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PRÉFACE
Ue titre seul de l'ouvrage que nous offrons aujourd’hui au pubHc indique suffisamment le but que nous nous sommes proposé en l’écrivant et l'esprit éminemment pratique qui a présidé à sa rédaction. Réunir dans le plus commode des cadres, celui d’un Dictionnaire, et, sous la forme la plus simple, la plus favorable aux recherches, c'est-à-dire la forme alphabétique, la connaissance exacte de tous les intérêts et de tous les devoirs de la vie; mettre & la portée de tout le monde toutes les notions usuelles, tous les renseignements utiles dont on a journellement besoin ; indiquer à chacun d’une manière claire, exacte et précise ce qu’il peut, ce qu’il doit faire dans toute espèce de circonstances; épargner les pertes de temps en prévenant les incertitudes, les démarches inutiles, les embarras de tout genre; répondre aux mille questions qu’on se pose tous les jours et qu’on adresse souvent à dix personnes sans pouvoir obtenir une solution satisfaisante; fournir enfin à chacun un guide sûr et fidèle qui le mette en état de faire ses affaires soi-même et de résoudre, sans autre peine que celle d’ouvrir un livre, toutes les difficultés qu'on rencontre dans le cours ordinaire de la vie, tels sont en peu de mots les avantages attachés à cette nouvelle publication et qui peuvent la recommander à l'attention de toutes les classes de la société.
Propriétaire ou simple locataire d’une maison de ville ou 3e campagne, d’un appartement, d’une ferme, d'un bois, on a souvent à rédiger ou à signer un bail sous seings privés, à donner des quittances, à demander des réparations, à faire constater un délit forestier ou un délit de chasse ; mais la plupart du temps ou ignore la manière de procéder dans ces diverses circonstances, la forme dans laquelle les actes doivent être rédigés, les obligations qu’ils imposent, les formalités qu’ils exigent, les frais qu'ils peuvent entraîner. Veut-on ohtenir une concession d’eau, une concession de mines ; s’assurer de la propriété d'une œuvre littéraire ou artistique, prendre un brevet d'invention, se faire délivrer un permis de chasse? On se demande souvent à qui il faut s'adresser et dans quelle forme. — S’agit-il d’une déclaration de naissance ou de décès, d’une célébration de mariage, d’un engagement militaire, d'un placement de fonds, de la constatation d’un incendie? Nouvelles obligations, nouvelles formalités, nouvelles démarches également embarrassantes. Un père de famille est indécis sur le choix d’une carrière, d’une profession pour son fils ; il en ignore les conditions, ainsi que les avantages ou les inconvénients qui y sont attachés. Une mère de famille désire connaître quels sont pour ses jeunes enfants les soins d’hygiène les plus simples et les meilleurs; quels sont les moyens qui peuvent rendre plus faciles l’ordre et l'économie du ménage, et contribuer au bien-être domestique. — On veut savoir à quoi obligent les devoirs religieux, les devoirs de société, les règles du savoir-vivre, et, dans un autre ordre d'idées, quels sont les meilleurs procédés de chasse et de pêche, quelles sont les meilleures recettes de cuisine et d'office.
PRÉFACE
Pour trouver une réponse à cette question et à beaucoup d'antres semblables, il fallait jusqu’ici se procurer des ouvrages spéciau* et souvent coûteux, consulter une foule de documents qu’on n'a pas sous la main, ou chercher au loin les conseils des hommes expérimentés. Notre Dictionnaire a pour objet de répondre sur toutes choses h tout le monde. Propriétaires, commerçants, industriels, agriculteurs, ménagères, pères de famille, tuteurs, maitres ou domestiques; patrons, ouvriers ou apprentis; électeurs, gardes nationaux, maires ou conseillers municipaux, tous, dans toutes les conditions de la vie, pourront avoir auprès d’eux comme un guide universel dans ce vaste répertoire d’indications sûres et précises. Nous avons fait tous nos efforts pour que toute espèce de renseignements usuels, toute notion pratique de quelque importance trouvât sa place dans notre livre. Religion, droit et législation; administration, finances, assurances et tontines; industrie et commerce; agriculture, horticulture et sylviculture; médecine, hygiène et art vétérinaire ; économie domestique et rurale; méthodes d enseignement, exercices du corps, jeux de toute sorte, etc., nous avons abordé toutes ces matières au point de vue purement pratique, dans tout ce qui peut intéresser chacun, à Paris ou dans les départements, à la ville comme & la campagne.
Le plan que nous nous sommes tracé ne nous permettait, on le comprend bien, d’entrer dans aucune exposition théorique. Nulle part nous ne donnons ni définition, ni description scientifique. Nous supposons que le lecteur qui ouvre notre Dictionnaire possède déjk une connaissance générale de la chose qui fait l’objet de ses recherches, et nous n’avons d’autre but que de l’éclairer sur l'emploi qu’il peut faire de cette chose, sur les avantages ou les inconvénients qu’elle présente. En un mot, nous nous bornons h régler la pratique, h indiquer les formules obligées, les procédés les plus usuels, les méthodes les meilleures et le plus généralement applicables. Pour tout le reste nous 11e pouvons mieux faire que de renvoyer à l'excellent Dictionnaire des sciences, îles lettres et des arts de M. Bouil et, dont le présent Dictionnaire est comme le développement et le complément nécessaire. Le Dictionnaire des sciences, ouvrage véritablement classique, satisfait à ce besoin légitime qu’éprouve tout esprit cultivé de connaître les êtres et les choses qui l'entourent; il s'adresse h la curiosité intelligente du public. Le Dictionnaire de la rie pratique répond aux besoins de chaque jour; il apprend il chacun les moyens de satisfaire à toutes les exigences de la vie, à tous les devoirs de la société.
Une des grandes difficultés de notre travail était la mesure h apporter dans les notions que renferme ce livre. Ainsi pour la médecine, par exemple, nous avons dû réunir avec le soin le plus attentif toutes les indications concernant les soins à donner h l’enfance, h la vieillesse, aux convalescents, les précautions d’hygiène et les moyens du domaine de la médecine domestique qui peuvent arrêter h son début une indisposition légère et l’empêcher de dégénérer en une maladie grave. Mais nous avons dû éviter en même temps avec autant de soin d'exposer d- s notions scientifiques sur les causes et les symptômes des maladies, et d’iud quer la nature des remèdes que la science seule peut appliquer. Il y aurait eu lit un grave danger, et nous nous sommes toujours prudeinmeut arrêté au point précis oti les conseils et les soins du médecin deviennent utiles ou indispensables. En matière do droit, nous avons cherché h éclairer chacun sur ses intérêts, soit qu'il ail un procès à poursuivre ou à soutenir, une succession à recevoir ou à réclamer, soit qu’il doive rédiger un testament, une donation, un acte sous seings privés, etc. ; mais nous avons dû nous abs-
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tenir de tout ce qui est purement du ressort de l’avoué, du notaire, de l’officier ministériel on du fonctionnaire public. Si nous sommes entré quelquefois dans des détails qui paraissent dépasser ces limites , c'est afin d'avertir le public des conséquences auxquelles pourrait l’entraîner une action ou une procédure dangereuse ou coûteuse, et de le mettre en garde contre des conseils imprudents ou intéressés. Telles sont, dans toutes les divisions du savoir pratique, les régies dont nous nous sommes fait une loi de ne pas nous départir. Nous aurons atteint le but que nous nous sommes proposé si, voulant s'éclairer sur ce qu’il y a de mieux à faire dans une circonstance quelconque, le lecteur, en ouvrant le livre, trouve à l’instant même le renseignement dont il a besoin.
Malgré l’étendue de son plan et l'importance des matières qui y sont traitées, le IHctUmnaire universel de la vie pratique ne forme qu’un volume; mais ce volume, avec ses deux mille pages, nous a permis d’être complet.
11 était difficile, pour ne pas dire impossible, qu’une seule personne réunit les connaissances nécessaires pour mener à bien un travail si considérable et composé de matières si diverses. Nous réservant, avec la direction générde de l’ouvrage, les parties qui nous étaient plus particulièrement familières, nous avons dû demander la collaboration d’hommes spéciaux que leurs travaux, leurs éludes ou leurs fonctions désignaient à notre choix. M. l’abbé Fabre, du clergé de Paris, a bien voulu se charger de la rédaction des articles de religion. Dans une matière si délicate, c’était pour nous et ce sera pour le public la garantie que nous sommes resté parfaitement orthodoxe. Le droit et la législation, qui occupent une large place dans notre Dictionnaire, ont été confiés à M. Grün, chef de section aux archives de l’Empire, collaborateur de M. Dalloz et ancien rédacteur en chef du Moniteur universel : ce travail ne pouvait être accompli par un homme d’un sens plus droit, d’un esprit plus sage, d’une expérience plus pratique. Les articles de chasse et de pêche ont été écrits par deux maîtres habiles, MM. Joseph la Vallée et Guillemard. Enfin l’horticulture, l’agriculture, la sylviculture, la médecine domestique et vétérinaire, l’économie rurale, etc., ont été traitées par des praticiens estimés du public.
Quant h nous, nous nous étions réservé, outre tout ce qui concerne l’enseignement ainsi que les exercices du corps et les jeux, une grande partie de l'économie domestique, le savoir-vivre, la conduite dans la vie, l'hygiène des enfants, etc. Mais ce n’était pas là la partie la plus difficile et la plus délicate de notre tâche. Ce qui a été surtout l’objet de nos préoccupations et de nos soins, ç a été de coordonner tout le travail, de reviser tous les articles de nos collaborateurs afin de les mettre d’accord et d’établir entre eux de justes proportions. Il fallait réparer les omissions, modifier certains articles soit pour le fond, soit pour la forme, éviter les répétitions, les doubles emplois, les faux renvois, en un mot assurer l'unité et l’harmonie. Dans ce travail incessant et rempli de difficultés, et qui demandait une grande expérience, nous avons été très-utilement secondé par M. Alph. Legouéz, professeur au lycée impérial Bonaparte, qui, en prêtant pendant plusieurs années son concours assidu à M. Douillet pour la rédaction et la révision de ses deux Dictionnaires, avait acquis une habitude toute spéciale de ce genre de travail. Tout en partageant avec nous la surveillance générale de l’ouvrage, il a largement coopéré à la rédaction. Nous sommes heureux de lui donner ici un témoignage public de notre gratitude pour le zèle et le dévouement dont il a fait preuve à notre égard.
Pari», la 1S mara 1S59.
SUR LA DEUXIÈME ÉDITION
Le bienveillant accueil fait par le public à la première édition du Dictionnaire universel de la vie pratique nous imposait le devoir de perfectionner notre œuvre. La deuxième édition que nous donnons aujourd'hui a été revisée avec le plus grand soin et augmentée d’un supplément. Nous avons corrigé quelques erreurs échappées dans une première rédaction, réparé des omissions, modifié un certain nombre d’articles dont les indications n'étaient plus exactes. Le supplément qui fait suite au Dictionnaire a pour objet de tenir le lecteur au courant soit des procédés nouveaux dont l'utilité pratique a été confirmée par l'expérience, soit des changements survenus depuis deux ans dans la législation et dans les différentes parties de l’administration publique.
Malgré tous les soins dont cet ouvrage a été l’objet, il laissera sans doute encore à désirer. Nous ne cesserons pas de le perfectionner et, pour mieux atteindre ce but, nous faisons un appel au concours bienveillant de nos lecteurs. Nous accepterons avec reconnaissance les renseignements et les observations qui nous seront adressés et qui pourront contribuer à l’amélioration de notre premier travail.
Paris, le 15 juillet 1861 .
ABAN
A. La lettre A, employée par abréviation dans les relations commerciales, signifie accepté, quand il s’agit d une lettre de change. A. P. s’emploie aussi dans les mêmes Circonstances pour d protester. — Sur la façade des maisons de Paris et d’autres villes, A surmonté d’un trait horizontal (Â) est une marque que l’administration municipale fait placer pour indiquer un abonnement au balayage du devant de la maison, ou un alignement projeté. Appliqué sur l’ancre d'un vaisseau, A signifie assuré ou assurance. A.M. est un signe d'assurance et une abréviation des mots Assurance mutuelle. — Sur les monnaies françaises, A désine la ville de Paris. — A. I. est une abréviation 'Altesse impériale, A. R. (l’Altesse royale , A. S. d Altesse sérénissime.
ABAISSE (Cuisine). L’épaisseur qu’il faut donner à la pâte qui forme le dessous d'un pâté, d’une tourte, d’un vol-au-vent, etc., varie suivant l’espèce de pâtisserie qu’on veut préparer. Voy. Pâté, Tourte, Vol-au-Vent, etc.
ABANDON (Droit , Législation). \m En Droit civil, ce mot exprime :
Tantôt l’acte par lequel un débiteur délaisse ses biens â ses créanciers, lorsqu’il se trouve hors d’état de payer ses dettes (Voy. Cession de biens et Concordat par abandon);
Tantôt l’action de renoncer à une chose ou â un droit qui nous appartient dans le but de se libérer des charges qui frappent la chose abandonnée. Ainsi, le copropriétaire d’un mur mitoyen, d’un fossé, d’une haie, peut se décharger des frais d’entretien, de réparation et de reconstruction, en abandonnant le droit de mitoyenneté (Voy. Mitoyenneté) ; — le propriétaire d’un fonds assujetti à une servitude peut s’affranchir de la charge en abandonnant le fonds assujetti au propriétaire du fonds auquel la servitude est due (Voy. Servitude); — tout particulier peut, en abandonnant au profit de la commune ses terres vaines et vagues, s’affranchir de la contribution qui les frappe; — l’héritier bénéficiaire peut se décharger du payement des dettes d’une succession en abandonnant tous les biens delà succession aux créanciers et aux légataires (Voy. Succession bênêfi-
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ciaire); — enfin, en matière de douanes, on peut, en faisant l’abandon d’une marchandise, se dispenser d’en payer les droits.
Il faut remarquer que, dans tous les cas indiqués ci-dessus, c’est la chose , et non la personne , qui se trouve engagée. Autrement, l’abandon serait de nul effet. Ainsi, dans le cas d'hypothèque, un débiteur ne se libère point par l'abandon ne sa propriété, parce que l’hypothèque n’est que la garantie de l’engagement'antérieur.
2* En Droit criminel, l’abandon est tantôt réputé crime : ainsi, l’abandon d’un enfant nouveau-né par ses parents (exposition de part) est un crime prévu par le Coue pénal, art. 347 et suiv. [Voy. Enfants exposés et délaissés); tantôt ce n’est qu’un délit ou une contravention donnant lieu â une action du ministère public , devant les tribunaux de police.
Abandon d’animaux. Le fait d’abandonner des bestiaux près des terrains d’autrui avant l’enlèvement des récoltes est puni d’amende si ces animaux y pénètrent, quand bien même ils ne commettraient pas de dégâts. S'il y a dommage causé â La propriété d’autrui par des animaux abandonnés, soit dans l’enceinte des habitations, soit dans un enclos rural, soit dans des champs ouverts, la réparation en est due par celui qui a la jouissance ae ces animaux, et, s’il est insolvable, ar le propriétaire. La personne qui a éprouvé le ommage a le droit de saisir elle même les bestiaux abandonnés, sous l’obligation de les faire conduire, dans les 24 heures, dans un lieu de dépôt désigné à cet effet par la municipalité du lieu où le délit a été commis (Voy. Fourrière). Elle peut, aussitôt après la saisie des bestiaux, requérir le juge de paix de faire procéder à l’estimation des dégâts. Si dans la huitaine le dommage n’est pas payé, ou si les bestiaux n’ont pas été réclamés, A est satisfait aux dégâts par la vente desdits bestiaux, laquelle a lieu à la requête du receveur de l'enregistrement, après ordonnance du juge d’instruction ou du juge de paix. Lorsque les bestiaux sont réclamés en temps utile, et qu’il n’est pas fait offre do payer immédiatement le dommage, La personne lésée a le droit d’actionner
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à fins civiles le possesseur desdits bestiaux, et, à sou défaut, le propriétaire.
Abandon d'inslrumcnts. Le fait d’abandonner dans les rues, chemins, places publiques, ou dans les champs, des coutres de charrue, des pinces, des barres, des leviers, des échelles ou autres instruments semblables dont les malfaiteurs peuvent abuser, est une contravention punie d’amende.
ABANDON N EMENT a titre de partage. Voy. Partage.
ABASSl (Perse). Monnaie d’argent qui vaut de notre monnaie 97 centimes. Voy. Perse.
ABATAGE. 1" Sylviculture). Abatage des arbres. Il se fait pondant le repos apparent de la sève, de fin janvier à fin avril. Il s’exécute à la cognée ou âÂi scie aidée de coins : on coupe, au niveau, ou im dessous de la surface du sol.
Coupe ou niveau du sol ou rez-terre. On sape à la cognée, en faisant une entaille au pied de l’arbre et en prenant la précaution de ne pas diminuer les dimensions que doit avoir la pièce. On tourne ainsi tout autour de l’arbre, et on le fait tomber du côté de l’entaille la plus profonde, qu’on y a pratiquée à dessein. Lorsque l’arbre est abattu, l’aire de la souche est égalisée avec la hache ou la cognée afin de ne pas laisser de creux, d’éclats de lu is, dans lesquels l’eau, en séjournant, pourrait amener à la longue la pourriture, car cette souche est destinée à produire du recru.
Coupe entre deux terres ou en pivotant. On ouvre à la pioche, autour du pied de l’arbre, une tranchée de 40 à 50 centimètres de profondeur. On coupc toutes les racines latérales près de la souche, et celle-ci, coupée elle-même à un mètre au-dessjus du collet, donne à l’arbre une valeur plus considérable, parce que c’est là que la lige a le plus de circonférence. On couvre de terre et de mousse la souche ou culée de l’arbre coupé par son pivot. Si c’est un orme ou un charme, les racines repoussent des quantités de drageons; mais, si c’est un chêne, il y a moins à en espérer.
Lorsque les bûcherons abattent tout devant eux, on peut attendre que les arbres soient tous en bas pour faire l’ôlagage «les branches, ce qui offre néanmoins un inconvénient, en ce que quelques grosses branches, précieuses par leurs formes ou leurs dimensions, peuvent être éclatées et brisées en tombant; mais le bois d’alentour n’en est pas Compromis, puisque chaque arbre tombe sur ceux qui sont déjà par terre. Si on exécute une coupe on jardinant, une éclaircie, une coupe sombre, un furetage {Voy. Aménagement, Éclaircie, Furetage), il est essentiel d'élaguer les arbres avant de les abattre; autremeot on s’exposerait à voir endommager un nombre considérable de baliveaux, de taillis et de recrus. Lelagage se fait par des ouvriers qui montent dans les arbres à l’aide de griffes (chaussure armée de crampons qui s’attache à la jambe avec des courroies) et coupent toutes les branches rez-tronc. avec une serpe ou une cognée Vidante : tantôt l’élagueur commence par les branches inférieures et finit par le sommet «le l’arbre; tantôt il grimpe sans griffes jusqu’en haut en s’aidant avec les branches, et en redescendant il coupe celles-ci à mesure qu’elles se trouvent à sa portée. Ce dernier procécié offre moins de danger que le précédent, les ouvriers ayant toujours pour point d’appui les branches placées au-dessous d’eux.
L’abatage en pivotant n’est pas applicable aux taillis, particulièrement aux taillis «le chérie, j arce que cet arbre ne drageonne pas do ses racines qui plongent plus qu’elles ne tracent. Le premier procédé, qui consiste à laisser do grosses souches dans les taillis, fournit une plus grande somme de brins qui réussissent tou-
jours, mais on perd Lt souche qui contient souvent plus d’un mètre cube de bois d’oeuvre, et si la souche vient à périr il ne reste plus rien. Mais il e3t toujours bon de pratiquer le mode d’abatage en pivotant dans les futaies, où les arbres étant plus vieux, les souches ont moins de vitalité, et en ce cas, les brins nés de souches coupées entre deux terres sont droits, élevés, ils adhèrent au sol, se forment des racines qui leur sont propres et deviennent par la suite ta souche de nouvelles tiges. 11 faut toujours abattre les arbres résineux en pivotant et par les procédés qui se rapprochent le plus do l'arrachage, parce que ces arbres ne repoussant jamais de leurs souches, ni de leurs racines, tout ce qui reste dans la terre après eux est une perte sèche.
Tout propriétaire doit faire, six mois à l’avance, à la sous-préfecture, la déclaration des arbres qu’il veut abattre, et des lieux où ils sont situés. Le défaut de déclaration est puni d’une amende de 18 francs par mètre de tour pour chaque arbre susceptible d’être déclaré. Dans le cas où un propriétaire serait forcé, pour ses besoins personnels ou pour des constructions et réparations, de faire abattre des arbres instantanément, il peut se dispenser de la formalité ci-dessus énoncée, pourvu qu’il prenne la précaution de faire constater ses besoins par le maire de sa commune.
L’autorité peut faire opérer l’abatage des arbres qu’un propriétaire, voisin d’un chemin vicinal ou d'une grande route, aurait placés à des distances ou avec un espace moindres que ceux voulus par les règlements.
Lorsque, dans une vente forestière, le mode d’abatage n’a nas été prévu par le cahier des charges, il se lait suivant les usages de la localité. C’est l’acheteur qui en paye les frais, s’il n’y a pas eu convention contraire.
L’abatage des arbres d’autrui est un défit correctionnel. Foy. Arbres.
2 “ ( Hygiène publique). Abatage des animaux . Il ne peut se faire que dans les lieux et avec les précautions que prescrivent les lois et règlements de police (Fow. Abattoirs et Équarrissage). — Les animaux destinés à la consommation ne peuvent être abattus qu’à un âge déterminé : le bœuf, «le 4 à 6 ans; la vache, de 5 à 8 ans; le taureau, de 4 à 8 ans- le vgau, de 6 semaines à 4 mois; le mouton, de 18 mois & 3 ans.
Après avoir assommé les bœufs, vaches et taureaux, en les frappant sur la tête avec un fort merlin, on les égorge avec précaution pour que le sang s’écoule complètement, de manière à éviter les épanchements qui donneraient à la viande une couleur désagréable. Les veaux, pendus par les jambes de derrière, et les moutons, renversés, sont seulement égorgés. — Les Israélites n’assomment pas les bestiaux: un sacrificateur {sel u> hrt), désigné par le consistoire israélite, les égorge et les saigne suivant les rites du culte hébraïque.
Les propriétaires d’animaux domestiques qui présentent ou même qui font seulement craindre I«’S symptômes de la rage peuvent et doivent les faire abattre immMiatement. Voy. B âge.
ABAT-FOIN ( Économie rurale). L’usage de l’abat-foin entraîne beaucoup d’inconvénients. Le plus grave est de laisser pénétrer dans le grenier par les fentes de la trappe toujours mal fermée, ou bien ouverte ù tout moment, les éma- I nations résultant de la respiration et «le la transpiration des bestiaux, ce qui communique aux fourrages des propriétés malsaines. D’un autre côté, les domestiques chargés de soigner les animaux ne veulent pas sc donner la peine de les rationner. S’il existe un abat-foin, ils l’ouvrent à tout propos et remplissent continuellement le râtelier,
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pour que les animaux aient jour et nuit le fourrage a discrétion. Il en résulte d’abord qu’une çrande partie du fourrage est tirée du râtelier, vtée à terre et foulée aux pieds en pure perte par le bétail, et ensuite que les bestiaux sont condamnés à la disette entre la fin de la provision de fourrage sec et le commencement de la consommation du fourrage frais. Le meilleur moyen de parer â ces inconvénients, c’est de mettre le bétail a la ration, et de ne lui distribuer que des fourrages hachés, en mélange avec les pailles également hachées et les racines fourragères coupées en tranches. Dans les fermes où l’on ne peut adopter cette méthode, il est toujours facile de supprimer rabat-foin et de lui substituer une ouverture communiquant avec un local dans lequel les émanations de l’étable ou de l’écurie ne puissent pénétrer.
ABAT1S (Cuisine). Ce sont principalement Icb abatis de dinde qu’on emploie. Après avoir flambé les ailerons, la tête et le cou. foulé les pattes, nettoyé et çoupô en deux ou trois morceaux le gésier et le foie, on passe ces abatis au benrre: on fait également revenir dans le beurre 125 grammes de lard coupé en dés. On retire alors le tout de la casserole, en n’y laissant que le beurre auquel on mêle une demi-cuillerée de farine pour le faire roussir de belle couleur. On mouille avec du bouillon ou, à défaut de bouillon, avec de l’eau tiède, on ajoute un bouquet garni, et on remet les abatis dans la casserole pour les laisser cuire pendant deux heures. Avant l’entier achèvement de la cuisson, on ajoute pour garniture quelques petits oignons, quelques carottes bien tendres coupées en bâtonnets, ainsi que des navets ou des pommes de terre.
ABATTEMENT (Médecine). Il est caractérisé par la diminution des forces physiques, la tristesse, le découragement. Si l’abattement succède A des émotions morales très-vives, il n’a rien que de naturel : il est fréquent chez les personnes nerveuses, surtout chez les hystériques. L’exercice, les distractions, une alimentation nourrissante et souvent les bains froids sont les moyens les plus efficaces pour y romédier. S’il survient brusquement, sans cause appréciable, ou bien après un refroidissement, la respiration de miasmes délétères, etc., il peut faire craindre le début d’une affection aiguë plus ou moins grave, surtout dans les temps où régnent des maladies épidémiques. L’état d’abattement chez les enfants est un symptôme qu’on ne doit jamais négliger. 11 faut dans ce cas surveiller un enfant avec heaucoup d'attention et se tenir prêt à lui faire administrer les soins nue sa santé pourrait réclamer.
(Art vétérinaire.) Chez les animaux domestiques, l'abattement se révèle par la nonchalance des mouvements, le larmoiement des yeux, la position penchée des oreilles, l’indifférence aux excitations de la voix et de la main. Il présage presque toujours la prochaine apparition d’une maladie. Cet état, que l’on est dans la mauvaise habitude de combattre par du vin, de la bière ou d’autres stimulants, ne demande, «au contraire, que l’abstinence la plus complète de toute excitation ainsi que d’aliments. Le repos absolu et l’usage des boissons les plus simples et les moins nutritives, sont les seuls moyens que l’on doive employer.
ABATTOIRS ( Hygiène publique). Les aSattoirs ne doivent pas être destinés seulement à l’abntagc des bœufs, veaux et moutons, mais aussi à l'abatage des porcs. - De toutes les questions d’hygiène oui se rattachent aux abattoirs, la plus importante est celle de l’arrivée do l'eau pour les lavages et •le l’écoulement de cette eau salie par les diverses opérations qui s’accomplissent dans les abattoirs, t ette eau doit arriver en grande abondance d’une
source ou d'une rivière; les eaux salies s’écouleront non par des égouts qu’il faudrait nettoyer tous les cinq ou six jours, non par des ruisseaux à ciel ouvert qui laisseraient émaner des odeurs infectes, non par des puisards qui laisseraient filtrer au loin dans les terres ccs eaux corrompues, mais par des puits artésiens qui les engloutissent à plusieurs centaines de pieds de profondeur, au-dessous, par conséquent, des nappes utilisables. L’orifice de ces puits sera garni (l’une toile métallique â mailles assez fines pour arrêter les matières solides qui viendraient obstruer le conduit. Des grilles seront, dans la même intention, pincées de distance en distance dans les canaux souterrains, et ceux-ci seront lavés à grande eau une ou deux fois par semaine. Comme, malgré ces précautions, il s’échappe toujours des orifices d’écoulement des odeurs plus ou moins nuisibles, il est bon de tenir ces orifices fermés au moyen d’un appareil particulier (ciirclfcs à la Dcparcievx) ,qui sera lui-même très-soigneusement entretenu. — Malgré des expériences de date récente, d’après lesquelles il semblerait que les viandes provenant ü’aniinaux morts de maladies contagieuses perdent leurs propriétés nuisibles par la cuisson (Vou. Viande), on doit exiger que les animaux tués dans les abattoirs, et dont la chair doit servir à l’alimentation, soient dans un bon état de santé; il faut n’y admettre jamais d’animaux surmenés, morts de maladies charbonneuses, de porcs atteints de ladrerie, etc. L’inspection doit être faite par des médecins vétérinaires.
A défaut d’abattoirs, dans les petites localités, on devra prescrire aux bouchers certaines précautions analogues à celles nui étaient exigées à Paris avant l’institution des anattoirs (ord. de police du lô nivôse an xi). « Tout échaudoir devra être placé dans une cour suffisante, bien pavée, très-aérée, où il existe un bon puits, et ayant au moins 6", 50 de long sur 4 de large et 3 do haut. L’ôchaudoir, dallé en pierres jointes au ciment, serait pourvu d’un puisard assez grand, et d’une auge pour recevoir le sang. Les bouchers seraient tenus de faire enlever tous les jours la voirie, et les eaux sales ne seraient enlevées que pendant la nuit (à moins qu’il ne fût possible de leur donner un écoulement régulier dans un égout ou dans un puits absorbant). Quant aux fouderies qui pourraient être établies à portée des écbaudoirs, on ne saurait être trop sévere sur le choix des emplacements et de la construction des fourneaux, pour lesquels seraient suivis les règlements do salubrité indiqués par M. Darcet. Enfin il faut parer au danger de voir les bestiaux s’échapper des lieux où ils doivent être maintenus avant l’abatage. » (Tardieu, Dictionn. d’Uygiène) Voy. Abatage.
ABATTRE du bois. Voy. Trictbac.
ABATTURES (Chasse). Ce sont les basses bran ches que les jambes et le corsage du cerf courbent ou brisent lorsqu’il passe sous bois; elles servent à faire connaître la direction qu’il suit, car elles sont toujours pliées du côfé où il avait la tête. Voy. Ce bf.
ABCÈS (Médecine). Quand un abcès se forme, il y a ordinairement à la partie du corps qui en est le siège de la rougeur avec inflammation et douleur plus ou moins vive. On combat l'inflammation par des émollients, tels que des cataplasmes de farine de riz ou de graines de lin, des compresses trempées dans une forte décoction do racine do guimauve et souvent renouvelées. Ces moyens, employés avec persévérance, sont efficaces pour amener la suppuration de l’abcès qui assez souvent perce de lui-même; dans la cas contraire, il faut, sans trop tarder, le faire ou-
gle
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▼rir par un médecin qui seul peut juger si le mal est arrivé au point de maturité convenable. Dés que l’abcès est ouvert, on le panse soit avec du cérat étendu sur un linge de toile, soit avec de l’onguent de la mère ou tout autre onguent prescrit par le médecin. On continue le pansement iusqu’à ce que La tumeur soit fondue et que les bords de la plaie soient bien dégorgés. Les abcès les plus fréquents sont les clous ou furoncles, les maux d’aventure, les panaris (Foy. ces mots). Lorsque les alicès dépendent d’une maladie qui en favorise le développement et les entretient, il faut d’abord songer à guérir cette maladie et suivre le traitement indiqué par le médecin.
Outre les émollients indiqués ci-dessus, on peut encore employer quelques moyens efficaces pour hâter la suppuration des abcès. Par exemple, on fait amortir de l’oseille dans un poêlon sans addition d’eau, et île telle sorte qu’on puisse la délayer avec une cuiller : on y ajoute du saindoux et quelques oignons de lis blanc cuits sous la cendre, et quand ces substances sont bien mélangées on en compose des cataplasmes qü’on applique sur l’abcès. On peut encore préparer des cataplasmes avec du miel, des jaunes d’œufs et du vin u’on mêle ensemble et qu’on fait bouillir penant 10 minutes.
Abcès ( Art v/tfr.) Chez le cheval et les bestiaux. l’abcès des parties charnues, comme le cou, l’épaule, la cuisse, ne doit être percé qu’au dernier degré de maturité; au contraire, celui des parties tendineuses, comme les genoux, les jarrets, doit être incisé le plus têt possible pour empêcher que le pus ne s’extravase dans ces parties délicates. On reconnaît que la tumeur est mère lorsqu’elle s’élève en pointe, que le poil se hérisse ou tombe et que la peau blanchit. On incise alors la peau avec un bistouri ou un canif, en allant du centre à la circonférence et dans la partie la plus basse pour faciliter l’écoulement du pus. L’incision faite, on introduit dans la plaie un plumasseau chargé (l’onguent vésicatoire, puis on recout pardessus les bords de la peau. Au bout de deux jours on lève l’appareil, et on panse la
1»laie comme toutes les plaies ordinaires. On peut îâter la maturité de l’abcès, en graissant la tumeur avec du beurre frais ou du saindoux et par l’application de cataplasmes émollients.
Les oiseaux élevés en cage sont sujets aux abcès sur la tête : pour les en débarrasser on brûle le bouton au moyen d’un fer chaud, et ensuite on frotte U plaie de savon noir ou de cendres mêlées d’huile d’olives. Ces abcès peuvent être le symptôme d’une maladie plus grave ; il convient alors de purger d’abord l’oiseau avec du suc de bette qu’on mêle à leur eau. Voy. aussi Boutons. ABÉCÉDAIRE. Voy. Lecture (Méthode de).
ABEILLES ( Apiculture). Plusieurs espèces d’abeilles sont élevées en domesticité; les deux races les plus avantageuses sont l'abetUe notre, de moyenne grosseur, d’un brun foncé presque noir, qui se plaît dans les départements du sud et du centre de la France, et la petite abeille aun/>, aussi connue sous les noms ae petite hoU andaise ou petite flamande, très-répandue dans le nord. Ces deux espèces sociables et laborieuses sont préférées à la grosse abeille brune et à la grosse grise, moins actives et d'un caractère plus irritable. — Avant de sc décider à élever des abeilles, on doit considérer si les circonstances locales leur offrent des ressources suffisantes. L’ancien système agricole, qui ramenait presque sans interruption les récoltes de céréales à la suite les unes des autres, rendait l’élevage des abeilles difficile et peu avantageux dans les pays de grande culture. Aujourd’hui, les cultures
de colza, de trèfle, de sainfoin, de luzerne introduites en grand dans les mêmes pays, offrent aux abeilles une longue succession de floraisons diverses pour alimenter leur active industrie. Elles butinent aussi en automne, à défaut de fleurs, sur les fruits mûrs, spécialement dans le midi sur le raisin et sur les figues. La floraison des arbres fruitiers dans les pays où l’on fabrique du cidre, et celle des niantes sauvages dans les contrées en partie incultes, telles que les bruyères et les ajoncs des landes de Gascogne et de Bretagne, sont encore pour le travail des abeilles de précieuses ressources. Les abeilles se plaisent i>caucoup dans les vallées arrosées de quelque ruisseau et environnées de prairies. Les montagnes couvertes de serpolet, de marjolaine, et autres plantes aromatiques, leur sont très-favorables. Au contraire, les essaims oui habitent les bois taillis sont exposés à être pillés par les guêpes ou à être dévorés par les oiseaux. Il importe, après avoir mûrement pesé toutes ces circonstances, de choisir, pour établir le rucher, des essaims jeunes et bien portants et de les installer dans de lionnes ruches, dans un emplacement où rien ne manque de ce qui peut assurer leur prospérité. (Foy. Essaim, Ruche. Rucher). Les mâlos ou faux bourdons , considérés comme une charge pour la ruche, parce qu’ils ne travaillent pas, sont sacrifiés par les ouvrières aussitôt qu’ils ont rempli leurs fonctions de reproducteurs; la durée de la vie des ouvrières ne parait pas se prolonger au delà de deux ans; on peut citer cependant des ruches qui subsistent depuis 25 h 30 ans. leur population s’étant renouvelée sans interruption, grâce à la fécondité prodigieuse de la reine. On ne connaît pas exactement la durée de l’existence de celle-ci. Les abeilles ouvrières qui ont vieilli se reconnaissent aisément h leur nuance plus terne, et surtout à leurs ailes dont les bords sont usés et frangés, an lieu d’être nets et fermes, comme chez les ouvrières encore jeunes.
Nourriture des abeilles. Lorsque l’éleveur d’abeilles se contente de prendre avec ménagement et discrétion sa part du produit de leur travail, il a rarement lieu de se préoccuper du soin de les nourrir en hiver; leur approvisionnement en miel est presque toujours suffisant; il est même à désirer qu’il en reste le moins possible au printemps, afin que le miel nouveau ne soit pas mélangé de miel ancien, qui pourrait en altérer la ualité (Foy. Miel). Un mélange par parties égales e miel commun et de sucre brut, en quantité proportionnée à leurs besoins, est la meilleure nourriture qu’on puisse offrir aux abeilles, quand leur provision est épuisée, vers la fin de l’hiver. — Lorsque l’hiver est rigoureux, les abeilles consomment peu, parce qu’elles tombent dans une sorte d’engourdissement durant lequel elles ne mangent pas ; elles consomment lieaucoup plus si l’hiver est doux, leur état d'engourdissement étant alors beaucoup moins prolongé. On a adopté depuis quelques années, dans certaines localités, l'usage d’enfouir les ruches dans la terre pendant l’hiver. On doit procéder à celte opération vers le milieu de novembre, en ayant soin de ne pas mettre ensemble un trop grand nombre de ruches ; le môme silo pourra, sans inconvénients, en contenir de 18 à '20 si elles sont petites, et seulement la moitié de ce nombre si elles sont fortes. Il faut choisir un endroit éloigné des grandes routes, des granges et des usines, pour l’emplacement destiné au silo : celui-ci aura 1 mètre de largeur sur “0 centimètres de profondeur, et une longueur proportionnée à la quantité de ruches qu’il recevra. Au fond du silo on place des plateaux, puis sur les madriers formant traverse
ABEJ
ABEI
on dépose les ruches, qu’on entoure d’une assez sans risquer de s’y noyer. En peu de jours, la grande quantité de paille et qu’on recouvre de tête et les antennes reprennent leur couleur naplanches. Par dessus on étend une couche assez turelle, et l’activité, un moment suspendue, des épaisse de terre qu’on foule doucement et peu à abeilles ouvrières, ne tarde pas à recommencer, peu. Le transport des ruches doit être fait avec — La dyssenterie se développe le plus souvent
le moins de mouvement et de bruit possible, et, parmi les essaims dont les ouvrières ont été sur-
de préférence, le soir, par un temps froid. Du chargées de travail, lorsque, par une avidité là lévrier au 15 mars, suivant que la saison est mal entendue, l’éleveur a enlevé hors de saison, plus ou moins favorable, on peut ouvrir le silo au commencement du printemps , des rayons que et rendre la liberté aux abeilles. L’expérience a les ouvrières se bâtent de remplacer, pour que constaté que, privées ainsi d’air et de lumière, ; la reine trouve des alvéoles où elle puisse déposer elles consomment un tiers de moins de nourri- ses œufs. La dyssenterie par elle-même ne cautureque dans les conditions ordinaires, que la serait pas dans les essaims une grande mortalité, mortalité est presque nulle, et que la reine , si les abeilles qui en sont atteintes sortaient pour
commence à pondre quinze jours ou trois se- déposer leurs aéjections au dehors, comme elles
marnes plus têt. , en ont l'habitude en bonne santé, mais il n’en est
Pour approcher les abeilles et leur donner sans pas ainsi quand elles sont malades : les déjections danger les soins quelles réclament, il faut pren- des abeilles qui se trouvent dans les parties élcdre quelques précautions. La couleur des vête- vées de la ruche, tombant sur celles qui sont auments n’est pas indifférente: les couleurs Iran- dessous d’elles, les couvrent d’un enduit noirâtre chées et éclatantes sont peu au goût des abeilles; qui bouche en se desséchant les trachées, ou ouelles provoquent leur irritation: les vêtements' vertures latérales par lesquelles ces insectes resgris paraissent être les plus convenables pour ■ lurent : de là une effrayante mortalité. On comceux qui les approchent nabituellement. Le si- nat la dyssenterie des abeilles par un mélange de lence, la douceur, le calme, l’absence de toute vin vieux et de miel par parties égales, auquel brusquerie dans les mouvements ne sauraient être j on ajoute un peu de sel blanc. Plusieurs éleveurs trop recommandés. Il ne faut loucher aux ruches j offrent simplement à leurs abeilles malades de ni le soir ni le matin: les heures les plus favo- : l'eau légèrement salée, ce qui suffit pour les guérâbles sont de ‘J heures du matin jusqu’à 2 heures , rir; mais le mélange de vin, de miel et de sel après-midi. — La piqûre des abeilles, sans être , réussit plus sûrement et plus promptement.
f'récisément dangereuse, est toujours fort dou- Ennemis des abeilles. Les abeilles ont de nomoureuse. Souvent l’aiguillon reste dans la plaie. ' breux ennemis parmi les petits quadrupèdes de Il faut tout d’abord avoir soin de l’en extraire et l’ordre des rongeurs, les oiseaux insectivores, les de presser la plaie pour en faire sortir le venin; reptiles et les insectes. Parmi les petits rongeurs , on calme ensuite la douleur en lavant la partie les plus à craindre pour les abeilles sont les sou-
malade avec de l’eau fraîche, additionnée de | m, les mulots et les camptignols, qui cherchent quelques gouttes d'alcali volatil (ammoniaque li- à s’introduire pendant la nuit dans les ruches quide) ; à défaut d’alcali , une application de persil pour en dévorer le miel. Heureusement, aucun de pilé est un bon moyen d'apaiser la souffrance. Si ces animaux ne peut marcher dans une position les piqûres sont nombreuses, il faut recourir aux ! renversée, de sorte qu’en posant la ruche sur un soins d’un médecin. Le suc des baies du chèvre- piquet supportant une tablette saillante suffisamfeuille, appliqué sur les piqûres des alieilles, ! ment large, les rongeurs n’y peuvent atteindre calme la douleur en quelques instants et fait dis- qu’en sautant. Hien de plus facile que de donner paraître l'enflure.. C’est un remède qu’il est facile | au piquet à tête plate qui porte cette tablette, d’avoir toujours sous la main en plantant des chè- ; assez de hauteur hors de terre pour mettre la vre-feuiUcs dans le voisinage de» ruches. ruche complètement hors de leur portée. — Les
Lorsqu’on veut faire voyager les abeilles, soit oiseaux sont plus difficiles à écarter. Le guflpier
pour les installer dans un nouveau rucher, soit saisit les abeilles au vol, sans qu’il soit possible
pour les transporter dans les cantons où elles de l’en empêcher : la mésange commune est tclletrouveront une plus grande abondance de plantes ment friande d’abeilles qu’elle vient souvent les on fleurs, il faut, autant que possible, leur éviter saisir jusque sur la tablette qui porte la ruche. On
les secousses en les plaçant dans des voitures peut, pour s’qn défaire, lui dresser aux environs
suspendues; les grilles des portes doivent rester du rucher divers pièges amorcés avec des vers de soigneusement fermées pendant le transport. terre ou des vers de farine. La moineau franc, Maladies des abeilles. Les abeilles sont sujettes autre ennemi des abeilles , sc prend aux mêmes à plusieurs maladies graves, auxquelles il n’est pièges, amorcés de préférence avec de la mie de pas toujours possible de remédier : quelquefois, pain blanc ou des grains de froment. Dans tous ces maladies les frappent avant quelles soient , les cas, on doit éviter soigneusement de tirer des transformées en insectes parfaits: les larves et coups de fusil dans le voisinage du rucher, sur les nymphes meurent dans les alvéoles, et répan- les oiseaux ennemis des abeilles: elles en seraient dent une infection qui fait périr les abeilles (Koy. troublées et irritées : le remède serait pire que le Paux-couvain). Les deux affections les plus corn- mal. — Le crapaud terrestre est celui des reptiles mânes chez les abeilles sont heureusement assez fa- , qui peut détruire le plus d’abeilles. Il saute aiséciles à guérir, quand on prend le mal à son début; ! ment jusque sur la tablette des rucher pendant elles ne causent de grands ravages que dans les l’été; et comme beaucoup d’abeilles y passent la ruches tenues avec négligence. Ces deux affections nuit groupées près de la porte pour chercher le sont : 1° les antennes jaunes ; 2" la dyssenterie. — frais, le crapaud les dévore pendant leur som- La maladie des antennes jaunes se développe meil. Dès qu on s’aperçoit de ce genre de dégât, sans cause connue; les antennes des abeilles et qui ne peut être commis que par les très-gros toute la partie antérieure de leur tète se gonflent crapauds, toujours peu nombreux, il faut guetou prennent une teinte jaunâtre. Dès qu’on s'en ; ter les coupables, les prendre sur le fait et les aperçoit, il faut placer sous la ruche une sou- détruire. — Les insectes les plus nuisibles aux coupe pleine de bon vin vieux légèrement sucré, abeilles sont les fausses teignes, les galüries et bes baguettes d’osier flottant à la surface du li- le papillon à tète de mort. Ces insectes étant tous fluide, ou des croûtes de pain grillé, permettent plus volumineux que les abeilles, il suffit, pour aux abeilles malades d’y venir Doire à leur aise, 1 leur interdire l’entrée des ruches, d’en construire
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la porte seulement assez grande pour livrer passage aux abeilles et exclure leurs ennemis.
Législation . Les abeilles qui vivent en liberté deviennent la propriété de celui qui les découvre et s en empare, peu importe qu'il soit ou non propriétaire du sol où elles se sont établies. Les abeilles qui sont élevées et entretenues dans des ruches constituent une propriété particulière et sont réputées immeubles par destination, lorsque le propriétaire d’un fonds les y a placées pour faire partie de l’exploitation; la loi les déclare meubles dans tous les autres cas. Le décret du 28 septembre 1191 (sect. ni, art. 2,3,4) déclarait les abeilles insaisissables pour dettes et même pour l’acquittement de l'impôt. Mais le Code de procédure civile (art. 592 et suiv., et 1041) n’ayant pas reproduit cette prohibition, on la regarde comme implicitement abrogée, et par conséquent les abeilles peuvent être saisies comme tous les autres objets meubles ou immeubles.
Lorsqu'un essaim d’abeilles est parti d’une ruche, le propriétaire peut le réclamer tant qu’il n’a pas cessé do le suivre, et il a le -droit de s’en emparer partout où il se pose, même sur le terrain d’autrui , à la condition toutefois de prévenir d’abord le propriétaire dudit terrain, et ae paver le dommage qu’il pourrait causer. Si le propriétaire d’un essaim a renoncé à le poursuivre, et qu’une autre personne le remplace dans cette poursuite, l’autre personne est substituée aux droits du propriétaire, sa poursuite constituant un acte d'occupation sur un objet sans maître. L’essaim qui n'est suivi par personne, n’importe d’où il vienne, est la propriété do celui sur le terrain duquel il s’est fixé.
Il est dans les attributions de l’autorité municipale de permettre ou de défendre l’établissement de ruches dans les lieux habités, et notamment dans les villes. L’infraction à ses arrêtés est punie d’une amende de 1 fr. à 5 fr. Dans tous les cas, les propriétaires des ruches sont responsables des accidents et du dommage causés par les abeilles, et un maire a le droit de faire enlever les ruches qui seraient nuisibles aux habitants.
ABJURATION (Religion). Cérémonie dans laquelle un hérétique déclare renoncer à ses erreurs et faire profession de la foi catholique. Celui qui veut être admis à prononcer son abjuration doit s’instruire des principaux mystères de la religion et so disposer à recevoir les sacrements de pénitence et d’eucharistie qui ordinairement accompagnent l’abjuration. — L'abjuration doit être reçue par l’évêque ou son délégué en présence de plusieurs témoins. L’acte doit en être dressé et transmis aux archives du diocèse : cet acte n’est point fait en double et il ne peut en être délivré d’extrait à personne.
Cette cérémonie n’est point nécessaire pour les enfants qui n’ont pas atteint l’Age de raison, ou même pour ceux qui ayant atteint l’Age de raison n’ont fait aucune profession extérieure d’hérésie ni participé à aucune pratique hérétique. — L’abjuration d’un mineur ne peut être reçue sans le consentement de ses parents ou de son tuteur (C. Nap. , art. 108 et C. pén., art. 354 et 356).
Il n’y a aucune cérémonie analogue ni dans les communions séparées, ni dans le culte Israélite.
ABLETTE (Peche). L’ablette qu’on appelle aus-i Able , Orelle et Borde, habite les eaux vives et peu profondes, elle se tient le plus ordinairement vers la surface ou entre deux eaux, elle multiplie beaucoup et fraye en mai et en juin : elle dépose ses œufs ballants sur les plantes aquatiques qui flottent à la surface de l’eau ou qui tapissent le bord des rivières. Les petits vers et les insectes sont la nourriture qu'ello préfère. — L’ablette n’est
pas très-estimée comme aliment, cependant lorsqu’elle est bien fraîche, on la mange en friture pêle-mêle avec les divers petits poissons qui habitent les mêmes lieux et ont les mômes habitudes et que l’on désigne sous le nom collectif de minime ou blanchaille. Mais c’est surtout à raison de l'usage industriel auquel sont employées ses écailles, la fabrication des perles fausses, que l’ablette a une certaine importance.
Lorsqu’on pêche l’ablette pour en faire leeom- ; merce, on se sert exclusivement do filets. L’échi- J quier, la senne et le verveux sont les engins le plus généralement employés pour cette récolte ; une ordonnance du 28 février 1842 a autorisé exceptionnellement pour Tablette l'usage de filets dont les mailles n’ont que o“,008 d’ouverture.
Pour les simples amateurs, la pêche de Tablette h. la ligne n’est pas sans agrément. Comme ce petit poisson n’afibctioone pas particulièrement certaines couches d’eau plus ou moins profondes, et qu’il se joue au contraire tantôt vers le fond, tantôt à fleur d’eau, on se sert, pour le pêcher ou coup . de lignes portant 3 ou 4 hameçons distants ! un de l’autre de 20 à 25 centimètres. L’essentiel c’est que la ligne soit très-fine; on la fait d’un seul crin de cheval ou de deux tout au plus. Les hameçons très-menus (n** 16 ou 18) sont empilés sur un seul crin. La flotte se compose d’une petite plume chargée d’un plomb très-léger. L’ablette mord avec vivacité et n’abandonne guère l'appât dès qu’elle a commencé & mordre; il faut ferrer dès que la plume s’enfonce d’une manière prononcée. Le meilleur appât pour cette pêche est l’asticot; on réussit aussi avec le petit ver rouge et la mouche naturelle ou artificielle.
La ligne à fouetter, employée spécialement pour Tablette, n’a ni flotte, ni plomb : elle porte cinq ou six hameçons. On la laisse filer au courant de l’eau en étendant le bras en avant dans toute sa longueur; puis le pécheur, placé dans un bateau et même les jambes dans l'eau, retire brusquement le bras en arrière faisant ainsi reculer de 30 ou 40 centimètres la ligne et les hameçons. Comme on jette de temps en temps une pincée d’asticots dans le courant , les ablettes qui se jouent autour des appâts et qui les voient s’éloigner d’elles tout à coup, s’élancent sur l’hameçon qui ne manque guère de les accrocher.
ABONNEMENT (Législation). En matière administrative, c’est une corfvention à prix fixe passée entre l’Etat et les redevables pour le payement d’une taxe, l’accomplissement d’une obligation. Il a pour objet d’affranchir les contribuables, comme l'État, des formalités qu’entraîne la perception au détail. Il profite également aux deux parties contractantes : en effet, les recettes qui se font par abonnement fournissent un produit, régulier et déterminé et demandent un service* moins dispendieux ; d’un autre côté celui qui recourt à ce mode de pavement active souvent ses affaires commerciales et s’affranchit ainsi d’une surveillance constante et souvent gênante.
Les principaux cas qui donnent lieu à un abonnement sont les suivants : 1* La vente au détail des vins , cidres , hydromels et poiréeüoi di^28 avril 1816) : cet alionnement peut être individuel ou collectif, c.-à-d. contracté par un seul débitant, ou consenti par la classe tout entière des débitants d’une commune* il peut être général , c.-à-d. contracté par la commune; Il s’ajoute alors au droit d’entree, pour former une taxe unique (lois du 21 avril 1832 et 25 juin 1841); la ville do Paris, par la loi du 24 avril 1806, a été soumise à peu rès à ce dernier régime. Lorsqu’un débitant e boissons veut payer par abonnement l’équivalent du droit de détail dont il est passible, il
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peut prendre un abonnement à l’hectolitre, ou à l’année. S’il s’élève quelque difficulté entre le débitant et la régie sur la fixation de cet équivalent , le préfet, en conseil de préfecture, prononce, sauf recours au conseil d’Êtat. Les abonnements de débitants réunis en corporation s'exécutent de La môme manière. Les débitants ainsi abonnés sont solidaires les uns des autres. En conséquence, aucun débitant no peut s’établir dans la commune s’il ne remplace un autre débitant compris dans la répartition. Ces diverses conventions sont révocables de plein droit dans le cas de fraude ou de contravention dûment constatée; — 2° La fabrication des bières, à Paris et dans les villes de 30000 âmes au moins (Foy. Brasseries). — 3* L’exploitation des voitures publiques de terre et d'eau , ainsi que celle des bacs et passages d’eau : ces abonnements ont pour base les recettes présumées de l’entreprise; — 4° L'entrée sur les vendanges dans les communes vignobles : ce sont les communes qui souscrivent elles-mêmes cet abonnement, sauf à s’imposer pour cette dépense;
— 5* Les frais de casernement et lits militaires à la charge des communes qui perçoivent des droits d’octroi. — On peut encore s’abonner pour les redevances des mines, le sel marin qui provient de la fabrication du salpêtre, etc.
En matière d’octroi, les abonnements sont défendus , comme mode général de perception (O. 3 juin 1818); mais cette interdiction ne s'applique point aux abonnements susceptibles d’être assimilés à des fermes partielles autorisées par l’art. 147 de la loi du 28 avril 1816 , comme , p. ex. , ceux que pourraient contracter les bouchers, les débitants ae boissons, etc., réunis en corporation.
ABOBDAtiE (Législation). S’il ne résulte pas de la faute du capitaine ou des gens de l’équipage qui a causé le dommage , la perte est supportée , sans indemnité, par celui des navires qui l’a éprouvée. Dans ce cas, si lo navire qui a éprouvé l’accident était assuré, les assureurs sont tenus d'indemniser le propriétaire (C. decomm., art. 350 , 407). — S’il a eu lieu par la faute de l’un des capitaines, lo dommage est payé par celui Qui l’a causé. Si l’assureur a pris a sa charge les wutes ou imprudences du capitaine et des gens sous ses ordres, il est tenu nos suites du nommage. — S’il y a doute sur les causes de l’abordage, le dommage est réparé à frais communs.
— Les réclamations, pour fait d’abordage, doivent être faites et signifiées dans les 24 heures de l’arrivée du bâtiment dans un lieu où le bâtiment peut agir, et être suivies d’une demande en justice dans le mois de leur date (art. 435, 436).
En mer, la plupart des abordages ont lieu de nuit entre bâtiments qui ne sont pas éclairés. En juin 1K48, l’amirauté anglaise a ordonné que tous les steamers de la marine marchande seraient tenus, à l’exemple des bâtiments à vapeur de l’Etat, de porter, pendant la nuit, trois feux : un feu blanc au mât de misaine, un feu vert à tribord, et un feu rouge à bâbord. Au mouillage, les mêmes navires sont obligés à s’éclairer par un fanal blanc ordinaire. En 1849, le gouvernement français a prescrit les mêmes précautions à bord de nos steamers de guerre. Le feu du mât de misaine doit être visible à la distance de cinq milles, et les feux de côté visibles à une distance d'au moins deux milles. Depuis, ces dispositions ont été étendues à notre marine marcliande, et elles ont eu des résultats avantageux. F.n effet, parmi tous les abordages signalés à l’attention publique, fort peu ont eu Lieu entre deux navires â vapeur également éclairés. On a vu certains capitaines s’empresser, à la suite d’un abordage, de se dérober à la responsabilité de leur conduite : les uns, pour éviter
des demandes de dommages-intérêts; les autres, simplement pour ne pas perdre de temps et pour ne pas s’exposer aux dépenses en vivres, effets d’habillement, et autres frais qu’occasionnerait le | transport des passagers du navire endommagé.
D’autres s’obstinent â ne pas éclairer leurs na- | vires la nuit, sous prétexte que les vigies se fie- I raient à la lumière et n’exerceraient plus une surveillance assez active. En présence d’un pareil état de choses, il est de l’intérêt des personnes qui confient à la mer leur fortune ou leur personne, de se précautionner contre des chances aussi terribles en prenant passage sur un steamer plutôt que sur un bâtiment à voiles. — Pour la navigation fluviale. Foy. Bateaux.
ABORNEMENT (Sylvicult.). Voy. Bornage.
ABOUTISSANT, terme de droit. Foy Tenant.
ABRET (Chasse a i.’). Foy. Poste.
ABREUVOIR {Hygiène publique , Législation). Les conditions à remplir pour la salubrité des abreuvoirs difTèrent suivant que les abreuvoirs sont situés sur des eaux courantes ou donnantes.
Abreuvoirs sur les eaux courantes. On doit empêcher, 1° de salir les eaux on amenant sur les bords des matières animales ou végétales en putréfaction; 2° de laisser couler des eaux provenant des manufactures, fabriques, teintureries, buanderies, eto. ; 3* d’y conduire des eaux sales provenant des ruisseaux des fermes ou autres.
Abreuvoirs sur les eaux dormantes, t" On ne laissera pas entrer dans les abreuvoirs des animaux qui pourraient en gâter l’eau, tels que canards, oies, porcs, etc.; 2" on ne devra pas planter près des abreuvoirs des frênes, arbres trèsrecherchés par les cantharides : ces insectes peuvent tomber dans l'eau, et être avalés par les bestiaux, auxquels ils occasionnent de graves inflammations; 3° on ne laissera pas couler dans les abreuvoirs les eaux ménagères des maisons voisines, les eaux de fumiers, etc.; il faudra détourner les ruisseaux qui pourraient y conduira des eaux malpropres; 4° on empêchera les animaux de piétiner dans l'abreuvoir, ce qui troubto l’eau et la rend malsaine; 5° on n’y laissera pas rouir du chanvre, on n’y savonnera pas, etc. ; 6* on devra nettoyer fréquemment l'abreuvoir.
Ces diverses précautions seraient plus sûrement et plus facilement exécutées, si les abreuvoir; étaient à une distance tello des habitations que les animaux domestiques qui aiment l’eau n'en fissent pas leur séjour habituel. Il faudrait qu’ils fussent disposés de manière à recevoir et â con server les eaux pluviales; que le fond en fût pavé
fiour qu’on pût le nettoyer avec facilité; qu'ils ussent entourés de haies ou de murs, avec une porte pour laisser passer le bétail. Enfin, il serait très-important d’y jeter tous les ans, surtout l’époque des grandes chaleurs , 2 ou 3 sacs de poussier de charbon, qui empêcherait l’eau de se putréfier, et qui, lors du nettoyage de l’abreuvoir, enrichirait rengrais que l’on retire de la vase.
Il appartient aux maires de prendre, en ce qu' concerne les abreuvoirs publics, telles mesure, de police qu’ils jugent nécessaires soit â la sûreté, soit à la salubrité publique. Si l’eau y est profonde , les endroits dangereux doivent être indiqués par des poteaux , des écriteaux ou des barrières. Il n’est pas permis à un seul homme de conduire à l’abreuvoir plus de 3 chevaux à la fois, excepté les maîtres de poste qui peuvent en faire mener 4 par un seul postillon , pourvu que ce soit un de leurs postillons enregistrés. I! est expressément défendu d’y conduire des animaux infectés de maladies contagieuses, et les propriétaires qui contreviennent dans ce cas aux arrêtés du maire sont passibles de peines de po-
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lice, sans préjudice des dommages- intérêts envers la personne dont les bestiaux auraient eu à souffrir du contact des animaux malades.
Chacun peut, pour sa commodité particulière, établir un abreuvoir sur son propre fonds, mais à la condition de ne nuire en rien aux propriétaires voisins, c.-à-d. en prenant les précautions nécessaires pour que le fonds de ces derniers ne subisse aucun êboulement ni immersion souterraine nuisible. Le propriétaire d’un abreuvoir particulier peut en défendre l’accès en tout temps et en toute circonstance, sauf dans le cas d’un incendie, où il est tenu, sur la réquisition du maire ou du chef des pompiers, de laisser puiser autant d'eau qu’il est nécessaire.
On appelle droit d’abreuvoir la servitude qui permet de faire abreuver ses bestiaux dans les eaux qui se trouvent dans le fonds d’autrui. Cette servitude entraîne le droit de passage pour arriver à l’abreuvoir (C. Nap., art. 696).
Abreuvoir (Chasse). Les oiseleurs donnent le nom d'abreuvoir à tout endroit où les oiseaux viennent se désaltérer. La chasse y réussit d’autant mieux que les alentours sont plus abrités, que l’abreuvoir est moins fréquenté et plus voisin île» terres ensemencées, enfin que la saison est
lus chaude. Le matin à dix heures, deux heures
e l’après-midi, et surtout le soir, sont les instants de la journée qu’il convient de choisir. Si l’abreuvoir est formé d’une eau courante, il faut y préparer à l'avance un bassin que l’on couvrira en partie de paille et de branchages, pour que les oiseaux puissent s’approcher de l’eau avec confiance, soit pour boire, soit pour se baigner.
On plante autour de l’abreuvoir une haie de gluaux, inclinés un peu les uns vers les autres de manière que les oiseaux marcheurs ne puissent passer sans y toucher; pour prendre ceux qui se perchent habituellement , on plante de distance en distance des branches d’arbre au bout desquelles on a laissé un bouquet de feuilles, et on les garnit de gluaux. L’oiseleur se prépare une loge avec des branchages (Voy. Cabane) à environ 6 mètres de l’abreuvoir, ou bien il se cache derrière les arbres ou les broussailles, s’il y a un bois voisin de l'abreuvoir, et de là il observe et il vient de temps en temps s’emparer des oiseaux qui sont pris, et arranger les pièges qu’ils ont dérangés en se débattant. — Outre les gluaux, on peut planter en terre, au bord de l’eau, des rejets (Voy. ce mot), et si l’abreuvoir est situé sur la lisière d’un bois, des collets traînants et d piquet pour les oiseaux qui y viennent en marchant, et des collets pendus pour ceux qui arrivent en voltigeant.
ABRÉVIATION (Droit). Dans les actes que l’on rédige, il faut avoir soin de ne faire aucune abréviation aux mots qui expriment des mentions importantes, telles que les dates, les sommes, les noms des parties, les noms propres de localités, etc. 11 est bon, en général, de n’en jamais admettre, lors même qu’elles seraient insignifiantes. Quand on signe un billet ou une promesse sous seing privé contenant l’engagement d’une seule partie envers l’autre de payer une somme d’argent ou une chose susceptible d’être appréciée, on doit écrire soi-même, si on n’a pas écrit l’acte entier, un bon ou approuvé, portant en toutes lettres et sans aucune abréviation, la somme ou la quantité de la chose (C. Nap., art. 1326). De ce que la somme ou la quantité u’aurait pas été écrite en toutes lettres, il ne s’ensuivrait pas que le billet ou la promesse devrait être annulé, si, d’ailleurs , les faits et les circonstances prouvent que L’obligation est sincère et véritable. Mais :1 faudrait, pour fournir cette preuve, une procédure disponaieuse; il sera, au contraire, toujours facile
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de s’en épargner les frais et les chances en se conformant exactement à la loi qui proscrit ici les abréviations. — Aux termes de l'article 42 du Code Nap., il ne peut rien être écrit par abréviation sur les actes de l’état civil, et aucune date ne peut y être mise en chiffres.
ABRI ( Horticulture ). Les abris les plus usités pour garantir les plantes contre le froid , le soleil ou les vents violents, sont les cloches et les châssis vitrés. Les haies vives ou mortes ayant seulement pour objet de procurer un peu d’ombre et de rompre les courants d’air, forment un genre d’abri spécial sous le nom de brise-vent (Voy. Brise-Vent).
Les cloches les plus communes sont de verre, d’un diamètre de 0".50 à l’ouverture, munies d’un bouton à leur partie supérieure. Leur fonction principale est ue hâter le grossissement et la maturité des melons; elles sont d’une grande utilité pour élever le plant de choufleur et de toute espèce de salades de primeur. On emploie aussi , mais principalement pour la multiplication des végétaux d’ornement, des cloches composées de compartiments de verre réunis par des bandes de plomb et soutenus par une légère charpente en fer. Ces cloches, connues sous le nom de terrines, coûtent plus cher que les cloches de verre d’une seule pièce; mais elles offrent sur celles-ci plusieurs avantages : elles sont beaucoup plus durables; si l’un de leurs carreaux vient à être cassé, on peut le réparer, enfin, plusieurs de leurs compartiments s’ouvrent à charnière, ce qui permet d’aérer plus ou moins les plantes selon le besoin. Souvent, au printemps, les primeurs et les plantes délicates no sont pas suffisamment garanties par les cloches et les Terrines contre les gelées tardives ou les coups de soleil, il faut jeter alors pardessus une couche de Vieille paille, de litière ou de fumier non consommé : c’est ce qu’on appelle paillis ou paillage. On les couvre aussi de paillassons, de fougère, de mousse, de feuilles sèches, etc. L'humidité qui, pendant les nuits froides, se condense à la surface intérieure du verre , en retombant le matin en gouttes d’eau glacée sur les feuilles des plantes, leur causerait un grave préjudice; il faut donc, de bonne heure, et, dès que la température extérieure le permet, soulever les cloches et les verrines et les essuyer à l’intérieur. — On donne improprement le nom de cloches à des abris cylindriques, soit entiers, soit ouverts d’un côté, découverts au sommet, qu’on fabrique en osier ou en paille tordue. Ces cylindres ont quatre supports île bois affilés par le bout, qui servent à les maintenir en place, en s’enfonçant dans la terre de la plate-bande. On les emploie surtout pour entourer les végétaux transplantés, jusqu’à ce qu’ils aient repris racine dans leur nouvelle position. Pour les plantes peu délicates, il suffit d’un simple pot à fleurs renversé qu’on enlève dès que le plant mis en place parait avoir bien repris. — Pendant l’hiver, on peut préserver de Faction du froid les végétaux exotiques, en employant un procédé fort simple. Il suffit de rapprocher les branches de la tige, de soutenir celle-ci avec un ou deux tuteurs, de jeter un peu de litière ou de feuilles sur le sol au pied ne la plante, et d’envelopper le tout d’une espèce de chemise de toile ou d’étoffe mouillée; ce sac se trouve immédiatement saisi par la gelée, et la couche de glace dont il est couvert ne permet pas au froid de pénétrer jusqu’à la plante. On j>eut aussi maintenir en pleine terre pendant l’hiver presque tous les arbrisseaux de serre temérée, en mettant au pied de ces arbustes du sale fin de rivière, dans la proportion de 2 décalitres par pied un peu fort, ou bien encore en les
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abritant d’une litière de paille ou de feuilles sèches qu’on répand sur le sol, et qu’on amoncèle vers le collet de l’arbuste. Enfin , on peut remplacer les cloches en verre par des cloches en papier huilé ou en papier gommé , soutenu par des fils de fer ou par de l’osier dont les brins soient assez longs pour se fixer dans la terre. Souvent encore on place dans le sol deux baguettes d’osier cournées en croix, et on les couvre de papier huilé ou de calicot gommé, dont les bords sont retenus par des pierres. Ces cloches coûtent 15 centimes en papier, et 25 centimes en calicot.
Les châssis sont composés d’un coffre en bois, plus bas sur le devant qu’à sa partie postérieure, d'une longueur variable à volonté . et d'une largeur de 1*,30. Cette largeur ne peut guère être dépassée, parce que le jardinier aurait trup de peine à atteindre toutes les plantes croissant sous des châssis d'une plus grande largeur. Les panneaux du coffre doivent poser sur des barres de bois de chêne creusées en rigoles pour l’écoulement de l’eau; ils sont munis sur le devant d’une poignée de fer qui permet de les soulever au besoin, en les maintenant avec un support en bois à crémaillère, afin d’aérer l’intérieur des châssis. La chaleur humide à laquelle le bois des coffres et des panneaux est constamment exposé, rend les châssis de bois peu durables, quelque soin qu’on puisse prendre de les peindre à l’huile au dedans comme en dehors. L’usage des châssis en tôle commence à se répandre; il deviendrait général si le prix en était moins élevé. Une innovation fort ingénieuse consiste à donner aux panneaux qui recouvrent les châssis de tôle, une disposition analogue à celle des persiennes; dans ce cas, les feuillets mobiles sont de verre au lieu d’être de bois . Lorsqu'ils sont bien ajustés et que le verra en est suffisamment épais, ces feuillets se redressent à volonté pour donner de l’air aux plantes, sans risquer de se casser. La surface intérieure des châssis , chargée d'humidité après une nuit froide , doit être essuyée tous les matins. La litière sèche et les paillassons s’étendent au besoin sur les châssis comme sur les cloches. — Le châssis posé sur une partie de plate-bande ou sur une couche sourde est un châssis froid ; il prend le nom de châssis tiède et de châssis chaud , selon qu’il recouvre une couche tiède ou chaude; dans ces deux cas, il fait l’office d’une serre, dans des proportions réduites., Voy. Bague, Couche et Sekre.
ABRICOT (Êcon. dom.). Ce fruit délicat et parfumé . qui fait l'ornement de nos tables dans les mois de juillet et d’août, est un de ceux qui flattent le plus le goût; mais c’est aussi l’un de ceux dont la digestion est le moins facile. On dévia donc éviter d’en manger avec excès et ne choisir que ceux qui sont parfaitement mûrs. Le noyau renferme une amande amère qui contient un peu d’acide prussiuc : c'est à la présence de cet acide que l'amande oit son amertume, et il serait peut être imprudent d'en manger une trop grande quantité.
Beignets d'abricots. Voy. Beignets.
Compote d'abricots. Il faut choisir de beaux abricots de plein vent, les couper en deux ou les laisser entiers, mais en ôtant les noyaux dans tous les cas. Dans la nouveauté, on pourra se dispenser de les peler. On aura préparé un sirop de sucre avec un verre d’eau et à peu près 25 gr. de sucre. On fait cuire les abricots dans ce sirop, on les écume, et, lorsqu’ils cèdent facilement sous la pression du doigt, on les dresse dans le compotier pour les couvrir ensuite du sirop qu’on aura fait un peu réduire.
Abricots confits. On choisit des abricots qui ne soient pas trop mûrs; on fait avec un couteau une incision a il tête du fruit, puis, poussant le
couteau vers le côté de la queue, on retire le noyau. On dépose à mesure les abricots dans de l'eau fraîche, et, quand ils sont tous ainsi préparés, on les met sur le feu et on les laisse cuire jusqu’à ce que l’eau commence à bouillir. On retire à mesure ceux qui fléchissent sous la pression du doigt, et on les dépose encore dans de l'eau fraîche. Lorsqu’on a retiré tous les abricots et qu'ils sont froids, on les fait égoutter. On aura pris une quantité de sucre proportionnée à celle du fruit qu’on veut confire (à peu près 1/2 kilogr. de sucre pour 1/2 kilogr. d’abricots sans les noyaux). On clarifie le sucre, et on le fait cuire au lissé (Voy. Sucre). Lorsqu’il est à ce point, on y ajoute les abricots, et, des qu’ils ont pris deux ou trois bouillons, on les verse avec le sirop dans une terrine où on les laisse reposer 24 heures. Après ce temps, on retire les abricots, on fait cuire le sirop à la nappe, et on le verse tout bouillant sur le fruit qu’on aura remis dans la terrine, où il séjournera encore 24 heures. Le lendemain. on retire les abricots, et on fait cuire le sirop, au perlé; dès qu'il est à ce point, on y ajoute les abricots auxquels on fait prendre un seul bouillon , et on les met encore dans la terrine avec le sirop. Le lendemain, il faut les égoutter, les déposer sur des planches, les saupoudrer de sucre , et après les avoir fait sécher à rétuve, les retourner pour les saupoudrer entièrement de sucre, j et enfin les enfermer dans des boites.
Confiture d'abricots. On choisit de beaux abri- : cots de plein-vent, cueillis un peu avant leur j complète maturité, et on les fend avec précau- I tion et tout juste assez pour pouvoir retirer le : noyau. On les pèse alors et on prend 61HI gr. de sucre pour 500 gr. de fruit. On fait cuire le sucre au grand boulé et, quand il est à ce point, on y met une quantité d’abricots suffisante pour couvrir la surface du fond de la bas- ; sine. Lorsqu'ils sont cuits, ce qu'on reconnaît à i leur transparence et à ce qu'ils cèdent facilement i sous la pression du doigt, on ôte la bassine du feu, on en retire les abricots un à un en les pre- ; nanl en dessous au moyen d’une fourchette , et ! on les range dans les pots, au nombre de 5 ou J 6 dans chaque pot en verre d’un demi-kilogr. On I remet La bassine sur le feu, on fait encore arriver le sirop au grand boulé, et on continue l’opéra- | tion jusqu’à ce que les abricots restants soient cuits comme les premiers et placés dans les pots. Alors on remet le sirop sur le feu, on y ajoute ! tout celui qui a pu s’écouler dans les pois lorsqu’on y a déposé le fruit, on le fait cuire de nouveau au grand boulé, et on le verse bouillant j dans les pots, en le passant à travers un tamis de i crin, et en ayant soin de soulever avec précaution les abricots de dessous de manière que le sirop pénètre bien partout.
Conserve d abri cots. Ils doivent être cueillis très-mûrs, mais fermes, sans être ni fondants ni juteux Le véritable point peut se reconnaître assez facilement, lorsque, en les pressant légèrement entre les doigts dans le sens de leur longueur, on sent le noyau se détacher. Ces i fruits sont d’abord blanchis, égouttés et ressuyés sur un linge propre et sec; puis ou les range avec soin dans les bouteilles, en mettant en vue le côté le plus coloré, après quoi on les recouvre avec du sirop à 26" froid. On tait bouillir les bouteilles dans le bain-marie pendant trois minutes. — Pour les abricots dont on a enlevé le noyau, le sirop doit être à la densité de 24" froid. L ébullition est également maintenue pendant trois minutes. Les abricots tournés ou pelés se traitent de la même manière. Pour préparer les abricots en quartiers , ou coupe les fruits par la moitié, dans
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leur longueur; on en retire le noyau et môme la peau, quand le fruit est assez ferme pour qu'on puisse le peler sans le déchirer; on les fait blanchir faiblement , égoutter et ressuyer parfaitement; puis on les range dans des bouteilles en s’aidant d’une spatule de bois, pour mettre plus aisément le dessus du fruit en dehors. Le sirop s’emploie à 26" froid ; l’ébullition doit durer pendant trois minutes. Avant de boucher les bouteilles, on recouvre les fruits avec 12 ou 15 amandes extraites des noyaux d’abricots, et qu’on a préalablement blanchies pour en retirer la peau.
Abricots desséchés. On plonge les fruits dans un chaudron d’eau bouillante, pendant quelques instants, jusqu’il ce nue la peau s’enlève facilement avec la pointe a’un couteau. On les dépose ensuite sur des claies, en laissant un petit intervalle entre eux pour qu’ils ne se touchent pas. Les claies sont alors portées dans un four chauffé à une chaleur très-douce, afin que les fruits ne noircissent pas. On chauffe le four jusqu'à parfaite dessiccation, en ayant soin de retourner au moins line fois les fruits sur les claies. Les abricots, qui ont été imparfaitement desséchés, deviennent assez souvent mous dans les armoires où on les conserve; il faut, dans cc cas, les remettre AU four, ou mieux, compléter leur dessiccation dans l’étuve. Les brugnons et les pavies, dont la chair est plus ferme que celle des abricots ordinaires, peuvent être desséchés do la môme manière.
Gelée d’abricots. On fait choix d’une certaine quantité d’abricots , jaunes en couleur et de bonne maturité. On les ouvre, on retire les noyaux, et on procède dans tout le reste comme
f»our la gelée de pommes (Vny cet article). Seuement il ne faut pas ajouter de jus de citron.
Marmelade d’abricots. On prend ordinairement des abricots de plein vent et, dans tous les cas, il faut les choisir jaunes en couleur et de bonne maturité, sans qu’ils soient trop mûrs. On les pèle très-légèrement, et on les émince, c.-à-d. qu’on les coupe en tranches en ayant soin d’ôter les noyaux. Sur la quantité de ces noyaux on en réserve’ environ la huitième partie: on les casse, et on retire les amandes qu’il faut d’abord dépouiller de leur peau; ensuite on leur fait jeter quelques bouillons dans de l’eau sucrée et on les laisse sécher. On prend autant de sucre concassé qu'on a de fruit; on fait cuire ce sucre au perlé, et quand le sirop est à ce point, on y met les abricots. On remue le mélange avec une spatule ou une écumoire, jusqu'à cc que la marmelade ait acquis assez, de consistance pour se détacher en grande nappe de l'écumoire. On y aj ute alors les amandes bien sèches, on la retire du feu et on la verse dans les pots. — On peut aussi employer un autre procédé. On partage en deux les abricots sans les peler, et en ôtant les noyaux. On les met sur le feu dans la bassine avec une quantité d’eau suffisante pour qu’ils ne s’attachent pas au fond. On les laisse cuire jusqu’à ce que la peau se détache facilement de la pulpe, et alors on les passe, par portions, dans un tamis de crin, en les pressant avec un pilon. On pèse toute la pulpe ainsi obtenue, on y ajoute un égal poids de sucre grossièrement pilé, et on laisse reposer le mélange pendant une heure ou deux en le remuant de temps en temps. On le met alors dans la bassine sur le feu qui doit être d'abord modéré et qu’on anime par degrés jusqu’au moment de l’ébullition. On laisse bouillir la marmelade pendant un quart d’heure et on la retire pour la verser dans les pots. — On peut encore procéder en laissant la peau du fruit dans la marmelade. Après avoir coupé en deux les abricots et en avoir retiré le noyau , on les pèse crus et ou y
ajoute un poids égal de sucrù concassé. On les fait ainsi macérer pendant 2 ou 3 heures, après quoi on les met sur le feu, en les remuant sans cesse jusqu’à ce que lo fruit et le sucre soient fondus. Dès que l'ébullition a commencé, on la continue un quart d’heure tout au plus. — Par le premier procédé la confiture est plus délicate ; par les deux autres, elle est plus économique.
Pâte d’abricots. Ou la prépare soit avec la pulpe d’abricots de choix qu’on lait bouillir quelques instants, et qu’on passe à travers un tamis de crin, soit, pour plus d’économie, avec le résidu des abricots qui ont servi à faire la gelée ; dans les deux cas le procédé est le même. Quand on a desséché sur un feu bien doux la pulpe ou le résidu, on y môle le double en poids de sucre en poudre; on les pétrit ensemble, et, après avoir aplati avec un rouleau la pâte ainsi obtenue, on la coupe en rondelles au moyen d’un emportepièce, on la saupoudre de sucre fin et on la fait sécher dans un four à feu très-doux, sur des feuilles do papier, pendant 15 ou 20 heures. On conserve ensuite cette pâte en l’enfermant dans des boites, entre deux feuilles de papier, et dans un endroit sec.
Liqueur d’abricots. On met dans une bassine sur le feu 25 ou 30 abricots de moyenne grosseur avec 4 litres de vin blanc de lionne qualité. On les laisse bouillir pendant quelques minutes, en y ajoutant aussitôt que l’ébullition a commencé, un kilogr. de sucre blanc concassé, un litre d’esprit de vin et 10 gr. de cannelle. Après avoir retiré la bassine du feu, on la couvre de manière qu’elle soit fermée aussi bien que possible et on Laisse infuser pendant 5 jours le mélange qu'elle contient. Après ce temps . on passe la liqueur, on la filtre jusqu’à ce qu'elle s’écoule bien claire et on la met en bouteilles.
Abricoti d l'eau de vie. On emploie des abricots cueillis un peu avant leur maturité. Après les avoir légèrement frottés- avec un linge pour enlever le duvet qui les recouvre, on les pique çà et là jusqu’au noyau au moyen d’une aiguille, dt on les dépose à mesure dans l’eau fraîche. On les met ensuite dans une bassine placée sur le feu et contenant unequantité suffisante d'un léger sirop de sucre bouillant, et on a soin de les enfoncer doucement avec l’écumoire, jusqu’à ce qu’ils cessent de monter à la surface. A mesure qu’ils commencent à fléchir sous une simple pression, on les retire un à un avec l'écumoire pour les dé poser sur un tamis où ils s’égouttent. On verse alors dans le sirop laissé sur le feu une petite quantité de blanc d’œuf pour le clarifier, on le fait cuire de manière à lui donner une bonne consistance, et on le verse bouillant sur les abri cots qui auront été rangés dans une terrine. Il faut qu’ils soient tous bien couverts par le sirop et on les laisse dans cot état pendant 24 heures. Après co temps, on les met délicatement dans des bocaux à large ouverture, et on y verse le sirop qui aura été clarifié de nouveau, puis refroidi et mélangé avec 3 parties d’esprit-de-vin à 22". Les bocaux sont ensuite bouchés avec un bouchon do liège qu’on recouvre d’un parchemin mouillé. Pour 50 ou 60 abricots de moyenne grosseur , le sirop de sucre sera préparé avec 2 kilogr. de sucre et un litre et demi d’eau bien pure. — Un procédé [dus simple consiste à passer les abricots dans l’eau bouillante pour les blanchir, et à les jeter à mesure dans l’eau froide; puis, quand ils sont bien égouttés, à les ranger dans les bocaux et à remplir ceux-ci avec un mélange de sirop de sucre et d’eau-de-vie à 22", dans la proportion de 3 parties de sirop et de 2 parties d’eau-de-vie.
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Ft» d'abrieots. Voy. Vins de fruits.
ABRICOTIER ( Horticulture ). On multiplie l'abricotier, soit par la greffe, soit par le semis; on le greffe sur prunier dans les terres fortes, humides, froides ou peu profondes: sur amandier dtDS les terrains légers ou sablonneux, chauds et profonds; ou bien encore sur lui -même, c.-à-d. sur des sujets obtenus de semis. L’abricotier greffé sur lui-même est plus sujet à la gomme : aussi D’cmploie-t-on ce procédé que pour changer la variété d’un sujet de plein vent jeune et vigoureux. Le genre de greffe qui convient le mieux à l’abricotier est la greffe en écusson, à œil poussant, à la sève d’août ( Voy. Greffe) Les semis.de noyaux d’abricots donnent souvent des sujets dont les fruits sont égaux ou supérieurs à ceux des arbres greffés; ceux dont le fruit est sans valeur reçoivent la greffe dos bonnes espèces.
L’abricotier se plante mieux en automne qu’au printemps , à cause de l’extrême précocité uo sa floraison. Les terres de bonne qualité, plutôt calcaires que trop argileuses, sont celles qui lui conviennent le mieux. Son Dois très-gommeux est fragile et sujet à se rompre sous l'effort d'un vent violent , surtout quand les rameaux sont chargés de fruits. C’est pourquoi l’abricotier à haute ou moyenne tige, en plein vent, demande une position plus ou moins abritée. Les abricotiers de plein vent sont toujours ceux qui donnent le meilleur fruit; les arbres des mêmes espèces en espalier donnent des fruits plus beaux et plus abondants, mais moins savoureux. Sous le climat de, Paris, l’abricotier fleurit de si bonne heure au printemps que la mauvaise saison empêche la fleur de nouer, à peu près régulièrement 4 années sur b; on n’obtient une pleine récolte d’abricots que tous les 5 ans. Depuis quelques années on plante beaucoup d’abricotiers en espalier à l’exposition du nord et de l'ouest; ils y fleurissent plus tard, et donnent ainsi des produits plus certains, mais de moins bonne qualité.
L’abricotier en plein vent ne se taille presque pas; on ne le taille que pour le débarrasser du bois mort. Il faut néanmoins le conduire dans les ; premières années de sa croissance, afin de lui former une bonne charpente sur 3 ou 4 branches régulièrement écartées entre elles. Pendant 2 ou 3 ans on maintient au moyen de morceaux de bois fixés par des attaches d’osier les branches principales de la charpente au degré d’écartement nécessaire. Parce moyen, la tète, au lieu d’être irrégulière et confuse, prend une forme normale, et les branches à fruits reçoivent sans obstacle dans toutes les directions l'air et la lumière. Après cette première période, l'abricotier en plein vent peut être livré & lui môme. L'excès de la gomme toit souvent périr de j grosses branches qui se refont d'elles- mêmes, par des bourgeons qui sortent au-dessous de la partie morte; celle-ci doit être retranchée jusqu’au vif. — En espalier, l’abricotier reçoit ordinairement la forme en éventail; c'est cclfe qui lui convient le mieux. L’éventail est commencé par deux écussons posés sur le sujet en regard 1 un de l'autre , soit dans la pépinière, soit après que le sujet a été planté au pied de l'espalier. On doit avoir soin de former les membres extérieurs les premiers et de ne laisser prendre aux membres intérieurs que successivement la forme qli’ils doivent acquérir. Les productions fruitières de l’abricotier ne peuvent supporter une taille trop courte qui détruirait la plus grande partie de la récolte (Voy. Taille). Lorsque l'abricotier est conduit en éventail sur quatre branches principales, il faut que ces branches soient largement espacées entre elles, afin que le jeune bois et les
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branches à fruits puissent y être palissés san , confusion.
Les espèces d’abricotiers les plus répandues sont désignées parles noms de leur fruit; les plu» estimées sont : dans le midi , au delà de la Loire. Vabrieot-alberge; sous le climat de Paris, l’abricot précoce ou abricotin , V abricot-pêche f préféré à tous les autres pour l’espalier, l’aoricof de Ueu don, l 'abricot analais dit moorpark , et l’abncoi de \ancy, le meilleur et le plus productif de tous.
ABROGATION (Droit). 11 faut se conformer ii une loi tant qu’elle n’a pas été abrogée. L’abro gation se fait par une loi qui la prononce expressément; elle a lieu aussi par la promulgation d’une nouvelle loi qui, sans abroger expressé ment la loi précédente, établit des dispositions inconciliables avec les anciennes. Quand ou * trouve du doute sur la possibilité de concilier deux lois, et sur la question de savoir laquelle doit être suivie . on doit recourir aux lumières d’un jurisconsulte. En aucun cas. un usage, si ancien qu’il soit, ne suffit pour déroger à une loi.
ABROUTISSEMENTS (Sylviculture). Les gardes forestiers sont responsables dos abroutissements (dégâts commis dans un bois par la dent des bestiaux), qui ont lieu dans leurs triages; ils sont passibles des amendes et indemnités encourues par les délinquants lorsqu'ils n’ont pas dûment constaté les délits (C. for., art. G).
ABSENCE (Droit). 1° Pendant quatre ans, l’absence ne peut être que présumée. Après ce laps de temps les parties intéressées peuvent se pourvoir devant le tribunal de première instance, afin que l’absence soit déclarée. La déclaration d’absence ne peut avoir lieu qu’après une enquête contradictoire à l’effet de constater l’absence et un an après le jugement qui a ordonné cette enquête^ Voy. Déclaration u absence.) — L’absence unit par le retour ou la réapparition de l'absent, par la certitude acquise de son existence à l’aide ne nouvelles exactes, par la preuve de son décès.
Si l’absent reparaît pendant la simple présomption de l'absence , il ne trouve personne en I possession de ses biens; il en reprend donc immédiatement la jouissance, et si un gérant a été nommé pour les administrer eu son nom. il peut lui demander compte de sa gestion. — Si l’absent ne revient qu’après la déclaration d’absence, lorsque déjà ses biens ont été rais en possession provisoire entre les mains d’autres personnes, les effets du jugement de mise en possession cessent de plein droit; il reprend la jouissance de ses biens et lo maniement de ses affaires. Ceux qui étaient en possession lui restituent soit le 5* , soit le 10* des revenus nets, selon que la disparition a duré moins ou plus de l!S ans; ils lui doivent compte de leur administration, et sont responsables ainsi que leurs cautions, des pertes, dommages et dégradations qui seraient provenus de leur faute. Si au lieu de reparaître en personne, l’absent envoie directement de ses nouvelles, ou si l’on a d’ailleurs la certitude de son existence , la jouissanco provisoire cesse, mais le tribunal peut maintenir les envoyés provisoires en possession, à titre de mesure conservatoire et pour épargner de nouveaux frais. A partir de ce moment, les possesseurs deviennent, pour l'avenir, comptables de la totalité des revenus. — Si l’absence s’est contir uée pendant 30 ans et que l’absent ne reparaisse ou ne donne de ses nouvelles qu’après l’envoi définitif en possession , il recouvre ses biens, mais seulement dans l'état où ils se trouvent au moment de sa réapparition ou des nouvelles données; les usufruits, hypothèques, servitudes ou charges quelconques août ils peuvent avoir été grevés par le possesseur dé-
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finitif, continuent de subsister. Si quelques-uns : même de ces biens ont été vendus, l'aliénation subsiste. L'absent de retour peut seulement en réclamer le prix, et si ce prix a été employé en acquisition d’autres biens , l’absent peut se faire attribuer ces biens qui représentent la portion de son patrimoine aliéné. — Aucun des fruits et revenus échus ou recueillis durant la jouissance de l’envoyé définitif ne lui est restitué. Mais à partir de son retour, ou des nouvelles donnant la certitude de son existence à tel jour donné, ies fruits, revenus et fermages lui sont acquis de plein droit; sauf à indemniser le possesseur des frais d’entretien.
Les enfants et descendants directs de l’absent, dont le sort resterait inconnu, ont le droit de demander aux possesseurs, même définitifs, la restitution de scs biens; mais ils doivent former lour demande en restitution ou en partage dans les 30 ans qui suivent l’envoi en possession définitif. Apres ce délai leur demande serait prescrite. Si l’absence se termine par le décès prouvé de l’absent, c’est à ses héritiers testamentaires ou légitimes, au moment de ce décès, qu’appartient le patrimoine. Si ces héritiers sont les mêmes personnes qui ont obtenu l’envoi en possession, la propriété est de plein droit acquise ou consolidée entre leurs mains. Si ce sont d’autres personnes, ceux qui ont joui des biens de l’absent sont tenus de les leur restituer avec un 5* ou un 10' des fruits et revenus nets, selon l'époque du décès.
Lorsqu’un individu déclaré absent ou présumé tel, ou seulement éloigné, mais dans des circonstances qui permettent de révoquer en doute son existence, semble appelé à profiter d'un droit qui s’ouvrirait en sa raveur, la personne qui, a sa place, réclamerait ce droit pour l’exercer de son chef, serait tenue de prouver que cet individu existait au moment ou le droit a été ouvert. — Si c’est une succession qui s’ouvre au profit de l’individu éloigné ou absent dont l'existence n'est pas reconnue, elle est dévolue exclusivement à ceux qui auraient dû la partager avec lui et, s’il y était appelé seul, A ceux qui l’auraient recueillie A son défaut.
Quelque longue que soit l’absence, elle ne peut jamais dissoudre le mariage, ni en autoriser un nouveau. Toutefois, si par un concours d’erreurs extraordinaires, ou par suite de fraude, un officier de l’état civil, anusé ou complice, avait marié le conjoint de l’absent à un autre époux , l’absent seul aurait le droit d’attaquer lui-même, ou par un fondé de pouvoirs, ce second mariage.
Si l'absent A son retour trouvait sa femme mariée à un autre homme, et si, gardant le silence, il semblait tolérer sa bigamie, les enfants du premier lit et le ministère public pourraient faire dissoudre la seconde union.
En cas d’absence de la mère, le père garde dans sa plénitude l’exercice du pouvoir paternel. Seulement s’il a des intérêts A débattre contre ses enfants mineurs, il leur fait nommer un curateur ou tuteur spécial et provisoire pour les représenter. — Est-ce le père qui est absent, si la mère existe, elle prend aussitôt l’exercice de la puissance paternelle. La surveillance, la direction, l’éducation des enfants, la jouissance ou l'administration de leurs biens passent de plein droit entre ses mains jusqu’A leur majorité. Si elle était décédée au moment de la disparition du père, ou si elle vient A mourir pendant sen éloignement, on nomme un tuteur : la nomination de ce tuteur ne peut avoir lieu que six mois après la disparition du père. Durant ces six mois, les parents, les amis, les voisins, le maire de
la commune donnent des soins aux enfants. Le procureur impérial requiert, s'il le faut, quelque mesure A cet egard.
Absence des militaires et marins. Depuis 1815, pour tous ceux que leur service force à s’éloigner de France, les effets généraux de l'absence sont réglés par le Code Napoléon. Cependant , dans l’intérêt des familles, des mesures spéciales ont été prises A l’égard de ceux qui ont disparu de 1792 A 1815. La loi du 13 janvier 1817 ordonne I que le tribunal appelé A déclarer l’absence sta- | tuera sur le vu des documents reçus des ministères de la guerre et de la marine. S’il en résulte que le militaire ou marin existe, la demande sera rejetée: s’il y a lieu seulement de présumer son existence, l’instruction pourra être ajournée ou suspendue pour lui laisser le temps de reparaître, mais pas plus d’un an. Une enquête pourra aussi être ordonnée. L’absence pourra ; être déclarée, s’il est prouvé que l’individu a disparu sans qu’on ait eu de ses nouvelles, savoir : depuis deux ans quand le corps, détachement, ou équipage, dont il faisait partie servait en Europe; et depuis quatre ans, quand ce corps, détachement ou équipage se trouvait hors d’Europe. Dans tous les cas, il devra s'écouler un an entre l’annonce officielle do la demande au Moniteur et le jugement déclaratif de l’absence ou du décès. Les parties et le procureur impérial ont le droit d’appel dans le mois qui suit le jugement. Si le militaire ou marin a laissé un fondé de pouvoirs, on pourra obtenir, en présence même du mandataire, l’envoi en possession : seulement en cas do retour de l’absent, on lui restituera la totalité des fruits perçus pendant les dix premières années, sous la déduction des impôts, frais de culture et d’entretien , etc. Enfin , à défaut par les héritiers présomptifs ou par t'épouse, d’user du bénéfice ae la loi, les créanciers ou autres personnes intéressées pourront, un mois après l’interpellation qu’ils seront tenus, de leur faire signifier, se pourvoir eux-mômes en déclaration d’absence ou de décès.
Absence des fonctionnaires. Voy. Congé et Fonctionnaires.
N. B. — L’absence n’affranchit pas du service militaire. Tout Français, âgé de 20 ans, doit se faire inscrire pour le tirage au lieu de sa naissance. S’il ost absent, un de ses parents, ou le maire, tirera pour lui, et si le numéro tiré le rend passible du service, il devra absolument se rendre sous les drapeaux à l'époque fixée, sous peine d’être considéré comme réfractaire.
L’absence d’une personne qui , assignée devant un tribunal, ne se présente pas. ou ne se fait point représenter au jour marqué, entraîne un jugement par défaut. Voy, Défaut et Contumace.
L’absence du père depuis le 300* jour jusqu’au 180* avant la naissance de l’enfant peut donner lieu A une action en désaveu de paternité. Voy. Paternité.
ABSINTHE ( Horticulture ). La culture de cette plante vivace peut donner des bénéfices certains, surtout dans le voisinage des grandes villes, où les distillateurs en font une énorme consommation. L’absinthe se contente des terrains les plus médiocres, elle croît sur les sols pierreux, mais elle se plaît de préférence sur la pente des coteaux exposés au levant, et donne des récoltes plus abondantes lorsqu’elle est cultivée avec quelques soins dans une terre argilo-calcairc. La yrande absintheel la petite absinthe sont les deux variétés le plus généralementcu ltivées. On peut les multiplier de semences , maiscomme par ce moyen les produits se font attendre deux ans, il vaut mieux les multiplier par éclats de vieux pieds.
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On plante ces éclats en automne et même en hiver, en quinconce et à 50 centimètres les uns des autres en tous sens, et si la terre a été bien ameublie et profondément labourée, ils ne demandent ensuite que quelques binages. On récolte l'absinthe (fleurs, feuilles et tiges) au mois de juillet et d’aoât, à l’époque de sa floraison ou même un peu avant la pleine floraison, et on coupe les tiges à 4 ou 5 centimètres du sol. Quand elle a été convenablement fanée . on la lie en bottes de 2 kilogr. , en ayant soin de croiser la moitié des tiges, et c’est dans cet état qu'elle est Livrée au commerce. Un hectare de terro peut produire de 2500 à 3000 kilogr. d’absinthe fanée.
L'absinthe ne sert pas seulement à préparer la Liqueur qui porte ce nom (Foy, ci-après); elle est aussi fréquemment employée en médecine comme fébrifuge et surtout comme vermifuge, sous forme de cataplasmes qu’on applique sur le ventre des jeunes enfants affectés de vers. Les ' infusions préparées avec cette plante, soit dans i l’eau, soit dans le vin, et dans la proportion d’une petite poignée pour un litre d’eau et de j trois ou quatre poignées pour la môme quantité i devin, peuvent être également employées comme ; vermifuges et aussi comme fortifiantes pour l’es- [ tomac. L’infusion aqueuse se donne par petites tasses, et l’infusion vineuse par cuillerée à bouche ou par petit verre à liqueur.
Quelques petites bottes d’absinthe verte, placées dans les armoires à linge et à habits, suffisent pour en éloigner les insectes qui attaquent les étoffes et principalement la laine.
Liqueur d’absinthe. On fait dissoudre, dans 10 grammes d’esprit de vin rectifié à 40-, 4 gr. d’essence d’absinthe, de première qualité, 3 gr. d’essence d’anis, 3 gr. d’essence de badiane, 1 gr. d’tssence de fenouil, 16 gr. d’eau de roses. Quand le mélange de toutes ces substances est bien opéré . on y ajoute d’abord 2 kilogr. et demi d'esprit 3/6 de Montpellier, puis 1 kilogr. d'eau de ! fontaine. On filtre la liqueur et on la met en bouteilles. On peut lui donner une teinte verrlAtre, avec quelques gouttes de décoction de safranura. L’abus de cette liqueur peut être dangereux.
ABSTINENCE (Meligion). Elle consiste à s'abstenir d’aliments gras à certains jours marqués par l’Eglise catholique. Les aliments dont on peut faire usage pendant ces jours sont: le poisson, les œufs, le laitage, toutes sortes de légumes et de fruits. Un usage assez répandu admet aussi quelques oiseaux aquatiques, comme la poule d’eau, la sarcelle, etc. — Les jours d’abstinence sont : 1« le vendredi et le samedi de chaque semaine: 2" tous les jours de jeûne : 3 J le jour de la fête de saint Marc et les trois jours des Rogations. Néanmoins, il est toujours permis de faire gras le jour de Noël, alors môme que cette fête se célèbre le vendredi ou le samedi. En vertu d’un privilège ancien . il est permis dans plusieurs diocèses de faire gras tous les samedis qui se trouvent entre Noël et la Purification. — Les malades et les enfants qui n’ont pas l’âge de raison sont dispensés de l'abstinence. Les militaires en activité de service ne l’observent que le vendredi saint. Peuvent aussi être dispensés : les pauvres et les personnes en condition qui n’ont pas le choix de leur nourriture. les femmes enceintes et les nourrices, les vieillards, les voyageurs, et tout le monde dans ! les temps d’épidémie ou de famine. — On doit demander la dispense au curé de sa paroisse , et compenser l’abstinence par une œuvre de piété ou de charité. — Plusieurs évéques ont été autorisés â accorder une dispense générale pour tous les samedis du carême et les vigiles îles fêtes. Voy. Carême, Jeûne, Diète et Régime.
ABUS D’AUTORITÉ ou DK pouvoir. Il y a abus contre les particuliers lorsque les fonctionnaires s’introduisent illégalement dans leur domicile : lorsque, sans motif légitime, ils emploient ou font employer contre eux la violence; qu’ils commettent ou facilitent la suppression ou l'ouverture des lettres confiées à la poste; qu’ils refusent de leur rendre justice (Foy. Déni de justice). — Les fonctionnaires abusent de leur autorité contre la chose publique, lorsqu'ils requièrent ou ordonnent, font requérir ou ordonner l'action de la force publique contre l’exécution de la loi.
La violation du domicile d’un citoyeu a lieu lorsqu’on s’y introduit en dehors des cas prévus par la loi et sans les formalités nécessaires (C. pén., art. 184) (Foy. Violation de domicile). Ce fait est puni d’un emprisonnement de six jours h un an, et d’une amende de 16 & 500 fr. — Pour les violences exercées sans motifs contre un particulier, le fonctionnaire est puni selon la nature et la gravité des blessures (C. pén., art. 186). — La violation du secret des lettres ou leur suppression est punie d’une amende de 16 à 500 fr. . d’un emprisonner ent de trois mois à cinq ans, puis d’une interdiction de toute fonction pendant cinq ans au moins et dix ans au plus (C. pén.. art. 187). Cependant, un juge d’instruction a le droit, pour arriver h connaître la vérité, d’exi ger de l’administration des postes la remise de certaines lettres. Le déni de justice est puni d’une amende de 200 h 500 fr. , et de l’interdiction des fonctions publiques de cinq à vingt ans (C. pén. , art. 185). — Tout particulier qui a souffert d'un abus d'autorité peut porter plainte, et, en se rendant partie civile, réclamer des dommagesintérêts. Foy. aussi Corruption et Concussion.
Adus d’autorité ecclésiastique. Foy. Appel
COMME D’aIIUS.
Abus de confiance. Plusieurs actes coupables sont compris par la loi sous cette dénomination; il est utile de les indiquer afin que ceux qui en seraient victimes sachent dans quel cas ils peuvent en obtenir la punition par les tribunaux.
Des peines correctionnelles sont prononcées contre quiconque aura abusé des besoins, des faiblesses ou des passions d’un mineur pour lui faire souscrire, à son préjudice, des obligations, uittances, ou décharges, pour prêt d’argent ou e choses mobilières; des effets de commerce, ou autres effets obligatoires, sous quelque forme que la négociation ait été faite ou déguisée (C. pén., art 406). Le mineur, son tuteur, ses parents peuvent dénoncer ce délit; lui, ou son tuteur, peut se porter partie civile. S’il n’y a pas ru abus des passions, des besoins ou faiblesses du mineur, on ne peut pas faire poursuivre correctionnellement le coupable, mais celui-ci peut être actionné par le mineur pour faire annuler, comme contenant lésion, les engagements contractés.
Celui qui a reçu un blanc-seing de la confiance d’une personne, et qui écrit frauduleusement audessus une obligation ou décharge, ou tout autre acte pouvant compromettre la fortune ou la personne du signataire, peut être traduit de\ant le tribunal correctionnel; il y aurait crime de faux si le blanc-seing avait été frauduleusement rempli I par une personne à qui il n’aurait pas été confié (C. pén., art. 407).
Celui qui a reçu, à titre seulement de louage, de dépôt, de mandat, ou pour un travail salarié ou non, à la charge de les représenter ou rendre, ou d’en faire un usage déterminé, des effets, deniers, marchandises, billets, quittances ou autres effets contenant obligation ou décharge, peut être condamné correctionnellement s'il a détourné ou dissipé, au préjudice du propriétaire, possesseur
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ou détenteur , les choses ainsi remises. Si ce fait a été commis par un domestique , homme de service à gages, élève, clerc, commis, ouvrier, compagnon, apprenti, au préjudice de son patron. la peine va jusqu’à la réclusion et est prononcée par la cour d’assises (C. pén.. art 408).
Lorsque, dans une contestation judiciaire quelconque, on a produit une pièce, un titre, un mémoire , on n'est plus maître de les reprendre sans s’y faire autoriser par les juges qui en sont saisis. Soustraire des papiers de cette nature, de quelque manière que ce soit, c’est commettre un abus de confiance, puni d’uno amende de ‘25 à .10 fr. , laquelle est prononcée par le tribunal saisi de la contestation (C. pén., art. 409).
Abus de jouissance. Voy. Usufruit.
ACACIA commun ou Faux acacia. Voy Robinier.
ACAC1E (liortic). On désigne souvent sous ce nom plusieurs arbres ou arbustes appartenant à
1 i famille des acacias vrais ou mimosas. Plusieurs « spèces sont cultivées en France, où elles réussissent, surtout dans le Midi. Telles sont particulièrement : l’.tcacie pudique ou Sensitive (Voy. ce mot); — YAcacic Farnèse ou Cassie , que l’on cultive en pleine terra en Italie et on Provence : ses feuilles répandent une odeur très- suave et sont d’un grand usage en parfumerie; — YAcacie julibrisin , dit aussi A. de Constantinople, ou Arbre desoie : ses fleurs, qui viennent en août, forment de jolies houppes roses à filaments soyeux. La culture de cet arbre demande certains soins : en mars, on en sème la graine dans un pot et sous couche, après l’avoir fait tremper
2 ou 3 jours dans l'eau tiède; pendant 2 ans ou le rentre en octobre; on l’expose ensuite au raidi, en terre do bruyère, abrité par de grands arbres, et quand il a atteint de 2 à 3 met. , il peut résister aux hivers.
ACIDÉMIE FRANÇAISE , — DES INSCRIPTIONS ET DELLES-LETTRES , — DES SCIENCES , — DES BEAUX- ARTS, — DES SCIENCES MORALES F.T POLITIQUES.
Poy. Institut impérial de France.
Académie de France (à Rome). Voy. Ecole de Rome.
Académie de Paris, — des départements. Voy. Académies universitaires et Sordonnk.
Académie des jeux floraux (à Toulouse). Voy. Jeux floraux.
Académie impériale de médecine, à Paris, rue «les Saints-Pères, n° 39. — Celle Académie est comprise dans les attributions du Ministère «l’Etat. Elle a été spécialement instituée pour répondre au gouvernement sur tout ce qui intéresse la santé publique et principalement sur les épidémies; les maladies particulières à certains pays: les épizooties; les différents cas de médecine légale; la propagation delà vaccine; l'examen ■les remèdes nouveaux et des remèdes secrets; les eaux minérales, etc.
Elle sc compose cio 100 membres résidents , partagés en 11 classes ou sections; elle a en outre -les associés libres et des correspondants, nationaux et étrangers, en nombre illimité. — Les places sont données à l’élection sur présentation de candidats par la classe ou section à laquelle appartient la place vacante. Nul no peut être membre titulaire de l’Académie : 1* s’il n’est docteur en médecine ou en chirurgie, ou reçu dans une école spéciale de pharmacie ou de médecine vétérinaire ; 2° s’il n’en a fait la demande expresse. La nomination n’est définitive qu’après approbation du gouvernement.
L’Académie de médecine distribue . annuellement un certain nombre de prix. Les sujets proposés portent sur des matières susceptibles, autant que faire se pourra, d’expériences, d’obser-
vations et de recherches positives. Les mémoires des concurrents doivent porter une épigraphe apparente, et le nom de l’auteur, soigneusement cacheté, avec la répétition de l’épigraphe. Ces mémoires sont envoyés à une commission composée de cinq membres au moins . élus au scrutin par l’Académie. Cette commission fait son rapport en comité secret, et soumet son jugement à la ratification de l’Académie. — L’Académie décerne, en outre, des prix résultant de dons particuliers : elle suit les intentions des donateurs, à moins qu’elles ne soient contraires aux règlements de l’Académie.
Voici la liste des legs faits à l’Académie de médecine depuis sa fondation jusqu’à ce jour :
1826. Par Jf. Moreau (do la Sarthe), ses livres de médecine comme prix à celui des élèves qui aura montré le plus de savoir dans la littérature et la philosophie médicales;
1833. Par Jf. le baron Portai , 12 000 fr. pour un prix annuel en faveur du meilleur mémoire sur l’anatomie médicale ;
1837. Par Mme Bernard de Civrieux , un prix annuel de 1000 fr. pour le meilleur ouvrage sur le traitement des maladies nerveuses;
1838. Par M. Lebasde, marquis d'Argcnteuil. 360ü0 fr. pour un prix décerné tous les six ans à l’auteur au perfectionnement le plus important dans le traitement des maladies des voies urinaires;
1840. Par M. Itard , un prix triennal de 3000 fr. pour le meilleur traité de médecine pratique ou de thérapeutique appliquée-
1845. Par Mme la comtesse de Châteauvillard , 100000 fr.. pour un prix annuel destiné au savant qui dans l’année a le plus concouru, en médecine ou en chirurgie, au soulagement des malades;
1846. Par Jf. le baron Barbier, trois prix annuels de 3000 fr. chacun, destinés à ceux qui découvriront des moyens complets de guérison pAur des maladies reconnues jusqu'à présent incurables, comme la rage, le cancer, l’épilepsie, etc.;
1847. Par Jf. le Dr Lefèvre ,20000 fr. pour un prix triennal au meilleur ouvrage contre la mélancolie;
1848. Par Jf. Capuron . 1000 fr. de rente pour un prix dont l’Acaüémio détermine le programme et les conditions;
1833. Par Jf. Orfila , un prix biennal de 2000 fr., pour un mémoire de toxicologie ou de médecine légale:
18.*>6. Par Jf. Amussaf, un prix biennal de 1000 fr. pour un travail de chirurgie expérimentale appuyé sur des recherches faites sur le cadavre et sur les animaux vivants.
Académie impériale de musique. Voy. Opéra, Conservatoire et Théâtres.
Académie nationale agricole, manufacturière et commerciale, à Paris, 21 . rue Louis le i Grand. — Kilo décerne des médailles d’honneur f de 1" 2* et 3* classe : 1“ aux auteurs des meilleurs écrits insérés dans ses publications- 2* aux agriculteurs les plus méritants; 3* aux industriels et aux commerçants qui se sont rendus remarquables par des découvertes ou inventions utiles. — File correspond avec les corps savants, les comices agricoles et les établissements industriels, entretient à l’usage de tous ses membres, et dans son local ordinaire, des cours gratuits d’histoire naturelle (chimie, zootechnie, etc.). — Elle publie un recueil mensuel contenant les comptes rendus de ses séances et de ses actes, la nomenclature des ouvrages offerts, l’examen des principes et des méthodes les plus favorables au progrès des trois industries, les .ouvrages couronnés par elle et, généralement, tous les documents qu’elle peut se procurer sur les établissements , les travaux et les productions en tous genres qui,
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dans les divers pays, ont pour objet l’améliora- j tion et l’avancement des industries agricole, ma- 1 nufacturière et commerciale.
Pour faire partie de l’Académie , il faut être j présenté par un membre, formuler une demande écrite, ou recevoir une invitation directe du co- ! mité ao candidature. Ce comité propose les admissions; l’assemblée générale les sanctionne. L’admission définitive n’est ratifiéo qu’arrîs l’adhésion écrite du candidat aux statuts ac l’Aca- ; démie. — La cotisation annuelle est de 30 fr. : elle 1 peut être remplacée par une cotisation d vie fixée 1 à 300 fr. Le droit de diplôme est de 10 lr. sur I vélin et de 15 fr. sur parchemin. — L’Académie tient ses séances ordinaires rue Louis le Grand , ! et ses séances générales mensuelles à l’Hôtel de j Ville. Les séances des comités ont lieu à jour et ! heure fixes, déterminés pour l’année entière sur | un tableau publié dans le journal. Les assemblées ; générales se tiennent le troisième mercredi de chaque mois à sept heures et demie du soir. — Dès que plusieurs membres de l’Académie se trouvent réunis dans une môme localité, ils ont le droit de se former eu comité. Ce comité peut s’adjoindre les personnes qui seraient disposées à le seconder, présenter des candidats pour le titre de membre, réunir et élaborer des documents destinés au journal et signaler à la Société les honorables agriculteurs, manufacturiers et commerçants qu’il croirait dignes des récompenses
3u’elle décerne. Les comités des départements ou e l’étranger nomment eux-mêmes leur président et leur secrétaire et prennent le titre de Comité de l’Académie nationale. Leurs opérations doivent être soumises à l’assemblée générale.
La publicité que l’Académie accorde aux inventions ou découvertes utiles, aux meilleurs j principes et applications agricoles, etc. , parla voie de son journal mensuel, est gratuite. — La Société conserve toujours sa liberté d’action et n’imprime que ce qu’elle juge utile. Fille fait tous les frais de publicité, sauf dans des circonstances exceptionnelles : en cas d’analyses onéreuses , de voyages, ou au delà de certaines limites.
Académies uwiversttaires.II y en a lfi, non compris celles d’Alger et de Chambéry. Ce sont: l'I’académie de Paris , comprenant 9 départements (Seine, Cher, Eure-et-Loir, Loir-et-Cher, Loiret, Marne, Oise, Seine-et-Marne, Seine-et- Oise) : 2’ l’académie A’Aix, comprenant 5 départements (Bouches-du-Rhêne , Basses- Alpes, Corse, Var, Vaucluse); 3* l’académie de Besançon, comprenant 3 départements (Doubs, Jura, Haute- Saône); 4* l’académie de Bordeaux, comprenant 5 départements (Gironde, Dordogne. Landes, Lot-et-Garonne, Basses-Pyrénées) ; 5° l’académie de Caen , comprenant 6 départements (Calvados, Eure, Manche, Orne, Sarthe, Seine-Inférieure); fi* l’académie de Clermont , comprenant 6 départements (Puy-de-Dôme, Allier, Cantal, Corrèze, Creuse, Haute-Loire); 7* l’académie de Dijon, comprenant & départements (Côte-d’Or, Aube, Haute-Marne, Nièvre, Yonne); 8* l’académie de Douai, comprenant 5 départements (Nord, Aisne , Anlennes, Pas-de-Calais, Somme); 9* l’académie de Grenoble, comprenant 4 départements (Isère, Hautes-Alpes, Ardèche, Drôme}; 10* l’académie de Lyon, comprenant 4 départements (Rhône, Ain, Loire, Saône-et-Loire); 11* l’académie de Montpellier , comprenant ô départements (Hérault, Aude, Gard, Lozère, Pyrénées Orientales) ; 12* l’académie de Nancy, comprenant 4 départements (Mcurthe, Meuse , Moselle . Vosges) ; 13* l’académie de Poitiers, comprenant 8 départements (Vienne, Charente, Charente-Inférieure, Indre, Indre-et-Loire, Deux-Sèvres, Vendée, Jiaute-
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Vienne); 14° l’académie de Bennes, comprenant 7 départements (Ille-et-Vilaine, Côtes-du-Nord. Finistcrre, Loire- Inférieure, Maine-et-Loire, Mayenne, Morbihan); 15* l’académie de Strasbourg . comprenant 2 départements (Bas-Rhin. Haut-Rhin); 10° l’académie de Toulouse, comprenant 8 départements (Haute -Garonne, Ariége. Aveyron, Gers, Lot, Hautes- P vrénées, Tarn, Tarn-et-Garonne). — Chaque académie est administrée par un recteur ( Voy. Recteur, Rectorat). Dans chaque départenmnt, il y a un inspecteur d’académie. Voy. Inspecteur d’académie.
ACAJOU (Connaissances pratiques). On peut donner à diverses sortes de bois, pourvu qu'ils soient lisses, et principalement au bois de noyer ou de poirier, la couleur de l’acajou. Voici comment on procède : On commence par frotter le bois avec de l’acide nitrique étendu d’eau; ensuite on y applique , à l’aide d’une petite brosse douce ou d’un pinceau, une ou deux couches d une dissolution qu’on aura préparée avec 50 gr. de sang dragon et 15 gr. de carbonate de soude dans un litre d’alcool, et qui auraé^ filtrée. Quand cette première teinture est sèche; on y applique par dessus, et de la même manière, une autre composition faite avec 50 gr. de laque plate, oui aura été dissoute dans un litre d’alcool et dans laquelle on aura ensuite fait fondre 8 gr. de carbonate de soude. Cette seconde couche de teinture étant bien sèche, on polit le bois alternativement avec la pierre- nonce et un morceau de hêtre bouilli dans de l'huile de lin.
ACANTHE ( Horticulture ). VAcanthe brane ursinc est cultivée dans tes jardins à cause de la beauté de son feuillage, i.ette plante vivace se plaît dans une terre légère, à exposition chaude : elle fleurit à la fin de l’été. Elle se multiplie soit de graines, soit par la division des vieux pieds ou par la séparation de leurs drageons. L’hiver, il est prudent de la mettre à l’abri des gelées. L’A. épineuse se cultive de La même manière.
Les feuilles de cette plante, surtout quand elles sont fraîches, peuvent être utilement employées pour fomentations et cataplasmes. Avec une poignée de ces feuilles, qu’on fait bouillir pendant trois quarts d’heure dans un litre d’eau, on obtient une décoction adoucissante.
ACCAPAREMENT (législation). Le fait seul d’accaparer, c.-à-d. d'acheter et de garder une grande quantité de certaines marchandises ou de certaines denrées, notamment du blé, pour les revendre quand le prix en sera plus élevé, n’est pas, en lui-môme, atteint par la loi pénale: d’anciens souvenirs, des préjugés, des souffrances populaires donnent un caractère fAcheux à cette espèce de spéculation, que la stricte morale peut souvent réprouver, mais qui, à part toute autre circonstance, ne relève que du tribunal de la conscience. — L’accaparement devient un délit punissable, lorsque, au moyen de faits faux ou calomnieux semés à dessein dans le public, de suroffres, de coalition ou réunion des principaux détenteurs. ou par toute autre voie frauduleuse, on aura opéré la hausse ou la baisse d’une denrée ou marchandise au-dessus ou au-dessous du prix qu’aurait amené la concurrence naturelle et libre du commerce. L’accapareur encourt alors les peines portées aux art. 419 et 420 du C. pénal, c.-à-d. un emprisonnement d’un mois à un an, et une amende de 500 à 1000O fr. Les condamnés peuvent, en outre, être mis sous la surveillance de la haute police, pendant 2 ans au moins et 5 ans au plus; si les manoeuvres ont été pratiquées sur des substances alimentaires ou sur dos laissons l’emprisonnement est de 2 mois à 2 ans, l'amende de 1000 à 20000 fr., et la mise en surveillance de 5 à 10 ans.
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ACGE —
ACCEPTATION (Droit). — 1* Acceptation de la communauté. La communauté une lois dissoute, la femme ou ses représentants ont la faculté de l’accepter ou d’y renoncer : toute convention par laquelle la femme déclarerait renoncer à l’avance au droit de répudiation serait nulle. La femme qui accepte a droit à la moitié de l’actif et supporte la moitié du passif, quelque considérable qu’il soit, si elle n’a point fait inventaire des biens de la communauté : elle devra donc faire inventaire afin de n’etre point tenue des dettes au delà de son émolument actif. —L’acceptation est expresse ou tacite ; expresse, lorsque la femme prend dans un acte qui n'est ni d’administration ni conservatoire, la qualité de commune; tacite, lorsque la foraine s’immisce dans les biens de la communauté , p. ex. , lorsqu'elle fait un acte qui suppose son intention d’être commune. Le détournement d’effets de la communauté est une acceptation tacite. — Lorsque la communauté est dissoute par la mort du mari, la veuve a trois mois pour faire inventaire; et. à partir de l'expiration de ce délai ou de la confection de l’inventaire, s’il a été terminé avant l’expiratiflh des trois "mois, elle a 40 jours pour délibérer; elle a le droit de demander au tribunal un nouveau délai , qui peut lui être accordé, suivant los circonstances. Pendant ces délais. elle ne peut être contrainte & prendre qualité par les poursuites des créanciers de la communauté. — Si la communauté est dissoute par la mort du mari, la femme est réputée acceptante, tant qu’elle n’a pas renoncé; si, au contraire, elle est dissoute par la séparation de corps ou de biens, elle est réputée renonçante tant qu’elle n'a pas accepté. Lorsaue la communauté est dissoute jiar la mort de la femme, scs héritiers ont le droit d'accepter ou de répudier. Si la femme meurt avant d avoir pris qualité, ses héritiers ont un délai de 3 mois et 40 jours pour délivrer; il en est de môme si elle meurt avant d’avoir terminé l’inventaire ; ce délai court à compter du jour du décès de la femme. Si elle meurt après avoir achevé l’inventaire, ses héritiers n’ont, à partir du décès, qu'un nouveau délai de 40 jours, pendant lequel ils doivent prendre parti , tant à l’égard (le la succession qu’à l’égard de la communauté. — La veuve a droit, endant les 3 mois et 40 jours nui lui sont accorés pour faire inventaire et délibérer, de prendre sa nourriture et celle de ses domestiques sur les provisions existantes, et, à défaut, par emprunt au compte de la masse commune, à la charge d’en user modérément. (G. Nap., art. 1463-67.)
2° Acceptation de donation. L’acceptation, soit dans la donation même, soit postérieurement, ne peut avoir lieu que par un acte devant notaire. 11 n’est pas question ici des donations indirectes, qui résultent de la remise d’une dette, de la renonciation à une succession pour la faire échoir à un autre héritier, etc. Quand l’acceptation doit intervenir, il faut qu’elle soit faite en termes exprès, sans cela elle ne lierait pas le donateur, qui pourrait se dédire. — Toute personne, jouissant de ses droits civils, peut, s’il n’y a exception dans la loi, accepter une donation. Si la donation est faite à un majeur, il doit l’accepter lui-même, ou la faire accepter en son nom par un fondé de procuration notariée, laquelle aoit rester annexée à l’original de l’acte de donation, ou de l'acceptation si elle a été donnée par acte séparé. Si un objet un immeuble, p. ex., est donné à deux ou plusieurs personnes en commun. chacune d’elles doit accepter. — La femme mariée ne peut accepter une donation sans le consentement de son mari, ou, en cas de refus de la part de celui-ci, sans l’autorisation de la
justice (Yoy. Autorisation de femme mariée). La nullité, résultant du défaut d’autorisation, pourrait être demandée par le mari dont l’autorité aurait été méconnue par la femme, si la donation lui imposait des charges préjudiciables, ou pouvait nuire d’une manière quelconque à ses intérêts ou à sa réputation; mais le donateur lui -même ne pourrait s*en prévaloir. — Quant au mineur non émancipé et à l’interdit, c’est leur tuteur qui accepte pour eux, avec l'autorisation du conseil de famille , les donations qui leur sont faites. Si un tuteur veut lui-même donner à son pupille, il faut qu’il fasse accepter, avec l’autorisation du conseil oe famille, soit par le subrogé -tuteur, soit par un tuteur spécialement nommé pour cette acceptation. La nullité de l’acceptation faite par le mineur seul ne peut être opposée que par son tuteur et par lui, mais non par le donateur. Le mineur émancipé peut accepter avec l’assistance de son curateur. De plus, pour que les mineurs ne perdent pas l’occasion au bénéfice qui peut résulter pour eux des libéralités qu’on leur ferait, les père et mère d’un mineur, émancipé ou non, ou les autres ascendants, même du vivant des père et mère, quoiqu’ils ne soient ni tuteurs, ni curateurs du mineur, peuvent accepter pour lui. Dans ce cas exceptionnel, les ascendants n’ont pas besoin de l’autorisation du conseil de famille; la mère peut autoriser l’acceptation sans le consentement du mari. Si les ascendants peuvent accepter pour le mineur, même du vivant des père et mère, ils ne le peuvent ras sur le refus de ces derniers. Non -seulemen lies père et mère peuvent accepter pour leur enfant mineur vivant, mais ils ont le même droit quant à une donation qui serait faite à leur enfant non encore né, mais seulement conçu : il est considéré comme déjà vivant quand il s’agit de ses intérêts; l’acceptation pourrait aussi être donnée par le curateur au ventre, s’il en a été nommé un [Voy. Tutelle), autorisé parle conseil de famille; la donation au profit de l’enfant à naître ne reçoit son exécution qu’autant que l’enfant naît ensuite viable. — Celui qui est pourvu d’un conseil judiciaire, peut accepter seul une donation, à moins qu'elle ne lui impose comme charge ou comme condition quelque acte dont la loi le déclare incapable. La donation faite à un individu frappé de l’interdiction légale à la suite de condamnations judiciaires devrait être acceptée par son curateur. — Une infirmité grave n’empêche pas d’accepter une donation pourvu qu’on puisse conférer le mandat de l’accepter, ou qu’on ait donné le pouvoir d’accepter les donations qui auraient été ou pourraient être faites. Le sourd-muet peut accepter lui-même ou par un fondé de pouvoir, s’il sait écrire, sinon par un curateur nommé à cet effet.
Les donations qu’on peut faire au profit d’hospices, des pauvres d'une commune, ou d'établissements publics , uc peuvent être acceptées par les administrateurs de ces communes ou étabhssements, qu’après qu’ils y ont été dilment autorisés. C’est à eux de remplir les conditions légales pour que la libéralité puisse recevoir son effet. Tant que l’acceptation n’a pas été autorisée, le donateur n’est pas obligé- il peut annuler sa donation. L’acceptation est tardive, si elle n’est autorisée et donnée qu’après la mort du donateur.
Si une donation, faite à un mineur ou à une femme mariée, est annulée pour défaut d’acceptation, ils ne peuvent s’en faire indemniser autrement qu’en exerçant un recours contre le mari ou le tuteur qui aurait dû accepter.
L’acceptation, à partir du jour où elle est intervenue, donne effet à la donation, soit vis-àvis du donateur qui, dès lors, ne peut plus se dé-
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dire, soit vis-à-vis des tiers, dont les droits antérieurs sont maintenus jusqu’à ce jour, c.-à-d. que les aliénations et les hypothèques consenties, avant Tacceptation . par le donateur sur les bie is donnés, doivent être respectées. En outre, le donataire ne peut plus, en renonçant à la donation, faire rentrer l’objet donné dans la propriété du donateur; il faut, s’il veut lui rendre cet objet, qu’il lui fasse à son tour un acte de donation. Si la donation acceptée a été faite sous certaines charges, le donataire ne peut s’y soustraire en renonçant à la donation ; le donateur a le droit d’exiger qu'il soit satisfait aux charges stipulées, sinon de demander la résolution ou la révocation de la donation. Si le donataire a renoncé à une donation pure et simple, ou si lui et le donateur sont convenus de révoquer une donation onéreuse, les droits que des tiers peuvent avoir acquis du donataire jusqu’à cet abandon ou cette révocation, ne sont pas aétruits, et le donateur ne reprend que les choses qui sont encore dans les mains du donataire et dans l’état où elles se trouvent L’acceptation des donations d’immeubles /quand elle a lieu par acte séparé, est soumise à la formalité de la transcription aux bureaux des hypothèques. Voy. Transcription.
3“ Acceptation et répudiation des Iegt. On peut accepter un legs, ou par un acte écrit, ou dune manière tacite , par exemple, en en demandant la délivrance aux héritiers, ou en agissant commo
Sropriétaire de la chose léguée, lien est de mémo e la renonciation à un legs: elle peut résulter d’une déclaration expresse, ou d'un acte tel, p. ex. , que le consentement donné par le légataire à ce que l’héritier vende la chose léguée, à moins qu’il n’ait consenti à cette vente que sous la condition d’en recevoir le prix. — Pour pouvoir accepter ou répudier un legs, il faut être capable de s engager; l’acceptation ou la répudiation faite par un incapable, sans le concours des personnes qui le représentent et fout valider ses actes, ne pourrait lui être opposée. — On ne peut accepter pour une partie et répudier pour une autre , même quand le letrs consiste en objets distincts formant un ensemble, comme un troupeau; mais si, dans un même testament , un testateur avait fait à la même personne plusieurs legs, le légataire pourrait accepter les uns et refuser les autres. Celui qui a valablement accepté un legs ne peut plus ultérieurement y renoncer. La renonciation doit être un abandon pur et simple; elle ne pourrait ttro faite au bénéfice d’une personne déterminée; ce ne serait plus alors une renonciation : un pareil acte supposerait que le légataire a d'abord accepté, et qu'ensuite il a délaissé son droit à un tiers.
4° Acceptation de succession. Une succession peut être acceptée purement et simplement par tout successible majeur, dans le délai de 3 mois et 40 jours, à compter du jour de l’ouverture do la succession. Nul n’est tenu d’accepter une succession qui lui est échue. 11 faut, pour pouvoir accepter, être majeur, et capable de contracter. Les mineurs, les interdits, ne peuvent accepter sans l’autorisation de leur tuteur ; les femmes mariées sans l’autorisation de leur maxi ou do la justice : le prodigue ne peut accepter qu'avec l'autorisation de son conseil. Les créanciers peuvent accppter une succession échue à leur débiteur dans les limites de leur intérêt, que celui-ci ait négligé do l’accepter ou qu'il ait renoncé. Les héritiers d'un successible peuvent également accepter de son chef. — La faculté dvaccepter une succession se
Jjrescrit par 30 ans qui ne courent point pendant a minorité. Après les 30 ans, l’acceptation peut encore avoir lieu tant que la succession n'a pas
été acceptée par d’autres héritiers, sans préjudice des droits qui peuvent être acquis à des tiers sur les biens de la succession, soit par prescription, soit par actes valablement faits avec le curateur à la succession vacante. — L’acceptation peut être expresse ou tacite; elle peut être faite par acte sous seing privé. Elle est expresse, par exemple, lorsqu'on laisse écrire ou cru on écrit soi-même, à côté de son nom . la qualification d’héritier dans un écrit authentique ou privé, destiné à constater un fait quelconque. L’acceptation peut aussi s’induire de certains faits qui supposent nécessairement cette intention, et que l'héritier n’aurait pas eu le droit de faire à un autre titre. — L’héritier qui a accepté une succession ne peut plus y renoncer. L’effet de l’acceptation remonte au jour de l’ouverture de la succession , soit que l’héritier accepte avant toute renonciation, soit qu’il revienne contre sa première répudiation. Ainsi, il profite des accroissements survenus et supporte toutes les pertes. —L’acceptation est irrévocable, à moins u’elle n’ait été la suite d’un dol. L’appréciation u dol rentre exclusivement dans les attributions des juges. L’héritier ne peut réclamer, sous prétexte de lésion, que dans le cas où la succession se trouverait absorbée ou diminuée de plus de moitié par la découverte d’un testament inconnu au moment de l’acceptation.
5* Acceptation de succession sous bénéfice d' inventaire. Le droit de n’accepter une succession que sous bénéfice d’inventaire appartient à ceux qui sont capables d’accepter purement et simplement; cependant, lorsque celui à oui une succession est échue décède sans l’avoir répudiée ou acceptée, et que ses héritiers ne peuvent s’accorder, elle doit être acceptée sous bénéfice d’inventaire. On ne peut accepter que bénéficiairement , et avec l’autorisation du conseil de famille, les successions échues à des mineurs ou interdits; ainsi que celles échues aux communes, hospices, fabriques, aux condamnés aux travaux forcés, à la détention et à la réclusion. — L’héritier a 3 mois pour faire inventaire à compter du jour de l’ouverture de la succession; puis, pour délibérer sur son acceptation ou sa renonciation, un délai de 40 jours à partir du moment où l’inventaire a dû être ou a été fait. Pendant la durée de ces délais, il ne peut être contraint à prendre qualité, et on ne peut le faire condamner comme héritier; s’il renonce lorsque les délais sont expirés, ou auparavant, les frais par lui faits légitimement jusqu’à cette époque sont à la charge de la succession. Après l’expiration des délais cl-dessus, il peut, en cas de poursuites dirigées contre lui, demander au tribunal un nouveau délai. Les frais de poursuites sont à la charge de la succession, si l’héritier justifie ou qu’il n’avait pas eu connaissance du décès, ou que les délais ont été insuffisants, soit à raison de la situation des biens, soit à raison des contestations survenues. Dans le cas contraire, les frais restent à sa charge. L’héritier conserve encore, après l’expiration des délais ci-dessus, même de ceux donnés par le juge, la faculté de se porter héritier bénéficiaire, s’il n’a pas fait d’ailleurs acte d’héritier, ou s’il n’existe pas contre lui de jugement qui le condamne en qualité d’héritier pur et simple. — L’acceptation sous bénéfice d'inventaire doit être faite au greffe du tribunal de lr* instance dans le ressort duquel la succession est ouverte, avec assistance d’un avoué, sous peine de nullité. Cette acceptation doit être signée do l’héritier, de son avoué et du greffier : si l’acceptant ne sait pas signer, il en est fait mention. L’acceptation peut avoir lieu par un fondé de pouvoir; si la procuration est notariée et en brevet, elle doit rester annexée au registre; elle peut être
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faite sous seing privé, mais, alors, elle doit être légalisée par le maire et le sous préfet , et enregistrée. La déclaration produit son effet du jour où elle a été faite, quoique l’inventaire ne soit pas clos.
L’héritier bénéficiaire a intérêt à faire apposer les scellés pour se mettre à l’abri de tout soupçon. L’inventaire qu’il doit faire dresser, avant ou après acceptation, est rédigé par un notaire. L’héritier bénéficiaire doit s'abstenir de tout acte de propriétaire qui emporte acceptation : il ne peut faire que des actes conservatoires. S’il a omis sciemment, et de mauvaise foi. de comprendre dans l'inventaire des effets de la succession , il est déchu du bénéfice d’inventaire. S’il existe dans la succession des objets susceptibles de dépérir ou dispendieux à conserver, il peut se faire autoriser par justice à procéder à la vente de.ces objets, sans qu’on puisse en induire de sa part une acceptation. Une requête à cet effet doit être
résentée par un avoué au président du tribunal
e première instance, et La vente doit avoir lieu par officier public. Voy. Succession bénéficiaire.
Acceptation [Commerce, Banque). C’est un engagement de payer une lettre de change sur laquelle on écrit le mot accepte', à la suite duquel on signe son nom. — Celui qui accepte une lettre de change contracte l’obligation d’en paver lo montant. — L’acceptation ne peut être conditionnelle, mais elle peut être restreinte quant à la somme acceptée; dans ce cas, le porteur est tenu de faire protester la lettre de change pour le surplus. — Si la lettre est à un certain nombre do loursde vue, il faut dater l’acceptation pour établir l’époque à laquelle les jours de vue ont commencé à courir. — Une lettre de change doit être acceptée à sa présentation, ou au plus tard dans les 24 heures de la présentation. Après les 24 heures, si elle n’est pas rendue acceptée ou non acceptée, celui qui l’a retenue est passible do dommages -intérêts envers le porteur. — Lors du protêt faute d’acceptation , la lettre de change peut être acceptée par un tiers, intervenant pour le tireur ou pour l’un des endosseurs. L’intervention est mentionnée dans l’acte de protêt; cllo est signée par l’intervenant, et ce dernier est tenu de notifier sans délai son intervention à celui pour qui il est intervenu. — Le porteur do ; la lettre de change conserve tous ses droits contre le tireur et les endosseurs, à raison du défaut d’acceptation par celui sur qui la lettre était tirée, nonobstant toutes acceptations par intervention (C. de comm.. art. 121-12#). — L’acceptation en blanc est quelquefois usitée dans les opérations commerciales: mais ce mode d’accepter est irrégulier, et il n’est pas prudent de l’employer. Toutefois, cette irrégularité ne peut être invoquée en justice par ceux qui l’ont commise ou qui y ont concouru.
ACCÈS ( MédeeX Dans le langage vulgaire, on donne, en général, le nom d'accès à un ensemble * de phénomènes morbides qui débutent brusquement et cessent après avoir duré pendant un certain temps , pour reparaître après un certain intervalle d une manière régulière ou irrégulière. C’est ainsi que l’on dit un accès d'asthme, un accès de goutte, etc. (Voy. ces mots). En médecine. le nom a'accès est plus spécialement réservé aux retours fixes ot périodiques des fièvres intermittentes. Voy. Fièvres.
ACCESSION (Droit). Par l’effet du droit d'accession, le propriétaire d'une chose l'est aussi de tout ce quelle produit, de tout ce nui s’y unit et é’y incorpore accessoirement , par la nature, ou | avec l'aiae de l’art. — Pour lo droit sur ce que la chose produit (Voy. Fruits). — La propriété du sol d'un immeuble emporte celle du dessus et du
dessous; au-dessus, le propriétaire peut donc faire toutes les plantations et constructions qu il lui plaît, sauf les restrictions imposées à titre de servitudes (Voy. Propriété, Servitudes); audessous, il a lo droit de faire les constructions et fouilles qu’il juge à propos, en se conformant aux lois et règlements de police, et sauf les modifications relatives à la législation sur les mines (Voy. Carrières, Mines). C’est aussi par droit d’accession qu’appartiennent au propriétaire des immeubles les alluvions ou atterrissements, lesilesou Ilots, les lais et relais ( Voy. Alluvions , Iles) , les pi geons, lapins, poissons, qui passent dans son colombier, sa garenne ou son étang, les abeilles qui se fixent sur son fonds, etc. , pourvu qu’ils n’y aient pas été attirés par fraude ou artifice.
Le droit d’accession s’exerce aussi sur les choses mobilières : 1° quand des choses appartenant 1 des maîtres différents ont été unies ao manière & former un tout, cas auquel le tout peut être réclamé par le maître de la partie principale , sauf remboursement à l’autre do la chose qui avait été unie ; 2° quand on a formé une chose nouvelle avec la matière appartenant à autrui : la chose nouvelle appartient alors au propriétaire de la matière ou à Fauteur de la main dVeuvre, scion que l’une ou l’autre aura plus de valeur; ainsi, un peintre qui aura employé une toile, un panneau de bois, un papier, un carton, pour faire un tableau, aura le droit de garder son dessin ou sa peinture, en fiayant les matériaux, s’ils ne lui appartenaient pas; 3" quand il y a eu mélange ou confusion do matières appartenant à différentes personnes , les intérêts de chacun sont réglés suivant la possibilité de séparation et suivant l’importance relative des matières confondues. Dans toutes les questions de cette nature . on ne doit pas élever de prétentions absolues, et les juges sont libres de se décider, selon les circonstances, d’après les principes de l’équité naturelle.
ACCESSOIRES (Droit). Ils suivent le sort du principal : ainsi les accessoires d’un immeuble, c’est-à-dire ce qu’il produit, ce qu’il enferme ou supporte, appartiennent, sauf la prouve du contraire, au propriétaire, et passent au nouveau propriétaire, en cas de mutation du fond-*. Quand on donne ou lègue une chose, il importe de bien expliquer les accessoires qu’on entend y comprendre ; à défaut d’explications . la chose léguée doit être délivrée avec ses accessoires nécessaire^.
ACCIDENTS (Médecine, Législation). 1* Pom les soins à prendre et les secours à donner en cas d’accidents, Voy. Blessures, Brûlures, Chutf, Contusions, Coupures, Entorse, Foulure, Luxa tion, Fractures , Morsures, Piqûres, etc.
2° Le meilleur moyen de prévenir les accidents, c’est d’exécuter les lois, ordonnances et règlements dans tout ce qui regarde la sûreté publique et privée. — Ainsi, il est défendu aux propriétaires ou entrepreneurs d’encombrer la voie publique, soit avec des matériaux de construction, soit avec des débris de démolition, des terres, des bois ou tous autres objets (C. pén. , art. 71 , 75, 79);
Il est défendu d’exercer des chevaux dans les rues, chemins et autres lieux publics fréquentés, et généralement de faire dans cos lieux aucun exercice qui puisse unire aux passants;
Les puits publics doivent toujours être fermés;
Les chiens errants doivent être tués; les animaux atteints ou même suspects de maladies contagieuses doivent être abattus et ensuito enfouis loin des habitations;
Les fous furieux doivent être séquestrés.
Les accidents arrivés à la chasse, ainsi que ceux qui résultent trop fréquemment de la natation et des promonades en rivière, outre qu’ils
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portent la désolation dans les familles, peuvent devenir l’occasion de poursuite» criminelles , etc. !
Lorsqu'un accident résulte de la négligence , de i- imprévoyance, il produit contre la personne qui en est l'auteur une action en dommages! -n té rêts i Voy. Quasi-Délit). Si l’accident est un fait tout fortuit, celui qui en a souffert n’a généralement aucun recours à exercer contre qui que ce soit (Voy. Cas fortuit). Lorsque le désastre atteint des proportions graves, comme dans les cas d’incendie, d'inondation , d'épidémie, etc. , l'admi- ! nistration peut accorder des secours aux victimes (Voy. Secours). Dans ce cas, la loi oblige aussi i les particuliers à prêter aide et assistance. Tout 1 individu qui , en étant requis, refuserait de porter secours, serait passible d’une amende de 6 à 10 fr. (C. Nap. , 1382 et suiv. ; C. pén. , 475).
Les accidents nui peuvent avoir lieu sur les chemins de fer ou dans les mines sont l'objet d une législation spéciale. Fou. Chemins dp. per et Mines.
On s'assure contre les accidents qui peuveut mettre 1a vie en danger . notamment contre les accidents de voitures et de chemins de fer, contre les dégâts occasionnés aux devantures de boutiques , aux toitures, etc. Voy. Assurances.
Accidents et retards de route ( Contributions indirectes). Voy. Boissons et Voituriers.
ACCLIMATATION (Economie rurale). Do nos I jours, on travaille activement à l'acclimatation en Europe de tous les animaux et de tous les végétaux utiles des autres parties du monde. Peupler nos I champs, nos forêts, nos rivières d'hôtes nouveaux, | augmenter le nombre de nos animaux dômestiques, accroître et varier nos ressources alimentaires. créer de nouveaux produits économiques et industriels, telle est l'œuvre à laquelle les efforts de tous doivent concourir.
La naturalisation , dans un pays , d'espèces propres à des localités analogues , sous le point do ; vue climatologique, peut se faire sans ae trèsgrandes difficultés. Il n’en est pas de même do 1; acclimatation d’une espèce animale ou végétale dans une région très-différente de celle de sa patrie originaire. Pour ce qui regarde les animaux, : le procédé est assez simple. On fait passer graduel- j lement l'espèce qu'on veut acclimater du point do I départ, dont le climat est ordinairement plus j chaud, au point d’arrivée sous un climat plus froid. Par des soins attentifs et intelligents, on favorise la multiplication des animaux; et, si ce | premier point est obtenu, dès la seconde ou la troisième génération , le problème est résolu. C’est ainsi qu ontélé récemment acclimatés, en France, le yak ou bceuf à queue de cheval de l empire chinois; le lama, la vigogne et l’alpaga «le l'Amérique du Sud, le kangourou de l’Australie et de la Nouvelle-Zélande, les poules de la Malaisie et de la Cochinchine, les colins de la Californie ou perdrix d’Amérique, plusieurs espèces nouvelles de vers à soie, etc. C'est ainsi que nos étangs et nos rivières commencent à s'enrichir de poissons jusqu’alors inconnus en France (Voy. Pisciculture). Pour acclimater les animaux, le point essentiel, c’est d’être parfaitement informé des conditions générales d’existence de chaque animal dans son pays natal, de le placei autant «jue possible dans les mêmes conditions à son arrivée, et de ne modifier que par degrés son régime alimentaire.
L'acclimatation des végétaux offre lieancoup plus de difficultés. Leur tempérament ne parait pas pouvoir se modifier lorsqu'on les transplante d’un pays dans un autre, sous des climats différents. Ainsi, le pois, la fève, le haricot, originaires de l’Hindoustau, apportés en Europe depuis tant de siècles , ne supportent pas mieux le froid que le jour où ces plantes ont été introduites sous
notre climat pour la première fois. On en peut dire autant d'une foule de plantes d’ornement, trèsanciennement cultivées dans nos parterres, telles que la capucine et la balsamine, qu’une température de 0* fait immédiatement pénr. 11 n’y a donc pas, à proprement parler, d'acclimatation des végétaux; on ne peut que rechercher les plantas utiles étrangères, et les propager sous les climats analogues à celui de leur pays natal (Vny. Naturalisation). On peut aussi .par la voie des croisements entre espèces voisines d’un tempérament différent, faire naître des variétés rustiques, et arriver, pour quelques végétaux d’utilité ou d’ornement. à des résultats analogues à ceux de l’acclimatation. Fou. Hybridation.
Il existe, depuis 1854. une Société impériale soalogique d'acclimatation , dont le siège est à Paris, rue de Lille, n° 19. Le but de la Société est de concourir: 1" à l’introduction , à l’acclimatation et à la domestication des espèces d’animaux utiles ou d Ornement ; 2* au perfectionnement et la multiplication des races nouvellement introduites ou «lomestiouées. Elle s’occupe aussi de l'introduction et de la multiplication des végétaux utiles.
— La Société confie aux membres qui en témoignent le désir les animaux ou végétaux dont elle dispose. Elle distribue des récompenses et des encouragements. Elle publie un Bulletin mensuel de ses travaux. — Pour faire partie de la Société, il faut être présenté par trois membres sociétaires, qui signeront la -proposition de présentation , et être admis à la majorité absolue des membre* du conseil. Cha<jue membre paye : 1° un droit «l’entrée fixé à 10 fr.; 2* une cotisation annuelle «le 25 ffl , «fui peut être remplacée par une somme de 250 fr. une fois payée. La Société reconnaît des sociétés affiliées et «les sociétés agrégées. — Les personnes qui croient avoir droit aux récompenses on encouragements de la Société, doivent envoyer franco , avant le l*r décembre . au siège de la Société, les pièces destinées à faire connaître les résultats quelles ont obtenus. Elles doivent mettre la Société en mesure de constater ces résultats, soit par elle-même, soit par rintermé«liaire des Sociétés affiliées ou corresjiondantes , ou des délégués, ou, en cas d’impossibilité, envoyer des procès-verl»aux ou autres documents authentiques, propres à tenir lieu d'examen direct. F.SuppuIment.
ACa.lMATF.MENT (Hygiène). Voy. Colonies et Pays étrangers.
ACCOLAC.E (Agriculture). C’est une opération qui consiste à fixer à des treilles, à des écfialas ou à des espaliers, les sarments de la vigne ou les bramhes des arbres fruitiers, soit pour les préser- I ver des secousses violentes du vent, soit pour hâter la maturité «les fruits en favorisant la circulation de l'air et i’intruductiou des rayons solaires.
— L’accolage de la vigne so fait ordinairement au mois de juin : on se sert à cet effet d’osier ou de paille qu’on a trempée dans l’eau pour lui donner plus de flexibilité. Le plus généralement, on attache le cep à un échalas planté en terre et haut de 1~,50 environ. En Provence, on se sert d’échalas de 2 met. et plus de hauteur ; trois de ccs éeha- Ias, écaités entre eux de la distance de I mèt., sont rapprochés à leur sommet et liés ensemble. Dans la bourgogne, on forme avec les échalas des palissades de 1 mèt. de haut, entre lesquelles on plie la vigne en demi -cercle . afin d’arrêter un peu ta sève par la courbure «les branches et delà faire monter aux r.dsins plus épurée. — Il est reconnu que les contrées où l’accolagc se fait avec le plus ae soin sont celles où la vigne donne les meilleurs produits. Du reste, plus le climat est humide et la température froide, plus l’accolagc est nécessaire.
ACCOMMODEMENTS ( Douanes , Cuntrib. irniï-
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rectes). I es prévenus de contravention en matière de douanes et octrois peuvent entrer en accoramodement avec l’adrniûistration, avant jugement, sur toutes les peines et réparations qu’entraîne la poursuite des infractions. Après jugement défini- ; tif, l’administration peut encore transiger sur les condamnations pécuniaires, mais la remise ou la modération des peines corporelles ne peut être prononcée que par le Ministre de la Justice. En cas ae transaction, le prévenu passe avec le receveur des douanes un acte énonçant les conditions de l’arrangement. Cet acte arrête toute poursuite judiciaire jusqu’à décision administrative. La réalisation des conditions de l’arrangement s’effectue, soit au moyen d'une consignation immédiate en argent, soit au moyen d’une caution donnée par une personne solvaule.
ACCORDEUR (Musique). Les instruments à vent n’ont pas besoin d’étre accordés; les instruments à corde, comme la basse, le violon, la guitare, peuvent être accordés par la personne même qui en joue : pour cela, on n’a qu à faire résonner les cordes à vide deux à deux; les sons résultants doivent former des accords de quinte justes que l’oreille apprécie facilement et qu’on obtient en tendant plus ou moins les cordes. L’orgue, et surtout le piano, réclament la main d’un accordeur. Ce qui fait la difficulté d’accorder ce dernier instrument, c'est que, outre qu'il a trois cordes pour chaque son. la même corde devant donner en même temps le son de la note supérieure bémol) sée et le son de la note inférieure diézée, l’oreille est obligée de prendre un tempérament entre ces deux sons, qui ne sont pas identiques. On ne peut donc accorder un piano soi-même que lorsqu’on a acquis assez de pratique musicale pour ne pas errer dans l’appréciation des sons. Cependant, comme il peut se faire, à La campagne surtout, qu’on n’ait point d’accordeur à sa disposition, nous essaierons de faire comprendre comment on peut accorder cet instrument.
Premier orocédé. On part d’une note quelconue, ordinairement le la de la 3* octave ou octave u milieu, et après avoir mis à l’unisson les trois cordes de cette note, on fixe l’octave supérieure, puis ou accorde la quinte la, mi ; on prend l’octavo inférieure de mi et on accorde la quinte mi, si; en continuant, ou ajuste l’octave de xi et la quinte si, fa îi ; l’octave de fa * et la quinte fa», ut a . Après avoir frappé l’accora parfait ae la majeur (la, ut *, mi) pour vérifier si les cordes ont la tension convenable. on continue comme ci-dessus : on prend l’octave inférieure de u( ^ et on accorde la quinte ut i , sol a ; on prend l’octave de sol ii et, après avoir frappé l’accord mi, sol M .si, mi, on accorde la quinte sol h , r/t , qu’on vérifie en frappant l’accord si t, rét, fa. Quand on a obtenu de cette manière les notes de la gamme la, mi, si, fa a , ut ii , sol à , ré i , on suit une autre marche et on
firend les accords parquarte dans l’ordre suivant : a. ré, (on frappe ré, fai , la)-, ri , sol (on frappe sot, si, ré, sol)\ sol, ut, (on frappe ut, mi, sot); ut, fa (on frappe fa, la.ut, fa) : fa , si b (on frappe si b . ré, fa)-, si b , mi b, et, pour vérification finale, on s*assure que ce mi b est identique au réi obtenu par la marche de quinte. La marche de quarte a donné les notes re, sol, ut, fa, si b, mi b. Toutes les autres notes qui n’ont pas été obtenues directement s’accordent ensuite par octave.
Second procédé. On a recours à un instrument appelé accordeur ; c’est un peigne en acier dont les douze dents ou lames, montées sur une planche sonore, donnent avec justesse tous les sons de la gamme tempérée partant d’un diapason fixe. Une octave étant accordée au moyen de cet instrument, les autres notes s’accordent par unisson
i d’octave.— Le monocorde gradué, le chromamètre de M. Roller, etc., remplissent le même office.
Quant à la manière d’ajuster et de tendre les cordes, elle est fort simple: on les monte d’un bout sur un crochet fixe en les tordant de manière à y faire un œil; on enroule l'autre bout sur une cheville à tète carrée que l’on tourne à volonté au moyen d’une clef, dite accordoir.
ACCOTEMENTS ( Législation ). Il est défendu, sous peine d amende, de déposer des matériaux ou des immondices sur les accotements des routes. (L. 19 22 juillet 1791. C. pén., art. 471.)
ACCOUCHEMENT (Médecine domestique). Lorsqu’une femme ressent les avant-coureurs de la délivrance , on doit s’occuper sans délai de préparer tout ce qui est nécessaire pour elle-et pour son enfant. Le lit sera disposé avec un soin particulier : on plie un drap en quatre ou en six par la lisière, on le pose en travers du matelas, un peu plus du côté de la tête que de celui des pieds , et on le borde avec soin sous le matelas; on place ensuite le drap qui sert à faire le lit, en le tendant bien; puis un autre drap plié en quatre par la lisière aussi, en travers du lit, sous le traversin, en l'étendant vers les pieds : on le borde, et on achève le lit comme on avait l’habitude de le faire; cependant il sera convenable de couvrir les pieds un peu plus qu’à l’ordinaire. Ce lit ne recevra l’accouchée qu’après la délivrance; il faut en préparer un autre sur lequel celle-ci aura lieu. Le plus convenable pour cet usage est un lit de sangle : on le place de manière que la tète du lit soit appuyée contre le mur, et qu’on puisse circuler tout autour. 11 doit être garni d une toile cirée. La couverture et le drap de dessus ne doivent border ni les côtés, ni les pieds; il convient d’élever le côté de la tète par-dessous le matelas. — Il faut qu'il y ait du feu dans la chambre de l’accouchée . et si la chaledr de la saison s’y oppose, on fera du feu dans une chambre voisine, afin d’avoir de L’eau chaude et de pouvoir faire chauffer le linge. Il est à peu près indispensable de se mettre devant le feu, en toute saison , pour habiller le nouveau-né. On devra se munir à l’avance de graine de lin pour faire du mucilage et de beuri e frais. On préparera le linge nécessaire pour changer l'accouchée, tel que chemise, camisole, serviettes, et aussi le befceau et les vêtements de l’eafant. On aura de l’eau chaude, une bassinoire, deux cuvettes, des ciseaux, du fil de Bretagne ciré et une compresse.
La patiente devra se déshabiller et se vêtir de manière à pouvoir ôter promptement ce qu’elle a sur elle. Pendant le cours des douleurs, elle doit conserver quelques vêtements et des bas , et si la saison est froiue, elle fera bien de mettre des chaussettes ou des bas de laine par-dessus ses bas. En couches, le froid aux pieds est toujours dangereux. Comme l'accouchée doit rester plusieurs jours sans pouvoir se peigner, elle devra arranger ou faire arranger ses cheveux de manière qu’ils se mêlent le moins possible et qu’ils ne la gênent en aucune façon.
Tant qu’une femme en mal d'enfant ne ressent que de faibles douleurs, elle doit marcher lentement, s’asseoir par moments, s’étendre sur un canapé ou sur un lit-; elle ne se placera sur le lit destiné à sa délivrance, qu’au moment où les douleurs prennent un caractère bien marqué et qu’elles se rapprochent. La personne qui l’assiste n’a autre chose à faire qu'à lui prodiguer des encouragements, à lui donner à boire, peu cependant, et à lui réchauffer les pieds, si elle se plaint du froid. — Si la délivrance était imminente et que l’accoucheur no fût pas arriré, il ne faudrait point s’effrayer. Une personne intelligente, la garde-malade surtout, peut aider la patiente dans
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ce moment critique. Voici ce qu’elle doit faire. Aussitôt que la tête de l’enfant se présente, il faut placer la main de manière à la contenir doucement, en passant le bras par le pied du lit, de manière que la sortie ne soit pas trop brusque, ce qui pourrait blesser la mère. Pour cela, on pose les tinq doigts réunis et allongés à l’endroit où se présente la tète, et à mesure qu’on la sent avancer, on écarte les doigts peu à peu , de manière à saisir la tète dans tout son entier, en la retenant doucement. Il faut bien se garder, si la couche est lente, d'essayer de la hâter en tirant la tête, on pourrait causer des accidents. Une fois la tête sortie, il faut la tourner un peu, de manière que l'enfant puisse respirer ; car il naît toujours , quand l'ordre naturel n’est pas interverti , le visage en bas, et, par conséquent, posé sur la couche. La tête retournée, on continue de la soutenir, et on attend avec patience que le travail s’achève, ce qui se fait ominairement assez promptement. L’enfant né se trouve entre les jambes de la mère; on achève de le retourner sur le dos; il tient encore par le cordon. On prend le cordon de la main gaüche . et on le lie fortement avec une aiguillée de fil ciré, à 8 ou 10 centimètres du corps de l’enfant, en tournant plusieurs fois le fil autour du cordon avant de faire le nœud, et en serrant assez fort; on coupe ensuite le cordon avec des ciseaux, a 5 ou 6 centimètres au-dessus île la ligature. On enlève l’enfant en le saisissant d’une main par la nuque, de façon que la tête se trouve dans le creux de la main et les doigts sous les épaules; on passe l’autre main sous ses petites fesses, en ayant le soin de mettre le pouce entre les jambes, pour éviter les chutes, assez fréquentes, à cause de la matière visqueuse qui recouvre l’enfant. On ie place dans un tablier attaché avec soin devant la personne qui doit le recevoir. Foy. Nouveau -né.
L’accouchée doit rester immobile sur son lit , ne pas parler, ne s’occuper de rien: le repos lui est absolument nécessaire. La personne qui doit la soigner ne s’éloignera pas d’elle, et lorsque des douleurs de la même nature que celles qui ont accompagné l'expulsion de l’enfant se manifesteront, elle prendra le cordon, le tiendra sans faire le moindre effort pour le tirer, et pourra, de l’autre main, exercer une légère pression sur le basventre. Ces douleurs annoncent la sortie du délivre; on tendra le cordon en le tirant très-légèrement, et on enlèvera le délivre aussitôt qu’il sera sorti. Il faudra s’assurer un instant après qu’il n’y a pas de perte, ce qu’il est assez difficile de juger au premier moment, parce que le sang vient avec abondance ; mais si cet écoulement ne cesse pas promptement et que l’accouchée pêlisse, il faut au plus vite appeler un homme de l’art. En attendant, on abaissera la tête du lit, on découvrira les pieds au lieu de les réchauffer, et on fera observer un repos absolu. Si les accidents persistaient , on pourrait appliquer sur le bas-ventre une serviette imbibée d'eau froide et de vinaigre, et exercer une légère pression sur cette partie.
On ne doit pas laisser dormir une femme aussitôt qu’elle est délivrée, parce qu’il pourrait survenir une perte sans qu’on s’en aperçut; on lui donne à boire de l’eau sucrée tiède , de la tisane d’orge , ou quelqu’autre boisson analogue, et on ne la remet dans son lit que lorsqu’elle se sent un peu reposée des fatigues qu’elle vient d’éprouver, pour effectuer ce transport , on approchera le lit de sangle de l’autre lit et on aidera le mieux possible l’accouchée h passer de l’un dans l’autre: celui ci ne sera que légèrement bassiné. On doit éviter les visites et tout ce qui peut fatiguer la jeune mère ou lui donner des émotions. Les odeurs et les parfums sont particulièrement désagréables aux femmes en couches.
(législation). La loi veut que, dans les 3 jours de l’accouchement, la naissance «le l’enfant soit déclarée par le père, ou, h défaut du père, par les médecins, sages-feinmes, ou autres personnes qui ont assisté à l’accouchement, et, lorsque la femme est accouchée hors de son domicile, par la personne chez qui elle est accouchée, sous peine d’un emprisonnement de 5 jours îi 6 mois et d’une amende de 16 fr. à 300 fr. (C. Nap., art. 55 et 56, C. pén.; art. 346).
Il existe à Pans, rue du Port-Royal, 5, une Maison d’accouchement, vulgairement connue sous le nom de Maternité , renfermant un pensionnat et une école d’accouchement pour les élèves sagesfemmes. Foy. Sagp-femmi:.
ACCOUCHEUR (Médecin). Nul ne peut exercer la profession d’accoucheur s’il n’a été reçu docteur ou officier de santé dans une des facultés de médecine de France, ou une des écoles préparatoires de médecine, et s’il n’a pas rempli les formalités prescrites par la loi. — L’exercice illégal de l’art des accouchements constitue un délit pas sible d’une amende, qui peut être portée jusqu'à 1000 fr. ; elle est double en cas de récidive, et le délinquant peut en outre être condamné à 6 mois d’emprisonnement (L. du 19 ventôse anxi).— Voy. aussi Avortement.
ACCOUCHEUSE. Foy. Sage-femme.
ACCOUER (Chasse). Lorsque le cerf est aux abois et qu’on peut craindre qu’il ne blesse de ses andouillers un trop grand nombre de chiens, on est dans l’usage de le servir, c.-à-d. de lui envoyer une balle. Quand ses andouillers sont en core mous et recouverts d’une peau velue, les atteintes en sont moins dangereuses. Alors, pour le porter lias, on peut lui couper un des jarrets de derrière : c’est ce qu’on appelle Yesjarteter ou bien l’accouer. A cet effet, on se glisse derrière le cerf en se couvrant des arbres ou des buissons, de manière àn’être pas aperçu de l’animal. On ne doit jamais secouer un cerf lorsqu’il a touché au bois ou, comme on dit, lorsqu’il a frayé, car ses andouillers, alors, onMtcquis toute leur dureté: il pourrait se retourner, et les blessures que fait la tète du cerf sont presque toujours mortelles. On doit, dans ce cas, faire lisage du fusil ou de la carabine. En servant le cerf, il ne faut jamais se mettre en face de lui ni le viser à la tête; la balle pourrait s’aplatir sur les meules ou sur le test. 11 faut, autant nue possible, le frapper on flanc au défaut de l'épaule, ou bien derrière l’oreille.
ACCOUPLEMENT. Foy. Haras et Saillie.
ACCROISSEMENT (Droit d'). Il appartient aux légataires à l’égard desquels le testateur lfa exprès sèment établi. Quand le testament ne s'explique nas ou s'explique d'une manière insuffisante, il faut y suppléer par les règles que la loi pose, d’après la volonté présumée du testateur. Lorsqu’un légataire est incapable ou refuse de recueillir ce qui lui a été lègue, sa part retourne aux héritiers au sang, s’il n’existe pas de droit d'accroissement au profit des autres légataires. Il v a lieu à accroissement au profit des légataires (fans le cas ou le legs est fait à plusieurs conjointement, et il est réputé fait conjointement lorsqu’il l’est par une seule et même disposition , et que le testateur n’a pas assigné la part de chacun des colégataires dans la chose léguée; il est encore réputé fait conjointement quand une chose, qui n’est pas susceptible d’être divisée sans détérioration . a été donnée par le même acte & plusieurs personnes . même séparément. Pour qu une chose soit léguée à plusieurs personnes conjointement, il faut qu’aucune part n’ait été assignée à chacun des légataires; autrement, chaque légataire n’aura jamais droit qu'à sa
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part, sans pouvoir profiter de celle des autres. La question de savoir si le testateur a entendu assigner et limiter des parts se décide par l'interprétation des termes employés dans le testament.
Lorsque le testateur lèÿue la même chose à plusieurs personnes par dos dispositions séparées, par exemple, s'il dit : Je lègue a Paul mon champ situé à tel endroit, et que, plus loin, il lègue le même champ à Pierre, il nfy a pas conjonction donnant lieu à l’accroissement; la conjonction n’existe pour le legs d une même chose fait à plu- | sieurs personnes qu’autuntque la chose léguée no peut Cire di\isée sans détérioration, comme un j meuble précieux, un cheval, une montre, etc. | L’accroissement ne pourrait être réclamé en pareil : cas, qu’autant qu’il résulterait des expressions du ! testament que la volonté du testateur a été de lé- j guer la même chose conjointement juir ses diverses ■ dispositions séparées à plusieurs légataires, quoiqu’il fût possible de partager sans inconvénient l’objet légué. Si, dans le cas du silence du testament. un légataire prétend que L’objet légué ne peut être divisé sans détérioration, et que l’héritier soutienne le contraire, les tribunaux décident, et leur appréciation sur ce point est souveraine.
Lorsqu’un légataire recueille, par droit d’accroissement, la part d’un colégatairc défaillant, il semble devoir supporter les charges que le testateur avait imposées, à moins qu’elles ne fussent évidemment personnelles, comme, p. ex., si le légataire peintre avait été chargé par le testateur de lui faire un tableau. — Lorsqu’un légataire a une fois accepté un legs, s’il vient à mourir ensuite, sa part ne passe pas à ses colégataires par accroissement; elle est transmise à scs propres héritiers. Il en serait autrement si le légataire, avant sa mort, avait fait annuler son acceptation , ou s'était rendu légalement indigne do la libéralité; dans ces circonstances, l’acceptation serait censée n’ètre jamais intervenue , et le droit d’accroissement serait resté ouvert par la mort ou l’indignité du légataire. — Le droit a accroissement, dans les cas ou il a lieu, s’applique aux légataires universels ou à titre universel comme aux légataires particuliers (C. Nap., art. 1044-1045). — Fou. aussi Allumons.
ACCRUES ( Economie rurale). On entend quel-
3uefois par ce mot les rejetons que poussent en ehors <iu tronc les racines des arbres. Ces accrues des bois et des forêts envahissant insensiblement les terres voisines, il importe aux propriétaires de ces terres do s’en défendre , afin d’éviter, dans la suite, des contestations et des procès. Autrefois, le seigneur féodal devenait possesseur de la partie des terres envahies par son bois. Aujourd’hui, l’accrue appartient au propriétaire du terrain envahi , pourvu toutefois qu'il ne laisso pas écouler 30 années sans réclamer son droit d’accrue. Dans ce cas, la prescription serait acquise contre lui.
ACETIQUE (Aude). Foy. Vinaigre et Sel anglais.
ACHALANDAGE (Commerce). L’achalandage, c.-à-d. l’état des relations entre le vendeur et l’acheteur constitue une partie importante dans tout fonds de commerce, il peut devenir. dans les transactions commerciales, dans les ventes de fonds, par exempte, l’objet d’un marché. U est naturellement plus ou moins bon , plus ou moins profitable, suivant le zèle, la droiture du marchand et ses bons procédés pour attirer et maintenir les clients. Foy. Fonds de commerce.
AC, ii au des Indes. Foy. àtciur.
ACHAT, Acheteur (Droit). Les achats et ventes se constatent par actes publics, par actes sous signa tu te privéo. par le bordereau ou arrêté d’un agent de change ou courtier, dûment signé par les parties, par une facture acceptée par la cor- <
rcspondance, par les livres des parties, par la preuve testimoniale, dans le cas où le tribunal croit devoir l’admettre (C. de corara., art. 109). — La principale obligation de l’acheteur est de paver le prix au jour et au lieu réglés par la vente. S’il n’a été rien stipulé à cet égard lors de la vente , l'acheteur doit payer au lieu et dans le temps où doit se faire la délivrance. L’acheteur doit rintérôt du prix jusqu’au payement du capital : 1° s’il a été ainsi convenu; 2** si la chose vendue et livrée produit des fruits oü autres revenus; 3* s’il y a eu sommation de payer. — Si l’acheteur est troublé ou a juste sujet de crainte d’être troublé par une action soit hypothécaire, soit en revendication, il peut, saut stipulation contraire, suspendre le payement du pfix jusqu’à ce que le vendeur ait fait cesser le trouble ou fourni caution (C. Nap., art. 1(350 et SOIT.). Foy. Vente , Acte de commerce.
Achat de reconnaissances ( Mont-de-piété ). Quand les nantissements n’ont point été dégagés dans l’année, ou qu’il n’y a point eu renouvellement (Foy. ce mot), ils sont vendus publiquement aux enchères. Une industrie contre les abus de laquelle le pauvre qui en use doit se prémunir, s'est élevée à côté des monts-de-piété, c’est celle des acheteurs de reconnaissances. Ce commerce est fait publiquement par des industriels spéciaux et clandestinement par les marchands d’habits et les revendeuses à la toilette. 11 consiste à acheter à vil prix les reconnaissances du mont-de-piété à celui qui n’espôre pas retirer son nantissement, et qui ne peut attendre l'expiration de l’année pour rentrer dans la plus value du boni. Pour ces sortes d’acheteurs, le prix d’une reconnaissance est généralement de 1/5 du prêt; il n’atteint 1/4 du prêt que s’il s'agit de bijouterie fine et d’objets d’art , articles sur lesquels les prêts de l’administration sont presque nuis. L’achat des reconnaissances est une plaie pour la classe pauvre, qui n'y a guère recours que par ignorance; en effet, si l’emprunteur ne pense pas pouvoir retirer le nantissement engagé, et s’il ne peut en attendre latente jusqu'au treizième mois, il est plus simple et plus avantageux pour lui d’user de la facilité qu’accorde l'administration de demander la vente du nantissement, pourvu qu’il y ait un délai de 3 mois à partir de rengagement.'
Les reconnaissances de l’administration sont les seules qui soient achetées par ceux qui se livrent à ce genre de commerce. Si le prêt est supérieur à 20 fr. , la signature du vendeur est exigée par l’acheteur au dos de la reconnaissance. Le» récé-
{ tissés (Foy. ce mot) ne sont achetés que lorsque e compte des droits du commissionnaire a été réglé , et qu’il porte le chiffre du prêt définitif et nou pas seulement celui de l’avance faite. C’est une précaution qui doit être recommandée aux personnes étrangères à ce trafic et qui , soit par charité, soit par l’appât d'un objet acquis à un bon marché apparent , seraient tentées d’acheter le récépissé d’un objet engagé; par cette précaution, elles se mettront en garde contre un genre d’escroquerie fort commun , qui consiste en un prêt fictif de la part du commissionnaire sur des marchandises d’une valeur supposée.
ACHE {Horticulture). Ce n’«st autre chose que le céleri non cultivé et restant vert. On met à profit les feuilles de cette plante pour donner de la saveur aux potages en les mêlant avec les légumes , tels que carottes , navets , porreaux , etc.
Acné A' eau. Voy. Bealb.
Ache de montagne. Voy. Ltvêche.
ACilÉE {Pèche), nom vulgaire sous lequel les pêcheurs désignent ordinairement le ver rouge destiné à servir d’appât à la ligne. Foy. Ver rouge, açuillke {Agricult. HorticuH.). Les variétés
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nombreuses de cette plante vivace sont le fléau des
bonnes prairies : on ne saurait s’en débarrasser que par le binage et la culture des 'plantes sarclées. Cependant , dans les prairies liaufes et sèches, qui ne produisent que de maigres herbages, cette plante n’est pas à dédaigner : tant qu elle n’est
F as montée en fleur, c.-à-d. jusqu'au milieu de été, elle fournit aux bétes à bine un pâturage dont celles-ci sont très-avides. — On cultive dans les jardins : une variété de YAchillée mille-feuilles ou Herbe aux charpentiers , à cause de ses jolies fleurs pourpres ou roses; VA. sternutatoire ou Herbe a éternuer , dite aussi Bouton d'argent à cause de ses fleurs blanches; VA. dorée , IM. élégante, IM. cotonneuse , IM. Ugulée , IM. ù feuilles de Cétérach , etc. Toutes sortes de terre à bonne exposition leur conviennent; seulement, il faut les garanti r'des fortes gelées. Elles se multiplient au printemps de semences ou d’éclats de pieds.
ACIDES. Les acides sont généralement liquides; plusieurs sont gazeux (acide carbonique, acide sulfureux, hydrogène sulfuré); quelques-uns se présentent à l’état solide (acide borique, silice. etc.). — A l’état concentré, la plupart des acides liquides introduits dans l’estomac, même à petite dose, sont des poisons corrosifs très-énergiques. Pour combattre cet empoisonnement redoutable, il faut s’empresser de faire avaler au malade de 1a magnésie calcinée, à la dose de 30 à 50 grammes pour un litre d’eau. A défaut de magnésie , on peut employor avec succès l'eau de savon. On furcera le malade à boire abondamment, dans le but non -seulement de neutraliser l’acide, mais encore de favoriser le vomissement. — Dans les atehers, où se dégagent en abondance des vapeurs acides, on devra ménager des courants d’air ft recommander aux ouvriers l’usage du lait, ainsi que des boissons gommeuses et rnucilagineuses.— A l’extérieur , les acides concentrés sont quelquefois employés en médecine comme caustiques.
Etendus d’eau et donnés sous la forme d’une boisson acidulé, les acides, surtout les acides végétaux, sont rafraîchissants et antiphlogistiques; on en fait usage dans les maladies inflammatoires î ils apaisent la soif, ralentissent la circulation du sang et augmentent, en général, la secrétion de l’urine. Edulcorés avec du sucre, ils forment la base de plusieurs boissons agréables. Voy. Limonade, Sirop de vinaigre, etc.
Parmi les acides le plus fréquemment employés dans les arts, l’agriculture et l’économie domestique, on peut citer, au nomliro des acides minéraux : V acide carbonique, l'acide sulfurique (huile de vitriol), l acide azotique ou nitrique (eau-forte) . l 'acide chlorhydrique (esprit de sel), l'acide sulfureux ,Vacide arsénieux , etc. (Voy. Ahsenic); au nombre des acides végétaux : Yacide acétique (Voy. Vinaigre) . base du vinaigre ; Facidr citrique, Y acide tartrique, l’acide pruxsique, l’acidc oxalique, cic. Voy. ces mots.
Taches d'acides. Pour enlever ces taches, on
procède différemment suivant qu’elles sont produites par des acides minéraux ou par des acides végétaux. Lorsque les taches produites par des acides minéraux sont récentes, on peut en neutraliser immédiatement l’effet au moyen de l’ammoniaque (alcali volatil), étendue dans une certaine quantité d’eau , ou même plus simplement par la vapeur seule de cet alcali. Si les tache ^ sont anciennes, si elles ont complètement altéré la couleur de l’étoffe , il n’y a plus pour celle-ci d’autre remède que la teinture.— Un lavage à l’eau et au savon suffit presque toujours pour faire disparaître sur les étoffes blanches les taches produites par des acides végétaux , tels que le jus d’orange ou de citron, le vinaigre, La bière, le cidre, le poiré,
f taries sucs de fruits rouges (groseilles, cerises, ramboises, fraises). Mais, pour enlever ces mêmes taches sur les étoffes teintes, on verse 10 ou 12 gouttes d’acide sulfurique dans un verre d’eau ; on imbibe les taches de quelques gouttes de ce mélange, et ensuite on les lave à grande eau. ACIDITÉS (Médecine). Voy Aigreurs.
Acidité des vins ou Aigre. Voy. Aigre ACIER. Voy. Fer et Trempe.
A-COMPTE (Droit). Le débiteur ne peut forcer aon créancier h recevoir un à-compte, au heu de la totalité de la dette; mais il peut obtenir des tribunaux, en considération de sa position, des délais modérés pour le payement du surplus, et pendant ce temps il est sursis aux poursuites (C. Nap..art. 1244). Le débiteur d une somme moindre que 150 fr. , poursuivi en pavement . pourrait prouver, par témoins, qu’il s est libéré, au moyen d’un ou de plusieurs à-compte, pour le tout ou pour une partie; au-dessus de ISO fr. , la preuve testimoniale ne serait pas admise. — Entre maîtres et domestiques, ouvriers ou gens de service, le maître est cru sur son affirmation pour les à-compte donnés sur l'année courante (C. Nap. , art. 1781).
S» une créance qui, dans l’origine, était audessus de la compétence du juge de paix, so trouve, par suite du payement d’un ou plusieurs à-compte, descendue aù niveau des valeurs sur lesquelles le juge de paix peut prononcer, le créancier peut poursuivre devant ce magistrat le payement de ce qui reste dù. De même, si la créance primitive était trop élevée pour que le tribunal de première instance pût prononcer en dernier ressort sur la demande en payement de la totalité, il juge en dernier ressort, et l'appel de son jugement n’est pas recevable si , des à -compte ayant été payée par le débiteur, il ne reste plus de contestations que sur une somme à l’égard de laquelle le tribunal a le pouvoir de statuer en dernier ressort.
Quand on paye un à-compte, il faut avoir soin d’en tirer et d'en recevoir une quittance , écrite delà main du créancier, ou, si elle n'est pas écrite par lui, portant, en toutes lettres, écrit de sa main, un bon pour quittance >de la somnw de. ...à valoir sur celle de. ...qui me reste due pat ledit sieur (débiteur). Cette quittance doit être si gnée et datée. Voy. Quittance.
Pour l’imputation des à-compte, Voy. Imputation de PAYEMENT.
ACONIT ( Horticulture ). C’est une plante vénéneuse dont il faut écarter lesenfantset qui devrait être bannie des jardins. Un l’y cultive néanmoins à cause de l’agrément de son feuillage profondément divisé ét de ses fleure en forme ae casque qui durent tout l’été. Les principales variétés cultivées sont IM contt napetou Tue-chien ,à grandes fleurs bleues; IM. panaché, à fleurs panachées de bleu et «le blanc; IM. paniculé, à fleurs d'un bleu brillant à pointe verte; IM. d grandes fleurs , d'un bleu pâle bordé de bleu vif; IM. tue-loup , à fleurs jaunes; IM. des Pyrénées, etc. Toutes ces variétés sont vivaces et de pleine terre. Elle* croissent assez bien partout . mais elles préfèrent les terres rocailleuses et un peu sèches. On les sème en terre douce et à demi ombragée, ou on les multiplie par éclats des touffes.
ACORE (Hygiène). La racine de lMcontf colamus, vulgairement Jonc odorant ou Lis des marais, peut être utilement employée dans les gastralgies; on en prépare des infusions et des décoctions en faisant infuser ou bouijlir de 12 à 15 gr. de cette racine dans un litre d’eau.
AÇORES Iles! (Postes). Les moyens de correspondance, ainsi que les conditions de taxe et d’affranchissement, sont les mômes que pour le Portugal. Voy. Portugal.
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ACQUÊTS (Droit). La communauté peut être réduite aux acquêts ou acquisitions, c.-à-d. que l 'actif se compose des fruits ou revenus des propres perçus ou échus depuis le mariage et avant la dissolution de la communauté, des bénéfices produits par l’industrie des époux, des économies faites sur les revenus et produits de l’industrie, ainsi que des biens acquis avec le montant de ces économies, et des biens donnés à chacun à la condition qu’ils tomberont dans la communauté. Le passif de la communauté ainsi réduite se compose des dettes contractées pendant le mariage pour l'intérêt commun et des arrérages ou autres charges de fruits; les dettes présentes et celles qui grèvent les successions, donations ou legs acquis pendant le mariage en sont exclues. Bien n’est changé à l’administration , elle a lieu comme dans la communauté légale ( Voy . ce mot). Tout bien est réputé acquêt sauf la preuve du contraire, ui doit ôtre faite par l’époux qui prétend à un roi t de propriété personnelle, et avec cette distinction : si c'est le mari, la preuve doit résulter soit d’un inventaire, soit d’un état en bonne forme: ainsi, il doit faire la justification au moyen de l’état estimatif qui accompagne une donation, etc. Si c’est la femme qui réclame, il faut encore distinguer : réclame-t-elle la propriété d’un meuble qui lui aurait appartenu avant le mariage, il faut qu’elle justifie d’un inventaire nu état en bonne forme; réclame - 1 - elle un bien quelle prétend avoir acquis pendant la durée du mariage, à titre de succession, donation ou legs; elle peut prouver son droit par témoins, ou par la commune renommée: l'impuissance où se trouve la femme, soumise à la puissance maritale, de se
firocurerun écrit, a paru suffisante pour autoriser a preuve testimoniale (C. Nap.,art. 1498et 1504).
ACQUIESCEMENT (Proif). Pour pouvoir acquiescer à un acte, à une demande judiciaire, à un jugement ou arrêt, il faut avoir la capacité de disposer du droit auquel on renonce. On peut acquiescer par un mandataire, investi d’une procuration qui précise bien l’étendue de ses pouvoirs : dans le doute, les pouvoirs se restreignent plutôt qu’ils ne s’étendent. On ne peut donner un acquiescement valable à un acte ou jugement relatif à. des matières d’ordre public, comme le mariage. la filiation, etc.; ces sortes d’actes ne deviennent inattaquables que quand ils n’ont pas été attaqués pendant un temps suffisant pour opérer la prescription. L’application la plus ordinaire de l’acquiescement a lieu en matière de jugements par défaut: l’acquiescement les rend exécutoires.
L’acquiescement, soit qu’il ait été donné par acte exprès, soit qu’il l’ait été tacitement et qu’il résulte de l’exécution acceptée ou donnée, avec pleine connaissance de cause, n’engage pas s’il n’a eu lieu que par suite d’une erreur de lait.
Un acquiescement exprès peut être donné par toute espèce d’actes authentiques ou sous-seing privé; il faut bien y expliquer l’objet de l’acquiescement, c.-à-d. le droit auquel on renonce. Il n’est pas nécessaire que 1’acquiescement soit accepté par la personne au profit de laquelle il est fait; mais il peut être donné sous la forme d’une convention, surtout lorsqu’il implique l’abandon, la résiliation d’un contrat qui liait les deux parties.
Lorsqu’un acquiescement est donné par écrit, il doit l’être sur papier timbré. S’il est pur et simple, il entraîne le payement d’un droit fixe d’enregistrement de 2 fr. , plus le décime de guerre; le droit est proportionnel, s’il résulte de l’acquiescement une transmission mobilière ou immobilière. 11 n’est dû qu’un droit alors môme , que, dans le môme acte, plusieurs personnes ont > acquiescé , pourvu que ce soit pour un même objet , I
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par exemple une opération judiciaire, un jugement, etc.
Formules d'acquiescement sous seing privé. — 1* Acquiescement à une demande Judiciaire.
Entre les soussignés : (nom, prénoms, profession, demeure), ... d’une part; et (nom, prénoms, profession , demeure) .... d’autre part;
11 a été dit et convenu ce qui suit :
Par exploit en date du..., M.... a assigné M.... devant le tribunal.... de..., afin de.... ( indiquer l'objet de la demande et le titre sur lequel le demandeur s'appuyait) ;
Le sieur.,., déclare acquiescer purement et simplement Ml y a des conditions ou restrictions, les exprimer ), à la demande du sieur.... renonçant en conséquence à se prévaloir des droits résultant 1 pour lui de l’acte du.... lequel demeurera comme nul et non avenu.
Fait double (ou triple, etc., suivant le nombre des parties) à.... le.... (date en toutes lettres).
(Signatures.)
La partie qui n’a pas écrit l’acquiescement met [ avant sa signature : approuvé l'écriture ci-dessus.
2“ Acquiescement d un jugement ou arrêt.
Je soussigné (nom, prénoms, profession, demeure) déclare acquiescer purement et simplement au jugement (ou arrôlj rendu contre moi | par le tribuual (ou la cour) de... , lequel ordonne ( indiquer la condamnation prononcée): en con- I séquence, je renonce à appeler de ce jugement | (ou à me pourvoir en cassation) . et je consens à l’exécuter dans toutes scs dispositions.
A.... le.... (Signature.)
ACQUISITION (Droit). Pour les différentes manières d’acquérir , Foy. Accession , Acquêts . Donation, Succession, Prescription, Vente, etc.
ACQUIT (Droit). 11 opère l’entière libération du débiteur. U se met au bas ou au dos d’un acte, d’une obligation, d’un billet, d’un effet de commerce: il s’exprime par ces mots : Pour acquit, suivis de la signature du créancier. U peut être donné par toute personne ayant intérêt ou qualité pour recevoir en l’acquit du débiteur (Foy. Pavement). — Sur les effets négociables, l’acquit n’est soumis à aucun droit d’enregistrement; sur des titres non négociables, il supporte un droit de 50 c. par 100 fr. (L. du 22 frimaire an vu, art. 70).
Acquit a caution ( Contrib . indir.. Douanes). C’est la quittance imprimée et timbrée que les employés de la régie expédient et délivrent à tous ceux qui font transporter ou circuler des objets ou marchandises soumis au régime des droits ou de l’examen. On distingue Vacquit d caution de payement et l’acquit à caution de transit ; le premier légitime le transport des objets soumis aux droits jusqu’au lieu de leur destination, et garantit en même temps le payement de ces droits; le second légitime le passage des objets et garantit que ce passage sera réellement effectué.
Toute personne qui veut faire transporter d'une localité à une autre des objets soumis aux droits doit se munir d’un acquit a caution de payement. toutes les fois qu’elle ne paye pas le droit au moment du départ. La déclaration se fait au bureau de l’octroi le plus voisin du point do départ :*elle doit ôtre signée par l’expéditeur et par la caution qui répond du payement des droits. Elle renferme la soumission Je faire décharger, dans un délai fixé suivant la distance, l’acquit à caution par les employés du bureau le plus prochain du fieu de destination. Des modèles de cette déclaration sont fournis par les commis de la régie. Le prix d’un acquit à caution est de 25 centimes, timbre compris. — L’acqutf d caution de transit délivré par les douanes légitime le transport nar cabotage ou par terre des marchandises prohioées ou sujettes
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à dos droits, les mutations d’entrepôts, etc. Les marchandises sont mises sous balle cordée, ficelée et plombée au bureau où l'acquit est délivré ; à leur arrivée à la frontière ou à l’entrepôt, elles sont vérifiées par les agents du fisc.
L’acquit à caution contient la soumission de rapporter dans les délais prescrits un acte de décharge en bonne forme. Quand l’acte de décharge ne se fait pas dans un bureau de douanes, il doit porter l’indication du nom, de la demeure et delà profession de celui qui l’a remis , et s’il est reconnu valable, les soumissions que les expéditeurs ou leurs cautions auront faites sont annulées en leur résence et sans frais sur les registres. S’il y a eu es sommes consignées, elles leur sont restituées sur-le-champ. Les délais accordés pour le rapport de l’acte de décharge d’un acquit à caution sont calculés selon la distance des lieux à parcourir, à raison d’un jour par 20 kilomètres, en l’augmentant de ce qui est reconnu nécessaire pour les stations de la navigation intérieure et du roulage. On a 20 jours en plus pour les démarches nécessaires à la régularisation de cette pièce. Toutefois ce délai peut être prolongé quand les causes de retard sont convenablement expliquées. — L’administration a 4 mois pour s’assurer de la vérité de l’acte de décharge. Passé ce terme, elle n’est plus recevable à former aucune demande.— Voy. Transit. Passe-debout, Congé, etc.
Acquit, terme de jeu. Voy. Billard.
ACR1DIE {Insectes nuisibles). Voy. Sauterelles. ACTE i Droit, Législation). Il faut, en général, que les actes soient faits avec toutes les formalités exigées dans le pays où ils sont passés. En France, on doit donner aux" personnes qui figurent dans un acte, quel qu’il soit, les seuls noms qu’elles ont droit de porter {Voy. Nom); on doit n’employer, pour les poids et les mesures de toute espèce, que les dénominations du système décimal. Tous les | actes doivent être signes; il n’est pas nécessaire qu’ils soient écrits par une des personnes qui les signent, à l’exception du testament olographe (Voy. ce mot); quand l’acte doit contenir un engagement, la partie qui n’a pas encore signé peut se dédire. Tous les actes doivent être datés et la date doit être écrite en toutes lettres.
Lorsqu’il s agit de conventions, il faut distinguer le consentement, qui forme le lien, l’essence de l’obligation, de l’acte qui ne sert qu'à constater ce dont les parties sont convenues. U s'ensuit que , si le consentement est vicié de violence, d’erreur , de fraude , la partie qui a été trompéo ou violentée peut demander la nullité de la convention, bien que celle-ci soit prouvée par un acte très- régulier; de même, si un acte est entaché d’un vice de forme, il peut, quand la loi ne le déclare pas nul d’une manière absolue, servir de commencement de preuve pour établir que la convention existait réellement, et le défaut do forme n’entraîne pas alors l’annulation de la convention.
Tout acte, quel qu’il soit, prouve, entre ceux qui l’ont fait, ce qu’il constate directement, et même ce qu’il n’exprime qu’eu termes énonciatifs . si rénonciation a un rapport direct à la disposition; les énonciations étrangères à la disposition ne servent que de commencement de preuve par écrit. Ce sont les tribunaux qui jugent si les énonciations se rapportent directement à la disposition; par exemple, on déciderait qu’une reconnaissance portant qu’une personne doit une rente de.... dont les arrérages ont été payés, contient, dans ces derniers mots, une énonciation ui fait foi du payement des arrérages. Vis à-vis es tiers étrangers au contrat , les simples énonciations n’ont point de valeur obligatoire.
Acte authentique. Il faut qu’il soit revêtu de
toutes les formalitées exigés parla loi, et qu’il émane de l’autorité compétente. Les actes judiciaires, c.-à-d. les jugements ou arrêts elles actes de procédure faits par les officiers de justice, les actes administratifs faits par un fonctionnaire compétent, ceux qui sont consignés sur des registres publics, comme les registres de l’état civil, des hypothèques, etc., ont ce caractère; il en est de même des procès-verbaux dressés par un iuge de paix , notamment ceux de conciliation.
Il y a un double avantage à se munir d’un titre authentique; d'abord il fait pleine foi, entre les parties et leurs héritiers et ayants cause , des conventions qu’il renferme, et de tous autres actes qu’il constate, ainsi que de tout ce qui est une suite nécessaire des conventions, actes et faits qu’il a pour objet d’attester. Pour que l’acte authentique cesse de faire foi, il faut qu'il soit attaqué par une procédure de faux, et que la preuve du faux ait été judiciairement acquise. Il n’est pas nécessaire de l’attaquer comme faux , si on demande à prouver qu’il est nul comme ayant été déterminé par la violence, par la fraude ou par l’erreur. Le second effet de l’authenticité, c’est de donner à l’acte la force exécutoire. L'exécution n’en est arrêtée que par la mise en accusation sur une plainte ae faux. Pour qu’un acte authentique soit exécutoire de plein droit, il faut qu'il aitété revêtu de la formule exécutoire.
L’espèce d’acte authentique qui sert le plus pour constater les contrats et autres actes relatiis aux intérêts privés des citoyens, ce sont les actes passés devant notaires. Voy. Actes notariés.
Lorsqu’un acte authentique , notarié ou autre , est nul. soit pour cause d’incompétence ou d’incapacité de l’officier public qui l’a rédigé, soit pour inobservation des formes légales, l’acte cesse d être authentique; mais ces vices de l'écrit n’empêchent pas la convention elle-même de subsister; en conséquence, l'acte vaut alors comme sousseing privé, à condition qu’il soit revêtu des signatures de toutes les parties contractantes : il n’est pas nécessaire qu'il y ait autant de doubles qu’il y avait de parties ayant un intérêt distinct.
Acte sous seing privé. On peut faire sous cette forme tous les actes, toutes les conventions ou dispositions qu’une loi expresse ne soumet pas à la forme authentique. Les principaux actes qu’on no peut pas faire sous seing privé sont : les donations . les contrats de mariage , les établissements et les mainlevées d’hypothèques, les emprunts et quittances nécessaires pour opérer la subrogation. les adoptions, les émancipations, les délibérations des conseils de famille, les acceptations de succession sous bénéfice d’inventaire , les renonciations à une communauté ou à une succession, les ventes de biens de mineurs, les licitations ordonnées par justice , les ventes publiques de meubles, bois, récoltes ,• etc., les ventes aux enchères de marchandises neuves, les ordres et contributions volontaires, les sociétés anonymes, les procurations pour les actes de l’état civil, etc.
En général, aucune forme particulière n’est prescrite pour la rédaction des actes sous seing privé: les règles des actes authentiques concernant la date . le lieu , les ratures ou interlignes . la lecture, ne lui sont pas rigoureusement applicables (Voy. Abréviations, Date, Interligne. Rature). Il n’est pas nécessaire qu’ils soient écrits >ar ceux qui les signent , ni qu’ils soient tracés à a plume : quoique écrits au crayon . ils sont valables, pourvu qu'on ne puisse pas les considérer comme de simples notes ou projets. Ils peuvent être rédigés en langue étrangère : ruais lorsqu'on les présente à l’enregistremeut. on doit y joindre une traduction française. L’essentiel, c'est qu’ils
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soient signés par les parties contractantes ; jusqu’à la signature , il n’existe encore qu’un projet, (font chaque partie peut se dédire. Il peut arriver que les signatures même ne soient pas suffisantes pour rendre l’acte obligatoire; c’est ce qui a lieu dans le cas où il est dit expressément . ou bien où il résulte évidemment des clauses f que les parties entendent subordonner leur obligation à la réalisation de leur acte devant notaire; chaque partie peut alors sc rétracter jusqu'à la confection de l'acte notarié. Si on est seulement convenu de faire un acte notarié pour donner plus de sûreté et de force à l’acte privé, la rédaction authentique n’est plus néressaire pour former le lien entre les parties : elles sont obligées par leurs signatures. Celui des contractants qui, dans ce cas, insiste pour avoir un acte notarié, peut assigner l’autre, s’il s’y refuse, devant les tribunaux, et faire déclarer que, faute de passer l’acte notarié, le jugement en tiendra lieu.
La signature doit être lisible, complète, suffisante pour faire reconnaître sans équivoque celui qui l’a donnée; il faut mettre un au moins de ses prénoms, et son nom de famille, et non celui qu’on aurait emprunté à une terre, à un domaine. On ne doit jamais se contenter de donner comme signature une marque, une croix; un pareil signe n’est pas accepté comme une signature, mémo lorsqu’il est accompagné do la signature de témoins qui déclarent que celui qui l'a tracé ne savait pas signer autrement. Celui quia volontairement exécuté un acte qu’il a signé d’une manière incomplète ou nulle, ne peut plus se prévaloir de cette irrégularité.
Lorsqu’un acte sous seing privé contient des engagements de la part de chacune des parties contractantes, il doit être fait en autant d’originaux qu’il y a de parties ayant un intérêt distinct. Lorsqu’il ne renferme d’obligation que de la partd’unc partie , la signature doit être précédée d’un bon ou approuve, de la main de celui qui s’engage, s’il n’a pas écrit lui-même l’acte entier.
Ce qui est constaté par un acte sous seing privé fait foi, entre ceux qui l’ont signé, et aussi à l’égard de leurs héritiers, comme ferait un acte authentique; mais, pour cela, il faut qu’il ne soit
as contesté, c.-à.-d. qu’il soit reconnu par celui
qui on l’oppose, reconnaissance qui peut avoir lieu tacitement, par exemple si un débiteur, poursuivi en payement d’une somme due en vertu d’un acte sous seing privé, se borne, sans critiquer l’acte, à demander un délai pour s’acquitter. Celui à qui on oppose un acte sous seing privé, qu’on prétend écrit ou signé par lui , doit avouer ou désavouer formellement son écriture ou sa signature: scs héritiers ou autres représentants, à titre universel, sont seulement tenus de déclarer qu’ils ne reconnaissent point son écriture ou sa signature ; dans le cas de désaveu ou de méconnaissance, la justice ordonne la vérification (Voy. Vérification d’ecriture). S’il y a plusieurs héritiers et que l’un seulement ait reconnu l’écriture, ses cohéritiers ne sont pas liés par là, et l’acte ne fait pas foi contre eux. À l’égard des tiers, un acte sous seing privé, non méconnu, prouve bien les conventions oudispositionsqu’il renferme ; mais il ne prouve pas, comme entre les parties, la vraie date à laquelle il a été passé ( Voy Date).
Le principal désavantage des actes sous seing privé, c’est qu'ils n’ont pas, de plein droit, la force exécutoire; il faut qu’elle leur soit donnée par un jugement. Lorsque le débiteur signataire ne désavoue pas son écriture ou sa signature, l'acte, s’il est maintenu pàr jugement, devient exécutoire par le jugement qui prononce la con- j damnation; lorsqu’il y a désaveu de l'écriture, *
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l’acte ne peut être exécuté qu’autant qu’un jugement déclare qu’il a été écrit ou signé par celui qui l’avait méconnu. Celui qui reconnaît avoir écrit on signé l’acte, mais qui prétend qu’on y a introduit des surcharges, auditions ou autres altérations, doit l'attaquer par la voie de l’inscription de faux. Foy ce mot.
Aucun acte sous seing privé ne peut être produit en justice sans avoir été enregistré.
Actes notariés. Ils coûtent plus cher que les actes sous seing privé; mais ils présentent les avantages de l'authenticité (Foy. Acte authentique), et leur conservation est mieux assurée. Il y a, d’ailleurs, des actes ou contrats qui ne peuvent être faits que devant notaires- tels sont les contrats de mariage ,les donations, les constitutions d’hypothèque , etc.
Si l’on veut faire faire un acte notarié, il faut se présenter, à cet effet, devant un notaire du ressort du lieu où l’acte se passe, alors même que ce ne seraitpascelui du domicile des parties. Cestau notaire de faire connaître à ceux qui s’adressent à lui s’il y a quelque cause d’empêchement personnel qui s’oppose à ce qu’il reçoive leurs actes, par exemple sa parenté ou son alliance avec eux, indéfiniment en ligne directe, et, en ligne collatérale, jusqu’au degré d’oncle ou de neveu inclusivement, ou bien l’intérêt personnel qu'il aurait dans l’acte dont il s’agirait S'il instrumentait malgré les obstacles légaux, il serait responsable de la nullité qui en résulterait. C’est au notaire également, et sous la même sanction, de veiller à ce que les actes qu’il reçoit remplissent toutes les conditions exigées par les lois sur le notariat.
Les parties signent les actes notariés ; elles doivent écrire leur signature lisiblement etcomplétement, en mettant au moins un de leurs prénoms et leur nom de famille; il faut éviter les surnoms, ainsi que les noms de terre ou de domaine qui n'ont point de valeur légale.
Lorsque l’acte a été reçu par un notaire hors de son ressort, ou par un notaire incapable parce qu’il était, au moment de la passation de l'acte, suspendu ou destitué, parent ou allié d’une partie, ou intéressé dans 1 affaire, l’acte ne peut avoir la force de l’acte authentique; mais alors il vaut comme acte sous seing privé. — Un acte sous seing privé prend le caractère d’acte notarié lorsqu’il est déposé chez un notaire, si la personne obligée par cet acte a fait elle-même le uépôt ou y a concouru. Si le dépôt était fait sans son aveu, le caractère de l’acte ne serait pas changé.
Actes de l’état civil. Les principaux sont les actes de naissance, de mariage, ue décès, les adoptions, les reconnaissances d enfants naturels.
Quand on a un acte de cette nature à faire faire, c’est à la mairie qu’il faut s’adresser; les ministres du culte n’ont pas le droit de constater légalement les naissances, mariages ou décès : les registres des paroisses ne peuvent, en aucun cas, suppléer ceux des municipalités; les actes qui y sont inscrits ne sauraient être considérés comme authentiques, et seraient inutilement produits en justice.
Ce sont les maires et adjoints qui remplissent les fonctions d’officiers de l’état civil: dans les communes où il existe des secrétaires de mairie, les employés reçoivent les déclarations, rédigent les actes ae l’état civil : ils les font ensuite signer par le maire ou par un adjoint.
On n’a rien à payer au maire ou à son adjoint, ni au secrétaire de mairie pour la rédaction ou l'inscription sur les registres , d'aucun acte de l’état civil, non plus que pour les recherches qu’on aurait besoin ae faire dans les registres. Il n'est dû de droit que pour les extraits délivrés aux personnes qui les demandent. Foy. Extraits.
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Les actes de l’état civil sont tous inscrits sur des { registres tenus doubles. Les personnes qui ont à se plaindre d’une altération, d’un faux ou de la destruction des registres, ont le droit de recourir contre les officiers de l’état civil, qui en sont responsables. — Si un acte de l'état civil manque sur les registres, la preuve du fait qu'il devait constater peut se faire tant par litres que par témoins.
Les personnes qui sont parties aux actes de l’état civil, c.-à-d. qui doivent y figurer pour s'engager ou pour donner un consentement, peuvent s'y faire représenter, à moins quelles ne soient obligées de comparaître en personne (cette exception ne s’applique guère qu’à l’acte de célébration du mariage, qui ne peut avoir lieu sans la présence des futurs époux). Les procurations doivent être passées devant notaire, et faites uniquement pour l’acte dans lequel on veut s’en servir; elles doivent, , «le nids, être légalisées si le notaire demeure hors de l’endroit où doit se faire l'acte de l’état civil. Les procurations sont remises et laissées à l'officier de l’état civil, après avoir été parafées par la personne qui les a produites. Les déclarants, c.à-d. les personnes qui ont la connaissance personnelle du fait qu'elles doivent attester, ne peuvent se faire représenter, et doivent toujours venir elles-mêmes faire leur déclaration. La loi détermine ce qui doit être déclaré pour chaque espèce d’acte de l’état civil. Ce que les déclarants pourraient ajouter ne serait pris en aucune considération, et le rédacteur de l’acte ne devrait en tenir aucun compte.
Les témoins, nécessaires pour les actes de l’état civil, doivent être du sexe masculin, âgés d’au moins 21 ans; ils peuvent être pris parmi les parents des parties. Il n’est pas nécessaire qu'ils sachent écrire ni même signer. 11 faut qu’ils n’aient pas été condamnés à une peine infamante, ni atteints d'un jugement correctionnel qui lesprive du droit de paraître comme témoins dans les actes. — Ce sont les parties qui choisissent et amènent leurs témoins; les maires ou secrétaires de mairie ne peuvent les refuser que s’ils n'ont pas les qualités voulues, ou s'ils figurent dans l’acte à un autre titre, par exemple, comme chargés de procuration de l'une des parties.
Les personnes qui . aux heures où les bureaux de la mairie sout ouverts, se présentent pour faire dresser un acte de l’état civil, et qui ont donné les renseignements nécessaires, ont le droit d’exiger que l’acte soit rédigé et inscrit immédiatement, sans qu'on puisse les renvoyer à un autre moment ou à un autre -jour.
Ouand l’acte a été inscrit sur les registres, il doit en être donné lecture aux parties et aux témoins; tous doivent être présents à la fois. Si le maire ou le secrétaire de la mairie oubliait de donner cette lecture, les parties ou les témoins pourraient l'exiger. Dans les pays où l’usage de la langue française n’est pas universel, l’acte, qui doit être rédigé en français, est traduit par l’officier de l'état civil pour ceux à quiJa langue française ne serait pas familière. — Les comparants et les témoins doivent signer immédiatement; s’ils ne le savent ou ne le peuvent pas, il est fait mention de la cause qui les empêche. Quoique les signatures rendent l’acte irrévocable , si une partie, un témoin, ou l’officier de l’état civil, signalaient une erreur ou une lacune, on pourrait rectifier immédiatement. avec le concours de toutes les personnes présentes, qui devraient signer la rectification.
1* Acte de naissance. Il ne peut être rédigé, par l’officier de l’état civil , qu’après la déclaration au fait de la naissance de l’enfant nouveau-né (Foy. Déclaration de naissance) , et lorsque l'enfant lui a été présenté (G. Nap. , art. 55).
C’est généralement à la mairie que les naissances sont déclarées et les enfants présentés pour que l’acte puisse être dressé. S’il arrivait qu’une maladie, la faiblesse de la constitution, la rigueur de la saison, l’éloignement du beu, rendissent dangereux le transport de l’enfant, il ne serait pas défendu à l’officier de l’état civil de se transporter lui-même dans la maison où se trouverait l’enfant, afin de constater son existence, sou sexe et son Ane, et de retourner ensuite à la mairie pour y rédiger l’acte : car il ne lui serait
ras permis de déplacer les registres. — Lorsque enfant est présenté à la mairie, la personne qui le porte doit le disposer de manière que l’officier qui va rédiger l’acte puisse s'assurer du sexe et de i’àge. Ceux qui, comptant que le maire ou ses employés ne se livreraient pas à cette vérification, comme cela arrive souvent, auraient altéré la vérité sur l’âge et sur le sexe de l’enfant, seraient passibles de poursuites criminelles, et responsables des conséquences de leur fraude. — La déclaration do la naissance, la présentation de l’enfant, et la passation de l’acte exigent le concours de deux témoins ayant les qualités requises, et qui sont amenés par les parties.
La loi préciso toutes les énonciations que l'officier de l’état civil doit insérer dans l’acte «le naissance : les noms et prénoms qu’il est tenu d'y inscrire doivent lui être indiqués avec une entière exactitude par les comparants, afin que, plus tard, il ne puisse s’élever aucune contestation sur l’identité des personnes qui ont figuré dans l’acte; il faut dire, dans l’ordre où l’on veut qu’ils restent, les prénoms que l’on entend donner à l’enfant : le rédacteur Je l’acte n’est obligé de les accepter et de les transcrire qu’autant qu’ils ne sont pas en dehors de ceux que la loi permet d’employer (Foy. Nom et Prénom); il faut ensuite faire connaître exactement les noms, prénoms, profession et domicile dos père et mère de reniant : ceux-ci ne peuvent donner à l’enfant que leur nom de famille; ils n’ont pas le droit d’exiger qu’il soit inscrit sous un nom patronymique qui ne leur appartiendrait pas. On doit imliqyer avec soin la véritable orthographe du nom , pour que la famille qu’il désigne ne puisse être confondue avec une autre; dans le doute sur ce point, l’officier de l’état civil peut demander, et les comparants fournir, soit immédiatement s’ils les ont avec eux, soit en allant les chercher séance tenante, les actes antérieurs, surtout les actes de naissance et de mariage des père et mère. — Si l’enfant est né de deux personnes mariées, le nom du mari (le la mère doit toujours être inscrit comme étant celui du père, alors même que le mari, ou d’autres personnes, déclareraient qu’il n'est pas le père de l'enfant. — Si l’enfant est né de personnes non mariées, l’acte de naissance ne doit indiquer le nom du père qu’autant que celui-ci y consent, en reconnaissant Yenfant, soit en personne, soit par un fondé de procuration notariée et spéciale. Si, malgré le silence du père naturel, ï’ofncier de l’état civil le nommait dans l’acte, il s’exposerait à C*tre poursuivi en dommages-intérêts. Si l'enfant est incestueux ou adultérin , le père ne pourrait pas être nommé, alors même qufil le voudrait. Quant à la mère, lorsqu'elle est connue, on ne peut s’opposer à ce que son nom soit inscrit dans l’acte ae naissance. Il est possible qu’une femme qui accouche hors de son domicile ne soit pas connue, si eUe n'a pas donné son vrai nom , ou qu’elle ne se soit fait connaître que sous le secret à une sage-femme, à qui toute révélation est interdite (C. pén. , art. 3?8); dans de pareils cas, on inscrit l’enfant avec la mention de mère inconnue. Si les circonstances
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sont telles que le père ni la mère ne puissent .se nommer, ou si l’on présente un enfant dont on déclare ne connaître ni le père ni la mère, il est nécessaire, pour assurer l’identité de l’enfant, de lui donner un nom et des prénoms. A cet égard , les déclarants s’entendent avec l’officier de l’état civil. — Il faut aussi que l'acte renferme avec , exactitude les nom, prénoms, profession et domicile des témoins.
On peut venir à la municipalité, pour la présentation de l’enfant et la rédaction de l’acte ae naissance, avant ou après la cérémonie du baptême, laquelle est indépendante de l'ado civil.
Certains actes de naissance sont soumis à des règles particulières.
1* Lorsqu’il y a des enfants jumeaux , il faut un acte de naissance pour chacun d’eux: on doit indiquer, et l’acte constate l'ordre dans lequel ils sont venus au monde; il faut donner à chacun d’eux un prénom différent, et faire connaîtip A l'officier de l’état civil les marques particulières qu’ils pourraient avoir sur le corps, et qui, au liesoin, aideraient à les faire reconnaître.
2* Si un enfant est mort-né, comme sa mort a précédé sa naissance, il n’y a qu’un décès à constater. Mais si la mort n’est survenue qu’nprès la naissance, et avant que cette naissance ait été enregistrée, l'enfant n’en doit pas moins être
Srésenté à l’officier de l’état civil; celui-ci a, ans ce cas. à constater une naissance et un décès; il doit exprimer que l'enfant lui a été présenté sans vie. et il inscrit l’acte sur les registres des décès, en y consignant les déclarations concernant les noms, prénoms, profession, domicile des père et mère, et les an, mois, jour et heure où l'enfant est sorti du sein de sa mère.
3* L'acte de naissance des enfants trouvés nouveau-nés consiste dans la transcription du procès-verbal de remise de ces enfants à l’autorité civile ( Voy . Enfants TRorvïis).
4* Les naissances qui surviennent en mer sont constatées à la suite des rèles de l’équipage : au premier port où le bâtiment aborde, si ce n’est pas celui du désarmement, il est déposé deux expéditions de l’acte, dont une est adressée au ministre de la marine, lequel envoie copie de cette expédition à l’officier de l’état civil du domicile du père de l’enfant, ou de la mère, si le père est inconnu, et cette copie est transcrite sur les registres des naissances. De plus, quand le bâtiment est arrivé au port de désarmement, une expédition est envoyée de môme par le préposé de l’inscription maritime, et transcrite sur les registres à la date de sa réception. Ainsi, les personnes qui ont intérêt à constater la naissance d'un enfant survenue en mer, doivent faire leurs recherches dans les registres de la mairie du domicile du père ou de la mère.
*>* Il en est de même pour les actes de naissance des enfants des femmes qui suivent les armées A l’étranger, ou de celles qui, domiciliées à l’étranger, donnent le jour à des enfants de militaires, tandis que les armées se trouvent hors du territoire français. Les expéditions de ces actes, dressées par les fonctionnaires militaires, doivent se trouver transcrites, & la date du jour de leur réception , sur les registres du domicile du père, ou de la mère, si le père est inconnu.
6° La naissance des enfants français nés A l’étranger peut se constater de deux manières; d'abord par un acte rédigé selon les formes usitées dans le pays où il est passé. Un pareil acte fait foi en France sans qu'il soit nécessaire de l’y transcrire sur les registres de l’état civil; toutefois cette transcription étant une précaution utile pour la conservation de l’acte , si les parties inté-
ressées la demandaient, l’officier do l’état civil ne pourrait s’y refuser. Si l’acte était rédigé en langue étrangère, il ne devrait être transcrit que dans une traduction faite par un traducteur juré, et l’acte resterait annexé aux registres. Les actes reçus à l’étranger devant être timbrés, l'officier de l’état civil A qui on demanderait la transcription de l’acte de naissance devrait exiger qu'il fût visé pour timbre. — Les Français qui se trouvent à l’étranger peuvent y faire recevoir l’acte de naissance de leur enfant par les agents diplomatiques ou par les consuls. La transcription sur les registres en France peut être demandée, comme celle de l’acte passé devant l’autorité étrangère.
Formules. — 1° Acte de naissance d'un enfant dressé sur la déclaration du père.— L’an..., le.... du mois de..., A.... heure du... , par devant nous (nom cf qualité du maire , adjoint ou conseiller municipal qui reçoit l'acte), officier de l’état civil de la commune de. . . . canton de. . . , département de..., est comparu le sieur (nom. orenonus, Age, profession ou qualité et domicile du déclarant >, lequel nous a déclaré que le.... du mois de.... de l’an..., à ... heure du (matin om relevée), il lui est né A (indication de la commune , de la rue et de la maison) un enfant du sexe..., qu’il nous a présenté et auquel il a déclaré vouloir donner le | (ou les) prénom de..., lequel enfant il a eu de....
| (prénoms et nom de la mère) ; lesdites déclaration : et présentation ont été faites en présence de.... (prénoms, nom. âge, profession, domicile des témoins) ; et ont lesdits père et témoins signé avec nous le présent acte de naissance après qu’il leur [ en a été donné lecture. (SutYenf les signatures.)
Nota. Si le déclarant n’est pas le père lui - même , l mais une personne chargée de sa procuration, la comparution de cette personne doit être mentionnée dans l'acte de la manière suivante: .... Est comparu M.... (nom, prénoms. Age, profession et , domicile ), lequel, en vertu de la procuration spéciale et authentique du sieur (nom, prénoms, Age. profession et domicile du père) , passée à... par devant..,, notaire à..., le.... et annexée au présent registre, nous a déclaré, etc.
Si la naissance est déclarée par un accoucheur, une sage-femme, une personne ayant assisté A I l’accouchement, ou par la personne cher qui la : femme estaccouchée, l’acte ae naissance l'exprime ainsi ; .... Est «comparu.... (nom, prénoms , pro- I fession, domicile du déclarant), lequel (om la- | quelle) nous a déclaré que le.... du mois de...,
1 A.... heure de..., est né un enfant du sexe.... en ! la maison sise (numéro de la maison , rue, secj fion ou quartier, canton ou arrondissement) , qu'il (ou elle) nous a présenté, et auquel il (ou elle) a ; déclaré donner les prénoms de... , lequel enfant est né de (nom, prénoms, demeure de la mère), s épouse ou veuve du sieur (nom, prénoms, profession, demeure du mari j, etc.
2* Acte de présentation d’un enfant mort dont ! la naissance n'a pas été enregistrée. — L’an... le.... du mois de...j à.... heure du.... par devant nous (nom et qualité du fonctionnaire), officier de l’état civil ue la commune de..., cauton de... , département de..., est comparu. .. {nom, prénoms, âge, profession , domicile) , lequel nous a présenté un enfant sansx'ic, du sexe..., qu’il nous a déclaré être né le..., heure de..., de [nom, prénoms, profession et domicile des père et niera), et auquel il a donné le prénom de... ; lesdites déclaration et présentation faites en présence de.... (nom, prénoms , âoe, profession, domicile des témoins) , et ont les déclarants et témoins signé avec nous le présent acte, après qu'il leur en a été fait lecture.
3* Acte de naissance d'un enfant né en pays
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étranger de parente français. — Formule de transcription.— L’an..., le.. ..du mois de..., à.... heure du..., nous ( nom et qualité du fonctionnaire), officier de l’état civil ae la commune de... , canton de... . département de..., avons reçu de (mentionner le ministre qui a fait parvenir l’acte ), une expédition de l’acte de naissance de.... (nom et prénoms de l’enfant), fils (ou fille) de.... (nom prénoms , profession et domicile des père et mère). En conséquence , nous avons transcrit de suite , sur les deux registres, le contenu en ladite expédition laquelle demeurera annexée au registre qui doit être déposé au greffe du tribunal civil de . l’arrond. ; de tout quoi nous avons dressé le présent acte, que nous avons signé sur les deux re- 1 gistres, lesdits jour, mois et an. (Après la transcription lit té raie de l’acte, il doit être dit :) Certifié conforme par nous, officier de l’état civil soussigné. (Signature.)
4° Acte de présentation et de constatation de naissance <T u» enfant trouvé noutvau-né.— L’an..., le.... du mois de... , à.... heure du... , par devant nous (nom, prénoms du maire, adjoint ou conseiller municipal) , officier de l’état civil de la commune de..., canton de..., département de..., est comparu (nom, prénoms, dge, profession et demeure), qui nous a déclaré auo le..., heure.., étant seul, ou en compagnie Je (noms, prénoms, profession, demeure des personnes présentes), il (ou elle) a trouvé dans la rue (sur la place , ou au lieu de.... désigner l’endroit avec précision'1 l’enfant au’il (ou elle) nous représente . emmaillutté ou vêtu (détailler les vêtements) , et du linge marqué des lettres.... ou des chiffres.... (ou sans marques ni chiffres). Nous avons reconnu que l’enfant à nous présenté était du sexe...; qu’il paraissait âgé de.... (mentionner tous les signes pnysiques, les objets trouvés , les circonstances quelconques pouvant servir à le faire reconnaître) ; et , de suite , nous avons inscrit l’enfant sous les nom et prénoms de.... et avons ordonné qu’il fût remis à.... (nom de la personne, sa qualité, sa demeure).
De tout quoi nous avons dressé procès-verbal en présence de.... (nom, prénoms, âge. profession, domicile des témoins) ; et ont les déclarants et témoins signé avec nous , après que lecture leur en a été faite. ( Signatures .)
2* Acte de mariage. Il est dressé aussitôt après que l’officier de l’état civil a déclaré les époux unis par mariage ( Voy. Célébration de mariage). Ni les parties, nt le maire ne pourraient demander que la rédaction et la signature de l’acte fussent remises à un autre moment. Ordinairement, les employés de la mairie rédigent l’acte d’avance et l’inscnvent sur les registres; il est soumis aux règles générales, et doit contenir toutes les mentions relatives à l’identité des personnes et à l’accomplissement des formalités légales. (C. Nap. , art. 63-70).
L’acte est lu aux parties et aux témoins , puis ■ signé par eux. >i l'officier de l’état civil mourait subitement ou se trouvait tout à coup empêché de signer, le mariage ne serait pas moins valable; il en serait de même si une des parties était empêchée de signer, Dans le cas où, après avoir donné son consentement, l’un des époux refuserait de signer, ce fait ne suffirait pas par lui-même pour annuler le mariage, s’il ne pouvait être attribué qu’à un caprice ; mais il en serait autrement si l'on démontrait que le consentement donné n'avait pas été libre, et que le refus de signature était une pro- j testation contre la contrainte qui aurait été exercée.
Un certificat constatant que l’acte de mariage ; a été dressé devant l’officier de l’état civil, doit j être remis aux ministres du culte pour qu’ils i puissent procéder au mariage religieux. 1
L’acte de mariage, inscrit sur les registres de l'état civil, est la seule preuve que Tes époux puissent, en général . alléguer pour constater leur union ; s'ils ne représentent pas cet acte , ils ne peuvent, ni personne plus qu'eux, réclamer le titre d'époux, ni les effets civils du mariage. Si des individus se font passer pour mariés, cette sorte de possession d’état ne peut dispenser les prétendus époux qui l'invoqueraient respectivement de représenter l’acte de célébration du mariage. Enfin, la puissance de l’acte civil de célébration est telle que , lorsqu’il s’y joint la possession de l’ébat d'époux, les conjoints sont respectivement non recevables à en demander la nullité.
11 y a des exceptions à la nécessité de produire un acte de célébration pour prouver l’existence d’un mariage contesté. 1° On est nécessairement dispensé de fournir cet acte extrait des registres, quand on prouve que les registres n’ont pas existé, ou qu’ils ont été perdus ou détruits.— 2* Lapreuve du mariage est facilitée aux enfants. S’il existe des enfants nés de deux individus qui ont vécu publiquement comme mari et femme, et qui soient tous deux décédés, la légitimité des enfants ne peut être contestée sous le seul prétexte du défaut de représentation de l’acte de célébration , quand cette légitimité est prouvée par une possession non contredite par l'acte de naissance. Il faut bien remarquer que les enfants ne jouissent de ce bénéfice qu’autant que leur père et leur mère -ont tous deux décédés ; si le père ou la mère survivait, la production de l'acte de mariage ne pourrait être suppléée par aucune possession prétendue de l’état d'époux. —3° Lorsque la preuve d’une célébration légale du mariage se trouve acquise par le résultat d’une procédure criminelle, rmscnpiîou du jugement sur les registres de l’état civil assure au mariage, à compter du jour de sa célébration, tous ses effets civils, tant à l’égard des époux qu'à l’égard des enfants. Ces dispositions supposent le cas où l’officier de l’état civil a été poursuivi cr iminellement pour avoir détruit. supprimé, soustrait ou détourné un acte de célébration ou l’avoir inscrit sur une feuille volante. lien serait de même si ces infractions avaient été commises par d’autres personnes que par l’officier de l’état civil.
Formule de transcription d’un acte de mariage passé à l’étranger.— L'an..., le.... du mois de..., à.... heure du..., devant nous (nom et qualité du fonctionnaire), pfficier de l’état civil de la commune de...* canton de..., département de..., a comparu ( prénoms , nom, dge , profession et domicile), lequel (ou laquelle) nous a requis deprocéder à la transcription de l’acte constatant son mariage avec (nom. prénoms de l’épouse ou de l’époux) , reçu par (indiquer l'autorité étrangère ou l’agent diplomatique français qui a reçu l’acte) , le..., et dont il nous a remis une expédition légalisée par.... (agent diplomatique français), et visée à Paris par M. le ministre des affaires étrangères ^nous, officier de l’état civil soussigné, faisant droit à cette réquisition, avons immédiatement transcrit ledit acte, dont la teneur suit. (Copier ici l’acte entier.)
Et de cette transcription nous avons dressé le présent acte , dont nous avons donné lecture au comparant, lequel l’a signé avec nous.
3" Acte de décès. Il né peut être dressé que sur la déclaration des personnes qui attestent le décès et l’individualité du décédé (Voy. Déclaration de décès), et après que la réalité de la mort a été constatée (Voy. Décès).
L’acte de décès, dans les circonstances ordinaires, doit contenir les formalités communes à tous les actes de l’état civil ,’et toutes les mentions nécessaires pour préciser le lieu et le moment du
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décès, ainsi que tout ce qui concerne l’individualité du décédé et des deux déclarants (C. Nap. , art. 77-87'. — Afin de ne pas perpétuer le souvenir d’un malheur ou d’un crime douloureux pour les familles, l’acte de décès ne doit faire aucune mention du genre de mort; les intéressés auraient le droit d’empêcher ou de faire disparaître, par autorité de justice, toute indication, toute allusion même qui pourrait contrevenir à cette prohibition.
Lorsaue la mère et l’enfant meurent dans le travail de l’accouchement . les intéressés doivent demander, et l’officier de l’état civil dresser deux actes, celui du décès de la mère et celui qui constate qu’on a présenté un enfant sans vie. (Voy. Acte de naissance). — Si plusieurs jumeaux sont morts simultanément, il faut que le décès de chacun d’eux soit établi par un acte séparé.
La loi a pourvu aux moyens de taire parvenir aux familles la connaissance du décès des individus morts hors de leur domicile. Ainsi, l’officier do l’état civil qui a dressé l’acte de décès d’une personne morte dans un hôpital civil ou militaire, ou dans tout autre établissement public, l'envoie à l’officier de l’état civil du dernier domicile de la personne décédée, lequel l'inscrit sur les registres. Une expédition des actes des décès •survenus dans les lazarets et autres lieux avec lesquels les communications sont interdites, est envoyée à l’officier de l’état civil de la commune du lazaret et transcrite sur les registres. 11 est procédé de même pour les décès survenus dans les prisons et maisons de détention et de réclusion, sans que l'acte puisse rien contenir qui indique ou fasse soupçonner que le décès a eu lieu dans une prison. Dans ces deux derniers cas, l'officier de l’état civil des établissements devrait, pour faciliter les recherches des familles, envoyer l’acte de décès à l’officier de la commune du dernier domicile connu de la personne décédée. C’est ce qui se fait pour l’acte de décès dressé A la suite d’une exécution judiciaire, et pour celui des personnes mortes de mort violente hors de leur domicile : le duel et le suicide sont des morts violentes dont l’acte de décès ne doit faire aucune mention.
Si des ouvriers ont péri dans dos mines, carrières ou autres lieux, sans qu’on puisse parvenir jusqu’aux endroits où se trouvent leurs corps, un procès-verbal détaillé de l’accident est annexé aux registres des décès ; mais il ne peut servir d’aclo de décès, à moins que le tribunal ne l’ait ordonné : c’est donc un jugement que devraient obtenir les personnes intéressées à prouver le décès d'un individu victime d’un pareil accident, jugement qui ordonnerait la transcription du procèsverbal sur les registres et sa valeur comme acte de décès. 11 faudrait de même un jugement, rendu sur la demande des parties intéressées, pour faire ériger en véritable acte de décès le procès-verbal par lequel un officier de l’état civil aurait déclaré qu’une personne aurait disparu sous les eaux, dans les flammes, dans une explosion de poudre.
Quant aux décès survenus en mer ou à k’étranger, on suit les mêmes règles que pour les actes de naissance. (Voy. Acte de naissance.)
L’acte de décès des militaires, en France, est rédigé comme celui des autres citoyens. Quand un militaire meurt hors de France, son acte de décès est envoyé au ministre de la guerre, qui en fait parvenir une expédition à l’officier de l’état civil au dernier domicile du défunt. D’après la loi du 13 juin 1817, les personnes qui ont intérêt éprouver la mort d’un militaire ou marin dans les guerres de 1792 à 1815, ne peuvent produire, comme preuve authentique, qu’un acte régulier de décès ou un jugement. Les certificats émanés des autorités militaires ne peuvent jamais servir
que de documents pour faire admettre, par un jugement, la preuve testimoniale du décès.
Formule (facto de décès ordinaire. — L’an..., le.... du mois de..., à.... heure du..., par devant nous (nom et qualité du fonctionnaire) , officier de l’état civil de la commune de..., canton de..., département de..., sont comparus [prénoms, nom, âge, profession, domicile des deux déclarants, et , s'il y a lieu , leur degré de parenté ou alliance avec le défunt) -, lesquels nouâ ont déclaré que (nom, prénoms, âge, profession, domicile de la personne décédée, si elte était mariée , sa qualité d’époux ou d’épouse, de veuf ou veuve de..., désigner l'époux), fils ou fille de ( désigner les père et mère), est décédé à..., le.... du mois de..., A.... heure du... , en la maison.... ; et, après noos être assuré du décès, nous avons dressé le présent acte, que les déclarants ont signé avec nous, après que lecture leur en a été faite.
Transcription d’un acte de décès passé en mer ou dans un pays étranger. — L’an..., le.... du mois de..., à.... heure du..., nous (nom et aualiti du fonctionnaire), officier de l'état civil ae la commune de..., canton de..., département de..., avons reçu de M. lo ministre de la marine (ou de M. le ministre des affaires étrangères) l’acte de décès de (derigruifion du décédé, et si l’acte a été fait sur terre en pays étranger , indiquer le fonctionnaire étranger qui l’a dressé , et l’agent diplomatique qui l’a vise ou dressé lui-méme) ; en conséquence, nous avons transcrit de suite sur les deux registres le contenu en ladite expédition, oui demeurera annexée au registre qui doit être déposé au greffe du tribunal civil de l’arrondissement ; de quoi nous avons dressé le présent acte ,
3uc nous avons signé sur les deux registres, lesits jour, mois et an.(fct la transcription textuelle de l'acte de décès.)
Certifié conforme par nous, officier de l’état civil susdit et soussigné. ( Signature .)
Actes administratifs. Us sont authentiques et exécutoires lorsqu'ils ont été passés par des fonctionnaires ayant reçu l’attribution spéciale de constater les faits ou conventions qui ont lieu devant eux : par exemple, les adjudications de travaux
Publics ou de coupes de bois, faites au nom de Etat, par les préfets qui en dressent procès-verbal. Les actes administratifs ne sont soumis à l’enregistrement que quand ils portent transmission de propriété ou de jouissance, ou qu’ils constituent des marchés ou des cautionnements (L. du 15 mai 1818). On peut se faire délivrer gratuitement une première expédition de ces actes; les autres sont délivrées au prix de 75 c. par rôle.
Acte d’appel. Quand on veut appeler d’un jugement rendu par un juge de paix, l’acte d’appel doit être notifié par un huissier du tribunal de première instance: l’original de l’exploit coûte, à Paris, 2 fr. ; ailleurs ! fr. 50 c., plus le décime de guerre. C’est aussi un huissier du tribunal qui doit notifier l’acte d’appel d’un jugomentde ce tribunal ou de celui de commerce: le coût do T original est le même. L’acte d’appel doit, dans les deux cas, contenir la constitution d’un avoué désigné par l’appelant, et qui reste chargé do suivre la procédure soit devant le tribunal de première instance , soit devant la cour impériale.
Actes de commerce. Les personnes même non comme rçantes, qui font des actes de commerce, deviennent, si ces actes donnent lieu à des contestations , j usticiables des tribunaux de commerce ; il importe donc, sous le rapport de la compétence, de savoir si les conventions que l'on fait sont des actes de commerce. En général, on attribue ce caractère à tous les actes qui ont ou sont censés avoir pour objet le commerce ou la spéculation. 11
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r en a que la lot réputé commerciaux de plein tlroit, ce qui dispense les juges d’examiner s’ils ont réellement une nature commerciale. Tels sont : les achats de denrées ou de marchandises, môme par des non commerçants, soit pour les revendre, aussi bien en nature, qu’après les avoir travaillées et mises en œuvre, soit pour en louer simplement l’usage; toute entreprise de manufactures, de commission, de transport par terre et par eau; toute entreprise de fournitures, d’agences, bureaux d’affaires, établissements de ventes à l'encan, de spectacles publics; toute opération de change, banque et courtage; toutes les opérations de* banques publiques, les lettres de change ou remises d’argent faites déplacé en place, mais non les lettres de change qui ne sont regardées gue comme simples promesses, ni les billets à ordre signés seulement par des non négociants, et qui n’ont pas pour cause une opération de commerce; toute entreprise de construction et tous achats, ventes et reventes de bâtiments pour la navigation intérieure et extérieure; toutes expéditions maritimes; tout achat ou vente d’agrès, apparaux et avitailleraeuts ; tout affrètement ou nolueement, emprunt ou prêt à la grosse; toutes assurances et autres contrats concernant le commerce de mer ; tous accords et conventions pour salaires et loyers d’équipages; tous engagements de gens de mer pour le service des bâtiments de commerce. 11 faut remarquer qii’un acte peut être commercial de la part de l’une des jiarties et ne point l’être de la part de l’autre; ainsi , quoiqu’il n’y ait point d’achat sans vente, celui qui vend une denrée ou marchandise ne fait pas essentiellement, par cette vente isolée, un acte de commerce. alors même que celui qui a acheté pour rerendre et trafiquer fait un acte commercial; c’est pourquoi on ne peut citer devant les tribunaux ae commerce un propriétaire, cultivateur ou vigneron, pour vente de blé, foin, fruits, vins, provenant de son crû.
Sont réputées actes de commerce toutes les obligations entre négociants, marchands et banquiers; toutefois, en achetant des deurées et marchandises pour son usage particulier, un commerçant ne fait pas acte de commerce, et. pour le payement, d doit être actionné devant le tribunal civil. Si un commerçant a souscrit un billet, ce billet est censé fait pour son commerce, et le soumet à la juridiction commerciale, à moi us qu’une autre cause n’y soit énoncée. (C. de comra.. art. 631-38).
Actes conservatoires, ünduit v recourir chaquo fois qu’on a lieu de craindre soit le détournement ou le dépérissement d’un objet dont on est propriétaire, ou qui sert de garantie à un droit qu’on a. ou dont on a la garde, soit la perte de droits gui se rattachent à ces objets; les administrateurs des biens d’autrui, tels que les tuteurs, ne doivent négliger aucun acte conservatoire de l’avoir ou des iiKérêts de ceux qu’ils représentent. Les actes conservatoires s’exercent sur les immeubles et sur les meubles; ils varient suivant le but qu’ils veulent atteindre, suivant les intérêts qui les rendent nécessaires; tels sont le séquestre, la saisie-opposition, la revendication, la vente de choses sujettes à se détériorer, la saisie-gagerie, l’apposition et la levée de scellés, etc. Voy. ces mots.
ACTES ÉCRITS A LA SUITE L’UN DE L’AUTRE. Il est
défendu de les inscrire sur une même feuillo de papier timbré, sauf les exceptions expressément admises par les lois sur le timbre. Voy. la loi du 15 brum. an vu, art. 15, et le mot Timbre.
Acte exécutoire. Voy. Exécution, Jugement
Actes d’héritier. Ils constituent pour un successible l’impossibilité de renoncer à une succession ou do 1 accepter sous bénétice d’inventaire.
Ils doivent indiquer son intention d’être considéré comme propriétaire des objets de la succession, de continuer purement et simplement la personne du défunt. Ces faits sont soumis à l’appréciation souveraine du juge. Ainsi, un successible s’expose à être regardé comme héritier pur et simple : s’il donne une procuration pour faire un acte qui entraînerait l’acceptation quand bien même cette procuration serait révoquée avant que le mandataire eût agi; s’il prend le nom ou la qualité d’héritier dans une lettre missive ou dans un commandement adressé aux débiteurs de la succession. Il ne peut, sans so reconnaître héritier, donner, vendre ou transporter ses droits successifs soit à un étranger, soit à tous ses cohéritiers, soit à quelques-uns d’eux; renoncer même gratuitement au profit d’un ou de plusieurs de ses héritiers; renoncer au profit de tous ses cohéritiers indistinctement en recevant le prix de sa renonciation. Il en serait de même s’il était condamné par un jugement comme héritier pur et simple, et qu’il laissât passer ce jugement en force de chose jugée. L’héntier qui poursuit les débiteurs do la succession, ou même qui reçoit les payements par eux offerts, témoigne aussi nécessairement l’intention de demeurer héritier. Une demande
en partage, nullité ou rescision d’un contrat passé par le défunt; une transaction; un compromis & l’effet de parvenir au partage de la succession; l’abatage de futaies, leur vente, la démolition des
bâtiments; une constitution d’hvpothègues sur les immeubles, sont également des actes d’héritier. — Mais il est permis au successible de faire desaef» purement conservatoires , de surveillance et d’administration provisoire. Ainsi, il peut empêcher des dégradations, s’opposer au déménagement des locataires, faire les réparations urgentes, louer pour des termes courts, régler les comptes courants, payer les dettes incontestables et minime* pour éviter des frais de poursuites, faire toute déclaration pour le payement des droits de mutation.
Acte de notoriété. Les personnes qui sont appelées pour déposer sur des faits de notoriété publique ne sont pas de véritables témoins, ni par conséquent soumises aux conditions exigées des témoins des actes publics en général. Pour ce qui concerne les actes de notoriété par lesquels on peut, pour le mariage seulement, suppléer à l’acte de naissance, et prouver l’absence d’un ascendant. (Voy. Mariage et Actes respectueux.) — Un acte ae notoriété pent être produit par la personne qui demande la rectification d’un acte de l’état civil,
pour établir qu’il y a erreur ou omission (Voy. Rectification des actes de l’état civil); par celui qui veut faire une adoption pour établir, par exemple, la moralité, les soins donnés (Voy, Adoption).—En cas de présomption d’absence, un acte de notoriété constatant la disparition peut corroborer ou suppléer les autres preuves. — Dans 1rs successions, on emploie les actes do notoriété pour suppléer au défaut ou à l’in9uffisance de
l’intitulé de l'inventaire, ou pour en rectifier les erreurs, afin d’établir la qualité et les droits des appelés à la succession.
Un créancier do l'Etat qui demande la rectification commise dans scs nom ou prénoms, sur le grand livre de la dette publique, cioit joindre à sa pétition un acte do notoriété, délivré par un notaire, sur l’attestation de deux témoins. L’héritier d’un propriétaire de rentes sur l’Etat doit, pour faire inscrire les rentes en son nom, s’il n’y a eu ni inventaire, ni partage, ni transmission gratuite, se faire délivrer, sur l’attestation de deux témoins, par le juge do paix de son domicile, un certificat de propriété ou acte de notoriété Lorsqu’un rentier ou pensionnaire de
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l’Etat déclare ne pouvoir produire son acte de naissance, le notaire certificateur doit l'admettre à produire un acte de notoriété qui constate ses nom, prénoms, profession, lieu et date de naissance. et le motif qui l'empêche de produire son acte de naissance.— Les héritiers d'un comptable, officier public ou ministériel, qui veulent retiror son cautionnement, doivent produire un certificat de propriété ou acte de notoriété constatant leurs nom. prénoms, domiciles, la qualité en vertu de laquelle ils possèdent et agissent.
Actes récognitifs et confirmatifs. Le créancier qui demande le payement d’une dette ancienne peut en empêcher la prescription en obtenanldu débiteur un titre qui reconnaisse l’existence de l’obligation. S’il s’agit d’une rente, après 28 ans du dernier titre, le créancier peut exiger que le débiteur fournisse à lui ou à ses ayants cause un titre nouveau, et qu'il en fasse les frais. Celui qui réclame l’exécution d’une obligation n’est pas dis-
Jiensé.en produisant l’acte récognitif, de produire e titre primordial, à moins que la teneur de ce dernier n’y soit spécialement relatée.
Lorsqu'une obligation renferme un vice de nature à faire admettre l’action en nullité ou rescision, on peut la valider par un acte de confirmation ou ratification. Il faut, pour qu’un pareil acte soit valable, qu'il ne laisse aucun doute sur la pleine connaissance et sur les intentions de celui qui le fait: il doit donc d’abord rappeler la substance, c.-à-d. les stipulations essentielles de l’acte qu’on veut maintenir, par exemple, la nature et le prix de la chose si C'était une vente , la somme si c'était un prêt, etc.; ensuite mentionner la cause ou les causes de nullité qui existaient et qui donnaient naissance à l’action à laquelle on entend renoncer; enfin manifester l’intention de réparer les vices du premier acte. Aucune forme extérieure spéciale n étant prescrite pour les actes de confirmation, il s'ensuit, qu’en général, ils peuvent être faits sous seing privé aussi bien que par actes authentiques; toutefois, il faut qu'ils remplissent les mômes conditions de formes que les actes qu’ils confirment ou remplacent; ainsi, une hypothèque ne pourrait être confirmée que par acte notarié, une vente sous seing privé entre deux personnes ne pourrait l’être que par un acte fait double, etc. — Celui qui donne la confirmation renonce par cela même aux moyens et exceptions qu’il pouvait faire valoir contre l’obligation; mais sa renonciation ne lie pas les tiers, qui, s'ils y sont intéressés, peuvent continuer de se prévaloir des imperfections du premier acte.
Si un acte était nul pour une cause d’ordre public, par exemple, s’il s’agissait d’une obligation immorale ou contraire aux lois, aucun acte confirmatif ne pourrait lui donner l’existence légale. Par une disposition expresse du Code, une donation nulle en la forme ne peut être confirmée par le donateur, au moyen d’aucun acte confirmatif; mais si, après sa mort, ses héritiers avaient exécuté la donation, ils ne pourraient plus en opposer les vices. Voy. Donation.
Un acte sujet à nullité ou à rescision peut être confirmé non-seulement par écrit, mais aussi par une ratification tacite. Va y. Ratification.
Actes respectueux. Crcst à tort qu’on les appelle quelquefois sommations respectueuses, l’idée de sommation étant inconciliable avec celle de respect. Ils ne peuvent être faits par les garçons qu’à partir de 25 ans, et par les filles qu’à partir de 21 (C. Nap., art. H8et 151); ils doivent l’être alors même que les enfants auraient été mariés une première fois. Les enfants adoptifs sont dans l’obligation de faire des actes respectueux à leurs parents naturels; les enfauts naturels reconnus n’en sont
tenus que vis-à-vis de leur père ou mère , mais non à l'égard des ascendants d’un ordre plus éloigné.
Les personnes de l’âge qui vient d’être indiqué ne peuvent contracter mariage, si le consentement ne leur est pas accordé volontairement, sans avoir demandé, par acte respectueux, conseil à leurs père et mère, ou à leurs aïeuls ou aïeules, si leurs père et mère sont décédés ou dans l’impossibilité de manifester leur volonté. Dans le cas où l'un seulement, le père ou la mère, serait décédé ou empêché, l’acte respectueux serait nécessaire pour l’autre. Si l’ascendant à qui l'acte respectueux eût dû être fait est absent, il faut, pour pouvoir faire célébrer le mariage, présenter un jugement de déclaration ou un jugement qui ; ordonne l’enquête sur cette absence, ou, à défaut, un acte de notoriété contenant la déclaration ' de quatre témoins appelés par le juge de paix du dernier domicile connu de l'ascendant. Si ce domicile n’est pas connu, on se contente de la déclaration, sous serment, faite par les majeurs qui veulent se marier, et certifiée par les témoins du mariage, que le lieu du décès des ascendants et leur dernier domicile leur sont inconnus.
Si, après l’acte respectueux, l’ascendant qui l’a reçu, persiste à refuser son consentement, le garçon de moins de 30 ans, la fille de moins de 2â ans, doivent faire deux nouveaux actes respectueux. à un mois de distance l’un de l’autre, et, si le consentement est toujours refusé, le mariage ne peut être célébré qu’un mois après le dernier acte. Les garçons (fui ont passé 30 ans , et les filles de plus de 25 ans, peuvent faire célébrer leur mariage un mois après un seul acte respectueux.
Les actes respectueux ne sont pas signifiés par des huissiers; ils ne peuvent l’être que par deux notaires ou par un notaire et deux témoins; le procès-verbal de la remise de l’acte fait mention de la réponse. Il n’est pas nécessaire que l’enfant qui a fait faire l’acte respectueux soit présent avec le notaire, ni qu’il signe l’acte de notification. 11 n’a pas besoin de donner une procuration au notaire: il pourrait en donner une s'il s'absentait avant les 2* et 3r actes dans les cas où ils doi ven t être renouvelés. — Les actes respectueux doivent être rédigés avec Convenance; l’irrévérence envers les parents les rendrait nuis. On peut y demander le consentement, quoique la loi ne prescrive que de demanderconseil.il ne suffirait pas, quand la notification doit être renouvelée, de reproduire la première notification , sans rien changer à ses termes ; il est convenable d’adapter les nouveaux ! actes à la réponse qui a été faite par les parents ! consultés.
Si l’ascendant s’absente volontairement, s'il re- ! fuse de recevoir l’acte que porte le notaire, la no- | titication. qui ne peut se faire & la personne, est valablement faite au domicile , et le notaire constate la cause qui l'a empêché de mentionner la J réponse. L’enfant n’a pas le droit d’exiger que le notaire se présente (le nouveau devant les parents qui n’ont pas voulu le recevoir une première ou une seconde fois. — Les notaires et les témoins signent l’original et la copie do la notification.
Les enfants qui font des actes respectueux, les parents qui les reçoivent, doivent veiller à ce qu’ils soient rédigés et signifiés régulièrement; les parents qui n'y trouveraient pas l'accomplis- : sement des formes légales pourraient en demander la nullité, et entraver ainsi la célébration du mariage qui les contrarierait.
Le défaut d’actes respectueux n’autoriserait pas à demander la nullité au mariage, comme ferait le défaut de consentement dans les cas où la loi ie déclare rigoureusement nécessaire. (Voy.M.i- ' rjage.) Mais l’officier de l’état civil qui aurait cé-
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lébré le mariage serait passible des peines portées nonciation de noure2œuere,la réintégrande , sont dans les art. 156 et 157 du Code Nap. des actions possessoires. Voy. ces mots.
Acre db société, Acte social. Voy. Société Celui qui demande à être maintenu ou à rencommerci ale. trer en possession ne s’appuie que sur des faits de
ACTEE. Cette plante vulgairement connue sous possession et non sur des titres de propriété, le nom d’Aer&e de Saint- Christophe , porte pour Les faits de possession ne peuvent pas être invofruit de petites baies qui, parvenues à maturité, qués pour des objets non susceptibles d’ètre possont noires, et qui sont un violent poison. sédés ni prescrits par des particuliers, tels que
ACTEUR, Actrice (Profession). Voy. Comédien, routes, rues, places publiques, chemins, églises ACTIF (Comm.). Voy. Bilan et Inventaire. ou autres édifices consacrés à un usage public,
ACTION civile (Droit). Elle peut être exercée tant qu’ils conservent leur destination d’inté-
chaque fois qu’un crime, un délit, une contra* rôt général; mais on peut agir pour se faire
vention a causé un dommage d’un intérêt privé, maintenir ou rétablir en possession de fonds de La partie lésée peut agir alors môme que l'auteur terre ou bâtiments appartenant à des communes, du fait n’a pas été poursuivi pour l'application à des établissements publics, à l’Etat, s’ils ne de la peine; le môme droit appartient à ses héri- sont pas employés directement au service du putiers. On ne peut obtenir deaédommagement que blic. On peut réclamer la possession, non-sculequand on l’a demandé; il ne faudrait pas s’at- ment d’un immeuble corporel, mais d’un droit imtendre à voir les juges saisis do la poursuite du mobilier, comme l’usufruit d’un immeuble, une délit en accorder d’office; ils n’en ont pas le droit, servitude susceptible de prescription, etc., et On peut agir, soit contre l’auteur du dommage, môme d’un meuble devenu immeuble par deslisoit contre les personnes qui répondent de lui, nation, par exemple une ruche à miel; des murs,
mais, dans ce dernier cas, les personnes respon* haies , fossés, arbres et autres objets servant de
sables n’ayant commis aucun délit, ne peuvent limite ou de clôture; des eaux non navigables ni être actionnées que devant les tribunaux civils; flottables, des eaux sans cours, comine celles des il en est de même si on réclame contre les héri- puits, fontaines, mares, citernes, etc., des clictiers de l’auteur du dommage. j inins d’exploitation, de desserte et autres chemins
Quand on a été lésé par un délit, on a le choix : privés; dfun droit de passage, sans payement, de demander la réparation soit devant les tribu- ; sur un pont ou un bac; du droit d’exiger telles rénaux criminels où le prévenu est poursuivi, soit : parafions à des maisons, moulins ou usines, etc. devant les tribunaux civils. Si l’on a préféré la Celui qui, troublé dans sa possession , demande voie civile, et qu’il y ait, en môme temps, pour- ' à y être maintenu, doit avoir en sa faveur une suite criminelle de la part du ministère public, possession de la môme nature et remplissant les l’action civile est suspendue jusqu’à ce qu’il ait mômes conditions, sauf la durée, que celle qui été définitivement prononcé sur le délit. sert de base à la prescription. Il faut qu’elle soit
Quand on demande des dommages-intérêts au non interrompue par un tiers et continue, c.-à-d. môme tribunal uni doit prononcer sur la peine. et ! existant par elle-même et sans avoir besoin du qu’il s'agit d’un délit correctionnel ou d’une contra- I fait actuel de l’homme: de là il suit qu’elle ne ▼ention de police, on peut citer le prévenu dirce- | pourrait être invoquée pour le maintien d’une tement en requérant l’adjonction du ministère pu- servitude discontinue, comme celles de passage, blic pour l’application ae la peine; ou bien on de pacage, de prise d’eau, à moins que celui qui peut se porter partie civile sur la poursuite diri- veut conserver la faculté de sc servir d’un tel droit gée par le ministère public (Voy. Paiitie a vile), ne produise -un titre, lequel prouverait qu’il s’agit Si l’on a préféré d’agir par la voie civile, on cite d’un vrai droit et non d’une simple tolérance. On l'auteur au dommage devant le juge de paix ou le peut se faire maintenir dans la possession d’une tribunal de première instance , selon l'importance servitude même discontinue , et sans produire de de l'indemnité qu’on réclame, et on suit la forme litre, quand elle dérive de la loi ou ae la situaordinairedes assignations. tion des lieux; ainsi, l’action possessoire pourrait
L’action civile s’éteint si celui qui l’avait inten- être exercée par le propriétaire d’un fonus supétée se désiste : cette renonciation est soumise à rieur pour obtenir la suppression de travaux, par certaines conditions de la part de la partie civile, lesquels le propriétaire inférieur empêcherait rétandis qu’on peut l’exercer quand et comme on coulement des eaux pluviales; il en serait demêmo veut devant les tribunaux civils. La prescription pour la possession ct’un passage légal nécessaire éteint Faction civile comme l’action publique. à l’exploitation d’un fonds enclavé. La possession, Action judiciaire. C’est le droit de réclamer en pour donner le droit d’intenter Faction posscsjustice ce qui nous est dû et le moyen d’exercer soire, doitôtre publique et nou clandestine, comme ce droit. L’A. personnelle, c.-à-d. dirigée contre celle qui résulterait d’une usurpation de terre la personne de l’actionné ou de ses représentants, commise graduellement en labourant; non équidoit être portée devant le juge du domicile ou voque, c.-à-d. qu’il faut posséder pour soi-même de la résidence du défendeur. L’A. réelle, c.-à-d. et non pour autrui, à titre de possession légale et portant sur une chose dont on revendique la pos- non de simple tolérance, ni d’une manière précaire, session quel qu’en soit le possesseur actuel, doit Pour pouvoir exercer une action possessoire, il être portée devant le juge du lieu où est situé Fob- faut être, par soi ou parles siens, depuis une anjet en litige. L’A. mixte, c.-à-d. dirigée à la fois née au moins, en possession du bien ou du droit contre la personne et contre la chose, se porte dans la jouissance duquel on a été troublé. On indifféremment devant le juge du domicile du dé- peut joindre à la. durée de sa possession celle de fendeur ou celui de la situation des biens. la possession de celui à qui Fou a succédé, pourvu
Le C. Nap. (art. 526 . 529) considère les actions que celle-ci ait toutes les qualités requises, judiciaires comme une véritable propriété imrao- Celui qui réunit les conditions de la possession uilière ou mobilière, suivant le cas : elles peuvent légale doit exercer son action dans Cannée du se transmettre d’après les règles ordinaires. trouble; s’il s’agissait de réclamations pour des
Actions possessoires. Elles sont exercées par faits remontant plus haut, par exemple d’une ceux qui sont troublés dans la possession d’unim- demande d'êlaeage d’arbres étendant leurs branmeuble ou d’un droit immobilier, et par ceux qui ches depuis plusieurs années sur le fonds d’un ont été dépossédés et qui demandent à être réta- voisin, ce ne serait plus une action possessoire blis dans leur possession. La complainte , la dé - Le délai d’un an court contre toutes personnes,
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contre les absents, les femmes mariées, les mi- ; neurs , les interdits. La prescription qui résulterait de l’expiration de l’année peut être interrompue comme la prescription oroinaire.
Tout individu nui a la possession civile et an- 1 nale d’un immeuble ou droit réel peut agir pour faire cesser Le trouble apporté à sa possession. Ainsi , oe droit appartient au propriétaire , à l’usufruitier, à l’emphytéote mais non au fermier, si le propriétaire n’intervient pas, au propriétaire par indivis, au possesseur d’une servitude, à l’héritier apparent, au séquestre , aux habitants d’une commune troublés dans leur jouissance personnelle des biens communaux, etc. Le mari, quand il n’y a pas séparation de biens, peut exercer seul Içs actions possessoires de sa femme ; il en est de même du tuteur pour celles de son pupille, du j maire pour celles de la commune, du préfet pour ! celles au département ou de l’Etat, des adramis- 1 trateurs en général. 11 faut une autorisation du conseil de préfecture pour que l’action posscssoiro puisse être intentée par ou contre les trésoriers : ou receveurs des hospices, les trésoriers des fabriques, les curés pour les biens de leur cure, les évêques pour la mense épiscopale.
L 'action possessoire doit être dirigée contre l’auteur du trouble: celui-ci, s’il n’a travaillé que par l’ordre et dans l’intérêt d’un tiers, n’en doit pas moins être condamné à remettre les choses dans leur ancien état, à moins qn’il n’ait appelé ce tiers en garantie. Cela s’appliquerait à un fermier auteur personnel du trouble : il ne peut demander sa mise hors do cause; mais si le proprié- ! taire n’y a pas été appelé, il a le droit de se pourvoir par tierce opposition contre le jugement. Lorsqu’on demande non pas à être maintenu dans sa possession , mais à y être réintégré après en avoir été dépouillé . on peut agir isolément ou solidairement contre le détenteur actuel, contre ceux qui ont commis la violence ou voie de fait , et contre ceux qui l’ont approuvée ou commandée.
Les actions possessoires doivent être portées devant le juge de paix de la situation de l’objet litigieux. Celui qui forme la demande doit prouver sa possession, ce qu’il peut faire par écrits et par témoins, et son adversaire, s’il prétend que c est À lui que la possession appartient, en doit fournir la preuve de la même manière. Lorsque la partie actionnée comme avant causé un trouble à la possession, nie le trouble, c'est au demandeur à le prouver; si les preuves qu’il fournit ne sont pas suffisantes, le juge de paix peut ordonner une enquête, laquelle ne peut jamais porter sur le fond du droit, mais seulement sur les faits de possession allégués et déniés. Si aucune des parties ne justifie de sa possession , le juge de paix estobligô de renvoyer le défendeur, en laissant les choses d^ns le statu quo; si le demandeur n’étaUit pas sa possession , et que le défendeur justifie d’une possession annale et régulière, le magistrat adjuge la possession à ce dernier; si le demandeur fait sa preuve, il doit être maintenu en jouissance , et le défendeur condamné, s’il y a lieu, à rétablir les choses dans leur état primitif, dans un certain délai ; le demandeur troublé peut, de plus, obtenir des dommages-intérêts pour le préjudice qu’il a souffert, et, en tous cas, il a droit à la restitution des fruits indûment perçus.
On ne peut soumettre en même temps aux tribunaux la question de possession de certains immeubles ou droits, et la réclamation de propriété de ces mêmes objets. En conséquence, si on a commencé par réclamer la ^propriété , on ne peut plus agir pour se faire maintenir ou rétablir en possession; en procédant ainsi .on est censé avoir reconnu la possession de son adversaire. Celui qui
est actionné comme ayant commis un trouble à la possession ne peut agir pour se faire reconnaître comme propriétaire qu’après que l’instance sur la possession aura été terminée; et s’il a succombé. il ne peut se pourvoir sur la question de propriété qu’après avoir pleinement satisfait aux condamnations prononcées contre lui , sauf à lui . si la partie qui a obtenu ces condamnations tardait à en faire fixer lemontant, de faire fixer par le tribunal qui devra statuer aur la propriété un délai après lequel l’action sera reçue (C. de proc. civ., art. 3 et 23-27).
ACTIONNAIRE. Voy. Actions et Société anonyme.
ACTIONS (Comm. , B urse). Les capitalistes qui veulent placer leurs fonds dans des sociétés par actions, telles que chemins de fer, canaux, assurances, sociétés commerciales ou industrielles, elc., doivent distinguer avec soin les action* des obligations. — Les actions constituent le capital social de la compagnie, l’actif de la société : leur cours est sujet a de grandes oscillations, selon que les avantages de l’entreprise augmentent ou diminuent; quand leur valeur est égale au capital nominal, les actions sont au pair ; quand leur prix est supérieur au pair, l’excédant prend le nom de prime. — Les obligations sont le résultat d’emprunts contractés par les compagnies: elles sont privilégiées, c.-M. que les intérêts et les sommes affectées à leur remboursement graduel sont prélevés sur les recettes avant toute répartition aui actionnaires. — Le placement sur actions est souvent plus avantageux; le placement sur obligations est toujours plus sûr.
1° L’acte social doit déterminer le nombre, la valeur, la forme des actions ainsi que leurs droits [Voy. Société anonyme). L’action peut être nominative ou au porteur. L’action au porteur se transmet tout simplement par la tradition du titre; l’action nominative ne peut changer de propriétaire que par un transfert effectué , soit par endos, soit par signature d’un acte émanant à la fois du cédant et au cessionnaire et déposé au siège de la société, ou transcrit sur un registre destiné à cet usage (Foy. Transfert); dans certains cas, notamment pourles actions nominatives des chemins de fer, la signature du cédant, et auclquefuis celle des deux parties, doit être certifiée par un agent de change ou par un des administrateurs de la compagnie; dans quelques compagnies, l'intervention du notaire est même nécessaire.
Si une action au porteur a été perdue ou voler. la personne lésée doit immédiatement en avertir la compagnie, et après avoir justifié qu’elle en était dûment propriétaire, faire opposition par huissier à la délivrance des revenus. Si reflet est entre les mains d’un agent de change, celui-ci doit le remettre à la partie lésée; s’il no l’a plus, il indique à la partie lésée le client qui lui a fait vendre 1 effet, et sa garantie cesse; s'il est hors d’état d’indiquer le vendeur, il est néanmoins irresponsable du préjudice causé.— L’acheteur d’actions au porteur ne peut être tenu de prendre livraison de titres qui auraient été cotés et parafés dans un inventaire, attendu quo la cote et le parafe pourraient leur imprimer une certaine défaveur et ea rendre la transmission difficile ou onéreuse.
2* Les actions ont ordinairement droit à un intérêt fixe, plus un dividende variable déterminé chaque année en raison des bénéfices et après le prélèvement des frais généraux. En aucun cas, cette répartition ne doit se faire aux dépens du capital : les sociétés qui autorisent la direction à entamer, le cas échéant, leur fonds social pour répartir des intérêts, ne doivent inspirer aucuae confiance aux actionnaires.
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Souvent le capital nominal n’est pas entièrement versé : dans ce cas, l’action doit toujours indiquer s’il reste encore des versements à opérer. C’est ce qui arrive souvent pour les compagnies qui ont plus besoin de crédit que d’argent, les compagnies d’assurances, par exemple, qui n’appellent presque toutes qu’un cinquième de leur capital, les actionnaires restant engagés pour les autres cinquièmes. Jusqu’à ce que tous les versements soient effectués, les actions restent ordinairement nominatives: la vente même de l’action peut donner lieu, pour être valable, à l’acceptation du cessionnaire par le conseil d'administration.
Toutes les actions d’une même société ont une valeur égalo et confèrent les mêmes droits, à moins que l’acte social n’ait distingué plusieurs catégories. Dans les compagnies qui procèdent à l’amortissement graduel du capital social, par exemple la compagnie du chemin de fer d’Orléans, en remboursant chaque année le capital nominal d’un certain nombre d’actions, les actions remboursées conservent encore droit au dividende annuel, et, en cas de liquidation, au surplus de l’actif qui pourrait exister après le remboursement total du capital social : ces valeurs prennent alors le nom d’aefioru de jouissance ou bénéficiaires.
3- Ledroitde courtage à percevoir par les agents de change pour la vente et l’achat au comptant de toutes espèces d’actions a été fixé depuis 1859 à 1/8 p. 100, sauf quelques cas rares réservés en raison de leurcaractère judiciaire au contentieux. Le min raum des bordereaux a été réduit de 1 fr. 50c. à 1 fr. — Pour les opérations à terme, le droit de court ge est .gaiement de 1/8 P. 100. à l’exception des actions de la Banque de France, sur lesquelles le courtage est de 50 c. par action : en outre, dans ces sortes de marchés, les négociations ne sc font que par bottes de 25 actions.
La loi du 23 juin 1857 soumet les actions de chemins de fer, ainsi que toutes les autres valeurs mobilières, représentées par des titres au porteur, à un droit annuel de 12 c. par 100 fr. , que les compagnies doivent prélever au moment du payement des coupons cie dividende et d’intérêt. Les titres nomiuatifs sont affranchis de co droit annuel. Ils sont par contre assujettis, en cas de vente, à un droit de transcription de 20 c. par 100 fr.
4“ Les actions financières, commerciales ou industrielles, sont déclarées meubles par la loi, encore que des immeubles dépendant de l’entreprise appartiennent à la compagnie: elles sont réputées meubles à l’égard de chaque associé seulement, tant que dure la société. — L’actionnaire ne peut hypothéquer l’immeuble de la société en tout ou en partie. La société seule peut le faire comme représentant l’universalité des actionnaires. Par suite, s’il est interdit au créancier d’un actionnaire de pratiquer une saisie sur l’immeuble de la société, a raison de dettes personnelles de cet actionnaire, le créancier de la société a le droit de faire cctto saisie. — L’actionnaire n’est responsable des dettes de la compagnie que jusqu’à concurrence de la valeur des actions dont il est possesseur.
Actions de la Banque de France. Elles sont toutes nominatives. On peut en céder l’usufruit, et nonobstant cette cession, disposer de La nue-propriété. — Elles peuvent être immobilisées par la simple déclaration du propriétaire, et dès lors jouissent des mêmes prorogatives que les immeubles de toute nature.— Par décret du l,rmars 1808, elles pouvaient être admises à la dotation d’un majorât. Dans ce cas, la portion du revenu en actions de 1a Banque était soumise à une retenue annuelle d’un dixième, qui était successivement remplacé en actions. — Le décret du 25 septembre 1813 déclare que la loi du 24 mars 180G, relative-
à l'aliénation des rentes de 1000 fr. en capital et au-dessous, appartenant aux mineurs et aux interdits, est applicable aux actions de la Banque; il porte en conséquence que ces incapables pourront j vendre, par leurs tuteurs et curateurs, toutes les fois qu'ils n'auront qu’une action ou u» drot< dans plusieurs actions n’excédant pas en totalité une action entière. Cette disposition est applicable aux curateurs de successions vacantes et aux hé- ! ri tiers bénéficiaires par assimilation à la rente. —
I Leur transfert s’opère sur des registres doubles j tenus à cet effet. Voy. Banque de France.
ADEX(Arabie) [Postes]. Communications régulières par la voie de Suez et des paquebots britanniques. Départs de Marseille les 5, 12, 20 et 28 de chaqiiemoiS'lcmntin : les correspondances sont reçues à Paris, à l’hôtel des Postes, les 4, 11, 19 et 27, ju qu’à 9 h. 30 m. Ju matin, et au bureau du boul. Ma/as, 19, jusqu’à 10 h. 30 m. du matin. Lettres ordinaires, affr.facult., 70 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies , 90 c. poûr les lettres non affranchies. Lettres chargées, affr. oblig. , 1 fr. 40 c. par 7 gr. 1/2. Imprimes y affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
ADIAXTE ou Cheveu de Vénis ( Horticulture ). Voy. Capillaire.
ADJOINT (Emplois publics). Vadjoint au maire est nommé pur l’Empereur, ou en son nom, par le préfet; il peut être pris, comme le maire, en dehors du conseil municipal : dans les communes qui ont 30Ü0 hab. et au-dessus, ainsi que dans tous les chefs-lieux de département, d’arrondi>sement et de canton, il est toujours nommé par l’Empereur. L’adjoint remplace le maire, en cas d'absence ou d’empêchement, et remplit celles des Jonctions municipales que celui-ci juge à propos de lui déléguer {Voy. Maire). Ces fonctions sout essentiellement gratuites. — Il n’y a qu’un seul adjoint par commune de 2500 hab. et au-dessous; il y en a deux dans celles de 2501 à 10 000 hab.: dans les communes dont la population est supérieure, il y a un adjoint de plus par chaque excédant de 20000 hab. — Les adjoints sont nommés pour cinq ans; ils doivent avoir 25 ans accomplis. Ils peuvent être suspendus par un arrêté du préfet : mais ils ne sont révocables que par l’Empereur.
En cas d’absence ou d'empêchement «lu maire et des adjoints, le maire est remplacé par un conseiller municipal désigné par le préfet, ou, à defaut de cette désignation, par le premier dans l’ordre du tableau. — Lorsque la mer ou quelque autre obstacle rend difficiles, dangereuses, ou momentanément impossibles, les communications entre le chef-lieu et une partie de la commune, un adjoint spécial, pris parmi les habitants de cette frac tion, remplit les fonctions d’officier de l’état civil et peut être chargé de l’exécution des lois et des règlements de police (Loi du 31 mars 1851 , Décret du 3 juill. 1848, Lois du 7 juill. 1852 et du 5 mai 1855).
ADJUDICATION, Adjudicataire ( Législation ). L’adjudication se fait au profit de celui qui a offert le prix le plus élevé, ou le rabais le plus considérable. L'adjudication aux tncîicres a lieu pour la vente soit d’un immeuble, soit de valeurs mobilières, rentes, créances, actions et autres capitaux. ou d’objets mobiliers ou fabriqués, soit de matières premières, coupes dans les bois, fruits récoltés ou pendants par racines, produits de pêche, etc. : elle a lieu au plus offrant et dernier enchérisseur, et à l’extinction des feux (Voy. Enchères). L'adjudication au rabais a ordinairement pour objet des travaux ou des fournitures à exécuter sous certaines obligations : elle sc fait au moyen de soumissions cachetées, remises en séance publique. — Toute adjudication est annoncée un mois a l’avance par voie d’affiches ou d’annonces
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dans les journaux, faisant connaître : 1" les objets à vendre et la mise à prix ou la nature des travaux à exécuter; T le lieu où l’on peut prendre connaissance du cahier des charges, les autorités chargées de procéder à l’adjudication, le lieu, le jour et l’heure fixés pour l’adjudication.
Quand la vente se fait après une saisie immobilière et à la suite d’une surenchère après une aliénation volontaire, on ne peut devenir adjudicataire que par le ministère d’un avoué, auquel on doit donner des instructions précises relativement au prix que l’on entend mettre à l’adjudication que l’on désire obtenir; l’avoué qui dépasse cette limite peut être désavoué [Voy. Désaveu). Le mi- ; nistère d’un avoué n’est pas nécessaire pour les ventes qui se font par des notaires ou des commissaires priseurs; cnacun peut s’y présenter et y surenchérir en personne; celui qui s’est rendu adjudicataire doit payer immédiatement le prix de son adjudication plus les frais de vente.
Dans les adjudications administratives, ayant pour objet soit des ventes de meubles ou d'immeubles, soit des entreprises de travaux, soit pour l’Etat, soit pour un département ou une commune, on peut se présenter en personne ou par l’entremise d’un représentant. Seulement, dans ce dernier cas, l'aujudicataire qui a agi pour le compte d’un autre doit en faire la déclaration dans les 24 heures. — L’adjudicataire de travaux ou 1 fournituresdoit, avant tout, étudier soigneusement le cahier des charges, afin de se mettre en mesure de fournir le cautionnement souvent exigé, de payer aux termes fixés, ou de livrer les travaux terminés ou les fournitures exigées dans les délais et aux conditions réglés par ce cahier. — L’autorité peut écarter de l'adjudication les personnes
3ui ne présenteraient pas des garanties suffisantes e solvabilité et même de capacité. — Les adrai- , nistrateurs ne peuvent pas se rendre adjudicataires ' des biens des communes ou des établissements publies confiés à leurs soins.
ADMINISTRATION. Voy. Ministères, Préfectures, Contentieux administratif, etc.
Administration de tuteur (Droit). 1* Elle con- ^ cerne la personne et les biens du mineur.
Quant à la personne, le tuteur doit en prendre ! soin, veiller à son instruction, à son éducation, > à sa conduite. Ce soin ne lui appartiendrait pas, i si le mineur avait encore ou son père ou sa mere, ! non exerçant la tutelle, mais jouissant des droits j de la puissance paternelle. Il y a du doute sur le j point de savoir si l’éducation au mineur peut être enlevée au tuteur et laissée à la mère qui s’est remariée, et n’a pas été maintenue en possession de la tutelle. Si , au commencement de la tutelle , un ou plusieurs membres du conseil de famille j présentait des réclamations sur l’éducation du mineur, ou faisait pressentir des dangers ou des inconvénients sérieux, le conseil de famille pourrait intervenir, et prendre des délibérations relatives à l’éducation, au placement, à l’état du pupille. En cas de contestation entre le tuteur et la famille, les tribunaux prononceraient. — Lorsque le tuteur n’est pas de la classe des personnes qui doivent des aliments au mineur (Voy. Aliments), il n’est pas ;tenu de le nourrir à ses frais. — Le tuteur peut infliger ou approuver qu’on inflige à son pupille les légères punitions que comporte toute | éducation; s’il a des sujets de mécontentement assez graves pour qu’une correction plus rigoureuse lui paraisse nécessaire, il peut porter scs ' plaintes au conseil de famille, lequel peut l’auto- j riser à provoquer la détention du mineur ; mais jamais le tuteur ne pourrait, de sa seule autorité, provoquer directement, ni, à plus forte raison, ordonner la détention. — Le tuteur représente le •
mineur dans tous les actes delà vie civile, excepté pour le mariage et le testament.
Quant aux biens du mineur, le tuteur les administre en bon père de famille, et répond des dommages résultant d’une mauvaise gestion. Le tuteur agit et administre , soit pour la personne, soit pour lesbiens du mineur, du jour de sa nomination, si elle a lieu en sa présence, sinon du jour où elle lui a été notifiée (Voy. Tutelle). La nécessité de faire connaître l’ouverture de la tutelle à celui qui doit l’exercer s’applique au tuteur nommé par testament, et à celui qui est choisi par le conseil de famille; quant au tuteur légal, il n’est pas besoin de lui notifier aucune nomination; c'est lui, tuteur de droit, qui doit convoquer le conseil pour se faire nommer un subrogé-tuteur ou proposer ses excuses, s’il en a, pour se faire dispenser do la tutelle. Cependant, s’il n’est pas sur les lieux au moment de la mort qui a déterminé l’ouverture de la tutelle, l’événement doit lui être notifié, afin qu’il fasse connaître ses intentions, et que le conseil de famille prenne les mesures nécessaires jusqu’à l’arrivée du tuteur légal ou jusqu’à ce qu’il ait été statué sur ses excuses.
Tout tuteur, dès son entrée en fonctions, doit faire nommer un subrogé-tuteur (Voy. Subrogé- Tuteur). Dans les dix jours de sa nomination, dûment connue de lui, ou dix jours après qu’il a pris la tutelle si elle ne lui a pas été donnée par le conseil de famille, il doit faire procéder à la levée des scellés, s’il en a été apposé, et faire dresser immédiatement, en présence du subrogétuteur, un inventaire exact et complet des biens du mineur. S’il y a absence ou infidélité de l’inven taire, le mineur peut prouver, par tous les moyens, la consistance et la valeur des biens. L’obligation de faire dresser inventaire pèse toujours sur les tuteurs, et ils ne doivent pas s’en affranchir dans le cas môme où la succession ne présenterait presque aucun actif. Le dernier mourant des père et mère ne pourrait, en désignant un tuteur, le dispenser de faire inventaire. L’inventaire se fait par acte devant notaires. Le tuteur est tenu , sous peine de déchéance, de déclarer dans l’inventaire. s’il lui est dû quelque chose par le mineur, quelle somme et pour quelle cause. — Dans le mois qui suit la clôture de l’inventaire, le tuteur doit faire vendre, en présence du subrogé tuteur-, aux enchères reçues par un officier public, tous les meubles autres que ceux que le conseil de famille l’aurait autorisé à conserver en nature. Ces meubles, Jugés non utiles, sont convertis ainsi en un capital placé au profit du mineur. Les père et mère, pendant qu’ils ont la jouissance des biens de leurs enfants mineurs, sont dispensés de vendre les meubles; ils les font estimer par un expert que choisit le subrogé-tuteur, et ils rendent la valeur de ceux qu’ils no peuvent représenter. Quand la jouissance légale a cessé, les père et mère doivent faire vendre les meubles dont lo conseil de famille n’aura pas autorisé la conservation. Enfin, au commencement de toute tutelle autre que celle des père et mère, le conseil de famille règle par aperçu, et selon l’importance des biens, la somme de la dépense annuelle du mineur et de l’administration de sa fortune : ces évaluations peuvent changer si les besoins du mineur augmentent. 11 doit être fait emploi de l’excédant de la recette sur la dépense; le conseil de famille détermine la somme où commence l’obligation de faire cet emploi, qui doit être fait dans les six mois. S’il n’a pas fait déterminer cette somme, il doit, anrèsles six mois, les intérêts de l’excédant même le plus modique. Le tuteur n’a pas droit à des honoraires; mais, suivant les circonstances, le conseil de famille pourrait lui en accorder. La gestion peut être
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trop considérable pour que le tuteur puisse en rester chargé seul , ou bien cette administration peut être trop compliquée ou trop difficile pour les habitudes d'un tuteur ou d’une tutrice étrangers aux affaires; dans de pareils cas, le conseil de famille peut autoriser le tuteur à s’aider d'un ou de plusieurs administrateurs particuliers, salariés et gérant sous sa responsabilité; le tuteur les nomme et les révoque. Le conseil de famille fixe leurs salaires; s'il ne l'a pas fait, le tuteur peut les fixer lui-même, en se renfermant dans la limite des revenus.
II. Il y a des actes que le tuteur peut faire seul, d’autres pour lesquels il lui faut une autorisation, d’autres enfin qui lui sont toujours interdits.
1* Actes faits par le tuteur seul. 11 paye, sans retard, les dettes exigibles constatées par l'inventaire. et qu’il trouve légitimes. Il reçoit les capitaux dus au mineur, et poursuit les débiteurs qui ne payent pas; il opère le placement des sommes payées; il peut disposer d’un capital pour exonérer le mineur du service militaire; il ne peut transférer les rentes sur l’État, et les actions de la Banque de France, au cours du jour, que lorsqu’elles n’excèdent pas 50 fr. On n’est pas d’accord sur les pouvoirs des tuteurs quant aux actions de canaux, de chemins de fer, de mines, etc.; le plus prudent pour le tuteur qui veut vendre tout ou partie de ces valeurs est de se munir d’une autorisation du conseil de famille. Il peut acheter un immeuble avec les capitaux qu’il a touchés pour le mineur. Il place l’excédant du revenu sur les dépenses, et, à défaut d’emploi, il doit les intérêts, comme il a été dit ci-dcssus; cette obligation d'emploi s’applique à tous les capitaux qu’il reçoit . et même aux intérêts des intérêts quand ils ont de l’importance. — Le tuteur peut passer es baux des biens des mineurs pour une durée qui n’excède pas neuf années; mais il ne peut, sans autorisation, prendre lui-même ces biens à bail, ni les cultiver par lui-même; les baux qu’il passe peuvent être laits par des actes sous seing privé aussi bien que devant notaires , et n’ont pas besoin d’être précédés d’affiches ni de mise aux enchères. Le tuteur a le droit de faire, aux biens des mineurs, les réparations ordinaires et d’entretien, même les grosses réparations lorsqu’elles ne constituent pas des constructions nouvelles; dans le doute sur ce dernier point, il fera bien de se pourvoir d’une autorisation. — S’il est créancier du mineur, et qu’il ait entre ses mains les fonds nécessaires, il peut se payer lui-même. Lorsqu’au lieu de se faire autoriser* à vendre ou à emprunter pour payer des dettes ou des dépenses de son pupille, if a fait volontairement des avances, il n’a s le droit d’en exiger et d’en poursuivre le remursement avant la fin de la tutelle. S’il est débiteur du mineur, il paye à l’échéance et reçoit de lui-même comme il recevrait d’un tiers. — Le tuteur n’a pas besoin d’autorisation pour exercer les actions mobilières et possessoi res, défendre aux actions immobilières . exercer tous les actes conservatoires, interrompre les prescriptions, etc., représenter, en un mot, le mineur dans tous les actes civils pour lesquels la loi n’a pas expressément limité ses pouvoirs.
2* Actes qui nécessitent Vautorisation du conseil de famille. Le tuteur ne peut, sans cette autorisation préalable, accepter ou répudier une succession , un legs universel ou à titre universel; l’acceptation ne peut avoir lieu que sous bénéfice d’inventaire. L’homologation du tribunal ne serait pas nécessaire, excepté dans le cas où. après l’acceptation, le tuteur croirait, d’après les résultats de l’inventaire, devoir abandonner la succession. La répudiation peut n’être pas définitive; si la succession n’a pas été acceptée par un autre, le
; tuteur, en vertu d’une autorisation nouvelle, peut ' la reprendre, mais dans l'état où elle se trouvej rait et sans pouvoir attaquer les actes faits pen- ; dant la vacance. — Le tuteur doit être autorisé pour pouvoir accepter une donation faite au mineur, pour introduire en justice une action rela- ; tive aux droits immobiliers du mineur, pour ac*
I quiescerà une demande relative aux mêmes droits, j pour se désister d’une action ayant le même objet ,
! pour provoquer un partage, mais non pour dé- | rendre à une demande en partage dirigée contre le mineur, qu’il s’agisse d’un partage de succession, de communauté ou de société. Le partage, même autorisé, doit, pour produire définitivement tout son effet , être fait en justice et précédé d’une expertise, dont le tribunal, toutefois, peut dispenser. — Autorisé à agir, dans les cas qui précèdent, le tuteur, contre lequel un jugement a été rendu, ferait bien de se pourvoir d’une nouvelle autorisation pour interjeter appel.
3° Actes qui nécessitent Vautorisation du conseil de famille et Vhomologatùm du tribunal. Le tuteur, môme quand c’est le père ou 1a mère, doit remplir cette double formalité pour pouvoir emprunter, hypothéquer ou aliéner les immeubles,
: transiger, ce qui ne peut avoir lieu que pour une • nécessité absolue ou un avantage évident. —Quand ’ il veut sc faire autoriser à emprunter, le tuteur doit préalablement prouver, par un compte sommaire, que les deniers, effets mobiliers et revenus : du mineur sont insuffisants. Sans l’accomplissement des formes légales, l'emprunt serait nul. — ■ j En donnant l’autorisation d’hypothéquer un bien I du mineur, le conseil de famille agirait sagement,
: bien que la loi ne le dise pas expressément , s’il i désignait celui ou ceux des immeubles qui de- I vraient être hypothéqués de préférence. — Cette ! indication est exigée, ainsi que celle de la valeur approximative des biens, quand il s’agit d’autoriser une aliénation d’immeubles. Ce qui est prescrit au tuteur pour l’aliénation devrait aussi être observé pour un échange, et pour l’établissement d’un usufruit, d’une servitude.
Le tuteur ne peut transiger au nom du mineur qu’en produisant l’avis de trois jurisconsultes dé signés par le procureur impérial, en outre de l’autorisation du conseil, homologuée par le tribunal.
; Ces conditions doivent être remplies pour les ; transactions, même sur les droits mobiliers.
4" Actes interdit* au tuteur. Le tuteur ne peut acheter, même par adjudication publique, les biens, meubles ou immeubles, du mineur, nrohi- I bition applicable au subrogé-tuteur. Il est défendu | au tuteur de prendre à ferme ou à bail les biens ' du mineur, à moins que le conseil de famille n’ait | autorisé le subrogé-tuteur à lui en passer bail. 11 ne peut se rendre cessionnaire d’aucun droit ou | créance contre son pupille; cette défense ne s’appliquerait pas si le tuteur se trouvait saisi d’un i droit ou d’une créance contre le mineur, par l’effet d’une succession qui lui serait dévolue, ou d’une disposition testamentaire faite en sa faveur, ou d’une donation entre-vifs. Le tuteur ne peut ! évidemment pas donner les biens de son pupille, j ce qui ne l’empêche pas de faire de petits cadeaux de bienséance et d’usage, au nom du mineur, tels que cadeaux à des parents, à des précepteurs, à des domestiques , ouvriers, etc. Enfin, le tuteur ne peut compromettre sur les affaires du mineur.
III. Le tuteur n’est pas obligé de fournir caution; mais ses immeubles, s’il en a, sont frappés d’hypothèque légale au profit du mineur, et il répond des dommages qui pourraient résulter de sa i mauvaise gestion. Il doit être aussi diligent pour ! les affaires du mineur que pour les siennes pro- I près, et il porterait la peine de sa négligence s’il
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rivait omis des actes nécessaires à la conservation des intérêts du pupille, comme de renouveler ses inscriptions hypothécaires, de poursuivre des débiteurs, etc. Les tribunaux apprécient la gravité de la faute selon les circonstances et selon la nature des actes. Les membres du conseil de famille ne participent point à la responsabilité du tuteur.
I/administration tutélaire cesse quand la tutelle cesse elle-même, ce qui arrive : par la mort du tuteur, par sa destitution, par l’admission d’une excuse légale, par sa démission acceptée, par le retrait de la tutelle quand il s’agit de la mère remariée , par le fait de l’absence déclarée ou même présumée (Foy. Absence), par la majorité, l’émancipation ou la mort du pupille. Jusqu’à ce qu’il ait. rendu compte de son administration, le tuteur qui a cessé de l’être continue d’ètre responsable; mais sa gestion continuée diffère néanmoins de la tutelle, en ce sens que s’il a fait, pour le mineur, depuis la cessation de la tutelle, des actes de gestion, il ne répond que comme toute personne qui fait les affaires d’autrui, ce qui n'entraîne pas une hypothèque légale, tandis que sa responsabilité ancienne comme tuteur devra durer encore s’il s’agit d’actes antérieurs à la cessation de la tutelle . par exemple s’il a , durant la minbrité, placé une somme appartenant «au mineur entre les mains d’un homme insolvable, sans prendre hypothèque ni autre précaution, et que l'insolvabilité ne se déclare qu’après la majorité.
Lorsque la tutelle finit par la mort du tuteur, elle ne passe point à ses héritiers, parce que c’est une charge personnelle; mais ceux-ci , comme héritiers, répondent de la gestion du tuteur; et même, s’ils sont majeurs, ils doivent ht continuer jusqu’à ce qu’il y ait un nouveau tuteur : cette gestion n’étant pas une véritable tutelle, les héritiers ne sont tenus que des obligations d’un m«andataire ordinaire, qui doit faire tout ce que les circonstances exigent pour les intérêts du mandant. par exemple, renouveler les inscriptions, procéder aux réparations urgentes, suivre les procès commencés, etc. La gestion provisoire serait imposée même aux femmes, héritières majeures; elle n’aurait pas lieu si le pupille, devenu majeur, avait pris lui -même l’administration de ses biens.
ADMISSIONS tkicporaires (Douane*). Les produits étrangers destinés à recevoir en France un complément de fabrication ou de main-d’œuvre sont admis temporairement en franchisede droits, ;auf à être réexportés ou replacés en entrepôt dans un délai déterminé. La réexportation et la réintégration dans les entrepôts doivent être garanties par une bonne caution. Si ces produits -ont déclarés pour la consommation intérieure, <>n leur applique les droits d’entrée, à moins qu’ils ne soient de l’espèce des produits prohibés. Ces derniers ne peuvent recevoir d’autre destination nue la réexportation soit directe, soit après séjour dans les entrepôts. En cas de litige entre la douane et les importateurs, sur l’identité des objets admis temporairement, on a recours aux commissairesexperts institués à la direction générale de l’agriculture et du commerce, dont les décisions sont obligatoires pour les deux parties.
ADONÏDE ( Horticulture ). L 'Adonide (Tété ou RenoncuU des bl/s croit naturellement dans les i hamps et fleurit à l’époque des moissons. Quoiqu’elle soit peu nuisible, il est d’une bonne culture de la faire disparaître ; on y parvient au moyen de binages répétés. Dans les jardins, on cultive, outre IX (Tété , IX d’automne et IX de printemps. Ces jolies plantes font un effet charmant 'jiiand elles sont réunies en grandes touffes; les deux premières sont annuelles : on les sème en place au printemps dans une terre légère, ou
mieux dans de la terre de bruyère ; la dernière est vivace , et sc sème aussitôt que la graine est mûre , en terrine et dans l’orangerie : onia multiplie aussi par éclats. Pendant l’hiver, il faut Li couvrir.
ADOPTION ( Législation ). Il est permis à tout Français de l’un et l’autre sexe , jouissant des droits civils, de pratiquer l’adoption sous les conditions suivantes : 1* Celui qui veut adopter doit n’avoir ni enfants ni descendants légitimes; 2* il doit être Âgé de plus de 50 ans; 3“ il doit avoir au moins 15 ans de plus que la personne qu’il veut adopter; 4° il doit jouir d’une bonne réputation; 5* il faut, sauf certaines exceptions, qu’il ait donné à l’adopté, pendant que celui-ci était mineur, des secours et des soins non interrompus durant au moins 6 ans ; G" si l’adoptant est marié, il faut que son conjoint consente à l’adoption; 7° l’adopté doit avoir atteint i’àge de majorité; 8” si, bien que majeur, il n’a pas 25 ans révolus et qu’il ait encore son père et sa mère ou l’un deux, il faut que ces parents ou celui qui survit consentent à l’adoption; en c<is de dissentiment entre le père et la mère, le consentement du père pourrait suffire: 9* enfin, si celui qui doit être adopté a dépasse 25 ans, il doit demander le conseil de ses père et mère ou du survivant d’eux, par un seul acte respectueux, semblable à celui qui est exigé pour le mariage. — Exception est faite aux conditions énoncées aux n°* 2, 3 et 5, dans le cas où l’individu qu’il s'agit d'adopter aurait sauvé la vie à l’adoptant, soit dans un combat, soit en le tirant des flammes ou des flots; alors, il suffit que l’adoptant soit majeur et plus âgé que l’adopté, ne fût- ce que d’un jour. Les autres conditions continuent de subsister. On peut «adopter plusieurs personnes; mais nul ne peut être adopté par deux personnes différentes, si ce n’est par les deux époux.
C’est le juge de paix du canton où l’adoptant est domicilié qui est chargé de dresser l’acte d’adoption. Les parties se présentent devant lui , munies des expéditions régulières de leurs actes de naissance et des pièces prouvant l’accomplissement des conditions ci-dessus exprimées; elles sont, autant que possible, accompagnées des personnes dont le consentement est requis. Si ces personnes sont empêchées de comparaître, on doit produire leur consentement écrit dans un acte notarié : ou bien l’absent se fait représenter par un fondé de pouvoir porteur d’une procuration notariée, qui l’autorise à consentir. Quand l’adopté a 25 ans accomplis, il se contente de rapporter l’acte respectueux dressé par un notaire assisté de témoins, ou
{>ar deux notaires exerçant dans le canton qu’hantent les père et mère ou le survivant; le refus de ceux-ci n’empêcherait pas de passer outre à la rédaction de l’acte, sauf l’importance que les magistrats pourraient attacher à ce refus.
Quana le juge de paix a reçu les consentements et dressé le contrat, l’adoptant ou l’adopté devra, dans les dix jours , s’en faire délivrer par le gref fier de la justice de paix une expédition , y joindre les actes ae naissance, de consentement, les certificats et procurations qui s’y rattachent . et faire parvenir le tout au procureur impérial de l’arrondissement, par l’intermédiaire d’un avoué. Le tribunal de lw instance procède à l’examen de l’affaire, et prononce, sans donner de motifs, qu’il y a lieu , ou qu’il n’y a pas lieu à l’adoption. Dans le mois suivant, ce jugement et toutes les nièces sont transmis à la cour, qui. après un nouvel examen, déclare aussi, sans déduire de motifs, que l'adoption est rejetée ou admise. Si la cour admet l’adoption, son arrêt doit être affiché sans délai dans tels lieux et en tel nombre d’exemplaires u’elle l’aura elle-même ordonné. La partie la plus iligente fait procéder à cette publication par des
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copies de l’arrêt, écrites ou imprimées dans des proportionnellement à la valeur des choses retirée* placards timbrés. Enfin , dans les trois mois à par- par rapport à la masse de l’hérédité, tir de la prononciation de l’arrêt , une expédition Les biens de l’adopté , qui ne proviennent pas doit en être, par les soins de l’adoptant ou de l’a- du père adoptif ou de la mère adoptive , sont dédopté, présentée à l’officier de l’état civil de la volusaux parents naturels de l’adopté , dans l’ordre commune de l’adoptant . lequel inscrit cet arrêt sur où la loi lesappelle à succéder; et même les choses le registre des naissances à la date de sa présen- provenant de l’adoptant leur seraient attribuées, talion. Faute de cette inscription dans le uélai do si ce dernier ou ses descendants n’existaient plus; trois mois, l’adoption serait comme non avenue. car c’est exclusivement au profit du père aaoptif Si l’adoptant vient à mourir après l’acte d’a- ou de ses descendants en ligne directe que le droit
doption dressé , mais avant le jugement ou l’arrêt, de retour légal a été établi. Il peut même arriver
l’adopté peut continuer l’instruction devant les tri- J une circonstance où ce droit de retour se concenbunaux comme si l’adoptant vivait encore, et ob- : trerait uniquement dans la main de l’adoptant sans tenir une décision connrmative. Toutefois, les hé- j passer à ses descendants. C’est celle où, ayant ritrers de l’adoptant sont autorisés, de leur cêté, à survécu à son fils adoptif, il verrait les enfants ou
faire parvenir aux magistrats, par l’intermédiaire ! descendants de celui-ci mourir eux-mêmes sans du parnuet, des observations et mémoires à ce su- j postérité. Seul alors, il exercerait le droit de retour jet L’adoption n’est dispensée de ces formalités que : sur les choses par lui données ; et s’il décédait sans dans le cas de la tùlelle officieuse. Voy. ce mot. 1 l’avoir exercé, ses héritiers, même en ligne directe L’adopté ne sort pas de sa famille naturelle pour descendante, ne pourraient le revendiquer; car, entrer a'une manière absolue dans celle delà per- inhérent à la personne de l’adoptant, ce droit ne sonne qui l’adopte; il continuo d’appartenir à scs leur aurait point été transmis par son décès (C. parents; il reste obligé de fournir, s'il y a lieu. 1 Nap. . art. 343-360).
des aliments à son père et à sa mère, comme il ; Frais de l'adoption. La minute ou original de conserve le droit de leur en demander; il garde I l’acte d'adoption peut s’écrire sur une feuille de également tous ses droits à leur héritage et aux timbre de 35 c. ; l’expédition, sur timbre de 1 fr. 25 c. successions des autres membres de sa première L’acte lui-même est soumis à un droit d’enregisfamille. — Le premier effet de l’adoption est de I trement fixe de 1 fr., le jugement du tribunal à un conférer à l’adopté le nom de la personne qui l'a- 1 droit de 50 fr. , et l’arrêt de la cour à un autre dopte, en l’ajoutant au sien propre. Si cette per- | droit de 100 fr. 11 faut ajouter à ces sommes le désonne est mariée ou veuve, ce n’est pas son nom ! cime de guerre. Les autres déboursés à faire pour de femme, mais son nom propre de fille, celui expéditions, levées d’actes, déclarations, procuraqu'elle tient de son pèrer qu’elle transfère au fils tions, etc., ne peuvent être déterminés à l’avance, adoptif. — L’adoption fait naître entre l'adoptant parce que leur nécessité dépend des circonstances et l’adopté la même obligation réciproque ae se et eue les frais varient selon les localités. On peut fournir des aliments, en cas de besoin, qui existe seulement et en général évaluer la dépense d’une entre les enfants légitimes et leurs père et mère adoption consommée à la somme de 2 à 300 fr.
(Voy. Aliments). — L’adopté acquiert sur la suc- Formule. — L’an..., le.... du mois de..., parcession de l’adoptant les memes droits que s’il était devant nous (nom et qualité du fonctionnaire muné de celui-ci en légitime mariage. Il les conserve, ! nicipal)y officier de l’état civil de la commune lors même que, depuis l’adoption, il naîtrait à de..., canton de..., département de...., est coml’adoptant des enfants de cette qualité. L’événement paru (nom, prénoms, dge, domicile, profession), d’une adoption ne ferait pas, comme la survenance lequel nous a représenté l’acte fait devant le juge d’un enfant légitime, revoquer la donation que ; de paix de..., canton de... , arrondissement de..., l’adoptant aurait précédemment faite. En devenant département de..., le..., par lequel M .... (désil’béntier de l’adoptant, l’adopté n’acquiert aucun qner l’adoptant) déclare adopter N.... (désigner droit héréditaire sur les biens des parents de l’a- l’adopté ), et ledit N.... accepte l’adoption à lui doptant. —Toutefois, à raison des rapports d’in ti- 1 offerte par.... ensemble expédition en forme de mité que crée nécessairement une adoption, la loi l’arrêt ae la cour impériale séant à... .le... . lequel prohibe le mariage entre les personnes aésiguées au i arrêt déclare qu’il y a lieu à l’adoption; et ledit.... mot Empêchements de mariage. Voy. cet article. | nous ayant requis d’inscrire ledit acte sur nos ro- Lorsque l’adopté vient à mourir sans laisser d’en- | gistres , conformément à l’article 359 du C. Nap. , fants ou de descendants légitimes, tandis que le nous, officier de l’état civil susdit, faisant droit à père adoptif vit encore, ou, s’il est décédé lui- cette réquisition , avons immédiatement procédé h même, qu’il a laissé des héritiers en ligne directe l’inscription des actes sus-énoncés, dont la teneur , descendante, on recherche s’il y a, dans la suc- suit (Copie entière de T acte d' adoption et de l'arrêt cession du fils adoptif, des choses, meubles ou confirmatif). De tout quoi nous avons dressé le immeubles, qui aient été données par l’adoptant présent acte, en présence de (noms, prénoms, ou que l’adopté ait recueillies dans la succession, j dge. profession , domicile des deux témoins); et Ces choses ne vont pas aux parents, héritiers na- ; ont lesdits comparants et témoins signé avec nous, turels de l'adopté : elles sont attribuées, elles font après lecture (mentionner le défaut de signature retour à l’adoptant si c’est lui-mème qui survit, et ! s'il y a lieu , et la cause de l’empêchement). à ses descendants s’il est mort. Pour que ce retour j ADOS (Agriculture). Le labour en ados, ou bilait lieu, il faut que les choses provenant de l’a- j lonnage, n'est usité que dans les contrées, où la doptant subsistent encore en nature dans l’héri- pratique du drainage n’est pas encore suffisamtage de l’adopté en tout ou en partie. Si l’adopté ment connue ( Voy. Billonnage). — Quand on les avait dissipées, perdues, aliénées, l’adoptant établit des ados dans un champ, il faut veiller ou ses enfants ne pourraient plus les réclamer, et à ce que l’emplacement que doit recouvrir l’ados h supposer que le prix n’en eût pas été payé, ou soit préalablement attaqué de façon qu’aucune qu’il existât un moyen de faire résoudre l’aliéna- I plante ne reste entière dessous ; cette précaution , le père adoptif ou ses descendants n’auraient tion est particulièrement importante quand on aucun droit sur ce prix, dû à la succession de l’a- travaille sur des friches ou des terres sales. On
dopté, et ne pourraient point exercer l’action ré- commencera par prendre une bande de terre mince
solutoire. — Les personnes qui exercent le droit de et étroite qu’on rejettera à droite, par exemple;
retour sont obligées, de toute justice, de contri- on reviendra en faire autant en rejetant à gauche:
buer au payement des dettes de la succession, on aura ainsi une dérayure. Reprenant ensuite la
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terre remuée et la partie qu’elle recouvre , on re -
ara le tout dans la raie ouverte & gauche du f et on fera de même ea rejetant la partie de droite, moitié sur la précédente et moitié à côté. De cette façon , tout le sol sera bien labouré et on ne craindra pas de laisser des nids à mauvaises herbes, comme cela arrive alors qu’on ne fait que rejeter les deux bandes de terre l’une contre l’autre. — Un bon ados doit représenter en coupe deux VV renversés (aa) l’un à coté de l’autre.
Ados ( llorticult .). On les fait surtout dans les jardins potagers et particulièrement pour les melonnières. On élève la terre d’environ 1 mètre en talus, au midi, le long d'un mur et même dans les carrés. On y sème, vers la fin de l’hiver et au printemps, les pois, les fèves et les autres graines dont on veut avancer la maturité, le soIpiI frap-
f>ant plus directement ces talus, sur lesquels d’aueurs l’eau et la neige ne peuvent séjourner : aussi les ados sont-ils très-utiles dans ies terres froides et humides. On y sème aussi des fleurs qui doivent être repiquées ensuite dans des plates-nandes. — Les ados se construisent à la bêche dans la direction du levant au couchant, sur une largeur de 1 ou 2 mèt. tout au plus, et avec une inclinaison de 0-,2S à 0*\ 30 au plus par mètre. On commence par ouvrir une jauge un peu plus profonde que pour un labour ordinaire, après avoir tendu en arrière de la planche un cordeau dans la direction et à la hauteur que l’ados doit avoir; on reporte ensuite les terres de bas en haut jusqu’au niveau du cordeau; de cette façon, la terre se trouve remuée partout à une égale profondeur. Quand i’ados est établi en costtere, c.-à-d. le long d’un mur garni d’espaliers, il faut toujours former un sentier entre l’ados et les espaliers. — Pour semer, on trace des rigoles en travers de l’ados du haut en bas , et, après avoir semé, on remplit ces rigoles de terreau. Si l’on craint la gelée, on les couvre de litières, de paillassons ou de châssis.
ADOUBER. Voy. Dames et Trictrac.
ADRESSE ou Suscription des lettres {Postes). Le premier soin à prendre, lorsqu’on veut expédier une lettre ou tout autre objet par la poste, doit être d’en libeller l’adresse avec clarté et méthode. 11 faut commeticer par indiquer le nom du destinataire, puis sa qualité, et terminer par la désignation exacte du lieu de destination; exemple : JlonstVur
E. I..., négociant, à Libourne (Gironde).
C’est au bas de la lettre que doit être placée l’indication du lieu de destination, et non pas en tête de la suscription , comme on a trop souvent la mauvaise habitude de le faire. S’il n’existe pas de bureau de poste au lieu de destination, le nom du bureau qui le dessert doit être indiqué; eiemplc : Monsieur
P. B... , propriétaire , à Mavilly ,
par Beaune (Côte-d’Or).
Lorsque le lieu de destination n’est pas un cheflieu de commune, il y a, en outre, nécessité d’indiquer le nom de la commune dont il fait partie, et même celui du canton s’il existe des appellations de même nom dans le département ; exemple : Monsieur
À. B... t cultivateur , à Baillargues , commune de Castries, canton de Montpellier (Hérault).
Si, dans le même département, deux bureaux de poste portent la même dénomination, la désignation du département ne suffit pas pour que la suscription soit complète; il faut, en outre, que ces bureaux soient désignés par les indications complémentaires ajoutées à leur nom principal;
t exemple: Ch Atillon-sur-Loing (Loiret) , Châtillonsur-Loire (Loiret). — Lorsqu’une lettre est adressée dans une grande ville, il ne suffit pas d’indi- I quer le lieu de destination, il faut, de plus, indiquer, d’une manière très-lisible, la rue et le ! numéro de la demeure du destinataire. — Enfin ,
! pour les lettres adressées à l’étranger, on doit in- | diquer le nom du pays où se trouve le lieu de dos- ; tinalion , surtout si ce dernier a une dénomination I commune à des bureaux de poste français; ex. :
Grenade (Espagne). — Grenade (Haute- Garonne).
Vienne (Autriche). — Fïmne (Isère).
! Aix (Savoie). — Aix (Bouches-du-Rhône).
Lorsqu’on veut rectifier l’adresse d’une lettre ; qu’on a jetée ou fait jeter à la boîte d’un bureau I et qui n’a pas été encore expédiée, on peut obtenir la communication de cette lettre sur la présentation du cachet et d’un fac-similé de l’adresse. La rectification est faite sans déplacement au bureau de poste.
Adresse (Jeux d’). Voy. Jeux.
Adresse (Tours d’|. Voy. Tours.
ADULTÈRE (législation). C’est un délit atteint I par la loi pénale. Le délit existe alors même que | le mariage contiendrait un vice, si la nullité n en a pas été prononcée. La séparation de corps ne 1 dissolvant pas le mariage, l’adultère commis après [ cette séparation no serait pas moins punissable, j S'il est prouvé qu’il y a eu violence . erreur, boni»»*
| foi par suite de l’ignorance du mariage d’une des ; «leux personnes, celui qui a été victime de la violence ou de l’erreur ne peut êtro poursuivi.
L’infidélité commise par le mari hors de la maison conjugale est un adultère { mais la loi ne le punit pas; elle ne frappe le mari que lorsqu’il a entretenu, pendant un temps plus ou moins long, en la payant ou gratuitement, une femme étrangère clans le domicile conjugal, c.-à-d. dans la maison où il réside, lors même que la femme ne l’habiterait pas actuellement, et alors cette femme peut être poursuivie comme complice du mari : ce ne serait plus le domicile conjugal, si la séparation de corps avait été déjà prononcée.
L’adultère de la femme ne peut être dénoncé ! que par le mari (C. pén. , art. 336). Une demande devant le tribunal civil, en séparation de corps, pour cause d’adultère de la femme , ne remplacerait pas celte dénonciation. La poursuite doit s’arrêter si le mari se désiste de sa plainte ayant le jugement; elle cesse également si le mari meurt pendant le procès. — L’adultère du mari n’est puni que sur la plainte de la femme (C. pén., art. 339Ï.
Le mari perd le droit de dénoncer l’adultère de sa femme lorsqu’il est convaincu, sur la plainte de celle-ci, d’avoir lui-même commis le délit dans le domicile conjugal (C. pén., art. 336); il reprend son droit pour l’avenir s il a mis fin à son propre désordre. Si c’est la femme qui porte plainte contre son mari, celui-ci n’est pas autorisé à faire tomber sa poursuite par le dénonciation de l’adultère dont il accuserait sa femme.
La réconciliation des époux, établie par des faits dont les tribunaux apprécient l’existence et la valeur, les rend mutuellement non recevables à se poursuivre comme coupables d’adultère. Lorsque répoux contre lequel & été portée une plainte en adultère prétend que son mariage est nul, cette question doit d'abora être jugée, et, si la nullité du mariage est admise, il n’y a plus adultère. L’action résultant du délit d’adultère se prescrit par le défaut de poursuites pendant trois ans.
Le délit d’adultère se prouve, à l’égard des époux, par tous les genres ae preuves, écrites ou , orales, qui établissent la preuve des autres délits;
quant au complice, les seules preuves admises * contre lui sont, outre le flagrant défit, celles
qui résu lien. de lettres ou autres pièces écrites par lui.
Les peines d’emprisonnement et d’amende portées par la loi contre le délit d’adultère atteignent aussi ceux qui s’en seraient sciemment rendus complices . par exemple en prêtant leur maison ou leux appartement pour des rendez-vous. Quand la femme a été condamnée , son mari , en consentant à la reprendre, peut arrêter reflet de cette condamnation (C. pén. , art. 337). — Voy. aussi Séparation de corps.
ADULTERIN (Enfant). Voy. Enfant.
ADULTES (Écoles d'j. A Paris, et dans les principaux centres de population de la France , les moyens d'instruction gratuite à l’usage des adultes des classes laborieuses sont très - multipliés. La principale école d’adultes à Paris est V École Turgot (voy. ce mot), où se donnent des cours de calcul, de géométrie, de physique, de chimie, do mécanique et des diverses branches de la technologie. Ces cours ont lieu les jours de la semaine, de 8 à 10 h. du soir, et les dimanches de 9 à 11 h. du matin. Il n’y a pas de conditions d’admission : rient qui veut A la fi n de chaque année scoire, des prix sont distribués à ceux des élèves qui se sont distingués par leur assiduité et leurs progrès. — En rivalité bienveillante avec l’Ecole Turgot, 1rs Associations philolcchnique et polytechnique donnent également des cours le soir pour les adultes, sur les mêmes matières, tous égale- ! ment gratuits et ouverts à tout le monde. Mais les plus suivies des classes d’adultes à Paris, de même que dans les principales villes de France, ce sont celles que donnent le soir, de 8 à 10 h. , les Frères de la Doctrine chrétienne. Ces cours no comprennent que la lecture, l’écriture, l’arithmétique, le dessin linéaire et des éléments de géométrie , de géographie et d’histoire. Pour suivre ces cours, 1 il faut se faire inscrire, mais c’est une simple for- l malité; tout est gratuit dans les classes d’adultes des Frères de la Doctrine chrétienne. — Enfin . dans presque toutes les Écoles primaires, il y a des classes le soir en faveur des adultes.
On peut aussi considérer comme des classes d’adultes les cours publics et gratuits du Conservatoire des arts et métiers, spécialement les cours de chimie appliquée et de mécanique agricole Voy. Conservatoire, Cours puulics.
AFFAIRES étrangères (Ministère des) , quai d'Orsay. — Appartiennent au cabinet les demandes d’audience. Il centralisation des états, notes et registres relatifs au personnel , la statistique et les traducteurs: il y a . au secrétariat , outre le bureau du protocole, un bureau du départ et de l’arrivée des correspondances, où l’on peut porter des lettres aiir les agents diplomatiques et consulaires de rance à l’étranger.
A la Direction des affaires politiques appartiennent les questions de limites et d’extradition , les conventions de poste, le personnel des agents diplomatiques. La correspondance et les travaux concernant les divers pays se partagent en deux sous-directions, l’une du nora et de l’Amérique, l’autre du midi et de l’orient. S’adresser à la sq usdirection du contentieux pour les affaires contentieuses qui doivent être appréciées d'après les dispositions des actes diplomatiques, et celles qui résultent des réclamations des Français contre les gouvernements étrangers, et les réclamations d’étrangers contre le gouvernement français.
A la Direction des consulats et affaires commerciales se rapportent les traités de commerce et de navigation, là protection du commerce français dans les pays étrangers ; les réclamations du commerce étranger envers le gouvernement français; le personnel des agents consulaires et des
drogmans des consulats. La correspondance et les travaux concernant les affaires commerciales avec les différents pays étrangers se partagent entre une sous-direction du nord, une sous-direction du midi et de l’orient , et un bureau de l’Amérique et des Indes.
C’est A la Direction des archives qu’il faut demander les renseignements et communications, pour service public ou particulier, relativement aux documents et pièces conservés dans le dépôt des correspondances et documents diplomatiques , des traités et conventions.
Le Bureau de la chancellerie est le seul qui soit ouvert au public; on peut s’y présenter tous les jours (les dimanches ot fêtes exceptés) , de 11 à 4 heures. On doit s’v adresser pour tout ce qui concerne les passe-po'rts (autres que ceux de cabinet), les légalisations, les visa et la perception des droits qui en résultent; la transmission des actes judiciaires et des Commissions rogatoires; la discussion des questions concernant l’état civil; l’instruction des réclamations relatives à des matières d'intérêt privé, telles que les successions ouvertes en pays étranger , les recouvrements sur particuliers, etc.
La Direction des fonds et de la comptabilité règle ce qui concerne les travaux relatifs aux dé penses du ministère, les présents diplomatiques, les pensions de retraite.
AFFICHAGE, Affiches (législation). Les affiches de l’autorité diffèrent de celles des particuliers en ce que les premières peuvent seules être sur papier Diane, tandis que toutes les autres doivent être sur papier de couleur, sous peined’une amende de 100 fr. supportée par l’imprimeur (L. du 28 juillet 1791). Toutes les affiches (les particuliers doivent être sur papier timbré : toute personne convaincue d’avoir apposé des affiches non timbrées est passible d’une amende de 100 fr.; le timbre est de 10 c. pour chaque feuille de 25 décimètres carrés, et de 5 c. pour chaque demifeuille (L. du 16 mai 1818).
Les affiches peintes sur les murs des bfttiments ou sur toute espèce de constructions sont frappées d’un droit qui tient lieu du timbre des affiches sur papier; tout individu qui veut, au moyen de la peinture ou de tout autre procédé, inscrire des affiches dans un lieu public, sur* les murs, sur une construction quelconque ou même sur toile, est tenu préalablement de payer un droit d’affichage fixé à 50 c. pour les affiches de 1 mètre carré et au-dessous, et à 1 fr. pour celles d’une dimension supérieure, sous peine d’une amende de 100 à 500 fr.
Le payement du droit se fait au bureau de 1 enregistrement dans l’arrondissement duquel se trouvent les communes où les affiches devront être placées; dans le département de la Seine, il se fait à un ou plusieurs bureaux désignés à cct effet. Le droit est perçu sur la présentation d’une déclaration en double minute, datée et signée, contenant : le texte de l’affiche, les noms, prénoms, profession et domicile de ceux dans l'Intérêt desquels l’affiche doit être inscrite et de l’entrepreneur de l'affichage; la dimension de l’affiche, le nombre total des exemplaires h inscrire; la désignation précise des rues et places où chaque exemplaire devra être inscrit, le nombre des exemplaires àinscriredanschacunde ces emplacements. Un double de la déclaration reste au bureau pour servir de contrôle à la perception; l’autre , revêtu de la quittance du receveur de l’enregistrement, est rendu au déclarant. I.es droits régulièrement perçus ne sont pas restituables, lors même que, par le fait des tiers, l’affichage ne pourrait avoir lieu ; mais ils sont restitués si l’autorisation d af-
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ficher est refusée par l’administration. Cette autorisation ou permis d'afficher doit être demandée, avant Tafficnage . à l’autorité municipale dans les départements, à Paris au préfet de police. Le permis d'afficher n’est délivré que sur le vu et le déj»ôt de la déclaration portant quittance dont il a été parlé ci-dessus. Chaque permis est enregistré sous un numéro spécial , par ordre de date et de numéro. Le numéro du permisdoit être lisiblement indimié au bas de chaque exemplaire de l’affiche, qui aoit porter, en outre, son numéro d’ordre. Aucun exemplaire de l’affiche ne peut être d'une dimension supérieure & celle pour laquelle le droit a été payé. Les contraventions à toutes ces dispositions sont punissables d'une amende de lüûà .r>00 fr. : il est aû une amende pour chaque exemplaire d’affiche inscrit sans payement du droit ou •l’une dimension supérieure à celle pour laquelle le droit a été payé , et pour chaque exemplaire posé dans un emplacement autre que celui indiqué par la déclaration; en outre, les contrevenants doivent rembourser au Trésor les droits dont il a été frustré (L. du 8 juillet 1852; Décret du 25-31 août 1852).
Aucun particulier ne peut faire afficher aucun acte sous te titre d’arrôtê, de délibération ou sous toute autre forme impérative , à peine d’urie amende de 100 fr. (L. du 18 mai 1791), Aucun écrit, soit à la main, soit imprimé, gravé ou lithographié. contenant des nouvelles politiques ou traitant d’obiets politiques, ne peut être affiché ou placardé dans les rues, places ou autres lieux publics, sous peine d’une amende de 2ô à 500 fr. et d’un emprisonnement de 6 jours à un mois sans préjudice des peines qui pourraient être encourues par suite des crimes et délits résultant de la nature môme de l’écrit Ainsi , lorsque le contenu d’une affiche provoque à des crimes ou délits, lorsqu’il offense les bonnes mœurs, les afficheurs et auteurs, distributeurs et imprimeurs sont punissables d’une amende de 16 à 500 fr. et d'un emprisonnement d’un mois à un an; les affiches sont confisquées (L. dti 10 déc. 1830; C. pén., art. 285 à 289).
Les affiches, lors même qu’elles ne contiennent rien de répréhensible, ne peuvent pas être apposées indistinctement partout. IVabord, aucun particulier ne peut en poser sur les monuments publics, ni aux endroits destinés à celles de l’autorité, sous peine de 100 fr. d’amende; la tolérance plus ou moins grande de l’autorité locale, à cet égard, ne constituerait pas un droit, et elle peut cesser d'un jour à l’autre sans que personne ait à s’en plaindre. C’est le pouvoir municipal qui désigne les lieux destinés à recevoir les afficnes de l’autorité. Celles des particuliers peuvent être apposées sur les édifices non publics, ni réservés, partout oû l’autorité municipale n’aura pas dérendu d’on placer. L’apposition d’affiches pouvant attirer des attroupements sur la voie publique et y exciter des émotions, l’autorité municipale aurait le droit, par mesure de sûreté, d’exiger une autorisation préalable pour l’apposition d’affiches sur les murs ou clôtures bordant la voie publique; c’est ce qu’a fait, puur Paris, l’ordonnance de police du 18 mai 1853, en exceptant les affiches des théâtres, bals et concerts autorisés; des arrêtés de cette nature exposeraient les contrevenants à une amende de 1 à 5 fr. (C. pén. , art. 47 IL Tout pro-
riétaire a le droit de s’opposer à l’apposition
'une affiche sur les murs de sa propriété; mais, pour poursuivre les contrevenants, il doit avoir manifesté son intention en faisant inscrire sur sa propriété, d’une manière visible, les mots Défense d'afficher.
Ceux qui enlèvent ou déchirent méchamment
les affiches apposées par ordre de l’autorité sont poursuivis, pour ce Fait, devant le tribunal de police, et passibles d’une amende de 11 A 15 fr. (C. pén., art. 479). Ceux qui détruisent les affiches des particuliers n’encourent que des dommages-intérêts envers les personnes ou les établissements auxquels ils auraient porté préjudice.
Pour pouvoir afficher, soit a’habitude , soit temporairement, dans un lieu public, il faut faire une déclaration préalable devant l’autorité municipale, et y indiquer son domicile; cette déclaration doit être renouvelée chaque fois qu’on change de domicile; la contravention à ces prescriptions rend passible d’une amende de 25 à 200 fr. et d'un emprisonnement de six jours à un mois. A Paris, l'autorisation d’afficher est donnée par le préfet de police; La déclaration faite pour l’obtenir est inscrite à la préfecture, sur l’exhibition par le déclarant d’un certificat du commissaire de police de son quartier attestant qu’il y est réellement domicilié; il en est délivré expédition authentique, dont l’afficheur doit être porteur pour l’exhiber à toute réquisition des agents depulice (L. du 10 déc. 1830;ürd.du 12 déc. 1830).
Affiches manuscrites (Postes). Les affiches manuscrites, en tout ou en partie, des officiers ministériels, notaires, huissiers, etc., expédiées par la poste, peuvent être affranchies au prix fixé pour les avis, annonces, etc., soit I c. par 5 gr. jusqu’à 50 gr. . avec progression de 1 c. par 10 gr. excédant 100 gr. Elles doivent, à cet effet, être établies sur papier de couleur revêtu du timbre requis, et ne contenir aucune lettre ou note ayant le caractère#de correspondance.
AFFINITÉ. (Droit) Voy. Alliance.
AFFIRMATION ( Législation ). L’affirmation légale est une déclaration faite «ou* la foi du serment. — Les procès-verbaux des gardes forestiers, des préposés des octrois, douanes et contributions indirectes, des agents du domaine, des gardes champêtres, des porteurs de contraintes, font foi de leur contenu jusqu’à inscription de faux lorsqu’ils sont affirmés par leurs auteurs dans les formes voulues. — L’affirmation doit avoir lieu dans les 3 jours de la part des gardes champêtres, devant le juge de paix du canton ou le maire de la commune; et le lendemain de la clôture du procès -verbal, lorsqu’il s’agit de contravention forestière. L’affirmation doit être signée du garde et de celui qui la reçoit sous peine ue nullité. Elle ! est encore nulle, si elle a été laite devant un fonc- , tionnaire qui n’a pas qualité pour la recevoir, ou , si elle n’a pas été laite sous forme de serment.
La loi exige l'affirmation dans une foule de cas, j notamment de la femme survivante qui veut conserver le droit de renoncer à la communauté, pour l’inventaire des biens de la communauté fait apaès I le décès du mari (C. Nap. , art. 1456) ; du comptable, pour la reddition de ses comptes (C. ue
firocéd., art. 534); du créancier, en cas de failite, pour toutes créances, fussent-elles constatées par acte authentique, et à peine de déchéance si elle n’a pas lieu aans le délai de huitaine (C. de ; coram., art. 507); du débiteur, qui se refuse à payer une dette prescrite, etc.
En matière de louage, le maître vis-à-vis de ses domestiques et le patron vis-à-vis de ses ouvriers, sont crus sur leur affirmation pour la quotité des gages; pour le payement du salaire de l’année échue ; et pour les à-compte de l’année courante (C. Nan.. art 1781). Voy. Serment.
AFFOUAGE ( Législation ). Il donne droit aux habitants d’une commune de prendre du bois de chauffage et du bois de construction dans les forêts appartenant à cette commune.
Le partage des bois d’affouage communal se fait
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par feu, c.-à-d. par chef de famille ou de maison, autrement dit par habitant ayant une maivon, un feu distinct et personnel; 11 s’ensuit que les indÎTidus mariés et même pères de famille, vivant dans le même logis, ne forment qu’un seul feu et n’ont droit pour eux et leur famille qu’à un seul lot, et que chaque célibataire ou veuf, chaque curé, agent du gouvernement, employé d’une administration publique, a droit d’étre compris dans la répartition : aucun chef de famille ne peut recevoir une part double, triple, etc., à raison des fonctions qu’il remplit dans la commune : le partage doit se faire avec égalité. La répartition par feu est modifiée dans le cas où il existe des titres ou des usages anciens, antérieurs à la loi du 10 juin 1793 sur le partage des biens communaux. Toutefois, les anciens usages peuvent être changés par un arrête du préfet, susceptible de recours devant le ministre de l’intérieur. Il ne suffit pas d’ôtre chef de maison, pour avoir droit à l'affouage, il faut avoir dans la commune son domicile réel et fixe; cette condition exclut, d’une part, les personnes qui n’ont pas un domicile qui leur 9oit propre, comme les mineurs non émancipés, les interuits, les femmes mariées non séparées de corps, les domestiques à gages; et d’autre part, les personnes qui n’ont pas de résidence fixe, les militaires, les gendarmes, etc. Une année de résidence dans une commune suffit pour y faire acquérir le domicile et donner droit à l'affouage. C’est à l’automne, saison où l'on distribue le bois à brûler, que commence l’année affouagère; la répartition doit donc comprendre ceux qui, à ce moment, se trouvent inscrits sur les rôles. Enfin , les étrangers non autorisés à résider en France n’ont aucun droit à l’affouage ; c’est une question de savoir si ceux qui ont été admis à établir leur domicile en France peuvent réclamer l’affouage dans la commune qu’ils habitent.
L’instituteur communal qui est appelé à une autre résidence au milieu de l’année, n’est pas en droit d’emporter, en quittant la commune, la part de bois qui lui est échue. L’affouage ne va pas à la personne, mais à l’habitation; le bois qui en provient n’appartient pas au locataire, mais au fover; il doit y être consommé. La part de bois afférente à l’école est donc la propriété de l’instituteur survenant.
La liste nominative des habitants de la commune ayant droit à l’affouage est dressée par le conseil municipal , publiée et affichée par les soins du maire ; les personnes qui y auraient été omises ont le droit de réclamer leur inscription. Si le conseil municipal a voté une taxe à percevoir sur chaque affouagé pour subvenir aux frais que l’affouage occasionne, la part que chacun doit payer est indiquée sur la liste , et ceux qui se prétendent surtaxés peuvent réclamer.
Indépendamment du bois de chauffage , auquel ont droit les habitants réunissant les qualités nécessaires pour être affouagés, les propriétaires •l’immeubles (qu’ils soient ou non hauitants et chefs de famille] ont droit à un affouage particulier en bois, pris dans les forêts de la commune pour constructions ou réparations; la valeur des arbres délivrés pour cet objet est estimée à dire d’experts et payée à la commune; le propriétaire choisit un des experts qui procède à l’estimation. La répartition de ces bois entre ceux qui en demandent doit être faite, non pas également par tête, mais dans la proportion ciu métré des bâtiments qu'il s'agit de construire ou de réparer. Celui qui, sans sa faute, a été omis dans la répartition a’une année, peut, l’année suivante, réclamer cet arriéré, parce que le besoin qu’il en avait n’a pas cessé avec l'année écoulée, mais au contraire s'est ac-
cru , surtout s’il est question de réparations. Il n’en est pas de même de l’affouage pour le bois à brûler; l'habitant qui a négligé de réclamer sa part pour une année est censé n’en avoir pas eu besoin : il ne peut plus la réclamer ultérieurement pour cette année-là. Du reste, quoique le bois de chauffage soit regardé comme nécessaire à celui qui le reçoit, néanmoins chaque affouagé peut le vendre ou l’échanger.
Les habitants ne peuvent jamais aller partager sur pied ni abattre les coupes affouagëes; les coupes se font par un entrepreneur spécial , et les lots par l’autorité municipale; cependant, dans les communes qui avaient l’habitude d’exploiter elles-mêmes leurs coupes affouagères, il peut être ermis à l’entrepreneur de s’entendre avec les abitants pour taire faire l’exploitation par eux; mais ils ne sont alors que ses ouvriers, et l’entrepreneur seul est responsable. Si un affouagiste a été privé de son lot qui lui aurait été enlevé par un autre habitant, il peut attaquer l’entrepreneur ; ce dernier a recours contre le maire qui aurait délivré deux permis au môme habitant.
Les habitants d’une commune réunie à une autre commune conservant la jouissance exclusive des biens dont les fruits étaient perçus en nature , et une section de commune érigée en commune emportant la propriété des biens qui lui appartenaient exclusivement, les habitants, dans ces circonstances, conservent le droit d’affouage qu’ils avaient avant la réunion des deux communes, ou la création de la commune nouvelle.
Quand il s’élève des contestations sur l’exercice du droit d’affouage , l’habitant qui sé plaint doit diriger sa réclamation contre la commune, représentée par le maire. — S’il a été omis sur la liste, et qu’il prétende avoir le droit d’y être inscrit; s’il demande qu’une autre personne en soit effacée comme dépourvue de droit; s’il soutient son droit contesté, en prétendant jouir de toutes les qualités nécessaires pour avoir droit à un lot de bois dans les forêts communales; s’il soulève des questions de propriété, d’état civil, c’est aux tribunaux que la cause doit être déférée; si la contestation porte sur le mode de jouissance des bois communaux, sur la taxe d’affouage et sa répartition , ou bien s’il y a débat sur le mode d’admission à l’affouage après qu’il aurait été réglementé
Far le conseil municipal avec l'approbation de autorité administrative, alors l’affaire doit être portée devant le conseil de préfecture (C. forest., art. 103-105; Ordonn, du 1" août 1827 ; Décr. du 25 mars 1852; L du 18 juil. 1837.)
AFFRANCHISSEMENT (Portes). Il est facultatif pour les lettres ordinaires circulant dans l’intérieur de l’Empire, et pour ces mômes lettres expédiées en Algérie ou dans les colonies françaises : il est aussi facultatif pour les papiers de commerce ou d’affaires, pour les imprimés et les échantillons circulant dans l’intérieur de l’Empire (Foy. Papiers db commerce, Imprimés, Echantillons). Toutefois, les imprimés, papiers de commerce, échantillons, ne sont admis à circuler moyennant le port réduit fixé par la loi du 25 juin 1856, qu’autant qu’ils ont été affranchis. Le public peut, à son choix, affranchir directement avec les timbres-poste {Voy. ce mot), ou affranchir en numéraire dans les bureaux de poste, les journaux et les autres imprimés ainsi que les avis de naissance, mariage et décès et les cartes de visite. (Foy. Imprimés , Avis, Cartes db visite). L’affranchiseement est obligatoire pour les lettres chargées, les articles d'argent ou mandats, les valeurs cotées (Foy. Lettres chargées, Mandats, Valeurs cotées). 11 est tantôt facultatif, tantôt obligatoire pour les lettres ordinaires et les échan-
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li lions expédiés en pays étrangers, mais toujours obligatoire pour les lettres chargées et les imprimés destinés à ces mêmes pays. (Foy. Pats étrangers). Quelquefois l'affranchissement est impossible pour les lettres ordinaires et les échantillons qu‘on veut expédier en pays étranger, par exemple . en Espagne : dans ce cas . les lettres et échantillons doivent être soumis à la formalité du chargement, et sont alors passibles de la taxed’aflranchissement fixée pour les lettres chargées.
Affranchissement i>es marchandises Lorsqu’une marchandise est expédiée franche de port, elle doit arriver au domicile du destinataire libre de tout autre engagement nue celui de payer le prix convenu. Toutefois l’expéditeur n’est obligé qu a déposer et livrer la marchandise à la porte au domicile : les frais nécessaires pour son introduction dans un magasin, sa descente dans une cave, etc., sont à la charge du destinataire. — Si un colis, un ballot, etc., est expédié franc de tous droits, l'obligation du destinataire se borne encore à payer le prix convenu.
A FFR A NCII ISSEl'R . Voy. Castration.
AFFRÈTEMENT {Commerce). Voy. Armateur, Charte-partie et Fret.
AFFUT (Charrc). L’affût n’est point interdit par la loi sur la police de la chasse pourvu qu’il irait
ris lieu pendant la nuit : on peut sc livrer le soir cet exercice pendant le temps qui, n’étant plus le jour, n’est pas encore l'obscurité, le matin i pendant le crépuscule qui précédé le lever du 50- j teil; c’est à ces instants que les animaux sauvages sortent de leur retraite pour aller chercher leur i nourriture, ou bien qu’après avoir été au viandis J ou au gagnage, ils rentrent pour se recéler du- ! rant le jour. Il faut donc se placer dans les endroits ou ils ont l’habitude de passer. On choisit ' un lieu où l’on puisse être caché par les arbres ! ou par le feuillage; quelquefois, on s’accroupit dans un trou, dans un fossé, ou bien on monte sur un arbre, sur un tas de fagots. Il faut toujours I avoir soin de se poster au-dessous du vent, pour ! qu’il ne porte nas au gibier les émanations de l'affuteur. Tous les animaux sauvages ont l’odorat excessivement fin , et si l’on négligeait cette précaution. ils auraient vent du chasseur et ne lui passeraient que très-rarement à portée. On peut tuer 11 l’affût toute espèce de gibier de poil aussi bien que de plume. Néanmoins, c’est une chasse peu recommandable, et qui sent le braconnage : un chasseur ne doit se la permettre que pour détruire les animaux nuisibles. — L’affût pendant la nuit peut être autorisé exceptionnellement pour ; la chasse des oiseaux de passage. Voy. Canard.
AFFUTAGE des outils. 11 sc fait a sec ou sur ; la pierre mouillée : cette seconde manière est la ! meilleure. La meule sur laquelle on affûte est une : pierre siliceuse posée à plat . et c’est sur cette surface qu’on frotte l’outil en lui donnant l’inclinaison nécessaire à la finesse du taillant que l’on veut obtenir. Quand on affûte un rabot, une var- : lope et autre outil de ce genre, il faut avoir soin uc le tranchant présente une ligne parfaitement i roite et que les deux angles forment bien l’équerre. On enlève le morfil avec une pierre noire { d’un grain plus serré , ou’on appelle pierre àl'huile ou pierre du Levant. Voy. Scie.
AGAPANTHE ombkllifEre {Horticulture). Voy.
TUBEREUSE BLEUE.
AGARIC. Foy. Amadou et Champignons.
AGE critique {Médecine.) L’époque h laquelle cesse pour la femme la possibilité d’être mère a reçu le nom d'âge critique ou refour d'âge. Cette | période de l’existence cher la femme est avancée ou retardée selon le tempérament, la manière de vivre, et les conditions hygiéniques; elle se pro- I
duit rarement avant l’âge de 40 à 45 ans et plus rarement encore après 50 ans accomplis. Un Don régime alimentaire et, par-dessus tout, le repos du corps et de l’esprit, suffisent le plus souvent pour prévenir les complications dangereuses, et la crise uu tempérament s’effectue en un temps plus ou moins prolongé, sans être accompagnée de maladie caractérisée. Tant que dure cette crise, il faut autant que possible conserver la manière de vivre habituellement suivie jusqu'alors, éviter les voyages, les simples déplacements à moins que ce ne'soit pour quitter une habitation insalubre et en occuper une plus saine et mieux aérée. S’il y a débilitation momentanée, malaise général, sans état de maladie réelle, il convient de faire usage des toniques, particulièrement du vin de quinquina. & la dose de 30 gr. (un verre à liqueur de grandeur ordinaire), immédiatement avant le principal repas, et d’extrait de genièvre à la dose do 5 décigr. le matin à jeun. Les eaux minérales de Seltz, de Vichy, de Spa et de Marienbad sont encore d’un excellent usage. S’il survient des complications, c’est au médecin qu’il faut avoir recours. Dans les classes moyennes de la société, les conseils concernant les dérangements de santé qui accompagnent l’Age critique sont le plus souvent demandés à la sage-femme; mais celle-ci peut très-bien être fort habile dans sa spécialité et fort inhabile en dehors de cette même spécialité; il est toujours plus prudent d’avoir recours aux conseils drun homme de l’art.
agf. légal ( Législation ). Dans toutes les circonstances où il est nécessaire ou important de justifier de l’Age légal, on le prouve par la production d’un extrait des registres de l'état civil, ou par les moyens que la loi autorise dans les cas où ces registres font défaut. Voy. Actes de naissance, et registres de l’Etat civil.
Pour supputer l'Age d’une personne , on compte le jour de sa naissance tout entier, qu’elle ait eu lieu à la première ou à la dernière heure de ce jour : il en est de même pour le jour du décès.
Le mineur ne peut être émancipé par ses parents qu’à 15 ans révolus, et, s’il n’a ni père ni mère, qu'à. 19 ans révolus. Quant à la majorité, elle est fixée à 21 ans accomplis (Voy. Emancipation droits politiques).— L'homme à 18 ans révolus, la femme à 15 ans révolus . peuvent contracter mariage (Foy. Mariage). — Pour adopter, il faut être âgé do 50 ans et en avoir 15 au moins de plus que la personne qu’on se propose d’adopter (Foy. Adoption). — Le tuteur officieux doit avoir 00 ans. l’enfant moins de 15. L’homme âgé de 65 ans peut refuser une tutelle; celui qui en a accepté une peut, à 70 ans. s’en faire décharger. (Foy. Tutelle, Tuteur). Le service militaire est dû à 20 ans révolus; celui de la garde nationale de 25 à 50. — Les témoins doivent, en général, être majeurs; les enfants au-dessous de 15 ans ne sont entendus que par forme de déclaration, sans serment. (Foy. Témoin). — Pour être député au Corps législatif, il faut être âgé de 25 ans; on n’est juré qu’à 30 ans (Foy. Dépctê, Jure). — L’Age requis pour exercer les fonctions administratives est fixé à 25 ans. pour les fondions judiciaires et autres fonctions publiques, il varie en général de 25 à 30 ans. — En matière de crime et de délit la pénalité est adoucie pour l'enfant au-dessous de 16 ans et pour le vieillard au-dessus de 60 ans. — Voy. aussi
DISPENSE D’AGE
Dans le cas où plusieurs personnes Agées de moins de 15 ans périssent ensemble, la plus âgée est présumée avoir survécu; si elles ont plus de 60 ans. la présomption est pour la moins Agée. Dans tous les autres cas, la présomption de survie suit l’ordre de la nature. Si ceux qui périssent sont
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de sexe différents, l’homme est censé avoir survécu à égalité d’âge, ou si la différence n’excède pas une année.
Age des animaux. L'dçe du cheval se reconnaît aux dents, ainsi que celui de la plupart des animaux domestiques. Dans les 4 premiers jours de la naissance du poulain, on lui voit paraître quatre dents incisives, deux en bas et deux en haut; elles s’appellent pinces. Quelque temps après, il en parait quatre autres, deux à chaque côté de celles qui sont venues les premières : ce sont les mitoyennes. Enfin, il en pousse encore quatre autres, dans le môme ordre : ce sont les coin*. A 2 ans et demi ou 3 ans, les pinces de lait se déchaussent et sont remplacées par quatre pinces d’adulte, deux à chaque mâchoire. Un an après, les mitoyennes succèdent dans le même ordre, et de 4 ans et demi à 5 ans viennent les coins ; alors le cheval a tout mis. Les crochets paraissent aussi à cette époque; le plus communément ils se montrent d’abord à la mâchoire inférieure. Plus tard , le cheval rase, c.-à-d. que la fève marquée dans les dents s’efface; à 6 ans, les pinces de la mâchoire inférieure sont rasées, les mitoyennes à 7 , et les coins à 8. Les pinces de la mâchoire supérieure rasent à 9 ans, les mitoyennes & 10 ans, et les coins de 1 1 à 12 ans. Acettc époque, le cheval ne marque plus ; mais la longueur des dents, leur défaut d’aplomb, les unes sur les autres , sont des marques d’une plus grande vieillesse. — 11 arrive cependant que, dans les vieux chevaux entiers ou les juments, les dents sont courtes, et tellement usées qu'elles n’ont qu’un centimètre de longueur: alors elles sont jaunes et présentent un petit rond blanc dans le milieu. Souvent les maquignons liment les dents trop longues, et y creusent la cavité qu’elles ont naturellement ; mais l’état des gencives et le collet de la dent décèlent leur mauvaise foi. Quelques chevaux marquent toujours : on les appelle bégus.
L’dacdes bœufs , taureaux et vaches se connaît aux dents et aux cornes. Les dents mâchelières sont au nombre de vingt-quatre, six de chaque côté, à chaque mâchoire. Les incisives sont au nombre de huit, toutes implantées sur le bord intérieur de la mâchoire supérieure. Les dents incisives intermédiaires tombent à 6 mois, et sont remplacées par deux autres plus larges et moins Manches; à 18 mois, les aeirx plus voisines de celles-ci sont également remplacées; et, h 3 ans, il n’y a plus de dents de lait; alors les cornes poussent. A la fin de la 4* année . il se forme une espèce de bourrelet à la base des cornes; l’année suivante . ce bourrelet s’éloigne du crâne, poussé par un autre qui se forme, et ainsi de suite chaque année. Ainsi, en ajoutant 3 ans au nombre de bourrelets, ou est à peu près certain d’avoir l’âge de l’animal. '
Vdgedes bêtes à laine se reconnaît aux dents; à un an , les deux pinces tombent et sont remplacées par deux autres; alors l’animal s’appelle antenois. L’année suivante les deux incisives sont également remplacées, et ainsi de suite jusqu’à ce qu’il ait tout mis. Alors il est au rond. Plus tard, les dents s’écaillent, s’allongent et finissent par tomber.
Quant aux animaux sauvages considérés comme gibier, les cornes et les pieds fournissent aux veneurs des données à peu près sûres pour déterminer leur âge. Foy. Cerf, Daim, Chevreuil, etc.
Age des vers d soie. Voy. Vers a soie.
Age des arbres. Un arbre emploie, en général, le premier tiers de sa vie à son accroissement. pendant le second tiers, il ne croît ni ne décroît, il demeure en état; pendant le dernier tiers, il décroît graduellement jusqu’au dépérissement complet. On assigne une durée de trois ou
Quatre siècles aux essences les plus répandues ans nos forêts, le chêne, le hêtre, le charme,
! le châtaignier, le frêne, etc. Quelques individus , offrent l’exemple d’une longévité plus considérable ; mais ce 9ont des exceptions. — Dans la pratique forestière, on désigne sous le nom de taille les arbres de 5 à 15 ans; de taillis, ceux de 15 à 30; de gaulis , ceux de 30 à 60; de futaies,
. ceux de 60 à 100 ans et au-dessus.
Tant qu’un arbre est à l’état de croissance, il I est facile de reconnaître son âge en comptant les | couches concentriques de la tige, en ayant soin toutefois de faire l’expérience sur la partie du tronc qui est le plus près de la souche. Pour les , arbres séculaires, tout ce qu’on peut dire, c’est qu’ils n’ont pas moins d’annees que l’on ne compte ue couches concentriques dans la tige coupée transversalement.
Pour les arbrqs fruitiers que l’on taille chaque année, les bourrelets produits par chacune des tailles peuvent servir à constater leur âge.
AGE ou Flèche, corps principal de la charrue, auquel tiennent toutes les autres pièces. Foy.
■ Charrue.
AGENCE ou Bureau d’agence. Foy. Agents d’affaires.
AGENTS d’affaires ( Profession) . Les agences et bureaux d’affaires étant réputés par la loi actes de commerce, ceux qui les tiennent sont commerçants- c’est donc devant le tribunal de com- , merce qu'il faut les citer si on a une contestation ! avec eux. Leurs registres doivent être timbrés.
Ils peuvent être mis en faillite et poursuivis par . corps. Le mandat dont ils se sont chargés en gé- ■ rant une affaire est salarié; si le salaire demandé - est exagéré, on peut en demander le règlement ! en justice ; on peut aussi , lorsque le salaire a été | convenu d’avance, en obtenir la réduction si le j mandat a été révoqué avant la conclusion de l’afi faire. Les agents d'affaires ont le droit, pendant 30 ans, de réclamer le payement de leurs honoi raires ou salaires. On regarde comme agences d’affaires la poursuite habituelle des affaires près des administrations publiques ou particulières, les gestions de propriétés , recouvrements de capitaux, perceptions ue rentes, placements de fonds, ventes à l’amiable d'immeubles ou de meubles, liquidation ou achats de créances, défense des intérêts dans des assemblées d’actionnaires ou de créanciers, devant des arbitres, etc., établissements de traductions d’actes et documents rédigés en langues étrangères, et de rédactions do notes ou lettres dans ces langues (C. de comtn., art. 632).
La profession d’agent d’affaires est assujettie à un droit de patente, qui est de 75 fr. & Paris et dans les villes de plus de 100000 fimes. et dont le minimum est de 12 fr. dans les villes de 2000 âmes et au-dessous. A ce droit fixe s’ajoute un droit proportionnel égal au 20* de la valeur locative.
Agents de change (Profession). A Paris, le nombre des agents est fixé à 60, et la déclaration du 19 mars 1786 porte que ce nombre est «rrrfcocable. Ils sont nommés par le Ministre des Finances etdéposent un cautionnement de 125000 fr. llâ payent une patente qui est de 1000 fr. pour le droit fixe. Dans les départements, le nombre des offices, la valeur du cautionnement et le droit de patente sont proportionnés à la population. — Nul ne peut être agent de change : s’il n’est citoyen ! français; s’il n’a 25 ans révolus; s’il est failli non réhabilité ; s'il a fait une cession de biens judiciaire et volontaire; s’il est condamné récidiviste pour immixtion dans les fonctions d’agent de change; si, ayant été agent de change, il a été destitue.
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Chaque titulaire démissionnaire présente le successeur auquel il a vendu sa charge ; ce successeur doit être agréé par le gouvernement. Le titulaire nouveau, avant d’entrer en charge, doit prêter serment.
A Paris, l'invariabilité du nombre des agents de change et l’accroissement continuel des titres mobiliers ont porté à des taux très-élevés le prix des charges d’agent de change : quelques-unes ont dépassé le chiffre de 2 millions. Si l’on joint à cette somme le cautionnement et le fonds de roulement, on comprendra qu’il est difficile qu’une seule personne ait les fonds nécessaires pour deveuir agent de change. Aussi tolère-t-on que plusieurs capitalistes s’associent pour acheter une charge au profit de l’un d’eux : mais, dans les termes de la loi, le titulaire seul est maître d’agir et d’administrer sa charge comme il lui convient. Quant à la propriété de la charge, elle est ordinairement divisée en fractions d’un quart , d’un huitième, d’un seixième, d’un trente-deuxième , qui se néocient nominativement : d’où les noms vulgaires e quart et de huitième d’agent de change.
Les agents de change sont officiers publics, mais non fonctionnaires publics; ils sont commerçants et peuvent être juges au tribunal de commerce; mais, en fait, la nature de leurs fonctions ne leur permet pas d’accepter les dignités consulaires.
Fonctions de l’agent de change. Les fonctions spéciales des agents de change sont : la négociation des effets publics français; celle des effets publics étrangers, quand elle est autorisée par lo gouvernement; celle de tous les autres effets susceptibles d’êtro cotés, tels que les actions ou obligations de sociétés constituées aux termes de la loi; enfin, la négociation des lettres de change, billets et tous papiers de commerce. Dans l’usage , ils négligent La négociation des actions et obliations de beaucoup de sociétés, ainsi que celle u papier de commerce : les courtiers d'actvms industrielles se chargent de la première, et les courtiers de change de la seconde. — Ils ont aussi pour fonctions de déterminer la valeur des objets par eux négociés, d’en constater le cours authentique. Ils certifient également les comptes de retour et les signatures des cédants sur tous actes de transfert de titres de rentes ou autres dont ils font la négociation. — Enfin, ils constatent le cours des matières métalliques (monnayées ou en lingots). Quant à la négociation et au courtage de ces matières, qu’ils peuvent exercer concurremment avec les courtiers de commerce, ils l’a- ( bandonnent aux changeurs.
L’agent de change ne peut se Taire remplacer, | dans ses fonctionsd’intermédiairefsicen’estàParis | pnnincommisprincipal agréé par la chambre syndicale): seul le titulaire peut débattre avec ses con- J frères les conditions des achats ou des ventes qu’il a à opérer poui le compte de ses clients, et les inscrire sur son carnet ; c’est lui qui doit certifier les signatures apposées sur les actes de transfert et les conditions des comptes de retour; c’est lui qui doit fixer les cours des valeurs à la fin de chaque bourse. Toutefois, il peut déléguer sa signature à un tiers pour signer les bordereaux : et les mandats sur la Banque Il est rigoureusement interdit aux agents de change de faire des opérations pour leur compte personnel. — 11 leur est interdit de négocier les actions ou les obligations des sociétés non constituées, ainsi que ae prêter leur ministère à des opérations de jeu.
Les bordereaux que les agents délivrent à leurs clients doivent être timbrés (timbre de 3ô c.). Droits et devoirs des clients. Ou uo peut se dis-
penser de recourir à l’intermédiaire de l’agent de change toutes lea fois qu’il s’agit: de négocier des effets publics et autres susceptibles d’être cotés, ainsi que de faire certifier te compte de retour qui doit suivre une lettre de change ou un billet à ordre protesté. — Mais tous particuliers peuvent négocier entre eux et par eux-mêmes les lettres de change à leur ordre ou au porteur et tous effets de commerce, qu’ils transmettent par endossement, et de vendre aussi par eux-môme> leurs marchandises. — Il est défendu à tout banquier, négociant ou marchand, de confier ses négociations, ventes ou achats, et de payer de-uroils de commission ou de partage à d'autre* qu'aux agents de change ou courtiers.
On doit remettre d’avance à l’agent de change les effets qu'on veut vendre, ou les sommes ou valeurs immédiatement réalisables, nécessaire.pour payer les effets ou valeurs qu’on le charge d’acheter. L’agent de change ayant dû se faire remettre préalablement les effets ou les sommes, il est responsable de 1a livraison qu'il doit faire h l'acheteur et des sommes qu’il doit payer au vendeur. Les effets et valeurs, une fois remis à l’agent de change, ne peuvent plus, jusqu’à la consommation de la négociation . être retirés de ses mains par la partie qui en a fait la remise. Si UH agent ue change a fait des avances à un client pour une négociation, il peut agir eu justice pour se faire rembourser.
On a le droit d’exiger que les agents de change signent des reconnaissances des effets qui leur sont confiés, des matières métalliques qu’on leur donne à vendre, des sommes qu’on leur remet pour acheter: toutefois, à Paris, ils ne sont pas dans l’usage de remettre des reconnaissances; ils enregistrent, en présence du client, les sommes, valeurs ou effets qu’il leur remet. Les parties ne u vent demander à l’agent de change un extrait ue son journal, lequel fait foi comme le journal lui-même. Le journal et le carnet peuvent être opposés à l’agent de change ; mais leurs énonciations ne font pas pleine foi et ne peuvent former titre en sa faieur, à moins qu’il ne s'agisse d'une opération de commerce faite pour un commerçant Entre les parties, le journal et le carnet ne font foi de ce qu’ils contiennent que jusqu’à preuve contraire. Chaque agent de change doit remettre à sou client un Dordereau ou arrêté . signé de lui. et constatant l’opération dont il a été chargé; ce bordereau n’est pas indispensable pour prouve! la négociation. S'il est signé par las deux parties, il fait preuve, pour elles, de ta vente et de l’achat.
Quand les partira ne veulent pas être nommées, l’agent ae change doit leur garder le secret ; s’il le viole, elles peuvent le poursuivre en dommages-intérêts dans le cas où elles en éprouveraient un préjudice. Quand le secret a été exigé, le vendeur et l’acheteur étant ceusés ne pas se connaître, ne peuvent agir que contre l’agent de change pour l’exécution du contrat.
Un agent de change est obligé de prêter son ministère à toute personne qui le requiert. En cas de refus, on peut s’adresser, pour le contraindre, à la chambre syndicale (Foy. Syndicat), puis au tribunal de commerce.
Vis-à-vis des personnes pour lesquelles il négocie, l’agent de change est tenu de toutes les obligations et garanties d’un mandataire. A l’égard des aulres agents de change, avec lesquels il traite en son nom , il est indéfiniment responsable de la livraison de ce qu’il vend et du payement de ce j qu'il achète, même quand il s’agit démarchés à terme , à moins que les parties n’aient consenti à être | nommées, cas oû elles traitent directement entre elles, l’agent de change ne figurant que comme un
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simple intermédiaire. Le transfert des inscriptions de rentes sur l'Etat doit être fait en présence d'un aident de change; celui-ci, en ce qui concerne l'identité du propriétaire, la vérité de sa signature et des pièces produites, est responsable envers le propriétaire vendeur, dépouillé par le faux transfert: cette garantie dure cinq années. Les agents de change sont responsables civilement de la vérité de la dernière signature des lettres de change et autres effets ou’ils négocient à la Bourse. — Dans les cas où l’agent de change est responsable. cette responsabilité s’exerce, en général, sur tous ses biens, et^ par premier privilège, sur son cautionnement ; ce privilège n’a lieu que pour le payement d’obligations contractées par l’agent de change dans l’exercice de son ministère forcé: il n’en serait pas de même pour le payement de sommes que, après une négociation, un client aurait volontairement laissées ou confiées à l’agent de change. Quand on veut exercer une garantie sur le cautionnement, on pratique une saisie-arrêt à la caisse d’amortissement ou au greffe du tribunal de commerce. S’il y a plusieurs oppositions et que leur montant excède celui du cautionnement, les opposants partagent au prorata de leurs créances.
Pour les droits à payer aux agents de change, Toy. Courtage .
L’est devant les tribunaux de commerce qu’il faut assigner les agents de change pour tous les actes de leur ministère; c’est devant les tribunaux civils qu’ils doivent traduire leurs clients pour se faire payer par eux leurs émoluments, pour obtenir le remboursement de leurs avances, et des dommages-intérêts s’il y a lieu; ils peuvent aussi assigner devant le tribunal de commerce lorsque la négociation dont iis ont été chargés constitue, de la part du client, un acte commercial. (Arrêt du Conseil du 24 sept. 1724 : arrêté du 27 prairial an x ; C. de comm. , art. 74 . 76. 84, 109.)
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Agents comptadles. Foy. Comptable, Econome, Commis d’administration.
Agents consulaires ( Emplois publics). Ils n'ont pas dos attributions aussi étendues quo celles des consuls, dont ils sont les délégués. Les Français ont le droit de leur demander leurs bons offices pour les défendre auprès des autorités étrangères, si l’on a méconnu envers eux les lois du pays ou les traités. Ce sont eux qui visent les pièces de bord des navires en relâche; ils délivrent les légalisations, visas de passe-ports, certificats de vie ou d’origine; ils font les traductions d’actes rédigés en langue étrangère; leurs actes ne peuvent être produits en justice que légalisés par le cdnsul. Ils n’exercent jamais aucune juridiction; ils n’ont pas le droit de recevoir des dépôts, ni de dresser les actes de l’état civil, ni de taire des actes notariés,
* Les villes marquées d’un astérisque sont celle» dans lesquelles les offices sont institués de droil, mais non remolis de fait.
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à moins qu’un décret impérial ne leur donne expressément attribution à cet égard. Vou. Consuls.
Certains agents consulaires portent le titre d’agents l’ice-conruis lorsqu'ils ont été nommés par décret impérial et pourvus ensuite d’un brevet d’institution par le consul dans le ressort duquel ils doivent résider; mais, quelque soit leur titre, tous les agents consulaires sont appelés à remplir les mêmes fonctions.
Agents diplomatiques ( Emplois publics). Voy. Diplomatie. — Si l’on a à élever contre un agent diplomatique, quel qu'il soit, ambassadeur, ministre plénipotentiaire, chargé d’affaires, etc. , une réclamation qui soit de nature à porter atteinte à sa personne, c.-à-d. à entraîner une peine corporelle, on doit s’adresser au gouvernement français, lequel, pour faire droit . s’entend avec le gouvernement qui est représenté par l’agent inculpé. (Décr.du13vent. an u.) On peuteiter un agent diplomatique étranger devant les tribunaux civils français pour l’exécution d’un engagement privé pris par lui , n’entraînant pas la contrainte par corps, contracté en une qualité autre que celle de ministre étranger, et pour une cause étrangère aux intérêts de sa mission, aux fonctions ou besoins des personnes qui la composent, par ex., s'il s’agissait du payement du prix d’une maison de campagne achetée par l’ambassadeur pour son agrément particulier, eu son nom personnel et avec ses deniers. L’accomplissement des obligations, le payement des dettes contractées par un ambassadeur étranger personnellement et pour des causes étrangères à sa mission, peut être poursuivi par voie de saisie de ses meubles ou immeubles personnels; il puurraitétre actionné devant les tribunaux français , dans les mêmes circonstances, pour réclamation de possession, ou revendication de propriétés de biens mobiliers ou immobiliers. Il faut qu’en aucun cas la revendication ou la saisie n’apporte obstacle aux travaux de l’ambassade. — La femme d’un agent diplomatique jouissant des mêmes privilèges que lui, ne pourrait être traduite devant les tribunaux français que dans les cas et pour les causes où il pourrait l’être lui-même. L’indépendance de l'ambassadeur se communique aussi, dans la limite des objets qui concernent la mission, aux secrétaires, aux attachés, aux gens de sa. suite.
Les Français peuvent avoir soment besoin de recourir aux agents diplomatiques de France en pays étrangers. Ce sont eux qui légalisent les actes passés dans les lieux où ils exercent leurs fonctions, et dont on veut faire usage eu France. Ils peuvent recevoir, dans le lieu de leur résidence, et en se conformant aux lois françaises, les actes de l'état civil des Français. Voy. Actes de l'état CIVIL , MARIAGE , etc.
Quand on s’adresse à un agent diplomatique, il faut lui donner la dénomination qui lui appartient; les agents diplomatiques français sont (en commençant par le rang le plus élevé) ambassadeurs, ministres plénipotentiaires, ministres résidents, chargés d'affaires. On leur donne, en lour écrivant, ou en leur parlant, le titre d’Excellence.
La France entretient aujourd’hui : 7 ambassadeur*, qui résident à Home, Londres, Vienne, Madrid , Saint-Pétersbourg, Berne et Constantinople ; — 27 enrayés extraordinaires et ministres plénipotentiaires . accrédités auprès des gouvernements ci-après: Bade , Bavière, Belgique, Brésil Brunswick, Chine, Confédération argentine, Confédération germanique, Confédération grenadine , Danemark, États-Unis, Grèce, Hanovre, Hesse électorale, Hesse grand-ducale et duché de Nassau : Mecklerabourg , Oldenbourg et Villes hanséatiques, Mexique , Pays-Bas, Perse, Portugal, Prusse, Sardaigne (Italie), Saxe royale, Saxegrand-ducale,
Suède et Norwége , Toscane , et Wurtemberg : — 7 consuls généraux ayant aussi le titre déchargé* d’affaires dans les pays dont les noms suivent : Chili, Équateur, États-Unis de l'Amérique centrale, Japon, Maroc, Pérou et Tunis.
Agents de faillite ( Législation ). Dès qu’une faillite est déclarée, le tribunal de commerce nomme un ou plusieurs syndics chargés d’administrer provisoirement les biens du failli, sous la surveillance du juge commissaire. Ces agents sont choisis en général parmi les créanciers présumés ; toutefois les juges peuvent choisir toutes autres personnes ui leur offriraient le plus de garantie pour Lt 11élitê de leur gestion; seulement, comme certaines gens pourraient chercher à se faire une profession des fonctions d’agent de faillite , lesquelles sont salariées, lorsque l’agent n’est pas créancier, la loi défend qu’on soit nommé deux fois agent dans le cours d’une année, à moins qu’on ne soit créancier (C. du comin., art. 456). — Avant d’entrer en fonctions, l’agent doit prêter serment de s’acquitter bien et fidèlement de ses fonctions. 8a gestion provisoire ne peut durer que quinze jours au plus, à moins que le tribunal ne trouve nécessaire de la prolonger de quinze autres jours; mais ce délai d’un mois ne peut être outre-passé (art. 459). Les fonctions de l’agent de faillite cessent avec la nomination des syndics définitifs : il leur rend compte de sa gestion dans ies 24 heures de leur nomination (art. 481). Foy. Faillite.
Agents forestiers. Foy. Forêts.
Agent judiciaire du trésor public ( Emplois publics). Il représente le trésor public dans toutes les actions que le trésor intente ou que l’on dirige contre lui; c’est donc en la personne de l’agent ou à son bureau qu’il faut assigner le trésor; les assignations et significations faites à son domicile ne sont valables qu’autant qu'il les a visées. Les jugements rendus pour ou contre lui sont exécutoires par provision; les personnes qui veulent recourir à l’exécution provisoire , doivent d’abord fournir caution. Pour que l’agent puisse transiger, ou accorder délai à un débiteur, il faut qu’il justifie d’une autorisation de l'administration des finances. L’agent judiciaire réside à Paris; dans chaque chef-lieu ae département ses fonctions sont remplies par un avoué commissionné eu qualité d’agrégé à l’agence judiciaire du trésor.
Agents de police (Emplois publics). On comprend sous ce nom les sergents de ville , appariteurs , inspecteurs de police, officiers de paix, gardes de ville, etc. A Paris, ces agents sont nommés et révoqués par le préfet de police; dans les départements, ils sont institués par l’autorité municipale. “Si on a été , de la part d'un agent de police , l’objet d’un rapport tendant à inculper d’une contravention ou d’un délit, on n’a pas à combattre ce document comme un vrai procès-verbal, qui, suivant le fonctionnaire dont il émane, fait foi tantôt jusqu'à inscription de faux , tantôt jusqu'à preuve contraire. Les rapports des agents de police ne sont considérés que comme des renseignements; les tribunaux y ont tel égard qu’ils jugent à propos, et on peut les réfuter par toute espèce de moyens. On doit respecter les agents de police dans l’exercice de leurs fonctions; les injures qu’on leur adresse sont des délits réprimés par des peines correctionnelles.
Agents voter s ( Emplois publics). Ils sont nommés par les préfets : leur traitement est fixé par le conseil général du département. Ils peuvent être chargés de diriger les travaux soit dans tout le département, soit dans un arrondissement, suit dans un canton. Dans le premior cas ils résident au chef-lieu du département et prennent le titre d’ayent loyer en chef ; ils ont sous leurs ordres les agents vovers d’arrondissement et de canton
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i; faut qu’ils soient citoyens français, et qu’ils aient 21 ans pour que leurs procès-verbaux de constatation des contraventions eldélits de voirie soient valables; on peut opposer à ces procès verbaux toute espèce de preuves contraires, sans recourir à l'inscription de faux (L. du 21 mai 181)6).
AGGRAVÉE ou engravée ( Art ve’tcr.), maladie du cliieu et du porc. — Chez le chien, ce sont des écorchures qui se manifestent à la face plantaire de la patte après une longue marche sur un terrain rocailleux par un temps sec. Cette afTrction très-douloureuse fait boiter l’animal et l'empêche de chasser; elle attaque surtout le chien que l’on lient enfermé, et qui ne fait pas assez d’exercice. Pour la prévenir on doit . avant l’ouverture de la chasse, mener le chien à la promenade chaque jour, co oui lui durcit les pattes; on pratiquera aussi des lotions avec de l’eau-de-vie, ou du vinaigre et du sel. Comme moyen de guérison, on emploie les Ldancs d’œufs, le vinaigre et la suie de cheminée battus ensemble.
Chez le porc, cette maladie, qu’on désigne aussi sous le nom de pieds échauffés ou de crevasses aux pieds . consiste dans l'inflammation des parties molles contenues dans les onglons. Elle est ordinairement la suite de lésions dues à des clous ou graviers qui s'introduisent dans la corne, ou à des marches forcées sur des routes empierrées. L’animal boite, et si les quatre pieds sont affectés en môme temps il se tient constamment couché. Les onglons sont chauds et restent écartés, leur couronne est rouge et tuméfiée. Lorsque le mal est récent et peu prononcé, ilest possible de le faire disparaître en laissant le porc se vautrer dans un marais. S’il est très-aigu, le repos absolu sur une abondante litière est la première condition pour obtenir la guérison. On enveloppera les onglons dans de l’argile fréquemment arrosée avec du vinaigre. Dans le cas où la suppuration s’établit, on donne issue à la matière purulente en pratiquant une ouverture à ht corne, et en enlevant toutes les parties cornées déjà décollées. Les parties mises à nu doivent être lavées avec une dissolution de sulfate de cuivre (32 gr. de sulfate de cuivre avec 100 gr. d’eau) ou saupoudrées avec de la poudre de sulfate de zinc ou de cuivre. La perte totale de l'onglon réclame des soins longtemps prolongés et le repos le plus absolu.
AGIO ( F inances). C’est le profit fait sur le change des matières d’or et d’argent ; on l'oppose à l>.rcompte qui exprime la perte. Voy. Change, Matières d’or et d’argent. Banquier.
AGIOTAGE (Finances). Il est atteint par les articles 419, 421 et 422 du Code pénal ainsi conçus : « Tous ceux qui, par des faits faux et calomnieux semés à dessein dans le public, par des suroffres faites aux prix que demandaient les vendeurs eux-mêmes, ou qui, par dos voies ou moyens frauduleux quelconques, auraient opéré La hausse ou U baisse du prix des papiers et effets publics, etc., seront punis dun emprisonnement d’un mois à un an et d’une amende de 500 à 10000 fr. Ils pourront, de plus, être mis sous la surveillance ae la haute ponce, » — « Seront punis des mêmes peines les paris qui auront été faits sur la hausse ou la baisse des effets publics. » — « Sera réputée pari de ce genre toute convention de vendre ou de livrer des effets publics qui ne seront pas prouvés par le vendeur avoir existé à sa disposition au temp6 de la convention . ou avoir du s’y trouver au temps de la livraison. * De l’ensemnlo de ces articles résulte une prohibition formelle de tous les jeux de bourse. Néanmoins, faute de précision dans les détails, c’est une arme le plus souvent inutile entre les mains de la justice. D’un autre côté, s’ils étaient pris à
la lettre, ces articles entraveraient une foule de : négociations très-sérieuses et d’une utilité incontestable (Poy. Reports). Le tribunal de commerce j de la Seine a établi récemment que « la vente des actions d’une compagnie industrielle à créer est | valable, comme tous autres marchés d livrer .
pourvu que les parties aient en vue une livraison ! de titres et non lç payement de simples différences » (Audience du 26 fév. 1856). La cour imj périale de Paris a rendu un arrêt portant que « les marchés à terme sur actions industrielles sont valables, si le vendeur justifie, par des offres régulières, avoir eu entre les mains, au moment • de l’échéance du terme, le nombre d’actions par | lui vendues. Peu importe le défaut d’identité des | titres offerts s’il s’agit d’actions au porteur, car ! la désignation, dans ce cas, serait sans intérêt» ! (Aud. du 24 janv. 1856). Voy. Marchés a terme, j Jeu, Pari, etc.
AGLOSSE (Insectes nuisibles). L’Aglosse cuivrée I est le fléau des bibliothèques : la femelle dépose j de préférence ses œufs microscopiques dans b couverture en cuir des livres reliés. Chaque œuf ! donne naissance à une très petite chenille qui ; perce, pour s’en nourrir, la substance de la couj verture du livre, puis le livre lui-même. C’est , ainsi qu’on trouve des livres percés de part en 1 part d'une galerie cylindrique, au fond de laquelle ! se tient un très-petit ver blanchâtre; c’est la che- ; nille de l’aglossc cuivrée. Le seul remède à opposer aux dégâts que peut commettre cette chenille dans une bibliothèque, c’est de visiter les livres et de les manier assez fréquemment. — L’Aglosse de la graisse, peu différente de la précédente, ne dépose ses œufs que dans le lard rance, la graisse gâtée et le vieux beurre non salé. Ce n'e^t pas elle qui cause la corruption des sub*
; stances où elle pénètre, puisqu’elle ne s’v montre I que lorsque ces substances sont déjà gâtées en ! grande partie, et il suffit, pour l’éloigner, de conserver avec soin ces substances à l’état frais Ingérée dans l’estomac avec les aliments, la chenille de cette espèce peut causer des accidents graves et provoquer des vomissements.
AGNEAU (Écon. rur.). La brebis ne produit or dinairement qu’un seul agneau , quelquefois deux . rarement trois. Si la brebis est très-forte, que ! ses mamelles soient bien remplies et que la saison soit bonne, on peut lui laisser scs deux petits: il | faut toujours lui ôter le troisième. — Si la brebis i est morte en agnelant, ou si elle n’a pas assez Ce lait pour nourrir, il faut donner son agneau à une autre mère qui aura perdu son petit, ou à une chèvre. Si la mère adoptive refuse de recevoir ce nouveau nourrisson , on le couvre de la peau encore fraîche de l’agneau mort, ou bien on le ! frotte avec cette toison ; ce moyen réussit presque | toujours.
Pendant l’allaitement, on doit veiller à ce qprj l’agneau tetto bien, à ce que d’autres agneaux ne lui dérobent pas son lait, enfin à ce que sa mère soit en bonne santé. Si l’agneau souffre du froid,
; il faut l’envelopper d’un linge chaud et le coucher près d’un feu doux. Si la mère a trop de lait il i est bon de la traire. — L’agneau tette pendant [ quatre mois. Vers la fin de l’allaitement, on a dû l'habituer à manger un peu d’herbe fraîche : à quatre mois, il peut, sans inconvénient, vivre au pâturage avec le reste du troupeau. Pendant leur premier hivernage, les agneaux ne doivent con- ; sommer à la bergerie que du foin de regain et des racines coupées, dans la proportion de 4 pour 100 de leur poids : le foin sec mêlé de paille nachée , i ne leur conviendrait pas.
j Lorsque l’agneau . après sa naissance , est privé de sa mère , et qu’on n’a à sa disposition ni brebis
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ni chèvre pour l’allaiter, on peut l’élever au bi- : beron, au moyen d'une éponge ou d’un linge allongé en forme de pis, que l’on trempe dans du I lait tiède de brebis, do cnèvre ou de vache, et de temps en temps dans de l’eau tiède chargée de farine d’orge : pendant ce temps, on tient l’agneau chaudement dans un panier garni de plumes.
Les agneaux qu’on destine à la boucherie ( Voy ci-après) doivent avoir de 3 à 4 semaines au moins, et 2 mois au plus. Quand on les garde our les élever, on fait subir au plus grand nomre l’opération de la castration; à l’âge de 6 mois, on sépare les agneaux non châtrés des agnelettes. L'amputation de la queue vers l'âge de 1 à 2 mois est, (iit-o/i, un excellent moyen de porter au corps la substance qui se développe inutilement dans cette partie. Voy. Bélier, Brebis, Mouton.
Les agneaux sont sujets à une maladie particulière, appelée arthrite ou paralysie des agneaux. C’est un rhumatisme aigu qui oblige l’animal à so tenir debout ou à s'appuyer sur les genoux sans ouvoir fléchir le train postérieur. — Dès le déut de la maladie, il faut changer la nourriture de la mère : en hiver, on lui donnera du bon foin, des carottes et de la paille; en général on évitera les fourrages trop nutritifs , avec autant de soin que ceux qui sont avariés, et on ne laissera pas trop longtemps les agneaux séparés de leur mère, cette séparation exposant les petits à prendre trop de lait en une seule fois. Ces conditions remplies, on voit très-souvent la maladie diminuer ou cesser. Si la fièvro devient intense et si plusieurs articulations, surtout celles du cou, sont envahies par l’inflammation, tout traitement est inutile. — Aux agneaux qu’on juge capables de résister, on administre de l’émétique à la dose de 1 gr., dissous dans 1 litre d’eau : on leur en donne 4 cuillerées h café par jour. Des bains chauds et prolongés pendant une heure chaque jour et secondés par le séjour dans un lieu chaud, peuvent amener une transpiration utile à la guérison. On ne doit pas négliger, dans les cas graves, d’avoir recours aux soins du vétérinaire.
Agneau (ÆouchmV). L’agneau n’est très-bon à être mangé que du mois de décembre au mois d’août. Les agneaux de 2 mois, quand ils ont été bieo nourris, et surtout ceux qui n’ont eu d’autre nourriture que le lait de leur mère, sont les meilleurs. Ceux du mont Saint-Michel sont particulièrement estimés. L'agneau est de bonne qualité quand l’épiderme en est fin et transparent, la enair blanche et le rognon bien couvert de graisse.
Il faut le choisir aussi gras que possible, et s’assurer si la poitrine a de l’épaisseur. La selle, le quartier de devant et celui de derrière sont les morceaux qu’on sert principalement sur les tables. — Ce sont les rôtisseurs, marchands de comestibles et de volailles qui font, à Paris du moins, le commerce de la viande d’agneau.
Agneau (Cuisine). — Agneau rôti ou Quartier d' Agneau. On choisit un quartier de devant aussi fin et aussi gras que possible; on le pare et on le pique de lard du côté de la peau. On le couvre ensuite d’un papier beurré, et on le met à la broche devant un feu modéré, où on le laisse cuire une heure ou une heure et demie, suivant que la pièce est plus ou moins forte. Quelque temps avant de la débrocher, on enlève le papier beurré, afin qu’elle prenne une belle couleur. et, une fois qu'elle est débrochée, on passe la lame d’un couteau entre la poitrine et l’épaule, et on introduit dans cette ouverture une bonne maître d’hôtel, c.-à-d. une certaine quantité d'excellent lieurre manié a\ec persil et fines herbes hachées. On sert ce rôti dans un jus clair ou dans une demiglace. Voy. ïn« «t Glace de viande.
Blanquette d’agneau. On procède de la même manière que pour la blanquette de veau. Voy. Veau.
Cervelles a agneau. On les apprête de la mémo manière que les cervelles de veau. Voy. Veau.
Côtelettes d’agneau. Après qu’elles ont été taillées et parées, on les met dans un plat à sauter avec un peu ae beurre et saupoudrées d’un peu I de sel; on les y fait revenir et on les égoutte : dès que le beurre est à moitié refroidi , on y ajoute ' deux jaunes d’œufs, on y trempe les côtelettes et j on les pane pour les faire griller aussitôt sur un ] feu très-doux. On les sert soit à sec, soit avec un l jus clair. On peut aussi les servir avec diverses garnitures, ou bien simplement grillées au naturel comme les côtelettes de mouton. Voy. Mouton.
Croquettes d’agneau. On les prépare comme les ! croquettes de volaille. Voy. Poulet.
Épaule d’agneau. Apres qu’on l’a désossée et assaisonnée ae poivre et de sel, on la roule en manchon, on la fait cuire dans une braisière ! (Voy. Braise), et on la sert avec une sauce ou | une garniture de légumes.
Langues d'agneau. On les prépare de la même | manière que les langues de mouton. Voy. Mouton.
Poitrine d’agneau. On la braise dans un lion fonds (7ott. Braise), ou bien on la fait cuire simplement dans le pot au feu, et, après l'avoir égouttée, on la met sous presse entre deux couvercles de casserole. On la laisse refroidir et on la coupe alors en morceaux parés en forme de côtelettes et auxquels on laisse un bout d’os. On | trempe ces morceaux dans de l’œuf battu: on les pane et on les fait frire après les avoir assaisonnés de poivre et de sel, ou bien on les grille sans les paner, pour les servir dans tous les cas soit sur un bon jus, soit sur une litière de légumes, soit ! encore sur un macaroni.
, Selle d'agneau. Il faut la laisser se mortifier plus ou moins de temps, suivant la saison. On la fait cuire à la broche de la môme manière que le 1 quartier d’agneau (Voy. Agneau rôti), et on la ‘ sert soit avec un jus auquel on ajoute un peu de lieurre frais, du jus de citron et une pincée de I poivre fin, soit avec une garniture de pommes de terre frites, de chicorée au jus ou de petits pois.
Tendrons d’agneau. On les apprête de la même manière que les tendrons de veau (Voy. Veau); on les sert le plus ordinairement avec une sauce à la poulette.
AGNUS Castes ( Horticulture ). Voy. Gattilieb.
AGRÉÉ au tribunal DE commerce ( Profession ). Jjts agréés ne sont point officiers ministériels, et n’ont point d’existence légale Ce sont de simples mandataires Cependant, pour être agréé, il faut j être licencié en droit et avoir obtenu Y agrément du j tribunal de commerce. Cet agrément s’obtient en | achetant l’étude d’un agréé en exercice qui présente lui-même son successeur au tribunal. Le nombre des agréés près le tribunal de la Seine a été fixé à 15, mais non d’uDo manière inva- ! riable. A Paris, le prii d’une étude peut être 1 évalué en moyenne à 300 000 fr. La loi assujetj lit la profession d’agréé à un droit de patente qui consiste dans le quinzième de la valeur locative sans droit fixe. — H est bon d’avertir les jeunes avocats qui voudraient embrasser la profession d’agréé. qu’à Paris le conseil de l’ordre rave du tableau le nom de tout avocat qui a plaidé en qualité d’agréé, et qu’il refuserait de réintégrer sur le tableau le nom de l’avocat . quand même celui-ci renoncerait «à cette profession, par la seule raison qu’il a reçu des mandats. Cette mesure n’a été adoptée que par le barreau de Paris.
Les fonctions des agréés consistent principalement à instruire et à plaider les affaires commerciales. Ils se chargent en outre de plaider devant
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les arbitres juges, de diriger les faillites, d’assister les parties devant les juges-commissaires des faillites et devant les arbitres rapporteurs, de rédiger les actes de société et les transactions commerciales; enfin ils donnent des consultations.
On n’est pas obligé d’employer le ministère de l’agréé quand on a une affaire à suivre devant un tribunal de commerce: on peut donner son pouvoir à toute autre personne. Si l’on veut faire plaider sa cause par un agréé, il faut lui donner un pouvoir spécial, ou l’autoriser, en personne, à l’audience (C.de comm..art. 627 ; ord. du 10 mars 1825); il ne suffirait pas de lui remettre l’assignation. Ordinairement le pouvoir est donné au bas -le l'exploit; le greffier du tribunal de commerce y met son visa sans frais. — On peut désavouer son agréé dans les mêmes circonstances où l’on désavouerait un officier ministériel (Pot/. Désaveu). Le désaveu serait jugé par les tribunaux civils. Les demandes d’un agréé en payement de ses frais et honoraires sont aussi portées, en cas de contestation, devant les tribunaux ordinaires, '.'uand il n’existe point d’arrêté du tribunal près duquel ils sont accrédités, qui fixe les émoluments et honoraires des agréés, ils sont débattus entre eux et les parties. Un arrêté du tribunal de commerce de Paris, du 26 juin 1846, a fixé les rétributions que les agréés peuvent demander à leurs clients, en outre de leurs déboursés justifiés. Cet arrêté est obligatoire pour tous les agréés ; en cas d’infraction, le client peut dénoncer le fait au tribunal, qui sc réserve de prendre telle mesure qu’il jugera convenable.
AGRÉGATION, Agrégé (Instruction publique): — 1® Pour rmxei/7ncTnent des lycées. Le titre d’agrégé pour l’enseignement dans les lycées s'obtient à la suite d'examens publics, qui ont lieu chatrue année dans la seconde quinzaine du mois d’aout au chef-lieu de l'Académie de Paris. Il y a plusieurs ordres d’agrégation : 1* des lettres; 2e le grammaire ; 3° d’Iiistoire; 4" des sciences math.; '»• des sciences physiq et nat. Les aspirants doivent être âgés de 25 ans, avoir fait la classe pendant 5 ans, et être pourvus du diplôme de licencié ès 'ettres ou de deux au moins aes trois diplômes de licencié ès sciences, suivant l’ordre d’agrégation uquel ils se destinent. Les élèves de l’École normale supérieure, après un an de professorat dans on lycée ou collège, peuvent être déclarés admissibles à se présenter aux examens de l’agrégation , sans condition d’âge : ceux même qui ont suivi avec distinction le cours triennal de l'Ecole peuvent être admis à se présenter immédiatement. Le diplôme de docteur es lettres ou de docteur ès sciences compte pour deux années de classe. Les années passées dans les fonctions de maître répétiteur dans les lycées comptent également pour le stage de 5 ans. Les aspirants justifient du temps rendant lequel ils ont fait la classe, savoir : pour le» années passées dans un établissement public, par un état de servi èes visé du recteur; pour les innées passées dans un établissement libre, 1° par une attestation du recteur qu'à leur entréo en fonctions dans cet établissement ils en ont fait la déclaration écrite au chef-lieu de l’académie: 7* par des certificats du chef de l’établissement à eux délivrés à la fin de chaque année scolaire, visés du recteur, et attestant qu’ils ont fait la classe sans interruption. Les aspirants doivent se faire inscrire, au moins deux mois avant le jour de l’ouverture des examens, au secrétariat de l’académie dans laquelle ils résident. Les épreuves de r agrégation sont de deux sortes ; les épreuves préparatoires qui consistent en compositions écrites, et les épreuves définitives qui sont orales et publiques. Les examens et les titres de nomi-
1 nation sont gratuits. Voir les décrets du 10 avril | 1852; du 14 juin 1857; du 17 juillet 1858, et du Il juillet 1860.
2* Pour l’enseignement supérieur dans les Facultés. — Les agrégés près les Facultés de droit, de médecine, des sciences, des lettres et des Ecoles supérieures de pharmacie, sont divisés en j 2 classes : 1* Agrégés en activité pour un temps | déterminé, lesquels ont seul droit à un traite- I ment; 2® Agrégés libres dont les fonctions sont expirées. Le ministre peut, par un arrêté spécial . maintenir un agrégé* dans son titre ou dans ses fonctions après l’expiration de son temps légal d’exercice, ou même le rappeler temporairement, à l’activité, si les besoins du service l'exigent. Dans chaque concours, il y a deux sortes d’épreuves ; épreuves préparatoires, épreuves définitives. Le jury, après le résultat des épreuves préparatoires, dresse la liste des candidats admis aux épreuves définitives.
Facultés de droit. — Le nombre des agrégés en exercice no peut, dans chaque Faculté de droit, excéder la moitié du nombre des professeurs titu-
• laires. La durée des fonctions des agrégés en exer- ! cice dans ces Facultés est fixée à 10 ans. Ils sont j renouvelés par moitié tous les o ans. Ils sont partagés en 3 sections ; section du droit romain, section du droit civil et criminel , section du droit administratif et commercial.
Facultés de médecine. — Dans ces Facultés les agrégés institués après le concburs font un stage de 3 ans avant d’entrer en activité fie service. La | durée des fonctions des agrégés admis, après le I stage, à prendre part aux examens et au rempli -
• cernent des professeurs absents ou empêchés, est fixée à 6 ans pour la Faculté de médecine de Paris, à 9 ans pour celles de Montpellier et de Strasbourg. — Tous les 3 ans les agrégés en exercice sont renouvelés : par moitié pour la Faculté de Paris, par tiers pour celles de Montpellier et de Strasbourg. Il y a quatre sections d’agrégés : 1" pour les sciences anatomiques et physiologiques; 2® pour les sciences physiques, 3° pour la médecine proprement dite et la médecine légale; 4" pour la chirurgie et les accouchements.
Facultés des sciences. — Le ministre détermine, suivant les besoins, le nombre des agrégés en exercice dans les Facultés des sciences. Ce nombre ne peut dépasser IG. Les agrégés de ces Facultés sont nommés pour U) ans et renouvelés par moitié tous les 5 ans. Ils sont partagés en 3 sections : section des sciences mathématiques pures et ap- : pliquées, section des sciences physiques, section j des sciences naturelles.
I Facultés des lettres. — Le ministre détermine, i suivant les besoins, le nombre des agrégés en I exercice dans les Facultés des lettres. Ce nombre j ne peut dépasser 12. Les agrégés de ces Facultés ' sont nommés pour 10 ans cl renouvelés par moi- 1 tié tous les 5 ans. Us sont partagés en 3 sections : section de littérature ancienne et moderne, section de philosophie, section d’histoire et de géographie (arr. du, 19 août 1857).
3" Pour les Écoles supérieures de pharmacie. — Les candidats au concours do cette agrégation doivent être pourvus du diplôme de docteur ès sciences physiques ou naturelles, et de celui de pharmacien' de première classe. Le nombre des agrégés en exercice dans chaque Ecole supérieure de pharmacie est égal à celui des professeurs titulaires. Ils sont nommés pour 10 ans, et renouvelés par moitié tous les 5 ans. Ils sont partagés en 2 sections : section de physique, de chimie et de toxicologie; section d'histoire naturelle médicale et de pharmacie (arr. du 19 août 1857).
Les agrégés institués antérieurement au 20 dé-
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cembre 1855 continuent à iouir des avantages que leur assurent les anciens reglements.
AGRÉMENT (Arts d’). Voy. Ciiant, Danse, Dessin, Musique, Peinture, etc.
AGRICULTURE (Ecoles impériales d’). 1* A Grignon (Seine-ct-Oise) ; 2° à Grand- Jouan (Loire- Inferieure); 3* il la Saulsaie (Ain). — Elles ressortissent au Ministère de l’Agriculture, du Commerce et des Travaux publics. Elles ne reçoivent que des élèves internes. Pour y être admis, il faut être âgé de 17 ans au moins, et adresser sa demande au ministre de l'agriculture. Celle demande doit être faite avec le 25 septembre et être accompagnée fies pièces suivantes : 1" l'acte de naissance du candidat ; 2° un certificat de bonnes rie et mœurs . délivré par le maire de la commune; 3* un certificat de médecin constatant que le candidat a été vacciné ou qu'il a eu la petite vérole; 4* une obligation souscrite par ses parents d'acquitter le prix de sa pension pendant son séjour à l'Ecole. Cette obligation doit être écrite sur papier timbré et flans la forme suivante : Modèle d'obligation.
Je soussigné , m'engage à payer la pension de (nom et prénoms), au taux de 750 fr. par an. pendant tout le temps qu’il passera à l’Ecole d agriculture de.... (Date et signature).
L’admission à l’Ecole est prononcée 5 la suite d’examens qui ont lieu au chef-lieu du département, du 1" au 31 octobre, et qui ont pour objet les éléments de l’arithmétique, de la géométrie, de la physique et de la langue française. Les candidats (s’ils ne sont nas boursiers;, peuvent choisir l’école dans laquelle ils désirent entrer. La durée du cours d'étuaes est de 3 ans. 18 bourses sont instituées dans chaque école, et distribuées d’après les résultats d’un concours ouvert entre les élèves. 9 de ces bourses sont réservées aux anciens apprentis des Fermes écoles (Voy. ce moi), qui peuvent en jouir dès leur entrée à l’Ecole. Les 9 autres bourses sont divisées en demi-bourses, et ne peuvent s’obtenir qu’après 6 mois d’études. Un certificat de capacité est délivré aux élèves qui en sont jugés dignes après les 3 ans d’études. Les élèves sortis au premier rang peuvent être placés comme stagiaires, aux frais de l’Etat, auprès de divers établissements agricoles ou privés, pour y compléter, pendaut 2 ans, leur instruction pratique et se former à la direction d'une exploitation rurale.
Agriculture, du commerce et des travaux publics (Ministère de l’), rue Saint-Dominique Saint-Germain, 62 et 64. — Le ministre reçoit lorsqu’on en fait la demande par écrit, en indiquant l’objet dont on désire l’entretenir; les demandes d'audience sont dans les attributions du cabinet du ministre. Les bureaux sont ouverts au ♦ public les mardis et vendredis, de 2 à 4 heures.
Secrétariat général. Le secrétaire général donne des audiences particulières sur demandes spéciales. et reçoit les mardis et vendredis de 1 h. à 3 h. S’adresser au bureau du secrétariat général pour le personnel des gens de serv ice ; les souscriptions et abonnements; les impressions; les questions générales et affaires qui ne ressortissent spécialement à aucune division; les franchises et contre-seings.
Division du personnel. S’adresser ail 1er bureau (nominations, promotions et mouvements) pour ce qui concerne les employés de l’administration centrale; les ingénieurs et agents des ponts et chaussées et des mines; les officiers et maîtres de port (service maritime) ; le personnel du service des ports (navigation intérieure); le personnel du service de surveillance administrative des chemins de fer; les nominations et promotions dans l'or-
dre de la Légion d’honneur et les ordres étrangers; les Ecoles impériales des ponts et chaussées et des mines ; l’Ecole des mineurs de Saint-Etienne ; l’Ecole pratique des maîtres ouvriers mineurs d’Alais; les nominations des professeurs, le classement des élèves-ingénieurs: les nominations des élèves externes français et étrangers et des élèves libres; — au 2* bureau (frais et indemnités, secours, pensions, contentieux;, pour le règlement des frais et indemnités; les questions relatives au règlement des frais et honoraires des ingénieurs et agents pour travaux d’intérêt communal ou privé; la répartition et le recouvrement des sommes à payer par les compagnies pour frais de contrôle et de surveillance de chemins de fer et autres travaux concédés; les secoursauxemplovéset agents, à leurs veuves et à leurs orphelins; le règlement des pensions de retraite; pour toutes les questions contentieuses qui se rattachent au personnel.
Division de la comptabilité. S’adresser au 1*‘ bureau (opérations centrales et ordonnancement) our l'expédition des ordonnances de payement et es ordonnances de délégation; les avis aux parties prenantes; — au 2* bureau (comptabilité de l’agriculture et du commerce), pour la vérification des comptes on deniers de tous les établissements dépendant de l'agriculture et du commerce; la vérification des comptes en matière de tous les services; — au 3' bureau (comptabilité des ponts et chaussées et des mines), pour les distributions de fonds, pour la correspondance relative aux débets des entrepreneurs.
I. Agriculture et commerce. — S’adresser au bureau de la statistique générale de France, pour les commissions cantonnâtes permanentes de statistique: l’élaboration et la publication des documents de la statistique générale, le service statistiquede la disse des retraites, l’examen des tards des compagnies financières autorisées.
Division de l'agriculture. S’adresser au 1" bureau (enseignement agricole et vétérinaire) pour ce qui concerne les écoles impériales d'agriculture: les fermes modèles; les vacheries et bergeries; les colonies et asiles agricoles: les écoles impériales vétérinaires; l’examen des travaux et le règlement des dépenses de ces établissements ; l’exercice de la médecine vétérinaire; les épizooties: le règlement des frais de traitement des épizooties; la commission du herd-book; -- au 2* bureau (encouragements à l’agriculture et secours) . pour les chambres consultatives d’agriculture; les associations agricoles; les missions agronomiques; les concours d'animaux de boucherie, d’animaux reproducteurs, de produits agricoles, etc.; les encouragements à 1 agriculture; le perfectionnement de l’industrie rurale; les dessèchements et assainissements; le drainage, les irrigations; la police rurale; la mise en culture des landes; le reboisement: la publication des renseignements concernant l’agriculture; les souscriptions aux recueils agricoles et ouvrages agronomiques; l’industrie séricicole; les secours pour pertes résultant d'épizooties , grêle, inondations, incendies, etc.; — au 3e bureau (subsistances), pour les mercuriales générales de la France et de l’étranger; la libre circulation des grains; l’établissement des foires et des marchés aux bestiaux; les recours en matière de règlements sur la boulangerie, la boucherie, les abattoirs, et la vente des comestibles dans les foires et marchés; les chantiers et marchés de bois à brûler et charbons Division des haras (auj. au Ministère d Etat). Elle comprenait l’admin. des haras et dépôts d’étalons; l’approbation des dépenses et l’examen des comptes ac ces établissements; la comm ssion du stud-book; l’achat et la répartition d’étalons; l’or-
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ganisation du service de la monte; l’approbation <1 Y talons particuliers; les primes aux étalons approuvés et aux juments de race pure et indigène; les courses de chevaux, etc.
Division du commerce intérieur. S’adresser au l*r bureau (commerce), pour ce qui concerne les chambres de commerce, la création et la police des bourses de commerce; la nomination des agents de change dans les départements, et des courtiers dans toute la France; les droits de courtage; les sociétés anonymes; les caisses d’épargne; les caisses de retraite pour la vieillesse; les assurances; les tontines; les Sociétés d’encouragement pour le commerce ; les recours en matière de règlements sur la police commerciale dans les foires, marchés, ports et autres lieux publics, et l’exercice des professions qui s’exercent sur la voie publique; les Sociétés de crédit foncier, l’examen des statuts et l’approbation; — au 2* bureau (industrie), pour le comité consultatif et les chambres consultatives des arts et manufactures; le Conservatoire impérial, et les Écoles impériales des arts et métiers; l’École centrale îles arts et manufactures; les écoles industrielles; les Sociétés d’encouragement pour l’industrie; les conseils de prud’hommes; les brevets d’invention; les dessins et marques do fabrique* les livrets d’ouvriers; le travail des enfants dans les manufactures; l’exposition publique des produits de l’industrie; les conditions publiquesdessoies; les encouragements h l'industrie; — au 3" bureau (police sanitaire et industrielle), pour ce qui concerne la police sanitaire, le comité consultatif d’hygiène publique; les Commissions et agences sanitaires; les lazarets; les quarantaines; les épidémies; les encouragements et propagation de la vaccine; la police des professions médicales; les remèdes secrets; les mesures générales relatives à la salubrité; la police et le régime des établissements d’eaux minérales; les établissements dangereux, insalubres et incommodes; le système métrique , la vériiica- Uon des poids et mesures.
Diriswn du commerce extérieur. On s’adresse au 1" bureau (législation et tarifs de douanes en France) , pour ce qui couceme le conseil supérieur du commerce, de l’agriculture et de l’industrie; la recherche et la discussion des moyens propres à étendre et à fortilier le commerce ue la France et ses relations avec les colonies et l’étranger; les traités de commerce et de navigation ; les réclamations contre l’application des tarifs et droits de douanes; l’institution et le régime des entrepôts et des docks; les pêches maritimes, de la oaieine, de la morue, au hareng, etc.; les secours aux colons de Saint-Domingue et aux réfugiés de Saint-Pierre et Miquelon; les autorisations et le cautionnement pour les opérations de l’émigration; — au 2* bureau (législation, commerce et tarifs de douanes à l’étranger), pour les documents sur la législation commerciale et maritime des pays étrangers, ainsi que leurs traités de commerce; la traduction, l’étude et l’appréciation des tarifs de douanes et de navigation de ces pays; les questions concernant leur application au commerce de la France et les réclamations y relatives; — au .’!• bureau (mouvement général du commerce et de la navigation), pour les documents concernant la navigation, le commerce et l’industrie de la France, de ses colonies et des pays étrangers; l’étude et l’appréciation des résultats constatés; la fixation annuelle des valeurs de douanes; l’étude des expositions de l’industrie dans les pays étrangers, et les dispositions à prendre dans l’intérét des fabricants français qui participent à ces expositions.
II. Chemins de fer. — Division des études et Ira vaux. Le l,r bureau (études et concessions) comprend les études de chemins de fer, sous le rapport technique, et sous le rapport commercial; l'instruction sur les avant-projets; la préparation des actes concernant les concessions: — le 2* bureau (travaux), la construction des chemins de fer, le contentieux relatif à ces chemins, l'exécution des cahiers des charges; les gaiantics d’intérêts pendant les travaux; les subventions.
Division de l'exploitation. Au l,r bureau (exploitation commerciale), la surveillance; les tarifs; les traités; les avis ù donner sur les statuts; les garanties d’intérêts; les conventions internationales;—au 2* bureau (exploitation technique), la police et la surveillance, les fournitures de matériel; les inventions. — Le bureau de statistique centralise les documents statistiques émanés des ingénieurs, des inspecteurs ou des compagnies; les résultats statistiques de l’exploitation ucs compagnies; les documents étrangers.
lU.PonfSft chaussées. — Division des routes et ponts. Au l*r bureau (routes impériales), la construction, la rectification et l’entretien des rouies; la construction et l’entretien des ponts qui en font partie; l’exécution des lois et règlements sur la grande voirie et le contentieux relativement à ces routes: — au 2® bureau (routes départementales et police du roulage), le classement, la construction et la rectification des routes départementales; la construction des ponts qui en font parti**; l’exécution des lois et règlements sur la grande voirie et le contentieux relativement au service de ces routes; la police du roulage eu général.
Division de la navigation. Au 1** bureau ports maritimes, canaux de navigation), les travaux «l’amélioration et d'entretien des ports de commerce; la construction des digues et des travaux à la mer ; l'organisation des associations syndicales pour l’exécution de ces travaux; les projets d** concession des lais et relais de mer; l’éclairage et b* balisage des côtes; la construction et l’entretien des canaux de navigation; le tarif des canaux appartenant à l’État; le contrôle des canaux concédés; l’inspection des ports dans le bassin de rapprovisionnèrent de Paris ; les baux de néche pour les canaux de navigation et le service de la pisciculture . l’exécution des lois et règlements sur cotte purindé la grande voirie; le contentieux relatif à ces divers ser vices; — au 2e bureau (rivières navigables et flottables) , l’entretien et l’amélioration de la navigation des rivières; la construction et l’entretien des chemins de halagc,des barrages, écluses, quais, bas-ports; les baux de pêche dans les rivières canalisées; raméli ration et le règlement du flottage; les travaux de défense contre les rivières et torrents, et l'organisation, pour les exécuter. des associations syndicales: le matériel et l’administration du service des bacs, l’exécution des lois et règlements de grande voirie relativement aux rivières navigables ou flottables en trains; le contentieux relatif à. ces divers services.
IV . Mines.— Division des mines et usines. S’adresser au 1" bureau (mines, eaux minérales, appareils à vapeur) pour les recherches et concessions de mines, les études do terrains et topographies souterraines; la surveillance des mines, minières, tourbières, carrières; la recherche, la conservation et l’aménagement des sources minérales; les avis «A donner sur les statuts des compagnies d’exploitation de mines , d’usines mméialurgiques , etc : lessecours aux ouvriers mineurs, etc. : les machines et bateaux à vapeur; — au 2* bureau, pour l’autorisation et la police des usines; les cartes et collections: pour l’analyse des sut*-
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stances minérales et des engrais industriels; pour les redevances des mines; — au bureau de la statistique pour les documents statistiques, les questions de douanes , d’octroi , et les questions techniques.
11 existe près le ministère un Conseil supérieur du commerce, de l’agriculture et de l’industrie , un Conseil général d’agriculture, une Coift mission du registre matricule pour l’inscription des animaux de race pure do l'espèce bovine, une Commission des haras, une Commission centrale des courses, une Commission du registre matricule pour l’inscription des chevaux de race pure.
Les services extérieurs comprennent les Eudes impériales d’agriculture, les Fermes écoles, les Ecoles vétérinaire*, les Haras. Voy. ces mots.
Agriculture (Société impériale et centrale d’) , à Paris, rue de l’Abbaye, 3. — Cette Société s’occupe de tout ce qui est relatif au perfectionnement de l’agriculture et à l’amélioration de ses produits. Elle comprend 8 sections et se compose de 52 membres ordinaires ou résidents répartis entre les 8 sections. L’élection des associés ordinaires a lieu sur la présentation d’une liste de deux candidats, au scrutin secret et à la majorité des suffrages. La Société a des associés libres, des associés regnicoles, des associés étrangers, et, en outre, des correspondants dans tous les départements de la France. Elle entretient des relations suivies avec Les diverses Sociétés agricoles, soit de France, soit des pays étrangers. Pour être éligible aux places d'associé ou de correspondant, il faut cultiver, à quelque titre que ce soit, un domaine sur lequel on justifiera avoir fait des expériences ou des observations pratiques, ou bien être l’auteur d’un ouvrage jugé utile sur quelqu’une des branches de l’économie rurale. — La Société tient ses séances ordinaires tous les mercredis à 3 heures. Elle tient, en outre, chaque année, à l’Hôtel de Ville, le premier dimanche après Pâques, une séance publique daos laquelle des médailles sont distribuées aux cultivateurs, ou aux propriétaires qui en ont été jugés dignes. La Société publie et distribue aux associations agricoles de France, à ses associés et correspondants, un bulletin de ses travaux mensuels. Elle fait paraître aussi chaque année un volume renfermant des mémoires, des instructions sur différents sujets d’agriculture. Elle accorde ces volumes, par des décisions particulières, aux Sociétés déjGirtemcntales qui lui font part habituellement de leurs travaux, ainsi qu’à ceux de ses correspondants qui remplissent les obligations attachées à ce titre, soit en lui communiquant les résultats de leurs observations et de leurs expériences, soit en lui fournissant les renseignements quelle a occasion de leur demander. — Le public, pour toutes les communications dont il aurait besoin, doit s’adresser au secrétariat de la Société.
AGR1PAUME (Hygiène). Cette plante, appelée aussi Cardiaque, peut être employée, quand elle est fraîche, à préparer des infusions qui sont fortifiantes pour l’estomac. On en fait infuser une petite poignée dans un litre d’eau.
AGROSTEME ( Agriculture ). Voy. Coquelouhde et ËNIRLLAGE.
AGROSTIDE, plante fourragère. Voy. Fjorin.
AÏEUL Mesure pour les liquides. Voy. Allemagne et Pays-Bas.
AIEl'LS. Voy. Ascendants.
AIGLE. Monnaie d’or des Etats-Unis, qui vaut 10 dollars, et de notre monnaie 55 fri 21 cent. Voy. Etats-Unis.
AIGLE pêcheur (Chasse). Voy. Balbuzard.
AIGRE (^conomtc domestique). Lorsque lu vin n tonneau commence à tourner à l'aigre, il faut
se hâter de le soutirer dans un tonneau bien soufré et de iui donner un fort collage; quelques jours après on recommence, et le plus souvent cette double opération suffit pour arrêter la fer mon talion acide. — Si le goût aigre est déjà fortement prononcé, on prend de 30 à 40 noix pour une pièce de 220 à 250 lit. ; on les casse , on en fait griller les amandes comme du café, et on les jette toutes brûlantes dans le tonneau, dom on aura retiré d’abord 5 ou 6 litres de vin ; on colle en même temps fortement, et, après avoir agité la liqueur, on emplit et on bouene bien le tonneau; 6 heures après, ou soutire avec précaution et on laisse ensuite le vin se reposer jusu'à ce qu’il devienne parfaitement clair. A défaut e noix, 120 grammes de froment grillé peuvent produire le même effet. — ün corrige aussi les vins aigres en les mêlant, soit avec du bon vin nouveau, soit avec de la lie fraîche, soit en les versant sur le marc d’une cuve que l’on vient de vider : dans tous les cas, il faut boire prornp tement les vins ainsi rétablis.
Pendant les chaleurs de l’été, il est prudent de soutirer les vins avant de les déplacer: mais, comme le transport par un temps chaud suffit quelquefois pour mettre en fermentation les vins les mieux soutirés, on préviendra cet accident eu lus collant avec soin.
Un moyen bien simple pour enlever l’acidité aux vins consiste à introduire dans le tonneau le tuyau d’un fort soufflet et à souffler vigoureusement. L’acide acétique étant volatil est entraîné par l’air, et si l'on a la patience de souffler longtemps, le vin en sera tout à fait dépouillé; seulement, comme l'air entraîne aussi un peu d’alcool, on fera bien de rendre un peu de spirituosité au vin en y aiuutant de l’eau-de-vie. — Un autre moyen également efficace consiste à faire fondre une certaine quantité de cassonnade dans une petite quantité d'eau et à introduire ce mélange, ainsi que le vin, dans un autre tonneau d’une capacité plus grande : 7 ou 8 kilogr. de cassonnade suffisent pour 200 litres de vin. Après avoir agité et brassé le vin au moyen d’un bâton, on le laisse fermenter : il ne reste plus ensuite qu’à le soutirer de la même manière et dans le même temps qu<tout autre vin dont on fait habituellement usage.
AIGREFIN (Cutft'ne). Poisson de mer, à chair blanche, ferme et feuilletée. On peut lui faire , subir toutes les préparations culinaires indiquées pour le cabillaud. Voy. Cabillaud.
AIGREMOINE (Médecine domestique). L'Aigremoine eupatoire croît naturellement en France | dans les bois et le long des haies. Les habitante ' de la campagne emploient l’infusion de ses feuil- | les desséchées en gargarismes contre les maux de gorge. On fait bouillir 3 ou 4 pincées de ces ! feuilles dans un litre d'eau, on passe le liquide et l on y ajoute du miel pour le sucrer convenable - 1 ment et un peu de vinaigre. Avec ces même, feuilles, qu’on fait bouillir en plus grande quantité et en y ajoutant du son et du vinaigre, on prépare des cataplasmes qu'on applique avec succès sur les tumeurs et les foulures.
AIGREURS (Hygiène). La magnésie calcinée est un des meilleurs remèdes à employer pour dissiper les aigreurs d'estomac. On en délaye une petite cuillerée dans le quart d’un verre d’eau légèrement sucrée, et on avale le mélange d’un seul trait On peut prendre une seconde et même une troialème dose semblable après un intervalle d’une heure, si la première dose n’a pas produit un soulagement notable.
AIGUE marine, dite aussi Péril ou Fausse émeraude (Commerce). La variété U plus estimée est celle qui est verdâtre ou vert bleuâtre. Pour
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qu'une aigue marine soit belle, il faut qu’elle ne i soit point jardinée ni déparée par des herbes, c.à-d. qu’elle n'offre ni fissures, ni glaces, ni portions presque opaques; elle %>it avoir une couleur bien francne avec un aspect velouté qui n'altère cependant ni la limpidité ni l’éclat de la pierre. L’aigue marine est beaucoup moins chère que l’émeraude : une belle émeraude de 7 à 8 carats a une valeur 15 ou 20 fois plus grande qu’une belle aigue marine du même poids.
AIGUES -CHAUDES ( Eaux thermales). Voy.
Eàux-Chaudes et Chaudes-Aigdes.
AIGUILLES ( Écon . domcsl.). Les premières conditions qu’on doit rechercher dans les aiguilles à coudre, c’est qu’elles ne se tordent pas. qu’elles ne coupent pas le fil et qu’elles piquent bien. Les aiguilles dont le trou est drilté , c.-à-d, poli à l'intérieur, ont rarement le défaut de couper le fil : on peut du reste y remédier en passant légèrement la tête de l'aiguille dans la flamme d’une bougie. Dans les bonnes aiguilles, la tête doit être de la même grosseur que la tige; il faut aussi que la pointe soit exactement dans l’axe de la tige, ce qu’on reconnaît facilement en faisant tourner l’aiguille entre le pouce et l’index. Les aiguilles anglaises ont joui pendant longtemps dune réputation qui les faisait rechercher de préférence à toutes les autres; aujourd’hui, les aiguilles françaises sont fabriquées avec une perfection qui ne laisse rien à désirer. On les achète habituellement, non à la pièce, mais en petits paquets qui renferment chacun 25 aiguilles, soit de même grosseur, soit assorties, c.-à-d. de grosseurs différentes. Le prix peut varier, suivant la qualité, depuis 1 fr. 50 c. jusqu'à 40 et même 3Ü c. le cent. On a généralement de très- bonnes aiguilles au prix de 75 c. ou 1 fr. le cent. On emploie de
£ référence les aiguilles courtes pour les ourlets et is piqûres, parce qu’elles rendent le travail de la coulure plus facile et plus expéditif; les aiguilles longues conviennent mieux pour faire les reprises ainsi que pour doubler ou pour ouater les étoffes. Les aigiiüles dont on fait journellement usage ne doivent point être déposées dans un étui , surtout dans un étui de métal où le ballottement fait que les pointes s’émoussent : ce qu’il i y a de mieux, c'est do les tenir en réserve piquées sur des morceaux de flanelle formant ce qu’on appelle une ménagère.
Pour les travaux de tapisserie on se sert d’aiguilles, dont la grosseur varie suivant la laine qu’on emploie, mais qui ont toujours une tête à longue ouverture et une pointe émoussée.
Quant aux aiguilles à tricoter. Voy. Bas. AIGUILLEUR (Chem, de fer). Voy. Cantonnier. AIGUILLON ( Agriculture ). Le laboureur qui emploie ses bœufs comme animaux de labour, est souvent armé d'un long bâton terminé par un aiguillon de fer ou simplement pointu par le bout. Avec cet instrument, un laboureur brutal peut blesser sérieusement scs bœufs et les gâter complètement; ces animaux se rebutent et ne travaillent plus qu'à force de mauvais traitements, tandi:
nent sent
pointe de fer doit être sévèrement interdit : l'aiguillon à pointe de bois, s'il est toléré, ne doit servir que pour guider les bœufs, et jamais pour les maltraiter.
AIL ( Horticulture ). La culture n’en est avantageuse que sous un climat chaud ou tout au moins tempéré. On ne multiplie l’ail que par la séparation de ses caïeux. On les plante en lignes, au printemps, à la profondeur de 0“03 et séparés par une distance de 0-20 en tout sens ; on peut même di-
ï que, conduits avec douceur, us couiprtmla besogne qu’on exige d’eux et l’actjomplisde bonne volonté. L'aiguillon armé d'une
minuercet espace quand le sol n’est pas très fertile et que les bulbes ne doivent pas. par conséquent, prendre un accroissement considérable. Une terre douce, plutôt sableuse qu’argileuse, légère quoique fertile, fumée seulement depuis un an, et ayant donné une récolte sur sa fumure, convient particulièrement à 1a culture de l’ail. Quand on commet la faute de lui donner du fumier frais, ses bulbes ont un mauvais goût et ne se conservent pas. Chaque caïeu planté donne une touffe plus ou moins volumineuse formée de caïeux h peu près égaux entre eux , revêtus d’un tégument commun. — Lorsque les fanes sont desséchées, on arrache les plantes et on les laisse sur terre pendant quelques jours, afin de faire évaporer leur humidité surabondante; on les réunit en bottes, et on les Conserve dans un lieu sec et à l'abri de la gelée, jusqu'au moment de les planter ou de les consommer. — L’j4 if d‘ Espagne ou Rocambole se cultive de la même manièie que le précédent. On le multiplie par ses caïeux et par les bulbilles qui croissent sur ses tiges. — Quelques variétés d’ail sont cultivées dans les jardins comme plantes d’ornement à cause de l’élégance de leurs fleurs, notamment l'Ail moly ou doré , VA. fleur de lis , l'A. magique, l’d. odorant, VA. à télé sphérique . etc.
Au. (Cuisine, Hygiène). C’est un des assaisonnements qu'on emploie le plus dans la cuisine des pays méridionaux; mais en général on doit en user sobrement, d’abonl parce que c’est un condiment très-échauflfant. ensuite parce que l'haleinc en contracte une odeur forte et pénétrante qui persiste assez longtemps. — L’ail n’est pas compté parmi les plantes médicinales: cependant, en le pilant avec du vinaigre, on en compose un Uniment rubéfiant très-usité et avec un succès remarquable dans tout l’orient de l’Europe, pour combattre le choléra à son début. L’ail est doué de propriétés vermifuges, et, sous ce rapport, il peut être utilement employé dans l’hygiène domestique : on en fait infuser deux ou trois gousses dans du lait ou du bouillon, et on donne cette infusion aux enfants qui sont ou au’on suppose affectés de vers. On peut encore, ilaus le môme cas, préparer pour les enfants une panade daus laquelle on fait entrer, outre le pain, une ou deux gousses d’ail et une petite quantité de bonne huile d’olives. L’ail est aussi regardé comme un bon préservatif pour les personnes qui soignent des malades atteints de maladies contagieuses ; on fait infuser des gousses d’ail dans du vinaigra d’excellente qualité, clou se sert de cette préparation pour se frictionner les mains et le corps.
Beurre d'Ail. Voy. Beurre.
A1LANTUE (Arboriculture). Voy. Aylànthe.
AILE, sorte de bière. Voy. Alb.
AILERONS de dinde (Cuisine). On les braise, c.-à-d. on les fait cuire à petit feu dans une brai-/ sière couverte de cendres chaudes; lorsqu’ils sont cuits, on les dresse sur une garniture ou purée quelconque, et on les glace. On peut encore, après les avoir fait cuire, les mettre sous presse, les passer à l’œuf, les frire et servir dessous soit un jus clair, soit une rémoladc. Voy. Abattis.
AILLOLI ou Bei rhk de Provence. On pile dans un mortier des gousses d’ail de manière à les réduire en une pâle fine, et alors on y mêle goutte à goutte de lmuile d’olive, en remuant le mélange toujours dans le même sens. Quand il commence à devenir consistant, on y ajoute du jus de citron, et l’on continue à verser encore de l’huile d’olive, en remuant toujours jusqu’à ce que la préparation ait la consistance du beurre frais. L'ailloli entre dans plusieurs sauces, pour relever le goût de quelques viandes ou poissons,
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mais on doit en user sobrement, car il contient à l’excès les propriétés stimulantes de l’ail.
AIR ( Hygiène ). « »n sait que l’acte de la respiration produit un effet doublement nuisible, d’abord en diminuant la quantité du gaz vital (l’oxygène), puis en mêlant à l’air un gaz asphyxiant (l’acide carbonique). Qu sait aussi que la combustion des substances destinées au chauffage et à l’éclairage contribue également à la décomposition de l’air, puisque cette combustion ne s’entretient qu’au moyen de l’oxygèue. De là vient qu’on éprouve une gêne si marquée de la respiration quand on se trouve dans une enceinte qui renferme proportionnettement un trop grand nombre de personnes; que cette gôue est plus grande encore et peut être portée jusqu’à un commencement d’asphyxie, quand cette enceinte est éclairée par un trèsgrand nombre de bougies, de lampes, de becs de gaz, etc. (Voy. Chauffage et Éclairage). Lorsque cette action est passagère, il en résulte seulement de l’oppression, des bouffées de chaleur au visage, des étourdissements, etc. Mais quand elle est fréquemment renouvelée et prolongée pendant longtemps, la santé se trouve sérieusement compromise. De là cette pâleur, cette débilité, ces accidents nerveux, ces désordres de toutes sortes que Ion observe si souvent chez les personnes du monde qui passent leur vie dans des appartements exactement clos, dans des réunions nombreuses, dans des salles de spectacle, où les inconvénients des veilles prolongées se joignent aux inconvénients, si grands déjà, de cette espèce «l'asphyxie lente. Il faut donc entretenir dans tes demeures des courants d’air, qui emportent les portions altérées pour leur substituer de nouvelles masses d’air pur pris à l’extérieur. — Le renouvellement de l’air est surtout nécessaire dans les hôpitaux, les dortoirs, les ateliers, les salles d’étude, les chambres des malades, dans les écuries, les étables, les liergeries, et aussi dans les fruitiers, les greniers à loin et autres endroits où se dégagent des gaz malfaisants. La propreté des meubles, des tentures, des rideaux, des vêtements; l’entretien d’un bon tirage dans les cheminées; l’habitude de tenir une ou deux fois par iour les fenêtres et les portes ouvertes, surtout lorsqu’on balaye, afin d’entraîner la poussière au dehors, sont lés moyens praticables les plus efficaces pour empêcher l’air de se corrompre. Dans les chambres habitées par des enfants nouveaunés, des vieillards et des malades ou des convalescents, il ne doit régner qu’une température modérée, la plus égale possible, sans brusques transitions. 11 ne faut pas, pendant l’hiver, que la crainte du froid empêche de renouveler l’air. Il est reconnu qu’un air froid n’est nuisible aux hommes et aux animaux que si le froid est excessif; qu’au contraire un air chaud est la cause de beaucoup de maladies. Il faut donc se garder de tout fermer au moindre froid, de calfeutrer les portes et les fenêtres, non-seulement dans les appartements, mais aussi dans les caves, les étables, les bergeries, etc. Voy. Ventilation.
Quand l’air est vicié au point d’être impropre à la respiration et qu’on ne peut le renouveler suffisamment, il faut avoir recoure au chlore ou aux fumigations d’acide chlorhydrique. Voy. Chlore, Désinfection, Fumigations.
AIRE ( Agriculture ). Dans le midi de la France, IVttrt pour le dépiquage des céréales. (Voy. Dépiquage), est toujours établie sur un lieu élevé, à proximité de l’exploitation. C’est ordinairement une plate-forme circulaire, pavée de briques sur champ. Ces briques doivent être assez solides pour que les pieds des animaux n’en détachent yas des fragments pendant le dépiquage. Rien,
dans le voisinage de l’aire, ne doit intercepter | le vent ni empêcher par là la séparation du grain et des pailles brisées. Dans l’ouest, particulièrement en irctagne, les céréales sont battues au fléau, immédiatement après la récolte,
' sur une aire temporairement établie devant la ; porte de la maison d’habitation. Cette aire est rendue solide par une couche d’argile bien bat- | tue, durcie par la dessiccation. Dans les pays de grande culture, où l’emploi des batteuses mécaniques ne s’est pas encore généralisé, on établit l’aire à l'intérieur de la grange , afin de consacrer au battage au lléau les jours de la mauvaise saison où le travail au dehors est impossible. Dans les exploitations bien tenues, l’aire est revêtue d’un plancher en bois de chêne, ce qui facilite le travail, et rend le grain parfaitement propre.
AIRELLE ( Horticulture ). L’élégance ue leurs fleurs fait cultiver comme plantes d’ornement quelques airelles exotiques, notamment V Airelle en arbre, qui s’élève à à ou 6 mèt.j l’A. veinée, VA. ponctuée , VA. irisée ou corymbifère, VA. du Canada. Pour prospérer, ces arbustes ont besoin d'une terre légère et humide, et même un peu tourbeuse ; il leur faut une exposition fraîche et ombragée. Ils fleurissent d’avril à juin, et se multiplieut au printemps de graines, et plus promptement, en automue, de drageons et de marcottes, — Les fruits de VA. myrtille , qui croît naturellement sur les montagnes, s’emploient pour donner au vin blanc une couleur rosée et un goût piquant, et aussi pour teindre en bleu et en violet les toiles et les papiers ; on les appelle vulgairement morets, bluets, brimbelles , teint vin. — Iæs fruits de VA. eoussinette ou Canneberge se mangent en compote avec du sucre. On en peut aussi faire une boisson acidulé rafraîchissante.
AISANCES (Lieux d*) ( Econ . dotn ). Dans les maisons habitées par plusieurs familles, il convient que chaque appartement reuferme des lieux d’aisances particuliers, et, comme ces cabinets sont placés dans l’intérieur des appartements, il faut veiller à ce qu’ils soient aussi inodores que possible. Sous ce rapport, les lieux dits d l anglaise, avec robinet u’eau et soupape, sont préférables à tous les autres. Il est utile de les laver «le temps en temps avec de l’eau chlorurée, et d’y laisser toujours sur une tablette une assiette ou une large soucoupe remplie de cette eau : on peut aussi y suspendre quelques petites bottes de lavande. Le Dois du siège sera, au moins une fois p ar semaine, frotté à la cire. Il est encore utile de jeter de temps en temps dans le tuyau de conduite une poignée de chaux vive, délayée en bouillie claire et bien battue : mais on ne doit y Jeter ni eaux savonneuses, ni eaux provenant de nains composés, ni aucun objet enflammé*.
Fosse d'aisances. Voy. Fosse et Vidange.
AIX-LA-CUAPELLK {Eaux thermales). — Aixla-Chapelle (en allemand Aachen) est une ville de Prusse, dont la population est de 30000 hab. , et qui est située au milieu d’un bassin riant et fertile de la Province rhénane. Ses sources thermales et sulfureuses jaillissent à l'intérieur même de la \ille : on en compte G principales, divisées, d’après leur position, en supérieures et inférieures. Les premières sont: la source de l'Empereur, qui alimente 4 établissements; la source de Büchcl, et la source de Saint -Quirin , qui alimente les bains de Sainl-Quirin et «le la Reine do Hongrie : leur température varie de 38 à 46* centigrades. Les secondes, moins chaudes et moins abondantes en gaz hydrogène sulfuré que les premières, sont les sources de Sainte-Corneille, du Bain de la Rose et l’ancienne Trinkquclle : leur température est de 37* centigrades. Ces eaux aiti-
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rent. chaque saison, 3 ou 4000 baigneurs. On les recommande surtout dans les maladies de la peau, les rhumatismes et dans un grand nombre d’autres maladies. On les prend en boissôh, en douches, en bains ordinaires et en bains de vapeur. La saison commence en mai et finit en septembre; quelquefois elle se prolonge jusqu’en octobre.
On se rend ae Paris à Aix-la-Chapelle par le chemin de fer de Cologne, trajet en 10 n. par Je train express: prix . 1" cl., 49 fr. 45 c. Par le train ordinaire, la durée du trajet est de 20 h. : le prix d’une place de 2* cl. est de 37 fr. 15 c. En Belgique et en Prusse, on paye les bagages à part.
Un trouve à Aix-la-Chapelle de bons hôtels, d’excellentes pensions bourgeoises, des cafés-restaurants et des maisons meublées. Les prix des hôtels sont partout à peu près les mêmes. On paye une chambre un 1/2 tnaler(l fr.9()c.) et au-dessus, la bougie 6 sgr. (75 c.); le thé ou le café, 6 sgr.; le dîner cle 1 h., avec vin, de 20 à 27 sgr. (de 2 fr. 50 à 3 fr. 50) : le service, de 6 à 8 sgr. (de 75 c. à 1 fr ); le soir, on soupe à la carte.
La vie qu’on mène dans cette station thermale consiste, pour les malades, à aller boire, le matin, à la fontaine Elise, située sur la petite place qui sert de promenade; à côté est une galerie couverte qui sert d'abri quand le temps est mauvais. On prend ensuite la douche, à laquelle on associe souvent les frictions et le massage. Après la douche, on prend immédiatement le bant. Les bains se trouvent d’habitude dans l'hôtel où l’on est logé. Le prix d’une douche est de 6 sgr. (75 c.); celui d’un loin, 8 sgr. (I fr.). Le service n’est pas compris dans ce tarif. Les douches avec frictions et massage coûtent un prix plus élevé.— L’ancienne Redoute ou le Kurhaus moderne est le lieu de ; réunion que choisissent ordinairement les hai- j gneurs. La ville possède un théâtre , des salles de | bals et de concerts, etc. Derrière la Redoute s’é- | tend une promenade, auprès de laquelle on fait I tous les jours de la musique. — Les environs d’Aix- I la-Ciupelle offrent aussi de nombreuses prome- ! nades. Les plus fréquentées, outre les boulevards, ! sont celles de Ixiuisherg et de Borcette. Cette der- ( mère localité possède des eaux thermales presque i aussi renommées que celles d'Aix-la-Chapelle. Voy. Bohcktte.
Aix-les-Bains (Savoie). C’est une assez jolie ville de 4000 hab. , située sur le penchant d’une colline à 12 kil. de Chambéry. Ses eaux thermales, dont la température varie entre 30 et 35°, forment 2 sources principales : l’une dite de soufre et l’autre d’alun ou de Saint-Paul. Elles attirent, chaque année, de 8 à 10 000 baigneurs, et sont administrées dans 2 établissements, Mtablissement Royal et les thermes Berthollct. Elles sont conseillées contre les rhumatismes, les maladies de la peau, les anciennes blessures, les paralysies, les affections syphilitiques et dans certaines maladies des yeux. On les prend en bains et en douches. Prix d’un bain tempéré, sans port, 1 fr. 25; avec port simple, 1 fr. 75. Dans les piscines une leçon de natation se paye 50 c. en sus du prix du bain. Le prix des douches varie suivant les divisions de à 'établissement : la douche, dans la lr* division, se paye de 1 fr. 50 5 2 fr. 50, et dans la 2* division, de 1 fr. 25 5 2 fr. ; douche locale, 75 c. la saison dure du 15 juin au 1" octobre, et souvent elle se prolonge jusqu'au 15 de ce dernier mois.— L’eau d'Aix-les-Bains ne s'expédie point à l’étranger.
Par le chemin de fer de Lyon on peut se rendre de Paris à Aix en 16 heures. Prix des places : I" cL, 66 fr. 35 c. ; 2* cl. , 49 fr. 55 c.
On trouve dans cette station thermale d'excellents hôtels, des pensions et des logements garnis, des tables _ d'hôte à tout prix. — La nourri-
ture et le logement coûtent, prix moyen, de G à 12 fr. par jour; on peut aussi se loger'et se nourrir pour 4 ou 5 fr. par jour dans les hôtels et les maisons bourgeoises tenant pension. Un appartement de 5 à 6 pièces, avec écurie et remise, coûte de 15 à 30 fr. par jour.
La position d’Aix-les-bains entre la France , la ! Suisse et l’Italie, en fait un rendez-vous commode | jiour les étrangers; aussi la vie y est-elle très-animée. C’est au Casino surtout que se réunit la bonne société : on y trouve des salles de danse, de concerts et de jeux, un cabinet de lecture, un café, un restaurant, des jardins, des galeries couvertes pour les malades. Deux excellents orchestres s’y font entendre trois fois par jour dans les jardins et aux salons. Grands bals le jeudi et le dimanche.
Les environs d’Aix sont d’un aspect pittoresque et les promenades autour de la ville sont charmantes. On a dans cette ville toutes les commodités et toutes les facilités possibles pour faire des excursions: guides, chevaux, voitures, etc.
Aix ( Bouches du Rhône) a aussi des eaux minérales, mais beaucoup moins fréquentées. On y trouve deux sources : l’antique source du romain Sextius et la source de Barret, dont la température varie de 20 h 3G*. Ces eaux sont salines et on les recommande surtout pour les maladies des voies urinaires et de la peau, pour les rhumatismes, les paralysies, etc. — La saison commence le l*r mai et finit le 15 octobre.
AJONC ou Genêt épineux (Agriculture). La culture de l’ajonc, connu dans diverses provinces sous les noms vulgaires de brusc, jan . jonc marin, landier, etc., est un excellent moyen d’utiliser les terrains ingrats et stériles. Les jeunes pousses fournissent une nourriture verte aux moutons pendant l’hiver; les tiges plus fortes servent de combustible: on en fait des fagots pour la lessive, le chauffage des bains, des fours, etc. Enfin il améliore le sol et le rend eu peu d’années propre à la culture des céréales.
La culture de l’ajonc exige peu de soins. Après avoir ameubli la terre par 2 ou 3 labours, dont l’un en automne et les autres en janvier et février, on sème au printemps, on ayant soin de faire plusieurs jets croisés : comme il suffit de 16 kil. de graine pour 1 hectare, on la mêle avec du sable ou de la terre pulvérisée afin de pouvoir la répandre plus également. — Si l’on veut employer l’ajonc comme fourrage, on en forme une espece d<- prairie artificielle que l’on coupe plusieurs fois l’année et l’on se ménage ainsi des pousses tendres et succulentes en abondance. Comme les épines pourraient rebuter le bétail, on écrase les tiges et on émousse les épines, soit au moyen de machines spéciales, soit avec une meule de pierre roulant veriicalement dans une auge circulaire ou bien à l’aide du moulin à cidre, soit tout simplement à coups de fléau ou de maillet. — Si on préfère l’employer comme combustible, on le laisse croître pendant 3 ans; une coupe d’ajonc de 3 ans peut produire . à raison de 8 kilogr. par mètre carré, 80 000 kilogr. par hectare, et, en admettant . que l’ajonc perde 40 p 100 de son poids, il restera ! encore près de 50000 kilos de combustible sec.
L’ajonc sert aussi à former des baies tout à fait impénétrables. Pour cela on laboure avec soin, soit à la bêche, soit à la charrue, une bande de terre à laquelle on donne une largeur de 60a TOcenlimôt.Aprèsen avoir ameubli et égalisé la surface avec le rateau, on y trace sur la longueur, à 30 centhnèt. l’une de l’autre, 2 rigolos dans lesquelles on sème clair les graines de la dernière récolte, ün réussit mieux ainsi quen cherchant à transplanter des ajoncs déjà grands Pendant les premières années de pousse, il faut
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mettre la haie à l'abri de la dent des animaux ; on y parvient aisément au moyen d’une haie morte composée des arbustes qui ont fourni la grame.
Enfin , dans les pays de grande culture, où l’on met en meules une partie de la récolte, rien ne peut remplacer l’ajonc pour défendre la récolte emmeuléc des approches des rats et des mulots.
La graine d’ajonc est assez difficile à récolter; à l'époque de la maturité, les siliques s'ouvrent d’clles-même et leurs graines se dispersent sur lo sol environnant. De longues pièces do toile sont étendues à terre au pied des haies «l’ajonc pendant les heures les plus chaudes de la journée, et reçoivent les graines des siliques ouvertes spontanément; c’est le procédé le plus économique pour avoir de grandes quantités de graines d’ajonc.
AJOURNEMENT. Koy. Assignation. — Foy.
aussi Atermoiement, Renouvellement.
ALAMBIC ( Economie domestique). Quand on veut se servir de cet appareil disüllatoire pour les usages domestiques, il est préférable de le chauffer au bain-marie. A l’aide de l'alambic, non seulement on distille des eaux aromatiques, des liqueurs, des huiles essentielles, mais encore on peut faire cuire des légumes et des fruits, confectionner des conserves, etc. Voy. Distillation.
Comme le prix d’un alambic est toujours assez élevé, on peut, pour les usages domestiques, faire établir à peu de frais un appareil qui, sans être aussi pariait, donne néanmoins d’assez bons résultats. On construit d’abord en briques un petit fourneau carré propre à recevoir du feu de Dois ou de charbon. On y engage à moitié un do ces vases «le cuivre étamé nommés esbignons, dont on fait usage pour expédier au loiu les eaux distillées; puis on y applique une gorge et un chapiteau de for-blanc dont le bec s’adapie à un autre oec aussi de fer-blanc, de 2 ou 3 cenlimèt. de diamètre, et qui plonge obliquement dans un tonneau.
ALAN [Chasse). C’est un dogue de forte taille qu’on emploie quelquefois pourchasser le sanglier et le loup. D’une course peu rapide, n’ayant quo peu de nez, il ne saurait jamais être considéré comme un bon chien de meute; mais lorsqu’on peut le poster sur le chemin que doit suivre le gibier, il n’hésite pas à attaquer l’animal le plus féroce. S’il parvient à saisir un sanglier par les écoutes, ce qu'on appelle le coiffer , le veneur peut regarder la pièce comme prise ; car un bon alan ne démord jamais, tant il est ardent et courageux. Néanmoins ou rencontre rarement ce chien dans les équipages de chasse, parce qu'il est d'un caractère opiniâtre, indocile, méchant et très -difficile à dresser. Voy. Chien de chasse.
ALATERNE ( Horticulture ). On cultive dans les bosquets, en raison de l'élégance de leur feuillage, plusieurs variétés d ’ Maternes : les plus répaudues sont : 1 Alaterne commun ou A’crprun- Alaterne , du midi de la France, et ses deux variétés A feuilles panachées, l’une de blanc et de vert, l’autre de vert et de jaune d’or. Tous les alaternes sont à feuilles persistantes. Ils dépassent rarement 3 à 4 mèt. Sous le climat de Paris, il est prudent de réunir leurs branches par des liens d’osier et de les couvrir d'une chemise de paille à l’entrée de l’hiver; cette couverture leur est retirée après les dernières gelées de printemps. On multiplie les alaternesdc marcottes, de boutures, et par le semis de leurs graines. Ces graines restent une année en terre avant de lever, et au bout de ce temps elles uo lèvent même pas toujours : il convient, pour en mieux assurer la réussite, de les faire venir du Midi. L’automr.e suivant on repique les jeunes plants dans des pots, en bonne terre légère ramassée au pied des haies ; ils restent ainsi jusqu’au moment où on les replante à demeure avec
leur motte, ce qui n’a lieu qu’au bout de deux ou trois ans, lorsouts ont été. par degrés, accoutumés à végéter a l’air libre. Les espèces les plus délicates sc greffent sur Palaterne commun. Il faut à ces arbres une terre douce et fertile, plutôt sèche qu’humide, une situation bien abritée et l’exposition du plein midi.
ALBATRE ( Économie domestique). Pour raccommoder un objet d’albâtre cassé, on réunit les deux parties après les avoir enduites de la substance gélatineuse et blanchâtre qu’on trouve dans la vésicule des gros limaçons. Il faut laisser bien sécher l’objet avant d’ytoucher. Ou bien encore, on expose un moment à la chaleur du feu les morceaux cassés et on les colle avec un ciment composé de la manière suivante : on fait dissoudre dans l’alcoul 20 gr. de mastic en larme, et dans l’eau-de-vie 20 gr. de colle de poisson ; on ajoute o gr. de gomme ammoniaque en poudra, et on mélange Te tout sur le feu. On doit conserver ce ciment dans une fiole, et. quand on veut s on servir, mettre d'abord la fiole dans l'eau chaude.
Pour rendre leur premier éclat aux objets d’albâtre salis par la poussière ou noircis par la fumée, il suffit de les laver au moyen d’une petite éponge fine d'abord avec une eau de savon, puis avec de l’eau pure; on les essuie et on les polit ensuite avec uu morceau de peau bien sèche, b’il v a des taches qui aient résisté aux lavages, on les enlève au moyen de l’essence de térébenthine ou en les frottant avec du talc en poudre.
ALBERGE. Celte espèce (l’abricot mûrit au commencement d'août. Voy. Abricotier.
ALBRAN ou Alebran (Chasse). On désigne sous ce nom le caneton sauvage né dans nos contrées. Le caneton peut nager en sortant de sa coquille, mais il reste fort longtemps sans que ses ailes soient assez longues pour le porter : au mois d’août, lorsqu'il a déjà trois mois, il a atteint la moitié de sa grosseur, et cependant ses plumes ne peuvent pas encore le soutenir en l’air. Dès qu’il peut voler, on dit qu’il est albrené, c.-à-d. qu’il est devenu canard. — La chasse de l’albran est trfcsam usante, parce qu’il ne peut fournir de longs vols ni s’éloigner beaucoup de l’emlroit où il est né; il suffit doue, pour le retrouver, de faire le tour de la pièce d'eau en battant soigneusement les touffes Je joncs et de roseaux. Si l’on parvient à tuer la mère, il est facile de prendre toute la couvée. On peut aussi mettre sur l’étang une cane domestique, et, pour empêcher qu’elle ne s’éloigne, lui attacher à la patte une ficelle dont on fixe l'autre bout à un petit piquet enfoncé au fond de l’eau. En entendant celle-ci caqueter, les albrans la prennent pour leur mère ; ils s'approchent sans dénanceet viennent s’exposer aux coups des tireurs.
ALBUM (Connaissance’* pratiques). Pour coller des dessius sur un album , on se sert de colle à bouche ou de colle à poisson. Si l’on colle sur pa pier blanc, il faut, pour diminuer l’épaisseur de l’album , enlever proprement , au moyen d’un canif et d’une règle, sur la feuille destinée à recevoir le dessin, une partie égale à ce dessin, en laissant tout autour une bordure d’un demi-centimètre. On applique le dessin sur cette bordure, en ayant soin de coller d’abord le milieu, afin de pouvoir ensuite étendre sans plis le dessin. Quand celui-ci est bien collé par devant, on fait la même opération derrière la feuille. Dès qu’on a placé la colle, il faut réunir les deux parties de papier au'elle doit joindre en frottant avec le manche d’un grattoir, un couteau à papier, soitmême avec l’ongle du pouce, et en ayant toujours la précaution de placer un morceau de papier blanc entre le corps frottant et le dessin. Un simple encadrement, composé de lignes tracées au moyen d’un
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tire ligne, à l’encre ordinaire ou à l’encre de i travaux d’analyse ; les pharmaciens le font servir Aornc®©n* 416 l’album. à la préparation des teintures et des alcoolats. On
ALCALIS ( Médecine , etc.). Voy. Ammoniaque l’utilise, dans les arts, à la préparation des ver-
( Alcali volatil) , Potasse et Soude. nis siccatifs; les parfumeurs en consomment aussi
Alcalts végétaux ou Alcaloïdes. Voy. Brucine, beaucoup pour composer ces liqueurs aromat;-
Mohphinb, Nicotine , Quinine, Strychnine, etc. ques qu’ils désignent sous les noms d’eiprilt do
Ces substances agissent très-énergiquement sur deurs. d'extraits d'odeurs, d'eaux de senteur, etc. t^r8‘*n,snie son^» p<jur la plupart, des poisons Étendu d'eau etpris en petite quantité, l’alcool très-dangereux. Dans les cas d empoisonnement excite momentanément les forces, tandis qu'à par ces substances, on doit se borner, en atten- plus forte dose il produit une ivresse redoutable dant l’arrivée du médecin, à administrer au ma- Son usage habituel serait la source d’irritations
lade une grande quantité d’eau vinaigrée. chroniques de l’estomac et de lésions organiques
ALCARAZAS (Economie domestique). Il serait à des plus graves, désirer que tous les ouvriers, et principalement Quelques gouttes d’alcool versées dans le creux les ouvriers occupés aux travaux des champs, de la main, et présentées devant les yeux, pro-
nssent usage, pendant les chaleurs de l'été, des duisent une vapeur, qui a, dit-on. la propriété
vases nommés alcarazas, formés d’une espèce de de fortifier Li vue. — Employé en friction, il calme poterie légère et poreuse, non vernissée, qui les douleurs et redonne ae Pénergic aux fonctions laisse facilement suinter 1 eau à travers ses pa- vitales: appliqué sur les tempes qu’on frictionne rois. Cette évaporation continuelle maintient à à plusieurs reprises, avec la main sur laquelle on
une température assez fraîche le liquide contenu verse de l’alcool, il active l’action du cerveau. On
dans le vase, et l’ouvrier ne mélerait-il qu’un peu l’emploie aussi comme astringent pour diminuer de vinaigre à cette eau, une pareille boisson serait la transpiration des aisselles et colle des pieds, plus tonique et plus désaltérante qu'une eau con- Alcool camphré. Voy. Eau-de-vie camphrée. stamment écliaufféc par la chaleur de la saison. ALCOVE. Voy. Chambre a coucher.
L’ouvrier ne serait pas tenté, lorsqu’il est encore ALCYON. Voy. Martin-pêcheur.
tout en sueur, d'aller s’abreuver à une source ALE ou Aile i Économie domestiq.). Cette espèce d’eau froide, imprudence qui l'expose aux mala- de bière est plus forte que notre bière ordinaire,
dies les plus graves. L'n alcarazas n’est pas plus et doit être bue avec modération, parce qu'elle
embarrassant et ne coûte pas beaucoup plus cher , enivre facilement. On trouvera, à l’article biÉRE, que toute autre bouteille. Il faut avoir le soin de ia manière générale de préparer cette boissou
placer ce vase à l’ombre et, autant que possible, ' fermentée. Voici plusieurs recettes spéciales pour
dans un courant d’air. J la préparation de l’ale anglaise :
ALCKE (Horticulture). Voy. Rosb trémiêre. 1» Ale ordinaire. On prend : malt, 32 lit 50;
ALCH1MILLE (Horticulture). Voy. Pied de lion, houblon, 1 kilogr. ; sucre, 1 kilogr. 500 gr. ; co- ALCOOL (Commerce, Hygiène , etc.). 1* L’alcool riandre et piment, 1 kilogr. 500 gr. On ajoute qu'on trouve dans le commerce est rarement de assez d’eau pour remplir un bariï ordinaire.
1 alcool absolu ; il est étendu d’une plus ou moins 2* Ale blanche (Pale- Ale) de Devonshire. Moût grande quantité d’eau, et sous cette forme il porte de malt pâle, 25 gallons (env. 123 litres) ; houblon, les noms d'esprit ou d 'eau-de-vie ( Vby. ces mots). 2 poignées ; extrait grouts , de 3 à 4 kilogr. ; le- L’alcool pur est un liquide incolore, très-fluide, vurede bière, 1500 gr. Quand la fermentation est très-volatil , d'une odeur faible mais agréable, en pleine activité, on met la liqueur dans des cru d’une saveur âcre et brûlante : il marque 44* à chons de demi-litre, on bouche solidement et on L’aréomètre de Cartier. Les esprits varient entre entoure le bouchon d’un fil de fer. — On prô- 37* et 29*, les eaux-de-vie entre 22* et 16*. L’ai- pare les grouts en faisant infuser de 3 à 4 kilogr. cool qui, agité dans un flacon, forme une série de ! de malt dans 7 lit. d’eau, qu’on tient couverte gouttelettes, et fait, comme on dit, la perle , est ; prés du feu et que l’on agi te fréquemment; quand la le type auquel on rapporte les alcools commer- fermentation s’est déclarée, on évapore la liqueur ciaux : ce caractère appartient à l’eau-de-vie dite jusqu'à la consistance d’une bouillie épaisse.
preuve de Hollande ou eau-de-vie ordinaire, qui 3“ Ale de table. On prend 1 quarter (environ
marque 19*. L’aréomètre légal, qui sert à déter- 3 hectolit.) de malt pâle, qu’on fait macérer à miner la quantité d'alcool absolu que contien- trois reprises, d’abora avec 4 barils d’eau, puis
nent les liqueurs spiritueuses, est l 'alcoomètre avec 3, puis encore autant; après avoir concen-
centésimal de Gay-Lussac (Voy. Pèse-Liqueurs) : tré la liqueur avec 3 kilogr. de noublon, on la fait
il marque 100® pour l’alcool absolu, 85*1 pour fermenter avec 8 kilogr. de levure, en ayant soin l'esprit 3/6 et 50*1 pour l’eau-de-vie ordinaire. — de refouler celle-ci dans la cuve à mesure qu’elle
Les alcools de vin sont bien supérieurs en qualité remonte. On obtient ainsi 8 barils d’ale environ,
aux alcools de grains, de fécules, de marcs, de ALÉATOIRE (Contrat). Un contrat est aléabetteraves, etc. , et sont toujours d’un prix plus foire lorsqu’il y a chance de gain ou do perte pour élevé. Il est facile de distinguer les uns des au- i chacune des parties d’après un événement incer très, et l’on emploie à cet effet les mêmes moyens tain (C. Nap. , art. 1104 et 1964). Voy. Contrat, que pour les eaux-de-vie. Foy. Eau-de-vie. ' Assurances, Jeu, Pari, Rkntr viagère.
Pour purifier l’a.cool infect et coloré, celui , par ALF.NOIS (Cresson). Foy. Cresson.
exemple, qui a servi à conserver des objets d’his- ALEP (Postes). Foy. Turquie d’Asie et Alexan
toire naturelle, il suffit d’y verser, par litre d’al- drettr.
cool. 1 ou 2 gr. de chlorure de chaux et 8 gr. de ALEVIN (Pèche). Lorsqu'on remet en eau un charbon animal : on laisse reposer pendant 24 h. étang dont le sol est resté plusieurs années à Péet ensuite on décante le liquide. tat diassec, il est nécessaire d’y introduire de nou-
2* L’alcool enlève l’eau môme aux parties vivan- veau des poissons. On pourrait y ieter un certain tes, qu’il racornit, ce qui le rend très-propre à la nombre d'individus adultes; mais le temps néccs conservation des préparations anatomiques; c’est saire pour la reproduction par cette voie ferait encore pour la môme raison qu’il détermine la mort perdre au moins une année sur la future récolte ; quand on l’injecte dans les veines. H dissout fort il est donc plusexpéditif et plus profitable de peubien les résines, les essences, les matières grasses : pler immédiatement la pièce d’eau au moyen do
c’est, après l’eau, le dissolvant le plus général, petits poissons de 6 à 15 centim. de longueur tout Les chimistes l’emploient fréquemment dans leurs au plus, qu’on se procure facilement et à très-
ALEX
ALGE
bas prix lors de 1a pèche rie quelque élans voisin, et qu’on transporte dans ries tonneaux ou ries haquets à moitié remplis d’eau; pour peu que la saison ne soit pas trop chaude, la carpe surtout supporte sans danger ce déplacement. Quand il s'agit «le poissons de grande valeur, et qu’on ne regarde pas à la dépense, le moyen le plus sùr consiste à les transporter «ians «le grandes liarques converties en viviers. 11 faut avoir soin «le ne pas icrumuler trop de poissons dans ces viviers moitiés, et, si le voyage doit être long, de les nourrir avec de petits poissons nouveau-nés.
Si. après la pèche, l'étang devait immédialemeni être remis en eau, le repeuplement artificiel ne serait nas nécessaire, attendu que dans la vase et parmi les herbes aquatiques il reste tou- j jours une grande quantité d’alevin qui échappe aux pécheurs. Voy. Etang et Empoissonnement.
Alevin (Pisciculture). — Élevage des jeunes poissons éclos artificiellement. Les jeunes poissons sortis de l’œuf sont munis d’une vésicule orabili- : cale très-apparente, qui contient tout ce qu’il faut A leur entretien alimentaire pendant les premières : semaines. Aussitôt que cette vésicule a disparu, il faut pourvoir à la nourriture des jeunes poissons. I Le mieux serait de les mellre en liberté «Ians un I cours «l’eau naturel, si les eaux dans lesquelles on | les lâche ne renfermaient point d’espèces carnivores qui pussent en faire leur pâture; mais, comme on ne peut guère espérer jKHivoir les placer dans de telles conditions, il vaut mieux les (lever dans des bassins appropriés à cet effet jusqu’à ce qu’ils soient assez forts pour échapper à ce i 'langer. On trouvera au mot Piscine les indica- : lions nécessaires pour disposer ccs sortes de lias- [ sins; il faut avoir soin d’y placer des cailloux et , «les végétaux aquatiques, qui servent d’abri au jeune poisson et derrière lesquels il puisse sc blottir pour guetter sa proie.
La nourriture de l’alevin doit se composer avant tout de proies vivantes : on féconde ar tificiellement «les œufs de poissons blancs et de peu de valeur pour les jeter ensuite à l'alevin; on lui «lonne de très-petits vers de terre, les crustacés «les genres cythère, cypris et cyclope si abondants, au printemps surtout, «Ians les«;aux stagnantes: des insectes, de petits cotiuillages aquatiques. tels que lymnées, planorbes, etc. * le frai de grenouilles ne convient pas à l’alevin, et les têtards ne peuvent être donnés qu’aux poissons déjà forts. On lui donne aussi de la chair rie poisson ou rie la viande broyées et mises en très-petits morceaux. Comme le poisson aime par dessus tout les proies flottantes, on suspend à plusieurs petites boules de verre creux «les augettes en toile métallique galvanisée, dans lesquelles on a mis de la viande bien hachée et bien pilée, en avant soin de la presser avec le pouce de manière à la faire sortir par les mailles de la toile : à mesure que des parcelles de cette viande se détachent par suite de son séjour dans l eau, les poissons accourent et la gobent au passage — Avec ce système «l’alimentation on peut élever et nourrir à peu «le frais, jusqu'au moment où on pourra les mettre on liberté. 200000 petits poissons, dans un espace de 8 mèt. de superficie sur 0".5Ü de profondeur.
ALKXANDRKTTE (Syrie) (Postes). Communications régulières au moyen «les paquebots-postes français partant de Marseille le dimanche chaque deux* semaines. Lettres ordinaires, afTr. facult. , 50 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 1 l‘r. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies, lettres chargées, affr. oblig., la taxe fixée pour une lettre onlinaire affranchie du môme poids, plus un droit fixe de 40 c. Échantillons et imprime#, affr. oblig. , g c. par 40 gr. — Les lettres onlinaire* ou
' chargées, ainsi que les imprimés de toute nature, peuvent, si on le désire, être acheminées par la voie de l’Autriche et des paquebots-postes autrichiens partant de Trieste : dans ce cas les correspondances doivent porter sur l’adresse le* mots : voie d’Autriche, lettres ordinaires, affr. facult., 1 fr, pur 10 gr. ; lettres chargées , affr. oblig., 2 fr. par 10 gr. : imprimes, affr. oblig., 15 C. par 45 gr. pour les journaux et les ouvrages pério«it«|uest 15c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques,
ALEXANDRIE (Égypte) (Postes). Les moyens «le communication et «le correspondance, les conditions «le taxe et d'affranchissement pour les lettres ordinaires ou chargées, les échantillons et les imprimés sont les mêmes que pour Alexan- «Irette l Voy . ci-dessus). Les lettres ordinaires ou chargées et les imprimés peuvent encore être acheminés au moyen des paquebots-postes anglais affectés au transport . entre Marseille et Alexandrie , «les dépêches pour l’Australie et pour les Indes- Orientales. Les lettres et les imprimés adressés de France à Alexandrie par cette voie sont soumis aux mêmes conditions d’affranchissementet aux mêmes taxes que par les pa«juel>ots- postes français.
AI. FORT (Ecole dn). Voy. École vétérinaire.
ALGÉRIE ( Monnaies , poids et mesures). — 1“ Monnaies. On compte «ie 2 manières : 1“ par francs et centimes, comme en France; 2* par
tomins et aspres.
Monnaies arabes évaluées
en
monnaies fran-
çaises : Sequin (or) vaut de. .
9 fr. 60 c. à Sfr. 90
Piastre d'Alger (or)
Boudjou (argent)
Ilibia-boudjou ou 1/4 de boud-
JOU
Tomin ou 8* de boudjou
Pataca-chica (argent)
Mnsounah
Pièce de 5 aspres
Monnaies françaises évaluées aral>es :
en monnaies
Pièce «l’or de 20 fr. vautenv. 11 boudjous 1 tomin. Pièce d'argent de 5 fr. 2 — 6 —
Pièce d'argent de 50 c. 0 — 2 —
Pièce de cuivre do 10 c. 0 — 1/2 —
2° Poids évalués en grammes :
Ougyah (once) vaut 34 gr. 13
Roltolo (rot hl) ou liv. marc de 16 onces. 546 08
— — del8onces. 614 34
— — do 24 onces. 819 12
Cantaro(qanthdr) , de 100 à 200rottoli.
Métical ( metsqdt ) , pour l’or et l’argent. 4 669
Gyrdlh, pour les diamants 0 207
3* Mesures de longueur évaluées en centimètres :
Pik (dzera) turc vaut.. ...» 62 c. 30
Pik arabe ou maure 46 70
V‘ Mesures de capacité évaluées en litres : Matières sèches : Tarrie (grains) vaut. 191. 974
daffisse ou 16 tarries 317 100
Ssa’a 48 »
Matières liquides : Kolieh 16 G6
Metulli (huiles) 17 90
Algérie (Postes). Les conditions «le taxe et d’affranchissement pour les lettres et les imprimés sont les mêmes «iue pour 1 intérieur de la France.
Algérie (Législation). Les ouvriers d’art ou d’agriculture qui veulent se rendre en Algérie peuvent obtenir des permis de passage gratuit sur les navires de l’État, et quand ils ont obtenu ccs permis, ils ont de plus la faveur de ne payer qu’une deuiiploce dans les chemins de fer et les bateaux à vapeur dont ils ont à se servir jusqu’au lieu de leur embarquement. La demande de ce passage doit être adressée au ministre de la guerre par le préfet du département.
Le principal intérêt que les Européens non com-
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znercants peuvent avoir en Algérie c’est d’y obtenir îles concessions de terres ou de mines. Une personne non domiciliée en Algérie doit adresser sa demande en concession, soit au ministre de la guerre, soit au préfet, si elle veut s’établirdans un territoire civil, et au général commandant bi division, si le terrain est situé eu territoire militaire; elle indique ses nom, prénoms, profession, domicile : elle joint à sa demande des pièces justificatives de sa moralité et de ses ressources pécuniaires, dont le minimum doit être de 15u0 fr. Ces ressources sont prouvées ou par des extraits de rôles de contributions directes, avec titres de propriété sans hypothèque, ou par des certificats de maires, de percepteurs ou de tribunaux de commerce , ou par des actes de notoriété passés devant le juge de paix du domicile du demandeur.
Quand la concession a été accordée par l’autorité et avec les formalités que la loi détermine, elle confère la propriété immédiate des terres concédées à charge de l’exécution des conditions prescrites ; les actes de concession sont passés devant notaires, enregistrés et transcrits. Le concessionnaire est déchu si, dans les 3 mois, il ne requiert pas sa mise en possession. La propriété ayant été immédiatement transmise au colon par le fait de la concession, il peut hypothéquer, aliéner, à titre gratuit ou onéreux, tout ou partie des terres concédées, sous la réserve des conditions qui lui étaient imposées à lui-même. Dans le mois qui suit Le délai fixé pour l’accomplissement des conditions de La concession, il est procédé à la vérification; si toutes les conditions ont été remplies, il est déclaré, par l’autorité compétente, que le droit du concessionnaire ne peut plus être résilié; dans le cas contraire, ou le concessionnaire obtient un nouveau délai, ou il est déclaré déchu par le ministre de la guerre, après avoir été entendu et sauf son recours en conseil d État. 11 peut demander à justifier que les conditions ont été remplies avant le délai prescrit, afin que sa concession devienne plus tôt définitive. Si la déchéance a été prononcée contre luit et que l’immeuble soit facilement partageable, il peut obtenir qu’on lui attribue la partie sur laquelle il aurait fait des travaux d’amélioration ; si l'immeuble ne peut se partager facilement, il est mis en adjudication publique, et le prix de l'adjudication, déduction faite des frais, appartieut au concessionnaire qui a fait des améliorations à la propriété; les charges, hypothèques ou autres droits qu’il aurait créés ne peuvent s’exercer que sur le prix, et l’immeuble passe franc et quitte entre les ni ai ns de l’adjudicataire.
Quand l’£tat accorde une concession, il ne donne pas autre chose que le sol ; les dépenses de l’exploitation restent entièrement à la charge du concessionnaire; toutefois l’administration accorçle A lui, à sa famille et aux colons attachés à l’exploitation de la concession, le passage gratuit de première traversée sur mer.
Les concessions de mines en Algérie se font suivant les mêmes conditions et d’après les mêmes lois que celles qui s’accordent en France (Décr. du 26 avril 1851 ; L. du 16 juin 1851 ; arrêté du gouverneur général du 24 mars 1852).
ALGUE marine. 1* (Économie rurale). Voy. Goémon et Varech. —2" ( Êcon . domestique). Des expériences ont constaté que l'algue marine, et principalement l’algue fine qui abonde dans tous les étangs salés du midi de la France t peut être utilement employée dans la construction des habitations. L’algue est très-mauvaise conductrice du calorique, et par conséquent elle préserve également de la chaleur et du froid ; pressée dans une certaine épaisseur, elle s’oppose à la sonorité et ga-
rantit du bruit; elle est à peu près incombustible, ou du moins ne donne jamais de llamme, et si !•: feu parvient à s’en emparer, il s’éteint presque aussitôt : enfin, par sa nature et grâce à l'espèce de vernis qui la recouvre, l’algue marine repousse les insectes et offre, par conséquent, un moyen de prévenir ou d’écarter leur invasion. 11 suit de là qu’une couche plus ou moins épaisse de cette substance placée sous la toiture des habitations, entre le plancher et la couverture (ardoises, tuiles ou zinc) , formera comme un matelas qui repoussera également la chaleur et le froid. De même une couche d’algue . placée entre le plancher et le plafond qui séparent 2 étages, aura pour effet d’amortir considérablement la sonorité, et de mettre à l’abri du bruit les habitants de l'étage inférieur et de l’étage supérieur. — L’algue, avant d’être employée, doit être plongée dans l eau douce, où on la laisse séjourner quelque temps pour la débarrasser du sel qui serait une cause d’humidité. Après ce lavage , il faut attendre qu’ello soit complètement sèche avant de s’en servir. Quant aux moyens de l’employer, ils n'offrent aucune difficulté, et les procédés peuvent s’appliquer à toute espèce de constructions. On comprend combien ces abris légers, économiques, seraient surtout utiles pour les chambres situées immédiatement au-dessous des toits, pour les habitations qui n’ont qu’un étage, pour les baraques militaires, enfin pour les ateliers de grands travaux et les exploitations rurales. Quant au prix d’achat de l’algue marine, il est si minime qu’on peut se dispenser de le faire entrer en ligne de compte. — roy. aussi Zostére.
AL1BOL F1EK ( UorticultuYe ). Cet arbre, qui croît naturellement dans le midi de la France, atteint la hauteur de l’olivier; il ressemble au cognassier par son tronc, son écorce et ses feuilles vertes en dessus , blanches et cotonneuses en dessous ; ses fleurs sont semblables à celles de l’oranger; elles paraissent au commencement de l’été. Dans les jardins paysagers, on cultive PiUtoijlir officinal et VAliboufier d'Amérique : ces deux espèces se contentent d’une terre ordinaire, mais elles veulent l’exposition du midi ; il faut avoir soin de les empailler l’hiver ou de les rentrer dans l’orangerie. On les multiplie de semences, de marcottes ou de drageons, au printemps ou à l’automne.
ALIÉNATION (Droit). Tous ceux auxquels la loi ne l’interdit pas peuvent acheter ou vendre, et par conséquent aliéner (C. Nap. , art. 1594). Le mineur et l’interdit ne peuvent aliéner leurs biens immeubles (art. 457 et 509). Le tuteur ne peut aliéner les bienfs du mineur sans l’autorisation du conseil de famille ; le prodigue, sans l’assistance d’un conseil judiciaire (art. 499 et 513); la femme mariée , sans le consentement de son mari ou l’autorisation de la justice (art. 217-219 et 1427). Le mari peut aliéner les biens de la communauté sans le concours de la femme, mais non les immeubles personnels de la femme (1421-28).
Aliénation a un successible. Rien n’empêche une personne d’aliéner à titre onéreux tout ou partie de ses biens à un de ses héritiers présompths: mais il faut que cette aliénation soit sincère et qu’elle ne cacne point des libéralités ayant pour ■ objet, par un accord frauduleux, de frustrer de ses droits un héritier à réserve. Ce dernier pourj rait donc être admis à prouver que les prétendues aliénations n’étaient, en réalité, que des disposii tions gratuites, et à les faire, en conséquence, I réduire de manière qu’elles n’entament pas sa réserve. Il y a plus ; certaines conventions ou dispositions qui pourraient être aisément employées ; comme moyens d'éluder les lois sur la réserve, i sont toujours réputées actes gratuits; ce sont les
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aliénations faites au profit d’un successible en ligne directe, à charge de rente viagère, ou à lundi perdu, ou avec réserve d’usufruit j la valeur, en pleine propriété ? des biens ainsi aliénés, soit
titre onéreux, soit à titre gratuit, est prise sur la portion disponible : s'il y a de l’excédant, il est rapporté à la masse de la succession. Cela ne s'appliquerait point à une vente à charge de rente loncière. Les aliénations dont il s'agit ici, quand elles sont faites à des héritiers collatéraux, n’ont pas, de plein droit, le caractère de dispositions gratuites; l’héritier à réserve qui veut les attaquer est admis à établir que, quoique faites sous 1 apparence de contrats onéreux, elles ne sont, en réalité, que des libéralités déguisées, sujettes à réduction. La présomption légale de gratuité ne s’applique qu’aux ventes ou donations faites aux personnes qui sont, au moment de l’acte, les héritiers présomptifs du donateur ou vendeur, ascendants ou descendants. Les successibles en ligne directe qui ont consenti aux aliénations ne sont pas recevables à demander, après la mort du disposant, que la valeur en soit imputée sur la portion disponible, et le surplus rapporté à la masse. ILs ne pourraient attaquer les actes auxquels ils ont consenti , qu'en prouvant que teurconsentement est la suite de l’erreur, dudol ou de la fraude. Le consentement à l’aliénation peut être donné par un acte exprès; il peut aussi être tacite et résulter de l’exécution volontairement et sciemment donnée par le successible.
Le rapport qui doit être fait à la masse, quand la valeur de la chose aliénée excède la portion disponible, ne se fa^ pas en nature; il consiste seulement dans la valeur, c.-à-d. dans la partie du prii qui représente cet excédant. Le successible obligé à ce rapport n’a pas le droit de réclamer de scs cohéritiers ce qu'il prétendrait avoir payé au delà du revenu des choses aliénées à son profit; cette réclamation supposerait que l'aliénation aurait été onéreuse pour une partie, tandis que la loi la réputé gratuite pour le tout. D’un autre côté, et par la môme raison, les autres héritiers ne peuvent demander au successible avantagé par une aliénation à fonds perdu ou à charge de rente viagère, le payement nés arrérages qu’ils prétendraient rester dus au défunt avant sa mort; s'ils formaient une telle réclamation , ils reconnaîtraient, par là même, que l'aliénation était à titre onéreux et valable, et ce serait une approbation implicite que le successible avantagé pourrait opposer (G. Nap. , art. 918). — Voy. encore Absence , REGIME DOTAL, 6tC.
Aliénation mentale. Voy. Folie et Aliénés.
ALIÉNÉS ( Assistance publique , Législation). Les asiles publics reçoivent particulièrement les aliénés qui sont dangereux pour la sécurité publique, et ceux qui sont indigents: ils admettent aussi les aliénés qui ont le moyen de payer une pension. Le placement dans les asiles d’aliénés peut avoir lieu pour ceux qui ne sont pas, comme pour ceux qui sont interdits; il peut se faire, soit dans les établissements publics consacrés k cet usage, soit dans des établissements privés.
1* Placement roloniatre. 11 peut être fait par les parents, alliés, voisins des aliénés, et même par toute autre personne. Celui qui veut faire un placement dans un asile d’aliénés doit adresser au directeur une demande écrite et signée par lui, et contenant les nom, profession, âge et domicile de l’aliéné ainsi que de la personne qui sollicite l'admission; le degré de parenté ou, à défaut, la nature des relations qui existent entre ces deux personnes. Si la demande est faite par un individu ne sachaut pas écrire, elle est reçue par le maire ou par le commissaire de police. Si
elle est formée par le tuteur d’un interdit, il doit y annexer un extrait du jugement d’interdiction.
On doit joindre à la demande un certificat de médecin constatant l’état mental de 1a personne # à placer, et indiquant les particularités ue sa maladie ; ce certificat ne peut être admis s’il a été délivré plus de 15 jours avant la remise au directeur, s’il est signé d’un médecin attaché k l'établissement, ou si le médecin signataire est parent ou allié, au second degré inclusivement, des chefs ou propriétaires de l’établissement, ou de la personne qui fera effectuer le placement. En cas d’urgence, on peut obtenir que le certificat du médecin ne soit pas exigé. Enfin, la personne qui demande le placement doit remettre un passeport ou toute autre pièce propre à constater l'inuividualité de l'aliéné.
Les individus ainsi' admis dans un asile d’aliénés, ne peuvent y être gardés lorsque leur état ne l'exige plus. D abord le préfet du département où l’asile est situé peut toujours ordonner la sortie immédiate des personnes qui y ont été placées ; il peut l’ordonner malgré l’opposition des médecins, du tuteur, de la famille, du père lui-même, et ceLa quand même le placement aurait été fait par décision d’un conseil de famille ou par un jugement. En second lieu, toute personne placée dans im établissement d’aliénés doit cesser d'y être retenue aussitôt que les médecins ont déclaré par écrit que la guérison est obtenue; la famille ou la personne qui a fait le placement ne
Fourrait, dans eu cas, s’opposer à la sortie de aliéné : le préfet seul pourrait y mettre obstacle par un ordre qui transformerait le placement volontaire en placement d'office. Ennn , avant même que les médecins aient déclaié la guérison, la sortie de l’aliéné peut être requise : par le curateur que le tribunal aurait nommé; par l’époux ou l'épouse; s'il n’y a pas d’époux ou d'épouse, par les ascendants ou ascendantes; s’il n’y a pas d’ascendants, par les descendants ou descendantes, majeurs ou émancipés; par la personne qui a signé la demande d'admission, à moins qu’un parent n’ait déclaré s’opposer à ce u elle use de cette faculté sans l’assentiment u conseil de famille : le même droit d’oppo sition n'est pas accordé à un parent quand la sortie est requise par le curateur, l’époux ou un délégué du conseil de famille; onlin, par toute personne autorisée par la famille à requérir la sortie. Si une opposition notifiée au chef do l’établissement atteste qu’il y a dissentiment soit entre les ascendants, soit entre les descendants, lo conseil de famille prononce; toutefois, dans le cas où le conseil a décidé la sortie, si le médecin de l’établissement est d'avis que l’état mental du malade pourrait compromettre l’ordre public ou la sûreté des personnes, le maire peut ordonner un sursis provisoire k La sortie; le sursis cesse de plein droit à l’expiration de la quinzaine, si le préfet n’a pas donné d’ordres contraires. — Tout ce qui précède ne s'applique qu'aux majeurs non interdits; si l’aliéné est mineur ou interdit, le tuteur seul peut requérir la »rtie; on pense néanmoins que l’on ne pourrait pas exclure la réquisition faite par un délégué du conseil de famille ou par le père d’enfants mineurs.
Afin qu’une opposition de mauvaise volonté: n 'empêche pas la mise en liberté d'un individu mal à propos détenu, la personne elle-même placée ou retenue dans un établissement (J’aliénés, son tuteur, si elle est mineure, et lui seul alil y a eu interdiction, son curateur, tout parent ou ami, les personnes qui ont demandé le placement. et le procureur impérial, d’offic8. peuvent présenter, au président du tribunal do 1** in-
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stance, une requête tendant à obtenir la sortie immédiate. Les chefs d’établissement qui supprimeraient ou retiendraient des requêtes ou réclamations adressées à l’autorité judiciaire ou à l’autorité administrative, se rendraient passibles de peines correctionnelles. Si le jugement rendu | sur requête refuse la sortie, on peut en appeler, i L’état d’un aliéné pouvant s’améliorer et son mal se guérir, le rejet de la demande n’empêcherait pas de la représenter plus tard par une nouvelle requête. — La requête, le jugement et les autres actes auxquels lareclamalion pourrait donnerlieu, sont visés pour timbre et enregistrés en débet; les droits ne sont réclamés que plus tard , si le réclamant a succombé dans sa demande. — Dès ; que la sortie a été légalement déterminée, le chef de l'établissement ne peut prolonger la dé- ! tention sans encourir des peines correctionnelles. Le mineur, à sa sortie, ne peut être remis qu’à j ceux sous l'autorité desquels il est placé par la loi, et l’interdit qu’à son tuteur.
V Placement d’office. Lorsque personne n’a demandé le placement, dans un asile, d'un individu, interdit ou non, dont l’état d’aliénation ; compromettrait l’ordre public ou la sûreté des personnes, ce placement peut être ordonné d’ofàce , à Paris par le préfet de police , dans le reste de la France par le préfet du département. De plus, s’il y a danger imminent, attesté par le certificat d’un médecin ou par la notoriété publique, les commissaires de police à Paris, et les maires dans les autres communes, ordonnent, à cet égard, toutes les mesures provisoires nécessaires, à la charge d’en référer au préfet, dans les 24 heures. Les familles n ont aucun droit de s’opposer à ces mesures provisoires, qu’il est au contraire de leur devoir de favoriser et notaie de provoquer (Voy. Accidents et Dtvagatiom). Nonseulement les aliénés dangereux peuvent être, d'office , placés par ordre du préfet dans un établissement d’aliénés; mais s’ils y ont été placés volontairement, ce magistrat peut empêcher qu’ils ne sortent de l’établissement sans son autorisation , si ce n’est pour être placés dans un autre établi ssement. Le maire du domicile des personnes soumises au placement doit donner immédiatement avis aux familles de tous les ordres notifiés par le préfet. Dans le premier mois de chaque semestre, le médecin de l’établissement rédige un rapport sur l’état de chaque personne qui y est détenue, et le préfet prononce sa maintenue ou sa sortie; si, dans l’intervalle, les médecins déclarent que la sortie peut être ordonnée , il en est référé immédiatement au préfet, qui statue sans délai.— Le préfet seul peut ordonner la sortie d’une personne placée d’office dans un asile d aliénés; néanmoins on peut la demander aux tribunaux , de la mémo manière que lorsque le placement a été volontaire : ce droit appartient aux mômes personnes. Si, après un jugement ordonnant la sortie , do nouveaux faits d’aliénation rendent la séquestration nécessaire, le préfet peut encore l’ordonner.
— Pour les personnes auxquelles l’aliéné doit être remis à sa sortie , on doit suivre les mêmes règles que pour le placement volontaire.
3* Les familles qui envoient volontairement un de leurs membres dans un asile d’aliénés doivent lui donner les soins nécessaires peudant la route: elles sont seules chargées de ce soin et des frais qu’il entraîne. S’il s’agit d’un aliéné envoyé d'office par l’autorité, ou que l’administration, sur U demande do la famille, et à raison de son indigence, dirige sur un établissement, il doit être reçu provisoirement, pendant le trajet, dans les hêpitaux et hospices, partout où il en existe : il ne peut être déposé ailleurs; dans les lieux où il I
n’y en a pas, les maires doivent pourvoir à son logement, soit dans une hôtellerie , soit dans un local loué à cet effet; dans aucun cas, les aliénés ne peuvent être ni conduits avec les condamnés ou les prévenus, ni déposés dans une prison.
Le département ne doit l’assistance qu’aux aliénés qui lui appartiennent, c.-à-d. qui ont leur domicile de secours dans les limites du département (Voy. Domicile de secours). La dépense du transport des personnes dirigées par l’administration sur les établissements d’aliénés est arrêtée par le préfet, sur le mémoire des agents préjiosés à ce transport. La dépense de l’entretien, du séjour et du traitement dans les hospices ou asiles est réglée d’après un tarir arrêté par le préfet; celle qui est faite dans les établissements privés, est fixée par les traités passés entre ces asiles et le département. Quand le département a fait les dépenses, il a le droit de s’en faire rembourser par les personnes placées, ou, à défaut, par les parents de l’aliéné , auxquels il peut être demandé des aliments ( Voy. Auvents). L’administration de l’enregistrement et des domaines délixro des contraintes pour le recouvrement de ces créances. S’il y a contestation sur l’obligation de fournir des aliments ou sur leur quotité . les personnes qui contestent doivent former opposition à la contrainte, et l’affaire est déférée au tribunal de lr* instance. A défaut, ou en cas d’insuffisance des ressources fournies par les familles, les dépenses sont supportées par le département, les hospices et les communes.
Lorsque l’individu placé dans un établissement d’aliénés est en état d'interdiction, ses biens sont gérés par son tuteur. Mais si. dans l'espoir d’une guérison, on ne l’a pas fait interdire, des précautions spéciales sont prises pour la gestion de sa fortune pendant son séjour dans l’établissement. En général , c’est un membre délégué des commissions administratives ou de surveillance des hospices ou établissements publics d’aliénés qui est chargé de cette gestion : il recouvre les sommes dues à l’aliéné, acquitte ses dettes, passe des baux qui ne peuvent excéder trois ans. et peut même, avec l’autorisation du président du tribunal civil, faire vendre le mobilier ; les sommes perçues sont versées dans la caisse de rétablissement, et employées, s’il y a lieu, au profit de l’aliéné; le receveur de l’établissement répond deccs sommes, et on a pour se les faire rembourser un privilège sur son cautionnement, privilège qui prime les créances de toute autre nature. S» les parents, l’époux de l’aliéné, la commission administrative, et même d’office le procureur impérial, préfèrent un autre mode d'administration, ils peuvent faire nommer par le tribunal civil, sur une requête adressée au président et après avoir obtenu une délibération conforme du conseil de famille, un administrateur provisoire; le tribunal désigne un mandataire spécial, qui peut être ^administrateur provisoire, pour représenter en justice la personne placée clans l'établissement. Les causes de dispense, d’incapacité, d’exclusion et de destitution de 1a tutelle s’appliquent aux administrateurs provisoires. Les personnes intéressées peuvent demander qu’une hypothèque soit constituée sur les biens ue l’administrateur provisoire pour sûreté de sa gestion. C’est à lui que doivent être adressées toutes les significations à faire à U personne de l’aliéné. A défaut d'administrateur provisoire nommé par jugement, le président, à la requête de la partie intéressée, commet un notaire pour représenter l'aliéné au («soin. Les pouvoirs des administrateurs provisoires cessent, de plein droit, lors de la sortie de l'aliéné; ceux cjui ont été conférés par le tribunal durent trois ans et peuvent être renouvelés. Cette restriction de
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durée ne s’applique pas aux administrateurs donnés aux personnes entretenues par l'administration dans des établissements privés. Une dernière garantie est encore donnée à l’aliéné non interdit placé dans un établissement; lui-mème, ses parents, son époux, ses amis, et même d’office le procureur impérial, peuvent, sur une simple requête au président du tribunal civil, obtenir, en outre de l'administrateur provisoire, la nomination d’un curateur chargé de veiller, 1- à ce que les revenus de l’aliéné soient employés à adoucir son sort et à accélérer sa guérison ; 2* à ce qu’il soit rendu à la liberté aussitôt que sa situation le permettra. Ce curateur ne peut être choisi parmi les héritiers présomptifs de l’aliéué.
Les actes faits par l’individu non interdit, pendant son séjour dans l’établissement, peuvent être attaqués pour cause de démence pendant dix ans. Ces dix ans courent, à l’égard de la personne nui a souscrit les actes, seulement après sa sortie définitive de la maison d’aliénés, et ont pourpoint de départ la signification qui lui en est faite ou la connaissance qu’elle en a; ce point de départ ne fait courir la prescription à l’égard des héritiers de l'aliéné que depuis la mort de leur auteur; et les héritiers no juuissent que de ce qui reste des dix ans, si les dix ans ont commencé a courir contre leur auteur (L. du 30 juin 1838).
Établissements pour les aliènes. — Le département de la Seine possède : la Maison impériale de Clmrenton (Yoy. ci-après) . un assez grand nombre de maisons de santé particulières, et des quartiers consacrés aux aliénés à Bicélre et h la Salpétrière. Voy. Vieillesse (Hosp. de la).
34 départements ont des établissements départementaux, savoir :
Allier, Saint-Gilles. Manche, Pontorson.
Ariége, Saint-Lizier. Marne . Chalons.
Aveyron, Rhodes. Marne (Hte), St-Dizier.
li.-du-Khône , Marseille Meurthe, MarcviUe. Cantal, Aurillac. Meuse, Faitis.
Charente-Infér. , Lafont- Nièvre, La Charité.
lez la- Rochelle. Nord, Armentières et
Côte-d’Or, Dijon. Lille.
Doubs, Belleraux. Orne, Alençon.
Finisterre, Quimper. Pas-de-Calais, Saint- Ve- Gers, Auch. nant.
Gironde, Bordeaux et Pyrénées (11.) , Pau.
Cadillac. Rnin(B.) , Stephansfeld.
Ille-et-Vilaine, Rennes. Sarihe. Le Mans.
Isère, Saint-Robert. Seine-Inf., Quatremares Jura, Dole. ctSainMron,àKouen.
Loir-et-Cher, Blois. Vaucluse, dttynon.
Lozère, Saint-Alban. Vendée, A 'ap.- Vendée. Maine-et-Loire, Sainte- Vienne (H.), Limoges. Gemmes. Yonne, Auxerre,
12 départements ont conclu des traités avec des établissements privés, savoir :
Ain, Bourg. Lot, Leyme.
Ardèche, Privas. Oise, Clermont.
Aude, Limoux. Puy-de-D., Clermont.
Calvados, Caen. Rhône, La Guillotière.
Corrèze, La Cellette. Tarn, Alby.
Côtes-du N., Lehon. Var, Saint-Remy ;
19 départements ont des hospices qui reçoivent les aliénés, savoir :
B.-du-Rhône, >4wr. Loiret, Orléans.
Charente, Angouléme. Mayenne, Larochegandon Cher, Bourges. Morbihan, Vannez.
Cétes-du-N. , St-Brieuc. Puy-de-Dôme. Riom. Eure, Évreiix. Pyrén.-Or. , Perpignan.
Finisterre, Morlaix . Rhône, Antiquaille , à Garonne (H.) , Toulouse. Lyon.
Hérault, Montpellier. Sèvres (D.-), Niort.
Indre-et-Loire, Tours. Tam-et-G . . Montauban. Loire-Inf. , Nantes. Yienne, Poitiers.
Les départements qui ne sont dans aucune de ces trois conditions envoient leurs aliénés dans l’établissement le plus voisin.
Les médecins et les comptables des établissements d’aliénés sont nommés par le préfet.
Maison impériale de Charenton, à Saint-Maurice, près de Charenton (Seine). — Elle est sous l’autorité immédiate du Ministre de l’Intérieur. Les aliénés des deux sexes y sont admis, soit comme boursiers d'après l’ordre du ministre ; soit en payant la pension de l'une des trois classes suivantes : 1" cl sse . 1425 fr. ; 2* classe , 1 125 fr. ; 3* classe, 828 fr. , y compris le blanchissage. — Les malados v sont reçus tous les jours, à quelque heure qu’ils soienfpréscntés. Ce cas excepté, le public n'est admis à parler au directeur, au surveillant général et aux malades que les dimanches, mardis et jeudis, depuis 9 heures du matin jusqu'à 4 heures du soir.
ALIGNEMENT ( Législation ). Tout propriétaire joignant une voie publique quelconque, qui veut élever ou réparer des bâtiments, clôtures, etc.,
' doit préalablement demander un alignement. Les peines contre ceux qui bâtissent ou réparent sans avoir obtenu l’autorisation et un alignement sont encourues non-seulement par les propriétaires, mais encore par les locataires, entrepreneurs , maçons et autres ouvriers. — Dans l’usage, ce sont les architectes ou entrepreneurs qui se chargent do la demande.
Les constructions pour lesquelles la demande d’alignement est obligatoire sont toutes celles qui touchent immédiatement à une route impériale ou départementale, à un chemin de fer, à un chemin vicinal, à une rivière ou à un canal navigable ou flottable, à une rue, place ou autre voie publique dans une ville, à une place ou rue dans un bourg, un village ou même un hameau. Les rues de la ville de Paris sont considérées comme des routes, et soumises aux règles concernant la grande voirie. — Quant aux réparations, la fixation préalable de l’alignement nsest exigée que pour les travaux confôrtatifs : on considère comme tels la reconstruction de pignons en pierre de taille ou en briques, l’abaissement d’un mur, la substitution de colonnes de fer à des poteaux de bois, la recon struction de jambages en moellon , les recrépissages lorsqu’ils peuvent consolider, par exemple , s’ils s'appliquent à un mur en moellons ou en pierres de dimensions inégales. On ne regarde pas comme confortatifs l’ouverture de croisées, le remplacement d’une ouverture carrée par une autre à pleincintre, les badigeons et peintures, etc. — Les plantations d'arbres sont soumises à un alignement; le long des grandes routes, l’obligation de l’obtenir existe jusqu’à G“ du bord de la route ; pour les chemins vicinaux, la distance à bisser entre les plantations et le bord des fossés ou limites du chemin est déterminée par le préfet du département.
Lorsqu’il existe un plan général d’alignement dressé pour toute une localité, l’alignement donné à un propriétaire qui en demande un doit être conforme à ce plan. S’il n’y a pas de plan général . l'autorité règle les alignements, pour chaque particulier, suivant les besoins de la sûreté publique et de la circulation. Si. au lieu d’imposer à un propriétaire le retranchement d’une portion de son terrain, l'alignement le laisse en arrière, il n’a besoin d’aucune autorisation pour bâtir en retraite; mais alors, dans l’intérêt de la sûreté publique, il peut être obligé, parle préfet pour les routes et chemins, par le maire pour l’intérieur d’une commune, à clore sa propriété sixb limite de la voie publique. Si, au contraire, l’alignement frappe do reculcment une partio de b maison eu arrière du mur de face, la portion que
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Malignement laisse intacte peut être réparée intérieurement, mais sous la condition qu'il n’en résultera aucune consolidation du mur de face: s’il était consolidé, l’administration pourrait en ordonner et poursuivre la démolition.
Les délivrances d’alignement sont données par écrit, sous forme d’arrêté, quelquefois de simple lettre; il ne faut jamais se contenter d’une concession verbale : le défaut d’acte régulier pourrait donner lieu à une poursuite pour contravention, à laquelle la bonne foi résultant d’une concession purement verbale ne pourrait pas soustraire. A Paris, c’est toujours le préfet de la Seine qui délivre les alignements. Dans les départements, l’alignement doit être demandé au préfet par les riverains des routes impériales et départementales, et des rues qui en sont la continuation dans la traverse des villes, bourgs et villages : là où il n’y a pas de plan général d’alignement, le préfet ne délivre que des alignements provisoires, contre lesquels on peut réclamer par une pétition au ministre des travaux publics; si l'alignement donné par le préfet l’a été conformément à un plan général, il peut être attaqué devant le ministre, et la décision du ministre peut être déférée au conseil d’Etat. Dans les villes et autres communes, pour les rues et places qui ne sont pas la continuation des routes, ou qui sont seulement traversées par une route, c’est au maire qu’il faut s’adresser pour obtenir un alignement: i! peut en délivrer lors même qu’il n’existe pas, pourlacora- • mune, de plan général. Le recours contre l’arrêté du maire est porté devant le préfet; les particuliers intéressés peuvent se pourvoir devant le conseil il’ Etat contre la décision du préfet si elle leur a fait l’application d’un plan général; et devant le ministre, en l’absence d’un plan général. Les décisions de l’autorité administrative ne préjugent jamais rien sur les questions qui doivent être soumises aux tribunaux : ainsi elles n’empêchent pas les propriétaires dépossédés d’une partie de leur terrain de réclamer une indemnité: c’est l’indemnité des propriétés prises par l’alignement qui seule peut être demandée aux tribunaux, et non la conservation de la propriété elle-même telle qu'elle serait restée s’il n'y avait pas eu de retranchement ordonné par Malignement.
Dans les départements, les alignements sont délivrés sans frais; à Paris, il» donnent lieu à la perception de droits réglés ainsi qu’il suit : pour chaque mètre de longueur de face, savoir : d’un bâtiment de moins de 8 mèt. de large, 5 fr. ; de 8 mèt. jusqu’à 10, 6 fr. ; de 10 mèt. et au dessus, 7 fr.; d'un mur de clôture. 1 fr. ; d’une clôture provisoire en planches , 25 c. ; il ne peut être rien perçu de plus, sous aucun prétexte. La perception de ces droits se fait à l'instant même de la délivrance des permis.
Les effets de l'alignement , général ou personnel. sont considérâmes pour les propriétés qu’il atteint : lorsqu’une maison, d’après les alignements projetés, est sujette à reculemcnt, le propriétaire ne peut plus y faire aucun travail qui soit de nature à en prolonger l’existence; lorsque cette maison est démolie, le propriétaire n’a droit à une indemnité que pour la valeur du terrain qu'il est obligé d’abandonner, par suite du recule ment que l’alignement lui impose: le droit à C lie indemnité rouvre au moment où la démolition et le déblaiement rendent possible la prise de possession du terrain; l’administration n’a pas besoin de remplir les formalités préalables prescrites à l’égard de l’expropriation pour cause d'utilité publique; si le propriétaire et l’administiation ne s'entendent pas sur le montant de l’indemnité, elle est fixée par le jury. Lorsqu’au lieu d'être en
arrière de la façade d’une maison, l’alignement se porte en avant, le terrain compris entre la maison et la nouvelle limite estcédéau propriétaire qui veut s’avancer sur la voie publique; s'il accepte la cession, il est tenu de payer la valeur du terrain fixée par les experts , et, en cas de dissidence, par le jury. S’il ne veut pas acquérir, et qu’il y ait des motifs d'intérêt pulilic pour l’obliger à prendre l’alignement, l'administration est autorisée à le déposséder de l’ensemble de sa propriété , en lui payant la valeur telle qu’elle était avant l’entreprise destravaui. Lorsqu’un propriétaire s’est conformé à l'alignement qui lui a été donné, et qu’un alignement rectificatif l’oblige àdémolir, il a droit à une indemnité. Les alignements donnés par 1 administration n’ont aucun effet quant aux droits de propriété ou de servitude qui pourraient être réclamés sur les terrains longeant la voie publique Ceux qui exécutent, sans avoir demandé l’alignement, des travaux pour lesquels il était nécessaire, et ceux qui, après l’avoir obtenu, ne s’y conforment pas, sont passibles d’une amende de 16 à 500 fr., quand il s’agit de contravention commise sur une route ou autre communication de grande voirie; la démolition des constructions contraires à l’alignement est ordonnée; elle e?;t ordonnée également lorsqu’il a été fait des réparations constituant des travaux eonfortatjfs sont dispensés de la démolition les individus qui ont bâti . sans alignement, le long d’un chemin vicinal, pourvu qu’il n’y ait pas eu anticipation sur la largeur du chemin. Le jugement des contraventions est déféré au conseil de préfecture, qui prononce, sauf recours au conseil d’Etat.
Les contraventions à l’alignement dans les rues et places des villes, bourgs et villages, lorsqu'elles ne sont pas la continuation des roules, donnent lieu à une amende de 1 à 5 fr. prononcée par le tribunal de simple police. Ce tribunal doit ordonner la démolition des travaux même non confortatifs faits sans autorisation à un mur sujet à reculement; l'amende serait encourue par un pro-
firiétaire qui aurait bâti, même en retraite, le ong de la voie publique, si le public était en jouissance du terrain séparatif. La question de savoir si des travaux sont ou non confortatifs ne peut pas être décidée par le tribual de simple police; si cette question est élevée par le propriétaire poursuivi, le tribunal doit surseoir jusqu’à ce qu’elle ait été résolue par l’autorité administrative ; une fois cette question vidée, c’est le tribunal seul I qui peut ordonner la démolition
Alignement [Arpentage). Quand on veut prendra un alignement sur le terrain, il faut planter à chacune des extrémités un piquet ou un jalon, ou tendre un cordeau de l une à l’autre. Si la ligne doit être longue, il faut planter, sur tout son cours, des jalons de 20 mèt. en 20 mèt., tous bien d’aplomb, et les disposer de manière que si l’on se place à quelque distance derrière le premier jalon, ils paraissent tous se couvrir.
Dans une forêt, on ne peut prendre d’alignement qu’en faisant couper les branches, brins et arbres qui se trouvent sur la ligne des jalons. Cependant, lorsqu’une ligne no doit pas s’étendre beaucoup au delà du point où elle est rencontrée par un arbre, on peut se dispenser de faire couper celui-ci en opérant de la manière suivante : A côté du dernier jalon , planté immédiatement devant l’arbre, on en met un deuxième à une distance convenable, que l’on mesure au pied et au sommet; on recule sur la ligne déjà jalonnée jusqu'à l'avant-dernier jalon, à côté duquel on en met un double comme au précédent et du même côté. Alors, se reportant au delè de l’arbre, on trace Malignement en s’établissant sur les doubles
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jalons , et si l’on ne veut pas se contenter de ce | nouvel alignement, on double encore les nouveaux jalons, mais du côté opposé, pour se remettre sur la première ligne. 11 vaut mieux cependant continuer l'alignement des premiers jalons mis en double, parce qu’en couplant deux fois la ligne, on s’exposerait à des erreurs de calcul plus considérables. — Pour effectuer de simples arpentages, on donne aux ligues, dans les forêts, la moindre largeur possible; mais les laies de coupe, les laies soin mi ires et les tranchées sont établies sur des largeurs déterminées par la loi.
ALIMENTATION (Uyyiènt). Dans les conditions ordinaires de la vie. l'alimentation, pour qu’elle soit bonne, doit se composer de viande, de pain et de légumes en proportions convenables. Un homme adulte, de moyenne force, est suffisamment nourri, s’il consomme journellement de 125 5 160 gr. de viande, 1 kilogr. de pain et de 20») à 250 gr. de légumes ou de substances féculentes. Cette régie admet toutefois de nombreuses exceptions eu raison de l'âge, du tempérament, des habitudes des individus, de leur genre de travail . et des pays qu’ils habitent (Kay. Régime et Tempérament). Les enfants ont besoin d’une alimentation plus considérable que ne semble le comporter leur âge; les jeunes gens dont le corps est dans la période d'accroissement, les personnes qui se livrent h des travaux corporels fatigants ou qui se trouvent exposées à faction contiuued’un air trèsvif, la femme grosse, la femme qui allaite, ont également besoin d'une alimentation surabondante. La viande doit entrer pour de plus fuites proportions dans l’alimentation des peuples qui habitent les pays froids, taudis que les aliments végétaux forment la principale nourriture des habitants du Midi. L’homme qui mange peu ou point do viande, Deut se porter aussi bien que celui qui en mange beaucoup, mais il a moius d’énergie physique et morale.
L’insuffisance de l’alimentation produit les plus funestes effets sur la santé t et même sur les facultés intellectuelles, comme on l’a trop souvent observé dans les années de disette ou Je famine. L’alimentation n’est pas seulement insuffisante toutes les fois que les aliments sont en trop petite quantité pour soutenir complètement la vie; elle fest encore quand les aliments ne renferment pas en eux-mêmes des principes réparateurs, comme,
Iiur exeuijde, les diverses espèces de légumes, ou lien encore s’ils sont de mauvaise qualité, ou s’ils ont subi des altérations plus ou moins grandes.
I.’alimenlaiion excessive ou trop substantielle détermine, comme l’alimentation insuffisante, des troubles divers dans l’estomac et les intestins, mais eu produisant des effets opposés. Si l'insuffisance de l'alimentation produit l'amaigrissement, et, à un degré plus avancé, le dépérissement, une alimentation excessive amène l'obésité, et entraîne à sa suite la tendance aux apoplexies, aux hémorragies, et des maladies graves, telles que la goutte et la gravclle. Elle affecte également les facultés intellectuelles et morales. La sobriété est la meilleure sauvegarde de la santé.
Alimentai on des animaux. Koy. Fourrages, Engraissement, etc.
ALIMENTS ( Économie domestiaue). Considérés sous le point de vue de l'hygiène, les aliments ont des propriétés différentes et une puissance nutritive plus ou moins grande suivant leur composition (foy. Substances alimentaires). U ne sera question ici que des aliments considérés sous le rapport de l’économie domestique; ce sont de simples conseils adressés aux ménagères, sur le choix et l’achat des aliments.
La viande de boucherie est bonne en tout temps,
mais il y a des époques où elle est meilleure; ainsi, les mois d’hiver sont la saison la plus favorable aux excellentes qualités du bœuf et du mouton. Le bœuf est la principale viande de boucherie dont on fait usage dans le Nord; dans le Midi, c’est le mouton. Le pot-au-feu est la base, la j»artie essentielle d'un dîner de famille, et il faut y apporter le plus grand soin (Yoy. Pot-au-peu). On prend, par ex., pour le pot-au-feu, 2 kilogr. de tranche ou de culotte de boeuf; la poitrine est peut-être meilleure à manger, mais elle donne un bouillon plus léger. On peut ajouter quelquefois au pot-au-feu uue poule , des pieds ou un jarret de veau; dans ce cas, on diminue d’un tiers ou de moitié la quantité de bœuf. Les meilleurs potages confectionnés avec le bouillon sont les potages au riz, au vermicelle, au tapioca, à La semoule, aux légumes nouveaux, et on peut encore les varier eu y ajoutant une purée de carottes, de tomates, de pois verts, etc. Le bœuf bouilli, quand il est accompagné d'une garniture quelconque, est un aliment très-bon et très-sain, mais qui deviendrait fatigant si on en usait tous les jours. On peut donc le remplacer deux ou trois fois la semaine, soit par une pièce d’aloyau (rosbif) , soit par une côte de bœuf qu’on fait cuire daus une bonne braise (Koy. Braise), ou bien par un gigot de mouton soit rôti, soit braisé, par un rôti de veau pris de préférence daus le rognon ou dans la longe, l.e filet de porc frais offre encore la matière d’un excellent rôti. Ces différents rôtis sont aussi bons froids nue chauds : ce qui reste du dîner est servi lelen- (lemam audéjeuner, froid ou réchauffé. Les jours où l’on ne met pas le pot-au-feu, s’il n’y a pas en réserve du bouillou ue la veille pour avoir un potage gras, on fait un potage maigre, p ex. , un potage au lait, au potiron avec riz, à l’oseille, una julienne, etc. Koy. Potages.
La volaille varie de prix suivant les saisons, et il faut savoir profiter des moments où elle n’est pas chère et ou cependant elle est très- bon ne. 11 y a certaines époques do l’année où les gros dindons de 6 à 7 kilogr. se vendent de 6 à 7 fr. , et sont ainsi d’un prix moins élevé que la viande de boucherie. On les fait cuire à la broche ou en daube, suivant qu’ils sont plus ou moins tendres. On peut encore indiquer la poule au riz, la fricassée de poulets, les poulets sautés, les juillets rôtis garnis de cresson. Les pigeous et les canards sont d’une grande ressource, surtout à la campagne : on apprête les pigeons en compote, aux petits pois, à la crapaudme; les canards, aux navets, aux olives, aux petites racines. Une oie bien grasse, bien en chair, cuite à point ù la broche, peut paraître de temps en temps sur la table, et ta graisse qu’elle donne en abondance est très estimée pour apprêter les légumes. Quant au gibier, il faut suivre la saison. 11 y a des moments où le -gibier est à des prix assez modérés, et dans le choix ainsi que dans la préparation des mets, les perdrix aux choux, les salmis de bécasses, le civet de lièvre, les canards sauvages cuits à La broche, doivent être particulièrement indiqués.
Les poissons les plus chers ne sont pas toujours les meilleurs; il y en a de fort bons qu’on peut se procurer à un prix modéré. Comme primeur, un seul maquereau, p. ex., se vendra 2 ou 3 fr.: qu’on attende quelque temps, et un peu plus tard ou aura pour 75 c. un jioisson de m me qualité et de même grosseur. Souvent on ne payera que 1 fr. 50 c. ou 2 fr. une belle paire de soles dont le marchand aurait demandé 3ou4fr. dans un temps moins opportun. En poissons de mer très-bons et souvent à bas prix, on peut indiquer la raie , le cabillaud, le merlan, les harengs frais; et, en poissons d’eau douce, les carpes, les tanches, les goujons.
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Pour Îe9 légumes, il faut avoir égard aux saisons et ne pas chercher à devancer l'époque où ils commencent devenir abondants sur les marchés. Si l'on veut manger des asperges ou des petits pois au mois de mars, on payera les premières 12 ou 15 fr. la botte, et les seconds 5 ou 6fr. le litre; et encore, tout en payant fort cher, on s'expose à n'acheter que des légumes dénués de saveur. La saison venue, on obtiendra pour 1 fr. ou 1 fr. 50 c. une botte d’asnerges aussi belles et meilleures, et pour 60 c. un litre de petits pois aussi frais et plus savoureux. Les œufs, que Part culinaire sait transformer en mets si variés, sont une ressource précieuse à la villo et & la campagne.
Les entremets sucrés et les pâtisseries légères, sans être des aliments de première nécessité, apportent néanmoins une agréable variété dans le régime ordinaire d’un ménage. On peut indiquer d'abord, dans les entremets de friture, les l>eiguets de pommes, les croquettes de riz, la crème frite , les rissoles aux confitures ou à la crème; ensuite, dans les entremets de laitage, les crèmes au citron, à la vanille, au café, au chocolat, les gâteaux de riz, de semoule, de fécule de pommes «le terre, les œufs au lait ou à la neige; enfin, dans les entremets de fruits, les tartelettes aux fraises, aox framboises, aux groseilles, les tartes aux pommes, aux poires, aux abricots, aux prunes, les pommes au riz, au beurre, sans parler encore des gelées et d’une foule d’autres préparations qu'on peut confectionner à peu de frais, et dont on trouvera les recettes dans ce dictionnaire. Yoy. aussi Déjeune». DInbr, etc.
Quant aux achats et aux provisions, Voy. PRO- VISIONS DE MÉNAGÉ.
Aliments (Législation). En Droit, on donne ce nom aux moyens de subsistance que se doivent mutuellement les époux, les descendants et ascendants, ou qui doivent être fournis par d’au très personnes,
S. ex. , parle tuteur officieux à son pupille, par le onataire universel au donateur indigent (Poy. Dotation ; Tuteur opficieux). Pour les époux, cette obligation résulte de ce qu’ils se doivent fidélité, secours, «assistance. Vog. Epoux.
Les enfants doivent des aliments h leurs père et mère et autres «ascendants qui sont dans le nesoin (C. Nap., art. 205). Les gendres et belles-filles en doivent également à leurs beau-père et bellemère; mais cette obligation cesse : 1* lorsque la belle-mère s'est remariée; 2* lorsque celui des époux qui produisait l’alliance et les enfants issus ! de son union avec l’autre époux sont décédés (C. Rap., art. 206). Les obligations résultant de ce* dispositions sont réciproques (art. 207). Les aïeuls doivent des aliments à leurs petits-enfants dans le besoin. Les père et mère d’enfants naturels, même d’enfants adultérins ou incestueux, leur doivent des aliments; la reconnaissance authentique tie serait pas nécessaire pour qu’ils pussent réclamer ce droit : elle ne peut d’ailleurs avoir lieu au profit des enfants adultérins ou incestueux. Les enfants naturels sont réciproquement tenus de la «Jette des aliments envers leurs père et mère. La même obligation existe pour l’adopté et ses descendants : ils doivent des aliments et peuvent en demander «*1 PadopUnt; mais ce droit et cette charge ne s’étendent pas aux ascendantsde l’adoptant (C. Nap. , art. 35»).
La mère qui sc remarie ne cesse pas de devoir des aliments et de pouvoir en demander, si elle tombe dans le besoin, aux enfants de son premier mariage; le droit et le devoir dos aliments ne cessent qu’à l’égard de la belle-mère qui se remarie.
Les personnes qui doivent les aliments n’en sont pas tenues toutes simultanément et concurremment mais successivement, et selon que la plus
rapprochée est hors d’état de les fournir; c uaud les deux époux existent, ils sont tenus, avant tous au- • très, de la dette des aliments. Si l'un d’eux no peut en donner, c’est sur les parentales plus proches d’abord. ensuite sur les alliés, que tombe r obligation.
Pour pouvoir réclamer de» aliments , il faut être dans l’impossibilité de pourvoir soi-mème h sa subsistance, soit par ses fiions personnels, soit par son travail. Quaud celui qui n’a que des revenus insuffisants demande des aliments, les tribunaux apprécient s'il y a lieu d’exiger qu auparavant il vende ce qu’il possède en capital, ou de prendre toute autre mesure plutôt que d’ordonner immédiatement la prestation des aliments. On n'est pas en droit de refuser des aliments à celui qui est dans le besoin, en objectant qu’il peut vivre de son travail , si le travail dont ou prétend qu’il pourrait sa charger est contraire à sa position socia e. — Lorsqu'une personne réclame ues aliments, c est à celui contre qui ello agit de prouver qu'elle a des ressources, sauf à elle de prouver, à son tour, quo ses moyens d’existence sont insuffisants.
L’inaividu tombé dans l’indigence par sa faute n’en a pas moins le droit de demander des aliments : mais alors les tribunaux peuvent n’accorder que le strict nécessaire. Si le besoin ne vient que dune interruption momentanée de travail, pareuite de chômage ou de maladie, les aliment* sont difficilement obtenus; il ne faut pas que l’on s’accoutume à se passer de prévoyance et à compter sur des ressources étrangère*.
Dans la dette des aliments on comprend tout ce qui est nécessaire, la nourriture, le logement, les vêlements, les frais de maladie; l'étendue des besoins varie selon les circonstances d Age. de sexe, de santé, d'éducation, de fortune, d habitudes sociales. « Les aliments ne sont accordés que dans la proportiou du besoin de celui qui les réclamo et île la fortune de celui qui les doit » (C. Nap. , art. 208). L’obligation de los fournir n’emporte point celle de payer les dettes , à moins qu elles n aient été contractées pour cause de besoius alimentaires.
Ordinairement les aliments se payent en argent.
Si pourtant la personne qui doit les fournir justifie qu’elle est (fans l’impossibilité do payer la pension alimentaire, le tribunal peut ordonner qu elle recevra dan s sa demeure, qu’elle nourrira et entretiendra celui auquel elle doit des aliments (C. Nap., art. 214). Sans même être tenus de faire cette justification, les père et mère peuvent ofTrir de prendre chez eux, nourrir et entretenir l'enfant auquel ils doivent des aliments; mais cette offre n'est pas obligatoire, et les trilmnaux jugent, d’après les circonstances, s’il y a lieu d’y faire droit, ou si le séjour chez les père et mère présenterait des inconvénients qui devraient la faire rejeter. — Los pensions alimentaires doivent se payer d’avance; les tribunaux peuvent fixer des termes et ordonner des mesures de précaution qui assurent les payements. La justice accorde des provisions alimentaires jusqu'au jugement d'on procès élevé entre deux personnes qui se doivent des aliments. Le* provisions et pensions alimentaires ne peuvent être saisies (C. de procv art .581-582).
Lorsque celui qui fournit ou celui qui reçoit des aliments est replacé dans un état tel mie l’un ne puisse plus en donner, ou que l'autre n en aitpîus nesoin en tout ou en partie , la décharge ou réduction peut en être demandée (C. Nap. . art. 20W.
De même il y aurait lieu à un supplément d’ali* monts si la fortune de celui qui les doit s'était accrue, ou que les ressources de celui à qui ils sont dus eussent notablement diminué.
Aliments des prisonniers pour dettes. Le créancier doit pourvoir aux aliments du débiteur dont
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il a obtenu l'incarcération. La somme fixée par la loi .qui est de 45 fr. parmoisàParis,de40et35fr. dans les départements t doit être consignée ({ avance pour chaque période de 30 jours. Faute de consignation d’aliments, le débiteur peut être élargi sur une simple requête signée de lui et du gardien de la maison d'arrêt et présentée au président du tribunal civil; et il ne peut plus être incarcéré pour la même dette. — Les aliments ne peuvent être retirés lorsqu'il y a recommandation , si ce n’est du consentement du recommandant ;L. du 17 avr. 1832, C. de procéd., art. 791). Voy. Contrainte par corps et Recommandation.
ALIZIER {Sylviculture). L’Alisier commun ou A. blanc , dit aussi Allouchier , est estimé à cause de son bois, bon pour le charronnage et le plus propre à faire des alluchons pour les roues des moulins à eau. Ce bois est dur, compacte, et prend bien le poli. Employé pour le chauffage, il donne beaucoup de chaleur, et les bourrées de ses branches ont la propriété de brûler vertes. Son charbon est très- estimé. Le décistère cube de ce bois pèse sec 87 kilogr., soit 870 gr. par décimètre cube. Dans une terre forte et profonde, l’alizier parvient facilement à 10 mèt de hauteur. — L’Auoépine ou Éyinc blanche est une des plus jolies variétés de l’alizier (Voy. Aubépine). lien est de même de VAsérolier ou Ênine d’Espagne . q»i atteint près de G mèt., et aont les fruits, dits azerolles (Koy. ce mot), servent à faire de bonnes confitures. — On cultive encore dans les forêts et les jardins paysagers V Alisier de Fontainebleau, à larges feuilles; l'A. terminal ou A. des bois, qui atteignent tous deux une hauteur de 8 mèt.; VA. à épi ou du ( anada. arbuste de 1",60 à 2 mèt. Toutes ces espèces réussissent assez bien dans tous les sols; mais elles préfèrent les terres franches, légères, à exposition ouverte. On fait stratifier leurs graines et on les sème au printemps en pépinière. On peut encore les multiplier de rejetons, de marcottes, et par la greffe sur l’aubépine.
ALKÉRENOE {Médecine domestique'. Les tiges, capsules et baies de celte plante qui est aussi connue sous les noms de Coquere lie, Coqueret des r ignés, peuvent être employées pour combattre les fièvres intermittentes. On récolte la plante au moment où les fruits sont mûrs; on la fait d'abord sécher au soleil, suspendue en bouquets ou étendue sur le sol: puisonen complète la dessiccation en l’exposant à la chaleur modérée d’une étuve ou d'un four. C’est alors qu’on la pile et qu’on la broie de manière à réduire en pouure ses diverses parties. Cette poudre, douée d’une saveur très-amere, se donne dans de l’eau ou du vin à des doses variables. depuis 4 jusqu’à 16 gr. , avant comme après le repas , et aussi bien dans l’iutervallo qu'au début des accès de fièvre. La méthode la plus rationnelle est d’administrer, dans l'intervalle des accès, deux doses par jour de 6 gr. chacune, ou même 4 doses de 4 gr. chacune. Ce rené de n’agit ni aussi promptement ni aussi sûrement que le sulfate de quinine; mais si l’on en fait usage pendant quelque temps après l'interruption de la fièvre, on est moins exposé aux rechutes.
ALKKRMKS (Écon. domest.). Cette liqueur , spécialement connue sous le nom d 'Alkcrmès de Florence, se prépare de la manière suivante. On concasse séparément, puis on mêle ensemble 30 gr. de cannelle, 5 gr. de girofles, 8 gr. de vanille; ces substances sont mises dans un vase de grés ou de terre avec 2 litres d’alcool à 32* , et on les laisse ainsi pendant trois jours en agitant de temps à autre le mélange qui doit être ensuite filtré. D’un autre côté, on fait macérer pendant trois jours 10 gr. de cochenille pulvérisée et 50 ccntigr. d’aluu cristallisé dans 250 gr. d’eau de roses distillée.
On décante ce second mélange et on le filtre Enfin on prépare un sirop avec 2 kilogr. et demi de sucre et une suffisante quantité d’eau : quand il est froid, on y mêle d’abord la teinture spiritueuse de cannelle, girofle et vanille, puis la teinture aqueuse de cochenille, et enfin on ajoute à ce mélange 125 gr. d’eau de fleurs d’oranger. Au bout de trois jours pendant lesquels on agite de temps en temps la liqueur, on la filtre et on la met en bouteilles.
ALLAITEMENT (Médecine. Hygiène). — Allaitement naturel. La mère doit faire en sorte de nourrir elle-même son enfant. Elle ne renoncera à ce devoir qu’en cas de nécessité absolue. Les seules raisons qui peuvent s’opposer à l’allaitement maternel sont : 1" la faiblesse très-grande de la femme : il est reconnu qu’avec une constitution médiocrement forte, et môme en apparence délicate, une mère peut être une excellente nourrie* sans nuire à sa propre santé; 2* une excessive impressionabilité de caractère et une susceptibilité nerveuse très-marquée, d’où pourraient résulter de graves altérations du lait; 3* les nécessités de position qui, en imposant à ta femme certains devoirs à remplir, lui feraient involontairement négliger les devoirs maternels: 4" enfin, certains vices de conformation, certaines affections organiques, certaines dispositions héréditaires dont l’appréciation doit être laissée au médecin. —Quand la mère s’est décidée à nourrir, voici ce qu’il faut faire. A part quelques circonstances exceptionnelles dont l’accoucheur est seul juge, il faut donner le sein 4 ou 5 heures après l’accouchement. Le mamelon bien nettoyé sera placé dans la bouche de l'enfant; s’il hésite à le prendre, la femme, à l’aide de douces pressions, fera jaillir un peu de lait jusque dans la bouche de l’enfant. Quand le nouveau-né s’endort après sa naissance et que son sommeil se prolonge au delà de 4 ou 5 heures, il faut le réveiller et le stimuler au moyen de quelques frictions et le forcer à prendre le sein comme il vient d’être dit. On doit encore, par un examen attentif . s’assurer que l'enfant tette et qu’il avale bien le lait. Pour rendre la sortie du lait plus facile et la succion moins fatigante pour l’enrant, la femme doit comprimer légèrement son sein et répéter de temps en temps ce mouvement jusqu’à ce que l’enfant soit accoutumé à bien teter. 11 faut encore éviter que, pendant que l'enfant tette , son visage soit tellement appliqué sur le sein , que ses narines en soient comprimées; car alors, ne pouvant respirer par le nez, il ouvrirait la bouche et quitterait le sein. Pendant les 12 ou 15 premiers jours, on présentera le sein toutes les heures ou toutes les neurcs et demie. Après la seconde semaine, on donnera le sein seulement toutes les 2 heures: au boni de six semaines ou de 2 mois, on mettra, suivant la force de l’enfant, un intervalle de 4 heures. La nuit, on fer^ bien d’habituer l’enfant à se passer du sein , afin d'épargner à la m' re des fatigues inutiles. Il ne faut pas donner le sein à l’enfant chaque fois qu’il crie, car il crie souvent uniquement pour crier, c.-à-d. pour exercer et développer ses poumons, de même qu'il s’agite pour développer scs muscles. — Pendant les premiers temps Venfant doit être très-soigneusement observé, et même, s’il dépérit ou ne profite pas, il faut le peser de temps en temps-, c’est alors que la présence d’un médecin est nécessaire pour déterminer si le fait provient de l’enfant ou du lait maternel trop pauvre ou trop rare. Des vomissements très-fréquents de lait aigre et caillé, une diarrhée verdâtre avec coliques doivent également provoquer un examen médical , et si le dépérissement de l'enfant provient d’une mauvaise alimentation, il n’y a pas à hésiter, il faut chan-
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ger le lait. Ce changement n’a .pas les inconvén lents qu’on lui attribue dans le muude; et, quand on substitue un bon lait à un mauvais , c’est tout profit pour l’enfant. Vers le 5* mois, quelquefois même plus tôt, on peut commencer à donner un peu de nourriture auxiliaire, d’abord une ou deux fois par jour, quelques cuillerées de crème de riz ou de fécule de tapioca apprêtées au lait; un peu plus tard, 1 ou 2 petits potages, en substituant alors la farine de froment aux fécules, dans la préparation des bouillies. On remplace ensuite le lait par le bouillon, du bouillon ue poulet d'abord, puis du bouillon de bœuf, et c’est ainsi qu’on arrive à l'époque du sevrage { Vou . Sevrage). — Voici la formule d’un aliment très-léger, facile à préparer et économique, qui peut être employé à titre d'auxiliaire dans le. cas d’insuffisance de l’allaitement. On prend un pain bien cuit, que l’on fait sécher au four, puis on le réduit en poudre très-fine. Cette poudre, mêlée avec de l’eau et cuite, forme une creme assez semblable à la crème de riz; on la sucre et on l'aromatise avec un peu d’eau de fleurs d’oranger, ou bien avec une petite pincée de poudre d’anis. La poudre de pain doit être conservée dans un endroit sec, pour être employée au fur et à mesure des besoins. Allaitement par la nourrice. Yoy. Nourrice. Allaitement artificiel. Il ne faut y avoir recours u'en cas d'absolue nécessité, quand la misère es parents ne leur permet pas d’emprunter le secours d’une nourrice, ou quand le nouveau-né est atteint d’une maladie spéciale qui pourrait se communiquer. Les dangers de ce mode d’alimentation sont : Y' de substituer au lait de la mère un lait provenant d'une espèce animale et qui n’est pas en rapport avec les besoins et le mode particulier de nutrition de l’être humain; 2* de priver l’enfant de contacts aussi fréquents avec la mère et de la douce chaleur qui résulte de cette sorte d’incubation et dont il a tant besoin (Yoy. Nouveau-né) : la mortalité par l’allaitement artificiel est à l’allaitement naturel dans le rapport de 2 à 1. — A la campagne on peut faire teter directement à l'enfant le lait d'un animal, et c'est toujours une chèvre que l’on choisit, parce qu’elle so prête admirablement au rôle de nourrice. La chèvre que l’on choisira doit être blanche, à poils doux et soyeux, sans cornes, grande de taille, aux mamelles volumineuses, avec des p*s assez longs. Il importe qu’elle soit à sa seconde ou troisième portée, quelle ait mis bas récemment, et, si c’est possible, cu’elle ait déjà nourri un autre enfant. Ce mode (l’allaitement oiïre cet avantage que le lait puisé directement dans la mamelle, et toujours pris à la même température, n’est altéré dans aucune de ses qualités. — Dans les villes, où ce mode d'allaitement est à peu prés impraticable, il faut avoir recours au biberon ( Yoy. ce mot) : le lait provenant d’une vache et autant que possible de la même vache, est donné tiède, chauffé au bain-marie et non directement, et surtout il ne doit pas être porté jusqu’à l’ébullition, ce qui le rendrait plus indigeste. Pendant les deuxpremiers mois le lait, à supposer qu’on puisse se le procurer pur, sera coupé avec parties égales d’eau sucrée ou d'eau de gruau; on arrive graduellement vers le 4* mois à le donner pur. Le biberon sera donné aux mêmes intervalles que lo sein (Foy. plus haut) , et la mère aura soin de tenir le plus souvent possible l’enfant entre ses bras, surtout pendant ses repas. L'enfant sera très-exactement surveillé; s’il dépérit, une nourrice est indispensable.
Allaitement mixte. Quand la mère a peu de lait oit peut compléter la nourriture de l’enfant au moyen de l’allaitement artificiel. Comme cette pénurie se fait rarement sentir dans les premiers
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mois, il n’eu résulte pas de grands inconvénients. C’est surtout pendant la nuit, et pour laisser reposer la mère, que l’on donnera le biberon. Ce mode de nourriture vaut assurément mieux que l'allaitement artificiel; quelques médecins le préfèrent à l’allaitement au domicile d’une nourrice.
Allaitement (Art télér.). Les femelles qui nourrissent réclament une alimentation plus abondante et meilleure qu’en temps ordinaire. Cet accroissement de dépense est largement payé par le développement plus rapide et l’augmentation de valeur aes jeunes animaux. la durée de l’allaitement, variable suivant les espèces, doit, en général, être proportionnée à la croissance et à la durée totale de la vie des individus. Ainsi, dans l’espèce chevaline et l’espèce bovine , il se prolonge ordinairement pendant G mois; dans l’espèce ovine, 4 ou 5 mois, tandis qu’il ne dure que 40 jours dans l’espèce porcine.
Si la santé de la jument le permet et que le poulain profite, on peut prolonger l’allaitement au delà de 6 mois; mais la jument qui allaite doit être bien nourrie, surtout si elle travaille: elle recevra un supplément de nourriture en farine, ^i pour une cause quelconque l’allaitement n’est pas possible, ou s'il doit être suspendu, on parvient facilement à sevrer le poulain en commençant par lui faire sucer un linge imprégné de lait sucré; il ne tarde nas à apprendre à boire (Foy. POULAIN]. — Dans l’espèce bovine, l’allaitement arllficiel est préférable, parce qu'il permet de régler la quantité de nourriture utile au développement des veaux en réservant pour d’autres destinations plus lucratives le lait de leur mère. Dans la portion de lait réservée aux veaux on ajoute des substances nutritives telles que carottes, farine de froment ou de graines de lin. On peut, avec avantage, faire bouillir ces substances dans de l’eau où l’on a fait à chaud une infusion de foin. S’il s’agit d’animaux de choix destinés à devenir des reproducteurs, on fera bien de laisser teter les veaux pendant quelques mois en leur donnant en même temps, comme supplément de nourriture, des breuvages farineux. — Aussitôt après la naissance d’un agneau . il faut . s’il est lamie, lui faciliter la succion en le tenant près de la mamelle pour lui faire couler du lait dans la bouche. L'allaitement artificiel se pratique en faisant lioire l’agneau, soit au moyen d’une bouteille garnie d’un biberon, soit dans un vase. En cas de diarrhée , on lui administre du lait chaud dans lequel on a fait infuser 3*2 gr. de poudre de tormentille (Foy. Agneau).— A peine sortis du sein de leur mèqp, les porcelets cherchent la mamelle qui doit les allaiter, et ils conservent pendant toute la durée de l’allaitement cette même mamelle où ils ont bu la première fois. Le lait maternel suffit ordinairement aux besoins des porcelets. Si le contraire arrivait, il faudrait donner un supplément de nourriture à la truie. Quand le nombre des gorets est trop grand, il faut sacrifier les plus faibles, ou bien on a recours à l’allaitement artificiel. Dès l’âge de 1S jours les porcelets peuvent boire du lait tiède mêlé avec un peu de farine: on augmente par degrés leur ration et on les sépare peu à peu de leur mère, de manière à les sevrer à 40 jours.
ALLÉES (Horticulture). Dans le jardin potager, il ne faut que des allées droites, assez larges pour le service, et des sentiers étroits, pour diviser les carrés et les planches ou plates- bandes occupées par les divers légumos. Le jardin fruitier, lorsqu'il est distinct du potager, veut aussi des allées droites, généralement plus larges que celles du potager; les arbres fruitiers en pyramide ou en plein vent exigent un emplacement très-aéré, percé d’allées assez spacieuses. Le parterre admet des allées
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étroites, soit droites, soit plus ou moins contournées, dont la largeur Tarie selon son emplacement , le genre de fleurs qu’on y cultive et le nombre de promeneurs qui le fréquentent; en général, il faut toujours que deux personnes au moins puissent y passer de front. Dans le jardin paysager, les allées ont une plus grande largeur; elles sont capricieusement contournées, mais elles doivent toujours avoir un but; chacune d’elles doit conduire h un point de vue, à une grotte, à un kiosque , à un pont jeté sur une pièce d’eau , de sorte qu’en s’engageant sous d’épais ombrages, dans une allée d’un parc, on soit assuré d’arriver à un point qu’on n’aperçoit pas au départ, mais qui donne un but à la promenade. Ces sortes d’allées sont ordinairement bordées de massifs, de fleurs ou de gazons. Dans les grands jardins, plantés d la française , les allées droites sont bordées d’arbres alignés ( Voy. Arbres ) ou de charmilles; une allée droite de 100 mèt.de longueur doit avoir de 5 à 6 met. de largeur; pour chaque doublement de longueur, la largeur doit s’accroître de moitié. — Le sable fin de rivière et le sable siliceux tel qu’on le rencontre partout en abondance, servent & maintenir la propreté des allées: on peut en rendre le sol praticable aussitôt après la pluie en y incorporant des scories de nouille pulvérisées. Les allées doivent être bombées au milieu afin de faciliter l’écoulement des ea\ix.
Lorsqu’on trace les allées d’un jardin , on a coutume u’enlever la bonne terre de la superficie pour la rejeter sur les plates-bandes, et de recharger les allées avec les pierres que la bêche ou le rateau séparent de la terre des compartiments cultivés. Cette coutume est bonne en elle-même; elle n’a d’inconvénient que dans le cas où plus tard, le propriétaire voulant modifier l’arrangement de son jardin, peut avoir à supprimer des allées dout il faut alors enlever les pierres ou la mauvaise terre, afin de les remplir avec de la terre semblable à celle du reste du jardin.
ALLEMAGNE (Monnaies, poids et mesures).
1° Monnaies. On compte par thalers, florins, kreuzers et pfennings. Le thaler représente 1 florin 1/4 et se divise en 24 ou 30 gros. Le florin vaut 4/7 du thaler : il se divise en 60 kreuzers et le kreuzer en 4 pfennings. Lekreuzer vaut 3f, 57. Les monnaies rhénanes ont cours sur les bords du Rhin, h Bade, en Bavière, dans les deux Hesse, le Wurtemberg, le Nassau, à Francfort, etc.
Monnaies rhénanes évaluées en monnaies françaises : Ducat (or) vaut. * 1 1 fr. 65 c.
Pièce de 10 florins (or). 21 42
Florin (argent) 2 14
Thaler (argent) 3 75
Écu de convention (argent) 7 42
Monnaies françaises évaluées en monnaies rhénanes : Pièce d’or de 20 fr. vaut 9 fl. et 26 kr.
Pièce d’argent de 5 fr 2 21
Pièce d’argent de 50 c * 14
Pièce de cuivre de 10 c » 2 8
2* Poids évalués en grammes :
Marc de Cologne
— du Zollverein
Livre (Pfund) d’Aix-la-Chapelle
— d’Augsbourg
— de Cassel
— de Cologne .... *
— ! de Francfort
— de Manheim
— de Nuremberg
— de Ratisbonne.
Marat (de 1136 au marc)
233 gr
3" Mesures de longueur évaluées en centimètres : Pied ( Fuss ) du Rhin 31 c. 38
— d'Aix-la-Chapelle 28 96
— d’Augsbourg 29 50
— de Bavière 29 10
— de Francfort 28 65
— de Nuremberg 30 29
Aune (Elle) d’Aii-la-C ha pelle 66 87
— d’Augsbourg (59 *3
— de Bade et de Hesse 60 00
— de Bavière. » • 33 30
— de Cassel. 56 94
— do CoMentz 55 85
— de Francfort 54 73
— de Nuremberg 65 64
Ifi lie d’Allemagne (MeUe). ..7 kilomètres 408 mèt.
4* Mesures agraires évaluées en ares :
Moryen du Rhin 85 a. 158
— de Hambourg 96 525
. VT . _ (terres arables. 47 270
— Nuremberg „ 270
5* Mesures de capacité évaluées en litres :
Liquides : Maass dfAugsbourg 1 lit 479
Viertel de Francfort 7 373
Quartltn de Cassel 8 175
Limer risiermass de Nuremberg .... 67 984
Èimer schrnkmozz — .... 63 439
A h m de Hambourg 144 786
Grains : Fass d’Aix-la-Chapelle 23 94
Schaf d’Augsbourg 439 341
Viertel de Cassel 142 72
Mattcr de Clèves 179 49
— de Coblentz 159 63
— de Cologne 162 07
— de Francfort 107 98
— de Mayence 01 07
— de Nuremberg 167 137
Allemagne (Postes). Voy. Anhalt (duchés d’),
Bade, Bavière, Brème, Brunswick, Francfort, Hambourg, Hanovre, Hesse, Lubeck, Luxembourg, Mecklembourg, Nassau, Reuss, Saxe, Wurtemberg.
ALLEMANDE (Cuisine). Cette espèce de sauce n’est autre chose que le velouté (Voy. Velouté). On prend 5 ou 6 jaunes d’œufs qu'on délaye avec un peu de jus de citron , en y ajoutant quelques petits morceaux de beurre frais, ün lie avec du velouté ; on passe ensuite la sauce à l’étamine et ou la tient enaudo au bain-marie.
ALLEVARD (Faux thermales). C’est un bourg du départem. de l’Isère, de 2 à 3000 hab., situé dans une gorge très-profonde , à l’extrémité de la vallée de Graisivaudan. Sa source minérale ,qui est sulfureuse , a une température de 24*. Elle attire chaque année environ 500 baigneurs. Scs eaux sont efficaces contre les affections scrofuleuses et les maladies de la peau. On les administre en boisson , bains et douches. La saison dure du 1er juin au 15 septembre. Le prix d’un bain est de 1 fr. 25 c., le service non compris ; celui d’une douche , de 1 fr. Le prix de la boisson est fixée à 2fr. pour tout le temps de la saison. On associe habituellement à la médication sulfureuse l’emploi des bains de petit-lait. Ces bains coûtent de 2 fr. à 3 fr. 50 c. — Les eaux d’Àllevard ne se transportent point.
Pour se rendre de Paris à Allcvard, on prend le chemin de fer de ParisàLyon; prix des places: 1" cl. , 56 fr. 80 c. ; 2e cl. , 42 fr. 60 c.; et celui de Lyon à Grenoble, par Saint-Rambert; prix des paces : 1" cl., 11 fr. 25c.; 2* cl., 9 fr. 05 c. A Grenoble, on trouve des voitures pour Allevard : prix, 11 fr. 50 c. — On peut faire toute la route en chemin de fer par MAcon, Bourg, Aix, Chambéry et Montmélian (station d’Allevard).
Deux ou trois auberges assez bonnes et quel-
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qnes maisons particulières servent de logement au* étrangers. La nourriture y est à des prix trèsmodérés. Pour 4 et à fr. par jour, on est nourri et logé fort convenablement. — La vie qu’on mène à Alluvarri est très- solitaire. On n’y trouve que fort peu de distractions. Aussi ces bains ne sontils fréquentés que par de véritables malades. L’établissement thermal est le seul endroit ou les baigneurs se réunissent. Les environs d'Allevard et la vallée de Graisivaudan peuvent offrir aux personnes valides des promenades charmantes.
ALLIANCE, ÀKFiNiTBtfJroiO.L'aUiéd’unc famille est l’individu qui a épousé une personne de cotte famille.fi n'y a point d’alliance entre les individus qui ont contracté mariage dans la même famille, p. ex. entre ceux qui ont épousé deux sœurs. L’alliance ne produit pas d’alliance, c.-à-d. qu'on n’est allié que des parents de sa femme et non de ses alliés. L’alliance cesse par la dissolution du mariage qui l’a produite, s’il n’en reste pas d’enfants; ainsi, un veuf sans enfants n'est plus l’allié de sa belle-sœur. — Quant aux effets de l'alliance Voy. Parenté.
Alliance. Vny. Anneau de mariage.
ALLONGE (Commerce). Lorsque le dos d’une lettre de change ou d’un billet se trouve rempli d’endossements, et que ces effets doivent encore être cédés ou négociés . il est d'usage de coller, à la suite du dernier endossement, une bande de papier de la largeur de l’effet : cette bande de papier se nomme allonge. — Il est de l’intérêt do celui qui passe le premier ordre sur cette allonge, d’écrire sur l’envers, une description sommaire de l’effet pour le«pel cette allonge doit servir . de cette manière : « Pour servir d'allonge d une lettre de change de 3000 fr. , tirée de Bordeaux en date du..., varA.... sur B..., de Paris, à l'ordre de C..., payable à 2 mois de date. ■» — beaucoup de négociants se contentent de rayer l’envers de 4’allonge, sans y rien ajouier; cette manière d’agir pourrait leur être très-préjudiciable; en offet, l’allonge peut se décoller et être mise sur une lettre de change d’uno somme beaucoup plus considérable. — L'allonge ne modifie ni les droits du timbre, ni ceux de l’amende ou de l’en registrement , parce que le titre seul en fixe la valeur et que les additions qu’on y fait ainsi ne la changent pas.
Allonge, maladie du cheval. Foy. Effort. ALLOUCIIIER ou Auzikr COMMUN. Voy. AUZIER. ALLUMETTES CHIMIQUES ( Hygiène , Écon. domestiq.). Telles qu’on les prépare ordinairement, les allumettes phosphorées, dites allumettes chimiques, sont très-dangereuses : 1* elles constituent un poison très-actif, d’autant plus redoutable que sa présence dans nos organes est trèsdifficile à constater, et qu’il n'existe pour ainsi dire aucun antidote contre ses effets; de là un danger constant pour les familles, l’imprudence des enfants ou la main du crime ayant toujours à sa disposition l'instrument d’une mort assurée; 2* elles sont une cause fréquente d’incmdic, puisque, la pâte phosnhorée prenant feu au moindre flottement, il suffit de jouer avec ces allumettes ou de marcher dessus pour les enflammer ; 3“ elles sont très-nuisibles pour les ou mers qui les fabriquent, les émanations phosphorées qui s’en dégagent occasionnant chez ces malheureux des bronchites plus ou moins intenses, la chute des dents et la carie de la mâchoire inférieure.
Pour éviter ces dangers, il suffirait de préparer les allumettes chimiques au moyen du phosphore rouge , qui est insolublo dans l’eau et d’une innocuité parfaite. Hais comme ce phosphore s’enflamme Lien moins rapidement que le phosphore ordinaire , on est obligé d’v associer le chlorate de potasse, matière très- combustible, et aussi très-
explosible. Seulement, on emploie séparément 1a
«ore rouge et le chlorate de potasse. On met rate de isolasse sur l'allumette, et on colle du phosphore rouge réduit en poudre sur une surface à part, qui remplace le graitio de verre pilé sur lequel on frotte les allumettes chimiques ordinaires. — Parce moyen, tous les inconvénients, tous les dangers des allumettes chimiques se trou- | vent évités. Pourvu que l’on tienne la surface phosphorée hors de portée des allumettes, on peut abandonner celles-ci sans la moindre crainte aux enfants ou aux imprudents. — Dans tous les cas, si l’on est obligé de se servir d’allumettes chimi-
3ues ordinaires, il faut les mettre dans des boîtes e fer-blanc qu'on ne laisse jamais à la disposition des enfants ou qui sont fermées de maniéré qu’ils ne puissent les ouvrir. F. Supplément.
Depuis 18S7, en vertu d'un arrêté ministériel, les allumettes chimiques, quel que soit leur mode de préparation, sont exclues ue tout train contenant des voyageurs. Le transport de ces matières dans les trains de marchandises est soumis aux conditions suivantes ; 1* emballage soigné dans une caisse en planches de CT ,01 d’épaisseur au moins; 2* placement des caisses d’allumettes dans des wagons ne renfermant pas d’autres matières combustibles, telles que spiritueux, cotons, pailles, etc. .ou des bonbonnes remplies d'acides.
Allumettes soufrées. Pour faire ces allumettes, on coupe par petits brins des morceaux de bois blancs, de peuplier , de bouleau . de saule : ces brins , ayant à peu près 10 ccntimôt. de longueur et tout au plus S millimèt. en grosseur, sont ensuite liés en petites bottes, et on en trempe les deux bouts dans du soufre fondu. On peut auæi uti User pour cet usage les tiges du chanvre , ou ché* nevottes, ou bien encore des morceauxde vieilles boîtes de sapin qu’on divise en petites lames.
ALLURES (Chasse). Le veneur doit toujours examiner attentivement les allures du gibier qu'il détourne, c.-à-d. la manière dont le gibier a l’habitude de poser ses pieds en marchant. Les animaux dont la domestication a modifié les habitudes, changent continuellement leur manière de marcher, et, comme on dit en vénerie, ils se méjugent. Les animaux sauvages, au contraire, ont des habitudes constantes, qui varient seulement suivant l’Age et le sexe. La connaissance do ces habitudes permet donc de déterminer, d'une manière à peu près certaine, quel est l’âge de l'animal dont on tait suite. Lorsqu’on l'a jugé soit par le pied, soit par les fumées, par les portées ou par le frayoir, les allures présentent, pour rectifier ce jugement, le contrôle le plus infaillible.
Allures du daim . du cerf et du chevreuil. Le très jeune cerf, c.-à-d. le faon, le daguet, se méjuge souvent, et le pied de derrière vient se poser en avant de l’empreinte laissée par le pied de devant. Un jeune cerf, deuxième, troisième et quatrième tête, se méjuge rarement, et pose le pied de derrière dans l’empreinte laissée par le pieu do devant sans la recouvrir entièrement, mais en recouvrant seulement le talon. Le cerf dix-cors jeunement met le pied de derrière au bord de l’empreinte du pied de devant et un peu en dehors. Le dix-cors met le pied de derrière à un travers do doigt du pied de devant, et quelquefois môme un peu plus, suivant la venaison dont il est chargé. Un grand vieux cerf met le pied de derrière à
Quatre travers de doigts de l'empreinte du pied de evant toujours un peu en dehors. Lorsque la distance entre les pas est allongée, on doit en induire que le cerf est léger et vigoureux, et que par conséquent il résistera longtemps à la meute. Lorsque le cerf est chargé de venaison, il est plus lourd, et ses allures sont moins longues; on peut alors pré-
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dire qu’il aura peu a haleine et ne résistera pas très-longtemps devant la meute. Lorsque le cerf vient do meure bas son bois, il se méjuge souvent et place son pied de derrière en avant ae celui de devant. Il arrive aussi au cerf qui a été récemment malmené par les chiens et qui n’est point refait de sa fatigue, de se méjuger. Pendant le temps du rut, on ne saurait non plus tirer aucune induction certaine des allures du cerf. La biche se méjuge toujours: elle met le pied de derrière tantôt devant, tantôt à côté du pied de devant. Lorsqu'elle est pleine, elle semble plus réglée dans sa marche, elle met le pied de derrière un peu en dehors de celui de devant; mais, au bout de 10 ou 12 pas. elle se méjuge. — 11 n’y a de jugement par les allures qu autant r;ue les animaux vont d’assurance. — Ces remarques s’appliquent en plus petit au daim et à la daine, au chevreuil été la chevrette.
Allures du sanglier et du loup. Les allures du sanglier peuvent également rectifier le jugement uu’on a porté par l’inspection de la trace. Les bêles Je compagnie mettent toujours la trace de derrière dans celle de devant. Iæ tiers an rompt souvent de sa trace de derrière en arrière, et trèssensiblement en dehors de celle de devant. Quant à la laie, au lieu de mettre la trace de derrière en dehors de celle de devant, elle la met en dedans; mais lorsqu'elle est pleine, elle est obligée d’ouvrir les cuisses de derrière et elle pose la trace de derrière en dehors; ses allures ne sont jamais aussi longues que celles du sanglier; d'ailleurs, elle se méjuge souvent, et, comme elle marche toujours les quatre pinces ouvertes, que ses gardes piquent en terre au lieu de s’élargir, il n'est pas possible de la confondre avec un sanglier.
Les allures du loup peuvent aussi servir à porter jugement. Un vieux loup ne se méjuge point; il met régulièrement le pied de derrière dans celui de devant. Lorsqu’il va le trot. le pied de derrière se trouve placé à trois doigts (le celui de devant; mais les allures ne donnent point de différence entre le loup et la louve, à moins que celle-ci ne soit pleine, auquel cas elle met le pied de derrière en dehors de celui de devant. Quant au louvart, il se méjuge souvent
Allures du cheval (Animaux domestiques). Les allures du cheval sont naturelles OU artificielles. Les premières sont le pas , le trot et le galop ; les secondes sont V amble et le pas relevé : il faut y ajouter les allures défectueuses, comme le traquenard, l 'eut repas et l’aubm.
1* Le pas est grand ou petit, lent ou rapide. Sa longueur est en rapport avec la taille de l’animal : le petit pas n’a guère que Û",75; le pas ordinaire, 0"\80; le pas allongé |>eut atteindre O", 90 et I mèt. Dans la marche accélérée, le cheval fait 120 progressions par minute ou 60 pas complets; attelé, il n’en fait guère plus de 90 à 100. Le train du roulage accéléré au pas est d’environ 1*, 20 par seconde; celui du cheval de labour, 0",70ou 0*\8ü.
Le cheval au trot doit avoir les mouvements libres et bien allonger. Celui dont les battues se répètent fréquemment, mais sans avancer, est dit trotter menu. Il y a le petit trot, le trot ordinaire et le grand trot. En moyenne, chaque temps du trot embrasse 1“,20, et on en compte de ICO à 180 par minute, ce qui donne de 10 à 12 kilomèt. àl heure. Le cheval attelé h une lourde diligence peut fournir au trot une vitesse de 8 kilomèt. à l’heure; attelé à un léger tilbury, il peut parcourir 22 kil. Dans les courses, les bons trotteurs font, sous l’homme, de 6 à 8“ par seconde, c.-à-d. 1 kilom. en 2 min. ou 2 min. 1/2. L’allure du trot est celle «ni» permet le mieux de reconnaître les boiteries du cheval et aussi d'apprécier tous ses moyens.
Un tern; s de galop ordinaire embrasse 1“,90 en-
viron, et on en compte de 100 à 100 par minute, ce qui fait 400 mèt. par min. ou 24 kilomèt. à l’heure. *Le cheval ne peut pas supporter très-longtemps cette allure, surtout si elle est rapide : cependant, on voit des chevaux parcourir, mais avec des intervalles de repos, jusqu’à 40 kilomèt. en 2 ou 3 h. Dans les courses, de 4 à 5 min. , le galop atteint de 14 à 16 mèt. par seconde.
2° L'amble est une allure très-douce dans laquelle le corps de l’animal est successivement porté ar les deux membres du même côté. Elle est tri sasse , ainsi que le pas relevé, qui n'est qu’une espèce de trot décousu (Koy. Amble). — Le traquenard est une espèce d’amble rompu, dans loowl les quatre battues se succèdent isolément. L*eutrrpas est aussi une espèce d’amble rompu, moitié pas et moitié amble : c’est le défaut des chevaux qui vont sur les épaules. L’aubi'n est l'allure des chevaux usés chez lesquels le galop, ne pouvant se soutenir, est interrompu à chaque pas par un* sorte de trot.
Un cheval trousse quand, en trottant, il relève fortement les extrémités antérieures; il harpe, quand c’est l’extrémité postérieure; il se berce , quand , dans la marche . il éprouve un balancement latéral , soit du corps entier , soit du devant ou du derrière; il se coupe ou forge, quand ses pieds s’entrechoquent. — Enfin , les allures sont encore modifiées par les défauts désignés sous les noms dVpaulrs froides ou chevillées , de jarrets vacillants, de fours de reins, de boiteries ( Voy . ce mot), et qui proviennent soit de faiblesse ou d’épuisement, soit de lésions organiques.
ALLUVION (Droit). Elle appartient au propriétaire riverain , toutes les fois qu’elle se forme imperceptiblement et insensiblement, lors même qu'elle résulterait de travaux d'endiguement entrepris par l'Etat. Si elle a lieu au bord d’un fleuve ou d’une rivière navigable ou flottable, le riverain qui en profite doit laisser le chemin de halage. Si le cours d’eau est immédiatement bordé par un chemin public ou un chemin vicinal, l’alluvion ne peut être réclamée par les propriétaires dont les ronds sont situés au delà de ce chemin. Le droit de profiter des alluvions ne peut empêcher l'administration de les faire disparaître si elles nuisent à la navigation, ni d'opérer le curage des cours d’eau.
Les terrains que l’oau courante laisse à découvert en se retirant insensiblement d'une de ses rives et en se portant sur l’autre forment des relais, alluvion dont profite le propriétaire de ht rive découverte, sans que le riverain de la rive opposée puisse réclamer le terrain qu'il a perdu. Celui-ci pourrait néanmoins réclamer si l'envahissement de son terrain par les eaux résultait d'un débordement subit qui aurait reporté le lit de la rivière en partie notable sur un de ses côtés.
L’alluvion formée insensiblement, soit par le retrait des eaux , soit par le transport de la terre sur une rive, ne forme pas un nouveau fond; elle fait partie de celui auquel elle se joint, et en suit le sort pour la propriété ou la possession. L’étendue de l’alluviou se mesure, pour chaque riverain, par celle du terrain qu'il possède en face de la rivière.
L’alluvion n’a pas lieu à l’égard des lacs et étangs, dont le propriétaire conserve toujours le terrain aue l’eau couvre quand elle est à la hauteur de fa décharge de l’étang , ercore que le volume de l’eau vienne à diminuer; réciproquement, le propriétaire de l’étang n’acquiert aucun droit sur les terres riveraines que son eau vient À couvrir dans des crues extraordinaires. L’alluvion n’a pas lieu non plus à l’égard des torrents ni des canaux, ni des biefs de moulins et usines.
Si un fleuve ou une rivière, navigable ou non,
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enlève, par une force subite, une partie considérable et reconnaissable d’un champ riverain, et la reporte vers un champ inférieur ou sur la rive opposée, le propriétaire de la partie enlevée peut réclamer sa propriété; mais il ne peut former sa demande que dans l’année, & moins que, même après ce délai, il n’ait pas encore été pris possession de la partie enlevée. Toutefois cotte revendication ne s'appliquerait pas à des sables, des pierres et terres amenés en détail de la rive opposée. On devrait regarder comme une alluvion et non comme un déplacement subit, l’atterrissement qui se serait formé petit à petit sous les eaux, mais qui aurait paru subitement après que l’accumulation, d’abord inaperçue, aurait été complète: le terrain formé de la sorte appartiendrait au riverain dont il joindrait le fond (C. Nap. , art. 556-559).
Alluvion (Agriculture). Les terres d’alluvion, composées de toutes les substances minérales qu’entraînent les eaux courantes et du riche limon dont ces eaux sont troublées lorsqu’elles débordent sur leurs rives, sont les plus fertiles de toutes celles qu’exploite l’industrie agricole; ce sont aussi les plus faciles à labourer en toute saison. I.es bonnes terres d’alluvion profondes sans être compactes et plutôt légères que fortes, conviennent spécialement pour la culture des plantes très-épuisantes, telles que le lin et le chanvre, et pour celle des arbres fruitiers élevés en pépinière. Voy. Lin, Chanvre, Pépinière.
ALOÈS ( Horticulture , Hygiène). C'est une plante de serre, mais la culture en est très-facile. Comme la disposition et la nature de ses feuilles ne lui permettent pas de se débarrasser promptement île l'humidité, sa racine en serait saturée et pourrirait si elle n’était plantée dans un sol bien sec : aussi met-on les aloès dans des pots, ou dans des caisses, remplis de poussière calcaire mêlée d’un peu de terre végétale soigneusement desséchée. En hiver, la serre sera maintenue, par les grands froids, à une température de 4 ou 5° pour le moins; et l’on se gardera d’arroser aucunement la plante. En été. on peut la sortir à une belle exposition et l’arroser régulièrement, mais toujours avec beaucoup de modération. L’aloès se multiplie de semences, ainsi que d’œilletons ou de boutures qu’on plante au printemps dans des pots remplis de terre ordinaire et meuble : on place les pots <4 l’ombre jusqu’à la reprise de la plante. — Les principales variétés cultivées dans nos jardins sont, outre Y Aloès vulgaire ou Faux succotrin , à Heurs jaune verdâtre; l‘A. succotrin, à fleurs rouges : VA. corne de bélier , à fleurs rouge vif; IM. mitre, à fleurs rouges: VA. féroce, très-épineux, à fleurs rouge verdâtre; IM. è ombelles, à très-grandes fleurs dun beau rouge; Y À. éventail, à fleurs rouges: IM. bec de cane , à fleurs rouge blanc verdAtre; VA. panaché ou perroquet, à fleurs rouges; l’A. oblique, b. fleurs blanches: IM. anguleux, A fleurs rouges et vertes': IM. nain, à grandes fleurs rouges; VA. rerruqueux , à fleurs rouges. Presque toutes fleurissent en été : l’Aloès vulgaire fleurit, en hiver, dans la serre.
La dissolution d’aloès peut être employée avec avantage pour débarrasser, soit les animaux de la termine qui les tourmente, soit les arbres et les plantes des pucerons ou autres insectes qui les infestent. Voy. Vermine, Pucerons.
ALOPÉCIE (Art vétérinaire). Le bœuf soumis à l'engraissement est sujet à l’alopécie, qui consiste dans la chute du poil avec rougeur et irritation de la peau. Ces démangeaisons ne tarderaient pas à faire maigrir l'animal ? si elles ne cédaient à l’usage des lotions émollientes, des lavements adoucissants, des boissons blanches et acidulées. On est quelquefois obligé, pour les combattre plus efficacement, de recourir A la saignée et de faire des
lotions avec une légère dissolution de sulfure de potasse (250 gr. de sulfure pour 500 gr. d’eau).
ALOSE (Pèche). Ce poisson habite les parages maritimes pendant l’hiver, et, au printemps, remonte, pour frayer, les fleuves et les rivières dans lesquels il s avance quelquefois à une assez grande distance. Le poids de l’alose dépasse rarement 2 kilog.; sa chair est délicate et recherchée, et, dans les mois de mars et d'avril, sa pêche e>t une source de profits pour les pécheurs de la Basse- Seine et de la Loire-Inférieure. L’alose ne mordant pas ordinairement A la ligne, la pèche de ce poisson ne peut guère se pratiquer qu’au moyen de filets, tels que la senne, le verveux et l’épervier.
A t.os b (Cuisine). L’aluse n’est vraiment lionne que lorsqu’elle a été pêchée dans les fleuves. Les aloses de Seine sont particulièrement estimées.
Alose grillée, -à l'oseille. Après l’avoir préparée comme l’alose rôtie ( Voy . ci-après), on la fait cuire sur le gril, on l’arrose légèrement avec la marinade pendant la cuisson, et on la sert sur une farce ou purée d’oseille.
Alose rôtie. On choisit une belle alose bien grasse, et, après l’avoir vidée par les ouïes et écaillée, on la fait mariner avec un peu d’huile d’olives, de sel blanc, de persil en branches, quelques ci-’ boules et du thym. Quand elle a séjourné environ une heure dans cette marinade, et qu’on l’a retournée plusieurs fois, il faut l’inciser sur le dos, en biais et peu profondément. On la met alors A la broche, on l’arrose de temps en temps avec la marinade et on la dresse sur une serviette garnie de persil. On peut la servir chaude ou froide, avec une sauce au beurre ou A l’huile.
ALOUETTE (Chasse). 1* L’alouette a le départ vif, et celui qui tire bien l’alouette peut se vanter de bien tirer tous les gibiers de plume. On doit donc en recommander la chasse aux apprentis , car elle leur fournit un excellent exercice; mais en général on ne regarde pas cet oisillon comme un véritable gibier de chasseur.
On chasse V Alouette commune ou Mauviette, au fusil, en la cherchant en plaine; elle se tient principalement dans les guérets. — Le Cochevis, ou A . huppée , semble affectionner le voisinage des grandes routes: sur les chemins on le rencontre souvent occupé A fouiller dans les crottins de cheval ou bien A se rouler dans la poussière des bas côtés. — Le Pivi, QU Cujflier, dont le vol est plus lourd et qui semble d’abord ne s'élever que par soubresauts et comme s'il montait A l’échelle, se tient plus volontiers dans les colzas, dans les champs de navets et dans les endroits couverts. — Outre ces il espèces principales, on chasse encore la fatandiv ou drosse A., la Rousseline, la Spipolette ou A. des champs et la Furlouse ou A. des arbres.
Les alouettes font plusieurs couvées par an dans nos campagnes; mais, A l'approche du froid, elles se rassemblent en masses assez considérables et vont so jeter dans quelques grandes vallées. 11 en résulte qu’on les considère comme oiseaux de passage. L’emploi des nappes, des collets et des gluaux peut donc être autorisé A leur égard par les arrêtés préfectoraux comme moyens de chasse exceptionnels. On chasse aussi les alouettes au miroir avec le fusil. Voy. Miroir.
La chasse aux alouettes au moyen de nappes se fait aussi avec un miroir : on peut encore s’aider d’appelants et de mouvants; elle n’est praticable
3u’au soleil. Le temps favorable est depuis le mois c juillet jusqu’à la fin d’octobre, — Pour prendre des alouettes aux collets, on dispose ceux-ci le long des sillons et on sème quelques grains tout autour. Cette chasse se pratique aux moments des passages, mais elle est aussi très-favorable en hiver, lorsque la neige couvre la terre — Quant aux
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gluaux t on en plante un très-grand nombre (jusqu'à 1000 ou 1500 et même plus) dans un carré ou
filutôt une bande de terre qu’on connaît pour être réquentée par les alouettes. Ces gluaux doivent être lantésen terre , inclinés et de manière que le moinre attouchement les fasse tomber; on les place à environ 0“,30 les uns des autres, ceux du second rang étant en face des intervalles de ceux du premier et inclinés dans le même sens, ceux du troisième en face de ceux du premier, mais inclinés en sens contraire et ainsi de suite. A la tombée de la nuit, on s'assemble un certain nombre de chasseurs, et partant d'une extrémité de la bande de gluaux, on s'étend en formant un circuit le plus grand possible et on s’avance peu à peu vers tes gluaux afin d’y pousser les alouettes, en évitant toutefois de le taire trop vivement. — L’appeau dont on se sert pour imiter le cri de l’alouette se compose d’un petit tube au moyen duquel on souffie un peu obliquement sur un trou percé dans une petite boule creuse, de cuivre ou d’autre métal : on peut ainsi produire des sifflements brefs et aigus que l’on répète à <le courts intervalles. On se sert aussi de l’appeau à perdrix grise (Voy. PoUMXX). ou tout simplement d’un noyau de pèche que l’on a percé en l’usant sur une pierre et dont on a ôté ramande.
2® On élève en cage des alouettes mâles prises au piège ou bien enlevées jeunes dans leurs nids. Dans ce dernier cas, il faut d’abord leur donner pour nourriture une pâtée préparée avec de la viande finement bâchée et de la mie de pain en égales proportions, ou bien composée de cliènevis écrasé, de mie de pain et de cœur de bœuf haché. On peut ajouter la première pâtée du jaune d’œuf bien cuit. Un peu plus ta ni on supprime une partie de la pâtée pour la remplacer par diverses sortes de graines qui finissent bientôt par devenir leur seule nourriture. Lorsque ces oiseaux ont acquis toute leur croissance, la cage destinée & les renfermer ne doit avoir à sa partie supérieure aucune espèce de treillage : on la recouvre simplement d’une toile légèrement tendue, de manière que les alouettes qui cherchent toujours à s'élever perpendiculairement ne puissent sc blesser en aucune façon. Dans la cage il n’y aura aucun bâton posé en travers; le fond sera’garni en partie de gazon frais, souvent renouvelé, en artie de sable fin dans lequel ces oiseaux aiment se rouler fréquemment. L’alouette s’habitue assez facilement à la captivité, mais elle ne multiplie ni en cage ni dans une volière.
Alouettes (Cuisine). Voy. Mauviettes ALOYAU 1* (Boucherie). Dans le Bœuf, ce morceau est placé à droite et à gauche de l’échine , entre la culotte et les côtes. On distingue : 1° la tête d'aloyau, du côté de la cuisse; 2° le milieu d'aloyau, ou deuxième pièce ; 3° la troisième pièce, se terminant au train des côtes. Chacune de ces trois parties doit contenir une portion proportionnelle de filet et de contre-filet (Voy. Filet). Lorsue le filet est enlevé, le reste s'appelle coquille 'aloyau. — On donne le nom de bavette d’nloyau à la partie inférieure de l’aloyau près de la tranche grasse.
2" (Cuisiné). Aloyau à la broche. C’est un des meilleurs rôtis qu'on puisse servir. Il faut choisir une pièce bien couverte de bardes de graisse et à chair cramoisie veinée de nuances grasses. On la pare et on la fait mariner dans^un assaisonnement composé d’huile d'olives, de sel , de citron et d’oinons coupés en tranches. On la met ensuite à la roche , et on maintient le feu toujours à la même chaleur, en ayant l’attention d’écarter la braise vers les extrémités de la pièce, qu’on arrose de temps en tenps avec la graisse qui en découle. 11
lui faut une heure et demie ou deux heures do cuisson, suivant sa grosseur (Voy. Rôtir). On sert l’aloyau avec une sauce à part faite de son jus auquel on ajoute sel, poivre, filet de vinaigre, échalote finement hachée. Il est ordinairement accompagné d’une garniture de petites pommes de terre parées, cuites dans du bouillon avec du beurre frais, du sel et du poivre, et colorées ensuite avec du beurre dans un plat à sauter.
Pour découper l'aloyau, on en détache d’abord lo filet, qui est La partie la plus délicate et qu’on coupe par tranches transversales et un peu obliques. Ensuite on attaque la partie charnue du dehors, Ct on la découpe en tranches ou rondelles un peu épaisses comme le filet lui-même.
Aloyau braisé. Aprèsavoircomplêtement désossé la pièce d’aloyau et en avoir retiré le nerf qui longe le gros filet, on le pare carrément, on le roule et on le ficelle en anneaux serrés. Cela fait, on le place dans une casserole longue, ou braisiôre, dont le fond aura été d’abord garni avec des lames de lard et de jambon, des carottes et des oignons émincés en tranches un peu épaisses ; on le mouille assez largement avec du bouillon peu coloré, et l’on active l’ébullition. Dès qu’elle est établie , on transporte la casserole sur une paillasse do cendres chaudes et de braise, on la couvre d’une feuille de papier fort et de son couvercle pardessus, et on laisse la cuisson s’opérer doucement pendant 4 heures à peu près, en ayant le soin d’arroser de temps à autre l’aloyau avec le fond de sa cuisson. Quand il est cuit à point, on le retire de la casserole pour l’égoutter et le parer, et après avoir passé, dégraissé et fait réduire le fond ac la cuisson, on met l’un et l’autre dans une casserole plus petite pour placer l'aloyau sur des cendres chaudes avec de la braise sur le couvercle. Au moment de servir, on le dresse sur le plat, avec la sauce, entouré de petites carottes nouvelles, tournées, blanchies et glacées à part.
ALPAGA ou Alpaca (Animaux domestiques).
Un prix avait été proposé par la Société impériale zoologique d’acclimatation pour celui qui introduirait dans les montagnes ae l’Europe ou de l’Algérie, un troupeau d’alpagas de race pure. Ce prix a été décerné en 1857 an roi d’Espagne.
ALPHA NGE (Horticulture). Voy. Laitue.
ALPISTE (Agriculture). Cette graminée, connue sous les noms de Mais ge’ant, Millet long, Graine d’oiseau et Blé des Canaries , réussit trèsbie» dans nos contrées. La culture en est très- •facile : elle consiste à creuser un sillon de 0",10 de profondeur, et à planter les graines au fond de ce sillon, à 0*,60 les unes des autres. Quand la liante est parvenue à 0"t10 de hauteur, on comble e sillon avec la terre qui en a été retirée, ct, dès qu’elle a atteint 0",50, on rassemble autour du pied de la plante la terre voisine, de manière à former des buttes de 0“.2O au -dessus du niveau du sol. L’alpiste, dont la tige s’élève communément à plus de 2 mèt. . est très- productif ; ses graines sont aimées des petits poulets qu elles font croître rapidement; elles engraissent facilement les volailles et les porcs qui les mangent avidement quand elles sont cuites; mélangées dans une certaine proportion avec l’avoine, elles nourrissent bien les chevaux et leur donnent de l’ardeur sans les échauffer. La farine d’alpiste est excellente pour l’encollage des tissas fins. — Il ne faut pas confondre cette espèce avec l’A. aspérelle ou wix bâtard (Voy. Rit), ni avec l’A. chiendent que l’on cultive quelquefois dans les jardins.
A LSTROEM ÈR K (Horticulture). VAlstrœmère tachetée ou Lis des Incas et IM. d fleurs rayées, qui fleurissent, la première en mars, la seconde en été, font l’ornement de nos parterres Ces
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plantes se cultivaient autrefois en serre chaude, maintenant il suffit de l’orangerie. Il faut les changer de pots tous les trois ans et leur donner de la terre de bruyère mélangée. VA. à fleurs rayées se multiplie de l’éclat de ses racines, qui ressemblent à des griffes d’asperges; VA tachetée, de semences sur couche au printemps, ou de l’éclat de .ses racines tuberculeuses en automne : il faut avoir soin de ne pas employer pour cela d’outil tranchant. On les met dans une terre légère , et mieux dans de la terre de bruyère, et on les entretient dans une humidité modérée.
ALTÉRATION d’Acte, de Substances alimentâmes, de Monnaies. Ÿoy. Faux, Falsification et Monnaies.
ALTERNANCE (Afliricul/ure). C’est la base des assolements rationnels. Voy. Assolement.
ALTERNATIVE. ïfoy. Obligation alternative.
ALTHÆA ( Horticulture ). Voy. Guimauve.
ALTISE (Insectes nuisibles). L’altise (Tv/uet ou Puce de terre) présente dans sa multiplication un singulier phénomène. Si l’on sème dans un champ quelqu’une des plantes de la famille des crucifères, peu de jours après que la graine aura commencé à lever, ce champ sera couvert d’altises par milliers. On a fait subir aux graines des crucifères cultivées (chou, colza, navette, navet, rutabaga, moutarde) diverses préparations dans le but de détruire les œufs microscopiques de l’altise, mais tous les moyens employés n’ont amené aucun résultat satisfaisant. Pour les semis de peu d’étendue, une forte infusion de tabac ou de mercuriale, sans tuer les insectes, leur déplaît et les écarte : ces infusions ne font, d’ailleurs, aucun tort aux plantes cultivées. Mais le procédé le plus efficace de préservation consiste dans la bonne culture et la fumure abondante des terres ensemencées en crucifères; les mandibules de l’altise étant trop faibles pour attaquer ces plantes lorsqu'elles ont pris leur seconde paire de feuilles, si on les sème dans de bonnes conditions, elles
auront bientôt pris i
i de force pour braver les
attaques de l’insecte, qui ne ronge guère que les feuilles séminales ou premières feuilles nées des cotylédons des graines. Si, au contraire, leur végétation languit dans un sol maigre, mal fumé et mal cultivé, l'altise n’en laissera pas subsister de vestiges. Outre les soins indiqués ci-dessus, il faut encore extirper assidûment les mauvaises herbes qui pourraient servir de refuge aux insectes.
ALUCITE [Insectes nuisibles). L’espèce d’alucite la plus redoutable est YAlucile céréalelle ou Teigne des blés. Son papillon est de couleur café au Lait. Il est très-difficile d’arrêter les ravages de cet insecte, parce que la femelle dépose ses œufs dans la substance des grains de froment avant la maturité de l’épi. L’œuf, dont rien ne trahit la présence, devient une chenille logée dans le grain lui- meme, d’où elle sort sous forme do papillon. L’alucite, pouvant donner successivement plusieurs générations, cause des dégâts considérables dans les blés rentrés en grange ou conservés en meule. Le seul moyen d’y remédier, c'est de battre les gerbes aussitôt après la récolte. Néanmoins, cette précaution n’empêche pas toujours que l’alucite ne puisse encore se montrer dans le grenier. On reconnaît qu’un tas de blé est envahi par l'insecte à l’odeur particulière qui s’en exhale. En outre, le grain est beaucoup plus léger; si l’on en prend une poignée et qu’on la laisse retomber sur le tas, on voit les papillons sortir de leur retraite et s’envoler. — On a proposé de détruire l’alucite par la chaleur. U suffit, en effet, d’exposer à une température de 50 à 55* les grains qui renferment des larves, pour faire périr les insectes. Celte opération peut être pratiquée dans les grandes
exploitations, au moyen d’étuves et de cylindres; mais il n’est pas toujours facile de se procurer des appareils appropriés à cette destination , et un four ne peut guère les remplacer avec avantage. D’ailleurs, si la température dépasse de quelnuesdegrés seulement la cnaleur indispensable à la destruction des insectes, la farine est torréfiée et le grain altéré. Aussi doit-on préférer l’emploi des tarares, qui, secouant le grain et le projetant avec force contre des corps durs, tuent infailliblement tous les insectes. Parmi ces appareils, on distingue surtout le lue- teignes de M. Doyère. Voy. Tue- teignes.
ALUN (Médecine). L’alun calciné s’emploie en médecine comme astringent. A l’extérieur, il arrête les hémorragies et ronge les chairs baveuses des plaies et des ulcères. On l’applique en poudre sur les parties blessées, ou on imbilte d’eau alumineuse les compresses qui les couvrent; ou peut l’employer aussi eu injections et en lavements. Dans les ophthalmies et les maux de gorge, il arrête l’inflammation : insufflé en poudre dans les voies aériennes, il prévient quelquefois, chez les enfants, le développement du croup.
ALVÉOLES (Aptculrurej. Ce sont les cellules qui composent les rayons des abeilles. Foy. Rayons.
AL Y SSE (Horticulture). Voy. Corbeille d’or et Passe-rage.
AMADOU ( Écon . domestique. Médecine). Pour préparer l’amadou, on dépouille d’abord de son écorce dure et noirâtre VÂWtûtkntviêr ou Agaric de chêne, espèce de champignon sauvage du genre B )let; puis on le trempe dans l’eau froide et on le bat fortement tandis qu’il est humide, soit avec un maillet, soit avec un morceau de bois pesant. On le laisse sécher et l’on recommence à le battre jusqu’à ce qu’il soit devenu mou et souplo comme un morceau d’étoffe à demi-usée. En cet état, c’est l’amadon tel que l’emploient Les chirurgiens pour arrêter le sang (Foy. Hémorragie) : l’amadou ne possède pas par lui-même des propriétés astringentes, mais il absorbe rapidement la partie séreuse du sang et favorise ainsi 1a formation d’un caillot , sous lequel s’opère un commencement de cicatrisation. Dans la médecine domestique , l’amadou peut s'appliquer, soit sur une coupure récente, soit sur les piqûres des sangsues, lorsque l’écoulement du sang doit être arrêté. — Quand l’amadou est destiné à procurer du feu, «près l’avoir assoupli de la manière ci-dessus indiquée, on le rend plus facilement inflammable en le faisant bouillir
Quelques minutes dans une solution faible de sel e nitre , de chlorate de potasse ou d’azotate de plomb ; après quoi on le fait sécher , et comme les particules salines dont il est alors imprégné lui ont fait perdre de sa souplesse, on recommence à le battre pour la lui rendre AMAIGRISSEMENT. Voy. MAIGREUR.
AMANDES (Écon. dom.). Les amandes sont les unes à coque tendre, les autres à coque dure. Les premières se mangent à la main et se vendent ei coque , les secondes se vendent dépouillées de leuis coques, et ont divers emplois dans l’industrie.
Parmi les amandes à coque tendre, on distingue, par ordre de mérite, les princesses, les à la dame et les aberranne; viennent ensuite les matrones et les Molière , dont la coque est demi-tendre, mais qui se mangent également à la main. Comme les phneesses ont la coque très-fragile et qu’il importe de les conserver intactes, au lieu de les abattre avec une gaule on les ramasse avec la main au moment oû le brou commence à s’entr’ouvrir. Lorsque la cueillette est terminée, on les sépare du brou et on les étale sur des toiles exposées au soleil. Le soir venu, au moment où la chaleur se fait encore sentir, on les rentre, car l’humidité les noircirait, et alors elles ne pour-
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raient plus se servir sur la table. Trois jours de i bon soleil suffisent pour achever la dessiccation.
Ce qui fait le mérite des coques dures, c’est leur arôme, la finesse de leur pâte, la richesse des matières grasses qu’elles renferment et leur forme régulière. Les plus parfumées conviennent à la fabrication do l’orgeat; les plus grasses remplacent le cacao dans les chocolats; les plus régulières servent à la confiserie; les amandes communes fournissent de l’huile médicinale ou s'emploient dans le blanchiment des toiles ; les amandes amères trouvent un débouché dans la parfumerie. Parmi les amandes à coque dure, les plus estimées sont les flots, qui se divisent en trois qualités distinctes : les grosses, les moyenne* et les petites. Les grosses s’emploient à la fabrication des chocolats supérieurs; les moyennes entrent dans la fabrication des chocolats de seconde qualité; enfin, les petites, dont la forme est très- régulière, servent à confectionner les dragées supérieures. Le flot est à peu près la seule amande dure qui soit récoltée à part. Toutes les autres se mélangent et se vendent en sortes. Cependant, parmi les en sortes, on fait aussi des triages. Les grosses triées s’emploient pour faire des pralines; les moyennes triées, pour la pâtisserie, les chocolats et la parfumerie; les petites triées se convertissent en dragées.
Gâteau d'amandes. On pile ensemble dans un mortier de marbre 300 gr. d’amandes douces, parfaitement mondées et mélangées de quelques amandes amères, et 150 gr. de sucre. Quand elles sont réduites en pâte, on y ajoute 2 ou 3 cuillerées de crème pâtissière, puis 7 ou 8 jaunes d’œufs cl la moitié du zeste d’une orange. Ensuite on les passe au tamis. On prend alors une certaine quantité de pâte à feuilletage dont on abaisse la moitié à l'épaisseur d’un demi-centimètre tout au plus ; on place cette abaisse sur une feuille d’office, et on en garnit la surface avec la préparation d'amandes refroidie, en laissant tout autour sur les bords un espace de 2 centimètres non garni. On abaisse aussi de la même manière et de la même forme la seconde moitié de la pâte à feuilletage, on place cette seconde abaisse sur la première, et on les soude ensemble en appuyant sur les bords qu’on humecte légèrement. Quand le gâteau, mis dans un four dont on a laissé tomber la première chaleur, est à peu près cuit, on le saupoudre de sucre fin, et on le remet quelques moments dans le four pour qu’il prenne une belle couleur.
Latt d'amandes. On prend 32 gr. d’amandes douces, 32 gr. de sucre blanc et un litre d’eau froide. Après avoir faitblanehir les amandes et les avoir dépouillées de leur pellicule, on les pile, avec une petite quantité d’eau froide, dans un mortier de marbre, de manière à les réduire en- une pâle très-fine. On délaye cette pâte avec le reste de l'eau, on y fait dissoudre le sucre, et on passe le tout à travers une étamine. Avec le lait d’amandes on prépare d’excellents potages au riz, à la semoule, au tapioca, aux biscottes, etc.
Pdte d'amandes. Après avoir débarrassé de leur pellicule, en les passant à l’eau bouillante, environ 20(1 gr. d’amandes amères, on les pile dans un mortier en les muuillant d’une petite quantité d’eau. Quand elles sont réduites en une pâte fine, on y mélange GO gr. de farine de riz et 20 gr. de poudre d’iris; ensuite on fait dissoudre dans une petite quantité d’eau de roses G gr. de carbonate do j ôtasse, et on verse cette solution sur la pâte pour l’y incorporer; enfin on y ajoute peu à peu 10 ou 12 gr. d’esprit de jasmin, dans lequel on aura mis 10 gouttes d’essence de néroli. Quand toutes ces snbslances sont bien mêlées, la pâte d’amandes est laite; on la conserve dans un pot qu’on tient fermé, et on en fait usage pour adoucir la peau des mains.
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AMANDIER ( Horticulture ). Il ne faut le planter que dans un sol très-riche en principes calcaires, et à une exposition méridionale, dans une situation bien abritée. La floraison de l’amandier est tellement précoce, que, sous le climat de Paris, le mauvais temps l’empêche presque toujours de nouer son fruit : ce défaut est sensible même dans nos départements du Midi. En outre, à mesure qu’il grandit , l’amandier se couvre de plantes parasites qui l’épuisent; s’il vient à recevoir la moindre blessure, il laisse échapper une gomme dont le suintement lui est presque toujours funeste. Los plantations se renouvellent au moyen des semis en pépinière. Les jeunes plants sont greffés en écussons, afin de ne point provoquer la gomme. Lorsqu’on veut planter dans un sol gras et humide, on greffe sur prunier. En général, on devrait rechercher les variété^ tardives, ce serait le meilleur moyen do soustraire les fruits à l’influence de la gelée.
Deux espèces sont cultivées avec avantage : VA. commun, à coque dure, qui brave les plus rudes sécheresses et qui se contente des terrains pierreux peu fertiles, et VA. à coque tendre, qui produit les amandes dites princesses (Voy. Amandes) , mais qui est plus délicat et plus exigeant quant A la qualité du sol. Tous deux réussissent en espalier sous le climat de Paris; ils y donnent des récoltes abondantes et régulières ; mais ce genre de culture, qui peut convenir à un amateur, ne serait point profitable aux jardiniers qui vendent leurs produits. Dans tous les cas, il faut, pendant la floraison, donner aux amandiers une couverture de paillassons mobiles, qu’on déplacera seulement par un beau temps et pendant les heures les plus chaudes de la journée. Il convient aussi de laisser les paillassons devant les amandiers pendant la nuit, après que la floraison est passée, tant que le fruit n’a pas encore pris une certaine consistance. L’amandier en plein vent, à haute tige, ne se taille point. — VA. à amande amère, sous- variété de l’amandier à coque dure, contient dans scs feuilles et surtout dans son fruit, des quantités très -appréciables d'acide prussique ou cyanhydrique; aussi faut-il toujours se méfierdes amandes amères qui, prises à une dose même assez faible, agissent comme un véritable poison. — L’huile d’omandes douces est un des médicaments les plus usités à l’extérieur et à l’intérieur. L’amande douce elle-même s’emploie en pharmacie pour préparer tles émulsions calmantes; la cuisine l’utilise pour préparer le lait d’amandes , les gâteaux d’amandes , les nougats, etc. Voy. Amandes et Nougat.
AMARANTE ( Horticulture ). Rien de plus facile que la culture de l’amarante, qui vient dans tous les terrains, à toutes les expositions; ses graines très-nombreuses mûrissent successivement , se ressèment d’elles-mêmes, et donnent lieu à une mul tiplication naturelle souvent surabondante. Les espèces qui contribuent le plus à l’ornement des grands jardins sont : l’Amarante commune, vulg. Queue de renard ou Discipline de religieuse , à longues grappes retombantes (dont on a deux sousvariétés, VA. à fleurs jaunes , etl’A. gigantesque. à fleurs cramoisies, qui s’élève jusqu’à 3 mètres) ; l’.4. pourpre du Népaul . h grappes redressées; Y A. sauguine de l’Inde, dont les feuilles et la tige sont du même rouge que les fleurs, et VA. de la Chine ou A. tricolore. Cette dernière, la plus remarquable de toutes, ne donne que des fleurs vertes peu apparentes, mais son feuillage élégant est taclié de vert, de jaune et de rouge. Un peu lus délicate que les autres espèces, elle demande être semée sur couche tiède, sous châssis, en mars et en avril : on la repique, du commencement à la fin de mai , dans les plates-bandes du
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parterre, où elle forme des touffes du plus riche effet, jusqu'à la fin de septembre.
Les jardiniers appellent Crète de coq et Passeretours une très- belle espèce d’amarante, considérée par les botanistes comme un genre à part, sous le nom de Célosie. Cette amarante, dont les feuilles ressemblent à celles des autres espèces admises dans nos parterres, porte une tige comprimée, aplatie, régulièrement plissée au sommet, couverte de petites fleurs dont l’ensemble représente un morceau de velours épais, et dont la couleur primitive était le rouge amarante. Les semis des graines, qu’il faut récolter & mesure qu’elles mûrissent, ont produit des variétés des nuances pourpre, rose, violette, feu, chamois et jaune u’or. Cette plante, très-sensible au froid, se sème sur couche chaude et se repique dans des pots qui restent enterrés dans la couche chaude jusqu’au mois de juillet. Alors seulement les pots peuvent être enterrés à l’air libre dans les plates-bandes du parterre, où les plantes fleurissent pendant tout le reste de l’été: des arrosages fréquents et une exposition chauae leur sont indispensables.
AMARAimXB. Foy. Immortelle violette.
AMARYLLIS {Horticulture). Par l’ampleur, la beauté et quelquefois aussi la bizarrerie de leurs /leurs, ces plantes bulbeuses sont justement recherchées comme plantes d’ornement. L’une des plus belles et des plus répandues est l 'Amaryllis à fleurs en croix , surnommée Lys de Saint-Jacques. L’oignon en est d’une culture facile j on peut, en hiver, le faire fleurir comme les oignons de jacinthe sur l’appui d’une cheminée, en Te posant sur un vase rempli d’eau, sans autre soin que ce- ; lui de remplacer chaque jour l’eau évaporée ou absorbée par la végétation do la plante. Habituel- j lement, cette amaryllis se cultive dans des pots qu’on peut enterrer dans les plates-bandes du parterre au moment où la plante se dispose à fleurir. L’oignon n’a pas besoin d’être levé ue terre en hiver; il reste dans le pot sans en souffrir pourvu qu’on cesse de l’arroser et qu’on le mette à l’abri ae la gelée. Le même traitement convient à l’Â. belladone d'automne et à VA. agréable, à fleurs très -nombreuses, les unes roses, les autres blanches en s’ouvrant. Chez ces amaryllis, dont la tige florale est très-haute, les feuilles ne viennent qu’après 1m fleurs, ce oui nuit un peu à leur effet ornemental. Les deux Dernières espèces croissent aussi bien; ou même mieux, en pleine terre qu’en
Pat ; les oignons peuvent rester en terre pendant hiver; mais il ne faut les planter qu’à l’exposition du midi; une couverture épaisse de litière sèche ou de feuilles est nécessaire aux oignons pendant l’hiver. VA. jaune ou Lis narcisse, dont les fleurs apparaissent en septembre, peut servir à former de jolies bordures d’automne : on l’emploie ainsi mêlé avec des colchiques (Foy. Bordures). Les amateurs recherchent particulièrement Pi. saltimbanque, à fleurs rouges et vertes aux formes singulières, VA. d rubans ou Belladone d'été, VA. de la reine ou du Mexique, et une douzaine d’autres espèces très-belles qui toutes appartiennent à la serre tempérée ou à la serre chaucle.— Les amaryllis ne se multiplient généralement que par la séparation de leurs caïeux. Quelques-unes donnent des graines fertiles qu’on peut semer dans l’espoir d’en obtenir, au bout d’une longue suite d’années, de nouvelles variétés d’un mérite supérieur. AMBASSADE (Secrétaire d’). Voy. Secrétaire. AMBASSADEUR. Foy. Agent diplomatique.
AMBIGU (Cuisine). Ce n’est, à proprement parler, ni un déjeuner ni un dîner, mais il participe de i’un et de l’autre, et tient le milieu entre ces deux repas par l’heure ou il est servi et par la nature des mets dont il se compose. Il arrive trop
tard pour être ce qu’on appelle habituellement un déjeuner, et trop tôt pour mériter le nom de dîner. Tous les services y sont confondus en un seul , et on y sert à la fdis tous les mets chauds ou froids, ainsi que le dessert tout entier. Généralement les grosses pièces sont servies froides. Les repas donnés dans l’après-midi, à l’occasion d’une noce, d’une fête, d’une grande partie de chasse, sont presque toujours des ambigus. Foy. Buffet et Souper de bal.
Voici le menu d’un déjeuner de 30 couverts servi en ambigu :
30 assiettes d’huîtres, 8 hors-d’œuvre variés. Jambon à la gelée, Galantine de dinde,
Pâté de lièvre, Terrine do foies gras.
Petits pâtés feuilletés, Cervelles de veau en ma- Maquereaux grillés. rinade.
Côtelettes de mouton, Filets de sole à la horly, Friteau de poulets ,• Biftecks aux petits pois , Champignons à la Pro- Pigeons à la crapaudine, vençale, Œufsbrouillésaux truffes,
Grosse brioche , Gâteau de Pithiviers.
fCes 12 derniers plats doivent être servis en double.]
Une grande corbeille pour le milieu,
4 compotes variées, 4 assiettes de petits-fours, 4 assiettes de fruits frais, 4 assiettes de fruits secs.
ambigu ( Jeux de cartes). Ce jeu est un composé d’emprunts faits à la bouillotte, au whist et à d’autres jeux. Il se joue avec un jeu complet dont on a retiré les figures, c.-à-d. avec 40 cartes qui conservent leur valeur naturelle, le dix étant la plus forte, l’as la plus faible. Le nombre des joueurs peut varier de deux à six. Chacun ayant mis son enjeu dans la corbeille, le donneur, après avoir fait couper à gauche, donne deux cartes, l’une après l’autre, à chaque joueur en commençant par la droite. Le premier en main a la parole, et, s'il est satisfait de ses cartes, il s’y tient; sinon, il les écarte, et le donneur lui en uonne deux autres ou une seule selon qu’il le désire. Cela f lit par chacun des joueurs, le donneur mêle les cartes du talon, fait couper et distribue deux autres cartes à chaque joueur. Tous ayant quatre cartes, ceux dont le jeu est satisfaisant disent : « Je m'y tiens, » les autres : « Je passe. » Chacun de ces derniers écarte alors une ou plusieurs cartes, et le donneur les remplace jusqu’à l’épuisement du talon. Si tous les joueurs passaient à la fois, le donneur aurait le droit, en doublant son enjeu, de forcer les autres joueurs de garder leur jeu, tout en conservant le droit de changer le sien. — La distribution des cartes terminée, ceux qui croient avoir beau jeu tiennent, les autres passent. Si tout le monde passe, la poule est pour le coup suivant. Si plusieurs joueurs tiennent, chacun d'eux peut relancer. Si le renvi n’est pas tenu, celui qui a relancé gagne la poule et fait payer par chaque joueur qui a tenu le prix de la chance que présente sou jeu.— Les chances sont au nombre de six, savoir: 1* Le point, qui se compose de la réunion de deux ou plusieurs cartes de la môme couleur; trois cartes l’emportent sur deux et quatre sur trois, quel que soit le nombre des points : on ne compte les pointa qu’en cas d’égalité pour le nombre des cartes. Celui qui gagne par le point reçoit une mise de chacun des joueurs et gagne la poule et les renvis; 2* la prime ou réunion de 4 cartes de couleur différente : elle l’emporte sur le point; la grande prime, c.-à-d. plus de 30 points dans les 4 cartes, gagne 3 mises; la petite orime, c.-à-d. moins de 30 points, en gagne 2; 3* la séquence ou tierce, réunion de 3 cartes qui se suivent; elle l’emporte sur la prime et le point et gagne 3 mises; 4* le trïcon cm brelan , réunion de 3 cartes
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semblables, p. ex., 3 dix, 3 neuf, etc., jusqu’à 3 as inclusivement : il l’emporte sur les trois premières chances et gagne 4 mises; 5* le flux, ou réunion de 4 cartes de même couleur : il gagne 5 mises; 6* enfin le fredon, ou réunion de 4 cartes semblables : il l’emporte sur toutes les autres chances et gagne 8 mises; en outre, comme c'est un jeu double, car il renferme nécessairement une prime, il gagne de plus 3 ou 2 mises suivant la primo. Les autres jeux doubles (triton et prime, flux et séquence) se payent aussi séparément. — Si plusieurs joueurs ont la chance gagnante, on gagne par les points, et. en cas (légalité de points, l'avantage est à celui qui se trouve le plus prés à droite du donneur.
AMBIGUITÉ (/>roit). Dans les conventions , lorsu’une clause est su-ceptible de deux sens, on oit plutôt l’entendre dans le sens avec lequel elle peut avoir quelque effet, que dans celui avec lequel elle n’en pourrait pihduire aucun. Les termes susceptibles de deux sens doivent être pris j dans le sens qui convient le mieux à la matière | du contrat. Ce qui est ambigu s’interprète parce qui est d usage dans le pays où le contrat est j passé. Dans le doute, la convention s’interprète : contre celui qui a stipulé et en faveur de celui qui a contracté l’obligation (C. Nap. , art. 1157-1162).
AMBLE (Animaux domestiques). Cette allure du cheval est considérée comme défectueuse, parce u’elle expose l’animal à butter fréquemment, «pendant . comme elle est très-douce pour le cavalier, l’animal rasant le tapis, c.-à-d. levant peu les membres, ot que de plus elle atteint la vitesse du trot, quelques personnes la recherchent. On la communique artificiellement aux jeunes cheé vaux en leur réunissant les membres de chaque côté au moyen d entraves, et en les poussant sans leur laisser prendre le trot. — On confond souvent avec l’amble une autre allure très-basse, le pas relevé x espèce de trot décousu dans lequel le pied antérieur a déjà effectué son poser quand le pied diagonal opère le sien : c’est le pas des bidets de Normandie dits bidets d'allure. — Les chevaux nui vont l’arable et le pas relevé doivent avoir l’encolure épaisse, les reins courts et forts, la croupe bien développée.
AMBRE (Connais*. pratiques). Pour souder ensemble deux morceaux d’ambre jaune , il suffit d’huraccter avec une solution de potasse caustique les surfaces qu’on veut unir, et ensuite de les presser à chaud l’une contre l’autre : les deux morceaux se collent si parfaitement qu’après l'opération on n’aperçoit aucune trace du joint.
AMBRETTE jaune, niante. Foy. Bleuet.
AMBULANCE. Foy. Hôpitaux militaires.
AMELIE LES-BAINS (faux thermales). Amélieles-Bains est un village de 500 hab., dans les Pyrénées-Orientales, dont les eaux sulfureuses sont conseillées dans toutes les maladies accompagnées de relâchement et d’inertie des orgaites. On les prend en bains, en douches et en boisson : leur température varie de 25 à 42*. Ces bai us ont une grande efficacité contre les rhumatismes chroniques, les maladies de la peau, les suites de blessures, les ulcères fistuleux, etc. — La saison des eaux commence le 15 mai et se prolonge jusqu’au 15 octobre. Les tarifs de l'établissement sont aiusi fixés, un bain , 75 c. ; une douche, 50 c. L’eau de la buvette est gratuite et à discrétion.
On se rend rie Paris à Amélie-les- Bains par le chemin de fer d’Orléans à Bordeaux, 582 kilomèt., trajet en moins de 13 h. Prix des places : 1M cl. 65 fr. 20 c.; 2* cl. 48 fr. 90 c. — De Bordeaux, on prend le chemin de fer de Cette jusqu'à Narbonne, 4Uü InlomèL, trajet en 13 h. 33 m. Prix : 1" cL 46 fr. 06 c. ; 2* cL 32 fr. 60 c. — Par 1’em-
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branchement de Narbonne, on arrive à Perpignan
en moins de 2 h. La route de Perpignan par Corel aboutit à Améiie-les-Bains (32 kilomèt.), où l'on arrive par diligences , en moins de 5 h., pour 3 fr. et 4 fr. 50 c.
Le bâtiment thermal se fait remarquer par ses nrojiortions colossales. Près de l’établissement s’élève une vaste construction où se logent les personnes qui désirent être à portée des bains. Les autres vont prendre leur domicile au village, où l’on trouve des logements pour 4 fr. 50 c. par jour, nourriture comprise. Un seul repas coûte 1 fr. 50 c. avec le vin.
Les environs d’Amélie-les-Bains sont charmants et offrent d’intéressantes excursions à faire jusque sur les frontières de l’Espagne.
AMÉLIORATIONS (Agriculture). Parmi les améliorations agricoles, les unes tendent à augmenter la valeur foncière du sol : elles rentrent dans les attributions du propriétaire; telles sont celles qui résultent du drainage, des plantations et de l’extension à donner aux constructions rurales; les autres intéressent au même degré le propriétaire et le fermier, qui peuvent se concerter pour les réaliser à frais communs; telles sont les créations do prairies artificielles, les irrigations, les défrichements de terres incultes, 1a plantation des vignes, le boisement des hauteurs. On ne peut trop recommander dans la pratique l’usage anglais en vertu duquel un fermier, lorsqu’il est d'accord avec son propriétaire sur la nécessité d’uno amélioration, peut l’exécuter à ses frais et déduire de son fermage l’intérêt à 5 p. 100 du capital qu’il y a dépensé. Si par eiemple . ayant augmenté ses ressources fourragères, et pouvant nourrir [dus de bétail, il dépense, du consentement du propriétaire, 4000 fr. pour agrandir ses étables, il retient pendant la durée de son bail, 200 fr. sur le fermage stipulé. Ou bien l'opération se fait en sens inverse; c’est le propriétaire qui bâtit la nouvelle étable à ses frais, sur la demande du fermier, et celui-ci ajoute au prix du fermage stipulé dans le bail, l’intérêt de 5 p. 100 du capital dépensé en constructions. — Quand c'est le propriétaire qui exploite lui-méme son domaine et qui cherche à l’améliorer, il doit s’assurer, avant d’entreprendre une amélioration quelconque, qu’il possède largement le capital nécessaire pour ta mener à bonne fin, qu’il trouvera à un prix raisonnable la main-d’œuvre que l’opération exige , etqu’enfin les produits résultant de l’amélioration réalisée ne manqueront pas de débouchés.
Ameliorations (Droit). L’usufruitier ne peut, à la cessation de l’usufruit, réclamer aucune indemnité pour les amélioration* qu’il prétendrait avoir faites, encore que la valeur do la chose en fût augmentée. Un locataire |>eut cependant, lui ou ses héritiers, enlever les glaces, tableaux et autres ornements qu'il aurait fait placer, mais à la charge de rétablir les lieux dans leur premier état (C. Nap. , art. 599). — Toutes les fois qu’il est pris sur la communauté une somme pour faméli bation des biens personnels de l’un dts époux, celui-ci eu doit la récompense (art. 1437). — Voy. aussi Impenses.
ASIÉ.VAÜEMENT ( SykicuUkin). Les forêts peuvent être aménagées en futaies ou en taillis. L’aménagement en taillis se fait en coupes réglées qui reviennent à des époques déterminées, plus ou moins éloignées, suivant la convenance du propriétaire et suivant la nature du sol. — Dans une terre légère, calcaire, peu profonde, un jeune taillis pousse vigoureusement pendant les premières années, puis les recrues, par défaut d/alimeut, cessent de s’accroître, elles durcissent; les pousses annuelles se réduisent à rien. Au bout de
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T ou 8 ans, ce bois ne profite plus. Il faut donc le couper à cette époque et l'aménager à un petit nombre d’années Qu'on se garde bien de défricher un pareil bois, ce serait condamner le sol à la stérilité. Il faut conserver les essences qui s'y plaisent le plus : ce sont toujours des espèces de peu de valeur, des bouleau i. des bois blattes, des morts bois. On en fait des bourrées pour le four, pour la cheminée , pour cuire le plâtre et b chaux. Un propriétaire qui s’obstinerait â pousser dans ce cas l’aménagement à 15 ou 18 ans, non-seulement n’obt endrait pas. au bout de ce terme, plus de matière à la coupe, mais encore verrait se dessécher nombre do vieilles souches qui détermineraient ainsi autant de vides ou de clairières. — Mais dans un bon fonds , lorsqu’à 25 ans le taillis est plein de vigueur, que ses jeunes pousses annuelles ont encore 1 ou 2 décim. , et mie l’écorce lisse des bonnes essences indique que les tiges continuent de prendre de l'accroissement en diamètre, il ne faut pas perdre de vue que si, dans les 25 ans écoulés, l’hectare de taillis a produit 24b stères, par exemple, il en eût produit 360 à 30 ans, et tiOO à 40 ans.
Il ressort de ce qui précède, qu’un bois doit être aménagé en raison de la longévité que son sol veut procurer aux arbres qui y végètent.
II est de règle qu’il ne faut mettre en futaie que les fonds qui ont de la consistance . et il n’est pas I indifférent d’aménager indistinctement un bois en i taillis ou en futaie. I*ar exemple, un taillis de 100 hectares, en sol médiocre, aménagé à 10 ans, pourra produire par hectare 50 stères de bois. Ce sera pour les 10 hectares exploités annuellement un total de 500 stères, qui, à 5 fr., feront tme rente brute de 2500 fr. Qu’on suppose la même forêt aménagée en futaie à 100 ans. Chaque hectare exploité annuellement contiendra au moins 500 pieus d'arbres qui. à 24 fr. l’un, rendront, tant ep bois d'rruvre qu’en lois de feu, une rente brute de 12000 fr. — Plus un taillis est aménagé à long terme, plus il est nécessaire de veiller à ce que les brins ne se gênent pas mutuellement. Lorsqu’il est aménagé à 9 ou 10 ans, on laisse tout venir: mais dans un taillis aménagé à 30 ans, malgré l’embarras, les frais et ' même le dommage momentané qui peuvent en résulter, il faut, lorsqu’il a atteint l’âge de 6 à 8 ans, procéder à Un nettoiement qui, par la destruction des brins raalrenants, des bois blancs, i des broussailles . donne de l’air à la forêt et lui fait ! plus gagner en 2 ans qu’elle ne l’eût fait en 10, sans I cette opération {Vif. Furetage et Essartage).
L'aménagement des taillis n’offro qu’une série d'opérations très- simples : couper à blanc étoc toutes les essences, si c’est un taillis aménagé à 10 ans au plus, conserver par hectare, dans un taJlis de lOà 15 ans, une centaine des plus beaux j brins, nui à la coupe suivante seront abattus pour faire place à de nouveaux baliveaux, sauf 15 à 18 des arbres les mieux venants quo l’on réservera comme porte-graines, et qui tomberont au second retour de la coupe, c.-à-d. à trois âges; enfin, si c’est un taillis sous futaie aménagé de 20 à 40 ans. renouveler à chaque coupe les baliveaux de différents âges. Foy. Taillis.
L'aménagement des futaies comprend les procédés de l’exploitation d tir et aire, de l’exploitation par éclaircie en jardinant , et de la méthode de repeuplement jtar éclaircies (Vou. Futaie). — ! L’exploitation & tir et aire se fait en abattant devant . soi toute l’aire de Ta coupe, sauf 15 ou 20 baliveaux porte-graines que l’on conserve par hectare pour repeupler la forêt Ces baliveaux ne sont abattus qu’à la coupe suivante. Soit une futaie de 100 hectares aménagée à 100 ans : chaque année on
cotrpe un hectare à blanc étoc. Le bois étant enlevé au mois d’août qui suit l’exploitation, la coupe est mise en défend , c.-à-d. quon en interdit l'entrée aux troupeaux. Communément, les portegraines ont repeuplé la coupe au bout de 10 ans, et si le sol est suffisamment garni pour empêcher l’évaporation, le jeune plant le recouvre tout en- | tier, outre que nombre de rejets ont pris naissance sur les vieilles souches. Si dans les 10 premières années on remarque des clairières produites par défaut de semences, on procède au repeuplement de ces clairière» par les semis artificiels ou les plantations (Foy. Semis et Plantations). Lorsque la jeune futaie est arrivée à l’âge de 20 ou 30 ans, on effectue un nettoiement comme pour les jeunes taillis. Seulement eette opération , qui | porte le nom d'erpuraade lorsqu’il s’agit de fui taies, frappe sur un plus grand nombre d’individus, même de bonnes essences de second ordre,
I de manière à ce que le nombre des arbres conservés se réduise à 600 pieds par hectare, en élimij liant soigneusement tout ce qui n’est pas essence de premier choix. — Ce mode d’aménagement ! n’est pas applicable aux espèces résineuses, qui 1 s’exploitent toujours par la méthode d’éclaircies en jardinant. Vog. éclaircies. Repeuplement, etc.
Le propriétaire d’une forêt peut l’aménager comme il loi convient. 11 n’en est pas de même pour celles qu’il possède par indivis avec l’État, une commune ou un établissement public. (Foy. Forêts).
AMENDE ( Législation ). On ne peut y être condamné qu’en vertu d’une loi et par les tribunaux compétents. C’est la régie de l’enregistrement et des domaines qui en mit lo recouvrement; elle décerne des contraintes pour les faire payer, et elle peut en poursuivre le payement en saisissant les biens du débiteur et en le faisant emprisonner. En cas d’insolvabilité, l’amende est remplacée par un emprisonnement d’une durée proportionnée à l’importance de l’amende prononcée. L’amende étant une réparation civile et non une peine, elle peut être appliquée à ceux qui ont agi avec ou sans connaissance de cause. — Il est prononcé autant d'amendes qu’il y a de faits distincts de contravention. — En matière cominerci.de, l'amende due pour contravention aux lois sur le timbre par le souscripteur d’un billet à ordre, d’une lettre de change, etc., est également due par l’accepteur et par le premier endosseur de cette lettre de change ou ae ce billet (L. du 24 mars 1834). Foy. Timbre. — En matière dédouanés et d’octrois, les porteurs d’objets de contrebande sont passibles des condamnations portées par la loi, quelles que soient les circonstances dans lesquelles ces objets sont tombés en leur pouvoir. Les voituriers et conducteurs de marchandises sont solidaires de l’amende, et les moyens de transport peuvent être retenus comme garantie de payement. — Voy. pour plus de détails le C. pén. , art. 471-483.
AMENDEMENTS (Agriculture). Les amendements sont différentes substances abondantes et d’un prix modéré qu’on ajoute au sol pour en corriger tes défauts au point de vue agricole, et établir une juste proportion entre les éléments minéraux dont se composent les terres cultivables. Ainsi, la chaux et la marne sont d’excellents amendements pour les terres dans lesquelles 1 élément calcaire manque; l’argile est un bon amendement pour les terres sableuses légères, et le sable pour les terres fortes trop argileuses. Les amendement* n’ont pas pour but, comme les engrais, de développer la force productive du sol, mais seulement de mettre la terre cultivable en état de profiter complètement de l’action fertilj-
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santé des engrais ( Voy . Engrais). Les principales substances employées comme amendements, sont : 1° la chaux, 2* la marne, 3° 1 efalun, 4* le plâtre, 5* l'argile, 6“ le sable, 7° les cendres de bois, de houille et de tourbe (Voy. ces mots). — On considère aussi comme un amendement l’argile brûlée et les cendres mêlées de terre brûlée résultant de lYeohuaye (Voy. ce mot).
Amendements {Horticulture). Ce sont, comme pour les terres arables, la marne, la chaux, l’argile, le sable, le plâtre, les cendres. Dans le potager, cesamendementssedonncntcn hiver, quand tous les produits de 1a saison précédente 'sont enlevés et que le sol est vacant. Lachaux doit avoir été au moins six mois d’avance stratifiée par couches alternatives, avec des gazons pour former un compost travaillé plusieurs fois à la bêche avant d’être soigneusement incorporé à la terre du jardin. Dans les parties du jardin autres que le potager, c’est quand on crée le parterre, le jardin fruitier ou le jardin paysager, que le sol doit recevoir les amendements nécessaires pour l’améliorer. Le phUre est de la plus grande utilité pour amender les terres trop argileuses et trop peu riches en éléments calcaires, lorsqu’on se propose d’y cultiver des arbres à fruits à noyau. Si dans une terre qui semble d’ailleurs de bonne qualité, on voit le pêcher et l'abricotier perdre leurs fruits à l’époque où leur noyau doit commencer à devenir ligneux, c’est une preuve que le sol ne contient pas assez de chaux. Dans ce cas il faut déchausser avec précaution, à l’entrée de l’hiver, le pied des arbres, et enlever, sur un rayon d’un ou deux mètres, la surface du sol qui recouvre leurs racines; on mêle & la terre ainsi déplacée une quantité plus ou moins considérable de phUre. — Souvent, dans ie parterre, il est nécessaire d'amender certaines parties avec de l'argile jaune pour les rosiers greffés sur églantier, avec de la terre franche à froment pour les dahlias, du sable et de l’argile pour les renoncules et les anémones; ces amendements ne sauraient être donnés à la totalité îles plates-bandes du parterre; ils conviennent spécialement à Quelques plantes d'ornement; ils seraient nuisibles à toutes les autres.
AMERTUME des vins. Si les vins affectés do cette maladie sont en tonneau (et ce sont surtout les vins de la haute Bourgogne qui la contractent par le seul effet du temps', il faut, pour les guérir, les renouveler avec du vin plus jeune du même crû, ou bien les passer sur de la lie nouvelle. Ces moyens réussissent mieux pour les vins ordinaires que pour les vins fins.
Voici un autre procédé àl'aide duquel on obtient souvent de bons résultats. On choisit un tonneau qui «lit contenu du vin de bonne qualité, et dont le précipité intérieur soit brillant et bien sec; on y fait brûler environ un demi litre d’esprit de vin pour une pièce de 250 litres , on brûle ensuite dans ce même tonneau une forto mèche soufrée et l’on y verse aussitôt le vin altéré.
Lorsque les vins en bouteilles tournent à l’amertume, on n’a qu’à les laisser reposer 2 ou 3 ans sans les déplacer : très-souvent, ils se rétablissent tout naturellement. Du reste, comme il est rare que des vins en bouteilles deviennent amers sans avoir fait de dépôt, on pourrait accélérer leur rétablissement en les transvasant avec soin. On peut même prévenir cette altération en transvasant le vin qui a déposé avant l’équinoxe du printemps ou de l'automne. — Enfin on emploie quelquefois le sucre pour corriger l’amertume du vin.
AMÉTHYSTE (Commerce). L’A. orientale (Corindon violet) est beaucoup plus rare et d’une valeur plus considérable que IM. occidentale ( Quart x hyalin violet). Pour ne pas être trompé
dans l'achat d’une améthyste qui est offerte comme orientale, la meilleure épreuve à faire est celle de sa dureté et de son poids. Le corindon est presque aussi dur que le saphir et le rubis, tandis que le quartz se raye assez facilement; ce dernier ne pèse oue 2,7, tandis que le corindon améthyste pèse plus de 4. — L’améthyste et le grenat sont les seules pierres de couleur qui se portent avec des habits de deuil.
AMEUBLEMENT ( Êcon . domest.). La première condition à observer, lorsqu’on s^occupê de l’ameublement d’un appartement, c’est de considérer sa position de fortune, afin de lie consacrer à l’achat d’un mobilier que ce qu'on peut raisonnablement dépenser, sans s’imposer de pénibles rivations sous d'autres rapports. En fait d’ameulement, toute dépense inutile ou exagérée représente un capital qui ne produit rien et qui diminue d'autant les ressources d’une famille. Il ne faut point, quand on est dans une position modeste de fortune, se laisser aller au aésir do briller par l’étalage de ces futilités ruineuses qui n’ajoutent rien au bien-être. Le bon sens, d’accorci avec le bon goût, conseille do choisir des choses utiles, commodes, durables, et qui ne fassent point disparate entre elles. Il y a une notable économie à acheter soi-même dans les maisons recommandables les étoffes et les bois de meubles, et à les faire ensuite confectionner par des ouvrier* intelligents. Pour les ameublements les plus riches, on emploie les tapisseries faites à la main, les tapisseries des grandes manufacture* françaises, le damas de soie, lelampas, le velours, et principalement le velours de poil de chèvre. Il serait assez difficile d’indiquer d’une manière précise ce que peuvent coûter ces étoffes, les prix variant beaucoup suivant la beauté du tissu et la richesse des dessins. Le velours en poil de chèvre coûte généralement de 10 à 12 fr. le mètre. Le damas de laine d’une seule nuance, le satin de laine à plusieurs couleurs, le reps, l’algérienne et la perse sont les étoffes dont on fait habituellement usago pour les ameublements plus simples. Le damas de laine, en grande largeur, coûte de 5 à 7 fr. le mèt. , le satin de laine de 7 à 10 fr. , lu reps de 8 à 10 fr., l'algérienne do 5 à 7 fr.. et la perse, dans les plus belles qualités, de 2 à 3 fr. Les housses qui servent à garantir les meubles se font en toile perse, et mieux on basin. Pour l’entretien de l’ameublement et les soins qu'il faut en prendre. Foy. Meubles. — Voy. aussi Antichambre, Chambre a coucher, Cabinet, Salle a manger, Salon, Salle de billard, Rideaux, Tapis, Portières. etc.
AMEUBLISSEMENT ( Agriculture ). Ameublir une terre, c’est ia diviser mécaniquement par les labours, les hersages et les roulages, qui brisent les mottes, et après lesquels on herse de nouveau. Dans les grandes exploitations, l’ameublissement s’opère au moyen des rouleaux Croskill brisemottes, des dé fonceuses, des charrues xouxxol, etc. (Voy. ces mots); mais tous ces instruments sont fort coûteux. Pour la généralité des cultivateurs, l'ameublissement complet du sol peut être obtenu , à moins de frais, par un emploi judicieux de la charrue, de la herse et du rouleau. Ils ne doivent pas oublier qu’ils ont presque toujours & leur disposition un moyen puissant d’ameublissement qui non-seulement vient au secours des instruments de culture, mais encore accroît la force productrice du sol: ce moyen leur est fourni par l’emploi des amendements (Voy. ce mot). Le drainage est aussi un moyen d’ameublissement pour les terres froides et argileuses : combiné avec les marnages et les chaulagcs, non-seulement il économise l’emploi des instruments, mais encore il fait
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naître d’abondantes récoltes là oïl naguère ne croissaient que des joncs. Voy. Drainage.
Ameublissement (Droit). C'est une fiction de droit au moyen de laquelle on donne à un immeuble le caractère de meuble, afin de pouvoir le faire entrer dans la communauté, comme si c'était un objet mobilier.
L’ameublissement est déterminé quand l’époux a déclaré ameubiir et mettre en communauté tel immeuble désigné, soit en totalité, soit jusqu’à concurrence d’une certaine somme. Dans ce cas, l'immeuble ou les immeubles frappés d'ameublissement deviennent biens de la communauté , comme les meubles mêmes; toutefois, le mari ne peut en disposer et les aliéner en totalité qu’autant qu’ils ont été ameublis en totalité; s’ils ne l’ont été que pour ufte certaine somme, le mari ne peut les aliéner qu’avec le consentement de sa femme ; mais il peut les hypothéquer sans son consentement jusqua concurrence de la somme pour laquelle ils ont été ameublis.
L’ameubbssemcnt est indéterminé, quand l’époux a simplement déclaré qu’il apportait en communauté ses immeubles jusqu’à concurrence d’une certaine somme. Dans ce cas, la communauté n’est point propriétaire des immeubles frappés ; elle n’a sur eux qu’un droit de créance, et l'effet de cet ameublissement se réduit à obliger l’époux qui l’a consenti à comprendre dans la masse, lors de la dissolution de la communauté, quelques-uns de ses immeubles, jusqu’à concurrence de la somme désignée. Si les immeubles ameublis venaient à diminuer de prix , la communauté conserverait toujours le même droit de créance, tant qu'il en resterait assez pour fournir la somme promise. S’ils diminuaient de prix au point de ne pouvoir plus fournir la somme, la créance de la communauté serait réduite à proportion, et s’ils périssaient en entier, la créance serait éteinte. — Dans le cas d’ameublissement indéterminé, le mari ne peut aliéner, en tout ou en partie, sans le consentement de sa femme, les immeubles frappés de cet ameublissement ; mais il peut les hypothéquer jusqu'à concurrence de la somme désignée.
L'époux qui a ameubli un héritage peut, lors du partage, le retenir en lo précomptant sur sa part pour le prix qu’il avait alors ; ses héritiers ont le même droit.
La clause de communauté à titre universel renferme implicitement celle d’ameublissement de tous les immeubles présents ou à venir des époux, suivant que cette communauté comprend les biens : présents ou à venir de chacun d’eux (Code Nap. , art. 1305-1509 et 1529).
AMIABLE compositeur. Voy. Arbitrage.
Amiable (Transaction a l’). Voy. Transaction et Vente.
AMIDON (Économie domestique). Il sert principalement à préparer l’empois pour le linge (Koy. Empois,. Il faut le choisir aussi blanc que possible. L’amidon dit de Paris est le meilleur. Quelquefois l’amidon est falsifié avec de l’argile blanche ou de l'albàtre gypseux : on peut découvrir facilement la fraude, en brûlant une petite quantité de la substance falsifiée. L’amidon pur ne donne pas plus d’un centième de son poids de cendre.
AMIS des arts (Société des), au Louvre. — Cette Société a pour but d’encourager la sculpture, la peinture et la gravure.
Elle se compose d’un nombre indéfini d’actionnaires qui, après chaque année, peuvent s’en séparer ou continuer à en faire partie. Le prix d’une action est de 100 fr. , et toute personne peut en prendre autant qu’elle le désire. Les neuf dixièmes des recettes annuelles sont employés à des achats de tableaux, statues, vases et bas-
reliefs en marbre, dessins, bronzes, terres cuites d’artistes vivants de l’école française, et à la gravure. Les objets d'art ainsi acquis pendant l’année sont exposés au Louvre et gagnés par les actionnaires, au moyen d’un tirage qui se fait publiquement, à raison d’un lot par 4 actions. Les actionnaires non favorisés par le sort ont droit à une épreuve de la gravure.
Amis de l’enfance (Société des). Cette Société, établie à Paris, vient au secours des jeunes garçons pauvres. Les enfants adoptés des l’ûge de 8 ans, sont placés dans les écoles où ils reçoivent l’instruction nécessaire pour l’exercice d’une profession industrielle; à 13 ans. ils entrent dans des ateliers d’appienlissage. Pendant tout le temps de leur éducation et de leur apprentissage la Société ne cesse de veiller sur eux. La souscription annuelle est de G fr. Les ministères do l’instruction publique, de l’intérieur et le conseil municipal de la Seine remettent tous les ans des subventions à la Société. Toutes lesdemandes d’admission doivent être adressées au secrétaire du conseil, rue d’Alger, n° 5.
Amis des sciences (Société de secours des). Cette Société a été fondée à Paris, en 1857, en faveur des savants malheureux qui, dans leurs recherches scientifiques et leur préoccupation du bien public, auraient assez négligé leur propre intérêt pour tomber dans la misère. — Pour faire
rtie de la Société, il faut être présenté par l’un ses membres. La souscription annuelle est de dix francs. Indépendamment des souscriptions annuelles, la Société reçoit les donsqui lui sontfaits.
Les conditions nécessaires pour avoir droit à des secours sont : 1° d'être Français ou étranger naturalisé; 2" d’être auteur, soit d’un mémoire ou travail jugé, par l’Académie des sciences, digne d’être imprimé parmi ceux des savants étrangers, soit au moins d’un mémoire ou travail approuvé par elle; 3° d’avoir des besoins réels. Celui qui remplit ces trois conditions a droit à un secours annuel : ce même droit appartient à ses père et mère , à sa veuve et à ses enfants, pourvu qu’à l’époque de sa mort ils aient des besoins réels. — S’il arrivait qu’un mémoire ou travail présenté à l’Académie des sciences n’eût pu ôtro l’objet d'un rapport, et qu’il y eût à ce sujet réclamation de la part des intéressés, ce mémoire ou travail serait renvoyé à l’examen de trois membres de la Société, et, dans le cas où leur décision serait favorable, la 2* condition ci-dessus énoncée serait remplie. — Il n’est pas nécessaire d’ôlre souscripteur pour avoir des secours. AMMOCOETE ( Pèche ). Voy. Cu a touille.
AMMÜDYTE (Pèche). Ce petit poissun de mer, connu sur toutes les eûtes de France sous les noms d’Éauiile et de Lançon , se tient habituellement caché dans le sable. C’est là que les pécheurs vont lo chercher à marée basse à une profondeur de 10 à 30 centimêt. C’est une excellente amorce pour la pèche du maquereau et des autres poissons voraces. A l'état frais, la chair de l’ammodyte est tendre et délicate.
AMMONIAQUE (Médecine). A l’état liquide, l'ammoniaque s’emploie extérieurement comme caustique, intérieurement comme stimulant et sudorifique. Elle foi me la base de l'alcool ammoniacal, de l’eau de Lucc et du baume opodeldoch. —
I On l’a longtemps préconisée comme un spécifique | contre le venin des serpents et autres animaux venimeux : il est reconnu qu’appliquée sur la plaie elle n’agit que comme caustique. 11 faut avoir soin de n'administrer l’ammoniaque à l'intérieur qu’avec prudence et en l’affaiblissant avec de l’eau, car c’est un poison. On l’emploie aussi en frictions à l'extérieur et en boisson à Tinté-
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rieur .pour combattre la maladie qui se développe chez les bestiaux qui ont mangé en trop grande quantité des fourrages humides ( Voy . Meteorisa- 7105), — L’ammoniaque liquide sert encore à enlever les taches produites par les acides sur les couleurs végétales.
A l’état gazeux, V ammoniaque irrite violemment les membranes muqueuses; elle enflamme les bronches et peut provoquer une pneumonie. Les picotements qu’on éprouve aux yeux dans les latrines mal tenues proviennent d’un dégagement abondant de gaz ammoniac. On peut l’absorber aisément à l’aide du chlore. — L’irritation produite par le gaz ammoniac dans les membranes ; olfactives peut être utilisée pour rappeler à la vie i des personnes asphyxiées ou tombées en syncope.
Parmi les sels d^ammoniaque on emploie surtout : 1" Yaeétate d'ammoniaque (esprit de Mindererus). A la dose de 30 ou 60 gouttes dans un verre d’eau sucrée, il fait disparaître les effets do l’ivresse ; 2* le sous-carbonate d'ammoniaque ; 3* le chlorhydrate d'ammoniaque ou sel ammoniac : ce sel est un poison dangereux contre lequel il n’existe pas d’antidote: on l’emploie néanmoins comme fébrifuge; à l’extérieur c’est un résolutif et un réfrigérant très-puissant.
AMNISTIE (Législation). Elle est accordée par l’Empereur ( sénat us-consulte du 25 déc. 1852, art. 1"); elle abolit toute poursuite commencée, toute condamnation prononcée contre ceux auxquels elle s’applique. Elle ne peut être invoquée que par les individus qui ont commis les faits qu’elle indique spécialement et expressément. Elle n’embrasse pas les infractions postérieures à sa date. Si elle a prescrit des conditions, elle ne peut être appliquée qu’à ceux qui les ont accomplies. Elle ne nuit jamais aux tiers; ainsi, les personnes qui ont été lésées par un crime, un délit ou une contravention , peuvent , malgré l'amnistie qui couvre la poursuite ou la peine, poursuivre devant les tribunaux la réparation du préjudice causé, et demander des dommages-intérêts. L’amnistie est une résolution spontanée du souverain ; elle ne peut être sollicitée par les délinquants; en cela elle diffère de la grftce ( Yoy. Grâce). — L’amnistie est le plus souvent une mesure politique et s’applique surtout aux condamnés politiques. Cependant il arrive fréquemment qu’à l'occasion d’une fôte publique ou de tout autre événement, une amnistie est proclamée pour des contraventions ou délits peu importants, p. ex., en matière de douanes, de chasse, de roulage, de garde nationale, etc.
AMODIATION. Voy. Bail et Fermage.
AMORCE (Pèche). L’art du pécheur ne consiste pas seulement à aller chercher le poisson là où il est. mais encore à le faire venir et à le rassembler dans un lieu choisi ô l’avance et où l’on trouvera le plus de commodité pour s’en emparer. On confond souvent Yamorce avec l’onpdf; tous deux, en effet, se composent souvent oes mêmes substances et sont destinés à être absorbés par le poisson; mais ils diffèrent par la manière dont ils lui sont présentés : l’amorce est abandonnée librement à la gloutonnerie du poisson ; l'appât , au contraire, est employé à recouvrir l’hameçon. — Un grand nombre de substances peuvent servir d’amorce pour la pêche, mais toutes ne réussissent pas également bien avec tous les poissons : nous renvoyons à cet égard aux articles consacrés à chaque espèce do poissons.
Les amorces sont employées arec un égal avantage pour la pèche aux filets dans les eaux courantes ou dans les étangs. Dans ce cas, elles doivent être de naturo à descendre au fond et à y persister pendant un certain temps. Telles sont
les céréales cuites, les tourteaux de lin, de chènevis ou de betteraves t déposés le soir aux places les mieux appropriées pour la manœuvre du filet : ces amorces y rassemblent le poisson, et, dès la pointe du jour, on peut espérer faire sur ces points une abondante capture.
On emploie souvent comme amorces, dans les nasses et les verveux, des os de porc bouillis, ou même des fleurs de couleurs vives dont l’éclat attire, dit-on, le poisson.
Amorces (pour fusil). Yoy. Capsules.
AMORPHE Frctiqueux ou Indigo bâtard { ïïor ticulture). Cet arbrisseau d’ornement, à feuillage sombre, à fleurs d’un violet pourpre, apparaissant en août, atteint de 2 à 2" ,50. Il se cultive en pleine terre franche , pourvu que le sol soit sec et léger. On le multiplie de drageons, de boutures, do marcottes et de graines.
AMORTISSEMENT (Caisse d*). Voy. Caisse.
AMOURETTE des très ou Brize tremblante.
Voy. Près.
AMOÜRETTES (Cuisine). On désigne sous ce nom la moelle allongée et la moelle épinière du bœuf, du mouton et du veau ; mais ce sont particulièrement les amourettes de veau qu’on emploie en cuisine, quelquefois comme Hors-d'œuvre chaud, plus souvent comme garniture. Dans tous les cas, après avoir retiré la peâu qui recouvre les amourettes, il faut les faire dégorger, blanchir. et puis cuire dans une eau additionnée de jus de citron, de sel et de quelques légumes, tels que carottes et oignons. Ensuite on les égoutte, pour les couper en tiges de 4 ou 5 centimèt. de loggucur. les tremper dans une sauce bien liée, et, quand la sauce est raffermie, les paner deux fois, et les plonger un moment dans une friture bien chaude.
AMOVIBILITÉ. Tous les fonctionnaires de l’ordre administratif sont amovibles. Ils peuvent être destitués, révoqués ou simplement supprimés par l’Empereur ou par le Ministre duquci ils dépendent. Dans l’ordre judiciaire. les procureurs généraux , impériaux , et leurs substituts , les jupes de paix, etc. sont amovibles. Au contraire, les juges, les conseillers à la Cour des comptes, à la Cour de cassation et aux Cours impériales sont inamovibles.
AMPHITHÉÂTRE d’anatomie. Voy. Dissection
AMPLIATION (Droit). Quand il s’agit des actes notariés, elle est délivrée sur une grosso originale. Pour éviter les frais des ampliations, celui des créanciers à qui la grosse du titre est remise pour le faire exécuter contre le débiteur ou les débiteurs, peut s’obliger à en aider les autres. Une ampliation devant être considérée comme une seconde grosse, il faut, pour l’obtenir, suivre la même procédure que pour la délivrance des secondes grosses (Voy. Grosse). On peut s’adresseï au président du tribunal du ressort où la grosse aurait été déposée, quoique différent de celui ilo la résidence au notaire dépositaire de la minute. Un notaire qui délivrerait une ampliation sans ordonnance serait passible d’une amende de 100 fr. , outre les dommages-intérêts. — I.es ampliations légalement faites ont la même force exécutoire que la grosso sur laquelle elles sont tirées ; elles font aussi foi de ce qu’elles Contiennent de la même manière que les premières grosses.
On peut demander des ampliations des décisions administratives ; il faut veiller à ce qu’elles soient revêtues de la signature du fonctionnaire compétent, laquelle en prouve l’authenticité.
AMPUTATION de la queue (Art vêtir.). Voy. Queue.
AMYGDALES (Médecine). Elles sont souvent le siège de diverses maladies, surtout chez les enfants de 5 à 10 ans. Dès que le gonflement des
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amygdales produit une difficulté dans la déglutition , sans toutefois être assez grave pour rendre nécessaire l’intervention du médecin, il faut faire usage de gargarismes composés d’eau fortement gommée et de sirop de mures, faire prendre un ou plusieurs bains de pied sinapisés, et, si l’enfant est constipé, lui donner quelques tasses de bouillon de veau. Le plus souvent le gonflement des amygdales cède a l’emploi de ces moyens. S’il se reproduit périodiquement, le seul remède efficace est l'excision des amygdales, opération peu douloureuse, et qui est pratiquée aujourd’hui avec tant de succès que les parents ne doivent
Eas hésiter à la faire subir à un enfant, lorsque i médecin l'a jugée nécessaire.
Quelquefois, après plusieurs gonflements, dissipés par les remèdes familiers indiqués plus haut, il survient presque subitement un abcès aux amygdales ; la suffocation survient aussitôt avec des symptômes effrayants. Si l’on est éloigné de la demeure d’un m&decin, il ne faut pas balancer, en attendant son arrivée, à appliquer, scion l’âge, 2 ou 3 sangsues de chaque coté du cou, à là place oui correspond aux amygdales. Ce moyen et un bain de pied fortement sinapisé retardent assez les progrès du mal pour permettre d’attendre les secours de la médecine. Voy. Angine.
ANANAS ( Horticulture ). Le nom d'ananas s'applique indifféremment à la plante et au fruit qu'elle produit Ce fruit est traversé par le prolongement de la tige, et surmonté crime touffe de feuilles ou couronne , servant à la multiplication de la plante. Les meilleures espèces cultivées en Europe sont VA. de Saint-Domingue ou des Antilles , VA. de Cayenne et VA. de la Proridcnce. La culture de l'ananas dure un peu plus de deux ans, pris sur trois années successives, savoir, 6 mois de la première , la seconde entière et 6 mois de la troisième. Les plus beaux fruits contiennent quelquefois des graines fertiles, circonstance dont les horticulteurs profitent pour en obtenir des semis de nouvelles sous-varietés ; la graine d’ananas ne reproduit jamais identiquemeut la variété sur laquelle elle a été récoltée.
Le plus souvent, l’ananas se multiplie soit par la couronne du fruit, soit par les rejetons ou œilletons mui se développent au bas de la tige. A\ant de confier à la terre soit les œilletons, soit les couronnes, il faut laisser se dessécher à l’air libre la plaie résultant de leur séparation ; faute de cette précaution, le plant pourrirait et n’émettrait pas de racines. Le vieux pied d'ananas sur le haut de la tige duquel on a coupé le fruit continue do donner des œilletons bons à planter dès qu'ils ont acquis la grosseur d’uno noisette. — Les couronnes se plantent à la fin de l'été ou au commencement ae l’automne ; les œilletons, au commencement de l’été. Dans un châssis convenablement disposé , on établit une couche épaisse de fumier neuf et de feuilles, recouverte de tannée neuve ou de mousse bien pressée pour conserver parfaitement la chaleur. C’est dans cette tannée ou mousse qu’on enfonce le pot qui contient l’œilleton. Ce pot, de là ccntimèt. de diamètre, est pourvu ae plusieurs fentes à la partie inférieure ; il Renferme sur un fond de gravier un composé bien mélangé de deux parties de terre franche, d’une partie de terreau do bruyère et d’une autre partie de terreau de vieille coucho et de fumier gras bien consommé, le tout légèrement humecté. Au bout de 20 jours, le jeune plant pousse déjà de petites racines ; on peut alors commencer à l’arroser légèrement, en augmentant la dose à mesure (Tue la végétation s’accroît et que la chaleur s’élève. Le enftssis sera gouverné pendant le reste de l’été et l’hiver qui suit,
comme à l’ordinaire. Si l’on ne craint point la dépense, la serre chaude basse conviendrait mieux surtout pendant la saison froide. Dix à douze mois après sa plantation, l’ananas devra être rempoté dans un pot un peu plus grand; on fera de meme au mois d’avril ou de mai de la 3* année. Le plus souvent, chaque fois qu’on le change de pot, on supprime toutes les racines; puis, quand la plaiu est cicatrisée, b pbnto remise en terre prend bientôt de nouvelles racines plus fortes que colles qu’elle vient de perdre. La fleur à laquelle succède le fruit ne se montre que la 3” année de b culture. La température uu châssis ou do b serre, maintenue jusqu’alors entre 25 et 30*, peut être portée à 35 ou 40* jusqu’à b maturité du fruit. Aussitôt que le fruit est noué, on multiplie les arrosements et on maintient b chaleur à un haut degré, afin qu'il acquière promptement la grosseur désirable. Quand il touche à la maturité, on maintient toujours une forte chaleur, mais on donne moins d’arrosements, ce qui aurait l'inconvénient d’affaiblir l’arome et la saveur du fruit. C’est à la couleur et à l’odeur qu’on reconnaît qu’il est mûr. On le garde, après l’avoir cueilli . pendant deux ou trois jours à la fruiterie, où son principe sucré finit de s'élaborer. — Le succès de. ta culture de l’ananas dépend en grande partie du soin qu’on a de l’entretenir dans un état constant de minutieuse propreté. Ses feuilles doivent être souvent nettoyées avec une éponge humide, pour les débarrasser de b poussière et des insectes, ce qui exige une certaine adresse et quelque précaution, car les bonis do ces feuilles coupent comme des bmes do rasoirs. Quand les insectes se multiplient avec excès, on les étouffe au moyen de fortes fumigations do tabac. La culture de l’ananas est dispendieuse; on lui associe habituellement celle du fraisier force qui . dans la serre aux ananas , peut mûrir au milieu ae l’hiver. Foy. Fraisier.
Compote d'ananas. Après avoir paré l’ananas, on le coupe par tranches minces gu'on met dans un léger sirop de sucre , pour leur taire jeter queb ques bouillons, et on les arrange dans le compotier, recouvertes ensuite du sirop qui aura été légèrement réduit. On peut aussi, en suivant un autre procédé, dresser dans le compotier les tranches a’ananas à mesure qu’elles sont coupées, les couvrir île sucre en poudre, et les laisser ainsi macérer, en y ajoutant, si l’on veut, un ou deux petits verres ae rhum. Mais c’est alors plutôt une salade qu'une compote d'ananas.
Conserve d'ananas. Pour conserver des ananas, on les choisit modérément mûrs; après les avoir bien essuyés et brossés, on les coupe par tranches dont on emplit les bouteilles jusqu'aux deux tiers de leur capacité. On verse alors par-dessus du sirop à 26° froid , jusqu'à 3 ccntimèt. environ au-dessous de la coraeline. Les bouteilles, parfaitement ficelées et bouchées, sont ensuite placées dans le bain-marie maintenu en ébullition pendant cinq minutes. On arrête alors le feu pour bisser refroidir le bain-marie: les bouteilles en sont retirées seulement après son entier refroidissement. — Les ananas conservés entiers sont placés dans des boites en fer blanc remplies aux trois quarts avec du sirop à 25* froid, puis soudées de manière qu elles soient exactement closes. Ces boites sont pbcées dans le bain-marie maintenu en ébullition pendant une heure et demie. Les boîtes de fer-blanc n ayant rien à craindre du contact de l’air froid, peuvent être retirées du bain-marie encore chaud.
Les ananas nettoyés et coupés par tranches ,* peuvent aussi être séchés ; mais leur dessiccation doit être menée très-rapidement, seul moyen de prévenir toute fermentation qui pourrait altérer la saveur délicate du fruit
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ANATOMIQUES (Cbep des travaux). Yoy.
Chef.
ANCHOIS {Cuisine). Les anchois frais sont peu j estimés. Ils nous arrivent marinés des côtes de la Méditerranée et surtout de Marseille. On doit choisir les anchois tendres, nouveaux, blancs en dehors, rouge* en dedans, petits, cylindriques, d’une chair bien ferme. Pour les servir, if faut les laver dans l’eau fraîche , les nettoyer en les rattant légèrement avec un couteau, les ouvrir, ter la tête et l’arête, les essuyer sur un linge, les couper en deux dans le sens de la longueur, et de chaque moitié faire trois ou quatre filets. On place ces filets dans le ravier, en faisant d’aboru un rang de lignes droites, puis pardessus un autre rang de lignes transversales, ae manière à former un grillage en losange. On garnit le tour du ravier de persil, de jaune d’œuf, d’oignon blanc, hachés à part très-finement, et on met alternativement persil, œuf et oignon. On assaisonne d’huile d’olives fine et d’un peu de bon vinaigre. — On peut encore tout simplement tourner en rond les filets d'anchois et les ranger dans le ravier tan» autre garniture que do l’huile d’olives.
Anchois en allumettes. On fait dessaler dans l’eau fraîche une douzaine d’anchois; puis, après les avoir lavés et nettoyés avec soin, on les fend, on les ouvre en deux moitiés dans le sens de la longueur pour en retirer l'arête; enfin on les éponge sur une serviette. D’un autre côté on pré-
re une pâte avec 250 gr. de farine, 200 gr. de
urre fin et une petite quantité d’eau. On travaille cette pâte jusqu’à ce qu’elle soit souple et lisse, et on rabaisse à l’épaisseur de 3 ou 4 millimèt. un la coupe en 24 morceaux larges do 4 ou 5 centim. et longs de 15 centimèt. Sur chacun de ces morceaux, au milieu et dans le sens de la longueur , on place une moitié d’anchois , puis on replie la pâte autour, de manière qu’elle soit en trois, et l’on en pince les deux bouts en les mouillant avec un peu d’eau pour les coller. On les fait frire de belle couleur dans une friture de bonne huile d'olives, et, après les avoir égouttés, on les dresse tout chauds superposés les uns sur les autres et disposés de manière qu’ils forment des grillages ou clés losanges.
Beurre d'anchois. Yoy. Beurre.
ANCOl.IE ( Horticulture ). On cultive pour l’ornement des plates-bandes des parterres VAncolie commune , dite aussi tfglantine, Sceau de Notre- Dame, etc., à fleurs simples ou doubles, rouges, roses, bleues, blanches, panachées; l’A. du Canada. à fleurs d’un rouge safran: l’A. de Sibérie, à fleurs d’un beau bleu. Ces plantes vivaces fleurissent en mai et en juin : elles demandent une exposition ombragée et do la terre do bruyère. On les multiplie de semences, ou par l’éclat des pieds, en automne.
ANCRE {Savig. Pnviale). L’ancre en usage sur les rivière» est un crochet en fer forgé , à 2 , 3 ou 4 becs. Les ancres à 3 ou 4 becs, ordinairement plus petites que celles qui n’en ont que 2 , s’appellent plutôt grappins. — L’ancre d’un canot ne sert pas seulement à l’amarrer au rivage ou à le tenir immobile au milieu de l’eau; elle est de la plus grande utilité lorsque le canot se trouve engravé par ignoiance des bas-fonds et du lit de la rivière, ou [car négligence du pilote; dans ce cas, au lieu de chercher à le dégager à coups d’aviron ou à l’aide de la gaffe, il vaut mieux jeter l’ancre, à la distance de 3 ou 4 môt. du côté opposé au bas-fond , et hâler fortement sur son câble. Il faut aussi avoir soin de faire passer tout le monde à l’arrière, si , comme cela arrive presque toujours, le canot se trouve engravé par l avant. Cette manœuvre bien simple dégage à l’instant le canot,
que le poids seul des personnes portées à l'arrière entraîne d’ailleurs en pleine eau.
ANDAYE (Eau-de-vie d’). Voy. Eau-de-vie.
ANDOl’ILLERS (Chasse). Il ne faut point regarder le nombre des andouillers ou cors que porte la tête du cerf commo indiquant l’âge de cet animal : c’est à tort qu’on s’imagine que tous les ans le cerf pousse un andouiller de plus. On trouve souvent aussi des cerfs qui ne portent pas un nombre égal d’andouillers sur les ueux côtés de la tête. Le maître andouiller , est celui qui se trouve placé le premier sur la tige, et qui se dirige en avant; cfest l’arme du cerf, arme dont les coups sont redoutables, parce qu’elle ne fait que des blés- I sures pénétrantes et profondes, et, par consêj quent , presque toujours mortelles. Le 2* andouiller est placé un peu au-dessus de celui-ci , mais sur le côté externe de la tige : on le nomme le sur -andouiller. Le 3* prend le nom de clievillure. Quelquefois il y en a un 4* qu’on appelle trochure , mais qui doit plutôt être compris dans l’empaumure. Quand le cerf atteint un certain âge, l’extrémité de la tige s’aplatit, et autour de cette partie plate poussent des andouillers plus ou moins nombreux , qui lui donnent l’apparenco d’une main, c’est ce’ qui lui a valu le nom de pnumure ou d’emnaumure. Ces andouillers sont plus ou moins développés. Pour qu’on puisse les comprendre dans le nombre des cors qui garnissent une tête, on veut qu’il soit possible d’y attacher la ficelle qui porte La gourde du veneur. — Voici comment on procède pour faire le compte des cors dont une tête est chevillée. On suppose toujours existant l’andouiller, le sur-andouiller et la chevillurc. On compte ensuite les andouillers placés sur le côté de la tête où ils sont en plus grand nombre, puis on double cette somme; par exemple, si l’on trouve 5 andouillers à l’cmpaumure, on ajoute ce nombre aux 3 andouillers principaux qu’il faudrait toujours compter, lors même qu’ils ne s’y trouveraient pas : on a ainsi le nombre 8; on le double, et l’on dit que le cerf porte 16. Lorsque le nombre des andouillers n’est pas égal des deux côtés de la tête, on procède de même, on dit seulement que le cerf est mal semé. On donne quelquefois le nom d’épois aux andouillers placés sur fempaumurc.— Les cors du daim se comptent de même que ceux du cerf. Quant au chevreuil, il n’a jamais qu’un très-petit nombre d’andouillers. Voy. Tête.
ANDOUILLES (Cuisine). Il faut choisir les boyaux les plus charnus du cochon , les nettoyer avec soin et les faire dégorger pendant 12 heures dans de l’eau fraîche qu’on renouvelle deux ou trois fois. On les égoutte ensuite et on les essuie bien. On les met alors dans une terrine avec un assaisonnement composé de sel, de poivre, d’épices, d’échalottes et de quelques aromates, tels que fenouil, thym, laurier, coriandre, et on les
Ît laisse pendant 3 heures en été et 6 heures en liver. Les boyaux étant ainsi marinés, on les rôti re de leur assaisonnement, et, après les avoir essuyés, on les partage en longs filets; on coupe do la même manière du lard maigre auquel on ajoute de la panne hachée en j^tits morceaux, du sel, du poivre et des quatre épices, et on introduit ce mélange dans les boyaux qu’on a mis en réserve et qu’on lio par les deux bouts quand ils sont remplis. Il ne faut pas que les boyaux qui servent u’enveloppe soient trop tendus, parce quils crèveraient pendant la cuisson. Lesandouilles une fois faites, on lesplaceau fond du saloir.
Si l’on veut les employer tout de suite, on les met dans une marmite avec de l’eau, du sel, des carottes, des oignons et un bouquet garni. On les fait cuire à petit feu pendant 4 heures,
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et on les laisse refroidir dans leur cuisson. En- i suite on les cisèle et on les met sur le gril. On peut les servir sur une purée de pois verts, de i lentilles ou d’oignons.
Si l’on veut conserver les andouilles, il faut, après les avoir laissées pendant 24 heures dans le saloir ou charnier, les suspendre dans la che- I minée pour les fumer en brûlant des sarments j de vigne ou mieux du bois de genévrier. On les garde ensuite dans un endroit sec, et, quand on veut les employer, on les fait tremper dans l’eau pendant 12 heures avant de les faire cuire, et l’on procède comme il a été indiqué ci-dtssus.
Andouilles de gibier ou de volatile. Elles se préparent et se servent de la môme manière que les andouilles ordinaires, avec cette seule diffé- I rence que les chairs qui servent à les confectionner sont pilées au lieu d’être coupées en filets. j
ANDOUILLETTES (Cuisine). Elles se font de la même manière que les andouilles ( Voy. ci-des- : sus) ; seulement elles sont plus petites, et, pour les rendre plus délicates, on peut y ajouter de la fraise do veau coupée en filets, ainsi que quel- I ques truffes ou champignons hachés avec persil et ciboulettes, et passés au beurre.
ANDRINOPLE (Postes). Les correspondances ' sont expédiées par la même voie et aux mêmes conditions que pour la Moldavie. Yoij. ce mot.
ANDROMÈDE ( /fort i culture). On en cultive dans les jardins plusieurs espèces pour l’ornement des parterres, notamment VA. de Maryland, FA. en arbre, l’A. élégante, l’A. d feuilles nombreuses , j l’A.d feuilles de cassine. etc. Ce sont des bruyères en forme d’arbustes, dont la hauteur varie de 0“,80 à 2 mèt. : elles fleurissent en été. — Il faut avoir soin de les mettre dans la terre de bruyère et de les abriter contre les ardeurs du soleil. Elles : se multiplient très-facilement par semences sur couche, par rejetons, séparation de pieds et marcottes. plutôt au printemps qu’à l’automne.
ANE (Animaux domestiques). La France possède d'excellentes races; mais elles ne sont encore appréciées que dans le Midi, notamment en Poitou 1 et en Gascogne, où l’on élève des ânes qui, à j 5 ans, se vendent de 300 à 400 fr. — Partout où ! l’âne est soigné comme le cheval, il double de | force et de valeur. Pour la nourriture , le foin, la ! paille hachée, la luzerne, le trèfle vert ou sec, les fanes de pois, de vesces, etc., satisfont son np* j pélit frugal; il mange avec empressement les pommes de terre, les carottes, les navets, les 1 raves, etc. ; un peu d’avoine suffit pour lui donner ! de la vivacité. Il supporte la soif plus longtemps que le cheval. — On ne lui ferre ordinairement que les pieds de devant : cependant, si l’on veut l'atteler à la voiture, il est bon de le ferrer aux quatre pieds. — Quand on s’en sert comme mon- 1 ture, il faut avoir soin de le seller un peu à l’avance , et de serrer la sangle au sortir de l’écurie ; car, soit qu’il se gonfle pendant qu’on lui met le harnais, soit pour tout autre motif, l’âne le mieux j sanglé cesse bientôt de l’ôtre, ce qui peut causer j des accidents. — L’âne peut porter de très-grosses j charges sur les reins, soit à poil, soit dans des pa- I niers attachés à un bât (Voy. Bat). S’il vient à avoir la peau de l’échine écorchée par le bât, il faut frotter la plaie avec du saindoux, la laver avec du vin chaud et la couvrir d’étoupes : la guérison ne tardera guère.
Si l’on veut se livrer à la reproduction de l’es- 1 pèce, il faut choisir les individus les plus grands et les plus forts. L’âne étalon doit avoir les yeux , bien fendus, vifs et pleins, les narines larges, la tête fière, les oreilles velues, le cou long, le poitrail ample, la côte relevée, les reins fermes et droits, la croupe plate, la queue courte, le flanc
petit, les talons larges, enfin les membres gros et garnis de poils longs. A ces mômes qualités, Finesse joindra de plus l’ampleur du corps et la largeur au bassin. Le prix moyen d’un bel étalon est au moins de 3000 fr. L’Âne étalon peut servir à la reproduction à l’âge de 4 ans, Finesse à 3 ans. La durée de la gestation de l’ânesse est de 12 mois et quelques jours. On ne doit l’admettre à la saillie qu’en mai ou en juin, afin que son petit, qu’elle fait presque toujours unique, naisse pendant la belle saison. Comme elle est sujette à l’avortement, elle exige beaucoup de soins pendant la gestation ; on ne la laisse plus approcher du mâle, elle doit paître librement ou recevoir à l’écurie une nourriture convenable; on évite qu’elle ne boive des eaux trop froides.
L’dnon . quoique moins délicat que le poulain , réclame les mêmes soins. Il faut , pour l’accoutumer à manger de bonne heure, ne pas lui laisser prendre trop de iait, et le préserver du froid et de l’humidité, qui lui sont funestes dans le premier âge. L’ânesse nourrice doit être exemptée de tout travail et nourrie avec de l’eau blanche et du son deux fois par jour. Aux environs des villes, on peut en tirer un parti avantageux comme laitière: le litre de lait ne se vend pas moins de 50 c. Une bonne nourrice peut donner, pendant 8 mois environ, de 2 4 3 lit. de lait par jour (Voy. Lait d’ aînesse) . L’ânon est conservé quelque temps auprès de la mère; on lui donne ensuite un supplément de lait de vache jusqu’au sevrage, qui a lieu à 8 ou 9 mois : pendant une dizaine de jours, après le sevrage, il faut lui donner de l’orge ou de l'avoine écrasée. — Voy. Mulet.
L’àne, bien traité et bien nourri, peut vivre de 20 à 25 ans; il travaille dés l’Age de 18 mois; on reconnaît son âge à ses dents, comme chez le cheval. Voy. Cheval.
ANÉMONE (Horticulture). V Anémone des jardins ou A. étoilée et l’A. des fleuristes sont remarquables par la beauté de leurs fleurs assez durables et par la variété de leurs couleurs, dont les plus estimées sont le bleu céleste, le bleu foncé et le nacarat. Ces deux espèces sont faciles à cultiver en planches, dans le parterre, à l’air libre; elles sont de pleine terre sous le climat de Paris. Les tubercules digités que les jardiniers nomment pattes, se plantent au mois de mars, dans une position à aemi ombragée: toute lionne terre de jardin , plutôt légère que forte, convient à l’anémone; cependant la terre la plus convenable se compose de moitié de terre franche grasse, d’un quart de terreau de fumier de cheval, d’un demiquart de terreau de bouse de vache et d’un demiquart de terre de bruyère. Ce mélange étant bien manié et passé â la claie, on en forme une planche deO",1G de profondeur, sur laquelle on établit les pattes au cordeau à la distance de 0* ,20 les unes des autres, et on ne les recouvre de terre u’autant qu’il en faut pour surpasser à peine l’œil e la plante. Il n’est pas inutilo de semer de la suie en poudre sur la plate-bande afin d’écarter les limaces. Pour iouir plus longtemps de la beauté des fleurs, on les met à l’abri du soleil et de la pluie au moyen d’une bâche ou grosse toile, tendue à la hauteur de 1 mèt. Après la floraison , les feuilles se desséchent peu à peu. Quand elles sont entièrement fanées, ce qui a lieu vers le milieu de juin, on retire les pattes de terre; on les lave et on les nettoie des vieilles feuilles et de la terre; ensuite, on les étend à l’ombre à un grand courant d’air pour les sécher. Dès qu’elles sont bien desséchées, on les met dans des sacs de papier et on les conserve dans un lieu sec , à l'ann des gelées, pour les remettre en place au printemps de l’année suivante. La plantation des pattes peut être différée
ANGE
ANGI
jusqu’en juillet; en les arrosant largement, elles fleurissent en octobre; mais la plupart des pattes périssent après la floraison d'automne . tandis qu'en leur laissant suivre le cours naturel de leur végétation, on en obtient une très-belle floraison au printemps pendant une longue suite d’années. — Le plant obtenu de semis no fleurit que la seconde année : ces graines doivent être semées en mars ou en avril, sur une terre très-légère et un peu amendée de bon terreau; on les recouvre d’une petite couche de terre de bruyère et on les abrite avec de la mousse pour maintenir l'humidité de l’arrosement qui aéra rare et peu considérable. Au bout de 2 mois, on verra lever les jeunes plantes, il faudra les tenir bien propres, sarcler et biner fréquemment. Au bout d’un an. on déplante les jeunes anémones après la floraison , et on ne conserve que les belles variétés.
Une belle anémone doit former au centre un bouton demi-sphérique régulier; sa couronne doit avoir de 6 à 8 centimèt. de diamètre. Toutes les anémones de collection sont & fleur double ou semi-double, et ne portent pas de graines; on les multiplie par la séparation des pattes. On cultive toujours à part un certain nombre d’anémoues à fleurs simples dont les graines donnent ]iar le semis des sous - variétés à fleurs doubles ou semidoubles.
Le genre anémone fournit, en dehors des collections, plusieurs charmantes espèces à nos parterres; les plus recherchées sont : 1* VA. hépatique. dont on a deux variétés également jolies, l une à fleurs roses, l’autre à fleurs ideues; chacune a produit par la culture une sous-variété double; 2“ 1U. puisât ille , vulg. Coquclourde , Herbe du rent, à fleurs d’un bleu sombre; 3* 1U. du Japon, grande et belle plante au feuillage élégant, A fleurs roses très abondantes; 4° 1U. œil de paon, parée des nuances rouges et vertes les plus vives; toutes ces anémones sont de pleine terre sous le climat de Paris. LU. en arbre, du cap de Bonne- Espérance, à tige ligneuse de 0". 16 à 0V>5 de haut, à fleurs rougeâtres en dehors, blanches à l’intérieur, est une plante d’orangerie ; elle fleurit en mars et en avril.
ANETH, plante. Ÿoy. Fenouil.
ANGÉLIQUE ahchangêuqce (Horticult.). Cette plante aromatique trisannuelle offre des tiges creuses , atteignant plus de 1 mètre de hauteur. L’angélique se multiplie de semences qui ne lèvent bien nue sur une terre soigneusement amendée, à l’ombre, et seulement recouvertes d’un peu de poussière de terreau. Mieux vaut encore semer la graine sur couche au printemps , ou à l'automne sur couche et sous cloche. On renique en place le jeune plant dans une terre meuble et fraîche; et pour que la plante obtienne tout son parfum, on a soin que les racines se trouvent fraîchement et mie les feuilles soient bien exposées aux rayons du soleil. Il faut donc fréquemment arroser le pied de ces plantes. Si le terrain leur convient, ellosse reproduiront d’clles-raéraes. — Les jeunes tiges de l'angélique sont utilement employées en infusion, dans la proportion de 15 gr. pour 1 lit. d'eau, quand on veut donner du ton à l'estomac. On les confit aussi au sucre. Foy. ci-après.
Dans le Midi, on cultive une espèce d’angélique, VA. livéche , dont les feuilles et les jeunes pousses servent aux mêmes usages que le céleri.
Angélique confite. On coupe les tiges de grandeur égale, aussi bien les grosses que les petites, et on les met dans une bassine sur le feu avec beaucoup d’eau; après quelques bouillons, on ôte la bassine du feu, et, après avoir retiré les tiges d’angélique une à une pour leur enlever les fils, ou les remet dans une nouvelle eau. Ou les replace
sur le feu et l'on continue à les faire blanchir à grande eau jusqu'à ce qu’en les touchant avec le doigt on les trouve assez tendres pour recevoir le sucre. Il faut alors les retirer du feu, les passer plusieurs fois à l’eau froide, les égoutter et enfin les mettre au sucre (Foy, Fruits cokei ts). — Si l'on veut glacer l’angélique, on la tire du sucre, on la fait sécher et on la glace comme les marrons (Foy. ce mot). On peut aussi mettre au candi les tiges les plus belles, c.-à-d. faire cristalliser le sucre dont elles sont couvertes après qu’elles ont été cuites dans le sirop.
Crèyic ou liqueur d’angélique. On fait infuser, pendant huit ou dix jours, 250 gr. de graines d’angélique, 8 gr. de girofle et une petite gousse de vanille dans 2 lit. d’esprit-de-vin. Au bout de ce temps, on décante l’esprit-de-vin, et alors on prépare un sirop de sucre avec 3 kilogr. de sucre et 1 kilogr. et demi d’eau, pour verser ce sirop tout bouillant dans une cruche de près contenant 250 gr. de râpures de tiges d’angélique verte : quand le mélange est froiu , on y ajoute l’espritde-vin, et on laisse infuser le tout pendant un mois environ, en ayant le soin de tenir la cruche bien bouchée. On n’a plus ensuite qu'à tirer à clair la liqueur . à la filtrer, et à la mettre en bouteilles.
ANGINE (Jf^dfCinej. Sous les noms d’angine, d’csquinancie , de mal de gorge, on désigne l’inflammation plus ou moins vive, plus ou moins considérable et étendue dos parties situées au fond de la bouche. L 'angine simple ou bénigne a pour caractères 1a rougeur, la douleur, le gonflement ♦les parties malades et une difficulté d’avaler proportionnée à l’intensité du gonflement et de la douleur; elle est surtout marquée quand les amygdales sont tuméfiées. Dans VûMçine dite maligne et co uenneuse , il y a en outre production de matières blanchâtres ou grisâtres, semblables à du blanc d’œuf cuit, disposition à la gangrène, avec gonflement considérable des parties extérieures du cou. abattement profond, etc. Cette forme particulière d’angine règne souvent d’une manière épidémique, surtout dans les localités basses et humides, ou bien à la suite des saisons nluvieuses : elle attaque plus particulièrement les personnes mal logées, mal nourries, etc.
L’angine simple est ordinairement sans gravité; elle exige cependant la présence et les avis d’un médecin. En attendant l’arrivée de celui-ci, dès que se manifestent la fièvre et la douleur à la gorge, il faut faire coucher le malade, lui donner une boisson tiède ou à peine chaude de mauve, de violettes, d’orge, ou toute autre tisane adoucissante (Voy. Tisane), que l’on sucre avec un peu de miel. Si le sang se portait trop violemment à la gorge, on ferait prendre un bain de pied additionné de cendre ou de sel gris ; chez les enfans on préférera les cataplasmes sinaçisés (Foy. Sinapismes), que l’on appliquera d’anord aux pieds, puis aux mollets, puis en dedans des genoux, et qu’il faut retirer quand ils commencent à occasionner une douleur assez vive. Si, comme il arrive fort souvent, U y a de la constipation , on donnera un demi-lavement d’eau de son ou de guimauve, auquel on ajoutera 2 ou 3 cuillerées d’huile ou de miel commun , ou même de sel gris. — Quant à l’angine maligne, clic exige des soins spéciaux pour lesouels la présence du médecin est indispensable. Foy. Croup.
Angine de poitrine. Yoy. Asthme convulsif.
Anginf. {Art vétér.). Chez le cheval et les bétes à cornes , on distingue trois sortes d’angine : celle des organes de la déglutition , celle des voies aériennes, et l’angine gangréneuse. La première se reconnaît à une contraction particulière de l'arrière-bouche, jointe à une grardo
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difficulté d’avaler. L’animal en mangeant rejette souvent les aliments, ainsi mie la boisson, qui sortent par les narines. Dans la seconde, la respiration se Dût avec difficulté et râlement. L’animal porte la tète en avant pour faciliter l'entrée et la sortie de l'air. Pesanteur de tête, bouche chaude, fièvre, membrane du nez rouge : tels sont les symptômes. La troisième, étant contagieuse et difficile à traiter, demande dès le principe les secours d’un homme de l’art. Dans les deux premiers cas, dès que l’affection se déclare, on doit faire de fréquents gargarismes avec une décoction d’orge dams laquelle on mettra, par litre , deux cuillerées de mid et autant de vinaigre. Si au bout de 48 heures de ce traitement, une amélioration assez sensible ne se manifeste pas, il faut s’empresser d’appeler un vétérinaire. ANGLETERRE (Monnaies, voids et mesures).
1* Monnaies. Dans toute la Grande-Bretagne on compte par livres, schellings, pence et farthings ,
Sli forment ce qu’on appelle la monnaie sterling.
ans les monnaies réelles, comme dans les monnaies de compte, 4 farthings valent 1 penny; 13 pence, 1 scnelling ; 20 schellings, 1 livre sterling, laquelle est représentée par le souverain.
Monnaies anglaises évaluées en monnaies françaises : Guinée (or) vaut. 26 fr. 25 c.
Souverain (or) 25 »
Couronne (argent). 6 25
Schilling (argent) 1 25
Piècedc6penceoudemi-schelling(àrg.) 0 62,5
Penny ou denier (cuivre) 0 10,4
Monnaies françaises évaluées en monnaies angteiscs: JNèced'orde20fr. vautenviron 16 schellings
Pièce <f argent de 5 fr . 4
.Pièce (T argent de 50 c 5 pence.
Pièce de cuivre de 10 c 1 penny.
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes : Livre troy , subdiv. en 12 onces,
et 240 penny-weight, vaut 373 gr. 095
Livre avoirdupoids , subdiv. en
16 onces et 256 drachmes (dratns) 453 544
St one ou 14 livres 6 kilogr. 350
Cent, ou 8 stones.. 50 800
Tonneau, ou 20 cents 1016 »
3° Mesures de capacité évaluées en litres : Gallon impérial, subd. en 4 quarts,
8 pints, vaut 4 lit. 543
Quart 1 136
Peck ou 2 gallons 9 087
Boisseau (bvshel), ou 8 gallons 36 348
Sach, ou 3 boisseaux 109 044
Quarfer, ou 8 boisseaux 290 784
Chaldron, ou 12 sacks 1208 528
4“ Mesures de longueur évaluées en mètres : Pied ( foot ) , subdiv. en 2 pouces (tn-
ches), vaut 0 m. 304
Yard smpérial, ou 3 pieds 0 914
Toise (fathnm ), ou 2 yards. 1 828
Perche (pôle) 5 029
Purlong, ou 220 yards 201 164
5° Mesures de superficie évaluées en mètres carrés:
Bod, ou 1 pôle carré, vaut 25m. c. 291
Bood de terre, ou 1210 yards carrés 10 ares 117
Acre, ou 4 roods 40 467
6' Mesures itinéraires évaluées en kilomètres :
Mille, ou 8 füriongs, vaut 1 kil. 609 m. 314
Mille marin 1 851 851
Lieue (league) 5 569 339
Angleterre (Postes). Les correspondances sont expédiées deux fois par jour. Lettres ordinaires , affr. facult. , 40 c. par 7 gr. 1/2 , pour lettres affranchies, 80 c. par 7 gr. 1/2, pour lettres non affranchies- lettres chargées, affr. oblig. , 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig. , 8 c. par 40 gr. Angleterre (Point d’). Yoy. Dentelles.
Angleterre (Poire d’). Foy. Poire.
ANGOISSE ( Méd.). Yoy. Anxitéé.
ANGUILLE ( Pécne ). La couleur de l’anguille varie, suivant qu’elle habite des eaux vives ou stagnantes, du noir au vert sur le dos et du blanc argenté au jaunâtre sur les flancs et sous le ventre. La grosseur de ce poisson est quelquefois assez considérable; mais attendu la guerre active que lui font les pécheurs, il est rare que l'on en trouve qui dépassent 2 kilogr. Au commencement du printemps, les embouchures des fleuves et des rivières qui aboutissent à la mer sont quelquefois remplies de frai d’anguille ressemblant à des fils extrêmement tenus : ce frai, pêché avec des paniers ou des tamis, et déposé dans des viviers ou des étangs, devient en se développant, toute une population d’anguilles; tout ce qui n'a pas été pêché remonte le cours des fleuves et va se disperser dans leurs affluents , d’où le nom de montée donné à ce phénomène annuel. A la fin de l’automne les anguilles se réunissent et sc laissent dériver au courant par paquets de 20 ou de 30, pour regagner la mer; dans cette occasion, on dit qu’elles se relâchent. Nonobstant ce va-et-vient, il reste toujours à demeure dans les étangs, dans les pièces d’eau , et même dans les eaux courantes, une grande quantité d’anguilles.
Partout ce poisson affectionne les fonds vaseux; il se pratique dans les berges des trous où il se réfugie pendant le jour, et ce n’est presque jar mais que la nuit qu’il sort de ces retraites pour chercher sa proie. Le jour, il serait inutile de vouloir s’en emparer à la ligne flottante, à moins que les eaux fortement troublées, en lui offrant rabsence de la lumière trop vive et une abondante nourriture, ne l’aient attiré hors do ses cachettes. Le soir, on peut en récolter quelques-unes à la ligne à soutenir: mais c’est surtout avec des lignes de fond, qu’on laisse à l’eau pendant la nuit, que l’on peut prendre le plus d’anguilles. Les hameçons doivent être gros, du n° 1 ou 2 tout au moins, et solidement montés sur un bon cordonnet de lin; une monture fine n’est pas nécessaire à cause de l’obscurité de la nuit, et d’un autre côté, une simple racine serait bien vite brisée ou coupée par la force musculaire ou par les dents tranchantes de l’anguille. Il faut relever ces lignes dès la pointe du jour; autrement les anguilles prises feraient de tels efforts pour fuir la lumière, que presque toujours elles réussiraient à briser les hameçons. Les appâts qui réussissent le mieux sont les gros vers de terre, les petits poissons vivants, goujons, loches ouvérons, les queues d’écrevisse dépouillées de leur test, et surtout la chatouille, dont la vivacité et la vitalité prolongée sont d’excellentes conditions pour attirer les anguilles. — On prend encore les anguilles dans des nasses; mais, pour qu’elles y restent captives, il faut que les verges soient très-serrées et assez rigides pour ne pas pouvoir être écartées; autrement l’anguille, insérant sa queue vigoureuse entre deux verges, ne tarderait pas à s’ouvrir une issue.
Lorsqu’un pécheur a pris une anguille à la ligne ou au filet, il ne tient rien encore tant qu’il ne l’a pas placée en lieu sûr et bien fermé. Si , pour la transporter, on n’a pas soin de la serrer fortement au-dessous des ouïes en la pressant entre le premier doigt et la pointe du pouce, elle glisse facilement entre les doigts, et une fois k terre, elle regagne l’eau en rampant avec rapidité.
Élève aes anguilles. De tous les poissons, les anguilles sont ceux qu’on peut élever en plus grand nombre, dans le moindre espace et danspres* que toutes les eaux : il suffit de leur choisir un emplacement vaseux ou sablonneux: par exemple, un petit étang, une mare alimentée par les eaux
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luviales, une pièce d’eau, ou bien encore ces
igunes nombreuses qu’on trouve sur !e bord de la mer. Le bassin choisi , on l'ensemence , soit avec de jeunes anguilles, soit plus simplement encore avec de la montée ou frai d’anguille. Un litre de montée, pouvant contenir de 5 à 6000 anguilles, ne coûte qu’un franc. Si l’on préfère des anguilles déjà un peu développées, on s’en procure aisément d’une grosseur de 2 à 3 cent i mot. sur une longueur de 10 à 25 centimèt. , au prix do 5, 10 ou 15 cent, la nièce, suivant la grosseur. En gros, on les paye orainairement AO fr. le mille.
En moins de A années, ces anguilles peuvent atteindre 0*,50 de long sur 0".15 de circonférence : ce qui représente une valeur de près de 2 fr. Vers la 5* ou la G* année, elles doivent avoir près d’un mètre de long et de 0“, 16 à 18 de circonférence : elles pèsent alors 1 kilogr. et valent plus de G fr. sur le marché de Paris.
Les anguilles sc nourrissent de vers, d’insectes, de larves de grenouilles ou de salamandres, de petits poissons, etc. Si l’on désire les faire grossir promptement, il faudra ajouter à leur alimentation naturelle des limaces, des limaçons écrasés, des chenilles, des hannetons, des débris animaux de toute espèce.
Anguille (Cuisine). Ia chair de l’anguille est blanche, grasse et délicate; mais elle nasse pour être de digestion assez difficile. Quana onaenète des anguilles, on doit choisir de préférence celles qui ont été pêchées dans les eaux courantes : elles se reconnaissent facilement à leur dos noir et à leur ventre blanc d’argent (Koy. ci-dessus). Pour dépouiller une anguille, on lui attache la tête avec une ficelle qu’on accroche à un clou par l’autre bout ; on fait une petite incision autour du cou pour dégager un peu la peau. Au moyen d’un torchon bien sec, qu'on tient dans les mains, on tire à soi en pressant un peu, et la peau sc déroule facilement jusqu’à la queue. On vide alors l’anguille par les ouies, on l’ébarbe avec des ciseaux, on coupe la moitié de la tète et le bout de la queue, et on fait entrer celle-ci dans le corps, de manière à former une couronne ; on la maintient ainsi liée à l’aide d’un morceau de ficelle.
Anguille à la broche. Après avoir fait choix d’uue belle anguille et l’avoir dépouillée et vidée, on l'expose pendant deux ou trois minutes à une braise ardente, on l’essuie, on la tourne en couronne, et, pour la maintenir ainsi, on passe eu travers des natelets d’argent ou, à défaut, des brochettes de bois. On la fait cuire à moitié dans une cuisson préparée comme pour l’anguille à la tartare (Koy. ci -après); puis on la fiie sur la broche et on j’enveloppe d’un papier huilé. Il faut que le fou soit clair. Lorsque l'anguille est presque cuite à point, on ôte le papier, afin qu’elle prenue une belle couleur; on la glace, s’il en est besoin, et on la sert avec une sauce piquante. — On peut encore mettre à la broche deux anguilles de moyenne grosseur, mais de grosseur égale, en les ficelant dos à dos sur un hatelet de fer, de manière que la tête de l’une soit accolée à la queue de l’autre.
Anguille d la tartare. On met dans une casserole un morceau de beurre frais, des carottes coupées en lames minces, des oignons en tranches, du persil, une gousse d’ail écrasée. Quand ces légumes ont été passés au beurre, on y a joute deux verres de rin blanc et on place dessus l'anguille roulée en spirale , avec j>oivre , sel , laurier et thym. On la laisse cuire ainsi 15 ou 20 minutes et ensuite refroidir dans sa cuisson. Un la retire alors, et, après l’avoir panée avec de la mie de pain , on la trempe dans deux ou trois œufs qu’on aura battus et mélangés avec un peu de la cuisson. On la pane encore partout et ré
guîièrement, et on la dépose avec précaution sur un couvercle de casserole. Il faut alors avoir une friture chaude à point, y glisser adroitement l'anguille, et veiller à ce qu’elle se cuise d’une belle couleur claire. On l’égoutte sur un linge et on la dresse sur le plat avec une sauce rêmolade au milieu. — Au lieu de faire frire l’anguille, on peut la mettre sur le gril et la faire cuire à feu doux avec le four de campagne par-dessus.
Anguille à la poulette. Après avoir coupé l’anguille par tronçdns de 7 ou 8 centimèt. de longueur, on la met pendant cinq minutes dans de l’eau bouillante à laquelle on aura ajouté un peu de sel et deux cuillerées à bouche de vinaigre. On la retire et on l’égoutte. Il faut alors faire fondre dans une casserole un morceau de beurre avec une cuillerée à bouche de farine, tourner sans faire roussir, mouiller avec moitié vin blanc, moitié bouillon ou eau bouillante, suivant qu’on veut l’apprêter au gras ou au maigre; enfin, ajouter du sel, du poivre et un bouquet garni. On met l’anguille dans cette sauce avec des champignons et quelques petits oignons, et on la laisse cuire de 25 à 30 minutes. Quand elle est cuite, on retire les oignons, et après avoir lié la sauce avec deux ou trois jaunes a’œufs et un jus de citron, on dresse les tronçons d’anguille sur le plat, et on verse La sauce par-dessus.
N. B. L’anguillo est encore très-bonne en matelotê (Koy. Matklote) ou dans un pâté chaud, soit seule, soit associée à d'autres poissons. — Quant aux très-petites anguilles, on peut les servir frites comme tout autre petit poisson, ou grillées et accompagnées d'une sauce piquante.
Anguille de mer ou Congre (Cimine). La meilleure manière d’apprêter et de servir ce poisson, c’est de le faire cuire à l’eau de sel avec un bouquet de persil et deux ou trois feuilles de laurier; puis, quand il est cuit, de le couvrir d’une sauco au beurre (Koy. cet article) relevée par des câpres ou des cornichons hachés.
ANHALT-BERNBOURG, Anhalt-Cœthen , Anhalt-Dessau (duchés d ). (Postes). Les correspondances sont eipédiées tous les jours. Lettres ordinaires , affr. facult. AO c. par 10 gr. pour les lettres affranchies; 50 c. pour les lettres non affranchies; lettres chargées , affr. oblig., la taxe d’une lettre ordinaire , plus un droit fixe de 50 c. ; échantillons et imprimés , affr. oblig. , 10 c. par AO gr.
ANIMAUX domestiques ( Econ . rurale). \oy. Aonbau, Ane, Bœuf, Brebis, Cheval, Chien, Cochon, Mouton, Vache, Volailles, etc.
Animaux sauvages (Chasse). Yoy. Cerf, Chevreuil, Daim, Lièvre, Sanglier, etc.
Animaux (Législation), Les animaux sauvages n’appartiennent à personne; le premier qui les trouve et les prend en devient propriétaire; toutefois, dans les moyens de faire cette capture, on doit, sous les peines portées par les lois, se conformer aux dispositions prescrites pour la chasse et pour la pêche. Quant aux animaux domestiques et apprivoisés, ils peuvent être considérés comme des biens; ils sont meubles par leur nature : toutefois ils sont regardés comme immeubles dans les cas où ils demeurent attachés à un fonds, comme nécessaires à la culture (Koy. Immeubles). — A titre d’objets mobiliers, les animaux utiles ou même de pur agrément, peuvent être revendiqués par le maître qui les a perdus ou à qui on les a volés; le propriétaire ainsi dépossédé doit faire sa déclaration au maire, et, à Paris, au commissaire de police. Celui qui trouve un animal utile abandonné, doit en faire la déclaration à l’autorité, et non le garder pour se l’approprier, ce qui constituerait
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un vol; si le propriétaire de l’animai est connu, animal cause d’un dommage est insolvable, c’est Il est invité à le reprendre, et il doit payer les le propriétaire qui le lui a confié qui est respon* frais qui auraient été faits; si l’animal n’est pas same des suites pécuniaires du dommage, réclamé, il est mis en fourriôfé pour un temps Pour la vente d’animaux atteints de vices réqui ne dépasse pas huit jours; les frais sont à la dhibitoires. Voy. Vices rédhibitoires. charge du propriétaire s’il se présente, et prèle- Pour ce qui concerne certaines espèces d’anivés sur le prix de la vente de l’animal, si le maux. Yoy. Pigeons.Vouuixes, Lapins, CuiENS,etc. propriétaire reste jnconnu. — Yoy. aussi Parcours, Pâture, Haras, etc.
lorsqu’un animal abandonné dévaste une pro- Animaux malfaisants ou nuisibles. On désigne priété. le maître de celle-ci peut faire mettre cet particulièrement sous ce nom les bêtes fauves et animal en fourrière {Voy. Abandon d’animaux), les bêtes puantes, telles que les loups, les ra*- Si un animal, non pas utile, comme un cheval, aliers, les renards, les fouines , les putois, les un bœuf, un chien de garde, mais de pur agré- belettes , etc. Le fermier peut repousser ou dément, comme un oiseau, un écureuil, un chien truire, en tout temps, sans permis ae chasse et avec de luxe , vient à s’échapper, celui qui l’a perdu peut des armes à feu , les animaux malfaisants qui porte réclamer comme sien tant qu’il n’a pas aban- tent dommage à ses récoltes ou autres propriétés, donné ses traces et sa poursuite; mais lorsque la — Foy. aussi Insectes nuisibles. poursuite a été abandonnée, l’ancien maître est II y a des animaux qu’on regarde communécenséyavoir renoncé, et l'animal appartient au pre- ment comme nuisibles et qui sont bien loin de
mier occupant (C. Nap., art. 622, 2279, 2280; l’étre. Les personnes qui aétruisent les oiseaux
L. du 6 octobre 1791; Décr. du 18 juin 1811). nocturnes, chouettes , hiboux , etc., et les oiseaux
Le propriétaire d’un animal peut en user et diurnes qui viventexclusivement d’insectes, comme abuser comme de toute chose à lui appartenant ^ les hirondelles , les mésanges , les huppes , etc., toutefois son droit n’est pas absolu. Ceux qui comprennent bien mal leurs intérêts. Ces oiseaux exercent publiquement et abusivement de mau- dévorent une quantité considérable de rats , souvais traitements contre les animaux domestiques ris. taupes, mulots, chenilles, etc. Détruire leurs à eux appartenant, sont passibles d’une amende nids, c’est vouloir propager la race des animaux et de 5 à 16 fr., et peuvent l’étre d’un emprisonne- des insectes nuisibles. Voy. Oiseaux. ment de 1 à 5 jours; c’est le tribunal (le simple Animaux malades. Ils sont reçus en traitement police qui prononce sur ces faits. — Foy. ci-après dans les Écoles impériales vétérinaires (Foy. ce
Société protectrice des animaux. mot pour les conditions de la , pension). - Foy.
Les animaux étant une propriété, personne ne aussi Epizootie. peut, sans encourir des peines, causer des dom- Animaux morts. Dans les campagnes, on at'hamages à ceux qui appartiennent à autrui. Les bitude de transporter sur la première terre impropeines sont particulièrement portées contre ceux ductive venue et d’abandonner à la voracité dei qui s’attaquent aux bestiaux (Foy. ce mot); tou- oiseaux de proie les cadavres des animaux domestefois, elles s’étendent à d’autres animaux : ainsi tiques qui deviennent ainsi une cause d’infection sont punis d’un emprisonnement d’un an à 6 ans, et d’insalubrité. Cependant on pourrait en tirer et d’une amende de 16 à 300 fr. , ceux qui em- quelque profit par un procédé qui n’exige pas poisonnent des chevaux ou autres bêtes de voi- beaucoup de soins et de dépenses. Après avoir aéture, ou des poissons dans des étangs, viviers ou pecé les animaux, on en met les différentes parréservoirs. Ceux qui, sans nécessité, ont tué l’un ties en contact avec de la chaux réduite en poudre , des animaux dont il vient d’être question, sont et on les recouvre entièrement de terre. Au bout punfs d’un emprisonnement de 2 à 6 mois, si le de sept ou huit mois, les chairs sont entièrement délit a été commis dans les bâtiments, enclos ex décomposées et peuvent être employées comme un dépendances, et sur les terres dont le maître de engrais terreux d’une action très-puissante. Seulel’animal était propriétaire, locataire ou fermier; ment, avant de répandre cet engrais dans les 1 emprisonnement est de 6 jours à 1 mois, si le champs, il faut le remuer à la pelle jusqu’il ce délit a été commis dans les lieux dont le coupable qu’il soit intimement mélangé avec la terre et la était propriétaire, locataire, fermier ou colon ; s’il chaux, et mettre à parties os pour les utiliser a été commis dans tout autre lieu, l’emprisonne- aussi sous forme d’engrais, mais d’une autre marnent n’est que de 15 jours à 6 semaines. Oui- nière. Foy Os.
conque a, sans nécessité , tué un animal domesti- Dans l’intérêt de la salubrité, il est défendu, que dans un lieu dont celui à qui cet animal ap- dans les campagnes, de déposer sur la voie pupartient est propriétaire, locataire, colon ou fer- blique les corps d’animaux morts; ils doivent être inier, est puni d’un emprisonnement de 6 jours à enfouis dans la journée à 1“,33 au moins de pro- 6 mois. Le maximum de la peine est toujours pro- fondeur dans le fieu désigné par l’autorité . à peine noncé s’il y a eu violation de clôture. Ceux qui , sur d’une amende de la valeur d’une journée de travail une propriété autre que celle du maître aes ani- et des frais de transport et d’enfouissement (L. du maux ou sur un chemin public, ont occasionné 6 ctob. 1791, art 13). Cette disposition, faite parla mort ou la blessure des animaux d’autrui par * ticulièrcment pour les bestiaux, ne s’appliquerait 1 effet de la divagation d’animaux malfaisants (Foy. pas aux animaux domestiques ou de luxe, quant Divagation), ou par le chargement excessif, la au mode et au lieu de l’enfouissement; mais elle rapidité ou la mauvaise direction des voitures, le serait quant à la défense de déposer ou jeter bêtes de trait ou de monture, ou par l’usage d’ar- les corps sur la voie publique.— Les animaux desnies sans précaution ou avec malaaressc, enfin par tinés à la nourriture ae l’homme sont abattus dans jet de pierres ou autres corps durs, sont punis les lieux et de la manière que prescrivent les rè-
d une amende de 11 à 16 fr. On n’est sujet & glements de police locale. Ceux qui ne servent pas
aucune peine si l’on a tué ou blessé des animaux à la nourriture de l’homme et les chevaux sont
en se défendant contre leurs attaques (C. pén. , abattus dans des clos d’équarrissage, art. 452-54, 479). Société protectrice des animaux, à Paris, ruo
Le propriétaire d’animaux ou celui qui s’en de Lille, 19. — Elle se propose pour objet d’amésert, pendant qu’ils sont à son usage, est res- liorer le sort des animaux domestiques dans un
ponsable du dommage qu'ils ont causé, soit que but de justice et de morale, ainsi que d'économie
I animal fût sous sa garde, soit qu’il fût égaré et d’hygiène publique. Elle s’efforce de répandre
(C. Nap., art. 1386). Si celui qui se sert a’un dans toutes les classes, les habitudes de douceur
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et de bienveillance envers les animaux. Quant à l’action répressive envers ceux qui maltraitent les animaux, la Société la laisse tout entière à la loi. Chaque année, elle distribue des médailles aux co- j chers, palefreniers, charretiers, bergers, garçons i et servantes de fermes, conducteurs de bestiaux, garçons bouchers, à toute personne enfin qui a fait preuve, h un haut degré, de bienveillance, de bons traitements et de soins assidus envers les animaux. Une prime de 100 fr., accompagnée d’une médaille d’argent, est affectée aux meilleurs soins donnés à l’espèce bovine sans cornes. La Société accorde aussi des récompenses aux inventeurs d’appareils destinés à diminuer les souffrances ou à faciliter le travail des animaux et aux auteurs de publications utiles au développement de son œuvre. Les propositions de candidats aux récompenses doivent être envoyées, appuyées de pièces justificatives, avant le 10 mai do chaque année, au siège de la Société. — La Société se compose de membres honoraires, ou titulaires et de correspondants en nombre illimité. Pour en faire partie , il suffit d’adresser uno demande et de payer une cotisation de 5 fr. au minimum. {
AîfïS [Culture, Écon. dornert.). Cette plante est cultivée pour sa graine qu’emploient les distillateurs et les confiseurs, et dont la pharmacie et la parfumerie font également usage. Elle se plaît dans les lieux élevés; un sol sablonneux et calcaire, surtout bien ameubli, est celui qui lui convient le mieux. La graine se sème à la volée dans la proportion de 12 kilogr. par hectare, et seulement dans la première quinzaine d’avril , afin que la plante, très-sensible au froid f n’ait point à souffrir des gelées tardives du printemps. On la recouvre légèrement, et ensuite il lui faut deux sarclages, l’un quand elle est levée et déjà assez grande, l’autre un peu avant la floraison. La récolte des graines , qui peut être faite par des femmes et des oufants, a lieu au mois d’août, mais successivement, parce qu'elles ne mûrissent pas toutes en même temps. Ou coupe avec des ciseaux les bouquets parvenus à maturité . et on les dépose à i mesure dans des sacs ou des hottes; puis on. les expose au soleil pour les dessécher, et on les bat au fléau; il ne reste plus qu’à vanner les graines et à les conserver en lieu sec enfermées dans des sacs jusqu’au moment (le s’en servir.
Crème d'anis. Ou fait infuser, pendant 5 ou 6 jours, 50 gr. de graines d’anis entières dans 2 lit. do bonne eau-de-vie, et, après ce temps, on passe l’infusion à travers un linge. D’un autre côte, on fait dissoudre 1 kilogr. et demi de sucre dans 1 litre d'eau, et, quand il est parfaitement dissous, on ajoute à ce sirop l’infusion de graines : d’anis. On laisse reposer le mélange jusqu'à ce qu'il soit clair, on le filtre à la chausse ou au pa- . pier gris, et on met la liqueur en bouteilles.
Dragées d’anis. Les meilleures sont celles qu’on j vend sous le nom d'Anis surfins de lia viqny : elles sont éminemment carminatives. Voici la recette I>our les composer: On prend 1 kilogr. d’anis verts que l’on fait sécher à l’étuve; on les frotte ensuite entre les mains pour en casser les queues, et on les vanne avec soin pour expulser la poussière et les corps étrangers. On les met alors dans la bassine, et on les grossit avec du beau sucre bien clarifié. 11 faut que le sirop que l’on emploie soit cuit au lissé, afin que les dragées soient dures et cassantes; il faut surtout les chauffer fortement. Quand elles ont atteint la grosseur d'un pois, on les blanchit et on les finit comme les dragées de Verdun. Yoy. Dragées.
ANISE il K (Écon. domestique). Ou fait dissoudre 2 kilogr. et demi de beau sucre dans un litre environ d’eau de fontaine, et on passe ce sirop à
travers un linge. D’autre part, on fait dissoudre dans 15 gr. d’esprit-dc-vin rectifié, à 40*, 3 gr. d’essenco de bauiant?, 1/2 gr. d’essence de néroli bigarade, 1/2 gr. 4’essence de cannelle, 5 gr. d’essence d’anis, 1 gr. d’essence de muscade, 1 gr. de teinture de vanille. Quand le mélange de toutes ces substances est bien opéré, on y ajoute d’abord 1 kilogr. 150 gr. d’alcool 3/6 de Montpellier, à 33* , puis le sirop de sucre. Le lendemain, on filtre la liqueur sur un double papier et on là met en bouteilles. — Voy. ci-dessus Crème i/anis.
Lorsque le froid a troublé plus ou moins l’auisette, il suffit, pour lui rendre sa limpidité, d’exposer pendant sept ou huit minutes la bouteille devant le feu ou de la maintenir quelques moments dans l’eau tiède. — Foy. Fenouil.
ANKYLOSE ( Art vétérinaire). Quand une bête à cornes est menacée de cette grave affection, ce que l’on reconnaît au cliquetis aes os, il faut penser à la vendre ou à l’engraisser pour la boucherie. Ou peut remédier à la sécheresse des ligaments en bassinant souvent la partie malade avec une décoction épaisse et tiède de plantes émollientes, et en y appliquant des cataplasmes de mie de pain trempée dans du lait, ou de farine de graine de lin délayée avec do beau de guimauve.
ANNEAU (Conn. pratiques). Yoy. Bague.
Anneau de mariage ou Alliance (Ikliaion). 11 consiste ordinairement en un anneau Drisu ou formé de deux partit! qui se réunissent pour n’en former qu’une seule. C'est sur Li face intérieure ; qu’on fait graver la date du mariage. 11 doit être | d’or ou d argent, solide et fort, sans pierre ni cha- ! ton. S’il est disposé pour recevoir une inscription,
; on ne peut y faire graver aucune devise, mais i seulement le nom des epoux et la date du mariage. Cet anneau est béni par le prêtre qui célèbre le mariage; l'époux le recuit de sa main et le met au quatrième doigt de la main gauche de l'épouse en disant : Je vous donne cet anneau en signe du mariage que nous contractons. Quand l’anneau est usé ou qu’il a été perdu, U convient de faire bénir celui qui le remplace. Yoy. Bénîtes (Choses).
Anneau épiscopal. Les évêques le portent au 4e doigt de la main droite et le présentent à baiser chaque fois qu’ils donnent une bénédiction particulière ou qu’ils administrent un sacrement.
ANNEXE ( Législation ). C’est une église érigée pour la commodité des habitants d’une localité daus la circonscription d’une cure ou d'une succursale et desservie par un vicaire. — La première formalité à remplir pour obtenir l'érection d’une annexe est la suivante : une demande est adressée par le maire de la commune à l'évèque diocésain indiquant les motifs qui rendent nécessaire l'érection de l’annexe, le traitement proposé par la commune pour le desservant, et l’évaluation de la dépense annuelle de l’entretien de l’église et du presbytère. On y joint : 1“ le rôle dressé pardevant notaire des souscriptions volontaires des paroissiens qui s'engagent, pendant un certain nombre d’années, à payer les dépenses de l’annexe; 2° l’inventaire du mobilier de l’église; 3* l'approbation du projet par le conseil municipal de la commune et par le conseil de fabrique de la paroisse ; 4* l'état Je la population de la commune certifié par le Sous-Préfet. — Si l’évéque accueillo la demande, elle est envoyée par lui au Préfet, qui, à son tour, l’adresse au Ministre des cultes,' et enfin sur le rapport de celui-ci et l’avis conforme du conseil d*£tat, 1 annexe est érigée, s’il y a lieu , par décret impériaL
Les communes ou sections de communes, qui ont obtenu l'érection d’une annexe, ne sont pas dispensées de concourir aux frais d’entretien de
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{'église et du presbytère, et aux autres dépenses du culte du chef-lieu de la cure ou succursale.
ANNIVERSAIRE ( Rcliaion catholique). Le service commémoratif pour tes défunts ( bout de l’an) se célèbre une ou plusieurs fois, sur La demande des familles, avec une pompe analogue à celle des funérailles. A Paris , le tarif en est réglé par un décret; dans la plupart des autres diocèses, il est fixé par ordonnance épiscopale. — On peut fonder à perpétuité des services anniversaires. Cette fondation se fait par une donation ou par un legs que les fabriques ne peuvent accepter qu’après qu'elles y ont été autorisées par un décret et par une ordonnance épiscopale. Cette autorisation n’est accordée qu’autant que les conditions du service anniversaire sont conciliables avec le service paroissial, et que le legs ou la donation représente un revenu plus considérable gue les frais du service fondé à perpétuité. Les fabriques sont alors substituées aux familles; elles doivent assurer l’exécution perpétuelle de la fondation, qui deviendrait une charge pour elles si on ne prévoyait dans le legs ou donation les vicissitudes d'une gestion indéfinie et la dépréciation progressive (le l’argent
ANNONCES ( Législation ). On peut faire annoncer tout ce qu’on a intérêt à faire parvenir à la connaissance du public, en se conformant aux lois, et en respectant l’ordre, le gouvernement et les mœurs. — Les annonces à son de trompe ou de tambour se font le plus souvent, quand elles sont requises par des particuliers, pour donner avis de la perte d’argent ou autres objets dans des Lieux publics : c’est à la mairie (ru’il faut s’adresser pour obtenir ce mode de publicité, et régler les menus frais qu*îl peut entraîner.
Les annonces par voie aaffiches sont soumises aux lois concernant Yaffichage (Voy. ce mot). On peut faire distribuer à la main des annonces impri méet; elles sont assujetties à un droit de timbre, qui varie, selon la dimension du papier, de 1 à 10 c. ; le timbre doit être apposé avant l’impression. Ü atteint également les annonces lithographiées ou autographiées.
On peut aussi faire des annonces dans les journaux; il suffit, pour cela, de présenter l’annonce au bureau du journal et d’acquitter le prix de l’insertion; il faut prendre un reçu de la somme versée d'avance, afin d’obliger le journal à insérer {annonce payée, ou à rembourser la somme, ou, s’il y avait eu préjudice dans le retard, à payer des dommages-intérêts. Un journal est toujours libre de refuser les annonces qu’on lui propose. Foy. Journaux.
Les annonces judiciaires prescrites par les lois pour la publicité des jugements de déclaration d'absence , les demandes en changement de nom ; les ventes forcées; les actes de société; les arrêts de condamnation contre les auteurs et complices des crimes et délits commis par voie de publication , etc. , ne peuvent pas être portées indifféremment à tous les journaux, mais seulement à ceux qui sont désignés chaque année par le Préfet Décr. du 17 fév. 1852, art. 23); ce magistrat fixe le tarif de l’impression de ces annonces. — Dans le départ, de la Seine, les annonces judiciaires prescrites en vertu ou par application de l’article 696 du Code de procédure civile, doivent être insérées (1858) dans le Moniteur universel , les Petites-Affiches et les Affiches parisiennes. Le prix d’insertion est de 15 c. la ligne de 35 à 45 lettres, et de 20 c. la ligne de 45 lettres et au-dessus. Les publications exigées par les articles 42, 46, 442 et suiv. du Code de commerce, relatifs aux Sociétés et aux faillites, sont obligatoires dans trois des quatre journaux suivants : Moniteur Gaxette des
Tribunaux, Droit . Petite*- Affiches. Prix, 20 c. par ligne de 40 lettres et au-aessus. Par exception, les insertions relatives aux jugements ue faillites et aux convocations et délibérations de créanciers sont fixées à 1 fr. 50 c. par insertion. — Toute autre annonce et publication légale peuvent être faites facultativement dans l’un des cinq journaux ci-dessus. Prix, 20 c. , etc. — Le coût d’un exemplaire légalisé est de 75 c., non compris le droit d’enregistrement, et de 50 c. pour faillites. — Doivent être insérées gratuitement les annonces et publications nécessaires pour la validité et la publicité des contrats et procédures en matière d’assistance judiciaire.
Lorsque des annonces trompeuses ont été répandues dans le public, ceux qui en ont souffert du préjudico peuvent traduire en justice l'auteur de la chose annoncée, qui est condamné à des dommages-intérêts, s’il est prouvé nue le tort éprouvé provient de l’annonce qu’il a faite.
ANNUAIRE du Bureau des longitudes ( Connaissances pratiques). C’est le seul almanach qu’un homme instruit doive consulter pour prendre connaissance de l’état du ciel. Il renferme : 1° un calendrier astronomique , contenant, outre l’annonce des événements célestes (éclipses, commencement des saisons. etc.), les levers, les couchers, les passages au méridien du soleil, de la lune et des planètes, exprimés en temps moyen de Paris, la déclinaison du soleil pour midi moyen, l’âge et les phases de la lune ; 2* le tableau des plus grandes marées de l’année et le calcul de l’heure de la pleine mer pour les principaux ports de l’Europe; 3* de nombreuses tables de réduction pour les poids et mesures de la France et de l’étranger; 4* des tables de la mortalité et de la population on France; 5" des tables diverses donnant les hauteurs des montagnes, les pesanteurs spécifiques et la dilatation des corps. les positions géographiques des principales localités de la France , les éléments du système solaire, etc.
Annuaire militaire. Les officiers, intéressés à la constatation de leur ancienneté de grade, et toutes les personnes qui ont intérêt à. connaître l’existence et la situation d’un militaire .4 une époque donnée, doivent recourir à l’annuaire militaire. Cet ouvrage contient, pour chaque année, la liste complète dès officiers de toutes armes et de tous grades, appartenant à l’état-major général, aux différents corps de l’armée, à l’intendance militaire; les officiers de santé, les agents de tous les services administratifs de la guerre , le personnel du commandement et de l’administration des écoles militaires et des Invalides, celui de l’administration centrale et des bureaux du ministère, le comité de la guerre au Conseil d’Etat.
Annuaires départementaux. Voy. Statistique
GÉNÉRALE DE LA FRANCE
ANNUELLES (Plantes). Foy. Plantes.
• ANNUITÉS (Finances). — 1° Moyen simple pour déterminer la valeur de l’annuité à servir pour rembourser une somme quelconque dans un temps donné, le taux de l’intérêt étant connu.
On veut connaître, par exemple, l’annuité qu'on aurait à servir pendant 10 ans pour s’acquitter d'une somme de 1000 fr., le taux étant calculé à 4 p. 0/0. — - On détermine d’abord, au moyen de la table ci-dessous, la valeur de 1 fr. après 10 ans, = 1,4802. D’où il résulte que si 1,4802 proviennent de 1 fr. , 1 fr. provient de ■■ i>1— et 1000 fr. ,1e i = 675 fr. 58 c.. Donc, si au lieu de
rembourser 1000 fr. dans 10 ans, on donnait sur le-champ 675 fr. 58 c. , il y aurait compensation et daus ce cas, l’emprunteur garderait 324 fr. 42c.;
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mais en avançant le payement de 1U ans, on n’en devrait pas moins payer chaque année 40 fr. pour les intérêts; donc, les 324 fr. 42 c. qui restent coûtent 10 annuités de 40 francs; et, si pour 324 fr. 42 c. , l’annuité est de 40 fr. , pour 1 fr. elle est de —^5, et pour 1000 francs,
= 123 fr. 3(1 c.
On voit par là que pour déterminer la valeur d une annuité, il suffit de déduire du capital la somme qu’on devrait payer immédiatement pour s’en acquitter au terme contenu : alors les intérêts simples de ce même capital deviennent le montant d'une annuité semblable à celle qu’il faudrait servir pour s’acquitter de la tomme restante; d’où l'on déduit aisément le montant de celle à payer suivant les données.
On trouverait par le même calcul que, si le taux était 5 p. 0/0, l’annuité à payer serait 129 fr. 50 c. , et ainsi de suite.
ACCROISSEMENT PROGRESSIF DE LA VALEUR DE 1 FR. A LA FIN DE CHAQUE ANNEE, PENDANT 40 ANS.
I,l0ll
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2* Moyen pour évaluer quelle somme il faudrait placer annuellement à un taux déterminé, pour avoir au bout d’un certain nombre d’années un capital donné.
Un père de famille veut savoir, par exemple, quelle somme il doit placer tous les ans au taux ae 3 p. 0/0, pour assurer à sa fille qui vient de naître une dot de 20000 fr. à l’âge de 20 ans. — Il suffit de consulter la table suivante : on verra
au’un versement annuel de 1 fr. placé à 3 p 0/0 onne, au bout de 20 ans, un capital de 27 fr. 67 c., donc, en divisant 20000 par 27 fr. 67 c. le quotient 722 fr. 80 c. exprimera la valeur au verse-
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ment annuel. — Pour obtenir le même capital au bout de 25 années, il suffirait d’un versement annuel de 532 f . 68 c. : en effet , = 532 fr. 68 c.
Un employé, un artiste, un ouvrier, âgé de 20 ans, veut s’assurer pour sa vieillesse un capital de 30000 fr., afin de le placer on rente viagère ou autrement. D’après la table ci-dessous, 1 fr. versé annuellement pendant 40 ans à 3 0/0 produit 77 fr. 66 c., et à 4 0/0 98 fr. 82 c. Dans le premier cas il suffira donc, pour acquérir un capital de 300000 fr. , de verser annuellement = 386 fr. 30 c. et, dans le deuxième cas ^25 — 303 fr. 60 c.
CAPITAL ACQUIS A LA FIN DE CHAQUE ANNÉE PAR UN VERSEMENT ANNUEL DE 1 FR.
Il 3.09 0
OO
— Yoy. Assurances sur la vie, Rentes viagères, Caisse DES RETRAITES, CRÉDIT FONCIER, etc.
ANNULATIONS. Voy. Nullité.
ANONYME (Société). Yoy. Société.
ANSKRINE. L’A «serine pourprée , à fleurs rouges, se cultive dans les jardins comme plante d’ornement. 11 ne faut pas la confundre avec lAnsérine vermifuge , dont les diverses parties, mais surtout les feuilles vertes ou desséchées, peuvent être utilement employées dans les affections vermineuses. Pour les feuilles vertes, on en exprime le suc en les enveloppant dans un linge qu’on tord fortement, et l’on fait usage de ce suc à la dose d’une cuillerée à bouche le matin à jeun. Mais comme ce remède est spécialement destiné aux enfants, il sera plus agréable à prendre et à peu près aussi efficace, si l’on fait bouillir un petit paquet de feuilles sèches dans un demi-litre
ANTI
de lait : on obtient ainsi une décoction dont on peut donner à la fois un quart ou même un demi-verre.
ANTENNES JAUNES ( Apiculture ). Maladie des abeilles. Voy. Abeilles.
ANTHÉMIS ( Horticulture ). Voy. Camomille et Chbtsanthêmr.
ANTHRAX (Médecine). V. Furoncle et Charbon.
ANTHYLUDE ( Horticulture ). Ce joli arbrisseau, connu sous les noms vulgaires de Barbe de Jupiter, Arbuste arqenté. Vulnéraire barbu, atteint l“,î>0 environ, il produit, dès le mois de mars, de petites fleurs jaunes en bouquet. Ses feuilles persistantes sont revêtues en dessous d’un duvet soyeux et argenté qui leur donne un aspect agréable. L'Anthylhdese multiplie, soit de graines semées en pots sur couche et sous châssis, aussitôt après la récolte; soit de boutures , marcottes et drageons, pendant l’été, en terre substantielle et à bonne exposition. Ordinairement on la rentre l’hiver dans la serre ; cependant il serait possible delà conserver en pleine terre, au midi, en l’empaillant avec soin.
y ANTICHAMBRE (Écon. domestiq.) Cette partie d’un appartement n'exige que peu de meubles : des banquettes ou des chaises en plus ou moins grand nombre suivant la grandeur de la pièce; un ou plusieurs coffres à bois recouverts d’une tapisserie de moquette ou de velours; une table recouverte d’un tapis et sur laquelle il y a tout ce
3ui est nécessaire pour écrire; des patères fixées ans les murs pour y accrocher les manteaux, les pelisses, les cnapeaux; un porte-parapluies, etc. — C’est dans l’antichambre que sc tiennent les domestiques, soit pour être aux ordres de leurs maîtres, soit pour annoncer les visiteurs.
ANTICURÈSE (Droit). Ce contrat, par lequel le débiteur remet à son créancier une chose immobilière pour sûreté de la dette , ne peut s'établir Que par un acte authentique ou sous seing privé. 11 ne donne au créancier que le droit de percevoir les fruits, qu’il impute sur les intérêts, puis sur le capital de la créance, à condition de payer, s'il n’en est autrement convenu, les charges et contributions, d’entretenir et réparer l’immeuble, sauf à prélever sur les fruits ses dépenses. On ne peut pas convenir que, faute de payement au terme stipulé , le créancier deviendra propriétaire ; en aucun cas, le créancier ne peut taire autre chose que poursuivre l’expropriation du débiteur, en suivant les formalités de la saisie immobilière. Le débiteur ne peut, tant qu’il n*a pas acquitté la totalité de la dette, réclamer la jouissance de l’immeuble; mais le créancier peut le contraindre, afin d’être débarrassé lui -même des obligations de cette jouissance, à la reprendre. — On peut convenir, dans le contrat, que les fruits se compenseront avec les intérêts, en totalité ou jusqu’à concurrence d’une certaine somme: mais si les fruits excèdent l’intérêt légal à 5 p. 1 00 , l’excédant , à moins ou’il ne soit minime, doit être imputé sur lo capital do la créance. — Un tiers peut, pour le débiteur, donner un immeuble* en anticnrèse. Les droits que des tiers ont sur le bien donné en antichrèse sont conservés; le créancier qui l’a reçu n’exerce qu’à son rang ses privilèges et hypothèques. — Si un créancier était troublé dans la jouissance de l’immeuble, il pourrait recourir en garantie contre le débiteur propriétaire, et réclamer des dommagesintérêts contre l’auteur du trouble. S’il était dépossédé violemment, il pourrait agir en réintégrande devant le juge de paix. Voy. Actions possessoires et Réintëgrandb.
Le droit d’enregistrement, réglé sur les prix et sommes pour lesquels les antichrèses sont consenties, est de 2 fr. par 100 fr.; la rentrée de l’immeuble dans les mains du débiteur, à la ces-
sation de Pantichrèse, est passible d’un droit de 50 c. par 100 fr. (L. du 22 fnm. an vu et du 2 juin 1841; C. Nap. , art. 2085-2091).
Formule. — Entre les soussignés : Jean N...
( qualité ou profession ), demeurant à..., d’une part; et Claude N..,, {qualité ou profession) , demeurant à..., d’autre part;
Il a été (lit, fait et couvenu ce qui suit ;
Le sieur Jean N..., débiteur, envers le sieur Claude N..., de la somme de (en toutes lettres) en "vertu d’un acte (mentionner s’il est notarié ou sous seing privé) en date du..., et des intérêts de cette somme, à raison de 5 p. 100 par an, à partir du..., remet auditsieur Claude N... , ce acceptant, à titre d’antichrèse, une maison fou une ferme, ou un champ, ou un autre immeuble productif de fruits), sise à..., et consistant en.... (désigner clairement l’immeuble) , louée pour.... années. Le sieur Claude N.... percevra les loyers (ou fermages, ou revenus selon la nature de l'immeuble) pour les imputer d’abord sur les intérêts de sa créance, ensuite sur le capital, jusqu’au payement intégral, à l’effet do quoi il est subroge à tous les druits et actions du sieur Jean N.... contre les locataires (ou le fermier) : et jusqu’à parfait payement, il conservera tous les droits résultant de son titre de créance.
Lorsque le sieur Jean N.... aura entièrement payé au sieur Claude N.... le capital et les intérêts, il rentrera de plein droit dans la jouissance de ladite maison (ou ferme).
Fait double à.... le.... ( Date et Signatures.)
ANTICIPATION (Droit). Lorsque quelqu’un anticipe en labourant ou autrement sur le champ d’un voisin , si l’usurpation a eu lieu d’une manière lente, imperceptible, qui n’ait pas laissé de traces reconnaissables, l’usurpateur ne peut se prévaloir d’une possession de plus d’un an, et même après ce délai, la personne lésée peut agir contre lui devant le juge de paix pour être rétablie dans sa possession troublée; si l’usurpation a é(é visible, p. ex. , lorsqu’il y a eu des raies de terre enlevées et reportées sur un autre terrain, ou des bornes déplacées, on ne peut plus, après une année passée sans réclamation , attaquer la possession de l’usurpateur , et, pour en revend iuuer la propriété, on doit agir devant le tribunal ue première instance du ressort où l’immeuble est situé. Voy. Actions possessoires, Bornage.
Lorsqu’on anticipe sur un chemin public . grande route, route départementale, chemin vicinal de grande communication, ou devient passible d'une poursuite devant le conseil de préfecture. Les anticipations sur les chemins vicinaux, ou sur le sol des voies urbaines, constituent une contravention qui en rend les auteurs justiciables du tribunal de simple police.
Anticipation (Payements par). Poy. Bail et Pavement.
ANTIDATE (Droit). Il faut s’en abstenir scrupuleusement. Si l'on cherche à donner à un acte une date antérieure à celle où il a été réellement fait, afin de le soustraire à une cause de nullité, cette fraude peut être déjouée (Voy. Date. Testament olographe. Intbrdiction ) , et même, dans certains cas, donner lieu à des poursuites de faux. — Les conséquences seraient les mêmes si la date était reculée au lieu d’être avancée.
ANTIDOTES (Médecine). Voy. contre-poisons.
ANTIGOA (Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots parlant de Southampton, les 2 et 17 de chaque mois. Pour être expédiées par cette voie, les correspondances doivent porter sur l’adresse ces mots : voie d'Angleterre. — Lettres ordinaires , affr. facult., F0 c. par 7 gr. 1/2 pour lettres affranchies, 1 fr. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies; lettres
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chargées, affr. oblig., 1 fr. 60 c.; imprimés, afTr. oblig., 12 c. par 40 gr.
ANTIQUAIRES de France (Société impériale des), à Paris, rue de Taranne , 12. — Elle s'occupe de recherches sur les langues, la géographie, la chronologie, l’histoire, la littérature, les arts et les antiquités celtiques, grecques, romaines et du moyen âge, mais principalement des Gaules et do la nation française, jusqu’au xvi* siècle inclusivement. — La Société est composée de 45 membres résidants, de 10 membres honoraires et d’associés correspondants, nationaux et étrangers, en nombre indéterminé. Elle n’admet dans son sein que ceux qui se sont fait connaître par des ouvrages, ou par des travaux et des recherches d’antiquités. Les membres résidants s’assemblent , trois fois par mois, pour entendre la lecture des mémoires adressés à la Société. Ils choisissent parmi ces travaux ceux qui leur paraissent renfermer des observations intéressantes, des faits inconnus ou des aperçus nouveaux, et ils eu décident l’impression, soit dans leur entier, soit par extraits, dans le recueil publié aux frais de la Société. sous le titre de : Mémoires de la Société impériale des Antiquaires de France. — Indépendamment de ses publications, la Société intervient auprès de l’administration pour recommander un monument qui se trouve menacé de destruction, ou qui a besoin de réparations; elle se tient au courant de toutes les découvertes d’antiquités, et charge quelques-uns do scs membres de suivre celles qui ont lieu à Paris ou dans les environs, etc. Elle peut mettre un sujet au concours et accorder une médaille d’or au meilleur mémoire qui lui est adressé. Ses ressources consistent dans le montant des cotisations que payent les membres résidants, et dans les droits ae diplôme. La cotisation annuelle est de 36 fr. , en partie rachetable par des jetons de présence, et le droit de diplôme, de 25 fr.
ANTISOORBUTIQÜES (Planter). Ce sont le Cresson d’eau, le Cresson des prés, le Beccabunga , sorte de cresson à fleurs bleues . le Cerfeuil , le Cochléaria , l’Oseille, le Raifort. C’est ordinairement au printemps qu’on fait usage «le ces plantes: on les pile, et on mêle leur suc au lait frais. L’Erysimum, autre plante anti scorbutique , est employé avec succès contro l’enrouement.
ANTISPASMODIQUES (Plantes). Ce sont 1a Camomille puante, la Matricaire, la Menthe poivrée, la Pivoine, le Safran, laTanaisie, la Valériane, etc.
ANTIVARI (Turquie d’Europe) (Postes). Communications régulières par la voie de l’Autriche et des paquebots-postes autrichiens partant de Trieste. lettres ordinaires, affr. facult., 1 fr. par lü gr.; lettres chargées , affr. oblig., 2 fr. par 10 gr. ; imprimés, alTr. oblig., 15 cent, par 45 gr. pour les journaux et ouvrages périodiques, 15 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques.
ANXIÉTÉ, Angoisse (Médecine). Lorsque, par quelque cause que ce soit, on se trouve en proie aux tortures de l’angoisse , ou qu’on a l’esprit agité par une extrême inquiétude, on peut faire cesser cet état spasmodique en prenant de 8 à 15 gouttes île la liqueur d’HofTmann sur un morceau de sucre, ou, & défaut, un demi-verre d’eau sucrée additionnée de deux cuillerées à bouche d’eau de fleurs d’oranger, ou bien encore un peu d’eau de mélisse, dans laquelle on aura versé quelques gouttes d’éther. Les personnes sujettes a ces sortes d’agitations nerveuses feront bien d’éviter toutes les occasions qui pourraient les ieter dans quelque embarras physique ou moral. Le repos ae l’esprit, la sobriété . ui régularité des habitudes leur sont absolument nécessaires.
AOUT ( Calendrier de la campagne). — Grandb
culture. Dans la plus grande partie de la France , on moissonne le blé , l'orge et l’avoine ; on récolte les haricots, le lin, le chanvre, les chardons et la moutarde. On sème la navette , la spergule, la gaude, le trèfle incarnat et le chou d'York; on donne le premier labour aux trèfles après lesquels on veut semer du blé. On coupe les branches tramantes de la vigne et on lie celles qui se sont détachées. La sève est alors suspendue dans les arbres ; leurs branches se durcissent et s'aoûtent, c.-à-d. se changent en bois. C’est alors qu’on commence à les couper pour les greffer à œil dormant et pour les bouturer. C’est le temps le plus favorable pour la transplantation des arbres résineux.
Jardinage. 1" Légumes . On sème quelques légumes et des fournitures, des salades, des carottes d’hiver , des saLsifis , des épinards , des miches, quelques raves et des raais, l’oignon blanc et rose, des choux-fleurs ; on butte le céleri; on lie les chicorées et autres plants dont on mange les feuilles; on continue de biner, de serfouer, d’éclaircir et d’effiler; on coupe rez-terre les montants des artichauts dont on a recueilli les tètes; on recueille la graine de cerfeuil, de persil, de laitues, de raves, de radis, de ciboules, d’oignons, de carottes, de betteraves, etc.; on fait des plants de fraisiers pour l’année suivante.
2" Fleurs. On voit fleurir l’hébolropc, les phlox, le laurier-rose, la belladone, les afoës, l’aconitnapcl, la bardane, l’immortelle violette, l’alcêe, la balsamine , les dahlias, la belle de nuit, les cactus, la stramoine, la digitale, la verge d’or, la véronique, etc. On sème, pour qu’ils fleurissent l’année suivante, les pois de senteur, les pensées de choix, le pied-d’alouette, le réséda, le thlaspi , -des pavots ; on marcotte des oeillets ; on plante quelques pattes d’anémones qui fleuriront en automne et en hiver; on met en place des drageons ou œilletons de roses de Noël et d’ellébore ; on met en terre dos oignons de crocus. de perce-neige, de couronne impériale, eic.
3* Arbres fruitiers. On découvre un peu, pour leur faire prendre couleur et saveur, les fruits qui sont trop couverts de feuilles. On écusson ne à œil donnant les amandiers, abricotiers et autres arbres, selon l'état de la sève. — On voit arriver à maturité plusieurs espèces de poires, de pommes, d’abricots, de pêches, de prunes, on mange les cerneaux de la noix, les noisettes franches en vert, plusieurs variétés précooesde raisins, entre autres le morillon.
Confitures des fruits d’été. — Salaison et fonte des beurres.
APHTHES (Médecine, Hygiène). Le siège des aphthes est ordinairement h l’intérieur de la lèvre inférieure, à la partie interne des joues, sur les côtés de la langue, sur le voile du palais. Les enfants, les femmes et les personnes délicates, d’un tempérament plutôt lymphatique que sanguin, sont plus sujets aux aphthes que les hommes ; ils sont rares cher les personnes sanguines et vigoureuses. — Les aphthes des jeunes enfants se guérissent d’eux-mêmes par le contact fréquent du lait; quelques demi-lavements émollients hâtent la guérison, quand la constipation accompagne la présence des aphthes. Chez les enfants qui ne tètent plus et chez les adultes, le traitement des aphthes consiste à appliquer, à l’aide d’une plume, sur les parties malades, soit du sirop de mûres, soit du miel rosat auquel on ajoute un peu d’alun en poudre, è la dose de l ou 2 décigr. par 30 gr. Ce traitement local doit être favorisé par l’usage de boissons rafraîchissantes. Les aphthes sont sauvent produits par des aliments de mauvaise nature, surtout par les substances âcres et irritantes
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mi.sés en contact avec la membrane muqueuse do la bouche. Il est quelquefois nécessaire de lescau-, tériser soit avec l’acide chlorhydrique étendu d’eau, soit avec le nitrate d'argent: la prudence exige que cette opération soit faite par un médecin.
Aphthes (Art vétérin.). Les chevaux surtout y sont sujets. Si les aphthes sont en petite quantité et isolés, ils n’ont rien d’inquiétant: mais s’ils s’avancent dans le fond de la bouene et qu’ils soient croûteux et rougeâtres, ils dénotent une affection beaucoup plus grave. Dans le premier cas , on emploie des gargarismes préparés avec un mélange de miel et de vinaigre, et l’on touche les pustules avec un plumasseau trempé dans de l'acide sulfurique très-etendu.’ Dans le second cas, il faut avoir recours au vétérinaire. — On peut souvent prévenir la maladie aphtheuse. en ayant le soin de secouer le fourrage avant de le distribuer aux animaux, de leur donner de temps en temps une petite ration de sel, et, A l’époque des grandes chaleurs, d’aciduler leur boisson avec un peu de vinaigre.
Les poules sont sujettes à des aphthes qui ont leur siège aux angles de l’ouverture du bec, sur le voile du palais et dans les narines. Dans une basse-cour très-peuplée, cette affection est d’autant plus redoutable qu’elle est contagieuse. I.e meilleur remède qu’on puisse employer consiste à frotter les parties malades avec du vinaigre, à l’aide d’un pinceau. Ce traitement, continué pendant quelques jours, doit être accompagné dfune distribution d’aliments rafraîchissants , tels que des feuilles de laitue et des herbes fraîches hachées.
Les oiseaux élevés en cage ont quelquefois au palais des aphthes ou chancres. On les guérit en leur introduisant du miel dans le bec et en leur donnant â boire de l’eau dans Laquelle on a fait tremper pendant plusieurs jours des semences do melon, Foy. Boutons.
APICULTURE. Art de gouverner les abeilles. Foy. Abeilles, Essatw, Rdcite, Cire. Miel, etc.
APOPLEXIE (Jf t'decine). 1° De tous lesaccidents maladifs, c’est peut-être celui qui réclame avec lo plus d’urgence l’intervention du médecin. Une attaque d’apoplexie est toujours si grave, les effets en sont si prompts et si funestes, qu’il n’y a pas lieu de lui appliquer les remèdes ordinaires de la médecine domestique. Toutefois, en attendant l’arrivée du médecin, voici comment on doit agir. On tient le malade dans une position assise, si c’est possible ; sinon on le couche horizontalement, la tète nue , et légèrement couvert pour le reste du corps, en ayant soin de desserrer ou d’enlever tous les liens, bretelles, jarretières, etc., qui pourraient gêner la circulation du sang, et de maintenir unairfraisdans lachambre.On réchauffe les pieds du malade au moyen de briques chaudes ou ae bouteilles remplies d'eau bouiUante; on pratique des frictions vigoureuses sur la poitrine et les membres avec du vinaigre ou de l'alcool trèschaud , on applique des sinapismes successivement aux jambes, aux cuisses, aux bras, et à quelques minutes d’intervalle: enfin, on administre des lavements salés, savonneux, ou vinaigrés. On ne doit introduire aucun liquide dans la bouche du malade, ni lui faire respirer aucun spiritueux, ni aucune poudre qui provoque l’éternuement.
On peut, par ae sages précautions hygiéniques, prévenir les attaques d’apoplexie chez ceux qui , par leur constitution replète et leur tempérament sanguin , y semblent plus particulièrement exposés. La grosseur de la tête et la brièveté du cou sont toujours des Indices de prédisposition à l’apoplexie. L’âge de 55 à 70 ans est celui pendant lequel se présentent les cas les plus nombreux de congestion cérébrale. « Le meilleur de tous les pré-
servatifs contre l’apoplexie , dit Lancisi , c’est un régime de vie soigneusement ordonné . un heureux calme de l'âme , qui puisse exclure toutes les sensations violentes. » Bien que le conseil soit plus facile à donner qu’à suivre , les personnes qui entourent un vieillard de GO à 70 ans, d’un tempérament apoplectique , peuvent presque toujours éloigner ae lui les contrariétés, les causes de trouble et d’irritation; il dépend aussi en grande partie des personnes parvenues à l’âge ou l’apoplexie est le plus fréquente, d’en diminuer les chances fâcheuses par l’usage des boissons délayantes, l’exercice modéré et la sobriété habituelle.
2° Dans le langage ordinaire, on ne désigne sous le nom d’apoplexie que les congestions cérébrales accompagnées d’accidents assez graves pour mettre la vie en danger ; cependant, toutes les fois que le sang afflue au cerveau de manière à produire une syncope même passagère, il y a apoplexie; ce qu’on nomme vulgairement coup de sang est une apoplexie réelle, avec moins d'intensité que l’apoplexie proprement dite. En conséquence, toute personne sujette aux coups de sang, môme quand ceux-ci ne sont que des indispositions sans gravité, ne devra négliger aucune des précautions qui peuvent prévenir l'invasion, souvent mortelle et toujours très-dangereuse, de l’apoplexie, puisque, lorsqu’elle ne tue pas sur le coup , elle a trop souvent pour conséquence la paralysie (Foy. ce mot). La somnolence fréquente, les maux de tête violents, la coloration vive de la face, indiquent une prédisposition aui coups de sang, laquelle doit être combattue par les mêmes précautions hygiéniques que l’apoplexie. — Lorsqu’il survient un simple coup de sang, à la suite duquel le malade reprend promptement connaissance, des liai ns de pied dans l’eau chaude fortement salée et l'application de quelques sangsues, soit à l’anus, soit aux deux côtés de la tête, derrière les oreilles, sont les moyens de prévenir le retour du mal; si les symptômes se renouvellent en s’aggravant, on doit consulter le médecin. Quand le malade atteint d’un coup de sang est habituellement constipé, on peut lui administrer des laxatifs doux, tels que le sirop de rhubarbe à la dose de 30 à 45 gr. . et le sulfate de magnésie ou de soude , à la dose ae 20 à 30 gr. dans un verre d’eau. — # Si le coup de sang présente les caractères d’une véritable apoplexie , les lavements fortement purgatifs, les sinapismes aux mollets et aux avantbras, la glace sur la tête, 12 ou 15 sangsues à l’anus, en attendant que la saignée puisse être pratiquée, sont les moyens à employer sans porte de temps. Foy. ci-dessus.
Apoplexie (Art vétérinaire). Les animaux sont également sujets à l’apoplexie, que les vétérinaires désignent souvent sous les noms de coup de sang et d’h^morrhooie cérébrale. Elle est surtout fréquente chez les chevaux dont l’alimentation est trop substantielle , ainsi que chez les bœufs , les moutons, les porcs soumis au régime de l’engraissement. — L’apoplexie s’annonce par la rougcu| des membranes muqueuses de la bouche, des naseaux et des yeux, par la plénitude et la gène des battements du pouls, par l’essoufflement, la nonchalance et la paresse des. animaux qui restent couchés et ne mangent plus avec le même appétit. Souvent ces symptômes agissent avec une telle rapidité que l’animal est perdu avant qu’on ait le temps de les apercevoir. Aussi , c’est moins à combattre la congestion cérébrale par un traitement quelconque qu’à en prévenir l'invasion u’il faut apporter tous ses soins. Les saignées, la iète, la cessation du travail et les purgatifs sont les meilleurs moyens à employer.
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APOSTILLE (Législation). 1* L’abus excessif qu’on a fait de ce genre de recommandation lui a ôté toute espèce d’importance. Il est bon, en outre, que les pétitionnaires, trop souvent disposés à importuner les gens en place pour en obtenir une apostille, sachent qu’une circulaire du Ministre de l’Intérieur, du 27 mai 1833, interdit aux préfets d’en accorder à aucune demande. Un décret du mois de mai 1848, qui n’est pas abrogé, défend à tous les fonctionnaires et députés de recommander ou apostiller les demandes ou pétitions.
2* Les apostilles mises par les notaires sur les actes de reconnaissance de dettes , pour constater que des à-compte ou la totalité de la créance ont été payés, n’ont pas besoin d’ôtre parafées par les parties ; mais les dérogations ou modifications aux actes ne sont pas des apostilles : ce sont des renvois que les parties doivent parafer en même temps qu’elles signent l’acte. Si les dérogations se produisent après la date des signatures, elles doivent constituer un acte modificatif à part, qui prend souvent le nom de contre-lettre (Toy.ce mot).
3* Dans le commerce, lorsqu'un négociant, voulant établir des relations avec des correspondants qui ne le connaissent point, réclame l'apostille de négociants recommandables, pour obtenir la confiance de ceux à qui il s’adresse, cette apostille n’entraîne légalement aucune autre obligation que celle de garantir aux tiers à qui elle est adressée la certitude des faits et la moralité des personnes ; mais par cela même, cette obligation n*en devient que plus grave, et tout négociant sérieux ne devra accorder qu’à bon escient l’autorité de son nom.
APOTHICAIRE ( Profession .) Voy. PHARMACIEN.
APPARTEMENT (Économie domentique). Voy.
Ameublement, Antichambre, Cabinet, 5alon, Salle a manger, Chambre a coucher, etc.
Appartement (Législation). Le locataire qui occupe un appartement est tenu de lo garnir de meubles en quantité suffisante pour que le loyer se trouve garanti au moins pour un an.
Appariement meublé. Voy. Garni.
APPAT (Chasse). La loi sur la police de la chasse a défendu seulement l’usage des appâts qui empoisonnent ou qui enivrent le gibier; mais il est parfaitement licite de répandre des grains ou tout autre substance propre à attirer les oiseaux, ou bien de traîner des enairs ou des substances odorantes qui puissent conduire les animaux voraces aux pièges qu’on leur a tendus. Les appdfs agissent sur le sens de la vue et sur celui de l’odorat; il ne faut donc pas les confondre avec les appeaux qui n’agissent que sur celui de l'ouïe.
Outre les appâts ordinaires, tels que le blé. le chènevis . les vers de terre . les baies de genièvre, etc. , les oiseleurs so servent souvent d 'appâts factices qui réussissent avec un égal avantage. Ainsi on attire les corbeaux, les corneilles et les pies avec de petits morceaux de drap ruuge imitant un morceau de chair; on prend les grives avec des boulettes de cire colorées et réunies en grappe , sous forme de baies, etc.
• Appât (Pêche). Pour engager le poisson â mordre à la ligne, on place sur l’hameçon un insecte ou un échantillon d’une des substances alimentaires que l’expérience a démontrée le plus susceptible d’exciter la gourmandise de la proie que l’on recherche. 11 existe pour chaque espece de poisson des appâts particuliers ; ils seront indiqués dans les articles consacrés à chacune d’elles. Quant aux appâts le plus ordinairement employés, il suffira de citer : le ver rouge , lombric ou ver de terre . l’asticot ou ver de viande , les vers blancs ou jaunes qui rongent les fleurs ou les fruits, certaines graines végétales, le blé cuit, le chènevis, les fèves, etc., et pour les espèces de proie, de pe-
tits poissons vivants, des crustacés ou de la viande. En général, les appâts les plus odorants (et non
as toujours les mieux odorants) sont ceux qui,
ans la pratique, donnent les meilleurs résultats. Les excréments des animaux attirent singulièrement les poissons; le musc a la môme propriété, et beaucoup de pêcheurs n’hésitent pas à employer cette drogue assez chère pour parfumer les vers de terre dont ils se servent comme d’appôt. Quel que soit, au surplus, l’appât dont on tait usage, on doit avoir soin . surtout s’il est d’une consistance un peu dure, de laisser sortir au dehors la pointe de l’hameçon de telle sorte qu'au moindre effort elle puisse entrer dans les téguments de la bouche. Pour certaines espèces de poissons on entoure les hameçons de plumes et de morceaux d’étoffes de couleurs tranchantes figurant, à peu près, une mouche ou un papillon. (Voy. molciie artificielle.) — Foy. aussi amorce.
La loi du 15 avril 1829 porte, art. 25 : « Quiconque aura jeté dans les eaux des drogues ou appâts qui sont de nature à enivrer le poisson ou â le détruire, sera puni d’une amende de’ 30 à à 300 fr. , et d‘un emprisonnement de 1 à 3 mois. »
APPEAU (Chatte). L’emploi des appeaux est prohibé. Aux termes de l’art. 12 de la loi sur la police de la chasse , ceux qui auront chassé avec appeaux , appelants ou chanterelles , seront punis d’une amende de 50 à 200 fr. , et pourront en outre l’ètre d’un emprisonnement de 6 jours à 2 mois; il faut donc se garder d’en faire usage, à moins d’une autorisation spéciale. Les appeaux sont des espèces de sifflets à l’aide desquels on contrefait le chant des oiseaux, de manière à amener ceuxci dans les filets ou dans les pièges qu’on leur a tendus, ou bien à les attirer sous le fusil. Ainsi, l’appeau agit uniquement sur le sens de l’ouïe. — Voici la description de l’appeau le plus communément employé : il se compose de trois pièces; la première est un simple tube qui sert à conduire l’air; la seconde, qui est renflée, sert à contenir une certaine quantité d’air qui, par son interposition entre la bouche et le sifflet, amortit la dureté des sons; la troisième est percée d’un trou aminci sur les bords et bouchée à l’extrémité supérieure par un bouchon qui pénètre jusqu’à ce ■trou et auquel on a enlevé un petit segment de ce côté, pour laisser passer une lame d’air qui va frapper sur les bords du trou. Avec cet instrument , on peut imiter les crisd’unc foule de petits oiseaux. Foy. aussi Courcaillet et les mots Alouette, Canard. Coucou, Perdrix, etc.
APPEL (Chasse). L’appel est un ton quo l’on sonne pour indiquer l’endroit où l’on est, et pour faire venir à soi quelqu’un des chasseurs. Ce ton se compose de huit mesures; les notes sont toutes dans le bas de la trompe. L’usage a également adopté une série de six mesures pour faire savoir que l’on a entendu, ou que l’on vient Le chasseur, qui a sonné un appel et qui ne reçoit pas do réponse, celui qui se trouvant en danger réclame du secours, sonne ce qu’on nomme un appel forcé. Ce ton commence, au contraire, dans les notes élevées de la trompe.
Appel (Droit). Lorsqu’on a été condamné par un jugement rendu en premier ressorts et qui n’a pas acquis encore l’autorité de la chose jugée, on peut en appeler devant le juge supérieur.
1° En matière civile, l’appel peut-être interjeté par les parties intéressées, ou par les personnes qui les représentent. L’acte d’appel est signifié par huissier, à la personne ou au domicile de l’adversaire, avec assignation devant la juridiction qui ale pouvoir de réformer ou confirmer la décision. L’acte d’appel peut être remplacé par une déclaration devant notaire que l’on entend appeler, mais
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cette déclaration doit être également signifiée par i droits, déclarent vouloir être jugées sans appel huissier (C. de proc. , art 456). I (C. de comm., art 139).
L’appel ne peut avoir lieu ni avant ni après cer- | L’effet de l’appel est de suspendre l’exécution du tains délais. Pour les jugements des juges de paix, jugement contre lequel il est dirigé, à moins que il n’est pas recevable avant les trois jours qui sui- les juges n’aient ordonné l’exécution provisoire vent la prononciation, à moins que l’exécution (C. de proc., art, 457). Voy. Exécution provisoire. provisoire n’ait été ordonnée (L. du 25 mai 1838, La procédure sur ( appel se fait par le ministère art. 16). Celui d'un jugement d’un tribunal de des avoués ; devant les tribunaux de commerce, première instance ne peut être interjeté dans la où il n’y a pas d’avoués, l’appel est porté à i'auhuitaine du jour où le jugement a été rendu, à dience sans procédure préalable fC. de proc., moins qu’il ne soit provisoirement exécutoire (C. art. 461-469; C. de comm.. art. 648). 11 en est de de proc., art. 449). Quand il s'agit d’un jugement même de l’appel des ordonnances de référé (C. de de tribunal de commerce , l’appel peut être interjeté proc. , art. 809). Ce sont les tribunaux de première le jour même de la prononciation (C. de comm., instance qui connaissent de l’appel des jugements art. 645). L’appel contre les ordonnances de référé, des juges de paix; celui des jugements dos tribuquand la loi l'autorise, peut être interjeté aranl naux de 1" instance et de commerce doit être déia huitaine h dater du jugement, et il ne peut féré à la Cour impériale du ressort. L'appelant qui plus l’étre après la quinzaine depuis la signi- , succombe est condamné à une amende ae 5 fr. s'il ûcation (C. de proc., art. 809). L’appel des juge- : s’agit d’un jugement de juge de paix, et de 10 fr. ments par défaut ne peut pas être reçu pendant s’il s’agit d’un jugement do première instance ou la durée du délai pour l’opposition (C. de proc., de commerce (C. de proc., art. 471 . art. 456). 2” En matière criminelle , toute personne con-
Le délai après lequel un appel n’est plus rece- damnée, par un tribunal de simple poiiee, à un vable part du jour où le jugement a été signifié, emprisonnement ou à plus de 5 fr. d’amende, res- Ce délai est de 30 jours, à l'égard des personnes titution ou autre réparation, outre les dépens, domiciliées dans le canton, pour l’appel des sen- peut en appeler devant le tribunal correctionnel; tences des juges de paix (L. du 25 mai 1838, art. 13); rappel doit être interjeté dans les dix jours de la de 3 mois pour l’appel des jugements de première signification du jugement, et il suspend l’exécution instance ou de commerce {C. de proc., art. 443; C. (G. d’inst. crim., art. 172-174). Les jugements corde comm. , art. 645). Le délai est augmenté pour rectionnels sont susceptibles d’appel de la part des les personnes dont la résidence est éloignée (C. de prévenus, des personnes responsables, des parties proc., art. 445-446; L. du 25 mai 1838, art. 13). ! civiles (art. 199-202) : l’appel se porte devant la Lorsque le jugement a été rendu par défaut . le j Cour impériale (L. du 13 juin 1856). L’appel se fait, délai court à partir du jour où l’opposition n’est sous peine de déchéance , au greffe du tribunal qui plus recevable (C. de proc. , art. 443; C. de comm. , i a condamné, dans les trois jours après la prononart. 645. Voy. opposition). Les délais sont suspen- ciation, ou, après la signification, si le jugement dus par la mort de la personne condamnée, et ne a été rendu par défaut iC. d’inst. crim., ait. 202). reprennent qu'après une nouvelle signification du Dans le même délai, l’appelant remet au greffe jugement (C. de proc., art. 447). i une requête, contenant les moyens d’appel, signée
Si le jugement n'est pas définitif, mais simple- de lui, d’un avoué, ou de toute autre personne à ment préparatoire, l’appel n’en peut être interjeté qui il donne pouvoir spécial pour appeler: la reque simultanément et conjointement avec celui du quête peut aussi être remise au grctïe de la Cour jugement définitif; mais on peut appeler aupara- i (art. 204). L’appel est jugé à l’audience, dans le tant et séparément des jugements interlocutoires, , mois (art. 209).
c.-à-d. de ceux qui prononcent sur une question ! Aprp.L comme d’abijs ( Législation ). C’est le reincidente dont la solution préjuge celle du fond cours formé devant le pouvoir temporel à raison (C. de proc., art. 451 , 452). | d’abus commis par un ministre au culte dans
Les jugements en premier ressort sont suscep- l’exercice de scs fonctions. La Loi du 18 germinal Lbles u’appel, alors même qu’ils auraient été mal an x a ainsi réglé cette matière : « Art. 6. 11 y 4 propos qualifiés en dernier ressort (C. de proc., aura recours au Conseil d’Etat dans tous les cas art. 453 , 454). Le taux du premier ou du dernier d’abus de la part des supérieurs et autres per-
ressurt varie suivant les juridictions. Le juge de sonnes ecclésiastiques. Les cas d'abus sont : l’u-
paix prononce sans appel sur les actions person- surpation ou l’excès de pouvoir, la contravention
utiles et mobilières jusqu’à 100 fr. et à charge aux lois et règlements de la république, l'infrac-
d appel jusqu’à 200 fr. ; sans appel jusqu’à 100 fr., | tion des règles consacrées par les canons reçus en et à charge d’appel jusqu’à 1500 fr., ae plusieurs ; France, l’attentat aux libertés, franchises et coucontestations urgentes entre les voyageurs et les tûmes de l’Eglise gallicane, et toute entreprise ou
aubergistes, logeurs, voituriers, ouvriers, ainsi tout procédé qui dans l’exercice du cuite peut
que de certaines réclamations entre propriétaire et compromettre l’honneur des citoyens, troubler
locataire ou fermier , sans appel jusqu'à 100 fr., ! arbitrairement leur conscience, dégénérer contre et sauf l’appel, à quelque valeur que la demande eux en oppression , en injure, ou en scaudale pu-
s’élève, de certaines actions relatives à l’exécution blie.— Art. 8. Le recours compétora à toute personne
des baux, et à des dommages, réparations, tra- intéressée. A défaut de plainte particulière il sera
vaux, actions civiles pour diffamation, injures, exercé d’office par les préfets. Le fonctionnaire
voies de faits ; enfin , à charge d’appel , de certaines public , l’ecclésiastique ou la personne qui voudra
actions concernant des biens ruraux, ou despen- exercer ce recours adressera un mémoire détaillé
sions alimentaires de 150 fr. au plus, réclamées au conseiller d’Etat chargé de toutes les affaires
entre ascendants et descendants (Voy. Juge de concernant les cultes . lequel sera tenu de prendre
paix). — Les tribunaux de première insiance pro- dans le plus court délai tous les renseignements
noncent sans appel sur les actions personnelles et convenables, et. sur son rapport, l’affaire sera
mobilières jusau’à 1500 fr. de principal, et des ac- suivie et définitivement terminée dans la forme
tions immobilières jusqu’à 60 fr.de revenu (L. du administrative, ou renvoyée selon l’exigence des
Il avril 1838 . Les tribunaux de commerce jugent cas aux autorités compétentes. » sans appel toutes les causes dont la valeur princi- On voit par ce qui précède qu’il faut que 1 acte pale n excède pas 1500 fr. et toutes les demandes renréhensible ait été commis dans 1 exercice du
dans lesquelles les parties, maîtresses de leuis cuite et qu’il-ait le caractère d’oppression, d’iü-
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jure ou de scandale public. Les actes qui manqueraient de ces deux caractères relèvent d’une autre juridiction. S’ils sont commis en dehors du culte, les tribunaux ordinaires peuvent en connaître; s’ils sont privés et personnels sans aucune publicité ni éclat extérieur, ils ne peuvent être déférés qu'à l’autorité ecclésiastique.
Parmi les cas d’alms qui peuvent se produire dans les rapports entre les ministres des cultes et les citoyens, on peut citer la dilTamation ou l’insulte en chaire, ou encore le refus de sépulture à l’égard d’une personne catholique n’ayant fait aucun acte Dotoire qui lui ôte son droit aux prières de l’Église. C’est la personne contre laquelle l’abus a été commis, on ses ayants cause, qui doit former le recours; un tiers est sans qualité pour le l'orm *r. On ne peut saisir directement le Conseil d'Etat; il faut s’adresser au Ministre des Cultes, par un mémoire exposant le? faits.
Le Conseil d'Êtat étant régulièrement saisi du recours examine le fait qui Ta motivé et prononce sans discussion contradictoire des parties. 11 déclare qu’il y a abus ou qu’il n’y a pas lieu de former un recours en cas d’alms* Si Le fait signalé implique un délit punissable, le délinquant est renvoyé devant les autorités compétentes. — Voici les formules les plus usitées : 1° Le Conseil d’Êtat déclare qu'il y a abus ; 2° si le recoursa été formé à l’occasion d’un écrit, il déclare l'abus avec suppression de l’écrit abusif; 3* il déclare l'abus rt autorise les poursuites à fins criminelles ; 4* il déclare iabus et autorise les poursuites à fins civiles seulement ; 5* il déclare l’abus et, admettant l'excuse. n’autorise pas les poursuites ; 6* il déclare qu'il n’y a pas aous;'9 il écarte le recours sauf à se pttun oir dei:ant l’autorité supérieure dans la hiérarchie ecclésiastique.
Cette jurisprudence est également applicable aux ministres de tous les cultes reconnus par la loi.
appel nominal (Législation). Il est expressément ordonné dans les opérations électorales. Pour l’élection des députés au Corps législatif et pour celle des conseillers municipaux, les électeurs doivent être appelés successivement à voter par ordre alphabétique. A l’appel de son nom, l’électeur doit remettre au président du bureau son bulletin fermé. L’appel terminé, il est procédé au réappel de tous ceux qui n’ont pas voté (décret org. du 2 fév. 1852, art. 21, 22 et 24 ; loi du 5 mai 1855, art. 38). — Les électeurs qui n’ont répondu ni à l’appel ni au réappel doivent être admis à déposer leurs bulletins jusqu’à l'heure fixée pour la clôture du scrutin. — Voy. Élections.
APPELANT (Chasse). On donne le nom d’appelants ou de chanterelles à des oiseaux que l'on tient en cage, afin que leur chant puisse faire venir les oiseaux de leur espèce en leur inspirant une perfide sécurité. — En thèse générale, l’emploi des appelants et chanterelles est prohibé par la loi (roy. Appeau); toutefois leur usage peut être autorisé pour la chasse aux filets des oiseaux de passage.
Pour avoir de bons appelants, il faut les avoir de l’année précédente, elles garder avec soin pétulant tout l’hiver. Quelques oiseaux chantent, des qu’ils sont en cage r mais le plus généralement , il faut qu’ils aient eu le temps de s’accoutumer à la captivité. 1) autres pris au passage du printemps peuvent servir (rappelants en automne ; mais il ne faut pas toujours y compter. Au contraire, tous les oiseaux enantent naturellement au printemps. Après la mue, il deviennent silencieux, ou au moins ne chantent plus. De bons appelants ne doivent point se borner à parler, ils doivent chanter : aussi pour avoir en automne des oiseaux chanteurs, il faut intervertir chez eux
l’ordre de la nature. On a donc cherché & déplacer l’époque de la mue pour déplacer aussi celui du chant, et l’on y est parvenu en arrachant avec soin à l’oiseau les grosses plumes de la queue et des ailes. Quand cette opération est faite, on le met dans une cage recouverte d’un drap noir, et l on le renferme dans une chambre privée de lumière et loin de tout bruit. Le travail qui rend à l’oiseau une parure nouvelle s’opère, et. lorsqu’il est achevé et que l’instant du passage est venu , les oiseaux, joyeux de revoir la lumière du jour, font entendre des roulades qui attirent dans les j filets tous ceux de leur espèce. — Parmi les petits oiseaux les meilleurs appelants sont le proyer,
! l’ortolan et le bruant.
On donne aussi le nom d 'appelants à des canards domestiques attachés par la patte à l’aide d’une ficelle, de manière qu'ils ne puissent s’éloigner de la hutte où se tient l’affuteur : leur caquetage continuel appelle les canards sauvages.
APPLICATION (Écoles jmpRhules d’). 1* de l’Artillerie et du Génie (à Metz) : elle est destinée à former les officiers (les corps de l’artillerie de terre et de mer et des corps du génie. Elle se recrute exclusivement parmi les élèves-sortants de l’Êcolo polytechnique et en admet chaque année de 60 à 90, suivant les besoins du service. Les élèves prennent le titre de xouv-ftculenanlx élèves et touchent une solde annuelle de 1450 fr. La famille doit subvenir aux frais de premier équipement qui s’élèvent à 5 ou 600 fr. Suivant l'art. 5 de la loi du 5 juin 1850 il peut être alloué : 1* à chaque boursier on demi-boursier un trousseau ou un demi trousseau ; 2° à chaque boursier ou demi- . boursier nommé officier, après qu’il a satisfait aux examens de sortie, la première mise d’équipement militaire attribué, dans l’arme où il doit entrer, aux sous-officiers passant officiers. — Les cours de l'École commencent le 1er novembre et durent deux ans; aucun élève ne peut les suivre pendant plus de trois ans. Les élèves qui ont satisfait à l’examen | de sortie sont admis dans l’arme à laquelle ils sont destinés, suivant l’ordre qui résulte du classement : définitif. — A raison du temps consacré parles élèves à leur instruction, tant à l’École polytechnique qu’auparavant , il leur est compté, so’it pour la retraite, soit pour l'obtention des décorations militaires, quatre années de service d’officier dès leur admission à l’École d’application ;
2° du Corps d’Etat-Major (à Paris, rue Saint- Dominique- Saint- Germain) : elle est destinée à | fournir des officiers au corps d’état-major. En temps ordinaire, elle se compose de 50 «Mx-it>wlenantx élèves , partagés en 2 divisions, dans chacune des- I quelles les élèves restent un an. Chaque année, 25 élèves nouveaux remplacent Les 25 sortants et sont i pris, 3 parmi les élèves sortants de l’École polvj technique, et 22 parmi les 30 premiers élèves de : l’École de Saint-Cyr et parmi 30 sous-lieutenants en activité de service ayant au moins un an de grade et 25 ans d’âge au plus : pour ces Go officiers, l’admission à l’École a lieu par voie de con- I cours. Les élèves subissent des examens de fin d’année et de sortie. Après ce dernier examen , ceux qui sont reconnus admissibles reçoivent le brevet de lieutenant du Corps d’ État-Major ; ceux qui ne sont pas admissibles reçoivent immédiatement la destination qui leur est réservée;
3“ du Génie maritime (h Paris, à l’Hôtel du ministère de la marine) : elle est destinée à former lesingénieurschargésde diriger la construction des , vaisseaux et les travaux relatifs à ce service. Elle J sc recrute parmi les élèves sortants de l’Ecole polytechnique et classés dans les premiers rangs de l’École. Les élèves admis, et le nombre en est très- ' restreint, prennent le titre d'élèves du génie mari-
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finie et toucncnt 1200 fr. de traitement. Pendant deux ans ils suivent un cours d'application sous la direction d’un officier du génie maritime et à l’expiration de ces deux années, s’ils ont satisfait à “examen de sortie, ils peuvent être nommés .S'owxingénieurs des constructions navales de 3* classe. Voy. Génie maritime;
5° de Médecine et de Pharmacie militaires (à Paris, à l'hôpital militaire du Val-de-GrA.ce) : clic est destinée à former des élèves pour le corps de santé de l’armée de terre. Les candidats qui désirent être admis dans ce corps sont soumis à un stage préalable d’une année à l’École. Pour être admis à ce stage, il faut être Français, docteur en médecine, et être exempt de toute iufirmité qui rende impropre au service militaire, n'avoir pas dépassé l’Age de 30 ans, à moins que l’on ne compte des services civils ou militaires admissibles dans la liquidation de'la pension de retraite j avoir satisfait à des épreuves déterminées par lo Ministre, et consistant : lD en une composition sur une question de pathologie et de thérapeutique médicale ; 2“ en des épreuves orales et pratiques d’anatomie et de chirurgie ; souscrire un engagement d’honneur de se vouer pendant 5 ans au moius au service de santé mibtaire. Les pièces à l’appui doivent être déposées par le candidat dans les bureaux de l’intcndance militaire. Le jury chargé déjuger les épreuves se compose d’un inspecteur du service de santé et de deux médecins principaux désignés par le Ministre. — La durée du stage peut être abrégée si les besoins du service l’exigent. Pendant leur séjour à l’Ecole, les docteurs admis touchent uno solde annuelle de 2160 fr. et une première mise d’habillement de 600 fr. Au terme du stage, ils reçoivent, à la suite d'un examen de sortie, le brevet de médecin aide-major de 2* classe (Décr. du 13 nov. 1852; décis. minist. des 22 août 1854 et 1” mars 1855).
Application (Dentelles). Voy. Dentelles.
APPOINT ( Législation , Commerce). Dans les caisses publiques, on ne considère comme appoint que les fractions de franc qui seules peuvent être payées en monnaie de billon.
Dans les transactions commerciales, il arrive souvent que le payement des marchandises s’opère par la livraison d’un effet négociable, dont le montant est moindre que celui ue la somme due : on solde alors par un appoint en espèces la différence qui existe entre ces deux sommes. Cet appoint produit le môme effet qu’un à-compte ; il implique reconnaissance de la dette et rend le contrat inattaquable.
APPOINTEMENTS ( Législation ). Ils sont privilégiés pour l’année échue et ce qui est dû do l’année courante (Code Nap. , art. 2181).
APPORT. Voy . Communauté et Contrat de mariage.
APPOSITION de scellés. Voy. Scellés.
APPRENTISSAGE, appkenti [Profession, Législation). Le contrat qui intervient entre un fabricant ou artisan et un ouvrier ou la personne qui le représente, pour l’apprentissage dune industrie ou d’un metier, est soumis à des conditions et à des formes réglées par la loi, qu’il est nécessaire de bien connaître : cela importe également aux parents qui ont des enfants à mettre en apprentissage , aux personnes ou aux institutions qui préparent l’avenir de jeunes ouvriers pauvres, et aux patrons qui prennent des apprentis.
Toute personne majeure peut se mettre en apprentissage chez un fabricant, un chef d’atelier ou un ouvrier: s’il s’agit d’un mineur, il ne peut entrer en apprentissage qu’avec le concours de ses père et mere, ou de son tuteur, ou de la personne que les parents auraient autorisée à les
remplacer, ou de colle qui, à défaut de parents, aurait été autorisée par le juge de paix.
Le contrat d’apprentissage peut être fait verbalement; mais alors, en cas de contestation, les conventions ne peuvent être prouvées par témoins que s’il s’agit d une somme ou valeur moindre de 150 fr. On fait mieux de rédiger par écrit le contrat d’apprentissage; il peut être fait sous seing privé , seulement il laut l’écrire sur papier timbré ; l’acte peut aussi être reçu par les notaires, les secrétaires des conseils de prud’hummes et les greffiers de justice de paix.
Quelle que soit la forme de l’acte adoptée, il doit énoncer: les nom, prénoms, âge, profession et domicile du maître, de l’apprenti, des
{ière et mère de l’appreoti, et, à défaut d’eux, de a personne qui les représente. Si l’apprenti est majeur, ce qui est le cas le plus rare, il duit contracter lui -môme, eu son propre nom. Après l'indication des personnes, l’acte doit énoncer sa date et la durée du contrat, et déterminer avec précision et clarté les conditions de logûment, de nourriture, de prix et autres stipulées entre les parties; il doit être signé par le maître et par les représentants de l’apprenti , ou par l'apprenti luimême s’il est majeur. Dans le cas où l’une ou * l’autre des parties ne saurait signer, l’acte devrait être passé devant l’un des officiers publics ci-dessus désignés, lequel ferait mention de cette circonstance. L’acte d’apprentissage, quand il a été rédigé et signé, doit être enregistré ; il n’est soumis qu’à un droit fixe d’enregistremont de 1 fr., alors môme qu’il contiendrait' des obligations do sommes ou valeurs mobilières et des quittances. Lorsque l’acte est passé devant les officiers publics désignés par la loi, leurs honoraires pour la rédaction sont fixés à 2 fr. Si on voulait une expédition en forme du contrat, il faudrait en payer les frais à part; mais on obtient du greffier la remise d’une simple note, sur papier libre et non signée, contenant les indications nécessaires pour bieu fixer les souvenirs des conventions arrêtées; les parties elles-mêmes, si elles savent écrire, peuvent prendre ces notes sur La minute de l’acte.
C’est un devoir pour ceux qui placent des mineurs en apprentissage de ne les placer que chez des maîtres aune moralité sûre ; la loi a pris, sous ce rapport, de sages précautions : on doit d’autant plus s’assurer que les conditions légales se trouvent accomplies dans la personne du maître que leur inexécution entraînerait dans plusieurs cas la rupture du contrat. — Nul ne peui recevoir des apprentis mineurs, de l’un ou de l’autre sexe, s’il irest âgé de 21 ans au moins. Aucun maître, s’il est célibataire ou veuf, ne peut loger chez lui , comme apprenties, des jeunes Tilles mineures. Sont incapables de recevoir aucun apprenti : les individus qui ont subi une condamnation pour crime; ceux qui out ôté condamnés à plus de 3 mois d’emprisonnement pour vol, escroquerie, abus de confiance, tromperie sur la qualité ou la quantité de choses vendues; toutefois, les condamnés peuvent être relevés de leur incapacité par le préfet du département (à Paris, par le préfet de police) sur l’avis du maire, quand, apres l’expiration de leur peine, ils ont résidé trois ans dans la môme commune, et y ont tenu une bonne conduite.
Par l’eflet du contrat, le maître et l’apprenti ont l’un envers l’autre des obligations ; les parents tuteurs ou protecteurs de l’apprenti doiveni veiller à ce qu’elles soient scrupulcusemout exécutées. Voici d’abord celles du maître : Il est tenu d'enseigner «à l’apprenti progressivement et complètement l’art, le métior ou la profession qui fait l’objet du contrat; il doit laisser à l’apprenti âgé de moins de 16 ans qui ne sait pas lire, écrire et
APPll
APPR
compter, ou qui n’a pas terminé sa première éducation religieuse, un temps à prendre sur la journée de travail, dans la limite de 2 heures par jour au plus, pour achever son instruction; il doit se conduire envers l’apprenti en bon père de famille, surveiller sa conduite et ses mœurs, avertir ses parents de ses fautes graves ou de ses penchants vicieux, et les prévenir sans retard des cas de maladie ou d’absence et de tous faits susceptibles de motiver leur intervention ; il répond du dommage causé par l’apprenti, à moins qu'il ne prouve qu’il n’a pu L'empêcher. Il est interdit au maître d’employer, sauf conventions contraires, l’apprenti à des services domestiques ou à des travaux qui ne se rattachent pas à l’exercice de sa profession: de l’employer, en aucun cas, à des travaux insalubres ou au-dessus de ses forces; en outre, l'obligation de se conduire envers l’apprenti en bon père de famille entraîne celle de le loger d’une manière convenable et saine.
De son côté, l’apprenti doit aider le maître par son travail , dans la mesure de son aptitude et de ses forces; il est tenu de prolonger son apprentissage, dans l’intérét du maître, pour autant de temps qu’il n’a pu y employer par suite de maladie ou a’absence ayant duré plus de quinze jours. 11 doit h son maître fidélité, onéissance et respect; le vol qu’il commettrait dans la maison , l'atelier ou le magasin du maître est assimilé au vol domestique, et puni des mêmes peines.
Les deux premiers mois de 1 apprentissage sont considérés comme un temps d’essai, durant lequel le contrat peut êtfe résilié par la seule volonté de l’une des parties, sans qu’il y ait lieu à indemnité, à moins de convention contraire. Lorsqu’apr*s les deux premiers mois, l’apprentissage est en cours d'exécution, il peut être résolu soit de plein droit, soit h la demande des parties, 11 est résolu de plein droit par la mort, l'appel au service militaire ou la condamnation du maître ou de l’apprenti, soit pour crime, soit pour attentat *UX mœurs, soit pour l’un des délits ci-dessus spécifiés qui rendent incapables de prendre des apprentis. La mort de la femme du maître ou de toute autre femme dirigeant sa maison à l’époque du contrat résout de plein droit l’apprentissage. Le contrat peut être résolu, sur la demande des parties ou de l'une d’elles, pour inexécution des conditions stipulées; pour infraction grave ou habituelle à ce
3u’ordonne la loi sur l’apprentissage : pour inconuite habituelle de l’apprenti, ou s’il venait à se marier; pour condamnation du maître ou de l'apprenti à un'emprisonnementde plus d’un mois; si le maître transporte sa résidence dans une autre commune: toutefois la demande en résolution fondée sur ce dernier motif ne peut être intentée que dans un délai de 3 mois à compter du jour où la résidence aurait été changée. Si le temps convenu pour la durée de l’apprentissage dépasse le maximum de ladurée consacrée parles usages locaux, ce temps peut être réduit, ou le contrat résilié, sur la demande de l’une ou de l’autre des parties.
Lorsque le contrat, au lieu d’ôtro résolu pendant sa durée, est accompli tout entier et que l’apprentissage est fini, le maître doit délivrer à l'apprenti, s’il le lui demande comme c’est son intérêt, un conçé d’acquit ou certificat constatant que les conventions d’apprentissage ont été exécutées. Si, avant la fin de l’apprentissage, l’apprenti, sans motif légitime, et nors des cas prévus par la loi ou par le contrat, quitte son patron, lui, ou ses représentants s’il est mineur, sont tenus d'indemniser le maître abandonné; le fabricant, chef d’atelier, ouvrier, convaincu de l'avoir détourné pour l'employer, peut être passible de tout ou partie de cette indemnité.
Toute demande ayant pour objet l’exécution ou la résolution du contrat d’apprentissage, ainsi que la poursuite des tiers qui auraient détourné l’aprenti , doit être portée devant le conseil des prud’onimcs, ou, à défaut, devant le juge de paix. Le conseil ou le juqe de paix, fixent les indemnités ou restitutions dues, en cas de résolution, à la partie au profit de laquelle cette résolution est prononcée, à moins que des conventions expresses n'aient déterminé ces indemnités et restitutions.
Les maîtres n’ont qu’un an pour agir en payement du prix d’apprentissage, y compris le logement et la nourriture qu'ils ont fournis k l’apprenti. Toutefois, les maîtres aux poursuites desquels on oppose cette prescription duin an, peuvent déférer le serment à l’apprenti } ou à ses représentants, s’il est mineur.
Les contraventions aux injonctions et aux prohibitions de la loi sur l’apprentissage sont punies d'une amende de 5 à 15 fr. , prononcée par le tribunal de simple police; la récidive de la plupart de ces contraventions rend passiblo d'un emprisonnement. (Loi du 22 février 1851; C. Nap., art. 1384, 2272 § 4 et 2275.)
Convention ou Contrat d’apprentissage.
Entre les soussignés A.... (nom . prénoms, dge) , propriétaire ou chef d’une manufacture (ou d'une usine, d’un atelier, etc.), demeurant à..., d’une part, et M. B.... et dame B.... (nom, prénoms et profession) son épouse, qu’il autorise, demeurant ensemble 5 d’autre part;
11 a été convenu ce qui suit :
Les sieur et dame B..., voulant faire apprendre un métier à leur fils (nom, prénoms, dge), ici présent, l’ont mis, de son consentement, en apprentissage, pour .... années entières et consécutives, à compter de ce jour, auprès de M. A.... lequel reçoit en conséquence, ledit sieur B.... fils, sou apprenti, et promet de lui enseigner, durant ce temps, son métier de ..., et, en outre, de le nourrir, loger et coucher. Mais lesdits sieur et dame B.... entretiendront leur fils d’habits, chaussures et autres vêtements, suivant son état, et le blanchiront.
Ledit apprenti ne pourra s’absenter, aller servir ni demeurer ailleurs pendant lesdilos .... années: s’il vient À s’absenter, ses père et mère s’obligent à faire tout ce qui dépendra d’eux pour le retrouver, et s’ils y parviennent, à le ramener au sieur A.... pour acnever le temps qui pourrait alors rester à expirer du présent traité ; lequel est fait moyennant la somme ac ..., que M. A.... reconnaît avoir reçue desdits sieur et dame B.... dont quittance.
Fait double à ..., le .... mil ....
( 11 est bien entendu que la formule ci*dessu > peut être modifiée suivant la position et les convenances des parties).
Congé d’acquit d’apprentissage.
Je soussigné nom, prénoms, profession, demeure, mention de la patente et de son numéro déclare que N.... (nom, prénom, demeure de l'apprenti) a terminé le .. . l’apprentissage de ( mention de Ici profession enseignée) qu’il devait faire chez moi, suivant l’acte sous seing privé passé entre (indiquer les personnes qui ont souscrit cet acte) et moi, à .... le que pendant les .... années que cet apprentissage a duré, ledit N.... a fidèlement rempli ses devoirs d’apprenti, et que le prix d’apprentissage convenu uaus l’acte susénoncé m’a été entièrement payé.
En conséquence, j’ai délivré audit N.... le posent congé d’apprentissage.
Paris, le .... (Signature).
AT. B. — Dans les manufactures, usines et ateliers à moteur mécanique ou à feu continu et dans les fabriques qui occupent plus de 20 OUVridS (hommes ou femmes) réunis en atelier, on ue peut
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recevoir d’enfant âgé de moins de 8 ans. — Les parfaite connaissance de ce à quoi sa signature enfants de 8 à 12 ans ne peuvent être employés à l'oblige.; mais elle n’est pas toujours nécessaire un travail quelconque pendant plus de 8 heures rigoureusement : ainsi la loi ne l'exige pas pour sur 24, et ces 8 heures doivent être divisées par un les actes synallagmatiques, par lesquels chacune repos suffisant. — Pour les enfants de 12 àlüans. des parties s’engage envers l’autre, tels que les la durée de la journée estfixée à 12 heures, divisées ventes, les baux, etc., ni pour les lettres de par deux repos. — Tout travail avant 5 heures du change, ni pour les quittances. Elle est indispenmatin et après 9 heures du soir est absolument sable pour tout acte contenant l’engagement dune interdit aux enfants au-dessous de 13 ans. Aucun seule des parties envers l’autre; il est bon qu’un enfant âgé de moins de 16 ans ne doit être occupé acte de cette nature soit écrit en entier par celui à un travail quelconque les dimanches et jours de qui s'oblige; mais s’il est écrit par un autre, il fêtes. — Il est interdit aux patrons de recevoir ou iaut du moins que la partie qui s’oblige par un de garder un enfant de 8 à 12 ans qui ne fréquen- billet ou une promesse quelconque, à payer à Fauterait pas régulièrement une école, et un enfant tre partie une somme a’argent ou une chose apde 12 à 16 ans qui ne remplirait pas cette obliga- préciable, écrive de sa main, outre sa signature, un tion, a moins qu’il n’ait justifié par un certificat bon ou approuvé portant en toutes lettres lasomme du maire qu’il a reçu l’instruction primaire élé- ou la quantité de la chose (C. Nap.,art. 1326;. Cette mentaire. Quand les écoles communales sont trop formalité est nécessaire pour le cautionnement éloignées, les classes doivent sc tenir dans Péta- que l'on donne, pour un billet à ordre, pour l'enblissemcnt même : elles doivent avoir lieu entre gageaient de payer la somme due pour un rc- 5 heures du matin et 9 heures du soir, en dehors tiquât de compte, pour une reconnaissance de dé des repos, et durer au moins une heure. pût d une somme, etc. Le bon ou approuvé se
Les parents qui veulent placer leur enfant dans donne en mettant, avant sa signature, bon (ou une fabrique doivent réclamer auprès de l’officier approuvé) pour la somme de.... ou bien; approuvé de l’état civil un certificat constatant son âge, le- l’écriture ci-dessus.... (le tout sans abréviation et quel est délivré sans frais. Sur la présentation de en toutes lettres).
ce certificat , le maire leur délivrera gratuite- La partie à qui la promesse est faite a intérêt à ment un livret constatant : 1" les nom et pré- ce que le bon ou approuvé soit rédigé avec exactinoms de l’enfant; 2" la date et le lieu de sa nais- tudo : car s’il y a une différence, quant à la sance; 3° son domicile; 4* s’il a reçu l’instruction somme, entre le corps de Pacte et le non, l’obliprimaire élémentaire et pendant combien de temps, gation est présumée n’être que de la somme moin- — Si l’enfant est placé dans une commune autre dre, à moins qu'il ne soit prouvé de quel cêté est que celle où il est né, le livret devra être présenté l’erreur (art. 1327) t preuve qpi peut se faire i au visa du maire de cette commune. — Le livret l'aide des énonciations de Pacte, et même ai sera ensuite remis au patron , qui pourra le gar- moyen de témoignages oraux, der tout le temps que l’enfant restera dans la mai- Le défaut d’approbation, dans les cas où elle est son et qui devra y inscrire la date de son entrée exigée, n’annule pas complètement le billet signé; et celle de sa sortie. ce billet peut être considéré comme un commence-
Un exemplaire de la loi du 22 mars 1841 sur le ment de preuve par écrit, et la preuve de l’obligatravaildes enfants dans les manufactures elle règle- lion qu’il contient peut so faire par témoins, par des ment intérieur de la maison en ce qui concerne ces présomptions, par le serment, par l’interrogatoire enfants doivent être affichés dans tous les ateliers, des parties. Celui qui aurait omis frauduleusement Écoles pour les apprentis. Voy. Adultes et de mettre son bon ou approuvé, pour se soustraire Ecoles industrielles. à l'accomplissement de son obligation, ne pourrait
APPRÊT (Connaittancex pratiques). On désigne pas se prévaloir de l’irrégularité de son billet. Le ainsi une opération particulière que l’on fait su- défaut d’approbation ne pourrait plus, également, bir aux étoffes de laine ou de soie, aux dentelles, êlie opposé par celui qui aurait déjà exécuté son aux blondes, aux tulles, aux gazes et autres ar- engagement, par exemple, en payant les intérêts ticles de ce genre, pour leur donner de la fermeté de la somme promise.
et les empêcher d’aûsorber l’humidité de l’air. Le 11 y a des classes de personnes qui sont dispenprocédé qu’on emploie habituellement pour apprê- sées de mettre leur bon ou approuvé avec les inter les étoffes de laine ou de soie consiste à les diealions en toutes lettres, parce qu’on supposo mouiller ou à les frotter, au moyen d'une éponge que ces personnes ne savent souvent pas écrire, fine, avec une dissolution de colle de poisson ou ou, du moins, ne savent qu’apposer leur signade gomme adrag&nt : on prépare cette dissolution ture; ce sont les marchands, artisans, laboueu faisant fondre une petite quantité de colle ou reurs, vignerons, gens de journée ou de service de gomme dans de l'eau pure. Ensuite on tend sur (art. 1326). Par marchands, il faut entendre les
un châssis l’étoffé ainsi préparée et on la fait sé- marchands au détail, et non les chefs de maisons
cher le plus promptement possible, soit en l’expo- de commerce en gros, qui ne sont pas dans la sisant au soleil, soit en la plaçant dans une cham- tuation que la loi a voulu protéger par une excep-
bre chauffée. — On procède un peu différemment tion fondée sur une présomption d ignorance. Les
pour l’apprêt des gazes. Dès qu'elles sont rincées, laboureurs dispensés du bon ou approuvé ne sont on les dispose bien tendues sur un châssis, et l’on pas seulement ceux qui labourent les terres des passe une seule fois sur toute la surface de la autres, mais aussi ceux qui labourent habituellegaze une éponge imbibée d’une dissolution de ment et cultivent les leurs propres, même s’ils sc gomme préparée comme il a été dit ci-dessus. font aider par des domestiques. Les femmes des Pour 1 apprêt des dentelles , des blondes et des individus dispensés ne jouissent pas, pour elles, tulles (Voy. ces mots); de la même faveur, du vivant de leur mari. Une
APPROBATION (l)roit). Celle qu’on donne à un femme mariée, qui aurait son commerce particuacte nul lui rend sa validité , pourvu que cette ap- lier, serait dispensée, parce qu’elle aurait personprobalion soit donnée dans les formes et avec les ncllement la qualité de marchande, conditions prescrites par la loi. Voy * Confirma- Approbation de livres. Voy. Livres approuvés.
TION, RECTIFICATION. APPUIS DE BOUTIQUES ET DE CROISÉES. Foy. SA1L-
Approbation d'écriture'. Elle est toujours utile lies sur la voie publique. dans les actes sous seing privé pour prouver que AQUARELLE ( Arts d'agrément). Les paysages, celui qui n'a pas écrit l'acte, mais qui le signe, a les portraits, dans de petites proportions, les
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scènes d’intérieur, les scènes champêtres, les fleurs, les sujets gracieux, sont du domaine de ce genre de peinture qui suppose, comme tout autre genre, la connaissance préalable des principes du dessin. On ne doit essayer de peindre que ’orsqu’on sait bien faire une esquisse. — Le papier dont on se sert le plus habituellement pour l’aquarelle est le papier Waimann ou Watermann\ on emploie aussi celui qui est connu dans le commerce sous les noms de torchon et demi-torclmn. Le papier, après avoir été entièrement, mais légèrement mouillé , avec une éponge fine , est tendu sur une planche, et on colle les bords au moyen de colle à bouche. Un autre procédé consisté à tendre le papier sur un cadre do bois appelé stirator, ce qui donne l’avantage do pouvoir tenir le papier humide en dessous, et de mieux fondre les tons. Pour peindre, on fait usage soit des couleurs anglaises dites en pain, soit des couleurs dites en pastille : les unes et les autres sont également bonnes; seulement les dernières se délayent mieux sous le pinceau. Les couleurs les plus usuelles, et qu’il est à peu près indispensable d’avoir toujours à sa disposition . sont les suivantes : blanc d’argent, jaune de Naples, ocre jaune, gomme-gutte , terre d'Italie, terre de Sienne naturelle, vermillon, brun rouge ou de Venise, terre de Sienne brûlée, carmin, bleu de Prusse, noir d’ivoire, sépia, terre do Casse), cobalt, outremer.
Quand l’esquisse est nettement indiquée, on commence par laver, c.-à-d. par passer les teintes lates, pour les ciels d’abord, ensuite pour les orizons ou les lointains, et ce n’est que graduellement qu’on doit charger les couleurs et arriver à reproduire la vigueur des tons de la nature ou du modèle qu’on a soue les yeux. Il faut des tons vaporeui pour les lointains, et l’on obtient ce résultat par l’emploi judicieux des bleus d’outremer et de cobalt. Les seconds plans doivent tenir le milieu entre les tons vaporeux et les tons de vigueur : ces derniers sont réservés seuls pour les premiers plans, et consistent principalement en tons bruns, tels mie ceux oui sont donnés par la sépia et la terre (le Cassel. Les tons verts étant une des parties les plus importantes du paysage, il est bon quelquefois, dans le mélange du blou et du jaune qui donne ces tons, d’ajouter un peu de terre de Sienne brûlée oui les rend tout a la fois plus doux et plus chauds. — Quant aux pinceaux dont on fait usage . ce sont des pinceaux de plume de diverses grosseurs, les plus gros servant pour les teintes plates, les plus fins pour les détails. Quand on veut peindre a’aprèa nature, ce qu’il y a de plus commode à porter avec soi, c’est une boite en fer-blanc . très-légère et renfermant sous un petit volume toutes les couleurs dont on peut avoir besoin.
AQUARIUM (Horticulture , Pisciculture). Sous ce nom on désigne tout réservoir d’eau artificiel destiné à conserver vivants des animaux ou des végétaux qui habitent les eaux douces ou salées.
En Horticulture , on donne spécialement ce nom à des bassins chauffés par un thermosiphon, et recouverts d’une serre à deux versants plats ou bombés. La gigantesque Victoria Regina , les Nym-
Îfwra* rouges et bleus d’Asie et d’Amérique, les ontédéries , la Sensitive flottante , sont les principaux ornements de l’aquarium , genre tout spécial de serre, le plus dispendieux de tous. Habituellement, l’allée qui règne autour du bassin de l’aquarium est elle- même bordée d’une platebande à hauteur d’appui disposée le long des vitraes; cette plate-bande admet des Bananiers nains , es Aphélandres , et plusieurs belles broméliacées telles que les Vriesxa et les Gusmannia , aux-
quelles convient l’atmosphère chaude et humide qui règne constamment dans l’aquarium.
En Pisciculture, l’eau de l’arjuarium n’est ras échauffée. Le bocal, de forme à peu près spnérique, où l’on conserve les poissons rouges, est un véritable aquarium : c’est l’aquarium des ménages. Qu’on uonne, par la pensée, des dimensions plus grandes A ce bocal domestique , et l’on se fera une idée d’un aquarium scientifique, propre aux êtres qui vivent dans les eaux douces si on le remplit avec de l’eau de rivière, propre aux poissons marins si on le remplit d’eau (le mer ou d’une eau chargée d’une quantité convenable de sel marin. Les amateurs de pisciculture peuvent prendre pour modèle Taquarium marin construit au Collège de France. Co réservoir, de forme rectangulaire . est composé de quatre glaces maintenues par un encadrement ue fer : une pierre bleue ue Belgique forme le fond du bassin. IL est rempli d’eau ae mer artificielle préparée au moyen de proportions déterminées de sel marin, de sulfate ue magnésie , de chlorures de magnésium et de potassium. L’eau s’y renouvelle continuellement; en même temps, une petite roue à augets, qui plonge dans le liquide et qui est mue par une manivelle, sert & l’agiter de temps en temps, afin de l’aérer et do produire ces petites vagues qui paraissent nécessaires à l'existence des êtres marins. Mais, comme l’eau, habitée exclusivement par des animaux, se corromprait bien vite , on y a introduit des plantes en état de végétation. Le fond <le l’aquarium est occupé par des algues, des varechs et autres plantes marines, reposant sur un lit de sable, de roches ou de galets. Sur cette couche minérale sont placés des buccins, des étoiles de mer, des sèches, plusieurs variétés d’actinies, des sertulaires, des annélides de toute espèce. Un aquarium ainsi disposé donne le moyen de conserver vivantes une foule d’espèces zoo légion es peu connues. 11 permet, on môme temps, de procéder à des essais de fécondation artificielle sur divers animaux marins.
AQUEDUC (Législation). Le propriétaire du fonds où l’aqueduc amène les eaux acquiert, par la possession et la prescription, le droit de le maintenir sur les fonds qu’il traverse, si son existence se manifeste d’une manière certaine, p. ex. par un canal à ciel ouvert, ou par des regards . et que les travaux apparents existent depuis plus de 30 ans; mais si l’aqueduc souterrain ne se manifeste par aucun ouvrage ou signe apparent, le droit ae le faire passer sur d’autres fonds no peut résulter que de titres écrits. Le propriétaire d’un aqueduc, qui serait troublé dans son droit par des ouvrages faits sur les fonds traversés, pourrait intenter devant le juge de paix une action possessoire tendant à faire rétablir les lieux dans leur état primitif, et à obtenir des dommages-intérêts. Si celui oui a un droit d’aqueduc néglige d’entretenir en bon état le canal ou les autres ouvrages, et qu’il en résulte du dommage pour les autres fonds assujettis à le recevoir, les propriétaires peuvent le faire condamner A exécuter les travaux nécessaires t et. s’il y a lieu, à leur payer des dommages-intérêts. Celui dont le fonds est soumis à souffrir le passage d’un aqueduc est tenu de laisser faire, sans pouvoir réclamer aucune indemnité, les travaux ae réparation et d’entretien , qui sont une conséquence de la servitude qu’il supporte. Les aqueducs appartenant à plusieurs propriétaires sont entretenus et curés à frais communs; les boues provenant du curage sont partagées en proportion des droits de chacun. La servitude d’aqueduc s’éteint de la même manière que les autres: elle ne cesserait pas, parce que la source qui alimentait l’aqueduc se serait tarie.
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s'il était possible d’y faire venir les eaux d’ailleurs.
U faut une autorisation du préfet pour établir un aqueduc sous ou à travers 1a voie publique ; l’administration peut toujours en ordonner la destruction s’il devient nuisible, ün ne peut, saus autorisation, faire aucune prise d’eau, aucune saignée aux aqueducs publics. Auand les aqueducs pour la conduite des eaux des communes sont construits en maçonnerie, on ne peut faire aucune fouille à moins de 10 mèt. de la clef de voûte; quand ils consistent en plomb, fer ou grès, les touilles ne peuvent être laites qu’à 4 mèt.; dans l'un et l’autre cas, on doit laisser une retraite ou talus, dans la masse, d’un mètre par mètre (Dôcr. du 4 juill. 1813).
N. B. — Une pente d’un centimètre pour 36 mèt. suffit à un aqueduc, lorsque le fond n’est pas raboteux, que la rigole ne fait pas de coude, ou que les retours sont tellement adoucis qu’ils ne peuvent sensiblement ralentir la vitesse de l’eau. Du reste, si l’on n’cst gêné par aucune condition particulière, on fera bien de donner à l'aqueduc une pente plus considérable.
AB A {Otffatue de volière). Voy. Pkrhoqüet.
ARABIE, moins Aden (Postes). Les correspondances peuvent être adressées à un intermédiaire résidant à Aden (Voy. Aben) pour être acheminées par les moyens de communication existant entre cette ville et les autres localités.
ARABLES (Terres). Voy. Sol et Terrains.
ARAIGNÉE ( Insectes nuisibles). Les Araignées, à l’exception de la tarentule et de quelques autres grosses espèces du sud de l’Ilalie, sont irm Abusives, soit pour l’homme, soit pour les animaux domestiques; néanmoins un préjugé très- répandu dans les campagnes attribue à des araignées avalées par mégarde. plusieurs des maladies dont sont atteints les animaux qui vivent au pâturage. Dans les jardins et les vergers , les araignées détruisent une quantité de mouches et de moucherons oui sont le fléau des cultivateurs. On ne peut considérer comme réellement nuisibles aux végétaux que deux insectes du genre Acarus, improprement nommés par les jardiniers Araignée noire et Araignée rouge.
L’Araignée noire, très-avide de tout ce qui est sucré , suce au collet de la racine les jeunes carottes récomment levées . et les fait périr. On peut , sur les semis de peu d’étendue, infestés d araignées noires, répandre une infusion de tabac ou ae feuilles d’absinthe broyées dans l’eau; elle détruira cm insectes sans nuire à la végétation des carottes. On obtient le môme résultat en arrosant le plant plusieurs fois dans la journée avec de l’eau dans laquelle on a délayé de la suie.
L’Araignée rouge multiplie souvent dons les serres tempérées et chaudes, au point de compromettre l existence des végétaux délicats. On la détruit au moyen de quelques fumigations de tabac ( Voy. Fumigations) , après lesquelles on donne le plus d’air possible à la serre. Ces fumigations détruisent en même temps les puoerons et tous les autres insectes dont les plantes peuvent être infestées. Un autre moyen très-efficace consiste à appliquer, au moyen d’une brosse, sur les tuyaux du thermosipnon ou de tout autre conducteur calorifique un mélange d’eau (4 litres), de soufre (500 gr.) et de chaux vire pulvérulente, celle-ci en quantité suffisante pour que la composition soit convenablement épaisse. L’action de ta vapeur sulfureuse qui se dégage fait périr presque immédiatement les insectes; mais il faut que cette action soit modérée afin de ne pas nuire aux plantes • on aura donc le soin de ne pas porter lusqu’a l’ébullition l’eau des tuyaux, et il sera
toujours prudent de mettre d’abord à l’abri des vapeurs sulfureuses les plantes les plus délicates.
Araignée ou Mal de pis (.4rf vétérinaire) C’est une inflammation douloureuse des mamelle de la jument, de la vache ou de la brebis, qui a pour causes la malpropreté des écuries, étables et bergeries, la duretc du sol sur lequel ces au i maux appuient leur pis en se couchant, les coups de tête que donnent les poulains, les veaux et les agneaux en tétant leur mère. Lorsque la mamelle commence A s’enfler, il suffit de la bassiner souvent avec une décoction de mauve tiède, et d’y appliquer des cataplasmes de fromageots bouillis. Si la partie enflée devient moins dure, on la frotte avec deux parties d’huile d’amandes douces et une d’ammoniaque; si, malgré tous ces moyens, l’enflure augmente en dureté, et que la peau devienne violette, ce qui est un signe de gangrène, il faut appeler le vétériuaire.
Araignée (Chasse). C’est un filet destiné à prendre les oiseaux et qu’on suspend légèrement entre deux arbres ou deux perches au moyen d’un fil passé dans les mailles du haut. Aux deux bouts de ce fil sont deux petits morceaux de bois taillés en coin qu’on enfonce dans des entailles faites aux arbres ou aux perches, entre lesquels l’araignée est tendue ; mais ils doivent être enfoncés de manière à ne supporter que le poids du filet et a céder au moinure choc. Si l’on veut tendre l’araignée horizontalement, on mettra quatre morceaux de bois au Heu de deux. — Les mailles de l’araignée sont en losange : leur grandeur varie depuis 2 centimètres jusqu’à 5 et même plus.
ARAIRE (Agriculture). Cette sorte de charrue dont le caractère principal est d’être sans avanttrain. fatigue moins les animaux que les charrues à avant-train, parce que dans ces dernières la ligne de tirage est moms directe; mais elle exige beaucoup plus d’attention de la part du laboureur. Il faut aussi que toutes les pièces de l’araire soient construites avec la plus grande exactitude : sans cette condition l’instrument fonctionne mai.
Araire de Roville. Voy. Brabant et Charrue.
ARAMON. Voy. Charrue.
ARATOIRES (Instruments). Foy. Instruments.
ARBITRAGE, Arbitre ( Législation ). La convention par laquelle des parties soumettent leur différend h des arbitres s’appelle compromis (Foy. ce mot). Entre associés négociants, et pour les contestations relatives à lasociété, l'arbitrage n’est plus obligatoire; la loi du 17 juillet 1856, en supprimant l’arbif rage forcé, a attribué aux tribunaux de commerce la connaissance de ces contestations.
Ne peuvent être arbitres : les mineurs ; les femmes mariées; les interdits; les individus atteints de démence ou d’imbécillité; les sourdsmuets , à moins que les parties ne consentent à ce que l’affaire soit instruite par écrit si le sourdmuet arbitre sait lire et écrire; les individus condamnés à une peine afflictive ou infamante, ou privés par jugement , de l’exercice des droit civils : cette derniere incapacité ne s’applique point aux faillis; les domestiques à gages; les étrangers, bien que leur incapacité pour juger comme arbitres ait été contestée ; les individus qui ne savent pas lire; ceux qui ne savent pas écrire, à moins qu’ils n aient été autorisés à faire écrire la décision par un tiers; ceux qui ignorent la langue des parties, à moins qu’ils n’aient été autorisés a juger sur pièces traduites. Ceux qui ont un interet personnel dans la contestation, les proches parents d’une des parties, son avocat ou son avoué, si l’autre partie ignorait cette qualité, ne peuvent non plus être Arbitres. — Un magistrat d une cour, d’un tribunal , un juge de paix, même s ils sont juges du domicile d’une des parties, et s ils avaient
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dû prononcer sur l'affaire dans le cas où il n'y aurait pas eu de compromis, peuvent être choisis pour arbitres. Les parties sont libres de prendre des arbitres hors du ressort du tribunal ou de la cour dont elles sont justiciables.
I.es arbitres peuvent se réunir et juger les jours fériés. Leurs pouvoirs sont fixés par les clauses du compromis qui les a nommés, et ne peuvent être modifiés que du commun consentement des parties (Voy. Compromis). Ils ne peuvent jamais juger contre le droit; mais il est loisible aux parties de les dispenser de la rigueur du droit en les nommant amiables compositeurs (C. de proc., art. 1019). Ils ont le droit d'interpréter les termes des compromis si ces termes laissent des doutes sur l’étendue de leurs attributions, mais non de statuer sur la validité de leur nomination. Ils peuvent accorder des délais pour payer. Ils sont autorisés à ordonner toutes les mesures nécessaires pour l’instruction du procès , comme les expertises ; à statuer sur les exceptions et les incidents inhérents à l’examen du litige; à ordonner la contrainte par corps, dans les cas admis par la loi; à taxer et liquider les dépens. Ils ne peuvent interpréter leurs sentences, le compromis ayant pris fin du jour où ils ont prononcé. Quand des arbitres ont été nommés amiables compositeurs ils se trouvent, ar cela même, dispensés d* observer les formes e la procédure; et, en leur donnant cette qualité, les parties sont censées avoir renoncé au droit d’appeler de leurs décisions. — Bien qu’assimilés à des juges { les arbitres peuvent recevoir des honoraires; ils ont droit de se faire rembourser, par les parties , de leurs frais et déboursés. Ils peuvent fixer eux-mémes leurs honoraires ; mais on leur a contesté le droit d’en poursuivre le payement , ce qui oblige les arbitres qui entendent être rétribués, ou à se faire payer d’avance ou à s’en rapporter à la bonne foi des parties qui les ont nommés. Ils ne seraient pas autorisés à garder les pièces jusqu’à ce qu'on leur eût payé leurs honoraires.
Les arbitres sont tenus, ainsi que les parties elles-mêmes, de suivre, dans la procédure, les délais et les formalités établis pour les tribunaux ; mais les parties, pour épargner le temps et les frais, peuvent convenir qu’il en sera autrement (C. de proc. , art 1009) : elfes doivent alors s’appliquer à bien déterminer en quoi elles autorisent les arbitres à s’écarter des règles ordinaires de la procédure. On a déjà vu que le pouvoir de prononcer comme amiables compositeurs entraîne dispense de toute règle rigoureuse de procédure. •
11 n’est pas nécessaire de donner assignation à comparaître devant les arbitres, les parties ayant été averties par le compromis; les arbitres indiquent les jours où ils veulent entendre ou réentendre les parties. Quand l’arbitrage est ouvert et l’instruction commencée , tous les arbitres doivent y concourir; les actes doivent être faits par tous, si le compromis ne les autorise pas à commettre l’un d’eux (C. de proc. , art. 1011). La cause s’instruit dans le lieu indiqué parle compromis, oudésigné par les arbitres. Kn général, il est d’usage que les séances se tiennent, et que les pièces restent, pendant l’instruction , chez le plus âgé des arbitres.
Le ministère des avoués n’est pas nécessaire. Les parties agissent en personne, ou par un fondé de procuration ; elles peuvent plaider elles-mêmes ou se faire assister par un avocat; en tous cas, elles doivent produire leurs défenses et pièces, au moins quinze jours avant l'expiration de la durée du compromis, et si l’une d'elles ne fait pas de production , ou n'en fait qu’une incomplète, les arbitres ne jugent que sur ce qui est produit (C. de proc., art. lOlü) ; la sentence ne peut pasétre rendue avant le délai accordé pour la production. Ce délai
n’est pas prescrit à peine de déchéance, en sorte que la partie qui l’aurait laissé écouler peut encore produire, tant que la sentence n’est pas rendue. Les défenses doivent être réciproquement notifiées pour qu’on puisse y répondre; aucune forme n’est prescrite pour cette notification, qui peut se faire même par l'intermédiaire des arbitres. S’il y a des pièce# qu’il importe d’examiner, la communication en est donnée à la partie qui la demande, soit devant les arbitres, soit sur un récépissé; les arbitres sont maîtres de déterminer les conditions, la durée des communications, et les précautions dont ils croiraient devoir les entourer. La partie qui se rendrait coupable de la soustraction d’une pièce communiquée serait passible d’une amende de 25 à 300 fr. (C. pén. , art. 409) , infligée, non par les arbitres, mais par les tribunaux de police correctionnelle. Les arbitres peuvent prendre communication de toutes pièces produites devant eux , et ils devront être crus sur leur déclaration de les avoir restituées.
Si. dans le cours de l’arbitrage, il s’élève quelaue incident qui donne lieu à une poursuite criminelle, par exemple à une inscription de faux, les arbitres ne peuvent en connaître; ils doivent surseoir, et les délais de l’arbitrage ne recommencent à courir que du jour du jugement de l’incident.
La sentence arbitrale est le résultat de la délibération des arbitres; elle doit être prise à la majorité. S’il y a partage d’opinions, et que le compromis ait autorisé les arbitres à choisir un tiers pour les départager, ceux-ci sont tenus de le nommer par la décision même qui prononce le partage. S’ils ne peuvent pas s’entendre sur le choix , ils le déclarent sur le procès-verbal constatant le partage , et alors la partie la plus diligente présente une requête, sur papier timbré, au président du tribunal civil . pour qu’il nomme le tiers-arbitre. Les arbitres divisés sont tenus de rédiger leur avis distinct et motivé, soit dans un même procès-verbal, soit dans des procès-verbaux séparés (C. de proc. , art. 1017). Les arbitres font prudemment de se conformer , si les parties ne les en ont pas trèsexpressément dispensés, à la double formalité de la déclaration de partage et de la rédaction de leurs avis séparés et distincts; en s’éloignant de la loi, ils pourraient donner naissance à des contestations que la voie de l’arbitrage a pour but d'éviter.
Le tiers arbitre est tenu de donner son jugement dans le mois, à partir du jour de son acceptation, à moins que le délai n’ait été prorogé par l’acte ui le nomme (art. 101 H). Les parties peuvent fixer, 'avance, par le compromis, un délai plus long ou plus court au tiers arbitre dans le cas où elles auraient prévu qu’il en pourrait être Dommé un. — Le tiers arbitre ne peut prononcer qu’après avoir conféré avec les arbitres divisés, à moins que les parties ne l’aient autorisé à juger sur le vu des lèces produites et des avis écrits des premiers aritres. La conférence doit avoir lieu avec tous les arbitres; on a le droit d’y tout discuter, et il peut sortir de la délibération commune une sentence nouvelle, prise à la majorité, y compris le tiers arbitre, et qui peut différer de run et de l'autre des avis primitivement exprimés. Si tous les arbitres ne sc sont pas réunis , le tiers arbitre juge seul , et il est tenu de se conformer à l’avis de l’un des premiers arbitres (art. 1018), sans toutefois être obligé do l’exprimer dans des termes identiques. Il peut s’il y a plusieurs chefs distincts dans la contestation, adopter sur un ou plusieurs l’opinion d’un des arbitres , et l’avis d’un autre sur un ou plusieurs autres de ces chefs. Le tiers arbitre a, sauf modification dans le compromis, le même pouvoir nue les autres arbitres; il doit, comme eux. juger u’après les règles du droit, à moins qu’il n'ait été
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nommé amiable compositeur (art. 1019). Lorsqu’il y a eu délibération commune, le tiers arbitre en mentionne les résultats; s’il juge seul, il lui suffit de déclarerqu’il se conforme à l’avis de tel arbitre.
Le jugement que prononcent les arbitres, s’ils sont tombés d’accord; ou les arbitres et le tiers arbitre, s’il y a eu partage d'opinions, doit renfermer, en {ptaéral, les mômes formes que ceux des tribunaux, c.-à-d. mentionner les noms, qualités et demeures des parties, ceux des arbitres, les conclusions, l’exposé sommaire des faits et du point de droit, les motifs et le dispositif des décisions , la date et le lieu où ils sont rendus. Il n’est pas nécessaire, que la sentence arbitrale soit lue en présence des parties; si elle ne i’apas été, l’un des arbitres peut la leur faire connaître. Elle doit être rédigée en français ; on pourrait toutefois la rédiger dans un autre idiome, pourvu qu'on y joignit une traduction française, faite par un interprète juré. Si les parties ne sont convenues de rien relativement au partage des frais , les arbitres peuvent les mettr# à la charge de la partie qui succombe, ou les compenser, s’il y a lieu.
Tous les arbitres doivent concourir au jugement. Si l’un d’eux se refusait à délibérer en soulevant un incident de la compétence des tribunaux , les autres arbitres auraient droit de surseoir jusqu’au jugement de l’incident, et ce sursis aurait pour effet de prolonger le délai pendant lequel la sentence arbitrale devrait être rendue. Si un arbitre est empêché, les autres doivent l’attendre ou se rendre auprès de lui. Si, après avoir conféré et discuté, l’un d’eux est obligé de s’absenter, il peut envoyer son avis motivé et signé. — C’est la majorité qui décide le jugement; elle est constatée par la signature des arbitres. S’il n’y a que deux arbitres et que l’un refuse de signer parce qu’il n’est pas de ravis de l’autre, il y a lieu à la nomination d’un tiers arbitre; si son refus, ou celui de l’arbitre ou des arbitres nécessaires pour former la majorité provient de ce qu’ils ne veulent nas remplir leur mission, ce refus peut, en se prolongeant ou en sc manifestantauderniermoment, faire tomber l’arbitrage par l’expiration du délai du compromis. Dans ce cas, il est fait sommation à l'arbitre refusant, et s’il persiste, il peut être poursuivi en dommagesintérêts. Quand les arbitres formant la majorité ont signé le jugement gu’ils ont délibéré , et que c’est seulement la minorité qui refuse de signer, la sentence doit constater leur refus, et elle a alors le même effet que si elle avait été signée par tous (C.de proc., art. 1016). Le jugement doit aussi être signé par le tiers arbitre.
Les jugements rendus par les arbitres ne peuvent être attaqués par opposition (art. 1016) ; ne pouvant jamais être opposés à des tiers (art. 1022), il s'ensuit qu’ils ne sont pas davantage susceptibles de tierce opposition, ils ne peuvent être modifiés ni interprétés par les arbitres qui les ont rendus; les arbitres ne peuvent, non plus, sans un nouveau compromis, rectifier les erreurs qu’ils auraient commises dans leur sentence.
Pour que le jugement arbitral devienne exécutoire, il faut d’abord que l’un des arbitres le dépose au greffe du tribunal dans le ressort duquel il a été rendu, ou au greffe de la cour si on avait compromis sur l’appel d’un jugement. Le dépôt se fait dans les 3 jours (art. 1020), délai qui n’est toutefois pas prescrit à peine do nullité; le dépôt peut se faire après l’expiration du délai du compromis. Sur le vu de la sentence déposée, le président du tribunal la rend exécutoire par une ordonnance d 'exequatur (art. 1021) qu’il ne peut refuser. Aucun jugement arbitral, même préparatoire, ne peut être exécuté qu’après que celte ordonnance a été mise au bas ou en marge de la
. minute. La partie qui veut exécuter une sentence arbitrale peut présenter elle- même une requête , au président pour qu’il y appose son ordonnance.
Si le magistrat refusait, on pourrait appeler de sa ! décision devant le tribunal.
Les parties intéressées, qui n’ont pas renoncé, dans le compromis, à critiquer la sentence arbitrale , sont recevables à l’attaquer. On peut en appeler devant le tribunal du ressort où l’exécution a été ou devra être ordonnée ; l’appel est porté devant les tribunaux de première instance pour les matières qui, s’il n’y avait pas eu d’arbitrage, auraient été de la compétence des juges de paix, et devant les cours impériales pour les matières qui eussent été de la compétence des tribunaux de première instance (art. 1023). L’appel doit être interjeté dans les 3 mois, à partir de la signification de la sentence, et il peut l’être dans la huitaine qui suit la prononciation de ce jugement (C. de
firoc. , art. 444, 449). Si l’appel est rejeté, l’appeant est condamné à une amende, comme devant les tribunaux ordinaires (art. 1025). La question de l’exécution provisoire des jugements arbitraux frappé? d’appel se décide d’après les règles suivies pour les tribunaux ordinaires. Lorsque l’arbitrage a été établi sur un appel ou une requête civile, la , sentence arbitrale est définitive et sans appel (art. j 1010).— Une seconde manière de se pourvoir contre , les sentences arbitrales, c’est la requête civile,
! admise avec les mômes formes et délais que lorsqu’elle est dirigée contre le jugement d’un tribunal; mais elle ne peut être fondée sur l’inobservation des formes ordinaires, à moins de conventions contraires par les parties, ni sur ce qu'il aurait | été prononcé sur des choses non demandées I (art. 1026, 1027). On peut renoncer à la requête civile comme à l’appel, saiif pour les cas de dol ou fraude, et les moyens fondés sur des raisons d’ordre public. — Enfin , on se pourvoit contre les sentences arbitrales en s’opposant à l’ordonnance d’exécution , par une demande en nullité, ayant j pour objet de faire considérer le jugement comme non avenu ; on peut employer cette voie si le jugement a été rendu sans compromis ou hors des I termes du compromis; s’il l’a été sur compromis nul ou expiré ; s’il ne l’a été que par un ou plusieurs arbitres non autorisés à juger sans les autres ; s’il l’a été par un tiers sans conférence avec les arbitres partagés; s’il a prononcé sur des choses non demandées (art. 1028). On peut se pourvoir contre la sentence arbitrale tant que la partie adverse n’y a pas acquiescé ou ne l’a pas volontairement accomplie. La partie qui demande la nullité du jugement arbitral avant qu’on en poursuive contre elle l’exécution doit donner une assignation devant le tribunal ; si elle agit pour empêcher l’exécution commencée, elle doit faire sa déclaration sur l’acte même d’ciécution, et assigner ensuite devant le tribunal pour faire valoir ses moyens de nullité. — On ne peut se pourvoir en cassation contre les jugements arbitraux, mais seulement contre les jugements rendus sur la requête civile ou l’appel de ces sentences (art. 1028).
Les arbitres doivent prendre soin de se conformer aux lois sur le timbre et l’enrcKislrement.
D’abord, ils sont tenus d’écrire tous leurs actes
sur pap.er timbré, sous peine d’une amende de 2ft fr. par chaque contravention. 11 leur est défendu, sous la môme peine, d’agir eii vertu d’un acte, registre ou effet ae commerce non écrit sur papier timbré du timbre prescrit, ou non visé toux timbre ; autrement, ils seraient eux-mêmes passibles des droits de timbre. Ils ne peuvent non plus, sous peine de responsabilité personnelle, rendre aucun jugement sur des actes non enregistrés ; leur sentence doit énoncer, pour les actes en-
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registres qu'elle relate, la date du payement et le nom du bureau où il a été fait. L’arbitre qui écrit une sentence à la suite de l’acte de nomination avant que cet acte ait été enregistré, encourt une j amende de 10 fr. (Lois du 13 bruni, et du 22frim. an vu; Loi du 16 juin 1824).
Le jugement arbitral peut être déposé par un arbitre avant d’avoir été enregistré; le greffier ne peut pas. pour raison du défaut d'enregistrement, refuser le dépôt; mais il doit fournir l’extrait du dépôt et du jugement au receveur de l'enregistrement pour que celui-ci poursuive directement les parties en payement des frais du dépôt et des droits d’enregistrement. L’ordonnance du président oui rend la sentence arbitrale exécutoire ne peut etre accordée qu’après l’enregistrement de cette sentence, lequel doit avoir lieu dans les 20 jours du dépôt. L’acte de dépôt et l'ordonnance d’exécution comportent un droit fixe de 3 fr. , plus le décime de guerre. Le droit d’enregistrement de la sentence des arbitres est aussi de 3 fr. ou de 5 fr.; mais il s’élève à 60 c. par 100 fr. lorsqu’il y a condamnation, collocation ou liquidation de sommes et valeurs mobilières- il est dû 2 p. 100 s’il y a condamnation à des nommages- intérêts. L’opposition à l’ordonnance d'eaequatUf est passible d’un droit fixe de 2 fr. (L. du 22 frim. an vu et du 28 avril 1816).
Formules. — Ouverture du procès-verbal.
L’an.... le.... heure de.... par-devant nous (nom, prénoms, qualité et domicile des arbitres) réunis dans le cabinet de M.... sont comparus : 1* M.... 2° M.... (nom, prénoms , profession et domicile des parties) lesquels nous ont dit (désigner l'objet de la contestation , la nomination des arbitres et les clauses du compromis, dont il faut mentionner la date et l'enregistrement).
Desquels comparution, dires et réquisition leur avons donné et donnons acte, et après avoir accepté, comme nous acceptons, les pouvoirs à nous conférés par les parties, nous nous sommes constitués en tribunal arbitral, à l’effet de juger la contestation qui nous e*l soumise: et avons signé avec les parties, après lecture faite.
JS’il n’y a pas eu de compromis antérieur, il se fait dans le procès-verbal môme. Voy. Comphomis.J Procès-verbal de partage d'opinions.
L’an.... le.... nous arbitres susnommés, réunis dans le cabinet de M..., l’un de nous, à l’effet do délibérer sur la contestation qui nous est soumise ; après avoir examiné les pièces et les prétentions respectives des parties, nous étant trouvés divisés d’opinions sur tous les points (ou sur tels points déterminés), nous avons déclaré partage, et afin que chacun de nous apporte son avis distinct et motivé, nous nous sommes ajournés au..., dans le cabinet de M..., et avons signé.
(Si chaque arbitre a pu rédiger immédiatement son arts, on dira) : Et sans discontinuer nous avons rédigé notre avis distinct et motivé ainsi qu’il suit: M... , arbitre, considérant que.... est d’avis que...; — M..., arbitre, considérant que.... est d’avis quo.... En conséquence, et attendu qu’il y a partage, usant de la faculté qui nous a été conférée par les parties, de nommer un surarbitre pour nous départager, avons nommé pour surarbitre M.... (nom. prénoms , aualité, domicile).
(Si les arbitres ne s'accordent pas sur le choix , on met) : Attendu que nous n’avons pu nous accorder sur le choix du surarbijrc , délaissons les parties à se pourvoir, pour le faire nommer, devant le président du tribunal civil de....
Sentence arbitrale.
L’an. ... le.... heure de..., nous, arbitres susnommés, réunis dans le cabinet de M..., l’un de nous, avons rendu la sentence suivante :
Entre M..., d’une part; et M..., d’autre part. La cause présente à juger les questionssuivantes.... lin.... ( indiquer les pièces , e» mentionnant l'enregistrement, sa date , le bureau, le droit perçu , et si les parties ont été entendues elles-mêmes' ou par des avocats ).«. Considérant (donner des motifs sur chaque point d juger). Par ces motifs, nous arbitres susdits et soussignés, après en avoir délibéré, statuant en premier (ou en dernier ressort), disons, etc. Condamnons M.... aux dépens liquidés h la somme de.... (ou bien : déclarons les dépens compensés). (Signatures des arbitres).
Sentence du tiers arbitre (dans le cas seulement où les arbitres ne sont pas tous réunis pour conférer, ou bien si, après conférence, les arbitres primitifs n’ont pas modifié leur avis).
L’an.... le.... MM.... (noms, prénoms, qualité, demeure des arbitres ); s’étant présentés devant nous (nom, prénoms, aualité, demeure du tiers arbitre); et nous ayant ait qu’après avoir été nommés arbitres, par compromis (ou par procès-verbal) du.... à l’effet de prononcer sur les contestations entre MM.... ils n’ont pu s’accorder, qu’ils ont déclaré partage par procès-verbal du.... et nous ont choisi pour surarbitre afin de les départager fou bien mentionner la nomination par le president du tribunal si les arbitres ne se sont pas entendus sur le choix).
Sur quoi, nous soussigné, vu (mentionner les pièces remises ); nous avons déclaré et déclarons accepter les fonctions de surarbitre à nous déférées, et avons signé avec lesdits arbitres.
Et après avoir lu le procès-verbal de partage, i les pièces y annexées , les conclusions et défenses ; des parties, et entendu les arbitres dans leurs opinions diverses; vidant le partage; attendu.... adoptons l’opinion de M..., arbitre; en conséquence, disons que.... Condamnons M.... aux dépens (ou compensons les dépens) et avons signé avec les arbitres.
Fait à le.... (Signatures).
(Le surarbitre peut dire , s'il n'adopte pas tout l'avis d'un arbitre): en ce qui touche.... adoptons l’avis de M.... en ce qui touche.... adoptons l’avis de M....
Arbitrage (Finances). — Exemple d'une opération d'arbitrage. — On a besoin d’une lettre de change de 1000 florins pour faire une remise sur Amsterdam. Si l’on opérait directement le change de Paris avec Amsterdam, on aurait à payer 2300 fr. En effet 1 florin de Hollande vaut 2 fr. 50 c. de notre monnaie. Mais si l’on remarque : d’une part qu’une livre sterling vaut à Amsterdam , 35 sous de gros ou 10 florins 1/2, c.-à-d. 26 fr. 25 c.; d’autre part que le change de Paris avec Londres est à 2 fr. pour une livre sterling, on chargera un banquier anglais, moyennant une commission de 1/2 p. 100 de faire la remise sur Amsterdam au change de 35 sous pour livre sterling. Celui-ci fera la remise avec 95 livres sterling 1/4, qui coûteront à Paris, avec le droit de commission, 2392 fr. 90 c. Ainsi donc la remise directe coûterait 2500 fr. ; la remise indirecte, 2392 fr. 90 c. : cette dernière devra donc être préférée.
Autre exemple. — La rente 4 1/2 p. 100 montant à 95 fr., tandis que le 3 p. 100 reste stationnaire à 69 fr. , on présume que le 3 p. 100 ne tardera pas à subir une hausse proportionnée À celle du 4 1/2. On vend alors par exemple 2250 fr. de rente
4 1/2 à 95 47 500 fr.
et on achète 20G7 fr. de rente 3 p. 100 à 69 47 541
Différence à payer 41 fr.
Si le 3 p. 100 s’élève comme on le présumait 5 71 et que le 4 1/2 ne monte qu’à 96, on vend les
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2067 fr. de rente 3 p. 100 à 71 48 919 fr.
on rachète 2250 fr. ae rente 4 1/2 à 96. 48 000
Différence 919 fr.
On a donc pour bénéfice 919 moins 41 ou 878 fr. , dont il faut en outre déduire la commission de Tarent de change.
Ces deux opérations constituent des arbitrages. ARBOUSIER (Mort i culture). Cet arbrisseau, vul-
E rement appelé Fraisier en arbre ou Arbre à ises, à cause de ses fruits coniques qui resscmnt à s’y méprendre, à de grosses fraises, est commun aans le midi de la France, en Italie et en Espagne. On le cultive dans les jardins à cause de son beau feuillage persistant, qui a l'avantage, pendant l’hiTer, de présenter une verdure gaie, d'une teinte douce et nuancée d'un peu de rouge. L’arbousier atteint de 2 à 3 mètres et plus ; il vient en pleine terre, pourvu que le terrain soit substantiel, et qu’on l'abrite un peu pendant les fortes gelées; il n’aime pas non plus l'exposition trop chaude du midi. L’arbousier se multiplie de marcottes, ou de graines semées, aussitôt leur maturité, sur couche tiède, et l’on repique le jeune plant en pots pour ne le risquer en pleine terre, si c’est une espèce qui supporte nos hivers, que lorsqu’il a trois ou quatre ans. On a cru remarquer que les individus provenus de graines que l’on a tirées d’Angleterre sont beaucoup moins sensibles au froid que les autres.
Arbousier des Alpes. Voy. Bcsserole.
ARBRES (Arboriculture). On divise ordinairement les arbres en trois grandes classes : les arbres forestiers , les arbres d'ornement et les arbres fruitiers. — Pour ce qui regarde la sylviculture proprement dite, Voy. Forêts. On sait que beaucoup d’arbres forestiers sont employés pour la piantation des avenues et des allées : on les désigne alors sous le nom d’arbres d'alignement. Tais sont l'Orme, le Tilleul, le Peuplier, Y Acacia, le Frêne, le Hêtre, Y Érable , le Platane, le Sycomore; on y ajoute quelquefois le Châtaignier , le Marronnier d’Inde , le jVoyt r , le Pommier , le Mûrier, et autres arbres, etc., qui appartiennent aux deux classes suivantes.
Au point de vue de l’horticulture, les arbres êf ornement se divisent en deux catégories, dont
l'une comprend ceux qui sont de pleine terre sous Le climat du centre de l’Europe, et l’autre ceux qui doivent passer l’hiver dans la serre ou dans l’orangerie. — Les arbres d’ornement de pleine terre
doivent leur valeur, les uns à leur feuillage, les autres à leurs fleurs. Parmi les premiers, on distingue le Robinier ou Acact'a inermù, c.-à-d. sons épines, qui ne fleurit pas en Europe, et prend de lui-même une forme arrondie; le Hêtre noir, au feuillage pourpre foncé presque noir, les Gleditxia , dont le plus remarquable est le Macracanthos ou Couronne d'épines, qu’on connaît aussi sous lo nom vulgaire de Fétier de la Chine ; le Sophorn du Japon, les Érables et les Virgiliers. A cette section se rattachent tous les arbres d'ornement à
branches retombantes, notamment le Saule pleureur ou de Babylone, le Frêne pleureur et le Sophora pleureur. Ces deux derniers, quand on en
régularise la forme au moyen de cerceaux de bols, deviennent des berceaux naturels impénétrables aux rayons du soleil. Le Néflier parasol prend de lui-même et sans être ni taillé , ni palissé, la forme qui lui a fait donner son surnom. Parmi les arbres qni doivent à leurs fleurs leur effet ornemental , on remarque surtout les Marronniers d'Inde, l’un à fleurs blanches maculées de rouge, l’autre à fleura d*un rose vif; le Cytise jaune, dit pluie d'or, et le Cytise rouge , d’une nuance saumonée; presque tous tes Robiniers, et surtout le blanc, 1e gluti-
neux et le rose ; le Catalpa aux belles grappes de | fleurs blanches marbrées ue jaune vif et de pourpre :
| le Paulotcnia imperialis, le seul de nos arbres d’ornement dont la fleur se rapproche du bleu ; le Tulipier de Virginie, aussi remarquable par sa floraison que par son feuillage. Dans un jardin paysager, on peut associer tous ces arbres ae manière à faire ressortir avec tous ses avantages la I beauté de leur feuillage ou de leur floraison.— Les arbres d’orangerie nui , pendant l’été, contribuent à décorer les grands jardins, et ceux qui . comme les Palmiers et les Cycadées, ne sortent en aucune saison de la serre chaude sous le climat de Paris, comprennent toute la flore forestière des tropiques (Voy. Serres). Les grands arbres des tropiques ne peuvent croître en Europe que dans des serres chaudes de grandes dimensions; ils sont pour la plupart d'un prix très-élevé et les frais nécessaires a leur culture les placent hors de la portée du commun des amateurs. — Enfin, une classe tout à fait séparée d’arbres d'ornement est celle des conifères, dont les feuilles sont remplacées par des aiguilles persistantes; les plus remarquables sont, parmi ceux de pleine terre sous notre climat, les Cèdres du Liban et Dcodora , le Pinsapo et le Cryptomeria du Japon ; et parmi ceux de serre tempérée, les Araucaria et les Cuninghamia.
Les arbres fruitiers offrent une très grande variété, selon la nature des contrées où ils croissent. En Europe, ils se divisent en deux catégories distinctes, celle des arbres à fruits d pépins , et celle des arbres à fruits d noyau. Les arbres & fruits à pépins, spécialement le poirier, le pommier et la vigne, ont une très-grande importance, en raison de la valeur élevée et des usages varies de leurs produits (Foy. Poirier, Pommier, Vigne). Les arbres à fruits à noyau, Prunier, Cerisier, Ab rico tier, Pécher, donnent aussi des produits d une grande valeur, surtout ceux dont les fruits se conservent à l’état sec ( Foy. Prunier , Cerisier , Abricotier, Pêctier). Dans le midi de la France, le Figuier et plusieurs autres arbres dont les fruits frais ou séchés ont beaucoup de valeur, ne se rattachent à aucune des deux catégories précédentes (Foy. Figuier, Oranger, Citronnier, Olivier). Il faut encore ajouter aux précédents les arbres à fruits drupacés ou à enveloppe, comme PAmandier , l’Arc Minier, etc. — Quand on veut acheter des arbres fruitiers pour les planter soit en espalier, soit en plein vent, il convient de s’adresser aux horticulteurs qui se sont fait dans ce genre d'industrie un nom recommandable. Les grandes pépinières des environs de Paris livrent au commerce et aux particuliers de très-bons produits à des prix modérés.
Lorsque des arbres doivent être transportés à des distances éloignées, il importe qu’ils soient convenablement emballés. Si les arbres sont en forme de pyramides ou de fuseaux, on les réduit au moindre volume possible, à l’aide de liens d’osier et en rapprochant du tronc tes branches latérales. Pour les arbres qui, par leur forme, sont destinés à l'espalier, on les empile les uns sur les autres sans les froisser . et les branches latérales
Ïi’on relève sont rattachées les unes aux autres.
ans tous les cas, il faut remplir las vides intérieurs avec do la mousse ou au foin, et ensuite revêtir chaque colis d’une épaisse chemise de paille longue , solidement maintenue par des attaches d’osier. Foy. Emballage.
Arbre d’argent. Voy. Protêe; —Arbre à chapelet. Voy. Axédarach; — Arbre d la cire. Voy. ûrier ; — Arbre A fraises. Voy. Arbousier; — Arbre à franges. Voy. Chionanthe: — Arbre de Judée. Foy. Gainier; —Arbre au lis. Voy. Tulipier ; ~ Arbre de neige. Voy. Chionanthe et Viorne; — Arbre d
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perruque. Foy/SüMAcfKustet); — Arbreau poivre. Voy. Gattilieh- — Arbre saint. Voy. Azedarach; — Arbre de soie. Voy. Acacie; — Arbre de vie. Voy. Thutà.
Culture des arbres. Voy. Pépinières, Semis, Plantations, Élagage. Taille, etc.
Maladies et altérations des arbres. — 1* Plaies et contusions. Les plaies des arbres, qu’elles proviennent du choc d’une voiture, de la dent u’un animal, d’un élagage mal fait, eu de toute autre cause extérieure, sont toujours dangereuses, et souvent mortelles, surtout si on les laisse exposées au contact de l’air, à l’action du froid ou de la chaleur. H faut d’abord laver la plaie et la nettoyer au vif; ensuite, on y applique , sous forme d’emplâtre, un onguent dont voici la formule : cire jaune, 340 gr.; fond de cruche d’huile, 340 gr.; suif ou graisse, 160 gr.; goudron , 160gr.; ces substances doivent être fondues ensemble et épaissies avec quelques poignées de suie de tuyau de poêle bien écrasée et tamisée. Cet engluement a l’avantage de se conserver toujours à l’état de pâte et de pouvoir facilement s'appliquer au raoyenu’une spatule ou d’un pinceau. A défaut d’onguent, on peut employer delà terre glaise, de l'argile, ou tout simplement un mélange de boue et d’excréments d’animaux : seulement ce remède a l’inconvénient de se fendre en se desséchant, et d’être souvent entraîné par les pluies. Ondoit avoir soin, lorsque l’arbre est précieux, de placer un morceau de toile entre le bois et l’onguent. — Voy. aussi Déchirures et Fractures.
2* Ulcère, Chancre ou Gouttière. Lorsque la sève d'un arbre vient à s’écouler, soit naturellement, soit & la suite d'une plaie . sous la forme d’une liqueur brune et âcre, elle altère progressivement 1 écorce et le corps do l’arbre et ne tarderait pas à le faire périr, si l’on ne s’empressait d’y apporter le remède suivant : on enlève à vif toute la partie altérée , de manière à obtenir une coupe bien nette sur du Dois bien sain. On laisse cette plaie à l’air pendant deux jours pour en dessécher la superficie, et on y applique ensuite un enduit qui se compose de poix grasse pour une moitié, et pour l’autre moitié , de cire jaune, de suif et de cendres tamisées par égales parties. Cet onguent s’emploie suffisamment chaud , et s’applique avec une brosse ou un pinceau. On peut aussi faire usage de l'engluement indiqué ci -dessus.
Les arbres fruitiers sont sujets à des chancres qui les affaiblissent peu à peu et qui finissent par les faire périr. On les traite comme il vient d’être dit; on peut aussi appliquer sur la plaie mise à vif et bien nettoyée du sel d’oseille dont on fait pénétrer le suc dans le bois.
3* Carie. Elle affecte surtout le corps ligneux des vieux arbres. C’est dans le cœur ues grosses branches et au centre du tronc lui-méme que cette désorganisation se manifeste. Un arbre, atteint de carie . n’est bon qu’à être abattu.
4" E mnoisonnement. Des plantations, dans les villes et dans le voisinage des fabriques de produits chimiques, périssent souvent tout entières. Si le mal est causé par des fuites de gaz, le remède consiste naturellement dans la réparation des conduits; mais cela ne suffit pas toujours, et il faut souvent que la terre saturée d’hydrogène carboné soit renouvelée. S’il est le résultat u'un dégagement continuel de vapeurs ammoniacales, le seul remède est d’arracher les arbres et de ne pas les remplacer. Il arrive aussi qu’on recharge un terrain planté d arbres pour se défaire de démolitions ou de déblais. Les arbres, dont le pied se trouve ainsi enterré, cessent de profiter; ils languissent et périssent par asphyxie de leur racines. Si l’on tient à conserver la plantation, il faut enlever le
remblai et labourer le sol à la fourche pour rétablir la communication de l'air avec les racines.
5* Roulure. C'est une solution de continuité entre les couches concentriques d’un arbre. La surface du bois se dessèche, et les couches annuelles irai se succèdent ensuite sous l’écorce restent toujours désagrégées. Quand le bois d’un arbre est atteint de la roulure, il n’est plus propre à être employé en charpente, ni en sciage; mais on peut en tirer parti pour faire du merrain.
6* Cadranure. Ici, la solution de continuité a lieu du centre & la circonférence. Quelles que soient les causes de cette lésion, on a remarqué qu'elle se rencontre plus fréquemmeut dans les arbres sur le retour (rOtt. n* 11). On peut supposer qu’un arbre sur pied est cadrané lorsqu’il se couvre de mousses, ue lichens, de champignons, de bourrelets, de gerçures, de gouttières par lesquelles l’eau de pluie s’insinue sous l’écorce. On est quelquefois obligé de débiter le bois cadrané pour le chauffage. Lorsqu’il n’est pas trop gâté, on en fait du merrain, des douilles ou des lattes.
l°Gélirure. L’orme est plus sujet que les autres arbres à cette maladie. Les arhres gélifs, c.-à-d. dont l’aubier a été désorganisé par suite de congélation . sont impropres à la charpente. Dôsqu’on s’aperçoit qu’un arbre est attaqué de gélivure, on doit recourir à la cognée. — Arbres gelés. Il arrive assez fréquemment que des arbres expédiés & de grandes distances . sont surpris en route par des gelées dont les racines ont beaucoup à souffrir. Quand ils sont arrivés à leur destination, on ne peut pas songer à les planter dans l’étal où ils se trouvent , car il est à peu près certain qu’ils ne reprendraient pas. Hais ondoit bien se garder aussi de les réchauffer brusquement; ce serait le moyen de les faire périr. Il faut, au contraire, les placer dans un lieu obscur et très- frais, les y laisser pendant quelque temps, les transporter ensuite dans un endroit un peu moins frais que le précédent et les amener ainsi sans transition brusque à supporter une température plus élevée. C’est alors seulement qu'on peut procéder à la plantation avec quelque chance de succès.
8* Couronnement ou Décurtation. Un arbre dont la cime vient à mourir est un arbre couronné: il n’est bon qu’à être coupé; il ne peut plus croître en hauteur et la qualité de son bois ne peut que s’altérer. Un arbre qui se couronne par la tète se couronne presque toujours en même temps par les racines et cet accident arrive plus fréquemment aux arbres à racine pivotante qu’aux autres arbres. — Quand un arbre perd sa cime par suite d’un événement fortuit, si elle est cassée par le vent ou brisée par la foudre, l’arbre n’est par perdu pour cela : on peut le plus souvent lui relaire une autre tête avec une ae ses grosses branches, et si cela est impossible, l’arbre continue de croître sinon en hauteur, du moins en grosseur. — Le couronnement volontaire, ou décurtation, se pratique comme système de culture. Voy. £la-
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y- Double aubier. Aubier faux. Dans les terrains maigres et les clairières, pendant les grands froids ou Tes sécheresses prolongées, il arrive souvent que l’aubier d’un arbre vient à périr eü tout ou en partie, sans que l’on puisse assigner une cause à ce mal. La sève continue do circuler, l’écorce de produire chaque année une nouvelle couche d’aubier qui se convertit en bois h la longue comme cela avait lieu avant que l’altération ne se produisit. Un pareil arbre est perdu pour la char-
f>ente. ün peut cependant en tirer parti pour la ente, pour le charronnage, ou enfin pour le feu.
10" Bois rouge. Le cœur du chêne, lorsqu’il est d’un rouge de brique et qu’il conserve cette teinte
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en séchant, est attaqué d’une sorte de carie sèche qui le rend impropre à tous les services. 11 brûle mal et noircit au feu. On reconnaît qu’un chêne est atteint de cette maladie lorsque la tige se garnit de petites branches menues et courtes depuis le pied jusqu’au sommet. 11 faut l’abattre sans tarder.
1 1* Arbre sur ie retour. On ne doit jamais laisser entrer un arbre dans cette période de décroissance et de caducité, à moins qu’on ne veuille le conserver comme arbre d’agrément. On reconnaît qu’un arbre est sur le retour, lorsque ses branches sont penchées vers la terre et que surtout les pousses de la dernière année sont longues et vigoureuses. Comme le bois d’un arbre, arrivé à cette période, est plus léger dans le cœur qu’à la circonférence, il est essentiel, pour l’employer en charpente, de le scier en quatre afin que le centre forme l'angle de l’équarrissage. — Voy. aussi Blanc, roüge, noir, gomme, etc.
12* Dégâts causés par les insectes. Le seul moyen d’atténuer les ravages causés par les insectes dans les forêts, c’est de ne pas détruire sans mesure et sans motifs les petits quadrupèdes et les oiseaux qui se nourrissent presque exclusivement d'insectes : tels sont le hérisson, le blaireau, la musaraigne, l’écureuil, les pics, les merles, le» mésanges, les rossignols^ les pinsons, les corbeaux. On a conseillé avec raison de conduire les porcs dans les bois où ils dévorent les larves qui sont à la surface de la terre, ou cachées sous la mousse; d’y conduire également les dindons; d’écraser les hannetons, les chenilles, de faire la guerre aux papillons, etc. Tous ces moyens sont bons; mais c’est la nature elle-même qui seule peut susciter à ces parasites des causes efficaces de destruction.
Législation. — Un propriétaire peut librement planter, exploiter, disposer, abattre comme il l’entend des arbres dans l'intérieur de sa pror»été. Son droit n’est limité que quant aux arres plantés à l’extrémité de ses fonds ou sur le bord d’ une route.
Les arbres d’une propriété ne peuvent être placés qu’à une certaine distance du fond limitrophe ; cette distance varie suivant qu’il s’agit d'arbres à haute tige, c.-à-d. toutes les essences susceptibles de s’élever à plus de 4 mèt. de haut, ou d'arbres d basse tige, c.-à-d. ceux qui ne peuvent dépasser 4 mèt. Ordinairement, la distance est déterminée par les règlements et les usages locaux. En l’absence do ces règlements, on ne peut plan ter d’arbre à haute tige qu’à la distance de 2 mèt. de la ligne séparative des deux héritages (C. Nap., art. 671).
Aucun arbre à haute tige ne peut être planté au bord des fleuves et rivières navigables ou flottables autrement qu’à bûches perdues, qu’à la distance de 10 mèt. du côté du cnemin de halage, et, du côté opposé, qu’à celle de 3*, 33. La distance de 2 mèt. suffirait, si la rivière était flottable seulement à bûches perdues — Les arbres à basse tige peuvent être plantés à la distance seulement d’un demi-mètre du fonds voisin (art. G71). La distance se mesure à partir du milieu du tronc de l’arbro jusqu’à la ligne qui sépare les deux héritages. S’il y a sur cette ligne une haie , un fossé appartenant à celui qui fait la plantation, on doit comprendre dans la distance non-seulement toute leur épaisseur, mais encore le terrain laissé pour l’égout du mur, le franc boni du fossé; si ces objets sont mitoyens, on mesure la distance à partir du milieu du mur. de la haie ou du fossé. Si c’est un ruisseau qui sépare les deux fonds, la distance so mesure de la rive opposée au propriétaire du ruisseau, et à partir au milieu, si le ruisseau est mitoyen ; si c’est une rivière non navigable ni flottable, à partir de la rive la plus proche de la plantation.
Le voisin peut exiger que les arbres plantés à
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: une distance moindre que celle qui est prescrite soient arrachés (art. 672). Toutefois, ils peuvent être conservés s’ils ont plus de 30 ans : mais s'ils I meurent ou sont abattus après cet âge, ils ne j peuvent être replantés qu’à la distance légale. Lorsj qu'un fonds ayant appartenu à une seule personne ; est ensuite divisé en plusieurs parties, chaque ! propriétaire partiel ne peut exiger que les arbres ' existants soient , à son égard , reculés à la distance ; légale.— Si celui à qui appartient une haie y plante j des arbres sans observer la distance , le voisin peut le contraindre à les abattre. Les arbres qui se trou- ! vent dans une haie mitoyenne sont mitoyens i comme la baie : chacun des deux propriétaires a le droit de requérir, non qu’ils soient arrachés, mais qu’ils soient auattus (art. 6" 3).
j Le propriétaire dans lo terrain duquel s’étendent les racines des arbres, même de ceux plantés à la distance légale , a le droit de couper luimême les racines (art. 672), sans aucune demande ni formalité préalable. S’il a à réclamer la ] réparation du dommage que lui aura causé l’envahissement des racines, il doit le faire avant que celles-ci soient arrachées, afin que les experts puissent apprécier le dommage. — Il n’en est pas i îles branches comme des racines: celui sur la pro- I priété duquel elles avancent ne peut pas les couper lui-même; il a seulement le droit d’exiger de son voisin qu’il les coupe (art. 672); en cas de refus, il peut le citer devant le juge de paix. Les rejetons, pousses ou accrues des arbres, appartiennent au propriétaire du terrain sur lequel ils se produisent, sauf au voisin le droit de les faire arracher s’ils ne se trouvent pas à la distance prescrite.
Le propriétaire des arbres a droit aux fruits, même de ceux des branches s’étendant sur le fonds limitrophe; le voisin ne peut en recueillir [ aucun, pas même ceux qui tomberaient sur son fonds; il doit, moyennant indemnité, ouvrir au propriétaire des arbres un passage pour la récolte I des fruits. Les fruits des arbres mitoyens appartien- | nent à l’un et à l’autre propriétaire, pour les branj ches s’étendant sur leurs fonds respectifs. Chacun 1 recueille les fruits qui tombent naturellement sur son terrain , sans que la main de l'homme y j ait contribué.
Les arbres bornes plantés entre deui immeubles pour en marquer la limito sont mitoyens et pe I peuvent être arrachés que du consentement commun des deux propriétaires.
Quand on veut planter le long des routes, chemins vicinaux, rues, places, voies publiques, il ; faut demander un alignement (Voy. ce mot); on.
doit observer la distance prescrite alors par l'au- ! torité administrative, sous peine d'amende et de confiscation des arbres. Des règles particulières ■ sont prescrites pour les plantations des routes | impériales, des routes stratégiques et des routes 1 départementales; voici celles qu’il importe le plus ! aux propriétaires de connaître : les routes qui ne sont pas encore plantées et qui peuvent l’être sans inconvénient, le sont par les propriétaires riverains dans la traversée de leur propriété respective, et ils restent propriétaires des arbres qu’ils ont plantés. Les armes doivent être plantés à la distance d’au moins un métro du bord extérieur du fossé, conformément à ce qui aura été réglé par l’arrêté préfectoral, et sous la surveillance des ingénieurs des ponts et chaussées. On doit, sur la sculo réquisition de l’ingénieur en chef, remplacer, dans les trois derniers mois de l’année, les arbres morts ou manquants. Si, à l’expiration du délai fixé par le préfet, la plantation n’est pas : effectuée, ou si elle n’est pas conforme aux dispoi sitions prescrites pour les alignements, pour 1 essence, la qualité, l’àge des arbres à fournir, te
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préfet ordonne l’adjudication des plantations non effectuées ou mal exécutées, et celui à la place de qui la plantation est opérée est condamné à 0116 amenae de 1 fr. par pied d’arbre replanté, indépendamment du remboursement des irais de plantation. Les arbres plantés sur le terrain d’une route ne peuvent être coupés et arrachés qu’avec l'autorisation du ministre des travaux publics, sur la demande du préfet, après que le dépérissement des arbres a été constaté par les ingénieurs. et toujours à la charge du remplacement Immédiat; tout propriétaire qui a coupé sans autorisation, arraché ou fait périr les arbres de la route plantés sur son propre terrain est condamné à une amende égale au triple de la valeur de chaque arbre détruit. — Quant à l’élagage des arbres. FOU. ÊLAOAOE.
Les arbres sont des propriétés auxquelles il est défendu de porter atteinte, sous des peines justement sévères. Quiconque abat un ou plusieurs arbres, qu’il sait appartenir à autrui, est puni d’un emprisonnement de six jours à six mois, à raison de chaque arbre, sans que la totalité de la peine puisse excéder cinq ans (C. pén., art. 445). Les peines sont les mômes à raison de chaque arbre mutilé, coupé ou écorcé de manière à le faire périr (art. 446). La destruction d’une ou plusieurs greffes entraîne un emprisonnement de six jours à deux mois à raison de chaque greffe , sans que la totalité puisse excéder deux ans (art. 447). Le minimum de la peine serait de 20 jours dans les cas prévus par les articles 445 et 446 , et de 10 jours aans le cas prévu par l’article 447, si les arbres abattus ou mutilés étaient plantés sur les places, routes et chemins, rues ou voies publiques, vicinales, ou de traverse (C. pén. , art. 448).
AUBRET {Chasse ). C’est un petit arbre ou une grosse branene rameuse garnie de gluaux ( Vny . ce mot), que l’on plante en terre, sur la lisière d’un bois ou dans le voisinage d’une chèneviôrc, pour prendre de petits oiseaux tels que bouvreuils, tarins, chardonnerets, etc. On a soin de garnir l’extrémité des rameaux de dés en sureau longs de 2 à 3 centimèt et destinés à recevoir les gluaux. Ceux-ci y sont plantas par leurs bouts pointus assez légèrement pour qu’un oiseau ne puisse s’y poser sans les faire tomber. Four attirer les oiseux, on se sert d’appelants enfermés dans de petites cages à environ fi mèt. de l’arhret, ou de moquettes pareillement dispersées autour et attachées h des sanglots ou paumilles; on peut aussi y joindre l’appeau. Le chasseur se tient caché à quelques pas de l’arbret , dans une cabane portative ou dans une hutte faite de branchages verts et enfoncée en terre do 1 mèt. environ , afin qu elle s’élève moins au-dessus du sol. — Cette chasse se fait le matin, au printemps et à l’automne.
ARBUSTES, Arbrisseaux (Uorticulture). On confond sous l’un ou l’autre de ces noms tous les végétaux ligneux moindres que des arbres. — Le Groseillier à grappes, le Groseillier épineux, le Framboisier, le Berberis ou Épine-rinetle , prennent ptaceà la suite des arbres fruitiers.— D’autres sont cultivés seulement pour l’ornement. En Angleterre, on forme des jardins paysagers de petites dimensions, rien qu’avec des arbustes. Dans les grands jardins paysagers, les massifs d’arbustes servent de transition nourcuse entre les pelouses et le parterre d’une part, et les massifs de grands arbres de l’autre, lis admettent principalement, sou» le climat de Paris, les Groseilliers sanguin et doré , toutes les variétés deSurrau , tous les Lilas , plusieurs espèces de Ch>rre feuille, de Syringa, de Viorne, et aux expositions chaudes, VAlaJeme accompagné des Genêts d'Espagne et des belles variétés de Spirées arborescentes. Dans le midi
de la France ainsi qu’en Italie, on forme de charmants bosquets d’arbustes à feuilles persistantes, dont les principaux sont les Lauriers, les Arbousiers, les Myrtes, les OUandres et les Lentisques. La serre froide , tempérée ou chaude , admet une multitude d’arbustes d’ornement. Pour la commodité des personnes qui s’occupentd’horticulture, voici la liste des arbustes et arbrisseaux qu’on rencontre le plus souvent dans les jardins :
Arbustes et arbrisseaux A bois droit : Acacia, Airelle, Amandier, Arbousier, Armoiso, Aucuba, Azalée, Azédarach, Baguenaudier, Bruyère. Buplèvre, Café ver. Cameliia, Chamécerisier (Symphoricarpos)'. Chèvrefeuille, Chionanthe, Ciste, Corchorus, Cornouiller, Fuchsia. Genêt, Héliotrope du Pérou, Hortensia, Indigotier, Ketmie, Laurôole, Laurier-rose, Lilas, Mélalcuquc, Métrosidéros, Morolle, Myrte, Pivoine en arbre, Rhododendron, Rosier, Sauge, Spirée, Sumac, Syringa, Tamarisc, Viorne, Yucca.
Arbustes et arbrisseaux sarmenteux : Aristoloche, Célastre, Clématite, Cobée, Glycine, Grenadille, Jasmin, Lyciet, Ronce, Vigne vierge.
Arbuste argenté. Voy. Antuyllidb.
ARCACHON (Sattlf de mer). Le bourg d’Arcachon (Gironde), resserré entre la mer et la dune, consiste en une seule rue longue de 3 ou 4 kilomèt. Toutes les maisons ont doux façades tournées l’une sur la rue, l’autre sur la tiierou sur une forêt de pins qui couvre la dune. Les plus recherchéos sont celles qui s’élèvent entre la rue et la mer. Ces maisons sont en général agréables à habiter : elles offrent, d’un côté, le voisinage de la plage ; de l’autre , les émanations résineuses et bienfaisantes de la forêt.
( La plage du bassin d’Arcachon est partout commode et sûre; on y marche sur un sable parfaitement uni. La pente est si douce que les enfants eux-mêmes peuvent, à marée haute, s’y baigner sans crainte. Mais, pluson s’avance vers l’entrée du bassin, plus la mer est forte, plus aussi les bains sont salutaires. Au delà de la chapelle, ou plutôt de la maison forestière de Montena, il v aurait du danger à se baigner à marée basse, si l’on n’était pas bon nageur. Du reste, h part les jours de tempête, le flot, qui n’est que le contre-coup du flot marin, est toujours doux et bénin.
On trouve à Arcachon plusieurs bons hôtels, entre autres l’hôtel Legallais, qui est situé entre la rue et la mer, à peu de d stance de l’embarcadère du chemin de ter. Un médecin y réside pendant la saison des bains. La mer est tellement rapprochée de la façade principale que les baigneurs et les baigneuses peuvent sortir de leur chambre en costume de bain. Les prix varient de 7 à 10 fr. par jour. tout compris, môme le vin. On paye 6fr. ar chaque domestique. La plupart des maisons 'Arcachon se louent a la saison ou au mois.
Pour se rendre do Paris à Arcachon, on prend le chemin do fer d’Orléans (ligne de Bordeaux). Prix des places de Paris à Bordeaux : 64 fr. 75 c., l"cl.; 48 fr. 65 c.,2* cl. — De Bordeaux, le chemin de fer de Bayonne, passant par Lamothe, conduit à Arcachon. Prix îles places : 4 fr. 50c. , l" cl. , et 3 fr. 60 c. , 2€ cl.
La rie que mènent les baigneurs à Arcachon est calme et régulière : on se réunit peur une promenade dans la forêt, pour une partie de cheval ou de bateau, ou pour passer les soirées. Nul endroit où le beau inonde se rassemble; pas de casino, pas de bal. La mode et les grandes toilettes n'ont pas encore envahi cette paisible localité. Les voitures pour la promenade coûtent do 3 à ô fr. l’heure. Les chevaux sont loués à raison de 1 fr. l’heure, et les Anes 7.5 c. Outre les promenades dans les forêts d’Arcachon et de la Teste, ou peut
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entreprendre des excursions aux étangs de Cazau i et do Biscaros.se. En bateau, on fait des excursions au cap Ferret et à i’fle des Oiseaux. Du cap Ferret, on a une vue étendue, d’un côté sur l’Océan, de l’autre sur io bassin d’Arcachon et les forêts qui couronnent les dunes. L'tle des Oiseaux est située au milieu du bassin d'Arcachon ; elle n’offre rien d’intéressant par elle-même, si ce n’est le plaisir de la chasse aux canards sauvages, chasse qui est libre toute l’année.
ARCHEVEQUE. ( Religion catholique \ Par rapport aux fidèles, les archevêques n’ont pas dans leur diocèse des droits plus étendus que ceux des simples évêques; ils ont la même puissance spirituelle , et l’on s’adresse A eux dans les mêmes circonstances et pour les mêmes motifs qu’aux évêques. Voy. Evêque.
ARCHIVE. Mesure. F. Russie et GrAcb.
ARCHITECTE ( Profession , Législation). — 1° La loi n’impose ni diplôme ni conditionsàceuxqui veulent embrasser la profession d’architecte. Tout le monde peut prendre le titre d’architecte en pavant le* droit de patente, lequel est fixé au 15* de la va- ( leur locative. De là différentes classes parmi les architectes, depuis le grand prix de Rome jusqu’à l'entrepreneur de bâtiments, qui souvent s’intitule architecte. — Au premier rang se place l’arcbitccte qui a passé par la section d’architecture de l’École impériale des beaux-arts (Voy. ce mot), et qui , par des études persévérantes et consciencieuses, s’est mis en état d’exercer avec supériorité toutes les parties de son art. Il peut, en ouvrant un atelier, se livrer à Renseignement et
Ërêtendre à un emploi soit dans les travaux pu- Ucst soit dans l’Administration. Dans le premier cas, il devra d’abord se faire attacher comme architecte inspecteur h quelqu’un des grands travaux de l’Etat. C’est un acheminement pour devenir architecte en chef et pour être chargé lui-même do travaux plus ou moins importants. Il peut aussi rétendre à un emploi de professeur d'architecture l’Ecole des beaux-arts, à l’Ecole polytechnique et à l’École des ponts et chaussées; enfin, il peut aspirer au titre ae membre de VInstitut. S’il n’a point de goût pour les fonctions actives, il peut se faire attacher soit au ministère de l’Intérieur, comme membre du Conseil des bâtiments civils (Voy. ce mot), soit à l’administration de la ville de Paris, ou à celle des départements, comme architectevoyer, architecte du domaine , architecte départemental, etc. — Au second rang se placent les architectes experts qui se livrent exclusivement aux affaires contentieuses, et sont consultés par les tribunaui , les administrations publiques et les particuliers. Ces fonctions sont tres-Iucratives, mais elles sortent un peu du domaine de l’art. — Vient ensuite la classe la plus nombreuse, celle des architectes qui se livrent aux affaires privées et qui bâtissent soit pour le compto des particuliers, soit à leur propre compte et par spéculation.
2* Lorsqu’un propriétaire, qui veut faire bâtir unemaison neuve ou faire pratiquer des réparations importantes dans une ancienne maison , a pris la précaution de dresser d’abord , avec de«i personnes compétentes, le plan exact de ces constructions, et qu’il en a fait établir ensuite le devis d’une façon rigoureuse, il peut obliger l’architecte à s’engager par écrit à ne pas le dépasser. L’architecte s’arrange en conséquence avec les divers entrepreneurs. Il ne peut demander au propriétaire aucune augmentation de prix, ni sous le prétexte de l’augmentation de la main-d’œuvre ou des matériaux, ni sous celui de changements ou d’augmentations faits sur le plan , si ces changements ou augmentations n’ont nas été autorisés par écrit et le prix convenu avec le propriétaire.
L’architecte est responsable, pendant dix ans, des constructions qu’il élève à prix fait. Pendant ce temps donc, tout dépérissement de l’édifice résultant soit d’un vice de construction, soit même du mauvais état du sol. lui serait attribué à ses risques et périls. — S’il ne fait que fournir les plans et devis, sans diriger les travaux, il n’est point garant des défauts de solidité qui peuvent résulter de leur mauvaise exécution; il n’est responsable que des vices qui sont la conséquence nécessaire des plans qu’il a figurés et des indications u’il adonnées par ses devis. Il n’est point non plus, ans ce cas, responsable de l’inobservation des lois du voisinage; ce soin regarde l’enlren teneur .
C’est l’architecte qui est chargé de regler les mémoires des entrepreneurs et des ouvriers. Il fixe, par ses états de situation, les à-compte à payer dans le rapport de l’avancement des travaux, Voy. Mémoires.
Les honoraires de l’architecte sont réglés de grô à gré entre les parties. Souvent il est d’usage qu’ils soient de b p. 100 de la valeur de tous les travaux faits sous sa direction. Le conseil des bâtiments civils alluue d’ordinaire, pour les travaux de constructions neuves, une rétribution proportionnelle qui est au plus bas de 3 p. 100 jusqu’à 200 000 fr. de travaux , de 1 p. 100 jusqu’à 1 000 000 fr. de travaux ; pour les travaux de réparation et d’entretien, 4 fr. 20 c. p. 100. — La ville de Paris alloue 3 p. 100 sur les premiers 100 000 fr. de travaux, 2 1/2 p. 100 sur les seconds 100 000 fr., et ainsi de suite en diminuant de 1/2 p. 100 par chaque somme de 100000 fr. Du reste, ce tarit n’est pas toujours appliqué.
L’architecte peut poursuivre devant les tribunaux, pour le payement de ses honoraires, celui qui l a employé ;*mais son action se prescrit par 6 mois après l’achèvement des travaux. 11 a, pour se faire payer , un privilège sur les bâtiments qu’il a construits ou réparés, pourvu que la construction ou la réparation ait été précédée d’un état de lieux et suivie d'une expertise pour la réception des travaux.
Quand un architecte est employé par des particuliers ou nommé par la justice pour procéupr à une expertise, ses vacations sont taxées, suivant sa résiaence et la distance à parcourir, d’après un tarif déterminé par le décret du 10 février 1807.
Architectes (Société centrale des), à Paris, quai Malaquais, 3. — Elle a pour objet de s'occuper des questions d'art, de pratique, de jurisprudence et d’administration relatives à l'architecture, envisagées principalement sous le rapport des intérêts publics et privés qui s’y rattachent. — Le nombre de ses membres est limité & 500. Sont admis de droit dans la Société, s’ils en font la demande écrite au président : 1* les architectes qui forment la section d’architecture de l'Académie impériale des beaux-arts ; 2* les architectes professeurs à l’Ecole impériale; 3* ceux qui composent le jury de l’Ecole; 4» les architectes membres du Conseil général des bâtiments civils ; 3° ceux qui, à Paris ou dans les départements, remplissent les fonctions d’architecte en chef ou adjoint, soit dans les bâtiments de la Couronne , soit pour un des ministères, et pour des travaux exécutés à Paris ou dans les départements- 6° enfin, ceux qui ont remporté à 1 Ecole impériale d’arcbitecture, soit un grand prix, soit le prix départemental, soit un accessit ou une mention à ces deux prix, pourvu qu’ils aient plus de 30 ans.
Tout architecte non compris dans les catégories indiquées ci-dessus, et qui veut faire partie de la Société, doit être présenté par 3 membres de la Société. Il doit être Français , posséder l’ensemble des connaissances comprises dans l’enseignement
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de la section d’architecture à l’École des beauxarts; avoir dépassé l’âge jusqu’auquel on est admis à suivre cette École; avoir fait preuve de capacité et d’expérience par des travaux théoriques ou pratiques; n’avoir point fait d'entreprise pour son propre compte ou par association, au moins depuis 3 ans; enfin n’étre point commis ou dessinateur d’entrepreneur, au moins depuis 1 an.
La cotisation annuelle est de 20 fr. Les assemblées générales ont lieu ordinairement dans la première quinzaine de janvier et de juillet.
ARCHIVES ( Législation ). — 1° Archives de l'Empire. Elles occupent à Paris les anciens hôtels de Sou bise et de Guise, rue de Paradis, au Marais, n" 2U. L’administration en est confiée à un directeur général. Le service est divisé en
uatre sections entre lesquelles sont répartis des
ocumenls, en immense quantité, et que l’on a souvent intérêt à consulter, de toutes les parties de la France, soit pour des intérêts ou des souvenirs de famille, soit pour des affaires litigieuses, soit enfin pour des travaux de législation ou d’histoire: la section du secrétariat conserve les documents de l’ancienne secrétairerie d’JÊtat, instituée sous le premier Empire, et qui, jusqu’en 1H48 , était restée au Louvre; la section historique conserve les documents qui se rapportent à l’histoire politique . militaire et religieuse de la France , depuis les temps les plus reculés jusqu’à la révolution de 178y, notamment la Collection originale des anciennes ordonnances appelées le trésor des chartes, les cartuiaires, les bulles, les titres généalogiques, les sceaux historiques; la section administrative conserve les documents relatifs à l'administration domaniale, financière et contentieuse de l’ancienne France, les archives de la couronne, les papiers relatifs aux domaines des princos, aux apanages, aux séquestrés et confiscations, les versements des ministères autres que celui de la justice: la section législative et judiciaire conserve les lois et actes émanés des assemblées politiques, depuis 1787 jusqu’à nos jours; les documents provenant des autorités ou corps judiciaires de l’ancienne monarchie, notamment du parlement de Paris et des juridictions de son ressort, les versements du ministère de la justice.
On peut demander soit à prendre communication des documents conserves aux archives, soit à en avoir une expédition authentique. Pour cela, il faut, si l’on est hors de Paris, écrire au directeur général, pour lui demander l’autorisation d’avoir communication ou expédition, et indiquer une personne par laquelle on désire se faire représenter à cet effet. Si l’on réside à Paris, la demande se fait au bureau des renseignements , qui est ouvert tous les jours, les dimanches et fêtes exceptés, de 10 h. du matin à 3 h. du soir. Le directeur général autorise ou refuse les communications: en cas de refus, on peut en appeler au ministre d’Etat. Quand il y a eu autorisation, on reçoit du chef du secrétariat, soit par lettre, soit au bureau des renseignements, l’avis du résultat qu’ont produit les recherches opérées pour trouver les documents demandés.
Les communications se donnent dans la salle du public, où l’on est admis tous les jours, les dimanches et fêtes exceptés, de 10 heures du matin à 3 heures du soir. Si l’on a des travaux suivis à faire aux Archives, on peut obtenir du directeur général une autorisation d’y travailler; les personnes qui ont cette permission n’ont pas besoin, pour chacune des communications qu’elles demandent, d’une nouvelle autorisation du directeur général; il leur suffit de s’adresser au bureau des renseignements, lequel transmet immédiatement leurs demandes aux chefs de section ; ceux-
ci accordent, ou ils refusent en motivant leur refus. Le môme privilège appartient aux fonctionnaires publics, aux membres et lauréats de l’Institut, aux docteurs de l’une des Facultés, aux archivistes paléographes et aux élèves de l'ECol; des chartes. Le droit de prendre une communication autorisée se perd si on reste un an sans en profiter, ou si on interrompt le travail pendant une année entière.
Les droits de recherche et d'expédition des documents conservés aux Archives ue l’Empire sont réglés comme il suit : 3 fr. pour toutes les recherches à chaque demande; 2 fr. par rôle d'expédition : chaque rôle de 2 pages , chaque page de 20 lignes, et chaque ligne de 12 à 16 syllabes; 1 fr. 35 c. par feuille de papier timbré in-folio. L’expédition des plans topographiques est payée 3 fr. par décimètre carré, si ce plan ne contient que des lignes droites: et 6 fr. par décimètre carré, s’il contient des lignes courbes, plus les frais de timbre. Les épreuves de sceaux (soufre et plâtre) sont payées : 3 fr. par sceau de 10 centimètres do diamètre et au-dessus; 2 fr. par sceau de 5 à 10 décimètres; 1 fr. par sceau do moins de 5 centimètres ;les sceaux ovales se mesurent sur leur grand axe. 11 n’est procédé à aucune recherche ou expédition. ni au moulage d’aucune épreuve de sceau qu après consignation des frais. Sont exemptées de tous frais : 1* les recherches et les expéditions réclamées dans l’intérêt du service public par les corps constitués de l’État, les ministres, les administrations départementales et communales ; 2” celles que les particuliers demandent dans un intérêt scientifique ou littéraire dûment spécifié. Les expéditions sans frais ne sont pas exécutées par les employés des archives, mais par les demandeurs ou leurs délégués: elles peuvent être prises sur papier libre. Pour qu une expédition soit authentique, il* faut qu'elle ait été visée et collationnée par deux chefs de section, signée par le directeur général, et scellée du sceau des Archives. L’authenticité des épreuves de sceaux est garantie par un certificat d’origine signé du directeur général. (Décrets du 22 déc. 18ô.'> et du 22 mars 1856 ; Règlem. du 12 nov. 1836).
2*‘ Archives communales. Les pièces qui s’y trouvent ne peuvent être communiquées aux particuliers qu’avec l’autorisation du maire ; la communication se fait sans frais et sans déplacement, sous la surveillance d’un employé ou agent de la mairie. C’est le maire qui delivre les expéditions ou extraits des actes déposés dans les archives de la commune. Toute expédition ou extrait se délivre sur papier timbré à 1 fr. 25 c. la feuille ; les droits à payer en sus sont de 75 cent, par rôle. 11 y a un tarir particulier pour les expéditions ou extraits des actes inscrits sur les registres de l’état civil. Voy. Extraits des registres de l’êtat civil (L. du 7 messidor an n et du 28 avril 1816).
Les archives communales forment un dépôt confié à la responsabilité du maire; chaque maire est tenu d’en rendre compte à son successeur. — Elles doivent être conservées à la mairie , et non au domicile particulier du maire. Il est enjoint aux sous- préfets d'exercer à ce sujet, dans leurs tournées, une surveillance active. — Il est prescrit aux communes de tenir leurs archives à l’abri de l’humidité, de l’incendie et de toutes les autres causes de destruction.
3" Archives départementales. Quand on a besoin de consulter des documents qui y sont déposés, il faut s’adresser aux bureaux Je la préfecture. Les demandes do recherches et de communications doivent être motivées et inscrites sur des bulletins, où les parties mettent leurs noms, qualités et demeure, et qu’elles signent; c’est le secrétaire gé-
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néral oui donne l'autorisation , s’il y & lieu. Il t n’est aû aucun droit pour la recherche des pièces. Les communications sont données sans Irais et sans déplacement ; on ne peut recevoir en communication qu’un dossier à la fois. Le préfet seul peut autoriser la communication des documents personnels ou de famille ; les pièces d’un intérêt privé ne sont communiquées qu’aux personnes qui justifient qu’elles ont qualité pour en prendre connaissance; le refus dautorisation se donne par écrit.
Si l’on veut obtenir des expéditions ou extraits de pièces déposées aux archives, il faut en faire la demande par écrit. Les frais d’expédition ou d’extrait sont de 75 cent, par râle : la délivrance ne peut en être faite que sur du papier timbré à
1 fr. 25 c. la feuille ( L. du 7 messidor an u et du 28 avril 1 816; Règlern. du 6 mars 1843; Circul. du 18 fév. 1854).
4* Archives des cours et tribunaux. Elles sont confiées aux greffiers ; celles des anciens corps judiciaires se trouvent, ailleurs qu’à Paris, tantôt dans les greffes des juridictions actuelles, tantôt faisant partie de celles des préfectures. Quand elles sont au greffe et qu’on veut y trouver une pièce pour en avoir seulement communication, on doit payer un droit de recherche répété autant de fois qinl v a d’années comprises dans la recherche, et nié à 50 cent, pour la première année, et 25 cent, pour chacune des années suivantes. La loi du 21 vent, an vu a réglé les droits d’expédition des jugements et arrêts. Quand il s’agit de pièces d’anciennes archives , les expéditions et extraits sont soumis au droit général de 75 cent., par rôle, plus le papier timbré à 1 fr. 25 c. la feuille lL. du 7 mess, an u et du 28 avril 1816).
ARCHIVISTE paléographe ( Profession ). Voy.
ÉCOLE DES CHARTES
ARCURE ou Courbure (Arboriculture). En courbant en arc une branche trop vigoureuse, on ralentit le mouvement de la sève, et on la dispose, en l’affaiblissant ainsi, à donner plus tôt des fruits et à s’emporter moins fortement en pousses stériles. Cette opération est applicable à tous les arbres à fruits, soit espaliers, soit quenouilles, mais surtout aux arbres à fruit à pépins , et spécialement aux poiriers et aux pommiers en espalier. Voici comment on procède : les branches principales, raccourcies si leur état l’exige, sont, ainsi nue les branches secondaires qui en dépendent, dépalissées et fixées de nouveau au mur ou au treillage, au moyen de crochets de fer et d’attaches d’osier, dans une position courbe aui ramène leur extrémité supérieure vers le sol. Au bout d’un an ou deux , les branches , ayant pris leur pli, peuvent être dégagées des liens qui les retenaient. L’abondante fructification résultant de l’arcure ne tarde pas à épuiser les branches soumises à ce traitement; mais elles fournissent elles-mêmes les moyens de les remplacer. Au point le plus élevé de la courbure, la branche arquée ne manque pas d’émettre un ou plusieurs bourgeons qui, par leur position, prennent une grande vigueur. On en favorise le grossissement parle pincement des bourgeons voisins. Quand le moment de supprimer la branche épuisée est venu, on la rabat sur l’insertion du bourgeon , qu’on palisse en le courbant à la place même occupée précédemment par la branche qui vient d’être retranchée.
ARDENAIS. Voy. Hubert (Chien de Saint ).
ARDERET ou Pinson d’Ardennes. Vou. Pinson.
ARDOISES { Économie domestique). Celles qui sont destinées à la toiture des maisons ont généralement 30 centimèt. sur 22. Il en faut 162 pour
2 mèt. carrés de couverture. — On doit choisir celles qui sont noires, dures, sonores, qui se dé-
bitent facilement et cependant résistent au marteau, qui ne se fendent pas lorsqu’on les cloue et qui ne sont pas poreuses. Toutes celles qui après avoir séjourné un jour en partie dans l’eau, sont humectées à plus d’un centimèt. au-dessus du niveau de l’eau sont mauvaises et doivent être rejetées. Les ardoises d’Angers durent de 20 à 30 ans ; celles des Ardennes trois fois plus.
Dans les écoles , les enfants qui reçoivent les premières leçons d’écriture, écrivent sur des ardoises avec des crayons d’ardoise. Cet usage économise le papier que gaspillent les débutants, et prévient les mille petits accidents qu’occasionne pour eux l’emploi des plumes et de l’encre. Seulement , comme il a pour effet d’alourdir un peu la main, il convient de ne pas le continuer au delà du moment où les élèves ont acquis assez d’habitude pour pouvoir écrire proprement sur le papier. — l es ardoises sont encore employées dans les classes pour l'enseignement du calcul et du dessin linéaire.
Ardoises pour billards. Voy. Billard.
ARE (Mesures), mesure de superficie. L’are vaut un décamètre carré ou cent mètres carrés. Cent ares font un hectare. Voici les valeurs correspondantes : 1* des ares et des toises carrées; 2" des ares et hectares et des arpents.
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ARÊTE ( Médecine domestique). Voy. Gosifr.
ARGENT. Voy. Matières d’or et d’argent.
ARGENTERIE (Économie domestique, Législation).— 1* L’argenterie doit être soigneusement entretenue. Après qu’on s’en est servi , il faut la laver une première fois à l’eau bouillante et une seconde fois à l’eau chaude; on la repasse ensuite dans une eau froide et claire, en la frottant au moyen d’un morceau de flanelle et d’une brosse ; enfin on l’essuie d’abord avec un linge fin, puis avec une peau de buffle. Pour enlever les taches que le contact des œufs dépose sur l’argenterie, on la fait bouillir pendant quelques minutes dans un mélange d’eau et de cendres fines, sans la frotter, ou bien on frotte les parties tachées avec de la suie délavée dans un
Feu d’eau-de-vie. — Trois ou quatre fois par mois argenterie doit être nettoyée au blanc. On délaye du blanc d’Espagne dans de l’eau , ou même dans une petite quantité d’eau-de-vie; on enduit légèrement l’argenterie de ce mélange, et, quand il est presque sec, on l’enlève avec une brosse très-douce, ün peut encore, pour nettoyer l’argenterie et lui renare son premier éclat. faire usage d un mélange composé de crème (le tartre, de blanc d’Espagne et d*alun : ces trois substances doivent être
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pulvérisées, et l'on prend même quantité des deux premières et moitié de cette quantité pour la troisième. Après avoir délayé une portion de ce mélange dans une petite quantité (l’eau, on en frotte l’argenterie au moyen d’un linge doux ou d’une brosse fine , puis on la passe dans l’eau pure et on l'essuie avec un linge bien sec et mieux avec un morceau de peau très-souple.
2* On croit généralement que l’argenterie contrôlée une première fois peut être remise en vente sans autre formalité. C’est une erreur contre laquelle il est bon de prémunir le commerce et les acheteurs. L'argenterie ancienne doit être marquée à nouveau avant de rentrer dans la circulation. En 1857 , un marchand de Lille a été cité devant le tribunal correctionnel pour avoir enfreint cette prescription, et condamné à une forte amende , outre la confiscation de l’argenterie saisie. Foy. Contrôle et Garantir.
Les étrangers, ou les voyageurs français arrivant de l’étranger, qui apportent de l’argenterie doivent savoir qu’à leur entrée en France elle sera transportée A l'hôtel des monnaies le plus voisin , à moins qu’ils ne demandent à la faire briser ou que le poids des ouvrages en argent n’excède pas 5 hectogr. , auquel cas ils payeront seulement un droit de 5 cent, par kilogr. Si, au bureau de garantie, l’argenterie est reconnue de fabrication française et revétuo des poinçons courants, on en fera immédiatement la remise; si elle est de fabrication étrangère, ou non poinçonnée, on la soumettra à un droit de garantie de 10 fr. par kilogr. (décime non compris): puis, après avoir été poinçonnée, elle sera reportée en douane où elle payera un droit d’importation de 3 fr. à 3 fr. 60 c. par hectogr. Si elle n’est pas neuve, on peut obtenir une réduction et même la remise entière de ce droit : cette remise est presque toujours accordée aux étrangers qui viennent s'établir en France. Cette même argenterie postérieurement renvoyée à l’étranger, peut toujours rentrer en France, sous la simple formalité de faire reconnaître le poinçon dont elle a été marquée.
On peut s’épargner toutes ces formalités en consignant au bureau de la douane les droits de douane et de garantie : la somme ainsi déposée est remboursée à l’importateur s’il réexporte son argenterie dans le délai de 3 ans. Comme le remboursement peut souffrir quelques délais, il est bon de savoir que toute reconnaissance de consignation, ayant acquis le droit de restitution, peut se transmettre par voie d’endos comme un billet à ordre. On n’a qu’à écrire sur cette pièce : paya à l'ordre de JT... et dater du lieu où l’endos est fait.
ARGENTURE. ( Connaît/ . pratiques). — Procédé pour araenter toutes sortes ae substances. On prépare d’abord les 2 solutions suivantes : 1* chaux caustique, 2 parties en poids; sucre de raisin ou de miel, 5 p. : acide racémiquo ou acide gai li que,
2 p. ; eau distillée, 650 p. : on filtre et on conserve dans des bouteilles bien pleines et bien bouchées ; 2" azotate d’argent, 20 p. dissoutes dans 20 p. d’ammoniaque liquide et étendues de 650 p. d’eau distillée. Au moment d’opérer, on mêle avec soin les deux liquides en quantités égales et on filtre, j
Pour argenter la soie, la laine, les cheveux, le j lin, et autres matières fibreuses ou textiles, on les lave d’abord avec soin, puis on les immerge un : instant dans une solution saturée d’acide gallique, : et ensuite dans une solution de 20 p. d’azotate d’argent dans 1000 p. d’eau distillée; on recommence ' cette double immersion jusqu’à ce que l'étoffe ait une légère nuance d’argent ; on l'immerge alors dans la double solution composée indiquée ci-dessus jusqu’à ce quelle soit complètement arpentée : on la fait ensuite bouillir dans une solution
aqueuse de sel de tartre et, après l’avoir lavée, on la fait sécher.
Pour les os. la corne, le cuir, le papier, etc., on peut remplacer les immersions par des applications au pinceau.
Pour le verre, le cristal, la porcelaine, on nettoie ces substances soigneusement avec de l’eau distillée ou de l’alcool et on les traito ensuite par la solution composée, versée dans des cuvettes plates en verre, en terre ou en gutta-percha : la précipitation de l’argent a lieu en quelques heures; on peut l’activer en élevant la température du liquide ou des objets. On lave ensuite dans l’eau distillée, et, après avoir fait sécher, on couvre le tout d'un vernis protecteur.
Pour les métaux, on les décape d’abord à l’acide azotique , on les frotte à la surface d’un mélange de cyanure de potassium et de poudre d’argent; on les lave ensuite dans l’eau distillée et on les plonge alternativement dans les solutions n* 1 et n* 2 jusqu’à ce qu’ils soient bien argentés. Le fer a besoin d’être préalablement plongé dans une solution de sulfate de cuivre.
Ces diverses manipulations n’ont rien de difficile ni de coûteux: un litre de liquide composé ne revient pas à 2 fr.
Argenture {Écon. domestique). L’heureuse application de la galvanoplastie à rargenture a complètement modifié les usages et la valeur des objets argentés, précédemment, on ne connaissait que l’argenture au moyen d’un amalgame de mercure , ou bien le plaqué d’argent qui consistait en une mince feuille d’argent appliquée sur du cuivre ou du for. L’argenture , par amalgame, n'était ni solide ni durable; le plaqué avait l’inconvénient de ne pouvoir être travaillé sans alliage, de sorte qu’il était sujet à se noircir et à so couvrir d’oxyde de cuivre, pour peu qu’on apportât de négligence dans l’entretien des ustensiles en plaqué. L’argenture galvanoplastique n’a aucun de ces inconvénients; les molécules d’argent sont déposées à un état de parfaite pureté sur les objets argentés; ceux-ci ne peuvent jamais, par conséquent, donner lieu à une production d’oxyde de cuivre, dangereuse au point de vue de là salubrité. — Voici le prix de quelques-uns des objets les plus usuels en orfèvrerie argentée • Couverts de table, de 66 fr. à 100 fr. la douzaine; les mêmes couverts en argent coûteraient de 5 à 600 fr. ; Cour erts de dessert, de 60 à 80 fr. la douzaine j Cuillers d café, de 18 à 25 fr. la douzaine: Cuillers à potage, ae 10 à 20 fr. la pièce; Ronds ae serviette, de 2 à 4 fr. la pièce. Un service complet en orfèvrerie argentée, pour 12 personnes, coûte de 2 à 3000 fr., suivant la richesse du dessin: le môme service en argent coûterait de 12 à 15000 fr.
Quand on achète de l’orfèvrerie argentée, il faut s’adresser aux maisons les plus recommandables, aux fabricants dont les produits sont avantageusement connus. Des couverts bien argentés et entretenus avec soin duront au moins 10 ans sans être notablement altérés. Lorsque cela devient nécessaire, on peut les faire rcargenter : il faut alors s’adresser ue préférence aux fabricants qui les ont vendus; une bonne réargenture se paye 3 fr. 50 par couvert.
ARGILE ( Agriculture ). L’argile est, avec le sable ou silice et le calcaire, un des principaux éléments d’une terre arable, c.-à-d. propre à la culture. Les terrains argileux, c.-à-d. dans lesquels il y a plus de 60 p. 100 d’argile, constituent ce que les cultivateurs appellent des terres fortes. (Foy. Terrain et Sol). — L’argile sc reconnaît aux caractères suivants : elle est sèche, elle absorbe facilement l’humidité, happe à la langue, c.-à-d., s’y attache avec lorce; lorsqu’elle contient une
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assez granoe quantité d'eau, elle devient tenace et adhérente, on peut alors la pétrir et lui donner toute espèce de forme ; une fois saturée d’eau , elle ne s’en laisse plus pénétrer : c’est cette proriété de l’argile qui rend quelquefois humides l’excès certaines terres; un banc d’argile trop près de la surface du sol occasionne des amas d’eau stagnante dans les champs, parce que l’eau, ne
Souvant pins pénétrer dans le sol demeure auessus de la coocbe d’argile jusqu’à ce qu’elle soit évaporée. L’argile saisie par la gelée, pendant qu’elle est imbibée d’eau, se crevasse; parla chaleur, lorsque l’eau qu’elle avait absorbée s'est évaporée , elle devient plus ou moins dure , perd une partie de son volume et se crevasse encore.
L’argile est tm précieux amendement pour les terres sableuses qui manquent de consistance; très-souvent, les terres de cette nature reposent sur des bancs d’argile faciles à exploiter. C’est à l’entrée de l’hiver, autant que possible, qu’on transporte l'argile dans les champs; elle est épandue au printemps, après qu’elle a été rendue friable par les intempéries de la mauvaise saison. La dose peut varier depuis 50 jusqu’à 200 mètres cubes par hectare , suivant que l'argile est plus ou moins compacte et aussi selon la nature plus ou moins légère du sol. Il importe de la bien diviser et de la mêler soigneusement à la couche superficielle par un labour et deux hersages. L'argile brûlée et réduite en poudre est aussi un Bon amendement pour les terres légères.
Argilf, commune. Voy. Terre glaise.
ARGOCSIKR ou Hiffophàê ( Arboriculture ). Cet arbrisseau épineux atteint de 3 à 4 mèt. et quelquefois davantage, sur le bord des eaux ,dans une terre légère et sablonneuse. On le cultive le plus souvent comme arbre d’ornement; les variétés connues sons le nom d*A. dtt Canada et d’A. rhamnoide sont les plus recherchées sous ce rapport ; mais on peut utiliser l’A. commun de diverses manières : ses racines longues et traçantes fixent les sables mouvants, contiennent les eaux des torrents, les rives des cours d’eau, les berges des fossés f etc. ; ses tiges épineuses forment des clôtures impénétrables; son bois dur et élastique se prête à toutes sortes d’usages. — L’Argousier se multiplie de semences au printemps, ou en automne de drageons et de rejetons.
ARISTOLOCHE ( Horticulture ). L’ample et magnifique feuillage de cette plante sarmenteuse produit un très-bel effet sur les berceaux et les murailles des jardins. Ses fleurs verdâtres ou d’un brun pourpre, en forme de pipe, ont en général une odeur peu agréable. On emploie de préférence. sous le climat de Paris, l’A. siphon , d’une grande rusticité, dont les tiges ont une durée pour ainsi dire indéfinie. L'A. trilobée, VA. mort aux serpents et l’A. gigantesque ou à grandes fleurs , sont de serre enaude : on les cultive peu en raison de la mauvaise odeur qu’elles exhalent. — L’A. siphon vient à peu près partout; mais elle se plaît surtout dans urre terre franche et légère. On la multiplie ordinairement de marcottes incisées sur un nœud de la tige, et quelquefois par le semis de ses graines.
ARITHMÉTIQUE (Enseignement). Voy. Calcul.
ARLEQUIN (Chasse). C’est un bateau qui ne peut porter que deux personnes et dont on se sert pour aller sur les rivières et sur les étangs à la chasse des gibiers d’eau. 11 est fait en sapin, bois à la fois élastique et léger. A l’avant où se tient le cbasseur, il se termine en une pointe de 18 centimètres; à l’arrière, où se place' le batelier, la calotte n’a qu’une largeur de 24 centimètres. On le conduit à l’aide d’une perche, car le bruit des rames effrayerait trop le gibier. Voy. Nêgue-fol.
ARMATEUR (profession , législation). Dans la marmedu commerce, celui qui arme un navire peut être propriétaire armateur, c.-à-d. équiper un navire qu’il a fait construire ou qu’il a acheté,
S o ur l'employer au transport de marchandises ou e passagers, soit à son service, soit à celui d’un tiers en Te louant tout monté, moyennant un fret déterminé; ou simple armateur, c.-à-d. prendre à loyer un navire et l’équiper pour le relouer à d’autres. Dans les deux cas il paye une patente, dogt le droit fixe est calculé sur la base de 40 c. par chaque tonneau, si le navire est employé à des voyages de loag cours, et de 25 c. si c’est au cabotage , ou à la pêche de la baleine et de la morue; mais dont le maximum ne peut pas dépasser 400 fr. : quant au droit proportionnel il est égal au 15* de la valeur locative.
Les armateurs sont tenus de déclarer à la douane la quotité de Leur part dans la propriété d’un navire et de faire toutes les soumissions nécessaires pour obtenir l’acte de francisation et les autres papiers de bord sans lesquels le navire ne peut prendre la mer. Ils doivent en outre faire marquer les navires, bateaux , barques, chaloupes et toutes les embarcations de commerce employés à la navigation maritime. Ces marques se posent sur la poupe en lettres blanches, et défense est laite de les effacer ou de les couvrir. Les noms une fois donnés aux navires ne peuvent plus être changés. Aucun navire construit eu France ne peut être vendu par l’armateur sans que la douane ait prélevé les (fruits de sortie. Si la vente avait lieu à l’étranger il faudrait demander un permis à notre consul qui ne saurait le refuser puisque la caution déposée pour obtenir l’acte de francisation répond à la douane du payementdes droits. Les armes dont l’armateur munit un navire doivent être demandées au préfet du département.
L’armateur choisit le capitaine du navire ; mais il n’intervient pas d’ordinaire dans la composition de l’équipage. Ce soin regarde le capitaine, lequel n’est tenu de consulter l’armateur que quand celui-ci habite le lieu même où s’est opéré l’enrôlement. — L’armateur est civilement responsable des faits du capitaine , même des fautes que celui-ci peut commettre dans l’exercice de ses fonctions. 11 est tenu des engagements contractés par le capitaine pour ce qui est relatif au navire et à l’expédition : ainsi dans le cas où par suite d’événements de mer le capitaine aurait été obligé d’emprunter à la grosse , de vendre ou de mettre en gage une partie de la cargaison, il est tenu de rembourser les emprunts, de tenir compte des marchandises vendues, et de désintéresser les chargeurs, si la mise en gage des marchandises leur a occasionné une perte. Il ne peut s’affranchir de ces obligations que par l'abandon du navire et du fret. Voy. Affrètement, Charte-partie , etc.
ARMÉE. Voy. Dotation de l’armée, engagement VOLONTAIRE, EXONÉRATION DD SERVICE, MILI- TAIRE (ÉTAT) , RECRUTEMENT , REMPLACEMENT , SER- VICE MILITAIRE, etC.
ARMES ( Législation ). — 1* Armes de guerre. Ce sont les manufactures impériales d’armes qui , seules , peuvent fabriquer aes armes ou pièces d’armes ae guerre ; des particuliers ne peuvent lo faire qu’avec l’autorisation préalable du Ministre de la guerre : toute personne qui , sans autorisation légale, a fabriqué ou confectionné, débité ou distribué des armes de guerre; tout détenteur de ! ces armes ; tout armurier qui en détient sans au- ' torisation , sont punissables d’un emprisonnement ! de 1 mois à 2 ans et d’une amende de 16 fr. à 1000 fr. Ces dispositions ne s’appliquent pas aui I gardes nationaux, aux gardes champêtres, fores- I tiers, etc., détenteurs des armes qui leur sont
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confiées par l'État. L’administration conserve son contrôle et son droit sur les armes de guerre distribuées à la garde nationale pour leur entretien et leur restitution : elle les revendique par l’organe des maires, lorsqu'elles sont en mauvais état, et lorsqu’il y a dissolution ou désarmement. En cas de disparition d’armes ou de mauvais entretien , le domaine fait poursuivre la commune ou la personne du maire qui a son recours contre le détenteur infidèle, sans préjudice de l’action correctionnelle. L’exportation des armes do guerre t des modèles et calibre, est interdite aux particuliers, de même que l’importation des armes étrangères. Toute contravention est punie de la confiscation des armes et de peines correctionnelles.
La fabrication des armes à feu & lieu dans les manufactures impériales de Saint-Etienne, Tulle et Mutzig; celle des armes blanches à ChâteUerault. La direction et la surveillance des travaux sont confiés à des officiers du corps d’artillerie. Les ouvriers de ces manufactures ne sont admis qu’après avoir été agréés par le directeur. Ceux qui contractent un engagement de six années sont exempts du service militaire, de la garde nationale et du logement des gens de guerre. — Après leur fabrication, les armes sont déposées et conservées dans les arsenaux impériaux d’Auxonne, Douai, Grenoble, la Fère, Rennes, Strasbourg et Toulouse.
2* Armes de chasse et de commerce. Quand une arme, non prohibée, n’a pas le calibre de guerre, tout citoyen peut en faire la fabrication , sous la surveillance de l’autorité; tout armurier ou fabricant d’armes doit avoir un registre parafé par le maire, où il inscrit les armes qu’il achète et qu’il vend, et les noms et domiciles des acheteurs ou vendeurs. Aucun canon de fusil ne peut être mis en vente par les fabricants, marchands et ouvriers canonniers sans avoir été éprouvé et marqué du poinçon apposé par l’éprouvcur nommé par le préfet du département. La sûreté publique a fait justement interdire le dépôt d’armes de commerce ; quiconque, sans être légalement autorisé, est détenteur d’un dépôt d’armes quelconque, est puni d’un emprisonnement de 1 mois & 2 ans et aune amende de 16 fr. à 1000 fr. On n’a pas besoin d’autorisation pour exporter des armes de commerce ; il suffit de les accompagner de certificats constatant qu’il ne s’agit nas d'armes de guerre ; ce sont les commandants d’artillerie des villes de Paris, Toulon, Marseille. Bayonne, Bordeaux, la Rochelle, Nantes, Brest, le Havre, Lille, Metz, Strasbourg, Besançon et Perpignan , qui délivrent ces certificats (L. du 24 mai 1834).
Sont assimilées aux armes de commerce les armes de troque, destinées aux échanges avec certaines contrées de l’Afrique, et pouvant même comprendre des armes du calibre de guerre sorties des ateliers et arsenaux de l’Etat, mais d’une fabrication très-inférieure. Les propriétaires de dépôts d’armes destinés à la troque doivent en donner connaissance au commissaire de police du lieu où chaque dépôt est situé. Les armateurs peuvent obtenir du gouvernement les fusils ,4 silex rentrés en magasin après avoir été remplacés pour l’armée par des fusils à percussion; ils doivent, dans ce but. se présenter au commandant de l’artillerie de la place la plus voisine de leur résidence ou du lieu de l'embarquement ; ils ont la faculté de faire leur choix parmi les fusils à silex dits n* 1 ; si des réparations sont nécessaires, il est accordé une réduction sur le prix. L’armateur doit demander au ministre de la guerre l’autorisation de prendre livraison des armes et de les exporter; il désigne le port de sortie et le lieu de destination.
Lorsque des armes sont apparentes et non pro-
hibées, il est, en général, permis d'en porter po ;r sa propre défense. Foy. Port d’armes.
3° Armes prohibées. Sont prohibés : les poignards, stylets et couteaux-poignards; les baïonnettes; les pistolets de poche , les tribunaux restant libres d’apprécier quelles sont les dimensions qui peuvent donner & ces armes le caractère de pistolets de poche ; les bâtons ou cannes à épées ; les bâtons à ferrement, autres que ceux ferrés par le bout, prohibition qui s’applique aux bâtons garnis de plomb ou de tout autre métal qui en augmenterait le poids d’une manière sensible et dangereuse; les cannes surmontées de figures de plomb ou d’un autre métal; les fusils et pistolets à vent; les tremblons; les armes cachées et secrètes, par exemple, des cannes qui, étant démontées et ra% justées, offrent à la fois un fusil et un pistolet qu’on ne pourrait découvrir à la première inspection. — Quiconque a fabriqué, débité ou distribué des stylets . tremblons ou autres armes prohibées, est puni d’un emprisonnement d’un mois à un an ft d’une amende de 16 fr. à 500 fr. ; quiconque est trouvé porteur d’armes prohibées est passible d’une amende de 16 fr. à 500 fr. et d’un emprisonnement de six jours à six mois ; les armes sont confisquées. (Déclar. du 22 mars 1728 : C. pén., art. 314; L. du 24 mai 1834.) — L’individu poursuivi comme porteur d’une arme prohibée no pourrait être excusé sous prétexte de bonne foi , ni même par le motif qu’il aurait été autorisé par l'administration locale (le maire ou le commissaire de police) à porter une pareille arme pour sa défense personnelle; il pourrait seulement faire valoir cette autorisation comme une circonstance atténuante. — On n’est point puni par cela seul que l’on possède et garde chez soi une arme prohibée ; on n’encourt la peine que quand on porte sur soi au dehors une arme de cette espèce.
N. B. — Des armes, quelle que soit leur nature, et même des objets qui , par eux-mêmes , ne constituent pas des armes, peuvent être, à ce titre, considérés comme des instruments de crime, et leur usage entraîner des peines ou des aggravations de peines. Ainsi l’emploi ou le port des armes aggrave la peine portée contre le vol, la contrebande, la rébellion, les bandes onanisées pour la dévastation et le pillage; l’évasion des détenus avec bris et violence, les associations de malfaiteurs, la mendicité et le vagabondage, les mouvements insurrectionnels. Quelques-uns de ces faits pouvant être commis par les citoyens dans des circonstances qui ne les confondent pas avec les malfaiteurs, il importe d’indiquer ce qu'on doit, dans Je sens de la loi pénale, entendre par le mot armez. D’après l’art. 101 du Code pénal, ce sont, non-seulement les armes proprement dites, mais toutes machines, tous instruments et ustensiles tranchants, perçants ou contondants, sauf les cou leaux et ciseaux' de poche et les cannes simples, qui ne sont réputés armes, qu’autant qu’il en a été fait usage pour tuer, blesser ou frapper. Les bâtons, surtout s'ils sont noueux, ferrés ou plombés, les fortes branches d’arbres, les massues sont considérés comme des armes, dans le sens do la loi ; il en est de môme des pierres.
4* Armes d'iiohneur. Pendant quelques années, en vertu d’un arrêté du 4 nivôse an vm, les armes d'honneur ont été une récompense nationale accordée aux militaires pour actions d’éclat. Quoique étant des armes de guerre, elles sont la propriété de ceux à qui elles ont été décernées; après eux, elles passent à leurs héritiers; elles peuvent être l’objet d’une disposition testamentaire; elles sont insaisissables. — On doit appliquer les mêmes règles à l’épée des officiers morts soit sur le champ de bataille ou par suite de leurs blessures, soit de
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toute autre manière-, cette épée appartient à la famille, ou aux personnes à qui ils l’auraient léguée (avis du Cons. d’£tat, du 5 brum. an xiij).
Armes (Chasse). Le choix d’une arme est une chose importante pour le chasseur. Elle doit varier suivant l’espèce de chasse qu’on veut faire. Pour la chasse au chien d’arrêt le fusil est suffisant (Foy. Fusil). Pour la chasse des gros animaux, lorsque l’on doit tirer à balle, on se sert encore du fusil , mais l’emploi de la carabine est bien préférable (Foy. Carabine). — Les armes de hast sont celles qui, comme l’épieu et la pique, sont montées sur une hampe. On en faisait autrefois grand usage à la chasse du sanglier, de l’ours, et même du loup. L’emploi des armes à #feu les a presque entièrement fait abandonner. Cependant quelques personnes font adapter une Baïonnette à leur fusil de chasse: c’est la parodie d’une arme de hast : les canons cle nos fusils sont tellement légers qu’il suffirait d’un coup de boutoir du premier sanglier venu pour les tordre comme s'ils étaient de plomb. Une arme pareille ne sert qu’à inspirer une confiance dangereuse au chasseur qui la porte.
Port d armes. Foy. Port.
ARMOIRIES (Législation). Chacun est libre de mettre sur sa voiture, sur ses sceaux ou cachets les armoiries qu’il lui convient de se donner, sans avoir pour cela aucun droit à payer au gouvernement. Mais, cette faculté ne donne pas le droit de
firendre des armoiries appartenant à une autre amille; celui qui l’aurait fait pourrait être cité, pour usurpation de propriété, devant les tribunaux, et forcé, s’il ne prouvait pas son droit, do quitter les armoiries indûment prises. Pour pouvoir prétendre à la propriété exclusive de ses armoiries, ;1 faut produire des titres authentiques, ou, à défaut de titres, une possession d’état certaine.
ARMOISE en arbre ( Horticulture ). C’est un arbrisseau de la 60 environ, à feuillage blanchâtre, doux au toucher et à fleurs jaunes. Il veut une terre légère et substantielle , une bonne exposition et de fréquents arrosements.
Armoise aurons ou Citronelle. Foy. Aurone. ARMURES (Chasse). Les épaules au vieux sanglier se garnissent de soies tellement épaisses, la peau qui les couvre acquiert un tel degré de dureté que cet endroit du corps devient presque invulnérable; le fer a peine à l’entamer . et les balles, lorsqu’elles ne frappent pas bien perpendiculairement, y glissent sans faire de blessure : aussi, lui a-t-on donné le nom d'armure*. Il faut, autant que possible, éviter de viser cet endroit, car ce serait presque toujours une balle perdue.
ARNICA (Médecine domestique). Les fleurs de cette plante sont utilement employées dans les cas de contusions. On en fait infuser une petite pincée dans une tasse d’eau bouillante, et, après avoir passé la tisane, on la donne à boire légèrement sucrée. Les feuilles et les fleurs sont aussi employées, sous forme de cataplasmes, dans les mêmes circonstances : on les fait bouillir dans de l’eau ou du vin et on les applique sur les parties contuscs. La teinture d'arnica qui est préparée par les pharmaciens et dont il est utile d'avoir chez soi une petite provision , surtout quand on a des enfants, n’est pas moins utile pour combattre les mêmes accidents. On verse 15 ou 20 gouttes de cette teinture dans une soucoupe, on trempe les doigts dans la soucoupe et on frotte à diverses reprises la partie contuse : on renouvelle ces frictions matin et soir pendant trois ou quatre jours. Ces soins ne doivent pas faire négliger d’avoir recours aux conseils d’un médecin si les contusions sont violentes et surtout si c’est la tête qui en est le siège.
| AROMATES, Plantes aromatiques. Beaucoup ! de liqueurs, de vins de fruits, et même de préparations culinaires, ont besoin qu’on y fasse infuser ou macérer, ou simplement qu’on y ajoute des plantes d’une odeur forte et agréable pour en relever la saveur et en même temps pour les rendre ! d’une digestion plus facile. Nous réunissons ici les noms des plantes les plus usitées sous ce rapport; ce sont : l'Absinthe. l'Angélique, l'Aurone ou Citronelle, le Basilic, la Camomille romaine, la Coriandre, le Dyctamc. le Fenouil, la Gentiane, l’Hyssope, la Lavande, le Laurier, la Marjolaine, le Marrube, la Mélisse, la Menthe, l’Ori- I gan, le Romarin, la Sarriette, la Sauge, le Serpolet, le Thym, la Verveine et la Violette.
AROMES. Voy. Parfums.
ARPENT (Mesures). La valeur de cette ancienne mesure variait suivant les localités; mais en gé- ' néral, on le divisait en 100 perches (Voy. ce mot).
1 — Voici la valeur en hectares, ares et centiares des trois arpeuts les plus usités.
ARPENTS
OA
8A,Al,66
Arpen
t de Paris.
3, Al, 89
ARPENTAGE. Foy. Bornage et Cadastre.
ARPENTEUR. Voy. GF.Omêtre.
ARPIANS ou Hahpians. Voy. Vers a soie.
ARRACHAGE ( Agriculture ). Les racines et les tubercules alimentaires pour l’homme et pour les bestiaux se récoltent par arrachage. Les pommes de terre, carottes, panais, turneps, raves, rutabagas, topinambours, et la chicorée à café, sont le plus souvent arrachés à la charrue. On emploie à cet effet une forte charrue qui prend la terre en dessous des racines et des tubercules, et les ra- ! mène à la surface. Cette méthode est économique ! et expéditive : mais, quelque soin qu’on apporte dans l’arrachage, une partie de la récolte est iné- ! vitabletoent oubliée et devient un embarras pour là récolte suivante. Dans le Nord, jamais une culi ture de lin ne succède à une culture de pommes de terre, par la seule raison que les moindres i fragments de tubercules laissés dans le sol contra- I rieraient la végétation du lin. Dans la petite culture, l’arrachage se fait toujours à la bêche ou bien à la houe. Le meilleur instrument pour l’arrachage des pommes de terre , est une îourche à trois larges dents plates dont les angles sont émoussas,— On arrache encore parmi les plantes textiles, le lin et le chanvre; parmi les plantes oléifères, la caméline ; parmi les plantes tinctoriales, la 1 gaude, etc.
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L’arrachage des souches, dans les bois qu’on se propose de convertir en terres arables et prairies, se fait à temps perdu, par des ouvriers auxquels les souches sont abandonnées à titre de salaire. Voy. DêPRICÎTEMENT.
ARRÉRAGES (Droit). — 1* Au bout de 5 ans, le créancier d’une rente ou d’une pension due par un particulier ne peut plus en exiger les arrérages; s’il est resté pendant plus de 5 ans sans se faire payer, il ne peut jamais réclamer que les arrérages des 5 dernières années (C. Nap. art. 2277). Il en est do même pour les arrérages ae la dette publique et des rentes viagères dues par l’Etat. Les arrérages des pensions sur l’Etat sont prescrits au bout de 3 ans. Voy. Pensions et rentes viagères.
2“ L héritier sous bénéfice d'inventaire n’a pas le droit de disposer des arrérages de rente dépendant do la succession à partir du décès jusqu'à la vente des titres, sous prétexte que ces arrérages sont insaisissables, et les créanciers ont le droit de demander un compte de ces arrérages, sinon d’exiger de l’héritier bénéficiaire le payement de ce qui leur est dû. En effet, la vente des titres étant facultative et pouvant l'avoir lieu qu’après plusieurs années, si l’héritier bénéficiaire ou ses représentants avaient le droit de percevoir indéfiniment ces arrérages, les créanciers seraient spoliés de ceux à échoir jusqu’à la vente des titres. En conséquence le devoir de l’héritier est de s’empresser de liquider la succession en vendant les titres pour éviter des pertes de temps et des embarras (L. du 8 niv. an w, C. Nap., art. 724, 802 et 8**3 ; arrêt de la cour imp. do Paris, du 13 juin 1836).
ARRESTATION (Droit). Elle se fait par des mandats de justice; celui qui en est l’objet ne doit opposer aucune résistance, ne faire aucun acte de rébellion, ne se livrer à aucune violence, ne proférer aucune injure contre les fonctionnaires ou agents exécuteurs du mandat; il faut d’abord obéir à l’autorité, sauf à faire annuler le mandat, s’il a été illégalement donné, et à obtenir réparation contre le magistrat qui aurait abusé de son pouvoir (Voy. Mandat d’awfner et abus de pouvoir). Lorsqu’il y a flagrant délit, emportant peine afflictive ou infamante, l’arrestation peut être faite par ordre du juge de paix ou des officiers do police auxiliaires, les commissaires de police p. ex.; les gardes champêtres et forestiers doivent, ainsi tjuo les gendarmes, arrêter et conduire devant le luge do paix ou le maire tout individu pris en flagrant délit, sauf la mise en liberté immédiate si le fait n’emporte pas l’emprisonnement ou une peine plus grave. Il y a plus, toute personne qui est témoin d’un attentat ou d’un crime flagrant ou dénoncé par la clameur publique, peut et doit contribuer à la saisie du prévenu, qu’il faut conduire chez le commissaire ae police ou le maire, lequel régularise ensuite l’arrestation, s’il y a lieu (C. d’inst. crim., art. 16, 40; L. du 28 germ. an vi, art. 167 et 168). — Quant à l’arrestation en matière civile, Voy. Contrainte par corps.
Arrestation des fraudeurs (Douanes). On les arrête toutes les fois qu'ils sont saisis important frauduleusement des marchandises prohibées ou imposées à un droit de 20 fr. et au-dessus par quintal métrique. L’emprisonnement varie de 3 mois à 1 an , suivant crue le délit a été commis par un ou plusieurs individus agissant ensemble. S’il y a eu attroupement avec menaces ou voies de fait envers les préposés. les individus arrêtés sont justiciables des cours d’assises.
ARRÊT ( Droit). Les arrêts des cours souveraines sont rendus .* contradictoirement, en matière civile, quand le défendeur a constitué avoué et que des conclusions ont été prises respectivement; en matière criminelle, quand l’accusé ou
le prévenu a été entendu: — par défaut, en matière civile, quand le défendeur n’a pas constitué avoué, ou que celui-ci ne se présente pas à l’audience pour conclure; en matière correctionnelle, quand le prévenu est absent; — par contumace, en matière criminelle, quand l’accusé n’a pu être mis en état d’arrestation.
Pour qru’un arrêt soit rendu , il faut trois magistrats dans les cours d’assises; cinq , dans les chambres d’accusation et dans les chambres correctionnelles des cours impériales; sept , dans les diverses chambres des cours impériales jugeant civilement; onze, à la cour de cassation.
Los arrêts doivent être prononcés, enregistrés et délivrés aux parties en français. — Ils doivent être prononcés publiquement (excepté dans les* chambres d’accusation), et motivés. En matière criminelle et correctionnelle^ ils doivent en outre contenir l’énonciation des faits, le texte de la loi, et la mention que ce texte a été lu à l’audience par le président. — La minute des arrêts doit être immédiatement portéo sur la feuille d’audience et écrite par le greffier. En matière civile, les noms des magistrats qui ont rendu l’arrêt et celui du ministère public sont mentionnés en marge et cette mention est signée par le président et par le greffier. Les arrêts.eux-uiêmes doivent toujours être signés par le président et par le greffier , et, en matière criminelle ou correctionnelle, par tous les magistrats qui ont siégé.
L’expédition des arrêts, en matière civile, doit contenir les noms des juges, du procureur général, des avoués et des parties; les conclusions et les points de fait et de aroit; les motifs et le dispositif. Elle se fait sur les qualités signifiées entre les parties. — Pendant 24 heures, l’original de la signification reste entre les mains des huissiers audienciers et , pendant ce délai, l’avoué peut y former opposition. — L’expédition des arrêts est intitulée et terminée au nom de l’Empereur. Tout greffier qui délivrerait une expédition avant l’apposition des signatures exigées par la loi pourrait être poursuivi comme faussaire.
Les arrêts des cours de justice françaises sont exécutoires dans toute l'étendue de l'empire; ceux des cours de justice étrangères ne sont exécutoires qu’autant qu’ils ont été déclarés tels par une cour de justice française.
Arrêt (Saisie-). Voy. Saisie.
Maison d’arrêt. Voy. Prisons.
Arrêt (Chasse). On n’apprend pas à un chien à arrêter pas plus qu’on ne lui apprend à avoir des yeux ou du nez. L’éducation ne peut pas donner cette surexcitation nerveuse qui roidit les muscles du chien, et qui anime son regard; elle ne peut pas produire cette puissance magnétique par laquelle il fascine le gibier. Quand un chien, après avoir marqué l’arrêt, se jette sur le gibier, ou, comme on dit, quand il force, on peut guérir ce défaut pourvu qu’il ne soit pas invétéré. Il faut alors recourir au collier de force (Voy. ce mot). Au moment où le chien a dessiné son arrêt, on pose le pied sur le cordeau, on s’approche avec précaution , toujours en marchant sur la laisse, et si l’on est assez adroit pour ne pas manquer la pièce qui partira, ou même si l’on peut la tirer à terre sous le nez du chien , on l’aura bientôt rendu ferme dans son arrêt. Le chien , dès qu’il a marqué un arrêt, doit rester dans une complète immobilité jusqu’à l’arrivée de son maître ; si ta pièce est gitée ou endormie, si elle ne marche pas et qu’elle soit près de lui, le chien doit encore rester immobile et laisser au chasseur le soin de la faire partir; mais si la pièce est éloignée ou si elle marche, cette immobilité deviendrait un défaut; il faut alors que le chien suive le gibier en se tratnant sur le
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ventre, et qu’il conduise son maître jusqu auprès de l’endroit où il est blotti. 11 ne faut pas eiciter le chien par ces mots pille , pille, qui, prononcés d'uno voix brève, l'engagent à s’emporter, mais il faut lui dire à demi voix, en traînant sur les syllables et en faisant chevroter sa voix, après ou bien assure.
Les jeunes chiens arrêtent souvent l’alouette, ce n’est pas un défaut, et l’on ne doit pas. comme le font quelques chasseurs, les reprendre pour cela. 11 faut leur faire voir du gibier et ne jamais tirer les oisillons, ils seront bientôt dégoûtes d’arrêter ceux-ci. Quelquefois le soir, par la grande chaleur, il arrive même aux meilleurs chiens d’arrêter l’alouette, mais on le reconnaît ordinairement à leur air inquiet, leur queue remue presque toujours un peu ; il ne faut pas les corriger pour cela; on doit seulement leur dire : moineau, moineau, alouette. Le chien, par la manière de se poser , avertit son maître de l’espèce de gibier qu’il rencontre; mais chaque chien à cet égard a ses habitudes particulières. L’homme expérimenté doit étudier celles de son compagnon de chasse. — Voy. Chien.
ARRÊTE BOEUF ou Bugrane des champs (Hygiène). La racine de cette plante, employée en décoction , est un remède assez souvent efficace pour combattre les rétentions d’urine. On fait bouillir à peu près pendant un quart d’heure 30 ou 40 gr. de cette racine dans un litre d’eau; on passo la tisane, on la sucre convenablement et on en boit 3 ou 4 verres dans le courant de la journée : on peut aussi ne pas la sucrer et la boire aux repas mélangée avec du vin.
ARRÊTE de compte (Droit). Il peut être fpit, soit à la suite ducompteet dans le même acte , soit par un acte séparé. Il peut se faire immédiatement après la remise du compte et des pièces justificatives; par exception, celui qui émano du tuteur ne peut avoir lieu qu’après un délai de dix jours (Voy. Compte de tutelle). — L’arrêté de compte peut être fait sous seing privé, rédigé en double; il peut être donné sans présentation du compte et des pièces à l’appui : si ces pièces ont été produites, on devra en faire mention. — L’arrêté de compte constate la vérification et l’exactitude du compte et des pièces produites à l’appui ; il constate la balance des recettes et des dépenses et le reliquat dû par l’une des parties à l’autre. Quand le compte a été arrêté, le comptable se trouve déchargé : toutefois, alors même que l’arrêté de compte a été signé et accepté réciproquement par les parties, on a toujours lo droit de rectifier les erreurs, omissions, faux ou doubles emplois. On est dans l’usage de faire cette réserve en inscrivant au bas de l’arrêté de compte les mots savf erreur ou omission; mais eût-on omis cette formalité, le droit do rectification n'en existerait pas moins (C. de proc. , art. 541). — Un débiteur mii signe un arrête de compte reconnait par ce seul fait le droit du créancier et interrompt la prescription (C. Nap.. art. 2274; C. de comm. , art. 434).
Formule a arrêté de compte. — Entre les soussignés, M. Charles N.... ( profession et demeure), d’une part, et M. Joseph N.... (profession et demeure). d’autre part;
n a été dit et convenu ce qui suit :
Pendant ( nombre d’ann/es), M. Joseph N.... a géré ( indiquer la nature de l’administration) de M. Charles N..., en vertu de sa procuration en date du.... (notariée ou sous seing privé); cette administration étant terminée, M. Joseph N.... en a remis le compte à M. Charles N..., avec toutes les pièces justificatives à l’appui, lesquels compte et pièces ledit sieur Charles N.... déclare avoir examiné avec attention; vérification faite
de tous les calculs, et le compte ayant été trouvé exact et régulier, il déclare l’approuver en totalité.
En conséquence, ledit compte a été arrêté j comme il suit entre les parties :
| Le chapitre comprenant les recettes a été filé à la somme de..., dont.... en fonds ou capitaux,
I et.... en fruits ou revenus:
Le chapitre comprenant les dépenses a été fixé à la somme de..., dont.... à la charge des fonds ou capitaux. et.... à la charge des fruits ou revenus.
Et le reliquat en faveur de H.... a été fixé à la somme de..., dont... en fonds ou capitaux, et.... en fruits ou revenus.
M ... a remis à M...t qui reconnaît l’avoir reçue, la somme de... , montant du reliquat ci-des- : sus, dont quittance.
En conséquence, M. Charles N.... quitte et décharge M. Joseph N..., et reconnaît qu’il lui a remis toutes les pièces relatives à son anministration et à l’appui du compte, ainsi que tous les i titres et papiers qui lui avaient été confiés.
Fait double à.... le.... (Date et signatures.)
— Pour la manière d’arrêter les comptes en matière commerciale , Fou. Compte cousant.
Arrêtes de police ( Législation ). Ils sont pris , ou par les préfets pour toute l’étendue du département, ou par les maires pour leur commune.
— Ils sont obligatoires pour toutes les personnes, même pour les étrangers, qui se trouvent habituellement ou momentanément sur le territoire du département ou de la commune. On ne peut s'excuser eu disant qu’on ne connaissait pas l'arrêté auquel on a contrevenu , ou qu’on a agi sans mauvaise intention; l’on est passible d’une peine de police dès qu’il est constaté qu’on a commis le fait de la contravention , et l’on ne peut être renvoyé de la poursuite intentée devant le tribunal de police qu’autant qu’on est dans un cas d’cxcuse expressément prévu par l’arrêté ou par une loi.
— Si l’on prétend qu'un arrêté est illégal, on ne doit pas, pour cela, y opposer une résistance; lorsque, pour avoir fait ce qu’il défend ou négligé ce qu’il ordonne, on est traduit devant le tribunal de police , on a le droit de se défendre en prouvant que le maire ou le préfet a excédé scs attributions. Si l’on peut établir qu’il en est ainsi , on n’est passible d’aucune peine ; le Code pénal ne punit que ceux qui ont contrevenu aux règlements légalement faits par l’autorité administrative, ou aux arrêtés publiés par l’autorité municipale sur les objets de police spécialement confiés à la vigilance et à l'autorité ucs maires (C. pén. , art. 47 1 ; L. du 24 août 1790).
ARRHES (Droit). On en donne le plus souvent quand on fait une vente ou une location , ou quand I on engage un domestique; elles peuvent se don ner pour toute autre espèce de conventions. — Quand les arrhes sont données avant la conclusion du marché, elles n’empêchent pas les parties de se désister ; mais alors celui qui a donné des arrhes les perd, si c’est lui qui se dédit; si c’est celui qui ' les a reçues, il doit les restituer Le peu d’importance dé celles qu’on remet aux portiers ou aux ! domestiques fait qu’on n’exerce pas ce recours si le contrat ne s'accomplit pas par le fait du propnô- 1 taire de la maison qu’on voulait louer, ou du domestique qu’on avait engagé. Quand il s’agit d’imo promesse de vente, celui qui se dédit doit rendre le double des arrhes qu’il a reçues (C. Nap. , art. 1590). Lorsque c’est par uu événement fortuit, un cas de force majeure, que la convention ne se réalise pas, les arrhes doivent être rendues.
— Si des arrhes sont données après la conclusion , d’un marché, les parties ne peuvent plus se désisi ter en les perdant ou en les restituant; elles sont
considérées comme un A-compte sur le prix, et
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forment partie du payement. En général , on ne donne des arrhes qu'avant de conclure ; ce qu'on paye après, par exemple, les sommes avancées par celui qui achète des meubles, des livres, soit avant, soit après la livraison de ces objets, ne constituent pas véritablement des arrhes, quoiqu’on leur en donne souvent le nom; ce sont des àcompte sur le prix dû. — Voy. Denier a dieu.
En matière de transport par voitures publiques, il est admis que le voyageur qui a remis des arrhes en retenant sa place les perd s’il ne se présente pas au moment du départ, et que, d’un autre côté, l’entreprise est obligée, s’il se présente. de le transporter, à quelque prix que ce soit, au lieu de sa destination.
ARRIAU. Voy. Charrue.
ARRIÈRES (Chaise). Voy. Devants.
ARROBE (Poids et mesures ). Voy. Espagne, Portugal et Drésil.
ARROCIIE (Horticulture). Cette plante annuelle, connue vulgairement sous les noms de Belle et Bonne dame ou de Follette, s’emploie pour adoucir l’oseille, avec laquelle on la mêle ordinairement en plus ou moins grande quantité. Elle entre aussi dans les potages, avec les racines et autres plantes potagères. On la sème en mars, à la volée ; et dans la suite , pour peu qu’on en laisse un eu deux pieds monter en graines, elle se multiplie d’elle-même, et souvent plus qu’on n’en a besoin. — Trois variétés d’Arrocnes sont cultivées dans les jardins, ce sont : 1° TA. jaune ; 2* VA. rouge; et 3" Va. sanguine ou rouge-foncé.
ARRONDISSEMENT. Voy. Sous-préfet et Conseil d’arrondissement.
ARROSAGE, Arrosement, ÀnnosoiR (Horticulture). L’ Arrosage ne doit pas être confondu avec la distribution de l’eau par nappes aux prairies et aux champs cultivés, qui porte le nom d’trrtyafion (Voy. Irrigation). Néanmoins, dans le midi de la France, en Italie et en Espagne, les jardins ne sont généralement arrosés que par irrigation. Partout ailleurs, on entend par arrosage la ré-
Partition de l’eau sous forme de pluie, soit avec arrosoir, soit au moyen de pompes munies d’une gerbe ou pomme d’arrosoir percée de trous plus ou moins fins. Les arrosages sont particulièrement nécessaires dans la culture du potager.
Dans l’arrosement, il faut avoir égard : 1* à la nature des plantes : en général, les plantes grasses ont besoin de peu d’eau ; les plantes à fibres sèches et ligneuses veulent des arrosements abondants et répétés ; entre ces deux extrêmes . il est beaucoup de plantes pour l’arrosement desquelles la pratique seule peut servir de guide : — 2’ à la nature du sol : une terre forte et qui retient l’eau ne veut nas être arrosée aussi fréquemment qu’un sol sableux ; l’exposition du nord demande moins d’eau que celle du midi ; plus la terre est couverte de végétaux , moins elle a besoin d’être arrosée. Dans les terrains riches en principes calcaires, comme le sont les jardins des environs de Paris, il vaut mieux ne pas arroser du tout que d’arroser trop peu. Si l’on humecte seulement la surface du soi au lieu de le mouiller à fond , la prompte évaporation de l’eau versée avec trop de parcimonie fait plus de tort aux plantes cultivées qu’un peu d'humidité passagère n’a pu leur faire ae bien; — 3e à la saison: au printemps, on arrose le matin et avec modération ; tous les végétaux nouvellement plantés, quel que soit le terrain, doivent être également arroses; en été, on n’arrose que le soir, un peu avant le coucher du soleil, et, quand on craint une nuit froide, un peu avant son lever : si la température se maintient longtemps sèche et brûlante, il faut laver les feuilles en les arrosant d’une pluie fine, au
moyen de l’arrosoir à pomme; en hiver, on arrose les plantés de serre , mais avec modération , afin d'éviter la pourriture, et, pour certaines plantes, afin de ne pas interrompre le sommeil de la végétation ; — 4" à la manière d'arroser : il faut verser l’eau peu à peu, de manière à lui donner le temps de s’introduire dans la terre; l’eau répandue : avec force déchausse la plante ou se répand inutilement; presque toujours il vaut mieux arroser légèrement et a une manière générale, et faire ensuite un second arrosage plus abondant; il faut se garder de jeter négligemment sur les plantes ce qui reste au fond de l’arrosoir, dans U crainte de mettre à nu les semences et les racines.— On donne des bassinages , c.-à-d. des arrosages peu abon- I dants mais souvent répétés, aux semis qui ne sont I pas encore levés, et aux très-jeunes plantes ré- I cemment sorties de terre, qui ne supporteraient ! pas une mouillure trop abondante.
Les pomper à la main , dont le meilleur modèle à l’usage des jardiniers est la pompe portative de ! Groulon , servent surtout à l’arrosage des platebandes du parterre et au bassinage, très-nécessairo en été , du feuillage des arbres fruitiers en espalier. — La forme des arrorqirr a subi de nos jours une heureuse modification; on a substitué à l’ancien modèle renflé au milieu de sa hauteur, un modèle à coupe horizontale elliptique, par conséquent aplati sur les côtés, ce qui ne force pas le jardi- • nier à trop écarter les bras lorsqu’il porte ses deux arrosoirs remplis. Toutes les fois qu’il est utile de mouiller les plantes en même temps que la terro qui les porte, on se sert de l’arrosoir avec sa gerbe ou de la pompe portative munie d’une gerbe semblable. S’il s’agit seulement de donner à boire aux racines sans mouiller les plantes elles-mêmes, on verse l’eau au pied de chaque niante avec le goulot de l’arrosoir dont on a enlevé la gerbe.
Dans les jardins bien entretenus l’eau nécessaire à l’arrosage est obtenue au moyen d’une pompe d manège (Voy. Pompe) : elle est reçue dans un réservoir en zinc, plus ou moins élevé suivant les besoins, d’où, par le moyen de tuyaux souterrains, elle se répand dans *diver| tonneaux enterrés de distance en distance, de manière que le jardinier puisse remplir ses arrosoirs et les vider sans avoir un trop long trajet à parcourir. Depuis , quelques années, on a commencé à substituer aux ; tonneaux des bassins circulaires, assez profonds, i construits en briques sur champ empâtées dans J du ciment romain. Ces bassins coûtent un peu ; plus cher que les tonneaux, mais ils durent beauj coup plus longtemps.
Dans les serres, l’eau distribuée aux plantes sous forme de pluie très-divisée . doit être à la même température que l’atmosphère de la serre, où l’on maintiendra dans ce but un réservoir constamment rempli. L’eau de ce réservoir n’est employée à l’arrosage que quand elle y a séjourné assez longtemps pour prendre la température de la serre. Souvent, les réservoirs placés dans les serres sont peuplés de poissons rouges; ce n’est pas comme on pourrait le supposer, à titre de simle ornement. L’eau la plus pure est toujours haitée par des myriades d’animalcules invisibles ; sous l’influence d’une température tiède, ces êtres imperceptibles naissent, vivent et meurent avec une incroyable rapidité. L’eau corrompue par la décomposition de leurs cadavres . serait aussi nuisible aux plantes qu’aux jardiniers si les poissons rouges ne détruisaient une quantité considérable de ces animalcules. De petits arrosoirs munis d’un très-long bec terminé par une pomme percée de trous très-fins, permettent au jardinier a arroser, sans les déplacer, les plantes disposées sur les gradins de la serre. — Dans l'orangerie, on n’ar-
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rose que tout juste autant qu’il le faut pour empêcher que les plantes ne meurent de soif. Dans la serre tempérée et dans la serre chaude, les plantes doivent être arrosées plus ou moins selon le degré d’énergie de leur végétation. Les Cactus, les Méserabryanthèmes et les autres plantes grasses peuvent être laissées à sec la plus grande partie ae l’hi ver ; elles n’en fleurissent que mieux à la reprise de leur végétation. Voy. Serres.
Pour activer la croissance de certaines plantes, on emploie souvent pour l’arrosage, au lieu d’eau pure, divers mélanges fertilisants, ou engrais liuides consistant surtout en guano délavé dans e l’eau à diverses doses, et en crottin ae mouton infusé dans une faible quantité d’eau: cette dernière espèce d’engrais est appelée bouillon.
ARROW-ROOT{/?eon. domrrf.). F. Supplément.
ARSENIC (Médecine). — 1* Empoisonnement par l’arsenic. L’action de ce poison se reconnaît aux symptômes suivants : le malade crachote continuellement; il a les dents agacées, l'haleine fétide, il éprouve de vives palpitations de cœur et de fréquentes nausées accompagnées de vomissements. Quelquefois les lèvres sont noirâtres; la langue, le palais, la gorge sont enflammés; l'estomac est si douloureux que le poids d’une simple couverture devient insupportable. Le pouls est tantôt petit et fréquent, tantôt lent et inégal. Les évacuations sont noirâtres et d’une eitrême puanteur; les urines sont rares, rouges et teintes de sang . elles paraissent brûlantes au passage. Bientôt Ta physionomie s’altère, les yeux se creusent et s’entourent d’un cercle livide; une forte démangeaison se fait sentir par tout le corps qui enfle et se couvre de taches pourprées; un froid glacial s’empare des extrémités et gagne bientôt tout le corps. Enfin le malade est saisi d’affreuses convulsions et d’un délire que suit bientôt la mort.
Le plus ordinairement cet empoisonnement a lieu au moyen de V arsenic blanc ( acide arsénieux), dissous dans de l’eau, du vin, de la bière, ou toute autre liqueur. Dès l’apparition des premiers symptômes, il faut, sans perdre de temps , provoquer le vomissement. On fera boire au malade plusieurs grands verres d’eau tiède légèrement miellée , et : à défaut , de l’eau sucrée en abondance-, si le vomissement n’arrive pas très-promptement, ou s’il est insuffisant pour rejeter tout le poison, il faut le hâter et l’exciter, soit en introduisant les doigts dans la gorge, soit en chatouillant la luette avec les barbes d’une plume. Si l’on peut se procurer de l’eau suipiydrée, on en fera boire au malade plusieurs demi-verres. Pendant que l’on fait usage de ces boissons, on préparera un mélange d’eau de chaux (30 gr. de enaux vive dans 4 lit. d’eau environ) avec une décoction de guimauve, d’eau de riz, ou d’eau gommée, puis on l’administrera au malade, par demi-verres, d’abord de 5 en 5, puis de 10 en 10 minutes, et enfin de quart d’heure en quart d’heure, suivant l’état du vomissement. — Dès que le calme commencera à se rétablir, on supprimera l’eau de chaux et on songera aux moyens ae prévenir l’inflammation des entrailles et autres accidents produits par La présence du poison. Mais ici le mieux est de suivre les prescriptions du médecin qu'on aura eu le temps de mander auprès du malade.
Manière de reconnaître la présence de l’arsenic dans un liquide. — Prendre une partie du liquide et v verser de l’eau chargée de gaz hydrogène sulfuré, ou tenant en solution des sulfures de potasse ou d’ammoniaque. Si le liquide contient de l’arsenic, il se formera un précipité jaune. Ce précipité projeté sur des charbons ardents, donne nne fumée blanchâtre et une forte odeur d’ail. Mis entre deix lames de cuivre rouge que l’on
fera chauffer, il y produira une tache blanche. — Si la liqueur qui contient l’arsenic était visqueuse ou albumineuse, il faudrait d'abord l’étendre avec de l’eau distillée, la faire bouillir pendant quelques minutes pour coaguler ces parties albumineuses; puis filtrer et rapprocher la liqueur par l’évaporation , que l’on peut pousser jusqu’à la dessiccation. On dissout le résidu avec de l’eau distillée, et on l’examine par les procédés indiqués.
Dans tous les cas qui intéressent l’ordre public, il convient toujours de garder une partie de la liqueur analysée, ainsi que les produits obtenus.
2“ Usages de l'arsenic. — L'arsenic n’est pas plus un poison que cent autres substances qui sont en usage dans la pharmacie. A très-petite dose, l’arsenic est souvent utile et il est beaucoup plus répandu dans la nature qu’on ne l’imagine. Les eaux en renferment fréquemment et elles n’en sont pas moins salutaires. Les eaux du mont Dore contiennent un milligramme d’arsenic par litre d’eau et c’est à la présence de cet arsenic qu’on attribue leur vertu contre la goutte et les rhumatismes. Les montagnards du Tyrol emploient, diton, l’arsenic comme moyen de se préserver de l’anhélation quand ils gravissent les montagnes.
— L’usage de l’arsenic peut produire l’engraissement: on en donne quelquefois aux animaux qu’on tient à l’étable, et oui sont destinés à la boucherie; c’est le secret des maquignons qui.s’cn servent pour mettre un mauvais cheval en bon état.
— L’arsenic s’emploie dans le chatilage des blés (Yoy. Chaulage). Cette addition de l’arsenic n’a rien de dangereux et c’est un excellent moyen de détruire les souris et les campagnols qui pullulent dans les champs.
ARTHRITE des agneaux. Voy. Agneau.
ARTICHAUT ( Horticulture ). Les principales variétés cultivées sont: 1# 1 A. de Laon ou Gros rert,k écailles divergentes; 2" IX camus de Bretagne, presque aussi gros que celui de Laon , à écailles collées l’une sur l’autre : 3*1’ A. violet ;4° IX d tête longue de Provence; 5° IX rougcduMidi. Aucune de ces variétés ne se reproduit constamment la même par le semis de ses graines; on les propage au moyen des œilletons ou filleuls aui se forment chaque année au pied des vieilles plantes. On détache ces œilletons, avec un couteau, en ayant soin de les arracher de manière à leur conservei une partie de la souche, c’est ce qu’on nomme le talon. Les œilletons qui se plantent toujours sans racines, sont de véritables boutures. L artichaut veut une terre profonde , grasse , bien amendée et ameublie; le sol sera défoncé de 0“,45 et les œilletons établis à la distance de 1“ en tous sens.
Les semis se font de bonne heure , au printemps , sur couche sourde, ou bien à l’air libre, dans la première quinzaine de mai. Quand le plant est un peu fort, on reconnaît aisément ceui qui ont plus ou moins dégénéré ; il ne faut employer que le plant dont la feuille offre une ressemblance parfaite avec la variété dont on a semé la graine. En général, les jardiniers n’ont recours aux semis pour se procurer du plant d’artichaut, que lorsqu’un hiver excessivement rigoureux a fait périr presque tous les vieux pieds. Le plant d œilletons se met immédiatement en plate au printemps et donne ses premiers produits la même année en automne; le plant de semis ne donne sa première récolte que pendant l’été de sa seconde année. Les jardiniers de profession qui tiennent surtout a l’abondance des produits, placent deux plants dans chaque trou , à la distance de 0",80 à 1 métré, en quinconce. Dans les potagers dont les produits no vont pas au marché, il vaut mieux ne mettre eu place qu’un seul plant; les têtes d’artichaut seront moins nombreuses mais plus belles et meilleures.
ARTI
Pour conserver en hiver les plantations d’artichaut , on les butte fortement à la fin de l’automne , et on les recouvre d’une couche de feuilles , préférablement de feuilles de noyer qui sont un préservatif contre les rats. Quand la butte est Dien établie, on pratique du côté exposé au midi une ouverture large de 0*20 environ , et profonde de
3 centimèt. au - dessous du niveau au sol ; chaque fois qu’on a à craindre une gelée de 4 ou 5 degrés , on ferme cette ouverture au moyen d’un tas ne fumier long ou de litière déposé a cet effet à côté de chaque butte. Malgré ces précautions, les plantations d’artichauts gèlent quelquefois sous le climat de Paris et au nord de la vallée de la Seine. — Généralement, et sauf les accidents, une plantation d’artichauts bien cultivée, dans un bon sol arable doux et profond, reste productive pendant
4 ans. Après chaque réoolte.les tiges doivent être coupées le plus près possible du collet de la racine. Au printemps, quand le froid n'est plus à craindre et qu’on déchausse les artichauts pour prendre les œilletons, on laisse à chaque pied les deux œilletons les plus vigoureux.
On peut lier les feuilles des artichauts épuisés, et les faire blanchir pour les consommer en qualité de cardons. (Voy. Cardons.) Les pieds d’artichauts réservés pour porter graine doivent être surveillés avec soin pour empêcher la çraine d’être dévorée par les oiseaux, surtout par les chardonnerets qui en sont fort avides. La fleur desséchée de l’artichaut peut être employée pour faire prendre le lait et le convertir en fromage; elle ne lui communique aucune saveur désagréable.
Conservation des Artichauts. Après qu’on les a parés et qu’on a coupé une partie des feuilles comme pour les faire cuire entiers, on les plonge dans l’eau bouillante seulement pendant le temps nécessaire pour qu’ils soient atteints. Il faut alors les retirer au feu, puis, quand iis sont refroidis , enlever tout le foin à raide d’une cuiller, les égoutter et les ranger dans des pots de grès ou de faïence. On aura préparé une saumure ou eau de sel très-concentrée : on la verse froide sur les artichauts de manière qu’ils en soient bien couverts, et on couvre la saumure d’abord d’une couche de beurre fondu , ensuite d’une couche d’huile d’olive mise sur le beurre quand il est refroidi.
Pour conserver les artichauts à l’état frais , le procédé le plus simple consiste à arracher à la fin de l’automne les plantes qui portent des têtes formées tardivement à l'amère saison : notamment les artichauts de quatre ans qu’il faudrait toujours sacrifier; on coupe les grandes feuilles extérieures à la moitié de leur longueur, et l’on conserve aux touffes arrachées le plus de racines possible. Elles sont immédiatement replantées les unes à côté des autres , dans du sable frais ou de la terre légère de jardin, soit à la cave, soit dans un cellier bien aéré; on peut même les planter, à défaut d'un meilleur local , sous un hangar ouvert du côté du midi. I^s artichauts s’y maintiennent verts et en bon état jusqu’à la fin ae l’hiver.
Pour conserveries fonds d’artichautsà l’état sec, on en fait provision à l’époque où ce légume est abondant et à bas prix. On prépare les têtes en laissant les fonds entiers, mais en retranchant le foin de l’intérieur, la partie des feuilles qui n’est pas mangeable , et la portion du dessous qui adhère à la tige, tes artichauts ainsi disposés sont plongés pendant quelques minutes dans une chaudière d’eau bouillante, puis retirés promptement, n’étant encore qu’à moitié ctflts, et jetés vivement dans l’eau fraîche. Lorsqu’ils sont refroidis, on les enfile en longs chapelets par le centre, avec une forte ficelle, puis, on les laisse se dessécher lentement à l’air libre. Si l’on ajoutait du sel à l’eau
employée à cette préparation les fonds d’artichauts attireraient l’humidité de l’air, ce qui rendrait leur conservation difficile. Comme ils ne sont qu’à moitié cuits, il faut toujours compléter leur cuisson pour les consommer; on y ajoute alors La quantité de sel qu’on juge nécessaire. Quand le local où l’on conserve les fonds d’artichauts n’est pas trop exposé à la poussière, il vaut mieux les y laisser, suspendus en plein air, que de les enfermer dans des tiroirs ou des tonneaux, où la moisissure peut bien plus facilement s'en emparer.
Artichauts (Cuisine). Ce sont les artichauts verts, et de préférence ceux qui sont connus sous le nom d’artt'c/uzut* de Laon , qu’on emploie habituellement pour les plats d’entremets. Les artichauts violet sont servis crus, sous le nom de poivrades, comme hors d’œuvre. Voy. ci-après.
Artichauts à l'eau , sauce blanche ou sauce brune. 11 faut choisir des artichauts à peu près de La même grosseur, supprimer les extrémités des feuilles supérieures . égaliser avec des ciseaux toutes les autres feuilles, couper ou plutôt arracher les queues pour enlever les parties filandreuses qui attachent ces queues aux fonds, enfin parer le fond en ôtant les feuilles dures du dessous. On les lave ensuite à grande eau , et on les met dans un chaudron ou une casserole contenant de l’eau bouillante en suffisante quantité pour qu’ils en soient couverts, avec addition d’une petite poignée de sel. On les couvre et on les laisse bouillir. On reconnaît qu’ils sont cuits, lorsqu’en tirant une feuille on la détache facilement. On les presse, on les égoutte sur un linge, et on en retire le foin. Après qu’on les a dressés sur le plat, on verse dessus une sauce blanche, ou une sauce brune [Voy, ccs mots) : on peut aussi servir la sauce à part.
Artichauts d la barigoule. 11 faut choisir de* artichauts de moyenne grosseur et bien tendres, et les parer d’abord comme il a été dit ci-dessus. Ensuite, après les avoir fait blanchir pendant vingt minutes et les avoir rafraîchis, on en ôte le foin, en sc servant pour cela du dos d’une cuiller en fer. On met aans une casserole 125 gr. de lard râpé ou haché très-finement, autant d’huile d’olives ou de beurre frais, avec sel et poivre, champignons, persil et échalote finement hachés. On passe cette farce deux ou trois minutes sur le feu, on la laisse refroidir, et on en garnit l’intérieur des artichauts en recouvrant la farce d’une petite barde de lard. On doit ficeler les artichauts pour qu’ils ne se déforment pas. On met alors dans une casserole quelques hardes de lard, une feuille de laurier, un peu de thym, un demi- verre de bouillon, ensuite les artichauts qu’on fait cuire doucement avec petit feu dessous et bon feu dessus de manière à rissoler les feuilles. Lorsqu’ils sont cuits, on les détache de la casserole et on verse dans chacun d’eux une cuillerée d’espagnole (Voy. Espagnole). A défaut d’espagnole, on enlève la graisse de la cuisson des artichaut*, et on délaye le fond avec une cuillerée à café de farine et deux cuillerées à bouche de bouillon, en ayant soin de ne pas laisser bouillir cette sauce.
Artichauts farcis. Après les avoir préparés comme il a été indiqué pour les artichauts à la barigoule ( Voy. ci-dessus), on garnit l’intérieur d’une farce composée de chair de veau ou de volaille, d’un œuf entier durci, de fines herbes, le tout haché avec soin et assaisonné de sel , de poivre, et d'huile d’olive* ou de beurre frais. On les fait cuire doucement feu dessous et dessus, de manière qu’ils jaunissent et se rissolent. On mouille le fond du plat dans lequel ils ont cuit avec du jus ou du bouillon auquel on ajoute le jus de la moitié d'un citron, et on verse cette sauce sur les artichauts.
Artichauts frits. 11 faut choisir des artichauts jeunes et tendres. Quoique gros, les parer, les couper par tranches du sommet à la base, ôter le
extrémités des autres feuilles. Après les avoir bien lavés et égouttés, on les met dans une terrine avec du sel, du poivre, de l’huile d’olives, un filet de vinaigre, pour les sauter dans cet assaisonnement. On prépare une pâte à frire avec deux poignées de farine, un œuf entier et deux jaunes d’œufs, du sel, un peu d’eau et une cuillerée d’eau-de-vie. Quand le tout est bien mêlé, on trempe les artichauts dans cette pâte et on les jette dans une friture bien chaude, en ayant l’attention de ne mettre à la fois que ce que la poêle peut contenir sans que les morceaux soient trop serrés et en remuant continuellement ceux-ci avec une écumoire. Lorsqu’ils sont frits d'une belle couleur, on les égoutte et on les dresse sur un plat couvert d‘une serviette avec garniture de persil frit par dessus. ,
Artichauts à la lyonnaise. On coupe les artichauts en 4, en 6 ou en 8 morceaux suivant leur grosseur; on en été le foin et toutes les feuilles un peu dures; on pare avec soin les fonds. On les jette à mesure dans l’eau fraîche pour les bien laver, et on les égoutte. 11 faut ensuite beurrer le fond d'une casserole, y ranger les morceaux d’artichauts, les saupoudrer de sel et de poivre, et les faire cuire avec fou modéré dessous et dessus, de manière que les fonds prennent une belle couleur dorée. Lorsqu’ils sont cuits, ou les dresse en couronne sur le côté, de façon que les fonds se trouvent en dehors. Aiors on égoutte le beurre de Ta casserole dans laquelle ils ont cuit; on met deux ou trois cuillerées d’espagnole ( Voy . Espagnole) pour en détacher le jus, auquel on ajoute une 7>etite pincée de sucre, et qu’on verse au milieu des artichauts. A défaut d’espagnole, on détache la ouisson avec une petite cuillerée de farine et un peu de bouillon, et on ne laisse pas bouillir.
Arttchauisà la poivrade (Hors d’autre). On doit les couper, suivant leur grosseur, en 4 ou en 8 morceaux, ôter le foin et les grosses feuilles, parer les autres feuilles en les arrondissant un peu , les frotter de citron pour les empêcher de noircir, et les mettre dans l’eau avec un peu de vinaigra On les range ensuite dans le ravier.
ARTICLES d’argent (Poste). Voy. Mandat de poste.
Articles (Faits et). Voy. Faits et articles.
ARTIFICE (Feux d’). Les diverses matières qui entrent dans 1a composition des feux d’artifice demandent à être maniées avec prudence et précaution , de manière à éviter de graves accidents Ü ne sera donné ici que la formule des compositions qu’on emploie le plus habituellement et oui sont en môme temps les plus brillantes, telles que les pluies de feu , les jet* de feu , les étincelles , les étoiles et les feux ou flammes de Bengale.
Pluies de feu. On mélange dans un mortier 3 parties de charbon et 16 parties de pulvérin, c.l-d. de poudre de guerre pulvérisée et passée au tamis; ensuite on remplit avec cette préparation des cartouches de diverses grandeurs. Si I on veut obtenir une pluie de feu plus brillante, le mélange sera composé de la manière suivante : charbon, 5 parties; pulvérin, 16; salpêtre, 8; soufre, 4.
Jets de feu. Pour les jets de feu ordinaire on fait un mélange de 1 partie d’antimoine, de 2 parties de charbon fin et de 16 parties de pulvérin. Pour les jets de feu plus brillants, le mélange sera composé de la manière suivante : limaille d’acier, 1 partie; soufre, 1; pulvérin, 4. Enfin pour les feux colorés, tels que les feux bleus, Terts ou rouges, on emploie, savoir : pour les
feux bleus, 2 parties de salpêtre, 4 de pulvérin, 3 de soufre, 3 de zinc; pour les feux rerts, 1 partie de cuivre et 5 parties de pulvérin; pour les feux rouges, 15 parties de pulvérin et 4 de nitrate de strontiane. Ces diverses compositions se mettent également dans des cartouches plus ou moins grandes suivant qu’on veut obtenir des jets plus ou moins considérables.
Étincelles. On mélange intimement 2 parties de camphre avec 1 partie de pulvérin et 1 partie de su! petre. Quand ces substances sont bien mélangées, on y ajoute 1 partie d’alcool, de manière à former une pâte très-liquide dont on imbibe des pelotes de coton qu’on rouie ensuite dans du pulvérin très-sec. Si Von veut obtenir des étincelles plus brillantes on ajoute aux trois premières substances 1 partie de xi ne.
Étoiles. On mélange, aussi bien que possible, les substances suivantes : antimoine , 1 partie ; cristal pilé, 2 parties; pulvérin, 3: salpêtre, 8; soufre, 4. Quand le mélange est bien opéré, on y ajoute 1 partie d’alcool, pour former une pâte très- ferme qu’on aplatit et qu'on découpe en petites rondelles : ces rondelles sont ensuite saupoudrées de pulvérin sec et on les laisse se sécher à l’ombre. Si l’on veut obtenir des étoiles plus brillantes on ajoute aux substances indiquées ciidessus 1 partie de gomme et 1 partie de xinc.
Feux de Bengale. Pour produire des feux étincelants, on mélange ensemble : antimoine, 1 partie; pulvérin, 2 parties; salpêtre, 4 parties; soufre 4 parties. Quand ces substances ont été bien mélangées, on les passe à travers un gros tamis de crin; puis, après en avoir rempli des rases cylindriques, on saupoudre la superficie avec au pulvérin, et l’on recouvre le tout d'une feuille de papier percée de trous où l’on place des é tou-
pi Lies, c.-à-d. de petites mèchos d’étoupe filée, qui doivent communiquer avec le pulvérin et auxquelles on met le feu. — Pour les feux rouges , on
emploie 18 parties de soufre, 6 d’antimoine, 3 de noir de fumée, 20 de chlorate de potasse, 60 de nitrate de strontiane; pour les feux bleus. 18 parties de soufre, 12 d’antimoine, 25 de chlorate de potasse, 15 de cendres bleues anglaises; pour les feux verts, 30 parties de soufre, 4 d’antimoine, 4 de noir de fumée, 16 de chlorate de potasse, 190 de nitrate de potasse; enfin pour les feux jaunes, 60 parties de nitrate de soude, 18 de soufre . 6 ci antimoine , 3 de noir de fumée. — Pour chacune de ces compositions, les substances qu’on emploie en quantité plus ou moins grande, mais toujours dans les proportions exactement voulues, doivent être d'abord pulvérisées séparément et ensuite parfaitement mélangées. Pour remplir les vases, on procède comme il a été déjà dit. Ces vases peuvent être tout simplement de petits cylindres en carton plus larges que hauts.
Avec ces diverses compositions et quelques autres, telles que fusées, soleils, chandelles romaines, etc., qu’on se procure toutes faites cbex les artificiers , on peut disposer toutes sortes de pièces et décorations pour un petit feu d’artifice de famille. Il est toujours prudent de ne pas chercher à confectionner soi - même les pièces dont la préparation offre quelque difficulté ou quelque danger : les accidents arrivent plus souveut encore pendant la préparation du feu d’artifice qu'au moment où on le tire. — Les artificiers ont le droit d’exiger le nom et l'adresse des personnes auxquelles ils vendent des pièces d’artifice. Ils doivent même, aux termes d'une ordonnance du 3 juin 1821, inscrire sur un registre coté et paraphé par l’autorité locale non-seulement les noms des acheteurs, mais aussi la quantité dos pièces vendues.
11 nous reste à faire remarquer qu’il est dé-
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fendu de tirer des feux et des pièces d’artifice partout ailleurs qu’à la campagne, et que quiconque violerait cette défense, dans les localités où elle existe, s’exposerait à une amende de 1 à ;
5 fr. , et même à un emprisonnement de 24 heures '
à 3 jours, suivant les circonstances, sans préjudice de la confiscation des pièces d’artifice saisies i (C. pén., art. 471-73). — Si un incendie est allumé par des pièces d’artifice les peines sont beaucoup plus graves. Voy. Feu et Incendie.
ARTILLERIE (Armée). Four arriver au grade d’oflicier dans l'artillerie, soit de l’armée de terre, soit de la marine, la voie la plus rapide et la plus sûre est de passer successivement par l 'Ecole polytechnique et par Y École d’application de l’artillerie et du génie de Metz. En sortant de l’École polytechnique, l’élève oui a opté pour l’artillerie est admis à 1 École d’application en qualité de reusif eu/emmf élève, avec 1450 fr. d’appointements. Après deux ans passés danfc cette école, s'il a satisfait aux examens de sortie, il entre avec le grade de lieutenant en second, soit dans un des régiments de l’artillerie de terre , soit dans le régiment des pontonniers, soit dans une des compagnies d’ouvriers d’artillerie, soit enfin dans l’artillerie de marine. — En raison du temps consacré par les élèves à leur instruction , il leur est compté six années de service d’officier au sortir de l’École d'application.
Le grade d’officier dans l'artillerie peut être également conquis par les soldats du corps d'artillerie, en passant par l’emploi de sous-officier. Toutefois il faut un travail sans relâche, des services éminents et un concours de circonstances favorables pour qu'un jeune soldat devienne officier en moins de dix années.
ART1SONS (Insectes nuisibles). Voy. Mites et Teignes.
ARTISTE (Profession). Voy. Architecte, comédien, Conservatoire de musique et de déclamation, École de dessin. École impériale des beauxarts, GRAVEUR, MUSICIEN, PEINTRE, SCULP- TEUR, etc.
Artistes peintres, sculpteurs, architectes,
GRAVEURS ET DESSINATEURS (ASSOCIATION DES); — DBS ARTISTES MUSICIENS; — DES ARTISTES DRAMATI- QUES.— Ces trois associations ont été fondées, à peu
Jirèssur les mêmes bases, par M. le baron Taylor , qui es préside. Elles ont pour objet principal de créer j une caisse de secours et de pensions dans l’intérêt | des artistes faisant partie de l’association , et de venir en aide à chacun des membres par tous les moyens possibles. — Une cotisation mensuelle de 50 c. est versée par chacun des membres admis, et forme le fonds social avec le produit des dons volontaires, des représentations à bénéfice, etc.
Sont aptes à faire partie de l'association des artistes dramatiques tous artistes français en exercice ou retirés. Les associations des musiciens et des peintres admettent aussi les artistes étrangers et les amateurs. — Les trois associations sont régies chacune par un comité qui se réunit une fois r semaine chez le baron Taylor, 50, rue do ndy, siège de la Société : le mercredi, pour les artistes dramatiques; le jeudi , pour les musiciens; le vendredi, pour les peintres. Le comité des artistes dramatiques se compose de 25 membres, le comité des musiciens de 40 membres, et le comité des peintres de 100 membres, tous nommés à l’assemblée générale annuelle, où iis sont renouvelés par cinquième. Les membres sortants sont désignés par le sort et peuvent être réélus.
ARTS ET MANUFACTURES (ÉCOLE CENTRALE DES
à Paris, rue des Coutures-Saint-Genrais, 1. — Achetée par l'Etat, le 19 juin 1857, elle ressortit au Ministère de l’Agriculture, du Commerce et
des Travaux publics. Elle est destinée à former des ingénieurs civils, des directeurs d’usines, des chefs de fabriques et de manufactures, des professeurs de sciences appliquées. Elle ne reçoit que des élèves externes. Les candidats doivent être âgés de 18 ans au moins. Ils ne sont admis qu’apres un examen comprenant des épreuves orales et des épreuves écrites et constatant qu ils possèdent les connaissances indiquées dans un programme qu’on peut se procurer en s’adressant à l’administration de l’école. Les examens sont faits à Paris, du 1" août au 10 novembre, par les professeurs de l’école; dans les départements, du 1” août au 20 octobre , par les professeurs de mathématiques des lycées et des collèges; dans les pays étrangers, par les professeurs de mathématiques des universités. Les candidats à l’École polytechnique déclarés admissibles aux examens du deuxième degré peuvent, s’il y a lieu, être admis à l’École sans nouvel examen. Les candidats pourvus d’un diplôme de bachelier ès-sciences, obtenu depuis moins d’une année, sont dispensés de l’examen oral. La durée du cours d’études est de trois années ; les cours commencent chaque année le 10 novembre, et finissent dans le courant du mois de juillet. La Ie* année tous les élèves suivent un enseignement commun sur les sciences mathématiques, physiques et naturelles. Les deux années suivantes sont consacrées aux cours d’application et les élèves peuvent choisir entre quatre directions : la métallurgie, la chimie, la construction et la mécanique.
Le prix de l’enseignement est de 775 fr. par an. payables en trois portions, aux époques suivantes ; 375 fr. au mois de novembre ; 200 fr. , le 1” février; 200 fr., le 1" mai. Tout élève admis doit se présenter à l’École muni d’un extrait do son acte de naissance. Les parents qui ne résident pas à Paris sont tenus d’v avoir un correspondant qui puisse les représenter auprès du directeur de PËcole. 11 y a un certain nombre de bourses et fractions de bourses accordées soit sur les fonds de l’État, soit sur les fonds votés par les conseils généraux. Les candidats qui désirent jouir de ces allocations sont tenus de venir concourir à Paris, devant un jury spécial. Ils doivent préalablement s’être fait inscrire à la préfecture de leur département, et avoir adressé en même temps leur demande par écrit au Ministre, en y joignant leur acte de naissance et en justifiant qu’ils sont Français et qu’ils ont 18 ans au moins et 21 ans plus. — Un diplôme d'ingénieur civil est accordé aux élèves de 3* année qui ont satisfait à toutes les épreuves du concours. Un certificat de capacité est accordé à ceux qui n’ont satisfait qu’à une parue de ces épreuves. (Circul. des 4 juillet 1833 et 31 juillet 1837; Décret du 19 juin 1857.)
Arts et manufactures. Voy. Chambres consultatives et Comités.
Arts et métiers (Écoles impériales d ). l " a aix (Bouches-du-Rhône); 2* à Angers (Maine-et- Loire); 3* à Châlons-sur-Marne (Marne). ■— ces Écoles ressortissent au Ministère de l’Agriculture , du Commerce et des Travaux publics, et sont destinées principalement à former des chefs Q ateliers et des contre-maîtres instruits et habiles. Aucun élève ne peut y être admis s’il n’est âge de 15 ans au moins et de 17 ans au plus, et s il n a été déclaré admissible par un jury d’examen et nommé par le Ministre. Les examens ont lieu dans la première quinzaine du mois d’août. Tout candidat qui veut concourir doit en faire, par écrit, la déclaration avant le l*r mai, au préfet du son département, et produire en même temps les pièces suivantes : 1° son acte de naissance ; 2* un ! certificat de vaccination; 3* un certificat dun
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médecin, constatant qu’il est d’une constitution forte et robuste et particulièrement qu’ü n’est atteint d’aucune maladie scrofuleuse; 4” un certificat d'apprentissage d’un an, dans un métier analogue à ceux enseignés dans l’école, délivré par le maître chez lequel le candidat a travaillé et certifié par le maire de la commune où ledit apprentissage a eu lieu ; 5* un certificat de bonnes rie et mœurs, délivré par l’instituteur ou les autorités locales; 6* rengagement, sur papier timbré. des parents ou du tuteur, d’acquitier le prix de la pension ou portion de pension de l’élève , ainsi que le montant du trousseau et de la subvention à verser à la masse d’entretien; 7° une déclaration, visé3 par le maire ou le commissaire de police, indiquant le domicile des parents, leur profession , le nombre de leurs enfants , leur état de fortune et les titres particuliers qui peuvent recommander les candidats à la bienveillance du gouvernement.
L’examen d’admissibilité, qui a lieu dans chaque département, comprend la lecture, l’écriture, l'orthographe, la pratique et la démonstration des quatre premières règles de l’arithmétique, les fractions et le système décimal, les premiers éléments de la géométrie et les principes du dessin linéaire ou a ornement. Les élèves admis par le Ministre sont soumis à un nouvel examen en arrivant à l’école, et ceux qui sont reconnus incaables ou d’une constitution trop faible sont rendus
leur famille. Cette circonstance mérite d’autant plus de fixer l’attention des parents, que les frais de voyage restent à la charge des élèves.
11 y a dans chaque école 300 élèves boursiers ou pensionnaires, savoir : aux frais de l’Etat, 75 élèves à bourse entière, 75 à trois quarts de bourse, et 75 à demi-bourse; aux frais des familles, 75 élèves payant pension entière. Sur le nombre total de bourses, une bourse entière, deux trois Quarts de bourse et deux demi-bourses sont affectées à chaque département. Les bourses sont données par le Ministre qui tient compte tout à la fois du rang d’admissibilité et de l’âge du candidat, de la fortune de ses parents et des titres particuliers qu’ils peuvent avoir à un encouragement de l’Etat. Le pnx de la pension est de 500 fr. par an, payables par trimestre et d’avance. Le prix du trousseau est fixé à 200 fr. Chaque élève est tenu en outre de verser, en entrant, à sa masse d’entretien, une somme de 50 fr. dont il lui est tenu compte particulièrement. Le régime des écoles est l’internat, et la durée des études est de 3 ans. Les élèves qui se sont placés dans les premiers rangs pendant le cours de leur troisième année peavent être admis à faire gratuitement une quatrième année dans une école autre que celle à laquelle ils ont appartenu. (Ordonn. des 23 sept. 1832 et 3 juin 1843 ; arrêté du 19 déc. 1848.) — Les jeunes gens qui ont profité de cette instruction trouvent facilement à se placer en sortant de l’école, soit comme surveillants dans les fabriques et tes ateliers, soit comme mécaniciens dans les administrations de chemins de fer ou sur les paquebots maritimes; ils peuvent même obtenir le grade de sous-ingénieurs de marine.
AilTS BT METIERS (CONSERVATOIRE des). Voy. CON- SERVATOIRE.
Arts (Beaux-). Voy. Beaux-Arts, Institut impérial de France, Expositions.
ARCM {Économie domestique). On connaît deux espèces dMrum comestible , l'une de l’ancien , l’autre du nouveau continent. La première, Arum esculentum des botanistes, porte aussi les noms vulgaires de Gouet ou Pied de veau ; elle croit sans culture, à l'état sauvage. La seconde est cultivée principalement au Brésil, où on la nomme
Arum tavoba. Les racines du Gouet, riches en fécule amylacée, se préparent et se mangent comme les pommes de terre, avec toute sorte d assaisonnements. Dans quelques pays, on les mêle même à la farine de iromeDt pour en faire une sorte de pain. L'arum tavoba ne fournit comme aliment que sa feuille qu’on prépare et qu’on assaisonne comme la feuille du chou; quelques minutes suffisent pour la cuire.
ASCENDANTS. (Droit.) Quoique cette dénomination comprenne toutes les personnes dont on descend, par conséquent le père et la mère, on l’applique plus particulièrement aux aïeuls des différents degrés , c.-à-d. le grand-père et la grand’ mère, le bisaïeul et la bisaïeule, etc. — Le mineur auquel, dans presque tous les cas, l'assistance de son ascendant est inutile, s’il n’est pas son tuteur, doit demander son consentement à son mariage, à l'exclusion du tuteur qui n’est pas ascendant. Lorsque le père est absent et que la mère est morte, la surveillance de l’enfant doit être déférée aux ascendants par le conseil de famille. Les enfants doivent des aliments à leurs ascendants dans le besoin, et réciproquement, ils peuvent leur en demander. La représentation n’a pas lieu en faveur des ascendants. — Quand on veut dans un contrat, dans une donation ou dans un testament, faire une disposition concernant les ascendants, il faut avoir soin de bien indiquer $i on entend par ce nom les père et mère, ou seulement les aïeuls, ou bien les uns et les autres. — Quand il est question des ascendants d’un enfant naturel, il ne s’agit que de ses pèro et mère: sa famille ne s'étend pas au delà; de môme, dans la famille d’adoption, l'adoptant et son époux sont les seuls ascendants de l’adopté. Voy. Adoption, Portion disponible, Succession.
ASCENSION (Ile de l’), colonie anglaise (Postes). Mômes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour le cap de Bonne-Espérance. Voy. cet article.
ASCLÉP1ADES ( Horticulture ). On cultive comme lantes d'agrément : VA sclépiade incarnate , à eurs rouge-pourpre; IM. cotonneuse, à petites fleurs roses; IM. ae Syrie, ou A. soyeuse , vulg. Herbe d la ouate, à Heurs blifnches lavées de rouge, etc. Ces plantes vivaces fleurissent dans l’été. Les deux premières espèces se multiplient, au printemps, de semences sur couche, ou de traces dans une terre légère, mêlée de terre de bruyère, à bonne exposition, avec arrosement ordinaire et l’orangerie l’hiver. L’Asclépiade soyeuse se multiplie de semences ou de traces, en pleine terre, à bonne exposition.
ASILE (Salles d’) ( Assistance publique ). Les enfants des deux sexes y sont admis depuis deux ans jusqu’à xix ans accomplis. Ils y reçoivent les soins de surveillance maternelle et de première éducation que leur âge réclame; ils y apprennent les premières notions de religion, la lecture, récriture, le calcul mental, le chant et les premiers ira vain manuels. — Aux termes du decret du 21 mars 1855 (art. 11), les salles d’asile publiques sont ouvertes gratuitement à tous les enfants dont les familles sont reconnues hors d’état de payer la rétribution mensuelle. La directrice de l’asile doit recevoir provisoirement tous les enfants qui lui sont présentés par les familles, sans s informer si elles sont en état de payer une rétribution.
En conséquence , pour faire admettre un enfant, il suffit de le présenter à la salle d'asile du quartier ou de la commune, avec un certificat de médecin constatant que l’enfant n’est atteint a aucune maladie contagieuse et qu’il a tté vaccine. Seulement, dans la Huitaine, les parents devront obtenir du maire un billet d’admission dchuilive,
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lequel, suivant les cas, leur sera délivré à titre gratuit ou à titre onéreux. A Paria et dans la plupart des départements, l’admission est gratuite pour tous. Là où une rétribution est perçue au profit de la commune, le payement se (ait chez le receveur municipal. Le taux en est fixé par le préfet.
Les salles d’asile publiques sont ouvertes tous les jours, les dimanches et les jours fériés exceptés, savoir : du 1" mars au 1" novembre, depuis 7 heures du matin jusqu’à 7 heures du soir; du l*r novembre au l*r mars, depuis 8 heures du matin jusqu’à 6 heures du soir. Dans les cas urgents, les directrices doivent garder les enfants après les heures déterminées. — Les enfants y passent toute la journée; ils doivent apporter leur nourriture, être conduits et ramenés par leurs parents. — A l’arrivée de l’enfant, la directrice doit s’assurer de son état de santé et de propreté, de la quantité et de la qualité des aliments qu’il apporte dans son panier. — Un médecin nommé par le maire est attaché à l’asile.
La salle d’asile reçoit l’enfant au sortir de la crèche ; elle précède école, y prépare et y conduit; mais elle ne saurait en tenir lieu (CircuL rnintst. du 18 mai 1855).
Paris comptait en 1860 36 salles d'asile distribuées, ainsi qu’il suit :
l#r arr. : rues de Lonchamp, 31; de Ponthieu, 47; de la Bienfaisance, 14.
Il* arr. : impasse de l’École; rue Neuve-Bréda, 12. III* arr. : rues des Petits-Hôtels, 13; J. J. Rousseau, 20.
IV* arr. : rue des Orfèvres, 10.
Y* arr. : cour des Miracles , 4 ; rue des Récollets . 1 9. VI* arr. : rues de la Nouvelle -Monnaie, 12; d’Angoulôme, 54.
VII* arr. : rues de l’Homme-Arraé, 8; du Renard- Saint-Merry, 7; des Hospitalières, 6.
VIII* arr. : rues deReuiily, 17 ; Traversière, 37 ; de Charonne, 43; de l’Asile-Popincourt, 12.
IX* arr. : passage Saint- Pierre, 8; quai d’Anjou, 39. X* arr. : rues Saint- Dominique, 189; Vanneau, 48; de Varennes, 39; Saint-Benoît, 18.
XI* arr. : rues de Vauéirard, 109; Madame, 14 et 18; du Pont-do-Lodi, 2; des Grès. 19.
XII' arr. : impasse aux Bœufs; rues de Pontoise, 21; de la Glacière, 9: Pascal, 23; du Faubourg- St-Jacques, 30; des Ùrsulines, 10; du Marchéaax-Chevaux, 36. F. Supplément.
Un comité central de patronage, placé sous les auspices de l’Impératrice, est institué près le Ministère de l’Instruction publique, pour la propagation et la surveillance des salles d’asile.
Cours pratique des salles d'asile. Ce cours, qui se tient à Pans, rue des Ursulines, 10, a pour objet de former des directrices et sous-directrices de salles d’asile. Il y a par an deux cours, commençant en janvier et en juillet; la durée de chaque cours est de 4 mois. Pour y être admises, les aspirantes doivent en faire la demande au Ministre de l’Iustruction publique, avant le !•* juin ou le !•' décembre de chaque année, et produire les pièces suivantes : 1* leur acte de naissance, constatant qu’elles sont âgées de 20 ans au moins, de 40 ans au plus -, 2“ leur acte de mariage et l’autorisation du mari , si elles sont mariées , ou Pacte de décès du mari , si elles sont veuves ; 3* un certificat de vaccine; 4* des certificats attestant leur moralité et indiquant les lieux où elles ont résidé et les occupations auxquelles elles se sont livrées. — Les aspirantes doivent en outre subir, à Paris, devant la Commission de surveillance du cours pratique et . dans les départements, devant une Commission spéciale , un examen préalable et trèsélémentaire comprenant la lecture, l’écriture, les notions d’instruction religieuse, d’orthographe et
de calcul. Sont dispensées de cet examen les aspirantes déjà pourvues d’un certificat d’aptitude ou de tout autre brevet ou diplôme. L’école admet des élèves pensionnaires et des élèves externes. Les cours sont gratuits ; seulement les élèves pensionna; res payent, pour le prii de 1a pension, 60 fr. par mois. Des Bourses entières ou demi-bourses peuvent être accordées par le Ministre aux postulantes qui ne sont pas en état de payer et qui ont des droits à cette faveur (Décr. du 21 mars 1855}.
Asile de Bbthlékm. Foy. Enfants trouvés.
Asile-école Fénelon , à Vaujours , près de Paris. On s’y rend par Pantin. Bondy et Livry, ou par le chemin de 1er de StrasDourg (station de Bonay). Cet asile-école est particulièrement destiné aux enfants orphelins et abandonnés, aux plus jeunes enfants des familles pauvres et nombreuses, et peut en contenir près de 500 : ils y sont admis dès l’âge de 7 ans et y restent jusqu'à 12 ans. L'asile reçoit en outre des sourds-muets, auxquels on apprend à écrire, à compter et à lire. Tous les entants sont exercés aux travaux agricoles. — Pour faire admettre un enfant, il faut s’adresser au directeur de l’école, qui donnera aux personnes charitables tous les renseignements nécessaires.
En sortant de Vaujours, chaque enfant ayant lait sa première communion, est placé en apprentissage. Un inspecteur payé par la Société de l’Asile, le visite au moins une fois par semaine, reçoit ses réclamations s’il y a lieu , le fait changer de maître ou même de profession, selon que ses aptitudes se développent, et surveille sa conduite jusqu’à sa sortie a’apprentissage. La Société de l’Asile ne perd pas de vue les enfants sortis d’apprentissage; ils sont aidés, secourus au besoin, et si plus tard, s’étant d’ailleurs bien conduits, ils se trouvent sans ouvrage, l’asile Fénelon est pour eux l’équivalent d’une famille.
Asjle impérial df, convalkscexck , à Vincennes. — Cet asile, institué par un décret du 8 mars 1855 et ouvert le 14 août 1857. est destiné à recevoir temporairement pendant leur convalescence les ouvriers qui ont contracté des maladies en travaillant sur des chantiers publics. 11 admet aussi les convalescents sortant des hôpitaux et les membres participants des Sociétés de secours mutuels du département de la Seine : ces derniers doivent être munis d’un certificat d’un des médecins de la Société, et d’une lettre d’avis adressée au directeur de l’établissement par le président de la Société, lequel ne peut envoyer que des membres de la Société dont il est président; cette lettre doit faire connaître les nom, prénoms, âge, profession, domicile de l’ouvrier sociétaire. Par exception, le prix de séjour et de traitement dans l’asile est fixé pour les ouvriers sociétaires à 50 c. par jour. Les chefs d’usines, de fabriques et d’étanlissements industriels peuvent, au moyen d’un abonnement modéré, assurer des avantages analogues à leurs ouvriers.
Les convalescents trouvent dans cet asile le bon airde la campagne et une nourriture choisie; ils habitcntdes chambres sainesetbien aérées, ne renfermant qu’un très-petit nombre de lits; aes ateliers leur sont ouverts, où ils peuvent employer utilement leur temps sans s’exposer à une rechute par un travail force.
Asile impérial duVésinet, à Croissy , pris St- Germain en Laye. — Cet asile institué en même tempsque le précédent, aété affecté par le décret du 28 août 1859 aux femmes convalescentes. H reçoit temporairement les ouvrières taisant partie d’une société de secours mutuels abonnée avec l’asile , ou travaillant chez des patrons également abonnés ; ainsi que les convalescentes envoyées par leshôpilaux et par les bureaux de bienfaisance; enfin.
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moyennant un prii de journée, les convalescentes qui ne rentrent dans aucune de ces catégories.
[Ces deux asiles , dont la création est due & la munificence de l’Empereur, sont en partie défrayés par les sommes qu’il leur a consacrées. Ils reçoivent en outre les dons et legs que veulent bien leur faire les personnes charitables, ainsi que le produit de retenues exigées des entrepreneurs de l'Etat sur le montant de leurs travaux ou consenties par les chefs d’industrie qui veulent assurer à leurs ouvriers le bénéfice d’y être admis.]
Asile impérial de la Providence chaussée des Martvrs, 15, à Montmartre. — Cet établissement, placé sous l’autorité immédiate du Ministre de l’Intérieur, sert de retraite à environ 70 personnes des deux sexes qui ont atteint l’âge de 60 ans. — Pour y être admis, il faut adresser une pétition au Ministre, avec son acte de naissance et un certificat du médecin de l’asile attestant que l’on peut v être admis. — Il y a 6 places gratuites : 2 sont à la nomination des fondateurs et de leurs familles, 1 à celle du Ministre de l’Intérieur et 2 à celle du Conseil municipal de Paris. Les autres, dont le prix de pension est de 600 fr. , sont à la nomination du Ministre, de la Société de la Providence et du Conseil d’administration de l’établissement. Le Ministre acquitte sur les fonds de son ministère les pensions des places dont il dispose ; les autres sont payées par la Société de la Providence, le Conseil d’administration, les pensionnaires eux-mêmes, leurs parents ou protecteurs.
Asile impérial dd cbateau de Saverne. Les dames qui désirent y être admises doivent adresser leur demande au Ministre d’Etat et y joindre les pièces nécessaires pour justifier qu’elles sont veuves, filles veuves, ou filles non mariées d’un fonctionnaire civil ou militaire s’étant signalé par des services rendus à l’Etat et n’avant pas perdu la qualité de Français, et, de plus, qn'eiles sont âgées de 35 ans au moins. La nomination est faite par l’Empereur. L’admission donne droit à un logement meublé. Les dames veuves peuvent garder auprès d’elles leurs filles non mariées et leurs garçons) mais ceux-ci seulement jusqu’à l’âge de 12 ans), ou, à défaut d’enfants, mais sur une autorisation spéciale du Ministre, une de leurs parentes (Cette dernière clause est également applicable aui dames non mariées). A chaque logement est affectée une chambre de domestique. — Toute admission non suivie, dans un délai de deux mois, de la prise de possession du logement concédé, est considérée comme non-avenue. Toute dame qui contracte mariage renonce par ce seul fait à son logement. La concession de logement peut être révoquée pour causes graves. La révocation est alors prononcée par l’Empereur sur le rapport du Ministre d’Etat (Décrets du 31 janv. 1852 et du 15 déc. 1857).
Asile des Épileptiques. Foy. Epileptiques.
Asile des Orphelins. Foy. Orphelins.
Asile des Sourdes-Muettes. Foy. Sourds-muets.
Asiles ouvroirs. Foy. Ateliers de charité.
ASPERGES (Horticulture). On cultive plusieurs variétés d’asperges, et surtout : 1* l 'Asperge verte des environs de Paris; 2* V Asperge blanche, dite aussi A. de Gand ou de Hollande, à tête violette; 3" l’Asperge d'Ulm ou A. violette, plus grosse et un peu plus violette que celle de Gand.
Le terrain qui convient le mieux aux asperges est un composé de terre calcaire ou marneuse, de sable, de terre franche et de terreau; il leur faut une exposition saine*et du soleil. Les asperges se sèment et se plantent. La graine se sème au printemps, dans une plate-bande défoncée et largement fumée : il vaut mieux semer en lignes qu’à la volée; quand on sème en place, on dépose deux
graines à côté l’une de l’autre pour obtenir deux plants non t on supprime le plus faible dans le courant de l’été : du reste, ces semis ne réussissent que dans un sol suffisamment profond. Les plantations se font habituellement avec des racines nonfmées arides , d*un an ou de deux ans , élevées en pépinière : c’est le plant d’un an qui donne le meilleur résultat. On plante habituellement dans des fosses séparées par des ados, dont la .terre reste en réserve pour la culture ultérieure des asperges. Le fond des fosses est profondément défoncé , garni de broussailles sèches brisées, pour assurer l’écoulement de l’humidité superflue, et largement engraissé par une forte dose d’engTais à demi -consommé. Sur le sol ainsi préparé, on étend un lit de bon terreau, d’un décimètre d’épaisseur : c'est dans ce terreau qu’on plante les riffes. Il est nécessaire de bien en étendre les oigts ou ramifications, et de placer sous leur centre une poignée de terreau formant monticule, sans quoi la griffe se soulève, un vide se forme par-dessous, et la moisissure s’en empare. Dans une fosse de 1 mèt, de large on plante deux rangées de griffes parallèles, en laissant de chaque côté un bord libre de 0“,25 de large; elles sont recouvertes avec environ 1 décimètre de la terre des ados qui séparent les fosses. Tous les ans, les tiges desséchées naturellement sont coupées au niveau du sol ; une légère couverture de fumier est étendue par-dessus; au printemps, et de trèsbonne heure , ce fumier est incorporé à la terre par une légère façon à la fourche; si l’on y ajoute un j>eu de gros sel . la qualité des asperges en est sensiblement améliorée. On rejette par-dessus une petite partie de la terre des ados. — Il ne faut pas commencer à récolter les asperges avant leur V année, sous peine de les épuiser; on doit faire la récolte avec précaution , pour ne pas blesser sous terre le collet de la griffe, et avec discrétion, pour ne pas ruiner la plantation. Une plantation d’asperges bien gouvernée dure de 15 a 18 ans.
Bien que le svstème des fosses séparées par des ados soit encore le plus usité, les jardiniers les plus habiles le remplacent peu à peu par la plantation à plat, dans des planches séparées par d’autres de même largeur, livrées à des cultures différentes. Le mode de plantation et de culture est d'ailleurs le même ; la terre pour les rechargements annuels étant prise sur une plus grande surface, il n’en résulte que des dépressions de terrain et il n’y a pas de place perdue. En Belgique et en Hollande, on donne beaucoup d’épaisseur aux rechargements annuels, parce que dès que le bout de l’asperge se montre , on coupe entre deux terres la pousse entièrement blancne, sans la laisser croître assez pour qu’elle se colore à l’air libre , comme on le fait en France.
On récolte la graine d’æmerges au moment où l’on supprime les tiges desséchées. Ces baies, macérées dans l'eau, se ramollissent; la graine en est séparée par le lavage et séchée à l’ombre, pour être semée au printemps de l’année suivante.
En posant un lit de fumier de 0",30 d’épaisseur recouvert d’un châssis vitré , sur une planche d’asperges de trois ou de quatre ans , de décembre en février, on provoque la pousse forcée des asperges qui, récoltées en plein hiver, se vendent à des prix très-élevés. Les planches d’asperges forcées ne sont pas ruinées; l’année suivante, on sabstient d’en récolter les pousses; le plus souvent . la seconde année, elles se sont parfaitement rétablies. — Lorsqu’une plantation d’asperges, en partie épuisée par l’âge, doit être sacrifiée, on en sépare toutes îes griffes encore assez vivaces; elles sont plantées sous châssis, dans le terreau qui recouvre une bonne couche chaude, sans aucun
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intervalle entre elles, tous les doigts étant redressés, rapprochés et rognés à cet effet à la «nêrne longueur. Cette manière de forcer l'asperge donne de longues pousses vertes effilées pendant tout 'hiver; c’est un produit agréable et d’une vente avantageuse durant la mauvaise saison.
Conservation des asperges. Lorsqu’on ne veut conserver que pendant 2 ou 3 jours des asperges nouvellement cueillies , il suffit de les lier en bottes et de les couvrir d’un linge qu’on entretient constamment mouillé, ou bien de les placer dans une terrine de manière que l’extrémité des tiges plonge dans l’eau. Pour les conserver 8 jours, il faut les mettre dans du sable fin un peu humide et les en recouvrir.
Si l’on veut conserver les asperges jusqu’à l’hiver. on peut avoir recours à plusieurs procédés. — 1" On commence par en retrancher la partie dure et blanche, et par leur faire prendre un bouillon avec du sel ; ensuite, après les avoir trempées pendant un quart d’heure dans l'eau fraîche, on les laisse égoutter, et on les range dans un vase à peu près rempli d’eau et de vinaigre en égale proportion, avec du sel, quelques clous de girofle et un citron peu mûr coupé en tranches, ün les recouvre de beurre ou de graisse fondue et on les conserve dans un endroit abrité de la chaleur et de l’humidité. Lorsqu’on veut les employer, on doit d'abord les laver dans de l’eau tiède et les passer ensuite à l’eau fraîche.
2* Après avoir retranché la partie dure et blanche, on la\e soigneusement les asperges, on les éponge sur un linge pour les bien laisser sécher, et alors on les saupoudre l’une après l’autre avec un mélange de farine et de sel pulvérisé, le sel entrant pour un sixième dans le mélange. Cela fait, on lie les asperges en bottes, on saupoudre encore largement celles ci, et on enveloppe chaque botte séparément dans une pâte faite avec de la farine bien pétrie et roulée en gâteau. Les bottes d’asperges, ainsi enveloppées dans toutes leurs parties et formant autant ae rouleaux, sont mises dans des pots de grès ou des terrines ; on les recouvre d’une couche de graisse fondue et on les conserve dans un endroit sec.
3° On coupe les asperges de longueur convenable pour qu’elles puissent entrer debout dans une bouteille à large ouverture , dans laquelle elles sont placées la pointe vers le fond; on se sert pour les ranger d’un petit bâton de la longueur d’une baguette de tambour, pointu à son petit bout, qu’on introduit entre les asperges pour mieux les serrer les unes contre les autres ; à chaque fois lé petit bâton est remplacé par une asperge, jusqu'au remplissage complet de la bouteille. — Les bouteilles remplies, mais non bouchées, sont placées dans un bain-marie, où elles doivent plonger jusqu'aux trois quarts de leur hauteur; on chauffe ensuite doucement en faisant bouillir faiblement le bain pendant un quart d'heure, de manière à échauffer le verre et à préparer les bouteilles à recevoir de 1 eau bouillante tenue toute prèle d’autre part; on sale cette eau. comme pour blanchir les légumes, et l’on remplit les bouteilles sans les sortir de la chaudière. Quand les asperges sont suffisamment cuites, on bouche hermétiquement les bouteilles par le procédé suivant. Chaque bouteille, au sortir du bain, est reçue dans une petite casserole où l’on a versé un doigt d’eau bouillante, afin d’évi- ; ter un refroidissement trop brusque. Quand l’é- ! bullition qui avait lieu dans l’intérieur de la bouteille a cessé, il en résulte un vide qu’on remplit \ avec de 1 eau bouillante, de manière que l’eau ar- i rive jusqu’au ras du col: on place immédiatement le bouchon , en le faisant entrer de force dans le ! col. L'eau jaillit par l’issue qu’on aura eu soin de 1
ménager sur le milieu du bouchon, et il sort aussi de la bouteille jusqu’au plus petit globule d’air qui pourrait s’v trouver. — Si l'on opère sur un assez grand nombre de bouteilles, on doit avoir sous la i main de l’eau salée bouillante pour en remettre dans la chaudière après qu'on en a retiré quelques bouteilles, de sorte que, jusqu’à la fin du bouchage, le bain ne diminue pas de hauteur
Pour les pointes d’asperges et les asperges aux petits pois, on opère de la même manière.
Asperges (Cuisine). Elles sont employées en cuisine pour potage, pour garniture, pour purée, pour entremets ; mais on les sert surtout en branches pour entremets. L’asperge blanche, d'une saveur douce, est la plus hâtive ; l’asperge violette est la plus aromatisée et devient Ta plus grosse; l’asperge verte, la moins grosse de ces trois espèces, se mange presque tout entière, et elle est d’un goût parfait. Rien n’est plus riche et mieux apprécié qu’un entremets composé des asperges les plus grosses, cuites à point et escortées d’une sauce au beurre bien étoffée. On les sert avec la main, et mieux avec des pinces d’arger*.
Asperges en branches. Il faut les ratisser, les mettre à mesure dans l’eau fraîche, les lier en tatillons séparés, et les couper d’égale longueur. On les fait cuire à l’eau bouillante avec un peu de sel, et on doit maintenir le feu de manière que l’eau soit toujours en ébullitioD. 10 ou 12 minutes environ suffisent : du reste on n’a qu’à les tâter; si elles fléchissent légèrement sous la pression «lu doigt, elles sont cuites. On les dresse en pyramide sur le plat, et on sert à part une sauce au bourre. — Si l’on veut les servir à l’huile, il faut, aussitôt qu’elles sont cuites, les rafraîchir dans l’eau. On les dresse de la même manière, et on sert soit un huilier, pour que chacun fasse une sauce à son goût, soit une sauce toute faite avec huile d’olives, vinaigre, poivre et sel.
Asperges en petits pois. On choisit des asperges vertes et on les coupe en petits morceaux, en ne prenant que la partie tendre et en rejetant tout ce qui résiste sous le couteau. On les jette dans l’eau bouillante avec du sel. Lorsqu’elles sont presque cuites, on les égoutte et on les met dans une casserole avec du beurre fin et un peu do sucre; on les singe d’un peu de farine et on les mouille avec du bouillon ou mieux avec du velouté ( Voy . Velouté). On les laisse bouillir un moment et on les lie avec deux jaunes d’œufs. On peut les garnir de croûtons passés au beurre.
ASPHODÈLE (Horticulture). On cultive dans les jardins deux variétés d’ Asphodèle, l’une à fleurs jaunes, qui fleurit de mai à juillet, et qui est connue sous le nom de Bdton de Jacob ; l’autre à fleurs blanches, qui fleurit en mai, et qu’on nomme vulgairement Bâton royal. Malgré tous les essais tentés jusqu’ à ce jour, leurs racines tuberculeuses ne peuvent servir d’aliment ni à l’homme, ni aux animaux domestiques, à cause de leur amertume insupportable; mais on peut en obtenir par la fermentation et la distillation, de l’alcool propre à la fabrication des vernis. — Les deux Asphodèles se multiplient de semis, ou par la division de leurs racines; sous le climat de Paris, il leur faut une situation découverte à l’exposition du midi.
Lis Asphodèle. Voy. Hêmérocalle.
ASPHYXIE (Hygiène). Deux causes principales produisent l’asphyxie ; ce sont : 1* les empêchements matériels à la respiration, submersion, strangulation, etc. j 2* l’introduction dans le poumon soit d’un air vicié pas son mélange avec des gaz non respirahles, soit d’un gaz quelconque autre que l’air atmosphérique. — L’asphyxie par submersion ou strangulation est presque toujours le résultat d’un suicide ou d’un crime , et par conséquent ne
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peut guère être prévenue. Au contraire, celle qui est produite par les gaz et surtout par l’acide carbonique peut être involontaire et purement accidentelle. Souvent, dans une chambre peu spacieuse, un fourneau contenant du charbon allumé pour faire cuire des aliments ou pour faire chauffer des fers à repasser , suffit pour asphyxier les imprudents qui n'ont pas prévu le uanger. On ne peut trop combattre le préjugé qui fait, en pareil cas, considérer li braise comme inoffensive; la combustion de la braise produit presque autant de gaz délétère que celle du charbon; elle donne seulement un peu moins d’odeur (Pot/. Braise). Les accidents ue ce genre n'auraient jamais lieu si l’on s’imposait la loi de n’allumer jamais du charbon dans un fourneau, sans le placer à l’intérieur d’une cheminée dont l’aspiration entraîne au dehors le gaz acide carbonique. D’autres asphyxies accidentelles sont dues à l'accumulation de ce même gaz dans les pressoirs où se trouvent des cuves de vin ou de cidre en fermentation , et aussi dans le. caves ou les celliers où l’on n’a pas pénétré depuis longtemps. Il suffit, pour faire cesser tout danger, d’établir, avant d’y rentrer, un courant d’air suffisant pour en renouveler l’atmosphère en quelques instants. — L’asphyxie par l'acide carbonique n’est pas toujours accidentelle ; même dans ce cas, les secours donnés à temps aux infortunés qui tentent de se donner la mort réussissent souvent à les rappeler à la vie. 11 en est de même pour les noyés, les pendus, etc., que l’asphyxie soit accidentelle ou volontaire. Nous résumerons ici les excellents conseils fournis à cet égard par le Conseil d'hygiène et de salubrité publique.
Avant tout, il est important de rappeler que contrairement au préjugé populaire, il est non-seulement permis, mais urgent, d’administrer des secours immédiats, et sur le lieu même autant que possible, à tout asphyxié, sans attendre l’arrivée ae l’autorité. Agir autrement, c’est encourir la responsabilité d’un résultat funeste, qu’on aurait pu facilement conjurer.
1* Asphyxie par submersion (tfoyés).— On se gardera bien de secouer fortement ou de pendre par les pieds le noyé, sous prétexte de lui faire rendre l’eau qu’il pourrait avoir avalée. On le fera transporter sur un brancard dans la maison la plus prochaine, la tôle relevée et à l’air, le corps couené sur le flanc droit. LA, on le déshabille le plus promptement possible et on le couche clans un lit modérément chaud; on incline alors légèrement la tête en avant en la soutenant par le front, on écarte les mâchoires et l’on provoque la sortie de l’eau en promenant les doigts ou une plume dans la bouche; en même temps, on exerce sur la poitrine et sur le ventre des pressions douces, lentes et alternatives, imitant celles de la respiration ; on passe sous le nez de l’alcali volatil , de l’eau de Cologne, du vinaigre ou des allumettes soufrées. Aussitôt que la respiration commence à se rétablir, on s’occupe de réchauffer lentement le corps : on applique de la laine chaude sur le ventre . on met des briques ou des bouteilles d’eau chaude à la plante des pieds, au creux des aisselles, aux aines: on promené sur tout le corps un fer à repasser modérément chauffé, ou une bassinoire. On fait des frictions générales, et surtout vers la région du cœur, avec une brosse sèche ou avec la main, et mieux avec de la flanelle chaude imbibée d’eau-de-vie camphrée. -Le noyé, revenu à lui, prendra toutes les cinq minutes une cuillerée d’eau-de-vie ou d’eau de Cologne. S'il a envie de vomir, on lui administre deux ou trois grains d’émétique dans deux verres d'eau; s’il survient des selles, on lui donne quelques cuillerées de vin chaud. Si le noyé reste sans connaissance ,
le visago rouge, violet ou noir, les membres flexibles et chauds, on pratiquera une saignée au pied , ou à la veine jugulaire. On s’abstiendra de la saignée, si le corps reste froid et roide. Comme dernier moyen, on fera brûler sur le creui de l’estomac, sur les cuisses et sur les bras, de petits morceaux d’amadou, de liège ou de papier. Tous ces soins doivent être continués pendant plusieurs heures de suite, sans se décourager : on a vu des noyés rappelés à la vie après 6 heures et plus d’efforts constants. — II est inutile d'ajouter qu’il faut avoir recours au médecin le plus tôt qu’on pourra le faire: mais, en attendant sa venue, toute personne intelligente peut s’acquitter aisément des prescriptions qui viennent d'être indiquées.
2* Asphyxie par strangulation, ou suffocation (Pendus). — La première opération consiste à couper le lien qui entoure le cou et à descendre le corps en le soutenant do manière qu’il n’éprouve aucune secousse; ensuite on enlève cravate, jarretières, corset, jupons, ceinture, en un mot toutes les parties du vêtement qui peuvent gêner la circulation; après quoi on étend le malade sur un lit, un matelas, une table, de b paille, de manière qu’il ait la tète un peu élevée, et on le réchauffe par tous les moyens indiqués ci-dessus en attendant un homme de l’art qui puisse le saigner ou lui administrer les secours nécessaires. Si la strangulation a eu lieu depuis peu de minutes, il suffit quelquefois pour rappeler le malade à la vie de lui jeter de l’eau froiae au visage , ou d’appli quer sur le front et les tempes des compresses a’eau froide, pendant qu’on frictionne les extrémités inférieures. Les sinapismes aux extrémités, les lavements au tabac ou au vinaigre sont très-utiles. Si la face est rouge ou violette, et les veines du cou gonflées, et que le médecin tarde à venir, on pourra appliquer , derrière les oreilles et à chaque tempe, 5 ou 6 sangsues.
3* Asvhyxie par des g as non resvirables. — Quand rasphyxie a été produite par la vapeur du charbon, par une fuite de gaz d’éclairage , par les émanations des fosses d’aisance (mite ou plomb), des puisards, des égouts, des cuves à vin, à cidre ou à bière, etc., il faut retirer le plus promptement possible l’asphyxié du lieu où il se trouve et l’exposer au grand air; après l’avoir déshabillé et placé sur une chaise en le maintenant dans une position verticale, on lui fera des affusions abondantes d’eau froiue sur tout le corps et surtout à la face: si l’on a de l’eau chlorurée à sa disposition, il faut l’arroser largement avec cette eau. De temps en temps, on s’arrêtera pour rappeler la respiration et provoquer le vomissement par les moyens précédemment indiqués. Dès que le malade pourra avaler, on lui fera boire de l’eau vinaigrée, on le placera ensuite dans un lit bassiné et en attendant l’arrivée du médecin, on pourra lui administrer un lavement dans lequel on aura mis deux cuillerées A bouche de vinaigre ou gros comme une noix de savon. C’est au médecin seul qu’il appartient de juger s’il y a lieu de donner un vomitif; c’est aussi à lui de choisir les moyens de traitement à employer après que l’asphyxié a été rappelé à la vie.
4* Asphyxie par le froid. — Dans ce cas, il est de la plus haute importance de ne rétablir la chaleur que lentement et par degrés : on se gardera donc d’approcher l’asphyxié d’un feu ardent ou de le maintenir dans un lieu chaud; on se gardera surtout de le mettre dans du fumier, comme on le fait souvent dans les campagnes. On portera l’asphyxié dans une chambre sans feu, on le déshatillera. on lui couvrira tout le corps de compresses d’eau froide et même glacée, on le frictionnera avec de la neige ou avec des linges trempés dans
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i eau froide; dès qu’il manifestera quelques signes de vie et commencera à se réchauffer, on le mettra dans un lit non bassiné : ensuite on lui fera boire un demi-verre d’eau froide ou bien une tasse d’infusion à peine tiède de camomille ou de thé, en ajoutant à l’eau ainsi qu’à l’infusion quelques gouttes d’eau de mélisse, d’eau de Cologne ou d'eau-do vie. S’il y a assoupissement et stupeur, on lui fora boire ue l’eau vinaigrée et on y joindra îles lavements au sel ou an savon. — La vie peut revenir après 12 ou 15 heures de mort apparente.
5* Asphyxie par la chaleur. — Si l'asphyxie provient du séjour dans un lieu trop chaud où se trouvent réunies un trop grand nombre de personnes, il Tant porter promptement le malade dans un lieu frais et aéré, et se hâter de le saigner; s’il n'y a personne qui puisse pratiquer une saignée, il faut appliquer sur-le-champ 8 ou lu sangsues derrière les oreilles et 15 ou 2Ü à l'anus. Ou joindra un bain de pied médiocrement chaud, ans lequel on mettra de la cendre ou du sel. Dès eue le malade pourra avaler, on lui fera boire de l'eau fraîche acidulée de vinaigre ou de jus de citrou cl on lui donnera des lavements d’eau vinairée. — Si l’asphyxie a été déterminée par l’action u soleil, ce qui arrive souvent aux moissonneurs et aux militaires, il faut joindre à la saignée des applications d’eau froide sur la tète.
6" Asphyxie par la foudre. — Il faut porter immédiatement l'asphyxié au grand air, le déshabiller, recourir è la fois aux affusions d’eau froide sur le corps, aux frictions des extrémités inférieures, et chercher à rétablir la respiration par des compressions intermittentes de la poitrine et du bas- ventre, comme il a été dit pour les noyés (Voy. ci-dessus).
Pour l’organisation des secours publics. Voy . Secours.
Asphyxie des nouveau -nés. Voy. No u veau -NÉ. ASPIC (Cuisine). On désigne ordinairement sous ce nom des filets de volaille, de gibier ou de poisson, des ris de veau ou d’agnoau tai lés en escalopes , des rognons et crêtes de coq , des truffes, des cornichons, des œufs durs coupés en tranches, etc., renfermés dans une gelée transparente, à laquelle, au moyen de moules, unis ou façonnés, on peut donner les formes les plus variées. Ces préparations sont toujours servies froides.
On donne encore le nom d’aspic à une sauce succulente destinée à relever le goût de certains mets. Voici comment elle se prépare : On met dans une casserole un jarret de veau, quelques tranches de jambon, une perdrix ou une poule, avec deux carottes, deux oignons et un bouquet garni: on mouille le tout d’un peu de consommé pour le faire légèrement suer, puis on ajoute du bouillon en quantité suffisante, on laisse cuire doucement pendant trois heures, et, pendant la cuisson, on »ale et on écume. La cuisson achevée, on passe la préparation à travers un linge mouillé. Alors on eusse deux œufs qu’on met dans un bol avec les coquilles, en y ajoutant deux ou trois cuillerées de bouillon, un verre de vin blanc, une cuillerée de vinaigre à l’estragon, et, après avoir battu et mélangé ces ingrédients, on les verse peu à peu dans la sauce qu’on ne cesse d’agiter et qu’on replace sur le feu. Dès que l’aspic commence à frémir, on le couvre; on retire la casserole sur le bord du fourneau, en mettant du feu sur le couvercle, et quand la sauce est suffisamment colorée, on la passe à travers une serviette mouillée, et on la met en réserve pour l’employer au besoin.
ASIMHANT du uarine ( Arnufe navale). Il y a dans la marine militaire deux classes d’aspirants.
Les aspirants de seconde classe sont au nombre de 100. Ils n’ont point rang d’officier et touchent
I un traitement annuel de 600 fr. Ils sont recrutés parmi les élèves de l'Ecole navale oui après 7 ans d études ont satisfait aux examens ue sortie.
Les aspirants de première classe sont au nombre de 20 1. Ils ont rang de lieutenant en second et touchent 1000 fr. d’appointements. Peuvent être promus & ce grade : 1“ les aspirants de seconde classe : 2- ceux des élèves de l’Ecole polytechnique qui entrent dans la marine. L’Ecole polytechnique a droit chaque année à 4 places u'aspiranta de première classe de la marine. — Après 2 ans de service, l’aspirant de marine peut être promu au grade d enseigne dt vaisseau. S'il est sorti de 1 École polytechnique, il doit en outre satisfaire à un examen sur les connaissances théoriques et pratiques applicables à la marine.
ASP R K (Monnaies). Voy. Algérie et Turquie.
AS QUI COURT (Jeux decarfci). Ce jeu se joue avec un nombre indéterminé de personnes et un jeu de 62 cartes qui conservent leur valeur naturelle, le roi étant la plus forte et l’as la plus faible. Le donneur, ayant mêlé et fait couper à sa gauche, donne une carte à chacun des joueurs et à luimême, en commençant par la droite, et dépose le talon devant lui. Chaque joueur ayant regardé sa carte, le premier à la droite du donneur, s’il a une carte faible, demande à l’échanger contre celle de son voisin de droite, lequel ne peut s’y refuser; si ce second joueur est content de l’échange, il s’y tient, ce qui n’empêche pas l’échange de continuer sur toute la ligne aans les mêmes conditions. On comprend que celui qui, ayant un deuxf p. ex., l’aurait cédé à son voisin de gaucho contre un Iroi'x, doit s’y tenir et refuser d’échanger avec son voisin do droite, car il est sûr de no pas avoir la plus faible carte , tandis qu’en proposant l’échange, il courrait le risque d’avoir un as contre son trois. Au contraire, quand on a un as, on doit toujours proposer l’échange, ce qui fait courir cette carte tout autour de la table. — Tout joueur est tenu de proposer ou de subir l’échange au moins une fois, à moins qu'il n’ait uu roi; alors, il abat sa carte, et l’échange continue jusqu’au donneur. Si la carte qui revient à celui-ci par voie d’échange est un as, il a le droit de le reietor et de tirer une carte du talon pour le remplacer. Cela fait, chacun abat sa carte, et la carte la plus faible paye un jeton ou plus, selon les conventions, à chacun des autres joueurs. Si plusieurs joueurs ont la plus basse carte, le plus voisin de la droite du donneur est le perdant.
ASSAINISSEMENT des hahitations (Hygiène).
Le meilleur et le plus simple de tous les moyens pour assainir les habitations destinées soit aux nommes, soit aux animaux, c’est d’y renouveler fréquemment l’air, d’y substituer do l’ai r^ pur à l’air vicié par la respiration . le séjour, ou l’agglomération des individus, ou par toute autre cause, en employant un bon procédé de ventilation (Voy. Ventilation). — Pour combattre les émanations infectes. les gaz méphitiques, etc., on emploie, en fumigations ou en lavages, certaines substances connues sous le nom d’acides, d’alcalis, de chlorures et aussi de quelques poudres, telles que la poudre de charbon. Voy. Désinfectants, Fumigations, Lavage.
Assainissement des temies ( Agriculture ). Voy. Cubage et Drainage.
ASSAISONNEMENTS (Cuûirw). Ils sont, pour la plupart, dépourvus de propriétés nutritives et ne servent qu’à relever le goût des aliments. Le sel est, sans contredit, l’assaisonnement par excellence; il relève le goût fade et insipide des viandes et des légumes; il excite l’appétit et favorise la digestion; mais il faut savoir 1 employer dans une juste mesure. Le poivre blanc doit être préféré au
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voir re noir; l'emploi de l’un comme de l’autre se borne à peu de chose dans une bonne cuisine, si ce n’est pour certaines préparations qui demandent à être fortement épicées. La muscade et le girofle sont d’un usage encore plus restreint : employés en petites proportions et à propos, ils { cuvent contribuer à donner un goût agréable à d’autres assaisonnements. La cuisine moderne ne se sert que très-rarement du gingembre, de la coriandre et de la cannelle. Les quatre épices sont également peu usitées aujourd’hui, s; ce n’est lans l’assaisonnement des viandes pour galantines ou pâtés froids. Les assaisonnements acides, tels que le rue de citron, le vinaigre et les substances confites ou préparées au vinaigre, sont toniques, mais ils fatiguent l’estomac si on en fait abus. Parmi les plantes aromatiques, le thym, lo basilie, la sarriette et les feuilles de laurier sont <l*un assez fréquent usage en cuisine; on ne doit les employer qu’avec discernement et en petite (quantité. 11 en est de même de la plupart des fines herbes, telles que persil, cerfeuil, estragon, ail, échalote, oignon, etc.
ASSAUT. Voy. Escrime.
Assaut (Jeu de l’). Ce jeu a quelque analogie avec le jeu de dames. U se compose d’une feuille de carton ou de papier et de 20 pions semblables à ceux dont on se sert au jeu de dames, mais de dimensions plus petites. Sur la feuille sont tracés b carrés disposés de manière à former une croix à «juatre bras égaux. Chacun de ces carrés est coupé <ians toute son étendue par deux lignes droites et par deux lignes obliques, les unes rouges, les autres noires. Le point d’intersection des lignes au milieu du carié et les deux extrémités de chaque ligne sont marqués par de gros points. Le carré supérieur, oû les points, de couleur jaune, sont numérotés de 1 à 9, est censé représenter la forteresse qui doit lutter avec deux soldats ou deux pions contre les quatre parties inférieures qu'occupent les assiégeants représentés par 24 pions. Les deux pions de la forteresse se placent à volonté sur deux des points numérotés, et les 24 pions assiégeants sur les 24 points de couleur bleue.
La marche du jeu est fort simple. Les vingtquatre pions de l’assiégeant ne peuvent avancer qu’eu suivant les lignes rouges, en direction droite ouobliauq; il ne leur est pas permis de marcher en arrière ni do suivre les lignes noires. Les deux pions assiégés ont la liberté de se mouvoir en tous >ens, de marcher en avant, en arrière, en su: vaut toutes les lignes, rouges ou noires , droites ou obliques, enfin de se porter sur tout point non occupé. Us doivent prendre, comme au jeu de dames, tout pion assiégeant derrière lequel se trouve un point vide, et môme plusieurs pions s’il y a lieu, soit en avant, soit en arrière. Les pions assiégeants ne peuvent prendre aucun des deux pions assiégés, mais ils peuvent les souffler, comme au jeu de dames, si le joueur qui les fait marcher a négligé de prendre là où il pouvait et deva.t prendre. Il importe que les deux pions assiégés, tout en cherchant à prendre les pions assiégeants, ne s'éloignent pas trop de la forteresse et y rentrent le plus promptement possible quand ils l’ont quittée. Les pions assiégeants de leur côté doivent combiner leur marche et leur attaque de manière à attirer hors de leur fort les pions assiégés pour s’emparer de la position. La partie est gagnée par l’un ou par l'autre parti, suivant que les pions assiégés sont parvenus à prendre tous (espions assiégeants, ou que ceux-ci ont réussi à souffler les pions assiégés ou à les expulser de la fortere^e.
ASSEMBLÉE ( Chasse ) L’endroit où se fan l’assemblée doit être désigné la veille, et situé au centre ou à proximité du canton où l’on veut chas-
ser. Toutes les personnes invitées doivent s’y rendre à l’heure indiquée et autant que possible en grand silence : toute fanfare leur est interdite; ce serait une faute impardonnable que de sonner près de l’endroit où se (ait le bois, car le moindre bruit pourrait effrayer le gibier et le pousser à vider l’enceinte. C’est à l’assemblée que les valets de limier viennent faire leur rapport, et quo i’on choisit l’animal qu’il convient drattaquer.
Assemblée de créanciers (Commerce). Un débiteur qui ne peut faire face à ses engagements et qui veut prévenir une faillite, a le droit de réunir i tous ceux envers lesquels i! est obligé pour leur exposer, soit en personne, soit par un fondé de pouvoirs, sa situation, les circonstances qui l'emi pêchent de faire honneur à sa signature, les resi sources qui lui restent, et les garanties qu’il peut ! encore offrir. 11 peut leur proposer un arrangement amiable et obtenir que ses engagements actuels soient modifiés, soit par un atermoiement (Voy. ce mot), soit par une remise partielle de la somme dont il est débiteur. — Voy. aussi Con- ; cordât et Faillite.
Assemblés de parents (Droit). Elle n'a lieu que pour le cas où le mari demande la réduction de l'hypothèque légale de sa femme (Voy. hypothèque légale). Elle diffère du conseil de famille, non -seulement par son but, mais aussi par sa com- | position. Voy. Conseil de famille.
ASSIGNATION ( Législation ). Quand on veut as- ! signer quelqu’un à comparaître en justice, on le j fait au moyen d’un exploit d’huissier. L’assignai lion ajourne devant le tribunal compétent, selon ! la nature de la demande. Devant le juge de paix,
* elle s’appelle citation (Voy. ce mot'. L’huissier i reçoit de la partie ou du conseil de celle-ci les indications nécessaires pour rédiger l’assiguation; il doit y observer toutes les formaLités prescrites par la foi; si l’exploit est déclaré nul par son fait,
I l’huissier peut être condamné aux frais de cet acte I et de la procédure annulée, sans préjudice des 1 dommages-intérêts, s’il y a lieu. Pour l’original , d’un exploit d’assignation, il est dû à l'huissier, à Paris, 2 fr. , partout ailleurs, 1 fr. 50; on paye ensuite l’enregistrement avec le décime de guerre; pour les copies de pièces qui doivent être données avec l’exploit, on doit, à Pans, 25 c. , partout ailleurs 20 c. . par rôle contenant 20 ligne-? à la. page et 10 syllabes à la ligne. Dans le cas de déplacement de l’huissier, il ne lui est tenu compte que d’une journée; encore, jusqu’à 1/2 myriamèt., il ne lui est rien alloué; au delà et jusqu'à 1 myriamèt. pour aller et retour, on lui doit 4 fr.; an delà d’un myriam., par myriamèt. 2 fr. Quand des actes sont assujettis à un "visa, il est dû à l’huissier, pour chaque acte visé, à Paris, 1 fr. , ailleurs 75 c.j le droit est double quand, sur le refus du fonctionnaire qui doit donner le visa, l’huissier a été obligé de requérir le visadu procureur impérial.
Assignation (Commerce). Pour toute demande 1 en assignation, le délai est au moins d’un jour. Cependant dans les cas »jui requièrent célérité, le président du tribunal peut permettre d’assigner de jour à jour et d’heure à heure, l e demandeur peut assigner à son choix devant le tribunal du domicile du défendeur; devant celui dans l'arrondissement duquel la promesse a été faite et la marchandise livrée; devant celui dans l’arrondissement duquel le payement devait être effectué (C. de procéd. civ., art. 415-420). — En matière de lettres de change et de billets à ordre, l’omgnation est un moyen d’interrompre la prescription (Koy. ce mot) et de maintenir la dette; elle suffit, lors même qu’on n’y donne pas suite, pour remettre le titre en vigueur pendant une nouvelle période de 5 ans. D’un autre coté, il ue faut pas
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oublier, si Ton poursuit le payement d’un effet de commerce, qu’il ne suffit pas de notifier le protêt; il faut en outre faire donner assignation au débiteur dans les 15 jours de la date du protêt, augmentés d'un jour par 2 myriamèt. 1/2, si le débiteur réside hors de la distance de .'» myriamètres. ASSISES (Cour d’). Voy. Cour.
ASSISTANCE judiciaire (Législation).- Les pauvres peuvent avoir des droits à soutenir devant les tribunaux; la loi leur en offre les moyens : nous allons les indiquer afin qu'on puisse renseigner les indigents par lesquels on serait consulté. Pour décider si une personne a droit à l’assistance judiciaire devant les juges de paix, les tribunaux civils ou de commerce, il y a un bureau spécial établi au chef-lieu judiciaire de chaque arrondissement, et. pour l’assistance devant les Cours, il y en a un
F res de chaque Cour. Toute personne qui réclame assistance judiciaire adresse sa demande sur papier libre au procureur impérial du tribunal de son domicile, qui la transmet au bureau. Celui qui a été admis à l’assistance continue à en jouir sur l'appel, et sur le pourvoi en cassation dirigé contre lui; si c’est lui oui appelle ou qui se pourvoit, il a besoin d une décision nouvelle pour être admis à l’assistance; il doit adresser sa demande au procureur impérial, s'il s'agit d'un appel devant le tribunal civil ; au procureur général, s’il s’agit d’un appel devant La Cour impériale ; au procureur général prés la Cour de cassation, s’il s’agit d’un pourvoi en cassation ; la demande est remise par ces magistrats au bureau compétent.
Quiconque demande à être admis à l'assistance judiciaire, doit fournir : 1* un extrait du rôle de ses con tri nutions, ou un certificat du percepteur de son domicile, constatant qu'il n’est pas imposé; 2° une déclaration attestant qu’il est, à raison de son indigence, dans l'impossibilité d'exercer ses droits en justice, et contenant l’énumération détaillée de ses moyens d existence, quels qu’ils soient : le réclamant affirme la sincérité de sa déclaration devant le maire de sa commune. La partie adverse peut se présenter devant le bureau pour contester l'indieence; si elle comparait, le bureau emploie ses Dons offices pour opérer un arrangement amiable; mais cette intervention officieuse ne dispense pas du préliminaire obligatoire de conciliation devant le juge de paix. Les décisions qui accordent ou refusent l'assistance ne sont susceptibles d'aucun recours de la part de la partie oui l'a demandée; le ministère public seul peut les faire réformer. Les décisions d’un bureau ne peuvent être communiquées à des particuliers autres que la personne qui a demandé l'assistance et à ses conseils : elles ne peuvent être produites ni discutées en justice.
L'effet de l’admission à l’assistance est d'abord de faire nommer par les magistrats un avocat, un avoué, un huissier pour prêter leur ministère à 1 assisté dans tous les cas où il lui est nécessaire. Celui-ci est dispensé provisoirement du payement des sommes dues au trésor pour droits de timbre, d'enregistrement et de greffe, de toute consignation d amende . et du payement des sommes dues aux greffiers, aux officiers ministériels et aux avocatst pour droits, émoluments et honoraires. Si l’assisté perd son procès, il n’est exercé contre lui aucun recours pour le remboursement de ces frais. Quant aux actes et titres produits dans la cause & l’appui du droit réclamé, il faut distinguer : s’il s’agit d’actes qui devaient être enregistrés dans un délai déterminé, et qui ne l’ont pas été, l’assisté en sera tenu, comme des amendes pour infraction aux lois sur le timbre, qu’il gagne ou qu’il perde son procès, parce qu’il les aurait dus alors même que le litige ne serait pas intervenu: s’il s’ag.t
d'actes qui peuvent n’être enregistrés qu’au moment où on en fait usage, les droits sont assimilés à ceux des actes de l’instance, et le Trésor n’a pas de recours contre l’assisté qui succombe; il n'en est pas de même des avances faites pour frais de transport des juges, des officiers ministériels et des experts, les honoraires de ces derniers, et les taxes de témoins dont l'audition a été autorisée; elles peuvent toujours être réclamées.
Le bénéfice de l’assistance peut être retiré, soit avant, soit après le jugement, s’il survient à l’assisté des ressources reconnues suffisantes, ou s’il a surpris la décision du bureau par une déclaration frauduleuse, l e retrait est prononcé par le bureau qui avait accordé l’assistance et ne peut être décidé qu’aprèsque l'assisté a été entendu ou mis en demeure de s'expliquer. 11 a pour effet de rendre immédiatement exigibles les droits, honoraires, émoluments et avances de toute nature dont l’assisté avait été dispensé. Si le retrait a pour cause une déclaration frauduleuse de l'assisté, celui-ci, outre les remboursements dont il est tenu, peut être condamné & une amende égale à ses droits et frais, mais jamais moindre de 100 fr. et à un emprisonnement de 8 jours à 2 ans.
La loi a pourvu à la défense des accusés devant les cuirs d’assises; ils ont toujours le secours d'un conseil, qu'ils ont choisi ou qui leur a été donné d'office. Devant les tribunaux correctionnels, les présidents nomment un défenseur d'office aux prévenus oui en font la demande et qui justifient ue leur indigence. La même mesure n’est pas ordonnée pour les prévenus de simple contravention poursuivis devant les tribunaux ue police (Loi du 22 janvier 1851).
Assistance publique. —Voy. Asile, Bureaux de
BIENFAISANCE, CAISSES D’ÉPARGNE Ct DE PRÉVOYANCE,
Cités ouvrières, Crèches, Écoles gratuites, Enfants trouvés, Hospices et Hôpitaux, Médecins cantonaux, Ouvroirs, Sociétés de secours, etc.
Assistance publique (Administration générale de T), à Paris, place de l'Hôtel -de- Ville. — Elle est placée sous l'autorité du Ministre de l’Intérieur et du Préfet de la Seine et confiée à un directeur responsable sous la surveillance d'un conseil spécial. — C’est au Directeur général de l'Assistance publique qu'il faut s'adresser pour toutes les questions relatives aux établissements hospitaliers et de secours à domicile appartenant à la ville de Paris. Il représente ccs établissements en justice. 11 a la tutelle des enfants trouvés, abandonnés ou orphelins, ainsi que celle des aliénés soit de Paris, soit des dépariemènLs. — Les employés de tout grade do l'administration centrale, les inspecteurs des hôpitaux, des hospices, des bureaux de bienfaisance, etc.; les architectes et inspecteurs des travaux, les médecins, chirurgiens, pharmaciens, etc.; autres que ceux qui sont nommés au concours, sont nommés par lui, ou sur sa présentation par le Ministre de l'Intérieur ou le Préfet de la Seine. — Peuvent faire partie du Conseil de surveillance, les membres du Conseil municipal, du Conseil d État, de la Cour de cassation, de la Faculté de médecine, de la Chambre du commerce ; les médecins et chirurgiens des hôpitaux et hospices en exercice: les membres des Conseils de prud’hommes; les maires, les membres des bureaux de bienfaisance et touic autre personne, que le Préfet de la Seine juge à propos de désigner (Loi du 10 janvier 1 8-59 ; règlement du 14 avril 1849).
ASSOCIATION (Législation). — Pour les Associations commerciales , c.-à-d. ayant pour objet une entreprise ou une série d’affaires d’intérêt pécuniaire. Foy. Société la commandite. Sociétés ano-
ASSO
ASSO
nymes, Assurances, etc. — Les associations dont le but est politique, religieux, littéraire, scientifique, etc., sont régies par des lois particulières qu’il importe de connaître afin d'éviter les peines graves auxquelles les infractions donnent lieu. Les associations secrètes (Sociétés secrètes) , quel ue soit leur objet, sont absolument interdites, eux qui sont convaincus d’en avoir fait partie sont punis d’une amende de 1 00 à 500 fr. , d’un emprisonnement de 6 mois à 2 ans, et de la privation des droits civiques de 1 à 5 ans. Ces peines peuvent être portées au double contre les chefs ou fondateurs de ces Sociétés; elles sont, en outre, indépendantes de celles qui pourraient être encourues pour crimes ou délits commis par les membres de ces associations. — Les associations des malfaiteurs sont punies des travaux forcés.
Lors même que des associations sont publiques, elles ne sont pas toujours permises. Nulle association de plys de 20 personnes, dont le but est de se réunir pour s’occuper d’objets religieux, littéraires, politiques ou autres, ne peut se Tonner qu’avec l’agrément du gouvernement, et sous les conditions qui peuvent lui être imposées par l’autorité publique. L'autorisation doit être demandée , dans les départements, aux préfets; à Paris, au préfet de police. Si l’association autorisée donne lieu à quelque mécontentement de la part de l’autorité, l’autorisation peut toujours être révoquée. L’autorisation préalable est nécessaire aux associations de plus de 20 personnes, alors même u* elles seraient partagées en sections d’un moinre nombre, et qu’elles ne se réuniraient pas tous les jours ou à des jours marqués. Dans le nombre de 20 personnes ne sont pas comprises celles qui sont domiciliées dans la maison où l’association se réunit. Quiconque fait partie d’une association non autorisée est puni de 2 mois à 1 an d’emprisonnement, et de 50 à 1000 fr. d’amende; en cas de récidive, les peines peuvent être portées au double, et les condamnés être placés sous la surveillance de 1a haute police pendant un temps qui n’excède pas le douille du maximum de la peine.
Sont considérés comme complices, et punis comme tels, ceux qui ont prêté ou loué sciemment leur maison ou appartement pour une ou plusieurs réunions d’une association non autorisée. Pour que celui qui a accordé ou consenti l’usage de sa maison ou de sou appartement pour la réunion des membres d une association, ne soit pas poursuivi, il ue suffit pas même que cette association ait été autorisée; il faut, en outre de l’autorisation générale de l’association , que sa réunion ait été permise par l’autorité municipale : le contrevenant serait passible d’une amende de 16 à 200 fr. 11 en est de même d’une réunion non permise par l'autorité municipale, pour l'exercice d’un culte (C. pén.,art. 265, 291,292, 294; L. du 10 avril 1834; Décr. du 25 mars -2 avril 1852).
Association* charitables. Voy. Sociétés de bienfaisance, de secours, etc.
Associations religieuses. Voy. Congrégations. Associations philotechniqae et polytechnique, pour l’instruction gratuite des ouvriers. Voy. adultes et ouvriers.
Association douanière allemande (Jfonnates, poids et mesures). Foy. Zollverein.
ASSOCIÉ. Poy. Société.
ASSOLEMENTS (Agriculture). La force productive d’une terre est bientôt épuisée, lorsqu’on lui demande sans interruption les mêmes produits : ce fait, connu de toute antiquité, est la base des assolements. Les cultivateurs désignent sous le nom de sole la partie des terres de leur exploitation qu’ils consacrent à une culture spéciale. Régler l’assolement d’une terre, c'est, d’une part,
fixer l’étendue de chaque sole; de l’autre, déterminer la place que chaque plante admise dans l’assolement doit successivement occuper. U y a donc, dans la succession des récoltes à demander à la terre, un ordre à observer pour obtenir la plus forte somme possible de produits utiles, tout en maintenant ou même en augmentant la fertilité du sol. L’expérience a constaté que les récoltes épuisantes doivent alterner avec les récoltes fertilisantes; on sait, en effet, que certaines plantes, les céréales, p. ex., vivent plus aux dépens du sol qu’aux dépens de l'atmosphère : ce sont les plantes épuisantes, parmi lesquelles sont rangées aussi le lin, le chanvre, le colza, etc.; d’autres, comme les légumineuses en général et les légumineuses fourragères en particulier, vivent plus aux dépens de l’atmosphère qu'aux dépens du sol : ce sont les plantes fertilisantes; telles sont en première ligne le trèfle, le sainfoin et la luzerne. Enfin, on sait encore que toutes les plantes épuisantes ne prennent pas à la terre les mêmes doses des mêmes principes; le sol, en produisant les unes, se repose de la fatigue causée par la production des autres. C’est ainsi que les céréales succèdent avec avantage aux légumineuses, parce que ces deux séries de plantes ne demandent pas à la terre le9 mêmes éléments.
Les propriétés de chaque plante sous ce rapport étant bien connues, le cultivateur, s’il possède, d ailleurs, des notions suffisantes sur la nature de la terre qu’il exploite, arrive sans peine & déterminer et & appliquer avec succès l'assolement qui lui convient le mieux. Le meilleur assolement est celui qui, sans fatiguer le sol, place chaque plante cultivée dans les conditions les plus favorables pour produire tout ce qu’on peut en attendre. 11 n’y a d’exception à cette règle que pour le cultivateur qui, par suite de circonstances exceptionnelles, dispose en faveur de sa terre d’une quantité d’engrais telle que les cultures les plus épuisantes sont sans influence sur sa fertilité : c'est l’exception qui confirme la règle. — Dans la pratique, l'application de ces principes est subordonnée pour le fermier & la nature de son bail; dans beaucoup de departements, les propriétaires en sont encore à imposer aux fermiers l’obligation de ne pas destoler, c.-àid. de ne pas changer l’assolemenl pratiqué selon Us usages du pays. Ces usages fussent-ils absurdes, il faut bien que le cultivateur s’y conforme, sous peine de n’avoir pas de terre à cultiver. Durant tout le dernier siècle, l’assolement le plus généralement suivi était triennal; il comprenait un froment ou un seigle, selon la nature des terres, une seconde céréale, orge ou avoine, puis une année de jachère complété. Cet assolement défectueux est encore une nécessité pour le fermier qui ne peut obtenir qu’un bail de 3, 6 ou 9 années. Les cultivateurs les plus éclairés,. lorsqu’ils sont libres de cultiver selon leurs lumières, et qu’ils obtiennent des baux à plus long terme, suivent généralement en France, dans les pays ae grande culture, un assolement alterne quadriennal, dans lequel une céréalo ne succède jamais immédiatement à une autre, et où la jachère est supprimée. 11 comprendra, p. ex., la 1” année, une récolte sarclée sur la fumure; la 2* année, une céréale, froment ou seigle; la 3» année, un trèfle ou un sainfoin semé dans la céréale; la céréale revient la 4* année, avec une dose modérée d’engrais pulvérulent répandu en même temps que la semaille de la céréale. Cet assolement admet ainsi, pour chaque période de 4 ans, au moins une culture sarclée de racines fourragères, betteraves, carottes, rutabagas. Ces plantes ameublissent profondément la couche arable; les soins particuliers qu’elles exigent purgent la
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terre oes mauvaises herbes pour l’année où elle reçoit une semaille de céréales. Dans les fermes cultivées selon l’assolement alterne quadriennal, il y a toujours en dehors de l’assolement un certain espace consacré aux prairies artificielles de luzerne, trèfle ou sainfoin. Quand ces prairies sont épuisées, les racines qu’elles laissent dans la terre et qui s’y décomposent en accroissent la fertilité; la prairie artificielle est refaite sur un autre point; le sol qu’elle a occupé rentre dans l’assolement. Avec ce syat'me, la subsistance du bétail, par conséquent, la production du fumier, est assurée sans le secours des prairies naturelles, seule ressource pour nourrir te bétail dans les exploitations soumises à l’assolement triennal. L’assolement alterne . bien qu’il admette un moins grand nombre de récoltes de céréales, augmente cependant la
J traduction des grains; tout y est calculé pour que es récoltes de céréales compensent leur éloignement par leur abondance, tout en augmentant graduellement la fertilité du sol. En admettant , p. ex. , que cet assolement soit en vigueur dans une exploitation de 100 hectares, on aura chaque année 25 hectares à fumer fortement pour la culture sarclée, betteraves, fèves, rutabagas, pommes de terre ou toute autre plante du môme genre, selon les besoins de l'exploitation; 2-5 hectares de froment ou de seigle, selon la nature du sol, occupant le terrain fumé l’année précédente pour la culture sarclée; 25 hectarep de prairies artificielles, trèfle ou sainfoin, semé dans la céréale de l’année précédente; et 25 hectares d’orge ou d’avoine semée sur le trèfle enfoui après qu’il a été une année entière en plein rapport.
La durée de l’assolement peut être prolongée davantage suivant les circonstances particulières qui ne sauraient être appréciées que par un véritable agriculteur. Ainsi, n. ex., un assolement qui, loin d’épuiser la couche végétale, l’améliore au contraire, est le suivant, composé de 7 soles, ■avoir : 1" armée, blé sur trèfle non fumé; 2' année, fé veroles sarclées en ligne, fumées à raison de 60 mèt. cubes par hectare; 3* année, blé sans fumure; 4* année, fourrage vert; 5* année, plantes sarclées, avec 60 mèt. cubes de fumier; 6* armée, orge et avoine chaulées à raison de 30 à 40 hectolitres par hectare; 7* année, trèfle. Pendant la rotation , on défonce deux fois toutes les terres. — Voici, enfin, un dernier exemple d’un assolement alterne de dix am , que l’on peut modifier de cent manières, et dans lequel le retour fréquent des racines, en nécessitant des binages réitérés, et en amenant ainsi le sol & un grand état de propreté, permet d’obtenir ces produits aux moindres frais possibles. Cet assolement, en 10 ans, donne cinq récoltes de céréales, cino récoltes de racines, une récolte de trèfle et une de féveroles; il est combiné de manière à produire une grande masse de nourriture de toute sorte pour le bétail, en même temps que beaucoup de paille et de grain : I ™ année, pommes de terre binées, fumées; 2* année, carottes binées récoltées pendant l’hiver; 3* année, orge avec demi-fumure; 4* armée, trèfle; 5* année . froment; 6* année, seigle ou avoine dans lesquels on sème des carottes travaillées à bras, en culture dérobée, et récoltées pendant l’hiver; Tannée, betteraves fumées, binées; 8* année , froment; »• année, féveroles d’hiver binées; 10* année, froment avec demi-fumure, suivi de choux repiqués, de raves et de rutabagas, pns, comme les carottes de la 6* année, en récolte dérobée. La culture du lin, partout où le sol convient à oette plante, peut parfaitement entrer dans cet assolement la 4* aimée; mais il faut que la récolte qui la précède ait reçu une fumure complète. Ajoutons encore que les différentes propriétés
des plantes et le« procédés variés de culture qu’elles exigent ne sont pas les seules considérations qui doivent attirer l’attention du cultivateur. Il doit avoir égard à l’étendue de son exploitation et aux ressources dont il peut disposer, ainsi qu’aux débouchés que ses produits peuvent avoir. Cultiver des plantes qui exigent trop de dépense de main d'œuvre, ou dont on ne pourrait se défaire que difficilement , serait une fâcheuse spéculation qu’il est sage d éviter.
En résumé, l’art des assolements repose sur les principes suivants empruntés À M. Victor Rendu ;
1“ Approprier les récoltes à la nature du climat et du sol , ainsi qu’aux ressources dont on dispose; 2" alterner les récoltes, de manière que celles qui précèdent assurent le succès de celles qui doivent suivre: pour cela, reculer, le plus possible, le retour sur le même champ, des végétaux îles mêmes familles, genre et espèce, ou qui se cultivent de la même manière; 3* laisser le terrain nu le moins longtemps possible; 4* entre deux récoltes épuisantes, placer une ou plusieurs récoltes améliorantes; 5* substituer aux récoltes qui salissont le terrain, des plantes qui l’ombraent fortement ou qui demandent des binages ou es sarclages répétés ; 6* semer les plantes à fourrage dans la Céréale qui suit immédiatement la récolte sarclée et fumée; 7« réserver le fumier frais pour les récoltes sarclées ou fauchées en vert, au lieu de l’appliquer directement aux céréales; 8* proportionner les récoltes qui ne rendent rien à la terre, avec celles destinées à retourner au sol sous forme d’engrais; 9* disposer les récoltes de manière qu’il y ait le moins possible de labours à donner au sol et de fumure à lui appliquer; 10* faire en sorte que le travail ne soit pas accumulé sur une seulo saison ; qu’entre chaque semaille on ait le temps de donner au sol les préparations convenables, et qu’on puisse remplacer les récoltes qui viendraient à manquer.
Assolement (//orliruffurc). Dans la pratique du jardinage, les principes applicables aux assolements agricoles ne trouvent plus leur application. Ainsi , pour le potager, avant que la terre soit réellement bonne, il faut qu’elle ait reçu en amendements. fumier, défoncements et labours, tout ce qui peut la porter à son maximum de fertilité ; après l’avoir amenée à ce point, il est indispensable de l’y maintenir: le sol, qui continue ainsi à être largement fumé et cultivé avec des soins assidus, peut donner tout ce qu’on veut lui demander; la nécessité de l’alternance des cultures n’existe pas pour un bon potager. Quelques principes doivent seulement être observés quant à Dorure dans lequel se succèdent les plantes annuelles et bisannuelles, et les plantes qui occupent plusieurs années de suite le même emplacement. ( Voy. Potages) . Les poi s , lorsqu’i 1s reviennent plusieurs années de suite à la même place, donnent des produits dégénérés, amers, dont la quantité diminue chaque année dans la môme proportion que leur qualité; il faut donc les changer de place tous 1m ans. S’il arrive que, pour la culture des pois précoces, par exemple, il n’y ait dans le jardin qu'un emplacement limité convenablement exposé. il faut en enlever ta terre tous los ans pour la remplacer par celle d’un autre carré de jardin qui n’aura nas produit ,de pois depuis plusieurs années. Les haricots peuvent au contraire revenir plusieurs années à la même piaoe et suivre n'iraporle quelle autre culture, sans que leurs produits diminuent soit en quantité, soit en qualité. Les pois fumés ne poussent qu’en tiges et en feuilles; ils fleurissent peu et ne produisent presque rien ; on ne doit leur donner qu'un léger amendement de cendres qui rend leurs produits plus abondants et meilleurs»
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Les haricots, au contraire, sont d'autant plus productifs qu'ils ont été mieux fumés. Les plantes potagères cucurbitacées, citrouilles, melons, courges, cornichons, concombres, qui ne rivent que dans le fumier et par le fumier . sont exactement dans le même cas; pour elles, tl n’y a pas d’assolement, non plus que pour toutes celles auxquelles il faut donner une forte dose d’engrais; on peut les mettre où l’on veut- dans le potager et les faire précéder ou suivre de n’importe quelle autre culture. Les asperges, quand elles ont occupé le sol pendant 15 ou 18 ans et qu’elles y sont mortes de vieillesse, l’ont rendu impropre à ce genre do culture pour un intervalle de dix ans au moins. Ainsi , avant de songer & créer dans un jardin une plantation d’asperges , il faut commencer par s’informer s'il n'en a pas existé autrefois sur le même emplacement, et depuis combien de temps elles ont cessé d’y être cultivées. Quant aux arbres fruitiers, il n’y a pas d’assolement possible dans les jardins à leur égard; Là où l’un de cas arbres meurt de vieillesse, il faut renoncer à en planter un autre semblable, ou se résoudre à renouveler complètement la terre.
ASSOMMOIR , pour les bêtes puantes. Voy. Cireun» h’assommûïr;— piège pour prendre les oiseaux. Voy* Trébuche t.
ASSURANCES ( Économie domestique, Légis - . laiton). Tout ce qui court un risque peut faire j l'objet d’une assurance, pourvu qu’elle ne soit ' contraire ni à la loi, ni aux bonnes mœurs, ni à l’ordre public. Les opérations d’assurances le plus ordinairement pratiquées sont les assurances maritimes, et celles contre V incendie et sur la rie ; d’autre sont pour objet d’assurer contre les faillites , les procès, le recrutement , contre la grêle, la mor- * allié des bestiaux, les accidents de tout genre, etc. On ne saurait trop reoommander l’usage des assurances oui, moyennant un léger sacrifice, préservent de préjudices considérables. On fera prudemment d’assurer ses récoltes contre la grêle, ses immeubles bâtis et son mobilier contre l’incendie, sa famille contre les chances de mort.
On s'assure de deux manières : soit en pavant une prime annuelle; soit en s’associant avec a’autres assurés afin de se garantir mutuellement contre les pertes qui pourront résulter d’une même espèce de risques. Les assurances à prime fixe, faites par des compagnies importantes, autorisées et surveillées par le gouvernement , présentent cet avantage qu’on ne paye jamais, pour être garanti pendant toute la durée du contrai, qu’une somme annuelle fixe; dans les assurances mutuelles , on paye une cotisation dont une partie seit à couvrir les frais de l’administration, et l’autre est proportionnée au nombre et à l’importance des sinistres dont les assurés mutuellement se garantissent: ce dernier système serait plus économique si Ton avait la certitude que des accidents graves et fréquents n’élèveront pas très-haut les cotisations : il peut être adopté ae préférence dans les endroits où beaucoup de propriétés sont assurées contre un même risque, par exemple dans les assurances contre la grêle, et dans les assurances contre les incendies qui embrassent des localités importantes où il y a à la fois beaucoup de propriétés assurées et de prompts secours pour arrêter les désastres des incendies. Pour le mobilier, on préfère généralement l’assurance à prime. Il y a aussi plus d'avantage à s’adresser en toute circonstance à une compagnie dont les opérations embrassent toute l’étendue de l’empire qu’à une compagnie locale dont les opérations sont restreintes à quelques départements, et même à une seule ville.
Le coutrat se forme, pour les assurances à prime, par une police ( Voy. ce mot); et pour les
assurances mutuelles, par une adhésion ( Voy. ci après Assurance mutuelle). Pour se faire assurer, dans un système ou dans l’autre, il faut s’adresser soit aux bureaux des compagnies, soit aux agents qu’elles entretiennent ou envoient dans presque toutes les local, tés.
Une entière bonne foi doit présider aux décia rations de la personne qui veut se faire assurer ; il faut qu'elle fasse connaître exactement la nature et la quantité des objets proposés à l'assurance, l’étendue des risques qu’ils courent. Les compta gnies d assurances , avant de s'engager, envoient souvent des agents nour examiner l étal des choses ) Que cette visite ait lieu ou ne se fasse pas, l assu rance peut être ultérieurement annulée par la compagnie , si l'assuré l’a trompée sur une condi tion essentielle du contrat. L'assurance pourrait également être résolue si, depuis qu'elle a été contractée, l’assuré faisait quelque chose qui aggraverait la situation de l’assureur à l’msu de ce dernier, p. ex. s’il portait des objets assurés dans un endroit plus exposé à l’incendie; s’il louait sa maison assurée à une personne dont la profession l'exposerait à de fréquents risques d’incendie, ‘etc.
Les personnes qui veulent se faire assurer se tromperaient sur la nature du contrat et sur l'avantage qu’elles en attendent, ai allés pensaient y trouver une source de bénéfice ; 1 assurance ne ncut. dans aucun cas, garantir autre chose que I indemnité d’une perte réellement éprouvée. II s'ensuit que lorsqu'on a assuré .une chose pour toute sa valeur, pour une même espèce de risque, on ne peut l'assurer de nouveau pour le même risque : l’assureur qui aurait connaissance d’une double assurance de cette espèce pourrait faire résilier son obligation. 11 ne faut pas confondre avec celte double assurance la rêaJsu rance, qui a pour objet de demander à un assureur de garantir la solvabilité de celui qui a fait l’assurance. — L'as suré ne devant être indemnisé que de ce qu’il perd réellement, il ne peut exiger, en cas de sinistre, que la valeur vénale de l’objet détruit ou avarié, au moment de l’accident, et non la valeur vénale telle qu’elle existait au moment où le contrat d’assurance a été passé, et qui peut avoir varié depuis cette époque.
Le payement de l’indemnité est poursuivi par les voies ordinaires de droit. — L action de la com pagnie contre l’assuré en payement des primes, de mémo que celle de ce dernier en rembourse ment du sinistre durent 30 ans. — Ceux qui ont l’administration de leurs biens peuvent seuls les faire assurer; le mineur, Tinterait, la femme ma riée ne le peuvent pas.
Le Code de commerce ne s’occupe que du con trai d’n ss u rances maritimes. Dans les articles 332-436, il a posé les règles qui lui sont spécialement applicables. Les principes généraux qui en résultent sont appliqués par analogie aux assurances terrestres , c.-à-d. à toutes celles qui ont pour objet la garantie de risques autres que ceux de navigation. Les polices et les statuts des compa-
frnies déterminent, d’autre part, les conventions ibrement consenties entre les contractants.
Assurance à prime fixe. Dans les opérations à prime, l’assureur, comme il a été dit ci-dessus, s’engage à forfait , et moyennant le payement de la prime, à indemniser intégralement l’assuré des sinistres qu’il peut courir. Ijc contrat d’assurance repose alors sur ce calcul que l'ensemble des primes perçues parla compagnie représente au moins la valeur des sinistres proliables. Mais, comme il peut arriver que les sinistres dépassent les prévisions. il est de l’intérêt de celui qui veut s’assurer de ne s’adresser qu'à des compagnies offrant de sérieuses garanties de solvabilité, c.-à-d. en pos-
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session d'un capital social pouvant parer aux éventualités les plus redoutables. — Les Sociétés anonymes d’assurance à prime fixe doivent être préalablement autorisées par le Gouvernement. Elles doivent être constituées par acte notarié ; leur capital doit être entièrement souscrit, et pouvoir au besoin être -intégralement réalisé.
La prime, une fois établie, demeure fixe et invariable pour toute la durée de l'assurance ; mais sa fixation première dépend des risques divers auxquels la compagnie est exposée. On comprend qu’elle doit faire payer plus ou moins cher à l’assuré , en raison du plus ou moins de chances qu’elle court en cas de sinistre. Le propriétaire d'une maison en bois payera plus cher que celui d’une maison en pierres; en temps de guerre ou de crise commerciale, les assurances contre le recrutement ou contre les faillites augmenteront leurs primes; en temps d'épidémie, depizootie, etc., les assurances sur la vie , contre la mortalité des bestiaux, devront modifier leurs tarifs. — L’assuré doit avoir soin d’aller chaque année, à l’époque fixée par la police, s'acquitter dans les bureaux de la compagnie au payement de la prime : sans quoi il s’exposerait à voir son contrat résilié et à perdre les primes qu’il aurait précédemment payées. 11 doit surtout ne pas manquer de le (aire s'il est dit dans la police, que faute de payement de la prime à l’époque fixée, l’assurance sera résiliée de plein droit, sans qu’il soit besoin de mettre l'assuré en demeure. Ajoutons néanmoins que les compagnies étant dans l’usage, du moins à Paris, de faire réclamer la prime au domicile de l'assuré , elles ne seraient point admises en justice à invoquer cette clause pour se refuser à payer l’indemnité.
L’assurance peut être annulée avant l’expiration du temps fixé pour sa durée , p. ex. pour l’incapacité d’un assuré , pour défaut de risque si la chose assurée n'existait plus au moment ae l'assurance, etc. Les primes payées se restituent lorsque l’annulation provient d'une cause inhérente au contrat; elles ne sont pas restituées si l’annulation est la suite d'une faute do l’assuré, p. ex. s’il n'a nas payé exactement la prime, s’il a fait dans la police ae fausses déclarations, s'il a augmenté les risques en changeant ou dénaturant les choses assurées.
Toutes les contestations entre l’assureur et l’assuré relativement à l’exécution de leur contrat sont de la compétence des tribunaux de commerce : elles doivent être portées devant le tribunal de la ville où a été signée la police d’assurance. Quant à l’assuié, fût-il commerçant, il ne peut être poursuivi pour le payement de la prime que devant les tribunaux ordinaires. L’arbitrage est facultatif ou volontaire ; il devient obligatoire si la police contient cette clause (C.ducomm.,art. 37, 51 etsuiv.).
Assurance mutuelle. Dans les compagnies mutuelles, il n’y a ni primes payées a avance, ni fonds social. Chaque année les sociétaires sont appelés à contribuer en raison des indemnités qui sont à payer. Ils payent en outre une cotisation annuelle pour faire face aux frais d’administration.
Comme assureur, chaque sociétaire participe à la contribution en proportion de la somme des valeurs qu’il a lui même assurées, jusqu'à un maximum ne tant pour mille fixé par les tarifs de la Société, et qui varie suivant la nature et le classement des risques. — Comme assuré, le sociétaire prend dans la masse des contributions le montant uu dommage qu’il a éprouvé : seulement, comme le montant des contributions ne peut être déterminé et mis en recouvrement qu’à la fin de chaque exercice, il devra attendre plusieurs mois et souvent davantage pour loucher l’indemnité qui lui est allouée; et, d’un autre côté, si la masse des contributions ne suffisait pas pour couvrir les si-
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nistres d'un exercice, comme il arrive souvent dans les assurances mutuelles contre la grêle, la répartition s’opérerait au marc le franc.
11 n’y a pas de police dans les assurances mutuelles; pour être admis aux bénéfices de la mutualité, >1 suffit d’un acte d’adhésion aux statuts de la compagnie dont on a fait choix. 11 est de plus nécessaire de déclarer les choses que l’ou veut faire assurer et surtout leur valeur. La détermination de cette valeur au moment même de l'assurance a pour objet, non-seulement de fixer le montant approximatif de l'indemnité à laquelle l'assuré aurait droit en cas de sinistre, mais en outre de fournir la base sur laquelle se calcule la somme pour laquelle il doit concourir aux pertes communes de l’association. Ces pertes, formées des indemnités de sinistres, sont réparties entre tous au marc le franc. — La valeur estimative de l’objet assuré est déterminée, s’il s’agit d’un édifice, soit d’après la déclaration du propriétaire, soit d’après une estimation où l’on prend pour base la contribution foncière capitalisée au denier 20, soit d’après une expertise contradictoire. Quand il s'agit de récoltes on s’en rapporte d’abord à l’estimation donnée par le propriétaire , mais s’il y a sinistre on fait procéder à une estimation par expertise. — Les co-associés d’une compagnie d’assurances mutuelles ne sont pas débiteurs solidaires du montant des indemnités dues pour les sinistres. — L'assurance mutuelle a lieu pour une durée limitée , et cette durée est fixée par les statuts de la Société. — Les statuts de presque toutes les compagnies d’assurances mutuelles admettent le principe de la tacite reconduction, c.-à-d. que si , 3 mois selon les uns, 6 mois selon les autres, avant l’échéance du terme, l’assuré n’a pas fait connaître son intention de se retirer de l'association, il continue de plein droit à en faire
rartie pour une nouvelle période de temps égale la première, et par conséquent il continue aussi à payer sa quote-part des indemnités dues pour les sinistres éprouvés pendant cette période.
Les opérations d’assurance mutuelle n’étant nas commerciales, ne sont pas justiciables des tribunaux de commerce. Les sociétaires sont tenus de procéder devant le tribunal du lieu où la Société a son siège — Les Sociétés d’assurance mutuelle, quoique anonymes, puisqu’elles ne sont désignées par le nom draucun des associés, peuvent n’être pas dbumises à l’autorisation du gouvernement. Cependant, comme cette autorisation est une garantie de plus pour l’assuré, celui-ci devra donner la préférence aux Sociétés qui en sont pourvues. 11 existe du reste une exception à l’égard des Socié* tés d'assurance mutuelle sur la vie : un décret impérial du 1,( avril 1809 les oblige, à peine de nullité, à se pourvoir d’une autorisation. » Assurances maritimes et fluviales. — L’assurance peut avoir pour objet les corps et quille du bâtiment, vide ou chargé, armé ou non armé, seul ou accompagné; les agrès et apparaux, les armements, les victuailles, les sommes prêtées à la grosse, les marchandises du chargement, et toutes autres choses ou valeurs estimables à prix d’argent, sujettes aux risques de la navigation. — Elle peut être faite pour tout ou partie desdits objets, conjointement ou séparément, avant ou pendant le voyage : pour l'aller et le retour , ou seulement pour l’un d’eux , pour le voyage entier ou pour un temps limité ; pour tous voyages ou transports par mer, rivières et canaux navigables. — Le contrat d’assurance est nul s’il a pour objet le fret des marchandises à bord du navire, le profit espéré de ces marchandises, les loyers des marins, les sommes empruntées à la grosse, les profits maritimes des sommes prêtées à la grosse. —
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Toute réticence, toute fausse déclaration de la part de l’assuré, toute différence entre le contrat d’assurance et le connaissement , qui diminuerait l'oDinion du risque ou en changerait le sujet, annulent l'assurance. En cas de fraude dans l’estimation des effets assurés, en cas de supposition ou de falsification, l’assureur peut faire procéder à la vérification et estimation des objets, sans préjudice de toutes autres poursuites, soit civiles, soit criminelles. Si le voyage est rompu avant le départ du vaisseau, l’assurance est annulée, et l’assureur reçoit à titre d’indemnité 1/2 pour 100 de la somme assurée (C. du comm., art 334-349).
Les assureurs répondent de toutes pertes et dommages qui arrivent aux objets assurés, par tempête, naufrage, échouement, abordage fortuit, changements forcés de route, de voyage ou de vaisseau ; par jet , feu , prise , pillage . arrêt par ordre de puissance, déclaration de guerre, représailles, et généralement par toutes les autres fortunes de mer. — Les déchets, diminutions et pertes qui arrivent par le vice propre de la chose, et les dommages causés par le fait et faute des propriétaires, affréteurs ou chargeurs, ne sont point à la charges des assureurs. — Ils ne sont point tenus des prévarications et fautes du capitaine et de l’équipage, connues sous le nom de baraterie de patron, s’il n’y a convention contraire (art. 350-53).— En cas tfe prise , de naufrage, d échouement avec bris, d’innavigabilité par fortune de mer, en cas d’arrêt d’une puissance étrangère, en cas de perte ou détérioration des objets assurés . si la détérioration ou la perte va au moins aux trois quarts, le délaissement des objets assurés peut avoir lieu. Il peut être fait, en cas d’arrêt de la part du- gouvernement, mais seulement après le voyage commencé- — Tous autres dommages sont réputés at?aries ( Voy . ce mot) et se règlent, entre les assureurs et les assurés, à raison de leurs intérêts. La clause franc d'avaries affranchit les assureurs de toutes avaries, excepté dans les cas qui donnent ouverture au délaissement (art. 369-7 1 et 409).
Les principales compagnies d'assurances maritimes et fluviales autorisées dont le siège est à Paris, sont : la Compagnie d’assurances générales maritimes , rue Richelieu, 87; la Sécurité , place de la Bourse, 6: l'Union des Ports, place ae la Bourse, 4; l'Indemnité , boulevard Poissonnière, 24; le Lloyd français , place de la Bourse. 8; l'Océan, place de la Bourse, 6; la Chambre d'assurances maritimes , rue Notre- Dame-des-Victoires. 40; la Mélusine, place de la Bourse, 6; la Vigie, place de ta Bourse, 6; la Sauvegarde , place de la Bourse, 8; le Pilote, place de la Bourse, 6; U Phare, rue Vivienne, 35; la Compagnie centrale d’assurances maritimes, place de la Bourse, 8; la Réunion, place de la Bourse, 12.— Dans les départements les principales compagnies d’assurances maritimes sont : à Bordeaux, la Compagnie bordelaise, la Gironde, la Garonne, l’Aquitaine. le Lloyd bordelais ; au Havre, la Compagnie ha irai se et parisienne, la Compagnie du /Jarre, la Compagnie commerciale du Uavre ; à Marseille, le Lloyd marseillais, etc.
Assurances terrestres. — 1* Assurances contre l’incendie. On peut faire assurer contre l’incendie et le feu du ciel toutes sortes de bâtiments : habitations de ville et de campagne, ainsi que le mobilier qu’elles renferment; usines, fabriques, ateliers, magasins, boutiques, ainsi que les machines et les métiers qui y fonctionnent, les matières premières et les marchandises qui s’y trouvent; lermes, granges et autres bâtiments u’exploitation rurale, ainsi que les récoltes sur pied, les fruits de la terre déjà récoltés, les meules, etc. D’ordinaire,
l’assurance contre l’incendie ne garantit ni l’arcenterie, ni l’argent monnayé, ni les bijoux, ni les valeurs commerciales telles crue biUets à ordre et lettres de change , ni les valeurs industrielles ou de fonds publics telles que coupons de rente , actions, obligations, etc.
Si l’on est locataire ou fermier, on peut se faire assurer contre le risque locatif, c.-à-d. contre le recours que le propriétaire de la maison ou du bâtiment incendié peut exercer contre son locataire, en vertu de l’art. 1733 du C. Nap., ainsi conçu : « Le .ocataire répond de l’incendie, à moins qu’il ne prouve que t’incendie est arrivé par cas fortuit, par force majeure ou par vice de construction, ou que le feu y a été communiqué par la maison roisinc. » — Enfin, que l’on soit locataire ou propriétaire, on peut avoir à craindre que le voisin n’exerce aussi un recours contre vous , si le feu , éclatant dans votre maison , lui occasionne un dommage par la communication de l’ incendie (C. Nap., art 1382, 83). Les compagnies d’assurances, moyennant une prime modique, garantissent contre les effets du recours du propriétaire et du recours du voisin.
L assuré qui éprouve un sinistre doit en donner avis à la compagnie d’assurance, dans le délai fixé par la police, sous feine de perdre son droit à l’indemnité. Il doit en outre faire tout ce qui dépend de lui pour sauver de l’incendie en tout ou en partie les objets assurés, sauf à se faire rembourser par l’assureur des dépenses et frais par lui faits pour cet objet. — Le sinistre est prouvé par le procès-verbal dressé soit par le maire ou l’adjoint, soit par le juge de paix à l’effet de constater l’incendie. De plus, 1 assuré doit prouver dans quelle proportion les objets assurés ont été détruits, ce qui a lieu par la visite contradictoire des objets incendiés. La rumeur publiqm*, l’appréciation des objets sauvés, l’examen des débris servent de base au chiffre de l’indemnité. L’évaluation des inspecteurs de la compagnie est, en cas de contestation, examinée par des experts dont un est nommé par l’assuré; leur appréciation peut être discutée devant les tribunaux. — Les compagnies d'assurances contre l'incendie ne sont pas tenues de la perte ou du dommage causé par l'action de la chaleur sur les objets assurés autrement que par l’effet d’un incendie : par exemple, les avaries causées à des objets adossés à un mur fortement chauffé par la forge ou le four d’un voisin, ne sont pas à la charge de l’assureur; clics seraient à sa charge au contraire si les dommages causés par la chaleur étaient la conséquence d’un incendie de la maison voisine. — L’assuré ne peut pas réclamer le montant de l'assurance , en abandonnant à l’assureur ce qui peut rester de la chose. (Voy. Délaissement); au contraire, il dépend des compagnies de demander ou de ne pas demander le délaissement selon qu elles consentent à payer tout ou partie de la somme assurée.
L’assurance ne pouvant jamais être une cause de bénéfice pour l'incendié, les compagnies d'assurances ne doivent d’indemnités que pour les pertes matérielles. Ainsi que le propriétaire d’une maison incendiée soit forcé de reculer pour cause d’alignement , il ne recevra aucune indemnité pour la perte qui peut résulter de ce recul. Si, par suite d’un incendie . les travaux d’une fabrique sont suspeodus ou que les appartements d’une maison ne puissent être immédiatement remis en location, la compagnie n’est nas responsable de ce dommage. — S'il résulte de l’évaluation faite après l’incendie que la valeur des objets assurés était inférieure à la somme assurée, l'assuré n’a droit qu’au remboursement de la perle réelle. Si,
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au contraire, il est reconnu nue la valeur des objets excédait, au moment de l'incendie, la somme assurée, l'assuré devient son propre assureur pour cet excédant et prend part au dommage, c.-à-d., que si une valeur de 100000 fr. n’est assurée que pour la moitié de sa valeur, c.-à-d. pour 50000 fr. et que par suite d’un incendie l'assuré éprouve un dommage de 20 000 fr., la compagnie ne lui payera que 10000 fr.. c.-à-d. la moitié de ce qu'il a perdu. D'où il résulte qu’il est toujours désavantageux pour l'assuré do faire donner aux objets dans sa police d’assurance une valeur autre que la valeur réelle. L’estimation portée dans la police ne peut que servir de base à une évaluation définitive, laquelle, comme il a été dit ci-dessus, est toujours le résultat d’une expertise, amiable ou judiciaire, entre les parties.
Enfin il importe que toute personne qui se fait assurer lise attentivement la police que lui remet Ja compagnie et se fasse expliquer ce à quoi elle s’engage envers la compagnie, ainsi que les engagements de la compagnie envers elle.
Compagnies d'assurances dont le siège est à Paris : 1° A. à primes fixes : la Compagnie d' assurance* générales contre l’incendie , rue Richelieu , 87 ; le Phénix , rue de Provence , 40 ; la Nationale, rue de Ménars, 3; l’Union, rue de la Banque, 15; le Soleil , rue du Helder, 13; Ui France, rue de Graramont, 14 ; l'Urbaine , rue Lepelletier, 8; la Providence , rue de Ménars, 14; l’Aigle y rue du Helder, 13; laPatemeUey rue de Ménars, 4; la Confiance, rue de Grammont, 21. — 2° A . mutuelles: la Société d’assurance mutuelle immobilière pour la ville de Paris, rue C&stiglione, 14. Plaque, M. A. C. L.; la Société d’ assurance mutuelle pour les départements de Seine-et-Oise et de la Setne , rue Bleue, 32. Plaque, A. M.; la Parisienne, rue de Provenee , 19; la Fraternelle, boulevard Montmartre, 5; la Banlieue, rue Sainte-Anne, 53; la Prudence, rue St.- Fiacre, 12 ; la Grande Mutuelle (la Normandie) , rue Richelieu, 83; la Mutualité, Fauhourg-Saint- Martin, 106; le Centre Mutuel, rue de la Chaussée-d’Antin , 20 ; l’Europe , faubourg-St-Martin , 48 ; ki Provinciale , Boulevard de Strasbourg, 24.
2* Assurances sur la vie. — Elles ont pour objet de dédommager l’assuré de la perte que lui fera éprouver la mort d’une tierce personne dont la vie était pour lui une source d’avantages. C'est donc un contrat par lequel l'assureur, moyennant une rime qui lui est payée de suite ou à des époques éterminées, s'engage à compter à la personne au profit de laquelle Passurance est faite, une indemnité qui consiste soit en un capital, soit en des annuités, à la mort de l’individu dont la vie est assurée. Ce n’est pas en conséquence celui dont la vie est mise en risques qui est l’assuré, mais celui qui doit lui survivre et profiter des avantages au contrat.
Cette assurance peut avoir lieu pour la rie entière de la personne sur la tête de laquelle elle repose et elle constitue dans ce cas une assurance viagère. La prime est calculée d’après 1 âge et la santé et proportionnellement à la somme que l’assureur devra compter à la mort de l’individu. — En général la personne qui s’assure pour sa vie entière paye chaque année, pendant sa vie et par chaque somme de 100, 1000 ou 10 000 fr. qu’elle veut laisser à aon décès les primes suivantes ; à 30 ans p. 100 f. 2.49 p. 1000 f. 24,90 p. 10000 f. 249
Si l'assuré ne veut pas être exposé par le fait d’une longévité plus qu’ordinaire à la chance de
payer en primes plus que le capital garanti à ses héritiers, il peut stipuler dans son contrat que la prime ne sera exigible que pendant un temps limité ; on conçoit que cette clause doit augmenter le montant de la prime.
L’assurance peut être temporaire : dans ce cas la compagnie s’engage à payer une somme au décès de l’assuré, si ce décès a lieu dans un intervalle déterminé d’un an . 5 ans, 10 ans, etc. Si à l’expiration du terme convenu, l’assuré est vivant . la compagnie est libérée île son engagement et les primes versées lui sont acquises en échange du risque quelle a couru. En général, les primes payées pour ces assurances temporaires sont fixées ainsi qu’il suit ;
Assurance pour cinq ans.
à 30 ans
p.lOOf. 1.61 p
Assurance pour <
dix ans
à 30 ans
p.lOOf. 1,68 p.
Enfin la compagnie peut s’engager à payer un capital ou à servir une rente à une personne désignée par l’assuré, mais seulement dans le cas où cette personne survivrait à l’assuré. La prime se calcule alors d'après Fige et la santé et de l’assuré et de la personne désignée.
Les personnes qui peuvent ainsi faire assurer leur vie au profit a’un tiers sont nombreuses. C’est le cas du pere de famille voulant laisser un héritage à sa famille; du mari qui veut assurer une position à sa teuve; du fils qui craint de laisser ses vieux parents sans ressources; c’est aussi le cas du débiteur qui ne pouvant s'acquitter envers son créancier lui offre la certitude de rentrer plus tard, lui ou sa famille, dans la somme due accrue des intérêts, en payant annuellement une prime d’assurance à une compagnie. — On peut aussi faire assurer la vie d’un tiers, mais des conditions d’ordre public sont imposées à ce contrat ; si l’on n'est pas héritier ou représentant du tiers dont la vie est assurée, il faut justifier l'intérêt que l’on a, et prouver que cet intérêt est au moins équivalent à la somme assurée, ou bien il faut le consentement exprès du tiers sur la tête duquel l’assurance est faite. Pour la forme du contrat, Voy. Pouce.— L’assurance est annulée si l'assuré périt dans un duel, ou dans une guerre, ou des suites d’un suicide, ou par une condamnation judiciaire : dans tous ces cas les sommes payées | pour primes aux assureurs leur sont acquises malgré la résolution du contrat. L’absence de l’assuré ] ne suffit pas pour faire présumer son décès : cei pendant si cette absence a duré 30 ans depuis l'envoi en possession provisoire de ses biens ou s’il s’est écoulé 100 ans depuis sa naissance, l’as sureur doit payer le montant de l’assurance. Quant au décès de celui qui doit profiter de l’assurance.
| il n’empêche pas le contrat de continuer de subsister au profit de ses héritiers ou ayants cause, à moins qu9l n’y ait eu stipulation expresse de sur i rtrance.
Si l’assuré meurt jeune, il a fait évidemment une ! opération avantageuse pour sa famille; mais s’il 1 vit longtemps, ou bien l’asssurance lui devient onéreuse, ou bien il peut craindre de voir ses res- ! sources diminuer et de ne plus pouvoir servir la prime. Pour parer à cet inconvénient plusieurs compagnies d'assurance* ont imaginé de faire participer les assurés aux bénéfices de l’entre-
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prise, soit en augmentant la va.eur de l'assurance sans que la prime varie, soit en ahaissant graduellement la prime. Les compagnies qui admettent la participation doivent, indépendamment de tout autre avantage, mériter la préférence.
Pour les assurances mutuelles sur la vie, Vuy. Tontines.
Il y a une autre sorte d’assurance sur la vie, que l'on nomme assurance différée. Moyennant une prime, l’assureur s'oblige à payer à l'assuré ou b un tiers, soit un capital convenu, soit des annuités, si. à une époque déterminée, l’assuré vit encore. L’assurance finit alors au décès de celui dont la vie est assurée; elle peut finir aussi à toute autre époque fixée par la police. Les caisses de retraite pour la vieillesse ne sont que des caisses d’assurances différées, par les avantages quelles offrent en servant des annuités proportionnelles aux versements et aux intérêts capitalisés à quiconque a dépassé Page de 50 ans; elles en différent en ce que, en cas de mort de l’assuré, la prime n'est pas gardée mais est rendue aux héritiers sans toutefois qu’il soit nullement tenu compte des intérêts. — On peut avec les compagnies d’assurances arriver an même résultat en se faisant assurer par assurance différée dans Tune d’elles et par assurance viagère au profit de ses héritiers aans une autre compagnie; mais ce moyen a l’inconvénient do faire débourser une dounle prime. Pour les personnes qui craignent de contracter les assurances sur la vie, les caisses d'épargne, de prévoyance, de retraite pour la ■vieillesse, offrent des moyens plus simples et sans danger de faire profiter son avenir ou celui de sa famille des économies du présent — Voy . Rentes viagères, etc.
Les principales compagnies d’assurances sur la vie dont le siège est à Paris, sont les suivantes : la Compagnie d'assurances générales sur la vie des hommes, 87 , rue Richelieu; la Nationale, 3, rue de Ménars; l'Union, 15, rue de la Banque; le Phénix, 40. rue de Provence; le Conservateur, 6, rue Grange-Batelière; la Caisse paternelle , 2 et 4, rue de Ménars; l’Impériale, 182, rue de Rivoli.
3* Assurances diverses. Voy Grêle, CHEMINS
DE VER , REMPLACEMENT MILITAIRE , etc.
Assurances agricoles (Caisse générale des).— Bien que le projet de loi qui doit doter la France de cette institution importante ne soit pas encore entièrement élaboré, voici à peu près les bases sur lesquelles il doit reposer :
La Caisse des assurances agricoles formera une vaste mutualité agricole entre tous les cultivateurs et propriétaires de France, qui, moyennant une cotisation proportionnée & l’importance et aux risques des valeurs de chacun, les garantira des pertes qu’ils peuvent éprouver dans leurs récoltes et leurs bestiaux : ce sera donc à La fois une assurance mutuelle et une assurance à prime fixe. — L'assurance sera facultative.
La caisse générale se divisera en autant de caisses qu’il y a d’assurances distincte-S, et comprendra une caisse contre la prèle , une contre la gelée, une contre les inondations ; une autre, enfin, contre la mortalité du bétail. — Chacune de ces caisses aura sa comptabilité à part, sans solidarité avec les autres caisses.
Les maires ou leurs délégués, et, à leur défaut, des agents de la caisse, recevront les déclarations d’assurance, qu'ils inscriront sur un registre spécial, indiquant, pour chaque assuré, la quantité, la classe et la valeur de ses récoltes et de ses bestiaux, ainsi que la cotisation à payer. Cette cotisation sera recouvrée par les soins du percepteur, qui payera également les indemnités en cas de sinistre.
L’appréciation des dommages sera faite de con-
cert avec l’assuré par des exports de la caisse générale. la caisse n’indemnisera les assurés que jusqu’à concurrence des 9/10 de leur fierte pour les récoltes, et des 4/5 pour leurs animaux; parce qu’il faut que le cultivateur reste intéressé à la conservation de son bien, et que le principal but de l’institution étant de prévenir la ruine ou la gêne de l’agriculture, elle n’a pas à réparer les
ries minimes qui n’affectent pas sérieusement
position de l’assuré et qui , cependant, sont une charge considérable pour les ass’i rances.
Les différentes valeurs agricoles n'étant pas toutes, soit par leur nature, soit par leur position, également exposées aux sinistres, seront divisées en un certain nombre de classes et de zones , dont chacune payera une contribution plus ou moins forte, selon le degré de ses risques. D’un autre cêté , l’institution embrassant la France entière, et n’ayant presque pas de frais d’administration, il suffira d’une cotisation modérée pour indemniser de toutes les pertes, quelle qu’en soit la gravité. Dans les contrées les moins exposées, cette cotisation sera si minime qu’elle n’écartera personne, et dans les zones les plus menacées, elle sera considérée, non comme une charge, mais comme un bienfait. La prudence conseillant de prévoir les années désastreuse, la caisse disposera d’une réserve, composée de tout ce qui n’aura pas été dépensé dans les années oruinaires, et des secours et dons qu’elle pourra recevoir.
La surveillance et le patronage de l’Etat, le concours des agents de l’administration, et celui de toutes les notabilités des départements et des communes permettront de la faire marcher avec un ordre . une économie et une sécurité qu’aucune entreprise particulière ne saurait offrir.
Un règlement renfermant les détails d’exécution, particulièrement en ce nui concerne la déclaration d’a«surance. la classification des valeurs, le tarif des cotisations, la constatation et l’évaluation des dommages, et les rapports de l’administration avec les assurés, tiendra lieu des statuts des compagnies. V. Supplément.
ASTERS, ou Astêres [Horticulture). Il existe un grand nombre d’espèces d’Asters, les unes vivaces, les autres annuelles, mais toutes rustiques et peu difficiles sur la qualité du terrain; on ne peut leur reprocher qu’un excès de vigueur, qui leur fait en peu de temps envahir trop d’espace; les touffes doivent, par ce motif, être dédoublées tous les ans; c'est le procédé employé pour les multiplier. Il est bon aussi , comme ces plantes épuisent promptement le sol , de les changer de plac»' au moins tous les quatre ans. Les Asters vivaces sont pour la plupart inodores; leurs fleurs offrent diverses nuances de rose lilacé. de bleu violacé et de bleu pur. Les espèces les plus répandues sont ; 1* Y Aster des Alpes, à grandes fleurs violettes, en juillet et août; il en existe une sous variété blanche; 2° IX rose, à tige pourpre vers son som met, de septembre à octobre; 3" VA. à grandes fleurs, d’un bleu pourpre, à odeur légère de citron, en novembre; 4* iX remarquable, à fleurs d’un beau bleu. d’août à septembre; 5* IX géant, qui atteint 2 mèt., à fleurs pourpres, d’août à oc tobre; 6* IX soyeux , à fleurs violettes, plus délicat et plus sensible au froid que les précédents, en octobre, etc. Lorsqu’on supprime les tiges florales au moment où les fleurs commencent à se flétrir, ces plantes donnent de nouvelles pousses et peuvent ainsi fleurir plusieurs fois pendant la belle saison. — Parmi les Asters annuels . l’espèce la plus répandue dans tous les jardins de l'Europe est IX de Chine, plus connu sous son nom vulgaire de Reine-Marguerite. Voy. ce mot.
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ASTHME {Hygiène). Soit qu’il se complique d’un catarrhe chronique (Asthme catarrhal ), ce qui arrive fréquemment chez les vieillards, soit qu’il existe par lui-mème sans autre affection maladive (Asthme nerveux) , il a toujours pour caractère des quintes de toux violente, prolongées quelquefois pendant des heures entières, avec suffocation et difficulté excessive des fonctions respiratoires. Quand ces accès se produisent, il faut, avant tout, si le malade est couché, le faire asseoir, mieux dans un fauteuil que sur son lit, donner beaucoup d'air à l'appartement, et administrer par cuillerées de l’eau fraîche très-peu sucrée, auditionnée do beaucoup d’eau de fleurs d’oranger ou de quelques gouttes d'éther. Si la crise surprend le malade debout et complètement vêtu , il faut se hâter de le débarrasser ue tout vêtement plus ou moins serré; si elle se prolonge, des frictions sur les bras et des sinapismes aux extrémités et môme sur la poitrine y metteut ordinairement un terme. Ces sinapismes ne doivent rester en place que 5 ou 6 minutes et être renouvelés tous les quarts d’heure. On procure un grand soulagement aux asthmatiques en leur faisant respirer la fumée légère provenant de la combustion de quelques plantes narcotiques, telles que La belladone et la jusquiame; on leur fait aussi fumer des cigarettes faites avec les feuilles sèches de ces mêmes plantes; mais ces moyens, toujours plus ou moins dangereux, ne doivent jamais être mis en usage sans l’avis du médecin. — Dans l’intervalle des accès, les personnes asthmatiques devront s’astreindre à un genre de vie trèsrégulier, éviter toute espèce d'excès, ainsi que la transition trop brusque au froid au chaud: porter des vêtements à la fois chauds et légers, faire un usage continuel de la flanelle : elles devront fixer leur séjour dans un pays tempéré, habiter la campagne si elles le peuvent, ou, si elles sont forcées de vivre à la ville, avoir un appartement vaste et bien aéré. L’air vif des montagnes paraît être aussi mauvais nour les asthmatiques que l’atmosphère étouffée aes grandes villes; mais le voisinage de la mer leur est salutaire.
Quelquefois au milieu d’un exercice violent, pendant une marche rapide contre le vent ou en montant, une personne, bien portante d’ailleurs, éprouve subitement une vive douleur au côté gauche de la poitrine qui l’oblige à s’arrêter, toute prête à suffoquer ou à se trouver mal. Cet accident maladif, désigné sous le nom d’ Asthme convulsif ou Angine de poitrine , se dissipe ordinairement de lui-même après quelques moments de renos. On pourra donner au malade une cuillerée à bouche d'eau de fleurs d’oranger, lui plonger les mains dans de l’eau chaude , ou lui brûler sous le nez quelques allumettes soufrées. Le réime conseillé pour les asthmatiques proprement its convient aussi aux personnes sujettes à ces accidents.
Asthme (Oiseaux). L’asthme se reconnaît chez les oiseaux élevés en cage à l’habitude qu’ils prennent d’ouvrir souvent le bec, à l’enrouement de leur voix, et aux palpitations qui agitent leur poitrine. Cette affection peut avoir pour causes soit nne trop grande avidité à manger et de trop gros morceaux, ce qui gêne leur respiration, soit la mauvaise qualité de leur nourriture, p. ex., des graines trop récentes ou gâtées. — Le meilleur remède est de leur introduire dans le bec, à plusieurs reprises, quelques gouttes de miel étendu d’eau. On peut aussi en mettre dans leur abreuvoir, ou bien un morceau de sucre d'orge.
ASTICOT (Pêche). Tout le monde a pu remarijuer que, dans les chaudes journées d’été, lorsque de la chair morte reste exposée à l'air libre, elle ne tarde pas à être environnée de ces grosses
mouches désignées sous le nom vulgaire de mouches à viande. Ces insectes déposent dans les tissus animaux, les uns de petites larves vivantes presque imperceptibles, les autres des œuls qui ne tardent pas à éclore. Ces petits animaux se développent avec rapidité et, en quelques jours, ils parviennent à une longueur de plus d'un centimètre : c'est le ver blanc ou asticot des pêcheurs. Vif et frétillant, gonflé d’une espèce de pulpe blanchâtre, conservant d’ailleurs l'odeur des matières animales en putréfaction dans lesquelles il s'est développé, l’asticot est, pour presque toutes les espèces de poissons, un appât extrêmement attrayant Cependant, l’usage ue ce ver blanc, si connu à Paris, est peu répandu ailleurs, sans doute à cause du dégoût qu’il inspire. Il serait à désirer pourtant que le grand nombre des pêcheurs à qui répugne rasticot parce qu’ils n'ont pas été accoutumés à le voir employer familièrement surmontassent cette répulsion pour le plus commode et le plus fructueux de tous les appâts, on peut d’ailleurs, au moyen de certaines précautions et notamment par un séjour de quelques heures dans un vase rempli de son, ôter à l’asticot la matière visqueuse dont il est imprégné et l’odeur repoussante qu’il exhale.
Pour se procurer des asticots en abondance, il suifit de déposer dans un trou creusé en terre le cadavre d'un animal ou un morceau de viande; on le place entre deux lits de paille et on le recouvre assez solidement pour éviter l'action des animaux rapaces, mais de manière cependant à ne pas intercepter complètement la communication avec l’air extérieur. Au bout de quelques jours, les larves déposées par les mouches qui se seront introduites à travers les interstices laissés par la paille auront déposé dans ce charnier d’innombrables générations d'asticots, il ne restera plus qu’à les recueillir avec une écumoire; on les déposera daus un vase & demi rempli de son pour s’en servir au besoin (Foy. Vbrminiêre). Le foie d'un animal quelconque suspendu à l’air libre est encore un moyen d’engendrer promptement des asticots; on place au-dessous un vase À demi rempli de son dans lequel ils se laissent tomber d’eux-mêmes. — De guelqup manière qu’on se procure ces vers, il ne faut pas trop tarder à les employer car, au bout de quelques jours, ils se changeraient en autant de chrysalides.
Pour se servir utilement de cet appât, il faut user de certaines précautions. Si l'on essayait d introduire la pointe de l'hameçon sur le gros bout de l’animal on le crèverait infailliblement et toute la pulpe qu’il renferme se répandrait au dehors , ne laissant que la peau dans les doigts du pêcheur. Il faut prendre l’asticot entre le premier doigt et le pouce de la main gauche, la partie obtuse tournée vers le corps de l’opérateur: de lu main droite on insère la pointe de l’hameçon dans le côté du ver, à hauteur du 3* ou du 4* anneau inférieur, on fait entrer cette pointe parallèlement à l’axe de 1 insecte jusqu'à ce que le dard soit complètement engagé, ce dont on est averti par une espèce de petit craquement causé par la contraction du cartilage qui se resserre après avoir donné passage au dard. Celte opération terminée, l’asticot pendra la pointe en bas, aucun fluide n’aura pu s’échapper et l’appât pourra conserver assez longtemps la vie et le mouvement.
L’asticot ne sert pas seulement d’appât pour la pêche : on l’emploie avec avantage pour engraisser les faisans et les oiseaux de basse cour.
ASTRAGALE (Horticulture). On cultive dans les jardins l 'Astragale queue de renard , h fleurs jaunâtres; FJ. esparcette, k fleurs bleu-violet, ci l’j. bigarré , k fleurs mélangées de jaune etde > iolet. —
ATEL
Ces plantes vivaces fleurissent en juin et juillet ; elles se multiplient par l’éclat des pieds, ou par drageons, et par semences sur couche. Au printemps le plant se repique en place, en terre sahlonneuse et légère , dans une bonne exposition ; arrosement au besoin.
Les graines de V Astragale bétique peuvent rem-
§ lacer le café avec quelque avantage; on devra onc cultiver cette plante dans le potager. Les graines, après avoir trempé 36 heures dans l'eau, se sèment en mai, à la distance de 16 centimètres les unes des autres. Les fleurs commencent à se montrer dans le mois de juin, et, se succédant, produisent des grains qui mûrissent à diverses époques.
ASTRINGENTES (Plante^). Ce sont : la Ronce, bonne en gargarisme , contre les maux de gorge dépourvus d’inflammation; la Tormentille \ la Rose de Provins , dont les pétales sont employées ! en infusion fortement sucrée contre les aphtnes, I le gonflement douloureux des gencives et de la i bouche ; la Consolide ; le Ris , dont la décoction arrête les diarrhées; la Bistorte, etc. Voy. ces mots. ASTRONOME ( Profession ). Yoy. Bureau des
LONGITUDES et OBSERVATOIRE.
ATCHAR ou Achar (Cuisine). Le véritable Atchar des Indes consiste en rejetons de bambou ou de chou palmiste confits dans le vinaigre. L’espèce de hors-d’œuvre ou condiment qu’on sert sur nos tables sous le nom d 'Atchar se prépare comme les cornichons. On n’y fait entrer que des plantes herbacées, graines et fruits verts ou acerbes et cueillis avant leur maturité, tels que feuilles de 1 choux rouges et verts , concombres , côtes de melon d’eau, câpres, tomates, cornichons, oi- , gnons blancs, piments, jeunes épis de mais, ; feuilles de betterave , jeunes pousses de houblon et de colza, graiues et fleurs de capucine, fleurs i d'oranger, pois et haricots verts, cresson . pour- | pier, bigarreaux, têtes d’asperges, fonds cf'arti- I chauts , cerneaux , citrons , oranges et cédrats encore verts. On y ajoute, comme aromates, des ; racines fraîches de gingembre , des feuilles d’estragon, de romarin, de sarriette, de laurier, quel- ! quefois de la muscade, du macis, des clous de i girofle .du poivre noir, de la cannelle, des graines I de moutarde et des gousses d’ail. — ; Les plantes, ! graines et fruits doivent préalablement être éplu- ! chés, essuyés, lavés et blanchis dans l’eau bou il- I lante ; puis , lorsqu’ils ont été soigneusement égouttés on les met dans des vases do verre on de j grès que l'on remplit entièrement avec du vinai- I gre ordinaire ou aromatisé. Les aromates sont ! ajoutés en petite quantité et sans avoir subi la préparation de l’écbaudage. Apres quelques jours ae macération, on décante, on concentre ie vinaigre par l’ébullition, et on le verse de nouveau sur les atchars.
ATELIERS. Foy. Manufactures, apprentis,
OUVRIERS
Ateliers de charité (Assistance publique). Voici les principaux établissements qui peuvent être signalés à l’attention des personnes charitables :
1® L’Oucroir de St-Louis-d'Antin (1" arrond.), rue de l’Arcade, 30. Son but est de substituer les secours du travail à l'aumône, et de moraliser en secourant. On ne confie de l’ouvrage soit sur place, soit à domicile, qu’aux personnes honnêtes recommandées. — Une maîtresse d’atelier reçoit les commandes des particuliers ou des magasins, — L’ouvroir est dirigé par 8 dames charitables choisies par M. le curé de la paroisse et un membre de la mairie.
2* L’Asile ouvroir, rue Cassini, 6. — Il a été fondé par feu le baron de Gérando pour recueillir les convalescentes qui, à la sortie de la Ma-
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ternité, de l’hôpital de Lourcine ou des salles d’accouchement d’autres hôpitaux , sont sans place et sans ressources.
3* V Œuvre de Saint- Antoine, maison de prévoyance pour les ouvrières sans travail. Elle prend
façon les ouvrages de lingerie , chemises d’homme, trousseaux, layettes, la confection , les nouveautés, les robes, la broderie et la tapisserie en tout genre. — La direction de l’œuvre est rue de la Planchette, 21. Il y a des dépôts de marchandises, rue delà Banque, 20 et rue Neuve- St-Pierre, 2.
4° La Fondation séculière de la maison de Ste- Gcneviève-de-Paris, asile pour les orphelines et les ouvrières sans travail, rue Saint-André-des- Arts, 59.
ATERMOIEMENT (Droit). 11 peut être demandé aux créanciers par un débiteur non commerçant, ou par un débiteur commerçant; il ne peut être accordé à ce dernier après la déclaration ae faillite que dans la forme et sous la condition d’un concordat. Celui qui obtient de ses créanciers un simple délai pour payer, ou une remise sur la dette en môme temps que le délai, conserve, jusqu'à l'accomplissement de l’atermoiement, la possession et l'administration de ses biens. La majorité des créanciers ne lie pas la minorité; chacun d'eux conserve, malgré ce que les autres ont pu concéder, le droit de refuser l’atermoiement et d'exiger le payement de toute sa créance, ou, si le débiteur est commerçant, de le faire déclarer en faillite. Pour obtenir un atermoiement, le débiteur doit réunir ses créanciers, leur exposer sa situation et les causes qui l’obligent à suspendre ses payements. L'atermoiement accordé à un débiteur commerçant avant qu’aucun jugement l'ait déclaré en faillite est soumis au droit fixe d’enregistrement de 1 fr. ; mais s’il contient obligation de sommes dues en vertu de titres non enregistrés, ou remise dune partie des dettes, un droit proportionnel de 50 c. p. 100 fr. est dû sur la somme que le débiteur s'oblige à payer (L. du 22 frim. an vu; Décr. min. du 22 mat 1810). Le droit de libération no peut être exigé sur les sommes dont les créanciers font remise (Délibér. du 16 mars 1837). Un droit proportionnel est perçu sur les différentes conventions que peut contenir l’acte d atermoiement; ainsi, s’il porte reconnaissance, par un commerçant, des sommes qu’il doit à ses créanciers, et consentement à ce que le montant de la dette soit hypothéqué sur les immeubles, il est dû un droit de 1 p. 100 (Décis. min. du 10 déc. 1811). Il est dû 2 p. 100, lorsque dans l'atermoiement le débiteur cède en propriété à scs créanciers des objets mobiliers; 5 p. 100, lorsqu’il cède des immeubles; 1 p. 100, s'il cède son actif en créances (Arr. de cass. du 30 janv. 1809 et du 3 janv. 1820). — Les abandonnements de biens aux créanciers pour les vendre en direction ne sont passibles que d’un droit fixe de 5 fr. (Loi du 22 frim. an vu).
Formule. — Entre les soussignés, Jacques G.... (qualité), demeurant à..., dune part; et Guillaume D.... ( profession ) . demeurant à...; François L.... (profession) demeurant à.. ; créanciers du sieur Jacques G..., d’autre part; il a ôté dit et convenu ce qui suit:
Le sieur Jacques G.... a exposé ( exposer la situation du débiteur et les causes qui l empêchent de payer ses dettes). Danscette situation, il déclare qu’il pourrait, comme il le désire, parvenir à se libérer entièrement envers ses créanciers , s’il obtenait d’eux un délai de..., à compter de ce jour, pendant lesquels il payerait (soif une somme (iie, soit une proportion déterminée de la totalité) tous les.... mois; (il peut demander aussi la remise des inté-
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rils échus et à échoir , et de tous les frais faits jusqu’à ce jour).
Les susdits créanciers, après avoir pris connais- , sauce de la situation du sieur Jacques G.... et en avoir délibéré entre eux, ont consenti à sa domande, et ont arrêté avec lui les clauses et conventions suivantes :
Art. l*r. Les créanciers susdits acccordent audit sieur Jacques G.... un délai de.... mois (ou ans) pour acquitter, par ... (11)00 fr. p. ex. . ou par sixième), tous les.... mois, le montant du capital des créances, et. en conséquence, ils s'engagent à suspendre pendant ce délai toutes poursuites.
Art. 2. Les mêmes susdits créanciers font remise «les intérêts échus et à échoir de leurs créances, et des frais de poursuites faits par eux jusqu'il ce jour.
Art. 3. Si l'un des termes ci-dessus fixés n’était pas payé à l’échéance, la totalité des créances deviendrait immédiatement exigible, et les créanciers pourraient reprendre les poursuites.
Art. 4. Les créanciers se réservent tous leurs droits résultant de leurs titres de créance, n’entendant faire aucune novation par le présent acte.
(Il peut être bon, pour éviter que d'autres créanciers ne rendent cet acte inutile, d’ajouter la clause suivante : Le présent atermoiement n'aura d effet qu'autant que tous les créanciers du sieur Jacques G.... y auront adhéré purement et simplement dans le délai de....)
Fait (triple, quadruple, etc., selon le nombre des parties) à ... le.... (Date et Signatures).
ATHÈNES (Ecole d’). Voy. Êcolb.
ATROPHIE UES POULAINS. Fou. POULAIN.
ATTACHE (Droit). Le droit d'attache, quant à une digue ou à un barrage à établir sur un cours d'eau, et à conduire et fixer à la rive opposée, n’appartient qu'à celui qui est propriétaire des deux rives. La personne qui n’est propriétaire que «l’une des rives et qui veut exécuter un tel travail, ne peut obtenir de l’administration l’autorisation nécessaire qu’en rapportant le consentement du propriétaire de la rive opposée.
On appelle encore droit d'attache la taxe que les communes sont autorisées à percevoir sur les moulins à eau, bateaux de blanchisseuses et autres embarcations.
ATTAQUES de nerfs. Voy. Convulsions.
ATTEINTES (Art vétér.). Ce sont des meurtrissiues que le cheval se fait au dedans du boulet avec ses fers, ou qui lui sont faites par un autre cheval oui le suit. L’atteinte est simple quand le sang sori d’un trou et «vue la pièce n’a pas été emportée. Elle est sourde quand on ne voit aucune meurtrissure; le cheval boite, et la partie qui en est *e siège est plus chaude que le reste du pied. Lorsque le trou se bouche, et que la matière passe sous la corne, l’atteinte devient encornée, et alors elle est très-dangereuse. Voy. Javart.
Aussitôt qu'on aperçoit une atteinte, il faut cou- i per la pièce détachée, et panser la plaie avec du vin chaud et du sel; puis y appliquer des cataplasmes émollients que l’on arrose souvent avec l’eau chaude qui aura servi à les préparer. S’il y a trou on le remplit de térébenthine, ou bien encore avec de la poudre à canon délayée avec de la salive et on y met le feu. On peut se dispenser de recourir au vétérinaire pour une atteinte simle; mais dès qu elle est un peu grave, il faut so àter «le l’appeler et ne point s’exposer À perdre un animal précieux par un traitement appliqué mal à propos.
y ATTELAGE (Agriculture). Les cultivateurs ne s’accordent pas sur la question de savoir s’il y a avantage à se servir de chevaux plutôt que «le bœufs pour les travaux agricoles. Ce qui paraît incontestable, c’est que le cheval convient mieux
pour les charrois de long cours, pour le roulage proprement dit : son pied supporte mieux que celui du bœuf les fatigues d’une roule pavée-, il devra «lotie être employé de préférence sur les terres fortes et sur les sols pierreux: il conviendra également pour toutes les opérations qui demandent à être exécutées avec rapidité, comme les semailles ou la rentrée des récoltes. Le bœuf au contraire sera préféré pour la charrue et pour tous les travaux qui ne sortent pas des limites de la ferme : il conviendra particulièrement pour les terres léères. Quant à la question d’économie, elle est iffleile à résoudre. Le bœuf coûte moins cher sous le rapport de l’achat, de l'entretien, du harnais; il produit plus de fumier et sa valeur va toujours en croissant jusqu’au •moment où il faut s’en défaire. Mais d’un autre côté il travaille moins vite que le cheval et reste plus souvent à l'étable; une exploitation où l’on se sert ordinairement de bœufs pour l'attelage demande un plus grand nombre de valets, et ne peut pas se passer absolument de ! chevaux. L'emploi simultané et bien entendu des bœufs et des chevaux paratt donc devoir présenter les plus grands avantages. Une ferme bien tenue pourra avoir un attelage de quatre chevaux pour la herse et les transports; les labours seront exécutés par des bœufs en nombre double ou triple des chevaux : on n’en attelle que deux à chaque charrue, mais il est bon d'en avoir de rechange afin de pouvoir les ménager. — Dans la petite culture, mais là seulement, l'attelage des vaches peut être avantageux. Le petit cultivateur conduit luimêiue son attelage: il soigne ses vaches, il les ménage, et le travail qu’il exige d’elles n’est qu’un excicice salutaire qui augmente la qualité du lait si elle en diminue un peu la quantité. Dans une grande exploitation, les travaux sont trop multipliés et doivent toujours être exécutés avec célérité; les animaux sont confiés à des mains mercenaires qui n ont pas toujours pour eux tous les ménagements désirables; d’ailleurs comme les vaches sont moins fortes que les bœufs, qu’à l’époque du vêlage elles exigent prés de trois mois de repos, il faudrait trois paires de vaches pour une paire de bœufs.
Les bœufs s’attellent soit au joug, soit au collier. Le joug (Voy. ce mot) est moins complut ué et | beaucoup moins cher «jue le collier; le double joug j est préférable pour dresser et maîtriser l'animal;
I enfin à la charrue, les bœufs au joug, étant atte- ; lés «le plus court, ont plus de force, et en même temps la charrue vacille moins. Avec le collier Voy. ce mot), les b « ufs ont les mouvements plus libres, ils peuvent marcher plus vite; ils n’ont pas besoin d être appareillés sous le rapport de la taille et de la force; enfin le même chariot peut être au besoin traîné par des chevaux ou par des bœufs. Si l’on veut atteler chaque keuf séparément au lieu do les soumettre par paires au mémo joug, on peut s’épargner la dépense d'un collier et le remplacer par un petit joug à chaque extrémité duquel les traits sont fixés par une courroie.
Pour ta manière d'atteler les chevaux, Voy. Harnais, Harnachement.
ATTÊREAt'X (Cuisine). On désigne sous ce nom des ris de veau, palais de bœuf, cervelles, etc., qui après avoir été d’abord blanchis, puis braisés, mais sans être cuits à fond , sont ensuite coupés en lames d’un demi centimètre d’épaisseur. Ces lames sont elles-mêmes taillées en petits ronds qu’on met dans une terrine avec quelques cuillerées de fines herbes cuites, saucées et chaudes. Quand cette préparation est froide on en garnit des brochettes d’argent, on y ajoutant «les lames de truffe» et des rondelles de' langue à l'écarlate;
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puis, après l'avoir pnnéo, on la nlongo quelques ' ment ne s’cst pas dissipé, la peine peut atteindre moments dans une friture bien chaude. ; un an de prison.
ATTERRISSEMENT. Quand il n'a pas lieu su- Los chefs et les provocateurs de l’attroupement . bitement dans le lit des cours d'eau ou sur leurs s’il ne s’est pas dissipé après la 3* sommation ; les
bords, il se confond avec Valluvion. Voy. Alluvion. personnes portant des armes apparentes ou ca- ATT1TCDES (Hygiène). Les altitudes que les cliées qu: ont continué à faire partie de Tattrouenfants et surtout les jeunes filles prennent pen- peinent après la première sommation, sont pasdant leur travail, doivent être de la part des pa- sibles d’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans. rents ainsi que des personnes chargées do leur Toute arme saisie sur un individu Taisant partie éducation, l’objet d’une constante sollicitude. C’est de l'attroupement, est. en cas de condamnation, principalement pendant qu’ils sont assis devant déclarée acquise à l’Etat. Si l’attroupement avait leur table de travail que les enfants ont besoin > un caractère politique . les personnes coupables des d’éue attentivement surveillés. Il faut d’abonl s’as- ! délits mentionnés ci-dessus pourraient être prisurer qu’ils sont bien assis, c.-à-d. que les hanches vées pendant 3 ans, au plus, d’une partie de leurs sont parfaitement de niveau sur le siège, que les i droits civils. Quiconque aurait persisté à faire parépaules sont bien sur une même ligne horizontale, 1 tie de l’attroupement après les trois sommations, et que l’épine dorsale est parfaitement droite. Les pourrait, pour ce seul fait, être déclaré civilement sièges à dossier, tels que les chaises garnies de responsable des condamnations pécuniaires propaille ou de crin, doivent généralement être pré- noncées pour réparation des dommages causés par férés aux tabourets, de manière que le dos puisse l’attroupement. — Ces diverses peines sont encouêtre appuyé par intervalles et soit soutenu sans rues sans préjudice de celles qui, aux termes du effort. Sur un tabouret, la position ne tarde pas à i Code pénal, pourraient être appliquées aux audevenir fatigante, et l’on voit les enfants un peu J teurs et complices des crimes ou délits commis par délicats, les jeunes filles surtout, chercher bientôt l’attroupement. Dans le cas où les deux peines conun point d’appui sur la table placée devant eux et j courraient contre le coupable, la peine la plus y prendre des attitudes plus ou moins vicieuses, forte seule serait appliquée (Loi du 10 avril 1831). qui, si elles n’engendrent pas toujours des difTor- \ Toute personne arrêtée dans un attroupement mités de la taille, peuvent devenir l’origine d’af- qui ne s'est pas dissipé sur les sommations de
fections graves de la poitrine ou de l’estomac. Les l’autorité , est exemple de peiue si les sommations
sièges ne doivent pas être trop élevés; il faut que n’ont pas été faites par un magistrat revêtu de
les pieds des enfants portent à terre ou sur un ! son écharpe ou si elles n’out pas été précédées
appui quelconque. Il faut aussi que la table sur d’un roulement de tambour ou d’un son de trompe. Laquelle les enfants écrivent ou dessinent soit à lorsque d’ailleurs rien n’établit qu'il y ait eu imune hauteur convenable, de manière que leurs possibilité de remplir ces formalités (Arrêt de cass. épaules soient toujours parfaitement de niveau, j du 3 mai 1834).
Les tables inclinées sont préférables à celles dont AUBEPINE (Horticulture). Cette variété d’Alile plan est horizontal. Enfin il est très- important zier, dite aussi Épine blanche et }*é!'ier-aub<îpin, que l’attitude assise ne soit pas maintenue trop ; est le meilleur dus arbres d’Europe pour former des longtemps, surtout pour les enfants d’une consti- j baies destinées A enclore les jardins. On plante tution délicate ; deux heures d’assiduité sont un l’aubépine à triple et même quadruple rang, bien temps plus que suffisant. [ serrée et bien loulfue, de manière qu’au moment
La station debout et dans une immobilité près- j de la plantation, il n’y ait que U*. 13 entre chaque que complète est une attitude qui, si elle est pro- : plant suir tous les sens, et que cetie plantation longée, devient très-fatigante et peut être une forme quinconce. Deux tontes par an rendent ces cause de déviation do la taille pour les jeunes clôtures très-épaisses et très-solidos. 11 vaut mieux filles d’un faible tempérament ou chez lesquelles planter l’Aubépine obtenue do seuiis en pépinière, l’usage prématuré du corset a affaibli l’élasticité que d’utiliser le plant arraché dans les buis; ce derdu corps. Enfin la station à genoux, est une atti- nier provient souvent de vieilles souches épuisées; tude douloureuse qui fatigue beaucoup les mus- ilmanquedevigueureirestelonglempslanguissant. clés: on ne saurait trop blâmer la coutume qu’ont i Elevée sur une seule tige, l’Aubépine est un bel souvent les maîtres d’imposer comme pénitence arbre (le 9 à 10 mèt. , qui se formo naturellement aux élèves cette pénible altitude. une tête arrondie.— La culture a produit plusieurs
La danse sagement réglée, les exercices gym- variétés qui servent & orner et à parfumer les bosnastiques appropriés à l’âge des enfants, sont très- j cjuets; ce sont : 1“ V Aubépine rose simple; 2W TA. propres à leur donner de bonnes attitudes. Voy. , ecarlnte simple ; 3" l’A. rose double; k* VA. blanche Danse et Gymnastique. | double, dont la fleur tourne au rose avant de se
ATTROUPEMENTS (Droit). Tout attroupement ; flétrir; VA. d rameaux pleureurs , à fleurs qui se forme sur la voie publique est tenu de se blanches. Toutes ces variétés se multiplient de disperser à la première sommation des préfets, greffes surdessujets d’Aubépine commune. Ces susous-prérets, maires, adjoints, et tous autres ma- ]ets> qui se contentent des plus mauvais terrains, gistrats et officiera civils de la police judiciaire, peuvent aussi recevoir la greffe du Néflier, et de autres que les gardes champêtres et les gardes plusieurs espèces de Poirier s, surtout celle des esforestiers. Les magistrats qui font les sommations pèœsdont les fruits viennent par bouquets, comme doivent être revêtus de leur écharpe. Si l’altrou- le Rousselet de Reims et le Bexy-chaumonte! . pement ne se disperse nas, les sommations sont AUBERGE, Aubergiste ( Législation b La loi renouvelées trois fois; chacune d'elles est précé- n’établit point de distinction, sous le rapport do dée d’un roulement de tamliour ou d’un son de leurs droits ou obligations, entre les aubergistes, trompe. Si les trois sommations sont demeurées les maîtres d’hôtels garnis et les logeurs en garniinutiles, la force peut être employée. J^es per- —Quand des voyageurs, ou locataires eu garni, ont • sonnes qui, après la première sommation, conti- des contestations avec les autaigistes, hôteliers, mienl à faire partie d’un attroupement, peuvent logeurs, pour dépenses d’nôtellerie, et perte ou être arrêtées et sont traduites immédiatement avarie d’effets déposés dans l’auberge ou dans l ho^ devant le* tribunaux de simple police où eiles tel, elles sont portées devant le juge de paix qui sont punies des peines de police. Après la seconde j prononce sans appel jusqu’à la valeur de 11)0 fr. , sommation, la peine est de 3 mois d’twnprisonne- et à charge d’appel jusqu’à lâOO fr. Les dépenses ment au plus; après la troisième, si le rassemble- 1 d’hôtellerie comprennent tout ce qui a été fourni
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au voyageur pendant son séjour; elles embrassent les frais de nourriture, chauffage, éclairage, couchage, les frais de service, les déboursés pour voitures, chevaux ou autres moyens de transport: le nettoiement et la réparation des voitures amenées par le voyageur dans l’auberge, et que l’hôtelier aurait payés: les avances qu’il aurait faites, sur la demande de voyageurs, pour acquisition ou réparation d’objets de vêtement, coiffure, chaussure, etc. L’hôtelier répond du vol, de la perte ou détérioration des effets déposés chez lui par les voyageurs, soit que le dommage ail été causé par les domestiques et préposés de l’hôtellerie, soit par des étrangers allant et venant dans l’hôtellerie. Ils ne sont pas responsables toutefois des vols commis à main armée ou par force majeure. Le voyageur peut agir, pendant 30 ans, contre l’hôtelier pour vol ou avarie d’effets. Au contraire, les hôteliers ne peuvent agir contre les voyageurs pour obtenir le payement des dépenses d’hoteilerie que pendant 6 mois. Ils ont, d’un autre côté, comme moyen de garantie, le droit de retenir les effets transportés chez eux par le voyageur, de les faire vendre, et de se faire payer par privilège sur le prix; ce droit ne comprend pas les vêtements que le voyageur avait sur lui en arrivant , et oui lui sont nécessaires. Du reste, le privilège de l’hôtelier s’applique à tous les effets enfermés dans les malles ou bagages, sans que le voyageur puisse faire de distinction 1 entre ceux qui lui appartiendraient et ceux qu’il prétendrait appartenir à un tiers. Si l’hôlclicr demande le payement de dépenses que le voyageur prétend avoir soldées, et que la prescription de G mois ne soit pas acquise, ou que le voyageur n’ait pas laissé à l'aubergiste des effets en gage, ce qui démontrerait l'existence d’une dette, la preuve se fait comme celle de toute autre créance. S'il n’y a contestation que sur le montant de la dépense que le voyageur prétend exagérée, le iuge de paix, après avoir entendu les parties, détermine la somme que le voyageur doit payer. — Quant à la preuve en cas de réclamations pour perte ou détérioration d’effets, Voy. Dépôt.
Toute personne qui couche ou passe une nuit dans une auberge ou hôtel, doit donner à l’hôte- ; lier, lorsque celui-ci le demande (et il doit le faire sous peine d'amende), ses nom, qualités et demeure habituelle. Quant à l’hôtelier, il est civilement responsable des crimes ou délits que commettent les voyageurs à l’égard desquels il n’a pas rempli cette formalité. — Un voyageur qui se présente dans un hôtel ou dans une auberge, ne peut en obliger le maître à le recevoir; l’hôtelier est libre d’admettre ou de refuser qui bon lui semble dans son établissement, sans avoir à rendre compte à aucune autorité des motifs de son refus (L. du 11 avril 1838; C. Nap., art. 1952 etsuiv., 2102, 227 1 : C. pén. , art. 475).
AUBERGINE ou Melongêne ( Horticulture ). Le fruit de cette plante est d’un usage général comme aliment dans le midi de la France. Sous le climat de Paris, on ne peut cultiver l’Aubergine qu’en la semant sur couche, sous cloche ou sous châssis, en février et mars, pour la mettre en place au pied d’un mur au midi, à l’air libre, dans la première quinzaine de mai. Si elle était semée en place, elle serait trop en retard, ses fruits n’arriveraient pas â maturité. Il est nécessaire, pendant qu’on élève le plant d’Auberginc, de le repiquer plusieurs fois, c. à-d. de le changer de place à plusieurs reprises sur la couche, en attendant le moment où il pourra être transplanté en plein air. — - On cultive deux espèces d’Aubergine pour la cuisine, IM. violette, à gros fruit, la plus répandue des deux, et VA. blanche de la Chine , d’introduction réceute, à fruit blanc allongé, et cultivée seu-
lement dans le Midi. Une troisième variété, dite Poule pondeuse ou Plante aux œufs, est cultivée par curiosité à cause de ses fruits blancs, oblongs, assez semblables à des œufs de poule. Ces fruits pourraient néanmoins être mangés comme ceux ae l’Aubergine violette.
Aubergine [Cuisine). — Aubergines farcies. On coupe les Aubergines en deux dans le sens de la longueur, et on enlève une partie de la chair en avant soin de ne pas entamer la peau. Il faut hacfier cette chair, et, après l'avoir laissée pendant une heure dans un plat avec du sel, on la retire, on la presse, et on y ajoute même quantité de champignons hachés ou, à défaut de champignons, autant ae mie de pain trempée dans du lait ou du bouillon. On prend un morceau de beurre gros comme un œuf, autant de gras de lard haché finement, de l’huile d'olives, un peu de persil, deux gousses d’ail et quelques échalottes hachées qu’on passe au beurre avec la chair d’Aubergine et les champignons. Lorsque le tout est bien revenu sur le feu, on ajoute de la farce cuite ou du godiveau dans la proportion d’un quart, et, quand le tout est bien mêlé, on en remplit l’intérieur des Aubergines. Il faut unir le dessus de cette farce avec la lame d'un couteau, paner avec de la mie de pain et mettre au four, ou bien sur le gril avec le four de campagne par dessus, en donnant à peu près une demi-heure de cuisson —Si l’on veut apprêter ces Aubergines au maigre, on remplace le gras de lard par uu ou deux œufs entiers et durcis, et on n’ajoute pas de farce cuite.
Aubergines frites. On les coupe dans le sens de la longueur en tranches assez minces, qu’on dépose dans un plat en les saupoudrant de sel et en les laissant ainsi pendant une heure. Après ce temps on les égoutte, on les essuie sur un linge, et on les fait frire dans de l’huile d’olives à laquelle on pourra ajouter un peu d’ail et de persil hachés. — Les Aubergines ainsi frites peuvent être apprêtées à la sauce à la poulette et à la sauce tomate.
Aubergines grillées. On les coupe en deux dans leur longueur, et, après en avoir ciselé la chair, on les assaisonne de poivre, de sel. d’huile et d’un peu d’ail haché; on les fait griller sur des cendres chaudes ou sur un feu très-doux, en ayant soin de les retourner.
AUBERGISTE. Voy. Auberge.
AUBEVIGNE (Horticulture . Voy. Clématite.
AUBIER faux, double aubier (.Arèortcuifure). Voy. Arbres ( Maladies des).
AUBIFOIN ( Horticulture ). Voy. Bleuet.
AUBIN, allure du Cheval. Voy. Allures.
AUCUBA du Japon (Horticulture). Ce joli petit arbrisseau rameux, à feuilles persistantes, maculées de vert et de jaune, ne s’élève que de 0",50 à 1",30. Il préfère à toute autre terre celle qui est légère, mais substantielle, fratche, sans être humide. On le multiplie, soit par boutures, soit par marcottes que I on fait en avril ou au commencement de mai, pour qu’elles aient le temps de s’enraciner pendant la belle saison. Durant l’hiver on couvre les racines de l’arbuste, et par précaution, on le rentre quelquefois dans l’orangerie.
AUDIENCE (Demande d’). On peut l’adresser par la poste, sans affranchissement, à l’Empereur, aux ministres, aux directeurs généraux des contributions, de l’enregistrement, etc. On doit y exprimer en peu de mois et d’une manière précise les motifs pour lesquels on désire obtenir audience. Si ces motifs sont agréés, on reçoit une lettre d’admission indiquant le jour et l’heure do l'audience. Voy. Ministères, etc.
Audiences des tribunaux. Les audiences de tous les tribunaux civils, commerciaux, criminels, et celles de la section contentieuse du conseil
AUDI — 145 — AUNE
d'Etat, étant publiques, tout le monde peut y assister sans avoir besoin d’une permission. Dans les affaires criminelles importantes, qui sont de nature à exciter vivement la curiosité, les présidents de Cours d’assises distribuent quelquefois des billets d’entrée dans la salle d’audience. Lorsque les juges considèrent la publicité comme dangereuse pour les mœurs ou oour l'ordre public, ils peuvent ordonner que les débats de l’affaire seront secrets; le public doit aussitôt se retirer et ne peut revenir que lorsque la discussion est terminée ; il a toujours le droit d’assister à la prononciation du jugement.
Ceux qui assistent à une audience doivent se tenir décou\erts, dans le respect et le silence, et exécuter tout ce que le président ordonne pour le maintien de l’ordre. Ceux qui interrompent le silence, donnent des signes d’approbation ou d’improbation, causent ou excitent du tumulte, peuvent recevoir l’injonction de se retirer, et, s’ils résistent, être saisis et déposés à l’instant dans la maison d arrêt pour 24 heures, sur l’ordre du président. Des peines plus graves, l’emprisonnement et l’amende, peuvent être prononcées immédiatement contre ceux qui, à l'audience, outragent ou menacent les magistrats dans l'exercice ou à 1 occasion de l’exercice de leurs fonctions (C. de proc. civ. , art. 88-91 ; C. d inst. crim. , art. 504 etsuiv. ; C. pén., art. 222, 223).
AUDITEUR au conseil d’Etat ( Profession ) a La fonction d’auditeur au conseil d’État, dit judicieusement l’auteur du Dictionnaire des professions , est le noviciat le plus élevé, le plus utile et à tous les points de vue le plus désirable qui s’offre au choix des jeunes gens, pour entrer dans les carrières administratives. »
Aux termes du décret organique du 25 Janvier 1852, il y a 40 auditeurs au conseil d'Etat, divisés en 2 classes de 20 chacune. Les auditeurs de 1" classe touchent un traitement de 200D fr.* ceux de 2* classe n’en reçoivent aucun.— Les auditeurs sont nommés par l'Empereur. Les conditions requises pour cette nomination sont l'âge de 21 ans accomplis et le diplôme de licencié en droit.
Les auditeurs sont répartis entre les diverses sections[ du conseil d'Etat; ils assistent les conseillera et les maîtres des requêtes dans la préparation et l’instruction des affaires; ils fout des rapports dans les commissions, les comités, les sections, etc. Souvent ils sont désignés par les ministres pour faire partie des différentes commissions administratives formées dans le sein des ministères.
Les fonctions d’auditeur sont un acheminement aux places de maître des requêtes et do sous-préfet. Elles ouvrent aussi un accès à ceux qui voudraient entrer soit dans l'administration centrale des ministères, soit dans la diplomatie, soit dans la magistrature.
Auditeur a la Cour des comptes ( Profession ). Ces fonctions sont un noviciat spécial pour arriver aux fonctions plus élevées de la Courues comptes. Ai*x termes du décret du 23 octobre 18.’>G, il y a près cette Cour 20 auditeurs, nommés par l’Em- |>ereur. — Nul ne peut être nommé auditeur s’il n’est âgé de 21 «ans au moins et de 30 ans au plus, s’il n’est licencié en droit et s’il n’a été jugé admissible par une commission d’examen dont les membres sont nommés parle Ministre des Finances. !
Les auditeurs sont pLacés sous la direction du premier président qui peut les adjoindre aux cou- , seillers référendaires pour prendre part aux travaux d’instruction et ue vérification confiés à ces magistrats. Ils peuvent être révoqués par l’Empo- ! reur sur la proposition du Ministre des Finances ! et sur l’avis du premier président et du procureur général. — Le tiers au moins des vacances dans 1
1 ordre des conseillers référendaires de seconde classe leur est attribué.
Les 20 premiers auditeurs à la Cour des comptes ont été nommés par le décret du 23 mars 18 , 7 : ils ont remplacé les anciens aspirants à la Cour des comptes dont plusieurs d’entre eux faisaient partie.
AUGE. Voy. Ecurie, Etable, etc.
AUGUSTE. Monnaie d’or du royaume de Saxe, de 5 thalers, vaut 20 fr. 75 c. Voy. Saxe.
AUMEE, sorte de filet. Voy. H allier.
AUMONIERS (Religion). Les aumôniers des lycees ou collèges sont nommés par le Ministre de l’Instruction publique sur la proposition ou avec 1 approbation de l’évêque diocésain, qui donne et peut révoquer à volonté leurs pouvoirs spirituels; les aumôniers dis hospices sont nommés par l’évêque diocésain sur la présentation de trois candidats proposés par les commissions administratives; les auménicrir des prisons sont nommés par les préfets sur la proposition des évêques.
Les aumôniers sont investis de tous les pouvoirs nécessaires à l’administration spirituelle des établissements auxquels ils sont attachés ; ils peuvent accorder des permissions et des dispenses; leur juridiction ressemble à celle des curés, excepté pour la célébration des mariages qui est le privilège exclusif de la paroisse.
Des pasteurs protestants sont attachés en qualité d'aumôniers aux lycées Louis-Ie Grand et Napoléon à Paris, et dans les départements aux lycees de Strasbourg, Nîmes, Tournon, Rouen, Nantes, Bordeaux et Toulouse. Dans les autres lycées, lorsqu’il existe dans la ville une église protestante, un des pasteurs est admis, sur la demande des parents, à donner aux élèves l'instruction religieuse; toutes les facilités nécessaires lui sont nssuréespour cette instruction et pour les pratiques de son culte.
Aumôniers des dernières trières. Eu vertu d’un décret du 21 mars 1852, deux vicaires attachés à chacune des trois succursales de la Trinité, do ■ Saint Ambroise et de Saint-Jacques du Haut-Pas,
: à Paris, sont spécialement et exclusivement char- ; gés, dans Jcs cimetières du Nord, du Sud et de , lEst, auprès desquels ils doivent résider, de rece- | voir gratuitement, quand la demande en est faite, les corps nui ne sont point accompagnés par le clergé, de les conduire jusqu’à la tombe, et de réciter pour eux ldi dernières prières de l'Eglise. —Ils sont en outre chargés des exhumations.de la réception et de l'inhumation des personnes étrangères au diocèse de Paris et décéuées hors de son territoire, des messes et sorvices que les familles font célébrer dans lg$ chapelles des cimetières.
Aumôniers privés. Voy. Chapelains.
AUNE ( Sylticulture ). L'Aune , Aulne ou Vergne est un arbre de 18 «à 20 mètres d'élévation, qui I vient dans tous les lieux humides et marécageux : où nul autre, si ce n'est le saule, ne pourrait ! prospérer. Mais son bois est bien préférable à ceux du saule et du peuplier; à 30 ans, un Vergne bien sain vaut 20 fr. dans les localités ou un peuplier du même âge n'en vaut pas plus de 10. On fait avec le bois de l'Aune, ue la planche, des plats bords, de la charpente légère, des sabots, des timons de voitures à bœufs. On obtient de ses recrus de 8 à 10 ans, des perches de C ou 7 mètres dont on fait des échelles, des râteliers, des boulins, deséchalas. Le bois d’Auneest médiocre pour le chauffage: il donne peu de chaleur; mais comme il fait une flamme claire, les boulangers, les pâtissiers, les chaufourniers le recherchent pour cluauffer leurs fours. L’Aune ne dépasse pas l’âge de 60 ans : il ne faut pas attendre cet âge pour l’exploiter parce qu'aiors il est rare qu’il ne soit pas gâté dans le cœur; c’est entre 40 et 45 ans qu’il acquiert sa plus grande valeur. Lorsqu'il est
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abattu, sa souche pousse une multitude de recrus. Six ansaprès, on coupe toutes ces perches à l’exception de 2, quelquefois 3, que l’on conserve jusqu'à la fin. L’Aune se plaît sur le bord des rivières; il en consolide les berges par ses racines qui s’y multiplient comme un réseau sur lequel s'amortit le flot dans les débordements. L’Aune reprend difficilement de bouture; cependant, on peut employer ce moyen de reproduction à défaut de semence, ainsi que le marcottage et les drageons enracinés. Mais le semis en pépinière est toujours le mode de multiplication le plus certain. Sa semence ne veut pas être enterrée : il faut la répandre un peu drue, et l’arroser au besoin.
Aune, mesure de longueur. Yoy. Autriche, Bade, Bavière, Bohême, etc.
AUNBE (Hygiène). C’est une plante communément répandue dans les campagnes et dont la racine, grosse, charnue, d’une odeur aromatique très-prononcée , peut être utilement employée de diverses manières dans l’hygiène domestique. En faisant bouillir pendant une demi-heure de 30 à 60 gr. de racine d’Aunée dans un litre d’eau, on obtient une décoction qui est très-bonne pour laver les plates blafardes. Avec cette même racine on prépare un vin fortifiant qui peut remplacer le vin de quinquina. On fait macérer 60 gr. de racine, par exemple, dans un litre de bon vin blanc pendant 24 heures , en ayant soin d'agiter de temps en temps la liqueur; puis on la décante , on la passe et on la conserve au frais dans des demi- Douteilles bien bouchées. La dose à prendre est d’un petit verre à liqueur pour un enfant , une ou deux fois par jour, une heure avant le repas, et de deux petits verres pour un adulte. — Quand on veut conserver des racines d’Aunée. il faut, après les avoir bien essuyées, les couper dans le sens de la longueur en deux morceaux ou môme en ouatre si elles sont grosses , les faire sécher et les déposer dans des sacs de papier ou dans des bottes.
AUR1CULE ( Horticulture ). Voy. Oreille d’ours.
AURONE ( Horticulture ). Cet arbuste d’ornement, connu aussi sous les noms d’Armoûc mdle et de Citronelle. est recherché dans les jardins à cause de l'agréable odeur de citron qu’exhale son feuillage. 11 n’a guère plus d’un mètre de haut. La terre qui lui convient le mieux est celle qui est à la fois légère et substantielle. Il lui faut, en été, l’exposition du midi et des arrosages fréquents; en hiver, l'orangerie. Il se multiplie au printemps de graines semées sur couches et sous châssis, par éclats de pieds . par marcottes et par boutures.
(Médectne, Économie domestique). Les sommités, feuilles et fleurs de l'Auaone sont employées en infusion, à la dose de 2 ou 3 pincées pour 1 lit. d’eau, si elles sont fraîches, pour un demi-litre si elles sont desséchées. Cette infusion est tonique et bonne aussi pour combattre les coliques venteuses. — On peut encore faire usage de cette plante pour préparer un ratafia de ménage. On en cueille les feuilles après le lever du soleil, quand la rosée est dissipée, et on les met toutes fraîches, et sans les tasser, dans une cruche de grès qu’on remplit d'alcool ou d’eau-de-vie; on bouche cette cruche parfaitement et on la laisse exposée au soieil pendant 10 ou 12 jours. Après ce temps, on passe le mélange en l’exprimant légèrement, et l’on ajoute à la liqueur ainsi obtenue une égale quantité d’eau dans laquelle on aura préalablement fait fondre 250 gr. de sucre pour chaque litre de liqueur.
AUSTRALIE (Postes). Communications régulières par la voie de Suez et des paquebots britanniques. Départs de Marseille le 28 de chaque mois. Pour être acheminées par cette voie, les correspondances du* vaut porter sur l’adresse les mots : rote
de Suez. Lettres ordinaires, affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig., 12 c. par 40 gr.; lettres originaires de l’Australie , 50 c. par 7 gr. 1/2.
AUTEURS. Foy. Brevets d'invention, Contrefaçon, Propriété littéraire.
Auteurs et compositeurs dramatiques (Société des). L’objet de la Société est : 1* la défense mutuelle des droits des associés vis-à-vis des admi nistrations théâtrales ou de tous autres en rapport d’intérôt avec les auteurs ; 2" la perception à moindres frais des droits des autours vis-à-vis des administrations théâtrales à Paris et dans les départements; 3* la création d’un fonds de secours au profit des associés, do leurs veuves et héritiers ou parents; 4* la création d’un fonds commun de bénéfices partageables. — Ses ressources se composent principalement : 1° du 1/2 p 100 que chaque auteur et compositeur consent à laisser prélever sur les produits bruts des représentations de ses œuvres, et à verser à la caisse à titre de mise sociale; 2° du produit des représentations consenties par les divers théâtres ao Paris, au bénéfice de la caisse sociale; 3° des revenus non dépensés des sommes placées au profit de la Société, etc. — La Société est administrée par un conseil qui porte le titre de Commission des auteurs et compositeurs dramatiques, et auquel sont adjoints deux mandataires qui, sous le nom d! agents généraux K sont chargés : 1° de faire exécuter toutes les décisions prises par la commission ; 2° de tenir sous leur responsabilité, les écritures et la caisse de la Société; 3° de percevoir, à leurs frais et risques et en qualité de mandataires ordinaires, les droits d’auteurs sur les ouvrages représentés à Paris et dans les départements, ainsi que tous les revenus sociaux; 4" de désigner, sous leur responsabilité, les agents correspondants en province. — Il est interdit aux sociétaires do faire représenter aucun ouvrage sur un théâtre oui n’aurait pas de traité général avec la Société des auteurs. Sont exceptés les théâtres où les droits d’auteurs sont réglés par des usages provisoirement reconnus. 11 est en outre interdit aux sociétaires de faire avec les administrations théâtrales des traités particuliers à des conditions pécuniaires au-dessous de celles établies aux traités généraux ou par les usages provisoirement reconnus. Le tout sous peine d’une indemnité de 6000 fr. au profit de la caisse sociale. De plus, le contrevenant peut être exclus de la Société.
Tout auteur qui veut faire partie de la Société doit en présenter la demande par écrit à la commission. 11 doit justifier : 1° de 2 actes sans collaboration, ou de 3 actes composés de fractions de pièces en collaboration, joués sur les théâtres impériaux ; 2° de 3 actes sans collaboration , ou de & actes composés de fractions de pièces en collaboration , joués sur les théâtres secondaires ; 3° de 6 actes sans collaboration ou de 10 actes composés de fractions de pièces en collaboration , joués sur les théâtres de troisième ordre. — En cas d’admission il doit signer son adhésion à l’acte social sur un registre destiné à cet effet.
Pour toutes les demandes et réclamations, concernant la Société, il faut s'adresser aux agents généraux, MM. A. Guyot, 5, rue Ventadour, et Seragallo, 30, rue Saint-Marc.
AUTHENTICITÉ. Foy. Acte authentique et Titres.
AUTOGRAMME (Commerce). Dans les maisons importantes où l’on a fréquemment besoin d’envoyer des circulaires à un grand nombre de correspondants, de faire plusieurs copies d’une môme lettre, etc., il est utile de recourir à lVcrtlufe autographique qui , en épargnant un temps précieux , a l’avantage important de reproduire udô-
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lament le corps d'écriture et la signature de la personne qui en fait usage.
Une encre, d'une composition particulière, dite encre autographique (Voy. ce mot); un panier également prépare, mais qui n’est le plus souvent que du papier ordinaire légèrement enduit à la brosse, soit avec de l’empois d’amidon coloré avec de la gomme gutte, soit avec de la gélatine ou de la colle de poisson ; des plumes d’acier très-souples et très-flexibles ; une pierre lithographique et une presse à main pour t!rer les épreuves, constituent tout ce qui est nécessaire pour l’autographie.
La page étant écrite, comme à l’ordinaire, on la décalque sur la pierre et l’on se sert ensuite de celle-ci pour tirer les épreuves : avec une encre de bonne qualité on peut tirer aisément une centaine d’épreuves de la même page.
AUTOPSIE ( Législation ). Elle ne peut être faite crue par un homme de l’art et avec l'autorisation ae l'autorité compétente. Les formalités à remplir pour obtenir cette autorisation sont les mêmes que pour l'embaumement. Voy. Embaumement.
AUTORISATION (Droit). Voy. Mariage, Payèrent . Puissance paternelle.
Autorisation de ferme mariée. La nécessité de l’autorisation, dans les cas où la loi l'exige, dure autant que le mariage; elle subsiste alors môme que la séparation de corps a été prononcée.
L’autorisation du mari est nécessaire à la femme pour pouvoir intenter ou soutenir toute espèce ue procès, alors même qu’elle serait marchande publique, ou non commune, ou séparée de biens (C. Nap. , art 215). 11 faut que la femme soit autorisée par son mari pour plaider contre lui , mais non pour se défendre dans un procès dirigé par lui contre elle; en l'attaquant, il ne peut nas être supposé avoir voulu lui refuser le droit de défense. L’autorisation est indispensable à toutes les phases de la procédure ; il faut qu'elle comprenne la comparution de la femme devant le juge de paix comme conciliation; si elle n’a été donnée que pour le préliminaire de conciliation, elle doit être renouvelée pour le procès en première instance; l'appel, le pourvoi en cassation doivent aussi être expressément autorisés. Si une fille se marie ayant un procès commencé, elle a besoin, pour pouvoir le continuer, de l’autorisation de son mari. La femme, autorisée à intenter une action, ne peut ni se désister de sa demande, ni acquiescer au jugement rendu contre elle sans une autorisation.
Il y a des cas ,où la femme mariée n'a pas besoin de l'autorisation pour ester en justice; par exemple, lorsqu’elle est poursuivie en matière criminelle ou ae police (art. 216); elle en aurait besoin pour être poursuivante, ou pour se défendre contre une partie civile qui ne réclamerait contre elle que des dommages-intérêts. Il y a exception aussi à la nécessité ae l’autorisation pour les demandes en séparation de biens ou de corps dirigées par la femme contre son mari (Voy. Séparation). Les actes extra -judiciaires, tels que sommations, protêts, saisies-arrêts, inscriptions hypothécaires, transcriptions, actes conservatoires, peuvent être faits par la femme non autorisée ; mais l’autorisation lui devient nécessaire pour faire prononcer par les tribunaux sur la validité de ses actes.
De même que pour plaider, la femme mariée a besoin d’autorisation pour disposer de ses biens ou pour en acquérir d'autres; même lorsqu'elle est non commune ou séparée de biens, ello ne peut donner , aliéner , hypothéquer , acquérir À titre gratuit ou onéreux, sans le concours du mari dans racte ou son consentement par écrit (art. 217 ) Cette règle s’applique à tous les actes par lesquels la femme voudrait prendre des engagements. Sans auLorisatum elle ne pourrait rien bure qui obligeât
son mari, ni elle, à moins qu'elle n’eût agi en vertu d’un mandat de lui , mandat qui peut être tacite , p. ex. lorsque la femme achète des provisions pour la maison, des vêtements pour la famille, des ustensiles et meubles de ménage ; mais les engagements pris pour ces objets ne seraient pas valables si les dépenses étaient excessives eu égard aux besoins et à la fortune des époux. En l’absence du mari , la femme peut faire sans autorisation les dépenses nécessaires pour son entretien et son ménage. La femme séparée de biens a, pour s'engager seule, des pouvoirs plus étendus. Voy. Séparation de BIENS.
La femme qui est marchande publique peut, sans autorisation, s’engager pour tout ce qui concerne son commerce, et, en ce cas, elle oblige même son mari s'il y a entre eux communauté ue biens (art 220), Mais elle ne peut devenir marchande sans le consentement exprès de son mari , consentement qui résulterait suffisamment de ce qu’il aurait connu et toléré les actes de commerce laits par sa femme.
Ia femme peut faire son testament sans l’autorisation de son mari (art. 226) ; mais non faire une institution d’héritier par contrat de mariage
L'autorisation maritale, soit pour ester en jugement, soit pour contracter, n’est soumise à aucune forme particulière; elle peut même être tacite, et résulter du concours au mari à l’ucto par lequel sa femme s’oblige (art. 217) , ou de la circonstance qu’il figure conjointement avec elle dans un procès. Quand l’autorisation csj eXpresse, elle est egalement valable dans un acte sous seing privé et dans un acte authentique; elle peut être donnée même par une simple lettre. Ordinairement le mari qui veut autoriser sa femme à plaider donne pouvoir à l’avoué qui doit occuper pour elle, ou a lhuissier qui doit faire les actes nécessaires. — L’autorisation du mari doit être spéciale, pour tel procès, tel engagement; toute autorisation générale. môme dans un contrat de mariage, ne serait valable que quant à l’administration des biens de la femme (art. 223).
11 faut que la femme qui veut disposer , donner, recevoir, s’engager, s’y fasse autoriser par son mari avant l’acte, ou, au plus tard, dans cet acte même. La validité de la ratification résultant d’une autorisation postérieure a été trop contestée pour qu’il fût prudent à la femme d’y compter et de s’en contenter. Quant aux procès que la femme aurait soutenus ou intentés seule, le défaut d’autorisation peut être réparé jusqu’au jugement. De même si elle a plaidé sur l’appel ou a formé un pourvoi en cassation sans être autorisée , elle peut être admise à se faire autoriser jusqu'à l’arrêt à intervenir. Si elle a obtenu des juges un délai pour se faire autoriser, et qu’elle ne rapporte pas a temps l’autorisation , la procédure est nulle.
La femme ne doit pas être victime des caprices de son mari, ni des circonstances qui le mettraient dans l'impossibilité de donner son autorisation. S’il refuse de l’autoriser à ester en jugement, les tribunaux peuvent lui donner l'autorisation (art. 218). Il en est de même quand il s’agit du refus que ferait le mari d’autoriser sa femme à passer un acte (art. 2D*). Si le mari est frappé d’une condamnation emportant peine afflictive ou infamante, alors môme qu’elle n’aurait été prononcée que par contumace . la femme ne |>eut pendant la durée de la peine ni ester en jugement, ni contracter sans s’être fait autoriser par la justice (art. 221); celle dont le mari est absent, déclaré ou présumé, doitaussi se faire autoriser pur les tribunaux (art. 222). S'il n’y a eu ni jugement ni procédure de déclaration ou de présomption d’absence, et que le mari soit simplement
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non présent, la femme doit attendre son retour, ou lui demander son autorisation par lettre. Le mari interdit étant légalement hors d’état d’autoriser sa femme, celle-ci doit demander l’autorisation à la justice (art. 222); elle y est tenue alors môme qu'elle a été nommée tutrice de .son mari , mais seulement pour les actes qui ne seraient pas des actes de tutelle, et qui devraient être autorisés par son mari s’il n’était pas interdit. Si le mari, sans avoir été interdit, est en état de démence, l’autorisation qu’il a donnée peut être annulée, pourvu que l’état do démence soit bien prouvé par ceux qui veulent faire tomber l’acte passé par la femme ; il y aurait une forte présomption de démence si le mari avait été placé uans une maison d'aliénés. Le sourd-muet peut valablement autoriser sa femme, pourvu qu’il soit en état de faire comprendre sa volonté. — Lorsque le mari est mineur, la femme a besoin de l’autorisation de la justice pour ester en jugement et pour contracter (art. 224).
La femme qui veut se faire autoriser par les tribunaux, dans les cas qui viennent d’être indiqués, doit faire d’abord signifier à son mari, par un huissier, une sommation de donner son autorisation à tel procès, ou à tel acte (C. Nap. , art. 219; C.deproc., art. 861). Après avoir attendu.au moins pendant 24 heures, la réponse de son mari, s’il garde le silence ou s’il refuse, elle présente, sur papier timbré, une requête motivée, au président du tribunal du domicile de son mari, qui lui permet de citer le mari . à un jour indiqué, devant la chambre du conseil , pour qu’il y déduise les causes de son refus (C. de proc. , art. 861). — Elle n’a pas de sommation à faire , mais seulement à présenter sa requête au président, si le mari est absent oit incapable (art. 86.1), ce que la femme justifie : par le jugement de déclaration ou de présomption d’absence ; par le jugement d’interdiction; par un certificat d’admission dans une maison d’aliénés; par la produefion de 1 arrêt de condamnation à une peine afflictive ou infamante.
La femme peut se présenter en personne devant la chambre du conseil où son mari a été cité; ni l’un ni l’autre n’ont besoin de recourir au ministère des avocats ou des avoués ; mais ils peuvent l’cmplover s’ils le jugent utile. Lorsque le mari a expliqué les causes de son refus, ou s’il ne s’est pas présenté , le tribunal prononce sur la demande d’autorisation (art. 862) ; il n’est pas tenu de l'accorder; il apprécie les motifs , l’opportunité, les circonstances. Si elle est refusée, la femme peut en appeler.
I.es formes prescrites par la femme qui veut se faire autoriser par les tribunaux d poursuivre ses droits ne s’appliquent pas à la femme qui est défenderesse; dans ce cas, celui qui l’attaque poursuit son mari en même temps qu’elle, pour qu’il ait à l’autoriser, et, sur son refus ou son défaut de se présenter , le tribunal accorde l’autorisation.
L’effet de l’autorisation se renferme dans l'acte pour lequel elle a été donnée, et se mesure d’après les termes qui l’expriment. Le mari peut révoquer l'autorisation qu’il a donnée; la femme se pourvoit alors devant les tribunaux comme si elle lui avait été refusée dés le principe. Il n’a pas le droit de révoquer celle qui aurait été donnée par la justice: il peut seulement se pourvoir devant le tribunal pour que l'autorisation soit retirée.
L’effet du défaut d’autorisation est de faire annuler les actes pour lesquels elle était nécessaire à la femme. Cette nullité ne peut être opposée que par la femme, par le mari ou par leurs héritiers (C. Nap., art. 225). Si la femme a profité de l’acte fait sans l’autorisation de son mari, elle ne peut en demander la nullité qu’à la charge de restituer le bénéfice qu elle en aurait tiré. La nullité peut
être demandée pendant 10 ans, qui courent à partir de la dissolution du mariage.
L’autorisation, lorsqu’elle est donnée par un acte spécial, et qu'elle ne contient pas d’autre clause, est soumise à un droit fixe d’enregistrement de 2 fr. plus le décime de guerre.
Formules. — Autorisation de vendre.
Je soussigné (nom, prénoms, profession ou { qualité ) demeurant à.... autorise par le présent
, acte Mme (nom de demoiselle) mon épouse,
demeurant avec moi (dire si elle est commune ou séparée de biens), à vendre (désigner l'objet ou les objets vendus , le prix, les conditions de la vente, le mode et les termes de payement), remettre tous titres et pièces, élire domicile, passer et signer tous actes relatifs à ladite vente.
Fait à.... le.... (Date et Signature).
[Seraient rédigés de même des actes d’autorisation de donner, d emprunter, d’échanger.] Autorisation de plaider.
Je soussigné (nom, prévhms, profession ou qualité, domicile) déclare autoriser Mme.... (nom de demoiselle) mon épouse (commune ou séparée de biens) à intenter une action judiciaire contre.... afin do (préciser l’objet en litige), à citer et comparaître au bureau de conciliation, y transiger, traduire et défendre devant tous tribunaux civils, i élire domicile, constituer tous avoués, appeler ; ou défendre à l'appel, se pourvoir en cassation ! ou défendre au pourvoi, faire exécuter tous jugements ou arrêts, former toutes oppositions et saisies, en suivre l’effet ou en donner mainlevée; procéder à tous ordres et contributions, passer et signer tous actes. (Date et .Signature.)
[Les formules d’autorisation pour accepter une succession sont très-compliquées; elles varient selon que le mari entend autoriser un plus ou moins grand nombre des actes qu’entraîne l’acceptation ou la gestion, d’un héritage.]
AUTORITÉ (Abus d’) Voy. Abus.
Autorité de justice (Vente par). Voy. Vente [ Autorité paternelle. Voy. Puissance.
AUTOUR (Chasse). Cet oiseau de proie se nouri rit de petits oiseaux et fait une grande destruction de cailles et de perdrix; il va même jusqu à enlever les pigeons des colombiers. Aussi les cultivateurs lui font-ils une guerre acharnée. On le prend J communément au moyen de nappes, en se servant pour mouvant ou "appelant d un pigeon blanc , ou d un oiseau de nuit, ou bien encore à l’aide i d’un trébuchct (Voy. Oiseaux de proie). — Voici i les signes auxquels on peut reconnaître l’autour. L’autour femelle a environ 60 centimèt. de long; lo mâle est d’un tiers moins gros. 11 a le dessus ; du corps d’un brun sombre avec quelques taches i blanches à la tête et sur les ailes; le dessous blanc avec des taches brunes; les pieds jaunes et les ongles noirs. 11 habite les montagnes et les grands bois, et niche sur les plus hautes cimes.
AUTRICHE (Monnaies, poids et mesures). — l* Jfonnat'es. On compte par florins, kreutzers et pfennings, le florin se divisant en 60 kreutzers et le kreutzer en 4 pfennings. A Vienne, on compte encore par florins papier (wiener trahrung) , mais cette monnaie est très-dépréciée : 2 florins 1/2 papier ne valent que 1 florin courant; elle doit bientôt disparaître de la circulation.
Monnaies autrichiennes évaluées en monnaies françaises :
[Monnaies réelles] : Souverain (or) vaut. 34 fr. 84
l)ucat de i Empereur (or) H 85
Ducat de Hongrie (or) Il 90
Demi -Souverain (or) 17 41
Couronne ou Kronenthaler (argent) 5 78
Risdale ou Species thaler (argent) 5 61
Écu ou Florin de convention (argent). ... 5 18
AVAL
Florin , Rei, hsiranrung (argent) 2fr.57
Pièce de 20 krcutzers (argent) ü 80
Pièce de 6 kreutzcrs 0 25
Pièce de 2 kreulzers 0 09
[Monnaies de compte] : Florin de 60 kreut-
zers, vaut 2 50
Risdale courante, d’un florin 1/2 3 75
Billet de tacha t 1 04
Monnaies françaises évaluées en monnaies autrichiennes :
Pièce d or de 20 fr. vaut 7 florins anc. 46kreutz., 66
Pièce d’argent de 5 fr. I — 56 — 66
Pièce d’argent de 50 c. 0 — Il — 66
Pt&6 de cuivre de 10c. 0 — 2—33
Une ordonnance du 27 «avril 1858 a décrété la fabrication de nouveaux florins divisés en 100 parties (neu-kreutzers) : l'ancienne monnaie continue néanmoins d’avoir cours iusqu’à nouvel ordre. L’ancien florin vaut.. 1 florin nouv. 5 ncukreulz.
La couronne 2 — 30 —
[«a p ièce de 2 kreutz. 0 — 3 —
En outre, il existe des pièces nouvelles de 1 ou 2 thalers dits d’Union ( Vereins thalcr ), correspondant à 1 florin nouveau 50 centièmes.
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes : Livre commerciale (Pfund) , subdivisée en 4 quarts, 16 onces, 32 luths,
128 drachmes vaut 560 gr. 01
Livre d'apothicaire , de 24 loths
Marc de Vienne ou demi-livre 280 — 70
Saura, ou 275 livres 154 kilogr.
Matières sèches : Met zen, sulxliv.
en 4 viertel et 8 achtcl, vaut. . . 61 litres, 496
Mutt ou 30 metzen 18 hectol. 45
Matières liquides : Mass, subdiv.
en 4 seidel, 8 pfiff 1 litre, 415
Eimer , subdiv. en 4 viertel . 40 mass. 70 kopfen, 160 seidel... 56 litres, 600
Fimer de t in ou 41 mass 58 — 015
Eimer de bière ou 42 mass 1/2. . . 60 — 138
4* Mesures de longueur évaluées en mètres : Pied (Fuss) subdivisé en 12 pouces,
144 lignes, 1728 points, vaut 0 mètre, 316
Toise (Klafler) ou 6 pieds 1 — 896
Aune (Elle) de Vienne 0 — 779
Aune de la Haute -Autriche 0 — 790
S- Mesures de superficie évaluées en ares : Juchart ou 1G<H) toises carrées, vaut. 57 ares 554 6" Mesures itinéraires évaluées en kilomètres :
Mille de 4000 toises, vaut 7 kil. 586 mèt.
Mille marin 1 — 851 —
Autriche (Postes). Iæs correspondances sont expédiées tous les jours, tant par la voie d’Allemagne que par les voies de Suisse et de Sardaigne. Lettres ordinaires, affr. facult., 60 c. par 10 gr. pour les lettres affranchies; 80 c. par 10 gr. pour les lettres non affranchies; lettres chargrrs, affr. oblig., la taxe d’une lettre affranchie, plus un droit fixe de 50 c.; imprimés , affr. onlig., 10 c. par 45 gr. pour les journaux ot ouvrages pé riodiques; 10 c. par 40 gr. pour les imprimés non périodiques transmis par la voie de Sardaigne; 10 c. par 15 gr. pour ces mômes imprimés transmis par touto' autre voie. — A moins d’indication contraire de la part des expéditeurs, les imprimés non périodiques à destination de la Vénétie sont dirigés par la voie de la Sardaigne. Pour être acheminés par la même voie, les imprimés non périodiques à destination des autres provinces autrichiennes doivent porter sur l’adresse : voie de Sardaigne. Les imprimés de toute nature à destination des provinces d’Autriche ne peuvent être dirigés par la voie de la Suisse qu’autant que l’adresse porte ces mots : voie de Suisse, ou toute autre indication analogue.
AUTRUCHE (Commerce). Plumes d’Autruehe, Les plus belles sont celles du mêle, surtout celles du nos et du dessus des ailes; celles du bout de la queue sont moins estimées. Les plumes du mâle sont toujours plus larges , plus touffues , plus soveuseset plus blanches que celles de la femelle.
Les plumes noires, que le mâle porte sur le dos, sont distinguées en noir grand ou petit, suivant leur qualité. Celles qui sont placées sous le ventre orteut le nom de petit gris. Toutes ces plumes c basse qualité se frisent au fouteau pour faire de petits ouvrages très-variés. I je duvet n’est autre chose que les plumes qui recouvrent les autres parties du corps; leur longueur est depuis 108 millira. jusqu'à 406. Les plumes d'autruche noua sont ex p& liées d’Alger, de Tunis, d'Alexandrie, de Madagascar, du Sénégal, etc. Les premières sont les plus estimées.
Autruche d’Amérique. Voy. Nandou.
AUVENT (législation). On n'a pas le droit d’en établir un en saillie sur le fonds d’un voisin; celui-ci pourrait en demander la destruction, et même, s’il y a lieu, des dommages-intérêts. Il faut une permission au maire pour construire lin auvent sur la voie publique. Si un arrêté de police, en conformité d'un plan général d'alignement, ordonne la réduction ou la destruction des auvents, on doit s’y conformer, sous peine d'être légalement traduit devant le tribunal de police. L’autorisation de construire un h«olcon n’entraîne pas celle de construire un auvent.
Un ancien édit défend de donner permission de construire des auvents plus bas que 3 mètres 33 centim. (10 pieds), à prendre du rez-dc-c haussée en amont. Dans la ville de Paris il est défendu de construire des auvents en plâtre au-dessus des boutiques. Il ne peut en être établi qu'en bois, avec la faculté de les revêtir extérieurement de métal. Leur saillie ne doit pas dépasser 60 centim. pour les auvents de boutique, et 25 centim. pour les petits auvents au-dessus ue croisées. — Pour les droits de voirie. Voy. Voirie.
AUXILIAIRES (Livres). Voy. Livres de commerce.
AVAL (Commerce, Législation). Le payement d’une lettre de change, d’un billet à ordre ou effet de commerce peut être garanti par un aval. Pour souscrire un aval, il faut être capable de s’obliger de la même manière que lo débiteur luimême. Cette garantie produit de plein droit la solidarité et assujettit le donneur dhiva.1 à toutes les obligations de la personne pour qui il a été donné, et par les mêmes voies, a moins de stipulations contraires, p. ex., s’il a été stipulé que le donneur d’aval ne serait obligé que pour partie de la dette, pour un seul des signataires de l’effet, ur un certain temps, qu’il ne serait pas soumis a contrainte par corps, etc. — L’aval n’est soumis à aucune forme particulière; il peut être mis ! au dos ou au b.os de l’effet en ces termes : Pour aval, et avoir la forme de l'endossement. Il est formé sur la lettre même ou par acte séparé. Une simple signature apposée sur un effet de commerce J vaut aval, et c^lte signature n’a pas besoin d'être précédée d’un /Ion ou Approuvé, h moins qu’cllo | ne soit celle d’une femme non commerçante, ou | qu’il ne s’agisse d’un billet souscrit par un non : commerçant, pour une cause non commerciale. L’aval donné par acte séparé et sous seing privé n’a pas besoin non plus d'être revêtu d’un Bon ou Approuvé. Cet acte peut s’appliquer à plusieurs effets de commerce, même à tous ceux qui seront souscrits par une personne en exécution d’un crédit ouvert. Les donneurs d’aval sont dans la même position que ceux qu'ils ont cautionnés; ils sont soumis aux mêmes obligations, et jouissent des
AVAN
mômes droits; Us sont recevables à se prévaloir du défaut de protêt (C. de comm. , art. lil-145).
L’aval apposé sur l'effet de commerce n’est soumis à aucun droit d’enregistrement; s’il est fait par acte séparé et qu’il garantisse une lettre de change, le droit d’enregistrement est de 25 c. par 100 fr. (L. du 28 avril 1816); s’il est donné par acte sépaié et qu’il garantisse un billet à ordre, le droit d’enregistrement est de 50 c. (L. du 22 frim. an vu).
Formule d'aval sur V effet. — Je garantis le payement de la présente lettre de change à son échéance, sans néanmoins me soumettre à la contrainte par corps.
Formule d’aval par acte séparé. — Je soussigné garantis le payement de la somme de.... portée en la lettre de change tirée de.... le.... par M.... sur M.... qui l’a acceptée, laquelle lettre de change est à échoir le....
Fait à.... le.... ( Signature et adresse.)
AVALUBB (Art vétér.). C'est un bourrelet de corne qui se forme au sabot du cheval , à 1 endroit de la couronne, et qui fait boiter l’animal. Quand cette affection a peu de gravité, on y remédie aisément par de fréquentes onctions d’onguent de ied sur le sabot. Si , par suite de cette affection , animal était menacé de perdre sa corne, il faudrait recourir aux soins d’un vétérinaire.
I.es oiseaux élevés à lu brochette, qui sont nourris avec des aliments trop échauffants ou qui ont mangé en trop grande quantité ce qu’on leur donne quand ils commencent à manger seuls , sont souvent atteints de l’aialure, maladie dangereuse et promptement mortelle. Ils maigrissent rapidement; leur ventre est enflé, la peau tendue et couverte de veines rouges qu’on aperçoit aisément en soufflant sur les plumes pour les écarter. Le meilleur moyen de combattre cette maladie c’est de sevrer l’oiseau des aliments dont il est le plus avide, ou du moins de ne lui en donner qu’une très-petite quantité; on mettra de l’alun ou du fer dans son eau, et on lui donnera à manger de la mie de pain bouillie avec du lait On peut aussi lui donner pour boisson de l’eau dans laquelle on aura mis un peu de thériaque , et pour nourriture une pâte composée de graines a’alpiste, de chènevis, de navettes et de laitues pilées dans l’eau bouillante et mêlées avec du jaune d’œuf et de la mie de pain.
AVANCEMENT d’iiojhib (Droit). Les donations faites à un enfant ou à un autre successible sont censées faites comme des à-compte sur la succession du donateur, et en conséquence doivent être rapportées lors du partage entre les héritiers; les dons ou legs faits à un successible ne sont dispensés du rapport que lorsqu’ils sont expressément à titre de préciput et hors part (Yoy. Rapport a succession). Comme toutes les donations, quand elles n’ont pas lieu de la main à la main (ce qui n’est possible que pour l’argent ou Jes objets mobiliers portatifs) , les dons en avancement d’hoirie ne. peuvent être faits que par actes notariés ( Voy. Donation). Us doivent être enregistrés. La reconnaissance ou quittance d’une somme reçue en avancement d’hoirie est soumise nu droit dû sur la donation , si l'on ne rapporte pas l’acte de donation précédemment enregistré auquel ce droit se rattache (Décis. du 26 mars 1815).
AVANCES (Législation). Le mandataire, si aucune faute ne peut lui être imputée, doit être remboursé des avances et frais qu’il a pu faire pour l’exécution du mandat, lors même que l’affaire n’aurait pas réussi, et sans qu’il soit forcé de subir aucune réduction. L’intérêt des avances lui est dû à dater du jour des avances constatées (C. Nap., art. 1999 et 2001).
Avances aux ourrierx. Les avances faites par
le patron à l’ouvrier ne peuvent être inscrites sur le livret de celui-ci et ne sont remboursables, au moyen de la retenue, que jusqu’à concurrence de 30 ir. La retenue ne peut dépasser le dixième du salaire do l’ouvrier. L’ouvrier qui a terminé le travail auquel il s’était engagé envers son patron , ou à qui son maître refuse de l’ouvrage ou son salaire, a le droit d’exiger la remise de son livret, lors même qu'il n’a pas acquitté les avances qu'il a reçues. De son côté le patron a le droit de retenir le livret de l’ouvrier jusqu’à ce que le travail promis par celui-ci soit terminé et livré, à moins que, par une cause indépendante de sa volonté, l'ouvrier ne soit dans l’impossibilité de travailler (L. du 14 mai 1851 , art. 2-5).
Avances sur effets publies. Voy. Banque de France.
AVANTAGE (Droit). Lorsqu’un mari a fait des avantages à sa femme par contrat de mariage, et qu’il tombe en faillite, ces avantages sont déclarés nuis à l’égard de la masse lorsque le mari était commerçant à l’époque du mariage, ou que, n'ayant pas alors* de profession déterminée , il est devenu commerçant dans l’année. Les créanciers ne peuvent se prévaloir contre la femme des avantages qu’elle aura faits à son mari par le même contrat.
Avantage a un successible. On peut donner toute La portion de ses biens non soumise à la réserve légale, à un de ses enfants ou autres successibles, comme on pourrait le faire à un étranger. Le donataire ou légataire n’est pas tenu au rapport envers scs cohéritiers si le uon ou legs lui a été fait expressément par préciput et hors part (Foy. Préciput, Rapport a succession). Lorsqu’une personne a déjà disposé antérieurement de toute la portion disponible, et qu’elle la donne ensuite à un de ses successibles, celui-ci ne peut réclamer l’exécution de cette libéralité, puisqu’il ne reste plus rien de disponible; toutefois si . des termes de 1 acte et des circonstances il résulte que l’intention du testateur a été de faire subsister ensemble les deux dispositions, les tribunaux peuvent en ordonner l’exécution, en les resserrant dans les limites du disponible.
Celui qui est en même temps héritier et donataire ou légataire, sans dispense de rapport, est obligé de rapporter à la masse de la succession tout ce qu’il a reçu sans distinction. Si ce donataire, étant héritier à réserve, poursuhait luimême en réduction de donation un étranger donataire, celui-ci pourrait exiger qu’il fît sur sa réserve, protégée par la demande en réduction, l’imputation de ce qu’il aurait reçu en avancemen/ d’hoirie; le droit de ne pas subir d’imputation sur sa réserve appartient à l’héritier légataire si le testateur a déclaré vouloir que son legs fût acquitté de préférence (C. Nap., art. 927). Celui qui est à la fois héritier et légataire ou donataire, peut renoncer à l’une ou à l’autre de ces qualités; s’il renonce à l’avantage pour accepter seulement la succession, il n’a plus, envers ses co-héritier» et les étrangers créanciers, que les droits et les obligations des héritiers. Si l'héritier renonce à la succession pour s’en tenir à son avantage , il n’a plus droit à la réserve : quand il y a d’autres héritiers, et qu’ils ont droit à une réserve, le renonçant avantagé retient jusqu’à concurrence de la portion disponible; quand il n’y a aucun héritier à réserve, l’avantagé renonçant prend tout ce qui lui a été donné, sans réduction (Foy. Renonciation a succession).
Quand l’avantage a été fait expressément à titre de préciput et hors part, ce qui dispense du rapport, le successible avantagé peut prendre à la fois dans la succession du disposant sa part héréditaire et ce qui lui a été donné ou légué. S’il
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accepte la succession, et que la libéralité n’excède pas la quotité disponible, il prend l’avantage entier et sa réserve , ou sa part ae réserve s’il y a plusieurs héritiers réservataires-, si l’avantage dépasse la portion disponible, il supporte la réduction. Quand , en qualité d’héritier à réserve, il réclame, contre des donataires étrangers, la réduction de leurs donations , ils ne peuvent l’obliger à imputer sur sa réserve ce qu’il a reçu à titre de donation, la libéralité dispensée du rapport devant être considérée comme faite en sus de la réserve. Quand la donation par préciput faite à un successible qui a accepté la succession excède la quotité disponible, il n’est pas tenu, comme le serait un donataire étranger, d’abandonner, pour la réserve, tout ou partie de l’immeuble qu’il détient; il a le droit de retenir, sur les biens oui lui ont été donnés, la valeur de la portion qui lui appartiendrait comme héritier dans la portion indisponible, pourvu qu’il y ait dans la succession d’autres immeubles de môme nature à partager entre les cohéritiers. Le donataire par préciput qui renonce à la sucession pour s’en tenir a son avantage . garde la donation, entière ou par partie, selon qu’elle ne dépasse pas, ou qu’elle excède la quotité disponible : mais il ne peut plus rien demander dans la réserve (C. Nap., art. 919-924).
AVANT-COEUR ou Anti-cœur (Art vétér.). Chez le cheval , la pression du collier développe souvent, au devant du poitrail , une tumeur ordinairement dure et indolente, quelquefois inflammatoire. Dans le premier cas , on fena la peau dans toute l’étendue de la tumeur, on fait écouler la matière qu’elle contient et on arrête l’hémorragie au moyen d'amadou ou d’une pointe de feu. C’est une o*pération qui ne peut être sûrement faite que par un vétérinaire. Si la tumeur est inflammatoire , on a recours à des onctions d’onguent populéum, et, s’il se forme un abcès, on y applique d’abord des cataplasmes émollients.
Les bêtes à cornes éprouvent quelquefois au fanon une enflure qu’on nomme aussi avant-cœur , ou mal de fanon. Si la tumeur prend un caractère inflammatoire, et s’étend rapidement, il tout l’ouvrir avant sa maturité. Voy. Abcès.
AVANT-COURRIER. Foy. Courrier.
AVARIES (Commerce , Législation). 1“ Les entrepreneurs et directeurs de voitures et roulages publics, les commissionnaires pour le transport des marchandises et autres objets, les voituriers, sont responsables des avaries ues choses qui leur sont confiées . à moins qu’ils ne prouvent qu’elles ont été avariées par cas fortuit, force majeure, ou vice propre de la chose, ou qu’il n’y ait stipulation contraire dans la lettre de voiture. Si le dommage ne peut être évalué par experts à la vue des objets cassés ou endommagés, révaluation faite lors de l’enregistrement sert de règle pour fixer l’indemnité. La réception des objets et le payement du prix de la voiture éteignent toute action contre le voiturier. Le destinataire doit donc aussitôt que la marchandise lui est adressée vérifier son état et la refuser si elle est avariée. Ordinairement il survient une transaction entre le destinataire et le voiturier. Dans le cas contraire, le destinataire doit se pourvoir par requête devant le président du tribunal de commerce, ou, à défaut, devant le président du tribunal civil ou le iuge de paix de la localité. Toutes actions contre le commissionnaire et le voiturier à raison de l’avarie des marchandises sont prescrites, après 6 mois, pour les expéditions faites dans l’intérieur de la France , et après un an pour celle faites à l’étranger; le tout à compter du jour où la remise des marchandises aura été faite (C. Nap. art. 1784; C. de comm., art. 98, 103, 105. 168).
Formule de requête à V effet de faire constater des maries.
A M. le président du Tribunal de commerce séant à.... (om à M. le président du Tribunal civil, ou à M. le juge de paix du canton de....) : Monsieur,
Le sieur (nom et prénoms), négociant (ou propriétaire), demeurant à.... a l’honneur de vous exposer ; qu’il lui a été présenté cejourd’hui (énoncer ici la quantité de colis . caisses ou ballots) eipédiés de.... par le sieur.,., et marqués (indiquer la marque ); qu’il lui a paru avant d’ouvrir (cru en ouvrant) les colis (caisses ou ballots) , que la marchandise était avariée.
En conséquence l’exposant vous prie de commettre tel expert qu’il vous plaira pour faire la vérification de la marchandise et en dresser procès-verbal.
Fait à.... le.... (Signature.)
2° Dans le commerce maritime , on réputé avaries toutes dépenses faites par le navire et les marchandises, conjointement ou séparément, tout dommage oui arrive au navire et aux marchandises, depuis leur chargement et leur départ jusqu'à leur retour et déchargement. Les différentes parties engagées dans une expédition maritime peuvent convenir, d’avance, ae la manière dont les avaries seront supportées par l’armateur, le capitaine, l’affréteur, le propriétaire ou expéditeur des marchandises. A défaut de conventions sur les avaries, elles sont supportées de la manière suivante : les avaries communes, c.-à-d. les dommages soufferts volontairement, et les dépenses faites, d’après délibérations motivées, pour le bien et salut commun du navire et des marchandises, sont supportées par les marchandises et par la moitié au navire et du fret, au marc le franc de la valeur; le prix des marchandises est établi par leur valeur au lieu du déchargement. Les avaries particulières, c.-à-d. les dépenses faites et le dommage souffert pour le navire seul, ou pour les marchandises seules . sont supportées et payées par le propriétaire de la chose qui a essuyé le dommage ou occasionné la dépense. Les dommages arrivés aux marchandises par tous accidents provenant de la faute, de la négligence du capitaine ou de l’équipage , sont des avaries particulières supportées par le propriétaire des marchandises, saur son recours contre le capitaine, le navire et le fret Les droits de navigation sont de simples frais à la charge du navire. Quand des navires s'abordent fortuitement , le dommage est supporté par celui des navires qui l’a éprouvé. Si 1 Abordage a eu lieu par la toute de l'un des capitaines, le dommage est payé par celui qui l’a causé (Foy. Abordage). Les intéressés dans une affaire maritime no sont pas admis à réclamer pour toute avarie, quelque minime qu’elle soit: une demande de cette nature n’est point recevable si l’avarie commune n'excède pas 1 p. 100 de la valeur cumulée du navire et des marchandises, et si l'avarie particulière n’excède pas aussi 1 p. 100 de la valeur de la chose endommagée (C. de comm., art. 397-409).
Ce sont les consuls de France à l’étranger qui sont chargés de régler les avaries.
AVELINIER (Arboriculture). Voy. Noisetier.
AVENTURE (Mal d’). Foy. Panaris.
Aventure (Prêt a la grosse). Foy. Grosse
AVENTURE (CONTRAT A LA
A VERTIN , maladie d6s moutons. Foy. Tournis.
AVERTISSEMENT ( Contributions ). En matière de Contributions directes, les avertissements pour le payement des taxes do ces contributions sont remis au domicile de chaque contribuable, par les soins du percepteur; 5 centimes sont ajoutés au rôle pour frais de remise et d’impressiou. L’aver-
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tissernent énonce en détail le montant delà somme due par le contribuable, et les délais dans lesquels cette somme doit êtro payée. Les contribuables doivent avoir soin de ne pas laisser passer ces délais sans aller payer au bureau du percepteur; le retard entraînera t une sommation dont ils auraient à supporter les frais; un plus long retard les exposerait à des mesures de rigueur. Yoy. Contributions directes.
Quant à l’avertissement en matière de journalisme, Foy. Journaux.
AVEU ( Droit ). 1“ L’aveu qui a été fait hors justice et d'une manière purement verbale ne peut avoir aucun effet s’il est nié et qu'on se trouve dans une circonstance où la preuve par témoins ne serait pas admise. L'aveu hors justico, quand il se trouve dans un écrit, fait foi comme toute autre mention contenue dans un acte, et selon sa teneur; il y aurait, p. ex., aveu et preuve d'une dette dans la lettre par laquelle une personne aurait écrit à celle qui se prétend créancière, qu’elle ne pouvait , quant à présent , rembourser la somme qui lui aurait été avancée, mais qu’elle payerait dans tel délai ou par tels à-compte.
Quant à l’aveu fait en justice, soit par la partie elle-même, soit par son fondé de pouvoir, il fait pleine foi contre la personne dont il émane. Il est censé fait en justice quand il intervient devant le juge de paix agissant comme conciliateur. La personne incapable de s’obliger ne peut faire en justice un aveu valable, p. ex., le mineur, l’interdit, la femme mariée non autorisée à ester en justice. La partie oui parle ou qui écrit en personne dans un procès se trouve liée par ses aveux; les personnes qui agissent ou parlent pour elle ne l’obligent par leurs aveux qu'au tant qu elle leur a donné à ce sujet un pouvoir spécial; ainsi , à défaut d’un tel pouvoir, los intérêts de la partie ne pourraient être lésés par les aveux de l’avoué ou de l’avocat; les déclarations de consentements donnés sans pouvoir, ou excédant les pouvoirs conférés, permettraient d’intenter une action en désaveu (Foy. Désaveu).— L’adversaire de la partie qui a fait un aveu judiciaire doit l'accepter ou le repousser tel qu'il est donné; il ne peut en prendre une partie qui favoriserait ses prétentions, et en rejeter ce qui les condamnerait.
L’aveu judiciaire ne doit être donné qu’avec milre réflexion: car, une fois émis, il ne peut plus être rétracté. L’irrévocabilité de l’aveu cesse toutefois quand il a été le résultat d’une erreur de fait; p. ex., si, sur la poursuite d un créancier de son pore décédé, un fils avoue que la dette existait réellement, il pourra révoquer son aveu, et ne pourra plus être poursuivi comme débiteur, s’il a trouve ultérieurement des papiers prouvant que la dette a été remboursée. L'erreur de droit ne révoque point un aveu; ainsi, celui qui a avoué une dette ne peut ensuite se refuser à la payer sous prétexte qu'il ignorait qu’aux termes de la loi elle était prescrite.
L’aveu consigné dans un acte qui ne produit ni obligation ni libération n'est passible que du droit fixe de 2 fr., plus le déc. me. Dans le cas contraire, il est soumis au droit proportionnel, suivant la nature de la disposition constatée par l'aveu (C. Nap. . art. 1354-56; L. du 26 avril 1816).
2* L’aveu qu’un individu, prévenu d une contravention de police ou d'un aélil correctionnel fait à l’audience, suffit pour prouver contre lui la contravention ou le délit objet de la poursuite, et pour autoriser sa condamnation, alors même qu’il n’aurait point été dressé de procès-verbal, ou qu'il n'existerait qu’un procès verbal insuffisant ou irrégulier. Le prévenu doit d'autant plus se tenir sur ses gardes que l’aveu qu’il ferait ne serait
pas indivisible comme celui qui aurait lieu devant , les tribunaux civils; la condamnation pourrait donc intervenir par cela seul que le fait matériel aurait été avoué , alors même que le prévenu soutiendrait en même temps qu'il avait agi sans intention, ou qu'il avait le droit de faire ce qu'il avait fait (C. d'iustr. crim. , art. 154 et 189).
Aveu (Gens sans). Foy. Vagabonds.
AVEUGLES. \° Institution impériale des jeunes aveugles, à Paris, 56, boulevard des Invalides.—
1 Cette maison d’éducation pour les aveugles-nés i reçoit des élèves des deux sexes, pensionnaires et i gratuits. — La durée do l’enseignement est de | 8 années; le prix de la pension est de 1000 fr. par | an; il peut être réduit à 800 fr. par décision mii nistérielle. Lcs particuliere sont autorisés à fonder i des bourses au prix de 800 fr. : ce prix est réduit j à 600 fr. pour les départements, les communes et ! les établissements cnaritables. — Le chiffre des | bourses au compte de l'Etat a été fixé à 120, di- | visées, autant que possible, en demi -bourses, et j trois quarts de bourse dans la proportion de deux ' tiers pour les garçons et d’un tiers pour les filles.
J Pour les admissions gratuites, il faut adresser une demande au Ministre de l’Intérieur et y joindre : 1* l'acte de naissance de l’enfant prouvant qu’il a 9 ans au moins et 12 ans au plus; 2" son extrait de baptême ; 3" un certificat de médecin, dûment légalisé, attestant, d'une part, la cecit- totale de l’enfant; d’autre part, qufil n'a point de maladie ! contagieuse, qu’il n'est point atteint d'idiotisme;
4° un certificat de vaccine ou de petite vérole; i 5* un certificat de bonne conduite et d’indigence i délivré par le maire ou le curé de la paroisse.
L’éducation donnée aux jeunes aveugles com- , prend l'enseignement scientifique et littéraire, renseignement musical et l’enseignement professionnel. On leur apprend à lire avec les doigts dans des livres faits spécialement pour eux et dont les caractères forment saillie; quelques-uns apprennent à écrire. Iæ calcul et surtout la musique : réussissent parfaitement. Un grand nombre d élèves sortis de cette institution occupent des places d’organistes dans nos églises. L’enseignement pro- ' fessionncl est encore à l’état d'enfance.
2“ Hospice des Quinse-V ingts , à l’aris, 28, rue ! de Cliarenton. — Il est dans les attributions du I Ministre de l'Intérieur. Cet hospice entretient à | perpétuité 300 (c.-à-d. H> fois 20) aveugles interi nés, et, en outre, donne des secoure à 1000 aveu- ! gles externes. — L’hospice accorde à chacun des internes un logement pour lui et sa famille; plus j une pension alimentaire et personnelle de 1 fr. 30c.
, par jour, à laquelle vient s'ajouter un supplément ae secours si 1 aveugle est marié ou s'il a des en- ; fants au-dessous de 14 ans : ces derniers sont mis en apprentissage aux frais do l’établissement. — Quant aux aveugles externes, 150 reçoivent une pension île 200 fr., 350 une do 150 fr. , et 500 une ue loo fr. Les aveugles admissibles à l’internat qui préfèrent rester au dehors touchent une pension de 250 fr.
Pour être admis comme membre externe ou interne, il faut être dans un état de cécité complète et d’indigence constatée. Les choix sont faits par l’Impératrice parmi les aveugles dispersés sur toute l’étendue du territoire français.
AVIRON (Navig. fluviale). L’aviron est fait ordinairement en bois de hêtre ou de frêne : il doit être long do trois fois la longueur de l’embarcation. L'extrémité placée dans la main du rameur est façonnée en poignée arrondie ; l’autre bout qui trempe daus l’eau a la forme d'une pelle longue et plate, mais plus épaisse au milieu que sur les bords. La plupart des canots ont des avirons montés à couples (desx pour chaque banc). Pour les
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petits canots, les avirons sont à pointe et dans ce cas on n’a qu’un aviron pour chaque banc : les hommes qui nagent à tribord se tiennent h bâbord et réciproquement. L'aviron s’appuie sur le bord de l’embarcation à un tiers de la longueur totale â partir de la poignée. Il s’emboîte sur le plat boni dans une échancrure ou toletière, où il est tenu par un anneau à un tolet. Dans les canots de luxe, les avirons se placent dansdes systèmes, espèces de fourches en cuivre, terminées par un tourillon entrant dans une douille en fer, placée à demeure dans l’épaisseur du plat bord. — Quand on accoste, si les avirons tiennent à un tolet ou à un système, on les laisse aller le long du bord; quand on désarme, on les place sur les bancs en abord , les pelles sur l’arrière. S’ils sont placés à toletière , on les rentre en les matant d’abord, et en allongeant ensuite les pelles sur l’avant, roy. Pagaie, Godille et Manœuvre.
AVIS (Lettre d*) {Commerce). Lorsqu’un négociant tire une lettre de change sur un correspondant d’une autre ville, il est d’usage qu’il lui écrive pour le prévenir que tel jour une lettre de change lui sera présentée, et le prier de l’acquitter. Dans ce cas, la lettre de change porte cette formule : Il vous plaira payer.... arec ou fuira ni Vavisde.... Lorsque la lettre de change n’est pas précédée d’une lettre d’avis, elle sc termine ainsi : tant outre avis de.... Voy. Lettre de change.
Avis (Droit). Foy. Conseil de famille et Experts.
Avis ( Poste» ). Les avis de naissance, de mariage, de décès, quand ils sont expédiés en paquet, sont soumis à la taxe des imprimés de la 3* classe (Foy. Imprimés). S’ils sont expédiés sous forme de lettres ou sous enveloppe, le port est de 10 c. par chaoue avis du poids de 10 gr. et audessous, circulant de bureau à bureau, et de 5 c. par chaque avis du même poids circulant dans la circonscription d’un bureau de poste. Au-dessus de 10 gr. et par chaque 10 gr. ou fraction de 10 gr. , le port est augmenté de 10 c. pour chaque avis circulant de bureau & bureau, et de 5 c. pour chaque avis circulant dans la circonscription d’un bureau. Lorsque les avis sont expédiés sous forme de lettres, ils doivent être pliés de manière que les deux extrémités restent ouvertes des deux côtés, et aue le contenu puisse en être facilement vérifié. S’ils sont expédiés sous enveloppe, les enveloppes doivent avoir été coupées et rester ouvertes du côté droit, ou bien ne pas être cachetées. Le public peut, à son choix, affranchir directement ces avis avec les timbres- postes ou les affranchir en numéraire dans les bureaux de poste Foy. Faire part.
Avis (Timbre). Les avis imprimés, quels qu’ils soient, qui se distribuent ou se crient dans les rues, dans les lieux publics, sont soumis au droit de timbre comme tout autre papier imprimé destiné à la publicité. Ce droit est fixé ainsi : 10 c. pour la feuille entière, quelle qu’en soit la dimension; S c pour la demi-feuille formant carré; 2 c. 1/2 pour le quart de feuille; I c. pour le demi-quart, les cartes et au-dessous. — Sont passibles d’une amende de 50 fr. les imprimeurs qui emploient dans ce cas du papier non timbré; d'une amende de 20 fr. , ceyx qui font distribuer ces avis non timbrés; d’une amende de 1 à 5 fr. , et, en cas de récidive, de 3 jours d’emprisonnement , les distributeurs de ces mêmes avis.
Les adresses qui ne contiennent que la simple indication du domicile, ou le simple avis de changement de demeure, les prospectus et catalogues de librairie, sont exemptés du timbre.
AVIVES (Art vétér.j. Quand un cheval a les avives (glandes parotides) enflées et douloureuses par suite d’une piqûre, d’un coup, d’un breu-
vage trop froid après un violent exercice, et qu’il éprouve de la peine à respirer, on fait disparaître cet engorgement par l’emploi des résolutifs et des spiritueux employés en frictions. Si c’était le résultat de la gourme, il faudrait favoriser la suppuration des glandes à l’aide de cataplasmes émollients. — Le chien est aussi sujet à cette affection et doit être traité de la même manière.
AVOCAT ( Profession ). Pour pouvoir porter le titre et exercer la profession d’avocat, il faut avoir obtenu le grade de licencié en droit et avoir prêté serment devant la Cour impériale soit du lieu qu’on habite, soit du ressort où l’on veut exercer. Pour être admis au serment, on doit, à moins d’une dispense expresse, justifier du diplôme de licencié et payer au greffier de la Cour un droit de 25 fr. Un ancien avocat présente â l’audience le licencié qui demande à prêter serment : quand le, serment a été reçu par le magistrat présidant l’audience, il en est dressé proces-verbal, et le diplôme rendu à l’avocat porte nu dos le certificat de la prestation de serment. — Le nouvel avocat, avant de pouvoir être inscrit au tableau de Vordre. doit subir un stage de trois ans , pendant lequel il est tenu de suivre assidûment les audiences des tribunaux: mais en réalité, ce stage est une simple formalité qui n’engage à rien, si ce n’est â apposer sa signature un jour de chaque semaine sur un registre ad hoc, et à suivre les conférences tenues dans la bibliothèque des avocats pour l’instruction des stagiaires. Le conseil de disciplino a le droit de prolonger, selon le cas, la durée du stage. — A Paris, d’après les règlements de l’ordre, on ne devrait point être admis au stage quand on travaille chez le notaire ou chez l’avoué ; néanmoins beaucoup de jeuhes avocats font leur stage tout en exerçant la profession de clerc de notaire ou de clerc d’avoué. D’autres entrent chez un avocat en qualité de secrétaire, pour y apprendre la triture des affaires et se préparer dans l’avenir une clientèle. — Les stagiaires qui ont 2 ans de stage et 22 ans accomplis peuvent plaider toutes sortes d’affaires et à toutes sortes d’audiences. S’ils n’ont pas de clientèle assurée, ils peuvent se faire inscrire parmi les défenseurs d’office. — Son stage accompli, le jeune avocat peut réclamer son inscription au tableau de l'ordre. Il porte alors le titre d’aroraf à la Cour impériale et aux tribunaux de première instance. Bien qu’inscrit sur le tableau d’une seule Cour, il peut plaider devant toutes les Cours et tous les tribunaux de l’empire.
La profession d’avocat est incompatible avec les fonctions de préfet, sous-préfet et de secrétaire général de préfecture; avec celles de greffier, de notaire et d’avoué : avec les emplois h gages et ceux d’agent comptable ; avec toute espèce de négoce : en sont exclues toutes personnes exerçant la profession d’agent d’affaires ou d’agréé près le tribunal de commerce. Elle est soumise à undroit de patente qui consiste dans le 15* de la valeur locative, sans droit fixe.
(Législation) Dans les affaires civiles, chacun peut se défendre soi-même sans employer le ministère d’un avocat; mais, d’un autre coté, le tribunal peut interdire ce droit aux parties s’il reconnaît que la passion, ou l'inexpérience, les empêche de discuter leur cause avec la décence convenable ou la clarté nécessaire pour l’instruction des juges (C. de proc.. art. 85). Les personnes auxquelles il faut s’adresser pour faire plaider sa cause, ce sont les avocats , qui plaident dans toutes los affaires, et, dans certains cas , les avoués (Foy. Avoués). On peut se faire défendre par un avocat à quelque Cour ou tribunal de France qu’il soit attaché. Il n’est pas permis à une personne qui
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n’est ni avocat ni avoué de venir plaider un pro- f cès où elle n’a pas d’intérêt; seulement, les femmes, les parents ou alliés en ligne directe, et les pupilles des magistrats peuvent faire plaider par eux leurs causes, leur demander une défense soit verbale, soit écrite et même des consultations (art. 86).
Devant les juges de paix le ministère des avocats est admis comme devant toutes les juridictions, mais on n'est pas obligé d’y recourir; on peut se défendre non-seulement soi-méme mais par un fondé de pouvoirs (C. de proc., art. 13), qui, toutefois, ne peut être choisi parmi les huissiers, sauf dans le cas où ceux-ci se présenteraient comme conseils ou comme fondés de pouvoir de leurs femme, parents ou alliés eu ligne directe et de leurs pupilles (L. du 25 mai 1838; C. de proc. , art. 86). — Devant les tribunaux de commerce, les avocats sont admis à plaider; il est interdit d’y employer des avoués , comme avoués; à défaut d’avocat, la partie qui ne. se défend pas ellc-mêinc , ne peut faire plaider pour elle qu'une personne qu’elle autorise à l’audience, ou à qui elle a donne, soit par un acte séparé, soit au bas de l’assignation, un pouvoir spécial ; un huissier ne peut être ni conseil, ni mandataire d’une partie devant ces tribunaux (C. de comrn. , art. 627), mais rien n’empècberait de donner un pouvoir un avoué. Les tribunaux de commerce ont auprès d’eux une corporation de mandataires assermentés, l oi/. Agréé.
Dans les affaires de simpie police ou de police correctionnelle on peut se défendre soi-méme. ou se faire défendre par un avocat. — lorsqu’un individu est accusé d'un crime, le président de la Cour d’assises qui le jugera doit lui demander s'il a fait choix d’un conseil, et s’il n’en a pas choisi, lui en nommer un. Le conseil de l'accusé ne peut être pris que parmi les avocats ou avoués , à moins que fe président n’autorise l’accusé 5 prendre pour conseil un de MS parents ou SOIS (C. d'inst. crim., art. 294. 295). L'accusé doit être assisté de son avocat dans tous les actes de la procédure devant la Cour d’assises.
Les avocats ne peuvent et ne doivent révéler aucun secret qui leur a été confié, et jls ne déposent pas comme témoins des faits qui ne sont venus à leur connaissance que par suite de l'exercice de leur profession. — Ils ne donnent pas de reçu des pièces qui leur sont remises ou communiquées; on doit, pour la restitution de ces pièces, s’en rapporter à leur bonne foi. Ils ne donnent pas non plus de reçu de leurs honoraires. Ils ne poursuivent jamais en justice le payement des honoraires qu’on leurdoit; ils ne doivent pas les exiger d’avance , mais il est convenable de s’entendre a\ec eux à co sujet, par rien ne les oblige d’accepter la défense d’une cause s’ils ne sont pas certains de recevoir le payement de leur travail. Dans plusieurs villes, lrusageestde remettre à l’avocat ses honoraires au plus tard dans la troisième visite qu'on lui fait pour conférer avec lui sur la cause. Entre l’avocat et son client, le taux des honoraires est librement convenu, et ne donne jamais lieu à une taxation par les magistrats. Dans le tarif des frais que peuvent réclamer les avoués, il est alloué une faible somme pour l’avocat qui a plaidé contradictoirement (à Paris, 15 fr.) ou obtenu un jugement par défaut (à Paris, 5 fr.).— Les consultations d'avocat ne sont pas)non plus taxées , et ne peuvent devenir l'objet d’une action en justice; le prix en varie suivant l'importance de i’affaire, la fortuuo du client et le rang qu’occupe l’avocat dans sa prof3ssson.
Les personnes qui ont à se plaindre de procédés indélicats, de fautes commises par des avocats
dans l’exercice de leur ministère, peuvent porter plainte au conseil de l’ordre qui, s’il y a lieu, prononce des peines disciplinaires. Si l’avocat a commis un fait constituant une contravention, un délit ou un crime, les persduues qui en ont souffert peuvent en outre se porter parties civiles devant les tribunaux pour le fairo condamner et obtenir contre lui des dommages-intérêts ou autres réparations.
On peut prendre pour arbitre un avocat à quelque Cour ou tribunal qu’il soit attaché.
Avocats au conseil d’Etat et a la Cour de cassation. Ce sont des officiers ministériels dont le nombre est limité <\ 60. Ils sont nommés par l'Empereur. — Pour être admis 5 traiter d’une charge de cette nature, il faut, indépendamment de l’examen que le conseil de l’ordre fait subir aux candidats, être inscrit au tableau des avocats ordinaires, ou, à défaut de cette inscription, avoir prêté le serment d’avocat et justifier d’un stage de 3 ans. — Le prix moyen de chaque charge peut être évalué 5 80,000 fr‘. ; quelques-unes dépassent ce chiffre, mais pour le plus grand nombre le prix est au-dessous do la moyenne. Le cautionnement est de 7 ,0o0 fr. auquel iffaut ajouter 2 000 fr. pour enregistrement et frais de réception.
Cest aux avocats particuliers à la Cour de cassation et au conseil d'Etat qu’il faut nécessairement s’adresser pour l’instruction et la défense des affaires soumises à ces deux hautes juridictions : leur ministère n’est pas obligé mais seulement facultatif dans les causesqui ont été jugées par les Cours d’assises. Ils ont eo outre le droit exclusif, h défaut des parties elles-mêmes, de signer, en matière contenlie use, tous mémoires et réclamations adressés aux ministères et aux administrations et directions générales qui en dépendent. — Ils ont seuls l’entrée dans les bureaux pour la poursuite des affaires de cette nature.
Leurs droits et leurs devoirs sont les mêmes que ceux desavocats des autres Cours. On doit leur envoyer immédiatement la somme nécessaire pour les avances, consignations d’amende et frais qu’ils ont à faire; ils peuvent poursuivre en justice ceux qui ne les ont pas payés de leurs déboursés; ils sont même autorisés à réclamer leurs honoraires : mais ils se le sont interdit par un règlement de discipline. Pour leur remettre la poursuite d’une affaire, on peut leur adresser directement les pièces; on laisse ce soin avec une lettre à l’avocat qui a plaidé la cause devant la juridiction dont la décision est attaquée. Les avocats à la Cour de cassation et au conseil d’Etat peuvent être dénoncés comme les autres au conseil de leur ordre et poursuivis pour les mêmes faits.
AVOINE ( Agriculture ). I. Le genre avoine renferme plusieurs plantes exclusivement fourragères (Yoy. Prairies). — Parmi les variétés qui appartiennent aux céréales, on considère comme les meilleures : 1* VA. commune , noire , grise . brune ou blanche : l’A. de Brie , qui en est une sousvariété noire, est la plus estimée à Paris tant pour sa fécondité que pour la grosseur et la quali té de son
rain; son rendement est très-élevé lorsqu’on lui
onne une terre fraîche comme celle dont elle est originaire; — 2* VA. de Uongrie, A. orientale , A. unilatérale qui se reconnaît à sa particule serrée (celle de l’avoine commune est lâche) et à ce que ses grains sont disposés d’un seul côté de l’épi : ses deux variétés , très-productives, la noire et la blanche, donnent dans les bons terrains plus de paille et plus de grain que l’avoine de Hrie; mais ce grain , surtout le grain de la variété blanche , a moins de qualité; l’avoine de Hongrie ne supporte pas aussi bien que l’avoine commune les sols légers et maigres où elle est plus sujette que cette dernière
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à s’échauder ; — 3* VA. d’hiver , qui est grise : son grain plus cylindrique que celui de l’avoine de printemps est plus lourd, et renferme plus de farine. Dans les années de disette, on fait quelefois entrer cette farine pour 1/4 on pour 1/3 ns le pain, quoiqu’elle se prête mal à la panification. L'avoine d’hiver produit plus en grain et rn paille que celle de mars, surtout dans les terres ; légères où celle-ci est sujette à manquer à la suite : des printemps secs; mais sa paille, plus rigide, est moins du goût des bestiaux, et l’enveloppe ligneuse de son grain est tellement dure, que, malgré j l’excellente qualité de celui-ci, les chevaux lui ! préfèrent l’avoine de printemps. En Belgique et en ! Ecosse, l’avoine a été singulièrement perfectionnée par la culture. L’A. blanche dés Flandres donne, par hectare, jusqu’à 45 hectolitres de grain du poids de 55 kilogr. l'hectolitre : les avoines d’Ecosse, spécialement celles du Shérif , de Kildrummie et de Hopetown, ont une croissance assez rapide pour mûrir sur les pentes élevées des montagnes. Ces avoines à pellicule extérieure mince, sont aisément converties en gruau; leur supériorité sur la plupart des avoines cultivées dans les cantons pou fertiles de nos régions montagneuses, rendrait fort avantageuse l’introduction des avoines d'Ecosse, également rustiques et productives.
11. Culture. L’avoine est peu difficile quant à la qualité du terrain. Bile prospère dans les argiles fortes et humides où nulle autre céréale ne pour- j ralt croître, et dans les terres trop légères pour j l’orge, aussi bien que dans les terres calcaires i avec excès, où elle peut donner encore de bons produits. Les sables arides où la pomme de terre elle-même ne saurait végéter sont les seules qui ne lui conviennent pas (Foi/. Sarrasin). Dans l’assolement triennal, l’avoine occupe la sole d’été, c.-à-d. qu’on la place après le seigle ou le froment sur jachère. Au reste, c'est une céréale si peu exigeante qu’elle réussit après toutes les autres, même lorsqu’elle revient très- fréquemment dans la même terre. Ainsi dans nn défrichement de bois, de luzerne, de pré, de pâture; à la suite d'on dessèchement de marais, d’étang, de tourbière, l’avoine se succède à elle -même pendant plusieurs années pour préparer la place au blé , et son grain prend de la qualité et produit i>!us à mesure qu’elle s’éloigne de l'époque du défrichement. Enfin dans la culture alterne , on la place à jla suite (les racines, du trèfle, et souvent pour j terminer la rotation . après une et quelquefois deux | autres céréales. — il est rare que l’on donne plus d’un labour à la terre qui doit porter do l’avoine. En terre forte, après une culture de froment, ce i labour se donno en hiver pour profiter de l’ameu- ' biissement du sol par les êelées : après un trèfle , ! une luzerne, il est de régie absolue de ne donner qu’un labour; le second ramènerait à la surface les gazons enfouis par le premier. En terre légère, ce labour unique donné pendant l’hiver est une nécessité pour conserver la fraîcheur de la terre, ' Les sols argilo-sableux se plombent pendant l’hiver, et leur surface se revêt d’une croûte blanche sur laquelle les gelées ni les herses n’ont aucune action. A la suite d’un blé, d’un seigle, pendant la durée duquel le sol s’est repris , il est bon , dans ces sortes do terrains, de donner un labour d’hi- ' ver; mais après une récolte sarclée, ce premier travail serait plus nuisible qu’utile. — Que l'on , se soit trouvé ou non dans le cas de donner cette première façon , lorsque le temps de semer l’avoine de mars est arrivé, on répand préalablement la semence, et on l’enterre par un trait de charrue suivi d’un hersage. On peut agir de même dans j les sables légers mais par un temps de pluie seu- !
lement. Le labour enterre avec la semence la surface détrempée du sol, et l’avoine résiste d’autant mieux aux nàles .d’avril, qu’elle est ainsi enfouie à une profondeur plus que double de celle où elle aurait pu l'être par un hersage. — Ce qui convient à l’avoine, c’est moins le fumier qu’une terre neuve, c.-à-d. le sol défriché d’un pré, d’une luzerne, ou d’un sainfoin, où elle prospère en dépit (les mauvaises herbes. Aussi est-il rare que l’on donne une fumure à l’avoine. C'est cependant une excellente pratique: l’avoine paye largement la fumure , et comme elle s’accommode très-bien d’an fumier frais, la récolte qui la suit trouva toujours après elle une nourriture abondante dans la terre. Dans la culture triennale, on trouve un grand avantage à donner à l’avoine, à défaut de fumier, une dose même faible, de guano, do poudrette, de colombine ou de noir animai. On peut presque toujours doubler le rendement d’une récolte d’avoine en grain et en paille en lui donnant par hectare 125 kilogr. de guano ; la moitié de cet engrais est semée en même temps que l’avoine et enterrée avec elle; l'autre moitié lui est administrée au moment de procéder au second hersage ou au roulage de la céréale.
L’avoine d’hiver se sètne dans la seconde moitié du mois de septembre. On peut encore la semer dans le courant d’octobre; mais outre que l'avoine tardivement semée a moins de temps pour taller et pour garnir le terrain, elle est moins forte pour supporter les gelées. — L’avoine de mars se sème le plus tôt possible : dès la fin de février, dans les terres légères; en mars et jusqu’à la fin d’avril, dans les terres fortes et dans les sols humides, où il n’est pas possible de mettre la charrue avant cette époque. Mais c’est là une limite extrême qu'on ne doit jamais dépasser, et à laquelle il faut toujours s’efforcer de ne pas atteindre. Pour la quantité de semence à employer, elle dépend beaucoup de sa qualité. Plus l'avoine a de poids, plus on peut compter que tout le grain semé lèvera. Quand on sème de l’avoine légère à la mesure, il petit arriver qu’un tiers de la semence ne lève pas. C’est pourquoi il faut soumettre à un criblage sévère ( Voy . Cridle) l’avoine réservée pour les semailles, celle de printemps surtout. Le déchet provenant de ce criblage n’est nas perdu; on le repasse au tarare pour en extraire la poussière, et il est mêlé dans l’avoine des chevaux ou dans celle de vente. — 11 faut par hectare 3 hectolitres d’avoine d’hiver. Bien que celle-ci ait plus le temps de garnir que celle de printemps, on peut calculer sous le climat de Paris, qu’on perara par les gelées un tiers du grain levé, bans une terre saine, 2 hectolitres de très-belle avoine «le mars sont la moindre quantité que l’on puisse semer en commençant de nonne heure. Selon que l’on sème plus tard ou que l’on a des doutes sur la qualité ae la semence . on en porte la quantité à 250 et 300 litres. Ce dernier chiffre est le plus élevé de ce que l’on sème par hectare en France. — En Brie, en Beauce, en Picardie, on herse les avoines une seconde fois après qu’elles sont levées : cette pratique est excellente , partout où la terre est assez consistante pour que le hersage n’arrache pas trop de plant. On commence par rouler les avoines après leur levée pour écraser les mottes qui ont persisté après la semaille ; on passe ensuite les herses de bois ou même de fer si la nature du sol le permet; on donne ainsi 2, 3 et même * traits ae herses en long et en travers. Enfin on roule de nouveau pour tasser le terrain et appuyer le plant ébranlé par le second hersage, et afin que rien ne gène le fauchage à la moisson.
La maturité des avoines d’hiver précède celh des blés de quelques jours. Celle des avoines dd
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printemps ne tarde pas à suivre les blés. Les avoines les plus hâtives se récoltent dès la fin de juillet, et les plus tardives avant la fin d’août. U y a toujours avantage h récolter l’avoine avant sa complète maturité. On la coupe avec la faux ou la faucille. L’avoine coupée ne doit pas rester plus de huit jours sur le sol; après ce temps, il faut lier et rentrer les gerbes. L’avoine javelée se bat mieux que celle qui n'a pas subi l’opération du javclage.— Le rendement de l’avoine est très variable : avec les soins indiqués ci-dessus, et en terre moyenne, on peut compter par hectare, dans l'assolement triennal, sur une récolte de 25 à 45 hectolitres, l’hectolitre pesant de 45 à 50 kilogr. A la suite d’un trèfle, d’une luzerne, après un défrichement, il n’est pas rare de voir ce rendement s’élever de 60 à 80 hectolitres. Le produit de la paille est de une fois et demie â deux fois le poids du grain.
L’avoine, celle d’hiver surtout, est un des grains qui sc battent le mieux à la machine & battre debout, sans que sa paille soit notablement brisée. Avec les machines qui butent en travers, sa paille n’éprouve pas plus de déchet que par le battage au fléau ( Voy . Machine a battre). — La paille d’avoine est avec la paille d’orge une des plus précieuses ressources du cultivateur pour la nourriture de ses bêtes à cornes et mémo de scs moutons. Aussi doit-il faire en sorte d’employer la plus grande quantité possible de ces pailles à l’alimentation de ses bestiaux.
III. L’avoine est la nourriture par excellence pour le cheval : elle lui conviendra parfaitement si l’écorce en est lisse, mince et lustrée; si l'odeur en est peu sensible, la saveur se rapprochant de celle de la noisette. La fécule doit en être blanche et abondante. 11 est important qu'il ne s’v trouve ni écailles glumacécs qui déchirent le palais des poulains, ni corps étrangers . tels que sable, terre, plâtre, gravier, dont 2e contact use les dents. Il faut aussi écarter «le l’avoine toutes les graines étrangères qu’on récolte avec elle et qui en altèrent les qualités nutritives. C'est par son poids que l’avoine (loit être appréciée, et celle qui a mesure égale est la plus pesante est la meilleure. Celle qui se rapprochera le plus do 40 kilogr. par hectolitre sera préférée.
L’avoine fraîchement récoltée, c.-à-d. celle qui n’a pas deux mois de grange ou de magasin, provoque des inflammations du tube digestif chez les animaux: elle ne doit leur être donnée qu’en cas d’absolue nécessité, et alors, pour en corriger les mauvais effets, il faut ajouter & chaque ration 12 ou 15 gr. de sel. On se méfiera aussi de l'action de l'avoine trop javelée qui, par suite de l’humidité, a subi un commencement de germination. Celle qui est atteinte de la rouille . de la moisissure ou du charbon produit constamment de mauvais effets. — Aussitôt que le poulain peut manger de l'avoine, versle20*iour qui suit sa naissance, il faut lui en donner 1/2 litre après l’avoir concassée. On doit augmenter cette dose promptement et progressivement. Avec de l’avoine et de l’orge concassées, des carottes découpées et un peu d’eau bouillante, on prépare un mélange qu’on emploie avec beaucoup de succès chez les jeunes chevaux. — Il faut peser, et non mesurer, l’avoine qui est donnée en nouriture aux animaux adultes. Une ration de 3 à 5 kilogr. pour un cheval, de taille ordinaire, soumis à un travail régulier, est généralement regardée comme suffisante; mais si l’on augmente le travail, on doit aussi augmenter â proportion la ration d’avoine : cette ration peut sans inconvénient être portée jusqu’au double.
Bouillie d’avoine. C’est une précieuse ressource dans les exploitations où l’on a â nourrir un assez grand nombre d’ouvriers; c’est de plus une excel-
lente nourriture , bien préférable aux pommes de terre employées seules; la fécule d’avoine contient près de 70 p. 100 de matière nutritive, tandis que (a fécule de pomme de terre n’en contient, à poids égal, que 16 p. 100. Le moyen de procéder avec économie c’est d’acheter â fa fois 1 hectolitre d’avoine. pesant en moyenne 50 kilogr. et coûtant 7 ou 8 fr. On met toute cette quantité d’avoine daus un four médiocrement chaud, quelques heures après que le pain en a été retiré; on l’y étend en une couche de 15 ou 16 centimèt. d’épaisseur, et on l’y laisse environ 12 heures d manière à la sécher sans la griller. A la sortie d| four, on la vanne pour enlever la poussière et is grain trop léger, puis on la porte au moulin pour la réduire en une farine grossière. Ces diverses opérations lui font perdre un cinquième de son poids.
On met dans un vase en bois ou en terre une certaine quantité de cette farine, 5 kilogr. par exemple, pour la mouiller et la détremper avec
10 litres d’eau bien chaude mais non bouillante; on couvre le vase et on laisse fermenter pendant 12 heures environ, â la température ordinaire des cuisines. Après ce temps , on la mouille suffisamment avec de l'eau froide bien pure; on agite, on presse fortement ce mélange et on le verse sur un tamis de crin placé au-dessus d'un vase plus grand. Quand la partie liquide s’est écoulee, on prend par poignées la portion solide restée sur le tamis, et on la presse fortement entre les mains pour exprimer le liquide qui tombe dans le vase. Toutes les pelotes résultant de cette pression sont mises à mesure en tas, puis détrempées au moins encore une fois dans l’eau froide et pressées de nouveau pour qu’elles donnent toute la fécule qu’elles contiennent. On place alors le vase dans un endroit retiré pour que la fécule se dépose, on décante deux lois par jour l'eau qui la recouvre et qu'on remplace par de nouvelle eau froide. Au bout de quelques jours, quand on veut employer la fécule, on décante toute l’eau en inclinant doucement le vase; on prend alors la quantité de fécule dont on a besoin, et, après lavoir mélangée, avec de l’eau, ou, ce qui vaut beaucoup mieux, avec du lait doux écréme, à raison d’un quart de litre par personne, on la verse dans une Lassine de fonte large et peu profonde, et on la fait cuire sur un feu clair en la remuant continuellement pendant trois quarts d’heure ou une heure au plus. Pour éviter les coups de feu,
11 faut avoir la précaution de revêtir préalablement le dessous de la bassine avec un mélange de terre glaise, de cendre et de bouse de vache. Vers le milieu de la cuisson, ou ajoute pour tout assaisonnement une poignée de sel. et l’on juge que la cuisson est achevée lorsque la masse est prise en une bouillie ni trop épaisse, ni trop claire. Dès qu'elle est retirée du feu, on la remue vivement, on la laisse reposer un moment et on la sert dans les assiettes. Siellea été cuite simplement â l’eau, on peut v ajouter, pour la manger, soit du gros lait caille ou du lait de beurre, soit du lait août dont on a enlevé la crème ; 5 kilogr. de farine d’avoine suffisent au repas de 18 hommes, et le repas de chaque homme revient à peu près , tout compris, â 12 centimes.
Cruau d’avoine. I je pain dans lequel la farine d’avoine entre pour une portion, même assez faible, est brun, gluant et d’une saveur désagréable. Il n’en est pas de même du gruau, qui se prête parfaitement à toute sorte d'assaisonnements : préparé comme le riz, avec du lait ou du bouillon , ou cuit simplement â. l’eau avec du beurre et du sel, il fournit une nourriture aussi agréable que salutaire, et bien supérieure au pain noir et à la bouillie de sarrasin qui sont encore la base de l'a-
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Iimentation dans les contrées peu fertiles de la est montée dans un état de gestation plus ou France. Pour préparer ce gruau,* on met unecer- ' moins avancé, le cavalier doit éviter les coups taine quantité d’avoine dans un chaudron avec d’éperon qui peuvent causer l’avortement, non très-peu d’eau et on la laisse cuire doucement, 1 -par -eux-mémes, mais par l’irritation, la colère comme à la vapeur, jusqu à ce qu’un bâton de bois , qu’éprouve alors l’animal. Si l’avortement a eu hlanc, plongé dans la chaudière, puisse en être heu à une époque peu éloignée de celle de la retiré aussitôt sans porter aucune trace d’humi- naissance naturelle du poulain, la jument a le dité. Alors on étend l’avoine sur l’àtre du four, plus souvent du lait; on doit avoir soin de la quand on en a retiré le pain, et on l’y laisse ainsi ! traire pour éviter l’engorgement des mamelles, pendant 12 ou 15 heures en ayant soin de tenir : Après le rétablissement qui s’opère de lui-même le four fermé. Legrain, en se grillant, prend une chez les animaux d’un bon tempérament, le lait couleur foncée de noisette, etdevient d’une diges- j de la jument peut être utilisé pour nourrir un lion plus facile. On fait passer l’avoine entre deux ! poulain dont la mère est morte ou ne donne pas meules suffisamment espacées pour qu’elles brisent assez do lait pour l’élevage. Pour les juments de l’enveloppe san> écraser le grain; ensuite on la gros trait, la principale cause d’avortement est le vanne et on la réduit en gruau entre des pierres travail trop pénible qu’on leur impose lorsqu'elles très-dures. sont dans un état de gestation très-avancé. Après
Le gruau d’avoine peut être employé à la pré- l’avortement, la jument demande, pour se rétablir, paration d’une tisane (tûane de gruau) adoucis- le repos, une nourriture do facile digestion, et santé et légèrement nutritive qui convient surtout l'exposition constante à uue température douce, aux enfants. Il suffit de faire bouillir deux cuille- aussi égale que possible; le refroidissement peut rées à bouche de gruau d’avoine dans un litre lui être mortel. — Chez la roche, l’avortement prod’eau; on passe la tisane quand elle est faite, et vient fréquemment d’une mauvaise nourriture, on l’édulcore soit avec du sucre, soit avec du sirop surtout quand la vache pleine mange beaucoup de gomme. — L’avoine entière, c.-à-d. le grain de fourrages secs, durs et presque ligneux, qui entier de l’avoine est quelquefois avantageuse- lui fatiguent les organes de la aigestion et ne la ment employé dans les douleurs de reins. Voici nourrissent pas assez. Quand l’avortement est peu comment on procède. On fait chauffer et même éloigné du terme naturel de la gestation , le veau légèrement rissoler une certaine quantité d’avoine naît presque toujours vivant; il ne faut le conservée du vinaigre dans une poêle à frire; après ver que le temps nécessaire pour qu’il soit livré à avoir écoulé le vinaigre, on verse l’avoine clans j la boucherie comme veau; si l’on persistait à le un linge qu’on replie et qu’on noue de manière i nourrir au delà de ce terme, il ne s’élèverait pas. qu’elle ne puisse pas s’échapper, et on l’applique 1 La vache, après l’avortement, se remet ordinal reaussi chaude que possible sur la partie malade, ; ment par un bon régime; son lait, pourvu qu’elle c.-à-d. aussi chaude que la personne souffrante soit bien nourrie, est aussi bon que si elle avait peut la supporter. donné son veau à terme. En cas d’épizootie . il
avoine élevée. Voy. Fromkntal. faut, s’il est possible, faire changer ae lieu les
AVOIR ou Crédit. En Tenue de livres, c'est le vaches pleines; elles avortent presque toutes lors-
côté droit d’un compte, par opposition au Doit , qu’elles sont atteintes de la maladie régnante, qui en forme le côté gauche. Foy. Grand livre môme quand ccttc affection ne met pas leurs jours et Tenue de livres. en danger. La saignée et les divers médicaments
Avouldlpois ou Avoir du poids (uvkp.). Voy. pour amener la délivrance des juments et des
Angleterre. | vaches menacées d'avortement, ou qui portent un
AVORTEMENT (Médecine). Les causes qui le produit mort, sont exclusivement du ressort du provoquent le plus ordinairement sont, outre le j médecin vétérinaire. — Les brebis et 1 es chèvres tempérament particulier de la femme, les mau- ^ n’avortent guère que par accident, surtout lorsvais traitements, les chutes, les commotions vio- ! qu’elles se sont battues entre elles et qu’elles ont lentes, le grand froid , les vêtements trop serrés, reçu des coups violents. Celles qui ont avorté les écarts de régime, l’abus des liqueurs fortes, antérieurement doivent, quand leur gestation est les accès de colère et les affections morales. La assez avancée, être isolées du reste du troupeau femme enceinte devra donc s’appliquer à les évi- et tenues à un régime rafraîchissant, modérément ter. L’accident une fois arrivé, il faut, en attendant substantiel. — Les truies avortent assez souvent l'accoucheur, se mettre au lit, observer un repos j sans cause apparente; celles chez qui la prédisabsolu d'esprit et de corps, et, s’il en est besoin, | position à l’avortement se manifeste doivent être employer des applications d’eau froide sur le ; engraissées et abattues; une course un peu trop ventre.— Pour les peines qu’entraîne l’avortement | prolongée, ou bien un accès de frayeur tel qu’une provoqué, Voy. le C. pénal, art. 317, ou le Dïct. i jeune truie pleine en peut éprouver lorsqu’elle est des Sciences de M. Bouillet. . harcelée par un chien de forte taille, sont des
Avortement (Art vétérinaire). Quand les femelles | causes fréquentes d’avortement qu’il est facile de des animaux domestiques avortent, il en résulte prévenir. La truie bien conformée et bien nourrie, toujours pour le cultivateur un double préjudice, sans excès d’alimentation qui lui ferait prendre d'un côte par la perte du produit, de l’autre par la graisse, avorte rarement lorsqu’on a soin de la l’altération de la santé de l’animal , altération tenir renfermée et parfaitement calme pendant la souvent suivie d’une stérilité sans remède. Les seconde moitié de la durée de la gestation, causes des accidents de ce genre, les moyens AVOUÉ (Profession). Pour être avoué, il n’est de les prévenir et les soins nécessaires lorsqu’ils ; pas nécessaire d’avoir le titre de licencié en droit, surviennent diffèrent essentiellement chez les La loi oblige simplement le candidat à suivre différentes races de nos animaux domestiques. — pendant un an les cours d’une école de droit, et L’avortement est assez fréquent chez la jument; a obtenir un certificat de capacité, après un ciaii provient le plus souvent de deux causes oppo- men spécial : le diplôme de bachelier en droit sées : une nourriture trop abondante et trop sub- peut tenir lieu de certificat. Cependant , à Paris, stanüelle fait avorter les juments de prix, tenues la chambre de discipline des avoués près la Couf à un régime qui leur donne trop de sang; le dé- impériale { et celle aes avoués près le tribunal de faut d’aliments en quantité suffisante, et leur J première instance, exigent le diplôme de licencié, mauvaise qualité produisent le même effet sur les I — Les candidats doivent justifier d’un stage chez juments communes. Lorsqu'une jument de selle • l’avoué. La durée de ce stage est généralement de
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5 ans pour ceux qui n’ont obtenu que le certificat de capacité; il est réduit à 3 ans pour les licenciés en droit. A Paris, il est toujours de 5 ans.
Pendant la durée de ce noviciat, le jeune clerc devra pendant 2 ans au moins se résigner à copier des actes de procédure et d’instruction, des pièces à signer avec les défenses, des jugements, etc.; il se familiarisera avec les expressions techniques, les formules et le langage de la procédure ; pendant les deux années suivantes, u peut aisément arriver au rang de troisième, puis de second clerc; au début de la cinquième il doit savoir la marche des affaires et peut devenir premier clerc. — Si alors il est Agé de 25 ans accomplis, s’il a obtenu son certificat de capacité ou son diplôme de licencié, il réunit toutes les conditions d’aptitude exigées pour être avoué. Il peut acheter une étude.
Avoués de première instance. Le développement prodigieux lies affaires industrielles et commerciales a eu pour eCTet d’élever considérablement le prix des enarges de cette nature. A Paris, elles se vendent en moyenne de 250 A 400000 fr. — Les cautionnements sont de 8000 fr. à Paris; de 5000, 3000 , 2600 et 1800 fr. dans les départements.
Avoués à la Cour impériale . Ces charges étant moins productives, le prix en est beaucoup moins élevé. A Paris, les études se vendent de 100 à 2u0üOO fr. — Les cautionnements sont de 10000 fr. à Paris ; de COüO, 5000 et 4000 fr. dans les départements.
Les avoués sont soumis à un droit de patente consistant dans le 15* de la valeur locative, sans droit fixe. — Quant aux émoluments que la loi accorde aux avoués , le tarif en a été réglé par le 1* et le 2* décret du 16 février 1807, modifié par l’ordonnance royale du 10 octobre 1841. Voir le Code des frais (tarif civil), art. 67-151.
(Législation), un est obligé de recourir au ministère Je l’avoué pour toutes les affaires qui sc suivent devant les tribunaux de première instance ou devant les Cours impériales; ce sont eux seuls qui peuvent faire les actes de la procédure; leur assistance est encore nécessaire pour les acceptations de succession sous bénéfice d’inventaire, et pour les renonciations à une succession ou à une communauté. On ne peut les employer que comme mandataires, et non comme avoués, devant les juges de paix et les tribunaux de commerce. On peut les prendre pour défenseurs dans toutes les affaires criminelles, c.-à-d. devant les tribunaux de police, les tribunaux correctionnels et les Cours d’assises.
Le pouvoir d’occuper dans une affaire peut être donne à un avoué par un acte authentique, par un acte sous seing privé, par une simplo lettre, même par la remise des pièces du procès. L’avoué peut être révoqué pendant l’instance, à charge d'en constituer un autre, pour que la procédure ne souffre pas d’interruption.
Les avoués répondent pendant 5 ans, vis-à-vis de leurs clients, des titres qui leur ont été confiés; ils répondent aussi des .sommes qu’ils ont reçues pour leurs clients, des fautes grossières ou de la fraude dont ils se rendent coupables, faits ur lesquels on peut les poursuivre en justice vant le tribunal de leur domicile.
Los clients ne peuvent être tenus de payer aux avoués dans les affaires civiles d’autres droits que ceux énoncés au tarif des frais de justice ; s’ils ont payé plus, ils ont le droit de se faire restituer et même d’obtenir des dommages-intérêts. On peut faire taxer tous les frais et salaires réclamés parles avoués. Leurs honoraires, quand ils ont défendu une cause criminelle, peuvent aussi être taxés.
Quand les avoués no sont pas payés de leurs Irais et avances , ils ont, pour leur remboursement,
un privilège sur l’objet de la condamnation (C. Nap., art. 2102) ^Jusqu’au payement, ils peuvent retenir les actes de procédure faits par eux. L’avoué de la partie qui a gagné son procès peut obtenir la distraction des dépens (C. de proc. , art. 133), c.-à-d. le droit d’intenter directement une action contre la partie qui a succombé , pour se faire payer de ses frais, ce qui ne l’empêche pas de poursuivre pour le même objet son propre client. On a le droit d’exiger de l’avoué qui demande le payement de ses frais, la représentation du registre où il doit inscrire toutes les sommes qu’il reçoit de ses clients; s’il ne le représente pas. ou si ce* livre était irrégulièrement tenu, la demande serait déclarée non recevable.
AVRIL (Calendrier de la campagne). C’est un mois de travaux actifs pour le cultivateur.
Grande culture. — On sème encore des Avoines , si la saison a été tardive; on sème l’Orge, le Maïs, les Pois , la Vesce , les Haricots , la Moutarde blanche, les Pommes de terre. On sème les Féverolles, les Topinambours. On donne un hersage aux Avoines et à l’Orge au moment où pousse leur seconde feuille; on sarcle les Betteraves, les Carottes, les Pavots, la Gaude, le Lin, etc. On déchausse et on taille la Vigne. On tire les sillons d’écoulement; on étend les taupinières.
Jardinage. — 1“ Légumes. On sème les Choux, les Cardons, les Céleris, les Concombres, les Citrouilles, les Radis, les Laitues, les Chicorées, le Persil , le Cerfeuil. On repique en pépinière les Choux semés dans le mois de mars. On découvre les plants d'Artichauts ; on plante des Asperges et le Fraisier des quatre saisons: on réchauffe les vieilles couches et on en fait de nuuvelles pour les Melons. Les plantes médicinales vivaces, cultivées dans une des dépendances du potager, notamment la Guimauve, la Menthe, la Mélisse, la Lavande et la Sauge, doivent être relevées, dédoublées et transplantées dam la première quinzaine d’avril, les unes en ligne dans les plates-bandes, les autres en bordures autour des carrés du potager.
2° Fleurs. On voit fleurir les Primevères, les Oreilles d’ours, les Jonquilles, les Jacinthes, la FritUUire, la Couronne impériale, le Myosotis, les Orchis pourpres, etc. — On sème les Capucines, les Liserons, les Belles de nuit, les Dahlias; on sème ou on transplante les Balsamines, les Giroflées, les Reines-Marguerites, les Roses et les Œillets d’Inde, les Passe -roses, le Séneçon, etc.; on plante sur couche les ognons des Tubéreuses; on commence à tirer de l’orangerie les plantes les moins délicates.
3° Arbres fruitiers. On voit fleurir le Poirigr, le Pêcher, le Prunier, le Cerisier, les Groseilliers, le Cassis. On donne le premier ébourgeonnement. Si l’année est tardive, on peut encore greffer des Poiriers et des Pommiers. On découvre peu à r*»u los Figuiers. Les espaliers doivent être surveillés avec soin. En détruisant les premiers pucerons du pêcher et les p rem; ors tigres du poirier, on peut empêcher la multiplication de ces insectes.
4” Arbres d’ornement. Floraison du Marronnier d’Inde, du faux Êhénier, du Bois de Sainto- Lucie, etc. — On plante des arbres verts. Pins, Sapins, Mélèzes, Cèdres, Picéas, Ifs. etc.; on fait encore des semis d’Acacias; on fait des boutures et des marcottes d’arbustes.
5° Animaux. 11 faut s’occuper des couveuses et des petits nouvellement éclos; soigner les truies qui ont mis bas, récolter le miel, etc.
AX (Eaux thermales). Ax est une petite ville de l'Ariége,. de 3000 bab. environ, située sur un plateau des Pyrénées, à 710 mèt. au-dessus du niveau de la mer. Elle abonde en eaux minérales sulfureuses. On y compte jusqu’à 53 sources , qui
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fournissent aux bains et aux douches aes trois établissements du Couloubret, do Sicre et du Teix. Leur température varie de 45 à 75* centigrades. On les recommande pour la guérison des catarrhes, des rhumatismes chroniques, des affections cutanées, des scrofules, des paralysies, des écrouelles, etc. Elles attirent, tous les ans, de 2 à 3000 étrangers.— Le prix d’un bain ou d’une douche est de 75 c. : l’eau de la buvette est gratuite. La saison commence au mois de juillet finit au 15 octobre.
Pour se rendre de Paris à Ai, on prend : 1" lo chemin de fer de Paris à Bordeaux; trajet en 13 h. Prix : 1** cl. , 64 fr. 75 c.; 2* cl. , 48 fr. 55 c. — 2* celui de Bordeaux à Toulouse; trajet, en 6 h. et en 9 h. Prix : 1" cl., 28 fr. 80 c.; 2* cl., 21 fr. GO c. — I»e Toulouse à Ax , le trajet se fait en 15 h. nar les Messageries; Prix : 8, 10 et 14 fr.
On trouve à Ax deux bons hôtels . ceux de France et d’Espagne. On peut aussi se loger dans des maisons particulières fort bien tenues, notamment dans la maison Rivière-Tardieu. — Une chambre coûte 75 fr. par mois; on a le logement et une bonne nourriture pour 4 ou 5 fr. par jour.
La vie qu’on mène aux eaux d’Ax est tranquille et retirée : on se réunit cependant sur la promenade ou dans les salons pour y entendre de la musique. Les environs d’Ax sont pittoresques. La route d'Espagne, qui conduit à Mérensetà l’Hospitalet, mérité d’Ôtre parcourue comme but d'excursion. Les forges d’Orgeix sont également dignes d’être visitées. — Ax est le chemin le plus direct pour sc rendre dans la vallée d’Andorre.
AXONGE. Voy. Graisses et Saindoux.
AYANT CAFSE (Droit). I.’avant cause à titre universel, comme l’héritier, le légataire universel, ou à titre universel, exerce tous les droits et remplit toutes les obligations de son auteur; l’ayant cause à titre particulier, comme l’acheteur, le léataire d’une chose particulière, n’est tenu quo es charges existant sur la chose qui lui a été transmise, mais ue succède pas aux dettes personnelles de celui dont il la tient. Un créancier, étant l’ayant cause de son débiteur, ne peut, quand il eierce les droits de ce dernier, les avoir plus étendus que lui ; quand il sc plaint d’actes que le débiteur aurait faits en fraude des droits Je lui créancier, il n’est plus alors considéré comme ayant cause: il agit comme agirait un tiers, en vertu d’un droit qui lui appartient en propre , et il peut demander l’annulation des actes de son débiteur qui auraient été frauduleux à son égard (C. Nap., art. 1166-1167). Voy. Actes, Date, Hemtiehs, Legs universel, legs a titre universel.
Lorsque, dans un acte ou une convention, il peut avoir du doute sur le point de savoir si une stipulion ou une obligation est exclusivement personnelle. ou si clic doit s’étendre à d’autres, on fait bien de dire: pour lui et ses ayants cause; et quand on trouve ces mots dans un acte, Ils doivent recevoir toute leur application , à moins qu’ils ne soient restreints par quelque expression limitative , comme : et tes ayants cause d titre universel.
AYANT DROIT (Droit). Quand on trouve cette expression dans une loi ou dans un acte, on doit l’appliquer à toute personne ayant un droit à exercer sur la chose ou dans le cas dont il s’agit, alors même que cette personne agit en son nom et non comme représentant son auteur, circonstance où elle porte le nom spécial d 'ayant-cause. Ainsi, quand un immeulile est vendu sur adjudication forcée , le prix doit en être distribué entre les ayants droit, etc.
AYLAKTHE glanduleux (Horticulture). Cet arbre, connu sous le nom de Vernir du Japon, est surtout recherché comme arbre d’ornement pour
les avenues et les bosquets. A Paris , il est employé | comme arbre d’alignement dans les promenades publiques. — Tous les terrains lui conviennent, mais il prospère surtout dans un sol frais et léger, j On peut le multiplier par le semis de ses graines, i par ses drageons quelquefois si nombreux qu’ils en sont incommodes, et enfin, par tronçons rie racines, qu’on coupe à la longueur de quelques centimètres, et qu’on enterre dans des rigoles, à fleur de terre ; ils ne tardent pas à émettre de j jeunes racines et des rejetons qu’on sépare comme sujets pour les élever en pépinière. L'Avlanthe croît tres-vite; dans un bon sol, il dépasse souvent : 20 mèt. de haut; son bois blanc, satiné, prend un aussi beau poli que celui de l’Erable.
AZALÉES ou Azalëas (Horticulture) , arbustes d’ornement. Les Azalées du Pont se cultivent à l’air libre, en terre de bruyère, soit sur la lisière des massifs dans les jardins paysagers, soit en corbeilles sur les bords des pièces de gazon, toujours dans une situation ombragée; on les associe habituellement aux Rhododendrons, qui prospèrent dans les mêmes conditions. Les feuilles des Azalées de Pont sont caduquos; les fleurs sont jaunes, saumonées ou rose-carné très-clair . rouges , blanches et quelquefois panachées , si mplcs ou doubles : la hauteur Je ces arbustes varie de O^.SOà 1“,20.
! — Les A. de l'Inde , qui appartiennent à la serre froide ou à la serre tempérée, dépassent souvent ; 2 mèt. de haut; on les multiplie de semis ou de : bouture ; elles ont l’avantage de fleurir très-jeunes.
Leurs feuilles sont persistantes. Vers la fin de l’hi- I ver, les Azalées de l’Inde se prêtent aisément à la i culture forcée; après avoir passé quelque temps ] dans la serre tempérée, puis dans la serre chaude,
! elles fleurissent de janvier en mars, et sont à cette époque, avec les C&melli&s, le principal ornement des jardinières d’appartement. La floraison des Azalées de l’Inde dans l'appartement est assez fugitive; on peut la prolonger de huit ou dix jours, en retranchant les étanunes et le pistil avec une paire de ciseaux fins, à mesure que chaque fleur s’épanouit. Les fleurs, ainsi traitées, ne produisent pas de graines; mais elles durent près du double de celles qui n’ont pas subi cette opération.
AZÉDARACII (Horticulture). Cet arbre d’ornement, originaire de la Syrie, réussit très- bien dans le midi de la France. Sous le climat de Paris, il lui faut l’orangerie l’hiver; s’il est bien exposé, on peut le conserver en pleine terre, en ayant soin Je l’empailler. — On cultive VAxéda râeh bipinne. vulgairement Faux sycomore , Arbre saint, Arbre à chapelet , qui, dans nos contrées, atteint do 3 à 4 mèt. , et VA. toujours vert, vulj gaireraent Lilas des Indes, Jfargousier, plus petit ; des deux tiers et dont lo feuillage est persistant.
I Les Azédarachs se multiplient de graines qu’on ! sème au printemps en pot ou sur couche, et par i l’éclat des racines dans une terre substantielle : i le jeune plant fleuritdès la quatrième ou cinquième 1 année. Ces arbres veulent du terreau mélangé d’un tiers de terre franche; ils doivent être bien exposés au soleil. Il faut les arroser fréquemment pendant l’été, très-peu pendant l’hiver. Il ne faut 1 jamais les tailler.
AZÉROL1ER ou Epine d’Espagne, espèce d’Aubépine. Voy. Alizier.
AZÉROLLES (Office). Les fruits de l’Azérelier : sont d’un rouge vn lorsqu’ils sont arrivés à leur ! parfaite maturité. Dans le midi de la France, on 1 les cueille au mois de septembre ; dans le uord, vers la fin du mois d’octobre.
Celte d'Azérolles. Après avoir ôté la queue à chaque azérolle et enlevé avec la pointe J'un couteau i une petite peau noire quiestau-desreusdela queue , on lave le fruit à graude eau; on le prend ensu;te
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par poignées , on l’égoutte à mesure entre les mains, et on le met dans la bassine avec de l’eau froide en suffisante quantité pour qu’il en soit bien couvert. On le fait bouillir pendant trois quarts d’heure environ, ou mieuxou le laisse cuire jusqu’à ce qu’il soit bien ramolli , sans qu’il s’écrase toutefois. Alors on le verse sur des tarais de crin placés au-dessus de terrines lie grès , et on le laisse s’égoutter sans le fouler ni le presser en aucune façon. On pèse le jus, et on le met dans la bassine avec 200 gr. de sucre pour 600 gr. de jus. On entretient le feu un peu vif, on fait bouillir la confiture, et, lorsqu’elle s’est élevée deux ou trois fois en moussant, on la retire du feu, on l’écume avec soin, et on la verse dans les pots (Foy. Con-
fitures;. Cette gelée est très-économique en ce qu’elle exige peu de sucre; de plus, elle est excellente par le goût particulier de vanille qu’elle doit au fruit seul.
On peut tirer encore lion parti du fruit, après que les azérolles ont donné leur premier jus pour la gelée. A cet effet, on les passe à travers un tamis, en les pressant avec un pilon de bois. Ou pèse ce résidu et on y ajoute du sucre dans la même proportion que pour la gelée. On fait réduire sur le feu. et l’on obtient ainsi à peu de frais une très- bonne marmelade.
AZOTATE d’argent. Foy. Nitrate.
AZOTIQUE -Acide) ou Acide nitrique. Foy. Acides et Eau forte.
B. Sur les monuments et les médailles, B. devant un nom de saint ou de sainte, est l'abréviation de beatus , beata {bienheureux, bienheureuse). — B, sur les monnaies françaises indique qu’elles ont été frappées à Rouen : Bit, àStrasbourg. -Sur le cad ran ou l’échelle d’ un baromètre, comme aussi dans quelques calendriers, B signifie beau. et B. F., beau fixe. — Sur les billets, lettres de change, quittances, etc., B.P.F*. signifie Bonpour francs, et est suivi du chiffre de la somme exprimée en toutes lettres dans le corps de l’effet ou de la quittance.
BABA (Cuisine). La pAte se prépare de la même manière et dans les mêmes proportions que celle de la brioche (Foy. Brioche), mais plus claire. Quand elle est levée, on y ajoute 30 gr. de sucre en poudre, un petit verre de vin de Madère ou de rhum, 30 gr. de raisins de Corinthe, 15 gr. de cédrat confit coupé en dés, une cuillerée à café de safran en poudre. On beurre un moule deux fois plus grand qu’il ne faut pour la pâte qu’il doit contenir, on y met la pAte et on la laisse ainsi dans un endroit chaud jusqu’à ce qu’elle soit bien gonflée j on la fait alors cuire au four pendant une demi-heure. — Pour obtenir une pièce une ou deux fois plus grosse, il faut doubler ou tripler la proportion des ingrédients, et donner trois quarts d’heure ou même une heure de cuisson.
BAC (Connaissances pratiques). Les dimensions que doit avoir un bac sont les suivantes: profondeur, U*. 80; largeur, de 3 mèt. à 6", 50; longueur, de 10 à 20 mèt. Le bec et la poupe doivent se terminer carrément et avoir au moins 2*, 60 de large et porter chacun un tablier que l'on abat pour embarquer et débarquer : les petits bacs, dits passe -chevaux, n’ont de tablier qu’à l’arrière ; il faut les retourner pour embarquer ou débarquer. — On dirige un bac : 1° à la rame ou à la gaffe ; 2" au moyen d’un pieu ou d’une ancre qu’on fixe dans le lit de la rivière : on y attache un long cAblc soutenu au-dessus de l’eau par de petits pontons et qui vient se rattacher au milieu d’un des côtés du bac : pour diriger celui-ci il suffit de le présenter obliquement au cours de l’eau sous un angle de 53* environ; 3* au moyen d’une t raille ou cAble tendu audessus de la rivière assez haut pour ne pas gêner la navigation ; sur cette traille est montée une oulic portant un second câble terminé par deux ranches qui viennent se rattacher à l’un des côtés du bateau: à* au moyen d'un cAble noyé dans l’eau et roulé à chacun de ses bouts sur un cabestan établi sur un des bords : le bac porte sur le côté qui reçoit l’effort du courant un petit
cylindre perpendiculaire et mobile contre lequel frotte le câble.
Bacs et passages d'eau. ( Législation ). — Aux termes de la loi du G frim. an vu, ils appartiennent à l’État qui peut les affermer. En conséquence aucun bac ne peut être établi qu’à la suite d’une adjudication publique et après l’approbation du tarif proposé. Il n’y a d’exception que pour les bacs et bateaux noii employés à un transport en commun, mais établis pour le seul usage d’un «particulier ou pour l’exploitation d’une propriété circonscrite par les eaux.
Les propriétaires qui veulent établir un bac pour tour usage particulier doivent s’adresser au préfet qui leur en accordera l’autorisation sur l’avis conforme du directeur des contributions indirectes et de l’ingénieur en chef du département. L’autorisation doit contenir les noms de toutes les personnes qui pourront faire usage de ce bac. S’il survient des changements de noms, les mutations doivent être visées par le maire de la commune.
Quant à l’adjudicataire d’un bac public, il est tenu de fournir un cautionnement. Il ne peut demander ni la résiliation de son bail, ni indemnités, ni diminution de prix sous prétexte d'événements imprévus : il est soumis à la contrainte par Corna, — Il ne peut employer au service de sou exploitation que des gens Agés au moins de 21 ans , et tout individu, soit fermier, soit marinier, faisant le service d’un passage d’eau, doit être muni de certificats d’aptitude et de moralité délivrés par le maire de la commune. — L’adjudicataire ne peut percevoir d’autres droits de péage que ceux qui sont marqués sur son tarif. Il doit passer gratuitement les personnes à qui le cahier des charges accorde ce privilège. En général l'immunité est accordée à tout fonctionnaire public, lorsqu’il demande le passage pour vaquer à ses fonctions, et qu’il est revêtu de ses insignes distinctifs. Les enfants allant à l’école communale et à l’instruction religieuse, et en revenant , ne sont pas dispensés de plein droit du péage : mais le passage gratuit leur est souvent donné par le fermier, ou bien il est l’objet d’un traité entre la commune et lui. — Quand le matériel du bac appartient au fermier , l’administration ne doit v veiller que pour la sécurité des passagers; s'il appartient à I État, il est l’objet d’un procès-verbal de prise en charge et le fermier demeure responsable.
Le maire prononce sur les difficultés qui s’élèvent entre le fermier et les passagers touchant la perception du péage. S’il y a injures, violences, voies de fait . 1 affaire est portée devant les tribunaux do police ou correctionnels , suivant la gravité des faits. Les conseils de préfecture sont juges
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des contestations relatives à l’application des clauses du cahier des charges. — Toute contravention aux règlements de police administrative et de santé, commise par le fermier ou ses employés, entraîne une amende de 3 journées de travail, indépendamment des réparations civiles. Si des sommes sont indûment perçues, le coupable, outre la restitution, encourt un emprisonnement de 1 à 3 jours et une amende de 1 à 3 journées de travail. En cas de récidive . le tribunal applique les peines portées à l'art. 607 du Code pénal. Si l'exaction est accompagnée de violences, injures, voies de fait, le coupable est condamné, outre les réparations civiles, à une amende qui peut être de 5fr. et à un emprisonnement qui n’excède pas 3 mois. — Les fermiers sont, dans tous les cas, civilement responsables des restitutions, dommages-intérêts , amendes et condamnations pécuniaires. prononcés contre leurs employés. Dans le cas de récidive prononcé par un jugement, le bail pourrait être résilié sans indemnité.
Les particuliers, oui n’ont pas payé le droit de passage . doivent a’aijord restituer le droit, et encourent l’amende de 1 à 3 journées de travail, et, en cas de récidive , un emprisonnement de 1 à 3 jours. Si le refus de payer est accompagné d’injures, de violences, etc., la peine est la même que celle qui t dans cette circonstance , est appliquée au fermier. Toute personne qui aurait aidé ou favorisé les fraudes, ou contraventions serait punie comme celle qui les aurait commises. Les voitures , ohevaux , marchandises , appartenant aux contrevenants sont saisissables pour garantie du payement des amendes et condamnations. |
BACCALAURÉAT ( Léaislation ). — Baccalauréat ês lettres. Pour être admis à l’examen du baccalauréat ès lettres, il faut être âgé de 16 ans au moins, et avoir déposé au secrétariat de l’Académie où l’on a l’intention de subir l’examen :
1° son acte de naissance dûment légalisé; 2° une demande d’admission sur papier timbré, écrite en entier de la main du candidat, suivant la formule que voici :
Je soussigné (nom et prénoms), né à.... dép.... de.... le.... présente à M. le recteur de l’Académie de...., conformément au statut du 3 août 1857 , la demande d’être admis à l’examen du baccalauréat devant la Faculté des lettres de....
A.... le.... 18..
Cette demande est signée des nom et prénoms du candidat, et la signature doit être légalisée. J — Kn cas de piinoritô, elle doit être accompagnée du consentement du père ou tuteur. Ce consente- j ment s’écrit à la suite de la demande d'admission 1 et est ainsi formulé :
Je soussigné (nom, prénoms , profession), domicilié dans la commune de.... département de .... déclare autoriser mon fils (ou neveu, ou pupille) à se présenter à l'examen du baccalauréat devant la Faculté des lettres de....
A.... le.... 18.... (Signature légalisée).
L’examen se compose : 1* d’une épreuve écrite qui consiste en une version latine, et en une composition écrite en latin ; 2° d’une épreuve orale qui consiste en explication d’auteurs grecs, latins et français, et en interrogations sur 3 sujets au moyen de 3 séries de numéros correspondant aux 3 divisions suivantes : 1° logique; 2* histoire et géographie • 3° arithmétique, géométrie et physique. Les candidats qui produisent le diplôme de bachelier ès sciences sont dispensés de la partie scientifique des épreuves. Le nombre maximum des candidats admis à subir simultanément l’épreuve écrite est fixé à 12. Lorsque le nombre des candidats inscrits dépasse 80, deux jurys siègent simultanément, de sorte que 24 candidats puissent être examinés
chaque jour. Les compositions écrites sont adressées au Ministre immédiatement après la clôture de chaque session. — Les Facultés des lettres tiennent annuellement 3 sessions pour les examens ; la première, du I ,r août au l,r septembre ; la 2*, du 1er au 20 novembre; la 3*, du 15 avril au 1" mai. Les registres d’inscription sont ouverts pour la 1", du 10 au 25 juillet inclusivement; pour la 2*, du 10 au 25 octobre; pour la 3*, du 25 mars au l,r avril. L’arrêté du 7 septembre 1854, disposant que nul n’est admis à subir pour la pre mière fois l’examen à la session d’avril, s’il n'y a été autorisé par le Ministre, a été abrogé en 1857. Tout candidat refusé ne peut se présenter à un nouvel examen avant trois mois.
Le droit d’examen est de 40 fr. et celui de diplôme de 60 fr. ; ces deux sommes doivent être versées, avant l’examen, entre les mains du secrétaire de la Faculté. Des remises ou des modérations de droits peuvent ôtro accordées aux étudiants qui, par leur position de famille, ont des titres à cette faveur. Le candidat refusé retire le droit de diplôme, mais il perd le droit d’examen et il le paye de nouveau toutes les fois qu’il se représente. — Le diplôme de bachelier ès lettres est exigé pour l’admission aux cours des Facultés de droit et de médecine . A l’Ecole normale (section des lettres) et dans la plupart des administrations publiques (Lois des 15 mars 1850 et 14 juin 1854; Décrets des 16 nov. 1849, 10 avril 1852 et 22 août 1854; Arrêtés des 5 sept. 1852. 7 juillet 1854 et 27 fév. 1858 ; Règlements des 3 et 7 août 1857).
Il est dans l’intérêt des familles de savoir que les deux tiers des candidats nui se présentent annuellement à l’examen pour la première fois sont refusés: depuis qu’aucun certificat d’études n’est exigé, neçucoup de jeunes gens croient pouvoir impunément abréger leurs études et tenter l’épreuve du baccalauréat sans les avoir terminées : ils sont presque toujours victimes de cette impatience. Des suppléments d’études , appelés préparations, destinés Avenir au secours de l’ignorance ou de la paresse, un travail mécanique qui s’adresse à la mémoire sans aucun profit pour l’intelligence , ne peuvent jamais remplacer une instruction acquise lentement , des études régulières et complètes.
Baccalauréat te sciences. Cet examen est soumis aux mêmes conditions d’âge et d’admission que le Baccalauréat ès lettres. (Voy. ci-dessus). Il se compose : 1* d’une épreuve écrite consistant en une version latine, et une composition de mathématiques ou de physique; 2*d’une épreuve orale qui consiste en explications d’ouvrages latins français et allemands ou anglais, et en interrogations sur quatre sujets tirés au sort au moyen de 4 séries ae numéros correspondant aux 4 divisions suivantes : 1* logique, histoire et géographie; 2° mathématiques pures et appliquées; 31* sciences physiques; 4° sciences naturelles. Les candidats qui produisent le diplôme de. bachelier ès lettres sont dispenses des épreuves littéraires (y compris l’explication de l’auteur allemand ou anglais). Le nomj bre des candidats admis à subir simultanément l’épreuve écrite est le même que pour le baccalauréat ès lettres. — Les Facultés des sciences tiennent annuellement trois sessions pour les exa | mens : la 1", du 10 juillet au 1" septembre pour Paris, et du 20 juillet au 1" septembre pour les départements; la 2#, du 1er au 30 décembre; la 3% du \n avril au l*r mai. Les registres d’inscription sont ouverts pendant 15 jours avant la session. Pour les droits à payer, Voy. Baccalauréat ês lettres. — Le diplôme do bachelier ès sciences est exigé pour l’admission aux Ecoles polytechnique, militaire et forestière, à l’Ecole normale
BADE
éction des sciences), pour l’admission aux cours «les Ecoles de médecine de la part de ceux oui aspirent au grade de docteur, et aux cours des Écoles de pharmacie delà part de ceux qui aspirent au diplôme de pharmacien de 1” classe. Quant aux étudiants en médecine, le programme a été j restreint pour la partie mathématique. V. Suppl. | Baccalauréat en droit. Pour obtenir le diplôme de bachelier en droit, il faut avoir suivi pendant 2 années les cours d’une École de droit , avoir pris 8 inscriptions et subi 2 examens dont les matières sont déterminées par un programme spécial. I.es droits des inscriptions, des examens ci du diplôme sont de 640 fr. , non compris 80 fr. pour inscriptions à la Faculté des lettres. Foy.
ÉCOLES DE DROIT
Baccalauréat en théologie. Pour obtenir le diplôme de bachelier en théologie dans une Faculté catholique, il faut être âgé de 20 ans, avoir suivi un cours de théologie pendant 3 ans dans un séminaire (Foi/. Séminaires), justifier qu’on a j pris 4 inscriptions dans une Faculté de théologie, j avoir obtenu l’autorisation de son évêque, subir un examen et soutenir une thèse en latin. Les droits des 4 inscriptions, de l’examen et du diplôme sont de 46 fr. — Les élèves qui suivent les cours des Facultés protestantes obtiennent , à la suite d’examens périodiques et annuels, les diplômes nécessaires pour parvenir au ministère évangélique. Foy. Facultés de théologie.
B A CLARA (Jeux de cartes). C’est un jeu de hasard qui se joue entre un banquier et un certain nombre de joueurs nommés pontes. On y emploie deui jeux de cartes complets, et les cartes ont leur valeur habituelle, c.-à-<i. que les figures valent dix, et les autres cartes les points qu’elles indiquent. Chaque ponte commence par mettre devant lui l'enjeu qu’il veut engager sur le coup, et le banquier , après avoir cou\ert chaque enjeu d'une somme égale, distribue deux cartes à chacun des ontes et à lui-même, en commençant par la roitc et en les donnant une à une. Chacun examine son jeu , et s’il y a un joueur dont les deux cartes forment les points de 9 ou 19, 8 ou 18, il abat son jeu: tous les autres joueurs font de même, ainsi que le banquier. Celui-ci ramasse les enjeux placés devant les pontes qui ont un point inférieur au sien . il perd avec ceux qui ont un point supérieur , et fait coup nul avec les pontes dont le puml est égal au sien. Si, après la distribution des deux cartes, aucun des joueurs ne possède le nombre de points indiqué ci-dessus, le banquier offre une troisième carte k qui la veut, et il s’en donne une à lui- mémo , s’il le juge à propos. Cette troisième carte est toujours donnée a découvert. Tout joueur pour qui la troisième carte fait dépasser le point de 29, perd de plein droit. Lorsque personne ne demande plus de carte, les joueurs qui n’ont pas crevé abattent leur jeu; le banquier gagne contre les pontes qui ont un point plus faible i que le sien , et perd contre ceux qui en ont un ' plus fort. Quoique ce jeu exclue toute espèce de J combinaison , il n’est pas toujours facile de juger si l’on doit se tenir à son jeu ou demander carte. ' Toutefois les nombres les plus favorables ôtant 9, j 19 et 29, on doit chercher à s’approcher le plus possible de l’un de ces nombres, mais prudemment et dans une certaine mesure. Ainsi , en sup- I posant qu’un joueur ait deux cartes qui ne forment i ensemble que 3 ou 4 points, il n'hésitera point à ! demander une troisième carte; mais s’il a 6 ou 16, il fera bien de se tenir à son jeu, parce que la demande d’une carte lui ferait courir plus de chances de perte que de gain.
BACHE (Horticulture). C’est uno sorte de châssis froid ordinairement construit en maçonnerie,
avant son sol phis bas que le sol extérieur, de U5, ,60 à 0",60 environ et dont l’exposition varie suivant les plantes qu’on vevit y cultiver. On étend sur le sol de la bâche une lionne couche de sab’.e de rivière ou mieux de mâchefer , pour empêcher la multiplication des verset des insectes. Pendant la belle saison, on laisse les panneaux ouverts le jour et la nuit, à moins que le temps ne soit trèspluvieux. En hiver, on garantit les plantes de la gelée en couvrant les panneaux avec des feuilles ou de la litière sèche, qu’on a soin de retirer aussitôt que la température se radoucit; si le froid est très-rigoureux, on remplace la litière par une couche plus ou moins épaisse de fumier (le vache. Foy. Abri , Châssis et serre.
BACHELIER ês lettres, ês sciences, eh droit,
EN THÉOLOGIE. Foy. BACCALAURÉAT.
BACiLK, plante. Foy. C juste marine.
BADE ou Baben-Badbn (Eaux thermales). — Bade, appelée Baden-Baden pour la distinguer des villes de même nom situées en Suisse et eu Autriche, est une ville du duché de Bade de 6000 hab. , bâtie presque à l’entrée d’une des plus belles vallées ae la Forêt-Noire. Élevée de 200 mèt. audessus du niveau de la mer, elle est à 2 h. du Rhin et de Strasbourg. C’est aujourd'hui un des endroits les plus fréquentés de l’Europe, mais plutôt comme lieu d’agrément <iue pour ses eaux elles-mêmes. — Les eaux de Bade sont salines et contiennent de l’acide carbonique, des chlorures, du sulfate et du carbonate de chaux, de la silice et du fer. Les sources au nombre de 12, sont toutes thermales : la seule qui mérite d’être remar-
3 née est VUrsprung , dont la tenij>érature est e 167*. Cette source très-abondante s’échappe d’une hauteur qui domine la ville, et se rend par des tuyaux, de l’autre côté de la vallée, dans un réservoir où les malades vont la boire. Quoique n’ayant pas de très-grandes vertus thérapeutiques, les eaux de Bado sont conseillées dans le cas où il s'agit de donner du ton aux organes et de stimuler doucement l’économie, comme dans certains rhumatismes, dans quelques affections goutteuses, dans certaines formes de névrose, etc. La saison des bains commence le 10 mai et ne finit qu’avec les derniers jours d’octobre.
Pour se rendre de Paris à Bade, on prend le chemin do fer jusqu'à Strasbourg; trajet direct (P* cl.) en 10 h. 20 m. le jour, et 12 h. la nuit; trajet partraius mixtes en 14 h.: 1“ cl., 61 fr. 20 c.: 2* cl. , 42 fr. 16 c.— AStrasbourg.on prend l’omnibus de Kehl, qui correspond avec le chemin de fer allemand, et l’on arrive à Bade en 2 h.; prix : P" cL, 2 11. 12 kr. (4 fr. 60c.); 2* d.f 1 fl. 30 kr. (3 fr. 20 c.); le prix du bagage est compté à part. — On peut prendre à Paris des billets directs pour Bado, au prix réduit de 63 fr. 76 c. pour la P* cl., et de 48 fr. 10 c. pour la 2*. Ces billets donnent droit au transport franc de 30 kilogr. de bagages jusqu’à destination , avec faculté de séjourner dans les principales villes du parcours : ils sont valables pendant un mois.
On trouve à Bade des hôtels somptueux, d’excellentes tables d’hôte, des pensions bourgeoises, des cafés et des hôtels restaurants, en un mot, tout le confortable qu’on peut désirer. Les prix des hôtels de 1" classe sont partout à peu près les mômes : on paye, pour le dîner de 1 h. , à table d’hôte, 3 fr. avec vin; pour celui de 4 ou 5 h., 4 fr. avec vin. Une chambre coûte de 1 à 2 fl. ; un salon , de 2 fl. 20 kr. à 5 fl. Le déjeuner au thé ou au café se paye de 30 à .76 kr. — Le soir, on soupe à la carte, soit dans les hôtels, soit au restaurant do la Maison de conversation où la table d’hôte de 5 h. est de 4 fr. Lo service est compté 24 kr. par jour. — Les personnes qui séjournent
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quelques semaines h Bade trouvent do l’économie à se loger dans une maison garnie.
La Maison de conversation renferme des salons, un cabinet de lecture, un théâtre, des boutiques à grands étalages et une belle promenade qui est clans ses dépendances. Les bals, les concerts, la roulette et autres jeux de hasard s’y disputent le temps, la santé et la bourse des visiteurs. Quant aux malades, toujours eu petit nombre, ils sc rendent à la trinkale ou buvette, élégant édifice situé dans le l'arc t tout près de la sallo de conversation. Ils y boivent l’eau minérale près d’un péristyle où se trouve une spacieuse galerie qui leur sert de promenoir. I.es uns mélangent celte eau avec du sel de Carlshad fabriqué sur les lieux; les autres avec du lait de chèvre. Un verre d’eau se paye 25 c. Quelques mahules prennent des bains qui coûtent environ 2 fr. chacun : ces bains sont administrés dans les bétels où des tuyaux apportent l’eau de rUrsprung et des autres’ sources.
Aucun pays de l’Europe n'offre des promeuades aussi agréables, aussi nombreuses, etaussi variées que Bade et scs environs. Les étrangers qui y résideront peu de jours, devront les consacrer à visiter l’abbaye de Lichtcnthal, le vieux château, Eberstein, la vallée de la Murg, la cascade de Geroldsau, Fremersberg, etc. Ils trouveront toutes les facilités pour faire ces excursions.
Badi [Gr. -Duché1 (Monnaies, poids et mesures). 1* Monnaies de Bade évaluées en monnaies françaises : Ducat . ad logent imperii (or) vaut 1 1 fr. 65 c.
Ducat de 10 florins (or) 21 37
Ducat de 2 fl. (argent) \ 18
Écu de 2 thalcrs (argent) 7 50
Florin de 60 kr. (argent) 2 13
Monnaies françaises évaluées en monnaies de Bade : Pièce d'or de 20 fr. , vaut. ... 9 fl. 26 kr.
Pièce d’argent de 5 fr 7 22
Puce d'argent de 50 c 0 14
Pièce de cuivre de 10 c 2 8
2* Poids évalués en grammes :
Livre nouvelle, vaut 500 gr
Zrhnling 50
Ccnias 5
Pfenning.. 0,5
3* Mesure de capacité évaluée en litres :
Malter vaut 102 lit. 986
4* Mesures de longueur évaluées en mètres :
Pied de Manhcim 0*,289
Pied noureau, suhdiv. en 10 pouces, et
100 lignes, vaut 0 300
Aune de Manhcim 0 558
Aune nouvelle 0 600
5° Mesure agraire évaluée en ares :
Morgen , subdiv. en 4 quarts, 400 perches carrées, 40000 pieds carrés, vaut ... 36 ares. 6° Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
Mb de 26 629 pieds 6/10 vaut 8 ML, 888
Bade [grand-duciü? de]. (Postes). — Les correspondances sont expédiées deux fois par jour. Lettres ordinaires, affr. facult. ; 30 c. par 7 gr. 1/2
fiour les lett. affranchies; 40 c. par 7 gr. 1/2 pour es lett. non affranchies; lettres chargées, affr. oblig.; la taxe d’une lettre ordinaire affranchie du même poids, plus un droit fixe de 40 c.; imprimés , affr. ODÜg. ; taxe des journaux et écrits périodiques, 10 c. par 45 gr ; taxe des imprimés non périodiques, 7 c. par 15 gr.
Bade ou Baden (Eaux thermales). — Baden, en Suisse, est une ville de 30*10 habitants, dépendant du canton d’Argovie. Les bains sont situés sur les deux rives de la Limmat. à 10 minutes nord de la ville. On compte 19 sources chaudes de 33 à 42*, et deux établissements appelés, l’un les Grands bains, l’autre les Petits bains. — Ces eaux attirent un grand nombre de baigneurs. Elles sont salines,
purgatives, et très- efficaces contre les rhumat'smes . dans certaines affections goutteuses et abdominales, dans l’engorgement profond des viscè- , res, etc. On les prend en bains, en douches et en boisson; elles sont aussi employées à l’usage de l’inhalation. Un bain se pave 1 fr. 50 c.; une dou- | che, 1 fr. : l'inhalation, 2 fr.; la buvette, 25 c. Le service, le linge et les a titres accessoires sont payés à part La saison duro depuis le mois de mai jus-
3u’au mois d’octobre. Comme le climat est trèsoux, quelques malades continuent le traitement des bains pendant l'hiver. — Les eaux de Bade se transportent en bouteilles de trois quarts de litre.
Pour se rendre de Paris à Bade , on prend le chemin de fer qui mène à Bâle : trajet en 15 h. 35 m.; P* cl., 71 fr. 80 c : 2* cl., 53 fr. ar>.— De Bâle à Baden, le trajet, par chemin de fer, se fait en 1 h. : prix , 5 fr. et 4 n*. 25 c.
On trouve à Bade d’excellents hôtels. surtout celui de Stadhof où se réunissent les Français. Le prix de la table d’hôte est de 3 fr. On peut y prendre ses repas à la carte.
Le séjour de Bade offre peu de distractions, bien qu on so réunisse de temps en temps au Stadhof. Les environs méritent n’être visités, principalement le château de la Limmat: *et, grâce au chemin de fer, Bade, qui est à 16 kilom. de Zurich, en est devenu un faubourg.
Bade, en Autriche Eaux minérales). Cette jolie ville, située à 16 kilom. do Vienne, au milieu des bois, possède de nombreuses sources d’eaux sulfureuses, à la température de 35* , servant surtout à alimenter des piscines parfaitement disposées pour les bains : ce sont « de vastes cuviers,
; à fond de bois ou de sable, assez profonds pour | que les baigneurs puissent s’v promener dans tous les sens, ayant de l’eau jusqu’aux épaules, et garnis intérieurement d’un banc circulaire où ils peuvent s’asseoir. L’eau y arrive par le bas et s’y renouvelle sans cesse. » Outre ces piscines dans lesquelles on prend le bain en commun, il y a, dans la plupart des établissements, des bassins de petite dimension pour bains particuliers. Les eaux de Bade conviennent dans les paralysies, les rhumatismes chroniques, les maladies de la peau, les engorgements scrofuleux, les plaies, les ulcères et les affections catarrhales. « Mais , dit encore le docteur James, c’est surtout comme sé- I jour hygiénique que Bade compte, chaque année.
J des mfllïers ne baigneurs qui viennent retremper leurs forces à ses sources vivifiantes, et respirer J’arr pur de ses forêts au milieu de sa fraîche et riante vallée. »
Pour se rendre de Paris à Bade; on prend le chemin de fer jusqu’à Strasbourg, et ensuite les chemins de fer allemands par Carlsruhe , Francfort, Leipzig, Dresde, Prague et Vienne.
BADIGEON, Badigeonnage (tfcoti.domritiq.V'Les badigeonnages , tels qu’ils sont le plus généralement exécutés, tant à l’intérieur qu’à l'extérieur des maisons, ne sont pas solides; ifs s’écaillent faedement, et pour peu qu’on s’appuie contre les murs couverts do cette peinture, ils laissent des i empreintes sur les vêtements. On peut employer ' un procédé fort simple et peu coûteux pour fixer d’une manière dumhie le blanc de lait à la chaux dans les badigeonnages inférieurs : il suffit de saturer de chlorure de soude l’eau dans laquelle on fait éteindre la chaux. — Le sulfate d’alumine est préférable nu chlorure de soude pour le badigeon des murs extérieurs. Pour composer ce dernier,
, on prend un seau de chaux éteinte, auquel on ajoute un demi -seau de sciure de pierre mélangée d’ocre I jaune et on détrempe le tout dans un seau d’eau ! après y avoir fait fondre 1/2 kilogr. d’alun (sulfate I d’alumine). Quand on n’a pas de sciure de pierre
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on met plus d’ocre; ou bien on se sert d’éclats de pierres de Saint-Leu ou autres de ce genre, pulvérisés et tamisés avec soin. On donne encore plus de consistance au badigeon en employant de la chaux hydraulique au lieu de chaux ordinaire.
(Législation). Le badigeonnage des maisons ne peut être fait sans l’autorisation de l’autorité municipale, quand il s’agit de la façade d’on bâtiment situé sur la voie publique et qui , ne se trouvant pas dans l’alignement, est sujet à reculer; l’autorisation n’est pas nécessaire pour les maisons qui sont dans l’alignement: elle le serait dans tous les cas s’il existait un arrêté municipal défendant de faire aucuns travaux ou changements aux maisons sans autorisation à moins que l’arrêté ne précisât bien clairement les travaux auxquels il s’appliquerait, et que le badigeonnage n’y fût pas compris. Un réglement de police, qui prescrit de badigeonner les maisons après un certain temps fixé, est obligatoire; à Paris, il y a des règlements qui permettent d’exiger, au moins une fois tous les dix ans, le nettoiement et le badigeonnage des façades donnant sur la voie publique.
BADINAGE (Chasse). Les oiseaux d’eau ont pour le renard une antipathie prononcée. Dès qu’ils en aperçoivent un, ils s’avancent pour le braver jusu’au bord de l'eau. On a profite de cette habitude u gibier d’eau pour faire aux canards sauvages une chasse assez productive mie l’on appelle le badinage. Pour qu’elle ait un plein succès, il faut préparer les lieux quelque temps d'avance. Dès le mois d'octobre on fait faucher tous les roseaux qui entourent un étang, tous les buissons, toutes les herbes , de manière que les bords en soient entièrement dégarnis. A quelque distance de l’eau, on élève des haies sèches garnies de leur feuillage et assez grandes pour que trois chasseurs puissent se tenir derrière. On en construit plusieurs afin de pouvoir faire un choix, suivant la diredion du vent, et on leur donne autant que possible, l’aparence d’un buisson naturel. Lorsque , en novemre, les canards sont arrivés, et qu'on veut leur faire la chasse, on transporte? dès la veille, les canardières auprès de l’abri qui se trouve au-dessous du vent et les chasseurs s’y rendent eux-mémes une heure avant que le jour soit levé. Alors, si l’on a pu se procurer un renard bien dressé, on le lâche entre le paravent et le bord de la pièce d’eau. Si l’on n’a pas de renard à sa disposition, ce qui est le cas le plus ordinaire t on le remplace par un de ces chiens au museau pointu et de couleur fauve, qu’on appelle des loulous. Certains chasseurs se servent mémo de loulous blancs dont ils colorent le poil avec de l’ocrc jaune ou de la terre de Sienne; d’autres se contentent de revêtir leur chien de chasse d’une robe faite en peau de renard. Quoi qu’il en soit, lorsque les canards sont au milieu de la pièce d’eau , on donne quelques coups d'appeau qui leur font lever la tête ; dès qu’ils aperçoivent le renard vrai ou faux, ils s’approchent en bandes compactes pour le braver, puis lorsqu’ils sont très-près du rivage, ils se retournent : c’est le moment que le chasseur doit saisir pour faire feu, .parce que les plumes étant prises par derrière n’ofTrent ms de résistance au plomb II ne faut pas sortir iimnédiatement de sa cachette, afin do ne pas effrayer les blessés. Si l’on a eu soin de prendre le dessous du vent, les corps de ceux qui ont été tués, seront poussés naturellement vers le rivage, et les blessés qui se hâtent toujours de gagner la terre viendront aborder près du paravent où l’on pourra facilement les acheva p à coups de fusil. Le soir et le matin sont les moments les plus favorables pour cette chasse. On peut s’y livrer jusqu’aux gelées et la renouveler au printemps, au moment do la re-
monte, lorsque les canards repassent pour se rendre dans le nord.
BAGAGES. Foy. CnEKxns de fer , Messageries, Commissionnaires, etc.
BAGNÈRES df. Bigorre ( Eaux thermales). — C’est une très-jolie ville de 8000 habitants dans les Hautes-Pyrénées. La réputation de ses eaux ferrugineuses acidulés est tort ancienne; on les conseille aux hypocondriaques, aux personnes mélancoliques, dans les affections d’entrailles, aux femmes affaiblies par des couches et aux personnes épuisées par des peines morales. — Il existe à Bagnères 15 établissements fréquentés annuellement par 6000 étrangers environ. On divise leurs sources en 3 classes: en eaux excitantes, sédatives et en eaux tenant le milieu entre ces deux classes extrêmes. Leur température varie de 21* à 42*. La saison des eaux commence en mai et finit en octobre. Le prix de l’eau en boisson , des bains et des douches est ainsi fixé : boisson , pendant la matinée, 10 c. ; bain, dont l’heure est déterminée, 1 fr. ; douche ortlinairo, 60 c.; douche ascendante, 1 fr.; bain de vapeur au grand établissement, y compris le lit de repos, 1 fr. 50 c. Chaque litre a’eau à emporter, avec la marque et le goudronnage, 15 c.
On se rend à Bagnères, de Paris à Bordeaux, par chemin de fer; trajet en 13 et 18 h.; prix : 1" cl., 64 fr. 75 c. ;2* cl., 48 fr. 55 c. — De Bordeaux jusqu’à Tarbes en passant par Morcens et Mont-de-Marsan, le trajet se faitaussi par chemin de fer, au prixde 26 fr. 10 c. en lr* cl. etde 1 9 fr. 55 c. en 2* cl. La durée du trajet est de 10 h.
— De Tarbes partent des diligences pour Bagnères
ui reviennent le même jour; trajet en 2 h.; prix :
e 1 fr. à 2 fr. 50 c.
On trouve un grand nombre d’hôtels à Bagnères. De plus, il est peu de maisons particulières qui ne logent des étrangers; elles sont en général propres et commodes. Le prix d’une chambre est de 1 fr. 50 c. à 2 fr. par jour. On loue d’autres appartements à 8 et 10 fr. par jour. Une personne seule peut vivre et se loger convenablement pour 6 fr. par jour.
Les distractions sont nombreuses dans cette station de bains : on y trouve des fêtes, un théâtre, des concerts , le salon Fr&scati pour la danse , des cercles, des jeux, etc. Bagnères offre en outre aux touristes et aux baigneurs étrangers des vallées délicieuses, des points de vue, aes sites, des cascades, etc., qu’on ne trouve point ailleurs.
Bagnères de Luchon (Eaux thermale*). C’est une petite ville de 3500 habitants, située à l’extrémité du département de la Haute-Garonne sur un plateau élevé de 612" au-dessus du niveau de la mer. L’établissement nouvellement construit est magnifique. Les sources sulfureuses qui l’alimentent sont au nombre de 40 : leur température varie de 35* à 55*. — On les emploie dans le traitement des paralysies , des rhumatismes et des maladies cutanées, en bains, en douches et en boisson. Elles attirent annuellement 5 ou 6000 étrangers. La saison des bains commence le 15 mai et unit le 15 octobre.
Tarif et prix des bains : du 1er au 31 mai, bains, 30 c. ; douches, 20 c.; du l*r juin au 30 septembre, bains. 60 c.; douches, 40 c. — Boisson: prix du litre, aux sources. 5 c. ; transporté non bouché, 10 c.: transporté bouché, 15 c.
Pour se rendre de Paris à Luchon on prend le chemin de fer de Paris à Bordeaux: trajet en 13 et 18 h. : prix, l"d.,65fr.20c. ; 2* d. , 48 fr. 90 c. ;
— de Bordeaux à Toulouse ; trajet en 6 et 9 h. : prix : 1" d.. 28 fr. 80 c.; 2* cl., 21 fr. 60 c.; — de Toulouse à Bagnères de Luchon; trajet par les Messageries en 15 h. : prix, de 12 à 18 fr.
BAG U
BAIL
On trouve un grand nombre d’excellents hôtels à Luchon. Une chambre qui sur le Cours se paye de 2 à 6 fr. par jour, ne coûte que de 50 c. &
1 fr. dans les autres parties de la ville. Le prix de la table d’hôte, déjeuner et dîner, est de 5 fr. par jour ; 3 '/r. pour l’un des deux repas seulement. On peut aussi se faire servir à domicile par les traiteurs.
On trouve à Luchon un grand nombre de distractions : concerts, bals, réunions, etc. — On a à sa disposition des chevaux, des voitures, des omnibus dont le prix est fixé par un tarif spécial, et nui permettent de faire de charmantes promenades dans les environs ainsi que des excursions très-intéressantes jusqu’en Espagne.
BAGNES. Foy. Travaux forcés.
BAGNOLES ( Eaux minérales). — Bagnoles est un endroit peu considérable du département de l’Orne, à 44 kil. d’Alençon, à proximité de La Ferté-Macé et de Domfront, et a quelques kilomètres de Couterne, sur le chemin do 1er de Paris à Granville. Il possède des eaux minérales salines, dont la température est de 27*: elles sont conseillées contre les rhumatismes, les douleurs sciatiques, les plaies anciennes, les scrofules, les maladies ch roniquesdes articulations. la chlorose, etc. Comme, en général, elles agitent le cœur, elles ne conviennent ni aux personnes faibles de la poitrine ou asthmatiques, ni aux jeunes filles attemtes.de palpitations (à moins que ces palpitations ne résultent de pâles couleursl, ni enfin aux vieillards qui ont une disposition à l'apoplexie. Ces eaux , outre leurs vertus curatives, ont la propriété d’adoucir et de blanchir la peau. — Les eaux de Bagnoles se prennent, non-seulement en bains et en douches, mais encore en boisson, soit pures, soit mélangées. — La saison commence le 1** mai et dure jusqu’au 15 ou au 30 octobre.
Outre les distractions que les étrangers peuvent trouver dans l'établissement des bains, les environs de Bagnoles leur offrent d’agréables promenades dans la belle forêt d’Andaine, et des excursions intéressantes, soit à la tour de Bonvouloir, une des plus curieuses ruines des temps chevaleresques, soit à la chapelle de Saint-Hosker, lieu de pèlerinage trôs-fréquenté.
BAGNOLS ( Eaux minérales). — Bagnnls-les- Bains est un village peu considérable du département de la Lozère, à 20 kil. de Mende, mais renommé par ses eaux sulfureuses chaudes (45*). On y trouve deux établissements de bains, dont l’un appartient au gouvernement. Ces eaux , employées en boisson et en bains, ont à peu près les mêmes propriétés thérapeutiques que la plupart des sources sulfureuses des Pyrénées, mais à un degré plus faible.
BAGUE (Connaissances pratiques). Les bagues trop étroites peuvent produire l'étranglement des doigts ; il faut donc les enlever dès qu’elles deviennent trop gênantes. Pour cela, il suffit, après avoir huilé le doigt, de tirer et de retenir en arrière la peau à la base du doigt ; en même temps on fait avancer l’anneau. Lorsqu’il est arrivé À l’articulation , on lâche subitement la peau , et l'anneau est porté de lui-même par-dessus l'articulation.-- Un autre moyen consiste à enduire d'huile le doigt qui porte l’anneau et à le plonger ensuite dans de l’eau très-froide. Après quelques minutes de cette immersion, on éprouve peu de peine à retirer l’anneau.
3AGUENAUDIER arborescent ou faux séné ( Horticulture ). On cultive cet arbrisseau dans les jardins A cause du joli effet qu’il produit par ses grappes de fleurs jaunes et pour ses fruits en forme ae gousses gonflées d’air qui éclatent avec bruit quand on les presse entre les doigts. Comme il
ne s’élève guère au-dessus de 3 mètres, *t qu’en le taillant en cépée on peut le tenir garai du pied, il est bon de le placer, dans les grands massifs des parcs, au premier plan avec les Cytises et les Lilas. Il se plaît dans toutes les terres, mais il affectionne de préférence les sols crétacés. On le multiplie facilement de ses nombroux drageons enracinés. •
BAHAMA (Iles), colonies anglaises [Postes). Communications régulières par la voie (l'Angleterre et des paquebots britanniques des lignes de Liverpool A New-York et de New-York à la Ha- ! vane par Nassau. Départ de Liverpool une [ fois tous les mois. — Lettres ordinaires , affranchis. facult. , 80 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies: 1 fr. par 7 gr. \/2x pour les lettres non affranchies; lettres chargées, affr. ohlig., 1 fr. 60 c. par 7 gr. 1/2; imprimes, affr. oblig. , 12 c. par 40 gr. Foy. aussi Pays d’outrk-mf.r.
BAIL ( Droit , Législation). Bail a ferme. — 1* Choses susceptibles i iétre données à bail. Le bail A ferme peut comprendre toute espèce de biens ruraux, terres, prés, bois, étangs, etc., ou l’usufruit de ces biens. On ne peut louer un droit d’usage, qui est tout à fait personnel et pour les besoins de celui qui en jouit, ni une servitude séparée du fond au profit duquel elle existe.
2° Personnes qui peuvent donner ou prendre à bail; cautions. Le bail à ferme ne peut être contracté que par ceux qui ont la capacité générale de contracter et l’administration légale de la ; chose : ainsi sont incapables de louer et de prendre i à ferme, les interdits, les mineurs, les femmes : mariées non séparées qui ne peuvent prendre A ferme sans l’autorisation du mari ou de la justice.
1 Les tuteurs des interdits et des mineurs peuvent louer les biens de ceux-ci pour 9 ans au plus, mais non les prendre à ferme, sans l’autorisation j du conseil do famille. La femme mariée, séparée de biens, n’a pas besoin, pour contracter un bail | à ferme, de l'autorisation de son mari. Le mari peut affermer, pour 9 ans au plus, les biens de sa femme, dont elle ne s’est pas réservé l’administration ; les baux de plus de 9 ans ne sont obli - ! gatoires pour la femme ou ses héritiers, lorsque ! la communauté se dissout, que pour ce qui reste & courir de la période de 9 ans qui est commencée. Les baux de 9 ans et au dessus que le mari seul a passés ou renouvelés pour les biens ruraux de sa femme, plus de 3 ans avant l’expiration du j bail courant, sont sans effet, A moins que leur 1 exécution n’ait commencé avant la dissolution de la communauté. L’usufruitier peut, dans les li- | mites qui viennent d’étre indiquées pour le mari ,
1 donner à ferme les biens compris dans son usu- ! fruit, et lorsque l’usufruit s’éteint, le propriétaire , est tenu de respecter ces baux. Les mineurs émancipés peuvent passer des baux de 9 ans sans l'au-# . torisauon de leurs curateurs; les baux à plus long ' terme devraient être réduits; les individus pour- | vus d’un conseil judiciaire peuvent, sans l'assistance de ce conseil, passer ues baux d’une durée qui n'excède pas de Beaucoup l’usage suivi dans le pays. Les baux passés par une personne dont le droit est sujet à résolution , comme l’héritier ap-
Sarent, le légataire ou donataire conditionnel, oi vent être maintenus, s’ils ont date certaine, après que le droit du bailleur a été résolu.
Indépendamment du bailleur et du preneur , une ; caution peut intervenir, soit dans l'acte même, soit dans un acte séparé pour garantir les obligations de l’une ou de l’autre partie , plus particulièrement du fermier. On suit A cet égard les règles du cautionnement (Foy. ce mot). La caution ne , peut être engagée au delA du terme et des condi- ! lions qu'elle a stipulés; si donc elle n’a garanti
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que le bail, elle ne peut être obligée pour la con- . Situation résultant de la tacjte reconduction.
fr Prix' du bail. Il doit être sérieux, autrement on ne ferait pas un bail, mais une donation; il peut consister en denrées aussi bien qu'en ar- | gent; s’il a été fixé A la somme de tant par are, | on doit comprendre pour le déterminer, les haies, fossés, francs-bords et talus. Si les parties ne le fixent nas elles-mêmes, elles peuvent s’en rap- i porter a l’arbitrage d'un tiers désigné par elles. | Souvent on ajoute au prix du bail un pol-de-vin; s’il n'est pas considérable et que le contrat n’en [ dise rien , on le regarde comme en dehors du prix principal: s’il a été stipulé et payé, et qu’il soit élevé, on le considère comme faisant partie du prix, et on l’applique aux années de jouissance, I Se telle sorte que si le fermier cède son bail ou
Se le contrat soit résilié, le cessionnaire ou le j illeur est obligé de tenir compte du pot-de-vin j payé, en raison du temps qui reste à courir. !
4e Forme du contrat: bail écrit, bail verbal. Le plus sûr, quand le bail a quelque importance, 1 est de le faire par un acte notarié : c’est le moyen d’acquérir une hypothèque sur les biens du 1er- ■ mier, et d’avoir un titre qu’on puisse immédiatement faire exécuter en cas do non payement des fermages. Si le bail est par acte sous seing privé, il faut qu’il soit fait en autant d’originaux qu’il y a de parties ayant un intérêt distinct, et qu’il contienne la mention de ce nombre. La signature doit consister dans le nom de famille, et non dans une croix ou signe, qui ne suffit pas pour constater l’individualité. Si une partie agit , dans la passation du bail, en vertu d’urne procuration sous signature privée ou devant notaire, mais sans qu’il y en eut minute, la procuration doit être non-seulement mentionnée dans le bail , mais enregistrée et déposée chozun notaire; si elle a été faite en minute restée chez le notaire, il suffit de la mentionner dans le bail. U n’est nas indispensable, mais il peut être prudent que enaque partie, quand elle sait écrire autre chose que son nom, mette, avant sa signature, les mots approuvé l'écriture ci-dessus : cela tend à prouver que le bail a été signé en pleine connaissance de cause. — 11 n’est guère d’usage de donner et de prendre à ferme un immeuble par une simple lettre missive; toutefois, on pourrait contracter ainsi , et les parties se trouveraient engagées du jour où l’offre de l’une d’elles aurait été acceptée par l’autre.
Le bail, au lieu d’être écrit, peut être purement verbal; une promesse de bail, faite verbalement, constitue une obligation oui, si elle n’est pas réalisée, soumet celui qui s’y refuse à des dommages -inté rôts; on peut enfin, pour intéresser à tenir la promesse , la sanctionner par des . arrhes. Mais , la première difficulté du bail verbal c’est, quand il est nié, d’en prouver l’existence. S’il n’a encore reçu aucune exécution, lorsque l une des parties le nie, la preuve ne peut être reçue par témoins, quelque modique que soit le prix du fermage , et quoiqu’on allègue qu’il y a eu dos arrhes données; le serment peut seulement être déféré h celui qui nie le bail. Lorsque l’exécution du bail verbal a commencé , s’il y a contestation sur le prix, et qu'il n’existe point de quittance, le propriétaire est cru sur son serment, à moins que le locataire ne demande l’estimation par experts; les frais de cette expertise demeurent à sa charge, si l’estimation excède le prix qu’il a déclaré. Dans le cas où le fermier, reconnaissant
3u’il a reçu des quittances, refuserait de les prouire, le propriétaire devrait être cru sur sa sim-
E* affirmation, même sans serment. La durée d’un 1 verbal est déterminée par l’usage des lieux. Toy. ci-après.
5° Obligations du bailleur. Flics consistent & délivrer au fermier la chose louée, à entretenir cette chose en état de servir à l’usage pour lequel elle a été louée, et à en faire jouir paisiblement le fermier pendant toute la durée au bail.
Délivrance. Le fermier a le droit d’exiger du bailleur qu’il lui livre l’objet affermé à l’époque convenue, et s’il n’y en a pas eu, au temps déterminé par les usages locaux, sinon à la première sommation qu’il lui en fait. Si le bailleur refuse sans motifs valables , le fermier peut obtenir un jugement pour être mis de force en possession, ou bien faire résilier le bail avec dommages-intérêts. Si le bailleur meurt avant d’avoir effectué la délivrance, le fermier peut la poursuivre pour le tout contre chacun des héritière : aucun de ceux-ci n’a le droit de prétendre qu’il peut délivrer seulement sa part indivise dans l’objet affermé.— La délivrance est accomplie lorsque l’objet principal du contrat a été livré, et qu’il ne reste plus qu’à mettre lo fermier en possession de quelques accessoires, comme une haie, un fosse, etc. Si quelqu’un ae ces objets particuliers ne pouvait pas être livré, le fermier pourrait obtenir sur le prix de son fermage une diminution proportionnée à la valeur locative des choses dont il est privé. La chose doit être livrée avec les accessoires nécessaires à son usage : le fermier doit donc recevoir les clefs des bâtiments, les pailles et engrais, etc. Dans les baux d’immeubles où la chasse peut être exercée, il faut avoir soin de stipuler si le droit de chasse est réservé au pro priétaire ou si le fermier en jouira. Quant a la pèche, le fermier y a droit dans les étangs qui se trouvent sur le fonds affermé : pour les cours d’eau qui traversent la propriété, la pèche appartient, si le bail ne porte rien de contraire, à la partie chargée du curage et du nettoyage. —
; La contenance du fond livré au fermier doit être j égale à celle donnée par le bail. Si la contenance est indiquée dans le bail et que le bailleur ne puisse pas la délivrer tout entière, le ! fermier peut exiger une diminution proportionnelle du prix de fermage. Si la contenance est ; plus grande que celle exprimée dans ie bail, lo fermier a le choix de fournir le supplément pro- > portionnel du prix de fermage, ou de se désister du contrat, pourvu que l’excédant soit au moins d’un vingtième au-dessus de la contenance indiquée : ce vingtième doit être entendu quant A la valeur et non quant À l’étendue. Dans les cas où le fermier a le droit de se désister du contrat, il doit être remboursé, non-seulement de la portion du prix qu’il a payée , mais des frais du bail. C’est dans l’année à partir du jour du bail que le fermier doit agir en réduction de prix de son fermage, ou en résiliation de bail pour le déficit de contenance, et que le bailleur doit demander l’augmentation de prix de fermage pour excédant de contenance; toutefois, si les parties avaient fixé une époque pour le mesurage, 1a prescription d’un an ne courrait qu’à partir de oetto époque. Lés frais du mesurage sont AU charge du baille or. — Les chos.es affermées doivent être délivrées en bon état de réparations d’entretien et locatives. Il n’est pas besoin que le contrat dise rien des répara- ! tions pour que le bailleur soit obligé de les foire;
; il y est tenu mémo lorsque le fermier déclare dans le bail qu’il a vu et visité les lieux et qu’il rfen contente. Si le fermier prend possession sans exiger que le’bailleur fasse les réparations, il est présumé avoir consenti à prendre les choses dans l’état où elles se trouvaient Le fermier qui entre i en possession avant la fis des réparations peut.
| après avoir mis le bailleur en demeure, se faire ‘ autoriser par la justice A faire effectuer les ré-
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parafons et à en retenir le montant sur son fer- elles empêchaient l’habitation des bâtiments ou
mage; il peut aussi refuser de prendre possession I l’exploitation de la ferme, le fermier aurait le
axant que les choses soient entièrement réparées, droit, comme il a été dit ci-dessus, d’obtenir une et demander des dommages-intérêts s’il y a eu diminution sur le prix du bail ou même la rési retaitl dans la prise de possession. Les ‘pârties i liation. Si des tiers troublent le fermier dans sa peuvent, au reste, faire telles conditions qu’il jouissance par de simples voies de fait, telles que leur convient relativement aux réparations àoné- des délits ruraux ou forestiers, des vols ou dérer au moment où le bail va commencer; le plus gâta, mais sans prétendre . d’ailleurs , aucun droit
souvent . on stipule qué le fermier prendra les sur la propriété de la chose atténuée , le bailleur
choses dans 1 état où elles se trouvent et qu’il les n’est pas tenu d’indemniser le fermier de ces voies
rendra de môme. 11 faut, dans ce cas, visiter mi- de fait temporaires; seulement, si les atteintes
nntieusement les objets loués, et en constater l’é- allaient jusqu'à la destruction de tout ou d’une
tat. afin que le fermier, à sa sortie, remette les partie considérable de la chose, le fermier pour
lieux dans l'état où il les a reçus. Si un état des rait demander une diminution de fermage ou la
lieux est dressé, si un arpentage du bail fait à résiliation du contrat. Dans le cas où, sans trou-
tant l’hectare est opéré, ces frais sont à la charge bler actuellement la possession matérielle du fer-
du bailleur comme frais de délivrance. mier, des tiers l’assignent en justice pour qu’il
Entretien. Pendant la durée du bail , le bailleur ait à leur délaisser l’immeuble affermé dont ils se doit faire toutes les réparations nécessaires, autres prétendent propriétaires, le fennior doit dénoncer que les réparations locatives. Ainsi, il doit main- la demande au bailleur; il peut, ou bien rester tenir en bon état les toits, les portes, les fenêtres, en cause en appelant le bailleur en garantie, ou de manière que les grains, les fourrages et les bien se faire mettre hors de cause, ce qu’il ol>-
bestiaux soient à l’abri des mauvais temps et des tient en faisant simplement signifier au tiers qui
agressions du dehors. Les dégradations prove- l’a assigné les nom , prénoms, qualité et demeure nant du fermier lui-même restent à sa charge: s’il , du haüleur. Si, en même temps qu’ils agissent en n’y a pas de sa faute, il a le droit d’exiger que le justice pour faire reconnaître leurs droits <le probailleur remette les choses en bon état; si celui- priété ou de servitude, les tiers troublent maté ci s’y refuse ou néglige de le faire, le fermier peut nettement le fermier dans la jouissance de limse faire autoriser à exécuter lui-même les répara- meuble affermé, celui-ci doit dénoncer le trouble tions nécessaires; il peut même demander la rési- ou l’empêchement au propriétaire par un exploit liation du bail, avec des dommages intérêts si les qu'jl lui fait notifier, et l’assigner en garantie; si réparations sont tellement considérables qu’à leur les tiers gagnent leur procès, le fermier a le droit défaut l'exploitation devienne impossible. Lorsque d’exiger une diminution proportionnelle sur le le fermier-s oppose à ce que les ouvriers qui vien- prix du fermage. — I je propriétaire doit indemnineot pour faire des ré[>arations s’introduisent chez ser le fermier du préjudice qu’il éprouve par suite lui, il supporte les inconvénients des dégradations des travaux de voirie exécutés par 1a municipalité sans pouvoir, à la fin du bail, exiger de dédam- ou par l’administration des ponts et chaussées, p. magement. S*il s’agit de réparations urgentes, le ex. «fans le cas d'ouverture d'un canal de décharge fermier doit les laisser faire, quelque mcommo- dans des terres.
dité qu’elles lui causcot, sauf à exiger une dimi- Obligation d indemniser le fermier pour perte notion de soir fermage proportionnée à la partie de récoltes. Si le bail est fait pour plusieurs ande la chose louée dont il a été privé, lorsque les nées, et que, pendant sa durée, la totalité ou la réparations durent plus de 40 jours; si des répa- moitié au moins d’une récolte soit enlevée par des rations rendent inhabitable ce qui est nécessaire cas lortuits, le fermier peut demander au bailleur au logement du fermier et de sa famille . ou à ce- une remise du prix de sa location, à moins qu'il lui des bestiaux indispensables à l’exploitation, le ne soit indemnisé par les récoltes precedentes s il fermier peut faire résilier le bail. n’est pas indemnisé de cette manière , l’estimation
Garantie de la jouissance. Ijë bailleur doit ga- de la remise à laquelle il a droit ne peut avoir lieu rantir le fermier contre les vices ou défauts qui qu’à la fin du bail, auquel temps il se fait une rendent la chose louée impropre à son usage compensation de toutes les' aimées de jouissance; quand même lui, bailleur, ne les aurait pas con- cependant la justioe peut provisoirement dispenser nus; tel serait le cas d’une pièce de terre soumise le fermier de payer une partie du prix en raison à une inondation souterraine détruisant peu à peu de la perte soufferte. Si le bail n’est que d’une an la récolte, d’un pré dont l’herbe ferait périr les née, et que la perte soit de la totalité ou au moins bestiaux, elc. ; il n’en serait pas de même des in- de la moitié des fruits, le fermier doit être dé oonvénients qui occasionneraient seulement une chargé d'une .partie proportionnelle du prix de la gène, sans aucun danger. S’il résulte des vices de location; le bâilleur ne lui doit aucune remise si la chose quelque perte pour le fermier, il a droit la perte est moindre de moitié. Ces dispositions, de s’en faire indemniser. Lorsqu’il s’aperçoit que qui privent le bailleur d’une partie des formages la chose affermée a un vice qui la rend impropre qui lui étaient dus, ne doivent pas être étendues à son usage, il peut demander la résiliation du dans l'intérêt du fermier; il faut, pour ne pas s’en bail, ou seulement la diminution du prix de fer- gager dans des contestations toujours coûteuses, mage si le défaut découvert ne fait que diminuer que chaque partie pèse bien ses droits et ses oblil’ usage de la chose. Du reste, il ne peut rien ré- gâtions, que le bailleur ne refuse pas la remiac clamer s’il connaissait les vices de la chose au sur le fermage quand elle est due, et que le fermoment où il la prenait à ferme, ou s’il pouvait mier ne l’exige pas quand soo droit n’est pas lé facilement eu prévoir l’existence. — Le baiileut gai ou n’est pas certain. Ainsi, d’abord, il faut exane peut troubler la jouissance du fermier; il u’a miner si la totalité, ou, au moins, la moitié des pas le droit de changer la forme de la chose affor- fruits, a été enlevée, et ce cvlcul s’établit sur ce mée, p. ex. de changer une pièce de terre en pré, qui reste du produit des années communes, après une prairie en forêt, un champ en étang; s’u le déduction de ce qui est périodiquement détruit par fait, le fermier a droit à des dommages -intérêts, une cause permanente de perte-, p. ex , a» le et, dans le cas où le préjudice serait très-consi- quart d’un pré est tous les ans couvert d’une inon- «lérable , U pourrait demander la résiliation du dation qui perd la récolte de cette partie, cest bail. Si des réparations urgentes duraient plus de seulement si la totalité ou fa moitié dee trois au- 40 jours, ou si, quoique d’une moindro durée, très quarts a été enlevée fortuitement qu il y a lieu
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â une remise proportionnelle du fermage. Si un , même bail comprend plusieurs pièces affermées à des prix "différents et d'une manière distincte, ce n'est pas sur les pertes éprouvées par l’ensemble , mais sur la perte subie par chaque pièce séparément que devrait être apprécié le droit du fermier à la remise. Si, sans que le bail soit ainsi divisé en plusieurs locations distinctes, un seul et même acte renferme, pour un prix unique, différentes cultures dans la même exploitation, il faut, pour savoir si la perte équivaut à la moitié au moins, fixer d'abord le revenu total, déterminer pour quelle quotité chaque nature de produit y entre, et ensuite quelle est 1a perte survenue dans chaque espèce de fruits; en additionnant ces pertes, on voit si elles atteignent la moitié qui peut donner lieu à la remise. Quand le fermier a obtenu la remise, il ne peut, quelle que soit la perte, demander, en outre, des dommages-intérêts ni la résiliation du bail. — Pour que la perte d'au moins moitié donne lieu à une remise en faveur du fermier, il faut qu’elle porte sur une même récolte; le fermier ne pourrait donc réunir les pertes légères qu’il aurait faites pendant plusieurs années, pour demander, à U fin du bail, une réduction sur le fermage. — Le bailleur n'est tenu à aucune remise si la cause du dommage causé aux récoltes était existante et connue au moment où le bail a été passé; il suffit môme qu’elle ait pu être prévue par le fermier, par exemple, si un pré situé près d’une rivière sujette à dénordei; venait à être inondé ; si le défaut de récolte provenait de la stérilité du sol; et à plus forte raison si la stérilité avait pour cause 1 ensemencement intempestif ou la mauvaise culture du fermier. Les seules pertes qui obligent le bailleur à une remise sont celles qui surviennent par cas fortuit, que le fermier n’a pu ni prévoir ni empêcher^ p. ex., la gelée, la grêle, le feu du ciel, la coulure, la rouille, l'invasion d'oiseaux ravageurs, de sauterelles, etc. Le bailleur n'est tenu à rien pour les accidents imprévus, si, par une clause expresse du bail , le fermier s’est chargé des cas fortuits; cette stipulation ne s'entend toutefois que des cas fortuits ordinaires, à moins que le fermier n’ait été chargé par le bail de tous les cas fortuits prévus ou imprévus, concernant les fruits et récoltes (Voy. Cas fortuits). — Si , avant l'expiration du bail, le propriétaire a consenti une remise, et que, postérieurement, le fermier soit indemnisé de sa perte par une bonne année, lo propriétaire peut revenir sur la remise qu’il est censé n’avoir faite que conditionnellement. Four apprécier les pertes ou les bénéfices du fermier, on n’a égard qu'aux années du bail couraot, et on ne tient aucun compte de ce qui se serait passé pendant la durée d'un bail antérieur, quoique contracté entre les mêmes parties. — 11 n’y a pas de délai ni de mode fixé au bailleur ni au fermier pour la constatation des pertes qui peuvent donner lieu à une remise au fermage; la preuve, par écrit ou par témoins, peut être admise par les tribunaux suivant les circonstances; le mieux, c est que le bailleur et le fermier s’entendent pour faire expertiser, le plus tôt possible après l'accident fortuit, les pertes éprouvées. — En général , la remise ne doit être faite au fermier que pour des peites survenues avant la récolte effectuée : elle ne peut être exigée lorsque la. perte des fruits arrive après qu’ils sont séparés de la terre, même quand ils restent sur le sol étant coupés, mais non encore enlevés.
6* Obligations du fermier. F© y. Fermier. — * Le fermier peut, si le nail ne lui interdit pas cette faculté, sous-louir ou céder son bail à un autre. Voy. Sous- Location.
7* Manières dont le bail à ferme prend fin. — Expiration de la durée du bail. Le contrat cesse de plein droit, s’il n’est pas expressément renouvelé à l’époque fixée par le bail, sans qu’il soit nécessaire de donner aucun congé, de faire aucune signification au fermier. Si le bail a été fait verbalement ou si la durée n’en a pas été limitée , il est censé fait pour le temps qui est nécessaire afin que le fermier recueille tous les fruits de l’héritage qui lui a été loué ; ainsi le bail à ferme d’un pré, d'une vigne ou de tout autre fonds dont les fruits se recueillent en entier dans le cours de l’année , est censé fait pour un an ; le bail des terres labourables, lorsqu’elles se divisent par soles ou saisons, est censé fait pour autant d’années qu’il y a de soles. Quand un bail comprend plusieurs espèces de fonds, par exemple , lorsqu’un pré ou une vigne , dont les fruits se récoltent chaque année, sont affermés dans un même bail
3ue des terres labourables assolées, le bail a sa urée fixée par l’assolement des terres; il ne dure pas moins d’une année lorsqu’il a pour objet des objets qui produisent deux récoltes par an, comme une luzerne. Si .avec d’autres fonds, un bois taillis' était affermé d’une manière distincte, le bail durerait pendant le temps nécessaire pour opérer toutes les coupes sur le terrain du bois affermé : si le bail comprend le bois confondu avec les autres fonds, sa durée est marquée par le temps nécessaire pour récolter les fruits de la chose principale, et si, pendant cette durée, le bois n’atteint pas l’âge où on le coupe, le fermier n’a pas le droit d’y toucher ni de demander aucune indemnité pour les coupes q j 41 n’a pas fa. tes. Lorsque le temps pour lequel un bail sans écrit est censé avoir été fait, est expiré, le bail cesse de plein droit, sans qu’il soit besoin de donner aucun congé. — Si à l’expiration du bail, soit écrit, soit verbal , le fermier reste et est laissé en possession , il s’opère, par ce fait seul, un nouveau bail dont l’effet et la durée sont les mêmes que ceux du bail précédent (Voy. Tacite reconduction). — A l’expiration du bail, le fermier sortant doit laisser à son successeur les logements convenables et les facilités nécessaires pour les travaux de l’année suivante; il doit aussi laisser les pailles et engrais.
Résolution du bail. Le bailleur et le fermier peuvent s’entendre pour résilier le bail avant l’expiration de sa durée; ils doivent avoir soin de rédiger cet accord en double exemplaire et de le signer. Ils peuvent aussi mettre d’avance dans les conditions au bail que le contrat sera résolu si tel événement arrive ; si le bailleur ou le fermier nie que cet événement soit arrivé , la partie qui soutient le contraire assigne devant le tribunal compétent pour faire prononcer la résiliation. — Le bail est résolu par La destruction totale de la chose affermée , Si U destruction provient de la faute du fermier, le bailleur a droit à des dommages-intérêts. Si la chose affermée ne périt que partiellement, le bailleur ne peut demander la résolution que si la perte a eu lieu par suite d’une faute du fermier; quant à ce dernier, si cette destruction partielle lui occasionne un préjudice grave, il a le choix de demander une diminution proportionnelle du prix ou la résiliation; si le préjudice n’est pas considérable, le fermier ne peut demander qu’une réduction de son fermage. Le bail est résolu si le bailleur ou le fermier ne remplit pas ses obligations légales, ou n’exécute pas les conditions sti-
Imlées dans l'acte. Les tribunaux décideut, d’après es faits, si les iufraclions reprochées sont suffisantes pour faire annuler le bail. La faillite du fermier n’autoriserait pas le bailleur à demander la résolution, s’il restait des garanties suffisantes pour l’exécution ultérieure duuail.
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bail authentique ou un bail sous seing privé , enregistré ou déposé chez un officier public, l’ac- • quéreur de 1a chose affermée ou tout autre successeur du bailleur est obligé de respecter le bail et de le laisser continuer jusqu’à son expiration. Si le bail est purement verbal et sans aate certaine, l'acheteur, le donataire ou tout autre successeur à titre particulier peut expulser le fermier sans lui donner aucune indemnité; il doit toutefois respecter le bail si son titre d’acquisition lui en a imposé la condition. Le successeur qui aurait le droit d'expulser le fermier et qui le laisse en possession et reçoit de lui-les fermages, est censé approuver et reconnaître le bail et doit permettre qu il s’exécute. Les parties contractantes peuvent ; stipuler dans le bail qu’en cas de vente de l’immeuble affermé l’acquéreur aura le droit d’expulser le fermier. Dans ce cas, le bailleur doit au fermier un dédommagement égal au moins au tiers du prix du bail pour le temps qui reste à courir. L’acquéreur qui veut user de la faculté réservée par le bail d’expulser le fermier, doit lui ! signifier son acte d’acquisition, lui déclarer son intention de l’expulser et l’avertir an moins un
an d’avance. L’acquéreur qui n’a acheté que sous la condition que le vendeur pourra racheter ne peut exercer le droit d’expulser le fermier avant j
que le délai fixé pour le rachat soit expiré.
Saisie des objets loués. Lorsque l’immeuble affermé est saisi par les créanciers du bailleur, le , bail qui n’a pas date certaine avant le commandement tendant à la saisie peut être annulé si les créanciers ou l’adjudicataire le demandent ; les baux antérieurs au commencement même des !
poursuites ne peuvent être annulés que si les créanciers du propriétaire prouvent qu’ils avaient été passés dans le but de frauder leurs droits. Si
les baux sont maintenus, soit parce qu’ils avaient une date certaine, soit parce qu’ils n’ont pas été attaqués par les créanciers, les fermages sont immobilisés à partir de la transcription de la saisie ; un simple acte d'opposition entre les mains du fermier l'oblige à ne payer que sur des mandements de collocation, ou en versant ses fermages échus & la caisse des consignations. S’il n’y a pas eu d’opposition, les payements faits par le fermier au propriétaire sont valables.
8° Prestations et remboursements aue se doivent les contractants après l'expiration du bail. On a vu ci-dessus (n* 5) que le fermier peut avoir droit à une indemnité en cas de mauvaise récolte. Le propriétaire a le droit de retenir sur estimation les pailles et engrais laissés par le fermier sortant. Si le fermier a fait, durant le bail, des réparations indispensables que le bailleur aurait dû Lire, il doit être remboursé de ses frais : tes intérêts des sommes ainsi dépensées ne sont dus qu’après la demande du principal. Si les dépenses ont été seulement d'utilité ou d’agrément, le fermier n’a rien à réclamer, mais il a le droit d’emporter les objets qui peuvent être enlevés sans détériorer l’immeuble. Si le fermier a fait des améliorations destinées à rester à perpétuelle demeure, comme des plantations d’arbres, des clôtures en pierre, le bailleur peut obliger le fermier de les laisser, mais il doit en payer Ta valeur telle qu’elle existe au moment de l’expiration du bail ; cette valeur est fixée d’un commun accord, sinon par des experts (C. Nap. , art. 1714-1751, 1763- 1778; C. do proc. civ.. art. 684 , 685).
9* Timbre et enregistrement. Quand on fait un bail à ferme sous seing privé, il faut l’écrire sur papier timbré et le faire enregistrer dans les trois mois, sous peine, en cas de retard, d’avoir à payer un double droit. Les baux à ferme passés pour
un temps limité sont soumis à un droit de 20 c. par 100 fr. sur le prix cumulé de toutes les années; ceux de 3, 6, 9 années, payent comme baux de 9 ans de durée. Pour fixer le droit à percevoir. on ajoute au fermage annuel les charges imposées au fermier, telles que l’impôt foncier, les grosses réparations, les réparations d’entretien, l’obligation de faire des constructions, etc. Quand le prix du bail consiste en grains ou denrées, on l’évalue en argent d’après les mercuriales , et si cela ne peut être fait, les parties émettent une déclaration estimative d’après laquelle le droit est perçu. On ne compte pas, pour le droit, l’obligation de payer 6 mois d’avance', ni la quittance de ce payement, les payements faits par le bail même pour pot-de-vin ou denier d’entrée, les avances en nature faites au fermier, telles que fourrages, grains, engrais, etc., l’indemnité stipulée au profit du fermier dans le cas où il serait expulsé. — Les baux d’une durée de plus de 18 ans doivent être transcrits au bureau des hypothèques.
Formules. (Les conditions et les énonciations du bail varient suivant la nature des objets affermés et suivant l'usage des lieux; il ne serait ni possible ni prudent de donner une formule uniforme; on ne peut que tracer un cadre qui sera rempli selon les convenances des parties),
Entre M... (nom, prénoms, profession), demeurant à , agissant (dire si cest en son nom, ou
comme tuteur, comme mari, comme mandataire, en mentionnant les actes qui donnent le droit d'agir pour autruij d’une part;
Et M.... (nom, prénoms, profession) , demeurant à d’autre part,
Il a été fait et convenu ce qui suit :
M fait bail à M ce acceptant, de la ferme
(do la terre, etc.), située à dont suit la dési-
gnation ( indiauer les tenants et aboutissants, les contenances, les soles des terres, stipuler que fors de T entrée en jouissance il sera dressé contradictoirement un état des lieux, aux frais de et
qu'en cas de refus , la partie récalcitrante sera mise en demeure et l'état dressé avec l’aide d’un expert).
Le présent bail ést fait pour la durée de (on
peut fixer pour chaque espèce d'objets affermés l'époque où le bail commencera).
Le bail est fait aux charges et conditions suivantes : (exprimer oree précision et clarté les conditions relatives à l'habitation, aux objets qui doivent aamir la ferme, à l'engrangement , au nombre des bestiaux, aux réparations, au mode d'ensemencement et de culture , au marnage, à la fauchaison , aux coupes de bois , haies, broussailles, joncs, etc., au curage des eaux , au nettoyage et d V échenillage des arbres , aux plantations , au remplacement des arbres morts, d la fumure et à l'entretien des vignes, à la pèche et a l'entretien des étangs, au droit de pèche et de chasse, aux indemnités en cas d’acciaents fortuits, aux pailles et engrais d laisser en fin de bail , à la faculté de sous-louer ou de céder le bail: au payement des contributions, au droit des parties en cas de vente , par le propriétaire, de l’immeuble affermé , au* cas od il y aurait lieu d résiliation du bail.)
Outre les charges et conditions qui précèdent, le présent bail est fait moyennant la somme de.... de fermage par chaque année (indiquer le mode et le lieu du payement).
Fait double, à le ( Signatures .)
Bail a cheptel. Foy. Cheptel.
Bail a colonage partiaire. C’est celui qui est fait sous la condition que le fermier partage avec le bailleur les fruits dans des proportions déterminées. 11 eSt régi par les règles du bail à ferme ordinaire. Toutefois, le fermier partiaire ne peut
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ni sous-louer , ni céder son bail si le contrat ne l’y a expressément autorisé; en cas de contravention, le bailleur peut (aire annuler la cession en sous location, reprendre la jouissance de la métairie et faire condamner le fermier 4 des dommages-intérêts. iC. Map., art. 1763, 1764.) Quand il y a perte de fruits par suite de cas fortuits, elle pèse sur le bailleur comme sur le fermier: ce dernier ne peut donc se faire indemniser alors par une remise sur le fermage; le propriétaire supporte de môme sa part de perte lorsque les fruits sont détruits apres avoir été séparés de la terre; mais cette perte reste à la charge du fermier seul B’il a été mis en demeure de livrer au bailleur sa part de fruits coupés. — Le bail avec partage de fruits se fait par écrit, mais il peut aussi se faire verbalement; dans le cas où il a eu lieu sans écrit, il faut, pour y mettre fin, que le bailleur donne un congé, en se conformant 4 l’usage des beux
Bail au cowtlant. Il a lieu entre un propriété re oui. en gardant son droit de propriété, remet des fonds plantés de vignes, ou des champs destinés 4 être complantés, à un cultivateur qui s’oblige à payer annuellement pour redevance une quotité des produits. Si le bailleur abandonnait la propriété, ou concédait la jouissance 4 perpétuité moyennant une redevance perpétuelle, il n’y aurait pas un bail 4 comptant, mais une vente à rente. Le bailleur 4 complant peut reprendre son bien et congédier le preneur, soit 4 une époque fixée par le contrat, ou bien à une époque incertaine, mais dépendante d’un événement qui ne peut manquer d’arriver, comme la mort du preneur. — L enregistrement du bail à complant dont la durée est fixée est le môme que celui du bail à ferme ; quand la durée n’est pas limitée, il est dû 4 fr. par 100 fr. sur le capital, au denier vingt de la portion de fruits revenant au bailleur, et dont la valeur annuelle doit être déclarée: il y a, de plus, un droit de transcription de 1 tr. 50 c. par 100 fr. si la concession est perpétuelle (L. du 26 avril 1618, art. 64).
Bail d'animaux. Il peut avoir lieu, hors de tout contrat de bail 4 ferme ou de cheptel, pour des animaux, tels que des chevaux, des bœufs, des vaches, loués pour un temps et pour un prix déterminés; il peut se faire sous seing privé; il faut y désigner les animaux de manière à faire bien reconnaître leur identité. Ûn stipule que le preneur payera le prix des animaux tel qull est porté au contrat, s’ils périssent par sa faute; mais qu’il n'aura rien à payer, en cas de mort naturelle ou par suite d'accident fortuit, 4 condition de rapporter, dans tel délai, au propriétaire, la peau des animaux et un certificat constatant la cause de leur mort. — Une convention verbale de bail . ou louage d’animaux a beu quand on loue pour une journée, pour plusieurs jours, semaines ou mois, ou même pour quelques heures, des animaux , principalement des chevaux ou des Anes, pour une promenade ou pour un voyage. Une telle location obbge celui qui l’a faite 4 rendre les animaux loués, au jour ou à l'heure convenue, et à payer le prix de la location s’il ne l’a pas été d’avance. Lorsque l’animal loué a été gardé au delà du temps convenu, il est dû un supplément de prix; s’il est rendu blessé ou détériore, le propriétaire a droit 4 un dédommagement, à moins qu'il ne soit prouvé que le préjudice provient de la faute de l’animal, ou d’un accident qui serait arrivé alors même que l'animal serait resté sous la garde de son maître. Si l’animal vient 4 périr, le prix doit en être payé au propriétaire, et fixé, soit 4 l’amiable, soit à dire d’experts; il n’est rien dû si la mort a eu lieu sans aucune
faute , négbgence , ni imprudence de celui qui se servait de l’animal; mais c’est 4 celui-ci de prouver que la mort a eu pour cause un accident qui ne saurait lui être imputé.
Bail de chasse. Tout propriétaire peut louer, pour une , ou pour plusieurs années, le droit de cliasscr sur sa propriété. Il a ce croit alors même qu’il a donné le fond 4 bail 4 un fermier, sans donner à ce dernier le droit de chasse. Le bail de chasse sc fait, le plus souvent . par un acte sous seing privé; le propriétaire y détaille les conditions quil impose 4 celui 4 qui il loue dans l’intérêt au fond, et de la conservation du gibier. — Celui qui a loué une chasse peut la souslouer, la partager entre plusieurs personnes, la mettre en actions, en concéder gratuitement l’usage, 4 moins que ces facultés ne lui aient été interdites par le nail.
Bail a loyer. 11 s’applique particulièrement 4 toutes les propriétés nou rurales, telles que maisons, appartements, chambres, magasins, etc. La capacité de donner ou prendre 4 loyer est la même que pour le bail 4 ferme. On suit aussi les mêmes règles quant 4 ce qui constitue le prix du bail, et quant 4 la forme dans laquelle on peut contracter (Voy. Bail a ferme, 2, 3 et 4). Sous quelque forme que l’on veuille traiter, il faut bien prendre garde de ne faire aucun acte qui engage avant d'être bien d’accord sur les conditions, et bien décidé 4 consommer le bail. Si, avant de contracter, on fait un échange de correspondances préliminaires, on doit avoir soin de ne rien écrire qui puisse être considéré comme une obligation de louer l'appartement, la maison, etc. Si l'une des parties prétend qu elle ne s’est pas engagée et qu'il n’y a qu’un projet de bail auquel elle a pu renoncer, l’autre partie peut lui faire sommation de réaliser le bail par écrit, et, sur son refus, l’assigner pour avoir 4 exécuter le bail ou 4 payer des dommages-intérêts. Si le bail ne devait être fait que verbalement, et que l’une des parties niât son existence, la preuve ne pourrait pas se faire par témoins, même contre la partie de qui émanerait un commencement de preuve par écrit. 11 faut se garder de donner au concierge l’espèce d'arrhes connues sous le nom de denier-4-dieu , et le propriétaire ou son représentant doit aussi éviter d’enlever l’écriteau indiquant l’objet 4 louer, avant que l’on soit bien d’accord sur la location.
1* Obligat ions du bailleur. Elles sont les mômes que celles que lui impose le bail à ferme. Le propriétaire ou principal locataire doit donc mettre le locataire en possession de la maison, du corps de logis, de l’appartement, de la boutique, du magasin, etc., 4 l’époque convenue, sinon 4 celle fixée par l’usage des lieux. La chose louée est censée livrée tout entière alors même qu’il resterait encore 4 livrer quelque accessoire dont la privation n’empêcherait pas l'usage de cette chose; telle serait, p. ex., une maison dont le propriétaire n’aurait pas encore mis en état, ou débarrassé, une pièce sans importance. La délivrance doit contenir tous les accessoires; ainsi, avec une maison ou un appartement le propriétaire doit remettre les clefs, les lieux d’aisance, le bûcher, et autres dépendances. La chose louée doit être délivrée en bon état de réparations de toute espèce; le locataire a donc le droit d’exiger que les fenêtres et les portes ferment bien, que les cheminées ne fument pas; les dépeuaesà faire, ai eette condition n’est nas remplie, sont au compte du bailleur. Si le locataire prend possession sans se plaindre et sans exiger que le propriétaire fasse les réparations nécessaires, il est censé avoir consenti à prendre les choses doua
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réut où elles sc trouvent; U ne peut pins ensoito exiger que les réparations d’entretien , lesquelles sont toujours exigibles, lors même que le locataire, après avoir vu les lieux, aurait déclaré s’en contenter. Le locataire a le droit de refuser de prendre livraison avant que les réparations nécessaires soient terminées, et, en cas de retard , de demander des dommages-intérêts. En entrant en possession, le locataire fait bien de dresser contradictoirement un état des lieux, qui lui sert principalement pour fixer la situation dans laquelle il sera tenu de rendre les choses louées à f expiration de son bail. — Pendant la durée du bail, le propriétaire est tenu de faire toutes les réparations nécessaires, autres que les réparations locatives : il doit donc, sans qu’il soit besoin d’en rien dire dans le bail, maintenir les portes et fenêtres en bon état de clôture, empêcher la pluie de tomber dans l’intérieur, etc. S'il ne faisait pas ce qui est indispensable pour réparer les dégradations, le locataire pourrait exiger que les choses fussent remises en bon état, et, en cas de refus ou de négligence, se faire autoriser à effectuer lui-même les réparations au compte du propriétaire. Si les réparations que le propriétaire refuse sont indispensables pour rendre la maison, l'appartement , la boutique habitable . le locataire peut demander la résiliation du bail avec j dommages-intérêts. S’il y a des réparations considérables à faire et que le locataire empêche les ouvriers de pénétrer chez lui, il supporte les inconvénients des dégradations existantes, et n’a le droit de réclamer aucun dédommagement à l’expiration du bail. Lorsque des réparations sont urgentes, le propriétaire peut les faire malgré le locataire; mais si ces réparations durent plus de 40 jours . la gène qui en résulte pour le locataire l’autorise à demander une diminution du prix de son loyer; il peut même demander la résiliation, si les réparations rendent la maison ou la partie d’immeuble louée complètement inhabitable ou impropre à remplir l’objet de la location. — l e propriétaire doit garantir an locataire la paisible jouissance de la chose louée : U doit donc te défendre et l’indemniser dans le cas où des tiers le troubleraient dans sa possession; à plus forte raison le propriétaire est responsable de ce qu’il fait lui -même et d’oû il résulte un trouble quelconque dans la possession du locataire, il ne peut j sans le consentement de celui-ci, masquer ou diminuer les vues existantes, bâtir de manière a ôter la vue d’un jardin, exhausser la maison d’un étage, imposer h l’immeuble des servitudes nouvelles, établir ou laisser établir, dans une maison louée en appartements, une maison de jen, un café, une auberge, un atelier insalubre : dans tous ces cas le locataire a droit à des dommages-intérêts; et même si le trouble occasionne de graves inconvénients, il peut demander la résiliation du bail, Si défaut par le propriétaire, après une mise en demeure, d’avoir fait disparaître le trouble. Le tailleur est tenu d’indemniser le locataire des pertes résultant des vices cachés de la chose louée , tels que des défauts de construction d’oû résulterait menace de ruine on chute de quelque partie do l'immeuble; le locataire qui découvre les vices de la chose louée peut uemander la résiliation , si le défaut la rend improre à son usage, ou une diminution de prix si usage est simplement diminué, p. ex. si le locataire est prive d'une pièce de son appartement. — L’impôt foncier, et les impôts extraordinaires sont au compte du propriétaire , sauf, pour ces derniers, la part mise par la loi à la charge du locataire. L'Êtat a le droit d’agir contre le locataire pour les impôts que le propriétaire
ne paye pas, sauf au locataire à imputer ce qu’il a payé sur le prix de son bail, si le bail n’a pas stipulé qu’il payerait, soit tous les impôts, soit telle espèce d'impôts. — C’est le propriétaire qui est chargé de faire balayer la rue ou voie publique devant sa maison; c'est lui qui répond, devant le tribunal de police, des contraventions aux arrêtés de police concernant le balayage. Si le bail impose le balayage au locataire, le pre 'hétaïre poursuivi a recours contre le locataire (\ay Balayage). — Le propriétaire est tenu de parti ciper au logement des gens de guerre quand il s’est réservé une portion de sa maison.
2° Obligations du locataire. Elles consistent dans l’usage légal et raisonnable de U chose louée; dans le placement, dans les lieux loués, de meubles suffisants pour répondre des loyers ; dans l'exécution des réparations locatives, et dans le payement régulier aes I oyers. Pour ces différentes obligations, F oy. Locataire et Pavement.
1" Manières d<mt le bail prend fin. Ce qui a été dit à cet égard du bail à ferme s’applique aussi aux baux à loyer. Paits par écrit, ils cessent de plein droit à l'expiration du temps pour lequel ils ont été passés. S’il n’y a pas eu de bail écrit, ou si le bail écrit ne contient rien qui indique sa durée, il est censé fait pour le temps déterminé par l’usage ; ainsi, en général, La location des maisons ou des appartements ae fait à l'année : le point de départ de l’année du bail, quand il n’est pas fixé j^r un écrit, est réglé par l’usage des lieux; ainsi, dans certains pays, le bail des maisons se lait du 1 1 novembre d une année au 11 novembre do l’année suivante; pour les mai sons de campagne des environs de Paris, le bail se fait d'avril en avril : dans de pareils cas, si le bail commence avant l’époque usitée, le locataire paye, pour le temps qui s’est écoulé jusqu’à cette époque, une somme en proportion du prix fixé dans le bail pour l’année entière, et il recommence ensuite une année à partir de la période usuelle. — Quand un bail a été fait sans fixation de durée, il ne prend fin que par on congé, signifié, de part ou d’autre, dans te délai déterminé par l’usage des lieux ( Voy. Congé). Le locataire doit quitter la maison ou l’appartement le jour de l’expiration du bail ou du congé , à midi au plus tard. S’il n’a pas rempli toutes les obligations envers le propriétaire avant de partir,
| celm-ci peut faire saisir ses meubles, et en empêcher renlèveraent par le locataire. L'usage est que le propriétaire laisse au locataire un délai de
ree pour vider les lieux; oe délai est, à Paris, 8 jours pour les appartements de 400 fr. et audessous, et de 15 jours pour les appartements d’un prix plus élevé, ainsi que pour les maisons, les corps de logis entiers et les boutiques (C Nap. , art 1752-1762).
4* Timbre et enregistrement. Yoy. Bail a ferme. Formules. — 1* Bail d’une mat von.
Entre les soussignés M.. . (nom, fténoms, qualité ou profession, domicile), propriétaire...-, et M,... (nom . prénoms , profession , domicile) ;
Il a été fait et convenu ce qui suit :
X.... fart bail, par ces présentes, à M..., qui l’accepte, et ce pour.... années, commençant le.... et finissant le.... (ou pour 3, fi ou 9 ans, à la volonté du preneur, ou bien au choix respectif des parties, qui seront tenues de s’avertir réciproquement.... mois avant l’expiration des 3 ou 6 premières années , commençant le..., finissant le....), d’une maison sise à..., rue.... n°..., composée de (rez-de-cbaussée, étages, greniers ^ caves, cour, puits, citerne, etc.; indiquer l'état actuel des lieux, et dire si le locataire s’en contente, ou mentionner qu’il sera fait , d l'entrée
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en jouissance , un état des lieux aux frais du propriétaire).
Le présent bail est fait aux clauses . charges et conditions ci-après, à savoir : ( dire avec précision les conditions relatives aux réparations , ûux meubles et effets qui devront garnir la maison, au droit de soui-Iouerou de céder le bail , aux changements interdits ou permis aux parties , aux contributions , ou curage des puits et d la vidange des fosses d'aisance , d l'exécution des règlements de police , aux objets à laisser en fin de bail , aux soins à donner aux arbres et jardins ).
En outre, le présent bail est fait moyennant un loyer annuel de..., que le locataire s’oblige à payer au domicile du propriétaire, en espèces au cours ou billets de la Banque de France (mentionner si le payement se fera par année, par semestre ou par trimestre, et si une année a été payée d'avance).
(Il faut stipuler également ce qui devra avoir lieu si le propriétaire vend la maison pendant la durée au bail).
Dans le cas où le présent bail serait soumis à l'enregistrement, les droits et doubles droits seraient supportés par celle des parties qui, en n’exécutant pas ses engagements , aurait fendu l'enregistrement nécessaire (on peut aussi stipuler que l'enregistrement aura lieu immédiatement aux frais de l'une ou de l’autre partie).
Pour l’exécution du présent bail , les parties font élection de domicile qui sera attributive de juridiction, à..., chez M....
Fait double à..., le.... (Signofurex).
ota. — S’il y a intervention d'une caution , on met : Fait triple à....
V Bail d'une boutique (On y insère les clauses et conditions du bail d’une maison qui peuvent être applicables, et on y met la défense de faire concurrence aux autres industries établies dans la môme maison , et la défense de changer la devanture et renseigne sans le consentement du bailleur).
3* Bail d’un appartement (11 faut en décrire toutes les pièces avec détail, ainsi que tous les objets dépendant de la location ou dont le locataire devra avoir ou partager la jouissance). — Dans les villes, la plupart des locations de simples appartements, quand ils n’ont pas une valeur considérable, se font verbalement; dans ce cas, pour que chaque partie soit certaine de jouir des droits qui résulteront de la location , on rédige les conventions suivantes :
Entre les soussignés, M..., propriétaire d’une maison sise à..., rue..., n\..; et M..., demeurant à...:
Il a été convenu et arrêté ce qui suit :
M.... fait à M... , qui l’accepte, bail d’un appartement dépendant de la maison ci-dessus désignée, et composé de... , moyennant un loyer annuel de... , payable de.... mois en.... mois, aux époques ordinaires établies par l’usage.
Ce bail commencera le.... et finira seulement par le congé que l’une -des parties donnera à l’autre dans le délai fixé par l’usage. Il est fait aux charges de droit.
Fait double à..., le.... (Signatures )
4* Résiliation de bail. Entre les soussignés (noms, prénoms, professions, domiciles des parties), ii a été fait et convenu ce qui suit :
Le bail fait à M..., pour.... ans. à partir du.... de.... (telle maison, appartement, boutique, etc.), suivant acte du..., pour le loyer de.... par an, est résilié à partir au..,. En conséquence, M.... s'oblige à vider les lieux et à les remettre à M.... pour ledit jour, en bon état de réparation (om dans l’état où il les a reçus, ainsi que le constate la visite qui en a été faite contradictoirement le. . . .).
M.... fait réserve de tous ses droits et privilèges pour se faire payer de la somme de..., qui sera due lors de la sortie de M... , pour loyers échus ou à échoir depuis le.... jusqu’à ladite sortie.
Fait double à. .. , le. ... (^tgnalures.)
Bail d’un appartement meublé. Il est soumis aux règles des baux à loyer des maisons et appartements non meublés (Voy. Bail a loyer), sauf les exceptions suivantes. Quand un bail de cette nature n’a pas été fait par un écrit indiquant sa durée , il est censé fait à l’année s’il l’a été à tant par an, au mois s’il l’a été à tant par mois, au jour s’il l’a été à tant par jour. Lorsque rien ne constate que le bail soit fait à tant par an , par mois ou par jour, la location est censée faite suivant l’usage des beux : à Paris, la location est censée faite pour 15 iours. — En général, le locataire paye par avance la moitié du prix du bail. La location cesse, sans congé, à l’expiration du temps pour lequel elle a été faite ou cpnsée faite. Si, après une première période de durée, le locataire est laissé en possession , il en résulte une nouvelle location, de la même durée, aux mêmes prix et conditions que la précédente (G. Nap., art. 1758).
Bail de meubles. Un particulier sans profession, un marchand de meubles, un tapissier peuvent louer les meubles destinés à garnir des lieux pris en location. Ce bail se fait Te plus souvent sans condition écrite; quand la durée n’a pas été convenue, le bail des meubles fournis pour garnir une maison entière, un corps de logis entier, une boutique, un appartement, etc., est censé fait pour la durée ordinaire des baux de maisons, corps de logis, boutiques et autres appartements, selon l’usage des lieux (C. Nap., art. 1757).
Bail administratif. Tel est celui des biens de l’Etat, des communes et établissements publics. Il se fait, en général, par voie d’adjudication aux enchères, devant le préfet; et. par délégation, devant le sous-préfet ae l’arrondissement où sont situés les biens affermés; il est passé pour 3, 6 ou 9 années. Si l’immeuble affermé est aliéné, le fermier peut être expulsé , mais pas avant la 3* , 6* ou 9* année, selon la période où le nouveau propriétaire veut exercer son droit d’expulsion. Le fermier ne peut demander une indemnité pour aucun cas fortuit. — Les personnes qui veulent se rendre adjudicataires doivent bien examiner les conditions imposées par le cahier des charges. Si elles ne pouvaient pas les remplir, le bail serait annulé à leur préjudice et sans dédommagement. Si un bail administratif, donne lieu à des contestations et que l’acte ne dise pas devant quelle autorité elles seront portées, c*est devant l’autorité administrative qu’il faut se pourvoir lorsque le bail a pour objet d’assurer un service public, tel que celui qui est nécessaire pour l’exercice des cultes, pour la voirie, la navigation, l’arrosage des rues et places, etc.; on s’adresserait aux tribunaux pour l'exécution d’un bail qui aurait pour objet seulement la jouissance ou l’exploitation, par un fermier, d’un domaine de l’Etat , d’une commune, etc.
Bail de batiments par une autorité. Lorsqu'une autorité, civile ou militaire, traite avec un particulier, pour louer des bâtiments dont elle a liesoin, le oail se fait et s’exécute conformément aux règles ordinaires du bail à loyer, sauf les formes de l’acte qui doit toujours être écrit. L’enregistrement est gratuit si le prix du bail est payé des deniers de l’Etat; il est proportionnel, comme pour les baux entre particuliers, s’il s’agit de bail contracté pour le logement des autorités ecclésiastiques, civiles ou judiciaires, et se paye sur les fonds du département, de l’arrondis-
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seraent ou de la commune (L. du 22 frim. an vu, Décis. ministér. des 15 janv. 1823 et 29 nov. 1827).
Bail de biens ecclésiastiques. Les titulaires des cures, évêchés et archevêchés peuvent louer, pour 9 ans au plus, les immeubles qui en dépendent. Aucun pot-de-vin ne peut être stipulé dans ces baux; le successeur d’un titulaire qui aurait accepté un pot-de-vin a le droit de demander l’annulation du bail à compter de son entrée en jouissance, ou d’exercer un recours en indemnité, soit contre les héritiers ou représentants du titulaire, soit contre le fermier. On ne peut affermer qu’aux enchères les baux des immeuoles des chapitres cathédraux ou collégiaux , des séminaires ou (les écoles secondaires ecclésiastiques (Décr. du 6 nov. 1813).
Bail emphytéotique. Ce bail donne au fermier, pour un long espace de temps qui peut aller jusqu’à 99 ans, le droit de jouir d’un terrain, à charge de payer. une redevance annuelle, et de faire toutes les augmentations et améliorations prescrites par le bail, lesquelles resteront au propriétaire à la fin de l’empbytéose. Le droit de l’emphytéote est un droit immobilier, susceptible d’hypothèque; il est aussi étendu que celui du propriétaire, sauf la faculté de détruire et d’aliéner. L’emphytéote doit faire toutes les réparations nécessaires, et il est tenu, quant à la jouissance , des obligations d’un fermier ordinaire. Lorsqu’il a fait des constructions en outre de celles auxquelles il était tenu par le bail, le propriétaire. lorsqu’il rentre dans son fonds, peut, ou retenir ces constructions en en payant la valeur, ou contraindre l’emphytéote à les enlever. (C. Nap.yart. 555). Le bail emphytéotique est sujet à résiliation pour défaut de payement de la redevance stipulée, et pour non exécution, dans les délais, s’il en a été convenu, des plantations, constructions et améliorations promises par le preneur. Les baux emphytéotiques confèrent des droits trop importants pour qu’on ne doive pas toujours les faire par actes authentiques. Le droit d’enregistrement du bail emphytéotique est le même que celui du bail à ferme. — Ce genre de bail est assez rare et il n’est pas spécialement réglé par les lois actuelles : il n’en est pas moins valablement consenti par les contractants.
BA1LLARGE. Voy. Orge.
B A ILLEU L. Foy. Reboutbur.
BAILLEUR de ponds. (Droit, Commerce.) Le bailleur de fonds est celui qui prête des capitaux à une entreprise ou à un commerçant; en d’autres termes, c’est un préteur, mais un prêteur d’une espèce particulière. La nature de son contrat est purement civile, et c’est un créancier ordinaire, à moins qu’il ne prenne un intérêt dans les affaires : auquel cas, il deviendrait associé. De plus . comme c'est un simple prêt, il peut retirer ses fonds à l’expiration du terme fixé par l acté constitutif. Il y a cette différence entre le bailleur de fonds et le commanditaire , que ce dernier ne peut retirer ni la totalité ni môme une partie des fonds versés dans l’entreprise tant que la Société dans laquelle a été versée la commandite n'est pas entièrement libérée envers les étrangers; par contre il n’est responsable que jusqu'à concurrence de sa mise de fonds. — Les contestations qui concernent le bailleur de fonds à cause du prêt qu’il a fait, sont du ressort du tribunal civil; celles, au contraire, qui concernent le commanditaire doivent être portées devant la juridiction commerciale.
BAIN-MARIE (Économie domestique). Dans les cuisines bien organisées, ce qu’on appelle boinmariê est une espèce de boite ou de caisse en fer* blanc ou en cuivre qu’on remplit à moitié d’eau presque bouillante et qu’on maintient sans ébul-
lition à ce degré de chaleur sur la bouche d'un fourneau étouffé. Cette caisse est garnie d’un couvercle à plusieurs trous dans lesquels on place les casseroles au’on veut conserver chaudes sans les exposer à l’action immédiate du feu. Ces cas seroles, appelées aussi bains-marie, sont étroites et hautes, étamées à l’extérieur comme à l’intérieur, et sont ordinairement destinées à contenir des sauces liées , des sauces au beurre. — Quand on veut faire chauffer au bain-marie un mets quelconque, fl ne faut pas que la casserole qui le contient touche le fond de la casserole plus grande qui fait l'office de bain-marie. Si l’on n’a pas de casserole convenablement disposée, on place au fond de la grande casserole deux morceaux de bois sur lesquels on pose la petite casserole. — Voy. aussi Distillation.
BAINS (Uyoiène). Les bains, consistant dans l’immersion plus ou moins prolongée du corps entier ou d’une de ses parties, dans de l’eau à une température déterminée, ont pour objet, soit la guérison des maladies, soit simplement l’entretien do la propreté nécessaire à la conservation de la santé. En s’introduisant par les pores de la peau, le liquide des bains pénètre dans l’économie et en modifie les fonctions. Suivant la température, le bain impressionne diversement nos organes: il retarde ou accélère la respiration et la circulation, modère ou augmente les sécrétions de la peau et réagit favorablement sur les autres sécrétions. Le séjour du corps dans la va peur d’eau (bains de vapeur), constitue un mode de bains particulier qui ne doit être employé que sur la prescription du médecin.
Bains froids. Ils peuvent être pris pendant l’été en pleine eau dans les fleuves, les rivières et la mer ; jamais ils ne doivent l’être ni dans les eaux de sources d'un froid glacial, ni dans les eaux stagnantes. — 1* Bains de rivière . On doit s’en abstenir pendant les journées froides et pluvieuses
3ui peuvent survenir en été, ainsi qu à la suite es orages qui troublent les eaux en les chargeant de seb terreux et de matières organiques en décomposition. Sous le climat moyen de la France, la température convenable pour prendre des bains de rivière varie entre 20* et 25*. La température de l’eau étant toujours inférieure à celle de l’atmosphère, et plus encore à celle du corps, le baigneur éprouve, en entrant dans l’eau, un saisissement plus ou moins pénible; on ne doit, par ce motif, entrer dans un bain froid , ni lorsqu'on est en transpiration, ni trop tôt après un repas. Pour peu qu’on prenne d’exercice, l’équilibre ne tarde pas à se rétablir entre l'eau et la surface du corps , un bien-être sensible succède à la sensation désagréable; la natation contribue aussi efficacement aux effets salutaires du bain froid : 15 m. de natation suffisent amplement aux tempéraments affaiblis ou nerveux; 40 m. conviennent aux bonnes constitutions; on risquerait en allant au delà, de perdre entièrement le bénéfice du bain froid. En sortant de l'eau, il s’opère une réaction salutaire; la peau et iesmusc.es se détendent; la circulation reprend un cours plus régulier; la respiration et toutes les fonctions vitales s'effectuent avec une énergie nouvelle. 11 faut s'essuyer fortement et complètement, se rhabiller promptement et se livrer à un exercice modéré, pour favoriser cette reprise de vitalité qui s’opère à l’intérieur. Pris avec ces précautions, les bains froids tonifient l’organisme: ils conviennent aux personnes affaiblies par de longues maladies : un valétudinaire ne peut pas prendre plus d’un ou de deux bains froids ar semaine; une personne en santé se trouvera ien d’en prendre 3 ou 4. — Aux ternies de l’ordonn. de police du 25 oct. 1840 (art. 225), il est
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défendu de se baigner dans les canaux. Dans i Paris, il est défendu de se baigner en rivière, ailleurs que dans les établissements de bains, à moins u'une autorisation spéciale. Hors de Paris, il est défendu de se baigner nu eu rivière. Voy. Natation.
2° Bains de mer. En raison des sels et des matières organiques que l’eau de mer tient en dissolution, de l’aération résultant du mouvement de ses vagues, et de leur action mécanique sur le corps, les bains de mer produisent des effets plus prononcés que les bains d'eau douce. Ils sont en général favorables aux tempéraments débiles et aux personnes qui souffrent de troubles nerveux; mais iLs ne conviennent pas à tous les malades ; ils ne doivent être pris que d'après les prescriptions du médecin. — En France, les principales localités fréquentées pour les bains de mer, sont : dans la Manche, Dunkerque, Calais, Boulogne, le Tréport, Dieppe. Saint-Valerv en Caux, Féramp , Ltretat, Sainto-Adresse , le Havre , Honneur, Trouville . Cabourg-Üives, Luc, Granville, St-Malo ; sur la côte de l'Océan , Port-Louis , Belle- Isle, le Croisic, St-Gilda», Poraic, les Sables d'ülonne, Hoyan, Arcachon , la Teste, Biarritz ; sur la Méditerranée , Cette et Hyères — Ostcnde en Belgique et Nice dans les États Sardes sont, à l’étranger, les bains de mer le plus fréquentés par les Français. Les Anglais ont Brighton sur la côte de la Manche. Voy. la plupart de ces mots k leur lettre alphabétique.
Conseils aux baigneurs. La première chose à faire , en arrivant aux bains de mer , c’est de et reposer pendant quelques jours. Tout en s'occupant tranquillement des premiers soins de l’installation I domiciliaire, on commence k régler son régime et | ses habitudes d'après Les prescriptions du médecin ? et l'on fait quelques promenades dans lés environs et principalement sur la plage. U est prudent de s'abstenir d'aliments excitants on échauffants, de café, de vin pur, et surtout de liqueurs spiri tueuses. Le moment de la journée le plus favorable pour preudre 'e bain est l’après-midi lorsque la digestion du déjeuner est complètement faite, c.-à-d. au moins 3 heures après ce repas. Sur les côtes de l'Océan , il faut , autant que possible . éviter de prendre le bain à la mer basse , parce que dans cet état l’eau est boueuse, chargée de matières étrangères et de débris végétaux qui en troublent la pureté et qui peuvent même lui communiquer des propriétés nuisibles; en outre, il faut souvent faire beaucoup de chemin pour l’aller trouver, ce qui a l'inconvénient d’exposer trop longtemps le baigneur à l’action de l’air et de l'humidité. A la mer montante , on a l'avantage de prendre le bain sans aucun danger , alors même qu’on ne sait ni nager, ni marcher dans l'eau, la mer montante poussant toujours vers la plago tout ce qui lui fait obstacle : mais dans col état elle charrie une écume épaisse et sablonneuse qui exerco sur la peau une action irritante et peut déterminer, à fa suite du bain, un sentiment de malaise et de courbature, ou bien une surexcitation nerveuse. A la mer descendante . l'eau est plus claire et plus chaude que dans tout autre moment; mais en revanche elle entraîne brusquement tout ce qui s'oppose à son mouvement rétrograde . ce «mi peut être une cause de crainte ou même de danger pour les baigneurs. Le moment où la mer est étale et bat son plein est bien préférable : l’eau est alors plus limpide , et le baigneur se trouve comme soutenu sur un lit égal et tranquille. Ces observations no s'appliquent point h la Méditerranée, puisque cette mer n’a ni flux ni reflux. — Ce serait une grave imprudence que de se baigner quand le corps est en sueur, à la suite d’un exer-
cice violent, ou d’une marche forcée. U ne faut nas non plus attendre pour entrer dans l’eau que le corps soit complètement refroidi , ni prendre le bain après un repos prolongé : le corps a besoin de conserver de 1 énergie pour réagir contre l’action du bain froid. Le mieux à faire est donc, quand on a pris le costume de bain, de se promener quelque temps sur la plage avant d’entrer dans l’eau. — Le costume des hommes consiste en un caleçon ou en un gilet-caleçon de tricot sans manches. Celui des femmes se compose d'ut; large pantalon d’un tissu de laiue de couleur foucée, a une blouse à manches courtes, de même étoffe et de môme couleur que le pantalon, d’une pelisse ou d’un manteau, (l'un bonnet, d’uu peignoir et d’une paire de chaussons. La blouse est fixée à la taille par une ceinture de cuir verni qu'on attache sur le devant à l’aide d’une boucle et qui par derrière est munie d’un anneau de suspension : cet anneau est très-utile en cas d’aocideuL La pelisse, avec manches et capuchon, est préférable au manteau : on n’en fait usage que pour aller de la cabane à la mer et de la mer à la cabaue. Le bonnet de toile cirée ale grave inconvénient de s’opposer à la transpiration de la tète; un foulard léger, un réseau à larges mailles, ou bien encore un bonnet de percale fermant à pattes sur les oreilles et fixé sous le menton , sont les coiffures qui conviennent le mieux. Les pieds doivent être garantis par des cliaussons de lisière munis d’une forte semelle. Kutin le peignoir, qui est ordinairement en finette et mieux eu flanelle, sert à sécher le corps au moment où l’on se débarrasse des vêtements de bain. — L’assistance d’un- guide est indispensable aux personnes qui ne savent pas nager, aux personnes faibles, impressionnables et craintives, k celles qui sont sujettes aux évanouissements, aux crampes, aux attaques de nerfs. Les guides, attachés aux établissements de bains, méritent toute la confiance des baigneurs; mais cette confiance ne doit pas aller jusqu’à suivre aveuglément tous leurs errements, à se baigner par tous les temps, à toute heure , dans toutes les situations de fa plage, enfin à s’assujettir à leur mode d'immersion. A cet égard , on doit surtout consulter les sensations qu’on éprouve , l'expérience qu’on peut avoir déjà acquise, et suivre les avis donnés par le médecin. La meilleure manière de prendre le bain , c’est d’entrer d’emblée et résoiûment dans la mer : quand l’eau est arrivée jusqu’à la moitié des cuisses, on s’enfonce jusqu au cou en fléchissant le corps et en le portant légèremeut en avant, comme si l’on voulait s’asseoir; puis on se relève pour fléchir de nouveau le corps , et l’on répète cet exercice pendant la plus grande partie du bain. On peut aussi, si l’on veut, s’immerger complètement dans l’eau, la tête comme le reste du corps; mais à l'exception de quelques circonstances particulières dont un médecin peut seul indiquer l’opportunité, on ne doit pas se soumettre au mode d’immersion qui consiste à plonger le baigneur dans la mer la tête la première et jwr une sorte de surprise. Certaines personnes éprouvent un sentiment d’oppression très pénible, lorsque l’eau arrive au creux de l’estomac : on prévient jusqu'à un certain point , cette impression, en se frottant celte partie du corps avec un peu d’huile ou de cérat, un moment avaqt d’entrer dans l’eau. Pour empêcher l’ccu de s'introduire dans les oreilles, on y mettra un petit tampon de coton légèrement imbibé d’huile d’amandes douces ; si, malgré cette précaution, il s’y introduit un peu d’eau, on parvient à W* nger au moyen a’un petit tampon de ouate. — n’y a point de règle absolue relativement au temps que doit durer le bain de mer : ce temps
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peut varier depuis quelques minutes jusqu’à une demi-heure et plus. Les enfants, les femmes et les vieillards ne doivent guère rester dans l’eau plus de cinq ou six minutes, un quart d’heure au
F lus. En général il faut sortir de l’eau aussitôt que impression qu’on y éprouve cesse d’étre agréable, et il serait imprudent de s’y laisser surprendre par des frissons. En sortant du bain, on se couvre de sou manteau et l’on regagne lentement sa cabane. Arrivé là, on s’essuie avec des linges secs et non chauffés, et l’on procède tranquillement à sa toilette. C’est une bonne méthode hygiénique que de prendre un bain de pieds légèrement chaud, quand on est rentré dans sa cabane, n est aussi très- important, surtout pour les femmes , que les cheveux soient promptement et complètement séchés. Le meilleur moyen, c’est de lès faire essuyer soit avec une flanelle, soit avec un linge très-sec, puis de rester un moment au grand air les cheveux épars : on doit se garder d’y mettre aucune pommade avant qu’ils soient entièrement secs. Après le bain et les soins de la toilette terminés, il faut se promener en plein air, ou, si le mauvais temps ne permet pas la promenade, prendre chez soi un peu d’exercice. Enfin, il est prudent de ne manger qu’une demi-heure au moins après qu on est sorti de l’eau.
Bains chauds. — !• Bains entiers. Ces bains, d’un usage plus fréquent que les bains froids, peuvent être pris en tout lieu et en toute saison; leur chaleur peut être aisément modifiée selon leur destination et selon le tempérament du baigneur. Leurs limites de température sont entre 20* et 35*. Trop froids, iLs troublent les fonctions cutanées; trop chauds, ils sont débilitants, et prédisposent aux congestions cérébrales , en surexcitant l’activité de la circulation. Il importe de ne pas les prolonger au delà de 30 à 45 min. , et de les maintenir pendant ce temps à une température aussi égale que possible. Le bain chaud produit souvent "une sollicitation plus ou moins prononcée au sommeil : il faut faire en sorte de ne jamais y céder; on s’exposerait à se noyer. Il introduit aussi dans l'économie une plus grande quantité d’eau que le bai a froid. C’est à quoi doivent penser les personnes qui, quelquefois, se baignent ensemble ou successivement dans la même baignoire, et surtout les mères qui ont la mauvaise habitude de se baigner avec leurs jeunes enfants. Si le corps absorba l’eau du bain , il dégage en môme temps des effluves trop souvent pernicieux, qui se mêlent au liquide, et sont inévitablement absorbés par les êtres délicats et impressionnables. C’est un danger contre lequel on ne peut trop se tenir en garde. Quand, dans un bain de propreté, l’on (bit usage de savon, ce doit être vers la fin du bain : le savonnage sera suivi d’une nouvelle immersion de courte durée dans de l’eau pure. I-i même recommandation s’applique à l’emploi de l’eau de Cologne ou d’autres parfums, dont l’absorption n’est pas toujours inoffensive. — La température de la chambre où l’on prend un bain chaud ne doit pas être au-dessous de 15*. 11 faut æ bien vêtir en sortant du bain chaud, et éviter de s’exposer à un changement de température trop brusque et trop prolongé. Quelques heures de
Xs dans un lit au sortir du bain sont toujours [aires. L’usage d’aliments légers et fortifiants, pris après le bain . compense avec avantage le relâchement que viennent d’éprouver les organes. Un bain chaui tous les huit jours au printemps et en automne est suffisant pour les adultes et en état de santé. En hiver, il ne faut prendre de bain chaud que tous les 15 jours, et avec toutes les précautions nécessaires pour ne pas souffrir da froid en sortant du bain. En général
les bains sont dangereux pour les personnes qui toussent ou qui s’enrhument facilement. Ils conviennent peu aux vieillards.
2* Bains partiels. Les bains de siège et les autfes bains partiels se prennent presque toujours chauds et avec les mêmes précautions que les bains entiers. Les bainx de pieds . rendus excitants par le sel ou la moutarde, sont souvent utiles; mais il no faut pas en abuser; il est prudent, le plus souvent, de n’en faire usage que de l’avis du médecin. Il en est do môme des bain* de mains. Voy. Pediluves, Manuluves , etc.
Bains médicamenteux. Au premier rang se placent les Eaux minérales et thermales (Voy. Eacx). Quant aux bains pris en baignoire, tels que les bains de Bar’ges, ceux au sulfure de potasse et au carbonate de soude, etc. , ils doivent être prescrits par le médecin, et ne peuvent être préparés que par le pharmacien.
Bains de rapeur. Ils sc prennent ordinairement dans une étuve remplie do vapeur d’eau, à la température de 45* à 50*; les personnes, atteintes à divers degrés d’une affection du cœur, doivent s’en ahstemr d’une maniéré absolue. Us sont quelquefois dirigés sous forme de jet sur une partie du corns. Voy. douches.
Les bains de vapeur aromatique sont chargés des principes odoriférants de diverses plantes. On peut, lorsque le médecin les prescrit, les préparer d’une manière aussi simple qu'économique, par le procédé suivant : On place sous une chaise un peu élevée une assiette contenant un demiverre d’alcool. Au moyen d’un petit trépied, on superpose à cette assiette une écuelle contenant un demi-litre d’eau bouillante et une forte poignée d'espèces aromatiques* puis, on allume l'alcool. Après avoir fait asseoir le malade sur la chaise, on l’environne d’un drap qui s’ajuste hermétiquement à son cou, et vient, comme une cloche, envelopper le corps et ia chaise. On fixe parterre la partie traînante du. drap, que l’aspiration causée par la chaleur pourrait entraîner sur la flamme, Une seconde enveloppe formée d une couverture de laine, concentre la vapeur sur le corps du malade . jusqu’à ce qu’une abondante transpiration se déclare. Le malade passe ensuite dans un lit convenablement chauffé.
Bains publics (Hyméne. Assistance publique). L’utilité des bains publics à bon marché est une chose généralement reconnue, et le gouvernement s’est occupé, dans ces dernières années, d’en établir dans les grandes villes. Ces bains peuvent être donnés à bon marché; à Paris, ils reviennent à moins de 50 c. , et l’on pourrait les donner à meilleur compte en utilisant, comme l’a conseillé M. Chevallier, les eaux chaudes qui sont perdues dans les usines. Les bains sont surtout utiles aux ouvriers qui manient les préparations de plomb, aux chapeliers, aux teinturiers, aux ouvriers qui travaillent à l’étamage des glaces , etc.
La loi du 3 février 1851 avait ouvert au Ministre de PAgriculture, du Commerce et des Travaux publics un crédit pour encourager la création d'établissements modèles de bains et de lavoi rs publics (Foy. Lavoirs), soit gratuits, soit à prix réduits. Depuis cette époque, la distribution de ce crédit a été rangée dans les attributions du Ministre de l’Intérieur. — Les communes qui veulent obtenir une subvention de l'Etat doivent prendre l’engagement de pourvoir, jusqu'à concurrence des deux tiers au moins, à la dépense totale, et soumettre préalablement au Ministre de l’Intérieur les plans et devis de l’établissement, ainsi que les tarifs proposé». Elles doivent, en outre, s’engager à faire profiter des prix réduits tous les ouvriers dont la position justifie cet allégement et à
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délivrer chaque mois un nombre détermioé de cartes gratuites aux indigents. Des baignoires distinctes doivent être établies pour ces derniers, ou, s’il y a impossibilité de le faire , des heures et des jours réservés doivent leur être assignés. Dans les communes où la création d’un établissement de bains publics offre un caractère particulier d’utilité, mais qui ne sont pas en état de s’imposer les sacrifices nécessaires pour avoir droit à une subvention, les bureaux de bienfaisance et les établissements d’utilité publique peuvent, avec le consentement du conseil municipal, participer au bénéfice des dispositions de la loi. — Les communes peuvent aussi concéder le droit d’établir des bains publics à une compagnie particulière formée, soit dans un but industriel, soit dans un but de pure bienfaisance et au moyen de dons volontaires.
BAINS (taux thermales). — Bains est une petite ville de 3000 habitants du département des Vosges, très-bien située dans un joli vallon qu’entourent, de toutes parts, des monticules couverts de bois. Cette station thermale n’est, en quelque sorte , qu’une succursale de Plombières. Les sources de Bains, dont la température varie de 34* à M*, sont au nombre de 13, renfermées dans 2 établissements désignés sous les noms de Vieux-Bain et de Bain-Neuf. Ces eaux, qui attirent annuellement environ 1000 baigneurs, sont plutôt hygiéniques que médicinales, en ce qu’elles ne sont guère propres .qu’à modifier la sensibilité de la membrane nerveuse de l’estomac et des intestins, et à régulariser le jeu des organes. Il est d’usage de se baigner en commun dans de grandes piscines. Le prix du bain est de 75 c. -, celui de la louche, de 50 c. Il n’y a pas de buvette spéciale, i-es deux sources où l’on boit le plus ordinairement sont la source romaine, dont la température est de 46e, et la source du robinet de fer, qui a 51°.
Pour se rendre de Paris à Bains, on prend le chemin de fer de Strasbourg jusqu’à Nancy ; trajet en 8 h. Prix desplaces^ 1" cl. , 39 fr. 55 c.; 2* cl., 29 fr. 65 c. — De Nancy à Bains, le trajet s’eüfectuc par des voitures particulières.
Le logement et la nourriture qu’on prend, en énéral, dans des maisons particulières, sont à es prix très-modérés et s’élèvent rarement à plus de 4 fr. par jour pour une seule personne.
Si les eaux de Bains, par leurs vertus sédatives, rétablissent le calme et le bien -être dans les organes, le genre de vio que l’on mène, dans cette localité, n’est pas moins propre à reposer l'esprit. — L’établissement du Vieux-Bain est un édifice charmant et du meilleur goût, dont la toiture est disposée en terrasse pour la promenade. C’est le lieu habituel des réunions pour les baigneurs. BAISSE. Foy. Cours de la Bourse.
BAJOQUE ou BaIoque, monnaie de cuivre. Foy. Etats-Romains.
BALAIS ( Éeon . domestique). Les balais de crin sont employés dans les appartements, pour les ièces parquetées ou carrelées, pour les corridors, uand on les achète, il faut s’assurer qu’ils ne contiennent pas une certaine quantité de Drins de baleine mélangés avec le crin; car il résulte de ce mélange que les balais fonctionnent mal et ont peu de durée. C’est donc toujours une mauvaise économie que d’acheter des balais de médiocre qualité. Un balai , de moyenne grosseur, bien conditionné, en crin pur, est du prix de 5 fr. 11 y a des balais dont les extrémités relevées et garnies de crins permettent de les introduire dans les recoins et les encoignures, ainsi que sous les gros meubles sans que ceux-ci soient heurtés ou endommagés. On doit exiger des domestiques que, ’e travail fini, les balais soient suspendus à des
clous dans l’endroit spécialement réservé pour cet usage. — Les baZait de chiendent conviennent pour les appartements garnis de tapis : le meilleur moyen de les conserver souples ot en bon état , c’est de les tremper légèrement dans l’eau tous les jours avant et après le service.
(Economie rurale). Pour les greniers ou les chambres à grains qui sont carrelés ou airés en plâtre, les meilleurs balais se font avec des brindilles de bouleaux ou avec des aenéts ou des joncs. Il ne faut pas se servir de balais de bruyère ou de soraho, parce qu’en s'usant ils augmentent par leurs détritus la somme des impuretés et des corps étrangers toujours trop abondants dans les grains. On doit, par la même raison, s’interdire dans ces greniers l’emploi des balais de crin qui, ramassant toute la poussière, la mêlent avec le grain; à moins qu’après avoir relevé celui-ci à la pelle ou au balai de bouleau, on ne borne l’emploi du bajai de crin à balayer la poussière hors au grenier, ce qui est une bonne pratique pour la conservation des grains. Dans les localités où le bois est commun et où les chambres à grains sont plancbéiées, il y a peu de poussière dans ces chambres, et les balais de crin y conviennent mieux que tous les autres. — Lorsque les balais de bouleau se fabriquent dans la ferme , il faut veiller à ce que les domestiques cueillent les brindilles d’avance, afin de ne les employer que parfaitement sèches. On les ‘fait ensuite tremper dans l'eau pendant 24 h. avant de les employer, et on obtient par là que le bois ne fasse pas ae retraite et que les liens ne se détachent pas comme cela arrive lorsque l’on emploie du bois vert. Les balais de bouleau sont, sans contredit, les meilleurs pour les granges, les écuries, les étables, les cours et les cuisines : après eux viennent ceux de genêts, puis ceux de joncs. On fait aussi, en les traitant comme le bouleau, avec les brindilles du houx et du cornouiller, de bons balais pour les cours et les écuries. Les balais de bruyère, de sorgho de mélique bleue, ne conviennent que dans les cuisines, les laiteries et les fournils.
BALANCE {Tenue des livres). — 1° Balance générale. Elle doit se faire régulièrement à la fin de chaque année, lors de l'inventaire (Foy. ce mot), et toutes les fois qu’une liquidation devient nécessaire, par exemple à la mort d’un associé, ou lorsqu'il v a dissolution de société, faillite, changement ae propriétaire, etc. Elle a pour objet nonseulement de /aire connaître les bénéfices ou les pertes des opérations de l'année, mais aussi de déterminer exactement, à l’époque où la balance a Ueu, l’état de situation ou bilan (Foy. ce mot) de la maison, en marchandises, argent, effets, valeurs diverses, en un mot de fixer le montant et la nature de l’actif et du passif. Ces résultats s’obtiennent au moyen de deux comptes : celui de balance de sortie (Foy. ci-après) et celui de profits et pertes.
On commencera par faire un inventaire estimatif de tout ce qu’on possède en marchandises , espèces, titres, effets à recevoir, meubles, immeubles, etc., en ayant soin de n’estimer tous ces objets qu’au prix coûtant ou au cours du jour. Ou additionnera ensuite le débit et le crédit de chaque compte do grand bvre. et, après avoir réuni, sur une feuille détachée, d’un côté tous les débits et de l’autre tous les crédits, on en fera l’addition. Le total des débits doit nécessairement être égal au total des crédits; s’il en était autrement, c’est qu’il y aurait une erreur qu’il faudrait rechercher et faire disparaître avant tout. Cela fait, on procède à la balance générale, en balançant ou soldant successivement chaque compte en particuber. — Pour le compte de marchandises générales.
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oo porte au débit le montant des marchandises achetées ou fabriquées; au crédit, par balance desortie, le montant des marchandises vendues et de celles qui restent en magasin; puis on solde par profits et pertes. Eiemple :
DÉBIT. CB ÉDIT
Marchandises achetées Marchandises ven-
ou fahriq. . 165 000 fr.
Bénéfice 32000
dues 145000 fr.
— en magasin 52000
— Le compte de caisse se solde par balance de sortie seulement : on porte au débit l’argent reçu , espèces,' billets, etc.; au crédit, l’argent paye et celui qui reste en caisse. Exemple :
DÉBIT. CBÊDIT.
— Pour le compte des effets à recevoir , on ne passe écriture que du produit net, payé ou reçu,
tie, les effets qui restent en portefeuille, et on solde par profits et pertes. Exemple :
débit. crédit.
Effets entrés en porte- Effets sortis . . 75000 fr.
feuille 83 500 fr. Effets restant. 19000
Bénéfice 10500
—Le compte des effets à payer n’offrant ni gain ni perte so solde par balance ue sortie, comme pour la caisse : seulement il faut remarquer que, contrairement au compte des effets à recevoir, on porte au crédit les effets donnés en payement et, au débit les effets payés. Exemple ;
débit. crédit.
Effets payés. . 52000fr. Effets donnés en paye- Effets à payer , 28 OOP ment 80000 fr.
— Il en est de même des comptes courants des particuliers : ne présentant ni profits ni pertes, ils se soldent par balance de sortie. — Le compte de profits et pertes se solde le dernier par le compte de capital. Il est débité de toutes les pertes et aépenses faites pendant l'année; il est crédité des bénéfices de tout genre faits pendant le mémo laps de temps. L’excédant du créait sur le débit ou au débit sur le crédit donne le montant net du bénéfice ou de la perte pour l’année entière. Exemple :
débit. crédit.
Dép. de maison IGOOOfr. Marchandises.
Pép. particul . 2 000 solde 32 000 fr.
Fraj* généraux 3800 Effets à rece-
Frais divers . . 2500 voir 10500
Pertes 500 Profits....... 3000
Réserve 10000
Bénéfice net.. 10700
— Compte de capital. Il se solde par balance de sortie au moyen du solde de profits et pertes.
débit. crédit.
Capital nouv. 1 26700 fr. Cap. primitif. lOOOOOfr.
tUserve 10 000
Bénéfice net. 16700 126700 ï 26 700
T ous ces comptes partiels successivement soldés, on en passe écriture au journal de la manière suivante :
1° Divers 4 profits et pertes, fr. 45500 pour soldes des comptes ci-après : i
Marchandises générales fr. 32000
Effets à recevoir 10500
Profits divers 3000 45500
2“ Profits et pertes à divers, fr. 45 500 pour soldes des comptes ci-après :
A dépenses de maison fr. 10000
! A dépenses particulières 2000
A frais généraux 3800
A frais divers 2 500
A pertes 500
A capital, bénéfices nets 26700 45500
3° Balance de sortie 4 divers, fr. 349000 pour ce qui suit, composant l'actif :
A marchandises générales, en
magasin fr. 52000
A caisse, espèces en caisse 33000
A effetsà recevoir, en portefeuille 19000
A meubles et immeubles 225000
A divers débiteurs, solde 20000 349000
4° Divers à balance, fr. 349 000 pour ce qui suit , composant 1 e passif , plus le capital :
Effets à payer 28000
Rentes constituées, à payer.. .. 75000
Créanciers divers 119300
Capital 126700 349000
Ces quatre article^ inscrits sur le juurnal et rapportes sur le grand livre, servent à balancer et à clore tous les comptes.
2n Balance de sortie. Ce compte sert à balancer. 4 clore tous les autres comptes ouverts au grand livre. On suppose qu’un individu prend la suite des affaires, et au’en conséquence on lui livre tout l’actif, tandis que lui se charge 'd’éteindre le passif. On le débile de toutes les valeurs réelles et des dettes actives, çt on le crédite des valeurs passives, ainsi que du capital. Nous emprunterons 4 l’article, ci-dessus un exemple de ce compte : Doit balance de sortie. Avoir.
A marchandises généra- Par effets 4
les, en mag. 52000fr. payer 28000fr.
A caisse, espe- Par rentes 4
ces en caisse 330C0 payer 75000
Aeffetsàrece- Par créan-
voir.enpor- ciers divers 119300
Doit balance de sortie. Avoir.
A marchandises généra- Par effets 4
les, en mag. 52000fr. payer 28000fr.
A caisse, espe- Par rentes 4
ccsen caisse 330C0 payer 75000
Aeffetsàrece- Par créan-
voir,enpor- ciers divers 119300
tefeuille. .. 19000
A meubles et P. 222300
immeubles. 225000
Adébiteursdi- Par capital. . 126700
vers 20000
349 000 fr. 349 000 fr.
Ce compte n’étant autre chose que l’étal de situation ou bilan de la maison est souvent désigné sous le nom de bilan de sortie.
3* Balance d'entrée. Ce compte sert 4 commencer des livres de commerce, ou 4 rouvrir des livres nouveaux après avoir fermé les précédents à l’aide d’une balance de sortie. On suppose qu'un individu cède la suite de ses affaires et livre tout son actif & une personne qui se charge d’acquitter tout son passif. On crédite cette personne de toutes les valours actives et on la débite de toutes les valeurs passives. Toutes les fois qu’un teneur do livres est chargé de ce travail, il se fait remettre le bilan de sortie et commence scs livres en établissant la balance d’entrée de cette manière :
1* Divers à balance d'entrée, fr. 349000 pour les valeurs ci-après, composant l’actif : Marchandises générales, pour mettre en magasin fr. 52000
Caisse pour espèces en caisse 19000
Effets 4 recevoir pour effets en portefeuille. 33000
Meubles et immeubles. 225000
Débiteurs divers 20 000
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2° Balance d'entrée d divers , fr. 349 000 pour les valeurs ci-après, composant le passif :
A effets à payer, en circulation 28000
A rentes constituées à payer 76000
A créanciers divers 119 300
A capital 126700
fr. 349000
Balances (économie domestique). Lorsque l’on fait l’acquisition d’une balance, quelle que soit sa destination, il faut vérifier jusqu’à quel point elle est sensible, c.-à-d. quel poids est nécessaire pour faire pencher l’un des plateaux. Pour l’usage domestique ordinaire, la balance comuRino à colonnes, capable de peser un peu au delà de 1 kilogramme, doit être sensible au moins à 2 décigramraes. On préfère généralement aujourd'hui, dans les ménages, la balance de Noberral, sans colonne, dont le point d'appui est plus bas que le niveau des plateaux en équilibre: elle est d’un emploi plus commode et tient beaucoup moins de place que la balance à colonne. Dans les fermes, pour le pesage des sacs de grains, des balles de laine et des autres produits très-encombrants, on préfère à la lialancc à llôau la balance romaine nommée par abréviation une rumaim. L avantage de la romaine, c’est de donner, avec un poids faible, l’appréciation d’un poids fort, ce qui épargne la peine de transporter des poids lourds et embarrassants. Une bonne romaine est sensible à moins de 60 grammes: elle est mauvaise quand elle peut donner lieu à des erreurs de plus de 1 hectogramme. La balance, dite trébuehet, d’une grande sensibilité pour peser les pièces d'or, aoit céder à un poids d’un 1/2 milligramme; les meilleurs trébuenets cèdent à un dixième de milligramme. Les plus fortes balances, pour peser des centaines de kilogrammes, sont munies d’une plate-forme sur laquelle se placent les ob-
I'ets à peser; elles portent le nom particulier de lascules; elles sont construites de manière à permettre de peser 100 kilogrammes et au delà, avec des poids étalons comparativement faibles, ce qui en rend l’emploi à la fois commode et expéditif Yoxj. Bascule.
Balances ou I’ê-jiiettes, pour les écrevisses. Voy. Ecrevisses.
BALANCIER ( Législation ). Les monnaies ne euvent être frappées qu’avec les balanciers étalis dans les hôtels de monnaies institués par le ouvernement. Ainsi tout individu qui frapperait es pièces de monnaie avec un balancier non autorisé, alors même que ces pièces auraient le poids légal, serait considéré comme faux monnayeur . et puni comme tel. — Pour frapper ou faire frapper des médailles , jetons ou pièces de plaisir d’or, d’argent ou d'autres métaux, il faut une autorisation spéciale du gouvernement. Les contrevenants sont passibles d'une amende de ItJOO fr. , qui peut être portée au double en cas de récidive. — V ny. ans» Poids et Mesures.
BALANÇOIRE (Jeux). La manière la plus simple d’établir une balançoire, ou escarfttîleite , c’est d’attacher aussi solidement que possible les deux extrémités d’une grosse corde à deux arbres ou du* moins aux plus fortes branches de deux arbres placés sur une même ligne en regard et à une certaine distance l'un do l'autre. La corde ainsi attachée forme un demi-cercle un peu allongé dont la partie la plus basse est élevée de 60 ou 60 centimètres au-dessus du sol. C’est sur cette partie de la corde qu’on s'asseoit, en saisissant et tenant fortement la corde à droite et à gauche avec les mains à peu près à la hauteur de la tète, et alors on se balance soi-mème en imprimant à la corde un mouvement en avant et en arrière par
l’impulsion des jambes et de tout le corps, ou bien, ce qui est plus agréable, on se fait balancer par une autre personne à laquelle on rend ensuite le même service. Pour être plus commodément et plus solidement assis, on peut fixer sur le milieu de la corde une planchette, ou mieux encore un petit fauteuil. — L’exercice de la balançoire, pour être sans danger, doit être pratiqué dans une certaine mesure et avec beaucoup de prudence. Ainsi , il faut bien se garder , pour lutter ue prouesses, de s’élever à une trop grande hauteur, de se placer debout sur la planchette au lieu de s'y asseoir; ces imprudences peuvent avoir pour conséquences des chutes fort graves. Ainsi encore , quand plusieurs personnes jouent ensemble, et que celle qu’on balance demande que la corde soit arrêtée dans sa course, on doit se faire une loi d’obtempérer aussitôt à ses désirs : en agissant autrement, un pourrait s’exposer à être la cause d'un accident. Il y aurait de l’imprudence à se livrer à cet exercice aussitôt après avoir mangé.
BALARUC (Eaux minérales). — Balaruc est un petit village de 600 habitants, situé iLauS le département de l'Hérault, à 24 kil. de Montpellier et non loin de Cette. 11 ue possède qu’une source, mais elle est très-aboudante. De nombreuses habitations élevées autour d’elle constituent un village nouveau qui devient tous les jours plus important et qui fera déserter le vieux Balaruc. Ces eaux attirent environ 2000 baigneurs chaque année. Elles sont salines et leur température esL de 47°. Elles passent pour très-efficaces contre les engorgements du foie et certaines paralysies; on les emploie aussi, mais avec prudence, contre le rhumatisme chronique , la sciatique , les tumeurs blanches, etc.: elles conviennent surtout aux tempéraments lymphatiques. On prend ces eaux en boisson et, dans certains cas seulement, en bains. — La saison commence au mois de mai et finit au mois d’octobre.
Pour se rendre de Paris à Balaruc, on prend soit les chemins de fer de Paris à Bordeaux et de Bordeaux à Cette : trajet en 28 heures, prix, 1** cl. * 118 fr. 06 c. ; 2* cl. , 88 fr. 65 c. ; soit les chemins de fer de Paris à Lyon, et de Lyon à Cette par Mmes et Montpellier : prix, 1" cl. 98 fr., 2* cl. 72 fr. 80 c. — De Cette à Balaruc, par l’étang de Thau ou par voitures, trajet en 2 heures pour 3 fr.
On trouve à Balaruc des hôtels fort bien tenus, des traiteurs et des maisons garnies où l’on est logé et nourri pour 3 fr. 60 c., 4 et 5 fr. par jour.
Le prix de l'eau prise en boisson à la buvette est de 25 c. la séance. La bouteille emportée à domicile coûte 30 c. Le bain complet est de 1 fr. — On transporte les eaux de Balaruc en bouteilles d’un litre, goudronnées; mais comme elles s'altèrent assez promptement, elles ne sont guère consommées que dans le midi de la France.
l.e séjour do Balaruc est fort monotone et n’offre aux baigneurs d’autres distractions que des promenades nautiques sur l’étang de Thau, et des excursions à Fronugnan, à cette et même à Montpellier, où l’on peut se rendre en trois quarts d’heure par le chemin de fer.
BALAYAGE (Législation) . Dans les coure et dans toutes les parties intérieures de sa propriété, chacun est libre de balayer quand et comme il l’entend; si, dans des vues de propreté et de salubrité, un propriétaire impose à ses locataires des obligations particulières pour le balayage, ces conventions doivent être exécutées : les locataires peuvent y être forcés sous peine Ue dommagesintérêts, at. au besoin, de résiliation du bail.
Quant au balayage des rues et passages, les habitants de la commune n’y soûl pas obligés , s’il
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n'a pas été pris à cct égard des mesures par l’autorité municipale: mais lorsque des arrêtés du maire, à Paris des ordonnances du préfet de police, ont prescrit le balayage des rues par les ha* bitants, et en ont réglé lé mode d’exécution, ceux qui refusent ou négligent de se conformer à ces arrêtés sont passibles d une amende de 1 à 5 fr. avec emprisonnement de 1 à 3 jours en cas de récidive. Le tribunal de simple police qui prononce ces peines ne peut en exempter personne sous prétexte d’aucune excuse. L’obligation de balayer n’entralne pas celle d’enlever les immondices, mais seulement celle de les disposer de la manière prescrite par les règlements.
En général, et cela se (ait toujours à Paris, la commune se chaige du balayage sur les places et romenades publiques, les ’ponts, les quais; les a bitants ne sont tenus qu’à balayer le devant de leurs maisons, boutiques, cours, jardins et autres emplacements à eux appartenant. Quand les arrêtes municipaux ordonnent le balayage, par les habitants, de la coi e publique , ou, dans les termes du C. pén. , art. 471, des mes et passages, cette obligation s’applique aux propriétaires d une impasse fermée pendant la nuit , mais ouverte pendant le jour pour le passage commun de ces propriétaires; il en est de même des cours communes dans lesquelles on peut, de la voie publique . s'introduire sans franchir une fermeture quelconque.
Les règlements sur le balayage obligent tous les habitants de la commune, c.à-d. toutes les personnes oui y résident, alors même qu’elles n’y ont pas leur* domicile réel (Foy. Domicile). Lorsque les arrêtés sur le balayage ne précisent pas le sens du mot habitants, il doit s’entendre des propriétaires, le balayage étafct une charge de la propriété. Le propriétaire de l’immeuble devant lequel le balayage n’a pas eu lieu est condamné alors même qu’il n’y habite pas dans le moment; quand il s’absente, il doit prendre des mesures pour qu’en son absence le balayage soit effectué devant sa maison. Le domestique que le maître charge de balayer et qui ne le fait pas n’est point possible de là peine de police : c’est le propriétaire qui la subit , sauf son recours contre le domestique pour les condamnations pécuniaires et les (rais résultant du défaut de nettoyage. C’est toujours le pro-
Eriétaire qui doit être poursuivi, alors même que i maison n’est occupée que par des locataires; si le bail oblige les locataires au balayage, cela n’empêche pas que le propriétaire ne suit poursuivi pour l'application de la peine, mais ce dernier a son recours, pour les condamnations civiles cl les frais, contre les locataires négligents ou de mauvaise volonté. S’il y a un locataire principal, comme c’est lui qui remplace et représente le propriétaire, il est passible personnellement des poursuites pour défaut de balayage; il en serait de mémo du locataire unique a’une maison tout entière. — Lorsque plusieurs individus sont traduits devant le tribunal de police pour contravention aux arrêtés sur le balayage, ils ne peuvent pas être condamnés tous ensemble à une seule amende; mais chacun d’eux individuellement doit supporter l’amende légale. De plus, celui qui aurait refusé de balayer, serait condamné à rcmlmurser Les frais du balayage qui aurait été ordonné et exécuté pour lui.
BALAYURES (ficon. domesf .) Dans les fermes, dans les campagnes, on a souvent la mauvaise habitude de pousser les balayures dans les foyers : on «àte ainsi les cendres qui n’ont plus les mêmes qualités pour la lessive. Les balayures doivent être exactement portées sur les fumiers et les composts où elles concourent à augmenter la masse des engrais et à former d’excellent terreau.
BALBUZARD (Chasse), le Balbuzard ou Aigle pécheur dévore beaucoup de gibier d’eau, et surtout beaucoup de poisson : on doit donc, autant que possible, chercher à le dé i ru ire. Le meilleur moyen est de lui tendre des pièges au sommet de poteaux plus ou moins hauts, que l'on plante à proximité des marais ou des étangs qu’il a l’habitude de fréquenter. Ces poteaux ont ordinairement de 15 à 20 centimèt. de diamètre: ou y perce de distance en distance des trous où l’on enmncodcs chevilles qui servent d’échelons pour monter jusqu’au sommet. Le haut est coupé par un trait de scie de manière à former une peuiè plate- forme sur laquelle on pose tout ouvert un traquenard (Foy. ce mot), ou tout autre piège analogue que l’on se procure aisément chez les quincailliers. Le piège doit être attaché solidement au poteau , afin que l’oiseau de proie ne l’emporte pas en cherchant à s’envoler lorsqu’il se sent pris, ün l'amorce avec de la viande ou du poisson.
BALCON (législation). 11 n’est pas permis d’avoir un balcon (à moins de titre ou de prescription contraire) sur l’héritage clos ou non clos de son voisin, s’il n’y a 19 décimètres de distance entre le mur oû on le pratique et cct héritage. Cette distance se compte depuis la ligne extérieure du balcon jusqu'à la ligne de séparation des deux propriétés. Si cette distance n’est pas observée, le voisin peut exercer une action possessoirc devant le juge de paix, et exiger la suppression, ou, s’il y a heu, la diminution de saillie du balcon. Celui qui a construit un balcon et qui en a joui pendant un an sans obstacle, peut agir devant le juge de paix contre le voisin qui le troublerait dans sa possession. Entre l'extrémité latérale d’un balcon et l’héritage voisin il doit rester un espace de 6 décimètres — Ces dispositions ne s’appliquent point aux balcons établis sur la voie publique.
Ün doit se conformer aux réglements et arrêtés de police, rendus par les maires et les prérets, et qui défendent l’établissement des balcons sur les rues et places publiques, ou qui déterminent les conditions de leur autorisation ; les contraventions de tels arrêtés entraînent la traduction devant les tribunaux de police.
Dans les départements, les petits balcons, qui n’ont pas plus de 1U centim. de saillie, peuvent être autorisés par la municipalité; les grands balcons, ceux qui ont une saillie plus considérable doivent, dans les villes, et sur les routes impériales dans les bourgs et villages, être autorisés par la grande voirie : la permission e*t demandée aux agents voyers. — A Paris, les petits balcons ont 22 centimèt. de saillie, y compris l’appui des croisées: tes grands ont 80 centim. et ne peuvent être établis que dans les rues de 10 m’t. de large et dans les places et carrefours; ils doivent être élevés à 6 m’t. au moins au-dessus du sol (C. Nap., art. G78- 080; ordonn. de pol. du 24 déc. 1823).
BALISE (Savigation fluviale). Tandis que dans les rades, à l’entrée des ports ou à loir, bouc hure des rivières, les balises servent ordinairement à indiquer les endroits dangereux dont les embarcations ne doivent ras approcher, au contraire dans plusieurs de nos rivières et notamment dans la Loire et ses affluents, elles servent à tracer aux bateaux la route qu’ils doivent suivre. S’eu écarter , serait s’exposer à se jeter sur un banc de sable ou sur un hasi) fond.
BALISIER ( Horticulture ). Foy Canîce d’Isde
BALIVEAUX, Balivage (Législation, Sylviculture). La loi veut que, lors de l'exploitation ues taillis, il soit réservé, dans les buis de l’Etat, au moins 50 baliveaux de l’Age de la coupe par hectare, et, dans les bois des communes et des établissements publics, 40 au moins et LU au plus.
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par hectare ; s’il s'agit de la coupe des quarts de réserve . de 60 à 100 par hectare. En cas d’impossibilité, les causes en doivent être énoncées aux rocès-verbaux de balivage , par los agents foresers chargés de désigner ces baliveaux et de les marquer de l’empreinte du marteau de l’Êtat ( Voy . Martelage). — L’art. 70 de l'ordonn. du 1" août 1827 porte en outre que les baliveaux, tant anciens que modernes, ne peuvent être abattus qu’autant qu’il» dépérissent ou qu’ils sont hors d’état de prospérer jusqu’à une nouvelle révolution : néanmoins, si le couvert provenant de l’accumulation des grands arbres devenait trop épais et nuisait au développement du taillis, le concessionnaire pourrait être autorisé à abattre un certain nombre de baliveaux.
Les bois des particuliers n’étant pas soumis au régime forestier, aucune loi n’oblige le propriétaire à conserver un nombre déterminé de oaliveaux. Cependant il est bon d’en conserver toujours un nombre suffisant généralement supérieur à la réserve légale; en effet, il arrive souvent qu’après deux coupes une bonne partie des baliveaux primitivement laissés dans un taillis, quelquefois un tiers et même une moitié ont disparu, soit qu’ils aient péri ou qu’on les ait détériorés, soit qu’il ait fallu les enlever parce qu’ils ne seraient jamais devenus des arbres de futaie. Le propriétaire qui tient à la conservation et à l’amélioration de ses bois devra donc imposer aux adjudicataires des coupes la condition formelle de laisser le plus grand nombre possible de baliveaux de 1 Age. D’un autre côté il faudra éviter l’exagération, car un trop grand nombre de baliveaux empêcherait la pousse du recru. — Les baliveaux sont meilleurs quand iLs proviennent d’une graine que lorsqu’ils sont venus sur une vieille souche. On doit les choisir d’une bonne essence, bien droits, assez gros pour ne pas ployer sous le poids des neiges. Voy. Arbres et Forêts.
BALLE ( Jeux d'adresse ). C’est sans contredit un des exercices les plus propres à développer les forces du corps, et à donner tout à la fois cio 1 agilité, do l’adresse eide la grâce. Les joueurs doivent avant tout se procurer un bon instrument, mais il est rare qu’on trouve chez les marchands des balles bien faites. Les unes, bourrées de mauvais chiffons, n'ont aucune élasticité; les«autres, composées en grande partie ou même en totalité de gomme élastique, ont le défaut contraire, elles rebondissent beaucoup trop . et de plus elles sont très-dures pour la main. La confection d’une bonne balle est fort simple, et il n’y a pas un enfant qui no puisse en venir à bout. On taille dans un bouchon de liège une petite boule de la grosseur d’une forte bille à jouer , et . après avoir divisé en lanières minces de la lisière de drap, on recouvre la boule de liège avec ces lanières qu’on applique exactement dans tous les sens et en les serrant suffisamment, de manière que la balle soit un peu ferme et en môme temps bien ronde. Quand la Italie est arrivée aux trois quarts de la grosseur qu’on veut lui donner, on fixe le dernier bout de lisière au moyen d’une épingle piquée dans la balle, et on couvre la lisière avec de la laine grossière, comme si l’on voulait former une pelote parfaitement arrondie, et en appliquant les fiLs de laine de manière que la couche qu’ils forment soit partout d’une égale épaisseur. Quand la balle a enfin atteint la grosseur convenable, il s'agit de la couvrir. On taille d.ins une vieille paire de gants deux pièces semblables, ayant chacune à peu près la forme d’une petite semelle de soulier, mais arrondies aux deux bouts : après les avoir légèrement mouillées pour les assouplir, on les applique sur la balle, l’envers delà peau en dehors, et de façon
Sue les deux extrémités arrondies de chacune elles viennent rejoindre la partie échancrée; on les maintient à l’aide de quatre épingles enfoncées jusqu’à la tête, et, avec aes ciseaux, on retranche exactement tout ce qu’il y a d’excès dans la peau. Il ne reste plus qu’à s'armer d’une aiguille munie d’une aiguillée de fil écru passé à la cire, et à coudre la balle en réunissant les deux bouts de la peau qui doit toujours être parfaitement tendue.
Les jeux de balle sont nombreux et variés; mais ceux qu’on joue le plus habituellement sont la balle au mur , la balle au camp et la halle aux pois.
Balle au mur. Cette partie se joue souvent à deux; elle peut aussi réunir 4, 6 et môme 8 joueurs, qui se divisent en deux partis, chacun en nombre égal, et, autant que possible, de forces égales. On trace avec un morceau de craie ou de charbon une ligne horizontale dans toute la longueur du mur qu’on a choisi, à la hauteur de 1 ou de 1" 50 au-dessus du sol. De plus, lorsqu’il n’y a que deux joueurs, et que le mur a une étendue considérable en largeuç, on trace sur la terre , à droite et à gauche, une raie formant une limite au delà de laquelle la balle ne doit pas tomber. L’un des joueurs, quand ils ne sont que deux, est désigné par le sort pour servir la balle, c.-à-d.
fiour la jeter le premier contre le mur. L'adversaire, es yeux fixés sur la balle, l’attend et la renvoie contre le mur, soit de volée arant qu’elle ait touché le sol, soit après qu’elle a fait un premier bond sur la terre. Le premier joueur agit de même, et la partie se poursuit ainsi , chacun des deux joueurs s’efforçant, tout en renvoyant la balle sans commettre de faute, de donner le moins de chances possible à son adversaire pour le coup suivant. Toute balle manquée, c.-à-d. toute balle qu’un joueur no parvient pas à renvoyer contre le mur, compte pour un certain nombre de points en faveur de l’adversaire. C’est aussi une faute de frapper le mur au-dessous de la raie qui y est tracée, ou bien, après avoir renvoyé la balle contre le mur, de la faire tomber à son premier bond en dehors des raies tracées sur le sol. Une partie se compose ordinairement de deuxmanches, gagnées de suite par le même joueur, ou de trois manches si les deux adversaires ont gagné chacun une des deux premières manches. 'Chaque manche est de 60 points, et, pour chaque faute commise par l’un des joueurs, l’adversaire compte 15 points. Lorsque la partie réunit plus de deux joueurs, ceux-ci doivent se placer à une certaine distance les uns des autres, de manière à occuper tout l’espace consacré au jeu. Pour le reste, les règles sont les mêmes : la balle est renvoyée alternativement par l’un des joueurs de chaque parti , selon que la balle se présente bonne à preudre à celui-ci ou à celui-là, sans qu’il y ait un rang marqué d’avance pour chacun des joueurs. — Les joueurs sont autorisés à se servir du pied aussi bien que do la main, pour recevoir et renvoyer la balle, mais c’est à la condition que le pied ne commettra pas plus de faute que la main.
La balle au camp. Les joueurs, au nombre de 10, 12 et même plus, mais toujours en nombre pair, se divisent en 2 partis, et le sort désigne le parti qui sera d’abord maître du camp. Ce camp est un espace plus ou moins grand dont les limites sont tracées sur la terre à l’une des extrémités de l’emplacement que les joueurs ont à leur disposition. Hors du camp sont marqués 4 ou 5 buts convenablement espacés, à égale distance l’un de l’autre, et sur la limite qui borne de tous côtés remplacement du jeu : le premier et le dernier ont les 2 buts les plus rapprochés du camp, l'un à droite, l’autre à gauche. Les joueurs que le sort a favorisés prennent possession du camp; ceux du
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parti contraire se dispersent hors du camp, en prenant les positions qu’ils jugent les plus favorables. Alors l’un des joueura s’avance jusqu A la limite, la main droite un peu rejetée en arrière, et. après avoir relancé avec toute la vigueur de son bras la balle qui lui est servie par un des adversaires, il sort du camp et court au premier but qu'il doit toucher avant de prendre sa course vers les autres buts qu’il doit aussi toucher successivement. Mais, pour agir avec prudence, il doit suivre de l'œil la marche de la Dalle et les mouvements des adversaires, et juger ainsi s’il a le temps de fournir plusieurs courses ou s’il convient mieux de rester au poste qu’il occupe. Car si la balle a été promptement ramassée et que lancée d’une main sûre elle vienne le frapper pendant le trajet d’un but à un autre, ses camarades et lui sont dépossédés du camp et prennent le rôle des adversaires. Mais en admettant qu’il ait pu seulement arriver au premier but, la balle est de nouveau servie à un second joueur du camp qui la relance comme a fait le premier, et qui s’empresse d’atteindre le premier but, tandis que son camarade fuit au second et y fuit de toute nécessité, le même but ne pouvant jamais être occupé que par un seul joueur à la rois. Un troisième joueur se présente à son tour pour relancer la balle, et courir au premier but, pendant que les deux premiers touchent successivement les autres buts et rentrent dans le camp s’ils le peuvent. La partie se continue ainsi tant que les chances restent les mômes. Les joueurs maîtres du camp en perdent la possession lorsque l’un d’eux non-seulement est frappé par la balle, dans le trajet qu’il parcourt soit du camp au premier but, soit d’un but à un autre, mais encore si la balle, après avoir été relancée par l'un d’eux, est reçue par l’un des adversaires , avant qu’elle ait touché le sol. Les joueurs oui possèdent le camp ont le droit, lorsqu'ils sont à un but ou qu'ils courent d’un but à un autre, de repousser avec le pied et de rejeter aussi loin que possible la balle , qui , en roulant sur la terre , vient à leur portée.
La balle aux pots. On creuse dans la terre 9 trous ou pots disposés sur 3 lignes parallèles et* également espacés de manière à former à peu près un carré d'un mètre en tous sens : ces trous doivent avoir une ouverture et une profondeur suffisantes pour qu’une balle puisse facilement y entrer. A b distance de 1 ou 2 mèt. des trous on trace sur la terre une raie qui les enveloppe; c’est l’emplacement du camp. Enfin , en avant et en face des pots et à une distance de 3 ou 4 mèt. au plus, on trace une ligne sur laquelle doit se tenir le joueur chargé de rouler la balle. Ces préparatifs terminés les 9 joueurs (car il no peut pas y avoir plus de joueurs qu’il n’y a de pots) tirent au sort à qui appartiendra tel ou tel pot, et chacun doit se rappeler ensuite le pot que le sort lui a donné. C’est aussi le sort qui désigne le joueur chargé de rouler b balle lo promier. Celui-ci se place sur la raie tracée en face des pots : tous les autres joueurs se postent autour des pots, à b limite du camp, et un pied sur cette limite. Alors le joueur désigné roule la balle, et celle-ci arrivant au milieu des pots tombe presque toujours dans l’un d’eux. Le joueur à qui ce pot appartient ramasse la balle aussi promptement qu’il le peut pour en frapper quelqu’un aes autres joueurs qui so sont empressés de prendre la fuite aussitôt qu’ils ont vu fa balle s’arrêter dans un pot autre que le leur. S’il atteint un des fugitifs, celui-ci est marqué d’un point; s’il ne réussit pas, c’est lui au contraire qui est marqué : on met une petite pierre dans le pot de celui qui prend une marque. C’est au joueur qui a été frappé ou à celui qui a été maladroit de rouler à son tour la balle ? et b partie se continue,
comme il vient d’être dit. Si celui qui est chargé de rouler la balle, ne parvient pas en 3 coups à b faire entrer dans un des 9 pots, il pi end une marque. Celui qui possède la balle peut, au lieu de la lancer contre les fugitifs aussitôt qu’il l’a ramassée dans son pot, la garder et attendre une occasion meilleure. Dans ce cas, il a le droit de faire 3 pas hors de la limite du camp, et d’attendre b l’occasion favorable qu’il a voulu se ménager. Tous les joueurs, excepté celui à qui appartient le pot dans lequel tombe la balle, sont tenus de quitter le camp, aussitôt que la balle est entrée dans ce pot : si l'un d'eux y est resté, c’est à ses risques et périls; il faut qu’il sorte et qu’il s’expose aux coups de la balle : seulement il a le droit de faire 3 pas à partir de la limite du camp avant que le joueur qui est armé de la balle puisse b lancer contre lui. Tout joueur qui a pris 3 marques est hors du jeu, et le gagnant est celui qui n’a pas été marqué ou qui ne l’a été qu’une ou 2 fois tandis que tous les autres ont pris 3 marques. Ce vainqueur a le droit de fusiller les vaincus, c.-à-d. d'envoyer la balle successivement dans le dos de chacun d’eux, en se plaçant à une distance déterminée.
B ALLIER ( Agriculture ). Vou. Grange.
BALLON ( Jeux d'adresse). Il y a d’abord le ballon, bien connu de tous les edfants, le ballon très-léger et très-gros, gonflé d’air et couvert de peau, que les joueurs se renvoient de l’un à l’autre. C’est un excellent exercice auquel peuvent prendre part à la fois un assez grand nombre d’acteurs qui déploient toute leur adresse et leur vigueur pour faire voler le ballon le plus haut possible, et le relancer en le reprenant soit au vol, soit quand il a bondi sur 1a terre. — Il y a un autre jeu tle ballon, spécialement à l’usage des hommes faits, qui sc joue dans un emplacement particulier consistant ordinairement en un grand terrain entouré de murs et à ciel ouvert. Les ballons dont on sc sert à co jeu sont plus gros qu'une balle ordinaire d’écolier, mais surtout beaucoup plus durs : c’est une vessie gonflée d’air, enduite extérieurement d’une couche d'huile et recouverte d’une enveloppe de cuir très épais. Les joueurs, pour lancer et repousser un ballon ainsi fait, ont la main et le poignet armés d’une sorte d’instrument en bois, qui ressemble assez pour la forme h un petit manchon. Cet instrument, appelé brassarty présente, à l’extérieur, des aspérités taillées comme les facettes et les pointes d’un diamant, mais dans de grandes proportions : intérieurement il est traversé par une forte cheville placée obliquement; c’est par là que le joueur saisit et tient le brassait. Quelquefois cet instrument est rempbeé par une espèce de gantelet en cuir très-fort ou en Dois très-aur qui couvre la main et que maintient une courroie. — Les règles du jeu de ballon sont à peu près les mêmes que celles de la longue paume. Voy. Palme.
BALLONNEMENT. Voy. Météorisation.
BALLOT. Voy. Emballage des marchandises.
BALLOTAGE. Voy. Elections.
BALS PUBLICS (Législation). Us sont soumis à la surveillance de l’autorité municipale. Nul ne peut ouvrir un bal public sans avoir obtenu l’autorisation, à Paris, du Préfet de police; dans les départements, du maire de la commune. L’autorisation fixe les jours de réunion , l’heure à lauelleïe bal peut commencer et celle à laquelle il oit cesser : elle est personnelle et non transmissible. Les entrepreneurs sont tenus d'acquitter à l’administration des .hospices b taxe des pauvres et d’entretenir à leurs frais une garde sui fi santé pour le maintien du bon ordre. La permission de bal doit être exhibée à toute réquisition des maires
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et officiers de police. Toute infraction aux dispositions ci-dessus entraîne l’annulation de la permission et les contrevenants peuvent être traduits devant les tribunaux de police.
Tout individu qui dans un bal public se livre à des danses inconvenantes, s’expose à se faire expulser par les officiers de police, sans préjudice des peines plus graves, suivant les circonstances. — Il arrive souvent que . les jours de fête publique ou patronale, les maires défendent que les danses aient lieu ailleurs que sur une ou Plusieurs places déterminées. De tels arrêtés sont obligatoires pour tout le monde, mais ils n'empêchent pas les particuliers de faire danser dans leurs maisons ou leurs jardins, pourvu que l’admission y soit gratuite et ne soit pas accordée à un si grand nombre de personnes que la réunion privée prenne le caractère d'une réunion publique. — Lorsqu’un arrêté municipal se borne à exiger une autorisation préalable «le ceux qui veulent ouvrir un bal public, ou à en fixer les heures et l’emplacement, sans parler de ceux qui les fréquentent, la peine attachée par la loi aux infractions de cet arrêté n'atteint que les entrepreneurs du bal; aucune amende ne peut être prononcée contre les personnes qui viennent pour danser à ce bal illégalement tenu; mais l'amonile devrait être prononcée contre elles si elles avaient été expressément comprises dans 1 arrêté, par exemple s'il y était dit qu’aucune personne ne pourrait rester dans la salle du bal après une certaine heure; les danseurs ou autres individus trouvés dans le local après l’heure lixée seraient punissables (C. pén. , art. 471). bals ou Soirées {Savoir-titre). Voy. Soirées.
BALSAMINE ( Horticulture ). La floraison brillante et prolongée de la Balsamine des jardins fait de cette belle plante l’un des principaux ornements «lu parterre. On en sème les graines sous châssis froid, sur couche sourde, au mois de mars, pour obtenir du plant qu’on lève en motte et qu’on met en place à l air libre quand les gelées tardives ne sont plus à craindre, car cette plante ne supporte pas même La température de zéro. Kile fleurit jusqu’aux premières gelées blanches de la lin d’automne. L’une des plus belles sous- variétés récemment conquises par la culture est connue sous le nom de Balsamint-camellia On cultive en outre comme plantes d’ornement, la B. glanduleuse, à grandes Qeurs d’un violet obscur, et la B à trois cornes. & Heurs jaunes, d’une forme bizarre. Ces «leux dernières n’ont pas l>esoin d’être transplantées; on peut les semer en place; le plus souvent elles se ressèment d’elles-môraet. Deux jolies plantes du même genre, la B. à larges /leurs et la B. rampante, appartiennent l’une à la serre tempérée, l’autre À la serre chaude. La B. ramjtante ne cultive dans des vases suspendus; sa culture est celle des orchidées. Voy. Orchidées.
BALSAMITK odorante (fVorf irulture , Hygiène). Cette plante vivace, connue aussi sous les noms de Menthe-coq et de Baume des jardins, se cultive en terre franche, à bonne expos1 lion , et se multiplie «le drageons — Les sommités fleuries, vertes ou sèches, sont employées comme vermifuges. On les fait infuser, dans la proportion, pour 1 litre d’eau, rie 10 ou 12 gr. si elles sont fraîches, et de la moitié «le cette quantité si elles sont desséchées : on donne pendant 2 ou 3 jours le matin, avant le premier repas, une tasse de cette infusion légèrement sucrée.
BAN (H U l>T URB de). Si un individu soumis à la surveillance de la haute police quitte le lieu qui loi a été assigné pour sa résidence ou s’il se montre dan» les lieux où il lui est intenlit de paraître, il rompt son bon et est passible d’un emprisonnement qui peut aller jusqu’à à ans (C. pén. , art. 45).
Ban de mariage. C’est la publication du mariage religieux, qu'il ne faut pas confondre avec la formalité analogue qui doit précéder le mariage civil. Voy. Mariage.
Dans l’Église catholique, les bans doivent être publiés à fa messe paroissiale trois dimanches consécutifs ou fêtes d'obligation. Cette publication doit se faire à la paroisse «les deux parties, ou de chacune d'elles si elles n'ont pas le même domicile. Si les parties ont plusieurs domiciles, il faut faire la punlication pour chacun d’eux, à moins que l’un ne s«)it plus fréquenté que l’autre. — On acquiert un domicile suffisant par 6 mois de résidence quand on ne change pas de diocèse, dans le cas contraire il faut un an. — Les mineurs, âges de moins «le 25 ans. qui n’habitent point avec leurs parents ont deux domiciles, l’un de fait, qui est celui de leur rési«lence; l'autre de droit, qui est celui des père et mère, tuteur ou curateur. — Les publications doivent être faites aux domiciles de fait et «le droit. Dans le cas de plusieurs publications à différents domiciles, il est nécessaire de se pourvoir «l’un certificat constatant que les publications ont été faites sans opposition ou déclaration d’empêchement. Ce certificat doit être présenté au curé oui célèbre le mariage. Lorsque le mariage est différé pendant plus de 3 mois après la «b* mi ère publication on doit les réitérer. Dans plusieurs diocèses cette obligation n’est exigée qu’après 6 mois.
Les publications de bans énoncent les noms et prénoms, la profession, le domicile des futurs conjoints; les noms des père et mère en faisant mention s’ils sont vivants ou décédés. Si l’une des parties est veuve on doit énoncer les noms, qualités et demeure du premier conjoint. Pour les enfinis naturels ou énonce seulement leurs noms, prénoms et demeure, sans faire mention du père ou de la mère. La demande fies publications de bans doit être faite par une des parties ou par un membre de la famille avec une note exacte des noms, prénoms, qualités, domicile, etc.
Si les parties désirent obtenir la dispense d’une ou de plusieurs publications, elles doivent en prévenir le curé «jui bénira le mariage et lui exposer les motifs de ce désir afin qu’il puisse faire la demande de ccttc dispense. Les mutifs ordinaires «le dispense sont : les inconvénients graves qu’il y aurait à différer le mariage, et, dans certains cas, la | crainte des oppositions sans fondement, ou l’infa- : mie. Ordinairement on n’accorde de dispense que pour la seconde et troisième publication. Ce n’est que pour un motif très-sérieux (par exemple pour éviter un scandale) qu’on peut obtenir la «iispense des trois publications. L’expédition des dispenses de publication est soumise à une amende nui s’accroît selon qu’on demande à être dispense d’une, de deux ou des trois publications. Cette amende i n’est jamais exigée des personnes indigentes.
Ban de vendange, df. fenaison, df. moisson, etc. — Quand un arrêté municipal a fixé l’époque à laquelle on pourra récolter, vendanger, faucher, etc. cet arrêté est obligatoire, et il faut s’y conformer ] .vous peine de 6 à 10 fr. d amende, et, en cas de ! récidive, de 1 à 5 jours de prison. Dans les pays où ces bans sont en usage, on les renouvelle gé- I néralement tous les ans; les habitants qui croiraient avoir à s’en plaindre devraient porter leurs I réclamations devant le préfet, mais eu se conformant provisoirement aux dispositions de l’arrêté ! municipal. Les bans ne s'appliquent pas aux vignes ou châmns qui sont clos ; c’est aux tribunaux à juj ger si telle ou telle propriété a une clôture suP usante pour que le propriétaire puisse être affranchi de l’obligation u’obéirau ban. Le propriétaire qui, avant l’époque fixée par le ban municipal,
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aurait envoyé ses ouvriers pour faucher, moissonner, récolter, vendanger, serait responsable de ia contravention. Les gardes champêtres sont spécialement chargés de constater les contraventions de cette nature (C. pén. , art. 475; L. du 28 sept. - 6 oct. 1791 : Arr. du 4 germin. an vi).
BANALITÉS ( Législation ). Dans les communes où il existe encore des banalités conventionnelles, obligeant les habitants à so servir d’un moulin, d’un four ou d’un pressoir communs, il faut so soumettre aux usages de la localité. Le maire seul, au nom de la commune, a qualité pour agir auprès de l’autorité afin dobtenir l’abolition ou le rachat de cette servitude. D'un autre côté, il est interdit aux communesd ’élahlir des banalités nouvelles ou de convertir en banalités conventionnelles des banalités jadis supprimées comme féodales.
BANC (Législation). Pour construire un banc devant sa maison, sur une route impériale ou départementale , il faut l’autorisation du préfet ; celle au maire suffit, s’il s’agit d’un banc à construire sur une rue ou place dépendant de la commune; des règlements de police, auxquels on doit se conformer sous peine d’être traduit devant le tribunal de police, peuvent déterminer les dimensions des bancs extérieurs, et même en défendre l’établissement. Les contraventions , quand le banc se trouve sur une route, sont jugées par les conseils «le préfecture.
Bascs d’eglisb. 11 y a dans les églises des Ivmcs’ privilègiés et des bancs ordinaires. Les premiers sont destinés: l*au clergé, 2* aux autorités civiles et militaires, il* aux fabrioiens, 4* aux fondateurs, donateurs ou bi -nfai tours des églises. — Les bancs du chœur sont toujours réservés au clergé. Les autorités civiles et militaires n'ont droit à une place distincte que dans les cérémonies publiques. Les marguilliers et tous les membres du conseil de fabrique ont droit à une place au Banc de Pœuv re\ le maire, comme membre de la fa- . brique, a le meme droit; les adjoints ne l’ont pas, excepté dans le cas où le maire appartient a un culte dissident Le banc de l’œuvre doit, autant que possible, être placé en face de la chaire. Le ( curé ou desservant y occupe la première place. Celui qui a bâti une eglise peut, tant qu’elle existera, retenir la propriété d’un banc ou d’une chapeile pour lui et sa famille. Tout donateur ou bienfaiteur d’une église peut obtenir la même concession sur l’avis du conseil de fabrique approuvé j par l'évêque et par le Ministre des Cultes.
La jouissance des bancs non privilégiés est concédée au public. Ils appartiennent tous à la fabrique, même ceux qui auraient ôté placés aux j frais des particuliers. La jouissance n'eu peut être ; accordée pour un temps plus long que la vie du t Concessionnaire. Une concession verbale ne suffit point. Ia concession duit être faite par adjudication et au plus offrant. L'usager ne peut céder ni louer son aroit à un autre; l’abandon équivaut & une donation; l’abandon se fait par changement de domicile ou par décès; il y a abandon légal lorsque le liai! n est pas renouvelé ou lorsque le payement du loyer n est pas continué. En dehors des bancs loués par la fabrique ou des places pour lesquelles une rétribution est exigée, il doit y avoir dans chaque église un nombre de places suffisant pour les indigents de la paroisse. Voy. Chaises et Fabrique.
BANCO (Finances). Ce terme n’est plus guère asité, dans le commerce de change, que pour désigner le marc-banco de Hambourg, monnaie de compte dont la valeur invariable, fixée à lfischellings 12 deniers (1 fr. 88 c ), a sur la monnaie courante un agio de 23 p. 100 environ.
BANDAGES (Méd. domestique). Les bandages
principjdement destinés à maintenir dans une position fixe les substances appliquées sur les plaies et les blessures, sont généralement composés de deux parties essentielles, la bande et la compresse. — La bande ne doit pas dépasser 5 ou 6 centimèt. de large; sa longueur ordinaire est de 5 à 6 mît. Si elle dépassait ces dimensions, sa trop grande épaisseur échaufferait les parties mata les, et son poids trop considérable leur imposerait un excès de fatigue inutile. Les bandes doivent être de toile à demi -usée afin qu’elles soient plus souples et d’un emploi plus facile; il ne doit s’y rencontrer ni lisière ni ourlet ; los bandes de toile de lin et da chanvre sunt préférables aux bandes de iode de coton; ces dernières s’usent plus vite et se nettoient plus difficilement. Les compresses sont formées des mêmes éléments que les laudes; elles consistent le plus souvent en un morceau carré de toile, plié en plusieurs doubles pour conserver dans son épaisseur le liquide destiné à agir sur la partie malade. Le bandage a pour objet ordinaire d’empêcher la compresse de so déranger; quand il agit simplement comme moyen de compression et qu’on ne doit pas le superposer à une compresse, il se compose quelquefois de bandes de flanelle : c’o.-»tce qui a heu spécialement dans les affections rhumatismales. A part ce cas tout à fait exceptionnel, la laine ne doit jamais entrer dans la composition des bandages; elle agirait d’une manière pernicieuse dans tous les cas de plaies ou d uloères auxquels un bandage quelconque peut être appliqué. Le bandage compressif contre l'enflure, les varices et autres affections semblables, est un des plus fréquemment employés parmi ceux qui ne réclament pas l’intervention du chirurgien : il est quelquefois remplacé par un tissu élastique qui se modèle sur le membre qu’il s’agit de comprimer. Les bandages simples qui servent à réunir les bords d’une plaie longitudinale doivent être p'-sés en travers; il faut les défaire et les replacer chaque fois qu’ils se relâchent, ce qui a lieu plus ou moins souvent selon la nature et la situation de la plaie. Les bandages pour luxations, fractures ou autres lésions graves, sont plus compliqués et du domaine exclusif de la chirurgie; ils ne peuvent être préparés ou appliqués quejrar les hommes de l’art.
BANDE (Médecine). Voy. Bandages.
Bande (Postes). Les bandes mobiles sous lesquelles on expédie par la poste des imprimés, des échantillons, des papiers d’affaires, ne doivent couvrir au plus que le tiers de la surface des objots expédiés II faut avoir soin que les deux bandes, placées en croix l’une sur l'autre, soient solidement maintenues au moyeu de pains à cacheter, de cire ou mieux de colle à bouche, l’administration n’étant nullement responsable des détériorations. Quand on expédie sous bandes par la poste des épreuves d’imprimerie, il est nécessaire d’indiquer lisiblement sur la partie la plus apparente d’une des bandes la nature des épreuves expédiées et la date de l’autorisation accordée par l’administration pour la circulation des dites épreuves. Lo poids des bandes est toujours compris dans le poids soumis U la taxe. Voy. Imprimés, Echantillons, Papiers d'affaires.
Bandf. de macreuse (Boucherie). Voy. Paleron.
BANDOLIXE (Écon. domest.) Cette composition, dont les dames se servent pour lisser et lustrer leurs cheveux, se prépare de la manière suivante : on met dans un vase 6 gr. de gomme adragant, 220 gr. d’eau ordinaire, 90 gr. d’alcool 3/6 et 10 gouttes d’essence de roses. Après 24 heures de macération, on passe le mélange à travers un linge et on le conserve dans un flacon. V. Coings.
BANLIEUE. Aujourd’hui ce mot n’n plus de signification légale; les communes qui font partie
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Je ce qu’on appelle communément banlieue ont, sous le rapport administratif, une existence tout à fait distincte et séparée de celle de la ville qu’elles entourent. — A Paris, il n’est plus d’usage que dans l’administration aes postes et dans le sesnce de la garde nationale pour désigner les arrondissements ruraux du département de la Seine.
BANNES (Législation). Pour pouvoir poser une banne devant un magasin ou une boutique, il faut en obtenir l'autorisation qu’on demande à la municipalité ou à l’agent- voyer , et avoir acquitté le droit de petite voirie qui, à Paris, est de 4 fr. Les bannes peuvent rester développées, même quand le soleil ne les frappe pas, pourvu qu’elles ne gênent pointla circulation. A Pans, elles doivent être placées à 3 mèt. au moins au-dessus du sol, et leur saillie ne peut dépasser 1",50 (Ordonn. roy. du 24 déc. 1823; ord. depol. du 9 juin 1824).
BANQUE de France (Finances). — La Banque de France a son siège principal à Paris, rue de la Vrillière, elle a aussi des succursales dans les départements. En 1861 , on en comptaitSl, savoir : Agen. Dijon. Nice.
Amiens. Dunkerque. Nimes.
Angers. Grenoble. Orléans.
Angoulême. La Rochelle. Poitiers.
Annonay. Laval. Reims.
Arras. Le Havre. Rennes.
Avignon. Le Mans. Rouen.
Bar-le-Duc. Lille. Saint-Étienne.
Bastia. Limoges. Saint-Lé.
Bayonne. Lyon. Saint-Quentin.
Besançon. Marseille. Sedan.
Bordeaux. Metz. Strasbourg.
Brest. Montpellier. Toulon.
Caen. Mulhouse. Toulouse.
Carcassonne. Nancy. Tours.
Chiteauroux. Nantes. Troyes.
Clermont- Ferr. Nevers. Valenciennes.
Les opérations de la Banque et de ses succursales consistent :
1“ A escompter le papier de commerce. — La Banque n’escompte que les effets de commerce à ordre, à trois mois d’échéance au plus, et revêtus d'au moins trois signatures de commerçants notoirement solvables; elle admet cependant le papier à deux signatures lorsqu’il est créé pour fait de marchandises et que la troisième signature est remplacée par un transfert de rentes sur l’État ou d’actions ue la Banque, ou bien encore par un récépissé de dépôts sur marchandises. Lorsqu’une personne veut faire escompter des valeurs . elle doit les envoyer sous enveloppe au conseil d’escompte de la Banque, avec un bordereau signé, énonçant ses nom, demeure et qualités, ainsi que le détail des valeurs. Le conseil d'escompte , après examen , renvoie le bordereau avec mention des valeurs acceptées ou refusées, et le porteur peut à l’instant toucher la valeur des traites. Si, à l’échéance, ces effets ne sont pas payés, le présentateur est tenu de les rembourser immédiatement à la Banque. — Le taux de l’escompte varie ordinairement de 4 à 6 p. 100. Dans certaines circonstances exceptionnelles et fort rares, il s’est élevé à 8, 9 et même à 10 p. 100. Voy. Escompte.
2* A recouvrer les effets qui lui sont remis pour l’encaissement. — La Banque encaisse, sans frais, les effets payables en ville que lui remettent les personnes admises en compte courant. Elle fait recouvrer également les factures visées lorsqu’elles ont une échéance fixe.
3° A ouvrir des comptes courants sur dépôt d’espèces ou de titres. — Pour opérer les dépôts en compte courant ( Voy . ce mot), le demandeur doit adresser une lettre au conseil de la banque et la faire apostiller par deux personnes ayant I
elles-mêmes un compte à la Banque. Aucun failli non réhabilité ne peut être admis au compte courant. Le conseil, s’il admet au dépôt, remet au demandeur : 1" un carnet sur lequel celui-ci inscrit ses dépôts et ses retraits; 2* une série de tnandafr blancs ou rouges : avec les blancs , le déposant opérera ses retraits en inscrivant sur le mandat les sommes qui lui sont nécessaires; la Banque remboursera, sans avis préalable, en argent ou billets , les sommes indiquées jusqu’à concurrence des valeurs déposées, sans intérêts de I part ni d’autre; avec les rouges , le déposant ourra faire transporter ses valeurs d’un compte un autre. — 11 n’est pas admis d’opposition sur les sommes déposées en compte courant à la Banque.
4* A recevoir des dépôts volontaires. — Les personnes qui veulent déposer des fonds à la Banque uvent les y verser contre un récépissé payable vue et moyennant un droit de garde de 1/8 p. 100 par an. Elles peuvent aussi se faire délivrer des billets à ordre payables à vue. Il n’esî pas reçu de versement au-dessous de 5000 fr. à Paris et de 2000 fr. dans les succursales. La Banque reçoit aussi en garde les monnaies et les lingots, moyennant un droit de 1/8 pour 100 par an; elle reçoit également les diamants, moyennant un droit de 1/8 p. 100 pour 6 mois. Elle n’admet point les dépôts d'argenterie. — La Banque reçoit en garde les titres ou effets publics de toute nature, français ou étrangers, dont les arrérages ou dividendes se payent à Paris. Ces dépôts se font, soit contre remise d’un récépissé nominatif, soit en compte courant (Voy. ci-aessus). Dans le premier cas, le droit de garde est annuel et se paye d’apK's le tarif suivant : 10 c. pour les titres ae 1250 fr. et au-dessous; 15 c. pour les titres de 1251 à 2000 fr.; 20 c., 'de 2001 à 3000 fr., et ainsi de suite; 6 c. pour 25 fr. de rente, soit 2fr. pour 1000 : ce genre de dépôt peut être effectué par un tiers pour le compte du propriétaire des titres. Dans le second cas, les titres ne sont admis que par groupes de 25 et s’ils se négocient couramment à la Bourse; le droit de garde est do 1 fr. par an pour chaque groupe de 25 titres. Dans les deux cas, la Banque se charge d’encaisser et de restituer, sans frais, aux déposants, les ! arrérages et dividendes afférents aux titres confiés à sa garde.
5* A faire des avances sur effets publics, telles que rentes sur l’Etat, bons du Trésor, actions et obligations des chemins de fer, de la ville de Paris et du Crédit foncier de Franco, ainsi que sur le dépôt des lingots et monnaies. — La valeur des effets publics et des titres industriels étant variable, la quotité des avances varie entre 20 et 60 p. 100 de la valeur au cours, suivant les circonstances et la nature des titres; la durée de l’avance est de 3 mois pour les rentes et les obligations de chemins de fer, et de 2 mois pour les actions de ces derniers; l'intérêt peut varier do 1/4 à 1/2 p. 100 par mois. Si l’emprunteur anti cipe sur lïpoque du remboursement, il doit toujours tenir compte à la Banque de l’intérêt de 15 jours au moins. L’emprunteur s’oblige, en outre, à couvrir la Banque du montant ae la baisse qui pourrait survenir dans le cours des effets par lui déposés, toutes les fois que cette baisse atteint 10 p. 100. Faute de remplir ces engagements, i! s’expose à voir ses effets vendus à la Bourse : 1° à défaut de couverture, 3 jours après une simple mise en demeure, par acte extra-judiciaire; 2" à défaut de remboursement, dès le lendemain de l’échéance, sans qu’il soit besoin de mise en demeure ni d’aucune autre formalité. La Banque se rembourse sur le produit net de la vente, du montant de ses avances en capital, in-
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térvts et frais : elle répète le déficit contre l'emprunteur. — Quant aux lingots et monnaies, la Banque en avance la valeur intégrale, moyennant un intérêt de 1/2 p. 100 pour 3 mois, durée maximum du prêt : si le remboursement a lieu avant ce terme, la Banque retient un intérêt de 1 p. 100.
6° A délivrer des billets d ordre tirés ae Paris sur les succursales et réciproquement. — Toute personne peut se faire délivrer par la Banque des billets à ordre payables dans les villes où sont établies des succursales, et de même par les succursales des billets payables à Paris; mais il est interdit aux succursales de tirer des billets les unes sur les autres. La Banque perçoit, sur le montant de ces billets , une commission de 1 p. 100.
7* La Banque a le privilège d’émettre en échange des valeurs, que les opérations ci-dessus énoncées font entrer dans ses portefeuilles, des billets au porteur et d vue (Voy. Billet de banque). Ces billets sont de 1000 fr., 500 fr.t 200 fr. et 100 fr.
On «peut se présenter tous les jours aux bureaux de la Banque, de 10 h. du matin à 3 h. du soir, pour toucher les effets échus, et pour échanger ses billets contre des espèces d’or ou d’argent. — Les billets dus à la Banque ou payables à son ordre sont présentés à domicile par des garçons de caisse, qui, s’ils ne trouvent pas le débiteur ou s’ils ne sont pas immédiatement payés, laissent l’indication de leur nom et d’un numéro, de manière qu’on puisse aller payer à la Banque.
Par la loi du 9 juin 1857, le privilège de la Banque a été prorogé jusqu’en 1897; son capital a été porté à près de 200 millions; il est divisé en 182 500 actions, qui doivent être personnelles et qui peuvent être immobilisées, et par conséquent passibles d’hypothèques. — Un dividende, dont le taux est toujours élevé, est distribué annuellement aux actionnaires et payé en janvier et en juillet. Le tableau suivant donne les variations qu’a subies jusqu’à ce jour la valeur des actions.
cocas
cocas
pl. haut.
pi. ba
pl. haut.
pl. bas.
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Tous les ans a lieu, en janvier, une assemblée générale , composée des 200 plus forts actionnai res: u lui est rendu compte de toutes les opérations de l’année. En outre , le gouverneur publie tous les mois un bilan de situation qui est reproduit par les journaux.
Banques diverses. Outre la Banque de France, il existe : 1* cinq Banques coloniales ide la Martinique, de la Guadeloupe, de l’tle de là Réunion, de la Guyane française et du Sénégal), qui ont toutes une agence centrale à Paris , rue d’Amsterdam, n“ 37; — ■ 2g une Banque de i* Algérie, qui a son siège à Alger et une succursale à Oran. Le Comptoir d’escompte à Paris lui sert de correspondant. — Le Comptoir (f escompte, le Crédit foncier de France, le Crédit mobilier, la Caisse des chemins de fer , et autres établissements plus ou moins importants, dont il sera parlé à leur ordre alphabétique, sont autant de Banques, soit de dépôt, soit de circulation, dont les opérations plus spéciales sont cependant analogues à celles de la Banque de France.
BANQUEROUTE (Législation , Comjnerce). Les commerçants qui ont le malheur de faire faillite doivent bien veiller à ne rien faire qui puisse aggraver leur situation ; des actes de mauvaise foi les soumettraient aux peines de la banqueroute frauduleuse; certains actes qui, sans être aussi répréhensibles, présentent le caractère de l’imprudence, de la négligence, ou du désir d’échapper,
ar des mesures irrégulières, aux conséquences
une faillite imminente, leur feraient encourir la peine delà banqueroute simple, sur la poursuite du ministère public, et môme de tout créancier delà faillite; cette peine, prononcée parle tribunal correctionnel, consiste dans un emprisonnement d'un mois à deux ans.
C’est surtout contre les cas de banqueroute simple qu’il faut prémunir les commerçants imprudents qui souvent les ignorent. Tout commerçant failli peut être poursuivi comme banqueroutier simple, si ses dépenses personnelles ou celles de sa maison sont jugées excessives; s’il a employé de fortes sommes, soit à des opérations de pur hasard, soit à des opérations fictives de bourse ou sur marchandises; si, dans l’intention de retarder sa faillite, il a fait des achats pour revendre au-dessous du cours; si, dans La môme intention, il s’est livré à des emprunts, circulation d’effets, ou autres moyens ruineux de se procurer des fonds; si, après cessation de ses payements, il a payé un créancier au préjudice de la masse. Le tribunal peut, en outre, suivant les circonstances, déclarer banqueroutier simple tout commerçant failli qui se trouve dans un aes cas suivants : s’il a contracté, pour le compte d’autrui, sans recevoir des valeurs en échange, des engagements jugés trop considérables eu égara à sa situation lorsqu’il les a contractés; s’il est de noüveau déclaré en faillite sans avoir satisfait aui obligations d’un précédent concordat; si. étant marié sous le régime dotal, ou séparé de biens, il n’a pas remis son contrat de mariage au greffe du tribunal de commerce et à la chambre de commerce, pour qu’il soit publié conformément aux articles 69 et 70 du Coae de commerce; si, dans les trois jours de la cessation de ses payements, il n’en a pas fait la déclaration au greffe du tribunal de commerce, et n’y a pas joint le dépôt de son bilan; si, sans empêchement légitime, il ne s’est pas présenté en personne aux syndics dans les cas et les délais fixés, ou si, après avoir obtenu un sauf-conduit , il ne s’est pas représenté à la justice; s’il n’a pas tenu de livres et fait exactement inventaire; si ses livres ou inventaires sont iucomplets ou irrégulièrement tenus , ou s’ils
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n’offrent pas sa véritable situation active ou passive, sans néanmoins qu'il y ait fraude. Si, sur la poursuite d'un créancier, le commerçant est acquitté, c’est le créancier poursuivant qui supporte les frais de poursuite (C. de comm. , art 584- 586, 590).
BANQUIER ( Profession ). En France, le nombre des banquiers est illimité. Tout individu, possesseur d'un capital suffisant (et à Pans il ne saurait être inférieur à 1 million), peut constituer une maison de banque. Le banquier est réputé commerçant (C. de comm. . art. 634) et rangé parmi les patentés de !*• classe. Il paye un droit fixe, qui est, à Paris, de 1000 fr. , et, dans les départements, de 500 fr. au plus, de 200 fr. au moins. Quant au droit proportionnel, il est partout égal au 15* de la valeur locative.
Le chnruje et l 'escompte {Voy. ces mots) sont les principales opérations du commerce de banque. En outre, les banquiers ouvrent des crédits aux voyageurs et aux étrangers (Vou. Lettre de crédit); ils reçoivent en dépôt «tes négociants les sommes dont ceux-ci n’ont pas l'emploi actuel et qui resteraient dans leur caisse sans produire d’intérêts {Voy. Compte courant): ils se chargent de la vente et de l'achat des rentes et autres valeurs; ils prêtent des sommes plus ou moins considérables aux particuliers, aux compagnies industrielle:», aux villes, aux gouvernements même; en un mot, ils se livrent à toutes les opérations des Banques publiques, sauf qu'ils n’ont point le droit do mettre en circulation des billets au porteur un à tue. Ils perçoivent, en raison de leurs opérations, une commission dont le montant est déterminé soit d'après des conventions particulières, soit d’après les usages de la place. L’intérêt qu’ils exigent du capital prêté varie entre 5 et 6 p. UBl; le droit de commission varie de 1/8 à 1 p. loo pour 90 jours. — Un arrêt important de la Cour impériale de Nancy, du 26 mai 1858. a décidé qu’un banquier pouvait demander un intérêt supérieur au taux légal, c. -à -d. à 6 p. 100. toutes les foisqu’un décret autorisait la Banque de France à élever le taux de l’escompte au-dessus de C p. 100.
Les connaissances qu’un banquier ne peut so dispenser de posséder sont : le ‘change et les calculs d’arbitrages auxquels il donne lieu : les monnaies étrangères, leurs rapports entre elles et avec la monnaie de France : la valeur des marchandises tant indigènes qu’exotiques; le droit commercial: la correspondance commerciale, la comptabilité et la tenue de* livres; les langues étrangères. Le jeune homme qui se destine au commerce de banque, après avoir achevé les études libérales nécessaires à tout homme du monde, commencera son noviciat par deux ou trois années d’un travail pratique dans une maison importante; il passera ensuite quelque temps dans un comptoir ae Londres ou do Hambourg; après quoi , selon scs relations, ses ressources et son aptitude, il pourra choisir la spécialité qui lui convient le mieux et entrer à son tour dans la carrière.
BAPTEME (Relig. catholique). Il doit être administré à l’église de la paroisse sur laquelle est né l’enfant, ou k celle du domicile des parents; il ne peut être différé plus de trois jours après la naissance sans une raison grave. Il n’est pas nécessaire qu’un enfant ait été baptisé pour qu’on fasse à la mairie la déclaration de sa naissance et, réciproquement, l’enfant peut être baptisé avant d’avoir été inscrit & la mairie. Les noms qu’on donne au baptême ne peuvent être tous des noms
rofanes; s’il ne se trouve parmi eux aucun nom
g saint, le prêtre est autorisé à en ajouter un (Décision du Conseil d’Etat, 1803). Soit à la mairie, soit h l’église, les noms donnés à l’enfant
doivent être les mêmes et être rangé» dans le
même ordre; si ces noms différaient, il en pourrait surgir des difficultés dans les circonstances de la vie où l'acte de naissance et l'extrait de baptême doivent être produits ensemble. — Après les noms de l’enfant, on déclare les noms, prénoms, qualités, profession et domicile du pere, de la mère, du parrain et de la marraine. — Si l’enfant est en danger de mort ou ne peut être porté à l’église , on doit autant que possible appeler un prêtre pour le baptême. — Si le cas est trop pressant, toute personne peut baptiser; néanmoins le père et la mère ne (loi vent baptiser eux mêmes leur enfant qu'au tant qu’il n’y a pas d’autre personne capablo d’y pourvoir. Dans un cas do nécessité absolue, tout homme, même hérétique, excommunié, juif ou païen, et toute femme, peuvent administrer le baptême. — Le baptême s'administre de la manière suivante : on prend de l'eau naturelle, qui peut être tiède, et on la verse sur la tête de l'enfant en prononçant distinctement ces paroles : Je te baptise au nom du Père, et du Fils et du Saint-Esprit. Ainsi-soitil. 11 faut avoir soin que l’eau touche la peau de l’enfant et pas seulement les cheveux.
F.n dehors de ces circonstances, où la nécessité autorise le liaptême privé, il peut arriver qu’on désire ondoyer seulement un enfant et ajourner les cérémonies du baptême; il faut alors demander à 1 évêque une permission d'ondoiement et accomplir les cérémonies dans un délai qui généralement ne doit pas dépasser tiois mois. Le motif le plus fréquent de celte dispense est l'ai «once du parrain cl de h marraine qui n’intervienneut jamais à l’ondoiement d'un enfant et dont l'assistance est n- cessaire pour le baptême seulement; au reste si le parrain et la marraine . ou l'un d’eux sont absents au moment de la naissance de l’enfant, ils peuvent être représentés au liaptême par des tiers qui sont inscrits à la suite et signent pour eux les actes du baptême. Ces actes doivent toujours être dressés; ils sont signés pour l'ondoiement par les personnes qui sont présentes et pour le baptême par le parrain . la marraine et les autres personnes de la famille qui y assistent, le prêtre signe le dernier. Un extrait de ces actes doit toujours être remis h la nourrice lorsque l’enfant s’éloigne de ses parents. — Le clergé n’a pas le droit d’exiger que, dans les cimetières catholiques, les enfants morts sans avoir reçu le bap- * tême soient enterrés dans une partie séparée; mais cette distinction peut être faite si l’autorité municipale ne s’y oppose pas. — 11 n’est rien dû à 1 église pour l’administration du sacrement de baptême : cependant l’usage veut que le parrain, quand la cérémonie est terminée, remette au prêtre, selon scs moyens, soit une pièce d'argent, soit une pièce d’or. Le bedeau, le suisse, les enfants de chœur, et surtout les pauvres, ont aussi le droit de compter sur sa libéralité. Voy. Parrain.
BAR ou Bars (Cwirinc). Ce poisson de mer ressemble un peu, pour la forme et la grandeur, à l’Aigrefin et au Cabillaud, mais il a les écailles beaucoup plus larges. La chair en est blanche, ferme et d’un goût excellent. Il faut le faire cuire à l’eau de sel comme le turbot ( Voy . Turbot), et le serv r garni de persil frais, avec une sauce au beurre à part. — Les petits bars, ou barsets , doivent également être cuits À l’eau de sel, parce que ce mode de cuisson n’altère en rien le goût de leur chair. On peut aussi les griller comme des merlans. Voy. Merlans grillés.
(Pèche). La pêche du bar se fait, soit à la ligne, soit au filet, pendant toute l'année, et surtout vers la fin de i été.
BAKANDAùE {Pèche). On trouve ce mot em-
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ployé dans beaucoup de règlements départementaux pour désigner une pèche' prohibée, qui consiste a barrer le lit d'une rivière au moyen d’un large filet; à une grande distance de ce filet, les pécheurs, portés sur des bateaux, remontent ou redescendent la rivière en y jetant des pierres et en traînant à grand bruit des chaînes ou des pièces de bois: lorsque les poissons, ainsi chassés, se trouvent assez rapprochés du filet, on le replie en demi-cercle vers le rivage et on pèche avec des éperviers le poisson ainsi rassemblé.
BARATTE. Voy. Beurre.
BARBARE (colonies anglaises) (Postes). Les communications, les moyens de correspondance et les conditions d'affranchissement sont les mêmes que pour Antigoa. Voy. ce mot.
BARBE (Hygiène, Savoir rivre). L’usage de porter la liarbé longue peut-être justifié par certains avantages. D’abord on est délivré de la sujétion quotidienne à laquelle on est soumis quand en se rasa ou qu’on se fait raser. En outre, les personnes qui laissent croître leur barbe sont moins sujettes aux maux de gorge, aux névralgies faciales. aux maux de dents. Mais d’un autre côté l'abrasion de la barbe, quand on est habitué à porter celle-ci plus ou moins longue, peut donner lieu à ces mêmes accidents. En outre, la barbe doit être lavée et peignée très-fréquemment, surtout après les repas; et les soins qu’elle exige pour être tenue avec propreté sont presque aussi assujettissants nue celui de ae raser. Quand on n’a pas l’habitude ae laisser croître sa barbe, il faut se raser régulièrement, au moins tous les 1 jours, et mieux, tous les jours; on emploiera du savon en poudre ou en pâte, ou de l'essence de savon. ( Voy. Savon) : on en met une petite quantité dans un peu d’eau chaude, et l’on agite le mélange au moyen d'un pinceau à barbe ou blaireau, de manière â produire une mousse abondante et légère. Avec ce même pinceau chargé de mousse on frotte à plusieurs reprises toutes les parties de la figure où la barbe doit être rasée. Les rasoirs lé-
gers conviennent aux barbes légères, p. ex. à la barbe d’un jeune homme. Les barbes tories exigent des rasoirs à lame large, mais non pas épaisse : dans ce cas on doit appuyer la lame presque à plat sur la peau, de telle sorte que le dos ae la lame agisse à la façon d’un levier, ce
?|Ui fait que 1a barbe est plus nettement et plus acilement coupée (Voy. Rasoir). Quand on a l’habitude de se faire raser chez soi par un coiffeur, il est bon d’avoir des rasoirs pour son usage personnel : des rasoirs étrangers peuvent avoir servi à raser des personnes atlectées de boutons qui se communiquent par le contact do la lame sur la peau. Une fois la barbe faite , on doit se laver avec de l’eau à laquelle on ajoute quelques gouttes d’eau de Cologne ou d’eau de toilette ( Voy. ces mots). Il faut éviter surtout l'emploi des vinaigres composés.
BARRE de capucin (Horticulture). Pour obtenir cette salade blanche d’hiver, il faut, en novembre ou décembre, établir dans une cave une ou plusieurs couches de terre légère ou de fumier Lien consommé. On y étend, la tète en dehors, des racine* de chicorée sauvage semée dans l'année et on les recouvre d’un lit de ù à 10 centimèt. de même terre ou de fumier; sur ce lit on couche une nouvelle rangée déracinés, qu’on recouvre de même, et ainsi de suite. Bientôt ces racines poussent de longues feuilles étiolées et sans couleur que l'on cueille dès qu’elles sont suffisamment développées.
Si la terre était trop sèche, il faudrait la mouiller de temps en temps. — Un moyen plus expéditif consiste à placer debout, dans une couche épaisse de fumier chaud, les racines de chicorée bées par ,
paquets et à les arroser de temps à autre de manière à les tenir toujours fraîches. — On peut aussi faire blanchir la chicorée sauvage sans la mettre à la cave et sans la déplanter. Pour cela, en février, on recouvre la planche d’une bonne couche de terre ou de feuilles sèches : au bout d’un mois la chicorée pousse en jets et on la coupe entre deux terres , dès qu’elle vient à pointer. Voy. Chicorée.
Barbe de chèvre ou de Bouc. Voy. Spirée.
Barbe de Jupiter. Voy. Anthyllidr.
BARBEAU, Barbillon (Pèche). Ce poisson de rivière parvient assez communément à un poids de 2 et même de 3 ou 4 kilogr. et au' delà: il est à peu près omnivore; les appâte les plus odorants sont ceux qui l’attirent le plus et, à ce titre, il est friand d’asticots; mais, comme les petits poissons, tels que l’ablette, le veron, etc., sont plus communs que le barbeau, et qu'ils n’affectionnent pas moins que lui l’asticot, le pêcheur qui se servirait de cet appât serait souvent ainsi exposé à le voir dévoré parla blanchaille avant qu’il puisse arriver dans les régions profondes que fréquente le barbeau. Afin d'agir plus sûrement, il vaut mieux appeler le barbeau sur la place même que l’on a choisie pour y établir son coup. On a remarqué que ce poisson se plaît surtout dans les eaux troubles; on l’attuera donc, en simulant un courant d’eau jaune,. de la manière suivante : le pêcheur se munit d’une pannerée de terre forte ni trop compacte, comme la glaise, .ni trop friable, comme le saule, et qui, détrempée d’une certaine quantité d'eau, doit avoir à peu près la consistance du beurre. Arrivé à la place qu'il a choisie, il prend une pelote de terre grosse comme les deux poings; après l'avoir malaxée et aplatie, il dépose au milieu 3 ou 4 bonnes pincées d'asticots, relève ensuite les bords et les réunit de sorte mie les asticots se trouvent enfermés au centre ue la pelote; il laucc alors cette pelote un peu en amont de la place où il se propose de jeter les hameçons et commence à pécher. L’action de l’eau dissout lentement la terre, le courant emporte en aval les particules délayées et établit ainsi un filet d'eau bourbeuse qui va, au loin, attirer l’attention des barbeaux; ceux-ci remontent en suivant le filon indicateur, ils happent avidement les asticots qui s’échappent de leur prison, et si, chemin taisant, ils rencontrent les appâts dont lés hameçons sont recouverts, iLs s'en emparent avec la même avidité. Les pelotes doivent être renouvelées de temps en temps; la ligne doit être forte et se composer au moins de 8 brins de crin ou d'nn bon cordonnet de soie; la monture, en forte racine, doit porter 1 ou 2 hameçons des n* 2 à 4.
Les barbeaux se tiennent le plus souvent dans les eaux vives et sur des fonds de gravier et de cailloux; dans ces localités, la ligne flottante court rapidement, et, à peine immergée, doit être retirée pour être rejetée de nouveau. Lorsqu’on veut éviter la fatigue et la perte de temps qu’occasionne cette manœuvre, on peut recourir à la pèche â soutenir. On se munit d un cordonnet de lin ou de soie capable de supporter uu effort de 10 ou 12 kilogr. et long de 15 ou 20 centimèt.; à l’une des extrémités de ce cordeau, on place un hameçon n“ 1 ou 2 monté sur 1 ou 2 brins de forte racine ou même sur le cordeau lui-même; on enfile sur l’hameçon en les traversant latéralement de part en part 10 ou 12 gros asti cois; l'hameçon ainsi garni est placé et enfermé au centre d’uno pelote de terre l«ourrée d’asti COU et grosse comme le poing. La pelote est ensuite jetée au loin dans quelque endroit où le courant est rapide et libre ue plante* aquatiques et toujours sur un fond caillouteux; l’extrémité supérieure
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de la ligne est fixée au bout d’un scion de bois flexible ou de baleine, de AO ou 50 centimèt. de long, que le pêcheur tient dans sa main, en ayant soin que la ligne soit tendue exactement depuis la pelote qui repose sur le fond jusqu’à l’extrémité flexible du scion. La pelote se dissout peu à peu , le barbeau , qui trouve ce petit amas de terre d’où sortent les vers, fend la pelote et, apercevant la brochette dont l’hameçon est garni , il l’avale d’une bouchée. Dès la première attaque, le pêcheur est averti par un léger tremblement de la ligne ; lorsque les secousses deviennent plus fortes et plus continues, il imprime à la ligne un brusque mouvement de rétraction qui enfonce le dard dans la bouche du barbeau : il ne reste plus,
riur s’en emparer , qu’à retirer la ligne à soi et enlever le poisson avec l’épuisette.
Quand les eaux sont troubles, on réussit même sans pelotes , en se servant pour appât d’un morceau de fromage de gruyère ou de rate cuite. Dans ce cas, il faut placer près de l’appât un plomb qui le retienne au fona. Le gros ver rouge replié en boule autour de l’hameçon et plusieurs fois traversé par le dard, est également trèsefficace. A la pêche à soutenir, pour s’épargner la peine de tenir le scion et pour augmertter les chances en multipliant ses moyens d’action, le pêcheur se munit de 3 ou 4 lignes montées chacune sur un scion dont l’extrémité inférieure s’enfonce solidement en terre et dont l’autre est munie d’un grelot de cuivre. La ligne, amorcée et jetée comme il vient d’être dit, est rattachée à la pointe du scion le plus tendue qu’il se peut faire. A la moindre attaque du barbeau le grelot résonne, et rend le pêcheur attentif; au moment décisif, il carillonne et avertit au’il est temps de ferrer par un mouvement sec de rétraction.
Le barbeau se pêche aussi à la ligne de fond ou ieu, de jour ou de nuit; le fromage de gruyère, oien passé et découpé en forme de dés, est l’appât ordinairement employé dans ce cas.
Le Barbillon n’est autre chose qu’un jeune barbeau. Il se pêche de la même manière.
Bardeau (Cuuine). La chair du barbeau ou barbillon est un peu molle, mais d’assez bon goût. Il faut rejeter les œufs qui sont un purgatif violent. On fait cuire le barbeau comme la plupart des autres poissons d’eau douce, à l’eau de sel avec fines herbes, pour le servir avec des croûtons de painfritset une sauce un peu relevée; ou bien on le fait cuire au bleu comme la carpe ( Voy . Carpe au bleu), pour le manger froid à l’huile et au vinaigre; ou bien encore on le sert grillé avec une sauce au beurre d’anchois ou une spuce blanche aux câpres. Le barbillon figure très-bien dans une matelote associé à d’autres poissons, tels que la carpe et l’anguille.
Barbeau ( Horticulture ). Voy. Bleuet.
BARBES <^4rl v4tér.\. Voy. Làmpas.
BARBET {Chasse), il n’est pas d’animal qui soit doué de plus d’intelligence; il apprend facilement tout ce qu’on veut lui enseigner. 11 est excellent pour rapporter. Quelques chasseurs sortent avec un braque et un barbet; le premier arrête le gibier, l’autre va le ramasser. On emploie rarement le barbet pour chasser en plaine; mais dans les pays de marais il peut rendre de très-bons services. Voy. Chien.
BARBILLON (Pèche, Cuisine). Voy. Barbeau. BARBOTTE (Cuisine). Ce poisson de rivière a presque toujours un goût de vase qu’il faut lui taire perdre en le laissant tremper pendant quelques minutes dans l’eau bouillante après l’avoir écaillé et vidé. On doit rejeter tes œufs qui sont malfaisants, mais le foie est très-estiraé. On l’apprête au court-bouillon, en matelote, en friture,
comme la lotte ou l’anguille (Foy. ces mots) : seulement on est obligé de faire bouillir d’avance le court bouillon, parce que la barbotte demande très-peu de temps pour être cuite.
Barbotte (Insectes nuisibles). Voy. Eumolpb.
BARBUE (Cuisine). C’est un poisson de mer dont la chair passe généralement pour être plus délicate que celle du turbot. Grosses ou moyennes, les barbues s’apprêtent exactement de la même manière que le turbot, et se servent avec les mêmes sauces. (Foy. Turbot). — Lorsqu’elles sont petites, on peut les faire griller, après les avoir a’aboru frottées d’huile. Il faut veiller à ce que le gril soit très-propre et bien graissé, afin que le poisson ne s’y attache pas. On doit premièrement y poser la barbue sur le ventre ; on soulève le gril de temps en temps , et on regarde dessous pour voir si elle a pris belle couleur. Lorsqu’on juge qu’elle est cuite d’un côté, on la retourne sur un plat, et du plat on la fait glisser sur le gril, le dos en dessous, afin qu’elle se cuise de ce côté. On la sert avec sauce dessous ou à part.
BARDANE (Hygiène). On emploie la racine et les feuilles de cette plante. La racine, qu’on récolte en automne, doit être nettoyée avec soin, coupée en rondelles, séchée dans» une étuve ou an four, et on la conserve ainsi pour s’en servir au besoin. En faissant bouillir quelques rondelles dans un litre d’eau qu’on laisse réduire d'un uart, on obtient une tisane estimée comme suorifique et ddpurative. Les feuilles cuites dans l’eau ou le lait jusqu’à consistance de bouillie servent à préparer des cataplasmes qu’on emploie avec succès pour cicatriser les plaies.
BARDE (Cuisine). Cette tranche de lard dont on revêt les viandes avant de les faire rôtir ou dont on garnit le fond des casseroles pour l’apprêt de certains ragoûts, doit être taillée en longueur sans maigre ni couenne.
BAREGES (Eau* minérales). — Barèges (Basses- Pyrénées) est un établissement de bains situé non loin d’un petit village de ce nom, dans le fond des montagnes, au milieu des torrents, des brouillards et d’une nature sauvage. 11 est placé à 1245 mèt. au-dessus du niveau de la mer et à 800 mèt. du point où s’arrête la végétation des arbres. Cette nature un peu sauvage n’empêche point les eaux de Barèges d’attirer annuellement env. 3000 baigneurs venus de tous les pays. Il est vrai que ces eaux sulfureuses . très-énergiques dans leurs effets, sont employées avec succès dans le traitement des maladies cutanées, des vieux ulcères ou des plaies anciennes^ et contre les faiblesses de l’organe digestif. — ‘ On compte huit sources qui alimentent l’établissement thermal ; leur température varie de 31 à 45*. On use de ces eaux en bains, en douches et en boisson. Elles sont souvent associées, pour la boisson, avec le sirop antiscorbutique. Le prix d’un bain ou d’une douche est de 1 fr. L’eau transportée en bouteilles d’un litre goudronnées se conserve longtemps. U existe à Barèges un hôpital militaire entretenu aux frais du gouvernement. — La saison commence le l,r juin et dure jusqu’au 15 septembre.
On se rend à Barèges par les routes suivantes . de Paris à Bordeaux , le trajet se fait par chemin de fer (chemin d’Orléans) en 13 et 18 h.; prix : lr* cl., 64 fr. 75 c. ; 2* cl. , 48 fr. 55 c.;— de Bordeaux à Tarbes, en passant par Morcens et Montde-Marsan , le trajet , également par chemin de fer, se fait en 10 heures environ; prix : 1" cl., 26 fr. 10 c.; 2* cl., 19 fr. 55 c. r A partir de Tarbes, des voitures, particulières mènent à Barèges en 7 h. ; prix : 9, 10 et 1 1 fr.
ün trouve facilement à se loger à Barèges dans des maisons élégantes ou dans des hôtels bien te-
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nus. Le prix (Tune chambre varie de 1 à 3 et 4 fr.
rir jour. La pension dans les hôtels est de 4 fr. 50 c.
5 fr. par jour, déjeuner et diner de table d’hôte. On peut se laire servir dans son appartement à des prix plus élevés.
Barèges offre peu de distractions. On n’y va que pour se guérir.
BARULLON. Voy. Étangs.
BARRAGE ( Agriculture, Industrie). Pour la construction a’un barrage, Voy. Irrigations, Chute d'eau , etc.
Barrage (Législation). On ne peut, sous peine d’amende , établir un barrage sur les rivières navigables ou flottables sans avoir obtenu 1 autorisation de l’administration ; la demande doit êtro adressée au préfet L’administration a aussi le droit d’ordonner la suppression d’un barrage nuisible aux propriétés riveraines ou à l’intérêt général de la contrée, même s'il est établi sur un cours d’eau non navigable, ou s'il a été d’abord autorisé. Si un barrage, même autorisé, cause des inondations aux propriétés voisines, celui auquel il appartient peut être poursuivi devant le tribunal civil en réparation au dommage causé; le barrage ne peut non plus servir à empêcher, au préjudice du droit de pêche du propriétaire supérieur, le poisson de remonter et à le forcer d’entrer dans des filets disposés h cet effet, sous peine d’une amende de 50 à 500 fr. — Un barrage peut être pratiqué soit pour l’irrigation des propriétés riveraines, soit pour déterminer une chute d’eau destinée h mettre une usine en mouvement; mais il ne peut, même avec l’autorisation de l’administration, être construit sur le terrain d'autrui, ni appuyé sur une propriété de la rive opposée à celle d’où il part, sans le consentement (les propriétaires intéressés. Quand les propriétaires inférieurs à un barrage d'irrigation souffrent dans leur droit de recevoir les eaux et d’en jouir à leur tour, ils peuvent actionner le propriétaire du barrage devant le juge de paix et demander à être mis en la possession des eaux telle que la loi la leur assurait. De son côté, celui qui est en possession d’un barrage d’irrigation depuis plus u’un
an peut agir aussi au possessoire contre ceux qui le troubleraient dans la jouissance de son barrage en dérivant les eaux ae manière à en réduire la hauteur. Les riverains n’ont le droit de se plaindre de la hauteur du barrage que s’il leur porte préjudice, et c’est à l’autorité administrative qu’il appartient d’ordonner l'abaissement de la hauteur des eaux. Voy. Irrigation.
Celui qui veut réclamer contre le tort que lui cause l'élévation des eaux produite par un barrage d’usine autorisé, peut se pourvoir devant le préfet, qui a le droit d’ordonner l’abaissement du barrage, pu devant le juge de paix, qui peut, non pas ordonner de descendre le barrage au-dessous du niveau fixé par l'administration, mais de le ramener à ce niveau s’il a été dépassé, et qui, en tous cas, prononce la réparation du dommage cqusé. S’il s’agit d’un barrage d’usine non autorisé, on peut obtenir du juge de paix que le barrage nuisible soit détruit, ou abaissé à uhe limite qui empêche le préjudice qu’il occasionne, et que le propriétaire au barrage paye la réparation du tort qu’il a causé. Si c’est le maître de l’usine qui , jouissant depuis plus d'une année, se plaint d’être troublé dans b possession de son barrage, il peut, même lorsqu'il n’a pas été autorisé, citer devant le juge de paix, par action possessoire, ceux qui l’ont troublé. Il aurait le même droit à l’égard
des propriétaires riverains qui, après être restés
fdus d’un an sans se servir ue l’eau pour arroser eurs fonds, et l’avoir ainsi laissée tout entière à l’usinier , élèveraient des ouvrages de nature
à détourner les eaux nécessaires au service de l’usine.
BARRE (Navigation). Voy. Gouvernail.
Barre de fer (Gymnastique). Cet exercice consiste à lancer une barre de fer, dont le poids et les dimensions doivent toujours être proportionnés à l’âge et aux forces de celui qui la manie. S’il a lieu entre plusieurs personnes à la fois, la prudence exige que chaque concurrent accomplisse isolément les mouvements et les exercices qu’il a à exécuter , et qu’il n’ait jamais personne devant lui, de crainte u’accident. S’il est pratiqué par des enfants, la surveillance la plus sévère est tout à fait indispensable. — Après avoir saisi la barre de fer |>ar le milieu avec la main droite, on se fend du pied gauche en avant , de manière à être solidement posé sur la jambe gauche ; on tend le bras droit de toute sa longueur en arrière, la barre restant dans une position verticale, le bras gauche un peu porté eu avant et également tendu. Dans cette position, on porte, avec un peu de furce, en avant, la barre droite devant soi, en lui faisant parcourir un demi-cercle horizontal et la maintenant toujours verticalement. On reporte ensuite, sans mouvements brusques, la barre en arrière à la première position, et de là, une seconde fois en avant. Enfin, on la reporte une derniôro fois en arrière et on la lance, cette fois, de toute sa force, ea la lâchant au moment où elle arrive devant soi, de manière à ce qu’elle parcoure la distance eu conservant une position verticale, et qu’elle tombe debout à terre. La plus grande difficulté de ce mouvement consiste à maintenir la barre dans une position verticale, lorsqu’elle est lancée, tout en cherchant à lui faire franchir le plus grand espace possible.
BARREAU. Voy. Avocat.
BARREAUX. ( Législation ). 11 faut avoir soin de ne pas laisser de ces instruments dans les rues, chemins, places, lieux publics, ou dans les champs; les voleurs ou malfaiteurs pourraient s’en servir; aussi cette négligence rend -elle passible d’une amende de 1 à 5 fr. , avec emprisonnement en cas de récidive; dans tous les cas, les barreaux sont confisqués. Foy. Abandon.
BARRES (Jeux . Les joueurs qui doivent prendre part à cet exercice se divisent en deux camps qui comptent le même nombre de combattants obéissant à un chef chargé de diriger les mouvements. Chacun des deux partis se trace un camp aux extrémités opposées de l’emplacement choisi pour le jéu : c’est un espace de 3 ou 4 mèt. de largeur compris entre chacune do ces extrémités et une ligne tracée sur la terre. Un des joueurs du camp qui sera désigné par le n* 1 , sort de scs limites, s’avance vers le camp opposé ou camp n" ‘2, et, arrivé eu face de l’auversaire qu’il veut provoquer et qui devinant ses intentions a déjà tendu la main , il frappe trois coups dans cette main et s’enfuit vers les siens, poursuivi par le joueur provoqué qui s’efforce de l’atteindre et de le toucher pour le faire prisonnier. Mais cette poursuite, si elle était imprudemment poussée à outrance, aurait ses dangers. Un second joueur est sorti du camp n* 1 pour venir au secours de son camarade en péril, et menace Â son tour le joueur du camp n° 2 : car tout joueur sortant de son camp pour courir sur un adversaire a barres sur ce dernier. Ainsi au moment où un second joueur a quitté le camp nQ 1 , un second joueur s’élance du camp n* 2 pour courir sus à cet ennemi, et lui -môme ne tarde pas à voir en face ou à sentir sur ses talons un autre adversaire sorti du camp opposé. 11 est bien rare qu’au milieu de ccs évolutions et de la mêlée qui devient bientôt générale, il n’y ait pas quelque imprudent qui se laisse prendre. Tout
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ioueur qui, se trouvant dans l'espace rom pris entro les deux camps, a été atteint et touché de la main par un adversaire nui a barres sur lui, est déclaré
{tris : le jeu reste alors un moment suspendu, et o prisonnier se rend à son poste, c.-à-a. dans le camp ennemi, d’où il a le droit de faire trois pas en avant à partir de la limite du camp : c’est là qu'il se tient, le bras tendu vers les siens, attendant qu’un de ses camarades, évitant la poursuite des adversaires, arrive jusqu’à lui et le délivre en le touchant de la main. La lutte devient alors plus vive; car si les joueurs d'un camp font tous leurs efforts pour délivrer lu prisonnier, ceux du camp opposé no sont pas moins attentifs à empêcher sa délivrance. On cherche aussi des deux côtés à faire de nouveaux prisonniers, et le plus ordinairement le combat cessa lorsque l’un des partis se trouvant trop affaibli par la perte de la plupart de ses combattants, renonce à prolonger une lutte inutile.
Barres (Art u étér.). Voy. Mors.
Barres parallèles Gymnastique). Ce sont deux barres de bois ou traverses fixées sur des montants et placées sur la même ligne, à une distance l’une de l’autre et à une hauteur du sol qui permettent d’y appuyer facilement les mains cl de s’enlever sur les bras. L’emploi de cette machine développe surtout la force des bras et de la poitrine. Dans un premier exercice, on place les mains sur les barres, lei pouces en dedans, le% doigts réunis sur les faces extérieures, les pieds également bien réunis à terre. Alors on fait effort des bras, on appuie fortement sur les mains, et on s’enlève sur elles, en aidant ce mouvement par un très- petit élan des pieds sur le sol. Une Lis enlevé, on se tient fortement sur lty> bras, tout le corps bien droit et la pointe des pieds baissée, et l'on reste dans cette position le plus de temps possible, mais sans efforts exagérés. Un second exercice consiste h prendre cotte même position, à fléchir les bras, le* jambes restant réunies et un peu pliées en arrière, sans que les pieds toi>chent le sol, à se relever par la force nés bras, à fléchir de nouveau, à se relever encore, pour continuer les mêmes mouvements tant que les forces le permettent.
Voici quelques autres exercices qu’il suffit d’indiquer : se porter en avant ou en arrière sur les barres par un mouvement alternatif des mains: se porter en avant ou en arrière par saccades; ha lancer les jambes en avant et en arrière; porter les jambes en avant ou en arrière, tantôt sur la barre droite, tantôt sur la barre gauche; se lancer à terre en avant ou en arrière, vers la droite ou vers la gauche. — Enfin il y a un exercice plus difficile, dans lequel il s’agit de franchir les barres en trois temps, par le mouvement des jambes. A cet effet, il faut placer les deux mains sur les barres, dresser la tête, lancer en avant les jambes assemblées, les lancer en arrière, les lancer encore en avant, les passer par-dessus la barre en remplaçant la main droite par la main gauche, et tomber sur la pointe des pieds en faisant un mouvement de flexion. On répète le même exercice à gauche. Le point essentiel, au moment où on se lance pour tomber à terre, c’est de donner au corps «né bonne impulsion, de manière à ne pas tomber sur le dos ou sur les talons. Pour cela, lorsque les jambes sont lancées en avant pour la dernière fois, on saisit le moment où elles ar rivent au point le plus élevé, et on donne aussitôt une forte impulsion aux pieds, en pliant les jambes; en même temps, les muins quittant les barres, on pousse le haut du corps en avant et on porte aussitôt les bras tendus également en avant. C’est l’impulsion donnée aux pieds vers le sol, qui ra-
mène en partie le haut du corps en avant et oui le fait tomber en équilibre sur la pointe des
pieds.
Barres de suspension (Gymnastique). C’est une machine fixe, consistant en une barre de l>ois bien arrondie, maintenue à une certaine hauteur par deux poteaux. Les exercices, exécutés à l’aide ae cette machine, donnent un développement con- I sidérabte aux forces musculaires de la poitrine. L’exercice le plus simple consiste à se suspendre par les mains simultanément et alternativement,
, c.-à-d. d'abord par les deux mains en môme temps, ensuite par la main droite seule et par la main auche seule, les bras et le corps étant toujours icn allongés, les pieds réunis, les jambes pendantes et la tête droite. — Voici l énumération de quelques autres exercices qui s’exécutent au moyen des barres de suspension : Élever la tèie au-dessus de la barre, en employant la force des bras, et i diverses reprises, sans que les pieds touchent le sol; se suspendre par le pli du bras et par les plis du bras et de la jambe; se suspendre par les mains et s’avancer vers la gauche ou vers b droite, une main après l’autre; se suspendre par les mains et marcher à droite et à gauene par saccades; se suspendre par les mains et avancer par brassées; se rétablir sur la barre en s’y accrochant, soit par une jambe et par les deux bras, soit par une jambe et par les avant-bras, soit enfin par la force des avant-bras seulement, simultanément d'abord, alternativement ensuite.
BARRIERE ( Économie rurale, Législation). On ferme habituellerdent par une barrière en bois, à 1 claire-voie, l’entrée des prairies ou des enclos dunt on veut interdire l’accès au bétail; souvent la barrière consiste en uuu seule pièce de bois posée transversalement sur deux solides supports à hauteur d appui , et disposée de façon qu’allé puisse se lever ou s'abaisser à volonté. Quand b barrière est fermée et que l’enclos ou la prairie est grevé d’un sentier de servitude, un passage pour une personne est ordinairement ménagé à côté de la ••arrière, afin d’épargner aux passants la nécessité ! de la franchir.
On ne peut établir aucune barrière sur la voie I publique sans une permission de 1 autorité muni- ! cipaîe. Celui qui, au moyen d’une barrière, aurait intercepté la communication sur un chemin publie. serait considéré comme ayant usurpé sur la largeur de ce chemin et puni d une amende de : Il à 15 fr. (C. pén., art. 479).
Dans beaucoup de départements, il est établi ! des Barrières de dégel pour prévenir la dégradation des routes pavées. Aussitôt qu’un arrêté préfectoral a prescrit la fermeture Je ces barrières, aucune voiture ne peut sortir de l’ecdroit où elle se trouve, et celles qui sont eu marche doivent s’arrêter à la commune la plus prochaine. Quiconque contreviendrait à ces dispositions pourrait 1 être puni d’une amende, sans pré|udice de b saisie de la voilure et des chevaux. Les courriers de malles et, dans certains cas, les voitures dont le poids n’excède pas la quotité fixée par le règlement, peuvent seuls circuler sur ces routes en temps de dégel. Les contraventions pour excès de chargement sont punies d’une amende de 1 à 5 fr. et d'un emprisonnement de 1 à 3 jours.
BARRIQUE (Êeon. dom.) Voy. 1- tiret Futaille.
BARSET. poisson. Koy. Bar ou Bars.
BARTAVELLE ou Perdrix grecque (Chasse).
C’est une espèce de Tenlrix rouge; aussi beaucoup de chasseurs ne savent-ils pas distinguer l'une de i l'autre. La Bartavelle est un peu plus grosse; le collier noir, qui existe chez tous les oiseaux de : cette espèce, est, chez la Perdrix muge, accom- ! pagné de taches noires qui descendent assez bas
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sur la poitrine; chez la Bartavelle, ce collier se borne à un simple filet noir. En France, la Bartavelle ne se trouve guère que dans le Midi : elle habite de préférence les montagnes et ne descend dans les plaiues qu’à l’époque de la ponte et à l’approche de la mauvaise saison. — On la chasse comme la Perdrix rouge. Yoxj. Perdrix.
BAS {Économie domestique). C’est une mauvaise économie que d'acheter des bas de coton de qualité inférieure, par ce seul motif qu’ils ne coûtent pas cher : ils s’usent en très-peu de temps, ne peuvent guère se raccommoder, et il faut les renouveler souvent. Il est donc toujours préférable de payer un peu plus cher, quand on le peut, et d'acheter des bas de bonne qualité, et parmi ces derniers les bas de Paris sont d’un excellent usage. I.cs bas de coton écru sont plus chauds et durent plus que les bas de coton blanc : ils perdent peu à peu leur couleur écrue après quelques blanchissages, mais ils n’acquièrent jamais cette blancheur parfaite qui distingue tout d’abord les bas qui ont été Dlanchis dans les manufactures. Les has doivent être assez longs pour recouvrir entièrement le genou. On reconnaît qu'ils sont bien faits, s’ils sont diminués au pied et à la jambe au lieu d’être cousus, s'ils ont 4 fils à la jambe, 6#au talon*ct au bout du pied; enfin,* si le coton en est souple, moelleux et l£ tricot médiocrement, serré. Les bas de première qualité, faits au métier, surtout ceux qui portent le mot Paris tricoté à jour, sont aussi solides que les meilleurs bas faits à La main et ils ont toujours quelque chose de plus distingué. — Les bas de coton en couleur foncée se salissent moins vite que les bas blancs; mais le teint en est rarement bon. et il est aussi plus difficile de les raccommoder proprement : ils ne conviennent guère qu’aux gens de métier et aux enfants.
Les bas de laine faits au métier, surtout ceux de laine blanche, ne sont jamais d’aussi bonne alité que les bas tricotés à la main, avec de la ne de Saxe qui est tout à la fois souple, chaude et d’une remarquable blancheur. Pour les enfants, il convient que les bas de laine soient tricolés à côtes, parce qu’ils s’adaptent mieux à la jambe. Les bas de laine noire, outre le désagrément qu’ils ont de déteindre quelquefois, n’égalent jamais en durée les bas de laine blanche ou grise.
Les bas de filoselle sont assez solides, mais ils coûtent cher, et ils sont aujourd’hui d un usage peu répandu. Il en est de même des bas de soie, dont le prix toujours élevé est basé sur le poids, qui doit être au moins de 60 gr. par paire pour qu’ils soient de bonne qualité.
Les bas, surtout les nas do laine, ont une plus longue durée, lorsqu’on a le soin de garnir les talons. Pour exécuter ce travail, on faufile à l'envers des bas. en manière de reprises régulières et à points contrariés, de la laine de grosseur proportionnée à la maille. Cette garniture doit dépasser la hauteur du quartier du soulier et partir du bas du coin pour monter graduellement en pointe; autrement le renfort de ta chaussure coupe les mailles. îl importe aussi que les bas soient visités et raccommodés avec soin après chaque blanchissage. Non-seulement il faut réparer les endroits qui sont troués, mais encure garnir à l’envers les parties qui sont clAires et qui formeraient des trous au blanchissage suivant. Toutes les fois que cela est possible, on doit remmailler les trous plutôt que de faire des reprises qui ne sont larnais aussi ropres et qui dans tous les cas doivent être faites l’envers. Enfin une ménagère soigneuse ne devra pas négliger de coudre un petit cordon à la partie supérieure des bas, afin de pouvoir les attacher par paires lorsqu’elle les donne à blanchir : do plus ils seront marqués des lettres initiales du nom
de la personne h laquelle ils appartiennent et numérotés par paires.
Quant à la manière de tricoter les bas. Yoy. Tricot.
BASCULE (Éeon. rurale). Les cultivateurs s’effrayent généralement de la dépense qu'entraîne l'établissement d’un Pont d bascule assez grand pour qu’on puisse y peser un bœuf ou un lct de moutons, en sorte que presque toutes les fermes sont dépourvues de cet appareil indispensable à tous ceux qui se livrent à l'engraissement du bétail. Cependant il est aisé de se procurer, dans le prix de 240 à 500 fr. , des bascules pouvant servir à peser une voiture chargée de grain, de fumier, de fourrage, aussi bien qu’à peser des bestiaux. Le cultivateur qui veut seulement Be rendre compte du poids de ses bœufs, vaches, porcs, moutons, ou d’un lot de grains, do laine, d'engrais, etc.,
I peut faire établir chez lui, par le charron au village, un appareil qui atteint très- exactement ce but. Un plancher en bois, d’une longueur de 2“ 50 sur 1“ de largeur, est entouré d'une galerie pleine, de 1" 50 de hauteur dont le devant et le derrière peuvent s’abaisser pour livrer passage aux bestiaux. Ce plancher repose sur le sol et se relie par quatre chaînes à un lléau de balance suspendu à la charpente d’un hangar ou de toute autre façon. Ce lléau qui peut-être en fer ou se composer d’une simple pièce do bois, n’est long, du côté du plateau que de 30 à 50 centimèt. tandis que le côté opposé est d’une longueur décuple, c.-à— d. qu’il se prolonge à 3 ou 5 m. à partir de l’axe en fer qui le traverse. Si le lléau est en fer, il peut être beaucoup plus court, mais toujours construit d’après ce principe que le prolongement, à partir de l’axe , doit avoir 10 fois la longueur de la portion du levier à laquelle sc rattache le plan- - cher. A l’extrémité du grand bras est suspendu un bassin destiné à recevoir les poids. On charge ce : bassin qui peut être en bo>s et avoir de 35 à 40 ! centimèt. en tous sens, avec quelques fontes, ou i ferrailles, ou simplement des pierres, pour le mettre en équilibre avec le grand plateau, de mal nière à ce que l’addition au poids le plus léger I soulève celui-ci. Lorsque tout est ainsi préparé,
| on fait entrer l’animal, ou les animaux à peser, i sur le grand plateau et on ferme la galerie. Puis on charge le petit plateau avec des poids. Lorsque l'on pèse des animaux vivants, il faut avoir soin de ne pas faire monter brusquement le plateau qui les [>orte, de peur de les effaroucher. Dès que ce plateau commence à remuer, le poids est atteint. On multiplie par 10 le poids qui est dans le bassin et on a le poids exact du Détail. Vuy. Balances.
BASELLE(fforttaihure). Cette plante potagère, vulgairement appelée» Épinard des Indes ou de Malabar , est un excellent épinard d’été ; on en cultive deux espèces, la rouge et la blanche , toutes deux à tiges grimpantes. On sème la graine en mars, sur couche chaude et sous châssis; lorsqu'on n’a plus à craindre le froid, on repique en pleine terre et contre un mur treillagé. bien eiposé au midi. Les feuilles de la Baselle se préparent comme celles des épinards ordinaires. — Une autre espèce, la Baselle tuberculeuse ou B. de Boussingault a des racines charnues qu’on pourrait manger comme la betterave, mais qui ordinairement ne serrent qu’à la nourriture des pourceaux : on les leur donne crues, car la cuisson les rendrait trop glutineuses.
BAS-FONDS ( Agriculture ). Les terres les plus basses d’une exploitation, lorsqu’elles occupent le fond d’une vallée et qu’elles aboutissent à un étang ou un marais à peu près au même niveau, peuvent difficilement être débarassées de l’excès
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d’humidité stagnante qui séjourne dans leur soussol ; on ne réussit pas toujours à les assainir par le drainage. Le climat, dans les bas-fonds, est toujours plus froid et plus humide que celui du canton environnant; la végétation y commence plus tard; elle s’arrête plus tôt. Ces circonstances rendent ces terres plus ou moins difficiles à cultiver, bien qu’elles soient en général très-fertiles. Lorsque les bas-fonds ne sont nas occupés par des prairies naturelles ou artificielles et qu’ils sont labourés comme le reste des terres de l’exploitation, il faut, si l’on veut que la culture en soit profitable, «bserver rigoureusement les préceptes suivants. Après avoir pris pour les assainir toutes les mesures que peut comporter la configuration du terrain, on attend, pour leur donner les premiers labours de printemps, que les terres soient revenues d'elles-mômes au degré convenable de dessiccation , avant d’v mettre la,, charrue. Un labour donné prématurément à un bas-fond trop humide, pétrit la terre au lieu de la diviser; elle est gâtée pour plusieurs années, et jusqu’à ce que, par des labours multipliés en été, elle soit revenue à son état normal, il n’en faut attendre que des produits médiocres. On choisit pour planter ou ensemencer les bas-fonds, les variétés ae plantes les plus hâtives. Si des arbres d’alignement y doivent être plantés, le Saule, le Frêne, l’Aune, le Peuplier, 1 Ypréau , sont ceux qui peuvent le mieux y réussir. A la fin de l’automne, avant les pluies abondantes de cette saison sous le climat de la France centrale, les basfonds sont façonnés en ados ou billons, par un trait de buttoir, ou deux traits de charrue ordinaire qui versent deux bandes l’une sur l’autre, l’une en allant, l’autre en revenant. Par cette disposition, la couche superficielle profite plus complètement des influences atmosphériques que si elle était labourée à plat. La fumure, dans les bas-fonds, ne doit jamais être enfouie en terre avant l’hiver, comme on le fait souvent avec avantage dans les terres élevées et saines; on fume au printemps pour une culture sarclée à laquelle peut succéder une céréale d’hiver. Les froments ■l’hiver gèlent souvent dans les bas-fonds; on n’y doit semer que les variétés de céréales d’hiver connues pour être les moins sensibles au froid, ou bien s’en tenir aux céréales de printemps, et ne semer qu’après les derniers froids.
BASILIC (Horticulture). On cultive cette plante pour son odeur agréable, analogue à celle du thym et du serpolet; on la multiplie de semis qui se font sur couche, en mars, et de boutures à l'étouffée. Sous le climat de Paris, on ne peut planter le Basilic qu’à l’exposition du plein midi; il passe difficilement l’hiver à l’air libre; on le cultive de préférence en po4s, ce qui permet de le traiter comme plante d’orangerie ou de serre froide. On en possède deux variétés, le B. d feuilles de laitue et le B. anisé; ce uernier est quelquefois employé comme assaisonnement. L’espèco la plus parfumée, le B. d odeur suave, appartient à la serre chaude; la plante est si délicate qu’avec tous les soins possibles, il est toujours très-difficile do la conserver en hiver.
BASSE-COUR ; Écon . rurale). Elle sera entourée d’une clôture en murs ou en palissades, haute de plus de 2 mètres, afin qu'elle ne puisse être franchie par les volailies et que celles-ci soient à l’abri des animaux du dehors. Elle doit être vaste, aérée, plantée de quelques arbres sous lesquels la volaïUe puisse se garantir du soleil et du vent, et munie, s’il est possible, d’une pièce de gazon qui fournira de l’herbe à tous les oiseaux. On placera aussi dans un ou plusieurs endroits quelquos tas de cendres ou de sable dans lesquels la volaille
prend plaisir à se vautrer. — Un bassin toujours rempli d’eau sera établi au milieu de la bassecour afin que les canards et les oies puissent s’y baigner. Quelques auges peu profondes seront disposées de place en place, à 2 centimêt. au-dessus du sol . de manière que la volaille trouve facilement à boire et que les poulets ne courent pas risque de se noyer : on peut leur substituer avec avantage des baquets couverts et percés sur leurs parois latérales de trous assez larges pour que les oiseaux puissent y passer la tète; de cette façon 1 eau s’échauffe moins et ne se salit pas. — Si l’on élève plusieurs espèces d’oiseaux ou si l’on fait en grand l’élève ae la volaille, il est bon d’établir de petits enclos dans lesquels on élève les poussins jusqu’à ce qu'ils n’aient plus rien à craindre des animaux adultes.
Quant aux bâtiments de la basse-cour, ils devront se composer : d’une canardière , pour les oies et les canards; d’un poulailler , pour les coqs, poules et pintades; d’un colombier , pour les pigeons (Foy. ces mots), et en outre ae quelques loges destinées à recevoir les couveuses et les volailles qu’on engraisse : les lotos des couveuses seront garnies de caissos en bois, de 50 à 60 centimêt. en tout sens, dans lesquelles on mettra une couche épaisse de paille ou de foin bien doux; une des parois de ces caisses devra être mobile et pouvoir sé rabattre à moitié en plan incliné, de manière que les poussins puissent sortir et rentrer commodément; au besoin on couvrira les couveuses d’une claire-voie si l’on craint qu’elles puissent être dérangées. Les volailles qu’on enraisse sont enfermées dans une caisse en bois, ite chaponnière, êpinette , ou caloge : elle est haute de 50 centimet., largo do 40, et plus ou moins longue, selon le nombre d’individus qu’elle doit contenir, chacun d’eux disposant en moyenne de 25 centimêt. environ; sur le devant s'étend une auge pour la nourriture et la boisson; la cloison anterieure ost percée d’ouvertures par où l’animal prend ses aliments; le plancher est à claire-voie pour laisser passer les excréments, et les portes disposées sur le dessus sont à coulisse. — Les dindons et les paons n aiment point à être renfermés dans le poulailler : il faut leur établir un ou plusieurs perchoirs et, autant que possible, les placer sous un hangar. — Pour les faisans , ils demandent des soins tout particuliers. Voy. Faisahdkrik.
La fille de basse<our joue un rôle important dans une exploitation rurale. Elle doit être forte, active, laborieuse et honnête. Il lui faut beaucoup de mémoire pour se rappeler les mille détails de son service, beaucoup de patience et de l’adresse. Elle devra se faire promptement connaître des oiseaux qu’elle soigne et s’en faire aimer. Elle leur distribuera leur nourriture aveo exactitude et toujours aux mêmes heures et sera levée avec le soleil pour ouvrir la porte du poulailler. Il faut une surveillance continuelle et certaines connaissances pratiques pour s’assurer do la santé des oiseaux, les soigner dans leurs maladies, recueillir les œufs pondus, saisir l’instant où les femelles doivent être mises à couver, les gouverner pendant l’incubation , élever les jeunes poulets, les chaponner, engraisser ceux qui sont destinés à la table, etc. Ces qualités réunies se rencontrent difficilement
BASSET {Chasse). Co chien a une tête forte, de longues oreilles traînant presque jusqu’à terre; un corps robuste bien râblé, et des pattes démesurément courtes : aussi marche-t-il pesamment, bien qu’il soit vigoureux et qu’il résiste admirablement à la fatigue. Lo basset chasse à courre toute espèce de gibier, et il chasse très-lento-
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ment, ce qui permet de se poster pour tirer souvent. 11 euste une variété de ces chiens, à jambes fortement arquées, et qu’on appelle pour cette raison bassets à jambes torses : ils marchent encore plus lentement que les bassets ordinaires ; mais ils ne sont pas moins estimés. Le peu de vitesse de ces chiens a permis quelquefois de les employer comme des cnoupilles pour faire lever du gibier de poil. Quelques gardes s'en servent même comme ae chiens d’arrêt; mais les bassets ne sont en réalité que des chiens courants. — Yoy. Chien.
BASSINAGE ( Horticulture ). Voy. Arrosage.
BASSINET ( Hortic .). Yoy. Bouton d’or.
BASSINOIRE ( Écon . domett.). C'est un meuble d* première nécessité dans un ménage , mais dont il convient de ne faire usage que dans les cas d’indisposition ou de maladie : c’est une mauvaise habitude que celle de faire bassiner son lit quand on se porte bien. 11 faut avoir le soin, quand on a garni la bassinoire de braise et de cendres rouges, de fermer exactement le couvercle ; et on la laisse s'échauffer un moment avant de l’introduire dans le lit : ensuite, on commence par chaufTer le pied du lit, et l'on promène ensuite la bassinoire en long et en large, sans la laisser au repos dans une place (juelconque, de crainte de roussir les draps. Aussitôt qu’on l'a retirée du lit, on doit vider les charbons et lee cendres.
BAT {Écon. rurale). Le plus simple est la bdtine, qui se compose de deux coussins allongés reliés par leurs extrémités, et s’appuyant chacun sur l’un des côtés de l’échine de l'animal: un vide laissé entre eux correspond à l’épine du dos. Cette sorte de bât sert à poser des sacs ou des fardeaux
S eu pesants. —Le odt proprement dit se compose 'un fût ou arçon nommé la selle, et d’un panneau appelé forme ; en avant et en arrière sont adaptées deux courbes ou planchettes de forme ogivale qui font saillie sur la selle; ces courbes sont munies à leur partie supérieure de deux forts crochets dèstinés à fixer les parties accessoires du bât, crochets, paniers ou échelettes ; sur les bords sont des boucles pour les courroies qui doivent fixer la charge. Le bât est assujetti au moyen de trois sangles, l’une qui passe sous le ventre, la seconde sous le poitrail, et la troisième qui embrasse la partie postérieure de l’animal.
BATAILLE ( Jeux de cartes ). Cette partie se joue à deux avec un jeu de 52 cartes. L’un des joueurs prend le jeu, le mêle, et, après avoir fait couper, il distribue les cartes une à une, à son adversaire et à lui-même, jusqu’à la dernière. Chacun prend son paquet sans déranger l’ordre des cartes , sans les regarder, et les tient de la main gauche, la partie blanche tournée en dessus. Celui qui doit jouer le premier (c’est celui qui n’a pas donné), tire de la main droite la carte de dessus et la retourne sur la table. L'autre joueur en fait autant, et la carte la plus forte emporte la plus faible : l’as est la carte la plus forte, puis le roi, la dame, le valet, le dix et ainsi de suite jusqu’au deux, qui est la carte la plus faible. Quand les deux joueurs retournent en mémo temps et placent sur la table 2 cartes de même valeur, 2 sept, 2 dix. 2 rois, 2 as, n’importe de quelle couleur, il y a bataille ; alors, chacun d’eux retourne encore une carte, et la plus forte emporte le tout. Ce serait la même chose s’il y avait plusieurs batailles de suite , c.à-d. si les deux joueurs retournaient chacun plusieurs fois de suite une carte de même valeur. La partie se termine lorsque toutes les cartes de l’un des joueurs ont passé dans les mains de l'autre. BATARD. Voy. Enfant naturel.
BATARDEAU ( Législation ) Les particuliers sont obligés de supporter la construction des balar-
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| deaux qui sont faits dans un intérêt public, et ; de recevoir les eaux momentanément détournées, sauf à se faire indemniser , s’ils ont éprouvé du dommage. Lorsqu’il y a nécessité, même pour des travaux d’intérêt privé, de détourner les eaux, les riverains ne peuvent se refuser à les recevoir, mais moyennant indemnité.
BATATE, plante potagère. Foy. Patate.
BATEAUX, Bateliers (Législation). S’il s'élève des contestations entre les voyageurs par eau et les bateliers (c.-à-d. ceux qui conduisent les bateaux, les entrepreneurs et leurs préposés), pour retards, frais de route, perte ou avario d’effets accompagnant les voyageurs, elles doivent être soumises au juge de paix, qui prononce sans appel jusqu’à la valeur de 100 fr. et à charge d’appel jusqu’à 1500 fr. e r
On doit se conformer aux dispositions des arrêtés des préfetsou des maires concernant les heures de départ ou d’arrivée des bateaux de navigation, le nombre de leurs passagers , les lieux où ils peuvent ou doivent s’arrêter, les diverses précautions prises dans l’intérêt de la sûreté des voyageurs, la permission ou l’interdiction, sur les rivières navigables, des batelets, canots et autres embarcations, les conditions apportées à leur circulation. A Paris, une ordonnance de police du 25 octobre 1840 veut que les bateaux employés à la navigation portent à l’arrière une devise, le nom et le domicile du propriétaire, le tout en lettres blanches de 0“,20 de haut sur CT, 03 de plein, et sur un fond noir. Cette inscription peut, au reste, être remplacée par le numéro d’ordre indiqué dans la permission, et ce numéro doit être peint à droite et à gauche de l’avant et de l’arrière, en dehors du bateau et au-dessus de la ligné de flottaison, en chiffres arabes, d’une hauteur de 0“,20 et 0" ,03 de plein , de couleur blanche sur écusson noir do O", 25 de hauteur sur 0*,50 de largeur. Les permissions sont personnelles et ne peuvent être transférées avec la propriété de l’embarcation : elles ne sont valables que pour un an. — 11 faut une autorisatiqn spéciale pour se promener en bateau pendant la nuit, et, dans ce cas , l’embarcation doit être éclairée au moyen d’un fanal. — Les permissions indiquent les lieux de garage où les embarcations doivent être enchaînées tous les soirs. — Il est défendu de faire aucun établissement flottant ou adhérent au sol (comme hangar couvert , port particulier pour embarcation, etc.), soit dans le lit des rivières et canaux, soit sur lesportset berges, sans en avoir préalablement obtenu la permission. — Les bateaux ne peuvent être mis à terre , même pour cause de réparation, sans une autorisation spéciale.
Il est défendu à toutes personnes étant en bachot ou batelet de s’approcher des bains ou écoles de natation, sous peine, pour le propriétaire du bachot, de se voir retirer sa permission, et sans préjudice des poursuites à exercer contre les contrevenants. — Tout marinier qui, étant arrêté, s’oppose au passage des bateaux qui le suivent, ou qui , étant en marche , empêche de passer devant lui les bateaux ayant droit de le faire, est considéré comme ayant embarrassé la voie publique et peut être poursuivi comme tel.
Les contraventions aux règlements des préfets ou des maires sur la police des bateaux de navigation ou autres, circulant sur les cours d’eau, sont déférées aux tribunaux de police et passibles d’amende.
Bateaux a vapeur. Aucun bateati à vapeur ne peut naviguer sur les fleuves et rivières sans un ' permis obtenu du préfet du département où se | trouve le point de départ. L’ordonnance du 23 mai
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1843 indique en détail toutes les formalités à remplir pour obtenir ce permis. Le propriétaire do bateau doit désigner au préfet les individus qu’il veut employer comme capitaine ou comme mécanicien, et ceux-ci n’obtiennent la commission demandée qu’après avoir subi devant l’inspecteur de la navigation ou devant l’ingénieur en chef, présidant la commission de surveillance, l’examen exigé par l’art. 50 de l'ordonnance susdite.
Le permis do navigation doit être affiché ostensiblement dans la salle où se tiennent les passagers ; il doit être accompagné d’un tableau indiquant : 1* la durée moyenne des voyages; 2* La urée des stationnements; 3° le nombre maximum des passagers; 4* la faculté qu’ils ont de consigner leurs observations sur un registre spécial; 5° le tarif des places. — Tout bateau à vapeur qui navigue la nuit doit porter deux fanaux, l'un à l’avant, l’autre à l’arriére : ces deux fanaux sont à r erres blancs lorsque le bateau descend , à verres rouges lorsqu’il monte. — Il est intordit aux passagers, de la manière la plus absolue, d’entrer dans le local de la machine.
Des précautions analogues ont été prises pour la sûreté des voyageurs, à l’égard des bateaux à vapeur naviguant sur mer; mais les détails en sont connus des gens du métier et intéressent peu le public ( Foy . Abordage). — (Ord. du 23 mai 1843; au 17 janv. 1846; loi du 21 juillet 1856, etc.).
BATELEURS. Foy. Saltimbanques.
BATH ( Eaux minérales). Cette grande et belle ville d’Angleterre, située à 20 kilom. de Bristol, et à 240 kilom. de Londres, possède plusieurs sources d’eaux minérales , ferrugineuses et salines, dont la température varie de 40* à 45*. Ces eaux conviennent particulièrement dans les maladies du foie et de l'estomac, dans l’hypocondrie et dans certaines affections qui ont pour caractère la débilité. Mais elles sont loin d’avoir les vertus curatives et l'efficacité des eaux minérales de France prescrites pour les mômes maladies. — Le trajet de Londres à Bath so fait par chemin de fer.
BATHURST ( Postes ). — (Côte occidentale d’Afrique). Communications régulières par la voie d'Angleterre et des paquebots partant de Liverpool le 24 de chaque mois. Pour être acheminées par cette voie, les correspondances doivent porter sur l'adresse les mots : voie d'Angleterre. Lettres ordinaires. affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; Imprimés , affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
BATIMENT ( Législation ). Le propriétaire d’un Mtiment qui est tombé par suite du défaut d’entretien , ou par vice de construction , est tenu de réparer le dommage causé par la chute. Cette responsabilité est indépendante de celle des architectes (Foy. Architecte). Ceux qui ont occasionné la mort ou la blessure des bestiaux appartenant à autrui, par la vétusté, la dégradation, le défaut de réparation et d’entretien de leurs maisons ou édifices sont passibles d’une amende de 1 1 ù 15 fr. infligée parle tribunal de police (C. Nnp., art. 1384 ; C. pén.? art. 479,). Lorsqu’un bâtiment menace ruine, l’autorité administrative peut en ordonner la démolition (Foy. Démolition). En attendant, elle peut exiger des travaux de consolidation, et si le propriétaire ne les exécute i>as immédiatement, les faire exécuter pour lui et à ses frais. — Le droit d'empêcher un voisin d’élever un bâtiment sur son propre fonds ne peut exister qu’en vertu d’un contrat; le droit d’élever un bâtiment ne donne pas celui d’avoir sans condition des vues sur la propriété voisino ( Foy. Vue). — Quant aux bâtiments faits sur le sol ou avec les matériaux d’autrui, Foy. Accession.
Pour la hauteur des façades sur la voie publique. foy. Façade
Entretien des bâtiments ruraux. — L’humidité et la gelée sont pour les bâtiments des agents très-actifs de destruction , surtout à la campagne. On devra donc éloigner toutes les eaux qui pourraient en approcher de trop près, soit en leur creusant des fossés, soit en leur ménageant des moyens d’écoulement: on empêchera les égouts des toits de dégrader les pieds des murs en donnant une grande saillie extérieure à leur couverture et en y mettant des chenaux ou des gouttières; on établira en outre le long des murs, soit à l’intérieur des cours, soit à l'extérieur, uno chaussée en pierrailles et en pente et mieux encore un pavé en hérisson. Cependant comme ces moyens ne suffisent pas toujours, surtout si 4e pluie est chassée par un vent violent, il faut se hâter de réparer toutes les dégradations aussitôt qu’on s’en aperçoit; remplacer les vitres cassées, boucher les crevasses, nettoyer les tuyaux de conduite engorgés , etc. Des badigeonnages fréquents empêchent la pluie de détériorer les murs des bâtiments. — La couverture demande aussi uno surveillance continuelle : les moindres fentes livrent passage à la pluie, surtout par les arêtiers, les noues, les lucarnes, par les bris et les gouttières qui s’y forment. Le propriétaire devra donc y veiller particulièrement et ne point s’en rapporter à scs fermiers ou à ses locataires souvent trop négligents à cet égard. — Toutes ces dépenses d'entretien , quelque coûteuses quelles puissent paraître, le sont beaucoup moins que si l’on attendait pour réparer un bâtiment qu’il commençât à menacer ruine.
BATON ( Gymnastique ). Dans l’éducation physique des jeunes gens, on ne devrait négliger aucun des exercices qui peuvent développer dans une juste mesure les forces du corps, donner aux membres de la souplesse et de l’agilité, et faire acquérir cette adresse, cette présence d’esprit, cette confiance en soi-même, à l’aide desquelles on se tire plus facilement d'une situation périlleuse. Sous co rapport, le maniement du bâton pourrait être enseigné aussi bien que d’autres exercices gymnastiques, tels que la barre de fer, les haltères et les mils ( Foy. ces mots). Celui qui a appris àmanier le bâton d’après des principes méthodiquement démontrés, peut so défendre toujours avec avantage, pourvu qu’il ne soit pas surpris à l’improvisto , contre un ou plusieurs malfaiteurs qui l'attaqueraient sans avoir à leur disposition des armes à feu.
Bâton (Législation). 11 est considéré comme une arme quand il est saisi entre les mains d’individus faisant partie de bandes qualifiées armées, ou dans (les rassemblements séditieux. Les dangers du port des bâtons dans les réunions publiques déterminent souvent les autorités municipales & les prohiber; ainsi, l’arrêté d’un maire qui ordonne que les cannes et bâtons soient déposés â l’entrée des théâtres, bals publics, concerts, etc., est obligatoire, et ceux qui l’enfreindraient seraient condamnés à une amende de 1 à o fr. (C. pén., art. 101 et 471).
Bâton de Jacob, Bâton rotal. Foy. Asphodèle.
Bâton d’ob, d’argent. F. Giroplêe et Julienne.
BATONNET ( Jeux d'adresse). Ce jçu très-simple a l'avantage d’occuper constamment deux joueurs dans une lutte assez animée. On trace d’abord un cercle sur la terre , et celui des deux joueurs qne lo sort favorise so place au milieu du cercle, tenant de la main droite une baguette de 0",5O ou 0",60 de long, et de la main gauche un bâtonnet long de 0*,06 à O*, 08, ayant à peu près la forme d’une navette de tisserand, c.-â-d. aminci vers les deux bouts et renflé au milieu. Le maître du cercle, jette en l’air le bâtonnet, et le
BATT
frappant avec la baguette, il le renvoie aussi loin que possible. Son adversaire ou sériant, rainasse le bâtonnet, et de la place où il est tombé, il le jette dans la direction du cercle en s’étudiant à le faire entrer dans le cercle même. De son côté, le maître cherche à repousser le bâtonnet avec sa baguette avant que celui-ci ait touché la terre, et soit qu’il y réussisse, soit que le bâtonnet no tombe pas dans le cercle; il sort du cercle et il a le droit de frapper jusqu à trois fois le bâtonnet sur l’un dés bouts, de manière à le faire sauter en l’air, tt chaque fois il peut encore l'écarter par un second coup pendant qu’il est en l’air. Mais après le troisième coup, il doit regagner promptement son cercle pour le défendre, comme aussi le servant doit s'empresser d’y jeter le bâtonnet avant que l’adversaire soit arrivé à son poste et soit en mesure de repousser le bâtonnet. — Si le servant réussit à le faire entrer dans le cercle, il devient à son tour maître du cercle et se fait servir par l’autre joueur.
BATOUV (Postes). Mêmes moyens de communication, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Constantinople. Yoy. CONSTAN- TINOPLE.
BATTAGE ( Agriculture ). En France, le battone des céréales et ues plantes légumineuses, soit alimentaires , soit fourragère^ , s’opère de diverses manières : 1“ à l'aide du fléau; 2* au moyen de b ittaises mues par la vapeur, par un’ cheval de manège, ou tout simplement par la force des bras; 3* par lé chaubage ou battage au tonneau ou d ta cache; 4* par le dépiquage.
Ie Le battage au fléau a l’inconvénient d’être lent et de laisser toujours quelques grains dans l’épi ; mais il ménage la paille et il est encore le seul praticable pour la petite culture. 11 se fait ordinairement par un, deux, trois, ou quatre ouvriers; rarement plus. Lorsqu'on a plus de quatre batteurs, on les divise en plusieurs chantiers; il est même mieux pour la perfection du travail, lorsque l’emplacement le permet, de les partager par deux et au plus par trois. Selon les contrées, les ouvriers vannent ou tentent le grain tous les jours, tous les deux jours, tous les samedis, etc., et, après ce premier nettoyage, ils le mesurent en présence du maître et le montent au grenier: c’est là leur tâche. Les batteurs, lorsqu’ils sont payés en argent, reçoivent selon l'abondance relative de la récolte, de 1 à 2 fr. par hectolitre pour le froment. Ce dernier prix est le maximum des mauvaises années, le premier est celui des bonnes. On paye moins pour le seigle que pour le froment, moins
Sour Forge, et encore moins pour l’avoine. Ce emier grain, payé 30 c. au batteur, lui rapporte la même journée que le prix de 1 fr. pour le froment. Dans le Centre, l’Ouest et le Midi, où l’usage est de payer les batteurs en nature, on leur donne de la 13* à la 16* mesure ordinairement. — Pour la manœuvre. Yoy. Fléau.
2* Le battage mécanique est supérieur au précédent par la rapidité de l'exécution et la perfection du travail. Il ne laisse aucun grain dans l'épi ou dans la gousse; mais, sans réduire toutefois la paille en poussière comme le fait le dépiquage, il La brise plus que le fléau; aussi la paille peu consistante de l’orge ne peut-elle supporter le battage d'aucune machine, quelle qu’en soit la perfection. La machine à battre est surtout précieuse dans les grandes exploitations où il y a toujours manque de bras et nécessité d’expédier le travail avec célérité. Voy. Machine a battre.
3* Le ctusubaoe s’applique surtout au seigle et quelquefois au blé et K l’avoine longue que l’on destine à faire des liens, parce que ce procédé ce brise pas autant la paille que le fléau, bans le [
rayon de Paris, il s’applique plus spécialement au seigle à cause des emplois multipliés de sa paille. Non-seulement ce battage conserve la paille intacte, mais il fait du grain battu deux lots : le devant du tonneau ou de la vache, c.-à-d. le côté opposé à celui où se tient le batteur, et où tomne le grain le plus lourd et le plus propre; et le dessous et le derrière do la vache où tombe la deuxième qualité du grain. On choisit toujours le premier pour la semence. Beaucoup de cultivateurs, même pourvus de machines , continuent de battre leurs blés de semence par ce procédé. C'est aussi au moyen du chaubage que s’exécute le battage du colza et de la navette. — Pour la manœuvre, Voy. CilAl'BAGE.
4* Le dépiquage (Voy. ce mot) n’est plus guère usité que dans quelques localités du Midi.
Un homme, battant au fléau ou à la vache, peut faire, selon le rendement de la récolte, do 1 à
2 hoctolitres de froment nettoyé au van ou au tarare, par journée de 10 h., y compris le temps nécessaire pour lier et ranger la paille. Il peut battre et nettoyer, dans le même temps, de 4 à 6 hectolitres d’avoine. — Dans les pays de moyenne culture, un usage, depuis longtemps eu vigueur dans la Grande-Bretagne, commence à s'introduire en France. Le propriétaire d'une machine à battre, accompagnée ue sa machine à vapeur locomobile, ordinairement de la force de 4 à 6 chevaux, la fait voyager de commune en commune et expédie le battage à un prix égal ou même inférieur au prix de revient du battage au fléau,
(Législation). Si le battage du blé se fait on plein air, immédiatement après la moisson, il j»eut s’exécuter les dimanches et jours de fêtes, sans que ceux qui l’opèrent soient passibles d'aucune peine de polico (L. du 18 nov. 1814, ait. 8).
BATTEBIE de cuisine (Écon. domest.). Elle varie nécessairement selon l’état de maison que l’oB tient. Seulement, il est bon de faire remarquer que môme, pour les ménages qui n’ont qu'une modeste aisance, les ustensiles en cuivre, les casseroles surtout, offrent une notable économie. St le prix d’achat est plus élevé, la durée a bientôt compensé la différence. En outre, les vases de cuivre se prêtent beaucoup mieux à la préparation des mets que les vases de fer ou de terre: il est plus facile de les maintenir propres et brillants. Les casseroles de fer ont l’inconvénient de brûler très-facilement, et, lorsqu’elles ont perdu leur premier éclat, il est à peu près impossible de le leur rendre au moyen du récurage. Les casseroles de fer battu peuvent être employées pour les mets qu’on veut simplement faire chauffer, sans les laisser longtemps sur le feu. Les marmites en fonte ou en terre conviennent très bien pour le pot-au-feu, et aussi pour faire cuire les légumes.
Dans une cuisine convenablement montée pour l'usage d'une famille, on doit avoir: 10 ou 12 casseroles en cuivre , de différentes grandeurs, avec leurs couvercles, toujours tenues très- proprement et étamées aussi souvent qu'il sera nécessaire; quelque s casseroles en fer battu , qu’il faut renouveler dès que le fond est assez gravement endommagé par le feu : une daulnère avec son couvercle; 2 ou 3 tourtières ou plats creux en cuivre, sans pieds; 2 fours de campagne, l’un grand, l’autre moyen, et quelques couvercles en fer pouvant recevoir du feu: 3 ou 4 grils, dont un sera spécialement réservé pour le poisson, et qu’il faut nettoyer à fond toutes les fois qu’on s'en est servi;
3 ou 4 poêles à frire , de diverses grandeurs;
' 2 poissonnières, l’une longue, l’autre carrée, chacune garnie de sa feuille ou double fond: 2 rôtissoires, dont une assez grande pour recevoir une grosse pièce; 2 ou 3 passoires fines eu fer-blanc;
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une passoire à plus gros trous, en cuivre étaraô ou en fer battu, pour les purées , avec un pilon de bois dur en forme de champignon, et un support également en bois sur lequel se place la passoire, j ce qui facilite singulièrement le travail, quand on | passe une purée; 2 ou 3 tamis en crin, dont un : spécialement réservé pour passer le bouillon gras et les jus; 2 ou 3 chaudrons en cuivre, de diverse# grandeurs, utile# non-seulement pour la cuisine, mais encore pour d’autres usages domestiques; une bassine en cuivre non étamê, pour les confitures, avec une spatule également en cuivre; 2 ou 3 marmites en fonte, avec une poignée de fer pour les suspendre à la crémaillère de la cheminée; 3 ou 4 moules d pâtisserie ; un rouleau et une planche d pâtisserie : cette planche sera en bois blanc avec rebords des deux côtés; quelques plafonds et feuilles de four , destinés à recevoir la pâte préparée pour les pâtisseries; enfin, une grande bouilloire , munie d’un robinet au bout d'un tuyau de 0",40 de longueur; on la suspend à la crémaillère qui lui est spécialement destinée, de façon à ne point gêner la crémaillère ordinaire de la cheminée. Cette bouilloire, constamment entretenue pleine d’eau, permet d’avoir toujours de l’eau chaude pour les usages de la cuisine.
Outre les ustensiles indiqués ci-dessus, la batterie de cuisine comprend encore un bain-morte, quelques cafetières du Levant , 2 ou 3 écumoires et autant de cuillers d pot , des lardoires de différentes dimensions, un couperet, un hachoir . des couteaux soit pour découper les viandes, soit pour tourner les légumes; un étouffoir en forte tôle pour éteindre le charbon des fourneaux et la braise de la cheminée; un mortier , en Dois trèsdur et mieux en pierre ou en marbre, avec son pilon ; quelques boites en fer-blanc , avec cou\ ercle# à charnières, et dans lesquelles on met en réserve le sel, le poivre, les autres épices et la farine ; un cylindre pour brûlerie café avec son fourneau;
2 moulins, l’un pour le café, l’autre pour le poivre ; une planche à nettoyer les couteaux; une chaudière à cylindre pour laver la vaisselle, ou tout autre ustensile propre à cet usage; un égout • loir monté sur 4 pieds, et dans lequel on dépose debout et non à plat les assiettes à mesure qu’elles sont lavées; enfin, des éponges, des brosses et des balais de chiendent, pour laver, nettoyer et récurer. Voy. Cuiswe, etc.
BATTUE (Chasse). 1* Battue tous b ois. C est le meilleur moyen qu’on puisse employer pour détruire les animaux nuisibles, quand la battue est dirigée et exécutée avec une intelligente expérience. Lorsqu’on veut arriver à un bon résultat , soit pour détruire des animaux nuisibles, soit pour frapper quelque belle pièce de gros gibier, celui qui dirige la chasse doit aller, dès la veille ou le matin, reconnaître le terrain. 11 plante des numéros d’ordre sur toute la ligne où se placeront tes chasseurs, en ayant soin de les poster toujour# au-dessous du vent. Ceux-ci arrivés au rendezvous, on tire les places au sort; de cette manière, il n’y a plus lieu à difficulté ni à jalousie, et chacun doit, sous peine d’amende, occuper, sans s’en éloigner, le poste désigné. Il faut se rendre sur la ligne dans le plus grand silence, sans parler, sans fumer, de peur do donner l’éveil au gibier. Celui qui a choisi les postes des tireurs a dû prendre en considération la nature du gibier que l’on doit rencontrer ; les bètes douces suivent de préférence dans leur fuite les coulées, les sentiers où rien n’arrête leur marche; les animaux nuisibles, au contraire, loups, renards, et toute la famille des bêtes puantes, cherchent toujours â masquer leur fuite en passant dans les endroits les plus fourrés : s’il existe quelque fosse
bien couvert de ronces ou d’énines, qui vienne aboutir à la ligne des tireurs, s’il se trouve quelque ponceau sur la ligne^ c’est presque toujours par là que passent ces animaux ; il faut donc désigner en conséquence l’endroit où se tiendront les tireurs. 11 n’est pas moins important d’apporter beaucoup de soin dans la disposition des rabatteurs ou traqueurs ; le garde qui les conduit doit les amener dans le plus grand silence; car les traqueurs s'échelonnant au-dessus du vent, 1® moindre bruit suffirait pour faire partir le gibier.
Ils doivent être armés d’un bâton et môme de deux; l’un, qu’ils ne doivent pas quitter, leur servira pour frapper les cépées; ils jetteront 1 autre au-devant des animaux qui reviendraient sur eux; ils peuvent avoir avec eux des chiens en laisse, pour le cas où quelque animal blessé retournerait en arrière; mais il ne faut jamais laisser courir les chiens dans l’enceinte, cela effraye inutilement le gibier, et ces chiens sont exposés à nôtre pas reconnus et à recevoir des coups de fusil. On peut avec avantage faire marcher quelques hommes armés de fusils avec les rabatteurs; ils seront utiles, si quelque animai dangereux veut forcer la ligne. Il est bon de mettre sur les ,flan5* de ^ battue des hommes que l’on nomme des défmsej pour empêcher que le gibier ne sorte par les «MM. Quelquefois aussi on peut remplacer les dMenwa par de longues cordes soutenues de distance en distance par des piquets. On V attache des sonnettes et des morceaux d’étoffe de couleur éc tante; deux hommes, posés aux citrémités g lent de temps en temps ces cordes. 11 est «tr® que le gibier , quelque effrayé qu’il soit, se décide à franchir cet obstacle. - Lorsque tout le monde est en place, le signal est donné par un coup de sifflet ou par un coup de feu. Les rabatteurs doivent alors partir tous ensemble en poussant des cris en frappant de leurs bêlons sur les buissots; 1U doivent percer les halliers. et conserver entre eux toujours la même distance, de peur de laisser de trop grand» espaces udes par lesquels le gibier s'échapperait. Dans les battues où 1 on tire ê balle franche, il doit être défendu sons peine d'amende, de tirer dans lenceinle, car 1® tireur le plus adroit ne saurait prévoir les ricochets que fera sa balle, et pourrait involontairement tuerou blesser undes rabatteurs. Quelquefois les tireurs se tiennent sur des échelles doubles ou des marchepieds: de cette manière, le gibier qui no regarde pas en 1 air, ne peut ni les aperceoir, ni les éventer. Voy. Louvbtkrie.
Battue en plaine- C® mode de chasse détruit apidement tout le gibier d’un Mnton: il faut lonc rarement en faire usage. En plaine , la l«ttue ffre moins de difficulté et moins d imprévu qu au lois Les chasseurs doivent se placer toujours au- Icssous du vent , en se cachant dans des fossés lerriêre un tertre ou un buisson. les traqueurs, ilacés sur une longue ligne, ê une grando disance, doivent, autant que possible, avoir le vont m dos ou tout au moins le prendre en biais. Au lignai donné, ils partent en poussant des clanours et chassent devant eux tout le g bicr qui sc trouve dans la plaine. Leur ligne doit, en se rapprochant, converger vers le point où snnt rlatés I les tireurs; ils leur amènent ainsi le gibier qui tombe bien Souvent, surtout 1® si né sans gloire et sans adresse. Cette chasse n'exige pas beaucoup d’art; cependant, il faut connaître le pays, sivoir où sont les «fmt®s ■ lu gibier, examiner vers quelle remise il se dirigera pour chercher un abri, afin de bien poster les tireurs sur son passage. .
Battue au chaudron. On peut aussi entoure
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une grande plaine d’un cordon de tireurs qui tous, à un signal donné, partiront pour se diriger vers un centre commun. A mesure qu’ils approcheront du centre, ils se trouveront plus près les uns des autres, et le gibier renferme dans le cercle qu’ils forment devra, pour en sortir, leur passer entre les jambes : cette espèce de chasse est fort usitée en Allemagne.
Battue au cordeau. On peut encore, d’une autre manière, faire une battue très-destructive. Il faut avoir de très-longues cordes, auxquelles sont attachées, d’espace en espace, de petites cordelettes garnies de grelots ou même simplement de morceaux de papier. Plusieurs personnes tiennent les extrémités de ces cordes, et passent à travers un champ de blé ou à travers toute autre récolte. Le bruit que font les grelots ou les morceaux de papier qui traînent à terre, détermine le gibier h quitter son asile; il marche sans s’effrayer devant ces cordeaux qui s’avancent doucement. On peut ainsi, avec un peu de patience et d’adresse, les conduire à la place ou les chasseurs se sont postés.
BATZ (Monnaies). Cette petite monnaie de cuivre saucée d’argent a cours en Allemagne, où elle vaut 4 kreutzers, et en Suisse, où elle vaut de 10 à 14 centimes. Foy. Allemagne et Suisse.
BAÜBI {Chasse). Cette espèce de chien anglais , est plus Long et plus bas sur pattes que le chien ordinaire; il est à demi-poil, comme le barbet, | et il a le nez dur : on l’emploie de préférence pour chasser le gibier à odeur forte, comme le sanglier et le renard. Foy. Chien.
BAÜDKEU1L ou Baudroie (Cuüine). Ce poisson, assez commun sur les côtes de la Méditer- 1 ranée, est un des éléments ordinaires de la bouil- ! labaisse. Voy. Bouillabaisse.
BAUGE (l basse). Elle se trouve d’ordinaire dans un endroit très-écarté et souvent bourbeux. Voy. Sanglier.
Bauge ( Écon . domest.) , terre franche mêlée de paille et de foin hachés, dont on se sert pour con- ' struire les chaumières dans les pays où la pierre et le plAtre sont rares. Foy. Torchis.
BAULD (Chasse). Voy. CniEif.
BAUME ( llortic .). Voy. Menthe et Balsamite.
BAUMES (Médecine). Voy. Ijniments, Engelures. OpODELDocn, etc. — Baume de Fiornrenti. On en fait principalement usage pour fortifier la vue fatiguée par le travail ou par les veilles. A cet effet , on verse dans le creux de la main 30 ou 40 gouttes de baume; on frotte vivement les mains l’une i contre l’autre, ou on les présente devant les yeux ouverts pour y faire pénétrer la vapeur qui s’é- | chappe des mains. — Foy. aussi Engelures.
Itaumi des Turcs. On le prépare eu mêlant ensemble et en faisant chauffer à une douce chaleur, pendant 3 jours, les substances suivantes : benjoin, 90 gr; baume de tolu, 43 gr. : gomme ou baume storax, 30 gr -, encens, 30 gr ; myrrhe, 30 gr. ; aloès, 45 gr. ; esprit-de-vin rectifié, 2 litres. Après cette opération, on laisse reooser le mélange pendant 5 ou 6 jours, on le filtre et on le met en réserve dans des bouteilles bien bouchées. Ce baume s’applique sur les plaies et les blessures récentes dont il h;Ue la guérison.
BAUX. Voy. Bail.
BAVAROISE (Office). On mélange du lait et du sirop de capillaire avec de l’eau chaude ou mieux avec une infusion de thé. On ajoute 4 cette boisson quelques gouttes de fleurs d’oranger. Four les bavaroises au chocolat, on les prépare en faisant dissoudre une certktne quantité de chocolat dans le lait : on n’emploie pas alors l’infusion de thé.
Bavaroise en gelée. Voy. Fromage bavarois.
BAVETTE (Écon. domest.). Les bavettes sont
destinées à préserver la poitrine des jeunes enfants de l’humidité causée par la salive oui s’écoule de leur bouche. Elles se font en piqué ou en jaconas. On leur donne la forme d’un petit plastron. On les double et on met entre les deux étoffes une petite couche de ouate ou de coton qu’on fixe au moyen de piqûres formant des losanges ou d’autres dessins. En les taillant sur un bon modèle, on doit faire en sorte qu’elles s’adaptent bien au cou de l’enfant sans le gêner, et que les deux côtés viennent se joindre derrière la tète : on les ferme au moyen de brides et de boutons. Elles peuvent être garnies d’une petite dentelle ou bien encore d’une bande de broderie ou de feston. On doit avoir assez de bavettes pour les changer aussi souvent qu’il est nécessaire . parce qu elles contractent facilement une mauvaise odeur.
Bavette d’aloyau (Boucherie). Foy. Aloyau.
BAVIÈRE (Monnaies, poids et mesures).
1" Monnaies de Bavière évaluées en monnaies françaises : Ducat de Bavière (or) vaut. 1 1 fr. 65 c.
Carolin (or)
Maximilien (or)...
Couronne (argent).
Hisdale , monnaie de compte (argent)..
Écu de convention (argent) 5
Florin (argent)
Pièce de 6 kreutzers (argent)
Kreutzer (cuivre)
Monnaies françaises évaluées en monnaies de Bavière : Pièce d'or de 20 fr. vaut 6 risd. 16 kr. 96
Pièce d'argent de 5 fr.. 1 — 63 — 33
Pièce d'argent de 60 c. 0 — 15 —
Pièce de cuivre de 10 c. 0 — 3 —
2° Poids évalués en grammes :
Livre dite Frohngexcitht
3u Mesures de capacité évaluées en litres :
( Malter (ancien) vaut 318 lit
Ü\ Scheffel 222
* \Schaf de blé 205
IEimer-visir-maas (ancien).. .. 73
Eimer de vin (64 maass, 256
quartel) 68
Maass d’Augsbourg 1
Fuder (16 muids, 768 maass).. 903 4° Mesures de longueur évaluées en mètres : Pied ancien (12 pouces, 144 lignes) vaut. 0“,304
Pied de Munich 0 292
Pied d’Augsbourg 0 296
Aune ancienne 0 656
Aune de Munich 0 833
Aune d’Augsbourg (toile). 0 592
Grande Mesure des marchands 0 609
5* Mesures agraires évaluées en ares :
Huth (perche) ou 100 pieds carrés, vaut.. 0>,852 Morgen (journée) ou Juchart de Munich (400 perches ou 40000 pieds carrés). . . 34 073 6’ Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
Mille 7k ,426
Bavière (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires, lettre» affr., 40 c. par 10 gr. : lett. non affr., 60 c.; lettres chargées, affr. oblig. , la taxe d’une lettre ordin. affr. , plus un droit hxe de 20 c. : journaux, imprimés, échantillons , etc., affr. oblig. : 10 c. par 40 gr. — Par exception, toutes les fois que la distance, en ligne droite, entre le bureau d’origine et le bureau de destination ne dépasse pas 30 kilomètres, la taxe des lettres est réduite à 20 c. pour les lettres affr. , et à 30 c. pour les lettres non affr. (Convention postale du 19 mars 1858).
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BRAGLE ou Bigle (Chasse), variété du chien . blanc de provenance anglaise. Les béagles n’ont i que de (T, 33 à (T, 37 de hauteur; ils sont ainsi : aux grands chiens anglais ce que sont nos bri- , quets à nos chiens d'ordre. Leur poil est ras, j marqué souvent de noir et de feu ; ils chassent bien le lièvre, le renard, le chevreuil et môme le sanglier. Voy. Chien.
BEAUX-ARTS ( Profession ). Voy. Architecte, Dessinateur, Graveur, Peintre et Sculpteur. — Sous le rapport administratif, Voy. Ministère d’Etat, Musées, Exposition des beaux-arts, etc.
Ecole impériale et spéciale des beaux-arts, à Paris , rue Bonaparte. — Elle ressortit au Ministère d’Etat et a pour objet l’enseignement de la peinture, de la sculpture et de l’architecture. Cet i enseignement est gratuit et il est divisé en 2 scc- I tions : l’une comprend la peinture et la sculp- [ ture. l’autre l'architecture. — Pour être admis | comme élève à l’Ecole des beaux-arts, il faut être j âgé do moins de 30 ans et déposer au secrétariat ; de l’Ecole : 1* son acte de naissance; 2° une attes- [ tation qu’on étudie les beaux arts, signée d’un | artiste connu comme professant les arts du dessin. Les étrangers, aussi bien que les Français, peuvent être admis comme élèves à l’Ecole des beaux-arts.
Section de peinture et de sculpture. Tous les 6 mois, il y a un concours de places, en mars et en septembre : le nombre des places disponibles est de 130 environ. Le concours a lieu en 6 séances de 2 heures chacune, pendant lesquelles l’aspirant doit dessiner on modeler une académie d'après nature. Les élèves, admis par suite de ce concours, dessinent tous les soirs pendant 2 heures, d’après nature et d’après la bosse, sous la surveillance et la direction d’un des professeurs de l'Êcole : dans l’espace d’une année, ils doivent concourir 6 fois d’après nature et 6 fois d'après l’antique; tous les trois mois, les figures de ces concours sont jugées, et, d'après le résultat de ce jugement, il est accordé une ou deux 1"* médailles, aes 2** et des 3“ médailles. Les élèves qui ont obtenu une médaille ont, de droit, une place à l’Ecole ; les autres doivent concourir avee les nouveaux aspirants pour conserver la leur. — Il existe, en outre, des concours d'émulation et des concours particuliers pour les élèves déjà admis ou récompensés d’une médaille.
Section d’architecture. Elle est divisée en 2 classes : le nombre des places disponibles est de 70 environ pour chaque classe. — Pour acquérir le titre d’élèves, les aspirants doivent prouver qu'ils sont instruits des éléments de mathématiques; qu’ils ont acquis la pratique du dessin linéaire au point de tracer les projections géométrah*s d'un détail d’architecture; qu'ils sont en état de faire une composition d’architecture; qu’ils
S eu vent exécuter un dessin d’ornement. La preuve e ces divers degrés d’instruction s’établit au moyen de concours qui ont lieu et sont jugés successivement durant les trois premiers mois de l’année scolaire, laquelle commence au 1" octobre. — Comme dans la section de peinture . il y a, durant l’année, plusieurs concours d’après lesquels les élèves de la I" classe sont admis à passer dans la 2* et obtiennent soit des médailles, soit des mentions honorables.
Les différents degrés acquis par les médailles et les distinctions obtenues dans les concours spéciaux permettent de comparer le mérite des élèves qui se disputent tous les ans le prix départemental ou grande médaille d’émulation ; ce prix est mentionné solennellement dans la séance publique de l’Académie des beaux-arts. — Quant aux concours . Voy. Ecole de Rome et Institut.
BEC DE LIÈVRE. Foy. Lièvre.
■EGARD {Pèche). Voy. Saumon.
BÉCASSE, Bécasseau, Bécassine (Chasse). 1° Bécasse. Il reste pendant toute l’année des bécasses dans nos grandes forêts et dans les parties boisées de nos montagnes; mais elles y sont eu très-petit nombre, cl on ne chasse guère cet oiseau qu’au printemps, lorsqu'il se dnige vers les endroits élevés qu’il habitera pendant la belle saison, ou bien à la fin de l’automne, lorsque les premiers froids le forcent à chercher des régions plus tempérées. Pendant l’été, les bécasses fréuentent les parties des montagnes où l’on conuit les troupeaux de vaches, parce qu’elles trouvent dans la bouse des vers et des scarabées, dont elles fout en partie leur nourriture. Elles fouillent encore avec leur long bec dans les terrains humides et tourbeux, sous les feuilles tombées pour y trouver des vers et des limaces : aussi Thiver, s'il vient un temps doux et humide, on sera sûr de trouver la bécasse dans les taillis couverts, mais clairs par-dessous et garnis d’une bonne couche de feuilles mortes. La gelée et la sécheresse la font descendre dans les fonds marécageux abrités, là où le sol tourbeux ne se durcit pas, près des sources et des ruisseaux, partout où l’influence de la saison se fait le moins sentir. Pendant la chaleur, c’est dans les bois élevés que les bécasses cherchent un épais ombrage. S il s’y trouve quelque place garnie de fougère ou de houx, elles y seront de préférence et presque toujours rassemblées, ou peu éloignées les unes des autres. Par les temps couverts et pluvieux, elles iront dans les jeunes taillis, très-clairs, mais dépourvus de grandes herbes : car en général, la bécasse ne se tient que là où elle peut librement marcher; elle recherche le couvert, mais non le fourré. La bécasse, lorsqu’elle se sent un peu d’avance sur le chasseur , sc met à courir; il faut alors , pour la rejoindre, un chien qui serre le gibier de près sans cependant le forcer; mais, derrière les buissons , et dès qu’il s’éloigne un peu , on perd bientôt le chien de vue, et s’il tombe en arrêt, le chasseur n’étant plus guidé par le bruit de sa course, ne sait plus de quel côté se diriger. Beaucoup ue chasseurs ont donc pris l'habitude de mettre au cou de leur chien un collier garni de grelots dont le tintement leur indique la direction à suivre. Quelquefois, lorsque la bécasse est surprise. elle se rase à terre, allongeant en avant son long bec. Ainsi étendue sur les feuilles mortes dont son plumage a presque la couleur, elle part sous les pieds du chasseur. La piste de cet oiseau conserve tant de sentiment que beaucoup de chiens et mémo des plus sages la suivent eu dounant de la voix : on la chasse donc quelquefois avec des bassets ou des kincs-charles.
On tire aussi la bécasse en battue. Lorsque In ligne des tireurs est placée près d’une plaine, il arrive souvent que ces oiseaux ne voulant pas quitter le bois s’abattent près des derniers arbres, en sorte que les chasseurs embusqués sur la ligne peuvent la tirer au posé.
Ou la tue aussi à l'affût en l’attendant près des abreuvoirs où elle vient le soir et le matin pour se laver les pattes et le bec. Vers la fin de lévrier ou le commencement de mars , les bécasses s’accouplent. Alors à la tombée de la nuit elles se poursuivent en poussant un cri qui s’entend d’assez loin. Le chasseur les attend dans les larges allées, dans les gorges quelles suivent de préférence , et les tire au passage. La bécasse tombe pour peu qu’elle soit touchée. Aussi n’empluie-t-on pour la tirer que du plomb de petite dimension; il est important toutefois de tuer la pièce roide; car beaucoup de chiens répugnent à rapporter cet oiseau, et s’il va tomber aans un
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fourré, il est fort difficile de le retrouver. Cette citasse do printemps s'appelle la croule.
2* Bécasseau. Les bécasseaux hantent les lieux humides et de préférence le bord des cours d’eau. Ils sont presque tous oiseaux de passage. Au commencement de mai, on en voit arriver auxquels la blancheur de leur ventre a fait donner le nom de culs blancs. Quelquefois solitaires, quelquefois réunis en bande de 4 à 5 individus, ils parcourent rapidement les grèves que la rivière a laissées à sec : ils y cherchent les vers et le frai de poisson dont ils (ont leur nourriture. On les chasse en suivant & pied le bord de l’eau ou bien en bateau, en cherchant à les surprendre dans de petites anses. Leur vol est excessivement rapide, et le tir en est trèsdifficile.— On rencontre quelquefois aussi un autre bécasseau plus petit dont le plumage plus obscur est semé ue taches grises; ils vivent par bandes assez nombreuses; on leur donne le nom de maubèches tachetées.
3* Bécassine. Elle ressemble par sa configuration à la bécasse , mais elle est beaucoup plus petite, son plumage est moins grivelô et plus gris. Il faut chercher la bécassine sur le bord des pièces d’eau ou dans les queues d’étangs. Quelques-uns de ces oiseaux font leur nichée dans nos marais, mais ils y sont en petit nombre; on né les trouve en abondance que quand l’hiver les a chassés des régions du nord. Comme tous les individus de passage, ils séjournent peu de temps dans le même endroit, et quand ils arrivent dans un canton , il est prudent ue ne point remettre la , chasse au lendemain. Lorsque la gelée a durci les ; étangs, les bécassines cherchent les sources chaudes et le bord des cours d'eau qui ne gèlent pas. Dans la belle saison, il arrive, si la terre a été détrempée par des pluies abondantes, qu’on rencontre la bécassine dans des prés, dans des luzernes: mais c’est une bonne fortune sur laquelle il ne faut pas compter. Il n'est point absolument nécessaire de marcher, comme on l'a dit, toujours le dos au vent. Ü faut, autant que possible, conserver le vent bon; mais il est évident qu’en faisant le tour d’un étang, si pendant la moitié du trajet on a le vent bon , on l’aura mauvais de l’autre côté; on ne doit donc pas trop se préoccuper de cette circonstance. La bécassine, en partant, pousse un cri, fait des crochets et ne s’élance eu droite ligne que lorsqu’elle se croit hors de la portée du fusil. Quelques-uns veulent qu’on la tire lorsqu'elle prend son vol en droite Ligne, d’autres qu'on tire aussitôt qu’elle s’élève, peu importe encore. Qu’on presse la gâchette aussitôt que le guidon aura couvert la pièce , et celle-ci tombera pour peu quelle soit atteinte. La bécassine blessée ne marche pas, elle reste à l’endroit où elle est tombée; et comme le chien peut éprouver souvent beaucoup de difficulté à la sentir, il faut aussitôt qu’on abat une bécassine prendre de l’œil ; des points de repère afin de la retrouver faciLe- ; ment. — Outre la Bécassine commune, il existe une , variété beaucoup plus grosse que l’on appelle | B. double. Elle est rare dans nos pays et ne nante j pas les mêmes parages : tandis que la bécassine commune recherche les endroits vaseux , les marais, les queues d’étangs, la double préfère les eaux claires et limpides. — Une troisième espèce de bécassine, qui ne dépasse guère la grosseur d’une alouette, la B. sourde, part sans pousser de cri et presque sous les pieds uu chasseur. Son vol est en droite ligne. EUe se pose très-près de l’endroit où on l’a fait lever; ou la rejoint ainsi facilement , et elle finit toujours par tomber sous le plomb.
On prend les bécasses et les bécassines avec tous les pièges employés ordinairement contre les oi-
seaux marcheurs et notamment avec les collets, les rejets, corde à pied, les traîneaux, les panlières, etc. Yoy. ces mots.
Bécasse , Bécassine (Cuisine). C’est en hiver que la bécasse a acquis toute sa graisse et qu’elle est recherchée pour la bonté de sa chair. Les bécassines paraissent dès le mois de septembre ou d’octobre. Ce gibier, bécasse ou bécassine, demande à être cuit un peu vert, c.-à-d. de manière que la chair, quand on la découpe , paraisse rosée. On ne lo vide pas. — On découpe la bécasse en tranchant d’abord la tète qui ne se sert pas: ensuite on détache les cuisses , les ailes, do manière à faire cinq morceaux distincts y compris la partie supérieure do la carcasse, à laquelle les filets restent attachés en grande partie. La cuisse a plus de fumet que l’aile; mais celle-ci est sans contredit le morceau le plus délicat. Quant à la bécassine, on la divise en deux parties égales dans le sens de la longueur, après avoir d'abord détaché la tète.
Bécasse à la broche. Après qu’elle a été plumée et flambée, on croise les pattes sous les cuisses, de manière que les pattes se trouvent sur le dos, et on passo lo bec dans la jointure des cuisses, comme si elles étaient traversées par une brochette; on la couvre d’une barde de lard, qu’on assujettit au moyen d’une ficelle. On passe un petit hâtelct do fer à travers le corus de la bécasse, c.-à-d. entre les cuisses et les ailes, et on le fixe sur la broche. On fait griller ou frire une tartine de pain taillée carrément, et on la place sous le gibier de manière qu’elle reçoive tout ce qui tombera. On ne doit laisser cuire qu'une demi- heure avec broche cl feu de cheminée, 25 minutes avec cuisinière et feu de cheminée, 20 minutes avec cuisinière et coquille. On sert la bécasse sur sa rôtie bien humectée. .
Bécasses en salmis. On fait cuire à la broche deux bécasses, en ayant le soin de placer dessous une assiette pour recevoir tout ce qu’elles rejetteront, ce qui servira plus tard à faire la sauce. Quand elles sont presque cuites, on les débroche et on les laisse refroidir. On enlève alors les membres, ailes, cuisses, estomac; on en ôte la peau, et on les met dans une casserole avec un peu de beurre ou de consommé pour les tenir chauds. On concasse les débris en y ajoutant d’abord ce que les bécasses ont rendu pendant la cuisson, ensuite quelques branches de persil, trois ou quatre échalotes et une gousse d’ail hachées finement, une demi-feuille de laurier, un peu de thym, du poivre et du sel. Quand ces débris ainsi assaisonnés ont été bien pilés, on les fait revenir avec un morceau de beurre pendant 7 ou 8 minutes; on y verse un verre de un blanc et une cuillerée de jus ou de bouillon. Après avoir laissé réduire le tout pendant 10 minutes, on le passe à l’étamine en le foulant bien, de manière a obtenir une espèce de purée claire qu’il faut maintenir chaudo, mais sans la faire bouillir. On ajoute le jus de la moitié d’un citron, on lie avec un petit morceau de lieurre frais ou uue cuillerée à café de bonne huile d'olives, et on verse cette sauce sur les membres des bécasses qu’on a dressés et qu’on doit servir aussitôt sans les remettre sur le feu.
BEC-FIGUES (Chasse). Ces oiseaux restent en France depuis le printemps jusqu’en automne ; mais ils n’habitent pas les mêmes cantons pendant tout cet espace de temps. Ils vivent dans les bois et construisent leurs nids dans les troncs d’arbres et dans les buissons. De toutes les manières de les prendre, aucune ne réussit mieux que les gluaux. L’appeau qu’on emploie pour les bec-figues est le même que l’appeau à alouettes. Voy. Alouettes.
Bec-Ficues (Ciitfine). On les sert presque toujours rôtis, et on les fait rôtir de là mémo ma-
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nière que les motitnffte* (Fou. c« mol). Ils doi- j vent être recouverts de bardes de lard très-minces, embrochés sur de petits hâtelets, et leur cuisson demande 10 ou 12 minutes devant un feu un peu clair; il faut pendant ce temps les arroser de beurre frais clarifié et chaud. On peut aussi les faire griller ou frire comme les mauviettes. j
BÉCHAMEL (Cuisine). Cette sauce se compose de velouté ( Voy . ce mot) et de lait réduit. On met dans une casserole un aemi-litre de crème de lait, ett quand elle a été réduite de moitié, on y ajoute une quantité égale de velouté. On fait réduire ce mélange, en le remuant constamment avec une cuiller de bois, surtout vers le fond de la casserole, pour qu’il ne s'attache ni ne brûle. Lorsque ar ce travail la sauce se trouve réduite au point 'avoir la consistance convenable , on la passe à l’étamine ou au tamis de crin, et on la tient chaude au bain-marie.
BÊOIARD (Agriculture). C'est une houe à deux longues dents plates, usitée dans le midi de la France pour façonner les vignes. Voy. Houe.
BÊCHE (Agriculture , Horticulture). La bêche est le principal instrument de labour à l’usage de la petite culture; les labours à la bêche sont tou-
J'ours plus parfaits et plus profonds que les labours i la charrue : mais leur prix de revient est aussi beaucoup plus élevé ( Vou . Labour). Dans la grande culture, remploi de la bêche est toujours nécessaire pour quelques opérations accessoires. C’est avec la bêche qu’on doit parer les bords des rigoles d’égouttement ouvertes à la charrue dans le sens de la pente des terrains labourés à plat, et dans les intervalles des planches des terrains cultivés en larges plates-bandes plus ou moins bombées. Pendant fhiver, après chaque dégel, le cultivateur soigneux fait sa tournée pour visiter ces rigolos, et il nettoie avec sa bêche celles qui se trouvent obstruées. La bêche sert en outre fré- ; quemment dans la ferme pour mélanger les engrais et former des composts.
On emploie en jardinage plusieurs genres de ! bêches appropriées aux diverses natures dfe sol, où j l’horticulture est pratiquée. La plus commune a la forme d’un carré long, un peu plus étroit du bas I que du haut, à bord inférieur droit et tranchant. Pour les terres sujettes h sc durcir par la sécheresse. on se sert d’une bêche dont le tranchant, au lieu d'ètre droit, est légèrement échancré, et se termine par deux pointes peu saillantes qui donnent une certaine facilité pour entamer ce genre de sol. Quand la terre du jardin, spéciale- I ment celle du potager, est d’une nature très-légère | quoique suffisamment fertile, on peut se servir j avec avantage d’une bêche à lame carrée, mais ! qui, air lieu d’être plane comme le sont les bêches j ordinaires, est très-légèrement courbée dans le sens de sa longueur. Cette courbure très-peu prononcée, retient la terre sur la bêche nu moment ; où elle est déplacée; elle l’empêche de retomber j avant d’être retournée. Une bêche doit toujours être proportionnée à la force de celui qui remploie : on reconnaît un jardinier soigneux au soin qu’il apporte à entretenir le poli de sa bêche.
Bérheite ou Bèchotte. C’est une petite bêche dont le manche, légèrement cou rbé au milieu, ne dépasse pas 60 centime!, de longueur. Elle sert à bêcher dans les pépinières, entre les lignes de légumes, de fleurs bulbeuses et A racine superficielle; elle est bonne pour la culture des arbres résineux dont elle ne détruit pas le chevelu.
Béchon. Sa lame arrondie, tranchante à l’extrémité, a 25 centimèt. de long sur 20 de large; le manche a 50 centimèt. au-dessus de la douille. Le bêchon sert à creuser des trous pour planter de jeunes arbres dans les terres non pierreuses.
Béquille ou Béquillon. Cet instrument sert à biner ; on l'emploie pour ameublir la superficie du sol, pour le remuer sans le retourner : il a une lame recourbée dans le genre des houes et des binettes et un manche fort court.
BÊCHE (Insectes nuisibles). Voy. üzette.
BÊGAYEMENT (Hygiène, Éducation). Il ne provient souvent que d’une excessive timidité, d'une sorte de trouble qui paralyse l’action de la langue : dans ce cas , un effort énergique de la volonté suffit ordinairement pour en triompher. Toute personne qui bégaye en adressant la parole à quelqu’un, et qut, dans la solitude, et surtout dans l’obscurité, prononce les mots d’une manière à peu près normale, n’a besoin d’aucun traitement pour se guérir; il lui suffit de s’exercer seule à prononcer lentement . et de se commander à elle-même, pour cesser de bégayer. Souvent aussi, le bégayement est produit, non par un défaut de conformation do la langue, ni même par une faiblesse des muscles qui la font mouvoir, mais tout simplement, par une habitude contractée dès l’enfance, de donner à la langue, pendant l’acte de la parole, une position trop basse, trop éloignée de la voûte du palais, ce qui rend à peu près impossible l’articulation nette et normale de certains sons. Dans ce cas, la guérison du bégayement est prompte et certaine par la méthode aile Américaine. Celui qui traite un bègue par cette méthode, observe d’abord avec beaucoup d’attention la position de la langue pendant le bégayement; puis, après avoir prescrit le silence lepius absolu, hors le temps des exercices, il habitue le bègue à placer normalement sa langue en prononçant d’abord quelques mots, ensuite des jibrases entières. Voy., pour plus de détails, l’art. Begayement au Dictionnaire des sciences de M. Douillet.
BEGONIA (HorticuUure). Ces plantes exotiques, originaires des contrées intertropicales, sont recherchées pour la singularité de leurs feuilles obliques et diversement colorées et pour l'élégance de leurs fleurs. Dans les appartements, elles parent les jardinières; elles font aussi l’ornement desserres tempérées pendant l’été; pendant l’hiver, il leur faut la serre chaude. Les Bégonia demandent une terre de bruyère substantielle ou mélangée de bonne terre de jardin et de terreau consommé. On les multiplie de boutures ou par éclats des tiges latérales enracinées qui poussent quelquefois à côté de la tige principale. Il faut les arroser largement pendant la végétation, peu ou point pendant les repos. Les Bégonia discotor , semperfïorens , tncamafa, diversifolia , fuchsioîdes. etc. , sont les espèces les plus remarquables.
BÉGU (Art vétérinaire). Jusqu’à 6 ans environ les chevaux ont aux dents de devant un petit creux et une marque noire, appellée germe de fève; passé cet âge, cette marque disparatt ordinairement. On appelle béyus les chevaux chez lesquels cette marque persiste, ce qui les fait marquer naturellement jusqu’à la vieillesse. L’acheteur les reconnaîtra aisément en examinant si les dents sont courtes, blanches et nettes : tous les vieux chevaux, bégus ou non, ont les dents longues, jaunes, crasseuses et décharnées.
BEIGNETS (fuïsine). — Beignets de pommes. On choisit des pommes bien saines et de bonne qualité, et, après les avoir pelées et coupées en tranches minces, on les fait macérer, pendant 2 heures, dans de l’eau de vie à laquelle on aura ajouté du sucre et de h cannelle en poudre. Après ce temps, on les égoutte, on les trempe dans une pâte à frire préparée un peu claire, et on les met dans la friture qui ne doit pas être trop chaude, ni le feu trop ardent, de manière que la pomme puisse se cuire convenablement sans que la pâte
BELE
BÉLI
prenne une couleur trop foncée. A mesure que les beignets sont cuits et retirés delà friture, on les égoutte , on les saupoudre de sucre et on passe dessus la pelle rougie pour les glacer.
Les beionets d'abricots , d’ananas , d’oranges, de pèches, de poires, etc., se préparent de la môme manière: seulement il faut couper les abricots en 2, et les pèches en 2 ou en 4. — Tous ces beignets, comme les beignets de pommes, peuvent être confectionnés sans pâte à frire; on trempe sim-
Îilementles fruits dans la farine, et ensuite on les ait frire comme il a été dit.
Beignets de brioche. On trempe des tranches de brioche dans du lait réduit de moitié, convenablement sucré et aromatisé avec du zeste de citron, avec de la vanille, ou de toute autre manière. On les égoutte, et, après les avoir fait frire, on les saupoudre de sucre fin.
Beignets de crème. Il faut d’abord préparer la crème en faisant bouillir un litre de lait jusqu'à réduction de moitié : on le laisse refroidir, puis on y délaye & ou 6 jaunes d’œufs, 4 ou 5 macarons dont 1 amer, une cuillerée de fleurs d’oranger pralinée, réduite en poudre. Lorsque cette crème est suffisamment épaisse, on v ajoute un peu d’écorce de citron finement râpée, et on la divise par morceaux d’égal volume qu’on fait frire de belle couleur. — Voy. Crème frite.
Beignets de ris. On coupe eu tranches rondes le restant d’un gâteau de riz: on trempe ces traucbes dans une pâte à frire bien légère; on les fait frire et on les glace en les saupoudrant de sucre fin. On passe la pelle rouge ou la salamandre par-dessus pour les dorer.
Les beignets de crème de ris sont encore plus délicats. On fait cuire 250 gr. de riz avec de la crème simple, un grain de sel et quelques cuillerées de sucre en poudre. Après une heure de cuisson, quand il est bien sec et réduit en pâte, on le broyé et on le presse au tamis pour obtenir fine purée qui doit être un peu ferme. On chauffe cette purée , on la lie avec quelques jaunes d'œufs , et on l étale sur une plaque beurrée où on la laisse refroidir. Alors on la divise en carrés oblongs qui seront passés d’abord à la mie de pain , et mieux panés avec des macarons pulvérises; ensuite on les trempe dans de l’œuf battu et on les pane une seconde fois. On les plonge dans une friture bien chaude, et, quand les beignets sont cuits de belle couleur, on les glace avec du sucre vanillé.
Beignets soufflés. On prend une certaine quantité de pâte à choux ( Voy. ce mot) , et on l’étale sur un couvercle de casserole. On aura préparé en même temps une friture bien chaude. Alors avec le dos de l’écumoire qu’on trempe d’abord dans la friture, on abat un morceau de cette pâte à choux gros comme une petite noix et on le fait tomber ainsi dans la friture, où en cuisant il se gonfle considérablement. On continue de la même manière, et, lorsqu’on a fini de cuire tous les beignets, on les saupoudre de sucre.
La pâte pour les beignets soufflés peut encore être préparée de la manière suivante : on met dans une casserole 2 décilitres d’eau avec 100 gr. de beurre, 50 gr. de sucre et un grain de sel. Aussitôt que le sucre monte, on ajoute la farine en procédant comme pour la pâte à choux ordinaire. Après avoir desséché la pâte quelques minutes, on la retire du feu pour la changer do casserole et y incorporer peu à peu 4 jaunes d’œufs et 3 œufs entiers, en la travaillant vivement : enfin on y ajoute le quart d’un zeste d'orange et 2 blancs d’œufs fouettés.
BELETTE ( Animaux nuisibles). Elle cause souvent de grands dommages dans le poulailler et le colombier. Elle attaque rarement les animaux
adultes, les poussins et les pigeonneaux sont la proie qu’elle préfère. Elle les tue d’un seul coup ue dent au sommet de la tête, et emporte dans sa retraite ceux qu’elle ne peut pas dévorer sur place. Elle n’est pas moins avide d’œufs que de proie vivante : aussi prend-on les Belettes au piège en mettant un œur pour appât.
La Belette est encore un grand destructeur de menu gibier : elle se glisse dans les rabouillôres et ne craint pas d’attaquer les lapins; quelquefois même, elle surprend des levrauts. Le chasseur ne doit pas manquer de lui envoyer un coup de fusil partout où il la rencontre.
BELGIQUE (Jfonnatef, poids et mesures ). Les monnaies belges ont la même valeur que les monnaies françaises, sauf les pièces d’or qui n’ont plus cours et n’ont d’autre valeur que celle du métal. — Le système des poids et mesures est, comme en France, le système métrique décimal.
Belgique (Postes). Les correspondances sont expédiées 2 lois par jour. Lettres ordinaires, affr. jusqu’à destination, 40 c. par 10 gr. ; non affr., 60 c. par 10 gr.; lettres chargées, affr. oblig. , 50 c. en sus de la taxe d’une lettre ord.; imprimés, affr. oblig., journaux et écrits périodiques, 10c. par 40 gr. ; livres, brochures, etc., 5 c. par 20 gr. jusqu’à 100 gr.; au-dessus, 20 c. pour les premiers 100 gr. et 5 c. par chaque 50 gr. excédants ou fraction de 50 gr. — Par exception les lettres expédiées des départements suiv. (Aisne, Ardennes, Meuse, Mosello, Nord et Pas-de-Calais),
Sour les provinces belges suiv. (Flandre occid. , iainaut, Naraur et Luxembourg), ne payent que moitié de la taxe ci-dessus. — La taxe pour l'affranchissement des lettres ordinaires expédiées de France par la Belgique, à destination des colonies et autres pays d'outre- mer, est fixée à 90 c.
BELGRADE (Sertie) [Postes]. Mômes moyens de correspondance et memes conditions de taxe et d’affranchissement que pour l’Autriche. Voy. Autriche.
BÉLIER (Animaux domestiques). Un bon bélier à la tète grosse, le nez camus, les naseaux courts et étroits, le front large, élevé et arrondi, les yeux noirs, grands et vifs, les oreilles grandes et couvertes de laine, les cornes fortes et bien recourbées, l’encolure large, le ventre grand, mais ni gros, ni pendant ; la queue longue et forte à sa racine; sa toison doit non-seulement réunir toutes les qualités des meilleures laines de son espèce, mais encore, et c’est là un point très-important, il faut qu’elle soit régulièrement répartie sur toute la surface du corps. — Le bélier possède à 15 mois toutes les qualités d’un bon reproducteur; s’il est de bonne race, il peut être utilisé jusqu’à la 5* année ; habituellement il n’y a aucun avantage à conserver les béliers au delà de 4 ans. Pour avoir des agneaux vigoureux, il faut ne donner au bélier que de 30 à 40 brebis, quoiqu’il puisse suffire à un nombre plus considérable. Environ 15 jours avant la monte on le tiendra soigneusement séparé des brebis et on ajoutera à sa ration habituelle de l’avoine , de l’orge , des pois concassés, ou d’autres aliments substantiels. Tant que dure la monte le bélier mange peu . et s’il ne faisait d’avance provision d’un peu d’embonpoint. il tomberait aans un état de maigreur déplorable. Dès que la saison de la monte sera passée, on mettra le bélier à un régime fortifiant et rafraîchissant tout à la fois, afin qu’il puisse réparer ses forces et reprendre de l'embonpoint. Pendant tout le temps qu’il est en rut, le bélier est méchant; ses coups de corne et de tête peuvent être dangereux. Dans tout autre moment il est aussi paisible que le reste du troupeau. On évitera avec soin les combats entre béliers, parce
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que ces animaux peuvent en doguant , c.-à-d. en se heurtant avec Fa têto. se blesser grièvement; pour les en empêcher, il suffit de leur entortiller les cornes avec des ha rts de ffegofs de manière qu’ils débordent sur le front. Les bergers anglais et espagnols coupent les cornes aux béliers : ce n’est pas seulement pour les empêcher de se battre ou d’engager leurs cornes dans les fuseaux des râteliers, ce qui leur arrive assez souvent; mais ; c’est aussi pour porter au corps la substance qui se développe inutilement dans cette partit». Voy. Brebis et Moutons.
BELLADONE (Hygiène). C’est une des plantes vénéneuses les plus redoutables. On la rencontre dans les bois et au milieu des décombres. Ses ' baies rouges, dont l'aspect rappelle celui des ce- , rlaes guignes, invitent souvent les enfants à les cueillir et peuvent occasionner un empoisonne- [ ment presque toujours mortel. Scs émanations seules suffisent pour causer des maux de tête et des défaillances. — En cas d’etopoisonnement par I la belladone il faut provoquer un vomissement I immédiat à l’aide de lémétiquc. Si le poison a eu ! le temps de passer dans les intestins, il faut tenter de l'expulser par les purgatifs. En même temps on fait boire an malade de l’eau vinaigrée, de la ' limonade et, s’il y a somnolence, du café noir.
Voici à quels caractères on peut reconnaître la ! Belladone : tige herbacée de 1“,30 à J", 60; 1 feuilles aiguës et d’un vert foncé; corolle à 5 di- 1 visions ainsi que le calice, et d’un pourpre obscur; J fruit de la grosseur d’une cerise; vert d’abord, et qui, une fois mûr, devient d’un noir violacé. Ce J qui le distingue surtout de la merise ordinaire, ! c’est que celle-ci est pourvue d’un noyau, et que la baie de la belladone ne contient mie des graines chagrinées. La racine de cette plante est profonde et difficile à extirper; cependant il faut l’arracher partout où on la rencontre.
Belladone d’ÉTÉ et B. d'automne Voy. Amaryllis.
BELLE (la) ( Jeux de cartes). C’est, à proprement parler, une réunion de trois jeux qui sont la Belle, le Flux et le Trente et un. Le nombre des joueurs est indéterminé : chacun d’eux reçoit un enieu de 24 jetons auxquels on donne une valeur arbitraire , et il en met 6 sur le jeu, savoir 1 pour la belle, 2 pour le flux, 3 pour le trente et un, et toujours dans cette proportion à chaque coup : ces jetons sont déposés dans 3 petites corbeilles distinctes. Après qu’on a fixé le nombro des coups de la partie, le joueur désigné par le sort pour donner les cartes, en distribue d’anord 2 h chaque joueur et A lui-même, puis une 3* qni est retournée. La plus haute des cartes retournées gagne b belle, c.-à-d. l’enjeu déposé dans le corbillon affecté à la belle. Le roi est la phis haute carte, puis la dame, le valet et ainsi de suite. L’as, qui vaut 1 1 pour le trente et un , ne vient qu’.tprès le valet pour la belle. Chacun examine ensuite son jeu, et celui qui a 3 cartes de la même couleur, gagne le flux. S’il y a 2 concurrents, c’est le premier en cartes qui l'emporte. Mais s’il y a plus de 2 concurrents pour le flux, ou si personne ne le gagne, on le reserve pour le coup suivant, en doublant la mise. Après le flux, on passe au trente et un. Les joueurs qui sont assez près de ce nom- 1 bre pour craindre de le dépasser en demandant ! carie, se tiennent à leur jeu :ceux, au contraire, qui sont trop éloignés du nombre, demandent une carte : on ne peut en obtenir une seconde ! qu’autant que tous les autres joueurs ont passé, j Celui qui donne n’a jamais que le droit de prendre une seule carte et après tous les autres. Le joueur qui a trente et un gagne l’enjeu. En cas de concurrence entre 2 joueurs, c’est celui
qui obtient le premier trente et un qui gagne. S’il y a plus de 2 concurrents, l’enjeu est réservé pour le coup suivant et doublé. Enfin, lorsque personne n a trente et un , l’enieu appartient à celui qui approche le plus près au point.
(Jeux de hasard). Il y a un autre jeu qni se nomme aussi la Belle , et qui a qnelque rapport avec le Loto, bien qu’il se joue d’une manière toute différente : on se sert, pour y jouer, d’un tableau divisé en 13 colonnes portant 8 numéros chacune, et d’un sac renfermant autant de boules numérotées qu’il y a de numéros sur le tableau. Les numéros «les boules correspondent à ceux du tableau. Chaque joueur fait un enjeu comme il lui convient : alors le banquier tire un numéro du sac; ceux des joueurs que ce numéro fait gagner reçoivent du banquier une somme égale & leur mise, et celui-ci ramasse les enjeux de tous ceux qui ont perdu.
BEIdT.E DE JOUR ou Convolvitus tricolor (Horticulture). Les cloches bleues, blanches et jaunes de cette jolie flenr décorent le parterre pendant tout l’été. La plante est annuelle; ses graines, très-abondantes, permettent de la multiplier aisément de semis qui se font par touffes, en place; la Belle de jour ne supporte pas la transplantation. Tontes les terres et toutes les expositions lui conviennent. — Lorsque ses tiges ont atteint une certaine longueur, elles ont besoin d’être réunies autour d'un tuteur pour mie les fleurs rapprochées les unes des autres produisent tout leur ctTet ornemental. La Belle de jour , comme l'indique son nom, ne fleurit qu’au plein soleil et referme ses corolles le soir; il ne faut, pour cette raison , la semer que dans nne place découverte; si elle est semée à l’ombre, les tiges s’allongent outre mesure et la plante ne fleurit presque pas.
• Belle de nuit ou ïTtctàgr du Pérou (Mirabilis Jalapa). Malgré son nom, cette plante épanouit ses fleurs rouges et jaunes ou panachées de blanc, de rouge et de jaune, d’assez bonne heure dans la soirée; elle fleurit depuis juillet jusqu’aux gelées. On la multiplie en mai de semis en place et par touffes; on peut aussi conserver les racines et les replanter comme celles des dalhia*. La Belle de nuit ne réussit bien que dans une terre assez profonde; du reste, elle s’accommode de tous les sols etde toutes les expositions. Ses graines noires , volumineuses , doivent être récoltées à mesure qu’elles mûrissent, parce qu’elles n’adhèrent point à la plante et tombent aussitôt qu’elles arrivent à maturité.
Belle de onze heures. Les fleurs blanches de cette plante, réunies en une ombelle en forme d’étoile , apparaissent de mai à juin , pendant une quinzaine de jours; elles s’ouvrent a 11 h., quand le soleil brille, et se ferment vers 3 h. On la cultive en pleine terre ordinaire; on relève les oignons tous les 3 ans, en juillet; on sépare alors les caïeux pour les replanter en octobre.
BELLE ET BONNE DAME. Yoy. Arboche.
BELLE- ISLE (Bains de mer). Cette lie, située dans l’Océan, en face do U côte du Morbihan, est une des localités fréquentées par les amateurs de bains de mer. La vie y est facile et à bon marché ; le Palais, port principal de 111e. offre tout ce qu’on peut désirer sous le rapport do la nourriture et du logement A 20 minutes au plus de la ville, on trouve des bois, de belles promenades et la ferme modèle deBruté. — Pour se rendre de Paris à Belle- Isle, on prend le chemin de fer de Paris à Nantes : trajet en 10 h. Prix des places, 48 fr. 15 c., 1™ cl.; 36 fr. 10 c., 2e cl. — A Nantes, des paquebots à vapeur partent, tous les jours, pour Lorient et pour Belle-lsle.
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BELLES-LETTRES. Foy. Lettres. Foy. aussi Homme de lettres et Professeur.
Académie des inscriptions et belles-lettres. Foy. Institut.
BÉNÉDICTION nuptiale ( Religion , Savoir- Vivre). Yoy. Mariage.
BÉNÉFICE d'âge (Législation). Il appartient, sous divers rapports, aux individus très-jeunes ou trèsâgés, ou bien il détermine entre deux ou plusieurs personnes qui concourent pour une même situation, une préférence pour la plus âgée. En matière civile, les mineurs au-dessous de 21 ans, non émancipés, peuvent se faire restituer contre les engagements qu’fis auraient contractés à leur préjudice, malgré l’incapacité légale dont ils sont frappés (Foy. Mineur). En matière criminelle, l’enfant de moins de 16 ans ne peut être condamné pour crime qu’autant que les jurés ont déclaré qu’il a agi avec discernement, et. dans ce cas, les peines sont diminuées à son égard ; s’il s’agit d’un simple délit correctionnel, la peine prononcée contre lui ne peut s’élever au-dessus de la moitié do celle à laquelle il aurait pu être condamné s’il avait eu 16 ans. Quant aui vieillards, les sexagénaires ne peuvent être condamnés aux travaux forcés à perpétuité ou à temps, ni à la déportation; ces peines sont remplacées, pour eux, par la réclusion ou la détention ; et ceux qui atteignent 60 ans accomplis, pendant qu’ils subissent les travaux forcés, achèvent leur peine dans une maison de force (C. pén., art. G6-72). Les septuagénaires ne sont pas sujets à la .contrainte par corps (Voy. Contrainte par corps); ils peuvent se faire décharger d’une tutelle qui leur a été précédemment conférée: les personnes qui ont C5 ans accomplis peuvent refuser d’être nommées tuteurs; l’exemption d’âge ne s’applique point aux personnes à qui la loi confère de droit la qualité de tuteurs. Foy. Tutelle, Tuteur.
Dans les élections communales, les deux plus âgés et les deux plus jeunes électeurs présents, sachant lire et écrire, remplissent les fonctions de scrutateurs. Lorsque plusieurs candidats ont, au second tour de scrutin, le même nombre de suffrages, l’élection est acquise au plus figé; il en est de môme dans les élections des conseillers
d’arrondissement et de département; pour ces dernières, les conseillers municipaux sachant lire et écrire sont appelés à siéger comme assesseurs r à leur défaut , (es assesseurs sont les deux plus âgés et les deux plus jeunes électeurs sachant lire et écrire. Aux élections législatives, le bénéfice (Tâge fait aussi qu'au second tour de scrutin , le plus âgé des candidats ayant obtenu un nombre égal de suffrages, est proclamé député. (Foy. Elections). — Foy. aussi Age légal.
Bénéfice d’inventaire (Droit). Il a pour effet de n’obliger l’héritier qui en a usé au payement des dettes de la succession que jusqu’à concurrence des biens constatés par l’inventaire (Voy. Succession bénéficiaire). La femme mariée qui, après la dissolution de son mariage , veut se conserver la faculté de renoncer à la communauté , a aussi droit au bénéfice d’inventaire. Foy. Renonciation A EA COMMUNAUTÉ.
Bénéfice de cession , de discussion, de division. Foy. Cession, Discussion, Division.
BENGALI (Oiseaux de volière). Ce petit oiseau , recherché pour son joli plumage et scs formes mignonnes plutôt que pour son chant , est un des oiseaux étrangers qui s’apprivoisent et s’élèvent le plus facilement. Bien que doués d’une grande vivacité, les bengalis ont des habitudes trèsdouces et sont très-sociables : on peut en réunir plusieurs dans la même cage sans qu’ils se nuisent les uns aux autres. On les nourrit avec du millet
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ordinaire bien choisi et du millet en grappes : ou peut y ajouter de la graine d’alpiste. Ils ne mangent ni échaudés ni colifichets. 11 est utile que la planche de leur cage soit toujours garnie de sable fin et propre. Quand ils veulent nicher, on leur prépare, comme aux serins, des nids bien doux, mais point de pâtée pour les petits : le père et la mère ne les nourrissent qu’avec du millet. — On a une paire de bengalis pour 12 ou 15 fr.
BÉNIT ( Religion ) — Pain bénit. Voy. Pain; — Eau bénite. Voy. Eau;— Choses bénites. Voy. Choses.
BENJOIN (Hygiène). Cette espèce de baume, d’une odeur suave, sert à préparer le lait virginal [Voy. ce mot), dont on fait usage pour la toilette : il entre aussi dans d’autres compositions, et notamment dans le Baume du commandeur , employé en médecine. Foy. Baume.
Benjoin odoriférant ou Laurier benjoin (Horticulture). Cet arbuste, dont le bois et les feuilles exhalent l’odeur du benjoin , donne en mai des fleurs jaunâtres que remplacent des baies, d’abord rouges, puis noirâtres. 11 demande une pleine terre légère ou de bruyère, un sol humide et ombragé. On le multiplie de graines encore fraîches sur couches tièdes à l’ombre ou de marcottes paT incision. Pour obtenir des graines fertiles, il laut qu’il y ait des plantes mâles dans le voisinage des plantes femelles.
BÉNOITE ( Hygiène , Écon. domest.). La racine de cette plante, nommée aussi Herbe de saint Benoit, Herbe bénite , est astringente et fébrifuge. On fait bouillir dans un litre dfeau 60 gr. de cette racine fraîche , ou, à défaut, sèche, et l’on obtient ainsi par décoction une tisane qui , prise à jeuû pendant plusieurs jours, dans l’intervalle des accès, contribue à rendre plus efficace la médication employée pour combattre les fièvres intermittentes.
Dans le Nord , on se sert de la Bénoitc pour purifier le vin altéré. On la jette aussi dans les tonnes de bière , après l’avoir divisée en petites parcelles et enveloppée dans un linge, ann de communiquer à cette boisson un goût agréable. — Au printemps, sas feuilles, encore tendres, sont données aux vaches; on prétend qu’elle augmente leur lait.
BENZINE (Écon. domest.). Cette substance, outre l’usage qu’on en fait pour dégraisser les étoffes (Voy. Dégraissage), est un des agents las plus efficaces pour tuer les insectes parasites qui vivent sur les animaux domestiques. C’est & l’état liquide qu’on doit l’emplover, en l'étendant, à l’aide de la main , sur tout fe corps de l’animal , et les insectes sont immédiatement asphyxiés. Appliquée sur les parois ou les fentes des murs et des planchers, qui recèlent des insectes, la ben* zine les tue immédiatement. Elle a, de plus, l’avantage de s’évaporer promptement, de ne produire aucune altération sur la peau et de n’incommoder en aucune façon les animaux.
Employée à l’état de vapeur, la benzine n’a plus la môme action et ne peut détruire les insectes qu’à une faible distance et dans un espace trèsrestreint; d’un autre côté, la vapeur de benzine, dégagée dans un espace limité, est un poison
Eour les grands comme pour les petits animaux.
'emploi de cette vapeur exige donc des précautions minutieuses, en dépit desquelles elle peut encore donner lieu à de graves accidents. Néanmoins, la vapeur de benzine s’emploie avec succès à la conservation des collections d’histoire naUirelle et à 1 étouffement des- cocons de vers à soie. Benzine pour calquer. Voy. Calque.
BÉQUILLE (Chasse). Quelques chasseurs, pour protéger leurs mains contre les éclats de métal qui pourraient être projetés si l’arme venait â crever, font adapter dans le fût de leur fusil un
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pis de ris en métal à l’endroit où se place ta main gauche lorsque l’on épaule. Ce pas d^vis est destiné à recevoir l'extrémité d’une béquille; c’est ainsi que l’on nomme une poignée en bois terminée à sa partie supérieure par une plate-forme recouverte en forte tôle et assez large pour garantir le poignet. L’emploi de cette poignée n’a rien que de commode; elle est, d'ailleurs, une bonne précaution contre la possibilité des accidents.
Béquille, sorte de bêche. Fny. Bêche.
BERCEAU (économie domestique). Dans les petits ménages, les berceaux en osier sont préférables aux berceaux en boist parce qu’il est plus facile de les tenir proprement. Ce berceau doit reposer sur quatre montants de bois, de manière aue l’enfant, étant couché, se trouve au niveau du lit de la personne qui le soigne. Il est garni dans son pourtour d’une housse, en perse, en basin ou en toute autre étoffe, et recouvert d’une paire de rideaux de même étoffe qu’on a soin de tenir plus longs en avant que sur les côtés, afin qu’ils puissent recouvrir entièrement le berceau. Pendant l’été, on peut remplacer les rideaux pareils à la housse par des rideaux de mousseline. Si l’on veut changer le berceau de place, il faut le porter avec précaution , surtout si l'enfant est couché et ne pas garnir les pieds de roulettes. Les berceaux en fer sont aussi très-commodes ; on les achète tout garnis à des prix peu élevés. Us ont l’avantage de tenir peu de place et d’être toujours d’une grande propreté et à l’abri des punaises.
Le coucher de l’enfant se compose d’abord de deux ou trois paillasses remplies de balle d’avoine ou mieux de fougère ; l’une ou l’autre doit être renouvelée aussi souvent que l’on s’aperçoit qu’elle a contracté la moindre odeur; 2° de deux ou trois oreillers garnis aussi de fougère et qu’on change lorsqu’ils sont mouillés; on les recouvre d’un drap ou d une taie d’oreiller. On emploie avec avantage un feutre absorbant, qu’on place sous l’enfant ou bien encore, quand il est tout jeune, une petite
Peau d’agneau garnie de sa laine. L’oreiller de enfant doit être rempli avec de la plume un peu résistante, mais seulement pour le premier Age; lus tard, on remplace la plume par du crin blanc e première qualité ou par de la fougère. 11 faut avoir pour un berceau une couverture de laine, une couverture de coton et un couvre-pieds ouaté ; enfin, le lit est recouvert d’un drap qui se rabat sur les couvertures et los enveloppe.
Il n’est pas nécessaire que le tarceau soit suspendu de manière à pouvoir être balancé aisément avec le pied ou la main. 11 ne faut jamais bercer les enfants pour les endormir; ce n est pas que le berçage ait des dangers sérieux , mais il a l’inconvénient d’habituer l’enfant à ne s’endormir qu'après avoir été bercé pendant plus ou moins longtemps. Ce qu’il y a de meilleur pour provoquer le sommeil chez les jeunes enfants, ce sont les chants monotones et & demi-voix que connaissent si bien les nourrices de la campagne. Il importe beaucoup d accoutumer l’enfant a s'endormir dans son berceau et non dans les bras.
Berceau ( Horticulture ). Dans les jardins d’agrément , les berceaux se font en treillage , et mieux en fer, si l’on ne craint pas la dépense. La forme en varie suivant le goût de la personne qui les fait construire; les plus simples sont toujours de meilleur goût. Le Jasmin, le Chèvrefeuille, la Clématite, la Vigne vierge, la Courge tuberculeuse, la Bignone grimpante. l’Aristoloche, la , Glycine { Voy. ces mots) sont les plantes qui servent le plus ordinairement à les couvrir. — Quand on fait un contre-espalier pour la vigne, on le dispose souvent en berceau, auquel on dopne une forme carrée. Voy. Vigne.
BERG
BERGAMOTE , sorte de Poire. Voy. Poirier.
BERGE (Droit, législation). Elle est considérée comme formant l’accessoire du cours d’eau, du chemin, du fossé, du canal qu’elle borde; en conséquence l’entretien en est à la charge du propriétaire de la chose principale. Ainsi le concessionnaire d’un canal doit en réparer les berges. Les propriétaires riverains d’un cours d’eau non navigable ni flottable sont tenus d’en entretenir et réparer les berges, de manière qu’il n’y ait point déperdition d’eau au préjudice des propriétaires inférieurs; mais si sur la berge ont été élevés des travaux servant à une usine, c’est à la charge de celui à qui profitent ces travaux que retombe l’entretien de la berge ; les dépenses d’entretien et de réparation seraient supportées en commun si les travaux profitaient à plusieurs riverains.
BERGER { Économ . rurale). Dans toutes les exploitations basées sur l’entretien d’un troupeau nombreux de bêtes ovines, le choix du berger est fort important ; le dépérissement ou l’état prospère du troupeau dépend de lui seul. S’il est toujours pbssible au fermier d’exercer sur le reste de son personnel une surveillance efficace, il lui est impossible de surveiller de même le berger; il faut qu’il puisse avoir une entière confiance en sa vigilance et sa capacité. Malheureusement, il n’est pas toujours facile de se procurer un bon berger; on doit prendre de préférence celui qui , depuis son enfance , a montré du goût pour cette profession et a servi en qualité d’aide-berger. Le chef d’une grande ferme à moutons ne doit pas négliger de donner au moins un aide à son berger dès que le troupeau dépasse le chiffre de 400 têtes ; c’est tout ce qu’un berger peut bien soigner; l’aide, avec le temps et la pratique, sera à son tour un bon berger. Les conditions auxquelles on engage habituellement un berger sont très-variables d*un pays à pn autre; il est toujours sage de lui accorder, en dehors de son salaire fixe, une légère part éventuelle sur la vente des laines, des moutons gras et des agneaux; il s'établit ainsi entre le berger et celui qui l’emploie une heureuse communauté d’intérêts, dont le bien-être du troupeau ne peut manquer ue se ressentir. On ne peut trop blâmer, au contraire, la coutume encore en vigueur dans plusieurs pays à moutons, d’accorder au berger l'autorisation d’avoir dans le troupeau un certain nombre de bêtes à lui; fût-il la probité même, il soignera toujours involontairement ces bûtes mieux que les autres. Sans exiger du berger des connaissances médicales qu’un vétérinaire seul peut posséder, on doit désirer qu’il conuaisse les principales maladies des bétes ovines, qu’il sache en distinguer les symptômes et appliquer les remèdes exempts de danger qui peuvent empêcher les progrès du mal. 11 faut aussi s assurer que, lorsqu’il mène son troupeau dans un pâturage , il sait calculer par aperçu la somme de journées de vivres que ses bêtes peuvent y trouver, afin qu’au lieu de les laisser paître à l'aventure, en gAlant plus d’herbe qu’elles n’en mangent, il les conduise successivement sur chaque partie et sache en utiliser complètement toutes les ressources fourragères, sans gaspillage.
Dans les pays de petite et de moyenne culture , où chaque colon ou métayer n’a qu’un petit nombre de moutons dont l’entretien est principalement fondé sur les pâturages communaux, le soin de garder les bêtes ovines sur ces pAturages est ordinairement confié A un berger communal. Pourvu que ce berger ramène chaque soir ses bétes au complet, c’est à peu près tout ce qu’on exige de lui; de là l’état le plus souvent misérable des troupeaux qu’on lui confie, et qui se gardent pour ainsi dire tout seuls. Ce serait mieux agir
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de faire au berger communal de bonnes conditions, et d'exiger de lui en retour tout ce qu’on exige d’un bon berger de ferme ; le point le plus essentiel, c’est qu’il airne les moutons et qu’il s’en occupe. S’il n’a pas le goût de son état, s’il néglige scs bâtes ou qu’il les brutalise, il n’y a rien de bon à en espérer. Voy. aussi Moutons.
BERGERKTTE. Voy. Bergeronnette.
BERGERIE ( Économie rurale). Dans une bergerie bien tenue, il faut établir des séparations pour mettre à part les béliers, les mères ave$ leurs agneaux et les brebis malades. Si l’espace manoue, il vaut mieux construire une bergerie supplémentaire : on peut la faire en appentis contre un des murs de la bergerie principale. — Souvent on pratique au niveau du sol un certain nombre d’ouvertures destinées à établir un courant d’air pour expulser l’acide carbonique qui réside toujours dans les parties basses d’une bergerie. Comme une trop grande abondance d’air refroidirait les moutons, il faut que le berger, selon le temps . bouche quelques-uns de ces trous. S’il fait trop chaud dans la bergerie, il condamnera ceux au midi avec un bouchon de paille; s’il fait trop froid, il condamnera ceux du nord. — Les portes d’une bergerie doivent être coupées dans le milieu et larges (1“, 60), s’ouvrir en dehors pour la sortie du troupeau, et en dedans pour sa rentrée; on évite ainsi les accidents que peut déterminer le foulement des mères pleines, et les toisons ne sont pas déchirées. On peut aussi établir un seuil de 0*,40 à 0", 50 de hauteur, lequel ne peut être franchi qu’au moyen d'un petit pont 1 sans rampes ne livrant passage qu’à deux brebis de front. Le troupeau comprend bien tût qu’il serait inutile de s’y précipiter en plus grand nombre. et chaque animal attend son tour de sortio, plus lent, il est vrai, mais exempt d’accidents. La santé des moutons étant fort délicate , la propreté leur est encore plus nécessaire qu’aux autres animaux. En outre , l’urine et les excréments peuvent altérer les toisons, les pourrir et en diminuer considérablement la valeur. 11 faut donc que le fumier de la bergerie soit enlevé tous les nuit jours en été, et tous les quinze jours en hiver, et remplacé chaque fois par de lapailleou litière fraîche; que les auges, les râteliers et les fenêtres soient lavés souvent ; que les murs soient blanchis à la chaux, etc. — Pour plus de détails, Koy. Parcage et le Dictionn. des Sciences de M. Bouillet.
Bergeries impériales. Elles sont au nombre de trois : 1* celle de Rambouillet (Seine-et-Oise) : elle dépend du Mfhistère de la Maison de l’Empereur et est exclusivement consacrée à l'élève des animaux de pure race mérinos* — 2* celle du Ht. -Tin.
S y (Pas-de-Calais), près de Boulogne-sur-Mer : e dépend du Ministère de l’Agriculture, du Commerce et des Travaux publics, et possède un troupeau de bâtes ovines appartenant aux races anglaises dedishley, ncwkent etsouthdown; — 3* celle de Gévrolles (Côte-d’Or) , arrondissement de Châtillon : elle ressortit au mâme ministère que la précédente et renferme des mérinos de race
Eure et des mérinos à laine longue et soyeuse de i race de M. Graux de Mauchamp. — On peut ajouter à ces bergeries le troupeau entretenu à l’Ecole vétérinaire d’Alfort, près de Paris.
Ces établissements, entretenus aux frais de l’Etat pour le perfectionnement de l’espèce ovine, fournissent aux cultivateurs des reproducteurs de premier choix. Chaque année, un certain nombre a'animaux provenant de ces bergeries sont vendus aux enchères. Des programmes spéciaux, publiés dans les journaux , indiquent au public l’époque de chacune de ces ventes, ainsi que le nombre et la race des animaux qui la composent.
On peut aussi, en s’adressant aux directeurs de ces bergeries, conclure des marchés à l’amiable.
BERGERONNETTE ( Chasse , Oiseaux de volière). La Bergeronnette de printemps, dite aussi Bergerette et Hoche-gueue , nous arrive avec les premiers beaux jours et nous quitte à la fin de l’automne; la B. jaune au contraire passe l’hiver en France et va nicher en Allemagne. Ces oiseaux font leur nid à terre dans les prés ou sur le bord des ruisseaux; pendant l’été, ils fréquentent les endroits où se réunissent les troupeaux, mais en automne, ils se rapprochent des cn&mps labourés et même des habitations, quand il fait froid. Dans l’arrière-saison leur chair est assez délicate. — On les prend au moyen de tous les pièges proportionnés à leur grosseur, surtout par les procédés de la chasse à l’abreuvoir. Voy. ce mot.
La Bergeronnette, prise au nid, peut s’élever en cage, comme le Rossignol, et devient même très-privée; mais une fois qu’elle a joui de la liberté, elle ne peut plus supporter la captivité.
BÉR1L ou Béryl (Commerce). Voy. Aigue-marine et Emeraude.
BERLE ( Agriculture ). On rencontre dans les champs plusieurs variétés de cette plante ombellifére. La Berle d larges feuilles , ou Aehe d'eau, et la B. d feuilles étroites sont recherchées au printemps par les vaches et les cochons et passent pour avoir des propriétés médicinales; mais il paraît qu’elles perdent ces propriétés lorsqu’elles cessent d’être vertes et tendres. On s’exposerait à faire périr les animaux en leur donnant à manger des Berles dans un état avancé de végétation. La B. faucilière , qui croît dans les seigles, doit être arrachée lorsqu’elle devient trop abondante.
Berle des potagers. Voy. Cher vis.
BERMUDES (Colonie anglaise) [Pattes]. Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots britanniques partant de Liverpool chaque quatre semaines le samedi. Pour être transmises par cette voie, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : voie d’Angleterre. Lettres ordinaires, affr. facult, 80c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies; 1 fr. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies; lettres chargées , affr. oblig. , 1 fr. 60 c. par 7 gr. 1/2 ; imprimés , affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
BERNACHE (Chasse). Voy. Canard.
BES1GUE (Jeux de cartes). Voy. Bésy.
BESOIN (Commerce). Souvent on lit au bas d’un effet de commerce, ces mots ; Au besoin ches Jf.... d..,. rue..., pour le compte de M.... Cette formule signifie que le tireur ou rendosseur, dans la crainte que sa lettre de change ne soit pas acceptée ou que le billet qu’il a endossé ne soit pas payé à l’échéance, désigne une tierce personne aui veut bien se charger, à défaut de pavement ou d'acceptation , d’en faire les fonds : c'est un moyen de sauver l’honneur de sa signature. On peut môme en ajoutant ces mots : sam frais et même avant protêt , éviter des frais inutiles et des poursuites toujours désagréables pour un commercant. Le payement opéré par suite d’un besoin libère celui pour le compte de qui il est fait et les endosseurs subséquents; mais le commerçant libéré conserve son recours contre les obligés antérieurs à sa propre obligation. — Il est bon que celui qui indique un besoin envoie une lettre davis et fasse parvenir les fonds nécessaires à la personne désignée, ou prenne telle autre mesure qu’il iugera convenable pour garantir celle-ci, de telle sorte que le payement soit régulièrement opéré. Quant à celui chez lequel le besoin est formulé, il devra toujours se mettre en règle en face de la loi ; s’il ne se croit pas suffisamment garanti, il ne payera qu’après protêt , afin de conserver son recours
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contre son mandataire et contre les engagés antérieurs.
BKSY ou BES1GUE ( Jeux de cartes). Il se joue habituellement à «leux personnes, et avec un jeu de piquet. Le but du jeu est de faire 5U0 points, : et, pour arriver à ce résultat, on a assigné à un j certain nombre de cartes une valeur déterminée : i ainsi l'as et le dix valent 10 points chacun, le rot vaut 4 points, la dame 3 points, le ralet I 2 points. Les autres cartes, c.-à-d. le neuf, le huit j et le sept, conservent leur valeur relative, mais ne fournissent point l’occasion de marquer des [ points. Toutes les levées réunies, en comptant | seulement les cartes marquantes, font un total de 120 points. Le joueur oui donne le premier (c'est le sort qui le désigne) distribue les cartes alternativement, deux par deux, jusqu’au nombre de six pour chacun <fes deux joueurs. Il tourne ensuite la treizième carte qui indique la couleur de l’atout. Si cette treizième carte est un sept, le donnant marque 10 points; si c’est une autre carte , le joueur qui a dans son jeu le sept de la couleur qui tourne, peut l’échanger contre la retourne, et de plus il compte 10 points. Los principales chances du jeu sont : 1“ la quinte majeure d’atout qui vaut 500 joints et fait gagner la partie d'emblée; 2* les quintes majeures dans les autres couleurs, comptées chacune pour 400 points ;
3* les quatre as réunis , qui valent 100; 4*les quatre rois, 80: 5* les quatre dames. G0; 6" les quatre valets , 40. 11 y a encore trois autres chances favorables, savoir : l* le besy, c. à-d. la réunion de la dame de pique et du valet de carreau dans la môme main, ce qui donne 40 points; 2* le mariage, c.-à-d. In réunion du roi et de la dame de la même couleur : il donne 40 points, s’il est en atout, et 20 points dans l’une des trois autres couleurs: 3" la dernière levée, qui vaut 10 points pour celui qui la fait. Après chaque levée faite, chacun des deux joueurs prend une carte au talon, et c’est celui qui a fait la levée qui tire le premier. Tant qu’il y a des cartes au talon, les joueurs ont le droit de renoncer à la couleur jouée, «le couper i môme quand ils ont en main la couleur deman- | dée, ennn de ne pas forcer, c.-à-d. de ne pas mettre, si bon leur semble, une carte plus forte que celle de l’adversaire; mais, dès qu’ii ne reste plus de cartes au talon, les joueurs perdent tous ces droits. — La partie peut être gagnée en un seul coup par une quinte majeure d’atout, ou par deux quintes d’une autre couleur, ou par toute autre combinaison; mais le plus souvent les 500 points ne s’obtiennent qu’en plusieurs coups. Après chaque coup, chacun des joueurs marque le nombre de points résultant de ses levées. Lorsqu’un des joueurs a atteint le point de 400, ou que, ayant 390, il donne les cartes et retourne un sept, il compte ses levées à mesure qu’il les fait, et s'il atteint ainsi 500 avant que le coup soit terminé, il agne la partie sans que son adversaire puisse l’oliger à nnir le coup. Lorsque les deux joueurs, ayant déjà chacun 380 points au moins, ont pris l’un et lTautre, à ,1a fin du coup. 500 points ou plus, c’est celui qui a le plus de points qui gagne, et s’ils ont atteint chacun juste 500 points, c'est celui qui a fait la dernière levée qui gagne. — Le bésy peut se jouer à trois personnes; dans ce cas on ajoute les six au jeu de piquet, et l’on ne donne que 5 cartes à chaque joueur.
BÉTAIL, Bestiaux (Économie rurale), l e bétail demande , avan t tout , à être placé dans de bonnes conditions hygiéniques. Les cultivateurs ne sont nas assez comaincus du tort qu’ils font à leurs bestiaux en les tenant renfermés dans des espaces étroits, privés le plus souvent d’air et de lumière, et remplis des émanations délétères que dégagent
le fumier et les urines : c’est la cause première des épidémies terribles qui déciment si souvent les bestiaux. Il faut écarter le plus possible des étables les tas de fumier, les toits à porcs, les poulaillers; il faut les balayer souvent, n’y point laisser croupir d’eaux infectes, renouveler fréquemment les litières, détacher ues poutres et du plafond les toiles d’araignée qui n’ont d'autre vertu que celle de corrompre l’air et d’intercepter la lumière. Il faut, l’hiver, défendre les animaux contre le froid; L’été, ne pas les exposer à une température trop élevée. — Des pansements et des frictions souvent répétées les maintiennent dans un état de propreté très-favorable à leur santé et préviennent les maladies do peau. Cn exercice modéré, principalement pour le jeune bétail, contribue beaucoup à favoriser le développement de ses forces; la stabulation permanente ne doit être employée nue pour les animaux adultes et encore, dans la plupart des cas, est-il préférable de la tempérer par un pacage de quelques heures le matin et le soir pendant la 1 telle saison et par quelques sorties i dans la journée pour aller à l'abreuvoir.
' La nourriture doit être abondante et en rapport avec la nature de chaque animal et le parti qu’on en veut tirer. Si on ne lui donne à manger que pour l’empêcher de mourir, il ne proluira rien ou presque rien. Les bœufs de trait veulent une nourriture substantielle, les vaches préfèrent une nourriture aqueuse, les animaux à l’engrais exigent les aliments les plus nutritifs. Les aliments doivent être variés : c’est un moyen d’en augmenter la vaj leur nutritive; mais il faut éviter de faire passer brusquement les animaux d’une nourriture à une autre, ou d’une ration faible à une ration considérable. La paille, les fourrages secs ou verts, les grains, les racines et les résidus constituent la nourriture ordinaire des bestiaux. La paille seule est de peu de valeur et très-chère; mélangée avec «les racines, hachée et humectée , elle peut tenir lieu de foin. Le foin de prairie convient à toute espèce de bétail; celui de trèfle et de luzerne est presque aussi l>on, le sainfoin monté en graines est même préférable pour les chevaux. En toute circonstance, le foin mélangé avec des racines ou dea tourteaux profite davantage au bétail. Le fourrage vert doit être donné avec précaution , surtout s’il est humide (Tny. Météorisation). Les grains tels I que l'orge et l’avoine, ne se donnent guère qu’aux I chevaux et aux W-tes à l’engrais. Les carottes, les i pommes de terre, les betteraves, les navets, etc., peuvent varier la nourriture des* bestiaux. Les tourteaux de lin, de colza, de navette et même de ebènevis sont excellents pour l’engraissement.
Le cultivateur qui veut multiplier son bétail, doit de préférence rechercher dans ses troupeaux ou dans la contrée qu’il habite des individus de bonne race, bien constitués et suffisamment développés: si la contrée ne possède qu’une race médiocre, il pourra l’améliorer par le croisement avec des mâles d’une race meilleure tirée d’un autre pays, analogue toutefois à celui oü il cultive, ma’is non plus riche : les grandes races transportées d’un pays fertile dans un pays pauvre donnent des produits inférieurs, tandis que les petites races transportées dans des contrées fertiles acquièrent bientôt une notable augmentation en volume et en poids. Une fois l’accouplement opéré, la femelle réclame des soins particuliers pendant la gestation et à l’époque du part; il lui faut nnc nourriture plus abonnante et plus choisie, un travail modéré, des pansements fréquents. Dans les premiers temps de sa naissance, le petit doit être laissé aux soins de sa mère ; mais bientôt il faut lui donner un supplément de nourriture approprié à ses jeunes organes; le moment du sevrage est aussi
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une époque importante : des soins intelligents qu’il reçoit alors dépendent presque toujour» la bonté et la vigueur de sa constitution.
Pour les soins particuliers qu’il convient de donner à chaque espèce , Foy. Bœuf , Vache , Veàü , Mouton, Breuis, Chèvre, Cociion, Cheval, Ane, Mulet, etc.
( Législation ). Quand on achète des bestiaux hors des foires et marchés, il faut bien s’assurer ou’ils sont la propriété du vendeur, car s’ils ont été volés , le véritable propriétaire peut les revendiquer, sans être tenu d’en payer le prix. Si les bestiaux ont été achetés dans une foire ou un marché, ou dans une vente publique, ou d’un marchand qui en fait publiquement le commerce, le propriétaire oui prétend qu’ils lui ont été volés peut les revendiquer pendant 3 ans, mais à la charge de rembourser le prix d’achat (C. Nap. , art. 2280). — L’existence de vices rédhibitoires chez des bestiaux vendus donne lieu à un recours contre le vendeur. Yoy. Vices rédhibitoires.
Les personnes qui, dans l’enceinte de leurs habitations , ou dans un enclos rural, ou dans des champs ouverts, ont souffert des dégâts causés par des bestiaux laissés à l’abandon , peuvent réclamer «les dommages intérêts. Elles peuvent même se saisir des bestiaux à charge de les faire conduire à la fourrière dans les 24 heures (Foy. Abandon d'animaux). Le dommage causé par
soit la valeur de la demande. Les autres dégâts causés par les bestiaux, dans quelque Jieu que ce soit, et que les bestiaux aient ôté conduits, gardés, ou qu’ils aient seulement passé, sont soumis à la règle ordinaire de la compétence soit des juges de paix, soit des tribunaux de première instance.— Lorsque des bestiaux, ayant un conducteur ou gardien, ont passé, même sans y commettre de dommage, sur le terrain d’autrui, ensemencé ou chargé d’une récolte, ou dans un bois taillis appartenant à autrui . le tribunal de police condamne à une amende do 6 à 10 fr. Si les bestiaux sont à l’abandon, il y a délit rural, dont la peine est une amende de la valeur de 3 journées de travail au moins, ou 3 jours d’emprisonnement. Si les bestiaux ont été volontairement introduits sur le terrain d’autrui, notamment dans les prairies artificielles, dans les vignes, dans les plants ou pépinières d’arbres fruitiers ou autres, faits de main d'homme, la peine est de 11 à 15 fr. d’amende. Si, non-seulement les bestiaux ont été introduits sur le terrain d’autrui, mais qu’ils aient été gardés à vue dans des récoltes d’autrui, ou qu'ils aient commis des actes de dépaissance, la peine est d’une amende égale à la valeur du dommage causé (H. pén., art. 475, 479). L’introduction des bestiaux dans les bois est aussi réprimée par des peines. Yoy. Forêts.
Les proprietaires de bestiaux qui ont péri dans une épizootie peuvent demander des indemnités contre les propriétaires voisins qui n’auraient pas pris les précautions prescrites par l’autorité pour l’isolement des bestiaux atteints par la maladie. Ceux-ci sont en outre punis d’une amende plus ou moins forte , s’ils n’ont pas enfermé leurs bestiaux, s’ils les ont laissé communiquer avec d’autres, si la communication a produit une contagion (Yoy. Animai x, Epizootie). — En tout temps, les bestiaux morts doivent être enfouis dans la journée par le propriétaire et dans sou terrain, 4 plus a’un mètre de profondeur, ou voiturés à l’endroit désigné par la municipalité pour y être enfouis, sous peine d’une amende de 3 journées de travail, ou d’un emprisonnement do
3 jours, outre les frais de transport et d’enrouissement; si les bestiaux sont morts d’tino maladie contagieuse, l’enfouissement doit être fait dans une fosse do 2", 60 de profondeur et â 100 mèt. au moins des habitations.
Quiconque blesse volontairement des bestiaux sur le terrain d’autrui , est passible d’une amende double de la somme du dédommagement , et d'un emprisonnement qui peut être d’un mois, mais qui est porté à six mois si les bestiaux ont péri de la blessure ou sont restés estropiés : la peine est doublée si le délit a été commis la nuit, ou dans une étable, ou dans un enclos rural. L’empoisonnement des bestiaux d'autrui est puni de 1 â 5 ans de prison et d’une amende de 16 h VOOfr. Celui qui, sans y être obligé pour sa défense ou pour un motif de securité publique, p. ex., s’il s’agissait d’un taureau furieux, tue des bestiaux d’autrui, est puni d’un emprisonnement qui peut varier de 6 jours à 6 mois. Ceux qui, sans tuer ou blesser personnellement les bestiaux d’autrui, occasionnent leur mort ou leur causent des blessures par la divagation de fous ou d’animaux malfaisants*, par la rapidité, la mauvaise direction on le chargement excessif des attelages; par l’emploi d’armes sans précaution ou avec maladresse; par jet de pierres ou d’autres corps durs; par la vétusté, la dégradation des bâtiments; par l’excavation ou d’antres œuvres pratiquées sur ou près les voies publiques saris (es précautions ou signaux ordonnés ou d’usage, sont punis d’une amende do 11 à 15 fr. Un emprisonnement de 5 jours au plus peut être prononcé, en outre, contre ceux qui se sont servis d’armes, ou qui ont jeté des pierres (C. pén., art. 452, 453 , 479 , 480).
Quiconque exerce publiquement et abusivement de mauvais traitements contre les bestiaux est passible d’une amende de 5 à 15 fr. et d’un emprisonnement de 1 à 5 jours; l'emprisonnement doit toujours être prononcé en cas de récidive. (L. du 2 juillet 1850). Yoy. Animaux.
BÊTE (La) {Jeux de cartes). La Bi*te se joue de la même manière que la Mouche : il n’y a que le nom de changé. Yoy. Mouche.
Bête hombrêe (La) ( Jeux de caries). C’est tout à la fois une variante et un diminutif jdu jeu de Thombre (Foy. Hombre). On y joue â ?, 3, 4 ou 5 personnes avec un jeu de piquet, et chacun des joueurs reçoit tout d’abord un certain nombre de jetons auxquels on attribue une valeur de convention. On donne â chaque loueur 5 cartes qui doivent être distribuées par deux et trois ou par trois et deux. U n’y a qu’une couleur de triompha ordinaire : quand les joueurs passent sans renvier, le premier joueur nomme à son gré la triomphe ou l’atout. Celui qui réunit dans son jeu le roi, la dame et le valet d’atout, a les trois matadors ; s’il possède en même temps l’as et le dix de la même couleur, il a cinq matadors valant chacun un jeton. D. ne faut que trois levées pour gagner le coup ou pour faire codille. Le joueur qui renonce quand il a la couleur demandée, ou qui, ayant deux cartes de la couleur jouée , l’une supérieure et l’autre inférieure, fournit cette dernière , fait la bête dans les deux cas. — Pour le reste du jeu et pour ce qui concerne les bêtes, les passes et la vole, on doit suivre les indications données dans le jeu de l’hombre. Foy. Hombre.
BÊTE A DON dif.d. Foy. Coccinelle.
BÊTES DE trait, de charge, df. monture. Foy. Charretier, Voiturier, Chevaux, etc.
Bêtes fauves. Foy. Animaux nuisibles et Lou-
VETERIK.
BÉTON ( Économie domestique et rurale). L emploi du béton offre do grands avantages. D abord c’est le seul moyen de construire facilement souj
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l'eau et dans les fondations profondes, puisqu’il suffit de le jeter et de le tasser dans une cavité quelconque pour qu’il en garde la forme. Ensuite il permet, dans les constructions qui demandent le plus de solidité, comme par exemple les voûtes de caves, d'utiliser des pierres de petite dimension que l'on est souvent obligé de rejeter quand on emploie du mortier ordinaire. Enfin il est excellent pour durcir le sol des étables, des aires, etc., et ne présente aucun des inconvénients inséparables du pavage et de l’empierrement.
Les éléments essentiels du béton sont la chaux, ie sable et la pouzzolane , ou , à défaut de cette dernière, l'argile cuite et la brique concassée : on
ajoute ordinairement des recoupes de pierre ou es cailloux qui, outre qu’ils réduisent le prix du béton en ajoutant à son volume, diminuent le tassement et augmentent sensiblement la force de résistance. — Voici la manière de préparer un excellent béton : Sur un terrain bien uni et bien battu, on forme une bordure circulaire avec 12 parties de pouzzolane ou de briques concassées, on étend également 6 p. de sable bien grené et non terreux, on emplit ce bassin de 9 p. de chaux vive récemment tirée du four, et on y jette de l’eau. Dès que la chaux est éteinte, on mêle, comme à l’ordinaire, la pouzzolane; après quoi, on ajoute 13 p. de recoupes de pierre èt 3 de mâchefer ou, à leur défaut, 13 p. de recoupes et de biocailles de pierres ou cailloux dont la grosseur ne doit pas surpasser celle d’un œuf : à l’aide d’instruments appropriés, appelés broyons, plusieurs hommes remuent ce mélange à force de bras pendant une heure environ, et, cette opération terminée, on peut employer tout de suite ce mortier. — Quand on a donné à la couche de béton l'épaisseur convenable, il faut avoir soin de la battre et de la fouler avec des maillets de fer destinés à cet usage, et d’en bien niveler la surface, afin que l’assise qu’elle doit recevoir trouve l’assiette précise dont elle a besoin.
BETTE, plante potagère. Voy. Poipée.
BLHTEKA VE (Agriculture). Les variétés les plus cultivées pour la nourriture des bestiaux sont : la Disette ou Betterave champêtre , la plus rustique de toutes et la moins exigeante pour la qualité du sol, parce qu’elle pousse autant en dessus qu’en dessous de sa surface ; et la Betterave blanche de Silésie, ou B. à sucre . qui demande une terre plus profonde et des fumiers consommés. Cette dernière se conserve plus longtemps que la disette; aussi dans lus exploitations bien conduites, a-t on soin d’en avoir toujours quelques hectares ensemencés pour fournir à la consommation du bétail quand la provision des disettes est épuisée.
Culture. — 1* Le sol qui convient le mieux à la betterave est une terre franche et profonde; elle réussit néanmoins partout où viennent le blé, l’orge, le seigle, la pomme de terre, la féverolle, le trèfle, la luzerne. Sa place, dans l'assolement triennal, est sur la jachère, et, dans l’assolement alterne, entre deux céréales. Celles qu’on cultive pour l’extraction du sucre succèdent à des pommes do terre fumées ou bien on demande à la terre deux récoltes de betteraves à la suite l’une de l’autre , sur une fumure. On donne à la terre destinée à porter des betteraves trois labours : avant l’hiver. on fait un labour à grosses raies; au printemps, on herse, puis on transporte le fumier qu’en enterre par un moyen labour ; vers la fin de mars ou au commencement d’avril, on donne le troisième labour à raies étroites et profondes : c’est le labour de semence après lequel il faut se garder de herser. — C’est du 10 au 20 avril que se font les meilleures semences de betteraves. On sème la t betterave à la volée, au semoir et à la main. Le !
premier procédé est vicieux; pour le dernier, qui est le plus usité , Yoy. Semailles. — Les soins u'ontretien de la betterave consistent en deux et plus souvent en trois binages. La betterave ne se butte pas. Dès que les betteraves ont toutes sorti leurs deux premières feuilles, en compagnie d’une foule de mauvaises herbes, on donne le premier binage. Dans une culture un peu importante, les ouvriers en terminant celui-ci dont la durée est de 15 jours ou 3 semaines, passent immédiatement au second en reprenant la besogne où ils l’ont commencée. C’est de la célérité que l’on apporte à donner ce second binage que dépend le succès de la récolte. S’il n’est pas donné avant la fin de juin, les jeunes betteraves sont perdues dans une forêt d'herbes parasites. Les sécheresses qui viennent àcette époque arrêtent quelquefois la crue des betteraves, mais elles arrêtent également celle des herbes adventices déjà bien diminuées par les deux premiers binages , et lorsqu’on a donné le troisième, après la rentrée des avoines, au commencemeut de septembre, on peut être assuré que toutes les alternatives d’humidité et de chaleur qui suivront tourneront exclusivement au profit de la végétation des betteraves.
On arrache les betteraves vers la fin d'octobre, quand leurs feuilles se couvrent de taches rouges et s’abaissent sur le sol : plus tard elles pourraient souffrir des premières gelées. L’arrachage so tait au moyen d’une fourche de fer, par des hommes. Les femmes et les enfants suivent, finissent d’arracher à la main, secouent la plante, pour en séparer la terre, et en détachent le collet. Soixante ouvriers, hommes, femmes et enfants, peuvent arracher, décolleter et mettre en tas les racines d’un hectare et demi par jour.
On peut sans crainte effeuiller les disettes en automne, lorsque la nourriture verte commence 'à manquer dans les étables. Avec la précaution de ne cueillir que les feuilles qui s’inclinent vers le sol et de laisser celles de la couronne intactes, on n’arrête point le développement de la racine; mais il ne faut pas faire subir cette mutilation aux autres variétés de betteraves; elle nuirait à leur développement. — Les betteraves cultivées pour la nourriture des bestiaux donnent en moyenne, par hectare do 40 à 50,000 kilogr. , et celles qui sont cultivées pour les sucreries, do 25 à 30,000 kilogr. Les premières se vendent de 10 & 12 fr. les 100 k. et les secondes de 16 à 20 fr. rendues aux fabriques. Les tourteaux de betteraves qui ont été soumis à l’action de la presse sont très-nutritifs : on les achète de 8 à 10 fr. les 1 ,000 kilos.
Pour s’assurer de la bonne qualité des semences, on plonge les racines porte-graines dans de l’eau salée à 4® fc.-à-d. 40 gr.de sel par litre d’eau), et on ne confie à la terre que celles qui vont au fond de l’eau. — On peut aussi faire tremper les graines dans l’eau pendant 48 h. , rejeter celles qui surnagent et no planter oue celles qui vont au fond.
2" Dans les jardins, la culture de la Betterave se borne à une seule espèce, la B. rouge , dont on possède plusieurs bonnes variétés. Les plus communément cultivées sont : la Grande et la Petite de Castelnaudary , la B. rouge ronde précoce, et la B. rouge de Bassam. On rencontre aussi, mais rarement dans les jardins potagers, la D. jaune ordinaire et la B. jaune de Castelnau dary. Elles se sèment en place ve'£ la fin d’avril, et réclament quelques binages pendant la belle saison. Les racines sont arrachées en octobre.
Conservation. Quand on veut conserver une récolte de betteraves, soit pour les employer à la nourriture des vaches laitières, soit pour tout autre usage, on la met dans une cave bien sèche ou dans un local à l’abri de la gelée, absolument
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comme des carottes ou des pommes de terre. — Une autre méthode consiste à mettre les betteraves dans des silos ou fosses creusées plus ou moins profondément dans le sol , et à les couvrir de plusieurs centi mètres de terre sèclio et d’un toit épais de paille de froment ou de seigle. Tous les «leux ou trois ans on change l’emplacement de ces fosses, parce (pie celles qui ont servi s’imprègnent de ferments nuisibles à la conservation (Voy. Silos). Les betteraves ne doivent être rentrées et mises en terre que lors- ’elles sont parfaitement mûres etbien ressuyées, est très-essentiel de ne pas garnir de paille le fond de la fosse ainsi que le dessus du tas de betteraves, avant d’y jeter de la terre; car la paille pourrit et entraîne inévitablement l’altération des racines qui la touchent; et par suite, l’altération se transmet aux autres betteraves.
Betteraves (Cuisine). La betterave rouge et la betterave jaune sont toutes deux bonnes pour la cuisine : mais on emploie plus généralement la rouge. Il n’y a pas de signes bien marqués qui issent faire reconnaître sûrement la qualité des tteraves : toutefois il faut les choisir de moyenne grosseur, bien faites, et d’une peau lisse. Pour les faire cuire, on leslave d'abord dans de l'eau fraîche, et. après les avoir essuyées avec une serviette imbibée d’eau-de-vie commune, on les met dans le four avant d’y enfourner le pain et on les y laisse encore apres que le pain en a été retiré : il leur faut 6 ou 7 heures de cuisson bien soutenue; la peau doit être très-ridée et pour ainsi dire carbonisée.—On peut aussi les faire cuire en les laissant bouillir dans l’eau pendant 3 ou 4 heures, puis en les mettant au four et en les en retirant eu même temps que le pain.
Betteraves en hors d'œuvre. On les choisit bien rouges, bien tendres et bien saines, et, après les avoir nettoyées avec soin, on les cuupe en tranches d’égale grosseur et on les arrose dans le ravier d’un peu d'huile d’olives.
Betteraves à la crème. Les betteraves ayant été cuites comme il a été dit ci-dessus, il faut les peler, les émincer en filets ou eu tranches fines, et les faire cuire tout doucement dans une béchamel {Voy. ce mot). A défaut de béchamel, on les saute dans du beurre fin, en ajoutant du sel et une cuillerée de farine; on mouille avec du lait, sans hâter la cuisson et de manière que 1a sauce soit douce et bien liée.
Betteraves en salade. Une fois qu’elles ont été cuites convenablement, on les coupe en tranches qu’on assaisonne comme toute autre salade, en y ajoutant quelques fines herbes ainsi qu’un oignon cuit à l’eau et taillé en anneaux.
Betteraves frites. On passe au beurre un oignon et une; gousse d’ail finement hachés; on y joint les betteraves cuites et coupées en tranches, et on les saute quelques moments. On les singe d’un peu de farine, on y ajoute une cuillerée de vinaigre, du sel, du poivre, un peu de persil haché, et, on ne les laisse bouillir que dix minutes avant de les servir.
Sirop de betteraves. La fabrication de ce sirop peut être pour le cultivateur la source de produits importants. 11 s’en fait une grande consommation en Angleterre et en Belgique où les ouvriers le mangent étendu sur du pain, en guise de beurre ou de mélasse, et il s'exporte jusqu en Russie. — Une cuve, une râpe à betteraves ou un coupe-racines, une presse, une écumoire et une chaudière pour faire évaporer le jus, quelques tonnes enfin pour contenir le sirop, tels sont les seuls appareils nécessaires pour cette fabrication. On lave d'abord les betteraves et on les fait cuire; après les avoir retirées de la chaudière, on les râpe ou on les coupe, puis on en exprime
tout le jus au moyen de la presse. Ce jus recueilli est ensuite évaporé soit au bain-marie, soit à feu nu jusqu’à ce qu’il ait la consistance voulue; sept ou huit houxes d’ébullition suffisent pour obtenir ce résultat. Ce sirop peut se vendre 50 centimes le kilogramme. Or 1000 kilos de betteraves revenant à 20 fr. en moyenne peuvent produire 150 kilogr. de sirop valant 75 fr. et procurer par conséquent un très-beau bénéfice, tout en tenant compte des frais de fabrication.
Sucre de betteraves. Voy. Sucre.
BEURRE (hconomic domestique). — Fabrication. La bonté du beurre dé; end l«eaucoup de la qualité de la crème, et la qualité de celle-ci dépend nonseulement de la nature des aliments avec lesquels les vaches ont été nourries, mais aussi de la manière dont la crème a été séparée du lait. Le meilleur beurre se fait avec de la crème levée sur du lait doux, trait seulement depuis 10 ou 12 heures. Lorsqu’on lève la crème après ce court espace de temps, le lait n'est point aigre; il peut être employé à tous les usages auxquels on emploie le lait non écrémé : en effet toute la crème n'est pas encore montée à la surface du lait; la partie qui contient le plus de beurre y est seule arrivée. Si on ne veut pas écrémer le lait av.?nt qu’il soit caillé, il faut au moins le faire ausMiôt que la crème est montée et forme une espèce de peau à la surface du lait. Ce moment estasse/, difficile à saisir, surtout quand il fait très-chaud, mais on n’aura pas la même difficulté, si la température de la laiterie ne s’élève pas à plus de 12# ou 15*. On ne doit jamais attendre que le lait soit assez caillé pour qu’il se trouve séparé de la crème par du petit-lait, on n’obtiendrait ainsi que du beurre do médiocre qualité, la crème étant déià plus ou moins altérée. — Quand il fait chaud, le mieux est de faire le beurre tous les jours ou tous les deux jours: si le temps est frais ou froid, il y a peu d’inconvénient à ne Taire le beurre que deux fois par semaine , et même une seule fois, pourvu qu’on ait le soin de conserver la crème dans un endroit bien frais.
Pour séparer la crème du lait, on se sert d’une cuiller, et mieux encore d’une écumoire; car, s’il arrive que quelques portions de caillé ou de lait se trouvent au-dessous de la crème, elles s'échappent par les trous de l’écumoire et la crème en est plus pure. Le lait doit être conservé dans des terrines en grès non vernissées et très-évasées : la crème ayant moins de trajet à parcourir pour arriver à la surface du lait, la séparation est plus prompte et plus parfaite, tandis que, si le lait est conservé dans des pots hauts et étroits, il arrive souvent que la crème n’a pas le temps de monter avant que le lait ne se caille. — On peut encore séparer la crème du lait en mettant celui-ci dans des vases de zinc ou de verre, de 8 à lOcentimèt. de hauteur et d’une très-grande surface, percés à leur base d’un petit trou qu’on ferme avec un bouchon : 10 ou 12 heures après que le lait est trait, scion la température, on débouche le vase et le lait s'échappe; aussitôt qu’on est arrivé à la crème , on remet le bouchon.
Lorsqu’on a séparé la crème du lait, on la réunit dans un vase appelé crémière. Les meilleures crémières sont en terre non vernissée, hautes et étroites d’entrée; on les tient parfaitement bouchées. On place la crémière dans un endroit frais et exempt de toute mauvaise odeur. —Au moment de faire le beurre on verse la crème dans la baratte. La baratte le plus communément employée est un baril étroit en forme de cône tronqué, fermé par un couvercle ayant au milieu un trou dans lequel passe un bâton renflé par le bas et qu’on agile dans le sens vertical : cet instrument est défectueux, le mouvement on est pénible,
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l'opération lente et imparfaite: une partie de la crème s’attache au couvercle et aux parois de la partie supérieure et il y a perte sur la quantité et la qualité du beurre. On doit préférer les barattes de forme cylindrique, placées horizontalement sur deux supports et garnies à 1 intérieur de volants de bois percés de trous ou faits en peigne et mis en mouvement au moven d'une manivelle. Dans les grandes fermes, ou l’on opère sur 30 ou 40 litres de crème à la fois, on emploie un autre genre de baratte appelé serine : c’est un baril de oois, presque cylindrique, à l'intérieur duquel se trouvent 2 planchettes, hnutesde20à30ccntimèt., clouées aux douves en face l’une de l’autre dans le sens de la longueur et échancrées aux deux extrémités près des fonds du baril. Entre ces 2 planchettes on pratique, au centre du tonneau, une ouverture de IC centimèt. de diamètre, fermée par une petite porte servant à introduire la crème et à retirer le beurre; un peu au-dessous il v a un trou pour l'écoulement du lait de beurre et l’introduction de l’eau destinée au lavage. I-c baril est armé à chaquo extrémité d'une manivelle en fer assujettie au bois du fond , et il se place sur un chevalet double oui sert de support aux manivelles.
Quel que soit l’instrument qu’on emploie, le battage doit être fait dans de9 conditions atmosphériques, on dehors desquelles on n’obtiendrait qu’un produit plus ou moins défectueux. S’il fait froid, il est prudent de faire séjourner pendant 10 ou 15 minutes de l’eau bouillante dans la baratte et de l'agiter de temps en temps; s’il fait chaud, ou doit au contraire y faire passer de l'eau aussi fraîche que possible. Pour que le beurre se fasse bien, il faut que la crèmo ait de 12* à l.V: si la crème était plus froide, on pourrait en élever la température en y versant peu à peu du lait trèschaud mais non bouilli, ou mieux encore on plaçant la crémière dans un vase plein d’eau bouillante : oaagito ja crème pour qu’elle touche aux parois et ne s échauffe pas de manière à tourner en huile; s’il fait très-chaud, on peut mettre un peu de glace dans la crème, ou placer la crémière pondant une demi heure dans de l'eau froide. Si la chaleur de la crème est à un degré convenable, 25 & 30 minutes, et quelquefois 15 à 20 suffisent pour faire le beurre. Si la température n’est pas convenable, le travail peut durer jusqu’à 12 heures; alors le beurre perd une grande partie dosaqualitéet de sa couleur. — Quand la crème est dans la baratte, on tourne avec égalité, ni trop vite, ni trop doucement : au bout de quelques instants la crème s’é-
fKussit, et la manivelle est dure à tourner; bientôt a crème so ramollit, et on entend un bruit de liquide agit '; qui annonco que lo beurre se fait. 11 est d abord en globules presque imperceptibles; ceux-ci s’agglomèrent et deviennent gros comme des pois; enfin ils forment une masse. On ne doit point attendre que cette réunion soit trop complète pour séparer le lait du beurre : on le fait écouler en ouvrant la porte de la baratte seulement assez pour lui livrer passage: on retient le beurre soit avec un petit grillage, soit avec l’écumoire. Lorsque le lait de beurre est écoulé, on le remplace par de l'eau fraîche; on ferme la baratte et on tourne de nouveau. Après quelques instants, on extrait l’eau et on la renouvelle : si elle est fortement chargée de lait , on la fait écouler et on sort le beurre pour le travailler avec une cuiller de bois, dans une sébile, une terrine non vernissée , ou sur une table , mouillées A l’avance. F.n général, c’est un mauvais procédé que de laver de nouveau le beurre, qui perd ainsi une partie de aa saveur et do sa couleur : ce lavage n'est utile qu’autant qu’il a pour objet d’enlever le mauvais goût à une crème qui n’est oas très-frai che.
On travaille le beurre en le prenant par petites
f*ortions et en le pressant avec la cuiller pour en aire sortir tout ce qui lui est étranger, puis on le réunit soit en mottes, soit en demi-kilogrammes ; on peut aussi le mettre en pot ou le saler, selon l'usage auquel on le destine. — Il arrive quelquefois, surtout en hiver, que le beurre ne se réunit pas, et reste en grumeaux; si l’on pâment à le mettre en forme, il est cassant et tombe en j miettes, cela tient h ce qu’il n’est pas assez tra- I raillé, et qu’il renferme encore de l’eau ou du | lait. On le travaillera donc de nouveau dans un j lieu chaud, ou devant lo feu clair d’une chemi- , née; r.voc de la patience on réussit, mais malgré tous les soins, cette longue manipulation fait perdre au beurre une partielle ses bonnes qualités, j Tous les vases, tous les ustensiles qui servent h la confection du beurre doivent être tenus avec une • minutieuse propreté, lavés souvent dans de l’eau chaude et rincés dans de l'eau fraîche, égouttés et même essuyés; une brosse et un petit balai de chiendent soht très-commodes pour ce nettoyage, j 11 convient mémo de laver le tout de temps on ' temps avec de I cau de lessive ou de potasse. 11 faut aussi écarter du lait et de la crème tout ce | rpii a une odeur forte, parce que la crème contrac- ! terait infailliblement cette odeur.
A\ Ii. Indépendamment dn procédé de fabrication qui vient d’ètre décrit, il en existe un autre, que l’on commence h pratiquer on France à l’imitation des pays du Nord les plus renommés pour la qualité ucs beurres qu’ils exportent. Ce procédé est très-simple et ne diffère de l’autre que par j l’emploi direct du lait. Ainsi, au lieu de faire re- 1 poser le lait pour enlever la crème, c’est le lait lui-même qu’on introduit dans la baratte et qu’on soumet à son action. L’extraction du beurre est 1 tout aussi facile qu’avec la crème, «i l’on observe exactement les conditions de température indiquées ci-dessus. On conçoit du reste facilement que î par l’emploi direct du lait, on évite tous les incon- , vénienls et tous les embarras qu’entraîne sa conservation ; le beurre jouit toujours de ses qualités , naturelles; il n’est jamais altéré soit par l acidifi- ; cation de la crème ou du caillé, soit par la ran- | cidité de la crème, soit enfin par les odeurs étran- ; gères qui peuvent affecte» celle-ci. Seulement, ce procédé exige des barattes plus grandes.
Altérations et falsifications. — Le beurre est sujet à des altérations et à des falsifications nombreuses. Ainsi, le beurre peut contenir du vert de gris, par suite de sa fusion et do son refroidissement dans des chaudières en cuivre. Cette altération est moins une fraude qu’un fait du négligence ou d’imprudence : on peut la constater à l'aido du cyanure jaune, qui fait prendre au beurre une teinte cramoisie.— Le beurre peut être frelaté par la craie , la fécule de pommes de terre , les pommes de terre cuites, la farine de hW, le lait durci au feu , le suif de tvats, le carbonate et I Y acétate de plomb. La présence de la craie sc reconnaît à l'effervescence mie lo beurre présente au contact des acides. Les fécules, les farines. le lait durci, les carbonates de plomb, se reconnaissent en faisant fondre le beurre au bain-marie avec 10 fois son poids d’eau : toutes ces matières sont précipitées sous la forme d une masse grumeleuse. Le suif de veau se reconnaît à l’odeur. Quant à l’addition de l’acétate de plomb, c’est , un véritable empoisonnement. — Quelquefois on mélange du beurre de bonne qualité avec un beurre inférieur, dit beurre de pot , ce qui se découvre en dépeçant la motte; le bon beurre ne recouvre le premier que d’une couche mince. Comme le leurre n’a pas toujours une lxdlc couleur jaune, on la lui communique, avec des substances
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végétales, telles que le safran et le rocou , les calices d’Alkckenge. le suc de carottes , 1 ’orcaneue, les baies d asperges, les Peurs de souci. Ces colorations artificielles ne sont nas dangereuses, mais elles trompent sur la qualité du beurre. L’eau
?[ui a servi au lavage et môme le lait dans lequel e beurre s’est séparé, restent quelquefois en assez 'grande quantité dans ce corps gras. On constate cette fraude en fouillant la masse avec un couteau, on voit ainsi les gouttelettes du liquide laissé dans !e beurre.
Beurre frais. Pour prolonger la conservation du beurre frais pendant plusieurs jours, on fait usage des procédés suivants : 1“ Le beurre, au sortir de la baratte, est mis dans de l’eau trèsfraîche, qui doit le recouvrir entièrement. L’eau soumise préalablement à l’ébullition puis refroidie est la meilleure, parce qu’elle ne contient pas d’air. En renouvelant l’eau tous les jours, si le beurre est d une bonne qualité, il peut se conserver pendant une ou deux semaines, surtout en hiver, en le tenant dans un endroit frais. — 2* Le beurre bien pétri et bien lavé est placé, en le pressant fortement, dans de petits- pots de grès, complètement remplis, afin qu’il n’y reste aucune cavité où l’air puisse séjourner. Pour .atteindre ce résultat indispensable, on met dans chaque vase, avant de le remplir de beurre, une certaine quantité d’eau salée, qui en est expulsée entièrement par l’effet même de la pression que l’on fait subir au beurre. On renverse sens dessus dessous chaque pot de beurre dans une assiette creuse, dans laquelle on met de Peau fraîche, autant quelle peut en contenir. Les pots ainsi disposés sont placés dans le local le plus frais de la maison; et l’on se borne à renouveler chaque jour Peau contenue dans l’assiette. — 3* On lait bouillir de Peau pour en chasser Pair, et on la sature ensuite de ni-carbonate de soude. Le beurre est placé dans cette eau alcaline, après qu’elle est complètement refroidie, et on le conserve dans des vases Bien bouchés. Un procédé, qui a beaucoup d’analogie avec le précédent, consiste à jeter au fond du vase ou de la boîte dans lesquels le beurre doit être conservé, un ou deux paquets des poudres oui servent à préparer l’eau de seltz. Le beurre préalablement nuriué à froid, est ensuite déposé par couches dans le vase ou la botte dont les vides sont remplis au moyen d’une suffisante quantité d'eau , qui forme ainsi une eau de seltz concentrée. Les vases ou les boites doivent être hermétiquement feimés.
Le beurre mii est naturellement jaune foncé est préférable au beurre^blanc , ou jaune pâle. L’odeur et le çoût concourent aussi à faire jugor de la qualité du beurre : un bon beurre ne doit présenter aucune âcreté , aucune odeur étrangère et spéciale. I.e beurre qui se conserve le mieux est celui qui a été fait en mai ou en septembre.
Beurre rance. Le contact de Pair altère trèspromptement le beurre à sa superficie, qui prend alors une teinte plus foncée et une odeur particuLère de rancidité. Ou enlève cette odeur par les lavages dans l’eau de chaux, ou dans Peau commune, tenant en dissolution de 2 » à 30 gr. de chlorure de chaux, ou mieux de 12 à 15 gr. de bi carbonate de soude par kilogramme de beurre avarié. Le beurre bien pétri et bien battu dans une suffisante quantité uo dissolution saline, doit ensuite y séjourner pendant une heure ou deux; puis, lorsque la rancidité a disparu, ce que l’on reconnaît en goûtant le beurre, ou pétrit et on lave de nouveau le beurre séparé, après quoi il doit être immédiatement salé: sans celte précaution il ne se conserverait pas longtemps.
Beurre fondu. On fait habituellement fondre
I îe beurre dans un vase de cuivre non étamé, chauffé à feu ouvert. Le chauffage au bain-marie j est de beaucoup priïé table. Le beurre Lion pressé est mis dans le vase avec 8clous de girolle, S feuil- | lesde laurier etgoignons pour 50 kilogr. débourré. La fusion est opérée lentement, sans écumer; on fait ensuite bouillir le beutre jusqu’à ce qu’il paraisse bien clair sous son écume, ce qui demande 3 heures de cuisson. Alors on retire la chaudière du feu et on laisse reposer le beurre fondu, pendant une heure; puis, sqns attendre qu'il se solidifie, on enlève l’écume, et l’on filtre la masse claire au travers d’un linge ou d’un tapis fin. Enfin on verse le beurre dans des pots de grès chauffés préalablement dans un bain-marie. Les vases en grès sont préférables à la poterie vernissée. — On ne couvre les pots que lorsque le beurro est entièrement figé, en opérant une retraite qui le détache sensiblement des parois intérieures du vase. Afin que le beurre se conserve parfaitement sain, on fait fondio à part une forte poignée de sel marin dans un demi-verre d’eau fraîche, on passe cette solution au travers d’un linge pour en enlever les impuretés et l’on verse la solution salée et limpide sur le bcuçre bien refroidi , de manière à ce qu’il en soit recouvert à la hauteur d’un demi-centimètre au moins. Les pots sont ensuite parfaitement bouchés avec des plaques de liège, dont la surface en contact avec Peau salée a été légèrement brûlée avec un fer chaud à repasser; ils sont placés dans un endroit frais, et revêtus au besoin d’un parchemin ou d’une toile fortement ficelée.
Quelques personnes n’emploient nas les ingrédients aromatiques, et au lieu de filtrer le beurre elles se contentent de lécumer et de verser, par décantation, la masse liquide et claire dans les pots. Le résidu est versé dans un autre pot rempli à moitiéd eau chaude: les parties étrangères se précipitent au fond de l’eau et le beurre pur surnage Lorsque celui-ci est figé, on le recueille avec une cuiller de bois et on le met en pot comme le reste.
Beurre salé. Le beurre que l’on sale au prin temps pour la vente d’été, et en automne pour la provision, doit subir cette opération lorsqu’il est encore frais. Quand le beurre n’a pas été fabriqué dans la maison, on commence par le laver avec soin ; ensuite on procède à la salaison de la manière suivante : On jette de l’eau fraîche sur une table bien unie et très-propre ; et on y étend, au moven d'un rouleau de bois, une portion de lieurre (1 kilogr. à la fois), à laquelle on donne la forme d’un gâteau ayant environ t ceuttm. d’épaisseur. On en saupoudre la surface avec du sel bien sec et finement pulvérisé, dans la proportion de 50 ou 00 gr. par kilogr. de beurre. Pour Je beurre dit demi-sel on n’emrloie que 15 ou 20 gr. de sel. Chaque portion de beurre suffi ammeut travaillée est déposée dans un va^e rempli d’eau fraîche; puis, quand le beurre rjoit être repris pour être placé dans les vases où on veut le conserver, il faut préalablement l’essuyer avec un linge 5 peine humide. Les pots de grès sont généralement préférés aux bariLset aux tinettes de bois pour conserver le beurre. Avant de s’en servir, il faut les laver plusieurs fois avec de l’eau bouillante, légèremeut salée. On place au fond du pot une petite quantité de bonne eau-devie ou quelques feuilles de laurier, puis le beurre que l’on coule exactement de tous les côtés et par couches successives jusqu’à 3 ou 4 centimètres des bords du vase. Si le beurre doit être immédiatement transporté, on en égalise la surface qu on recouvre d'une couche de sel de 2 à 3 centimetres d’épaisseur. Dans le cas contraire, on couvre la masse du beurre d’une saumure préparée avec
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du sel dissous dans une eau très-pure : au bout de quelques jours, on décante la saumure, on presse et on foule de nouveau le beurre qui a diminué de volume, puis on remplit le vase, en l’agitant lentement, d’une nouvelle saumure qui doit être assez concentrée pour qu'elle supporte facilement un œuf frais. Le beurre doit être conservé dans cet état jusqu’au moment où il sera transporté. Alors on remplace la saumure par une couche de gros sel, tenue entre deux linges bien secs ; mais quand le ^eurre est arrivé À sa destination on rétablit la saumure.
Lorsque le beurre est destiné aux approvisionnements des marins, pour des voyages de long cours, un des meilleurs procédés pour le saler consiste dans l'emploi de 2 p. de gros sel, avec 1 p. de sucre et 1 p. de salpêtre. Après avoir réduit ces substances en poudre fine, et les avoir bien mélangées . on prend GO gr. du mélange pour 1 kilogr. de beurre, et on les incorpore dans la masse qu’on presse dans le vase préparé, et dont on égalise la surface au moyen d'un linge fin, propre et sec, coupé sur le diamètre intérieur du vase, et d’un second linge trempé dans du beurro fondu. Avec ce procédé, on n'emploie aucune espèce de saumure : pour fermer tout passage à 1 air , on coule du beurre fondu le long des joints de chaque douve, si l’on fait usage de tinettes ou de barils de bois.
Dans le Nord, on sale le beurre dans la baratte même, à raison de 100 gr. de sel par kilogr. do beurre qu'on présume devoir obtenir du lait baratté frais, sans avoir été écrémé. La plus grande partie du sel reste dans le lait de beurre, de sorte que lé beurre n’est pas plus salé qu’il ne faut.
Beurre (Hors-d'aurre). Il Faut le choisir d’excellente qualité, aussi fin et aussi frais que possible. On peut lui donner les formes les plus variées, soit simplement à l'aide d'un couteau, soit au moyen d'un instrument destiné à cet usage, et le façonner ainsi en demi-comets, en coquilles, en rubans aplatis, frisés, ou cannelés. On le sert aussi sous la forme d'un petit pain allongé. Dans tous les cas, on ne met pas d’eau dans le ravier quand on sert le beurre sur la table.
Pour conserver frais pendant plusieurs jours le beurre dont on fait usage aux repas, on le met dans un plat creux, une assiette à potage p. ex., avec de Peau, et on le recouvre d’une cloche en verre, comme celle qui sert pour lo fromage, de manière que l’eau déborde un peu tout autour de la cloche. Il faut changer l’eau tous les jours.
Beurre d’ail. On pile dans un mortier 6 gousses d’ail, et, après les avoir passées au tamis de soie, on les remet dans le mortier avec 60 gr. de bon beurre. On pile le tout ensemble jusqu’à ce que le mélange soit très-bien fait, et on met cette préparation en réserve pour s’en servir au besoin.
Bei rrp. d’anchois. Il faut prendre six anchois, les nettoyer en les grattant légèrement, en retirer l’arète et les piler dans un mortier, en ajoutant à cette espèce ae farce la même quantité oc beurro sans ML On passe ensuite le tout au tamis de crin et on le met en réserve pour s’en servir au besoin.
Beurre d’écrevisses. On prend une. certaine quantité d’écrevisses et, après les avoir vidées, on fait sécher les coquilles au four ou sons un fourneau, puis on les pile jusqu’à ce qu’elles soient réduites en poudre. On y ajoute une certaine quantité de beurre, dans* la proportion de 125 gr. pour 30 écrevisses de grosseur moyenne, et on pile encore le tout ensemble pour le mettre ensuite dans une casserole sur un feu très-doux pendant vingt minutes. On prend alors un bol contenant de l’eau fraicho. on pose une étamine par-dessus, et on y verse le beurre d'écrevisses;
puis il faut tordre l’étamine pour faire sortir le plus de suc possible. Ce suc tombe dans l’eau du bol; quand il est figé, on le recueille et on le mot en réserve pour s’en servir au besoin.
Beurre de homard. On prend dans des homards
ftréalablement cuits le rouge qui se trouve dans a tête et les œufs qui sont sous la qtieue. On pile ce rouge et ces œufs dans un mortier en y ajoutant une égale quantité de bon beurre frais; on pile encore afin ue bien incorporer le beurre, puis on passe le tout au tamis de crin. Cette préparation doit être d’une belle couleur rouge.
Beurre de Provence. Voy. Ailloli.
BEL’RRÉ, sorte de poire. Voy. Poirier.
BEVROUTH (Postes). Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Alexandrette. Voy. Alexandrette.
BIARRITZ ( Bains de mer). — Biarritz est un village des Basses- Pyrénées (arrond. de Bayonne), peuplé de 2400 habitants, et bâti sur le golfe de Gascogne, au-dessus d’une falaise escarpée et rocheuse. 11 n’oflre rien d’intéressant par lui-même , mais la beauté du climat, la magnifique étendue de la mer dont les vagues , tour à tour fougueuses ou calmes, possèdent là plus qu’ailleurs des vertus curatives, y attirent chaque année un grand nombre de baigneurs. On y trouve des hôtels généralement très-bien tenus, des appartements particuliers et des maisons meublées. Le prix, dans les hôtels, varie suivant l’époque de la saison et l’affluence des baigneurs. En général, on paye de 2 à 3 fr. la chambre, 3 fr. le déjeûner et 4 fr. le dîner (vin compris). Quant aux maisons meublées, si l’on veut s’assurer une location, il est prudent de s’y prendre à l’avance. Il y a un cercle et un casino où se réunit la société. La saison commence lo l*r juillet et se prolonge jusqu’au 15 septembre.
Les bains se prennent sur la côte du Moulin et au Port-Vieux On pave 50 c. pour la baraque, 50 c. nour le çuidc (si Von en prend un), et 25 c. pour la location d’un costume. On trouve aux mêmes endroits des établissements de bains chauds, où l’on peut prendre des liains d’eau de mer et d’eau douce. C’est tout auprès de la résidence impériale, ou Villa Eugénie , que commence la côte du Moulin, plage découverte, où le sable est fin et uni , et la lame généralement forte ; mais, bien que cette côte ait été nommée qucluefois la cote des Fous , on n’y court aucun anger, si l’on n’y commet pas d’imprudence. I je Port-Vieux, où la mer est plus calme, où la grève sablonneuse s’élève doucement vers la rive, est la plage préférée par la majorité des baigneurs.
Pour se rendre de Paris à Biarritz, on prend le chemin de fer de Bordeaux : trajet en 13 h. par les trains express et en 21 h. par les trains omnibus Prix des places : 64 fr. 75 c., !*• cl.; 48 f. 55 c., 2* cl. — De Bordeaux à Bayonne, on prend le chemin de fer du Midi : trajet en 5 h. par le train express et en 7 h. 10 m. par le train omnibus. Prix des places : 22 fr. 20 c. , 1" cl. ; IG fr. 65 c., 2* cl. — De Bayonne à Biarritz la distance est de 7 kilomèt., etôn peut s’y rendre en 40 minutes, par des voitures particulières, ou par des omnibus : prix des places dans les omnibus, 1 fr. ou 75 c. le coupé , et 75 ou 50 c. l’intérieur et la banquette.
Dans les environs de Biarritz on peut visiter la Chnmbre d’Amour, grotte à demi fermée par les sables et située dans une anse profonde; la chartreuse des Bernardines-, le phare, du haut duquel la vue embrasse, d’un côté, l’embouchure de l’Adour, Bayonne et les côtes du golfe de Gascogne; de l’autre côté, Saint-Jean-de-Luz, les côtes a’Espagne et la chaîne des Pyrénées. Pour des prorae-
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nades ou des excursions plus lointaines on trouve à louer des voitures, des chevaux et des ânes.
11 y a à Biarritz un médecin inspecteur des bains de mer et un médecin sous- inspecteur.
BIBERON {Hygiène). On trouve chez quelques fabricants renommés des biberons très-bien faits et remplissant convenablement le but auquel ils sont destinés; mais il en est un beaucoup plus simple, plus économique, et qui est depuis longtemps recommandé par les médecins. C'est une fiole allongée, en verre blanc, dont les dimensions varient suivant l’âge du nourrisson , et dont on garnit le goulot avec une éponge, afin que le lait n’arrive pas trop vite dans la bouc ho de l’enfant. On prend une petite éponge fine, bien nettoyée, que l’on taille en forme de mamelon ; on la recouvre d’une gaze ou d’une mousseline, que l’on assujettit solidement à l’aide d’un gros fil enroulé autour de rebord du goulot : cette précaution empêche que l’éponge ne soit entraînée dans la bouche de l’enfant pendant les efforts de la succion. 11 faut avoir soin aussi que la portion d’éponge qui simule le mamelon soit assez longue pour qu’elle entre seule dans la bouche de l’enfant, et que les lèvres qui l’entourent n'embrassent pas le goulot, lequel froisserait douloureusement les gencives. Le vase, la gaze et l'éponge doivent être soigneusement lavés à l’eau chaude avant chaque repas de l'enfant, et de plus le linge et l’éponge seront changés tous les jours, de crainte que leur tissu ne s’imprègne de lait altéré. — Voy. Allaitement.
BIBLIOTHÉCAIRE ( Emplois publics). Les emplois dans les bibliothèques publiques sont de diverses sortes. On distingue, outre l’adminûfrateur en chef de la bihlioUièque, les conservateurs. les bibliothécaires , les employés et les surnuméraires.— La bibliothèque impériale a 1 admintstrateur général, directeur, dont le traitement est de 15000 fr. . des conservateurs sous-directeurs à 10 000 fr., des conservateurs sous-directeurs adjoints, à 7000 fr. . des bibliothécaires à 4000 ou 5000 fr. , des employé dont le traitement varie do 1900 à 3600 fr. , des surnuméraires à 1800 fr. , et enfin des auxiliaires qui touchent de 1300 à 1800 fr. Dans les autres bibliothèques de Paris, le conservateur administrateur a de 4000 à 6000 fr. , les coiuert ofeurj 3000 fr. . les bibliothécaires de 2000 à 2400 fr. , les employés de 1000 à 1300 fr. — Dans les bibliothèques départementales , le traitement des bibliothécaires est généralement fort modique : quelquefois la seule indemnité qu’ils reçoit ent est un logement gratuit ; lorsqu’une rétribution annuelle leur est accordée , il est rare qu’elle dépasse 1000 fr. Il faut reconnaître aussi que dans la plupart des villes de province ces fonctions sont le plus souvent une véritable si- Décure.
Le mode de nomination aux emplois dans les bibliothèques publiques a été réglé par l’ordonnance du 31 décembre 1846, modifiée par le décret du 9 mars 1852 et celui du 14 juillet 1858. L’Empereur sur la proposition du Ministre d’Etat nomme et révoque les administrateurs et les conservateurs de ces bibliothèques; le Ministre, par délégation de l’Empereur, nomme et révoque les employés. Quant aux bibliothèques communales, qui sont possédées et entretenues par les villes, c’est le maire qui en nomme le bibliothécaire.
Un tiers des places vacantes dans toutes les bibliothèques publiques de la France est attribué aux anciens élèves de l’Ecole des Chartes. — Nul ne peut être employé sans avoir été surnuméraire et cette disposition s’applique aux élèves de l’Ecole des Chartes. — Les surnuméraires, après 3 ans d’exercice . ont droit à la moitié des pfaces*d’em-
ployés qui viennent à vaquer. — Une place au moins de conservateur adjoint, sui- 2 vacantes, est réservée aux employés. — Dans les bibliothèques communales, le choix du bibliothécaire doit être fait, soit parmi les anciens élèves de l’Ecole des Chartes, soit parmi les employés de la mairie ayant 10 ans de service en cette qualité, soit parmi les membres de l'Université et les habitants ou originaires de la cité ayant publié des travaux scientifiques ou littéraires*
Dans la pratique, ces règles, soit pour la nomination soit pour l’avancement, ne sont pas toujours rigoureusement observées. Les bibliothèques non publiques, qui relèvent soit de la Maison de l'Empereur; soit du Sénat, du Corps législatif, des divers ministères et des établissements scientifiques, n’y sont point astreintes, et même dans les grandes bibliothèques telles que la Bibliothèque impériale, et les bibliothèques Mazarine, Ste-Gcneviève et de l’Arsenal, les emplois de bibliothécaire et même do conservateur sont souvent la récompense de services rendus à la science, d'investigations utiles, de connaissances bibliographiques évidemment reconnues ; c’est quelquefois une retraite, ouïe moyen d’assurer une existence honorable à quelque infortune littéraire.
Quant au jeune homme que sa vocation appelle aux études purement bibliographiques, il devra se préparer aux fonctions de bibliothécaire par l'élude approfondie des langues mortes et vivantes . par la connaissance de l’histoire, de la chronologie, de la biographie, de la paléographie. Il devra être familiarisé avec tous les détails de la bibliographie, de la typographie et de la reliure.
BIBLIOTHÈQUES PUBLIQUES. Les principales bibliothèques de Paris, ouvertes tous les jours au public, excepté les dimanches et les fêtes et les temps de vacance, sont : 1# la Bibliothèque impériale, rue Richelieu, 68, ouverte de 10 n. à 4 u. tous les jours pour les lecteurs; les mardis et vendredi pour les visiteurs (elle est ouverte pendant toute l’année, excepté pendant la quinzaine de Pâques) ; 2* la B. Masarine , à l’Institut, quai Conti, ouverte tous les jours de 10 h. à 3 h.; 3° la B. Sainte-Geneviève , place du Panthéon, ouverte tous les jours, le malin, de 10 h. à 3 h., et le soir, do G h. à 10 h. ; V la B. de l'Arsenal , à l’Arsenal, rue de Sully, ouverte tous les jours de 10 h. à 3 h. ; la B, de F Université de France ou de la Sorbonne, ouverte tous les jours, le matin, de 10 h. à 3 n. , et le soir, de 7 h. à 10 h. : les professeurs de l’Université et les élèves des Facultés des lettres, des sciences et de théologie sont seuls admis aux séances du soir (cette bibliothèque, est fermée du 10 juillet au 25 août) ; 6° la B. de l'École de droit , à la Faculté de Droit, spécialement affectée aux avocats et aux élèves de la Faculté de droit , ouverte tous les jours de 10 h. à 4 h. ; 7" la B. de l’École de Médecine , à la Faculté de médecine, spécialement affectée aux médecins et aui élèves de la Faculté de médecine, ouverte tous les jours, excepté le jeuili , le matin , de 1 1 h. à 4 h. , et le soir, de 7 h. â 10 h.; 8° la B. du Muséum d’ Histoire Naturelle, au Jardin des Plantes, rue Geoffroy Saint-Hilaire, ouverte tous les jours de 10 h. à 3 h. (elle est fermée du 1" septembre au l,r octobre); 9” la B. du Conservatoire des arts et métiers, rue Saint-Martin, 292, ouverte tous les jours, le dimanche compris, et le jeudi excepté, de 10 b. à 3 h.; 10° la B. de la Ville,, à l’hôtel de ville, rue Lobau, ouverte tous les jours de 10 h. à 3 h.
U y a encore à Paris un assez grand nombre d’autres bibliothèques, dépendantes des palais impériaux (la bibliothèque du Louvre , p. ex.), des ministères, des écoles spéciales, etc., qui,
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rnns être publiques, sont cependant ouvertes aux ; articuliers, sur l’autorisation délivrée par les
«nservateurs ou administrateurs. Les séances '••ns ccs bibliothèques ont lieu généralement aux mêmes heures que dans les autres.
Outre la faculté de lire sur place dans les bibliothèques publiques, les personnes connues par les travaux qu’elles ont publiés, peuvent obtenir, sur une demande écrite et motivée , l’autorisation d’emprunter des livres. Les conditions de ces prêts de courte durée sont déterminées par l’autorisation qui les accorde. Une nouvelle demande devient nécessaire, si l’on a suspendu pendant un an l'usage de la permission obtenue.
Diverses mesures d’ordre et de précaution sont imposées aux lecteurs, dans l’intérêt de la conservation des livres. Ainsi ils ne peuvent guère demander qu’un volume à la fois, à moins de motifs particuliers qu’ils font connaître à l’em- j ployé ue la bibliothèque; ils ne doivent point j placer sur un livre quelconque le papier sur le- ! quel ils écrivent quand bien même ils rie se ser- | viraient que d’un crayon; ils doivent aussi éviter de tacher les livres et s’abstenir d’y tracer aucune espèce de note ou de marque; enfin ils sont tenus, en sortant, de rendre les volumes qui leur ont été remis et de les déposer sur le bureau même de l’employé de qui ils les ont reçus. L’encre est fournie gratuitement aux lecteurs, ils ont à se munir de papier et de plumes.
Les soustractions , destructions , enlèvements de livres, «le dessins, de manuscrits, etc., commis dans les bibliothèques publiques, sont punis de la réclusion. Le bibliothécaire dont la négligence aurait facilité un vol est passible d’une amende de 100 à 300 fr et d’un emprisonnement de 3 mois à 1 an; et s’il s’est lui-même rendu coupable d’une soustraction, il est puni des. travaux forcés (C. pén., art. 254, 255).
Birliotiïêque privée. — Beaucoup de gens ont des livres; bien peu savent les classer, les arranger «le manière a mettre la main sans peine sur ceux dont ils ont besoin, et les conserver exempts d’altération en les garantissant des atteintes de l’humidité et des insectes. Pour peu qu’une bibliothèque privée soit nombreuse, la première chose à faire pour s’y reconnaître, c’est de réunir dans un petit nombre de divisions principales les livres
ui ont le plus de rapports entre eux par la nature
u sujet qu’ils traitent, et de former ainsi 3 ou 4 groupes distincts, chacun de ces groupes renfermant des subdivisions plus ou moins considérables. Ainsi, dans le premier groupe seraient compris les out rages de piété, de morale, de philosophie, «le politique, de droit, de législation, etc.; dans le second groupe, la littérature : poésie, théâtre, romans, histoire, biographie, mémoires, voyages, beaux arts : dans le troisième , les sciences mathématiques, physiques et naturelles, la médecine, l’industrie, l’agriculture, etc. Un quatiième groupe pourrait être composé des recueils, revues et ouvrages périodiques. Supposons qu’il y ait lieu de disposer d’après ces données, dans un ordre méthodique, une bibliothèque précédemment livrée au pêle-mêle et au désordre. Après avoir séparé les groupes et établi les subdivisions sur le plancher d’une chambre, on adopte pour l’ensemble l’ordre alphabétique, le plus commode de tous pour les recherches. Ainsi tous les voyages sont inscrits depuis A jusqu’à Z, en prenant les initiales des pays dont chaque voyage porte le titre. Les histoires, les romans et les autres œuvres comprises dans la bibliothèque, se prêtent au même arrangement. Pour en dresser le catalogue, on se sert de cartes blanches sur chacune desquelles on écrit le titre de l’ouvrage, le nom-
bre et le format des volumes, le nom de l’auteur, celui de l’éditeur et la date de l’édition. Exemple : Gil-Blas de Santiilane, par Lesage, 3 vol. in 8°; Lefèvre, Paris, 1823. Quand tous les ouvrages dont se compose la bibliothèque ont ainsi chacun leur carte, insérée entre la couverture et b !*• page du 1er volume, toutes les cartes de charme sulxlivision forment un jeu qu’on range par orure alphabétique à mesure que les livres sont euxmêmes places dans cet ordre sur les rayons de la bibliothèque : il ne reste plus ensuite qu’à copier les notes inscrites sur les cartes dans le même ordre pour avoir le calai- gue définitif. En conservant le même ordre et les mêmes divisions, on complète le catalogue par la liste également alphabétique des auteurs dont 1a bibliothèque renferme les ouvrages, Une bibliotbèquo étant bien classée et bien cataloguée, le propriétaire doit se faire une loi de ne jamais en laisser sortir un volume, ne fût-ce que pour un jour, pour quelques heures seulement, sans inscrire sur un registre spéciahle titre du volume, son numéro au catalogue, le nom et l’adresse de l’emprunteur. Sans l’observation rigoureuse de cette loi, les meilleurs ouvrages se trouvent bientôt dépareillés. — Les livres qui se conservent le mieux sont ceux qu’on Lt le plus. Leur ennemi principal est un insecte «lu genre dglorxe, dont la femelle, sous la forme d’un petit papillon grisâtre, dépose ses œuf» microscopiques sur le cuir de la reliure (Foy. Aclosse). Les ravages de cet insecte sont peu à craindre pour les livres qui sont feuilletés assidûment. Ceux qu’on n’a pas occasion de consulter souvent doivent être une fois par mois au moins déplacés, visités, époussetés et remis en place; ce soin suffit pour qu’ils se conservent toujours en bon élit.
BICKTRE. Voy. Vieillesse (Hospice de la).
BICHE (Chasse). Voy. Cerf.
BICIIOFF. Foy. Bîshop.
BIDET d'allure. Voy. Ample.
BIEF. Voy. Canal, Étangs, etc.
BIENFAISANCE (Bureaux de) (Assistance publique). Aux termes de la loi du 7 frimaire an v, il devrait y avoir au moins un bureau de bienfaisance par'commune, et plus, si les besoins de la population l’exigent. Si cette loi n’a pu être appliquée d'une manu' rc complète, on peut dire néanmoins qu’il n’est point en France de localité un peu considérable où n’ait été organisé un bureau de bienfaisance.
Dans les départements, chacun do ces bureaux est composé : 1” de cinq membres administrateurs nommés par le Préfet et dont les fonctions sont gratuites: 2* d’un receveur rétribué nommé également par le Préfet, mais sur une liste de trois candidats présentés par le bureau, et d’un certain nombre d’agents et d’employés suivant les besoins du service. — A Paris, les bureaux de bienfaisance sont placés sous l’autorité immédiate «lu directeur général de l’Assistance publique. Il y en a vingt , c.-à-d. un par arrondissement et ils sont composés chacun du Maire et de scs adjoints . «les curés et ministres protestants, et de douze administrateurs nommés par le Ministre de l’intérieur et assistés d’un nombre indéterminé de commissaires-visiteurs des pauvres et de dames de charité. A chaque bureau sont affectés une maison ccntralcei des maisons de secours. — Ces bureaux sont :(|warr.),pl. du Louvre; (2*)r. de la Banque, 8: (3*) r. Vendôme. Il; (4*) r. Ste-Croi\-de-la-Uret., 20 : (S*) pi. du Panthéon : (6*) r. Bonaparte, 78; (7*)r. Varennes, 30 ; (8e) r. d’Anjou, 1 1 ; (9*) r. Drouot, 6; (10*) Fb. St* Martin, 72; (11") r. Relier; (12*) G* rue de Bqjcy ; (13*) barr. Fontainebleau; (14*) r. Montyon; (lbQG'ruedeYaugirard, 108; (16r) mairiede
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Passy; (17')r. Trufïault; (18')mair.deMontmartre ; (19*) mair.de la Villette; (20') mair. de Belleville.
Les ressources des bureaux de bienfaisance se composent des fonds qui leur sont attribués sur les revenus des établissements hospitaliers et des dons et legs qui leur sont faits directement par des personnes charitables ; les admi ni <trateu rs peuvent employer tous les moyens qu’ils jugent propres h augmenter la somme des secours, tels que quêtes, collectes, souscriptions particulières, etc.; ils peuvent en outre, en cas d’insuffisance , recevoir des subventions sur les fonds municipaux. — Les secours qu'ils distribuent aux indigents doivent, autant que possible, être portés à domicile et donnés en nature.
Les indigents qui s’adressent aux bureaux de bienfaisance pour en obtenir des secours peuvent recevoir des secours temporaires ou des secours annuels. Les blessés, les malades, les femmes en couches et nourrices, les orphelins n’ont droit qu’aux premiers; les seconds sont réservés aux aveugles, aux paralytiques, aux cancéreux, aux infirmes, aux vieillards Agés de plus de 6ô ans, aux pères «le famille surchargés d'enfants en lias âge. Ces derniers doivent justifier qu’ils envoient leurs enfants à l’école et nu’its les ont fait vacciner. Outre les cartes de pain, de viande, de bouillon , etc. , le bois à brûler , les couvertures et autres objets de literie, de lingerie et d’habillement, ainsi que les petites sommes d’argent que les bureaux distribuent aux indigents, ils cherchent aussi & procurer du travail à ceux qui sont valides, ils fournissent à ceux qui sont malades et qui préfèrent le traitement à domicile «\ celui des hôpitaux un médecin et des médicaments; enfin ils accordent des pensions mensuelles, en remplacement de l’hospice , aux vieillards qui désirent conserver la vio cle famille.
A Paris, le soin de visiter les indigents, de faire nn rapport sur leur situation , de leur porter les secours qui leur sont dévolus est confié aux commissaire^ de bienfaisance et aux dames de oharité sous la surveillance des membres du bureau. Pour cela, chaque arrondissement est partagé en 12 sections, de chacune desquelles un des administrateurs doit s’occuper spécialement. En outre, un des membres du bureau doit se trouver tous les jours, à heure fixe, dans le local des séances pour prononcer immédiatement sur les secours Qfgcnts qui peuvent être réclamés; du reste, oetto demi? ro obligation est rarement observée — Voy. Secours, Assistance publique, Dames de charité, etc.
BIENS (Droit). On donne ce nom à toutes les choses qui peuvent être possédées à titre de propriété. I’our qu’un acte ntt véritablement le caractère d’un testament, il faut qu’il exprime des volontés sur b disposition de toutou partie des biens de celui qui le fait (Voy. Testament). Dans les dispositions que l’on fait, soit à titre gratuit, soit par des contrats onéreux, il faut avoir bien soin de préciser le sens que l’on entend donner au mot bien. Si I on donne ou lègue tous ses biens . cela ne peut s’entendre que de tous les biens qui seront disponibles à l’époque du décès du disposant (Foy. Portion disponible). Si une vente, une donation , un legs, portent soit sur des biens meubles , soit sur des biens immeubles , et que l’acte ne s'explique pas plus particulièrement sur l’étendpe de ces expressions, on doit leur attribuer le sens réglé par la loi elle-même. Voy. Immeubles, Meubles.
Biens communaux. Les habitants des communes ne peuvent opérer ni provoquer le partage des propriétés communales; ils n’y ont qu’un droit de jouissance, soumis à différentes conditions, suivant la nature des biens. Foy. Commune.
BLEUE ( Hygiène , Économie domestique ).— • La
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bière, préparée avec soin, se conserve d’autant plus longtemps qu’elle est plus forte, c.-à*i. que la pronortiou du houblon employé est plus considérable, et qu’elle est plus riche en alcool. Tuutel fois. <\ l’exception de l’ale, du porter , du faro et de quelques autres mi’on garde longtemps en bouteilles, la bière ordinaire devient promptement acide et doit être bue dans les trois ou quatre I mois qui suivent sa préparation.
L’usage de la bière est sain : elle excite les organes digestifs et facilite la sécrétion des urines.
I C’est uno boisson excellente pour les personnes j maigres et faibles ; tonique, comme tous les amers, elle convient parfaitement aux enfants et aux su- 1 jets lymphatiques, pourvu quelle ne répugne pas ît l'estomac et qu’eue ne trouble pas les fonctions digestives. Il faut faire un usage modéré des bières ■ fortes et capiteuses: éviter celles qui sont mal préparées et trop chargées de levure; les bières récentes, claires et légères sont préférables pour la santé. Prise avec excès, la bière pèse sur i’estomac; elle donne des vertiges et produit une ivresse j prolongée et stupéfiante.
Les substances étrangères contenues dans la î bière qui n’a pas été clarifiée rendent cette bois- 1 son malsaine, désagréable à boire, et de plus [ l’empêchent de se conserver. Ou la clarifie ordinairement avec de la colle de poisson, ou des pieds de veau: mais la première de cos substances est d’uu prix assez élevé, et il n'est pas tuu- ; jours facile de se procurer la seconde, ün peut 1 employer au même usage une décoction de graine de lin, et voici comment il faut procéder. Pour une quantité de 2âO à WU‘ litres de bière, on prend J un demi-litre «le graines de lin , qu'on lave d’abord dans un peu d'eau froide et qu'on fait ensuite bouillir dans 5 ou 6 litres d’eau, pendant une j heure, en remplaçant de temps <\ autre par une . nouvelle quantité d’eau chaude celle qui s’est évaporée. On obtient ainsi une décoction épaisse et I mucilagineuse qu’on sépare des grailles après un* quart d’heure de repos, et qu’on verse dan s- le moût une demi-heure avant d’y ajouter le houblon.
Quand la bière commence à se gèlcr dans un tonneau en vidange, on soutire ce qu'un veut consommer et on y jette une cuillerée do poudre de coquilles d’huîtres calcinées; au bout d’une demi-heure, la bière est claire et bonne & boira.
Il peut arriver que la bière soit altérée par les vases et appareils qui servent à sa fabrication. On reconnaît la présence du cuirre en faisant évaporer la bière, et après avoir incinéré le résidu, en traitant les cendres par l'acide azotique étendu; on obtient alors un liquide bleuâtre qui prend, par l’ammoniaque, une teinte bleue beaucoup plus foncée, et qui donne, par le evannre jaune, un précipité brun rougeâtre. La présence du plomb peut être reconnue par le précipité blanc que fait naître le sulfate de soude.
La petite bière, qui se vend à très-bas prix, est souvent fabriquée avec une décoction de feuilles et d’écorce de buis, qu’on aiguise avec du vinaigre. ou de l’eau-de-vie. On remplace encore le houblon par des plantes amèies ou antres, telles que feuilles de ményanthe, fleurs de tilleul, gentiane, tête de pavot, bois ae réglisse, jnsquiame, noix vomique, ou bien encore par une poudre composée de sulfate de cuivre, ue persulfate de fer, etc. — Ces sophistications ne peuvent être que nuisibles h la santé : on les reconnaît en général à la saveur amère et nauséabonde de la bière; l’analyse chimique est souvent impuissante à constater ces sortes de falsifications.
Fabrication domestique de la l*ère. *— 1! est presque toujours aisé de se procurer de la bière fabriquée par des brasseurs ; cependant voici deux
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procédés de fabrication qui sont à la portée de tout le monde et qui peuvent être mis à profit dans les campagnes.
Premier procédé. On prend 25 litres de drèche ( Voy . ce mot); on la fait tremper 2 ou 3 heures aans de l’eau presque bouillante, et on soutire le liquide; puis on reverse une nouvelle eau sur la drèche, et, après avoir laissé tremper, on tire à clair; les deux décoctions réunies, on ajoute environ 250 gr. de houblon et on fait bouillir de manière à avoir de 35 à 40 litres de bière. Quand le moût est assez cuit, on le passe dans un tamis de crin et on le met en cuve; aussitôt qu’il est refroidi à 18 degrés environ, on y ajoute 4 à 5 cuillerées de levure, et on laisse fermenter. Quand le travail de fermentation a cessé, on colle et on met en bouteilles ou en cruchons. Cette bière est excellente et peut se conserver très-longtemps. — On peut même se procurer de la petite bière en faisant tremper pendant 4 ou 5 heures dans de l’eau très-chaude la drèche qui a déjà servi et en faisant bouillir cette décoction avec du houblon.
Second procédé. On dessèche au four, ou simplement dans une poôie, 4 ou 5 kilogr. d’orge ou d’avoine, qu’on moud ensuite grossièrement: on verse dessus à peu près 20 litres d’eau très-chaude sans être bouillante, on laisse reposer 3 heures et on tire à clair; on verse encore 15 litres d’eau froide, on laisse reposer 1 heure 1/2 et on tire à clair. On mêle ces deux infusions avec 6 kilogr. de mélasse délavés dans 30 litres d’eau tiède, on y ajoute 250 gr. de houblon et on brasse tant que le houblon surnage. On met ensuite la levure et ou laisse fermenter. Quand la fermentation a cessé ou à peu près, on entonne la bière, mais on ne met la;l>onde qu’au bout de 3 jours : 15 jours après cette bière sera bonne à boire.
On peut préparer une bière très-économique avec les racines du chiendent. On les coupe au printemps ou à la fin de l'automne, et quand elles sont sèches on les fait bouillir avec du houblon et de la mélasse ou de la cassonade : on ajoute delà levure, on laisse fermenter et on entonne.
Bière à froid. On a proposé sous ce nom une boisson économique qui ne revient pas à 1 c. le litre. En voici la formule et la préparation :
Eau ordinaire 1 liée toi.
Mélasse 2 kil. 500 gr-
Fleurs de houblon. ... 100 gr.
Racine de gentiane ... 50 gr.
Levure de Bière 50 gr.
On fait infuser le houblon et la gentiane dans 15 ou *20 fois leur poids d’oau bouillante: on passe à travers une toile, on délaye la mélasse dans une partie do l’eau et la levure dans une autre; on verse toutes ces liqueurs dans un tonneau avec lo restant de l’eau; on brasse bien et on abandonne à ia fermentation. Si celle-ci marche bien , la boisson est bonne à boire au bout de 5 à 6 jours. Elle offre alors les propriétés suivantes : elle est d’une transparence parfaite: sa couleur et son odeur rappellent celles du petit cidre de bonne qualité; elle a une saveur légèrement amère, sans astringence, sans fadeur, sans arrière-goût; elle est à la fois légère et cordiale; mise en bouteilles au bout de 4 à 5 jours de préparation , elle devient très-mousseuse; en y ajoutant un peu de caramel, de coriandre, ou de fleur de sureau, on la rend plus agréable au goût. Voy. Boissons Economiques.
Bière de Sapinctte. Voy. Spruce-bier.
Bière russe. Vou. Kwas.
Bières ( Contributions indirectes). Voy. Brasseur , BRASSERIES.
BIERE ou Cercueil. Voy. Pompes funèbres.
BIFTEKS (Cuûtrie). Il faut les prendre soit tous les côtes, soit dans le filet du bœuf. Après
avoir paré le morceau qu’on a choisi, de manière à ne laisser aucune partie nerveuse, on le coupe en portions de la mémo épaisseur (3 ou 4 centimèt.), et on aplatit chacun de ces morceaux en leur donnant une forme arrondie. Si l’on veut rendre les bifteks plus tendres, on les trempe dans de l’huile d’olives, ou bien dans du beurre fin qu’on aura fait fondre et auquel on aura ajouté une pincée de sel. Ainsi préparés, on les met sur le gril ; la braise doit être claire, ardente, et sans fumerons. On surveille la cuisson, maison ne touche plus aux bifteks jusqu’à ce que le moment de les retourner soit arrivé ; ce moment est indiqué par des bulles qui se forment à la partie supérieure de la viande. Une fois retournés, ils ne doivent plus être maniés que pour être dressés sur le plat. C’est du bout du doigt qu’il faut les interroger, et c’est à une certaine résistance qu’on reconnaît que la cuisson est arrivée à point. On les dresse en couronne sur le plat, et c’est alors seulement qu’il faut les assaisonner de poivre et de sel, et non pas pendant la cuisson, ce qui leur ferait perdre une partie de leur suc. On met dessous un morceau de beurre frais manié avec un peu de persil haché et le jus d’un citron. On peut les garnir de pommes de terre frites taillées en petits bâtons carrés et légèrement assaisonnées de sel. — On peut remplacer la maître d’hôtel par un beurre a’anchois , ou par une sauce tomate , et les pommes de terre par du cresson assaisonné d’un peu de sel et de vinaigre, ou par des cornichons coupés en lames.
BIGAMIE ( Législation ). Celui qui se rend coupable de bigamie est puni de 5 à 20 ans de travaux forcés (C. pén., art. 19, 340). Si un accusé de bigamie prétend qu’il n’a pas contracté le précédent mariage dont on lui objecte l’existence, il doit s’inscrire en faux contre l’acte de ce premier mariage; si, tout en reconnaissant que ce précédent mariage a existé, il soutient qu'il était nul, il doit, pour éviter les poursuites ou la condamnation , taire préalablement prononcer par les tribunaux civils l’annulation de cette union. — La bigamie est susceptible de prescription, et cette prescription commence à partir uu jour du second mariage.
BIGARADE (Ctwine). Cette espèce, d’orange a une saveur amère et acide qui n’est pas désagréable. On ne l’emploie guère que comme assaisonnement, en guise de citron, soit pour manger les huîtres soit pour arroser lo suc des rôtis de gibier, principalement du gibier àchair noire. On la sert entière ou coupée en deux. Dans la préparation du bichoff, la bigarade doit être employée préférablement au citron.
BIGARREAUX (Cuisine). Les bigarreaux confits au \ inaigro se servent comme hors d’œuvre, en guise de cornichons. Voici la manière de les préparer : on ôte les queues, on les couvre d’eau Bouillante et après les avoir fait égoutter, on les jette dans le vinaigre; on ajoute ue l’estragon et du sel et on laisse infuser.
BIGNONE ( Horticulture ). Le genre Bignonc fournit à La pleine terre, à la serre tempérée et à la serre chaude, un nombre considérable de trèsbelles plantes, pour la plupart grimpantes, toutes remarquables par l'abondance et l’ampleur de leur floraison. L09 belles touffes de fleurs rouges qui , d’août en octobre, terminent les nombreux rameaux de la Bignone grimpante , ou Jasmin de Virginie, en font un ornement du meilleur goût pour les berceau» et aussi pour les murs masqués par un tapis de Lierre. Ces deux végétaux grimpants ne se nuisent en aucune façon ; La Bignonc vit exclusivement aux dépens du sol, tandis que le Lierre vit surtout aux dépens de l’atmosphure
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et de l'humidité eue lui fournit le mur où ses tiges s’enracinent. Une belle couverture de Lierre, renaussée de touffes de Bignone grimpante, décore parfaitement une ruine, un pan de mur, ou l’entrée d’une grotte artificielle, dans un jardin paysager. On associe aussi avec avantage cette Bignone aux autres plantes grimpantes à floraison printanière, pour couvrir des berceaux. La B. d vrilles, de Virginie, donne en juin des fleurs i’un jaune orangéj la B. à grandes peurs , de la Chine, est un arbrisseau dont les fleurs ont des corolles en campanules d’un jaune safran.
On cultive dans la serre tempérée et dans la serre chaude, principalement pour en orner les piliers, et en former d’élégantes guirlandes fleuries, conduites sur des fils de fer, plusieurs espèces des contrées intertropicales. Les plus belles sont : 1* la B. à peur pourpre , de Buenos-Ayres; 2* la B. ctufrère, du Mexique, à fleur pourpre nuancée de jaune et d’orangé; 3* la D. éauinoxiale , >. fleurs entièrement jaunes, du Brésil.
Toutes les Bignones, soit de serre, soit de pleine terre, se multiplient principalement de boutures et de marcottes. — Au genre Bignone appartiennent deux arbres d'ornement, le Catalpa originaire de l’Amérique du nord et le Paulotrnia imperialis du Japon. Voy. Catalpa et Paulownia.
BUOUX ( Connaiss . protiq., Législation). Pour s'assurer que les bijoux sont bien en or ou en argent, il faut examiner s’ils portent la marque qui indique leur titre (Voy. Matières d’or et d’argent et garantie. Voy. aussi Diamants, etc.). — Les aubergistes et les hôteliers répondent du vol des bijoux que des voyageurs ont apportés avec eux ou déposés entre leurs mains. Voy. Aubergiste et DEPOT NÉCESSAIRE.
La meilleure manière de nettoyer les bijoux est de les brosser une ou deux minutes avec une brosse douce imbibée d’un peu de savon; quand ils sont bien essuyés et bien secs, on les passe à la mie de pain.
BILAN (Commerce, Législation). Il doit être dressé par tout débiteur en déconfiture ou en faillite. Le commerçant obligé de se mettre en faillite ,ne doit pas manquer de déposer son bilan dans le délai prescrit; sa négligence l’exposerait à être déclaré banqueroutier (Voy. Banqueroute). Le débiteur dresse lui-même son bilan ; s’il ne sait pas écrire, il peut le faire dresser par un fondé de pouvoirs ou par un notaire. Il y inscrit l’énumération et l’évaluation de tous scs effets mobiliers et immobiliers, l’état de ses dettes actives et passives , le tableau de ses profits et de ses pertes , et celui de ses dépenses. Le bilan doit être certifié véritable, daté et signé. Il est déposé par le débiteur lui-même ou par un fondé de pouvoirs, au greffe du tribunal de commerce, en même temps que la déclaration de faillite, laquelle doit être faite dans les trois jours qui suivent la suspension des payements; si le dépôt du bilan n’est pas fait à ce moment, la déclaration doit indiquer les motifs d’empêchement. Le bilan est dressé sur papier timbré, et soumis à un droit fixe d'enregistrement de 1 fr. En voici la formule ordinaire : Bilan des affaires , biens , créances , dettes et dépenses du sieur N. . . , négociant en. . . , demeurant à . . . ,
Actif.
1* Marchandises. — Les marchandises que possède le sieur N... dans son magasin , consistent en . . . ( donner ici le détail de ces marchandises d'après l'inventaire) ... le tout
valant 4.400 fr.
2" Meubles. — Le mobilier se compose de. . . ( énumérer en gros ) ; desquels
Report. 4.400 fr.
meubles il a été dressé un état véritable et annexé au présent, le tout
valant 6 000
3« Immeubles. — Le sieur possède une (ou plusieurs) maisons (de ville ou de campagne), sises h ... consistant en ... la dite (ou les dites) maisons et dépendances évaluées à 80,000 4° Espèces. — Il n’a en caisse qu’une
somme de 500
5* Créances. — Il lui est dû par des valeurs de portefeuille à échoir,
suivant état ci-joint 2,600
6* Créances douteuses. — 11 lui est dû, en outre, d’après ses livres, par divers , suivant la note ci-jointe .... 2 , 500
Total 96,000 fr.
Passif
Dû à divers pour fournitures de marchandises suivant l’état ci-annexé. 22,900 fr. Billets à payer, échus ou à échoir,
suivant état 63,400
Factures non réglées 5,500
Emprunt hypothéqué sur l’un des immeubles 65,000
Salaires dus aux employés et commis. , 4,500
Total 151,300 fr.
Balance.
L’actif étant de 96,000 fr.
Le passif de 151,300
L’excédant du passif sur l’actif est de 55,300 fr.
Pertes et dépenses extraordinaires.
Le déficit du sieur N ... se justifie de la manière suivante :
1° Perte par los faillites des sieurs. . . 30,000 fr.
2° Perte sur la vente de telles marchandises par suite de 22,500
3° Dépenses extraordinaires dans la maison depuis 4 années, ainsi qu’il
est constaté par les livres 16,000
Total 67,500
Ces pertes ne sont atténuées nue d’une somme de 12,200 fr. environ par les bénéfices que le sieur N... a réalisés dans son commerce depuis 4 ans , ainsi qu’il en est justifié par ses livres d’achats et de ventes.
Certifié le présent bilan exact et véritable.
Paris, le (Signature.)
— (C. de comm. , art. 438, 439; Lois du 13 et du 22 frim. an vti).
Bilan de situation, desortie. Voy. Balance.
BILBOQUET (Jmr d'adresse). Cet instrument, destiné à servir de jouet , est fait ordinairement en bois, surtout en buis et quelquefois en ivoire: il sc compose do deux parties; d'une boule percée d’un trou conique qui la traverse de part en part, et d’un bâtonnet pointu d’un côté , plat ou concave de l’autre. Ces deux parties sont réunies au moyen d’un cordonnet de soie souple et solide. L’adresse du joueur consiste à tenir de la main droite le bâtonnet dans une position à peu près verticale . à placer avec l’autre main la boule dans une position bien perpendiculaire, puis à mettre la boule en mouvement pour lui faire décrire une ligne courbe, et h lui donner, en appuyant le petit doigt de la main droite sur le cordonnet , une impulsion telle et si bien calculée qu’elle vienne tomber et se fixer par la grande ouverture du trou sur la pointe du oâtonnet, ou qu’elle se place pour y rester immobile sur la partie concave du bfttonnet, suivant le côté que présento le joueur. Les débutants, pour réussir plus sûrement, tor- * dent le cordonnet en imprimant à la boule avec
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les doigts un vif mouvement de rotation , et au moment où elle tourne et où die est ainsi moins sujette à se déranger do la direction perpendiculaire, ils la font sauter en ligne droite et la reçoivent sur le bâtonnet.
BILE, Bilif.ux (Hyaièru). Voy. Tempérament. Itll.l.AItD {Jeux d'adresse). !• Tout le monde sait que le meuble appelé billard consiste en une sorte de table d’environ 4 métrés de longueur, sur une largeur de moitié , et portée sur des pieds de forte dimension, l e dessus de cette table offre une surface parfaitement horizontale recouverte d’un drap vert qui y est exactement appliqué. Les rebords élèves qui régnent tout auivur de la table s’appellent les bandes. Il y a six trous appelés blouses, et qui sont situés, quatre aux quatro coins do la table, et les deux autres au milieu des deux grandes bandes. Trois mouches ou petites marques rondes sont placées sur le billard : l’une entre les deux blouses du milieu, et les deux autres à uue certaine distance des netites bandes du billard. A la hauteur de la mouene d'en bas, uue Ugne. nommée corde, est tracée dans toute la largeur du billard. C’est de cette ligne, ou même de tout l'espace compris entre la mouche et la bande du bas, que les joueur sontobligés déjouer, lorsqu’ils débutent, et toutes les fois qu’ils sont renvoi és^a u but. Dans certaines parties, le but est l’espace compris dans le demi-cercle qui entoure la mouche d'en bas. J es instruments dont on se sert pour jouer sont des billes d’ivoire et des espèces de bâtons appelés queues, avec lesquels on trappe ou on pousse les billes. Ces queues sont en buis de frêne, d'amandier ou des îles: le petit bout est garni d’une rondelle de cuir dite procède, et le gros bout d’une plaque d’ivoire. — Les parties qui se jouent le plus habituellement au jou de billard sont : la partie blanche ou lo nu me, le doublé, le carambolage , la j.artie russe et la poule. Il suffira d’indiquer les principales règles de chacune de ces parties.
La partie blanche ou le même se joue ordinairement à deux, avec deux billes blanches et une bille rouge, ha bille rouge ayant été placée sur la mouche du haut, les deux joueurs prennent chacun une des deux billes blanches, et commencent par donner leur acquit. Donner l'acquit , c’est pousser la bille d'un seul coup de queue vers le haut du billard en jouant du but. La bille, après avoir touché la petite bande du haut, redescend vers la partie inférieure, et le joueur dont la bille s’arrête le plus près de la petite bande d’en bas a le droit de commander, c.-à-d. de choisir s’il veut jouer le premier ou faire jouer d’abord sou adversaire. Pour que l’acquit soit bon. il faut que la bille, après avoir touché la petite bande du haut, dépasse en revenant les blouses du milieu. Si. en donnant l’acquit, le joueur envoie sa bille dans une blouse, il ne perd rien, mais sa bille est mise en pénitence. Il en est de même si après avoir touché la bille pour donner l’acquit, il la touche de nouveau pendant qu’elle roule . ou lorsque déjà elle s’est arrêtée. Apres le premier coup qui suit le début et qui est nécessairement joué sur la rouge, on joue , à volonté , sur la rouge ou sur la blanche , scion les chances de gain que présente chaque coup. On appelle faite au même toute bille, blanche on rouge, qui étant choquée par l’autre bille blanche, est poussée directement dans une des blouses, et faite au double toute bille qui étant frappée par l’autre bille blanche ne tombe dans la blouse qu’aprés avoir touché l’une des bandes. Le loueur qui faitla bille blanche compte 2 points de ain: s’il se perd, c.-à-d. s’il envoie sa propre illo dans la blouse , c’est l’adversaire qui compte 2 points. La bille rouge faite vaut 3 points. Lo
coup de 4 est celui où il y a carambolage et bille blanche faite en même temps; un point de plus est compté si c’est la bille rouge; eufin le coup de 7 s’exécute par un carambolage et les deux billes, la rouge et la blanche, faites du même coup. On appelle carambolage l’action de toucher en même temps ou successivement, mais toujours du même coup, les deux billes avec celle dont on joue. Le manque de touche est compté pour 1 point de perte. Le même joueur continue de jouer tant qu'il réussit à faire des points de suite ou coup sur coup. Lorsqu’un joueur a ramené sa bille et la rouge dans le quartier d’en bas, l’adversaire ne peut toucher Tune ou l’autre qu’on frappant d'abord avec sa bille la petite bande d’en haut; c'est ce qu’on appelle le coup de bas. Quand Un joueur a sa bille placée trop loin de la baude, jiour qu’il puisse la pousser commodément avec le petit bout de la queue, il a toujours la faculté do se servir du gros bout. Lorsque, la bille rouge étant faite, une bille blanche en occupe la place sur la mouche, 1a rouge se met entre les deux blouses du milieu ; et si la place de la bille rouge devient vacante avant que cette dernière ait été dérangée, on la replace sur la mouche d’en haut. La partie se joue en 20 ou 24 points. — La paitio blanche se joue aussi h quatre, en s’associant deux contre deux, et chacun joue, soit alternat iraient, soit après bille faite. Lile peut encore sc jouer & trois, chacun pour soi : le premier gagnant est celui qui est plus têt arrivé à 16 ou à 20 points : les autres joueurs continuent la partie jusqu’à ce que l’un d’eux ait fait 20 ou 24 points.
Le doublé peut se jouer avec ou s.! ns la bille rouge : dans tous les cas les billes faites au même ne comptent pas. Pour qu'une bille qui est envoyée dans une des blouses puisse être comptée au'profit du joueur, il faut qu’a près avoir reçu le choc de l'autre bille blanche elle reçoive encore le contre coup de la bande ou d'une* bille qu’elle rencontre en son chemin. Si la rouge est admise dans le jeu, les carambolages sont comptés comme dans la partie blanche. Le doublé se joue ordinairement en 20 points.
Le carambolage. Dans cette partie, qui se joue avec les deux b' lies blanches et la rouge, on ne compte, comme gain, que les carambolages. Les manques de touche et les peitcs ne sont ni au détriment ni au profit de personne. Le même joueur continue de jouer tant qu’il réussit à caramboler coup sur coup. Charpie joueur doit calculer scs coups de manière à se ménager, autant que possible, un nouveau carambolage après celui qu’il vient de faire, mais de manière aussi à ne pas laisser, dans le ca»où il ne réussirait pas, de trop belles chatices à son adversaire pour le coup suivant. Le carambolage se joue ordinairement en 20 points, comme le doublé. On fabrique aujourd’hui tout exprès pour ce jeu des tables de billard qui n’ont pas de blouses.
La partie russe se joue avec 5 billes, 2 blanches pour les joueurs. 1 rouge, 1 bleue et 1 jaune. La bille rouge se place sur la mouche du haut, la jaune au milieu nu billard et la bleue sur la mouche du bas. Le joueur qui a la main, c.-à-d. qui joue le premier, se place autour de la bille bleue, pour donner l’acquit, et il pousse sa bille blanche de manière à la cacher derrière la bille rouge, et cela sans toucher aucune des billes placées sous peine de recommencer et même de perdre un point. L’adversaire joue soir premier coup sur l’acquit. et ensuite on peut jouer sur toutes las billes. La bille blanche faite vaut 2 points et peut être envoyée dans toutes les blouses; la rouge et la bleue ne* peuvent être faites que dans les blouses des 4 coins et valent 4 points chacune; la jaune saule
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vaut 6 points, mais elle ne compte que lorsqu'elle est faite dans les blouses du milieu. Le joueur qui fait entrer les billes rouge, bleue ou jaune dans les blouses oui ne leur sont pas spécialement destinées perd le nombre de points indiqué par chacune de ces billes. Le carambolage est compté pour 2 points, sur quelques billes qu’il soit fait. la partie russe se joue ordinairement en 3G points.
La poule. Cette partie peut réunir un assez grand nombre de joueurs et offre un agréable passe- temps pour la soirée, surtout à la campagne. On met dans un panier fait en forme de grande bouteille de petites billes de bois numérotées, en nombre égal à celui des joueurs, et après les avoir agitées pour les mêler , on les distribue à la ronde une par une : celui qui a le numéro 1 joue le premier et ainsi de suite. On n'a besoin pour celte partie que des deux b iles blanches. Celui qui donne l’acquit pousse sa bille vers la petite bande- du haut et tâche de la rapprocher le plus possible de celte bande : du reste, pour que l’acquit soit bon, il suffit que la bille dépasse les blouses du milieu. Le joueur peut, tant que sa bille roule, préférer la pénitence à son acquit; mais il ne peut plus exercer ce droit, dès qu’il a laissé sa bille s’arrêter. Lorsque le numéro 1 a donné son acquit, Je numéro 2 jouo sur l’acquit avec l’autre bille, le numéro 3 avec la bille «le l’acquit, le numéro 4 avec la bille du numéro 2, et ainsi de su. te jusqu’à ce qu’il y ait bille laite. Après chaque bille faite par Pim des joueurs, c’est le numéro suivant qui donne l'acquit. Tout joueur dont la bille est faite ou qui, en jouant , se perd ou ne touche pas la bille, est marqué d’un point. Tout joueur qui a pris un certain nombre do points déterminé d’avance (c’est ordinairement 3), est par ce fait hors du jeu; il est f né. Quand la plupart des joueurs ont ainsi succombé dans la lutte, et qu’il n’en reste plus que 2, c'est celui qui fait bille qui doit donner l'acquit. Le dernier survivant gagne la poule. Quelqucfo s on joue simplement pour l’honneur ; plus souvent on intéresse le jeu par une légère mise d’argent que chacun a d’&boru déposée, et la réunion de ces mises forme la poule qui appartient au vainqueur.
2* La pratique seule peut donner une certaine habileté au jeu de billard; seule elle peut faire ac-
rrir cette justesse de coup d’it.l et cotte sûreté la main qui sont les meilleures chance» de succès, et apprendre ces procédés variés au moyeu desquels on obtient des effets plus ou moins heureux. Ainsi, p. ex., pour faire revenir sur elle* même la bille qu’on joue après qu’elle aura touché une autre bille, il faut la frapper d’un coup sec dans le has, en retirant à soi vivement la queue; on réussira plus sûrement si l’on a préalablement frotté le procédé avec un morceau de craie. Si l’on ▼eut, au contraire, que la bille qu’on joue suive une autre biUe dans sa marche, il faut la frapper dans 1e haut, vers la tête, et l’accompagner, pour ainsi dire, avec la queue qui cependant ne doit plus la toucher. Ces tinosses et beaucoup d'autres ne peuvqpt s’apprendre que par l’usage. Mais ce qu’il importe de constater, c’est que lo jeu de billard est un excellent exercice non-seulement pour les jeunes gens et les jeunes tilles, mais aussi à tout âgo ; après la promenade et les jeux en plein air, c’est une des récréations les plus agréables qu’un père de famille puisse procurer à ses enfants. Aussi pour les personnes qui jouissent d'une j certaine aisance, un billard est un meuble presque j indispensable à la campagne. — Le prixu’uii billard varie, suivant la perfection ou la richesse du travail, depuis 7 à 800 fr. jusqu’à 2500 à 3000 fr. Les personnes qui achètent un billard feront bien de ne pas recevoir de table à drap cloué; aujour-
d’hui on a imaginé des système» de tension qui appliquent le drap sur la table sans le déchirer avec das clous, et qui permettent de l’enlever et de lo replacer à volonté. Une table parfaitement hm izontafe, des bandes qui rendent bien, et des pieds d’uue immobilité absolue constituent un bon billard. Les billards dont la table est composée de plaques d’ardoise, ont une horizontalité lieaucoup plus parfaite que ceux dont la table est formée de pièce» de bois, quelque bien ajustées que soient celles-ci. Quant à l’élasticité des bandes, elle résulte, soit d’une armature de lisières, soit de ressorts , soit enfin de lames en bois découpées. Les queues, suivant qu’elles sont plus ou moins ornées. valent de 10 à 12 fr. la douzaine jusqu’à 30 et 40 fr. la pièce. Les meilleures, sinon les plus richos, sont celles en beis de frêne. Dans l’achat d’une queue, il faut observer qu’elle soittailléo sur le droit fil du bois. Les billes sont en ivoire; elles doivent être parfaitement rondes et ne pas avoir de fèves, c.-à-d. de petites taches d’un blanc mat. Foi/. Salle de billard.
3° Bien que le jeu de billard soit un jeu dont l’adresse est la condition principale, on ne le comprend généralement pas parmi les jeux d’adresse pour lesquels la partie gagnante a une action en justice pour se faire payer : les dettes de jeu contractées au billard sont donc considérées comme milles par les tribunaux. — Lorsqu'on règlement de police soumet l’ouverture et la tenue d on billard public à la nécessité d’une autorisation préalable, ce règlement est obligatoire; celui qui l’enfreindrait serait passible d’une amende de 1 à 5 fr. Voy. Cafés.
Billard anglais. C’est un petit billard à l’usage des enfants. 11 consiste en une sorte de table inclinée, dont la surface est garnie, à partir d’une certaine distance des bandes, de gros fils de fer en forme de fér à cheval et formant une série de petits ponts disséminés çà et là, sous lesquels la billa doit passer, tout en heurtant, À droite ou à gauche, les tiges qui représentent les côtés des arches. Le joueur se place devant la petite bande (.'en has, et il pousse la bille avec une queue dans l’espace qui se trouve entre les ponts de fil de fer et la grande bande de droite. Ji faut bien calculer la force d’impulsion qu’on imprime à la bille. Si le coup est trop faible, la bille ne fait en montant le long du billard qu’une partie du chemin qu’ello devrait parcourir, et descendant par son propre poids, elle revient par le même chemin et sans résultat à la place u’où elle est partie. Si le coup est trop fort, la bille remontant toute la longueur du billard à droite, traverse l’espace qui se trouve entre les ponts et la petite bande d’en haut, et redescend par le côté gauche , également sans résultat. il faut donc que le coup soit donné de telle sorte que la bille, ayant reçu l’impulsion nécessaire pour monter tout le long du billard à droite, arrive au milieu de la petite bande du haut, et que . descendant aussitôt, elle passe sous les petits ponts, allant tantôt à celui-ci, tantôt à celui-là; repoussée d’un côté, repoussée <le l’autre, mais poursuivant toujours sa route, elle parvient enfin au dernier rang de ces ponts qui portent des numéros plus ou moins élevés, et le joueur tient note du numéro du pont sous lequel sa bille a passé. Le joueur suivant fait de •même, chacun jouant à son tour un seul coup, et celui des joueurs qui atteint le plus tôt le nombre de points dont on est convenu gagne la partie.
B1LLEBAITDE (Chasse a la) ou en trailant. Lorsqu’on n’a pas fait le bois, et que l’on foule au hasard pour faire lever le gibier, on appelle cela chasser à la billebaude ou bien traule.*. Le Lièvre et le Renard se chassent toujours à la billebaude*
.gle
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BILLES ( Jeux d'enfants). Les écoliers font habituellement usage de trois sortes de billes : les billes de pierre, les billes de marbre et les billes d'agate. Les premières, qui sont aussi les plus ; communes, sont employées dans toutes les parties | ordinaires: les secondes ont une valeur 4 ou 5 fois plus considérable ; les dernières sont encore plus chères. — Les jeux de billes qui méritent d'ètre particulièrement mentionnés sont le triangle ou le \ cercle . la bloquette . la tapette . le pot , la poursuite, i Le Triangle ou Cercle. Ce jeu est aussi désigné sous le nom de Rangette. 11 se joue à 2 ou à 3 , chacun pour soi ; ou encore à 4 , à 6 , et alors les joueurs I forment des sociétés composées chacune de 2 ou ! 3 associés. On choisit sur le terrain une place aussi unie que possible, et on trace soit un triangle, soit un cercle de moyenne grandeur. Chaque joueur dépose sa mise dans le triangle, c.-à-d. un nombre de billes déterminé d’avance. Tour savoir quel sera le rang des joueurs pour toute la partie, on trace une raie sur la terre, à 3 ou 4 mètres environ du triangle , et chaque joueur se plaçant à son tour près du triangle jette sa bille dans la direction de cette raie ou du but, en s’étudiant à l’en approcher le plus près possible. C’est celui qui arrive au meilleur résultat qui est le premier, et les autres prennent leur rang après lui selon qu’ils se sont plus ou moins approchés du but. Pour débuter, il est permis de rouler la bille; dans tout le reste do la partie, on est obligé de caler, c.-à-d. qu’on ne peut jouer la bille qu’en la tenant entre le pouce et l’index, ou mieux entre le pouce et les deux doigts les plus rapprochés du pouce : celui-ci fait l’office d’un ressort qui, en se détendant, lance la bille dans la direction qu’on veut lui donner. Les rangs une fois assignés, c’est du but que les joueurs jouent tous leur premier coup, chacun à son tour : tous les autres coups dans le cours de la partie sont joués de la place même où la bille de chaque joueur s’est arrêtée au coup précédent. Frapper les billes dont le triangle est garni , et les en faire sortir pour se les attribuer, se placer dans de bonnes positions aux environs de ce môme triangle, afin de se ménager l’occasion d'atteindre plus facilement les billes, en même temps éviter de se mettre à portée de l’attaque d’un adversaire et profiter habilement soimême de l’imprudence de cet adversaire, tel est, en résumé, tout l’art de ce jeu. I.e joueur qui fait sortir une ou plusieurs billes du triangle, mais dont la propre bille reste dans le triangle ne gagne rien et va jouer du but, bien plus, s’il possède déjà des billes, il est obligé de les remettre dans le triangle. 11 en est de môme de celui qui , par maladresse, envoie sa bille dans le triangle. Tout joueur dont la bille est atteinte par colle d’un adversaire est condamné simplement à aller jouer du but, s’ils ne possèdent encore rien ni l’un ni l’autre ; mais il est tué, c.-à-d. mis hors du jeu, si celui qui l'a touché a déjà conquis quelque chose sur le triangle; enfin, s’ils sont tous les deux possesseurs d’une ou de plusieurs billes, le butin de l’un passe dans les matns de l’autre, mais celui qui est ainsi dépouillé n’est pas tué. Un joueur nui envoie sa bille au delà du but a le droit de se placer au but môme pour jouer le coup suivant. La ; partie est finie dès que toutes les billes du triangle ( ont été prises, à moins qu’il ne soit convenu qu’il y aura poursuite : dans ce cas tous les joueurs qui possèdent un certain nombre de billes, visent alternativement l’un sur l’autre, chacun cherchant à toucher la bille d’un adversaire, jusqu’à ce que la plupart des joueurs ayant été atteints et mis hors du jeu en perdant ce qu’ils avaient conquis, la lutte s’établisse entre les deux derniers joueurs et se termiuo par la défaite de l’un d’eux. Le vain-
queur se trouve ainsi en possession de toutes les billes du triangle.
La Bloquette. On creuse dans la terre , centre un mur ou contre un arbre, un trou de 3 ou 4 centimèt. de profondeur, et large à proportion : c’est la bloquette. On trace ensuite un but à une distance convenable du trou, de manière à pouvoir bloquer assez facilement, c.-à-d. jeter les billes dans la bloquette. Les joueurs conviennent d’avance, et cela à chaque coup qui se joue, du nombre de billes qu’ils veulent bloquer, et ils en prennent chacun le même nombre dans la main : ce nombre doit être toujours un nombre pair, 4, 6, 8, etc. Celui qui doit jouer le premier se place au but et lance ses billes dans la bloquette; si elles y entrent toutes, il gagne à son adversaire autant de billes qu’il en a jetées; il gagne également, si les billes lancées se trouvent en nombre pair et dans la bloquette et hors de la bloquette. Si, au contraire, il y a dehors et dedans un nombre impair, ou si aucune des billes jetées par le premier joueur n’entre dans la bloquette, c’est l’adversaire qui ramasse l’enjeu. Il est bien entendu que chaque joueur bloque à son tour. La partie se joue ordinairement à deux.
La Tapette. Après avoir choisi une portion de mur qui ofTre le moins d’aspérités possible, on convient du nombre de billes qui seront jetées l’une après l'autre par chacun des joueurs. Celui que le sort a désigné pour jouer le premier, jette une de se3 billes contre le mur; elle rebondit, roule sur la terre et s’arrête. Le second joueur en fait autant, mais en cherchant à diriger sa bille sur celle de son adversaire pour la toucher. S’il y réussit, il ramasse les deux billes qui dès lors lui appartiennent, et c’est à lui maintenant de jeter le premier une bille contre le mur. S’il ne réussit pas, la partie se poursuit, chacundes deux joueurs lançant à tour de rôle une nouvelle bille contre le mur, jusqu’à ce qu’une des billes qui sont sur le jeu soit atteinte. Celui qui a fait cet heureux coup, ramasse toutes les billes. 11 peut arriver que le nombre de billes que devait jouer chaque joueur soit épuisé, sans qu'aucun des joueurs ait réussi à toucher une des billes dispersées sur le sol. Dans ce cas, le joueur à qui c’est le tour do jouer ramasse la bille la plus éloignée, et il la jette contre le mur. Si le coup ne porte pas, l’adversaire agit de môme, et la partie, continuée ainsi . ne se termine que quand un coup heureux a donné la victoire à l’un ou à l’autre des lutteurs. Cette partie se joue le plus souvent à deux : elle admet cependant un plus grand nombre de joueurs.
Le Pot. On fait dans la terre un trou rond ou pot, peu profond et peu évasé. A quelque distance du pot, on marque le but au moyen d’uno raie tracée sur le sol. Puis on débute comme il a été indiqué pour le jeu du triangle. Le rang de chacun étant fixé, le jeu commence et le premier coup se joue toujours du but même. Pour ce premier coup, on peut rouler la bille, mais dans toute la suite de la partie il faut caler. Jouer la bille de manière à la faire «arriver le plus près possible du pot ou mieux dans le pot , en écarter les billes des adversaires, tel est tout le secret du jeu. Chaqua fois qu’un joueur fait entrer sa bille dans le pot, il compte à son profit 10 points, et 10 points aussi chaque fois qu’en visant une bille étrangère il parvient à la toucher. I je môme joueur continue de jouer tant qu’il fait des points sans interruption : hors ce cas, chacun joue à son tour. Il faut aussi remarquer qu’il y a 3 points, 30, 70 et 100, qu’on ne peut obtenir qu’en mettant la bille dans le pot, et non pas en frappant la bille d’un adversaire. Le joueur qui enireint cette règle, perd tous les points qu’il avait déjà
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conquis et recommence sur nouveaux frais. Le joueur qui arrive le premier à 110, a gagné; la partie continue jusqu à ce que les autres joueurs, un seul excepté, aient obtenu ce même nombre de points, et le dernier restant perd la partie. D’orainaire, le perdant va au but pour de là tâcher de faire entrer sa bille dans le pot ; s’il y réussit, sa péuitence est accomplie; mais si sa bille s’arrête à quelque distance du not, tous les joueurs, l’un après l’autre, jouent au pot même un coud sur la bille pour l’éloigner le plus possible. Le perdant lance de nouveau sa bille vers le not, et les joueurs continuent à l’en éloigner jusqu’à ce qu’il parvienne à l’y faire entrer.
La Poursuite. C’est le plus simple des jeux de billes, et l’action se passe ordinairement entre deux joueurs qui luttent d’adresse. L’un d’eux lance sa bille à une certaine distance ; l’autre vise cette bille avec la sienne et s’étudie à la toucher : s’il y pâment, il compte 10, et il continue dejouer, comptant toujours 10 de plus chaque fois qu’il atteint la bille de son adversàire. S’il la manque, l’adversaire joue à son tour et dans les mômes conditions. Les joueurs, à chaque coup , jouent de l’endroit même où leur propre bille s’est arrêtée le coup précédent. Celui qui le premier atteint le nombre 100 a gagné, et l’on convient d’avance du nombre de billes que le 'perdant doit donner au gagnant. — Cette partie se joue encore avec des calots , espèce de grosses billes, qu’on fait rouler sur le sol, au lieu de caler, comme on fait avec les billes ordinaires.
Voici encore un autre jeu de billes qui ne porte pas un nom particulier ; Un joueur propose à plusieurs autres de leur faire tirer comme enjeu une bille de marbre ou une bille d’agate : il dépose cette bille à terre près d’un mur ou d’une marche d’escalier, ou même au pied d’un arbre. Les joueurs se placent à un but suffisamment éloigné, mais plus éloigné pour une bille d’agate que pour une bille de marbre. De là, ils lancent successivement, et à tour de rôle, une, deux, trois, quatre billes ordinaires, et s’efforcent de toucher celle qu’ils convoitent et qui leur appartient de droit s ils la touchent. Penaant ce temps, le provocateur de cette lutte . placé auprès de son enjeu, ramasse toutes les billes qui pleuvent autour de lui et qui lui appartiennent aussi de plein droit dès qu’elles n’ont pas atteint le but. La partie finit lorsque la bille d’agate ou de marbre est touchée. ou que les joueurs renoncent à la lutte.
BILLETS {Commerce, Législation). — Billets simples. Ces billets qu’on appelle aussi reconnaissances, effets non négociables , ne sont payables par celui qui les a souscrits qu’à la personne même envers laquelle il s’est obligé. Ils ne peuvent être transférés, d’une manière valable à l’égard des tiers, que par une cession régulière (Voy. Transport). Le non-payement ne donne pas lieu à un protêt, mais à une poursuite intentée comme pour toute obligation. S’il y a plusieurs souscripteurs, ils ne sont tenus que chacun pour sa part, et non solidairement. Comme tous les actes sous seing privé contenant engagement d’une seule partie, les billets doivent être écrits en entier de la main de celui qui les souscrit, ou, du moins, porter un bon ou approuvé de sa main. 1U doivent énoncer la cause de l’obligation. Celui à qui un billet de cette sorte a été souscrit peut en poursuivre le payement pendant 30 ans.
Les billets pouvant être produits en justice si on en poursuit le payement, il est prudent de la part de celui à qui on les souscrit de les faire écrire sur du papier timbré. Quand ce ne sont pas des billets de commerce, le timbre est de 15 c. pour les billets de 3<X) fr. et au-dessous, de 25 c. pour ceux
de 300 à 500 fr. , de 50 c. par 1000 pour ceux de 1000 fr. et au-dessus, le toutà peine (l’une amende qui est de 6 p. 100 du montant de la somme exprimée, et ne peut jamais être au-dessous de 5 fr. L’amende est encourue si on a écrit deux billets sur la même feuille à la suite l’un de l’autre. Le droit d’enregistrement des billets simples souscrits pour prêts d’espèces est de 1 p. 100, et de 2 p. 100 sur ceux souscrits pour valeur de marchandises désignées. Le droit est dû sur toute l’obligation, lors même que des quittances d’à-compte y seraient portées. 11 est exigible chaque fois que la créance qui en résulte est cédée à toute autre personne que le créancier primitif.
Formules.
Paris, le....
1* Au.... prochain (ou autre date convenue) , je payerai à M... , demeurant à... , la somme de.... (en toutes lettres) . que j’ai reçue de lui à titre de prêt (ou que je lui dois pour fournitures de marchandises, ou de denrées; pour règlement de compte, etc.).
Bon pour fr. (en chiffres).
(Signature et adresse.)
2* Je soussigné reconnais devoir à M.... la somme de.... {en toutes lettres) , qu’il m’a prêtée (ou, pour fournitures de...), et que je m’oblige à lui rembourser le....
Bon pour fr. (en chiffres).
{Signature et adresse.)
(Approbation en toutes lettres si le billet n'est pas écrit en entier par le signataire.)
Billet a ordre. Il doit être écrit en entier par celui qui le souscrit; s’il est écrit par une main étrangère, le souscripteur doit mettre de sa main bon ou approuvé, portant en toutes lettres la somme à payer. Le billet à ordre doit être daté et énoncer la somme à payer, le nom de celui à l’ordre de qui il est fait, l’époque où le payement doit s'effectuer, la valeur fournie en espèces ou marchandises, en compte ou de toute autre manière. La cause du billet ne serait pas suffisamment indiquée par ces expressions : Valeur en moi-méme, râleur entendue entre nous , valeur en contractant . valeur reçue; mais les créanciers porteurs de billets ainsi motivés pourraient prouver la réalité de la cause. Si la cause réelle est une opération illicite, il y a nullité, môme à l’égard des tiers, s’ils en ont eu connaissance.
La propriété des billets à ordre se transmet au moyen d’un simple endossement , pourvu qu’il soit régulier (Voy. Endossement). Le payement peut être garanti par un aval (Voy. ce mot) ou par une hypothèque. Le billet à ordre se paye, s’il n’est autrement convenu , au lieu où il a été souscrit; s’il indique un autre domicile que celui du souscripteur, l’indication du lieu où le payement doit s’effectuer y emporte élection de domicile et permet d’y intenter les poursuites. — Si , dans les trois jours qui suivent celui de l’échéance, un billet à ordre n’est pas présenté . et que le débiteur veuille se libérer , u peut déposer la somme duc à la caisse des dépôts et consignations de l’arrondissement où Tenet est payable; après le dépôt, le débiteur n’est tenu que de remettre le récépissé de la caisse, en échange du billet. En général . on ne peut pratiquer une saisie-arrêt sur un billet à ordre; seulement, il peut être fait opposition au payement si le billet est perdu ou si celui à qui il a été endos-é tombe en faillite. Celui qui a perdu un billet à ordre et qui en réclame lo payement doit fournir un cautionnement dont la durée est de 3 ans. Quand un billet à ordre a été souscrit par un commerçant ou pour un fait do commerce, les juges ne peuvent accorder aucun délai pour le payement: ils sont autorisés à en
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accorder quand le billet n’est pas commercial. — Si, à l’échéance, un billet à ordre n’est pas payé, celui qui l’a présenté au payement doit constater le défaut do payement |>ar un profit, le lendemain de l’échéance ou le jour suivant, si co lendemain est un jour férié. Colui qui a protesté régulièrement peut ensuite exercer son action en payement tant contre le souscripteur que contre les endosseurs; la somme due porte intérêt à partir du protêt.
Toute personne capable de s’obliger peut valablement souscrira des billets à ordre; en les signant, on ne se rend point, par cela seul, passible de la contrainte par corps, ni justiciable du tribunal de commerce, p. ex., lorsqu’on les souscrit pour valeur fournie en marchandises, pour quittance du prix d’un immeuble : ils ne sont alors qu'un mode de payement d'une obligation qui n’a rien de commercial; mais lorsque c’est un commerçant qui les fait pour une opération commerciale* (et, jusqu’à preuve du contraire, ils sont censés faits pour son commerce), ils constituent des actes de commerce entraînant la contrainte par corps. 11 en est, à cet égard, de l’endossement comme de la souscription du billet à ordre. Lorsqu’un billet à ordre a été souscrit par un non commerçant ou par un individu non comptable public, ou lorsqu’il n’a pas pour cause des opérations de commerce, banque ou courtage, s’il est endossé par des négociants ou des comptables publics, il soumet à la juridiction commerciale même ceux qui ne sont ni commerçants ni comptables publies; niais ces derniers ne sont point passibles comme les autres de la contrainte par corps. Lorsqu’un billet à ordre manqua d’une des énonciations nécessaires à sa validité, i! n’est réputé j qu’une simple promesse, dont 1rs tribunaux de commerce ne peuvent point connaître.
Toutes actions relatives aux billets à ordre souscrits par des commerçants ou par des non commerçants, mais pour des actes do commerce, s’éteignent au bout de 5 ans; elles durent 30 ans i quîtnd les billets ont été souscrits par des non commerçants ou par des commerçants pour des causes non commerciales. La prescription court du jour du protêt ou de la dernière poursuite juridique, à moins qu’il n’y ait eu condamnation ou que la dette n’ait été reconnue par acte séparé.
Les billets à ordre sont soumis à un droit de timbre réglé, comme pour tous les effets de commerce, par la loi du 5 juin 1850 (Fou. Effets de commerce), lis sont passibles d'un droit d’enregistrement de 50 c. par 100 fr. ; ils peuvent n’être présentés à l’enregistrement qu’avec le protêt; ils doivent être enregistrés préalablement s’ils sont poursuiiis par voie d’assignation sans protêt.
Les dispositions relatives aui lettres de change et concernant l’échéance, l’endossement, la solidarité, l’aval, le payement, le payement par intervention, le protêt, les droits et devoirs du porteur. le rechange ou les intérêts, sont applicables aux billets à ordre (C. de connu., art. 187-190).
Formule.
Paris, le.... (Date en foutes lettres.)
Au.... ( jour et mou) -prochain, je payerai à M....(nom et profession ) , ou à son ordre , la somme de.... (en toutes lettres), valeur reçue en espèces (ou en marchandises, en travaux , en compte , etc.).
Bon pour fr. (en chiffres).
{Signature et adresse.)
(Le souscripteur qui n’a pas écrit lui même le billet fera précéder sa signature des mots, en toutes lettres : Bon pour la somme de....)
Billet au porteur. Il est peu usité pour les affaires entre particuliers, et il s’emploie surtout pour les actions ou obligations des compagnies commerciales ou industrielles. S’il intervient i
entre des contractcurs ordinaires, il est valable, à condition d’énoncer la somme à payer, l’espèce de valeur fournie, l’époque et le lieu du payement, et d’être écrit par le souscripteur, ou de porter le bon, ou approuvé de sa main. Il se transmet de la main à la main sans endossement ni cession. Le payement peut en être poursuivi & l’échéance sans qu’il soit besoin île faire protester; les actions pour défaut de payement ne se prescrivent que par 30 ans. Il ne soumet le souscripteur au tribunal de commerce et à la contrainte par corps qu’autant qu’il a une cause commerciale. U est soumis au aroit d’enregistrement de 50 cent, par 100 fr. Le droit de timbre qu’il supporte est. le même que pour tous les effets de commerce, f oy. Effets de commerce.
Billet de Banque. Il ne diffère du billet au porteur qu’en ce qu’il offre la garantie d’une société autorisée au lieu de celle d’individus isolés. Il est remboursable à présentation. Les billets de la Banque de France (Voy. ce mot), portent en titre le nom de la ville où ils ont été émis : rigoureusement le porteur n’a pas le droit de se faire rembourser ailleurs, mais il n’y a point d’exemple que l’on ait refusé, soit à Paris, soit dans les succursales, le payement d’un billet présenté hors du lieu de rémission. — Personne ne peut être contraint de recevoir en payement des billets de banque au lieu de numéraire, les billets des banques autorisées en France n’ayant point, comme la monnaie, cours légal et forcé. Il n’a été dérogé à ce principe qu’une seule fois, en 1848. — La loi du 24 germinal an n assimile les contrefacteurs des billets de banque aux faux- : monnayeurs, et l’art. 139 du Code pénal punit des travaux forcés à perpétuité ceux qui ont contrefait ou falsifié ces billets, ceux qui ont fait sciemment usage de ces billets contrefaits ou falsifiés. et ceux qpi les ont introduits en France. La Banque n’est point tenue de rembourser les bili lels contrefaits ou falsifiés aux personnes qui les lui présentent de bonne foi, quand même elles, n'auraient pu en reconnaîtra la fausseté. '
Si l'on veut envoyer des billets de banque'par la poste et que l’on craigne qu’ils no s’égarent ou qu’ils ne soient volés, on peut les couper en deux, et les adresser en doux envois à son correspondant; les deux moitiés rapprochées peuvent être présentées au remboursement. — Si, par suite d’un accident, un billet a été froissé, déchiré ou brûlé en partie, les bureaux de la Banque en accordent le remboursement, pourvu que la date de 1 émission et le numéro d’ordre, qu’il porte écrits deux fois h la main, soient encore lisimes.
Billet de confession (Religion catholique). II atteste que celui qui le produit s’est présenté h un confesseur. Il est exigé pour la première communion et pour le mariage. Tout confesseur peut le donner: mais si le billet de confession doit être présenté dans une autre paroisse que celle où il a été délivré, surtout si cette parois? ' n’appartient pas au même diocèse, il est nécessaire try faire apposer un sceau ou un visa qui en établisse l'authenticité.
Billet de faire part, d’invitation. Foy. Faire part , Invitation.
Rll l.ox . Billonnage (Législ.). Vny. Monnaies.
BILLONNAGE (Agricu 'turc). Cette sorte de labour ne s’emploie d’une manière avantageuse que dans les terres froides dont le sons sol e^t imperméable à l’eau. Comme cette opération a pour objet de mettre les racines des plantes à l’nbri de ^humidité, les binons doivent être d’autant plus étroits et plus bombés que le sol est moins perméable.ou 'que la semence doit être plus long- I temps exposée à l’humidité. Ainsi dans le même
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champ, où , pour la culture du froment d'hiver, il est nécessaire de diviser le sol en billons de six raies, on pourra au printemps semer de l’avoine sur des binons de douze raies, ou racine faire un labour à plat pour les récoltes dont la culture commence et unit avec les chaleurs de l’été. — Le principal désavantage du billonnage est dans la perte do terrain occasionnée par les raies vides destinées à l’écoulement des eaux: mais cette perle est complètement rachetée par l’amélioration du reste du sol. Foy. Anos et Labour. BILLOT (Écon. domest.) Vint. CüîSWE.
BINAGE, Buttage (Agriculture). I>s récoltes tardées ne sont à proprement parler que des récoltes binées. On bine les récoltes-jachères, c.-à d. celles qui dans la culture alterne remplacent la jachère nue : ce sont surtout les pommes de terre et les topinambours, les carottes, les betteraves, quelquefois les tumeps, rares et rutabagas, les choux cultivés pour la nourriture des bestiaux, les haricots, le maïs, quelquefois aussi le colza, et plus souvent les féverolles. On cultive dans ce cas toutes ces plantes en lignes, qu*on espace de manière à avoir en opérer le binage avec la houe à cheval , binette ou binoir à cheval, le battoir , etc. Ces instruments permettent de multiplier les façons avec plus de rapidité et d'économie. Ce n’est pas à dire pour cela que le travail ft bras doive être exclu des binages, mais il est toujours bon de le restreindre à ce que ne peuvent pas faire les instruments cités plus haut. — Toutes les racines exigent deux et trois binages. Pour certaines cultures, le dernier ou les deux derniers se remplacent par des buttages. Ainsi les pommes de terre reçoivent un binage et deux buttages; les carottes et les betteraves ne se buttent pas, mais sc binent trois fois. — Pour biner les pommes de terre, lorsqu'elles dessinent Lien leurs lignes, on fait passer la houe d cheval (Foy. ce mot) entre les rangs. Un homme tient les manches de l’instrument pour qu’il n’endommage pas les plantes, et un ieüne garçon conduit le cheval qui au bout de quelques jours a pris assez d’habitnae pour se passer de ce conducteur. L’ouvrier qui conduit la houe la manœuvre de manière à couper entre deux terres toutes les herbes qui ont cru entre les lignes, et il ne reste plus vqu’à biner dans les lignes: un homme armé d'une pioche ou d’une binette, suit chaque ligne et pioche tout ce que la houe n’a pu atteindre. Ce travail se fait si rapidement qu’un ouvrier avec un cheval, suivi do cinq hommes pour biner dans les rangs, fait en un jour deux hectares qui exigeraient trente journées d’hommes pour être travaillés à bras. — Le reruier binage des betteraves se donne rarement la houe à cheval, celui des carottes n’est jamais pratiqué qu’à la main. Lorsqu’on a semé les betteraves de 3 en 3 raies, on peut commencer le binage avec la houe à bras, qui façonne les lignes sur uno largeur do 0“,2.'» à ÇT ,3Ô, et après cette demi façon à bras, terminer le binage au moyen de la houe à cheval ; mais si les betteraves ne sont semées que de 2 en 2 raies , il convient mieux d’employer seulement le travail des bras à cette première façon. Quant aux carottes, elles demandent toujours la binette à bras pour que leurs cotylédons. déliés comme des fils, ne soient pas tranchés avec les mauvaises herbes.
Le buttage se fait également à bras et à l’aide du cheval. 11 s’opère plus rapidement que le binage. En effet, il est rare qu’on ait besoin de passer avec la pioche dans les lignes avant de faire manœuvrer le buttoir entre celles-ci, parce que la terre qu’il fait retomber au pied Je la plante étouffe les herbes parasites qui ont pu croître depuis le dernier binage. — Le buttage des hari-
cots et des pois nains se fait plus souvent à bras qu’avec le buttoir à cheval; mais cet instrument est toujours appliqué avec succès au buttage du maïs, des choux, des féverolles, des pommes de terre et des topinambours. Du reste, la valeur de ces dernières récoltes est si peu élevée qu’on fait rarement en leur faveur les frais d’un buttage.
BINETTE Ratissoire (horticulture). Cet instrument a la forme d’une bêche ordinaire; seulement la partie plate en fer adhérente au manche offre dans le milieu une ouverture ou échancrure qui peut avoir 0*,10 dans le sens de la largeur, et 0" .04 dans te sens de la hauteur. On s’en sert avantageusement pour remuer la surface de la terre des massifs et des plates-bandes dans les jardins et pour râtisser les allées; elle laisse passer la terre et le sable.
BFS’OT ou Binoir. Foy. Charrue.
B! RE (Pèche). C’est une sorte «le nasse en osier que les pêcheurs mettent à la pointe de leurs guideaux ou les meuniers à la vanne de décharge de leurs moulins pour retenir le poisson.
BIRIBI ( Jeux de hasard). Ce jeu, qui a quelque rapport avec l'ancienne loterie, est défendu en France. Voici en quoi il consiste. Il y a un banquier et un nombre plus ou moins considérable de joueurs ou pontes. 11 y a de plus, étendu sur une table, un tableau composé de 70 numéros, et un sac que tient le banquier et qui renferme 70 petits étuis contenant chacun un des numéros «lu tableau Les pontes font leurs mises sur les numéros du tableau, puis le banquier tire ou fait tirer du sac un seul étui et proclame le numéro qui y est renfermé. Les joueurs qui ont ponté sur ce numéro reçoivent 6i fois la mise qu'ils ont faite: tous les autres perdent.
BIRKKNFELD [Principauté de], province du grand-duché d’Oldenbourg (Porte*). — Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires , afTr. facult. , 50 c. par 10 gr. pour lettres affranchies. 60 O. pour lettres non affranchies. Lettres chargées , affr obtig. , la taxetixée pour une lettre ordinaire affranchit du même poids, plus un droit fixe de 50 c. Échantillons et imprimés afTr. oblig. , 10 c. par 40 gr.
B1RMENSTORF ( Eaux minérales). — Ce village de Suisse a dos eaux purgatives amères, qui ne perdent rien «le leurs propriétés quand elles sont transportées au loin. Elles purgent à la manière de l’eau de Sedlitz, mais plus doucement et sans coliques. La dose est d’un ou «le deux verres le matin , à jeun.
BISAILLE (Agriculture). Foy. Pois CRisetVESCE.
BISCIIOFF. Va g. BlSIlOP.
BISCOTTES (Pâtisserie domest iaue). Cette pâtisserie de petit four, sèche et légère, est excellente soit pour accompagner le thé, soit pour préparer le potage «les jeunes enfants. On l’aromatise ordinairement avec do l’anis. Pour cela, on lave 16 gr. d’anis étoilé et on les fait sécher à la bouche du four. Ensuite, on travaille pendant 10 minutes 5 jaunes d’œufs avec 125 gr. Je sucre en poudre; on fouette les 5 blancs d’œufs de manière qu’ils soient bien fermes et on les mêle aux jaunes, en ajoutant Panis et 126 gr. de farine passée au tamis. On amalgame parfaitement le tout pour obtenir une pâte souple et légère qu’on verse dans une caisse de papier de grandeur suffisante. La pâte, ainsi disposée, est mise dans le four, à une chaleur douce, et environ trois quarts d’heure après, si le biscuit est ferme au toucher, on le retire, et, dès qu’il est froid, on en sépare le papier. Alors, on coupc les biscottes en leur donnant une forme quelconque, en ovales allongés, en croissants, en losanges, et on les fait sécher un moment dans le four.
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BISCUITS ( Pâtisserie domestique). — Pdte à biscuit. On casse 12 œufs, et on sépare avec soin les jaunes des blancs. On met les jaunes dans une terrine, en y ajoutant 500 gr. de sucre en poudre, un peu de vanille, le zeste d'un demi-citron râpé, de Peau de fleurs doranger, ou tout autre aromate : on bat le^out avec une cuiller de bois jusqu'à ce qu’on ait obtenu une pâte parfaitement liée et presque blanche. Cette opération exige à peu près une demi-heure. Alors, on fouette les blancs pour les faire mouter en neige, et de telle sorte qu’ils soient très-fermes; on les mêle aveo les jaunes, et on incorpore enfin dans co mélange 350 gr. de fleur de froment ou de fécule de nommes de terre.
Biscuits à la cuiller. On verse sur une feuille de papier par cuillerées, en commençant par un bout et en retirant la cuiller vers soi, une certaine quantité de pâte à biscuit. On saupoudre très-légèrement de sucre fin, on met au tour, et 10 minutes de cuisson sont suffisantes.
Biscuits en caisse. On verse dans des caisses de papier une certaine quantité de pâte à biscuit, qu on saupoudre de sucre fin, et on met au four : 15 ou 20 minutes de cuisson suffisent.
Biscuits de Reims. On prépare une pâte avec des œufs, du sucre et de la farine, dans les proportions suivantes: 250 gr. de farine, 150 gr. de sucre blanc et 5 œufs. On mélange d’abord le su-1 cre et les œufs, en ajoutant peu à peu les œufs au sucre, et ensuite dans ce premier mélange on incorpore la farine, de manière à obtenir une pâte douce et unie. On divise cette pâle en morceaux qu’on dépose dans des moules légèrement beurrés, et ceux-ci sont mis dans le four à une chaleur plus modérée que pour la pâtisserie ordinaire. Des que la pâte commence à monter, on la comprime légèrement au moyen d’une pelle de bois dont on appuie la partie plate sur la surface des biscuits.
Biscuit de Savoie. Après avoir beurré légèrement un moule de fer-blanc ou de cuivre, et l’avoir saupoudré de sucre en poudre, on le remplit à moitié de pâte à biscuit, et on le met au four, la chaleur étant à peu près celle qu’a le four au moment où I on en retire le pain. Le temps pendant lequel il faut laisser cuire le biscuit est subordonné à la grosseur de celui-ci : on peut, du reste, juger au degré plus ou moins avancé de la cuisson en faisant pénétrer une paille dans le biscuit, et la résistance plus ou moins grande qu’on éprouve est un indice suffisant. Après l’avoir retiré du four, on le laisse un peu refroidir dans le moule , et on l’en fait sortir on le renversant sur un plat. On peut le glacer au moyen d’un mélange de sucre en poudre et de blanc d’œuf, auquel on ajoute le jus de la moitié d’un citron, le tout bien battu. A défaut de four, il est assez facile de faire cuire ce biscuit, en plaçant le moule au milieu des cendres bien chaudes d’un foyer, et en le couvrant d’un couvercle de fer chargé de cendres chaudes avec addition de quelques braises.
Biscuit de me». Ce biscuit, qui remplace le pain dans les voyages de long cours, se prépare de la manière suivante : On prend 5 kilogr. de farine de froment, et 1 kilogr. de levain: on brasse ce mélange de manière à obtenir une pâte très-ferme ; cette pâte est ensuite divisée en gâteaux qui, après avoir été billôs et piqués, sont rais, pendant une heure , dans un four modérément chauffé. Afin de prévenir toute altération, on les passe une seconde fois au four ; il faut de temps en temps les exposer à l’air et les faire secher.
BISET (Pigeon). Voy. Pigeons.
BISHOP, Bichoff ou Bischoff (Office). Ce punch Tineux peut être préparé pour être bu chaud ou
froid. On coupe en quatre 2 ou 3 oranges amères, dont on fend légèrement l’écorce avec un couteau, et, après avoir fait griller ces morceaux sur un feu de charbon qui ne soit pas trop vif, on les met dans un vase contenant 2 litres de vin rouge, en y ajoutant de la cannelle et de la muscade, et on laisse infuser le tout pendant 5 ou G heures sur des cendres chaudes, le vase étant bien clos. On passe le mélange à travers une serviette, on ajoute à la liqueur une quantité suffisante de sucre, et on la fait chauffer sans la faire bouillir pour la servir aussi chaude que possible.
En faisant infuser durant un mois, et dans un vase soigneusement fermé, 64 gr. d’écorces d’oranges, 32 gr. de girofle, 32 gr. de cannelle ou de muscade, on a toujours à sa disposition une teinture qui permet de préparer le bishop avec autant de promptitude que de facilité : il suffit de verser dans du vin rouge ou blanc, chauffé et sucré, une certaine quantité de cette teinture, qu’on proportionne en goûtant le mélange.
Pour préparer le bishop froid, on fait infuser lo zeste d’un citron ou d’une orango amère dans un verre de kirsch ou de tout autre liqueur. Après quelques heures, on passe le mélange, et on Rajoute à 2 litres de' vin blanc d’excellente qualité, dans lequel on aura préalablement fait fondre une quantité suffisante do sucre. On rafraîchit cette boisson au moyen de glace.
Bishop d'oranges. On fait bouillir une certaine quantité de lait convenablement sucré. Quand on la retiré du feu et qu’il est encore chaud, on y ajoute à peu près le quart de son poids de kirsen et des tranches d’oranges sans leur écorce. Cette liqueur peut être servie chaude ou froide.
BISQUE ( Cuisirie ). Cette espèce de potage, qui ne paraît guère aujourd’hui sur nos tables, du moins sous ce nom, se prépare soit avec des écrevisses, soit avec du gibier, soit enfin avec du poulet et du riz. — Si l’on emploie des écrevisses, on les fait cuire sur un feu ardent avec du sel , du gros poivre, et du beurre. Quand elles sont cuites, on en pile les chairs, qu’on délaye daus du bouillon gras ou maigre, et de manière à obtenir une purée qui ne soit toi trop claire ni trop épaisse. D’un autre côté on pile les coquilles auxquelles on ajoute la cuisson des écrevisses, et on passe cette seconde purée à l’étamine. On fait cnaulfer les deux purées sur un feu doux, et on les verse l’une après l’autre sur le pain mis dans la soupière et trempé dans une petite quantité de bouillon.
Pour la bisque au gibier, on pile à froid les chairs d’un gibier cuit à la broche, perdreau, cailles , ou faisan ; on mouille cette purée avec du consommé, on la passe à l’étamine, et on procède pour le reste comme il est dit ci-dessus.
On procède de la même manière pour la bisque au poulet et au riz , c.-à-d. qu’on prépare une purée avec les chairs d’un poulet rôti, et quand cette purée délayée dans du consommé a été passée à l’étamine, ôn y ajoute du riz cuit à part.
BI8SOC. Voy. Charrue.
BISTOKTE ou Renouée (Hygiène). La racine de cette plante est astringente et s’emploie en boisson contre la dyssenterie et en décoction contre les tumeurs sanguines. Dans le premier cas, on fait infuser de 20 à 30 gr. de cette racine, peléo et nettoyée avec soin, soit dans l'eau froide pendant une journée entière, soit dans l’eau bouillante pendant quelques minutes, et on tire ensuite à clair. — Dans le second cas, on fait bouillir cette même racine ; pendant un temps suffisant, dans de l'eau ou du vin , et on obtient ainsi une décoction dans laquelle on trempe des compresses qu’on applique sur les tumeurs.
La Bistorte croît de préférence dans les terres
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marécageuses, ou tout au moins fraîches et ombragées : elle se multiplie de graine ou d’éclats.
BISTOURNAGE. Voy. Castration.
BITUME (Constructions). Il peut s’appliquer sur le mortier, sur les pierres, sur le bois. Lorsqu’on ▼eut s’en servir pour former des terrasses, il est bon de ne pas l'appliquer immédiatement sur les planches, le jeu au bois pourrait produire des gerçures; il faut, pour éviter cet inconvénient, revêtir d’abord avec une petite couche de mortier, puis on revêt le mortier avec le bitume.
BLAIREAU (Animaux nuisibles, Chasse). Cet animal, classé parmi les bêtes puantes , passe sous terre la plus grande partie de sa vie; jamais on ne le rencontre pendant le jour, et la nuit, il ne sort de son domicile que pour aller chercher sa nourriture. Lorsqu’on veut le chasser à courre, il faut, pendant la nuit, saisir le moment où il est sorti pour boucher les gueules de son terrier, ou bien l’en éloigner en y allumant du feu : on peut alors l’attaquer le lendemain avec des chiens courants. Comme il a les jambes excessivement courtes, il est bientôt rejoint par la meute, et il n’hésite pas à lui faire tête. S il parvient à se réfugier dans son terrier, ou l’v force en y introduisant des chiens de petite taille. Comme les conduits en sont très-étroits, on n’introduit dans le terrier qu’un seul chien à la fois : celui-ci rebuté bientôt par la défense vigoureuse de son adversaire, revient à l’entrée pour reprendre haleine. Il faut alors le retirer, lui laver les yeux, car il est presque toujours aveuglé par la terre qui s’éboule, panser ses blessures et l’attacher pour l’empêcher de se précipiter de nouveau dans le terrier, où Von introduit sans retard un autre codi battant. Souvent l’assiégé fait si bonne* défense que, pour le prendre, il faut défoncer sa retraite. Tous les instruments propres à remuer la terre peuvent y être employés; il est bon d’avoir aussi Je longues et larges tarières pour sonder le terrain. Lorsqu’on appliquant l’oreille sur le sol, on a pu distinguer l’endroit où se livre la bataille, il faut y enfoncer la tarière de manière à couper la fusée ou l’acul dans lequel se retire le blaireau pour faire des retours agressifs, et à séparer les combattants: ce procédé, en faisant pénétrer l’air et la lumière au fond du souterrain, donne de l’assurance au chien, tandis qu’il effraye le blaireau. Si le terrier s’enfonce sous des bancs de rocher, sous des souches, où la tarière ne peut pénétrer, on n’a d’autre ressource que d’ouvrir une trancliée : on doit, autant que possible, la diriger de manière à couper à angle droit la fusée où s’est retiré le fugitif; c’est souvent une besogne fort longue, cari mesure que l’on creuse, le blaireau travaille de son côté pour s’enfoncer davantage sous terre et pour se ménager une autre issue. Si l’on n’a d’autre but que de détruire le blaireau , on peut en finir par un coup de fusil ou de pistolet, ou même par un coup de pioche. Si l’on désire le
{trendre en vie, on se sert de longues pinces dont es branches sont armées de petites pointes à leur extrémité et avec lesquelles on tâche de saisir le blaireau par la mâchoire inférieure, ce qui permet de s’en emparer sans danger. On peut aussi se servir d’une petite fourche à deux dents, avec laquelle on fixe à terre la tête du blaireau; une fois qu’il est ainsi contenu on peut aisément le museler. On peut enfin, lorsqu’il creuse la terre, le saisir par la queue , et le soulever à bras tendu, de manière que ne trouvant aucun point d’appui, il ne puisse se relever pour mordre ; pendant ce temps, une autre personne présente au-dessous du blaireau l’ouverture d’un sac dans lequel on le laisse tomber en ayant soin toutefois de lâcher la queue seulement après que la tête et les
deux pattes de devant se sont déjà engagées dans le sac.
Il est presque impossible de prendre le blaireau en tendant un lacet à l’entrée de son terrier. 11 s’aperçoit toujours du piège, rentre dans son trou et se creuse une autre issue; s’il ne peut y réussir, il reste obstinément enfermé jusqu’à ce que la faim l’oblige à sortir : alors il se roule en boulé, puis d’un élan traverse le lacet, et il est bien rare qu’il y reste accroché. Si l’on veut le forcer à sortir de son terrier en l'enfumant, il fait ébouler une partie de son terrier de manière à boucher l’entrée et à empêcher l’introduction de la fumée et se creuse ensuite une nouvelle issue.
BLANC (Droit). — Les blancs sont expressément interdits dans les livret de commerce, les polices d’assurance , les actes notariés , etc. Il faut éviter d’en laisser dans les actes sous seing privé, de peur qu’ils ne soient frauduleusement remplis après coup. Pour éviter l’abus des blancs qui pourraient rester à la suite d’un alinéa, on tire une barre ou un trait de plume jusqu'au bord du papier. Si on en a laissé dans le corps des phrases de l’acte, et qu’on les ait ensuite remplis par des barres, il est toujours prudent que les parties mentionnent l’approbation de ces barres.
Blanc (Cuisine). Cette préparation peut se mettre en réserve pour y faire cuire au besoin certains mets tels que la t. te , la fraise et les pieds de veau, les pieds de mouton, le palais de bœuf. Voici comment elle se fait. On met dans une casserole ou une marmite de l’eau en petite quantité, du lard râpé, quelques oignons et quelques carottes coupés en petits morceaux, des tranches de citron, une ou deux feuilles de laurier, du persil en branches, trois ou quatre clous de girolle et quelques grains de poivre envoloppés dans un morceau de toile fine, enfin deux ou trois cuillerées de farine. On laisse bouillir ce mélange en le remuant sans cesse avec une cuiller pour ne point le laisser roussir ou s’attacher, et, lorsqu’il ne reste plus d’eau, on mouille avec de l'eau chaude, on écume, et on conserve cette préparation daus une terrine pour s’en servir au besoin.
Blanc d'œuf. Voy. Œufs.
Blanc ou Meunier (Arboriculture). Cette maladie qui se manifeste sous forme de taches blanches à la surface supérieure des feuilles, est due à la présence d'un champignon microscopique Yérésiphé). Pour les grands arbres, surtout pour e prunier qui souvent en est atteint au point de erdre prématurément son feuillage, il n’y a pas e remède efficace; les arbustes peuvent en être guéris en les déplaçant pour les planter dans un terrain neuf. — Au printemps, le Blanc se manifeste souvent sur les racines des rosiers et des pêchers (Blanc des racines). Les pêchers qui en sont atteints meurent presque subitement; on dit qu’ils ont reçu un coup de soleil; il est donc à peu près impossible de les sauver. Quant aux rosiers, comme ils résistent plus longtemps, on peut essayer de les conserver. Au premier soupçon du mal, il faut arracher l'arnuste, couper toutes les racines, les laver à grande eau et même lesbrq^ser; et surtout ne replanter l’arbuste qu’après avoir profondément remué le sol et même avoir changé la terre. — On peut aussi saupoudrer les feuilles et les iaeines malades avec de fa fleur de soufre.
Blanc des raisins. Voy. Oïdium.
Blanc (Connais*, pratiques). Koy. Couleurs et Peinture.
Blanà d’Espagne. Voy Craie.
BLANCHKT, maladie des enfants. Voy. Muodst.
Blanchf.t, sorte de chausse. Voy. Filtration.
BLANCHIMENT (Écon. domestiq). — 1" Blan-
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ehiment des fruits. On fait toujours subir cette opération aux abricots, pêches, noires et prunes, qu’on veut conserver, afin de Jes dépouiller du principe Acre rl il à l’eau de végétation et à la présence de l’acide malique qui les fait noircir à la longue; eu outre, le blanchiment supplée à un état parfait de maturité, lorsqu’on veut nue les fruits gardent une certaine fermeté. Le blanchiment est surtout nécessaire pour les fruits préparés au jus et à l'eau-de-vie. — On essuie d’anord les fruits avec un linge, une brosse de laine ou un blaireau; puis on nique les abricots, les pèches et les prunes jusqu au noyau afin que leur peau ne se creve pas, et qu’ils puissent être pénétrés plus facilement par la liqueur conservatrice. A mesure que ce travail avance, les fruits sont jetés dans un baquet plein d’eau de puits la plus froide possible. Vient ensuite l’opération du blanchiment proprement dit ; les fruits retirés de l’eau froide avec une écumoire et égouttés un instant sur un tamis, sont jetés dans une bassine en cuivre rouge non étamé et remplie d’eau pure, s’il s’agit de blanchir des prunes de mirabelle, des abricots, des pèches, ou des poires; si ce sont des prunes do Reine-Claude, l’eau est aiguisée d’un petit verre de vinaigre et d’une petite pincée de sel de cuisine, pour 7 à 8 litres d’eau, afin de conserver à ces fruits une belle nuance verte : les fruits, dans la bassine, ne doivent pas être entassés, mais baigner facilement , dans te liquide. On place alors la bassine sur un ; feu vif. Pendant la cuisson, on remue continuellement avec l’écumoire, afin que les fruits ne s’attachent pas au fond, et qu’ils soient soumis à une température plus égale. Le feu est ensuite modéré, et on continue la cuisson iusqu’à ce que les fruits soient sensiblement amollis. On ôte alors la bassine du feu et on se hâte d’en retirer les fruits qu’on jette aussitôt dans l’eau froide, afin do raffermir leur chair. Pour conserver leur couleur ten- , dre aux abricots et aux pêches, on ajoute pour chaque décalitre d’eau froide, de 5 à 6 gr. d’alun pulvérisé.— Afin d’éviter l’emploi lent et embarras- 1 sant de l’écumoire pour faire passer les fruits de l’eau bouillante dans l’eau froide, on peut placer dans la bassine même une grande passoire à anse de panier, ce qui permet oe les immerger et de les manœuvrer en masse, sans les toucher et sans risquer de les endommager.
2* Blanchiment des légumes. — Les légumes sont épluchés , nettoyés , lavés et préparés de même que pour l’usage journalier; ils sont mis dans un filet, un panier ou tout autre vase à clairevoie, et immergés ainsi dans l’eau bouillante ou soumis à l’action de la vapeur d’eau. — Pour les plantes foliacées, l’eau bouillante doit être salée j afin qu’elles conservent leur couleur verte. — Tous les autres légumes, en général, sont blanchis dans l’eau ordinaire maintenue en ébullition jusqu’à ce qu’ils soient amollis, ou cuits à moitié ou complètement, selon les espèces et les divers modes ae conservation.
Blanchiment des maisons. Voy. Badigeonnage.
Blanchiment des tissus. Voy. Coton, Ton.*, Soie,
Blanchiment des buffleteries , des éponges. Voy. Bupfletkiurs et Eponges.
BLANCHISSAGE ( Écon . domestiq.). Un des appareils les plus commodes pour le blanchissage domestique est celui qui est connu sous le nom de lavandière Mge ou flamande, et qu’on peut faire construire partout à peu ae frais par un tonnelier. Il consiste en un tonneau de la grandeur d’une feuillette, contenant à peu près un hectolitre et demi , et défoncé par un de ses bouts. Le fond enlevé est remplacé par un couvercle que traverse dans le milieu un long bâton
droit, semblable au manche d’une bêche. De distance en distance ce bâton porte des échelons comme un bâton de perroquet ; ces échelons, ainsi que le bâton, doivent être façonnés au tour et n’offrir aucune aspérité. La partie supérieure du bâton est saillante d'environ U m. 50 au-dessus du couvercle, et elle se termine par une poignée horizontale. On met le linge dans le tonneau avec autant d’eau do savon bouillante que l’appareil en peut contenir, et après avoir replacé le couvercle, on prend à deux mains la poignée du bâton, et l’on agite vivement celui-ci par un mouvement rapide de va et vient pendant 10 minutes. Le linge ainsi retourné dans tous les sens dans l’eau de savon très-chaude se nettoie parfaitement. On le laisse tremper jusqu’à ce qu'il soit refroidi; puis, après avoir vidé le tonneau, on le remplit d’eau fraîche, et l’on agite de nouveau le linge dans cette eau comme il & été dit ci-dessus. — Voy. Lessive et Buanderie.
Blanchissage d la vapeur. Dans toutes les maisons où l’on opère le blanchissage sur une grande quantité de linge à la fois, le blanchissage à la vapeur offre toujours une notable économie. Pour blanchir ainsi, il suffit d’avoir un fourneau, une chaudière ordinaire et une cuve en bois. Le fourneau est enfoncé en grande partie dans le sol , ce qui permet d’opérer plus commodément, et disposé de manière à brûler de la houille. La chau- I dière en cuivre a 1“20 de diamètre à son bord ! supérieur, un peu moins que le cuvier qui, posé dessus, la recouvre entièrement et qui est bien solidement maçonné dans la partie supérieure du fourneau, de manière que la vapeur ne puisse s’échapper. La chaudière est percée dans sa partie moyenne d'un trou communiquant par un tuyau à un tube en cuivre ouvert par le haut et muni en bas d’un robinet. Ce tube sert à indiquer l’élévation de l’eau dans la chaudière : si l’eau déborde par le haut du tuyau, c’est que la chaudière est trop pleine; si elle ne coule pas par le robinet lorsqu’il est ouvert, c’est qu’il n’y en a point as- 1 sez, et alors on en ajoute en versant par l’orifice du tube. Le cuvier, cerclé en fer, a 0", 90 de hauteur, 1* 80 c. dans son diamètre supérieur, 1*30 dans son diamètre inférieur. Il est fermé hermétiquement à l’aide d’un couvercle en bois qu’on charge Quelquefois de pierres ; le fond qui repose sur la cnauaière est percé de trous, comme une écumoire, pour laisser passage à la vapeur et lui permettre ae pénétrer le linge. Afin que la vapeur circule mieux, on met des hâtons dans ces trous avant d’encuver le linge ; puis quand il a été arrangé entre ces bâtons on les retire, et ce sont autant d’issues pour la vapeur.
Avant d’exposer le linge à la vapeur, il faut l’imprégner u une dissolution alcaline. Pour cela on dissout dans un baquet 1 kilogr. 1/2 ou 2 kilogr. do potasse dans 100 litres d’eau pour 50 kil. de linge sec : on fait tremper 6 heures dans cette dissolution le linge de corps, de table et de lit. Après quoi on encuve. en ayant soin de mettre au fond les torchons, puis les serviettes, les nappes, les mouchoirs, les nas, les chemises, le linge fin et les draps; on bouche tous les intervalles avec des chiffons. Pendant qu’on encuve, on met environ le quart d’eau de potasse dans la chaudière et on allume le feu. Il est bon que la vapeur commence à monter avant que l’eau contenue dans le linge soit égouttée dans la chaudière. Le feu doit être toujours égal et l’eau ne jamais bouillir. On prolonge l’opération jusqu'à ce que les ccrclej soient tellement chauds qu’on n’y puisse plus tenir la main : elle ne dure guère plus de 2 heures. On découvre alors le cuvier et il ne reste plus qu’à mettre du savon sur les taches qui ont résisté.
’gle
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J Blanchissage des dentelles. Yoy. Dentelles.
BLANC-MANGER. (Cuûme.) On jette dans l’eau bouillante 500 gr. d’amandes douces et 10 ou 12 amandes amères. Après les avoir mondées avec soin et les avoir trempées dans l'eau fraîche, on les égoutte dans un tamis et on les essuie en les frottant dans une serviette. Il faut alors les piler dans un mortier bien propre en les mouillant peu à peu avec une demi-cuillerée de lait chaque fois, afin qu’elles ne tournent pas en huile. Lorsqu’elles sont parfaitement pilées, on les môt dans un bol et on les délaye peu à peu avec 5 verres environ de lait bouillant et convenablement sucré {360 gr. de sucre environ). Alors on étale une serviette unie sur un plat ovale, et on verse la préparation dans la serviette qu’il faut tordre fortement pour exprimer tout le lait d’amandes. On aura fait fondre en même temps 40 gr. de colle de poisson , qu’on passe à l’étamine et qu’ou mêle encore tiède au lait d’amandes. On verse alors le tout dans un moule placé dans la glace pilée et, deux ou trois heures après, lorsque le blanc-manger est bien pris et prêt à être servi, on trempe rapidement le moule dans l’eau chaude, et on l'enlève en renversant le blanc-manger sur le plat.
Pour faire un blanc-manger au marasauin ou au rhum, on ajoute deux petits verres de l’une de ces liqueurs à la préparation décrite ci dessus. Si l’on veut le servir en petits pots, on ne prépare que les deux tiers de la recette précédente, et on met aussi un peu moins do colle de poisson. — On fait aussi des blancs-mangers à la vanille, au café, au chocolat. Pour la vanille, on coupe par petites parcelles une gousse de vanille; on fait cuire au petit caramel 180 gr. de sucre dans lequel on mêle la vanille et on le laisse refroidir. Ensuite on le fait dissoudre avec un verre d’eau chaude, et on place le poêlon sur des cendres rouges, pour qu’il se fonde plus aisément; on ajoute ce sirop de vanille à la préparation indiquée pour le blanc-manger. Seulement on n’emploiera que 3 verres de lait au lieu de 5. Pour le café et le chocolat on suit le même procédé : dans le premier cas, en faisant infuser 60 gr. d’excellent café dans un verre d’eau bouillante avec addition de 180 gr. de sucre, et, dans le second cas, en faisant dissoudre dans un verre d’eau bouillante 180 gr. de chocolat à la vanille avec addition de 120 gr. do sucre.
BLA.NC-SK1.NG [ Législation ). On peut le révoquer tant qu'il n’a pas été rempli et que des tiers n’ont pas encore de droits par suite de l’usage au en aurait été fait. — L’emploi du blanc-seing étant dangereux par les facilités qu’il offre à ceux
3ui seraient tentés d’en abuser, ou doit ne le | onner qu'avec une extrême réserve, à des personnes dignes de toute confiance, et en spécifiant
rr des instructions détaillées l'objet auquel on destine, comme : Bon pour pouvoir; bon pour bail de la somme annuelle de...\ bon pour autorisation; bon pour reconnaissance de la somme de..., etc. On cloitse tenir d'autant plus en garde que si celui qui a reçu un blanc-seing y dépassait ses instructions, le signataire pourrait néanmoins se trouver obligé à l’éganl des tiers qui auraient contracté do bonne foi. Le signataire victime d’un abus de blanc-seing a recours contre son mandataire en dommages intérêts pourabus de confiance ( Voy. ce mot), et môme, en cas de fraude, il peut le poursuivre ea police correctionnelle et le /aire condamner à un emprisonnement de 1 à 6 aus (C. pén., art. 405-401). — L'abus du blanc-seing pratiqué par un tiers, qui en est devenu détenteur, peut être poursuivi comme faux, et si le porteur originaire a concouru ou prêté la main à cet abus, il est considéré cognme complice du faux et puni comme tel. — Les tiers de bonne foi, bien qu’ils
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traitent valablement avec le porteur d’un blancseing, sont intéressés à examiner la valeur de l'acte sur la foi duquel ils traitent; car on peut, dans certains cas, prouver en justico qu’un examen même superficiel aurait suffi pour que ces tiers découvrissent ou tout au moins soupçonnassent la fraude.
BLANQUETTE, sorte de poire. Foy. Poirier.
Blanquette, sorte de raisin avec lequel on fait dans le Languedoc un vin blanc délicat et mousseux. La blanquette de Limoux est particulièrement estimée.
Blanquette (Ctmmc). C’est un ragoût qui se prépare avec des viandes blanches déjà cuites et auxquelles on ajoute une liaison. On y emploie principalement l’agneau, le poulet et le veau. Voy. ces mots.
BLATTES (Insectes nuisibles). Ces insectes, en raison de la forme aplatie de leur corps, s’introduisent facilement dans les trous, dans les fentes des murailles et des cloisons, pénètrent dans les caisses et les meubles où ils dévorent tout ce qu'ils trouvent. Cachés pendant le jour dans les endroits les plus obscurs, doués en même temps d’une extrême agilité, ils échappent le plus souvent à la chasse qu’on leur fait; ils ne se trahissent que par l’odeur infecte qu'ils exhalent et qu’ils communiquent à tous les objets qu’ils ont touchés. Ils sont communément répandus, du moins l’espèce connue sous les noms de panetière et de noirot, dans les boulangeries, los moulins, les cuisines, les garde-manger, où ils rongent, pendant la nuit, les farines, le pain, toute espèce de provisions; faute de mieux, ils attaquent les étoiles de soie et de laine, le cuir, le bois même. On peut les détruire au moyen d’appâts empoisonnés, mais ce moyen n’ost pas sans danger. Il vaut mieux leur tendre des pièges, et l’un de plus simples et des meilleurs consiste en une boite dans laquelle on dépose quelques substances recherchées par les blattes : le dessus de cette boite est à moitié fermé par quatre lames de verre qui, partant des bords supérieurs de la botte, sont assez fortement inclinées vers le centre, resté ouvert, pour que l'insecte ayant une fois pénétré dans l'intérieur no puisse plus en sortir.
BLÉ ( Agriculture ). Yoy. Froment.
Blé versé. Yoy. Verse des céréales.
Blés ( Législation ). On doit se conformer, sous peine d'une amende de 1 à 5 fr. , aux arrêtés municipaux qui ont pour objet de surveiller les approvisionnements, le transport, la vente des blés; mais ne serait pas obligatoire l’arrêté qui empêcherait leur libre circulation à l’intérieur ou leur commerc** à l’extérieur. On serait condamné à l'amende pour désobéissance à des arrêtés qui défendraient de vendre les blés ailleurs que dans un grenier public, ou dans la balle ou le marché public. Voy. Halles et marchés.
Blés en vert. 11 est défendu de les vendre tant qu'ils sont pendants par racines, sous peine de confiscation, supportée moitié par le vendeur, moitié par l’acheteur. Cette prohibition ne s’applique pas aux ventes de grains en vert qui ont lieu par suite de tutelle, curatelle, changement de fermier, saisie de fruits, baux judiciaires et autres de cette nature, ni aux ventes do tous fruits ou productions autres que les grains. I-a vente de blés en vert peut être faite par un fermier au propriétaire pour acquitter ce qu’il lui doit ea vertu du bail: une pareille vente n’est qu’un moyen d’éviter des frais de poursuites.
Le fait d’avoir coupé du grain en vert appartenant à autrui est puni d’un emprisonnement de 20 jours à 4 mois, et du maximum do cotte peine si le délit a été commis soit de nuit, soit eu haine
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d’un fonctionnaire public et à raison de ses fonctions (L. des 6 raessid. et 23 messid. an ni , 23 messid. an vi; C. pén., art. 450).
Blé des Canaries. Voy. Alpiste; — Blé d'Inde , ou de Turquie. Voy. Maïs; — Blé noir. Voy. Sarrasin; — Blé de vache. Voy. Mélamptre.
BLEIME (Art vétérinaire). C’est, chez le Cheval, la contusion ou la meurtrissure du tissu réticulaire situé sous la sole. Les bleimes se manifestent ordinairement au talon interne des pieds antérieurs, rarement au talon externe, et plus rarement encore aux pieds de derrière. La blcime est dite sèche, lorsqu’il y a un épanchement de sang entre les lames profondes de la sole; elle est dite supputée . quand il y a sécrétion et collection purulente à la face interne de la sole. Les bleimes résultent presque toujours d’une mauvaise ferrure ou d’un vice de conformation du pied. Les bleimes sèches exigent l’enlèvemcut de la portion de la sole correspondant à l’épanchement sanguin, et un bon système de ferrure. Dans les cas de blcime suppurée, il faut appliquer des cataplasmes émollients sur la sole et enlever tout de suite toute la corne détachée; car en n’agissant pas promptement, la suppuration deviendrait si abondante qu’elle envahirait toute l’étendue du pied et pourrait causer les désordres les plus graves, exiger, par exemple, l’évulsion de la sole (dessolurcj.
BLESSURES, Blessés (Médecine. Assistance publique). Les blessures réclament un traitement différent, selon qu'elles sont plus ou moins graves, suivant les causes diverses qui les ont produites ou les oiganes qui en sont atteints; nous ne pouvons sous ce rapport que renvoyer aux articles spéciaux consacrés aux divers genres de blessures, tels que brûlures, contusions, coupures, fractures, luxations, etc. (Voy. tous ces mots), et nous nous bornerons à résumer ici les excellentes recommandations prescrites par le Conseil d’hygiène et de salubrité au sujet des secours qu'on peut donner aux blessés en attendant l’arrivée du médecin.
Aussitôt qu’une personne a été blessée assez grièvement pour qu’il soit nécessaire d’appeler un homme de l'art, on peut, en attendant celui-ci :
1* En cas de plaie, découvrir doucement la partie blessée, en coupant, s’il est nécessaire, les vêtements avec des ciseaux, et laver la blessure avec une éponge ou du linge imbibé d’eau fraîche, our la nettoyer et pour mieux se rondre compte e son étendue ou ae sa gravité;
2* S’il n’y a qu’une simple coupure, et que le sang soit arrêté, on peut rapprocher les bords de la [laie et les maintenir en cet état avec un morceau de taffetas d’Angleterre ou des bandelettes de sparadrap amollies à la flamme d’une bougie ou sur des enarbons ardents;
3" S’il y a bosse ou contusion, on peut appliouer sur la partie blessée des compresses imbibées d’eau fraîche, avec addition de 15 ou 20 gouttes d’extrait de saturne pour un verre d’eau, et, à défaut, de sel ordinaire. Ces compresses sont maintenues au moyen d'un mouchoir ou de tout autre bandage médiocrement serré, et on les tient humides en les arrosant fréquemment;
4° S’il y a hémorragie , on peut appliquer sur la
flaie de l'amadou ou des gâteaux ae charpie que on maintient soit avec la main, soit avec un bandage, de manière à exercer une compression suffisante sans être exagérée ; si le sang s’échappe par un jet rouge écarlate et saccadé et que le blessé soit pâle, défaillant et en danger de mort, il faut s’empresser de comprimer fortement avec les doigts l'endroit d’où part le sarg ; on peut ensuite remplacer cette compression par un tampon d'amadou, de charpie ou meme de linge appliqué sur la plaie et maintenu par une bande bien serrée;
5" Si le blessé crache ou vomit du sana , on le lace sur le dos ou sur le côté correspondant à la lessure, la tête et la poitrine élevées, et on lui fait avaler de l’eau fraîche par petites gorgées ; on peut aussi lui appliquer sur la poitrine ou sur le creux de l’estomac des compresses trempées dans de l’eau aussi froide aue possible ;
6" En cas ac brûlure, on conserve et on replace avec le plus grand soin les parties d’épiderme soulevées ou en partie détachées; on perce les cloques ou ampoules pour en faire sortir le liquide ; on couvre la partie brûlée d’un linge fin enduit de cérat ou d’buile d’ainandes douces et on met pardessus des compresses humides que l’on arrose j fréquemment avec de l’eau fraîche ;
1° En cas de foulure ou d’entorse, on plonge la partie blessée dans un vase rempli d’eau fraîche et on l’y maintient le plus longtemps possible en renouvelant l’eau à mesure qu’elle s’échauffe ; si la partie ne peut être plongée dans l’eau on l’enveloppe de compresses imbibées d’eau fraîche en j ayant soin de les arroser continuellement;
8" En cas de luxation ou de déboitement , on évite de faire exécuter au membre malade aucun mouvement brusque ou étendu ; on se contente de placer ou de soutenir ce membre dans la position qui cause le moins de douleur au blessé, et on attend l’arrivée du chirurgien ;
9* En cas de fracture, on évite encore davantage d’imprimer aucun mouvement au membre blessé: si le malade a besoin d’être transporté d’un lieu a | un autre on îe soutient avec îa plus grande précaution. Si la fracture est au bras ou à la main , on rapproche doucement le membre du corps et on le soutient au moyen d’une écharpe; si elle est à la jambe ou à la cuisse, on place aoucement le blessé sur un lit, puis on étend avec précaution le membre fracturé sur un oreiller et on l’y maintient avec 2 ou 3 rubans ; on peut aussi rapprocher le membre blessé du membre sain et les unir ensemble dans toute leur longueur sans trop les serrer; j il faut avoir soin surtout de soutenir le pied de manière qu’il ne tombe ni en dedans ni en dehors-
10* En cas de syncope ou d'évanouissement , il faut desserrer promptement les vêtements, enlever ou relâcher tous les liens qui peuvent comprimer le cou, la poitrine et le ventre. On couche ensuite le blessé horizontalement, la tête un peu élevée, et on cherche à le ranimer en lui jetant de l’eau froide au visage, en le frictionnant avec du vinaigre ou de l’alcool sur les tempes et autour du nez et en lui faisant respirer de l’ammoniaque. Si le blessé a perdu beaucoup de sang, et s’il est froid , on le fnctionne par tout le corps avec de la fla- 1 nelle, on le couvre avec soin et on réchauffe son ; lit. — Si la perte de connaissance est accompagnée J de blessures graves au crâne, il faut se contenter j do placer le blessé dans une situation commode,
| la tète un peu élevée et de maintenir la chaleur du corps, (les pieds surtout, jusqu’à l’arrivée du , médecin;
11" Si le blessé est en état d'ivresse, on lui fait prendre par gorgées, à quelques minutes d’inter- | valle, un verre d’eau légèrement sucrée dans lequel on aura mis 15 gouttes d’ammoniaque, ou mieux 25 gouttes d’acétate d’ammoniaque.
Dans tous les cas , on évite de fatiguer le blessé par la réunion d’un trop grand nombre de
Iærsonnes. Les secours, pour être efficaces, ont >esoin d’être donnés avec calme, et d’être approriés exactement à la nature du mal. — Si le lessé est trouvé sur la voie publique , on peut à Paris, le porter au poste le plus voisin : on y trouve ordinairement tous les appareils nécessai- ! res pour le secourir ou pour le transporter soit à : l’hôpital, soit à son domicile. Dans les petites
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localités, à la campagne surtout, on n’a pas toujours une civière à sa disposition, et il importe de savoir improviser un moyen de transport : en voici un fort simple. Sur deux tabourets lacés en faco l’un de l’autre on étend une petite chellc, et sur l’éclielle un matelas ou une paillasse disposés de manière nue l’un des rebords de ce matelas ou de cette paillasse forme une espèce d’oreiller. On y couche Je blessé et deux hommes le portent en prenant l’échelle l’un par la tète, l’autre par les pieds. A défaut de tabourets, on peut employer deux chaises renversées. — Foy. Boite a pansement.
Il existe, à Paris, rue du Petit-Musc 21, un établissement en faveur des indigents blessés , où l’on donne des consultations et où l'on fait des pansements gratuits, tous les matins de 8 à 10 h. , et les lundis et jeudis, de 1 à 3 h. — Voy. aussi , Hôpitaux.
Blessures (Législation). Il ne suffit pas, pour être à l'abri de toute peine, de s’abstenir de faire ! volontairement des blessures à autrui; si, même sans intention coupable , et par simple maladresse , ou par défaut de précaution, on a blessé quelqu’un , on est passible d’un emprisonnement de 6 jours à 2 mois, et d’une amende de 16 à 100 fr. (C. pén. , art. 320). La personne qui a été blessée peut ne pas porter plainte, mais assigner celui qui a fait la blessure devant les tribunaux civils pour obtenir une indemnité pécuniaire; si elle ne demande pas plus de 200 fr., elle peut citer devant le juge de paix; si elle évalue le dommage à une somme supérieure, elle ajourne devant le tribunal i de première instance. — On ne peut pas infliger impunément des blessures aux animaux. Foy. Animaux et Bestiaux.
BLETT1SSURE ( Écon . dom.). Certains fruits acerbes, comme les Nèfles { les Cormes ou Sorbes, les Poires sauvages, les Olives même, ne peuvent être mangés que lorsqu'ils sont blettes, c.-à-d. , lorsque l’acide végétal qu’ils contenaient s’est | transformé en un principe sucré. Quant aux poires cultivées, délicieuses en parfaite maturité, elles lardent leur qualité en blettissant, notamment la Poire d’Angleterre, la Blanquette, le Messire-Jean. — On a cherché à préserver les poires de la blettissure en appliquant de la cire à l’œil et à l’extrémité de la queue, mais par ce moyen on n'est parvenu qu’à retarder l’altération. On réussit quelquefois à conserver ces poires pendant tout l’niver en les trempant dans de la cire fondue.
BLEU. Voy. Couleurs et peinture.
Bleu {Écon. domest.). Il est souvent assez difficile de se procurer dans le commerce des bleus de bonne qualité pour azurer le linge. Voici un ; procédé fort simple pour préparer un bleu qui ne s’altère point à l’air, qui donne aux tissus une teinte uniforme et en fait ressortir la blancheur. On fait bouillir pendant 1 heure CO gr. de bois de j campêche dans un litre d’eau : on y ajoute ensuite 60 gr. d’alun purifié et 6 gr. d’indigo soluble fine- 1 ment pulvérisé; on laisse encore bouillir ce mélange pendant quelques minutes, puis on le filtre, et on conserve la liqueur dont on fait usage, comme de tout autre bleu, après l’avoir étendue d’eau. Foy. Empois et Repassage.
Bled {Cuisine). Voy. Court louillon.
BLEUET ( Horticulture). Celte plante parasite dite aussi Barbeau et Aubiroin, qui vit aux dépens de nos céréales et que le cultivateur arrache impitoyablement du sol, se cultive quelquefois dans les jardins. On la multiplie par semis ou par bouture; la graine se sème au printemps, en place. Tous les sols et toutes les expositions conviennent au Bleuet : il préfère cependant une terre légère et engraissante. Le Bleuet des jardins est
inodore ; ses variétés offrent à peu près toutes les nuances excepté le jaune ; mais le genre Centaurée, auquel il appartient, fournit au parterre le Barbeau jaune odorant, qui est semblable pour 1a forme au Bleuet ou Barbeau commun, mais qui a des fleurs beaucoup plus développées. La graine du Barbeau jaune odorant, appelée quelquefois Ambret te jaune, se sème en place, en février, au plein soleil , et à l’exposition du midi.
BLOND de veau (Cuisine). C’est un jus fréquemment employé dans les préparations culinaires. Pour l'obtenir, on garnit le tond d’une casserole moyenne avec des lames de lard , quelques carottes et oignons et un bouquet garni : sur ce fond on place des tranches de veau , de préférence des morceaux d’épaule, et quelques bonnes parures ou ahatis de volaille. On mouille le tout avec du bouillon en suffisante quantité, on couvre la casserole et on active l’ébullition. Quand les viande* sont tombées à glace, on les piquo avec un couteau pour en extraire tous les sucs, on les retourne de temps en temps, après avoir modéré le feu; puis, on les mouille encore avec du bouillon , on écume soigneusement, et aussitôt que l'ébullition est prononcée, on retire la casserole sur l’angle du fourneau et on laisse cuire tout doucement les viandes. Quand elles ont été suffisamment atteintes, on passe le fond au tamis dans une casserole, et on le mêle avec un roux blanc qu’on aura préparé en y passant des champignons. On place la casserole sur l’angle du fourneau, et, après que le tout a bouilli de nouveau pendant quelques minutes et a été écumé, on le laisse un peu de temps au repos, puis on le dégraisse et on !c passe à l’étamine ou simplement à la serviette.
BLONDES (Économie domestique). Ce sont des dentelles de soie : elles sont noires ou blanches. Les plus belles blondes sont celles de Normandio ou de Chantilly. Les qualités inférieures viennent de Mirecourt (Vosges) ou du Puy (Hu-Loire). Le prix d’un mètre de blonde est très-variable: mais en général plus la pièce est longue , moins le prix du mètre est élevé. Les blondes pour voiles, écharpes, robes, se composent ordinairement de pièces rapportées; celles dites sur barres, qui sont faites d’une seule pièce, ont une valeur bien plus considérable. — Les blondes se blanchissent mal, ou lutôt ne se blanchissent pas. Pour leur donner apprêt, on emploie les memes procédés que pour les dentelles. Foy. Dentt.lles et Apprêt.
BLUTEAU, Blutoir (Économie rurale). Les cultivateurs emploient deux sortes de bluteau, le Bl. d grain ou Crible à vent, qui sert à séparer le bon grain d’avec le mauvais avant de le porter au marché ou au moulin , ou de l’employer pour les semailles (Voy. Crible), et le Bl. a farine qui sert à la ménagère pour séparer le son de la farine, destinée à la préparation du pain. Ce dernier, dit aussi Moulin à bluter ou à passer , se compose de deux parties, d’un coffre en bois et d’un cylindre en soie ou bluteau proprement dit. monté sur une légère carcasse hexagonale et traversé dans sa longeur par un axe qui soutient la carcasse à l'aide de légers croisillons. Lorsque la fermière veut faire son pain, elle commence par verser la farine dans la partie supérieure du coffre, et pendant que de sa main gauche elle fait tomber celle-ci dans le bluteau par l’anche qui y communique, sa main droite imprime, au moyen d’une manivelle, un mouvement de rotation au cylindre bluteur. De petits billots mobiles, passés dans chacun des croisillons du cylindre et continuellement agités par le mouvement du cylindre , empêchent que la farine ne s’agglomère et la contraignent à s’écouler graduellement à travers la soie qui la tamise, tandis que le son s’échappe par l’extrémité
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inférieure du cylindre, opposée à celle par où la farine est entrée. Lorsque tout est fini , on recueille la farine au-dessous du cylindre où elle s’amasse en tombant au fond du coffre. Ce coffre doit toujours rester hermétiquement fermé si l’on tient à conserver la Muterie, parce que les souris attirées par l’odeur de la farine cherchent sans cesse à y pénétrer. Cette bluterie, renfermée dans un meu- Dle de 1",3U de haut sur 1 ra. de large et l“,70de j long, est assez semblable à un buffet de campagne et revient, bien établie, à 40 fr. environ.
. BŒUF (itnimuur domestiques). — 1* B(ruf de labour ou de trait. Un bon bœuf de labour sera do taille moyenne, ni trop gras, ni trop maigre; il aura le poil court, doux et luisant; la tôte courte et ramassée, le front large; les oreilles grandes, velues et bien unies; les cornes courtes, grosses, luisantes, ouvertes et légèrement contournées à la pointe; les yeux gros et noirs, le mulle gros et camus, les naseaux bien ouverts, les dents blanches et égales, les lèvres noires; la poitrine ample, le poitrail ouvert, le garrot épais, la région lomliaire large et bien soutenue, la croupe longue et forte, les cuisses et les épaules pourvues de muscles longs et volumineux, les membres d’aplomb, les articulations souples, les jarrets et les avantbras larges; le fanon descendant jusqu’au genou; | la queue garnie de poils touffus et fins, i’ongle court et large. Il doit avoir les allures pesantes, et l’aspect vigoureux, mais annonçant la douceur et la docilité. Il faut enfin qu’il soit sensible à l'aiguillon et bien dressé. — On achète ordinairement une paire de bœufs de môme taille, ou si j l’on n’en prend qu’un seul, il faut l’assortir avec ' un bœuf de sa dimension; autrement le tirage serait inégal et le bœuf le plus fort porterait tout ; le poids du travail. On a remarqué que les camarades de joug se lient d’amitié et paraisent souf- : frir s’ils viennent h être séparés. Ces animaux en i apparence si lourds et dont l'intelligence parait si ■ peu développée sont très-sensibles aux caresses et ‘ aux bons traitements : ils obéissent plus volontiers à la voix d’un bon maître qu’à la pointe de l'aiguillon. Us sont également sensibles aux airs champêtres de leurs conducteurs et règlent leur ; marche sur la mesure de ces airs. — Pendant l'été on mène les bœufs au travail dès la pointe du jour; à 9 heures on les ramène à l’étable . ou on les laisse pâturer librement et à l’ombre ; à 3 heures on peut les remettre au travail jusqu’au soir. Au printemps, en automne et eu hiver , on peut les faire travailler sans interruption depuis 8 ou 9 heures du matin jusqu’à 5 ou 6 heures du soir. Le bœuf ne doit travailler que depuis 3 ans jusqu’à 10. A cet âge il j est encore bon à’ engraisser; plus vieux, sa viande perdrait beaucoup uc sa qualité. Si l’on élève des bœufs uniquement dans lo but d'avoir de bons j bœufs de travail, on peut ne les châtrer qu’à l’Age ; de 18 mois ou 2 ans ; mais si l’on veut qu'aptes avoir travaillé ils soient encore bons à prendre la ] graisse, il faut les châtrer tout jeunes dès l'âge ' ae 6 semaines, s’il est possible, et en tout cas, avant qu’ils aient six mois.
L’âge d’un bœuf se reconnaît de deux manières, 1 à l’inspection des dents et à celle des cornes. Voy. ▲ce des animaux.
La France possède un grand nombre de races excellentes (Foy. Espèce bovine); celles qui donnent les meilleurs bœufs de labour sont : la race de Sa! ers { Cantal), en première ligne; puis, par ordre de mérite, les bœufs garonnais, limousins, nivemais et bretons; ces derniers, malgré leur petite taille, sont robustes, sobres et infatigables.
La nourriture des bœufs de travail doit leur être d’stribuée très-régulièrement toujours à heure fixe. Pendant la saison des labours, des charrois et
des travaux les plus pénibles, 11 convient de leur donner du foin de bonne qualité, des racines, et une petite ration, soit de graines concassées, soit de farine des mêmes graines délayée dans leur breuvage. En hiver, quand les bœufs passent la plus grande partie de leur temps à l'étable, ils peuvent ne recevoir que du foin mêlé avec de la paille hachée. La ration du bœuf de travail varie selon sa taille et son poids. On considère 3 pour 100 du poids de l’animal comme une ration de foin sec suffisante pour le maintenir tel qu’il est, sans engraisser ni maigrir ; c’est ce qu’on nomme la ration a entretien. Si le bœuf travaille, on doit y ajouter 2 pour 100 comme ration de travail. La ration d’un bœuf en repos est, d’après ces données, de 12 kilogr. environ, et de 18 à 20 kilogr, quand il travaille, son poids étant supposé de 400 kilogr. On comprend que ce n’est là qu’une donnée approximative; tous les bœufs n’ont ni le môme tempérament ni le même appétit ; c’est au fermier à bien étudier leurs besoins et à les satisfaire sans prodigalité, mais sans parcimonie. C'est une coutume très-utile et très-louable que celle de rationner le bétail, et les cultivateurs qui ont le soin de dresser un inventaire exact de leurs ressources en fourrages. racines et autres aliments, ne sont jamais pris au dépourvu.
Les pâturages où l’on conduit les bœufs doivent avoir une barbe haute et fournie; car la disposition de leur langue ne leur permet pas de brouter l’herbe qui est trop basse et à ras ae terre. Leurs étables doivent être très-aérées, fraîches en été, chaudes en hiver : il faut y retenir les bœufs aussi bien par les fortes chaleurs que par les grands froids, et, autant que possible, toutes les fois que le temps est trop pluvieux. Grâce à ces soins, on évitera la plupart des maladies qui déciment si souvent le bétail et ruinent les cultivateurs (Voy. Mêtêouisation, Epizootie, Pêbipneumonie, etc.). — On devra Surtout s’appliquer à prévenir les maladies ; pour cela, chaque matin, en pansant ses bêtes, le bouvier examinera si elles sont dans un bon état de santé. La tristesse, l’abattement, le dégoût, une rumination lente ou nulle, de la difficulté à se lever ou à se coucher, des yeux éteints ou étincelants, des oreilles froides ou brûlantes, la bouche sèche ou félide, la couleur jaunâtre des lèvres , de la langue et des veux , l’agitation des flancs, des mugissements répétés et plaintifs. la couleur de l’urine, la dureté ou la fluidité de la bouse, le poil rude, sombre, piqué, la sécheresse de la pejiu, les tumeurs ou enflure» subites sont autant d’inuices auxquels un bouvier exercé reconnaît qu’un bœuf est malade. — Le premier remède à appliquer est la diète et le repos ; on supprimera la nourriture à l’animal ou on ne lui donnera que de l’eau blanche avec de la farine d’orge ou du son. Si l’animal n’est que légèrement indisposé, ce régime suffira pour le rétablir. Si les symptômes, au lieu de diminuer, offrent un caractère de plus en plus alarmant, il faut recourir aux soins uu vétérinaire.
Les bœufs s’attèlent soit au joug, soit avec des colliers : ces deux procédés ont leurs avantages et leurs inconvénients ( Foy. Attelage). Toutefois, on accorde généralement la préférence au dernier mode. Les bœufs, attelés au collier comme les chevaux, tirent mieux et dans une position plus naturelle, et la somme de travail utile qu’ils peuvent fournir de cette manière semble devoir en être augmentée. On ferre les bœufs quand ils doivent travailler dans un sol dur et pierreux : un fer adapté sous chacun des onglons ne gène en rien leur écartement et l'élasticité du pied. Dans quelques pays, on ne ferre que l’onglon externe.
2* Bœuf de boucherie. Les qualités que doit pos-
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séderun bon bœuf à engraisser sont les suivantes : des formes agréablement arrondies, des os petits, des chairs élastiques au toucher, une peau mince, souple, très-mobile sur les eûtes, avec le poil fin, court, peu toufTu, bien lustré et de teinte légère; des jambes minces, plutôt courtes que longues, un corps allongé, les flancs pleins, la poitrine ample, les reins larges, la croupe volumineuse et les cuisses épaisses, la tête fine, les veux saillants, le regard vif, doux et assuré, les cornes minces et presque transparentes, le caractère doux et l'appétit bon. Il doit avoir été châtré étant encore a la mamelle, avoir cinq ans faits, dont deux employés à un travail léger. — Les races indigènes qui fournissent la meilleure viande de boucherie sont, en première ligne, la race normande ou cotent ine, et la race poitevine ou choletaise ; Tiennent ensuite les races lima usine , eharolaisc et nivemaise. Parmi les races étrangères, la supériorité est généralement accordée à la race anglaise dite durham d courtes cornes.
Quelle que soit la méthode d’engraissement que l’on adopte (Koy. Engraissement), l’ordre et l’exactitude sont deux conditions de rigueur. Les heures des repas une fois déterminées, il faut les observer sévèrement et donner aux animaux, avec la même régularité, la quantité de nourriture qui leur est nécessaire. Un cultivateur, qui n’engraisse qü’une ou deux paires de bœufs à la fois, peut leur faire faire cinq ou six repas et même plus par jour; dans les grandes exploitations, on se borne généralement à deux repas par jour , mais ils sont assez copieux pour que chaque fois 1 animai soit rassasié complètement. L’exercice n’est point nécessaire aux bœufs soumis à l’engraissement; l'obscurité, le calme, une température douce sont des conditions de succès presque aussi indispensables que la régularité dans la distribution des repas. Le pansage au moyen de l’étrille et de la brosse, le lavage à l’eau tiède, contribuent beaucoup au bien-être de l’animal et, par suite, à son engraissement.
Les bœufs destinés à l’approvisionnement de Pans doivent avoir de 4 à ü ans d’àge : ils se vendent tous aux marchés de Poissy et de Sceaux, et de là sont dirigés sur les abattoirs de la capitale. Voy. Viande, Boucherie, Abattoirs.— Voy. au>si Bestiaux (Législation).
Bœuf ( Bouclorie , Cuisine). Le bœuf à chair foncée et marbrée de graisse est le meilleur. Les principaux morceaux qu’on sert sur les tables sont le gite d la noix, la tranche , la culotte et surtout l'a/oyau, dont la partie la plus estimée est le Uet. Voy . ces mots.
Bœuf bouilli. L’aloyau, les eûtes couvertes, la culotte, sont les pièces qui conviennent le mieux pour cet usage. Lorsqu’on a fait choix d’une de ces pièces, on la ficelle eu la roulant en forme de carré long, et avec les os elle forme le pot-au-feu (Voy. Pot-au-feu) , qu’il faut soigner de manière à obtenir tout à la fois un bouillon nourrissant et un bouilli tendre et de bon goût. Quant à ce dernier, on peut le servir accompagné d’une sauce tomate, ou bien garni soit de pommes de terre sautées dans le beurre ou de croquettes de pommes de terre, soit de choux coupés en quartier, blanchis, cuits dans du bouillon, ot entremêles de carottes bien parées eide saucisses cuites avec les choux, soit de choux de Bruxelles, etc. Voy. Garnitures.
Boeuf bouilli au gratin. On dispose dans un plat d’argent, ou, à défaut, dans un plat de terre qui puisse supporter le feu, des trancues de bœuf bouilli coupées le plus proprement possible. On assaisonne de poivre, de sel, de cinoule et de persil finement hachés On ajoute un verre do
bouillon, puis, par-dessus, on étend une couche légère de chapelure blonde. On couvre le plat avec un couvercle, et on laisse mijoter pendant 20 minutes avec cendres chaudes dessous et dessus.
Bœuf bouilli au miroton. On coupe en tranches 5 ou 6 oignons qu’on passe au beurre; lorsqu’ils commencent à devenir blonds, on y ajoute une cuillerée à café de farine, on les mouille avec ilu bouillon et on les laisse cuire. Cela fait, on range par-dessus et par tranches minces le bœuf bouilli , pour qu’il chauffe doucement et qu’il preuue bien le goût des oignons. Au moment de servir, on ajoute un peu de moutarde et de vinaigre.
Bœuf bouilli d la jœrsillade. On coupe en tranches et on range proprement sur un plat ou dans une casserole le bœuf bouilli qu’on fait chauffer avec un peu de bouillon , du poivre et du sel. Lorsqu’il est chaud, on verse au milieu une sauce au pauvre homme (Voy. ce mot), dans laquelle on aura fait cuire, pendant 5 ou 6 minutes, quelques fines herbes hachées.
Bœuf bouilli à la poulette. On met dans la casserole un morceau tle beurre pour y passer 2 oignons hachés finement ainsi qu’un peu de ciboule. On ajoute alors une cuillerée à café de farine qu’on mouille avecdu bouillon et qu’on assaisonne ae sel et de poivre. Lorsque cette sauce a bouilli pendant 4 ou a minutes, on y met par tranches le bœuf bouilli , qu’on laisse un peu chauffer et qu’on dresse ensuite en couronne sur le plat. Quant à la sauce qui est restée dans la casserole on y ajoute 2 ou 3 jaunes d'œuf délavés avec une cuillerée à bouche de venus ou de vinaigre, en y mêlant aussi une pincee de persil haché très-fin. Lorsque la sauce est liée, on la verse sur le bœuf.
Bœuf bouilli sauté d la poêle. On passe à la poêle, avec un morceau de beurre ? 3 ou 4 oignons coupés en tranches. Lorsque ces oignons sont devenus d’un roux blond, ou ajoute une demi-cuillerée à bouche de farine délayée dans du bouillon. On y met alors le bœuf coupé en tranches, et lorsqu’il est chaud, au moment d’être servi, on ajoute un filet de vinaigre.
Bœuf bouilli en salade. On range en couronna sur un plat le bœuf bouilli coupé en tranches, on met par-dessus poivre et sel, échalotes, ciboules et persil hftehés très- finement, et on assaisonne le tout d’huile et de vinaigre.
Bœuf à la mode. On choisit dç préférence une belle tranche de la culotte. On coupe du lard en lardons de la grosseur du petit doigt; on l’assaisonne avec poivre, sel, thym , laurier, persil haché très fin, et on le mouille'd’un peu d'huile d’olives. Le lard ainsi préparé , on en pique le morceau de bœuf de travers en travers, et de manière que les lardons soient à égale distance les uns des autres. On prend alors une braisière, une casserole, ou une petite marmite en terre, on y met un peu de graisse pour y faire revenir le bœuf pendant un quart d heure; ensuite on le garnit de 2 ou 3 carottes entières, de G oignons dont 1 piqué de 3 clous do girofle, d’un bouquet garni, de 2 pieds de veau ou de quelques couennes de lard , d’une cuillerée à pot de bouillon, d’un verre de vin blanc et de 2 petits verres d’eau-de-vie. On couvre la braisière ou la marmite d’un couvercle qui ferme bien, et on laisse cuire à l’étouffée et à petit feu pendant 6 ou 7 heures au moins. Après ce temps, on dégraisse la sauce, on la fait réduire de moitié, on ajoute une cuillerée d’espagnole (Voy. Espagnole) et les carottes qu’on a eu soin de retirer avant qu’elles soient trop cuites , et qu’on pare proprement avec un couteau. On peut ajouter quelques petits oignons cuits à part et glacés.
Le bœuf à la mode se sert également froid avec une partie de la cuisson qui doit former une gelée.
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Il faut avoir le soin de retirer cette gelée avant de mettre l’espagnole qui sert à faire la saûce du boeuf quand on veut encore le servir chaud.
Cervelles de bœuf. On les apprête de la même manière que les cervelles de veau, mais elles sont beaucoup moins estimées. Voy. Veau.
Côte ou Entre-côte de bœuf. On la pique de gros lardons comme pour le bœuf à la mode. Après l’avoir ficelée, on la met dans une braisière ou une casserole avec 4 carottes, 6 oignons dont
1 piqué de 2 clous de girofle, un bouquet garni,
2 pieds de veau ou quelques couennes de lard On mouille avec du bouillon en quantité suffisante pour que la côte en soit couverte , et on laisse mijoter le tout sur un feu modéré pendant 3 ou 4 heures. On dresse alors la côte sur le plat; on dégraisse aussitôt la cuisson, on la passe au tamis de soie, on la fait réduire de moitié, et on finit comme il a été dit pour le bœuf à la mode; ou bien on remet la côte dans la casserole pour la faire tomber À glace avec sa cuisson, et on sert dessous une garniture quelconque. Foy. Garnitures.
Filet de bœuf. Le premier soin à prendre est d’en ôter la graisse et la peau sur le dessus seulement, qu’on pique ensuite de lard fin. On laisse la graisse et les parties nerveuses qui se trouvent sur les côtés, afin que le filet se trouve garanti pendant la cuisson et qu’il conserve son jus. On fait ensuite mariner le filet dans un assaisonnement composé de poivre et de sel, d’un jus de citron , de thym . de laurier, de persil, d’une couple d’oignons coupés en tranches, ae quelques clous de girofle et d'un peu d’huile, et après avoir laissé le filet dans cet assaisonnement pendant 8 ou 10 heures, on le met à la broche. 11 faut avoir soin d’envelopper d’un papier huilé ou graissé la partie piquée, et saisir et faire cuire ce rôti .4 bon feu. On enlève le papier un peu avant que le filet soit arrivé au terme de sa cuisson pour lpi faire prendre un peu de couleur, et l’on reconnaît qu|il est cuit à point par une certaine résistance qui se fait sentir sous la pression du doigt. — On le sert soit simplement avec son jus, soit avec une sauce mise à part et composée du jus qu’il a rendu , d’échalotes bâchées, d’un peu uo vinaigre ou de jus do citron, de sel et de poivre. On peut aussi le servir avec telle autre sauce ou telle garniture qu’on préférera.
Filet de bœuf sauté. Après avoir paré le filet et en avoir retiré avec soin les peaux et les nerfs, on le coupe en tranches de deux centimètres d’épaisseur, qu'on aplatit légèrement en leur donnant une forme arrondie. On fait fondre du beurre dans un plat à sauter, on y place les tranches de filet, en les assaisonnant de poivre et de sel, et on les saute sur un bon feu. On les retourne aussitôt qu'on voit un peu de jus paraître à la surface. et on les retire lorsqu'on les sent un peu fermes sous la pression du doigt. On les dresse en couronne sur le plat: alors, après avoir égoutté le beurre du sautoir, on met dans celui-ci un peu de jus pour détacher la glace qui s’est formée au fond pendant la cuisson : on ajoute une cuillerée d’espagnole (Foy. Espagnole), et on fait réduire la sauce qu’on sert avec un jus de citron.
Le ftlrt de bœuf santé dans sa glace se prépare de la même manière, si ce n’est qu’on ajoute un peu de glace de veau et de jus pour détacher celle du sautoir. On apprête le flet sauté au vin de Madère, en mettant, au lieu de jus, un verre de vin de Madère et une cuillerée & bouche d'espagnole (Foy. Espagnole); le flet sauté aux champignons, aux truffes, en ajoutant A l’espagnole des champignons sautés au beurre ou des truffes; le filet sauté au beurre d'anchois ou au beurre d' écrevisses, en ajoutant A l’espagnole l’un ou
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l’autre de ces beurres ; dans ces deux derniers cas il ne faut plus remettre le filet sur le feu.
Foie de bœuf. On le coupe en tranches minces qu’on assaisonne de poivre et de sel, et qu’on met sur le gril pour les faire cuire comme un bifteck; puis on dresse ces tranches sur un plat chauffé, en beurrant chaque morceau avec une maître d’hôtel froide.
Langue de bœuf. Après en avoir ôté le cornet, on la lait blanchir A l’eau bouillante ou griller sur des charbons ardents pour enlever la peau. Alors on Ja pique de lardons, et on la met dans le pot-au-feu où on la laisse cuire. Au moment de la dresser sur le plat on la fend en long sans la séparer, et on sert dessous une sauce ou une arniture quelconque. — On peut encore la servir raisée , en la faisant cuire dans une casserole A petit feu pendant 4 ou 6 heures, avec bardes de lard, carottes, oignons, thym, laurier, girofle; — au gratin, en la coupant en tranches qu’on fait cuire doucement dans un plat avec feu dessous et dessus, arrosées de beurre fondu et de bouillon, et garnies d’une farce faite avec persil, ciboule, échalotes, estragon, câpres, anchois, mie de pain ;— enfin en papillotes, c.-à-d. coupée en morceaux, après qu'elle a été braisée, chaque morceau étaut assaisonné de fines herbes, enveloppé dans un papier huilé avec bardes de lard , et mis sur le gril pendant quelques minutes.
Langue ae bœuf d l'écarlate. Après l’avoir parée et dépouillée de sa peau . on la frotte avec du poivre et une petite quantité de salpêtre; puis on la met dans un vase de terre, bien entourée de sel blanc auquel on ajoute quelques clous de gi- ’rofle, du thym et du laurier. Un la laisse dans celte saumure pendant 12 ou 15 jours, en ayant le soin d’ajouter du sel pour remplacer celui qui s’est fondu. On l’enferme alors dans un boyau, et on la suspend dans la cheminée où elle doit rester 3 ou 4 jours pour se fumer. Quand on veut l’employer, il faut d’abord la Taire dégorger pendant deux heures dans l’eau fraîche; ensuite on la fait cuire dans une marmite avec de l’eau, des oignons, quelques clous de girofle, du thym et du laurier: on la laisse refroidir dans sa cuisson, et, après qu’elle a été bien égouttée, on la sert froide et on la coupe en tranches comme un saucisson.
Palais de bœuf. 11 faut d’abord le passer à l’eau bouillante, puis le râtisser pour enlever la peau, enfin le laver avec soin dans l'eau fraîche. On le met alors dans une casserole avec une cuillerée de farine, un bouquet garni, un oignon piqué de 2 clous de girofle et quelques débris de gras de lard. On le fait cuire A petit teu pendant 6 ou 7 heures. l‘ne fois cuit, on l’éponge sur un linge et on l'accommode ensuite comme le gras double (Foy. cet article), et avec telle sauce qu’on préférera. — Le palais de boeuf peut encore s’apprêter : en croquettes, qui se font de la même, manière que les croquettes de volaille (Foy. cet article’i : A la béchamel, dans un vol-au-vent; à la lyonnaise, avec une purée d’oignons brune, à l'allemande, etc. (Foy. cos mots).
Queue de bœuf en hochepot. On la coupe en 2 ou 3 parties et on la fait dégorger dans l’eau pendant 2 ou 3 heures. Ensuite, après l’avoir blanchie, on la braise pendant 3 heures, comme pour le bœuf à la mode. On peut encore, sans la faire dégorger, ni blanchir, la mettre dans une casserole et la mouiller d’un peu de jus ou de bouillon avec 2 pignons, dont 1 piqué ae 2 clous de girolle, 3 carottes et un bouquet garni. On la fait cuire A petit feu, et, quand elle est dressée sur le plat, on la garnit de laitues braisées ainsi que des carottes cuites et proprement parées, et on verse sur
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le tout le jus qu’on aura fait réduire. On glace les queues et les légumes.
Queue de bœuf à la Sainte- Menehould. Une fois qu’on l’a fait cuire comme ilest indiqué ci-dessus, on la laisse refroidir, on la trempe dans de l'<ruf battu, et après l'avoir passée 2 fois à la mie de pain , on la met dans une friture modérément chaude pour lui faire prendre couleur. On sert dessous une rémolade ( Voy. ce mot).
Rognons de bœuf sautés. On les coupe en 2 ou en 4 morceaux, et, après avoir enlevé soigneusement la chair blanche et dure qui s’y trouve, on les émince et on les jette dans une casserole d’eau presque bouillante avec une légère pincée de sel pour les y laisser quelques minutes. Alors on les égoutte , on les éponge sur une serviette , et on les met dans la poêle ou dans un plat à sauter avec un morceau de beurre. Il faut les sauter à grand feu pour qu’ils ne perdent pas leur jus. Quand ils sont à moitié sautes on y ajoute un peu d’échalottes et de persil hachés: on finit de les sauter, puis on les lie avec une demi -cuillerée à bouche de farine. On les mouille avec un verre de vin blanc qu’on aura tenu en ébullition, on les assaisonne ao poivre et de sel et on les laisse frémir sur le feu , mais point bouillir. Quand on les retire on ajoute un petit morceau de beurre frais et le jus d’un demi-citron. — Les rognons sautés au rtn de Champaync s’apprêtent de la même manière; on y emploie seulement du vin de Champagne au lieu ne vin blanc ordinaire, ce qui ne les rend pas meilleurs. On peut y ajouter des champignons passés au beurre.
Bœi'P fi m£. Voy. Fumage dks viandes.
BOG. (Jeux de cartes). Pour jouer ce jeu , il faut avoir un carton circulaire coupé à pans égaux et formant six compartiments distincts : sur l’un de ocs compartiments est écrit le mot Bog ; les cinq autres portent à la suite, en commençant par la droite, le roi de carreau, le dix de cœur, le valet de trèfle . l’as de carreau et la dame de pique. Ce carton se place au milieu de la table autour de laquelle doivent s’asseoir les joueurs. — Le jeu de bog se joue habituellement à 5 personnes; toutefois il peut admettre un nombre moindre comme aussi un plus grand nombre de joueurs, mais jamais plus de 10- Lorsqu’il y a de 3 à 6 joueurs, on se sert d un jeu de piquet; au delà de 6 joueurs il faut un jeu complet.
Avec le jeu de piquet, et à 5 personnes, on retire les 4 sept et 1 nuit et ou donne 5 cartes à chaque joueur; à 4 personnes on retire les 4 sept et 2 huit et on donne 6 cartes à chaque joueur; à 3 personnes, on relire les 4 sept et 2 huit, et on donne 8 cartes à chaque joueur. S’il y a 6 personnes, on ne retire rien du jeu, et chaque joueur reçoit 5 cartes. Dans chacun de ces cas il doit rester 2 cartes au talon. — Avec le jeu complet on ne retire rien et l’on donne à chaque joueur 7 cartes d’il y a 7 personnes, 6 cartes quand il y en a 8, et 5 cartes quand il y en a 9 ou 10. 11 doit rester au talon 3 cartes dans le premier cas, 4 dans le second , 7 ou 2 dans le troisième.
On appelle bog la réunion de 2 cartes de même valeur, de 2 as, de 2 rois, de 2 dix, etc., qui se trouvent dans la même main; on nomme suffi le valet de trèile joint à 2 cartes de même valeur; le brelan consiste dans3 cartes semblables : 3dames, 3 valets, 3 neuf, etc., et le brelan carr^dans4 cartes semblables. Le mi sti a l’avantage sur le bog, même sur 2 bogs se trouvant réunis dans le même jeu : le brelan simple l'emporte sur le misti, et le Drclan carré sur le brelan simule. Lorsqu'il y a pour le même coup, 2 ou plusieurs nogs, 2 ou plusieurs brelans . c'est le bog ou le brelan composé de cartes plus élevées qui l'emporte sur
le bog ou le brelan d’une valeur inférieure. Si deux I joueurs ont chacun un bog de même v<aleur, tel 1 que 2 as, 2 rois, 2 dames, etc., l’avantage appartient au premier en cartes, i Tous les joueurs ont devant eux, dès le début, le môme nombre de jetons, au moins 15 ou 20. Celui que le sort a désigné pour donner le pre- ! mier mêle le jeu, et apres avoir fait couper à gauche, il distribue les cartes 1 par 1 , 2 par 2, ou 3 ! par 3, en commençant par la droite. Avant la j donne, quand on joue à 5 ou à 6, chaque joueur | fournit une mise de 2 jetons à la case au tableau ; qui se trouve placée devant lui; celui qui donne ' met, en outre, 2 jetons sur la case du bog; quand le nombre des joueurs est plus ou moins considérable c'est le donnant seul, ou le premier en cartes, qui couvre le carton. Les cartes étant distribuées, on dépose sur la table celles qui forment le talon ; seulement, on retourne la première , et celui qui donne a le droit de l’échanger contre une des siennes. De plus, si cette carte est une de celles qui sont figurées sur le tableau, il prend l’enjeu qui est déposé sur le compartiment de cette carte.
I Le premier en cartes, et chaque joueur successi- [ vement, annonce à haute voix s’il veut boguer. Boguer, c’est concourir au Bog en faisant un enjeu quelconque, mais qui doit être plus fort au moins d’un jeton que la première mise. Le premier j joueur qui bogue fait donc son enjeu; les autres joueurs qui veulent également boguer parlent à leur tour et tiennent cet enjeu, ou font davantage : ceux qu’effraye l’élévation des renvis, ou qui craignent de rencontrer un bog plus fort que le leur, peuvent s'en aller , c.-à-d. renoncer à la j lutte, en abandonnant leur enjeu. Les joueurs qui ; ne veulent pas boguer pavent 2 jetons à la case du Bog. Une fois les enjeux faits, les joueurs qui ont bogué montrent leurs cartes, et celui qui a la combinaison la plus forte gagne le Bog et s’em- ! pare de tous les enjeux.
| Les bogs étant réglés, le premier en cartes : joue une carte à son choix et continue tint qu’il a d« cartes qui sc suivent dans la même couleur: s’il est forcé de s’arrêter, la main passe à celui des joueurs qui a la carte supérieure à celle qui ! vient d’être jouée. Si personne ne possède cette j carte, le premier joueur continue de jouer soit | dans la même couleur, soit dans une autre, à son I choix. C’est un droit qui appartient à chaque joueur à mesure qu’il a la main. Celui qui, en jouant, abat un roi, peut recommencer dans la couleur qu i lui convient le mieux C'est ainsi que se poursuit j la partie. 11 est permis d’examiner le talon, pour I s’assurer qu’il s’y trouve une carte qui n’a point | paru sur le jeu et qui aurait pu couvrir une des cartes jouées. Lorsqu'un joueur joue une des cartes représentées sur le tableau, il prend l’enjeu déposé sur cette carte; mais il doit le prendre en I jetant sa carte, sans quoi il perd son droit. La partie est gagnée par celui des joueurs qui réus- ! ait le premier à jeter sa dernière carte. H reçoit j des autres joueurs autant de jetons qu’il leur reste j de cartes dans les mains. Si, parmi ces cartes, il ! s’en trouve une ou plusieurs de celles qui sont sur le tableau, le joueur ou les joueurs qui n’ont pu les placer, mettent dans la case de ces cartes autant de jetons qu’il y en a déjà. — L’important à ce jeu est donc, non-seulement de chercher à se dél>arrasser promptement de toutes ses cartes, mais d’cmpècher les autres joueurs d abattre une de celles qui sont figurées sur le tableau.
BOHÊME ( Monnaies , poids et mesures). — j 1* Monnaies. Elles sont les mêmes que pour Y Au* i friche (Voy. ce mot).
I 2* Poids évalués en grammes :
)gle
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Marc do Prague, poids de l’or et
de l’argent, vaut 253 gr. 72
Livre de Bohême
Sletn ou 20 livres 10kil.286 92
Quintal ou 120 livres 61 715 52
3* Mesures de capacité évaluées en litres : Matières sèches, Strick subdivisé en 4 vicrtcl, lGmæssel, I92scidel, vaut. 1 OG lit. 77 Matières liquides, Èimer subdiv. en
32 pintes, 128 seidel, vaut 64 17
4*' Mesures de longueur évaluées en centimètres :
Pied de Bohême, vaut 29 c. 64
A une de Bohême, vaut 59 40
5" Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
Mille 6 k. 910
BOIS Sylviculture). — Pour la culture , l'aménagement, le droit et la législation , Top. Forêts.
Lorsque Ton procède à l’abatage d’une coupe (Toy. Aratage), il ne faut pas perdre de vue que, bien que remploi du bots comme combustible soit le principal objet de l’exploitation d’un taillis, tous les partis que l’on pourra en tirer comme bois d’œuvre, sont plus avantageux que celui qu’il offre comme bois de chauffage; un peuplier, p. ex., exploité en planches, donne quatre lois plus de produit en argent qu’exploité en bois de chauffage. Les taillis, outre le boi s de chauffage, peuvent donner, comme bons produits, des cercles, des cchnlas . des perches, de IVrorcepour les tanneurs, du charbon, de la fcuillée pour la nourriture des moulons. Les futaies fournissent les bois de fente, de sciage et d'équarrissage. On met également en bois de chauffage tout ce qui n’est pas propre à être travaillé, comme branchages, arbres gâtés. roulés, etc. Voy. Taillis, Futaie, etc.
Bois de chauffage (Économie domestique). Le prix des diverses espèces de buis de chauffage varie comme leur qualité. Le chêne, le charme, le hêtre, le frêne et l'orme, sont les meilleurs bois à brûler, le dernier surtout; ils donnent beaucoup de chaleur avec uno flamme modérée, et en sq consumant produisent une braise abondante qui se maintient compacte dans le foyer. Le bois neuf est sans contredit celui dont l'usage est le plus agréable et qui convient le mieux pour les cheminées des appartements Le bois ecorcé , connu aussi sous le nom de bois pelard, n’est pas moins bon aue celui qui a son écorce, mais il s’allumo plus difficilement . Le bois flotté est généralement regardé comme étant d’une qualité inférieure au bols neuf ; c’est une opinion qui est contestée par les hommes spéciaux. S’il est vrai qu’il donne moins de chaleur que le bois neuf, comme il est plus léger que celui-ci, on en a une plus grande quantité pour une somme déterminée, quand on | l’achète au poids. S’il est suffisamment sec, il brûle bien et avec beaucoup de flamme. On l’emploie principalement dans les cheminées des cuisines. Les bois blancs, tels mie ceux de peuplier, de bouleau, de saule et de plusieurs autres arbres qui croissent au bord des cours d’eau, sont les plus légers et les moins bons : les boulangers et les pâtissiers les emploient pour le chauffage des fours. Le pin s’enflamme facilement et donne assez de chaleur, mais il dure peu : il a, de pins, l’inconvénient de pétiller tant que l’écorce brûle et de jeter au loin des étincelles. C’est, du reste, un inconvénient qu’il est Tacite d’éviter en faisant écorcer le bois. Le châtaignier pétillé comme lo pin , même quand il a été dépouillé de son écorce. Les arbres fruitiers fournissent un excellent bois de chauffage, mais le plus souvent ce bois est défectueux de forme , ce qui ne permet pas de le disposer convenablement dans les foyers Du reste, quand ce bois est exempt de défauts, il est plus avantageux de l’utiliser comme bois d’œuvre pour
I la menuiserie , quode le brûler. On sait que les cendres fournies par la combustion du bois des arbres fruitiers sont riches en potasse et par conséquent très bonnes pour la lessive. Toutes les essences de bois venues sur les terrains arides sont d'uue qualité supérieure à celles qui ont poussé dans des terres fertiles: seulement elles n’ont jamais une forme aussi régulière. Le bois de pied est préférable au bois de branche , et le rondin au bois fendu. Le bois abattu depuis un an est assez sec pour être brûlé; le bois abattu depuis 2 ans brûle mieux encore, mais il donne moins de chaleur.
Il y a deux manières d’acheter le bois de chauffage : au stère ou à la corde et au poids. On sait que le stère est un solide de 1 mètre cube, et uc la corde, dans les forêts et les chantiers, est 'environ 4 stères (Voy. Corde). On donne à celleci 4 mètres de couche sur 0",88 de hauteur, la longueur des bûches étant de 1”,14. Quand on achète du bois au slèro ou à la corde, il importe que l’acheteur, pendant le mesurage, surveille la manière dont les bûches sont placées les unes sur les autres, et s’assure qu’il y a entre elles le moins de vides possible. C’est là souvent une cause de débats et do difficultés entre le consommateur et le marchand, difficultés qui n’existent plus si l’on achète le bois au poids. A Paris, la vente du bois de chauffage au poids est devenue d'un usage presque général, et, comme on a intérêt à acheter du bois qui soit bien sec, on devra donner la préférence aux chantiers dans lesquels il est à couvert. Voici , d’après des expériences consciencieuses. le poids d’un double stère ou d'une vote de bon bois de chauffage moyennement sec :
Chêne neuf de choix 1168 kilogr.
— dit cadet. .... 944
— ordinaire 8G2
— pelard 792
Charme 804
Hêtre 820
Orme 800
Menuise de chêne 708
Chêne flotté 832
Le bois de chauffage, une fois acheté, doit être placé à l’abri dans un lieu sain où il ne puisse se détériorer, soitdans un bûcher destiné àcetusage, soit, à défaut do bûcher, dans un hangar, dans une remise. S’il est installé à la cave, il importe au moins qu’il ne soit ni mouillé ni humide quand on l’y dépose; sans cette précaution, il s’échauffe et se pourrit. Un courant u’air contribue beaucoup à la bonne conservation du bois.
En forêt . le bois de brin de 50 à GO centimètres i de tour vaut par stère 10 fr. , tandis que celui qui n’a que la moitié do cette grosseur ne vaut plus (jue 6 fr. Il n’est question ici que du chêne. Lorsque celui-ci vaut 10 fr., le store du charme, du hêtre, de l’orme, vaut 8 fr. 50 c. : le châtaignier et l’aune valent 6 fr. 50 c. : le pin et le sapin , G fr. ; le tremble, 5 fr. — A Paris, en 1860, les bois de chauffage se vendaient aux prix suivants :
Bois flotté blanc, les 100 kil 4 fr.50
llètre flotté, dit traverse . . . . 4 70
Chêne ou charme lavé, dit bois gravier. 4 80
Bois neuf, rondin pour poêle, chêne ou
charme 5 »
Chêne, 2"* qualité 4 80
Hêtres en quartiers, ou fendu... 5 10
Chêne sans écorce , dit pelard 5 •
Charme 5 »
Orme..... 5 50
Souches 5 »
Ces prix ont peu varié depuis près de 10 ans : ils s’appliquent surtout au Lois entier ou de longueur (1“14); le bois scié en 2, 3 ou 4 morceaux
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se vend un peu plus cher. Le bois qui a plus de : 3 ans de coupe se vend aussi plus cher : il faut ajouter environ 50 c. par 100 kilog. — A Paris, le ( rois de chauffage est rendu franc de port à domi- i cile ; mais le rentrage se paye à part sur le pied de 1 fr. par 1000 kilogr. pour la cave et le premier étage , et de 30 c. en plus par chaque étage. Le sciage à domicile se paye 75 c. par trait de scie et par voie ou double stère. L'usage veut qu’on remette au concierge une bûche de choix par chaque double stère ; quand on achète le bois au poids, 1000 kilos représentent environ 3 stères ou 1 voie et demie.
Bois d’œuvre. Les bois les plus estimés pour la charpente maisons sont ceux de chêne et do châtaignier; mais comme ils sont fort chers, on I peut leur substituer le pin et le sapin, et, à leur ; défaut, l’érable, le tremble et même le peuplier, j Pour le charronnage on emploie de préférence i l’orme, le frêne, le charme, l’érable et le chêne.
— La menuiserie emploie tous les bois qui se travaillent facilement au rabot; mais ceux qu’elle pré' 1ère sont le chêne, le hêtre, le platane, l’orme, le noyer, le sycomore, le merisier, le tilleul, le poirier , le robinier , le frêne , le pin , le sapin et le peuplier. Les bois employés pour le tour et l’ébénisterie sont, outre les bois exotiques, le buis, le cormier, le poirier, l’alizier, le prunier, le merisier, le frêne, l’érable T le faux acacia, l’aune, etc.
Quel que soit le bois dont on veut faire usage, il faut qu’il soit parfaitement dépouillé de l’aubier , c.-à-d. de cette partie blanche et molle qui se trouve après l’écorce. Il faut faire attention à la carie qui ronge souvent le cœur du bois, aux nœuds mal joints au corps, aux taches jaunes et noires, en un mot n’employer jamais que des bois bien nets et bien secs, qui se scient facilement sans encrasser la scie.
Le bois se trouve chez les marchands : 1* en arume, c.-à-d. encore revêtu de son écorce, et non équarri , coupé cependant en tronçons ou en billes, dans les longueurs convenables pour les ouvrages auxquels ils peuvent être destinés ; 2* débité avec la scie (bots de sciage), et formant alors des madriers, des planches, aes solives , suivant la forme qu’on leur a donnée en les débitant. L’acheteur qui veut faire un bon choix devra frapper chaque pièce aux deux bouts pour s’assurer si elle est bien sonore, enlever avec une hachette une partie de la surface, de distance en distance, pour examiner les fibres et la couleur. S’il y a des fentes, c’est que le bois est trop vieux et qu’il commence à dépérir; il faudra les sonder avoc un fil de fer et si la sonde pénètre profondément dans le bois, le rejeter. S’il est possible de le faire, on devra percer la pièco jusqu’au cœur au moyen d’une tarière, pour s’assurer si l’intérieur est sain ou s’il n’est pas échauffé.
Voir pour plus de détails Sciage, Équarrissage et les noms de chaque espèce de bois.
Conservation des bois. Pour préserver le plus longtemps possible des effets de la pourriture les bois blancs destinés à être enfoncés dans la terre, il convient d’abord de les carboniser à une profondeur de 4 ou 5 millim. sur toute la surface qui doit être plongée dans le sol et même à 30 centimètres au-dessus : ensuite il faut les enduire de 3 ou 4 couches de goudron bouillant. Ce moyen convient surtout pour les tuyaux do conduite en bois placés tous terre , pou r les tuteurs des plan tes et des arbres , pour les écnalas , les perches a houblon , les palissades, les clôtures, les barrières, et en général pour tous les bois exposés à un excès d’hurnidité.
Les traverses de bois ou billes qui supportent les rails de chemins de fer et les pilotis oui, dans les ports do mer, sont exposés à tant de causes
de détérioration, sont soumis à diverses préparations dans le but de les rendre plus durables. Jusqu’à présent, le nitrate de fer dissous dans l’eau et absorbé par l’arbre encore sur pied, est la substance qui a donné les résultats les plus satisfaisants ; mais l’emploi de cette substance est trop dispendieux pour qu’il puisse se généraliser. Eu Angleterre, on se sert avec succès, pour conserver les bois qui doivent séjourner en terre ou sous l’eau, d’une sorte de bitume analogue à la créosote. Voy. Créosote.
Par un autre procédé peu coûteux et très-efficace. le charbon sulfure ayant été changé en charron vitrioliaue est mis en contact avec le bois et attire l’huminité atmosphérique: étant également exposé à l’infiuence de la pluie, le sulfata de fer contenu dans le charbon est dissous et pénètre lentement et graduellement dans le bois qui s’en imprègne et qui, pour ainsi dire, se minéralisé.
Bois rouge. Voy. Arbres ( Maladies des).
Bois ( ArboricuUure ). — Bois à balais. Voy. Bouleau; — Bois d lardoire. Voy. Fusain; — Bois de Sainte -Lucie. Voy. Maijaleb; — Bois gentil. Voy. Daphné.
Bois (Chasse). — Faire le bois. Lorsqu’on doit aller en quête du gibier afin de préparer la chasse, et que l’endroit est un peu éloigné, il faut la veille se rendre dans les environs. Si l’on avait le matin, avant de commencer son travail, 10 ou 12 kilomèt. à parcourir , on pourrait arriver trop tard . ou bien ressentir déjà un commencement de fatigue. Il est bon d’ailleurs de prendre dès la veille connaissance des cantons où le fauve va faire ses viandis.
Quelques veneurs sont dans l’usage de se rendre, avant le lever du soleil, sur le bord de l’enceinte où ils doivent chercher le gibier, et d’attendre la rentrée des animaux pour les juger par la vue. Cette méthode n’est pas sans inconvénients : comme il est impossible d’embrasser d’un coup d’œil tout ie périmètre d’une enceinte de bois, le veneur n’a souvent pas connaissance de tous les animaux qu’elle renferme; ce procédé ne doit être employé que quand les revoirs sont tellement mauvais quhl serait impossible de recueillir à terre des emreintes. Le veneur se transportera donc au bord e la quête, peu d’instants avant le lever du soleil, et donnera, autant que possible, des facilités à son limier en le faisant passer dans les hautes herbes ou les buissons que le gibier peut avoir touchés de son pied ou de son corps et où il a dû laisser plus de sentiment. Il tâchera aussi de se donner autant que possible l’avantage du vent; il commencera du moins sa quête par la lisière ue les animaux traversent en revenant du vianis , en dirigeant sa marche de manière à avoir le vent bon en commençant.
Lorsque le limier se rabat sur une voie, avant de lui rendre du cordeau pour le laisser pénétrer sous bois, le veneur cherchera à terro à reconnaître l’empreinte qu’a laissée le pied de l'animal. Dès qu’il l’a trouvée, avec la pointe de la chaussure ou bien avec le bout de son fouet, il trace une raie en avant des pinces, s’il a reconnu la voie d’une biche, et en arrière du talon, s’il a jugé que c’est celle d’un cerf: il dépose ses brisées basses et fait môme des brisées hautes s’il craint que le vent ne les dérange ou que quelque passant ne les emporte (Koy. Brisée). Toutes les fois qu’on change de direction, toutes les fois que le bord de l'enceinte forme un détour, il faut placer une brisée dont l’extrémité cassée doit être tournée du côté vers lequel on se dirige. Lorsqu’on passe d’une allée dans une autre, il laut laisser une brisée dans l’allée que l’on quitte et en jeter une aussi dans celle où l’on entre. Quand on a ren-
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contré un animal qu’on a jugé courablc, et qu’on travaille pour le détourner, il faut tout autour de l’enceinte déposer des brisées doubles. Toutes les fois qu’on trouve des voies autour de l’enceinte, il faut les rayer : si ee sont des voies de cerf, on les raye derrière le talon; si L'empreinte a été faite par le pied d’une biche, on raye en avant des pin' ces; si la voie est de bon temps, il ne faut pas se contenter de la rayer, on y joint une brisée pour une biche , deux brisées pour un cerf; si la voie est do hautes erres, il suffit de la rayer, mais il est important de le faire; car il pourrait arriver que, si l’on revenait plus tard dans ce même endroit, cette voie eût été réchauffée par le soleil et qu’on la prit our le passage d’un animal nouvellement entré ans l’enceinte; au contraire, lorsque toutes les voies ont été bien soigneusement rayées, et que repassant par le même lieu, on trouve une em- j preinte qui n’est pas rayée, on est certain qu’un i animal est entré aans l'enceinte, ou qu’il en est I sorti.
Lorsque le veneur a placé sa brisée, il doit lâcher du cordeau à son limier, afin que celui-ci j entre dans la coulée , et le laisser pénétrer dans ; l’enceinte d’une longueur et demie de cordeau en- ; viron; cette précaution est importante, car quelquefois les animaux, pour mieux cacher leur re- I traite, entrent par une coulée et ressortent par le j même endroit après avoir fait seulement quelques pas dans le bois : c’est ce qu'en appelle un faux rembuchcment : il faut donc s’assurer que la voie perce en avant. Si l’animal a continué de marcher, le limier tirera sur son trait et le tiendra bandé; mais si la voie s’arrête, le limier s'arrêtera également elle trait ne sera plus tendu; peut-être môme le limier, sans que le veneur ait la peine de le ! tirer, reviendra-t-il à lui. Il faut alors examiner à terre les foulées que doivent avoir faites les pieds de l’animal, voir les abattures et les portées, chercher tout ce qui peut servir à faire reconnaître le cerf et se rappeler qu’un vieux cerf se rembuche rarement par une coulée étroite : il faut aussi flatter le limier elle ramener douce&ent jusqu’au bord de l’enceinte. — Quelques veneurs, lorsqu’ils pensent avoir trouvé un animal courable . se mettent immédiatement à suivre le contre-pied, pour rencontrer des fumées et d’autres connaissances qui puissent aider à le juger d’une manière à peu près certaine. Il vaut mieux continuer à suivre le bord de l’enceinte pendant que le temps est favorable. Quand on se sera assuré que le gibier est resté dans la quête , on aura encore le temps d’aller lever des fumées.
Il peut arriver qu’on rencontre la sortie de l’animal dont on a déjà eu connaissance; s’il a passé dans le canton où la quête doit être faite par un autre veneur, et qu’on voie par l’absence de brisées que celui-ci n’en a pas eu connaissance, on doit le houper et lui montrer cette voie. Si personne ne répond, après qu'on a appelé deux fois, on doit faire le tour de cette portion de bois, et s’assurer que le cerf n’en est pas sorti. Lorsqu’on est revenu aux première brisées où l’on & eu connaissance de l’entrée du cerf dans le bois, sans avoir trouvé nulle part sa sortie, on peut présumer qu’il est resté dans l'enceinte et alors on dépose une troisième brisée.
Tout le circuit de l’enceinte est alors achevé, mais le veneur n’a pas encore terminé sa tâche. C’est à ce moment qu’il prend le contre pied pour chercher les fumées ainsi que les reposées où 1 animal a dû se mettre au ressui, avant de rentrer au fort. Il faut autant que possible suivre jusqu’à l’endroit où l’animal a f.iit sa nuit; caria connaissance des herbes qu’il a viandées peut n’êlre pas sans importance. Un cerf repu de trèfle , de
luzerne, ou d’herbes humides, ne pourra pas jeter des fumées bien dures; celui, au contraire, qui aura fait sa nuit dans des blés, ou dans des grains mûrs . devra les jeter dures et dorées. Si donc, le veneur rencontre des fumées qui ne se trouvent pas en rapport avec le viandis, il doit hésiter à s’en rapporter à cette indication; car il serait possible qu’elles eussent été déposées par un autre animal. Dans ce cas, il doit les relover soigneusement, les entourer d’herbe, et les placer dans le pavillon de sa trompe afin de les produire à l’appui de son rapport. — Si sa quête est d’une étendue assez considérable, il doit encore raccourcir l’enceinte : pour cela, il choisit une laie, un sentier à peu près parallèle au côté du f^irtour par lequel le gibier est rentré; et s’il n’çn existe pas, il rentre sous bois, en s’avançant de manière à diminuer l’enceinte de moitié ou du tiers. Si en parcourant ce chemin , le limier ne se rabat pas, c’est que le cerf est resté au-dessous de la ligne qu’on trace. Si au contraire, le veneur rencontre la voie, il dépose à terre une triple brisée, suit le contre-pied, et il juge bien vite s’il est sur la passée uu cerf qu’il a rembuché. Le limier qui a déjà goûté cette voie la suivra avec ardeur ; le cordeau sera toujours tendu, et si le veneur est ramené aux brisées qu’il a jetées sur le bord de l’enceinte, il a acquis autant de certitude qu’il est possible d’en obtenir en pareille matière.
Quelquefois la terre est si sèche qu’il est impossible de trouver de connaissances pour juger le cerf ; alors, il faut faire suite avec le limier, pour mettre le cerf sur pied ou, comme on dit. le lancer, et l’on va jusqu’à sa chambre, ce qui permet de porter un jugement sur sa grosseur : mais cette pratique est hasardeuse; elle peut causer de l’efiroi au cerf et le déterminer à vider l’enceinte. On ue doit donc y recourir que dans le cas d’une extrême nécessité. S’il se trouve dans la quête quelque biche, ou quelque jeune cerf, que le veneur ne juge pas courable, il doit en faire suite à traits de limier, mais le plus silencieusement possible, de manière à les éloigner. Enfin , quand toutes ces précautions sont prises, il doit encore parcourir le tour de son enceinte pour s'assurer que l’animal détourné n’a point été effrayé par le bruit et ne l’a pas quittée. 11 doit veiller sur la limite aussi longtemps que p >ssible et jusqu’au moment où il sera nécessaire de se rendre à l’assemblée pour faire son rapport.
Bois. Un veneur ne doit jamais se servir du mot corne pour désigner la ramure dont sont parés le cerf, le daim et le chevreuil. Les bois sont pleins dans toute leur longueur ; les cornes que portent certains animaux, tels que le bélier, le buffle, l’ysard, ont des parties creuses, surtout à leur base. De plus, et c’est là la distinction la plus importante, les cornes ne tombent pas et ne se renouvellent jamais, tandis que lus bois tombent tous les ans et repoussent en quelques mois pour donner à l’animal qui les porte des armes et une parure nouvelle. Voy. Tête.
BOISEMENT des montagnes. Voy. Reboisement.
BOISERIES ( Écon . domest.). Lorsque les boiseries, peintes à l’huile, sont ternies par le temps, par la fumée, ou salies par d’autres causes, il laut, pour leur rendre leur premier éclat, les laver avec de l’eau seconde et mieux avec de l’eau chlorurée. Après ce nettoyage . on peut passer sur les boiseries une éponge imbibée d'eau fraîche.
BOISSEAU (Mesures). La plupart des boisseaux français contenaient de 10 à 12 litres, ce qui a rendu facile sans grand changement dans lus habitudes des populations rurales, le remplacement du boisseau par le décalitre. Le boisseau n’a plus d’existence legale; la loi ne reconnaît et n'autorise
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que l’empbi des mesures métriques, dont l’unité pour les mesures de capacité est le litre (Voy. Litre). — Dans toute la Grande-Bretagne le Dois* seau légal (busheel) est d'environ 35 litres.
BOISSELÊE (Mesures), On désignait sous ce nom. avant l'introduction du système métrique, l’étendue de terres arables qu’on peut ensemencer avec un boisseau de grains; mais la capacité du boisseau étant variable d’une localité à une autre, l’étendue de la boisselée ne variait pas moins. Ce terme n’a plus d’usage reconnu en France : la loi n’admet que les mesures agraires basées sur le mètre: 1 unité de ces mesures est l’are. Voy. Are.
BOISSONS {Hygirne, Écon. domestique). Tout liquide de nature à être ingéré dans l’estomac pour apaiser la soif, délayer les aliments, et fournir au sang et aux humeurs l’eau nécessaire & leur fluidité, est une boisson. Une série nombreuse de préparations destinées à être bues par l'homme a pour point de départ l’eau, et pour terme tsirème i alcool ou esprit-de-vin } la plus enivrante des boissons.
L'usage exclusif de l'eau pure comme boisson , rencontre, même parmi les médecins, de nombreux partisans* cette opinion repose sur ce fait que l'eau est la Doisson offerte par la nature , que les animaux à l’état libre n’en connaissent pas d’autre, et que sous l’influence de ce régime, ils jouissent d’une santé robuste. Mais les nécessités de la vie en société apportent dans la constitution humaine de telles modifications que les boissons fermentées sont éminemment utiles â l’hommu pour entretenir sa vigueur; la preuve en est dans le cortège de maladies et d’infirmités qui accablent ceux que la pauvreté condamne â une existence toute de privations. L’eau est quelquefois néanmoins la seule boisson possible , soit par motif d économie, soit par suite d’affections maladives oui empêchent l’usage des boissons fermentées ; dans ce cas, il faut la choisir limpide, exempte de mauvais goût, bien aérée, et parfaitement pure; on dott surtout éviter de boire l’eau chargée d’un excè« de chaux, comme l’est celle nui filtre à travers les terrains calcaires. En général, l’eau est notable quand les légumes frais ou secs y cuisent bien , et que le savon s’y dissout sans se coaguler. L’eau chargée de calcaire peut devenir potable; il faut à cet effet la faire bouillir, lui laisser former son dépôt par le refroidissement, la décanter. l’aérer et la filtrer. L’eau vaseuse et de mauvais goût perd les gaz qui la rendent repoussante et malsaine, si on la nltre à travers du charbon de bois en poudre grossière. — Lorsque l’eau pure est saturée artificiellement de gaz acide carbonique, elle imite l'eau naturelle de Seltz, boisson stimulante, d’un usage très-répandu. Pendant les fortes chaleurs de l’été, on peut ajouter à l’eau pure qui doit servir de boisson, quelques gouttes de vinaigre par verre.
Les boissons fermentées les plus en usage sont le vin, la bière, le cidre et le poiré (Voy. Vm, BrfcRE . Cidre, Poiré). En ajoutant de l’eau en plus ou moins grande quantité au marc du raisin, on obtient une boisson légère nommée piquette, douée de propriétés apéritives, et qui est à la fois saine, peu coûteuse et agréable. Le marc des groseilles qui ont servi à faire des confitures peut aussi fournir une boisson analogue à la piquette. Quand le vin ordinaire est cher et rare, plusieurs boissons économiques de ce genre sont usitées dans un grand nombre de ménages (Voy. ci-après Boissons économiques). — Les boissons fermentées agissent diversement sur l’économie. On dit vulgairement que le vin nourrit parce qu’en général, ceux qui boirait beaucoup de vin mangent moins que ceux qui en sont privés. Cetto circonstance
tient à ce que le vin, en raison des principes toniques qu’il contient, rend la digestion plus complète et permet à l’estomac d’extraire d’une dose donnée d’aliments une plus forte somme de substance nourrissante. Pendant les repas, il vaut mieux boire le vin avec de l’eau que de le boire pur; les vins blancs ne conviennent pas aux tempéraments nerveux; il faut en user avec encore plus de modération que des vins rouges. — Le cidre préparé sans eau, uniquement avec le jus de la pomme, est stomachique; il passe pour nourrissant comme le vin parce qu’il contient un principe astringent
3ui donne de l’énergie à l’estomac et le soutient ans ses fonctions. Le poiré agit sur les nerfs à la manière du vin blanc; il est beaucoup plus capiteux que le cidre de pommes. L’abus de ces deux laissons produit fréquemment l’hjdropisie. — La bière, formée de principes tout différents de ceux du vin et du cidre, contribue diroctemeut et énergiquement à l’alimentation. Les bières très-alcoo- | iiques en usage dans les pays où la vigne ne peut mûrir son fruit, ont les propriétés utiles du vin et ' du cidre; elles en ont aussi les inconvénients lorsqu’on en abuse.
Boissons économiques. — 1* On met dans un chaudron une certaine quantité de gousses de pois verts ou cosses avec une quantité d’eau suffisante pour qu’elles en soient couvertes de 8 ou 10 centimètres et on les laisse cuire sur un feu modéré pendant 3 heures. Quand le mélange est refroidi, on filtre le liquide, on y ajoute de la sauge dans la proportion d'une forte poignée pour 15 ou 20 litres de liquide, et on le renferme dans un baril pour le laisser fermenter et ensuite en faire usage. Si , quand le liquide est refroidi , on y fait cuire une nouvelle quantité de gousses de pois verts , ou obtient une boisson qui n’est, pas inférieure à la bière bien préparée.
2* Par le procédé suivant on obtient une bière déménagé, saine et rafraîchissante, qui revient eu moyenne à 3 centimes le litre. Pour un tonneau pouvant contenir 100 litres on emploie 15 litres de seigle qu’on fait germer, c.-à-o. qu'on met dans un grand baquet avec de l’eau en suffisante quantité pour que le seigle soit toujours humide sans être noyé. On le remue 2 ou 3 fois par jour. Quand les germes ont à peu près I centimètre de longueur, on verse le grain uans le tonneau en y ajoutant 500 gr. de levûre de bière et 40 litres d’eau chaude, mais non bouillante, et on agite le mélange au moyen d’un bâton fendu par le bout. Le lendemain on ajoute 40 litres d’eau chaude, et on agite encore le mélange. Le troisième jour, on achève de remplir le tonneau avec de l’eau chaude, on le bouche et on laisse reposer le liquide pendant 5 ou 6 jours. Après ce temps on peut commencer à en faire usage. Au bout de 15 jours en été et de 3 semaines en hiver, il faut soutirer la boisson, de peur qu’elle ne prenne un goût trop piquant.
3° A la campagne on peut utiliser les fruits sauvages pour préparer des boissons économiques. Voici un procédé de préparation des plus simples. Dans un tonneau do 240 ou 250 litres, on met 7 ou 8 kilogr. de mûres de haies ou prunelles, ou bien encore de ces prunes de petit-damas noir, dites de domino; on verse par-dessus 250 gr. de tartre brut rouge dissous dans 2 litres d’eau bouillante, puis 3 chaudron nées d’eau bouillante d’environ 8 litres chacune. On agite le mélange avec un bâton et on l’abandonne au repos pendant 5 jours. Après ce temps on ajoute 5 â 6 litres d’alcool 3/B , on achève de remplir le tonneau avec de l’eau et on le bouche au moyen de la bonde. Il est bon d’attendre que le liquide soit devenu clair avant de le tirer; on peut alurs le mettre eu
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bouteilles. Cette boisson revient à peu près à 7 con- nation de simples particuliers; pour le vin, ii limes le litre. varie de 60 c. à 1 fr. 20 c. par hectolitre, suivant
4* Une autre boisson qui revient au même prix la valeur moyenne des vins dans le lieu de deset dont la formule a été donnée par un habile chi- tination; pour les cidres, poirés et hydromels, il miste, M. Barruel, se prépare avec diverses su b- est fixé à 50 c. ; — 2® le droit de consommation stances qu’il est toujours facile de se procurer applicable aux spiritueux : il est do 34 Fr. par partout savoir : hectolitre d’alcool, contenu dans les eaux-de-vie
Vinaigre 1/2 litre et esprits en cercles, et par hectolitre d’eau-de-
Vergeoise 4 k. 500g. vie ou d’esprit en bouteilles, de liqueurs et de
Fleurs de violettes.... 60 gr. fruits à l’eau-de-vie; — 3* le droit d’entrée, qui
Fleurs de sureau 40 — frappe toutes les espèces de boissons, à l’exception
Fleurs de houblon.... 60 — de la bière, tant celles qui sont introduites dans
Levûre de bière. 12 — les villes que celles qui sont fabriquées à l’inté-
Eau 100 litres. rieyr. La quotité du droit varie selon la popula-
On fait bouillir pendant 5 minutes les (leurs dans tion des villes, et. pour le vin, selon la classe des 20 litres d’eau pris sur les 100 litres, et, après départements; les villes qui ont moins de 4000 avoir passé cette infusion à travers un linge, on âmes ne sont point assujetties au droit d’entrée, li la verse dans le tonneau en y ajoutant le sucre et en est de môme des habitations éparses et des on agite le mélange avec un bâton. Ensuite on dépendances rurales détachées du heu principal; verse successivement dans le tonneau les 80 litres mais les faubourgs des villes y sont assujettis. I.ea d’eau, le vinaigre, la levûre de bière qu’on divise vins en cercles ot en bouteilles payent, pour le* avec la main, on agite encore fortement le mé- communes de 4 à 6000 âmes, de 30 à 60 c.; pour lange et il ne reste plus qu’à boucher le tonneau celles de 6 à 10 000, de 45 à 90 c.; de 10 à 15 000, et à attendre Quelques jours pour commencer à de 60 c. à 1 fr. 20 c.; de 15 à 20 000, de 75 c. a
faire usage de la boisson. 1 fr. 50 c. ; de 20 à 30 000, de 90 c. à 1 fr. 80 c. ;
5* La boisson suivante diffère peu de la précé de 30 à 50 000, de 1 fr. 05 c. à 2 fr. 10 c.; de dente et est peut-être plus agréable au goût : Voici 50 000 et au-dessus, de 1 fr. 20 c. à 2 fr. ;40 c. les substances dont elle se compose, avec les doses Les cidres, poirés et hydromels payent, suivant nécessaires pour 12 litres : la population , de 25 c. à 1 fr. Les alcools, eaux-
Genièvre 15 grammes do-vie . liqueurs , etc.; payent de 4 à 16 fr. —
Coriandre 6 — Les vendanges , les fruits, les fruits à cidre ou à
Fleurs de sureau 6 — * poiré, qu’ils soient nouveaux ou secs, payent un
Fleurs de violettes 6 — droit d'entrée: 4“ le droit de détail , qui frappe
Houblon 3 — les boissons débitées et qui est fixé à 15 p. OA) uu
Mélasse.: 500 — prix de vente ( Voy . Débit de boissons et aussi
Vinaigre, environ un demi-verre. exercice); — 5* le droit de taxe unique , qui.
On met le tout, avec 12 litres d'eau, dans uno dans les villes sujettes au droit d’entrée, peut, cruche ordinaire en grès, et on laisse infuser pen- avec le consentement du Conseil municipal, remdaut 3 jours, en ayant soin d’agiter le mélange 2 placer le droit d’entrée et le droit de détail, éparou 3 fois par jour. Au bout de ce temps, on tire à gnant ainsi aux débitants l’ennui des exercices
clair en passant le liquide à travers un linge ou ou vérification à domicile; — 6* le droit de ren *-
une chausse, on met en bouteilles et on bouche placement : à Paris, il remplace toutes les autre* avec soin. On place les bouteilles à la cave en les taxes ci-dessus énoncées, y compris le droit de couchant d’abord; mais il faut avoir soin de les licence. Il est perçu aux entrées et fixé ainsi qu'il relever 2 ou 3 jours après. On peut boire 6 ou 8 suit : par hectolitre, les vins en cercles ou en jours au plus après la préparation, et on a alors bouteilles, pavent 8 fr.; les cidres, poirés et hyune boisson qui . le plus souvent, mousse et pe- dromels, 4 ir.; les eaux-de-vie, esprits, litille comme le cidre et la bière. Il est bon de ne queurs, etc., 50 fr. — 7* le droit de fabrication
fabriquer à la fois qu’une quantité peu considé- de la bière : ii est constaté et perçu à la fabrication
rahle, et do préparer une nouvelle provision lors- (Voy. Brasseries), et fixé à 2 fr. 40 c. par hecqu’on commence à boire la première. tulitre de bière forte et à 60 c. par hectolitre de
6® Ajoutons encore la recette suivante qui four- petito bière; c’est le seul droit auquel la bière nit une des boissons les plus salubres au point de soit assujettie.
vue de l’hygiène ; raisins secs communs, l kilogr. ; Dans les communes assujetties à l'octroi (Voy. sucre brut, 5<M)gr.; sonde froment, 1 litre; vi- ce mot), les boissons payent encore un droit naigre. demi-litre; fieurssèchesde violettes, lSgr. ; particulier au profit de la commune et perçu à eau pure, 12 litres. Sur toutes ces substances je- l’entrée de celle-ci dans des bureaux disposés à tées ensemble dans un petit baril ou une cruche cet effet. Ce droit varie suivant les localités et la de grès, on verse l’eau en ébullition. De temps en nature des boissons. A Paris les droits d’octroi temps on remue avec un bâton jusqu'à ce que le sont fixés en principal (non compris le décime de liquide bouillonne et se couvre d'écume, signe de guerre), ainsi qu’il suit : les vins en cercles, les la plus grande fermentation; il est alors tiré au vinaigres, payent par hectolitre, 10 fr. 50 c. ; le* clair et rnis en bouteilles. Cette boisson désaltère vins en bouteilles, 18 fr.; la biere, 4 fr. 50 c.; très-bien et à peu de frais, elle est très-diurétique, les cidres et poirés, 4 fr. ; l’alcool pur contenu propriété plutôt utile que nuisible à la santé. dans les esprits, eaux-de-vie, liqueurs, etc.,25fr.;
Boissons (Contributions indirectes.) Les bois- la vendange, pour 3 hectolitres, 16 fr.j le raisin sons soumises à l’impôt surit les suivantes : le non foulé, pour 3 hectol., 8fr.; les fruits à cidre ri», le cidre, le poiré, l’hydromel , la bière, les et à poiré, pour 5 hectolitres de fruits frais, 8 fr. , eaux-de-vie et esprits, les liqueurs et les fruits d et pour 50 kilogr. de fruits secs, 4 fr. — Un droit l eau-de-vie. — Les râpés ou piquettes , les vinai- de fabrication est dû pour toutes ces boissons, lorsyres , les c ins factices sont également imposables, qu’elles sont fabriquées dans Paris; ce droit est L’impôt des boissons, perçu au profit (lu trésor le même que celui qui se perçoit à l’entrée , dépublic, comprend, en dehors du droit de licence ductiou faite de ce qui a été payé pour les fruits ( Voy. ce mut), diverses taxes, savoir : J* le droit ou substances ayant servi à la fabrication. de circulation : il est perçu sur les vins, cidres, Ceci posé, nous ajouterons quelques détails poirés el hydromels mis eu mouvement à desti- concernant surtout les simples particuliers, c.-à-d.
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ceux qui ne font point commerce de boissons, soit comme propriétaires récoltant, soit comme marchands en gros ou en détail, soit comme distillateurs ou brasseurs. — Toutes les boissons transportées d’un lieu à un autre et envoyées à un simple particulier sont, quelle que soit la qualité de l’expéditeur, assujetties à la formalité de la déclaration et au payement du droit de circulation, si ce sont des vins, cidres, poirés et hydromels, ou du droit de consommation, si ce sont des spiritueux. — La déclaration doit indiquer exactement l’espèce, la qualité et la quantité des boissons. On doit payer le droit de circulation et faire la déclaration au premier bureau des contributions placé sur le parcours des boissons. Le droit de consommation peut, au gré de l'expéditeur, être payé soit au départ, soit à l’arrivée.
Les événements de force majeure allégués pour justifier le retard d’un transport de boissons doivent être attestés d’une manière authentique par les autorités dos lieux où ils sont survenus. — Toutes les fois qu’un conducteur de boisions éprouve sur sa route un accident qui l’empêche de faire décharger à temps l'acquit-à-caution délivré par la régie des contributions indirectes, il est otiligê, pour éviter la contravention, de se munir dfun certificat ainsi conçu :
«Nous, (maire, adjoint, commissaire de police), sur la déclaration qui nous en a été faite par (noms et prénoms des témoins) certifions que le nommé (nom et prénoms du conducteur) conducteur d’un convoi de boissons passant sur le territoire de notre commune au lieu dit.... à.... heures de relevée ( détailler ici la nature de l’accident).
« En foi de quoi , nous lui avons délivré le présent pour lui servir au besoin.
« À.... le ... 18.. »
Les boissons cédées par un simple particulier à un autre simple particulier, sont ue nouveau passibles du droit. Une exception est admise pour les boissons qui. par suite de décès, passent à des héritiers directs ou collatéraux. — Les simples particuliers qui changent de demeure ne peuvent, s’ils sont domiciliés dans un lieu sujet au droit d’entrée, être soumis au payement des droits de circulation ou de consommation sur les boissons qu’ils déplacent. Un acquit-à-caution doit leurêtre tlélmé en franchise. Mais s’ils sont domiciliés dans des lieux non sujets aux droits d’entrée, la régie peut exiger la taxe de circulation ou de consommation, à moins qu’il ne soit prouvé que l’impôt a déjà été acquitté. — Les vins, cidres, poirés. etc., expédiés à de simples particuliers en quantité inferieure à 56 litres subissent exceptionnellement le droit de détail. — Les boissons assujetties aux droits d’octroi ne peuvent être introduites que par les barrières ou bureaux désignés à cet effet. Tout porteur ou conducteur d’objets assujettis à l’octroi, est tenu d’en faire la déclaration au bureau avant de les introduire, d’exhiber aux préposés les lettres de voiture , connaissements, acquits-à-caution, et toutes autres expéditions délivrées par la régie des impositions indirectes. et d’acquitter les droits, sous peine d’une amende égale à la valeur de l’objet soumis. A cet effet, les préposés peuvent après interpellations, faire sur les bateaux, voitures et autres moyens de transport, toutes les visites et perquisitions nécessaires, etc. — Les conducteurs sont tenus de faciliter toutes les opérations. Tout objet sujet aux droits qui, nonobstant l’interpellation des préposés, serait introduit sans avoir été déclaré, ou sur unedéclaration fausse ou inexacte, peut être saisi.
Les simples particuliers peuvent être personnellement mis en cause pour les faits de contravention constatés su moment même de l’enlèvement
de lenr domicile ou de l’introduction à leur domicile. Il est donc de leur intérêt de s'assurer si les conducteurs sont munis d’expéditions régulières. En tout cas . ils sont responsables des contraventions commises par les personnes à leur service.
BOITERIE ( Art vétér.). De tous les animaux domestiques, le Cheval est celui qui est le plus exposé aux boiteries. Quand un cheval boite d’une manière prononcée et permanente, on peut souvent, au premier coup d’œil, reconnaître la cause qui le fait boiter. Il n’en est pas de môme lorsque la boiterie est intermittente. Ainsi , il y a des chevaux usés qui boitent au sortir de l’écurie et qui, après une course ou un travail violent, cessent de boiter. Ce genre de boiterie , connu sous le nom de cteus mal, est incurable : c’est un vice rédhibitoire prévu par la loi ( Voy . Vices rédhibitoires). — Un cheval vient-il à boiter subitement, la première chose à faire, c’est d’explorer le pied pour voir si des corps aigus, clous, cailloux, cnicots, etc., ne s’y sont pas introduits. Si telle est la cause du mal, il faut enlever le corps étranger, déferrer s’il est besoin, mettre sur la plaie de l’étoupe avec du suif et laisser à i’animal quelques jours de repos. Si l’on n’a rien trouvé d’apparent, on frappe assez fortement avec un marteau sur la tête de chaque clou pour s’assurer que le pied ne souffre pas intérieurement : un mouvement brusque et un gémissement de l’animal trahissent ordinairement les lésions internes du sabot. Le pied étant déferré, on emploiera la même épreuve en le pinçant fortement au moyen de tricoises. Généralement, lorsque la boitene a son siège dans le pied, le trot sur une route pavée la révèle assez vite. Un procédé différent consiste à faire marcher et trotter l’animal sur une couche épaisse de fumier. Dans cette épreuve disparaît, pour ainsi dire, toute boiterie provenant des pieds, tandis qu’elle persiste d’une manière évidente si le mal réside dans une autre partie. — La ferrure nouvelle peut encore faire soupçonner que le siège du mal est dans le pied, l'animal ayant nu être piqué, encloué, brûlé par l’application d’un fer incandescent, ou avoir la corne trop comprimée par l’étroite dimension du fer. On examinera encore le pied avec attention , quand même la ferrure serait ancienne, parce que le cheval peut souffrir d’une blessure , d’une altération de la fourchette , d’une srime ou fente de la paroi. On aura soin que le pied soit parfaitement paré à fond, précaution sans laquelle le siège du mal échapperait à toutes les investigations. La main appliquée sur le pied malade le trouve beaucoup plus chaud que le pied sain; c’est un indice infaillible. — Une fois le siège du mal reconnu dans le pied, quelle u’en soit la cause déterminante, quel qu’en soit lo egré d’intensité, on devra pratiquer sur-le-champ une saignée à l’ars ou à la pince du pied souffrant, afin de comhattre et même de prévenir l’inflammation. Après la saignée, on appliquera sur le pied un cataplasme émollient préparé avec de la farine de graines de lin, de seigle, ou même avec de la bouse de vache. Si le cheval souffre lieaucoup et qu’il refuse toute ncrtirriture, s’il est jeune et ardent, la saignéo devra être plus abondante et même plusieurs fois renouvelée. On aura eu soin en mêdie temps de prévenir le vétérinaire qui seul pourra indiquer le traitement que réclame la nature particulière du mal.
Si l’examen scrupuleux du pied n’avait pu faire découvrir la cause du mal, l'attention devrait se porter successivement sur toutes les parties des membres antérieurs et postérieurs. Le cheval qui boite de l’énaule par suite d'un écart ou effort de V épaule, lève moins la tête lors du poser de la jambe malade; au pas ou au trot, il décrit souvent
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un demi-cercle : il fauche, suivant l’expression consacrée. Celui qui boite par suite d’un effort de la hanche ou de la cuisse , à l’état de repos, place ce membre en dehors. Au pas comme au trot, le membre malade entame moins de terrain, ses mouvements s’exécutent avec lenteur, toutes les articulations ont moins de flexibilité, le membre malade, saisi par le canon et porté dans toutes les directions, cause une très-vive douleur qui augmente, si on exerce une pression assez forte sur l’articulation de la hanche. — L’effort du boulet, vulgairement entorse ou mémarchure , se reconnaît aisément à l’engorgement, à la chaleur et à la sensibilité de celte articulation que l’animal, en mouvement comme en repos, fléchit plus ou moins. — Le cheval boiteux d’une luxation de la rotule traîne le membre malade sans pouvoir lo fléchir; le sabot ne se détache pas du sol, et tous les mouvements sont comme paralysés ; cet accident résulte tantôt d’un effort violent fait par le cheval pour enlever un fardeau, tantôt d’une glissade en arrièfe ou d’une chute; il se produit fréquemment chez les chevaux employés trop jeunes au service du trait — Dans ces différents cas, on commencera par faire garder au cheval un repos absolu, et on lui donnera une abondante litière. Quant au traitement, nous indiquerons aux mots Effort et Entorse celui qui convient le mieux à chaque espèce d’affection, mais on fera prudemment de recourir le plus tôt possible aux conseils d’un habile vétérinaire. — La boiterie peut encore avoir pour cause une plaie faite par un instrument tranchant; dans ce cas, on rapprochera les lèvres de la plaie avec des bandelettes, on y appliquera une compresse d’eau froide et salée, et la boiterie cessera bientôt avec la guérison de la plaie. S’il y a inflammation ou suppuration, on appliquera quelques compresses émollientes, qu’on fera suivre de quelques lotions vinaigrées aussitôt que l’inflammation aura disparu.
Les Chiens , et principalement les chiens do chasse, sont souvent affectés de boiteries qui sont, pour la plupart, le résultat d'une course rapide et longue, d'une fatigue excessive. Elles ne sont point graves en général, et cèdent facilement à un repos de Quelques jours et à des frictions sur les points malades avec un Uniment calmant, l’huile opiacée, l’eau-de-vie camphrée, l’onguent populeum laudanisé. Yoy. Butturb.
BOITES aux lettres (Postes). Outre les boites de l’hôtel des Postes (rues J. -J. Rousseau. Pagevin, Coq-Héron et Cour de l’horloge), celles des bureaux principaux et des bureaux supplémentaires (Voy. Bureaux de poste), il y a à Paris plus de 300 boîtes disséminées dans les aivers quartiers de la ville L’emplacement des boîtes aux lettres est indiqué au public au moyen d’inscriptions sur les lanternes d’éclairage qui en sont le plus rapprochées. Les boîtes sont levées 7 fois par jour aux heures indiquées sur un tableau placé à côté de la boite, et il y a par jour 7 distributions de lettres, depuis 7 h. 1/4 du matin en été et 7 h. 1/2 en hiver, jusqu’à 7 h. du Soir. Les dimanches et les fêles, par exception, la 6- et la 7* distribution n’ont pas lieu. La 7* levée des boites n’est faite, les dimanches et les jours fériés, que dans les bureaux principaux et les bureaux supplémentaires *la levée est faite à 5 h. aux boites du Quartier nour la 1" distribution du lendemain. La dernière levée des lettres pour les départements et l’étranger a lieu, dans les boîtes de quartier, à S h. du soir; dans les boites des bureaux supplémentaires, à 5 h. 1/2; dans les boites des bureaux principaux et de l’hôtel des Postes, à 6 h.
Les lettres affranchies en numéraire et les chargements à expédier le jour même sont reçus jus-
qu’à 4 h. 30 m. dans les bur. supplém. et jusqu'à 4 h. 45 c. dans les bur. principaux. Un service exceptionnel a été établi dans les bureaux voisins des gares des chemins de fer. En voici le tableau :
Sédau, Strasbourg Itàle
Le Hàvre, . .
Cherbourg .
Besançon, Lyon.f Marseille., ... .)
Auxerre
Calais, Angleterre!
Valenciennes, Bel-
K'que
II. Beaumarchais, 95 Gare d’Orléars
Petite rue du Rac.
ClO urr iDoniirf Vaffr I
Th. SO 7 15
Déplus on expédie pour la ligne du Havre les lettreslevées à 9 h. aux boitesde quartier età9h.30aux boîtes des bureaux princip. et à l’hôtel des Postes.
Boites de sECOvns(Asststancepublique).— 1° Des bottes de secours pour les asphyxiés et les noyés sont établies à Paris’, dans tous les postes voisins delà rivière et des canaux, aux mairies et chez les commissaires de police. Tous les propriétaires des bains chauds et des bains froids, établis sur la Seine, tous les propriétaires des bateaux à vapeur partant de Paris, et ayant à bord des voyageurs, sont tenus d’avoir à leurs frais des boites de secours et de les entretenir en bon état. Il est à regretter que dans les départements l’usage en soit encore fort peu répandu. — Voici la liste des objets principaux dont les boites doivent être composées : une paire de ciseaux, à lames mousses, un peignoir et un bonnet de laine, un caléfacteur, deux frottoirs en laine, deux brosses, une bassinoire, un appareil fumigatoire avec tous ses accessoires, une seringue, une cuiller et un gobelet d'élain, des bandes, des compresses et de !a charpie; une lancette et une palette, un thermomètre centigrade. — On doit aussi y trouver du tabac à fumer, de l’eau-de-vie camphrée, de l’eau de mélisse, de l’alcool, du vinaigre, de l’éther sulfurique, plusieurs paquets d’êmétiquede lOcentigr. chacun, du clüorure de chaux, de l’ammoniaque, du sel gris, etc.
2° Des boites d pansement sont également établies dans tous les endroits où il peut être nécessaire de porter des secours aux blessés. Ces dernières contiennent : des ciseaux à lames mousses, des coussins de balle d’avoine, des attelles pour fractures, 2 nièces de toile en drap fanon pour cuisse et jambe, une pièce de ruban de fil écru, un vase en cuir bouilli, une éponge, des épingles, des aiguilles et du fil, des bandes et compresses, de la charpie, du sparadrap, un gobelet d'étain, une cuiller en fer étamé, une palette pour saignée, de l'amadou; 4 grands flacons contenant : dextrine, alcool vulnéraire, alcool camphré, acétate de plomb liquide; 4 petits flacons contenant : éther, ammoniaque liquide, vinaigre des 4 voleurs, alcool de mélisse.
BOLET COMESTIBLE , BOLET VÉNÉNEUX. Voy.
Champignons.
BOLIVIE (Monnaies). — Monnaies de Bolivie évaluées en monnaies françaises :
Once (or) vaut. 80 fr. 90c.
Demi -once (or) 40 45
Piastre (argent) 5 35
BONI
BÙRC
Réal ou 8* de piastre 0 67,5
Monnaies françaises évaluées en monnaies de Bolivie :
Pièce d’or de 20 fr. vaut. . . 3 piastres 6 rêaux.
Pièce d’argent do 5 fr...... 0 — 8 — 5
Pièce d’argent de 50 c 9 — 0—75
Pièce de cuivre de 10 c ... 0 — 0—15
( Poids et mesures). Voy. Pérou.
Bolivie (Postes). Communications régulières par La voie d’Angleterre et de l'isthme de Panama : départ de Soulhampton les 2 et 17 de chaque mois. Les correspondances doivent porter sur l’adresse ces mots : voie d'Angleterre et de Panama. Lettres ordinaires, aflr. obfig., 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, aflr. obl.g. , 22 c. par 40 gr.
BOX, Bon a vue. Voy. Bons.
BONBONS (Hygiène). L'usage des préparations sucrées, comprises sous le nom de bonbons, n’est inoffensif que lorsque les enfants et les femmes, qui en sont les principaux consommateurs, en usent avec la plus grande modération. Les plus indigestes sont ceux qui. comme les dragées et les prâlines. renferment des amandes: les moins difficiles à digérer sont ceux qui ont pour base le sucre seul, diversement aromatisé. Il faut se méfier des bonbons colorés en vert et en jaune; malgré la surveillance exercée par l’autorité, ces bonbons ne sont pas toujours colorés avec des substances exemptes de danger. En fait de friandises du ressort de l’art du confiseur, il vaut mieux . au point de vue de l’hygiène, consommer habituellement des fruits confits que des bonbons, parce que ces derniers, même quand ils ne sont pas précisément nuisibles, tendent toujours à débiliter l’estomac et à en troubler les fonctions. Il faut excepter les bonbons qui, comme les anis de Verdun, p. ex., ont des propriétés stomachiques, et qui se rapprochent de la classe des médicaments dont on peut user sans danger. Voy. Sucreries.
(Législation). D’aprts les règlements de police en vigueur à Paris, les substances dont il est défendu de faire usage pour colorer les bonbons et les pastillages sont : toutes les substances minérales (le bleu de Prusse et le bleu d’outre-mer exceptés) , et notamment le jaune de chrôme ou ehromate de plomb; le minium, le massicot, la litharge . le vermillon, le vert de Scheele. le blanc de plomb ou céruse, le blanc d’argent, le bleu de cobalt, l’orpiment, le vert do gris, la gomme gutte.
Les substances colorantes que les confiseurs et les distillateurs peuvent employer sont ; pour les couleurs bleues, l’indigo, le bleu de Prusse, Toutre-mor artificiel; pour los couleurs rouoes , la cochenille, le carmin, la laque carminée, l’orseille; pour les couleurs jaunes, le safran, la graine a’Avignon, la graine de Perse, le qucrcitron, le curcuma, le fustet (Ordonn. de police de sept. 1841). — Il serait à désirer que ces prescriptions fussent exécutées dans tous les départements.
BON CHRÉTIEN, sorte de Poire. Voy. Poirier.
BONDE [Étangs, Pêche). Voy . Etangs.
Bonde d’évier. Voy. Evier.
BONDUC' (.4 rbortcu/fure). Le Bonduc ou Chicot du Canada est un bel arbre qui s’élève en France & 8 ou 10 mètres. Ses fleurs blanches sont disposées en grappes et font un bel effet au milieu des massifs dans les jardins paysagers. Son bois dur et teinté de rose est très-estimé pour l’ébéniste rie. 11 faut au Bonduc une terre légère et profonde et une exposition abritée. On le multiplie par le semis de ses graines en pépinière, et il convient de garantir les jeunes sujets de la gelée pendaut la première année. On le reproduit également par drageons enracinés et par marcottes.
BONI (Mont de Piété). Si un objet engagé n’a pas été retiré à temps et que par suite il ait dû être
vendu, l’administration se paye sur le produit de la vente ; 1* de la somme prêtée ; 2* des intérêts qu’elle est en droit d’exiger. L’excédant ou bon* reste à la disposition du dépositaire du nantissement qui a droit de le réclimer trois jours après la vente et pendant trois ans à dater du jour de l’engagement. — Les droits de vente étant à la charge de l’adjudicataire, le boni est remis intégralement à l’emprunteur. La délivrance ne s’en fait que sur la représentation et la remise de la reconnaissance d’ençagement. Si le boni n’est pas retiré au bout de trois ans, il ne peut plus être réclamé : le montant en est versé & la caisse des hospices. Les créanciers particuliers d. s porteurs de reconnaissance peuvent faire opposition à la délivrance du boni.
BONNE FOI (Droit). Elle doit présider à l’exécution de toutes les conventions. Celui qui se plaint de h mauvaise foi d’un autre doit en fournir la preuve. La bonne foi est prise en considération par la loi dans un grand nombre de circonstances (Voy. Accession, Pavement, Possession, Dépôt, Mandat, etc.). — Quand on a commis un crime ou un délit, les jurés ou les jugés apprécient la bonne foi avec laquelle a pu agir l’accusé ou le prévenu; mais quand on a commis une contravention de simple police, le fait matériel seul suffit pour déterminer l’application de la peine; on alléguerait en vain que l’on a agi de bonne foi, sans intention coupable, et le jugement qui renverrait un prévenu en se fondant sur cette excuse serait annulé.
BONNES (Eaux minérales). Voy. Eai;x bonnes.
BONNET df. prêtre (Sylvictrt(ure). Voy. Fusain.
BONS (Finance*). Qu’ils soient au porteur, ou souscrits en faveur d une personne spécialement désignée, à vue ou à terme, ils doivent être faits dans la forme des billets. Vou. Billets.
Bons dd Trésor. Ce sont des effets à échéances fixes souscrits par le gouvernement et négociables par endos. Le taux d’intérôt auquel le gouvernement accepte l’argent des particuliers est fixé par lui et varie suivant les échéances. Pour les échéances de 3 4 5 mois, le taux depuis 1850 a varié de 1 Ij2 à 4 1;2 pour 100; pour les échéances de 6 à 11 mois, il a varié de 2 à 5 pour 100, et pour celles d’une année, de 3 à 5 lf2. Toutes les fois qu’une variation so produit, le public est instruit des intentions du gouvernement par voie d’annonces au Moniteur. — Quand un particulier porte son argent au Trésor (Voy. ce mot) pour être échangé contre un bon, on déduit de suite, capital versé, les intérêts courus jusqu’à l’échéance dudit bon, et la somme ainsi obtenue est le montant inscrit sur le bon; ce montant exprime par conséquent la somme nette à recevoir au moment du payement. Si le porteur ne présente le bon au remboursement qu’un certain temps après l’échéance, il n’a droit à aucun intérêt pour le temps écoulé depuis l’échéance.
Les agents de change se chargent de négocier les bons du Trésor moyennant un courtage de 1/8 pour 100. En outre, pour les coter à la bourse on fixe l’escompte pour 100 en raison du nombre de jours restant à courir jusqu’à celui de leur payement. Quand l’escompte est en baisse, les bons sont en hausse et réciproquement.
BORCETrE (Eaux minérales). — Boreette es' un gros bourg de 5000 habitants, situé à 10 mi nutes d’Aix-la-Chapelle (Prusse). H renferme des eaux sulfureuses, alcalines et ferrugineuses, en nombre considérable : les principales sont le koehr brunnen , la source alcaline et sulfureuse, la source du bain de la Rose et la source du bam de VÉpée\ leur température varie de 51* à 75*. Ces eaux alimentent 4 maisons de bains et attirent
BORD
annuellement 1500 baigneurs. Leurs propriétés thérapeutique» sont les mêmes que celles d'Aix-la- Chapelle : elles agissent surtout dans les maladies de la peau et les rhumatismes. On les prend en boisson , en douches, en bains ordinaires et en bains de vj peur. Le prix d’une douche est 6 sgr. (1 fr. 85 c.) ; d’un bain, 8 sgr. (2 fr. 50 c.). Les duuches avec friction et massage coûtent plus cher. Le service n’est pas compris dans ce tarif. La saison commence en mai et finit en septembre, et quelquefois elle se prolonge jusqu’en octobre.
On se rend de Paris à Borcette par le chemin de fer de Cologne, trajet en 15 h. par le train express; prix : 1" cl., 58 fr. 25 c. Par le train ordinaire. la durée du trajet est de 20 h.; le prix d’une place de 2* cl. est de 43 fr. 35 c. En Belgique et en Prusse, on paye le bagage en sus.
On trouve à Borcette trois hûlels de premier ordre et d’excellentes pensions bourgeoises. On paye une chambre 15 sgr. (5 fr.) et au-dessus. Le dîner de 1 heure, avec vin, est de 20 sgr. Le soir on soupe à la carte. Les environs de Borcette et le vallon qu’arrose le Wamebach sont délicieux. Les baigneurs trouvent dans cette localité toutes les facilités pour faire des eicursions; on loue des chevaux et aes voitures à des prix modérés.
BORDEAUX (Vins dk). Voy. Vins.
BORDELAISE. Voy. Fût, Futaille.
BORDEREAUX (Finança). — Bordereau d’agent de change. Les agents de change ne donnent aucun reçu aes sommes qu’on dépose entre leurs mains, ni des ordres qu’ils reçoivent. Seulement quelques-uns, et c’est le petit nombre, avisent, par une lettre, leurs clients de l’exécution des opérations dont ils ont été chargés. .Néanmoins, comme dans beaucoup de circonstances, il est intéressant de constater do quelle manière, entre quelles mains et à quelle époque s’est faite la transmission des titres ou autres valeurs, la loi oblige l’agent de change à consigner jour par jour dans un livre spécial toutes les conditions des ventes, achats, assurances, négociations et en général de toutes les opérations faites par son ministère. En outre les achats et les ventes peuvent se constater au moyen d’un bordereau dressé par l’agent de change et dûment signé par le vendeur et par l’acheteur (C. de comm. , art. 84 et 109).
Bordereau d’actions et d'obligations. Les administrations des chemins de fer et autres, chargées de distribuer des intérêts ou des dividendes à un très - grand nombre d’actionnaires, exigent que ' ceux-d joignent A leurs coupons un bordereau I quittancé. Ce bordereau doit contenir, outre le 1 nom et le domicile du possesseur des titres, i’in- I dicalion par numéros d’ordre des coupons pré- | sentés, leur total et la somme à recevoir; il doit . être daté, et signé par le propriétaire des titres.
11 faut avoir soin d’écrire son nom très-lisiblement et surtout de bien ranger en ordre les numéros des coupons, de ne pas mettre p. ex. le n* 300 450 après le n* 462 000; on s’exposerait à voir son bordereau refusé au çuichet et on serait obligé de le recommencer après avoir perdu beaucoup de temps à attendre. Le bordereau reçu et inscrit, l’employé en détache un bon sur la caisse de l'administration et le remet à l’actionnaire pour toucher sur-le-champ ou dans le délai de quelques jours le montant ae la somme qu’il doit recevoir. — Le bordereau a pour objet de prévenir les i fraudes sans nombre auxquelles peut donner lieu | la possession des titres au porteur. La signature | apposée par la personne qui présente les coupons est déjà une première garantie pour l’administration; ensuite, le délai qui s'écoule entre la remise du bordereau et le payement permet de vérifier si tous les coupons sont vrais ou faux s’ils
n’ont pas déjà été présentés par un autre, si aucune opposition ne s'est produite à l’encontre de leur payement, etc.
Bordereau de caisse ou de situation. Tous les comptables envoient sous ce nom, à la fin de chaque mois, soit au ministre, soit au chef dont iLs relèvent immédiatement, l'état des recettes et dépenses ou des opérations financières dont ils sont chargés. — Tous les mois, les banquiers envoient aux négociants qui travaillent avec eux un bordereau ou extrait de leur compte courant. — Les syndics d'une faillite remettent toutes les semaines au juge-commissaire le bordereau de la situation de la caisse (C. de comm. , art 497).
Bordereau d'inscription hypothécaire. Voy. Inscription d 'hypothèque.
BORDURES (Horticulture). Le gazon pour les grands jardins, le buis nain pour les petits, sont les bordures les plus usitées. — Les bordures de gabion, fréquemment fauchées, se maintiennent aisément courtes et d’un vert uniforme; leur aspect est plus agréable que celui des bordures de buis, mais comme elles tendent constamment à empiéter d’un côté sur les allées, do l’autre sur les plaie-bandes, elles doivent être fréquemment rognées, soit avec le tranchant d’une bêche bien affilée, soit avec une lame circulaire munie d’un long manche, instrument fort commode pour oe genre de travail. — Les bordures de buis retiennent très-bien la terre des plates-bandes : elles l’empêchent de se mêler par éboulement au sable des allées; pourvu qu’on ait soin de les tondre avec de grands ciseaux, une ou deux fois par an, elles ne prennent pas plus de place qu’il ne leur en appartient; elles sont d’ailleurs d’une durée pour ainsi dire indéfinie : ce sont là leurs principaui avantages. Mais elles sentent mauvais, leur aspect est triste, et leur feuillage serré est un asile à l’abri duquel les limaçons et les limaces se multiplient en toute sécurité. — Les diverses plantes florifères pouvant servir de bordure sont de beaucoup préférables au buis; elles exigent seulement un peu plus de travail et de soins do la part du jardinier. Dans les jardins où l’espace ne manque pas . on séme souvent dans la plate-bande . en arrière de la bordure de buis nain , une seconde bordure d’une plante florifère annuelle ; le Pied d’alouette nain et la Julienne de Mahon sont les deux plantes les mieux appropriées à cette destination. Les Œillets mignardises serni - douilles ou doubles, les uns d’un rose clair, les autres fond blanc avec l’onglet d’un pourpre foncé presque noir, forment de très-
racieuses bordures : pendant leur floraison qui
ure près d’un mois, elles exhalent une odeur fort agréable. Ces bordures doivent être renouvelées au printemps tous les deux ans. On emploie aussi fréquemment en bordure la Petite Marguerite à fleur double, blanche, rose et rouge foncé. Les fleurs de cetto jolie plante sont dépourvues d’odeur; mais elles durent longtemps, et pourvu qu’on les dédouble tous les ans, elles garnissent très-bien les bords des allées des jardins d’agrément de Délités dimensions. L’Amaryllis jaune unie au Colchique d’automne, la Fétuque glauque, etc. , sont encore des plantes de bordures pour les iardins d’agrément (Voy. aussi Cataire). — Dans les jardins potagers, on plante en bordure des touffes de Civette, des Echalottes, de l’Oseille, du Thym et de la Lavande. Les carrés du potager peuvent aussi être bordées de fraisiers de l'espece connue sous le nom de Buisson de Gaillon, qui ne produit pas de coulants. Vou. Fraisier.
En général, dans le jardin d’agrément, les bordures doivent être choisies en vue de leur effet ornemental; dans le potager, elles ne doivent être formées que de plantes utiles.
BORN
BORNAGE ou Abornement (Législation). Tout propriétaire rural ou forestier peut obliger son voisin au bornage des champs contigus : cette mesure s'exécute à frais communs et la borne ( Foy. Bornes) doit être posée à moitié sur le terrain de chacun (C. Nap., art. 646). Le bornage doit être fait en présence de toutes les parties intéressées, ou elles dûment appelées ; il peut avoir lieu à l’amiable d'un commun accord, ou par autorité de justice : dans ce dernier cas, il y est procédé par ministère d’experts qui rédigent un procès-verbal dont copie ost remise à chacun des intéressés. — 11 n’existe pas précisément de formule applicable à toutes les opérations de bornage; cependant on pourrait rédiger de la manière suivante un procès-verbal de bornage fait aimablement entre deux voisins.
Formule de procès-verbal de bornage.
L'an 18 le (date, mois), heure de je
soussigné (nom, prénoms), arpenteur géomètre .
patenté sous le nu dusse, domicilié à me
suis k la requête de M. (nom, prénoms, qualités, domicile) transporté au lieu dit pour y procé-
der au mesurage et bornage de sa pièce de terre contiguë à celle de M. (nom, prénoms, qualités, domicile). L’opération terminée il en est résulté que la pièce au requérant contenait (indiquer la mesure exacte) et celle de M. [indiquer la mesure), au lieu de...., soit un excédant de mesure de
Les parties étant dans leur contenance conformément à leurs titres, elles m’ont invité à planter une borne dans le rayage désigné 4 l’encre rouge au plan visud ci-après. Cette borne est placée à l'angle de la pièce de M et de M....,
dans ce même rayage il existe deux bornes, lesquelles sont cotées par les n°* 1 et 2 sur le plan, et par les lettres A et B. — Après quoi , les parties m’ont requis d’accord de dresser le présent procès-verbal pour & l’avenir servir entre eux ou leurs ayants droit à éviter toutes difficultés.
Suit le plan des pièces sus désignées qui sont bornées ( indiquer ici les tenants et aboutissants).
Et ont les dits sieurs .... signé avec moi, arpenteur soussigné, après lecture faite.
(.Signature des parties et du géomètre).
Le coût de l’enregistrement d’une pièce de co genre est de 2 fr. et de 20 c. pour décimo.
La vérification du bornage peut toujours être demandée; mais alors le3 frais demeurent à la charge de celui qui l’a provoquée, à moins qu’il ne prouve que la mesure était nécessitée par un envahissement du voisin, auquel cas tous les frais retombent sur le coupable du délit. C’est au juge de paix qu’il faut s’adresser pour faire procéder à cette vérification.
Le bornage au moyen de bornes n’est pas d’un usage général pour la délimitation des propriétés; celle-ci peut se faire au moyen de haies, de fossés, etc. (Vou. ces mots). Dans les villes, les murs mitoyens et les murs de clôture servent de bornes. — Pour les étangs, dont le volume d’eau varie sans cesse, la loi veut qu’en l’absence de toute limite fixée par le contrat, les bornes de l'étang soient à la limite de l’eau tenue à la hauteur du réservoir (C. Nap., art. 558).
Les questions de bornage peuvent intéresser les propriétés appartenant à l’Etat, aux départements, aux communes, aux établissements publics. Les bornages entre ces propriétés et les propriétés riveraines se règlent comme entre particuliers (C. Nap. , art. 646), à l’exception toutefois «le ceux qui sont relatifs aux bois et forêts. — la délimitation des bois et forêts, si elle est générale, s’opère par les agents forestiers après affiches publiées pendan t 2 mois dans les communes limitrophes pour indiquer le jour de l’opération, et signifiées aux do-
miciles des riverains fermiers, gardes ou agents Les intéressé» peuvent faire consigner leurs plaintes ou oppositions sur les procès-verbaux des forestiers; il leur est accordé un délai d’un an à partir de la publication des affiches, et pour former opposition et pour se pourvoir devant le préfet. Le gouvernement déclare par décret publié au Moniteur s'il approuve la délimitation ou s’il la refuse; dans ce second cas on procède & une nouvelle opération. S’il l’approuve, les forestiers font dans le mois l’opération matérielle du bornage en présence des intéressés; en cas de nouvelles contestations . il est sursis à rabornement jusqu'à décision des tribunaux compétents. — La délimitation partielle se fait, pour les forêts de l’Etat, par demandes adressées au préfet qui nomme les agents experts et fixe le jour de l’opération. Procèsverbal est dressé en présence du demandeur qui accepte ou refuse l’opération; en cas de refus, le
réfot porte l’affaire devant le tribunal compétent.
il s'agit de bois appartenant à des communes ou à des établissements publics, les maires et administrateurs sont consultés pour la nomination des experts ^ ils ont le droit d’assister aux opérations et do faire consigner leurs dires au procès-verbal. Les conseils municipaux et les aumin.strateurs délibèrent sur cet acte avant qu’il soit soumis à l’homologation , et , en cas de contestation , ils poursuivent suivant les formes ordinaires.
Pour le bornage des servitudes militaires et des zones frontières, Foy. Servitudes militaires et Frontières.
Bornage (Marine marchande). En vertu d’un décret du 20 mars 1852, toute embarcation jaugeant 25 tonneaux au plus peut aller d’un port à un autre qui n’est pas distant de plus de 15 lieues marines et relâcher sur tous les points de la côte qui s'étend entre ces deux ports sans être assujettie aux règlements qui régissent le cabotage (Voy. ce mol). — Les patrons des embarcations naviguant au bornage sont autorisés par les préfets maritimes. Pour commander au lwrnage, il faut avoir 24 ans au moins et réunir 60 mois do navigation, dont 12 sur un bâtiment de l’Etat. Tout individu qui commanderait sans autorisation une embarcation armée au bornage serait puni d’une amende de 100 fr. La même amende serait infligée à tout patron pêcheur qui effectuerait un transport de marchandises ou ae passagers.
BORNÉO {Postes). Les correspondances doivent être dirigées sur Singapore par la voie de Suez et des paquebots britanniques, pour être acheminées par les moyens de* communication qui existent entre Singapore et Bornéo. Départ de Marseille les 11 et 27 ue chaque mois. Pour être dirigées par cetto voie, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : Foie de Suez , et être affranchies jusqu'à Singapore. lettres ordinaires, 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, 12 c. par 40 gr.
BORNES (Droit). Une pierre, ou tuut autre objet planté en terre, d’une manière apparente, peut servir de borne entre deux propriétés. Ordinairement, pour en attester la valeur, on place sous les bornes des pierres de plus petite dimension, des morceaux de verre ou des tuileaux ; l’existence de ces témoins ou garants doit être consignée au procès-verbal du bornage.
Lorsque des bornes posées pour marquer une limite ont été déplacées, ou supprimées, par un voisin sans mauvaise intention prouvée et par accident. on peut demander devant le juge de paix lo rétablissement des bornes et des dommages-intérêts. — Si le fait a été commis avec intention de nuire , il devient un délit correctionnel ; quiconque a déplacé ou supprimé des bornes, ou pieds corniers, ou autres arbres plantés ou reconnus, soit
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judiciairement, soit d’un commun accord entre i les voisins, pour établir des limites entre différents héritages, est puni d’un emprisonnement qui ne peut être moindre d’un mois ni excéder une année et d’une amende égale au quart des restitutions et dommages-intérêts et qui, dans aucun cas, ne peut . être au-dessous de 50 ir. Cette peine n’est pas ap- ; nlicable au déplacement de bornes plantées par le ' lait d’un seul propriétaire. — Le même fait commis dans l’intention ae vol est puni de la réclusion. — La simple dégradation des bornes posées comme limites d’néritages ruraux rend l’auteur de ce fait passible de peines de simple police.
Celui qui a été lésé peut poursuivre son dédommagement en se portant partie civile après les poursuites intentées par le ministère publia, ou en formant une action en dommages-intérêts devant les tribunaux civils, c.-à-d. devant le juge de paix ou le tribunal de première instance suivant l'importance de la demande. Le juge de paix peut, s’il y a lieu, ordonner à titre provisoire la plantation de nouvelles bornes; pour que cette opération soit définitive il faut la faire ordonner j par une action en bornage qui estaussi de la compétence des juges de paix, quand la propriété ou* les titres ne sont pas contestés. (Voy. Bornage). Le propriétaire qui, par son seul fait, aurait planté des bornes, aurait l’action possessoire contre ceux qui le troubleraient si la possession durait depuis plus d’un an. (C. pén. art. 456 et 489 : Lois du 6 oct. 1791 , du 28 avril 1832 et du 25 mai 1838.)
Bornes-fontaines. Voy. Fontaines publiques.
BOSQUET (Horticulture). Bien des propriétaires peuvent improviser un bosquet à proximité de leur demeure, en traçant quelques sentiers bien j ombragés dans un bois naturel dont ils ornent la ! lisière d’une ceinture d’arbres et d’arbustes d’or- i nement : c’est le plus simple des bosquets. Dans ' les parcs et les très-grands jardins, le bosquet doit , être en harmonie non-seulement avec le parterre et les pelouses ornées de corbeilles fleuries et d’arbres isolés, mais encore avec la contrée environnante. Les massifs de grands arbres du bosquet doivent dissimuler le potager et le jardin fruitier, ne laisser apercevoir d’aucun point les clôtures, et se marier avec le site dont ils font partie, comme si tout le pays qu’on aperçoit entrait dans la composition au parc. Ce principe bien appliqué peut donner à un bosquet d’une étendue limitée la valeur pittoresque d’un grand jardin paysager. Le tracé des allées qui serpentent sous l’ombrage des bosquets est soumis à quelques règles d’une application facile (Voy. Allées). Le choix des essences est déterminé avant tout par la nature du sol et par l’exposition; il faut aussi avoir égard â la nuance du feuillage des arbres, à la hauteur à laquelle ils doivent parvenir, aux formes élancées, pyramidales ou arrondies qui leur sont naturelles, et de plus, pour ceux qui sont florifères, h l’époque, à la durée et à la couleur de leur floraison. Quelques arbres fruitiers peuvent être avec avantage associés aux arbres d’ornement, notamment l’Abricotier à l’entrée des massifs du côté du midi, le Cerisier à toutes les expositions, le Néflier sur les hauteurs et le Coignassier au bord des eaux. On ne peut trop recommander aux propriétaires qui font planter un bosquet d’avoir égara aux dimensions que les arbres plantés doivent acquérir en avançant en âge. Dans le but de voir immédiatement les massifs bien garnis, on plante habituellement moitié plus d’arbres que la terre n’en pourra nourrir. On se propose, il est vrai, de sacrifier plus tard tous ceux qui se trouveront être de trop; mais il peut arriver que ceux qui meurent faute d’espace et d’air sont précisément ceux qu’il aurait fallu conserver, de sorte que toute l’harmonie des
feuillages et des floraisons, qui devait faire le charme du bosquet judicieusement planté, se trouve détruite et ne peut plus être rétablie.
BOSSE (Art vétérinaire). Cette maladie particulière du porc consiste dans une enflure inflammatoire des glandes du gosier, qui prend rapidement un caractère très-grave et peut faire périr l’animal en 3 ou 4 jours. Comme elle est contagieuse et parfois épizootique, la première précaution à prendre est d’isoler l'animai malade et de le tenir très-proprement. On fera bien aussi de passer un séton au poitrail de tous les animaux qui auront communiqué avec lui. Quant au traitement, il faut, en attendant l’arrivée du vétérinaire, exposer la partie malade à la vapeur du vinaigre, tenir l’animal à la diète , ou du moins ne lui donner pour toute nourriture que du son mouillé et pour Boisson de l’eau blanche dans laquelle on aura fait fondre du sel de nitre. Une saignée pratiquée aux veines de la cuisse ou aux veines superficielles du bas-ventre est presque toujours nécessaire.
Bosses (Chasse). Lorsque le cerf a dépassé son sixième mois, il commence à se développer sur son os frontal deux excroissances assez élevées; elles sont destinées à donner dans la suite naissance au bois que portera le cerf. On les appelle bosses et plus tard pivots : le cerf à cet âge prend le nom ile hère. — Les mômes phénomènes se reproduisent, mais en plus petit, chez le daim et chez le chevreuil.
Bosse ou Cloque ( Agrieult .). Voy. Carie.
BOSTON ( Jeux de cartes). 11 se joue à quatre avec des jeux complots Pour organiser la partie, on prend dans un jju 4 cartes différentes et on en place une devant chacun des côtés de la table : puis dans un autre jeu on choisit les 4 mêmes cartes et après les avoir mêlées on les présente aux personnes qui doivent composer la partie. Chaque joueur doit occuper la place indiquée par la carte semblable À celle qu’il a tirée. — L’obligation de distribuer les cartes étant un désavantage au lioston , puisque celui qui donne est le dernier à parler et à jouer, la main ne passe pas s'il y a mal donne. C’est celui des joueurs qui a amené la carte la plus basse qui donne le premier- mais lorsqu’une seule dame est assise à la table de jeu . on lui laisse obligeamment la primauté et le joueur qui est à sa gauene distribue le premier les cartes. Après avoir fait couper par le joueur de gauche, il les distribue de gauche à droite, en les donnant 3 par 3 ou 4 par 4, à son choix. Avant de commencer la distribution, le donneur a mis dans un panier à sa droite l’enjeu convenu. Lorsque chacun a ramassé ses cartes, la parole est à la personne placée à la droite du donneur. Si celleci trouve son jeu trop faible pour faire 5 levées, elle passe ; si au contraire elle se croit assez forte pour gagner ces 5 levées elle fait une simple demande en annonçant la couleur dans laquelle elle entend jouer. La parole passe ensuite au joueur de droite et celui-ci ou passe, ou soutient la demande, ce qui l’engage à faire au moins 3 levées, ou bien il fait une demande supérieure. Lorsqu'on a passé une première fois et que La
fiarole vous revient, on peut soutenir une demande aile par un autre joueur, mais on ne peut pas former une demande nouvelle. Lorsqu'on a fait au contraire une simple demande qui a été repoussée par une demande supérieure , on conserve le droit d’enchérir et de faire une demande plus élevée. La demande qui vient immédiatement audessus de la simple demande est la petite indépendance : elle oblige celui qui la tente à faire 6 levées seul. La simple misère ou misère <T écart enlève la petite indépendance, mais elle doit être jouée dans la couleur dans laquelle était deman-
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d<?e l’indépendance. Pour jouer la misère d’écart, chacun des joueurs tire une carte de son jeu et la coule sans fa laisser voir sous le panier mis à la droite de celui qui donne. Celui qui joue la misère ne peut renoncer à la couleur qui lui est demandée tant qu’il en a dans son jeu; il ne doit faire aucune levée et l’habileté de ses adversaires consiste à le forcer à prendre. La grande indépendance ou 8 levées seul l'emporte sur la petite misère.
La grande misère et la misère des quatre as, l’emportent sur la grande indépendance, mais elles doivent être faites? dans la couleur dans laquelle l’indépendance avait été demandée, l.a grande misère se joue comme la petite misère avec celte différence seulement qu’il n’y a point d’écart. La misère des 4 as l’emporte sur la grande misère; le joueur qui la demande doit avoir les 4 as dans son jeu; mais par compensation il a le droit de renoncer aux cartes qui lui sont demandées pendant les 10 premiers coups : il doit en profiter pour se défaire de ses as et de ses fortes cartes et ne doit conserver pour les 3 derniers coups que des cartes excessivement faibles, car alors il devra fournir de la couleur demandée et s’il fait une levée il perd la partie. Celui qui demande la misère sur table , étale ses cartes sur la table de manière que tous ses adversaires puissent les voir.
Lorsque les 13 levées sont faites par deux associés. il y a chelem ; dans ce cas non-seulement le chelem se paye, mais aussi la demande et les honneurs. c.-à-d. les 3 figures et l’as d’atout. Quand deux demandes égales sont fai tes à la fois, l’avantage est donné à la couleur dans cet ordre : cœur, carreau, trèfle et pique. Lorsqu’on réussit dans le coup que l’on avait demandé, si l’on a joué seul, on ! ramasse tout ce qu’il y avait dans le panier et l’on reçoit de chacun Je ses adversaires l’enjeu déterminé; si l’on a joué à deux, on partage le ; montant du panier, et chacun reçoit de l’un des j»erdants le nombre de fiches ou de jetons porté | par le tarif. Quand on ne réussit point dans le j coup demandé, non-seulement on paye aux autres j ’ooeurs ce qu’on aurait gagné, mais on verse dans j e panier soit seul, soit par moitié avec son associé, une somme égale à celle qui s’y trouve déjà. Quelquefois on convient que les remises ne seront déposées dans le panier que lorsque celles qui s’y trouvent auront été enlevées.
Payements du Boston.
5 levées seul ou 8 levées à 2.
Plqur. TréO'*.
Corrrau. CcFur.
3 honneurs
4 honneurs
Chaque levée en sus
6 levées, ou petite indé-
3 honneurs
4 honneurs
Chaque levée en sus
8 levées, ou grande indépendance
2 honneurs
4 honneurs
Chaque levée en sus
Petite misère
ir.
Grande misère et misère des 4 as
Misère sur table
Chelem ou Boston à deux.
Boston seul
Boston sur table
Boston de Fontainebleau. Ce jeu diffère peu de celui qui vient d’être décrit, et toutes les règles du premier s’appliquent également au second. De même qu’au boston ordinaire, la petite indépen-
dance enlève la simple demande ; mais il n’est pas d’obligation que la misère d’écart se fasse dans la couleur de la demande qui avait été faite ; L\ petite misère simple n’emporte que l’indépendance en pique ou en trelle. Pour enlever l’indépendance en cœur ou en carreau, il faut ce que l'on appelle une misère forcée , ce qui, à vrai dire, est le même coup, mais se payant davantage. La demande de sept Innées, emporte la misère même forcée. Vient ensuite le piccolo : ce coup est une espèce de misère; celui qui demande le piccolo, doit faire une levée, mais pas davantage. On peut le faire perdre, soit en empêchant qu’il fasse une levée, soit en le contraignant à en faire deux: le piccolo n’est supérieur qu'à la demande de ? levées en pique ou en trèfle ; pour l’emporter sur une demande en cœur ou en carreau, il faut le piccolo forcé. La grande indépendance, ou huit levées , est supérieure au piccolo ; mais la grande indépendance eut être emportée par la misère sans écart, qui oit être simple ou forcée, suivant la couleur dans laquelle la demande était faite. Une demande de neuf levées l’emporte sur la grande misère. La demande de 9 levées est elle-même Inférieure à la misère des 4 as, qui peut être simple ou forcée. Viennent ensuite dix levées , puis la misère sur table simple ou forcée; onze levées, puis la misère sur talde sans écart: douze levées, ou le petit boston à deux; treize levées , ou le boston seul, et le boston sur table.
Voici le tarif du boston de Fontainebleau :
Plqu«. Trelle. ürrrta. Créai
Les 4 honneurs se pavent comme 4 levées ; 3 honneurs comme 2 levées.
5 levées seul ou 8 levées
Chaque levée en sus. .
6 levées ou indépendance.
Chaque levée en sus. .
Misère avec écart. . . .
Misère avec écart forcée." 2
7 levées
Chaque levée en sus .
lô
Piccolo
Piccolo forcé
8 levées
Chaque levée en sus. ,
Misère sans écart. . . .
Misère sa ns écart forcée 144
9 levées
CO
Chaque levée en sus. .
lô
Misère des 4 as
iôo
Misère des 4 as forcée
10 levées
Chaque levée en sus. .
Misère sur table avec
écart
Misère sur table avec écart
forcé
1 1 levées. . . ,
Chaque levée en sus. .
Misère sur table sans
écart
Misère sur table sans écart
forcée • . . .
12 levées
Chaque levée en sus. .
lô
Boston seul 13 levées,
Boston seul sur table,
loin
Le Chelem se paye en sus
du coup entier 10*> 150 200 2a0
Quelques joueurs modifient encore le boston ue
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Fontainebleau. Indépendamment des demandes en pique, trèfle, cœur ou carreau, ils admettent des demandes en quatre couleurs; alors il n’y a plus d'atout, ce sont les plus belles cartes de la couleur demandée, par celui qui a la main, qui l'emportent sans pouvoir jamais être coupées, et les as dans ce cas, remplissent le rôle des honneurs. II faut ajouter une 5* colonne au tarif, en augmentant le payement dans la proportion suivie pour les autres couleurs.
Boston russe. Dans ce jeu , on a interverti l'ordre des couleurs; la plus forte est le carreau.
Les demandes de 6, de 7 et même de 8 levées n’excluent pas l'association; elles exigent seulement que les associés fassent respectivement 10, 11, 12 levées, c.-à d. 4 de plus que la proposition. 11 n’y a ni misères, ni piccolos simples; ces coups sont toujours forces.
Voici le tarif adopté pour le Boston russe :
Les 4 honneurs se payent comme 4 levées ; 3 honneurs comme 2 levées.
Pique.
Trtüe.
Cour. Urrrin.
5 levées seul
Chaque levée en sus
8 levées à 2
Chaque levée en sus
10 levées à 2
Chaque levée en sus
Misère à l’écart 80
7 levées seul
Chaque levée en sus
Piccolo 120
8 levées seul
Chaque levée en sus
Misè-re sans écart. ... ICO
là
9 levées seul
ms
Chaque levées en sus . . .
Misère des 4 as 240
10 levées seul
Chaque levées en sus. . . .
Misère à l’écart sur table 320
11 levées seul
Chaque levée en sus
Mis* re sans écart sur table 400
12 levées seul
Chaque levée en sus
Chelem annoncé
Chelem non annoncé en
sus du coup
Chelem à 2, non annoncé
en sus du coup
On n’a indiqué ici que la marche et les règles dujeu; quanta l'esprit qui le dirige. V. Whist.
BOTANIQUE {Connais*, prat). Voy. Hsrbif.r, Herborisation, Naturaliste.
BOTTELAGE (Agriculture, Êcon. rurale). Le bottelage du foin au moment de la récolte et dans le pré, comme il se fait aux environs de Paris, a plusieurs inconvénients; le foin en bottes tient plus de place dans le fenil que lorsqu’il a été entassé en r rague; la fermentation s'y fait incom-^ plétemcnt à cause des interstices qui se trouvent entre les bottes', et, nar conséquent, on a toujours plus ou moins ae foins moisis, poudreux, surtout lorsqu’ils ont été rentrés n’étant pas parfaitement secs: ce qui n'a jamais lieu lorsque l'on rentre les foins sans les notteler et qu’on les entasse avec soin. Mais si la pratique de bottelcr les foins avant de les rentrer est vicieuse, celle de les livrer à la consommation avant de les avoir bot-
telés ne l’est pas moins : il en résulte un gaspillage inévitable lorsque les valets prennent à discrétion dans le tas pour affourrager les bestiaux.
On bottelle le foin, selon les localités, à 3, à 2. ou à 1 seul lien. Le botteleur choisit le foin le plus long et le plus souple pour faire ses liens u’il tord à la manière des cordiers. Il prend ans le tas, avec sa griffe, une quantité de foin que l’habitude lui a bientôt enseigné 4 mettre au poids prescrit , et l’attire sous son genou après avoir disposé par terre ses 3 liens. Puis il retrousse un des bouts de la hotte, serre son premier lien en tassant avec le genou, et le boucle ; il en fait autant à l’autre bout qu’il lie avec le troisième lien, et enfin il boucle de même le second lien qui est celui du milieu et la botte est faite. Lors-
3u*on ne lie qu’à 2 ou à 1 seul lien , on croise avantage les deux bouts de la botte en les retrous- | sant. De la sorte, la botte de foin liée à 2 liens, est un peu plus courte, à poids égal, que celle qui est liée à 3 liens et plus longue que celle où on n’en met qu'un seul, et À laquelle le botteleur donne une forme presque sphérique.
BOUC (Animaux domestiques). Un bouc de j choix doit être d’une taille supérieure à la taille | moyenne de sa race; il sera vif, alerte, sans brutalité , soit envers les chèvres, soit envers ceux qui le soignent; il aura le cou épais et charnu, la tête netite et effilée, les cuisses grosses, les jambes fortes, le poil épais et doux au toucher, la barbe longue et bien fournie. Dès l’âge d’un an et quelquefois de 8 mois, il est apte à la rcproduc- ! tion , mais on ne doit pas l’employer à cet usage avant qu’il ait atteint l’âge do 2 ans, sous peine de n’obtenir que des produits peu vigoureux. Un seul bouc suffit pour un troupeau de 150 chèvres; s’il est convenablement nourri il se maintient en bon état jusqu’à l’âge de 6 ou 7 ans. A l'époque de la reproduction, ae b fin d’août à b fin de novembre, le bouc doit recevoir, outre sa ration habituelle, 1 litre d’avoine en 2 repas: on peut ajouter à ce régime une petite quantité de ! vin qu’il boit avec plaisir. Bien soigné , le bouc est i assez docile; mais s’il est maltraité, il devient ‘ méchant et quelquefois dangereux. Sa chair est si ! dure et d’un goût si désagréable qu’on ne peut l’utiliser qu’en la faisant cuire pour la distribuer aux porcs. Le bouc castré à 2 ou 3 mois prend bien la graisse et sa chair est aussi bonne que celle du mouton.
BOUCHAGE des bouteilles (Écon. domest.).
Voy. Bouchons.
BOUCHE (Hygiène). On doit se laver régulièrement la bouche tous les matins, en même temps | qu’on procède au reste de la toilette. On emploie pour cet usage l’eau , fraîche ou tiède, additionnée d’eau-de-vie ordinaire, d’eau-de-vie de Gayac,
( d'eau de Cologne, d’eau de Bottot, etc. — Les substances qui servent à préparer les eaux pour la bouche sont plus particulièrement : le cresson, le cochléaria, la menthe, le gayac, le pyrèthe, qui ont 1a propriété de raffermir les gencives et de faire disparaître les mauvaises odeurs. Il est bon aussi de se laver la bouche après les repas, en employant de l’eau tiède légèrement aromatisée avec ife la, menthe. Foy. Dents et Rince-bouche.
BOUCHÉES (Petites) ou Bouchées a la reine: (Cuisine). Ce sont de très-petits vol-au-vent, confectionnés avec de la pâte à feuilletage et garnis de 1a môme préparation que celle qui sert à faire les croquettes ae volaille. — On les sert aussitôt après le potage et quelquefois avec le bœuf bouilli.
BOUCHER, Boucherie ( Législation ). Aux termes du décret du 24 février 1858 qui régit actuellement le commerce de la boucherie, tout individu qui veut exercer à Paris b profession de
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boucher. doit préalablement faire à la préfecture une déclaration où il fait connaître la rue ou la place et le numéro de la maison ou des maisons où la boucherie et ses dépendances doivent être établies. Cette déclaration doit être renouvelée chaque fois que la boucherie change de propriétaire ou de locaux (art. 2). A défaut d'opposition formée par la préfecture dans un délai de 15 jours, l’étal peut être ouvert. L’étal doit avoir au moins 2*50 d’élévation, 3“o0 de largeur et 4" de profondeur. Il doit être fermé d’une grille en fer , dallé et bien ventilé; les murs doivent être revêtus d’un enduit imperméable. Il ne peut y avoir ni être, ni cheminée, ni fourneaux. Toute chambre à coucher doit, en être éloignée ou séparée par une cloison fermée (Ord. de police du 16 mars 1858).
La viande de boucherie est inspectée à l’abattoir et à l’entrée dans Paris, sans préjudice de tous autres droits appartenant à l aaministration pour assurer la fidélité du débit et la salubrité des viandes vendues dans les étaux et sur les marchés {Yny. Viande) (Décret du 24 fév. 1858, art 3). Le colportage de viandes en quête d’acheteurs est interdit dans Paris (art 4); mais il n’est porté aucune atteinte au droit d’apport et de vente à domicile, sur la demande au consommateur. Tout propriétaire d’animaux jouit, comme les bouchers, du droit de faire abattre son bétail dans les abattoirs généraux, d’y faire rendre à l’amiable la viande provenant de ces animaux, de la faire enlever pour l’extérieur en franchise du droit d’octroi, ou de l’envover sur les marchés intérieurs de la ville affectés à la criée des viandes abattues (art. 6). Les bouchers forains sont admis, concurremment avec les bouchers établis à Paris, à vendre ou & faire vendre de la viande en détail sur les marchés publics de la ville (art. 7). Ainsi se trouvent supprimés , contrairement à l’ord. du 18 octobre 1829, la limitation du nombre des bouchers, le syndicat, le cautionnement et les marchés obligatoires, l’interdiction de la rente à la cheville et de la revente sur pied, et l’obligation imposée aux bouchers d’abattre dans les abattoirs municipaux : du reste, pour ce dernier point, les tueries particulières dans l’intérieur clés villes restent toujours frappées d’interdiction (Ord. du 15 avril 1838).
On doit se conformer aux règlements municipaux pris par les maires, et aux arrêtés des préfets. contenant des mesures pour assurer la salubrité publique et la fidélité dans le débit de la viande de boucherie, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. Dans les communes où l’autorité municipale a établi une taxe de la viande, chaque acheteur a le droit de se plaindre aux agents et cotomissairesde police de l’inobservation des conditions prescrites par la taxe; les bouchers contrevenants sont traduits devant le tribunal de police.
Le* bouchers non payés des fournitures qu’ils ont faites à une pratique ont sur les biens de celleci un privilège pour les fournitures des six derniers mois. S’ils restent un an sans rien réclamer, on peut leur opposer l’extinction de la dette comme prescrite ; apres ce délai , si on leur oppose la prescription, ils peuvent déférer aux débiteurs le serment sur la réalité du payement (C. Nap., art. 2101, 2105, 2272. 2275).
BOUCHONS (Économie domestiqua). Il est trèsimportant pour la conservation des vins qu’on met en bouteilles de n’employer mie des bouchons de bonne qualité. Quand on achète des bouchons, il faut choisir de préférence ceux dont le tissu est serré, fin et flexible, qui ne sont ni trop mous, ni trop durs. On rejettera tous ceux qui sont piqués ou tachetés de points noirs; on ne se laissera
pas tromper par l’apparence qu’on donne quelquefois à de vieux bouchons en les retaillant pour les faire paraître neufs : ces derniers se reconnaissent presque toujours à la teinte bistre de leurs pores. On n’emploiera les vieux bouchons que pour les vins ordinaires qu’on doit boire surle champ; encore devra-t-on rejeter tous ceux que le tire-bouchon aura traversés de part en part.
Pour boucher les bouteilles on emploie une tapette ayant la forme d’une petite rainette à manche court, en bois lourd, d’une certaine épaisseur. On met les bouchonsdans un panier, ou une botte plate , afin de pouvoir les choisir facilement. Après avoir essayé avec le doigt la largeur du goulot afin de juger de la grosseur que doit avoir le bouchon, on présente celui-ci au goulot; il ne doit pouvoir pénétrer que très-peu et avec effort. S’il est nécessaire, on frappe avec la tapette sur le petit bout du bouchon , en l’appuyant sur un corps dur, afin d'en ramollir l’extrémité. On le passe ensuite dans de l’eau sans l’y laisser tremper, ou mieux encore dans du vin , et on le place dans le goulot : la bouteille ne doit porter sur rien, fias même sur un objet mou , autrement elle éclaterait; deux bons coups de tapette suffisent pour enfoncer le bouchon . qui ne doit entrer qu’aux deux tiers de sa longueur : de cette manière, on peut déboucher la I»outeille sans tire-bouchon et faire servir les bouchons deux fois. Si l’on doit cacheter le vin, le bouchon ne fera saillie que d’un centimètre au plus; dans ce cas, il ne peut guère servir qu’une fois. Pour goudronner le bouchon, on essuie le goulot de la bouteille de manière qu’il n’v reste ni sable , ni eau, et on le trempe denviron 3 centimètres dans la cire (Voy. ce mot) en fusion, puis on le retire presque aussitôt et on laisse un peu refroidir le goudron avant de replacer debout la bouteille.
Les vins mousseux sont bouchés au moyen d’un appareil fait exprès. On emploie pour le vin de Bordeaux des bouchons beaucoup plus longs que. pour les vins ordinaires; mais rien ne justifie cet usago. Il y a certains vins et aussi certaines conserves dont les bouclions doivent être maintenus avec un fil de fer ou une ficelle. Le premier moyen n’est praticable que dans l'industrie; pour le second on emploie de 1a petite ficelle de cuisine; on la tourne autour du goulot en la passant en croix sur les bouchons et en serrant fortement avant de nouer: en plaçant la bouteille entre ses genoux, on exécute plus aisément cette opération.
Bouchon (Jeu du). Voy. Palet (Jeu du Petit).
BOUCHONNAGE do cheval. Foy. Pansage.
BOUDIN (Cuisine). — Boudin noir. 11 faut d’abord nettoyer et laver avec soin les boyaux qu’on emploie, puia bien mêler le sang de porc auquel on a ajouté un peu de vinaigre, et le remuer sans cesse pendant qu’il coule dans un vase placé sur des cendres chaudes. On hache finement une douzaine d'oignons qu’on fait cuire dans du saindoux; quand ils sont cuits, on y verse 4 litres de sang, un kilogr. et demi de anne coupée en dés, du persil et de la ciboule achés, du sel, du poivre, des épices, et un litre de crème. On mêle bien le tout, de manière que la panne ne reste pas en pelote. On introduit ce mélange dans les boyaux, en avant soin de no pas trop les remplir de peur qu’ils ne crèvent. Après les avoir ficelés, on les glisse dans une chaudière d’eau presque bouillante, et on les maintient ainsi sans les faire bouillir, pour les retirer lorsqu’ils commencent à être fermes, ou qu’on les piquant on ne voit plus sortir de sang. On les égoutte, on les essuie sur un linge, puis, quand ils sont refroidis, on les frotte avec une couenne de lard un peu grasse, pour les rendre
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brillants. Lorsqu’on veut les employer, on les cisèle et on les fait griller à petit feu.
Boudin blanc. On coupe une douzaine d’oignons en très-petits dés, et on les fait cuire dans du saindoux ou on les passe au beurre blanc. 11 faut alors hacher et piler ensemble des blancs de volaille rélie et de la panne fraîche qu’on mélange avec de la mie de pain bouillie dans du lait, en mettant autant de mie de pain que de panne et de volaille; on ajoute du sel fin et des quatreépices, six jaunes d’œufs crus, un bon verre de crème, et on môle le tout dans la casserole où sont les oignons. On verse alors ce mélange dans les boyaux qu’on ne doit pas trop remplir; on les lie solidement et on les fait cuire dans du lait coupé sans les laisser bouillir. On les retire du feu quand ils sont cuits et on les laisse refroidir. On les place ensuite sur une feuille de papier beurrée ou huilée, on les pique un peu et on les fait griller sur un feu doux.
En procédant de la môme manière, on peut faire des boudins de perdreau, de faisan, de lapereau, etc.
BOUDJOU (Monnaie d'argent.) Voy. Algérie.
BOUDOIR. Voy. Cabinet.
BOUES ( Agriculture }. — Les boues des villes sont un des meilleurs engrais pour l’agriculture, partout où les rues des villes sont pavées (Voy. Gadoue). Quand les rues sont empierrées à la Macadam , les boues ne consistent guère qu’en débris de pierres siliceuses broyées, rn^lees d’une certaine quantité de fer oxydé, et ont fort peu de propriétés fertilisantes. Au contraire, les boucs provenant du nettoyage périodique des mares, étangs, fossés et canaux, peuvent avoir une assez grande puissance comme engrais, mais seulement après qu'elles ont subi pendant 6 à 8 mois les influences de l'atmosphère. Il est toujours avantageux d’incorporer de la chaux dans les tas de boue d’étang pendant qu’ils restent en dépôt pour se mûrir à l’air libre, avant d’être transportés dans les champs; il résulte de ce mélange un comjwst très- utile à l'amélioration des terres légères et pauvres en principes calcaires. Quand la boue d’étang a été mêlée à un quart de son volume de chaux, on en peut répandre sur | les terres légères depuis 50 jusqu’à 100 mètres ! cube» par hectare. L'effet utile en est sensible pendant plusieurs années.
Boues [Lég station). L’obligation de balayer la rue devant sa maison n’entratne pas celle de transporter dans un endroit déterminé les boues ou immondices. Ce soin est ordinairement laissé, ! dans les villes, à l’administration municipale, 1 qui fait enlever les boues par des agents ou par un adjudicataire. Les habitants doivent, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. , sc conformer aux arrêtés de police qui ordonneraient à chacun de rassembler les boues ou immondices en tas , de les tenir prêtes à une heure déterminée, pour le passage du tombereau qui devra les enlever. Voy. Balayage, etc.
Taches de boue. Un simple lavage à l’eau pure suffit presque toujours pour faire disparaître ces taches sur les étoffes blanches et les étoffes de couleur. Lorsque les taches résistent à l’emploi de ce moyen, on peut faire usage soit d’un jaune d'œuf, qu’on délaye dans une petite quantité d’eau tiède et avec lequel on savonne la partie tachée de l’étoffe, soit de crème de tartre en poudre, qu’on applique sur les taches humectées u’eau pour rincer ensuite l’étoffe. Si la couleur rouge d’une étoffe est altérée par l’un ou l’autre de ces lavages, on fait revenir la couleur en appliquant sur cette partie de l’étoffe de l’acide citrique ou de l’acide acétique étendu d’eau.
BOUFFER (Pêche). Voy. Boitiller.
BOUFFISSURE (Art vétér. ). Voy. Œdème.
BOUGIE (Écon. domest.). La bougie de et re est fort rarement employée de nos jours, quoiqu’elle soit très -bonne et très -agréable à brûler; mais elle donne moi ns de lumière queles autres bougies , et. déplus, elle est fort chère; elle vaut environ 7 fr. 50 c. le kilogr. — La bougie diaphane , faite avec du blanc de baleine, est très-belle et orne très-bien les flambeaux et les candélabres. Elle est du même prix que la bougie de cire et elle éclaire un peu plus; mais elle se consume plus vite , ce qui en rend, à prix égal, l’usage plus dispendieux. — La bougie stéarique est la plus communément employée aujourd’hui; c’est du suif traité par l’acide sulfurique pour le durcir et en séparer la partie grasse; il faut la choisir très-blanche, dure et cassante; elle donne un peu moins de lumière que la bougie de blanc de baleine; mais le prix en est beaucoup moins élevé; il varie selon le cours des suifs et la qualité de la bougie, de
2 fr. 60 c. à 3 fr. 50 c. le kilogr. La bougie stéarique dure un peu moins que les deux précédentes. Son principal avantage, qu’elle partage avec les bougies de cire et de blanc de baleine, c’est do consumer sa mèche et de supprimer l'usage incommode des mouchettes. — Il n’y apaséconomie pour un ménage à faire de grandes provisions de bougies; la bougie n’acquiert pas ae qualité en vieillissant.
BOUILLABAISSE (Ctmine). Ce potage provençal nè peut être exécuté dans toute sa perfection que dans un port de mer, d’abord à cause de la variété des espèces de poissons qu’il réclame, ensuite parce que ces poissons doivent être vivants ou d’une extrême fraîcheur. Parmi les principales espèces de poissons qu’on y emploie, les unes, telles que la sole, le turbot, le merlan, le rouget, la dorade, le mulet, le bar, constituent le fond du potage; les autres, comme le baudreuil, le grondin, les rascasses, les galinettes, les langoustes, les écrevisses, sont destinées surtout à fournir une bonne essence.
Voici quelles sont les espèces de poissons et les proportions qu’on peut employer dans la confection d’une bouillabaisse préparée pour 10 ou 12 convives : 8 ou 10 tronçons de moyens merlans, 4 tranches de mulet ou de dorade, une moyenne sole coupée en tronçons, 3 ou 4 tronçons de turbot moyen ou 3 ou 4 rougets cou |>és en morceaux; en outre, quelques tranches de baudreuil.
3 ou 4 rascasses, 2 petites langoustes, parées et coupées en deux par le milieu . quelques écrevisses. On doit faire cuire le poisson dans une casserole plus large que haute, et de préférence dans une casserole de fer battu. Un poêlon est très-convenable. — On met d’abord dans la casserole ou dans le poêlon deux gros oignons émincés, et orr les fait revenir sur un feu vif, avec l décilitre d'huile d’olives. Quand ils sont légèrement colorés, on y place le poisson coupé par morceaux, comme il a été dit, et baigné dans une quantité d’eau tiède suffisante pour qu’il en soit couvert : on y ajoute deux blancs de poireaux hachés, une feuille de laurier, la chair d'un demicitron sans pépins et sans peau, celle de deux petites tomates pelées, égrenées et coupées en des, un verre de vin blanc sec et léger, quatre gousses d’ail, quelques grains de poivre et le sel nécessaire. On augmente le feu île manière que la casserole se trouve enveloppée de flammes, et, quand l’ébullition est en pleine activité, on laisse cuire violemment pendant 12 ou 15 minutes. Après ce temps, le bouillon doit se trouver réduit d’un tiers, légèrement lié et succulent. Alors, on y ajoute un peu de safran et une cuillerée de persil finement
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haché: on laisse encore bouillir quelques instants et on retire la casserole du feu. Pendant la cuisson, on aura taillé dans un pain long une certaine quantité de tranches, plutôt minces qu’épaisses, et auxquelles on aura conservé la croûte tout autour : après les avoir disposées dans une soupière, on verse dessus le fond du potage, de manière qu’elles en soient toutes bien imbibées. Quant au poisson, on sert sur un plat les meilleurs morceaux entourés des ingrédients nui ont servi d’assaisonnement, moins toutefois le laurier, l’ail, le poivre et le citron qu’on aura soin de retirer.
La bourride est une variante de la bouillabaisse : elle n’en diffère que par la préparation qui sert à humecter les tranches de pain, et qui consiste en une liaison de 7 ou 8 jaunes d’œufs délayés dans 2 cuillerées à bouche d’ailloli (Voy. ce mot), étendus avec le bouillon même du potage , passés à l'étamine et tournés sur le feu comme une crème anglaise. Voy. cet article.
Pour une bouillabaisse d la parisienne , les poissons qu’il convient le mieux d’employer sont le brochet, l'aigrefin, le petit turbot, la sole, le grondin, la lotte, la carpe, la tanche, la perche, les écrevisses et les homards, ces derniers coupés en morceaux et les autres en tronçons. On prépare un bouillon simple avec les tètes, les arêtes et les menues parties aes poissons; puis, quand les tronçons de ceux-ci ont été placés sur les oignons légèrement colorés , on les couvre de ce bouillon , et, pour le reste de l’opération, on procède comme il a été indiqué ci dessus.
BOCILLER ou Bouffer (Pèche). C’est fouiller avec des bâtons, râteaux ou bouloirs les sous-rives des cours d'eau ou les racines des arbres submergés pour faire sortir le poisson de ces retraites, où il se retire volontiers, et le faire donner dans des filets tendus aux alentours.
BOUILLEURS (Législ.). Voy. Distillateurs.
BOUILLI (Cuisine). Voy. Bœuf.
BOUII.LARD (Sylvie.) Voy. Bouleau.
BOUILLIE (Cuisine). On la prépare avec les farines de froment . de gruau , d’orge , de maïs [Voy. Gaude), de riz, de sarr&zin . avec de la fécule de pomme de terre, etc. La meilleure est celle qui est faite avec la farine de froment, et voici comment on procède quand on veut obtenir une excellente bouillie pouvant être servie comme entremets. On se procure une certaine quantité de bon lait dont on met environ les trois quarts sur le feu dans une casserole. Dans 1 autre quart de lait, qui doit être froid, on délaye la quantité de farine qu’on juge à peu près être suffisante; on y ajoute an peu de lait bouillant pour la délayer encore; et puis on verse celte préparation dans la casserole qui contient le reste du lait mis sur le feu. Alors, on tourne avec une cuiller et l'on délaye vivement le tout de manière qu’il ne se forme pas de grumeaux. Quand la bouillie commence à prendre une certaine consistance et qu’elle bout, il faut modérer le feu et la laisser cuire doucement à peu près pendant une heure, en y ajoutant, à moitié cuisson, une petite pincée ue sel et du sucre en quantité convenable. Enfin, au moment de servir, on y mêle 2 ou 3 jaunes d’œufs et une cuillerée ou deux d’eau de fleurs d’oranger, La bouillie, ainsi préparée, est un aliment sain, nourrissant et de facile digestion. Si elle n’est point tenue trop épaisse, si elle est bien cuite, elle convient aux jeunes enfants, aux personnes convalescentes après des maladies inflammatoires.
Voici une recette pour préparer une bouillie destinée aux très-jeunes enfants. On fait tremper dans l'eau froide, pendant 12 heures, une certaine quantité de mie prise dans un pain mollet; ensuite on la retir* et ou la presse dans un linge
de manière à exprimer tout ce qui peut passer à travers le linge. On met ce résidu dans unecass?rôle sur le feu. et on le laisse cuire jusqu'à ce u’il ait la consistance d’une bouillie ni trrp paisse, ni trop claire, mais plutôt claire qu’é- ' paisse : alors, on y ajoute du sucre, un peu lie sel et un jaune d’œuf. — La bouillie, telle qu’elle est habituellement préparée, surtout par les nourrices, est un aliment indigeste. Les panades pré-
f tarées un peu claires, ou rendues telles avec du ait, les soupes au lait faites avec du pain, et en 1 suite les potages légers au tapioca, à l’arrow-root .
à la semoule et même à la fécule de pommes de { terre, sont les aliments qui conviennent le mieux i aux enfants. Voy. Panade et Potages.
Bouillie d’avoine. Voy. Avoine.
| BOUILLON (Hygiène'}. Le bouillon, composé d’eau chargée par l'ébullition des principes nutri- ! tifs de la viande, constitue une excellente alimen- ! tation dans l’état de santé et dans l’état de mala- | die. Les propriétés du bouillon varient selon les j qualités et les doses de la viande, des légumes et , ues assaisonnements employés à sa préparation. Bouillon ordinaire. Pour le bon bouillon de ménage les proportions sont : 2 parties d’eau pour | 1 p. de viande, soit 2 litres d’eau pour 1 kilogr.
! de viande. Pour obtenir un consommé, sorte de bouillon plus substantiel que le bouillon ordinaire , on emploie parties égales de viande et d'eau. Voy. Pot au feu.
On peut obtenir un assez bon bouillon fait en deux heures par le procédé suivant : on coupe la viande en morceaux gros comme la moitié d’un œuf, on concasse les os, et on met le tout dans le pot au feu qu’on sale, comme à l’ordinaire, mais qu’on fait bouillir plus vivement. On écume, en ayant soin de ne pas ôter les morceaux de graisse qui pourraient surnager, on ajoute les légumes coupés en tranches minces, et, après deux heures d'ébullition, on passe le tout au tamis de soie. — Le jus de viandes rôties, et particulièrement le jus de volaille, fondu dans une certaine quantité d'eau bouillante, peut tenir lieu de bouillon, mais il n’a pas les bonnes qualités du bouillon ordinaire.
Pour empêcher le bouillon de tourner, on peut y ajouter une petite quantité de bicarbonate de soude qui n’en altère nullement le goôt : 1 gr. de cette substance suffit pour un litre de bouillon. — On ne doit jamais mélanger le bouillon du jour avec celui de la veille. Si l’on veut conserver le bouillon plusieurs jours, on le fait bouillir matin et soir, et on le tient au frais sans le couvrir.
Bouillon pour les malades. Après avoir haché en très-petits morceaux 250 gr. de viande provenant d’un animal récemment tué (bœuf ou poulet), on délaye cette viande dans un bon demi-litred’eau à laquelle on aura ajouté 4 ou 5 gouttes d'acide chlorhydrique et environ 1 gr. de sel marin. On laisse macérer le tout, à froid, pendant une j heure, et. au bout de ce temps, on passe sans ei- | pression ce mélange sur un tamis de crin parfaitement propre. Le liquide qui passe d’abord est trouble, on le verse de nouveau sur le tamis, et I à diverses reprises, jusqu’à ce qu’il soit clair.
: Quand il ne s’écoule plus rien, on lave le résidu avec 250 gr. d’eau que l’on verse par petites portions sur le tamis. On obtient ainsi .V00 gr. d’un liquide rouge, ayant la saveur agréable du bouillon et constituant un véritable extrait de viande fait à froid. Si la couleur de ce bouillon inspire quelque répugnance, on peut le colorer légèrement en brun avec une petite quantité de sucre caramélisé. Les malades prennent cette boisson ; froide et par tasses. Il ne faut point la faire chauffer parce qu’elle deviendrait trouble en se déi composant. En été, ce bouillon fermente très-
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promptement. Pour en retarder autant que possible îi fermentation, on traite la viande avec de l’eau placée et on conserve ce bouillon dans un endroit bien frais ou mieux encore dans un vase rempli de glace. — Le bouillon ainsi préparé est tout à la mis plus nourrissant et plus facile à digérer que le bouillon ordinaire : il convient surtout aux personnes atTaiblies par une longue maladie et dont les forces ont besoin d'être réparées.
On peut aussi se contenter de verser de l’eau bouillante sur de la viande hachée menue et la laisser infuser. Cette infusion, à laquelle on donne quelquefois le nom de thé de viande, est également recommandée aux malades.
Bouillon de perdrix. On fait légèrement colorer à la broche 2 perdrix, puis on les met dans une petite marmite avec un jarret de veau, dont la crosse aura été retirée, et un litre et demi d’eau; on fait écumer sur l’angle du fourneau et lentement. On ajoute des racines passées au beurre clarifié, un peu do sel, un clou de girofle, et lorsque ce bouillon a mijoté pendant 4 heures, on le dégraisse avec soin et on le passe au tamis de soie. Ce bouillon est restaurant et un peu excitant.
Bouillon de poulet. On prend la moitié ou le quart d’un poulet maigre, et on procède pour ce bouillon de fa même manière que pour le bouillon de veau dont il a les propriétés (Yoy. ci-après). 11 convient surtout aux convalescents pour lesquels le bouillon de bœuf serait trop substantiel.
Bouillon de veau. On prend 12à gr. de jarret ou de rouelle de veau qu’on met dans une petite marmite avec un litre d’eau froide, du sel, mais en petite auantité, une carotte, un ou deux oignons, quelques feuilles de laitue et un peu de cerfeuil. On laisse bouillir doucement pendant une heure et demie, et on passe le bouillon au tamis de soie. Ce bouillon est rafraîchissant et laxatif.
Bouillon d'escargot*. 11 faut choisir 12 ou 15 gros escargots de vigne . et les faire dégorger la veille. Le lendemain on casse avec précaution les coquilles pour en retirer les escargots sans les endommager, et on met ceux-ci dans une casserole avec un litre d’eau, une laitue coupée en 4 morceaux, quelques feuilles de pourpier, 2 dattes, 4 uiubeSj très-peu de sel : on écume jusqu’à ce que ’éoullilion se fasse. On place alors la casserole sur l’angle du fourneau, pour que le bouillon mijote pendant 3 h. et qu’il soit réduit d’un tiers. On fait ensuite dissoudre dans un demi-verre d’eau tiède 32 gr. de gomme arabique, qu’on verse dans le bouillon avant de le passer à travers une serviette. On met ce bouillon dans un endroit frais, et, quand on veut l'employer, on ne fait chauffer que la quantité nécessaire.
Bouillon de grenouilles. On met dans un demilitre d’eau la moitié d’une carotte, un oignon blanc, quelques tranches de panais, un bouquet de cerfeuil, un peu de sel, et un petit morceau de sucre candi. On laisse cuire les légumes, et, quand ils sont cuits à point, on y jette deux douzaines de cuisses de grenouilles qu’on n’aura pas fait dégorger. On active l’ébullition, et, après qu’on a écumé, on laisse le bouillon mijoter pendant une demi-heure, pour le passer ensuite à la serviette et le tenir chaudement si l’on en fait immédiatement usage ou le garder dans un endroit frais.
Bouillon de poisson. On beurre le fond d’une casserole et on le garnit de tranches d’oignons coupées eu anneaux. Sur les oignons on met un kilogramme de diverses sortes de poissons, tels que petites anguilles, tanches, carpes, brochetons ou autres , qu’on coupe en tronçons : on ajoute trois carottes, trois oignons, un bouquet de banc de poireaux et de jauue de céleri, avec
de l’eau en suffisante quantité pour couvrir le oisson. On place la casserole sur un fourneau arent, de manière que l’ébullition se fasse et que la réduction s’opère promptement : on couvre alors de cendres le fourneau, on ajoute un peu de sel et de poivre, deux clous de girofle; on mouille de temjis en temps avec de l’eau bouillante, et, après deux heures de cuisson, on passe le bouillon au tamis de soie. On emploie ce bouillon soit pour les potages au poisson, soit pour les petites sauces maigres.
Bouillon aux herbes. On prend des feuilles d’oseille, de poirée, de laitue et de cerfeuil, de chacune une forte poignée; après les avoir épluchées, lavées, et coupées eu petits morceaux, on les met dans une casserole avec un litre d’eau, un peu de sel, et un morceau de beurre gros comme une noix. On laisse bouillir jusqu’à ce que le bouillon soit à peu près réduit d’un tiers, et on le passe à l’étamine. Ce bouillon est laxatif et accompagne ordinairement les purgations.
Bouillon ( Horticulture ). Yoy. Arrosage et Engrais.
Bouillon blanc ou Molêne (Hygiène). Les feuilles et les fleurs de cette plante ont plusieurs applications utiles dans l’hygiène domestique. Eu taisant infuser 3 ou 4 pincées de ces feuilles et de ces fleurs dans un litre d’eau bouillante , on obtient une tisane adoucissante qu’on édulcore avec du sucre, du miel, ou du sirop, et qui est avantageusement employée dans les rhumes et les irritations de poitrine. Il faut passer cette tisane avant de la sucrer et d’en faire usage. Ces mêmes feuilles et fleurs, cuites dans du lait et réduites en une espèce de bouillie, donnent des cataplasmes qu'on applique avec succès sur les hémorroïdes. Enfin les feuilles fraîches, écrasées d’abord, appliquées ensuite sur les ulcères légers de la peau , en accélèrent la guérison et procurent un prompt soulagement.
Le Bouillon blanc se multiplie de graines; il demande une terre chaude et légère et l’exposition du midi.
BOUILLOTTE ( Jeux de cartes). La bouillotte se joue ordinairement à 4 personnes, avec un jeu de piquet dont on retire les valets, les dii et les sept, ce nui réduit le jeu à 20 cartes. Pour la célériteet l'ordre de la partie, il est indispensable d’avoir deux jeux de couleurs différentes. Après chaque coup joué, le joueur qui se trouve placé vis-àvis du donneur ïamasse les cartes dont on vient de se servir, les mêle et les place sous la main du joueur qui est à sa gauche. Pour assigner les places, on prend dans un des jeux un as, un roi, une dame et un neuf, et on place ces 4 cartes au hasard autour de la table ; puis 4 autres cartes de môme valeur que les premières sont tirées au sort par les joueurs, et chacun se place où se trouve la carte semblable à celle qu’il a tirée. Le joueur qui a le roi donne les cartes le premier. Les places étant déterminées, il s’agit de régler le taux de la cave et le prix du jeu. On appelle cote la sommo que chaque joueur doit mettre devant lui, soit en argent, soit en jetons. U est d’usage toutefois de ne commencer une partie qu’avec ues jetons dont la valeur est fixée d’avance : les joueurs, en échange des jetons qu’ils ont devant eux , déposent sous le flambeau ou dans un petit panier une somme équivalente en argent, et à la fin de la partie, chaque joueur prend, sur la somme totale, ce que les jetons qui se trouvent devant lui représentent de numéraire. Toute partie doit être commencée à caves égales. Tant que la partie dure, aucun joueur ne peut rien ôter de sa cave; il ne peut non plus y rien ajouter tant qu’il lui reste quelque chose devant lui , ne fût -ce qu’un seul jeton ; mais aussitôt
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qu’il est décavé, il a le droit de se recaver de telle somme que bon lui semble, à moins qu’on n’ait fixé pour toute nouvelle cave un maximum qu'il n’est pas permis de dépasser.
Les cartes qui composent le jeu sont les as, les rois, les dames, les neuf et les huit : l’as vaut 11 points, le roi 10 points ainsi que la dame, le neuf et le nuit valent les points qu’ils représentent. Après avoir fait couper par le joueur ae gauche, celui qui donne les cartes les distribue une à une en commençant par la droite; et, quand chaque joueur en a 3, il place la treiziéme, ou retourne, en évidence sur le talon qu’il doit aussi mettre <ü sa droite. Toute carte vue, pendant la distribution, par un autre joueur que celui auquel elle est destinée, implique mal-donne et oblige à recommencer le coup. Avant chaque coup, celui qui donne met au jeu un jeton qu on appelle passe.
Lorsque l’enieu est sur le tapis, le joueur placé à la droite du donneur annonce, d’après l’examen de ses cartes, s’il toit , c.-à-d. s’il ouvre le jeu simplement. s’il l’ouvre de telle somme en plus, c.-à-d. s'il le double, le triple, etc., ou bien s’il passe. Le joueur suivant, si le jeu est ouvert, dit qu'il tient ou qu’il passe; si le jeu n’est nas ouvert, il peut l’ouvrir. 11 en est de même au 3* et du V joueur. Si tous les joueurs ont passé, le coup est nul; le joueur qui était premier en cartes donne de nouvelles cartes et met un jeton sur le jeu; alors la passe est double, et, pour voir le jeu simplement, il faut s’engager tout d'abord de deux jetons. Si un seul des joueurs a \u le jeu, il prend le jeton et l’on passe au coup suivant. Si le premier joueur a ouvert le jeu simplement, ou de telle somme en plus, au premier tour de parole, et que l’un des trois autres joueurs seulement ait tenu, ce tenant peut, au deuxième tour, ou relancer, c.-à-d. faire plus, ou abattre, c.-à-d. compter le coup en tenant sans plus. Lorsque deux joueurs, le 2' et le 3* p. ex. , ont tenu le jeu que le premier joueur a ouvert, le 2* peut relancer ou passer parole au 3*, mais il n’a pas le droit d’abattre. S’il relance . le 3* peut tenir ou aller , c.-à-d. abandonner le coup en payant la somme pour laquelle il était engagé. Dans ce dernier cas, la lutte n’exislc plus qu entre le 1" joueur et le 2*. Le Ie* peut également ou s’en aller ou tenir la relance au 2* joueur ou le relancer lui -mémo. Dans le cas d’une nouvelle relance de sa part, l’autre peut encore surenchérir, et tous les deux ainsi, réciproquement, jusqu’à concurrence de la plus faible ae leurs caves uand elles ne sont pas d’égale valeur. Mais si au euxième tour de parole . lé 3* joueur, au lieu de s’en aller, a tenu la relance du 2*, le !" joueur commence le troisième tour de parole, en disant qu’il tient aussi cette relance ou qu’il s’en va ; car il ne peut pas abattre tant que le 3* engagé n’a pas usé lui -même du droit de rélancer ou de passer parole, en vertu de ce principe que c’est toujours au joueur le plus près de la droite de celui qui a fait de l'argent dans un tour de parole qu’appartient le droit de relancer ou de passer parole aans le tour suivant,
Il est très-important de savoir exactement dans
3uels cas on a le droit d’abattre ses cartes. Quand enx joueurs seulement sont engagés dans un coup, l’un des deux est toujours maître d’abattre son jeu, c.-à-d. de clore le coup cri acceptant la relance de l’autre. Mais lorsqu’il v a plus ae deux engagés, un joueur n'a le droit a 'abattre qu’autant qu’il est dernier à tenir et que le joueur qui le précède dans le tour a renoncé à son droit de relancer, en lui passant parole; sans cette condition les enchères ne s’anêtent que lorsque chacun a engagé le montant de sa cave- S’il y a 4 engagés, il faut que 2 joueurs aient cédé leur droit de par-
| 1er dans le tour, pour que le joueur qui est le I dernier à tenir puisse abattre. Quand un joueur 1 use de son droit d’abattre, les trois autres joueurs doivent, comme lui, mettre leurs cartes en évidence sur le tapis, et alors on compte le point.
Le point se compose de toutes les cartes d’une ; même couleur qui se trouvent abattues. Il appartient au joueur qui, s’étant engagé dans un coup, a entre les mains la carte la plus forte de cette couleur. Ainsi en supposant que la distribution des 13 cartes, v compris la retourne, ait fait sortir les 5 cœurs, le point qui est alors de 48, appartient à celui qui, s’étant engagé dans ce coup, a entre les mains l’as de cœur. Il obtiendrait également le point en cœnr avec une carte inférieure, si aucune autre carte en cœur, supérieure à la sienne, ne se trouvait dans le jeu des adversaires engagés. Lorsqu’on a dans son jeu le roi d’une couleur, et que l’as de cette couleur est la retourne, c’est comme si l’on avait cet as entre les mains, et on le compterait encore en n’ayant qu’une carte inférieure de ladite couleur, si aucune carte supérieure ne se trouvait parmi celles des autres joueurs engagés. Lorsqu'il y a égalité de points entre deux joueurs, celui qui est premier en cartes l’emporte sur l’autre. La couleur gagnante est celle des cartes dont sp compose le point supérieur appartenant au joueur qui s’est engagé dans un coup, le point le plus fort ne comptant pas lorsque le joueur qui le possède exclusivement s’abstient de jouer le coup ou renonce dans le cours de la lutte. Une couleur qui gagne ne peut perdre en même temps : il en résulte que deux joueurs, s'il y a plus de deux engagés, gagnent quelquefois par le môme point, et voici comment : lorsque, dans un coup, il y a trois joueurs engagés, dont le premier n'a pas une cave assez forte pour suivre les deux autres dans leurs enchères, ceux-ci ont à se disputer entre eux un excédant d’enjeu. Or, si le 1" joueur réunit un point de 5 cartes en trèfle, p.ex. , il gagne à chacun de ses adversaires le montant de ce qu’il a pu jouer contre eux ; le trèfle est alors la couleur gagnante. Maintenant, si le 2* joueur trouve, à son tour, 5 cartes en pique, il semble, au premier abord, qu’il doive l’emporter sur le 3* joueur qui n’a plus à espérer que trois cartes, puisqu’il n’y en a que treize de distribuées; cependant, si le hasard veut que ce 3* joueur ait dans la main, en compagnie ae deux cœurs ou de deux carreaux supérieurs dont il espérait le point , une des cartes de la couleur gagnante, ne serait-ce que lo huit de trèfle, cette carte lui fait remporter l’avantage sur le 2* loueur.
Le brelan l’emporte sur le point. On appelle brelan la réunion de 3 cartes semblables, c.-à-d. 3 as, 3 rois, 3 dames, 3 neuf, 3 huit. Lorsque plusieurs brelans se rencontrent dans le même coup, c’est celui qui se compose des plus hautes cartes qui gagne. Ainsi le brelan d’as l’emporte sur celui de rois, le brelan de rois sur celui de dames et ainsi do suite. Mais le brelan carré 1 emporte sur tous les autres , et il y a brelan carré lorsqu’un joueur a déjà en main les 3 cartes d un brelan , quelles qu’elles soient, et que la quatrième carte forme la retourne. Indépendamment de la somme que lui rapporte le coup joué, le joueur qui a brelan simple reçoit un jeton de chacun des autres joueurs, et 2 jetons s’il a brelan carré. Lorsqu’une mal donne a lieu, et que cependant on a continué la distribution des cartes, s’il y a brelan . le jeton ou les jetons sont payés au joueur qui a ce brelan, comme si le coup était bon. Quand sur le même coup il y a 2 brelans, les 2 joueurs qui les ont ne se payent rien réciproquement, mais les autres joueurs payent cha» cun les 2 brelans. S’il y a 3 brelans, Tunique
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joueur oui n’en a pas paye les 3 autres. Il résulte do ces diverses règles que le joueur qui, ayant brelan en main, pord le montant de sa cave contre un brelan supérieur, n'est pas décavé puisqu’il lui reste les jetons de son brelan.
Avant le commencement de chaque coup, le joueur placé à la droite du donneur, a le droit de se carrer en doublant le montant de la passe. Au moyen de la carre le jeu se trouve ouvert , sans qu’aucun joueur ait vu ses cartes : c’est au 2* joueur à parler le premier. Le carré jouit de plusieurs avantages : quelle que soit la nature de scs cartes, lorsque les autres joueurs passent, il reste maître de l’enjeu; si, au contraire, ils s’engagent, ils sont obligés do voir au moins l’enjeu de la carre, et le carré peut alors, en supposant qu’il ait beau jeu, les relancer de ce que bon lui semble ; ou bien , si le hasard des cartes l’a mal servi, et qu’il veuille se retirer du coup, il en est quitte pour abandonner sa carre. Toutefois le privilège du carré peut être acheté par le second joueur qui se contre carre en doublant l’enjeu déjà doublé par le carré. Mais celui-ci conserve le droit de racheter sa carre en exposant une somme de jetons égale à celle de l’enjeu quadruplé, et il reprend alors tous les avantages que la contre-carre lui faisait perdre. S’il n’use pas de son droit de rachat, le 3* joueur peut aussi se contre-carrer ou, s’il est permis de s’exprimer ainsi , se tri-carrer, en doublant l’enjeu «léjü doublé 2 fois par les 2 joueurs précédents , et dans ce cas c’est le 4* joueur, c.-à-d. le donneur, qui prend le premier la parole.
L’usage le plus généralement adopté pour la durée des parties et le renouvellement ues joueurs , est la liquidation à la demi -heure, c.-à-d. qu’à l’expiration de chaque demi-heure et après un cotin fini, le jeu est suspendu pour que chacun r’.gle ses comptes et retire son argent : alors , soit que les mêmes joueurs continuent le jeu. soit qu’il y ait des nouveaux venus , on procède , comme la première fois, au tirage des places et l’on refait les caves égales. — Les mêmes joueurs peuvent aussi continuer de jouer sans limiter d’avance la durée de la partie, mais en convenant que toute les demi-heures l’un d’eux se retirera du jfMi pour laisser sa place à un nouveau venu. C’est celui qui a eu la plus basse carte au début de la partie qui se retire habituellement le premier.
BOULANGER , Boulangerie (Législation). Les particuliers peuvent se plaindre aux agents et commissaires de police ue toutes les contraventions commises par les boulangers contre les arrêtés de police relatifs à l’exercice de leur profession; les contrevenants sont traduits devant les tribunaux de police. Indépendamment de tous règlements, tels que ceux qui astreignent les boulangers à avoir toujours leurs boutiques approvisionnées, à vendre le pain au poids, à fabriquer des pains de telle forme répondant à tel poids, etc., les acheteurs peuvent se plaindre si le pain est assez peu cuit pour être nuisible, si on y a mêlé des substances qui l’altèrent, si on a vendu à faux poids ou à fausse mesure. Quand le prix du pain a été taxé par l'autorité municipale, l’acheteur a droit de se plaindre chaque fois qu’on le lui a vendu à un prix supérieur. Voy. Pain et Taxe du pain.
Le boulanger non payé a un privilège sur les biens de sa pratique pour les fournitures qu’il a faites dans les 6 derniers mois. S’il est resté un an sans réclamer, on peut lui opposer la prescription; mais alors il peut, de son côté, déférer le serment sur la réalité du payement qu on prétendrait avoir effectué (C. Nap., art. 2101, 2105, 2272, 2275).
BOULEAU (Sylvicult .). Il s’accommode des terrains secs et arides aussi bien que des fonds ma-
récageux. La seule variété répandue dans nos forêts est le Bouleau blanc ou B. commun , vulgairement Bouillard et Bois d balais. C'est un arbre de 15 à 18 mèt. de hauteur, qui atteint souvent plus de 1 mètre et demi de tour et qui vient très- Lien en taillis et surtout en ganlis, en futaie pleine ou en futaie sur taillis. 11 est avantageux de mélanger le bouleau aux autres essences, surtout à celles qui, comme le chêne, vont puiser leur nourriture à de grandes profondeurs, parce que ses racines se contentant des sols les moins substantiels, et courant toujours à la surface de la terre, ne disputent leur nourriture qu’aux ronces et aux broussailles. L’ombre diffuse du bouleau , loin d'êtro nuisible aûx autres arbres, favorise la croissanco des jeunes plants que l’on élève sous son abri.
On n’emploie le bouleau ni pour la charpente, ni pour le charronnage T mais on s’en sert pour les usages de la menuiserie, du tour, de l’ébénisterie, et dans les campagnes pour la fabrication des sabots. L’écorce du bouleau est après celle du chêne, une des plus estimées et des plus employées pour les usages de la tannerie. Ses brindilles sont i’obiet d’un commerce important 'pour la fabrication des balais. Son bois brûle vite et en pétillant; il ne convient pas pour la cheminée . mais comme il donne beaucoup de chaleur, il est employé presqu’à l’exclusion de tout autre pour chauffer les fours des boulangers et des pâtissiers. Le stère de ce bois pèse sec 700 kilogr. La cendre qu’on en tire fournit beaucoup de potasse et donne une bonne lessive.
La croissanco du bouleau étant très-rapide, il convient parfaitement dans l’établissement ou le repeuplement des futaies. Lorsqu’une futaie est arrivée à l’âge de 80 ans et quon procède à la première éclaircie, le bouleau qui a protégé de son ombre la jeunesse des espèces précieuses comme le chêne, le hêtre, le mélèze, est dépassé à son tour par ces arbres qui finiraientà la longue par le détruire : on l’exploite en même temps que tous les bois blancs ou de peu de valeur qui ont crû spontanément pendant cette période. Il produit facilement alors 100 stères do bois et quelquefois beaucoup plus par hectare. Lo bouleau se multiplie, soit par semis naturel, en laissant 12 à 20 porte-graines par hectare, soit par lo semis à la main , à demeure, soit enfin par lo semis en pépinière et les procédés ordinaires de transplantation.
Si le bouleau était moins commun, il serait recherché comme arbre d’ornement pour l’élégance de son port et la beauté de son écorce. On cultive néanmoins dans les jardins paysagers plusieurs variétés fort jolies, notamment le Bouleau pleureur, le B. à feuilles panachées, et le B. à feuilles laciniées : cette demiere est assez délicate.
BOULE de neige (Arboriculture). Voy. Viorne.
BOULES (Jeux d'adresse). Pour se livrer à cet exercice, il faut pouvoir disposer d’un emplacement assez considérable et qui no soit pas fréquenté par les passants. Si les joueurs ne sont que 2 ou 3, chacun joue pour son propre compte; s’ils sont plus nombreux . 4 ou 6 , ils forment Jeux sociétés composées chacune de 2 ou de 3 associés. Dans tous les cas, ils prennent les uns et les autres le même nombre de boules (c’est habituellement 2 boules chacun), et ils règlent leur rang par le sort. Celui qui doit iouer le premier jette à une certaine distance, et dans la direction qui lui convient, une petite boule qui sert de but et qu’on appelle le cochonnet; il roule ensuite une de ses boules de manière à l’envoyer le plus près possible du but. Un second joueur vient se poster à la même place que le premier, et roulant aussi une de ses boules, il cherche à la loger encore plus près du but que ne l’est celle de son adversaire.
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S’il y réussit, il cède la place à son adversaire qui doit alors jouer sa seconde boule, ou à un autre joueur du parti adverse ; s’il n’y réussit pas, et que la partie se joue à deux, il est otdigé de jouer luimome sa seconde boule, ou, s’il a des associés, c’est un de ses associés qui joue. Lorsque toutes les boules ont été jouées, qu’elles sont placées sur le terrain, le joueur ou les joueurs, suivant que la partie est individuelle ou qu’il y a des associés, comptent un nombre de points égal à celui de leurs boules qui se trouvant plus rapprochées du cochonnet que celles do leurs adversaires. On procède au même recensement après chaque coup joué, et, quand il y a discussion sur un coup douteux, on peut faire juger le différend par un des spectateurs désintéressés, en convenant d’avance de souscrire à sa décision. Habituellement une partie complète se compose de 3 manches de 15 points chacune; elle est gagnée par le joueur ou les joueurs qui parviennent à conquérir deux manches sur trois. — 11 est utile à ce jeu de bien connaître le terrain sur lequel on joue, d’en étudier les accidents, afin de donner à la boule une impulsion plus ou moins forte, suivant la route plus ou moins difficile qu’elle doit parcourir. Ce n’est pas tout que de faire rouler habilement la boule de manière qu’elle aille se placer le plus souvent près du but; il faut encore, à l’occasion, savoir débusquer la boule d'un adversaire de la bonne position qu’elle occupe auprès du cochonnet, savoir aussi débusquer le cocnonnet lui -même pour l’éloigner de telle boule ou le rapprocher de telle autre. Ce sont là des combinaisons et des coups heureux que la pratique seule peut apprendre. Le jeu de boules est un exercice très-salutaire et ae plus très-amusant.
Boules a détacher ( Écon domest.). Ces boules, dont on fait usage pour enlever toute espèce de taches, excepté les taches d’encre et de rouille, se préparent de la manière suivante. On prend : savon blanc, 64 gr.; alcool, 32 gr. ; jaunes a oeufs, 2 gr. ; essence de térébenthine, 16 gr.; magnésie, quantité suffisante pour donner à cette composition une consistance convenable. On fait d’abord dissoudre le savon blanc, très-divisé, dans l’alcool, et l’on broie ce mélange avec les jaunes d’œufs dans un mortier, en y ajoutant peu à peu l’essence de térébenthine. Lorsque la composition a été amenée à l’état d’une pâte bien unie , on y incorpore la magnésie, et on la pétrit en forme de boule. Au lieu de magnésie on peut employer la terre à foulon très-divisée. Pour faire usage de cette composition , on commence par humecter avec de l’eau, froide ou chaude, la partie tachée de l’étoffe, puis on frotte la boule sur cette partie. Alors, au moyen d’une petite brosse, d’une éponge fine, ou simplement avec les doigts, on frotte l’étoffe de manière à étendre le savon que la boule y a déposé, et l’on continue l’opération jusqu'à ce que la tache ait disparu.
Pour composer des boules à détacher particu- Lèrement propres à faire disparaître les taches de goudron, ae cire , d'huile et de couleurs à l’huile, oa emploie un mélange de savon blanc, de potasse pure et d'huile essentielle de genièvre , dans les proportions suivantes : savon blanc, 64 gr. ;
L ôtasse, 12 gr. ; huile, 6 gr. On fait usage de ces ouïes de la même manière que des précédentes. Boules désinfectantes (Hygiène). Les substances qui entrent dans la composition de ces boules destinées à purifier ou à désinfecter l’air chargé de miasmes insalubres, sont le sel commun, le sulfate de fer, le peroxyde de manganèse et l’argile à potier, dans les proportions suivantes : sel commun , 750 gr. ; sulfate ae fer, même quantité; peroxyde de manganèse, 100 gr.; argile,
750 gr. Les trois premières substances dosent être
fulvérisées; on les mélange et on les pé’.rit avec argile, en y ajoutant une petite quantité d'eau chaude, de manière à donner à cette pâte assez, de consistance pour qu’elle puisse se mouler facilement. On la divise et on en forme des boules de moyenne grosseur que l’on fait sécher. Quand on veut assainir un endroit quelconque, purifier l'air de la chambre d’un malade, p. ex., on place une de ces boules sur des charbons allumés, et il se dégage aussitôt du chlore gazeux qui fait disparaître les mauvaises émanations sans incommoder la personne malade.
BOULIER COMPTEUR. Voy. Calcul.
BOULIMIE. Voy. Faim.
BOULOGNE [Pas-de-Calais^ (Bains de mer). — Boulogne-su r-mer a 35 000 habitants. Les rues de cette ville sont Larges et propres , les maisons élégantes, les quais magnifiques. La haute ville, située sur un plateau, est entourée de remparts plantés d’arbres qui offrent une agréable prome- | nade et d’où l’on jouit des points de vue les plus I variés. La basse ville est plus grande, plus peuplée, plus commerçante : c’est là que se trouvent j la gare du chemin de fer, les principaux bétels et rétablissement des bains. Cet établissement est \ situé à l'extrémité du quai dans une admirable po- , sition : de sa terrasse, on découvre, outre le port, les sites d’Outreau et deCapécure, une grande étendue de mer, et même, quand le temps est beau, les cétes d’ Angleterre. Il est ouvert du 1er juin au 15 octobre. On y trouve un salon et une vaste galerie pour les fêles, un salon de lecture et de ieu, une salle de billard. — Pendant la saison, il y a bal d’enfants le lundi, soirées dansantes le mercredi, grands bals le vendredi; concerts de temps à autre. On peut prendre des abonnements de famille ou individuels par semaine, par quinzaine ou par mois.
La situation de Boulogne est très -favorable pour ; les bains de mer. La céte est plate, la plage ferme,
| unie, sablonneuse, sans pierres, ni galets. Qu’on ' prenne le bain à la mer haute ou à la mer basse, le terrain est toujours le même, ce qui donne aux baigneurs toute la sécurité possible. Le sable de la plage, échauffé par le soleil, donne à l’eau, quand celle-ci revient le couvrir, une température assez douce pour qu’elle ne cause aucun friaj son: la plage elle-même est à l’abri des vents du nord et de l'est et surtout du vent de sud-est, le j plus désagréable de tous. Un grand nombre de voitures- baignoires, assez grandes pour contenir à | l’aise plusieurs personnes, sont toujours à la disposition du public : elles prennent les baigneurs au bord de la plage et les conduisent jusqu’au milieu de l’eau.
On se rend de Paris à Boulogne, par le chemin de fer du Nord, en 5 h. 1/2. Prix : 1" cl., 30 fr. 35 C. : 2* cl. , 22 fr. 75 c.
La ville de Boulogne offre aux étrangers les plus grandes facilités pour le logement et pour tout ce qui concerne la vie : on y trouve, outre l’établissement des bains, de beaux et vastes bétels meublés où l'on peut se procurer la table et le logement au prix de 5 à 10 fr. par jour : de nombreux appartements meublés, de toute dimension, depuis 500 fr. par mois jusqu’à 100 fr.et au-dessous; plusieurs pensions bourgeoises parfaitement tenues; enfin des restaurants qui se chargent des commandes en ville.
On peut faire dans les onvironsde charmantes promenades et des excursions intéressantes. Par la route de Boulogne à Calais, on arrive en une demiheure à la vallée du Denacre, le lieu le plus fréquenté et le plus agréable des environs, et qui aboutit au beau village de Wimille; à gauche de celte
BOUft
BOÜR
route et à un kilomètre environ de U ville, se trouve, au milieu d’un parc, la colonne élevée pour perpétuer le souvenir de la fondation de l'ordre impérial de la Légion d'honneur. La route de Boulogne à Saint-Omer conduit à la vallée de Souverain-Moulin, environnée de bois et arrosée par le Wimereux. Par la route de Boulogne à Paris , qui longe d'abord la vallée de la Liane , on sc rend aux garennes de Condelle, à la forêt et aux ruines du château d’Hardelot. Enfin, la route de Boulogne à Ambleteuse , qui s’élève du pied des falaises jusqu'à leur sommet, par une ■ pente douce, conduit à l'emplacement des camps d’Honvault et de Wimereux. — On se procure facilement pour ces excursions des voitures de louage , des chevaux de selle ou des ânes; les voitures et les chevaux, au prix de 2 fr. 50 c. par heure; les ânes, au prix ae 50 c. la première heure et de 25 c. les heures suivantes, ou bien de 2 fr. pour la journée. Une petite voiture à Ane se paye 4 fr. pour la journée.
BOUQUET ( Art vêtir.). Cette affection particulière aux moutons, et qu’on nomme aussi A'ot'r museau, Graielle , Faux-nex, Feu sacré , etc., est une espèce de gale ou de dartre au museau ; elle atteint le plus ordinairement les animaux oui ont brouté de l’herbe humide. Souvent mortelle chez les agneaux, elle est ordinairement très-tenace chez les moutons adultes. De plus elle est contagieuse. Les bêtes malades, en se frottant au râtelier, y déposent du virus, que les bêles saines touchent ensuite de leurs lèvres. Il est donc trèsimportant d'isoler les animaux affectés, et le berer aura toujours soin, après les avoir pansés, e se laver les mains avec du vinaigre. — Lorsque le mal est récent, on peut le guérir, avec un onguent composé de soufre et a huile d’olives; s’il persiste, il faut appeler un vétérinaire qui pratiquera une saignée; en outre, on lavera fréquemment les parties affectées avec du vinaigre, et on les frottera avec un onguent composé de chènevis pilé, de soufre, d’ellébore noir et d'euphorbe. — Voy. aussi Dartres.
Bouquet garni ( Cuisine ). Parmi les plantes oui entrent dans la composition de ce bouquet dont l’usage est si commun en cuisine, les unes doivent être employées vertes, telles que le persil, la sarriette, l’estragon, le cerfeuil; les autres desséchées, telles que le thym, le laurier, le basilic. — Le bouquet garni le plus habituellement employé se comt>ose de persil , de ciboule , de thym et de laurier, dont on fait un paquet lié avec du fil : il faut, dans tous les cas, savoir associer dans de justes proportions les divers ingrédients qu’on met ensemble.
BOURBON (Ile) Voy. Réunion (Ile he la).
BOURBON-LANCY ( Eaux minérales). — Bourbon Lancy (Saône-et-Loire) est une petite ville de I
£lus de 3000 hab., située non loin des rives de i Loire, sur la route qui conduit de Moulins à Autun. Ses eaux ne jaillissent pas dans la ville même, mais à Saint- Léger, espèce de faubourg situé au pied d’une masse do rochers coupés à pic qui dominent les sources. Ces dernières sont au nombre de 7 , dont 6 thermales et une froide. La température des premières varie de 40 à GO®. La lus considérable et la plus chaude s’appelle la imbe; une autre porte le nom de Fontaine de la Heine, parce que c’est la source où Catherine de Médicis se baignait. Les autres sont habituellement désignées par un numéro d’ordre Les eaux minérales ae Bourbon-Lancy attirent, chaque année, un nombre assez considérable de visiteurs : elles sont salines et passent pour être très-efficaces dans les affections nerveuses et certaines formes de rhumatismes ; elles sont toujours très
en faveur contre la stérilité. On les prend en boisson et surtout en bains (prix 1 fr. 25). La saison dure da I*r juin à la fin ae septembre.
On se rend de Paris à Bourbon-Lancy en prenant d’abord le chemin de fer de Lyon par le Bourbonnais, jusqu’à Moulins; trajet en 12 h.: prix : 1" cl., 38 fr. 20 c. ; 2* cl. , 28 fr. 65 c. ; — de Moulins à Bourbon-Lancy, un service de voitures fait le trajet en 5 h. , pour 6 fr.
Les étrangers trouvent facilement à se loger soit dans la ville, qui possède quatre hôtels assez bien tenus ; soit dans le faubourg, où les habitants mettent à leur disposition des appartements confortables pour la saison des eaux ; soit enfin dans les dépendances du nouvel établissement thermal. Le prix du logement et de la nourriture varie de 4 à 8 fr. par jour. On peut y Tivre, en famille, à raison de 3 fr. ; mais à condition d’être réunis au nombre de cinq à six personnes, logeant dans la même maison et prenant les repas à la même table. — La vie (ju’on mène à Bournon- Lancy est peu animée aujourd’hui ; mais il est probable qu’elle le sera davantage dès que le nouvel et magnifique édifice des bains, que l’on construit en ce moment, sera entièrement achevé.
BOURBON-L’ABCHAMSAULT( Eaux minérales).
— Bourbon-V Archambault (Allier) est une petite ville de 3000 bab. , dont les eaux ont eu une trèsgrande vogue sous Louis XIV. Il n’y existe qu’une seule source d’eau minérale chaude, mais si abondante qu’elle fournit 2400 mèt. cul>es d’eau en
24 h. Sa température est de 60®. L action de ces eaux, qu’on range dans la classe des sources minérales acidulés faiblement muriatiques, est fortement tonique et stimulante. On les emploie surtout contre la paralysie qui provient d’anciens rhumatismes. Bourbon-l’Archambault possède un hôpital civil et un hôpital militaire, affectés spécialement à ce genre de maladies. On prend ces eaux principalement en bains, et très-peu en boisson. — La saison dure du 1" juin au l*r octobre; mais elle ne commence réellement qu’au mois de juillet et ne se continue que deux mois et demi, c.-à-d. juillet, août et une partie du mois de septembre.
Pour se rendre de Paris à Bourbon-i'Archam bault, on prend le chemin de fer de Lyon, par le Bourbonnais, jusqu'à Moulins; trajet en 12 h.; prix ; 1" cl. , 38 fr. 20 c. ; 2* cl., 28 fr. 65 C. ; — de Moulins à Bourbon -l’Archamltault, des voitures spéciales font le trajet en 4 h. 1/2 , pour 4 fr. 50 c.
Les étrangers qui veulent se loger assez convenablement, nabitent dans la ville qui offre encore quelques restes de son ancienne splendeur ; les malades se logent dans les chambres très-modestes, dépendantes de l'établissement , composé d un rez-de-chaussée où se trouvent des piscines munies d’une douche, d’un premier et d’un second étage. Le prix du logement et de la nourriture dans la ville est de 4 à 6 fr. par jour; il est facultatif dans les logements destinés aux malades. — Un bain dans les piscines coûte 1 fr. 50 c.; dans les baignoires du premier étage, 1 fr. ; la douche, quand on l'emploie, se paye 1 fr. ; et le service,
25 c. On boit très-peu l'eau thermale de Bourbonl’Archambault; mais il est fuit un très-grand usage de la fontaine ferrugineuse do Jonas qui jaillit au S. O. de la ville; son voisinage du Jardin public en fait un but de promenade. Un verre de cette eau coûte 5 c. Elle est froide, limpide, et a une saveur d'encre. On la dit souveraine contre l’amaurose. A cet effet, on la laisse tomber goutte à goutte, d’une certaine hauteur, sur les yeux malades. A 10 kilomèt. de Bourbon -l'Archambault, se trouve la source do Saint Pardoux : elle est gazeuse et a les propriétés de l’eau de Seltz. Les
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malades de Bourbon en font habituellement usage pendant les repas.
Le séjour de cette station thermale est peu animé. On n’y trouve qu’une promenade très-jolie, avec une fort belle avenue de marronniers plantés par Mme de Maintenon, à peu de distance du vieux manoir qui fut le berceau de la maison de Bourbon. Au milieu de cette promenade se dresse, à mi-côte. un pavillon où l'on se réunit, le soir, pour lire les journaux et converser.
. BOÜHBONNE (Eaux minéral**). — Bourbonne (Haute-Marne) est une petite ville de 4000 hab. , située sur un plateau qui domine au loin la chaîne des Vosges. Elle possède trois sources minérales salines : la Fontaine-Chaude ou la Matrelle, le Puisard, nommé aussi la Grande-Source et la source de VHôpital militaire. Ces eaux, dont la température varie de 48 à 58*, sont regardées comme un excellent fébrifuge et conviennent encore dans le rhumatisme articulaire, dans les fausses ankylosés et surtout dans les caries et les nécroses. Les paralysies et les plaies d’armes à feu sont les deux affections qu’elles sont plus spécialement propres à guérir. Le traitement dans lequel on emploie ces eaux consiste presque tout entier en bains et en douches. — La saison commence au mois de juin et finit en octobre.
Pour se rendre de Paris à Bourbonne, il faut prendre le chemin de fer de Strasbourg jusqu’à Charmes (station de la ligne de Paris à Êpioal, par Nancy) : le trajet se lait en 10 h. par l'express et en 13 h. par le train omnibus; prix des places, 47 fr. 85 c., 1,# cl.; 35 fr. 85 c. , 2* cl.- De Charmes des voitures particulièresconduisentà Bourbonne.
On trouve à Bourbonne des maisons particulières assez bien tenues et deux ou trois hôtels fort convenables. Le prix d’une chambre vario de 1 à 2 fr. par jour. Dans les mois de juin, de juillet et d’aout. ce prix s’élève jusqu’à 3 et 4 fr. On peut s’y nourrir pour 5 et 6 fr. par jour, déjeuner et dîner compris. — Le prix de chaque bain est de 1 fr. et de 50 c. pour les indigents: celui d’une douche est de 50 c. — Les eaux de Bourbonne se conservent très-bien en bouteilles; mais elles sont très-rarement employées en boisson.
Les seules distractions que les étrangers trouvent à Bourbonne sont les promenades situées derrière l’établissement neuf et les salons qui sont ouverts dans cet établissement. Mais en général les malades fréquentent peu les salons et les promenades. Les affections qu’on traite dans cette station de bains, exigent, pour la plupart, le repos et la tranquillité. Aussi ne doit-on point rechercher à Bourbonne les agréments, les fêtes et les plaisirs qu’on rencontre dans les autres établissements, tels que ceux des Pyrénées et de la Suisse.
DOURBOULK (la) (Eaux minérales). — C'est un petit village situé sur la rive droite de la Dordogne a 6 kil. du mont Dore. Les eaux de la Bourboule, qui sont fortement minéralisées et dont la saveur est franchement saüno. jaillissent au pied d’un immense rocher granitique, alimentées par six sources. La température de la source principale est de 52*. Ces eaux sont toniques et fortifiantes; l’estomac les supporte à merveille. Elles conviennent surtout dans les affections scrofuleuses: et plus d’une fois les bains et les douches ont triomd’engorgements articulaires réputés incura-
s. Cependant ces bains ne sont gtuvt fréquentés que par les gens du pays, parce qu’on ne trouve pas à s’y loger d’une manière convenable, et que les routes qui y conduisent ne sont que des sentiers perdus. — Voy. Mont Dore.
BOURDAINE ou Bourgêne (Sylviculture). Cet arbre est une espèce de Nerprun qui ne s’élève guère à plus de 4 à 5 mètres, et qui croît sponta-
nément dans les parties humides des forôts; tout son mérite est d’être propre à la fabrication des allumettes, des petits paniers, des chapeaux en bois et d’autres ouvrages du môme genre. Mais le charbon de bois de bourdaine est le meilleur que l’on connaisse pour la fabrication de la poudre à canon. L’administration de la guerre avait autrefois le droit de mettre la bourdaine en réquisition dans les bois des particuliers; aujourd’hui elle no peut agir en cela que d'accord avec les propriétaires et en traitant avec eux. — On ne prend aucun soin pour favoriser la multiplication ae cet arbre, car il se reproduit par semis naturel dans les lieux qui lui sont favorables. Néanmoins, on peut semer sa graine en pépinières et la traiter ensuite par les procédés ordinaires du repiquage et de la transplantation.
BOL’ K BONNEMENT des oreilles (Médecine). Voy. Oreille.
BOURDONS ( Insectes nuisibles). Les familles de Bourdons contiennent comme les essaims d’Abeilles, des mâles et des femelles dépourvus d’aiguillons et des ouvrières armées d’un aiguillon analogue à celui de la guêpe, et dont la piqûre est douloureuse : cette piqûre se guérit instantanément au moyen d’un peu d’eau fraîche additionnée de quelques gouttes (l’alcali volatil ou ammoniaque liquide. Les bourdons ne piquent d’ailleurs que quand ils Bout attaqués; ils ne poursuivent jamais l'homme avec cette ténacité qui rend la guêpe si importune ; ils n’endommagent aucun des produits des champs et des jardins. — Les nids de Bourdons contiennent une petite provision de miel. Quand le nid renferme une centaine de bourdons, on y trouve quelquefois jusqu’à 200 gr. de très bon mief. En été, les enfants à la campagne font la chasse aux. bourdons pour s'emparer de la petite vésicule pleine de miel que contient leur abdomen.
Bourdons (Faux-). Ce sont les mâles des Abeilles. Quelques apiculteurs prétendent empêcher la naissance des faux-bourdons en enlevant les cellules qui leur servent ordinairement de l>erceau. C’est prendre une peine inutile; car des œufs de mâle peuvent être déposés par inadvertance dans des cellules d’ouvrières et produire des mâles, plus petits il est vrai que ceux de l’espèce ordinaire, mais qui se développent tout aussi bien que les autres. C’est aussi ce qui arrive quand la mèreabeille ne rencontre pas de cellules de mâles au moment où elle est pressée de pondre. — Il n’en serait pas de môme si un œuf d’ouvrière était déposé dans une cellule de mâle, les abeilles le détruiraient.
BOURGEON (Horticulture). En Jardinage, on nomme bourgeons, non-seulement les embryons, mais les pousses de l’année qui en sont sorties. Si sur l’une de ces pousses, un œil se développe pendant le cours de l’été et devient lui-même une ousse, c’est un faux-bourgeon. Lorsqu’une grosse ranche est supprimée à dessein ou par accident, il arrive as«ez souvent chez certains arbres, trèsrarement chez d’autres, que des bourgeons dont rien ne dénotait la présence, percent le vieux bois et remplacent la branche supprimée; ce sont des bourgeons latents. Ceux qui se montrent après la taille, là où il n’y avait pas lieu d’en espérer, sont des bourgeons adventi ces. Voy. Êdoudgkonnement.
BOURGOGNE (Agriculture). Voy. Sainfoin,
Bourgogne (Vins de). Voy. Vins.
BOURRACHE (Hygiene). Les fleurs et les feuilles de cette plante sont également utilisées dans l’bygiène domestique : les premières, employées en infusion, à la dose de 2 pincées pour 1 litre d'eau bouillante, donnent une tisane adoucissante dont on fait usage dans les maladies inflammatoires. Avec les secondes, ç.-à-d. avec les feuilles et
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même les petites tiges, on prépare des décoctions très-adoucissantes en faisant bouillir dans 1 litre d'eau 12 ou 15 gr. de ces feuilles et tiges. — On emploie aussi les jolies fleurs bleues de la bourrache pour parer la salade concurremment avec celles de la capucine.
La Bourrache se multiplie très -facilement de ses graines : on la sème au printemps et à l'automne.
BOURREES ( Sylviculture ). Ce sont desfagotsde menues branches et de broussailles. Voy . Fagots.
BOlTtRELET (Hygiène). Le bourrelet dont on couvre habituellement la tête des jeunes enfants, est destiné à garantir cette partie du corps contre les accidents qui peuvent résulter des chutes si fréquentes à cet âge. Mais pour mettre les enfants à l'abri de tout danger, il faut que le bourrelet soit placé de façon que, tout en garantissant très-bien le derrière de la tête , il descende sur le front presque au niveau des sourcils : s’il était posé trop en arrière, le front ne serait nullement garanti. De plus, il doit être attaché sous le menton de l’enfant : sans cette précaution, il se dérangerait au moindre choc, au moindre mouvement un peu brusque. — On fait des bourrelets en baleine ou en paille. Les bourrelets en baleine sont préférables a cause de leur élasticité. Dans tous les cas, il faut qu’il soit aussi léger que possible, et l’on ne doit nas, comme on le fait trop souvent, le surcharger ue rubans; car alors il échauffe et fatigue la tète de l’enfant. Du reste, lorsque les enfants sont attentivement surveillés, qu’on les a habitués de bonne heure à faire l’essai de leurs forces et à avoir confiance en eux-mêmes, on peut sans inconvénient supprimer l’usage du bourrelet.
Boi hbelets (.Arbortculfure). Les jeunes arbres autour desquels on fait monter du Chèvrefeuille offrent souvent des bourrelets. On peut les produire à volonté, et leur faire décrire une spirale régulière en substituant un fil de fer à la plante grimpante. Les jeunes arbres, ainsi traités, servent à faire des cannes. — Souvent, les bourrelets sont l'effet d'une greffe mal assortie au sujet : si elle se développe plus vite que lui, elle donne un renflement supérieur ; si c’est, au contraire , le sujet nui est constitué plus vigoureusement que la greffe, le renflement se produit en dessous. — C’est par le développement des bourrelets que s'opère la cicatrisation des plaies des arbres : il faut se garder d'en contrarier la formation. — Quant aux bourrelets résultant de la culture par marcotte ou par bouture, Voy. ces mots.
BOURRES (Chasse). Les bourres que l’on cm* ploie le plus communément sont celles de papier légèrement collé. Pour bien disposer une bourre, on roule le papier autour de son doigt . en laissant au bout du doigt un peu plus du tiers de la longueur du papier; on tord celui-ci comme si on voulait envelopper une dragée et on forme de la queue un petit tampon, puis on retourne le cornet de manière à ce que le tampon sc trouve dans l'intérieur; on serre alors l'autre bout entre les doigts, et on le pétrit pour que la bourre forme une boule bien égale. — Ou fait aussi des bourres de carton de liège et de feutre découpées à l’emporte-pièce; elles sont commodes lorsqu'elles s’adaptent bien au calibre de l’arme : elles ont aussi l'avantage de presser la charge d'une manière plus uniforme. On ne doit pas négliger de pratiquer sur le côté un cran ou légère entaille, de manière qu’en les glissant dans le canon clics laissent échapper l'air; autrement la résistance que présente l’air empêcherait qu’elles ne descendissent â plat; elles se tourneraient de champ, et par conséquent ne retiendraient ni la poudre ni le plomb. 11 pourrait aussi arriver qu’elles fissent
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l'effet d’un piston , et si elles étaient poussées avec trop de vivacité, elles pourraient enflammer la
Foudre. — Lorsque l’on tire dans les endroits où incendie est à craindre, il ne faut jamais se servir de bourres en papier, en carton ou en toute autre substance combustible; on peut faire usage de tampons en crin ou en poil de chèvres, eu faisant bien attention qu’on n’y ait pas mêlé d’étoupe, cf mieux encore de petits culots en cuivre qui soient exactement du calibre de l’arme.'
Si, par un temps humide, on bourre trop fortement la poudre en la foulant avec la bagueite ,*il s’attache à la jonction de la culasse une fraction de poudre écrasée qui achève de brûler après que le coup est parti et qui peut communiquer lu feu à la poudrière ou poire à poudre, quand celle-ci n'est pas à mesure séparée. Voy. Poire a poudre. BOURRIDE. Voy. Bouilla baisée.
BOURSES ( Commerce , Finances, Législation). — Bourse de Paris. Elle est ouverte tous les jours à 1 heure, excepté les jours fériés; elle est fermée à 3 heures pour les négociations a'effets publics, et à 5 heures pour toutes les autres négociations. — En vertu du décret du 17 décembre 1856, il y est perçu, au profit de la Ville, un droit d'entrée de 1 fr. par personne pour la Bourse des effets publics, et de 50 c. pour la Bourse des marchandises (on doit être muni de monnaie; aucune demande de change n’est accueillie par les préposés). — Ce droit d’entrée quotidien peut être remplace par un abonnement annuel de 150 fr. pour la bourse des effets publics, ou de 75 fr. pour la bourse des marchandises. Toute personne qui souscrit un abonnement reçoit gratuitement une formule de déclaration, qu’elle remplit et signe, et en échange de laquelle il lui est délivré une carto nominative. Cette carte d’entrée doit être visée et timbrée. L’abonnement est personnel et incessible. Tout abonné, convaincu d avoir vendu, cédé ou prêté sa carte, est déchu de son droit, sans préjudice des peines qu’il peut encourir. Les abonnements sont reçus au palais de la Bourse, de 10 b. du matin à 4 h. du soir. L’abonné qui perd sa carte doit en faire immédiatement la déclaration par écrit, mais l'exercice de son droit reste suspendu tant que la carte perdue n’est pas retrouvée. Tout norteur d’une carte d’abonnement peut être tenu d’apposer sa signature sur un registre , pour qu’elle soit confrontée avec celle de la déclaration.
Sont admis dans l'intérieur do la Bourse tous les citoyens français jouissant do leurs droits politiques, ainsi que les étrangers. — En sont exclus les individus condamnés & des peines afflictives et infamantes, les faillis non réhabilités, les femmes et les enfants. — Le parquet n’est ouvert qu’aux agents de change et aux courtiers : au milieu du parquet est un espace réservé appelé corbeille ; c’est là que so réunissent les agents de change pour consommer leurs transactions, quMs demandent ou offrent les valeuis qu’ils ont a acheter ou à vendre, et qu’ils en débattent le prix.
A 1 heure précise, une cloche annonce l’arrivée des agents ao change. Les affaires commencent aussitôt, et un crieur public fait connaître le prix des opérations au comptant sur les renies et les actions de ia Banque à l’instant où le marché est conclu. Pour toutes les autres valeurs, le crieur se borne à prendre note des prix auxquels s’opèrent les négociations. Ce sont ces différents prix qui forment les cours publiés par les journaux. — A 3 heures, la cloche sonne une seconde fois; les agents de change quittent le parquet et s’assemblent dans leur cabinet, sous la présidence de leur syndic ou d'un adjoint. Là ils rédigent la cote authentique des négociations du jour, laquelle est portée sur un registre spécial par le commissaire de po-
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lice de !a Bourse, imprimée et distribuée immédiatement. — Dix minutes avant l’ouverture de la Bourse, il se fait quelques affaires au comptant, dites au cours moyen. Voy. Cours de la Bourse.
Aussitôt que les agents de change ont quitté le parquet, ils sont remplacés par les courtiers, et les négociations s’engagent sur toutes sortes de matières qui intéressent le commerce : assurances, compagnies anonymes, banques, caisses d’escompte, fonds étrangers; sucres, esprits et trois-six, huiles, savons; houilles, gaz; zinc, fer, cuivre, or et argent; messageries, voitures publiques, filatures et usines diverses, etc. — A cinq heures les courtiers se réunissent comme les agents de change pour vérifier les cotes et arrêter le cours authentique des valeurs commerciales.
Le service de fa Bourse de Paris est confié à 60 agents de change, à GO courtiers de commerce, à 8 courtiers d’assurances et à un certain nombre de courtiers spéciaux pour le commerce maritime, les douanes, les boissons, etc. (Fou. Agent de change et Courtier). — Les noms et demeures des agents de change et des courtiers sont inscrits sUr un tableau affiché dans l’intérieur de La Bourse.
Aux termes de la loi du 28 vendémiaire an iv,
« aucun pouvoir militaire ne peut eiercer de fonctions dans l’intérieur de la Bourse, et sa police n’est soumise qu’à la surveillance de la pouce administrative. — L’administration de police peut disposer des moyens les plus actifs pour rendre facile et accessible l’entrée de la Bourse et dissiper tout attroupement » (art. 2 et 3). — L’ordonnance de police du 24 janvier 1823 porte (art. 18) :
« Il est expressément défendu à tous individus de se réunir dans les rues, dans les jardins publics, cafés et autres lieux, pour y faire des négociations publiques de finance et de commerce. »
Bourses départementales. Nous nous bornerons à donner la liste des 67 villes de France où il y a bourse. La lettre A indique qu’il s’y trouve des agents de change; la lettre C, qu’il s’y trouve des courtiers de commerce.
Agde. C. Clcrmont-F. A. Nevers. C.
Agen. A. C. Colmar. A. C. Nîmes. A.
Àibi. A. C. Dieppe. C. Niort. À. C.
Amiens. A. Dijon. A. C. Orléans. C.
Angers. A. Douai. A. Péiénas. C.
Angoulême. A.C. Dunkerque. A. C. Reims. A.
Arras. A. C. Grenoble. A. C. Rennes. A. C.
Auch. A. C. Le Havre. A. Rocbeforl. A. C.
Avignon. C. Hontlcur. C. La Rochelle. A.C.
Bayonne. A. Lille. A. Rodes. A. C.
Béziers. A. Limoges. A. C. Rouen. A.
Blois. C. Lorient. C. Saint-Étienne. A. ■
Bordeaux. A. Lyon. A. Saint-Malo. A. C.
Boulogne. A. Mâcon. A. Saint-Omer. A. C.
Brest. A. C. Marennes. A. Strasbourg. A.
Caen. C. Marseille. A. Toulon. A. C.
Calais. A. C. Mot*. A. C. Toulouse. A.
Carcassonne. A.C. Moissac. A. Tours. C.
Castres. C. Monlauban.C. Troyes. C.
Celte. C. Montpellier. A. Valenciennes.AC.
Chllons-s.-S.C. Morlaix. C. Tannes. C.
Cbatelleraull. A.C. Nantes. A.
Cherbourg. C. Narbonne. C.
Sur ces 67 bourses, il n’y en a que 4 (Bordeaux, Lyon, Marseille et Toulouse) qui aient un parquet et où les opérations à terme aient une activité locale. — La Bourse de Bordeaux est ouverte de 5 à 6 h. du soir; celle de Lyon de U h. 1/2 à 1 h.; celle de Marseille, de 11 à midi, et celle de Toulouse de 4 h. 1/2 à 5 h. 1/2 du soir. Les syndicats de ces quatre places payent gratuitement les coupons semestriels et annuels des actions de chemirs de fer dont le siège est à Paris.
Bourses des lycées et des collèges ( législation). Les bourses impériales des lycées , sont données par l’Empereur, sur la proposition du Ministre de l’Instruction publique, et après avis des recteurs, à raison des services des parents. Les services militaires sont constatés par des états dûment certifiés; les services civils, par les préfets ou par les Ministres compétents. — Les préfets.con* fèrent, sous la confirmation du Ministre de l’Instruction publique, les bourses départementales et communales, ces dernières, d’après une liste dressée par les conseils municipaux.
Les boursiers reçoivent une bourse entière , trois quarts de bourse ou une demi-bourse, suivant la osition de fortune de leurs parents, laquelle est tablie par le préfet. Les canditats doivent justifier, pai un examen préalable, qu'ils sont en état de suivre la classe correspondante à leur âge. Les commissions chargées d'examiner les candidats, se réunissent, du 1" au 15 avril, et du 1" au 15 juillet , au chef lieu du département. Les familles doivent faire inscrire leurs enfants, du 15 au 30 mars ou du 15 au 30 juin, ail secrétariat de la préfecture du département de leur résidence ou de la résidence des enfants, et produire en môme temps les pièces suivantes : 1° lacté de naissance au candidat; 2° un certificat de bonne conduite, délivré par le chef de l’établissement où le candidat a commencé scs études, s’il a déjà suivi des cours primaires ou secondaires. Pour être admis à l’examen , les candidats doivent avoir 9 ans accomplis et n’avoir pas plus de 17 ans. lis sont réunis par séries pour l’examen, et chaque série ; doit subir une épreuve écrite, et une épreuve orale, i Pour les candidats de 9 an.s accomplis à 1 1 ans (lr* xénie), l’épreuve écrite consiste en exercices d’orthographe; l’épreuve orale, en une lecture à haute voix, en interrogations sur los éléments de la grammaire française, du calcul, de l’histoire sainte, et de la géographie générale, et en explication d’une faille de Fénelon. Pour les candidats de 11 à 12 ans (2* série), l’épreuve écrite consiste en exercices de déclinaisons et de conjugaisons latines; l’épreuve orale, en interrogations sur les rammaires française et latine, le système légal es poids et mesures, l’histoire sainte , la géographie de la France, et en une explication d’un passage do l’£ptfome historiæ sacrx. Pour les candidats de 12 à 13 ans (3* série), l’épreuve écrite consiste en une version latine; l’épreuve orale, en interrogations sur les grammaires française, latine et grecque, l’histoire ancienne, le calcul, et en une explication d’un passage du de Ftrtx. Pour les candidats de 13 à 14 ans (4* série) , l’épreuve écrite consiste en une version latine; l’épreuve orale, en interrogations sur les grammaires française, latine et grecque, sur l’histoire romaine, la géographie, le calcul, et une explication d’un passage du Select. v è profanis et des fables d'Ésope. Pour les candidats de 14 à 17 ans (5* série), Tépreuve écrite consiste en une version latine; l’épreuve orale, en interrogations sur les grammaires française, latine et grecque, la prosodie latine, l’histoire et la géographie, faritlimélique et la géométrie plane, et en une explication d’un pas* sage des Meta moi phases d’Ovide et de la C’yrop^- ; die de Xénophon. — Les parents des candidats obtiennent au secrétariat de la préfecture un extrait de la liste d’admissibilité dressée par le jury , qu’ils doivent joindre à leur demande de bourses pour • leurs enfants. (Décret du 7 fév. 1852; arrêtés des | 9 fév. 1852, 21 mai 1853 et 12 août 1857). — Pour les autres établissements publics , Voy. l’article ! spécial consacré à chacun d’eux.
I Bourse ( Monnaies). Monnaie de compte, par* I ticulière à la Turquie : il y a la bourse d’argent
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qui vaut 500 piastres, et la bourse d’or qui en vaut 30,000. Voy. Turquie.
BOCRSOUFLUBB (Art vét/r.). Voy. Emphysème.
BOUSE ( Écon . rurale). Indépendamment de son utilité comme engrais lorsqu’elle est mélangée avec la litière, elle est quelquefois employée seule à différents usages. Ainsi, délayée dans de l’eau, de manière à former une pâte liquide, elle est très-utile dans le jardinage pour repiquer les choux dont on trempe les racines au moment de les fixer dans le sol. Un peu de bouse liquide versée dans le trou destiné à recevoir des fèves de marais produit de bons résultats; on s’en sert encore pour arroser le pied des artichauts, et en général toutes les plantes repiquées, dont la reprise et la végétation sont languissantes. La bouse . employée fraîche, est bonne aussi pour la conservation des toitures; elle bouche les interstices, qui régnent entre chaque ardoise et s’oppose à l'infiltration des eaux. — Enfin, cette substance peut être employée pour faire des cataplasmes qu’on applique, en cas cle brûlure, sur la sole du pied des chevaux.
BOUT de l’an. Voy. Anniversaire et Service FUNEBRE.
BOUTEILLES (Économie domestique). Quand on achète des bouteilles, il faut choisir celles qui ont le goulot bien fait, et sans étranglement; c’est une condition essentielle pour que les bouchons s’y adaptent convenablement. Elles seront aussi de la même forme et de la même dimension . de manière à pouvoir être rangées plus commodément. Les bouteilles ordinaires ont une capacité de 75 centilitres; pour l’usage domestique, il y aurait économie de temps et de bouchons à employer celles qui contiennent un litre ; mais ces dernières sont généralement peu usitées, à cause de leur lourdeur. On a adopté pour certains crus renommés et notamment pour les vins de Bordeaux et de Champagne, des bouteilles d’une forme particulière. Les bouteilles, dites bourgeoises . dont on fait usage pour les vins ordinaires, coûtent, en premier choix, de 16 à 18 fr. le cent : ce prix peut varier, d’une année & l’autre, de 2 fr. en plus ou en moins. Les bouteilles spécialement affectées au vin de Bordeaux, sont du même prix. Quant aux bouteilles dites de Champagne , elles coûtent toujours un peu plus cher.
Il y a diverses manières de ranger les bouteilles à la cave. Le mieux est de se servir do casiers en fer, peints à l'huile ; il suffit de placer chaque bouteille dans sa case. On aura soin d’isoler les casiers du mur, pour empêcher que l’humidité do la cave n’en fasse oxyder quelques parties. Ces casiers coûtent do 12 fr. 50 c. à 15 fr. pour cent bouteilles, et fermant à clef, avec portes, do 22 fr. 50 c. À 25 fr. Les casiers en bois sont moins chers, mais aussi moins commodes. On peut encore placer les bouteilles dans du sable fin; mais, les bouchons s’y détériorent assez promptement. Le moyen le plus usité consiste à empiler les rangées de bouteilles, séparées les unes des autres par des lattes. Pour ranger des bouledles de cette manière, on aplanit le sol et on le garnit d’une petite couche de sable fin, en lui donnant une légère ponte vers le mur; puis on place deux laites à une distance convenable l’une de l’autre , do manière que le goulot des bouteilles pose dessus bien d’aplomb, sans que leur fond touche au mur. Le premier rang de bouteilles posé avec beaucoup ae soin, sert de liase à tout le reste; on met une latte sur leur fond et on place un nouveau rang de bouteilles dont le fond porte sur la latte qui passe sous les goulots du rang inférieur, et le goulot surla latte posée sur le fond; ainsi de suite. On doit mettre un soin extrême À conserver l'aplomb et la position horizontale , et empêcher surtout que les bou-
teilles ne se touchent par le ventre. S’il y a des lattes qui soient trop minces, et que les bouteilles ne se trouvent pas posées d'aplomb, on met deux lattes l'une sur l’autre. Les bouteilles ainsi rangées doivent sc tenir comme un mur , sans se toucher ; on peut les compter très-facilement, l'air circule entre elles, ce qui conserve les bouchons. On doit entamer chaque rang par le milieu et prendre ensuite successivement de chaque côté. Si l’on est obligé de placer dans un même tas, des bouteilles de différentes formes, on devra préalablement les trier, afin de faire un rang entier des mêmes bouteilles; puis s’assurer qu’elles ne portent pas sur le rang inférieur, et ne touchent pas au rang supérieur. — Les bouteilles vide* ne doivent jamais être descendues à la cave avant d’avoir été rincées et même égouttées. Ou peut les ranger comme les bouteilles pleines, ou bien, et mieux encore, les placer, le goulot en bas, sur des planches percées de trous. Ces planches, en bois de chêne, dites p lanches d bouteilles , se vendent au prix de 7 fr. les 100 trous. Voy. Cave.
A Paris, la vente du vin au détail se fait soit au litre, soit à la bouteille. La vente au litre est rigoureusement surveillée par la police, ot les débitants qui n’ont pas donné la mesure exacte sont sévèrement punis. La vente à la bouteille est libre, et c’est là, ue la part des restaurateurs et marchands de vins, une cause incessante de fraude; car, depuis l’extrême cherté du vin, on a fabriqué des verres qui contiennent à peine de 50 à 60 centilitres. tandis qu’ils devraient en contenir 75.
Bouteille (Art rétér.). Voy. Pourriture des moutons.
BOUTIQUE (législation). Le bail qui peut en être fait est régi par les dispositions concernant le louage en général et par celles des baux des appartements (Voy. Bail a lover). Ainsi le locataire est tenu d’en user loyalement et conformément à la location qui a été convenue dans le bail; il ne pourrait, sans le consentement du propriétaire ou principal locataire, y exercer un autre commerce que celui auquel elle était destinée. Le congé du bai! d’une boutique est donné dans le délai fixé par l’usage des lieux; à Paris il doit être donné six mois à l’avance (Voy. Congé, Locataire). Les boutiques sont ouvertes et fermées à l’heure qui convient à ceux qui les tiennent, à moins qu’il n’existe des règlements de pohee locale qui déterminent les heures de fermeture et d’ouverture; à Paris, les boutiques, en général , doivent être fermées à 11 h. du soir; il y a exception pour les cafés et autres établissements servant à la consommation, qui peuvent rester ouverts jusqu’à minuit; il en est de même des boutiques de pharmaciens; ceux-ci sont meme tenus d’avoir une sonnette à leur devanture, et d’ouvrir à toute heure de la nuit aux personnes qui viennent d’urgence demander des médicaments. — Le locataire a’une boutique, s’il n’a rien été convenu avec le propriétaire, n’est pas tenu de balayer la rue . lors meme que la boutique est située au rez-de-chaussée, parce qu’en général, le balayage est une cbargo de la propriété ; mais si le locataire est chargé par son bail de balayer le devant de sa boutique et qu’il ait négligé de le faire, le propriétaire, poursuivi pour ce fait, a recours contre lui (Voy. Balayage). A Paris, les devantures de boutiques ne peuvent être lavées après les heures fixées pour le balayage, et l’eau du lavage doit être balayée et coulée jusqu’au ruisseau. Les propriétaires ou locataires sont tenus, pendant tout le temps des chaleurs, de faire arroser à 1 1 h. du matin et à 3 h. de l’après-midi, la partie de la voie publique située devant leurs boutiques, et de faire écouler les eaux des ruisseaux pour en éviter la stagnation. Bans les temps de neige et de glace.
«le
BOUT
BOUT
ils doivent faire balayer les neiges et casser les glaces au-devant de leurs boutiques jusqu’au milieu de la rue, et mettre les neiges et les glaces en tas. — Des règlements de police déterminent les saillies que peuvent avoir sur la voie publique les dépendances extérieures des boutiques ; à cet égard, on suit, dans la .plupart des grandes villes, les dispositions île l'ordonnance du 24 décembre 1823, faites spécialement pour Paris. Aux termes de cette ordonnance , les auvents de boutiques ne peuvent avoir plus de 0",80 de saillie lise, les barreaux et grilles de boutique plus de 0“" ,16, les i appuis de boutique de même, ainsi que les devantures, toute espèce d’ornements compris, et les appuis mobiles, y compris les barres et crochets. Il est défendu de construire des auvents et corniches en plâtre au-dessus des boutiques; il ne peut en être établi qu’en bois, avec la faculté de les revêtir extérieurement de métal. Le mode de suspension des enseignes, tableaux, stores, étalage d'étoffes est également réglé d’une manière impérative ( Voy . Enseigne). — La loi du 18 novembre 1814 défend aux marchands d’étaler et de vendre, les ais et volets des boutiques ouverts, les dimanches et jours de fêtes religieuses reconnues par l’Etat; il y a exception pour la vente des comestibles. Les personnes qui tiennent les boutiques ouvertes en contravention peuvent encourir une amende qui ne peut excéder 5 fr. et qui , en cas de récidive, peut aller jusqu’à 15 fr. d'amende et & jours de prison. Quoique ces dispositions ne soient pas observées à Paris et dans la plupart des grandes villes, elles peuvent néanmoins être exécutées et le sont en effet dans beaucoup de localités, aucune loi postérieure n’y ayant dérogé. Du reste, la fermeture des boutiques* les jours fériés est une affaire de police dans laquelle les particuliers n’ont point à intervenir; quiconque aurait donc contraint ou empêché une personne d’ouvrir ou de fermer sa boutique un dimanche ou jour de fête, serait passible d’une amende de 16 à 200 fr. et d’un emprisonnement de 6 jours à 2 mois (C. pén. , art. 2<>0).
Une boutique est un lieu public, non-seulement parce qu’elle est ouverte à quiconque se présente avec l’intention ou même le prétexte d’acheter, mais dans le sens légal du mot. C’est ce qui résulte de l’art. 9 de la loi du 22 juillet 1791 qui est ainsi conçu : « A l’égard des lieux où tout le monde est admis indistinctement, tels que cafés, cabarets, boutiques et autres, les officiers de police pourront toujours y entrer, soit pour prendre connaissance des désordres ou contraventions aux règlements, soit pour vérifier les poids et mesures, le titre des matières d’or ou d’argent, la salubrité des comestibles et médicaments. » Seulement il ressort des termes de cet article que ce privilège des officiers de police s’arrête à la porto de l’arrière-boutique, qui, n’étant point occupée par des marchandises, doit être considérée comme un domicile privé. Cette disposition ne souffre d’exception qu’en matière ae contributions indirectes. Voy. Boissons.
BOUTON -D’OR (Horticulture). Cette variété de la Renoncule jaune sauvtfge porte le nom vulgaire de Bassinet. Elle a été rendue double par la culture. On la multiplie par la division des touffes au printemps; une terre forte, un peu humide, lui convient mieux qu’un sol trop léger; du reste, en lui donnant du printemps à l’autgmne des arrosages fréquents et abondants, elle réussit partout : elle est insensible au froid. 11 faut la changer de place tous les deux ans.
Bouton d'argent. V. Achilléb et Renoncules.
BOUTONS (Médecine domest.). La peau Recouvre souvent de boutons abondants qui ne sont le symptôme d’aucune maladie et qui n’offrent aucun
caractère dangereux : c’est ce. que les médecins nomment des boutons simples. Jamais ils ne se résolvent par suppuration; ils sont d'abord rouges ou rougeâtres, puis pâles, et ils disparaissent sous forme de poussière ou de son. Les boutons simples sont fréquents chez les jeunes gens des deux sexes, soit à chaque changement de saison, soit aux diverses phases de leur (KvcioppemenLlls sont aussi trifs-souvent la conséquence du changement de climat. 11 n’y a pas lieu de s’en alarmer non plus que d’appliquer pour les faire passer une médication particulière; il serait plus ou moins dangereux ae les empêcher de sortir. Mais, lorsque les boutons simples revienne»! périodiquement et que leur retour prend un caractère chronique, il faut faire usage de laxatifs doux, de bains tièues, de boissons acidulées, ce qui suffit souvent pour les empêcher de reparaître. Les. femmes, et particulièrement les femmes nerveuses, sont sujettes à des boutons simples qui se montrent sur le visage et altèrent momentanément la fraîcheur de leur teint. On peut éteindre ces boutons en employant la préparation suivante : on verse sur 4 gr. do sucre pulvérisai 5 gouttes de haume de la Mecque et 25 gouttes de teinture de benjoin; on mêle ensuite le tout avec un jaune d’œuf cru. Quand ce mélange est complet, on y ajoute 250 gr. d'eau distillée, et l’on obtient ainsi une sorte d’eau virginale. On verse le soir une cuillerée de cette eau dans un verre d'eau ordinaire, pour se laver le visage, et on a soin de ne point l’essuyer. Le lendemain matin, onsc lave avec de l’eau ordinaire. On peut encore faire usage d’eau de roses, blanchie avec quelques gouttes d’acétate de plomb liquide (extrait de Saturne) , et à laquelle on ajoute une petite quantité de teinture de benjoin.— Il est imprudent, pour se débarrasser plus vite de boutons qui n’ont pas do caractère , d’avoir recours, sans une absolue nécessité, aux bains de Barèges artificiels. Ces bains, qui sont de véritables lotions alcalines sulfureuses, sont, il est vrai, très-efficaces pour faire disparaître les boutons, mais ils ont le grave inconvénient, surtout pour les dames, d’altérer la fraîcheur et la souplesse de la peau.
Boutons (Art rét.). Voy. Ébullition et Apiithes.
(Oiseaux de volière .) Les oiseaux sont souvent affectés de boutons en divers endroits du corps. Lorsque ces boutons se montrent sur le croupion , l’oiseau éprouve de si vives douleurs qu’il cesse de chanter et perd toute sa gaieté : quelquefois il perce lui-même le bouton : s’il ne peut v parvenir, rf faut prendre l'oiseau et lui percer ce boulon; après en avoir fait sortir l’humeur, on lave la plaie avec de l’eau de mauve un peu tiède, et on y met du cérat. Si le bouton n’était pas mûr, on le laverait avec de l’eau de mauve chaude pour en hâter la maturité.
BOUTURES (Horticulture). Il n*y a qu’un trèspetit nombre de végétaux qui se refusent à la multiplication par bouture ; presque toutes les plantes d’ornement ou d’utilité cultivées dans les jardins, peuvent être propagées de cette manière. Au point ue vue pratique, on distingue 3 genres de boutures : 1° R. a l'air libre ; 2“ B. sous cloche , ou à Vëtouffée ; 3* B. de racines.
I* Boutures à l'air libre. Quand les boutures à l'air libre se font avec de grosses branches . détachées d’arbres qui s’enracinent facilement, comme les Saules et les Peupliers, on les nomme boutures en plançon. Elles consistent en un rameau qui peut avoir de 4 à 5 mèt. de haut ; ce rameau est émondé légèrement au sommet, effilé par le bas, placé dans un trou ‘ vertical qu’on pratique au moyen d’un pieu ou même d’une barre de fer, et ensuite maintenu par un bon tuteur. Ia bouture en plancon est surtout usitée dans la grande cul-
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ture. On nomme bouture simple, celle qui se fait avec des tronçons de 0*,15 à 0*,2ô, coupés sur des rameaux de l'année précédente , bien aoûtés , c.-à-d. passés complètement à l’état ligneux. Ces boutures se mettent en place au commencement d’avril, dans une plate-bande bien labourée et recouverte d’un bon paillis, litière brisée ou feuilles sèches. Ce genre de bouture est le plus usité pour la multiplication des arbres et arbustes d’ornement qui poussent en pleine terre. Après la mise en place, il n’exige d’autre soin que celui de maintenir par les arrosages le sol suffisamment humide. Quelques végétaui ligneux qui s’enracinent difficilement, ne sont bouturés qu’après qu’on a provoqué par une ligature en fil de fer la formation d’un bourrelet; l’année suivante, les branches, ainsi disposées, sont employées comme boutures; le bourrelet aide beaucoup à l’émission des racines. Sur les arbres ou arbustes assez vigoureux pour qu’on puisse sans inconvénient les traiter avec peu de ménagement, la branche qui doit servir de bouture est non pas coupée, mais arra- | chée; elle entraîne ainsi avec elfe son empâtement, c.-à-d. le gonfioment plus ou moins sail- I lant qui accompagne son insertion sur le rameau I où elle est née; on la nomme dans ce cas, bouture à talon. La Vigne, les Groseilliers, plusieurs ! Rosiers et une foule d’arbres et d’arbustes . donnent I immédiatement par le bouturage des sujets vigou- ! reux , lorsqu’on emploie pour boutures des rameaux ou sarments d’un an, au bas desquels on laisse une portion de bois de deux ans, formant une sorte de crochet : ce sont les boutures à crossette. Pour le Groseillier, par exemple, si l’on bouture des rameaux de O", 50 à 0",60 de long, il suffit d’enfoncer dans le sol 10 centimètres de leur partie inférieure. Dès que les yeux des rameaux commencent à s’ouvrir, on supprime l'œil terminal et tous ceux qui peuvent exister le long du rameau , saufles 3 ou 4 les plus rapprochés du sommet; la bouture se trouve ainsi, dès la fin de sa première année, transformée en un Groseillier tout préparé pour la forme en tête sur une seule tige, forme aussi productive que la forme en buisson, et préférable pour les iardins de peu d’étendue.
2* Boutures sous cloche, oud l'étouffée. L’emploi de ce moyen a pour objet d’empècher l’évaporation , de prévenir le dessèchement et la mort de la bouture avant qu’elle ait formé ses racines. Souvent pour rendre ce moyen plus efficace r la bouture faite dans un pot recouvert d’une petite cloche ou tout simplement d’un verre renversé, est en outre placée sous un châssis ou sous une cloche de plus grandes dimensions. Les boutures, dès qu’elles s*»nt enracinées, devant être transplantées dans un nouveau pot rempli de la terre qui convient à chaque genre de plante, il importe peu que celle dans laquelle on les bouture soit plus ou moins fertile; souvent c’est un sable fin, pur, ou un mélange de sable fin et de terre de bruyère, aisément pénétrablc et très-favorable à l’émission des jeunes racines. On bouture à l’étouffée non-seulement des rameaux, mais aussi de simples feuilles avec leur pédoncule au bas duquel sc forme un œil qui devient une plante complète; c’est surtout ce qui & lieu pour les Orangers et les Citronniers. D’autres plantes herbacées très-succulentes, notamment dans les genres Bégonia, Glorinia , Gesnerxa et ^ehiWné*. s’enracinent en bouturant de simples fragments (le feuilles. Les Cactées, spécialement les Cereus , les Opuntia et les Épiphyllcs , se bouturent très-bien au moyen d’un fragment de la plante, dans laquelle la tige et les feuilles ne sont qu’un seul et même organe. Il faut seule ment avoir soin de laisser un jour ou deux se ressuyer 1a plaie résultant de la coupure, sans quoi
elle pourrirait en terre et ne formerait pas de racines. La même précaution est nécessaire pour liouturer les Broméliacées et spécialement l’jlnanas (Voy. Ananas). La plupart des boutures faites à l’étouffée ne réussissent qu’au moyen de la chaleur artificielle, proportionnée au tempérament des végétaux bouturés, selon qu’ils appartiennent à l’orangerie ou bien à la serre froide, tempérée ou chaude. Dans l’intérieur des appartements , on peut multiplier les plantes d’ornement qui viennent d’étre indiquées en les bouturant dans de petits pots recouverts chacun d’un verre à boire renversé , et placés tous ensemble sous une grande verrine à réservoir d’eau chauffée par-dessous au moyen d’une forte lampe à esprit-de-vin; cette verrine porte le nom de Serre de salon.
3* Boutures de racines. Plusieurs arbres exotiques, surtout ceux des genres Podocarpus et Araucaria, ne sont facilement multipliés qu’autant qu’on emploie pour boutures des tronçons, non pas de leurs tiges, mais de leurs racines; ces tronçons émettent d’une part de jeunes racines, de l’autre des bourgeons qui deviennent des sujets semblables à la plante mère.
Ij. multiplication par éclat des pieds a pour objet de détacher d’un végéta) une portion de racine munie de bourgeons, pour la remettre en terre afin d’en obtenir un végétal nouveau. Elle est bonne pour les plantes qui ne produisent que peu de graines, p. ex., les Juliennes à fleurs doubles. Cette opération eiige des précautions, et une grande pratique de l'horticulture. Pour certains tubercules vivaces, tels que les.Iris, les Pivoines, les Balisiers , etc. , il est nécessaire de conserver une partie du collet deTa tige qui contient les œilletons, puisque c’est de ce dernier organe que sortira la plante nouvelle. Certaines variétés dont les œilletons sont attachés à des racines fibreuses demandent à être divisées avec une spatule en bois ou avec une serpette bien coupante , tout en ménageant les racines qu’on rafraîchit et qu’il est nécessaire de remettre immédiatement en terre ; les Anémones et les Primevères se rangent dans cette dernière catégorie. Voy. aussi Collodion.
BOUVREUIL (Oiseaux de volière). Quand le Bouvreuil est pris jeune dans le nid , c.-à-d. au moment où, déjà couvert de plumes, il est sur le point de s’envoler, on l’élève plus facilement que lorsqu'il est adulte. Il doit être tenu très-proprement dans sa cage et sur un lit de mousse qu’on renouvelle de temps en temps. La nourriture qui lui convient est une pâtée, plutôt liquide qu’épaisse, préparée avec (lu pain trempé, de la graine de navette écrasée et du jaune d’œuf, le tout bien mélangé. On peut y ajouter duchènevis, mais en très-petite quantité. Lorsqu’il commence à mangor seul , on donne à cette pâtée plus de consistance , et on la remplace peu à peu par du chènevis écrasé et de la navette trempée, et même par du millet seul. — Si les Bouvreuils qu’on veut élever ont déjà acquis toute leur croissance, il faut leur donner à manger si largement, qu’ils marchent pour ainsi dire sur leur nourriture et qu’ils puissent la voir de tous côtés. Sans cette précaution, ils se laisseraient mourir de faim par le regret qu’ils éprouvent de la perte de leur liberté. Une fois qu’ils ont oublié leur demeure native, ils s'apprivoisent facilement et deviennent très-familiers. Ils sont susceptibles d’apprendre les airs qu’on leur siffle avec l’instrument appelé serinette Ils s'habituent aisément à exécuter dans leur cage de charmantes petites manœuvres pour avoir leur nourriture et leur boisson. — On peut apparier le Bouvreuil avec la Serine, et afin de se donner de plus grandes chances de succès, il faut choisir un bouvreuil delà petite espèce, et une serine de l’année,
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n'ayant pas encore pondu. Il faut de plus les sépartjrde tous les autres oiseaux, et les isoler do manière que la serine ne puisse pas entendre le chant des serins. Quand la serine a pondu, mais seulement au moment où les petits doivent éclore, il est nécessaire de mettre à part le bouvreuil qui est trop souvent disposé à tuer les nouveau- nés. Une cage double rend très-facile cette précaution.
On prend les Bouvreuils au moyen de nappes, de gluaux, de rejets, de sauterelles, de trébuchets, en tendant des halliers le long des dtaies, etc. La femelle du bouvreuil est un très-bon appelant.
BOVINE (Espèce) ( Êcon . rurale). Il existe dans cette espèce une très-grande variété de races, soit indigènes, soit étrangères; mais on peut dire qu’il □'y en a point, dans la pratique, qui soit absolument bonne ou absolument mauvaise. Pour le cultivateur, la meilleure race doit être celle qui donne, soit comme travail, soit comme revenu , le produit net le plus élevé dans des circonstances déterminées. Le moyen le plus assuré d’avoir une race telle, c’est d’abord de choisir celle qui , nar sa nature, est la mieux appropriée à la localité dan* laquelle on cultive, et en second lieu de faire ce choix plutôt dans les races indigènes que dans les races étrangères, plus difficiles à acclimater et qui le plus souvent dégénèrent faute d’ôtre placées dans les conditions qui les avaient fait prospérer d’abord. Le cultivateur a souvent mérne intérêt à ne pas changer la race qu’il trouve établie dan^ son canton : elle a, quelle qu’elle soit, l’avantage d’ètre accoutumée aux conditions économiques locales, d’y vivre et de s’y soutenir avec des ressources alimentaires dont une autre race peut être meilleure pourrait ne pas so contenter.
On classe de plusieurs manières les différentes races de l’espèce bovine. Voici la classification adoptée à l’Exposition universelle de 1 856.
Races françaises. — 1" La race normande . qui se subdivise en race cotentine , de haute taille, à robe brune, striée de noir, et en race du pays d'Augé , un peu moins haute : toutes deux sont excellentes sous le rapport de la boucherie et fournissent des vaches laitières renommées;
2" La race flamande , de grande taille;
3* La race charollaisc , à poil rouge, quelquefois blanc comme lait; elle est bonne pour le labour, facile à engraisser et donne une viande excel- i lente ;
4° La race gasconne , la plus grosse race des j beeufs de haut cru : quelques individus atteignent ' le poids de 1000 kilogr. ; un peu inférieure à la race normande pour la qualité de la viande, elle lui est supérieure pour la bonté du suif;
0* La race garonnaise ou agenaise ;
6° La race oazadaise;
7" La race comtoise , donnant de bonnes bêtes de labour, et dont les vaches fournissent un lait peu abondant, mais excellent pour le fromage;
8" et 9“ Les races baraion et des Pyrénées ;
10* La roce limousine, de couleur monde, fournissant beaucoup do chair et peu de suif:
1 1% 12*, 13*, 14* Les races deSalers, d’Aubrac, i d Auvergne et du Mexec : laborieuses, intelligentes, dociles, infatigables au labour et s’accli- ! matant partout, mais leur viande est peu estimée;
13", 16", 17" Les races parthenaise, choletaisc et nantaise, remarquables par la bonne qualité de la chair et l'abondance du suif ; cuir médiocre;
18" la race bretonne , très-petite, mais robuste et sobre; elle donne de bonnes vaches laitières.
A ces 18 races il faut ajouter les races diverses qui n’ont pas de norn, les races croisées, et quelques races étrangères acclimatées en France, comme la race Durham , la race d'Ayrshire,
toutes deux anglaises; la race hollandaise, trèsrépandue dans nos départements du nord, etc.
Races étrangères. — 1° Races anglaises : Durham à courtes cornes, Hereford , Devon, Sussex et analogues; Alderney et de la Manche, Ayrshire, Angus noire et sans cornes, Aberdeen, Galloway, West-Highlandf Kcrry, etc.;
2“ Races suisses : Fribougeoise , Bernoise , Schwitx, Suisse centrale:
3" Races d Allemagne : Ober-Hasli et Ober-Untcrwald, Pinzgau, Ober-Innthal. Zillerthol, Murzthal, Haute-Slyrie, Wienerwald, de Hongrie, de Gallicie, de Bohème, de Moravie, du Glane ou do Birkenfeld, du Voigtland, etc.:
4* Races du Danemark : Jutland occid. , Geest ou Angeln, Polders du Holstein, Breitenburg;
5® Races italiennes: Piémontaises et analogues.
— foy. Boeuf, Taureau, Vache, Veau.
BOXES. Voy. Ecurie et Haras.
BOYAUX. Voy. Andouii.le, Boudin, Saucisses.
BRABANT (Agriculture). La charrue de Brabant, désignée par abréviation sous le nom de Brabant, est une araire, c.-àd. une charrue sans avant-train. Son coutre est placé en alignement avec la pointe du soc; celui-ci ne fait qu\in avec le versoir, lequel est une portion de spirale plus ou moins développée, selon la force de la charrue, qui prend le nom de double Brabant , lorsqu’elle est construite dans des dimensions telles qu’elle puisse être employée comme charrue à défoncer.
— l e Brabant convient surtout à la culture des terres fertiles, plutôt légères que fortes; elle demande au laboureur, comme aux attelages, le moins possible de dépense de force pour exécuter un excellent labour, il est vrai qu’étant dépourvue d’avant-train, elle exige de la part du laboureur une attention soutenue pour se maintenir à une profondeur égale dans la raie qu’elle trace; mais ce est pas là un inconvénient sérieux. Il suffit pour faire apprécier la valeur de cette charrue de rappeler que l'aratre de Rouille, connue sous le nom de charrue Dombasle , n’est autre chose que la charrue de Brabant légèrement modifiée, et que la charrue américaine n’est que la même charrue importée par les Hollandais dans l’Amérique du Nora et rendue plus solide afin de l’approprier au rude service des défrichements. Voy. Charrue.
BRACHYCOME ( Horticulture ). On multiplie aisément par le semis de ses graines, soit en pots, soit en place dans los plates-bandes du parterre , cette gracieuse petite plante annuelle de l’Australie. Les fleurs d'un beau bleu de l’espèce introduite en France il y a quelques années, ont déjà varié; les semis ont produit des variétés, et paraissent devoir en produire beaucoup d’autres, dans les nuances roses et violacées. Les Brachycomes ressemblent beaucoup, quant à leur floraison, aux Cinéraires; elles ont sur celles-ci l’avantage d’ôtre de pleine terre sous le climat de Paris.
BRACONNAGE, Braconnier (Législation). Le braconnage, comme tous les autres délits de chasse, n’est justiciable que des tribunaux de police correctionnelle. Ce qui constitue le braconnage, c est la fréquence et l’habitude du délit; on est braconnier quand on chasse sur le terrain d’autrui, sans autorisation et dans le but de tirer profit du gibier qu’on aura tué. — 11 n’existe pas dans la loi de dispositions spéciales contre les braconniers; mais les peines édictées contre les simples délits de chasse (Voy. Délits de chasse) sont doublées et triplées en cas de récidive dans le courant de la môme année ; de plus le braconnier peut être puni pour délit de port d’armes sans permis, et être privé pendant cinq ans du droit d obtenir un permis de chasse.
BRAI (Chasse). I* Le Brai est un engin pour pren-
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dre les oiseaux : c'est un piège à détente, que fait agir le chasseur, ou qui agit seul.
lirai ordinaire. 11 se compose de deux morceaux de bois minces et flexibles, longs de O*, PO à 0",90; l’un rond et de grosseur telle que les oiseaux que l’on veut prendre, lorsqu'ils se posent dessus, puissent l’emnnsser tout entier avpc leurs griffes; l’autre, creusé de manière à s’appliquer exactement contre le premier et à retenir l’oiseau par les griffes. Ces deux branches sont solidement emmanchées dans une poignée que l’on lient à la main, ou (pie l’on fixe à un bâton horizontal disposé à cet effet : on les tient convenablement écartés au moyen d’une carte, d’une baguette, d’un corps quelconque , qui tombe au moindre choc. Une ficelle savonnée avec soin passe alternativement de l’une à l’autre branche et vient s’attacher à une détente placée à la poignée, de façon qu’en faisant tourner cette détente. In ficelle* se tend et les deux branches se serrent l’une contre l’autre, retenant captif l’oiseau qui s’y est posé.
Brai à détente spontanée. Il est construit comme le brai ordinaire; mais le manche est placé au haut d’un piquet auquel il est fixé au moyen d’une cheville qui lui laisse la faculté de tourner: un contrepoids qui sc trouve derrière le manche contrebalance le poids du brai et le maintient en équilibre sur le piquet ; un ressort attaché au piquet et qui fait enort pour s’en éloigner est retenu par un tasseau disposé sous le manche du brai : à ce ressort tiennent la corde qui traverse les branches du brai et une petite ficelle au bout de laquelle est un coin qui écarte les deux branches. Qu’un oiseau vienne à se poser sur le brai, son poids fait échapper le ressort du tasseau, et, en se débandant, co ressort ôte le coin et tire la corde qui fait serrer le brai.
2* Pour chasser au brai, on construit dans un bois ou près d’un buisson une cabane de branchaes;dans laquelle on dispose solidement un bâton ortzontal : sur ce bâton on fixe plusieurs brais saillants hors de la cabane et placés de manière qu'aucune branche, ou feuille, ne gène le jeu des pièces. Avec le brai ordinaire, il faut que le chasseur tienne tous ses engins à portée pour les faire agir au besoin ; mais avec le brai à détente spontanée on peut disposer les engins le long d'une baie ou dfun chemin dans un Lois, et le chasseur se place dans la cabane do manière à les voir, afin d’aller prendre les captifs et de retendre les pièges détendus. Pour attirer les oiseaux on se sert d’appeaux imitant le cri de la chouette ou des oisillons; d’appelants ou de moquettes, ou même d’appâts convenablement disposés.
Brai. Voy. Gui.
BRAISE (Hygiène). C’est un préjugé très-répandu que celui qui consiste à regarder la braise comme inoffensive, et comme incapable de causer l'asphyxie. La braise ne diffère du charbon proprement dit que parce qu’elle a été éteinte alors qu’elle se trouvait à un état de combustion plus avancé et qu’elle provient de bois brûlé à l’air libre, tandis que le charbon provient de bois brûlé à l’étouffée. Mais, lorsqu’on allume de la braise dans un lieu clos, où l’air ne peut se renouveler assez vite. le dégagement de gaz acide carbonique, bien qu’il soit moins abondant que par la combustion du charbon, ne tarde pas à vicier l’air, et peut donner lieu à tous les symptômes de l’asphyxie la plus complète. On doit donc prendre contre la braise allumée les mômes précautions que contre le charbon. Foy. Asphyxie.
Braises (Cuisine). Il y a deux procédés pour braiser les viandes, c.-à-d. pour les faire cuire sans évaporation , de manière qu’elles conservent tous leurs sucs et toute leur saveur. — Tour la braise
ordinaire, on garnit le fond d’une brairière (Foy. ci -après), ou d’une casserole ordinaire, de bardes de lard et de tranches de boeuf, qu'on assaisonne avec fines herbes, oignons, carottes, thym, laurier, clous de girofle, poivre et sel. On place sur ce lit la pièce qu’on veut braiser ; en l’assaisonnant par-dessus de la môme manière qu’elle l’est en dessous , et en ajoutant un verre de vin blanc sec, autant d’eau et de bouillon et deux petits verres de bonne eau-de-vie. On couvre le tout d’un papier beurré, on lute avec de la pâte ou avec toute autre matière les joints du couvercle, de manière que la braisière soit bien close , et on entretient pendant plusieurs heures feu dessus et dessous, en ayant le soin de modérer un peu le feu, à mesure que la cuisson arrive à son terme. Cette braise s’emploie surtout pour les grosses pièces, telles qu’une dinde ou une oie grasse.
Le second procédé, qui est la braise blanche ou demi-braise, et qu’on emploie pour des pièces d’un plus petit volume, consiste à garnir la braisière ou la casserole de bardes de lard et de tranches de veau. On lui donne les mômes assaisonnements qu’à la braise ordinaire, mais dans de moindres proportions.
BRAISIÈRE (Cuir* ne). C’est une casserole oblonguc, de grandeur variable, mais n’ayant pas moins ue 0*,35. pourvue d’un couvercle qui remboîte: le bord de ce couvercle est relevé de manière à pouvoir contenir la braise ou les cendres rouges que l’on met dessus. Les braisière* en cuivre sont les meilleures sous tous les rapports. Toutefois, on peut les remplacer par des terrines ovales en poterie , qui ont du moins cet avantage qu’on peut , sans danger, y laisser refroidir les mets qu’on y a préparés. Foy. Braises.
BRANCHES d’ardres. Celui sur la propriété duquel avancent les branches des arbres du voisin peut contraindre celui-ci à couper ces branches (C. Nap. , art. 672) , mais il ne doit pas les couper lui-môme (Foy. Ardues). — Pour la taille des branches, Foy Elagage et Taille.
BKAXC URSINE (Horticulture). Foy. Acanthe.
BRANDADE (Cuisine). Voy. Morue.
BRAQUE (Chasse). I.c poil du braque est ras, plus fin sur la tôte et sur les oreilles que sur le reste du corps. Celui qui recouvre l’échine est, au contraire, plus long et plus rude. Sa robe varie du blanc au brun, au noir et au fauve : le plus souvent, elle est blanche semée de taches brunes, larges et inégales; d’autres fois, elle est mouche* tôc de brun ou de noir. — Considéré comme chien d’arrôt, le braque est un excellent compagnon de chasse. Il est un peu étourdi, un peu têtu, mais on le rédu t facilement à l’obéissance. 11 y a des braques à deux nez, dont les narines sont divisées par une forte gouttière. On a cru que celte particularité augmentait chez co chien la finesse de l’odorat; mais, en réalité, elle est tout à fait insignifiante. On a importé d’Angleterre une espèce de braquet, auxquels on donne le nom de pointers (Voy. ce nom). Le mélange du chien anglais et du braque français a donné lieu à une race nouvelle, le chien orangé , de couleur fauve, marqué de taches blanches . ou de couleur blanche, marué de taches fauves. Cette espèce a la peau plus ne que le braque ordinaire; ses côtes, et surtout scs fausses côtes, sont plus saillantes: ses oreilles sont plus petites, et rappellent celles du lévrier. Ce chien joint à la docilité du chien français la finesse d’odorat du pointer. On a aussi obtenu, par le mélange des chiens anglais et des chiens français, une espèce de chiens noirs ou blancs tachetés de noir, que l’on nomme des chiens bleus.
Le braque quête quelquefois le nez haut, quelquefois le nez à terre, ce qui est absolument in-
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différent, quoi qu’on disent certains chasseurs; les braques d’origine française et ceux que l’on a obtenus du croisement avec les races anglaises, peuvent être dressés à quêter à peu de distance en croisant devant leur maître; c’est la quête la plus désirable. Les pointers quêtent toujours le nez haut, en courant au galop, et vont tomber en arrêt, quelquefois à A00 pas du chasseur ; on ne peut donc les employer ni dans les vignes, ni dans les bois, ni dans les lieux couverts. On peut dresser les braques à aller à l’eau, mais ils y vont moins volontiers que les chiens & longs poils, épagneuls, griffons ou barbets, Foy. Chien.
BRASSERIES (Contributions indirectes). — Les individus qui veulent établir une brasserie sont tenus de prendre une patente, et de faire au bureau de la régie des contributions indirectes la déclaration de leur profession et du lieu où est situé leur établissement. Ils sont en outre obligés de donner par écrit la contenance de leurs chaudières, cuves et autres vaisseaux, avant de s’en servir, et d’y faire imprimer un numéro et leur contenance en hectolitres. Indépendamment de cette première déclaration, les brasseurs, à chaque mise de feu , sont tenus d’en donner avis au bureau de la régie chargé do la surveillance , an moins 4 heures d'avance dans les villes et 12 heures dans les campagnes : ces déclarations particulières doivent indiquer le nombre des bra&sina, l’espèce de bière fabriquée, l’heure de i’entozmement. — Le préposé qui a reçu la déclaration en remet une ampliation signée de lui au brasseur qui doit la présenter aux employés de la régie, si ceux-ci la reclament pendant la durée de la fabrication.
La régie perçoit à la fabrication de la bière un droit de 3 Ir. par hectolitre; mais la petite bière , dont la qualité est inférieure à celle de la bière
{orte , n’est assujettie qu’à un droit de 75 c. par lectolitre. Pour obtenir cette réduction on doit faire constater qu’il a été au préalable fabriqué un brassin au moins de bière forte avec la même drèche, et que le second brassin n’excèdc pas en contenance le brassin de bière forte. — A Paris, et dans les villes au-dessus de 30000 âmes, la régie et les syndics des brasseurs passent un abonnement pour le payement du uroit de fabrication dont ils sont reconnus passibles, et comme ils sont solidaires les uns des autres, aucun nouveau brasseur ne peut s’établir s'il ne succède à un brasseurcomprisdansla répartition. Foy. Boissons BRASSIÈRES (Écon. domestique). — 11 faut dans une layette des brassières de trois grandeurs différentes. Les plus petites servent à vêtir l'enfant depuis sa naissance jusqu’à l'âge de 2 mois, les moyennes depuis cet âge jusqu’à L’Age de 6 ou 7 mois, et les plus grandes jusqu’à ce que l’enfant n’en porte plus. Ces dernières ne sont plus employées que la nuit, l’enfant portant des robes pendant le jour. On met deux brass ères à l'enfant : celle ae dessous peut être soit en flanelle ou en Anette, soit tricotée en laine ou en coton; celle de dessus en piqué ou en jaconas blanc façonné. Les brassières au premier âge ont à peu près de 0*,15 à 0—16 de hauteur, olles s’ouvrent par derrière. La partie qui couvre la poitrine doit être plus étroite que celle qui couvre le dos: les deux côtés de celle-ci se croisent. Les emmanchures se taillent évidées du bas: il suffit, pour avoir une idée de cette manière de tailler, crexaminer une emmanchure de robe dont la manche est enlevée et dont l’épaulette est décousue. On pose de chaque côté du dos, à 0“,08 l’un de l’autre, deux cordoos, le premier à la hauteur du bas de l’emmanchure, le second à 0* ,05 ou 0" .06 du bas de la brassière. On croise les deux côtés du dos et on attache les quatre cordons, sans avoir besoin d’employer des
épingles, ce qui est très-important pour les jeunes enfants. La brassière de dessus doit avoir à l’encolure une coulisse dans laquelle on passe un lacet de coton. Les brassières Je dessus sont toujours un peu plus grandes que celles de dessous, afin qu’on puisse les mettre et les retirer facilement. Elles peuvent être faites à pièces, ce qui permet de mieux habiller l'enfant; mais pour les bien tailler, il est nécessaire d’avoir un bon modèle. On peut aussi les orner de bandes brodées ou festonnées et même d’une petite dentelle : souvent on ajoute à la pièce un col que l’on garnit d’un ornement, ainsi que les parements des manches. Celles-ci doivent descendre jusqu’au poignet de l’enfant et être fermées jusque sur la main. — Ou fait quelquefois des brassières en étoffe «le couleur; ce n*Mt pas une économie : car. comme il faut les faire laver aussi souvent que les autres, si l'on veut que l’enfant soit toujours tenu proprement, elles sont promptement fanées et sont d’un moins bon usage que les brassières d’étoffe blanche.
Chemises de brassière. Foy. Chemises.
BREBIS ( Économie rurale). Une bonne brebis doit avoir les yeux éveillés, la démarche alerte, le dos et le ventre bien développés, le cou gros et droit, la veine de l’œil bonne, une laine longue, soyeuse et blanche : les brebis noires et grises sont peu estimées, ainsi que celles dont la laine est jur reuse, c.-à-a. semée d’un poil dur nommé jarre. — La brebis, bien qu’elle soit apte à la reproduction à l’Age d’un an , ne doit pas porter avant 2 ans accomplis . mais il n’y aurait aucun avantage à attendre plus longtemps. Les agneaux les plus vioureux proviennent de brebis ue 3 à 6 ans d'âge: ès qu’une brebis portière atteint 7 ou 8 ans, il est utile de b réformer; quelquefois mémo on le fait dès l'âge de 3 ans : c’est le meilleur moyen d empêcher le troupeau de dégénérer. La durée de la gestation chez La brebis est d’environ cinq mois. D'après cela, l’époque à laquelle on donnera le bélier aux brebis sera calculée selon l’usage qu’on veut faire des agneaux. Si les produits doivent être livrés très-jeunes à la boucherie, il faut s’arranger pour les faire naître à l'époque b plus favorable pour b vente : ainsi en ménageant l’accouplement pour ie mois de mars ou d avril on aura des agneaux de primeur bons à être vendus en décembre; s’ils doivent être élevés, le mois d’octobre sera l’époque la plus convenable pour commencer b monte. Il faut 3 béliers pour 100 brebis : le mâle doit être assez vigoureux pour ne pas bisser passer la chaleur des brebis qui ne dure que 12 ou 18 heures, et beaucoup moins quand elle se renouvelle une seconde ou une troisième fois. Avec le nombre de béliers indiqué ci-dessus, b monte se prolonge rarement au uelà do 20 jours, et tous les agneaux naissent à peu près à b même époque , ce qui permet de leur donner les mêmes soins en même temps. — Pendant la gestation, la brebis exige une nourriture abondante et substantielle, sans être trop forte ni trop excitante; pendant le dernier mois surtout, on doit l’entourer de beaucoup de soins. Il faut écarter d'elle les causes d’effroi qui pourraient la faire avorter; il faut veiller à ce que, soit en rentrant à la bergerie, soit en sortant, elle ne soit pas heurtée ou foulée par ses compagnes, et à ce que les chiens ne 1a poursuivent pas. Un orage, une forte averse, le séjour dans une prairie humide, etc., sont autant de causes qui peuvent provoquer l avortement Quand le moment de b délivrance approche, ou ne doit plus conduire b brebis au pâturage. Généralement fe part est régulier et s’opère naturellement sans le secours de l’homme. Cependant, s’il en est besoin, on peut faciliter la délivrance de la brebis, en lui taisant avaler 36 gi • d'antimoine en poudre.
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Assez souvent la brebis donne deux agneaux à la fois. — L’agnelage étant toujours très-fatigant, la brebis mère doit recevoir , outre sa ration habituelle, un supplément de nourriture en avoine ou en farine do légumes, non pas immédiatement, mais pendant la semaine qui suit l'agnelage. On la laissera une quinzaine de jours avec son petit; après quoi, on l’enverra tous les jours au pâturage pendant quelques heures et l'agneau restera à la bergerie. Voy Agneau et Bélier.
Lait de brebis. Voy. Jonchées.
BREDOUILLE (Chasse). En toute circonstance, la bredouille est chose désagréable qu'il faut tâcher d’éviter. A la chasse à courre, on est bredouille : 1° lorsqu’on ne trouve rien au rapport et qu’on n’a pas même espoir de voir le gibier; 2° lorsqu'on va frapper aux brisées sans pouvoir
fiarvenir à lancer, ou bien lorsqu’on fouille à la bilebaude , sans rien rencontrer, et qu’on fait , comme on dit, buûxon creux ; 3- lorsque, après avoir lancé la pièce . on ne peut parvenir à la prendre; c’est alors la bredouille complète, et le chasseur doit rentrer au logis la trompe dans le sac.
A la chasse à tir, on est considéré comme bredouille lorsqu’on ne rapporte aucune pièce de gibier. Lorsque l’on chasse en plaine, la caille est ordinairement le plus petit gibier que l'on soit admis à compter. Les fausses bêtes, les oiseaux de pioie. quoiqu'on ne les mange pas, sont aussi compris dans le nom de gibier ; les geais, les cerneaux, les merles, quelque nombre nu on en ait tué, ne garantissent pas de la breuouille; l’alouette, la grive, et les oisillons, ne sont point non plus comptés pour gibier, à moins que l’on ne chasse spécialement ces petits oiseaux. Bredouille. Voy. Trictrac.
BREF ( Législation ). Aux termes de l’art. 1" de la loi du 18 germinal an x, aucuu bref de la Cour de Rome, lors même qu’il ne concernerait que des particuliers, ne peut être reçu, publié, imprimé, ni autrement mis à exécution sans l’autorisation du gouvernement. Toute contravention h cet égard, peut donner lieu à un appel comme d’abus ( Voy . Appel). — Un bref, dont la réception en France n’aurait pas été autorisée, ne pourrait servir de base à une décision judiciaire.
11 y a exception toutefois, pour les brefs de la
Pénitencerie. Ces derniers, qui ont pour objet soit absolution des péchés dans les cas réservés au Pape, soit des censures, soit des dispenses pour mariage ou toute autre cause, peuvent être exécutés sans aucune autorisation.
Bref délai. Vou. Délai.
BRÉHAIGNE (Chasse). On donne ce nom à une Biche stérile. La bréhaigne a ordinairement le corsage olus fort, en sorte qu’elle a un peu plus de pied devant. Lorsqu’on la juge par le pied, on peut la confondre* avec un daguet , quelquefois meme avec une deuxième ou une quatrième tête ; néanmoins on évitera celte erreur en considérant les allures ; car la bréhaigne se méjuge ; elle marche d’ailleurs les 4 pinces ouvertes, tandis que le jeune cerf à les pinces do derrière fermées.
BRELAN (Jeux de cartes). Voy. Bouillotte, Trente et un, Bog, etc.
BRÈME (Pèche). Ce poisson d’eau douce pèse quelquefois jusqu'à 2 et même 3 kilogr.; il se tient le plus ordinairement sur les grands fonds vaseux, ce qui n’empêche pas que sa chair ne soit blanche, ferme et de bon goût. Les habitudes de la Brème se rapprochent de celles du Gardon (Voy. ce mot) : elle se nourrit de vers et d’insectes et s’accommode aussi d’une nourriture végétale. On la pêche avec une forte ligne de cordonnet, ou de 8 ou 10 brins de crin, et avec uft hameçon du n* 3 ou 4 monté sur une bonne racine. Four
épuiser ce poisson, il faut manœuvrer avec une grande prudence et sans précipitation , attendu son poids et sa vigueur. — La Brème mord volontiers à l’asticot, et comme les plus gros individus habitent ordinairement le fond, on réussit très-bien à la pêche à soutenir en employant des pelotes de terre bourrées d’asticots (Voy. Barbeau). Le blé cuit lui convient aussi beaucoup; comme presque tous les poissons, elle se prend au ver rouge.
(Pisciculture). On peut élever et engraisser la Brème dans des viviers profonds, en la nourrissant de débris de végétaux, de pâtées de pommes de terre et de graines de toutes sortos.
fCuixtne). Ce poisson peut recevoir les mômes préparations que la carpe (Foy. Carpe). La sauce qui lui convient le mieux est une sauceàl’échalotte.
BRÊME, Bremen [ Allemagne ] (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires , affr. facult., 60 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig., 1 fr. 20c. par 7 gr. 1/2 ; échantillons , affr. facult. , 60 c. par 22 gr. 1/2 ; imprimés , affr. oblig., 4 c. par 40 gr.
BRÉSET (Chasse). Voy. Pipée.
BRÉSIL (Monnaies, poids et mesures).
1° Monnaies.— Monnaies du Brésil éval.en mono, françaises: pièce de 200ü0reis (or) vaut 66 fr. 00c.
Pièce de 10000 reis (or) 28 00
Id. de 2000 Id. (argent) 7 60
Id. de 1000 ld. (argent) 2 80
Id. de 500 Id. (argent) 1 40
Reis (monnaie de compte)./. 0 003
Monnaies françaises éval. en monn. du Brésil :
Pièce d’or de 20 fr. vaut 7142 reis.
Id. d’argent de 5 fr 1785
ld. d’argent de 50 c 178
ld. de cuivre de 10 c 35
2* Poids évalués en kilogrammes :
Tonneau de fret (13 qx. 2 ar.) vaut .... 793* 000
Quintal (4 arrobes) 58 720
Arrobe (32 livres) 14 680
Livre (2 marcs
Marc (8 onces) 0 230
Once (8 gros) 0 029
Gros 0 003
3* Mesures de longueur évaluées en mètres :
Brasse (2 yares) vaut 2" 20
Vare (3 pieds, 4 pouces) 1 10
Pied (12 pouces) 0 33
Pouce. 0 027
Palme (8 pouces) 0 22
Lieue 2W 555 »
4° Mesures de superficie évaluées en mèt. carrés :
Brasse carrée (2 Tares c.) vaut 4 84
Vare carrée (11 pieds c. 16 p. c.) 1“**21
Pied carré (144 p. c.) 0 1089
Palme carrée 0 0759
5* Mesures de solidité évaluées en mètres cubes :
Palme cube vaut 0“* 01 1
Tonneau de jauge 0 814
Mesures de capacité évaluées en litres : [Solides] : Moio (60 alqueires), vaut... 21761
Alqueire (pour le sel) 40 76
(pour les autres marchand.) . 36 26
[Liquides] : Pipa vaut 479' 00
Canada.. 2 00
Quartilho 0 66
Brésil ( Postes). Communications régulières par les paquebots français partant de Bordeaux le 25 de chaque mois et les paquebots anglais partant de Southampton le 9 de chaque mois. — Lettres ordinaires , affr. facult , 80 c. par 7 gr. 1/2. Lettres chargées, affr. oblig., I fr. 60 c. par 7 gr. 1/2. Imprimés , affr. oblig., 15 c. par 40 gr. Échantillons (par la voie des paquebots français] , affr. oblig. j 15 c. par 40 gr.
B RESINE ( Horticulture ). Voy. Zinnia.
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BREVET de capacité [Législation). — 1* Pour un Chef d’établissement Itbre d instruction secondaire. Pour obtenir ce brevet de capacité, il faut passer un examen devant une commission spéciale qui $e réunit, dans chaque département, les premiers lundis des mois de janvier, d’avril, de juillet et d’octobre, lorsqu’il se présente des candidats. Les aspirants peuvent choisir le jury départemental (levant lequel ils veulent subir l'examen. Ils doivent se faire inscrire au secrétariat de l’inspecteur d’académie dans la semaine qui précède l’ouverture de la session. Ils ne peuvent être admis à subir l’examen avant l’âge de 25 ans. Les pièces à produire sont : 1* l’acte de naissance dûment légalisé ; 2* un certificat d’individualité délivré , sur l’attestation de 2 témoins domiciliés dans la commune où réside le candidat, par le maire, le juge de paix ou le commissaire de police. Aucun certificat d’études n’est exigé des candidats. L’examen est fait d’après le programme des matières qui forment l’objet de l’examen du baccalauréat ès lettres (Voy. ce mot). L’examen et le brevet de capacité sont gratuits. — Ne peuvent être admis à l’examen les individus qui ont encouru l’une des incapacités comprises dans l’art. 26 de la loi du 15 mars 1850.
2° Pour une Directrice de maison d’éducation de jeunes demoiselles. Les conditions sont les mêmes que pour le brevet d’institutrice primaire ( Voy ci-après). Les matières seules de l’examen sont différentes; elles comprennent : l’instruction morale et religieuse, la langue française, la géoraphie, l’histoire, l’arithmétique, les éléments e la cosmographie, de la physique et de l’histoire naturelle, des notions sommaires de littérature et de rhétorique, une langue vivante, le dessin, la musique (Ordonn. du 23 juin 1836).
3* Pour un Instituteur primaire. Pour obtenir ce brevet, il faut passer un examen devant la commission d’instruction primaire, qui tient par an deux sessions au chef-lieu de chaque département, en février et en août dans les départements, en avril et en octobre à Paris. Pour être admis aux examens, l’aspirant doit être âgé de 18 ans au moins. Il doit se faire inscrire, un mois avant l’ouverture de la session , à la préfecture du département où il désire passer l’examen, et déposer à l’époque de son inscription ; 1° un extrait de son acte de naissance dûment légalisé; 2" une déclaration écrite qu’il ne s’est présenté devant aucune autre commission d’examen dans l’intervalle des quatre mois qui précèdent la session : sa signature doit être légalisée par le maire de la commune où il réside. L’examen comprend des épreuves écrites et des épreuves orales. Les épreuves écrites sont une page d’écriture, une dictée d’orthographe , un récit emprunté à l’histoire sainte ou une lettre relative â la tenue d’une école, une opération d’arithmétique. Les épreuves orales sont la lecture du français dans un livre imprimé ou manuscrit, la lecture du latin dans un livre d’offices, des questions sur le catéchisme et l’histoire sainte, l’analyse grammaticale d’une phrase: des questions sur le calcul des nombres entiers, des fractions décimales et des fractions ordinaires, et sur les applications usuelles du système légal des poids et mesures. L’examen et le brevet de capacité sont gratuits.— Ne peuvent être admis à l’examen les individus qui ont encouru l’une des incapacités comprises dans l’art. 26 de la loi du 15 mars 1850.
4* Pour une Institutrice primaire , les conditions sont les mêmes que pour le brevet d’instituteur primaire. Seulement les sessions d’examen ont lieu, en février et en août dans les départements, en mai et en novembre à Paris. De plus, outre les mêmes épreuves écrites et orales, les
aspirantes doivent faire des travaux d’aiguille et notamment des ouvrages de couture usuelle.
BREVET d’invention t Industrie , Législation). Le brevet d’invention délivré par l’État aux inventeurs n’a aucun caractère honorifique de récompense ou de faveur; il constate seulement que l’auteur d’une découverte a déclaré vouloir, avant de la _ livrer & ia publicité, se réserver pendant un certain temps le droit exclusif de l’exploiter à son profit. Aussi l’État, sans examen préalable, décerne-t-il tous les brevets aux demandeurs, une fois les formalités accomplies, en ajoutant ces mots : sans garantie du gouvernement , qui signifient que le gouvernement ne répond pas de la valeur des objets pour lesquels il accorde le brevet.
Pour que des objets puissent obtenir un brevet , il faut qu’ils soient licites, c.-à-d. non contraires à la sûreté de l’État, aux bonnes mœurs, à l’ordre public; qu’ils offrent un nouveau genre de perfection et qu’ils s’appliquent à l’industrie. Aux termes de la loi , sont considérées comme inventions ou découvertes nouvelles : l’invention de nouveaux produits industriels . l’invention de nouveaux moyens ou l'application nouvelle de moyens connus pour l’obtention d’un résultat ou d’un produit industriel.
Toute personne peut obtenir un brevet en France, pourvu quelle remplisse les formalités suivantes : Le demandeur doit déposer, sous cachet, au secrétariat de la préfecture dans le département où il est domicilié, ou dans tout autre département en y élisant domicile : Ie sa demande au Ministre de l'Agriculture , du Commerce et des Travaux publics; 2* une description de la découverte , invention ou application faisant 1 objet du brevet demandé ; 3* les dessins ou échantillons nécessaires pour l’intelligence de cette description : 4“ le bordereau des pièces déposées. — La durée au brevet est , suivant la demande qui doit l’indiquer . de 5 , 10 ou 15 ans au lus, et il est en conséquence perçu une taxe e500, 1000 ou 1500 fr. payable par annuités de 100 fr. et d'avance. Pour prolonger un brevet au delà de 15 ans, il faut une loi. Les années de jouissance commencent à partir du jour où le certificat de demande a été signé par le Ministre.
La demande doit indiquer sous un titre clair la désignation sommaire ae l’objet de l’invention. La description, écrite en français seulement, ne doit porter ni altération ni surcharge; les calculs et mesures doivent être exprimés d’après le système décimal. Les mots rayés comme nuis sont comptés et constatés, les pages et les renvois paraphés. Les dessins doivent être tracés à l’encre, et d’après une échelle métrique. Un duplicata de la description et des dessins est joint à la demande; toutes ces pièces doivent être signées par le demandeur ou par un mandataire dont le pouvoir reste annexé à la demande. Aucun dépôt n’est reçu que sur la production d’un récépissé constatant le versement d'une somme de UK) fr. à valoir sur le montant de la taxe. Le demandeur peut se faire délivrer une expédition du procès-verbal de la remise de ses pièces en remboursant les frais de timbre. — Un arrêté du Ministre qui constate la régularité de la demande est délivré au demandeur et constitue le brevet d’invention. La première expédition se délivre sans frais; toute expédition ultérieure demandée par le breveté ou son ayant cause n’a lieu qu'au prix de 25 fr.
Les descriptions, dessins, etc. , relatifs aux brevets d’invention, sont communiqués dans les bureaux du ministère, à ceux qui veulent en prendre connaissance.
Les brevetés, ont le privilège exclusif de fabriquer l’objet breveté et de le vendre pendant le terme fixé par le brevet; ils peuvent poursuivre
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comme contrefacteur quiconque fabriquerait l’article breveté, même quand il u’aurait pas l'intention de l’appliquer au mémo usage ou d’en faire un objet de commerce- ils poursuivent de même les marchands qui vendraient en détail des objets semblables provenant d’autres personnes. — Le privilège du breveté ne concerne, du reste, que ce qui fait précisément l’objet du brevet. La description et les dessins déterminent ce qui est breveté ou ce qui ne l’est pas. Il n’y a aucun privilège pour ce qui a été omis, pas plus que pour une chose semblable si elle est faite par d’autres moyens, à moins que la chose elle-même ne soit l’objet du brevet. — L’exercice des droits du breveté n'est pas limité à la France : il s’étend aux colunics , et à toutes les possessions françaises.
Le breveté peut former autant d’établissements commerciaux qu’il lui plaît; il peut s’associer autant de personnes qu’il le veut et exploiter son privilège avec elles. Il peut céder le droit d’exploitation dans une ville ou dans un département pour toute la durée de son privilège ou seulement pour une partie de cette durée. Il peut disposer de son brevet par donation entre-viis, testament ou de toute autre manière. Lorsqu’il décède en pleine jouissance de ses droits, ceux-ci passent à ses héritiers de la même manière que ses autres biens. — Si le breveté veut exploiter son privilège par actions, il a besoin de raulorisatiou uu gouvernement pour la création d’une Société anonyme; si la Société qu’il veut former est en commandite par actions, il doit se conformer à toutes les conditions prescrites pour cette espèce d’association (Foy. Société). — L’exploitation d’un brevet pourrait avoir lieu sans autorisation par une Société en noms collectifs, comme toute autre entreprise commerciale ; tous les associés sont alors solidaires des engagements de la Société.
Toute cession de brevet doit être faite par devant notaire, sous peine de nullité. Cet acte, soumis au droit d’enregistrement sur les actes notariés, peut être inscrit à la préfecture du département, où les parties ont leur domicile respectif. Le cessionnaire succède à tous les droits et obligations du titulaire primitif. Il y a une taxe do 18 fr. due au Trésor pour la cession du brevet: l'enregistrement à la préfecture coûte 12 fr. Quand cet enregistrement doit être fait à deux préfectures diflérenles, le receveur général central délivre un récépissé par duplicata, la taxe de 18 fr. n’étant versée qu’une seule fois.
Le brevet peut encourir la nullité ou la dccliéance. — - La nullité affecte le brevet dès l’origine . taudis que la déchéance résulte de faits accomplis pendant le cours de l’exploitation. Les tribunaux seuls peuvent prononcer l’annulation, et ctila. dans les cas suivants : 1° si la découverte, invention ou application n’est pas nouvelle (il y aurait défaut de nouveauté par cela seul que la* découverte aurait reçu en Franco ou à l’étranger une publicité suffisante pour pouvoir être pratiquée) ; 2" si la découverte, invention ou application u est pas susceptible d’être brevetée; 3° s î le brevet n a trait qu’à des principes, méthodes, systèmes , découvertes uniquement théoriques ou scientifiques, dont les applications à l’industrie ne seraient pas indiquées; 4" si l’invention est reconnue contraire à l’ordre et à la sûreté publique , aux bonnes mœurs ou aux lois de FËtat, sans préjudice des peines qu’on encourrait pour la fabrication ou le débit d’objets prohibés; 6® si le titre sous lequel le brevet a été demandé indique frauduleusement un objet autre que le véritable objet de l’invention ; 6" si la description jointe au brevet n'est pas suffisante pour l'exécution de l’inveution, ou si elle n'inuique pas complètement et
loyalement les moyens trouvés par l’inventeur; 7®’si dans l’année qui a suivi la délivrance d’un brevet pris pour invention, on s’est fait breveter pour des perfectionnements : 8° si le breveté prend un certificat d’addition, et présente une invention distincte comme étant un perfectionnement qui se rattache au brevet principal; P* si le brevet a pour objet de simples changements de formes ou de dimensions, sans avantages industriels réels.
Quant à la déchéance, elle se prononce dans les cas suivants : 1“ lorsque le breveté n*a pas acquitté son annuité avant le commencement ue chacune des années de son brevet; 2® lorsqu’il n’a pas mis en exploitation en France sa découverte ou invention dans le délai de deux ans, à partir du jour de la signature du brevet, ou a cessé de l’exploiter pendant deux années consécutives, à moins que, dans l’un de ces deux cas, son inaction ne soit justifiée: 3" lorsque le breveté introduit en France des objets fabriqués en pays étranger et semblables à ceux garantis par son brevet, sauf les modèles de machines dont le Ministre du Commerce autoriserait l’introduction.
d’action eu nullité ou en déchéance est cicrcée par toute personne y ayant intérêt, c.-à-d. qui exploite ou veut exploiter l’industrie en question. Elle est portée, comme toute contestation relative à la propriété des brevets, devant le tribunal civil du domicile du breveté ou de son ayant droit. L’appel est admis. — Le ministère public peut intervenir dans l’instance ci? nullité ou en déchéance, et prendre des réquisitions pour faire prononcer la déchéance ou la nullité du brevet. Il peut même se pou noir directement par action principale dans le cas où les conditions imposées au demandeur n’auraient pas été remplies. - Quant aux poursuites en contrefaçon , Voy. Contrefaçon.
Quiconque dans des enseignes, annonces, prospectus, etc. , prend la qualité de breveté sans posséder un brevet délivré conformément aux lois ou après l’expiration d’un brevet antérieur, ou qui, étant breveté légalement, n’ajoute pas à la dénomination de sou brevet ces mots : ranx garantit du gouvernement . est puni d’une amende de 50 à 1000 fr. En cas de récidive , l’amende peut atteindre le double (L. du 5 juillet 1844).
Brevet j»e ferfkctionneuent. On peut perfectionner : 1® une invention pour laquelle on a obtenu un brevet d’invention non expiré; V une invention déjà brevetée au profit d’un autre: 3® une invention tombée dans le domaine public. — Si le perfectionnement émane du breveté lui-raème, celui-ci peut placer ces modifications nouvelle* sous la sauvegarde de son brevet principal, en se faisant délivrer un certificat d'addition. Autrement, il peut solliciter un brevet spécial et séparé, dit brevet de perfectionnement , qui fera du perfectionnement un objet principal, de sorte qu’à l'expiration ou à la déchéance du brevet primitif, il conservera par son brevet de perfectionnement le droit exclusif d’exploitation pour le perfectionnement. Si le perfectionnement a été trouvé par un autre que par le hrevctô, le droit exclusif de se servir de ces améliorations n’appartient qu’à celui qui les a conçues et les a fait breveter, de sorte que le breveté primitif commettrait une contrefaçon s’il usurpait ce droit. Mais l’auteur du perfectionnement no peut l’exploiter pendant la durée du brevet primitif, qu'autantque son procédé est tout à fait distinct de l’invention principale, de sorte qu'il pourrait s’exécuter sans elle; sinon, il ne peut avoir le droit d’exploiter son procédé qu’après l'expiration du brevet principal décerné à l’inventeur. — Pendant l’année qui suit la demande d’un brevet d’invention, nul autre que l'inventeur ou ses ayants droit ne peut prendre
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un brevet de perfectionnement. On a voulu que l’inventeur primitif eilt le temps de chercher luimôme les perfectionnements dont son œuvre était susceptible.
Les formes et conditions du brevet d’invention s’appliquent au brevet de perfectionnement.
N. B. — La législation à l’égard des brevets d’invention et de perfectionnement parait devoir être modifiée prochainement par un projet de loi dont voici les principales dispositions :
« Libre connaissance donnée au public des descriptions et dessins des brevets accordés, mais seulement après 6 mois de l'époque de leur concession ; — fixation à 15 ou 20 années de la durée du privilège ; — réduction de la taxe pendant les premières années; — autorisation accordée aux brevetés d’introduire en France des modèles de machines fabriquées à l’étranger, ainsi que les objets destinés à des expositions publiques ou A des essais faits avec l’assentiment du gouvernement;— droit accordé à tout inventeur de provoquer un examen officiel de son brevet et d’en faire déclarer la validité après un délai de deux ans, pendant lesquels l’exploitation de sa découverte aurait permis au public d’en apprécier la nature et U nouveauté; — appréciation plus exacte des feits qui constituent le délit de contrefaçon; — enfin, application aux brevets du principe do l’expropriation pour cause d’utilité publique. »
BRIC-A-BRAC (Marchand de). Foy. Brocanteurs.
BRICOLE (Pêche). C’est une ficelle assez longue qne l’on garnit de ficelles plus minces et plus petites, attachées de distance en distance et portant chacune un hameçon. Cette sorte de ligne est soutenue sur l’eau au moyen d’un fort morceau de liège, ou d’un paquet 'de roseaux ; si on la tend dans une eau courante, on a soin d’attacher, à l’extrémité opposée , une pierre assez lourde pour empêcher que la bricole ne soit entraînée.
BRIE (Fromage de). Voy. Fromage.
BRIGNOLES ( Confiture de). Les prunes qu’on emploie pour la préparation de cette confiture, doivent être cueillies nien mûres. Après qu’elles ont été blanchies un moment à l’eau bouillante, et pelées avec soin, on les fend en deux pour retirer le noyau , puis on les dispose sur des claies et on les met à diverses reprises dans un four modérément chauffé. Lorsqu’elles ont reçu le degré de dessiccation convenable, on les laisse étalées quelque temps dans un endroit sec et aéré, et ensuite on les range dans des boîtes garnies de papier.
BR1GOT. Voy. Bois a brûler.
BRILLANTS. Voy. Diamants.
. BRIOCHE ( Pâtisserie domestique). Pour préparer le levain qui doit entrer dans la confection de la pite à brioche, on met dans un bol 175 gr. de fleur de farine, et 10 gr. de levûre de bière nouvelle, délayée avec un peu d’eau tiède, de manière A faire une pâte molle : on couvre ce levain d’un linge fariné, puis d’une couverture, et on le place dans un endroit chaud, jusqu’à ce qu’il ait atteint plus du double de son volume. A défaut de levûre de bière, on peut employer du levain de pain; mais il en faut une quantité double. Pour préparer la pâte même de la brioche, on étale sur îa table 375 gr. de farine; on fait au milieu une fontaine , dans laquelle on met 35 gr. beurre frais, 5 ou 6 gr. de sel, 8 œufs entiers et un demi -verre de bonne crème de lait. On délaye le tout en y incorporant peu à peu la forine. On pétrit cette pâte en la foulant à plusieurs reprises avec la paume de la main ; on l’étale un peu fit on y incorpore le levain sans trop la fatiguer. Il faut alors fariner une serviette qu’on met dans une terrine ou une corbeille A pain et y déposer la pAte recouverte d’un
linge pour la laisser reposer pendant 12 heures dans un endroit modérément chauffé en hiver, dans un lieu frais en été. On fait la pâle le soir pour le lendemain malin, et le matin pour le soir. Elle doit être délicate et douce au toucher, mais cependant assez ferme pour se maintenir sur la table sans s’étaler. Après l’avoir façonnée en forme de couronne ou en celle d’une grosse boule surmontée d’une boule plus petite, on la laisse encore reposer 2 ou 3 heures sous le linge et sous la couverture ; on beurre alors une plaque de télé, on y place la brioche qu’on dore avec un jaune d’œuf délayé dans de l’eau, et on la met aussitôt dans le four A une bonne chaleur (four gai) pour La laisser cuire une demi-heure ou trois quarts d’heure. Les proportions de pfttc indiquées ci-dessus donnent une grosse brioche qui peut suffire pour 10 ou 12 personnes.
BRIQUES (Constructions). Quand on les emploie dans une construction quelconque, il est toujours très-avantageux de les mouiller avant de les mettre on place. En effet, les briques sèches enlèvent au mortier qui sert A les maintenir l’eau dont il est imprégné et peuvent le dessécher au point de le réduire en sable qui n’a plus de consistance; tandis qu'étant mouillées elles n’ont rien à lui prendre, et s’unissent avec lui aussi solidement que possible. I*es briques cuites de meilleure qualité sont celles qui rendent un son clair quand on les frappe. — Les briques creuses , employées pour toutes sortes de constructions, sont tout à la lois légères et solides. Elles ont l’avantage de se lier avec le moins possible de mortier ou de plâtre , et de s’opposer à la propagation de l’humidité du sol , du froid et du chaud extérieur. — Les brt-
?'ues réfractaires , destinées à la construction des ours, fourneaux, etc., et qui sont préparées avec des matériaux de choix, coûtent 25 p. 100 plus cher que les autres. — Les briques vernissées, c.-A-d. recouvertes d’une légère couche de verre sont un bien plus mauvais conducteur de la chaleur que les briques ordinaires : on doit les préférer pour la construction des châssis A demeure , des bAches. des serres, et enfin de tous les bâtiments où l’on a besoin de conserver le plus longtemps possible une chaleur acquise.
BRIQUET (Clthsse). C’est un chien courant, de petite taille; il peut très bien chasser tous les Ri- Dicrs: il a seulement moins de rapidité que les grands chiens d’ordre.
Briquet. Foy. Allumettes.
BRIS DF, CLÔTURE (Législation). Non-seulement il donne lieu à une action en payement du dommage causé, mais il rend passible d’un emprisonnement de un mois à un an et à une amende d’au moins 50 fr. , et qui peut être égale au quart des restitutions et dommages-intérêts. Ce9 peines s’appliquent à quiconque a, en tout ou partie, comblé des fosses, détruit des clôtures, de quelques matériaux qu’elles soient faites, coupé ou arraché des haies vives ou sèches, déplacé ou supprimé des bornes ou pieds corniers. ou autres arbres servant de limites (C. pén., art. 45G).
Bris de scelles. C’est une action plus grave qu’on ne le croit généralement: elle est punie de peines sévères lorsqu’elle s’applique k des scellés apposés sur des papiers ou effets d’un individu accusé ou prévenu de crime. A l’égard de tous autres bris ae scellés, les coupables sont punis de 6 mois à 2 ans d’emprisonnement , et, si c’est le gardien lui-même, il est puni de *2 à 5 ans de la même peine (C. pen. , art. 251 , 252). Loraju’on a brisé les scellés pour voler, le vol est puni comme s’il était commis à l’aide d’effraction (art. 253).
BRISÉE (Chasse). Pour faire une bnsee, on saisit une petite branche entre l’index et le pouce
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et on la plie vivement, en levant un peu la main de manière à la casser net; puis on la tire, pour détacher l’écorce qui la retient encore. On pose la pointe de la brisée, c.-à-d. le bout cassé, du côté vers lequel on marche, ou du côté vers lequel l'animal dont on veut signaler la piste ai ait la tète tournée. On met une brisée pour une biche, deux pour un cerf et, lorsqu’en fermant son enceinte, on est revenu aux brisées de l’animal que l’on a détourné, on ajoute une troisième brisée. Quand on craint que le vent n’emporte ces marques de reconnaissance, que l’on appelle des brisées basses, on casse seulement la branche, et on la laisse pendre à l’arbre ; c’est ce qu’on appelle une brisée haute. En passant sous bois pendant la chasse, si l’on veut signaler à ceux qui suivront la même route, quelque circonstance que l'on croit importante, on peut encore jeter des brisées ou bien faire des bnsées hautes.
BRISE-VENT ( Horticulture ). Dans la plupart des jardins, les murs, les bâtiments, les massifs de grands arbres, font office do brise-vents; c’est dans les places ainsi abritées qu’on doit cultiver les plantes qui demandent un air habituellement calme. Dans les pépinières et les établissements des horticulteurs, il est souvent nécessaire d’établir des brise-vents artificiels. Ce sont ou des piquets auxquels sont fixés des paillassons, ou ues plantations d’arbres à feuilles persistantes en lignes parallèles, dans une direction conforme à celle dos’ vents habituels propres au climat local, et dont on veut garantir les plantes. Le Cyprès, i lf, le Thuya, sont les arbres toujours verts les plus usités comme brise-vents, parce que ce sont ceux qui supportent le plus aisément la taille à laquelle il faut les soumettre, pour que, tout en remplissant leur destination, ils n’occupent pas trop d’espace, et prennent la forme d’un mur do verdure perpétuelle.
BRISQUE ou Mariage (Jeux de cartes). Ce jeu se joue à deux avec un jeu de piquet. Chacun des deux joueurs reçoit 5 cartes données par 3 et 2 ou par 2 et 3, et la onzième, qui est retournée, détermine la couleur de l'atout Lo donneur peut échanger la retourne, quelle qu’en soit la valeur, contre le sept d’atout s’il l’a en main. A mesure qu’un des joueurs fait une levée, ifr prend une carte au talon et il ale droit de rejouer. La partie est gagnée par celui qui fait le plus grand nombre de levées. C’est là le jeu dans sa plus grande simplicité, tel que le jouent les enfants Mais habituellement il est plus compliqué, et, avant de commencer la partie, on convient du nombre de points qu’il faudra réunir pour la gagner : ce nombre est ordi- nairement de 600, et il v a diverses manières de l’atteindre. La bhsque admet , dans ce cas, à peu
f»rès les mêmes séquences que lo piquet, c.-à-d. esquintes, les quatrièmes, les tierces. Les quintes en atout valent : la majeure, 400 points; celle au roi, 300; celle à la dame, 200; celle au valet, 100. Les quatrièmes en atout valent, suivant la progression descendante, 200 points, 160, 120 et 80; et les tierces 100, RO, 60 et 40. Ces séquences dans les autres couleurs valent la moitié de celles en atout. Quand on a déjà compté une pjemièro fois une quinte, une quatrième ou une tierce dans une couleur, les cartes qui ont servi à former l’une ou 1 autre de ces séquences ne peuvent plus avoir de valeur pour une séquence semblable. Ainsi, en admettant qu’un joueur ait compté une tierce à la dame, et qu’après s'être défait du dix, il tire du talon le rot , bien que ce roi avec la dame et le valet qu’il a encore en main forme une tierce, celle-ci n’a point de valeur; mais les cartes pourraient compter pour des séquences d'une autre espèce, telles que 4 as, 4 rois, 4 dames, etc. Lors-
qu’après avoir compté une tierce, une quatrième ou une quinte à la dame, on vient à lever le roi, et que la dame est encore dans le jeu, le mariage ou la brisque a lieu. Le mariage en atout vaut 40. et dans les autres couleurs 20. Les as et les dix sont les cartes privilégiées ; elles l'emportent même sur le roi. Les quatre as valent 150 ; les quatre dix, 100; les quatre rois, 80; les quatre dames, 60; les quatre valets, 40. Celui qui, en donnant les cartes, retourne un as, un dix ou une figure, compte 10 points : la dernière carte du talon donne également 10 points à celui qui la lève. L’as d'atout vaut 30, excepté dans le cas où il aurait déjà compté. Enfin celui qui a le plus de levées, apres que toutes les cartes ont été jouées, compte 10 points; les 5 dernières levées faites par un des joueurs lui valent 20 points. Indépendamment d© tous ces points qui peuvent être comptés, certaines cartes ont toujours une valeur déterminée pour les joueurs qui les possèdent : ainsi l’as vaut 1 1
ftoints; le dix, 10; le roi, 4; la dame, 3; le vaut, 2. Tant qu'il y a des cartes au talon on a le droit de renoncer en jouant; mais quand il n'en reste plus, on est tenu de forcer ou de couper la carte jouée par l'adversaire. La partie est gagnée par celui qui atteint le premier le nombre de points dont on est convenu d'avance : elle est également gagnée par celui qui fait la vole , c.-à-d. toutes les levées.
BKIZE tremblante f Agriculture ). Voy. Prés. BROCANTEURS [législation). Tous ceux qui font commerce de marchandises d'occasion, d'objet* de hasard et de curiosité, les marchands de bric-à-brac , les marchandes à la toilette, etc.. sont tenus d’avoir un registre timbré sur lequel ils doivent inscrire exactement, jour par jour, sans aucun blanc, rature ou interligne, les objets qu’ils achètent, ainsi que les noms et domiciles des vendeurs. Faute d’avoir observé ces prescriptions, ils pourraient, en cas de vol, être poursuivis comme complices et comme recéleurs. En conséquence, ils ont le droit d’exiger dos individus qui leur ofTrent des objets à acheter que ceux-ci leur déclarent leurs nom, prénoms, domicile, et, s’ils ont le moindre doute sur la vérité de la déclaration, ils feront bien de ne pas couclure le marché ou d’exiger que lo payement se fasse au domicile du vendeur. — Il est interdit aux brocanteurs d’acheter aux enfants des meubles, hardes, linges, bijoux et autres objets quelconques, sans l'autorisation écrite et reconnue valable de leurs père, mère ou tuteur; d'acheter aux soldats leurs armes et leurs effets d’habillement ou d’équipement ; d’acheter enfin des armes prohibées et des armes de guerre.
A Paris, ceux qui veulent exercer la profession de brocanteur, doivent se faire inscrire préalablement à la Préfecture de police; ils sont obligés de faire viser tous les mois leurs livres de commerce par le commissaire de police de leur quartier. S’ils cessent d’exercer leur état par une cause quelconque, ils sont tenus de déposer leur bulletin d'inscription à la Préfecture de police : en cas de décès, ce dépôt doit être fait par les héritiers.
Les brocanteurs ambulants [marchands d'habits, etc.) sont, en outre, astreints à porter d’une manière apparente une médaille en cuivre délivrée par la Préfecture et sur laquelle sont gravés leur nom et leur numéro d’inscription. Ils peuvent se réunir sur la place de la Rotonde devant les abris du marché du temple, de midi à 2 h. (Ord.pol., 8 nov.l780et 15 juin 1831 ; loi, 28 mars 1 793; déc., 2 niv. an xtv; ord. roy.,24 juin 1816). BROCHAGE ues livres. loy. Reliure.
BROCHE. Voy. Rôtis.
BROCHET [Pêche). Ce poisson habite indifférera-
BROC
BROC
ment les eaux courantes ou les étangs ; doué d’un appétit féroce, il dévore en grande quantité le menu fretin et engloutit même quelquefois de gros poissons. Cette voracité l’expose naturellcmentà devenir victime des pièges même assez grossiers que lui dressent les pécheurs. Avec le Brochet, il n’est pas nécessaire de dissimuler les engins : un gros hameçon au bout d’une grosse corne ne lui ferait pas peur, pourvu qu’il fût amorcé d’un poisson. L’important est que la monture de l’hameçon soit solide et qu’elle ne puisse être rompue par les puissantes mâchoires du Brochet. Pour cela, on attache l’haraecon soit à une chaînette de fil de laiton, soit à une de ces cordes à boyau revêtues de fil de métal, qu’on appelle cordes filées. Pour plus de sûreté, on se sert de deux hameçons attacnés dos à dos, ou d’un hameçon double, dit griffon. La grosseur de l’hameçon doit être proportionnée à la force présumée des poissons que l’on espère prendre; mais, en général, on choisit un numéro un peu élevé, jamais au-dessous du n* 2. Le Brochet ne mord qu’à l’appât d’un poisson , surtout d’un poisson vivant, et parmi les poissons qui peuvent servir d’appâts, les meilleurs sont ceux qui peuvent rester le plus longtemps vivants, tout étant fixés à l’hameçon : tels sont, le carpillon, le goujon et le gardon. Il est bon d’être muni d'un seau à moitié rempli d’eau dans lequel on place les petits poissons destinés à servir d’appât. On vend même pour cet usage des boîtes en zinc ou en fer-blanc, de la forme et de la grandeur d’une chaufferette, percées de petits trous sur les côtés et sur le couvercle, et munies d’une anse qui les rend faciles à transporter : le pêcheur dépose cet appareil sur le bord de l’eau et l’immerge toutes les fois qu’il reste en place, de sorte que l’eau de l’intérieur se renouvelle sans cesse et conserve une température constante.
Arrivé à la place que l’on sait fréquentée par les Brochets, ou, si l’on ne connaît pas la rivière, là où l’eau stagnante au-dessous de quelques touffes d’herbes offre au poisson un milieu paisible où il peut croiser en quête de sa proie, on cherche à savoir si le Brochet chasse , ce dont on est bientôt averti, soit par la vue, soit par le mouvement de l’eau et surtout par la fuite des petits poissons
fjui sautent hors de l’eau pour éviter la dent de eur ennemi : c’est là qu’il convient de s'établir et de jeter son appât.
La corde filée sur laquelle est monté l’hameçon doit être longue de 8 ou 10 cent. : elle n’est pas montée à demeure sur le corps de la ligne, et se termine par une boucle; de son côté, le corps de la ligne est terminé par un petit crochet d’acier dont les branches sont écartées d'une Quantité un peu moindre que le diamètre de la corde filée . de sorte que, pour entrer dans le crochet ou pour en sortir, la boucle doit exercer un effort oui écarte momentanément les branches du crocnet, lesquelles, agissant comme un ressort, se rapprochent immédiatement après lui avoir donné passage. Les deux parties de la ligne étant séparées, on prend la monture qui porte l’hameçon , on fait entrer la boucle par la bouche du poisson , on la fait ressortir par l’une des ouïes et on la tire ius-
Su’à ce que le corps de l’hameçon soit entré aans i bouche , les deux pointes seulement restant en dehors et s’appliquant sur la partie antérieure de la tête; pour maintenir le poisson dans une situation parallèle à la corde on fait à la naissance de la queue, avec deux ou trois tours de fil, une petite ligature qui embrasse en mémo temps le corps du poisson et la corde delà monture; l’appât, malgré son adhérence intime à l'hameçon , conserve ainsi toute sa vitalité et toute la liberté de ses mouvements. On peut aussi, au beu de cette liga-
ture, faire passer dans la partie charnue du dos du poisson, depuis l’oule jusqu’à la queue, une grosse aiguille d’acier dont la tête, ouverte latéralement d’un côté, reçoit la boucle de la monture, et introduire à la suite la monture jusqu’à ce que l’hameçon se trouve couché le long de l’ouïe.
L’appât fixé, on rattache la monture à la ligne, et l’on jette celle-ci à l’eau. Comme le Brochet se tient ordinairement dans la région moyenne de l’eau , il faut maintenir l’appât à une égale distance du fond et do la surface. Pour y parvenir, on place un peu au-dessus du crochet une halle fendue ou une lame roulée de plomb d’un poids proportionné à la force de l’appât, et, pour empêcher le tout de couler immédiatement au fond, on dispose audessus du plomb une flotte de liège assez grosso pour supporter tout l’appareil, et éloignée de l’hameçon d’une distance égale à la profondeur de l’eau. Aussitôt que le Brochet a englouti l’appât , le pêcheur, averti par le violent mouvement imprimé à la flotte, n’a plus qu’à ferrer vigoureusement et à ramener sa proie.
Lorsqu’on pêche dans un étang ou dans une eau peu courante , on peut manœuvrer à la fois 3 ou à lignes dont les cannes sont appuyées à 1 mèt. de la poignée, sur une petite fourche de bois enfoncée en terre et retenues près de cette poignée par un crochet; mais comme le poissonappât ne tarde pas à s’écarter, et que, pour le maintenir en pleine vue, il faut une surveillance perpétuelle et des déplacements continuels de la ligne qui ne fatiguent pas moins le poisson que le pêcneur, on peut éviter ces inconvénients et maintenir la flotte à un point fixe en étendant horizontalement sur l'eau une gaule fendue par un bout et finissant en pointe de l’autre; on engage le fil de la ligne un peu au-dessus de la flotte dans la fente de cette gaule que l’on pique, par l’autre bout, dans la terre de la berge. Si un Brochet mord , son effort arrache la ligne de la fente et le pêcheur n’a plus qu’à relever sa canne et à tirer le poisson. Dans cette espèce de tendue, on peut même se dispenser de fixer la ligne à une canno; il suffît de l’attacher, par sa partie supérieure, à une branche d’arbre flexible. Une habitude particulière au Brochet donne encore le moyen de s'en emparer dans certaines saisons. Lors des premiers beaux jours, à la fin d’avril ou en mai, ce poisson aime à venir à la surface de l’eau : il s’y endort quelquefois, et son sommeil est si profond qu’en approchant avec précaution on peut faire passer autour de son corps un collet de fil de laiton monté au bout d’une légère gaule. Lorsque la tête est engagée jusqu’au tiers du corps on relève la gaule brusquement, le nœud coulant se referme et le poisson , que ses nageoires antérieures empêchent de se dégager, est enlevé et porté à terre. Dans les mêmes circonstances, ou même lorsqu’il se montre à une petite profondeur, on peut encore le tirer au fusil avec au plomb n“ 5 ou n* 6. Il faut avoir soin , si le poisson est recouvert de quelques centimètres d’eau, de tirer un peu au-dessous.
( Pisciculture .) On peut élever le Brochet dans des bassins et même c'est le seul moyen à employer si l’on ne veut pas exposer les autres espèces à sa voracité. On le nourrit de poisson blanc, de grenouilles et de débris de viandes. A l’époque de la ponte, du 15 février au 15 mars, ce poisson cherche des endroits tranquilles et écartés : il faudra lui préparer des frayeres artificielles avec des gazons et aes branchages ou ramilles. Comme la femelle produit chaque année une énorme quantité d’œufs, on pourra facilement se servir de l’alevin pour la nourriture des autres espèces : il faut, toutefois, être sûr que cet alevin sera tout entier consommé par les poissons auxquels on le donne; autrement
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s’il grandissait, il dépeuplerait tout le vivier où un l’aurait introduit.
Brochet (Cuisine). Les Brochets qui ont vécu dans les eaux vaseuses des étangs n’ont pas la chair aussi délicate que ceux qui sont péchés dans les eaux courantes des rivières et des fleuves. Les remiers sont bruns, tandis que les autres ont le os verdâtre et le ventre argenté. Le foie de ce poisson est tr&s-estimé. mais on doit s’abstenir d'en manger les œufs ainsi que la laitance : c’est quelquefois un purgatif violent et ils causent toujours des nausées désagréables.
Brochet au bleu. Après avoir choisi un Brochet de moyenne grandeur, mais court, large et épais, à l’œil rosé et brillant, et â la chair ferme au toucher, os l’écaille en le ratissant légèrement avec un couteau de la nueue à la tête, de.manière à ne pas endommager la peau, on retire les ouïes avec précaution pour ne point se blesser aux piquants dont elles sont «armées, on le vide, et on le fait cuire au bleu ou au court-bouillon (Fou. Courtbouillon). Quand il est cuit, on le retire au feu, et on le dresse sur une serviette. On l’accompagne d’une sauce au beurre avec câpres , s’il est servi chaud, et d’une sauce & l’huile et au vinaigre, s'il est servi froid.
Ce poisson peut encore s’apprêter de bien des manières : d la matlreéCMtel, comme le maquere«iu; en matelote, en friture, en quenelles (Voy. ces articles). On peut aussi employer les restes d’une grosse pièce de brochet pour les servir comme émincé à la béchamel, comme garniture de vol-au-vent, ou en gratin, ou coupés en filets comme les filets de soles (Voy. ces articles).
D rocket d la broche. U faut choisir un beau brochet, mais dont la taille ne dépassera pas cependant 80 ou 90 centimèt. de longueur, si l’on veut que la chair en soit savoureuse et délicate. Après ravoir écaillé . vidé et lavé dans plusieurs eaux , on le frotte de sel blanc, on le fait dégorger dans l’eau fraîche et on l’essuie sur un linge. Alors, suivant qu’on désire le préparer au gras ou au maigre, on le pique soit de lard fin, soit de lardons de chair d’anguille assaisonnés de sel, de poivre et de fines herbes hachées très-menu. On le met à la broche, enveloppé d’un papier huilé ou beurré, et, pendant la cuisson, on l’arrose de bon vin blanc avec addition de vinaigre et de jus de citron. On le sert sur cette espèce de sauce qu’on rend meilleure en y incorporant quelques anchois pilés et plus riche en y ajoutant des huîtres qu’on y fait amortir avec câpres et poivre blanc.
BROCIIETONS (Cuisine). Les petits Brochets ou Brochctons ont une chair plus délicate que les gros et la meilleure manière de les servir est do les apprêter à la maître d’hôtel, comme les maquereaux, ou en friture, comme tout autre poisson de petite taille . en les saupoudrant de farine.
BROCHETTE (Oiseaux élevés a la). Voy. Oiseaux UE VOLIÈRE.
BROCOLIS (Cuisine). C’est une espèce de Chou, intermédiaire entre le Chou-fleur et le Chou proprement dit (Voy. Chou-pleur). 11 y en a de blancs et de violets : ces derniers, quand ils sont d une bonne espèce, ont une saveur plus délicate que les Choux fleurs. Ils ont de plus l’avantage de paraître vers la fin de l’hiver, ce qui les rend précieux à une époque où les légumes frais sont rares.
Après avoir épluché les feuilles qui se trouvent attachées à la tige, on lave les brocolis dans plusieurs eaux, et on les fait cuire comme des asperges à l’eau bouillante, avec du sel, un peu de beurre et un filet do vinaigre. On les égoutte vivement en prenant soin de ne nas les casser, on les dresse sur un plat couvert d une serviette et on sert À part une sauce au beurre.
BRODERIES (Connaissances pratiques). La broderie est un ouvrage difficile, qui exige beaucoup de soin et de patience. Il faut y travailler régulièrement pour y avoir la main, et on n’v devient habile qu’après un assez long apprentissage. Lorsqu’on veut broder, on achète un col ou tout autre objet dont le dessin est légèrement tracé au crayon ou à l’encre sur l’étoffe même ; après avoir monté cette étoffe sur de la toile cirée verte, on trace d'aliord, avec du coton destiné à cet usage, le dessin qu’on Ta broder, ensuite on passe au coton en reprises sur le même endroit, et enfin on recouvre ce premier travail avec du coton, c’est ce qui forme la broderie. — Il y a deux sortes üe broderies qui servent habituellement à la toilette des dames : les broderies anglaises et les broderies au p lu métis. Les premières sont d’une exécution plus facile : elles consistent à découper successivement chaque petite portion du dessin et à la recouvrir d’un point de cordonnet. Dans les broderies dites au plumetis, on distingue différents points, tels que le point d'armes, lo prrint de plumes, etc. (Voy. ces mots). On fait aussi, pour orner les broderies, divers points à jours, tels que les rivières, les points turcs , les points d'échelles, qu’on ne peut exécuter qu’en les voyant faire et par une assez longue pratique. Les points à jour peuvent être variés à l'infini et offrir des dispositions plus ou moins heureuses suivant le goût et l’habileté de l’ouvrière. — Le feston est un genre de broderie d’une exécution plus facile et plus rapide que la broderie ordinaire. H consiste à passer du coton sur l’étoffe dessinée, à piquer avec l’aiguille l’étoffe en dessus et err dessous , en tenant le coton avec la main gauche , de manière qu’il forme une boucle dans laquelle on repasse l’aiguille qu’on tire alors vivement à soi.
On peut se procurer à des prix modérés des broderies convenablement exécutées. Les broderies de Paris sont toujours plus chères que celles de Nancy : ces dernières sont peut-être d’un travail moins fini, mais elles sont néanmoins très-apprêciées , et il faut un oeil exercé pour discerner la différence qui iietit exister entre les unes et les autres. Lorsqu on achète des broderies, on doit s’assurer avant tout que l’étoffe sur laquelle elles sont faites est d’une bonne qualité.
BROME des prés (Agriculture). Cette plante fourragère donne des produits assez médiocres; mais elle peut servir à utiliser et à améliorer de mauvais terrains où ne réussiraient pas des espèces plus précieuses. Dans les terrains calcaires les plus pauvres et dans les sables médiocres elle pousse assez vigoureusement pour fournir une bonne pâture aux bestiaux et môme pour devenir fauchable: sa durée est très-longue, il faut de 45 à 50 kilogr. de graines pour un hectare. Lo Brome des prés peut aussi servir à former des gazons d’agrément dans les terres très-calcaircs où le raygrass ne viendrait point : sa feuille est étroite et douce, et il gazonne très-bien.
BRONCHITE ( Médecine , Art vétér.) — V Chez Vhomme. V. Rhume, Catarrhe, Grippe et Suppl.
2* Chez les animaux. Cette affection se manifeste par des frissons auxquels succède la chaleur du corps, par la diminution ou la perte de l’appétit, par la soif, enfin par un écoulement nasal, d’abord fluide, plus consistant ensuite, et qu'on appelle jetage, lorsqu’il est considérable. Les yeux sont rouges et deviennent aussi le siège d’une sécrétion qui fait adhérer les paupières. La toux, d’abord sèche, et qui oblige l’animal à ébrouer souvent , devient successivement plus grasse et peu à peu le mal disparaît. La cause la plus fréquente de cette maladie est le refroidissement; aussi estelle plus fréquente au printemps et en automne.
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Le passage subit du chaud au froid, l’ingestion d’une boisson très-froide , lorsque le corps de l'animal est couvert de sueur, déterminent souvent cette affection. Pour le traitement , il faut que l'animai malade soit placé dans une écurie tenue chaudement, pourvue de bonne litière, et à Pabri des courants d’air. La nourriture sera peu abondante et composée de substances farineuses et de facile digestion. Si la fièvre est forte, ce qu'on reconnaît à la rougeur des yeux, à la grande chaleur de la bouche, au défaut total d’appétit, à la dureté du pouls, on devra recourir à la saignée qui est toujours le moyen le plus puissant pour faciliter la sécrétion muqueuse et calmer l'inflammation. Des boissons émollientes, préparées avec un peu de farine et données tièdes, contribuent à amener la guérison. — Foy. aussi Morfonduae et Courbature AIGUE.
BRONZE doré (économie domestique). Pour nettoyer les objets de bronze doré, il faut d’abord enlever les taches qui peuvent s’y trouver, telles que les taches de bougie ou de graisse, ce qui se fait par l’emploi d’une petite quantité de soude ou de potasse caustique dissoute dans l’eau , en lavant les taches avec cette solution chaude. On laisse sécher les parties ainsi nettoyées, puis on passe sur la dorure un pinceau trempé dans une liqueur composée de 32 gr. d’acide azotique et de 4 gr. de sulfate d’alumine mélangés avec 125 gr. d’eau pure. Quand la dorure a recouvré son éclat, on essuie les objets soumis au nettoyage et on les fait sécher en les exposant au soleif ou devant le feu à une chaleur modérée.
BROQUART (Chasse). Foy. Chevreuil.
BROSSES (Écon. domest.). Les brosses communes, qui servent à frotter les appartements, h cirer les chaussures et à panser les chevaux, ainsi que les brosses d cirage, se fabriquent avec du bois de hêtre ou de noyer , et sont garnies avec des soies de porc et de sanglier et du crin de cheval. Les crins, introduits dans des trous disposés en échiquier, y sont fixés par des liens de forte ficelle et du goudron. Ces Drosses, b en fabriquées, sont très-durables pourvu qu’on ait soin ae les préserver de l’humidité qui fait renfler le bois et tomber le crin. Les velours des meubles se nettoient avec des brosses de chiendent. Les brosses fines pour les vêtements sont ornées de diverses manières; on doit en avoir de plusieurs degrés de finesse pour les étoffes de drap, de laine et différents tissus délicats, qu’il ne faut brosser qu’avec ménagement. Les brosses anglaises se font remarquer par la solidité et la finesse du crin; celles de Paris sont également estimées. Les brosses à tête sont en porc, en sanglier, en poil de chèvre ou en chiendent; les brosses à barbe doivent être en poil de blaireau ; les brosses d dents sont habituellement rattachées avec du fil de laiton; le vert de gris peut s’y produire et donner lieu à des accidents sérieux lorsqu’on ne prend pas soin de faire bien sécher ces brosses après qu on s’en est servi.
BROC de koix (Connatss. pratiques). Avec le brou de la noix, on obtient, en teinture, des nuances fauves et brunes assez solides, même de l’encre, au moyen d’une décoction concentrée qui contient une forte quantité do tannin (Foy. Esche). Les ébénistes emploient cette décoction pour donner au chêne l’aspect du vieux noyer. Pour cela, il suffit de jeter de l’eau bouillante sur une quantité suffisante de brou et de laisser tremper le bois pendant un jour dans cette décoction.
Eau de brou de noix. Elle est excellente pour détruire les pucerons; on met dans le fond d’un tonneau une bonne quantité de brou avec 5 ou 6 Lit. de cendre; on y verse deux seaux d'eau bouillante, et après avoir laissé le mélange reposer pendant
quelques jours, on remplit le tonneau avec de l’eau froide ; ce liquide répandu avec un arrosoir détruit les pucerons sans faire aux plantes le moindre tort.
Liqueur de brou de noix. On doit cueillir les noix au moment où elles ont atteint les deux tiers de leur grosseur, c.-à-d. au mois do juin ou de juillet. Dans tous les cas, on les choisit aussi belles et aussi saines que possible, et, après les avoir d’abord écrasées, et ensuite piléesdans un mortier de pierre , on les met dans une cruche de grès avec une certaine quantité d’eau-de-vie et un peu de muscade et de girofle; on les laisse ainsi infuser pendant deux mois. Pour 50 ou 60 noix, on emploie 3 litres d’eau-de-vie, 2 gr. de girofle et autant de muscade. Au bout de deux mois on tire à clair i’eau-de-vie , en la passant à travers un tamis fin , et on y ajoute à peu près 200 gr. de sucre par litre d’eau-de-vie, pour la laisser encore s'infuser pendant deux ou trois semaines. Il ne reste plus alors qu’à filtrer la liqueur au moyen d’une chausse et à la mettre en bouteilles.
BROUETTE (Jgricult., IJorticult.). L’agriculture emploie j outre la brouette commune, dont les bords doivent s’enlever à volonté, plusieurs genres particuliers de brouettes qui ont leurs destinations spéciales : 1° la brouette à claire-voie , sans planches latérales, à brancards très allongés : elle sert principalement à transporter des objets légers et Très- encombrants, tels que du foin, de la paille et des fagots; on s’en sert aussi pour le transport des fumiers très-pailleux; 2° la brouette doublée, dont l’intérieur est garni en télé; elle est habituellement munie d’un couvercle à charnière, et sert à transporter les breuvages pour le gros bétail et pour les porcs. On l’emploie aussi pour transporter de petites quantités d’engrais liquides; 3" la brouette à tonneau , c’est une brouette commune sur laquelle on adapte un tonneau de dimensions telles qu’un homme puisse facilement le transporter plein d’engrais liquide. — On emploie dans les jardins, 1® la brouette commune ; V une brouette à couvercle, beaucoup plus grande, pour le transport des feuilles que le vent disperse aisément pendant qu’on les enlève avec la brouette découverte; 3" la brouette à cia ire-voie, sans rebords, pour le transport des paillassons et autres objets très encombrants, difficiles à déplacer avec les autres genres de brouettes.
Échelle brouette. Foy. Echelle.
BROUILLARD (Hygiène). Le brouillard en tombant mouille indifféremment toutes sortes de corps et pénètre même dans les maisons. C’est en quoi il diffère essentiellement de la rosée (Foy. ce mot).
Les légers brouillards du matin, pendant les iours d’été, annoncent communément qu’il fera beau dans la journée.
Les brouillards fertilisent la terre par l’humidité qu'ils y portent : ils sont favorables aux labours d’automne et à la semaille dos blés. Dans cette saison ils hâtent la maturité du raisin, mais aussi ils le font pourrir, lorsqu’ils sont de trop longue durée. — On a cru longtemps, mais à tort, que les brouillards occasionnaient la rouille des blés : cette maladie est due à la présence d'un champignon qui végète sur la plante ; toutefois l’humidité du brouillard peut contribuer à son développement.
L’air humide du brouillard est nuisible à la santé de l’homme, surtout à la fin de l’automne; il occasionne des rhumes, des catarrhes, des rhumatismes et souvent aussi des fièvres dangereuses. Il est également nuisible à la santé des animaux : il faut garder les bestiaux à L’étable quand le brouillard est froid.
Brouillard ( Livres de com mer ce ) . Ce livre, dit aussi moi»* courante ou prima nota, sert a prendre note de toutes les affaires de la maison au
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fur et à mesure qu'elles se produisent. Il est disposé comme le journal. Il a en marge une petite colonne à gauche pour indiquer dans quel folio du journal se trouve l'affaire, et à droite deux colonnes, l'une pour les sommes partielles, l'autre pour le total. En voici le modèle :
• Du 1" janvier 1857. •
Vendu à M .... suivant |
I facture de ce jour.. . . .
Esc. 3 p. 0/0..
Reçu en payement :
Une lettre de change |
I payable le
! En espèces
BROUILLE { Agriculture ) , plante fourragère. Vny. FfiTUQUE FLOTTANTE et ËVOLAGE.
BROUSSONETIA ( Horticulture ). Le Broussonetia ou Jfûrterd papier, n'est cultivé que comme arbre d’ornement ; son beau feuillage et sa tête arrondie se dessinent d’une manière tranchée au-
dessus des massifs qu’il domine de sa haute taille. On peut le multiplier de boutures, de marcottes, et par le semis de ses graines. La culture en a produit deux sous-variétés, l’une à feuilles panachées, l’autre à feuilles en capuchon , qui toutes deux se propagent par la greffe sur des sujets de l’espèce commune. Tous lés terrains conviennent à ce bel arbre. Lorsqu’on sc propose de le multiplier de semis sur une grande échelle, il/aut, pour pouvoir récolter une quantité suffisante de graines tertiles, avoir soin de planter un assez grand nombre de sujets mâles, à proximité des sujets femelles, qui seuls portent des fruits. Les semis se font en avril; les rejetons s’élèvent en pépinière, jusqu’à ce qu’ils aient dépassé 1 mètre : il faut les exposer au midi , et les anriter des vents du nord.
BROYE (Agriculture). Cet instrument sert au teillage du lin et du chanvre. Voy. Teillage.
BRUANT (Oiseaux de volière) Pour réussir dans l’éducation de ces petits oiseaux, il faut les prendre jeunes, quand ils sont encore dans le nid ; mais il est bon de savoir qu'ils abandonnent leur nid avant que leurs ailes leur permettent de voler. Ils sont délicats et difficiles à élever. On les nourrit avec la pâtée qui convient aux serins, et à laquelle on peut ajouter du chènevis écrasé (Voy. Serin). Pris adulte pendant l’hiver, et habitué à la captivité après quelques mois de séjour dans la cage, le Bruant chante au printemps suivant : sont chant est agréable sans être brillant : il a le défaut d'ètre un peu aigu. Avec beaucoup de patience, on peut rhabituer à venir à un appel, et à tirer sa nourriture dans de petits seaux. En captivité cet oiseau peut vivre de 5 à 6 ans. — Outre le Bruant commun, qui a la tête jaune ainsi nue le ventre et les pattes, le cou jaunevert, le dos roux-brun et la queue brune, on trouve en France, 3 autres espèces qui, à causa de leurs habitudes, sont appelées Br. des roseaux, Br. des haies ou Zizi , et Br. de passage.
BRUCHES ou Cussons (Insectes nuisibles). Ces insectes attaquent principalement les pois, les lentilles, les lèves : assez rares dans le nord de la France, ils exercent souvent de grands ravages dans les départements du centre et dans ceui du midi. Les femelles déposent leurs œufs dans les semences à demi -formées, en perçant avec un organe spécial ( oviducte ) , la silique encore verte des plantes légumineuses. Plus tard, elles pondent directement dans la substances des graines emmagasinées. Peu après, de ces œufs sortent les larves qui pratiquent dans les semences des galeries si petites qu il n’est guère possible de reconnaître la présence de l’insecte, que lorsque la substance intérieure de la graine a été en partie dévorée. Le seul moyen qu’on puisse employer
pour détruire les Bruches , consiste à chauffer dans un four à une température de 45 ou 50 degrés, les légumes qui contiennent les insectes, ou bien à plonger les graines dans l’eau bouillante immédiatement après qu’elles sont récoltées. Mais les graines ainsi traitées sont impropres à germer, et ne peuvent être employées que pour l’alimentation de l'homme ou des animaux. On devra donc se garder d’échauder les graines réservées pour les semailles ; d’ailleurs, les grains percés sont tout aussi bons que les grains entiers, pour ce dernier usage; ils n’ont ne n perdu de leurs propriétés germinatives, la larve de l’insecte n’attaquant jamais que les cotylédons de la semence, et respectant toujours le germe qui demeure intact, bien que la graine soit percée de part en part.
BRUCINE (Médecine). Cet alcaloïde est un poison narcotico-âcrc des plus violents ; il agit tout particulièrement sur la moelle épinière et provoque le tétanos et la mort. La seule chose à faire, en attendant le médecin, qu’il faut se hâter d’appeler, c’est de provoquer les vomissements en administrant au malade plusieurs doses d’émétique ou d'ipéca. Foy. Alcalis et Contre-poisons.
BRUGNON (Horticulture). Voy. Pécher.
BRUISSEMENT (Apiculture). Lorsque les abeilles sont effrayées, elles font entendre un bruit particulier qui se prolonge assez longtemps et qu’on nomme bruissement. Tant que dure cet état de bruissement, les abeilles se tiennent immobiles, et peuvent être approchées sans danger. Ainsi, pour transvaser un essaim d’une ruche dans une autre, comme pour récolter le miel et la cire, il faut commencer par amener les abeilles à l’état de bruissement. Le moyen le plus simple et le plus usité consiste à faire pénétrer dans La ruche un peu de fumée, au moyen d’un appareil nommé Enfumoir (Foy. ce mot). Les abeilles se réfugient dans un coin de leur demeure où elles se tiennent blotties, sans songer à piquer celui qui agit autour d’elles.
BRUITS ( Législation ). Quand ils ont un caractère injurieux envers quelqu’un, ou quand ils ont lieu la nuit, et. en tout cas, de manière à troubler là tranquillité des habitants, ils sont punissables et donnent lieu à une poursuite devant le tribunal de simple police (Foy. Tapage et Charivari). S’ils ne sont ni injurieux ni nocturnes, ils ne rendent passible d’aucune peine, à moins qu’ils ne constituent une contravention à un arrêté de police municipale. Dans les villes, des règlements prennent souvent des précautions pour atténuer les inconvénients du bruit causé par certaines professions; à Paris, en vertu d’une ordonnance de police du 31 oct. 1829, les serruriers, taillandiers , charrons , ferblantiers, chaudronniers , maréchaux ferrants, layetiers, et généralement tous entrepreneurs, ouvriers et autres, exerçant dans Paris des professions qui exigent l’emploi de marteaux , machines et appareils susceptibles d’occasionner des percussions, et un bruit assez considérable pour troubler la tranquillité des habitants, doivent interrompre chaque jour leurs travaux; savoir ; de 9 h. du soir à 4 h. du malin, depuis le 1" avril jusqu’au 30 sept. , et de 9 h. du soir à 5 h. du matin, depuis le 1" oct. jusqu’au 31 mars. Les artisans qui contreviennent à un arrêté de cette nature, so rendent passibles d’une amende de 1 à 5 fr. et, en cas de récidive, d’un emprisonnement de 1 à 3 jours. Les voisins peuvent se plaindre au commissaire de police , de l’infraction au règlement ; mais le travail fait pendant les heures réglementaires, ne peut donner lieu à aucune réclamation sous le rapport du bruit} c’est là un inconvénient des professions industrielles ; chacun doit le supporter. Dans les
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communes où les états bruyants se multiplient et où ils ne sont pas encore réglementés, les habitants qui souffrent du bruit doivent solliciter du ! maire un arrêté qui règle l’exercice de ces professions. de manière à concilier les besoins et la liberté ae l’industrie avec le repos des citoyens. — Une ordonn. de police du 30 sept. 1837, détend de sonner du cor, ait trompe de chasse , dans Paris, à quelcpie heure et dans quelque lieu que ce soit.
BRULAGE (dprtcul(ure). Foy. Êcobuàge et Défrichement.
BRULEE (Sériciculture), maladie des Vers à soie. Foy. Ver a soie.
BRULURES (Médecine). Lorsqu'une partie quelconque du corps est atteinte aune brûlure, soit par le feu, soit par le contact d’un fer rouge ou d'un liquide bouillant, il faut se hâter de douncr au blessé les premiers secours. Si la plaie est accompagnée ae ces soulèvements de la peau nommés cloches ou cloques , il faut les pincer très-délicatement avec le bout d’une paire de ciseaux fins pour donner écoulement au liquide séreux contenu dans ces cloches; mais on se gardera bien de déchirer et d enlever la peau. Cela fait, le premier remède à appliquer c’est l’eau froide, constamment renouvelée et rendue plus froide par la glace lorsqu’on peut s’en procurer. Quand la brûlure a atteint une partie du corps qu’il n’est p&« possible de plonger isolément dans Peau, on Par. rose continuellement d’eau fraîche. La douleur commençant à s’apaiser, on panse la brûlure avec de l.i pomme de terre crue râpée, qifon remplace des quelle s’échauffe et que les douleurs recommencent. On peut aussi, au lieu de pommes de terre, étendre sur la partie brûlée une couche épaisse d’une gelée quelconque, p. ex. d’tfne gelée de pommes ou de groseilles : par-dessus, on applique une compresse imbibée d’huile et maintenue au moyen d’une bande qui doit être suffisamment serrée. Dans tous les cas et quand même la brûlure serait produite dans des circonstances telles qu’il n’ait pas été possible d’y porter remède immédiatement, il ne faut pas moins commencer par employer l’eau froide. On applique plus tard sur la plaie de l’huile d’olives ou d’amandes douces , soit seule , soit avec quelques gouttes de laudanum, et enfin du cérat pour obtenir la complète cicatrisation. L’un des remèdes les plus efficaces & employer contre toute espèce de brûlure est la teinture de benjoin composée, plus connue sous le nom de baume du commandeur. Après le premier traitement par l’eau froide , la plaie pansée est couverte d une compresse trempée dans de l’eau, à laquelle on ajoute de 8 à 10 gouttes de cette teinture, par cuillerée d’eau. A mesure que la compresse se sèche, ou l’humecte, sans dérangei le pansement, avec le môme liquide versé goutte à goutte. La teinture d’arnica s’emploie dans le même cas et de la même manière. On peut encore calmer les douleurs et hâter la guérison des brûlures, de quelque nature qu’elles soient, en appliquant sur les parties affectées un onguent préparé de la manière suivante : on mêle ensemble dans un vase et on fait fondre sur un feu doux 250 gr. de poix de Bourgogne , 60 gr. de cire jaune et 125 gr. de graisse de porc. On remue ensuite le mélange jusqu’à ce qu’il soit froid.
Si la brûlure est générale, il faut recourir aux lotions froides avec l’acétate de plomb liquide (extrait de Saturne), à la dose de deux cuillerées de ce liquide pour chaque litre d’eau. Du reste, dans ce dernier cas, il survient toujours des accidents tellement graves que les secours de la médecino sont indispensables.
Suivant des praticiens expérimentés, le remède
le plus propre à calmer la douleur et à favoriser la jzuérison ues brûlures à tous les degrés, consiste dans l’emploi du coton cardé. Voici comment on procède : après avoir ou\ert les ampoules et lavé légèrement la partie affectée, on couvre immédiatement celle-ci avec plusieurs couches minces de ouate de colon ou de coton cardé de manière qu’elle soit pour ainsi dire matelassée et garantie de tout contact et de toute impression extérieure. Les brûlures peu intenses sont guéries en quelques jours par cette simple médication et sans qu’on soit obligé de renouveler l’appareil. Pour les brûlures plus graves et nui sont suivies d’une suppuration abondante, il faut, à chaque pansement, remplacer le coton qui a servi par de nouvelles couches fraîchement cardées, et continuer ainsi jusqu’à parfaite guérison. A défaut de ouate de coton, on peut employer la pomme de terre râpée, appliquée en couche suffisamment épaisse , et maintenue au moyen d’une compresse et d’un bandage. C’est un remède qu’on a toujours sou s la main.
Quel que soit le moyen qu’on adopte, il sera toujours prudent, pour peu que la plaie soit grave, d’avoir recours aux conseils d’un médecin, après qu’on aura fait le premier pansement.
Brûlures (Art vétérinaire). La première chose à faire en cas de brûlure plus ou moins profonde chez un animal, c’est de calmer d’abord la douleur toujours très-vive, en employant les réfrigérants, l’eau froide, la glace, la'neige, les cataplasmes de pommes do terre râpées sur la partie Lrûlôe : si la lésion est grave et profonde, la saignée générale est toujours nécessaire. — On a ensuite recours aux préparations suivantes : 1* on fait bouillir jusqu’à réduction de moitié deux poignées de suie de cheminée dans un litre d’eau et on imbibe dans ce décoctê des plumasseaux de charpie pour en recouvrir les surfaces brûlées qui suppurent ; 2“ on mélange 600 gr. d’eau de chaux avec 60 gr. d’huile de lin : ce mélange fortement secoué dans une bouteille est employé comme liniment sur les brûlures qu’on recouvre ensuite de compresses imprégnées do la même préparation. Après Tusage de ces moyens, si l’inflammation accusée par un excès de rougeur persiste , on devra recourir aux cataplasmes émollients continués pendant quelques jours. — Si, par suite d’une brûlure à la corne uu pied, un Cheval ne peut poser le pied par terre, il faut sans tarder amincir la sole jusqu a la rencontre du foyer purulent pour donner issue à un liquide dont la présence dans le sabot pourrait provoquer de graves désordres. Cette opération terminée, on panse la plaie avec de l’étoupe trempée dans de l’eau mélangée d’un peu d’eau-de-vie.
Brulure ou Mal de feu (Art vét.). Cette maladie du Mouton n’est autre chose qu’une inflammation qui s’annonce par la rougeur des yeux, la maigreur, une soif ardente, et qui amène le dessèchement etle marasme; on y remédie par le repos, par une nourriture rafraîchissante, des pâturages frais et abondants, une boisson nitrée et acidulée avec du vinaigre.
BRUNSWICK. (Duché de) (Postes). — Les correspondances sont expédiées tous les jours, soit par l'intermédiaire des postes de Prusse pour les correspondances qui ne portent aucune indication de direction, soit par l’intermédiaire des postes de la Tour et Taxis, pour les correspondances qui portent sur l’adresse les mots : par les postes de la Tour et Taxis. Tarif par la voie de Prusse : lett. ordinaires , affr. facult., 50 c. par 10 gr. pour les lettres affranchies, l>0 c. pour les lettres non affranchies; lettres chargées, affr. oblig. , la taxe des lettres ordin. du même poids, plus un droit
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fixe de 50 c.: échantillons et imprimés , affranchissement oblige 10 c. par 40gr. — Tarif par la voie rte la Tour et Taxis : Jeft. ordin. , afTr. facult. , gO c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, afTr. oblig.,
1 fr. 60 c. par 7 gr. 1/2; imprimés , affr. oblig.,
4 c. par 40 gr.
BRfiSC (Agriculture). Voy. Ajonc.
BRUSQUEMBELLE (Jeux de cartes). On joue ce jeu à 2 , 3 , 4 , et môme à 5 personnes. A 2 ou à 4 personnes, on se sert d’un jeu de piquet entier; à 3 ou à S on retire deux sept du jeu : quand il y a 4 joueurs, ils peuvent s’associer 2 contre 2. Les as et les dix portent spécialement le nom de bruxquembille. On conrient d’abord do l’enjeu et du nombre des coups, puis on distribue les cartes; chaque joueur en reçoit trois, et la dernière des trois que garde celui qui donne détermine la couleur de l’atout. A mesure qu’on joue une carte, on en prend une autre au talon, et cela jusqu’à ce
Suc le talon soit épuisé. Le joueur qui place Pas 'atout reçoitdeux jetons de tous les autres joueurs. On reçoit* également deux jetons pour les autres as, pourvu qu’en les plaçant on fasse la levée. Si un as est coupé par un atout, celui qui a placé l'as donne deux letons aux autres joueurs. Les dix se payent d’après 1* mêmes règles, mais moitié moins, c.-à-d. un seul jeton.
BRUYÈRE (Agricult., Horticult). — l“La Bruyère commune qui couvre une grande partie des terrains incultes de la France peut être utilisée de millo manières. Elle fournit un excellent fourrage d’hiver aux chèvres, aux moutons, ainsi qu’aux vaches : on prétend même que les moutons qui en mangent fournissent plus de laine et une chair plus savoureuse. On l’emploie aussi pour faire du feu , de la litière et surtout des balais; et dans certaines provinces elle sert, en guise de chaume, a couvrir les maisons; les branches menues sont très-bonnes pour les cabanes de vers à soie. On attribue à ses fleurs des propriétés diurétiques, et les abeilles tirent beaucoup de miel de leur suc; ses jeunes pousses donnent de la force à la bière et la préservent de toute acidité. Malgré toutes ces qualités , la Bruyère est presque partuut une plante à remplacer , parce qu’elle occupe des terrains qu’une bonne culture rendrait beaucoup plus productifs. Pour la défricher, on l’arrache à la main ; ou bien, au moyen de l’écobuage, on la brûle au feu courant ou au feu couvert. C.etto opération doit se faire en automne; le défrichement doit être suivi d’un défonçage assez profond ; car les racines et les graines enfouies dans la terre donnent aisément naissance à de nouvelles Bruyères. I.es semis de pin ou de bouleau conviennent au sol ainsi défriché, pour empêcher celte seconde pousse.
2° On cultive, comme plantes d’ornement, un grand nombre de Bruyères, la plupart exotiques. Ce sont des arbustes et des arbrisseaux de serre froide sous le climat de Paris. Leur végétation n’étant jamais interrompue, les Bruyères s’accommodent mal de l’orangerie pour pas*ser l’hiver; il leur faut beaucoup de lumière et des arrosages modérés en toute saison, tandis que les plantes d’orangerie ne doivent presque pas être arrosées en hiver. Une atmosphère trop constamment sèche ne leur convient pas non plus. Ces niantes n’ont besoin du secours de la chaleur artificielle qu’aulant qu’il est nécessaire pour empêcher la gelée de les atteindre. La plupart des lielles espèces viennent très bien dans un mélange de 3 p. de terre de bruyère et 2 p. de terre franche de jardin: en été, elfes doivent être placées à l'air libre, dans une position bien aérée, où les rayons directs du soleil ne puissent les frapper. On les multiplie de semis, de marcottes et ae boutures; ce dernier moyen est le plus usité. Les boutures se font à l'é-
touffée dans du sable fin, pur et blanc. (Foy. Bortüres). Ces plantes sont toujours assez lentes à former leurs racines. Dès qu’elles sont enracinées, on les transplante soit dans de la terre de bruyère pure, soit dans le mélange indiqué plus haut. Les lus grandes espèces se cultivent en pleine terre de ruyere. non pas à l’air libre qu’elles ne supporteraient pas en ni ver, mais dans la plate-bande ménagée a l’intérieur de la serre froide; elles y réussissent mieux que dans des pots. Quand les Bruyères sont jaunes ou qu’elles végètent mal sans cependant offrir de lésions organiques, il faut au printemps les rabattre, et, si on les cultive en pots, les dépoter, mettre à nu l’extrémité des racines, les planter ainsi sur une couche à peine tiède en les chargeant de terre de bruyère au lieu de terreau : on les couvre ensuite d’un châssis en ayant soin de leur donner de l’air et de les abriter du grand soleil; à la fin de l’automne, quand elles sont refaites on peut les rempoter pour les rentrer dans la serre.
Parmi les espèces qui peuvent se cultiver en pleine terre, sous le climat de Paris, et orner en tout temps les massifs des jardins d’agrément, pourvu que le terrain soit siliceux, nous citerons, outre la Bruyère commune , à fleurs blanches ou roses, tantôt simples, tantôt doubles, la Br. cendrée, la Br. ciliée, la Br. quatemée, la Br. herbacée. la Br. méditerranéenne , la Br. multiflon et la Br. multicaule. Toutes les autres especes doivent être rentrées pendant l’hiver.
Bruyère du Cap. Voy. Phtlique.
Terre ae bruyère. Voy. Terre.
BRYONE ( Horticulture ). Cette plante grimpante, remarquable par ses longues tiges, qui lui ont valu le nom de Couleur rée. et par son feuillage luxuriant qui , comme celui de la Vigne vierge et do la Clématite, sert à garnir les bercoaux dans les jardins d’agrément, pousse partout avec la plus grande facilité : toute terre lui est bmne; elle se multiplie par graines ou par éclats, et produit en abondance d’énormes racines très-riches en matière féculente, et pouvant remplacer la fécule de nomme de terre dans les années de disette. File ne craint ni la maladie ni les insectes ; elle résiste aux gelées, à la sécheresse, à l’humidité, et, si on la laisse en pleine terre, on retrouve l’année suivante les racines plus volumineuses. Malheureusement, cette racine, comme celle du Manioc, renferme un principe âcre trèsvénéneux, dont elle ne peut être débarrassée que par la torréfaction et le lavage, et, comme sa ressemblance avec le navet a souvent occasionné des méprises funestes, la culture de la Bryone & été généralement abandonnée. Des recherches récentes ont démontré que la racine de la Bryone, dépouillée de son principe toxique, j>ouvait servir à l'extraction d’un alcool excellent, et que les graines contenues dans les nombreuses baies de cette plante renfermaient une grande quantité d'huile. Ainsi donc, au point de rue de l’industrie comme à celui de l’alimentation publique, il faut recommander la culture de la Brvone; mais en même temps qu’on continuera de cultiver les champs ensemencés de cette plante , on devra s’occuper des moyens de la propager sans culture. On pourrait jeter des graines do Bryone,' ou planter des cossettes de ces racines, dans les terrains improductifs, dans les bois, le long des routes. Comme la Bryone croît naturellement dans les lieux incultes, cette plante constitueraiFplus tard une abondante ressource de principes féculents et oléagineux. C’est surtout sur le boni des haies que la propagation de la Bryone aurait une application immédiate et très- avantageuse au point de vue des graines ; elle y trouverait de»
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tuteurs tout formés, autour desquels ses tiges se développeraient d’une manière aussi vigoureuse que celles de la Clématite des haies.
BUANDERIE (Écon. domestiq.). Elle doit contenir tout ce qui est nécessaire à la lessive et au savonnage. 11 y aura un fourneau supportant une poêlette ou chaudière en cuivre; à ciité, une construction en maçonnerie destinée à recevoir un ou deux cuviers. Au milieu peut être établi un bassin en zinc, de grandeur convenable, pour U iro les savonnages ; il sera muni d’uu tuvau de décharge destiné à le vider. Une buanderie doit être bien éclairée et le sol carrelé; les fenêtres seront garnies de chAssis vitrés. Voy. Blanchissace et Lessive.
BUBON (Art vétér.). Voy. Abcès et Tumeurs.
BUCHER (Econ. domestiq.). Un endroit couvert pour abriter le bois est indispensable à la campagne : le bois qui reste cxj>osé à la pluie et au soleil s’use promptement et perd toutes ses qualités. Ordinairement on applique à cet usage une nièce basse : elle doit être aérée, 6ans quoi le bois y moisirait; il est même bon qu’il y existe un courant d’air Le sol doit être uni. mais non carrelé , afin qu’on puisse y fendre le bois. Un hangar peut très-bien servir de bûcher : le bois s’y conserve bien et y sèche mieux que dans une pièce close. Si l’on veut fermer le hangar, on I’enluure d'une grille en bois qui a l’avantage de ne pas empêcher la circulation de l’air. Un bûcher doit contenir une scie et un chevalet, des coins en fer et un maillet ou merlin pour fendre le bois.
BUEE. Voy. Buanderie et Lessive.
BUENOS -A YB ES t Monnaies). En vertu d'une loi du 23 juillet 1867, les monnaies d'or ci-après ont cours légal dans la république de Buénos Ayres :
Once d'or de l'Amérique au Sud. du poids de 27 gr. et du titre do 876 mil-
lièmes, valant. 16 dollars.
Fièce d’or du Brésil de 20000 reis , du poids de 17 gr. 926 et du titre de
916 millièmes 3/4 11,13
Aigle d'or des Etats-Unis , poids
16 gr. 717. titre 9üü millièmes 10,19
Condor du Chili, poids 15 gr. 253*.
titre 900 millièmes 9,30
Doublon d'Espagne de 100 réauxde veillon , poids 8 gr. 336, titre OOimill. 5,08 Souverain d’Angleterre, poids 7 gr.
981 , titre 917 millièmes 4,96
Napoléon de France de 20 fr., poids
6 gr. 451 . titre 900 millièmes 3,93
Pièce d'or de Sardaigne de 20 1. , même poids et titre que la précédente. 3 ,93
Buénos-Atres (Postes). Mêmes moyens de communication et de correspondance , mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour le Brésil. Foy. Brésil.
BUFFET (Econ. domestiq.). Voy. Salle a manger. — (Soroir-ntre). Dans les bals et les grandes soirées, outre les rafraîchissements que les domestiques apportent sur des plateaux et font circuler dans les salons, il y a ordinairement ce qu’on appelle un buffet, c.-à-d. une table permanente dressée dans la salle à manger ou ailleurs, et garnie de grosses pièces froides, telles que jambons glacés, galantines, pâtés et terrines de foie gras, saumon, etc. Ces grosses pièces sont entremêlées de truffes à la serviette, de gelées diverses, de brioches et d’autres gftteaux, le tout disposé avec goût et servi aux invités qui viennent demander ce qu’iLs désirent et qui soupent ainsi debout et sur place. Les vins de Bordeaux et de Champagne sont ceux qu’on sert le plus habituellement. On doit y trouver aussi des glaces, des sorbets, des sirops, du punch, et vers la fin du
bal, du chocolat, du bouillon et du vin chaud — Voy. Ambigu.
BUFFLETKR IES (Écon. domestiq.). Pour nettoyer et blanchir des buflleteries, on commence par les laver avec soin avec île l’eau de son au moyen d’une éponge; quand elles sont sèches on les enduit d’une couche légère de blanc d’Espagne que l’on a fait dissoudre dans 1 eau avec de la
omrne, de la terre de pipe blanche et un peu
azur : on se sert d’une petite éponge pour étendre ce mélange.
Bl'GLE (Médecine). On cueille, au moment de leur floraison, les sommités fleuries de la Bugle ram j ante qu on appelle aussi Moyenne ou Petite Consoude. et, après les avoir desséchées on les conserve pour en faire usage au besoin : 2 ou 3 pincées de ces fleurs bouillies dans de l'eau ou du lait.donueut une décoction qu’on édulcore avec du miel et qu’on emploie comme gargarisme pour combattre les maux de gorge. On recommande cette plante dans les hémorragies et particuliérement dans les crachements de sang.
BUGLOSSE (Hygiène, Agriculture). A défaut de Bourrache (Voy. ce mot) on peut se servir de la Buglosse officinale qui croît sans culture le long des chemins, surtout dans le midi do la France : on la reconnaît à ses tiges et à ses feuilles velues, et à ses fleurs inodores d’un bleu purpurin disposées en épis à l’extrémité des rameaux. — La Buglosse toujours verte est une des plantes fourragères les plus précoces : elle fleurit dès le commencement d’avril ; ses tiges qui ont déjà de O-^O à o*50 peuvent être alors coupées et données aux vaches. Les feuilles d’automne ?e conservent parfaitement une grande partie de l’hiver : elles plaisent beaucoup aux bêtes à cornes.
Bl'GRANK ( Horticulture ). On cultive dans les jardins d'agrément plusieurs variétés de Bugraue, notamment la Bugraue frutescente e t la B. a feuilles rondes, à cause de la beauté de leur feuillage et de la durée de leurs fleurs rouges ou roses. Ces arbustes ne réclament des soins que duraut les premières années : on les multiplie de marcottes et de semences. Les semis se font en mars dans des pots remplis de terre de bruyère: on couvre l'hiver avec des feuilles, et au printemps suivant, ou repique à exposition sèche, en pente, au midi.
Bugrane des champs. T'oy. iBBÊTE-BŒUF.
BUIS (SyU'icult.fNorticX Le bois du Buis commun ou arborescent est très-lourd et se vend au poids: un décimètre cube pèse, étant sec. près d'un kilogramme. Ce bois est employé dans presque tous les ouvrages de tabletterie; la gravure sur bois en fait un grand usage: ses branches vertes sont l’objet d’un commerce important pour la célébration de la fête des Rameaux; enfin les fagots de buis donnent, à volume égal, deux fois plus de chaleur que ceux de tout autre bois : aussi malgré la lenteur de sa croissance, les produits de cet arbuste ont assez de valeur pour que sa culture soit recommandée. — Le Buis se plaît en terre légère,, fraîche, sans humidité: on le multiplie en pépinière par ses graines et par marcottes : il reprend assez difficilement de boutures.
Dans les jardins paysagers on culuvo plusieurs variétés d’ornement, telles que le Buis de Malion , à larges feuilles; lo Buis à feuilles panachées . etc. Non taillés et garnis de branches latérales ces arbustes produisent un très bon effet, placés au deuxième rang au devant des massifs.
Le Buis nain ou d'A rtois , qu’on emploie pour bordure des plates-bandes (Voy. Bordubf.s) doit être tondu tres-bas. Cette opération demande une certaine habileté. Elle se fait en août, au moyen de cisailles ou d’une serpette bien tranchante : on
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tomraence la tonte par les côtés et on termine par le sommet en ayant soin que la bordure ait partout la même largeur et la môme hauteur. Le feuillage qui résulte de la tonte, couché dans une fosse et recouvert de 15 à 20 centimètres de bon terreau donne une terre excellente pour la culture des melons et autres plantes délicates, et dont le principal avantage est d’écarter les larves des insectes.— Quant à la plantation des bordures, elle se fait au printemps et mieux en automne. On commence par égaliser les racines, tailler le sommet des tiges et les éplucher avec soin; puis, les plates-bandes étant bien labourées, on fait une tranchée de 15 à 20 centimètres et profonde d’autant et on y place les pieds de manière qu'ils dépassent la terre de 4 à 5 centimètres; on les maintient d’une main tandis que de l’autre on recouvre de terre les racines. On foule ensuite la terre îi droite et à gauche de la bordure : cela fait, on ratisse l’allée et l’on arrose s’il en est besoin.
BUISSON (Taille en). Voy. Taille.
Buisson ardent ( Horticulture .). Voy. Fraxinelle et Néflier.
Buisson creux ( Chasse). — On fait buisson creux lorsqu’on va frapper inutilement aux brisées, et que l’on ne parvient pas à lancer l'animal que l’on croyait avoir détourné. C'est une des variétés de la bredouille Voy. ce mot.
Buisson d’écrevisses (Cutx.) Voy. Ecrevisses.
BULBES. Voy. Oignons et Caïf.cx.
BULLES de savon ( Jeux d'enfants). On fait dissoudre un morceau de savon dans un demi-verre d’eau, et quand on a obtenu une bonne eau savonneuse, on y trempe l’extrémité, légèrement fendue en croix, d’un chalumeau de paille; on retire le chalumeau, et, en soufflant avec modération par l’autre extrémité, on voit la goutte d’eau qu'on a recueillie se transformer en une bulle qui se pare souvent des plus brillantes couleurs. Quand la huile a acquis une certaine grosseur qu’il ne faut point chercher à augmenter outre mesure, parce quelle éclaterait, on la détache du chalumeau en imprimant à celui-ci une légère secousse : la bulle s’échappe et se balance mollement , mais elle tombe bientôt , si on ne la soutient pas en l’air à l’aide du souffle, ou bien agitant l’air en dessous avec les mains ou au moven d’un éventail ( ou d’une feuille de carton. Si l’amusement a lieu en plein air, on peut livrer les bulles à elles-mêmes et les laisser s’élever ou s’abaisser selon que le vent les pousse. Ce jeu niait beaucoup aux enfants : mais on ne doit pas les laisser s’y livrer suivant leur bon plaisir, parce que, répété trop souvent ou trop longtemps prolongé, il peut fatiguer la poitrine.
BULLETIN des lois ( Législation ). On a souvent intérêt à savoir à partir de quel jour une loi ou un décret est devenu exécutoire et a pu être appliqué. Il faut, pour cela, consulter le bulletin des lois , seul dépôt officiel et authentique des actes législatifs; la force exécutoire d'une loi ou d’un décret datant de sa publication , cette publication est censée accomplie à Paris . un jouraprès que le Bulletin des lois a été reçu de l’Imprimerie impériale par le Ministre de là Justice, réception dont la date est mentionnée à la fin de chacun des numéros du bulletin; dans les départements la loi est censée publiée après l’expiration du même délai, augmenté d’autant de jours qu’il y a de fois dix myriamètres entre la capitale et le cheflieu du département (C. Nap., art. 1", et ordonn. roy. du 27 nov. 1816. Voy. aussi le Dict. des Sciences de M. Bouillet, aux articles Bulletin des lois et Distances légales). — Le Bulletin des lois est envoyé gratuitement, et jour par jour, à toutes les autorités constituées et à tous les fonction-
naires publics chargés d’appliquer les lois ou d’en surveiller l’exécution. Les particuliers peuvent s’y abonner moyennant 9 fr. par an.
Bulletins électoraux (Ugisl.). Pendant les 20 jours qui précèdent l'élection d’un député au Corps législatif, la distribution des professions de foi, des circulaires, et des bulletins de vote euxmêmes, considérés comme une manifestation do • candidature, est légalement autorisée, à condition qu’un exemplaire de ces professions de foi , circulaires ou bulletins de vote ait été revêtu de la signature des candidats eux-mêrnes et déposé au parquet avant toute distribution. (Arrêt ue la Cour de cassation du 30 janvier 1857). I.es lois du . 27 juillet 1849 et du 16 juillet 1850, dont le sens est ainsi fixé, ne changent qu’en un seul point les précédents usages électoraux. Nul ne peut être député sans avoir annoncé lui-même sa candidature. en déposant à la préfecture un document signé de lui, et c’est seulement entre les divers candidats qui sc sont portés publiquement comme tels que les électéurs doivent choisir.
L’électeur qui se présente pour voter, doit avoir préparé son bulletin d’avance, en dehors de la salle où l’on vote. 11 peut écrire son vote ou le faire écrire par un autre. Il peut se servir d’un bulletin imprimé. Pour l'élection des députés le bulletin ne doit porter qu’un seul nom. Seraient déclarés nuis : tous bulletins portant plusieurs noms; tous bulletins sur papier de couleur, historiés ou revêtus de quelque emblème ou signe extérieur.— I.e bulletin déposé ne compte que pour la circonscription à laquelle appartient l’électeur.
Il est donc important pour lui de bien connaître la circonscription dont il fait partie et le nom du candidat représentant scs opinions qui se présente dans cette circonscription.
Bulletins de gage (Corom.). Voy. Récépissés.
BUXIADE orientale (Agriculture). Cette plante fourragère, encore peu connue . paraît se recommander par sa vigueur et l’abondance de ses produits, surtout si on la sème dans un sol sain et profond. On la donne en vert aux bestiaux. — La Buuiade se reproduit de ses graines, et par conséquent pourrait sa somer en place ; cependant il est plus sûr de la semer en pépinière, en mars et avril, et de la replanter ensuite à 0"20 ou 0"*3ü de distance.
BUPLÈVRE ( Horticulture ). C'est un arbuste à feuilles persistantes. On le sème en mars, sur terre de bruyère, dans des pots enterrés à une exposition chaude et sèche, La première année, il faut avoir soin de le recouvrir de feuilles pendant l’hiver; au printemps suivant, on le repique dans une terre sableuse. Ses fleurs, jaunes et nombreuses, apparaissent en juillet.
BUREAU central d’admission dans i.bs hôpitaux, à Paris, place du F’arvis-Notre-Dame, 2.
— Il est ouvert de 9 h. à 4 h. Les individus qui ne sont pas assez malades pour être admis d’urgence dans l’hôpital le plus voisin de leur domicile, sont examinés à eu bureau et reçoivent un bulletin d’admission pour l’hôpital oû se traite la maladie dont ils sont affligés. — Tous les indigents qui se présentent pour être placés dans les hospices sont aussi examinés au bureau central.
11 existe établis au bureau central : 1° Un traitement externe pour les enfants attaqués de la teigne (mardi et samedi, de 9 b. à 12 h.); 2“ Un bureau central de vaccinations gratuites (jeudi et dimanche, à 11 h.); 3° Des consultations gratuites pour les maladies des yeux (mardi et samedi , à 11 h.); 4* Un traitement externe pour les maladies des voies urinaires (lundi, mercredi et vendredi, 9 h.); 5* Des consultations pour les difformités du corps (mercredi, de 11 h. à 3 h.). — Oo
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donne des bandages aux indigents le lundi et le vendredi, de midi à 3 heures.
Médecin du bureau central. Voy. Médecin.
Bureau d'enregistrement. Voxj. Enregistrement.
Bureau de garantie. Voy. Garantie.
Bureau des longitudes. Il se réunit dans le bâtiment de l’Observatoire de Paris; mais il en est complètement indépendant. Il se compose de 9 membres titulaires (2 appartenant à P Acad, des sciences, 2 au départ, de la Marine, 1 au départ, de la Guerre. 3 astronomes et un géographe) , de 4 membres adjoints (1 appartenant à P Acad, des sciences. 1 au départ, de la Marine et 2 astronomes), et de 3 artistes.— Les membres, titulaires ou adjoints, sont nommés par l’Fmpereur : le bureau présente 2 candidats; l'Académie des sciences, 2, et le Ministre de l’Instruction publique peut en ajouter un cinquième sur la liste soumise au choix de l’Empereur. Les artistes sont nommés par le Ministre.
Le Bureau des longitudes est spécialement chargé de rédiger et de publier la Connaissance des temps à l’usage des astronomes et des navigateurs, ainsi que r^nnuaire qui porte son nom (Voy. Anîtuaire). — Sur la doinande du Gouvernement, il donne son avis : 1“ sur toutes les questions qui concernent l’organisation et le service des observatoires existants, la fondation de nouveaux observatoires, l’amélioration des instruments et le progrès des études astronomiques; 2° sur les instructions à donner aux navigateurs chargés de missions scientifiques.
Bureau des nourrices. Voy. Nourrices.
Bureaux de bienfaisance. Voy. Bienfaisance.
Bureaux auxiliaires du mont de piété. Voy. Mont de pieté.
Bureaux de placement ( Législation ). Ces établissements ne peuvent exister qu’avec la permission de l’autorité ; les commis , employés, ouvriers, domestiques, ne doivent donc avoir aucune confiance dans les placeurs ou gérants de bureaux de placement non autorisés. Ils ne doivent pas non plus payer les sommes que ces individus irtmrraient leur demander arbitrairement; les droits et redevances qui peuvent être perçus j>our les services rendus par les bureaux sont fixés par l’autorité. au moyen de tarifs qui doivent être affichés ostensiblement dans le bureau. Un arrêté du Préfet de police du mois de juin 1857 a supprimé le droit a’inscription que percevaient les bureaux en vertu de l’art. 7 de Vora. du 5 oct. 1852. — Toute contravention aux règlements expose le placeur ou gérant à une amende de 1 à 15 fr , et à un emprisonnement de 1 à 5 jours , sans préjudice des restitutions et dommages-intérêts qui peuvent être réclamés par la partie lésée.
Bureaux de poste. Indépendamment des bureaux placés dans i’hôtcl des Postes (Voy. Poste), il y a encore dans Paris 10 bureaux principaux ot 25 bureaux supplémentaires où le public peut affranchir ou charger les lettres pour les départements et i étrauger, et déposer ou recevoir des articles d argent. Ces bureaux, disséminés dans les divers quartiers de Paris, sont ouverts au public tous les jours depuis 8 h. du matin jusqu'à 8 h. du soir, et jusqu’à 5 h. seulement les dimanches et les fêtes.
Les 10 bureaux principaux, désignés par les 10 premières lettres de l'alphabet* sont situés :
Le bureau A , rue Tirechappe fau coin de la rue de Rivoli), avec 3 bureaux supplémentaires : hôtel de ville; rue Saint-Antoine, 170 j rue de la Sainte-Chapelle, 15;
Le bureau B, boulevard Beaumarchais, 95, avec 2 bureaux supplémentaires : rue du Faub.- St-Antoine, 176; gare du chemin de fer de Lyon;
Le bureau C, rue des Vieilles- Uaudrietles , 4
i et 6. avec 3 bureaux supplémentaires : rue d’An- I goulême du Temple , 48 ; rue Neuve Bourg- Labbé, 4; boulevard Saint-Martin, 6;
Le bureau D, rue Sainte Cécile, 2 (faubourg Poissonnière), avec 3 bureaux supplémentaires:
| rue du Faubourg -Saint- Martin , 160 ; rue La Fayette, 8; gare du chemin de fer du Nord;
Le bureau E, rue Desèze, 24, avec 2 bureaux , supplémentaires : rue du Faubourg-Saint- Ho- I noré, 75; rue de Chaillot, 3;
Le bureau F, rue St-Dominique St-Germain, 56, avec 2 bureaux supplémentaires : petite rue du I Bac, 5; rue Saint-Dominique., 148 (Gros Caillou);
Le ourrau G, rue de Seine, 13, et rue Mazarine, 12 et 14.
1 Le bureau II rue Cardinal -Lemoine, 22. avec j 4 bureaux supplémentaires : boulevard de uHôpilal (à la Salpétrière) , rue Mouff-jtard, 173; rue de la Harpe. 42: gare du chemin de fer d’Orléans;
Le bureau J, place de la Bourse, 1 , avec 1 bureau supplémentaire, rue d’Antin, 19;
Le bureau K, rue Bourdaloue, 5, avec 2 bureaux supplémentaires : rue Saint-Nicolas d’Antin, 8; rue de Londres, 30.
Viennent ensuite : le bureau L, rue de Vaugirard, 19 (Sénat); le bureau .1 1, rue de Bourgogne, 2 (Corps législatif) le bureau S, ruede l’Échelle, 3.
Bureaux de tabac. Foy. Débit de tabac.
Bureaux de timbre. Voy. Papier timbré.
Bl'SC (Hygiène). Voy. Corsf.t.
BUSE, Busard (Chasse). Ces deux oiseaux de proie forment deux espèces distinctes et non le mâle et la femelle d’une même espèce. La Buse habite les forêts, où elle fait une grande destruction de levrauts, de lapereaux, perdrix, cailles, etc.; elle ravage les nids des oiseaux et se nourrit aussi de reptiles. Le Busard habite les broussailles et les endroits humides ou marécageux, où 11 fait la chasse aux oiseaux aquatiques et aux poissons , ainsi qu’aux reptiles , grenouilles, crapauds, etc. — 11 arrive quelquefois que ces oiseaux se laissent prendre dans des pièges qu’on n’avait pas tendus pour eux en se précipitant sur les mouvants pour s’en emparer : on les prend encore avec des nappes ou des trébuche ts. On peut aussi les tirer, surtout la Buse, qui attendant sa proie à l’affût, reste des heures entières posée sur un arbre ou sur une motte de terre.
BUSSANG (Eaux minérales). C’est un petit village situé dans les montagnes des Vosges. Les sources se trouvent à 2 kil. du village, tout près de la roule de Nancy à Mulhouse. Ces sources sont au nombre de deux, la source d'en haut , et la source <fen bas. L’eau en est froide et ferrugineuse; elle pétillé dans le verre comme le vin de Champagne, et tient le milieu entre les eaux gazeuses et les eaux ferrugineuses. Elle convient dans toutes les circonstances où l’usage de ces eaux est indiqué. Il n’existe point, à proprement parler, d’établissement thermal à Bussaog. Aussi l’on ne s’y transporte guère que pour boire l’eau sur les lieux mêmes, où elle s’y débite à raison de 25 c. le litre. Il s’en fait au dehors une grande expédition en bouteilles de 3/4 de litre qu’il est facile de se procurer chez la plupart des phanna- | ciens. Cette eau ne se conserve oas longtemps. On la boit aux repas, coupée avec le vin, comme l’eau de Seltz.
BUSSKROLE ou Raisin d’ours ( Hyaicne ). VArbousier des Alpes, plus connu sous les noms de Bosserole. à cause de ses petites feuilles luisantes qui rappellent celles du bui<, et de Raisin d’ours, à cause de ses baies rouges et en grappes, est utilisé dans la médecine domestique. Les feuilles de cet arbuste, qu’on peut cueillir fraiebes et vertes ' en toute saison et qu’on emploie aussi desséchées,
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serrent A préparer une tisane qui passe pour être efficace dans les maladies des reins, dans les rétentions d’urine. Les feuilles fraîches, cueillies pendant la belle «tison, et surtout les plus jeunes feuilles, renferment plus de principes actifs et doivent être préférées. On fait bouillir de 15 à 20 çr. de feuilles, dans un litre d'eau, et, quand cette décoction est à peu prés réduite d’un quart, on tire à clair la tisane, et on la donne à la dose de 3 ou 4 tasses par jour.
BUTOME OMBELLÉ ( ïïorlic .). Yny. Jonc fleuri.
BUTOR ( Chats e). C’est une espèce de Héron, au plumage de couleur fauve, cendré et parsemé de taches d’un jaune plus clair. Ce n’est pas un gibier que l’on cherche , mais on le tire quand on le rencontre; lorsqu’il est simplement démonté, il se défend avec beaucoup de courage contre le chien et même contre le chasseur, et les coups de son bec, dur et pointu, ne sont pas sans danger. Au reste la chair de cet oiseau sent l’huile do poisson et la vase; elle ne vaut pas même cello du héron ordinaire. Vo\j. Héron.
BUTTAGE (Agriculture). Yny. Binage.
BUTT01R (Agriculture.). Cet instrument s’emploie surtout dans la culture des récoltes sarclées, telles que pommes de terre, betteraves, maïs, etc. , où il est souvent appelé à compléter le travail de la houe à cheval ( Ko y. Binage), en portant de la terre meuble au pied des plantes et en les chaussant ainsi à une hauteur déterminée. Le Buttoir est une charrue à deux versoirs, susceptibles d’être rapprochés ou écartés l’un de l’autre, selon qu'il est nécessaire; la manœuvre en est la même que celle de la houe à cheval (Koy. ce mot); elle
est même encore plus facile, attendu que les plantes que l’on butte ont déjà pris un accroisse- f ment de 30 à 50 coût. Suivant l’énergie du buttage, il faut atteler une ou deux bêtes à l’instrument. — Le Buttoir s'emploie également pour façonner le sol en billons, ce qui se fait d’un seul trait avec un bon buttoir, tandis que toutes les autres charrues ne peuvent former un billon qu’au moyen de deux raies versées l’une contre l’autre, en allant et en revenant. Yoy. Chahute.
BLTTURE (Art vétér.). LaButture est une affection locale de la patte du chien , qui so manifeste rarement à plus d’une patte à la fois; c’est une inflammation des tissus que recouvre la peau de la plante du pied. Elle est d’autant plus difficile à prévenir qu’emporté par l’ardeur ue la chasse, le chien surmonte la douleur et continue à chasser; ce n’est qu’après plusieurs heures de repos que l’enflure commence, et avec elle une douleur trèsvive qui produit immédiatement la fièvre. Dès qu’on s’en aperçoit, il faut tenir le chien à la diète et le laisser se reposer sur de la paille fraîche; le plus souvent, en 2 ou 3 jours lo mal a disparu. S’il persiste, ou si dès le second jour il augmente d’intensité, on enveloppe la patte malade avec un cataplasme astringent, composé de parties égales de zinc et de craie en poudre, délayées dans du vinaigre. Si, après l’emploi de ce cataplasme. la fièvre et l’enflure ne diminuent pas, on applique des cataplasmes de farine do graines de lin è laquelle on ajoute quelques gouttes d’essence do térébenthine ou d’huile empyreumatique . pour donner au cataplasme une odeur repoussante, et empêcher le chien de le manger.
C. Dans les chiffres romains, la lettre C est le signe numérique de cent. Sur les anciens monuments et sur les médailles romaines, C. est l’abréviation du mot consule (sous le consulat de...) : c’est aussi souvent .l’abréviation du nom Caius. Cette même lettre, sur les anciennes monnaies françaises, indique qu’elles ont été frappées à Saiut-Lô, et plus récemment, à Caen. — CF. est une abréviation du mot Constantinople , usitée dans les manuscrits et sur les monuments.— Dans le commerce, C est l’abréviation du mut, compte , et C. O. , de compte ouvert. — C. I. , C. N. , sont des abréviations qu’on voit sur les plaques des compagnies d'assurances, et qui signifient compagnie impériale, compagnie nationa'e.
CA BAN AGE (Sériciculture). Voy. Vers a soie.
CABANE. 1" Cabane de berger. Pendant tout le temps que les moutons restent en plein air, dans les parcs, le berger doit loger à cêlé de son troupeau, dans une cabane mobile, portée sur 2, 3 ou 4 roues. Les dimensions ordinaires de cette cabane sont: 2 mèt. de long; 1",30 de large, et autant de hauteur. L’intérieur contient un lit et plusieurs dressoirs portant le fusil double , la houlette et les divers objets à l’usage du berger; le toit est en chaume ou en planches, posées en recouvrement l’une sur l’autre. — La cabane perfectionnée, qui est aujourd’hui généralement adoptée, a deux portes, une de chaque côté, et deux ouvertures, l’une sur le devant, l’autre à l’arrière, fermées par •lus voleta intérieurs à coulisse; ces ouvertures permettent au berger de voir au dehors, dans toutes les directions sans sortir, et d’ajuster au besoin à couvert un loup ou un maraudeur. Cette cabane est portée sur 3 roues, dont une est placée à l’amère , comme celle d’une brouette. Un fanal est
fixé au sommet du toit, comme épouvantail propre à écarter les loups pendant la nuit.
2° Cabane portative d V usage des chasseurs. — Un cercle en bois, un autre en fer et plusieurs tringles de gros fil de fer légèrement recourbées et armées d’une boucle à chacune de leurs extrémités, sont les éléments essentiels de cette cabane. Le cercle du haut est formé d’une planche sciée en rond, et ayant au milieu une ouverture suffisante jKiur qu’on puisse y passer la tête; une rainure est creusée dans l’épaisseur de son pourtour, et de distance en distance sont ménagées des fentes dans lesquelles on engage les bondes des tringles, qu’on assujettit ensuite toutes ensemble au moyen d’une ficelle ou d’un fil de fer, qui entre dans la rainure ; à l’autre extrémité des tringles, on fait passer dans toutes les boucles lo cercle en fer, et la carcasse de la cabane est construite. On peut donner à cette cabane les dimensions que l’on veut, mais il faut au moins qu’on puisse y être commodément assis. On la recouvre d’une toile verte garnie de cordons, cousus de place en place, et destinés à maintenir les branchages de verdure dont on revêt la cabane à l’extérieur : cette toile a plusieurs ouvertures : l’une à la hauteur de l’œil, la seconde un peu plus bas, à la hauteur du bras, etc. La cabane non garnie de branchages , ne doit pas peser plus de 2 kilogr. Quand on ne s’en sert plus, on la démonte, et la toile sert de sac pour mettre toutes les pièces démontées.
On peut encore la construire autrement. On fixe autour d’un rond en bois des gaules qui restent réunies, à peu près en faisceau, lorsqu’on transporte la cabane ; lorsqu’on veut la monter . on a une autre planche ronde un peu plus grande que la précédente, et ouverte au milieu de manière t
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ne laisser qu’une bande étroite à la circonférence. On met ce cercle entre les gaules et on l’approche du rond au moyen de plusieurs vis. On conçoit que plus on l’approche plus les gaules sont écartées, mais cet écartement est limité par une ficelle qui est attachée à la partie inférieure de chacune d’elles, et quelquefois par une autre ficelle qui est attachée au milieu. Cette cabane se recouvre d’une toile et de branchages comme la précédente.
CABARET (Législation). Tout individu qui veut ouvrir un cabaret, doit en demander l’autorisation au Préfet de police à Paris, et au Préfet dans les départements. Le préfet, sur l’enquête qu’il fait faire, autorise ourefuse l’ouverture par un arrêté sans don- j ner scs motifs. L’ouverture d un cabaret non autorisé, soumet le contrevenant à une amende tic 25 à 500 fr. , et à un cmnrisonnementdefi jours à 6 mois. L’inexécution du reglement municipal, sur l’heure de la fermeture «lu cabaret, est punie d’une amende de 1 à 5 fr. (C. pén., art. 471;. L’ordonnance du 3 avril 1819, encore en vigueur, veut nue les cabaretsisoient fermés dans Paris, à 11 n. précises du soir , et, dans les communes rurales, à 11 h. du l#r avril au l*r oct. , et à 10 h. du l" oct. au !•' avril. Cependant à Paris, les marchands de vin restent ouverts jusqu’à minuit, et quehpiefuis toute la nuit, moyennant dispense; tandis que dans les campagnes, les arrêtés des préfets et des maires obligent souvent les cabarets à fermer beaucoup plus tôt.
C'Barkt ou Asaret ( Médec . domestiq.). les feuilles et la raciue de cette plante sont aouées de vertus purgatives et considérées comme un précieux succédané de l’inécacuanha. On récolte les feuilles au printemps, les racines à l’automne, on fait sécher les unes et les autres à l’air libre, et on les met en réserve pour s’en servir au besoin. Lorsqu’on veut en faire usage, on les pile, et 3 ou 4 pincées de la poudre ainsi obtenue, mélangées ou plutôt enveloppées dans une petite quantité soit de miel, soit de confitures, constituent un purgatif efficace qui peut être administré sans danger.
Cabaret (Chasse). Voy. Linotte.
CABILLAUD (Cuisiné). Ce poisson , qui n’est autre chose que la Morue fraiche, a la chair blanche, feuilletée, ferme, et en môme temps crémeuse. Il faut le choisir, autant que possible, court et rond, et on reconnaît qu’il est frais, lorsque l’œil est saillant, que le globe en est transparent, et le petit repli qui l’entoure rosé. S’il est trop gros pour être servi entier, on en choisit une tranche ou darne , plus ou moins large, et prise de préférence dans le milieu du corps. — Voici la manière de préparer ce poisson. Après l’avoir nettoyé et lavé avec soin , on l’égoutte et on le place sur un plat de terre, en semant du sel blanc dessus et dessous : on le dépose ainsi dans un endroit frais , et même sur la glace . si la chaleur de la température l’exige. Lorsque le moment de le faire cuire est venu, on le lave encore, on roule les deux parties du ventre en dedans, on le ficelle de 2 ou 3 ficelles dont les nœuds s'attacheront sur le dos, et on le met dans une poissonnière ou dans une casserole ovale, avec 2 poignées de sel, un oignon coupé en rouelles, etue 1 eau bouillante en suffisante quantité pour «ju’il en soit bien couvert. On le laisse cuire ainsi , sans trop activer l’ébullition , pen<lant 3 quarts d’heure ou 1 heure , suivant sa grosseur. Pour le dresser sur le plat, on l’égoutte avec soin et après avoir enlevé les ficelles qui le maintenaient, on le place sur le ventre.
Cabillaud d la hollandaise. On le fait cuire comme il est dit ci-dessus, et on le sert garni de pommes de terre bouillies qu’on aura tenues chaudes dans un plat à sauter avec du beurre fondu.
On sert à part une sauce au beurre fondu , aux câpres, ou aux huttres. Voy. ces articles.
On peut utiliser les restes «l’une grosse pièce de cabillaud de la même manière que ceux du turbot en coquilles, en mouettes, en vol au vent, au gratin, etc. Voy. Turbot.
CABDïET (Econ. dorn.). Un Cabinet de toilette, attenant à la chambre à coucher, est une pièce fort utile dans un appartement, en ce qu’elle permet do maintenir toujours la chambre dans un plus graml état de propreté et d’y mettre de l’ordre dès le matin après le lever. Un lavabo avec tous ses accessoires . 2 ou 3 sièges, chaises ou fauteuils . un seau destiné à recevoir les eaux qui ont servi à la toilette, composent à peu près tout le mobilier de ce cabinet. S’il y a place pour une armoire, on met dans cette armoire les vêtements et le linge dont on fait journellement usage ; dans le cas contraire, on établit le long d’une partie du mur des porte manteaux, et les vêtements qu’on y accroche sont garantis «le la poussière au moyen d’un rideau mobile. Au-dessus des porte manu aux, on peut disposer des tablettes, pour recevoir les cartons à chapeaux, les chaussures, etc. — Lorsqu'il y a un Cabinet de dégagement avoisinant le cabinet de toilette, celui-ci peut être tenu en meilleur ordre, recevoir un ameublement plus complet et plus orné, et alors on relègue dans le cabinet de dégagement tout ce qui n’est pas nécessaire aux soins de la toilette, armoire au linge ou porte manteaux, chaussures, etc.
Un Cabinet de travail est encore, dans un appartement, une pièce à peu près indispensable pour tous ceux à qui le soin de leurs aûaires ou de leurs études rend nécessaire un isolement paisible et plus ou moins prolongé. Ce cabinet doit être assez grand, bien aéré, bien éclairé, et éloigné, autant que possible, du bruit des occupations des domestiques et des jeux des enfants. Tout y sera d’un aspect sérieux, comme il convient à un homme sérieusement occupé, tn papier vert ou une tenture, des rideaux en damas ou en reps vert, un divan, des fauteuils, assortis au papier ou à la tenture, composent un ameubkunciit convenable, complété par une garniture de cheminée d’un goût sévère, par une bibiothèque, un bureau, enfin r quelques tableaux bien choisis ou quelques lies gravures. C’est là qu’un maître «le maison reçoit les visites qui ont pour objet les affaires, et les visites de ses amis, dans ses moments de loisir; c'est là qu’il lient la caisse domestique, les livres et les archives de famille, les écrits priv«és. — La maltresse de maison a aussi son cabinet de travail ou de repos, son boudoir, qui peut être meublé avec autant de luxe que d’élégance, grâce à la soie, au lampas ou à la tapisserie de Beauvais, et qui sera encore de très- bon goût, tout tendu en belle toile de Perse. C est là qu’elle écrit ses lettres et tient les comptes du ménage, qu elle a tout ce qui est nécessaire pour ses travaux à l'aiguille, et aussi son piano, son chevalet, sa bibliotii»' que ornée de livres peu nombreux, mais bien choisis. C’est là qu’elle reçoit dans le jour ses amies et les personnes de son intimité.
Cabinet d'aisances. Voy. Lieux d’aisances.
CABOTAGE (Lé'iislation, Commerce). Us commerçants français qui se livrent à ce genre d entreprises sont soumis à des règles particulières. Les marchandises expédiées par cabotage doivent être indicées par qualité, poids, mesure ou nombre, dans une déclaration qui fait aussi connaître les ports de chargement et de destination, le nom du navire et celui du capitaine, la marque et les numéros des colis : l'indication du poids n’est pas eiigée pour les marchandises sujettes au coulage. Les déclarations sont soumises à l’enregis-
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trament, mais non au timbre. Lorsque dans la vérification qui a lieu au moment du départ du navire, les employés de la douane constatent un déficit de plus du 20' de la valeur des marchandises déclarées, l’expéditeur encourt une amende de 500 fr. , et paye à titre de confiscation la somme représentant la valeur des quantités manquantes; une amende de 300 fr. est due pour chaque colis manquant. L’expéditeur doit faire plomberies marchandises si elles sont prohibées à l'entrée ou à la sortie; quand elles sont taxées au poids, si le droit excède 20 cent, par kilogr., et enfin quand elles sont taxées à la valeur, si le droit d’entrée est de plus de 10 pour 0/0. Un passavant doit accompagner toute marchandise expédiée par cabotage. Il y a lieu à un acquit-à-caution seulement dans deux cas : 1* si les marchandises sont prohibées à la sortie, ou si ce sont des céréales; 2“ pour les marchandises taxées au poids, si le droit de sortie excède 50 c. par 100 kilogr. et pour les marchandises à la valeur, si le droit à la sortie excède un 1/4 pour 0/0. L’expéditeur fait, dans l’acquit-àcaution, la soumission de rapporter un certificat constatant que le navire ou la cargaison est arrivé au bureau désigné; sinon, l’expéditeur doit p3ycr le double des droits de sortie que la marchandise aurait supportés si elle avait été expédiée à l'étranger. Dans les 3 jours après l’arrivée du navire au port de destination, l’armateur ou le consignataire est tenu de fournir la déclaration détaillée des marchandises formant la cargaison: cette déclaration doit être enregistrée, mais elle est exempte du timbre. Dans la visite que les agents des douanes font des marchandises, si les quantités constatées excèdent de plus d’un 20* celles portées sur l’expédition, l’excédant est confisqué, et, en outre, il y a lieu à une amende de 50U fr. Si les marchandises diffèrent de celles mentionnées dans l’expédition, elles sont confisquées, et il y a lieu à une amende de 100 ou de 500 fr. , suivant qu’il s'agit de marchandises analogues à celles qui sont admissibles aux droits ou prohibées. Ces peines atteignent le conducteur du navire ou le consignataire des marchandises: de plus, l’expéditeur peut être poursuivi et condamné en vertu des engagements qu’il a pris dans sa soumission. Après Ja vérification des marchandises, des certificats de décharge sont inscrits sur le passavant ou l'acquit-à-caution, et doivent être rapportés dans le delai fixé; toutefois, on peut encore, pendant 6 mois après ce délai, rapporter les certificats, s’ils sont réguliers, et se faire relever des amendes et confiscations encourues, lorsque d’ailleurs on justifie des causes qui ont empêché de remettre les certificats dans le délai (L. du 22 août 1791 et du 12 juillet 1836). Voy. Armateur.
Maître au cabotage. Voy. Capitaine.
CABOURG-DIVES (Bain* de mer). — Ce village de Normandie, dans le département du Calvados, est de création tout à fait récente : il est situé à 1 kilorn. environ de Vieux Cabourg , sur une sorte de presqulle, entre la mer et l’embouchure de la Dives, à peu près au centre du golfe du Calvados. La plage en est excellente : la pente en est si insensible que , même à marée basse, on y peut aller chercher le plaisir du bain. Le fond, exempt de galets . so compose d’un sable fin . aussi doux qu’un tapis. On n’y rencontre point les courants dangereux qui sont un piège pour le nageur téméraire dans certaines localités.
Pour se rendre de Paris à Cabourg, on prend le chemin de fer de l’Ouest, ligne de Caen : trajet en 7 heures; prix des places : !'• cl., 26 fr. 60 c. ; 2* cl. . 20 fr. 05 c. De Caen à Cabourg , le trajet se fait rapidement par des voitures particulières.
On trouve à Cabourg des hôtels bien tenus et
d’un prix modéré : on y est logé et nourri (déjeuner et dîner) pour 6 fr. par jour. Le casino, qui renferme un théâtre, offre fréquemment aux baigneurs des concerts et des soirées dansantes. Un quai, de près de 2 kilom., s’étend le long de h. plage et iorme une admirable promenade. — On peut faire de charmantes excursions soit dans la vallée d’Auge, parles routes de Caen ou de Lisieux, soit dans la vallée de Beuzcval , à une demi-heure de Cabourg.
CACAO. Voy. Chocolat.
CACATOÈS. Voy. Perroquet.
CACHE-CACIIE ou Cligne-musette ( Jeux d'enfants). Ce jeu convient surtout aux jeunes filles : s’il a lieu dans un appariement, le nombre des joueurs sera nécessairement assez limité; dans un jardin, on peut être nombreux; seulement si le jardin est d’une étendue un peu considérable . il est bon d’assigner certaines limites qu’il sera défendu de dépasser. Dans tous les cas, le joueur que le sort a désigné pour aller à la recherche des autres, et qu’on appelle cligne- musette, se tient, les yeux fermés , à une place déterminée, et là il attend patiemment, et sans se permettre de jeter le moindre coup d’œil & droite ou à gauche, qu’on l’avertisse par un signal que tous les joueurs sont cachés. Ce signal consiste en un ou deux mots, comme caché ou c'est fait , prononcés à haute voix, ou bien en deux ou trois coups frappés dans les mains. Alors seulement le cligne-musette peut ouvrir les yeux, et se mettre a la recherche des joueurs. Ceux-ci ne doivent point se laisser surprendre dans leur cachette : dès qu’ils voient le cligne-musette s’approcher, ils s'esquivent lestement et courent vers le but où ils sont à l’abri s’ils parviennent à l’atteindre. De son côté le clignemusette cherche à les arrêter au. passage. Le joueur qui s’est laissé prendre devient à son tour cligne-musette, tandis que les autres vont secacher de nouveau.
CACHEMIRE (Commerce, Économie domestique). Le duvet de cachemire brut est gris, fin, soyeux, élastique et gras au toucher. Il contient quelques poils de jarre grisâtre et des pellicules qui somment être de petits morceaux de la peau de l’animal. Quand il a été blanchi , il a l'aspect et la finesse de la plus belle laine et l’éclat de la soie blanche. A rétat brut il se vend en Russie de 8 à 12 fr. le kilog.; filé et préparé il vaut de 35 à 40 fr. le 1/2 kilog. — C’est avec ce duvet qu'on fabrique les tissus de cachemire et les châles dits rachemires. — Les tissus servent à faire des robes, des gilets, des fichus et même des châles auxquels on rapporte des bordures fabriquées à part. Quant aux cnâles proprement dits, on distingue les cachemires de VInae, les cachemires français et les cachemires indous.
Cachemires de l'Inde. Ces châles, dont le prix extrêmement variable et quelquefois exorbitant, est de pure convention, ne sont qu’un composé do mille morceaux exécutes séparément et réunis ensuite par des procédés qui constituent une industrie particulière. I,a plupart de ces châles ont été portes avant que d’être envoyés en Europe ; aussi ont-ils souvent besoin de subir diverses réparations dont ne se doutent guère les dames élégantes qui les achètent. Sans parler des reprises, du nettoyage et de l’apprêt que réclame presque toujours le tissu du châle, des femmes appelées pinceauteüses ont pour industrie spéciale de raviver ou même do repeindre entièrement au pinceau les couleurs effacées. Malgré ces imperfections, malgré la lourdeur de l'étoffe et l'irrégularité du dessin, les cachemires de l’Inde sont toujours préférés et conservent leur prix. Un châle carré ordinaire vaut de 300 à 1500 fr. les plus beaux s’élèvent à 4000 fr.
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et plus. Un chftle long ordinaire vaut de S00 à 1500 fr. : les plus beaux se vendent 5 et 6000 fr. — Il y a en outre des cachemire* rayés (de 100 à 800 fr.)t brodés (de 100 à 1200 fr.), des stellas (de 80 à 500 fr.) , etc.
Cachemires français. Us sont découpés à l'envers. Ce découpage, qui ne nuit en rien à leur solidité et qui empêche qu’on les confonde avec les cachemires de lfInde, est une conséquence de leur fabrication. Le tissu est fait au lancé, comme de la toile, sur une tire ou sur un métier à la Jacquari; puis il est brodé ou broché par un travail j analogue à celui de la tapisserie ( spoulinage ) et gui laisse à l’envers une quantité considérable de fils inutiles que l’on enlève quand le chftle est terminé.— Les cachemires, façon de l’Inde, exécutés en France ne sont point découpés ft l’envers et, à la première vue, ils ressemblent tout ft fait à un cachemire de l’Inde : ils leur sont même supérieurs en ce qu’ils sont d’une seule pièce et qu’ils ont une bordure plus riche et un dessin plus régulier; cependant par le caprice de la mode ils sont moins estimés que les cachemires qui viennent de l'Inde. — Le prix des cachemires français varie depuis 40 et 50 fr. jusqu’à 2000 fr.
Cachemires indous. Ces cnâles communs renferment fort peu de cachemire : la chaîne est en bourre de soie et le broché en laine; la trame seule est en cachemire.
Les châles se conservent dans leurs plis ; ceux qu'on ne porte pas souvent doivent au moins une lois par semaine être déployés, secoués et brossés au besoin avec une brosse très-douce, afin d'éviter qu’ils soient attaqués nar les insectes. Ces moyens sont suffisants; ils dispensent de recourir au poivre, au camphre et au vétiver, substances qui ont l’inconvénient de donner aux châles une odeur peu agréable, et qui ne les garantissent jamais sûrement.
CACüE-tampon (Jeux d'enfants). Dans ce jeu, qui se joue habituellement dans l’appartement, et qui plaît aussi bien aux jeunes filles qu’aux jeunes garçons, il y a un certain nombre de joueurs réunis dans une pièce pour y cacher un objet, et dans une pièce voisine se tient le joueur que le sort a désigné pour chercher ledit objet gui consiste ordinairement en un mouchoir roulé en tampon. Quand le mouchoir a été caché, on appelle le chercheur, qui sc met à fureter de côté et d’autre, et suivant qu’il sc rapproche ou qu’il s’éloigne plus ou moins ue l’endroit où l'objet a été déposé, on lui dit : tu as chaud ou tu brûles, tu as froid ou tu gèles. On peut aussi avertir le chercheur sans parler, et cela au moyen d’une pièce de monnaie, d’une clef ou de toute autre chose semblable avec ] laquelle on frappe sur un objet sonore . lentement, j s’il s’éloigne ae l’objet cherché, à coups de plus en plus redoublés à mesure qu’il s’en rapproche. S’il découvre le mouchoir, il est remplacé dans son rôle par un autre joueur, par celui qui a caché l’objet. Si, au contraire, apns l’avoir cherché un certain temps, il renonce à le trouver, il retourne à son poste . et quand le mouchoir a été de nouveau caché, il recommence ses recherches comme la première fois.
CACHEXIE aqueuse (Art vétér.). Voy. Pourriture DES MOUTONS.
CACTEES ( Horticulture ). Toutes les plantes de cette famille appartiennent à la serre tempérée ou à la serre chaude; toutes, sauf le degré de température plus ou moins élevé qui leur est nécessaire, veulent être soumises au môme traitement. Elles demandent des pots peu spacieux, remplis de terre de bruyère ordinaire, et garnis au fond de cailloux ou de gros gravier pour faciliter l’écoulement de l’eau; des arrosements modérés lors-
; qu’elles végètent et qu’elles se disposent à fleurir, et une sécheresse absolue pendant le sommeil de leur végétation. Les Cactées sc multiplient par des fragments de leur tige qui lait fonction de feuilles; on ne bouture ces fragments qu’après que la plaie provenant de la coupure est bien cicatrisée : pour cela il suffit de laisser ces boutures quelques jours à l’air avant de les planter : une fois en terre elles n’exigent aucun soin. On grefTe très-aisément divers genres de Cactées les uns sur les autres; il suffit d’amincir la partie inférieure de la greffe et de l’introduire dans un trou creusé dans le sujet de manière qu’il soit exactement rempli par la greffe : on fixe ensuite pour éviter un déplacement , et la reprise ne tarde pas à avoir lieu.
Parmi les Cactus , désignés sous le nom de Cierges, quelques-uns sont extrêmement vivaces et d’une culture très-facile; tels sont: le Cierge fouet, à tige flexible t portant une multjtudc de fleurs du rose le plus vif, et qui sert à orner les vases suspendus dans les serres ou dans les appartements; \e C . senientin , & très-grandes fleurs à odeur de rose, et le C. magnifique qui, bien dirigé dans une serre tempérée, peut prendre un accroissement énorme et donner des centaines de fleurs & la fois, lorsqu’on le palisse sur le treillage qui garnit le mur du fond d’une serre à un seul versant; il en existe qui, dans cette situation . couvrent d’une seule plante plus de 40 mèt. carrés de surface. L’un des Cierges les plus remarquables est le C. à grandes peurs, À odeur de vanille; scs fleurs ne s’ouvrent que le soir et sont flétries avant le lever du soleil. En général, les fleurs de tous les Cierges durent peu; mais elles sont abondantes et se succèdent pendant un temps assez prolongé. On provoque la formation des boutons à fleurs chez tous les Cierges ou Cactus, en retranchant au printemps leur extrémité supérieure. Pour peu qu’on les arrose en hiver, ils poussent, mais ne fleurissent pas.— Les Épiphylles sont dans le même cas; leurs feuilles donnent une multitude de fleurs sur les échancrures de leurs ljords, lorsqu’on s’est abstenu de los arroser hors de saison. Les plus belles espèces sont :YÉpiphy lie à peurs roses, presque aussi rustique que le Cierge fouet, et VÉ. d'Ackcrman,h fleurs presque égales en beauté & celles du Cierge magnifique. — Les Mammillaires sont cultivées pour la bizarrerie de leurs formes, plus que pour leurs fleurs. Les plus recherchées sont : la Mammillaire d épines cuisantes, à petites fleurs d’un rouge carmin, et la Jf. tête de Méduse, à fleurs d’un blanc sale. — Il y a encore les Opuntia, dont l’espèce la plus répandue est connue sous les noms vulgaires de Raquette et de Nopal. Cette plante prend d’assez grandes dimensions; ses fleurs en grappe unilatérale, d’un pourpre foncé, s’ouvrent au mois d'août. C’est sur une variété de Nopal qu’on multiplie pour la teinture en rouge l’insecte nommé Cornentlle. Les amateurs cultivent aussi l’Opuntia doré .de Crimée, et l’O. à peurs veinées , du royaume de Naples. Ces plantes sont de serre tempérée ou chaude, sous le climat de Paris. — Enfin, deux genres de Cactées fort laides, hérissées de longues épines, ne fleurissent que rarement; ce sont les Mélocaetcs et les É( hinocaetes , masses globuleuses, qui, comme les Mammillaires, trouvent aussi des amateurs pour en faire collection. Les Cactées de ces trois genres sont toujours chères, parce qu’on ne peut les multiplier qu’en bouturant les bourgeons qu’elles donnent toujours en nombre très-limité, quand elles en donnent, ce qui nécessairement les rend assez rares.
CADASTRE ( Législation ). Les opérations en ont été terminées à peu près dans tout l’Empire; mais la loi du 7 août 1850 ayant utorisé la révi-
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«ion , sur la demande du Conseil municipal approuvée par le Conseil général , du cadastre dans toute commune cadastrée depuis 30 ans au moins, il importe d’indiquer quels sont, dans ces opérations, les droits et les obligations des propriétaires.
Lorsque le momeut de l’arpentage d’une commune est venu, le maire fait publier un avis annonçant le jour où les travaux sur le terraiu s’exécuteront dans telle partie de la commune, alin que les propriétaires puissent assister, par eux-mêmes ou par leurs fermiers, régisseurs ou autres représentants, à l'arpentage de leurs propriétés, et fournir tous les renseignements nécessaires. Chaque propriétaire dont lo fonds a été compris dans le pian levé par l’arpenteur géomètre doit recevoir de celui-ci un bulletin où sont réunies, avec l'indication de contenance en mesure métrique, toutes les parcelles inscrites sous le nom de ce propriétaire uans le tableau indicatif annexé au pian. Au jour indiqué pour la remise de ce bulletin, les propriétaires se rendent près du géomètre, lui communiquent leurs réclamations, et s’iLs n’en font pas, signent purement et Simplement leurs bulletins. Quand la minute des plans a été définitivement arrêtée, les propriétaires peuvent demander, pendant la durée des opérations cadastrales dans le département, des extraits de ces plans en ce qui concerne leur propriété; l’extrait leur est délivré moyennant un droit réglé dans un tarif arrêté par le préfet. — l’our faire, avec lo contrôleur des contributions directes, la classification , c.-A-d. la reconnaissance générale du territoire arpenté, et pour choisir et désigner les Fonds devant servir de type pour chacune des classes de chaque nature' de propriété, le Conseil municipal, assisté des plus imposés, nomme parmi les propriétaires possesseurs des cultures dominantes, 5 commissaires classificateurs, dont 3 domiciliés dans la commune et 2 dehors, et 5 suppléants, choisis de la môme manière. Le classement, c.-A-d. la distribution, entre les classes établies, des parcelles appartenant à chaque propriétaire, se fait par 3 classificateurs au moins et 3 suppléants; les propriétaires ou leurs fermiers et représentants jkjuvent assister au classement, et présenter leurs observations. — Après le classement, le contrôleur et les classificateurs font le tarif provisoire dos évaluations. Ce tarif, quand il a été arrêté par lo Conseil municipal, est déposé au secrétariat de la mairie, pendant 15 jours, et, durant ce temps, les propriétaires peuvent en prendre connaissance, et présenter leurs observations.
Quand la matrice cadastrale a été dressée par le directeur des contributions directes, et envoyée, en copie, dans la commune, tout propriétaire peut ser procurer un extrait, moyennant un droit réglé par un tarif spécial. — L’indication, sur la matrice, des changements de propriétaires et des translations de propriété se fait par le travail annuel des mutations. Ce travail s’opère par le contrôleur des contributions, qui se rend, A cet effet, i dans les communes; le maire donne avis de Par- . rivée de cet agent , par affiches, au moins 10 jours d’avance, et invite les contribuables & se rendre A la mairie, le jour indiqué, pour donner les explications qui pourraient leur être demandées. Les réclamations des propriétaires contre le classement cadastral . ou autres erreurs commises à leur préjudice, celles qui ont pour cause des faits postérieurs et étrangers, tels que destruction de , propriétés cadastrées, sont adressées au préfet, ! dans un mémoire sur papier libre s’il s'agit d’une cote inférieure A 30 fr.T et sur papier timbré pour les cotes supérieures; c’est le Conseil de préfaclure qui prononce (L. du 21 avril 1832, art. 28). '
CADAVRE. Voy. Mort.
, CADE (Huile de). Voy. Genévrier.
CADELLE [Insectes nuisibles). C’est la larve d’un insecte dont le vrai nom est Troaosite , et qui ronge intérieurement les grains de froment dans les greniers, comme la larve du Charançon, de l’Alucite et de la Teigne. Ün emploie pour détruire laCadelle les mêmes procédés que pour combattre i les ravages de la Teigne des blés. Voy. Teignes.
CADRAN ( Économie domestique). Pour nettoyer les cadrans de pendule ternis par la pous- I sière, la fumée ou par toute autre cause, il faut d abord les frotter avec un pinceau qu’on aura trempé dans un mélange pâteux d’eau et de crème de tartre en poudre, ensuite las laver avec de l’eau pure au moyen d’une éponge, et les essuyer avec ucs chiffons de linge fin et bien sec.
Cadran. Voy. Oronge et Champignons.
CA DU ANCRE { Arboriculture ). Voy. Arbres (Jfaladies des).
CADRES dorés (Nettoyage des) (Economie domestique). 11 faut, avant tout, enlever A l'aide d'un plumeau toute la poussière qui couvre les cadres; on les nettoie ensuite avec une petite éponge fine j humectée d’une eau de savon très- légère : ce lia 1 opération délicate demande A être faite avec le plus grand soin. Si l’on craint de ne pas réussir et d’altérer la dorure, on aura recours au procédé suivant qui est d’une application facile et qui peut être renouvelé plusieurs fois sans inconvénient. On mélange ensemble 2 ou 3 blancs d’oeufs et 15 ou 20 gr. d’eau de javelle ; les blancs d’œuf seront bien battus. On trempe une brosse douce dans ce | mélange et on en frotte légèrement les cadres,
; surtout dans les parties où la dorure a le plus perdu de son éclat.
CADUCITÉ des Legs et Testaments (Droil). Si i le légataire meurt avant le testateur, le leps ne passe pas A ses héritiers; il demeure sans effet; il j est caduc. Les héritiers du légataire pourraient réclamer s’il s’agissait d’un legs contenant la reconnaissance d’une dette, A la charge par eux de prouver l’existence de la dette, ta caducité n'est 1 nas encourue par le prédécès du légataire, si le i legs n’a pas été fait A celui-ci on vue de sa (personne, mais A raison de sa qualité; ainsi le legs fait au curé de telle paroisse n’est pas éteint si le curé qui vivait au moment où la disposition a été i faite est mort avant le testateur; toutefois le legs serait caduc s’il résultait des circonstances et dos termes du testament que le testateur voulait gratifier le curé personnellement. Lorsque la volonté clairement manifestée du testateur est que sa ! libéralité profile aux hériliôrsdu légataire, le pré- | décès de celui-ci n'opère pas la caducité; mais, dans ce cas, A moins d’une volonté bien expresse, le legs ne semble pas devoir s’étendre au dtdA îles héritiers d’un degré, de sorte que le legs devient caduc si les premiers héritiers meurent oux-mômes avant le testateur. Ceux qui réclament un legs comme héritiers du légataire, doivent prouver que celui-ci a survécu au testateur.
Toute disposition testamentaire faite sous uae condition dépendante d’un événement futur et incertain , et telle que, dans l’intention du testateur, cette disposition ne doive être exécutée qu’autant que l'événement arrivera ou n’arrivera pas, sera caduque, si le légataire décède avant l’accomplissement de la condition ; la condition qui, «lans l’intention du testateur, ne fait que suspendre l’exécution de la disposition, n’empèchera pas le légataire d'avoir uu droit acquis et transmissible A ses héritiers. On voit par IA quelle différence il y a entre une disposition qui renferme une véritable condition et celle qui ne contient qu'un simple délai ; ou ne saurait trop recommander aux
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testateurs d’expliquer leurs intentions avec précision et clarté. Les droits de leurs légataires peuvent être compromis par l'incertitude des interprétations que devront faire les tribunaux, si les termes du testament laissent de l'indécision.
Le legs est caduc et le légataire n'a plus rien à réclamer si la chose léguée a péri pendant la vie du testateur; si l'objet a péri depuis la mort du testateur, et que la perte puisse être imputée à l’héritier, le legs n’est point caduc, et le légataire eut exiger que l’héritier lui fournisse l’équivalent e la chose léguée : ce qui arrive non-seulement lorsque la faute de l’héritier est la cause directe de la perte, mais encore si, au moment où la chose a péri, il était en retard de la livrer, â moins qu’il ne prouve qu’elle aurait également péri entre les mains du légataire; lorsque la perte ne peut en rien être imputée à l'héritier, le legs est caduc. Lorsqu'un legs est alternatif, la perte des objets lègues opère extinction, mais si l’un seulement périt, l’autre est dû au légataire. L’ ne chose est censée avoir péri quand elle a complètement changé de forme et d’emploi : lorsque, après avoir légué des bois de charpente, un testateur les a fait servir â des constructions , son légataire ne peut exiger ni les bois ni leur valeur: d‘un* autre coté un legs ne devient pas caduc par cela que les différentes : parties dont se composait l'objet légué auraient été renouvelées; ainsi le légataire d’un bateau, d une bibliothèque, pourrait exiger la délivrance du bateau bien que. depuis le testament, toutes les planches en aient été changées, ou de la bibliothèque quoique les livres qui la formaient aient été rem- :
filacts successivement par d'autres, à moins que | e testateur n’ait désigné dans un catalogue ou inventaire les livres qu’il entendait léguer. Si une ! chose léguée n’a pas péri totalement, le légataire a le droit de réclamer ce qui en reste. Ainsi s’il s’agit d’un maison incendiée avant la mort du testateur, le légataire peut exiger les parties do la . maison non atteintes par les flammes et le sol sur lequel elle était bâtie.
Si le légataire répudie le legs qui lui a été fait, la disposition tombe; il en est de môme quand le légataire est incapable d,e recueillir: cette cause de caducité existerait pour un legs fait à une com- , mune ou à un établissement public et que le guu- , reniement refuserait d'autoriser.
Lorsque la chose léguée a péri fortuitement et complètement, il est évident que la caducité du 1 legs ne profite h personne. Dans les autres cas c’est la personne qui aurait été chargée d’acquitter le legs s’il avait subsisté, à qui revient le legs caduc: ainsi les objets particuliers donnés par une | disposition caduque retournent à l’héritier légi- . lime; il en est de môme pour les legs à titreuniver- I sel ; mais quand le testateur a institué un héritier , ou nomme un légataire universel, ce sont ces derniers qui profitent des legs caducs, à l’exclusion des héritiers du sang, à moins que le testateur n’ait exprimé une intention contraire. Les légataires à titre universel, et même les légataires particuliers grevés du payement de certains legs, profitent de la caducité dans la proportion des legs qui auraient dû être acquittés, s’ils avaient reçu leur exécution. La caducité du legs universel profite aux héritiers légitimes.
Dus les cas où il y a lieu au droit d’accroissement, la part du légataire qui ne fecuille pas profite à ses colégataires (C. Nap., art. 1039, 1043). Voy. Accroissement.
CAFÉ ( Écon . domest.). — 1*Les familles qui font un usage habituel du café, trouvent économie et avantage à en acheter une assez grande quantité à la fois, p. ex. la provision de toute l’année. On le paye moins cher et il devient meilleur en vieillis-
sant. 11 est assez difficile de juger de la bonne qualité des cafés d’après les signes extérieurs • toutefois on devra donner la préférence au café dont le grain sera sec et sonore, dur sous la dent, d’une saveur franche, sans odeur étrangère, d’une couleur plutôt jaunâtre que verte. Les cafés les plus estimés sont : 1* le café Moka, très-rare dans lo commerce, surtout dans le commerce de détail ; le grain en est généralement moyen ou petit, roulé ou plat, rond ou oblong, de couleur jaune ou vert pâle, recouvert d’une pellicule dorée; 2" le café Martinique , à grains pins gros et plus allongés que ceux du Moka, arrondis aux deux extrémités, de couleur vert-tendre dans les meilleures qualités; 3* le café Bourbon, dont le grain est petit, généralement arrondi, couvert en partie de ses pellicules, et d’une couleur plutôt verte que jaune. Si l’on veut faire un mélange de ces trois sortes, on devra pour un kilogr. de café, prendre 250 gr. do café Moka, 230 gr. de café Bourbon et 500 gr. de café Martinique. A défaut de café Moka, on obtient un très- non mélange avec moitié café Bourbon et moitié café Martinique. Dans tous les ens, quand on a fait une provision quelconque, il faut avoir soin de la déposer dans un endroit bien sec.
2* Pour brûler ou torréfier le café, on emploie un cylindre traversé par une tige dont les deux extrémités s’appuient sur un fourneau. Le choix du combustible n'est nas indifférent, et il faut toujours préférer le charbon au bois, parce qu’il donne une chaleur plus égale et plus soutenue. Il vaut mieux ne pas brûler ensemble les cafés jaunes et les cafés verts, ceux-ci étant toujours moins secs que les premiers; en les torréfiant séparément, on obtient de meilleurs résultats. On ne doit remplir le cylindre qu’à moi té, de manière que la tige qui le traverse ne soit pas couverte, et que le café, en se gonflant à mesure qu’il s’échauffe, ne soit jamais pressé et puisse être facilement secoué. Le feu sera constamment maintenu égal; il doit aussi être modéré, surtout au commencement de l’opération. U faut tourner le cylindre, tantôt de droite, tantôt de gauche, jusqu’au moment où le café commence à fumer beaucoup: alors on enlève fréquemment le cylindre pour le secouer ou l’agiter dans tous les sens Quand l’opération totiche à sa fin , et elle exige à peu près trois quarts d’heure pour une quantité moyenne de café, la fumée s’échappe du cylindre avec plus d’abondance, le grain pétillé, devient humide, de couleur brune, et répand un parfum agréable : c’est le moment de retirer le cylindre du feu, pour laisser la cuisson s’achever d’elle-même par l’effet de la vapeur concentrée dans l’appareil, qu’on agite pendant quelques minutes. On verse alors le café dans une vannette ou une corbeille pour le jeter immédiatement et l’étendre en une couche aussi mince que possible sur une surface plane, telle qu'une table, une planche, et de préférence sur le marbre ou la pierre .* plus cette surface est froide, mieux se concentre l’arome du grain torréfié. C’ost seulement après que le café est complètement refroidi qu’on peut le vanner, pour lo débarrasser des pellicules et des corps étrangers qui y sont quelquefois mêlés; mais c’est une opération dont on peut le plus souvent se dispenser, surtout si l’on a pris le soin de vanner le café avant de le brûler : on n’aurait plus ensuite qu’à le nettoyer à la main pour enlever les corps étrangers, tels que les petites pierres qui pourraient s’y trouver. Le café torréfié avec soin et au point convenable, ne doit jamais avoir perdu, apres cette opération, plus de 18 à 20 p. 100, c.-à-d. plus du 5* de son poids.
On ne doit moudre le café que lorsqu’il est cota-
CAFE
CAIE
ploiement froid , et il ne faut en préparer que la quantité nécessaire pour chaque consommation : le café, broyé d’avance, perd en peu de temps la plus grande partie de son parfum. Toutefois, lo meilleur moyen de conserver le café en poudre est de le déposer, non nas dans une boite de ferblanc, comme on le fait habituellement, mais dans une bouteille de verre ordinaire, parfaitement propre, sèche et bien bouchée. — Plus la
?[uantité de poudre de café qu’on emploie à la ois est considérable, plus il est possible d'augmenter la proportion d eau sans nuire à la qualité de la liqueur. Ainsi , en prenant pour mesure la demi-tasse qui contient ae 110 à 120 gr. pesant d’eau, on emploiera pour 30 ou 32 gr. de café en poudre 3 mesures et demie d’eau qui donneront 3 demi tasses de liqueur; et, pour 125 gr. , 14 ou 15 mesures d’eau nui donneront 13 ou 14 demitasses. On comprend, du reste, que pour la même dose de café en poudre, il faut augmenter ou diminuer les proportions d’eau, suivant qu’on veut obtenir une liqueur plus faible ou plus forte.
Le meilleur procédé pour faire infuser le café c’est de se servir des cafetières à filtre qui sont commodes, expéditives et qui donnent une liqueur tout à In fois parfumée et limpide. La cafetière la plus simple et la moins chère est la cafetière h filtre en fer-blanc ou mieux en porcelaine : sur la grille du filtre préalablement couverte d’une rondelle de flanelle, on met la quantité nécessaire de café en poudre, à peu près une cuillerée à café par tasse d’eau, un peu moins si on prépare la liqueur pour cinq ou six personnes; on roule modérément la poudre avec le fouloir, qu’on laisse sur la poudre môme; on place la grille supérieure, on verse sur celte grille la moitié de l’eau chaude qui doit être employée, on ferme la cafetière avec le couvercle . et on attend que cette eau soit passée. Cela fait, on ôte le couvercle et la grille supérieure, pour soulever le fouloir et faire tomber au fond du filtre la oudre dont il est chargé ; on verse alors le reste e l’eau chaude, et. après avoir fermé avec soin la cafetière, on laisse la filtration s’accomplir lentement. Pendant cette opération , on place la cafetière dans l'eau bouillante, et ce bain-marie maintient la liqueur au degré de chaleur qu’elle doit conserver. H ne faut servir le café que lorsque la filtration est complète, et l’on doit bien» se garder, comme cela se pratique assez souvent mal à propos, de faire repasser la liqueur sur le marc; ce serait affaiblir le café et lui enlever une partie de son parfum. — Quant au marc de café, si l’on \eut l’utiliser, il faut, non pas le faire bouillir, ce qui ne donnerait qu’un liquide Acre et noir, mais verser dessus, quami il est encore dans lo filtre, une certaine quantité d’eau chaude et mieux encore d’eau froide. On met en réserve cette seconde infusion, pour la faire chauffer au bain-marie et la mélanger avec une nouvelle préparation de café. Toutes les fois qu'on fait réchauffer du café nui n’a pas été employé au moment même où il vient d'être préparé, c’est au bain marie seul qu’il faut avoir recours. Les cafetières filtrantes , surtout les cafetières en fer-blanc, exigent des soins minutieux de propreté. Non- ; seulement on ne doit jamais y laisser refroidir et séjourner plus ou moins longtemps la liqueur, ! mais il est encore indispensable de les nettoyer 1 apres chaque infusion. A cet effet, on sépare les diverses pièces dont se compose la cafetière, on j les lave à grande eau, on les essuie avec soin, et on les laisse se sécher complètement h l’air ; il . faut veiller à ce que les trous de la grille soient toujours libres.
3* On falsifie le caféde mille manières. Onacher- '
ché 4 le rempbeer en totalité ou en partie avec des végétaux indigènes, tels que les pois chiches ( café français), l'avoine , le seigle, les haricots , les lupins, l’orge, le mais, les glands, les châtaignes et surtont là chicorée. On a vendu concurremment avec des cafés de bonne qualité des cafés avariés on mer, repêchés et travaillés. On reconnaît aisément ces derniers à la désagréable odeur de tnoisi qu’ils répandent d’ordinaire. Le café moulu allongé de graines de céréales peut se reconnaître à ce qu’il donne avec l’eau distillée une infusion qui, séparée du marc, reste louche, ce qui n’a pas heu avec du café pur. Un moyen fort simple de reconnaître si le café qu’on achète tout moulu contient de la chicorée, c’est de remplir un verre d’eau et de projeter à lft surface du liquide quelques pincées du café qu’on suspecte : s il n’est pas mélangé avec la poudre de chicorée, il surnage; si au contraire il y a mélange , la chicorée tombe au fond du verre et culorc l’eau en jaune. — Ou 1 pourrait croire que le seul moyen d’échapper à | toutes ces fraudes serait d’acheter le café en grains; j mais certains fraudeurs ont imaginé de mouler la chicorée en grains ressemblant à ceux du café;
: d’autres ont moulé de même de la pftte d’argile colorée en hrun. Bans le premier cas, la fraude ; sera décelée si l’on jette les grains dans l’eau : ils ! s’y délayeront promptement , ce qui n’a jamais lieu avec le café pur. Dans le second, l’incinération de quelques grains fera facilement découvrir s’ils sont tous véritables ou s’ils sout mélangés.
Ligueur ou Crème de café. Voy. Moka (Ché me de).
Taches de café. On enlève facilement ces taches ! sur le linge blanc par un premier Lavage à l’eau pure et par un second lavage à l’eau de savon. Ce simple moyen suffit aussi pour la plupart des : étoffesdo couleur; mais comme il y a des couleurs délicates qui pourraient en être altérées, il vaut mieux, dans ce cas, se servir pour le lavage d’un jaune d’œuf cru qu’on délaye dans une petite quantité d’eau chaude, et si les taches sont anciennes, on peut ajouterà ce mélauge8 ou 10 gouttes d'esprit-de-vin.
i Cafés ( Législation ). Les conditions d’ouverture ! de ces établissements, les droits des préfets à leur | égard, leur assujettissement aux règlements de } police, «ont comme pour les cabarets. F. ce mot.
CAGE. Voy. Volière
CAHIER des charges (Droit). Les particuliers ; qui ont de grands travaux ou des fournitures cousi- I uérahles à confier à des entrepreneurs peuvent, tout ! aussi bien que les administrations publiques et les grandescompagnies industrielles, dresser un cahier j des charges avant de conclureaucun marché. lien est de même pour la vente des choses immobilières et en générai pour toute transaction qui entraîne de nombreuses explications de détail et une foulo de conditions particulières. Le cahier des charges n’est pas par lui-même un contrat, mais il renferme les clauses qui régiront le contrat. Il est donc important qu’il soit rédigé avec netteté, simplicité et franchise; qu’aucune condition ou obligation ne soit omise ou dissimulée. — Le jourde l’adjudication ou de la vente, le cahier des charges, qui ne peut plus être modifié, est lu avant de procéder à la conclusion du marché, et lorsque cette conclusion a eu lieu . le contrat est formé et régi par les termes mêmes du cahier des charges. Le cahier des charges étant une partie intégrante des obligations est atteint par les mêmes nullités. Voy. Ventes, Adjudication, Entrepreneur.
CAIKUX (Horticulture). Les caïeux des plantes bulbeuses d’utilité ou d’ornement sont très-utiles ur maintenir au complet les collections de ces lies plantes dont les graines donnent des sujets qui font attendre leur floraison pendant longtemps.
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Les caïeux reproduisent exactement et en peu d’années la floraison de la plante mère. On les cultive en pépinière en leuruonnant les soins particuliers que réclame chaque genre déplantés bulbeuses. Voy. Ail, Echalote, Ciboule, Jacinthe, Tulipe, Glaïeul, etc.
CAILLE. — 1* (Chasse). Vers le commencement ou le milieu d’avril , les Cailles partent des côtes de l’Asie, pour passer en Europe : elles attendent, pour effectuer ce voyage, que le vent soit favorable , c.-à-d. qu’il ne les pousse pas par derrière, lorsqu’il vient à changer au milieu de leur trajet, elles sont obligées aussi de changer de direction, et il en vient alors fort peu sur nos côtes ; il y a même des années où ce gibier manque presque entièrement. Lorsqu'elles sont assaillies, pendant leur traversée, par une bourrasque ou par un vent arrière , une partie se trouve culbutée clans la mer, et les flots en rejettent quelquefois un grand nombre sur les grèves. Enfin, il en tombe toujours quelques-unes sur les côtes du Languedoc et de la Provence. Pour empêcher que les habitants du littoral ne profitent seuls de la migration de ces oiseaux, et pour que les Cailles puissent librement pénétrer jusqu’au nord de la France, la loi de 1841 défend de fes chasser au moment de leur arrivée. Grèce à cette prohibition, la Caille, bien qu’elle soit réellement un oiseau de passage, doit être considérée comme un gibier sédentaire, et ne peut être chassée u’au fusil , et quand l'ouverture de !a chasse a té proclamée. Les Cailles arrivent lorsque les blés ont déjà une certaine hauteur, et comme ils leur offrent un abri favorable, c’est là qu’elles font le plus souvent leur nichée : on en trouve aussi dans les chènevières et les prairies, mais plus rarement. C’est donc dans, leà chaumes de blé que le chasseur devra les chercher. Si le chaume a été coupé trop bas, si l’année a été trop sèche, et qu’il s’y trouve peu d’herbes, les Cailles chercheront d'autres abris; il faut alors battre les bords des fossés, les buissons, les places garnies de chardons, et si la chaleur est grande, on pourra rencontrer la Caille dans les prairies, dans les champs de carottes et de betteraves, quelquefois même au bord des taillis, enfin partout où il v a du couvert.
La Caille ne vit pas en compagnie ; dès que les cailleteaux se sentent la force de voler, ils quittent leur mère, et s’en vont chacun de leur côté chercher leur subsistance. Ce gibier a beaucoup de fumet et presque tous les chiens le chassent et l’arrêtent volontiers. Quand le temps est chaud, il tient parfaitement l’arrêt. Il dort au fond d’un sillon, ou bien à l’abri d’une touffe d’herbe; alors avec un peu d’adresse , on petit le prendre à la main, sous le nez du chien. D’autrefois au contraire, lorsque le temps est frais, l’air vif, la Caille marche beaucoup; elle fait d’innombrables détours et croise sa voie de cent manières différentes. En pareille circonstance, le chasseur doit modérer l'araeur de son chien, car, s'il le laissait s’emporter . le gibier partirait de trop loin . ou bien le chien outre-passerait les voies, et la Caille deviendrait introuvable. Lorsque le temps est serein, la Caille rie s’élève de terre qu’à 1 met. tout au plus, et file en droite ligne : il est alors assez facile de l'atteindre. Mais lorsque le vent est impétueux, elle part en rasant la terre et fait quelquefois des crochets. Si elle était blottie au milieu d’un buisson , elle file près de terre en se cachant derrière les broussailles, et il peut alors arriver qu’on la manque ; mais si on la suit de l’œil et qu*on examine sa remise, on pourra, avec un bon chien, la rejoindre aisément. Vers la fin d’août, les Cailles commencent déjà à songer au départ. Toutes ne quittent pas le pays en même temps ; il en est même qui restent chez nous assez tard. Pour émi-
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| grer, elles se punissent en bandes, et, si lechas- | seur peut avoir la bonne fortune de tomber au milieu d’une de leurs caravanes, il devra se hâter de profiter de cette aubaine: le lendemain, il n’en trouverait peut-être pas une seule.
Quand on veut chasser la Caille au filet, on emploie ordinairement des halliers (Voy. ce mot) : cette chasse se fait au printemps, dans les blés verts. On se sert de l’appeau appelé courcaitlet (Voy. ce mot) : on bat l'appeau chaque fois qu’on entend répondre le mâle, et si plusieurs se font entendre, on ne répond qu’à un seul; si le mâle répond sans s’approcher, c’est qu’il est déjà apparié et alors il faut y renoncer; s’il passe en volant de l’autre côté du h&llier, on garde quelque temps le silence, puis on passe tout doucement de l’autre côté, et on liât l’appeau. Il ne faut du reste employer l’appeau que si l’un est bien exercé à s’en servir: dans le cas contraire, il vaut mieux employer une chanterelle( Voy. ce mot). On peut aussi employer, au lieu du hallier, la tirasse et le traîneau. Toi/, ces mots.
2* Élève des Cailles. — La Caille, au lieu d’être un gibier qui devient tous les jours de plus en plus rare, pourrait aisément peupler nos bassescours. Il lui faut une volière exposée au levant, divisée en plusieurs compartiments de 1“,50 de long et de large sur autant de haut, à la fois bien abritée par derrièie, et bien éclairée par devant : la façade, les côtés, et une partie de la toiture, seront fermés d’un grillage en fer, pour que l’air et la lumière puissent y pénétrer en abondance. Vers le mois ae septembre, époque à laquelle les Cailles ont l’habitude d’émigrer, les Cailles domestiques sont prises d’un ardent désir de liberté, et dans leurs élans elles se briseraient la tète contre la toiture de leur volière, si l’on n’avait soin de tendre une toile à 15 ou 20centimèt. , au-dessous du toit. Le sol de la volière doit être planté, dans la partie couverte, de bordures de buis, de thym ou de lavande; dans la partie découverte, de petits arbustes, tels que lauriers , bruyères, etc. — Le local étant préparé, on s’occupera du choix des sujets. La première condition est de les avoir jeunes et bien portants : ceux qu’on prend au filet, sont farouches et s’habituent mal à la cage; les couples élevés en volière sont toujours les meilleurs.
-La nourriture des Cailles est un mélange de blé, d’orge, de millet, de sarrasin, de seigle, et aussi de chêne vis, mais en petite quantité; car cette graine est très-échaufïante. On peut aussi leur mettre dans un râtelier des morceaux de carottes et de navets, des feuilles de chou, de la chicorée, etc. Leur bassin sera lavé tous les jours et entouré de verdure. — Au mois d’avril, il faut séparer les mâles, et réunir les couples : les combats entre mâles seraient mortels. La Caille se fait un petit nid, parmi les touffes de buis, avec quelques brins de paille ou d’herbe, et pond par jour de 12 à 18 œufs. Il ne faut point effaroucher la * pondeuse en prenant ses œufs, mais saisir le moment où elle est hors du nid. Ordinairement c’est à des poules que l’on donne à couver les œufs de cailles : on préfère pour cet usage les petites poules de Bantam; à défaut de poule on les donne à une dinde. Elles en couvent de 20 à 25 à la fois. On peut aussi recourir à une coureuse artificielle (Voy. ce mot). — Quand les petits sont éclos, on les met avec la poule couveuse dans une boite sans paille ni foin. Cette boîte, faite en sapin, doit avoir 1 m. 40 c. de long sur 35 c. de large. Un compartiment plus élevé est destiné à la poule, le reste sert aux petits. Le haut et le bas sont à coulisses ainsi que lo compartiment de la mère. Pendant les deux ou trois premiers jours, on nourrit les poussins avec des œufs de fourmis soit seuls,
GAIS
CAIL
soit mêlé* avec une pâtée faite de mie de pain et d’œufs durs hachés menu. 11 faut prendre la peine de leur donner la becquée soi-même, autrement la poule mangerait tous les œufs de fourmis; on en laisse seulement quelques-uns à la mère afin qu’elle apprenne aux petits à les prendre. Comme les œufs de fourmis sont rares, on peut remplacer cette nourriture par du coeur de bœuf écrasé et mêlé à de la farine de pavot, ou bien encore par des asticots, mais cette dernière nourriture est moins saine. On leur donne à boire dans un canari que l’on attache en dehors aux barreaux de la cage; dans tout autre vase ils se saliraient ou se noieraient Au bout de 8 jours on leur donne du millet, puis du chènevis, du blé, etc. Au bout d'un mois, la boite devient trop petite : on l’agrandit soit en plaçant une autre boite à la suite de la première, soit en mettant celle-ci dans la volière en levant une des coulisses pour que les petits puissent sortir, mais en ayant toujours soin d’y garder la poule. Si la population est trop nombreuse pour la volière on mettra les petits dans un jardin , dans une cour ou^Jans un parc, en ayant la précaution de leur couper le bout de l’aile pour les empêcher de s’envoler ; la mère poule restera toujours dans sa boite, qu’on changera de place de temps à autre, et les petits la suivront toujours. Quelquefois la passion de se piquer s’empare des Cailles : elles se poursuivent, s ^arrachent les plumes et se piquent jusqu'au sang. C’est une manie dangereuse qu’il faut arrêter des son début. Avec un mélange d’huile et de suie bien pulvérisée, on composera une pommade qu’on appliquera avec un pinceau sur les plaies des blesses. L’amertume de cette composition suffira pour calmer l’ardeur des combattants. — Dès la fin d’août les Cailles ainsi élevées seront bonnes à manger.
Cailles (Cuisine). C’est vers la fin de l’été que les Cailles sont grasses et succulentes. Celles qui ont été élevées dans les cages ne valent jamais ceHes qui se sont nourries librement dans les champs et surtout dans les vignes. Plus elles sont mangées fraîches, meilleures elles sont.
Cailles en entres. Après les avoir plumées, vidées et flambées, on les met dans une casserole, chacune entre deux bardes de lard très-minces, avec du sel, du poivre. une feuille de launcr et un verre de vin blanc sec. Quand elles sont cuites on les retire de la casserole et on les dresse sur un plat. On mêle alors à la cuisson un peu d’espagnole ( Voy . Espagnole); on dégraisse cette sauce on la passe à l’étamine et on la verse sous les Cailles. On peut ajouter comme garniture, entre chaque Caille, soit une belle écrivis ee, soit quelques truffes coupées eu tranches ou des champignons passés au l*eurre comme les truffes.
Cailles rôties, c’est la meilleure manière de les apprêter. Après qu’on les a plumées, vidées et légèrement flamitées, on les enveloppe d'une feuille de vigne recouverte elle-même d une mince harde de Uurd. On les fait cuire sur un petit hâlelet en les embrochant par le milieu du corps et en ne les laissant au feu que pendant 20 minutes.
Il y a encore une infinité de manières d’apprêter les Cailles, d la braise , à la poêle , en caisses, en papillotes . etc., mais oes procédés dénaturent cet excellent petit gibier et en allèrent le goût fin et délicat. Toutefois il faut dire que les Cailles, lorsqu’elles sont abondantes, sont très-bien employées dans un pâté chaud, avec un bon assaisonnement et une garniture de ris de veau, de truffes et de champignons.
Roi des Cailles. Voy. Râle de genêt.
CAILLE-LAIT ( Écon . domest., Uygiène). On connaît sous ce nom deux plantes du genre Galium, le jaune et le blauc, tous deux communs
r dans les prairies de l’Europe. Le Caille-lait blanc est spécialement désigné sous le nom de Grateron, qu’il doit à ses fruits ronds, hérissés de nombreuses aspérités. Le Caille-lait jaune , qu’on mêle souvent à la présure en Angleterre, spécialement pour la préparation des fromages renommés de Chester, ne possède pas par lui-même, comme on le croit communément, la propriété de faire cailler le lait; mais il donne au fromage uno saveur agréable et, de plus , il le colore en jaune. On ne doit employer t à cet effet, que les sommités fleuries du Caille-lait jaune à l’état frais. La plante séchée, lorsqu’elle n’est pas en fleur, est à peu près dépourvue d’odeur, de saveur et de propriétés colorantes. La racine du Caille-lait jaune donne une matière colorante d’un rose clair -,1a plante fraîche en fleurs teint très-bien les tissus de laine en jaune. L’infusion du Caille-lait jaune en fleurs U l’état frais, à la dose de 60 gr. pour l litre d’eau bouillante, est un très-bon antispasmodique. Son usage pendant tout le temps que dure la floraison de la plante, est très-utile aux épileptiques; il éloigne les accès et en diminue la gravité. La plante séchée en fleurs a perdu la plus grande partie de ses propriétés; elle possède à peu près celles de la fleur de tilleul et s'emploie de même.
CAILLÉ de lait. Voy. Lait caillé.
CAISSE A FLEUR. Y. J AUD] NI EUE et POTS A FLEURS.
CAISSE, Livre décaissé, Caissier (Profession, Commerce). On a dit avec raison que toute la science du caissier était renfermée dans cet adage italien : « Scrivcle e pot pagaie, ricevete e pot scrirete , » c.-à-d. écrites et puis payes, recevez et puis écrives. L’esprit d’ordre, le calme, l’exactitude, l’attcution. une probité à toute épreuve, sont pouruu caissier des quali tés essentielles. Dans toute maison de commerce, les recettes elles dépenses de chaque jour doivent être inscrites au fur et à mesure qu’elles se produisent sur un livre auxiliaire, appelé Livre de caisse , et qui porto sur sa pnge gauche, ou débit, l'entrée, et sur sa page droite, ou crédit , la sortie du numéraire. Pour que les écritures de ce livre soient plus nettes, le caissier inscrit d’abord sur un brouillard (Voy. ce mot) toutes les sommes reçues ou payées, soit en total, soit détaillées d’après le bordereau de payement, si c'est l'usage de Li maison, et il ne reporte ces écritures sur le livre de caisse qu 'après avoir fait la baldhce de la journée et rectifié les erreurs de calcul, s'il y a lieu.
Chaque page du livre de caisse doit avoir deux colonnes sur sa droite, une pour les sommes partielles, l’autre pour le total do ces mômes sommes. I m jour de la semaine et le quantième du mois se mettent A gauche dans La marge, ou bien encore au milieu de la feuille comme une tête de chapitre. Quand une page est entièrement remplie, on additionne les sommes contenues dans la colonne de droite et devant le total on écrit à reporter ; on reporte ensuite ce total en tête do la colonne suivante en le faisant précéder du mot report. — Pour solder la caisse, il suffit de faire la différence du débit et du crédit, et quand on a vérifié si celte différence s’accorde avec le montant du numéraire en caisse, on pose ce nombre dans la colonne du crédit avec ces mots : Pour solde d nouveau. On porte ensuite ce solde au débit du compte, que l'on ouvre soit sur les deux mêmes pages, soit sur les deux suivantes. — Ordinairement on solde la caisse tous les samedis ; un caissier fera bien de la solder pour lui-même tous les jours. C’est le moyen de commettre moins d'erreurs, et s'il a fait quelque omission, il se la rappellera plus aisément.
Los fonctions de caissier sont généralement assez. bien rétribuées : suivant l’importance de la
gle
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maison, le traitement d’un caissier varie de 2 à 6000 fr. ; dans quelques grandes administrations, il peut atteindre 10000 fr. On exige quelquefois un cautionnement dont le montant égale ordinairement la recette moyenne d’une journée. Dans beaucoup de maisons de commerce et dans les administrations de chemins de Ter, les caisses ou bureaux de recettes sont confiés avantageusement à des femmes.
Caisse d’anortissextent. Cette caisse étant placée dans les attributions du Directeur générai de ta Caisse des (Ulpôts et consignations (Voy. ciaprès), c’est dans les bureaux de celle-ci, qu’il faut s’adresser pour tout ce oui se rattache à l’amortissement de la dette publique.
Caisse des dépôts et consignations. Elle a son siège principal à Paris, rue de Lille n°56; elle a des préposés ou agents dans toutes les villes où se trouve un tribunal de 1" instance. Ces préposés sont en France les receveurs généraux et particuliers; en Algérie, lés trésoriers payeurs; aux colonies, les trésoriers.
1* Elle reçoit les dépôts volontaires des particuliers. Ces dépôts , étant susceptibles d’étre refusés, ne peuvent être effectués qu’à Paris : le déposant devra donc élire domicile dans cette ville. — Les fonds déposés portent intérêt à 3 p. 100 h partir du 31* jour; ils ne sont soumis à aucun droit de garde ni à aucune rétribution , tant lors du dépôt que lors de sa restitution. Pour les retirer, il suffit de présenter l’acte de dépôt et de donner quittance. — Si le déposant vient à perdre son récépissé, il peut former opposition entre les mains du directeur de la Caisse; cette opposition est insérée à ses frais et par lui dans le .tfo/it'/eur, et un mois açrès la Caisse lui remboursera le montant du dépôt sur sa quittance motivée. — Si le déposant fait faillite, les agents ou syndics de la faillite peuvent mettre opposition au remboursement des sommes déposées par le failli.
2* Elle reçoit les consignations judiciaires, savoir : les deniers offerts réellement, ceux que voudra consigner un acquéreur ou donataire, le montant des effets de commerce non réclamés à l’échéance et dont le débiteur veut se libérer, et en général toutes sommes offertes par leurs débiteurs à des créanciers refusant de les recevoir; — les sommes offertes par tous ceux qui , astreints à donner des cautions ou garanties, ne peuvent ou ne veulent pas les fournir en immeubles ; — les deniers remis par un débiteur contraint par corps à un garde ae commerce ou à un huissier pour éviter l’arrestation, lorsque le créancier n’aura pas voulu recevoir lesdites sommes dans les 24 heures accordées par la loi ; ceux que le débiteur incarcéré aura déposés aux mains du geôlier pour être mis en liberté, lorsque le créancier ne les aura pas acceptés dans les 24 heures;
— les sommes dont les cours et tribunaux ou les autorités administratives auraient ordonné la consignation; — les deniers comptants saisis par un huissier chez un débiteur, si. dans les trois jours du procès-verbal de saisie, il n’y a point de transaction , et ceux qui se trouvent lors d’une apposition de scellés ou d’un inventaire si sur la demande du juge de paix le tribunal l’ordonne ainsi ; — les sommes saisies et arrêtées entre les mains des dépositaires ou débiteurs, celles qui proviennent ne la vente de biens-meubles par suite de saisies ou de ventes volontaires, s’il y a opposition; — les produits et revenus des immeubles saisis, perçus depuis la dénonciation au saisi au profit des créanciers; — les sommes provenant do successions vacantes, et en général toutes autres consignations ordonnées par les lois.
— Elle est autorisée à décerner des contraintes
contre tonte personne qui tarderait & opérer les versements auxquels elle est obligée par fa loi.
3* Elle reçoit , en outre . les cautionnements en numéraire aes adjudicataires de travaux et fournitures pour l’Etat, des agents comptables, des référendaires au sceau, des directeurs d’établissements d’aliénés, etc., les fonds des Sociétés anonymes qui, conformément à leurs statuts, doivent mettre en dépôt une partie de leur capital social, etc.
4* Les héritiers des militaires décédés doivent s’adresser à la Caisse des dépôts et consignations pour recueillir leur succession , s’il y a lieu. Le remboursement en est opéré sans frais, sur l’autorisation du directeur général, au domicile des ayants droit, sur la justification de leur qualité. — Les militaires congédiés, qui n’ont pu toucher leur fonds de masse dans leurs corps respectifs, n’ont qu’à présenter au préposé de la Caisse le mandat acquitté qui lui a été délivré par le conseil administratif du corps auquel il appartenait.. Ces mandats sont payables, en France, 40 jours* après leur date, et 90 jours après, s'ils proviennent de l’Algérie.
5* Elle •prête des sommes aux départements, aux communes, aux établissements publics et même aux particuliers. Lorsqu’elle prêto à ces derniers, c’est sur dépôt d’effets publics et d’actions industrielles ou sur première hypothèque. Tous ces prêts doivent être remboursés dans l'espace de G ans au plus.
Caisse de la dotation de l’arkée. Voy. Dotation de l'armée.
Caisse d’épargne et de prévoyance. -- Les Caisses d’épargne, instituées surtout dans l’intérêt des classes ouvrières, ont pour objet de recevoir et de faire fructifier les écouomics qui leur sont confiées. Un livret numéroté, signé par un des directeurs et par l’agent général de la Caisse , est délivré gratuitement à tout déposant qui verse pour la première fois une certaine somme à la Caisse 1 d’épargne; ce livret porte les nom et prénoms du titulaire, et sert à inscrire toutes les sommes qui sont successivement versées ou retirées. A chaque versement, le Livret reste déposé à la Caisse d’épargne pour l’établissement des écritures, et il est rendu , la semaine suivante, au déposant . s’il le demande. Le caissier signe sur le livret chaque versement que vise un dés directeurs ou administrateurs. Aucun déposant ne peut être titulaire de plus d’un livret en son nom personnel dans la même Caisse ou dans des Caisses différentes. Celui qui viole cette règle est remboursé immédiatement sans aucune bonification d’intérêt, et ne peut plus avoir de compte à la Caisse d’épargne.— La personne qui vient faire pour elle-même un premier versement signe sur un registre spécial et donne exactement et par écrit ses nom, prénoms, flgo, demeure, profession, afin d’établir clairement sa propriété On indique verbalement à celui qui ne sait ou ne peut signer ce qu’il doit faire pour remplacer sa signature. — Les personnes non domiciliées dans le lieu où sc trouve la Caisse d’épargne ou qui ne peuvent opérer elles-mêmes le premier versement, ont la faculté de faire verser en leur nom par un représentant muni d’une autorisation signée. Le . titulaire d’un livret sur lequel un premier versement a été effectué peut faire faire par un tiers, et sans aucune autorisation écrite, les versements qui suivent. L’administration de la Caisse d’épargne ne se reconnaît responsable que des versements faits régulièrement, a savoir : dans le local même des séances, soit à une Caisse centr.de, soit aux succursales, pendant les heures fixées, entre les mains du préposé aux recettes et avec l’accomplissement des formalités prescrites. — Aucun versement ne
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peut Être moindre de 1 fr. , ni comprendre des fractions de franc, ni excéder 300 fr. à la fois. On ne peut faire nlus d'un versement par semaine. Il n'est plus reçu ae versement lorsque le compte d’une personne atteint 1000 fr. , et celui d’une Société 8000 fr. en capital et intérêts. Toutefois les remplaçants militaires peuvent déposer en un seul versement la somme que porte leur acte de remplacement, quelle quelle soit. Les marins portés sur les contrôles de l’inscription maritime sont également admis à déposer en un. seul versement le montant «le leur solde, décomptes et salaires au moment de leur embarquement ou de leurdébar-
3 uement.— Toutes les sommes reçues par la Caisse 'épargne sont versées immédiatement à la Caisse des dépôts et consignations en compte courant pour être restituées en capital et intérêts à la Caisse d’épargne sur sa demande, dans un délai de dix jours au plus. Chaque déposant devient ainsi propriétaire d’une somme équivalente à son avoir, à prendre à la Caisse des dépôts et consignations, par l’intermédiaire de la Caisse d’épargne. Le conseil des directeurs de la Caisse d’épargne fixe chaue année le taux de l’intérêt qui sera alloué aux éposants pour l’année suivante. On tient compte de l’intérêt à partir du dimanche qui suit le versement jusqu'au dimanche qui précède le jour désigné pour le remboursement. Toute somme do 1 fr. et au-dessus produit intérêt. Les intérêts sont réglés à la fin de décembre sur les comptes courants des déposants et ajoutés au capital pour produire de nouteaux iutérêts.
Le déposant qui veut obtenir le remboursement de tout ou partie des sommes inscrites sur un livret en fait la demande de vive voix, soit à une Caisse centrale , soit à une succursale , en présentant son livret, en échange duquel il lui est délivré un bulletin indiquant le jour où se fera le remboursement. Le délai entre la demande et le remboursement ne peut excéder 15 jours. La demande doit être faite par le titulaire en personne ou par le porteur d'un écrit signé de lut. On délivre des procurations imprimées aux déposants qui ne pourraient se rendre eux-mêmes à la Caisse centrale pour leur remboursement. La signature du déposant doit être certifiée au bas de la procuration par le maire de sa résidence. Si le déposant ne sait ou ne peut signer, la déclaration nar laquelle il chargera un tiers sachant signer ue recevoir pour lui en son nom, doit être revêtue de la signature du maire. — Les dépôts effectués au nom d’une femme mariée, inscrite comme telle lors du premier versement, ou d’après une déclaration ultérieure, ne peuvent être retirés qu’avec le consentement du mari. Lorsque le premier versement a été fait au nom d’un enfant mineur par son père, sa mère ou son tuteur, aucune somme ne peut être payée qu’à la personne chargée de l’auministralion de ses biens ou de sa tutelle. — En cas de décès d’un déposant, ses héritiers doivent se présenter à la Caisse centrale avec le livret du défunt, et là on leur donne les instructions nécessaires pour retirer les fonds faisant partie de la succession.— Les remboursements n’ont lieu que le jour indiqué sur le bulletin qu’on présente à ta Caisse et qu’on échange contre le livret. Le titulaire, ou son mandataire, souscrit une quittance séparée pour chaque remboursement partiel comme aussi pour le remboursement total. Dans ce dernier cas, le li- ! vret tout à fait soldé est déposé aux archives. La ! quittance est signée par le mari et la femme conjointement, quand ils sont présents, si le livret est inscrit au nom de la femme; si l’un des deux 1 seulement est présent, il signe, et le consentement I écrit et signé ae l’autre est annexé à la quittance, i Le tuteur légal sigue pour le mineur. Dans les rem- i
boursements après décès des titulaires , 1a quittance est signée par les ayants droit. Si le déposant ne se présente pas aux jour et heure indiqués pour le remboursement, la demande est regardée comme nulle et doit être renouvelée.
Lorsque, par suite du règlement annuel des intérêts. un compte dépasse le maximum de 1ÛÜÜ fr., si le (léposant, pendant un délai de 3 mois, ne réduit pas son crédit au-dessous de cette limite, l’administration achète sans frais et pour son compte 10 fr. de rente de la dette inscrite. Les remplaçants militaires ne sont soumis à cette disposition qu’à l’expiration de leur engagement. Le déposant qui a un crédit de sommes suffisantes pour acheter une rente de 10 fr.au moins, peutoutenir, sur sa demande et sans frais, une inscription de rente sur le Grand Livre de la dette publique. — Lorsque le déposant ne retire pas les titres de rente achetés pour son cumpte, l'administration en reste dépositaire* reçoit les semestres d’arrérage et les porte au crédit du titulaire. — Le déposant qui change de résidence peut demander le transfert de ses fonds d’une Caisse à une autre. Cette faculté est toute personnelle et ne passe point aux héritiers du titulaire ni à ses autres ayants cause. —Aucun transfert de livret d’une personne à une autre n’est autorisé. Les sommes inscrites au nom du titulaire sont toujours censées lui appartenir, et cette propriété, régie par les règles du droit commun , est passible de saisie-arrêt et d’opposition comme toute autre créance. Dans ce cas on ne peut obtenir le remboursement qu’en apportant la main-levée en bonne forme de la saisie-arrêt ou de l’opposition.
A Paris, la Caisse d’épargne se compose: l* d’unet'aiwe centrale, située rue Coq- Héron, n° 9; 2e de tvccunaUs : les bureaux de ces dernières sont établis dans les mairies des 20 arrondissements, à l’exception du premier et du deuxième qui sont desservis par la caisse centrale. — Dans la banlieue de Paris des succursales, relevant également de la caisse centrale, existent aux mairies de Saint-Denis, de Neuilly , de Boulogne, de Sceaux et de Choisy-le-Roi.'
Pour la plus grande commodité de la majorité des déposants les bureaux de la caisse centrale et ceux des diverses succursales sont ouverts , deux jours par semaine, le dimanche et le lundi. Us sont ouverts, tous les dimanches, du I" avril au 3o septembre, de 9 h. du matin à I h. , à la Caisse centrale de Paris, et de 8 h. à midi dans les succursales ; du 1" octobre au 31 mars, de 10 h. à 2 h. à la Caisse centrale, et de 9 h. à 1 h. dans les succursales; les lundis, pondant toute l'année, de 10 h. à 1 h. à la Caisse centrale, et de 9 h. à midi dans les succursalesde Paris. Les succursales de la banlieue ne sont ouvertes que le dimanche. —Les versements peuvent être faits le dimanche ou le lundi. Les demandes de remboursement ne sont admises que le dimanche : néanmoins les livrets peuvent être présentés à l’avance à la Caisse centrale , tous les jours de la semaine, de 10 h. à 1 h. — Pour les départements, il existe des Caisses d’épargne dans tous les chefs-lieux de préfecture, à l’exception de Mézières (Ardennes) ; mais il y a une Caisse d’épargne à Charleville qui avoisine Mézières. Plus de 600 Caisses ou succursales réparties en outre dans les chefs-lieux d’arrondissement et de canton, ainsi que dans un grand nombre de communes, permettent à tous ceux qui veulent confier leurs économies à ces institutions de prévoyance de le faire sans perte de temps ni dérangements considérables.
Caisse des invalides de la marine. Voy. Invalides.
Caisse des retraites pour la vieillesse. L’ob-
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jet de cette institution est de créer des rentes i viagères jusqu’au maximum de £(jO ir. au profit de tout individu par lequel ou pour lequel les versements nécessaires pour former le capital de ces rentes auront été effectués soit à la Cause des dépôts et consignations ( Yoy . ce mot) ou chez ses préposés dans les départements, les receveurs généraux on particuliers des finances, soit dans les Caisses d’épargne (Foy. à la fin de l’article).
Versements. Ils sont facultatifs; ils peuvent être interrumpus ou continués au gré des parties versantes, chaque versement donnant lieu à une liquidation distincte; ils peuvent être faits entre les mains de divers préposés, commencés dans un lieu, continués dans un autre; enfin ils peuvent être faits au profit de toute personne âgée de plus de3 ans et jouissant de la qualité de Français; par exception, ils sont reçus au profit des étrangers, admis à jouir des droits civils (C. Nap., art. 13); des mineurs nés en France de parents étrangers ne jouissant nas des droits civils; des mineurs nés à. l'étranger de parents français ayant perdu cette qualité, à la condition par eux de récWner plus tard la qualité de Français (C. Nap. , art. 8 et 10; Loi du 22 mars 1849.) — Les versements effectués par des déposants mariés et non séparés de biens profitent par moitié à chacun des deux conjoints.
— Les versements au profit d’un seul individu ne sont reçus que par sommes de & fr. au moins et sans fraction de franc ; ceux effectués au profit de deux conjoints doivent être de lfi fr. au moins et multiples de 2fr. Les versements inscrits au compte d’une même personne ne peuvent excéder 2000 fr. dans le cours d’une année.
Rentes viagères. L’époque d’entrée en jouissance de la rente viagère est fixée au choix du déposant à l’un des âges compris entre hû et ££ ans. Le versement doit précéder de 2 ans au moins l’époque fixée pour l’entrée en jouissance de la rente ; ceux effectués pendant les 1 années qui précèdent cette entrée en jouissance ne sont compris dans la liquidation de la rente que s’ils n’excèdent pas le quart de l’ensemble des versements antérieurs. — Le montant de la rente est fixé d'après des tarifs qui varient selon que le déposant fait à l’Etat abandon du capital versé, ou que le capital déposé doit être remboursé au décès au titulaire de la rente. Ces tarifs sont déposés, pour être communiqués à tous ceux qui désirent en prendre connaissance, dans les préfectures et sous-préfectures, à la Caisse des dépôts et consignations et chez les receveurs des finances dans les départements. F. Supplément.
Pour la commodité des lecteurs, nous en extrayons les deux tableaux suivants :
Formalités à remplir. — Tout premier versement doit être accompagné de la déclaration des nom. prénoms, âge, profession et domicile du tL tulaire, consignée sur une feuille spéciale qui constate en outre : l! si le capital est abandonné, ou s’il est réservé au profit des héritiers ou légataires du titulaire ou du tiers déposant; 2# ît quelle année d’âge accomplie le titulaire veut entrer en jouissance de sa rente viagère : si le déposant est marié, les mêmes déclarations sont faites en ce qui concerne son conjoint et pour la portion des versements qui doit profiter & celui-ci;
smon, la déclaration est réputée commune aux deux conjoints. Pour les mineurs, l’autorisation des père, mère ou tuteur, et, à défaut ou empêchement de ceux-ci, celle du juge de paix, peut être consignée sur la feuille, et donnée dune manière générale pour tous les versements subséquents, sauf révocation. Aucune autorisation n’est nécessaire si le versement est fait par un tiers et de ses deniers au profit d’un mineur; les nom, prénoms et domicile de celui-ci doivent être indiqués sur la feuille. Le versement fait par un tiers au profit d’une femme mariée ne peut
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avoir lieu qu’avec le consentement du mari. Une personne marine, dont le conjoint est absent ou éloigné depuis plus d’une année , peut demander que le versement soit fait à son profit exclusif; mais elle doit apporter l'autorisation à cet effet du juge de paix de son domicile. — Pièces à l’appui. Le déposant doit, en outre, produire : 1* son acte de naissance; 2U l’ampliation du décret d’admission à la jouissance des droits civils, s’il est étranger ; 3" s’il est marié , l’acte de naissance de son conjoint; 4" s'il est séparé de biens, l’extrait du contrat de mariage ou du jugement d’où résulte la séparation, avec les certificats et attestations justifiant que la séparation a été exécutée; > s’il est mineur. l'autorisation des père, mère, tuteur OU juge de paix. Tous cos actes sont délivrés gratuitement par les maires, greffiers et autres fonctionnaires; ils sont dispensés du timbre | et de l'enregistrement.
Le premier versement effectué, il est remis au déposant un livret dont le coût est de 25 centimes. Le livret est revêtu du timbre de la Caisse des dépôts et consignations et porte un numéro d’ordre. — Si on le perd, il faut s’adresser A la direction générale de Paris, ou il sera délivré un autre livret suivant les formalités prescrites par la loi. — S’il survient un changement dans l’état civil du titulaire, la déclaration doit en être faite au premier versement qui suit : cette déclaration est consignée sur une feuille spéciale et elle est mentionnée sur le livret. — Deux mois après chaque versement, le déposant a le droit de faire inscrire sur son livret la somme de la rente viagère à laquelle il a droit
Les déposants qui ont fait des versements avec abandon du capital peuvent en faire d’autres avec réserve du capital, ou réciproquement. Ils peuvent également, après avoir fixé un Age pour l’entrée en jouissance de la rente, en fixer un autre en effectuant des versements nouveaux. Mais les conditions des versements antérieurs ne subsistent pas moins à l’égard desdits versements, et les déposants, en changeant de volonté sur ces deux points, ne stipulent que pour les versements à venir.
Liquidai ’nn. Lorsqu’un déposant, ayant atteint ou dépassé l’époque fixée par lui pour entrer en jouissance de sa rente, veut en obtenir la liquidation définitive, et l’inscription au grand livre de ia dette publique, il doit en adresser la demande au directeur général de la Caisse des dépôts et consignations, soit directement, soit par 1 entremise du préposé le plus voisin de sa résidence. Cette demande doit être accompagnée du dépôt de son livret cl île la production d’un certificat de rie (Voy. ce mot), lequel peut être indifféremment délivré par un maire ou par un notaire. Il est dispensé du timbre. — A l'époque fixée pour l’entrée en jouissance de la rente viagère, le déposant, qui a réservé son capital, peut l’aliéner en totalité ou en partie, à reflet d’obtenir une augmentation de rente. Cette aliénation ne peut affecter que le capital nécessaire pour compléter le maximum légal de 600 fr. de rente. Le chiffre de la rente additionnelle est calculé, d’après le tarif, de façon à ce que le déposant ne profite de la videur de cet abandon nu A partir du jour où il déclare modifier sa volonté première.
If. B. En vertu de l’art. 10 de la loi du 18 juin 18r>0, et d’une instruction ministérielle du 4 juin 1857 . les Caisses d’épargne ont été appelées A servir d’intermédiaires entre leurs déposants et la Caisse des retraites pour la vieillesse. En conséquence, la Caisse dVpargne de Paris reçoit tous les jours de 10 h. du matin à 1 h. de* l’aprèsmidi, mais seulement rue Coq-Héron, n* 9 (Caisse centrale), les versements pour la Caisse des re-
traites. — Les titulaires de livrets de la Caisse d’épargne peuvent par l’intermédiaire de cette Caisse, disposer d’nne partie quelconque de leur avoir pour en faire passer le montant à la Caisse des retraites
CAL ALS {Bains de mer). — Ce port de mer (dép. du Pas-de Calais) , malgré une population de 12000 habitants, n'offre pas aux étrangers qu’attire la saison des bains toutes les facilités désirables pour se loger dans des maisons particulières; mais de nombreux hôtels, en général très-bien tenus, suppléent grandement à cette insuffisance. I.es prix y sont assez modérés. L’établissement des bains, situé sur le plateau de la dune, à l’ouest, domine la plage et l’entrée du port; il a vue également sur les quais et la gare (lu chemin de fer du Nord. IJ renferme une salle de réunion et de danse, un cabinet de lecture, une salle destinée aux dames dans laquelle est un piano; une satle de billard, un buffet, etc. La plage, d’un sable fin et uni, est arfaitement disposée pour les bains; des voituresaignoires conduisent les baigneurs jusqu’aux brisants de la lame; dans les grandes marées et à l’heure de la h;iute-mer, *es bains se prennent au jiied même de l’établissement. Pour y arriver de l'intérieur de la ville, il suffit de traverser le quai de la gare, le pont tournant donnant accès dans le bassin à flot, et enfin un second pont qui, partantdu quai nord, s’étend jusqu’au bas de la dune. Un omnibus est mis à la disposition des baigneurs pour effectuer ce court trajet , qu’on peut du reste faire à pied en quelques minutes. Tous les mercredis, durant la saison des bains, l’administration donne aux abonnés une soirée dansante. — Calais possède une belle et nombreuse bibliothèque, un musée, une salle de spectacle. Le rempart de la ville, situé A l’est, est planté de beaux arbres et offre une promenade agréable ; pendant la belle saison, des concerts y sont donnés deux fois la semaine par la musique delà garnison. La jetée de l’est, qui se prolonge jusqu’à la laisse de la basse-mer, est aussi une promenade très fréquentée : le quai de marée, placé au centre, est le heu où, le soir, les promeneurs se réunissent de préférence : on y jouit d’un admirable coup d’œil sur la mer et sur le port. Quant aux promenades et aux excursions hors de la ville, on peut visiter les jolies campagnes qui avoisinent Calais, et aussi quelques localités intéressantes un peu plus éloignées, Àrdres, Guines, Audruicq, wattfn, Coulogne. Le Blanc-Nez est encore un but de promenade; du sommet de cette haute montagne on aperçoit distinctement, j>ar un temps serein, les côtes de Douvres. Pour ces excursions, les étrangers ont à leur disposition le chemin do fer ou des omnibus.
On se rend de Paris A Calais par le chemin do fer du Nord, et l’on y arrive en 7 ou 8 heures par le train express. Prix dos places : 38 fr. 45 C. , l**cl. ; 28 fr. 90 C., 2* CL
CALANDRAGE nu LINGE (tfeon. domestiq.). 11 s’applique surtout au linge de table, et particulièrement au linge damassé, pour lu! donner un lustre et une fermeté qu’on n’obtiendrait que difficilement par le repassage ordinaire. Mais il faut éviter en môme temps de donner au linge trop de roideur, ce qui en rendrait l’usage fort incommode et désagréable. De plus, comme le linge, lorsqu’il est fréquemment calandré, s’use assez promptement , il convient de ne soumettre à cette opération que le linge de table le plus beau, celui dont on ne se sert que dans de rares occasions. Le calandrage ne peut être bien exécuté qu’au moyen d'une machine destinée à cct usage et dont le prit est trop élevé pour être A la portée de la plupart des ménages.
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CALANDRE (Chatte). Voy. Alouette. — (fnsectes nuisibles). Vou. Charançon.
QLANDROTE (Chasse). Voy. Giuve.
CALCAIRE (Aaricullure). La chaux est, avec l’argile et le sable ou silice, un des principaux éléments d’une terre propre à la culture. Le plus souvent elle se présente combinée avec un gaz appelé acide carbonique, sons la forme de carbonate de chaux (craie ou calcaire). Un terrain est dit calcaire lorsqu il contient plus de 10 pour 100 de chaux (Foy. Terrains et Sol). Ces terrains participent des avantages et des inconvénients des terrains sablonneux. S’ils se laissent facilement entamer par les instruments aratoires, ils ont le défaut d’absorber très -promptement les engrais : la sécheresse et la gelée leur font égale ment du tort. Lorsque la chaux so trouve en excès dans le sol. comme dans les plaines de la Champagne pouilleuse, tout y brûle par les fortes chaleurs; des pluies prolongées le rendent boueux.— La présence de La chaux dans une terre quelconque se reconnaît aux caractères suivants : sa couleur est ordinairement blanchâtre; elle bouillonne quand on verse dessus du vinaigre , ou mieux encore de l’eau forte; elle absorbe facilement l’eau et forme alors une pâte adhérente; en se desséchant elle se réduit eu poussière. Foy. Chaux.
CALCEOLAIRES ( Horticulture ). Les Calcéolaires, dont les semis ont produit de très-nombreuses sousvariétés, sont des plautcs de serre tempérée. Toutes proviennent de 5 espèces primitives . 1® la Calcéolaire à feuilles rugueuses , à fleurs jaune d’or, très abondantes, disposées en corymbe: 2* la C. bicolore, h grandes fleurs en ombelle, jaune pâle, avec la lèvre presque blanche; 3° la C. à fleurs crénelées , à fleurs jaunes ponctuées de pourpre; 4* la C. laineuse, arbrisseau délicat, «A grosses fleurs d’un violet foncé; 5® la C. en corymbe , à petites fleurs jaunes abondantes. Ces espèces sout les seules qui se reproduisent constamment de leurs semences. Les variétés innombrables qui composent les collections de Calcéolaires donneut bien des graines fertiles; mais le semis de ces gmines ne reproduit jamais la fleur de La plante portegraine; on ne peut donc multiplier les Calcéolaires de collection que de boutures à l’étouffée (Foy. Boutures), ou par la division des touffes au printemps. Les semis qu’on peut multiplier avec la certitude d’obtenir de très-jolies sous-variétés, se font au printemps, en terre de bruyère, dans la serre tempérée; le plant doit être repiqué trèsjeune dans des pots isolés, et cultivé ultérieurement dans de la terre de bruyère mélangée de bonne terre de jard.n. Les Calcéolaires craiguent eu été la sécheresse et les coups de soleil. Kn hiver, on les rentre dans la serre tempérée, en les y plaçant de manière qu’elles reçoivent le jour et la lumière.
CALCUL (Enseignement élémentaire du). Four donner aux enfants une idée claire et précise de la formation des nombres , on emploie avec succès l’appareil ingénieux connu sous le nom de bouliercompteur et dont ou fait usage dans les salles d’asile. À défaut de cet appareil, le maître peut avoir à sa disposition un assez grand nombre de petits objets, tels que des cailloux, des graines sèches (pois, haricots ou fèves), qui lui servirout à faire comprendre l'idée du nombre par l’aspect et la comparaison de ces objets. Ainsi , en présentant un seul objet aux élèves, il leur donnera l’idée du nombre 1 ou de l’unité ; il leur donnera l’idée du nombre 2, en ajoutant un autre objet au premier; l’idée du nombre 3, en réuuissaut un troisième objet aux deux premiers, et ainsi de suite, en se boruaut d’abord à de très-petits nombres, pour passer successivement à des nombres plus élevés. Eu même temps, il leur fera recon-
naître, à la simple vue, la ressemblance ou la différence des objets: il réunirà en différents tas les objets de même espèce, et leur apprendra à les compter en les comptant lui-mème devant eux. Après ces exercices répétés autant de fois qu’il sera nécessaire, les élèves apprendront par cœur la suite des noms de nombre jusqu'à cent, et on les exercera à dire la série des nombres eu montant et en descendant, à partir d’un nombre quelconque. Ils apprendront ensuite de la même manière à compter jusqu'à mille, et au delà.
Quand les élèves auront ainsi vérifié par la pratique comment se forment les nombres et cumment il est possible de les énoncer tous avec un petit nombre de mots, il sera facile de leur faire comprendre comment on peut les représenter dans le calcul écrit à l’aide d’un nombre de signes ou de chiffres encore plus petit.
Parmi les divers procé lés que le maître peut employer pour faire comprendre aux enfants le système de la numératioii décimale, il en est un fort simple, consistant daus l'eraplui de petits bâtonnets, semblables à des allumettes. Le maître, prenant d'abord une quantité de bâtonnets qui ne dépasse uns le nombre 100, les compte 1 à 1 et chaque fois qu’il est arrivé à 10, il réunit en faisceau ces lo bâtonnets ou cette dizaine de bâtonnets par un brin de fil, et il continue ainsi jusqu’à ce qu’il ne lui reste plus assez de bâtonnets pour compléter un dernier faisceau ou paquet. de sorte qu’il aura un certain nombre de paquets de 10 bâti muets ou de dizaines de bâtonnets, et un certain nombre de bâtonnets séparas moindre que 10 : ces derniers lOBt les unités simples. Le maître procédera de la même manière pour les centaines et pour les mille, c.-â-d. que 10 paquets de 10 bâtonnets réunis chacun par un fil formeront une centaine, et que 10 paquets composés chacun d'une centaine de bâtonnets et réunis de rn^rne par un fil représenteront un mille, nombre qu’il est inutile d’abord de dépasser. A la simple vue de ces objets ainsi disposés, les enfants n’ont pas de peine à comprendre comment on peut substituer à 10 unités simples une autre unité qui, formée de 10 des premières, a la même valeur que ces 10, et à laquelle on donne le nom de dizaine pour la distinguer de l’unité simple Ils comprennent de môme comment 10 dizaiues réunies ensemble forment une troisième espèce d’unité, d'un ordre supérieur, à laquelle on donne le nom de centaine, et comment 10 centaines réunies forment une quatrième espèce d’unité, aussi d’un ordre supérieur, à laquelle on donn^ le nom de mille. — Le maître peut encore se servir avec avantage de ces bâtonnets, pour exercer les élèves à énoncer facilement et promptement les nombres représentés par les bâtonnets, et aussi à écrire en chiffres sur le tableau les nombres présentés- d’abord matériellement, puis simplement énoncés. — Au moyen de ces mômes bâtonnets, le maître peut expliquer les deux premières opérations fondamentales ue l'arithmétique, en démontrant comment des quantités ajoutées les unes aux autres, ou retranchées les unes des autres, constituent l 'addition et la soustraction. Cette sorte de démonstration par la vue des objets sensibles est beaucoup plus efficace que les raisonnements abstraits et doit toujours précéder les opérations écrites. — U faut que Iesélèvcs apprennent par cœur la table de mulliplicatimi, mais seulement une ligne après l’autre ; il importe surtout qu’ils ne commencent l'étude d’une partie de la table que lorsque le maître s’est assuré qu'ils possèdent à fond les parties précédentes.
L’enseignement du système métrique ne doit ! consister pour les enfants que dans la connaissance
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J pratique des unités de mesure les plus usuelles, e franc, le mètre, le litre, le kilogramme. Le point essentiel, c’est de mettre sous les yeux des élèves l’objet de la leçon, et de ne pas se borner à leur faire apprendre et répéter des mots et des définitions auxquels ils n’attacheraient aucun sens. Si donc on leur parle du mètre, il faut leur montrer une règle, une baguette, un ruban, représentant exactement cette unité de mesure, puis mesurer devant eux et leur faire mesurer la longueur d‘un objet quelconque, par exemple, la largeur et la hauteur d’un tableau. Ensuite on s’occupe des divisions du mètre, en traçant d’abord sur la règle ou la baguette des traits figurant les divisions en décimètres, et quand cellesci ont été bien comprises au moyen de quelques exercices pratiques, en traçant de nouveaux traits figurant les divisions en centimètres. De cette manière. les enfants sont bientôt assez familiarisés avec les mesures de longueur pour pouvoir exprimer, à la vue d’une ligne tracée sur le tableau noir, la longueur exacte de cette ligne et tracer eux-mômes aes lignes droites d’une longueur donnée. — Pour les mesures de surface et ae volume, on dessine devant les enfants et on leur fait dessiner une table de multiplication depuis 1 jusqu’à 10, sur une longueur de 1 décimètre : le grand carré et chacun des 100 petits carrés ainsi tracés . graveront dans leur mémoire le décimètre carré et le centimètre carré. Cette même figure peut servir à démontrer qu'un carré contient 100 carrés dix fois plus petits, les 100 petits carrés qui figurent les centimètres carrés étant contenus dans le carré qui représente le décimètre carré. En outre, la combinaison de six de ces petits carrés disposés de manière à former une croix, dont la branche inégale soit formée de deux carrés et les trois autres branches d’un seul, entourant un carré central , donne immédiatement la notion du oentimètre cube. Les carrés entourant seront redressés de manière à former les faces latérales du cube, et le carré restant, la face supérieure.
J1 est très utile d’exercer l’intelligence des enfants en leur donnant à résoudre, soit oralement et sur-le-champ, soit par écrit, des questions trèssimples, des problèmes très-faciles, qu’on choisira avec soin de manière que ces exercices aient toujours un but d’utiXté pratique. Mais il ne suffit
aue les données de ces questions et de ces èmes soient empruntées aux faits les plus plus simples, aux conditions de la vie journalière, il faut encore que les chiffres qui énoncent la quantité, la qualité, le prix des objets, en représentent autant que possible les valeurs réelles. Enfin, comme l’instruction doit être avant tout un instrument d’éducation , le maître , dans les
auestions qu’il posera aux élèves, trouvera plus ’une fois l’occasion de faire pénétrer dans leur esprit les vérités morales les plus utiles, de combattre les erreurs et les préjugés populaires, en un mot, de leur apprendre qu'on a tout à gagner en pratiquant exactement scs devoirs, et tout à perdre en négligeant ces mêmes devoirs.
Calcul (Erreur db). Voy. Erreur.
CALENDRIER (Connaissantes pratiques). Celui de l’ère républicaine K établi en 1793, a été abandonné à partir du Ier janvier 18H6. Quand on veut connaître la date du calendrier grégorien actuel , à laquelle correspond une date du calendrier répubbeain, on n a qu’à consulter les tables de concordance qui ont été dressées à cet effet. Voy. le Dict. des sciences de M. Douillet.
On peut savoir aisément si une année est InVsextile : il suffit de voir si les deux derniers chiffres du millésime sont exactement divisibles par 4. Ainsi 1858 n’est pas une année bissextile, car
58 : 4 donne pour quotient 4 , avec 2 pour reste 1860 sera bissextile, car 60= 15x4.
Connaissant le jour initial de mars, on obtiendra celui de chaque mois au moyen de la table suivante, dans laquelle 1 désigne le jour initial de mars quel qu’il soit, 2 le lendemain et ainsi de suite : Janvier 5 4 Juillet 4
Février 1 7 Août 7
Mars 1 Septembre 3
Avril 4 Octobre 5
Mai 6 Novembre 1
Juin 2 Décembre 4
Les nombres 4 et 7 correspondent aux années bissextiles pour janvier et février. — Quant à la manière do trouver l’initial de mars, la voici. On partage le millésime en deux nombres, l’un m [ formé des deux chiffres de droite, l’autre n formé ; des deux chiffres de gauche, et l’on fait la somme f suivante : m -f- 1/4 m -f- 5 n -4- 1/4 n -f- 3; on divise ■ cette somme par 7. en négligeant les fractions, et le reste exprime le jour de la semaine qui commence le mois de mars, lundi étant désigné par 1 et dimanche par 0. Exemple : en 1858 le l*r mars est un lundi, car 58 + -f- 5 X 18 -f- ~ -f- 3— 1G9
et 169 divisé par 7 donne pour quotient 24 et pour reste un qui désigne le lundi.
Etant connue la date du jour de Pâques (lequel est le premier dimanche après la pleine lune qui suit l’équinoxe du printemps), les autres fêtes mobiles se déterminent de la manière suivante :
La Septuagésime est 63 jours avant Pâques;
Le Dimanche gras, 49 jours avant Pâques;
La Passion, 14 jours avant Pâques;
Les Dameatur, 7 jours avant Pâques;
L 'Ascension, 40 jours après Pâques;
La Pentecôte, 10 jours après l’Ascension;
La Trinité , 7 jours après l’Ascension;
La Fête-Dieu, le jeuai suivant;
Les Quatre-Temps sont les mercredis qui suivent les Cendres, la Pentecôte, le 14 septembre et le 13 décembre.
Les autres fêtes reviennent toujours aux mêmes dates : l'Épiphanie est le G janvier; Y Assomption, le 15 août; la Toussaint, le l*r novembre; Noël, le 25 décembre et le même jour de la semaine que le premier de l’année suivante.
CALICOT. Voy. Coton (Toiles de).
CALIFORNIE (Po*f«). Les moyens de correspondance, les conditions de taxe et d’affranchissement sont les mêmes que pour les États-Unis. Voy. Etats-Unis.
CALLIGRAPHIE (Éducation). Voy. Écriture.
CALMANTS (Médec. domestiq.). La plupart des médicaments désignés vulgairement sous ce nom, et qu’on emploie pour calmer les affections et les douleurs nerveusos, ne sont le plus souvent que de l'opium ou dos préparations opiacées : Tels sont le sirop diacode , le laudanum, le baume tranquille; tels sont aussi le sirop de pavot, la décoctvm de tètes de coauelicot , yextrait de gentiane et d’autres plantes émollientes, etc.— Le camphre , l'éther, le chloroforme et tous les anesthésiques peuvent aussi être employés comme calmants, mais avec précaution et seulement sur la prescription du médecin.
CALOMNIE (Droit). Elle a cessé d’ètre délit depuis que la loi punit aussi bien la publicité d’un fait diffamatoire vrai, que celle dun fait faux. Voy. Diffamation.
CALORIFÈRES {Écm. dymtsiiq., HyaUne). Les calorifères de grandes dimensions, quel que soit, d’ailleurs, le système d’après lequel ils sont établis, sont construits en maçonnerie et ordinairement placés dans les caves. Ils chauffent, au moyen de tuyaux convenablement disposés et de
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bouches de chaleur placées du côté opposé aux cheminées , les diverses pièces d'uu appartement ou même toutes les parties d’une maison, d’un établissement. Sous le rapport du combustible , ils offrent une notable économie; de plus, on n’a pas à s’occuper d’entretenir constamment le feu dans les cheminées. Mais l’établissement de ces calorifères nécessite tout d’abord une assez grande dépense- un calorifère, construit dans de bonnes conditions et dans des proportions ordinaires, peut coûter de 1 à 2000 fr. D’un autre côté, l’usage des calorifères, comme celui des poêles, est moins favorable à la santé que celui des foyers ouverts, par ! cela seul qu’il ne permet pas le renouvellement facile et régulier de l’atmosphère des lieux habités; il a de plus l’inconvénient très-grave de chauffer , inégalement, et de former dans un appartement des couches d’air superposées dont les plus élevées sont les plus chaudes, de sorte que dans une chambre chauffée par un calorifère on peut avoir les pieds glacés et la tète brûlante. Des expériences faites avec divers calorifères fortement chauffés ont donné pour moyenne les résultats suivants: au niveau au plancher, le thermomètre centigrade marquait 18*; à 2 mèt., 24* ; à 5 mèt., 34*. Avec les meilleurs calorifères, on ne peut ob- , tenir pour les pieds une température supportable i qu’en chauffant très- fortement, ce qui expose la i partie supérieure du corps à une chaleur beaucoup | trop élevée. Ce mode ue chauffage ne couvient réellement qu’aux grands établissements où se ! trouvent de vastes salles qu’il serait difficile de , chauffer autrement, et où il est possible de distribuer la chaleur d’une manière à peu près égale au { moyen de puissants ventilateurs. Dans les maisons i particulières, les calorifères ne devraient être em- | ployés que pour chauffer les escaliers et les vesti- ( miles. En tout cas, les meilleurs calorifères sous le : rapport de l’économie et delà sécurité sont les calo- \ riferes d eau. Ils doivent être préférés à tout autre j pour le chauffage des serres. Voy. Thermosiphon. 1 CA LQ ITi ( Comumsa nr i°* pra f iq u es) . — l°Oncolîe | avec quatre pains à cacheter sur une vitre opposée | au jour ou à la lumière d’une lampe le dessin qui • doit être copié; on fixe sur ce dessin une feuille ! de papier assez transparente pour en laisser apercevoir tous les traits; puis, avec un crayon bien | effilé, on passe sur tous ces traits et on obtient . ainsi la reproduction exacte du dessin original.
2* Sur un carton plus grand que le dessin on fixe une autre feuille de papier blanc, et sur celle- . ci une autre feuille sur laquelle on a légèrement frotté de la mine de plomb ou de la sanguine; il est bien entendu que le côté frotté de l'une de ces i substances doit être appliqué sur le papier blanc. | On pose ensuite par-dessus le dessin qui doit être | Cliqué, et au moyen d’une pointe mousse, on en suit tous les traits de manière à produire une empreinte rouge ou noiro sur le papier.
3* On prend un taffetas ciré, blanc et très-trans-
rent; on le fixe sur le dessin de manière qu’il recouvre entièrement; puis, avec une plume trempée dans de l'encre ordinaire, qu’on a légèrement gommée, on passe sur tous les traits, j Quand le dessin est terminé, on pose dessus uno feuille de papier un peu humide et par-dessus une ou deux feuilles de papier bien sec. En frottant avec une boule d’ivoire ou tout autre corps dur, on obtient une contre épreuve très-exacte.
Calque par la benzine. On prend n’irnport* quel papier (papier ordinaire, à lettre ou à dessin), et on le couche sur l’original que l’on veut reproduire; on frotte ensuite ce papier avec du Coton trempé dans de la benzine pure. Les parties ainsi frottées deviennent par là aussi transparentes que le meilleur papier à calquer, huilé ou autre,
de sorte qu’on reconnaît à travers, assez distinctement pour pouvoir le calquer, le dessin le plus fin. Comme la benzine est excessivement volatile, elle ne tarde pas à s’évaporer et le papier redevient blanc et opaque comme il était auparavant, et reste parfaitement lisse et uni. L’onginal ne souffre pas davantage : il n’est ni chiffonné, ni ondulé. Ce procédé est également bon pour le dessin ou la peinture , que l’on se serve du crayon, de l’encre ordinaire, de l’encre de Chine, ou des couleurs à l’eau. Les traits du dessin se fixent même sur le papier enduit de benzine plus solidement que sur le pâmer ordinaire, et les traits du crayon ne peuvent plus que difficilement être enlevés par la gomme élastique.
Si l’original est un peu grand et que l’on craigne que la benzine ne s’évapore avant qu’on ait eu lo temps de le calquer entièrement, on n’humecte le papier que peu à peu et à mesure que le travail avance. Si cependant le papier perdait sa transparence pendant l'opération du décalque ou n’aurait qu’à humecter de nouveau le papier avec de la benzine fraîche. Pour réussir parfaitement, il faut se servir de benzine bien pure et fraîchement distillée; autrement le papier pourrait conserver une légère odeur et même quelques taches.
CALVILLE (Pomme de). Foy. Pommier.
CA MARIN (Chasse). Foy. Plongeon.
CAMBOUIS lÉcon. domesl.). Pour enlever sur le linge ou sur les étoffes de couleur blanche les taches de cambouis, lequel est un mélange de graisse et de fer, il faut d’abord faire disparaître la substance graisseuse, et l'on y parvient soit par un simple savonnage, si la tache est récente: soit, si elle est déjà un peu ancienne, par l’emploi de l’essence de térébenthine. Ensuite, on enlève le fer en versant goutte à goutte sur la tache une dissolution de sel d’oseille, c.-à-d. du sel d’oseille u’on a délayé en petite quantité dans un peu ’eau et qu’on a fait dissoudre sur le feu dans une cuiller de fer bien propre.
* CA. M KLIN E ( Agriculture ). La Cameline , vulgairement Carpomilie de Picardie et Sesawc d'Allemagne, est cultivée pour ses graiues dont on retire une assez bonne huile à brûler. C’est la plus rustique des plantes oléagineuses : bien qu elle préfère les bonnes terres à blé, elle s’accommode des sols légers, sablonneux, et même médiocres; elle ne craint ni les attaques de l’altise, ni celles du puceron ; elle exige peu d’engrais, peu de soins, et végète si rapidement qu’elle n’occupe le terrain que pendant 3 mois. Enfin elle réussit après toute espèce de plante. On sème ordinairement au printemps, d’avril à mai, à raison de 7 à 8 litres de graines par hectare, en choisissant un temps humide et couvert, et, afin d’obtenir une dissémination uniforme, on mélange la semence avec du sable. Ou sarcle au moins une fois, et si le plant est trop épais, on l’éclaircit de manière qu’il soit espacé à 8 ou 10 centimèt. en tous sens. Le semis peut être retardé jusqu’en juin, ce qui rend cette plante précieuse pour remplacer les cultures printanières ou hivernales qui ont manqué , telles que colzas, lins, pavots, froments, etc. Ce n’est que dans ces circonstances exceptionnelles qu’elle occupe des terres riches. La Cameline est bonne à récolter quand les capsules commencent à jaunir, ce qui a lieu vers le milieu ou la fin d’août; on n'attend pas que la maturité soit complètement achevée. Le plus souvent on arrache la plante au lieu de la couper à la faucille ou à la faux , comme les autres plantes oléagineuses. Il faut la battre avec précaution pour ne ras endommager les tiges qui servent à taire des balais tros-durables; ces tiges, fines et souples, peuvent aussi être employées comme litières. Les tourteaux de Came-
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line possèdent, soit pour la nourriture du bétail, soit pour l’enprrpis des terres, la même valeur que ceux de navette et de colza.
En associant la culture de la Cameline avec celle de la Moutarde blanche, on obtient un produit plus considérable gue lorsque chacune des deux plantes est cultivée séparément.
CAMELLIA (Horticultore). La culture du Camellia est des plus attrayantes pour les amateurs d’horticulture. Quoique ‘cetto plante puisse être propagée de boutures et de marcottes, c’est par la greffe seulement qu’on obtient des arbustes vigoureux et suffisamment florifères. Le Cnrnellia offre cette particularité précieuse, qu’il peut être greffé, pour ainsi dire, à tout âge. Habituellement on emploie, pour sujets, des Camellias à fleurs simples, multipliés soit de graine, soit de bouture; mais si on a des variétés passées de mode, on peut, quel que soit l’âge des arbustes, s’en servir comme de sujets pour recevoir la gieffe des variétés qu’on préfère ; ces greffes réussiront mieux encore que sur de jeunes sujets. Ceux-ci peuvent ôtro greffés, aussi bien lorsqu’ils n’ont encore que le diamètre d’un tuyau de plume, que quand ils sont devenus beaucoup plus gros. Les greffes, en placage, en fente sous cloche à l’étouffée, la greffe en herbe et la greffe Faucheux avec un seul œil (Foy. Greffe), sont les plus usitées pour la propagation des belles variétés. Les semis ae graines ont principalement pour objet l’acquisition de variétés nouvelles supérieures aux anciennes; toutefois, il y a des variétés qui ne vieillissent nas, tels sont les Camellias blancs à fleurs doubles, blancs à frange, rosps imbriqués, et plusieurs autres.
Lo Camellia est de pleine terre dans le midi de la France ; il est do serre froide sous le climat de Paris. Toutes les variétés ne fleurissant pas en même temps, on a des fleurs de novembre en avril. Le Camellia, cultivé en pleine terre de bruyère, dans une serre froide où l’espace ne lui manque pas, peut prendre avec le temps des dimensions considérables et fleurir avec une abondance extraordinaire ; on en voit qui deviennent aussi grands gue les plus grands pêchers en espalier. La terre de bruyere soit seule, soit mélée à de la terre légère de jardin, et divers composts, dans lesquels entrcntles engrais les plus énergiques, conviennent aux Camellias; les plus beaux et les plus florifères ne s’obtiennent que par l’emploi à forte dose des engrais les plus azotés mêlés à la terre dans laquelle vivent leurs racines. Cette terre doit être assez souvent renouvelée. La meilleure époque pour le rempotage des Camellias est vers la fin ae juin; lorsqu’on les rempote en hiver, on risque de nuire sensiblement à la beauté et à l’abondance île leur floraison. Le Camellia veut être au grand air aussi souvent que la température extérieure le permet; il ne faut lui donner en hiver que peu de chaleur artificielle, et seulement pendant les plus mauvais jours. S'U manque d’air ou s’il n’est pas suffisamment arrosé pendant les sécheresses, ses pousses n’ont pas de vigueur, et ses boutons A fleur se dessèchent et tombent longtemps avant l’époque à laquelle ils doivent s’épanouir. Quand les Doutons naissent 3 ou 4 ensemble, il ne faut pas hésiter à en sacrifier au moins la moitié, sans quoi, l’arbuste n’ayant pas la force de les nourrir tous, n’en nourrit aucun, et la floraison de l’année est complètement perdue. La meilleure manière de supprimer les boutons superflus, c’est de les couper perpendiculairement A leur axe, avec une lame trèsaffilée. La moitié inférieure du bouton restée sur la branche, ne tarde pas à se dessécher et à tomber. Les boutons voisins n’éprouvent ainsi aucune secousse et ne tombent pas à la suite des boutons •uperflus, ce qui leur arrive assez souvent, quand,
pour supprimer ceux qui sont de trop, on les arrache de leur pédoncule. Le tempérament du Camellia lui permet de fleurir parfaitement en hiver dans un appartement habité ; scs fleurs inodores le rendent particulièrement propre à égayer la chambre d’une personne sédentaire. Le seul soin qu’il réclame dans ce cas, c’est qu’on nettoie fréquemment avec un linge fin ou une éponge légèrement humide, la surface lustrée <10 son beau feuillage, pour empêcher la poussière d'entraver sa transpiration végétale. La dorée du Camellia et sa croissance régulière en font un des arbustes d’ornement les plus agréables A multiplier; celui qui a greffé et élevé un jeune Camellia est assuré a avance qu’il no le verra pas mourir de vieillesse. La fleur an CsmeUis simple primitif renferme un si grand nombre d’étamines que. dans les fleurs semi doubles et même doubles, il on reste toujours assez pour qu’on puisse pratiquer avec succès des croisements hvbrides Toy. Hybridation.
CAMOMILLE ( Médecine dotant.). Los fleurs de la Camomille romaine (Anthrmis nobilis ) servent à préparer des infusions qui sont efficaces contre 1rs faiblesses d’estomac et les spasmes nerveux. Une petite pincée de fleurs suffit pour 3 ou 4 tasses. La Camomille camphrée, un des meilleurs remèdes antispasmodiques, est aussi employée en infusion à la dose de 7 ou 8 gr. de fleurs pour un litre d’eau.
Huile de camomille. Pour la préparer, on fait chauffer au bain-marie pendant quelques heures 1 p. de fleurs sèches de camomille camphrée avec 8 p. d’huile d’olives, et on passe ensuite ce mélange avec expression. Cette nuile, employée extérieurement en frictions , en fomentations , calme les douleurs do ventre et d’articulations : il faut avoir soin, après les frictions, de couvrir la pat tic frictionnée de ouate de coton sur laquelle on applique encore un morceau de taffetas gommé.
Camomille de Picardie. Fou. Cameli.ne.
CAMPAGNE (Eaux minérales). Ce village du département de l’Aude, situé sur les bords de l’Aude, entre Quillan et Coiliza et A 15 kilomètres environ de Linioux, possède deux sources ferrugineuses acidulés, dont la température s’élève A 27*. et qui sont recommandées contre l’atonie des voies digestives, les gastralgies, les engorgements des viscères, la chlorose, les fièvres intermittentes, etc. On en fait usage en boisson et en bains. La saison commence le 15 mai et finit le 30 septembre.
On se rend à Campagne par Carcassonne en prenant le chemin de fer de Paris A Bordeaux et do Bordeaux à Cette jusqu’A Carcassonne. Prix des places; l"cL, 104 fr. 20 c.; 2’ cl., 78 fr. 15c.
Campagne est située au milieu d’une belle vallée et ses environs offrent de charmantes promenades. L’air y est très-pur et la chaleur tempérée par le voisinage des montagnes.
CAMPAGNOL (Animant nuisibles)- A la suite des hivers doux, sans pluies et sans neiges abondantes, le Campagnol multiplie au point de devei nir pour les campagnes un fléau désastreux. Loin ! d’avoir les habitudes sédentaires du Mulot, avec lequel il est souvent confondu, il creuse sans cesse dans le sol de nouvelles galeries, et bouleverse si j bien les champs récemment ensemencés qu’il faut ! souvent renouveler les semailles. Aux approches J de la moisson, le campagnol coupc la paille A sa j base pour manger Pépi tombé A terre. La rapide multiplication de ce rongeur a fait croire que sa femelle donnait iusqu’A G portées par an; elle n’en donne que 2, dont chacune peut être do S A 12 petits qui sont au bout de très-peu de temps en étal de sc reproduire. Ces petits animaux anéantiraient bientôt les produits de l’agriculture, si la guorro ue leur font les petits oiseaux de proie de jour et e nuit (tiercelets, hobereaux, émérillons, hiboux ,
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chouettes), et celle qu’ils se font entre eux pour s’en- j tre-dévorer quand les aliments leur manquent, j n’en réduisaient fréquemment le nombre ; on les ; voit disparaître du jour au lendemain, et ils ne se montrent en nombre dangereux qu’après d’assez longs intervalles. On les détruit ordinairement en semant avec les céréales de l’arsenic en poudre, à raison de 2 kilogr. par hectolitre de grains de semence; mais ce moyen peut donner liou à des accidents graves. Le procédé le plus simple et le plus efficace, c’est de labourer les champs infestés, et de faire suivre la charrue par des enfants armés de bâtons, qui tuent les Campagnols à mesure que le labour les force à sortir ae leurs galeries ot les ramène à la surface du soL CAMPANULE ( UorticuUure ). Toutes les Campanules, les unes vivaces, les autres bisannuelles, sont de ploine terre sous le climat de Paris. La Campanule il grosses { leurs ou Violette marine, qui est la plus répandue parmi les variétés bisannuelles, se sème au printemps en pépinière pour être repiquée en août et transplantée au printemps suivant à la place où elle doit fleurir : ses fleurs Lieues, violettes ou blanches, en forme de gobelets, sont d’un très-bel effet dans le parterre; on en possède une sous- variété à fleurs doubles. La C. pyramidale, annuelle par ses tiges, vivace par ses racines, se plaît près des murs et dans les sols pierreux; ses tiges élancées se couvrent de milliers de clochettes bleues d’une rare élégance; leur flexibilité permet de les recourber et de les entrelacer de diverses manières sans nuire à la florai- ] son. Toutes les terres et toutes les expositions conviennent aux Campanules; les espèces vivaces à . fleurs doubles se propagent par la division des touffes ; les espèces annuelles ou bisannuelles par le semis de leurs graines. On recherche principalement la C. des Alpes et la C. des monts Carpathes, l’une et l’autre à fleurs d’un beau bleu ; la C. gantelée , h fleurs bleues ou blanches ; la C. noble \ de la Chine, à fleurs violettes semées de points plus clairs, ou à Tond blanc ponctué de violet, et la C. de Sibérie , à fleurs jaunâtres ponctuées de brun à l’intérieur. La graine de toutes ces Campanules est excessivement petite : elle doit être répandue sur 1b sol humide où elle lève facilement et j promptement; mais il ne faut pas l’enterrer; si^ elle est recouverte seulement de quelques millimètres de terre, la plante naissante n’a pas la force de soulever cette couverture et le semis est manqué.
CAMPHRE {Hygiène). L’usage du camphre comme moyen hygiénique d’agir sur la circulation, la respiration et le système nerveux , est devenu de nos jours très-fréquent : on rencontre une foule de gens qui ont pris l’habitude d’aspirer des cigarettes de camphre. Pris à l’intérieur, le camphre est un médicament sédatif puissant, mais dont il ne faut user que d’après l’avis du médecin. Dans quelques cas, en l'absence des secours de l’art, on peut appliquer extérieurement le camphre à la gué- ] rison de certaines affections locales. La douleur et i l'inflammation d’un érysipèle sont calmées par l’application du camphre en poudre qu’on recouvre d’une compresse d'eau fraîche. On a soin d’humecter cette compresse sans la déplacer, & mesure qu’elle se sèche.
Plusieurs des préparations dont le camphre est la base appartiennent à la médecine domestique et sont exclusivement pour l’usage externe; ce sont l’eau camphrée, V eau-de-vie camphrée , le vinaigre camphré et Y huile camphrée. — Veau camvhrée se prépare en dissolvant un demi-gr. de camphre dans quelques gr. d’alcool et en précipitant le camphre par l’eau à la dose d’un litre. Quoique le camphre ne soit pas soluble dans l’eau, cependant Peau camphrée, avoir été filtrée, eu garde l’odour;
elle retient en suspension environ à centigi de camphre par litre. — L'eau-de-vie camphrée (Foy. ce mot) conlicnt habituellement 60gr.de camphre par litre; on (a prépare en triturant d’abord le camphre avec une petite quantité d'eau- de-vie et en ajoutant le reste du liquide succes-dveinent. La dose du camphre est variable à volonté; elle peut s’élever sans inconvénient jusqu’à 120gr. par litre d'eau. — Le vinaigre camphré se prépare en versant sur GO gr. de camphre assez d’alcool pour le dissoudre complètement ; on verse ensuite peu à peu sur la solution un litre de vinaigre. — L'huile
camphrée ne s’emploie jamais qu’à petites doses et l’on n’en prépare que de faibles quantités à la fois. La dose habituelle est de 6 gr. de camphre pour 60 gr. d’huile. C’est un médicament d une
grande énergie : il est prudent de ne l’employer qu’après avoir pris l’avis d'un médecin.
L’odeur du camphre est mortelle pour les petits animaux, particulièrement pour les insectes et les vers; on l’emploie par cette raison pour conserver les collections d’histoire naturelle . les pelleter ies, les étoffes de laine. Le camphre entre aussi dans la confection des pastilles hygiéniques qu’on emploie pour purifier et pour parfumer Tair.
CANADA (Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant de Liverpoolle mercredi de chaque semaine (départ de Paris la veille). Les correspondances, pour être expédiées par cotte voie, doivent porter sur l’adresse les mots : vote d’Angleterre. Lettres ordinaires, aff. facult., 80 c. par 7 gr. 1/2 pour les lett. affr.; 1 fr. par 7 gr. 1/2 pour les lett. non affr. Lettres chargées, affr. oblig. , 1 fr. CO c. par 7 gr. 1/2. Imprimés, aff. oblig. , 12 c. par 40 gr. — Les correspondances peuvent aussi être expédiées par la voie de l’Angleterre et des Etals Unis . lorsqu'elles portent sur Fadresse les mots : voie d'Angleterre et des États-Unis. Lettres ordinaires , affr. facult. , 1 fr. par 7 gr. 1/2 pour les lett. affr. ;
1 fr. 20 c. pour les lett. non affr. Lettres chargées , affr. oblig., 2 fr. par 7 gr. 1/2. Imprimés , affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
CANAL. Voy Canaux et Etangs.
CANAPÉS (Cuisine). Ce sont de petites tranches de pain bien parées, de forme carrée, ronde ou ovale, qu’on masque d’une petite couche de beurre
Sour les garnir ensuite de mets d’anchois, d’œufs urs et hachés, de câpres et de persil haché finement. On peut aussi garnir ces trenches de pain avec des lames de vean, de volaille, de langue écarlate , de jambon , de bœuf fumé. Les canapés sont servis comme hors d’œuvre.
CANARD. — 1 ° Canard saurage (Chasse). Les Canards pondent quelquefois dans nos marais, mais la plupart de ceux qui durant l’hiver habitent i no> rivières et nos pièces d’eau, ont été pendant l’éti faire leur couvée dans les régions boréales : loi sque le froid les chasse de ces contrées, ils reviennent I chez nous et nos eaux sont hantées par un grand nombre d’espèces différentes. Les principales sont: le Canard ordinaire ou C. commun, semblable a notre Canard domestique ; le mâle est remarquai'!'par son col et par sa tête d’un beau vert d’émeraude, tandis que la tête de la femelle est d’un gris cendré : les jeunes portent le nom de ha (brans ;
1 — le Milouin. qui forme presque exclusivement la population des étangs du Midi : il a la tête et le cou d’un brun mordoré; — le Pilet ou C. d queue fourchue, qui se tient en grande quantité dans les marais de la Somme et sur les rivages de la mer; — le Morillon, qui a le bec bleu; il est moins sauvage que les autres canards, mais il est neau- ' coup plus rare;— le Tadftme, un peu plus gros que le Canard ordinaire ; il ressemble à celui-ci pour ■ la couleur, mais son plumage est coupé par de
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grandes bandes noires, blanches et d’un jaune de cannelle ; cet oiseau fait quelquefois sa couvée dans les terriers qui se trouvent à proximité du rivage- — la Bernache , qui a la tète et le col d’un noir brillant qui tranche sur le blanc éclatant do sa poi- j trine : elle semble porter un scapulaire, ce qui Fa fait appeler quelquefois nonnette: elle ne fréquente que les bord de la mer et on ne la rencontre au milieu des terres que lorsqu’elle y a été jetée par quelque coup de vent.
Tous ces oiseaux sont excessivement sauvages et très difficiles à rejoindre. On peut essayer d'en tirer quelques-uns en battant les roseaux qui entourent les pièces d’eau, en parcourant les queues d'étangs, mais pour cette chasse plus que pour toute autre, il est important d’avoir le vent favorable, car chez les Canards les sens de Fouie et de l’odorat sont doués d’une excessive délicatesse. Lorsque les étangs sont gelés, on peut chercher les Canards sur les cours a eau où ib se jettent; mais pour faire cette chasse avec succès, il est bon d’être deux; chacun des chasseurs suit une des rives et lorsque l’un d’eux aperçoit des canards sur le bord opposé, il fait à son camarade un signe convenu, et lui montre l’endroit où les canards sont arrêtés. Alors celui-ci quitte le bord de la rivière et décrit un détour de manière à arriver avec le moins de bruit possible et perpendiculairement à la berge. Pour peu quo la rivière soit encaissée, ce moyen réussit presque toujours , et le gibier part sous les pieds du chasseur.
On chasse aussi ce gibier à l’affût. Pendant le jour, quelques Canards se retirent dans les fourrés, d'autres se tiennent sur les grandes pièces d’eau ou vont regagner les bonis de la mer, mais ils reviennent passer la nuit dans les lieux marécageux , où ils trouvent leur nourriture : on peut donc les attendre soit à leur départ , soit à leur arrivée. Le chasseur se cache au bord de l’eau ou même au milieu des joncs; son vêtement et surtout sa coiffure doivent être d’une couleur qui se confonde avec celle des roseaux; car les Canards avant de s’abattre franchement décrivent quelques cercles en l’air. — Certaines personnes se livrent à cette chasse pendant la nuit; mais ce mode de destruction. défendu en principe par la loi sur la chasse, doit être autorisé spécialement par un ar- 1 rêté préfectoral. Pour ce genre de chasse, on con- | struit dans les marais ou dans les tourbières, sur une petite place de terre que l’on a réservée ou que j l’on a préparée exprès, une hutte couverte de roseaux et tellement basse que le chasseur doit y res- [ ter accroupi. Là, couché sur la paille, entouré d’une j couverture pour se garantir du froid et de l’humidité, il attend que les Canards arrivent à portée. Pour les appeler, il laisse nager près de sa hutte des canes | domestiques attachées par le pied à une ficelle qu’il a fixée à 1 aide de piquets enfoncés au fond de l’eau.
Il placo aussi dans les environs des moquettes ou | peaux de canards rembourrées de paille, et des J formes ou représentations en terre grossièrement ' modelées. Lorsque les bandes de Canards arrivent à portée , il fait feu par les créneaux de sa hutte. —On a imaginé encore plusieurs espèces de chasses pour atteindre ce gibier; ainsi on emploie la vache artificielle (Voy. VACHE); on le chasse au badi- j nage, au réverbère, à la rébalade , etc. ( Voy . ce*, mots). — L’appeau dont on se sert pour chasser le Canard ne compose île deux pièces : la plus grande est creuse et fermée par le bout, elle porte un trou latéral sur lequel ou applique la l»ouche; l’autre est percée d’une ouverture qui va toujours en diminuant de l’extérieur à l’intérieur, et porte une anche. En soufflant par l’ouverture latérale et en modulant un peu la voix, la vibration de cette anche imite parfaitement la voix du Canard sauvage.
2a Canard domestique ( Écon . rurale). Le Canard de basse-cour , le même que le Canard sauvage avec lequel il se croise fréquemment sur les étangs, est une volaille qu’il est facile et avantageux de faire multiplier partout où il y a de l’eau. Un mile suffit à 6 canes; si celles-ci ont été bien nourries en hiver, elles couvent de bonne heure et font souvent une seconde couvée; il ne faut donc pas, comme on le pratique assez souvent, livrer les mâles à la cuisine dès que les canes ont commencé à couver; car, dans ce cas, la seconde ponte serait perdue pour la reproduction. Les Canards peuvent coucher dans le poulailler, dans un coin propre et tranquille; mais il vaut beaucoup mieux leur consacrer un local à part, surtout par cette considération qu’ils ne perchent pas et restent dehors beaucoup plus tara que les poules (Voy. Canardiêre). La litière sur laquelle dorment les Canards doit être fréquemment renouvelée; on doit, lorsqu’on l’enlève, la mettre à part: elle forme pour les plantes potagères un excellent engrais, doué des mêmes propriétés que la colombine. Les œufs de canes, bien qu’un peu plus secs que les œufs de poules, ne leur sont pas inférieurs; ils sont particulièrement recherchés pour la préparation de diverses pâtisseries. Une cane donne à sa première ponte de 20 à 30 œufs, mais seulement lorsqu’on les lui relire à mesure qu’ib sont pondus. Lorsqu’elle va pondre à l’écart pour cacher ses œufs, si l’on parvient à découvrir son nid , il ne faut pas déranger sa couvée; elle ne pond dans ce cas que le nombre d’œufs qu’elle peut couver. Souvent aussi, la cane domestique, pressée de pondre, pond où elle se trouve, au milieu de b bassecour, quelquefois môme dans l’eau. Si la cane se construit un nid dans le local où couchent les canards, on doit le respecter. La cane couve avec beaucoup d'assiduité; elle quitte à peine ses œufs our manger. Elle ne peut pas couver plus de 13 15 œufs; ce quelle pond au delà de ce nombre peut être confié à une poule couveuse qui s’attache aux petits comme s’ils étaient de son espèce, mais qui ne peut, bien entendu, les conduire à l’eau. L’incubation dure de 28 à 30 jours: tous les petits ne naissent pas en même temps : les œufs les plus frais éclosent les premiers. Après les 10 premiers jours de l’incubation , on peut mirer les œufs en les approchant de la flamme d'une chandelle; on reconnaît et l’on élimine ceux qui ne contiennent pas de caneton en train de se former. Les petits récemment éclos restent quelque temps sous les ailes de la mère; on doit se garder de les déranger. Dès que les canetons commencent à criailler et à quitter la mère, il est temps de leur donner leur premier repas. La nourriture qui leur convient consiste en mie de pain émiettée mouillée de lait caillé; on peut aussi leur donner du vermicelle bouilli dans de l’eau. On leur donne à boire dans un vase plat où ils puissent facilement barboter; après chaque distribution d’aliments, on remet les canetons sous la mère: ils doivent faire 5 ou 6 repas par jour. Au bout de quelques jours, le vermicelle cuit peut être remplacé par de la recoupe: il est temps dès lors de mener les canetons à l’eau. A défaut d’une mare ou d’une pièce d'eau, on peut ouvrir dans la basse-cour une potite fosse enduite de terre glaise, afin qu’elle retienne l’eau. Les aliments destinés aux canetons sont placés au bord de l'eau dans une assiette et sous une mue; les canetons vont et viennent de la fosse sous la mue; ils y prennent leur nourriture sans que les autres volailles puissent en profiter à leur préjudice. Les jeunes canetons ne doivent pas rester longtemps dehors, rendant le premier ftgo, la pluie leur nuit sensiblement; si donc il arrive qu’ib soient mouillés,
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il faut les laisser se sécher et se réchauffer dans une chambre, près d’une cheminée où l’on allume un feu clair. Souvent les canetons se salissent en passant les uns par-dessus les autres, après avoir marché dans leur pâtée et dans l’eau qu’on leur donne à boire ; leur duvet se colle sur leur peau et devient comme visqueux; si on les laisse en cet état{ ils sont perdus. Quand même la température serait froide, le mieux est encore, dans ce cas. de les mener à l’eau et de les laver avec précaution; dès qu’ils se sont séchés près du feu, ils reprennent leur vivacité et leur bon appétit. Après 5 ou 6 jours de ce nouveau régime, on peut (tonner aux canetons, au Ueu de recoupe, au son mêlé d’environ moitié de son volume d’ortie hachée ou coupée. La voracité des jeunes canards est extrême; il leur faut de 5 à 6 distributions de nourriture par jour; ils demandent sans cesse à manger : dès qu’ils sont repus, ils courent s'ébattre sur l’eau, puis ils font un somme, et, en s’éveillant, recommencent à dévorer. Vers l’âge d’un mois, ils pourraient prendre leur part des repas donnés aux autres volailles; mais il vaut toujours mieux leur distribuer à part leur nourriture, consistant en avoine, criblures de grains, son mouillé, pommes de terre cuites et écrasées. Les rations de pâtée diminuent graduellement jusqu’à ce que les jeunes canards soient croisés, ce qui a lieu vers l’âge de 3 mois : ils peuvent alors trouver au dehors une partie de leur nourriture. On dit que les canards sont croisés quand les extrémités de leurs ailes se croisent sur leur dos. Lorsqu’ils ont mué, vers le mois de septembre, ils sont considérés comme ayant atteint toute leur croissance; c’est le moment de les engraisser ( Voy . Engraissement des volailles). On tue les canards comme les oies {Voy. Oies); il faut immédiatement enlever les intestins.
Après la saison de la ponte , il convient de vendre les canes de l’année précédente qui ne doivent pas couver; celles qui ont élevé une couvée sont engraissées et livrées à la consommation. Bien que la cane puisse couver plusieurs années de suite, il vaut mieux renouveler celte partie de la basse-cour tous les ans ; les jeunes canes de l’année précédente donnent de plus beaux œufs et mènent à bien des couvées plus nombreuses que les vieilles canes.
Le Canard de Barbarie ou C. musqué, beaucoup plus volumineux que le Canard commun, en différé essentiellement par les mœurs comme par le plumage. Quoiqu’il ait plusieurs femelles, il prend part aux soins que celles-ci donnent à leurs petits. Dans la basse-cour, il ne fraye pas volontiers avec les autres canards; mais si le mâle de celte race est séparé des femelles de son espèce, le croisement peut avoir lieu ; les métis qui en résultent sont très-gros, mais privés de la faculté de se reproduire. La cane de Barbarie pond à la même époque que la cane commune; ses œufs sont un
riu moins nombreux; elle se décide diflîcilement couver dans le local où couchent les canards, et cherche un Ueu écarté pour faire son nid, le plus souvent au bord de l’eau, quelquefois à une certaine hauteur, sur un tronc d’arbre incliné. Ses œufs peuvent aussi être couvés par une poule; pour peu qu’on l’inquiète ou qu’on la dérange, la cane de Barbarie abandonne facilement ses œufs. La durée de l’incubation est do 28 à 30 jours. On donne aux petits la même nourriture et les mêmes soins qu’à ceux du canard commun. Le canard de Barbarie ne s'engraisse pas; mais, étant suffisamment nourri, il n’est jamais maigre. Pour le tuer, il faut retrancher la tète, sans quoi l’odeur musquée dont elle est imprégnée se communique à tout le corps. Sa chair est toujours moins délicate que celle (lu canard commun.
Canards et Canetons (Cuisine). Les Canards domestiques, excepté les jeunes canards ou Caneton*, sont rarement servis comme rôti ; cet honneur est plus spécialement réservé au Canard saurage. Toutefois, si l’on veut mettre à la broche un canard domestique , on lui donnera un goût bien supérieur, en le garnissant intérieurement, avant de le faire cuire, d’une farce faite avec son foie, un peu de beurre, un oignon et une petite quantité de sauge finement hachés, du poivre et du sel. Les Canetons les plus estimés sont ceux de Rouen. Les Canards et les Canetons dits de ferme, sont aussi très-bons lorsqu’ils sont jeunes et qa’ils ont été bien nourris.
Canard ou Caneton rôti. Il faut choisir un jeune canard ou caneton bien gras, le vider, le flamber et le trousser en lui renversant les pattes le long des cuisses. On le barde et on le met à la broche devant un feu modéré, en l’arrosant, pendant la cuisson , avec un peu de bouillon auquel sc mêlera son ius. Trois quarts d'heure au plus suffisent pour faire rôtir un canard, une demiheure pour un caneton , quand on emploie la broche et le feu dans la cheminée, un peu moins de temps avec la coquille et la cuisinière. Il ne faut pas que le canara soit trop cuit; la chair doit en être rosée, quand on le découpe. On le sert sur Io jusqu’il a rendu. — Pour découper le canard, on commence par enlever des filets ou aiguillettes depuis la partie supérieure de l’estomac jusqu'au croupion ; on coupo ensuite des aiguillettes sur les ailes et même sur les cuisses, et ce n’est qu’après avoir ainsi détaché le plus de filets possible qu’on divise les membres, sur lesquels une partie ue la chair reste encore attachée.
Canard ou Caneton poélé aux navets, aux olives, etc. Après l’avoir vidé et flambé, on le trousse, les pattes sortant près des cuisses, on le couvre, sur l’estomac, de légères bardes de lard frais, et on le met dans une casserole avec carotte et oignon émincés passés au beurre, thym, laurier, 2 clous de girotle; on mouille de 2 ou 3 cuillerées de consommé ou de bouillon, et on donne 3/4 d'heure de cuisson. Pendant ce temps on taille en forme de petites poires une certaine quantité de navets, et on les met dans une casserole avec un morceau de beurre pour les y passer en y ajoutant une cuillerée à café de sucre en poudre et un peu d'eau. Quand ils ont pris une belle couleur aorée , on les mouille d’une cuillerée d’espagnole et d’une cuillerée de bouillon; à défaut d’espagnole, on ajoute un peu de farine et line cuillerée do bon jus. Une fois qu’ils sont cuits, on égoutte le canard, on le débride, et, après l’avoir dressé sur le plat, on le garnit des navets et de la sauce. — On peut remplacer cette garniture par des olives qu'on aura tournées et fait mijoter pendant un quart d’heure dans du jus ou du bouillon; par des petits pois, qu’on aura fait cuire avec du petit-lard dessalé et coupé en gros dés, etc.
Au lieu de poêler le canard , et surtout de le faire cuire avec les garnitures, ce qui lui ôte une partie de sa saveur, on peut le faire rôtir, le retirer de la broche quand il est cuit aux trois quarts, et le laisser ensuite mijoter pendant 10 m. avec les navets, olives, petits pois, etc. Il conserve mieux ainsi son goût et son jus, et les garnitures ont également toute la saveur désirable.
Canard saurage rôti. Après l'avoir plumé, vidé et troussé, on le barde et on l’embroche en travers sur un hâtclet. On doit le faire cuire un peu vert, c.-à-d. de manière que, quand on le découpe, la chair en soit rosée et juteuse. On peut reconnaître, comme pour tout gibier à plumes, à viande noire, qu'il a atteint son point de cuissûny
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d’après quelques gouttelettes de jus qui commencent à tomber et un petit jet de fumée qui .s’en échappe. On le sert avec une sauce au pauvre homme, qu’on aura préparée d’avance et placée sous la broche pendant la cuisson Voy. Sauces.
Conard sauvage en erUrée. Les recettes indiquées
ur les canards domestiques, sont également
nnes pour les canards sauvages. Ceux-ci toutefois ne s'accommodent pas de toutes sortes de garnitures ou de sauces, et la garniture de navets glacés est celle qui leur convient le mieux.
Canard sauvage en salmis. On met à la broche un ou deux canards, emballés dans une feuille de papier, et , après une demi-heure de cuisson, quand ils sont à peu prés cuits au trois quarts, on les déballe , on les découpe et on met les membres dans une casserole avec le jus qu’ils ont rendu, en les tenant chauds sans les faire bouillir.il faut mettre les débris dans une casserole avec 2 verres de bon vin rouge, un peu d’échalote, un clou de girofle, une pincée de mignonnette, faire bouillir le tout iusqu’à réduction de moitié , le passer dans un plat à sauter, y ajouter une sauce financière réduite {Voy. Sauce), qu’on aura tenue chaude au bainmarie, passer ensuite à l’étamine et finir avec une cuillerée d’hnile d'olives et le jus d’un demi-citron pour saucer les membres des canards, qu'on aura dressés avec quelques croûtons et, si l'on veut, une petite garniture de truffes et de champignons émincés.
CA5ARD1ÈRE (tcon. rurale). Dans une bassecour bien ordonnée on doit toujours trouver un logement spécial affecté aux oies et aux canards. La canardière forme habituellement le rez-dechaussée du poulailler f Voy. ce mot). Voici La distribution de ce rez-de-chaussée pour 30 ou 40 canards et autant d’oies : il n’aura que 2 mètres au plus de hauteur sous poutre et se composera de deux canardières de 2 mètres de largeur sur 9 de longueur, séparées par 1 corridor de 1“,20 de largeur : deux fenêtres grillées à petites mailles et placées à chaque extrémité de l'une et de l'autre canardière serviront à les aérer; 2 petites ouvertures établies au-dessous des fenêtres de la façade à 3 centimèt. au-dessus du sol et assez grandes pour laisser passer I’uüo un canard, l’autre une oie, serviront d’entrée aux oiseaux : elles se fermeront par un châssis à coulisses. On entrera dans chacune des canardières par des portes placées dans le corridor au bout duquel pourra se trouver placé l’escalier menant au poulailler. A droite et à
aucho, mais sans communication avec les cauar-
ières , seront disposées, en forme d’appentis, plusieurs loges séparées pour les couveuses; ces loges seront précédées d'une cour grillée où les oisons et les canetons pourront se promener sans danger et dans laquelle se trouvera un bassin assez profond et assez large pour qu’ils puissent s’y baigner. Voy. Oif. et Canard.
CANARI {Oiseaux de volière). Voy. Serin.
CANARIES [Iles] {Postes). Les moyens de correspondance et les conditions de taxe et d’affranchissement sont les mêmes que poui' l'Espagne (Voy. Espagne). Les correspondances peuvent aussi être acheminées par la voie d’Angleterre et des paquebots parlant de Liverpool le 24 de chaque mois (départ de Taris, le 23). Pour être acheminées par cette voie , elles doivent porter sur l’adresse les mots : voie d'Angleterre. Lettres ordinaires. affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimes, afTr. oblig , 12 c. par 40 gr.
CANAUX (Législation). — Canaux de dérivation. Ceux qui servent aux moulins ou usines ne peuvent être établis qu'avec la permission de l’autorité administrative, laquelle se demande au préfût. S’ils traversent des propriétés étrangères,
les maîtres de celles-ci doivent être indemnisés des terrains qu’ils perdent. Ces canaux sont, ainri que les eaux, la propriété exclusive de celui qui les a établis; en l’absence de litres de propriété, il y a présomption on faveur du propriétaire de l’usine dont le canal est i’acccssuire. De même la propriété du canal emporte celle des rives, francs- Lorus ou berges; toutefois cette présomption cède devant la preuve du contraire, résultant de litres, ou même de la possession, p. ex. de la culture de ces berges, ou do plantations qu’on y aurait faites, ou de bois qu’on en a enlevé depuis plus de 30 ans. — Les riverains n’ont pas le droit ue se servir des eaux de ces canaux, de pratiquer des saignées pour l’arrosement des terres; seulement, si le propriétaire de l’usine ii’on éprouvait aucun préjudice. il devrait laisser les riverains user des eaux du canal pour le lavage, le puisage et l’abreuvage. Le propriétaire du canal y a le droit de pêche. — Celui qui est troublé dans la possession du canal par le détournement d’une partie des eaux, peut agir au passessoire devant le juge de paix pour faire rétablir les choses dans leur ancien état; l auteur du trouble peut se défendre en prouvant, à défaut de titre, pur des ouvrages apparents, ue, depuis plus d’une année, il a dirigé les eaux u bief sur son héritage. S’il y a contestation sur le droit ou les titres de propriété du canal, ou sur l’existence d’une servitude, la contestation 1 doit se porter devant le tribunal de première instance.
Le propriétaire du canal doit en jouir et l’entretenir de manière h ce qu’aucun dommage ne soit causé aux propriétés riveraines; si le canal est dégradé, la réparation peut en être exigée, sans ■ préjudice des dommages-intérêts pour les portes qui auraient été occasionnées par l’infiltration des eaux ou autrement. Le propriétaire est tenu de faire le curage du canal qui lui appartient; les riverains qui peuvent avoir k craindre ou qui subissent du dommage à raison du défaut de curage ont le droit de traduire le propriétaire devant le juge de paix, qui connaît, en général, des actions relatives au curage des canaux servant au mouvement des usines, lorsque Les droits de propriété ou de servitude ne sont pas contestés. Si le propriétaire du canal l’est aussi des francsbonls, il peut et doit s’en servir pour le passage des ouvriers qui travaillent au curage, et le dépôt des matériaux qui en proviennent ; s’il n’a pas la propriété, il est néanmoins en droit de passerai de taire tout ce qui est nécessaire au curage. Les . frais du curage sont au compte du propriétaire du canal, lequel supporte aussi 1 indemnité qui pourrait être due à raison du dommage que l’opération aurait causé.
Le canal de fuite d’un moulin à eau . quand il a été creusé de main d’homme, est présumé faire partie du moulin; il comporte les mêmes droits , et impose les mêmes obligations que le canal de dérivation proprement dit. Le mattre de ce canal, s’il ! n’est pas propriétaire des bords, peut, quand il procède Au curage , rejeter , à la distance fixée , soit , par convention, suit par l’usage des lieux, les vases et les boues sur les propriétés riveraines.
Canaux de dessèchement. Voy. Dessèchement.
Canaux d’irrigation. Voy. Irrigation.
Canaux de navigation. Quand les propriétaires des terrains sur lesquels ces canaux doivent être établis, après le décret impérial ou la loi qui 1 a ordonné ou autorisé les travaux, ne sont pas tombés d’accord avec l’administration ou avec les ; concessionnaires, il est procédé à la prise des terrains dans les formes et avec les garanties des | lois de ['expropriation pour cause d'utilité pu- ' blique; ils sont tenus de souffrir l’expropriation
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même peur le chemin de halage , le» contrefosses, et toutes les dépendances des canaux, lorsqu’un canal emprunte des parties du lit d’un «ours d’eau navigable, les riverains sont tenus de livrer pour le chemin de halage, le terrain qui doit leur être acheté: il en est de même pour les portions de terrain bordant un canal établi sur des parties d’un cours d’eau non navigable : dans co dernier cas, la perte de l’usage des eaux donne droit à une indemnité. L’emploi, par un canal, du lit sur lequel coulent des eaux non navigables, no donne aux riverains aucun droit à une indemnité; il n’en est dû que pour rétablissement du chemin de halage. On doit aussi indemniser les riverains d’un cours d’eau, incorporé dans un canal, de la perte du droit de pêche, du détournement des eaux pour l’alimentation du canal, du dommage causé par les infiltrations. — Quand l’État fait la concession d’un canal, il n’en aliène pas la propriété, mais seulement la jouissance; il s’ensuit que l’on ne peut acquérir par prescription aucune partie d’un canal de navigation, qu’il ait été construit par l'Etat, ou par une compagnie, ou un particulier concessionnaire.
Les canaux de navigation sont régis par les rèlements généraux de la voirie fluviale; il est donc éfendu d'y jeter ou d’v déposer aucun objet pouvant embarrasser ou atterrir le lit, de circuler sur le chemin de halage dans un intérêt autre que celui de la navigation , de faire aucune manœuvre qui puisse nuire & la sûreté et à la liberté de la navigation. Les règlements particuliers relatifs à la police de chaque canal, lesquels sont an-êtés par le préfet, sont obligatoires pour les particuliers, sous peine d’être traduits devant le tribunal de police. — Les usurpations sur les francsbords des canaux navigablos et des rigoles qui les alimentent, les dégradations commises aux talus, à tous les ouvrages d’art et aux dépendances du canal constituent des contraventions de grande voirie, justiciables du conseil de préfecture. S’il s’élève des questions d’interprétation de titres de propriété, de servitude, d’anciens usages des eaux, les tribunaux civils sont seuls compétents pour en juger.
CANIN (Office) H y a deux procédés pour mettre au candi les fruits confits. 1° On fait cuire à 30* une suffisante quantité de sucre dans un poêlon; quand il est à ce point, on le retire du feu, et, après quelques minutes de pepos , on le verse doucement sur les fruits rangés dans une candissoire; on couvre ce vase avec un linge humide, et on le place dans une étuve chauffée à 40*, où il doit rester 5 ou 6 heures. Après ce temps, on renverse la candissoire sur une terrine pour laisser égoutter le sirop, et il ne reste plus qu’à faire sécher les fruits. — 2* Après avoir fait cuire le sucre comme il est dit ci-dessus, et l’avoir retiré du feu, on le couvre d’un papier humide et on met le poêlon dans un vase (l’eau froide. Quand le sucre est froid , cm le verse avec précaution dans la candissoire qui contient les fruits et qui doit être placée dans un endroit sec; on couvre les fruits avec un linge et on les laisse ainsi jiendant 10 ou 12 heures.
CANE. Voy. Canard.
CANÉE (la), île de Candio (Portes). Mêmes moyens de correspondance et mêmes conditions que’ pour Antivatu. Voy. ce mot.
CANEPETIÉRE. (Charte). La Ccmepelière ou Petite Outarde est en France un gibier fort rare. Elle est d’un caractère sauvage, se tient exclusivement dans les grandes plaines et semble fuir celles que traversent un trop grand nombre de laboureurs; on la rencontre dans le Berry et dans la Champagne pouilleuse. Vivant d’insectes et d’herbes, elle fréquente principalement les sainfoins,
les terrains couverts de bruyère et de joncs épineux ; mais elle est si méfiante , qu’elle ne se hasarde pas dans les blés ou dans les seigles qui sont trop élevés pour qu’elle puisse voir de loin et où le chasseur pourrait la surprendre. Soit qu’elle demeure isolée, soit qu’elle se tienne en bande, elle a toujours l’œil au guet et part bien longtemps avant qu’on soit à portée de tirer. En marchnnt avec précaution, en ayant soin de prendre le vent, on parvient quelquefois à la rejoindre au fond d’un pli de terrain ; mais cette bonne fortune arrive rarement.
CANETON (é'uirtnr). Voy. Canard.
CANICHE ( Animaur domestiques). Ce chien n’est autre chose qu’un Barbet ( Voy ce mot) élevé à la ville et pour la garde de la maison. De tous les chiens d’appartement c’est celui qui demande le plus de soins pour être maintenu dans un parfait état de propreté, surtout s’il a le poil blanc. Comme il ramasse la boue en parcourant les rues, on doit lui faire tondre la moitié postérieure du corps, le bas des pattes et le bout du museau : on peut lui conserver des moustaches, des manchettes, une bande de poils sur la cuisse et une houppe au bout de la queue. On le fera haigner fréquemment et on le lavera au savon noir pour nettoyer à fond son épaisse toison. S’il a des pnoes, on l’en débarrassera en le frottant avec de la benzine. Voy. Chien.
CANNE (Éton. domestiqué). On peut se procu rer à peu de frais une canne d’nn très-bon usage, soit avec une tige de jeune poirier sauvage qu’on
fiasse au feu jusqu’à ce que l’écorce s’enlève fadement et que le bois ait pris une couleur brune, soit avec une tige de vigne sauvage qu’on laisse enfoncée pendant 15 jouTs dans de la chaux nouvellement éteinte et qu’on redresse ensuite en la suspendant à un clou par un bout avec un poids assez lourd à l’autre bout. Voy. Bâton.
Les cannes faites de bambou et celles qui sont connues sous le nom de joncs ou de retins sont très-solides ( V . Jonc). Les cannes à danl ou à épée ainsi que les cannes plombées sont considérées comme armes prohibées. Voy. ce mot.
Canne (Canna), mesure de longueur. Voy. Dfux- Sicii.es , Etats Sardes, Etats de l’Eglise, etc.
Canne (Pêche). Elle doit être légère, et. à moins qu’elle n’ait une très-grande longueur, susceptible a’Ctre tenue longtemps sans fatigue d’une seule main, dans une position horizontale: il importe aussi qu’elle soit flexible et élastique, surtout à son extrémité supérieure qui doit supporter et rompre en se courbant le poids et la résistance du poisson. Une perche de Dois pliant, p. ex. de noisetier, peut wire une excellente canne, 'pourvu que l’extrémité où doit être attachée la ligne, soit fine et flexible : à cet effet on y adapte presque toujours, par une ligature quelconque, une petite branche ouseton d’orme, a’épine, de troène, de micocoulier ou de tout autre bois résistant et flexible. Pour les pêcheurs qui ne transporteraient pas volontiers à une grande distance une perche longue et embarrassante, on a imaginé des cannes à 3 ou 4 compartiments d’un mètre environ chacun, rentrant les uns dans les autres de telle sorte que le brin le plus fort, renfermant tons les autres et muni d’une pomme et d’nn bout en métal, représente une simple canne de promenade. Cet appareil est commode et portatif, mais il a plusieurs inconvénients : sa longueur totale de 4 mètres au plus y compris le scion, n’est pas toujours suffisante pour pêcher au large dans un grand cours d’eau ou dans un vaste étang, et de plus, le peu d’épaisseur des parois, outre qu’il nuit à la wmdité de la canne, l’expose à se déjeter par l effet de la chaleur ou de l’humidité. — La véritable
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canne d’amateur, celle qui réunit au plus haut degré les conditions de légèreté et de solidité, en môine temps qu’elle est facilement portative, est composée ae 3 ou 4 bouts de ces roseaux qui croissent dans les marécages du midi. Chaque bout a 1* ou 1*50 de longueur, et le dernier se termine par un scion de l’un des bois indiqués plus haut. Pour donner plus de solidité au roseau et l'empêcher de se fendre, il est bon, entre chacun des nœuds naturels qui font saillie sur la tige, de faire avec du gros fil poissé une ligature bien serrée de 5 ou 6 tours; le nœud le plus solide pour l’arrêter et le plus propre en môme temps est celui qui fait rentrer le bout du fil sous la ligature même (Foi/. Hameçon). L’extrémité supérieure de chaque compartiment doit être garnie extérieurement d’une petite douille en cuivre pour soutenir la pression uu bout qui doit y entrer à frottement lorsqu’on monte la ligne. Pour le transport, toutes les parties de cette canne peuvent être réunies dans un fourreau de toile.
Pour certaines pêches spéciales, on se sert de cannes à anneaux et à moulinet. Foy. Mouche artificielle.
Canne a sucre ( Horticulture ). Depuis quelque temps on voit des plants de Canne à sucre dans nos jardins publics : elles y acquièrent une taille assez élevée et ont le port et l’aspect du Mais; quelques-unes fleurissent, mais l'élaboration du sucre ne s'opère pas dans leur centre médullaire. La Canne à sucre demande une terre franche légère, riche en humus : elle se multiplie, soit par éclats du pied , soit par bouture de la tige coupée en tronçons qu’on place horizontalement sur le sol. — En pleine terre, dans une serre chaude et humide, la Canne à sucre devient aussi belle qu'aux colonies.
Canne d’inde ou Balisier. Cette plante originaire de l'Amérique du Sud est cultivée dans les jardins à cause de la beauté de ses Larges feuilles et de ses fleurs d’un rouge vif. On la multiplie par la division de ses racines tubéreuses ou par semis.— Les graines se sèment sur couche au printemps; au mois de juin, on repique le plant en pot, et, après lui avoir fait passer l'niver dans l’orangerie, on le met en pleine terre au mois do mai de l’année suivante. Amplement arrosée pendant tout l’été, la tige s’élève à près de 2m, et produit des feuilles énormes et des fleurs en abondance. A l’époque des premières gelées, on coupe les tiges et on lève les tubercule:» que l’on conserve l'hiver dans une cave bien sèche, comme les dahlias. On peut conserver aussi quelques tiges et les tenir l'hiver en pots dans la serre chaude , afin de laisser aux fruits le temps de mûrir et de donner des semences.
CANNEBERGE ( Horticulture ). Foy. Airelle.
CANNELONS (Cuisine). Cet entremets est habituellement servi chaud. On abaisse à 3 ou 4 millimètres d’épaisseur une certaine quantité de feuilletage (Foy. Feuilletage), 500 gr. p. ex.; on divise ce feuilletage en bandes de lOcentiinèt. de largeur, on les mouille et l’on place transversalement sur les bords de chacune un cordon de marmelade quelconque, en droite ligne arrivant jusqu’A 1 centimèt. des bords do la bande ; on replie la pâte sur elle-même pour envelopper toute la marmelade, on la soude et on la taille droite, en appuyant les deux extrémités des cannelons ; puis on les roule sur le tour en appuyant sur les pointes, et, après les avoir coupes ue la mémo longueur, on les passe tous à l’œuf, et on les plonge dans une friture modérément chaude. Quand ils sont de belle couleur, on les égoutte pour les saupoudrer de sucre et les dresser en buisson sur un plat couvert d’une serviette.
CANOT (.Yar ujation fluviale). Une embarcation
I de plaisance marchant à la rame doit avoir, pour contenir à l'aise de 15 à 20 personnes, 8" de Ion - ' gueur; 2* dans sa plus grande largeur, ce point doit être à sept douzièmes de la poupe; 1“ de creux 1 sur quille, et quand elle a toute sa charge, un tirant d’eau de 0",70. — Il sera facile d’en taire construire une plus grande ou une plus petite , en observant toujours les proportions indiquées cidessus. Il est important ae savoir que, sur la Seine, les règlements de police ne tolèrent pas un canot ayant moins de 4“,G0 de longueur. — Dans un bon canot, les parties submergées doivent être faites de bois compactes et solides, tels que le chêne et le hêtre; on fait les avirons avec le nôtre, le sapin et surtout le frêne. — La durée d’un canot dépend en grande partie du goudronnage : un canot bien goudronné peut se conserver plus de 6 ans sans avoir besoin de réparations. Pour cela, on commence par imprimer sur le canot plusieurs couches u'huile de poisson mêlée d'un peu de litharge; quand il est bien sec, on fait cuire du goudron ordinaire avec un dixième de chaux éteinte et on l’applique bien chaud sur toute la carène jusqu’à 0",10 au-dessus de la ligne de flottaison. On peut au reste se dispenser du goudronnage pour les embarcations au-dessous de 5 à 6 mèt. , si l’on a soin de ne les peindre qu’après les avoir fortement imbibées d'huile de poisson. — La peinture d'une embarcation doit être simple avant tout : les couleurs tranchées et les bariolages sont du plus mauvais goût : ainsi la coque sera peinte en noir; l'intérieur et les bancs en vert pomme ou couleur de chêne. — Quant au matériel d’un canot, il se compose des avirons, d’une gaffe ou croc, d’une ancre ou grappin, d’une hachette bien trempée dont un côté peut servir de marteau , d'une écope ou pelle à puiser l'eau, d’une grosse éponge, d une planche volante d’embarcation, et même (l’un tendtdel pour garantir du soleil.
Pour ce qui regarde la marche et la manœuvre du canot, Foy. Barre, Avirons, Ancre, Manœuvres. — Pour les règlements de police, Foy. Bateau.
CANOTAGE. Depuis quelques années cet exercice est devenu une des branches les plus importantes du sport et, à l'exemple de l'Angleterre où le goût du boating est depuis longtemps répandu, on a formé en France plusieurs boa/ c/urur. Ces clubs se composent ordinairement de la réunion d'une équipe de course, ou de simples promeneurs, dont chaque membre paye une cotisation annuelle pour les frais et l’entretien d'un ou de plusieurs bateaux, et le loyer d'un local qui se compose ordinairement d’un club-room ou salon et <run vestiaire. Au-dessus de ces associations rivées se place le Cercle nautique ou Yacht-club e Paris, auparavant Roicing-club ou Club des rameurs, cl nouvellement réorganisé (scs statuts ne sont pas encore définitivement adoptés). Sous le patronage de cette société l’exercice du canotage est devenu une occupation sérieuse digne d’occuper les loisirs de l’homme du monde* des régates ont été établies dans plusieurs localités, notamment à Saint-Cloud, Asnières, Bercy, près de Paris; à Rouen, au Havre, etc.
CANSTADT (Eaux min r.). — Canstadt est une ville de 2500 habitants, dans le royaume de Wurtemberg, k 4 kil. de Stuttgart: elle possède plusieurs sources dont la principale est le Sulxerrain. Ces eaux qui ont à peu près les mômes propriétés que celles de Ki&singeo (Foy. ce mot), sont conseillées dans les mêmes circonstances. On s'y rend de Paris, en prenant d'abord le chemin de* fer de Strasbourg jusqu’à Strasbourg, et puis les chemins de fer allemands par Kchl, Bruchsol cl Stuttgart.
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CANTALOUP ( Horticulture ). Voy. Melon.
CANTATRICE (Profusion). Voy. Conservatoire et Opéra.
CANTHARIDES ( Insectes nuisibles). Au mois de mai ou de juin, on voit souvent des quantités de Cantharides s’abattre sur les chênes, les frênes, les lilas et les troènes, et il suffit d’une journée
Sour que ces mouches dévorent toutes les feuilles ’un arbre. Leur nrésence se manifeste par une assez forte odeur ae souris qu’elles répanaent autour d’elles. On s’en débarrasse aisément de la manière suivante. De grand matin, lorsqu’elles sont encore suspendues aux feuilles et comme engourdies par la fraîcheur de la nuit, on secoue fortement les branches et on les reçoit sur des drans disposés à cet effet : plongées aussitôt dans un baquet rempli d’eau vinaigrée, elles meurent à l’instant. Si ensuite on a le soin de les faire sécher à l’ombre et de les conserver dans des vases bien bouchés, on pourra les vendre avantageusement aui pharmaciens. — Les personnes qui voudront se livrer à cette récolte devront ne toucher aux cantharides qu’avec des mains gantées; sans cette précaution elles seraient exposées à éprouver des douleurs aiguës au col de îa vessie, des ardeurs d’urine et même des ophthalmies.
CANTINE (Tabac de) Voy. Tabac.
CANTON ( Administration). Dans les départements, chaque chef-lieu de canton est la résidence d’un juge de paix. C’est ordinairement au chef-lieu de canton qu'a lieu le tirage au sort pour le recrutement; c’est là que le conseil de révision tient ses séances.
CANTONNEMENT ( Droit forestier). Il ne peut être imposé aux personnes qui jouissent, dans une foret, de droits d’usage quelconques, ne consistant pas en bois. Il peut être demandé, contre les usagers en bois, pour les forêts de l’Etat, des communes et des établissements publics, et des particuliers. Les usagers eux-mêmes n’ont jamais le droit de demander le cantonnement. — Pour les forêts de l’Etat f l’action en cantonnement est autorisée par le Ministre des Finances et suivie par le préfet ; elle est toujours précédée d’une proposition d’arrangement amiable; le préfet signifie une offre de cantonnement à l'usager; si celui-ci l’accepte, il en est dressé, entre le préfet et lui, sous la forme administrative, un acte soumis ensuite à l'homologation du chef de l’Etat; si l’usager refuse, le préfet en réfère au Ministre; celuici lui prescrit, s’il y a lieu, de poursuivre devant les tribunaux qui règlent le cantonnement. Les commmunes, les établissements publics, les particuliers, lorsqu’ils demandent le cantonnement dans les bois dont ils sont propriétaires, ne sont pas tenus de commencer par faire des offres amiables ; toutefois il ne leur est pas défendu de procéder ainsi, et les usagers n’ont aucun intérêt à rc-
riusser une manière d’agir qui épargne les frais une action en justice. Pendant les opérations du cantonnement, les exploitations sont suspendues. — Les tribunaux apprécient souverainement quel est le cantonnement que les usagers doivent obtenir en remplacement de leur droit: c’est aux usagers de bien étudier la nature de leur droit, son étendue, d’après le titre qui l’établit ou d'après la manière dont il s’est exercé, afin de ne pas élever des prétentions exagérées que la justice repousserait. Les tribunaux se réfèrent a’abord au titre constitutif; s’il n’y est question que du droit d’usage, sans autre indication, cette expression ne s'entend que du bois de chauffage. Lorsque les termes du titre sont douteux, on les interprète plutôt contre l’usager; en tous cas, l’exécution que l'acte a reçue fait connaître l’intention dans laquelle il a été rédigé. Quels que soient les ter-
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mes du titre, le droit de l’usager ne s’évalue mie d’après les produits qu’il perçoit suivant le renaemeht de la forêt, et le nombre des copartageants. Quand on est parvenu à évaluer quel est le produit brut d'après lequel on peut estimer le droit d’usage, on en déduit la somme représentative de toutes les charges pesant sur l’usager, ce qui comprend les frais d’exploitation , de façonnage et d’abatage, la redevance usagère, les frais de conservation, d'administration, de gardes, les impôts s’il y a lieu; etc. Le revenu usager une fois évalué, il est capitalisé au denier vingt, c.-à-d. à 5 pour 100 et ce taux détermine le capital de l’émolument de l’usager. Celui-ci a le droit de demander une portion de forêt d’une valeur , en fond et en superficie, égale à ce capital, c.-à-d. une portion (font le revenu net soit tel qu’en le capitalisant au taux des placements en bois dans le pays, il reproduise exactement le capital de l’usager. L’étendue et la valeur du cantonnement sont fixées par des experts. En général, les usagers pouvent demander que la portion de forêt à eux attribuée soit dans un lieu commode et rapproché d’eux.
Cantonnement (Pèche). La loi sur la pêche fluviale a décidé que la pêche des fleuves et des rivières du domaine de l’Etat serait affermée par la voie des enchères. A cet effet ces cours d’eau ont été divisés en un certain nombre de lots comprenant chacun plusieurs kilomètres de longueur: ce sont ces lots qu’on appelle cantonnements de pêche.
CANTONNIER ( Emplois publics). 1* Sur les routes impériales ou départementales , les cantonniers sont chargés de tous les travaux de maind’œuvre que nécessite l’entretien de la voie. Ils sont en outre chargés de faire connaître chaque jour au conducteur des ponts et chaussées et au maire de leur commune les abus et délits commis dans l’étendue de leur canton, ainsi que de dresser procès-verbal en cas de contravention aux règlements sur la voirie. En cas d’accident, ils sont tenus de porter gratuitement aide et assistance aux voituriers et aux voyageurs.
Les cantonniers de chaque département sont partagés sous le rapport du salaire en 3 classes. Ce salaire, fixé par le préret d’après le prix de la journée dans le pays, est en moyenne de 1 fr.50c. par jour. — 6 cantonniers réunis forment une brigade et l’un d’eux est cantonnier<hef , le salaire de ce dernier est d’un 5* plus élevé que celui des cantonniers ordinaires. — Pour être cantonnier, il faut 1* avoir satisfait aux lois sur le recrutement et ne pas être Agé de plus do 45 ans ; 2* n’être atteint d’aucune infirmité qui puisse s’opposer à un travail journalier et assidu; 3* avoir travaillé dans des ateliers de construction ou de réparation de routes; 4° être porteur d’un certificat ae moralité délivré par le maire ou le sous-préfet. Pour être cantonnier-chef il faut savoir lire et écrire. — La nomination comme la révocation des cantonniers est faite par le préfet sur la proposition ou l’avis de l’ingénieur en chef.
2° Sur les chemins de fer , les cantonniers sont sous les ordres immédiats de l’ingénieur en chef chargé de l’entretien et de la surveillance de la voie. Leurs appointements ainsi que ceux des gar de- disques , garde ■ signaux , aarde-barricres , aiguilleurs. etc., qji peuvent leur être assimilés, sont de 7 à 900 fr. par an. Les cantonniers-chefs . ainsi que les surveillants de nuit, ont de 800 à 1 .000 fr. — Souvent les fonctions ae garde-barrières qui consistent principalement à fermer les barrières des passages à niveau, à l’approche des trains, et à les rouvrir après qu’ils sont passés , sont remplies par les femmes des cantonniers proprement dits : ces dernières reçoivent alors pour ces fonctions de 150 à 200 fr. par an.
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CAOUTCHOUC Voy. Imperméabilité.
CAP de Bonne-Espérance (Pontes). Dos paquonots partant de Devonport le 6 do chaque mois. Pour être expédiées par cette voie, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : rote d'Angleterre. Lettres ordinaires, affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2: imprimés oblig. , 12 c. par 40gr.
Cap Veht (Postes). Communications régulières par la voie des paquebots français parlant de Bordeaux le 25 de chaque mois et par la voie d’Angleterre et des paquebots, parlant de Southampton le 9 de chaque mois. — Lettres ordinaires, affranch. oblig., 80 c. par 1 gr. 1/2; imprimés. affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
CAPACITÉ DR DONNER ET DE RECEVOIR PAH DONA- TION entre- Vifs et par testament l Droit). En général, toutes personnes peuvent donner et recevoir de ces deux manières, excepté celles que la loi en déclare incapables (C. Nap., art. 902). Le moment où il faut que la capacité existe, pour que l’acte puisse avoir son effet, varie selon la nature du la disposition. S’agit-il d’une donation entre-vifs? le donateur doit jouir de la capacité légale au jour où la donation est faite et acceptée; si l’acceptation a lieu postérieurement par acte séparé, comme la loi le permet, il faut que le donateur soit encore capable ce jour-là : la donation tomlierait si, p. ex., au moment de l’acceptation, il avait perdu ses droits civils, s’il était interdit, etc. La donation ne devenant parfaite que par l’acceptation, elle serait valable pourvu que le donataire fût capable le jour où il accepterait, ouand môme il ne l’aurait pas été au moment où la donation lui a été faite : il est bien entendu que son incapacité annulerait la donation si l’acceptation avait lieu dans le même acte que la disposition. — S’agit-il d’un testament? pour le faire valable, il faut avoir la capacité au moment de l'acte; si on la récupère avant de mourir, on peut couvrir la nullité en confirmant le testament d’nne manière expresse; il serait plus prud?nt d’en faire un nouveau. Pour que le testament puisse recevoir son effet, il faut aussi que le testateur ait été capable au jour de son décès; toutefois cela ne s’entend que (le la capacité résultant de la jouissance des droits civils; le testament ne resterait pas moins valable si le testateur, sain d’esprit au moment où il écrivait ses dispositions, était mort fou. Quant à la capacité de recevoir, il n’est pas nécessaire qu’elle existe lors de U confection du testament; il suffit qu elle existe à la mort du testateur, puisque c’est seulement à cette époque que la disposition pourra avoir son effet. 11 en est ainsi alors même que le legs est soumis à une condition, J si la condition ne fait que retarder l’exécution de la disposition ; mais si la condition fait dépendre l'existence même du legs d'un événement incertain, il faut que le légataire soit capable de rece*voir au moment où s’accomplit la condition.
La faculté de faire un testament, quand on en a la capacité, est un droit qu’on ne peut nas s’interriire à soi-même; celui qu’on ferait maitrré une I renonciation de cette nature serait valable. On ne pourrait pas non plus renoncer à la faculté de recevoir par testament.
1* Capacité de disposer. Pour flaire valablement ! une donation entre-vifs ou un testament, il faut, | avant tout être vain d'esprit (C. Nap. art. 901). Ainsi I sont incapables de disposer les inaividus atteints d’imbécillité, de démence ou de fureur, alors môme que leur interdiction n’a été ni prononcée, ni provoquée de leur vivant; la preuve que celui qui a donné ne jouissait pas de ses facultés intellectuelles peut être faite par toutes sortes de moyens, et cela bien quo la démence ne résulte pas des termes de la donation ou du testament. 11 faut,
pour que l’acte puisse être annulé, que la démence soit bien prouvée; il ne suffirait pas à l’héritier d’alléguer vaguement un état de démence, il devrait préciser des faits déterminants, et qui ne soient pas démentis Dar des écrits authentiques ou des faits irrécusables, p. ex. l’exercicede fonctions publiques. Si un homme tombé en démence a des intervalles lucides, le testament qu’il ferait dans un de ces moments serait bon ; ce serait au légataire de prouver l’intervalle lucide. — Lorsque l’interdiction a été prononcée, les donations et testaments que l’interdit pourrait faire ensuite seraient nuis par le fait seul ne l'interdiction, sans ue celui qui en demanderait la nullité fût tenu e faire preuve de la démence. L’individu à qui il a été nommé uu conseil judiciaire, est également incapable de donner, mais il reste capable de disposer par testament. — L'incapacité supplique encore aux malades dont les souffrances sont assez violentes ou assez prolongées pour troubler l’intelligence, aux vieillards dont la faiblesse physique pourrait avoir allaibli également les facultés intellectuelles , aux sourds-muets qui ne savent pas écrire , aux gens qui se trouvent dans un état d'ivresse suffisant pour altérer l’intelligence, aux personnes emportées par une passion violente, telle que la haine ou la colère quand elle est pous* sée au point de troubler la raison. Il ne suffit même pas d’avoir l'esprit sain pour faire une disposition valable, il faut encore avoir l’esprit libre; ainsi on ferait annuler des hbéralités qu’on protfcverait avoir été déterminées par l’erreur, le dol, la fraude ou la violence, et celles qui auraient été l’œuvre de la captation ou de la suggestion exercées sur l’esprit du disposant. La preuve de ce* captations frauduleuses et du degré d'intluence qu’elles ont pu exercer sur le disposant est difficile à établir; il faut, avant d’attaquer une libéralité pour ce motif, avoir réuni des preuves bien décisives; du reste, les écrits, les témoignages de toute nature peuvent être produits pour démasmier de telles manoeuvres. — Le grand âge quand il n’entraîne aucun dérangement d esprit, n’ost pas une preuve d’incapacité. Quant à l’extrême leunesse, il faut distinguer; le mineur, c.-à-d. 1 individu do moins de 21 ans accomplis, ne peut point faire de donation entre- vus, ciceptô par contrat de mariage sous plusieurs conditions (C. Nap. , art. fW3, I0V5). Lorsqu’il est parvenu à l’Age de 16 ans accomplis, au’il soit émancipé ou non, marié ou non , il peut disposer par testament . seulement jusqu’à concurrence de ia moitié des biens dont la loi permet au majeur de disposer. La femme mariée ne peut faire une donation entrevifs qu’avec le consentement ou le concours de son mari, ou avec l’autorisation de U justice(Foy. Autorisation df. femme mariêf); mais elle n’a pas besoin d’autorisation pour faire son testament. — Aucune incapacité de disposer n’atteint les personnes engagées dans les ordres religieux. Les étrangers ont en France la même capacité de disposer que les Français eux-mêuies.
2" Capacité de recevoir. Klle appartient à toutes personnes : il n’y a d’exceptions que celles qui sont expressément établies par la loi. — Pour être capable de recevoir par donation, il faut exister, c.-à-d. être conçu au moment de la donation'; pour recevoir par testament, il suffit d'être conçu au temps de la mort du testateur; dans l’un et dans l’autre cas, la libéralité n'a son effet qu’autant que l’enfant sera viable (C. Nap., art. 906). La condition d’être sain d’esprit est requise pour pouvoir accepter comme pour faire une donation; les interdits, les mineurs peuvent être gratifiés par des dons ou legs que leur tuteur accepte, avec l'autorisation du conseil de famille (Voy. Inter-
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diction, Tutelle). Les père et mère peuvent accepter pourleur enfant rameur (art. 955). La femme mariée a besoin, pour recevoir une (lonation ou legs, de l’autorisation de son mari, ou, à défaut, de celle de la justice (art. 217) (Foy. Autorisation de femme mariée). I.cs étrangers sont capables de recevoir en France. Pendant la tutelle, le tuteur no peut rien recevoir de son pupille, alors même que celui-ci aurait 16 ans et aurait disposé envers son tuteur par un testament. Il y a plus; l’incapacité du tuteur subsiste après la fin do la tutelle, et il ne peut rien recevoir du mineur, devenu majeur, tant que le compte de la tutelle n’a pas été préalablement rendu et apuré: sont exceptés de cette prohibition les ascendants du mineur qui sont ou ont été leurs tuteurs (art. 907). Les enfants naturels ne peuvent rien recevoir de plus que ce qui leur est attribué à titre do succession, c.-à-d. le tiers de ce qu’ils auraient s’ils étaient légitimes (art. 908). Cela suppose des enfants naturels reconnus; s’il s n’avaient pas été reconnus, ils pourraient recevoir comme toutes autres personnes étrangères à La famille. Les enfants adultérins ou incestueux ne peuvent recevoir que des aliments (art. 762). Les docteurs en médecine ou en chirurgie, les officiers de santé ou pharmaciens ui ont traité une personne pendant la maladie ont elle est morte, ne peuvent profiter des dispositions entre-vifs ou testamentaires qu’elle aurait faites eu leur faveur pendant le cours de cette maladie (art 909). L’incapacité n’atteint pas les gardes-malades : les dispositions faites en leur faveur ne seraient pas. s il y avait lieu, annulées à raison de la qualité des personnes , mais si elles avaient abusé de leur influence sur les malades pour se faire donner ou léguer des objets ou des sommes. On ne considère nas non plus les sages-femmes comme incapables de plein droit, de recevoir; mais on applique l’incapacité aux charlatans, empiriques, sorciers et autres qui exercent indûment l’art de guérir. L'incapacité dont la loi frappe les médecins, chirurgiens, etc., n’existerait pas si le testateur était mort d’une maladie postérieure à celle dont le légataire l’a traité, ou d'un accident étranger à cette maladie : elle ne concerne que le médecin qui a traité le testateur, et non celui qui aurait été seulement appelé une fois ou deux en consultation, zn le pharmacien qui n’a fait que vendre des médicaments. L’incapacilé n 'atteint pas le médecin qui a soigné sa femme ; mais il y aurait de la difficulté à maintenir la libéralité, si le médecin avait épousé sa cliente pendant la maladie afin de s’assurer les dispositions dont il aurait été l’objet. L’incapacité des médecins, chirurgiens et pharmaciens cesse dans deux cas: 1* quand le testament ne contient en leur faveur qirun don rémunératoire, à titre particulier, eu égard aux ressources du disposant et aux services rendus (art. 909); si l’héritier prétend que le don fait au médecin n’est pas seulement un payement d’honoraires, mais une véritable libéralité, il doit faire décider la question devant les tribunaux; 2a quand la disposition, même faite à titre universel, est en faveur d’un médecin parent jusqu’au 4* degré inclusivement, sauf la réduction au profit des héritiers à réserve (art. 909), Le bénéfice de cette exception n’appartien 'Irait pas au chirurgien ou au médecin qui serait simplement allié, mais non parent du testateur. — La loi applique aux ministres du culte les mêmes rèles qu’aux médecins (art. 909). La défense do onner n’est pas restreinte au seul confesseur; d’une part , la confession n’est pratiquée que dans la religion catholique, et la loi concerne les ministres de tous les cultes; d’un autre côté, l’influence que la loi veut neutraliser s’exerce par une
présence assMue auprès du malade, par des conseils, dc3 exhortations, des menaces qui peuvent déterminer un mourant à des actes qu’il n’aurait pas faits , s’il avait eu, avec la santé, la tranquille jouissance de sa liberté morale. On ne regarderait pas comme incapable le prêtre qui n’aurait fait qu’administrer l’extrême onction. Les dons réraunératoires et ceux qui s’adressent à un parent font exception en faveur du prêtre de la même manière qu’en faveur du médecin. — Les notaires ne peuvent rien recevoir par les testaments qu’ils passent; et leur incapacité, sous ce rapport, s’étend à leurs parents ou alliés en ligne directe à tous les degrés, et, en collatérale, jusqu’au degré d’oncle et (le neveu inclusivement.
Les hospices, les pauvres d’une commune, les communes, les établissements publics, sont considérés comme des personnes capables de recevoir, mais sous la condition d’être autorisées par le gouvernement (C. Nap., art. 911). Un départe-» ment, un régiment, une société reconnue comme établissement d’utilité publique, jouit de la môme faculté sous la même condition. On peut donner aussi aux établissements ecclésiastiques et aux associations ou congrégations religieuses : mais les dons et legs doivent être à titre particulier et autorisés par l’Etat. Les dispositions sont nulles si elles s’adressent à une corporation ou à une association religieuse non reconnue. Quand on veut faire un don ou un legs à un établissement laïque ou religieux non reconnu, on ne peut que le mettre sous le nom d’un membre de l’association : la disposition n’est considérée légalement comme faite qu’à lui personnellement, de sorte que l’emloi des choses ou sommes données dépend de sa onne foi, et s’il meurt, sans que l’établissement ait été reconnu ou autorisé, scs héritiers peuvent réclamer les dons ou legs trouvés dans sa succession.
Pour éluder l’incapacité dont la loi frappe, comme on vient de le voir, certaines personnes, on essaye de donner à celles-ci, soit en déguisant le don *sous les apparences d’un contrat onéreux, tel qu’une vente, un prêt, etc., soit en disposant en faveur d’une personne qui ne serait pas véritablement gratifiée, mais seulement interposée pour faire parvenir le don ou legs au véritable donataire ou légataire. Toutes ces dispositions destinées à éluder la loi sont nulles (C. Nap. , art. 911).— Si des héritiers prétendent qu’un acte qui a les apparences d’un contrat onéreux n'était qu’une libéralité au profit d’une personne incapable de la recevoir, co sont eux qui doivent prouver la simulation de l’acte. Cette prouve résultera des clauses de l’as te et des circonstances dans lesquelles il aura été passé; les tribunaux en seront appréciateurs souverains : leur décision , sur ce point de fait, ne sera pas sujette à cassation. Pour empêcher l'interposition d'une personne capable, et censée gratifiée, de faire parvenir le don ou legs au vrai donataire ou légataire incapable, il y a des personnes nue la loi présume toujours interposées dans ce Lut frauduleux; ce sont les père et mère, les enfants et descendants, l’époux de la personne incapable (art. 911), présomption qui s'applique aux enfants naturels ou adoptifs comme aux enfants légitimes; ainsi quand on donne à une de ces personnes, la libéralité est nulle comme faite à l’incapable lui-même, sans qu’il soit besoin de prouver qu’il y avait interposition de personnes, et sans qu’il soit permis de prouver que l’interposition n’existait pas et que la libéralité s'adressait en réalité au donataire apparent. La présomption légale d’interposition ne peut s’étendre à d’autres personnes qu’à celles énumérée*' par la loi. Dans tous les cfc où cette présomption
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n'existe pas, il est permis de demander à prouver (et cette preuve peut se faire par des écrits, par des témoins, par des présomptions graves), que la personne désignée comme donataire ou légataire n’était qu’interposée pour faire parvenir le don à une autre personne incapable de le recevoir. La libéralité est annulée, même à l'égard de la personne interposée, puisque ce n’est pas elle qu'on avait en vue de gratifier.
Capacité. Voy. Brevet et Certificat.
CAPELET ou Passe campagne ( Art vétérin.). C’est une tumeur indolente qui se produit à la pointe du jarret chez le cheval. Elle provient soit d’un épaississement naturel de la peau, soit de l’habitude de ruer en limon. Elle n’a rien de dangereux, mais elle rend le jarret difforme et ôte de la valeur à un cheval. Quand elle est récente, on peut essayer de la réduire en la frictionnant d'abord avec «le l’eau-de-vie pendant 7 ou 8 jours, puis en l’enduisant tous les trois ou quatre jours d’un mélange de 4 p. de térébenthine et de 1 p. de sublimé corrosif réduit en poudre.
CAPILLAIRE (Médecine, Horticulture). Cette jolie petite plante sauvage, dont le nom véritable est Adiante , et aue tout le monde connaît sous les Doms vulgaires de Caoillaire et de Che*-eu de Venus. ne mérite pas l’abandon dans lequel elle est tombée après avoir passé pendant longtemps pour un spécifique efficace contre la phthisie pulmonaire et plusieurs autres maladies graves. Le mucilage et le principe aromatique très-uoux quoique peu prononcé que renferme le Capillaire, ont des propriétés très-réelles pour combattre les maux de gorge et les rhumes opiniâtres. La meilleure manière de l’utiliser, c’est d'en composer un sirop dont voici la recette : on prépare «rabord une infusion de 60 gr. de capillaire dans 3 litres d’eau. Cette infusion doit être faite dans un vase clos; on verse l’eau bouillante sur la plante; on ferme le vase et on ne tire l’infusion à clair que quand elle est complètement refroidie. Elle sert à faire un premier sirop en y faisant fondre sur un feu doux 3 kilogr. de sucre blanc. Quand le sucre est fondu, on verse le sirop bouillant sur une étamine sur laquelle on a placé 60 gr. de capillaire, et 25 çr. de thé. On ajoute à ce sirop, pour la dose indiquée, 100 gr. d’eau de fleurs d’oranger. Ce sirop se conserve au frais dans des bouteilles exactement bouchées. — Les propriétés du sirop de capillaire dépendent du soin apporté à sa préparation. Bien que le Capillaire se rencontre partout en France, dans les fentes de rochers et aans les crevasses des vieux murs, on doit employer de préférence celui qui vient du midi , et qui se vend sous le nom de Capillaire de Montpellier.
CAPILOTADE (Cuisine). C’est un ragoût qui se fait avec des restes de viandes rôties, principalement de volaille. On pare les meilleurs morceaux dont il faut ôter la peau , et on les dé|>ose dans une casserole . en attendant la sauce qu’on prépare ainsi : on fait à part un petit roux qu’on mouille de jus ou de bouillon , et auquel on ajoute un verre de vin blanc sec. On met alors dans ce roux les carcasses, les os et les peaux de la volaille, avec du thym, une demi-feuille de laurier, du persil, 2 oignons coupés en tranche, du poivre et du sel; on fait bouillir le tout une demi-heure, on passe cette sauce au tamis de crin sans la fouler, et on la verse sur les morceaux de volaille pour les tenir chaudement sur le feu sans les faire bouillir. Ou dégraisse avec soin, et, au moment de servir, on ajoute un jus de citron et une garniture de croûtons frits. — Lorsque la capilotade est composée de viandes noires de gibier, on emploie du vin rouge au lieu de vin blanc, et on ajoute à la sauco une cuillerée d’huile d'olives.
CAPITAINE 1* (Armée de terre). Voy. Officier.
2° (Marine.) Le corps des officiers ue la marine impériale comprend : 110 capitaines de vaisseau avant rang de colonel dont moitié de première efasse aux appointements de 5000 fr. et moitié de seconde classe aux appointements de 4500 fr.; 230 camtoinM de frégate ayant rang de lieutenantcolonel aux appointements de 3500 fr. ; ces officiers reçoivent en outre un supplément de traitement quand ils sont en activité de service. — Les capitaines de vaisseau sont choisis parmi les capitaines de frégate et ceux-ci parmi les lieutenants de vaisseau de première classe (Lois du 20 avril 1832 et du 14 mars 1837).
Dans toutes les villes maritimes ayant un tribunal de commerce, il y a un capitaine de port pour veiller & La sûreté du port et ae la rade, à la police des quais et chantiers, au service du pilotage, etc. Ces fonctionnaires sont ordinairement d’anciens officiers de la marine impériale. Voy. Ports.
Capitaine, maItre ou patbon (Profession , Législation). l* Les jeunes gens qui sc destinent à la marine du commerce doivent se proposer pour but d'acquérir le prade de Capitaine au long cours ou au moins celui de Maître au cabotage. D’après l’ordonnance du 7 août 1825, nul ne peut aspirer au grade de capitaine au long cours ou de maître au cabotage, s'il n’est âgé de 24 ans accomplis, s’il n’a fait 60 mois de navigation, dont 12 au moins sur les bâtiments de l’Etat, enfin s’il n’a satisfait à des examens sur la pratique et la théorie de la navigation. Pour être admis à subir ces examens les candidats doivent se faire inscrire au secrétariat de l’officier supérieur de la marine et du port d’examen, et produire à cet effet les pièces suivantes 1° leur acte de naissance ; 2* l’état des services dûment certifié; 3* une attestation de lionne conduite délivrée par le maire du lieu de leur domicile, et visée par le commissaire du quartier; 4** les certificats des capitaines des bâtiments à bord desquels ils ont narigué, attestant leur aptitude et leur bonne conduite; ces pièces doivent être visées par le commissaire chargé de l’inscription maritime dans le port où les bâtiments ont opéré leur retour. Les candidats doivent en outre déclarer dans quelle école d'hydrographie (Voy. ce mot), ou près de quel professeur particulier ils ont fait leur cours d’études. Pour les capitaines au long cours , l’examen pratique porte sur le gréement, la manœuvre des bâtiments et des embarcations, le canonnage; l’examen théoricnie porto sur l’arithmétique démontrée, la géométrie élémentaire, les deux trigonométries/fla théorie de la navigation, l’usage «les instruments et le calcul des observations. Pour les maîtres au cabotage l’examen pratique porte sur le gréement, la manœuvre des bâtiments et des embarcations, les sondes, la connaissance des fonds, le gisement des terres et écueils, les courants et les marées, dans les limites assignées pour la navigation du petit cabotage. L’examen tnéori«jue porte sur l’usage de la boussole et de la carte, l’usage des instruments nautiques, la pratique des calculs. Les premiers reçoivent un dtplôme qui leur permet de naviguer sur toutes les mers ; les seconds un brevet spécial désignant les côtes qu’ils peuvent parcourir. Les capitaines au long cours et les maîtres au cabotage peuvent être appelés à servir dans la marine de l’Etat, les premiers en qualité d’enseignes de vaisseau auxiliaires, et les seconds en qualité de quartiers-maîtres. Les maîtres ou patrons des bâtiments équipés pour le bornage (foy. ce mot) sont dispensés de ces examens : Us sont autorisés À exercer leur commandement par les préfets maritimes. — Quant aux patrons de
CAPR
bateaux équipés pour la pèche sur les côtes , il leur suffit pour exercer cette profession, d’obtenir des congés ou licences qui sont délivrés à cet effet par les commissaires de la marine.
2* Les capitaines ou maîtres ont seuls le droit | de diriger les bâtiments de commerce, d’en former l’équipage, d’en surveiller l’équipement et ravitaillement. Avant de partir pour un port étran- j ger, les capitaines doivent faire visiter leur navire I et se munir de toutes les pièces qui leur sont né- | cessaires, à savoir : l'acte de propriété du navire, l'acte de francisation, qui constate la nationalité et l’état matériel du navire ; le rôle d'équipage dressé par le commissaire des classes; les connaissements et chartes-parties de toutes les marchandises composant la cargaison ; les procès-verbaux de visite, constatant que le navirp peut supporter la mer; la quittance des droits de douane et de navigation, le permis d'embarquement ou congé , la patente de santé, etc. — A bord, le capitaine est investi d’attributions nombreuses. Vis-à-vis des passagers et des matelots, il remplit au besoin les fonctions d’officier d’état civil, de notaire, déjugé de paix, de juge _ d'instruction et de police : il constate par un procès-verbal les naissances et les décès survenus pendant la traversée, reçoit les testaments des mourants, fait l’inventaire dqp effets délaissés par le défunt et peut même vendre aux enchères les objets qui ne pourraient être conservés jusqu'à la fin du voyage; puis, après avoir rédigé ueux originaux de tous ces actes, il doit au premier port de relâche en déposer un entre les mains du consul français, et a son retour en France remettre l'autre au préposé de l’inscription maritime. Un crime est-il commis par un passager ou par un matelot, il fait saisir le coupable, l’interroge et au premier port où siège un tribunal compétent, il le remei k la justice avec les pièces de la procédure. L’infraction est-elle purement disciplinaire, il peut condamner le délinquant jusqu’à 3 jours de prison. — S’il survient un naufrage, il doit rester ferme à son poste et n’abandonner son bâtiment que lorsque tout espoir est perdu et qu’une délibération des gens de l’équipage l’a ainsi jugé, et dans ce cas, il doit ne le | quitter que le dernier. S’il échappe à la mortf il : est tenu de se présenter aux autorités de la ville la plus prochaine et de leur faire sa déclaration. Si le navire a pu gagner un port de relâche, il doit, dans les 24 heures, se transporter auprès du consul français ou du magistrat du lieu et lui déclarer les causes qui l’ont fait dévier de sa route. Enfin à l’arrivée comme pendaut la traversée, il est responsable de l’exécution de tous les règlements de police sanitaire. — De retour en France, le capitaine doit, dans les 24 heures, faire son rapport aux autorités maritimes et y relater toutes les circonstances qui ont marqué son voyage. Vis-à-vis de l’armateur et des chargeurs il est responsable des marchandises qui lui ont été confiées et comptable des résultats de son voyage: pour cela, il doit avoir à bord un livre coté et paraphé par un juge du tribunal de commerce, ou à défaut par le maire ou son adjoint, sur lequel il inscrit les recettes et les dépenses, les emprunts contractés, la vente des marchandises pour payement de fret, radoub, achat de vivres, etc., et en général tout ce qui peut donner lieu à un compte à rendre. Ce registre doit être arrêté par les préposés de la douane qui montent sur le navire. La responsabilité du capitaine ne cesse que par la preuve d’obstacles de force majeure. (C. de comm., livre 11 tout entier, et spécialement les art. 221-249 ; C. Nap., art. 59. 62, 86, 87 et 988).
CAPRES de capucines ( Econ . domestiq.) Bien qu’elles n’égalent pas, pour la finesse du goût,
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les véritables câpres qui viennent des pays méridionaux, elles peuvent cependant être très bien employées aux mêmes usages, surtout à la campagne. oû il est toujours facile de les préparer sans beaucoup de soins ni de dépenses. On met dans un bocal du vinaigre blanc, auquel on ajoute quelques jeunes tiges d’estragon, une petite quantité üc fleurs de sureau , des clous de giroAe et du poivre en grains. Lorsque les capucines commencent à fleurir, on cueille tous les deux jours les boutons à peine formés, et l’on dépose successivement chaque récolte dans le bocal qu’on tient exposé au soleil et parfaitement bouché.
CAPSULES {Chasse). Lorsque la charge contenue dans une capsule est trop forte, elle déchire l’enveloppe de cuivre et la projette au loin. Si le marteau du fusil recouvre entièrement la cheminée, les éclats de cuivre ne peuvent que s’échapper par en bas, et piquer tout au plus les doigts; mais si le marteau n’était pas suffisamment profond, la capsule pourrait sauter à la figure, et blesser grièvement. Comme il n’est pas possible de mesurer à vue d’œil l’épaisseur de la charge déposée au fond de la capsule, il faut choisir celles qui paraissent d’une fabrication soignée : celles qui sont striées se déchirent ordinairement dans le sens des stries, c.-à-d. de haut en bas, et il est rare qu’elles projettent des éclats de cuivre. On trouve aussi des capsules qui sont garnies, dans leur pourtour, d’une seconde enveloppe do cuivre en forme de collier un peu évasé; cette seconde enveloppe empêche la projection des fragments de cuivre; elle rend aussi la capsule un peu plus volumineuse, ce qui permet de la saisir
Plus commodément avec l’extrémité des doigts pour enfoncer sur la cheminée. Un chasseur doit choisir des amorces qui s’adaptent exactement à la cheminée de son arme; si l'amorce est trop large, on est exposé à la perdre; si elle est trop étroite, ou elle se plisse, ou elle se déchire; il peut alors rester du vide entre le sommet de la cheminée et la capsule, et l’arme peut rater. Dans tous les cas, il faut appuyer légèrement sur la capsule que l’on vient de placer pour s’assurer qu’elle coiffe bien la cheminée. On agit par un léger mouvement , de pression du marteau , mais non pas eu frappant, car la percussion pourrait faire détoner la capsule et des accidents seraient à craindre.
I Législation .) Une loi a été proposée en 1858. à l’effet d’établir un impôt de 9 fr. par mille sur les capsules ou amorces servant au tir des armes à feu. — La possession, la détention, le transport de capsules ou amorces, autres que celles provenant de fabrication légale, seraient absolument interdits. Le maximum des quantités de capsules ou I amorces que les détenteurs non marchands ou non débitants, pourraient avoir en leur possession, j soit à la circulation, soit à domicile, était fixé j à 3000, dont 1000 seulement en boites ou enveloppes ouvertes. — Touto contravention à ces dispositions était punie d’une amende de 100 i à 1000 fr. , outre la confiscation.
I CAPUCINES ( Horticulture ). La Capucine com- J mune se contente de tous les teHrains et aussi de j toutes les expositions, mais elle donne plus de fleurs à l’exposition du midi. On la sème au printemps, soit seule, soit associée au Haricot il'Es- ! pagne et au Volubilis pour composer la couver ture annuelle d’un berceau, ou former un encadiei ment de fleurs autour d’une croisée. On enterre ; les graines une à une , à 3 ou 4 cent, de profon- I deur et à 20 cent, de distance. Une fois les plantes | levées, il faut les arroser fréquemment, surtout j par les temps secs , et nettoyer les feuilles atta- ! quées par les chenilles. Les (leurs apparaissent en » juin et durent jusqu’aux gelées.
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La Capucine donne plusieurs sous-variétés assez fixes pour se reproduire de graines; elles se distinguent par leurs fleurs de diverses nuances de jaune ou d’un brun éclatant, qui contrastent agréablement avec la riche nuance de la capucine commune. On en possède plusieurs variétés vivaces, à feuillage élégamment découpé, à fleurs très-petites, mais fort jolies et de couleurs trèsvives; elles appartiennent à la serre tempérée où elles fleurissent sans interruption. La plus remarquable est la Capucine du Chili, à fleurs bleues et blanches, très-délicate. On a cherché, il y ^quelques années, à mettre en faveur, comme racine alimentaire, les tubercules de la C. tubéreuse , du Pérou: les essais ont échoué; mais ces tubercules reçoivent la greffe des variétés plus recherchées qu'on ne peut multiplier de semis; la C. du Chili et quelques autres espèces de l’Amérique du Sud sont habituellement propagées par ce genre de greffe. Dans la serre tempérée, les espèces délicates sont palissées sur des treillages en lil de fer, auxquels on donne la forme d’une sphère ou d'un parasol; en ôté, elles font un joli effet dans le jardin sur la fenêtre; elles passent aisément l’hiver dans un appartement habité, en continuant à fleurir. — Les graines conservent pendant 3 ou 4 ans leur faculté germinative.
Câpres de capucines. Voy. Câpres.
CARABINE [Chasse). Eue diffère du fusil en ce qu’elle a l’intérieur du canon gravé de plusieurs lignes qui forment une hélice. La balle qu’on y introduit ne doit y entrer que de force, de manière à se mouler dans les rayures. Lorsqu’elle est chassée par l’explosion de la poudre, elle sort en suivant cette spirale, et prend ainsi un mouvement de rotation qui a lieu toujours dans le même sens et dans la môme direction. C’est ce ut donne la possibilité de régler la carabine, 'arriver à une grande précision de tir, et d'employer des balles allongées ou bien des projectiles armés d’une pointe d’acier. Rien de tout cela ne peut s’obtenir avec le fusil . parce que dans celuici, l’intérieur du canon étant parfaitement uni, la balle roule tantôt dans un sens, tantôt dans un autre, ce qui la fait dévier tantôt à droite, tantôt à gauche, et il devient impossible de savoir par quel point de sa surface elle ira frapper l’objet qu’on a visé. La carabine est donc préférable pour la chasse du sanglier. Les halles rondes glissent souvent sur les armures et les parois de cet animal; la balle qui se termine en pointe ne glisse pas, elle a bien plus do pénétration, et il faut qu’elle entre là où elle frappe.
CARAFES ( Êcon . domestuj.). Pour nettoyer les carafes de verre ou de cristal, on y introduit quelques morceaux de papier brouillant ou de papier gris, avec des coquilles d’œuf concassées et line petite quantité d'eau. On agite bien les carafes en tout sens, en les tenant bouchées avec la paume de la main. On laisse encore le papier s’humecter au point de se dissoudre, et après avoir agité de nouveau les carafes, on les vide raidement. 11 ne reste plus alors qu’à les plonger ans l'eau fraîche et à les rincer; nuis on les égoutte et on les essuie avec un linge bien sec.
CARAMEL ou Sucre brûlé (Cuisine). La meilleure manière de préparer le caramel , est de faire fondre le sucre dans un peu d’eau, et do le faire cuire jusqu’à ce qu’il brunisse; plus on le laisse brûler, plus il brunit, mais plus aussi legoût en devient amer; on doit donc saisir le moment où il est assez brun, sans le laisser noircir, y jeter tout do suite, en le retirant du fou, un peu d’eau chaude, le faire fondre de nouveau ainsi et l’amener à la consistance d’un sirop épais, pour le conserver. On peut aussi brûler des cassonades; mais on 1
n’obtieni Jamais une belle couleur qu'avec du sucre très-blanc.
Caramels ( Office). Ces bonbons auxquels on donne diverses formes, et principalement la forme carrée ou en losange à l'aide d'un emporte-pièce en fer-blanc, sont très-faciles à confectionner. Ainsi pour les caramels au citron , on met dans un poêlon 500 gr. de sucre cassé en morceaux, qu’on mouille avec trois décilitres d’eau, et qu’on laisse fondre un moment. On place alors le poêlon sur un feu vif, et quand le sucre est cuit au boulé Sucre), on y ajouté quelques gouttes le acétique. 11 faut avoir le soin pendant cette opération de laver assez fréquemment les parois du poêlon pour empêcher les grains de sucre d’y rester attachés. Lorsque la préparation devient plus épaisse, le moyenne s’assurer qu’elle est au point voulu, c’est de tremper le bout du doigt dans le sucre et de le plonger vivement dans l’eau froide: si le sucre placé sous la dent se casse sec, on retire le poêlon du feu , et après avoir ajouté au sucre 2 ou 3 gouttes d’essence de citron ou, à défaut, un peu de zeste, on le verse sur un marbre légèrement huilé, et presque aussitôt on le coupe au moyen de l’emporte-pièce.
Les caramels à r orange et à la peur (foranger se préparent de la même manière. Pour les carametf au café, on fait infuser dans 3 décilitres d’eau, 100 gr. de café fraîchement moulu, et avec cette infusion on mouille le sucre mis dans le poêlon.
CARBONIQUE (Acide) (Hygiène). Ce çaz délétère étant plus lourd que l’air atmosphérique, séjourne quelquefois dans les lieux bas, les caves, le fond des puits ou des citernes, les cuves do vendange, etc., et peut occasionner l’asphyxie des personnes qui pénètrent dans ces lieux saus précaution. Pour s’assurer de la présence de l’acide carbonique dans un endroit quelconque , le meilleur moyen est de porter devant soi une t>ou-
ie allumée et attachée à l’extrémité d’un long
dion : le danger sera nul si la bougie continue do brûler facilement; dans le cas contraire, il faut renouveler l’air au moyen d’un foyer ardent et portatif que l’on place à Pentrée de la cavité et au cendrier duquel on adapte un long tuyau qui sc prolonge hors de la cavité. — Pour l’asphyxie par l’acide carbonique, Voy. Asphtue.
CARDAGE. Voy. Matelas.
CARPAMINE DES PRÈS. F. CRESSON ÉLÉGANT
CARDÈRE ou Chardon a poulon (Agriculture). Cetîe plante est bisannuelle; les terrains argileux et compactes, même quand ils ne sont pas très-fertiles, lui conviennent particulièrement. On sème la graine en août, sur deux lah uns. un d’automne, un autre de printemps; on la répand à la main dans des raies peu profondes, espacées entre elles de 0“,50. Le plant doit être éclairci très-jeune, de manière à so trouver espacé dans les lignes à 0",40 environ. La Cardère reçoit deux ou trois binages la première année; pendant la seconde on a soin de détruire, à mesure qu’ils se montrent, les rejetons que la plante émet du collet de la racine. Dans le Midi, pour ne pas employer pendant deux ans le même terrain à la seule culture de la Cardère, on sème celle-ci dans une récolte de blé; dans le Nord, on la sème do préférence en rayons avec des lignes intercalaires de carottes, de betteraves ou d’autres plantes analogues qui , en exigeant des soins assidus d’entretien , maintiennent le sol parfaitement propre. I.es têtes ou capitules sont mûres en juillet et août; on les coupe à mesure qu’elles mûrissent, en leur conservant une portion de leur pédoncule, et on en forme des bottes qu’on fait sécher sous un hangar, à l’abri de la pluie et de l’humidité. Les têtes de
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Cardêre garnies de leurs piquants servent à donner aux étoffes de laine le genre d’apprêt désigné sous le nom de lainage.
Pour obtenir de bonne graine de Cardôre, on réserve quelques pieds auxquels on ne laisse qu’un petit nombre de têtes, qu’on récolta à U fin du mois d’août quand la graine est bien mûre.
Dans un bon sol , la récolte peut produire jusqu’à 200 000 têtes par hectare. Hiles sont livrées au commerce au prix de 60 à 80 fr. le ballot de 10 000 têtes.
CARDIAQUE {Horticulture). Voy. àgbipaumb* CARDONS ( Horticulture ). La culture et la multiplication du Cardon sont les mêmes que celles de l'Artichaut (Foy. Artichaut). Les principales cs-
fièces admises dans la culture maraîchère sont : e Cardon de Tours, à fortes épines qui peuvent blesser cruellement quand on les manie sans précaution ; te C. plein inerme , qui a peu d’épines; le C. d’ Espagne, tout â fait dépourvu d’épines, mais peu cultivé, parce que les eûtes sont te plus souvent creuses à l’intérieur ; le C. à tôt es rouges sans épines , et le C. Puvis très-peu épineux. Ou prépare le terrain qui doit le recevoir en le couvrant d’un fumier noir et bien consommé et en bêchant profondément. On fait ensuite des trous de Ü“,30 de profondeur, sur 0",3ô de Largeur et on tes remplit de fumier de cheval ou de vache mélangé de cendres de bois. Sur ce fumier on sème, en avril et mai , ou en iuin au plus tard, 4 ou 5 graines distancées l’une de l’autre de 0*,07 à G“,08 et on les recouvre de terre. Dans les temps secs on fera bien de donner deux arrosage» par jour. Dès que les plants ont poussé quelues feuilles, U est bon de les éclaircir. Vers la fin ’août , quand les feuilles ont pris tout leur accroissement. et avant que la plante commence à monter, c.-a-d. à former des tiges florales, on réunit toutes les feuilles en un faisceau au moyen de plusieurs liens d’osier, puis le tout est enveloppé d’une chemise de paille. Sous cette couverture , les feuilles du Cardon blanchissent, elles s’étiolent, et leurs eûtes, seule partie comestible, deviennent tendres et charnues. Les espèces à feuilles courtes peuvent être buttées comme le Céleri, II faut de 20 à 25 jours pour bien blanchir les Cardons; comme ib demandent h être coupés aussitôt qu’ils sont blancs, on fera bien de no pas les lier tous en même temps. Les Cardons semés en juin ne parviennent à maturité qu’en octobre. Si l’on a soin d’enlever les plants avant les gelées et de les transporter & la cave, ils blanchissent lentement et fournissent des cardes tout l’hiver. Les feuilles des vieux pieds d' Artichaut peuvent être blanchies comme celles des Cardons; leurs côtes valent celles des vrais cardons. — Les pieds qu’on se propose d’utiliser comme portegraines, doivent être traités pour passer l’hiver, comme les artichauts : ils ne fleurissent que pendant l’été de leur seconde année. Les graines doivent être protégées contre l’attaque des oiseaux qui n’en laisseraient pas une seule; elles conservent pendant 5 ou 6 ans leurs propriétés germinatives. Les variétés du Cardon iront pas l’inconstance de celles des Artichauts, quoique ces dcui plantes soient très-voisines l’une de l'autre; 1e plant de Cardon obtenu de semis reproduit toujours identiquement la variété sur laquelle la graine a été récoltée.
Cardons ^Cumne). — Cardons au consomme'. Il faut les éplucher en rejetant les feuilles vertes, les couper tous d’égale longueur (b™, 68 ou 0®, 10). et, pour les blanchir, les mettre dans un chaudron presque rempli d'eau bouillante à laquelle on aura ajouté une forte poignée de sel. Unies essuyé de temps en temps pour s’assurer quête bmoii,c.4-d.
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la pellicule qui les recouvre, se détache facilement. Alors on refroidît l’eau bouillante en y versant de l’eau froide jusqu’à cequ’on puisse y tenir les mains : on achève de limoner les cardons, en les frottant avec une brosse de chiendent, et on les jette dans l’eau fraîche; ensuite on les égoutte sur un linge, on les paro de nouveau et on les met dans une casserole avec une cuillerée de farine, du sel, de la graisse de rognons de veau, coupée en gros dés, un morceau de beurre, une carotte et un oignon émincés, du persil en branches, un peu de thym et de laurier, deux clous do girofle, et de l’eau en quantité suffisante pour qu’ils en soient couverts. On les fait cuire ainsi à petit feu pendant trois quarts d’heure ; puis on les égoutte sur un linge Diane et on les met dans un bon consommé pour les y laisser mijoter jusqu'à parfaite cuisson. Quand on le» a dressés sur le plat, on fait réduire le consommé et on le verso sur les cardons. On peut y ajouter de la moelle de bœuf fondue au bain-marie.
Pour apprêter les cardons à la béchamel, à la poulette, au velouté, on les fait cuire de la mémo manière que ci-dessus, mais sans employer do graisse de rognons de veau, et ou les laisse mijoter dans l’une ou l’autre de ces sauces dont ib prennent alors le nom.
CARÊME (Religion). Le carême commence !e mercredi des Cendres et finit le Samedi saint. Le mercredi des Cendres n’est point une fête d’obligation; néanmoins, la plupart des catholiques assistent à l’office de ce jour et à la cérémonie de l’imposition des cendres. L’abstinence et le jeûne sont prescrits tous les jours de carême à l’exception du dimanche, qui n’est jamais un jour de jeûne. Le précepte de l’abstinence oblige tous ceux qui ont l'Age de raison. Le jeûne n’est obligatoire qu’à l’âge de 21 ans accomplis. Dans le plus grand nombre des diocèses, les évêques accordent U permission d’user d'aliments grflsqualre jours de la semaine. Cette permission n’est aue pour le principal repas des lundis, mardis et jeudis. Elle s’applique à tous les repas du dimanche; la semaine sainte est ordinairement exceptée de cette dispense. L’usage des œufs est autorisé pendant tout le carême, à l’exception dr-s trois derniers jours de la semaine sainte. A la Collation, on peut faire usage de lait et do beurre, excepté le mercredi des Cendres et le Vendredi saint. — Les curés et les confesseurs peuvent accorder des dispenses plus étendues aux personnes dont la santé, l’âge, la profession, les travaux sont incompatibles avec le jeûne ou l’abstinence. — Ceux qui profitent de ces diverses dispenses doivent remplacer le joûne ou l’abstinence par des œuvres de piété et de charité. Une aumône est quelquefois la condition rigoureuse do la dispense. Cette aumône n’est jamais déterminée, elle doit être en rapport avec la position et la fortune de chacun : très- petite pour les pauvres, plus grande pour les riches. — Le carême sert de préparation à la confession annuelle et à la communion pascale. C’est dans ce but que les offices et les prédications sont multipliés durant ce temps; néanmoins, l'assis-* tance à ces offices et prédications n’est pas obligatoire.
CARENCE (Droit). C’est le iugedepaix qu il faut appeler pour dresser le proces-verbal de carence , quand il no se trouve aucun effet dans une succession, ou quand les effets laissés ont trop peu de valeur pour rendre l’apposition des scelles nécessaire. Dans ce cas. la carence doit être constatée par le juge de paix lui-même, et non d’apres la déclaration d’aucune autre personne. — Les notaires peuvent constater la carence lorsqu ib ont à rédiger un inventaire. S’il s’agit d’une saisie
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pour l’exécution d’un jugement, l’huissier peut dresser le procès-verbal de carence (C. de pmc. , art. 924). Le droit d’enregistrement de ces procès-verbaux est de 1 fr. — Le procès-verbal de carence ne détruit pas le droit ae former opposi- .ion à un jugement rendu par défaut, et il empêche la péremption.
Les maires peuvent, sous leur responsabilité, délivrer des certificats de carence pour attester l’absence ou l'insolvabilité des redevables du Trésor public qui résident dans leur commune ou qui ont eu leur dernier domicile. Ces certificats oivent être visés par les préfets ou les sous-préfets (Arrêté du 6 messidor an x).
CARIACOU ( rosies ) , une des Grenadilles (tles Antilles). Koy. Antigoa.
CAR1K (Agriculture). La carie du froment, vulgairement bosse ou cloque , se manifeste sous la forme d’un champignon microscopique d’abord gris, puis d’un noir foncé, qui trahit sa présence par une odeur analogue à celle du poisson de mer gâté. Elle diffère du charbon ou nielle en ce que, dans la carie, le grain conserve extérieurement son apparence et sa forme , tandis que la nielle détruit le grain naissant. On arrête les progrès de La carie par les divers procédés compris sous la dénomination de chaulage (Vou. ce mot). — Non-seulement la carie détruit les épis qu’elle atteint, mais encore mêlée par le battage avec les grains non attaqués, elle leur communique une teinte noire qui nuit beaucoup à leur valeur commerciale. — Lorsqu’on reconnaît que du blé récolté contient des grains cariés, on les sépare aisément par un simjue lavage à 1 eau froide ; les bons grains restent au fond du liquide; les graius cariés, beaucoup plus légers, surnagent et sont enlevés à l’aide a’une écumoire. On fait ensuite sécher le bon grain à l'air libre; il peut être livré à la meule ou employé pour les semailles* dans ce dernier cas, on aoit toujours le chauler. Yoy. Charbon.
Carie (Arèoric.). Voy. Arbres ( Maladies des). Carie des dents (Hygiène). Voy. Dents.
CARLIN, monnaie a argent. Yoy. Deux-Siciles. CA11LSBAD (Eaux minérales). Carlsbad (Bohême) est une ville de 3400 habitants, située à 338 m. au-dessus de la mer, au fond d’une vallée que dominent des montagnes couvertes do forêts, et qu’arrose le Tèple, petite rivière dout le lit, naant l’été , est presque entièrement à sec. s sources salines que possède celte ville sont nombreuses ; la plus importante do toutes est lo Sprudel , la reine, sans contredit, de toutes les eaux d’Allemagne. Elle est placée au centre de la ville, sur la rive droite du Tèple, dans un grand avillon contigu à une galerie couverte qui sert e promenade aux malades : sa température est de 73*. Les autres sources de Carlsbad se divisent en 2 classes. Dans la première , se trouvent le Mühlbrunn et trois autres dont la température varie de 55° à 63*. On range dans la seconde le Hernardbrunn et deux autres dont la température n’est que de 50°. On emploie les eaux minérales de Carlsbad principalement contre les hypertrophies du foie et les maladies de la rate et des viscères de l’abdomen. Elles sont souveraines contre la gravelle, les calculs biliaires, les affections goutteuses et dans certaines maladies de la peau; elles agissent avec succès dans l’hypocondrie. Elles attirent annuellement environ 5000 malades. Ces eaux sont surtout employées en boisson , le matin , de 6 à 8 h. , et c’est au Sprudel que l'affluence est la plus considérable. Quant aux bains et aux douches qui ne constituent qu une partie accessoire de la cure, tout le monde n'en fait pas usage. La saison commence vers la
fin de mai et finit avec le mois de septembre ; la durée de la cure varie de 3 à 6 semaines.
Pour se rendre de Paris à Carlsbad , il faut d’abord gagner Francfort-sur-le-Mein, chemin de fer de l’Est : trajet en 20 h.; prix, 79 fr. 65 c. (lr* cl.) et 57 fr. 38 c. (2e cl.). — A Francfort . on prend le chemin de fer bavarois jusqu’à Hof : trajet on 10 h. 50 m.; prix, 14 fl. 39 kr. (1M cl.); 16 fl. 38 kr. (2* cl.). Carlsbad est à 12 milles 1/2 environ d’Hof, en passant par Eger. Une diligence y conduit tous les jours : trajet on 10 h. ; prix, 6 11. 40 kr. — On peut s’arrêter aussi à Schwarzel, d’où l’on suit la route de Wiensiedel pour se rendre à Eger.
On trouve à Carlsbad d’excellents hôtels où l’on est très-bien traité, à des prix modérés; des restaurants où l’on peut manger à la carte et à table d’hôte, à midi, à divers prix, depuis 15 jusqu’à 40 kr.; enfin des maisons garnies en grand nombre. Une chambre coûte, par semaine, de 2 à 10 11.; un petit appartement de 20 à 30 fl.; un étage avec cuisine, de 40 à 100 fl. Le service se paye en proportion. — Carlsbad possède un trèsbeau Kursaal, nui sert de lieu de réunion pour les baigneurs; des bals et des fêtes y sont organisés, plusieurs fois par semaine, ainsi que dans divers établissements spéciaux, dont quelques-uns se trouvent à une petite distance de la ville. Mais la véritable distraction est la promenade : sous ce rapport, peu d’endroits ont été aussi favorisés par la nature et embellis par l’art. Il suffit de citer les délicieux sentiers de la montagne des Trois-Croix, du temple de Findlater, et du Saut-du-Cerf. La musique est également en grande faveur à Carlsbad. Toute personne étrangère qui séjourne plus de 8 jours dans cette station de bains, est soumise à la taxe des bains : 5 florins, 2 fl et 30 kr. selon sa condition. On paye, en outre, une certaine somme pour la musique.
Les prix des bains sont ainsi fixés : bain dans le nouveau Sprudelbod, jusqu’à 2 h.. 30 kr. ; après 2 h. , 20 kr.; — bain de vapeur jusqu’à 2 h., 40 kr.; après 2 h. , 26 kr. ; — douche jusqu’à 2 h., 40 kr. ; après 2 h., 26 kr. ; — bain de gaz, 30 kr.; le linge et le chauffage se payent en sus. L’eau du Sprudel se transporte en demi -cruchons goudronnés; il ne convient d’en faire usage que sur la prescription d’un médecin. Il s’en expédie tous les ans plus de 200 000 demi -cruchons.
CARMES (Eau des). Voy. Eau de mélisse.
Carmes (École des) Voy. Ecole.
CARMINATIFS (Hygiène). Les principaux carminatifs sont l’Ami , v Angélique, la Coriandre et le Fenouil (Voy. ces mots). Ces substances sont excitantes et ne conviennent qu’aux individus dont le tempérament est lymphatique et mou ; elles sont nuisibles toutes les fois quhl y a irritation des organes abdominaux, et l’abus que certaines personnes en font est souvent la cause d’accidents fâcheux.
CARNAGE (Chassé). Voy. Viandis.
CARNASSIÈRE ou Carnier (Chasse). Dans le bon langage des chasseurs, le mot carnier a remplacé celui de carnassière qui n’est plus employé. Le premier point auquel aoit s’arrêter celui qui choisit un carnier, c’est d’examiner la bretelle; il faut qu’elle soit solide et qu’elle ait près d’une main de largeur. Lorsque la bretelle est trop étroite, elle blesse l’épaule qui la supporte, fait refluer le sang vers le cœur et fatigue inutilement. Quelques personnes font faire des carniers à deux bretelles qui se portent sur les deux épaules comme un sac de soiaat; c’est peut-être plus commode, mais peu usité. Le carnier doit se composer d’abord de deux grands sacs de cuir. Dans le premier qui est divisé en une foule de petites poches, on peut mettre la
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poire à poudre, le tourne-vis, le couteau, le carnet qui contient le permis de chasse, une boite pour les capsules et pour les cheminées de rechange, un vieux chiffon pour essuyer le fusiidans l’occasion, les sacs à plomb, les bourres, la petite pharmacie à l’usage des chasseurs, ou tout au tnoins un flacon d'ammoniaque, enfin les provisions de bouche que l’on veut emporter. Des ciseaux, du fil et des aiguilles, du taffetas d’Angleterre, une tasse en cuir bouilli , un manteau léger de caoutchouc sont encore des objets utiles qui doivent trouver leur place dans le carnier. Le second sac, aussi çrana que le premier, est destiné à contenir lé gibier de poil: par-dessus, il doit y avoir un filet dans lequel on place le gibier de plume pour qu’il s’y tienne plus au frais. Le tout est recouvert en partie par un morceau de peau plus ou moins élégant, ou par une bande d’étoffe imperméable. Quelques chasseurs pour rendre le carnier plus léger suppriment la seconde poche de cuir et placent tout leur gibier de poil ou de plume dans le filet : le mieux encore , surtout qunnu le gibier est lourd et que l’on a beaucoup de chemin à faire, est d’emmener un petit paysan pour porter le gibier dans un carnier quelconque.
CARNAVAL {Législation). Voy. Masques.
CARNET d’agent de change et de courtier. Les agents de change et les courtiers de commerce sont tenus de consigner toutes leurs opérations sur
un carnet qu’ils sont obligés de représenter aux juges ou aux arbitres. Lorsque deux agents de change ou deux courtiers ont consommé entre eux une opération, chacun d’eux doit l’inscrire sur son carnet et, dans ce cas, ils ont le droit de vérifier sur le carnet l'un de l’autre ai l’opération y est régulièrement inscrite.
Les carnets sont de véritables livres de commerce (Voy. ce mot); cependant i]s ne sont pas soumis aux formalités exigées pour ceux-ci (L. du 27 prairial an x, art. 11 et 12).
Carnet d’échéances (Commerce). Toutes les ommes à recevoir sont inscrites sur la page de gauche; toutes celles qui sont à payer sur la page de droite. Dans la marge de la page à recevoir, on inscrit les sommes rentrées; la 1” colonne est
Sour la date de l'échéance; la 2r pour lo n* d’orre s’il s'agit d’un effet; au milieu de la page on indique la nature de la somme, le nom et Ladresse du débiteur ; dans les deux dernières colonnes on inscrit le montant des sommes à recevoir. Dans la marge de la page à payer, on indique la sortie des sommes : les deux premières colonnes contiennent la date ae l’échéance et le n° d’ordre ; le milieu de la rage, la nature de la somme à payer, le nom et l’adresse du créancier; les deux dernières colonucs, le montant des sommes à payer.
Nous donnons pour plus de clarté un tableau figurant les deux pages de ce carnet :
A RECEVOIR. JANVIER 1850. A PAYER
De Pierre, pour solde de
Payé
A. Jules, de Lyon, ordre
Reçu
Escompté à U Banque
Remis à N..
Billet Paul, de Lille, à mon ordre
Payé
Traite de Paul de Rouen.
Billet Louis, de Paris, rue St-Denis, 107, à mon ordre.. .
Sur Jacques de Marseille . .
Traite â'Aleiandre acceptée le 15, entre les mains de
CARNIER (Chasse). Voy. Carnassière.
CARNICHE (Ftlicuiftire). Voy. Gourmands.
CA ROUX, Caroline (monnaies d'or). Voy. Bavière, Hesse, Wurtemberg.
CAROTTE (Agriculture). La variété le plus communément cultivée pour la consommation des bestiaux est la Carotteiblanche à collet vert, du Palatinat, qui, poussant son collet hors de terre, a l’avantage de croître dans les terrains peu profonds. tout en donnant dans ceux qui lui conviennent le mieux des produits supérieurs en volume à ceux des autres variétés. Dans le Nord, on cultive surfont la C. blanche de Flandre, la C. jaune d’Achicourt et la C. rouge anglaise d’Altringham.
Les sols où se plaît la Betterave sont ceux qui conviennent à la Carotte; sa place dans l’assole men talterne est entre deux céréales. Toutefois cette racine, dont la croissance est lente, et qui réclame des soins assidus, ne réussirait pas dans un terrain sali par la mauvaise herbe : aussi beaucoup de cultivateurs la font précéder d’une récolte de pommes de terre fortement fumées. Quand cellesci ont nettoyé la terre, on y cultive la Carotte avec d’autant plus de succès qu’on n’est pas obligé de donner à cette dernière au fumier qui augmente toujours la production des mauvaises herbes. La te/re. après cette seconde récolte binée, est d’une netteté parfaite; et comme la Carotte cultivée en lignes réussit bien plusieurs années de suite à la môme place, beaucoup la cultivent avec raison, sans interruption dans le môme champ, tant que la terre ne semble pas se lasser de la produire. 11 lui faut alors des fumiers consommés; dans un sol suffisamment riche, on peut avec avantage remplacer ces derniers par le guano à la dose de
300 kilogr. par hectare, ou bien 10 à 12 hectolitres de noir animal, ou 20 h 24 hectolitres de poudrette. Ces engrais pulvérulents sont semés à la volée et enterrés par le labour peu profond sur lequel on sème les Carottes. — La terre, surtout si elle est argileuse , a dû être préparée par trois façons. Le dernier labour donné à petites raies, ne doit enterrer les engrais pulvérulents qu’à une profondeur de 0",12. On sème les Carottes à la fin de mars, si le temps est convenable, et jamais plus tard que le 15 avril, si ce n’est dans le Midi, où les semis se font en juin et en juillet. La graine, par ses aspérités, est difficile à répandre également : il faut donc, avant de la répandre, avoir soin de la frotter entre les mains, afin de la rendre plus coulante ; on peut aussi l’agiter vivement dans un sac de toile avec du sable fin, ou la semer mélangée avec de la sciure de bois. On la sème à la volée, dans la proportion de 5 kilogr. par hectare; en lignes, il n’en rautque la moitié. Pour les soins à donner postérieurement, Foy. Binage, Décolletage et Récoltes. — La Carotte se cultive quelquefois en seconde récolte dans un coLca, une orge, un blé trémois ou une avoine, lorsque le sol est propre et riche : à la suite, p. ex., d’une récolto de pommes de terre. Cette culture est des plus simples. Lorsque la céréale est semée et hersée, on répand à la volée de la semence de Carottes et on donne un seul trait de hersage avec les herses de bois. Si la céréale doit être hersée au printemps, on ajourne la semence des Carottes jusnru’à ce second hersage. Plus tard , après que la céréale a été moissonnée, on donne un vigoureux hersage aux jeunes Carottes avec la herse à dents de fer, et on profite d’une petite pluie qui a attendri le
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aol pour donner, environ un mois après le hersage, un uinage à bras. Là so bornent les soins do culture; la récolte de ces racines se fait comme celle des Carottes sur jachère, à la fin d’octobre, ou, à mesure des besoins, jusqu'au mois de janvier. — Le produit de la Carotte, en récolte principale, peut s’élever par hectare jusqu’à 40000 kilogr.; la moyenne de son rendement est de 30000 kilogr. En seconde récolte, cette moyenne dépasse 15000 kilogr. Le produit des feuilles avec le collet est, en poids, du tiers au moins de celui des racines; les feuilles nourrissent très-bien les animaux. Les Carottes se vendent de 10 à 12 fr. les 1000 kilogr. On trouve assez souvent à les vendre dans les villes, au prix de 3 fr. l’hectolitre, pour la nourriture des chevaux.
{Culture potagère]. On sème les Carottes en pleine terre, en mars et en avril, plutôt un peu trop serré que trop clair. La Carotte, dans les premiers temps de sa croissance, a peur ennemie la fausse araignée (Acarus) qui la suce au collet et la fait périr quelquefois si complètement que les semis doivent être renouvelés. Lorsqu’on a semé seulement quelques planches, on peut les délivrer des araignées en les hassioant légèrement 2 ou 3 fois pendant la journée, avec de l'eau mêlée de suie. La Carotte veut être souvent sarclée : on éclaircit le plant, à mesure que les Carottes grossissent, de façon que celles qui doivent atteindre tout leur développement finissent par être espacées à environ 0",lü en tous sens pour les espèces île moyenne grosse ur. et à 0-.15 pour les plus grosses. Celles qu’on enlève pour dégager les autres sont utilisées dès qu elles ont atteint la grosseur du petit doigt ; leurs feuilles sont un excellent aliment pour les lapins. La Carotte craint peu le froid; elle passe bien l’hiver en place, sans autre abri qu’un peu de paille ou de litière sèche étendue sur les planches pendant les fortesgelées. Néanmoins on e>t dans l’usage d'arracher les Carottes avant l’hiver et de les conserver à la cave, dansdu sable frais (Foy. ci après . Celles qu’on réserve comme porte-graines doivent rester en place et être garanties comme on vient de l’indiquer; au printemps, on les lève do terre pour les transplanter en les espaçant à 0" ,50 en tout sens . dans une terre bien fumée et préparée par un labour profond. — On sème aussi la Carotte sur couche tiède et chaude sous châssis, depuis novembre jusqu'en février; elle y donne de trèsbonne heure des produits peu volumineux, mais excellents. Les carottes semées sur couche en février peuvent encore être récoltées 3 ou 4 semaines avant celles qu’on sème en pleine terre à l’air libre. Les meilleures espèces jardinières sont : 1* la C. courte htUire, rouge, dite Toupie de Hollande, la meilleure pour la culture forcée et les premiers semis de printemps; 2* la C. rouge demi longue de Mcaux; 3° la C. rouge et la C. jaune de Flandre; 4* la C. jaune d’Achicourt; ces trois dernières sont les meilleures à conserver pour la consommation d’hiver ; 5" la C. rouge anglaise d’Altringham, l’une des meilleures espèces jardinières b* la C. blanche transparente de Mulhouse, nouvelle espèce encore peu répandue.
Conservation des Carottes. Four les conserver fraîches, on les nettoie proprement sans attaquer l’épiderme et sans les laver; on en retranche les feuilles vertes en enlevant le collet de la racine à l’aide d’un couteau : cette opération doit être faite immédiatement «près que les Carottes sont arrachées On los range ensuite flous un hangar ou dans un cellier exempt d’humidité, par couches séparées par des lits de paille sèche, afin de les arantir ue la gelée. On peut aussi les empiler ans des futailles bien closes avec du sable Lien sec. Si la récolte est très-abondante, on peut con-
server les Carottes dans des silos creusés dans la terre très-sèche; mais, dans ce cas, on ne choisira que les racines très-mûres et parfaitement ressuyées à l’air. Les silos renfermant des Carottes ne doivent pas être de grande dimension, la fermentation et. par suite, la pourriture, s’y établiraient trop facilement. On conserve aussi les Carottes par la dessiccation. Foy. Lêcumf.s desséchés.
Carottes (Cuisine). Ce n'est point par la couleur qu’il faut juger de la bonne qualité des Ca<rotles; il faut les choisir fraîches, saines et surtout non filandreuses. On fait un cas tout particulier des petites Carottes nouvelles, qui ont un goût excellent pendant les mois de mai et de juin et qui sont une très-bonne garniture pour le bœuf bouilli et pour certains ragoûts.
Carottes d fa crème. Après qu’on les a ratis- Séflfl f*t lavées, ou les fait blanchir, on les égoutte sans les rafraîchir et on les coupo en escalopes, en ronds , ou en bâtonnets, pn les passe ensuite sur le feu dans une casserole avec un morceau de . lxmrre, du sel et du poivre, et on les mouille de lait et d’un peu de bonne crème. Lorsqu’elles sont cuites, on les lie avec 1 ou 2 jaunes u’oeufs en y ajoutant du persil finement haché, du beurre frais ot une pincée de sucre.
Carottes au gras. On les apprête de la même manière nue les Carottes à la crème; seulement on les mouille avec du bouillon au lieu de lait.
I Carottes glactfes. On choisit des Carottes rouges nouvelles qu’on tourne en forme de petites poires :
] on les fait blanchir seulement quelques minutes.
' et, après les avoir égouttées, ou les saute aussitôt I dans du Itcurre fin, en y ajoutant une cuillerée à bouche de sucre en poudre et en les mouillant I de bon consommé. Lorsqu’elles sont arrivées à la ; fin de leur cuisson, on active le feu pour les faire I tomber à glace. —Si l’on veut les servir en maigre, , on les mouille d’un consommé de légumes.
J CARPE (Pêche). Elle habite les rivières et autres COUTS d'eau, dans les endroits où ils sont peu ' rapides, et se tient sur les Tonds vaseux; mais elle frequente surtout les étangs et toutes les pièces , d’eau sans écoulement.
Comme tous les poissons, la Carpe peut être j pêchée à l’aide de filets de toute nature, et notamment de l’épervier, de la senne, du tramait, de la truble, de la louve; mais, en ce qui concerne les filets traînants, il est à remarquer que ce poisson, au moment où il est près de s’y trouver enveloppé^ a l’instinct de s’enfoncer dans la vase, et ainsi dissimulé, il laisse passer au-dessus de lui les plombs du filet, et y échappe presque toujours. Quant à la pèche de la Carpe à la ligne, elle est facile et récréative; le ver de terre, le blé ou les fèves cuites, sont les appâts les plus communément employés. Une simple boulette do xçie de pain réussit aussi bien: mais comme elle a l’inconvénient de se dissoudre assez vite sous l'action de l'eau, il est bonde tremper cet appât dans de l'huile avant de le mettre dans l’eau. La ligne destinée à cette pêche peut, sans inconvénient, être formée d’un cordonnet do soie ou de lin, trempé préalablement pendant quelques heures dans de fl mi le do lin bouillante , pour l’empêcher de sc vriller : la monture de l’hameçon doit être de bonne et forte racine; au point d’attache do la monture et du corps de ligne, un place quelques grammes de plomb en laine mince dont on entoure le fil, de manière à l’y fixer solidement. La flotte doit être de la grosseur d’un œuf do pigeon, en liège et peinte à l’huile d’une couleur éclatante, de manière à pouvoir être facilement aperuc do loin. A moins que le pêcheur ne soit placé ans un bateau, la canne doit être longue de 4 à 5 mètres, ou même davantage, afin que l*ap-
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pAt puisse être jeté au large et dans l’eau profonde. Connaissant au moyen de la sonde la profondeur de l’eau, le péchelir règle la distance entre la flotte et l’hameçon, de sorte que Pappûtsoit tout près du fond. 11 doit même traîner à terre, si Ton pèche en eau faiblement courante et dont le fond est un peu en pente : dans ce cas, la distance entre la flotte et l'hameçon doit avoir 0“,10 de plus que la profondeur de Peau. — Ainsi disposée, la ligno est jetée sur le point où l’on soupçonne que doit sc trouver la Carpe et où môme, dans les eaux non courantes, on aura dû, la veille, jeter, comme amorce, du Lié cuit ou des fèves bouillies, <!u marc de betterave ou de chènevis. La Carpe, lorsqu’elle cherche A s’approprier l’appât, commence par le retourner, par le mordiller, et cette légère attaque est aussitôt révélée par la flotte qui se redresse sur l’eau; c’est alors qu’il convient de redoubler d'attention; mais c’est seulement lorsque la flotte, fuyant d’un mouvement plus ou moins rapide, mais continu, indique que la carpe tient PappAt dans sa bouche et Pentralne pour le dévorer à loisir, qu’il faut ferrer par un mouvement brusque et sec. La résistance qui so manifeste au bout de la ligne indique que la proie est piquée, il ne reste plus qu’à la tirer hors de Peau avec précaution. — Comme la Carpe se tient ordinairement dans les eaux non courantes, et que par conséquent le pécheur n’est pas obligé de retirer sans cesse sa ltgnç emportée en aval pour la rejeter en amont, on peut employer simultanément à cette pèche 3 ou 4 lignes, dont on maintient les cannes dans une position horizontale . au moyen de fourchettes et de crochets de bois (Foy Lignes dormantes). Le pécheur se borne à surveiller les mouvements qui peuveut survenir aux flottes, et il se porte aussitôt vers le point où l’attaque du poisson lui a été dénoncée.
Elève de la Carpe. Ce poisson est un de ceux qui se multiplient le plus aisément dans les viviers.
Il fraye de mai en septembre et l’éclosion a lieu dès le 6* ou le 7* jour après la ponte. Pour exciter la Carpe à frayer, on la nourrit do débris de végétaux et de graines de toute espèce, et on la maintient dans un bassin ou une pièce d’eau dont la température est de 12 à 20*. Les bords do ce bassin doivent être en pente douce, garnis d’herbes fines et résistantes, auxquelles puissent adhérer les œufs déposés par la mère. On peut aussi lui offrir une frayère mobile, formée de clayonnages, de fascines; de Valais de bouleau, de bruyères, etc. [Voy. Frayère). Ces frayé res permettent de récolter plus aisément les œufs et de les transporter dans les appareils à éclosion ou dans tout autre endroit où l'alevin qui doit en sortir sera à l’abri des espèces voraces. — On peut améliorer la chair des carpes élevées da/is des viviers par un moyen analogue à celui qu'un emploie pour faire des chapons : on leur enlève, pendant le premier âge, les ovaires ou la laitance, et, après avoir rapproché et cousu avec soin les bords de la plaie, on les rejette à l’eau. Quand elles ont atteint l’Age de deux ans, on les transporte dans un étang établi pour les engraisser, et au bout de trois ans elles ont une chair grasse et un goût délicat.
Carpes (Cuisine). Les Carpes do rivière sont plus estimées que celles des étangs, et la chair des Carpes laitées est supérieure à celle des Carpes œuvées. C’est pendant l’automno et l’hiver que la Carpe doit être recherchée pour ses bonnes qualités nutritives. Il faut la choisir grasse et bien faite, c.-à-d. large et peu allongée. Les Carpes de rivière sont facilement reconnaissables à leurs écailles un peu brunes sur le dos, blanchâtres sur le ventre et d’un jaune doré sur les côtés. Un procédé habituellement employé ^our I
enlever aux Carpes le goût de vase qu’elles ont contracté dans les étangs, consiste à les enfermer dans une grande botte ae bois carrée et percée de trous sur chaque côté : cette botte placée dans la rivière, et retenue par une chaîne attachée à un piquet qu’on a planté sur la rive, est constamment traversée par une eau courante.
Carpe au bleu. On la fait cuiro de tout point comme le brochet, et on la sert de la môme façon. Foy. Brochet au bleu.
Carpe à la Chambord. On fait choix d’une belle et grosse Carpe laitée. Après qu’on l’a vidée, écaillée et lavée avec soin, on la garnit intérieurement et extérieurement d’une farce A quenelles de poisson, et on la couvre de bardes du lard et d’un papier beurré par-dessus. On la met dans la poissonnière avec une mirepoix grasse ou maigre (Voy. Mirepoix), à laquelle on ajoute 2 ou 3 verres de vin blanc sec. On active d'abord l’ébullition A l’aide d’un grand feu, puis on modère le feu de manière que le poisson ne fasse que mijoter pendant une bonne heure : on l’arrose de temps en temps avec sa cuisson. Au moment de servir, on égoutte la Carpe, on la déballe et on la dresse sur le plat, garnie de quenelles de poisson, de quelques truffes, de belles écrevisses et de croûtons glacés. On verse autour de la Carpe une sauce bien réduite, faite avec le mouillemeDt auquel on aura ajouté un morceau de beurre bien frais et deux cuillerées à pot d’espagnole. Foy. Espagnole.
Carpe frite. On prend toujours de préférence une Carpe laitée. Après l’avoir écaillée, vidée et bien nettoyée, on la fend parle dos. on retire la laitance, et on aplatit la grosse arête. On saupoudre de farine le poisson et la laitance, et on les met dans une friture bien chaude, pour les retirer quand ils sont frit» d’une belle couleur dorée et les servir avec un jus de citron.
La Carpe peut encore s’apprêter de bien des manières, soit en matelote (foy. Matei.ote) , soit grillée et servie avec une maître d’hôtel ou sur une farce d’osetlle.
CARRÉ (Boucherie). Dans le Mouton et le Veau c’est l’ensemble des côtes de l’animal. — Dans le Mouton, chacun des carrés complet forme un morceau de premier choix qui so vend ordinairement dtvisé en côtelettes ( Foy. Côtfxettes). La selle, ou partie du carré qui touche le filet, est d’une valeur bien inférieure au filet lui -môme: cependant on ne peut pas exiger que le boucher l’en sépare. — Dans le Veau, les carrés couverts se subdivisent également en côtelettes.
CARREAU, maladie des enfants. Foy. Entérite.
Carreaux, Carrelage ( Économ . domestiq.) Les carreaux de terre cuite qui servent à paver les chambres ont généralement la forme hexagone. 11 y en a de deux grandeurs : le grand modèle,
3ui est le plus employé, a 2 1/2 décimètres carrés e surface; il en faut 40 pour couvrir un mètre carré , et le mille suffit pour paver 25 mètres de surface. Le millier de carreaux pèse 9UÜ kilogr.et revient, rais en place, à 2 fr. le mètre carré. La millier du petit modèle couvre 12 mètres et demi de surface, pèse 400 kilogr. et revient en place à 1 fr. 20 c. environ le mètre carré. Quand on fait faire un carrelage, il faut veiller A ce que les carreaux soient posés A bain de mortier, et non pas au plAtre avec mélange de poussière, comme les ouvriers le pratiquent habituellement. La perfection d'un carrelage est d’être bien drossé, bien i uni et de niveau, d’avoir des joints fins, sans as- 1 péri tés saillantes sur les bords. Comme les cari reaux de terre cuite sont rarement droits et dégauchis, parce qu’ils sont plus ou moins tourmentés par l’action du feu, il est utile de passer
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le carrelage au grès après qu’il est fini , surtout s'il doit être mis en couleur.
CARRELAGE Foy. Carreaux.
CARRELET (Cuisine). Ce poisson do mer peut recevoir les mômes préparations culinaires que la Sole (Foy. Solr): mais le plus habituellement on le sert entier, soit frit, soit grillé, avec une sauce aux câpres, soit simplement cuit à l’eau de sel, avec une sauce au beurre.
Carpelet (Pèche) . Foy. Échiquier.
CARRIÈRES ( Législation ). Il importe de les distinguer des mines qui sont soumises à des conditions d’ciploitation plus rigoureuses : elles renferment les ardoises, grés, pierres à bâtir et autres, marbres, granits, pierres à chaux et à plâtre, pouzzolanes, basaltes, laves, marnes, craies, sables, pierres à fusil, argiles, kaolin, terres à foulon, à poteries, les substances terreuses et les cailloux de toute nature, les terres pyriteuses regardées comme engrais, et autres matières analogues.
Le propriétaire du sol l’est aussi des carrières ui sont dessous (C. Nap. . art. 552) ; lui seul a le roit de les exploiter ou d’en concéder l’exploitation. Toutefois ledroitdu propriétaire est restreint par l’intérêt public : ainsi les entrepreneurs de travaux publics (mais non ceux des travaux communaux) ont le droit de prendre dans les lieux indiqués par les devis des travaux, ou, à défaut, par les préfets, la pierre, le sable et tous les autres matériaux nécessaires; le propriétaire doit être préalablement averti et a droit à une indemnité. Les propriétaires des héritages clos par des murs ou par d'autres moyens de clôture conformes aux usages du pays, ne sont pas tenus de supporter ces fouilles dans l’intérieur de leur propriété. — Les crtrepreneurs qui ont pris possession d’un terrain contenant une carrière doivent au propriétaire seulement la valeur des terrains fouillés, et rien pour les matériaux extraits, s’il n’y avait pas de carrière ouverte ou en exploitation, et, dans le cas contraire, la valeur des matériaux, d’après le prix courant; une carrière ouverte est considérée comme étant une exploitation, bien qu’il n’y ait pas extraction actuelle, pourvu qu’elle ne soit pas abandonnée. Le payement de l’indemnité ne peut Gtre exigé des entrepreneurs avant le commencement de l’extraction. Les experts qui doivent tixer l’indemnité, quand on n’a* pas pu s’accorder sur son importance, sont choisis : pour ■ les travaux des routes, s’il n’y a pas de concessionnaire, un par le préfet, l’autre par le propriétaire, et le tiers expert, quand il y a lieu, est de droit l’ingénieur en chef du département ; s’il y a un concessionnaire, un parce dernier, l’autre par le propriétaire, le tiers par le préfet; pour les travaux des villes, un par le maire, un par le propriétaire, le tiers est nommé par le prélet; le procès-verbal d’expertise doit être soumis à l’homologation du conseil de préfecture.— Lorsqu’il s’élève entre les propriétaires et les entrepreneurs des difficultés sur les indemnités des matériaux extraits, sur les dommages causés aux champs, sur la question de savoir si les entrepreneurs sont sortis des limites fixées parles devis des travaux et s’ils ont rempli les formalités préalables, sur l’indemnité réclamée par un propriétaire pour dépôt de matériaux sur son terrain non désigné I par l’administration, c’est le conseil de préfecture j qui doit prononcer. Quant aux difficultés relatives : aux indemnités, si l’extraction a lieu sur des ter- 1 rains autres que ceux qui sont portés aux devis, : et aussi quant aux dommages intérêts réclamés pour inexécution des conventions entre le propriô- ; taire et l’entrepreneur, il faut les faire juger par les tribunaux. — Les propriétaires d’établissements ou manufactures d’utilité générale ont le droit, 1
quand les propriétaires d’une carrière ne l’exploitent point, <ren extraire les matériaux qui leur sont nécessaires; mais pour que cette faculté tout à fait exceptionnelle puisse être exercée, il faut qu’il s’agisse d’un établissement d’utilité générale, et non d’une industrie particulière, quelque importante qu’elle puisse être; qu’il y ait nécessité de recourir à la carrière non exploitée; que le propriétaire ait été mis en demeure, par sommation, d’exploiter lui-même, et son refus constaté par un procès-verbal; enfin, que le préfet ait donné son autorisation, d’après l’avis du sous-préfet ; le proriétaire doit être indemnisé, soit de gré à gré, soit titre d’expert. — Lorsqu’une exploitation de carrière dégrade un chemin vicinal entretenu à l’état de viabilité, les entrepreneurs ou propriétaires peuvent être soumis à des subventions spéciales proportionnées à la dégradation, après l’avis d’experts nommés l’un par le sous-préfet, l’autre par le propriétaire ou l’exploitant, le tiers expert, s’il y a lieu, par le conseil de préfecture.
Les carrières s’exploitent soit à ciel ouvert, soit par galeries souterraines. — Les carrières peuvent s’exploiter à ciel ouvert sans aucune permission iréalable ; ceux qui les exploitent doivent observer es règlements aes préfets ou des maires concernant la police des carrières: les contraventions à ces règlements sont punies d’une amende de 1 fr. à 5 fr. appliquée par le tribunal de police. On doit, de plus, observer les règlements généraux, qui font loi daas cette matière, et, pour certains départements, les décrets, ordonnances, ou arrêtés ministériels, qui y réglementent l’exploitation des carrières. On ne peut ouvrir une carrière à ciel ouvert à une distance moindre de 30 mèt. du pied des arbres plantés le long des grandes roules , do 76 mèt. du bord des routes qui n’ont ni arbres ni fossés, de 4 mèt. des chemins de traverse et vicinaux, sous peine de 500 fr. d’amende, de confiscation des outils et de dommages-intérêts; on ne peut ouvrir ni prolonger les carrières à moins de 60 mèt. des habitations ; on ne peut , sous peine de 500 fr. d’amende et de tous dommagesintérêts , fouiller sous le fond d’autrui sans sa permission ; les voituriers conduisant des matériaux provenant des carrières ne peuvent se frayer, pour arriver aux grands chemins, d’autres passages que ceux qui sont indiqués pour leur usage, à peine de 500 fr. d'amende et de confiscation des matériaux. Les propriétaires des carrières sont tenus de l’amende solidairement avec les voituriers, ainsi que des indemnités dues pour dégradations des berges, fossés, plantations, accotements des routes, etc. Les contraventions commises dansl’exploitation des carrières à ciel ouvert, et qui intéressent la grande voirie, sont de la compétence des conseils de préfecture : pour les autres cas, les contrevenants sont traduits soit devant les tribunaux de police, soit devant les tribunaux correctionnels. — L’exploitation des carrières nar galeries souterraines est soumise à la surveillance de l’administration, surveillance exercée par l'ingénieur des mines et par le préfet. Les anciens règlements généraux s'appliquent aux carrières souterraines, dont l’exploitation est régie, en outre, par des règlements spéciaux. Celui du 22 mars 1813, pour les départements de la Seine et de Scinc-et-Oise, exige que celui qui veut ouvrir une carrière souterraine demande une autorisation au préfet; cette permission est personnelle et ne assc point aui héritiers. L’exploitant doit placer, l'ouverture de la carrière, une plaque en tôle, portant le nom de la commune, le sien et le numéro de sa permission; ne pas changer sans autorisation le mode d’exploitation prescrit; faire connaître annuellement les augmentations de la
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carrière; faciliter aux inspecteurs U visite des travaux ; n’employer que des ouvriers porteurs de livrets; il répond personnellement de leurs faits.
Jl ne peut, sans autorisation, suspendre, interrompre . abandonner, ni céder son exploitation, et il doit se conformer aux instmctions sous peine de répondre des événements et des frais nécessaires pour faire sauter les parties de la carrière qui menacent la sécurité punlique. Le préfet peut retirer la permission si l’exploitation présente des dangers auxquels on ne peut opposer que des précautions insuffisantes; si elle a été interrompue pendant une année entière, à moins qu’il n’y ait eu force majeure; si l’exploitant, déjà coupable do trois contraventions, en commet une quatrième. Les contraventions intéressant la grande voirie, commises dans l’exploitation des carrières souter- ! raines, sont jugées par les conseils de préfecture , . les autres le sont par les tribunaux correctionnels. 1
CARTE DE SÛRETÉ. Yo\J. PaSSE-PORT.
Cartes a jouer ( Législation ). — Il n’est pas permis de fabriquer des cartes à jouer avant a’avoir fait inscrire ses nom, prénoms et domicile à la régie des contributions indirectes et d’en avoir reçu une commission qu’elle ne peut refuser. Le taux de la licence est ae 12 fr. 50 c. en principal par trimestre. — Les fabricants doivent mettre sur chaque jeu une enveloppe indiquant leurs nom , demeure, enseigne et signature, et ils sont i tenus de déposer une empreinte de cette enveloppe au greffe du tribunal et aux bureaux de la régie. C’est la régie qui fournit aux fabricants les feuilles de moulage ainsi que le papier filigranô qu’ils sont obligés d’employer à leur fabrication.
— Les cartes dites jouets d'enfant peuvent être fabriquées librement sur toute espèce de papiers, pourvu que leur dimension ne dépasse pas 0",04& sur 0",034 et qu’elles soient uniquement adaptées à cet usage. L’importation des cartes fabriquées à l’étranger est interdite; mais on peut employer en France des cartes à portraits étrangers imprimées sur papier libre, pourvu qu'elles portent la légende France et le nom du fabricant. la taxe d’imposition sur ces sortes do cartes est de 40 c. par jeu. Les oartes françaises payent un droit de fabrication de 25 c. par jeu, eqlier ou non, si elles sont destinées à l’intérieur: elles en sont exemptes si elles sont destinées à l’exportation. Dans ce dernier cas. les caisses qui les renferment sont ficelées, plombées et expédiées sous acquit à caution sur le bureau des douanes chargé d'en constater la sonie.
Aucun particulier ne peut vendre des cartes à jouer, ni en tenir en entrepôt, s’il n’est fabricant patenté , et à moins d’avoir été agréé et com- ' missionné par La régie. — La vente, l’entrepôt et le colportage, sans bande ou sous bande, des cartes recoupées ou réassorties sont interdits. Ainsi le commerce des cartes qui ont servi une fois ou deux dans les cercles et que les employés de ces établissements revendent ensuite à bas prix est un commerce illicite et punissable.
Si un arrêté préfectoral ou municipal défend de jouer de 1 argent aux jeuxde cartes dans les cafés, cabarets et autres lieux publics, cet arrêté est obligatoire pour les particuliers; les contrevenants seraient punis, par le tribunal de police, d’une amende Je 1 à 5 rr. — Vou. Jeux de cartes.
Cartes géographiques (Enseigaewenf). Les procédés pratiques dont la connaissance est nécessaire aux élèves pour tracer et dessiner ces cartes sont fort simples et très-faciles à comprendre. La première chose à faire quand on copie une carte c’est d’en tracer le cadre. 11 suffit pour cela de prendre sur le modèle des mesures justes au moyen d’un compas , de marquer sur le papier des pointa qui
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indiquent l’extrémité de ces mesures et de réunir ces points par des lignes. Les méridiens et les parallèles peuvent se représenter par des lignes droites : on marqué deux points pour chacun, après avoir pris les distances convenables, et, au moyen d’une règle et d’un crayon, on réunit ces deux points par une ligne droite. Pour les degrés de latitude, ces lignes sont parallèles entre elles; pour les degrés de longitude, elles vont en convergeant, d après le rapprochement des méridiens aux différentes latitudes. Si, pour plus d’exactitude, on veut représenter les méridiens et les parallèles par des lignes courbes, il est encore assez facile de les tracer, en déterminant trois ou quatre points pour chacun d’eux et en décrivant ensuite cette courbe au moyen d’une petite règle flexible, une tige de baleine p. ex. — Si au lieu de conserver exactement les dimensions du modèle, on veut augmenter ces dimensions, les doubler, les tripler, on n’a qu’à doubler, qu’à tripler toutes les distances du modèle , ce qui s’exécute à l’aide d’un compas ordinaire. Pour dessiner une carte dans des dimensions plus petites que celles du modèle, une carte qui serait la moitié, le tiers de ce modèle, on réduira dans les mêmes proportions toutes les distances du modèle; ce qu’on peut faire par tâtonnement au moyen d’un compas ordinaire, mais ce qu’on fait très-exactement à l’aide d’un compas de réduction dont on a bientôt appris l’usage. Il faut remarquer qu’en doublant. en triplant les dimensions, on rend la surface de la carte 4 fois, 9 fois plus grande, et qu’en les réduisant à la moitié, au tiers, on rend cette surface 4 fois, 9 fois plus petite.
Quand on a tracé le cadre de la carte , ainsi que les méridiens et les parallèles , on dessine ou on écrit dans chacun des carrés ou quadrilatères formés par ces lignes les détails qui se trouvent dessinés ou écrits dans le quadrilatère correspondant du modèle. On peut esquisser d’abord au crayon les contours des continents, des contrées, des îles, le cours des fleuves, et on finit ensuite la dessin à l’encre de Chine. C’est aussi avec cette encre, dont on varie les teintes, qu’on figure les mers et les chaînes de montagnes. On emploie les couleurs délayées dans l’eau pour colorier en teintes plates la surface des contrées ou pour marquer les limites de ces contrées par ue simples liserés (Voy. Coloriaoe). On fait usage de différents genres d'écriture dans le dessin des cartes. Les lettres moulées, qu’on appelle capitales à jour, s’emploient surtout pour les noms des grandes mers, des parties du monde, des Etats importants.
I On emploie aussi les lettres moulées, mais noires i et pleines, pour les mers et les Etats secondaires, pour les chaînes de montagnes, les villes capitales. Enfin on fait usage des lettres italiques ou de l’écriture cursive pour les villes secondaires, les montagnes isolées, les lacs, les fleuves et les divers accidents géographiques, tels que golfes, détroits, caps, etc. Les noms des chaînes de montagnes et des fleuves doivent être répétés au besoin, afin qu’une chaîne de montagnes ne puisse pas être confondue avec une autre qui Favoisine, ni un fleuve avec un de ses affluents.*
Cartes murales. Ces cartes so vendent en feuilles ou montées sur toile et sur rouleaux. Quand ! on les achète en feuilles, on peut les coller sur un mur en ayant soin d’appliquer d’abord sur ce | mur une couche de peinture à la chaux et d’y coller ensuite du papier gris. C’est le moyen le plus économique de faire usage de ces caries, mais non le meilleur pour les conserver longtemps en bon état, exposées qu’elles sont à la poussière et souvent à l’humidité. Les cartes montées sur rouleaux sont bien préférables, parce qu’on ne les laisse
gte
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étalées que pendant le temps des leçons; mais elles sont d’un prix beaucoup plus élevé. Il y a un moyen de suppléer aux unes et aux autres; j c’est de dessiner et de peindre sur le mur même des cartes de grande dimension d’après un mo- j dèle plus petit. Ce travail peut être exécuté aisé- ! meut surtout quand il a pour objet des cartes muettes. Les murs, dans la plupart des écoles primaires, offrent une surface suffisante pour qu'on puisse y représenter dans des proportions convenab'es les trois cartes les plus importantes , la carte d’Europe , la carte de France et la mappemonde, j
Carte d'Europe. Eu admettant que la carte qui doit servir de modèle ait 0“,90 de longueur et | 0“ 60 de hauteur, on obtiendra, en quadruplant ces’ dimensions, 3-, 60 et 2- ,40, ce qui doune une surface de 8-c,,64. Pour tracer le cadre de la carte, on se sert d’abord d'une corde blanchie à la craie; on cherche une horizontale à l’aide d'un niveau, et l’on tend la corde dans cette direction. Quand elle est bien tendue, on la pince au milieu, en l'écartant du mur; la corde, en retombant , laisse une empreinte qu’on remplace , au moyen de la règle, par une ligne tracée au crayon hoir ou à la pierre noire. On élève alors deux verticales aux extrémités avec une équerre , et on trace les lignes d’abord avec la corde blanchie. puis avec la règle. On termine le rectangle par le haut. — Le cadre ainsi indiqué, on trace do la même manière les degrés de longitude et de latitude , et il ne reste plus qu’à copier , carreau par carreau, tout ce qui est indiqué sur le modèle. D’abord, on trace au crayon : 1° le trait du littoral, en indiquant les principaux accidents, sans trop multiplier les contours sinueux; 2° la séparation des États limitrophes ; 3 les i les; 4“ les fleuves et les rivières principales , en indiquant les premiers par deux lignes parallèles, et les secondes par un seul trait; 5" les montagnes ; 6" les trtilet principales; les capitales seront dé>ignées par deux cercles concentriques, et les autres villes par un seul cercle. — La carie murale étant ainsi dessinée, il faut remplacer le trait au crayon par un trait au pinceau avec des couleurs à l’huile. Pour cela , on se procure deux brosses, l’une fine , l’autre plate , et quelques couleurs préparées avec soin, du noir d’ivoire, du bleu de Prusse, du vèrrnillon, do l'ocre jaune et de la laque carminée; on obtient différentes teintes on combinant entre elles les couleurs; si, p ex., on mélange 1 p. do vermillon avec 4 p. docre jaune, on obtient une belle couleur orange; 1 p. de laque carminée et 3 p. de bleu de Prusse donnent une couleur -violette dont on peut modifier la teinte avec un peu d ocre jaune. On se sert de la brosse fine pour peindre le littoral, les limites, les lies, les montagnes, les fleuves et les villes. On emploie le noir d’ivoire mélangé avec un peu de bleu pour les fleuves et les rivières, et le vermillon pur pour les villes. Les montagnes s’ombrent avec de l’ocre, du vermillon et du noir d'ivoire mélangés et combinés. On fait usage de la brosse plate pour peindre la mer en bleu ou en vert très clair; il faut que la teinte soit très-légère. Enfin on encadre la carte dans une bordure noire, et l’on indique par des chiffres les degrés do longitude et de latitude. Il est utile de faire remarquer que les couleurs à la détrempe conviennent mieux que les couleurs à l’huile , lorsque le mur est peint à la chaux et à la colle.
Carte de France. En admettant que la carte qui sert de modèle ait 0~,8ü de largeur sur 0*,60 ue hauteur, on aura, en quadruplant ces dimensions, une éarto murale de 7*”\68. Les dimensions, do même que pour la carte d’Europe, ne sont données que comme exemple; on peut les
diminuer ou les augmenter, suivant la surface plus ou moins étendue dont on dispose et suivant la grandeur du modèle. Dans le tracé et le dessin de la carte de France , on suivra les mômes procédés que pour la carte d’Europe. Si la carte qui sert de modèle renferme à la fois l'ancienne division en provinces et la nouvelle division en départements, il faut indiquer les provinces par un trait assez prononcé d’une couleur uniforme, en bleu, p. ex., et les départements par un trait plus léger d’une couleur différente et tranchée, par un trait de Termillon.
Mappemonde. C’est une carte qui représente la terre divisée en 2 hémisphères. Pour reproduire sur le mur le modèle qu’on a adopté, on commence par tracer sur ce mur une ligne horizon- I taie d une certaine longueur, qu’on divise en 2 [ parties égales ; chacune de ce* parties est le diamètre d’un des hémisphères. Si, p. ex., la ligne ! tracée a 4 mèt. de longueur , chaque diamètre : sera de 2 mèt. : or , la surface d un cercle de 2 mèt. de diamètre ou de 1 mèt. de rayon étant à peu près de 3 mètres carrés, on aura, pour la surface de la mappemonde, 6 mètres carrés. Chaque diamètre sera divisé à son tour en 2 parties égales, ce qui donne les centres des deux hémisphères. De j ces deux centres successivement, et avec un rayon ! de 1 mètre, on décrit deux circonférences qui ne i doivent se toucher qu’en un seul point. Pour tracer j ces circonférences, on se sert d une ficelle : l’un ! des bouts étant tenu fixé avec la main gauche au centre de l’hémisphère, on saisit l’autre bout de la main droite qui tient aussi un morceau de craie ou de crayon, et l’on trace la circonférence en faisant agir la main droite et en maintenant la ficelle toujours bien tendue. Au centre de chacun des hémisphères, on élève une verticale qui indique les pôles. Les deux hémisphères, se trouvent ainsi divisés en 4 arcs de cercle de 90 degrés. Par le tâtonnement, on divise chaque quart (le circonférence en 9 parties égales, ainsi que tous les rayons. Il ne s’agit plus que de faire pas- 1 ser des arcs de cercle par les points correspondants. On numérote tous les points de division sur chaque rayon, de manière que le point 1 se trouve près du pôle et le point 9 prés de la ligne horizontale que l’on a tracée d abord, et qui maintenant représente l’équateur. On prolonge la verticale qui passe par les pôles, et l’on cherche par le tâtonnement un point sur cette ligno, tel que la distance aux trois points 9 soit la même. C’est le centre de l’arc ae cercle qui doit passer par ces trois points. De ce point, comme centre et avec une corde, on décrit l’arc de cercle; on cherche onsuite le centre de l are qui doit passer par les trois points numérotés 8, et ainsi de suite jusqu’au dernier, qui a pour centre le j>ôle lui-même. Comme les quatre demi -cercles sont égaux, le travail qui a été fait pour le premier convient aux trois autres, et il n’y a plus qu’à marquer les mêmes distances. Ces arcs de cercle sont les parallèles. Maintenant pour tracer les demi-cercles qui doivent passer par les pôles et par les divisions de l’équateur, il faut chercher le centre sur l'équateur ou sur son prolongement, ce qui n’offre aucune difficulté, lorsque la division en 9 parties, de chaque rayon de l’équateur, est déjà faite exactement. Une fois que les parallèles et les méridiens sont tracés, il n’y a plus qu’à dessiner, dans chaque quadrilatère, ce qui est contenu dans 16 quadrilatère correspondant de la carte modèle. On ne marque que les limites des États et les principaux fleuves. Les villes capitales sont désignées par un point. Les cinq parties du monde sont indiquées par une couleur différente, et le contour des îles est peint
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de la même couleur que la partie du monde à laquelle elles appartiennent. — Si, au lieu d’une mappemonde, on prend pour modèle un planisphère, on suit, dans le tracé de la carte, les mêmes procédés que pour la carte d’Europe.
Cartes de visite et d'invitation (Savoir-vivre). Le lion ton exige qu'elles soient gravées ou imprimées plutôt que lithographiées, et autant que possible sur carton glacé. Les cartes de visite doivent contenir, d’une manière bien lisible, le nom et la demeure de la personne, si c’est un homme : le nom seulement, si c’est une femme. Quoiqu’il soit de meilleur goôt de ne point ajouter à son ; nom sa profession , ses titres ou qualités, cepen- j dant il est quelquefois nécessaire de le faire, sur- ' tout quand il s'agit de cartes destinées à des visi- j tes officielles. Dans tous les cas, il faut en bannir ' absolument tou te espèce d’ornements, arabesques, 1 peintures et dorures. Quand on porte le deuil, on j peut les faire border de noir. Il n’est pas conve- ! nable d’avoir des cartes collectives, si ce n’est j pour le mari et la femme, et encore vaut-il mieux dans ce dernier cas avoir deux cartes séparées, j Dans les visites ordinaires, U est d’usage de laisser une seule carte. Dans les visites de quelque solennité, comme celles du jour de Pan, on laisse une carte pour le mari, une seconde pour 1a femme, et s'il se trouve dans la famille une ou plusieurs autres personnes à qui l’on veuille | donner une marque d'estime, on laisse des cartes j en raison du nombre de ces personnes. On n’envoie par la poste que les cartes de visite du jour de r an, celles en répons© à des billets de part, ! et les cartes d'invitation : elles’ doivent alors être mises sous enveloppe. Quand on envoie des cartes | do visite pour prévenir ses amis qu’on part à , la campagne ou en voyage, on y inscrit à l’encre , ou au crayon p. p. c. (pour prendre congé). On annonce son retour en envoyant de nouvelles cartes à toutes les personnes à'qui l’on a fait savoir son départ. 11 est des visites que les cartes ne peu- ] vent remplacer (You. Visite). Si cependant on ne , trouve point chez elle la personne que l’on est allé j voir , on petit laisser uue carte en ayant soin de : la corner pour faire voir qu’on l’a apportée soi- j même, et rigoureusement la visite peut être considérée comme faite. — Pour la rédaction des ’ cartes d'invitation. Yoy. Invitations.
Cartes de visite (Postes). Elles sont reçues sous enveloppes non fermées et expédiées aux mêmes j conditions que les avis (Yoy. Avis). La même en- j veloppe peut renfermer 2 cartes sans augmenta- j tion de prix; passé ce nombre, il est perçu un port en sus pour chaque carte, sans toutefois que la ; taxe du paquet puisse excéder celle que payerait une lettre de même poids. Le public peut, à son j choix, affranchir directement les cartes de visite i avec les timbres-poste ou les affranchir en numé- ; raire dans les bureaux de poste.
CARTON Bitumé. Yoy. Toiture.
CARTOCCUE (Chasse). En général, il vaut mieui les acheter toutes faites, mais comme il peut arriver qu’on ait épuisé ses munitions, il est bon de savoir comment s’ Y prendre pour en fabriquer de nouvelles. Il faut d’abord se procurer des culots en tôle de cuivre qui servirent de culasse à la cartouche, et qui seront exactement du calibre de l’arme. Ceux de ces culots que l’explosion de l’arme n’a point déformés peuvent encore servir : il faut donc, lorsqu’on est en chasse, recueillir soigneusement ceux qui restent fixés dans le tonnerre du canon. A ce culot on adapte une douille de papier : pour faire cette douille, il faut avoir un mandrin de bois qui, entouré d’une double feuille de papier, puisse Imucher exactement le canon. On coup8 des bandes de papier ayant 6 à 7 fois le
rayon du calibre; on les enduit de colle de pâte,
Suis on les roule sur le mandrin sur lequel elles ni vent faire au moins deux tours complets ; on retire celui ci, et on les laisse sécher. Quand elles sont parfaitement sèches, ce qui exige près d’une journée, il faut les adapter au culot; mais auparavant on met une capsule au bout de la petite broche de fer qui . dans le système à brochette Lefaucheux, sert à enflammer la poudre. On enduit intérieurement de colle-forte un peu épaisse l’intérieur des rebords du culot, on y fait entrer la douille de papier et on attend pour la charger que la colle soit bien sèche. Quand la douille de papier est adhérente au culot, on y verse la poudre qu’on recouvre d’une bourre faite d’une rondelle de carton ou de feutre ayant bien exactement le même calibre que le mandrin sur lequel la douille a été roulée. On verse alors le plomb : pour que la cartouche se maintienne mieux et pour que le plomb se répartisse plus également, quelques personnes sont dans l’usage de couper la charge de grenaille en deux par une bourre ou par un culot de métal. Par-dessus on met une dernière bourre dont les bords sont enduits de colle forte. Quand tout est sec, on rogne le papier au niveau de la bourre, puis on colle sur l’extrémité de la cartouche un morceau de papier de couleur différente suivant le numéro du plombqu’on a employé; enfin on met une goutte de vernis à l’endroit où la broche entre dans le culot afin que l’humidité ne pénètre point par cet endroit jusqu’à la poudre. Les détails ae la fabrication varient nécessairement un peu suivant la forme des amorces que l’on emploie, et suivant l’arme dont on se sert. Les cartouches à enveloppes métalliques sont plus commodes, car cette enveloppe peut servir un grand nombre de fois : celles du système Edouard Larachée sont composées d’un alliage très-élastique et portent une cheminée sur laquelle on met la capsule. L’explosion de l’arme ne les déforme nullement; en sorte qu’on peut, lorsque l’on a tiré, y remettre une charge nouvelle. L enveloppe des cartouches du système Béringer consiste en un petit tube de cuivre ronge qui ne présente pas une grande résistance, mais comme cette enveloppe s’appuie sur les parois du canon elle ne peut jamais se distendre beaucoup par l’explosion de la poudre ; cependant lorsqu’on veut recharger une de ces enveloppes après qu’elle a servi, il est bon de la faire passer dans une matrice en acier qui lui rend exactement sa forme première ; cette enveloppe ne porte pas de cheminée pour la capsule : celle-ci consiste en un petit culot de cuivre au calibre de l’arme, au milieu duquel est un petit disque de fer, et l’espace annulaire qui reste entre ce disque et le rebord du culot est rempli de poudre fulminante. On fait descendre ce culot au fond du tube de métal qui sert d’enveloppe à la cartouche; par-dessus on verse la poudre, ensuite on met une bourre, puis le plomb et enfin une dernière bourre. Si l’on veut que la cartouche soit tout à fait imperméable on étend sur cette bourre une couche de vernis : préparée de cette manière elle peut resierdans l’eau une demi -journée sans subir la moindre altération.
CAR VI ou Cumin des prés (Agriculture). La racine de cette plante aromatique peut être mangée, et ses graines, dont on fait en médecine le même usage que du Cumin (Foy. ce mot), fournissent une huile grasse qu’on peut employer dans les aliments. Les vaches et les moutons mangent sa fane avec plaisir. — Le Carvi se sème au commencement du printemps dans une bonne terre, bien amendée; on lui donne plusieurs sarclages, on l’éclaircit, et, pour obtenir une récolte abondante , on lui donne au printemps suivant un
CASS
amendemeut superficiel. Il est bon de recueillir les graines de bonne heure , car elles tombent aussitôt qu’elles sont mûres et, si l’on attendait trop longtemps on s’exposerait à les perdre.
CAS fortuits (Droit). La loi distingue deux espèces de cas fortuits : les cas ordinaires qu’il est possible de prévoir (grêle, incendie, feu du ciel, gelée, coulure, vol, etc.), les cas extraordinaires ou imprévus (guerre, inondation, etc.).
— Lorsqu’un immeuble, tel qu’une maison, une lerme, etc., soumis à l’usufruit, vient à être détruit par cas fortuit, ni le propriétaire ni l’usufruitier ne sont teuus de rebâtir (C. Nap., art 607).
— L’iinmeuble qui a péri par cas fortuit et sans la faute du donataire n'est pas sujet à rapport (art. 855). — Lorsque par suite d’un cas fortuit le débiteur a été empêché de donner ou de faire ce à auoi il était obligé, ou a fait ce qui lui était interdit, il n’y a lieu contre lui à aucuns dommages-intérêts. Lorsque le corps certain et déterminé, qui fait l'objet de l’obligation, vient & périr ou à se perdre, sans la faute du débiteur et si celui-ci ne s'est pas chargé des cas fortuits, l’obligation est éteinte. Seulement le débiteur est tenu de prouver le cas fortuit qu'il a allégué (art. 1148, 1302). — Dans un bail le preneur peut être chargé des cas fortuits; mais à moins que cette clause ne soit accompagnée des mots : cas fortuits , prévus et imprévus, le preneur ne supportera que les cas ordinaires. Si pendant la durée du bail la chose louée est détruite en totalité par cas fortuit, le bail est résilié de plein droit; si elle n’est détruite qu’en partie, le preneur peut, suivant les circonstances, demander ou une diminution de prix ou la résiliation môme du bail. Il serait au contraire tenu du cas fortuit si l'accident avait été précédé de quelque faute de sa part, sans laquelle la perte ne serait pas arrivée (art. 1722). — Celui qui aurait reçu indûment et de mauvaise foi uu meuble ou un immeuble est garant de sa perte, môme lorsqu’elle serait le résultat d’un cas fortuit (art. 1379). — Celui qui emprunte un objet et l’emploie à un autre usage ou pour un temps plus long qu’il ne devait, devient responsable de la perte arrivée même par cas fortuit. Le voiturier est responsable des pertes et des avaries, à moins qu’il ne prouve que la perto ou l’avarie est le résultat d’un cas fortuit.
Cas rédhibitoires. Voy. Vices rédhibitoires.
CASOAR d’Australie. Foy. Droméë.
CASSATION (Droit). Elle est prononcée par la Cour de cassation siégeant à Paris contre les jugements ou arrêts qui ont violé ou faussement appliqué les lois. Pour pouvoir former un pourvoi en cassation, il faut avoir été porté ou représenté dans le procès jugé, être intéressé à ce que la décision soit annulée, n’avoir pas laissé le jugement acquérir la force de chose jugée, et n’y avoir point acquiescé.
Quand on veut se pourvoir en cassation dans une affaire civile, on doit préalablement consigner une amende 150 fr. s’il s’agit d’une décision contradictoire, de 75 fr. si le jugement ou arrêt attaqué était par défaut, plus dans les deux cas, le décime de guerre. L’amende est consignée entre les mains d’un receveur de l’enregistrement, qui en délivre quittance. Les indigents sont dispensés de la consignation d’amende: leur indigence doit être attestée ou par un certificat délivré spécialement pour le procès en question , par le maire de leur domicile, visé par le sous-prefet et approuvé par le préfet, ou dans les affaires criminelles, par un extrait du rôle des contributions constatant qu’ils payent moins de G fr. , ou ; par un certificat du percepteur portant qu’ils ne 1 sont pas imposés. Les individus condamnés par I
une Cour d’assises sont dispensés de la consignation d’amende, mais non les personnes qui , dans les affaires de cette nature , se seraient portées partie civile. Il suffit d une seule consignation pour plusieurs personnes lorsqu’elles ont le même intérêt â faire annuler la décision attaquée. L’amende est restituée si le jugement ou arrêt est cassé. Dans les affaires civiles on a, pour se pourvoir en cassation, un délai de trois mois, à partir de la signification du jugement ou arrêt, faite régulièrement à personne ou à domicile. Les jugements de police simple ou correctionnelle, et les arrêts des Cours d’assises doivent être attaqués en cassation pendant les trois jours qui suivent la condamnation. Quand le pourvoi est formé par le ministère public ou par la partie civile , il faut qu’il soit notifié, dans 4es trois jours, à la partie contre laquelle il est dirigé. — Dans les affaires civiles, le pourvoi doit être présenté et signé par un avocat à la Cour de cassation, auquel on doit, à cet effet, envoyer les pièces du procès avec le pouvoir de suivre le pourvoi, et des fonds pour payer l’amende et les autres frais; la provision qtron lui envoie est ordinairement de 500 fr. Le pourvoi contre une condamnation de cour d’assises, de tribunal correctionnel, ou de police, sc fait par une déclaration du condamné au greffe, et signée par celte partie ou par son avoué, ou un fondé de procuration spéciale. On peut, en même temps, ou dans les 10 jours suivants, déposer au greffe une requête, sur papier timbré, contenant les moyens de cassation. Les condamnés peuvent aussi transmettre directement au greffe de la Cour de cassation leurs requêtes et les autres pièces ; la partie civile ne peut le faire que par le ministère d’un avocat à la Cour de cassation. Pour que le pourvoi, môme contre un jugement de simple police, puisse être reçu, il faut, s’il y a eu condamnation à un emprisonnement, que le condamné justifie qu’il s’est constitué prisonnier ou qu’il a été mis en liberté sous caution. — Dans les affaires civiles, celui qui a obtenu un jugement ou un arrêt, peut, sauf quelques exceptions, poursuivre l’execution malgré le pourvoi en cassation , lequel n’a point d’effet suspensif. Au contraire le pourvoi suspend l’exécution do tout jugement ou arrêt criminel, à moins qu’il ne s'agisse d’un simple jugement d’iustruction , auquel cas le pourvoi n’empêche pas de passer outre au jugement définitif.
On peut se pourvoir en cassation contre tout acte qui ale caractère de jugement en dernier ressort et définitif, à moins de disposition contraire. On ne peut se pourvoir en cassation contre les jugements civils des juges de paix que pour excès de pouvoir. On ne peut demander à la Cour do cassation l'annulation des décisions administratives, ni celle des sentences des arbitres volontaires; les personnes, non militaires, qui ont été traduites devant un tribunal militaire, peuvent se pourvoir pour cause d’incompétence de la juridiction militaire à leur égard. C’est aussi à la Cour de cassation qu’on s’adresse pour faire statuer sur les règlements déjugés, quand les tribunaux ne ressortissent pas à la même Cour impériale, sur les demandes en renvoi d'un tribunal â un autre pour cause de suspicion légitime. La Cour de cassation ne connaissant pas du fond des affaires, celui pour ou contre lequel elle a prononcé la nullité d’un jugement ou arrêt se trouve obligé de plaider do nouveau devant le tribunal ou la cour qui a été saisi de l’affaire par le renvoi que lui en a fait la Cour de cassation. Si le pourvoi a été rejeté, la décision attaquée, civile ou criminelle, acquiert par là la force do chose irrévocablement jugée, et ne peut plus être l’objet d’un nouveau
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pourvoi , sous quelque prétexte , et par quelque moyen que ce soit (C. d’Inst. cr.. art. 373 et 4i6- 43». C. ae proc. civ. , art. 363-64).
CASSIE ( Horticulture ). Voy. àcacie farnêse.
CASSIS (Écon. domestiq.). Les feuilles de cette plaute écrasées et appliquées sur les coupures, sur les panaris ou les tumeurs qui affectent l’extrémité des doigts, calment la douleur et hâtent la guérison. Ces mômes feuilles infusées dans du vin blanc peuvent être conservées et servir au besoin pour être appliquées sur des piqûres de guêpes, d’abeilles, de moucherons. Enfin on emploie les feuilles de cassis à préparer un vin destiné à donner du ton à l'estomac. Il suffit de faire infuser pendant 24 heures deux poignées de feuilles dans une bouteille à large ool remplie de vin Manc, et bien bouchée. Ce vin se prend à la dose d’un verre de vin de Bordeaux, 1 ou 2 fois par jour, une heure avant le repas, et il faut avoir soin de remettre à mesure une nouvelle quantité de vin de manière qu’il surnage toujours au-dessus des feuilles. Les mêmes feuilles peuvent servir pendant 15 jours, si l’on a la précaution de tenir la bouteille bouchée et dans un endroit frais. On les emploie fraîches ou desséchées.
Liqueur de cassis.— l*On met dans un vase pour les laisser infuser ensemble pendant 15 jours,
1 kilogr. de baies de cassis, 2 gr. de girofle et de cannelle, 3 litres d’eau-de-vie et 750 gr. de sucre.
U faut avoir le soin de brasser ce mélange chaque jour pendant les 16 jours au bout desquels, après avoir écrasé le cassis, et passé le mélange à travers un linge avec expression , on filtre la liqueur et, quand elle est bien claire , on la met en bouteilles. On peut aussi n’ajouter le sucre qu’après avoir passé le liquide à clair.
2 • On fait infuser pendant un mois , dans 4 litres d’eau-de-vie, 1 kilogr. de cassis bien mûr, 5 ou 6 feuilles de cassis, 4 ou 5 clous de girofle, 25 ou 30 amandes de noyaux de pêches ou d’abricots. Au bout de ce temps on passe l’infusion, on y ajoute un sirop de sucre préparé avec 1 kilogr. de sucre et une suffisante quantité d’eau, et on filtre la liqueur, si c’est nécessaire.
3* Par un autre procédé , on prépare avec le cassis une liqueur stomachique et digestive. On laisse macérer pendant 15 jours dans un litre de lionne eau-de-vie une poignée de jeunes pousses de cassis : au bout de ce temps on passe ce mélange et on y ajoute un demi-litre de vin blanc d’excellente qualité dans lequel on aura fait foudre 500 gr. de sucre. Alors on filtre au papier la liqueur et on la met en bouteilles, où il faut la laisser un peu vieillir. Yoy. Groseillier.
CASSONADE. Voy. Sucre.
CASSURE ( Horticulture ). Voy. Pincement.
CA STKR A- V ERD V Z A N (Eauï minérales). Cet établissement thermal, situé dans le dén. du Gers, près de la route d’Auch à Condom , à égale distance de ces deux villes, possède plusieurs sources sulfureuses et ferrugineuses, dont la température est d’environ 20*. Ces eaux sont employées on boisson, en bains et en douches, et conseillées dans le traitement des affections rhumatismales, des maladies de la peau, des gastralgies, de la gravelle, des catarrhes, des anciennes fièvres intermittentes; elles conviennent également dans les cas de débilité générale, et sont regardées comme trcsutiles dans les convalescences difficiles.
Pour se rendre do Paris à Castéra, on prend d’abord le chemin de fer de Paris à Bordeaux jusqu’à Bordeaux , puis le chemin de fer de Bordeaux à Cette jusqu’à la station d’Agen : traiet en 16 et 22 h. ; prix : 1" cl. , 79 fr. 30 c. ; 2* cl. , 59 fr. 45 c. — On va d’Agen à Castéra par des voi-^ tures particulières.
CASTRATION (Antmaua: domestiques). La castration des animaux de service a pour objet de les rendre plus dociles, plus calmes, sujets à moins d’accidents et de maladies; ces avantages compensent la perte qui résulte toujours, quant au travail fourni par ces animanx, de la diminution de leurs forces par la castration. Chez les animaux de produit, cette opération les prédispose à l’engraissement, en même temps qu’elle améliore la qualité de leur chair. On peut pratiquer également sur les individus des deux sexes; elle n’est généralement usitée qu’à l’égard des mâles.
La castration produit sur le Cheval des effets très-différents selon l’âge de l’animal au moment où il la subit. Lorsqu’on veut en obtenir des résultats aussi complets que possible, le poulain doit être castré à l’âge «le 40 à 50 jours. Le poulain castré par amputation à cet âge, souffre peu et pendant fort peu de temps; ses formes et son tempérament lo rendent dans la suite tout à fait semblable aux juments de la race à laquelle il appartient. Le cheval de selle et de carrosse n’est castré en France qu’à l’àge de 4 à 5 ans au moment où il est vendu par l’éleveur; les risques de l’opération toujours très-douloureuse et dangereuse pour l’animal de cet âge, sont habituellement à la charge de l’acheteur. A 4 ans, les formes du jeune cheval étant complètement développées, le cheval hongre : c’est le nom vulgaire du cneval castré, conserve une grande ressemblance extérieure avec le cheval entier; il garde une partie de sa vigueur primitive, et toute l’indocilité, tous les défauts de caractère qu’il pouvait avoir déjà contractés. C’est par ces motifs que, pour les remontes de la cavalerie et de l’artillerie, l’administration de la guerre n’achète jamais ae chevaux castrés à l’âge de plus de 2 ans.
On pratique la castration sur l’Ane dans les mêmes conditions que sur le Cheval, et l’on en obtient les mêmes résultats. Dans nos départements du midi , les ânes sont généralement castrés par amputation à l’âge de 2 à 3 ans; ils résistent mieux que le cheval aux suites de l’opération.
Les Veaux qui ne doivent pas travailler et qu’on destine uniquement à devenir des bœufs de boucherie, doivent être castrés très-jeunes ; ceux qu’on doit abattre comme veaux avant l'âge ôe 3 mois, ne sont pas castrés. Les Bœufs de travail ne sont castrés en Frauce qu’à l’âge de 18 mois à 2 ans, par le procédé du bistournage , non par amputation, mais par torsion et compression, ce qui leur laisse plus de vigueur qu’une castration complète, et les rend plus utiles comme animaux d’attelage. Lorsqu’ils ont suffisamment travaillé, la castration est rendue complète par amputation , avant l’engraissement. Dans les pays d’élève, la castration est opérée par des gens exercés qui en font leur métier; on les désigne sous le nom d’affranchi sseurs. Lorsqu’un Taureau a cessé d’être apte à la reproduction et qu’il doit être engraissé pour la boucherie, c’est un préjugé de croire qu’il est nécessaire de le castrer; la castration est inutile; elle ne saurait à cet âge influer sur la qualité de sa chair. On a beaucoup préconisé récemment la castration des Vaches par le retranchement des ovaires, dans le double but d’améliorer leur viande et de prolonger la durée de la production du lait; les suites de cette opération sont si souvent mortelles pour les vaches, même quand elle est pratiquée par un liabile vétérinaire, que l’on y a généralement renoncé.
La castration des Moutons est indispensable, tant pour adoucir le caractère turbulent et souvent indomptable des Béliers, que pour faire perdre à leur viande le goût particulièrement désagréable qui lui est propre. Les Agneaux supportent trèo*
GATA
bien la castration f lorsqu’elle est opérée â l’âge de 8 à 15 jours; leur laine acquiert dans co cas une grande finesse; le lait de leur mère les rétablit en peu do jours. Ils en souffrent beaucoup plus et meurent quelquefois des suites, lorsqu’ils ne sont* castrés qu’à l'âge de 8 à 10 mois, bans beaucoup de localités ou castre les jeunes agneaux à 2, 3 ou 4 mois au plus. On pratique aussi la castration sur les Brebis, à l’âge de 40 à 60 jours; les brebi^ castrées prennent le nom de moutonnes; les avantages qui en résultent quant à l'amélioration de la viande, ne compensent pas les risques de l’opération.
Les Poulets sont castrés à l’âge de 3 mois et passent alors à l’état de chapons (/oy. Chapons). La meilleure époque de l’année pour chaponner est en mai dans nos départements du midi, et en juin dans ceux du centre et du nord. La cicatrisation s’opère d’elle-même en quelques jours; l’application du beurre ou d’un corps gras sur la plaie n’est pas seulement inutile, elle est dangereuse ; car s’il survient de fortes chaleurs, elle peut provoquer la gangrène et causer la mort des volailles.
Un pratique aussi, mais rarement, la castration sur les Dindonneaux de 4 à 5 mois ; ceux qui survivent deviennent énormes et prennent un emlwnpoint excessif; le plus grand nombre meurt des suites de l’opération.
CASUEL, Yoy. Baptême, Mariage, Enterrement, Mf.sse, etc.
CATAIRE ou Herbb aux chats ( Horticulture ). La Cataire commune qui se rencontre fréquemment sur le bord des chemins pourrait faire un assez bel effet comme bordure dans les allées des bosquets, et ses longs épis de fleurs blanches ou purpurines ne dépareraient pas les plates-bandes d’un parterre. Seulement il faut bannir cette plante de tous les endroits que les chats peuvent fréquenter. Ces animaux la recherchent avec autant d’avidité que la Gcrmandrée (Foy. ce mot) : ils s’enivrent de son odeur aromatique et pénétrante, se roulent dessus et la déchirent avec leurs griffes comme pour s'imprégner davantage de son parfum, qui leur occasionne une sorte de folie. Tous les autres animaux, à l’exception des moutons, rebutent ledourrage dans lequel cette plante se trouve mêlée. On lui attribue des propriétés stomachiques.
CATALPA (Arboriculture). Ce bel arbre atteint de 8 à 10 mètres de haut et fait l'ornement des jardins paysagers par ses larges feuilles, ainsi (pie par ses belles grappes redressées de fleurs blanches lavées de jaune et de pourpre à l’intérieur, qui s’épanouissent en juillet et en août. Il croît très-rapidement, surtout dans un sol frais et sablonneux. Souvent on le plante isolément au milieu d'une pelouse ou d’une pièce de ga/on; niais comme son bois est excessivement fragile et que ses grosses branches peuvent être brisées par des vents violents, sa place est plutôt au milieu des bosquets où il ne tarde pas à dominer les autres arbres dont l’entourage sert à l’abriter; le Paulownia (/by. ce mot), autre arbre du genre Bignone, peut le remplacer avantageusement sur les pelouses. — Le Catalpa se multiplie par semis qui se font pendant le mois de mars en terrines sous châssis, ou pendant celui d’avril en pleine torre sableuse , bien arrosée; on le repique en pépinière la 2* année et en place la 4* : au début, il faut le garantir du froid pendant l’hiver. Il se multiplie aussi par boutures ou rejetons buttés.
CATAPLASME (Médecine). Un grand nombre de substances diverses peuveut être employées en cataplasmes; celles dont on fait le plus habituellement usage sont: la farine de graines de lin, les fécules de pommes de terre, de riz et de seigle, etc.,
cuites avec une certaine quantité d’eau, pour en former une bouillie épaisse, qu’on applique soit à nu sur la partie malade, soit entre deux linges fins. Le degré de chaleur qui convient à un cataplasme, doit être tel qu’on puisse l’approcher de la joue ou le toucher avec le dos de la main sans se briller. La quantité de farine à employer varia nécessairement suivant l’étendue de la partie qu’il doit couvrir; mais il faut avoir soin , en général, que le cataplasme ne s’étende pas au delà des parties malades. Il no doit jamais gêner par son volume ni par son poids, surtout dans le cas d’inflammation des viscères, et en particulier des membranes séreuses. La farine de graines de lin doit être choisie bien fraîche, et il ne faut pas la faire bouillir. Pour préparer un cataplasme large comme les deux mains , on met dans une casserole environ 1.V0 gr. de cette farine sur laquelle on verse de l’eau bouillante en quantité suffisante pour former une bouillie bien onctueuse; on remue avec une cuiller de bois à mesure qu’on versé l’eau. Quand la bouillie est bien battue, on la verse sur un carré de lingo usé ou de mousseline; la mousseline gaze, toute neuve, est préférable. On plie ensuite ce linge en deux, et, plaçant les deux mains à plat sur la moitié supérieure , on la fait glisser en arrière, de manière à répartir également la bouillie sur le linge. On fait de même sur les quatre cétés, puis on les replie à mesure, de façon à border le cataplasme en ne lui laissant que la largeur voulue. On le recouvre d’un linge plus solide, et on le retourne pour l’appliquer, après qu’on s’e^t assuré du degré de chaleur. Les cataplasmes de fécule sont préférables à ceux de farine de graines de lin, toutes les fois que la peau est irritable. On les prépare en faisant crever sur le feu de la fécule dans de l’eau, de manière à obtenir une bouillie de consistance égale à celle de la colle de pâte. Les proportions sont à peu près d’une cuillerée de fécule pour un verre et demi d’eau. — On fait assez souvent des cataplasmes avec de la mie de pain et du lait ; ce genre de cataplasme doit être fréquemment renouvelé: il devient promptement acide et dès qu’il l’est devenu, il produit un effet diamétralement opposé à celui qu’on en attend. — Les cataplasmes excitants, surtout ceux de farine de moutarde, sont raremeut usités sans l’ordonnance du médecin. Foy. Sinapismes.
Indépendamment de ces cataplasmes, qui s’apj pliquent toujours à chaud et qui sont renouvelés quand iLs Commencent à se refroidir, on fait assez souvent usage de cataplasmes émollients appliqués à froid : les plus usités se font avec de la racine fraîche de guimamo râpée ou pilée. Dans les cas do douleurs locales très- vives et d’hémorroïdes •externes douloureuses, les cataplasmes de morelle fraîche pilée , ou de la même plante coupée grossièrement et cuite dans très-peu d’eau, puis appliquée tiède, sont d'un effet calmant très-rapide. Ou peut d’autant mieux en recommander l'emploi qu’ils sont faciles à préparer, et dans tous les cas, complètement inoffensifs. Quant aux cataplasmes qui ont pour base le tan ou le quinquina, ainsi que ceux qu’on peut rendre plus actifs à l aide de divers médicaments en poudre ou en teinture alcoolique, il n’en faut faire usage que d'après les prescriptions du médecin. — Il ne faut pas confondre avec des cataplasmes proprement dits, les tampons ou sachets remplis de son très-chaud, qu’un peut appliquer sur le ventre en cas de violentes coliques et qui procurent un soulagement passager, mais immédiat; ils ont uniquement pour but l’application d’une chaleur vive suffisamment prolongée, sur une partie souffrante.
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CATARRHE ou Bronchite chronique (Hygiène) . Cette affection, si commune chez les personnes âgées, n’offre rien de dangereux par elle-même. S’il est difficile de la guérir complètement, il est très-rare qu’elle se termine par une issue funeste; mais les sujets qui en sont atteints sont plus exposés que d’autres à une pneumonie qui peut être mortelle. Aussi demande t-elle des soins trèsattentifs, surtout pendant l’hiver et toutes les fois que la température est humide ou varialde. Un régime léger, l’absence d'excès en tout genre, l’usage habituel de la flanelle sur la peau, l’hahi- ; tation dans un lieu où l’air est tempéré et où l’on 1 n’a point à craindre les brusques changements du enaud au froid, tels sont les moyens les plus propres à diminuer les désagréments qu’entraîne cette affection et à empêcher qu’elle ne prenne un caractère aigu. Quant aux vomitifs, aux purgatifs, aux expectorants, aux fumigations et autres préparations médicamenteuses, il ne faut en faire usage que d’après les conseils du médecin. — Si malgré toutes ces précautions le catarrhe prenait I un mauvais caractère, si l’expectoration devenait j plus abondante ou plus difficile et qu'elle fût ac- j compagnée de fièvre, «l’étouffement, de trouble ’ dans les fonctions digestives, il faudrait se hâ- 1 ter d’appeler le médecin : ces sortes d’inflam- j mations demandant dès le début une médication j énergique. Voy. Rhume.
Catarrhe (.4rf. vétérinaire.) Catarrhe nasal. Fou. Bronchite et Morfondüre.
Catarrhe pulmonaire. Voy. Courbature aigue.
Catarrhe ou Mo TW du mouton. Voy. Monvu.
Catarrhe de l'oreille (chez le Chien]. Voy. Otite. ,
CATÉCHISME (Religion catholique). Les enfants, surtout ceux qui sc préparent à la première com- | inunion, doivent toujours suivre le catéchisme de leur paroisse; ils ne peuvent, sans y être exprès- ' sèment autorisés, recevoir ailleurs ! instruction re- ' ligieuse. 11 faut une raison grave ncur obtenir la 1 permission de faire instruire ses enfants chez soi ou dans une paroisse étrangère; s’ils font partie «l’une pension qui ait un aumônier, celui-ci est chargé de leur enseigner le catéchisme. Les écoles qui n’ont j point d’aumônier peuvent conduire leurs enfants a la paroisse dont elles font partie, quel que soit d’ailleurs le domicile individuel de chaque enfant ou de sa famille.
Il y a dans la plupart des paroisses trois sortes de catéchisme. Le premier, dit catéchisme élémentaire, est destiné aux enfants de 8 à 10 ans. — Le second, qui est plus important, est le catéchisme préparatoire à la première communion ; il est obligatoire pendant un an au moins, le plus souvent pendant deux ans. On y est admis de 10 à 11 ans. Les parents doivent accompagner leurs enfants à la première réunion de ce catéchisme pour en connaître lo règlement et se mettre au coûrant des conditions requises pour l’admission à la première communion afin d’en surveiller l’entier accom- 1 plissement. L’exactitude & ce catéchisme est [dus rigoureusement exigée que «lans tous les autres; une absence même involontaire doit être excusée et il faut en faire agréer les motifs. Un enfant qui change de domicile doit se munir d’un certificat qu’il présente à sa nouvelle paroisse, et qui at- ; teste qu’il a suivi assidûment le catéchisme jus- ' qu’au moment où il a changé de demeure. — Le troisième, ou catéchisme de persévérance, est moins obligatoire, néanmoins on doit le suivre au moins une année; dans un grand nombre de paroisses les enfants ne sont admis à la première commu- I nion qu'après avoir pris l'engagement d’assister j au catéchisme de persévérance. Les instructions | y étant plus développées, il faut généralement
trois années pour y recevoir une éducation religieuse complote.
CATHOLIQUE (Culte). Voy. Cultes.
CATICHE (Chasse), Voy. Loutre. *
CATILLAC (Poire de). Voy. Poirier.
CAUCHEMAR [Méd. domestiq.) Les accès de cauchemar ont pour causes principales : un état de plénitude de l’estomac, des affections morales pénibles, des travaux excessifs de l’esprit trop longtemps et trop vivement prolongés, quelque maladie nerveuse. Le coucher sur le dos ou sur le flanc gauche favorise surtout ces accès, lorsque l’estomac est en même temps surchargé. Lo traitement du cauchemar n’est autre que celui des diverses causes qui le produisent. S’il provient d’une plénitude d’estomac due à un repas trop voisin du coucher, le bon sens indique qu’il faut ou manger peu à ce repas , ou ne se mettre au lit que quand la digestion est entièrement accomplie. S’il dépend d'influences morales . d’excès d’études, l’indication se présente d'elle-même. Enfin si le cauchemar est le symptôme d’une affection nerveuse, c’est la maladie qu'il faut traiter.
Chez les adultes, les accès «le cauchemar ne durent le plus souvent que quelques minutes; le réveil est d’autant plus prompt, que l’état de malaise a été plus prononcé; et si le sommeil ne revient plus aussi profond qu’il l’était d’abord, quelques heures de repos suifisent pour faire oublier l’accident qui est survenu. Mais chez les enfants, le cauchemar prend un autre caractère : l’enfant se réveille en jetant des cris perçants; son visago exprime l’effroi, le regard est fixe, l’agitation est souvent extrême, et tous les efforts que l’on fait pour calmer et dissiper cette anxiété sont quelquefois sans résultat pendant plusieurs heures. Un des effets les plus graves du cauchemar chez les enfants, est d’amener des phénomènes nerveux qui deviennent ultérieurement des causes de convulsions répétées; l’épilepsie elle-même n’a souvent pas d’autre origine. L’attention des parents ne saurait donc être trop éveillée à ce sujet. Avant tout il faut proscrire ces contes absurdes et effrayants dont on tierce l’imagination souple et impressionnable des enfants. Ensuite l’heure du coucher sera suffisamment éloignée de celle du dernier repas qui se composera d’aliments «le facile digestion; enfin on «oit éviter pour les enfants Ta trop grande chaleur du lit et le poids exagéré des couvertures. Si les accès «le cauchemar devenaient fréquents , il serait prudent de consulter un médecin, parce que la cause de ces accès pourrait être duo h la présence de vers intestinaux. Tels sont les moyens les plus rationnels pour prévenir le cauchemar chez les enfants Reste ;’i savoir ce qu’on doit faire pour lo calmer et le dissiper. Si l’enfant, ce qui arrive souvent, ne se réveille qu’à demi , s’il est dans cet état qui n’est ni le sommeil ni la veille, et que néanmoins l’anxiété soit extrême ou se manifeste par des cris, il faut le réveiller doucement sans porter brusquement la lumière devant les yeux, le retirer de son lit, pourvu qu’il ne soit ni en transpiration, ni exposé à être saisi par le froid, lui présenter les objets qui l’amusent dans ses jeui habituels, enfin captiver son attention pour la détourner du rêve qui l’effrayait. On lui donnera à boire, par petites gorgées, de l’eau sucrée additionnée d’eau de fleurs d’oranger, et si pendant l’accès, le sang s’était porté vers la tête, ce qu’on reconnaît à la vive coloration de la face et a la chaleur brûlante du front, on appliquerait aux pieds ou aux mollets des cataplasmes sinapisés.
CAUTÈRE (Méd. domestiq ). Il sc place ordinairement au bras, à la jambe, à l’intérieur de la cuisse. Pour lo former, on peut employer deux
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moyens : 1* appliquer d’abord un vésicatoire et le transformer en cautère; 2 • produire directement le cautère en appliquant sur la peau un petit morceau de potasse à l’alcool ou de caustique de Vienne. Le premier moyen est moins douloureux; le second est plus prompt et plus sûr, et voici, dans ce dernier cas, comment on procède. On place sur le point voulu un carré de sparadrap diachylon de 0"05 de côté, et percé dans son milieu d’un trou rond de ü“01 à 0*02 de diamètre. C’est dans l’étendue de ce trou qu’on couvre la peau d’une couche de potasse à l’alcool ou de caustique de Vienne; puis on place par-dessus un autre carré de sparadrap que l’on fixe de manière à empêcher la substance caustique de couler. L’escarre est forméo au bout de 3 ou 4 heures avec la potasse, et en 20 minutes avec le caustique de Vienne : ce dernier caustique , plus facile a manier que la potasse , lui est généralement préféré.
. Un cautère doit être entretenu avec beaucoup de soin: s’il devient inerte, il ne produit pas l'effet médical désiré; s’il est surexcité, il cause au malade des douleurs inutiles. Pour empêcher le cautère de te fermer, on y introduit un jpois fabriqué soit avec la racine u’iris de Florence , soit avec de petites oranges avortées , desséchées et travaillées au tour, ou plus simplement encore une petite boule de cire blanche ou un pois d'ivoire.
Il faut avoir soin de passer un fil à travers le pois afin de le retirer plus facilement toutes les fois que le cautère doit être pansé. Lorsqu’on veut raviver un cautère trop peu actif, on emploie des pois de garou, doués de propriétés excitantes, et dans le cas contraire, des pois à la guimauve, qui ramènent l’excitation au degré désiré. Chaque fois qu’on change le pois, il faut, sans faire souiïrir le malade, presser délicatement en appuyant sur le pois, afin que sa partie inférieure soit bien en contact avec le fond de la plaie. Une feuille de lierre, ou bien un morceau de sparadrap sur papier, dit papier à cautère , maintient le pois à sa place en même temps qu’il aide à son erfet utile. Une compresse est jiosée sur le tout et fixée par une bande de toile, ou par un bandage à cordons, recouvert de taffetas gommé. La plupart des personnes assujetties à la nécessité de porter un cautère au bras apprennent à se panser elles -mêmes, et, pour ue le pansement soit plus facile, il convient établir cet exutoire au bras gauche, qui est aussi celui qui exerce le moins de mouvement.
La suppression d’un cautère est toujours une chose grave, à laquelle les personnes Agées surtout ne doivent pas se résoudre sans avoir pris l’avis du médecin; la paralysie et l’apoplexie sont trop souvent les conséquences funestes de la suppression imprudente d'un cautère. En général , si la maladie pour laquelle on a eu recours & l’établissement d’un cautère a complètement cessé, et que l'ulcère soit passé à un état indolent, la suppression n’offre pas de danger ; elle en offre beaucoup . au contraire, lorsqu’après la guérison le cautère reste rouge et enflammé. Dans tous les cas, il ne faut le fermer que graduellement, et se résoudre à le supporter dès qu’on s’aperçoit que la diminution de son activité donne lieu à un dérangement de santé quelconque. — Les cautères sont bien préférables aux vésicatoires et aux sétons, autautparl'cffet qu’on eu obtient que par leur pansement beaucoup plus simple et plus facile.
HALTE R ETS ( Eaux minérales). — Cauturets est un bourg des Hautes- Pyrénées d’environ 1000 habitants: il y pleut souvent et les brouillards y sont très- fréquents. La saison des bains commence en juin et finit le 31 août. Cet établissement thermal reçoit chaque année de 3 à 4000 étrangers, j Les eaux de CautereU diffèrent peu de celles 1
de Baréges. Elles ont les mêmes principes que ces dernières avec un plus haut aegré de enaleur : leur température varie de 30® à 55*. Mais Cautcrets diffère de Baréges en ce que le climat est plus doux, le sol moins ingrat, la situation mieux exposée et les sources beaucoup plus abondantes. Elles sont au nombre de 13 , et l’établissement de la Raillère est le plus renommé. Il est situé près du Gave, à 2 kil. au plus du bourg, vers le sud. Un vaste promenoir intérieur est également favorable au service des bains et aux buveurs d’eau. L’utilité de ces eaux pour les blessures et les maladies de la peau est incontestable. Elles sont encore très -efficaces contre les maladies scrofuleuses, les affections rhumatismales, les pâles couleurs, les gastrites chroniques, et surtout contre les rhumes anciens et les catarrhes négligés. On les emploie en bains, en douches et en buisson. Le bain dure une heure, la douche une demi-heure. Le prix du bain ou de la douche est de 1 fr. La boisson prise aux sources est gratuite. — Plus loin, sur les hauteurs, est le Mahourat, petite chute d'eau très-chaude qui sort d’une crevasse de rochers. Cette eau, qui ne s’emploie qu’en boisson, est très-renommée pour la guérison des affections chroniques de l’estomac. Aussi c’est un lieu trôs-fréquenté: chacun apporte son verre et puise à la source. Les malades qui supportent difficilement les eaux de la Baillière y associent celles du Mahourat.
Plusieurs routes peuvent conduire de Parisaux bains de Cauterets. La route la plus directe est celle de Tarbes, en passant par Bordeaux, Morcens et Mont-de-Marsan :1e trajet se fait en 22 ou 23 h., par train express: en 27 ou 29 h. par le train ordinaire. Prix des places, 1” cl.. 90 fr. 83 c.; 2* cl., 68 fr. 10 c. Une fois à Tarbes, on trouve facilement des voitures particulières qui mènent à Cauterets en 6 h. au prix de 4 ou 5 fr. par personne.— Les personnes qui ne regardent pas à la dépense et qui veulent faire un vovage d'agrément dans les Pyrénées prennent aussi le chemin de fer de Paris à Bordeaux et de Bordeaux à Bayonne, trajet enl8et24h.; prix total, l”cl.,86 fr.95c.; 2* cl. , 65 fr. 20 c. De Bayonne on peut gagner Pau , et de là Cauterets au moyen de diligences ou de voitures particulières.
On trouve à Cauterets plusieurs hOtcls pour se loger, des maisons et des pensions particulières, et cinq ou six restaurants. —Le prix des logements varie depuis 1 fr. 50 c. jusqu’à 10 et 15 fr. par jour. Ces prix sont moins élevés au début et à la fin de la saison. 11 y a des pensions bourgeoises à 5 fr. par jour et au-dessous. On peut dîner convenablement pour 2 fr. et 2 fr. 50 c. Chaque restaurateur a sa table d'hote, où les femmes s’abstiennent de paraître : la plupart des familles étrangères se font servir à domicile. Il est prudent d emporter avec soi son argenterie : c’est la seulo chose que ne fournisse poiut le restaurateur.
Pour aller à la Raillière et aux autres établissements éloignés du bourg, comme aussi pour la promenade, la plupart des malades se servent de chaises à porteurs. Elles se louent à la course, & l’heure, ou à la journée, à peu près au même prix que les voitures de place de Paris. Les promenades habituelles se font sur la route de Pierrefitte, par où l’on arrive à Cauterets : on chemine ordinairement jusqu’à la Hampe du limaçon , descente rapide et dangereuse par ses circuits. On peut faire des excursions intéressantes au lac de Gaube, au pont d’Espagne, au mont Vignemale, à Luz, à Saint-Sauveur. Les baigneurs les plus alertes vont déjeuner en Espagne , et reviennent souper à Cauterets, en passant par le port de Gavaruie. C’est dans l’établissement Bruzaud, situé dans Cauterets
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même , nue sont pour ainsi dire cantonnés les | plaisirs, les réunions, les bals et les concerts, qui font de Cauterets le rendez-vous des établissements thermaux environnants.
CAUTÉRISATION {Médecine). La cautérisation ! immédiate est le seul procédé efficace pour préve- j nir le développement do l’hydrophobie chez les . personnes mordues par un animal enragé, et pour neutraliser les effets du venin do la vipère. C est aussi, dans les pays chauds, par la cautéri.Nation ! qu'on sauve, quand elle est pratiquée à temps, la vie des gens mordus par le crotale ou serpent à sonnettes. On pratique la cautérisation par i’application d’un morceau de fer ou de cuivre chauffé j au rouge blanc. Il ne faut pas craindre, surtout en cas de morsure par un animal enragé, de brûler à fond, et un peu au delà do la partie mordue : la douleur qu’on fait éprouver dans ce cas no peut pas être prise en considération; il faut brûler partout où il y a des traces de morsures, même là où la peau ne parait pas entamée. Pour la morsure de la vipère, la cautérisation par l'ammoniaque liquide est préférable. En effet, si l’on est mordu par une vipère dans les bois ou en pleine campagne, avant qu on soit arrivé Jusqu'à un lieu habité, où il n’est même pas certain qu’on trouve du feu allumé, il s’écoulera un temps beaucoup trop long, et la cautérisation par brûlure manquera son effet. On ne peut trop insister auprès de ceux qui habitent des localités où les vipères sont communes, pour qu’ils prennent l’habitude salutaire de ne point aller au bois ou aux champs sans être munis d’un flacon d’ammoniaque liquide; c’est le seul moyen de pouvoir, en cas ue morsure, cautériser sans perte ue temps, et de faire disparaître tout danger. Dans les mêmes localités, les bergers ne doivent pas manquer de prendre la même précaution, tant pour eux que pour leurs chiens et leurs moutons, qu’ils doivent toujours être en mesure de secourir en temps utile. —Il ne faut jamais pratiquer la cautérisation , soit sur l’homme, soit sur les animaux, avec des caustiques qui sont en même temps de violents poisons, tels que le sulfate de cuivre (vitriol bleu), l'arsenic et le sublimé corrosif. Appliqués sur une plaie vive, ces caustiques passent nans la circulation, et alors la cautérisation donne Heu à un empoisonnement souvent mortel. — Quant aux cautérisations à opérer dans le traitement des plaies, ulcères, blessures, etc., c’est le médecin seul qui peut et qui doit les pratiquer.
CAUTION, Cautionnement (Droit). Quand on a ! une caution, il faut bien s’assurer de l’étendue j do l’obligation qu’elle a prise, et quand on cautionne soi-même, engagement qu’il ne faut prendre qu’avec une extrême circonspection, il importe de bien fixer la portée de l'obligation dont on s’est chargé. En cautionnant l’obligation d’une autre personne, on s’engage à satisfaire à cette obligation, si le débiteur n’y satisfait pas luimême. Un tel engagement ne se présume pas; il faut qu'il ait été pris expressément; ainsi celui qui recommande quelqu’un, qui pne un ami ou un parent de prêter une somme à un tiers, ne se rend point par cela seul caution du prêt. Quand on a fait un véritable cautionnement, il ne s’étend pas au delà des limites dans lesquelles il a été contracté; ces limites dépendent aes expressions qu’on a employées en déclarant cautionner. Si on s’est borné à dire d’une manière indéfinie que l’on cautionnait telle obligation, l’on serait tenu de tous les accessoires de la dette, môme des frais de la demande dirigée contre le débiteur princi-
Ii al . et de tous ceux qui seraient faits apres que a demande aurait été dénoncée à la caution. Quels que soient le3 termes du cautionnement, il ne •
peut jamais excéder ce qui est dû nar le débiteur ni être soumis à des conditions plus onéreuses; dans ce cas d’excès, le cautionnement est réductible à la mesure de l'obligation principale ; si on ne peut pas cautionner plus que la dette, on peut n’en garantir qu’une partie ou s’engager à des conditions moins onéreuses. Plusieurs personnes peuvent se réunir pour cautionner une même dette. On peut se rendre caution d'une personne sans sa volonté, et même à son insu, et cautionner celui qui a déjà cautionné le débiteur principal.
Pour qu’un cautionnement soit valable, il faut qu’il s’applique à une obligation valable elle-même ; ainsi le cautionnement d’une dette de jeu serait tout à fait nul. On peut cautionner une obligation qui n’est pas essentiellement nulle, mais dont la nullité peut être demandée seulement dans l’intérêt personnel de celui qui l’a contractée , p. ex. du mineur, de la femme mariée non autorisée. Du reste, toute espèce d'obligation valable est susceptible de cautionnement; on peut donc cautionner des obligations futures, p. ex. celles qu’un associé pourra contracter envers la société, le crédit ouvert à un négociant jusqu’à concurrence d’une somme déterminée, etc. Le cautionnement d'une obligation figure ne prend date que du jour où cettu obligation elle-même a commencé d’exister. — Quand un débiteur, ayant pour but de faire croire à une fausse solvabilité , propose à son créancier pour caution une personne qu'il lui désigne, sans fraude toutefois , et que le créancier l’a acceptée, il suffit, pour que le cautionnement soit valable, que cette personne ait la capacité générale requise pour contracter; mais cela ne suffit pas, quand il s'agit de cautions présentées par des personnes que la loi ou un jugement oblige à en fournir; il faut alors, outre la capacité de contracter, que la caution présentée ait un bien suffisant pour répondre de l’objet de ^'obligation, et que son domicile soit dans le ressort de la Cour impériale, où elle doit être donnée; le bien que la caution doit posséder consiste en propriétés foncières, excepté en matière de commerce ou si la dette est modique; alors la solvabilité peut s’apprécier en valeurs mobilières. Le créancier ne peut être tenu d’avoir égard à des immeubles litigieux, ni à ceux qui seraient couverts d’hypothèques, ou dont la propriété serait soumise à une condition résolutoire, ni à un simple usufruit, ni à des immeubles situés à une distance considérable, qui occasionneraient des frais et des embarras pour en examiner et discuter la valeur; des immeubles offerts par la caution ne pourraient pas, toutefois, être rejetés par cela seul qu’ils seraient situés hors du ressort de la Cour impériale. Si une caution après qu’elle a été reçue, soit volontairement, soit en justice, devient insolvable, il doit en être donnéune autre, à moins qu’il n’ait été convenu que le créancier ne voulait avoir pour caution que telle personne déterminée. Quana le débiteur ne fournit pas, soit dans le délai fixé, soit après une mise en demeure par sommation , la caution convenue ou imposée, le créancier peut demander la résiliation de l’engagement, ou la déchéance du droit, et des dommages-intérêts.
Quant aux formes, le cautionnement peut être fait par devant notaire, ou par acte sous-seing privé, même par simple lettre; s’il ne contient d’engagement que de la part de la caution , il n'est
Iias nécessaire qu’il soit Tait en double; il est seuement soumis, comme tout acte unilatéral, à la formalité de l’approbation do la somme (Koy. Approbation d’echjturf). Il faut qu’il soit fait double si le créancier y prend quelque engagement envers la caution, ou envers le débiteur, p. ex. s’il accorde un délai.
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Le cautionnement n’a pas son effet seulement quant à la personne de la caution; les engagements qu’il impose passent aux héritiers, à l’exception de la contrainte par corps, s'il y avait lieu. A l'égard du créancier, l’effet du cautionnement est d’obliger la caution à le payer, seulement si le débiteur cautionné ne paye pas lui-même; elle a donc droit d’exiger que le créancier poursuive préalablement son pavement sur les biens du débiteur, à moins qu’elle n'ait renoncé à ce droit, qu'on appelle bénéfice de discussion (Voy. ce mot), ou qu’elle ne se soit engagée solidairement avec le débiteur principal. La caution qui veut faire discuter d'abord le débiteur principal, doit requérir la discussion sur les premières poursuites dirigées contre elle , sinon elle est censée y avoir renoncé. La caution qui requiert la discussion doit indiquer au créancier lesbiens du débiteur principal, sur lesquels il pourra se faire payer, et elle doit avancer l’argent nécessaire pour les frais de la discussion. 11 faut que les biens indiqués puissent fournir, et sans trop d’inconvénient pour le créancier, au payement de la dette; ainsi la caution ne serait pas admise à indiquer des biens immeubles qui ne seraient pas libres, ou qui seraient situés hors du ressort de la Cour impériale où le payement doit être fait. Si la caution a fait des indications régulières, et que le créancier ait négligé d'agir d’après elles, il supporte seul les conséquences de l’insolvabilité du débiteur ! principal survenue par le défaut de poursuite. — ; La caution ne devant payer qu’à défaut de l’accomplissement de l’obligation par le débiteur, et sa condition ne pouvant pas être pire que celle de ce dernier, elle ne peut être poursuivie avant l'expiration du délai que le créancier aurait accorué au débiteur principal. — Lorsque plusieurs personnes ont cautionné une même dette, chacune d'elles est obligée pour le tout envers le créancier, mais peut aussi demander la division, c.-à-d. exiger que le créancier ne la poursuive que pour sa part et portion dans la dette cautionnée. Ce bénéfice de division ne peut être réclamé par la caution qui y a renoncé, ni quand les cautions se sont obligées solidairement. II n’a pas lieu de plein droit, et doit être demandé par la caution; il n’est pas nécessaire qu’il le soit dès les premières poursuites du créancier. Si parmi les cautions, il y en avait d'insolvables, lorsque la division a été prononcée sur la demande de l’une d’elles, celle-ci supporte sa part de l’insolvabilité; mais on ne peut ’ plus rien lui demander à raison des insolvabilités j survenues depuis la division. Pour savoir si une | des cautions est devenue insolvable, il faut dis- I cuter ses biens : la discussion est aux frais des I cautions solvables. Le créancier qui a volontaire- i ment divisé son action contre les cautions ne peut plus revenir contre cette division, alors môme j qu’il y aurait des cautions dont l’insolvabilité remonterait à un temps antérieur à celui où il au- J rait donné son consentement. — Quand une caution a payé le créancier, elle a son recours contre j le débiteur principal pour so faire rembourser par ! lui le montant de ce qu’elle a payé, les intérêts, et les frais faits par elle depuis qu’elle a dénonce au débiteur principal les poursuites dirigées par elle; elle peut aussi demander des dommages-intérêts, s’il y a lieu. Elle est subrogée à tous les droits que le créancier avait contre le débiteur principal. Le droit de recours cesse quand la caution est en faute; ainsi après avoir payé, elle ne peut recourir contre le débiteur qui a payé après elle, si elle ne l'a pas averti du payement qu'elle avait fait; elle n’a de réclamation à exercer que contre le créancier qui a reçu deux fois; il en est de même si, sans être poursuivie, elle a payé et
n’a pas averti le débiteur, dans le cas où, au moment de ce payement, le débiteur aurait pu faire déclarer la dette éteinte. — La caution n est pas obligée d’attendre jusqu’à cequ’elleait payé, pour se faire indemniser par le débiteur principal; elle peut agir contre lui dès qu’elle est poursuivie en justice pour le payement, lorsque le débiteur est en état de faillite ou de déconfiture , lorsque le temps est arrivé où il se serait engagé à la décharger de son engagement de cautionner ; lorsque le terme pour lequel la dette principale avait été contractée est expiré et l’a rendue exigible; lorsque 10 années se sont écoulées depuis l’obligation contractée sans fixation de terme, ou sans une durée marquée d’avance, comme celle d’uno tutelle. Lorsque plusieurs personnes ont cautionné un : même débiteur pour une même dette, la caution i qui a payé dans un des cas, où elle aurait pu i agir contre le débiteur, peut, avant de payer, recourir contre les autres cautions, chacune pour sa part et portion.
L’obligation résultant du cautionnement s’éteint par les mômes causes que les autres obligations. Si le débiteur principal devient l’héritier pur et simple de la caution ou réciproquement, celui qui avait cautionné la caution reste obligé envers le créancier. La caution peut se défendre contre le » créancier par tous les moyens qui sont inhérents à la dette, comme serait un jugement qui aurait déclaré la dette éteinte ou prescrite; mais non par les moyens qui ne tiennent qu’à la personne du débiteur, et que celui-ci seul peut taire valoir,
. ex. l’incapacité d’un mineur pour contracter une ette. Une des conditions de rengagement de la caution étant que, en cas de payement, elle serait subrogée aux droits, hypothèques, privilèges dut créancier contre le débiteur, la caution est déchargée s’il arrive que, par le fait du créancier, cotte subrogation ne puisse plus s’opérer, p. ex. s’il a donné mainlevée des inscriptions hypothécaires qu’il avait prises sur les immeubles uu débiteur; s’il a négligé de faire inscrire ces ludothèques, etc. Lorsque le créancier, dont la Jette avait été cautionnée, a volontairement accepté un immeuble, ou un effet quelconque, en payement de sa créance, il est censé avoir préféré cette dernière garantie au cautionnement; en conséquence, la caution est déchargée, alors même que le créancier vient à être évincé*de la chose prise en nantissement. Le créancier qui accorde un nouveau délai au débiteur, n’éteignant point la dette, la caution reste encore obligée; mais elle peut, en ce cas, poursuivre le débiteur pour le forcer au payement (G. Nap., art. 2011-39). — Le droit d’enregistrement sur les cautionnements do sommes et objets mobiliers est de!>0c. par 100 fr., indépendamment du droit perçu sur la disposition principale, mais sans qu’il puisse l’excéder. Les cautionnements des baux dont la durée est limitée, sont soumis à un droit de 10 c. par 100 fr., sur le prix cumulé de toutes les années du bail.
Formules. — Cautionnement pour une dette :
Entre les soussignés, Jean N...., (qualité, demeure) d’une part ; Joseph N...., (qualité, demeure) d’autre part; et Nicolas N....t (qualité, demeure) aussi d’autre part, il a été (lit et convenu ce qui suit :
Par acte du.... (date en toutes lettres ) M. Nicolas N...., s’est reconnu débiteur envers M. Joseph N...., de la somme de.... (en toutes lettres) exigible le .... et productive d’intérêts à 5 p. 100 par an. à
partir au payables de ... mois en mois (nu
d’année en année). M. Jean N...., déclare avoir pris connaissance de cette obligation , et se constituer caution de M. Nicolas N’...., envers M. Joseph N...., qui l’accepte, pour le montant de la-
CAUT
CAVE
dite obligation, en principal et intérêts; en conséquence, il s’obligea rembourser à M. Joseph N...., ladite somme de.... et à lui en payer les intérêts, aux époques, et delà manière indiquées dans cette obligation, pour le cas où M. Nicolas N...., ne les payerait pas lui -môme, mais seulement après discussion préalable des biens de celui-ci.
Fait triple à.... le.... (Dite et signatures).
Les parties qui n’ont pas écrit l’acte, mettent avant de signer ( approuvé l'écriture ci-dessus).
Certificat de caution.
Kntre les soussignés : Claude N...., (qualité et demeure) d’une part; et Pierre N...., [qualité et demeure) d’autre part; il a été dit et convenu ce qui suit :
Aux termes d’un acte du.... ( date en toutes lettres) M. Nicolas N...., s’est reconnu débiteur envers M. Joseph N d’une somme de.... [en toutes
lettres) exigible le.... et productive d’intérêts à 5 p. 100 par an, à partir du.... payables de.... mois en .... mois (ou d'année en année); par le même acte (ou par un autre acte en daté du....) M. Jean N.... (qualité et demeure), s’est rendu caution
(pure et simple, ou solidaire) de M. Nicolas N
pour le payement de cette obligation en principal et intérêts; M. Claude N...., déclare avoir pris connaissance de cet acte do cautionnement en tout son contenu, et se constituer, parce» présentes, certificateur de ladite caution, garantissant et certifiant à M. Joseph N...., qui accepte cette garantie, la solvabilité de M. Jean N...., et, par suite, il se porto caution (pure et simple ou solidaire) de ce dernier envers M. Joseph N...., pour le remboursement de ladite obligation, et le service des intérêts; il s’oblige conjointement avec M. Jean N.... et M. Nicolas N.... , au payement de ladite somme de.... et au service des intérêts, de la manière et aux époques stipulées dans la susdite obligation (exprimer si onrenonce ou bénéfice de division et de discussion).
Fait double à .... le .... (Dates et si gna lures).
Caution commerciale. Foy. Aval, Endossement.
Caution judicatum solvi. Tout Français, poursuivi en justice en France par un étranger, peut exiger cette caution destinée à garantir le payement des frais et des dommages-intérêts qui pourront résulter du procès ; l’étranger n’en est dis-
Pensé que si uu traité entre la France et son pays en exempte, ou s’il possède en France des immeubles suffisants pour répondre des condamnations qu’il pourrait encourir. la demande de cette caution doit être présentée immédiatement, avant tout autre moyen de défense. Le juge saisi de la contestation fixe la somme que l’étranger devra fournir à titre do caution (C. Nap.r art. 11, 10; C. de proc. civ., art. 166).
Caution légale et Caution judiciaire. Quand ou est obligé, parla loi ou par un jugement, h fournir caution, on doit en produire uno qui ait les conditions de capacité et de solvabilité voulues par la loi; et, de plus, on no peut présenter comme caution judiciaire qu’uno personne susceptible de contrainte par corps. Celui qui est obligé ou condamné à fournir caution, et qui n’en peut pas trouver, est autorisé à donner à sa place un gage en nantissement. La personne présentée et acceptée comme caution judiciaire ne peut, si elle est poursuivie en payement, exiger la discussion préalable du débiteur principal. Celui au’un jugement a condamné à fournir caution doit, dans le délai indiqué par le tribunal, présenter sa caution par un exploit signifié à la partie adverse , avec copie de l’acte de dépôt au greffe des pièces justifiant sa solvabilité; on peut prendro communication do ces pièces; si on accepte la caution offeitc, ou le déclare, et la caution fait au greffe
sa soumission aux engagements résultant de cette qualité; on peut aussi contester la caution, et alors le tribunal qui avait ordonné d’en fournir uno décide si elle doit être acceptée (C. Nap., art. 204(1-43; C. de proc. civ., art. 6I7-.S22).
CAUTIONNEMENT des fonctionnaires ( Législation). Les officiers ministériels et les fonctionnaires qui sont soumis au cautionnement connaissent leurs droits et obligations; nous ne parlerons ici que des droits des tiers sur les cautionnements. Ces cautionnements sont affectés avant tout au payement de ce que les titulaires devraient à l’État par suite de faits appartenant à l’exercice de leurs charges. Les personnes qui ont prété des fonds pour faire ou parfaire le cautionnement ont un privilège de second ordre, qui leur est assuré au moyen d’une déclaration faite pardevant notaire, par le fonctionnaire cautionné, au moment du versement des fonds ou dans la huitaine. Il leur est délivré, sur leur demande, un certificat qu’ils doivent représenter pour exercer leur privilège, à moins que leur opposition ou la déclaration faite à leur profit ne soit consignée aux registres des oppositions et déclarations du trésor; ce certificat leur est également nécessaire pour se faire paver les intérêts des sommes qu’ils ont prêtées; il est délivré au bureau des oppositions du trésor public. Les bailleurs de fonds ne peuvent retirer ce qu’ils ont prêté qu’à la fin de la gestion de l’emprunteur. — Les créanciers ordinaires non privilégiés peuvent se faire payer, en venant par contribution entre eux s’il n’v a pas assez pour les solder tous, sur les fonds restés libres (Ju cautionnement; des oppositions peuvent être faites, et les cautionnements peuvent aussi être cédés ou transportés à des tiers ; mais tous ces actes ne peuvent avoir d’effet qu’après la fin do la gestion au cautionné, et sans qu’il soit rien diminué du privilège de premier ordre appartenant au trésor, ni de celui de second ordre attribué aux bailleurs de fonds.
Cautionnement des journaux. Foy. Journaux.
CAVALERIE (Armée de terre). Voy. Officier et
ÉCOLES MILITAIRES
CAVE [faon, domest.). Une cave doit être fraîche sans être humide. Les meilleures caves sont celles où la température se maintient à peu près constamment & 10* ou 12“ au-dessus de zéro. Lorsqu’il y a dans une cave un excès d’humidité, on remédie à cet inconvénient en faisant drainer le sol, ou bien en établissant un ou plusieurs fossés de 0“,60 de profondeur surO“,40 do large, dans lesquels on dépose une couche de cailloux de 0*,15 à 0"\20 d épaisseur et qu’on achève de combler avec la terre qui en a été retirée. En dehors de la maison, on continue le fossé, en lui donnant une légère pente jusqu’à ce qu’il rencontre un écoulement. 11 suffit quelquefois, pour combattre les effets de l’humidité, de défoncer le sol de la cave à une profondeur de 0"\ 40. de remplir ce défonceracnt avec de la terre glaise bien battue et de recouvrir cette couche dYun peu de terre bien sèche et d’un lait de chaux très- épais. Si les murs ressuent, on établit un courant d’air, en perçant le haut de la porte d’entrée de quelques trous ronds de 0",05 ou U", 06 de diamètre, et en même temps on enduit les murs d’un lait de chaux. Le sol de la cave doit être propre, uni et sablé, si c’est possible. Il est important de ne pas y laisser séjourner dos immondices, des détritus rto légumes, des bois verts, des substances fermentescibles, dont la mauvaise odeur peut nuire au vin.
On établit le long d’une partie des murs de la cave des compartiments destinés à recevoir les bouteilles pleines. Ils peuvent être faits soit en maçonnerie en forme de murs d’appui en briques
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ou en pierres, soit avec des planches ou madriers, solidement fixés au mur par des pattes de fer. Ces compartiments auront la longueur d’une latte, et une profondeur égale à la longueur d'une bouteille ; au-dessus , ils seront recouverts de planches qui servent à déposer les ustensiles nécessaires au service de la cave. I.e long des murs encore, et aux places laissées libres, on fait disposer des plancnes percées de trous, pour y déposer les bouteilles vides, le goulot renversé, lorsqu'elles ont été lavées et parfaitement égouttées : seulement, c’est autre part que dans la cave
u'il faut procéder à ces opérations. Pour faire
goutter les bouteilles, on peut se servir d’un appareil fort commode connu sous le nom de hérisson. il se compose d’un pied formé par un bloc de bois dur, au milieu duquel on fixe, au moven d’une mortaise, un gros montant en bois de chêne de 1“,20 de hauteur et de U*, 10 à 12 de diamètre, rond ou à pans. On perce autour de ce montant, du haut en bas, des trous en pente, dans lesquels on place des chevilles en bois de chêne de 0*15 à 16 de longueur. Ces chevilles servent à porter les bouteilles vides enfilées par le goulot.
11 faut organiser dans la cave des chantiers destinés à recevoir les barriques. Ils se composent de deux madriers posés bien d’aplomb à la distance de 0“ 40 à 45 l’un de l’autre; on les élève sur des pierres de taille ou d’autres madriers assez épais pour qu'on puisse placer commodément les bouteilles devant les barriques quand il s'agit de tirer le vin. Les barriques doivent être callées avec des coins en bois. Les chantiers seront placés de façon qu’on puisse circuler derrière les barriques pour s'assurer de leur état de conservation.
La cave doit encore être munie des objets suivants : une tapette pour boucher les bouteilles et une autre à manche long et fiexibte pour débonder les barriques; une pompe en fer-blanc pour goûter le vin et s’assurer ue son état de conservation; un entonnoir en bois ou on cuivre pour remplir les barrioues h mesure qu’on tire le vin de la cuve; une chaîne ou un cercle eu fer avec une vis de pression qu’on place au besoin autour d’une barrique qui a perdu un ou plusieurs cercles, et en attendant que le tonnelier vienne la réparer; des canelles ou robinets en bois ou en cuivre; un tabouret sur lequel on s’assied pour mettre le vin en bouteilles; une branche de saule fendue en quatre dans la moitié de sa longueur pour agiter le vin quand on le colle; on peut aussi avoir une jauge en fer pour mesurer la capacité des futailles, et un broc pour transvaser et mesurer le vin.
A Paris et dans les grandes villes on conserve à la cave le bois h brûler : partout où on peut faire autrement, il vaut mieux placer le bois dans un cellier où il est moins exposé à l’humidité et d’où l’on peut le tirer plus commodément pour les usages particuliers. Voy. Bois et Commissionnaire.
Cave (Législation). Tout propriétaire d’immeubles peut creuser une ou plusieurs caves sous sa propriété , mais il n’a pas le droit d’en établir sous la propriété du voisin; celui-ci, s’il n’a pas donné son consentement, peut exiger la suppression immédiate des travaux. On ne peut en établir non plus sous la voie publique , sans autorisation préalable, sous peine, à Paris, d’une amende de 300 fr. On doit creuser et construire les caves de manière à ne nuire en rien à la solidité des constructions voisines; si, malgré les précautions prises, rétablissement de la cave a causé du dommage, le propriétaire qui l’a fait faire est tenu et peut être obligé judiciairement de réparer le préjudice causé et de faire evécuter des travaux qui en préviennent le retour. Lorsque, pour la construction ou la réparation d’une cave, on est
I obligé do reprendre en sous-œuvre des murs mitoyens, on ne peut le faire qu’avec le consentement du co-propriétaire ; si celui-ci refuse, on le fait assigner en justice pour obtenir l'autorisation nécessaire. Si dés murs de bâtiments élevée au dessus du sol sont mitoyens, mais qu’il n’y ait pas de constructions souterraines, celui qui veut i faire une cave et la prolonger aux limites extrêmes 1 de la propriété doit reprendre les murs mitoyens à ses frais, sans avoir aroit à une indemnité «e surcharge, sauf à exiger le payement do la moitié des murs de soubassement par le voisin, si celuici venait à en profiter : si le constructeur ne va pas jusqu’au bout de sa propriété et laisse une distance entre l’aplomb du mur et sa cave, il ne doit pas moins construire un mur pour prévenir l'éboulement des terres et le tassement des murs mitoyens. Lorsque, de l’un ou des deux côtés, il existe des murs mitoyens souterrains, les obligations du constructeur varient suivant le mode de construction de la cave : si la voûte de cette cave est faite en berceau, on doit, élever un contremur, de 0",35 au moins, pour supporter la voûto et l'empêcher, en s’écartant, d’appuver sur les murs mitoyens et de les détruire; si la voûte est d’arêtes en lunettes ou cintrée des quatre côtés, il suffit d’établir près du mur mitoyen deux dossçrcts ou pilastres en saillie destinés à porter le pied des deux arêtes qui se courbent du côté du lit du mur. S’il n’y a aucune construction . ni souterraine ni au-dessus du sol d’aucun côté de la maison où on veut établir une cave, il n’est pas nécessaire de faire un contre-mur. — On peut ouvrir des soupiraux de cave donnant immédiatement sur un héritage voisin; le propriétaire de celui-ci ne pourrait les faire fermer qu’autant qu’il prouverait en avoir éprouvé un préjudice réel.
Les trappes des caves, situées dans les allées et passages, doivent rester fermées et présenter toutes les garanties de solidité et de sûreté. Uno ordonnance de police qui défendrait de placer l’entrée des caves sur la voie publique serait obligatoire, ainsi que celle qui ordonnerait les travaux et précautions nécessaires pour prévenir les dangers do cette disposition vicieuse que l’on rencontre encore dans beaucoup de localités. Est de même obligatoire l’arreté ou règlement de police qui ordonne, comme cela a lieu à Paris, aux propr étaires de faire vider l’eau qui aurait pénétré dans les caves, et de faire enlever les boues , et limons, et qui autorise les locataires à faire exécuter les ira vaux si le propriétaire ue les fait pas, et à en retenir le prix sur leurs loyers. S’il y a plusieurs caves réparties entre divers locataires et que l’un d’eux obstrue ou gène d’une manière quelconque le passage qui conduit aux caves des autres, ceux-ci peuvent exiger que le propriétaire rétablisse les communications.
CAVIAR. Foy.ïUviÀR.
CÉCIDOMYE (Insectes nuisibles). Cette mouche peu différente du Cousin vulgaire, cause souvent dans les champs de froment des ravages considérables. A l’état parfait, cet insecte est inoffensif; mais sa larve, sous la forme d’un très-petit ver, ronge intérieurement les épis à demi formés avant leur sortie du chaume qui les renferme. On ne peut rien opposer aux ravages de la Cécidomye; heureusement ses larves sont recherchées et détruites en grand nombre par les Mésanges, les Fauvettes et les autres petits oiseaux insectivores; il faut donc dans les campagnes respecter et laisser multiplier ces oiseaux si utiles.
CÉDRAT (Office). — Confiture de Cédrat. Les fruits mûrs peuvent se conserver dans la maison pendant 2 ou 3 mois sans éprouver aucune altération. Quand on veut en fair’ des confitures, il faut
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non pas les couper avec un couteau, ce qui noircirait la chair, mais les casser en plusieurs morceaux contre le coin d'une table, puis les mettre dans un chaudron bien couvert d’eau pour les laisser bouillir environ un quart d’heure. On les retire alors, et, quand ils sont un peu refroidis, on enlève toute la chair au moyen d une cuiller d'argent : on pèse cette chair et on la met, avec un égal poids de sucre concassé, dans une bassine sur un feu modéré pendant 3 ou 4 heures, jusqu’à ce qu’elle ait pris une couleur dorée et que le sirop soit assez consistant. Vers la fin de la cuisson, on ajoute à la confiture les zestes de quelques citrons coupés en potits filaments et amollis dans de l'eau bouillante : ou y ajoute aussi le jus de ces citrons ainsi que l’eau dans laquelle ils ont bouilli , et quand on a bien mélangé le tout, il ne reste plus qu’à retirer la bassine du feu et à verser la confiture dans les pots.
Crime de Cédrat. On fait macérer pendant 8 jours les écorces de 3 ou 4 cédrats et de 1 ou 2 citrons dans 3 litres de bonne eau-de-vie , à laquelle on ajoute les sucs des fruits exprimés et 1 kilogr. 1/2 de sucre. Au bout des 8 jours, on filtre le mélange et l’on met la liqueur en bouteilles.
CEDRE (Arboriculture). Le Cèdre du Liban est le plus célèbre des arbres résineux. Scs rameaux s’étendent horizontalement à une grande distança du tronc, qui acquiert quelquefois plus de 10 mèt. de circonférence suruno hauteur de 30 mèt. ; l’espace couvert par l’ombre de cet arbre est aussi étendu en diamètre que l’arbre lui-même l’est en hauteur. Le Cèdre est ordinairement employé comme arbre d’ornement; il est également propre à former des futaies et des mass. fs dans les terrains graveleux, un peu secs, où il se plaît spécialement. II résiste à nos hivers les plus rigoureux, mais il faut avoir soin de l’abriter les deux ou trois premières années.
La lenteur avec laquelle croit ce bel arbre et les soins que réclame le jeune plant sont cause qu’il est peu répandu dans nos bosquets et nos parcs, bien que tous les sols suffisamment profonds lui conviennent, et que la disposition horizontale de ses branches lui donne un effet pittoresque supérieur à celui des autres arbres conifères. La première difficulté consiste à détacher les graines des cônes sans les briser, pour les semer : le Cèdre ne se multiplie que de semis. Habituellement, on perce avec une forte vrille l’axe du cône, après quoi les écailles se séparent asser facilement, lin autre moyen plus sûr et plus simple . c'est de laisser les cônes sur l’arbre jusqu’à ce qu’ils s’ouvrent naturellement sous l'influence de la chaleur du printemps. Alors les écailles tombent emportant avec elles chacune une graine déjà germée par suite de l'humidité atmosphérique qui s’était introduite entre elles; il n’y a qu’à les ramasser et à les semer sous châssis tiède, dans des terrines ou des caisses remplies de terreau et de sable fin mélangés : on recouvre très peu ces graines, et on les arrose de temps en temps , en évitant d’exposer le jeune plant à un soleil trop ardent. Le Cèdre doit être cultivé 4 ans en pot ; tous les ans on le rempote au printemps dans des pots plus. spacieux, en ayant soin de ne pas briser la motte. A 5 ans, mieux au printemps qu'en automne, le Cèdre peut être mis en place en pleine terre, avec la précaution de lui garnir le pied de paille pendant les 2 ou 3 premiers hivers qu’il passe à l’air libre. Livré à lui -même, il se bifurquerait près de terre; il doit être élagué, afin de favoriser la formation de la pèche ou tige principale qu’il faut soutenir avec un bon tuteur jusqu’à ce qu’elle ait pris assez de solidité pour ne pas dévier de la ligne verticale : cette flèche offre
une remarquable particularité, c’est qu’elle est constamment inclinée vers le nord.
On cultive aussi, avec les mêmes soins, comme arbre d’ornement, le Cèdre Péodora de l Himalaya, à rameaux flexibles légèrement retombants; ce Cèdre perd ses aiguilles en hiver; il craint le froid ; il ne faut le planter que dans une situation abritée, à l'exposition du midi. La graine duDéodora est rare; on le multiplie principalement do boutures à l’étouffée . sous châssis chaud. Ou peut aussi le greffer sur le cèdre du Liban.
CEI. ÈRES (Ile de) [Postes], comme BORNÉO.
CELEBRATION D8 mariage (Législation). Eue ne peut avoir lieu qu’après les publications requises! Voy. Publications de mariage) et sur le vu des pièces qui justifient qu’il a été satisfait à , toutes les conditions que la lui exige pour la validité du mariage.
Les pièces que l’on doit remettre à l’officier de l'état civil peuvent être plus ou moins nombreuses, selon tes circonstances. D’abord, chacun des futurs époux doit produire uu extrait de son acte de naissance. Si les futurs, ou l’un d’eux, sont dans l’impossibilité de se procurer leur acte de naissance, ils peuvent y suppléer par un acte de noforiYfd qu’ils font dresser par le juge de paix du lieu do leur naissance ou par celui de leur • domicile. Il faut que la partie intéressée amène 7 témoins, hommes ou femmes, parents ou non parents, qui viennent déclarer les nom, prénoms, profession et domicile du futur époux, et ceux de ses père et mère s'ils sont connus, le lieu, et, autant que possible, l’époque de sa naissance et les causes qui empêchent d’en rapporter l’acte. Cet acte de notoriété aoit être ensuite présenté au tribunal, qui donne ou refuse son homologation. On pourrait aussi produire, à défaut dje l’acte de naissance, un jugement ordonnant le remplacement et la rectification de cet acte, parce qu’un tel jugement a la même force que l'acte lui-même, et qu’il est destiné à en tenir lieu. — Si l'acte do naissance produit présentait des omissions ou des irrégularités graves, la personne qui voudrait s’en servir pour son mariage pourrait être obligée à se pourvoir d'un jugement de rectification. Mais s’il s’agit seulement d’une différence d’orthographe avec le nom du père, ou de l’omission de quelqu'un des prénoms des parents, il suffit que l’identité soit attestée par les ascendants présents, ou dans leur consentement écrit en cas d’absence: par le conseil de famille, si les ascendants sont morts et les futurs mineurs, et, dans le même cas, par les quatre témoins du mariage, si les futurs sont majeurs.
La seconde pièce à produire est le consentement des ascendants ou de la famille. Si les personnes dont le consentement est requis sont présentes, elles donnent verbalement leur consentement. Si elles n’assistent pas au mariage, la loi veut que l'officier de l'état civil se fasse remettre l’acte authentique du consentement des père et mère, ou aïeuls et aïeules, ou, à leur défaut, celui de la famille; il faut y mentionner les prénoms, noms, professions et domiciles des futurs époux, et de tous ceux qui ont concouru à l’acte . ainsi que leur degré de parenté. Lorsqu’il y a lieu, non pas d’obtenir le consentement, mais de demander seulement lo conseil des ascendants , le futur époux doit produire le procès-verbal de remise des acVs respectueux; si l’ascendant qui devait recevoir ces actes était absent quand on les lui a présentés , il faudrait faire les justifications de cette absence (Voy. Actss respectueux). — Si les parents consentants ne sont pas ceux que la loi appelle d’abord, il faudrait justifier la mort ou l'impossibilité de ceuxci en produisant leur acte de aécès, ou des juge-
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ments d'absence ou d’intcrdicfion , ou d’autres pièces constatant le fait d’empêchement , tel qu'on certificat de médecin pour attester une maladie ou une infirmité. Il n’est pas nécessaire de produire les actes de décès des père et mère de? futurs époux , lorsque les aïeuls ou aïeules attestent ce décès: si tous les ascendants sont morts, et qu’on soit dans l’impossibilité de produire leur acte de décès ou la preuve de leur absence, faute de connaître leur dernier domicile, il suffit, pour
3u’on puisse procéder à la célébration du mariage es majeurs, que ceux-ci déclarent sous serment, ainsi que les * témoins, qu’ils ignorent le lieu du décès et le dernier domicile des ascendants. Outre le consentement de leurs parents, les militaires ne peuvent sc marier sans produire l’ottfortwffon do leurs chefs. — Dans le cas où les actes de décès des ascendants sont produits, s’ils sont irréguliers, ils doivent être rectifiés; si l’erreur no consistait que dans émission d une lettre ou d’un prénom, l'identité serait suffisamment attestée par la déclaration sous serment des personnes dont le consentement est nécessaire, et, pour les majeurs, par la déclaration assermentée des parties et des témoins.
S’il a été accordé des dispenses d’âge, do parenté ou d'alliance, dans les cas où la loi permet d’en donner, il faut produire une expédition authentique de l'ordonnance de dispense.
Le veuf ou ha femme veuve qui veut se remarier doit remettre à l’officier de l’état civil un extrait de l'acte de décès de son premier époux.
Pour justifier que les publications ont eu lieu, les futurs époux doivent produire des certificats, délivrés par le fonctionnaire qui les a faites, attestant que les publications ont eu lieu dans toutes les communes où elles étaient nécessaires et qu’il n’y a pas eu d’opposition. S’il y a eu opposition, les parties ne peuvent requérir la célébration de leur mariage qu’en produisant la main levée qui en aura été donnée par les opposants ou par la justice. Les certificats de publication sont écrits sur du papier timbré à 35 c. , et soumis à une rétribution <le 30 c., outre le remboursement du papier timbré. Il n’est pas besoin de certificats de publications et de non-opposition , et par conséquent il n’est pas dû de rétribution à part, si les publication ont été faites dans la commune même où sc célèbre le mariage : il suffit île la mention qui s’en trouvera dans l’actc de mariage. Pour les publications faites à l’étranger, le certificat est délivré par les agents diplomatiques ou consulaires français, et, dans les lieux où il n’y en a pas, par les autorités locales étrangères. Ce certificat est légalisé par l’agent diplomatique français, s’il v on a un dans le pays, et visé par le Ministre (les Affaires étrangères. — Lorsqu'il y a eu dispense de la seconde publication, il faut joindre aux pièces l’expédition de la décision qui accorde cette dispense.
Pour que les mariages entre Français et êtraners produisent tous leurs effets à l’étranger, il a té prescrit aux officiers de l’état civil d’exiger de tout étranger non naturalisé qui veut se marier en France, outre l’accomplissement des formalités ordonnées par la loi française, un certificat des autorités du lieu de sa naissance ou de son dernier domicile dans sa patrie, justifiant qu’il est apte, d’après les lois de son pays, à contracter mariage avec la personne qu’il se propose d’épouser. — Des pièces rédigées en langue étrangère ne peuvent être employées pour la célébration de mariage qu’après que l’officier de l’état civil a nommé un expert assermenté pour les traduire en français.
Toutes les pièces que les parties produisent doi-
vent être paraphées par elles ; elles ne leur sont pas rendues, mais restent annexées A l’acte de mariage.
Lorsque des indigents veulent se marier, les pièces nécessaires à leur mariage sont réclamées et réunies par les soins de l’officier de l’état civil du lieu où le mariage devra être célébré; tous les actes sont visés pour timbre et enregistrés gratis; il n’est perçu aucun droit de greffe, ni do sceau, sur les originaux ni sur les copies où expéditions; le visa pour timbre n’est pas applicable aux publications ni au certificat de célébration • la taie des extraits des actes de l’état civil est réuuite. Le bénéfice de ces dispositions n’appartient qu’aux personnes munies d’un certificat d’indigenct délivré par le commissaire de police, ou, à défaut, par le maire ou le percepteur de la commune; elles ne peuvent s’en servir pour d’autres actes que celui pour lequel elle? ont présenté leurs pièces.
Quand toutes les justifications nécessaires ont été faites, on procède à la célébration du mariage. Elle a lieu dans la commune où l’un des deux futurs époux a son domicile; ce domicile est acquis par une résidence continue de 6 mois dans le même lieu. Le domicile spécial pour le mariage n’enlèvo pas le domicile ordinaire : il semble donc que toute personne peut demander à être mariée dans sou domicile habituel, et qu’elle a la faculté, mais non l’obligation, de se marier là où elle réside depuis 6 mois sans interruption. Les mineurs n’ayant point de domicile personnel, leur mariage se célèbre dans la commune du domicile de leurs père, mère ou tuteurs. Dans l’usage, on marie dans le lieu où ils résident les artisans mineurs éloignés de leur famille, afin de leur épargner les frais d'un voyage. Les militaires se marient dans les communes où ils ont résidé sans interruption pendant 6 mois, ou daus la commune ou leur future épouse a son domicile depuis 6 mois.— Le ma* riage doit se célébrer dans la maison commune, et publiquement. Si l’une des parties était dans rimpossinililé do se transporter à la mairie, et qu’il y eût des motifs graves pour ne pas ajourner, l’officier de l’état civil pourrait se rendre, avec les registres, au domicile de la partie empêchée, et y célébrer le mariage; mais les parties n’auraient nas le droit de l’exiger, et hors le cas d’impossibilité, les convenances et les demandes instantes des futurs ou de leur famille n’autoriseraient pas ce déplacement; l’officier de l’état civil qui y consentirait engagerait sa resonsabilité. L’officier de l’état civil a seul le roit de célébrer le mariage; les parties ne devraient ni proposer ni admettre aucun autre fonctionnaire pour cette cérémonie.
Les parties peuvent choisir le jour de la célébration, après que les délais des publications sont expires. Ce jour, à Paris, est ordinairement un lundi, un jeudi ou un samedi ; il peut être un dimanche, si l’officier de l’état civil y consent. L’heure est indiquée par le maire ou les employés qui le représentent. Au jour et à l’heure fixés, les futurs doivent se rendre en personne à la mairie; ils amènent avec eux quatre témoins, parents ou non parents, ayant les qualités requises {Voy. Actes dl l’état civil), mais autres que les personnes dont le consentement doit être obtenu ou demandé Lorsque toutes ces personnes sont réunies, le maire ou adjoint lit ou fait lire les pièces produites, ainsi que le chapitre du Code Napoléon relatif aux droits et obligations des époux : il reçoit de chacun des futurs la déclaration qu’il entend prendre l’autre pour époux, déclaration qui doit être donnée à haute et intelligible voix; après U réponse affirmative, l’officier de l’état civil prononce, du nom de la lui, que les futurs sont unis par
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mariage. Lorsque cette déclaration du magistrat a été donnée , le mariage est irrévocable , et l acté en est dressé immédiatement. Voy. Acte de mariage.
La célébration du mariage A la mairie constitue, au point de vue civil, l'union parfaite produisant tous les eflets légaux; le mariage religieux n’y ajoute rien quant A la force légale. La célébration A la mairie doit précéder celle qui se fait A l’église .* les ministres du culte s’exposeraient A une peine en bénissant un mariage .sans que les époux leur justifiont que l'acte de mariage a été dressé (C. Nap., art. G8-7A et IGA).
Acte de célébration de mariage. — L’an.... le.... du mois de.... à.... heure du.... par-devant nous (nom et prénoms), maire (ou adjoint) de 1a commune de... canton de.... arrondissement de.,., département de.... y remplissant les fonctions d’officier de l’état civü, sont comparus en la maison communo (ou si la commune est divisée en plusieurs arrondissements , en l’hôtel de la mairie du.... arrondissement), N.... (nom, prénoms, profession du futur), né à.... le.... du mois de.... de l’année.... ainsi que cela résulte de l’acte de naissance (ou d défaut, de l’acte de notoriété, du jugement, etc.), qu’il nous a produit, et qui restera annexé au présent acte de mariage ; domicilié à.... fils majeur (ou mineur) de.... (prénoms, noms, profession et domicile des père et mère du futur), et N.... (nom, prénoms, profession de la future ) , née à..,, le.... du mois de.... ae l’année.... ainsi que cela résulte do l’acte de naissance (ou de l’acte de notoriété, du jugement, etc.) qu’elle nous a produit, et qui restera annexé au présent acte, domiciliée à.... fille majeure (ou mineure de (prénoms . nom, profession et domicile des itère et mère de la future), lesquels, assistés de leurs père et mère à ce consentant, nous ont requis de procéder à la célébration du mariage projeté entre eux, et dont les publications ont été faites devant la principale porte de notre mairie; savoir, la première le.... du mois de.... de 1 an.... à.... heure, et la seconde le.... du mois de.... de l’année.... à.... heure; aucune opposition audit mariage ne nous ayant été signifiée, faisant droit à leur réquisition; après avoir donné lecture de toutes les pièces ci-dessus mentionnées, et du chapitre vi du Code Nanoléon,relatifaui droits et obligations respectifs (les époux, avons demandé au futur époux et A la future épouse , s’ils consentent à se prendre pour mari et pour femme ; chacun d’eux ayant répondu séparément et affirmativement, déclarons au nom de la loi que N.... ( prénoms et nom du futur ) et N.... (prénoms, nom de la future) sont unis en mariage. De toutquoi nous avons dressé acte sur-le-champ, en présence de ( prénoms, nom, âge, profession ou qualité et domicile des quatre témoins ; mention s'il y a lieu , du degré de leur parenté ou alliance arec le futur ou orce la future ), lesquels ont signé avec nous, ainsi que les parties contractantes et les père et mère de celles-ci, après que lecture du tout leur a été faite. (Signatures ou mention de la cause qui a empéché designer.)
Nota. La formule précédente doit être modifiée selon les circonstances. II faudrait une mention spéciale si un des futurs, ou tous deux, avaient obtenu une dispense d’Age .ou de parenté; si le père ou la mère donnaient leur consentement par un acte notarié; si le consentement était donné par les aïeuls ou aïeules; si un ascendant qui devait consentir était absent ou décédé; si le mariage n été précédé d’actes respectueux: si le consentement a été donné par un conseil de famille; si les publications ont été faites dans plusieurs communes, ou. s’il y a eu dispense d’une publication.
En cas d’opposition, au Ueu de dire aucune op-
position ne nous ayant été signifiée, l’acte devra porter ; Vu l’opposition à nous signifiée le.... du mois de.... de l’année.... pur.... huissier au tribunal de première Instance de.... au nom de.... (désignation de la personne opposante) , par lequel il (ou elle) déclare s’opposer à ce qu’il suit procédé à la célébration du mariage de (désignation des futurs), laquelle opposition a été levée nar la déclaration de l’opposant, suivant acte en date du.... du mois de.... de l’année.... reçu par M*.... notaire à.... lequel acte nous a été représenté, et restera annexé au présent acte- — Ni l'oppositiona été levée judiciairement, on dirait : laquelle opposition a été levée par jugement du tribunal de première instance de.... ou de la Cour impériale de..,, en date (lu.... du mois do.... de r année.... à nous signifié, par.... huissier au tribunal de ou à la Cour de...., et dont l expédition restera annexée au présent acte, faisant droit à la réquisition de [désignation des futurs), etc.
ŒI.KK1 ( Horticulture ). C’est une des plantes potagères dont on fuit journellement usage pour la cuisine. Il demande une terre profonde, bien fumée, et qui ne soit pas trop exjiosée au soleil. Afin devoir du Céleri en toute saison , on sème la graine tous les mois depuis janvier jusqu'en juin Le plant repiqué jeune pour lui donner de la force, est rais en place sur doux rangs, avec un intervalle vide A la suite. A mesure qu’il grandit, ses feuilles sont réunies et attachées par un lien de paille ou de jonc, comme on fait pour les laitues romaines ou les chicorées frisées (Foy. Salades). Alors, on prend dans l'espace libre en dehors des lignes, la terre nécessajre pour butter le Céleri en laissant dehors les extrémités des feuilles; celles-ci continuent à croître et reçoivent successivement de nouveaux buttages, jusqu'il ce qu'elles aient atteint la hauteur propre à leur espèce. Le buttage rend les côtes du Céleri blanches et tendres; il rend aussi leur saveur aromatique moins forto et plus agréable. — Les principales variétés cultivées dans les potagers sont : l" le Céleri court hâtif ou C. turc, celui dont on fait lo plus usage à Paris ; 2“ le C. long plein blanc ; 3‘ le C. gros violet de Tours, le plus volumineux de tous; 4° le C. rose; 5° le C. nain frisé, cassant , l’un des plus estimés ; 6“ le C.-rave. Ce dernier est une espèce très-distincte oui ne doit pas être buttée; on le sème en pépinière pour le mettre en place dans un sol riche et profond, à la distance de 0*,40A 0*,50. Le Céleri-rave demande beaucoup d’eau à toutes les époques de sa croissance; il se forme au collet do sa racine une boule charnue à laquelle il doit son nom; c’est cette partie mie l'on mange : elle a la saveur du Céleri, mais affaiblie et adoucie.
Céleri (Cuisine). H reçoit les mêmes préparations que le Cardon (Voy. cet article); seulement il n’est pas nécessaire de le limoner quand on l’épluche. Il est aussi employé en salade, ou comme garniture pour certains ragoûts de mouton et de veau. — Les racines du Céleri-rave se coupent en tranches minces, et on les sert en salade, cuites ou crues, ün en fait aus-i de la purée et des beignets.
CELLIER ( Économie rurale). Le Cellier, partie importante des bAtiraents d’exploitation, est tenu le plus souvent avec une extrême négligence pendant toute la partie de l’année oû il sert uniquement à emmagasiner les cuves, le pressoir et tous les ustensiles servant à la confection du vin. Il devient une sorte de débarras malpropre, hanté par la volaille dont les déjections ne tardent pas à infecter l’air en communiquant aux hottes, aux baquets et aux cuviers une odeur qui ne disparaît qu’en partie par les lavages
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à l’époque des vendanges, et qui peut altérer la qualité du vin nouveau. Le cellier a’une exploitation bien tenue, doit être toute l’année nettoyé avec autant de soiu qu’un appartement habité.
— Dans les fermes, où l’on ne fait point de vin, les celliers servent ordinairement de caves. Ils «ont fort utiles pour mettre à l’abri les légumes, le chanvre, le bois, etc. Un cellier peut, l’été, servir de laiterie: un autre, l’hiver, peut servir de serre, pourvu qu’ils soient l’un et l’autre uniquement appliqués à cet usage. Dans tous les cas, ils doivent être tenus très-proprement, aérés et balayés le plus souvent possible.
CÉLOS1E [Horticulture). Vny. Amarante.
CELTIS l Arboriculture). Voy. Micocoulier.
CENDRES (ficonom. domestique et rurale).
— 1* Pour lessive. Toutes les espèces de cendres ne sont pas propres à faire la lessive, et, parmi celles qui le sont, il y en a qui ont plus ou moins d'action, selon quelles contiennent plus ou moins de potasse. On dit généralement que la cendre bien cuite vaut mieux que celle qui ne l’est pas, et on entend par cendre bien cuite, celle qui a séjourné longtemps dans un foyer. Dans ce cas, la cendre contient moins de charbons et de corps étrangers; alors à volume égal, elle a plus d’action que la cendre qui contient des matières étrangères. Il suffit donc pour, que la cendre ait tes qualités qu’on recherche dans la cendre bien cuite, delà passer au travers d’un crible de fer très-serré, ou d’un tamis de crin.
La cendre qui provient des souches, contient de la terre, et tache souvent le linge. Les cendres d’aune et de châtaignier , donnent une lessive tellement colorée qu’elle altère beaucoup la blancheur du linge. Les cendres des espèces d’arbres qui croissent sur le bord de l’eau, et celles des bois blancs, ont très-peu d’action; la cendre de bruyères ne vaut pas mieux. La cendre qui provient des tiges de plantes vertes et de feuilles est la meilleure; celle du bois neuf vaut mieux ne celle du bois pourri, ou du bois flotté. La cenre de sarments et celle du bois des arbres fruitiers est excellente; la cendre d’arbres résineux, comme le i-in et le sapin, est très-l»onne, ainsi que celle des principales essences des forêts et surtout du chêne. Les coquilles d’œufs donnent aussi de très bonnes cendres. — La cendre doit être conservée à l'abri de l’humidité ; lorsqu'elle est mouillée ou seulement humide, elle perd une grande partie de ses qualités; gardée en lieu sec, elle peut se conserver indéfiniment.
Un nouet de cendres fines qu’on fait bouillir avec les eaux dites crues, rend celles-ci propres au savonnage et à la cuisson des légumes.
2* Pour amendement. Les cendres de bois, de houille, de tourbe s'emploient dans les mêmes circonstances que la chaux, et produisent des effets du même genre, mais seulement sur les terres privées de calcaire. Dans celles où cet élément abonde, leur effet est nul; mais il est prodigieux dans les terres argileuses qu’elles altégissent. Elles donnent du corps aux terres légères, mais leur effet y est moins sensible. Les cendres lessivées ou charrées, ont autant de valeur pour l’agriculture que les cendres vives.
Les cendres de toute espèce doivent êtres répandues sèches, par un temps sec. et après que la terre a été ressuyée. Les cendres de bois s’emploient dans la proportion moyenne de 20 hectol. par hectare pour les céréales", le lin, le chanvre, etc. On les sème à la volée par un temps calme, autant que possible, sur la semence, et on les enterre avec celle-ci, soit à la herse, soit par Un labour superficiel. Avec 20 hectol. de cendres, on a une belle récolte de froment sans fumier • le
froment est moins sujet à verser, qu’il ne l’e«t sur une terre fumée avec du fumier sec; il est aussi de meilleure qualité. Avec une demi-fumure, 8 ou 10 hectol. de cendres suffisent, et l’engrais se fait sentir pendant 2 ou 3 ans. Sur les prés, on sème les cendres vives jusqu’à la dose de 50 hectol. à l’hectare. Elles font promptement périr la mousse et doublent quelquefois le rendement en fourrage. Leur effet se prolonge pendant une dizaine d’années. Les cendres de tourbe agissent sur les trèfles de la même manière mie le plâtre, mais il en faut de
10 à 20 hectol. à l'hectare. Pour les blés, les cendres de tourbe s’emploient à une dose moitié moindre que celle des cendres de bois. Les cendres de houille produisent autant d’effet que ces dernières sur les céréales, mais à dose plus forte. On n’en met pas moins de 40 hectol. par hectare; rpaison en peut mettre beaucoup plus, et alors, leur durée est prolongée en proportion.
CENSEUR des ÉTUDES DK lycée ( Emplois publics). Pour être Censeur des études dans un lycée .
11 faut avoir obtenu le titre d’agrégé. Peuvent aussi être nommés censeurs, les surveillants généraux des lycées, qui sont pourvus du grade de licencié ès lettres, ou ès sciences, et qui ont obtenu le titre d’officier d’ Académie (Ord. des 29 sept. 1832 et 6 déc. 1845).
Le Censeur est le surveillant spécial et immédiat de tout ce qui concerne l'enseignement et la discipline. Il reçoit directement les ordres du proviseur et lui rend compte de l’exécution, il le remplace dans toutes ses fonctions, en cas d'absence ou d’empêchement. — Le censeur reçoit tous les soirs des maîtres d’études, et remet* au
firoviscur les journaux do chaque classe , contenant es notes que chacun des élèves a méritées. Le samedi soir, il remet au proviseur le résumé de ces notes de chaque iour, comme aussi les notes des professeurs sur la conduite et le travail de leurs élèves. Il surveille personnellement le lever et le coucher des élèves, l’entrée et la sortie des classes, le réfectoire, les cours, les promenades et le parloir. — Dans les lycées d'externes, c’est à lui que les parents doivent s’adresser, pour le prévenir de l’absence momentanée de leurs enfants, ou pour justifier cette absence, au moment de leur retour au lycée.
CENSURE. Voy. Pièces de théâtre.
CENT (Monnaie). Vou. Hollande et États-Unis. CENTAURÉE (Hygiène). En faisant bouillir dans un demi-litre d’eau 30 ou 40 gr. de racine fraîche de la plante connue sous le nom de Grande Centaurée, on obtient une décoction qui est tonique et fortifiante. La racine desséchée s’emploie de la même manière et a les mêmes vertus, mais il en faut le double pour la même quantité d'eau. La Petite Centaurée s’emploie en infusion, à la dose de 25 ou 30 gr. pour un litre d’eau : estimée surtout comme fébrifuge, elle est aussi très-bonne pour combattre la faiblesse des organes digestifs.
Quand cette plante a été récoltée et desséchée, il faut l’enfermer dans des sacs de papier, de manière que les fleurs se conservent, autant que possible, colorées, parce qu’elles sont ainsi plus efficaces. — Voy. aussi Bluet, Jacée, Chausse- Trape, Chardon bénit.
CENTIMES additionnels. Voy. Contributions
DIRECTES
CÉPAGES ( Agricult .). Voy. Vigne et Vignoble. CEPS ordinaire, Cep noirs. Koy. Champignons. CÉRAT (Médecine). Ou mélange et on fait chauffer 30 gr. d’huile d'olives ou d’amandes douces et 8 gr. (le cire vierge dans un vase bien propre et qui ne soit pas susceptible d’éclater au feu : dès que la cire est fondue, on retire le vase du feu et on ajoute aussitôt au mélange une demi -cuillerée
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d'eau distillée de roses : on le remue vivement et constamment iusqu’à ce qu’il soit froid. Le cérat ainsi préparé doit être mis dans un petit pot de faience recouvert d’un parchemin ou d’un papier double et conservé dans un endroit sec. — Le cérat appliqué sur les plaies en apaise l'inflammation et tend à les cicatriser. On peut en augmenter ou en modifier les propriétés en y introduisant diverses substances; c’est ainsi qu’on ajoute au , cérat pour le rendre plus siccatif de l’acétate de j plomb (cérat sa fur né )\ pour le rendre calmant, l’opium et ses préparaiions.fc^raf opiacé); pour le rendre sédatif, du camphre (cérat camphré); pour le rendre dépuratif, du soufre sublimé ( cérat soufré). En ajoutant de l’émétique au cérat on en fait une pommade rubéfiante: en le mêlant au styrax, on en fait un puissant détersif, surtout pour les plaies ayant une tendance à la gangrène. Ces diverses modifications du cérat ne doivent jamais être employées sans la prescription du médecin. Dans la médecine domestique , le cérat est usité avec succès pour sécher les cautères et les vésicatoires qui doivent être supprimés; on enduit de cérat les bandelettes destinées à préserver les bords d'un ul cère de leur agglutination avec la charpie. — On doit éviter de faire usage de cérat trop ancien; car du moment où il a contracté un commence ment de rancidité, il produit des effets diamétralement opposés à ceux qu’on peut en attendre lorsqu'on rapplique à l'état frais.
CERCEAU (Jeux d'enfants). Ce jouet procure aux enfants de tout âge le moyen de s’amuser seuls et de prendre en même temps un exercice salutaire; il convient aux jeunes tilles aussi bien qu'aux jeunes garçons: il a de plus l'avantage de ne pas coûter cher et de durer longtemps. C’est à l’aide d’un bâtonnet qu’on frappe et qidon fait courir le cerceau devant soi, en accélérant ou en retardant sa vitesse; c’est avec le môme bâtonnet qu’on donne au cerceau la direction qu’on veut lui imprimer, qu’on le pousse à droite et à gauche suivant qu'on le touche à gauche ou à droite. Enfin le joueur, en appuyant fortement son bâtonnet sur le cerceau, l’arr'te instantanément dans sa marche, de même qu'en lui imprimant une impulsion en arrière il le fait reculer. La plupart des enfants, quand ils manient un cerceau pour la première fois, éprouvent quelque difficulté h le diriger régulièrement; cela tient surtout à ce qu’ils croyent bien faire en frappant tout d’abord le cerceau à tour de bras et à coups redoublés. 11 faut s’y prendre autrement : on frappe d’abord doucement le cerceau à petits coups réguliers, pour le suivre pas à pas dans sa marche, le redresser dès qu’il penche d’un côté ou de l’autre, lui donner aussitôt une nouvelle impulsion en avant sans secousses brusques et le suivre ainsi constamment des yeux en marchant derrière lui et en faisant agir le bâtonnet avec intelligence.
Bien que le cerceau soit spécialement destiné à procurer aux enfants un exercice individuel, il peut aussi offrir l’occasion de former des parties. Ainsi plusieurs joueurs peuvent lutter ensemble pour savoir quel sera celui d’entre eux qui tiendra le plus longtemps son cerceau en haleine ou qui parviendra à le conduire le premier à un but fixé d'avance; dans ce dernier cas, tous les joueurs doivent se placer de front sur la môme ligne et partir ensemble à un signal donné. — Voici encore un des exercices auxquels l’emploi du cerceau peut donner lieu. Les joueurs, lorsqu’ils sont nombreux , se partagent en 2 troupes égales en nombre qui se placent vis-à-vis l’une de l’autre, de maniéré qu’il y ait entre elles une distance convenable : de plus, chacune d’elles laisse entre chaque joueur un espace assez grand pour qu’une
personne puisse y passer à l’aise. Ces dispositions prises et tous les joueurs étant à leur poste, les deux troupes , à un signal donné , partent en même temps à la rencontre l’une de l’autre, et chaque joueur s'efforce de passer et de faire passer habi-t lement son cerceau entre deux joueurs, de manière à ne heurter ni le cerceau de droite ni celui de gauche qui marchent dans un sens opposé. Lorsque les deux troupes ont ainsi changé de place et sont arrivées à l’extrémité du camp, elles font volte-face, et joueurs et cerceaux se croisent do nouveau.
CERCLES, Cerceaux (Écon. forestière ). On choisit ordinairement pour cet usage des brins de châtaignier, de chêne, de coudrier, de saule marsault. Ce dernier est le meilleur à employer pour les tonneaux qui doivent séjourner dans les caves humides. Viennent ensuite le hêtre, le charme et le bouleau. Le merisier, le frêne et l’aune sont employés à faire des cercles pour les cuves, mais ils ne conviennent pas pour les tonneaux. C’est dans les taillis qui ont au moins 12 ans qu’on prend les brins de chêne ou de châtaignier propres à faire des cercles de tonneau. Néanmoins, il y a dans la Loire-Inférieure et le Morbihan des taillis considérables aménagés de 7 à 9 ans, pour l’usage de la tonnellerie. Pour les autres essences, on prend les cercles dans les taillis de G à 7 ans. — ■ On emploie pour les futailles de 100 à 300 litres, des perches de 3 à 5 mètres, ayant 0",02 de circonférence vers le petit bout. Celles de 8 à 15 raèt. servent au cerclage des cuves et des cuviers. — Lo cerclier trouve deux cerceaux dans les plus petites perches refendues en deux. Les plus fortes sont refendues en 4, 5, jusqu’à 6 brins, et fournissent autant de cercles. Lorsque les perches sont refendues, l’ouvrier enlève avec une plane tout le bois qui ne doit pas en faire partie; ensuite, il fait entrer à coups do maillet chaque brin replié en cerceau , dans le parquet formé de piquets de O" ,20 à 0" , 30 , plantés circulairement autour d’une plate-forme en bois et fortement arrêtés par un cercle extérieur. Dans un parquet de l)~,85 de diamètre, on met 4 cercles l’un dans l’autre, ce qui fait une rangée. Six rangées posées l’une sur 1 autre font une rouelle ou môle, composée par conséquent de 24 cercles. Cette môle est liée par 4 harts, et livrée ainsi au commerce de la tonnellerie. Dans un parquet de 3m,20de diamètre, la rouelle n’est que de 12 cercles; les grands cercles à cuves se vendent par sixains.
Cercles ou Clubs (Législation). Ces sortes de réunions ne peuvent se former qu’avec la permission de l’autorité, qui a le droit de leur imposer les conditions quelle juge nécessaires. L’autorisation doit être donnée par le gouvernement, c.-à-d. par les préfets. Les cercles autorisés, n’étant composés que des sociétaires souscripteurs, ne peuvent être considérés comme des lieux publics; les règlements concernant les heures de fermeture des cafés et autres lieux publics ne les concernent donc pas; mais l’acte d’autorisation peut les astreindre à ne rester ouverts qu’à certaines heures. Foi/. Associations.
CERCUEIL. Foy. Pompes funèbres.
CEREALES (Agricult.). Foy. Froment, Epeautre, Mêteil, Seigle, MaIs, Orge, Sarrasin et Avoine.
(Économie rurale). Conservation et épuration des céréales. Voy. Grains.
CÉRÉMONIES PUBLIQUES (Législation). Quand l'autorité municipale, dans les départements, et le préfet de police, à Paris, ont pris des arrêtés ayant pour but de maintenir le bon ordre dans les cérémonies publiques, les contrevenants à ces arrêtés peuvent être traduits devant le tribunal de
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police et condamnés, pour ce seul fait, à une amende de 1 A 5 fr. Foy. Fêtes, Foires, etc.
Cérémonies religieuses. Yoy. Culte.
CERF et Bicue (Chasse). La Riche porte, comme la vache, environ 8 mois; elle met bas, vers le ci^is de mai, un et quelquefois deux petits qui naissent avec la livrée, et auxquels on donne lo nom de faons. A l’Age de 6 mois, les faons changent de nom et deviennent hères ; rendant leur seconde année, ils sont daguets ; l'année suivante, deuxième tête , puis troisième, puis quatrième, puis dûrcors jeunement , puis dix-cors, puis grand lieux cerf. Ces dénominations diverses sont données aux Cerfs à raison des changements qui arrivent dans leur ramure, qu'on appelle aussi bois ou tête, et d’après lesquels il est possible de juger de leur âge. Foy. Tète.
C’est au commencement du printemps que les Cerfs perdent leur bois; ils se retirent alors au fond d’un buisson et y vivent solitaires jusqu’à ce qu’il leur soit poussé une ramure nouvelle. Autrefois, il était permis de chasser le Cerf toute l’année. Lorsqu’on voulait attaquer un Cerf depuis le moment où il avait perdu son bois jusqu'au mois d’août, époque à laquelle il l’a entièrement refait , on devait le chercher dans les bordures à proximité des gagnages, ou mieux dans des buissons, d’où il ne sort que la nuit pour se rendre à sonviandis; se recelant même quelquefois plusieurs jours de suite sans aller en plaine, pour
S eu qu’il trouve en son buisson de jeunes taillis ont il puisse brouter les pousses. Il faut observer qu’à cette époque la tête au Cerf est molle et fort sensible, en sorte qu’il ne recherche ni le fourré, ni les taillis trop âgés dont les brins peu flexibles pourraient la blesser; il préféré les gaulis ou do jeunes taillis. Au mois u’août, lorsque le Cerf a tout allongé et qu’il a touché au frayoir, il habite encore les mômes demeures ; mais vers la mi-septembre commence le rut : le Cerf va rassembler les biches en harpail et les conduit au fond de la forêt ; comme il est alors presque toujours accompagné , qu’il marche continuellement, il est fort difficile do le détourner; cependant, il lui arrive quelquefois do se séparer pendant une heure ou deux de son harpail pour prendre un instant do repos. On peut en profiter pour faire le bois, mais il est rare que cette manœuvre soit couronnée de succès, car, pendant le rut, le Cerf est toujours inquiet et demeure bien rarement en place. Lorsque la saison du rut est
{tassée, c.-à-d. vers le milieu du mois d’octobre, e Cerf se tient en fond de forêt, et il y demeure jusqu’au mois de mars ou d'avril, époque à laquelle sa tête mue de nouveau.
Lorsqu’on se prépare à courre le Cerf, il faut donc choisir, suivant la saison, les cantons où le veneur devra aller faire le bois. On se réglera, pour placer les relais, sur l’espèce et sur la viueur des animaux signalés au rapport. S’il est, ans les environs, un pays impraticable où l’on craint que lo Cerf ne se retire, il faut en garnir les approches de gens munis de trompes, afin que, si la chasse se dirige de leur côté, ils puissent en sonnant déterminer l’animal à rebrousser chemin. — La chasse du Cerf est à peu près la même que celle du Lièvre, avec cette différence, que le Cerf, confiant en sa taille, en ses forces, n’hésite jamais à prendre un grand parti ; il n’est pas extraordinaire de lui voir faire des pointes de plusieurs myriamètres. Tous les jours, il arrive qu’un dixcors ne se fait prendre qu’à 40 ou .V) kilomèt. de son lancé; on en a vu qui conduisaient l’équipage à 80 kilomèt. et môme plus loin. Le Cerf, soit par fierté, soit par ruse, dissimule amant qu’il peut la fatigue que lui cause la ooursuite de la meute.
Lorsqu’il traverse un chemin, lorsqu’il se croit en vue, il redresse la tête et fait des efforts pour s'avancer d’un pas assuré; mais dès qu’il se croit hors de vue, il baisse la tête, laisse pendre sa langue et marche les pinces écartées; c’est bien le Cerf de meute. — Une des ruses auxquelles le Cerf a le plus souvent recours est do faire bondir le change {Voy. Change). Il faut alors bien se garder de donner un relais; les chiens qu’on découplcrait, n’ayant pas connaissance de l’animal de meute, empaumeraient nécessairement la voie du Cerf qui fuit devant eux. Si, au lieu d'avoir fait bondir le change, le Cèrf avait mis la meute en défaut, les chiens nouveaux quêteraient à la billehaude et pourraient lancer un nouvel animal. Pour retrouver le bout de la ruse, il faut prendre des devants et des arrières (Foy, ce mot). — Lorsque lo veneur est parvenu à porter le cerf bas, il lui reste un devoir à remplir : c’est de donner aux chiens une partie de la prise et de les paver équitablement de leur concours (Foy. Cubée). — La chasse du Cerf demande un équipage considérable en chiens, chevaux, veneurs, et ne peut être pratiquée que par des princes ou de Ires-riches propriétaires.
(Cuisine). La viande du Cerf n’est mangeable que quand il est encore jeune, tendre et bien gras. Passé 3 ans, sa chair devient dure, compacte et difficile à digérer. Quand il est en rut, elle porte une odeur si forte et si désagréable qu’il est impossible de l’employer. La chair des jeunes Biches est assez délicate, mais toujours un peu fade. — On prépare ce gibier comme le Chevreuil. Fou. ce mot ^ CERFEUIL (Horticulture). Une terre légère et sèche est celle qui convient le mieux au Cerfeuil. 11 se sème de mois en mois, de mars en septembre. I.es semis de printemps sc font à l’exposition du midi, afin de hâter la croissance de la plante; les semis d’été ne doivent so fairo qu’à l’exposition du nord, sans quoi la plante monte immédiatement, fleurit, porte graine, et ne donne presque pas de feuilles , seul produit utile du Cerfeuil. On sème la graine un peu profondément en terre : elle met de 10 à 15 jours à lever si clic est nouvelle, et davantage si elle est vieille. Les principales variétés cultivées sont, outre le Cerfeuil commun, le C. frisé et le C. musqué ou C. d'Espagne. Ce dernier est vivace et se multiplie par la division des toufTes au printemps; les deux autres sont annuels; leur graine conser\o pendant 3 ans ses propriétés germinatives. — Une plante excessivement vénéneuse, la Petite Ciguë est très-souvent mêlée au Cerfeuil, dont elle a à peu près la forme et les dimensions; les lobes ou divisions de ses feuilles sont seulement un peu plus pointus que ceux du Cerfeuil; la plante tout entière est aussi d’un vert plus foncé. On ne saurait trop recommander à ceux qui épluchent du Cerfeuil ou qui sarclent les planches de cette plante, d'éliminer toutes les feuilles d’un vert plus foncé quo les autres ; ces feuilles sont probablement de la Petite Ciguë.
Cerfeuil bulbeux (Agricult.). Scs racines flh» nues contiennent beaucoup plus do fécule et de matières azotées que la pomme de torre ou patraque jaune, de qualité moyenne : son rendement peut être évalué à 280 hectol. par hectare; quelques tubercules pèsent jusqu’à 120 gT.; en moyenne ils pèsent de 20 à 30 gr. Néanmoins, cette racine n'a pas encore pris une grande place dans l’alimentation publique.
Le Cerfeuil bulbeux s’accommode de tous les terrains ; mais il réussit mieux dans une bonne terre franche et un peu forte, bien fumée avec du fumier vieux. Sur un sol richo et léger, il pousse beaucoup de feuilles et des racines peu
>gl
CERF
CERI
volumineuses. On le sème à la volée et on recouvre les semis de 2 cent, de terreau : les semis faits en septembre et octobre sont ceux qui réussissent le mieux. La maturité a lien à la fin de juillet : quand les feuilles sont bien desséchées on peut commencer la récolte. C’est une bonne méthode de ne les arracher qu’à mesure qu’on en a besoin, parce qu’ils n’ont rien à craindre des gelées et qu’ils se conservent mieux en pleine terre que dans la cave : toutefois si Ton a soin de les déposer dans un lieu sec et frais, ils peuvent se conserver jusqu’au printemps. — Le Cerfeuil bulbeux a un goût très-agréable qui rappelle celui delà châtaigne et de la racine du chervis. Il cuit en moins de dix minutes et se prépare de différentes manières comme la pomme de terre.
CERF VOLANT (Jet a <f enfants). Ce jeu a davantage d’exiger la promenade en rase campagne, la course en plein air. et cela suffît pour en faire un des exercices les plus agréables et 1ÔÎ plus salutaires. On peut acheter chez les marchands do jouets des cerfs-volants tout faits, à tout prix et de toute grandeur ; mais on peut aussi fabriquer soi -même le cerf-volant qu’on désire posséder, et ce travail est déjà un premier amusement. ~ Il faut avant tout déterminer la grandeur qu’on veut donner au cerf-volant; on admet habituellement dix grandeurs différentes avec les proportions suivantes :
lf— 10.
30 de hauteur sur 0-, 96 de largeur.
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La grandeur choisie, on se procure une baguette ou une latte bien droite, d'un bois sec. léger et peu flexible, qui formera ce qu’on appelle l’épine du cerf-volant. Pour faire l’arc, on choisit du bois à cerceau non courbé, une baguette de châtaignier sans nœuds, et on amincit un peu ce bois vers les extrémités, afin de pouvoir le courber plus facilement. On cherche exactement le milieu du bois de l’arc, à l’aide d’un compas, ou tout simplement au moyen d’une ficelle qu’on coupe de la môme longueur et dont on prend ensuite la moitié, et quand on a trouvé le milieu, on fixe ce point avec de la ficelle un peu audessous de la partie supérieure de l’épine. Une fois l’arc solidement assujetti par le milieu,. on creuse une petite coche a chacune de ses extrémités; puis, après avoir attaché une ficelle à l’une d’elles, on fait passer cette ficelle autour d’une échancrure pratiquée au bas de l’épine, et on la remonte du cité opposé pour la rattacher à l’autre extrémité de l’arc : c’est ainsi qu’on donne à l’arc la courbure qu’il doit avoir. Pour vérifier si les deui ailes du cerf-volant sont en équilibre, on place la latte sur le bout du doigt, et, en la soutenant en Pair quelques moments, on s’assure que le plan reste bien horizontal. Pour achever cette espèce de châssis, il faut reprendre la ficelle où on l’a laissée et la faire passer d’un bout de l’arc à l’autre en travers de l’épine, en ayant soin de la tourner une fois sur la latte. Du bout de l’arc où elle sera fixée, la ficelle remontera à la partie supérieure de l’épine où elle sera encore tournée sur la latte pour venir s’attacher à l’autre bout de l’arc; enfin de ce dernier point elle sera conduite vers le bas de l’épine, à peu près au tiers de sa longueur, et, après avoir été assujettie sur une petite échancrure, elle remontera pour venir une
dernière fois se rattacher au bout de Parc où elle a été d’abord fiiée. — Le châssis achevé, il faut rhabiller. Pour cela, on prend un certain nombre rte feuilles de napicr qu’on réunit bout à bout au moyen de colle de pâte, de manière à obtenir uno surface suffisamment étendue; on encoilo cetfo surface et on y applique le châssis. On découpe ensuite le papier parallèlement au contour du châssis, en avant le soin de réserver une margo de 3 ou 4 centimèt., qui sera repliée en dessus et fixée avec de la colle. Quand le tout est bien sec, on perce dans l’épine deux trous, l’un à peu près à un 6* de la longueur totale de l’épine au-dessous du sommet, l’autre à peu près au tiers do cette même longueur, à partir de Pextrémité inférieure. C’est dans ces trous qu’on passe et qu’on fixe, par un nœud fait aux deux bouts, le morceau de ficelle qui forme l’attache ou la corde ventrière. 11 reste encore à pratiquer dans l’attache le nœud coulant par lequel doit nassor la ficelle qui servira à élever le cerf-volant dans les airs. Ce nœud doit être toujours placé un peu plus haut que le milieu de l’attache : pour s’assurer, ce qui est très-important, que ce nœud a été convenablement placé, on suspend en l'air lo cerf-volant en le tenant par cette partie, et il faut alors que les côtés symétriques s’équilibrent parfaitement à droite et à gauche. — Pour compléter la machine, on lui donne une queue qui est attachée à la partie inférieure de la longue latte, et qui a 12 ou 15 fois la longueur du cerf-volant : cette queue n’est autre chose qu'une ficelle à Laquelle on attache de distance en distance, des morceaux de panier pliés en quatre, longs do 7 ou 8 cent. , larges de 2 ou 3, et qui se termine par une espèce de gros gland en papier découpé et frisé. Les oreilles, qu’on ajoute quelquefois aux deux points opposés de l’arc, sont (les appendices dont le cerf-volant peut très-bien se passer, et qui ne sont utiles que pour rétablir l’équilibre de l.a machine, dans le cas où la construction de celle- ci laisserait quelque chose à désirer. On peut décorer le cerf-volant en y collant, soit d’un seul côté, soit des deux, des images coloriées et découpées.
Pour lancer le cerf-volant dans les airs, co qu’on ne peut bien faire qu’en pleine campagne et quand le vent est modéré, on se munit d’un gros peloton de bonne ficelle dont on passe un des bouts dans le nœud de l’attache où on l'arrête solidement. Après avoir développé la queue du cerf-volant, on tient dans la main le peloton de ficelle, dont on dévide d’abord une certaine longueur, et on prend rapidement sa course. A mesure que le cerf- volant s’élève, on lui fournit de la ficelle tant qu’il la tire avec force et qu’il la maintient bien tendue; on la roule aussitôt que cette tension se relâche. Il est bon que la ficelle soit enroulée sur un morceau de bois, ce qui permet de la manier plus commodément, soit pour la déroules, soit pour l’enrouler. Quand l’ascension a réussi et que le cerf-volant, parvenu à une assez grande élévation, reste pour ainsi dire immobile , on peut s’amuser à enfiler dans la ficelle des rondelles de cartes ou de papier, lesquelles, poussées par le vent, montent en tournoyant jusqu’au cerf-volant lui-mème ; on appelle cela envoyer des courriers. Lorsqu’on veut ramener à soi le cerf-volant, il suffit u’enrouler peu à peu toute la ficelle qu’on a déroulée. Si le cerf-volant est fait dans de grandes dimensions, il faut être au moins deux personnes, soit pour l’enlever, soit pour le maintenir quand il plane au haut des airs.
CERISES (Écon. domest.). — Pour la culture et les différentes espèces. Yoy. Cf.bisier.
Compote de Cerises. 11 faut choisir de préférence des cerises anglaises ou des griottes, coujer les
CERI
CERI
queues à moitié longueur, et piquer légèrement la chair du côté opposé avec une épingle. On les met sur le fou dans une casserole avec une cuillerée d’eau et 125 gr. de sucre en poudre. On les retire de la casserole quand elles ont jeté quelques bouillons, pour les dresser la queue en 1 air dans le compotier èt les couvrir ensuite du jus qu’on aura fait réduire.
Confiture de Cerises. On choisit de belles cerises, transparentes, bien saines et convenablement mûres. Après avoir ôté les queues et les noyaux on pèse le fruit, et on prend 375 gr. de sucre pour 500 gr. de fruit. On fait cuire le sucre au grand lissé, et, quand il est à ce point, on y mêle les cerises: après quelques bouillons, on les écume et on les relire au feu. On verse le tout dans une grande terrine de grès, et ou le laissa au repos pendant quelques heures, ou jusqu’au lendemain matin, si l’on a commencé l’opération le soir. Alors on égoutte les cerises sur un tamis; on ajoute au sirop le jus d’un demi-kilogramme de groseilles, on le met sur le feu, on l’écume et on le fait cuire au grand boulé ou à la plume; on
Îf mêle les cerises et on leur donne 8 ou 10 boudons. On les retire du feu. et, après les avoir fournées, on les verse dans les pots qu’on remplit à quelques centimètres du bord. On les laisse refroidir et on achève alors de les remplir avec uno pelée de groseilles qu'on aura préparée à cet effet. Voy. Gelée de groseilles et Confitures.
Marmelade de Cerises. On choisit de belles cerises bien mûres, auxquelles on ôte la queue et le noyau On les met dans une bassine avec une petite quantité d’eau, et on les fait cuire sur un feu doux, en les remuant avec une cuiller de bois, jusqu'il ce qu’elles soient réduites de moitié. On aura pesé d'avance Je s cerises sans les queues et les noyaux, et on prendra 375 gr. de sucre pour chaque demi kilogr. de fruit. On fait cuire le sucre au cassé, et, dès qu’il est à ce point, on y inet les cerises réduites comme il a été dit : on remue ce mélange avec une écumoire jusqu’à ce que la marmelade ait assez de consistance pour sc détacher en grande nappe de l’écumoire. On la retire alors du feu et on la verse dans les pots.
Conservation des Cerises. — 1° Des cerises attachées à leurs branches et cueillies un peu avant leur complète maturité peuvent être conservées, dans un fruitier, en les traitant par le procédé mis en pratique pour conserver les groseilles. Voy. ce mot.
2* On choisit les cerises les plus belles, parvenues à bonne maturité, mais pas trop mûres. Apr- s les avoir dépouillées de leurs queues avec précaution pour ne pas les meurtrir, on les met une à une, en les lassant légèrement, dans des bouteilles dites conserves. On bouche soigneusement ces bouteilles, et on les place dans un bain marie ; aussitôt que l’eau entre en ébullition, on les retire du feu, mais on les laisse encore dans l’eau chaude pendant un quart d’heure. Quÿnd elles sont entièrement refroidies, on les tient en réserve à la cave et l'on a ainsi à sa disposition pour des compotes de dessert des cerises qui auront conservé leur beauté et leur saveur naturelles.
3* Cerises aigres. On choisit de très-belles cerises d’un beau rose, fraîchement cueillies un peu avant leur maturité. Après en avoir coupé les queues à 1 centimèt. de longueur, on met ces cerises dans des bouteilles, dont on frappe le fond de temps en temps, afin d’en faire entrer le plus possible, et qu’on remplit ensuite avec du sirop à 24* froid, jusqu’à 3 centimèt. de la cordcline. Le reste de l’opération sc poursuit comme pour les Ananas (Voy. ce mot); les cerises ne doivent rester que 4 minutes dans le bain-marie en ébullition :
3 minutes d’ébullition suffisent pour les cerises dont on a enlevé le noyau.
4” Cerises au sec. On peut les préparer soit réunies en bouquets, soit séparées; le procédé est le même dans les deux cas. On fait fondre dans une bassine, une quantité de sucre égale en poids à la quantité de fruits qu’on veut employer. Ou plonge les cerises avec leurs queues daus ce sucre qu’on laisse bouillir quelques moments; on écume, et, après avoir retiré les cerises, ou les fait lécher doucement et on les conserve dans des boites.
5* Cerises sèches ou Cerisetles: On ne fait sécher que les cerises aigres et à petit noyau; elles sont cueillies au moment de leur parfaite maturité, avec ou sans la queue, puis étendues sur des claies qu’on expose, d’abord au soleil, lorsque le temps est favorable, ou dans un séchoir abrité, lorsque le temps est humide; on les met ensuite dans un four tiede, après que le pain en a été retiré. Deux expositions successives et alternatives, à l’air et à la chaleur d’un four tiède, suffisent ordinairement pour obtenir le résultat convenable, qui se reconnaît lorsque la peau des cerises est tout à fait ridée, uniformément raccornie, mais luisante et molle sous la pression du doigt. Les cerises, pour terminer l’opération, sont exposées à l’air pondant quelques jours et conservées enfin dans des caisses ou des tonneaux, et môme dans des sacs quo l’on place en lieu sec. — Lés cerises étant sujettes à se coller et à se dessécher inégalement, on a soin de les retourner souvent, pour présenter tour à tour toutes leurs surfaces à l’air chaud.
Eau de Cerises. Il faut enlever les queues et les noyaux, mettre les cerises ainsi épluchées dans une terrine ou tout autre vase, et les écraser en y ajoutant de l’eau dans la proportion de 2 litres pour 3 kilogr. de fruits. On verse le tout dans un tamis fin, pour laisser écouler le jus qu’on mélange avec 1 kilogr. de sucre, si I on a employé
3 kilogr. de fruits, et qu’on verse ensuite dans des carafes qui doivent être tenues au frais. Ou obtient ainsi une boisson rafraîchissante et agréable, mais qui ne peul se conserver longtemps.
Itatafia de Cerises. On écrase avec leurs noyaux
4 kilogr. de cerises de Montmorency, et on les laisse fermenter pendant 4 jours. On y ajoute alors 4 litres d’alcool à 221 et 1 kilogr. de sucre blauc concassé, pour laisser infuser ce mélange pendant un mois dans un vase fermé : ensuite on le passe avec expression dans un linge blanc; on le filtre et on met la liqueur en bouteilles.
Sirop de Cerises. Il faut procéder de la même manière que pour le sirop de groseilles framboisé (Voy. Groseilles), en employant des proportions analogues, c.-à-d. 6 fois plus de censes que de groseilles et de framboises.
Vin de Cerises. On peut employer à sa préparation des cerises aigres, pourvu quelles soient parfaitement mûres, et l’on choisit de préférence celles dont le suc est foncé en couleur. Après avoir enlevé les queues, on écrase le fruit, on concasse les noyaux, et l’on verse le tout, jus. marc et noyaux, dans un tonneau ou tout autre récipient, pour que la fermentation s’établisse. Quand le mélange a pris une couleur vineuse, on exprime tout le suc qu’il peut donner, et l’on ajoute à ce suc du sucre et de l’alcool dans la proportion de 3 kilogr. de sucre et de 1500 gr. d’alcool pour 50 kilogr. de suc. Ce nouveau mélange, mis dans un tonneau ou un baril, ne tarde pas à fermenter; mais, après 3 ou 4 heures de fermentation, il faut soutirer la liqueur et la mettre en bouteilles. Le vin de cerises est excellent et il est susceptible de se conserver pendant plusieurs années. Au lieu de sucre, on peut employer de la cassonnade ou du miel.
Censes d l’eau-de-vie. Il faut choisir des cerises
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de bonne qualité, aussi belles que possible et bien mûres. On coupe à chacune d'elles les 3/4 de la queue, on les met à mesure dans l’eau fraîche, et après les y avoir laissées une demi-heure, on les égoutte sur un tamis, et on les essuye légèrement dans un linge. Alors on pèse ce qu’on a de fruit , et on prend pour chaque kilogr. de cerises 200 gr. de sucre. On clarifie ce sucre et on le fait cuire au grand perlé. Quand le sirop est à ce point , on y met les cerises et on leur laisse prendre 2 ou 3 bouillons, en les remuant doucement avec une écumoire. Lorsque les cerises, ainsi mélangées avec le sirop, sont froides, on les range dans le bocal, on verse le sirop par-dessus, et ensuite on ajoute la quantité nécessaire d'eau-de-vie, c.-à-d. à peu près 2 litres d’eau-de-vie pour 1 kilogr. de fruit. On agite le mélange et on terme le bocal au moyen d’un bouchon de liège coiffé d’un linge en plusieurs doubles ou d’un parchemin. Si l’on veut aromatiser les cerises à l’eau-de-vie, on y ajoute, à la fin de l’opération, une petite quantité de clous de girofle et de cannelle.
CERISIER ( Horticulture ). On peut planter cet arbre dans les terrains les moins fertiles, pourvu qu’ils ne soient ni trop humides ni trop argileux; c’est sous ce rapport le moins exigeant des arbres à fruits & noyau. Il est habituellement cultivé en plein vent, à demi-tige ou à haute tige. On multiplie les bonnes espèces par la greffe sur les sujets obtenus du semis des noyaux de la Merise ou Cerise saurage. Quand le Cerisier doit vivre dans un terrain crayeux ou un terrain marneux, dans lequel domine l’élément calcaire, il vaut mieux le greffer sur des sujets de Mahalcb ou Bois de Sainte-Lucie. Le Cerisier, n’importe sur quels sujets, se greffe en écusson, à œil dormant ( Voy. Greffe). Les branches du Cerisier se couvrent naturellement de boutons à fruits sans y être provoquées par la taille : comme tous les boit gommeux, il craint le fer. On peut donc, quand on a établi la tête de l’arbre sur 3 ou 4 bonnes branches, le livrer à lui-même saas autre soin que de retrancher le bois mort. Si l’on veut rajeunir un arbre épuisé, on coupe les grosses branches à quelque distance du tronc, et, à l'automne de l'année suivante, on place des écussons sur quelques-uns des plus gros bourgeons qui ont poussé. On évite ainsi les décollements qui ont souvent lieu quand on opère par la greffe en fente.
Les Cerisiers forment 3 groupes aussi nettement distincts par l’aspect général des arbres que par la forme, la couleur et les propriétés de leurs fruits: 1“ Cerisiers proprement dits , à fruits toujours acides, à branenes entrelacées, souples, plus ou moins retombantes : la cerise de Montmorency offre un type parfait des fruits de cette division: 2* Cerisiers anglais, à fruits aigre-doux, à branenes fortes, toujours redressées, plus ou moins divergentes sous des angles très-peu ouverts : type principal, la cerise anglaise cfite May duke ; 3* Bigarreautiers et Guijpntm, à fruit toujours doux, un peu fade, & chair cassante, à rameaux étalés, divergents sous des angles trèsouverts. Les meilleures espèces sont : parmi les Cerisiers proprement dits, 1 eGros-Gobct, la Courte
Îueue , ou C. de Montmorency ; le Grioltier de Portugal et le C. Reine Hortense ; ce dernier passe pour donner la meilleure cerise connue, également belle et bonne; parmi les anglais, le May duke, le Cherry-dukeei le Uollmansduke, auquel il faut ajouter le C. Tempélard, de Liège; et armi les bigarreautiers, le B. Napoléon, le B. étif et le B. Gros-Cœuret ; ce dernier donne les plus gros fruits de tout son groupe.
Les Cerisiers proprement dits occupant beaucoup d’espace, chargeant peu et ne donnant d’ex-
cellents fruits que dans un fige assez avancé, les horticulteurs les abandonnent de plus en plus pour les Cerisiers anglais qui occupent moins de •lace, et qui chargent beaucoup à peu près tous es ans et do très-bonne heure. Les Cerisiers anglais peuvent, ainsi que la Reine Hortense, être plantés en espalier; leurs fruits sont, dans co cas, plus beaux et plus précoces que ceux de mémo espèce récoltés sur des arbres en plein vent.
Lorsqu’on achète un Cerisier de plusieurs années de greffe, il peut porter fruit l’année même oû il a été transplanté; mais son premier et le plus souvent son second fruit ne valent rien. Ce n’est qu’à sa seconde ou troisième fructification, uuand les racines de l’arbre se sont bien établies dans sa nouvelle situation, que la cerise, quelle qu’en soit l’espèce, possède toutes les qualités qui lui sont propres. L’acheteur, lorsqu’il ignore cette particularité, peut se croire, bien à tort, trompé par le pépiniériste, alors qu’on lui a réellement livré les variétés qu’il désirait acquérir. L’acheteur devra examiner la partie supérieure du tronc, pour s’assurer que le Cerisier n’a pas été greffé à deux reprises, ce qui en compromet plus ou moins la durée.
Dans les vergers principalement consacrés aux arbres fruitiers à cidre et qui sont situés assez près des grandes villes pour que la vente des cerises soit assurée, il est avantageui de planter un Cerisier de bonne espèce entre deux pommiers ou deux poiriers. Ces Cerisiers, dont la croissance est beaucoup plus rapide que celle des arbres fruitiers à cidre, occupent utilement le terrain pendant que leurs voisins grandissent : dès la seconde année, ils donnent du fruit, et d’année en année ils deviennent de plus en plus productifs. A l’âge de 20 ou 25 ans, lorsque leur voisinage devient gênant pour les poiriers et les pommiers, on supprime les Cerisiers qui ont pris alors toute leur croissance , et dont le bois a une assez grande valeur pour l’ébénisterie commune. Les Cerisiers d’espèce très-précoce , d’origine anglaise, sont les meilleurs à intercaler entre les arbres à cidre, non- seulement parce que leur fruit, mûr de très-bonne heure, se vend mieux que les cerises tardives, mais encore parce qu’ils occupent moins d’espace que les autres.
Choix des meilleurs Cerisiers pour le climat de Paris. — Cerisiers précoces : Cerise hdtive d* Angleterre (Mau-duke) , mûrit en juin; excellente; C. admirable de Sotssons, très-belle, mais de médiocre qualité; C. guigne, à gros fruit rouge, belle et productive; mûrit en juin; C. anglaise ( llollmans duke), excellente; mûrit en juillet. La première et la dernière de cette série conviennent également pour plein vent et pour espalier; ce sont les meilleures de toutes pour confitures.
Cerisiers intermédiaires : Cerise Heine Hortense, la plus belle et la meilleure de toutes; C. belle de Chatenay , de 1" qualité; C. de Portugal ou royale de Hollande, de 1” qualité; C. de Montmorency , à courte queue, très-bonne, mais peu productive. Les cerises de cette série sont de pleine saison, également bonnes pour confitures et pour être mangées crues. Elles ne conviennent que pour plein vent et pyramide.
Cerisiers tardifs : Cerise Cherry-duke , la meilleure des espèces tardives, très-productive : C- tardive du Mans , de 1" qualité; C. noire tardive . de l" qualité; C. du Nord tardive. Ces trois dernières espèces sont trop acides pour être mangées crues. On en fait des confitures, dont le principal mérite est de se conserver longtemps.
Cerisiers d’ornement. — Dans les jardins paysagers, on cultive, comme arbres d’ornement, le Cerisier à fleurs doubles et le C. à feuilles de pé-
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cher. — Le C. d fleurs doubles est un arbre de 3* grandeur qui se greffe sur le Cerisier et le Merisier : il demande un terrain léger et l’exposition du midi; ses fleurs, semblables à de petites ru>es blanches, apparaissent en avril. Une variété à fleurs serai -doubles donne des fruits d’uu trèsbeau rouge, mais qui ne sont pas mangeables. — Lo C. à feuilles de pêcher est un arbre de 1" grandeur, très-rustique, et dont le bois peut remplacer celui du Merisier pour les ouvrages d’ébéuisterie : scs fleurs sont disposées en bouquet
Cerisier des Antilles. Voy. MALriGHii.ii.
CERNEAUX (Écon. domestiq). On choisit des noix fraîches et saines , et pas trop mures. On les sépare en deux parties en les dépouillant de leur première écorce, et, après les avoir soigneusement lavées, on les met dans l’eau fraîche avec un peu de vinaigre ou mieux du verjus, du sel, et on les sert dans cet assaisonnement.
CERTIFICATS. — Les certificats sont privés ou auihenliqxses.
1* Certificats privés. Chacun peut en délivrer aux ouvriers, aux domestiques, aux employés qu'il a fait travailler. Ces écrits ne sont soumis à aucune forme particulière, peuvent se délivrer sur du papier non timbré, et ne supportent aucun droit (l’enregistrement. Celui qui les délivre peut, s’il le veut, y apposer son cachet. Quand ils émanent du chef ou de l’administrateur d’une grande entreprise particulière , il est bon , pourqu'ils prennent un caractère officiel , qu’ils portent l'empreinte du timbre de cette entreprise , si elle en a un , comme cela a lieu presque toujours.
Formule. — Je soussigné (nom, prénoms , qualités, demeure) certifie que le sieur (la dame ou la demoiselle.... (nom, prénoms, qualité ) a été employé chez moi en qualité de.. .. pendant {indiquer le nombre de semaines , de mois ou éfamieé) ; que pendant ce temps, il a fait preuve de zèle et du capacité, et a tenu une conduite irréprochable.
Ko foi de quoi, je lui ai délivré le préscul certificat.
Paris (ou outre endroit), le.... (Signature).
2* Certificats authentiques. Ils sont délivrés, suivant les cas, par les maires ou adjoints, les commissaires de police, les officiers judiciaires ou ministériels do toute espèce.
Les faux certificats d’oil il pourrait résulter soit lésion envers des tiers, soit préjudice envers lo Trésor public, sont punis, selon qu’il y a lieu, des travaux forcés ou de la réclusion. La mémo peine s’applique à celui qui a délivré le faux certificat et à celui qui en a fait usage. Elle s'applique également à celui qui a falsifié un certificat véritable pour l'approprier à une personno autre que celle à qui il était primitivement destiné été celui qui a fait usage du certificat ainsi falsifié. — Toute personne qui, pour se rédimer elle-même ou en affranchir une autre d'un service public quelconque, fabrique sous le nom d'un médecin, chirurgien ou officier de santé, un certificat de maladie ou d’infirmité, est puni d’un emprisonnement de 2 à 5 ans. Le médecin, chirurgien, ou officier de santé qui , pour favoriser quelqu'un dans les mêmes circonstances lui délivre un faux certificat, est passible de la même peine (Voy. Recrutement). — Quiconque fabrique sous le nom d'un fonctionnaire ou officier public, un certificat de bonne conduite, indigenre, ou autres circonstances propres à appeler la bienveillance du gouvernement ou des [>arliculiers sur la personne y désignée, et à lui procurer place, crédit ou secours, est puni d’un emprisonnement de 6 mois à 2 ans (C. pén. , art. 159, 162).
Certificat cf aptitude aux fonctions de directrice de salle d'asile. Toute aspirante au certificat d’aj>-
titude doit subir un examen devant la commission d’instruction primaire du département où elle réside depuis 6 mois : la commission tient chaque année 2 sessions, en février et on août dans les départements, en mai et en novembre à Paris. L'aspirante doit être Agée au moins de 21 ans, et déposer, un mois avant l’ouverture de la session, entre les mains de l’inspecteur d’académie résidant au chef-lieu du département où elle désire passer l’examen, les pièces suivantes : la son aclo de naissance dûment légalisé; si elle est mariée, son acte de mariage et l'autorisation de son mari ; si elle est veuve, l'acte de décès de son mari ;2* des certificats attestant sa moralité et indiquant les lieux où elle a résidé et les occupations auxquelles elle s'est livrée depuis 5 ans au moins; ces certificats doivent être délivrés par l'autorité municipale. Les épreuves se composent : 1® d’un examen d’instruction comprenant l’histoire sainte, le catéchisme, la lecture, l'écriture, l’orthographe, les notions les plus usuelles du calcul et du système métrique, le dessin au trait, les premiers éléments de géographie, le chant, les travaux manuels; 2* d’un examen pratique qui a lieu dans une salie d'asile et qui embrasse la surveillance | des enfants au préau couvert et découvert et les ! exercices de la classe. L’examen et le certificat d'aptitude sont gratuits.
Certificat d'aptitude aux fonctions d’inspecteur de l'enseignement primaire. Pour obtenir ce certificat, il faut se présenter devant une commission qui se réunit tous les ans, au mois d’octobre, au chef-lieu de chaque académie. Los candidats doivent se faire inscrire, au secrétariat de leur académie, du 1" au 15 juillet. Pour être admis à l’examen, il faut être Âgé de 25 ans et justifier : 1° d’un brevet do capacité pour l’enseignement primaire supérieur, ou du diplôme de bachelier ou d'un autre titre équivalent (Voy. Instituteur primaire) ; 2* de 2 ans d’exercice au moins dans l'enseignement ou dans les fonctions de secrétaire d’académie, de membre d’un ancien comité supérieur d'instruction primaire, ou de délégué du conseil départemental pour la surveillance des écoles. L’examen se compose d’une épreuve écrite consistant en un rapport sur une affaire d’inspection, et d’une épreuve orale consistant en interrogations sur les devoirs de L'instituteur, sur la direction et la tenue des salles d'asile, sur les méthodes d’enseignement, sur las plans et le mobilier des maisons d’écoles, sur les lois, décrets et et règlements concernant l'instruction primaire. L’examen est gratuit.
Certificat d'aptitude aux fonctions de directeur d'école normale. Les conditions exigées sont les mêmes que pour les fonctions d'inspecteur do l’enseignement primaire. Voy. ci-dessus.
Certificat de bonne vie et moeurs . Ce sont les maires ou adjoints qui les délivrent, lis portent le timbre de la mairie, qui les délivre sans frais :
Formule. — Nous... mairo de la commune de... canton de... arrondissement de... département de... certifions bien connaître le sieur (ou la dame... qualité) , et attestons qu'il n’a donné lieu à aucune plainte contre lui, et que sa conduite et ses mœurs sont irréproc lisibles.
En foi de quoi , nous lui avons délivré le présent certificat pour lui servir et valoir au besoin.
Fait h.... le.... ( Signature .)
Certificat de capacité. — Droit. Les étudiants qui veulent obtenir ce certificat doivent suivre pendant une année les cours d'une Faculté ou Ecole de droit, prendre 4 iuscriptious et subir un examen dont les matières sont indiquées par un programme spécial. Us sont dispensés de produire le diplôme de bachelier ès lettres. Les droiU
gle
«les inscriptions, de l’examen et du certificat sont de 245 fr. , non compris 40 fr. pour inscriptions à la Faculté des lettres (Voy. Ecoles de droit). — Nul ne peut être avoué s’il n’a obtenu ce certificat.
2° Pour les sciences appliquées. Les aspirants doivent : l*ôtre Agés au moins (le 16 ans: 2g passer un examen préliminaire sur les éléments des , sciences devant une Faculté des sciences autorisée , pour l’enseignement des sciences appliquées, afiu i d’étre admis A y prendre 8 inscriptions; 3* subir, ; en 2 années, 2 examens sur la géométrie, la mécanique, la physique, la chimie, l’histoire naturelle, la littérature française, l’histoire de France, la géographie et le dessin, conformément au programme officiel. Il y a, chaque année, 2 sessions d’examen, la première du l,r au 15 avril, la seconde du l*r au 15 septembre. Les frais d’obtention de ce certificat dans une Faculté des sciences sont de 400 fr. , savoir : droit d’immatriculation, 100 fr. ; 8 inscriptions, 80 fr. ; 2 examens 120 fr. ; certificat de capacité, 75 fr. ; visa, 25 fr.
Voy. encore Avoué , Huissier , Notaire , Libraire, Sage-Femme, etc.
Certificat de carence. Voy. Carence.
Certificat de coutume. Quand les tribunaux de commerce ont besoin de ces certificats pour s’éclairer sur des usages ou certains points d’une législation de l’étranger, ils se les font remettre, soit qu’ils les demandent directement, soit que les parties se les procurent pour les produire : c’est aux autorités locales qu’il faut les demander, puis les faire légaliser par l'agent diplomatique ou consulaire français. — Les certificats ayant pour objet de constater un usage commercial (Certtficat pareatis). sont délivrés par les notables commerçants de l‘endroit
On doit aussi fournir, sous le nom de Certificat de coutume , au Trésor public, un certificat délivré par les magistrats autorisés par les lois du pays, et légalisé par l’agent diplomatique ou consulaire français, lorsque, dans une succession ouverte à l’étranger, il y a des rentes sur le trésor, qu’il s’agit ae faire immatriculer nu nom d’un nouveau propriétaire sur le grand-livre de la dette publique (L. du 28 flor. an vu, art. 7).
Certificat d'examen de grammaire : L’examen de grammaire est subijtar les élèves des lycées à l’issue de la classe de quatrième, et se compose : 1* d’une version latine; 2° d’une explication orale de 3 textes, français, latin et grec; 3° d’interrogations sur les grammaires française, latine et grecouo; sur l’histoire et la géographie, et sur rarithmétique. Le résultat de l’examen est constaté par un certificat d’aptitude délivré par le recteur de l’Académie. Ce certificat est indispensable pour passer dans la division supérieure des lycées; il est valable pour tous les établissements publics. Il est délivré sans examen aux élèves qui sont rangés, d’après l’ensemble de leurs compositions, dans la première moitié delà classe. — Les élèves qui, formés par des établissements d’un autre ordre, veulent faire constater leur aptitude par les professeurs des lycées et obtenir le certificat, peuvent se présenter à l’examen au moment de la rentrée des classes.— Les aspirants aux titres d’officier de santé et de pharmacien de 2* classe, qui sont pourvus du certificat d’examen de grammaire, peuvent être admis sans nouvel examen dans les Facultés de médecine, les Ecoles supérieures de pharmacie et les Ecoles préparatoires de médecine et de pharmacie.
Certificats hypothécaires. Voy. iNScnimoN.
Certificat d'indigence. On en a souvent besoin, p. ex., pour obtenir des secours, un passe port gratuit, l’entrée dans des hospices de vieillards ou d’infirmes, l’exemption des droits d’enregistre-
ment onde mutation, la remise ou modération des impôts, l’assistance judiciaire, la dispense de consigner l’amende pour se pourvoir en cassation. Ces certificats sont généralement délivrés par les maires, quelquefois par les bureaux de bienfaisance ou les commissaires de police. Ils n’entralnent aucuns frais, et sont dispensés du timbre (L. du 13 bruni, an vit, art. 16).
Certificat d’individualité ou d’identité. Le créancier d'une rente publique non viagère, doit produire un certificat de celte espèce, au payeur du Trésor, pour obtenir le payement de ladite rente. L’individu, inconnu A un agent de change, qui demande A faire opérer le transfert «l’une rente A lui appartenant, doit fournir un tel certificat. Ce sont ordinairement les notaires qui le délivrent; il donne lieu A un droit fixe de I fr. (L. 24 août 1793; L. du 22 frim. an vu, art. 68).
Certificat demoralité t Voy. ^Certificat de bonnes vie et mœurs); — de moralité et de capacité. Voy. Avoué, huissier, notaire.
Certificats d'origine (Douanes). — Les particuliers dont les habitations sont situées entre les bureaux de douanes et la frontière, qui veulent y faire arriver des bestiaux, cires, soies et autres objets dont la sortie est défendue, n'obtiennent des passavants de circulation, qu’au moyen d’un certificat d’origine délivré par le maire du lieu do destination, constatant que ces bestiaux, marchandises ou denrées sont pour leur usage. Cependant la justification d'origine n’est pis exigée, si les marchandises ne dépassent pas 8 mèt. en étoffes, et 3 kilogr. en café et autres denrées. — Des certificats d’origine sont encore nécessaires pour établir l’arrivée en droiture de nos colonies et des pays hors d'Europe, qui jouissent d’une modération de droit. Ces derniers sont délivrés par nos consuls au port d’embarquement. — Les primes attachées A certains produiLs de nos manufactures pour lesquels on a employé les matières premières empruntées à l’étranger, ne sont payées aux exportateurs, que si l’origine nationale en est suffisamment justifiée par les marques de fabrique et les factures d’envois. — En cas de tromperie ou d'erreur dans ce certificat, il y a lieu de prononcer l’amende et la prison.
Certificat pareatis. Voy. Certificat de coutume.
Certificats de. propriété. Ils sont exigés dans plusieurs cas déterminés par la loi, p. ex. pour les pensions, mutations de rentes, etc. Ils sont délivrés par les notaires dépositaires de l’acte constatant la propriété; par le juge de paix, sur l'attestation de deux personnes connues, s’il n’existe aucun des actes authentiques indiqués par la loi ; par le greffier dépositaire de la minute, quand la mutation d’une rente s’est faite par jugement; par les magistrats compétents étrangers, si là succession s’est ouverte a l’étranger : il faut, dans ce dernier cas, la légalisation par l’agent diplomatique ou consulaire français. — Les certificats de propriété doivent être sur papier timbré, et ils payent un droit fixe d’enregistrement de 1 fr. Ceux qui sont délivrés aux veuves et aux orphelins des militaires ne sont passibles que du timbre.
Certificats de sortie (Douanes). L’entrepositaire est obligé de les faire remettre par les préposés drs bureaux d’octroi ou de contributions indirectes pour justifier que les marchandises qu’il a retirées d’entrepôt n’ont pas été mises en coi^ sommation surplace. Le certificat de sortielui sert de titre pour la décharge du droit d’entrée à son compte ues quantités qui y sont énoncées.
Certificat de stage. Voy. Stage.
Certificat de vie. Celui A qui une rente viagère est duc ne peu» en demander les arrérages
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qu’en justifiant de son existence ou de celle de la • la somme que les titulaires ont & toucher pour la personne sur le tête de qui elle est constituée (C. trimestre ou le semestre pour lequel ils ont «le-
Is’ap. . art. 198). Le certificat de vie à fournir eu mandé le certificat. Pour les certificats de vie de»
pareil cas n’est point soumis à des règles particu- titulaires de pensions données comme récompenses lières; il peut être délivré par un notaire ou par nationales, les notaires n'ont droit qu’à 5 c. h le maire ue la commune où réside le rentier. — titre «le remboursement des frais de l'itnprimé. Quand il s’agit de payements à faire par le Trésor Les certificats de vie nécessaires pour toucher public, le certificat de vie est nécessaire aux titu- des indemnités viagères, ou des pensions, ou des la ires «le rentes viagères sur 1,2, 3 ou 4 têtes, subventions payables par trimestre ou par se-
lorsqu’ellcs sont payables par semestre, et aux ti- I rnestre. parues administrations autres que le Trétulaires de pensious de toute nature immatricu- j sor public, sont, en général, délivrés sur papier lés sur les registres du Trésor. Tout rentier via- I timoré, parles maires.
ger ou pensionnaire de l'État peut s'adresser, pour | Les pensionnaires de l’État, résidant hors «lu obtenir ses certificats de vie, au notaire qui lui ! territoire français, se font délivrer les certificats convient, méine hors de son canton: mais, dès | de vie par les chancelleries des légations et conqu’il en a choisi un, il ne peut s’adresser à un j sulats, ou par les magistrats du pays quand leur autre qu’après avoir obtenu «lu premier uneattes- domicile est à plus de 24 kilornèt. de la résidence talion portant qu’il lui a déclaré l’intention de faire des agents diplomatiques ou des consuls français: certifier ailleurs son existence. Pour se faire déli- mais ils ne sont adtnis au Trésor qu’avec la lévrer le certificat de vie, il faut présenter au no galisation «les agents diplomatiques mentionnant taire son acte de naissance et le titre qui constate j l'éloignement. Quant aux rentiers viagers de l’Êl’inscription au Trésor; à défaut d’acte de nais- tat, ils peuvent se faire délivrer les certificats de sauce, il peut y être suppléé par un acte de noto- vie indifféremment par les agents diplomatiques, riété. Le rentier viager ou pensionnaire de l’Etat, par les magistrats du lieu, et même par les noqui ne peut pas, par suite de maladie ou d’infir- taircs ou tous autres officiers publics ayant «juamités, venir requérir lui-même son certificat, lité à eut effet, quelle que soit la distance du lieu doit produire une attestation du maire de sa coin- qu’ils habitent à la résidence des agents français, mune, visée par le sous-préfet, et constatant Les certificats délivrés à l’étranger ne sont pas l'existence du titulaire et sa maladie ou scs infir- soumis à l’enregistrement; ils doivent être timbré» mités; cette attestation reste entre les mains du à l’extraordinaire, à moins qu’ils ne soient exempts notaire, et ne peut servir pour une autre échéance ; du timbre.
de payement. Si le pensionnaire est détenu, il | CERVELAS (Cuisine). On les confectionne avec doit produire préalablement un certificat du gref- I de la chair à saucisses ( Voy. Ciiaih) , hachée moins fier ou du directeur do la prison , énonçant les | finement et dans laquelle on met du poivre en motifs de l’emprisonnement, la date du jugement grains et aussi, si l’on veut, un peu d’ail. On ende condamnation et la nature de la peine infli- tonne cette enair dans (les boyaux de veau gée; quand la détention est préventive ou de sû- qu’on ficelle par les deux bouts. Ensuite, on les reté, le notaire à qui le certificat de vie est de- fume en les laissant suspendus pendant 3 ou mandé n’a le droit d’exiger, à chaque échéance, 4 jours dans le foyer de la cheminée. Quand on que la preuve que le pensionnaire n’a pas changé j veut les employer, on les fait cuire tout simplede position. Si le pensionnaire est enfermé pour ment à l'eau pendant 2 ou 3 heures, et ils servent cause de démence, il ne peut obtenir son certifi- ! assez souvent «l’accompagnement à une garniture cat de vie qu’avec l'assistance de son tuteur ou de choux ou de choucroute, curateur. Les mineurs doivent se présenter assis- CERVELLES (Cuûinc). Voy. Agneau, Barr , tés de leur tuteur, qui signe, avec eux, au bas : Mouton et Veau.
du certificat. Si des personnes sur la tête desquelles 1 CESSATION dp. payements (Commerce). Tout reposent des rentes viagères, refusent de fournir commerçant qui cesse ses payements est en état les certificats «le vie aux jouissants, ceux-ci doi- de faillite, bien que celle-ci ne soit pas encore vent produire au notaire une sommation préala- déclarée ouverte (Voy. Faillite). On devra donc blement faite par un huissier assisté de deux té- s'abstenir de traiter aucune affaire avec lui. En moins, et contenant le refus de donner le certificat, effet, aux termes du Code de commerce, nul ne Tout pensionnaire de l’Etat qui veut obtenir un peut acquérir privilège ni hypothèque contre lui certificat do vio doit déclarer au notaire, qui est dans ce cas et «fans l’espace de dix jours antérieurs: tenu de l’interpeller sur ce point, s’il jouit ou non tous actes translatifs de propriétés immobilières d’un traitement ou d'une pension autre que celle sont susceptibles d’étre annulés; tous les actes ou pour laquelle il fait certifier son existence; toute engagements pour faits de commerce peuvent être déclaration fausse ou incomplète empêcherait la j déclarés frauduleux, quant au failli, et nuis, quant délivrance du certificat , et entraînerait l’applica- j aux autres contractants; toutes les sommes payées tion de dispositions pénales. i pour dettes non échues sont susceptibles d'être
Les certificats de vie des rentiers et pension- rapportées, etc. (art. 442 et suiv.) naires de l’Etat sont faits sur du papier timbré de CESSION dp. biens (Droit). Elle peut être laite 35 c. Ils sont sur papier libre pour les pensions par un débiteur à ses créanciers lorsqu’il se trouve des militaires et des veuves et orphelins de mili- hors d’étal de payer ses dettes. Si les créanciers taires, et pour les pensionnaires qui proiluisent acceptent la cession, elle n’a d’effet que suivant un certificat d’indigence. Les certificats de vie ne les conditions stipulées entre eux et le débiteur; sont pas sujets à l’enregistrement. Les notaires elle peut être faite par acte sous seing privé. Qui ont avancé le prix du papier timbré ont droit Un débiteur malheureux et de bonne foi peut, de se le faire rembourser; if leur est alloué, de pour être exempt de la contrainte par corps, et plus, pour chaque certificat délivré par eux, sa- pour se libérer jusqu'à concurrence de ce qu’il voir : pour les rentes et pensions viagères ci- aliandonno, obtenir des tribunaux la faculté de ▼îles: au-dessus de 600 fr. , 2 fr. ; de 301 à 600 fr. , faire en justice la cession de tous ses biens à ses 1 fr. ; de 101 à 300 fr. , 75 c. ; de 100 fr. et au- créanciers; il peut la demander alors même que, dessous, 50 c. ; — pour les pensions militaires : par une convention quelconque, il s’en serait iu-
au dessus de 600 fr. , 1 fr. ; de 301 à 600 fr. , 50 c. ; terdit le bénéfice; les créanciers ne peuvent s’y de 101 à 300 fr. , 35 c. ; de 51 à 100 fr. , 20 c. ; au- opposer que dans les cas spécialement prévus par dessous de 50 fr., rien. Ces droits se calculent sur la loi. bi les biens abandonnés ue suffisent
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pour payer toutes les dettes, le débiteur est obligé d'abandonner ceux qui lui surviendraient ultérieurement jusqu'au parfait payement. Les créanciers ne deviennent pas propriétaires des biens abandonnés : la cession judiciaire leur donne seule ment le droit de les faire vendre à leur profit, et d’en percevoir les revenus jusqu’à la vente. Si la vente produit plus qu’il n’est nécessaire pour payer, le surplus appartient au débiteur. Jusqu’à ce que les biens soient vendus, te débiteur peut les reprendre. à charge de payer tout ce qu’il doit en principal, intérêts et accessoires. — I.a cession de biens judiciaire ne peut être accordée aux étrangers. auxstellionataircs, aux banqueroutiers frauduleux, aux condamnés pour vol ou escroquerie, aux comptables, tuteurs, administrateurs et dépositaires. Ceux qui peuvent la demander doivent, pour l’obtenir, déposer, au greffe du tribunal de leur domicile, leur bilan, leurs livres s’ils en ont, leurs titres actifs; le débiteur qui a été admis à faire cession doit venir en personne, ses créanciers appelés, la réitérer à l'audience du tribunal de commerce, ou, à défaut, à la mairie, un jour de séance. En vertu du jugement, les créanciers peuvent faire vendre les liions meubles et immeubles du débiteur, en suivant les formes prescrites pour les héritiers sous bénéfice d’inventaire — Quand la cession a été volontaire, la vente sc fait d’après les conditions convenues entre les créanciers et le débiteur. Le contrat d'abandon ne lie que les créanciers oui y ont figuré; mais ceux qui n’étaient pas présents peuvent y donner, plus tard, leur adhésion. Les créanciers peuvent régler entre eux le mode de gestion des biens, par un contrat d’union ou de direction , lequel peut être passé sous seing privé (C. Nap. , art. 1265- 70: C. de proc. civ., art. 898-905).
La cession de biens pour être vendus par les créanciers est soumise à un droit fixe d’enregistrement, de 6 fr. : et il est dû, en outre, un droit fixe de 3 fr.. si l'union entre les créanciers se trouve dans le même «acte que la cession. Si, en même temps qu’il abandonne ses biens, le débiteur remet aux créanciers une somme d’argent, il est dû un droit de libération de 50 c. par loû fr. Si, par un contrat, le débiteur abandonne ses biens à ses créanciers pour qu’ils en disposent comme ils l’entendront, cet acte constitue une vente, et est soumis comme tel, au droit proportionnel perçu sur les ventes pures et simples, mobilières ou immobilières.
Formule s. — 1* Cession volontaire.
Entre les soussignés : Christophe N... (qualité, demeure), d’une part; (si c'est un fondé de pouvoir qui se présente pour le débiteur, il fait! mentionner sa procuration ); et les sieurs N... (noms, prénoms, qualités, demeures des créanciers), tous créanciers dudit sieur N.... 11 a été dit, convenu et arrêté ce qui suit : M. Christophe N... a exposé ue (relater les circonstances qui Vont constitué ébiteur et celles qui l'empêchent de se libérer); dans cette situation, se voyant dans la nécessité de faire abandon à ses créanciers de tous ses biens, pour obtenir d’eux sa libération, il a fait dresser son bilan , d’après lequel son actif sc monte à..., (mentionner s'il y a des créances douteuses) ; et son passif s’élève à..., lequel bilan est joint au présent acte, et signé de M. Christophe N.... Les créanciers susnommés , avant pris connaissance de ce bilan, ont. après délibération, accepté l’abandon offert par M. Christophe N..., et ont arrêté avec lui les conventions suivantes :
M. Christophe N... cède et abandonne à ses créanciers les biens meubles et immeubles à lui appartenant et qui consistent (désigner les biens , menl tonner l'acceptation par les créanciers, et les
arrangements particuliers passés entre eux et le débiteur). — Si l'abandon est insuffisant pour libérer entièrement le debiteur , on mettra :
M. Christophe N.... ne sera libéré à l’égard de chaque créancier que jusqu'à concurrence du montant de ce que celui-ci touchera dans la répartition; en conséquence, chaque créancier conserve, pour le surplus qui lui sera dû , tous ses droits, actions, recours en garantie, privilèges et hypothèques contre M. Christophe N... ( ajouter , s'il y a lieu : et contre ses codébiteurs, cautions et coobligés solidaires). — Si la libération est définitive , on dira : moyennant l’abandon cidessus, les susdits créanciers de M. Christophe
N. .. le tiennent pour entièrement libéré, à leur égard, de toutes créances en principal, intérêts, frais et autres accessoires, et de toutes répétitions v relatives. Ils renoncent à toutes poursuites contre fui , et le déchargent entièrement de la contrainte par corps.
V Union entre h'S créanciers pour l'administration et la vente des biens cédés. — (Ce contrat peut être fait, soit par acte séparé de la cession, et alors il doit la mentionner en s’y référant, soit dans le même acte, comme il suit) : Les créanciers du sieur Christophe N..., après en avoir délibéré entre eux, et (lu consentement de leur débiteur, afin d’éviter des frais et pertes de teifcps, sont convenus des dispositions suivantes : ils déclarent conférer aux sieurs..., créanciers susnommés pouvoir pour, au nom et dans l'intérêt de tous collectivement, procéder au règlement et à la liquidation de toutes créances actives comprises dans l’abandon ; pour tous actes de surveillance et d’administration des biens abandonnés, pour opérer la vente desdits biens, pour la perception et le recouvrement immédiat ues sommes résultant des créances, du prix des ventes, et le versement des rentrées et revenus à la Caisse des dépôts et consignations: les autorisant à faire, à ces divers effets, toutes diligences, procéder à tontes opérations, faire tous actes judiciaires ou extrajudiciaires de demande ou défense, mainlevée ou consentement de radiations d’inscription; à agir, enfin, jusqu’à ladite distribution des deniers, comme leurs représentants communs; domicile étant élu pour tous en la demeure de... — Lesdits sieurs... déclarent n’accepter le mandat ci-dessus que sous la condition qu’ils ne seront garants d’aucun événement, qu’ils seront remboursés, par privilège et préférence, de tous leurs frais, fauxfrais et déboursés: qu’ils pourront donner lour démission individuellement , sans être obligés de demander le consentement ni la présence des autres créanciers.
Fait double à..., le... (Date et signatures).
(La partie qui n'a pas écrit met avant sa signature : approuvé l’écriture ci-dessus.)
3” /Idh^sion d'un créancier qui n'a pas signé l’acte d’abandon arec les autres.
Je soussigné, après avoir reçu commun icatioji et pris lecture de l’acte d’abandon en date du...,
ar lequel M. Christophe N... abandonne tous ses
iens à ses créanciers, déclare adhérer purement et simplement au dit acte , et consentir à sa pleine exécution, comme si j’y avais concouru. J’élis domicile en ma demeure pour l’exécution du présent acte.
Fait à..., le... ( Signature .)
[S'il y a eu, en même temps que l’abandon , ou meme séparément, un contrat d’union entre les créanciers, l’adhérent devra mentionner les deux actes, et dire qu’ayant pris communication du contrat d’union intervenu à la suite de l’abandon, et de toutes les pièces relatives à ces deux actes, il déclare adhérer purement et simplement tant
gle
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à l’acte d'abandon qu’au contrat d'union, etc.] — i Voy, aussi Concordat par abandon.
Cession de créances. Voy. Transport
CETTE ( Bains de mer). I.a ville de Cette (dép. ] de l’Hérault), d'une population de 20000 habitants, ne possède pas un établissement de bains proprement dit, comme Dieppe, Boulogne et d’autres localités. A Cette, l'établissement ne consiste qu’en un assez grand nombre de cabines ; construites sur la plage même et dans lesquelles, du reste, les baigneurs trouvent tout ce dont ils peuvent avoir besoin. Il y a des cabines de 1" et de 2a classe; elles se louent habituellement à La ; quinzaine ou au mois. La plage est belle et admi- j rablement disposée peur les bains; elle s’arance jusaue dans la mer par une pente insensible* le sable y est partout doux et fin. La mer, sans flux ni reflux, calme le plus souvent comme les eaux d'un lac, permet de prendre le bain à toute heure et tous les jours à la même place. L’eau est d’une remarquable limpidité et d’une température toujours égale : il n’y a ni courants ni bas-fonds, et on peut se livrer en toute sécurité à l’exercice de la natation. Des guides-baigneurs sont attachés à l’établissement, ainsi qu’un médecin-inspecteur.
Les étrangers peuvent se loger soit dans les bétels (et principalement à Y Hôtel des Bains situé à pro^mité de la plage), soit dans les maisons bourgeoises meublées : un appartement pour une fa- ■ mille se paye depuis 100 fr. jusqu’à 2 ou 300 fr. ' par mois. Les distractions et les promenades né sont ni nombreuses ni variées. Cette possède un | théâtre où les acteurs de Montpellier viennent as- | sez fréquemment donner des représentations. Le Môle, qui domine la plage, offre une agréable promenade le matin et le soir. De la montagne Saint-Clair, toute couverte de petites maisons do campagne, on jouit d’un admirable coup d’œil sur une vaste étendue de mer. On fait des promenades en bateau sur l’étang de Thau et sur le canal qui ; joint cet étang au port.
Pour se rendre de Paris à Cette, par chemin de ; de fer, on peut prendre deux routes différentes : , 1° le chemin de fer de Lyon et de la Méditerranée (par Avignon, Nîmes, Montpellier et Cette); prix total : 1" cl., 97 fr*10 c. ; 2* cl., 62 fr. 8ü c. — 2* le chemin de fer d'Orléans (ligne de Bordeaux) et le chemin de fer du Midi (ligne de Bordeaux à Celte); prix des places : lr* cl., 118 Ir. 0ô c. ; 2* cl.. 88 fr. 55 c.
CEYLAN {Postes). Communications régulières par la voie de Suez et des paquebots britanniques. Départ de Marseille les 12 et 28 de chaque mois. Les correspondances sont reçues à Paris, à l’hôtel des Postes, les 1 1 et 27 , jusqu'à 9 h. 30 du matin , et au bureaudu boulevard Mazas, 19, jusqu’à 10 h. 3()>du malin. Lettres ordinaires , affr. facull.,70 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, t)() c. pour les lettres non affranchies. Imprimés , affr. oblig. jusqu’au port de Pointe-de-Gallea, 12 C. par 40 gr. Voy. aussi P\ys d'outre- mer.
CH A BOISSEAU {Péché). Voy. Chevesne.
CHABOT (Péché). Ce petit poisson, vulgairement nommé Cabot, Têtard , Tête ddne , est de la grosseur d’un goujon avec une tôle large et plate : il se blottit ordinairement dans le sable , ou sous une pierre, d’où il s’élance pour saisir les insectes et les petits animaux dont il fait sa nourriture. On le prend rarement à la ligne; dans les filets on le trouve pêle-mêle avec d’autres poissons : la chair du Chabot est grasse et délicate ; elle devient rouge par la cuisson.
(Pisciculture). Ce poisson herbivore peu/, être utilisé pour la nourriture des Truites, des Saumons et autres espèces carnivores. La ponte a lieu eu mai et juin ; on peut le faire pulluler aisément
dans un cours ou une pièce d’eau, en lui préparant un petit lit de cailloux ou de graviers.
CHAIR a saucisses. (Cuisine). On l’achète ordinairement toute préparée chez les charcutiers; mais elle sera toujours plus fraîche, et faite avec plus de soin dans le ménage. Il faut choisir du lard frais, mêlé de gras et de maigre en égales proportions, et le hacher finement en l’assaisonnant de poivre et de sel. On peut ajouter à cette préparation, soit du mouton ou du bœuf rôti, soit de la volaille ou du gibier. On emploie ce hachis pour farcir divers légumes, tels que choux, concombres, auîiergines, artichauts: on en fait des oroquettes qu’on passe dans une friture, des boulettes qu’on sert cuites dans une sauce au jus avec des racines, ou dont on garnit des tourtes ou vol-au-vent. Si l'on ajoute à la chair à saucisses de la mie de pain bouillie dans du lait, quelques jaunes d’œufs, un peu de moelle de bœuf ou de graisse de rognon de veau, on s’en servira avantageusement pour farcir l'intérieur d’une volaille qui sera ainsi plus succulente.
CHAISES ( Législation J. 1* Dans les églises, le prix des chaises est réglé, pour les différents offices, par une délibération du bureau des marguilliers. approuvée par la conseil de fabrique. Le tarif doit être affiché dans l’église : il est obligatoire pour tous les paroissiens. — Lorsque la location des chaises d’une église est mise en ferme, l’adjudication doit être annoncée au public par trois affiches apposées à 8 jours de distance. Les soumissions cachetées sont reçues au bureau de la fabrique où l’on peut prendre connaissance du cahier des charges, et l’adjudication est faite au plus offrant en présence des marguilliers. — Une somme égale au 6* du produit de iocation des bancs, chaises et
S laces dans les églises, déduction faite des frais 'établissement, est prélevée annuellement pour former un fonds de secours en faveur des ecclésiastiques âgés ou infirmes du diocèse.— Voy. Bancs.
2° Dans les promenades et autres lieux publics on ne peut établir do chaises sans une permission de l’autorité municipale. — A Paris, le droit de placer des chaises dans certains lieux publics, s’obtient par adjudication au profit de la Ville.
CI1ALEF ( Horticulture ). Ce joli arbuste qui. dans les bons terrains, atteint île 8 à 10 mèt de hauteur, est surtout un arbuste d'ornement. Hou feuillage , d’un blanc soyeux et argenté en dessous, produit comme contraste un effet agréable à l’entrée des massifs plantés d’arbres résineux conifères, ou d’arbres à feuilles d’un vert foncé. Sa ressemblance éloignée avec l’olivier lui a fait donner lo surnom d’Olivier de Bohême. On le multiplie avec une égale facilité de boutures, de marcottes et par le semis de ses graines. Sos fleurs petites et peu apparentes, nui s’épanouissent en juin , exhalent une odeur très agréable, los fruits qui leur succèdent ressemblent à des olives, mais ils ne sont pas comestibles. Son bois est dur, cassant, excellent pour le chauffage mais sans valeur comme bois d\euvre. Sous le climat de Paris, le Chalef demande une terre sablonneuse, une situation abritée, et l’exposition du midi.
CI1ALK. Voy. Cachemire.
CHALEUR (Hygiène). La chaleur, nuand elle n’est ni excessive, ni accompagnée d’numiditô, est plus favorable que nuisible au maintien de la santé. La chaleur humaine est en moyenne de 39° chez les enfants, et de 37* chez les adultes. Le corps humain, dans une atmosphère sèche con stamment renouvelée, peut supporter une chaleur d8 60* à 100°. La chaleur sèche, même très- intense, danne rarement lieu à des désordres graves, à moins que son action ne soit trop prolongée. Sous l’empire d’une haute température longtemps sou-
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tenue, il se développe des contestions cérébrales, des méningites, des attaques a aliénation mentale. C'est surtout pendant les fortes chaleurs que les refroidissements et les temps d’arrêt dans la transpiration sont redoutables. Les effets pernicieux du refroidissement se manifestent par le passage brusque d'une température très-chaude à une plus basse, même quand cette dernière est encore Intrinsèquement assez élevée : c’est ce qu’éprouvent fréquemment les ouvriers de divers états, les boulangers et les forgerons, p. ex. lorsqu’ils s'éloignent brusquement du four ou de la forge pour tasser dans un lieu où d’autres personnes trouvent la température très-douce, mais où relativement règne pour eux un froid véritable. — Quand la chaleur est accompagnée d'humidité, elle est lou-
i'ours malsaine, parce qu’au sain d’une atmosphère i la fois chaude et humide, l’évaporation qui fait équilibre & l’excès de chaleur, n’est plus possible. On sait que les fièvres se manifestent surtout sous l’influence de la chaleur humide. Pendant les étés à la fois humides et chauds, il faut s’abstenir de boissons glacées et résister à la tentation de profiter de la fraîcheur du matin et du soir. Le même conseil hygiénique s’adresse h ceux qui par état vivent habituellement au sein d’une atmosphère à la fois chaude et saturée d’humidité, comme les teinturiers, les brasseurs et les distillateurs. — Entre 15 et 16*, l’homme ne ressent ni chaud ni froid; c’est la température qui lui procure le plus de bien-être. Foy. Climat.
Asphyxie par la chaleur. Voy. Asphyxie.
Chaleur artificielle. Voy. Chauffage.
Chaleur ( Art vétérinaire). Voy. Sang de rate. CiiALEua (Horticulture). La chaleur influe sur la végétation par son intensité et sa durée. 11 existe pour chaque plante un degré maximum de température qu’elle peut supporter, mais au delà duquel elle se flétrit et meurt : ce degré maximum ne paraît pas s’élever au delà de 50*. Dans nos contrées une pareille température ne pourrait exister à la surrace du sol, que d’une manière tout 5 fait exceptionnelle et seulement pendant quelques heures de la journée. Néanmoins pendant l’été l’anleur des rayons solaires fatigue un grand nombre de végétaux, et un jardinier attentif ne doit pus négliger d’abriter avec un châssis, des paillassons ou de toute autre manière (Foy. Abris), les plantes délicates qui se flétrissent momentanément sous l’action du soleil. Il doit aussi les abriter contre les brusques variations de température qui se manifestent surtout au printemps (Foy. Celée blanche et lune rousse). C’est surtout ae la continuité de la chaleur que dépend la maturation des fruits. Voy. Maturation.
CHAMBRE a coucher ( Éam. domest.) Les premières conditions qu’on doit rechercher dans une chambre à coucher, surtout si elle est destinée à être habitée par deux personnes, c’est qu’elle soit suffisamment spacieuse . bien éclairée, bien aérée, l'air ne pouvant y être renouvelé pendant la nuit et se trouvant vicié par les exhalaisons du corps et le travail de la respiration. Les alcôves ont plus d’inconvénients que d’avantages : elles rendent plus restreinte encore la masse d’air à respirer pendant la nuit. Le luxe et la mode viennent ajouter à ccs inconvénients, en adoptant les garnitures ouatées dont on couvre tont l’intérieur des alcôves et les panneaux des lits, enveloppés encore et comme étouffés par des rideaux amples et épais : de plus, les punaises peuvent s’y multiplier rapidement, en trouvant des retraites favorables daqs les fissures des panneaux de bois, d'où il est souvent bien difficile de les déloger. Dans les chambres sans alcôve, les rideaux sont à peu près indispensables comme or-
nement: mais c’est agir conformément à uni.* bonne nygiène que de les écarter pendant la nuit, de manière que le lit soit entièrement dégagé, à la condition toutefois qu’il n’y ait de courant d’air d’aucun côté.
On ne peut pas donner des indications précises' sur l’ameublement d’une chambre à coucuer, lequel varie nécessairement suivant le goût et surtout suivant la fortune de chacun. Le damas de soie uni, lelampas ou damas desoie à fleurs, le reps, la tapisserie, la moquette, sont les étoffés le plus généralement employées pour un ameublement riche. Les couleurs plus spécialement adoptées en ce nui concerne le (lamas Je soie, sont le jaune et lo bleu dans leurs plus belle nuances. Le damas de laine, le satin de laine et la toile de Perse, sont les étoffes qu’on choisit de préférence pour un ameublement simule. La toile de Perse est très-convenable pour la chambre h coucher d’un enfant, et le damas de laine pour celle du maître de la maison. Une commode, une armoire à glace , uns chaise longue, des fauteuils ganaches, des chauffeuses, composent le mobilier proprement dit de la chambre à coucher. S’il y a doubles grands rideaux aux croisées, les grands rideaux placés en avant seront d’une étoffe pareille à celle des meubles; pour les seconds grands rideaux ainsi que pour les petits rideaux, on emploie la mousseline brodée ou simplement brochée. 11 est utile < rue les grands rideaux d'étoffe soient doublés d’une seconde étoffe unie qui les maintient plus longtemps en bon état et dans leur première fraîcheur: ce sera, par exemple, la soie blanche pour les rideaux de soie, la percaline pour les rideaux de toile perse.
Chambres de commerce (Législation). Elles relèvent directement du Ministère de l’Agriculture, du Commerce et des Travaux publics. Elles ont pour mission de fournir au gouvernement tous les avis et renseignements qui leur sont demandés sur les questions concernant l'industrie et le commerce (législation commerciale, bourses et tribunaux de commerce, tarifs des douanes et octrois, courtages, banques, comptoirs d’escompte, travaux publics relatifs au commerce ou à l’industrie. etc.); elles peuvent aussi indiquer au gouvernement les améliorations et réformes que réclament les besoins de l’industrie et du commerce. Elles sont chargées d’administrer les établissements créés pour l’usage du commerce dans l’étendue de leur circonscription, tels que bourses, entrepôts, conditions pour les soies, etc. Enfin elles nomment tes membres du Conseil général du commerce (Foy. Consf.îl\ — Les membres des chambres de commerce sont élus par les notables commerçants de leur circonscription. Leur nombre ne peut être au-dessous de 9 ni au-dessus de 21 -, non compris le préfet ou le sous-préfet qui fait do droit partie de ta chambre. Pour être éligible, il faut être Français, avoir 30 ans au moins et exercer depuis plus de 5 ans le commerce ou une industrie manufacturière. Un tiers des membres peut se composer d’anciens négociants ou manufacturiers domiciliés dans la circonscription de la chambre. Les associés on nom coller lit ne peuvent faire simultanément partie de la même chambre : la préférence dans ce cas est accordée à celui qui a léuui le plus de voix ou, à égalité de suffrages, au plus âgé. — Les élections ont lieu sur une seule liste de candidats pou: toute la circonscription, au scrutin secret et à la majorité absolue des suffrages; au second tour, la majorité relative sufGt. — Les fonctions dos membres durent six ans : tous les deux ans, ils sont renouvelés par tiers: les membres sortants l^jûnt indéfiniment rééligiules. — I-es frai» d’éta-
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bassement et les dépenses des Chambres de commerce sont à la charge de tous les patentés compris dans leurs circonscriptions.
Chambres consultatives d agriculture. 11 y en a une par chaque arrondissement . et elle se compose d aut.fnt de membres que l’arrondissement renferme de cantons, sans que toutefois leur nombre puisse être inférieur ît six. Ces membres sont désignés par le préfet et choisis parmi les agriculteurs notables et les principaux propriétaires | de chaque canton. — Tous les ans un arrêté du préfet nie l’époque de la session ordinaire des ; chambres et le programme de leurs travaux. Des sessions extraordinaires peuvent avoir lieu dans le courant de l’année. Les unes comme les autres ne durent pas plus de 2 ou 3 jours. — Les chambres d'agriculture peuvent être consultées sur toutes les questions relatives à la législation rurale et forestière, à la police des eaux, au roulage, aux voies de communication, aux biens communaux, aux foires et marchés, aux encouragements à donner à l’agriculture, à l’établissement des écoles d’agriculture, fermes écoles, etc.; aux douanes et octrois, etc.
Chambres consultatives des arts et manufactures. Elles relèvent directement du Ministère de l’Agriculture, du Commerce et des Travaux publics. — Les membres qui les composent sont au nombre de 12 : ils sont élus par les industriels et les commerçants compris dans la circonscription et inscrits sur une liste spéciale dressée par les soins du préfet. Les conditions d’éligibilité sont les mêmes que pour les Chambres de commerce (Foy. ce mol) et les élections se font de la môme manière. — Ces chambres ont pour mission d’éclairer le gouvernement sur les intérêts industriels et commerciaux, d’indiquer lesmoyens d’accroître la prospérité de l’industrie et du commerce, de donner leur avis sur la création des conseils de prud’hommes, d'intervenir officieusement entre les ouvriers et les patrons en cas de dissentiments, de propager les nouveaux procédés de fabrication qui offrent des avantages réels, de préparer et de favoriser les expositions industrielles, etc.
Chambres df. discipline. — l* troués. Il y a une chambre de discipline pour les avoués près chaque cour ou tribunal. Le nombre des membres qui la composent varie suivant le nombre des avoués existant à chaque siège : ceux-ci ont le droit do nomination, et la chambre choisit clle-mémc pour sc constituer un président, un syndic, un rapporteur, un secrétaire et un trésonor. — La chambre prononce, quand il y a lieu . des mesures disciplinaires; elle reçoit et concilie toutes les plaintes qui peuvent être formées contre un avoué. C’est à elle que les candidats aux places d’avoués doivent s’adresser pour obtenir le certificat constatant leur aptitude et leur moralité. Voy. Certificat.
21* Huissiers. Chaque communauté d’huissiers a également une chambre chargée de maintenir la discipline intérieure. C’est à elle que les candidats au ministère d’huissier doivent s’adresser pour obtenir le certificat de moralité, de bonne conduite et de capacité qui leur est nécessaire pour être nommés.
3- Solaires. Il y a, par arrondissement, une chambre de nutaires, dont les membres sont nommés par l'assemblée générale de tous les notaires qui résident dans le ressort du tribunal de 1" instance comprenant l’arrondissement. Ces chambres nomment elles-mêmes leur président, leur syndic, leur rapporteur, leur secrétaire et leur trésorier. — Elles prononcent, suivant la gravité des cas, le rappel h l’ordre, la censure simple, la cen- ! ■urc arec réprimande, la privation do voix déli^ 1
bérative dans l’assemblée générale, l’interdiction de l’entrée de la chambre pendant 3 ans, et même pendant 6, en cas de récidive. — Elles proposent pour le titre de notaire honoraire les notaires
ni se retirent après 20 années consécutives
exercice. Elles délivrent aux aspirants au titre de notaire le certificat de moralité et de capacité, et aux notaires qui changent de résidence, le certificat de moralité que la loi exige d’eux.
4* Commissaires priseurs. Voy. ce mot. — Foy. aussi Conseil de discipline.
Chambre des Imprimeurs. Foy. Imprimeurs.
Chambre syndicale des agents de change. Foy. Syndicat.
CHAMBRIÈRES. Foy. Charrette.
CHAMPAGNE (Vins de). Foy. Vins.
CHAMPELURE (Viticulture). Dans les hivers rigoureux, on voit quelouefois les jeunes rameaux et même les branches de la vigne, se couper et comme se désarticuler à l’endroit où se trouvent les nœuds. Cette altération descend quelquefois si bas qu’il ne reste plus de bois pour opérer la taille. Il n’est guère possible de prévenir 1a champelure que pour les vignes en espalier, parce qu’on peut garantir celles-ci de la gelée au moyen d’auvents et de paillassons. Quant aux moyens curatifs, il serait inutile d’en chercher : la récolte de l’année doit être considérée comme perdue.
CHAMPIGNONS (Hygiène, Culture). — 1* A Paris, le Champignon de couche ou Agaric comestible est à peu près le seul qu’on emploie en cuisine : c’est le seul dont la vente soit autorisée sur les marchés publics. Il faut choisir de préférence ceux qui ont la tige courte et grosse, la têic ramassée, blanche en dessus, rougeâtre en dessous, la chair ferme, bien nourrie et d’une grande fraîcheur. Si l’on attend pour les faire cuire que leurs feuilles de dessous passent du rose au brun, sans être précisément dangereux, ils deviennent trèsindigestes. — En général, les champignons, quoique renfermant des proportions assez notables de matières azotées, sont peu substantiels et d’une digestion difficile. Ils ne conviennent ni aux femmes, ni aux enfants, ni aux personnes sédentaires.
Culture du Champignon. — La production artificielle du Champignon de couche , dans une cave ou dans une carrière , offre ce grand avantage que, sur les couches ou meules, il ne peut pas venir de mauvais champignons : ceux qu’on y récolte peuvent donc être mangés en toute sécurité. Pour bien établir une meule de champignons il faut donner au fumier de cheval, le seul propre à cet usage, des préparations longues et assez difficiles. On travaille a'abord le fumier h h fourche afin d’en séparer les pailles qui ne sont pas assez pénétrées cl’urine, et surtout le foin qui peut s'y trouver mêlé et qui s’opposerait au développement des champignons; il est ensuite mis en un tas do 1“,20 d’épàiss.eur, mouillé au besoin, remanié et remis en tas à deux reprises à 8 ou 10 jours d’intervalle, et enfin, disposé en meules ou couches larges de CT, 80 à la base, de 0",50 à O", GO au sommet, et hautes de 0",60, sur une longueur indéterminée. On larde alors la meule avec du blanc de champignon, matière filamenteuse, provenant des vieilles couches épuisées. Pour cela, on pratique, â 0“,03 du bord de la couche, un trou de (r,03 de profondeur sur 0",05 do largeur, dans lequel on dépose un morceau do blanc de champignon qu’on recouvre d’un peu de fumier légèrement tassé avec le dos de la main. On fait un autre trou à 0*,25 de distance du premier et ainsi de suite. On procède de même pour le second rang qui sera placé h 0",20 du premier, mais en disposant les trous en échiquier. Quand on a fini de planter ce blanc, on tasse la coucha
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avec le dos d’une pelle, et il ne reste plus qu’à la garnir sur toute sa surface de terre calcaire sèche, prise ordinairement dans la carrière même où la meule est établie. — Tout ce travail exige une grande habileté pratique, difficile à acquérir pour un simple particulier. Il vaut mieux, lorsqu’on veut faire croître soi-même des champignons ue couche, employer le procédé anglais, un peu plus coûteux et moins productif, mais qui donne des résultats certains. On fait provision de crottin de cheval, de mulet ou d’âne (ce dernier est le meilleur), sans aucun mélange do litière. Ce crottin est émietté soigneusement à la main, puis disposé en tas de 1 ou 2 centimètres d’épaisseur au plus. Au bout de quelques jours, quand la première chaleur de la fermentation est passée, on introduit dans cette couche modérément tassée, à peu près à la moitié de son épaisseur, de bon blanc de champignon qui ne tarde pas à étendre ses filaments dans tout l'intérieur ne la couche. On la recouvre alors d’une couverture mince de paille longue parfaitement propre, qu’on soulève ue temps à autre pour surveiller la cruissance des champignons et en faire la récolte. Les couches de ce genre peuvent être établies dans line cave saine, un cellier, une orangerie ou sous un hangar. On peut aussi en établir une dans le tiroir u’une grande table de cuisine, ou dans une caisse placée sous cette table. Évidemment les champignons obtenus par ce procédé sont moins abondants et plus chers que les champignons de couche obtenus par la culture en grand; mais, pour la consommation d’une famille à la campagne, la différence du prix de revient n’est pas importante, et ce procédé permet d’avoir tous les jours des champignons nouveaux dans toute leur fraîcheur.
2° Outre le champignon de couche, il est d’autres espèces qui sont excellentes; mais comme on peut très-facilement, à moins d’une longue expér.ence, les confondre avec les espèces vénéneuses qui leur ressemblent, il est toujours plus prudent de s’en abstenir. Dans tous les cas, si l’on en fait
usage, il y a quelques précautions qui sont bonnes à prendre. Ainsi, on fait cuire avec ces champignons la moitié d’un oignon blanc ordinaire uépouiiléde son enveloppe extérieure; si, pendant la cuisson, la couleur de cet oignon s’altère, qu’elle devienne bleuâtre ou brune } ou noirâtre, c’est un signe que parmi ces champignons il y en a de vénéneux. On peut aussi, avant de les taire cuire, les couper en deux morceaux, les faire macérer pendant 2 heures dans une quantité d’eau vinaigrée double de leur poids, les laver ensuite à grande eau, et enfin les faire blanchir dans l’eau bouillante pendant 10 minutes. Règle générale, il faut rejeter tous les champignons cueillis dans des endroits creux et très-humides, sur des corps d'animaux ou de végétaux en putréfaction; tous ceux dont le chapeau est visqueux et couvert de verrues blanchâtres, qui ne se pèlent pas facilement, dont le pédicule est renfle et bulbeux à la base ; tous ceux dont la saveur est âcre ou acide, dont l’odeur, au lieu d’être fine et délicate, est nauséabonde et repoussante, dont la chair, au lieu d’être ferme, est mollasse, filandreuse, et se noircit quand on la déchire. On rejettera aussi les champignons trop «âgés ou qui out éprouvé un commencement de décomposition, et surtout ceux que les insectes ont abandonnés après les avoir mordus.
Voici les espèces de champignons comestibles le plus généralement employées :
Bolet comestible ou Ceps ordinaire, chapeau très-large, arrondi, lisse en dessus et de couleur fauve, rempli en dessous de tubes ou cavités longues et jaunâtres; — Bolet charbonnier ou Ceps Hoir, chapeau brun, tubes faciles à détacher :
l’intérieur est blanc et ne change pas de couleur, ce qui le distingue du Bolet rénéneux, dont la chair, quand on le coupe, devient bleue, vertfoncé, brune, ou noire: — Bolet orangé ou Girolle rouge , dont le chapeau, d’abord convexe, se retourne ensuite et détient légèrement concave;
Chanterelle ou Sanctte , joli champignon d’un goût agréable et qui exhale une odeur de violette : son chapeau, au lieu de lames, a des nervures*.
Clavaire. vulg. Griffe , Menotte ou Manotte : couleur violacée, jaune ou verdâtre;
Morilles ( Voy . ce nom) : leur chapeau a la forme d’un œuf;
Mousserons ( Voy . ce nom) : ils croissent par groupes; leurs feuillets sont blancs, puis rosés: leur chair est blanche et odorante;
Oronges (Voy. ce nom), vulg. Jaserand, Jaune d’œuf. Cadran : d'un jaune orange tri s-éclat an t :
Pieds de mouton (llydcus), couleur jaune sale et chapeau irrégulier : ils viennent en automne * dans les bois et par groupes;
Russule-vache : chapeau rouge souvent comprimé et feuillets jaunes ; odeur et goût agréables ; ne diffère de la Russule vénéneuse que par la couleur des feuillets qui sont blancs dans celle-ci.
3* L’empoisonnement par les champignons est presque toujours mortel. Il varie suivant l’espèce qui l’a produit. Ce n’est guère que S, 7 et même 24 heures après le poison pris, que les symptômes se manifestent. Aussitôt que l’on s’en aperçoit, la première précaution à prendre, c’est de provoquer le vomissement au moyen de 15 centigr. d’émétique dans un verre d’eau; un quart d heure après, on donne en 3 fois, et à 20 minutes d’intervalle, un second verre d’eau dans lequel on a fait fondre une égale quantité d’émétique, ou bien encore 120 centigr. d’ipécacuanha ou 32 gr. de sel de Glauber. A défaut de ces médicaments, l’eau tiède par demi- verres, et les barbes d’une plume trempée d’huile introduites dans le gosier, suffisent presque toujours pour provoquer lo vomissement. On donne, dans les intervalles des nausées, de l’eau fortement vinaigrée, de l’éther ou de la liqueur d’Hoffmann à forte dose dans une petite quantité d'eau; ces liquides dissolvent le principe vénéneux des champignons et en facilitent l'expulsion au dehors. Il importe nusri. quand le malade a vomi, de faire évacuer, à l’aide de purgatifs, les champignons qui peuvent se trouver dans les intestins. A cet effet, on donne de demi-heure en demi-heure une cuillerée à bouche d’une potion composée d’huile de ricin et de 45 gr. de sirop de fleurs de pêcher; on peut ajouter à cette médication un lavement purgatif, qu’on prépare en faisant bouillir pendant un quart d’heure dans un litre d’eau 60 gr. de casse , 2 gr. de séné et 16 gr. de sel d’Epsom. Le point important, c’est de ne pas perdre de temps et d’agir tout aussitôt que se manifestent les premiers symptômes du mal, afin que le médecin, mandé en toute hâte, n’arrive pas trop tard.
Conservation des champignons. On doit, avant tout, s’assurer de la bonne qualité des champignons, qu’on veut conserver : les ceps, les morilles et les mousserons sont les espèces qui se conservent le mieux. Quand les champignons sont cueillis, on les lave, on les pèle en enlevant une partie delà queue, on les coupe par morceaux s’ils sont un peu gros, et on les blanchit en les laissant plongés pendant 2 ou 3 minutes dans l’eau bouillante. Ensuite, quand ils sont bien égouttes, on les enfile dans une petite ficelle sans les presser l’un contre l’autre, et on les fait sécher soit à l’ombre dans un endroit aéré, soit dans le four modérément chauffé. Ainsi séchés, ils doivent être conservés dans des sacs ou des boites, à 1 abri
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«le la poussière et de l'humidité. Quand on veut l«»s employer, il suffit de les faire tremper dans 1 eau pendant une demi-heure, avant de les mêler avec les sauces ou les ragoûts.
On peut encore préparer avec les champignons fraîchement cueillis et principalement arec les ceps une poudre qui se conserve très-bien d'une année à l’autre. Après avoir pelé les champignons, on les fait sécher au four et, quand ils sont encore un peu chauds, on les pile dans un mortier de manière à les réduire on poudre. On passe celte poudre à travers un tamis, et on l’enferme dans un bocal qui sera ensuite parfaitement bouché et placé à l’abri de l’humidité. Cette poudre donna aux sauces une saveur aussi agréable que les champignons eux-mêmes.
Champignons (Cuisine). Les champignons destinés à servir de garniture doivent être moyens, blancs et bien ronds; en les parant, on laisse un fragment de la queue. On les saute dans un jus de citron mêlé à un peu d’eau; dès qu’ils sont tournés, on ajoute du sel et du beurre, et on les laisse mijoter 5 ou 6 minutes sur un feu modéré.
Croûte aux champignons. Il faut d’abord peler soigneusement les champignons, ce qui se fait de la manière suivante : on les place renversés entre le pouce et l’index de la main gauche; puis, à l’aide d’un petit couteau d’office, on enlève légèrement la peau en les faisant tourner avec le doigt majeur, de telle sorte qu’on arrive à les peler entièrement sans que le couteau laisse aucune trace. Quand ils sont parés, on les met dans une casserole avec un morceau de beurre frais, un jus de citron, un bouquet de persil, quelques ciboules et un peu de sel. On les saute sur un feu ardent. Le beurre étant fondu , on ajoute d’abord un peu de farine, ensuite une cuillerée de bouillon, et on les laisse cuire ainsi pendant 5 minutes. On fait alors une liaison de 3 ou 4 jaunes dVeufs avec un peu de crème et quelques petits morceaux de beurre fin; on lie les champignons, en veillant à ce que cette sauce soit lisse et jaune comme une sauce allemande. On prend une croûte de pain dont on ôte la mie; on en beurre le dedans et lo dehors et on la fait griller sur des cendres rouges. On dresse cette croûte, on en remplit l’intérieur avec les champignons , on la retourne sur le plat, la partie bombée en dessus, et on y verse le reste des champignons. — On peut aussi , au lieu d’une soûle ou de deux croûtes, couper des croûtons en forme de cœur, qu’on beurre et qu’on fait griller de la même manière; on les dresse en couronne et on verse les champignons au milieu.
Champignons aux fines herbes. Il faut choisir les plus gros champignons de couche, les éplucher, en couper la tige, et les faire mariner pendant une heure dans de l’huile d’olives avec du sel, du poivre et un peu d’ail haché. On les met sur le gril du côté de la tige, on les retourne ensuite et on garnit l’intérieur d'une petite maître d’hôtel (Voy ce mot). Lorsqu’ils sont cuits, ou les retire avec précaution pour no pas répandre la sauce dont ils sont déjà imbibés, et on les dresse en les arrosant de leur marinade et d’un jus do citron.— On peut aussi , après les avoir préparés de la même manière, les mettre dans une caisse de papier beurré ou huilé, les faire cuire ainsi sur le gril» et les servir dans leur caisse.
Champignons sautes. On prend des champignons ne couche bien frais ou des morilles fraîches; mais pour celles ci, comme il est très difficile de les tourner, on sc contente de les éplucher avec soin en enlevant l’épiderme et la partie terreuse nui peut être restée attachée à la tige. Après avoir lavé les champignons dans deux eaux, et les avoir laissés tremper une demi-heure dans
l’eau tiède, en les remuant de temps en temps avec les mains, on les égoutte et on les met dans une casserolo avec du beurre fin . un jus de citron, du sel, du poivre, un peu de muscade râpée, une pincée ae sucre en poudre. Lorsqu’on les a sautés ainsi pendant dix minutes, on les mouille de consommé ou de bouillon, en ajoutant un petit bouquet de persil et un oignon piqué d’un clou de girofle; on les laisse mijoter une demi-heure, et, au moment de les servir, on en retire l’oignon et le persil, et on y ajoute lo jus d’un demi-citron.
CHANCELIER de l'Académie française. Voy INSTITUT.
Chancblip* de consulat (Emplois publics). Il remplit auprès du consul les fonctions de secrétaire; dans les affaires judiciaires, il agit tantôt comme greffier, tantôt comme huissier; dans les consulats autres que ceux du Levant, où cette attribution appartient au drogman (Voy. ce mot), il est chargé des traductions officielles; sous la surveillance des consuls, il remplit les fonctions de notaire, et rédige les actes authentiques qui peuvent être reçus par les consuls. — Ce sont les chanceliers qui* perçoivent les droits d>* chancellerie. Ces droits sont fixés, pour les différentes espèces d’actes qui peuvent être faits par les consulats, dans un tarif annexé à l’ordonnance du 6 novembre 1842.
Les chanceliers de consulat portent la qualification d’officiers consulaires. On distingue les chanceliers do première classe , qui sont nommés par l’Empereur, et les chanceliers de seconde classe, qui sont choisis par les consuls et agréés par le Ministre des Affaires étrangères. — Pour devenir chancelier il faut être Français , avoir ‘2b ans, ne pas être parent au V degré du consul auprès duquel on veut être placé : il est arrivé cependant plus d’une fois que les fonctions de chancelier aient été confiées à des étrangers.
Chancelier de l’Université. Voy. Université.
CHANCELLERIE (Droits de). Voy. Chancelier
DE CONSULAT ; NOBLESSE €t SCEAU DES TITRES.
Chancellerie (Grande). Voy. Légion d’honneur.
CHANCRE de l’oreille ( Art vétérinaire). Les Chiens à poil ras sont surtout sujets à cette maladie; elle débuta par de petites gerçures au bord extérieur de l’oreille, et détermine* une vive démangeaison , trahie par la manière dont l’animal secoue fréquemment la tête. Le chancre de l’oreille est difficile à guérir. Lorsque l’ulcère n’intéresse que la peau, on fixe l’oreille à l’aide d’un béguin pour empêcher le ballottement qui entretient l’inflammation, et l’on combat celle-ci soit par des frictions de cérat frais, soit en trempant 3 ou 4 fois par jour dans un peu d'huile de navette le bout de l’oreille attaquée. Lorsque ces moyens ne suffisent pas pour faire disparaître le mal, on retranche avec des ciseaux le bord de l’oreille malade et on brûle la plaie récente avec la pierre infernale ou à l’aide d’un fer rougi au feu; ensuite on applique du beurre frais. Si les chancres envahissent le cartilage do l’oreille, il faut se hâter de les circonscrire par des points de suture avec une aiguille armée de laine qu’on laisse séjourner comme autant de petits sétons qui provoquent la séparation et la chute de la partie malade, et on panse les bords de la nouvelle plaie en les touchant chaque jour avec un morceau de sulfate de cuivre.
Cn ancres (chez le Cheval et les Oiseaux). Foy. Aphthes et Charbon.
Chancres (ylrboricuff.). Voy. Arbres et Ulcères.
CHANDELLES (Écon. domest.). La chandelle,
IK>ur qu’elle soit bonne, doit être bien moulée, danche, ferme, et résonner quand on la frappe.
HAN
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Il y a dos chandelles de différentes grosseurs, qu’on appelle dans le commerce chandelles des 5. (les 6 ou des 8, parce qu’il en faut 5, 6 ou 8 pour former en poids une livre ou demi kilogr. Elles donnont de la lumière en proportion de la grosseur de la mèche, et par conséquent le prix ue l’éclairage est d’autant moindre que la chandelle est plus petite; mais l’économie qu’on peut trouver à n’employer que les chandelles les plus petites n’est pas en rapport avec la différence de lumière obtenue. La cnandellc des 6 est la plus avantageuse. Il y a économie à l’acheter en paquets. Le paquet, composé do 2 kilogr. 1/7, coûte de 3 fr. à 3 ir. 75 c. Le mois de mars est la meilleure époque pour faire la provision de chandelles nécessaire à fa consommation de l’année dans un ménage. 11 ne faut entamer cette provision que vers la fin de l’été : elle blanchit ainsi et se sèche pendant plusieurs mois, surtout si elle est mise dans une boîte bien close fermant au moyen d’un couvercle à coulisse et conservée en été à la cave ou dans un lieu frais, en hiver à l’abri de l’humidité. — Il y a aussi dans le commerce des chandelles dites tconomiaves : elles sont de meilleure qualité et d’un meilleur usage que les chandelles ordinaires, mais aussi d’un prix plus élevé : elles sont généralement vendues dans le prix de k fr. 50 à S fr. le paquet.
Quelle que soit l’espèce de chandelles qu’on emploie, il y a économie à les remplacer momentanément par un autre mode d’éclairage pendant les chaleurs, époque où elles coulent et fondent trop facilement et en pure perte. Dans la plupart des maisons, ce n’est guère que dans la cuisine qu’on fait usage des chandelles. Du reste, les inconvénients de ce mode d’éclairage sont bien connus. Le suif, dont les chandelles sont formées, répand une odeur désagréable, en dégageant beaucoup de fumée et des gaz carbonés; en outre la lumière qu’elles donnent est rougeâtre, vacillante et fatigue la vue: la mèche s'allonge très-promptement, obscurcit la flamme, et il faut la moucher très-fréqueminent. Foy. Éclairage.
CHANDERNAGOR (Po/te/'. Les correspondances sont expédiées par les mêmes voies et aux mômes tarifs que pour Pondichéry. Foy. Pondichéry.
CHANGE (Chasse). Quand un Cerf a donné le change aux chiens, le premier devoir du veneur est d’eiaminer les empreintes laissées par le pied ! des animaux, pour reconnaître quel est celui qu’on avait d’abord attaqué; mais si la terre est dure et qu’il ne puisse en revoir par le pied, il devra s’en rapporter à ses chiens ne créance, et | aussitôt qu’il aura reconnu le cerf de change, il gagnera rapidement la léte de la chasse, rompra les chiens et les forcera à coups de fouet ît retourner en arrière et à reprendre la bonne , voie. Presque tous les animaux que l’on chasse, le Daim, le Chevreuil, le Lièvre, s’efforcent de donner le change. 11 faut donc en toute circon- ■ stance avoir soin de s’en garantir, car 11 est probable que si la meute, défi fatiguée, se met à la j poursuite d’un animal frais et vigoureux, elle ne parviendra jamais à le prendre. On ne doit point j donner do relais pendant le change. Foy. Relais. ,
Change (Finance/). Foy. Matières d’or et d’argent, Banquier , Changeur, Courtier.
Agent de change. Foy. Agent.
Cours du change. Foy. Cours.
Lettre de change (Foy. Lettre). — Les diverses : opérations de change entraînent après elles des frais et des intérêts, tels que la commission, le j courtage , le timbre et les ports de lettres. — La ■ commission y que tout banquier prélève sur les sommes qu’il se charge de recevoir ou de fournir 1
pour le compte d’un autre est ordinairement de 1/7 pour cent. Le courtage , payé aux courtiers et agents de change pour le placement des lettres de change, estfixéà 1/8 p. 100, et quelquefois à 1/10 p. 100 ou 1 p. 1000.* Le timbre, est de 25 c. pour les effets de 500 fr. , et de 50 c. de 1000 en 1000, pour les effets au-dessus. Le timbre est dû par la personne qui est obligée d’apposer sa signature au bas de la lettre de change , si l’effet n’est pas déjà timbré. Les ports de lettres sont h la charge de celui pour le compte duquel se fait l’opération. Quant aux intérêts, ils varient suivant la quantité des fonds déboursés ou reçus, le temps de leur circulation, le taux des places, etc.
CHANGEMENT de domicile, de nom (Droit).
Foy. Domicile, Nom.
CHANGEURS (Profession). Us sont obligés de recevoir de toutes personnes qui s’adressent à eux, les monnaies nationales et étrangères, sur le pied du tarif qui doit être affiché dans leurs bureaux ; on peut exiger d’eux les bordereaux de leurs décomptes. Foy. Cours du change.
CHANSON de table (Sflreimw). Foy. Dîner.
CH A NT (Arts d’agrément) . Foy. Musique vocale et Orphéon.
CHANTERELLE (Chasse). La loi sur la police de la chasse défend d’une manière absolue l’emploi des chanterelles, c.-à-d. des Perdrix , Cailles, Alouettes, ou autres petits oiseaux, tenues en captivité dont on se servait autrefois, à l’époque de la pariade, pour appeler les mâles et les faire venir sous le fusil ou dans le filet du chasseur. Foy. Appelants.
Chanterelle. Foy. Champignons.
CHANTEUR. Foy. Conservatoire et Opéra.
Chanteurs ambulants (Législation). La loi autorise les maires à prendre, en ce qui concerne les chanteurs ambulants, toutes les mesures qu’ils jugent nécessaires dans l’intérêt de la morale et de la sûreté publique. — A Paris, nul ne peut chanter dans les rues, même temporairement, sans une permission de l’autorité. Les chanteurs ambulants doivent porter ostensiblement une médaille où sont inscrits leur nom et le numéro de la permission. Il leur est Interdit déchanter d’autres chansons , que celles qui portent l’estampille du Ministre de l’Intérieur, et de se faire accompagner d’enfants âgés de moins de 16 ans.
CHANVRE Chènevière (Agriculture). Les récoltes de Chanvre se succèdent sans interruption dans le même sol, pendant de longues années, â deux conditions; 1° que la terre de la chènevière lui convienne parfaitement; 2* qu’il soit largement fumé. Il ne faut donc cultiver le Chanvre que dans une terre riche, profonde , et un peu humide : les sables humeux, noirs, et'gras, les marais et les étangs desséchés, les terres d’alluvion, lui conviennent surtout. Il faut au chanvre des engrais consommés et abondants; on ne doit jamais craindre de lui en donner trop. Une fois que b chènevière est dans un état de richesse convenable, il vaut mieux lui donner tous les ans une moyenne fumure en bon fumier, qui agit directement sur la récolte, que de fumer à forte dose tous les 2 ou 3 ans. — Lorsque la chènevière est d’une petite étendue et qu’on la cultive h bras, on lui donne un labour profond à la bêche, avant l’hiver , en laissant les mottes levées en gros blocs. Au printemps, lorsque les mauvaise herbes commencent à germer, on passe le râteau sur ces mottes qui se réduisent en poussière, et on apporte le fumier, qui est immédiatement répandu. Quelque temps après, on enterre ce fumier par un nouveau labour un peu moins profond que le premier, et on dispose des planches larges de 1“,40, séparées par des sentiers de 0".30. — Si la chè-
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nevière est d’une étendue suffisante pour être labourée à la charrue (20 ares au moins), on donne la première façon à l'automne, aussi profondément que possible , et on laisse la terre sur le labour brut. Au printemps, après avoir hersé, on transporte le fumier que l’on enterre par le second labour; un mois plus tard, on donne le labour de semence. Voy. Labour.
Le temps le plus convenable pour semer le chêne vis dans le centre de la France, est la première quinzaine de mai. On peut le faire 15 jours plus tôt dans le Midi, et attendre le mois de juin dans le Nord. La quantité de semence est de 4 à 5 hectolitres à l'hectare, scion la finesse que l'on désire dans la filasse. Si l’on sème en vue d’obtenir seulement des porte-graines, il ne faut pas semer plus de 2 hectolitres à l’hectare. La graine, enterrée à la herse, ne tarde pas à lever; elle n’a rien à craindre de la mauvaise herbe : le chanvre couvre bientôt la terre d’une verdure épaisse, qui étouffe les plantes parasites. Le Chanvre étant dioïque, les plantes mâles commençent à jaunir 3 mois environ après la semaille du chènevis; la fécondation est alors terminée. On arrache tous ces pieds arrivés à maturité, on les met en bottes, et, après les avoir exposés debout au soleil pendant 4 ou 5 jours, on les met à l'abri en attendant la maturité des porte-graines qui ne se produit que quelques semaines plus tard. Lorsque la graine commence à prendre une couleur grise, on arrache le reste du Chanvre : un plus long retard nuirait à la qualité de la filasse. — Lorsqu’on cultive le Chanvre en grand, il vaut mieux sacrifier la récolte peu importante de la graine, et arracher tout le Chanvre après la fécondation, lorsque les pieds mâles commencent à jaunir. Dans ce cas. pour avoir de bons porte-graines, on répand quelques poignées de chènevis dans les pommes de terre, les betteraves, le maïs, avant le premier binage; les porte graines ainsi venus dans une situation isolée, sont bien autrement vigoureux et productifs que ceux que peut donner la chènevière. Comme les oiseaux granivores aiment passionnément le chènevis, il est indispensable de le garantir par des épouvantails ou de le faire garder par des enfants. — Après qu’on a fait sécher le Chanvre en faisceaux pendant quelques jours, on le porte au roufotr. Yoy. Rouissage.
On connaît deux variétés de Chanvre, le Ch. ordinaire et le Ch. du Piémont ; ce dernier l’emporte de beaucoup sur l’autre pour 1a richesse de ses produits. Quand on veut avoir de beau Chanvre, il est nécessaire de renouveler chaque année la semence, en la tirant des pays où uon donne un soin particulier à la graine, bans l’Isère, où la culture du Chanvre est portée à un haut degré de perfection, on fait venir la graine du Piémont.
Lorsque le Chanvre a été frappé de la grêle avant qu'il ait fleuri, il faut couper le plus promptement possible et obliquement, les brins qui ont été atteints, un peu au-dessous de l'endroit où apparaissent les meurtrissures, et à 0", 50 tout au plus au-dessus de la terre. I-es brins ainsi recépés repoussent avec une nouvelle vigueur et donnent des produits tout aussi abondants que ceux qui nV.nl pas été touchés par la grêle.
CHAPEAUX (fcVonomie domestique). — 1* Chaî "iux d'homme. l.a bonne qualité d’un chapeau ii homme, qu’il soit en feutre, ou en soie, est .••ssez difficile à apprécier pour l’acheteur. Néanmoins on choisira ue préférence un chapeau léger et moelleux, qui ne casse point sous la pression de la main, et dont le poil est doux, fourni , brillant et d’un beau noir. — Pour lui conserver le plus longtemps possible tout son lustre, on le Dressera fréquemment avec une brosse bien douce
et dans le sens du poil; on aura soin, quand on le quittera de ne point le poser à plat sur la forme mais sur le côté, ou plutôt de l’accrocher, s'il est possible, à une patère. S’il a reçu une averse, il faut lo secouer, l’cssuycr avec beaucoup de soin en se servant pour cela d'un mouchoir ou d’un linge fin, et le faire sécher en le maintenant à distance devant un feu doux. Quand il est sec, on passe dessus, à deux ou trois reprises, un fer à repasser chauffé modérément et on le brosse tout autour avec une brosse douce.
2* Chapeaux de femme. Une femme qui n’a pas une grande habitude de ce genre Je travail, réussit difficilement à confectionner un chapeau d'étoffe, bien qu’on trouve à acheter des formes toutes préparées : le chapeau n’aura jamais la tournure et la grâce que savent lui donner les ouvrières de profession. Quant aux chapeaux de paille qu’il s’agit simplement d’orner, c’est un ouvrage qu’une femme douée d’un peu de goût peut facilement exécuter. On commence par coudre au bord et alentour du chapeau un fil de laiton recouvert de soie, lequel étant cousu sert h donner au chapeau une forme convenable. Puis on le double en crêpe ou eu soie légère : à cet effet il faut épingler la doublure, y former les plis nécessaires, ta coudre à très-petits points par-dessus, à plus grands points par-dessous, en retranchant à mesure les parties qui dépassent les bords du chapeau, et enfin cacher le burd de la doublure au moyen d’une petite dentelle ou plus simplement d’une petite paille destinée à cet usage. I.a coiffe du chapeau consiste on un carré long de soie légère ou de crêpe qui entoure la calotte; on doit ourler cette étofle dans le sens opposé à celui par lequel elle s’adapte au chapeau, après en avoir réuni les deux bouts par des points de couture. On fait le ba volet soit en ruban pareil à celui qui doit orner le chapeau, soit en soie mélangée de tulle, de velours et de dentelle. Quant au chapeau lui-même, il sera orné soit simplement de rubans ou de velours, soit plus richement, do fleurs ou de plumes. Les brides s’attachent au moyen d'épingles. Les tours de tête s'achètent habituellement tout faits; seulement il faut les choisir parfaitement assortis aux chapeaux.
CHAPELAIN (Religion, Législation). Voy. Aumônier et Chapelle.
CHAPELET (Religion.) 11 peut être fait de toute matière dure et solide, telle que bois, métal, pierres , etc. Les chapelets de verre ne sont que tolérés; ils peuvent être bénits, mais on ne peut y faire attacher aucune indulgence. Les indulgences sont attachées aux grains, de sorte que la chaîne, ou le lien qui les unit, peuvent être renouvelés sans qu’il soit nécessaire de faire renouveler la bénédiction. Le privilège des indulgences attachées à un chapelet est personnel , il ne peut être transmis: un chapelet qui change de main doit être indulgencié de nouveau. — La récitation du chapelet consiste dans la récitation du Credo suivi du Pater t de trois Ave maria , du Gloria patri, et de cinq diazines (l’Ave Maria, dont chacune est séparée par un Gloria et un Pater. Ces diverses prières sont indiquées par des grains de différentes grosseurs ou diversement espacés.
GIL4PELLE communale (Législation). Dans le> communes où l'étendue de la paroisse, la difficulté des communications, l’exiguïté de l’église jaroissiale sont autant d’obstacles qui empêchent es fidèles de suivre régulièrement les exercices du cuite, le conseil municipal peut demander au Ministre des Cultes, sur l’avis conforme de l’évêque diocésain, le droit d’établir une chapelle communale. Ces chapelles ont à peu pr\s les mêmes droits et les mêmes effets que les suceur-
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saUs (Foy. ce mot) : elles n’en diffèrent qu’en ce que le traitement du chapelain qui les dessert est déterminé par le conseil municipal et acquitté sur les fonds de la commune, tandis que celui du desservant d’une succursale est fixé par la loi et payé sur Iqs fonds de l’Etat. Ce traitement peut aussi être acquitté au moyen d’une donatiofi ou d'un legs à ce destiné. Le traitement du chapelain varie selon l’importance de la commune; mais il ne peut être inférieur à 300 fr.. ni supérieur à 850 fr.; de plus la commune lui doit un logement ou à défaut de logement une indemnité pécuniaire. — Si, indépendamment du traitement voté parle conseil municipal, le chapelain obtient une indemnité sur les fonds du budget des cultes, la chapelle prend le nom de Chapiilc vicariale.
Chapelle particulière ou domestique (Légidation , Religion). — 1* Il peut en être établi dans l’habitation des personnes que leur âge, leurs infirmités, ou des difficultés de communication empêchent de se rendre aux offices de l’église publia ue. Pour avoir le droit de posséder une cha- I pelîe, il faut être autorisé par le gouvernement et par l’évêque diocésain; à cet effet, on doit adresser une demande au Ministre des Cultes, en exposant les motifs et les circonstances qui l’ap-
f nient, et y joindre l’autorisation préalable «le évêque diocésain, l’avis du maire de la commune et celui du préfet. Le Ministre prend l’avis du Conseil d’Etat, et fait un rapport d’après lequel, s’il y a lieu. l’Empereur rend un décret qui érige la chapelle domestique. — On doit produire à l evêque cette décision du gouvernement pour qu’il puisse consacrer la chapelle. Toute chapelle où le propriétaire voudrait faire exercer le culte, et pour laquelle il ne présenterait pas, dans le délai de 10 mois, l’autorisation du gouvernement, serait fermée à la diligence du procureur impérial, du préfet, du maire ou de tout autre officier de police judiciaire. — Les chapelles domestiques ne sont autorisées que dans l’intérêt exclusif de la personne qui les a sollicitées, do sa famille, de scs amis, de ses domestiques ou employés. Le ublic ne peut y être admis. Elles ne peuvent être rigées que dans l’intérieur de son habitation ou de l’enceinte de sa propriété. Dans les campagnes, la durée de l’autorisation n’est pas limitée: dans les villes, elle est accordée pour la vie de la personne qui l’a demandée.
Les propriétaires qui ont des chapelles domestiques dans les campagnes ne peuvent y faire célébrer l'office que par des prêtres autorisés par l’évêque; les ecclésiatisques qui desservent ces chapelles ne peuvent administrer les sacrements qu’après avoir reçu des pouvoirs spéciaux de l'évêque, sous la surveillance et l’autorité du curé. Pour s’assurer si les chapelles sont garnies de tous les objets mobiliers nécessaires au service divin, et s’ils répondent d’une manière convenable à leur sainte destination, l’évêque a le droit de les visiter on de les faire visiter dans toutes les parties de son diocèse.
2° L’autorisation de î’évêque diocésain exprime toujours certaines conditions et réserves dont voici les plus générales : 1* Il est convenable que la chapelle forme une construction séparée de la maison; elle doit pour le moins être éloignée des cuisines, offices, chambres à coucher, etc. : il n’est pas permis de coucher immédiatement «audessus ; 2* elle doit être propre et munie de tout ce qui est nécessaire à la célébration de la messe comme autel, calice , missel, ornements , linge, été.; 3° on n’y doit déposer rien de profane, et la porte en doit être fermée aussitôt après la messe; 4W on ne peut v conserver le saint sacrement, ni faire aucune fonction paroissiale sans une permission
expresse do l’évêque du diocèse; 5" il ne doit point y avoir de cloche qui attire le peuple et le détourne de la paroisse; s’il y a une cloche, on ne peut la sonnerie dimanche ( Voy . Cloches); 6* il n’est pas permis d’y dire la messe pendant l’office de la paroisse; 7# il faut que quelqu’un de la maison assiste chaque dimanche à la messe de paroisse pour rendre compte de ce qui est annoncé au prône; 8° ce privilège est suspendu pour certains jours de fêtes solennelles, telles que Noël, Pâques, la Pentecôte, la Fête-Dieu, l’Assomption, la Toussaint et le jour de la Fête patronale.
CHAPELURE (Cuirne). Si l’on ne veut pas l’acheter toute préparée chez les boulangers, le procédé le plus simple, pour s’en procurer, consiste
râper de la croûte brune de pain sur une râpe de fer-blanc. On peut aussi faire sécher au four des croûtes de pain, les écraser ou les piler dans un mortier, les passer d’abord dans un tamis fin pour rejeter tout ce qui est poussière, puis dans un tamis plus gros pour obtenir la vraie chapelure. — Outre ses usages ordinaires en cuisine, la chape’ure est quelquefois emnloyée, au lieu de fécule ou de farine, dans ta préparation tle certaines sauces brunes.
CHAPERON. (Écon. rurale) — \a Pour les murs (Tespaliers. Quelle que soit la hauteur des murs, il est nécessaire que leur sommet soit garni d'un petit toit en maçonnerie ou en tuiles, dépassant de 0",20 à 0-,25 l’aplomb du mur. Cet abri seul s’oppose au refroidissement par rayonnement et empêche les fleurs des arbres fruitiers d être détruites par les gelées tardives du printemps. C’est aussi au rebord saillant du chaperon qu’on suspend les paillassons destinés à préserver les arbres en fleurs des atteintes de la gelée et de la grêle qui accompagnent fréquemment les giboulées de mars.
2* Pour les récoltes mises en meules. Ce chaperon consiste généralement en une couverture de paille longue. Mais ce qui vaut mieux, c’est un chaperon confectionné comme les paillassons dont se servent les jardiniers* seulement il est serré et fortifié à chaque tiers (le sa hauteur au moyen d’une sorte de couture en fil de chanvre goudronné, et une agrafe en fil de fer est attachée aux extrémités do chaque ligne de ce fil. Le chaperon ainsi disposé forme un tout solide qui peut se rouler et se dérouler comme une natte, et dont la forme, lorsqu’il est étendu par terre, est & peu près celle n’un paillasson triangulîiire. On le jette en l’arrondissant sur la moule qu’on veut couvrir, de manière que la partie supérieure de celle-ci soit bien enveloppée, puis on rapproche les bords du chaperon en serrant fortement, et l’on accroche les agrafes. Cette couverture peut résister aux coups de vent les plus violents.
CHAPON (Animaux domestiques). Les poulets qu’on se propose de convertir en chapons doivent être castrés a l’âge de 3 ou 4 mois; c’est l’âge oû ils supportent le mieux cette opération. La castration s’opère par incision faite avec un instrument très-tranenant; il ne faut la laisser pratiquer que par une personne très-exercée. La plaie rapprochée par quelques points de suture se cicatrise au bout de 2 ou 3 jours. Quand l’animal meurt dans l’opération, ce qui, du reste, arrive rarement, il ne faut pas le considérer comme perdu. Il doit être saigné immédiatement et vendu en qualité de poulet maigre, ou livré à la cuisine. Le plus souvent , les chapons sont engraissés dès qu’ils sont remis des suites de la castration; si l'on veut avoir de très-grosses volailles, on peut attendre, pour commencer l’engmisseraeitt, qu ils aient atteint l’âge d’un an (Fou. Engraissement . Une particularité de l’instinct des chapon* mérite d’être signalée : s’il arrive qu’une poule meure
CHAR
CHAR
par accident tandis qu’elle élève sa couvee encore jeune, on peut donner celle-ci à conduire à un chapon; il s’attacha à cette famille qui ne peut être la sienne, et trouve inème du courage pour la défendre si elle court quelquo danger.
Chapon (Cutrtne). Les chapons de 7 à 8 mois, lorsqu’ils ont été bien engraissés, sont les meilleurs, et c’est principalement du mois de septembre au mois de février qu’ils sont bons à manger. Alors, leur chair est blanche, tendre et succulente; plus tard, elle devient rouge et dure. Les chapons du Mans et de la Flèche ont une réputation justement méritée.
Chapon à la broche. Voy. Poularde rôtie.
Chapon poili. Après l’avoir vidé et bridé, on le flambe très-légèrement à la flamme d’un feu , ardent. On l’essuie, on le frotte avec du jus de citron, on lui place sur l’estomac 3 ou 4 tran- ! ches de citron, et on l’enveloppe de bardes de lard maintenues au moyen de ficelle. On le met alors dans une casserole qu’on garnit de carottes et d’oignnns, et on mouille avec du consommé ou du bouillon. Une heure de cuisson suffit.
Chapon au rix. Il faut le préparer et le faire cuire comme le chapon poêlé [Voy. ci-dessus). Pendant ce temps, on met dans une autre casserole 125 gr. do ri/, bien lavé; on le fait crever J dans du bouillon, et on le mouille ensuite avec la cuisson du chapon; le riz doit être assez cuit pour s’écraser facilement sous les doigts et cependant se conserver en grains ; il doit être aussi d’un bon sel, c.-à-d. convenablement assaisonné. On fait une liaison de 3 ou 4 jaunes d’œufs qu’on délaye avec de la crème, en y ajoutant quelques petits morceaux de beurre frais. On lie le riz sans le | tenir trop épais, et on le dresse sous le chapon. ;
CIIARADKS en action {Jeux de société). On choi- i sit des mots qu’on divise en autant de parties qu’ils ont de syllabes, et dans lesquels chaque syllabe offre un mot à sens complet, tels, p. ex., que les mots chardon (char, don), orange (or, ange), courage (cour, âge ou cou. rage). Les différentes parties du mot duunent lieu à des actions qu’on ioue comme les scènes d'une petite comédie. C’est un passe-temps agréable, dans lequel on est tour à tour acteur et spectateur. La société se partage en deux sections : l’une joue la charade, l’autre la regarde jouer et met tout son esprit en commun pour la deviner;» elle y réussit, elle en jouera une autre à son tour devant les acteurs qui ont joué la précédente. Lorsque le mot de la charade se divise en deux parties, il faut alors un acte pour chacune de ces parties, puis un troisième acte pour représenter le tout , c.-à-d. le mot entier. Chaque acte n’est, à proprement parler, qu’une scène. Si le mot peut se partager en trois parties, il y aura nécessairement quatre actes; mais, en général, pour que la représentation de ces petites scènes soit moins longue, on choisit de préférence des mots qui no sé divisent qu’en deux parties. Dans le choix des mots, il faut se montrer assez ami do La grammaire et du sens commun pour ne s’arrêter qu’à ceux dont l’orthographe ne laisse rien à désirer. Ainsi, l’on s’abstiendra de prendre, p. ex., le mot orphée, pour le décomposer en deux parties qui seraient or et fée.
On a rarement à sa disposition des costumes particuliers pour exécuter les charades et repré- j senter les divers personnages mis en scène, ün y | supplée partout ce que la garde-robe peut fournir en vêtements, chiffons, rubans, écharpes, plu- j mes, fourrures, etc. Les différents acteurs se dis- , tribuent les rôles, et il est bon que l’un d’eux ait la suprême direction et puisse indiquer à chacun ! ce qu il aura à fairo. C’est le moyeu d’éviter les
fausses manœuvres et de donner à l’action toute la vivacité qu’elle doit avoir. Après la représentation de chaque scène, les acteurs se retirent dans la chambre où ils se sont concertés et costumés, pour se préparer à jouer la scène suivante : mais on doit toujours disposer les choses de manière que l’entracte soit aussi court que po’ssible. 11 ne faut pas non plus que las spectateurs, s’ils ont deviné le mol de la charade avant que la pièce soit enti* rement jouée, s’empressent de le révéler pour faire preuve de perspicacité; ce serait rendre inutile la peine que les acteurs se sont quelquefois donnée pour arranger habilement une scène, et ôter à l’action tout son intérêt.
Si l’on a choisi, p. ex., le mot chordon, qui se décompose en deux parties, char et don , voici à peu près les petites scènes qui peuvent être représentées pour le premier , pour le second, et pour le tout. Dans te premier acte, pour le mot char, on peut figuier une cérémonie triomphale des anciens temps , ou bien encore prendre la belle scène de Racine, dans laquelle Théramène fait à Thésée le récit de la mortu’Hippolyte. Dans le second acte, pour le mot don , on peut représenter un roi et une reine qui sont dans la joie, parce qu’il leur est né une petite fille, et les fées des environs qui viennent octroyer un don à La jeune princesse. Pour le tout, c.-à-d. pour le mot chardon , on peut représenter un jardinier monté sur son âne, et s’en allant au marché vendre ses légumes. L’âne s’arrête sur le bord de la route pour brouter. Dialogue entre le jardinier et l’&ue.
11 faut aussi, à l’occasion, savoir choisir des mots qui offriront un peu plus de difficulté d’exécution pour les acteurs, mais qui laisseront plus longtemps en suspens l’esprit des sj»ectateurs. Si l’on prend, p. ex. , le mot image, qui se divise en deux parties, t et mage, il semble bien difficile au premier abord de iouer une scène quelconque avec la simple voyelle ». Il y a cependant une scène excellente, toute faite, et qu’on n’a qu’à prendre telle qu’elle est; c’est la scène du Bourgeois gen- ; tilhomme , dans laquelle le maître de philosophie ! explique à M. Jourdain la manière de prononcer I chacune des cinq voyelles a, e, t, o, u, tandis 1 que celui-ci, à chaque explication, s’écrie : « Ah !
! que cela est beau! ahl la belle chose l » On peut ajouter même, comme complément, la scène où M. Jourdain cherche à expliquer à sa servante les , belles choses quo le maître de philosophie vient de lui apprendre. Pour le second acte, pour le mot mage , on représente l’enfant Jésus dans sa crèche, les mages venant adorer le divin enfant et lui offrir leurs présents les plus précieux. Enfin, pour Je tout, qui est image , un des acteurs peut représenter le maître d’écolo, les autres seront les | élèves. 11 s’agit d’un examen d’histoire ou de géo- J graphie, et do récompenses à distribuer. Le maître interroge, les élèves répondent chacun à son tour. Un livre est donné à l’élève qui a le mieux répondu ; les autres reçoivent une image pour récompense. ■— Voici au reste uu certain nombre de mots qui peuvent donner lieu à d’agréables charades : Amidon (ami, don); Ballot (bal, lot); Charpente (char, pente); Charpie (char, pie); Cordon (cor, don); Cornemuse (corne, muse); Courage (cour, âge); Chiendent (chien, dent) ; Délit dé , lit); Drapeau (drap, eau); Épicun (épi, cure); Épigramme (épi, gramme); Famine (fa, mine); Fardeau {fard, eau); Hallebarde (halle, barde); Maladresse (mal, adresse ; Merveille (mer, veille); Orage (or, âge); (Oronge (or, ange); Passage (pas, sage); Sourire (sou, rire); Souterrain (sou, terrain); Vertige (ver, tige); Verveine (ver , veine).
CHARANÇON ou Calandre (Insectes nuisibles ).
Ble
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La femelle du charançon dépose ses œufs dans le grain, tandis que celui-ci est encore dans l’épi, et de ces œufs invisibles sortent des larves dont rien ne trahit la présence à l’intérieur du grain. Pour prévenir la reproduction de cet insecte destructeur dans les greniers, il suffit, si la provision est peu considérable, que le grain soit disposé sur le plancher du grenier par petits tas qu’on agite fréquemment à la pelle. Chaque fois qu’on remue les tas, les charançons qui ne volent pas, bien qu’ils soient pourvus d’ailes, et qui marchent même assez lentement, se disper- £tent dans toutes les directions; c’est le moment qu’il faut prendre pour les écraser. S’ils sont en trop grand nombre, on étend sur les grains une ou plusieurs peaui de moutons fraîchement tués, en mettant la laine en contact avec le grain. Les charançons se retirent tous dans la laine, qu’on secoue le matin dans la basse-cour, où les volailles mangent avidement ces insectes.
Beaucoup d’autres moyens sont journellement tentés pour éloigner les charançons des greniers et des granges : 1“ chaque année, au moment où se fait Ta récolte du chanvre, on balaye avec soin le grenier, on y dépose 4 ou 5 poignées de chanvre femelle ayant encore son chènevis dans les balles, et une certaine quantité de balles de chanvre qu’on disperse çà et là. Pour avoir du chanvre a sa disposition avant l’époque de la moisson , Il faut semer le chènevis vers la fin du mois de mars : de cette manière, il est assez odorant pour être mis dans le grenier avant la récolte des blés ; 2* au mois de juin , on place dans le grenier une certaine quantité de foin nouveau naturel et bien sec. Ensuite, au moment de la moisson, on retire ce foin pour frotter le plancher des greniers avec de l’oignon, et y déposer le blé par tas séparés autour desquels on laisse quelques bottes ae foin nouveau : 3* < n pond dans le grenier une grosse botte d’absinthe verte et on en place quelques branches dans le tas de blé. Le camphre et le goudron ont été également préconisés comme moyens préservatifs et curatifs.
Par ces divers procédés, on débarrasse seulement les grains des Charançons parvenus à l’état d’insectes parfaits ; on ne peut rien contre ceux
£ii existeraient dans le grain à l’état do larves.
ais, avec de la persévérance, on finit par les détruire à peu près tous successivement. Quant aux grandes provisions , une fois que le charançon les envahit, aucun procédé d’une efficacité parfaite ne peut leur être opposé; on peut seulement les contenir dans de certaines limites par l’emploi des ventilateurs, des greniers mobiles et autres moyens plus ou moins dispendieux. Voy. Conservation des grains.
Charançon satiné vert. Voy. Lizette.
CHARBON (Exploitation des bois, Économie domestique). Le meilleur bois pour la fabrication du charbon est le rondin de chêne de 0“,15 à 0",30 de circonférence, provenant d’un taillis de 15 à 18 ans. On fait également du charbon avec le pin, le hêtre, le charme, le bouleau et les bois blancs ; ces derniers ont une valeur moindre. Lorsque le bois est trop gros, on le refend on
Juartiers : celui-ci est toujours inférieur au ronin. Dans l’exploitation des hauts taillis de 30 à 50 ans et dans celle des futaies, on consacre souvent à la fabrication du charbon les branches et les brins impropres à fournir du bois de corde. — Les mois d’août, de septembre et d’octobro sont l’époque la plus favorable pour cuire , c.-à.-d. pour convertir en charbon les bois abattus pendant l’hivr qui a précédé ces mois. On cuit dans le» fourneaux de 10 à 20 stères de bois à la fois, d’opération dure environ 4 jours, depuis le mo-
ment où le feu a été allumé. — Le charbon de tiges et de racines de bruyères, très-usité dans le midi de la France, est dur et brûle lentement; mais il se couvre de cendres, ce qui diminue beaucoup son ardeur.
Le bon charbon doit être dur, résonner quand on le remue, et ne pas tomber en poussier. Le charbon de bois se vend ordinairement au sac ou à la voie, au prix de 7 à 9 fr. ; mais il est plus profitable de l’acheter au poids, parce qu’il peut se trouver dans la mesure quelques longs morceaux qui font des vides préjudiciables à l’acheteur. En moyenne, un mètre cube de charbon de chêne et ae hêtre pèse de 140 à 150 kilogr. ; de bouleau, de 120 à 130 kilogr.; de pin, de 100 à 110 kilogr. — A Paris, le charbon de bois s’achète sur les marchés des ports de la Seine, et dans les chantiers. Voici quels ont été les prii courants des marchés publics pour l’année 1858.
Marchés flottants. — Prix de l'hectolitre.
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Le portage du charbon étant libre, le consommateur peut faire enlever sa provision par une personne de confiance. — Le mesurage offre toute garantie; il est fait sous la surveillance des préposés du poids public.
Chantiers. — Prix des 100 kilos [rendus franco).
Nq 1 Gros 22 fr. » c
— 2 Moyen 20 »
— 3 Petit 18 »
— 4 Grenaille 15 »
— 5 Fumerons 10 »
Les sacs dans lesquels le charbon est transporté doivent peser 40 kilos.
Le charbon doit être tenu à l’abri de l’humidité. On peut en faire une assez grande provision à la fois, si l’on a un lieu sec pour le placer. Ce qu’il y a de mieux c’est d’avoir un charbonnier bien clos, carrelé, et dans lequel on no pénètre que pour prendre ou déposer le charbon. On doit exiger des domestiques qu’ils prennent le charbon à la relie de manière que les gros morceaux soient mêlés avec le petit charbon et le poussier ; ces derniers ne brûlent que difficilement lorsqu’ils sont employés seuls.
Le charbon ne s’emploie pas seulement comme combustible ; on met - à profit ses propriétés décolorantes et désinfectantes pour le filtrage des eaux ( Voy. Filtre) , la décoloration du vinaigre , du sucre , au miel , etc. , la conservation des alimeDts; la médecine l’emploie comme antiseptique (Voy. Dentifrices, Haleine, Ozene) ;
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l’agriculture, comme engrais : mêlé aux semences, en petite quantité, il active la végétation dans les terres grasses et humides et dans les terres crayeuses et légères; il rend plus légère la terre des jardins et la débarrasse quelquefois des insectes nuisibles.
Charbon d'os ou Ch. animal. Yoy. Noih animal.
Charbon de terre. Yoy. Houille et coke.
Chardon (Médecine). Le Charbon ( Anthrax malin), et toutes les affections charbonneuses qui lui ressemblent, ne sont pas, en raison même de leur extrême gravité, du nombre des maladies que la médecine domestique puisse entreprendre de traiter. Mais, assez souvent à la campagne, le Charbon des bestiaux [Yoy. ci-après) se communique à l'homme dans des localités écartées où il est impossible de procurer sans retard au malade les secours de la médecine. Dans ce cas. on devra immédiatement débrider la tumeur par une incision cruciale et y faire une application de beurre d’antimoine, ou, à défaut, «le feuilles de noyer 1 royées et pilées; en môme temps on tâchera de \ rovoquer le vomissement par l’eau tiède et l’introduction dans le gosier des barbes d’une plume trempée dans l’huile, et on joindra h co traitement des lavements purgatifs fréquemment renouvelés. Ce sont là les seuls moyens qu’il soit possible de hasarder en attendant le médecin, qu’il faut néanmoins appeler en toute hâte, car les progrès du mal sont excessivement rapides.— Pour prévenir ces accidents redoutables, les habitants de la campagne devraient, toutes les fois u’ils rencontrent des cadavres d’animaux abanonnés dans les champs, avoir le soin de les enterrer profondément : en effet la plupart des affections charlionneuses proviennent de piqûres faites par des insectes qui ont sucé le sang corrompu de ces cadavres.
Charbon (Art v*'tér.). Les bestiaux y sont plus sujets que le cheval. La malpropreté, le défaut d’air ou l’excès de chaleur des écuries, des étables et des bergeries, la mauvaise qualité des eaux et des aliments, en sont les causes les plus ordinaires. En outre, cette affection redoutable est éminemment contagieuse et, si l’on ne s’empresse d'isoler les animaux attaqués, le mal se communique aux autres avec une effrayante rapidité.
Charbon simple. Il est caractérisé par une élévation sensible et prompte sur la peau de l’animal, accompagnée d’une extrême chaleur. Bientôt le milieu de la tumeur s’affaisse, se remplit d’une humeur purulente, et la gangrène se manifeste en même temps. L’animal, le cheval surtout, est languissant et refuse toute espèce de nourriture. Dès que cette affection se déclare, il faut se hâter d’isoler l'animal. On rase le poil sur la tumeur et on y applique un onguent composé soit de mouches cantharides (15 gr.) et d’euphorbe (15 gr.), soit d’essence de térébenthine (15 gr.) et de sublimé corrosif (15 gr.), mêlés exactement dans 100 gr. d'onguent vésicatoire. Si le remède n’opère pas, on pratique plusieurs incisions profondes dans la tumeur et on y applique de nouveau le même onguent. On peut aussi la cautériser avec un fer rouge et, quand l’escarre est tombée, panser la plaie avec de l’eau-de-vie camphrée.
Charbon malin. Outre les caractères du charbon simple on remarque chez l’animal des symptômes de lièvre, des frissons et une vive chaleur aux oreilles, aux cornes et sur diverses parties du corps. Ce genre de charbon , étant très-contagieux, il ne suffit pas d’isolcr l’animal, il faut prendre les plus grandes précautions en le pansant; le simple attouchement suffît quelquefois pour communiquer à l’homme cette affectiun gangrêiiouse. — Ce mal est si rapide que souvent le
vétérinaire arrive trop tard pour y porter remède. En 12 ou 18 heures au plus l’animal peut succomber. On devra donc se hâter d’amputer toutes les tumeurs, ou de les cautériser avec un fer rouge, et d’appliquer ensuite sur la plaie soit de l’onguent antiputride au quinquina, soit celui qui est indiqué ci-dessus, ou à défaut, de l’eau-devie camphrée dans laquelle on aura fait dissoudre de l’aloès. Ces soins n empêchent pas d’appeler en l toute hâte le vétérinaire, qui seul peut prescrire le remède intérieur.
Charbon blanc, vulgairement Yenin amassé. Il i est caractérisé par des tumeurs qui surviennent j sur toutes les parties du corps, et particulière- I ment. sur l’épine du dos, les côtes et le ventre. La peau paraît détachée, soufflée; elle cède au doigt : qui la presse, et fait entendre une sorte de crépitation comme si c'était du parchemin que Ion roulât dans la main. Ces tumeurs sont ordinaire- J ment accompagnées d’un abattement général. Le ! frisson survient et bientôt après le froid des cornes et des oreilles. L’animal a 1a bouche sèche; i il ne fiente ni n’urine presque plus; son haleine exhale une odeur infecte - enfin, l'eu fi ure ouïe dé- | voiement le conduisent à la mort. Le traitement est le même que pour le charbon malin; il faut seu- 1 lement se garder de saigner l’animal, j Charbon «1 la langue , vulgairement Surlanguc ou Chancre volant. Il se manifeste par une ou | plusieurs xessies à la langue, d’abord blanches ou i rougeâtres, bientôt livides et noires. Ces vessies I se changent rapidement en ulcères chancreux, et ; l’humeur quelles secrétent est si corrosive que si | l’animal l’avale avec sa salive elle agit comme un | poison des plus subtils et emporte le malade en ! moins de 12 heures. Sitôt qu’on s’aperçoit de ce I mal redoutable, il faut saisir la langue de l’animal avec la main gauche, la tirer hors de la bouche le plus possible, couper avec le bistouri ou des ciseaux toutes les parties ulcérées, puis presser fortement les parties saines pour en faire sortir le sang qui pourrait être vicié, en ayant soin ■ de tenir la bouche ouverte et la tête en contre-bas ' pour que l’animal n’avale rien de ce qui sort de la plaie. On étuvera ensuite la langue avec de la teinture d’nloès, ou bien avec de l’eau-de-vie chargée d'ammoniaque et de camphre. Quant au traitement intérieur, ce sera l’affaire du vétérinaire qu’on se bâtera d'appeler. Il faut avoir soin de bien couvrir le malade, de létr.ller cl (le le bouchonner exactement.
Charbon musaraigne. Il commence par une pej lite tumeur qui a son siège aux glande s de l’aine, à la nartio supérieure et interne de la cuisse, et I qui dégénère en gangrène, si l’on n'y remédie promptement. Il ne suppure point. Il faut se hâter ae faire des incisions profondes dans la tumeur; on la late ensuite avec de l’essence de térébenthine, 4 fois en 5 heures; enfin, on y applique de la teinture d’aloès et un onguent vésicatoire. On joindra à ce traitement des lavements émollients et rafraîchissants, et l’animal sera mis à la diète, avec de l’eau légèrement vinaigrée pour boisson. Une saignée pratiquée le premier jour par le vétérinaire peut être très-utile. — Les i paysans attribuent cette maladie à la morsure de la petite souris des champs appelée musaraigne; d'où le nom qu'elle porte.
Charbon symptomatique. Voy. Eau rousse.
Charbon des crrèales ( Agriculture ). Cette maladie, dite aussi Chabouille ou Melle, attaque fréquemment le froment, l’avoine, l’orge et le millet; elle sc répand tout à la fois sur les grains, les halles, les épdlets et anéantit quelquefois les deux tiers d'une récolte. Le charbon détruit surtout le grain à sa naissance : il occupe les glu-
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nielles sous la forme d’une poussière noire sans enveloppe spèciale, différant en cela de la Carie qui laisse au grain sa forme et son apparence extérieures. Néanmoins, il est moins funeste que la carie. Comme il sc manifeste dès le printemps, il a terminé ses ravages avant la maturité de la moisson. et la poussière noire emportée par les vents ou lavée par les pluies ne se communique pas au reste du grain, (.est en vain qu’on essayerait de préserver les céréales du charbon parlechaulage, les labours multipliés ou d’abom tantes fumures; les spores disséminés dans le sol attaqueront la nouvelle récolte. Le seul moyen vraiment efficace est de substituer aux céréales pendant plusieurs années de suite d’autres plantes non graminées, comme la betterave, le colza, le navet, etc. Les spores périront faute de rencontrer les plantes qui leur conviennent. Voy. Carie.
CHARBONNIÈRE. Yoy. Mésange.
CHARCUTERIE ( Hygiène , Législation). 1" La charcuterie étant une nourriture d’assez difficile digestion et très-échaxrtfante eu raison des ingrédients dont elle est assaisonnée, il faut en user rarement et sobrement. De plus, elle doit être consommée très-fraîche, sous peine d’étre nuisible à la sauté : aussi est-il bon de s’en abstenir pendant les grandes chaleurs de l’été et dans les temps humides. Les habitants de la campagne qui font un usage fréquent de la chair de porc n’en éprouvent pas des inconvénients notables, d’abord parce qu’ils la préparent bien, ensuite parce que travaillant presque toujours en plein air, ils la digèrent facilement, il n'en est pas de même dans les grandes villes où les viandes qui constituent la charcuterie ne sont pas toujours préparées avec les sains qu’elles exigent.
! t * Le commerce de la charcuterie, quoique libre d'ailleurs, est soumis à la surveillance des autorités municipales pour tout ce qui concerne la salubrité publique. A Paris, des abattoirs spéciaux (ceux du Cherche-Midi , du quai Jemmapes et de Saint-Michel, à la petite Pologne), sont affectés à l'abatage et à l’habillage des porcs ; dans toute localité où il existe un abattoir communal, les tueries particulières sont formellement interdites; partout ailleurs il est permis aux habitants d'abattre chez eux les porcs destinés à leur consommation, encore faut- il que ce soit dans un lieu clos et séparé de la voie publique. — Tout individu qui veut ouvrir un établissement de charcuterie doit préalablement en obtenir l’autorisation, laquelle ne peut lui être délivrée qu’après qu'il a été constaté que la boutique, cuisine ou laboratoire, oïl il se propose d’exercer ce commerce, remplissent toutes les conditions de sûreté et de salubrité publiques. — Les charcutiers sont soumis a de fréquentes visites qui ont pour objet de constater si les comestibles qu’ils mettent en vente sont gâtés ou corrompus; s'ils font usage d’ustensiles de cuivre ou de plomb et de poteries vernissées (autres que celles tolérées); s’ils se servent de sel de morue et de varech, si l’eau du puits de la maison où ils sont établis est saine; enfin, si leurs é tablissements sont bien tenus. Les contraventions à cet égard sont punies d’amendes plus ou raoins considérables et même de prison en cas de récidive (L. du 27 mars 1851, Cru. de police du 28 février 1853). Voy. Comestibles, et aussi Cochon, Ladrerie, etc.
Un certain nombre de places sont réservées aux Halles centrales de Paris pour les marchands charcutiers qui y vendent au détail du porc salé et du porc frais le’ mercredi et le samedi. — La foire aux jambons se tient tous les ans, du mardi au jeudi de la semaine sainte , sur le boulevard Bourdon, pré* de l’Arsenal.
CHARDON épineux ou Chardon des champs ( Plantes nuisibles). Un moyen simple et efficace de préserver les terres de l’envahissement des chardons consiste à ensemencer le terrain envahi en Trèfle des prés, dit Trèfle commun ou Trémoine, et à maintenir le trèfle sur le terrain pendant 2 ou 3 ans. Comme le trèfle se sème dans une terre bien défoncée et convenablement préparée, qu’il la couvre dès la première année et que ses racines très-étendues et très-rapprochées ne permettent guère aux autres plantes vivaces de se développer, cette plante fourragère nettoye la terre et fait disparaître les chardons pour longtemps. Voy. aussi Echardonnage.
Chardon bénit ( Médecine domest.). Les sommités fleuries de cette plante, qui n’a rien de commun avec le Chardon épineux, sont employées, habituellement desséchées, à préparer une infusion tonique dont on prend une ou deux cuillerées avant le repas. En faisant bouillir La plante entière dans une quantité d’eau suffisante jusqu’à ce que celle-ci soit réduite d'un tiers, on obtient une décoction bonne pour bassiner les plaies blafardes et languissantes.
Chardon étoilé. Voy. Chausse -Trape.
Chardon a foulon. Voy. Cardêre.
CHARDONNERET ( Oiseaux de tôlière). Pour élever les jeunes chardonnerets, il faut les prendre dans le nid, au moment où ils sont déjà bien couverts de plumes : ceux qui proviennent des dernières menées. lesquelles ont lieu communément dans les mois de juillet et d’août , passent, à tort ou à raison, pour être plus faciles à élever. Quoi qu’il en soit, on les nourrit avec une pâtée qui sera composée soit d’échaudés, d amandes mondées et de graines de melon , le tout bien broyé et mélangé, soit de noix et de massepain également écrasés et mélangés : dans les deux cas on mouille cette pâtée d’un peu d’eau pour qu’elle ne soit pas trop compacte, et on en forme des boulettes pas plus grosses que des grains de vesce; on en donne 3 ou 4, une à une, à chaque
Eetit oiseau, pour un seul repas, au moyen d’une roc bette de bois qu’on introduit doucement dans son gosier, et ensuite, pour le faire boire, on lui présente l'autre bout de la brochette garni d'un peu de coton qu'on a trempé dans l’eau. Quand ils commencent à manger seuls, ou leur donne pour nourriture du chènevis broyé avec de la graine de melon et de pauis, et un peu plus tard, du chènevis seul, dès qu’ils sont assez forts. Toutefois, pour les chardonnerets qui sont destinés à être mis en cage avec des sennes, on doit remplacer le chènevis par le millet, qui est la nourriture ordinaire des serins (Voy. Serin). Les chardonnerets, naturellement actifs et pétulants, veulent être occupés dans leur prison, et si on ne leur donne quelques tètes de pavot, quelques tiges de chènevis ou de laitue à éplucher pour les tenir en action, ils remuent et bouleversent tout ce qu’ils trouvent dans leur cage. Un seul chardonneret placé dans une volière où couvent des serines, s’il n’a point de femelle, suffit pour faire manquer toutes les couvées : il détruit les nids et casse les œufs. Cependant ces oiseaux vivent en paix les uns avec les autres; ils n'ont de querelle entre eux que pour se coucher, tous voulant occuper le juchoir le plus élevé; il faut donc, quand une même cage renferme un certain nombre de chardonnerets, avoir le soin de placer à là partie la plus élevée de la cage autant de juchoirs qu’il y a d’oiseaux, isoler ces juchoirs les uns des autres et ne leur donner que la longueur nécessaire pour un seul oiseau. — Le chardonneret vit très- longtemps en cage : on en a vu qui avaient plus ae 15 ans. Tant que dure le beau te!3ps, il chante du
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matin au soir; son chant est assez agréable, mais il est un peu perçant. Cet oiseau est sujet au mal caduc ( Voy. ce mot).
Tous les pièces sont bons pour prendre le chardonneret; le meilleur appât qu’on puisse employer est la graine de chardon. On leur fait souvent la chasse au moyen de petits gluaux qu’on dispose sur la tête des’ chardons, en ayant soin de placer parmi les chardons une cage renfermant un chardonneret apprivoisé.
CHARENTON (Maison impériale de), établissement pour les aliénés. Voy. ALIÉNÉS.
CHARGE (Chasse). Avant de charger un fusil, il faut s’assurer que les cheminées ne sont point coiffées de capsules; s’il en était ainsi , il faudrait avant tout ôter ces amorces et passer le doigt sur le sommet de la cheminée a(in de faire disparaître la poudre fulminante qui pourrait s’y êtr^ attachée. On enfonce ensuite la baguette dans chacun des deux canons pour voir s’il ne s'y trouve rien. S’il y a longtemps que le fusil n’a été chargé, on fera mon ae le flamber, pour chasser l’huile ou l’humidité qui pourraient se trouver dans le conduit de la cheminée. Pour cela, on coiffe chaque cheminée d’une capsule neuve, et choisissant à terre devant soi un fétu de paille ou quelques gTains de poussière , ou fait détoner la capsule. Si l’explosion chasse la paille, ou la poussière, la communication de la cheminée est parfaitement libre; sinon, il faudrait brûler quelques amorces et si cela ne suffisait pas, démonter la cheminée et la déboucher avec l’épinglette. Avant do verser la poudre dans le canon du fusil, il faut abattre le chien sur la cheminée, autrement une partie de la poudre pourrait s’échapper par la cheminée, cl il ne resterait plus qu’une charge insuffisante.
La charge se trouve ordinairement mesurée dans les poires à poudre; mais il est bon de .savoir que la plus grande quantité de poudre que l’on puisse brûler utilement dans un fusil doit, sans être tassée, occuper dans le canon une hauteur égale à un diamètre et demi de celui-ci. Tout ce qu’on ajouterait au delà fatiguerait l’arme sans utilité. La plus faible charge ne doit jamais* descendre au-dessous de la moitié de ce chiffre. Pour trouver le volume et le poids de la charge, on choisit un bouchon de liège qui remplisse exactement le canon du fusil; autour de ce bouchon on roule une carte et on la fixe à l'aide d’une épingle, en la laissant dépasser de trois fois le rayon du calibre : on obtient ainsi un petit dé qui renferme exactement la mesure que l’on cherche. Pour tout calibre et toute espèce de plomb, on peut, dans la charge d’un fusil de chasse, mettre une quantité de poudre déterminée par le huitième du poids du plomb, savoir : pour les calibres de 28 à 30 : 32 gr. de plomb et 4 gr. de poudre; pour les calibres de 20 à 14 : 39 gr. de plomb et 5 gr. de poudre; pour les calibres de 14 à fi : 4(3 gr. de plomb et G gr. de poudre. Ce sont là les charges de poudre les plus fortes qu’on puisse employer. Les poires à poudre et les sacs à plomb sont généralement gradués d’après les proportions les plus fai blés, comme il suit :
Calibres.
Poudre.
Plomb.
55 grains (2 gr., 8)
23 gr., »
Ces proportions peuvent être un peu augmentées sans inconvénient; mais il faut remarquer que la différence entre la charge la plus forte et
la charge la plus faible doit être calculée (faprès le poids plutôt que d'après le calibre de l’arme.
Quand on a versé dans chaque canon la charge de poudre qui lui est destinée, on met dans l’un et uans l’autre une bourre (.Foy. Bouere), que l’on enfonce avec la baguette, en la poussant par le gros bout, sans frapper fortement, et aussi sans trop fouler la charge, ce qui aurait l'inconvénient d’écraser la poudre et d'en diminuer conshléraUement la force. Cela fait, on place b baguette dans le canon gauche en ayant soin de mettre en haut le gros bout; on verse alors le plomb dans le canon droit, et on met par-dessus une bourre que l’on assujettit en la pressant avec la baguette, puis on retourne celle-ci et on la remet dans lo canon chargé en ayant soin de placer toujours le gros bout en l’air; de cette maniéré, si quelques grains de plomb s’échappent et coulent ilans le canon voisin, ils n’empecheront pas de retirer la baguette. ce qui aurait lieu, s’ils s'introduisaient entre la paroi et le gros bout. On met alors le plomb dans le second canon, puis une bourre, et quand celle-ci est assujettie on remet la baguette A su place. Pendant cette opération, il faut tenir le fusil éloigné d’environ U", 20 du corps et le canon un peu incliné en avant, de manière que. si par un accident quelconque le coup vient à partir, le plomb puisse passer loin du visage. Il ne reste plus qu’à mettre des capsules sur la cheminée : en faisant cette dernière opération on ne doit jamais tenir son arme dans une position horizontale- les canons doivent être relevés et faire avec l'horizon un angle d'au moins 45 degrés. Il faut assujettir la capsule en la comprimant doucement ÿ l'aide du chien; en la frappant, on s’exposerait à la faire détoner (Voy. Capsule).— Lorsqu’on est en chasse et que l’on vient de tirer un coup, il faut toujours, avant de recharger son arme, avoir 1a précaution d’abattre le chien du coup qui est reste chargé. Oii tourne l’embouchure du canon déchargé du côté d’où vient le vent, afin de faire sortir la fumée et les gaz qui s’y trouvent encore, on l’abaisse ensuite à terre pour faire tomber la crasse qui n’est pas adhérente aux parois et, comme il arrive quel tuefois qu'il reste dans le canon un ou deux grains de plomb, on empêche ainsi qu’ils ne viennent se placer au fond de la chambre et n’interceptent le conduit de la cheminée. Après avoir pris ces précautions, on charge comme il a été dit ci-dessus.
CHARGÉ d’affaires ( Emplois publics). Voy. Agents diplomatiques et Consul.
CHARGEAIENT (Législation). Ceux qui violent les règlements de police municipale relatifs au chargement des voitures dans les lieux habités, sont punis d une amende de 1 fr. à 5 fr. et d’un emprisonnement de 3 jours au plus en cas de récidive. Une amende de 1 1 à 15 fr. est encourue par ceux qui, même dans les communes où il n’existe aucun arrêté de police sur ce sujet, occasionnent la mort ou la blessure des animaux ou bestiaux appartenant à autrui , par le chargement excessif des voitures (C. pén., art. 471 et 479).
Chargement des lettres (Postes). Voy. Lettres chargées.
Chargement des navires (Douanes). Voy. Débarquement.
CHARIOT (Êcon. rurale). Le chariot diffère de b charrette en ce qu’au lieu de 2 roues, il en a 4,
2 grandesen arrière et 2 plus petites sur lo devant Lo plancher, long et étroit par rapport à la longueur, est enfermé dans des ridelles semblables A des râteliers d écurie, mais plus élevées ; ces ridelles sont à volonté remplacées par dos panneaux en planches. Des cerceaux do bois souple, pbcé-s de distance eu distance d une ridelle à l’autre, per-
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mettent de tendre à volonté une toile sur le chariot. Le chariot est préféré à la charrette dans les pays de plaines, sans pentes sensibles; néanmoins, il est constaté que . plus le nombre des animaux composant un attelage est considérable, plus il y a de force perdue ; un grand chariot à 4 on à 6 chevaux ne transporte pas à beaucoup prés une charge égale à celle de 4 ou de 6 tombereaux, attelés chacun d’un seul cheval. Le plus simple des chariots est un tronc d’arbre à peine dégrossi, posé sur 4 roues, et portant un étroit plancher garni de scs ridelles : c’est ce qu’on Homme le chariot d la Malbrouck. — Le chargement du chariot doit porter plus particulièrement sur les essieux et peut être plus considérable que celui de la charrette; du reste, l'essieu de derrière, et
Quelquefois l’avant-train , peuvent ne pas recevoir e charge et servir uniquement à soulager 16 cheval de brancard.
Le ménagé du chariot est un peu différent et demande un peu plus d’habileté que celui de la charrette. Le chariot à limonière ou à brancard comporte rarement plus de deux chevaux qu’on met de file, le second attelé aux extrémités de la limonière. Les chevaux du chariot à timon sont attelés traits par traits ou sur des volées attachées à une chaîne qui va se fixer à l’extrémité du timon. La marche directe au pas ne présente aucune difficulté : il n’en est pas de même quand il s’agit de tourner ou de reculer. Lorsque les roues de Pavant-train tournent complètement sous la cape du chariot, celui-ci peut, comme la charrette, exécuter des demi-conversions à roues mobiles ou à roues fixes et tourner bout sur bout. Mais lorsque Paranti train ne tourne pas sous le chariot, .la conversion sur place est impossible : il faut dans ce cas, décrire un cercle d’autant plus grand que l’angle du timon avec la flèche est plus ouvert, nue la voiture est plus longue ou les essieux plus écartés. Pour tottrner dans les espaces resserrés, on a recours aux retraites, c.-à-a. à des manœuvres à l’aide desquelles soit en reculant, soit en avançant et en tournant Pavant train obliquement à l’axe de la voiture, soit à droite, soit à gauche, on gagne peu à peu du terrain. Voy. Charretier. CHARITE (Dames de). Voy. Dames.
Charité (Sœurs de). Voy. Garde-malades.
Charité maternelle (Sociétés de) (Assistance publique). Elles ont pour but principal d'aider les mères indigentes à nourrir elles-mêmes leurs enfants, au lieu de les mettre à l’hospice des Enfants trouvés. Dans l'origine, on payait les mois de nourrice pendant deux ans. et la Société venait de différentes manières au secours de la mère qui allaitait son enfant; les femmes légitimement mariées*avaient droit aux secours de la Société lorsqu'elles avaient trois enfants vivants. Mais aujourd'hui, faute de ressources financières en rapport avec l’étendue des besoins et le nombre des demandes, les Sociétés de charité maternelle de Paris et des départements ont du établir en principe ; 1° que la Société n’admettrait que les demandes des mères ayant quatre enfants vivants au moins; 2° que les demandes ne seraient accueillies que ouand les fonds destinés à y satisfaire existeraient dans la caisse de la Société. — La principale ressource des Sociétés de charité maternelle consiste dans les cotisations annuelles des dames qui en font partie; avec ces faibles ressources, même •dans les temps les plus difficiles, elles n’ont pas cessé de faire beaucoup de bien.
Les Sociétés de charité maternelle sont sous la protection de S. M. l’Impératrice , et dans les attributions du Ministère de l'Intérieur. On peut, pour toutes espèces de renseignements, s’adresser, dans les bureaux du Ministère, à la division
de l’administration départementale et communale (4* bureau), rue de Grenelle-Saint-Germain, 113,
CHARIVARI (Législation). Ceux qui le donnent h une personne, et ceux qui en sont complices par leur présence dans le rassemblement, sont passibles d une amende de 11 à 15 fr., et, suivant les circonstances , d’un emprisonnement de 5 jours au plus, lequel est toujours prononcé en cas de récidive. La peine est appliquée alors môme que le charivari a eu lieu en plein jour, et bien qu'il n’en soit résulté aucun trouble pour la tranquillité publique. On ne serait pas excusé par cela seul que les charivaris auraient été depuis longtemps tolérés, ni par cela que l’on prétendrait avoirignoré les règlements municipaux qui les auraient prohibés (C. pén., art. 479 et 480).
CHARLOTTE (Cuirine). — Charlotte de pommes Après avoir pelé et coupé en quartiers 12 ou 15 nommes de reinette, et en avoir ôté le cœuT, on les met dans une casserole avec un peu de beurre fin, un peu de cannelle et un verro d’eau. On couvre la casserole, on la place sur un feu doux, et on laisse cuire les pommes sans les remuer Quand elles sont fondues, il faut les mêler pour en faire une espèce de purée, y ajouter du sucre dans la proportion de 250 gr. pour 500 gr. de pommes, faire réduire toujours en mêlant afin que les pommes ne s’attachent pas au fond de la casserole, et continuer jusqu'à ce que cette marmelade ait pris de la consistance. On coupe la mie d’un pain en tranches minces, larges de deux doigts et égales en hauteur à celle du moule qu’on doit employer; on trempe ces tranches dans du beurre ronüu et on en garnit le fond et tout le pourtour intérieur du moule. On met dans l’intérieur la marmelade de pommes qu’on entremêle de quelques petites couches de marmelade d’abricots. Lorsque le moule est rempli, on le recouvre de tranches de pain, et on le place pendant 20 minutes soit sur des cendres rouges, soit dans le four à une chaleur douce, pour faire prendre couleur à la charlotte. Aussitôt après on la renverse sur le plat où elle doit être servie.
Charlotte russe. On garnit un moule avec des biscuits dans la même forme et de la même manière que la charlotte de pommes a été garnie de tranches de pain. On aura fait cuire au beurre des quartiers de pommes qu’on laissera refroidir et dont on garnira le pourtour du m'oule en dedans des biscuits. On remplit le milieu avec de la marmelade de pommes et de la marmelade d’abricots mêlées ensemble, ou seulement avec de la marmelade d'abricots. Cette charlotte, qui est toujours servie froide, peut aussi recevoir dans la cavité formée au milieu des biscuits soit une crème fouettée ou un fromage bavarois, soit une gelée aux fruits ou aux liqueurs.
CHARME, Charmilles (Arboriculture). — Le Charme, dans une terre favorable, peut dépasser la hauteur de 20 mèt ; il l’emporte sur tous les arbres do nos forêts, comme bois à briller et comme bois à charbon : le stère de charme pèse do 700 à 750 kilogr. ; son charbon est recherché pour la forge et pour la fabrication de la poudrfe à canon. Malgré ces avantages, et celui de fournir de bonnes pitres de charronnage et de servir à fabriquer des maillets et des vis, le charme n’offre qu’un intérêt secondaire comnm arbre forestier. Sa croissance est lente, son branchage peu abondant et l’on avemarqué que les forêts qui renferment du charme , sc dépeuplent dans son voisinage. On l’cmploio de préférence comme arbre d’alignement pour former soit des avenues, soit des haies, car il no craint pas la dent des bestiaux, soit surtout ces palissades nommées charmilles qui faisaient autrefois le principal ornement des jardins à la française. — La
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plantation des charmilles se fait â la fin de l’automne , avec du plant de 3 à 4 ans ou de 6 à 7. On creuse deux mois d’avance des tranchées plus ou moins profondes, et quand on y dispose le plant on a soin de l'aligner rigoureusement: des perches attachées à des piquets doivent redresser les tiges qui tenteraient ae s’écarter de la ligne droite. La hauteur d'une charmille varie entre 2“ ,50 et 3", 50. Quand elle a atteint 3 ans on {>eut rabattre les liges qui s’emportent trop haut; pour les autres on attend la 5' année. A partir de cette époque, la tonte a lieu une ou deux fois l’an, ou mieux une seule fois, pendant l’été . entre les deux sèves. On la fait au ciseau ou au croissant et le plus près possible du tronc. Quand une charmille dépérit pour cause de vieillesse, on peut essayer de la rajeunir en coupant toutes les branches et la tète afin de lui faire pousser de nouveaux rameaux; mais le mieux est de replanter à neuf et de renouveler la terre qui crt épuisée.
Le charme n’est pas difficile pour le terrain ; cependant il préfère les sables calcaires un peu frais; il résiste aux grands vents et supporte très bien la rigueur des hivers. Ou le multiplie de graines semées en pépinière, ainsi que par la greffe et les marcottes. Pour que la graine puisse être considérée comme bonne, il faut qu’elle contienne une amande. Elle met quelquefois un an et même 18 mois à lever. — Dans les jardins paysagers on cultive plusieurs variétés à feuilles panachées ou incisées, ou des espèces étrangères comme le Charme d' Amérique , le Ch. de Virginie, le Ch. Houblon ou d'Italie, le Ch. d Orient , etc.
CHARMILLES. Voy. Chahme.
CHARMER, échalas de bois de chêne refendu. Voy. Echalas.
CHARPENTE (Bois de). Voy. Bois et équarrissage.
CHARPIE (Hygiène j Médecine). La charpie se fait en effilant à la longueur de 8 à 10 ccntimèt. , du vieux linge, c.-à-d., de la toile à demi usée de lin ou de chanvre. La toile de coton peut aussi servir à faire de la charpie; mais il faut veiller avec grand soin à ce qu’il ne se glisse parmi les morceaux de linge dont on fait usage aucune pièce qui conserve des traces de teinture. Le linge à charpie doit être passé à la lessive et proprement lincé à l'eau froiae, mais non mis à l'empois et au bleu; ces doux préparations lui communiqueraient des propriétés nuisibles. La charpie peut être, sur les indications du médecin, imprégnée de vapeurs aromatiques, dans le but de nfttcr la cicatrisation des ulcères. — Pour s’en servir, on l’arrange de diverses manières : on la roule dans le creux de la main pour en former des boulettes et des bourdonnets; on l'étend par couches plus ou moins épaisses, dites gâteaux ; on réunit parallèlement plusieurs brins de manière à former une couche régulière de forme rectangulaire. dite plumasseau ; ou bien, on serre ces brins réunis et on les lie par le milieu afin de former une mèche plus ou moins longue. Quand elle est trop dure, on la bat avec un marteau, ou on la râpe avec une* lame de couteau; on obtient ainsi la charpie râpée qu’il ne faut pas confondre avec la charpie cardée; celle-ci est de la charpie lessivée, séchée sur des claies, puis cardée comme de la laine à matelas. — La charpie doit être conservée dans un lieu soc, à l’abri de toute émanation malsaine ; des accidents graves sont survenus dans les hôpitaux par l’emploi de charpie imprégnée ; de miasmes émanés ues salles où se trouvaient ; des malades atteints d’affections contagieuses.
CIIARRKK, cendres lessivées. Voy. Cendres.
CHARRETIER (Écon. domest., Législation). Un boa charretier doit veiller avec un soin égal sur i
■ son véhicule et sur son attelage. — Le véhicule (charrette, chariot, tombereau, etc.) doit toujours être tenu en bon état et prêt à servir, ainsi que ; tous ses accessoires; toute pièce détériorée aoit être immédiatement réparée; toute pièce perdue, remplacée; la mécanique ou le sabot seront souvent visités dans la crainte qu’ils ne refusent leur service au moment nécessaire; les roues seront châtrées dès qu’il en sera besoin et les fusées fréquemment graissées. Il vaut mieux remiser le véhicule toutes les fois qu’il ne sert pas que de le laisser exposé aux intempéries de l’air. Pendant les grandes chaleurs de l’été, on couvrira les moyeux avec des paillassons pour les empêcher de sc fendre ; pendant les fortes gelées, on frappera le bout de l’essieu pour eu prévenir la rupture. — Avant de se mettre en route, le charretier munira son coffre de cordes, de courroies, d’une clef pour les écrous, d’une pioche, d’une chaîne, d’un palonnier de rechange; enfin il n’oubliera pas la nourriture de ses chevaux.
Ceux-ci attelés, il jettera un coup d'œil sur le harnais et la ferrure pour s’assurer que tout est eu place et en parfait état; après quoi il se placera à gauche (d la main), vers la tête du limonier ou timonier, et tenant le cordeau do la main gauche et le fouet de la main droite, il donnera le signal du départ par le mot hue ou allons. Pendant la marche, pour prendre du terrain ou pour tourner à gauche, il prononcera le mot dia. et, s’il tient le cordeau il le tirera à lui sans brusquerie; s’il veut tourner à droite, il secouera simplement le cordeau, en prononçant le mot hue ou hue-iau.— Fin toute circonstance, le charretier devra épargner les coups de fouet à son attelage ; il agira plus par le geste que par les coups : jamais il ne frappera avec le manche du fouet et évitera de diriger ses coups sur la tête de peur d'atteindre les veux, ou sur la croupe.ce qui pourrait faire ruer la bete. — Pendant toute la route, il marchera k pied à la tête de l’attelage, réglant l’allure, stimulant les chevaux paresseux et retenant ceux qui sont trop ardents afin que tous tirent également. Il ne montera sur la voiture que si elle n'est attelée que d’un cheval; s'il y en a deux il pourra monter sur le premier. — S’il rencontre une autre voiture sur son chemin il se rangera à droite en laissant libre la moitié de la voie si cette voiture vient k sa rencontre; si elle va dans le même sens et qu’il veuille la dépasser, il prendra la gauche. Si les montées sont rudes, il les fera gravir obliquement ; si elies sont longues, il fera plusieurs temps d’arrêt en ayant soin de caler les roues; si deux voitures montent de compagnie, il aura soin de biller, c.-à d. d’atteler successivement à une seule les chevaux des deux voitures. Arrivé au luyit de la montée, il laissera ses chevaux souffier un instant. Dans les descentes, il mettra le sabot ou serrera la mécanique; et s'il est nécessaire il placera à l'arrière un ou plusieurs chevaux de retraite. A défaut de sabot on enraye au moyen d’une perche passée entre les rayons des roues et la claire-voie des ridelles. Pour maintenir les charrettes en équilibre en montant comme en descendant, il faut tantôt relever, tantôt relâcher la sous- ventrière et la dossière; ramener en avant ou reporter en arrière une partie de la charge, etc. Grâce à ces soins et en veillant continuellement sur son attelage pour lui faire suivre le meilleur chemin, éviter les ornières et les heurts, pour se ranger des autres voitures, un charretier soigneux et intelligent évitera ces accidents souvent si funestes dont on est journellement témoin.
Il se conformera en même temps à tous les règlements de la police du roulage et à toutes les prescriptions communes à tous les conducteurs de
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voitures quelle qu’en soit la nature (Foy. Cocher, Roulage, etc.). Les charretiers doivent toujours se tenir à portée de leurs chevaux, et en état de les guider, sous peine d’une amende de 6 à 10 fr. Ceux qui les laissent passer sur le terrain d’autrui après que la récolte est faite, mais avant qu’elle soit enlevée, sont passibles d'une amende ue 1 à 5 fr. L’a monde de 6 à 10 fr. atteint ceux qui font ou laissent courir leurs chevaux , bêtes de trait, etc., dans l’intérieur d’un lieu habité; et ceux qui font ou laissent passer ces animaux sur le terrain d’autrui, ensemencé ou chargé d’une récolte, en quelque saison que ce soit, ou dans un bois failli appartenant à autrui (C.. pén.,art. 471 et 475). Quant à la conduite des chevaux à l’abreuvoir, et aux mauvais traitements exercés contre eux, Voy. Abreuvoir et Animaux.
CHARRETTE ( Écon . rurale). La charrette commune à deux roues, composée d’un plancher supporté par deux brancards dans le prolongement desmiels est attelé l’un des animaux de trait, est le plus usité des instruments de transport employés par l’agriculture, dans les pays dont le sol est plus ou moins accidenté. Pour soutenir la charge, de quelque nature qu’elle soit, la charrette est garnie des deux côtés de ridelles à claire-voie, formées de montants et de traverses qui se croisent à angles droits. Lorsqu’il s’agit de transportai des fourrages, on adapte à la charrette, qui dans ce cas prend le nom de Guimbarde, deux grands treillages inclinés, formés chacun de 3 montants et de 3 traverses; l’un de ces treillages penche en avant sur le cheval de brancard, l’autre en arrière de la charrette : c’est ce qu’on nomme les cornes de la guimbarde . Dans la Grande- Bretagne, où les chemins sont généralement mieux entretenus qu’en France, les cultivateurs se servent, pour le transport des engrais et des denrées, de charrettes dites Gondoles, aussi solides, mais beaucoup plus légères que les nôtres; les ridelles, au lieu d’étre hautes et droites, sont peu élevées et fortement inclinées au dehors. Dans la guimbarde française, toutes les parties sont solidaires; on ne peut la renverser qu après avoir dételé le cheval de brancard. Dans la gondole anglaise, les brancards sont indépendants; en enlevant un boulon et déplaçant une cheville . la gondole se renverse en arrière pour laisser glisser sa charge à terre, sans qu’il soit nécessaire de dételer; elle fait alors l’office du tombereau. Voy. Tombeheau.
La Charrette agricole perfectionnée se compose d’un plancher supporté par 2 roues avec leur essieu; des panneaux lui tiennent lieu de ridelles; des cornes de guimbarde s’ajustent à ses deux extrémités; des ridelles mobiles s’adaptent à volonté aux panneaux de droite et de gauche , selon la nature de la charge à transporter; deux autres panneaux mis devant et derrière à la place des cornes, transforment la charrette en tombereau; les brancards sont indépendants, comme dans la gondole anglaise; la charrette agricole perfectionnée se renverse en arrière sans dételer. Cet excellent modèle tend à remplacer dans tous les pays do grande culture l’ancienne guimbarde plus lourde et bien moins commode.
Pour soutenir une charrette quelconque en équilibre lorsqu'elle n'est point attelée, avec ou sans sa charge, on y adapte deux supports de bois nommés chambrières y qui s'accrocnent sous le plancher quand la charrette est attelée; on les décroche quand la charrette chargée est en repos, afin de soulager le cheval de brancard. — Le bois d'orme est considéré comme le meilleur pour faire les moyeux et les jantes des roues; les autres parties de la charrette sont faites généralement en bois de chêne. Lorsque l’essieu est de bois,
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c’est celui de cormier qu’on préfère pour cet usage , mais presque toujours l’essieu des charrettes est de fer forgé. Les roues sont garnies de bandes de fer ; la largeur des jantes est déterminée par les lois et règlements sur la police du roulage. Foy. Roulage.
L’attelage de la charrette doit réunir des conditions spéciales ; ainsi le cheval de brancard ou limonier sera toujours un cheval de grande taille; le cher i Hier, qui le précède, sera moins élevé, mais vigoureux et ardent; le cheval de devant peut être encore plus petit, mais il doit être surtout vif et intelligent. — Le chargement doit être, autant que possible, sur l’essieu; il sera moins élevé que celui d’un chariot, surtout si la route est inégale et mauvaise; il sera toujours bien équilibré, de manière que dans la descente il n’écrase pas le limonier et ne l’enlève pas dans les montées (Foy. Charretier). Le ménagé de la charrette est d’ailleurs plus facile que celui de tout autre véhicule : la marche directe, les tournées, les conversions s’exécutent sans aucune peine. Pour le recul, opération toujours pénible pour le cheval de brancard, on touchera légèrement le cheval aux jambes de devant pour les lui faire déplacer et on se gardera surtout de le frapper sur la tête : on peut aussi aider au reculement en agissant tantôt sur une roue, tantôt sur l’autre et en calant alternativement cellequi sert de point d’anpui. Si la charrette se trouve prise dans une ornière sans pouvoir avancer ni reculer, il faut chercher avant tout de quel côté est l'obstacle et le faire disparaître s'il est possible : tantôt on attellera au sommet de la roue, tantôt on tirera vivement & quartier ou en ar- ! rière, après avoir dégagé la roue de manière à i lui faire un plan incliné; on allégera, s’il le faut, la charrette d’une partie de la charge, et on calera les roues; enfin on pourra atteler la charrette embourbée au derrière d'une autre qui fera l’office ; de levier.
CHARROIS ( Econom . rurale). Le transport des engrais de la ferme aux champs et celui des récoltes des champs à la ferme occasionnent toujours des dépenses considérables; aussi le choix des véhicules est-il d’une grande importance pour I le cultivateur. Dans quelques parties de la France, les charrois agricoles sc font avec des tombereaux l d’une simplicité toute primitive. Dans les Landes, i le tombereau a pour roues deux tranches plus ou moins rondes ae bois de chêne liège, traversées par un axe du même bois. Pour vider cette voiture, le conducteur passe sous l'une des roues la pointe d’un levier dont il est muni à cet effet et il jette son véhicule sur le flanc, ce qui l'oblige h dételer son cheval. Il doit ensuite atteler de nouj veau , après avoir , par le même procédé , replacé sa charrette sur ses deux roues. Dans tout le reste de la France, les charrois agricoles se font sur des charrettes à deux roues, principalement en usage pour les exploitations en terrains accidentés, et sur des chariots à quatre roues, généralement préférés pour les cultures en plaine.
Le fermier peu familiarisé avec les vrais principes de la comptabilité, ne s'aperçoit pas que le prix du charroi de ses engrais et de ses récoltes reste grevé de tout ce que lui coûtent ses attelages lorsqu’ils ne labourent pas et que le mauvais temps les retient à l’écurie. Lorsqu’une ferme neuve est construite sur un terrain récemment défriché, l’architecte doit avoir présente à la pensée la question des charrois; plus la position des bâtiments d’exploitation est centrale , moins les charrois seront dispendieux. Lejeune fermier qui peut avoir le choix entre plusieurs exploitations doit accorder la préférence à celle où la facilité des communications et la situation de bâtiments lui
permettent de réaliser d’importantes économies sur ce chapitre.
CHARRONNAGE (Rois de). On débite les moyeux des roues dans des billes d’ormes ayant de tour 1® ,60 au moins et 2“ ,50 au plus, ce qui les réduit lorsqu’elles sont éuuarries et façonnées en moyeux,
A 0“,75et 1",39 fie tour. C’est avec l’orme tortillard que se font les meilleurs moyeux. — Les rais se font avec le chêne. Il faut un solide de 2 mût. cubes pour produire un cent de gros raLs. débités à 1 mût. de longueur sur 15 ccntiraèt. d’équarrissage. Ou se sert, pour cet usage, de rondins ou bûches de chêne. — Les jantes se font avec de grosses branches courbes d’orme, débitées à 1 met. de longueur sur Û"\10 d’épaisseur, et 0“,15 de hauteur. A défaut de branches courbes, on se sert du bois équarri de b tige, que l’on façonne à la hache. Le hêtre s’emploie aussi pour cet usage, concurremment avec l'orme. — Les limons et les timons de voitures se prennent dans des ormeaux ou des frênes de 7 met. de longueur sur 1 mût. de tour. Pour les autres pièces des voilures rurales, ridelles, ranchets, cornes, moulinets, etc., on se sert indifféremment du frêne, du charme, du chêne, de l'orme, de l’érable, et du hêtre. Tous ces bois servent également à faire des essieux, mais plus particulièrement l’orme, le frêne, et le charme. On consacre à ce service des perches de 0“,G6 à 0*,70 de tour, auxquelles on donne 2"', 30 de longueur. Leur valeur moyenne en forêt est de 2 fr. — Les flèches ou figes des charrues se font en chêne , frêne , ou érable ; les mancherons et les pièces de l’avant- train, en chêne. Le bois le plus estimé pour les versoirs est une souche de poirier sauvageon. A défaut, on fait les >ersoirs avec des billes de pommier, ou de chêne débitées à 1"*,50 de long sur O’VVÜ d'équarrissage. — Les rouleaux dont on fait usage dans les fermes pour rouler les terres, sont des pièces de chêne rouvre, de hêtre, ou d'ormo, ou do charme, avant de 2 mèt. à 2V50 de tour, et auxquelles on donne 3 mèt. de longueur. Ces rouleaux, lorsque l’écorce et l’aubier, s’il y a Leu, sont retirés, n’ont plus que de 0" ,60 à 0", 66 de diamètre. Ils ont, suivant leur dimension, une valeur de 21) à 30 fr. en forêt. — Les hersas se font en chêno, auelquefois en hêtre. On les débite en lames de 2 met. de long sur 0", 12 d’équarrissage. Ces bmes valent de 1 fr. à 1 fr. 50. Le chêne rouvre et l'acacia conviennent surtout pour les dents de herses.— Les tuyaux de conduite pour les eaux se font en ch eue ; on en fait également en orme, pin, sapin et aune. Ces quatre dernières essences, surtout l’aune, sont particulièrement recherchées pour les corps de pompes.
CHARRI E (Agriculture). Le sol cultivable de b France est labouré par une grande diversité de charrues. Les plus anciennes sont l’Ara mon et le Fourcas; elles sont Incomplètes, n’ont ni coutre, ni versoir, et ne peuvent qu’égratigner b surface du sol, sans b retourner ni le bbourer ( Voy . Labour). Une autre charrue, presque aussi ancienne et moins incomplète, est usitée sous le nom d’Arrtati dans le centre et l’ouest de la France : l’arriau est muni d'un versoir plat en bois', et quelquefois d'un contre : dans les terres très-légères, il peut effectuer un labour à peu près suffisant. L’emploi des charrues complètes ne commence qu’entre la Loire et la Seine : les charrues de 1a Beauce, de b Brie et le Hamas du Nord, malgré leurs défauts, peuvent, entre les mains d’un laboureur exercé, et moyennant un attelage do force convenable , effectuer un bon labour. Dans la pratique, s’il est vrai qu’il y ait des charrues mauvaises en elles-mêmes, incapables d’un bon service, il n’y a pas de charrue qui soit lionne dans un sens absolu; la meilleure n'est bonne que relativement à b terre qu’elle
doit bbourer. En général, une bonne charrue doit être A la fois solide et aussi légère qu’elle peut l’être sans que b solidité soit compromise, de manière Ane pas imposer aux attelages une dépense de force inutile. Lue charrue bien construite, doit pouvoir maintenir par elle mémo son équilibre, en vertu de l’harmonie de toutes scs parties, avec le moins d’efforts possibles de b part du laboureur.
La charrue complète a pour pièces essentielles : le soc , le terroir, le coutre , le talon ou j cp, Vdge ou fléché , et les manches ou mancherons. 1° Soc. 11 est habituellement plat et triangubire, rattaché au versoir. dont il est b continuat.on , par une légère courbure de b partie opposée à la pointe. Celle-ci est d’acier fondu ou de ter aciéré; elle s’use plus vite que toutes les autres pièces de la charrue; le soc uoit pouvoir se démonter aisément pour être, au besoin, réparé ou renouvelé. — 2° Versoir. C'est après le soc la partie b plus importante; on le désigne fréquemment sous le nom d 'Oreille. Sa forme régulière doit être une portion de spirale sur laquelle glisse la bande de terra entamée par le soc, de façon à b faire retomber en la retournant sous un angle déterminé. Plus b terre est légère, plus le versoir peut être court; plus elle est forte et compacte, plus 1a spirale uu versoir doit être prolongée. Dans tous les cas, s’il fait angle avec le soc au lieu d’en être la continuation, le versoir pétrit et comprime la terre en b soulevant, et nuit sensiblement h la perfection du labour. Le versoir peut être de fonte, lorsque b charrue doit agir uans un sol doux et exempt de pierres: il doit être de fer forgé quand la charrue doit labourer un sol dur et pierreux. — 3 Coutre. Cette pièce, nommée aussi Couteau , est fixée par sa tige, soit à une attache placée au côté droit de Vdge. soit à l’âge lui-même, où une ouverture est ménagée A cct effet ; elle doit être de bon acier pour couder la tranche en avant du soc. — 4“ Talon ou Sep. C'est 1a partie de la charrue qui frotte sur le fond du sillon et qui sert do lien entre le soc, le versoir et l’âge <le la charrue. Le sep, lorsqu’il est de bois, doit être revêtu d’une bande de fer, afin qu’ü glisse mieux et qu'il ne soit pas si promptement usé. — 5° Age ou Flèche. C’est A proprement parler le corps de b charrue, la pièce A laquelle toutes les autres sont fixées. En France et dans toute l’Europe continentale, l'âge de 1a charrue est de bois; ce n’est que dans les Iles britanniques qu’on fabrique des charrues dont toutes les pièces, y compris l’âge, sont de fer. — 6° Manches ou Mancherons . Ils terminent l’âge en s’écartant l’un de l’autre, de manière A se trouver pbcês commodément sous la main du bboureur, afin qu’il puisse peser dessus quand le soc doit être soulevé pour diminuer b profondeur du sillon, et les relever au besoin, pour produire l’effet inverse.
Les charrues ont reçu différents noms selon leur forme et leur destination. Les charrues munies d’un avant- train formé de deux roues dont i’axe supporte le bout antérieur de l’âge, portent seules parmi les cultivateurs le nom de charrues; toutes celles qui n’ont pas d’avant- train sont désignées sous le nom générique d' Araire*. Les araires ont quelquefois un manche simple, au beu de deux mancherons. Une bande de fer solide, A crémaillère, servant d’attache aux palcmniers de l’attelage, règle l’enfrure de l araire, c.-A-d. b profondeur A laquelle le soc doit pénétrer. Dans b charrue à avant-train, l’entrure se règle par le plus ou moins d’inclinaison de l’âge sur l’axe des roues de l'avant-train. Les araires les plus usitées sont l’Araire de liombasle et l’Araire de Brabant; on les nomme indifféremment Char -
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rues dans les ouvrages d'agriculture et les ca- i court du jour où ils ont lait voile, s’il n*y a pas talogues des fabriques d’instruments aratoires, convention contraire. Si, avant le départ du nabi en que ce soient de vraies araires; mais, elles ] vire, il y a interdiction de commerce avec le port peuvent au besoin recevoir des avant trains et ; pour lequel il est destiné * le contrat est résolu sans être ainsi transformées en charrues. La Charrue dommages-intérêts; le chargeur est tenu des frais Ilansome, construite toute en fer, l’une des meil- i de charge et décharge de ses marchandises. Si une leures qui soient en usage dans la Grande-Brela- j force majeure empêche momentanément la sortie gne, tient le milieu entre l’araire et la charrue ‘ du navire, le contrat subsiste, mais sans que 1èreavec avant-train; les roues, fixées à l’âge par îles 1 tard puisse donner lieu i dos dommages pour l’un écrous, sont de hauteur inégale; elles peuvent être j ni pour l’autre partie; si le cas de force majeure enlevées à volonté, selon la nature du sol. arrive pendant le voySge, le contrat continue, mais
Lorsque les labours doivent avoir une grande le frêt n’est pas augmenté. Dans le cas de blocus profondeur, on fait suivre, dans le même sülon, du port pour lequel le navire est destiné, le eapiune forte charrue par une seconde charrue sans taine est tenu, s’il n’a des ordres contraires, de versoir ( Charrue sous-sol ou Défonccuse), qui ne se rendre dans un port voisin de la même puisr a me ne pas à la surface le sous-sol d’une mau- sance où il lui sera permis d’aborder. Le navire, vaise nature, mais qui l'ameublit sans le dépla- les agrès et apparaux , le frêt et les marchandises cer, de sorte que ce double labour équivaut à un chargées sont affectés à l’exécution respective des défoucement à la bêche. La meilleure charrue engagements des contractants. Les chartes parsans versoir pour cette destination spéciale, est la , lies sont soumises au droit d’enregistrement de Charrue fuuilleuse de Saxe; elle est en usage en 20 c. par 100 fr. ; elles doivent être écrites sur pa- France. partout où doivent être exécutés des la- picr timbré (Décret du 3 janvier 1809; Loi du bours tle cette nature. Ou adapte quelquefois à un ' 16 juin 1824; C. de comm. , art 273-280). châssis deux socs ayant chacun soncuutre et son CHARTES (Ecole des). Foy. Ecole. versoir; cet appareil prend le nom de Bissoc; on CHARTREUSE. Cette liqueur estimée est fabrinemme Polyssoc un appareil semblable muai de j uuée au couvent de la Grande Chartreuse , près plus de deux socs. Ce sout en général de lourdes de Grenoble. Il y en a de 3 qualités, quisedistinmachines dont l’emploi, très-peu répandu, n'est gueut par la couleur : la t erle, la jaune et la avantageux que pour les terres excessivement lé blanche. La verte est la plus forte; la blanche , la
gères et dans des circonstances tout à fait excep- plus douce; la jaune tient le milieu entre les deux, tionnelles. 11 y a encore: te Binât ou B i noir. Les liquonstes vendent, août le nom de Char charrue plus légère, sans versoir, employée pour li euse, une imitation de cotte liqueur. Pour se proies seconds labours et les façons qui complètent curer la véritable qui coûte de 8 à 10 fr. le litre, la préparation du sol; le BuUoir ou Chai rue d il faut s’adresser aux maisons qui en ont le dépôt. butter pour façonner les récoltes sarclées (Fou. Chartreuse de perdreaux (Cwtr.J. Fou.Pnuàix. Butoir) , le Cultivateur (Foy. Hors a cheval) ; la CHASSE ( Législation ). L’ouverture, ainsi que la charrue Taupe à rigoles pour les irrigations et les clôture de la coasse, est déterminée chaque année dessèchements; les charrues Semoirs , etc. On a par un arrêté du préfet de chaque département, plusieurs fois proposé de faire fonctionner les lequel est publié air moins lu jours à l’avance, charmes au moyen de machines h vapeur porta- Hors de ce temps, nul ne peut chasser , même sur tives; mais jusqu’à présent, la charrue à vapeur sou terrain, à moins qu’il ne soit clos. Néanmoins ne rend pas de services réelsen Europe. tout propriétaire ;><‘ut en tout temps détruire sur
( Législation ). Les noms des fermiers, laboureurs ses terres, même avec des armes a feut les ani- <ju cultivateurs, doivent être solidement écriLs sur maux malfaisants ou nuisibles qui porteraient domles coutres de leurs charrues. Après le travail ter- ] mage à sa propriété. Des arrêtés prefectoraux déterminé , les laboureurs doivent enlever les coutres et j minent en outre l'époque pendant laquelle ou peut les emporter chez eux: ceux qui sont trouvés dans ciiasser les oiseaux de passage et le gibier d'eau, les champs après le aépart des laboureurs, sont Los préfets peuvent également prendre des arrèsaisis et déposés chez le commissaire de police, ou | tés pour provenir la destruction des oiseaux, pour chez le maire. Quant aux délinquants, ils sont pu- interdire la chasse en temps de neige, pour presnis d’une amende de 1 à 5 fr. , de la confiscation dos ; criro des battues, etc. — Dans le temps où la coutres. et, en cas de récidive, d'un emprisonne- t chasse est ouverte, tout individu muni d’un per ment de 1 à 3 jours (C. pén. , art. 471 . 472, 474). mis de citasse (Foy. ce mot) a le droit de chasser CHARTE PARTIE (Commerce, Législation). Elle de jour, à tir et à courre , sur scs propres terres, doit être rédigée par écrit. S'il n’y a pas d’acte, et sur les terres d’autrui avec le consentement de elle peut être prouvée par le serment ou par l’a- celui auquel appartient le droit de ciiasse. Tout feu, par le connaissement, par les livres des par- autre moyen de chasse, à l'exception des furets Les si elles sont commerçantes, mais non par et des bourses à prendre le lapin, sont formelletémoins, à moins qu’il n’y ait commencement de i ment prohibés. Le propriétaire d’un domaine altepreuve par écrit, dans la correspondance dos par- nant à une habitation et séparé des héritages voities. L’écrit, quand il est sous seing privé, doit j sins par une clôture continue, peut chasser chez être fait en autant d’originaux qu'il y a de parties lui, en tout temps et sans port d’armes, et v faire ayant un intérêt distinct. Le ministère d’un cour- chasser qui il lui plaît. — La constatation des dJtier, qu’on emploie ordinairement, n’est pas deri- lits de chasse (Foy ce mol) appartient aux genpjeur. L’acte de charte partie énonce le nom et darmes et à tous les gardes champêtres, gardes le tonnagre du navire, le nom du capitaine, ceux forestiers, gardes assermentés des particuliers. Il du fréteur et de l’affréteur, le lieu et le temps leur est défendu de désarmer les chasseurs. Leurs convenu pour la charge et la décharge, le prix du ■ procès-verbaux font foi jusqu'à inscription de faux frét ou nolis, si l’affrètement est total ou partiel, ! — Tout ce oui concerne le droit et la police de la l'indemnité convenue pour les cas de retard. Si lé chasse a été réglé par la *oi jdu 3 mai 1844 qui temps de la charge et de la décharge n'a pas été i nous régit actuellement. — Foy. aussi, Forêts fixé, il est réglé suivant l'usage des beux. le de l’Etat, Gibier, Foudre de chasse, etc. capitaine excède ce temps ou celui du voyage, le I CHASSELAS. Foy Raisin. fréteur doi t des dommages intérims qu'il e»t pru- | CHASSEUR (Costume ur). Un véritable chasseur,
dont de prévoir et de fixer d’avance dans la chai te | qui préfère là commodité À l’élégance, portera Partie. Pour les navires frétés au mois, le frêt ; une casquette ou un cliapeau de padle ou de feu-
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trc, à son choix, pourvu mien été sa coiffure soit légère et munie (Tune visiere ou île rebords assez larges pour mettre sa tête à l’abri des rayons du soleil, et qu’en hiver, elle soit assez chaude pour le garantir des intempéries. 11 lui faut une veste commode qui laisse à ses bras toute la liberté de leurs mouvements : cette veste sera également légère en été, en hiver au contraire chaude et bien fermée; elle aura de larges poches assez grandes pour recevoir quelques pièces de gibier et même dans l’occasion remplacer le carnier. Quelques personnes préfèrent la blouse à la veste : ce vêtement peut-être fort économique; mais porté seul il est trop léger, et mis par-dessus un autre vêtement. il multinlic sans utilité les entournures et gêne la liberté îles bras. Le pantalon doit être assez ample pour qu’on n’ait pas à craindre de le faire craquer en sautant un fossé, en franchissant une haie. Il faut que la chaussure soit large et solide sans être trop lourde, que l’on puisse sans danger et sans douleur poser le pied sur les cailloux et sur les épines, et fournir une longue marche sans trop se fatiguer : elle doit surtout tenir bien au pied; aussi vaut-il mieux porter des bottines que des souliers. On peut, il est vrai, assujettir très-solidement des souliers en mettant des guêtres par-dessus ; mais il arrive toujours un moment où les sous-pieds viennent â manquer soit par suite de l’usure, soit parce qu'ils sont coupés par les cailloux. Il n’y a point en chasse d’accident plus désagréable. On peut ajouter par-dessus les brodequins une paire ae housseaux. Ce sont des espèces de guêtres sans pieds: on les boucle par-dessus le bas du pantalon qu’ils garantissent de la boue et des déchirures. — Pour les chasses aux marais, il convient d’avoir des bottes imperméables. ( Voy . Chaussures). Quant aux autres objets d’équipement du chasseur, loy. Carnier, Plomb (sac' a), Poudrière, .etc.
CHASSIE. Voy. Yeux.
CHASSIS ou Claie (Chasse). Ce piège so compose uniquement d’un châssis ou d une claie garnie d’un nlet et soutenue par un béton nue le chasseur peut retirer à volonté au moyen d'une ficelle qu’il lient à la main. Il s’emploie en hiver; on enlève la neige dans un espace égal à la grandeur du châssis et on y sème du grain pour attirer les oiseaux. Souvent on élève le châssis au moyen de quatre pieds qui y sont fixés par des vis ou des clous ronds autour desquels ils peuvent tourner . ou bien encore au moyen de charnières; on pose ces quatre pieds sur des bouts de planches ou des briques, afin que leur mouvement soit plus libre; on les incline un peu d’un côté et on relient le châssis au moyen d’un morceau de bois incliné en sens contraire et auquel est attachée la ficelle que le chasseur a dans la main.
Châssis froid, tiède, chaud ( Horticulture ). Voy. Abri.
CHAT (Animaux domestiques). I.e Chat domestique vit de 10 â 15 ans. La Chatte, plus ardente que le mâle, entre en chaleur deux fois par an, au printemps et en automne : elle porte 55 jours et produit ordinairement de 4 à 6 petits qu’elle cache dans un endroit obscur et dont elle prend le plus grand soin. Les Chattes h qui l’on enlève leur petits, ce qui arrive fréquemment à cause de leur excessive fécondité, souffrent beaucoup du gonflement de leurs mamelles : un préjugé tr* s-répandu veut qu’un collier de bouchons de liège soit le meilleur moyen de hâter la résorption du lait; leurs mamelles se dessécheront bien plus vite si on leur fait boire une décoction de racines de canne (Jtoiwatl de Provence). — Un autre préjugé veut que les jeunes Chats soient exposés à éprouver le vertigo quand on ne leur coupe pas le
bout de la queue, ce que l’on fait avec une pelle rougie au feu ou même avec des ciseaux : il n’y a réellement aucune nécessité de leur faire subir cette torture et il vaut mieux leur laisser dans son entier l’ornement dont la nature les a pourvus. A >art la rage mue, qui n’a rien de bien dangereux, es jeunes Chats ont peu de maladies et s’élèvent beaucoup plus facilement que les chiens. Ils sont lestes, jolis, caressants et seraient très-propres à amuser les enfants, si les coups de griffe n’étaient à redouter. Leur instinct pour la chasse se développe de bonne heure : ils épient les oiseaux, les souris et autres petits animaux , et deviennent d'eux -mêmes très -habiles à s’en emparer sans qu’il soit besoin de les y dresser comme les chiens. — Le Chat ne s’attaque pas seulement aux souris, il peut chasser le rat et en triompher; mais pour cela il faut qu’il soit vigoureux et de bonne race, et qu’il reçoive une récompense chaque fois qu’il rapporte un rat. Certaines personnes, surtout à la campagne, ne prennent aucun soin de la nourriture du Chat, croyant sans doute qu’il se nourrit de sa chasse et qu*fl n’en sera que plus ardent à détruire les animaux nuisibles. C'est une erreur et un mauvais calcul : le Chat chasse par goût et non par besoin, et quand il prend des souris et des mulots, il s’en amuse longtemps et fiuit par les tuer, mais rarement il les mange; s'il nest point suffisamment nourri, il attaquera les provisions du garde-manger plutôt que les souris. D’un autre côté, un Chat trop bien nourri devient indolent et paresseux : c’est le défaut ordinaire dea Chats d'appartement qu’on ne recherche que pour la beauté <îe leur fourrure et qui passent à dormir tout le temps qu’ils n’emploient pas à manger ou à faire leur toilette.
Dans les fermes et autres habitations rurales, ainsi que daus les magasins, les caves, les greniers et généralement dans tous les endroits infestés de rats et de souris, il est essentiel d’avoir un ou plusieurs Chats. On leur donnera la soupo tous les matins, et on la mettra dans l’endroit où il est nécessaire de les attirer; on les traitera avec douceur, sans les rendre trop familiers; enfin, on aura soin de placer dans les corridors ou dans quelque endroit obscur un plat plein de cendres où ils iront faire leurs ordures. — Dans les appartements, les Chats ne sont bons quà gâter les meubles qu’ils couvrent de poils au moment de la mue et dont ils déchirent les étoffes avec leurs griffes. Il faut surtout les écarter des berceaux des enfants, de peur qu’ils ne les étçuffent en sc couchant sur leur poitrine.
En vieillissant, les Chats, surtout ceux qui vivent enfermés dans les appartements, deviennent sujets à plusieurs maladies. Les plus ordinaires sont : le vomissement, la toux et la aale. Quand un Chat vomit fréquemment, il faut le faire un peu jeûner et lui donner du chiendent vert â manger S’il tousse et éternue en expectorant des matières glaireuses, on le tiendra chaudement et on lui frottera le nez de suif. Enfin, s’il a la gale, il faut l’isoler et le frotter avec de l’huile d’aspic. Comme il se déchirerait en se frottaut, après 1 application de ce remède, on revêt la partie malaae d’un morceau de toile. Les Chats sont sujets à la rage, mais bien plus rarement que les chiens.
La chair du Cnat est bonne à manger et a le goût du lapin. 11 s on fait une assez grande consommation à Paris dans les petits restaurants.
(Animaux nuisibles.) Le Chat sautaye est un grand destructeur de gibier. 11 vit isolé dans les grandes forêts, chassant les perdrix, les lièvres, les lapins et tous les animaux plus faibles que lui. On le chasse ordinairement arec des bassets; mais il est très-difficile à prendre. Comme le re-
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nard, il sc fait battre et rebattre dans les fourrés les plus épais, et, quand il est trop fatigué, il grimpe sur un arbre, et là, couché sur une grosse branche, il laisse passer la meute, sans qu’il s’en préoccupe autrement. Aussi le prend-on plus aisément au piège.
Chat coupé ( Jeux d enfants). Les joueurs, dont le nombre n'est point limité, se réunissent d’abord en un seul groupe, sans être trop serrés, et alors l’un d’eux, désigné d’avance par le sort, frappe sur l’épaule de celui qu'il lui plaît do choisir, en lui disant : poursuite, et il s’enfuit. L’autre aussitôt poursuit le fugitif et s’efforce de l’atteindre; mais si un autre joueur, s’élançant sur leurs nas ou courant dans un autre sens, parvient à les couper , c.-àd. à passer entre eux deux j le poursuivant est obligé d’abandonner le premier joueur poursuivi et de se mettre à la poursuite de ce second joueur. S’il ne l’atteint pas et qu’un troisième joueur vienne encore se jeter à la traverse, il lui faut encore changer de direction et courir après ce nouvel arrivant. Le joueur qu’il réussit enfin à toucher devient poursuivant à son tour et recommence les mômes évolutions. Ce jeu offre beaucoup d’entrain et d’animation, lorsque 8 ou 10 joueurs, rapides à la course, habiles à éviter le danger, se croisent et s’entremêlent sans embarras et sans confusion, et décrivent mille détours dans toutes les directions.
Chat pebchê ( Jeux d'enfants). Parmi les joueurs qui prennent part à cet exercice, et le nombre n'en est pas limité, celui que le sort a désigné pour le rôle de patient poursuit les autres, courant tantôt sur l’un, tantôt sur l'autre, suivant qu’il croit avoir une chaoce plus favorable d'un côté que de l’autre. Les joueurs poursuivis ne peuvent être pris que pendant qu'ils courent; mais si, avant d’être atteints, ils parviennent à se percher, c.-à-d. à monter sur quelque chose qui les élève au-des- * sus du sol, ou bien à s’accrocher à un arbre, au bois d’un treillage, d’une barrière . ils sont inviolables. Les joueurs s'amusent à venir de temps en tenons provoquer le patient pour s’enfuir aussitôt qu’ils le voient s'approcher, mais il arrive quel quefois qu’un joueur un peu trop hardi se laisse prendre ; assez souvent aussi, le patient, s’apercevant qu’un joueur n’est pas solidement établi à la place où il a cherché un refuge, attend qu’il ne puisse plus se soutenir pour le frapper au moment où ses pieds toucheront la terre. Le joueur qui est pris joue à son tour lo rôle do patient.
CHATAIGNES ( Écon . domestiq.). Ce fruit est de première utilité pour les habitants des montagnes et des pays pauvres, où les céréales font souvent défaut. On en connaît un grand nombre d'espèces; les plus répandues sont : la Châtaigne des bois, pet' te, qui a peu de saveur et se conserve jkîii : la Ch. ordinaire, petite aussi, néanmoins meilleure que U précédente : l’arbre qui la porte est grand, vigoureux et fournit beaucoup ; la Ch. printanière. qui a peu de saveur : la Ch. commune <1 gros fruit, quelquefois très-grosse; la Ch. exalade . la meilleure pour le goût : l’arbre qui la produit s’élève peu, charge beaucoup et est facilement épuisé; la Ch. verte du Limousin , grosse , bonne et se conservant longtemps; la Ch. de Curs , peu grosse, mais très-bonne ; elle se conserve plus longtemps que les autres; la Ch. noisillardc , très-petite et qui a le goût de la noisette.
Récolte et conservation. Les châtaignes doivent être récoltées lorsqu’elles se détachent facilement de l'arbre que l'on gaule avec précaution: et il vaut encore mieux les laisser tomber naturellement parmi les feuilles , lorsqu'elles sont assez mûres pour que leur enveloppe épineuse s’ouvre d’elle - même. Dans certains pays on ne les ra-
: masse môme qu’à l’approche des premiers froids.
On coupe délicatement avec un couteau toutes les I enveloppes qui ne sont pas ouvertes afin d’en séparer les fruits; ceux-ci sont triés et assortis autant que possible par grosseur, après qu'ils ont élé ressuyés au soleil dans un courant d'air sec. On fait ressuyer en môme temps une certaine quantité de feuilles vertes, (in place, au fond d’une futaille, un lit de ces- feuilles, sur lequel on arrange une couche de châtaignes, puis un nouveau lit de feuilles et ainsi de suite jusqu’à ce que la futaille soit pleine. On ferme bien celle ci. puis on la place dans un local à l’abri du froid et ue l’humidité. — l’n autre procédé de conservation consiste à arranger les châtaignes dans dos tonneaux fermés, en les superposant par couches avec du sable ni trop sec, ni trop humide. — Le moyen le plus usuel est la dessiccation au four. Pour cela, on établit une sorte de touraille (Toi/, ce mot) formée avec des poutres ou des planches qui supportent des claies horizontales sur lesquelles on étend une couche de châtaignes , de (r,l5 à 0",20 d’épaisseur. Les claies sont soutenues à une certaine élévation qui permet d'allumer au-dessous un feu do bois vert de châtaignier, de sciure de bois et de brou de châtaignes. Ce feu ne doit pas produire de llamme, mais donner au contraire beaucoup de fumée. La graduation du feu est une condition essentielle pour le succès de l’opération. D’abord on fait suer les châtaignes , c.-à-d. qu’on fait évaporer doucement une partie de leur eau de végétation; après quoi on enlève les fruits de dessus les claies pour les exposer à l’air pendant une demi-journée. Pendant ce temps, on fait suer une nouvelle partie de châtaignes fraîches, qu’on expose ensuite, comme la première, à l’action de l'atmosphère. Les premières châtaignes sont alors reportées sur les claies, que l’on chauffe plus vivement que la première Cois, en augmentant le feu par degrés. On retourné les fruits avec une pelle, et l’on continue d'entretenir la combustion jusqu’à ce qu’on soit assuré que la dessiccation est suffisante : ce qu’on reconnaît en faisant essuyer ou battre une certaine quantité de châtaignes: si elles sont suffisamment sèches, l’écorce ou le te>t s’ouvre, et la peau ou le tan se détache aisément.
Pour enlever l’écorce et isoler 1a peau intérieure des châtaignes , on emploie divers moyens. Ordinairement on bat et on piétine les fruits avec des souliers armés de gros et longs clous; on les vanne ensuite, et ils prennent après cette opération le nom de châtaignes blanches ou castagnons. Parmentier a indiqué le moyen suivant : « Après que les châtaignes ont été enlevées de dessus la claie , il est nécessaire d’avoir un banc très-fort, dont la surface supérieure soit unie. On forme un sac d’une bonne toile grise, qui est ouvert par les deux bouts. Avant d’y mettre les châtaignes sèches, on fait tremper ce sac dans de l’eau où l’on a fait bouillir du son, afin de donner à la toile plus de souplesse. Un homme tient le sac par un liout pendant qu’un autre le remplit de châtaignes sèches; on lie ensuite le sac par les deux extrémités, et, après l’avoir placé sur le banc, les deux hommes frappent dessus avec des hâtons 50 ou üO coups ; ils brisent ainsi l’écorce extérieure et détachent en même temps la peau intérieure, ce qui met à découvert la substance farineuse de la châtaigne, tin des hommes ouvre le sac, tire les châtaignes battues et les met dans un van que l’autre présente, il les agite et les vanne, et par cette opération il sépare celles qui ne sont pas encore dépouillées de leur peau; on remet celles-ci dans le sac pour être battues de nouveau. Il esl nécessaire de tremper quelquefois le sac dans 1 eau. sans quoi il serait déchiré par les battages. On
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laisse quelques jnurs eu tas les châtaignes, après quelles ont été dépouillées de leur peau; puis ou les remet dans le sac, on les bat en retournant de temps en temps le sac, enfin on les vanne, on les trie et l’on met à part les fruits entiers. » La poussière, appelée brisât sert à engraisser les bestiaux.
Châtaignes (Cuisine). Pour manger les châtaignes bouillies, on les fait cuire habituellement dans un pot de terre avec de Veau en quantité suffiront® pour qu’elles en soient bien couvertes, un peu do sel, et. si Ton veut, un petit bouquet de fenouil. Il leur faut une demi-heure d'ébullition. On les égoutte au moment de les servir. On peut aussi, en employant un autre procédé qui leur donne une plus belle couleur et une saveur plus délicate , ôter d’abord la première enveloppe, les faire cuire ainsi à moitié dans l’eau bouillante, les retirer alors pour enlever la seconde peau, et enfin les remettre sans eau dans une petite marmite bien couverte devant un feu modéré. Les châtaignes séchées, dites châtaignes blanches ou COSlagnOnt, lorsqu’elles ont été Douillies dans de l’eau coupée avec du lait, sont un aliment aussi agréable que salutaire. — Quant à la manière de faire rôtir les châtaignes, Voy. Marrons.
ClîATAÏGNE D’EAU OU MACRF. (ÉcOU. rUIXtle). CO fruit constitue une faible ressource alimentaire : on on prépare toutefois une bouillie avec du lait ou du beurre. — 11 suffit, pour multiplier cette plante , d’en jeter les fruits mûrs dans un étang ou une pièce d’eau. Ensuite la seule peine à prendre est de faire la récolte avant que les fruits 11e soient trop mûrs, autrement ils se détacheraient et tomberaient au fond de l’eau. — La châtaigne d’eau assainit les eaux où elle croît et peut servir à la nourriture du poisson. Elle se plaît mieux dans les pays froids que dans les pays chauds et dans les eaux dont la profondeur ne dépasse pas un mètre.
CHATAIGNIER ( Sylviculture ). le Châtaignier commun se recommande par la qualité de son Iwis et l’importance économique de ses fruits (Voy. Châtaignes). Le mètre cube du bois de châtaignier sec ne pèse que 600 kilogr. , tandis que le chêne rouvre en pèse 1000 et plus. Néanmoins les usages de cet arbre précieux, qui atteint jusqu’à 30 mèt. de hauteur, sont multipliés. La durée des charpentes faites avec le bois de châtaignier est de plusieurs siècles. Légères en même temps que solides , elles sont préférables au chêne pour la toiture des grands édifices. On fait avec le châtaignier des ouvrages de menuiserie aussi beaux que durables. Cet arbre vient dans les terres les plus légères où l’on peut l’aménager en taillis de 8 à
10 ans . aussi bien que dans les terres franches où
11 fume des futaies séculaires; on en fait du merrain, des échalas qui durent le double de ceux do chêne, des cerceaux de toutes dimensions; enfin on en construit des conduits d’eau souterrains et tous les ouvrages en bois destinés à séjourner au milieu d’une humidité permanente. Le bois de châtaignier n’est pas un lion bois de chauffage : il noircit, pétillé et se consume sans flamme et sans donner beaucoup de chaleur. On fait des fagots do son branchage, mais ils sont de peu de valeur. — Comme arbre d’agrément . le châtaignier est quelquefois préférable au chêne : ses feuilles sont rarement attaquées par les insectes et persistent jusqu’à la fin de l’automne. Quand il a atteint un âge avancé, son aspect est noble et plein de majesté; malheureusement il est trop sensible aux gelées et résiste mal aux hivers rigoureux.
Culture. Le Châtaignier se multiplie de semences par scs fruits stratifiés, plantés soit en pépinière. soit à demeure, et par drageons enracines. On multiplie par la greffe les bonnes espèces à fruits comestibles. IJ so plaît sur les coteaux, à la
base des montagnes, et vient bien dans les terres , sablonneuses. 11 croît aussi dans les plaines, mais ne réussit pas dans les lieux aquatiques. Dans les premières années, il demande des soins continuels : il faut chaque année nettoyer lo sol de la châtaigneraie des ronces, bruyères et autres plantes nuisibles; remplacer les sujets morts, fossoyer le pied des arbres et ménager au tour un petit creux pour recevoir les eaux pluviales, élaguer les nousscs qui sortent des tiges, les entourer de ; paille ou d’épines pour les garantir du soleil et des chèvres. Tous les deux ou trois ans on émonde les arbres en mars et en septembre. Avec de bons labours et des élagnges bien faits, ces arbres s’élèvent à une très-grande hauteur, et au bout de 1 3 ou 4 ans ils peuvent donner du fruit. la greffe ' se fait en mai ou à la fin d’avril. — Dans une châtaigneraie, qui doit être exploitée en taillis, on placera les plants à l“,30de distance en tous seus; mais pour une plantation de grands arbres destinée à rapporter des fruits, il faut les espacer de 15 à 20 mèt. l’un de l’autre. Planté isolément dans de bonnes conditions, le châtaignier est une l propriété très -productive. Un hectare planté de ! 80 à KH) châtaigniers produit, pour le moins, un revenu de 200 fr. , et le triple de cette somme dans une bonne terre. En taillis, la coupe de 15 ans rapporte de 1000 à 1200 fr. l’hectare.
CHATEAÜBRIANT (Cuisine). C’est un morceau de filet de bœuf coupé épais et grillé, servi sur une sauce brune, et garni de pommes de terre frites, de champignons ou de trafics.
CH AT HUANT. Fou. CHOUETTE.
CHATOUILLE (Pêche). Ce petit poisson , nommé aussi Ammoccete et Septeuil, reconnaissable à sa forme de serpent et à deux rangées longitudinales de trous placés au-dessus de sa tète, est un ! excellent appât pour la truite et pour l’anguille; il est surtout précieux pour amorcer les lignes do fond qui restent tendues toute la nuit , et aux hameçons desquelles il peut rester attaché très longtemps sans perdre la vie et sans cesser de se livret à un mouvement continuel qui attire le poisson. On trouve la Chatouille en fouillant la vase sur le boni des rivières et des ruisseaux.
CIIAURAGK (Agriculture). L’instrument dont on se sert pour ce genre de battage se compose . i 1* d'un caure en bois, appelé tache, un peu con- : vexe, auquel on donne 0",90 en tous seri*. et qui | ost traversé par des barres larges de 0*,0$, et espacées entre elles à O" ,03 environ : le tout est supporté par quatre pieds dont deux de 1 mèt.. et , deux de 0",9ü pour donner une inclinaison légère ; 2* d’un tonneau qui doit être d’une jauge de 230 à 250 litres. — L’ouvrier prend une poignée moyenne, ordinairement le quart d’une gerbe de 10 kilogr.; il la serre avec une corde pour que les épis ne se dérangent pas et frappe avec ceux-ci plusieurs coups sur la vache ou sur le tonneau qu’il a devant lui au milieu de l’aire. Lorsque le grain cesse de s’échapper, il tourne en dessous la | surface qui était au-dessus, frappe encore quel- 1 ques coups, puis il ouvre sa poignée de manière que le centre devienne la circonférence, et recommence comme ci-dessus. A mesure que l’ouvrier a battu assez de poignées pour faire une botte de paille de 5 à C Kilogr., il la lie, la bride, et passe à une autre. Voy. Battage.
CHAUDES- AIGUES ( Eaux minérales). Cette petite bourgade, située non loin de Saint-Flour. dans le département du Cantal, doit son nom à ses eaux thermales, dont la source principale, celle du Parc, a une température de 81*. Ces eaux, dont l’efficacité a été reconnue pour le traitement des affections rhumatismales et de certaines maladies de la peau, sont peu fréquentées, parce qu’on
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ne trouve pas dans la localité les ressources de la plupart des autres établissements. Aussi les sources de Chaudes- Aigues sont principalement utilisées par les habitants du pays pour des usages industriels ou domestitfues.
CHAUD-FROID ou Chaufroix (Cuisine), Voy, Perdreaux et Volaille.
CHAUDIÈRE. Voy. Alambic, Blanctijssage a la vapeur, Lessive, etc.
CHAUFFAGE (Écon. domext ., Wygiène).— Pour les divers appareils et procédés de chauffage, Voy. les articles CiieminEe, Poêle, Calorifère, Combustible, etc. — Il suffit de rappeler ici les excellents conseils donnés à plusieurs reprises au public par le Conseil d'hygténe publique et de salubrité du département de la Seine.
« On construit depuis quelques années des appareils de chauffage qui ne sont pourvus d’aucun moyen de communication avec l’air extérieur, et I qui laissent échapper dans la pièce où ils sont ! placés tous les gaz résultant de la combustion. Ce mode de chauffage est extrêmement dangereux et a déjà causé de graves accidents. Les combustibles destinés ou chauffage et h la cuisson des aliments ne doivent être brûlés que dans des cheminées. poêles et fourneaux qui ont une communication directe avec l’air extérieur, même lorsque le combustible ne donne pas «le fumée. Le coke, la braise et les diverses sortes de charbons qui se trouvent dans ce dernier cas sont considérés à tort, par beaucoup de personnes, comme pou- i vont être impunément brûlés à découvert dans une chambre habitée. C’est là un des préjugés les | plus fâcheux; il donne lieu tous les jours aux ac- j cidents les plus graves, quelquefois même il devient cause de mort. Aussi doit-on proscrire l’usage j des braseros, des poêles et des calorifères portatifs de tous genres qui n’ont pas de tuyau d'échappement au dehors. Les gaz qui sont produits pendant la combustion de ces moyens decliauffage, et qui se répandent dans l’appartement, sont beaucoup plus nuisibles que la fumée de bois.
« On ne saurait trop s’élever aussi contre la pratique dangereuse de fermer complètement la clef d un poêle ou la trappe intérieure d’une cheminée qui contient encore de la braise allumée : c’est là une des causes d’asphyxie les plus communes. On conserve, il est vrai, la chaleur dans la chambre, mais c’est aux dépens de la santé, et quelquefois de la vie. »
CHAUFFERETTE (Hygiène). Les chaufferettes en bois doublé de tôle, dont le couvercle à clairevoie est également doublé d’une télé percée de trous, ont l’inconvénient grave de pouvoir communiquer le feu aux vêtements ; elles répandent en outre une odeur désagréable si on v laisse tomber des miettes de pain, des brins de laine ou des chiffons; enfin elles ne peuvent servir si l’on n’a de la braise : le poussier de charbon ne saurait la remplacer, car il dégage en brûlant des vapeurs malsaines qui pourraient gravement incommoder et même produire l'asphyxie. — Les meilleures chaufferettes sont celles qui sont chauffées au moyen d’un réservoir en zinc . ou en fer battu, rempli d’eau bouillante ou de sable brûlant : elles conservent très-longtemps leur chaleur et n’ont aucun des inconvénients signalés ci-dessus.
CI1AULAGE des grains ( Agriculture ). Les semences des grains d’hiver, du blé surtout, demandent À recevoir une préparation qui, en hâtant leur germination sert également à détruire le germe d’un champignon parasite, l’uredo du blé , plus connu sous le nom de carie ( Foy. ce mot).
De toutes les préparations comprises sous le nom général de chaulage , la plus efficace est le sulfatage : malheureusement son emploi n’est pas
exempt de danger, et en outre, elle exige un temps considérable. Après avoir fait dissoudre,
! dans de l’eau de fontaine du sulfate de cuivre à la ; dose de 650 gr. par hectolitre, on met dans un cuvier 4 ou 5 hectolitres de grain; on verse ensuite sur la masse, la solution de sulfate de cuivre, de manière à ce qu’elle la surmonte rieO"\ 15 : on brasse en tous sens, et on laisse reposer. Au bout d’une demi-heure, on enlève comme impropres aux semailles les grains qui surnagent : il faut se garder de les donner aux volailles, qui en sej raient empoisonnées. On enlève ensuite le grain sulfaté, qu’on fait égoutter dans des corbeilles, et quand il est suffisamment égoutté, on le fcit séi cher en couches minces, sur le plancher d’un grenier. S’il ne peut pas être semé dans les 24 heures, il faut avoir soin do le remuer, de crainte qu'il ne s’échauffe. Le sulfatage de chaque hectolitre de blé absorbe environ 14 litres de solution. — Le sulfate de soude , à la dose d’un kilogr. dans 6 litres d’eau pour un hectolitre de grain, et mélangé avec 2 kilogr. de chaux, s’emploie au chaulage de» grains par les mêmes procédés que pour le sulfate de cuivre. I c sulfate de soude agit avec moins d’énergie; mais, comme il est Inoffensif, il doit être préféré toutes les fois que les grains no semblent pas trop fortement exposés à la maladie dont on cherche à les préserver.
Le chaulage à la chaux, ou chaulage proprement dit, outre qu’il est d’une innocuité parfaite, permet de préparer 25 hectolitres de grain en moins de 25 minutes; et lorsque l’on unit à la chaux une dose minime de sel de cuisine ou sel marin, celui-ci. en détruisant le germe de la carie d'une manière complète, fixe la chaux à la surface du grain au point qu’elle ne répand pas, |>cndant l’opération des semailles, coite poussière si incommode pour le semeur. On fait dissoudre d’avance 3 kilogr. de sel dans 100 litres d'eau; au moment du chaulage, on se sert de cette eau salée pour éteindre la chaux : dans un baquet d’une capacité de 100 à 120 litres, on dépose de lüà 12 kilogr. de chaut, si elle est récente, et jusqu’à 15 kilogr., mais pas au delà, si elle est cuite depuis 15 ou 20 jours ; on verse sur la chaux un seau d'eau salée, et on la laisse «'éteindre sans y toucher. Dès qu’on s’aperçoit que la chaux va absorber l'eau complètement, on ajoute un second seau d’eau, puis un troisième, iusqu’à ce que l’effervescence ait cessé. Alors seulement, un ouvrier brasse cette bouillie avec un bâton, et. lorsque la chaux est tout à fait éteinte, on remplit le baquet en ajoutant le reste dos 100 litres d’eau salée : cette dose suffit pour le chaulage de 10 hectolitres de froment. Avec une écope ou tout autre instrument, comme une vieille casserole à long manche, le même ouvrier puise le lait de chaux et le verse sur le froment mis en tas; jiendant que deux autres ouvriers, armés de pelles de bois, retournent le blé jusqu’à ce qu’il soit pénétré partout du liquide et qu'il l’ait entièrement absorbé. Lorsque cette opération est faite à la fin de la journée, le lendemain matin, le tout forme une masse compacte et liée que l’on désagrégé à la pelle et que l’on peut immédiatement ensacher, si on doit semer ce blé le matin; ruais qu’il faut laisser sur l’aire du grenier , si la semailie est ajournée. Si le mauvais temps empêchait de semer pendant quelques jours, il faudrait avoir soin de remuer le blé en le changeant de place, une fois toutes les 48 heures. Comme le volume du ble chaulé s’accroît toujours d’un cinquième environ,
11 faut augmenter en proportion la dose de semence employée ordinairement : si , p. ex. on ememploie 2 hectolitres de semence |*r hectare,
12 hectolitres d* WA chaulé ne serviront que pour
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5 hectares et seront semés dans la proportion de *240 litres par hectare.
Dans tout le nord-est de la France , on chaulele froment et assez souvent l’orge, en préparant une bouillie de chaux et de sel , aux doses indiquées ci dessus, mais beaucoup plus liquide; le grain , au lieu d'être mis en tas, est placé dans un panier à anse, qu’un ouvrier plonge dans le liquide calcaire, et qu’il laisse égoutter un instant avant de le jeter à côté du cuvier, sur le plancher du grenier. De cette manière , le chaulage est aussi complet qu’il peut l'être, et le tas ne laisse pas découler de liquide; il suffit de le remuer à la pelle une seule fois, sans le changer de place; on ne procède qu’au moment même des semailles, par petites portions, de manière à pouvoir toujours semer immédiatement le grain qui vient d’être chaulé. — Si on chaulait le seigle et l’orge d’hiver, on préviendrait probablement Y ergot du premier et le charbon du second, mais cette pratique, justement conseillée par les agronomes, ne s’est jamais généralisée.
CllAlLAGE DES TERRES. Foy. CllAUX.
CHAUMAGE. Voy. Glanage.
CHAUME (AyrieuDurc). Dans tous les pays, même dans ceux où la culture est le plus avancée, les chaumes sont, après la moisson et jusqu’aux regains, une précieuse ressource pour le pftturage des moutons; dans bien des localités, il n’y en a pas d'autre jusqu’à la fin de l’hiver pour le troupeau, lorsque les prés lui sont interdits et que les landes lui font déJaut. Les meilleurs chaumes pour le pâturage des moutons sont d’abord ceux d’avoine, dans lesquels il faut mettre le troupeau aussitôt après l’enlèvement de la récolte, afin qu’il profite du glanage de cette céréale, qui convient mieux que celui des autres grains au tempérament des l»étes ovines. C’est, d’ailleurs, dans les chaumes d’avoine que les troupeaux trouvent le pâturage le plus abondant en verdure à l’issue de la moisson , parce que cette céréale est rarement cultivée dans les conditions de propreté et de netteté du sol, qui sont exigées pour les froments et les autres grains employés à la panification. Plus tard, lorsque les pluies ont fait pousser l’herbe dans les chaumes de blés, on y met les troupeaux; ils y trouvent pour toute l’arrière-saison un pâturage aussi sain qu’abondant. — Dans les champs moissonnés à la sape ou à la faux, la longueur du chaume n’excède pas 0*,Q5. Aussi, lorsqu’une luzerne, un trèfie ou touto autre plante fourragère, a été semée avec la céréale, la moisson doit être faite à l’aide d’un de ces deux instruments, préférablement à la faucille, qui laisse des éteulcs de 0",20 à (P. 40. Ces grands chaumes, qui se retrouveraient l’année suivante dans la nouvelle prairie, seraient tranchés par la faux et même à la première coupe du fourrage auquel ils retireraient une partie de sa valeur. D’un autre côté, c’est une véritable perte, môme en l’absence d’une prairie artificielle, que de laisser sur pied an chaume de 0",40, représentant plus de 1000 kilos de paille par hectare. Aussi , partout où la moisson se fait encore à la faucille, a-t-on l’habitude de recueillir ce chaume après que la récolte est enlevée. Ce double travail ne donne pas lieu à des frais plus considérables que ceux d’une moisson récoltée près du sol. Les moissonneurs à la faucille, qui coupent les blés à O", 40 ou 0*,50, expédient deux fois jdus de besogne que s’ils les coupaient à0*,15 du sol, et ils entreprennent la moisson d’un hectare de blé au prix de 11 fr. 24 c. à 15-fr. , travail dont ils ne se chargeraient pas pour 26 fr. s’il leur fallait moissonner près de terre. — Les ouvriers qui fauchent les chaumes, ou qui les arrachent à laide du rhaumef (Fo y. ce mot), reçoivent pour
ce travail 7 fr. 50 c. par hectare. De la sorte, il n’y a pas de paille perdue. Ces chaumes, mis en meules pour l’hiver, servent à faire aux bestiaux une excellente litière; ils peuvent même , lorsqu’ils sont mêlés au fourrage, être distribués à la crache où les bêtes choisissent les parties les plus tendres et les plus sapides pour leur alimentation. — On comprend qu’il ne faut conduire les bestiaux daus les champs qu’après qu’on en a enlevé ces grands chaumes- autrement on s’exposerait à une double perte , celle des tiges saccagées par les pieds des bestiaux , et celle de la main-d’œuvre pour l’extraction des chaumes, laquelle deviendrait d'autant plus difficile et plus chèrement payée que ceux-ci seraient plus gâtés. Koy. Litière et Moisson.
Courcrture en chaume. Voy. Toiture.
CUAUMET 1 Agriculture ). C’est une sorte de crochet de fer recourbé, long de 0",35 environ, emmanché dans une poignée de bois, et qui sert à arracher les chaumes après la moisson Cet instrument restera longtemps encore en jiossession de recueillir les chaumes dans les contrées où l’on moissonne à la faucille, comme dans celles où l'emploi des machines à battre engrenant debout oblige le cultivateur à maintenir la paille courte. La manœuvre du chaumet étant très-lente, on a cherché à le suppléer par le fauchage «les chaumes avec de petites faux faites exprès; mais le travail de ces dernières ne paraît pas valoir celui du chaumet qui extirpe du sol jusqu'à la racine de la céréale. Les taillandiers des campagnes font payer les chaumets de 1 fr. 25 c. à 1 fr. 50 c.
CHAUSSE. Voy. Filtration.
CHAUSSÉE. Voy. Étangs.
CHAUSSE-TRAI'E (Médecine domestique). Les fleurs et les feuilles de cette plante, connue aussi sous le nom de Chardon étoilé , sont douées d’une grande amertume et employées à préparer des infusions et surtout des macérations toniques et fortifiantes. Pour ce dernier usage, onfait macérer et même bouillir une poignée de (leurs et de feuilles dans un litre de vin blanc, et, après avoir décanté ou passé ce mélange, on obtient un vin qui , pour les propriétés, a quelque rapport avec le vin de quinquina. — La Cbausse-trapc croit spontanément le long des chemins et dans toutes les terres non cultivées.
CHAUSSURES (Hygiène , Écon. domesl.). On peut être élégamment et proprement chaussé, sans se soumettre à la torture que fout subir leschaussures trop étroites, qui ont pour effet de déformer les orteils et de produire des corset autres incommodités douloureuses, souvent très-difficiles à guérir. Quelle que soit l’espèce de chaussure qu’on adopte, souliers, brodequins, bottes ou bottines , il convient qu’elle soit assez longue pour que l’extrémité, plutôt arrondie que pointue ou carrée, dépasse un peu l'extrémité des orteils. La largeur de la semelle doit être au moins celle de la plante du ied. Le talon sera peu élevé; avec des talons trop a uts, la marche est incertaine, surtout sur le pavé des rues, et on est plus exposé aux chutes et aux entorses. Pendant l’été, les chaussures qui conviennent le mieux pour les femmes sont les souliers en peau mince, en peau anglaise, p. ex., ou des brodequins en étoffe légère ; pendant l’hiver, des brodequins ou tontines en drap et à double semelle. Pour les hommes, les souliers découverts, avec ou sans guêtres d’une étoffe légère, sont aussi une chaussure très-cou venable pendant l’été : les souliers forts et couverts, avec guêtres d’une étoffe solide, les brodequins dont les parties montantes sont en drap suffisamment épais, et surtout les bottes à double semelle ou avec semelle de liège, constituent la chaussure d’hiver. Pour les hommes comme pour lus femmes, c’est une
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bonne précaution nue de mettre par-dessus la chaussure habituelle des caoutchoucs dans les temps très-humides ou pluvieux, et, pendant les gelées, des chaussons de lisière garnis d’une semelle de buffle. Ces conseils hygiéniques s'appliquent également aux enfants dans la mesure ue leur âge, et en ayant égard à la délicatesse de leurs pieds. Les sabots , munis intérieurement d’épais chaussons drapés, garantissent très-bien de l'humidité et du froid, mais il faut une assez-longue habitude pour marcher facilement et sûrement avec une semblable chaussure. Toutefois, les sabots sont trèsutiles à la campagne, quand on ne veut que les chausser momentanément par-dessus la chaussure pour une promenade ou une petite course, alors que la terre est détrempée par la pluie.
Pour rendre les chaussures imperméables à l'eau , on emploie divers procédés. — 1° On mélange et on fait bouillir dans un pot de terre 1*2& gr. de cire iaune , même quantité de suif de mouton , 5 gr. ue résine et un demi-litre d’huile d'œillette. Quand ce mélange est encore tiède . on en étend , au moyen d’une brosse ou d’un pinceau, ou simplement avec un tampon de linge, une couche assez épaisse sur les chaussures oui doivent être parfaitement sèches au moment ue l’opération. — 2° On mélange et on fait fondre ensemble, en remuant le mélange, 250 gr. de suif de bœuf en branche, 60 gr. de graisse de porc et 30 gr de chacune des substances suivantes : hu-le de térébenthine, cire jaune, huile d’olives. On emploie cette composition de la môme manière que la précédente. On l'étend sur les chaussures qu’on aura d’abord exposées un moment et de loin à un feu clair, et on en frictionne assez fortement le cuir pour que la graisse, en le pénétrant, le rende tout à la fois imperméable et souple. Cette composition se conserve bien dans un pot de grès ou de faïence, sans s altérer; mais comme elle se durcit, il faut la faire fondre chaque fois qu’on veut s'en servir. Les deux procédés indiqués cidessus conviennent principalement pour les chaussures à l'usage des chasseurs. — 3° Le procédé suivant peut s’appliquer à toute espèce de chaussures, grossières ou fines, aussi bien aux chaussures d’hommes qu’à celles de femmes et d’enfants On fait fondre dans un pot de terre vernissée , jilacé près du feu, une certaine quantité de lion goudron, en y ajoutant un peu de gomme élastique coupée en lames minces et préalablement ramollie au-dessus de la vapeur d’eau chaude. On remuo le mélange avec une cuiller de liois, et, quand b gomme est parfaitement dissoute, on applique, au moyen d'uu pinceau, une couche de ce mélange encore chaud sur la première semelle de la chaussure qu’on tient près uu feu. On enduit d’ahord la couture, en ayant soin de laisser le long du bord un petit espace non recouvert: ensuite on enduit toute la surface, et on renouvelle cette opération jusqu’à ce que la couche ait à peu près l’épaisseur de deux cartes à jouer. Il ne reste plus ensuite qu’à laisser sécher la chaussure.
CHAUVES-SOURIS ( Animaux nuisibles). Elles détruisent un grand nombre de papillons nocturnes, mais en même temps elles dévorent les abeilles, les fruits et le menu gibier. Elles mangent aussi les œufs des poules et des pigeons. Une chauve-souris clouée à la poite d’un poulailler ou d’un colombier suffit, dit-on, pour en écarter les autres. Cette précaution n’empôchera pas de les chercher dans les* trous des caves et les coins des greniers où elles se blottissent pendant le jour et de les détruire.
CHAUX (Agriculture). 1° On se sort de la chaux pour chauler les terres argileuses qui ne contien oent presque pas de principes calcaires, et pour
chauler les grains, principalement le froment, avant de les confier au sol comme semences. — On ne fabrique pas la chaux partout, mais presque partout on la trouve dans le commerce, et comme le chaulage des grains n’en demande que des quantités minimes (de 12 à 15 kilos, soit de 13 à 17 litres pour dix hectolitres de semence), il y a toujours nécessité indispensable, quel qu’en soit le irix, de l’acheter nour préserver ue la carie a récolte future. (Voy. Chaulage). Il n’en est pas de même du chaulage des terres où la chaux ne peut être employée qu’à très-haute dose. La marne peut, il est vrai, suppléer la chaux (Voy. Marne); mais à défaut de cos deux substances, pour peu que l'on ait à proximité de la pierre ou des galets calcaires, de la craie, des débris de marbre ou d’albàtre calcaire, de grands dépôts de coquillages, etc., on peut facilement les convertir en chaux, : il suffit de chasser, à l’aide d’une haute température, l'acide carbonique dont lu combinaison avec la chaux, dans la pierre calcaire, constitue le carbonate de chaux. Cette agrégation une fois détruite par le feu, il ne reste plus, après la cuisson, que delà chaux vive. Pour la calcination de ces divers matériaux, on peut établir un four à chaux temporaire : la chaux que l’on en obtient, si elle n’est pas parfaite, est toujours suffisante pour produire tout son effet utile comme amendement. Ce four se compose d’une cavité cylindrique, creusée dans le sol, au pied d’un mamelon, d’une terrasse, et quelquefois à nu, lorsque la terre est assez consistante. On construit dans la partie inférieure du four une voûte en terres saches, avec de gros fragments de pierres chaux, en laissant le plus possible d’interstices entre les pierres qui la forment, pour donner passage à la flamme, et on ménage dans le bas une ouverture contiguè à celle du four placé sur le côté du mamelon : c’est par là que l’on entretient le feu. Cette voûte est chargée des mômes pierres à chaux, mais grossièrement concassées. On place les plus gros morceaux les premiers, et l’on complèto la charge avec les plus menus. Lorsque toute la capacité est remplie de cette manière , on allume un feu de bourrées d’épines ou de tout autre menu bois, sous la voûte. Le feu est soutenu jusqu’à ce que les parties supérieures soient échauffées au rouge vif, ce qui arrive après '<8, 60 et même 72 h. de calcination. Alors on laisse refroidir la masse pendant une durée de 24 à 36 h. , puis on relire la chaux pour recommencer une autre fournée sans attendre que les parois du four soient refroidies. Les cendres et les résidus charbonneux provenant des menus bois qui ont servi à la cuite peuvent être retirés pôle-mêle pour être employés avec la diaux lorsque celle-ci estdestinée uniquement à l’amendement des terres.
L'emploi de la chaux au chaulage des terres ne convient que dans les terres fortes argileuses, plus ou moins pauvres en calcaire. Il ne faut employer la chaux dans les terres siliceuses qn’antaot que celles-ci sont mêlées à une suffisante quantité d’argile. En général, les terres légèics auxquelles le calcaire fait défaut se trouvent mieux du marnage avec la marne grasse ou argileuse que du chaulage proprement dit; la chaux porterait à l'excès le défaut qu’elles ont d'être brûlantes en été. Il n’y a d’exception que pour les terres siliceuses qui sont défrichées apres avoir été longtemps couvertes de bruyères ou de bois; ces terres, quoique très-légères, ont absolument besoin d'être chaulées pour perdre leur acid té. U faut, avant de procéder au chaulage, égoutter et assainir parfaitement le sol, soit par de simples fossés d’égouttement, soit par le drainage. Sans cet assainissement préalable , toutes les dépenses faites
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pour amender les terres par le chaulage seraient en pure perte. Ce n'est que dans la jachère (Voy. ce mot) qu’il faut pratiquer le chaulage. Après un premier labour donné au printemps et suivi de hersages, on transporte la chaux sur le terrain, et on l'y dépose par tas d’un demi-hectolitre. 100 hectolitres par hectare sont une quantité moyenne, convenablo pour une terre forte. Dans ce c.'is, on espace les tas A 7 mètres en tous sens. Dans une terre argilo-sableu.se, où 50 hectolitres suffisent, les tas peuvent n’êtrc que de 25 litres environ. On peut porter le chaulage jusqu'à 200 hcctol. en terre forte, comme, dans le cas contraire, on peut descendre au-dessous de 50 hectolitres. Quellequc soit la quantité employée, des ouvriers armés de pelles couvrent immédiatement chaque dépôt de chaux d'une quantité double ou triple de terre prise autour du dépôt, de manière à en former une sorte de cône qui est ensuite battu à la pelle, afin que la pluie coule à la surface. Sous cet abri, la chaux se délite, et au bout de trois semaines? elle est réduite en une sorte de farine. Les ouvriers reviennent alors avec leurs pelles et brassent chacun de ces tas de manière à ce que la chaux soit intimement mêlée à la terre qui les recouvrait : les tas sont après cela répandus sur toute la surface du champ que l’on herse ensuite énergiquement. Knfin des labours successivement ar-protoudis achèvent de mêler la chaux avec le sol. A la suite d’un chaulage ainsi exécuté, on peut se contenter de donner à la terre une demi -fumure; à l’automne suivant, on sème le blé. Un chaulage de 100 hectolitres à l'hectare peut faire sentir son eiïot utile pendant 10 ans dans une terre argileuse. Un chaulage à plus haute dose est naturellement duu effet plus prolongé.
Partout ou les circonstances locales le permettent, la meilleure mauière d’appliquer le chaulage aux terres trop pauvres en élément calcaire, c’est de stratifier la chaux par lits alternatifs, soit avec des gazons, soit avec de la tourbe, pour en faire un compost qu’on remanie plusieurs fois à la bêche avant de le répandre sur le terrain. Le froment semé dans une terre qui vient d’être chaulée est ordinairement de très-hr-nne qualité; la paille en est ferme, le grain de nuance claire, le son pou épais, et la farine de ce grain est plus blanche que celle du froment de môme espèce récoltésur des terres qui n’ont pas été chaulées.
2* La chaux vive peut encore être utilisée pour la conservation des grains : elle en absorbe l’humidité et empêche par conséquent qu'ils ne moisissent ou qu’ils ne germent. Au moment de s’en servir, on les débarrassera aisément, au moyen d’un crible ou d’un ventilateur, de la chaux dont ils pourraient être imprégnés. Le seul iuconvénient qu’ofTre un blé ainsi conservé, c’est d’être extrêmement dur et seo, et par conséquent de se piifrcrinr sous les meules au lieu de s'aplatir ; or, comme cet aplatissement est nécessaire pour la facile séparation du son d’avec les farines, on remédiera facilement à cet inconvénient en faisant gonfler préalablement le grain par l’addition d’une certaine quantité d’eau avant «le le soumettre à l'action des meules.
La chaux vive pulvérisée semée autour des semis en écarte les limaces, les fourmis et autres insectes. On y mêle avec avantage un peu de seL — Mêlée au chlore (chlorure de chaux), la chaux liquide est un désinfectant qu’on peut employer pour assainir les étables, les bergeries, les écuries : on s en sert aussi pour blancljir les murs.
CHEF DE BATAILLON , D'ESCADRON. Toÿ. ÛFFI- C1EI.
Gief de bureau, de Division. Toy. Employjê.
Chef d’établissement libre d’instruction secondaire {Profession). — La loi du 15 mars 1850 n’a pas conservé la distinction autrefois établie entre les Chefs d'institution et les Maîtres de pensum. Pour avoir le droit de tenir un établissement libre d'instruction secondaire , il suffit d être Agé de 25 ans au moins, d’étre muni d’un diplôme de bachelier ès lettres ou ès sciences (loy. ce mot), ou d’un brevet spécial de capacité (loy. Brevet de capacité), et d’avoir fait un stage d’au moins 5 ans, comme professeur ou surveillant dans un établissement d’instruction public ou libre. Les certificats de stage sont délivrés par le conseil départemental, sur l’attestation des chefs d'établissement où le stage a été accompli. Des dispenses de stage peuvent être accordées par le Ministre de l'Instruction publique, sur la proposition des conseils départementaux et sur l’avis conforme du conseil supérieur. — Pour avoir le droit d’ouvrir l'établissement, il faut préalablement déclarer son intention à l’inspecteur d'académie du département où l'on se propose de s'établir et déposer entre scs mains les pièces suivantes : 1* l’actc de naissance; 2* un certificat de stage; 3“ le diplôme de bachelier, ou le brevet spécial de capacité pour l’instruction secondaire; V le plan du local; 5° l'indication de l’objet de l'enseignement. Un mois après la remise de ces . pièces, s’il n'est pas intervenu d’opposition de. la part de l'administration, l'établissement peut être immédiatement ouvert. — Sont iucapablcs de tenir un établissement public ou libre d instruction secondaire les individus qui sont atteints de l’une des incapacités déterminées par l'art. 26 de la loi du 15 mai 1850, ou qui, ayant appartenu à l'en- .‘’Cigncxnent oublie, out été révoqués avec interdiction, conformément à l’art. H de la même loi. (Lois d«’s 15 mars 1850 et là juin 1854; Decrets des 20 déc. 1850 et 10 avril 1852.)
Le chef d'un établissement libre d’instruction secondaire a le droit «l’étendre ou de restreindre à sa volonté le programme de son enseignement. 1) peut, dans l’intérieur de son institution, faire parcourir à ses élèves le cours complet des études secondaires; il peut aussi les envoyer suivre,
| comme externes, les cours d'un lycée ou d’un i collège de l'État; mais il ne peut leur faire donner dés leçons ou des répétitions par des professeurs agrégés de l’Université. — Les écoles libres sont soumises à dos inspections qui ont pour objet | de constater si elles satisfont aux conditions d’hygiène et de salubrité que réclame la santé des eu tants. Quant à l’enseignement, les inspections se bornent à vérifier s’il n’ofïre rien de contraire à la 1 moralo, à la constitution et aux lois. Tout chef d’établissement qui refuserait de se soumettre à ces inspections serait passible d'une amende de 100 à 1000 fr., et, en cas de récidive, de 600 à 3000 fr. Deux condamnations dans le courant d'une même année entraîneraient la fermeture de l'établissement. Tout chef d'établissement peut être liaduit pour cause d’inconduite, d’immoralité, etc., de- , vaut le conseil académique, qui prononce contre lui la réprimande, la censure, l'interdiction temporaire ou définitive, suivant la gravité des cas, sans préjudice des peines encourues pour crimes 1 et délits prévus par le Code pénal.
Chefs de gare, de station {Chemins de fer). — Ils dépendent du chef de l’exploitation et ont sous leurs ordres tout le personnel de la gare ou de la station. Un bon chef do gare doit être au courant de tous les détails du service, comprendre parfaitement le mécanisme des voies, ues aiguilles,
! des plaques tournantes, des croisements, etc. i Dans les gares où il s’opère un grand mouvement 1 de marchandises , il ne doit rien ignorer de tout ce
ui concerne le commerce et les messageries; ans celles où le nombre des voyageurs est considérable, il lui faut du calme, de la fermeté, une bonne tenue, beaucoup de patience et de politesse. Ia connaissance des tarifs et des règlements de tout genre, l’habitude de la comptabilité lui sont également nécessaires. Toutes ces
«alités ne s’acquièrent que par un long noviciat
ans le service des chemins de fer, notamment comme conducteur, chef de train, de surveillant de gare. Les chefs de gare ont un traitement qui •varie de 2400 à 6000 fr. ; les chefs de station n’ont guère plus de 2000 fr. L’un et l’autre peuvent améliorer leur position en obtenant que leur femme soit chargée du bureau de recette.
C’est aux chefs de gare que le public doit s’adresser pour toutes les plaintes et réclamations, sMt contre les autres voyageurs ou les agents de l'administration , soit relativement au service ; pour les objets oubliés, perdus ou volés, soit dans les salies d’attente, soit dans les wagons: pour les difficultés que peut soulever l'application «les tarifs, etc. Le chef de gare doit transmettre à l’administration centrale les plaintes qui lui sont adressées. Fol/. Chemins de fer.
Chefs de pont (Emplois publics ). Ils sont chargés de piloter les bateaux aux passages des ponts et reçoivent pour ce service une rétribution fixée d’avance d’après un tarif que dresse l’autorité administrative. D’un autre côté, ils sont rcsj*onsables des retards que, par suite de mauvaises manœuvres, ils apporteraient à la remonte et à la descente «les bateaux. A Paris, tout marinier qui passe un bateau sous un pont sans recourir au ministère des chefs île pont, commet une contravention et est passible «l’amende. — A Paris, le privilège de Chef de pont s’obtient par adjudication.
Chef des travaux anatomiques Profession). — Dans les Facultés de médecine de Paris, «le Montpellier et deStrasbourg. la fonction de Chef des travaux anatomiques est «ionnée au concours, en cas de vacance, ou à l’expiration d’une période «lu 6 années depuis la nomination du titulaire. Sont admis à concourir les docteurs en médecine régulièrement inscrits. (Qrd. du 24 septembre 1836). — Dans les Écoles préparatoires de médecine et de pharmacie, le chef des travaux anatomiques est nommé pour 3 ans par le Ministre de 1 Instruction publique, sur une liste «le 2 candidats présentée par les professeurs de l’École; il petit être renommé pour 3 ans. (Ord. du 12 mars 1841.)
€HÙJPOBTE (Plante). Fou. Êclaîre.
CHEMIN (AaricuUttre , Législation), — 1® Le Traînais état (l'entretien des chemins 4 la campagne ruine les attelages, use et détruit les instruments de transport, et grève les exploitations ramies ou petites de frais exagérés. Le fermier oit donc placer le bon entretien des chemins au premier rang de ses obligations. Les chemins r irinauz (Voy. ci-après), sont ceux dont le bon état de viabilité importe le plus aux cultivateurs, trop disposés à se soustraire à l’obligation de contribuer à les réparer. Pour qu'ils soient au moins praticables en toute saison, il faut nettoyer fréquemment les fossés servant à l’écoulement des eaux pluviales; combler les ornières sans les laisser devenir trop profondes, et se servir pour les remplir, de pierres dures concassées de la grosseur d’un neuf tout au plus, en ayant soin de no pas en mettre trop à la fois. Quand le sol où doit être établi un chemin est marécageux, il faut le défoncer avant do l’empierrer; mais, s’il est par lui-même d’une nature sèche et solide, on so borne à lui donner, sans l’entamer, une forme bombée, puis on le charge de pierres concassées.
| Chemins d'exploitation. Ce sont des chemins I purement privés : ils appartiennent , soit à litre de | propriété, soit à titre de servitude, à chacun des propriétaires qui s’en servent et qui ont, eux ou leurs auteurs, fourni le terrain nécessaire pour les établir. Chacun «le ces propriétaires a le droit , (1e veiller à ce qu’ils soient conservés, et le devoir j de contribuer à leur entretien; chacun d’eux a aussi le droit de poursuivre devant les tribunaux ses copropriétaires ou les étrangers qui commettraient des anticipations, ou gêneraient la circulation par des obstacles. Pour faire cesser les obstacles ou réprimer les anticipations, ou ne doit J Pas s’adresser a l’administration, comme quand il : s’agit «l’un chemin public. Ix* propriétaire troublé • dans la possession du chemin assigne celui qui le trouble devant le juge de paix ; il n’a pas besoin de produire un titre : le soi est présumé avoir été fourni en commun par tous ceux qui jouissent du chemin. Une personne qui aurait des propriétés j de chaque côté du chemin d’exploitation, pour- ; rait, si le passage lui devenait plus onéreux, obtenir de la justice, si les autres propriétaires s’y refusaient, une la servitude de passage s’exerçât par un autre endroit qu’il leur offrirait, pourvu que ce nouveau passage fût aussi commode que l’ancien. — Le fermier qui, pour son usage, a établi un chemin d’exploitation temporaire, peut, lorsqu’il n’en a plus besoin, le supprimer et livrer à In culture la place que ce chemin avait occupée.
Chemins de étalagé. Les propriétaires riverains d’un fleuve ou d’une rivière navigable ou flottable sont tenus de fournir un chemin de halage conformément aux règlements. la largeur du chemin est déterminée par le préfet, sauf recours au Ministre de l’Intérieur et au Conseil d'Etat; les préfeLs prononcent sur les réclamations formées par les riverains pour obtenir la diminution de la largeur légale. Quand la largeur n’est déterminée qu<‘ par les règlements généraux, elle diffère pour les rivières navigables et pour les rivières flottables. Les propriétaires des fonds qui aboutissent à (1er. rivières navigables doivent laisser 24 pieds (“•,7«) au moins de largeur pour le chemin, sans ; pouvoir bâtir, ni planter, ni tenir clôture ou haies plus près que 30 pieds (9“,7ô) du côté où les bateaux se tirent, et 10 pieds (3", 33) de l’autre bord, sous peine de 300 fr. d’amende, de confiscation des arbres et d’fitre contraints à réparer et remettre les chemins en état, h leurs frais. Le marchepied des cours d’eau flottables à bûches perdues est fixé à 4 pieds ( 1* ,33) «le ln^ge; celui | des rivières flottables avec trains ou radeaux, sans traits de chevaux, à 10 pieds (3“,33), celui des ! rivières flottables avec traits, à 24 pieds (7“,79).
1 I.a largeur des chemins de halage et des rnarche- ! pieds se mesure 4 partir du point couvert par la hauteur movenne (les eaux : si la be«-ge est a pic, la largeur se mesure h partir de son arête. L’espace réservé pour le halage doit exister sur les fleuves où la marée se fait sentir, même lorsque , la navigation ne s’effectue qu’à l’aide du flux et j du reflux de la mer. — Quand la navigation s’ê- ' tablit là où elle n’existait pas , les propriétaires riverains ont le droit d’obtenir une indemnité pror portionnée au dommage que leur cause l’établis i sement du halage; c’est au conseil de préfecture 1 qu’ils doivent demander de fixer cette indemnité.
La servitude légale «lu halage n'a pour but que de rendre possible et facile le tirage des bateaux,
! ainsi les propriétaires qui y sont assujettis ont le | droit de s’opposer à ce que des particuliers ou le j public se ««rvent du chemin pour le passage à ied, à cheval , en voiture, ou avec des bestiaux, moins qu’il n’y ait un titre qui donne ce drott,
1 ou bien qu’un naufrage ou un péril imminent ne
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rende momentanément nécessaire le dépôt do quelques objets ou l’amarrage de c&bles. Les propriétaires du chemin peuvent aussi empêcher les pécheurs de déposer et faire sécher leurs filets sur les rives. Chaque fois qu’il se commet un abus «le ce genre ou autre semblable, les propriétaires peuvent le faire constater par lesageuts de la voirie ou par tout officier ou agent ayant droit de verbaliser et de poursuivre devant les tribunaux. Il y a pourtant ues exceptions au droit des riverains: ainsi qu'un propriétaire enclavé ait absolument besoin au chemin de halage pour passer, il pourra s’en servir moyennant une indemnité; de même si la circulation y est nécessaire dans un intérêt vicinal, et que le chemin n’ait pas été classé comme vicinal, les riverains ont droit à une indemnité, ainsi que dans le cas où l'Êtat y ferait, dans l’intérêt ue la navigation, des travaux qui modifieraient l’état naturel des lieux. — Les riverains ne sont ni chargés d’entretenir le chemin de halage, ni obligés de faire aucuns travaux qui facilitent l’usage de la servitude : mais il leur est interdit de rien faire qui puisse l’entraver; toutes les contraventions qu ils pourraient commettre à cet égard, comme anticipations sur la largeur du chemin, dépôts de fumier ou autres matériaux, etc., les feraient traduire devant le conseil de préfecture. Les peinos qu’ils encourraient peuvent être considérables : sont punis d’une amende de 500 fr. les riverains qui anticipent, en labourant, sur la largeur des chemins de halage: les propriétaires qui interceptent le chemin; ceux qui enlèvent des terres du bord des rivières navigables ou flottables à une distance moindre de (i toises (12 mèt.) ; ceux qui font un dépôt de bois sur le chemin. Ces peines ne peuvent être réduites au -dessous de 16 fr. d'amende. — Les riverains troublés dans la possession du chemin par d’auires personnes que celles employées au service de la nuvigatioo peuvent les poursuivre devant le juge de paix, et demander des dommages-intérêts pour tout dégât que la navigation ou la pêche n’aurait pas rendu indispensable. Si des travaux d’art ou des circonstances naturelles rétrécissaient le lit d'une rivière navigable et rendaient l’ancien chemin en tout ou en partie inutile à la navigation, la commune n’aurait nas le droit de prétendre conserver la possession de la partie non nécessaire au halage: la jouissance en appartiendrait de droit aux propriétaires riverains : la cessation do la servitude du halage leur aurait rendu le libre usage de leurs terrains, et ils pourraient y faire, sans autorisation de personne, les plant (lions et construcliuns qu’ils voudraient v établir, en respectant toujours la laigeur du chemin qui doit exister au bord de la rivière pour le tirage des bateaux.
Chemins iyraux. Quand ces chemins ont besoin d’être élargis, cette opération ne peut se faire que du consentement des propriétaires riverains. Ces chemins sont prescriptibles, et par conséquent peuvent être acquis par la possession Toute personne qui commet une anticipation, dégradation ou détérioration sur un chemin rural est passible d’une amende de 11 à 15 fr. ; mais si celui qui est prévenu de cette contravention, prétend avoir un droit de possession ou de propriété sur le chemin, le tribunal de police ne peut le condamner immédiatement; il doit surseoir jusqu’à ce que laquestidn de possession ou de propriété ait été jugée par les tribunaux civils. Quand des arrêtés municipaux ont défendu de construire ou d’établir des clôtures le long des chemins ruraux sans avoir obtenu un alignement, ou quand ils prescrivent des mesures quelconques nécessaires pour la sûreté cl la commodité du passago sur les chemins ruraux, on doit se soumettre à ces arrêtés, sous
peine d’une amende de 1 à 5 fr. appliquée par le tribunal de simple police. C’est la commune , et non les riverains, qui est chargée de l’entretien des chemins ruraux (C. pén., art. 471 et 479).
Chemins vicinaux. Un chemin existant dans une commune et servant au public, ne prend le caractère légal de vicinal que lorsqu’il a été classé comme tel. Tout propriétaire qui y a intérêt peut solliciter, par une demande au préfet, la déclaration de vicinalité. Les rues dos bourgs et villages ne peuvent être classées comme chemins vicinaux, sauf celles qui sont la prolongation des chemins vicinaux de grande communication dans la traverse des communes, et qui doivent être considérées comme faisant partie de ces chemins. Quand une demande de classement d’un chemin comme vicinal a été faite, un agent-voyer reconnaît d'abord le chemin; le procès-verbal de son opération reste déposé à la mairie pendant un mois; des publications et affiches annoncent ce dépôt aux habitants pour qu’ils puissent présenter leurs observations ou réclamations. Le conseil municipal délivre sur la proposition de classement et sur les réclamations des particuliers. C’est le préfet qui statue sur le classement demandé, en réservant les droits des particuliers, mais sans être obligé d’attendre que la question de propriété revendiquée par un habitant ait été décidée. Le propriétaire qui veut réclamer contre l'arrêté de classement pris par le préfet peut y former opposition: mais l'effet du classement étant de transférer à la commune la propriété du sol du chemin, la réclamation de celui qui revendique un droit de propriété sur le terrain ne peut aboutir qu’à établir son droit à l’indemnité qui devra lui être payée. L’opposition à l'arrêté de classement se fait par une requête adressée au Ministre de l’Intérieur. — - Le préfet détermine la largeur oue doivent avoir les chemins vicinaux dans le département; cette largeur ne dépasse pas. en général, 6 mèt. pour les chemins vicinaux de petite communication, et 8 m* t. pour les chemins vicinaux de grande communication, le tout non compris les parapets, banquettes, murs de soutènement, talus île remblai ou de déblai , et autres ouvrages accessoires établis en dehors de la voie, et qui font partie intégrante du chemin. Quand l'élargissement d’un chemin vicinal a été ordonné, le maire notifie l’arrêté qui le prescrit aux propriétaires des parcelles à prendre, et les invite à se trouver sur les lieux pour la délimitation de ces parcelles; l’opération se fait en leur absence, s’ils ne se pré sentent pas aux jour et heure indiqués, après avoir été mis en demeure. Les propriétaires peuvent demander la remise des parcelles non employées pour l'élargissement du chemin.
Quand un chemin a été classé comme vicinal, il y a lieu de procéder immédiatement à la délimitation entre le terrain qu’il occupera et les propriétés riveraines. Le maire donne avis aux riverains du jour où le bornage doit se faire; l'opération sc fait contradictoirement avec eux, s'ils se
firésentent ; s’ils sont absents, on passe outre sans eur concours. Il est dressé un procès-verbal de bornage signé par les propriétaires riverains qui y ont assisté, mentionnant l'absence de ceux qui se sont abstenus, quoique ayant été avertis, et contenant les observations de ceux qui, quoique présents, refuseraient de signer. — L’arrêté qui fixe la largeur d’un chemin vicinal est notifié au propriétaire dont le terrain, pris pour l’élargissement, devient la propriété de la commune, 8 jours au moins avant l’occupation du terrain ; après ce délai, la portion nécessaire à l’élargissement est incorporée à la voie publique. Le propriétaire n’a plus droit qu’à une indemnité. Il traite avec le
maire; s’ils s’accordent sur les conditions de la cession du terrain , elles sont constatées par un écrit signé <les deux parties, soutn.j au conseil municipal, et approuvé, s’il y a lieu, par le préfet en conseil de préfecture. Si le propriétaire et le maire no s’entendent pas sur le règlement de l’indemnité, c'est le juge de paix qui doit la fixer. Le propriétaire dépossédé adresse sa réclamation ati préfet dans un mémoire motivé; si l’autorisation de contester le montant de l’indemnité demandée est refusée & la commune, celle-ci doit payer ce que le propriétaire réclame; si l'autorisation est accordée, le propriétaire choisit un expert, et le fait connaître au sous-préfet dans la sommation qu’il lui signifie pour qu’il désigne celui de la commune ; à défaut de désignation de l’expert par l’une ou l’autre partie, elle serait faite par le juge de paix. Si les deux experts ne tombent pas d’accord, le propriétaire peut demander et le juge de paix ordonner la nomination d un tiers expert que ce magistrat désigne. Lo juge de paix fixe l’indemnité d’apr’ s l’expertise ; son jugement est susceptible d’appel devant le tribunal de l" instance. Les actes qui ont pour objet les affaires concernant la construction, la réparation et l’entretien des chemins vicinaux, no payent qu’un droit fixe d'enregistrement de 1 fr. Avant que le propriétaire puisse toucher son indemnité, il faut que les hypothèques aient été purgées conformément à la loi, pour les terrains d une valeur de plus de 500 fr. Ce sont les arrêtés préfectoraux ordonnant le classement ou l’élargissement des chemins vicinaux qui sont présentés au bureau des hypothèques pour la transcription. Le propriétaire a un délai de 2 ans pour réclamer l’indemnité devant les tribunaux; co délai court à partir du rejet, par l’administration, de la demande en indemnité.
Lors9u’il s’agit, non pas de déclarer vicinal ou d élargir un chemin public existant, mais d’en ouvrir un nouveau ou de le redresser, les terrains nécessaires, après l’accomplissement des formalités administratives préalables , s’obtiennent par l’abandon gratuit ou la vente à l’amiable de la part des propriétaires, ou par l’expropriation. Si les propriétaires offrent de céder gratuitement leur terram, cette proposition doit être mise par écrit, et acceptée par le préfet. Si les propriétaires veulent avoir le prix de leur terrain, les conditions de la cession sont débattues avec le maire, puis soumises au conseil municipal, et approuvées, s’il y a Leu, par le préfet en conseil de préfecture; l’acte est ensuite passé avec le maire aans la forme administrative, et présenté au visa pour timbre et enregistrement Si la cession n’a pu être conclue à l’amiable avec les propriétaires , il y a lieu à l’expropriation ; elle est précédéo d’une enquête où tous les intéressés sont entendus ou appelés; les formalités qui précédant l'ouverture ou le redressement des chemins vicinaux de grande communication dispensent de soumettre ceux-ci à l’enquête. Les propriétaires ne peuvent refuser aux ageots-voyers l’entrée dans leurs propriétés lorsqu’elle est nécessaire pour la préparation du projet sur lequel l'enquête portera. L’cnuête terminée, le préfet prend un arrêté pour éclarer que les travaux du chemin sont d’utilité publique. Les agents-voyers rédigent le plan parcellaire des terrains dont l’expropriation est nécessaire. Ce plan doit être déposé à la mairie pendant 8 jours; chacun peut aller en prendre connaissance. Les propriétaires personnellement intéressés sont avertis, par voie de publication et d’affiches, de prendre communication du plan; ceux qui comparaissent sont requis de signer le procès-verbal où sont mentionnées les déclarations
et réclamations qu’ils ont faites verbalement; s’ils en ont déposé qui soient écrites, elles doivent être annexées par le maire à son procès-verbal. Le conseil municipal donne son avis sur les observations, et le préfet prend un arrêté déterminant les propriétés qui devront être cédées, et indiquant l’époque de la prise de possession. L’expropriation est ensuite ordonnée judiciairement. Si le propriétaire exproprié n’accepte pas l’indemnité qu on lui a offerte, le tribunal choisit, pour la fixer, un jury spécial composé de 4 jurés et 3 supplémentaires, pris sur la liste formée par le conseil général. Les actes passés pour l’expropriation des terrains nécessaires à l’ouverture ou au redressement d’un chemin vicinal sont visés pour timbre et enregistrés gratis.
Lorsqu’un chemin qui a été déclaré vicinal, paraît n’ètre plus assez utile pour demeurer à la charge de la commune, le maire en demande au préfet le déclassement; cette demande, si le préfet y donne suite, est déposée pendant un mois à la mairie, et les hahitants sont avertis de ce dépôt pour qu’ils puissent venir faire leurs observations. Les conseils municipaux des communes intéressées donnent leur avis; s’ils ne sont pas tous favorables au projet, le préfet peut ordonner une enquête. Lorsqu’il prend un arrêté de déclassement, il décide en même temps si lo chemin sera supprimé ou conservé comme simple chemin rural; en cas de suppression .les habitants doivent être entendus dans une enquête sur la vente des terrains: le préfet peut autoriser la vente, quelle que soit la valeur des terrains, sauf recours contre son arrêté, devant le Ministre de l’Intérieur. Les propriétaires riverains ont la préférence pour l’acquisition du sol du terrain déclassé; lors donc que l’aliénation a été autorisée, le maire doit prévenir par écrit et individuellement chacun des propriétaires riverains, avec invitation de déclarer, dans un délai déterminé, s’ils entendent se prévaloir de la préférence qui leur est attribuée, et acheter le sol en en payant la valeur à dire d’eipert. Lorsqu'ils font, ilans le délai, soumission de se rendre acquéreurs du sol, ils doivent, en môme temps, désigner leur expert; en cas de désaccord entre cet expert et celui du sous-préfet, on en réfère au préfet qui, en fait nommer un troisième par le conseil de préfecture. Si les propriétés séparées par lo chemin appartiennent, des deux cotés, à un même propriétaire , il a seul le droit de soumissionner; s’il y a des propriétaires différents, et que l’un seulement fasse sa soumission, c’est à lui que la cession doit être faite; enfin, en cas de soumission par deux propriétaires riverains, le sol est concédé à chacun jusqu’au milieu du chemin. Si les riverains refusent d’acquérir, ou ne répondent pas dans le délai fixé, la commune peut faire vendre les terrains aux enchères.
Les dépenses des chemins déclarés vicinaux sont à la charge des communes; il y est pourvu au rnoveu des revenus de la commune; en cas d'insuffisance des revenus, le conseil municipal vote soit des prestations en nature jusqu’à concurrence de 3 journées de travail au maximum, soit des centimes spéciaux au nombre de 5 au plus, soit l’un et l’autre de ces moyens. Si le conseil municipal ne pourvoit pas à cette dépense, le préfet peut imposer la commune d’office pour l’obliger à la couvrir. Dans chaque commune, il est établi pour 3 années, avec révision annuelle, une liste des contribuables soumis à la prestation. l’eut être appelé à fournir chaqtle année la prestation en nature, tout habitant, chef de famille ou d’établissement, à titre de propriétaire, do régisseur, de fermier ou de colon particulier, porté au rôle des contributions directes; il en est passible : 1" pour sa
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personne, puis pour chaque individu mâle, valide, Agé de 18 ans au moins et de 60 ans au plus, membre ou serviteur de la famille, et résidant dans la commune; 2* pour chacune des charrettes ou voitures attelées, et, en outre, pour chacune des bûtes de somme, de trait, de selle, au service de la famille ou de rétablissement dans la commune. Pour l’obligation de la prestation, on considère comme membres de la famille les enfants habitant chez leur père, lors même qu’ils sont portés au rôle des contributions directes , et comme serviteurs, ceux qui servent dans la maison moyennant un gage annuel et permanent, mais non les ouvriers employés temporairement à la journée ou à la tâche, ni les ouvriers attachés à une exploitation industrielle . ni les postillons des relais de poste; tous ces individus sont imposés à la prestation, s’il y a lieu, pour leur personne et dans la commune de leur domicile. Le propriétaire qui habite alternativement plusieurs résidences, doit la prestation dans celle de ces résiliences qui forme son principal établissement ouqu’il habite le plus souvent. S'il a, dans chacune, un établissement permanent, avec domestiques, voitures, animaux, etc., il doit être imposé dans chaque commune. Parmi les bêtes de somme, de trait ou de selle qui sont comptées pour la prestation, il ne faut pas comprendre celles qui sont hors d’état de travailler, ainsi que celles qui ne sont destinées qui la consommation, à la reproduction , ou employées comme objet de commerce. Par charnues ou Voitures attelées, on entend celles que le propriétaire peut employer simultanément, vu le nombre do bôtos uc trait dont il dispose. — D'après la liste des individus passibles de la prestation remise par le maire, les rôles sont dressés par l’administration des contributions directes et publiés dans le mois de novembre antérieur à l'année où ils doivent servir. Les avertissements que les receveurs municipaux adressent aux imposés leur parviennent sans frais : ils contiennent pour chaque cotisation tous les détails y relatifs, tels qu’ils sont sur le rôle, ot se terminent par l’invitation, à chaque cotisé, de déclarer, dans le mois de la publication du rôle, s’il veut se libérer en argent ou en nature. Si le contribuable ainsi averti croit avoir été trop imposé, il doit former, sa demande en dégrèvement avant le 31 mars, et en double expédition: elle est soumise par le préfet au conseil de préfecture : on peut attaquer la décision au conseil d'Etat , sans ministère d avocat, en transmot tant le pouvoir au préfet et en lui demandant d'y donner cours.
Lorsque les contribuables déclarent s’ils entendent se libérer un argent ou en nature, ils font cotte déclaration au maire ou & son adjoint qui la consigne sur un registre en leur présence. S’ils n'ont pas fait l’option dans le délai légal, ou si, après avoir déclaré vouloir s’acquitter en nature, ils ont refusé de se libérer ainsi, leur prestation devient exigible en argent. Les cotes uu rôle do prestation, payables en argent, faute de déclaration d’option dans le délai, et celles pour lesquelle* on a opté de payer en argent, sont exigibles par douz.èmes La conversion de la prestation en argent se fait conformément â la valeur attribuée annuellement pour la commune A chaque espèce de journée par le conseil général du département. Quant à la prestation en nature, le préfet détermine les époques de l'année où elle doit être faite; le maire eu fixe le temps dans ces limites, de manière & n'en remettre aucune d’une année d’exercice à une autre. Quinze jours avant l’époque réglée pour l'ouverture dos travaux, les habitants sont prévenus par une publication du maire, faite deux dimanches de suite, et par un
avis affiché à la porte de la mairie h jours air moins avant l'époque fixée; chaque prestataire reçoit un bulletin signé du maire, portant réqu sitîon de se rendre tel jour, à telle heure, sur i . chemin pour y faire les travaux qui lui seront i ndiqués; en cas d'empêchement, il doit avertir le maire dans les 24 heures, et peut obtenir de lui un ajournement. Chaque prestataire doit porter sur l’atelier dont il fait partie, les pelles, pioches et outils en sa possession, et indiqués dans l’avis du maire; les bêtes mises en réquisition pour la prestation doivent être équipées, les voitures attelées. La durée de la journée de prestation varie selon les saisons; elle doit être fournie ton! entière et sans interruption ; s’il y a eu empêchement ou interruption par le mauvais temps. la prestation doit être cômplélée plus tard; si le prestataire a manqué aux heures indiquées ou n‘a fourni qu’une partie de ses journées de travail, le surplus est exigible en argent. Les prestataires ou leurs remplaçants agréés parle maire, doivent arriver porteurs «le leur billot de réquisition ; les absents sont notés parle surveillant dos travaux, et requis le leudemain; ceux qui ne se soumettent pas au règlement sur les travaux, ou qui troublent l’ordre ou ne se présentent pas avec les objets requis, ou ne font pas consciencieusement leur travail, peuvent être renvoyés par le surveillant, et doivent payer en argeutleur cote ou le reste de leur cote. Le nombre des journées acquittées est successivement émargé par le surveillant, en face du nom des cotisés; le relevé est visé par le maire ot émargé par le receveur municipal sur le rôle; de cette manière la libération «les prestataires e>l constatée. Les certificats de libération sont «lébvrès par le maire, ou à son défaut, par l'agent voyer. — Il peut arriver que le conseil municipal demande et que le préfet accorde la conversion des journées de travail en lâches; ce mode est alors obligatoire pour tous les contribuables qui ont «léclaré vouloir s’acquitter en nature. La requis tion qui leur est adressée indique l’espèce et & quantité de travail qui formera la tâche, et L’époque de l’achèvement. Au fur et A mesure do l’avancement, ou après le délai de i’acheveinent, les travaux sont reçus par l’autorité municipale, et les prestataires en répondent jusqu’à la réception. Les travaux refusés doivent être refaits ou retouchés dans la quinzaine, sauf le cas de force majeure que le maire apprécie.
Indépendamment des ressources que fournissent, pour les dépenses des chemins vicinaux, les revenus de la commune, les centimes spéciaux et les prestations , certaines personnes et cerlaius établissements peuvent être tenus de payer, pour cet objet, une subvention particulière. Ainsi lors- , que l’exploitation d'une forêt appartenant à un j particulier, les établissements industriels don- ! liant lieu à des transports considérables de matériaux et de produits, tels que des moulins «le ; commerce, des fabriques de sucre de betterave ! établies ailleurs que sur le sol qui produit la bette rave, les étangs salins, les mixtes et carrières, l dégradent habituellement ou temporairement un chemin vicinal entretenu à l’état «le viabilité, il ■ peut être imposé des subventions spéciales aux entrepreneurs ou propriétaires , suivant que l’exploitation ou les transports ont eu lieu pour Le compte des uns ou des autres. Ces exploitants ne peuvent être ainsi imposés que lorsqu'ils occasionnent des dégradations extraordinaire», c.-à-tl. dépassant la limite «le celles aux<juelle$ peut donner lieu la fréquentation ordinaire du chemin. Les communes ne peuvent demander la subvention pour réparation que lorsque le chemin est entretenu à l’état de viabilité , conformément à
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un tableau affiché tous les ans dans chaque commune; les propriétaires, industriels, entrepreneurs peuvent, dans la quinzaine qui suit la publication du tableau, présenter leurs réclamations sur l’état de viabilité des chemins dont ils se servent; si la viabilité est contestée, une reconnaissance est faite entre les agents de l’administration et les intéressés ou leurs représentants: il en est ! dressé procès-verbal. Les dégradations sont con- ! statées par des experts dont un est nommé par les intéressés; si les experts ne s’accordent pas, le préfet fait nommer un tiers expert par le conseil ! de préfecture. Cest aussi ce conseil <nii . sur le vu du rapport des exports , règle la subvention due à la commune, soit pour une, soit pour plusieurs années. On peut, dans les 3 mois du dépôt de l'arrêté du conseil au secrétariat de la préfecture, se pourvoir, par un simule mémoire transmis au préfet, et sans le ministère d’un avocat, contre la décision qui ordonne et fixe la subvention. Quand le règlement est devenu définitif, la subvention peut être acquittée en argent ou par prestation en nature. Ceux qui y ont été condamnés doivent déclarer leur option au maire dans la quinzaine qui suit la notification de la décision, sinon ils ne peuvent plus s’acquitter qu’en argent. S’ils ont opté pour la prestation en nature, on suit les régies ordinaires de ce mode de payement. Des particuliers intéressés à la bonne viabilité peuvent, 1 soit isolément, soit au moyen d’associations , offrir de concourir à 1a construction ou à l’amélioration «l’un chemin vicinal , soit par des subventions en argent, soit par des fournitures de matériaux ou des travaux en nature. Ces offres doivent être adressées au préfet, et faire connaître tous les détails de la proposition : jusqu’à l'approbation du préfet, elles ne sont point définitives et peuvent être retirées. Une fois approuvées, elles deviennent obligatoires, et, en cas de refus d’exécution . elles donnent lieu & des poursuites devant le conseil de préfecture.
Outre les charges qu’imposent les dépenses des chemins vicinaux, il y en a d'autres qui résultent de l’exécution des travaux. S’il est indispensable d’occuper des terrains appartenant à des particuliers ou d’y faire des fouilles pour en extraire les matériaux nécessaires, ces mesures peuvent être ordonnées, quelque gênantes qu’elles soient pour les propriétaires. Sont exempts do l’occupation les terrains clos de toutes parts et attenant à une habitation, comme cour, jardin, verger, parc. Si le maire ne peut obtenir d’un propriétaire qu’il laisse occuper ou fouiller son terrain sans indemnité, et si l’indemnité offerte n’est pas acceptée, le préfet peut autoriser l’occupation temporaire ou la fouille des terrains; il désigne les terrains nécessaires et fait sommation au propriétaire de nommer son expert dans 10 jours au plus; les parties intéressées reçoivent notification de l’arrêté préfectoral par l'intermédiaire du maire, et en donnent un reçu : le refus de recevoir cette notification est constaté par un procès-verbal. JLe terrain ne peut être occupé que 10 jours après la notification, délai augmenté d’un jour par 3 myriamèt. de distance entre la commune où est r situe le terrain, si les intéressés n’y demeurent j point, et celle de leur domicile. Durant ce délai, le propriétaire peut se pourvoir, par un simple mémoire motivé, devant le conseil de préfecture, j contre l’arrêté du préfet. Si cet arrêté n’a pas été attaqué, ou si le pourvoi dont il a été l’obict a été définitivement rejeté , le terrain est préalablement I reconnu par des experts, dont un est nommé par le propriétaire, ou, sur son refus ou sa négligence, par le conseil ae préfecture. Si, après l’accom plissemeDt de toutes ces formalités, des difficultés s’é- '
lèvent entre un propriétaire et l’administration sur l’occupation du terrain ou l’extraction des matériaux, elles sont jugées par le conseil de préfecture ; mais c’est aux tribunaux ci vil» qu’il faudrait déférer les contestations, s’il s’agissait d’extractions dans des terrains non désignés régulièrement, ou d'occupation effectuée en vertu de conventions passées entre les entrepreneurs et les propriétaires. Lors que l’extraction ou l’occupation des terrains est terminée, il est dû indemnité aux propriétaires; si on ne s’entend pas avec l’administration pour le montant de cette indemnité, il est réglé par les mêmes experts qui ont fait la reconnaissance des lieux. Les dommages graves et permanents causés à une propriété riveraine par rétablissement d’un chemin vicinal, comme l’ébranlement d’un mur dont la reconstruction est devenue nécessaire, donnent lieu à une indemnité { comme les dommages temporaires Si l’indemnité n’est pas réglée a l’amiable, on procède à une expertise, et c’est le conseil de préfecture qui statue sur les indemnités à accorder. Les contestations qui peuvent s’élever entre les entrepreneurs et l’administration relativement à l'exécution des travaux, ou entre les entrepreneurs et les particuliers, ou entre l’administration et les particuliers, sont de la compétence du conseil de préfecture, lorsque les dommages ont été la conséquence d’ordres donnés par l’autorité administratif#. L’action en indemnité des propriétaires pour l'occupation des terrains qui ont servi à la confection des chemins vicinaux, et pour l’extraction des matériaux, est prescrite au bout de deux ans.
Les anticipations ou usurpations commises sur les chemins vicinaux, sur leurs fossés, bergesou talus, de quelque manière que ce soit (une des plus fréquentes est le labourage, par les cultivateurs voisins, d’une portion du sol des chemins), sont constatées par des procès-verbaux, que le maire notifie avec injonction de restituer, sous huitaine, le sol usurpé; on doit d’autant plus s’abstenir de toute usurpation de ce genre que, les chemins vicinaux étant imprescriptibles, le sol usurj»é peut être revendiqué en tout temps, quelque longue qu’en ait été l’indue possession. Si la restitution n’a pas liou dans le délai fixé par le maire, le procès-verbal est transmis au préfet, qui fait juger par le conseil de préfecture la question de savoir si l’usurpation est constante, et si, par suite, Il y a lieu à restitution. Si l’anticipation a été reconnue constante, comme aussi dans le cas où la restitution a été volontairement opérée, le procès-verbal est transmis au tribunal de simple police, qui, sur la poursuite du commissaire de police , condamne l’usurpateur à une amende de 11 à 15 fr. Lorsque le conseil de préfecture a enjoint une restitution, sa décision est notifiée au contrevenant qui, dans les 3 jours, doit opérer la restitution, sinon le maire fait d’office procéder à la reprise des terrains usurpés et à la destruction des ouvrages indûment élevé' S’il n’y a pas urgence, et que le condamné déclare son pourvoi contre l’arrêté du conseil de préfecture, il peut être sursis par le maire jusqu’à la décision du conseil d'Êtot. Indépendamment de l’usurpation d’une partie du sol des chemins vicinaux, ceux qui se sont permis cette con traven tien peuvent aussi être condamnés pour défaut d’alignement demandé préalablement pour constructions, plantation d’arbres ou de haies lo long de ces chemins ( Voy Alignement). — On regarde comme une usurpation du sol du chemin vicinal l’établissement de barrières, fossés ou autres moyens analogues employés par un particulier et formant un obstacle permanent à la circulation ; on n'assimile pas à l'anticipation un
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simple encombrement temporaire : cette contra- | vcntion n'entralne qu’une amende de 1 à 5 fr.Ceux qui dégradent ou détériorent, de quelque manière que ce soit, un chemin vicinal, ceux qui en enlèvent les gazons, terres ou pierres, encourent une amende de 11 à 15 fr. Cette peine s’appliquerait à l'enlèvement de terres végétales et au labourage fait par un cultivateur voisin, sans intention d’usurpation , d’une partie du chemin. Ceux qui , s'opposant avec violence à l'élargissement d'un chemin vicinal , détruiraient les ouvrages commencés, seraient traduits devant le tribunal correctionnel et punis d’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans, et d’une amende qui ne peut excéder le quart des dommages- intérêts, ni être au-dessous de 16 fr. En outre, dans tous les cas de dégradation, ceux qui l’ont commise sont condamnés à réparer le mal qu’ils ont causé.
Le préfet statue, dans toute l’étendue du département, sur tout ce qui est relatif 1 l’écoulement des eaux , aux plantations , à l’élagage, aux fossés, à leur curage et à tous autres détails de surveillance et de conservation des chemins vicinaux. Les contraventions sont punies d’une amende de 1 à 5 fr. Les propriétaires voisins d’un chemin vicinal ne peuvent ouvrir des fossés sur leur terrain qu’après avoir obtenu un alignement, et ils doivent toujours les entretenir de sorte que l’éboulement des terres ne puisse jamais diminuer la largeur du chemin ; ils supporteut les frais du curage. Le curage des chemins vicinaux est à la charge de la commune et se fait par ses agents; les propriétaires voisins ont le droit de s’opposer à ce nue les boues provenant de ce curage soient rejetées sur leurs propriétés ; les cantonniers doivent alors les transporter au loin. Les fossés du chemin vicinal ne peuvent être éboulés par le passage des voitures (les propriétaires riverains, sous les peines portées contre la dégradation de la voie publique; les riverains pourraient obtenir, pour le passage de leurs voitures, l’autorisation d’établir des ponts, temporaires ou permanents, à la charge ue ne nuire ni à l’écoulement des eaux, ni à la largeur du chemin. Les arrêtés que les préfets et les maires peuvent prendre pour réglementer l’écoulement des eaux pluviales et ménagères ne peuvent aller jusqu’à interdira aux habitants ou propriétaires de les faire écouler le long des chemins vicinaux. Les propriétaires riverains ne peuvent rien faire pour empêcher le libre écoulement des eaux, les faire séjourner dans les fossés ou refluer sur le sol du chemin; I a il était nécessaire, pour empêcher la stagnation, ! de diriger les eaux par des rigoles ou des pentes artificielles sur des propriétés non obligées de les recevoir, les maîtres {Je celles-ci auraient droit à une indemnité qui serait réglée avec le maire. Si un propriétaire riverain, des deux côtés du chemin vicinal, avait besoin de faire passer les eaux d’un côté du chemin à 1 autre, il pourrait en obtenir l’autorisation du maire, à la charge de construire, suivant les conditions imposées par l’arrêté d’autorisation, un aqueduc sur toute la largeur de la voie.
Le droit du préfet de régler tous les détails de surveillance et d’exécution ne l’autorise pas à imposer, hors du terrain du chemin, un mode »le culture aux propriétés voisines; il ne pourrait donc légalement défendre aux cultivateurs voisins de labourer perpendiculairement aux chemins vicinaux jusqu’à une certaine distance, et ordonner que les sillons intermédiaires soient parallèles à ces chemins; mais il peut prescrire que les charrues et leur attelage n'avancent pas, pendant le labour, sur le sol des chemins vicinaux (L. du 21 mai 1836).
2* Chemins de feu. — Les personnes qui voyagent en chemin de fer sont soumises à une foule de formalités et de règlements qu’elles ignorent la plupart du temps et que cependant elles ne sauraient, dans leur intérêt, se dispenser de connaître. U en est de même des précautions à prendre contre les inconvénients et les dangers de ce genre de transport. Voici un exposé sommaire des précautions à prendre et des formalités à remplir avant, pendant et après le voyage.
Avant le voyage. 1“ On peut s’assurer, si l’on veut, à des compagnies spéciales, contre les accidents des chemins de fer. — Ces assurances se font au parcours, ou par abonnement ; mais ce dernier mode est le plus usité. L’abonnement se divise par catégories de 1", V et 3* classe et embrasse une période de l an , 6 mois, 3 mois, 1 mois, à la volonté de l’assuré. Au moyen de 25 fr. pour 1 an, delSfr. pour 6 mois, de 9 fr. pour 3 mois, et de 4 fr. pour 1 mois, l’abonné est inscrit dans la lr* classe. En cas d'accident, il a droit aux indemnités suivantes : pour une incapacité temporaire de travail : 10 fr. par jour jusqu'à 1200 fr. ; pour incapacité de travail pour toute la vie, 15 000 fr.; pour accidents suivis de mort, 25 000 fr. Il est à remarquer que le mot classe ne s’applique qu’à la prime et à l'indemnité, et nullement à la place occupée par l'abonné dans le convoi du chemin de fer. On peut prendre des abonnements aux bureaux de la C’aura paternelle, à Paris, rue de Ménars, 4- 2* Tout voyageur, en France, est dans l'obligation de sc munir d’un passeport dont le prix est de 2 fr. pour l’intérieur, et île 10 fr. pour l’étranger (Koi/. Passe iort). — Le voyageur, nanti de son passe-port et munidesa valise, peut, dans les grands centres, se transporter dans les bureaux succursales des chemins de fer, où il trouvera des omnibus spéciaux qui le conduiront à l’embarcadère aux heures déterminée» pour le départ des convois. Le prix de la place, non compris les bagages, est généralement de 3ü c. Celui des colis est plus variable. Quelques compagnies ont fixé le prix d’un colis, à 60c. : de 2 colis, à 90. Des voitures de famillo sont tenues à la disposition du public, lorsqu’on s’adresse à la compagnie24 heures d'avance. — Arrivé à l'embarcadère, le voyageur doit se trouver exactement au bureau du contrôle , dix minutes, au moins, avant l’heure fixée pour le départ. La distribution des billets cesse 5 minutes avant l’heure du départ, et l'enregistrement des bauges ne peut avoir lieu que sur la présentation du iuet. Le billet doit être présenté à l'entrée des salles d’attente et conservé pour être remis à la station d’arrivée; s’il n’était pas représenté par le voyageur à la sortie du wagon, celui-ci payerait le prix de sa place calculé sur la distance la plus éloignée, à moins que le bulletin de bagage ne constatât le point de départ. Ce billet ne peut servir que pour le jour et l’heure indiqués; un billet non timbré , ou portant le timbre d’un autre jour, est considère comme nul: enfin, une fois pris au bureau, on n’en rend plus la valeur. Les engages présentés trop tard sont remis au départ suivant et taxés comme articles de messageries. On paye dix eenfimesd’enrcgislremcnt pour chaque expédition. Le bulletin de bagage doit être conservé, avec soin, par le vovageur. Il est alloué, en franchise de nort, à chaque voyageur, trente kilogrammes ae bagages Quant à l’excédant de ce poids, il est taxé d’après les tarifs de chaque ligne et par stations. Voici un exemple du prix do l’excédant que fait payer la compagnie d Orléans, do
Paris à Bordeaux ;
De 1 à 10 kilogrammes.... 8 fr. 55 c.
De 10 à 20 kilogr 9 25
De 20 à 30 kilogr 9 90
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De 30 à 40 kilogr 10 55 complètement arrêté. — Il est défendu, en prin-
De 40 à 50 kilogr 1 1 20 cipe, de fumer dans les voitures, dans les gares
Au dessus de 50 kilogr. pour et dans les salles d’attente, mais cette prescription
chaque 10 kilogr — 2 10 n’est guère observée. La plupart des compagnies
Comme il peut s'élever des difficultés au sujet ont même le soin de réserver dans chaque train de l'excédant de bagages que doivent payer plu- des compartiments pour les fumeurs. — Aux tersieurs personnes de la même famille voyageant mes de la loi du 15 juillet 1845 sur la police des ensemble, voici ce oui a été décidé par plusieurs chemins de fer, toute contravention à ces prescriparrèts de Cours impériales. Que les bagages d’une tions peut être punie d’une amende de 16 .4 môme famille soient distincts ou non, quel que soit 3000 fr.jeten cas de récidive, le tribunal peut le nombre de caisses dans lesquelles ils sont ren- prononcer un emprisonnement de 3 jours à 1 mois, fermés, on a le droit de distraire du poids total Après le voyage. Le voyageur en sortant du waautant do fois 30 kilogr. qu’on a pris de places, gon pour entrer dans la gare, remet à l’employé et 1 administration ne peut réclamer que I excé du contrôle, son billet qu’il a dû soigneusement dant, s’il y en a. Ainsi, un père de famille, qui conserver: il doit ensuite songer à ses bagages qui voyage avec sa femme et ses quatre enfants et qui lui scrontuélivrésdansla salle des colis, sur larepréa pavé six places, a droit à un poids de 6 fois sentation du n* de son bulletin. — Ce sont les fac- 30 ou 180 kilogr., et si ses bagages pèsent, par | teurs et les sous-facteurs de l’administration, autreexemple, 200 kilogr., il n’aura à payer ou’un excé- i inentappelés/acfeurxdrrt'/tequireineUentlespadanl ue 20 kilogr. Les enfants payant demi place ' quetsenregistrés, lesquels doivent être lenusencore ont droit à 20 kilogr. de bagages. En cas de perte : avant leur sortie, & la disposition «les employés des effets des voyageurs, l’indemnité que ceux- de l’octroi ou de la douane qui en opèrent la visite, ci peuvent réclamer doit être arbitrée par les — 11 est expressément défendu aux sous-facteurs juges, même dans le cas où il aurait étédélivré aux de demander aucun pourboire j>our ouvrir les porvoyageurs des bulletins portant que l’administra- tières des voilures dans la cour, porter les bagation ne payera que 150 fr. pour la perte d’une ges au bureau d’expédition, aux voitures ou aux malle, et 50 fr. pour un sac de nuit. Les compa- omnibus , sortir les bagages dans la cour et le* guies de chemins de fer sont responsables de La charger. Mais s’ils vont chercher une voiture en perte des objets transportés, relativement à la va- dehors de la grille de la cour d’arrivée, ils ont le leur entière de ces effets dûment justifiée, et plu- droit de percevoir de 10 à 20 c., selon la distance, sieurs arrêts des Cours impériales ont décidé que Quant au transport des charges ou’ils font en ville, les compagnies ne sont pas admises h offrir aux pour le compte des voyageurs, le tarif est détervoyageurs l’indemnité de 150 fr. fixée par la loi ' miné d’après le mode de voyage au crochet ou de du 24 juillet 17%, en faveur de la régie natio- j charrette d’un ou plusieurs hommes; d’après les nale des messageries. — L’enregistrement est fa- rayons de la circonscription et les distances kilocultatif pour les bagages dont le poids n’excède métriques ( Voy . ci-après). — Comme moyen de
}>as 30 kilogr. Le voyageur peut les conserver avec ; transport, les voyageurs ont encore à leur dispoui dans la voiture pourvu que par leur volume ou ! sition les omnibus de la Compagnie, qui effectuent autrement ils ne causent aucun embarras. Les pour l’arrivée le même trajet que pour le départ, compagnies n’ont pas le droit de soumettre à la i Ils correspondent avec des bureaux particuliers étataxe les sacs d’espèces que les voyageurs peuvent blis dans les différents quartiers de la ville et congarder avec eux dans les voitures sans gêner leurs duisent les voyageurs À leur destination, après les voisins. Le poids maximum des espèces en sacs avoir déposés à leurs stat.ons respectives.
(or, argent, billon), que les voyageurs peuvent 1 Observations particulières. — 1“ Personnes. Les garder avec eux gratuitement est fixé à 25 kilogr. enfants, quelque âge qu’ils aient, même au-des- Pour les sacs d’espèces transportés dans ces condi- ' sous de 6 ans, sont considérés comme voyageurs tions, comme pour les autres objets dontles voya- sur les lignes de la Compagnie d'Orléans : ils doigeursnese dessaisissent pas, les compagnies sont .vent acquitter la moitié des taxes du tarif. Sur les affranchies de toute responsabilité en cas de perte, lignes de l’Ouest ils sont transportés gratuitement — L’entrée des voitures est interdite à toute per- : jusqu’à l'âge de 3 ans, mais ils doivent être tenus sonne en état d’ivresse ou vêtue de manière \ , sur les genoux. — Il est accordé une réduction salir ses voisins; à tous les individus porteurs de sur les taxes du tarif général pour le transport des fusils chargés ou de paquets qui, par leur volume militaires ou marius voyageant isolément, porou leur odeur, peuvent gêner ou incommoder les teurs de feuilles de route, (l’un congé régulier ou voyage.urs. Aucun chien n’est admis dans les voi- i d’une permission du chef du corps auquel ils aptures à voyageurs; ces animaux doivent être mu- partiennent. — Le compartiment d’un wagon peut seiés et placés dans des caisses spéciales. Le trans- être affecté â une famille entière à laquelle il est portdes chiens n’est accepté que dans les conditions destiné pendant tout le cours du voyage. Cette fa
au transport des bagages, et par conséquent il est culté est généralement accordée à toute personne soumis au tarif de ce transport. Regardé comme qui paye 6 places. — Sur plusieurs lignes les daexcédant de bagage, un chien transporté de Paris mes voyageant seules, peuvent, sur leur demande, à Bordeaux est taxé, dans l’administration duché- être placées dans un compartiment spécialement min d’Orléans : 11 fr. 30 c. réservé pour elles. — La Compagnie d’Orléans a
Pendant le voyage. Le voyageur doit tenir faci- fait disposer des coupés-lits pour le transport des lement à sa disposition son billet de route, afin de malades et des blessés. * Les coupés- lits sont taxés pouvoir le représenter à toute réquisition des cm- | au prix de 4 places de coupé ordinaire. Un voyaployés de U compagnie. Il se rappellera* que ces geur occupant un coupé-lit a le droit, sans supemployés sont regardés par la loi comme des plément de prix, de faire monter avec lui 1 ou agents de la force publique et qu’on est tenu d’ob- 2 personnes pour l’accompagner. » — Relativetempérer â leurs injonctions sous peine d'amende. ment aux voitures des particuliers transportées — Il est défendu de passer d’une voiture dans une par les trains, il est permis à 2 personnes de yoyaautre, et de se pencher en dehors. — 11 n’est per- ger dans leur voiture sans supplément de prix, si mis d’entrer dans les voilures ni d’en sortir autre- elle est â une seule banquette dans l’intérieur; ment que par la portière qui fait face au coté ex- 3 personnes peuvent y voyager, si elle est a 2 ou têrieur du chemin de fer. — On nedoit sortir des plusieursbanquettcsdans 1 intérieur. Les personnes voitures qu'aux stations, et lorque le train est excédant ces nombres payent la taxe fixée par le
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tarif général pour le transport des voyageure en voiture de 2# classe. — Tout voyageur qui occupe une place dans un wagon supérieur A la classe déterminée par son billet, doit paver le prix de la place qu’il occupe indûment, d’après les tarifs. Un voyageur peut néanmoins, eu payant la différence, échanger, dans les stations intermédiaires, son billet de 2* classe pour un billet de 1" classe.
Abonnements. Les personnes qui voyagent journellement sur une ligne et particulièrement sur les lignes de la banlieue, trouvent avantage et économie à prendre une carfc d’abonnement. Cette carte est exclusivement personnelle; elle doit être signée par l’abonné, oui est tenu de la présenter A toute réquisition et ae se prêter en outre à tontes les mesures de contrôle que la Compagnie juge convenable d’adopter. Si cette carte était trouvée en mains autres que celles du titulaire, elle serait retenue par les agents de la Compagnie; l'abonnement serait annulé de plein droit, et l’abonné perdrait son prix d’abonnement, indépendamment de tous dommages et intérêts que pourrait réclamer la Compagnie. La carte d’aboo- j nement n’est valable qu’en tro les stations qui y \ sont mentionnées : on peut néanmoins acquérir la faculté do s'arrêter à volonté aux stations intermédiaires, moyennant un léger supplément, j Le titulaire d’une carte de 2* classe peut monter . toutes les fois qu’il le désire, dans une voiture de !'• classe, en payant la différence. — Des cartes , d’abonnement à moitié prix sont délivrées, dans ; la banlieue , aux enfants âgés de moins de 15 ans , ' qui font leur éducation à Paris.
2* Cous. — Bagages. Il est accordé une réduction de moitié sur les taxes du tarif général pour le transport des bagages des militaires ou marins voyageant isolément. Cette réduction est des trou quarts lorsqu’ils voyagent en corps.
Articles de messageries. — Le transport des marchandises est accepté sur la présentation d’une note portant déclaration de l’envoi. Le tarif leur est appliqué suivant le poids et la distance, sans égara â la nature de l’envoi. Le prix à percevoir pour le transport d grande vitesse des marchandises, est réglé, par le tarif de la compagnie du Nord, ainsi qu’il suit : au-dessus de 2 kilogr. . par fraction indivisilde de 10 kilogr. et par kilomètre, 36c. par tonne (1000 k.). Les expéditions de 2 ki-* logr. et au-dessous payent la moitié du prix fixé pour les fractions de poids de 10 kilogr. Toutefois, lorsque le prix du transport, ajouté aux frais de chargement et de déchargement, n’atteint pas, pour les colis de 2 kilogr. et au-dessous , la somme de 0 fr. 15 c.; pour ceux de 3 à 20 kil. , la somme de 0 fr. 30 c. et pour les colis au-dessus de 20 kilogr., la somme de 0 fr. 50 c., on paye 15 c. dans le l*r cas: 30 c. dans le 2* cas, et 50 c. dans le 3*.
La Compagnie d’Orléans a basé son tarif d’après les stations de sa ligne et nullement d’après les distances kilométriques. Ainsi, un article expédié de Paris à Bordeaux, par exemple, paye :
De o
De 3 à 1
Dr io
De 20
Do 30 k
DO
Depuis SO kil.
3 kil
io ail .
20 kit.
30 kil.
ko kil .
50 kil .
par
io kil.
fr. c.
Ir c.
fr. c.
fr. c.
fr. c.
fr. c.
fr. c.
Les frais de chargement et de déchargement des marchandises sont fixés à 15 c. par fraction indivisible de 1 1)0 kilogr. — Les denrées sont exclusivement transportées par les trains à grande vitesse. L'expéditeur doit, comme pour les marchandises. remettre à la Compagnie une note portant déclaration de la nature de l’envoi. Le transport du gibier est refusé en temps prohibé. Les
denrées sujettes aux droits doivent être accompagnées d’acquits à caution ou de passavants, non susceptibles d’être périmés avant la livraison. Les frais et risques résultant de contraventions pour circulation de denrées prohibées, ou défaut do déclaration de denrées soumises aux droits, retombent à la charge de l’expéditeur. — Les Compagnies sont autorisées h percevoir, pour les marchandises et les denrées , & titre de frais de magasinage , un droit de 20 c. par fraction indivisible de 100 kilogr., lorsqu’elles sont adressées bureau restant. Tout article dont le poids est inférieur à 100 kilogr. est soumis au même droit. Si les marchandises et les denrées ne sont pas enlevées dans les 24 heures, il est perçu un droit supplémentaire de 5 c. par 100 kilogr. et par jour. — Les marchandises sont soumises A un droit de camionnage , qui varie selon le mode de transport et les charges, et selon les rayons du parcours. Dans la Compagnie du Nord, le tarif pour les facteurs de ville est ainsi déterminé pour le 1" rayon (Paris est divisé en 4 rayons) :
Voyage au crochet 1 à 30 kil.. 0f.6UC.
Idem 31 à 50 kil.. 0 75
Idem 51 à 75 kil. 1
Charrette à 1 hommes. 1 à 150 kil. 1 50
Charrette à 2 hommes. 151 à 300 kil.. 2 »
Charrette à 3 hommes. 301 à 500 kiL. 3 »
Par 100 kil 50
Finances et articles de valeurs. — On comprend , sous cette dénomination, les matières d’or, d^argent et autres métaux précieux, soit travaillés, soit monnayés, soit en lingots: les articles, les titres et tous papiers déclarés râleurs. Les finances et articles déclarés valeurs . dont le poids serait supérieur à celui de leur valeur déclarée, h raison de 500 gr. par 100 fr. , payent une taxe qui ne sau- I rait être inférieure à la plus forte des deux taxes 1 qu’on pourrait appliquer. Aussi l'expéditeur doitil, pour le transport de ces objets, remettre à la Compagnie une note portant déclaration bien exacte ae la nature et de la valeur de l’envoi. En 1 cas de perte de l’envoi , la Compagnie n’est pas responsable d’une somme supérieure à la valeur déclarée. — Il n’est point perçu de frais de chargement et de déchargement* pour les finances et pour les matières précieuses qui leur seraient I assimilées. Mais elles sont soumises au droit de I factage , qui est de 30 c. par groupe.
Voilures et Chevaux. — Le transport dâ» voitures n’est acceptable qu’aux stations et pour les stations munies d’un quai d’embarquement. Toute voiture qui , par sa dimension , dépasse le gabarit , n’est pas accepté. Les voitures de dimension régulière peuvent être transportées par tous les trains, même par les trains express, sauf quelques-uns que , réservent les Compagnies. — I .a Compagnie du Nord l a fixé les bases du tarif pour le transport des voitu- [ res à grande vitesse ainsi qu’il suit : voitures à deux ou h quatre roues, h un fond et Aune banquette dans l’intérieur, par kilomèt., 0 £r. 40c.; voiture A auatre roues et A deux fonds , à deux banquettes dans l’intérieur, par kilomèt , 0 fr. 64 c. ; voiture» à quatre roues et à trois fonds, par kilomèt.,
0 fr. 78 c. — La Compagnie d’Orléans a établi le prix de ce transport par station et par fonds de voitures. Ainsi une voiture transportée de Paris A Bordeaux est portée comme suit sur le tarif : A
1 fonds, 328 fr. 85 c. ; A 2 fonds. 420 fr. 20 c. : à 3 fonds, 511 fr. 65 c. — Les frais de chargement et de déchargement sont payés, en outre, A raison de 2 fr. par voiture.
Le transport des chevaux a lieu par les trains A grande vitesse ét à petite vitesse , en wagonécurie ou en wagon à bestiaux.— Le transport des chevaux n’est accepté : eu wagon-écurie, qu’aux
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stations munies d’un quai d’embarquement pour les voitures; en wagon à bestiaux, qu'aux stations où il existe un quai d’embarq icment pour les chevaux. — Les animaux dont il n’est pas pris livraison lors de leur arrivée, sont mis en fourrière aux frais, risques et périls du destinataire, et, à son défaut, aux frais, risques et périls de l'expéditeur. — La Compagnie du Nord perçoit 20 c. par kilomèt. parcouru et par cheval trans* i porté a grande vitesse, sur la demande des expéditeurs. — La Compagnie d’Orléans a établi son j tarif pour les chevaux, comme pour les voitures, J par station et par tète de cheval. Ainsi le transport d’un cheval de Paris à Bordeaux coûterait 131 fr. 80 c. ; de Paris à Orléans, 28 fr. 50 c. , etc. — 11 est dû, en outre, 2 fr. par cheval pour frais de chargement et de déchargement.
Buffet. Les voyageurs qui séjournent pendant un délai plus ou moins long, fixé par l’administrât ion, dans les stations munies d’un Buffet, ont la facilité et la faculté de prendre leur repas dans j ces buffets. Le prix des objets de consommation j y est fixé d’avance et a reçu l’approliation de l’ad- | ministration du chemin de fer qui, du reste, I nomme le titulaire de cet office. Il faut donc accepter les prix de la carte sans les discuter. — Il est bon toutefois de savoir qu’aux environs des embarcadères, il existe ordina:rement des hôtels, restaurants et tables d’hôte où l’on est bien servi i et à meilleur marché que dans les Buffets. Chaque 1 voyageur est libre d’opter en faveur de l’un ou de l’autre de ces divers etablissements.
Nota. Les Compagnies de chemins do fer sont responsables du retard dans l’arrivée des convois, et elles peuvent être passibles de dornraages-intérôts envers les voyageurs, lorsque le retard éprouvé par ceux-ci est imputable à la faute de l’administration ou de ses employés.
> Le négociant ou le particulier à qui le préposé d’un chemin de fer remet un colis et qui ne refuse ni ne conteste la réception a le droit, avant de payer le prix du transport, de procéder, en présence du préposé, à la vérification intérieure du colis , alors même que son état extérieur ne présente rien de défectueux et ne peut faire soupçonner qu’il ait été ouvert. Il est bon de savoir qu’aux termes des art. 103 et 105 du Code rie commerce, le destinataire qui a reçu les objets transportés et qui a payé le prix du transport sans avoir procédé k la vérification de ces objets, perd tout recours contre le voiturier pour les avaries qu’il pourrait ensuite découvrir.
Chemins de fer (Personnel des). — La construction, l’administration et l’exploitation des chemins de fer, dont l’importance va toujours croissant, ont donné naissance à une foule d’emplois plus ou moins importants et qui tous sont généralement recherchés, mais pour l’accès desquels il ne faut compter, à moins d’aptitudes spéciales et généralement reconnues, que sur les relations qu’on eut avoir et sur la protection des principaux agents es Compagnies. Nous nous contenterons donc de donner la liste de ces divers emplois avec les émoluments qui y s int ordinairement attachés, renvoyant d’aiDeurs aux articles spéciaux qui leur sont consacrés.
Administration centrale. Elle est ordinairement dirigée par un Conseil d'administration , de 15 à 30 membres, choisis parmi les principaux actionnaires et dont les fonctions <onl gratuites, ou qui ne reçoivent d’autre rétribution que des jetons de présence, dont l’importance a été fixée une fois pour toutes par rassemblée générale des actionnaires. Ce conseil d’administration délègue presque toujours une partie de ses pouvoirs, soit à un Comité de direction , soit à un Directeur unique , qui reçoit
alors un traitement dont le chiffre varie de 15 à 25000 fr. Au-dessous de lui se trouvent placés : un Secrétaire général, qui reçoit de G à 15000 fr. ; plusieurs Chefs de bureau , chargés du contentieux, des titres, de la caisse, et de la comptabilité générale, de 3 à 8000 fr. ; des Sous-chef v, de 2 k 4000 fr. , et des Employés , de 1200 à .‘.V 0 fr.
Exploitation. Elle comprend : 1* le service du transport des voyageurs et des marchandises; 2* le mouvement et l'agencement des trains; 3" la traction. Elle est dirigée tantôt par deux chefs chargés l’un de l’exploitation commerciale, l’autre du mouvement et delà traction, tantôt par un seul Chef de l'expiai talion , dont le traitement peut s’élever de 8 à 15000 fr. De lui dépendent : 1° pour le transport des voyageurs et des marchandises . un Chef de l'exploitation commerciale (4 h 10000 fr.), des Chefs de bureau, chargés du personnel, delà statistique et du contrôle (2 «5i 3000 fr.), des Emp/oy/v de ces divers bureaux (1200 à 2000 fr.), des Inspecteurs (2200 à 4000 fr.); un Receveur principal (2400 à 4000 fr.), des Receveurs pour les billets, les marchandises , les bagages (1200 à 2000 fr.), des Chefs d’expédition . des arrivages , de la manutention (1300 h 3000 fr.) . des Conducteurs , Chefs de train (1400 à 1G00 fr.), des Facteurs, Chefs d’équipe , Pointeurs, Livreurs (900 à 1000 fr.), des Chargeurs, Bdcheurs , Décharg * urs (600 à 1 100 fr.); — 2* pour le mouvement , des Chefs du mouvement (4000 à 6000 fr.) . des Chefs de bureau , Sous-chefs et Employés (1200 h 4000 fr.), des Inspecteurs (2200 à 4ÜU0 fr.) , des Chefs de gare , 2400 à 6000 fr.) , avec des Sous-chefs (1600 à 2400 fr.), des Chefs rlc station (1200 à 2000 fr.), des Surveillants, des Conducteurs garde-frein , des lampistes, Croisse urs, Chefs dféquipe (1000 à 1500 fr.) , des Hommes d’équipe et Tourneurs de plaques, des Laveurs de voitures. Balayeurs , etc. (700 à IKK) fr.); — 3” pour la traction, tics Ingénieurs de la traction (6 k 8000 fr.), des Inspecteurs (2 à 3000 fr.), des Chefs de dépôts (2400 à 3000 fr.), des Mécaniciens (1500 à 2500 fr.) , des Chauffeurs (100 * à 1500 fr.).
Entretien et surveillance de la voie. — Cette partie du service exige un personnel considérable, savoir; un Ingénieur en chef (10 à I5000fr.), des Ingénieurs et Sous-ingénieurs (4 à 6000 fr.) , des Inspecteurs (2400 à 4000 fr.). des Chefs de bureau 2000 à 3600 fr.), des Dessinateurs géomètres (1500 k 3000 fr.). des Expéditionnaires (1200 à 1800 fr.), des Chefs de section (3 à 5000 fr.) , des Conducteurs (2 à 3000 fr.) . des Piqueurs (12 à 1800 fr.) . des Surveillants de nuit, des Gardes-disques , Gardesligne , Gardes-barrières, Aiguilleurs, Cantonniers, etc. (800 à 1000 fr.)
Cite min d’assommoir ( Chasse , Animaux nuisibles). Dans les propriétés que l’on veut rendre giboyeuses, on doit avant tout s’occuper de détruire Les animaux nuisibles : un des moyens ies plus efficaces est le chemin d’assommoir. On trace de distance en distance de petits sentiers; on peut les faire sinueux, si le terrain l’exige, mais il est préférable de les tracer en droite ligne, afin de pouvoir d’un bout eu embrasser toute l’étendue et n’ètre pas obligé de les parcourir entièrement pour surveiller les pièges que l’on y tend; ces pièges, que l'on nomme assommoirs t consistent en une planchette surchargée d’une pierre, et suspendue en l’air, à l’aide d’un petit morceau de l>eis qui s’échappe, lorsque l’on vient à toucher sur une
S dite marebette placée au ras du sol. Pour conuire les animaux nuisibles jusqu’à ce r-iége, on met en cet endroit du sentier des branchages qui vont en se rétrécissant, et ne laissent plus qu’un étroit passage: on tient le chemin bien propre , en sorte que les hôtes puantes le suivent volontiers; elles s'engagent dans le passage, et, lorsqu’elles
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viennent à toucher la détente, la pierre tombe et elles demeurent prises. — Quelquefois, au lieu d’une pierre, on se sert d’une planchette munie d’une queue qu’on passe dans une corde tordue comme celle a’une scie, de manière à la tendre fortement; un petit crochet placé au bout de la marchette sert à la retenir. Quand l'animal attiré par l'appàt monte sur la marchette, il fait échapper le crochet, et la planchette, se retournant d autant plus vivement que la corde est plus tordue, assomme l’animal : on peut même armer la planchette de pointes pour tuer l’animal plus sûrement. — On se sert d’un piège analogue, mais plus petit, pour détruire les corbeaux et les moineaux.
CHEMINÉES { économie domestique). Dans les contrées où le bois est abondant et à bon marché, c’est le moyen de chauffage le plus général. C’est aussi le plus agréable et le plus sain ; mais il devient tous les jours plus coûteux, même en substituant la houille au bois comme combustible. En effet, une cheminée ordinaire n’utilise en moyenne que G p. 100 de la chaleur produite par le l>ois, et 13 p. 100, de celle produite par la houille. Pour qu’une cheminée donne toute la somme de chaleur qu’elle peut fournir, il faut que le foyer soit placé le plus en avant possible de la cheminée, que son ouverture soit étroite, et que les parois intérieures soient revêtues de plaques de faïence, ou de cuivre poli, de manière a réfléchir le calorique, et à le renvoyer dans la pièce. En étranglant le tuyau de cheminée à son point de départ, et en y plaçant un registre mobile, qu’on ouvrira plus ou moins suivant l’activité du feu, on diminuera la quantité d’air froid attiré par la combustion. Au moyen de ventouses habilement disposées, on fera passer l’air extérieur sous la cheminée do manière qu’il s’échauffe avant d traverser le foyer, et on pourra même utiliser, pour chauffer la pièce, une partie de la chaleur emportée par le tuyau. — Une bûche en fonte percée ue trous à ses deux bouts, de manière à y établir un courant d’air, augmente considérablement la chaleur d’une cheminée.
Les cheminées ont fort souvent !e défaut de fumer. Cela tient quelquefois à ce que les jointures des fenêtres et des portes ferment trop hermétiquement : il est toujours facile de remédier à cet inconvénient. Le plus souvent les cheminées fument . parce que lo tuyau de conduite étant trop court ou trop large, n’a pas un tirage suffisant : on
remédie en mettant un rideau de tôle au charnranle de la cheminée, et en surmontant le tuyau de conduite d’un tuyau vertical, plus étroit à 1 ouverture qu’à la base : on peut .aussi ajouter une trappe à la hase du tuyau ue conduite. Les cheminées placées en face d’une porte ou d’une fenêtre fument presque toujours : on aura soin d’éviter cette disposition. Si une porte établit un courant d’air oblique, qui rappelle la fumée dans la chambre, on mettra un paravent , ou bien on changera les gonds de manière «pie la porte s’ouvre dans le sens opposé. Si l’on fait du leu dans deux pièces continués, et que le feu d*une cheminée fasse fumer l’autre, on réunira les deux tuyaux en un seul, si c’est possible, ou dans le cas contraire, on tiendra la porte de communication soigneusement fermée quelquefois même en ayant le soin d’al- 1 umer les deux feux en même temps, et de ne pas pousser l'un plus que l’autre, on arrive à empêcher les cheminées de fumer.
Dans un appartement bien tenu, une cheminée doit être toujours munie d’un garde-feu pour empêcher que le feu ne roule sur le parquet ou sur le Pipis. Pour empêcher qu’une étincelle ne soit projetée dans l’intérieur do la chambre, et qu’aucun objet, papier ou étoffe légère , ne soit entraîné dans le foyer par le tirage de la cheminée, on a imaginé
i un appareil ingénieux, le pyroscèpe ou garde-feu Cauarelier : c’est un rideau en toile métallique .
I ayant toute la hauteur et toute la largeur Je h ; cheminée et qui, fixé à la tahletle qui garnit .o ; dessus de celle-ci, monte et descend à volonté, à la manière d’un store. Grèce à cet appareil, bien supérieur aux écrans à rouleaux, aux garde-feu à feuilles et autres, on n’a plus à craindre les accidents funestes et malheureusement trop fréquents j qu’occasionnent l’imprudence des enfants et l’am- ' pleur des robes d’aujourd'hui. Yoy. Poëlrs.
Feu de cheminée, lorsqu’on s’aperçoit que le feu a pris dans un tuyau de cheminée, ‘on doit aussitôt éteindre ou retirer le bois «Humé ainsi que la braise; on bouche l'ouverture inférieure delà cheminée, en y plaçant un devant de cheminée qui s’y adapte Lien, bu mieux encore un drap de lit. une couverture de laine, une nappe pliée eu double et largement mouillée, de manière à intercepter complètement l’air extérieur. On saisit ensuite par le milieu ce drap ou cette couverture, et en lui donnant un mouvement de va-et-vient, ou provoque la chute de la suie enfl <mmee. Avec ces précautions le feu ne tarde pas à s'éteindre. Si c’e>t dans un poêle que le feu se déclare, il faut fermer la clef et boucher la porte au>si bien que possible.
Un moyen de prévenir les feux ne cheminée j c’est d’enuuire l’intérieur du tuyau d’un mélange ! de chaux éteinte et d’argile : la’ suie ne s’attache point à cet enduit. Le plus sûr, en tous cas. est ue faire ramoner souvent les cheminées et tout au moins deux fois l’an; on doit aussi nettoyer fré quemment l'outrée «lu tuyau avec un long balai.
ChfminCes ( Législation). Celui qui veut construire une cheminée près d’un mur, mitoyen ou non, est obligé de laisser la distance prescrite par les règlements et usages locaux, ou de faire les ouvrages prescrits par les mêmes règlements et usages, pour éviter «le nuire au voisin (C. Nap- , art. 61k). Si l’on veut construire une cheminée contre ou dans le mur du voisin, il faut nécessairement acheter do celui-ci la mitoyenneté . au moins de remplacement de la cheminée; s’il y a des poutres ou solives dans l’ép tisseur du mur . on les réduit jusqu'à moitié de ce inur. Celui à qui un mur appartient exclusivement peut y encastrer une cheminée; un acheteur de la mitoyenneté ne pourra faire reculer ni supprimer la cheminée. Quand, au moment où J’on construit la chqminée, le mur est mitoyen, on ne peut rien prendre sur son épaisseur, sous peine d être oblige par le voisin à rétablir le mur dans toute son épaisseur, ce que, en cas de refus ou de retard, le voisin pour- ! rait faire exécuter aux frais du constructeur de la I cheminée. Cette construction dans un mur mitoyen ! suppose ou que le règlement ou usage local l’autoj risc, ou que la cheminée a été construite par le J propriétaire d’un mur qui séparait deux maisons autrefois à lui appartenantes, et qui est devenu mitoyen par la séparation des deux maisons.
Des dispositions excellentes sur La construction et l’entretien des cheminées sont contenues «lans les ordonn. de police des 24 nov. IH43 et 11 déc. 1852. En voici les principales prescriptions : Toutes les cheminées doivent être établies de manière à éviter les. dangers du fed et à être facilement nettoyées ou ramonées. Il est interdit d’adoaser de1» foyers de cheminées à des cloisons dans lesquelles il entrerait du bois, à moins de laisser, entre le parement extérieur du mur entourant les foyers et les cloisons, un espace de 0**16. Les foyers des cheminées ne doivent être posés que sur des voûtes en maçonnerie, ou sur des trémies en matériaux incombustibles. Il est défendu de poser les bois des combles et des planchers à moins de U", 16 de toute face intérieure des tuyaux de che-
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minée. Les languettes des tuyaux en plâtre doivent être pigeonnées à la main, et avoir au moins U“,08 d’épaisseur. Chaque foyer de cheminée doit avoir son tuyau particulier dans toute la hauteur du b&timent. Les tuyaux de cheminée qui n’auraient pas au moins 0*,60 de largeur sur 0",25 de profondeur, doivent être construits en briques, en terre cuite ou en fonte. Ils ne peuvent être que de forme cylindrique ou à angles arrondis, sur un layon de IP.06 au moins. Ces tuyaux ne peuvent dévier de la verticale de manière à former avec elles un angle de plus de 30 degrés (un tiers de l’angle droit). L’accès à leur partie supérieure devra être facile. Les mitres en plâtre sont interdites au-dessus des tuyaux des clieminées. Aucun tuyau conducteur de fumée en métal ne pourra traverser un plancher ou un pan de bois, à moins qu’il ne soit entouré au passage par un manchon en métal ou en terre. — Dans un intérêt de salubrité et de propreté, les propriétaires d’usines qui emploient des machines à vapeur doivent, à Paris, construire les cheminées de ces machines de manière à brûler leur fumée, ou ne brûler que du coke ou du bois (Ord. du 11 nov. 1834).
Les propriétaires sont intéressés aux précautions à prend le pour la bonne construction des cheminées; car ils répondent des dommages causés par une construction vicieuse. Si les lois et règlements ne sont pas observés dans la construction des cheminées, le voisin a le droit de demander que les contraventions soient constatées, et lorsqu'elles le sont, d’exiger la destruction des cheminées, ou. au moins, la reconstruction dans les parties défectueuses. — Les réparations de menu entretien à faire aux âtres, contre-murs et tablettes des cheminées sont à la charge des locataires (C. Nap., art. 1754). Les autres dépenses doivent être faites par le propriétaire. Le nettoyage et le ramonage sont, quand il n’y a pas convention contraire, à la charge des locataires. Il y a une amende de 1 à 5 fr. contre ceux nui négligent d’entretenir, réparer ou nettoyer les cheminées (C. pén., art. 471). U est généralement défendu d’employer le feu au ramonage des cheminées. — Lorsqu'un incendie a été causé par la vétusté, ou par le défaut, soit de réparation, soit denettoyage descheminées, les personnes chargées de les entretenir, réparer ou nettoyer, sont passibles d’une amende de 50 à 500 fr. (C. pén., art. 458).
CIIEMISES i Ifygiène , Éc*m. dorn.). Ou emploie, pou.- les confectionner, soit des toiles de coton, telles que le madapolam ou la percale ( Voy. Coton) , soit des toiles de fil, et de préférence la toile d’Irlande ou de Bretagne (Voy. Toiles). Pour les personnes dont la peau est délicate et irritable, leschem ises en toile peu vent la préserver du frottemen t des vêtements de dessus; mais elles ont l’inconvénient de se refroidir assez vite quand elles ont été mouilléos par la sueur. Quand on n’a pas l’habitude de porter des gilets de flanelle f les chemises en coton sont préférables aux chemises do toilo; elles préservent mieux du froid , des brusques changements de température, et pendant les chaleurs elles absorbent facilement les produits de la trauspi ration. Quel que soit le tissu qu’on adopte, il convient de changer de chemise deux ou trois fois la semaine, pour le moins, et de ne pas conserver pendant la nuit celle dont on fait usage pendant le jour : ce sont là des soins vulgaires de propreté.
Il faut pour une chemise d'homme, en toile ou en coton, de 2", 50 à 3“ d’étofTe ayant ù",90 ou 1 mèt. de largeur. La façon de ces chemises étant toujours d’un prix assez élevé, il convient de n’acheter que des étoffes de bonne qualité et d’un bon usage , sauf à les payer un peu plus cher. Les chemises d'homme varient souvent dans leurs
formes, et surtout dans la manière dont sont disposés les devants, les cols et les poignets. Il serait donc difficile de donner à cet égard des indications précises. Toutefois la forme le plus généralement adoptée est colle des colsetdes poignets brisés, et des manches sans goussets, avec une pièce j sur les épaules, les emmanchures étant évadées en rond : celles-ci doivent être renforcées d’une double étoffe, parce que c’est la partie la plus sujette à s’user par le frottement des bretelles. On peut rapporter aux chemises d’homme des devants, des cols et des poignets d’une étoffe plus fine que celle du corps de la chemise. Dans ce cas, on utilise les morceaux qu’on a retirés du devant de la chemise pour faire les pièces des épaulettes et la ceinture. A Paris et dans les grandes villes, il y a des magasins qui s’occupent spécialement de* la confection des chemises d’homme. On peut s’y procurer, ainsi que dans la plupart des magasins île lingerie , des chemises toutes faites, à des prix modérés. On peut aussi les faire faire sur mesure d'après un modèle qu’on aura choisi.
Une chemise de femme exige 3 mèt. d’étoffe, et 2“,50 pour une chemise à manches longues. II y a plusieurs manières de tailler les chemises de femme. Si l'on veut les tailler d l'anglaise, il faut, après avoir coupé un morceau d’étofle d’une longueur double de celle que doit avoir la chemise, replier ce morceau sur lui-même de manière que les lisières soient bien assemblées; puis on love d’un coté, et de haut en bas, deux pointes qu’on reporte de l’autre côté, en mettant la partie étroite à la hauteur de l'emmanchure. Les pointes dépassent donc, dans leur partie large, le bas de la chemise de toute la grandeur de l'emmanchure. On enlève cette partie double des pointes, qui sert à faire une manche, étant réunie par un surjet. Les pointes sont coupées droites jusqu’à la longueur que doit avoir l’emmanchure . puis on les arrondit de manière que celle-ci soit ronde; on plie ensuite en biais jusqu’en bas, en laissant à la pointe assez do largeur pour que, lorsqu’elle est reportée de l’autre côté, elle donne au bas de l’emmanchure la même largeur que la partie ronde. On arrondit le bout de ces pointes lorsqu’elles sont cousues, afin de donner la môme forme aux deux emmanchures. On évide ensuite la chemise en carré un peu plus devant que derrière; cette évidure se'rt à faire la seconde manche et un gousset de manche. Ouant à la coulisse, elle consiste simplement en un ourlet tracé et piqué à l’endroit. L’ourlet des manches doit être aussi plié à l’endroit et piqué; le gousset des manches s'arrondit en bas, de façon qu’il s’adapte dans le rond que forme le bas de l’emmanchure; le second gousset des manches se prend à la pièce. On doit arrondir un peu le bas de la chemise au bout des coulures de biais que forment les pointes. On peut monter l’évidure de la chemise sur un poignet qu’on proportionne à la largeur de la poitrine de la personne, et on fend la chemise sur le devant. On la tient fermée au moyen de boutons. On fronce un peu les manches à l’emmanchure et on y rapporte un
K net piqué. Ces poignets peuvent être ornés de eries ou de dentelles. — On peut encore tailler ces chemises en levant de chaque côté, jusqu’à moitié de la longueur, quatre petites pointes qu’on reporte en bas. On trouve une manche dans l’éviaure ; on prend l’autre à la pièce. On peut aussi tailler les emmanchures de forme un peu ovale, comme celles des chemises d’homme, et ne pas mettre de goussets aux manches. Une manier®
S lus élégante do faire les chemises est de les évier en ovale, comme on éviderait une robe dé- | colletée, un peu plus en avant qu’eu arrière: on festonne le bord, on peut aussi l’orner d’une bro-
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derie, qu’on place plus bas que le feston; en dessous, on fait une coulisse de ruban de coton croisé, posée à niât; on la pique des deux côtés en dessus. Le bas aes manches se festonne comme l’évidure; cette forme est très-gracieuse et sert de chemisette ; la coulasse, ainsi disposée, s'use beaucoup moins que lorsqu elle est placée au boni de Péviuure.
Chemise de brassière. Cette chemise se fait en toile fine ou en calicot peu épais. Elle doit être taillée de la môme façon que la brassière ( Voy. ce mot); il n’est pas nécessaire d’ajuster des cordons dans le dos, puisqu’elle est maintenue par la brassière; elle aura seulement & l’évidure une coulisse, dans laquelle on passe un lacet de coton. L’évidure peut être garnie d’une dentelle ou d’une broderie. Le lias des manches peut aussi être orné s’il n’y a pas do poignets.
On doit avoir ues chemises de brassière de trois randeurs, et en assez grand nombre, pour tenir enfant toujours propre. La couture qui lie la manche à l’emmanchure doit être rabattue, pour ne pas blesser l’aisselle de l’enfant
CHENAL. Voy. Etangs.
CllÈNE ( Sylviculture ). Le Chêne se plaît généralement sur les revers des plaines et des montagnes. Situé trop haut, il souffre du froid et des coups de vent, et trop bas, de l’humidité. — Les variétés les plus estimées et les plus répandues sont le Chêne rouvre , vulgairement Ch. rouge , et le Ch. d gland pçdonculè , dit aussi Ch. blanc. Le premier, dont le stère pèse lOOOkilogr., vient clans les sols argileux et argilo-sableux , dans les argiles mêlées de sable et de calcaire, et dans les argiles ferrugineuses; il atteint, selon le terrain, de 20 à 30 mèt. de haut. Le second est d’un accroissement plus rapide, mais le stère de son bois ne pèse que 750 kilogr. 11 se plaît dans les mômes natures de terrain que le Ch. rouvre, mais il exige encore plus de profondeur du sol. Os deux variétés fournissent les plus belles charpentes employées dans les constructions. On en tire, en outre, des bois de charronnage, de menuiserie, de feu, de charbon, des cercles et du merrain pour la tonnellerie, de la fente pour la boissellerie , des échalas, des lattes, etc. Le Chêne rouvre est celui qui fournit le meilleur tan et laglandée la plus abondante, celle qui est le plus recherchée par les porcs et les sangliers (Voy. Glands). — Le Ch. vert ou Yeuse est l’espèce qui s’accommode le mieux des terres sèches et sablonneuses : elle ne supporte pas les hivers du climat de Paris. Sa hauteur ne dépasse guère 10 mèt. ; son bois, qui croît lentement, sert à faire des essieux, des poulies et des ouvrages de tour de grandes dimensions. La pesanteur de l’Yeuse égale celle du Rouvre. — Le Ch. liège ou Surier se plaît, comme l’Yeuse, dans les terres douces; il appartient aux zones méridionales. Son écorce peut être enlevée tous les 8 â 10 ans; on commence à l’exploiter utilement à l’âge de 20 à 30 ans. Un arbre bien aménagé donne de bons produits jusqu’à 130 ou 150 ans (Votj. Li£gk). Le stère de ce bois pèse plus de 1200 kilogr. — Le Ch. balotte se plaît également dans les régions méridionales; il donne des glands doux qui se mangent crus ou grillés comme les châtaignes. — Le Ch. Tauzin ou Ch. noir a des glands petits et pointus attachés immédiatement aux branches : son bois, très-dur. mais généralement tordu, est peu propre aux constructions, mais il est excellent pour le chauffage.
A l’exception du Tauzin, dont les racines sont traçantes, toutes les espèces de Chêne se multiplient par semis, soit en pépinière, soit mieux à demeure. On choisit les glands les plus gros, les plus pesants et le* plus colorés, et on les sème à rautomne, dès qu’il» sont mûr», ou après les
fortes gelées. Los semailles d’automne n’exigent aucun soin particulier pour la conservation des fruits; mais, en revanche, les animaux et les pelées y font souvent beaucoup de dégâts. Pour les semailles de printemps, on stratifie le gland pendant l’hiver, et l’on a soin de l'entretenir de telle sorte qu’il commence à germer au moment où on le met en terre; s’il germe de bonne heure, il faut le semer sans attendre plus longtemps ; s’il est en retard et qu’au lieu de germer il tende à se dessécher, on l’arrose légèrement. Après avoir défoncé le sol à la bêche, à 0",25de profondeur, l’avoir débarrassé «le toutes mauvaises herbeset suffisamment ameubli, on sème les glands à la main dans dos sillons qui se touchent. Si l’on sème en pépinière, il faut ménager entre les glands un espace de 0“,35 pour pouvoir laisser le jeune plant 3 ou 4 ans en place sans le déranger. — Dans un taillis, il est avantageux de mêler d’autres essences a celle «lu chêne. Quand il compose seul la masse, il croit moins vite et dépérit plus promptement. On peut associer au Chêne le hêtre, le charme et encore mieux les bois blancs. — Lorsqu’on élague les Chênes, il faut avoir soin de ne pas couper les branches au ras du tronc : c’est le moyen de conserver bien sain le bois de la tige ; on pourrait le faire tout au plus pour les petites branches dont la plaie est recouverte dans l’année.
Toutes les espèces étrangères peuvent se greffer on fente sur le Chêne rouvre.
(Hygiène). V Écorce de chêne est douée de propriétés astringentes très-énergiques, et peut être utilement employée en gargarismes, en lotions et en fomentations. Pour les gargarismes, on fait bouillir de 8 à 16 gr. d’écorce dans un litre d’eau, et pour les lotions ou fomentations, de 20 à 30 gr. dans la même quantité d’eau.
CIIENEVIÈRE, C.nftSRVis. Voy. Chanvre.
CHENIL (Chasse). Le froid, l’excès de chaleur et l’humidité étant également nuisibles aux chiens, on doit éviter ce triple inconvénient dans la construction du chenil, qui consiste en une suite de loges en planches ou mieux en maçonnerie, où habitent séparément les différentes espèces de chiens de chasse, chiens courants, chiens d'arrêt , chiens lévriers. Le chenil doit être autant que possible exposé au levant, mais jamais au midi; tî aura 1-.70 d’élévation et une bonne toiture en ardoises ou en zinc. Il faut recouvrir le sol de planches épaisses en ménageant une pente légère, et en y pratiquant «les trous pour l’écoulement des urines; de plus, creuser la terre sous le plancher 5, la profondeur de 0",50, afin de garantir le chenil contre l'humidité. Cette excavation payée de briques sur plat doit offrir une pente qui permettra aux urines de s’écouler dans une rigolo que l’on fera régner sur toute la longueur du chenil. Les loges communiqueront entre elles par des ouvertures que l’on fermera à volonté, de sorte que l’on pourra réunir ou séparer les chiens. Chaque loge aura sa porte ; il faut que l’air et la lumière y pénètrent librement. Un grillage placé è quelque distance du chenil formera une espèce de parc assez grand pour que les chiens y prennent leurs ébats, et puissent y noire, y manger, y «léposer leurs excréments. Ces animaux doivent toujours avoir de l’eau h leur disposition. Les chiens en hiver et pendant la saison de la chasse ont besoin d’une abondante litière; en été, ils couchent fort bien sur des jlanches. La litière sera souvent renouvelée et ne sera jamais humide.— Un chenil doit être tenu avec une extrême propreté dans l’intérêt de la santé des chiens qui sont si exposés aux maladies cutanées. Des lotions fréquentes de heuzinc détruiront les
iiuces. Au retour de la chasse, pour se délasser de eurs fatigues, les chiens réclament une tempéra-
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ture élevée elle repos; aussi fera-t-on bien de disposer dans un coin du bâtiment deux chambres basses à cheminées où les chiens pourront se sécher et se reposer. Yoy. Cuien dk chasse.
CHENILLES (Animaux nuisibles). Toutes les chenilles sont plus ou moins nuisibles, en dévorant les parties vertes des arbres et des autres végétaux Cultivés : quelques-unes attaquent particulièrement certaines plantes utiles; les moyens de les détruire seront indiqués à leurs articles spéciaux. (Voy. àglosse, Allcite, Ptralb, Teignes, etc.). — Les chenilles les plus répandues nuisent particulièrement aux arbres forestiers, aux arbres fruitiers et aux plantes potagères. Dans les bois d’arbres résineux, qui portent au lieu de feuilles des aiguilles persistantes, les chenilles les plus malfaisantes sont La Ch . fi le use et la Ch. tordeuse du pin. Les gros cocons blanchâtres de la tileusc réunis par paquets s’aperçoivent facilement : en Allemagne . où les forêts dp pins en sont souvent infestées. on les fait rechercher et détruire par les eufants. La tordeuse ronge principalement les jeunes pins: en faisant enlever au printemps les pousses terminales qui se flétrissent, et qui presque toujours contiennent intérieurement une chenille, on s’opposera efficacement à la propagation de cet insecte. La chenille du Bombyx moine et celle du Bombyx du ch’ ne dépouillent souvent de toute leur verdure en été les bois à feuilles caduques. Les moyens de destruction que l’homme peut leur opposer sont tout â fait insuffisants ; tuais il peut et doit ménager avec le plus grand soin les oiseaux insectivores tels que mésanges, rossignols, fauvettes, bergeronnettes, rouges-gorges, etc., ainsi que les hérissons qui détruisent des quantités énormes de ces chenilles. Les Ch. serpenleuscs vivent constamment réunies jusqu'au moment de se transformer en nymphes : elles filent en commun des toiles où elles se retirent pour changer de peau. Mais, comme elles voyagent sans cesse d’un arbre à l'autre et qu’à chaque mue elles filent une nouvelle toile, souvent ceux qui recherchent les nids pour les détruire ne trouvent que des toiles vides. Les C'A. processionnaires vivent aussi par groupes, et sont pour celte raison, faciles à rechercher et à détruire. Les poiis dont ces deui genres de chenilles sont couvertes, adhèrent très-peu & leur peau ; dans les bois infestés de leurs nids, ces poils qui voltigent dans l'air, en s’introduisant dans les voies respiratoires , peuvent causer aux bûcherons et aux forestiers des maladies de poitrine fort dangereuses. Dans les jardins, la Ch. ù livrée et celle de la Phalène commune sont les plus nuisibles; elles attaquent également les arbres fruitiers et la plupart des plantes potagères. On peut, au printemps, enlever leurs nids très-apparents au sommet des branches dépourvues de feuilles, où celles de ces chenilles qui naissent eu automne ae sont enfermées pour passer l'hiver. Le jardinier qui donne aux arbres fruitiers la taille d'hiver, «luit apporter un soin particulier h rechercher, pour les détruire, les anneaux ou chapelets d'œufs de phalènes que la femelle de ce papillon dépose en forme de bracelets autour des petites brandies. La destruction de ces anneaux est un des moyens les plus efficaces qu’on puisse opposer à la multiplication des chenilles. — L’enlèvement et la destruction des nids de chenilles avant le développement du feuillage das arbres est soumis à des règlements qui le rendent obligatoire. Voy. Echenillage.
CHEPTEL' (Droit). On peut donner à cheptel, non-seulement un fonds ue bétail, mais toute espèce d'animaux susceptibles de croit, ou de profit pour l’agriculture ou le commerce, ce qui compreud les bêtes montrées par curiosité; on pour-
rait appliquer les règles de ce contrat aux abeilles, aux volailles, etc. Le bail à cheptel , quelles qu'en soient les clauses, peut se faire devant notaire, par acte sous seing privé, ou même verbalement ; dans ce dernier cas, comme dans toute espèce de locations, si le bail est nié, il ne peut être prouvé par témoins dès que la valeur des animaux excède 150 fr. Les droits et les obligations du bailleur et du preneur dans un cheptel sont déterminés par les conventions faites outre eux; ce n’est qu’à défaut de conventions particulières au’il faut suivre les règles générales établies par la loi pour chaque espèce de cheptel. (C. Nap. , art. 1800-18011)- Cheptel simple. Dans ce contrat, le troupeau donné à cheptel appat tient tout entier au liailieur. Afin de déterminer la valeur des bestiaux dont la perte doit peser pour moitié sur le fermier, on estime ordinairement le troupeau avant que le cheptel commence; cette évaluation n'est pas indispensable : mais quand elle a lieu, elle n’a pas pour effet de transporter la propriété au fermier. — Le preneur doit à la conservation du cheptel les soins u'un bon père de famille: il doit veiller au logement, à la nourriture, à la litière, à la propreté des bestiaux , à leur santé ; il doit surtout les soigner eu cas de maladie. S’il a commis une faute, même très- légère, ii répond des suites qu’elle aura eues; il répond auss» du fait de ses pâtres ou domestiques. Il n'est pas tenu des conséquences des accidents fortuits, â moins qu’ils n’aient été pré cédés de quelque faute de sa part. Alors môme uue les animaux ont péri sans sa faute, le fermier doit rendre compte des peaux; dans les cas d’épizootie, où il est défendu de rien conserver des animaux morts, le preneur à cheptel ne pourrait ni représenter les peaux, ni, à raison do ce fait, être obligé d’en payer le prix. — Si le cheptel périt en entier, sans la faute du fermier, la perte est pour le propriétaire; s’il n'en périt qu’une partie, la perte est supportée en commun, d’apres le prix de l'estimation origiuaire et celui de l’estimation faite à la lin du bail. Un troupeau peut être considéré comme perdu en entier uon-seuiement lorsqu’il n’en reste plus uue seule bète, mais encore lorsqu’il n’en subsiste plus assez pour constituer un fonds de bétail; on fait prudemment de stipuler dans le bail le nombre de tâtes de bétail qui sera nécessaire pour former le fonds du troupeau. Si une perte partielle de quelques animaux a lieu pendant la durée du bail et qu’au même temps il y ait eu du croît, la compensation se fait jusqu’à la fin du bail : à cette époque, si le déficit n’est pas comblé, la perte du surplus est partagée en commun. — Les parties peuvent s’entendre ensemble comme bon leur semble sur la manière dont les pertes seront supportées par chacune d’elles; toutefois, il y a certaines clauses qui seraient abusives, et que la loi défend; ainsi on ne peut stipuler dans un bail à cheptel que le fermier supportera la perte totale quoique arrivée par cas fortuit et sans sa faute; ni qu’il supportera dans la perte une part plus grande ciue dans le profit, ni que le bailleur prélèvera, a la fin, du bail, quelque chose de plus que le cheptel qu’il a fourni. Toute convention semblable est nulle et le fermier peut en faire prononcer l’annulation par les tribunaux. Il est permis de convenir nue l'une ou l’autre des parties aura une plus grande part dans les profits, mais aussi dans les pertes; on peut encore stipuler que le fermier supportera toute la perte et qu’il aura tout le profit. — Aucune des deux parties ne peut , sans le consentement de l’autre, disposer d’aucune hèle du troupeau, soit du fonds, soit du croit. Le fermier ne peut tondre, soit une ou plusieurs bétes, soit tout le bétail à laine, sans en prévenir le propriétaire; cet aver-
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tissement peut être donné par une lettre, ou même verbalement; dans ce dernier cas, il faut, par prudence, le donner devant témoins. La laine se partage entre le fermier et le bailleur : et par laine il faut entendre non-seulement la toison des moutons, mais aussi le poil des chèvres et le crin des chevaux. Le croit se partage également, et on y comprend non -seulement les élèves ? les petits des animaux, mais aussi l’augmentation de valeur résultant du prix des bêtes qu’on vend après les avoir remplacées par des jeunes. C’est le fermier seul qui profite du laitage, du fumier et du travail des animaux donnés à cheptel. Le bailleur ne
E ouïrait pas se réserver une partie de ces objets.
omme le fermier doit jouir du cheptel par luimême, il ne pourrait dans la vue d’en tirer un prix, louer les animaux à un tiers.
Le cheptel finit par l’expiration du temps pour le-
Tiel il a été contracté ; si la durée n’a pas été fixée, est censé avoir été fait pour 3 ans ; si après les 3 ans le fermier est laissé et reste en possession, et ue le bailleur ne demande pas le partage dans un élai déterminé par l’usage, il se forme un nouveau cheptel aux mêmes conditions que celui qui a précédé. — Avant l’expiration du cheptel, chaque partie peut en demander la résiliation si l’autre nartie ne remplit pas ses engagements. — A la fin du bail, ou lors de sa résiliation, il se fait une nouvelle estimation du cheptel, soit par les parties elles-mêmes, soit par des experts qu’elles nomment ou qu’elles font nommer par jugement. Le bailleur a le droit de prélever des bêtes de chaque espèce jusqu’à concurrence de la première estimation ; s’il n’existe pas assez de bêtes pour remplir cette estimation, le bailleur prend tout ce qui reste, et il est fait entre les parties un compte pour la perte.
La saisie ou la vente des bestiaux a une action importante sur l’existence du bail à cheptel. Si le cheptel estdonnéau fermierd’autrui, il doit être notifié au propriétaire de qui le fermier le tient , sans quoi ce propriétaire peut saisir et faire vendre les bestiaux pour le payement de ce que son fermier lui doit; cette notification doit être faite avant l’introduction des bestiaux dans la ferme, et a lieu par acte d’huissier. — La vente du cheptel par le propriétaire pendant que le fermier est on jouissance ne peut évidemment pas s’exécuter, la livraison étant, de fatt, impossible sans le consentement du fermier. Si c’est le fermier qui a vendu toutouparlio du bétail , le propriétaire bailleur peut demander la résiliation du bail : mais il n’a pas le droit de revendiquer les bestiaux vendus contre le tiers acquéreur. Les créanciers du bailleur ne peuvent saisir et vendre le cheptel qu’à la condition (le maintenir le cheptel. Les créanciers du fermier n'ont pas le droit de saisir le cheptel, puisqu’il n'appartient pas à leur débiteur (C. Nap., art. 1801-07).
Le bail à cheptel paye un droit d’enregistrement (le 20 c. par 100 fr. ; les cautionnements du bail payent la moitié. On doit évaluer dans le bail le produit annuel revenant au bailleur, s’il n’est pas fixé en argent, et indiquer la durée du bail; si cola n’a pas été mis dans le bail, les parties doivent en faire l’objet d’une déclaration au bas de l’acte, et avant l’enregistrement.
Formule. — Entre les soussignés M.... (nom , prénoms), propriétaire, demeurant à..., d'une part. Et M.... (nom, prMoms ), cultivateur (ou éleveur, ou nourrisscur), demeurant à..., d’autre part : M.... donne, à titre de cheptel simple, à M.... pour... années, à partir de ce jour, le fonds de bétail (ou les animaux) ci-après désigné' (indiquer le nombre , l'origine, la marque des animaux ), le tout d’une valeur de.... Le présent bail est fait aux charges et conditions suivantes ; ( spécifier avec
clarté les conditions relatives à l'entretien des bestiaux, d la tonte, aux pertes, à l’estimation en fin du bail , au partage des croîts pendant le bail).
Le produit annuel revenant au bailleur est évalué à lasomrae de... s ulement pour la perception des droits d’enregistrement.
Fait double à..., le.... ( Date et signatures).
Cheptel d moitié. Il forme une association entre doux personnes qui mettent en commun . par moitié, un certain nombre de bestiaux, pour en tirer le profit ou en supporter la perte. La partie qui se charge de soigner et d’exploiter le bétail commun, profite seule du laitage, du fumier et du travail des bêtes; le bailleur n'a droit qu’à la moitié des laines et du crott; toute convention contraire est nulle, à moins que le bailleur ne soit propriétaire de la métairie dont le preneur est fermier ou colon partiaire ; ce bailleur peut se réserver une portion des laitages, fumiers et travaux, à raison des bâtiments, terres et prairies qu’il fournit. Les autres règles du cheptel simple s’appliquent au cheptel à moitié; le droit d’enregistrement est le môme (C. Nap., art. 1818-20).
Cheptel au fermier ou au colon partiaire. — Le cheptel donné au fermier par le propriétaire d’une métairie, et appelé aussi cheptel de fer. oblige le fermier à laisser, lors de l’expiration du bail, des bestiaux d’une valeur égale au prix de l’estimation de ceux qu’il a reçus. Ce cheptel est immeuble par destination, et ainsi ne peut être saisi par les créanciers du propriétaire, qu’avec le fonds lui-même. L'estimation du cheptel donné au fermier ne le rend pas propriétaire des animaux: elle n’a d'autre effet que de fixer la valeur du cheptel que le fermier devra rendre à la fin du bail. Tous les profits du troupeau appartiennent au fermier; néanmoins, le propriétaire peut s'en réserver une partie par des stipulations du bail; il peut être convenu qu’une redevance lui sera payée chaque année en lait, beurre, laine, portion du croît. Le fermier ayant tous les profits, supporta toute la perte, môme totale et par cas fortuit, à moins qu’il n’y ait convention contraire. Les fumiers sont exceptés des profits personnels du fermier; ils doivent être employés uniquement à l’exploitation de la métairie. Le cheptel étant l’accessoire du bail à ferme auquel il sert de moyen d’exécution , il dure autant que le bail; et si ce dernier est prolongé par la tacite reconduction, le cheptel continue pour le même temps. A l’expiration du bail, le fermier ne peut retenir le cheptel en* en payant l’estimation originaire; il doit laisser un cheptel en nature et de valeur pareille à celui qu'il a reçu; s’il y a du déficit, il doit le payer, et il n’a droit qu’à l'excédant. Si le fermier ne représente pas le bétail qui lui avait été donné à titre de cheptel, il peut être contraint par corps par le bailleur, à moins qu’il ne prouve que le (léficit existant ne provient pas de son fait. — Les animaux restant la propriété du bailleur, les créanciers du fermier n’ont pas le droit de saisir le cheptel: tout au plus pourraient ils saisir l’excédant existant, s’il était certain qu’il y en eût un. Pour le surplus des règles relatives à ce genre de cheptel, Voy. Cheptel simple et Bail a ferme. Le cheptel donné au fermier, se confondant avec le bail, n’est pas soumis à un droit particulier et distinct d’enregistrement.
Le cheptel donné au colon partiaire suit les règles du cheptel simple, sauf les dispositions suivantes qui lui sont propres. Si le cheptel périt en entier, sans la faute du colon, la perte est pour le bailleur; si elle n’est que partielle, elle est supportée comme dans le cas du cheptel simple (Voy. ce mot). On peut stipuler que le colon délaissera au bailleur sa part de la toison à un prix inférieur
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à la râleur ordinaire; que le bailleur aura une élut grande part du profit; qu’il aura la moitié des laitages, etc. On ne peut mettre toutes les pertes à La charge du colon; mais il ne serait pas défendu de stipuler qu'il supportera une partie de U perte totale. Le cheptel uu colon partial re finit avec le bail principal de la métairie. Il n’est pas soumis à un droit d'enregistrement distinct de celui du bail dont il dépend (C. Nap., art. 1821-1830).
Cheptel improprement dit C’est le contrat qui a lieu lorsqu'un propriétaire de vaches les donne & loger et à nourrir tout en gardant la propriété de ces animaux : il n’a que le profit des veaux qui naissent. Le bailleur restant propriétaire, si des frais extraordinaires deviennent nécessaires, p. ex par maladie des vaches données à cheptel, c’est lui qui doit les supporter, après avoir été averti par le preneur. Si une ou plusieurs vaches périssent, c est au preneur de prouver que la perte a eu lieu par cas fortuit, et c’est au bailleur d’établir que la perte a eu lieu par la faute du preneur, auquel il veut faire supporter la perte. Le preneur est tenu, sous peine de résiliation ou de dommages-intérêts, de donner ses soins aux vaches, et de faire les dépenses qu’exige leur entretien ordinaire. Il doit les conduire au taureau pour les féconder, et pave, s il y a lieu, le droit de saillie, 11 a droit au laitage, sauf ce qui est nécessaire à l’allaitement du veau jusqu’au sevrage; il a droit aussi f u,. .rP‘er » 50,18 la condition de fournir et de payer la libère. Il peut exiger que le bailleur retire les reaux a rûge où ils peuvent être vendus, ordinairement a ^ semaines ; si les veaux ne sont pas retires, le preneur peut mettre le bailleur en demcurc par une sommation, et se faire payer la nourriture des veaux à partir du jour où ils auraient dû être retirés. Lorsque la durée du contrat a été fixée, il dure jusqu’à l’époque convenue, saut le droit de résolution qu'aurait le bailleur si le preneur mésusait des animaux. Quand aucun temps n a été fixé par la convention , ou que le cheptel a été fait sans écrit, le bailleur peut reprendre ses vaches quand il lui convient ; toutefois le retrait ne peut être exigé ni offert dans un temps inopportun, c’est-à-dire quand le contrat ne cesserait qu’au préjudice des intérêts de 1 une ou de l’autre partie; par exemple, le bailleur ne pourrait reprendre au mois d’avril une vache donnée au commencement de l’hiver, ni la retirer aussitôt après qu’elle aurait vêlé, le preneur payant pas, dans ces circonstances, une indemnité suffisante de ses dépenses et de ses soins; d’un autre côté, le preneur ne pourrait obliger le bailleur de reprendre la vache au moment où elle est le plus onéreuse ; par exemple le forcer à la retirer avant ou pendant l’hiver, si elle lui a été donnée eu avril précédent, ou lorsqu’elle est prête à fêler. Il faut se conformer aux usages locaux, s’il en exista qui règlent le temps et les conditions du contrat (C. Nap., art. 1831).
Nota, Pour qu’un cheptel, quel qu’il soit, puisse être avantageux au cultivateur, il faut que le profit au bailleur tféncëde pas de beaucoup l’intérêt de i 1 argent quo le preneur aurait avancé pour l'acquisition du troupeau.
CHERX IS [Horticulture). Les racines charnues et sucrées de cette plante potagère, connue aussi sous les nums de tiirole et de Berle, peuvent être mangées comme celles du Salsifis ( Voy . ce mot). La meilleure manière de la multiplier est de semer au printemps ou en septembre les graines de l’année.* On en forme des planches de i 5 rayons de O" ,03 à 0*, 04 chacun, et quand le ; plant est assez fort, on l’éclaircit à 0",08 de dis- 1 lance. Le chervis veut une terre douce, fraîche ét profoD le , des arrosages et des binages fré- i
■ quents. La récolte des racines commence en no- | vembre et peut durer tout l’hiver. — En triturant J dans l’eau la racine du chcrvis on peut en obtenir de l'amidon.
C11EVAL (Animaux domestiques ). La plupart des personnes qui possèdent des chevaux, les achètent tout élevés et déjà dressés; nous renverrons donc le lecteur pour tout ce qui concerne la reproduction et l’élevage du cheval aux articles Haras, Etalon, Je ment, Poulain; pour l’éducation, aux articles Dressage, Entrainement, Courses, etc., et i nous nous occuperons spécialement ici : 1 ° d u choix et de l’achat du cheval ; 2“ de son entretien, soit à l’état de santé, soit à l’état de maladie. — Quant à la manière d’utiliser le cheval pour l’agriculture, le trait et la selle, nous renvoyons aux articles Attelage, Habnajs, Harnachement, Charretier , Cocher, Menace des voitures, Équitation , etc.
1* Choix et achat du cheval. Il existe en France, un nombre infini de races de chevaux, indigènes, ou étrangères; nous indiquerons les principales.
Races françaises. — Dans le nord, le nord-oue>t et l’ouest delà France, dominent les ra^es poitevine, bretonne, percheronne, normande et boulonnasse; elles fournissent des chevaux de trait (gros, moyen, ou léger), et des chevaux de cavalerie. Le gros cheval du Poitou (marais), à la tête un peu lourde, le rein long, la croupe un peu courte, les os prononcés et du poil aux jambes; ses juments servent spécialement àla production du mulet. La partie bocagère de l’ouest de la France, fournit des chevaux plus légers pour la remonte. — Les chevaux bretons sont très-nombreux : on les emploie surtout pour la poste, la cavalerie et la selle ; on trouve des chevaux de gros trait de celte race dans les Cùtcs-du-Nord, et sur le littoral du Finisterre, et de beaux carrossiers vers S*- Pol de Léon. Les chevaux de trait bretons se confondent aisément avec les percherons : tous deux ont la robo gris vommelé ou rouan (Voy. Signalement); seulement le cheval breton a la tête plus lourde, le poil des jambes plus touffu, le pied plus large, les formes lus rondes, les canons et les paturons plus courts e cheval percheron a la tête carrée mais forte, les épaules larges et charnues, la poitrine vaste, le dos et les reins longs, la croupe doublée et quelquefois avalée, les membres courts et épais : sa taille varie de 1“.50 à l"*,C0; aujourd’hui parties croisements intelligents, un tend à grandir la race tout en lui conservant son étoffe.— Les chevaux normands sont des chevaux do trait ou de selle. Dans les gras herbages du Calvados, les chevaux sont lourds et empâtés; ils ont la tête un peu forte et i légèrement busquée vers le bout du nez; mais en général la race normande a été considérablement allégie par le mélange du sang anglais. Dans les arrondissements d’Argentan etd’Alençon, on trouve de magnifiques carrossiers, dits merlerauts . dont voici les caractères : tête fine à chanfrein droit, yeux expressifs, encolure mince et élégante, jarret sorti, épaule longue et inclinée, reins bien attachés, extrémités minces quelquefois un peu longues, allure pleine de souplesse. Dans l'Eure et la partie méridionale de la Seine-Inférieure les chevaux normands sont plus ou moins percherons et bretons. On trouve encore des bidets normands dans le département de la Manche. — Les chevaux boulonnais dominent surtout le littoral de Dieppe à Dunkerque, en Picardie et en Flandre; iis se reconnaissent aux caractères suivants ; taille élevée , formes massives , encolure puissante et un peu courte, poitrail large, épaules fortes un peu droites, muscles prononcés, membres solides, paturons courts et recouverts par le poil, robe gris pommelé.
Dans l’Est, on distingue surtout les races ar-
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dennaise et franc-comtoise. Les chevaux ardennais et lorrains, autrefois très-estimés, n’ont plus de caractère propre. Transformés par des en isements multipliés, ils sa confondent presque avec leschevaux percherons et boulonnais; ils sont toutefois j>lus légers que ces derniersel à deux fins. Les chevaux d'Alsace sont assez légers. — Les chevaux comtois longtemps caractérisés par leur taille, leurs formes amples et arrondies et leur robe on général bai-brun ou rouge, se sont également modifiés par suite de croisements avec les races suisses et percheronnes . du reste, ils sont peu nombreux.
Au contre de la France, appartient en propre la race limousine , reconstituée en partie sous l’influence du haras de Pompadour, et qui offre (leschevaux légers, excellents pour la selle, mais péchant un peu parla taille. Leschevaux d’Auvergne, sont de trait moyen et croisés de percherons. Ce dernier type est celui de la plupart ucschevaux de trait de nos départements du centre ; les chevaux légers proviennent des étalons des haras. Dans le Iterri, la race poitevine se mêle à la race percheronne ; dans lcsbrandcs de la Sologne et de la ltrenno (Indre), on trouve une race de petits chevaux peu gracieux de formes, mais robustes et rustiques.
Dans le Midi, la plupart d*-s chevaux appirtlennent au type léger. I a région des Pyrénées offre des chevaux de montagne appartenant’aux races navar raise (aujourd’hui croisée de sang aral>c), bigourdane (aux environs de Bagnércs de Digorre' et de Ccrdagne (dans les Pyrénées orientales . Iæs Landes possèdent des chevaux chétifs employés dans le
Eays ; les meilleurs sont ceux connus sous le nom de l 'docains . Le Sud-Kst n’a pas de race caractérisée : on y importe surtout les chevaux percherons et bret 'ns. Les chevaux employés au dépiquage dans la Camargue, sout peut-être la seule race vraiment locale. — On trouve en outre par toute la France, une quantité de chevaux sans caractères déterminés, et qu’on ne saurait classer dans aucune des catégories mentionnées ci-dessus.
Races étrangères. — Race arabe. Le cheval arabe a la tête fine, le front large, les yeux grands, vifs et doux . les ganaches évasées, les naseaux ouvert.^, l’encolure droite, le garrot saillant, une crinière soyeuse et flottante: les reins courts, mais souples, larges et solides, la croupe bien musclée, le tronc cylindrique, la poitrine étroite mais profonde; sa taille dépasse rarement l"/iO. "Nerveux et sanguin , il se fait remarquer par sa sobriété et son énergie; il est très-rapide et en même temps supporte les plus longues courses. Ce type se rencontre rarement dans toute sa perfection. Dans l’Algérie on trouve beaucoup de chevaux aralics dégénérés offrant tantôt des formes grêles et une ossature énorme , tantôt des formes empâtées, alourdies, jointes à une taille plus élevée. Au cheval aralw* se rattachent le cheva* persan, dont les formes sout plus élégantes et plus amplis; le cheval turcoman ou tariare, très rare chez nous; lécherai barbe, qui a servi à améliorer le cheval espagnol et le cheval anglais : il a une taille plus élevée et des formes plus rondes que le cheval aralx», une tête un peu busquée et des paturons assez longs, ce qui donne plus «le grâce à son allure. — Races anglaises. Le cheval anglais pur sang est un type spécial créé par les éleveurs, a l'aide du sang lari-e ou arabe, et perfectionné par un régime particulier et l'emploi constant de reproducteurs ae premier choix. Le cheval de course, trop grêle de corps et de membres pour le trait, et manquant d’ailleurs do souplesse pour la selle, ne s’emploie que comme étalon. On emploie pour la selle ou la voiture légère, les chevaux de sang, de demisang ou de quart de sang . qui sont moins vites, mais qui ont plus de fond; le hunfrr sert spécia-
lement pour la chasse; le hackncy, est le cheval de selle ordinaire; le poney, petit et ramassé, est nerveux et dur à la fatigue. Les juments du Yorkshire et de Durham donnent avec les chevaux demi-sang d’excellents carrossiers; les chevaux de Suffolk servent pour le trait moyen; parmi les chevaux de gros trait, on remarque surtout le blackUorse ou cheval noir. — Autres races, l es chevaux allemands offrent des types très-variés; mais, en général, à mesure qu’on se rapproche du Nord, ils ont une taille plus élevée et un tempérament plus lymphatique. Le Mccklembourg, le Holslein et le Hanovre, fournissent d’excellents chevaux pour la cavalerie et le trait léger. Les chevaux ae Hongrie, «le Pologne et de Russie, sont plus ou moins mélangés ae sang tartare, et offrent des nuances infinies produites par la double influence du climat et du régime.
L’acheteur une fois fixé sur l’espèce de cheval qu’il veut acheter, sur sa race, sa destination, etc., se gardera de conclure un marché avant d’avoir examiné l’animal avec le plus grand soin : 1“ à récurie; 2“ à la montre; 3" eu action.— A récurie. Le cheval étant attaché au râtelier, on examinera d’al»ord dans leur ensemble les formes, la taille et la tournure de l’animal : le cheval dont la tête et l’encolure sont trop longues pèse à la main, fatigue le cavalier ou le cocher, porte bas et s’use plus promptement sur son devant; celui dont le corps est trop court est dur sous l’h«>mme, aies reins ruines, allonge peu au trot, tourne difficilement et est ordinairement dur de bouche: quand, au contraire, le corps est trop long, le cheval se berce, il est presque toujours cnsellé, il a les reins faibles et est sujet aux efforts de cette partie; relui dout le devant est trop bas , est sujet à butte. ; il forge et est dangereux pour le cavalier, qu’il met à chaque instant dans la crainte de tomber, et dont il fatigue la main employée à le soutenir. On observera en même temps s’il tient la tète penchéo, s’il tique, s’il tire sur la longe, s’il offre les signes extérieurs d’une lionne constitution et d’un bon caractère. On le fera ensuite détacher et avant de le laisser sortir on cxamincia dans une demi-obscurité si l’œil est bien sain : la pupille trè s-ouverte dans l’obscurité se resserre au fur et h mesure qu’on approche du grand jour ; en fermant l’œil avec la main et en la retirant ensuite on verra si la dilatation et la contraction se font d’une manière normale, et comme il y a des gouttes sereines dans lesquelles la pupille exécute les mêmes mouvements que dans l’état ordinaire, on fera devant l<ÿi yeux de l’animal quelques gestes de la main; enfin on recherchera s’il n’existe pas <’c traces u’un larmoiement antérieur, iudjees d’une fluxion périodique. On pourra en même temps examiner l’âge (F' y. Aoe nrs animaux), et l’état des dents, en se mettant en garde contre les fausses marquas; si l’halcine est pure, si la langue n’est ni blessée, ni pendante; si les naseaux ne jettent pas, etc. On donnera un coup d’œil aux mouvements du flanc pour s’assurer qu’ils sont réguliers, sauf à l'examiner «le nonvrau après le trot. — A la montre. L’animal étant sorti de l’écurie et mis en position, on se placera d’abord à distance (3 ou 4 mèt ), et on l’examinera de profil, de face et par derrière, afin do vérifier si ses habitudes sont franches et ses aplombs réguliers; s’il ne soulage pas I’udo ou l’autre des extrémités, s’il est couronné, si du cambouis ou des poils collés ne dissimulent pas cette tare; s’il est panard, cagneux, campé ou sous lui . etc.; si les membres sont affectés de jardons.de varices, de cicatrices, etc. On s’approchera ensuite de l’animal et, en le palpant, on appréciera la solidité de ses tissus et son état
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d’embnnpoint. En passant la main sur le dos et les reins, on pincera cette dernière région à l’endroit où elle sejoint au dos pour voir si le cheval exécute cette flexion qui est le signe d’une bonne santé; on explorera chaque membre l’un après Pautre et surtout les jarrets, afin de se convaincre qu’il n’y existe aucune tumeur osseuse qui puisse en gêner les mouvements. Les pieds seront ensuite l’objet d'un examen attentif : on fera successivement lever les quatre pieds, d’ahord pour s’assurer que l’animal est docile, ensuite pour voir si le pied est plat ou comble, serré ou encastelé, s’il est cerclé, si la corne est blanche; si la ferrure n’est point disposée de manière à dissimuler un défaut : on frappera légèrement sur le fer avec un marteau ou une piere, afin de voir si l’animal en éprouve une impression douloureuse; enfin on examinera si sous L'épaisseur du cirage ou de la boue on n’a pas cherché à masquer quelque défectuosité de la corne. — En action. Le cheval
de pied ferme, le faire avancer, reculer, tourner, appuyer, arrêter; le regarder manger, boire, pisser, fienter: le mener à la forge pour lui faire ôter et remettre un fer; le panser soi-même avec l’étrille, La brosse et la main : tels sont les moyens pratiques bien simples qu’a tout homme de cheval , a éviter une surprise et de se mettre à l’abri du maquignonnage. *
Quant au prix courant du cheval, il est difficile de donner (le# indications précises, ce prit variant suivant la race, l’Age, La taille, le sexe, les qualités particulières de l’animal, En général la valeur d’un cheval s’accroît depuis la naissance iusqu’à 5, 6 ou 7 ans. puis elle décroît jusqu à 1 extrême vieillesse. Les chevaux de course sont ceux qui atteignent les plus hauts prix; viennent ensuite les chevaux de luxe, pour la selle et la voiture : un attelage se paye quelquefois jusqu’à 200»K)fr. et plus; le prix moyen est ae 3 à 12 000 nr.; les limoniers et les étalons de trait, varient de
étant conduit par la longe sans être tenu trop j court, on passera en revue ses allures, particulièrement le pas et le trot (Voy. Allures). Les j mouvements au pas doivent être égaux et le poser parfait. Pour se convaincre que le cheval a de la ! vivacité, on le fait partir de pied ferme au trot ! en lui donnant un coup de chambrière. Dans cette allure le cheval tenu un peu long doit porter la tête haute, la croupe ferme sans bercer, les extrémités postérieure» sur la même ligne que les antérieures; les battues doivent être uniformes, égales, sèches et non traînantes; les mouvements de l’épaule doivent être libres et francs. Après le trot, on essayera de faire reculer l’animal, pour voir s’il exécute aisément ce mouvement toujours pénible, et on examinera de nouveau l'état du flanc pour s’assurer qu’il n’est ni gros d'haleine, ; ni cornard. On comprend que la nature des épreuves doit varier suivant l’usage auquel on destine le cheval; ainsi les animaux destinés à être appareillés seront attelés ensemble et on les fera marcher sur un terrain plat et sur un terrain accidenté, afin de voir s’il y a de la parité dans leur énergie et leur force comme dans leurs allures. Le cheval de selle devra être monté ; car tel cheval, qui conduit en main semble parfait, perd, sous le poids du cavalier, son action et son élégance. Il serait même préférable de joindre l'essai à l’examen, c’est le seul moyen de s’assurer qu’un cheval a du fonds, qu’il n’est ni capricieux, ni indocile . ni ombrageux. — La couleur de la robe peut être aussi un motif déterminant dans le choix à faire. En général, la complexion sanguine prédomine dans les chevaux fronts; ils sont tiers, courageux, Tifs . ils ont du fonds et sont susceptibles d’instruclion. Les chevaux noirs sont souvent tristes, ombrageux, emportés, perfides. Les alezans ont le tempérament colérique; ils sont pleins de feu et ai ruent à sauter; ils fatiguent facilement, excepté toutefois les alezans foncés et brûlés. Les chevaux blancs sont généralement phlegmatiques.
En remettant le cheval à l’écurie, on lui fera donner l’avoine pour voir s’il la mange bien etavec appétit. On s'en approchera pour s’assurer s’il ne mord pas, s'il ne rue pas. F.nfin, si l’on a quelquedoute sur l’existence d’un vice ou d’un défaut, on n’achète qu’avec une garantie conditionnelle écrite, qui stipule ce dont on n'a pu s'assurer d’une manière assez positive. Voy. Signalement et Vices rédhibitoires.
Nous terminerons en recommandant à l’acheteur de conserver le silence pendant toute la durée de l'examen , sans manifester aucunement les impressions qu’il reçoit.
« Seller et brider soi-mème le cheval , (lit M. Vergnaud, le monter aux ditTérentes allures
1500 à 3000 fr.; les chevaux de postes et d’omnibus, de 600 à 2000 fr. Les chevaux de cavalerie valent de 500 à 900 ou 1000 fr. Au-dessous, on trouve tous les prix. — Il n’y a guère nue les maquignons qui achètent dans les foires; les particuliers achètent ordinairement chez les marchands de chevaux. Au Marché aux chevaux de Paris, il ne se vend guère que des chevaux communs; au Tattersall (Voy. ce mot) on vend aux enchères des chevaux de selle et d'attelage, ainsi que des harnais et des voitures.
2* Entretien du cheval. — A Vétat de santé. En général, le cheval adulte passe à Vécurie {Voy. ce mot) tout le temps pendant lequel il reste inoccupé. Le séjour permanent à Vherbage n’a guère lieu que pour rélevage. Le séjour momentané à la prairie, et seulement pendant le jour, est utile aux chevaux échauffés; il refait les jeunes chevaux , mais il est peu salutaire pour les chevaux déjà vieux ou d’un tempérament débile.
Le cheval n’a besoin que d’une alimentation fort simple au’ii préfère à toute autre. Le foin, l'avoine . de la paille hachée et de l’eau pure lui suffisent pleinement ; c’est aussi le genre d’alimentation auquel il est soumis à peu près partout. Le blé et le seigle. trempés, moulus ou cuits, donnent de l’embonpoint et de la vigueur aux jeunes chevaux; mais c’est un aliment trop nourrissant et qui pousso à la fourbure. L'on/e, fréquemment employée dans le midi de l’Europe et en Afrique, produit le même effet, à moins qu'elle ne soit donnée à petite dose. La caroitr est la seule racine qui paraisse conserver sa v gueur au cheval. Viennent ensuite le panais et !e topinambour. La pomme de terre cuite au four engraisse le cheval, mais lui ôte sa vigueur; les navels , les choux, les rutabagas ne lui conviennent pas. Le son frisé, c.-à-d. humecté d’eau, e^t rafraîchissant et convient pendant les chaleurs. Le vert ou l’herbe fraîche (seigle, escourçeon . trèfle incarnat, luzerne, vesce, etc.) est donné avec avantage pendant le printemps au cheval nourri habituellement à l’écurie : il est bon de ménager la transition du sec au vert en donnant celui-ci haché et mêlé arec un peu do foin sec.
La ration du cheval varie suivant sa taille ou son poids, son Age. son tempérament: suivant la saison, le climat et le genre de service auquel il est destiné. En général, elle varie, pour le foin pris comme aliment unique, de 2,50 à 6 p. 100 du poids vif de l’animal. C’est sur cette base et d’après la puissance nutritive des diverses espèces de fourrages comparée à celle du foin que I on a établi les diverses rations composées (Voy. Foub- ! rages). 5 kslogr. de foin, 5 kilogr d’avoine, 3 kilogr. de paille hachée constituent une ration suf-
fixante pour un cheval ordinaire. La ration des chevaux de troupe de l’armée française est, pour la cavalerie de réserve : foin, 4 kilogr. ; avoine,
4 kilogr., 20; paille, 5 kilogr.; pour la cavalerie de ligne : foin, 3 kilogr.: avoine, 4 kilogr., 20; paille, 5 kilogr.; pour la cavalerie légère : foin, 3 kilogr.; avoine, 3 kilogr., 80; paille, o kilogr. — Dans les haras, on donne aux étalons de trait : foin, 1 kilogr.; paille, 6 kilogr ; avoine, 5 kilogr. ; aux carrossiers : ft>in , 4 kilogr. ; paille, 5 kilogr.; avoine. 5 kilogr., 50; aux chevaux pur sang : foin, 3 kilogr.; paille, C kilogr.; avoine, 6 kilogr. 50. — A la ferme impériale de Grignon, les chevaux de labour reçoivent : avoine,
6 ou ? kilogr.; foin, 7 kilogr. ; paille, 8 kilogr.; en hiver, on leur donne : avoine, 5 ou 6 kilogr.; foin,
7 kilogr.; paille, 8 kilogr., et carottes, 10 kilogr. j — 11 convient de diviser la ration journalière du j cheval en 3 parties et de la lui distribuer en
3 repas. Le premier aura lieu avant le travail, le second au milieu du jour et le troisième le soir.
11 est important d'abreuver le cheval avant le repas, parce que, si on lui donnait l'avoine avant de le faire boire, les grains incomplètement digérés seraient entraînés par l’eau hors de l’estomac avant d’y avoir subi l’élaboration nécessaire. On peut aussi abreuver à plusieurs reprises. Chaque repas demande environ 2 heures; la paille se donne particulièrement le soir. Si l’on conduit les chevaux à l’abreuvoir, il faut toujours les ramener au nas. Il faut éviter de donner à manger à un cheval au moment où il arrive fatigué d’une longue course; il faut le bouchonner d’abord, afin de le délasser. Si l’on s’aperçoit qu’un cheval soit sujet à suer dans l’écurie , il est à supposer qu’il est trop nourri ou bien qu’il mange sa litière. 11 faut, après s’en être assuré, ou diminuer la ration, ou enlever la litière.
Les soins journaliers de propreté ou d’hvgiène qu’on donne extérieurement au cheval constituent le pansage (Voy. ce mot). Il doit avoir lieu au moins une fois par jour et A fond. En outre, toutes les fois que le cheval revient du travail fatigué ou mouillé, il doit être bouchonné , c.-à-d. frictionné avec un bouchon de paille tordue. La friction d’une flanelle imbibée d’eau-devie, sur les reins et sur les jambes, s’ajoute de temps en temps au pansage journalier des chevaux de selle, surtout quand ils ont couru. On évitera de placer sur le aos d’un cheval des harnais mouillés, et si l’on ne peut pas faire autrement , on interposera entre eux et la peau une couverture ou de la paille. Dans les temps froids, et toutes les fois que le cheval sera forcé de stationner après s’étre échauffé au travail, on lui couvrira les reins avec une couverture de laine; les chevaux de luxe ont même pendant l’hiver un habillement composé d’un camail , avec ou sans oreilles, pour la tête et l’encolure, d’un poitrail et d’une grande courerture maintenue par un surfaix; en y ajoute quelquefois des guêtres munies de genouillères : en cas de ncigo ou de verglas, en met aux fers quelques clous à glace. Pendant l’été, les chevaux de trait ont besoin d’oreilUre* ou béguins , ainsi que de filets ou volettes pour les défendre contre les mouches.
pi ferrure et le harnachement (Voy. ces mots) exigent également des soins particuliers qui contribuent beaucoup à conserver la santé et les forces du cheval.
En voyage, la nourriture du cheval sera substantielle sans être trop abondante. On diminuera la proportion du foin et on augmentera celle de l’avoine; la l>oisson sera toujours blanchie avec du son. — On visitera soir et matin l’état de la ferrure et celui des pieds : tous les trois jours on
enduira ceux-ci avec de l’onguent de pied ( Vou. ce mol). Au début du voyage, on ménagera le f cheval, tant dans ses allures que dans les distances à parcourir, afin de le mettre en haleine. Si la chaleur est forte, on lui donnera plusieurs heures de repos au milieu de la journée : on évitera surtout de le faire boire immédiatement après l’arrivée et de l’eau trop fraîche. Après un quart d’heure de repos, on pourra lui donner à manger. Il ne repartira qu’une heure après le repas, si son allure doit être le trot: en allant seulement au pas, il peut repartir presque aussitôt après avoir mangé. A chaque temps d’arrêt un peu long, on enlève la selle ou le harnais et on bouchonne vivement la place qu’ils occupent : on jette ensuite sur le dos une couverture de laine jusqu’au moment du départ.
A l'état de muladie. Les maladies dont le cheval peut être atteint sont très-nombreuses et exigent presque toujours les soins d’un vétérinaire : cependant, à défaut de celui-ci ou pour des indis- [ positions sans gravité, il est des indications qu’il est bon de connaître et qu’on pourra trouver dans l’article particulier consacré à chacune de ccs afi fec lions Nous nous bornerons ici à quelques coni seils généraux. — Dans toutes les affections internes, ainsi que dans les accidents externes qui . offrent de la gravité, on fera observer au cheval la diète la plus sévère; jusqu’à l’arrivée du méde- I cin, on ne lui donnera que de la paille et de l’eau blanche, ou même de la boisson seulement, suii vant la gravité des cas. Souvent un régime sévère I et quelques lavements nitrés suffisent pour remettre un cheval malade par suite de fatigue ou ! d’excès de nourriture. — En cas d’accident aux extrémités , de claudication , d’entorse , d’enclouure, etc., l’immersion dans l’eau froide ne peut jamais nuire. — Si, par suite de la pression exercée par la selle ou le harnais ou par toute autre cause, il se produit sur le dos ou sur les côtes du cheval une tuméfaction douloureuse plus ou moins considérable (cor), il faut la laver à plusieurs reprises avec du vinaigre bien chaud et y appliquer un cataplasme de farine de seigle ou l’on aura mêlé des blancs d’œufs et du vinaigre en quantité suffisante. Des frictions d’eau-de-vie et do savon et une pression continue sans être exagérée sont aussi employées avec succès pour réduire cette sorte de tumeur. Si cependant la tui meur subsistait dure et indolente , il faudrait : l’ouvrir avec une pointe de feu, et, après la chute de l’escarre, panser avec de la charpie imbibée d’essence de térébenthine. — Une saignée d’un^ litre environ est indiquée dans tous les cas d inflammation, si ranimai malade bat du flanc, dans la fourbure, dans les coliques ou tranchées. En cas d’indigestion, elle pourrait être mortelle. — En toute circonstance, il faut se garder de consulter les maréchaux et les empiriques, qui tuent le cheval plus vite que ne le ferait la maladie.
Voy. ÉCOLES VÉTÉRINAIRES et VÉTÉRINAIRE.
Cheval d'agriculture ou de labour, loy. Cheval
DE TRAIT
I Cheval de cavalerie. Voy. Cheval df. selle.
Cheval de chasse. Voy. Cheval df. selle.
Cheval de course. Sous le rapport do la conformation, il a le corps élancé, la poitrine étroite, mais profonde, le garrot élevé, le ventre étroit, le cou grêle, la tête fine et sèche avec un front large et d’amples ganaches; l’épaule oblique, l’avant- bras et les paturons longs, la croupe longue, droite et bien musclée, le jarret large; ses formes sont en général sèches, ses éminences osseuses bien prononcées, ses tendons et ses veines bien apparents. Sous le rapport du tempérament, il est très-nerveux et d’une excitabilité excessive. Le
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pur sang anglais (Voy. ci-dessus Races anglaises) est le type du cheval de course. C’est le plus rapide de tous les chevaux; mais souvent il pèche par le fond et la sûreté des allures. Outre les courses auxquelles il est spécialement destiné, il sert aussi comme producteur dans les haras. Voy. Courses, Etalon, Haras.
Cheval de selle. Il doit avoir la tête légère et bieu attachée, le front large, les naseaux bien ouverts. les yeux vifs et ardents, l’encolure plutôt courte que longue, presque droite et bien fournie; la poitrine longue et haute, le garrot bien sorti, les épaules dégagées et inclinées, la croupe horizontale et bien musclée, les jarrets Larges, é vidés et un peu coudés, les avant-bras courts et les paturons longs, le pied bien fait et un peu large au talon. Il doit être souple dans ses mouvements, sensible h l’action de l’homme, réunir la vitesse à la solidité. Le cheval arabe {Voy. ci -dessus) et après lui les chevaux versons et andalous réunissent ces qualités au plus haut degré. En France, les chevauxderace limousine ou de race normande crorsée avec la race anglaise sont les meilleurs pour la Mlle. Le hunier ou cheval de chasse anglais, d un tempérament plus vigoureux et d'une sûreté d allures plus grande que le cheval de course, atteint presque à la perfection comme cheval de selle. Dans l’équitation d’agrément, on recherche ayant tout i 'élégance, les allures douces et cadencées.— Le Cheval de dame devra être parfaitement sûr et solide des jambes de devant, d’une entière docilité à la main, sans humeur ou excès de sensibilité, habitué aux aides de la cravache, calme et sage au milieu de chevaux turbulents, plutôt grand que petit; enfin dressé soigneusement et exprès, avec la selle à fourches, à des allures franches et régulières. Foy. Equitation , Harnais, i Harnachement, Manège.
Cheval de irait. On distingue le cheval de gros tratl, de trait moyen et de trait léger. Aux deux premières classes appartiennent les chevaux d’agriculture ou de latiour, ceux du roulage et la plupart de ceux appliqués au service des diligences, de la poste et des omnibus. Le cheval de trait léger commence au carrossier et finit au cheval de tilbury et même au poney d’attelage. Les caractères généraux du cheval de labour, de gros trait ou de roulage sont les suivants : tête forte, mais courte; encolure courte, épaisse, avec une forte crinière , garrot charnu ; dos et reins courts, larges et bien musclés; côtes rondes, lianes courts et pleins, épaules charnues, croupe double fortement musclée ; membres courts, forts et d’aplomb ; poitrail large puissamment musclé; formes générales empâtées; muscles et os peu saillants; peau , épaisse et couverte de poils abondants; taille, 1",60 ; à l*,70. Son tempérament doit être plutôt lympha- i tique que nerveux et sanguin. L’énergie et la vi- I gueur remporteront sur l’excitabilité et seront accompagnées de persévérance et de durée. Le durai boulonnais {Voy. ci-dessus) peut être considéré comme le plus beau type de gros trait qu'on connaisse. Ces qualités conviennent particulièrement an cheval de charrette, au limonier surtout (Foy. Charrette). Les formes sont un peu moins massives pour le cheval de poste et de diligence : l'encolure esl plus longue, l’épaule plus inclinée, les membres plus dégagés, sans être moins solides; la poitrine est plusprofonde, le garrot mieux sorti et la tête moins lourde. — Le carrossier doit réunir l’élégance des formes aux caractères de la force et de la vitesse : beau poitrail, encolure haut", avant-bras et paturon plus longs que chez le cheval de trait moyen, croupe bien fournie et bien musclée ; de la vivacité dans les mouvements, I allures brillantes, excitabilité suffisante; taille de
1“,55 à 1™ ,65. Le cheval de coupé, de cabriolet ou de tilbury, sera un peu plus petit et se rapprochera davantage du cheval de selle : il u’eri diffé- | rera que par des reins plus courts et plus forts, et par des membres antérieurs plus solides. Ces qualités sont surtout celles du cheval à deux fins. Voy. Cocher, Ménagé des voitures, Harnais, etc.
(Uoislation). Les chevaux ne sont pas réputés meubles (C. Nap. , art. S33). Le vol J’un cheval sur la voie publique peut être puni d’un emprisonnement de 1 à 5 ans et d’une amende Je 16 à 500 fr. , sans préjudice de l’action civile de la partie lésée (C. pén. , art. 388). Les mêmes peines sont infligées à celui qui aurait empoisonné volontairement le cheval d’autrui. S'il l’a tué sans nécessité, il peut être puni d’un emprisonnement de 6 jours â 6 mois (C. pénal, art. 462 et 463). Voy. Animaux
DOMESTIQUES
fumier de cheval. Voy. Fumier.
Viande de cheval. Voy. Viande.
Société pour l'amélioration des races de chevaux, vulgairement Jockey-Club , à Paris, rue de Grammont. 30. Foy. Courses.
Cheval fondu ( Jeux d'enfants). Les joueurs sont divisés en deux troupes composées chacune de 3, 4, 5 acteurs, rarement plus, et plutôt 3 que 5. Les deux troupes remplissent alternativement le rôle de chevaux et celui de cavaliers; c’est le sort qui décide quels sont les joueurs qui seront cavaliers ou chevaux les premiers. En dehors du jeu, il y a un acteur passif, qui consent à remplir le rôle de la mère; ses fonctions consistent à s’asseoir sur un siège quelconque, et â rester ferme et tranquille dans cette position , le dos solidement appuyé contre un objet qui ne fléchisse point. Alors les joueurs que le sort a désignés pour le rôle de chevaux, se rangent à la file l’un de l'autre de la manière suivante : l'un d’eux, c’est ordinairement le plus vigoureux, vient se placer le dos courbé, les bras et le front nppuyés sur les genoux de la mère, voilà le premier cheval. Le second cheval prend une position semblable, mais il a les mains et la tête appuyées sur l’extrémité du dos du premier cheval. Le troisième fait de même à la suite du second. Maintenant viennent les cavaliers ou les sauteurs. C’est le plus habile qui saute le premier, parce qu’il faut que son élan le porte sur le cheval qui a les genoux de la mère pour appui, afin de ménager une place suffisante aux cavaliers qui vont sauter après lui. Aussitôt que le dernier sauteur est en place, il doit frapper rapidement trois fois dans ses mains, et au troisième coup les cavaliers descendent, pour continuer leur rôle de sauteurs; ils ont égalemer.t le droit de conserver ce rôle, si les chevaux fondent, c.-à-d. s’affaissent sous le poids des cavaliers. Mais si l’un des sauteurs, avant mal pris ses mesures et chancelant sur son cheval, se laisse tomber de côté ou seulement touche la terre du pied, ou bien encore si tous les cavaliers une fois en place ne peuvent pas se maintenir réciproquement pendant le temps voulu, dans chacun de ces cas, ils perdent leur raug de cavaliers et deviennent chevaux à leur tour. — Ce jeu, qui est spécialement à l’usage des jeunes gens, doit rester à peu près dans les limites qui viennent d’être indiquées, pour qu’il ne dégénère pas en tours de force et n’amène pas des accidents quelquefois fâcheux. Il a donc besoin d’être réglé et surveillé. Si le nombre des joueurs de chaque troupe élait trop considérable, il y aurait de la part des cavaliers des efforts plus grands & faire, des élans plus impétueux à prendre, et les chances de quelque mauvais coup seraient aussi bien pour les joueurs do dessus que pour ceux de dessous.
CHEVALET (Chasse). Le chevalet, dont on so
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sert pour apprendre aux chiens à rapporter, doit les couches inférieures de l’eau. — Parfois ce être ainsi construit : on prend un bâton rond de poisson vient jouer à la surface et y chercher les (T, 20 «le long, et qui ne soit pas trop gros, afin insectes ou les matières végétales qui y surnagent: que le chien puisse facilement le saisir entre les on réussit alors à le prendre, surtout par un jour dents. A chacune de ses extrémités, et perpendi- de beau soleil, au moyeu de ce qu'on appelle péché culairement à son axe, on perce deux trous fai- d la volée. Un cours d’eau peu profond, peu ra-
sant entre eux un angle droit, et on y enfonce des chevilles de bois dépassant de chaque côté «le O* ,04 à 0“,05, en sorte que le béton, de quelque côté qu’il tombe, se trouve toujours porté sur quatre
{ueds. Do cette manière, le chien peut aisément e saisir sans se cogner le museau contre terre, ce qui Ig rebuterait inévitablement. Quelquefois, le chien refuse de prendre le chevalet; on en change alors la forme, et on le fait d’un morceau de bois carré; sur l’une des arêtes on pratique de etits crans en forme de scie. En frottant avec ce âlon les dents du chien, on le force à les desserrer assez pour qu’on puisse y placer le chevalet. Chevalet (pour la peinture) Voy. Peinture. CHEVALIER (Chaise). La chair de cet oiseau échassier est fort délicate et rappelle celle de la Décasse. Il est assez commun en Lorraine, dans les Vosges, en Auvergne et aussi en Picardie, où il vit en petites troupes sur les bords des eaux douces, stagnantes ou courantes. Peu défiants de leur nature, les Chevaliers so laissent approcher d’assez près pour être tirés; on les prend aussi aux filets, aux gluaux et aux pièges en se servant de vers pour appât.
En Cuisine, on apprête ce gibier comme la Bécasse. Voy. ce mot.
Chevalier ( Piscicult .). Voy. Ombre-Chevalier. CHEVESNE ou Chevanne (Pèche). Ce poisson, : connu aussi sous les noms de Meunier, Poisson- | Blanc, Chaboisseau ou Garbotteav , atteint quel- i quefois le poids de 3 ou 4 kilogr. 11 fréquente Les eaux claires et rapides, et les fonds de gravier; il | se plaît particulièrement dans ies remous ou contre-courants formés vers les bords des cours d’eau par la réaction d’un courant rapide; nulle part on ne le trouve plus communément qu’en aval des piles des ponts ou des chutes d’eau. — Le Chevesne est omnivore; tous les appâts lui sont bons.
La ligne doit être forte et cependant assez fine : car ce poisson est des plus déliants : le corps de ligne doit être composé de 8 ou 10 crins blancs bien tordus ensemble ou d’un fin cordonnet de soie i couleur d’eau ; la monture sera de bonne racine transparente et cylindrique; l’hameçon peut varier de grosseur scion le poi«ls présumé des Chevesnes qui fréquentent la localité, le n* 4 tient un juste milieu entre les plus gros et les plus petits. La canne doit être forte, solide et longue sans être | pesante; le roseau renforcé de ligatures est ce ; qu’il y a de plus convenable, avec un scion tlexi- | ble et élastique. — Un des appâts le plus souvent j employé contre le Chevesne , c’est le sang coagulé , | découpé en morceaux de la forme d’un dé à jouer. ; On descend la ligne dans l’eau avec les plus grandes
Frécautions pour ne pas briser le morceau de sang ; appât doit être tenu très-près du fond; on suit la flotte aussi loin que le bras peut la conduire; à la moindre attaque, on ferre franchement et on retire la ligne pour amorcer de nouveau . car la secousse imprimée à l’hameçon aura infailliblement détaché le sang qui le couvrait. U est bon aussi de placer en amont un sac ou un panier à claire-voie rempli de sang et d’intestins d’animaux; cette amorce retenue au fond par le poids d’une grosse pierre, se dissout peu à peu dans l’eau, le courant I en porte les débris en aval et le poisson, attiré par j c-’S débris, rencontre chemin faisant l’hameçon recouvert de sang et ne manque guère d’y mordre. I Le ver rouge, l’asticot avec ou sans pelotes, sont ! également très-bons pour pêcher le Chevesne dans I
pille et dominé par des berges nues ou norae seulement de buissons peu élevés est la localité la plus favorable pour cette sorte de pèche. La canne doit être aussi longue qu’on peut la faire pour la porter à deux mains sans trop de fatigue; si l’on emploie le roseau cerclé de fil poissé, elle ne.ut atteindre jusqu’à 7 mèt. , y compris le scion; la ligne ne doit pas avoir en longueur plus de 0" ,30 ou (P, 40 au delà de celle de la canne. Au lieu de descendre, comme à l’ordinaire, au fond de l’eau, l’hameçon devra, ici, flotter à la surface ou trèspeu au-dessous; il faudra donc ne pas se servir de plomb, ou du moins, si l'appât est très-léger, ne te charger qu’autant qu’il le faut pour qu’il descende à quelques centimètres seulement. On place sur la ligne 5 ou 6 flottes, espacées d’environ (T, 60. L’appât, selon la saison, devra être un hanneton qu’on piquera par le dos jusqu'à ce que le dard de l’hameçon ressorte un peu sous l’abdomen, un grillon des champs, une cerise ou un grain de raisin noir. On lance la ligne devant soi autant au large que possible, puis on suit le bord en marchant et en tenant l’œil fixé sur les Hottes. Lorsqu un Chevesne s’élance sur l’appât, on en est averti par le mouvement des Hottes et il ne reste plus qu'à ferrer et à épuiser. Le Chevesne mord aussi très-volontiers à la mouche artificielle.
CHEVEUX (Hygiène). Les cheveux longs ne conviennent qu’aux femmes; les hommes doivent porter les cheveux courts. Chez un homme, les cheveux longs, s’ils sont très- bien entretenus, ont quelque chose de trop efféminé , et de plus ils exigent qu’on consacre à cette toilette un temps qui peut être mieux employé; s’ils sont mal entretenus, ils accusent la négligence et un défaut de propreté. Pour tout le monde, peigner et brosser ses cheveux régulièrement tous les matins, sont des soins vulgaires de propreté qu’il n est pas permis de négliger. Les cosmétiques, huiles ou pommades, ne conviennent que chez les personnes dont les cheveux sont rudes, secs et cassants : on doit s’en abstenir ou n’en user que rarement si l’on a les cheveux naturellement huileux ou gras. Dans ce cas, pour absorber cet excédant de matière huileuse, on peut employer soit de la poudre d'amidon, soit du son très-fin dont on saupoudre la tète, et ensuite on se peigne soigneusement. Les meilleures pommades sont celles qui sont tout simplement composées de moelle de bœuf mélangée avec un tiers ou un quart d’huile d’amandes douces ou de noisette , et aromatisée avec fin^Iques gouttes d’essence de bergamotte ou de vanille. En hiver, lorsque la pommade est figée par le Troia, il suffit de plonger pendant quelques instants le flacon dans Veau tiède : la pommade chauffée au feu rancirait promptement.
Les cheveux des femmes exigent des soins tout particuliers. Quand on les démêle, il faut les tirer avec précaution en droite ligne, afin de ne pas les casser. S’ils sont longs et épais, on les sépare en plusieurs parties qu’on peigne séparément. On les brosse ensuite avec une brosse faite de crins assez résistants ou de fines racines de riz. Si les cheveux ne sont pas d’une nature huileuse, très longs, ou couverts naturellement d’une espèce de pellicule farineuse, il n’est pas absolument nécessaire de les peigner tous les jours avec le peigne fin d’ivoire. Il faut éviter de les passer au fer et de les crêper ; ces pratiques, surtout si elles sont assez souvent renouvelées, les dessèchent et les tor*
dent. Si on les lie avec un cordon, il ne doit être que modérément serré. Le soir, quand on défait sa coiffure, il faut, après avoir été toutes les épingles noires qui la maintenaient, secouer à mesure les mèches «le cheveux, puis les natter, après les avoir démêlés. C’est une bonne habitude que de natter les cheveux pour les empêcher de se froisser et de se mêler pendant la nuit.
L’humidité, même tempérée par l'adjonction d’un liquide spiritueux aruinatisé, nuit essentiellement aux cheveux et peut avoir des inconvénients pour la santé. Si l'on est dans la nécessité de se laver la tète pour la nettoyer à fond, il faut faire usage d’un liquide épais formé d’un jaune d'œuf et d’un peu d’eau de Cologne, et pratiquer ensuite une lotion à 1 eau tiède. La tête doit être immédiatement essuyée et séchée à fond, et rester découverte jusqu à ce qu’il ne reste plus dans les cheveux la moindre trace d’humidité.
La chute prématurée des cheveux chez des personnes encore jeunes, ou bien à la suite de quelque maladie, peut être arrêtée par l'emploi de pommades légèrement toniques et stimulantes, telles, p. ex., qu’une pommade au rhum, ou mieux une pommade dans laquelle on aura mélangé un quinzième ou un vingtième de sulfate «le quinine. Ces cosmétiques sont également propres à favoriser la pousse des cheveux. Ouant à la calvitie, qui est le fait des progrès de l’âge, tons les moyens qu’on emploierait pour la prévenir ou pour l’arrêter seraient impuissants, et l’on ne saurait être tron en garde contre ces prétendus spécifiques journellement annoncés comme donnant des résultats merveilleux.
Homme ou femme, jeune ou vieux, on ne doit jamais , sous aucun motif, faire usage des pommades ou liqueurs qui ont pour objet de teindre les cheveux. La plupart des substances employées dans la préparation de ces cosmétiques sont des caustiques, qui non-seulement brûlent l’épiderme et les cheveux, mais encore peuvent occasionner de violents maux de tête et de graves inflammations de la face et des yeux. Quant aux substances qui teignent les cheveux sans les brûler , elles n’ont pas une action plus durable que celle que produirait une eau colorée, et n’ont d’autre effet «lue de salir la tête.
Les indispositions nombreuses causées par le refroidissement de la tête , aux personnes qui manquent de cheveux, ont donné lieu à l’usage des perrumies ou faux toupets confectionnés de manière a imiter le mieux possible les cheveux naturels, sans les exagérer. Les fausses chevelures sont surtout à l’usage des dames; elles donnent lieu & un commerce très-étendu. Ceux qui so livrent à ce genre d’industrie parcourent les camagnes pour acheter des chevelures ; les blondes e Normandie et de Bretagne, sont plus douces et plus fines que celles du midi; ces dernières tiennent mieux la frisure. Avant d’ôtre livrés au commerce, les cheveux sont séranC'S, à peu près comme le lin et le chanvre; on les assortit par longueurs, en éliminant les mèches qui sont accidentellement d’une nuance différente de celle de la masse. Les cheveux de 0",45 à 0-.75, sont considérés comme longs; ce sont les plus chers; les cheveux de 0*,18àir,20 sont des cheveux courts, moins chers que les longs, et néanmoins fort recherchés pour la frisure. Leur prix est très-variable; ils se vendent au poids; les plus beaux de nuance et les plus longs ne valent pas moins de 100 fr. les 500 gr. ; les plus courts et les plus communs ne valent eu moyenne que 10 fr. les 500 gr.
Cheveux d’ange (Économie domestique). C'est une espèce de confiture très-délicate, composée
d’écorccs de citrons ou de cédrats, qu’on découpe en filets très-déliés, et qu’on fait cuire dans une petite quantité d’e&u, jusqu'à ce que celle-ci soit évaporée. On ajoute alors uu sucre en poudre, et le jus des fruits; on remue le mélange, pour l’empêcher de roussir ou de s’attacher au fond do la casserole, et, quand il ne reste plus de jus, la confiture est faite. On peut encore la préparer en associant avec l’écorce des citrons des carottes bien tendres, bien douces, découpées également en filets très- minces.
Chf.\t.ux de Venus ( Horticulture ). Voy. Nigelle et Cafillatre.
ClIEVILLliKE (Chasse). Vny. Andociller.
CHÈVRE (Animaux domestiques) . Les mci 1 tcures Chèvres sont celles qui ont le corps grand , la croupe large, les cuisses fournies, la démarche vive et légère, les mamelles grosses, les pis longs, le poil doux et touffu. Cet animal vif et capricieux aime à vagabonder et se révolte contre les mauvais traitements. Traitée avecdouceur la Chèvre se familiarise aisément, et se montre sensible aux caresses; elle suit docilement la femme qui en prend soin, et allaite volontiers les petits enfants auxquels on la donne pour nourrice. — Plus robuste et plus courageuse que la Brebis, elle est sujette à bien moins de maladies et s’accommode de toute espèce de nourriture. Pendant l'été, On peut la conduire paître dès le gran«l matin, avant même que la rosée ne soit dissipée : les collines couvertes de bruyères, de thym et do serpolet, les friches, les terres stériles sont les pacages qui lui conviennent le mieux; il faut avoir soin de la tenir éloignée des endroits cultivés, des blés, des vignes, des vergers, des taillis et des haies, en un mot de tous les endroits où elle pourrait commettre quelques dégâts; il faut aussi éviter de la mener dans des lieux humides, dans les prairies marécageuses ou les vallées trop fraîches; les Chèvres aiment la chaleur et le grand air des montagnes.— C’est dans les montagnes seulement qu’on peut réunir de grands troupeaux sous la conduite d'un seul ou de deux chevriers; partout ou il faut les surveiller . le Chevrier le plus intelligent n’en peut conduire qu’une cinquantaine tout au plus. Dans les cantons où chaque ménage de petits cultivateurs entretient 1 ou 2 chèvres, la manière la plus avantageuse de les nourrir, consiste à les tenir en stabulation permanente. Malgré son naturel pétulant, la Chèvre ne souffre nullement de cet état de repos; il faut seulement avoir soin de rogner de temps à autre la corne de ses sabots qui, n’étant pas usés par le frottement, s’allongent au point qu'ils finiraient par l’empêcher de marcher. Pendant l’été, on la nourrit principalement d'herbe coupée dans les bois, les terres incultes et les vignes; il ne lui faut pas moins de i> à 1U kilogr. de fourrage frais par jour. En hiver, elle se contente de paille ou de foin grossier : on lui donne aussi des racines fourragères, des tourteaux mélangés avec du fourrage, des feuilles de v ignes, récoltées après la vendange, et conservées dans des tonneaux où on les laisse fermenter pour en faire une sorte de choucroute légèrement salée. L'étable des chèvres doit être dans une position élevée, tenue excessivement propre et nien aérée; une litière humide ou malpropre les rend malades; pendant l’été on peut même supprimer toute litière.
Si l’on n’adopte pas la stabulation permanente, on laisse les chèvres au grand air, pendant toute la belle saison, attachées à un piquet avec une corde très-longue, de manière quelles puissent courir et sauter librement, et cependant sans rien endommager. On aura soin de ne point les placer dans un endroit où l’herbe aurait été salie ou
gle
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froissée par d’autre bétail, ou gâtée par les insec- i tes; elles sont si difficiles sous ce rapport, qu’elles préféreraient s’abstenir de nourriture plutôt que d’y toucher. Le mieux est de leur présenter la nourriture toute cueillie, et en petite quantité à la fois. Pendant les fortes chaleurs, par les temps humides, pluvieux et froids, il faut les tenir à l’étable, et les nourrir comme il a été dit ci-dessus.
La Chèvre est en état de se reproduire dès l'Age de 7 mois; mais il faut attendre qu’elle ait au moins 18 mois, pour la présenter au bouc. C’est ordinai rement de septembre en novembre qu’elle entre en chaleur; mais l approche seule du bouc produit cet cflet en toute sai son : la durée de la gestation est de 5 mois entiers : il faut s’arranger, à moins de circonstances particulières, pour que la mise-bas coïncide avec le retour du beau temps. Quand la chèvre est près de mettre bas. et pendant l’allaitement, il faut la nourrir avec de bon foin. Elle donne généralement un seul chevreau, quelquefois deux, plus rarement tans. Le part est souvent laborieux et réclame les soins du vétérinaire : du reste on peut aider à la naissance du chevreau en faisant boire à la chèvre un peu de vin chaud sucré. Pendant 15 jours, on laisse au petit tout le tait de sa mère, après quoi il commence à brouter: à 6 semaines ou 2 mois il peut être sevré complètement (Foy. Chevreau). La durée d’une bonne chèvre est de 10 ans au moins et de 12 ans au plus.
Maladie a de la Chèvre. La chèvre est celui de tous les animaux domestiques qui est le moins sujet aux maladies. Quelquefois, lorsqu’elle a bu une trop grande quantité d’eau, ou qu'elle a été trop longtemps nourrie dans des pâturages marécageux , elle devient hydropique. 11 faut, dans ce cas, recourir au vétérinaire qui pratique la ponction, presque toujours avec succès; après quoi, si l’hyaropisie provient de la mauvaise qualité des pâturages, on obtient la guérison par le changement de lieu et par un bon régime alimentaire. — Quand les Chèvres sont exposées en été, dans les pâturages, àdes chaleurs violentes, il arrive assez souvent que leurs mamelles se dessèchent et deviennent trèsdouloureuses ; c'est ce qu'on appelle le mal sec. Pour guérir ce mal, on mène les chèvres brouter, avant le lever du soleil, l’herbe chargée de rosée, et on frotte leurs mamelles avec de la crème. Les chèvres sont encore sujettes à une maladie désignée sous le nom de mal de bois , et consistant en m'os indigestions qu’elles se donnent lorsqu’on les laisse brouter à discrétion les jeunes pousses des arbres : la diète et un peu de boisson rafraîchissante, composée de son ou de farine de seigle délayée dans de l’eau, suffisent pour dissiper le mal et les rétablir. Enfin , à la suite d'un part laborieux, la vulve est assez souvent enflée et douloureuse ; il faut . dans ce cas, tenir la chèvre chaudement, et pratiquer sur la partie malade des lotions avec une décoction tiède de feuilles de mauves ou de racines do guimauve.
peux espèces de Chèvres se recommandent aux soins des agronomes pour la qualité de leur pelage : c’est la Chèvre au Thibet, depuis longtemps déjà introduite et acclimatée en France, et la (hêtre d’ Angora, dont l'acclimatation fait tous les jours de rapides progrès. — I.a Société zoologique d'acclimatation (Voy .ce mot) recommande aussi les excellentes Chèvres laitières d’Egypte, introduites récemment en France par M. Delaporte. En s’adressant aux bureaux de la Société, a Paris, on peut se procurer soit des instructions pour l’élevage de ces animaux . soit des individus que la Société confie aux propriétaires qui en témoignent le désir.
Chèvre ( Législation ). Quand un créancier fait pratiquer une saisie sur sou débiteur, il doit lais-
I ser à celui-ci une vache , ou trois brebis, ou deux chèvres, à son choix, avec les pailles, fourrages et grains nécessaires à la litière et à la nourriture de ces animaux pendant un mois ; il n’y a d’exception qu’en faveur de quelques créances particulières, p. ex. celle des aliments fournis à lu partie saisie, celle des sommes prêtées pour acheter les chèvres, etc. Quand l'administration des contributions fait saisir un contribuable en retard, elle doit lui laisser une vache à lait ou une chèvre, à son choix (C. de proc. civ., art. 572-593). — Les propriétaires de chèvres doivent observer ou veiller à ce que leurs préposés , dont ils sont rcsjumsablcs, observent les précautions prescrites à leur égard par les lois. Le propriétaire d’une chèvre, ou l’individu qui s’en sert momentanément, est tenu de payer une amende de lu valeur de trois journées de travail, pour toute chèvre trouvée sur l’héritage d’autrui, contre le gré du propriétaire de cet héritage, dans les lieux qui ne sont sujets ni au parcours ni à la vaine pâture. Si le propriétaire consent, ou ne se plaint pas, il n’y a pas de peine à encourir. Dans les pays de parcours ou de vaine pâture, où les chèvres ne sont pas rassemblées en troupeau, on ne peut les mener aux champs qu’attachées, sous peine d’uue amende d’une journée de travail par chaque tète d’animal, et sans que l’amende puisse jamais être moin dre de 3 journées de travail. En quelque circonstance que ce soit, si les chèvres ont causé du dommage aux arbres fruitiers ou autres, aux haies, vignes, jardins, appartenant â autrui, l’amende est double du dommage. Dans ces cast comme dans tous ceux où les chèvres ont commis du dégât sur une propriété d’une nature quelconque, comme prairie, pâture, bruyères, etc., ilestdù, en outre, une indemnité pour le préjudice causé. Si un arrêté municipal a prescrit des mesures relatives au mode de passage et de conduite des chèvres dans Pintérieur d’une commune , les contrevenants à cct arrêté sont punis d’une amende de l à 5 fr. , avec emprisonnement en cas de récidive (C. Nap.,art. 1385 ;C. pén., art. 471 et 474) (Foy. aussi Bestiaux). — Le propriétaire d’une chèvre trouvée en délit dans un bois de 10 ans et au dessus, est puni d'une amende de 4 fr. . doublée si le bois a moins de 10 ans. Les propriétaires, usagers dans les forêts de l’État , ne peuvent y conduire des chèvres, non plus que dans les terrains qui en dépendent, sous peine de 8fr. d’amende; l’amende est de 15 fr. pour les pâtres ou bergers, passibles, en outre, d’un emprisonnement de 5 à 15 jours en cas de récidive. On ne peut invoquer aucun titre ni aucune possession contre cette prohibition, qui existe aussi quantà l'introduction des chèvres, par des habitants d'une commune, dans les bois communaux (Code forest. , art. 78 et 199).
CHEVREAU (Animaux domestiques). Pendant 15 jours ou 3 semaines, on laisse au chevreau tout le lait de sa mère. Au bout de ce temps, on commence à l’habituer â manger du fourrage frais, tandis que l’allaitement continue. Quand on veut l'élever, on 1 envoie pâturer avec sa mère, ou mieux encore, on le renfermo dans l’étable, tandis que la chèvre va aux champs, et on lui donne des pousses d'arbres bien tendres, car il est excessivement délicat sur le choix do sa nourriture ; on le laisse encore téter pendant 1 mois ou 6 semaines . 2 mois au plus, quand il est faible. Si l'on veut le tuer ou le vendre comme chevreau de lait , on le fait de 15 jours à 3 semaines. Plus tard, il acquiert un goût désagréable, que l'on désigne sous le nom de chet>rotin ou bouquin. Lorsqu’on veut engraisser les chevreaux pour les vendre dans leur accroissement, on les coupe à 6 mois.
La chair du chevreau est toujours longue, Llau-
châtre, indigeste : elle ne se garde fraîche qu’un jour au plus, et se vend à bas prix. Pour la manger, on la mêle A celle du bœuf. — Pour détailler le chevreau, on divise chaque partie en côtelettes simples ou doubles; on sépare les deux cuisses, et on coupe le gigot par tranches : ce dernier morceau est le meilleur. Foy. Chèvres et Bouc.
Cil ÈVKEFKi; ILLE (Horticulture). Les Chèvrefeuilles sont des arbrisseaux sarmenteux dont les especes les plus parfumées sont indigènes. Les deux variétés de Chèvrefeuille les plus répandues ÿnl. le Chèvrefeuille des bois et le Chèvrefeuille des jardins : elles se plantent habituellement ensemble; celui des jardins fleurit au printemps, celui des bois en été. Lorsqu’on leur associe pour garnir un berceau la Clématite odorante, qui fleurit en automne (Voy. Clématite), ce berceau, fendant toute la durée de la belle saison, porte Rne parure non interrompue do fleurs également jolies et parfumées. On cultive aussi pour la beauté de ses fleurs rouges, nui lui ont valu le nom vulgaire do Corail, le Chèvrefeuille de Virginie ou Ch. toujours vert , presque dépourvu d’odeur ,ot le Chèvrefeuille de Tartarie , à fleurs roses, egalement inodore. Les tiges de ce dernier no sout pas grimpantes comme celles des autres espèces; il forme h l’entrée des bosquets d élégants buissons qui prennent naturellement une forme arrondie ; leur floraison est très-prolongée.
Le Chèvrefeuille croît également Lien dans toute espèce de sols; il fleurit mieux à l’exposition du midi qu’à celle du nord, et les fleurs des espèces sarmonteuses y sont plus odorantes. On le multipne principalement de marcottes, parce que ce procédé donne immédiatement dos sujets vigoureux qui fleurissent dès la première année. On peut aussi le multiplier de boutures avec la plus grande facilité.
CHEVRETTES. Foy. Crevettes.
CHEVREUIL (Chasse). On chasse le Chevreuil en battue, ou en quêtant à la billebaude, ou bien on e détournant. — Si l’on chasse le Chevreuil en oattue (Voy. ce mot), on devra remarquer que jamais le Chovreuil épouvanté par les traqueurs ne traverse deux enceintes dans la même direction. Ainsi donc, lorsque des chevreuils se sont échappes d une première enceinte, et qu’on va les traquer de nouveau dans une autre partie du bois, il faut avoir soin de placer dans un sens différent las rabatteurs et surtout les tireurs.
Pour quêter avantageusement le Chevreuil à la billebaude il faut se rappeler qu’au printemps cet animal broute les jeunes pousses des arbres, cette nourriture abondante, dont il a été privé durant l’hiver, venant à fermenter dans son estomac , lui cause une espèce d’ivresse qui le rend comme fou : il court de tous côtés sans savoir où il va ; aussi le rencontre-t-on dans des lieux qu’il n’a pas coutume d’habiter, tandis que peut-être on le chercherait en vain dans les cantons qu’il fréquente ordinairement. En toute autre circonstance le Chevreuil est très-sédentaire ; lorsqu’il a Tait choix d’une localité, il est rare qu’il l’abandonne. Comme il craint beaucoup les intempéries, lise tient pendflht la chaleur dans les endroits frais et ombragés ; s’il pleut, il cherche le voisinage des arbres qui peuvent l'abriter; si le temps devient beau, il va se mettre au ressui dans les beux découverts, mais cela sans s’éloigner de son canton de prédilection; il y demeure constamment avec sa femelle et ses petits. Il n’est pas rare, dans les pays giboyeux, de rencontrer une famille composée de 5 ou 6 individus. Lorsqu ils sont réunis , il est plus difficile de les approcher parce que chacun fait le guet de son côté. La Chevrette porte pendant 5 mois et demi; en
avril ou au commencement de mai, elle se sépare de .^on brocard , et se choisit une retraite sûre et bien cachée où elle donne ordinairement naissance à deux faons de sexe différent Quelquefois elle u’en fait qu’un, quelquefois aussi elle en fait trois, mais ce sont des cas exceptionnels.
On peut encore détourner le Chevreuil et le juger comme le Cerf, quoique avec plus de difficulté. Les moquettes ou fumées du Chevreuil, ne peuvent, il est vrai, donner aucune indicai tion ; mais si la petitesse du pied de cet animal I rend le travail du valet de limier plus difficile,
: cependant un homme exercé saura toujours Ii,e dans l’empreinte laissée sur le sol le sexe et l’âge de l’individu. Le brocard a les Pilons plus gros, la pince plus ronde, moins tranchante. Le Chevreuil môme jeune, marche les pinces des pieds de derrière plus ou moins fermées; la Chevrette, au contraire, qui a souvent son faon à supporter, ne *erre point autant en marchant les pinces des pieds de derrière. On confond souvent la trace d une femelle bréhaigne avec celle d’uu daguet , parce que toutes deux présentent la même di- ; mension et le môme caractère ; mais si l’on fait attention à l’observation qui vient d’ôtre signalée, il sera plus facile d’éviter les méprises. Les rèyalis, c.-à-d. les endroits où le Chevreuil s’est amusé à gratter la terre, dénotent aussi un brocard; enfin les allures sont moins croisées (Foy. Pied). On juge aussi l’âge du Chevreuil par sa tête (Foy. Tète). Enfin la manière dont la dentition s’opère chc?»cet animal peut fournir une indication utile. Il a 8 dents comme le mouton; pendant sa 2* année, lorsqu’il e«t daguet, les 2 dents du milieu tomnent et repoussent; celles de la paire voisine tombent 1’anueo suivante, pendant qu’il est à sa se (tonde tête; la 4* année voit se renouveler la 3* paire; enfin les dernières disparaissent et se reproduisent pendant la 5" année. Pour faire le bois, il fuut avoir un bon limier et être sûr qu’il n’aboiera pas, autrement on aura soin do le tenir de court: s’il veut seulement siffler, on lui donnera aes saccades et on le grondera; car, pour peu qu’il fasse entendre un coup de gorge, le Chevreuil, croyant être poursuivi, percerait en avant, et il serait ensuite très-difficile de lo rem bûcher; tandis que si on l’a mis debout sans l’inquiéter, comme il est trèscurieux, il revient pour voir ce qui l’avait troublé, et se met à la reposée. Le plus souvent, le valet de limier, pour faire son rapport avec plus de certitude, met le Chevreuil sur pied, ou, comme on dit, à pisrr, mot qui signifie fouler. Le Chevreuil est plus difficile à forcer que le Cert et le Daim; car sa voie va toujours se refroidissant : aussi les chasseurs qui veulent à tout prix assurer la curée n’hésitent pas, si la chasse est trop longue, à découpler le 4* relais, qui n’est’autre chose qu’un Ion coup de fusil. Au commencement de la chasse, le Chevreuil dépense en bonds inutiles une vigueur dont il aurait besoin plus tard ; mais voyant que cela ne lui suffit nas pour se débarrasser de ses ennemis, il appelle à son secours ses ruses et toute sa vélocité; il ne bondit plus, mais il court; à ce moment on dit qu’il a perd u ses sauts. Il croise ses voies à recours , au retour, auhourvari et parvient souvent à mettre la meute en défaut. Une de ses ruses habituelles est de suivre un cours d’eau dans sa partie submergée, de manière à ce que les chiens ne puissent retrouver sa voie. Il lui arrive souvent de se blottir dans l’eau, le long du rivage, sous une souche d’arbre, en ne laissant passer que le bout de son museau, qu’il dissimule au milieu des racines; il est alors difficile de l’apercevoir ; mais enfin si , à force de soin et de per-
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sévérance, on est parvenu à déjouer ses ruses, il lui arrive de perdre la tôte; il fuit Quelquefois ô travers les villages et finit p«ar tomber sous la dent de la meute. On fait la curée du Chevreuil comme celle du Cerf et du Daim. — On tire le Chevreuil a\ec de la grosse chevrotine et souvent à balle; car il arrive souvent qu'un Chevreuil qui n’est que blessé se réfugie dans des taillis si épais qu’il est impossible de le retrouver et qu’il meurt en pure perte. — Il est de règle, pour le Chevreuil comme pour le Faisan , de ne point tirer la femelle.
Chevreuil (Cuisine). — Cirel de chevreuil. La poitrino et l’épaule sont les morceaux qui conviennent le mieux; pour le confectionner, il faut procéder en tout de la môme manière que pour le civet de lièvre, Voy. Lièvre.
Côtelettes de chevreuil. Après qu’on les a légèrement aplaties et parées comme des côtelettes de mouton, on les fait mariner pendant 24 heures dans une marinade préparée de la même manière que pour les filets (Voy. Filets db ckevreitil). On les égoutte sur une serviette, on les met dans un lat à sauter avec du beurre frais ou de l'huile d’oves, et on les fait cuire à bon feu. On les retourne aussitôt qu’on juge qu’elles sont cuites d’un côté, et, dès qu’elles résistent au toucher, on les retire. Alors on égoutte le l»eurre ou l’huile du plat à sauter pour détacher le fond avec une sauce poivrade qu’on verse sous les côtelettes. On aura préparé d’avance des morceaux de mie do pain fntsà rhuile ou au beurre et taillés & peu près de la forme des côtelettes entre chacune desquelles on place un do ces morceaux.
Si l’on n’a pas de sauce poivrade à sa disposition, on peut y suppléer do la manière suivante : lorsque les côtelettes sont cuites, on les retire du
fdat sauter dans lequel cm passe un peu d’écliaote finement hachéo avec une pointe d’ail, en ajoutant ensuite une demi-cuilleréo à bouche de farine qu’on dllaye avec un peu de vin blanc sec et uno cuillerée à bouche de marinade; on assaisonne de poivre et de sel, on ne laisse pas bouillir cette sauce; tt, dès qu’elle est bien liée, on la verse sous les côtelettes.
Émincé de chevreuil. On y emploie ordinairement les restes d’un quartier do chevreuil rôti. Après avoir levé toutes les chairs dont il faut retirer avec soin les peaux et les nerfs, on les coupe en escalopes minces, larges de deux doigts et auxquelles on donne une forme ovale. On aura préparé «l’avance une sauce poivrade bien réduite; on y met l’émincé pour l’y faire chauffer sans le laisser bouillir. Au moment de le servir, on y ajoute quelques petits morceaux de beurre frais, ce qui lui donne plus de finesse et de moelleux , et. après l'avoir dressé sur un plat biôn chauffé, on le garnit de croulons frits à l’huile, et on le masque légèrement avec un peu de glace.
Si Ion n’a pas une sauce poivrade toute prête, on fait un petit roux (Voy. ltoux) qu’on mouillo moitié avec du bouillon, moitié avec du vin blanc sec, et dans lequel on met les os et les peaux des morceaui de chevreuil; on laisse bouillir le tout sur Langle du fourneau pendant une heure. On ajoute alors un verre de marinade ; on passe cette sauce au tamis, on la dégraisse et on la fait réduira au [Kjint convenable pour y mettre l’émincé qu’on finit comme il est indiqué ci-dcssus.
filets de chevreuil. On prend 2 ou 3 filets dont onenlève a chaîne et les peaux: puis on détaille chaque filet en quatre parties égales de longueur et d'épaisseur, et, après qu’on les a parés et piqués, on les fait mariner dans une terrine, pendant 12 heures au moins, avec 2 verres de vinaigre, l verre d’eau, du sel, du poivre, 2 oignons et une échalote émincée, du persil en branches, du
thym, 4 grains de genièvre, 7 ou 8 clous de girofle, 4 ou 5 feuilles de laurier. Quand 0n veut les employer, on les égoutte, on les approprie, et on les met dans une casserole avec 2 cuillerées de bouillon et la môme quantité de vin blanc, pour les laisser cuire, feu dessus, feu dessous, pendant une heure. Dès qu’ils sont cuits, on les retire de leur cuisson qu’on fait réduire, et on les
remet seulement jusqu’à ce qu’ils soient tombés
glace. On les dresse alors, on ajoute à la cuisson une cuillerée de sauce poivrade (Voy. cet article), et on la verscrauus les filets qui doivent être servis très-chauds.
Hachis de chevreuil. On le fait exactement de la môme manière que lo hachis de mouton (Voy. Mouton); seulement on le mouille avec un peu de sauce poivrade au lieu d’espagnole.
Quartier de chevreuil à la broche. Il faut d’abord ôter la peau jusqu’au pied nu’o» ne détache pas du gigot , mais qu’on a soin d’envelopper d'un papier huilé, afin que le poil ne se brûle pas pendant la cuisson : puis* on le pare en enlevant légèrement l’épiderme de chaque côté. On pique les chairs de lard fin, ou seulement le filet et le des*, sus de la noix, et, si on ne veut pas qu’il soit mariné, on le dépose sur un niât de terre, en 1e couvrant d’un peu de sel et ae poivre, de quelques rouelles d’oignon et branches de persil, de thym et de laurier, puis en l’arrosant de quelques cuillerées d’hmle d’olives et de vinaigre à l'estragon ; on le laisse ainsi pendant quelques heures jusqu'au moment où on le fait rôtir après avoir retiré ces ingrédients. Si au contraire on le désire mariné, on le met dans une marinade préparée de la môme manière que pour les fileta (Foyi Fti.kts he ciirvheiil), et dans laquelle on doit le laisser au moins 24 heures, plus souvent 2 ou 3 jours, quelquefois même plus longtemps, mais en ayant toujours soin de le retourner plusieurs fois. On l'égoutte une heure avant de le faire rôtir, on le met à la broche enveloppé d’une double feuille de papier beurrée, et on lui donne une heure et demie de cuisson, en l’arrosant souvent et en ayant l’attention de tenir le feu beaucoup moins fort du côté du filet que de celui du gigot. Dix minutes avant do débrocher, on enlève le papier beurré, afin que la pièce puisse rendre uno belle couleur: on la glace, surtout
la partie piquée, et on la dresse avec un jus dessous. On sert à part une sauce poivrade.
CIUCIIE (Pois). Voy. Pois chiche.
CUICON. Voy. Laitue romaine.
CHICORÉE (Agriculture-Horticulture). — 1° La Chiatréc sauvage est vivace à l’état sauvage. On la cultive en grand dans nos départeo»ents du Nord à causo de sa racine qui séché*, torréfiée et réduito en poudre, est l’objet d'un commerce considérable sous le nom de Café-chicorée ( Yoy . Café). Pour se procurer la semence nécessaire à ce genre de culture, on laisse passer l’hiver en terre à quelques beaux pieds de l’annéo, qu’on tient en réserve à cet effet; ils fleurissent et grainent l’année suivante : cette semence garde 7 ou 8 ans sa faculté germinative. La chicorée se plaît dans les terres légères, mais riches et profondes. On sème en mars ou en avril, à raison de 20 à 24 kdogr. de graines par hectare, sur un seul labour suivi d’un hersage, après lequel on pa-sae le rouleau. Quinze jours après quo le plant est levé, on l’éclaircit, sans quoi les raciues, trop rapprochées entre elles, ne deviendraient pas assez volumineuses; cette opération terminée, il n’y a plus à s’occuper de la plante que pour en arracher les racines vers la fin de l’automne. Ces racines, insensibles au froid, peuvent rester en place et n’être arrachées qu’à mesure qu’on en a besoin.
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La chicorée sauvage peut être cultivée comme plante fourragère, soit seule, soit associée par moitié avec le sainfoin, le trèfle rouge ou la pimprenelle. Les semis se font au printemps ou à l'automne , en ligues espacées les unes des autres tle 0", 15 à O", 20. Cultivée dans des terres un peu profondes, la chicorée sauvage peut durer 4 ou 5 années , et donner dans la même année de 3 à 4 , et même de 5 à 0 coupes. Un la fauche chaque année la première fois quand les feuilles et les tiges ont atteint environ 0",30 de hauteur. On ne fane pas les feuilles. Cette plante fournit un fourrage vert, excellent et tonique, qui convient principalement aux bêtes à cornes et aux moutons.
La racine de chicorée sauvago s'emploie en peinture : on en retire une couleur brune, d’un ton chaud, qui s’emploie pour tes glacis à l'aquarelle et qui est connue sous le nom de chicorée. On cultive encore la chicorée sauvage dans les jardins pour ses feuilles, connue plante médicinale, et comme plante potagère. Ses propriétés toniques, son amertume franche et sans âcreté, la font employer avec succès, soit en tisane pour exciter les organes digestifs fKoy. ci-après), soit comme dépuratif (Voy. Jus d’iikkues). Un peut la manger en sa lade , après avoir fait étioler ou blanchir ses feuilles pour leur enlever leur amertume Pendant l'hiver on l’enterre dans les caves, et elle fournit ses longues feuilles blanches et jaunes qu’on mange en salade sous le nom de barbe de capucin. Voy. ce mot.
2* Chicorée des jardins. On cultive dans le potager plusieurs espèces de chicorée à feuilles frisées qui se sèment en pépinière, sur une platebande couverte de bon terreau et bien arrosée, et qui se repiquent en place, en quinconce, à la distance de 0*,30 à 0",35 dans les lignes : on fume et on arrose avec soin comme pour les tamia. Quand les feuilles qui s’étendent à plat dans toutes les directions, couvrent entièrement la surface du sol, il est temps do les réunir par un lien de paille, pour faire blanchir l’intérieur; quelques jardiniers coilTent les chicorées ainsi liées avec une feuille de chou, pour mieux intercepter l’air et la lumière. Ainsi disposées, on peut les arroser pour développer leur volume; mais il faut mouiller le pied seulement, et éviter de toucher le cœur, que l'eau ferait pourrir. On sème la chicorée en mai, et on continue de quinzaine en quinzaine jusqu’à la fin de juillet. Les salades qui sont bonnet à récolter en automne se conservent aisément pendant uno partie de l’hiver. Quand les chicorées transplantées pour la consommation de l'hiver peuvent être enuommagées par les froids d’automne, on fait sagement de les couvrir de paille durant la nuit. Lorsque l’étiolement est complet, on les met en cave, les pieds dans le sable, en ayant soin de les isoler. Mais si les plants ont été surpris par les gelées avant qu’on les ait liés, il faut les arracher tout de suite avec leurs mottes, puis les renverser sur le sol, les racines eu l'air. Ainsi placées, elles peuvent résister pendant huit jours aux froids et blanchir, après quoi on les dépose dans le sable de la cave. — On mange principalement la chicoré*e en salade; elle peut aussi être mangée cuite, hachée, comme l'oseille et les épi- I nards : on l’apprête soit au jus, soit à U crème > {Voy. Épinards). On la sert soit seule, soit avec de ; la Viande : elle accompagne souvent le fricandeau.
La Scarolle ou EscaroUe et l'Jfndiw, très-usitées dans le nord de la France, ne sont que des variétés de la chicorée des jardins, à feuilles plus larges; elles se cultivent oe la môme manière et servent aux mômes usages. La Scarole, en raison de la facilité de sa conservation, est spécialement cultivée comme salade d'hiver. Les trois variétés de
chicorée friséo les plus estimées, sont : la Ch. de ileaur , la Ch. de Houtn ou Corne de cerf , et la Ch. d'Italie , à feuilles très-finement divisées; cette dernière est la moius amère et la plus délicate de toutes.
Pour avoir des graines de chicorée, on laisse monter et fleurir quelques-uns des plus beaux pieds repiqués, provenant de semis faits en mai ou en juin. La graine est mûre en automne et on peut la garder six ou sept ans; la meilleure à semer est celle de quatre ans; celle de l'année donne des plants qui sont sujets à monter.
Conservation de la chicorée. Elle peut se conserver, comme les épinards, au moyen de la salaison : après qu’eilo a été épluchée* lavée, blanchie, parfaitement égouttée et refroidie, on la met par lits successifs dans des pots de grès, avec uno couche de sel fin sur chaque lit. Quand les pots sont pleins, et que la chicorée a été bien tassée au moyen d'un pilon en bois, on met une dernière couche de sel , et on laisse les pots à l'air sans les couvrir. Au bout de deux jours, on verse 1 dessus de l'huile, de la graisse ou du beurre fondu, et l’on bouche les pots avec un liège, retenu pat du parchemin ou une vessie, lié avec une noelle. — On conserve encore la chicorée comme l’oseille (Voy. Oseille), et surtout par la dessiccation. Voy. Légumes desséchés.
(Hygiène). — 1° Tisane de chicorée saurage. On met 3 ou 4 feuilles dans une théière qu'on remplit d’eau bouillante, et cette infusion, convenablement sucrée et à laquelle on peut ajouter un peu de jus de citron,* se donne chaude ou froide, à la dose de 2 ou 3 tasses, le matin à jeun, ou dans la journée deux heures avant le repas.
‘2* Sirop de chicorée. Ce sirop est légèrement purgatif : on le donne principalement aux jeunes enfants par petites cuillerées, ou à la dose de 8 gr. en le mêlant alors avec une égale quantité d'huile d’amandes douces. Pour le préparer, on fait bouillir pendant 20 minutes 30 gr. de racines de chicorée dans 160 gr. d'eau: vers la fin do l'opération, on ajoute 30 gr. do rhubarbe incisée trèsmenu. Alors on passe le mélange, on ajoute à la liqueur ainsi obtenue 380 gr. de sucre, et l’on clarifie le sirop. — Le sirop de chicorée étant un des sirops les plus difficiles «4 bien préparer, il vaut mieux, toutes les fois qu’on le peut, Tacheter chez les pharmaciens.
CHICOT du Canada. Voy. Bonduc.
CHICOTIN. Voy. COLOOUINTB.
CHIEN (Animaux domestiques , Législation).
Dans l’intérêt de la sûreté et de la salubrité publiques, tout le monde doit se conformer aux or- I donnances de police et aux arrêtés municipaux qui prescrivent des précautions relatives aux chiens. — Il est généralement défendu , dans l'intérieur des villes, dïlever et d’entretenir un nombre de chiens tel qu’il incommode les voisins ou qu'il compromette leur sûreté. Dans les rues et sur les chemins, les chiens doivent, en tout temps, être conduits en laisse, et même muselés. Ils doivent, en outre, porter un collier garni dune plaque avec lo nom et la demeure du propriétaire. Dans l’intérieur des magasins, boutiques, ateliers et autres lieux ouverts au public, ils doivent être tenus muselés, même lorsqu’ils y sont à l'attache. — U est défendu aux entrepreneurs de voitures ou cochers, de souffrir dans leurs voitures des chiens non muselés. Les charretiers ou voituriers doivent les attacher avec une chaîne courte en fer, à l'essieu de leur voiture. Une ordonnance du 28 fév. 1843 , interdit expressément de laisser circuler sur la voie publique les bouledogues même en bisse et muselés. Les personnes qui laissent vaguer leurs chiens sont responsables du dommage qu’ils eau-
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sent, et d’une amende de 6 à 10 fr. — La loi du 27 messidor an v, prescrit de tenir tous les chiens à
1 attache dans les lieux infectés d’une maladie épizootique, et de tuer tous les chiens errants.
Toute personne convaincue d’avoir, de dessein prémédité ou méchamment, Sur la propriété d’autrui , blessé ou tué un chien de garde, peut être condamnée à une amende double de la somme du dédommagement, et à un emprisonnement de 1 à j 6 mois. La détention peut-être du double, si le j délit a été commis la nuit, dans une étable ou j dans un enclos rural. — Sont punis d’une amende ; de 15 fr. au plus, ceux qui tuent ou blessent, par : imprudence, toute espèce d'animal appartenant à j autrui; ceux qui exercent publiquement et abusi- i ventent de mauvais traitements envers les animaux domestiques : dans ce dernier cas un emprisonnement de 1 à 5 jours, peut être infligé (Loi du 28 sept. 1791; C. pén., art. 454, 479; Loi du
2 juill. 1850).
Maladies drs chiens. — Les affections auxquelles les chiens sont le plus sujets sont : la maladie ( Voy . ci-après), la gale, les tranchées, et surtout l'hydrophobie ou rage. Voy. ces mots.
La maladie, qui attaque presque tous les chiens, à l’âge de 9 à 10 mois, est une inflammation de l’estomac et des bronches. Cette affection débute presque toujours par la tristesse et l’accablement, ! par la diminution ou la perle de l’appétit, par la rougeur de la langue et la chaleur de la Douche, | par une soif ardente, par des éternuments et des vomissements fréquents, par la toux, et enfin par ‘ l’écoulement d’une matière purulente qui s'échappe du nez et des paupières. — Quand la maladie est ! simple, qu’il n’y a pas de complication et de phénomène nerveux, il suffit do soumettre le chien à une diète sévère, de lui donner de l’eau miellée
ftour boisson, de lui passer des lavements émollents préparés avec (le l’eau de son et 3 ou 4cuil- | lerées d’huile d’olives. Si la fièvre est prononcée, i si le nez et l’intérieur de la bouche sont brûlants, : si l’animal est inquiet, et change fréquemment de place, il faut pratiquer une saignée, et placer immédiatement après 5 ou 6 sangsues sur la ré- > gioti de l’estomac. Quelques ventouses appliquées sur le ventre, produisent un très-bon effet. S;, I malgré l’emploi ae ces moyens continués avec une énergie proportionnée à l’âge, à la vigueur de l’animal et a l'intensité de la maladie, les accidents nerveux so manifestent, il ne faut pas tarder à couper le bout de la queue afin de provoquer ainsi un écoulement de sang artériel.
U arrive a>sez souvent que les chiens, aprèsavoir été guéris conservent des mouvements ou soubresauts convulsifs dans quelques muscles de la face , ou le plus souvent dans les membres postérieurs. En pareil cas, il faut employer le sulfate de • auininc, à la dose de 50 cenlîgr. répétés 3 fois I dans les 24 heures. On peut encore, sans attendre la disparition complète des symptômes inflammatoires, recourir au sulfate de quinine, administré en lavement, en lui associant le camphre et l’opium. Voici la formulo pour un chien de taille moyenne : 1 jaune d’œut, 1 gr. de camphre et même quantité de sulfate de quinine; on triture exactement ces substances dans un vase de porcelaine, et on y ajoute 50 gr. d’eau de son et de 25 à 40centigr. de laudanum. On no doit pas négliger de placer un séton au cou, et. selon la gravité des cas et la force des sujets, établir un ou plusieurs points de révulsion le long de la colonne vertébrale en introduisant dans la peau de petits morceaux de racine d’ellébore. On pâment quelquefois, au début de la maladie, à la faire avorter en administrant un vomitif (15 centigr. d’émétique dans 60 gr. d’eau sucrée).
On a conseillé de recourir à une sorte de vaccination, pour préserver le chien de la maladie : on inocule l’animal à la partie interne des cuisses, où la peau est la plus fine et très-peu recouverte de poils, en se servant d’une grosse aiguille, sur la quelle se trouve du virus.
Nourriture des chiens.— Un chien de forte taille, doit manger par jour un kilogr. de substances alimentaires; la ration peut être diminuée si le chien est plus petit. Le chien s’accommode de tout ce que mange l’homme, et le plus ordinairement les chiens d’appartement n’ont pas d’autre nourriture que les restes de la table de leurs maîtres. La manière la plus économique de nourrir les grands chiens, soit de garde, soit de chasse, consiste & faire boullir pendant plusieurs heures dans de l’eau du pain de suif ou pain de cretons. et à faire tremper dans ce bouillon des morceaux de pain d’urge. jusqu’à concurrence de 3 kil. de pain pour 1 kil. ue pain de suif. Si au pain d’orge, on substitue du pain de froment, la soupe en sera meilleure, mais elle reviendra beaucoup plus cher; quant au pain de seigle, il a l’inconvénient de donner au chien dos tranchées. On peut faire cuire avec le pain de suif des betteraves, des pommes de terre, des carottes, et quelques autres légumes que les chiens acceptent volontiers, ce qui en mettant un peu de variété dans leur régime contribue à les entretenir en bon appétit et en santé. Si l’on craint que le pain de suif ne les alourdisse on ne les rende malades, on peut le remplacer par de la graisse ou des fonds de pot-au-feu. Dans quelques équipages de chasse, on nourrit la meute avec de la viande de cheval : on croit ainsi lui donner plus de force, mais cette chair a l’inconvénient de communiquer aux chieus une odeur fétide et de les rendre plus accessibles à différentes maladies. En général, il faut autant que posai blo bannir toute espèce de viande de la nourriture du chien. Lorsqu’on distribue la soupe à plusieurs chiens réunis, on doit avoir soin que les
fdus voraces ne la dévorent pas en entier, mais airo en sorte que chacun ait une part à peu près égale. S’il y a des chiens trop timides, il faut la leur servir à part, ou bien leur donner à manger avant de lâcher les autres.
Taxe des chiens. Elle ne peut excéder 10 fr. ni être inférieure à 1 fr. Les tarifs ne comprennent ue deux taxes ; la plus élevée porte sur les chiens 'agrément ou servant à la chasse ; la moins élevée sur les chiens de garde et en général sur tous ceux qui ne sont pas compris dans la 1" catégorie. La taxe est due pour l’année entière et s’applique à tous les chiens possédés au l" janvier , excepté ceux qui sont encore nourris par la mère : elle s’acquitte par douzièmes , comme la contribution mobilière, mais, en cas de déménagement hors du ressort de la perception, elle est immédiatement exigible pour la totalité do l’année couranto.
Du l*r octobre au 15 janvier, les possesseurs de chiens doivent faire à la mairie une déclaration indiquant le nombre de leurs chiens et les usages auxquels ils sont destinés : ils retirent un reçu de leur déclaration. Ceux qui négligent de faire ccttc déclaration , ou qui la font incomplète ou inexacte, sont passibles d’un accroissement de taxe. Elle est triplée , lorsque la déclaration n’a pas été faite; doublée , si elle est inexacte; et auadruplee, si La seconde déclaration est incomplète (L. du 2 mai et Décr. du 4 août 1855).
1* Chien d’appartement. Voy. Chien de garde et les mots Canichb, Levrette, Griffon, King’s- Cii AitLKs, Havanais, etc.
2° Chien de derger. — 11 faut le choisir vigoureux et de bonne race. Il doit être alerte , docile et d’un naturel doux. S’il est violent, il blesse les
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moutons et leur cause des abcès ; il épouvante les brebis pleines, et les fait avorter en les heurtant; enfin, il fatigue et échauffe tout le troupeau en le menant trop vite et trop durement. Si l'on vit dans un pays de bois et de montagnes où les loups sont communs , le chien devra être grand . robuste , courageux, afin de courir sur le loup des qu’il l’apercevra. On fera bien de lui armer le cou d’un fort collier de cuir garni de pointes de fer. — Le Chien de Brie est le plus estimé pour garder les troupeaux en plaine. Le Ch. de montagne ( Cur-dog aes Anglais) , est plus grand , plus fort, plus propre à combattre et a écarter les loups; mais il est moins intelligent.
L’éducation du chien de berger demande beaucoup de soin et doit être commencée de lionne heure, de 6 à 9 mois environ. Pour lui apprendre à s'arrêter à volonté, on prononcera fortement le mot arrête , et on lui présentera un morceau de pain blanc en l’arrêtant de force. Pour l’accoutumer à se coucher, on le caresse quand il se couche delui-mème, ou bien on le contraint en le retenant par les pattes, en prononçant ce mot : couche. Se relève-t-il trop tôt, on lui donne sur les oreilles avec une branene d’osier. S’il demeure tranquille, on lui donne à manger. — S’agit-il de lui apprendre à aboyer au moment voulu, on imite l’aboiement en lui montrant du pain qu’on lui donnera, s’il aboie, et l’on dira en même temps d'une voix forte : aboie. Pour le faire taire, on criera : paix-là! en ayant soin de punir toujours et de récompenser immédiatement après la soumission ou la désobéissance.
11 faut ensuite lui apprendre & tourner autour du troupeau; pour cela, on jette une pierre afin u’il courre dessus, et on la jette successivement e place en place jusqu’à ce qu’on ait fait le tour du troupeau en prononçant toujours le mot : tourne. On l'instruit de la même manière à coloyer les moutons; à aller en avant du troupeau pour l’arrêter; en arrière, pour le faire avancer; sur les côtés, pour fempêcher de s’écarter; à saisir un mouton par l’oreille au premier commandement. On n’aura au’à changer les mots suivant la manœuvre, et l’on dira, suivant le cas : avant, arrière, cotai e, va, reviens, saisis.
Quand le chien aura.reçu ces premières instructions, on lui fera garder le troupeau avec un ou deux chiens dressés. Quand on aura pris un loup, on le lui jettera en l'excita/it à le déchirer.
3° Ckif.n df. ciiassr. — Si l’on veut un chien tout élevé, il ne faut point s’arrêter à la couleur du poil, ni s’embarrasser davantage de sa généalogie; il faut voir ce qu’il sait faire, l’essayer à dusieun reprises, aussi bien par le non que par e mauvais temps, et si les » preuves sont favorables, on peut l’accepter pour compagnon de chasse, quelle que soit sa robe ou sa race. Si l’on veut former une meute, on aura soin de ne prendre que des chiens du même pied. Si l’on veut seulement introduire dans sa meute quelques chiens nouveaux, on n’admettra jamais un individu dont la rapidité dépasse de beaucoup celle des autres chiens ; il prendrait l’avance, et ceux-ci, jaloux de le suivre, seraient bientôt épuisés et ne résisteraient que peu de jours à la fatigue. Un chien trop lent, au contraire, resterait en arrière, et ne servirait à rien. Lorsque la meute est assez nombreuse pour qu’on la divise en plusieurs relais, Il y a moins d’inconvénient à avoir des chiens de plusieurs pieds. On met les plus ardents et les plus rapides dans le premier relais, et l’on ne donne successivement les autres que quand les premiers ont jeté leur feu et que la fatigue a ralenti leur course. — Quand on acquiert un chien tout élevé , il est bon de s'assurer de l'âge qu’il
rte; la dentition donne à cet égard des indices
peu près certains Les dents du chien sont au nombre de 42, savoir : 12 incisives, 4 canines ou crochets, et 26 molaires. Les 2 dents du milieu sont appelées les pinces. La dent qui se trouve à droite et à gauche des pinces est une incisive mitoyenne. Viennent ensuite, à droite et à gauche, les incisives de coin, puis les crochets, et enfin les molaires. Le chien, en naissant, a le plus souvent les mâchoires garnies de leurs crocncls et de toutes les incisives^ mais ces dents sont caduques et ne durent que peu de temps. Dè3 le 2* ou le, 3* mois, elles commencent à tomber, pour faire place aux dents définitives. A la fin de l’année, les dents sont ordinairement toutes poussées; quelquefois la dentition n’est achevée qu’à l’âge de 18 mois. Les dents incisives sont divisées en trois lobes, qui offrent la forme d’un trèfle ou d’une fleur de lis. L’usure des dents ne peut faire reconnaître qu’approximativeraent l’âge d’un chien. L’animal qui a vécu presque uniquement de soupe a les dents mieux conservées que celui dont les aliments ont été des os ou des substances dures. Lorsque la dentition vient de s’achever, à 1 an ou 18 mois, toutes les dents sont blanches,* les trois lobes des incisives sont parfaitement distincts ; mais déjà, lorsque le chien a accompli sa 2* année, les deux pinces de la mâchoire inférieure sont rasées; à 3 ans, les mitoyennes inférieures et les pinces supérieures ont perdu leur fleur de lis. A 4 ans, les dent* commencent à jaunir, les mitoyennes de la mâchoire supérieure commencent à se raser. Enfin, à 5 ans, il ne reste plus aucune trace de fleurs de lis et les dents ne peuvent plus servir à déterminer l’âge de l’animal.
Si, an lieu d’acheter un chien tout dressé, on veut l’élever soi-même, il faut choisir de préférence les petits dont les parents ont des formes élégantes, de la force et de la souplesse dans les membres, et surtout une grande finesse d’odorat; car l’esprit du chien, c’est son nez. Assurez-vous non-seulement que le père cl la mère n’ont point de défauts qui puissent les faire repousser, mais tâchez môme de savoir si la lice n’a pas antérieurement commis de mésalliance. On a remarqué qu’une lice couverte une fois par un mâle produit encore, pendant plusieurs portées successives, des petits qui retiennent quelque chose des formes et du naturel de ce chien quoiqu’elle ne l’ait pas revu. Malgré toutes ces précautions, il n’est pas impossible que \ous n’obteniez que des chiens de peu de valeur : mais ce n’est là qu’une exception, et la règle est que bon sang ne peut faillir.
Les races de chiens de chasse sont nombreuses. Parmi tes Chiens d'arrêt de race française, on cite : le braque, r épagneul, le griffon, le barbet, le choupille; les races dites anglaises sont le vointer, le setter, l 'épagneul anglais; les métis sont le Chien orangé, et le Chien bleu. Le Chien de Terre- Neuve, dressé pour la chasse, est excellent comme chien d’arrêt. — Les races de Chiens courants sont plus nombreuses encore; nous trouvons ; l’a fan ou dogue, le mâtin, le rameau, le lévrier, le griffon, \q Chien de Saint-Hubert ou ardenais, le Chien gris, 1 a Chien fauve, le Chien bauld, le Chien greffier . le Chien de Saintonge et de Haut-Poitou, le Chien d'Artois , le briquet, le houret, le Chien Normand, le basset à jambes droites et le basset à jambes torses, le griffon terrier. Les chiens anglais sont : le bcaglce t lo bâtard normand. \oy. chacun de ces mots.
Le choix de la lice dont on veut tirer lignée étant fait, dès qu’on aperçoit les premiers symptômes de chaleur, il raut la renfermer dans un endroit où elle ait abondamment à boire et à manger ; puis au bout de quelques jours , on
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enferme avec elle le mâle qu’on lui destine. La chienne porte de 02 à 64 jours. Elle met bas un nombre ass^z variable de petits. Le premier Jour, on peut les lut laisser tous; afin qinls dégorgent ses tétines; mais il faut lut en retirer successivement plusieurs et ne plus lui en laisser que 2 ou
3 tout au plus, si c’est une très-jeune chienne,
4 si c’est une vieille lice; moins on conserve de petits à la mère moins on la fatigue, et les élèves trouvant une nourriture plus abondante en deviendront plus forts et plus Meaux. En enlevant les petits successivement, on a plus de temps pour juger quels seront les meilleurs. En général, il faut garder ceux qui ont le pied le plus fin. et qui d’ailleurs paraissent bien conformés; car on regarde la finesse des membres comme un pronostic de leur célérité et do leur vigueur. Si la race est précieuse, et qu’on veuille conserver toute h portée, on peut faire allaiter les autres chiens par quelque mutine, en les substituant à ses propres petits. Le lait de celle ci ne communique au nourrisson aucune qualité vicieuse, mais il faut les en séparer aussitôt que l'allaitement est terminé; car ils pourraient recevoir d’elle de mauvais exemples et des leçons pernicieuses. — Les petits chiens sont très-sensibles au froid; s’ils sont nés pendant la mauvaise saison , il faut les tenir dans un endroit dont la température soit douce, dans une étable, dans quelque dépendance du chenil, en Sÿant soin de les séparer, par des claies ou des treillages, des l>estiaui ou des autres chiens, afin qu’ils soient à l’abri des coups de pied et des dentées; il faut souvent changer leur litière. Dès qu’ils ont atteint leur 6* semaine, on commence à les sevrer. On doit leur donner du lait de vache, de la soupe sans sel . autant qu’ils en peuvent man/er. H est bon de les élever dans une basse-cour en les tenant libres au milieu des volailles et des moutons; on les accoutume ainsi, à no pas courir après le 1 détail; car une fois que cette mauvaise habitude est contractée , elle devient à peu près incurable. Vers le H* ou le 0* mois, le chien est en plein dans la période de la seconde dentition; il faut alors lui donner plus de soins, commencer h le tenir au chenil; s'il est attaqué par les puces ou les autres vermines, on le frotte avec de l’huile de noix dans laquelle on a fait infuser du safran; s’il devient triste, et que son nez commence à couler, que ses yeux paraissent moins clairs et moins vifs, ce sont les premiers symptômes de fa maladie, il faut alors lui donner les soins nécessaires pour guérir cette affection (Foy. ci-dessus). Quant à fa lice, pendant tout le temps qu’elle est en gésine, elle doit recevoir une nourriture abondante et qui ne la puisse pas trop échauffer. On doit la laisser libre de quitter ses petits ou de venir les retrouver; mais, dès qu’eue cesse d’allaiter, il faut lui frotter les ma meules avec de la terre glaise ou plutôt avec du jus de persil; on tic la nourrit plus que de pain jusqu’à ce que le lait soit passé.
1* Chien d'arrêt. — L’éducation du chien d’arrêt exige beaucoup de -patience et de douceur, jointe à une grande fermeté. On no rend point un chien docile sans lui donner quelques coups de fouet, il est nécessaire de le corriger, chaque fois qu’il fait une faute et à l’instant même ou il vient de la commettre; mais il ne faut lo punir que pour une faute bien avérée. Le châtiment ne (luit jamais être infligé que de sang-froid. De simples coups de houssine ou de fouet, doivent suffire. Jamais de coups de pied ou de bâton qui peuvent blesser l’animal, sans mieux graver la correction dans sa mémoire. Jamais de tiraillements d’oreilles; cet organe est chez le chien d’une extrême sensibilité; on peut, en la tirail-
lant. léser quelque vaisseau , provoquer dans le conduit auditif clés ulcérations qui . quelquefois, amènent la surdité, ou bien qui dégénèrent en des infirmités incurables (Foy. Ciiancrk). Lorsque le chien a obéi, il faut que des caresses et ucs friandises lui apprennent qu’il a bien fait et l’engagent à recommencer. — La première chose qu’on doit enseigner au chien, c'est à retenir à la voix de son maître. Il faut lui faire comprendre la valeur des mots fout beau, ici, derrière. La meilleure de toutes les qualités pour un chien d’arrêt, c’est 1a docilité. Si le chien ne revient pas quand vous l’appelez, après que vous aurez employé les moyens de douceur, il faudra recourir au châtiment. Si vous vous trouvez dans un endroit où vous ne soyiez pas sûr de pouvoir atteindre votre chien, no courez pas apres lui, vous lui donneriez fa mauvaise habitude de sc sauver. Attendez une circonstance plu» favorable, et quand vous serez dans un endroit clos, recommencez la leçon; si le chien revient, caressez-Ie; s’il ne revient pas, vous Ôtes certain de l’atteindre, et vous ne devez pas manquer de le châtier. — Il faut ensuite apprendre au chien à marcher en laisse. Quelquefois il fait pour cefa beaucoup de difficultés; mais en s’y prenant avec douceur, on en vient à l»out. S’il est trop récalcitrant, on le réduit en le tenant quelque temps à la chaîne. U est d’ailleurs utile d’apprendre de bonne heure à un chien à rester à l'attache; sans cela, quand plus tard on veut l’y mettre, il assourdit le voisinage par ses clameurs et par scs hurlements. 11 faut au reste que le chien d’arrêt demeure avec son maître autant que possible, qu’il apprenne ainsi à le connaître, à l’aimer et à le comprendre. Cest à ce contact de tous les moments que le chien du garde et celui du braconnier doivent toujours leur supériorité sur le chien du chasseur ordinaire.
En troisième lieu, le chien apprendra à rapporter : les jeunes chiens, en général , saisissenten Jouant et rapportent tous les menus objets qu’ils rencontrent, mais cette disposition ne tarde pas à disparaître; il faut donc se hâter d’en profiter pour habituer votre élève h rapporter ce qu’on lui jette. C’est lorsque le chien a 4 ou 5 mois qu’il est possible do lui faire contracter cette habitude; plus tard, cela devient plus difficile et quelquefois impossible. Au moment de la dentition. 1a disposition naturelle que les chiens avaient à rapporter, disparaît le plus souvent, si elle n’a as été heureusement cultivée. Du 5* au 8* mois, 'éruption des dents est ordinairement complète; mais alors 1a maladie vient souvent frapper le jeune chien. Si vous avez été asssez heureux pour lui apprendre quelque chose, contentezvous de ne pas le lui laisser oublier sans songer à lui rien montrer de nouveau. C'est seulement entre le 10* et le 12* mois, que vous pourrez recommencer à l’instruire. Vous essayerez de faire prendre par lo chien le chevalet (foy. ce mot), et quand il l’aura saisi, vous lc*lui ferez garder, en le caressant d’une main et en tenant l’autre main sous la mâchoire inférieure. Quand vous tui aurez fait comprendre qu’il doit gauler entre ses dents ce qu’on y a mis, vous vous éloignerez de quelques pas d'abord, et vous lui direz : apporte, apporte. Si le chien marche vers vous, reprenez doucement le chevalet , et donnez lui en place quelque friandise. Il prendra goût à ce jeu, et bientôt il ira de lui -môme ramasser le chevalet, puis tout ce que vous voudrez lui jeter, et l’éducation sera promptement achevée. Si le chien refuse d’ouvrir les dents pour recevoir le chevalet, employez le chevalet carré: si, fatigué des efforts que l’on fait pour lui faire ouvrir la gueule, il se sauve, mettez-lui au cou un collier auquel vous attache-
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rez un lon£ cordeau: peut-être se déterminera t il ( jambes; répétée quelquefois, elle le corrigera, alors à obéir. Si cela ne suffit pas encore, ayez 1 mais il faut avoir bieu soin de ne jamais tirer recours au collier de force ( Voy . ce mot). Ou ein- j quand le chien présente le flanc, de peur que ploie aussi pour réduire l’obstination des animaux 1 quelque grain n’arrive à l’œil ou ne se loge dans la privation de nourriture; on peut ne leur don- quelque articulation; il ne faut tirer qu en arrière, ner leur soupe qu'après une leçon bien répétée, j avec de très-petit plomb, et n’employer cette Quand le ch.en rapporte bien le chevalet, on correction qu’en cas d'absolue nécessité, l’accoutume à rapporter une pclottc* de chiffons 2“ Chien courant. L’éducation du chien courant garnie de deux ailes de perdrix, ou bien une peau 1 n’est pas à beaucoup près aussi compliqués que de Lièvre rembourrée du paille, en ayant soin de celle du chien d’arrêt. C’est vo'-s le 8* mois la garnir de plomb aux deux bouts, afin que le j que commence à se développer chez le jeune chien contracte l'habitude do porter les lièvres ' chien courant l’instinct de la chasse; il se met i par le milieu du cor[«. Les chiens ont quelquefois courir sur les voies qu’il rencontre, mais il ne la dent dure, c.-à-d. que par un mouvement faut pas le laisser aller : trop faible encore pour spasmodique, en saisissant la pièce de gibier : atteindre le gibier, il s’arrêterait après un instant encore, chaude, ils y enfoncent leurs crocs et la i de poursuite pour chercher une nouvelle voie, mutilent : ce défaut est à peu près incurable. : puis une autre, et contracterait ainsi l'habitude Cependant, comme les chiens, même ceux qui de prendre le change. S'il persistait à chasser le ont la dent la plus dure, no rapportout que du même animal ; comme il est trop faible pour l’atbout des dents les pièces tuées depuis plusieurs teindre, il s'épuiserait dans celle lutto inégale, et heures et qui sont entièrement refroidies, on comme on dit. il s’effilerait et resterait pour toupourrait espérer de les guérir en leur faisant jours sans fond et sans vigueur. Il ne faut point rapporter beaucoup de gibier pour les blaser sur faire chasser le jeune chien courant avant son l'impression que leur fait éprouver le contact 10* ou même son 14* mois. On peut cependant en d’une chair pantelante. Quelques chiens ont excepter de cette règle le basset qui n’allant jai’habitude d’enfouir leur gibier et de le recou- mais vite est moins sujet à s’effiler et dont on tire vrir de terre, qu’ils repoussent avec leur nez; de bons services dès le 8 r mois pour la chasse du quelques corrections font assez facilement pas- lapin. — La première chose à faire, c’est d’apprenserce défaut. Un petit nombre de chiens refusent j dre au chien courant a marcher en laisse, ensuite d’aller à l’eau. Si votre élève se trouve dans ce à marcher accouplé avec un autre chien. 11 ne cas, choisissez un jour bieu chaud et traversez faut point d’abord accoupler un jeune chien avec à gué dans un endroit peu profond; le chien s’ar- i un individu de son âge; ils pourraient jouer, puis rètera sur le bord, se plaindra, mais vous voyant ! sc blesser, il ne faut pas non plus, le coupler de l'autre côté, il se déterminera à vous rejoindre ; avec un chien hargneux, qui pourrait le bourrer cette leçon souvent répétée, lui fait perdre la et le rebuter. Il faut lui donner pour compagnon
crainte que l’eau lui inspirait. Ou peut aussi po- un chien sage qui lui aura bientôt montré cmn-
ser l’écuelle qui contient sa soupe sur un amas nient il doit se conduire. Ce premier pas fait, on de fagots au milieu d’une mare en ayant soin de apprendra aux chiens à marcher plusieurs couples
le poser chaque jour dans un endroit plus pro- réunis afin do former une harde; puis on les ua-
fond. Pour Lui faire rapporter les objets qui toid- bilue à marcher derrière le piqueur; il faut pour Lent à l'eau, il ne faut pas d’abord les lui jeter du cela être deux; l’un qui va devant, le fouet à la rivage, il est préférable d’être soi-mème au mi- main empêche que les chiens ne le dépassent; lieu de l’eau. Le chien n’hésite pas à aller où il , l’autre les suit, s'oppose à ce qu’ils restent en aryoit son maître; il ramasse ce que celui-ci lui ; rière, ou bien à ce qu’ils s’écartent de coté; ils ne jette, et l’habitude de rapporter co qui tombe à tarderont pas à reconnaître la voix ou la trompe l’eau est bientôt contractée. I de celui qui les guide et viendront à son appel.
Tout le succès de la chasse dépend de la quête [ Quand ils sont capables de s’arrêter et de rolourd u chien; avec un chien qui quête mal on ne i ner sur leurs pas au commandement, il n’y a plus rencontre pas de gibier, ou on en rencontre peu; j qu’à les faire chasser. U ne faut pas faire chasser mieux vaudrait chasser tout seul; accoutumez ! de jeunes élèves seuls; il faut qu’ils aient avec eux donc le chien à quêter près de vous Ne le me- | quelques vieux chiens qui leur en apprendront nez que le vent au nez ou tout au plus de côté: 1 plus que ne pourrait le faire le meilleur piqueur; ne le laissez jamais quêter & mauvais vent; qu’il , ils les mettront dans la voie et les empêcheront aille d'un bord à l'autre de la pièce où vous êtes de se rebuter. On doit éviter de les faire chasser entré, puis qu’il revienne en sens inverse, et lorsque la terre est encore humide de rosée : en ce pour lui donner cette habitude, décrivez vous- moment les voies des animaux qui reviennent du même de semblables zig zag. Laissez votre chien gâgnage sont toutes fraîches, mais elles se dessèquéter le nez haut, ou le nez bas suivant que cheront à mesure que le soleil montera sur i’hocela est dans sa nature; cela n’est d’aucune inipor- 1 rizon, et les chiens qui auraient goûté de ces tance. Si le chien s’emporte sur la piste du gibier, | pistes faciles, ne voudraient plus chasser quand rappelez-le en disant : bellement, tout beau. S’il la chaleur du jour arriverait. Si cela est possible, persévère, mettez-lui le collier de force en y ; on doit commencer par les conduire en plaine, ou attachant un cordeau de 7 à 8 raèt. de long. Si le ' ils sont forcés de tenir le nez collé à la voie pour chien s'élance pour courir, donnez une Mrte avoir sentiment de l’anioial. En chassant au bois, saccade, il fera probablement la culbute sur lui- ils sentiraient les émanations que le contact du même et sera pour quelque temps dégoûté de gibier a laissées sur les branches; ils ne flaires’élancer ainsi. Tâchez surtout de faire tomber la raient qu’à la branche; et cette habitude une fois pièce que vous tirez; le chien comprendra que prise, ils seraient impuissants à retrouver la voie son seul rôle est de vous faire voir le gibier. Quand lorsqu’elle suivrait un chemin nu ou un terrain tous ces moyens n’auront pas réussi et que le 1 dépouillé. Dès qu’un animal est perdu et qu’on ne chien persistera à s’emporter, on pourra, à très- ; peut le retrouver, il faut coupler les chiens et les longue distance, pour ne pas le blesser, à CO ou J ramener au chenil; si on leur faisait commencer 80 mèl. par exemple, lui envoyer dans les fesses une nouvelle chasse , sachant qu’après avoir perdu une demi-charge de cendrée; cette correction, | la bête de meute, ils pavent en retrouver une qui à celte distance le pince comme un violent i autre, ils ne s’obstineraient plus à la poursuivre, evup de fouet, le fera revenir la queue entre les I ils contracteraient l’habftude du change. Il faut
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donc les recoupler immédiatement; c’est une punilion, qui les empêchera une autre fois de tomber en défaut. Il y a des maîtres d’équipage qui après avoir pris une première pièce pensent mieux exercer leur meute en attaquant une autre pièce, c’est une erreur; des clnens bien dressés ne doivent accueillir que la voie d’un seul animal par jour de chasse ; de cette manière, on forme des chiens qui ne prennent jamais le change. Il faut enfin que la prise soit toujours suivie de la curée. Le chien courant chasse pour lui-même et il faut qu'il trouve sa récompense.
Chien anglais. Les chiens anglais forment une variété des chiens blancs; d’après leur conformation on pourrait les croire issus d un Chien courant et d’un Lévrier. Ils ont les côtes et surtout les fausses côtes tiès- saillantes. Ils sont trèsharpés, leurs membres sont bien attachés, secs et nerveux. Loin d'ôtre aussi bien coiffés que les chiens français, ils ont de petites oreilles rappelant celles du lévrier ;,leur voix est grêle , ils crient rarement; leur principal mérite consiste dans la vélocité.
Chien d’Artois. Les chiens d'Artois ne sont pas considérés comme chiens de haute vénerie; on les emploie seulement pour la chasse du Lièvre
Chien bâtard anglo-normand. C’est une variété du Chien blanc . issue du croisement du Chien anglais avec le Chien normand; on a ainsi obtenu une race nouvelle qui conserve en partie la vitesse du Chien anglais tout en y joignant la gorge et la finesse d’odorat du Chien de Normandie. Cette race de chiens courants est très-estiméo.
Chien blanc, Chien greffier ou grand Chien blanc du roi. Les chiens de cette race, moins fous que les Chiens gris, sont bien collés à la voie et riches de gueule.
C/iien bleu. Voy. Épagneul.
Chien de Saint-Hubert. Les Cbiens de Saint- Hubert, dont la race se conserve encore dans les AnleQnes, sont des chien£ courants de moyenne stature, avec de belles oreilles, ordinairement noirs, quelquefois blancs, marqués de noir et de feu. Ils chassent bien; seulement on leur reproche «l’être un peu lents.
Chien faut e. Le* Chiens fauves semblent n’être qu’une variété des Chiens gris, dont ils ont les qualités et les défauts.
Chien gris. Les Cbiens gris, hauts sur jambes, et de couleur de poil de lièvre, quand ils sont de vraie race, sont très-rapides, mais par cela même ils outrepassent souvent la voie et il est difficile de les rappeler.
Chien normand. C’est une variété du Chien blanc, très-estimée pour se.s qualités physiques et une remarquable intelligence; mais cette race a presque entièrement disparu par suito de croisements avec la race anglaise.
Chien orangi. Voy. Épagneul.
Chien poitevin et saintongeois , variété de l’espèce des Chiens blancs. Ils sont grands et beaux, ils rapprochent bien, se tiennent collés à la voie ; seulement on leur reproche de manquer du coup de collier, de cet élan suprême qui dans le dernier moment détermine la défaite de l’ennemi.
Chien terrier. On prend, pour suivre quelques animaux «Uns leur terrier, des Bassets ou de trèspetits Griffons; ceux dont la race provient d’Écosse sont surtout estimés.
Chten rendJen. C’est une variété de l’espèce des Chiens blancs; moins riche de gueule que le saintongeois, il est un peu plus rapide et chasse de meute à mort.
Chien de garde o$ de basse-cour. — 11 convient de choisir pour cet usage les petits d’une chienne forte et vigoureuse de l’espèce du mâtin
ou de celle du dogue. Le Mdtin ordinaire, grand, à queue relevée, de couleur jaunâtre, quelquefois blanc et noir, au nez court et toujours noir, est robuste, courageux et excellent pour la garde des fermes. Le Grand Danois . plus lourd et plus grand que le précédent, h lèvres pendantes, d’un fauve noirâtre, ra^6 transversalement de bandes noires, est aussi très-bon pour la garde et cependant d’un caractère tout à fait inoffensif. Le Dogue ( Mastiff des Angluis), à lèvres grandes et pendantes, au corps robuste et allongé, est courageux, fort et propre au combat quand il y a été dressé, car naturellement il est d’humeur assez pacifique. Le Bouledogue ( Bulldog ), à tête ronde, au nez court et relevé, est sans contredit le plus propre aux fonctions de garde-porte, à cause de sa force, de sa hardiesse et de sa vigilance; mais il a peu d’attachement pour son maître et encore moins d’intelligence. Le Chien de Terre-Neuve est très-vigilant pour la garde , mais il aboie rarement. — Quelle que soit l’espèce dont on aura fait choix, il est important que la mère soit d’une lionne race, bien nourrie, et qu’elle n’ait que peu de nourrissons. Dès que les petits commencent à courir, on les dresse en mettant devant eux le soir des objets étrangers, et en les agaçant dessus, on criant: kte! kse! S’ils reculent et s’enfuient, il faut les gronder et les enchaîner, mais, ne les laisser à 1a chaîne que le temps nécessaire pour quo le châtiment produise son effet. Si on les y tenait â demeure, ils se dresseraient beaucoup plus difficilement, ne pouvant plus distinguer ce qui est correction et ce qui ne l’est pas. Une fois dressés, les chiens ne doivent plus être enchaînés, parce qu’un chien dort mal à la chaîne, et quand on le déchaîne la nuit, il s’endort aussitôt. Si l’on craint que, pendant le jour, il ne se jette sur les personnes nui entrent dans la maison, on le tient renferme dans sa loge. — Il faut ensuite lui apprendre à ne pas avaler les boulettes, de là dépendent et sa vie et la sûreté de la maison; fiour cela, on lui jetto des boulettes de terre glaise, dans lesquelles on met une petite éponge imbibée d’eau d’aloès, ou de toute substance amère; cette boulette est enfermée dans un morceau de viande ou de graisse ficelée: le chien la mâche, découvre l’odeur répugnante, èt rejette la boulette; en répétant plusieurs fois ce manège, on lui jetterait ensuite un morceau de viande pure, en forme de boulette, qu’il n’y toucherait pas. En général, les chiens bien nourris acceptent difficilement ce qu’on leur offre hors (le leurs repas, — Il faut aussi l’habituer aux coups de feu, en tirant à côté de lui des coups de pistolets chargés à noudre. 11 est encore bon de lui apprendre à mordre le bâton: pour cela il faut, quand il est jeune, jouer avec lui un bâton à la main; il le mord, il s’efforce de l’arracher des mains; on peut le taquiner jusqu’à le mettre en colère, ils s'en souvient au besoin, et toute personne armée d’uniâton fera bien de ne pas le lui montrer; enfin il faut l’exciter contre les gros chiens, de manière qu’il leur livra combat, ou u'il fasse fuir tous ceux qui se présentent. Une iis que sa réputation est faite, on n’a plus à craindre ni maraudeurs, ni voleurs. — Dans une ferme, ou une maison de campagne, il faut toujours avoir deux chiens de garde, mâle et femelle, d'abord parce qu’ils s'excitent mutuellement, ensuite parce qu’il est bien plus difficile d'en tuer ou d’en empoisonner deux qu’un seul, et enfin parce que cette paire de chiens en donnera une ou deux autres paires chaque année, et que le prix qu’on peut en retirer couvrira les dépenses faites pour les père et mère. — Enfin il n’est pas inutile de faire remarquer que dans
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beaucoup de circonstances, et surtout dans les maisons de ville, la garde de l’habitation est souvent confiée avec plus d'avantage et plus d’écono- . mie à un chien de petite taille, hargneux et fidèle, j qu’à un grand chien, gros mangeur et souvent gênant à cause de sa grandeur. Le Roquet, qui aboie au moindre bruit, est excellent sous ce rapport,
CHIENDENT ( Agriculture ). Cette plante traçante est le fléau des champs cultivés. Aucun moyen mécanique ne parvient à l’extirper com- j piété ment : elle disparaît un an ou deux pour reparaître ensuite plus vigoureuse qu’au para van t.
Le seul moyen de la détruire serait de labourer à la bêche en se donnant la peine de diviser chaue motte de terre et d’en ôter jusqu’aux moitires parcelles de chiendent qui ry trouvent; mais comme une pareille opération exigerait trop de temps et de main d’œuvra , voici un moyen de faire périr le chiendent, moins efficace il est vrai, mais suffisant pour les besoins de la culture, j Le chiendent ne peut subsister dans un sol bien ; ameubli et qu'on entretient dans cet état pendant deux ou trois mois, dans la saison chaude de l’année, ün donnera donc plusieurs labours, précédés de hersages énergiques , et on attendra que la terre soit bien ressuyée. Si les premiers labours ont suffisamment ameubli la terre, et fait disparaître en partie le chiendent, on peut planter dans ce terrain des pommes de terre au mois de mai en lui donnant le troisième labour, et en juin en y repiquant des betteraves. Une récolte de ommes de terre bien traitée, vu le butlage nergique qu'on peut lui donner avec la charrue à deux versoirs, doit détruire très-bien le chiendent , au moius cinq années sur six.
(Éeonom. domestique). La racine de chiendent est très-employée en médecine. On en fait une tisane diurétique et rafraîchissante. Avant de la faire infuser , il est bou de la frapper avec un marteau pour 1 écraser.
Dans la fabrication de la bière, on peut substituer , le chiendent au grain. On met dans un baquet , 4 kilogr. de chiendent haché que l'on arrose avec ; de l’eau tiède, en quantité suffisante pour qu'il j soit toujours humide sans être noyé. Aussitôt qu’il | a poussé, et qu’il a fait paraître de petites tiges blanches de 1 centimèt. de long, on l'entonne ; dans une futaille avec 1 kilogr. de baies de genièvre concassées, 60 gr. de levûro de bière et 2 kilogr. de cassonade. On verse dessus 3 litres d’eau très- j chaude, mais sans être bouillante, et on agite le t tout avec un bâton. Le lendemain on ajoute 8 litres j d’eau chaude, et l'on agite encore la liqueur. Le 3* jour on ajoute encore 0 litres d’eau en agitant de nouveau. Puis on bouche le tonneau en lais- 1 sant un fausset d’évent dans lequel on introduit I quelques fétus de paille. On laisse reposer 5 ou C jours. On soutire dans une autre futaille propre, et 2 jour» après on peut boire cette bière qui est très-agréable au goût et très-saine.
CHIFFONS ( Économie domestique). Dans une maison bien tenue, il n’est point de petits profits qu’il faille dédaigner. Le vieux linge uo toile, trop mauvais pour servir à faire des compresses ou des bandages ou pour être réduit en charpie, peut être amassé et vendu à la livre pour la fabrication du papier. Un demi-kilogr. de chiffons de toile , se vend de 15 à 25 c.
( Éeonom . rurale). Les chiffons de laine réduits en charpie s’emploient avec avantage comme engrais, à la dose de 1500 à 2000 kilogr. par hectare. Ils sont particulièrement propres à fumer les terres légères et sèches pour la culture des plantes bisannuelles ou vivaces, et principalement pour celle de la vigne et de l’olivier; 6 mois après les avoir
enfouis dans ces sortes de terres, on n’en trouve plus de traces, mais les effets en sont encore sensibles 5 ou 6 ans après leur application. Il faut, avant de les acheter, s’assurer qu’ils n’ont pas subi préalablement quelque préparation chimique, dans le but de les désagréger, ce qui leur aurait fait perdre une partie de leurs propriétés fertilisantes. On doit éviter do les mettre en contact avec le fumier en fermentation. Leur prix moyen est de 40 à 60 fr. les 1000 kilos.
Chiffons (Douanes). Voy. Drilles et Chiffclvs.
CHIFFRES (Droit). On peut s’en servir, dans les actes sous seing privé , pour exprimer les dates ou les sommes; mais il vaut mieux écrire celles-ci en toutes lettres, pour éviter plus sûrement les erreurs et les altérations. — Celui qui signe, sans l’avoir écrit lui-même, un billet ou promesse de payer une somme à un autre, sans que celui-ci prenne de son côté des engagements, doit mentionner en toutes lettres la somme pour laquelle il s’oblige. Voy, Approbation d’écriture.
CHILI (Monnaies, poids et mesures).
1* Monnaies du Chili évaluées en monnaies fran
çaises ; Once (or) vaut 82 fr. 50 c
Condor (or) 47 70
Piastre forte (argent) 5 30
Piastre nouvelle 4 77
Réal, 8* de piastre (argent) 0 67 c. ,5
Dixième de piastre (argent) 0 54
Monnaies françaises évaluées en monnaies du , Chili : Pièce d’orde20 fr. vaut. 3 piastres 3 réaux 25
Pièce d’argent de 5 fr 0 • 7 • 40
Pièce d'argent de 50 c 0 *• 0 » 74
Pièce de cuivre de 10 c 0 » 0 » 14
2# Poids et mesures. Us diffèrent peu de ceux qui sont usités au Brésil, et dans les autres contrées colonisées par les Espagnols et les Portugais. L’arrobe de 30 litics, la fanegitê, le quintal sont surtout employés comme mesures de capacité et comme poids. Pour les terrains on se sert do la quadra , qui vaut environ 143 ares. Voy. Espagne, Portugal, Brésil.
Chili (Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et de l’Isthme de Panama, au moyen des paquebots partant de Southampton, les 2 et 17 de chaque mois. I.es correspondances, pour être transmises par cette voie, doivent porter sur l’adresse les mots ; foie d'Angleterre et de Panama. Lettres ordinaires, affr. oblig , 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig., 22 c. par 40 gr.
CHIMIE, Chimiste ( Profession ). -■ L’étude de la chimie, nécessaire à tous ceux qui veulent embrasser une carrière scientifique, peut être entreprise pour elle-même et procurer à ceux qui s’en occupent spécialement des positions honorables et lucratives.
L’enseignement des lycées (section des sciences), donne aux jeunes gcns les principes de la chimie, et peut les conduire jusqu’au grade de bachelier ès sciences. — Au sortir du lycée, ceux qui veulent étudier la chimie sous le point de vue purement scientifique, et qui en même temps se sen- | tent de la vocation pour l'enseignement, doivent se hâter d’obtenir le grade de licencié et même, s’il est possible, celui de docteur ès sciences. Pour cela, il ne suffit pas de suivre assidûment les cours I des Facultés des sciences, et d’étudier les meilleur» traités de chimie, il faut s’exercer longtemps à la manipulation et à l’analyse dans un laboratoire I particulier. Le jeune chimiste devra donc tâcher, soitde se faireadmettro dansle laboratoire d’un ha- ! bile professeur, soit d’entrer comme élève à l’École | normale. Après plusieurs années d’études théori- ; ques et pratiques, si au grade de licencié ou de l docteur, il a pu joindre le titre d’agrégé (Voy. ce mut), il peut prétendre à professer dans les éta-
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blissementa de l'État — Pour être professeur «le chimie dans un lycée ou maître Je conféaencesà l’École normale, il faut être licencié et agrégé de l’ordre des sciences. Il faut être docteurpour professer dans les Facultés «les sciences et de médecine, ainsi que dans les Écoles de pharmacie. Aucun titre particuliern’est exigé nour être professeur à l’École polytechnique, au Collège de France, au Muséum , au Conservatoire des arts et méticr*(roy. ces mots). Ceux qui n’auraient pas réussi à entrer comme professeurs de chimie, dans aucun de ces grands établissements peuvent y être admis comme répétiteurs ou comme préparateurs: ils peuvent encore remplir les fonctions de professeur, dans le^ Écoles préparatoires de médecine et de pharmacie, à l’École centrale des arts et manufactures, dans les Écoles spéciales ou municipales du commerce et de l’industrie, etc. Si, au contraire, par ses travaux, ses découvertes ou ses Mémoires, le chimiste est parvenu à sortir de la foule et a conquérir une juste célébrité, l’Académie des sciences lui ouvrira ses portes.
Au point de vue pratique et industriel, la chimie est la science qui offre les applications les plus nombreuses et les plus variées. Le chimiste, sorti de l’École centrale, ou de l’École des mines, arec le diplôme ^ingénieur efrt’I (Voy. ce mot), et qui aura passé quelques années dans un atelier ou une usine pour compléter ses études théoriques pat l’observation de la pratique et pour se créer une spécialité, trouvera bientôt le moyen d’utiliser ses connaissances chimiques dans les diverses branches de la métallurgie, dans la teinture, La fabrication dus couleurs <*t autres produits chimiques, dans celle «les porcelaines, des poteries, du verre, du gaz d’éclairage, du sucre, etc. Comme expert chimiste , il pourra être appelé devant les tribunaux pour résoudre uneïoule de questions de chimie légale, ou être consulté par l’administration dans celles qui intéressent Phygiène et b salubrité publiques. Avec du travail et de la conduite , il s’assurera de lionne heure une position indépendante, et des bénéfices proportionnés à ses travaux. Si enfin les circonstances le favorisent, il pourra se mettre lui-même à la tête d‘un grand établissement industriel.
CHINE (Monnaies , poids et mesures). — {• Monnaies. Une seule monnaie a cours légal en Chine, c’est le tsien , appelé dehos par les Européens. C’est une petite pièce ronde, en cuivre, percée au milieu d'un trou par lequel on enfile un nombre
Jilus ou moins considérable de ces pièces pour la acilité des transactions commerciales. 1000 «le ces pièces font un liana ou tari (once) d’argent; 10 liang d’argent font un itang d’or.
Monnaies françaises évaluées en monnaie chinoise : Pièce d’or de 20 fr. vaut 4500 tsien.
Pièce d’argent de 5 fr 1125 —
Pièce d’argent de 50 c 112 —
Pièce de cuivre de |0 c 22 —
2* Poids.— La livre chinoise (kine) pèse 002 gr. ; 100 kine font un tane ou CO kilogr.2. Le kine se subdivise en 16 Itang ou onces, le liang en 10 tsien , le tsien en 10 (en.
3" Mesures. — La mesure ordinaire de longueur est lo tchi ou pied , dont la longueur varie suivant les industries : le fcftt impérial vaut 0",306; 10 tchi font un tehang , ou 3“,Ofi; 10 tchang font uri yn ou 30“,06. — La mesure itinéraire est le li, qui contient 1HOO tchi ou 180 tchang, c.-à-d. un peu plus de 12 kilomèt. , exaetnment 550“, 80. — La mesure de surface est le meou, de 240 pou de long sur I de large : le pou a tantôt 6, tantôt 5 tchi ou pieds chinois; le meou varie donc de 562 à 800 môt. carrés. 10 meou font 1 khing. — La mesure de capacité est le teou, qui contient
240 000 grains de çros millet ; 10 teou font 1 j/a, et 1 teou sc subdivise en 10 ching.
Chine (Postes). Communications régulières par la voie de Suez et des paquebots anglais. Départ de Marseille les 12 et 28 de chaque mois, le matin. Les correspondant s sont reçues & l’hétel des Postes, à Paiis, les 11 et 27 jusqu’à 7 h. 30 ra. du matin . et au bureau du boulev. Mazas, 19, jusqu'à
10 h. 30 m. du matin. L’adresse doit porter: voie de Sues. Lttlrcs ordinaires , affr. obi ig. , jusqu’à Hong-Kong. 80 c., par 7 gr. 1/2: imprimes , affr. oblig. jusuu à Hong Kong, 12 c par 40 gr.
CHINOIS (Office). Ces petites oranges vertes se préparent de deux manières : on peut les confire dans le sucre, ou les mettre dans l’eau-de-vie. —
11 faut d’abord enlever délicatement, au moyen d’un couteau & lame mince et bien tranchante, tout lo péricarpe vert qui enveloppe le fruit : a mesure que les fruits sont pelés, on les plonge dans l'eau fraîche, et on les laisse ainsi pendant 7 ou 8 jours, en ayant le soin de renouveler l’eau le matin et le soir. Au bout de ce temps, on les égoutte et on les tient exposés pendant au moins 24 heures sur des claies, A l’ombre, et, autant que possible, dans un courant d’air. Quand ils sont parfaitement ressuyés, on les met dans un sirop de sucre h 20*, pour les y laisser pendant 2 jours. On les plonge alors dans un nouveau sirop de sucre A 25®, aans lequel ils doivent rester 5 jours. Ce même sirop est ensuite porté à 35°, et les fruits y restent encore 10 jours. Après les avoir retirés du sirop, on les égoutte sur un tamis, et, après les avoir fait sécher soit dans une étuve, soit sur des claies, on les dépose, pour les conserver, dans des bottes garnies de papier. — Si l’on veut les préparer à l’eau-de-vie * il suffit d’en remplir un bocal jusqu’aux deux tiers de sa hauteur, puis de verser par-dessus une quantité de bonne eau-de-vie suffisante pour achever de remplir le bocal qu’on ferme avec un bouchon de liège recouvert d’un linge double ou d’un parchemin bien ficelé. Si l’on se contentait de jeter dans l’eau-de-vie les petites oranges vertes, sans les avoir préalablement confites dans le sirop, ces fruits, malgré le sucre qu’on ajouterait ensuite à l’eau-de-vie, seraient toujours durs et acerbes.
CHIO [Turquie d’Asie] (Postes). Mêmes moyens dc'corresnondance, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Antivari. ïoy. ce mot.
anONANTIIB de Virginie ou Arbre de neige (Horticulture). Cet arbrisseau d’ornement, qui s’élève de 3 à 4 met. , produit un charmant effet dans les bosquets des jardins paysagers, surtout en été, à cause do la beauté do ses lleurs d’un beau blanc, en grappes, qui apparaissent dès le mois de juin. Il demande une terre humide et franche, une situation A demi ombragée. On le multiplie de greffe sur le frêne, ou de graines qui mettent un an à lever, ft moins qu’on ne les tasse stratifier.
ClïrRON (Insectes nuisibles). Voy. Dacus.
CHIRURGIE, Chirurgien. Yoy. Médecine (Exercice de la) et Médecin.
CHLORE (Hygiène). Quand on veut désiufectei une étable où régne une maladie contagieuse, une infirmerie, un dortoir, un caveau funéraire, etc., au moyen de fumigations do chlore, on prend, pour une salle dont la capacité serait d’environ 100 mètres cubes, 300 gr. de chlorure do potassium en poudre, 500 gr.fde bioxyde de manganèse, 200 gr. d’acide sulfurique et autant d’eau ordinaire. On mêle d’abord le chlorure et lu manganèse dans un vase de verre et on lus délaye avec l’eau , après quoi on ajoute l’acide sulfurique : il se dégage aussitôt des vapeurs d’un jauue verdâtre qui deviennent plus abondantes si l’on agite le mélange avec une baguette do verre ou de por-
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celai ne. La pièce que- l’on veut désinfecter doit être tenue parfaitement close, au moins pendant une demi-heure. — Comme les vapeurs de chlore sont très-irritantes, il faut avoir soin de tenir ensuite les fenêtres et les portes ouvertes jusqu’à ce que toute odeur soit entièrement dissipée.
L'A'au chlorurée est un des meilleurs désinfectants qu'on puisse employer. On la prépare jivec du chlorure de chaux sec et de l’eau, dans les proportions de 32 gr. de chlorure pour 1 kilogr. d’eau. On verse d’ahord une petite quantité d’eau sur le chlorure do chaux pour l’amener à l’état pâteux, et on le délaye ensuite dans la quantité d’eau indiquée. On tire la liqueur à clair et on la conserve dans des vases do verre ou de grès bien bouchés. — On fait un fréquent usage de cette eau pour détruire l’odeur fétide uue bussent exhaler les puisardset les ruisseaux infects, les plombs, les baquets à urine, les fosses dTaisance; pour désinfecter les paniers qui servent à la vente du poisson; les débris d’animaux, les tas de lioues et d’immondices , les eaux corrompues; pour arroser les animaux qui ont succombé à des maladies contagieuses, et les matières retirées <Jes fosses d’aisances: pour Laver le linge des malades, et désinfecter les vêtements. Dans tous les cas où l’on n’a pas à craindre d’altérer les objets au’on veut désinfecter, il faut les plonger dans l’eau chlorurée comme dans un bain; on peut encore les envelopper de linges imbibés de ce même liquide. Quant aux objets qu’on ne peut ni plonger dans le bain ni envelopper de tissus mouillés . on doit les arroser à plusieurs reprises et à des intervalles très rapprochés. — On fait encore usage de l’eau chlorurée pour conserver les œufs et d’autres substances alimentaires, en les immergeant dans cette eau et en ayant soin de les retourner de temps en temps; ur enlever aux légumes conservés, tels que les ricots verts, les petits pois, etc., l’odeur désagréable qu’ils ont pu contracter dans les vases où ils ont été renfermés, et aussi pour désinfecter les viandes et le poisson qui ont éprouvé un commencement d’altération. A cet effet on plonge à plusieurs reprises les légumes , les viandes ou le poisson dans l’eau chlorurée, puis on les lave à grande eau, en se servant d’eau de fontaine. — L’eau chlorurée n’est pas moins utile pour laver les plaies de mauvaise nature, les morsures d’animaux venimeux (Voy. Vipère) et aussi dans les cas d’asphyxie par des gaz méphitiques (Voy. Asphyxie), pour combattre l’infection des pieds, pour guérir les engelures (Voy. Engelures) , enfin pour restaurer et blanchir les gravures et les livres enfumés ou tachés. Voy. Gravures . Livres
La germination des semences est activée lorsque, avant de les confier à la terre, on les met en contact avec un mélange d’une partie de chlorure et de 19 parties d’eau. Si l’on arrose de temps en temps des plantes débiles et languissantes avec de leau contenant un 64* eu poids de chlorure, on en ranime la végétation.
CHLORII YDRIQUK (Acide) ou Esprit de sel Cet acide est d’un emploi fréquent dans les aï ts et dans l’industrie. U sert notamment à décaper les métaux, et mêlé avec l’acide azotique, il constitue Veau régale mii dissout l'or et le platine. — Étendu d’eau il s'emploie, en médecine, sous forme de gargarisme pour guérir les angines, ainsi que les aphthes et les ulcérations de l’arrière bouche. Voy. Aphthes.
CHLOROFORME (Médecine). L’emploi du chloroforme dans le but de produire l'anesthésie , c.-à-d. la suspension passagère mais complète de la sensibilité pendant la durée d’une opération chirurgicale , est une des plus heureuses conquêtes de la science moderne. Néanmoins, comme
l’individu placé sous l’action de cette substance est complètement à la discrétion d’autrui, et qu’il n’est pas sans exemple que des malfaiteurs se soient servis du chloroforme pour commettre des crimes, il est prudent, si l’on est obligé de se soumettre à l’action du chloroforme, de ne se confier qu à une personne de l’habileté et de l’intégrité de laquelle on soit parfaitement sûr. Le pharmacien qui délivre du chloroforme à tout autre qu’à un homme de l’art, ou qui fournit à une personne étrangère à l’art de guérir les substances et les indications pour La préparation du chloroforme, commet une grave et coupable imprudence. Celui qui sans appartenir à l’une des professions médicales, se procure du chloroforme pour en faire l’application à lui-même ou aux autres, sc rend responsable de sa propre vie et de celle d'autrui.
Quand , par imprudence , le chloroforme a donné lieu à quelque accident, ce dont on est facilement averti par l’odeur pénétrante particulière que répand alors cette préparation, il faut donner beaucoup d’air au malade et lui faire avaler, en attendant les secours du médecin, quelques gorgées d’eau froide mêlée d’ammoniaque liquide , à la dose de 8 à 10 gouttes par verre.
CHLOROSE ( Médecine , Hygiène). Voy. Pales
COULEURS
CHLORURES, Eau chlorurée ( Hygiène , Économie dont est.). Voy. Chlore et Eau de javelle.
CHOCOLAT ( Économie domestique, Cuisine).
On ne peut se procurer de bon chocolat qu’en le payant assez cher, parce que la matière première, lo cacao, est elle-même assez chère, quand elle est de bonne qualité. Il n’est guère possible d’avoir de bon chocolat ordinaire à moins de 5 ou C fr le kilogr., et l’on doit toujours sc défier des chocolats qui se livrent à bas prix : ils sont falsifiés, c.-à-d. qu’on a d’abord enlevé au cacao le beurre ou la matière grasse qu’il contient, pour le remplacer par de l’huile d'olives ou d’amandes douces, et qu’on y a mélangé des farines ou des fécules qui ne sont pas toujours sans danger pour la santé. On doit rejeter tout chocolat sur lefpiel on remarque des pinûres d’inscctes ou de larves, parce «rue ce caractère ne se montre jamais que sur des chocolats frelatés ou mal préparés. Le bon chocolat a une odeur de cacao; il est onctueux sous la dent; la saveur en est fraîche et agréable, sa cassure est brune ou jaunâtre, et comme mamelonnée; elle ne doit présenter rien de graveleux, ni des yeux ou cavités. Cuit dans l’eau ou dans le lait, il ne prend qu'une médiocre consistance. Si, au contraire, le chocolat s’épaissit trop en cuisant, et surtout si le premier nouillon laisse exhaler une odeur de colle, c’est un signe certain qu’il y a mélange de matières farineuses; l’odeur de fromage dénote la présence de graisses animales: la rancidilé, celle do semences émulsives; enfin la saveur amère ou mnrinée, ou de moisi, annonce que le cacao employé était trop vert, trop grillé ou avarié.
Le moyen le plus sûr, quand on peut le mettre en pratique, de se procurer des chocolats d'excellente qualité et au plus bas prix possiblo, c’est de les faire fabriquer chez soi. Il y a des ouvriers dont le métier est de se transporter dans les maisons avec tous les instruments qui leur sont nécessaires; on leur fournit les matières premières, cacao et sucre, ainsi que le charbon et le papier, et on leur paye La main-d'œuvre à raison de 80 à 90 c. par kilogr. do chocolat fabriqué et euveloppé dans son papier. 11 faut donc, dans ce cas, se procurer avant tout des cacaos de bonne qualité, ce ui est facile en s’adressant aux grandes maisons 'épiceries. Il y a deux sortes de cacaos qu’on emploie le plus habituellement, lo cacao coroque, le
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plus estimé et le plus cher, et le cacao des îles ou maragnon qui est généralement vendu un tiers de moins. Quelle que soit l’espèce, le cacao de bonne qualité doit être bien nourri, dense, d’une couleur vive, d’une odeur et d’une saveur agréables. On emploie le caraque et le maragnon, soit séparément, soit mélangés, suivant la qualité de chocolat qu’on veut obtenir. Yoici quelles sont les proportions convenables en cacao et en sucre, et quel sera le prix de revient d’un kilogr. de chocolat, en admettant que la quantité qu’on fait préparer en une fois soit de 20 kilogr. (Il faut compter que le cacao donnera un déchet du 6' de son poids, après qu’il aura été épluché et broyé).
1° Chocolat pur caraque.
15 kilogr. de cacao caraque à 4 fr.. , .
7 kilog. 1/2 de sucre à 1 fr. 80 c
Charbon
Papier pour enveloppe
Main-d'œuvre, à raison de 80 c. par k.
Total.
Il en résulte que le 1/2 kilogr. reviendra à 2 fr. 30 c. Ce chocolat est de la meilleure', qualité possible. Si l’on veut y ajouter de la vanille, ce sera une augmentation de 1 fr. par kilogr.
2* Chocolat moitié caraque et moitié maragnon. 7 kilogr. 1/2 de cacao caraque à 4 fr..
7 kilogr. 1/2 de cacao maragnon à 3 fr.
7 kilogr. 1/2 de sucre à 1 fr. 80 c. . . .
Charbon »...
Papier pour enveloppe
Main-d'œuvre , à raison de 80 c
Total.
Le 1/2 kilogr. reviendra à 2 fr. 10 c. à peu près Ce chocolat, sans avoir, pour le goût, la finesse du précédent, est d’une très lionne qualité. On peut l’aromatiser avec de la cannelle, sans augmentation sensible de prix.
3a Chocolat au maragnon seul.
15 kilog. de cacao maragnon à 3 fr..
7 kilog. 1/2 de sucre à 1 fr. 80 c 13
Charbon.
Papier pour enveloppe.
Main-d œuvre, à raison de 80 c
Total.
Le 1/2 kilogr. reviendra à 1 fr. 90 c. Ce chocolat est inférieur aux deux qualités précédentes, mais c’est encore un bon chocolat de santé dans lequel il n’existe aucun mélange étranger.
Le chocolat doit être conservé dans un endroit très-sec ; il ne faut pas le placer à côté d’autres provisions, telles que des fruits, p. ex., qui pourraient en altérer le goût.
Pour bien préparer le chocolat, c.-à-d. pcfur le faire cuire à l’eau ou au lait, on ramollit d'abord une tablette dans 2 ou 3 cuillerées d’eau, et on le délaye parfaitement dans la cafetière à l’aide d’un moussoir : ou ajoute ensuite graduellement la quantité d’eau ou de lait que Ton veut employer (une mesure ou tasse par tablette de chocolat); on porte le mélange à l’ébullition en l'agitant continuellement avec le moussoir qu’on fait tourner entre les mains, et on verse le chocolat dans une tasse quand il est bien mousseux. Si on le désire plus épais, on peut y ajouter une cuillerée à bouche de farine de riz; on agite de la môme façon, en laissant bouillir pendant quelques minutes, et Tou obtient ainsi une préparation d’un goût agréable, qui a l’aspect d’une crème légèrement fouettée.
Les écorces ou pelures du cacao, bouillies dans du lait, donnent un assez bon breuvage qui peut remplacer le café au lait pour le déjeuner et qui convient surtout pour les enfants. On en met à peu près plein un verre dans une petite casserole avec
45 fr. 00 c.
76 fr. 50 c.
une égale quantité d'eau, et quand ce mélangea bouilli pendant 20 ou 25 minutes, on le passe, et on verse le liquide dans un litre de lait bouillant; on ne laisse bouillir le tout que quelques minutes.
CHOLÉRA ( Médecine , Hygiène). L’effroi trop bien motivé, causé par la première invasion en Europe du choléra asiatique, s’est en partie dissipé, depuis que les visites réitérées du fléau ont familiarisé les médecins avec les moyens de le combattre. Ce n’est plus, pour ainsi dire, aujourd’hui qu'une maladie comme une autre, dont il ne faut pas s’alarmer outre mesure, et qui n’a de réellement redoutable que la rapidité de sa marche, qui déjoue quelquefois toutes les prévisions du médecin. Au point de vue pratique, le choléra n’est pas contagieux; il ne se gagne pas par le contact de ceux qui en sont atteints. Ce serait donc une véritable lâcheté que de laisser dans l’abandon les malades frappés du choléra. Quaud cette maladie règne sous la forme épidémique, chacun peut en être atteint, aussi bien en s’éloignant des cholériques qu’en leur donnant les soins réclamés par leur état. Ce qu’on doit faire, en temps de choléra, c’est de conserver le repos d’esprit si nécessaire à la santé du corps, sans rien changer d’ailleurs à sa manière ordinaire de vivre , d’éviter toutes les occasions de commettre des imprudences ou des écarts de régime. Voia. du reste l’instruction rédigée par l’Académie impériale de médecine sur les premiers signes du choléra, et sur les soins à donner aux personnes qui eu sont atteintes.
« Le citoléra épidémique ne se déclare guère d’une manière soudaine : presque toujours plusieurs symptômes en signalent devance l'invasion. C’est dès l’apparition de ces accidents précurseurs, qu’il faut se presser de les attaquer vivement; l’expérience l'a démontré, ce traitement de prévoyance a d’immenses avantages contre chaque cas en particulier, et contre l’épidémie eu général. Quand on peut ainsi combattre à temps les symptômes qui servent d'acheminement au choléra, on a toute chance d’arrêter la maladie dans son principe, ou, du moins, de lui préparer une issue facile et favorable.
« Les plus fréquents de ces symptômes avant-coureurs sont les borborygmes ou grouillements d’eutraillcsrç la colique, le dévoiement. Aussitôt qu’iLs se déclarent, même à des degrés faibles, que l’on se hâte «le prendre du repos, de garder le lit et de faire diète (Voy. Cholérine). A cela il faut joindre : un bain de jambes très-chaud, d’un quart-d’houre de durée, pris immédiatement avant de se mettre au lit, et que l'on a rendu plus actif en y ajoutant du sel , du savon , du vinaigre ou de la moutarde en poudre ; des cataplasmes faits avec la mie de pain , ou la pomme de terre, ou la farine délayée dans une forte décoction de têtes de pavots, ou bien ces mêmes cataplasmes préparés a l'eau, et arrosés de laudanum ; on en recouvre tout le bas-ventre , et l'on a soin de maintenir ces cataplasmes constamment chauds et humides ; une infusion de fleurs de mauve, de violettes, de tilleul, ou bien de l’eau do riz légère , et que l’on donnera par demi tasses toutes les heures avec la gomme arabique ; des demi-lavements ou des quarts de lavements avec la décoction, soit d'amidon, soit de son, auxquels on ajoute moitié d'une forte décoction de têtes de pavots, ou de feuilles de laitue, et mieux encore 6 à K gouttes de la teinture de Rousseau, ou 15 à 20 gouttes de laudanum de Sydenham.
« Si les accidents persistent et augmentent, on aura recours à des moyens plus actifs. Aux personnes d’un tempérament faible, lymphatique, lorsque la langue est molle, épaisse, humide et recouverte d’un enduit blanchâtre, ou jaunâtre, on
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donne l’ipécacuanha, et l’on soutient les effets du vomissement par de fréquentes doses d’eau chaude. Chez les individus jeunes, robustes, sanguins, sujets aux inflammations, on emploie les sangsues appliquées à l’anus ou sur le bas-ventre. Souvent on fait précéder les sangsues d’une saignée au bras, plus ou moins considérable, suivant l’Age ou les forces du malade. Toutefois, pour décider de la nécessité de l ipécacuanba ou de la saignée, dans ces circonstances, l'avis d'un homme de l’art serait fort désirable. — Le soir, à l’heure du sommeil, on prend une pilule d’extrait gommeux d’oium de 5 centigr. , ou une pilule de cynoglosse e 25 centigr. On peut prendre aussi , soit 8 gr. de diascordium, soit 4 gr. de thériaque dans un tiers de lavement, plusieurs fois dans les24 heures. On fait usage des sinapismes appliqués successivement aux pieds, aux jambes, aux cuisses, et même sur l’abdomen. Les sinapismes sont dans cette période d’une grande efficacité.
a Les borborygmes, la colique, le dévoiement, ne sont pas les seuls signes précurseurs du choléra; il s’annonce encore quelquefois par des douleurs au creux de l'estomac, par le manque d’appétit, par des envies de vomir, par des maux de tête, t»ar des lassitudes et par des crampes. Sans doute l’ensemble des moyens que nous venons d’indiquer s'applique également à ces derniers symptômes; leur localité spéciale exige cependant aussi quelques soins particuliers. Ainsi, aux douleurs d’estomac et aux vomissements, on oppose des applications de sangsues, des cataplasmes sur le creux de l’estomac ; la glace prise fréquemment par petits morceaux; A ou 6 gouttes d’éther dans une cuillerée d’eau fraîche, la potion anti-émétique de Rivière.— Ori combat les crampes par des bains chauds, par des frictions avec les flanelles chaudes, par le massage, par des ligatures ou bandes de linge serrées fortement autour des membres, par un Uniment composé avec huile essentielle de térébenthine, 2 p. ; laudanum de Sydenham, 1 p. ; huile de camomille camphrée, 1 p. ; et dont on frotte fréquemment les jambes, les cuisses, les bras et l’épine du dos. Si les urines commencent à se suspendre, on donneras à 6 gouttes d’éther sulfurique, ou 20 centigr. de sel de nilre dans une cuillerée d’eau sucréo, réitérée toutes les deux heures.
« Quant à la température des boissons en général , on pourra suivre les désirs du malade et les lui donner chaudes, froides, ou même glacées, à sa volonté.
« Si le refroidissement gagne le malade, on cherchera à le réchauffer par des couvertures suffisantes, par des briques chaudes, par des sachets pleins de son ou de sable bien chauffés, par des bouteil'es do grès remplies d’eau bouillante, par le massage, par des frictions sèches et chaudes, par l’urtication, c.-à-d. en frappant les membres et le corps à de fréquentes reprises, avec des orties fraîches. Mais s'il faut agir à l’intérieur pour rétablir la chaleur, c'est alors que l’on donnera avec avantage les infusions de menthe, de sauge, de mélisse; le café pur et bien chaud, de petites quantités de vin pur, et même le punch.
« Dans le but de se prémunir contre l’invasion de la maladie, on se doit toujours chaudement couvrir. On entretiendra sur soi, autour de soi, dans les vêtements et dans les habitations une constante propreté; on aura soin de renouveler souvent l’air des logements, en ouvrant fréquemment les croisées depuis le lever jusqu'au coucher du soleil; on ne commettra aucune sorte d’excès, on se garantira de l’humidité et de la trop grande fraîcheur, on évitera les surcharges de l’estomac et les indigestions, on insistera particulièrement
sur une nourriture frugale et saine, mélangée autant que possible, et dans de sages proportions, de viandes, de poissons, de légumes frais et de fruits; ceux-ci devront être toujours de bonne qualité, bien mûrs et en quantités modérées.
•* Avec ces précautions, on peut n’avoir aucune crainte de l’épidémie. Ce sont là les véritables, les seuls préservatifs de ce mal : tous les élixirs, tous les .vinaigres, tous les sachets et autres prétendus spécifiques contre le choléra ne sont qu’une insigne tromperie. »
CHOLÉRINE f Médecine , Hygiène). Dans toute Io calité où règne le choléra à l’état épidémique, la cholérine est toujours le précurseur uu choléra. En pareil cas, ou même seulement quand le choléra sévit à divers degrés dans des localités peu éloignées de celle qu’on habite, le plus léger dérange nient de corps, la moindre diarrhée qui serait avec raison considérée comme insignifiante en toute autre circonstance, doit être prise pour un avertissement, et soignée comme le début de la cholérine. Sans s’astreindre à rester au lit, si le mal se maintient dans les limites d’une simple indisposition, on gardera la chambre autant que possible, en faisant usage malin et soir d’une infusion légère de menthe poivrée prise chaude et bien sucrée. Si la diarrhée persiste, les lavements à la graine de lin et à la décoction de tète de pavot, l'eau de riz gommée, le repos absolu et une nourriture très- légère, empêchent le plus souvent la cholérine de dégénérer en choléra; mais il suffit qu’ello se prolonge pour qu’il soit indispensable de consulter un médecin; car alors, le choléra peut se déclarer d’un moment A l’autre. Quant au régime, ne rien changer à ses habitudes, mangersculement un peu moins que de coutume; ne faire diète absolue que dans le cas où la diarrhée augmente et où les selles deviennent fréquentes et douloureuses ; telles sont les indications générales dont il n’est pas prudent de s’écarter. Les craintes exagérées et le passage brusque d’un régime à un autre tout opposé, le plus souvent sans aucune utilité réelle, font plus de victimes que l’épidémie elle-même-. Yoy. Choléra.
CHORÉE (Médecine , Hygiène). La Chorée ou Danse de Saint-Guy n’est malheureusement pas rare chez les enfants d’un tempérament débile quand leur système nerveux est très- surexcité. Parmi les causes qui déterminent cette cruelle affection, il en est qu’on ne peut ni prévoir ni prévenir; d’autres ne peuvent être prévues et combattues avec chance île succès que par le médecin; d’autres enfin peuvent et doivent être évitées avec un soin scrupuleux. La chorée peut être produite nar la suppression subite et inconsidérée d’un ulcère ; il y a de fréquents exemples d’invasion de cette maladie apres la guérison d’un ulcère, par l’emploi de ce qu’on nomme des remèdes de bonne femme. Plus souvent encore, elle se déclare après une frayeur subite ou bien chez les enTants faibles de caractère comme de corps, vivant sous l’empire d’une terreur habituelle causée par un excès (le sévérité de la part de ceux qui les gouvernent; enfin les coups, spécialement les coups sur la tête, peuvent également faire décla rcr la chorée. Le traitement qui n’amène pas toujours la guérison, doit être laissé exclusivement au médecin ; le succès en est facilité par des aliments réparateurs de digestion faci/e. Quand le
malade entre en convalescence, les exercices gymnastiques modérés, spécialement le saut à la corde, pendant quelques minutes à chaque fois, contribuent à compléter la guérison ; elle peut être retardée au contraire, en dépit d’un traitement très- rationnel, si le malade ne voit autour de lui que des gens tristes, moroses, qui le re-
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butent an lieu de l’encourager et do le consoler par des soins affectueux.
CHOSES bénites (Religion). Les objets que l’on fait le plus habituellement bénir sont les chapelets, les croix, les médailles, les scapulaires, les images de sainteté. On peut aussi faire bénir tout ou partie des vêtements qui doivent être portés par un malade. Il faut «lu reste, sous ce rapport, user de discrétion, et que celle pratique religieuse ne dégénère point en vaine superstition. Tout prêtre, attaché â une paroisse, peut bénir ces divers objets, mais ce n’est qu’une bénédiction simple. La bénédiction avec indulgences exige une autorisation spéciale demandée à Home. Ce serait commettre une irrévérence et un péché que d’appliquer à un usage profane les choses bénites. Voy. Chapelet, Eau bénite , Pain bénit.
Chose future {Droit). Elle peut être l’objet d’une convention; ainsi on peut vendra la prochaine récolte d’un champ, d’une vigne, lo ôoisson qu’on prendra dans une journée, etc. il est défendu de faire aucune stipulation sur une succession qui n’est l'as encore ouverte, même avec le consentement de celui dont on croit devoir hériter; la renonciation h une succession future est aussi défendue (C. Nap., art 113U). Les donations entre-vifs no peuvent avoir pour objet que des biens présents: il y a exception pour les donations par contrat do mariage. Voy. Donation et Institution CONTRACTUELLE.
Chose jugée (Droit). Quand un point contesté a été décidé d’une manière irrévocable, par un jugement ou un arrêt, la même demande no peut plus être présentée, pour le même objet, fondée sur la même cause, contre la même partie agissant, ainsi que son «dversaire^ dans la même qualité. En matière civile , quand on a ainsi en sa faveur l’avantage de la chose jugée, il laul le faire valoir explicitement; le tribunal ne pourrait pas suppléer au silence de la partie, qui, si elle ne faisan pas valoir l’exception , serait censée vouloir renoncer au bénéfice île la décision acquise en sa faveur. 11 n’en est pas do même dans les affaires criminelles; toute personne acquittée ou condamnée ne peut plus être requise ni accusée pour le môme fait (C. d’inst. crim., art. 360); l’exception de la chose jugée serait suppléée d’office par le juge, alors même que le prévenu ou l’accusé ne s’en prévaudrait pas. La chose j ugée en matière criminelle n’étend point son autorité sur l'action civile, en ce sens que si un individu prévenu ou accusé a été acquitté, on peut néanmoins, quand on n’a pas été partie ci vue dans le procès criminel, poursuivre l’acquitté en dommages-intérêts pour io préjudice qu’il a causé par le fait à l’égard duquel aucune peine ne lui a été infligée. — Les décisions administratives qui ne sont plus susceptibles d’aucun recours produisent aussi , quant à la question administrative, et entre les parties, l’effet de la chose jugée; mais la décision administrative sur un litige administratif ne préjuge point une question de propriété qui s’y trouverait impliquée, et n'empêcherait pas la partie intéressée do la soumettre aux tribunaux civils.
Chose perdue (Droit. Législation). Les effets, paquets, balles et ballots, abandonnés dans les bureaux d’une entreprise de transports, et qui n’ont pas été réclamés dans un intervalle de deux ans, appartiennent à l’Etat. — Les effets abandonnés et non réclamés dans les greffes criminels sont vendus, et le produit de la vente est définitivement attribué au domaine, s’il n’y a pas été formé de réel imaiion dans le délai d’un an. Après 8 ans, l’argent déposé à la poste appartient à l’Etat.
1/îs choses perdues doivent être déclarées soit A un bureau de police, soit au greffe du tribunal
ou de la justice de paix; si elles ne sont pas réclamées dans les 3 ans, elles appartiennent à celui qui les a trouvées. Celui qui a perdu une chose peut, durant 3 ans, la revendiquer contre celui dans les mai ns duquel il la trouve, et auquel il n'a rien à rembourser. Si la chose perdue avait été achetée [>ar le possesseur actuel dans une foire, ou dans un marché, ou dans une vente publique, ou d’un marchand vendant des choses pareilles, le propriétaire originaire qui la revendiquerait, ne leurrait se la faire rendre uu'en remboursant au possesseur le prix quelle lui a coûté (C. -Nap., art. 2279, 2280).
Chose trouvée. Celui qui trouve des objets perdus dans une rivière navigable, doit le déclarer & l’autorité locale, maire ou commissaire de police; le tribunal civil, averti, onloune la vente : les sommes qui en proviennent appartiennent à l’Etat, si elles ne sont pas réclamées, «huis la délai d’un mois par les propriétaires des objets perdus (Yoy. Épaves). Les objets trouvés dans un cours d’eau nou navigable sont assimilés à ceux trouvés sur terre. On n’a pas le droit de s’approprier les objets perdus que l’on trouve sur la voie publique, ou dans des voitures publiques, ou partout ailleurs; on doit les porter chez, le commissaire de police, ou à la mairie, ou au greffe du tribunal civil, et les y déposer apres avoir fait une déclaration de la trouvaille et de ses circonstances. Si, après 3 ans, les objets n’ont été réclamés par personne, celui qui les a trouvés a le droit de se les faire délivrer. Si, au lieu d agir ainsi, on a gardé la chose trouvée, on s’expose à ce que le vrai propriétaire vienne la revendiquer, ce qu’il peut faire pendant 3 ans. — Celui qui trouve un trésor dans la propriété d’autrui, a droit à la moitié (Voy. Trésor). Si le pro priétaire, ou le fermier d'un bien rural y trouve des animaux abandonnés qui y ont fait du dégât, il peut s’en emparer 6ous certaines conditions (Voy. Abandon d'animaux). Si la chose trouvée consiste dans un animal tel qu’un oiseau, un chat, un chien, celui qui a trouvé l’animal a le droitde le garder, s’il l’a pris, après que le propriétaire avait cessé do le poursuivre; s'il s’eu est emparé pendantaue le maître était encore à la poursuite, ü se renu coupable de vol.
CHOU (Agriculture, Horticulture). On cultive un grand nombre d’espècos de choux pour la nourriture de. l’homme et pour celle des bestiaux. Les diverses variétés qui servent à la nourriture de l'homme, peuvent se partager en 4 séries ; i" Choux pommés ou cabus; 2* Choux frisés , à feuilles crispées ; 3° Choux d pomme conique ; V Choux-raves. — Le plus communément cultivé, parmi ceux do la première série, est le Gros chou blanc d'ALsace, ou Chou à choucroute ; la meilleure variété de ce chou qui quelquefois devient énorme, est celle qu’on cultive en Bretagne, sous le nom de Chou nantais. A cette série se rattache le Chou rouge, fort estimé <lans tout le nord de la France. — Les meilleurs de la seconde sérié sont le Chou de Milan ou de Savoir, dont la variété la plus estimée porte le nom de Milan des Vertus. Le Chou Spntyt ou Chou de Bruxelles, est une variété du chou de Milan ; sâ tige très-allongée, est garnie de feuilles dans los aisselles desquelles naissent à l’entrée de i’hivor do petits choux à pomme très serrée, d'un goût fortuélicat, qui peuvent être livrés à la consommation pendant toute la mauvaise saison. La graine de ce chou se sème comme celle des autres; le plant se repique avec avantage entre les lignes des pommes deterre précoces, auxquelles il succède sans interruption, lorsque celles-ci sont récoltées. — La troisième série contient les choux précoces ou choux de printemps, qu’on plante en automne pour les récolter au mois de mai de l’an-
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née suivante. Le meilleur de tous, quant au goftt, est le Chou tCYork, peu cultivé parce quela pomme n‘eu est jamais très- volumineuse ; mais il n’en existe pas de meilleur. Les plus cultivés en France, parmi les choux de cctle série sont le Chou conique de Poméranie, excellent, mais sujet à dégénérer, le Chou-pin et le Chou cœur de biruf. — La série des Chnux-rarcs difïère essentiellement des trois autres; la partie comestible est, comme dans le céleri-rave, un renflement de la forme d’un gros navet, sur lequel les feuilles sont insérées; c’est un légume un peu fade, fort recherché en Allemagne, où on le rencontre dans tous les potages: il n’est mangeable qu’à la condition d’ètre cueilli à la moitié de son développement, et d’avoir été très-largement arrosé. Les meilleurs de cette série sont le Chou-rave commun , ou Chou de Siam , le Chou blanc hâtif, le Chou rioUt hâtif, tous deux des environs de Vienne, et le Chou-rare à feuille d’artichaut, de l’Allemagne méridionale.
Les variétés de choux cultivées en grand pour la nourriture des bestiaux sont : les Choux verts et particulièrement le Chou-cavalier. Chou à vache , ui s’élève jusqu'à 2 met. et dont la tige est garnie e feuilles jusqu’à la tête oui ne pomme pas; le Chou caulet de Flandre , au môme port que le précédent et d’un produit encoro supérieur dans une bonne terre bien fumée ; et le Chou branchu de Poitou , moins haut mais plus fourni que le cavalier, et supérieur à ce dernier pour l’engraissement des bueufs. Aucune de ces variétés no forme une pomme. On cultive quelquefois dans le môme but que les précédents, le Gros chou cabus d’Alsace (Voy. ci-dessus), et particulièrement la sousvariélé, connue sous le nom de Chou quintal. 11 n’est pas rare de rencontrer des choux de cette dernière espèce , dont la pomme et les feuilles extérieures pèsent jusqu’à lokilogr. ; on peut compter dans la culture en grand, sur un poids moyen de 2 kilogr.
Culture en grand, Les choux aiment le fumier, surtout celui des bétes à laine; le sol qui leur convient le mieux est une bonne terre franche; ils s’arrangent plutôt d’une terre trop argileuse que d’un sable sec. Comme il est essentiel de leur appliquer une fumure directe, leur place en terre douce, dans rasso'emcut triennal, est sur le chaume de la seconde céréale, afin qu’ils donnent leurs produits à l’automne de l'année $jii van te, et l’on réserve la jachère, pour préparer la terre à recevoir le froment qui doit suivre. Mais ils réussissent mieux encore à la suite d’une vosce d’hiver récoltée en fleur. Cette plante fourragère étant récoltée dans les premiers jours de juin au plus tard, laisse tout le temps nécessaire pour bien préparer le terrain à recevoir une plantation do choux en juillet, août, et môme septembre. — Les choux destinés à être repiqués en plein champ, se sèment en pépinière do février à mai dans une terre meuble, grasse et facile à arroser. 11 faut de 250 à 300 gr. de graines pour fournir Jq plant nécessaire à 1 hectare jfct 20 mèt carr. suffisent pour recevoir cette semence. — La terre où les choux doivent être transplantés, est préparée par deux ou trois labours profonds, fumée au dernier labour seulement pour mettre les racines des choux en contact avec le fumier, et bien ameublie par des hersages répétés; on ne herse pas après le dernier labour. On choisit pour U transplantation, un temps pluvieux; il vaut mieux, en cas de sécheresse, retarder la plantation de plusieurs semaines que de planter dans une terre sèche sans espoir de pluie prochaine. Dès que la nluie a détrempé le sol, et qu’il est assez ressuyé à la surface pour que les ouvriers puissent entrer dans la pièce sans gâter la terre, on lève le plant dans la pépinière et on le porte au champ.
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Un ouvrier muni d’un plantoir, fait alors les trous en suivant les raies, telles que les a laissées la charrue. Il enfonce son plantoir dans Iq fond de la raie et non sur la crêto, et fait ses trous à 0“ , 80 de distance, si le sol est riche, et à 0",’»0 seulement, s’il est de fertilité moyenne. Un second ouvrier le suit, portant du plant ‘dans un panier : il met un plant dans chaque trou, et un troisième qui vient après, affermit la terre au pied de chaque plant. L’ouvrier qui fait les trous laisse entre ios lignes un intervalle d’environ 1 mèt. , c.-à-d qu’il Tes place de 3 en 3, ou de 4 en 4 raies, suivant la largeur des bandes (Voy. Labour). Dans une terre médiocre, il place ses lignes à 0* .75, en sorte qu’il peut y avoir dans I hectare de 12 à 25,000 plants de choux; moins il yen a, plus on peut espérer que la récolte sera considérable. — Les choux .sont binés et buttés comme les pommes de terre ( Voy. Binage). Le premier binage se donne un mois après la transplantation, lorsque la terre commence à se salir, et souvent il est suivi d’un seul buttage donné 15 jours ou 3 semaines plus tard.
Culture potagère, — Avec un sol substantiel, un labour profond et soigné, et une fumure abondante, la culture des choux réussit à peu près partout. De tous les engrais, celui qui lui convient le mieux est un compost de mauvaise herbe stratifiée avec de lionne terre de jardin. La graine de chou étant semée en pépinièro, plutôt claire que trop serrée, on repique le plant au moins une lois, jusqu’à ce qu’il soit assez fort pour être mis en place. On plante les choux en quinconce, à des distances variables, selon le volume que peut acquérir chaque espèce. Une fois en place, il n’y a plus à leur donner que quelques binages pour tenir le sol propre, et des arrosages abondants au pied pendant les sécheresses.
lorsque les choux ont une tendance à monter en tige, on fait une incision au-dessous du collet avec la pointe d’un couteau, et on empêche la plaie do se refermer en y introduisant un petit éclat de bois ou un grain de gravier. La sève, ainsi refoulée, développe la plante dans le sens de la grosseur. Au moment de la formation des pommes, dès que la tôle est à moitié de sa grosseur, on incline le chou du côté opposé aux pluies dominantes : cette inclinaison favorise le dôvelopjiement des nommes et empêche les pluies battantes de les pénétrer et de les pourrir. — Les choux ont beaucoup à souffrir des chenilles et des pucerons. On peut, outre les moyens d’échenillage ordinaires, éloigner les papillons en semant parmi les pieds de choux quelques graines d^chènevis.
La graine de chou s’obtieut"n laissant sur place la souche ou trognon de chou, dont la pomme a été récoltée. On ne laisse monter qu’une ou deux tiges florales au printemps suivant sur ce trognon; lorsque la floraison commence, on supprime les fleurs du sommet des tiges sur lesquelles on ne conserve qu’un nombre modéré de siliques. Par ce moyen la graine récoltée parfaitement mûre donne du plant qui maintient sans altération les qualités propres à chaque espèce.
Arrachage et conservation des choux. — Le chou d’York est le plus précoce; on le récolte au printemps. Vient ensuite le chou de Milan hâtif dont la récolte peut se renouveler : pour cela, il faut avoir la précaution de ne couper les pommes qu’au tiers de leur hauteur; une nouvelle pousse leur succède bientôt. En général , on se hâte trop de cueillir les gros choux pommés, de là leur uaiité médiocre et leur excès d’eau. Il faut attenre que les pommes soient bien dures et d'une couleur jaunâtre. Pour les choux verts destinéj aux bestiaux, la récolte des feuilles a lieu dès la mi-octobre lorsqu’ils ont ôté plantés dans les pro-
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miers jours de juillet; mais plus ordinairement on attend le mois de novembre et on continue la cueillette jusqu’en janvier et mêmexm février. On commence par les feuilles du bas et on finit par la tête. On récolte ensuite les tiges qui sont la partie la plus nutritive du chou, et avant de les distribuer aux bestiaux, on les fait passer par le hache-paille ou le coupe-racines. Les choux cabus se récoltent tout entiers à mesure des besoins. Dans le centre de la France, on ne commence cette récolte qu’après qu'on a épuisé les chouxcavaliers et les choux-Poitou. Si l’on redoute les neiges, on peut couper les choux vers la fin de novembre et entasser les nommes, après les avoir dépouillés de leurs feuilles extérieures que l’on fait manger les premières, soit sous des hangars . soit même en plein air. Les feuilles de choux ne doivent pas être données seules aux bœufs de travail : on les réserve pour les vaches et les brebis chez lesquelles elles augmentent sensiblement la production du lait. Pour les bœufs, il convient qu’elles soient mélangées avec le foin de prairies naturelles ou artificielles.
Pour conserver longtemps les choux cabus, on les arrache avec leurs racines. Si la provision n’est pas très-considérable, on les abrite dans une cave ou un cellier. On étend à terre du sable fin et sec, puis on y plante les racines en les rapprochant # et en inclinant les pieds de manière à ce qu’ils so touchent. Pour un grand approvisionnement on creuse dans un jardin, près d’un bâtiment et autant que possible dans une situation abritée . un sillon dans lequel on enterre la tige et une
fiartie de la pomme; le tout est recouvert d’on it épais de paille longue. On peut aussi creuser des fosse? de 1“,60 de profondeur, et y planter les choux les uns près des autres en les recouvrant avec la terre provenant du creusement de la fosse. Quand les gelées arrivent, on couvre la fosse de petites gaules qui supportent une couche de paille ou de feuilles. Quelques cultivateurs enterrent dans des fosses semblables leurs choux, la tête en bas, en laissant sortir la tige et la racine. — Pour conserver les choux de Milan, on les coupe aussitôt que leurs tiges sont parvenues à 0“ , 06 ou 0"*,07 de hauteur hors de terre. On creuse la moelle des tiges â la profondeur de 0* ,03 environ, en prenant garde d’en couper ou broyer l’écorce ; les chou} sont suspendus à des distances égales, par la portion ac la tige qui y reste , à des cordes qu’on attache au plafond d’une chambre. Par ce moyen la partie creuse se trouvant un dessus, on la remplit d’eau tous les matins; cela suffit pour entretenir la fraîcheur des choux pendant plusieurs semaines. C’est par un moyen semblable que les marins conservent assez souvent les choux frais à bord des navires. — Les petits choux de Bruxelles so conservent comme les choux cabus; pour prolonger la durée de leur conservation, on peut les dessécher complètement. Fou. Légumes desséchés.
Chou (Cuisine). L’usage du chou comme aliment est très répandu parce que la culture en est facile et productive; mais, en réalité, c’est un aliment peu nourrissant et très- venteux. Il ne • peut fournir une alimentation suffisante qu’autant qu on lui associe de la viande ou des œufs; et il n est digestible qu’à la condition d’être préparé ! «yectme grande quantité de beurre, de graisse, j d huile ou, mieux encore, de viande fraîche. ! Toutefois , comme aliment antiscorbutique , le chou est l’accompagnement obligé et nécessaire de toutes les viandes salées. Les espèces dont on *e plus habituellement usage sont le Chou vert, a feuilles larges; le Chou liane ou Chou de Milan; le Chou rouge, d’une saveur douce et su-
| crée, et le Chou de Bruxelles. Le chou frisé est plus tendre que le chou à feuilles lisses, mais il n’a jamais aussi bon goût que celui-ci et n’a pas la pomme aussi grosse et aussi bien faite.
Choux au lara. U faut prendre de préférence un chou do Milan, et, après l’avoir coupé en quartiers, le laver et le jeter ensuite dans l’eau bouillante avec du sel. On le retire au bout de 10 minutes, on le passe à l’eau fraîche, on le presse bien entre les mains pour égoutter l’eau, et, après l’avoir ficelé, on le met dans une casserole avec un oignon piqué dedeux clous de girofle, un bouquet garni et un morceau de lard qu'on aura fait blanchir en même temps que le chou. On mouille avec de l’eau ou, ce qui vaut mieux, avec du bouillon, et on laisse cuire d’abord vivement, puis plus modérément dès que l'ébullition est bien établie. En ajoutant une grosse saucisse, on fait un bon plat de ménage.
Choux de Bruxelles. Après avoir épluché séparément toutes les petites pommes, on les rail cuire un quart d’heure à l’eau bouillante avec un peu de sel; on les égoutte dans une passoire, et on les met aussitôt sur le feu dans une casserole avec du beurre frais, du sel, du poivre, et un peu de bouillon , pour Jes y sauter quelques moments. On les dresse et on les couvre soit de leur cuisson réduite, soit d’une sauce blonde ou blanche.
Chou farci. On choisit un chou bien pommé, on le lave . on enlève les feuilles les plus dures . et on le fait blanchir pendant un quart 'd’heure dans l'eau bouillante : puis, après l’avoir rafraîchi, on lo presse dans un linge pour exprimer l’eau, et on retire le cœur. 11 faut alors hacher finement 250 gr. de veau, autant de lard gras, et piler cette farce dans un mortier avec 5 ou 6 jaunes d’œufs , en l'assaisonnant de poivre et de sel : on remplit de cette farce le vide qu’on a fait au milieu du chou en retirant le cœur, et on en met aussi entre chaque feuille. On ficéle le chou sans lo trop serrer et on le fait cuire dans une casserole avec oignons, carottes, bouquet garni, en le mouillant d'eau ou de bouillon. On dégraisse la cuisson, on la fait réduire en y ajoutant un peu d’espagnole ou, à défaut, un peu de bon jus. et on la verse sur le chou dont on aura Ôté la ficelle en le dressant.
Sirop de chou rouge. Ce sirop est un des meilleurs pectoraux qui existent; on l’emploie avec avantage dans les maux de poitrine et surtout dans les catarrhes chroniques. Voici une manière fort simple de le préparer : On prend une pomme de chou rouge, et après l avoir débarrassée des grosses feuilles d'en nas, on en pile les morceaux dans un mortier en ajoutant un peu d'eau au jus du chou. Après avoir bien pilé, on exprime le jus, puis on le filtre et on le môle avec du sucre fondu dans le l»ain marie. On emploie habituellement une partie de jus pour deux de sucre Le sirop mis en bouteille et soigneusement bouché, doit être conservé dans un endroit frais.
Choux pralinés, ou a la crémk (Pdtiss. dom.). On prend une certaine quantité do pâte A choux (Foy.cet article), préparée un peu plus ferme que d'habitude, afin qu’elle puisse être maniée facilement : on la partage en morceaux de la grosseur d'un œuf, auxquels on donne une forme rondo ou ovale; on garnit le dessus de morceaux d’amandes douces ou de pistaches, ou bien on les glace de gros sucre. On les fait cuire à four doux . et quand ils sont cuits et refroidis, on pratique une petite ouverture sur le côté pour introduire dans l'intérieur, soit des confitures (gelée de groseilles ou marmelade d'abricots), soit de la frangipane. ou de la crème fouettée.
CHOUCROUTE {Écon. domesliq. , Cuisine). Ou
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la prépare avec toute espèce de choux , mais surtout avec le chou cabus blanc. Après avoir coupé en lanières très-fines toutes les tètes des choux qu’on veut employer, on met dans le fond d’un grand pot de grès ou d’un petit tonneau défoncé par un bout . une couche de sel , puis une couche tie choux découpés d’une épaisseur de (T, 15, et l’on comprime cette couche au moyen d’un pilon tle bois, jusqu’à ce qu’elle soit réduite à peu près à la moitié de sa hauteur; on place une seconde couche de sel , puis une seconde couche de choux qui sera foulée comme la première, et l’on continue ainsi jusqu’à ce que le vase soit rempli à quelques centimètres du bord, en ayant soin de mêler à chaque couche de choux, au poivre en ffrains et des graines de carvi ou de genièvre. La dernière couche doit être une couche de sel; on place par-dessus quelques feuilles vertes entières, puis le couvercle ou le fond du tonneau, et sur ce couvercle des poids ou quelques grosses pierres oui empêcheront les choux de se soulever pendant la fermentation. Dès aue celle-ci s’est établie, et elle commence bientôt, il se forme une eau verte et fétide qui surnage, et qu’il faut vider tous les 5 ou 6 jours dans les premiers temps, pour la remplacer par une certaine quantité de saumure nouvelle, de manière que les choux en soient toujours couverts de 0",07 ou O- .08. La choucroute doit être conservée dans un lieu où la gelée ne pénètre pas. Elle est bonne à être mangée au bout de 6 semaines ou de 2 mois. Quand on a pris dans le tonneau la quantité qu’on veut employer, il ne faut pas négliger de recouvrir le tonneau de son couvercle, et de le recharger des mêmes poids.
La choucroute retirée du tonneau, doit être lavée successivement dans plusieurs eaux fraîches, puis blanchie, c.-à-d. passée à l’eau bouillante, , si elle est trop salée : on la fait cuire habituellement avec de la giaisse de rôti ou un morceau de lard, du petit salé par exemple, avec un cervelas ou une grosse saucisse, et on la mouille de bouillon on simplement d'eau chaude. On la Tait bouillir lentement devant un feu modéré ; pendant 7 ou 8 heures. Elle peut être servie comme garniture avec le bœuf bouilli. — Une fois qu’elle est cuite, la choucroute se conserve 7 ou g jours au moins en hiver; plus souvent elle est récnauiïée, meilleure elle est. La choucroute est un , aliment sain et agréable, et une précieuse ressource en toute saison , mais surtout pendant l’hiver . prin- , cipalement pour les habitants des campagnes. Il ! serait à désirer que chaque ménage en fit, selou ses besoins, une certaine provision qui peut toujours être pré|>arée à bien peu de irais et sans beaucoup ne soins.
... Choucroute de potirons. Vov. Citrouille.
CIIOUETTE (C nasse). La Chouette et le Chathuant inspirent aux oiseaux de jour une aversion Instinctive. Aussitôt qu’ils découvrent une chouette que la clarté du soleil n’a point fait rentrer dans sa retraite, ils viennent la braver en poussant des cris, et se rassemblent autour d’elle en piaillant. On a profité avec avantage de cette antipathie pour les attirer et les faire tomber dans les embûches du chaaaeur, en se servant de cet oiseau comme moquette. Voy. Pipêb.
CHOU-FLEUR (Horticulture s* n plant ne supporte pas 1 ou î degrés de froid. On ne pourrait donc semer cet excellent légume qu’au printemps, pour en consommer les produits en automne, si la plante était cuilivée seulement pendant la partie de l’année qu’elle peut passer à l’air libre. Mais, moyennant quelques soins, il est facile d’avoir du plant bon à mettre en place à des époques assez éloignées l’une de l’autre pour que la
cuisine puisse être approvisionnée de choux-fleurs pendant 8 ou 10 mois de l'année. Les premiers semis se font vers le milieu de septembre , au pied d’un mur, à l’exposition du plein midi. Trois semaines après que le plant est levé ; on dispose sur une plate-banue, à la même exposition , autaut de cloches qu’elle eu peut recevoir, en les plaçant tout près l’une de l’autre; le plant est repiqué à raison de 20 jeuneschoux-fleurssous chaque cloche. Celles-ci ne sont d'abord mises en place que le soir pour garantir le plant contre le froid de la nuit; plus tard, on les laisse toute la journée, en les soulevant néanmoins pendant les heures les plus douces; le plant passe ainsi l'hiver, protégé pendant les grands froids par une bonne couverture de litière ou de paillassons étendue par-dessus les cloches. Au printemps , le plant est d'abord repiqué sur une plate-bande, au midi, jusqu'à ce que l'état de la température et le degré de développement que le plant a pu acquérir permettent de le mettre en place dans le courant du mois de mars. Les chouxfleurs sont bons à récolter en mai et en juin. Pour en avoir de plus hâtifs, on sème sous châssis, sur couche tiède, en janvier. Le plant se trouve plus avancé au printemps ; repiqué sous châssis froid en février et mis en place en mars, il doune ses produits nrès d’un mois plus tôt, ordinairement avant la nn d'avriL On peut semer alors successivement en avril, mai et juin, pour avoir du plant à mettre en place pendant tout l’été et des ehouxfleurs bons à récolter jusqu'à la fin de l’automne. Il est très-essentiel, à quelque époquede l’année que la graine ait été semée, que le plant soit repiqué au moins deux fois avant que d’ôtro mis eu place. Ces transplantations modifient la marche de sa végétation; elles le disposent à former promptement sa pomme; elles l’empêchent de lorgner, c.-à-d. de ne former qu’une petite pomme qui se divise, monte et perd toute valeur alimentaire. Des soins donnés au plaut dépend tout le succès de la culture. — U faut au chou-fleur un sol plutôt léger que trop fort, beaucoup de fumier et des arrosements trèsabondants. On ménage ordinairement autour de chaque pied un petit bassin où. pendant les chaleurs, on peut verser matin et soir un demi-arrosoîr d'eau . en se servant de l’arrosoir sans sa gerbe. Quand les pommes commencent à se former, on pose dessus un morceau de feuille pour les préserver du contact de l’air et de la lumière; cette précautiou rend le chou-fleur plus blanc et de meilleure apparence. — Il n’y a réellement qu’une seule espèce de chou-fleur, dont on a 3 variétés : le tendre, le demi -dur et le dur. Uîs deux premiers com iennent surtout pour les semis de septembre, janvier et mars; le dur convient pour les semis d’été dont les produits se récoltent en automne. Aux environs de Paris, on cultive surtout deux très- bonnes sous- variétés du chou-fleur demi -dur , sous les noms de petit et de grand Salomon ; depuis quelques années, iis'on est produit une variété à tête énorme, demi-dure, connue sous le nom de Chou-fleur-Lenormand.
Lorsque, à l’entrée de l'hiver, le potager renferme beaucoup de choux-fleurs bons à récolter , il faut les lever en motte, retrancher les feuilles et les planter en jauge, tout près les uns des autres, au pied d’un mur au midi. En leur donnant pendant les nuits fraîches une couverture de paillassons ou de paille longue très-propre, ils se conserveront jusqu'aux fortes gelées aussi bons qu'au momont où us auront été récoltés. Pour que ce procédé réussisse complètement, il faut que la terre où sont plantées les racines soit exempte d'humidité.
Autre moyen de c nsener Us choux-fleurs. On suspend les choux-fleurs par la queue, au moyen
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d’une ficelle, & des tringles de bois, de manière à ce qu’ils ne se touchent pas. Ces tringles doivent être placées dans un endroit sec, aéré, à l’abri des rayons du soleil. Plus les tètes seront séchées, frappées par un vent sec, mieux elles se conserveront. Cette disposition est meilleure que celle qui consiste à mettre simplement les choux-fleurs sur des planches trouées ou des châssis & claire-voie. — Les cavos vo ‘ tées et profondes ne conviennent pas pour conserver les choux-fleurs, quand même elles seraient très-sèches, parce que l’air s’y renouvelle difficilement. — Les choux-fleurs, divisés par petits bouquets, se conservent également par la dessiccation absolue. Voy Légumes.
Quand les choux-fleurs sont bien fanés ou desséché*». leur grosseur est réduite de près d’un quart; mais ils n’ont rien perdu de leur saveur naturelle. 24 ou 48 heures avant d'en faire usago, on rafraîchit le bout du trognon, on en pique la moelle jusqu'à une certaine profondeur, et on plonge le trognon ainsi piqué dans un vase rempli d eau, sans mouiller le tête du chou-fleur ; celui-ci ne tarde pas à reprendre sa forme et son volume naturels.
N" ta. Dans le midi delà France et dans l'Italie, la place du chou-fleur dans le potager est occupée par le Brocoli s. Sous le climat de Paris, les brocolis se cultivent comme les choux-fleurs; mais le lant, très-sensible au moindre froid, ne peut tre élevé qu'au printemps sous châssis tiède; on le met en place en mai pour en récolter les produits aux mois de juillet et d’août. Les brocolis sont plus délicats, mais moins volumineux que les choux fleurs; malgré tous los soins possibles, leur culture ne donne pas toujours des résultats satisfaisants.
Chou-pleih (Cuisine). — Choux- peurs d la sauce blanche. 11 faut choisir 2 ou 3 têtes de choux-fleurs blanches, fermes et serrées; on coupe ras ce qui reste de la tige, et on divise chaque tête en plusieurs morceaux qu'on visite avec soin pour enlever les vers de terre et les chenilles qui pourraient s’y trouver. On jette tous ces morceaux dans l’eau fraîche à mesure qu’ils sont épluchés, et on les lare. Ensuite on les met dans une casserole avec de l’eau bouillante et du sel , et on les laisse cuire. On les retire dés qu’ils fléchissent sous la pression du doigt, et, après les avoir égouttés aussitôt dans une passoire, on les dresse sur le plat on leur il nmant la forme d’un gros chou-fleur, et on les garnit d'une sauce au beurre ou d’une sauce brune.
Choux-peurs à la crème. Lorsqu'ils ont été cuits de la même manière que ci-dessus, on les met dans uno sauce à la crème, pour les y laisser mijoter 5 ou 6 minutes, et on les dresse en rocher couvert de celte sauce. On les saupoudre «i'un reu de chapelure fine, et on garnit de croûtons frits le contour du plat. On peut utiliser de cette manière des choux-fleurs qui auront déjà paru sur la table, mais qui auront été servis avec une sauce à part.
Choux-peurs frits. On les coupe par morceaux en laissant la tige un peu plus longue que dans les autres préparations . et on les fait cuire comme il a été dit, mais en les tenant un peu plus verts de cuisson. Op les égoutte soigneusement et on les laisse refroidir. On aura préparé une sauce allemande, bien réduite et d’un Ixm assaisonnement, à laquelle on ajoutera un peu de jus de citron-, lorsqu’elle n’est plus que tiède, on y trempe chaquo morceau do chou-fleur en le prenant par la tige, et on les pose à mesure sur un plat de terre. Dès qu’ils sont froids, on les nasse une fo s sur la sauce, e seconde fois à recul, et on les fait frire cTune belle couleur, pour les dresser sur un buisson de nersil frit. — On peut aussi utiliser de cette manière des choux-fleurs à
la crème qui ont été déjà servis ; on les trempe par petits bouquets dans une pâte à frire, et on les fait frire par portions.
Choux-Peurs gratinés au fromaqe. Lorsqu'ils sont cuits de la manière qui a été déjà indiquée, on les dresse sur un plat et on les masque a une sauce au bourre dans laquelle on aura mis du fromage de Parmesan râpé : on les saupoudre de mie de pain, de fromage râpé par-dessus, et on les arrose avec du beurre fondu. On les met alors au four ou sous le four de campagne pour leur faire prendre une couleur dorée, et, après avoir égoutté le beurre, on les sert en ajoutant, si l’on veut, une garniture de croûtons frits.
CHOU MARIN ou Cbambè ( Horticulture ). Cet excellent légume, dent la saveur participe à la fois de cellos de l'asperge et du brocolis, est une planie voisine des choux; sa racine vivace reproduit chaque année des pousses nouvelles , crue l’on fait blanchir dès la nn do l’hiver et que rdn peut récolter en mars et avril, avant los asperges et aussitôt que le brocoli». 11 demande une terre saine et profonde, et, comme il croît naturellement dans les sables maritimes, il s’accommode parfaitement des engrais salins. Dans un terrain qui lui convient, le chou marin vit et produit pendant de longues années, mais en général un plant peut durer 5 ou 6 ans. On le multiplie de semences ou de boutures do racines.
Les semis se font au printemps, en place, et mieux en pépinière, sur couche tiède ou en pleine terre. Pour cela, on ouvre des rigoles espacées de 0”,30, et, après avoir répandu la graine un peu dru, on les recouvre de terreau; on arrose ensuite jusqu’à la levée et pendant la jeunesse du plant; si celui-ci a levé trop épais , on l’éclaircit de façon qu’il reste espacé de 0",15: pendant l’été, on donne les sarclages et les binages nécessaires. En novembre, on ôte les feuilles mortes et l’on recouvre les rigoles d'une couche de terreau. En février ou mars suivant, on relève le plant, et on le met en place dans des planches nien labourées et bien fumées à 0".f>0 de distance, par rangées espacées de 0",GO à 0",G5: pendant l'été et l’automne, on traite le plant comme l’année précédente, et à la pousse suivante, c.-k-d. deux ans après le semis, il est généralement bon à faire blanchir. Dès les premiers jours de mars, on place sur chaque plante un pot de jardin renversé exactement bouché, ou mieux une boîte en bois pourvue d’un couvercle mobile . et on l’enfonce assez dans la terre pour que n: l’air ni la lumière n’y puissent pénétrer. Quand la pousse a atteint de U**. 10 à 0", 15, on la coupe à quelques centimètres au dessous du collet pour en faire usage. Comme à la suite de celte opération il se développe en couronne sur le collet un assez grand nombre de bourgeons, on a soin de ne conserver que 1rs trois ou quatre plus forts. — Si l’on ne veut pas faire blanchir la plante dès la seconde armée, il faut couper la racine au-dessous du bourgeon terminal ; ce procédé empêche les racines de s’allonger hors du sol, et surtout met obstacle à la production des bourgeons à fleurs qui épuisent la plante sans aucun avantago.
Les boutura se font avec des tronçons de racines de O"*, 06 à 0“,08 : plantés en février ou en mars, ils peuvent produire dès l’année suivante. On réunit ces boutures deux par deux à chaque placo, afin de former une touffe ç»lus forte ; la coupe supérieure de la racine doit être droite pour que les jets s’v implantent perpendiculairement. la coupe intérieure doit être oblique; on ne laisse que deux ou trois yeux à- chaque racine.
Au moyen de la culture forcée, on neut se procurer le chou marin au milieu de l’Iiiver. Pour
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cela, cm place les pot» snr les plantes, en novembre, décembre ou janvier, et on recionvre entièrement la plante de 0",40 à 0",50 de fumier long : en quelques se marnes , les pousses sont suffisamment développées et blanchies. On peut aussi forcer sous châssis, comme l’asperge.
(AlMw). Le chou marin s’emploie bouilli, puis assaisonné au beurre ou h la sauce blanche, comme le obou-lleur ou l'asperge. Fraîchement coupé, il cuit en quelques minutes dans l’eau bouillante. S’il a un léger goût d’amertume, ce qui arrive quand on le coupe un peu trop développé. on le lui exflève facilement en le faisant blanchir un instant dans une première eau.
CHOUPILLK (Chasse). Ce chien quête en croisant presque sous le canon du fusil; par les mouvements répétés de sa queue, (1 indique au chasseur qu'il est sur la trace d'uno pièce de gibier; mais tl ne dessine jamais son arrêt.
CÏTRÉTIEN (Monnaie d'or). Voy. Danemark.
CHRYSANTHÈME ( Horticulture ). Les sous-variétés de cette plante se maintiennent par la multiplication de bouture, et présentent h peu près toutes les nuances, excepté le bleu pur. l es espèces de grandes dimensions se propagent par la division des touffes: les autres, uniquement de bqirtums. Cette plante est de celles qui peuvent être bouturées avec succès à toutes les phases de leur végétation. Si, au moment où les boutons sont déjà tout formés, on coupe pour les bouturer les tiges florifères des grandes espèces, ces pousses s’enracinent et donnent une très-belle floraison ; mais elles ne grandissent plus. On a, par ce procédé. des plantes naines, très-propres à l’ornement des fenêtres et des appartements. Les boutures des espèces moyennes se font au printemps, mieux en pots qu’en pleine terre. Quand leur tige est suffisamment forte et longue, on en pince l’extrémité pour la faire ramifier. Au moment de la floraison, les pots sont enterrés dans les platesbandes du parterre, où il ne reste plus d’autres Heurs que quelques roses du Bengale et un peu de réséda. Les chrysanthèmes, qui craignent seulement les fortes gelées, résistent dans Te parterre longtemps après que les derniers dahlias ont disparu. Les pots sont alors déterrés et disposés dans la serre froide ou dans l'orangerie sur des gradins où les chrysan thèmes continuent à fleurir jusque dans les premiers jours de janvier. Celte plante, à toutes les phases de sa croissance, doraande des arrosages très- abondants; un peu de colombine ou de guano délayé dans de l’eau lui est fort utile aux approches de la floraison. Les meilleures graines viennent du midi delà France, spécialement de Toulouse ot d’Avignon, où la culture de cette plante est en grando faveur. Dans les collections, les chrysanthèmes sont classés dans C sections : 1* Fleurs en renoncule; 2* Fleurs à ligules frisés, forme de renoncule ; 3“ Fleurs en reine >fiarpuert/c ; 4" Fleurs en souci ; 5* Fleurs en gland huppé; 6“ Fleurs en pompon. L'art de l'horticulture n’a pas encore réussi à changer l’époque naturelle de la floraison des chrysanthèmes; cependant quelques variétés, dans la sérié des pompons, fleurissent assez régulièrement au printemps.
CUITE (Médecine). Lorsqu'une chute n’est suivie ni de fracture ni d aucune autre lésion grave apparente , il survient le plus souvent un état (1 engourdissement qui n'est pas une syncope à
Œ lient parler, et qu’on nomme stupeur : de aspersions d'eau froide sur les mains et le visage font cesser cet état; dès que le malade commence à revenir tout à fait à Lui , on lui fait avaler quelques gorgées d’eau fraîche. Souvent, dans la fuuje empressée autour d’une personne qui vient de faire une chute, dos gens animés des
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meilleures intentions. 'lui offrent du bouillon 0,j des Loueurs spirituouses; ce serait lui faire plu* de mal que de bien. Foy. Contusions, Fractures, Entorse et Blesses (Secours à donner aux). Chute (/ti fondement. Voy. Rhctcm.
Chute d’eau. On obtient une chute d’eau artificielle de deux manières : sort en creusant le lit inférieur du cours d’eau , pour abaisser le nivenn des eaux d’aval; soit en exhaussant le niveau des eaux d’amont, au moyen d’une écluse ou d’un barrage. On peut aussi employer oos doux moyens à la fois. — Pour déterminer la force d’une chu te d’eau, on multiplie .sa hauteur par le volume de l’eau. Voy. Cours d*eau, Canaux .Moulins, Usines, etc.
CHYPRE [Turquie d’Asie' (Postes). Les correspondances doivent être adressées à un corrca-
f tondant résidant à Larnaca, lequel en assurera a réexpédition. Voy. Larnaca.
CIBOULE, Ciboulette (Horticulture). Quoique toutes les ciboules soient de» plante» bulbeuses vivaces, l’espèce commune se traite comme si elle était seulement bisannuelle. La graine se sème à deux reprises en février ou en mars, et dans la seconde quinzaine de juillet. On met habituellement deux pieds en place ensemble, en lignes. 4 0“,15 en tout sens. Quelques pieds sont réservés pour porter graine la seconde année: la graine, gardée dans ses capsules, conserve ses propriétés germinatives pendant 3 ans. On connaît, sous le nom de Ciboule vivace ou C. de Saint -Jar//ues, une variété qui n’est pas plus vivace que la ciboule commune, mais qu’on est dans l'usage de ne pas semer; elle se multiplie par la séparation de ses nombreux caieux . tous à peu près aussi gros que l’oignon principal. La Ciboule blanche lultrve. l’une des plus répandues, se traite aussi comme plante vivace ; les touffes dédoublées tous les ans pour en utiliser les produits, durent indéfiniment. 11 en est de même de la Ciboulette, aussi connue sous les noms de Civette et d'Afrpétii; on la plante en bordures autour des carrés du potager, mieux au midi qu’à toute autre exposition. A T’approche des gelées on coupe les feuilles rez terre et on entoure le pied de éhndres ou de fumier consommé.
CICATRICES ( Médecine). La cicatrisation des plaies, lorsqu'elles ne sont pas compliquées de diverses affections maladives et que le sujet est doué d’un tempérament sain , s’obtient le mlus souvent sans l'intervention de l’homme de l’art: elle s’opère en un temps plus ou moins long, selon le degré do vitalité plus ou moins énergique des chairs autour de la plaie. S’il y a brûlure, ou si la plaie s’est envenimée, la cicatrisation n’a lieu qu 'après la chute de l’escarre qui se forme sur la pluie. On hûte la formation de la cicatrice par l’emploi continu des liquides rafraîchissants et antiseptiques dont le meilleur est l'eau de fontaine avec addition, parlitre.de 20 gouttes d’acétate de plomb liquide (extrait de Saturne) . et de 20 gouttes de baume du Commandeur, ou teinture de benjoin composée. Il arrive quelquefois que la cicatrice d’uno plaio d’arme blanche produit un bourrelet et une déformation des plus gênantes, surtout quand la cicatrice est placée à la figure. Le chirurgien peut y remédier en scarifiant en travers, quelque temps après la guérison complète, la parue sur laquelle la plaie a existé; malgré la douleur assez vive que peut causer cette opération , on ne doit pas hésiter à s’v soumettre plutût que de rester toute sa vie avec la bouche do travers et la parole embarrassée, inconvénients qui résultent souvent des cicatrices qui succèdent aux blessuiea reçues au visage.
Les cicatrices anciennes doivent être tenues daus un état de propreté rigoureux; il faut les mettre à l'abri du frottement des vêtements de
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laine ou de drap, et en général de tout contact un peu rude: au besoin, on les recouvre d’un bandage ou a une plaque en cuir ou en métal. — Si elles menacent de s'ouvrir, il faut les laver fréquemment avec de l’eau fraîche additionnée | d’un peu d’acétate de plomb; s’il se produit un suintement et qu'il se forme des croûtes, il faudra bien se garder d’enlever ces croûtes: on continuera les lotions en y joignant tous les jours des onctions légères avec un corps gras.
CIDRE ( Écon . domestique). Dans les pays où la fabrication du cidre est l’objet d'une industrie particulière , on y emploie des pommes propres à cet | usage , désignées sous le nom de pommes à cidre , et qu’on distingue en trois espèces, selon l’époque | de leur maturité : les précoces , qui mûrissent en septembre; les moyennes, que l’on cueille en oc- ; tome, et les tardives, qui ne sont récoltées qu’en novembre. Les premières donnent une boisson légère et saine, mais qui ne peut guère se conserver au delà d’une année : avec les deux autres espèces on obtient des cidres que l’on garde de 2 à 4 ans. Du reste, toutes les espèces de pommes, soit douces, soit acides, employées séparément, ou mélangées ensemble, peuvent servir 4 la fabrication de cidres plus ou moins liquoreux , et dans les années où ces fruits sont très- abondants et où en même temps le vin est rare et cher, le meilleur moyen de tirer parti du superflu de ces fruits, c’est de le transformer en cidre.
11 faut attendre pour récolter les pommes qu’elles soient parfaitement mûres. On monte alors sur les arbres dont on secoue les branches pour faire tomber la majeure partie des fruits, et ce qui reste encore est ensuite abattu à coups de gaule, ou mieux cueilli à la main. Les pommes ainsi cueillies sont portées au grenier, à Pair , ou déposées dans tout autre endroit bien sec, et, si Ion veut, pour plus de précautions, sur une couche de paille : on peut les laisser ainsi pendant 3 semaines ou un mois. 11 ue faut employer ni les fruits gâtés ni ceux qui sont tombes avant leur maturité. En Normandie et en Picardie on désigne sous le nom de somme un sac de pommes du poids de 100 kilogr. Le prix de la somme de pommes varie de 3 à 8 fr. , selon les années et selon la qualité du fruit.
Lorsque le moment de faire le cidre est arrivé, la première opération consiste à broyer les pommes par un procédé quelconque. Si ron n’a pas de moulin à sa disposition, on place un madrier sur une auge ou un cuvier d’assez grande dimension, puis, en posant successivement les pommes sur le madrier, on les écrase complètement d’un coup de maillet , et elles tombent ainsi broyées dans le cuvier. Ce procédé est moins expéditif et moins parfait que la meule habituellement employée pour cette opération, mais les résultats seront à peu près les mêmes, si les fruits ont été écrasés avec assez de soin pour qu'ils donnent tout leur jus. Quand il y a une certaine quantité de pommes broyées, on les dépose sur le tablier du pressoir par couches séparées les unes des autres par autant de couches de paille longue placée chaque fois en sens contraire. IL faut que cette masse soit bien d’aplomb sur toutes ses faces, et que la dernière assise soit encore couverte de paille. On presse alors à diverses reprises, et le jus qui s’écoule est reçu dans un cuvier établi auprès et audessous du tablier du pressoir. A mesure que la masse s'affaisse, on la recharge d’une nouvelle quantité de pommes broyées qui est soumise au même pressurage, et l’on procède ainsi jusqu’à ce qu'on ait employé tous les fruits. Le jus qui s’est écoulé dans le cuvier est une liqueur sans aucune addition d’eau, très-douoe, très-sucrée
même; c’est le vrai cidre, celui qu’on désigne sous le nom de pure goutte ou de mere-goutte. Ou le verse dans des futailles, à l’aide d'un entonnoir surmonté d'un tamis de crin.
Les futailles pleines, à 0*,10 ou 0“,12 près, sont placées sur chantier dans un endroit tempéré, où la fermentation s’établit naturellement en 3 ou 4 jours; il ne faut pas les boucher: on pose simplement les bondes sur l’orifice, pour laisser passage au dégorgement des lies que la première fermentation rejette à la surface de la liqueur. Pour faciliter la sortie de ces matières, on remplit de temps en temps les tonneaux , dont il faut fréquemment visiter les bondes, de manière à prévenir les accidents qui résulteraient des effets de la fermentation. S’il survient de fortes gelées, il est prudent de tirer des tonneaux une certaine quantité de cidre afin d'y ménager un vide suffisant.—Pour dépurer plus parfaitement le cidre et le rendre plus délicat, on verse quelques litres de cidre doux, sortant de la cuve, aans les tonneaux dont la liqueur commence à se calmer. U résulte de cette addition une fermentation nouvelle, et, si le cidre est naturellement épais, on peut renouveler 2 ou 3 fois l’addition de cidre doux. Quand la fermentation a cessé, on enfouce les bondes, en réservant seulement à côté de la bonde l’évent d’un trou de vrille, dans lequel on insère un brin de paille, un petit chalumeau : on n’y chasse le fausset de bois que lorsque la seconde et légère fermentation qui a lieu dans le tonneau a cessé. — Le cidre, après sa dépuration, dépose une lie au fond des futailles, et se couvre communément d’un chapeau qui se forme à sa surface. Si on veut l’avoir fort, on le laisse sur la lie, sans le remuer, et il acquiert d’autant plus de force qu’on le laisse plus longtemps en cet état; mais il devient bientôt acerbe. Généralement on le soutire au bout de 1 ou 2 mois, et on le dépose dans la cave, soit en tonneau , soit eu bouteilles : alors il reste doux, agréable et sain. 11 ne faut pas se resser de boucher les bouteilles : le mieux est ‘attendre 3 jours. Les bouteilles ou les cruchons doivent être placés debout dans la cave.
Lorsque le jus des pommes employé à 1a préparation de ce premier cidre a été entièrement exprimé, comme il a été indiqué, on enlève tout le marc pour le déposer dans un cuvier et le mouiller d’une certaine quantité d’eau . quantité qui doit être proportionnée à la qualité des fruits, à la force qu'on veut donner à la boisson, et à la durée du temps pendant lequel elle doit être conservée. Après avoir écrasé et mélangé soigneusement le marc avec l’eau, on laisse cette bouillie se détremper pendant 24 heures, en l'agitant de temps à autre avec un bâton ou une pelle de bois. Alors on soumet ce marc au pressurage, et l'on obtient un cidre léger qui est encore une boisson agréable. On le met en futaille pour qu’il y opère sa fermentation comme le premier. Ce second cidre s’appelle mitoyen; il sc consomme habituellement aans la ferme ou dans le pays. Dans les années de mauvaise récolte, et surtout chez les petits métayers, on ajoute une troisième pilée avec addition d’eau, mais dans une moindre proportion. I jo produit de cette pilée s’appelle tiersage; on l’améliore en y ajoutant la lie de l’année précédente et celle de la première fermentation. On y mêle aussi les pommes véreuses toml)ées avant la maturité. Un autre tiersage, qu’on nomme petit cidre, se fait en ajoutant seulement 25 litres d’eau à chaque pilée de 100 kilogr. Ce p»tit cidre est une boisson saine et agréable, mais ie peu de durée. On le consomme avaut les chaleurs de l’été, qui le détériorent sensiblement. — En mouillant le marc avec ce petit cidre au lieu d’eau, ou ot>-
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tient un produit approchant du gros cidre pour la force . mais plus délicat et plus recherché pour r usage des pays de production. Celui-là peut se garder deux ans.
Quant au marc . on peut en tirer parti de diverses manières : coupé par petits carrés de (T, 30 environ, séché au soleil, ou dans un grenier, à l’air libre, il est propre à être brûlé et donne nonseulement un assez bon chauffage, mais encore une cendre excellente soit pour les lessives, soit pour l’amendement des terres humides. Quand on engraisse des porcs pendant l’hiver, le marc des nommes, conservé en terre dans un trou couvert, leur est aonné mélangé avec quelques déchets de de la cuisine et de la laiterie.
Conservation du cidre. Un moyen de conserver longtemps au cidre son goût agréable et vineux, c'est de mettre dans un tonneau défoncé des copeaux de hêtre vert. On remplit ce tonneau de cidre sortant du pressoir, pour qu’il y subisse sa première fermentation , et ensuite on soutire. La sève du hêtre, en se combinant avec le cidre, ajoute beaucoup à son goût et à sa qualité.
Pour rendre doux le cidre dur, et fortifier le cidre faible, on y mêle du sirop de cidre doux bouilli et réduit au sixième, ou bien du miel ou de la cassonade. Ce moyen est surtout convenable pour le cidre qu’on se propose de mettre en bou • teilles. Quand, malgré ces précautions, le cidre contraate un goût aigre et désagréable, on le livre à la distillation, ou on le transforme en vinaigre. Quelquefois le cidre s’épaissit et devient gras. On y remédie en le collant et l’agitant; puis on le soutire une seconde fois, apres avoir ajouté un demi-litre d’alcool par 120 litres, ou une douzaine de poires concassées. Enfin le petit cidre peut être fortifié avec une légère addition d*eau-de-vie.
Cidre de ménage. Dans les années où le vin est cher et où en même temps la récolte des pommes a été peu abondante, on peut facilement et à bon marché préparer une boisson essentiellement végétale, saine et agréable. On met dans un baril ou tonneau de capacité suffisante 90 litres d’eau, 4 kilogr. de pommes sèches dites tapées, 2 kilogr. de raisin de Samos, 250 gr. de baies de genièvre : trois jours après on ajoute à ce mélange,
1 litre d’alcool de betteraves. On laisse macérer le tout pendant 7 ou 8 jours, plus ou moins, selon la température, et au bout de ce temps on soutire la liqueur pour la mettre en bouteilles : 4 ou 5 jours après, on peut commencer à en faire usage. Il faut avoir le soin de ne pas coucher les bouteilles. Comme l’achat des ingrédients qui entrent dans la préparation du cidre de ménage coûte environ 9 fr. , et qu’on obtient de 80 à 90 bouteilles, cette boisson revient à peu près à 10 centimes la bouteille.
CIERGE ( Horticulture ). Voy. Cactées.
CIGARES ( Législation ). Quoique le tabac fabriqué à l’étranger soit prohibé en France, les cigares sont cependant admis à l’importation. Tout particulier peut en introduire pour sa consommation personnelle, à charge de paver un droit de 90 fr. par mille, si le poids du mille n’excède pas
2 kilogr. 1/2 ; de 108 fr. , lorsque le mille pèse 3 kilogr. , et de 144 fr. lorsqu’il en pèse 4. Voy. Tabac.
CIGUË ( Hygiène , Médecine). Les diverses plantes désignées sous ce nom , telles que La Grande ciguë , la Petite ciguë et la Ciguë vireuse, sont des poisons dangereux. La petite ciguë peut être facilement confondue avec le persil et occasionner de fatales méprises; il est donc utile de connaître les caractères qui servent à faire distinguer ces deux plantes l’une de l’autre. L’odeur de la ciguë est nauséabonde et repoussante, celle du persil est franche et agréable. Dans la ciguë les feuilles ont trois folioles très-aiguès et sont d’un vert foncé,
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tandis que dans le persil, les feuilles n’ont que deux folioles larges et presque arrondies et sont d'un vert ordinaire : les fleurs du persil sont jaunâtres, celles de la ciguë sont blanches. — Dans tous les cas d’empoisonnement par la ciguë, il fautse hâter de provoquer des vomissements soit par l’eau tiède, soit par le chatouillement de la gorge, soit enfin’ si ces moyens ne réussissent pas, par l'emploi d’un vomitif, tel que l’émétique en petite dose. Après les vomissements, on ‘ait boire à la personne empoisonnée de l’eau acidulée avec du vinaigre ou du jus de citron.
La Ciguc aquatique est surtout dangereuse pour les bestiaux. Sa tige , haute souvent de 1 mèt. , est creuse et cylindrique; ses fleurs sont petites et étalées en rose : scs propriétés vénéneuses paraissent résider surtout dans sa racine, allongée et blanche et qu’on pourrait facilement confondre avec le panais. On prétend que l’eau même des étangs ou crott la ciguë aquatique est malfaisante pour les bestiaux.
CIMENT (Économie domestique). On prend, par égale partie, de la chaux nouvellement éteinte, des cendres tamisées et de la brique pilée. On mêle et on gâche le tout en y ajoutant la quantité d’eau nécessaire pour le réduire à l’état de mortier. Ce ciment sert à enduire le sol d’une cave, d’un cellior, d’une terrasse, etc. — Le meilleur ciment qu’on puisse employer pour les constructions exposées à l’humiaité est le ciment romain. Le calcaire, qui en est la base, se trouve ; dans plusieurs localités de la France, et s’expédie par tonnes de Pouilly en Auxois et de Molesme (Côte-d'Or), de Vassy (Haute-Marne) , de Boulognesur-mer, etc.
Ciment des fontainiers. Voy. Mastic.
CIMETIÈRES (Législation). Les inhumation» ne peuvent avoir lieu que dans les cimetières, sauf celles qui ont lieu, par exception, dans les caveaux des églises pour des dignitaires ecclésiastiques, et celles que des particuliers peuvent être autorisés à pratiquer dans leurs propriétés. Les communes peuvent faire des concessions de terrains dans les cimetières , pour des sépultures particulières. Foy. Inhumation et Sépultures.
L’article 15 du décret du 23 prairial an xn n’admet d’autre subdivision dans les cimetières que celle qu’exige la différence des cultes. Les administrations locales peuvent, en tenant compte des habitudes du pays et de la disposition des esprits, consacrer un endroit spécial du cimetière commun à l’enterrement des personnes étrangères au culte catholique et des enfants morts sans baptême, attendu que cette séparation n’a au fond rien d’injurieux et de blessant pour ceux auxquels elle s'applique; mais cette mesure ne saurait être étendue à une autre classe de personnes, telles j que les suicidés, les duellistes, etc.
Les cimetières ne doivent pas être établis dans l’enceinte des villes et des bourgs. Quand il s’agit d’établir un cimetière pour une commune, ou de transférer ailleurs celui qui existe t il est ouvert une enquête; les propriétaires voisins du terrain désigné sont admis à présenter leurs observations, et à adresser leurs réclamations au conseil municipal, qui doit donner son avis, et au préfet qui détermine l’emplacement du nouveau cimetière. Celui ci ne peut être établi qu’à la distance de 35 à 1 40 mèt. au moins de l’enceinte des villes ou bourgs :
I si cette distance n’a pas été observée, les propriétaires intéressés peuvent se pourvoir (levant le con- , seil d’Êtat, contre l’arrêté du préfet. 11 est défendu I d’élever aucune habitation, ni de creuser aucun ! puits à moins de 100 mètres des nouveaux cimetiè- • res transférés hors des communes; il faut une au- I torisation pour augmenterou Réparer les bâtiment»
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existant dans cette zona, les puits existant peu- i vent être comblés, après une visite contradictoire d'experts, en vertu d'un arrêté du préfet, sur la demande de la police locale. Ces différentes restrictions imposées aux propriétaires, dans un intérêt de salubrité publique, ne donnent lieu à aucune indemnité en faveur de ceux qui les supportent. Du reste les servitudes imposé s, comme on vient de le voir, dans un rayon de 100 nièt., ne s'appliquent qu’aux cimetières nouvellement transférés, et non Ht ceux qui ont été maintenus dans l’emplacement qu’ils occupaient précédemment.
Les cimetières sont la propriété des communes. Quand un cimetière a été abandonné, il reste fermé eron n’en peut faire aucun usage pendant 5 ans; après ce temps, le terrain peut èlie affermé par l’administration municipale : mais le fermier ne peut que 1 ensemencer ou le planter ; il lui est défendu d’y faire aucune fouille ou fondation pour des constructions de bâtiment, jusqu’à ce qu’il en soit autrement ordonné.
Les cimetières sont soumis, sous le rapport de la police et de la surveillance, à l’autorité municipale, et à celle du préfet dans les chers-lieux de département de 400U0 âmes et au dessus. Les contrevenants aux arrêtés pris par les maires, ou les prérets, pour maintenir l’ordre dans les cimetières, prévenir les actes contraires au respect dû aux morts, en garantir la salubrité publique, etc. , sont passibles aone amende de 1 à o fr. prononcée par le tribunal de simple police. (Décr. du 23 prairial au xii, et du 7 mars 1808; ord. du 6 déc. 1843; C. pén., art. 471).
Les fossoyeurs des cimetières sont placés sous la surveillance directe de l’autorité municipale. Dans les communes rurales ils peuvent être nommés par le maire, quoique plus habituellement ils le soient par les fabriques
CINÉRAIRE Horticulture). Les cinéraires se traitent comme plantes de serre froide; elles fussent assez facilement l’hiver dans une jardinière d'appartement, pourvu qu’elles n’aient nas trop de chaleur; l’éclat de leurs fleurs qui offrent toutes les nuances de rose, de violet et de bleu et mil sont souvent bicolores ; la prolongation de leur floraison, qui dure de janvier en mai, et l’absence d’odeur, rendent ces plantes précieuses pour l’horticulture d’appartement Les espèces le plus généralement cultivées, sont la Cinéraire pourpre, la C. à oreille, toutes deux originaires des Canaries, la C. maritime et la C. à fleurs bleues.
On multiplie les cinéraires de semis, de boutures, et par la séparation de leurs rejetons enracinés. Les semis doivent se faire en terre de bruyère, au printemps, sous châssis froid; les boutures se font à l’étouffée ( Voy . Boutures); les rejetons curacinés sont séparés en septembre, mis en pot et hivernés sous châssis froid. Les plantes obtenues de semis fleurissent dès la première année. La terre oui convient à la culture des cinéraires est un mélange par parties érça les, de terre de bruyère, de terre franche de jardin, et de terreau de couches rompues. Les plantes dont on se propose de récolter les graines, doivent être conservées dans la serre ou l’appartement; ces graines munies d’aigrettes adhèrent si peu que le moindre souffle de vent les disperse; il est à peu près impossible de les récolter lorsqu’on les laisse mûrir à l’air libre. Voy. S&NBÇON.
CIPIPA. Voy. Fécule.
O K ACF. (pour chaussures). — 1* Cirage liquide. On mélange avec un pilon ou une cuiller ne bois 100 gr. <ie noir d’ivoire en poudre, la même quantité de mélasse, et une cuillerée d’huile d'olives; on ajoute le jus de 2 citrons,
2 pincées de gomme arabique et 2 cuillerées d'es-
rit de vin. On verse dans le méninge un litre de ière; puis, en tournant constamment, on y incorpore goutte à goutte une cuillerée d'acide .sulfurique. On met alors le cirage en bouteilles, et, toutes les fois qu'on en fait usage, il faut avoir le soin d'agiter la bouteille, avant de le verset en petite quantité, soit dans une assiette de rebut, soit sur la brosse même qui sert à l’étendre sur la chaussure.
Autre recette: noir d’ivoire, 300 gr.; mélasse 300 gr. ; gomme en poudre, 30 gr.; sulfate de fer„ 30 gr. ; noix de galle, 10 gr.; indigo, 5 gr. ; acide sulfurique, 30 gr.; acide chlorhydrique (esprit de sel), 30 gr. ; vinaigre, 150 gT. on délaye dans une terrine vernissée le noir dYivoire, l’indigo et la gomme avec la mélasse; on ajoute la noix de galle et le sulfate de fer réduits en poudre. Quand le mélange est bien fait, on y verse lentement, et sans cesser de le remuer avec une cuiller de bois, d’abord l’acide chlorhydrique, ensuite l’acide sulfurique. On délaye le'tout dans Le vinaigre et on met en bouteilles.
2* Cirage en pâte. On fait fondre dans un litre et demi d'eau chaude 45 gr. de goinmo arabique et un kilogr. de sucre candi : on ajoute peu à peu un kilogr. et demi de noir d’ivoire, puis là gr. d'indigo et 20 gr d'acide sulfurique, un broie le tout comme une couleur, et on met le cirage’ dans des boites quion ne ferme que quand il est suffisamment sec. Pour s’en servir, on le délaye avec un peu d’eau, de bière, ou de vinaigre.
Autre recette : On fait chauffer dans un mortier ou dans une marmite do fer un litre et demi de bière et un litre d’eau, avec 900 gr. de mélasse: on ajoute 4 kilogr. do noir d’ivoire et 2 kilogr. de sucre candi en poudre. On mélange le tout, on en fait une pâle bien unie en la battant, et on la met dans des boites.
3“ Cirage imperméable. On fait fondre ensemble 120 gr. de suif. GO gr. de graisse de porc, 30 gr. de térébenthine, 30 gr. de cire jaune, 30 gr. d’huile d'olives, et, quand ce mélange est froid, on en prend une partie pour frotter la chaussure qu’on laisse ensuite sécher à l'ombre pendant quelques heures sans y toucher.
Cirage ( pour voitures et har/uiis). On fait fondre ensemble 230 gr. de litharge et 2 kilogr. de cire jaune, et, lorsque ce mélange est à moitié refroidi, on y ajoute 375 gr. do noir d’ivoire. On fait bouillir le tout, et, au moment où on le retire du feu, on y mêle do Pessence de térébenthine. — Quand on veut se servir de cette préparation , on commence par laver le cuir d’abord avec de l’eau seconde, ensuite avec do l’eau pure, et ce n’est qru’aprèt l’avoir noirci avec de l’encre et graissé légèrement avec de l’huile de poisson, au’on donne une couche de cirage : on frotte aussitôt avec une brosse sèche pour rendre le cuir brillant et poli.
Cirage (pour meubles et parquets). Foy. Que et Encaustique.
OR CONCISION (Religion). Chez les Juifs modernes, la circoncision se fait le 8* jour après la naissance de l’enfant. Cette opération se pratique à la synagogue par un ministre spécial qu'on nomme péritomiste.
CIRCULAIRES ( Législation T Postes). Les circulaires des particuliers sont soumises au timbre quand elles prennent la forme d'onnonces (Foy. ce mot) ; elles en sont exemptes quand on leur donne la forme de lettres. — Pour la taxe, les conditions d’affranchissement et le mode d’expédition , Foy. Iupiumës. — Toy. aussi Autogriphie.
CIRCULATION (Papier de). Foy. Sign iturb de
CIRE
l’éleveur commence par en séparer le miel ( Voy . Miel). Quant à la cire, il doit la placer, en atten- , •iant le moment de la purifier par la foute, dans une caisse ou un. tonneau, qu'on met dans un coin de l’étable ou de l’écurie, I/odeur du bétail et du fümier écarte de la cire l'insecte nommé g aller ie, , uui partout ailleurs trouverait moyen de s’y mtro- j «luire. d’y multiplier, et de lui foire perdre la plus grande partie de sa valeur.
Le meilleur procédé pour foudre la cire et lui donner la forme de pains circulaires, cousiste à lui faire subir deux fontes successives. On a deux chaudi ores de fer ou de cuivre étamé, de grandes dimensions, établies à l'air libre sur de solides trépieds de fer sous lesquels on allume un feu clair. La fonte de la cire exige beaucoup d’attention j elle I>eut donner lieu à de graves accidents, toujours plus faciles il prévenir en plein air que dans un lieu fermé. On mut dans la première chaudière environ 2 litres d'eau pour chaque kilogramme de rayons; le feu doit être modéré de manière à ce que l'eau se maintienne, sans bouillir, à un état voisin de IV bullitiom La cire, à mesure qu’elle fond, moule à la surface de l’eau et il suffit de quelques degrés do ; chaleur de trop, pour qu’elle se hoursouilo et s’en- | lève comme du lait sur le feu; dans ce cas, on l’apaise en y versant de l’oau froide. La seconde chaudière contient de l’eau maintenue en éhull.tion, et j qui sert à remplir d’eau bouillante un seau de bois 1 dans lequel ou coule la die fondue eu la passant , à travers un liuge. Le refroidissement doit s’opé- ; rer lentement ou 12 heures environ dans un local ! convenablement chauffé. La cire refroidie, on la i fond une seconda fois, de la mémo manière et j avec les mômes précautions. La cire en rayons i perd par ces deux opérations plus de 1a moitié de I son poids. Par une sorte de compensation, les ! rayons dont on a extrait le meilleur miol donnent i la cire de seconde qualité; et ceux qui ont fourni les miels de qualité inférieure donnant la meilleure ; cire. Le marc contenant les impuretés séparées •le la cire, est acheté à très-bas prix par les fabricants de toiles communes; il sert à donner l’apprèt a ces toiles. — Pour obtenir la ciro fine la plus pure possible, au lieu de jeter les giUeaux dans l'eau , bouillante , on les enferme dans des sacs de forte toile qu’on plonge dans les chaudières pleines d’eau en ébullition. La cire passe à travers la toile et vient à la surface du liquide; tous les corps , étrangers quelle pouvait contenir, restent dans j les sacs. La cire ainsi traitée n’a besoin que d'une seule fonte pour être suffisamment propre; néan- ; moins, la premier procédé est le plus généralement en usage.
La cire brute ainsi obtenue est plus ou moins jaune, selon les contrées où elle est récoltéo et le soin plus ou moins grand qu'on a mis à la fondra; c’est la cire jaune dont on se sert pour frotter les appartements trop, ci-après) et pour les besoins divers de l’industrie. — Tour la blanchir on la fait fondre avec de la crème de tartre en poudra et on l’expose ensuite plus ou moins longtemps à la lumière du soleil : on obtient ainsi la cire vierge. On la blanchit plus rapidement en y versant du chlorure de chaux et en agitant fortement le mélange avec une spatule ou une cuiller de bois.
Une médaille de 500 fr. est proposée par la Société d'acclimatation. (Voy. ce mot) pour l’acclimatation en Europe, ou en Algérie, d’un insecte pro- : duct ur de cire autre que l’abeille.
Cire végétale. Voy. Cjrier,
Taches de cire. On les enlève facilement au moyen d’alcool rectifié ou. (bute de mieux, d’eau de Cologne, dont on imbibe la partie tachée de : l’étoffe qu’on frotte ensuite vivement entre les ; doigts. — On peut encore employer une oomposi- :
tion préparée avec un mélange de 32 gr. de savon blanc, 6 gr. de polasso pure et 3 gr. d’huile essentielle de genièvre. Cette composition est également bonne pour enlever les taches de goudron ei de couleurs à l’huile. Voy. aussi Houles a détacher.
Cire pour meubles et marbres. On fait fondre ensemble sur un feu doux GO gr. de cire jaune et 15 gr. d’orcanetlc en poudre; après avoir passé ce mélange à travers une grosse toile claire, on y ajoute GO gr. de térébenthine, en le remdant toujours jusqu’à ce qu’il soit froid. Pour eu fairo usage, on en prend une itfffite quantité sur un chiffon de laine, et on l’étend également sur le buis ou le marbre qu’on veut nettoyer : avec un autre morceau de lame on frotte jusqu’à ce qu’on ail obtenu un poli brillant et que la cire no s’attache plus aux doigts. — On peut encore préparer, pour le môme usage , la composi lion suivante sans mélange de térébenthine qui porte toujours avec elle une odeur assez désagréable. On fait foudre de la cire jaune «le première qualité avec de la cendre de bois ou de la potasse dissoute dans l’eau ; on ajoute à co mélange une infusion de graines d Avignon ou de bois de campêche et une petite duse d'alcool pur ou aromatisé. On emploie cette composition de la môme manière que la précédente.
Cire pour parquets. Ou l’achète sous forme do pains cariés chez les épiciers et les marchands de couleurs, et on l'emploie pour las parquets et les carreaux toutes les fois qu’on les frotte. 11 faut les balayer avec soin avant de passer la cire, et l’on n'applique celle-ci que successivement sur les diverses parties du parquet ou du carreau qu’on frotte à mesure au moyen de la brosse*
ClRE a cachets*. On peut la fabriquer chez soi très- facilement, et à peu do fiais, Pour cela, on prend un poids égal do gomme tique, de térébenthine pure et de vermillon, ou, ce qui est plus économique encore, du cinabre; on fait fondre le tout sur un fou doux, en remuant le mélange avec précaution; puis quand la masse est refroidie jusqu’à consistance de pâte, on la roule en bâtons sur une plaque de marbre ou de cuivre bien polie et légèrement chauffée. Pour la cire noire, on remplace le vermillon ou le cinabre par du noir ^imprimeur. — La cire à sceller so prépare de la mémo manière : seulement on remplace la gomme laque par de la cire blanche.
Cire à cacheter les bouteilles. On peut l’acheter toute faite en pains d’un demi -kilogramme. Chaque pain fournit de quoi goudronner 100 bontailles ; il faut avoir soin d’y ajouter un peu de suif quand on la fait fondre. Si l’on préfère la fabriquer soi-môme . voici divers mélanges qu’on peut indifféremment employer.— 1“ Pour 300 bouteilles, on prendra 1 kilogr. de poix résine, un 1/2 kilogr. de poix de Bourgogne, 250 gr. de cire jaune et 125 gr. de mastic rouge, qu’on fera fondre dans un vase do terre, ou do préférence dans uno marmite de foute. On a soin do retirer le goudron du feu lorsqu’il monte, et de le remuer avec une spatule; ensuite on le remet sur le fou jusqu’à ce que le tout soit bien fondu. A défaut de cire jaune on emploiera un peu de suif : 90 gr. 'suffisent pour la quantité ci-dessus indiquée.— 2“ 1 kilogr. de galipot, 500 gr. de résine et 125 gr. de cire jaune; ou bien encore, 2 kilogr. de poix de Bourgogne, 1 kilogr. de poix résine et un j«eu de suif, tondus ensemble forment un fort bon goudron qui coiffe très-bien les bouteilloa. — On colore ces divers mélanges : en rouge , avec du minium ou de 1 ocre rouge; en noir, avec du noir d’ivoire; en jaune, avec de l’orpin; en bleu, avec du bleu de Prusse; en vert, avec de l’orpiu et «lu bleu réunis.
Lorsque le goudron a été préparé comme noua
CITA
venons de le dire et ou'il est bien fondu, on essuie bien le goulot de la bouteille pour qu’il n’y reste ni sable ni eau et on le trempe d’environ 0*,02, puis on le retire presque aussitôt et on laisse un peu refroidir le goudron avant de placer la bouteille debout. Voy. Bouteilles.
Cire a greffer. Pour composer ce mastic, on prendra sur 100 parties en poids: poix noire, 28 p. ; poix de Bourgogne, 28; cire jaune, 16; suif, 14: cendres tamisées ou ocre, 14. Ce mélange doit être employé assez chaud pour être liquide, mais pas assez pour altérer les tissus de l’arbre. Quanti il est assez refroidi pour qu’on puisse en supporter la chaleur avec la main, on l’étend sur les plaies de la greiïe à l’aide d’une petite brosse, qu’a ne faut pas laisser séjourner dans le vaso lorsqu’on le chauffe de nouveau ( Yoy Greffe). — On peut aussi faire une excellente cire à greffer avec le mélange suivant: noix noire, 30 p. ; rêsire, 30; cire jaune, 28; suil, 12; cendres ou briques pulvérisées, 8. On fait fondre ensemble toutes 06S matière* et on les emploie comme ci-demi.
CIKIF.lt (Arboriculture). Le fruit du Cirierd'Amériquf ou Arbre à la cire est recouvert d’une matière blanchâtre, un peu onctueuse, qui se fond dans l’eau bouillante et avec laquelle on ferait d’excellentes bougies si l’on pouvait aisément lui faire perdre sa couleur verdâtre. Voici comment se recueille cette matière : On emplit & moitié d’eau une chaudière en fonte émaillée, ou en cuivre bien élamé; on fait bouillir cette eau , et on plonge pendant deux ou trois minutes au plus les fruits rassemblés dans un filet à mailles serrées; on retire ensuite le sac, qu’on l&isso égoutter pour perdre le moins de cire possible, et, au fur et à mesure que l’eau se refroidit, la cire qui surnage se réunit en un corps ferme et compact; c’est alors qu’on l’enlève pour la livrer au commerce. — Le cirier peut se cultiver parfaitement en Europe. C’est un arbuste toujours vert, de 3 à 4 m., oui croit le long des neuves et dans tous les endroits bas et humides. On le multiplie de graines en terrine sur couche tiède. Dans les premiers temps, il demande à être abrité pendant l’hiver.
CISEAUX ( Écon . domest). Les etreaux commun* se fabriquent à Thiers (Puy-de-Dôme); les ciseaux ordinaires à Langres; les ciseaux fins et de luxe à Moulins, Langres et Paris. Les meilleurs ciseaux anglais viennent de Birmingham et de Sheffield.
Dans une bonne paire de ciseaux, le jeu des lames doit être uniforme ; par conséquent le tranchant doit être une ligne droite parfaite; mais pour que ces tranchants soient portés l’un vers l’autre, il faut que les lames soient envoilées, c.-4-d. tournées en ailes de moulin, de manière que le dos dépasse le bas vers la pointe. Les cii^aux de couturière do bonne qualité se reconnaissent à la régularité de leurs formes : ils sont renforcés à l’entablure où se fixe la vis ; les anneaux en sont pleins et le col de la branche entaillé correctement. On reconnaît la fabrication anglaise à la forme de l’anneau en œuf. à la légèreté et à la simplicité de la branche, à la rectitude de la forme des lames, qui sont plus étroites vers le bout. Les ciseaux en or ou en argent pour nécessaires se composent de lames en acier et de branches en or ou en argent qui reçoivent dans leur intérieur les queues en acier. Ces ciseaux sont toujours peu solides. Les meilleurs ciseaux à unglcs ou de toilette sont ceux qui viennent de Sheffield.
CITATION (Droit). Avant de citer quelqu’un devant le juge de paix f on doit en avertir ce magis • trat, qui , par une invitation sans frais, appelle les
parties à venir s’expliquer, et, s’il se peut, se concilier. Quand on veut assigner quelqu’un devant le tribunal civil, c’est une obligation rigoureuse de le citer d’abord en conciliation devant le juge de paix (Foy. Conciliation). — C’est aussi au moyen d’une citation nue l’on traduit une personne devant le tribunal ae police ou le tribunal correctionnel pour les contraventions ou délits par lesquels on a été lésé. Quand on est poursuivi soimême pour une simple contravention , on reçoit du commissaire de police ou, à son défaut, du maire ou adjoint, un simple avertissement, auquel on fait bien de se rendre pour éviter des frais. La personne citée doit comparaître en personne, ou par un fondé de pouvoir spécial (dûment enregistré).
Les citations sont données devant le juge compétent , suivant la nature de la contestation ; elles sont notifiées par des huissiers du ressort, lesquels indiquent aux parties les mentions qui doivent s’y trouver. Comme c’est la citation ou assignation qui caractérise la demande . on fera bien , pour peu que la contestation soit compliquée ou présente des auestions de droit ou de fait délicates, de ne la libeller qu'avec l’avis, et, au besoin, le concours d’un conseil éclairé, avocat, avoué, ou notaire. La nullité des citations entraîne celle de la procédure qui a suivi. Quand elle provient du fait de l’huissier qui l’a notifiée, elle peut donner lieu à un recours en dommages-intérêts.
Les citations sont soumises à un droit fixe d'enregistrement de 1 fr. , plus le décime. —11 est dû aux huissiers de la justice de paix, pour l’original de chamie citation contenant demande , à Paris, 1 fr. 50; ailleurs, 1 fr. 25 : aux huissiers de première instance, à Paris, 2 fr. ; ailleurs, 1 fr. 50; aux huissiers, pour toutes les citations résultant du C. d’inst. crira. et du C. pén., à Paris, 1 fr.; dans les villes do 40000 âmes et au-dessus, 75 c.; dans les autres, 50 c. — A Paris, le coût total d une citation devant le tribunal de simple police est de 3 fr. 65 c.
CITERNE (Écon. rurale). Dans les exploitations rurales, les citernes sont construites soit pour recevoir 1rs eaux de pluie, soit pour recueillir le purin (Foy. Purin). A moins û’être située tout près d’un cours d’eau qui ne tarit point en été, la ferme doit avoir une ample citerne, dans laquelle se rendent, par des gouttières et des tuyaux, les eaux de pluie provenant des toits. La provision d’eau contenue dans la citerne doit rester intacte, tant qu'on peut avoir de bonne eau' de toute autre provenance; on sera heureux do la trouver durant les longues sécheresses de l’été. — La meilleure manière de construire une citerne pour au’elle soit durable et parfaitement étanche , c’est (remployer un bon béton de cailloux ou de pierres concassées, incorporés dans un brouet de chaux hydraulique : & défaut de ces matériaux, on fait de trts-bonnes citernes en briques reliées entre elles par de bon ciment. 11 faut , autant que possible, qu'une citerne soit voûtée, si l'on veut éviter la perte de l’évaporation. On garnit le fond de la citerne de sable fin et de charbon destiné û absorber les gaz provenant de la décomposition des matières en dissolution ou en suspension, et qui ne tarderaient pas à corrompre toute la masse du liquide. Enfin la citerne doit être nettoyée à fond au moins une fois tous les ans, à l’époque où elle est à sec. On adapte ordinairement à la citerne une pompe eu bois, afin de pouvoir y puiser avec facilité.
( L/g ii lotion ). Celui qui veut établir une citerne i sur sou terrain doit la construire de telle sorte qu’aucune infiltration d’eau ne puisse pénétrer chez les voisins; autrement ces derniers seraient en droit d'obliger le constructeur à faire des tra-
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vaux empêchant les infiltrations, et /si cela n’était pas suffisant, de le faire condamner & la combler; en tous cas, ils pourraient réclamer des dommages-intérêts pour le préjudice causé. — Celui qui recueille dans une citerne des eaux de pluie a seul le droit de s’en servir-, il est fondé à empêcher toute personne de venir puiser dans son réservoir, à moins que cette faculté n'ait été accordée par un titre; la possession, même immémoriale, d’une tolérance à cet égard x ne suffirait pas pour obliger le propriétaire de continuer à laisser opérer le puisage. — Quand un incendie éclate , le possesseur d’une citerne est tenu, sur la réquisition du maire ou du chef des pompiers, d’y laisser puiser de Peau; s’il refuse, le maire est autorisé à faire ouvrir les portes qui conduisent à la citerne et celles qui la renferment ; le refus du secours requis est ensuite constaté, et celui qui s’en est rendu coupable est passible d’une amende de 6 & 10 fr. (C. pén.,
CITÉS ouvrières (Législation). Les concessionnaires doivent les construire, conformément à des Lans et devis, soumis à l’approbation du Ministre e l’intérieur, qui prend préalablement l'avis du Conseil général des Bâtiments civils. Les constructions subventionnées doivent présenter toutes les conditions de commodité et de salubrité dé- i si râbles. Le prix de location est fixé par le Minis- j tre, il doit toujours être au-dessous des loyers ordinaires. — Des cités ouvrières ont déjà été élevées à Batignolles, & la Chapelle-Saint-Denis, à Grenelle, boulevard Mazas, rue Rochechouart, rue Montreuil, etc.: la plupart sont affectées aux j ouvriers vivant en tamille; un petit nombre sou- I leraent est habité par des ouvriers célibataires, j Un règlement intérieur établit la tenue de la maison, et les devoirs des locataires et propriétaires. II y a dans chaque cité une distribution gratuite a’eau; les escaliers et corridors sont éclairés: des bains, des asiles et souvent des écoles sont installés dans la cité.
Dans les départements , des cités ont été élevées à Marseille, Lille, Mulhouse et Amiens. Dans ces trois dernières villes, on construit de petites maisons pour une seule famille. Les locataires peuvent en devenir propriétaires, moyennant le payement d’un certain nombre d’annuités. Ce dernier mode de construction a été aussi mis en pratique à Paris dans le nouveau quartier Mazas.
Beaucoup de personnes condamnent le système des cités ouvrières, parce oue d’une part, il soulève chez l’ouvrier des répulsions légitimes, et que de l’autre, il peut être dangereux dans des époques de troubles.
CITOYEN. Ce titre, qui, dans l’usage, se confond avec celui de Français, en est néanmoins distinct aui yeux de la loi; il n’appartient qu’à ceux des Français qui ont la jouissance de leurs droits politiques. Yoy. Droits politiques.
CITRON ou Limon ( Écon . domestiq.) Les meilleurs citrons sont ceux qui viennent de Malte, d’Italie, de Sicile et de Portugal. Us ont la peau fine et douce, une odeur suave et une saveur des plus agréables, à la fois sucrée et acide; ils renferment beaucoup moins de pépins et sont bien supérieurs à ceui qu’on tire ae Provence ou des environs de Monaco. Pour les divers emplois de cet excellent fruit, Foy. Limonade, Glaces, Sorbets, Sucre, Grog, Sauces, etc.
Conservation des Citrons. Ces fruits sont trèssujets à se gâter, pour peu qu’ils soient atteints par l'humidité, et les personnes qui en font provision sont souvent exposées à en perdre de grandes quantités. Voici un moyen de conservation simple et efficace. On fait sécher soit auprès du feu,
soit dans un four, du sable fin, et quand il est froid on en met une couche au fond d’une caisse bien propre et bien sèche- on enveloppe d’un papier chaque citron et on le dépose à mesure, lo côté de la queue tourné en bas, sur la couche de sable, et de manière que les fruits ne se touchent pas. Sur ce premier lit de citrons on met une couche de sable de 0",04 ou 0*,05 d’épaisseur , et sur cette couche un second lit de citrons disposés de b même manière, et ainsi alternativement, en terminant par une couche de sable.
Conserve de citrons. Après avoir choisi des citrons de bonne qualité , on en râpe l'écorce sur un gros morceau de sucre, puis on détache ces râpures sur lesquelles on exprime la moitié du jus des citrons. On prépare un sirop en faisant cuire le sucre à la plume; quand il est à ce point, on le retire du feu pour le laisser reposer, et alors on y ajoute le citron préparé comme il a été dit, en remuant le mélange jusqu’à ce que le sucre forme une petite glace. On verse immédiatement la conserve dans les pots.
Gelée de citrons. La préparation de cette gelée se fait de la même manière que la gelée d’oranges. Yoy . Oranges.
Jus de citrons. On dépouille plusieurs citrons de leurs zestes, on les coupe en tranches trèsminces, et, après les avoir débarrassés autant ue possible ae leurs semences, on les malaxe ans une terrine de porcelaine. On laisse ensuite le tout reposer pendant 2 jours; après quoi, on soumet cette pâte à la presse et on introduit dans une grande bouteille la liqueur qui s’est écoulée. Quand celle-ci est devenue bien claire , on la filtre, et on la conserve dans de petits flacons bien bouchés pour en faire usage au besoin.— C’est avec le jus de citron qu’on prépare l’acide citrique dont on se sert pour fabriquer certaines limonades et pour enlever les tacnes de rouille. On l’obtient en saturant le jus de citrons avec do b craie; on lave le précipité et on le décompose par de l'acide sulfurique en excès; on sépare par décantation le sulfate insoluble qui s’est formé; on filtre et on fait évaporer dans une bassine d’argent. L’acide citrique est en cristaux transparents, inaltérables a l’air, d’une saveur acide et presque caustique.
Sirop de citrons. Dans la préparation de ce sirop, if faut employer à peu près 12 citrons pour 1 ailogr. de sucre. Après avoir enlevé très-finement les zestes des citrons, on lave ces zestes à l’eau tiède, puis on les passe dans l’eau fraîche, on les égoutte et on les fait infuser dans une petite quantité de sirop froid. Cela fait, on presse les citrons pour en exprimer tout le suc au-dessus d’un tamis fin et propre placé sur une terrine. On prépare le sirop en taisant fondre la quantité nécessaire de sucre dans une quantité suffisante d’eau, et on laisse cuire ce sirop jusqu’à ce qu’il ait atteint 3€*. Quand il est à ce point, on y ajoute le suc de citron ainsi que le sirop d’infusion, c.-à-d. b petite quantité de sirop dans laquelle on a fait infuser les zestes. On mtre alors le mélange en le passant à la chausse, et l’on met le sirop en bouteilles. Le sirop d’oranges se prépare de la même manière.
Confiture d'écorces de citrons. Après avoir levé les zestes ou écorces d’une vingtaine de citrons, on met ces zestes dans l’eau bouillante, et, quand ils commencent à se ramollir, on les retire pour les jeterdans l’eau fraîche : ensuite on les égoutte, oft les pile fortement et on les passe à travers un tamis Je crin. On pèse la quantité de jus ainsi obtenue, et l’on pèse d’un autre côté la quantité de sucre qui doit y être ajoutée, dans b proportion de 3 p- do sucre pour 2 p. d’écoroe. Avec ce
CiTR.
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« sucre, on prépare un sirop qui doit être cuit au i tiron. On y remplace avantageusement le pain perlé et clarifié : on y met alors le citron et Ton avec du riz bien crevé : elle demande beaucoup fait bouillir le mélange en le remuant sans cesse | de lait et de sucre. Fou* Potages. avec une spatulo. Quand la confiture est suffi- Ent remets de citrouille. On prend une citrouille
sam mont cuite, on la retire du feu pour la verser [ bien mûre, on la coupe par tranches dans le sens dans las pots. La confiture d’écorces d’oranges se ! de la longueur. Ces tranches, une fois pelées et prépare ne la mémo manière. . finement divisées, on en fait des petites tablettes
CITRONNELLE ( Horticulture ). Yoy. Auro.ne et ' carrées comme des dés. On verse ensuite la ci- Mélisse. j 1 rouille dans un large plat en terre, et on y
CITRONNIER. Sa culture est la môme que celle ajoute 8 ou 10 œufs, un demi- verre do crème et de YOraii'icr. Yoy. co mot. I du sel fin, en nivelant le tout avec la main. A la
CITROUILLE ( Ilorti uliure). Les Citrouilles, j surface, on y met quelques petits morceaux de dont le vrai nom botanique est Courge, et qu’on beurre frais, puis ou porte le plat au leur. Cet désigne aussi sous le nom vulgaire do Potiron , se | entremets doit être mangé chaud. — On fait aussi cultivent toutes de la mémo manière; la graine se avec de la citrouille des tartes et des Haas, sème de très-bonne heure au printemps sous châs- Choucroute de citrouille ou de potiion. La cisis cède ou même froid; le plant est levé en motte trouille, outre l’emploi qu’on en fait journelleet mis en place vers le 15 mai sous le climat de ment à l'état frais pour les besoins de la cuisine, Paris, beaucoup plus tôt au sud de la vallée de la peut encore être préparée en choucroute et devenir Seine. Au midi de la Loire, elles se sèment en une bonne ressource pour l’hiver. Après avoir divisé place à l’air libre. On peut aussi suivre cette nié- la citrouille en plusieurs parties pour enlever les thode s us le climat de Paris; mais, dans ce cas, filaments, les pépins et l’écorce, on coupe la cha.r si la température n’est pas suffisamment élevée, en lanières ou en tranches très-minces qu'on ar- Jes fruits se forment si tard qu’ils n’ont le temps range dans des pois de grès, par couches succesni de mûrir, ni même de prendre tout le volume sives, saupoudrées à mesure de sel de cuisine, et propre à chaque espèce. Le plant mis en place entremêlées de baies de genièvre ou de baies dé veut être oaibregé par un abri de paillassons peu- poivre noir. Les pots sont mis à la cave, et quoldant quelques jours, puis arrosé avec abondance, ques semaines apiès, on peut faire usage de ce A Paris, les maraîchers versent à chaque pied de mets, qui a les mêmes qualités que la choucroute citrouille le contenu d’un arrosoir de 12 litres 4 et qui s’apprête de la môme manière, fois par jour} ils mêlent avec partie égaie de fu- CIVET ^Cuisine). Yoy. Chevreuil et Lièvre.
mier à demi consommé la terre des trous où le CIVETTE. Yoy. Ciboule.
plant de citrouille doit être transplanté. C'est ainsi CIVIÈRE (iortCVÜ.). La civière portée par deux qu’ils obtiennent des fruits d'un poids énorme. Les hommes remplace avantageusement la brouotte maraîchers les plus éclairés ont renoncé à cultiver dans tous les cas où la manœuvre de celle-ci prèles variétés dont les fruits sont les plus volumi- senterait dos difficultés; lorsque, p. ex., il faut neux; ces fruits, toujours creux à l’inlériour. se sortir le fumier de la bergerie et en former une conservent difficilement; la moisissure se déve- - couche dans la cour de la ferme. Pour que le iraloppe sur leurs graines et s’étend à la pulpe qui vail ne chôme pas, on compose chaque brigade de prend un goût détestable. En .septembre, les ci- ! trois hommes avec deux civières. Pendant qu’un trouilles sont bonnes à être cueillies. Ou les met des ouvriers charge avec sa fourche une de ces cialors dans une cuisine, dans un grenier ou daus , vières restée dans la bergerie, les deux autres tout autre lieu sec et peu éclairé ; elles peuvent , transportent la première, chargée précédemment, se conserver 3 ou 4 semaines. U faut avoir soin de i et la montent sans difficulté au sommet d’une
les couvrir de paille, car elles sont très-sensibles aux gelées. La dessiccation complète leur assure une conservation parfaite pendant plusieurs mois.
lui variété do citrouille le plus en laveur est connue sous le nom vulgaire de Boule de Siam ; la forme en est aplatie; il ne reste de vide à lin térieur que la place des semences; elle est bien moins sujette que toule autre à s’altérer par la moisissure. Pour les jardins, dont les produits ue sont pas destinés au marché. les meilleurs varié- j tés à cultiver sont la Citrouille verte de Hongrie, et le G ir au mon ou Bonnet turc , encore plus sucre et plus délicat. On cultive encore ; la Courge messinaise , en forme de poire, et la Courge à la moelle, l une et l'autre sans vide intérieur; elles contiennent beaucoup de fécule, ce qui rend leur chair très-nourrissante, surtout celle de la courge à la moelle; la Courge d la farine ou de Yalparano, dont la chair sèche et délicate rappelle le goût de la farine fraîche de maïs, et la Courgcendtaigne du Maroc, qui diffère peu de la précé- 1 dente. Plusieurs variétés de courges sont culti- ! vécs à cause des formes bizarres de leur fruit, qui j n’est pas mangeable : telles sont la Courge massue et la Courge cougourde ou Gourde île pèlerin. Lorsque ces dernières sont parfaitement mûres, on en retue les graines et on nettoie l'intérieur, en pratiquant un trou près de la queue du fruit, qm devient ainsi un vase peu fragile et d’un usait fort commode.
Citrouille (Cuisine). — Potage à la purée de citrouille. Tout le monde connaît la soupe au po-
couclie élevée quelquefois de plusieurs mètres, ce qu'ils ne pourraient faire avec la brouette. Lorsque les porteurs rentrent dans la bergerie, ils déposent la civière vide auprès do celle qui vient d’être chargée, et pendant qu'ils transportent cette dernière, le chargeur continue sou travail sur celle qu'ils viennent de rapporter. — Un charron qui fournit le bols fait communément payer une civière 5 fr. Lorsqu’on l’emploie à la journée, en lui fournissant le Dois, il peut faire deux civières dans cette journée, si ce bois est débité d’avance. On paye la journée de ces ouvriers de 1 fr. 50 c . à 3 fr. , selou les localités.
Civière (pour les blessés). Foy. Blessés.
! CLAIE ( É conom. rurale). Les usages des claies dans les exploitations rurales, sont assez rnulti- I pliés. Les unes servent à tamiser le sable, les terres sèches et divers composts, afin d’en séparer les parties les plus grossières avant de les employer comme amendements; les autres sont utilisées pour divers genres de clôture. Les claies à tamiser sont quelquefois composées d’un cadre de bois de chêne soutenant des tringles de fer. Mais le plus souvent, les cadres sont remplis par des baguettes de chêne, de saule, d’osier ou de tout autre bois flexible, convenablement espacées. Deux supports formés de laites de chêne et fixés par des charnières aux angles du cadre, permettent de le poser debout, dans une position
Elus ou moins inclinée. Ces claies peuvent trèsien être confectionnées dans la ferme même ; c’est un des mille travaux accessoires qu’on peut
CLAP
exécuter pendant les longs loisirs des jours d’hiver. Les claies pour clôture sont surtout destinées aux parcs à moutons (Voy. Pauc). On peut aussi les faire servir à remplacer des haies sèches autour des héritages qu’on vient d’entourer d’une haie vive récemment plantée, en attendant que celle-ci ait ou le temps de grandir. Voy. Clôt tues.
Claie ( Horticulture ). Voy. Châssis.
GLAIRES VOIES ( Droit). On peut les placer tout à 1 extrémité de la propriété qu’on veut clore par ce moyen , sans être obligé d’observer aucune distance entre la limite de son héritage et celui du voisin. Celles que l’on poserait sur un mur â hauteur d appui ne sont pas considérées comme des vues droites, nir par conséquent, astreintes ü rester à une certaine distance du fond voisin.
CLAIRETTE ou Llzette ( Sériciculture ). Voy. Vers a soie.
CLAM El' R publique (Droit). Quand un individu est poursuivi par elle et signalé ainsi comme ayant commis un crime ou un délit, toute personne a le droit et le devoir de saisir, soit seule, suit en se joignant aux agents de la force publique, le prévenu et do le conduire devant le procureur impénal, sans qu’il soit besoin d’un mandat Habituellement on conduit l’individu ainsi capturé devant le commissaire de police, officier auxiliaire du procureur impérial, ou, dans les communes où il n’y a pas de commissaire de police, au maire qui a la même qualité. l.a foi ne permet de saisir 1 individu poursuivi far la clameur publique que quand il s’agit d’un crime ou délit emportant peine afUictive ou infamante; mais on est obligé de passer sur cette condition qu'il n’est pas possible de vérifier là où la clameur s’él'-vc : le plus pressé c’est de s’assurer du perturbateur signalé par le cri public: une fois devant le magistrat, le fa.t s’éclaircit, et l'inculpé sera relâché, si l'acte qu’on lui imputait n'était pas de nature à le faire arrêter, ou bien son arrestation sera régularisée par un mandat délivré dans les formes légales (C. d’inst. crim. . art. 106).
Ceui qui, le pouvant, ont négligé ou refusé de prêter secoure, après en avoir été requis, dans les circonstances de clameur publique, sont punis. parle tribunal «le simple police, d’une amende de ti à 10 fr. (G. pén., art. 475).
CLANDESTIN (Mariage). Voy. Mariage.
CLAPIER (Amm. domest.). Partout où le débouché pour les produits est assuré h des prix avantageux, un clapier à la campagne est un accessoire très- utile dans une petite exploitation. Son emplacement doit être choisi dans une cour, à l'exposition du sud ou du sud-ouest. Il faut âcet égard consulter le climat local. Le lapin «4 tout âge, mais spécialement pendant les premiers mois de son existence . redoute par-dessus tout l’humidité. Les loges â lapins, partie essentielle du clapier, doivent être placées ù l’exposition qui les garantit le mieux au contact des vents qui amènent ordinairement ia pluie. Le dapier le plus î»in est celui qui est établi au dehors; quand les loges à lapins sont dans un ceilier ou tout autre bâtiment fermé, leur urine ne tarde pas à corrompre l’atmosphère intérieure: elle répand une odeur particulière dont les enduits des murs se pénètrent et que les soins de la plus minutieuse propreté ne peuvent chasser entièrement-, cette odeur est malsaine tant pour les lapins eux-mêmes que pour les habitants des bâtiments voisins du clapier; elle est «\ pein? sensible quand les loges à lapins ont été établies au dehors. Ces loges doivent être suffisamment spacieuses, avec un plancher légèrement incliné «le devant en arrière, pour l’écoulement prompt et facile des urines qui s’échappent par uno rigole commune en zinc,
CLAU
terminés par un tuyau ils ftoutliêre; elles sont dji**g^es sur la fosse au fumier, ou reçues en temhant sur de La litière quelles ne tardent h convertir en excellent fumier analogue, quant i ses propriétés fertilisantes, au meilleur fumier des ch vres et des bêtes à laine. Quand la pente du [►lancher des luges et l’inclinaison des rigoles sont bien ménagées, il n’y a aucun inconvénient h placer l’un au-dessus de l'autre plusieurs étages de loges adossés à un mur chaperonné, et surmonté d’un auvent couvert en chaume. Chaque loge est séparée des autres par un grillage eu fil de fer; les cloisons de clavonnagc d’osier, ou même de planches ne résistent pas à la dent des lapins qui les rongent et les détruisent en peu de temps. Le fond de la loge est garni d’un râtelier dans lequel »o place la ration du fourrages ou de racines, de manière que le lapin la consomme en sc dressant sur ses nattes de derrière, ut ne puisse salir ses ahmeuts «le son urine, laquello est pour lui un poison. La cour «lans Lvjuelle le clapier est installé doit être pavée en pierres et entourée de murs. De cette maniéré, les lapins qu'on y laisse courir en liberté ne peuvent s’échapper en creusant au-dessous des fondations de leur enclos. La cour du clapier doit être divisée en 3 compartiments; l’un pour les jeunes lapins males, l'autre pour les jeunes femelles, le troisième pour les lapins castrés qu’on su propose «L'engraisser. Les mâles reproducteurs et les mères sont tenus dans des loges isolées dont ils ne sortent pas. Voy. Lapui et Garenne.
CLARIFICATION. Voy , Di£nE,Cirm£, Sucre, etc.
CLAUSE pénale (Droit). Quand on contracte uno obligation, l’on fient s’engager à une peine, c. à cl. à faire ou â payer quelque chose en cas d’inexécution. Si l’engagement qu’on avait pris d’abord était nul, la clause pénale le serait aussi; mais la nullité «le l’obl igati OU prise par la clause pénale n'entraînerait pas celle de l’obligation principale. Le créancier, lorsque son débiteur ne remplit pas scs engagements . a lo choix de poursuivre ^accomplissement de l’obligation principale, ou d’exiger la peine stipulée. Mais comme la peine convenue est la compensation des dommages-intérêts provenant «le l’inexécution, le créancier lie peut demander à la fois l’accomplissement de l’engagement et la peine, à moins qu’il n'ait été convenu qu’elle serait encourue par le débiteur pour le simple retard qu’il mettrait à s’acquitter. Dans aucun cas, la peine ne peut être appliquée sans «pie le débiteur ait été nus en demeure île remplir son engagement. S’il n’a encore rien fait pour se libérer. Ta peino est encourue tout entière telle qu elle a été stipulée : les juges n’y peuvent rien changer, tandis qu’ils ont fe facullé’dc la mo«lifier si l’"h!igation principale a été exécutée en partie : mais les contractants peuvent convenir que . même dans ce dernier caa, la peine sera subie tout entière. Lorsque Pobligétion principale était indivisible, par exemple celle délivrer un objet «îéterminé, tel qu’un cheval vendu sous peine de payer telle somme par chaque jour de retard de la livraison, la peine peut être demandée, si le débiteur vient à mourir, contre chacun des héritiers, sauf leur recours contre celui qui a fait encourir la peine, c.-à-d. dans l’exemple cité, contre celui qui ayant le cheval en sa possession personnelle aurait dû le livrer à l'acheteur. Si l'obligation était divisible par sa nature, telle que celle de payer une somme d’argent, la peine n'est encourue que par celui qui ne paye pas, et seulement pour sa part dans l'obligation, sans qu'il y ait d’action contre ceux «pii ont payé : cette règle de La division de la peine entre les héritiers reçoit exception si la clause pénale a été ajoutée dans l'intention que le payement no pût se faire partiellement, et que l’un des héri-
CLER
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tiers ait empêché 4'exécution pour 1* totalité : la peim* peut être demandée contre lui et contre ses «coheritiers pour leur part; tel serait le cas où un débiteur aurait disposé par un testament, sous telle peine, que telle somme due par lui serait priso tout entière sur telle de ses propriétés ; le créancier, dans ce cas, peut demander la peine, s’il n’est pas payé , non-seulement contre l'héritier dard le lot duquel la propriété désignée est tombée, mais encore contre les autres héritiers.
Formule d'obligation avec clause pénale.
Entre les soussignés Nicolas N.... (profession et demeure) d’une part; et Joseph N.... (profession et demeure) d’autre part ; il a été convenu ce qui suit : M. Nicolas N.... s’engage & fabriquer pour M. Joseph N. .. et à lui livrer le.... au plus tard, une calèche (en donner la description) pour le prix de.... si la livraison n’est pas effectuée à l’expiration du délai ci-dessus fixé, M. Nicolas N.... s’engage à payer à M. Joseph N.... la somme de.... fr. par chaque jour de retard, sans qu’il soit besoin d’aucune sommation ni mise en demeure.
Fait double à.,., le.... (Siynafiire.)
En général la clause pénale ne reçoit son application qu’autant que l’inexécution par l’une des parties des conditions garanties par cette clause a causé un préjudice réel à l’autre partie. S’il n’y a pas eu dommage , la clause peut être considérée comme purement commin<j/oire et dans ce cas l’application peut en être refusée par le juge.
Clause résolutoire. V. Condition résolutoire.
CLAVAIRE. Voy. Champignons.
CLAVE ou Clep. Foy. Etangs.
CLAVEAU ou Clavelée, vulgairement Picotte, Rougeole , Grarelade (Art. vêtir.). Cette maladie contagieuse, la plus redoutable de toutes celles qui peuvent frapper les bêtes à laine , est généralement incurable. Elle est rangée au nombre des vices rédhibitoires. Voy. ce mot.
La première précaution à prendre par les propriétaires, pour préserver leurs troupeaux de cette terrible maladie, est de n’acheter des agneaux et des moutons que dans des bergeries bien connues ; de tenir leurs bêtes dans un état constant de propreté, et de ne point les conduire sur le terrain déjà occupé par un autre troupeau. — Si, malgré ces précautions, la maladie se déclare dans un troupeau (ce qui se reconnaît aisément aux signes suivants : de petites taches rouges apparaissent aux endroits où la laine est la plus rare . et se changent bientôt en pustules semblables à celles de la
Fetite vérole; le nez devient morveux et galeux; animal perd l’appétit, reste immobile, porte la tète basse et tousse fréquemment), il faut immédiatement séparer les bêles infestées de celles qui ne le sont nas; ne permettre aucune communication entre les gens qui les soignent et les autres employés de la bergerie; donner de l’air aux étables, y faire de fréquents lavages à l’eau de chaux et des fumigations avec le chlore; faire baigner le troupeau plusieurs jours de suite et à grande eau et diminuer sa nourriture. S’il y a peu d’individus infestés, il faut s’empresser d’en foire le sacrifice: on enterrera leurs cadavres au loin et dans une fosse creusée très-profondément. Si au contraire la contagion s’est étendue sur une grande partie du troupeau, il faut le conduire au pacage. C’est au maire do la commune qu’il appartient d’assigner un endroit particulier pour le pacage, lequel doit durer environ 3 mois; aussi tout propriétaire de hôtes à laine, dont le troupeau est atteint du claveau , est-il obligé d'en faire la déclaration au maire sous peine d’amende. — Il faut avoir la précaution de ne pas faire passer les animaux sains, par le même chemin, ni sous le vent du troupeau malade ; cela suffirait pour leur communiquer le mal.
On réussit aussi à préserver les moutons du claveau , au moyen de l'inoculation ou clavelisation; cependant on peut attendre, pour recourir à cette mesure, que la maladie se soit manifestée dans le canton. Voici de quelle manière on pratique l’inoculation. On prend avec une lancette le liquide limpide d’un bouton claveleux lorsqu'il est Diane, et on l’introduit sous l’épiderme seulement; on le met au plat des cuisses, chez les brebis, et à l’avantbras chez les béliers. Au bout de quelques jours, aussitôt que l’éruption et la fièvre se déclarent, on fait boire chaque matin aux bêtes inoculées une infusion d'herbe aromatique, comme hysope, marjolaine, romarin, etc., avec moitié vin blanc, ou un huitième d’eau-de-vie. Si l’on craint que les pustules ne tournent en gangrène, on les frictionne avec un liniment volatil; si la gangrène se déclare, on les scarifie et on les panse avec le digestif animé et des huiles volatiles. En général, on perd un dixième des moutons inoculés, tandis uepar l'invasion naturelle on en sauve à peine un ixieme, et encore avec des dépôts purulents, prolongés longtemps après la maladie. On fera bien de passer un séton au bas du cou, pour l’écoulement des humeurs. A moins de connaissances spéciales que possède rarement un fermier ou un berger, le traitement de la maladie doit toujours être confié aux soins du vétérinaire.
CLEFS (Droit). Dans les ventes d’immeubles, la remise des clefs par le vendeur opère la délivrance des choses vendues. Quand ]es scellés ont été apposés sur des serrures, les clefs doivent rester entre les mains du greffier de la justice de paix. — A la fin d'un bail, l’acceptation aes clefs par le propriétaire est un aveu tacite que le locataire a rempli toutes les obligations de son bail et qu’il a fait remise des lieux. Si le propriétaire refuse de les recevoir, le locataire peut prendre deux témoins du refus et aller ensuite les déposer chez le juge de paix ou chez le maire. — L’emploi de fausses clefs par un voleur est une circonstance aggravante (C. pén.,art 381).
CLÉMATITE (Horticult.). Deux variétés de clématite, ï’une à fleurs solitaires d’un violet foncé, presque noir, l’autre à fleurs blanches odorantes en grappes touffues, sont celles qu’on cultive le plus ordinairement dans les jardins : elles s’accommodent de tous les terrains. Unies associe, dans la décoration des treillages et des berceaux , à la bignone ou jasmin de Virginie, au jasmin blanc, aux rosiers grimpants' et aux chèvrefeuilles. Bien que les clématites ne vivent pas en parasites, comme le lierre, sur les arbres le long desquels on les laisse monter en liberté, elles peuvent cependant leur causer un dommage sensible en comprimant leurs jeunes rameaux ; il ne faut donc pas erniettre aux clématites de s’emparer des arbres
végétation plus ou moins délicate; on ne doit leur abandonner que les arbres qui , comme les sureaux et quelques autres, ont une végétation assez énergique pour n’avoir point à on souffrir. A l’entrée des grands bosquets, on plante souvent au pied des arbres à haute tige Clématite des /raies, dite aussi Aubetigne ou Uerbe aux gueux , non pour ses fleurs vordâtres, insignifiantes et inodores, mais pour les aigrettes atgentées qui surmontent les semences, et qui se maintiennent jusqu’à la chute des feuilles. — Les racines de la clématite odorante, demi-tuberculeuses, servent à multiplier cet arbuste: toutes les espèces se multiplient aisément par la séparation de leurs drageons. Lorsqu’une tige vient à périr en hiver, il repousse du collet une multitude de drageons.
CLERC d'avoué, de notaire (Profession). — Pour être avoué, la durée du stage est de 5 ans à Paris; dans les départements elle a été réduite à 3 ans
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pour les licenciés en droit. Pour être notaire, la durée du stage est de 6 années entières et non interrompues, sauf certaines exceptions indiquées par la foi ( Voy . Notaire). — En général les fonctions de quatrième clerc, ou clerc copiste , sont gratuites; dans quelques études le troisième clerc a droit à de légères gratifications. Le second clere et le premier clerc ou maître clerc ont seuls des appointements, qui chez l’avoué ne s’élèvent guère à plus de 1000 ou de 2000 fr. , et chez le notaire, à 1500 ou 3000 fr.; souvent aussi ils sont logés, et quelquefois nourris chez le patron. Ou reste, l’état de clerc ne doit jamais être considéré comme une profession, mais comme un noviciat.
Clerc ( Législation ). Les clercs des notaires ne peuvent servir de témoins dans les actes passés par leur patron. Les personnes qui ont intérêt à la validité des actes, notamment des testaments par acte public, doivent donc veiller à ce que les clercs n’y prennent aucune part, non-seulement pour écrire sous la dictée du testateur, ce qui ne peut absolument être fait que par le notaire luimême, mais encore pour figurer au nombre des témoins. Une personne qui travaillerait chez un notai re, pour son instruction, mais sans recevoir de salaire , et sans être astreinte à la régularité obligatoire des heures de l’étude, ne devrait pas être considérée comme clerc . et pourrait être admise en qualité de témoin; ce sont les tribunaux qui décideraient si le témoin était ou n’était pas un clerc. Pour éviter toute contestation , les contractants ou testateurs feront prudemment de s’assurer auprès du notaire , au cas où ils n’auraient pas eux-mêmes présenté leurs témoins , que les personnes qu’il leur propose comme témoins, n’ont avec lui aucun rapport de travail, de subordination , ni d’intérêt.
Clerc d’huissier. Voy. Huissier.
CLIGNE-müSETTE (Jeu). Voy. Cache-cache.
CLIMAT (Hygiène). L'application des principes de l’hygiène varie selon les climats, classés sous ce rapport en chauds , froids et tempérés. Sous les climats chauds, l’homme peut se contenter d’une quantité d’aliments moindre que celle qui lui est nécessaire sous les climats froids et tempérés; on sait en effet que la nourriture ne sert pas seulement à réparer les pertes et à maintenir l'organisation en état de fonctionner; elle n’est pas moins nécessaire pour produire la chaleur vitale et l’entretenir malgré le contact du froid extérieur; la sobriété des habitants des pays chauds n’a pas d’autre explication. L’usage habituel des assaisonnements excitants et toniques est plus nécessaire encore dans les pays chauds que partout ailleurs. Les soins de propreté y sont aussi plus indispensables, spécialement ceux qui concernent les sens de l’ouïe et de la vue. Ce dernier sens est promptement affaibli sous les climats brûlants; les opnthalmies y sont fréquentes; les yeux ont besoin d’être plusieurs fois par jour lavés à l’eau fraîche seule ou mêlée d’un peu d’eau de roses et de quelques gouttes d’eau de Cologne. Les Européens qui vont s’établir dans les pays située entre les tropiques ne sauraient trop s'astreindre à un régime sévère. L’abus des liqueurs spiritueuses et les excès de tout genre y sont promptement mortels. Voy. Colonies.
Les climats tempérés sont les plus favorables à la santé de l’homme et au plein développement de ses facultés, pourvu qu’il y mène une existence régulière et quMl n’ait à supporter aucun genre de fatigue dépassant la somme de ses forces.
Le climat septentrional est le moins propice de tous à la santé de l’homme- on y végète plutôt qu’on n’y vit réellement, et l’on peut dire que les extrémités nord des deux continents sont habitées
sans être vraiment habitables. La vie se développe lentement et dure longtemps chez les hommes au Nord. La rusticité et la vigueur de leur tempérament tiennent surtout à ce que les enfants sont soumis à un régime tellement dur que les plus robustes seuls peuvent le supporter; ceux qui survivent sont à l’épreuve de toutes les privations dont doit être rempli le reste de leur existence. Les habitants du Midi qui vont demeurer dans le Nord, doivent compter, pour résister à la rigueur du froid, sur deux puissants auxiliaires, le thé et le mouvement. Se Lien vêtir, ne jamais s'arrêter dehors par un froid intense, se donner le plus de mouvement possible et faire fréquemment usage de thé de bonne qualité : tels sont les préceptes d’hygiène les plus nécessaires à observer pour supporter la rudesse du climat septentrional. Voy. Chaleur, Froid, Hiver.
CLINIQUE. Voy. Hôpitaux de Paris.
CLOAQUE (Législation). On peut en creuser dans sa propriété, pour recevoir les eaux ménagères , les eaux de fumier , ou autres de môme nature , qui n’ont pas d’écoulement. Quand on veut établir un cloaque, on doit, comme lorsqu'il s’agit d’un puits (C. Nap. . art. 674), laisser la distance prescrite par les règlements et les usages locaux, ou faire les travaux qu’ils prescrivent afin de ne pas nuire aux voisins; si, malgré les précautions prises, il se manifestait des infiltrations ou des odeurs nuisibles aux voisins, ceux-ci seraient en droit d’exiger des réparations, ou, au besoin, la suppression du cloaque, et, en tous cas, des dommages-intérêts pour le préjudice éprouvé. On peut donner au trou creusé la profondeur et la largeur que l’on veut, pourvu que l’on ne corrompe pas des eaux vives se rendant à des puits, citernes ou mares des voisins. Les cloaques doivent être curés et nettoyés fréquemment, et désinfectés dans les temps drépidémie. On leur applique les règlements concernant le curage et fentretien des fosses d’aisance; là où il n’existe pas de règlements, le curage ne doit se faire que la nuit, si les cloaques sont de nature à corrompre l’air par des émanations fétides. Lorsqu’un cloaque appartient à plusieurs personnes, Tune d’elles ne peut renoncer à son droit pour se dispenser de contribuer aux frais d’entretien et de curage; les autres peuvent l’obliger d’y prendre part; ce n’est qu*après la réparation et le curage que la renonciation peut avoir lieu; si elle n’est pas acceptée, le cloaque doit être supprimé.
CLOCHE PIED (Jeux d'enfants). — 11 s’agit , dans ce simple exercice, de sauter sur un seul Died, l’autre pied restant courbé et un peu relevé. Les enfants peuvent lutter entre eux pour savoir quel est celui qui marchera le plus longtemps en gardant cette attitude forcée ou qui arrivera le premier à uu but désigné d’avance. On peut aussi convenir que l’un des joueurs poursuivra tous les autres , et que celui qui sera atteint remplacera le poursuivant et sera remplacé à son tour par tout autre joueur qu’il parviendra à saisir.
CLOCHES ( Législation ). — 1* Cloches des églises. C’est au conseil de fabrique qu’il appartient de
urvoir à l’achat et au placement des cloches.
ur nombre et leur dimension doivent être fixés d’accord entre le préfet et l’évêque : le conseil de fabrique peut bien faire refondre et replacer une doene brisée; mais il ne pourrait, sans l’autorisation du préfet et celle de l’évêque, en modifier le volume ou la remplacer par un plus grand nombre de cloches. — La garde et l’usage des cloches appartiennent au curé ou au desservant; lui seul conserve les clefs du clocher. — Les cloches servent à appeler les fidèles au service divin proprement dit; elles annoncent les baptêmes,
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mariages et enterrements, I angélus et quelquefois le catéchisme. Hormis les cos de péril public, comme incendie, inondation , émeute, etc., elles ne doivent être affectées aux services civils qu'avec beaucoup de réserve. Dans beaucoup de localités, il est interdit avec raison de sonner les cloches en tempsd’orage. Les sonneries pour baptêmes, mariages, enterrements, bouts de l’an . etc. , peuvent donner lieu à la perception de droits : le tarif en est réglé par l’évêque et approuvé par le gouvernement. — Les sonnours des cloches sont nommés et révoqués par le curé; leur traitement est réglé par le conseil de fabrique.
2* h&Bchapelles particulières i>euvent avoir des cloches; mais comme le public n’y est pas admis, le son des cloches de ces chapelles ne doit servir qu’à avertir les personnes do l’intérieur du moment où des prières y sont dites, ou le service divin célébré. Elles ne pourraient être sonnées pour aucune autre cause. Les maires des communes ont le droit de prendre des mesures ou arrêtés pour empêcher ces sonneries de devenir incommodes ou dangereuses. Celui qui contreviendrait à ces arrêtés serait passible d’une amende de 1 à 5 fr. (C. pén. , art. 471).
Cloches de jardin. Voy. Abri.
CLOPORTES (Insectes nuisibles). Dans les caves, les cuisines obscures et humides, ils attaquent toutes les provisions de ménage, et surtout les fruits et les légumes. Dans les jardins, ils commettent peu de dégâts : ils ne mangent guère que les plantes mortes et les débris des végétaux. Pour les détruire, ou répand dans les lieux qu’ils fréquentent des tiges creuses, ou mieux encore des s.'.bots de mouton ou de cochon : ils ne lardent pas à venir s’y loger, et en secouant sur le boni d’un vase rempli d’eau ces liges ou oes sabots, les cloportes tombent et se noient.
CLOTURES (Agriculture). Les clôtures sont particulièrement utiles à In petite et à la moyenne culture; il est des récoltes qui ne peuvent être mises à l’abri des maraudeurs et des bestiaux que dans des champs enfermés par rie bonnes clôtures; tels sont le houblon, le safran, la garance et tous les produits de la culture maraîchère. Les vergers d’arbres à fruits et les vignes de peu d’étendue ont également besoin de clôtures. Les plus usitées sont les haies vives. Dans les pays voisins des côtes de la Manche et de l’Ooéan . où régnent fréquemment des vents furieux, on laisse prendre aux haies vives, en s’abstenant de les 'tailler, une grande largeur et une élévation considérable; elles agissent alors comme brisements ; l'espace qu’elles occupent n’est pas perdu: elles en pavent la rente par le bois qu’eues fournissent lorsqu’on les lonu tous les 5 ou 6 aus. Quand les haies vives servent seulement de clôtures, il vaut mieux eu borner la hautem à I“,ÎW ou au
plus, les tondre régulièrement en lotir donnant la forme d’un mur, et ne pas des laisser inutilement empiéter sur le terrain cultivé qu elles entourent bans les pays dont la plus grande partie du sol est inculte, et ou les champs et les prairies sont des exceptions, les lande» étant parcourues librement partios troupeaux affamés, les clôtures défensives sont une nécessité. La plus usitée est un fossé sec dont la terre est rejetée en dedans de l’enclos. H eu résulte un talus au sommet duquel ou établit soit une haie sèche eu branchages, soit une haie vive do broussailles ou d’ajuucs; c’est ce qu’on nomme bayer le fossé, qui, sans cette précaution, serait facilement franchi par les bêtes à laine. Le C (/mouiller (Voy . ce mot) ost un des meilleurs arbustes qu’on puisse employer comme clôture. .Si l’on a soin, à mesure que ses rameaux s'ai longent, de les enlacer ou
de les rattacher les -uns aux autres, ils se -soudent entre eux par greffe naturelle et finissent par former une haie vive d’une seule pièce, quelle que soit son étendue. Voy. Haie vive.
(Horticulture). La meilleure de toutes les clôtures pour un jardin est un bon mur de pierres ou de briques; à défaut de mur, on l’entourera d'une haie vive ou sèche, ou même d’un simple treillage; oes divers genres de clôture «ont également utilisée pour séparer les unes des autres, les différentes parties d'un très-grand jardin. Les murs de clôture d’un jardin ont ordinairement 3 mèt. do hauteur ; leur sommet se termine par un chaperon (Voy. co mot); il est essentiel que les murs d’un jardin soient chaperonnés, lorsqu'ils doivent recevoir une garniture d’espaiiers. Les murs en pierre sont habituellement crépis, poui qu’on puisse v enfoncer les clous qui doivent maintenir un treillage, ou servir au palissage à la loque (Voy. Palissage). Quand les murs sont construits en briques, les joints doivent être remplis d'un très-bon mortier, sans quoi il serait impossible d'y fixer des clous. Les haies vives peuvent remplacer les murs aux expositions trop septentrionales pour qu’il soit possible d’y planter des arbres en espalier. Le rorwouiffer (Voy. ci-dessus lest excellent pour former une clôture impénétrable; mais ordinairement on emploie Y Aubépine pour enclore les jardins : il faut préférer au plant d'aubépine sauvage arraché dans les bois celui qu'on élève do sentis dans les pépinières fToy. Aubépine). Dans le midi de la France, on plante pour fermer des haies florifères du plus gracieux effet, des rosiers du Bengale. Quelle que soit l'essence adoptée pour la plantation, une haie de jardin doit être tondue régulièrement afin quelle soit assez serrée pour remplir sa destination, et aussi pour qu’elle ne projette pas une ombre nuisible aux plantes cultivées. Une haie vive réccmmeut plantée, demeure toujours pendant plusieurs années trop faible pour constituer une clôture efficace; en attendant qu'elle ait grandi, on supplée à son insuffisance par utie haie sèche de broussailles, ou par. un treillage assez serré. La haie vive, pane nue à sa hauteur normale, doit avoir environ !■*, 30. C’est aussi la hauteur qu’on donne aux haies qui servent dans les très -grands jardins à isoler le potager du parterre et du bosquet , quand la séparation n’est pas établie par un mur intérieur. On emploie fréquemment {tour les clôtures intérieures, soit un treillage garni de groseilliers, fermant haie vive, soit une véritable haie vive, sans treillage, composée de Cognassiers du Japon, en mêlant les deux variétés à fleurs rouges et à fleurs ca ruées, qui produisent au printemps un effet très-giucieur par l’abondance de leur floraison. Foy. Cognassier.
ci.fVTTRES. (Législation). Les vols commis dans un enclos entraînent une aggravation de peine, et fuir enclos un doit entendro tout terrain environné do fossés, de pieux, de claies, de planches, de haies vives ou sèches, ou de murs de quelque espèce de matériaux que ce soit, quelles que soient la hauteur, la profondeur, la vétusté, la dégradation de ces diverses clôtures, quand il n’y aurait )ias de porte fermant à clef, ou autrement, ou quand la porte serait à claire-voie, ou ouverie habituellement. Los parcs mobiles destinés au bétail sont aus»i réputés enclos de quelque matièrequ’iis soient fuite (C. ttén., art. 391. 39*2). — La circonstance de la clôture est aussi aggravante de certains délits ruraux , et l’existence d’une clôture est nécessaire pour soustraire un terrain à U vaine Aturo; par ces motifs, le Code rural déclare qn un érdage est réputé clos lorsqu'il est entouré d’un mur de 1“,3U de hauteur, avec barrière ou porte.
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ou lorsqu’il est exactement fermé et entouré de palissades, ou de treillages, ou d’une haie vive, ou d’une haie sèche, faite avec des pieux, ou cordclée avec des branches, ou de tout autre manière de faire des haies en usage dans chaque localité, ou enfin d'un fossé de 1*,30 de large . au moins à l’ouverture, et de 0",70 do profondeur (L. du 6 oct. 1791, scct. 4, art. 6). La destruction des clôtures appartenant à autrui est réprimée par des peines. Voy. Rnis ire clôture.
L'administration publique doit Intervenir lorsou*un particulier veut établir une clôture le long ue la voio publique. Voy. Alignement.
Chaque propriétaire a le droit d’cmpêcher, par une clôture, toute personne étrangère a 'avoir accès sur sa propriété; chacun peut donc clore comme il l’entend son fonds, à moins qu’il n’alt fait une Convention contraire avec un tiers, ou qu'il ne soit sujet à une servitude, telles que celle de passage par les fonds enclavés, de vaine pâture , étc. Le propriétaire peut choisir le mode et les maté- 1 riaux de clôture qui lui conviennent le mieux, j sauf, dans l'intérieur des communes, à sc conformer aux usages locaux, ou aux règlements de police qui auraient déterminé, dans l’intérêt public, i le mode des clôtures sur les rues, places, chemins.
— Dans le rayon do servitude militaire qui entoure | les places de guerre, les clôtures sont sujettes à j certaines conditions. Vôy. SKRvrrvDB MILITAIRE.
Dans tes campagnes, un propriétaire n’a pas le droit de contraindre son voisin à se clore, ni à i contribuer aux frais des clôtures que lui -même ju- : eralt à propos d’établir. Il n'en est pas de même ! ans les ville» et faubourgs; là chacun peut contraindre son Toisln à contribuer aux constructions et réparations de la clôture faisant séparation de leurs maisons, COtirs et jardins assis dans ces villes j et faubourgs. Ce sont les règlements particuliers, 1 ou les usages constants et reconnus qui fixent la hauteur de cette clôture; à défaut de règlements et d’usages , tout mur de séparation entre voi- j slns doit avoir au moins 3", 70 de hauteur, y com- i pris Le chaperon, dans les villes de 50 000 âmes et au-dessus, et 2“,60 dans les autres. Les jar- ' dins ou cours peuvent être séparés par une haie j ou un fossé : run des voisins peut obliger l’autre j à se clore de cette manière, à moins que celui-ci ' ne préfère un mur, quoique ce mode de clôture j soit plus coûteux. Le propriétaire qui voudrait se | soustraire à l’obligation d’élever la clôture exigée par son voisin, pourrait s’en décharger en abandonnant la moitié du sol sur lequel le mur de clô- { ture devrait être établi. — Si un voisin poursuivi
E>ur avoir à supporter cette charge prétendait, que !
localité n’est pas une ville, les tribunaux apprécieraient. Si l’on prétend que les maisons, cours , ou jardins ne sont r>as situés dans un faubourg, ce sont encore les tribunaux qui apprécient; en gé- i néral on considère comme faubourgs la continuité des maisons situées hors de l'enceinte de la ville; à l’endroit où les maisons cessent d’étre contiguës, et sont séparées par des jardins, des vergers, des petites prairies, elles perdent le caractère de faubourgs pour prendre plutôt celui de la campagne, où la clôture ne peut être forcée. — Celui qui , ; dans une ville ou faubourg, veut se clore à frais communs, avec son voisin, doit d’abord tâcher de s’entendre à l’amiable avec celui-ci; dans le cas où il éprouverait un refus, il doit le citer en conciliation devant le juge de paix, et si l'affaire ne j s’arrange pas devant ce magistrat, assigner devant le tribunal «le 1~ instance (C. Nap., art. 663). ,
CLOU (Médecine). Voy. Furoncle.
Clou de gtrokle. Voy. Girofle.
CLOVISSES (Cuisine). Ce coquillage , assez com- 1 mua dans la Méditerranée, est plus délicat et plus
estimé que la moule. On fait cuire le* clovisses «le la môme manière que les moules, et on les apprête soit à la poulette (Voy. Sauce a la poulette), soit en coquilles comme les huîtres. Voy. HuItres.
CLUBS. Voy. Cercles, et aussi Association illicite, Société secréte.
COALITION ( Législation ). Si les ouvriers qui se coalisent pour empêcher, suspendre ou enchérir les travaux, sont punissables a’emprisonnement, il en est de même , et de plus une amende est prononcée contre ceux qui font travailler des ouvrier et qui se coalisent pour faire injustement et abusivement l’abaissement des v la ires (C. pén., art. 414, 415). Un emprisonnement et une amende de 500 à 10 000 fr. atteignent ceux qui étant les principaux détenteurs d'une môme marchandise ou denrée, se coalisent pour ne pas la vendre ou ne la vendre qu’à un certain prix ; l’amende est «le 1000 à 20 (XK) fr. si ces manœuvres ont été pratiquées sur grains, grenailles, farines, substances farineuses, pain, vin ou tonte autre boisson.
Les propriétaires et fermiers d’un même canton ne peuvent, sous peine d’une amende du quart de leur contribution mobilière, et môme de la dé* tention municipale, s’il y a lieu, se coaliser pour faire baisser ou fixor à vil prix la journée des ouvriers ou les gages des domestiques; de leur côté les moissonneurs, domestiques et ouvriers de la campagne ne peuvent, sous peine d'une amende, qui peut s’élever à la valeur de 12 journées de travail, et en outre de la prison, s’il y a lieu, se liguer entre eux pour faire hausser et déterminer le prix des gages ou des salaires (L. du 6 oct. 1791).
COAL-TAR. Voy. Goudron rre houille.
COBEA ( Horticulture ). Cette plante grimpante, si souvent employée à Paris pour garnir le tour des fenêtres, fait de charmantes guirlandes que l’on peut faire courir tout autour de l’orangerie. Dans le cours d’une année elle produit des tiges assez longues pour couvrir des tonnelles d’une grande étendue; seulement il faut tenir cette plante serrée dans des potsouders caisses étroites, autrement elle languirait et n'atteindrait pas à toute sa hauteur. Le cobéa se multiplie au printemps de semences, et en tout temps de marcottes et de boutures. Il demande une terre légère et substantielle, une bonne exposition et des arrosements fréquents pendant l’été.
COCCINELLE ou Bête a ton dieu (Insectes) Ce petit insecte est éminemment utile comme destructeur du puceron dont il recherche surtout les œufs microscopiques, sa principale nourriture , et les petits au moment de leur naissance. Si l’on enveloppe d’une gaze un rosier infesté de pucerons, et qu’on enferme dans la gaze cinq ou six coccinelles, au bout de quelques jours les pucerons ont disparu.
COCHENILLES (Insectes). Plusieurs insectes du genre Cochenille connus aussi sous les noms de Colles et île Gallinsertes . font un tort considérable à divers arbres cultivés dans les serres et 1rs jardins. Les plus communes -sont la Coehenilk de l’oranger . qui attaque indifféremment toute la tribu des Àurantiacées (Citronniers, Cédratiers, etc.), et la Cochenille du pécher, l’une et l’autre souvent si multipliées qu’eues compromettent l’existence des arbres dont elles couvrent l’écorce et ou’elles épuisent en les suçant. On détruit la cochenille de l'oranger par d’abondantes fumigations de tabac et par des arrosages avec de 1 eau dans laquelle on a fa’ infoser à forte dose du tabac à fumer. Les cochenilles du pêcher sont plus faciles à détruire parce qu’au lieu de se disperser sur toute la surface de l’écorce, elles so rassemblent au bas dos principales branches, auteur desquelles elles forment des espèces de bracelets ou u étuis
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u’on peut aisément écraser sur place au moyen 'une Drosse rude.
Un autre insecte du même genre, la Cochenille du commerce , fournit aux arts et à l’industrie le plus beau rouge dont disposent de nos jours la peinture et la teinturerie. C’est sur le Cactus opuntia ou Nopal, plante grasse très-commune dans le Mexique, que l’on fait multiplier cet insecte. Le procédé qu’on emploie à cet effet est très-simple. Des insectes vivants conservés à dessein apres chaque récolte, sont distribués par petits groupes sur des cactus opuntias plantés en lignes assez espacées pour qu un homme puisse circuler dans les intervalles. En peu de jours, la multiplication commence avec une rapidité égale k celle de la reproduction du puceron vert d’Europe. En deux mois toute la surface des opuulias est littéralement couverte de cochenilles parvenues à toute leur grosseur. On racle alors soigneusement cette surface avec un couteau de bois ou bien avec un couteau de fer à lame très-émoussée. On obtient ainsi environ quatre récoltes de cochenilles par an. La cochenille récoltée est .soumise à l’action de la vapeur de l’eau bouillante , puis séchée et livrée au commerce.
COCHER. Pour la position du cocher sur son siège et la manière de conduire les diverses voitures. Voy. MENAGE DES VOITURES.
( Législation ). Le maître doit recommander k son cocher d’éviter de se mettre en contravention avec les lois et les règlements de police, p. ex. , en ne restant pas à portée de ses chevaux, en ne se rangeant pas a’ua seul côté des rues, chemins ou voies publiques, en ne laissant pas aux autres voitures au moins la moitié des rues ou chaussées, en conduisant avec une rapidité excessive dans l'intérieur des villes ou villages, en dégradant les chemins publics, en blessant ou tuant des animaux, en causant des blessures ou la mort de personnes qui seraient atteintes ou renversées par la voiture. Les propriétaires sont intéressés à ce que leur cocher ne commette aucun acte répréhensible, car ils sont civilement responsables de la contravention et tenus de la réparation du dommage causé. — Voy. Voitures publiques. Voy. aussi Roulage, Charretier, etc.
COCHEVIS (Chasse). Voy. Alouette.
COCHLÉARIA (Hygiène). Cette plante officinale est un puissant antiscorbutique. Les personnes qui ont les gencives fongueuses et sanguinolentes feront bien de mâcher fréquemment des feuilles fraîches de cochléaria : c’est le moyen de raffermir les chairs et de prévenir les ulcérations de l’intérieur de la bouche. Seulement, comme le cochléaria est un excitant assez énergique, il faudra cesser d’en faire usage quand les aflections des gencives seront accompagnées d’inflammation. — Le cochléaria se sème au mois de mars, à l’ombre et en contre-bordure, dans toute terre, mais mieux dans une terre fraîche, légère et substantielle; on recouvre peu la graine. Le plant a besoin d’être sarclé et arrosé fréquemment : on le tond si on veut le conserver: il fleurit de mai à juillet.
Quant au Cochléaria de Bretagne ou Cranson. Voy. Raifort sauvage.
COCHON ou Porc (Animaux domestiques). — Les races de porcs sont très-nombreuses : les plus renommées parmi les races françaises, sont le Cochon de la rallie d'Augé, le Cochon du Périgord , le Cochon pie, le Cochon du Poitou; et parmi les races étrangères, le Cochon anglais de grande race , le Cochon de la Chine, le Cochon du Tonquin ou de Siam , le Siam nain à iambes courtes , le grand Porc danois ou Cochon du Jutland, etc. — Quell , que soit la race dont on aura
fait choix, il faudra préférer les individus qui ont les os petits , ce qui se reconnaît aisément à la petitesse de la tête; les variétés À grande taille sont plus avantageuses pour la quantité de lard et de chair qu'elles fournissent; mais sous le rapport de la qualité, les variétés les plus petites sont toujours les meilleures. S’il s'agit a’améUurer une race ou de créer une nouvelle variété, il vaut mieux choisir un beau mâle et une belle femelle des races du pays que de recourir à des races étrangères : en effet, toutes les races de porcs dégénèrent promptement quand ou les change de climat, et si l’on veut en conserver une dans toute sa pureté, il faut constamment renouveler les verrats en les faisant veoir directement du pays d'où l’espèce est originaire.
Le cochon mâle, ou verrat, n’est propre à la reproduction qu'à l’Age d’un an; de deux à trois, il est dans toute sa force: passé cinq ans, il faut l’engraisser; autrement il devient d\in entretien dispendieux et souvent redoutable par sa méchanceté. — Le cochon femelle, ou truie, doit avoir la tète petite, le groin fin, le cou épais, le dos droit du sommet de l'épaule au sommet de la croupe, le corps arrondi, ample, les épaules fortes, les jambes courtes et minces. Elle entre en cha- I leur de 6 à 8 mois, et comme elle est fréquemi ment dans cet état, il faut l’attacher ou mieux l’isoler des autres cochons pour éviter qu’elle ne : les tourmente ou ne les blesse : si l’on veut calmer 1 son ardeur , on met dans son manger des herbes relâchantes comme de la poirée ou de la laitue; on obtient l’effet contraire avec quelques poignées ; d’avoine grillée. La truie peut produire ceux fois par an; mais si l’on veut avoir des produits plus vigoureux et plus beaux, elle ne devra porter qu’une 1 fois : on la fera couvrir en octobre afin qu’elle ne ; mette bas qu’en mars ou avril, parce que les petits ! craignent beaucoup le froid et que ceux qui naissent en hiver réussissent difficilement. — A 8 ans, la truie n’est plus bonne à produire; mais elle peut encore être engraissée, ce qui n’arriverait pas, si l’on attendait plus longtemps.
Avant et après la mise bas, la truie devient souvent fort iudocile; on doit se garder de la maltraiter . car sa méchancelé ne ferait qu’augmenter . et l’on pourrait dans le premier cas, la faire avorter. On se contente ae lui retirer sa mangeaitle, et on ne la lui rend que lorsqu’elle se montre paisible : on y ajoute alors un peu do grain. — La truie donne communément de 10 à 12 petits qu’on nomme porcelets ou gorets, quelquefois de la à 20, et môme plus. Si fonalieu de craindre qu’elle ne mange ses porcelets, on les frottera avec une éponge trempée dans une décoction de coloquinte, de chicorée amère, ou de toute autre plante analogue. Les petits et la mère seront tenus chaudement et à l’abri de l’humidité; on renouvellera souvont leur litière, et on donnera à boire aux 1 premiers daus uu baquet plat, de crainte qu’ils ne se noient. — Il ne faut bisser à la truie qu’autant de porcelets qu’elle a de mamelles, car chacun adopte la sienne, et si l’un d’eux vient à mourir, sa mamelle reste vacante et se sèche bientôt. A 3 semaines on enlève les petits destinés à être vendus comme cochons de lait. Avant de les enle ver, on fait sortir la mère de l’étable et on la conduit assez loin pour quelle n’entende pas leurs criSj ce qui la ferait entrer en fureur; cl quand on la ramenée à l’étable, on lui donne du grain pour l'occuper. On sèvre les auUas gorets à 8 ou 10 semaines : pour cela, on leur donne k rnançei un mélange de caillé, de farine d’orge, de seigle, de mais, délayés dans de l’eau de vaisselle; on peut ajouter des racines cuites; plus tard on les conuit aux champs, en évitant de faire paître en
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semble les mâles et les femelles. Lorsqu'ils ont atteint 3 mois, on choisit ceux que l’on destine à être vendus et on fait châtrer les autres pour les mettre à 1 engrais. S'ils ont bien profité, on pourra les engraisser dès l’âge de 6 à 8 mois, ordinairement en octobre et novembre. Jusqu’à 2 ans ils prennent très-aisément la graisse : plus tard leur engraissement devient plus coûteux et leur chair est moins délicate.
Les cochons élevés à l’étable se nourrissent de fourrages verts, de légumes, de laitues, de racines cuites ou crues , et surtout de nommes de terre. Comme ils mangent de tout, on leur donne les résidus de la laiterie, lesdébris de la cuisine avec les eaux grasses de vaisselle et, dans le voisinage des fabriques, les résidus des brasseries, huileries, distilleries de grains ; le marc de suif les tripes des abattoirs, etc. Près des forêts on leur donne du gland et de la faine. — Si on peut les faire sortir on les conduira chaque jour à la glandée et, à leur retour, on leur donnera de la nourriture cuite : ce régime, joint au grand air et à l'exercice, les disposera à un facile engraissement. Les meilleurs pâturages où l’on puisse les conduire sont les champs de trèfle et de luzerne; on les conduit aussi dans les terres où l’on a cultivé des carottes ou des betteraves; dans les plus mauvais pâturages, ils trouvent toujours à vivre et en fouillant le sol avec leur boutoir, ils ne laissent pas échapper le moindre ver. Pour éviter qu’ils ne fassent trop de dégât en fouillant le terrain . on les pique, c.-à-d. qu’on leur perce le boutoir avec une petite broche en fer rougie. Pour retenir les coureurs, on leur suspend un morceau de bois au cou avec une corde : ce bois qui passe entre les jambes de devant se nomme talcau.
Engraissement du cochon. Toutes les saisons conviennent â son engraissement, quand on en fait une * industrie spéciale ; mais l’automne est l’époque la plus favorable pour engraisser les porcs à la ferme. Le mâle doit rigoureusement avoir été châtré, sans quoi, sa viande conserverait un goût particulier. La femelle ne doit pas nécessairement subir 1 extraction (les ovaires; cette opération favorise, il est vrai, le développement de l’obésité, mais elle n’est pas toujours sans dangers. Le système d'engraissement varie suivant le nombre des animaux à engraisser. Quand il ne s’agit que d'un ou de Quelques porcs , dont la chair est consommée par la famille du nourrisseur, ou lorsque l’cngraissement n’est qu’une opération agricole liée aux autres opérations de la ferme, il n’exige qu’un redoublement de surveillance et de soins et une étude comparative de la composition des aliments, afin d’arriver à connaître avec certitude quels sont ceux qui sont les plus profitables.
Quand on veut engraisser un cochon , on le retient continuellement à l’étable, dans l’obscurité et une tranquillité parfaite et on satisfait amplement son appétit. On a soin de varier sa nourriture et d’en augmenter graduellement la qualité. On lui donne d’abord des pommes de terre cuites mêlées d’orge concassée, puis mélangées avec du son et plus tard avec de la farine d’orge; plus tard encore on emploie la farine d’orge délayée en bouillie avec des eaux grasses et mélangée avec de la farine de seigle: on finit par passer ces fa- J rines afin de ne plus donner que la fine fleur; sur ' la fin de l'engrais, on ne donne plus à boire, et ■ on réveille de temps en temps l’appétit de l’animal en lui donnant chaque jour deux poignées d’avoine saupoudrée de sel qu’on a fait gonfler en la mouillant légèrement ou en la tenant dans un lieu humide. L’engraissement doit durer de 3 à 5 mois : au bout de ce temps, aussitôt que le porc ne manifeste plus d'appétit, il faut se bâter ae le tuer.
1 Profitant de la disposition qui porte le cochon à préférer la nourriture animale aux aliments végétaux, certains nourrisseurs, convenablement placés, utilisent avec avantage les animaux morts pour l’engraissement des porcs. Ils leur donnent de la viande de cheval crue ou cuite, avec ou sans mélange de matières végétales. C’est une erreur . de croire que la chair des porcs nourris avec la ! viande d’autres animaux est malsaine. Non-seulement la nourriture animale à laquelle on soumet les porcs ne peut exercer aucune action nuisible sur la santé publique, mais lors même que la viande avec laquelle on les nourrit proviendrait | d'animaux malades, il ne pourrait en çésulter aucun inconvénient.
! Il ne faut point donner de vesce aux pourceaux, cctle graine les fait mourir de consomption. — La malpropreté, l’humidité, le mauvais régime, sont les causes ordinaires des maladies du cochon , et surtout de la ladrerie (Voy. ce mot). On aura donc i soin de tenir leur habitation parfaitement propre ! et bien close (Voy. Toit a porc); on l’ouvrira fréquemment et on changera la litière tous les 3 ou 4 jours; on y placera une auge pour leur mangcaille et un poteau, contre lequel ils puissent se : frotter. On les écartera des voieries, des bouchej ries, des fumiers: on les empêchera de s’enterrer ; (hms la fange: pendant les grandes chaleurs on | ne les sortira point en plein soleil et on les fera i baigner fréquemment.
Pour la législation. Voy. Poncs.
Cochon ou Ponc ( Boucherie , Cuisine). Le porc,
I pour être bon, ne doit être ni trop jeune ni trop | vieux. On préfère généralement celui qui est âgé de 8 mois a 1 an. I,a chair doit en être ferme et rougeâtre, et il faut rejeter celui dont la chair est parsemée de glandes blanches ou roses : c’est un signe que le cochon est ladre, et cette viande, sans être précisément malfaisante, a perdu presque toutes ses bonnes qualités. En fait de grosses pièces on ne sert guère sur les tables que la hure et le jambon (Voy. ces mots). On emploie les cervelas, les saucissons, les saucisses et le petit lard fumé pour garnitures. Le lard et le saindoux sont 1 de première nécessité dans les travaux de la cuisine. Le saindoux mêlé à la graisse de rognons de bœuf, fait une belle et bonne friture. Voy. Lard, Friture, etc. — Voy. aussi Charcuterie.
Côtelettes de cochon ou de porc frais. On les pare en enlevant une partie de la graisse , et après les avoir légèrement aplaties, on les met sur le gril panées ou non panées. On sert dessous une sauce aux cornichons, ou mieux une 1 sauce Robert, la moutarde convenant très-bien pour cette viande toujours un peu lourde. — On
f»eut encore mettre ces côtelettes à la poêle, eu es passant dans le beurre que l’on fait fondre d’abord : lorsqu’elles sont un peu dorées des deux côtés, on ajoute du sel, du poivre, un verre de vin blanc, et on laisse cuire doucement sur un feu modéré et pendant une demi-heure tout au plus. On les retire de la poêle pour les dresser, et on les couvre de la sauce qu'on fait uu peu réduire et à laquelle on peut ajouter soit des câpres, soit des cornichons coupés en filets.
Filets de cochon ou de porc frais. Après qu’ils ont été parés, on les pique de lard fin, on les assaisonne de poivre et de sel. et on les fait cuire soit à la broche sur des hâ;elets, comme le filet de bœuf, soit dans la casserole comme des ris de veau. Ensuite on U« glace et on sert dessous une sauce bien relevée, par exemple une sauce poivrade, une sauce Robert, une sauce piquante, etc.
Les filets, ainsi que les côtes, font de trèsbons rôtis; mais il faut, a^ant de les mettre à la broche , les laisser prendre le sel pendant 24 beu.
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res. A cet effet on les pare en enlevant la couenne et une partie de la graisse, et on les frotte avec du sel blanc Toutefois, si le cochon n’est pas trop gras, on laisse la couenne, on la taillant légèrement en forme «le petits carrés, et on l’arrose avec de l’huile d’olives pendant la cuisson, ce qui fait crisper la peau et la rend croustillante. La chair de cochon demande à être bien cuite, sans qu’elle prenne cependant trop de couleur : il lui faut un feu modéré et soutenu. On doit dégraisser avec soin le jus avant de le servir sous le rôti; cette graisse, qu’on met en réserve. est excellente pour assaisonner les légumes secs, et peut être utilement employée dans divers ragoûts en place de beurre. — Les rôtis de porc frais sont au moins aussi bons froids que chauds, et les os mis dans une soupe aux choux, rendent celle-ci plus succulente.
Foie de cochon. La meilleure manière de Tapp ré ter est de le sauter. Après l’avoir émincé en lames d’égale épaisseur, on fait fondre un mor- •ceau de beurre dans un plat à sauter et on y met ces lames qu'on assaisonne de poivre et de sel. On les fait cuire à grand feu; quand elles sont cuites d’un côté, on les retourne et on y ajoute un peu d’ail haché, des échalotes et du persil également hachés. La cuisson achevée, on égoutte le beurre et on met une petite cuillerée de farine, délayée avec un demi-verre de vin blanc sec. On ne laisse plus bouillir, et quand la sauce est bien liée, on ajoute le jus d’un demi citron.
Oreilles de cochon. Il faut les nettoyer, les Hamber avec soin, et les échauder à l’eau bouillante. On les fait cuire à l’eau avec deux ou trois oignons, Quelques carottes, un bouquet garni, du sel et au poivre : on fait cuire en même temps avec elles un légume sec, lentilles, haricots ou pois verts, et on les sert ensuite sur ce légume, soit entier, soit réduit en purée , ce qui vaut mieux (FOO. PunfiR). On peut aussi les braiser avec des bardes de lard , des oignons et des carottes coupés en tranches et un bouquet garni; on les mouille de bouillon, et. quand elles sont cuites, on les sert sur une purée de légumes ou sur une sauce tomate.
Pieds de cochon . Quand ils ont été lavés, échaudés et nettoyés avec soin , on les fait cuire à l’eau dans une petite marmite pendant 4 ou 5 heures avec carottes et oignons, sel, poivre et bouquet garni. On les sert soit sur des légumes secs, lentilles, haricots blancs ou pois verts, qu'on a fait cuire en même temps, so t sur la purée de ces mêmes légumes. Ils seront meilleurs braisés et mouillés avec du bouillon. On peut aussi, lorsqu’ils auront été cuits de l’une ou de l’autre manière, les égoutter, les laisser refroidir, les fendre en deux dans le sens de la longueur, les passer au beurre ou les paner et les mettre sur le gril, pour les servir ensuite, soit seuls, soit sur une sauce ou une purée. — Si l’on veut des pieds truffés, on les fait cuire d’abord, comme il est dit cî-dessus, à l’eau ou au bouillon; ensuite on les désosse. On aura quelques truffes qu’il faut peler; ces pelures sont hachées et pilées avec un peu de chair à saucisses ou mieux avec un hacnis de blancs de volaille. On ajoute à cette farce des lames-do truffes, et on en garnit les pieds qu'il faut envelopper d’un morceau de crépine. 11 ne reste plus qu’à les faire griller sur un feu modéré.
Cochon de lait. Pour le nettoyer, lorsqu’il a été tué et qu’il est encore couvert de ses poils, on le plonge, en le tenant par la tête, dans un chaudron amx trois quarts rempli d’eau un peu plus que tiède, et ou l’y remue doucemcut jusqu'à ce «pie les poils commencent à tomber. Alors on le *elire, on l’égoutte sur une table et on le frotte
vivement à rebrousse -poil avec une serviette trèsrude. Lorsqu’il est parfaitement nettoyé, on le vide et on lui trousse les pattes, celles de devant étant attachées sous la hure et celles de derrière raccourcies sous la cuisse comme s’il était couché. Du reste les cochons de lait se vendent tout préparés chez les marchands de volaille : il faut les choisir courts et gras. — Pour faire rôtir un cochon de lait, apres qu’il a été convenablement nettoyé, on le garnit intérieurement d’un bouquet de fines herbes, et on le met à la broche devant un feu modéré : il exige à peu près une heure et demie de cuisson. On l’arrose de temps en temps avec de l’huile d’olives, pour lui donner une couleur d’un blond égal et doré. Dès qu’on l'a retiré de la broche, on incise légèrement avec la pointe d’un couteau la peau du cou. afin qu’elle conserve ce croustillant qui fait tout le mérite du cochon de lait rôti. On sert à part une maître d’hôtel ou une sauce demi-glace à laquelle on ajrfuto un peu de bofcrre, de poivre, de sauge hachée et le jus d'un citron.
Cochon d’Inde (Animaux domestiques). Ce petit animal stupide, vorace, malpropre et singulièrement fécond . était fort recherché autrefois ; mais heureusement la mode en passe tous les jours. Nous dirons pour ceux qui auraient envie d’en élever que la femelle mpt bas 5 ou 6 fois par an et à chaque portée de 5 à 12 petits, qu’elle allaite 1 pendant 15 jours : ceux-ci croissent très- vite et | peuvent se reproduire dès l’Age de 2 à 3 mois.
I Les cochons d Inde mangent à peu près boutes les | substances végétales qu’on leur présente; mais ils paraissent préférer le pain, le son et surtout le persil et les feuilles de carottes. Ils ne boivent jamais et craignent beaucoup l'humidité. — Leur chair est une viande fade et sans goût.
COCHONNET (Jeu do). Voy. Boules.
COCHYLIS de la grappe ( Insectes nuisibles). Cet insecte , heureusement peu répandu dans les vignobles, s’établit dans l’intérieur de la grappe au moment où le grain commence à se former; il enlace et étouffe le raisin naissant dans le réseau de ses fils déliés; la grappe est alors perdue. Il n’y a pas de moyen à employer pour combattre les dégâts commis dans les vignobles par cc-t insecte; mais on peut, lorsqu'il envahit une treille cultivée en vue ae la production du raisin de dessert, nettoyer à plusieurs reprises les grappes en retranchant une partie des grains, et les préserver ainsi des atteintes du cochylis. La valeur élevée du j raisin «le bible permet de consacrer à ces nettoyages la main-d’œuvre que ces opérations réitérées peuvent exiger.
COCONS. Voy. Vers a soie.
C< >COTE (A rt vétér.). Voy. Stomatite àphtheuse.
CODEX ( Médecine , Législation). Tous les exemplaires du Codex doivent, sous peine d’être regardés comme contrefaits, porter : l* le timbre d’une Faculté de médecine, 2” la signature à la main du doyen de la Faculté, 3* le chiffre de l’éditeur. — i Chaque pharmacien est tenu de posséder un Codex et de s’y conformer. Tout médicament dont la . formule n’est pas dans le Codex est considéré 1 comme remède secret (Voy. ce mot) et la vente en est interdite aux pharmaciens : il n’y a d’exception que pour les remèdes reconnus nouveaux et utiles par l’Académie de médecine, et dont les formules ont été publiées, avec l’approbation du Ministre de l'agriculture, du commerce et des travaux publics, dans le Bulletin de l’Académie (Loi du 21 germ. an n; Décret du 3 mai 1850).
CODICILLE (Droit). Le codicille n'est soumis h aucune forme particulière; mais il doit, pour sa validité, présenter tontes les conditions prescrites 1 pour les testaments. Si donc il est ajouté A un
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testament olographe, il faut qu’il soit, comme le testament lui-même , écrit, daté et signé en entier de la main du testateur. Voy. Testament.
COEUR (Médecine). S’il est rarement au pouvoir de la médecine de guérir complètement les maladies du cœur, elle peut presque toujours en atténuer les souffrances et prolonger, dans un état de santé supportable, l'existence de ceux qui en sont atteints. La médecine familière peut beaucoup pour prévenir les maladies du cœur et pour les soulager lorsqu’elles existent. On ne sait nas assez généralement avec quelle facilité ces maladies se riével 'ment sous l'influence de causes qui pourraient être écartées. Parmi les professions manuelles, celle de boulanger pour l'homme et de blanchisseuse pour la femme prédisposent à contracter des maladies du c&ur; on ne doit par conséquent faire embrasser ces professions qu'aux enfants des deuxsexesd’uneconstitution assez robuste, et chez lesquels n'existout pas d'avance les germes des affections du cœur. Ces germes se développent aisément chez les jeunes enfants auxquels on fait porter des fardeaux au-dessus de leurs forces, spécialement lorsqu'ils prennent l'habitude prématurée de porter dans les bras ou sur le dos d’autres enfants plus jeun' s, mais d‘un poids relativement très considérable. — Les maladies du cœur proviennent aussi bien souvent de causes morales; elles se produisent chez les enfants et les adolescents, par l’effet de la tristesse et de ■'ennui . surtout lorsqu'ils sont forcés de vivre sous la direction de personnes habituées à ne laisser aucun repos à leur entourage et à gronder sans cesse. — Quant aux malades atteints d'anévrismes au coeur, à un degré plus ou moins avancé, à part les soins d’un médecin éclairé qui leur sont indispensables, on leur procure un soulagement très-sensible en les soumettant & un régime alimentaire doux et rafraîchissant, et en leur faisant fréquemment baigner alternativement les pieds et les mains dans de l’eau aussi chaude qu’il leur est possible de la supporter. Il importe aussi de leur épargner toutes les émotions vives, surtout celles qui proviennent de la frayeur et de la colore; ces émotions peuvent occasionner la rupture de l’anévrisme et par conséquent la mort subite. — Voy. aussi Palpitations, Syncope, etc.
Mal de ctrur. Voy. Nausée et Vomissement.
Cœur (Art vétér.). Chez les animaux les palpitations de cœur se reconnaissent aux mouvements extraordinaires de cet organe accompagnés de vertige et de flatuosités. Elles peuvent provenir d’une cause accidentelle et passagère, comme la fièvre, la pléthore, un exercice violent, etc. : dans ce cas La saignée est le remède indiqué. Si au contraire elles proviennent d’un vice local et qu’elles soient fréquentes, ou même continuelles . alors le mal est incurable et l’animal n’est bun qu’à être abattu. — Si les battements du cœur sont insensibles, c’est encore un pronostic très-grave. Après avoir frictionné vigoureusement l’animal et l’avoir enveloppé de couvertures bien chaudes, on lui fera avaler au vin dans lequel on aura mis de la thériaque dans la proportion de 30 gr. pour un demi-litre de vin. s’il survient des sueurs abondantes et froides, il n’v a plus qu’à prévenir la mort do 1 animal en se hâtant de le tuer.
COFFRE a cnAssis. Voy. Abri.
COFFRE-FORT ( Écon . domest.). Les personnes qui ont l’habitude ou qui sont dans la nécessité ae garder chez elles des valeurs importantes, soit en monnaies d’or et d’argent, soit en billets de banque, titres de rentes ou autres, agissent prudemment en tenant ces valeurs renfermées dans un coffre-fort. Les coffres-forts en l»ois , même quand ils sont solidement cerclés en fer, ne sont
pas à l’abri d’un Incendie : on doit toujours leur préférer les coffres-forts tout en fer. Ils s’ouvrent et se ferment au moyen de serrures à devises ou à lettres dont le propriétaire a seul le secret et qui déjouent toutes les tentatives criminelles pour les forcer. Un coffre fort, tout en fer, parfaitement conditionné, et de grandeur moyenne, coûte de 30^ à 500 fr. Il y a des coffres -forts enfermés dans une enveloppe de bois plus ou moins précieux et plus ou moins richement orné; c’est alors un meuble élégant dont le prix est beaucoup plus élevé que celui du coffre-fort seul.
COGNASSIER (Horticulture). Il ne réussît que dans les terrains à la fois légers et frais; il languit dans los sols brûlants où l’élément calcaire domine, ainsi que dans les terres fortes trop argileuses. Comme arbre d’utilité, il est cultivé pour ses fruits (Voy. Coings), et sert de sujet pour recevoir la greffe du poirier. Comme arbre d’ornement, on le niante souvent isolé au bord des pièces d’eau ou ses larges fleurs produisent un très-bel effet à la fin d’avril et au commencement de mai. Sous le climat de Paris, les coings ne mûrissent pas complètement sur l’arbre; ils jaunissent et achèvent de mûrir après qu’ils ont été cueillis. — On cultive à la fois pour leurs fruits et pour leurs fleurs le Cognassier commun , le foqnauier de Portugal , et le Cognassier de la Chine à fleurs roses odorantes. Les fruits.de ce dernier ne sont recherchés que pour leur parfum trèspénétrant; ils mûrissent imparfaitement en Europe, et ne sont pas mangeables, de quelque manière qu’on essaye de les apprêter. Dans les pépinières et les jardins fruitiers, on préfère aux autres espèces le Cognassier de Portugal . à canso de ses gros fruits, très propres à la préparation du sirop, de la gelée et de la conserve de coings J Voy. ci-après). C’est aussi cette espèce qui fournit les arbres-mères, rerépés sur la souche pour leur faire émettre une multitude de rejetons enracinés qui sont détachés, cultivés isolément, et utilisés comme sujets pour recevoir la greiTc du poirier. On cultive exclusivement comme arbuste d’ornement le Cognassier du Japon , dont on a d' ux variétés, l’une à fleurs d’un rouge foncé, l’autre A fleurs d’un rose camé; l’une et l’autre variété forment des buissons, dont la floraison abondante semble d’autant plus agréable qu elle se montre la première de toutes au printemps. Le cognassier du Japon est aussi très-propre à la plantation des haies de clôture intérieure dans les grands jardins. Voy. Clôtures.
COINGS (Écon. domest Ilygiine). Les coings, même parfaitement mûrs , sont trop acerbes pour être mangés crus : auSki leur fait-on subir diverses préparations (Voy. ci-après). Ce fruit est astringent et tonique. Le sirop de coings et le etn de coings s’emploient contre le crachement de sang , les diarrhées rebelles, etc. En faisant macérer pendant un jour ou deux une petite quantité de pépins de coings <2 ou 3 pincées) dans une demi- Douteille d'eau nu'on a le soin d’agiter de temps en temps, on oolient un mucilage qui peut être conservé assez longtemps et qu’on emploie avec succès dans les maladies des yeux et aussi pour calmer l’irritation des gerçures et des plaies. Les pépins de coings peuvent aussi remplacer la gomme adragante pour la préparation do la bandoline, composition dont les femmes font usage pour lisser et fixer leurs cheveux sur le front et les tempes.
Compote de coings. Il faut choisir deux ou trois coings bien sains, biens jaunes, c -à-d. parfaitement mûrs, les couper en quatre, en ôter, le cœur et les pépins, les faire blanchir dans l’eau bouillante, les retirer quandlls fléchissent sous la pression du doigt, les ocler et les passer à l’e au fraîche.
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ün les met dans un sirop préparé avec un verre et demi d'eau, 200 gr. de sucre et le jus d’un demicitron; on les couvre d’un rond de papier, et on les laisse cuire doucement pendant une demiheure ; ils rougissent si on les fait cuire dans une casserole étamée. ün les dresse dans le compotier, et ensuite on ne verse le sirop que lorsqu'il a été réduit de manière à former presque une gelée.
Eau de coings. Il faut choisir des coings trèssains et bien mûrs, les râper, et en exprimer le jus en tordant le linge dans lequel on les a mis. On ajoute à ce jus une égale quantité d’eau-devie, et du sucre dans la proportion de 5U0gr. pour 6 litres du mélange qu’on aromatise avec Je la cannelle et quelque grains de coriandre. Ün verse le mélange dans un petit tonneau qu’on aura le soin d'agiter de temps à autre. Au bout d’un mois, on soutire la liqueur, on la passe à la chausse et on la met en bouteilles. Cette liqueur s’améliore beaucoup en vieillissant.
Gelée de coings. 11 faut faire choix de coings bien sains, bien jaunes, les essuyer avec soin pour ôter le duvet qui les recouvre , 'les couper en morceaux sans les jielcr .retirer le cœur et les pépins, et procéder dans tout le reste comme pour la gelée de pommes {Voy. cet article). Seulement on n’ajoute nas de jus de citron.— On peut tirer parti de la pulpe du fruit, après que les coings ont donné leur premier jus pour la gelée. A cet effet, on les passe à travers un tamis, en les pressant avec un pilon de bois. On pèse ce résidu et on y ajoute du sucre dans la môme proportion que pour la ge'ée. On fait réduire sur le feu, et l’on obtient ainsi une marmelade qui se conserve très-bien.
Jhs de coings. Il faut choisir de préférence des coings qui out mûri sur l’arbre. Après les avoir épluchés, on les coupe en petits morceaux, et on les met dans une bassine avec de l’eau en quantité suffisante pourqu’ds eu soient couverts. Quand la ciwsson les a amollis, on les verse dans une serviette qu’on suspend par les quatre coins, et ou les laisse s’égoutter pendant 24 b. Le jus. ainsi obtenu, peut être mis en bouteilles sans qu’il soit nécessaire de le filtrer. Vuy. Jus db fruits.
Pâte de coings. On peut la préparer avec le résidu des coings qui ont servi a faire la gelée. On mêle & ce résidu au moins un poids égal de sucre en poudre; on les pétrit ensemble et on en fait une pâte. On aplatit cette pâte avec un rouleau, on la coupe au moyen d’un emporte-pièce en forme de ronds ou de croissants, ou les saupoudre de sucre et on les fait sécher soit à l’étuve, soit dans le four à feu très-doux, sur des feuilles de papier ou des plaques d’office, pendant 15 ou 20 neures. On conserve ensuite cette pâte en l’enfermant dans des boîtes, entre deux feuilles de papier, et à l’abri de l’humidité. — Cette pâte sera bien meilleure, si on la prépare avec des coings entiers.
Quartiers de coinas confits. Il faut choisir de beaux coings bien mûrs, les couper en quatre, en retirer les cœurs sans les éplucher, et les jeter à mesure dans une Inssiae d'eau bouillante à laquelle on aura ajouté le jus do deux citrons. Quand les coings sont suffisamment attendris, on les retire pour les passer un moment dans l’eau fraîche; ensuite on les épluche, on les pare, et on les met dans uae terrine contenant du sirop qu’on aura laissé refroidir. On les couvre d’un rond de pa-
Eier. Au bout de quelques heures, on donne un (Millon au sirop, et on le verse bouillant sur les coings. Le lendemain, on le fait bouillir de nouveau en y ajoutant un peu do sucre , et on le verse encore tout chaud sur les coings. On renouvelle la même opération 8 jours de suite ; seulement, lorsqu’on donne la dernière façon,
on emploie du sirop nouveau qui doi. être plus concentré; on met les coings dans ce sirop pour les faire chauffer pendant un quart d’heure sans les laisser bouillir, et on les verse dans les pots.
Sirop de coings. Il faut râper les coings coupés en deux et dont on aura d’abord enlevé les pépins. Ensuite on les soumet à la presse pour en exprimer tout le jus, qu'on fait couler dans une terrine et qu’on abandonne à lui-même pendant 2 ou 3 jours en le déposant à la cave. Alors on le filtre et on y ajoute du sirop préparé avec du sucre dans la proportion de 500 gr. ae sucre pour 1 kilogr. de jus.
Vin de coings. Le procédé le plus expéditif consiste à couper en quatre les coings dont on enlèvera la peau elles pepiiiSj puis à faire cuire les fruits dans une suffisante quantité d’eau et iusqu’à ce qu’ils s'écrasent facilement. Alors on Jes jette sur un tamis de crin ou sur un crible de fil de laiton, pour les réduire en marmelade ; on y ajoute de la cassonade et du levain dans la proportion de 500 gr. de cassonade et de 125 gr. de levain pour 10 kilogr. de pulpe. On délaye et | on pétrit ce mélange avec de l’eau chaude jusqu’à consistance de bouillie claire, et on le met dans un tonneau pour le laisser fermenter pendant quelques jours. la fermentation opérée, on sou- I tire la liqueur pour la mettre soit dans un autre tonneau, soit en bouteilles. — On obtient avec les | mêmes fruits une liqueur vineuse de meilleure qualité, en exprimant le suc des coings, comme pour Veau de coings , et en faisant fermenter ce suc avec do la cassonade et du levaiu dans la jiroportion de 4 à 500 gr. de cassonade et de 100 à 125 gr. de levain pour 10 litres de jus.
COKE) Écon. domestique). A Paris le coke pris aux usines à gaz du faubourg Poissonnière, du quai Valmy, de BeUeviUe, de la Villetle ou d’Ivry se paye dé 1 fr. à 1 fr. 40 c. l’bectol., pour le coke mesuré comble, et de 1 lr. 10c. à 1 fr. 50 c. l’hectolitre pour le coke cassé de la grosseur de 0-,01 à0",0f>, mesuré ras. Hendu à domicile par quantités de 5 hectol. au minimum il se pave 1 fr. 50 c. le gros coke et 1 fr. 60 c. le coke cassé. Voy. Houille.
COLCHIQUE l’automne (Agricult ) Cette plante bullieuse, dite vulgairement Safran des prés, Veilloiie , Tue-lnup. infeste souvent les prairies basses et humides, dont elle ne saurait être extirpée qu’à la bêche et par un assez long travail : car la bulbe ne se trouve qu’à la profondeur de 0",15 à 0“,20. Du reste, l’odeur forte et nauséabonde qu’exhalent les feuilles en écarte les bestiaux ; desséchées et mêlées au foin, elles sont, dit -on, inoffensives. Ta fécule que renferme la bulbe pourrait être utilisée pour la fabrication de l’amidon. — Dans les jardins, on cultive une fort jolie variété du colchique d’automne, le Colchique panaj ché du Caucase ou Fleur d'Agrippine , à fleurs doubles, panachées de blanc et de rose. Il faut , avoir soin d’en écarter les enfants : c’est un pur- 1 gatif des plus violents, et il suffit d’en porter les Heurs à la bouche et de les mâcher pour éprouver de fâcheux accidents. — On fait de charmantes bordures d’automne avec le colchique et l’amaryllis jaune réunis.
COLIMAÇONS. Voy. Limaçons.
COLIN {Chasse). Cet oiseau d’Amérique, qui tient de la caille et de la perdrix et dont la chair a un goût délicat, paraît susceptible de pouvoir ! être acclimaté en France. Des essais ont été tentés déjà avec succès sur le Colin de la Californie et le Colin -houi ou Perdrix d'Amérique. On peut s’adresser à cet égard à la Société impériale d'acclimatation {Voy. Acclimatation), qui fournira tous les renseignements nécessaires.
CÛLI
COLIN MAILLARD (Jeux d'enfants). C’est un jeu fort simple, auquel peuvent prendre part un assez grand nombre de joueurs, et qui convient aussi bien auxjeunes filles qu’aux jeunes garçons L’un «les joueurs désigné par le sort aies yeuxbandés au moyen d’un mouchoir, et doit, ainsi rendu aveugle , poursuivre les autres joueurs qui courent çà et là autour de lui, ou viennent le provoquer doucement de la main, ou de la voix.
Si le patient parvient à saisir au passage quelqu’un des joueurs, il est remplacé par le captif qui devient patient et aveugle à son tour. Dans le cas contraire, il continue à marcher au hasard , averti par les mots cassc-cou, toutes les fois qu’il s’approche d’un objet contre lequel il pourrait se heurter, et se faire du mal. Quelquefois on convient que le patient, pour être relevé de sa faction, devra non-seulement saisir l’un des joueurs, mais encore deviner quel est ce joueur. A cet effet, il lui est permis de palper tout à son aise les ha- . bits, les cheveux, les traits du captif et de se donner ainsi quelque chance de le reconnaître sans le voir. Ceci , on le comprend , ne peut se faire que quand tous les joueurs se connaissent bien les uns les autres.
Le colin-maillard peut se jouer d’une autre manière dite Colin-maillard à la baguette. Ici les joueurs, au lieu de voltiger isolément autour du patient, se tiennent tous par la main. Au milieu du cercle est le patient, les yeux bandés, une baguette légère à la main. Les joueurs marchent, ou courent en rond, sans se désunir, en chantant une ronde , si cela leur convient ( Voy. Rondes). Le patient, marchant pas à pas. se rapproche insensiblement des joueurs, et finit par toucher l’un d’eux avec sa baguette. Aussitôt 1a course doit s’arrêter, les chants cessent, les joueurs restent immobiles. Celui qui a été touché, doit saisir le bout de la baguette, et dans cette position répéter 3 fois distinctement et assez haut un mot prononcé par le patient, le mot bonjour, p. ex., ou tout autre. Si l’aveugle reconnaît et nomme le joueur, malgré les efforts que celui-ci a pu faire pour déguiser sa voix, ilcède le rôle de patient au joueur ainsi reconnu. S’il se trompe, le joueur lâche la baguette, et la course reprend son train.
Il y a encore le Colin-maillard à la silhouette, qui ne peut se jouer que dans l’appartement et aux lumières. L’un des joueurs, désigné par le* sort, va se placer dans l’embrasure d'une croisée, derrière un rideau blanc qu’on tire devant lui et qui doit être parfaitement tendu. A quelque distance et en face du rideau, il y a une table sur laquelle on pose une lampe sans abat-jour ou bien 2 ou 3 bougies. Alors tous les autres joueurs viennent à tour de rôle passer entre le rideau et la table, après s’être affublés de quelques vêtements d’emprunt, et en prenant des attitudes diverses, comme p. ex., en marchant courbés et appuyés sur une canne, de manière à donner le change sur leur personne. Si le patient qui est derrière le rideau reconnaît et nomme un des passants, il cède son poste et son rôle à ce passant.
COLIQUEStlfc’dectnr). La colique étant, non pas une madadie par elle-même, mais Je symptôme j qui accompagne diverses maladies, on comprend ! qu’elle doit revêtir autant de formes différentes qu’il y a d’affections capables de la déterminer. Ce- , pendant, au point de vuede la médecine domestique, les soins à donner aux personnes atteintes de la colique sont à peu près les mêmes dans tous les cas. La colique la plus fréquente a son siège dans l’appareil digestif; les expressions vulgaires, colique de ventre et colique a'estomac , sont parfaitement justes. Si la colique est accompagnée de selles fréquentes avec diarrhée, des lavements
avec la graine de lin et la décoction de tête de avotj et l’application sur le ventre de cataplasmes mollients. procurent un soulagement immédiat. On peut aussi faire chauffer du son dans une casserole, l’enfermer dans un linge épais et l’appliquer sur le siège du mal, aussi chaud que le maiade peut l’endurer. Pour les coliques d'estomac, on prend une forte infusion de menthe poivrée ou de camomdle, qu’on boit très-chaude, et par petites gorgées. Les pilules d'éther sont également bonnes pour apaiser les coliques d’estomac. — D’autres coliques, heureusement beaucoup plus rares, proviennent des reins ( Colique néphréti que ou de Miserere ) et sont accompagnées de douleurs intolérables; en ce cas, les secours de la médecine sont nécessaires au malade dont on peut seulement, en attendant, diminuer ses souffrances en lui appliquant sur la partie douloureuse des cataplasmes émollients et en lui faisant boire de l'eau sucrée avec quelques gouttes d’éther, alternativement avec une légère décoction de queues de cerises. Si on le peut, on fera bien de placer le malade dans un bain tiède et de l'y maintenir le plus longtemps possible.
De quelque nature que soient les coliques, dès
au’elles persistent malgré les soins qui viennent 'être indiqués, et qu’elles sont accompagnées d’un état de malaise permanent, le médecin doit être appelé sans retard.
Coliques (Art vétérinaire). Les douleurs de ventre chez les animaux peuvent résulter d’une foule de maladies différentes. Ainsi la rétention d'urine, la présence d’un calcul dans la vessie ou dans l’intestin, le séjour d excréments durcis dans le tube digestif, une constipation opiniâtre, des vers intestinaux, l’inflammation de l'estomac ou des intestins, l'ingestion d’un poison minéral, ou des plantes vénéneuses développent les mêmes symptômes généraux. L'animal se couche, se roule par terre, se lève et se recouche sans cesse, une sueur abondante découle de ses ffcincs x à ces signes généraux d’une douleur aiçuë , se joignent des symptômes particuliers qui indiquent l’organe souffrant : p. ex., si la colique provient d’une rétention d’urine, l'animal se camno souvent pour essayer d’uriner; il regarde son flanc; mêmes indices et mêmes efforts d’expulsion, pour la colique causée par la présence d’un calcul dans la vessie. L’intermittence des douleurs et la réapparition des coliques, à des intervalles rapprochés. accusent communément le séjour d’un calcul uans l’intestin. L’animal gratte du pied la terre, se couche quelquefois sur le dos, s appuie sur les genoux en élevant le train de derrière; enfin il cherche, par de fréquents changements de position, à déplacer le corps étranger, dont la présence le fait souffrir. L’absence d’évacuations alvines et la violence des efforts que fait l’animal pour expulser les excréments indiquent la colique résultant du séjour de matières stercorales durcies. Souvent les bestiaux éprouvent de violentes tranchées, après avoir bu une grande quantité d'eau froide, surtout s’ils étaient en sueur, ou par suite d’indigestion. On fera bien d’avoir recours à la science du vétérinaire, pour appliquer un traitement convenable à ces diverses affections. Voici cependant quelques moyens qu’on peut employer avec succès, lorsqu’il n’y a point de symptômes alarmants. On donnera aes lavements émollients en y ajoutant 125 gr. d’huile. On réitérera les mêmes lavements au fur. et à mesure do leur expulsion ; on fera des frictions sur tout le corps, au moyen de l’étrille et du bouchon; on donnera des boissons émollientes. On peut encore administrer de légers purgatifs, préparés avec le sulfate de 1 soude (300 gr.) et l’eau de son (1 litre), ou avec
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l’huile de ricin (300 gr.) et l’eau tiède (un demilitro). Pour le bœuf, Tl convient de lui faire prendre dans un breuvage tiède 125 gr. d'huile de lin, en même temps on emploiera 250 gr. , de l’huile en lavement, en y ajoutant 50 gr. de sel de cuisine, préalablement oissousdans un peu de vinaigre. — On s'abstiendra surtout de donner aux animaux atteints de coliques du vin chaud, de l’éther et autres stimulants dont le moindre inconvénient est d’augmenter le mal. II importe encore de ne. pas faire courir ou travailler les animaux atteints de coliques. Cet abus si fréquent dans les campagnes est une cruauté qui compromet toujours l’existence des sujets souffrants. Les animaux atteints de coliques au contraire ont besoin de repos, et d’une épaisse litière pour amortir les dangereux effets des secousses qu’ils éprouvent on se laissant tomber par terre. Voy. Tranchées.
Coliques rouget. C’est le résultat d’une congestion, dans laquelle l'afflux du sang se porte vers l’intestin. Voy. Apoplexie.
COLIS. Voy. Chemins de fer, Messageries et Voitures dr place.
COLLAGE des vins. Voy. Vin et Colle de pois son.
COLLATÉRAUX (Droit). Ils sont appelés, dans certains cas , et jusqu’à un certain degré, à la succession de leurs parents (Voy. Succession). Hs n’ont jamais droit à une réserve sur les biens laissés par leurs parents; ainsi la personne qui ne laisse pour héritiers que des collatéraux peut disposer de toute sa fortune envers qui bon lui semble. — Les collatéraux peuvent se marier entre eux, à l’exception des frères et sœurs; le mariage est défendu, en général, mais peut être autorisé entre beau-frère et belle sœur, oncle et nièce, ou tante et neveu (Voy. Mariage). Ils n’ont droit que dans certains cas d’attaquer comme nul le mariage de leur parent. Ils peuvent provoquer son interdiction s’il ést en état de démence. Voy. Interdiction.
COLLE ( écon . domestiq.). La Colle ordinaire ou Colle de pâte se fait avec de l’eau et de la farine, celle de seigle préférablement. Pour cela, on délaye d’abord la farine avec un peu d’eau jusqu’à ce qu’il n’y ait plus de grumeaux: on verse ensuite sur le mélange de l’eau bouillante pour former une espèce de bouillie que l’on continue à chaufler en l’agitant sans cesse avec une spatule ou une cuiller de bois, jusqu’à ce qu’elle ait acquis l’épaississement convenable. Pour s'en servir on attend qu’elle soit refroidie, et alors si elle est trop épaisse on l’éclaircit avec de l’eau froide. — Avec la farine de riz, on fait une colle d’un beau blanc, presque transparente et très-adhérente qu’on devra employer ue préférence pour les cartonnages délicats,* la reliure et autres ouvrages qui demandent à la fois de la propreté et do la solidité.
Colle d bouche. On prend des rognures de parchemin auxquelles on ajoute 30 gr. de colle de poisson, 8 gr. de sucre candi blanc, 4 gr. de omrae ad ra gante : on fait chauffer le tout dans un emi-litre d'eau et on laisse bouillir jusqu’à réduction de moitié. On se sert de ce mélange quand il est refroidi, en l’humectant avec la salive ou de l'eau; on en frotte le papier qu'on étend sur celui avec lequel on veut le coller. — f'oy. aussi Gélatinb.
Colle forte. Voici le mo/en de s’assurer de la bonne qualité de cette sorte de colle. On en fait tremper un morceau dans un vase plein d’eau que l’on tient environ douze heures dans un lieu frais. Si la colle fond, c’est quelle ne vaut rien: si cllo a gon flé et augmenté de poids, elle est d'autant
meilleure ou’elle est plus pesante: mais il faut qu’exposée a Pair, elle reprenne sa première sécheresse. — Quelle que soit l’espèce ue colle forte donton veut faire usage, il y a certaines précautions à prendre pour la fondre ; aine température élevée ou trop longtemps soutenue altère la colle, et la meilleure colle peut devenir très-mauvaise si elle est soumise à une ébullition trop prolongée. On concassera la colle en morceaux qu’on mettra dans un bain-marie; et, après l’avoir recouverte d’eau, on la laissera tremper à froid pendant 5 ou 6 heures; on fera ensuite bouillir l’eau extérieure du bain-marie en remuant celui-ci pour aider à la dissolution. Dès que toute la colle est fondue, elle est bonne à employer. L’eau chaude contenue dans l’enveloppe du bain-marie suffit pour maintenir la colle dans un état de fluidité convenable pendant le temps qu’on en fait usage.
On prépare une Colle forte liquide en ajoutant à la colle forte fondue avec les précautions indiquées ci-dessus, environ son voiume de vinaigre et un quart d’alcool. Cette celle se gardo longtemps et peut s’employer à froid; on y ajoute un peu d’alun pour qu'elle ne s’altère pas.
Colle de poisson. On l’achète ordinairement en tablettes sèches et dures. Pour la préparer et la rendre propre aur usages domestiques, on la bat avec un marteau sur un bloc de bois, en ayant soin de l’envelopper dans un morceau de linge. On la réduit ainsi en feuillets qu’on coupe en petits morceaux et qu’on fait tremper pendant 6 heures au moins dans de l’eau de rivière, et dans la proportion de 10 gr. de colle pour 90 gr. d’eau. On la fait dissoudre au bain-marie, on La passe à travers un linge, et, après y avoir ajouté un peu d’eau chaude, on peut l’employer immédiatement. Cette colle, en se refroidissant, prend l’aspect d’une gelée transparente et assez consistante. Pour la conserver sans altération à l’état de gelée et en avoir ainsi toujours à sa disposition , il faut faire évaporer au bain-marie la moitié de l’eau qu’elle contient, et ajouter une quantité égale d'alcool. On met cette solution dans des fioles do verre qu’on bouche d’abord simplement avec du papier, et ensuite avec du linge ou du parchemin quand elle est refroidie et prise en gelée. Lorsqu'on veut en faire usage, if suffit, pour la liquéfier, de tenir la fiole pendant quelques minutes dans la main ou de l’exposer un moment et d’un peu loin à la chaleur du feu.
Pour clarifier une liqueur . au moyen de la colle de poisson, on y verse un peu de cette colle bien dissoute, on agite, et les matières contenues ordinairement dans les liqueurs, telles que l’alcool, les acides, le tannin, etc., agissent sur la colle et la précipitent. Celle-ci , en se déposant, entraîne avec elle toutes les impuretés qui troublaient la transparence du liquide. Quand les boissons qu’on veut clarifier sont alcooliques et astringentes, on
ajoute, pour précipiter la colle, une infusion e thé ou de noix de galle, ou de toute autre matière renfermant du tannin.
Pour coller une pièce de vin de 300 bouteilles, on emploie 25 gr.de colle de poisson dissous dans une bouteille ae liquide. — Pour faire prendre les entremets on en fait une gelée où elfe entre dans la proportion d’un vingt-cinquième.
Colle pour la faïence. On prend une poignée de fleur de farine de froment, et on la pétrit avec un peu d’eau de manière à former une pâte ferme et liée : on en fait une boule qu’on tient dans les deux mains sous le robinet d’urle fontaine d’où l’eau ne doit couler que par un petit filet mince : on continue à pétrir la pâte jusqu’à ce qu’il ne reste plus mie le gluten , ce qui est facile à reconnaître des que l'eau s'écoufe claire des mains.
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Il faut alors étendre une couche très-mince de ce gluten sur l’une des parties du vase brisé, rapprocher l’autre partie en les rajustant avec soin et laisser sécher. Voy. Mastic.
Colle pour la porcelaine et le verre. On délaye dans un mélange de parties égales d’eau pure et d’eau-de-vie commune 30 g r. d’amidon et 50 gr. de craie finement pulvérisée. Après avoir ajouté à ce mélange la gr. de colle forte, on le met dans une casserole sur le feu pour le faire bouillir, et, uand il est en pleine ébullition, on y verse 15 gr. e térébenthine de Venise, en ayant soin d’agiter la composition, jusqu’à ce que les deux dernières substances y soient entièrement dissoutes et parfaitement incorporées. On se sert de cette colle pour unir des pièces de porcelaine ou de verre.
COLLÈGE de France (Instruction publique), à Paria, place Cambrai. — Il dépend du Ministère de l’instruction publique, mais sans se rattacher à l’Université. Les professeurs sont nommés par l’Empereur. En cas de vacance, le corps des professeurs présente deux candidats; la classe de l’Institut à laquelle correspond la chaire vacantecn présents également ; enfin le ministre de 1 instruction publique peut en outre proposer un candidat désigné Dar ses travaux. Quant aux chaires de nouvelle création, l’Empereur nomme sans présentation. Le traitement des professeurs est do 5000 fr. — Un des professeurs, désigné par le ministre, prend le titre d'administrateur : il reçoit les communications du ministre et correspond avec lui pour tout ce qui regarde les intérêts du collège, fl préside les assemblées des professeurs et toutes les commissions ; il veille à la régularité et au bon ordre des cours et en un mot à tout ce qui concerne la discipline de l’établissement. En cas d’absence, il est suppléé par un vice-président. 11 a BOUS ses ordres, pour tous les détails du service, un secrétaire a administration. Les fonctions de ces deux derniers sont annuelles : ils sont également choisis parmi les professeurs et nommés par le ministre.—Les aides et préparateurs de chimie, de physique et d’anatomie sont nommés par le ministre, sur la présentation du professeur auquel ils doivent être attachés et l'avis de l'administrateur.
Les professeurs sont tenus de faire au moins deux leçons par semaine pendant toute la durée des cours. Us peuvent obtenir des remplaçants : 1° en cas d’absence motivée par une commission extraordinaire du gouvernement; 2° en cas de congé temporaire ou de maladie momentanée. Mais nul ne peut se faire remplacer pendant plus de deux semestres consécutifs. Au bout de ce temps, si les causes qui éloignent le professeur de sa chaire continuent, il doit demander un supléant, et le ministre peut môme le nommer d’ofce. Les remplaçants sont autorisés et désignés par le ministre, sur la demande au professeur, transmise par l’administrateur. S’il y a lieu, à raison de la durée du remplacement, d’allouer au remplaçant une indemnité prélevée sur le traitement du professeur, la quotité en est fixée par le miui.'tre, sans qu'elle puisse jamais excéder le tiers de ce traitement. — Les professeurs comptant vingt années de service effectif dans l’établissement, et ceux qui , par suite d’une infirmité grave ou de leur âge avancé, se trouvent hors d’état de remplir Leurs fouctions, peuvent demander qu’il leur soit nommé un suppléant. Le traitement du suppléant est prélevé sur celui du professeur qu’il est appelé à suppléer. Le chiffre en est fixé par le ministre. Les retenues pour la retraite continuent d’ètre perçues sur le traitement intégral, sans que, dans aucun cas, la portion de ce traitemont attribuée au suppléant puisse constituer un émolument personnel donnant droit à pension.
Le prof sseur titulaire à qui un suppléant est ac cordé continue de figurer parmi les professeurs en activité de service. Lorsqu'il est admis à faire valoir ses droits à la retraite, sa pension est liquidée d’après le traitement normal affecté à la chaire dunt il est titulaire. Le?s professeurs qui, à raison de leur âge avancé, d'infirmités graves ou pour quelque autre motif, se rendent démissionnaires, peuvent obtenir le titre de professeur honoraire. La nomination est faite nar le ministre, après avoir consulté rassemblée des professeurs. Le nom des professeurs honoraires reste inscrit sur les programmes et les tableaux officiels à la suite de celui des professeurs titulaires.
Les cours du collège de France sont publics et gratuits. Ils ont lieu en général deux lois la semaine. ILs s’ouvrent à partir du 1" lundi de décembre et, après une interruption à Pâques, ils se continuent jusque vers la fin du mois de juillet. — On compte actuellement au collège de France 28 chaires où l’on enseigne : l’astronomie, les mathématiques, la physique mathématique et expérimentale, la chimie, la médecine, l’histoire naturelle des corps organisés et des corps inorganiques, l’embryogénie comparée, le droit de la nature et des gens, l’histoire des législations comparées, l’économie politique, l’histoire et la morale, l’archéologie, les langues hébraïque, chaldaïque et syriaque, l’arabe, le peisan, le turc, les langues et littératures chinoises et tartaresmand cl loues, la langue et la littérature sanscrites, la langue et la littérature grecques, l'éloquence et la poésie latines, la philosophie grecque et latine, la langue et la littérature françaises modernes et au moyen âge, la langue et la littérature slaves, les langues et la littérature étrangères de l’Europe moderne (Ord. roy. du 26 juillet 1829; Décrets du 9 mars 1852, du 3 juillet 1853 et du 8 oct. 1857).
Collège militaire de la Flèche. Voy. Peyta-
RÉF. MILITAIRE.
Collège municipal Ciiaptal, à Paris, rue Blanche. 29 et rue de Clichy , 30.— Cet établissement, fondé par la ville de Paris pour donner un enseinernent spécial aux enfants que leurs familles estinent à l’industrie, au commerce et à. l'agriculture, reçoit des »n/em«r , des demi-pensionnaires et des externes. Les externes n’assistent qu’aux classes de 8 h. et demie du matin à 11 h. et demie et de 2 à & h. — L'enseignement, dont Indurée est de C ans, a été réparti de manière que l’élève, quelle que soit l’année après laquelle il vient à terminer ses études, emporte toujours un fruit utile de son travail et un ensemble de connaissances. Voici un résumé des matières de l’enseignement :
1™ année : calcul, grammaire française, langue anglaise ou allemande, éléments d’bistoire et de géographie, dessin, chant;
2® année : arithmétique et éléments de nlanimétrie, grammaire française, langue anglaise ou allemande, histoire générale et géographie, des- ' sin, chant;
3* année : arithmétique, géométrie et éléments d’algèbre, exercices de composition littéraire, langue anglaise ou allemande, éléments de physique et de chimie, comptabilité, géographie industrielle et commerciale, technologie minérale, histoire moderne, dessin, chant;
4* année : mathématiques, composition française, éléments du latin, langues vivantes t culture et botanique appliquées, physique et chimie, mécanique, technologie organique, histoire moderne, dessin, chant;
5* année : mathématiques, littérature, langue latine et langues vivantes, zoologie, physique et chimie, mécanique appliquée, technologie inéc*- ■ nique, révision de l’histoire, dessin, chant;
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6* antu'e : mathématiques spéciales, littérature, langues latine et vivantes, étymologies grecques, géologie et minéralogie, physique et chimie, mécanique rationnelle, cosmographie, économie industrielle, législation usuelle, histoire de France, dessin, chant. — Un cours préparatoire est établi en faveur des élèves trop peu avancés pour être admis en première année.
L’internat forme deux divisions séparées : les élèves du petit collège (de 8 à 12 ans) sont l’objet de soins particuliers. En entrant au collège, tout élève doit présenter : 1“ son acte de naissance; 2* un certificat de vaccine; 3" un certificat de bonne conduite , s’il a déjà été dans un autre établissement. — Le prix de la pension est de 1050 fr. pour le petit collège et de 1100 fr. pour le grand : le trousseau complet est fourni par le collège au prix de 575, 600 ou 625 fr. suivant la taille de l’élève. — Lo prix de la demi -pension est de 500 ou 550 fr. de 8 h. et demie du matin à 5 h. du soir, et de 750 ou 800 fr. de 8 h. et demie du matin à 8 h. et demie du soir. — Le prix de l'externat est de 240 fr. pour le cours préparatoire; de 200 fr. la lf* et la 2* année, de 250 fr. . les années suivantes. la ville de Paris entretient plusieurs bourses au collège Chaptal. — Pour les conditions à remplir à l’effet de les obtenir, Voy. Bourses.
La surveillance administrative du collège est confiée à une commission de 6 membres choisis dans le sein du conseil municipal de Paris.
Collèges communaux. Les villes ou communes qui désirent posséder un collège communal doivent fournir un local approprié à cet usage et en assurer l’entretien, placer et entretenir dans ce local le mobilier necessaire à la tenue des cours et à celle du pensionnat, s'il y a lieu; enfin arantir pendant 5 ans au moins le traitement xe des fonctionnaires. — La plupart des collèges communaux sont au compte des principaux qui les administrent à leurs risques et périls . moyennant une subvention commun. île; quelques-uns sont en régie. Pour obtenir une allocation de l’Êtat, la commune doit s’adresser au recteur de l’Académie. — Les régents ou professeurs des collèges communaux sont nommés par le ministre sur la proposition du recteur : le titre d’agrégé n’est point obligatoire pour exercer les fonctions de régent.
COLLETS (Chasse). L’usage des collets est défendu par la loi sur la police de la chasse : cependant ces engins peuvent être autorisés par les arrêtés de préfecture lors du passage de certains oiseaux, ainsi que pour la chasse des alouettes. Pour prendre ces dernières en temps de neige, on attache à une corde assez longue une grande quantité de collets de crin, et à l’aide de petits piquets on tend plusieurs de ces cordes dans des sillons dont on a balayé la neige; les alouettes accourent en grand nombre et se prennent dans ces collets. On tend aussi quelquefois des collets aux canards saurages soit à la surface de l’eau, soit même dans l'eau; il suffit pour cela d’avoir des piquets d’une Longueur appropriée à la profondeur de Peau.
Les collets de crin se font plus ou moins forts, depuis 2 jusqu'à 10 et même 12 crins, suivant la force du gibier. Quelquefois on les fait en ficelle en mettant un anneau de métal au lieu de boucle, afin qu’il coule plus facilement.
Les Collets traînants sont destinés à prendre le gibier par les pattes et particulièrement les oiseaux marcheurs; on les dispose à plat par terre et on les attache soit au pied des broussailles, soit à des piquets entièrement enfoncés en terre.
Les Collets pendus sont ceux qu’on suspend aux
branches d’arbres ou.de buissons, soit directement soit au moyen de supports ; il faut les placer audessus d’une branche, ou d’une baguette qui présente aux oiseaux un lieu commode pour se percher, et que les collets et tout l’appàt soient disposé» de manière que l’oiseau soit obligé de passer sa tête dans le collet pour atteindre à l’appât.
Ces divers collets ne se serrent que par le mouvement de l’animal qui s’y est pris; il y a aussi des Collets à ressort que le moindre attouchement fait partir et qui retiennent bien plus sûrement le gibier. Us se composent essentiellement : lu d’un ressort en fil de fer fixé sur une petite planchette et dont les deux branches sont tenues rapprochées au moyen d’une détente; 2* d’une marenette. ou tige plus ou moins longue, munie d’un collet. L’oiseau venant à se poser sur cette marchette fait partir la détente et les deux branches du ressort s’écartant font serrer le collet. Ce piège s’emploie souvent contre les canards: la marchette doit avoir ()-, 40 de longueur et 0“, 01 de grosseur; la planchette est un peu plus longue : ori doit l’écarter de terre de manière à laisser libre le jeu de la marchette. On place plusieurs de ces collets vers les bords des étangs fréquentés parles canards ; on cache la planchette et le ressort au moyen de mousse et de roseaux, et l’on sème alentour des fèves, du blé cuit, ou tout autre appât. Lorsque les canards viennent le manger et que la marchette les gêne pour passer, ils montent dessus et se prennent par les pattes; il convient de fixer solidement le piège au moyen d'un fort piquet et d’une ficelle, afin qu’il né soit pas entraîné par le captif. Voy. aussi Rejet et Raquettes.
COLLIER (Agriculture). Dans les contrées où le travail est la principale (festination des bœufs, le collier convient mieux pour l'attelage que le joug (Voy. ce mot). Mais, comme il exige un attirail de harnais plus compliqué et plus cher, le cultivateur ne doit faire cette dépense nue si le collier peut servir au même bœuf pendant plusieurs années. C’est surtout dans les pays montueux, dans les champs dont la pente est rapide et où se rencontrent des rochers que le collier s’emploie avec avantage ; dauscecas, pour que les bœufs puissent retenir, il faut leur donner un harnais complet avec aratoires, comme à des chevaux (Koy. Attelage). — Les colliers des chevaux doivent toujours être faits sur mesure , afin qu’il» s’ajustent exactement à leur encolure. On perd une grande partie de la force utile du cheval de trait lorsqu’il est blessé par un collier trop large qui l’écorche, ou étranglé par un collier trop étroit qui gêne sa respiration. Voy. Harnais.
Collier et Collet { Boucherie ). Dans le bœuf, la vache et le taureau , le collier est un morceau de qualité inférieure : il se compose de deux pièces, le maigre de collier qui se prend sur le cou, et la veine grasse , qui se prend sous la gorge. — On appelle talon de collier la partie qui reste assez orainai rement sur le paleron quand on le sépare de l’épaule et qui, par fraude, se vend souvent pour le premier morceau de culotte : c’est un morceau assez bon. 11 se prépare souvent en biftecks pour remplacer le filet.
Le collet de veau et le collet de mouton sont également des morceaux de qualité inférieure.
Collier de force. (Chasse). On appelle ainsi mi collier de cuir garni ae plusieurs rangée» de petits clous dont les pointes fontj saillie de O", 005 ou 0"*,006. l’n double cuir cousu sous le premier empêche que la tète des clous ne puisse reculer lorsqu’on appuie sur la pointe. On attache un anneau à chaque extrémité et on v passe le bout d’un cordeau formant une boucle lâche. Tour dresser un chien difficile, on lui met ce collier au
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cou les pointes en dedans. Lorsque le chien refuse «l’obéir, on lui donne une légère secousse ; la douleur que lui fait éprouver le contact des pointes ce tarde pas à le réduire à l'obéissance. — Chez presque tous les marchands d’ustensiles de chasse on trouve des colliers de force qui sont faits d’une chaîne à larges anneaux de fil de fer. Les endroits où les anneaux se rejoignent sont armés de deux pointes; mais, pour empêcher que ces pointes ne pénètrent trop profondément et ne blessent la gorge du chien, chaque anneau est garni d’un morceau de corne en forme de gland ou d’olive. Ce collier est assez commode : mis les pointes en dedans, il sert de collier de force; mis les pointes en dehors, c’est à la fois une parure et une défense.
COLLODION ( Horticulture , Médecine) . Cette substance peut être employée avec avantage dans la multiplication des plantes par bouture. Pour s’en servir, on trempe dans le liquide l’extrémité inférieure de la bouture, et on Vy enfonce de 0* .003 environ. La blessure faite au moyen de la serpette , se couvre ainsi d’une couche tres-mince d’un enduit qui la préserve de l’humidité surabondante, ainsi que de l’action de l’air, et assure la reprise, en la rendant plus prompte et plus facile. Le collodion est également très-utile pour la greffe des arbres fruitiers, des camélias, des rhododendrons et de plusieurs autres plantes d’ornement : il remplace alors avec avantage et économie la cire à çreffer. — On prépare aussi avec de la toile enduite de collodion des bandages agglutinatifs très-utiles dans les cas de fracture. — Yoy. aussi Photographie.
COLLYRE (Médecine domestique). Avant de recourir à l’emploi des collyres proprement dits, on soulage les yeux rouges et enflammés en les lavant fréquemment avec ae l’eau de guimauve ou une légère décoction de tête de pavot. Quand l’inflammation et la douleur persistent on peut recourir au collyre suivant : eau distillée de roses, 90 gr, ; acétate de plomb liquide, 6 gouttes; teinture de benjoin composée ou baume du Commandeur, 12 gouttas. La plupart des autres recettes de collyres contenant du sulfate de zinc et diverses substances, les unes astringentes, les autres résolutives , ne sont pas sans «langer lorsqu’on s'en sert hors de propos; il ne faut y recourir que lorsqu’ils sont prescrits par le médecin.
COLMATAGE (Agriculture). Les propriétaires de cours d’eau torrentueux tels que ceux qui descendent des hautes montagnes, peuvent en profiter pour pratiquer avec avantage le Colmatage sur les terres naturellement basses, marécageuses ou stériles. Après avoir endigué convenablement les espaces qui doivent recevoir cc genre d’amélioration {Voy. Kndigage), on y introduit les eaux troubles, et celles-ci laissent en se retirant un dépôt plus ou moins épais. Ce dépôt, plusieurs fois reproduit avec l’aide au temps, transforme complètement le sol, en créant une couche cultivable là où il n’en existait pas. Sur le versant français des Alpes et des Pyrénées, les rivières qui descendent de ces montagnes et leurs nombreux affluents, fournissent aux propriétaires riverains les éléments d’un colmatage partiel aussi favorable à l’accroissement de la fortune publique qu’à celui des fortunes privées. On considéré comme bonnes pour cette opération les eaux qui contiennent de 2 à 3 millièmes de leur volume de matière solide en suspension.
COLOCIRIUM ( Connaissances pratiques). — Quelques expériences semblent prouver que l’emploi du colocirium , comme peinture appliquée sur les murs intérieurs, peut écarter les maladies produites généralement par les agglomérations
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d’individus. Sous ce rapport, il serait utile do lairo usage de ce mode do peinture dans les grands établissements, tels que les hôpitaux, les casernes, les lycées, les pensionnats, etc. L’emploi du colocirium n’est pas plus dispendieux que celui de la peinture ordinaire.
COLOGNE (Eau de). Foy. Eau de Cologne.
COLOMBIER (Corutr. rurales). Le colombier est ordinairement une tour ronde ou carrée. Il convient qu’il soit isolé des bâtiments d’habitation et autres dépendances de la ferme, parce que le pigeon aime la tranquillité et la liberté : cependant on peut très-bien le construire au-dessus du poulailler. Le colombier doit avoir un toit en tuiles dont la pente ne soit pas trop rapide, afin que les pigeons puissent s’y soutenir et y venir chercher le soleil en hiver et l’ombre en été. Il doit régner extérieurement, à moitié de la hauteur, une corniche saillante d’environ 0*,30 pour servir de promenoir aux pigeons qui viennent s'y abattre comme sur le toit, l/intérieur affectera plutôt la forme rondo que la forme carrée; il sera garni dans toute son étendue de plusieurs rangées de boulins ou nids, faits en pierre ou en briques et assez grands pour que deux pigeons puissent y tenir à la fois : le dernier rang d’en bas sera à l mèt. ou 1",60 du sol, le dernier d’en haut à 1 mèt. du faîte. Pour y monter, il vaut mieux , au lieu d’un escalier qui tient beaucoup de place et qui oblige à faire deux étages, établir une échelle tournante ; cette échelle, fixée à un fort montant solidement placé debout au milieu du colombier et tournant sur lui-môme, permet de visiter aisément tous les nids du haut en bas, soit pour les nettoyer, soit pour dénicher les petits. Au-dessous de chaque rangée de nids devra régner un petit promenoir servant d’appui aux pigeons quand ils viennent à leur nid et sur lequel les pigeonneaux se placent en sortant du nid pour prendre leur volée. Toutes les jointures du colombier seront parfaitement planes et recouvertes d’un bon crépissage en plâtre, afin qu’il ne s’y trouve pas la moindre fente pouvant servir de refuge aux insectes qui pullulent quelquefois dans les colombiers et qui tourmentent cruellement les pigeons. 11 est convenable que le colombier soit placé sur un point élevé afin que les jeunes pigeons puissent le voir de loin ; il est surtout important qu'il soit dans un endroit sec et bien aéré. Les ouvertures seront au midi ou au levant. Pour les rendre inaccessibles aux rats et aux souris qui attaquent les jeunes pigeons et dévorent les graines destinées à leur nourriture, on garnira le dessous de ces ouvertures de zinc ou u’anioiscs, et l’on entretiendra le carrelage avec le plus grand soin. — Le colombier doit être muni d’une trémie à bascule pour donner à manger aux pigeons pendant l’hiver et au commencement du printemps, lorsqu’ils ne peuvent trouver leur nourriture dans la campagne. On leur jettera alors, deux fois par jour, matin et soir, des vesces et surtout du sarrasin qu’ils aiment beaucoup. S’il n’y a pas d’eau près du colombier, il faut donner à boire aux pigeons dans une pompe en terre cuite, espèce de petit abreuvoir fait exprès pour eux. On peut aussi mettre de l’eau dehors, dans une auge très-peu profonde. Cette eau sera souvent renouvelée; et on aura soin de casser la glace lorsque la surface est gelée, afin que les pigeons puissent toujours boire à volonté.
Lorsqu’on veut peupler un colombier, on achète au loin des pigeons dfun an et on les met dans le colombier, dont on ferme les fenêtres; on leur apporte à manger deux fois par jour et on a soin que leur eau soit toujours fraîche. Quaiid les jugeons se sont accouplés et qu’ils so mettent àcu.:ver, on commence à ouvrir les fenêtres et à les
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appeler au dehors en sifflant pour leur donner leur nourriture; peu à peu on diminue la distribution que l'on supprime complètement quelques jours après l'éclosion des premiers petits. Des ce moment, on peut être sûr que tes pigeons n’abandonneront plus leur demeure, pourvu qu’on ne la leur rende pas insupportable par des visites fréquentes ou en négligeant de l’approprier. On a 1 habitude do nettoyer le colombier quatre fois par an; avant et après l’hiver et après la 1” et la 2* couvée : il vaut mieux répéter cette opération tous les mois (Foy. Colombine). Pour que le colombier prospère et se multiplie, il faut livrer les pigeons les plus Agés à la consommation et conserver, au contraire, les plus jeunes pour la reproduction. Foy. Volière.
(Législation). Chacun peut posséder ou établir un colombier sur sa propriété. Mais les pigeons causant aux différentes cultures des dommages considérables, les maires ont le droit de prendre des règlements ordonnant que ces oiseaux soient enfermés pendant un certain temps dans les colombiers: le contrevenant encourrait une amende de 1 à b fr. Durant le temps fixé pour la fermeture des colombiers, les pigeons sont considérés comme gibier, à l’égard des propriétaires ou fermiers dans les terres de qui ils s’abattent, et qui peuvent impunément les tuer sur leur terrain. Dans les temps où les pigeons sont en liberté, personne ne peut se les approprier ni les tuer sans sc rendre couable de soustraction frauduleuse: celui qui aurait se plaindre de leurs dégâts devrait poursuivre devant les tribunaux (le iuge de paix ou le tribunal d'arrondissement, selou l'Importance du dommage), pour obtenir une indemnité du dommage causé Décr. du 4 août 1789; C. pén., art. 471).
COLOMBINE (Agriculture). La fiente des oiseaux de basse-cour, et particulièrement celle îles pigeons ou colambine proprement dite, est un enrais des plus puissants; mais il faut se garder e la mêler avec les fumiers; on doit la mettre en réserve pour l’employer sous forme pulvérulente. — La fiente des pigeons de colombier est presquo toujours sèche : u faut néanmoins nettoyer leur colombier au moins une fois par mois et lai.sser la colombine se dessécher 2 ou 3 jours au soleil avant de 1a réunir en monceau sous un hangar à l’abri de la pluie. Un cent de pigeons produit par an de 6 à 8 hectolitres de colombine; un hectolitre de cet engrais» bien pulvérisé, donne à surface égale une fumure aussi énergique, quoique moins durable, que 1000 kilogr. de bon fumier de cheval. La colombine que produisent les pigeons de volière, est généralement humide, parce que ces pigeons plus nourris que ceux de cojombier, boivent beaucoup plus. Les balayures de la volière douent être enlevées tous les jours et séchées avec soin pour qu'elles ne s’écliauflent pas sous le hangar; le poulailler doit être aussi balayé tous les jours. La colombine produit d'autant plus d’effet qu’elle est mieux divisée : au moment de s'eu servir on bat cet engrais au fléau pour le désagréger et le rendre pulvérulent; on ne le met en sac qu’au moment de l’emporter aux champs où il est répandu à la volée, dans la proportion de 20 à 30 hectolitres par hectare : on le répand sur les semailles sans l’enterrer; on peut aussi commencer par le jeter sur le sol labouré, semer ensuite et enterrer le tout par un coup de herse. L’un des principaux avantages de la colombine et des autres engrais pulvérulents, c’est de pouvoir être répandus régulièrement par les semoirs de la même manière que les grains de semence.
COLON pautiaire (Législation). Foy. Bail. COLONEL ( Armée de terre). Foy. Officier. COLONIES (Hygiène, Commerce, Voyages).
Lorsqu’on a pris la résolution de s’embarquer pour les colonies, on doit avant tout se munir u’un passe-port parfaitement en règle. I.e prix de ce passe port est de 10 fr. (Fou. Passe port). Cette formalité accomplie, il ne sTagit plus que d’arrêter son passage sur un navire de commerce en partance pour le lieu où l’on a l’intention de se rendre. On sait que les principaux ports d’embarquement sont le Havre, Bordeaux, Nantes et Marseille. Les navires qui y sont sur le point de partir font annoncer longtemps d'avance par les jour naux , l'époque de leur départ ainsi que la désignation des maisons de commerce auxquelles on doit s’adresser pour le règlement du prix et des conditions du fret des marchandises ainsi que du passage. L’usage général est de payer d’avance le prix au passage, aussitôt qu’on La arrêté, soit entre les mains du courtier maritime indiqué, soit au capitaine du navire en partance qui en donne un reçu motivé. Le prix du passage varie suivant les places (de 1,# ou de 2* classe) , et selon les distances plus ou moins grandes du lieu de destination. Ce prix est ordinairement de 6 4 G00 fr. pour les colonies des Indes occidentales et le double pour celles des Indes orientales; il est encore plus élevé si l’on double le cap Horn pour aller en Californie , ou pour se rendre en Australie. Sur les bâtiments à vapeur les prix sont toujours plus élevés que sur les bâtiments à voiles; ils sont aussi plus variables suivant le nombre des concurrences.
Quoiqu’il y ait des départs dans tous les mois de l’aimée, les départs qui ont lieu en mai et en octobre, sont réputés les plus favorables pour les ports français. Plus le voyage doit être long, plus ifest important d’arrêter une place de 1” classe: ce serait une économie mal entendue que de se river pendant une traversée toujours pénible es commodités réservées aux voyageurs de première classe. On doit aussi rechercher un navire bon marcheur et d’un fort tonnage. Il faut autant ue possible, lorsqu’on est rendu au port de mer 'embarquement, avoir le soin de marquer à l’avance la cabine où l’on doit sc coucher. Cette prise de possession évite tout quiproquo ou tout malentendu, au moment quelquefois précipité de rembarquement. On ne doit pas omettre de se munir d un bon matelas de bord , avec oreiller et traversin , sans oublier une couverture et quelques paires de draps de toile. Quelques chemises en loue de coton ue couleur, sont aussi nécessaires pour une traversée. Enfin, quoique ce ne soit pas une habitude d’embarquer des vivres pour son usage particulier, on sc trouvera bien d’avoir emporté quelques provisions , qu’on tient sous sa main dans sa cabine, telles que pruneaux, tablettes de chocolat, citrons, oranges, sucre, etc. — Avant de partir, on se munira de lettres <le recommandation pour un ou plusieurs négociants de la ville où l’on doit débarquer. Cette précaution est fort utile, et permet d’obtenir une foule de renseignements tout à fait indispensables A l'Européen qui vient sc fixer dans des contrées et sous des climats présentant do si grandes différences avec les pays où il a primitivement vécu. On fera également Lien d’emporter avec soi une pacotille de quelques articles d’un écoulement facile dans les lieux où l’on va se fixer. Ces sortes de pacotilles, pour être faites avec discernement et orocurcr quelque profit . doivent avoir lieu d’après es conseils d'un négociant expérimenté.
Lorsque le lieu pour lequel on a pris passage se trouve placé sous les latitudes intertropicales , il fautavoirsoin de se conformer aux prescriptions hy-
f;iénlques exigées par le climat. Il règne habituel* ement dans ces contrées des maladies épidémiques
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oui déciment les arrivants. Ceux qui font en sorte d’y débarquer dans la saison la moins meurtrière, ontde meilleures chances à courir, surtouts’ils savent profiter de ce temps de répit, pour prendre les précautions sanitaires qui peuvent les mettre à l'abn des influences pernicieuses du climat. Pour les pays situés comme l'Europe en deçà du la ligne, la saison la plus h redouter, est celle de Vfyivemage ou saison des pluies, qui commence en juillet et finit en octobre. Il faut donc pour ces contrées chercher à arriver dans les mois de décembre ou de janvier. Pour les contrées situées au delà de la ligne, les saisons y étant inverses, il faut y arriver en juin, ou en juillet. Dans tous les cas , voici quelles sont les principales précautions à prendre. Les arrivants éviteront les veilles prolongées , les travaux trop continus , l’abus et même l’usage habituel des. boissons alcooliques, les exercices violents et en général toute espèce d’excès. On évitera avec soin tout régime échauffant. Sous les climats à température constamment élevée, le tissu cellulaire a besoin , chez les Européens, d'yétre plus relâché qu’uuparavant, afin du leur procurer une transpiration plus facile, plus égale et plus abondante j ce qui est dans ces contrées un des meilleurs signes de l'état de santé. A cet effet, dans le commencement, on doit prendre de temps en temps et modérément des bains tièdes et avoir soin de se livrer à de fréquentes ablutions de propreté; il faut sc garder d'user des bains froids et même des bains de mer, parceau'ils sont trop tonifiants et qu’ils pourraient produire des répercussions de transpiration toujours dangereuses. Lorsqu’on est parfaitement acclimaté et après quelques années de séjour, les bains du mer pris à propos et modérément deviennent au contraire très-salutaires pour raffermissement de la santé. L’usage trop fréquent de certains fruits est pernicieux et produit des dyssenteries d’un caractère tenace et dangereux. Les conseils des personnes du pays doivent servir de guide à cet égard. Les oranges mêmes ne doivent pas être mangées sans certaines précautions. Cependant il existe un fruit, le mango ou la mangotine, qui est en quelque sorte la providence des arrivants, il est diurétique et rafraîchissant, et il n’y a pas d’exemle qu'il ait jamais occasionné le moindre accient ; on attribue ses qualités bienfaisautes à sa nature un peu résineuse. La goyave , au parfum de la fraise, est encore plus commune, mais moins bienfaisante nue le mango. Les bananes, avec les fruits de l’arore à pain, ainsi que la farine de manioc, lerix et les nombreuses racines alimentaires à (écuU de ces contrées, forment la base de la nourriture des habitants et leur tiennent lieu du pain , dont les Européens presque seuls font usage ; mais ceux-ci ne tardent pas à le quitter et à préférer le régime des indigènes. Dans ce régime, il entre surtout une grande variété de poissons frais (Tu ne excellente qualité. En outre les salaisons de morue et de viande des États-Unis en forment le complément habituel. U ne faut pas oublier que sous ces Latitudes constamment chaudes tous les mets doivent être fortement pimentés : sans cet assaisonnement relevé, les aliments paraîtraient trop fades; ce régime est d'ailleurs nécessaire pour la conservation de la santé.
Çous le rapport de l’industrie, les colonies sont des pays fort peu avancés; presque rien ne s’y fabrique. Les professions qui y sont les plus communes sont celles de maçon et de charpentier. Mais ce» états sont trop rudes et trop pénibles dans les climats chauds, pour que les Européens
Suissent lutter avec avantage avec les ouvriers inigènes. Presque tous les émigrants passent aux colonies pour y chercher fortuno au moyen do
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l’agriculture ou du commerce. Les agriculteurs et les cultivateurs proprement (lits, sont toujours certains d’y trouver dus terres à défricher ut à mettre en valeur. De même les commerçants et les négociants y ont devant eux une carrière plus facile à parcourir. Quant aux chercheurs d'or, qui forment une classe tout à fait à part, nous n’entrerons dans aucun détail sur ce genre d’industrie.
En raison du haut prix de la main-d’œuvre, les combinaisons du travail agricole pour l'agencement d’une exploitation rurale ne doivent plus être les mêmes qu’en Europo. Dans lus colonies, il convient do s’adonner spécialement à l’élève du bétail qui procure le meilleur produit dans les pays où les terres possédées présentent de trop grandes étendues pour être mises en culture avec profit. Toutes les espèces bovines et ovines so trouvent dans toutes les colonies, et y sont à un prix moins élevé qu’eu Europe; il est doue très-facile d’y organiser îles troupeaux sur les terres aue l’on exploite. — A l’égard du commerce, ses différentes branches, assez nombreuses en Europe, se réduisent à deux principales : le commerce du colportage, et le commerce sédentaire en magasin. Le premier se fait à dos de mulets, et est fort lucratif, mais assez pénible et quelquefois dangereux, tandis que lo commerce sédentaire olfre plus de sécurité. Dans ces contrées l'usage général est de former un entrepôt ou espèce de bazar qui est composé des marchandises les plus variées C’est dans ces sortes d’entrepôt, quo les propriétaires, autrement dits habitants , viennent s’appre visionner de tout ce dont ils ont besoin. Ces habitant; ont chez leur négociant commissionnaire, un compte ouvert qui se solde et s’équilibre pendant le cours de chaque année par l’envoi de leurs récoltes. Celles-ci sont alors vendues pour leur compte par leur commissionnaire qui tient le bazar et qui leur avance les fournitures dont ils ont besoin, soit on comestibles, instruments d’agriculture, objets d’ameublement et de toilette, vêtements, etc., quo le négociant tire de la métropole. Foy. Émigrants.
Colonies (Postes). La taxe et les conditions d’en voi des lettres pour les colonies françaises sont réglées par des décrets spéciaux qu’il serait impossible de mentionner ici. Tous les renseignements utiles à ce sujet doivent être fournis au public daus les bureaux de poste; ils se trouvent aussi dans l’Amuoire des postes et dans un tarif dont la vente aux particuliers est autorisée. F. Pats étrangers.
Colonies agricoles et pénitentiaires. Il v en a de plusieurs sortes : les unes sont des établissements de bienfaisance, qui se recrutent parmi les enfants trouvés et les orphelins pauvres; d’autres forment des établissements pénitentiaires spécialement créés pour les jeunes détenus : une troisième catégorie conserve un caractère mixte et reçoit à la fois des jeunes détenus et des enfants trouvés. Les uns et les autres sont entretenus par l’État ou par des particuliers, laïques, ecclésiastiques ou membres d’une association religieuse. -- Il existe actuellement en France 39 colonies de jeunes orphelins et enfants trouvés, dont 3 en Algérie; les principales sont : Neuhof (Bas -Rhin), Mansigné (Sarthe) , Asile-Fénelon (Seinc-ot-Oise), La Lande au Noir ou Œuvre de Saint-llan (Côtes-du-Nord), Le Mesnil Saint- Firmin (Oise), Petit Mettray (Somme), Lesparre (Gironde), Montmorillon (Vienne) , Ben-Aknoun et Medjez-Amar (Algérie); et 17 colonies agricoles pénitentiaires, dont les principales sont : Mettray (Indre-et-Loire), Petit-Bourg (Seine-et-Oise), Fontevrault (Maine-et-Loire), Clairvaux (Aube), Looi j (Nord), Gaillon (Eure). Foy. Supplément
Pour l’entrée des jeunes détenus dans les eolo- I nies agricoles, l’initiative appartient tout entière
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à l’État, qui juge seul de l’opportunité de cette mesure. Dans la pratique , les enfants frappés déjà par la loi comme ayant mal agi, mais sans discernement, n'y entrent guère qu’après 12 ans et y séjournent en moyenne 3 ans. (roy. Jeunes détenus). — Les colonies agricoles d'orphelins ou enfants trouvés sont recrutées par les municipalités de villes ou les départements qui ont ces «infants à leur charge. Ils sont entretenus, nourris gratis et élevés aux pratiques de l’agriculture ou des états qui s’y rattachent, et en sortent lorsqu’on les croit capables de gagner leur vie. Les frais d’éducation sont supportés par les départements ou les villes. Les demandes d’entrée doivent être faites au préfet du département et appuyées de pièces établissant l’état d’enfant trouvé ou d’orphelin indigent.
COLOPHANE ( Écon . domest.). Pour être bonne , elle doit être jaune et transparente ; il faut qu’elle blanchisse les crins de l’archet sans noircir les cordes à l’endroit où celui-ci les touche; elle doit, quand on en frotte l’archet, tomber en matière blanche, pulvérulente et qui ne colle pas aux doigts. — Pour faire do la colophane, on prend deux parties de résine de térébenthine et une partie de poix blanche que l’on fait fondre lentement dans une marmite de fonte sur un feu modéré, en ayant soin de remuer fréquemment lo mélange avec une spatule pour l’empêcher de s'attacher au fond du vase. On s’assure que la fusion est complèto lorsqu’en faisant refroidir une goutte du liquide, celle-ci devient parfaitement sèche et lulvérulente. Quand le tout est suffisamment reroidi, on le coule dans des moules appropriés à cet usage.
COLOQUINTE ou Chicottn (Hygiène). La pulpe de celte cucurbitacée est un violent purgatif dont il ne faut user qu’avec précaution : on l’emploie sèche et pulvérisée à la dose de 50 à 60 centigr. tout au plus. Son amertume est extrême. — La coloquinte se cultive de la même manière que le Concombre. Voy. ce mot.
COLORIAGE (Connaissances pratiques). Ce sont généralement des lithographies ou des gravures qu’on s’amuse k colorier, à enluminer. Avant tout, il convient (réprouver le papier, d’examiner s’il boit l’eau; s’il a ce défaut , on doit l'encoller, c.-à-ü. y passer un enduit qui se vend tout préparé chez les marchands de couleurs et les papetiers, mais qu’on peut aussi composer soi- même en mélangeant à parties égales de l’alun, du savon blanc et de la colle de Flandre. On applique cet encollage à l'aide d’un pinceau ou d’une brosse douce, et si le dessin est dans des dimensions assez grandes, on l’étend sur une table ou sur un châssis. Il faut attendre, pour commencer le coloriage, que le papier soit parfaitement sec. On emploie les couleurs qui servent pour l’aquarelle et on les délaye dans des godets, du moins pour préparer les teintes principales. Toutes les fois qu’on passe d'une couleur ou d’une nuance à l’autre, il est nécessaire de laver les pinceaux dans un verre d’eau et de les essuyer avec un chiffon. Quand on a colorié une partie du dessin, on laisse bien sécher cette couleur avant d’en placer une autre à côté, autrement elles se mêleraient ensemble et n’offriraient plus qu'un coloriage informe. 11 y a souvent des occasions où l’on est obligé de nuancer les couleurs, de faire des parties foncées et d’autres parties plus claires. Un commence par étendre aussi uniformément que possible la nuance la plus claire, on la laisse sécher et on place ensuite les nuances les plus foncées, résultat qu’on obtient avec la même couleur délayée dans une moindre quantité d'eau. Si l’on veut donner une teinte unie, on humecte suffisamment le pinceau
et on étend la couleur avec rapidité: on évite ainsi l’inconvénient d’avoir des parties plus foncées qui feraient tache. Quand on colorie des paysages, il faut commencer par les ciels et les lointains. Pour aviver les couleurs et leur donner du relief, on peut passer une légère couche de gomme sur les parties coloriées lorsqu’elles sont parfaitement sèches.
COLPORTAGE, Colporteur (Législation). Il y a le colportage des marchandises en général et le colpoi loge des livres , imprimés , estampes , etc.
1° Colportage des marchandises. Toutes les marchandises , à l’exception du tabac et des cartes d jouer , peuvent être colportées librement, pour être vendues au détail dans les villes et les campagnes. Un droit fixe de 15 fr. est imposé aux colporteurs avec balle (porte-balle) ; de 40 fr. , aux colporteurs avec bêtes de somme ; de 60 fr. . à ceux ui conduisent une voiture à un seul collier, et e 120 fr. , à ceux qui ont une voiture à deux colliers : tous sont en outre imposés au 15* de la valeur locative de leur maison d’habitation. Pour colporter les boissons , il faut une licence de marchand en gros (Voy. Licencb). Les colporteurs de tnatières d'or et d'argent ^bijoux, joyaux, etc.), sont tenus de présenter aux maires, les bordereaux des orfèvres, qui leur ont vendu ces objets. — En cas d’épidémie, lapolico peut interdire le colportage des vieilles hardes, ayant servi à des malades et même de toute espèce de vêtements et habits.— A Paris, les marchands d'habits, les marchands ambulants, et autres colporteurs ne peuvent exercer leur commerce sans un livret, qui leur est remis à la Préfecture, sur un certificat délivré par lo commissaire de police du quartier où est leur domicile.
2° Colportage de livres, etc. — Aucun individu, libraire, marchand ou autre ne peut colporter ou faire colporter aucun ouvrage , livre, brochure, estampe, imprimé ou écrit, sans avoir une autorisation préalable du préfet de police à Paris, et du préfet dans les départements. Le colportage est réglementé par deux circulaires ministérielles des 28 juillet et 12 septembre 1852, rendues en exécution de la loi du 27 juillet 1849. — Tout individu qui veut colporter un livre, une gravure, un imprimé, ou écrit quelconque, lorsqu'il y est autorisé comme il est dit ci-dessus, doit en présenter deux exemplaires à la direction de la sûreté publique, au Ministère de l’intérieur, pour être vus et lus par la commission permanente, chargée de l’examen des ouvrages destinés au colportage. 11 importe de ne pas confondre ce dépôt, avec le dépôt légal, nue tout éditeur fait au bureau de la librairie et de l'imprimerie, au même ministère pour constituer sa propriété d’éditeur vis-àvis des tiers. Par suite de l'avis de la commission du colportage, le ministre de l’intérieur accorde ou refuse l'autorisation de colporter. Si l’autorisation est accordée, chaque exemplaire est frappé d’un timbre ou estampille, placé sur la première page, qui contient le titre et le nom de l’éditeur. Un catalogue des livres approuvés est mensuellement envoyé aux préfets, qui peuvent estampiller, sans en référer au ministre, tous les livres qui y sont portés. L'estampille apposée à Paris, à la requête de l’auteur, de l'éditeur, du libraire ou du colporteur, permet la circulation du volume estampillé dans toute La France. L’autorisation du préfet n’est valable que pour le département qu’il administre. La permission de colporter est retirée à tout colporteur qui vend des livres non estampillés. Cette contravention est punie de la saisie des livres, du retrait du permis et de peines prononcées par la police correctionnelle. Le colportiage des livres est soumis aux mêmes droits que le colportage de marchan dises.
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COLZA (AgricuUure). On cultive quelquefois le collai comme plante fourragère, et dans ce cas, ou le sème à la volée pour en faire un fourrage épais, propre à être pâturé et qui peut même être fauché pour être consommé à l’état frais. Mais c’est surtout pour la production de l'huile que l’on extrait de sa graine, que cette plante est le plus communément cultivée. —La terre qui lui convient le mieux est une terre un peu compacte, fraîche et profonde, très-perméable aux influences de l’air et de la chaleur; du reste, le colza se plaît dans tous les terrains, pourvu qu’ils ne soient pas trop humides. On donne au sol qui doit le recevoir les mêmes préparations et les mêmes engrais que pour le chou. 11 y a deux manières de cultiver le colza :on le sème a la volée, à demeure, en août et septembre, ou en pépinière, de la mi-juillet à la fin d'août, pour être mis en place de la fin de septembre à la fin d’octobre. Le premier mode de culture est le moins embarrassant, et c'est le plus pratiqué aux environs de Paris, parce que la récolte de colza, se faisant à la fin de juin, avant l’époque ordinaire de la fenaison, il laisse le sol disponible de bonne heure, pour les préparations nécessaires aux semailles de la céréale d’hiver qui doit suivre; la fumure dont celle-ci doit profiter, a été appliquée au colza. Il vaut mieux semer trop clair que trop épais, à raison de 15 litres au plus par hectare. Avant de semer à la volée, on herse la terre en long et en travers pour bien unir b surface; on enfouit ensuite la semence par un léger trait de herse. Si la terre est légère, il est bon de la plomber aussitôt après avec le rouleau; mais on ne doit faire usage de cet instrument que si b surface est parfaitement sèche. Le colza semé à b volée, à moins qu’il ne suive un fourrage annuel récolté en vert, comme seigle, orge, minette, bisaille, occupe la terre pendant deux ans. Dans le Nord , pour éviter ce double loyer à la charge d’une seule récolte, on repique le colza, soit après un fourrage ou des pommes de terre hâtives, soit après une céréale. Celle-ci étant moissonnée au plus tard à b fin d'août, on déchaume (Voy. Déchaumage), puis on transporte le fumier dans la pièce, et on l’enterre par un labour d’au moins O* ,15, si l’on ne peut pas en donner un troisième; mais de O", 12 seulement, si on prévoit avoir le temps do donner un dernier labour de 0", 18 de profondeur. La pépinière où l’on élève le pbnt de colza, doit avoir en étendue environ un dixième de l’espace qu’occupera le colza transplanté. Ce pbnt ayant été préparé comme du plant de chou, on le lève quand tout est prêt pour procéder au repiquage, c.-à-d. quand le planta atteint la grosseur d’un tuyau de plume : ce repiquage peut se faire au plantoir. Le colza se met en place à 0“,?5 ou 0“,30 dans b ligne. On plante de cette manière deux raies de suite; on laisse la 3e vide, et on continue par b 4* et la 5*, b "• et la 8* , et ainsi de suite. Quelques cultivateurs plantent dans toutes les raies; mais dans ce cas le binage du colza en lignes devient difficile: on y supplée au mois de mars par un hersage énergique. Lorsqu’on laisse une raie vide sur trois, le binage est facile; on y procède un mois après la plantation, par un beau temps sec, et quelquefois on donne un second binage au printemps.
Dans le Nord, on donne au colza repiqué, aussitôt que le plant a bien repris, une large fumure d'engrais liquide, composé de jus de fumier et d'urine de bétail, où l’on a délayé du tourteau de graines de colza, de navette ou de caméline, à raison do 15 à 20 kilogr. par hectolitre. La dose de cet engrais est de 150 hectol. par hectare. Les frais de cette fumure sont très-élevés : mais elle donne des produits proportionnés à 1a dépense.
La récolte du colza se fait à la faucille, à la fin de juin, dès que le tiers environ des siliques a bbncbi et nue leurs graines, quoique s’écrasant encore sous le doigt, ont pris une teinte brune. Le restant des graines est encore vert : mais si on attendait leur maturité, on perdrait le tiers de la récolte. On forme, après que le colza est coupé, des meuluns avec les javelles. 11 faut donner à ces meulons environ 2 met. de hauteur, sur autant de diamètre à b base ; au bout d’une dizaine de jours, le grain est assez mûr pour que l’on puisse procéder au battage. Beaucoup de cultivateurs font ce battage dans le champ même, sur de grandes bâches en toile. Un moyen plus expéditif consiste à lier les javelles en gerbes, 2 ou 3 joiirs après que b récolte est coupée, et à les charger immédiate ment sur des voitures garnies de paillassons ou de draps. Le colza entassé dans la grange s'échauffe modérément et plus uniformément qu'emmeulé dans les champs, et, en outre, il est à l’abri des pluies d’orages : 8 ou 10 jours après avoir été engrangée , b graine est assez mûre pour pouvoir être battue, soit au fléau, soit à la machine à battre. On passe ensuite 1a graine au tarare autant de fois qu’il est nécessaire pour la nettoyer complètement, et on la porte dans un grenier aéré, où elle est étendue en couches minces qu’il faut remuer deux fois par jour pendant la première huitaine. A mesure que la dessiccation s’avance , on donne plus d’épaisseur à la couche, que l’on ne remue plus qu’une fois par jour, puis tous les deux ou trois jours jusqu'à ce que lo grain soit parfaitement sec, ce qui n’a lieu qu’au bout de 3 à fi semaines.
On possède une variété de Colla de printemvs . dont on peut faire usage pour remplacer un colza d’hiver lorsque celui-ci a péri. Hors ce cas assez rare, il n’y a aucun avanbge à cultiver la variété printanière, dont le plu3 fort rendement ne dépasse pas 15 hectolitres, tandis que celui du colza a'hiver peut s’élever jusqu’à 45. Le rendement moyen au colza d’hiver est de 20 à 35 hectolitres. L'hectolitre rend environ 25 kilogr. d'huile.
COMBUSTIBLES. Voy. Bois , Charbon , Houille, Coke, Tourbe, Gaz, Mottes a brûler, etc.
COMÉDIEN {Profession). — Pour réussir dans cette profession difficile, il no suffit point d’avoir le goût du théâtre et des dispositions naturelles; il faut de longues études préliminaires et la direction de maîtres habiles. Le jeune homme , ou b jeune personne , qui se destine au théâtre . devra donc se fixer à Paris pour y suivre les cours du Conservatoire (Voy. ce mot), prendre en même temps des leçons particulières auprès d’un artiste de premier ordre, et voir jouer souvent les meilleurs acteurs. Les lauréats du Conservatoire trouvent facilement à s’engager sur les premiers théâtres de b province; mais il est rare que leur talent se perfectionne sur des scènes où ils ne peuvent avoir ni émulation réelle, ni traditions certaines. Mieux vaut rester à Paris et obtenir la permission de débuter au Théâtre-Français. Si les débuts sont heureux, le jeune artiste pourra être admis d’abord comme pensionnaire, et plus tard comme sociétaire (Voy. Théâtre-Français), et désormais son avenir sera assuré. Dans les autres théâtres de l Paris, à côté de quelques artistes dont les appoiai tements sont considérables et souvent exagérés, il y en a beaucoup d’autres dont le traitement est plus que modeste. C’est pis encore dans les départements, où les directeurs peuvent à peine donner à leurs comédiens de auoi suffire aux frais de nourriture, d’entretien, ue logement et de voyage,
! sans compter les costumes, qui sont presque tou- ! jours à la charge des artistes. En résumé, à l exi ception de quelques artistes éminents qui trouvent ! à la fois b gloire et la fortune dans la carrière au
COMI — 430 — COMM
théfttre, la profession de comédien exige des études si longues, si laborieuses, et présente des chances d'avenir si peu certaines, qu’il est prudent de ne s’v engager qu’autant qu’on se sent une véritable vocation et le courage d’en supporter toutes les misères.
COMESTIBLES (Hygiène). Voy. Alimentation et Substances alimentaires. — (Législation). L’autorité municipale a le droit de prendre des arrêtés pour la surveillance de la salubrité des comestibles i mis en vente; on doit se soumettre à ces arrêtés sous peine de l à 5 fr. d’amende. Toute personne ! à qui un marchand a vendu des comestibles gâtés, corrompus ou nuisibles, a le droit de dénoncer . le fait au commissaire de police; ce fait donne i lieu à des poursuites devant les tribunaux correc- 1 tionnels. Les comestibles, autres que le pain et la viande de boucherie, ne peuvent être taxés par l’autorité municipale: on ne serait donc pas tenu de se conformer aux dispositions d’un arrêté oui aurait illégalement établi une pareille taxo, et les tribunaux de police ne pourraient prononcer aucune peine contre les contrevenants.
COMICES agricoles ( Agriculture ). Partout où cette institution est bien comprise, elle est le lien commun qui rattache les uns aux autres leseforts de tous les amis du progrès en agriculture. Beaucoup de comices font les frais d’uno publication mensuelle envoyée à tous leurs membres moyennant une légère cotisation. Ceux qui comptent dans leur sein assez de propriétaires riches et dévoués, ont dans le midi des magnaneries modèles , dans le centre et le nord, des fermes-modèles. la plupart de ces fermes atteignent à très-peu de frais leur but d’utilité publique. Le comice fait choix du cultivateur le plus éclairé du canton ou de l’arrondissement, en lui allouant une modique rétribution. Ce fermier s’engage, d’une part, à cultiver selon les principes les plus avancés applicables au pays; de l’autre, à permettre à tous les cultivateurs des environs do suivre ses opérations et â leur donner au besoin les instructions verbales qu’ils pourront avoir à lui demander. Une commission, prise dans le sein du comice, surveille la direction des travaux dans l’exploitation ainsi placée sous son influence immédiate, et le fermier qui accepte ces conditions, tout en profitant des lumières de la commission, dote sa localité d’une véritable ferme-modèle. La propagation des meilleurs reproducteurs de chaque race perfectionnée de bestiaux, la vulgarisation des meilleurs instruments aratoires, des espèces et variétés de plantes utiles le mieux appropriées aux conditions économiques locales, sont encore au premier rang des attributions des comices agricoles. Habituellement, chaque comice, une ou deux fois par an. célèbre une fête accompagnée d’une exposition do bestiaux et des produits du sol et terminée par un concours de charrues (Yoy. Concours). Dans ces fêtes, d’un effet très-puissant sur le moral des populations rurales, des médailles sont distribuées aux chefs des exploitations les mieux tenues, aux éleveurs des plus beaux bestiaux et aux ouvriers et serviteurs à cages qui se sont fait remarquer par leur zèle et leur habileté, et qui sont restés le plus lontemps au service des mêmes fermes. Grâce à l’institution des comices, il est à peu près impossible qu’un simple paysan qui se distingue dans une branche quelconque de l’industrie rurale, ne soit pas connu, apprécié, encouragé; cela seul fait naître et entretient une féconde émulation. Les cultivateurs de chaque région agricole peuvent toujours s’adresser au secrétariat du comice pour être éclairés sur le plus ou moins de valeur d’une race de bestiaux, d’une variété de plante utile ou d’un instrument
qui leur est inconnu. — la loi n’impose à rétablissement de ces associations d’autres conditions que celle de faire approuver leurs statuts par l’autorité préfectorale. La circonscription d’un comice peut n’embiasser qu’un seul canton ou s’étendra à un département tout entier. Les comices ont pour ressources les cotisations de leurs membres, une subvention départementale, et presque tous, une allocation de l’Etat.
COMIN. plante fourragère. Voy. Lentilles. COMITÉ consultatif des arts et manufactures. Lorsqu’un inventeur s’est adressé h l’administration pour obtenir un brevet et nue des doutes s’élèvent sur le point de savoir si l’invention est susceptible d’être brevetée, c’est ce comité nui est consulté. — Si des réclamations sont adressées
par les intéressés contre les décisions rendues par les préfets sur les projets d’établissements insalubres, dangereux ou incommodes, ou si des plaintes s’élèvent dans le voisinage de certains : ateliers, le comité est appelé à donner son avis 1 sur la légitimité do ces réclamations ou deces I plaintes. — Il examine les substances dont ^administration veut connaître la nature ou l’utilité. 11 ! signale les améliorations pratiques dont une in- 1 dustrie est susceptible, ainsi que les abus et les ! fraudes qui peuvent exister dans certains procédés I de fabrication. — Il est consulté par l’administration des douanes pour les demandes d’introduc- I lion de machines en franchise de droit, pour la > fixation des droits à percevoir sur les instruments de précision, mécaniques ou machines déclarées à l’importation, etc. — Dans toutes ces circonstances, c’est seulement au ministre de 1 agriculture, du commerce et des travaux publics, au- 1 près duquel ce comité est établi. qu’il appartient do communiquer au comité les salaires dont ses membres doivent s’occuper. Les particuliers doivent donc adresser leurs demandes au ministre lui-même.
Le comité se compose de 7 membres titulaires (dont 1 remplit les fonctions de sociétaire), et de h membres honoraires. Il tient deux séances au moins par semaine : les membres titulaires reçoivent des jetons de présence h l’exception du secrétaire qui jouit d’une indemnité annuelle.
Comité consultatif d’hygiène publique. Yorj. Hygiène publique.
Comité des travaux historiques et des sociétés savantes. — Ce comité, créé par un arrêté ministériel du 22 février 1858, est placé sous a présidence du ministre de l’instruction publique et partagé en 3 sections : 1° histoire et philosophie; 2° archéologie j 3” sciences. 11 se compose : 1° de membres titulaires, honoraires, ou non résidents; 2° de membres correspondants-, tous sont nommés par le ministre. Le comité dirige la publication des Documents inédits de VHiitoire de France, et peut être chargé de publier des documents ou des travaux historiques et scientifiques de tout genre. Il rend compte au ministre des publications des sociétés savantes et décerne, en son nom, 3 prix annuels de 1500 fr. aux sociétés qui présentent les meilleurs mémoires sur les questions qu'il a proposées : une médaille de 1200 fr. est remise ,\ fauteur du mémoire et une autre de 300 fr. à ta société dont il fait partie. Le comité est en outre 1 chargé de donner son avis sur les demandes en reconnaissance légale formées par les sociétés savantes et sur les encouragements qui peuvent être accordés aux sociétés existantes. — Voy. Sociétés 6 ayantes.
COMMAND. Voy. Déclaration de command.
COMMANDE (Commerce). Elle engage relui qui la fait dans les termes qu’il a posés, s’ils sont admis par le fabricant ou le marchand. Qu’elle ait lieu ver
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balement ou par écrit, c’est un acte positif, d’où résulte l’obligation de payer un prix, de recevoir une livraison, tout aussi' bien que s'il s’agissait d’un acte authentique. Il est donc important, toutes les fois qu’on a quelque commande considérable à faire, de bien préciser les objets commandés, les prix, les qualités, l'époque de la livraison, l’époque et les conditions du payement, et en mémo temps d’exiger du fournisseur avec lequel on traite une acceptation écrite : c’est le seul moyeu d’éviter des déceptions toujours désagréables et souvent très-coûteuses; c'est aussi le moyen d’obliger le fournisseur à une exactitude trop s*u\ent difficile à obtenir.
COMMANDEMENT (Droit). Il doit toujours précéder les poursuites d'expropriation d'immeubles , de saisie-exécution, de saisie-brandon, de saisie de rentes, de saisie-gagerie, de saisie de navire, de contrainte par corps. La rédaction en est laissée à l’huissier qui doit notifier ce commandement. Il suffit de lui faire connaître le titre en vertu duquel l’exécution doit avoir lieu, si le débiteur ne ; révient pas les poursuites ultérieures en désintéressant le créancier. — Lorsque le débiteur paye entre les mains de l’huissier, il doit, pour sa sûreté, faire mentionner par l'huissier dans le commandement même, qu’il a payé, et se faire remettre le titre.
COMMANDITAIRE (Droit). Dans une société en commandite, l’associé commanditaire ne peut participer à la gestion sous peine de répondre solidairement des actes vis-à-vis des tiers. Il peut néanmoins exercer l’emploi de commis dans les bureaux de la société; traiter avec la société comme il le ferait avec toute autre maison de commerce; se charger, sur les ordres de la gérance et à titre de commission , de vendre ou d’acheter des marchandises ou des yaleurs; surveiller les actes de gestion et prendre à cet effet connaissance des livres et écritures; assister aux assemblées générales et prendre part aux votes qui ont pour objet de modifier les statuts de la société, d'en restreindre ou d’en étendre les opérations. — Voy. Bailleur de fonds.
COMMANDITE (Société en). Tôt/. Société.
COMMELINE tubéreuse ( Horticulture ). On cultive cette plante dans les jardins à cause de ses belles fleurs d’un bleu d’azur qui se succèdent de juin à septembre. Elle est annuelle, mais peut devenir vivace par la culture. On la sème au printemps. à l’exposition du midi, dans du terreau mêlé ae terre de bruyère; en automne on coupe les tiges, et pourvu qu’on ait soin de la couvrir do litière et de changer la terre, elle se maintient très-bien pendant l’hiver. On peut conserver ses racines, comme celle du dahlia, dans un lieu sec et à l’abri des gelées, pour les replacer au mois de mai. — Voy. Êmf.MénE de Virginie.
COMMENCEMENT de preuve par écrit (Droit). Dans les cas où la loi exige qu’une obligation soit prouvée par un écrit, et où, par conséquent, elle n’admet pas la preuve par témoins, elle autorise une exception toutes les fois qu’il y a un commencement de preuve par écrit; on appelle ainsi tout acte, tout écrit émané de celui à qui on l’oppose (ou de la personne qui le représente), et qui rend vraisemblable le fait allégué dont on demande à faire la preuve. Quand un pareil écrit est produit, la preuve demandée peut se compléter par témoins, par des présomptions graves, précises et concordantes , par le serment. L’écrit émané de celui qui le produit ne peut jamais servir de commencement de preuve, puisqu’on ne saurait être admis à se créer un titre à soi-même. Un tiers ne peut pas davantage engager une personne par un écrit qu’il donnerait, et qui ne vaudrait que comme un simple témoignage : ainsi on
ne pourrait opposer à un mari, comme commencement de preuve d’une obligation contractée par lui , un écrit émané de sa femme non autorisée. I-es mentions des actes des notaires et des avoué* peuvent servir contre leurs clients qu'ils représentent. — Le tribunal devant lequel une partie produit un acte écrit reconnu comme provenant de son adversaire peut apprécier, sans que, sous ce rapport, sa décision soit sujette à cassation, si la pièce produite est un vrai commencement do preuve suffisant pour faire admettre la preuve par d'autres moyens. On considère comme faisant commencement de preuve contre celui dont ils émanent : les actes sous seing privé non signés, pourvu qu’il lésait écrits, et, s’il a nié son écriture, pourvu qu’ils aient été reconnus vrais en justice; les billets portant obligation de payer une somme et non revêtus du bon ou approuvé, en toutes lettres, de la somme due; les actes contenant des conventions réciproques et qui n’ont pas été rédigés en autant d’originaux qurl y avait de parties intéressées; les énonciations d’un acte qui sont étrangères à sa disposition; un paragraphe et une signature incomplète nue la mort instantanée de la partie a empêché u'achcvcr; uno lettre missive. Les actes notariés non signés, par suite de refus de signature, et nuis pour défaut de formes, ne valent pas même comme commencement de preuve; maison attribue cetto valeur à la déclaration d'une partie contenue dans certains actes authentiques, bien qu’elle no l’ait ni écrite ni signée; tels sont les procès-verbaux dressés par le greffier «le juge de paix au bureau de conciliation; les déclarations d’une partie qui a comparu en personne à l’audience, et dont le greffier a dressé acte : les procès-verbaux d’interrogatoire devant un juge d’instruction ; les copies d’un acte tirées , sans l’autorité du magistrat ou le consentement des parties, sur la minute, lorsque le titre original n’existe plus; la transcription d’un acte authentique sur des registres publics, quand la minute ou toutes les minutes du notaire pour l’année de cet acte sont perdues. I.^s copies ae copies, même faites par un officier public, ne peuvent pas même servir de commencement de preuve, et ne fournissent qu'un simple renseignement. — L’acte invoqué doit rendre vraisemblable le fait à prouver; les tribunaux jugent, suivant les circonstances, s’il remplit cette condition ; la reconnaissance d’une dette, sans énonciation do la quotité de celte dette, rend admissible la preuve par témoins de cette quotité; la mainlevée, donnée par un créancier, d’une inscription hypothécaire, avant la vente de l’immeuble hypothéqué, rend vraisemblable la libération du débiteur. On ne peut invoquer le titre constitutif d’une rente on d’une créance comme rendant vraisemblable et comme pouvant faire admettre à prouver par témoins le payement des arrérages ou des intérêts (G. Nap., art. 1347).
COMMERÇANT (Profession). — Le jeune homme qui se destine au commerce devra pouvoir commencer de bonne heure son éducation pratique. Il devra donc à l’âge de IG ans avoir achevé scs I études préparatoires, et posséder avant tout l’arithmétique pratique, la tenue des livres, une ou deux langues étrangères, et, s’il est possible, les éléments de la correspondance et du droit commercial. Le Collège municipal Chaptal. VE cols municipale Turgot, V École supérieure du commerce, à Paris, et les diverses Écoles industrielles (Voy. Écoues). soit à Paris, soit dans les départements, lui offriront sous ce rapport toute l’instruction désirable. Cette première éducation terminée et le choix de la carrière qu’il veut embrasser (oanquo , commission , commerce en gros ou en détail ,
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commerce maritime, etc.) étant fait, il se fera admettre comme commis dans une maison importante. Là, après un temps d'apprentissage ou de surnuinérariat plus ou moins long, suivant son degré d’intelligence et d’activité ou les difficultés de la partie, et pendant lequel il peut tout au plus espérer d’être ou pair, c.-à-d. nourri et logé, le commis pourra prétendre à des émoluments. En général, 5 années passées au comptoir ou dans les bureaux d’un négociant suffisent amplement pour prendre l’habitude des affaires et permettre à l’apprenti commercant, si toutefois il a un capital suffisant, d’échanger la position transitoire de commis contre celle de Commerçant ou Négociant. — Nous renvoyons aux articles spéciaux : Armateur, Banquier, Commissionnaire, Marchand, etc., pour les renseignements particuliers à chacune de ces branches de commerce.
( Législation .) Pour avoir qualité de commerçant et être soumis aux obligations particulières que cette qualité entraîne, il faut être négociant, banquier, fabricant, marchand, ou faire habituellement des actes de commerce , alors même qu’on n’est pas patenté (Voy. Actes de commerce). Un mineur de l’un ou l'autre sexe peut être commerçant, pourvu qu'il ait été émancipé, qu’il ait 18 ans accomplis, qu’il ait été autorisé par son ère, ou, à son défaut, par sa mère; ou, a défaut è l’un et de l’autre, par une délibération du conseil de famille, homologuée par le tribunal civil; enfin que l’acte d’autorisation ait été enregistré et affiché au tribunal de commerce du lieu où le mineur veut s’établir. Ainsi autorisés, les mineurs peuvent engager, hypothéquer leurs immeubles, môme les vendre en*observant les formalités imposées au tuteur pour ces aliénations. La femmo mariée ne peut être marchande publique, c.-à-d. faire un commerce séparé des affaires de son mari, sans l'autorisation de celui-ci; quand elle a été autorisée, elle peut s’obliger pour ce qui concerne son négoce, et elle engage même son mari s’il y a communauté entre eux. Elle peut engager, hypothéquer, aliéner ses immeubles, sauf à observer les règles du régime dotal pour les biens dotaux {Voy. Dot). — Lorsqu’un commerçant se marie, son contrat de mariage doit être transmis, par extrait, au greffe du tribunal de commerce, et reste affiché : c’est le notaire qui a reçu le contrat de mariage qui est chargé de cette remise. Toute personne mariée séparée de biens ou sous le régime dotal, qui, après son mariage, prend la profession de commerçant, doit faire la môme remiso dans le mois de l’ouverture de son commerce; die ne doit pas négliger cette formalité : autrement elle pourrait, en cas de faillite, être condamnée comme banqueroutier frauduleux. Un commerçant qui veut se faire séparer de biens d’avec son conjoint doit intenter sa demande dans les formes ordinaires [ Voy. Séparation df. biens). S’il a obtenu un jugement de séparation de corps (Voy. ce mol), il doit le transmettre par extrait au greffe du tribunal de commerce pour qu’il y soit lu et y demeure, pendant un an, affiché’, ainsi qu’au tribunal civil; si ces formalités n'ont pas été observées, les créanciers de l’époux commerçant sont admis à former opposition au jugement de séparation , pour ce qui concerne leurs intérêts, et à contredire toute liquidation qui aurait été faite en vertu de ce jugement et qui leur porterait préjudice.
Tout commerçant doit payer la contribution des patentes (Voy. Patente). il doit avoir un livrejournal. 11 est tenu de mettre en liasse les lettresmissives qu’il reçoit et de copier sur uu registre celles qu’il envoie. — Il doit faire tous les ans, sous seing privé, un inventaire de ses effets mobi-
liers et immobiliers, et de ses dettes actives et assives. Entre commerçants, les livres peuvent tre admis à faire preuve" pour faits de commerce; ils font preuve contre eux pour les non-commerants'avec lesquels ils ont traité. Ils ne peuvent tre produits en justice ni faire foi s’ils iront pas été tenus régulièrement. Voy. Livres de commerce.
Les achats et ventes du commerçant se constatent par actes publics, par actes sous signature privée, par le bordereau ou arrêté d’un agent de change ou courtier, dûment signé par les parties, par une facture acceptée, par la correspondance, par les livres des parties, par la preuve testimoniale, dans le cas où le tribunal croira devoir l’admettre (C. de comm. , art. 1-17, 67-70, 109).
COMMERCE. Sous le rapport administratif, il faut s’adresser pour tout ce qui concerne le commerce au ministre de l'agriculture, du commerce et des travaux publics, lequel a dans ses attributions : la préparation des lois et règlements concernant le commerce intérieur , les arts industriels et les manufactures , les écoles industrielles . les caisses d’épargne et de retraite, les compagnies d’assurances, les sociétés anonymes, la police sanitaire et celle des poids et mesures; la préparation des tarifs et des lois de douanes; la centralisation et la publication des documents sur la législation commerciale et maritime des pays étrangers, ainsi que de tous les faits qui se rapportent au mouvement général du commerce et de la navigation. — Il existe près du Ministère : un conseil supérieur du commerce, de l'agriculture et de l'industrie; une commission de la caisse des retraites pour la vieillesse; un comité consultatif d’hygiène publique; un comité consultatif des arts’ et manufactures; des commissaires experts pour la vérification, en cas de litige, des marchandises présentées aux douanes par le commerce; un jury assermenté chargé de l’exarnen des marchandises prohibées; une commission permanente pour la fixation annuelle des valeurs ue douanes à porter au tableau du commerce de la France. — Les services extérieurs comprennent : le Conservatoire impérial des arts et métiers, les Ecoles impériales d’arts et métiers, les inspections des eaux minérales et du service sanitaire. J'oy. ces mots. — Voy. Agriculture, Commerce et Travaux publics (Ministère de).
Commerce (Bourses de). Voy. Bourses.
Commerce (Ecole supérieure du), boulevard des Filles du Calvaire, rue Saint-Pierrc-Popincourt, n° 24, à Paris. — Elle occupe dans l'ordre commercial le même rang que l’Ecole centrale des arts et manufactures dans l’ordre industriel. Elle reçoit des élèves pensionnaires de 16 à 25 ans, au prix de 1600 tr., des demi - pensionnaires, à 1400 fr., et des externes à G00 fr. Le gouvernement y entretient 12 élèves boursiers : ces bourses s’obtiennent à la suite d’un concours auquel ne sont admis que des Français Agés de 16 à 20 ans. L’examen comprend l’écriture, la langue française, la rédaction d’une composition sur un sujet donné, l’arithmétique, la géographie, l’histoire ancienne et l’histoire de France : à mérite égal, on donne la préférence au candidat qui a étudié une langue étrangère.
L’enseignement est sous la surveillance d’un conseil de perfectionnement présidé par le ministre de l'agriculture, du commerce et des travaux publics. Il sç divise en trois comptoirs correspondant à autant d’années d’études et comprend depuis les leçons de grammaire, d’écriture, d’arithmétique, ae géographie et de comptabilité, jusqu’aux cours de droit commercial et maritime, d’économie industrielle, toutes les connaissances nécessaires pour former des comptables, des banquiers.
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des négociants, des administrateurs. Les élèves du 3* comptoir qui ont satisfait à toutes les épreuves obtiennent un diplôme de capacité. Ceux du 1" ! et du 2* comptoir qui se sont distingués par leurs progrès et leur conduite reçoivent des médailles ; qui sont données par le gouvernement.
Écoles pour le commerce. Voy. Écoles indus- I trikllks , Collège Chaptal, École Turgot, etc.
Commerce (Tribunaux de). Voy. Tribunaux.
Commerce (Jeux de caries). Il se joue avec un jeu de 52 cartes, et le nombre des joueurs peut être de 3 à 12. L’as vaut 11. les figures valent 10 et les autres cartes les points qu’elles indiquent. H y a un banquier , c'est celui qui donne; les autres joueurs sont commerçants et déposent sur la table un enjeu représenté par des jetons auxquels on a assigné une certaine valeur. Le banquier distribue 3 cartes à chacun des joueurs et autant à lui-même. Les diverses chances sont le potnf, la séquence et le tricon. Le point se compose de 2 ou 3 cartes de la même couleur ; le point le plus fort emporte le plus faible. La séquence n’est autre chose qu'une tierce, c.-à-d., roi, dame, valet ou dame, valet, dix, etc.; elle vaut mieux que le point, et la séquence la plu3 forte l'emporte sur la plus faible. Le tricon est ce qu’on appelle brelan dans d’autre jeux, c.-à-d, 3 as, 3 rois, 3 dix, etc.; le tricon le plus fort emporte le plus fainlc. Quand le banquier a distribué les cartes, il demande : qui veut commercer? Le premier en carte et les autres joueurs successivement parlent à tour de rôle; s’ils ont mauvais jeu, et s’ils disent qu’ils commercent pour argent, le banquier leur donne une carte en échange de celle qu'ils lui remettent, et dans ce cas ils payent un jeton au banquier. S’ils répondent qu’ils veulent commercer froc pour troc , ils échangent une de leurs cartes contre une de celles de leur voisin de droite, sans que ce voisin puisse s’y refuser, et dans ce cas on n’a rien à payer. Le commerce peut être arrêté par le premier joueur qui abat son jeu. Le point le plus fort étant 31 . le joueur qui possède ce point, abat son jeu; tous les autres joueurs sont obligés de faire de même, et alors on examine quel est le jeu qui gagne le coup ; la séquence , comme on l’a déjà dit, l’emporte sur le point le plus élevé, et le tricon l’emporte sur la séquence. Du reste tout joueur peut arrêter le commerce, sans avoir 3t, séquence ou tricon; il suffit qu’il abatte son jeu, qu’il croit bon, pour que les autres soieBt aussi forcés d’abattre leur jeu , et celui qui a en main la chance la plus heureuse gagne. Le banquier peut commercer comme les autres , joueurs, mais sans rien payer, et si dans le coup i il n’y a ni séquence , ni trico'n , si plusieurs joueurs ont un point égal, il gagne la partie; les enjeux lui appartiennent, et de plus il reçoit un jeton de chaque joueur. Le banquier, quand il n’a ni point, ni séquence, ni tricon, perd la partie et paye un jeton à celui qui la gagne: mais si, ayant l’une ou l’autre de ces chances, il perd la partie contre une chance supérieure, il paye un jeton à chaque | joueur.
COMMINATOIRE (Clause). Voy. Clause pénale.
COMMIS. Voy. Commerçant et Voyageur.
Commis d’administration, Commis d'ordre. Voy. Employé.
Commis d’économat. Voy. Économe.
Commis de marine. Voy. Commissaibes de la marine.
Commis greffier assermenté. Voy. Greffier.
COMMISSAIRES de la marine (Jfan’ne). Le corps du commissariat de la marine est chargé de tout ce qui concerne l’administration, les subsistances
et la comptabilité de la marine. Il se compose de .
4 commissaires généraux de 1 r* classe à IOüOO fr
5 id. de 2* classe à 8(kH)
13 commissaires de 1" classe à 5000
12 id. de 2* classe à 4500
16 commissaires adjoints de 1" classe à 3500 16 id. de 2" classe à 3000
66 sous-comraissaires do 1" classe... à 2500 66 id, de 2* classe... à 2000
230 aides-commissaires à 1500
Dans les principaux ports, des suppléments de I solde sont alloués aux commissaires généraux et aux commissaires chefs de service. — Les aidescommissaires ont rang d’enseigne de vaisseau : ils I sont choisis parmi les commis de marine (Voy. cii après), Agés de moins de 30 ans, un tiers à l’an - ! cienneté, deux tiers au concours (deux places chaque année sont réservées aux élèves de 1 École olytechnique). — Les sous-commissaire* ont rang e lieutenant de vaisseau, ou de capitaine : ceux de 2* classe sont pris parmi les aides-commissaires,
J un tiers à l’ancienneté, deux tiers au choix; ils 1 passent dans la 1" classe par rang d'ancienneté : j c'est parmi eux que se recrutent les inspecteurs adjoints de la marine. — Les commissaires adjoints ont rang de chef de bataillon : ils sont pris parmi les sous-commissaires, un quart à l’ancienneté,
I trois quarts au choix ; ils passent de la 2* à la lr* classe par rang d’ancienneté. — Les commissaires ont rang de capitaine de vaisseau et de colonel : ils sont pris au choix parmi les commissaires-adjoints et passent de la 2* à la 1" classe par rang 1 d’ancienneté. — Les commissaires généraux prennent rang après les contre-amiraux et les généraux de brigade, avant les capitaines de vaisseau et les colonels : ils sont pris au choix parmi les commissaires, et passent également au choix dans la 1’* classe apres deux ans de service dans la 2*.
Outre ces officiers, le service administratif de la marine emploie des commis au nombre de 220, nommés par le ministre et des écrivains en nombre illimité. Pour être écrivain, il faut ôtro bachelier ès lettres, âgé de moins de 25 ans et subir un examen. Les appointements des commis varient de 12 à 1500 fr.; ceux des écrivains de 6 à 900 fr.
Commissaires de police ( Emplois publics). — 1* A Paris, depuis l'annexion, on compte 80 commissaires de police de quartier, ce qui fait en moyenne quatrecommissaires par arrondissement. Dans ta banlieue , les commissaires de police prennent le titre de commissaires de police des communes du département de la Seine. Il existe en outre des commissaires de police spécialement affectés aux délégations judiciaires, à la vérification des poids et mesures, à la surveillance de la Bourse) un commissaire remplissant les fonctions de ministère public près le tribunal de police municipale, et deux commissaires interrogateurs. Enfin, un commissaire de police est placé à la tête de la police municipale et un autre est chargé du contrôle général des services extérieurs de la Préfecture «le police. — Dans les départements, le décret du 28 mars 1852 établit en principe qu’il doit y avoir un commissaire de police par canton. Dans les localités qui possèdent plusieurs commissaires de police, l’un d’eux a le titre de commissaire central. Il existe des commissaires départementaux dans les départements des Bouchesdu-Rhône, de la Haute-Garonne et de la Gironde.
A Paris, les commissaires de police de quartier sont partagés en deux classes qui ne diffèrent que par la valeur du traitement. Ceux de la lrt ont 6000 fr. de traitement et 1500 fr. de frais de bureau; ceux de la 2", 5400 fr.de traitement et 1200 fr. de frais. Dans les départements ils sont partagés eu cinq classes dont le traitement (y compris
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les frais de bureau) varie de 1500 à 4800 fr. Chaque commissaire a pour l’assister un secrétaire, un inspecteur de police et un sonneur. Iis ont en outre sous leurs ordres les nombreux agents île la police ( Voy. Agents de pouce). Le commissaire, chef de la police municipale, a un traitement de 10000 fr. et celui qui est chargé du contrôle des services extérieurs a 8000 fr. — A Paris et dans les villes dont la population est supérieure à GOGO âmes, les commissaires de police sont nommés par l’empereur, sur la proposition du ministre de l’intérieur. Dans les villes de 6000 âmes et audessous, ils sont nommés par les préfets.
2*. Les attributions des commissaires de police sont très-étendues. Ils veillent au maintien des lois et des règlements «le police municipale dans toute l’étendue du canton où ils ont été nommés. Lors donc qu’on s’est écarté de l’ordre, qu’on s’est mis en contravention avec les lois ou les arrêtés de l'administration, et que le commissaire de police se présente pour faire rentrer les choses dans l’ordre légal, on doit respecter ce fonctionnaire agissant dans scs attributions; les injures, outrages, violences, commis envers lui deviendraient l’objet de poursuites et de condamnations devant les tribunaux. D’un autre côté, chaque fois que l’on est témoin ou victime d'un acte illégal, on peut et l’on doit recourir au cornmksaire de police; s’il s’agit d’une contravention de simple police , il en dresse procès-verbal et poursuit l'inculpé devant le juge do paix; s’il s'agit «l’un crime ou d’un délit correctionnel, on lui dénonce le fait ou on lui porte plainte : quand il a reçu la dénonciation ou la plainte, il la transmet immédiatement au procureur impérial. Le maître ou habitant d’uuc maison dans l’intérieur de laqucllo se commet uu crime ou délit peut requérir le commissaire de police de venir le constater: en cas de flagrant délit, ce magistrat peut aussi faire les premiers actes de l’instruction. Les procès-verbaux dressés par les commissaires de police font foi jusqu’à preuve du contraire, c.-à-d. que pour démentir les faits que le commissaire de ;>oiice affirme il faut fournir une preuve écrite ou par témoins, sans quoi les juges sont obligés de tenir les faits comme certains. Dans des circonstances urgentes où la sûreté est compromise, ou bien si un acte coupable menace la personne ou la propriété des particuliers, on peut recourir au commissaire de police : par exemple s’il s’agit de prévenir la chute ti’iiu édifice menaçant ruine, u’eviter un guetapens ou l’effet de menaces verbales ou écrites, d'empècher le déménagement furiif d'un locataire qui tenterait d’enlever secrètement ses meubles sans avoir payé son loyer.
La loi veut que dans l’exercice de leurs fonctions les commissaires do police soient revêtus de leur costume officiel ou tout au moins qu’ils portent l’écharpe, ou ceinture tricolore qui leursertd’insigne. Néanmoins l’absence de cette formalité ne les empêcherait pas de constater valablement une contravention, et les outrages envers un commissaire de police «lans l'exercice de ses fonctions, seraient considérés et punis comme faits à un fonctionna re public et non à un simple particulier, quoiqu’il ne fût revêtu, ni «le son costume, ni de sou écharpe, au moment ou il les a reçus, si celui qui l’a outragé connaissait sa qualité.
A Paris, les bureaux des commissaires de police, sont signalés au dehors parla présence d’une lanterne carrée, portant ces mots ; Commissaire de vol i ce du quartier de
ÜOMMISSAIHLS DE SURVEILLANCE ADMINISTRATIVE
PRÈS les chemins de fer. — Ils sont nommés par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, et forment 4 classes (commissaires
de 1*% de 2*, de 3* classe, et sous-commissaires). — Pour remplir cet emploi, il faut être Français, âgé de 25 ans au moins, et avoir satisfait à un t xamen ayant pour objet de constater «]ue les candidats ont une écriture nette et lisible, qu’ils savent l’ortlKjgraphe et qu’ils peuvent rédiger un rapport ou un procès-verbal, et des épreuves orales portant sur I arithmétique, le svstôme légal des poids et mesures, la législation des chemins de fer et les éléments du droit pénal et de Pinstruction criminelle. Le tiers des vacances est réservé aux anciens officiers ou sous-officiers libérés du service ou retraités qui satisfont du reste aux conditions de l’examen.
Ces agents sont tenus de stationner dans les gares des chemins de fer, pour recevoir les plaintes et les réclamations du public, maintenir le l»on ordre, constater les infractions aux règlements. — En cas d'accident, ils doivent se transporter sur les lieux, en dresser procès-verbal et s’assurer que les autorités locales et l'autorité j<tdiciaire ont été averties. En cas de crime ou de délit commis dans l’enceinte du chemin de fer, ou dans ses dépendances, ils dressent procès-verbal contre les auteurs présumés, et, en cas de flagrant délit, procèdent à l’arrestation du coupable.
Commissaires-priseurs 'Profession , législation). A Paris, dans toutes les villes chefs lieux d’arrondissement ou qui sont le siège d’un tribunal de première instance, dans toutes celles qui ont une population do 5000 âmes ou au dessus, et dans toutes les villes, où le chef de l’Etat aura jugé convenable d’établir des commissaires-priseurs, ces officiers ministériels doivent être employés pour faire les prisées des meubles, et les ventes publiques, aux enchères, des effets mobiliers. Ils font exclusivement ccs opérations à Paris, et dans toute l’étendue du département de la Seine; pour les autres départements, ils n’ont de privilège exclusif que dans les villes où ils sont établis, et dans le ressort des justices de paix des faubourgs de ces mêmes villes; dans le reste du canton ou de l’arrondissement, ils opèrent en concurrence avec les notaires, les huissiers, et les greffiers des justices de paix et des tribunaux de 1" instance.
On peut s'adresser aux commissaires priseurs pour toutes les déclarations qu’on aurait à faire concernant les ventes auxquelles ils procèdent; ils peuvent recevoir toutes les oppositions qui y sont formées, introduire devant les auturités «compétentes les référés auxquels leurs opérations peuvent donner lieu, et citer, à cet effet, les parties devant ce> autorités. Ils doivent, à peme de nullité, viser toute opposition, toute saisiearrêt, formées entre leurs mains et relatives à leurs fonctions, toute signification de jugement validant ces oppositions ou saisies-arrêts j si la commissaire priseur qui doit donner son visa est absent ou refuse, il est dressé procès-verbal par huissier. La police des ventes est faite parles commissaires-priseurs, qui peuvent faire toutes les réquisitions nécessaires pour y niaintenirl’ordre. — Il est formellement interdit aux commissaires-priseurs de rien percevoir au delà de ce <;ue la loi leur attribue; les parties lésées peuvent réclamer l'excédant : il leur est également interdit de faire avec les particuliers aucun abonnement, aucuno mo«lification à raison des droits qui leur sont dus. Le tarif est fixé par la loi de la manière suivante : Il est alloué aux commissaires-priseurs; 1* pour droit de prisée, pour chaque vacation de 3 heures, à Paris, Lyon, Bordeaux, Itouen, Toulouse et Marseille, 6 fr. ; partout ailleurs, 5 fr. ; 2* pour assistance aux référés et pour cha«jue vacation, à Paris et autres villes ci-dessus, 5 ir. ; partout ailleurs, 4 fr.; 3° pour tous droits de vente, nou
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compris îes déboursas pour y parvenir et acquitter les droits, non plus que la rédaction des placards,
6 04) du produit des ventes, sans distinction de résidence; il peut, en outre, être alloué une ou plusieurs vacations, sur la réquisition des parties, constatée par procès-verbal, à l’effet de préparer les objets mis en vente; œs vacations extraordinaires ne sont passées en taxe qu’autant que le produit de la vente s’élève à .*5000 fr. ; 4* pour expédition ou extrait des procès verbaux de vente, s’il en est requis, outre le timbre, et pour cfiaquo réle de 25 lignes à la page et de 5 syllabes à la ligne, | fr. 50; pour consignation îl là caisse s’il y a lieu, 6 fr. , et 5 fr.; pour assistance .4 fessai ou au poinçonnage des matières d'or et d’argent, I 4 fr. et 3 fr. L’état des vacations, droits et remises, alloués aux commissaires-priseurs est délivre sans frais aux parties; si la taxation en est re- [ auise, elle est faite par le président du tribunal de 1" instance, ou par un juge délégué : celte taxation est demandée par une simple requête écrite sur panier timbré. — La moitié du droit proportionnel des ventes est versée par chacun des commissaires-priseurs dans une bourse commune, dont le produit se partage entre tous ceux qui exercent dans la même localité.
Aucune condition particulière n’est exigée par la loi de ceux qui se présentent pour être nommés commissaires-priseurs. Il suffit d’être Français, âgé de 25 ans au moins, d’avoir satisfait à la loi du recrutement et de jouir de l’exercice de tous ses droits civils. Toutefois si les candidats ne jus i fient pas qu’ils ont travaillé chez un officier ministériel, les procureurs impériaux ont le droit de s'assurer par eux mêmes s ils offrent les garanties désirables. Un commissaire-priseur qui a travaillé chez l’avoué ou chez le notaire a sur les autres l’avantage de pouvoir obtenir la clientèle de l’étude ou 1 celle de ses anciens confrères qui se sont établis. I
— Les commissaires-priseurs ont le droit de vendre leur charge, et de présenter leur successeur. |
— La nomination a lieu par décret impérial sur le rapport du ministre de la justice. Le nouveau com- : missaire-priseur doit avant d’entrer en fonctions verser un cautionnement qui est de 20 000 fr. à Paris, et de 4 à 12 000 fr. dans les départements.
A Paris, le prix d’une charge varie en moyenne de 80 à 150000 fr. Les commissaires prise urs sont assujettis à la patente du 15* de la valeur locative.
A Paris seulement, les commissaires-prseurs sont assez nombreux (environ 80) pour avoir une Chambre de discipline dont les attributions consistent à maintenir la discipline intérieure entre tous les membres de la compagnie et à prononcer, s'il y a lieu, des réprimandes et des censures contre ceux qui les auraient encourues. Elle exige que les candidats pendant le temps qui s’écoule entre leur | admission à la chambre et leur nomination ^travaillent soit chez le commisseur-priseur auquel ils i succèdent, soit chez un membre de la chambre et qu'ils assistent deux fois par semaine aux ventes confiées au soin de la chambre.
11 y a des Commissaires-priseurs spéciaux pohr le service des monts-de- piété. Voy. ce mot.
COMMISSION , Commissionnaire en marchandises (Commerce j Législation). Le contrat de ^ commission a lieu surtout dans le commerce, et, ! A la différence du mandataire , qui agit au nom du mandant responsable vis-à-vis des tiers, le commissionnaire agit en son propre nom quoique pour le compte d’un commettant. Celui qui traite j avec un commissionnaire n à donc pat à s’occu- , per de l’étendue des pouvoirs que le commettant a , donné*. — Un commissionnaire offre au fabricant i f avantage de placer immédiatement ses marchan- | dises à un acheteur unique, au lieu d’attendre le i
produit des ventes faites aux consommateurs. Tantôt le commissionnaire achète les marchanda s aux fabricants pour les expédier suit dans les départements, soit à l’étranger où H a des correspondants qui en opèrent Je placement; tantôt il reçoit les marchandises en dépôt pour en opérer lui-même la vente : dans ce dernier cas il prend le nom de consignataire. — Le droit de commission attribué au commissionnaire sur les affaires qiûl traite varie en raison des difficultés d’exécution que cos affaires présentent et suivant les localités : toutefois il ne descend guère au-dessous de 1 pour 100 et dépasse rarement b pour 100. 1^ commissionnaire nui fait des avances doit avoir ses garanties. Quand il a fait des avances sur des marchandises à lui expédiées d’une autre place pour être vendues pour le compte d’un commettant, il a privilège, pour se faire rembourser de ses avances, intérêts et frais, sur la valeur des marc handises si elles sont h sa disposition dans ses magasin^ ou dans un dépôt public, ou si, avant leur arrivée, il peut constater par un connaissement ou par une lettre de voiture, l’expédition qui lui en a été faite. Sî les marchandises ont été vendues et livrées pour le compte du commettant, le commissionnaire se rembourse sur le prix, par préférence aux autres créanciers. Lps prêts, avances ou payements faits sur des marchandises déposées ou consignées par un individu résidant dans la même localité que le commissionnaire, ne donnent lieu au privilège qu’autant qu’on s’est conformé aux règles prescrites pour le prêt sur gage ou nantissement (Voy. Gage) (C. de comm., art. 91 95).
Le commerce de commission est un de ceux où l’on peut faire rapidement de grandes fortunes; mais il exige des capitaux considérables, une activité et une intelligence des affaires peu communes. Quant aux connaissances spéciales sans lesquelles il serait impossible de l’entreprendre, elles ne peuvent s’acquérir que par la pratique, en travaillant comme commis, cnez un commissionnaire ou en vovagpant pour le compte de celui-ci. — Voy. aussi Facteurs.
COMMISSION municipale. F. Conseil municipal. COMMISSIONNAIRE en MARCHANDISES. Foy.
Commission.
Commissionnaire de roulage et de transport par eau ( Commerce , Législation). Le contrat qui se forme entre celui qui envoie des objets ou marchandises et le commissionnaire de transport est constaté par une lettre de voiture (Voy. cet article). Les entreprises de messageries et do chemins de fer sont, sous le rapport du transport des marchandises , des commissionnaires ; ces administrations ne délivrent pas de lettres de voiture : le contrat se forme avec elles par la réception des objets, constatée sur leurs registres (inscription qu’il faut avoir soin de faire opérer immédiatement devant soi); quant aux bagages que les voyageurs emportent avec eux, les obligations qui en résultent par les entreprises de transport ont pour base les bulletins qui sont délivrés lorsqu'on retient les places pour les personnes; il faut avoir soin de ne pas égarer ces bulletins qui sont de véritables titres. Le commissionnaire de transport est garant, envers l’expéditeur, de l’arrivée des marchandises et effets dans le délai déterminé par la lettre de voiture ou autre «acte s'il en a été fait un. hors les cas de force majeure légalement constatés; il répond aussi des avaries ou de la perte des marchandises ou effets , s’il n’v a pas eu stipulation contraire ou force majeure : la responsabilité du commissionnaire peut être modifiée ou restreinte, comme cela a lieu pour les effets des voyageurs dans les diligences, malle-postes, et voitures de chemins de fer; les bulletins do-
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livrés, ccs administrations stipulent qu’en cas de perte, elles ne répondront que jusqu’à concurrence d’une somme déterminée ( Voy . Chemins db fer). Les voyageurs, liés par cette condition, doivent examiner leurs bulletins, les sommes garanties n’étant pas les mômes dans les diverses administrations; ils font bien, en tous cas, de ne pas laisser des valeurs considérables dans leurs malles ou bagages. Le commissionnaire garantit les faits du commissionnaire intermédiaire auquel il adresse les marchandises s’il ne les envoie pas directement au destinataire. Une fois que la marchandise vendue est sortie du magasin du vendeur ou de l’expéditeur, elle voyage, s'il n’y a pas contravention contraire, non pas aux risques du commissionnaire, mais à ceux de la personne à qui elle appartient, sauf son recours contre le commissionnaire et le voiturier chargés du transport, si ceux-ci sont en faute. Quand on a une réclamation à former contre un commissionnaire de transport, pour marchandises ou effets endommagés ou perdus, il faut l’assigner devant le* tribunal de commerce de son arrondissement, et, dans les endroits où il n’y en a pas, devant le tribunal de première instance qui en tient lieu (C. de connu., art. 96-100).
Le commerce des transports nécessite des capiteux considérables, un personnel nombreux en hommes et en chevaux, un grand matériel en voitures, camions, bateaux, etc., de vastes maasins ou hangars, des écritures multipliées, es correspondants dans un très-grand nombre de villes. Aussi quoique la profession soit entièrement libre et qu'elle ne soit soumise à aucun privilège, elle reste le monopole de plusieurs maisons qui ont pour elle l’ancienneté, la réputation, les relations établies. C’est dans ces maisons seulement que celui qui veut se livrer à ce genre de commerce peut acquérir les connaissances pratiques nécessaires. — Voy. Factage.
Commissionnaires au mont-de-piété. A Paris, les droits qu’ils perçoivent, indépendamment des droits exigés par le mont-de-piété, sont de 2 p. 100 pour l'engagement et le renouvellement, ue 1 p. 100 pour le dégagement, de l p. 100 sur la plusvalue de la vente , de 6 p. 100 pour l’intérêt des différences. A Metz et à Strasbourg, le droit est fixe et beaucoup moins onéreux, il est do 5 c. jusqu’à 20 fr. , de 10 c. jusqu’à 100 fr., de 15 c. pour les sommes supérieures à 100 fr. — Les commissionnaires ne peuvent exiger que les droits cités plus haut et sont contraints à faire gratuitement les recherches qui leur sont ordonnées dans l’intérêt des emprunteurs, et à délivrer sans frais les certificats d’engagement nécessaires aux particuliers qui auraient perdu leurs reconnaissances. — Leurs maisons s'annoncent publiquement par un tableau placé au-dessus de la porte avec ces mots : Commissionnaire nommé par l'administration. — Voy. Mont-de-piété.
Commissionnaire ou Porteur. — 1® au coin des rues (Crochet eur). La permission d’exercer cette profession est délivrée à la préfecture de police sur la présentation d’un certificat de moralité. Une fois #que le commissionnaire a choisi la place où il désire stationner, il ne peut en changer sans autorisation. Il doit porter ostensiblement une médaille sur laquelle sont inscrits ses nom et prénoms , ainsi que le numéro de la permission. — Les commissionnaires qui stationnent à l’entrée des théâtres ont une médaille particulière portant leur nom et celui du théâtre auquel ils sont attachés. — Tout commissionnaire qui prêterait sa médaille à un autre, ou dont la conduite donnerait lieu à quelque plainte, s’exposerait à ce que l’autorité lui retirât sa permission.
i A Paris, pour une commission ordinaire, pour ! faire porter uno lettre ou un petit paquet, on paye en moyenne, 75 c. ; pour une course avec crochets, de 1 à 2 fr. : avec voilure à bras, de 2 à 5 fr. , non compris la location de la voiture qui est de 25 à 30 c. par heure; pour les déménagements avec brancards ou voitures, les prix varient suivant l’importance du mobilier. On emploie encore les commissionnaires pour scier le bois à brûler : on paye 75 c. par voie pour chaque trait de scie; pour fe descendre à la cave ou pour le monter, on pave pour chaque crochetée 25 c. par étage.
2° Dans les halles et nxarchés. Voy. Forts de la Halle et Porteurs.
COMMODAT. Voy. Prêt.
COMMODO et ïncommodo. Voy. Enquête.
COMMUNAUTÉ entre époux (Droit). L’existence de la communauté ou société de biens entre époux est subordonnée à celle du mariage: elle ne peut le précéder, excepté lorsque l’un des époux acquiert un immeuble dans l'intervalle qui s'écoule entre la confection du contrat et l'acte de célébration. La communauté ne peut être établie pendant le mariage; elle ne peut survivre à sa dissolution. Une fois établie, elle est irrévocable; le mari administre le fonds commun et peut en disposer, sauf certaines restrictions; la femme peut demander en justice la séparation de biens quand sa dot est en péril; elle peut renoncer à la communauté dissoute et se soustraire au payement des dettes, accepter la communauté en se réservant le droit de ne les payer que jusqu’à concurrence de son émolument. — La communauté peut être légale ou conventionnelle. La première est celle dont tous les effets sont réglés par la loi; la seconde est la communauté légale modifiée au gré des parties (C. Nap. , art. 1399).
L’exclusion de communauté peut résulter, avec des effets différents, 1° de la simple déclaration faite par les époux, qu’ils se marient sans communauté; 2® ae la clause de séparation de biens. Dans le premier cas, le mari est chargé de pourvoir aux besoins du ménage; il perçoit les revenus de sa femme et administre ses biens; mais les dettes des époui sont séparées, et chacun reste propriétaire de tous ses biens présents et à venir. Lors de la dissolution du mariage, les biens de la femme lui doivent être restitués. Quant aux objets qui se consomment par l’usage, la restitution se fait en argent, sur le pied de l’estimation au temps de l'apport ou de 1 échéance. A cet effet on doit joindre un état estimatif au contrat de mariage ou faire inventaire lors de l’échéance. Lorsque l’inventaire est à la fois descriptif et estimatif, l'estimation vaut vente; le mari devient propriétaire sous l’obligation de payer le prix; si l’inventaire est simplement descriptif, la femme reste propriétaire, le mari doit restituer les objets en nature. Du reste , le mari en sa qualité d’usufruitier universel, doit supporter tout ce qui est charge des fruits, p. ex. les intérêts des dettes et les réparations d’entretien. — Dans le deuxième cas, la femme a la libre administration et la libre jouissance de ses revenus; les charges du ménage sont supportées pour un tiers par la femme, et pour les deux tiers par le mari. La femme ne peut aliéner scs immeubles sans l'autorisation de son mari. Elle peut laisser à son mari la perception de ses revenus, mais il y a pure tolérance de sa part, elle peut faire cesser cette jouissance quand elle le juge à propos. Le mari doit alors, ainsi qu’au moment de la dissolution du mariage, représenter les fruits existants. Quant aux fruits consommés, ils sont considérés comme employés du consentement de la femme, il ne lui en estdil aucun compte. La séparation conventionnelle est
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irrévocable. Bien que des époux soient séparés de biens par contrat de mariage, la séparation des biens peut en outre être demandée et obtenue en justice. Cette séparation judiciaire peut faire cesser la nécessité où se trouve la femme de verser entre les mains de son mari qui les dissipe les fonds qu'elle lui remet pour les besoins du ménage, et lui permet de lajre elle-même emploi de ces fonds (C. Nap., art. 1500-1605).
Communauté conventionnelle. Les parties peuvent déroger au régime de la communauté, pourvu que le« modifications qu’elles apportent n’aient rien de contraire aux lois et aux bonnes mœurs. La communauté peut être réduite aux acquêts (Voy. ce mot). Les époux peuvent exclure le mobilier de la communauté, au moyen d’une déclaration expresse portant que le mobilier présent sera exclu de la communauté, en totalité ou pour une portion quelconque, ou qu’il tombera dans la communauté jusqu’à concurrence d'un tiers ou d’une certaine somme ; dans ce dernier cas l’excédant se trouve exclu. La justification de l’apport a lieu, si c’est la femme qui en est débitrice, par une quittance qui lui est donnée par le mari enef de la communauté; si au contraire l’apport est dû par le mari, la justification résulte de la déclaration portée au contrat et non contredite par sa femme ou ses représentants que son mobilier était de telle valeur. Au moment de la dissolution de la communauté, chaque époux prélève la valeur des objets : dans cette clause, tout bien étant réputé acquêt, c’est à l’époux qui prétend à un droit de propriété personnelle de prouver son droit. Si c’est le mari qui réclamo . la preuve doit résulter d’un inventaire ou de tout autre titre équivalent; si c’est la femme, elle a le droit de faire la preuve même par témoins ou par commune renommée. — Les époux peuvent faire tomber dans la communauté des immeubles que la loi en excluait, et qui sont alors considérés comme meubles. On peut ameublir un immeuble sans restriction , ou jusqu’à une certaine somme, ou enfin tous ses immeubles [Voy. Ameublissement). — On peut exclure de la communauté soit les dettes antérieures au mariage, soit celles qui grèveraient les successions ou donations qui peuvent échoir aux époux. A l’égard des époux, cette clause oblige l’époux débiteur à faire raison à la communauté de toute dette acquittée parla communauté à sa décharge; à l’égaru des créanciers qui ont le droit de poursuivre leur payement sur les biens delà communauté, il faut, pour soustraire la communauté & leur action qu’il y ait ou inventaire ou état authentique constatant les meubles tombés dans la communauté du chef de la femme, avant ou depuis le mariage. La clause de séparation de biens peut être aussi tacite : ainsi la clause d’apport d’une certaine somme ou valeur suffit pour écarter toute dette qui diminuerait cet apport. Quoi qu’il en soit, la communauté usufruitière de tous les biens des époux n’est pas moins tenue d’acquitter les charges de fruits et conséquemment les intérêts ou arrérages qui ont cours depuis le mariage. — On peut également déclarer par une clause expresse, qu’on n’a pas de dettes antérieures au mariage; un ascendant, un parent, un étranger peut même intervenir au contrat et faire cette déclaration. L’époux ainsi déclaré franc et quitte est débiteur d’une indemnité, si la dette est réclamée après la dissolution du mariage ; dans le cas où le mari s’est déclaré , ou a été déclaré franc et quitte, il doit être poursuivi en premier lieu, les garants ne doivent l’être qu’en second. S’il s’agit de la femme, le mari peut réclamer immédiatement rindemoité, et comme il ne peut agir contre •a femme, il peut attaquer directement ses ga-
rants, sauf le recours de ceux-ci contre la femme ou ses héritiers après la dissolution. La clause de franc et quitte est absolument sans effet à l’égard des créanciers. — La femme peut stipuler dans son contrat de mariage qu’elle pourra en cas de renonciation à la communauté reprendre son apport et laisser au compte de son mari le fardeau des dettes; cette faculté ne s’étend qu’au mobilier qu’elle apporte en mariage et non point au mobilier qui fui arrive pendant le mariage. La femme du reste ne reprend son apport que sous la déduction des dettes tombées dans la communauté du chef de son mari , celles qui y sont tombées de son chef restent à sa charge. — La femme et le mari peuvent convenir que l’un ou l’autre des survivants prendra sur la masse avant partage, soit une certaine somme, soit une certaine quantité d’objets en nature, soit même tel objet déterminé Ce préciput est une convention de mariage non assujettie aux formalités des donations. En cas de séparation de corps le préciput n’appartient qu’à l’époux au profit de qui la séparation a été accordée : si c’est la femme, la somme ou la chose qui constitue le préciput reste toujours provisoirement au mari à la charge de donner caution. — Cette clause n’est point opposable aux créanciers de la communauté; ils peuvent toujours faire vendre les objets compris dans le préciput, sauf le recours de l’époux sur les biens personnels de son conjoint.
— On peut stipuler que l’un des époux prendra une part plus forte ou moindre que la moitié, que tel des époux n’aura à prétendre qu’à une certaine somme pour tous droits de communauté, que la communauté appartiendra en totalité à tel époux.
— Les futurs époux peuvent mettre en commun . en outre des biens mobiliers qui tombent dans la communauté légale, soit tous les immeubles présents, soit tous les immeubles présents et à venir (C. Nap., art. 1497-1500 et 1505-1520).
Communauté légale. — Elle a lieu lorsque les parties déclarent se marier sous re régime, ou lorsqu’elles ne font pas de contrat de mariage. — L’actif de la communauté se compose de tous les meubles présents; des immeubles acquis dans l’intervalfe du contrat de mariage et de la célébration, moyennant l’aliénation d’objets mobiliers destinés à y tomber, sauf toutefois le cas où l’acquisition a été prévue et réglée d’avance par le contrat; des biens meubles et immeubles acquis pendant le mariage, sauf les immeubles acuis par succession ou donation; de l’usufruit es biens propres des époux ou conquéts (Voy. ce mot). — Le passif se compose des dettes mobilières existantes avant le mariage ou grevant les successions ou donations échues depuis, et des dettes contractées par le mari administrateur de la communauté ou de son consentement. Lorsque cette dette est relative aux propres de l’un des époux, elle ne tombe dans la communauté nue sauf récompense. La communauté doit payer les arrérages et intérêts des dettes personnelles à chacun des époux, entretenir les immeubles, pourvoir aux besoins du ménage. La femme ne peut obliger la communauté; les dettes contractées par elle sans le consentement du mari n’y tombent donc point, mais les créanciers du mari peuvent agir sur les biens de la communauté pour dettes contractées par celui-ci. Sont également à la charge de la communauté les dettes contractées pour tirer le mari de prison ou pour établir les enfants communs; celles qui ont profité à U communauté jusqu’à concurrence du profit qu’elle a fait. — La communauté n’est tenue des dettes antérieures au mariage contractées par la femme que lorsque la preuve d’antériorité existe; mais les actes faisant foi par leur date, il ne suffirait
COMU
COMM
point d'alléguer une antidate pour soutenir la nullité do l’obligation comme contractée pendant le mariage sans autorisation; la femme pourrait donc être poursuivie valablement sur ses biens personnels, mais seulement sur la partie des Liens qui n'entrent pas en communauté, c.-à-d. sur la nue propriété : dans ce cas, le mari n’aurait point de récompense à exercer ; en payant, il est censé avoir reconnu la vérité de la date.
Administration de la communauté. Elle nppartieutau mari exclusivement. Il peut aliéner, échanger, hypothéquer, vendre les biens qui eu dé- , pendent, mais à titre onéreux seulement. Il ne {•eut faire aucune aliénation à titre gratuit; il no >eut donner ni des immeubles, ni des univers*- : îles de meubles, en s’en réservant l'usufruit. 11 ne ' peut faire un legs au préjudice de la femme; si l’objet légué tombe dans le lot de la femme à la dissolution de la communauté, le legs est nul et le mari reste seul débiteur du prix d’estimation de l'objet; si, au contraire, il tombe dans le lot du mari, le legs est valable et reçoit son exécution. Quant aux biens personnels de la femme, le mari peut exercer les actions mobilières et immobilières relatives à la propriété : il peut fairo toutes réparations d’entretien , et grosses réparations; mais, pour ces dernières, la femme en doit récompense; il peut faire tous actes interruptifs de prescription: il le ddlt même, et si la femme éprouve un préjudice, elle a un recours contre son mari. 11 peut faire des baux de longue durée; tant que la communauté existe, le pre- j neur est en pleine sécurité; mais lorsque la communauté est dissoute, la femme a le droit de diviser le bail par périodes de 9 ans; si doue la communauté est dissoute la 10* année, et que le bail soit consenti pour 27 années, il peut ne durer que 8 ans, si la femme l’exige; le mari peut renouveler les baux dans les trois années qui précèdent la cessation du premier bail quand il s’agit de biens ruraux, et dans les deux années qui précèdent la cessation do la location quand il s'agit de maisons.
Dissolution de la communauté. Elle se dissout par la mort de l’un des époux, par la séparation de corps, la séparation do biens, le jugement qui prononcé la nullité d’un mariage présumé. En cas de mort, l’époux survivant doit faire inventaire à l'effet do constater l’actif mobilier. S’il s’en dispense, il perd la jouissance légale des biens que les ; enfants mineurs prenuentdans la communauté et celle des biens qui leur appartient d’autre part: ! en outre, la preuve de l’actif de la communauté j peut être faite contre lui par commune renom- ] mée. Le subrogé-tuteur est solidairement respon- , sable du défaut d’inventaire. — Foy. Partage de , communauté , Séparation de corps et de biens.
Communautés religieuses. Foy. Congrégations. (
COMMUNE {Administration). L’administration de la commune appartient au Maire assisté du Conseil municipal (Foy. Maire, Adjoint et Conseil municipal). Outre son territoire et ce qui est nécessairement affecté à l'usage de tous, comme les rues, places et promenades publiques , les établissements publics, les églises, cimetières, etc., la commune peut posséder des biens dits biens communaux, dont elle jouit en propriétaire, soit que le revenu en soit perçu «au profit de la caisse municipale pour servir à l'acquittement des dé- | penses de la commune, soit que les habitants de j ia commune perçoivent en nature les fruits de 1 ces biens. On range dans la l1* catégorie : les maisons, enclos, moulins, usines, prés, terres labourables, etc., qui se donnent À loyer; les fontaines publiques et sources minérales, les bois dont on vend les coupes, les halles, marchés,
abattoirs, etc., les rentes et taxes municipales; dans la 2* : les bois, pâturages, marais et tourbières en jouissance commune, les terres cultivées en allotissements, le varech ou goémon, etc. Foy. Affouage, Fanage, Parcours, Vaine pâture, Usage, etc.
Commune (Bourse). Yoy. Moyenne.
Commune renommée. (Législation). Lorsque les faits de notoriété publique peuvent servir de preuve, ils se constatent.au moyen d’une enquête. Foy. Acte dh notoriété publique.
COMMUNION (première) ( Culte catholique). La première commuuion ne peut se faire ailleurs qu’à l’église de la paroisse, à moins d’une autorisation spéciale accordée par le curé ou par l'évêque. La paroisse d’un enfant est celle du domicile de ses parents, ou celle de l’école ou pension dont il fait partie. Les conditions, ordinairement requises pour être admis à la première communion , sont : 1* d’être baptisé; 2“ d’être âgé de 12 ans ou environ (ces deux conditions sont constatées par l'acte de baptême, qu’il est nécessaire de produire lorsque l’enfant fait sa première commuuion dans une paroisse autre que celle ou il a été baptisé); 3* d’avoir suivi exactement le catéchisme préparatoire à La première communion . et d'en avoir fidèlement accompli le règlement (Foy. Catéchisme); 4" enfin , d’être instruit des principaux mystères de la foi : ce degré d’instruction est constaté par un ou plusieurs examens qui précèdent l’admission définitive à la première communion.
l.a première communion est préparée par une confession générale et par plusieurs jours de retraite-qui disposent les enfants à recevoir l’absolution. Foy. Confession.
Le jour de la première communion, il faut être à jeun. Ce jeûne, dit eucharistique, est plus absolu que le jeûne ordinaire : il consiste à n’avoir pris aepuis minuit aucune espèce de nourriture, pas même une goutte d’eau. Il faut être habillé avec modestie et décence. Ordinairement les jeunes filles sont vêtues de blanc ; on leur recommande de n'avoir ni broderies, ni bijoux. Les garçons doivent aussi, autant que possible, être vêtus d’uno manière uniforme. Pour faciliter cette décence et uniformité, les paroisses ou les bureaux de bienfaisance se chargent de l’habillement des pauvres. — Les enfants se présentent munis d’un billet de confession, avec un livre de prières et ua cierge à U main. Les garçons doivent, en outre, avoir un ruban ou brassarl bl.inc attaché au-dessus du coude du bras droit; cet usage est universel, bien qu’il n’y ait à cet égard aucune obligation.
Lorsque le moment de la communion est venu, les enfants quittent leurs places, et s’avancent vers la sainte table, où ils s’agenouillent. Ensuite, ils prennent dans leurs mains la nappe qu’ils soutiennent au-dessous du menton; le prêtre officiant étant arrivé devant eux, ils lèvent la tète, ouvrent la bouche et avancent la langue sur la lèvre inférieure pour recevoir la sainte hostie. Après l’avoir reçue, ils ferment la bouche, ayant soin de ne pas y porter la main et do ne point cracher jusqu’à la fin de la cérémonie.
En souvenir de la première communion, il est d’usage de distribuer une image qui la représente, et qu'il convient de garder avec soin, parce qu’elle sert de certificat en môme temps que de souvenir.
Le renouvellement solennel ue la première communion a lieu ordinairement un an après la première communion et se faitde la même manière.
Communion, Communiste (Droit). Les personnes qui jouissent en commun d’un droit, de la faculté (le sc servir d’un objet, tel qu’un puits, une cour , un sentier, etc., doivent, pour cette jouissance, se conformer au titre qui l’a établie, ou à lama-
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nière constante dont elle a été pratiquée. Lorsque i la communion existe dans la droit même de propriété, chacun des communistes peut demander le partage, malgré toutes conventions contraires. Si J l’on est convenu de suspendre, pendant un certain temps, le partage d’une succession commune, cette convention ne lie les cohéritiers que pour 5 ans : mais elle peut être renouvelée (C. Nap., art. 815). 1
COMMUTATION dp. peine. Voy. Giuce.
COMPAGNIE (Bête de). Voy. Sanglier.
COMPARUTION (Droit). Quand on a reçu du ( juge de paix tin avertissement ou lettre pour com- | paraître devant lui, on doit, en matière civile, se rendre chez ce magistrat; si on ne le fait pas, on j manque à la déférence qu’on doit à la justice, on méconnaît les intentions du juge : mais il n’en résulte pas qu’on puisse être jugé comme en cas de non-comparution après avoir reçu une citation eu j f-iripe. Si les deux parties comparaissent volontairement, elles peuvent demander au juge de paix, à la condition d en faire une déclaration écrite si- J gnée par ollcs , de les juger; mais, pour cela, il faut qu’il existe, entre les parties, un litige commence et réel; le juge do paix ne pourrait, en l'absence do toute contestation, donner, sous forme de jugement , un titre d’obligation qui engagerait une des parties vis-à-vis de l'autre. Du reste, h comparution volontaire de deux plaideurs devant le juge de paix à qui ils demandent de prononcer ! sur leur différend, rond ce magistrat compétent, 1 alors môme qu’il ne serait leur juge naturel, ni $ raison du domicile du défendeur, ni à raison de la situation de l'objet litigieux; los comparants peuvent lui donner pouvoir de prononcer en dernier ressort. La déclaration des parties qui demandent à être jugées doit être insérée dans le jugement, et ne donne lieu à aucun droit en faveur du greffier.
La partie qui a reçu une lettre ou citation du juge de paix peut comparaître en se faisant repré- i senter par un fondé do pouvoir, dont la procuration doit être écrite, enregistrée et spéciale; on ne peut toutefois se faire représenter quand on a été mandé à comparaître pour donner personnellement au juge de paix des renseignements ou des explications. — Devant le juge de paix prononçant comme tribunal de simple police, on peut comparaître volontairement, ou sur un simple avertissement, sans qu’il soit besoin de citation. L’avertissement autorise le juge de paix & prononcer, quand le prévenu comparaît, comme si une citation en forme avait été donnée; mais, pour qu’il puisse être rendu un jugement par défaut ; contre un non-comnarant . il est indispensable que le prévenu ait été cité régulièrement. Il en est de même pour les affaires civiles décidées nar le iage de paix. — Pour la non comparution devant le tribunal de 1™ instance (Foy. Jugement par dêfaejt). — Le juge de paix et le tribunal d’arrondissement peuvent, dans le cours d’un procès. ordonner, pour éclaircir les faits, que les parties comparattroQt en personne; les personnes ainsi mandées doivent se rendre au tribunal le jour indiqué par le jugement. La même comparution peut être ordonnée par une cour impériale. — Quand on a été cité devant un tribunal de commerce, on doit comparaître en personne; mais on peut se faire représenter par un fondé de pouvoir On choisit presque toujours un agréé (Foy. ce mot) dans les tribunaux près desquels il en est établi, sinon un homme de loi ou un négociant. — Les témoins qui ont reçu une citation pour avoir à déposer devant un tribunal, doivent toujours comparaître en personne (Foy. Témoin) (C. de procéd . civ. , art. 7 , 9, 119, 421 ; C. d’instr. crim., art. 147, 149, etc.).
COMPENSATION (Droit). Elle s’opère à l'insu même des parties; en outre des cas exprimés pur la loi, elle peut avoir lieu, par la volonté des parties, ou d'une seule lorsque la loi l’empêchait dans son intérêt propre, ou bien encore par l’effet d’une demande recunventionnelle. — Il est nécessaire, pour que la compensation s'opère, que les deux Jettes soient exigibles, qu’elles soient de sommes d’argent ou de choses fongibles de la même espèce, que leur existence soit certaine, leur quotité déterminée. Si elles sont payables en des lieux différents, on peut opposer la compensation & la charge de faire raison des frais de remise. On suit également les règles établies pour l’imputation des payements. — Sont considérées comme liquides les prestations de grains ou denrées dont le prix est fixé par les mercuriales. Le terme de grâce. acconlé au débiteur qui se trouve dans l’impossibilité de payer, ne peut l’empêcher de se lil»ércr par la compensation. — Peu importo la enuso des dettes, elles sont toujours compensâmes, pourvu qu’elles ne procèdent ni d’une spoliation . ni d’un dépôt ou commodat, ni d’une dette d’aliments déclarés insaisissables. — La caution du débiteur peut opposer au créancier la compensation de ce que le créancier doit au débiteur principal, mais le débiteur solidaire ne peut opposer la compensation de ce que le créancier doit à la caution ou au codébiteur. — Ou ne peut opposer au cessionnaire la dette que le cédant aurait contractée postérieurement à la cession. Dans le cas, au contraire, d’une dette antérieure, le cessionnaire n’a pu acquérir une créance éteinte, mais la créance revit contre le débiteur qui, après avoir trompé le cessionnaire en acceptant la cession, viendrait ensuite en opposer la compensation. On ne peut compenser une dette au préjudice do droits acquis à des tiers; ainsi, le débiteur, devenu créancier depuis qu’une saisiearrêt a été formée entre ses mains, ne peut opposer la compensation au préjudice du saisissant. — La dette étant de p'cin droit éteinte par la compensation, les privilèges et hypothèques qui en étaient l’accessoire sont également éteints au moment de l'extinction de l’obligation principale; si donc le débiteur paye une dette éteinte , il ne peut plus, en réclamant la créance dont il n’a pas opposé la compensation , faire revivre au préjudice des tiers des privilèges et hypothèques qui y étaient attachés. Les privilèges et hypothèques ne pourraient revivre que dans le cas où une juste cause aurait fait ignorer au débiteur la créance qui s’était compensée avec sa dette (C. Nap., art. 1289-1300). — En appel, on peut invoquer la compensation qui n’a pa été provoquée en l" instance : ce n’est pas, à proprement parler, une demande nouvelle , mais une défense à l'action principale (C. de procéd. civ., art. 464).
11 est certains cas où la compensation peut être évitée ou même ne peut avoir lieu. C’est ce qui arrive dans le commerce lorsqu’un négociant, d’une part créancier d'un autre négociant en vertu d’un billet, et d’autre part débiteur de la même personne en vertu d’une facture arrêtée et exigible, transmet le billet par endossement
fiour éviter de compenser. — En cas de faillite, e débiteur du failli a bien droit à la compensation, s’il est en même temps créancier, mais la compensation n’est plus exécutable, puisqu’il payera au tiers porteur la totalité de sa dette, et qu’il ne recevra plus qu’un dividende de sa créance.
Compensation (Bourse). Voy. Liquidation, COMPERE-LORIOT. Voy. Orgelet.
COMPETENCE (Droit). Elle diffère suivant les tribunaux et selon la nature ou l'importance da
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l’objet du litige; 'on en trouvera les réglés dans et les fou rraaes avariés, les poussières de la route les articles qui traitent des matières particulières que relèvent les cantonniers, les eurures de fossés ou des différentes juridictions. I ou de mares , les mauvaises herbes recueillies le
COMPLAINTE (Droit). On peut exercer cette long des murs et des chemins, ou provenant des action en citant devant le juge de paix quiconque cultures sarclées, etc., et en les disposant lit par apporte un trouble dans la possession d’un im- lit avec un peu de marne , de chaux, ou de vieux meuble ou d’un droit immobilier. 11 faut, pour plâtras , on forme des couches d’une longueur pouvoir agir, que le trouble dont on se plaint ait indéterminée sur une largeur et une hauteur de causé du préjudice, et, de plus, remplir les con- ; 1“,50 à 2“; on arrose ces couches avec les urines ditions exigées pour l’exercice des actions posses* qui s'écoulent des établis et des toits à porcs, ou soircs en général (Koy. Actions possessoires). Le avec les eaux des mares qui avoisinent les exploitrouble donnant lieu à la complainte doit être un tâtions rurales, et on obtient ainsi des centaines acte de possession , exercé avec l’intention de de mètres cubes de composts aussi riches que les posséder; peu importe qu’il résulte d’un fait meilleurs fumiers. Lorsque les couches sont en matériel, comme le déplacement d’une borne, pleine fermentation, on les couvre d’un lit épais ["usurpation d’un fossé; ou d’un acte signifié, j de terre, de gazons, ou de iname, après les
p. ex., un congé donné par un tiers h un fer- ; avoir arrosées abondamment une dernière fois;
mier, une défense faite à un propriétaire d’en- quand elles sont affaissées, on les retaille pour semeneer ou de récolter son champ, une action mêler intimement toutes ces substances, et*on possessoire dirigée contre le propriétaire lui- • en forme de nouveaux tas. On peut, au momêrne. Si, dans une action en complainte por- j ment des semailles, transporter ces composts
téc devant le juge de paix, la partie actionnée dans les champs, où leur état pulvérulent per-
prétend que l’acte qu’on lui reproche ne consti- met de les enterrer avec la semence; on peut tue pas un vrai trouole à la possession de son ad- encore les conduire sur les prés, trèfles et luversaire, la décision du juge de paix sur ce point zernes où, même à petite dose, ils produisent est une appéciation'dc faits, qu’il décide souve- d’excellents effets.— Pour les vignes et les arbres rainement, de telle sorte qu'on ne pourrait l’atta- fruitiers, on fait un compost bien préférable au quer devant la Cour de cassation. fumier en unissant à la marne la chaux , ou les
COMPLAISANCE (Billet de). Voy. Signature plâtras de démolition , des marcs de vendange, de crédit. tous les sarments provenant de l’ébourgeonnage
COMPLICE, Complicité (Droit). Les complices de la vigne et les jeunes rameaux retranchés à la d’un crime ou d’un délit sont punis des mômes taille d'été des arbres fruitiers, de la suie, des peines que les auteurs mômes de ce crime ou de cendres vives ou lessivées, des curvres, de la ce délit. Il faut donc éviter avec grand soin tout fiente de pigeons ou de poules dans la proportion acte qui a le caractère de complicité. La loi pu- d’un vingtième au plus, des mauvaises herbes h nit comme complices : ceux qui par dons, pro- , l’état vert, le tout arrosé d’eau de lessive ou d’umesses, menaces, abus d’autunté ou de pouvoir, rine, étendues de 3 ou 4 fois leur volume d’eau, machinations ou artifices coupables, ont provoqué j ou d’eau de mare. Pendant une année qu’on laisse à un crime ou à un délit, ou donné des instructions j nul ri r ce compost, on le retaille à plusieurs repour le commettre; ceux qui ont procuré des armes, prises et on l’emploie en le déposant au pied des des instruments, ou tout autre moyen qui a servi ceps dans de petites fosses que l’on fait en découà l’action, sachant qu’ils devaient y servir; ceux vrant légèrement les premières racines, et que qui ont, avec connaissance de causé, aidé ou as- l'on referme après Ce compost, auquel il est avansisté l’auteur ou les auteurs de l’action, dans les tageux d'ajouter un dixième de poussière d'os t faits qui l’ont préparée ou facilitée, ou dans ceux n’altère pas la qualité du raisin et donne à la viqui l’ont consommée: ceux qui, connaissant la gne, aussi bien qu’aux arbres fruitiers , la même conduite des malfaiteurs exerçant des violences vigueur que les fumiers les plus énergiques sans ou brigandages contre la sûreté de l’Etat, la paix ! en avoir les inconvénients, publique, les personnes ou les propriétés, leur four- j Les oomposts à l’usage de T horticulture sont en nissnnt habituellement logement, lieu de retraite I nombre assez limité. Un mélange de terre franche ou de réunion; ceux qui. sciemment, ont recélé, j (Voy. ce mot) et de terreau équivaut aux composts en tout ou en partie, des choses enlevées, dé- les plus compliqués. Le compost de ferre de jardin tournées ou obtenues à l’aide d’un crime ou d’un I stratifiée par couches minces avec des lits alterdélit (C. pén., art. 60, 61, 6*2). — Les auteurs di- j natifs de mauraÛM herbes provenant des sarclages, rects des contraventions de simple police sont seuls i ou do débris végétaux provenant du potager, conpunis. La complicité dans les actes de cette na- vient particulièrement aux plantes de la famille tare n’entraîne aucune peine, et, par conséquent, des crucifères, surtout aux choux de toute espèce ne donne lieu à aucune poursuite. (Koy. Choux). On peut ajouter à ce compost une
COMPOSITEUR. Koy. Musique, Conservatoire, petite quantité de chaux, quand la terre du jardin
Opéra, etc. — 11 y a tous les ans un Concours de \ où il aoit être employé ne contient pas par ellefompoririim musicale à l’Institut impérial de même de la chaux en excès.
France devant l’Académie des beaux-arts. Voy. ! COMPOTE (Cuisine). C’est un ragoût, ordinai- Ecout de Rome. I rcment composé de pigeons ou de gibier, et asaal«
Compositeurs dramatiques (Société des Au- ; sonné avec du petit lard, des racines, quelques tei rs et) Koy. Auteurs. i épices et fines herbes. Koy. Pigeons.
COMPOSTS ( Agriculture , Horticulture). Dans la , Compotes (Office). Les fruits qu’on y emploie le grande culture on emploie divers composts suivant plus habituellement sont les abricots, les coings, la nature des terres ou des récoltes. Ainsi, lors- les marrons, les oranges, les pêches, les poires,
qu’on a de la fourbe à proximité, on peut, en la les pommes, les prunes fraîches et les pruneaux
combinant avec la chaux, la marne, des matières (Voy. ces divers mots). Le procédé «st à peu près fécales provenant des fosses d'aisance, du purin, j le même pour toutes; on fait cuire les fruits dans préparer un compost susceptible de faire produire un sirop de sucre qu’on peut aromatiser soit avec du froment à des terres sablo-argileuses naturelle- du citron , de la vanille ou de la cannelle , soit avec ment impropres à la culture de cette céréale (Koy. une liqueur telle que le rhum ou le kirsch. Tourbe). En réunissant les balayures des granges, COMPRESSES. Voy. Bandages. greniers et cours, les pailles au vent, les paille* COMPROMIS (Droit). Un acte de compromis est
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indispensable pour donner à do. arbitres le droit de prononcer sur les contestations dont le jugement leur a été volontairement déféré. Il peut avoir pour objet toutes les difficultés qui existent entre les parties, ou bien seulement une ou plusieurs contestations spéciales. 11 doit être librement consenti. sans violence, fraude ni erreur.
1* Le compromis se fait par écrit; il a lieu, soit d’avance, dans un acte notarié, ou dans un acte sous seing privé, soit par un procès-verbal passé devant les arbitres choisis (C. ue proc. civ. , art. 1005), et signé par les parties. Un compromis simplement verbal serait nul; toutefois cette nullité ne serait pas encourue si les parties signaient la sentence arbitrale dans laquelle se trouveraient toutes les mentions que le compromis doit contenir. I.e compromis peut être établi par toutes sortes d’actes sous seing privé, même par une correspondance, si elle renferme un lien réciproque pour les parties. Lorsqu’il est fait par procès-verbal devant les arbitres. un seul original de cette pièce suffit; mais s’il a été contracté par un acte entre les parties, il doit y avoir autant d’originaux que de parties, sous peine de nullité; cette nullité serait couverte toutefois par la partie qui aurait exécuté le compromis. Il doit aussi être fait mention du nombre des origioaux. — Il faut que le compromis soit revêtu de la signature de chaque partie ou de son fondé de pouvoir; celui qui n'aurait pas signé pourrait demander la nullité de l’arbitrage, à moins qu’il n’eût acquiescé à la sentence arbitrale ou ne l’eût volontairement exécutée.
Le compromis doit contenir, à peine de nullité, la désignation des objets en litige et les noms des arbitres (C. de proc., art. 1006). — Il faut donner aux arbitres la connaissance la plus précise et la plus complète que l’on pourra , des points qu’on entend leur soumettre, et éviter h ce sujet, les locutions générales. On ne regarde plus comme valables les causes appelées compromissoires , autrefois en usage dans plusieurs contrats, notamment dans les polices d'assurance, et par lesquelles on convenait d’avance que toutes les contestations qui pourraient naître du contrat actuellement passé, ou de quelqu’une de ses parties, seraient déférées des arbitres qu’on choisirait ultérieurement , s’il y avait lieu. Toutefois des commerçants associés, peuvent convenir d’avance dans leur acte de société qu’ils soumettront à des arbitres amiables compositeurs toutes les difficultés qui s’élèveront entre eux relativement à la société. Quoique la désignation spéciale des points en litige soit exigée, les arbitres pourraient prononcer, sans que le compromis en ait fait mention, sur les conséquences nécessaires et immédiates des points qui leur auraient été déférés, et sur les dommages-intérêts résultant de l’inexécution d'un contrat soumis à l’arbitrage. — Les noms des arbitres doivent se trouver dans le compromis ; toutefois la désignation par la qualité pourrait remplacer celle des noms . p. ex., le maire de h ville, le président de la Cour impériale, le juge de paix du canton, etc. On peut désigner aussi un être collectif, comme la chambre des notaires, la chambre de commerce, le conseil d’administration de telle compagnie. Les désignations individuelles, exprimées par les noms, sont toujours plus sûres. Le nombre des arbitres que le compromis peut désigner n’est pas limité; il est bon de les prendre en nombre impair, pour qu’en cas de dissentiment, il y ait une majorité, et qu’on ne soit pas obligé de recourir à un tiers arbitre.
Le compromis peut contenir des conditions diverses, donner aux arbitres des pouvoirs plus ou moins étendus , les autoriser à juger comme amiables compositeurs, renoncer à attaquer la sen-
tence qui interviendra, sauf quelques exceptions toujours réservées par la loi. Voy. Arbitrage.
Le compromis doit être écrit sur papier timbré et enregistré; l’enregistrement coûte 3 fr. de droit fixe, à moins que l’acte ne contienne obligation de sommes et valeurs donnant lieu à la perception du droit proportionnel.
2* Le compromis peut être passé par toute personne, pourvu qu'elle soit légalement capable et qu’elle ait la libre disposition de l’objet sur lequel porte le compromis (C. de proc. , art. 1003). En conséquence, ne peuvent compromettre : le mineur non émancipé, le mineur émancipé, pour les actes dépassant l’administration de ses biens, ou,
1 s’il est commerçant, pour tous actes autres que ceux de son commerce; l’interdit; l’individu pourvu d’un conseil judiciaire et agissant sans l’assistance de ce conseil ; la femme mariée non autorisée; le mari pour la partie des biens de sa femme dont la loi ou le contrat de mariage ne lui attribue pas la disposition ; le tuteur pour tout au- | tre objet qu’un acte d’administration , et lors même 1 qu’il y aurait eu autorisation du conseil de fa- | mille; le curateur d’un absent et les envoyés en 1 possession , dans les cas d’absence ; le mandataire non pourvu d’un pouvoir spécial; les maires cl administrateurs des hospices et établissements pu*
| blics ; le gérant ou liquidateur d’une société civile ou commerciale; le failli ; celui qui a fait cession de biens; les syndics d’une faillite, quant aux intérêts du failli j l’héritier bénéficiaire s’il veut conserver sa qualité d’administrateur et no pas prendre celle d'héritier pur et simple: les condamnés à une peine afflictive ou infamante, pendant la durée ac la peine. Le mineur, l’interdit, la femme mariée peuvent seuls attaquer le compromis qu’ils ont fait malgré leur incapacité; mais toute personne intéressée peut demander la nullité du compromis passé par un des autres incapables qui viennent d’être énumérés.
Les personnes capables peuvent faire un compromis sur tous les objets qui ne sont pas exceptés par la loi. On ne peut compromettre sur une question d’état civil (C. de proc. , art. 1004) , ce qui embrasse les difficultés sur les mariages, la filiation, l’adoption, la majorité ou la minorité, la qualité de Français ou a’étranger, etc. De telles questions ne peuvent pas être soumises à des arbitres, lorsque leur solution serait nécessaire pour vider un différend relatif à un simple intérêt pécuniaire. On ne peut compromettre sur les séparations de corps ou de biens, sur des contestations relatives à des dons et legs d’aliments, sur aucune aes affaires qui doivent être communiquées au ministère public; les causes de cette dernière nature sont toutes celles qui concernent l’État, le domaine , les communes, les établissements publics, les dons et legs au profit des pauvres, les tutelles, les déclinatoires sur incompétence, les règlements de iuges, les récusations et renvois pour parenté et alliance, les prises à partie; les mineurs, les personnes défendues par un curateur, les femmes mariées lorsqu’il s’agit de leur dot, et qu’elles sont mariées sous le régime dotal (C. de proc., art. 83). j Si on ne peut compromettre sur la dénonciation , sur l’existence d’un délit, il est permis de le faire sur les questions d’intérêt purement civil, de réparation, dommages-intérêts, résultats ou conséquences du délit.
3* Le compromis prend fin : par la mort d un des arbitres (C. de procéd. civ. , art. 1012) ; par la mort d’une aes parties, si elle laisse des héritiers mineurs, mais non si tous ses héritiers sont majeurs (art. 101 J); par le refusât l’un des arbitres d’accepter 1a mission de juger (art. 1012;,
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refus qui doit être dûment constaté avant de procéder au remplacement ; par le déport . c.-à-d. la démission, le refus de prendre part ît l'arbitrage après l'avoir accepté : il en est de même des empêchements involontaires ; du reste, les arbitres ne peuvent plus abandonner leur mandat une fois quo leurs opérations sont commencées (art. 1012, 1014), & moins qu'ils ne justifient d'une cause légitime ; par la récusation des arbitres, qui ne peut avoir lieu que pour des causes survenues depuis le compromis (art. 1014) : les motifs de récusation sont, en général, les mêmes que ceut qu’on peut faire valoir contre les juges de première instance; les tribunaux civils statuent sur la récusation. Le décès, refus, déport ou empêchement d’un arbitre ne fait. pas cesser le compromis, si les parties ont stipulé qu'en ces cas il sera passé outre, ou que le remplacement sera à leur choix ou au choix de l’arbitre ou des arbitres restants. — I.e compromis prend encore fin si , pendant le délai qu’ils ont pour juger, les arbitres sont révoqués du consentement unanime des parties (art. 1008); cette révocation peut être notifiée aux arbitres même par une simple lettre signée de toutes les parties ; si le délai pendant lequel doivent durer les pouvoirs des arbitres vient à expirer : ce délai est celui que les parties ont elles mômes stipulé; si elles ne l'ont pas réglé, il est de 3 mois à partir du jour du compromis (art. 1007 , 1012). Le délai est prorogé s’il s’élève des incidents, tels qu’une inscription •le faux, pendant la durée de l’arbitrage (art. loi.’»); il reprend à partir du jugement de l’incident. Les parties peuvent, par un acte postérieur et séparé fait daas les mêmes formes que le compromis, prolonger le délai du compromis, ou autoriser les arbitres à le proroger. La nomination d’un tiers arbitre proroge le délai du compromis pendant le temps que durent les pouvoirs de cé tiers. La prorogation peut être consentie sans écrit, et elle résulte de ce qu’après le délai les parties ont comparu devant les arbitres et y ont défendu contradictoirement leurs prétentions. — Knfin le compromis cesse par le partage d'opiniotis déclaré entre les arbitres, s’ils n’out pas le pouvoir de prendre un tiers arbitre (art. 1012).
Formules. — 1° Compromis avant procès. Entre les soussignés (nom . prénoms , domicile, profession pu qualité de chacune des parties), il a été dit et convenu ce qui suit (ici un erjxjsé détaillé des faits et une indication précise de ce qui forme le différend). Dans cet état de choses, no voulant pas porter leurs contestations devant les tribunaux, les susdits.... sont convenus et tonviennent de les faire juger par des arbitres, ainsi qu’il suit ; M.,.. nomme pour son arbitre M ... (nom, prénoms, profession, domicile ), et M...., de son côté, nomme M.... Si ccs deux arbitres ne peuvent s'accorder sur la décision à rendre, iis nommeront un tiers arbitre, et s’ils no peuvent s entendre sur cette nomination, elle sera faite, a la requête de la partie la plus diligente, par le président du tribunal civil do.... — En cas de décos, refus, déport ou empêchement de l'un des arbitres, la partie qui l’a nommé en choisira un autre dans les.... jours de la sommation qui lui en sera faite , sinon la nomination sera faite par le prêüx ij ^‘bunal de.... Si le tiers arbitre vient à décéder , refuser , se déporter ou être empêché , son remplaçant sera nommé par les deux parties, sinon par le président du tribunal. (Si le tiers arbitre avait été nommé par le président du tribunal, on dirait ; son remplaçant sera nommé de la même manière qu il a été nommé lui-même). Les arbitres statueront sur les contestations cidessus, et sur toutes les demandes incidentes ou
accessoires, dans le délai de.... à partir de ce jour.
[Si les parties veulent dispenser les arbitres de la rigueur du droit, et leur donner le pouvoir de juger souverainement, elles pourront établir les deux clauses suivantes : Les arbitres no sont pas tenus de suivre les délais et formes de la procédure, ni de faire l’application rigoureuse des règles du droit; mais ils pourront juger comme amiables compositeurs, d’après les seules règles de l’équité.
— Les parties s’engagent à accepter la décision qui sera rendue, et à l’exécuter comme jugeaient en dernier ressort, renonçant à l’attaquer par appel ni requête civile"].
Si l'une des parties ne comparaissait pas devant les arbitres, il lui serait fait, à son domicile, sommation de se présenter, et il ne pourrait être statué par défaut contre elle que.... jours après cette sommation.
Pour l’exécution du présent compromis, chacune des parties fait élection de domicile en sa demeure.
Fait double (ou triple, etc.) à-... le.... (Date et signatures).
2“ Compromis après jugement. — (V indication des noms des parties, puis 1er posé des faits, sont suivis de la mention détaillée, avec la date du jugement ou de l'arrêt, des points qu'il a juges , de la nature du recours dont il a été frappé, si l'une des parties Va athqué; après quoi on ajoute) : Les parties s’étant rapprochées, et voulant faire cesser tout procès devant les tribunaux, sont convenues de faire juger leurs contestations par des arbitres ainsi qu il suit : (recourir à la formule précédente; ajouter que les parties déclarent se désister des actes de procédure faits jusqu’alors et consentent à en supporter les frais; que celle qui a obtenu le jugement ou l’arrêt du.... consent à le considérer comme non avenu).
3* Compromis par procès-verbal devant arbitres.
— L’an.... le.... par devant nous (noms, prénoms, profession, demeure) réunis dans le cabinet de M ... à.... rue.... sont comparus.... (noms, prénoms, profession, domicile des parties) , lesquels nous ont exposé (mention détaillée de l'objet du différend), que voulant éviter un procès devant les tribunaux, ils nous ont choisis pour arbitres, à l’effet de juger leurs contestations de la manière suivante : (conditions du compromis comme dans la première formule).
En conséquence MM.... nous ont requis de recevoir leurs déclarations, de dresser procès-verbal de leurs réquisitions, et de leur donner acte de notre nomination comme arbitres, et ont signé après lecture. (Signatures des parties).
Sur quoi, nous, arbitres susdits et soussignés, avons donné acte aux parties de leurs comparution , dires et réquisitions, avons accepté et acceptons les pouvoirs qu elles nous ont conférés, et nous sommes constitués en tribunal arbitral, à l'effet de statuer sur les contestations qui noua sont soumises.
( Mentionner , en continuant le procès-verbal, si une des parties ou les parties ont été entendues , sinon terminer ainsi : ) et pour entendre les parties nous nous sommes ajournés au.... heure de.... dans le cabinet de M.... jour, lieu et heure où les parties se sont engagées à comparaître sans sommation.
Et avons signé avec les parties après lecture faite. (Signatures des arbitres et des imites.)
COMPTABILITÉ COMMERCIALE. Voy. Tknik DES LIVRES.
Comptabilité domestiqub et agricole (Écon. dômes t.). La maîtresse de maison, soit à la ville, soit à la campagne, a besoin do ranger avec méthode, dans une comptabilité facile, mais suffi-
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santé, les détails nombreux dont elle ne saurait sans inconvénient surcharger sa mémoire, afin de pouvoir embrasser d’un coup d’œil, ül la fin du mois et de l'année, l’en semble de chacune des spécialités sur lesquelles portent ses dépenses; et, par cela même, toute la situation économique de son ménage.
1“ Le livre élémentaire de la comptabilité domestique est un petit registre en forme d'agenda ou de main-courante sur lequel la maîtresse de maison inscrit tous les jours et n’imporlc à quel instant de la journée, ses notes sur tout ce qui se passe chez elle, comme achats et ventes au comptant,^ achats et ventes à crédit, obligations contractées, travaux commandés ou exécutés, journées d’ouvriers, etc. Seulement quand il s’agit d une opération donnant lieu à une recette ou à un^dépeitse, elle en sort le montant dans une colonne destinée à cet usage. Lorsqu’au contraire,
1 affaire ne donne pas lieu immédiatement à un mouvement de caisse, elle en inscrit le montant à la suite du libellé de l’article. De cette manière on a, dans la main courahlc, un petit livre de caisse. Le soir on fait sa caisse et on relève tous les articles notés dans la journée, pour les inscrire au compte spécial qu'ils concernent. Chaque article doit porter sa date.
2“ Vient ensuite le livre de cuisine destiné seulement aux objets qui servent à la nourriture. Ce livre a deux colonnes si la ménagère habite la campagne : dans l une sont portés tous les objets achetés, dans .l'autre les objets pris sur la propriété et auxquels il convient de donner leur valeur vénale.
A la fin du mois on a d’un coup d’œil le total de la dépense de table : la dépense en argent et la dépense en nature. Celte uernière peut servir au compte général des revenus tle la propriété.
3* Un petit grand-livre est destiné aux recettes et aux dépenses de toutes natures. Il a aussi deui colonnes : l’une pour les dépenses de la maison de maître* l’autre pour celles uu ménage de la ferme. — Sur l’une des pages sont inscrites, jour par jour, et avec Jes dates, les dépenses; sur l’autre les recettes. placées en regard. On y porte chaque mois le total des dépenses du livre ue cuisine et on fait recette en un seul article des choses auxquelles on a donné une valeur. On ajoute à ces recettes toutes celles qui sont le produit de quelque vente et l’argent versé chaque mois dans la caisse pour les dépenses de la maison. — Si le personnel de la maison n’est pas très-nombreux, pour simplifier les choses, on pourra consacrer une partie de ce livre à ouvrir un compte particulier à chacun des domestiques et des ouvriers qui se trouvent sous la direction de la ménagère. En tûte de ce compte on mettra le nom du salarié et les conditions du : marché qu’on a fait avec lui. Si le domestique ou l’ouvrier est en position de fournir quelque chose à la ménagère, son compte aura deux colonnes; l’une pour l'argent qu’on lui compte, l’autre pour les valeurs fournies par lui. Chaque semaine, ou chaque mois, selon l'usage des époques de payements, on fait le compte de chaque ouvrier; s’il est payé, on porte la somme en compte et on biffe les journées; s’il ne l’est pas, on se borne h inscrire le total de la somme due. Si le personnel est nombreux, il sera nécessaire d’avoir un livre spécialement destiné aux comptes qu’il exige (Fou. n- 4). — La maîtresse de maison pourra aussi Faire un compte à part des dépenses qui lui sont personnelles, ainsi que de celles de ses enfants, et ne porter sur le grand livre que les sommes rondes; car ces comptes ne seront que secondaires.
11 est indispensable Je faire au moins une fois par mois la balance des comptes. On fait le total de la dépense et celui de la recette; puis on compte 1
l’argent restant en caisse; ce restant est ajouté aux dépenses et doit faire le total de l’argent encaissé. Si cette balance n’est pas juste, c’est qu’il y a une erreur, soit dans les dépenses, soit dans les recettes et il faut la chercher immédiatement. Elle peut provenir d’un double emploi, d’un oubli ou d’une erreur dans lesaddi lions. Ii convient de vérifier d’abord les notes: puis les chiffres et les additions; puis enfin de chercher dans sa mémoire. Si l’erreur n’est pas retrouvée, comme elle ne peut être considérable , et que les livres de ménage n’ont
Sas besoin d’être tenus avec la sévérité des livres u commerce, on passe un petit article sous lo titre de dépenses ou recettes oubliées , afin d’avoir une balance juste, et on apporte un nouveau soin à ses écritures.
4° Un livre de journées est ouvert pour ouvriers et ouvrières employés dans la maison. — Ce livre a 9 colonnes. Dans la lr* on inscrit le nom de l’ouvrier ; dans la 2* le prix de la journée. Les 6 colonnes suivantes sont pour les jours de la semaine. Dans la D* et dernière on inscrit le total, soit des journées, soit du prix en argent. Pour inscrire la journée, il suffit de faire une l>arre dans la colonne du jour pendant lequel l’ouvrier a travaillé.
5* Pour la ménagère de campagne, il est bon d’avoir un livre sur lequel on inscrit, avecladate. lo nom d’un animal que l’on a fait saillir; la date de la mise bas; le sexe et le nombre des petits; — un autre sur lequel on inscrit brièvement, avec les dates, les travaux exécutés dans la journée, comme les semailles, les transplantations, les arrachages; les ventes et les achats: les accidents et les changements survenus dans la maison; le temps qu'il a fait; enfin une espèce de résumé de tout ce qui s'est passé dans les vingt -quatre heures. Ce livre intitulé : Travaux et faits journaliers , est souvent d’une grande ressource pour rafraîchir la mémoire et pour s’assurer de l époque à laquelle tel ou tel travail a été exécuté : quel en a été le résultat; quels changements il convient d’apporter dans l'époque de son exécution, etc., etc.
La comptabilité ne remplirait que la moitié de son objet si l’on ne la résumait pour en juger l’ensemble. A cet effet, il faut non - seulement faire chaque mois, comme nous l’avons dit cidessus, la balance des comptes, mais encore dresser, à la fin de 1 année, un petit inventaire t après avoir préalablement arrêté tous les comptes débiteurs ou créanciers. Voici la formule de cet inventaire. — Inventaire au 31 décembre 18...
Actif. Mobilier.... Argent en caisse.... Effets en portefeuille ... Provisions.... Dû par tel.... tel.... tel.... Puis on fait le total de cet actif.
Passif. Effets à payer.... Loyer, impôts, etc., restant dus.... Sommes dues : à tel.... tel.... tel.... et l’on fait (le même le total de ce passif.
On prend la différence entre ces deux totaux, il donne une situation exacte que I on compare à celle de l'année précédente. I*uis on rouvrira de nouveau tous les comptes, par un article à nouveau au crédit, s’ils sont créanciers : au débit, s’ils sont débiteurs.
En résumé : Inscrire immédiatement sur la main-courante ou sur le livret spécial , toute opération ayant trait à la comptabilité; — le soir, réunir tous les articles de môme nature inscrits sur ces livres et en porter le montant, par journée, sur leur compte respectif, au grand-livre ; — tous les jours, vérifier la caisse ; — tous les mois, faire un état de balance des comptes; — tous les ans, un inventaire, ou situation annale : tels sont les éléments d’une bonne comptabilité privée. Il n’est pas une ménagère quelque peu intelligente et d’une instruction ordinaire, qui ne
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puisse, arec un peu d’application, en tirer un excellent parti.
COMPTABLE {Législation). Les comptables de deniers publics , tels que directeurs des postes, percepteurs, receveurs de l'enregistrement, des douanes, des contributions; économes des hôpitaux civils et militaires, des lycées, collèges, écoles, etc., sont de plein droit soumis à la contrainte par corps (C. de comm., art. 6.14, 638). 11 n’en est pas de même des comptables ordinaires : ceux-ci sont astreints, il est vrai, à la juridiction commerciale, mais non à la prise de corps, attendu qu'ils ne sont pas commerçants et qu’ils n'agissent pas personnellement, mais comme mandataires. Tous les comptables publics sont assujettis à un cautionnement ; leurs biens sont frappés d’une hypothèque légale. — Vp y. Économe, Percepteur, Receveur, etc.
COMPTE ( Proit ). On le doit à toute personne dont on a géré les biens ou les affaires, quand la gestion est terminée. Tant que le compte n’est pas rendu, celui qui le doit est censé débiteur; mais on ne peut faire aucun acte d’exécution contre lui tant qu’on ne l'a pas fait condamner à rendre compte. La reddition de compte peut être exigée parler créanciers de celui à qui le compte est dû; le comptable lui-même peut, dans la vue de décharger sa responsabilité, poursuivre devant les tribunaux la raidi tion de son compte, en assignant celui à qui il est dû pour qu'il ait à le recevoir.— Si l’une des parties est mineure ou interdite, le compte ne peut être rendu qu’en justico ; mais si toutes les parties sont majeures et maltresses de leurs droits, elles peuvent rendre et recevoir un compte à l'amiable, et môme par un acte sous seing privé fait double. Aucune forme spéciale n'étant prescrite pour les comptes rendus à l’amiable, les parties peuvent les rédiger comme il leur convient. En tous cas, elles doivent y rappeler les faits, établir un chapitre des recettes, un chapitre des dépenses par ordre de date, une balance des recettes et dépenses; on porte à part les objets à recouvrer. Quand un compte a été arrêté, il ne peut plus être révisé; seulement les parties peuvent demander devant les tribunaux la rectification pour cause d’erreur, omission , faux emploi ou double emploi ; cette demande se prescrit par le laps de 10 ans. Voy. Arrêté de compte.
Lorsque dans un compte, la recette balance la dépense, il n'est dû qu'un droit fixe d'enregistrement de 2 fr. Si le comptable reste débiteur ou créancier, le droit est de 1 pour 100 sur le reliquat. Un droit de libération de 50 c. par 100 lr. est dû ; 1* lorsque l’arrêté de compte constate le remboursement, par le comptable, de sommes provenant des recettes qu'il avait employées à son usage personnel ; 2* lorsque le payement du reliquat de compte a lieu par acte postérieur à l'arrêté définitif; 3U lorsque le compte établit que le comptable a retenu une somme pour émoluments. Sont dispensés de l’enregistrement, les quittances de fournisseurs, ouvriers, maîtres de pension et autres de même nature, produites & l’appui des comptes (G. de proc. civ., art. 527 et suiv.; L. du 22 frim. an vu, et du 28 avril 1816).
Erreur de compte. Voy. Erreur.
Compte courant ( Commerce , Législation). H est particulièrement pratiqué entre commerçants. 11 se constate par les livres de commerce; on porte sur le grand livre ou livre d’ordre, au crédit les valeurs qu’on a fournies, et au débit celles qu’on a reçues. Les sommes prêtées en compte courant portent de plein droit intérêt au taux légal à dater du jour des avances; les intérêts se capitalisent d'année en année. De plus, les banquiers qui font des avances par compte courant
peuvent percevoir une commission, pourvu qu’elle ne soit pas excessive, ni en dehors des usages du commerce et de la place. Souvent pour éviter des calculs d’intérêts compliqués, les parties conviennent que le compte roulera sur une somme déterminée et que l'intérêt sera dû sur la totalité de cette somme, encore qu’elle n’ait pas été perçue. La loi autorise cette convention, bien qu’elle serve quelquefois à déguiser l’usure. Dans ce cas, il faut toujours que la somme mentionnée soit tenue à la disposition de celui à qui le compte est ouvert, sans quoi la cause de l’intérêt n'existerait pas et il y aurait lieu à une action en dommagesintérêts {Voy. Banque, Change, Lettre de crédit, etc ). Dans l’usage les comptes courants sont ordinairement arrêtés à la fin ae chaque année. Ce règlement ne fait pas cesser le compte conrant; le reliquat, s’il y en a, est porté de nouveau au crédit ou au débit, jusqu’à ce que les parties conviennent de faire cesser le compte et d’en solder le reliquat. Le compte courant est arrêté par la faillite qui empêche d’y passer les valeurs envoyées ultérieurement au failli.
L’une ou l’autre partie peut demander quand il lui convient la balance du compte et le payement du reliquat; celui qui se trouve débiteur doit remettre ou envoyer à l’autre des valeurs en payement, sinon le créancier peut se couvrir en tirant sur son correspondant. Le solde d’un compte courant ne se prescrit que par 30 ans ; il en est de même des billets, et lettres de change entrés dans ce compte, et qui ordinairement sont prescrits par 5 ans. Cette modification ne s’étend pas toutefois iusqu’à en suspendre l’exigibilité : le débiteur d’un billet ou d’une lettre de change ne serait pas admis à refuser ou à ajourner le pavement jusqu’à l’apurement du compte courant. Y 'oy. Banque de phance.
Compte de retour ( Commerce , Finances). Voy. Retraite.
Compte de tutelle. Il est dû par tout tuteur, (C. Nap. , art. 469), et même par toute personne qui, sans avoir la qualité de tuteur, a néanmoins administré des biens de mineur. Personne , pas même le père ou la mère, n’a le droit de dispenser le tuteur de rendre compte. — Le compte est rendu : 1* au pupille, si celui-ci est devenu majeur ou a été émancipé, et, en cas de mort, à ses héritiers; 2° au nouveau tuteur, si le tuteur est excusé ou destitué; s’il est mort, ce sont ses héritiers qui rendent compte au nouveau tuteur. Le compte du dernier tuteur doit comprendre celui de toutes les gestions antérieures. — Le tuteur ne doit son compte qu’à la fin de sa gestion (art. 469-. Seulement, dans le cours de la tutelle, si elle n’appartient pas au père ou à la mère, il peut être obligé par le conseil de famille de remettre au subrogé-tuteur, à des époques déterminées, mais jamais plus d'une fois par an, des états de situation de sa gestion. Ces états sont remis, sans frais, sur papier non timbré, et Sans aucune formalité de justice (art. 47û). Les comptes soit du tuteur au pupille, soit de tuteur à tuteur, peuvent indifféremment être rendus par acte sous seing privé, fait en double, devant notaire ou devant arbitres. Si le compte donne lieu à des contestations, elles sont poursuivies et jugées comme les autres contestations en matière civile (art. 473). Le conseil de famille n'a point à intervenir dans ces débats. L’action qui a pour objet do forcer un tuteur à rendre compte doit se poursuivre devant le tribunal du lieu où la tutelle a été déférée. — Si le mineur a été émancipé, il faut, pour recevoir le compte de son tuteur, qu’il soit assisté de son curateur (art 480); la présence du subrogé tuteur est nécessaire pour les comptes de tuteur à tuteur.
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Le. compte a pour point de départ l'inventaire
Sui a été dressé lors de l’ouverture de la tutelle.
présente un chapitre des recettes et un chapitre des dépenses, et, de plus, s’il y a lieu, un chapitre des recouvrements à effectuer et des dettes à acquitter. — Dans le chapitre des recettes, on comprend l’actif porté à l’inventaire, les capitaux remboursés, les revenus et les fruits des biens, les intérêts des sommes placées, et, s’il y a lieu, les intérêts des intérêts, les intérêts dus par le tuteur pour défaut d’emploi des sommes touchées, les bénéfices provenant de l’industrie du mineur, les dommages- intérêts encourus par le tuteur pour fautes commises dans sa gestion. — Le tuteur a le droit de se faire allouer foutes les dépenses suffifisamment justifiées, et dont l’objet est utile (art. 471); il comprend donc, sauf justification, dans le chapitre des dépenses, l’entretien, la nourriture, l’éducation du mineur, les réparations, impôts, frais de conservation, intérêts de capitaux. arrérages payés, remboursements, frais de scellés et inventaire, les frais de compte, dont le tuteur doit faire l’avance (art. 471), les dé-
fienses imprévues, les honoraires des gérants saariés, et même ceux du tuteur, si le conseil de famille en a accordé, sinon ses frais de voyage, avances, etc. Les père et mère ne doivent pas comprendre dans Jeurs dépenses les charges de rusufruit légal des* biens de leurs enfants jusqu’à l’âge de 18 ans de ceux-ci (art. 983), ou jusqu'à leur émancipation. Le tuteur n’est astreint à aucun mode particulier de justification de ses dépenses; si elles étaient contestées, les tribunaux prononceraient. Les menues dépenses n’ont pas besoin de justification; il suffit que le tuteur affirme les avoir faites. Le compte n'est pas sujet à révision, sauf à réclamer en justice pour erreur ou omission, faux ou double emploi. — S’il y a un reliquat de compte, la somme à laquelle il s'élève porte intérêt, maîsd'une manière différente selon qu’il est dû par le tuteur ou par le mineur. Si le reliquat est dû par le tuteur, il porte intérêt sans demande , à partir de la clôture du compte (art. 474); bien entendu que si le tuteur a tardé ou refusé de présenter sou compte, et qu’il ait fallu le poursuivre à cet effet, les intérêts courront à partir du jour de la demande. Si le tuteur ne paye pas le reliquat de son compte, U contrainte par corps peut être prononcée contre lui (C. de proc. , art. 126). Si le reliquat est dû par le mineur, les intérêts ne courent que du jour de la sommation do payer faite après la clôture du compte (C. Nap. , art. 474).
Le tuteur doit remettre son compte au pupillo avec les pièces justificatives, et celui-ci lui doit un récépissé enregistré de cette remise, avec mention des pièces communiquées. Ces formalités sont nécessaires pour l'effet définitif des conventions auxquelles la reddition de compte peut donner lieu entre le majeur et son ex-tuteur. Tout traité qui interviendrait entre eux serait nul s’il n'avait été précédé de la reddition d’un compte détaillé et appuyé de pièces, comme il vient d’être dit, le tout constaté par le récépissé, qui doit être donné dix jours au moins avant le traité (art. 472). Par ces mots tout traité, il faut entendre toute convention, tout acte qui aurait pour conséquence de décharger le tuteur de l’obligation de rendre compte de son administration, en tout ou par partie, ou pour certains objets déterminés. La prohibition de traiter avant d’avoir accompli les formalités légales de la reddition de compte s’appliquerait à la mainlevée que le mineur donnerait de son hypothèque légale. On ne devrait pas suivre la rigueur de la loi , et exiger un compte préalable, dans le cas où le mineur n’au-
rait eu aucun ou presque aucun bien à administrer. — Après dix ans, à compter de la majorité, le mineur ne peut plus actionner son tuteur relativement aux faits de la tutelle (art. 475). Cette prescription s’applique à la demande en reddition de compte. — Les dix ans accordés au mineur pour demander compte à l’ancien tuteur des faits de la tutelle ne courent qu'à partir de la majorité, alors même que le mineur, ayant été émancipé aurait reçu le compte de la tutelle en présence de son curateur. — Le tuteur pourrait opposer la prescription de dix ans à une demande qui, en acceptant, tel qu’il a été rendu, le compte ae la tutelle, voudrait revenir indirectement sur des faits de tutelle, p. ex. en réclamant une indemnité k raison d’une faute commise dans la gestion. Mais si le mineur attaquait le compte en lui-même comme contenant erreur, omission , double ou faux emploi, on ne pourrait le repousser que par une prescription de 30 ans à partir de la reddition du compte. Dans tous les cas où il y aurait eu fraude de la part du tuteur, la prescription ne pourrait courir contre le mineur qu’à compter de la découverte de la fraude. — Lorsque le compte arrêté est régulier, et non contesté, et que le mineur y est constitué créancier, il peut poursuivre le payement contre le tuteur, pendant 30 ans à partir de l’arrêté de compte, ou du jugement qui a ordonné que le compte serait rendu. Le tuteur a le même temps pour réclamer si le reliquat du compte est en sa faveur. — Si le pupille ne demande pas son compte, le tuteur a le droit de l’obliger à le recevoir et à en payer le reliquat, s’il y a lieu. Celte action n’est pas comprise par la loi dans la prescription de 10 ans : aussi accorde-t-on généralement 30 ans au tuteur pour l’exercer. Si j le compte a été arrêté, avec un reliquat au profit du tuteur, ce reliquat constitue une créance, qui peut être réclamée pendant 30 ans, à partir de la majorité de l’ancien pupille.
Lecompte de tutelle n’est soumis qu’à un droit fixe d’enregistrement do 1 fr. plus le décime de guerre. Si , après l’arrêté définitif, il y a un relouât non soldé définitivement^ il est du des droits 'obligation de 1 p. 100. La mention, dans le compte, de quittances sous seing privé non enregistrées donne lieu à un droit ae 50 c. pour 100 fr. sur le montant des sommes acquittées, excepté pour les quittances de fournisseurs, ouvriers, maîtres de pensions, et autres de mémo nature, produites comme pièces justificatives, et qui sont dispensées de l’enregistrement (C. de proc. civ. , art. 537).
Formules.— 1° Récépissé du compte , donné par le mineur, soit séparément, soità la suite du compte remis par le tuteur.
Je soussigné (nom, prénoms , profession , demeure), reconnais que M mon tuteur, m a re-
mis ce jourd’hui lecompte ci-dessus de l’administration de mes biens, avec toutes les pièces à l’appui.
A.... le.... (Signature.)
2* Arrêté de compte , qui peut être écrit à la suite du récépissé.
Moi (nom, prénoms du mineur) reconnais avoir examiné le compte à moi rendu par M mon tu-
teur, ainsi que toutes les pièces à l’appui;
Je déclare approuver ce compte dans toutes ses
parties, et en arrêter définitivement avecM le
reliquat à la somme de que je reconnais avoir
reçue en espèces; ainsi que tous les titres de propriété ou de créance, et tous autres qui m’appartiennent; en conséquence, je déclare, déchargé
M de toutes choses quelconques au sujet dumt
compte, déclarant n’avoir rien à lui réclamer, et être prêt à lui donner main levée de toutes inscriptions d’hypothèque légale à sa réquisition.
Fait double à.... ( Date et Signatures .)
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[S’il n’y a point de reliquat, parce que les recettes et les (L'jtenses se balancent , l'arrêté en fait mention; il exprime de même si le reliquat est au profit du tuteur. Lorsque le reliquat n'est pas
yè immédiatement par celui qui le doit, il est
n d'indiquer les termes de payement].
Compteur a gaz. Voy, Gaz.
COMPTOIR d'escompte de Paris (rue Bergère, n° 14). Ses opérations consistent : 1* A escompter les effets de commerce ; les engagements souscrits à l’ordre des sonf-complotr» de garantie créés auprès de lui, les billets à son ordre accompagnés de récépissés de dépôt de marchandises, dans les magasins généraux agréés par l’Êtat, et, en général, toutes sortes d’engagements à ordre et à échéance fixe, résultant de transactions commerciales ou industrielles; 2** A faire des avances sur rentes françaises, actions ou obligations d'entreprises industrielles ou de crédit, constituées en sociétés anonymes françaises, mai£ seulement jusqu’à concurrence des deux tiers de la valeur au cours du jour et pour 90 jours au plus; 3* A se charger de tous payements et recouvrements à Paris, dans les départements et à l’étranger; à fournir et accepter tous mandats, traites ou lettres de change dont la couverture aura été préalablement faite, soit en marchandises déposées dans les magasins généraux, soit en espèces, soit en valeurs agréées par le conseil d’escompte; à se charger du recouvrement de tous arrérages de rentes ou intérêts et dividendes d’actions, de l’achat ou de la vente pour le compte de tiers, et, moyennant commission convenue, de toutes espèces de fonds publics et valeurs industrielles; 4* A ouvrir toutes souscriptions à des emprunts publics ou autres, et pour la réalisation de toutes sociétés anonymes, toujours pour le compte de tiers, et moyennant commission convenue, sous la réserve qu'aucune souscription pour des emprunts sur fonds étrangers, ou pour la réalisation de sociétés étrangères, n’ait lieu sans l’autorisation du ministre des finances- 5* A recevoir en compte courant, les foDds qui lui seraient versés, à un taux d’intérêt déterminé par le conseil d’administration; 6° Enfin, ft recevoir en dépôt, moyennant un droit de garde, toute espèce de titres et valeur». Toutes autres opérations lui sont interdites. — Il existe des comptoirs d’escompte analogues, à Alais (Gard), Angoulème, Caen, Colmar, Dûle, Mlle. Mulhouse, Sablé (Sarthe), S'-Jean d’Angély, S‘*-Marîe aux Mines, etc.
COMPULSOIRE {Droit). Dans une instance engagée, chaque partie est en droit de demander le compulsoire ou la délivrance de l'expédition d’un titre qu’elle a intérêt de produire, et auquel elle n’a nas pris part. A cet effet , on présente requête par le ministère d avoué, afin do faire comme) Ire un juge pour procéder au compulsoire qui a lieu dans le cabinet du juge aux jour, lieu et heure par lui indiqués. — Si aucun juge n’a été commis, on fait sommation directement au dépositaire et on procède au procès-verbal décollation, parties présentes, si clics le jugent convenable. La demande à fin de compulsoire est mie affaire sommaire peu dispendieuse (C. de prucétL, art. 846 et suiv). — Voy . Copies.
CONCASSEUR ( Écon . rurale). Dans les exploitations agricoles où l’on s’occupe d’élever et d’engraisser un assez grand nombre do bestiaux, il est utile de broyer grossièrement les grains qui font partie de la nourriture des animaux. L’instrument dont on se sert à cet effet est construit en grand sur le modèle des petits moulins destinés à moudre le café. Il ne réduit pas les grains en fa- I rine, il les divise seulement assez pour que les animaux puisent en digérer de grandes quantité» i
sans se fatiguer l’estomac. On fait fonctionner le concasseur à bras au moyen d’une manivelle à volant, comme le coupe-racines et le hache-paille (Voy. ces mots). Le prix de» divers concasseur» varie de 80 à 300 fr. Comme la manoeuvre des plus grands concasseurs est fatigante, surtout si l’on veut concasser des grains durs tels qne les fèves ou lo maïs, on peut y adapter un manège et faire tourner la manivelle par un vieux cheval.
CONCERTS publics (Législation). Toute personne qui veut donner un concert public doit, à Paris, en demander l’autorisation au ministre d’Etat en lui adressant le programme du concert. Si le ministre, qui juge au point de vue de la concurrence que le concert peut établir vis-à-vis de> théâtres ou autres établissements, autorise lo pro gramme , le demandeur devra porter sa demande et l’autorisation au préfet de police, qui examinera si le concert peut être donné en ce qui touche la police du quartier, et ajoutera, s'il y a lieu, son visa. Sans ces deux formalités, le concert ne peut être donné, et les entrepreneurs ou directeurs qui ne les rempliraient pas s’exposeraient à être poursuivis devant le tribunal de simple police. Dans les départements, les concerts sont autorisés par le maire et le commissaire de polico cantonnai. — L’administration de l’assistance publique perçoit sur la recette des concerts publics un droit des pauvres (Voy. Droit dus pauvres). Les auteurs des paroles et de la musique perçoivent aussi les droits d’auteurs : ils peuvent les revendiquer par l’intermédiaire de l'agence établie à cet effet sous lo nom d’Ayc/ice des auteurs de paroles et de musique.
CONCESSIONS (législation). Elles peuvent s’obtenir pour les travaux publics non concédés par une loi ou un décret, quand il s’agit de travaux urgents non susceptibles des lenteurs d’une adjudication; de Ira vaux qui n’ont été l’objet d'aucune offre ou pour lesquels on a offert un prix inacceptable; de travaux dont la dépensa totale ne dépasse pas 10000 fr., ou la dépense annuelle 3000 fr. Les traités de concession se font avec le ministre des travaux publics, qui en fixe les conditions par un cahier de charges que le concessionnaire signe et doit exécuter. U n’est arrêté qu'après un examen dont les éléments sont fournis d’abord parles administrations locales; c’est à la préfecture de leur département que ceux qui veulent obtenir une concession doivent s’adresser pour avoir les renseignements et recevoiAlos directions nécessaires. — L’uuvrage objet de la concession est fait et entretenu aux frais du concessionnaire, auquel est accordé en compensation soit un droit de péage, temporaire ou quelquefois perpétuel, soit tout ou partie des produits, avec ou sans subvention. C’est le concessionnaire qui, en se conformant du reste à ce qui lui est prescrit par son cahier de charges, choisit ses agents et ses moyens d’exécution (Ordonn. du 4 déc. 1836; Lo» du 3 mai 1841).
Le gouvernement peut concéder aussi une mine, et, en cas de dessèchement de marais, des portions de teirains appartenant au domaine public. Les particuliers peuvent obtenir des communes des concessions de terrains dans les cimetières. Voy. Muses, Dessèchement des marais, Cimetières. — Tour les concessions de terrain» en Algérie, Voy. ALGERIE.
CONCIERGE. Voy. Portier.
CONCILIATION (Droit). Lorsque deux personres ayant ensemble un différend conviennent de s'en rapporter à la décision du juge de paix, elles pou- I vent, pour éviter des frais, comparaître en personne devant le juge de leur choix, sans citation 1 préalable et volontairement. — Lorsque l’une de»
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Carties refuse de se rendre devant le juge de paix, i tentative de conciliation devient un préliminaire nécessaire de toute demande qui n’en a pas été formellement dispensée par la loi. 11 faut, pour qu’une demande soit soumise au préliminaire ae conciliation, qu’elle soit principale et introductive d’instance, entre parties capables de transiger , formée contre une ou deux personnes seulement, de nature à être l’objet d’une transaction, de la compétence du tribunal de 1" instance, et ou’elle ne requère pas célérité. L’absence de Tune ae ces conditions suffit pour dispenser de la tentative de conciliation. Ainsi, sont dispensées du préliminaire de conciliation les demandes qui intéressent l’Etat, le domaine, les communes, les établissements publics, les curateurs aux successions vacantes, les mineurs non émancipés, l"s mineurs émancipés, s'il s’agit de droits dont ils ne peuvent disposer; l'interdit, l’individu pourvu d’un conseil judiciaire, la femme mariée autorisée à ester en jugement, les envoyés en possession provisoire des biens d’un absent, les syndics d’une faillite, les héritiers bénéficiaires; toute demande ayant rapport aux dons, legs d’aliments, logement, séparation de corps et de biens, les questions d'Etat, etc.
La partie qui désire citer en conciliation se présente devant le greffier de la justice de paix qui adresse, sans frais, au défendeur une invitation de se présenter au bureau de paix à des jour et heure déterminés; en cas de non comparution ou de non conciliation , le juge de paix délivre au demandeur un permis de citer par huissier, tin cas de comparution forcée, le défendeur doit être cité devant le juge de paix de son domicile: une société, devant le juge de paix du lieu où elle est établie; dans le cas de succession , jusqu’au partage définitif, devant le juge de paix du lieu de l’ouverture de la succession. Du reste . l’incompétence est couverte si la partie a comparu et n’a fait aucune réclamation. La citation est donnée par tous huissiers du même canton ; le délai pour comparaître doit être de 3 jours au moins, augmentés d'un jour par 3 myriamètres, si la demeure du défendeur est à plus de 3 myriamètres du lieu de ia comparution. Le demandeur a le droit d'expliquer sa demande, de la restreindre, de l’augmenter; mais il ne peut former une demande différente de celle qui fait l’objet de la citation, à moins que le défendeur n'y consente, et qu’il en soit dressé procès-verbal signé des parties. Le défendeur peut repousser les prétentions de son adversaire en formant contre lui telle demande qu’il jugera convenable, pourvu toutefois qu’elle soit une défense à la demande formée contre lui. Chaque partie a le droit de déférer le serment à son adversaire. Le juge de paix le reçoit et fait mention du refus de le prêter. Ce serment peut être référé.
La conciliation est constatée par un procès-verbal qui contient les conditions de l'arrangement, et qui doit être signé par les parties; il est passible des droits d 'enregistrement auxquels donnent lieu les conventions qu’il renferme. La non conciliation est constatée par une mention sommaire que les
Farties n’ont pu s’accorder, mise en marge do original de la citation. Mais les conventions faites devant le juge de paix n’ont pas force d’aclc authentique , elles ne sont pas par conséquent exécutoires, et n’emportent pas hypothèque; elles font foi néanmoins jusqu’à inscription de faux. Celle des parties qui ne comparait nas sur la citation, soit en personne, soit par fondé de pouvoirs, encourt une amende de 10 ir.
la tentative de conciliation autorise à poursuivre l’action; elle interrompt la prescription et
fait courir les intérêts du jour de la citation, pourvu que, dans ces deux cas, la demande devant je tribunal compétent soit formée dans le mois du jour de la comparution.
CONCOMBRE (Horticulture). Les racines du concombre, comme celles de toutes les cucurbitacées, supportent parfaitement le contact <lu fumier en fermentation. On sème les graines vers la fin de mai ou au commencement de juin: après avoir élevé le plant de semis sous châssis comme celui do citrouille (Vo y. ce mot), on prépare sur une plate-bande à l’exposition du midi des trous espacés entre eux de U-.80 à 1“, qu’on remplit de bon fumier à demi consommé. Sur ce fumier, on étend quelques poignées de terreau dans lequel on transplante le plant de concombre . soit sous cloche, soit à l’air libre, selon l’état de la témpéra- Jurc, en transplantant il faut tâcher d’enlever le plant avec sa motte. Plus tard, on laisse courir les longues tiges du concombre sur le sol garni d'un bon paillis , et l'on arrête les tiges qui ont un ou plusieurs fruits bien noués. Cette culture veut des arrosages très-abondants. Un peu de guano ou de colombine délayé dans l’eau des arrosages favorise singulièrement la croissance du concombre. Les principales variétés cultivées sont le Concombre blanc long, le C. blanc nain, le C. hâtif de Hollande, le C. serpent, à fruit allongé et tortillé, et le C. â cornichons, dont on ne laisse pas grossir les fruits, cueillis verts et très-petits, pour être confits au vinaigre. La culture de cette espèce ne diffère de celle des autres qu'en un seul point; on so garde bien d’arrêter les branches lampantes qui portent fruit; on favorise, au contraire, leur prolongation; car plus elles s’allongent plus leurs extrémités se chargent de fleurs femelles qui deviennent des cornichons. On laisse mûrir jusqu à la pourriture inclusivement les fruits dont on veut récolter et conserver la graine; elle est bonne pendant 7 ou 8 ans , mais seulement quand elle provient «le fruits parvenus au dernier degré de maturité; autrement, elle ne lève pas.
(Conservation). Si l’on veut avoir des concombres en hiver, on les cueille presque verts et on les coupe par tranches minces qu’on place dans un pot avec du sel . en ayant soin que l’eau recouvre les concombres. Quami on les retire du pot pour s’en servir , il faut avoir la précaution de les laver, sans quoi ils seraient trop salés.
Concombres (Cuisine) . Les concombres sont employés, soit comme entremets, soit comme garniture. Aqueux et fades de leur nature, ils ont liesoin d’être relevés par un bon assaisonnement. Les blancs sont généralement les plus estimés. — Pour les employer, il faut les peler, les couper en quatre en ôtant toutes les semences ou graines, les tailler en grandes escalopes ovales , et les jeter dans l’eau fraîche pour les laver. Ensuite on les fait blanchir à l’eau bouillante avec du sel pendant 5 minutes, et après qu’on lésa égouttés sans les rafraîchir, mais de manière à bien éponger l’eau qu'ils peuvent encore contenir, on les apprête de différentes façons, à la crème, à la béchamel, à l’allemande, à la maître d'hôtel, à l’espagnole, en les laissant mijoter pendant une demi -heure dans l’une ou l’autre de ces sauces. — Si l’on veut les servir farcis, on les coupe en deux après qu’on les & pelés, et on enlève intérieurement toutes les semences et une |iartie de la chair avec le manche d’une cuiller. Alors on les remplit de farce cuite ou de godiveau, on les pane légèrement de chapelure hloude, et on les fait cuire aans une casserole avec un morceau de beurre frais et un peu de bouillon. Lorsqu’ils fléchissent sous le doigt, ils sont cuits; on les égoutte et on les couvre d’une sauce espagnole. On peut ne pas les paner, mais alors il est bon de les glacer
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en les dressant. — Pour le9 apprêter en salade, il faut, après les avoir pelés et vidés, les émincer en rona dans leur entier et aussi minces que possible, les saupoudrer de sel fin, et les laisser Jeux heures dans cet assaisonnement, afin qu’ils rendent toute leur eau. Alors on les égoutte, on les essuie sur un linge, et on les assaisonne de poivre, d’huile, de vinaigre et d’un peu de poivre de Cayenne. Ainsi préparés et assaisonnés, ils sont le plus ordinairement servis avec le bœuf bouilli.
CONCORDAT {Droit). 11 ne jpeut avoir lieu qu’a près le jugement qui a fixé rouverture de la faillite; un arrangement fait entre un commerçant et les créanciers sans déclaration préalable de faillite, serait un atermoiement (Voy. ce mot), et non un concordat. — Pour que le failli puisse obtenir un concordat, il faut qu’il vienne en personne pour faire ses propositions aux créanciers, et leur donner des renseignements: il ne peut se faire représenter que pour des motiis dont le juge commissaire apprécie la validité. Si c’est une société qui est tombée en faillite, les créanciers peuvent n’accorder un concordat qu’à un ou plusieurs des associés. Pour que le concordat soit valable et obligatoire, il faut qu’il ait été consenti par un nombre de créanciers formant la majorité et représentant les trois quarts de la totalité des créances, vérifiées et affirmées, ou admises provisoirement. Ont le droit de voter sur le concordat, les créanciers dont les créances ont été vérifiées et affirmées, et ceux dont les créances contestées ont été admises provisoirement , jusqu’à concurrence d’une certaine somme. Les créanciers privilégiés, hypothécaires inscrits ou dispensés d’inscription, ou nantis d’un gage, peuvent assister à la délibération, mais sans y avoir voix délibérative, à moins qu’ils ne renoncent à leurs privilèges, hypothèque ou nantissement, renonciation
3ui résulterait du fait seul de leur vote dans la élibération. S’il ne se forme pas pour le concordat une majorité telle que la loi l’exige, la délibération est remise à huitaine, et les résolutions de la première assemblée demeurent sans effet. Le concordat doit être signé séance tenante, à peine de nullité. On ne peut accorder un concordat à un banqueroutier frauduleux, mais bien à un failli condamné comme banqueroutier simple.
Tous les créanciers avant eu droit de concourir au concordat, ou jlont les droits ont été reconnus depuis, peuvent y former opposition; cette opposition doit être motivée et signifiée par un acte d’huissier aux syndics et au failli , à peine de nullité, dans la huitaine qui suit le concordat, avec assignation à la première audience du trihunal de commerce, lequel peut accorder ou refuser l’homologation. Le concordat peut être annulé à l’égard de tous les créanciers même sur l’opposition d’un seul.
Dès que le concordat a été homologué par le tribunal, il est obligatoire pour tous les créanciers, même ceux domiciliés hors de France. Il a .pour conséquence, vis-à-visdu failli . de le remettre a la tête de l’administration de ses biens, et d’empêcher les poursuites sur sa personne et sur ses propriétés, pour la portion Je dettes dont il lui a été fait remise. Les créances telles qu’elles résultent du concordat, sont garanties par une hypothèque judiciaire, fondée sur le jugement déclaratif de la faillite; à cet effet les syndics font inscrire le jugement d'homologation , et l’inscription assure aux créanciers, môme chirographaires, pour sûreté des dividendes stipulés au concordat, une préférence sur tous les immeubles présents et A venir du failli, à l'égard des créanciers postérieurs à l’ouverture de la faillite. L’inscription ne profite pas à ceux des créanciers qui ne se sont pas
fait connaître. Chaque créancier qui veut empêcher la péremption, doit renouveler l'inscription au bout de 10 ans. — Quoique ayant été homologué, le concordat peut être annulé, sur la demande de tout créancier, pour deux causes, à savoir : la dissimulation de l’actif, et l’exagération du passif. En outre, chaque créancier peut demander que le concordat soit résilié s’il n’a pas été exécuté, et le jugement qui ordonne la résolution produit son effet à l’égard de tous; les créanciers peuvent ensuite accorder au failli un nouveau concordat. Lorsque le concordat a été résilié pour défaut d'exécution, les cautions qui ont garanti les obligations contractées par le débiteur failli , ne sont pas déchargées.
Il n’est permis à aucun créancier d’employer des manœuvres pour faire sa condition meilleure au préjudice des autres; la loi punit d’un emprisonnement qui peut s’élever à une année, et d’une amende qui peut être portée à 20uO fr. , le créancier qui a stipulé du failli ou d’un tiers un avantage particulier pour ne pas consentir au concordat ou ne pas y former opposition ; l’emprisonnement peut même être de 2 ans, si le créancier est syndic de la faillite. Les conventions illégales dont il vient d’être parlé sont nulles, à l’égard de toutes personnes, môme à l’égard du failli. Il en est de même pour tout traité, par lequel un créancier obtient du failli un avantage au détriment de la masse. La peine n’atteint que le créancier; le failli et le tiers qui sont intervenus n’en sont point passibles, et peuvent demander la nullité du traité, ainsi que la restitution des sommes qu’ils auraient payées.
Le concordat se fait dans une réunion présidée par le juge commissaire de la faillite, assisté de son greffier ; l’acte peut être rédigé sous seing privé, et doit porter la signature de tous les créanciers qui l’ont consenti. L’adoption du concordat se constate par un procès-verbal, qui est dressé par le juge commissaire de la faillite.
Un concordat passé après la déclaration de faillite et dans les formes exigées par la loi, est passible d’un droit fixe d’enregistrement de 9 fr. ; un arrangement amiable, qui n’est pas un concordat proprement dit, intervenu sans déclaration préalable de faillite , donne lieu à un droit proportionnel de 60 c. pour 100 fr. , sur les sommes que le failli s’oblige à payer. Le cautionnement, par un tiers, donné Dar un débiteur concordataire, ne supporte qu’un droit fixe, de 3 fr. ; il est passible du dro:; proportionnel de 60 c. pour 100, si le cautionnement a été fait pour un arrangement amiable non conforme à la loi des faillites (L. du 24 mat 1834; C. dccomm., art 504-526).
Concordat par abandon. En droit, le concordat devrait toujours être accordé au commerçant malheureux et de bonne foi, qui présente un actif raisonnable ; mais en fait il n’eu est pas toujours ainsi. Trop souvent les créanciers se montrent faciles sur l’octroi du concordat quand il n’y a rien ou presque rien dans une faillite, tandis qu’ils se forment en contrat d'union alors que la liquidation immédiate d’un actif considérable peut leur offrir des ressources importantes, ou qu’ils ont intérêt à conserver contre le failli le droit de le poursuivre ultérieurement. D’un autre côté, le concordat a ce désavantage que l’administration défectueuse du failli concordataire peut faire évanouir l’actif, gage commun des créanciers. I.e concordat par al>andon qui tient le milieu entra le concordat ordinaire et l’union obvie à ces inconvénients. Il diffère du concordat ordinaire eu ce que le failli n’est pas replacé dans l’administration de ses biens. Les créanciers s’emparent de l’actif qui est liquidé par des mandataires investis
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de leur confiance; mais tandis aue l'union laisse le failli aux prises avec les réclamations de ses créanciers, le concordat par abandon lui rend sa capacité, sa liberté d’action, le dispense du jugement d’excusabilité, et entraîne sa libération. Le concordat par abandon, comme le concordat ordinaire, doit être voté par la majorité des créanciers en nombre, et par «les trois quarts en somme. L’homologation (lu tribunal est nécessaire. Comme le concordat, il peut être annulé et résolu. Les précautions prises dans l’union pour la nomination des syndics sont également obligatoires (C. de comm. , art. 541 ; Loi du 26 juin 1856).
CONCOURS des académies. — Les ouvrages, imprimés ou manuscrits, destinés aux différents concours ouverts par les académies composant l’Institut, doivent être déposés ou adressés, francs de port, au secrétariat de l’Institut, dans le délai prescrit. Les manuscrits rédigés en réponse à une question proposée doivent porter une épigraphe ou devise qui sera répétée dans un bdlet cacheté, joint à l’ouvrage, et contenant le nom de l’auteur, qui ne doit pas se faire connaître : si quelque concurrent manquait à cette dernière condition , il serait exclu du concours. L’académie ne rend aucun des manuscrits envoyés au concours; mais les auteurs peuvent en faire prendre des copies, s’ils en ont besoin. — Pour l’indication des prix mis au concours par l’Institut. Foy. Institut.
Pour les prix de peinture, sculpture, architecture, gravure et musique. Foy. Ecole des bealxarts et Conservatoire.
Concours d’animaux.— Ils comprennent les concours d’animaux de boucherie et ceux d’animaux reproducteurs , et sont ordinairement accompagnés de concours d’instruments et de produits agricoles.
Pour les concours d'animaux de boucherie, l’arrêté du 7 janvier 1854 a établi les classifications qui suivent : espèce bovine, ln classe, bœufs jeunes comprenant les animaux do 3 ans et de 4 ans au plus, sans acception de région, quels que soient leur poids et leur origine; 2* classe, bœufs répartis entre les diverses circonscriptions régionales de la France, divisés en bœufs de 4 ans au plus et en bœufs au-dessus de 4 ans, de race française, et de race étrangère ou croisée; 3* classe, lots de bœufs composés de 4 animaux au moins de même provenance; 4* classe, veaux de toute race. — Espece ovine, 1’* classe, moutons ayant au plus 18 mois; 2* classe, moulons concourant d’après leur race, sans distinction d’âge ni de poids et comprenant les races mérinos et métis mérinos, les grosses races à laine longue et les petites races à laine commune. — Espèce porcine, 1" classe, races françaises pures; 2* classe, races étrangères pures et races croisées. — Ces concours ont ordinairement lieu à Poissy pendant la semaine sainte. Il y en a aussi à Lyon, Bordeaux, Lille, Mmes, Nantes, etc.
Les concours d’animaux reproducteurs ont lieu dans les diverses régions qui partagent la France agricole. Le siège du concours est fixé chaque année; après avoir été exposés dans la région. les animaux reproducteurs peuvent être envoyés à l’exhibition générale établie à Paris. — Les animaux mâles et femelles des espèces bovine, ovine et porciue sont admis dans les concours régionaux. Ils doivent appartenir depuis 3 mois au moins à des habitants de la région. — Des prix spéciaux sont réservés pour les animaux de bassecour. Les serviteurs qui ont soigné les animaux primés reçoivent des primes en argent et des médailles. — L’exposition des animaux reproducteurs se divise en 2 sections; 1» animaux mâles et femelles de races étrangères, nés et élevés à l’étranger et appartenant soit à des nationaux, soit
à des étrangers; 2“ animaux mâles et femelles de races soit françaises, soit étrangères, pures ou croisées, nés et élevés en France. Chaque race
riucipale, française ou étrangère, donne lieu
une catégorie spéciale. — Les concours rég.onaux d’animaux reproducteurs durent 2 jours. Le premier jour, se font les opérations et lo classement du. jury; le second, les médailles et les récompenses sont distribuées solennellement.
Formalites d remplir. Les concurrents qui présentent des animaux aux concours de boucherie de Bordeaux, Lille, Lyon, Nantes et Nîmes doivent faire leur déclaration préalable, la veille ou l’avantveille des concours, auprès des commissaires des concours. Cette déclaration fait connaître l’âge, la race et la robe de l’animal, le nom et le domicile de l’éleveur, le nom et le domicile de celui qui aurait seulement engraissé l’animal, s’il le présente lui-même au concours : la durée de possession, qui doit être au moins de six mois pour les bœufs, de trois pour les moutons et pour les porcs. Chaque lot de moutons comprend dix animaux . tous de même race et de même âge. Ils sont tondus à l’exception d’une mèche conservée derrière l’épaule gauche. Les vaches et les veaux sont admis au concours de Lille dans des conditions particulières, conformes au système d’élevage usité dans le Nord. — Les propriétaires d’animaux primés fournissent à l’appui de leur déclaration : 1* un certificat qui en constate l’exactitude, signé par l’cngraisseuret attesté par le maire de la commune ; 2“ tous les renseignements que le jury peut demander sur le mode d’élevage et de nourrîlure, ousur le rendement de Puni mal à l'abattoir et â l'étal.
Les animaux doivent être rendus le jour même du concours, au local indiqué, à 8 b. du matin. Au concours de Nîmes, ils sont rendus dèsla veille, à midi. — Les médailles d’or, d'argent, de bronze qui accompagnent les prix sont décernées aux lauréats, en séance punliaue. Le payement des primes se fait au domicile ae ceux qui les ont obtenues, après justification de toutes les conditions qu’a imposées le jury.
Pour le concours général d'animaux de boucherie à Poissv, il existe certaines formalités spéciales. La déclaration du concurrent a lieu dans les bureaux de la préfecture i Paris, le samedi ou le dimanche des Hameaux, de 10 h. du matin â 5 h. du soir pour le premier jour à partir duquel s’ouvre le concours; uc 8 h. à 2 h. pour le second. Aucune déclaration n’est reçue passé ce délai. Les animaux doivent être rendus à Poissy, sur la place du marché, au plus tard , le lundi saint, à 7 h. du matin et rester à la disposition du jury tout ce jour et le mardi . jusqu’à la fin de ses opérations. Les bœufs et les moutons primés sont abattus 5 l’abattoir du Houle, sous la surveillance de commissaires spéciaux; les porcs le sont à l’abattoir de la rue Chateau-Landon. Le propriétaire d’un animal primé, qui ne se soumettrait pas à cette condition, n'obtiendrait pas la délivrance de son prix.
Pour les concours régionaux d’animaux reproducteurs, les concurrents doivent remettre leur déclaration entre les mains du commissaire spécial, l’avant- veille du concours, avant 4 h. du soir. Cette déclaration indique le nom du propriétaire, la région à laquelle appartiennent les animaux, leur origine, leur race, leur âge, le sexe et la durée de possession détruis mois au moins. Les reproducteurs mâles des espèces bovine et ovine doivent être âgés d’un an au moins; les femelles do 18 mois. Les animaux mâles et femelles de l’espèce porcine doivent avoir 8 mois au moins.
Quant au concours universel agricole de Paris où peuvent être envoyés les animaux exposés aux concours régionaux, les concurrents doivent ad res-
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ser leur déclaration au ministre de l’agriculture et du commerce, six semaines au moins avant l’épo-
ue fixée pour l’ouverture du concours. Les con-
itions d’âge et de possession sont les mêmes que pour les concours régionaux. I.e montant des prix décernés est ordonnancé au nom de ceux oui les ont obtenus, à la charge par ces derniers ne justifier, au 31 décembre de Vannée où s’est tenu le concours de Paris, de l’existence de l’animal primé, soit entre leurs mains, soit entre celles d’un nouvel acquéreur.
Chaque année se publient des arrêtés spéciaux qui rappellent aux éleveurs les dispositions des concours d'animaux de boucherie et d’animaux reproducteurs. Les préfectures ont en dépôt des exemplaires de ces arrêtés pour les soumettre aux intéressés. Le Ministère de l’agriculture en distribue à ceux qui en font la demande.
Concours de ciiarrces.— L’habdeté dans la pratique du labourage étant l’un des talents qu’il importe le plus d’encourager parmi les cultivateurs, des concours de charrues ont Keu tous les ans par les soins des comices agricoles (Voy. Comices). Tout membre d’un comice peut être appelé à faire partie d’une commission chargée déjuger un concours de charrues; voici miels sont les points principaux sur lesquels il aoit asseoir son jugement, et les éléments qui doivent servir de base à son appréciation ; ces éléments sont au nombre de six : 1" Temps. Cet élément ne doit pas être jugé d'une manière absolue. En activant outre mesure la marche des attelages et en prenant des bandes de terre trop Larges par rapport à la profondeur des raies, on peut arriver à labourer trèsvite, mais très-imparfaitement, une grande surface. Le juge ne doit donc pas seulement compter sur sa montre le temps employé par chaque concurrent pour labourer une surface d’une étendue déterminée, mais avoir égard à toutos les autres conditions d’un travail soigué; 2* Profondeur. Le programme du concours la fixe d’avance selon la nature du champ d’épreuve et celle des instruments ; le juge la vérifie en enfonçant dans la terre un béton gradué en centimètres : le point important est que cette profondeur soit partout la même ; 3* Inclinaison. L'angle sous lequel la terre déplacée doit être versée, n’est pas toujours réglé d’avance parle programme du concours; dans ce cas, le juge l’apprécie selon la nature du sol labouré; si le programme a déterminé l’inclinaison, il n’y a u’à la vérifier en La mesurant; 4° u sol. Si les conditions ci-dessus énoncées n’ont pas été bien remplies, le labour, avec une très-belle apparence , peut être fort défectueux ; le sol peut se trouver pétri . foulé, comprimé, ou remué à des profondeurs inégales; le bâton gradué enfoncé de place en place, fait connaître si la couche arable est ou n est pas également et complètement ameublie; 5* Rectitude des raies. Ce n’est pas seulement pour le coup d’œil qu’il importe que les raies soient parfaitement droites; celles qui ne le sont pas ont nécessairement des parties où la bande a été prise plus ou moins large qu’ailleurs, d’où il résulte des inégalités dans l’état d'ameublissement du sol sur la longueur de chaque raie; 6" Nette t>! des raies. Quand la raie ouverte par le soc de la charrue n’est pas parfaitement nette, c’est que la bande versée sous un angle défectueux , n’a pas pu rester à la place où elle a été déposée par le versoir, et qu’elle est en partie retombée dans la raie; cette faute du laboureur se voit du premier coup d’œil. — Chacun de ces éléments dépréciation donne lieu à un certain nombre de bons ou de mauvais points, dont l'addition permet au juge de formuler sa décision avec autant de justice que d’impartialité.
Concours de l’Université. — 1* Tous les ans, il y a au chef-lieu de l’Académie de Paris (à la Sorbonne) un Concours général entre les meilleurs élèves des lycées impériaux de Paris (Louis-Ie- Grand, Napoléon, Charlemagne, Bonaparte et Saint-Louis), du collège Stanislas, du collège Roilin et du lycée impérial de Versailles. — Le nombre des concurrents envoyés de chaque établissement ne peut excéder dix dans les classes de mathématiques spéciales et de logique* dix dans la classe de rhétorique , choisis parmi les nouveaux (les vétérans ne peuvent excéder le nombre de cinq); dix dans les classes de seconde, troisième, quatrième et cinquième, si elles ne forment qu’une division (s’il y a deui divisions, chaque professeur peut en envoyer six ; s’il y en a trois, cinq seulement). — Nulélève n’est admis à concourir s’il n’a suivi les leçons du professeur de sa classe au moins depuis le 1*' janvier : ainsi, un élève qui quitterait un lycée pour un autre au milieu de l’année s’exposerait a se faire écarter du concours. — Peuvent être admis à concourir les élèves qui, au l*r janvier de l’année qui précède l’ouverture de l’année classique, auraient atteint ; dans la classe de quatrième, 14 ans révolus; de troisième, 15 ans; de seconde, 16 ans; de rhétorique, 17 ans pour les nouveaux, 18 ans pour les vétérans; de logique, 19 ans; de mathématiques spéciales, 20 ans. -L’élève qui a obtenu une nomination au concours ne peut concourir l’année suivante dans la môme classe, excepté dans la classe de rhétorique en qualité de vétéran; mais, dans ce dernier cas, il doit, pour avoir un prix, mériter une des deux premières nominations f et, pour avoir un accessit, une des huit premières. Un élève qui, ayant fait sa rhétorique dans un lycée ou ooilége des départements, entrerait dans un lycée ou collège de Paris, serait admis à concourir comme nouveau s’il n’a que l’âge des nouveaux. Les élèves nouveaux , entrés en rhétorique avec l’Age de la vétérance, peuvent concourir comme vétérans. L’élève, qui a obtenu une nomination à la distribution particulière des prix dans un lycée, ne peut concourir l’année suivante dans la classe inférieure à celle où il a eu cette nomination.
L'examen des compositions se fait au chef-lieu de l’Académie, par des commissions particulières formées par le ministre de l’instruction publique , sur la proposition du vice-recteur de l’Académie. — Les membres de ces commissions déclarent, sur leur honneur, qu’ils n’ont eu, ni directement ni indirectement, aucune connaissance des compositions, et ils sont invités à signer cette déclaration : ils s’imposent le silence le plus absolu sur les opérations du bureau d’examen et sur le résultat de ses jugements.
Il y a pour chaque composition 2 prix et 8 accessit au plus. — Dans la classe de rhétorique, le nombre des nominations est augmenté en raison «le celles qui sont obtenues par les vétérans. Ces dernières nominations, au nombre de 8 au plus, ne portent aucun préjudice aux élèves nouveaux, qui ont toujours droit au nombre de prix et accessit accordé pour les autres classes. On donne le nom do prix d'honneur au 1** prix de mathématiques, dans la classe des mathématiques spéciales; au 1er prix de dissertation française on logique, et au l*r prix de discours latin en rhétoriquo : ce dernier a été longtemps le seul prix d’honneur.
2“ Concours d’agrégation. Voy. Agrégation.
CONCUSSION (Droit). Lorsqu’elle a été commise sciemment par un fonctionnaire ou officier public, elle est qualifiée crime et punie de la peine afflictive et infamante de la réclusion ; lorsqu’elle a ôté commise par un commis ou simple
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préposé, elle est qualifiée délit et punie de la peine correction nelle de V emprisonnement : le minimum de la peine est de 2 ans et le maximum de 5 ans. De plus, dans l’un et l’autre cas, les coupables sont condamnés à une amende du quart au plus et du douzième au moins des restitutions et aommages-intér- ts. — Si l'agent, qui a commis une perception illégale, avait agi de bonne foi, il n’y aurait plus concussion, mais seulement abus de pouvoir. Voy. ce mot.
Tout individu qui croit avoir à se plaindre de concussion commise à son préjudice aoit s'adresser au parquet du procureur impérial qui poursuivra l'affaire au criminel, et en même temps se porter partie civile (Voy. ce met) s'il a des dommages-intérêts à réclamer.
CONDITIONNEMENT des soies et laines (Législation). Les personnes qui veulent faire faire cette opération dans les bureaux publies, établis à cet effet, soit par les autorités municipales, soit par les chambres de commerce, doivent se soumettre aux conditions déterminées par les règlements, lesquels sont approuvés par des arrêtés ministériels. Mais les industriels sont libres d’exécuter chez eux, ou dans des bureaux privés, les opérations du conditionnement , à leurs frais et à leurs risques.
CONDITIONS (Droit). On donne quelquefois ce nom aux différentes clauses auxquelles on soumet une obligation : on confond alors les conditions proprement dites avec les charges et autres modifications qu’une obligation peut subir. Mais on ne doit regarder comme conditionnel , dans le sens de la loi , que l’engagement qu’on fait dépendre d’un événement futur et incertain, soit qu'on le suspende jusqu’à ce que l’événement arrive ( condition suspensive), soit qu’on déclare qu’il sera résilié si tel événement arrive ou n’arrive pas (condition résolutoire). On peut stipuler toute condition de l’une ou l’autre espèce, sous les restrictions suivantes. Toute condition de faire une chose impossible , ou contraire aux mœurs, ou défendue par les lois, est nulle, et rend nulle la convention qui en dépend ; telle serait la promesse de payer une somme à une personne pour commettre une action nuisible à autrui et se déshonorer elle-même j la condition de ne nas faire des choses impossibles, immorales ou illégales n’est pas nulle. On peut soumettre une obligation à une condition dépendant seulement du hasard, ou, du moins, ne dépendant de la volonté d’aucune des parties, d. ex. : je payerai si tel vaisseau attendu «st arrivé à telle époque; on peut convenir d'ano condition qui dépende à la fois de la volonté de celui qui s’engage et de la volonté d’un tiers, p. ex. : je m’oblige à telle chose si mon voisin avec lequel je suis en marché me vend sa maison pour le prix que je lui en offre. Mais celui qui s'engage ne peut le faire sous une condition qui ne dépende que de sa volonté seule, puisque alors, maître de se dédire quand il lui plaira, il ne s’oblige en réalité à rien; telle serait la promesse de vendre sa maison à quelqu’un, si l’on se décide à l’aliéner; des obligations de ce genre sont nulies. Mais un débiteur qui a pris un engagement sérieux, qui le lie, peut en subordonner l’exécution à des délais dépendant de lui seul: p. ex., un acheteur peut stipuler qu’il payera le prix convenu à sa volonté. en payant jusque-là les intérêts du prix. — Les règles des conditions dans les contrats s’appliquent à celles que l’on inscrit dans les donations et les testaments. Il y a toutefois cette différence que, tandis que dans les conventions les conditions contraires aux mœurs et aux lois annulent la convention, dans les donations et testaments, elles sont considérées comme n’existant
pas, et laissent suhsister la disposition elle-même comme si elle avait été faite sans condition. On regarde comme Rengageant pas un donataire ou légataire la condition de ne pas se marier; m2is est très- valable et obligatoire la condition de se marier; vous pouvez donc donner à telle personne si elle se marte, ou si elle épouse telle personne dénommée.
Quand une condition a été établie, les parties doivent l’accomplir de la manière dont elles ont vraisemblablement voulu et entendu qu’elle le fût ; en cas de contestation sur l'exécution , les tribunaux décident. La condition est réputée accomplie, lorsque c’est l’ohligé qui en a empêché l’accomplissement; ainsi une donation mutuelle entre époux faite au survivant ne s’ouvre pas au profit de celui des époux qui a causé la mort de l’autre : c’est lui qui a empêché la condition de survie de s’accomplir naturellement : les biens donnés passent donc aux héritiers de la victime. Si une obligation est subordonnée à la condition qu’un événement arrivera dans un délai fixé, et que l’événement n’arrive pas dans cet intervalle, la con- ; dition est censée défaillie; n. ex. : je m'engage à vuus prêter une somme si tel vaisseau attendu d’Amérique arrive dans 3 mois dans tel port; si le bâtiment n’est pas entré au port après l'expiration des ! trois mois, la condition de mou engagement man- I que ; je ne suis plus tenu à rien envers vous, Si aucun temps n’a été fixé, la condition peut s'ac- I cornplir jusqu’à ce qu’il soit certain que l'événement | ne s’accomplira pas; jp. ex., si je vous ai promis de vous céder mon commerce au retour de mou vaisseau dans tel port, l'engagement tombe par la nouvelle que le bâtiment a péri sur mer. La condition qu’un événement n’arrivera pas dans un temps aoané est accomplie quand le délai fixé s’est écoulé sans que l'événement soit arrivé, ou si , avant le terme . il est certain que l’événement n’arrivera pas; p. ex., une donation que je fais sous U condition que ma sœur n’aura pas d’enfants durant & ans devient sans condition, si les 5 ans se sont écoulés sans <ft*e ma sœur ait eu aucun enfant , ou si elle meurt avant l'expiration des 5 années; il en serait de même si aucun délai n’avait été déterminé et que ma soeur fût morte sans eufant . parce qu’il était certain, par son décès, que l’événement de la condition n’arriverait plus. — Lorsqu’une condition s’accomplit, l’obligation qui y était subordonnée est censée avoir eu son effet le jour même oû elle a été contractée ; si si celui qui devait en profiter meurt avant l’accomplissement de la condition , ses droits passent à ses héritiers. Le créancier peut, avant l’accomplissement de la condition, exercer les actes conservatoires de son droit: p. ex., si je m’oblige à vous prêter une somme de.... à la condition que, dans tel délai, tel débiteur m’aura payé la somme de.... qu’il me doit; vous pouvez, en attendant l’accomplissement de la condition, prendre hypothèque sur ma maison pour sûreté du prêt que je vous ai promis (C. Nap., art. 1168-1180).
Condition résolutoire. Elle ne suspend point l’obligation; mais lorsqu’elle s’accomplit, elle opère la révocation de cette obligation, et remet les choses en même état que si elle n’avait pas existé: celui qui a reçu aoit restituer; p. ex., je vous donne ma maison , sous la condition que mon frère n’aura pas d’enfant; s’il naît un fils à mon frère, la condition prévue s’accomplit, la donation est résolue, et vous devez me restituer la maison donnée. Tous les droits que celui qui a reçu avait concédés à des tiers sont résolus comme ses propres droits, par l’événement de la condition. — Lorsqu’il s’agit d’un contrat imposant des obligations à chacune des parties, comme une
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▼ente, qui soumet le vendeur à livrer et garantir j 1/3 à l’ancienneté. Les conducteurs de 1" classe la chose vendue, et l’acheteur à payer le prix, il sont pris parmi ceux de la 2* après 3 ans au moins est toujours sous-entendu, sans qu’il soit besoin ' de service, 3/4 au choix, 1/4 à l’ancienneté. Les de l’exprimer, que la convention sera résiliée si ! conducteurs principaux sont pris au choix seule- Pune ou l’autre partie manque à ses engagements; j ment parm les conducteurs de 1" classe apres cette résolution, toutefois, n’a pas lieu de plein J 4 ans au moins de service, droit; celui qui a à s’en plaindre doit agir en jus- Les conducteurs des ponts et chaussées ayant tice. et peut demander ou que l’autre partie soit 10 ans de service effectif sont admis à concourir obligée, si cela est possible, d’exécuter la con- pour le grade d'ingénieur (lot/, ce mot). Tous les vention , ou que le contrat soit résolu avec dom- ans un sixième des vacances îeur est réservé. Le mages-intérèts. Les juges peuvent, suivant les cir- concours a lieu à Paris devant une commission constances, accorder au débiteur ainsi |>oursuivi désignée par le ministre, un délai pour l’exécution de son obligation. Le Conducteurs des mines. Foy. Gardes-mines.
débiteur peut échapper à la résolution en exécu- Conducteurs de voitures et chevaux. Les lois
tant son engagement, même après le terme con- et règlements sur le roulage et les messageries venu, jusqu’à ce qu’il ait été condamné en der- leur imposent des obligations spéciales à l’accomnier ressort. Les parties peuvent convenir qu’en plissement desquelles les propriétaires des checas d’inexécution de leurs engagements dans lo vaux ou voitures sont intéressés puisqu’ils sont délai fixé, la convention sera résolue de plein quelquefois personnellement passibles des peines droit, sans qu’il soit besoin de demander la rési- de la contravention comme sfils avaient conduit liation en justice. Si la partie qui a encouru cette eux-mêmes, et qu'en tous cas ils répondent civirésolution ne restitue pas ce qu’elle a reçu, les lement des dommages, torts, blessures causés par tribunaux ne peuvent accorder au débiteur aucun leurs conducteurs. Cette responsabilité est encoudélai : ils doivent le condamner aux conséquences rue par les particuliers et par les administrations de la résolution (C. Nap., art. 1183-1184). et entreprises des voitures publiques, chemins de
Condition suspensive. Elle empêche l'obligation fer, etc. Les personnes qui ont souffert d’un accide s’exécuter . tant que l’événement prévu ne s’ac- dent causé par un conducteur en peuvent porter coraplit pas. Si l’obligation consiste dans la livrai- plainte devant un officier do police judiciaire, et son d’une chose, par exemple la vente d’une mai- \ se déclarer partie civile s’il y a des poursuites son, d’un mobilier, subordonnée au retour ou à ; exercées à La requête du ministère public, ou bien la mort d'une personne, la chose demeure, en at- j elles peuvent citer le conducteur et le proprié ta ira tendant, aux risques de celui qui s’est engagé à la ! devant les tribunaux civils pour avoir réparation livrer lors de l’événement de la convention; si | pécuniaire du préjudice qu’elles ont éprouvé. Les cette chose périt sans sa faute, l’obligation est * conducteurs et les maîtres d’entreprise répondent éteinte; si elle est détériorée sans sa faute, celui anssi des conséquences de l’infraction des règleà qui elle devait être livrée a le choix, le moment ments, ou des conditions résultant des engagevenu, ou de faire résoudre l’obligation, ou d’exi- ments pris dans les bulletins, annonces, affiches, ger la livraison de la chose dans l’état où elle se prospectus, par exemple du retard do l’arrivée à trouve, sans diminution du prix convenu; si c’est l’heure indiquée, sauf les cas de force majeure par la faute du débiteur que la chose s’est dôté- constatés, des changements de route, des pertes riorée, l’autre partie a le uroit ou de résoudre l’o- d’effets, etc. Les juges de paix prononcent, sans bligation, ou (l’exiger la chose dans l’état où ello appel jusqu’à 100 fr. , et à charge d’appel, jusse trouve, avec des dommages-intérêts (C. Nap. , qu'au taux de la compétence des tribunaux de art. 1181, 1182). 1" instance, entre les voyageurs et les couduc-
CONDUCTEURS des ponts et cjiaussêes ( Pro- teurs de voitures ou bateaux, pour retards, frais fession). Ils sont placés sous les ordres immédiats de route et perte ou avarie d’euets accompagnant des ingénieurs pour leur servir d’auxiliaires et les voyageurs (L. du 2.r> mai 1838, art. 2). — Foy. pour surveiller et contrôler en leur nom tous les Cocher, Charretier, Ménagé des voitures, Roitravaux exécutés sur les routes, ponts, canaux, etc. lage, Voitures publiques, etc.
Ils sont aussi chargés de constater les contraven- CONE., Voy. Houblon et Pomme df. pin. lions en matière de grande voirie, de police de CONFÉDÉRATION argentine. Foy. Blénosroulage et d’appareils à vapeur. — Ils sont nom- Atres et Montevideo.
més et révoques par le ministre de l'agriculture, Confédération germanique. Foy. Allemagne.
du commerce et (les travaux publics. On compte : Confédération helvétique. Foy. Suisse.
120 conducteurs principaux, à .. 2500 ir. CONFESSION ( Culte catholique). Un décret du
240 — de 1" classe, à... 2000 concile de Latran, prescrit à tous les fidèles qui
360 — de 2* classe, à... 1800 ont l’âge de discrétion de se confesser au moins
480 — de 3* classe, à... 1600 une fois l’an. On estime que l’àge de discrétion
COQ — de 4* classe, à. . . 1200 dont il est ici parlé, est celui de sept ans ou envi-
plus un nombre de conducteurs auxiliaires pro- ron. Cette limite est variable selon le degré d’intelporüonné aux besoins du service. — Ces derniers ligence des enfants, qui ne peuvent être tenus de ne peuvent être nommés qu’à la suite d’un exa- se confesser qu autant qu’ils ont assez dediscornemen public d’après le programme approuvé par le ment pour devenir coupables de quelque péché. — ministre, et s’ils n’ont pas moins de 21 ans ni plus , La confession est précédée d’un examen de conde 30 : toutefois les piqueurs ayant au moins 7 ans science et de prières qui leur servent de préparade service et les militaires libérés du service peu- j tlon (Voy. Examen de conscience). Elle doit se vent concourir jusqu’à 35 ans. Après 6 bnnées de faire à genoux , liorsle cas de maladie. Les hommes fonctions tout conducteur auxiliaire nui n’a pu ! doivent être tète nue, et les soldats doivent quitter obtenir un certificat d’aptitude est rayé du cadre, leurs armes; le pénitent ayant les mains jointes, — Les conducteurs de 4* classe sont pris au choix sans gants, commence par dire : lion père, béparmi les conducteurs auxiliaires ayant au moins nissez moi, parce que j’ai péché ; il récite ensuite 2 ans de service. Les conducteurs de 3* classe sont le ccmfxteor jusqu’à med culpd. Après cette prière, pris moitié au choix moitié à l'ancienneté parmi il dit l’époque de sa dernière confession, s'il a ceux de 4P classe qui ont au moins 2 ans de service. t reçu l’absolution, et s’il a accompli la pénitence Les conducteurs de 2* classe sont pris parmi ceux de qui lui a été imposée; enfin il déclare ses péchés, la 3* après 3 ans au moins de service, 2/3 au choix, leur nombre et leurs circonstances importantes
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sans répétitions, ni explications inutiles. Si le confesseur lui adresse des questions, il y répond avec simplicité et termine eu disant : je m'accuse encore de tous les pèches que j'ai commis et dont je ne me souviens pas; j’en demande pardon à Dieu et à tous, mon père, înfnitence et absolution ou bénédiction , s'il ne doit pas recevoir aussitôt l'absolution. Alors il achève le confiteor, en rerenant à med culpd. L’accusation étant ainsi nie, il écoute avoc respect les avis ou exhortations du confesseur, ayant bien soin de retenir U pénitence qui lui est imposée, et reçoit l’absolution ou la bénédiction eu s'excitant A la douleur et au regret de ses fautes.
Outre les confessions ordinaires, il y a encore les confessions dites générales, qui consistent dans l’accusation des péchés d’une partie de la vie, ou môme de la vie tout entière : telle est la confession des enfants au momentde leur première communion. Elles ne diffèrent des confessions ordinaires, que par l’examen de conscience, qui porte sur un plus long espace de temps, et qui par conséquent doit être fait arec plus de soin et de recueillement.
Après la confession, il reste à accomplir la pénitence . qui doit l’être au temps marqué par le confesseur, ou sans retard, si aucune époque n’a été fixée. La pénitence est une partie essentielle du sacrement; elle est obligatoire, et ne peut être omise sans péché. Si elle consiste dans une prière elle sera faite à genoux; si c’est une lecture, on peut la faire assis; si elle est courte, elle doit être laite d’un trait; si elle est longue, elle peut être divisée. Si elle devenait impossible a cause de quelque circonstance particulière, il faudrait en demander une autre.
Le respect dû à la confession exige que le pénitent n’en parle qu’avec beaucoup de réserve ; quant au confesseur, le secret est pour lui inviolable de droit naturel et de droit divin; aucune puissance humaine ne peut l’en dégager. Ainsi il ne peut être interrogé en justice, sur les révélations qu’il a reçues dans la confession (Arrêt de la Cour de cass. du 30 nov. 1810).
Confession [Droit). Voy. Aveu.
CONFIANCE (Abus de). Koy. Abus.
CONFIRMATION (Religion). Ce sacrement n’est pas nécessaire comme le baptême, il est seulement obligatoire; il y aurait faute grave à négliger de le recevoir. Pour y être admis il faut avoir l’âge de raison, être instruit des principales vérités de la foi , et avoir reçu l’absolution de scs fautes. L’époque de la confirmation coïncide or- i ilinairement avec celle de la première communion, en sorte que la même préparation dispose aux deux sacrements. — C’est l’évêque qui administre la confirmation; chaque curé est chargé de lui
Présenter les fidèles de sa paroisse, qui désirent i recevoir; si la cérémonie se fait le matin, il est convenable d’y aller à jeun : toutefois cette condition n’est pas obligatoire. Los enfants doivent être habillés comme pour lapremière communion ; leurs cheveux doivent être relevés de manière à laisser le front découvert pour l’onction sainte ; ils doivent éviter d’y porter la main, jusqu’à ce que celte onction ait été essuvée par un des prêtres qui assistent l’évêque. Cnaque confirmé porte sur le bras gauche un petit linge de fil destiné à cet usage: il doit aussi porter également au bras gauche, nié par une épingle, un carré de papier sur lequel se trouve, lisiblement écrit, le nom de baptême, ou le nom nouveau qu’il désire prendre à l’occasion de la confirmation. Il est nécessaire d’assister à la cérémonie tout entière ; on ne peut s’absenter sans y être autorisé, surtout à certains moments plus importants, auxquels il faut être présent
pour recevoir véritablement la confirmation. Après la cérémonie, l’évêque impose 1a récitation de certaines prières qu’on ne peut omettre ni ajourner, ces prières sont ordinairement le Credo, le Dater noster et l’Are Jfaria : il est convenable de réciter ces prières avant de sortir de l’église.
Comme le caractère imprimé dans l’âme du chrétien par le sacrement de la confirmation est ineffaçable, il s’ensuit qu’on ne peut le recevoir qu’une fois. Si l’on croit l’avoir reçu dans de mauvaises dispositions, on ne doit pas pour cela se le faire administrer une seconde fois; il faut, par un sincère repentir, tâcher de se mettre en état de râcc, et alors l'effet du sacrement, qui était emeuré comme suspendu , est produit dans l’âme.
Confirmation (Droit). Voy. Actes confirmatifs et Ratification tacite.
CONFISCATION (législation). Elle ne peut avoir lieu qu’en vertu d’une loi qui l’ordonne expressément, au profit de l’État ou ue la partie lésée , et ne porte que sur les choses produites par le crime ou délit, quand elles appartiennent au délinquant, sur les choses saisies en contravention, sur celles qui ont servi ou qui ont été destinées à la commettre (C. pén., art. U et 470). Toute personne poursuivie (levant un tribunal de répression, et condamnée, peut réclamer les objets saisis et en repousser la confiscation si l’infraction qu’elle a commise n’est pas nommément frappée de cette peine. Dans les cas où la confiscation profite à la personne lésée, par exemple, celle des objets contrefaits qui appartient au propriétaire de la marque, c’est la partie lésée, et non le ministère public, qui doit poursuivre le recouvrement.
En matières de douanes et d’octroi, la confiscation est prononcée pour toutes les saisies légales opérées par les agents de l’administration et si la valeur des marchandises saisies ne suffit pas pour couvrir l’amende, la confiscation des bateaux, voitures, chevaux, etc., servant au transport peut suivre celle des marchandises. Les juges n’ont pas le pouvoir de modérer la confiscation. C’est à l’administration des douanes qu’il faudrait adresser toutes les demandes tendant à obtenir un accommodement ou une modération quelconque. Foy. Accommodement.
CONFITURES (Office). Dans la préparation dos confitures on doit employer des vases de cuivre non étamés, et, quand elles sont cuites à point, on les verse bouillantes dans des pots qu’il faut remplir entièrement. Une fois gu'elles sont froides et bien prises, c.-à-d. 8 ou 10 jours après qu’elles sont faites, on les couvre d’un rond ae papier fin u’on a trempé dans de l’eau-de-vie , et non dans e l’espriHle-vin, et qui s’applique sur la confiture. Ces ronds de papier auxquels on laisse une petite languette qui sert à les retirer plus aisément ne doivent point déborder sur les pots. Environ une heure après aue ce premier papier a été placé, on recouvre les pots d’un papier fort ou d’un doublo papier ou’il faut tendre convenablement d’abord et qu’on maintient ensuite tout autour du pot au moyen d’un fil très-fort ou d’une petite ficelle. On inscrit sur ce papier l’espèce de confiture et la date de l’annéo, et on place les pots dans un endroit sec. Lorsqu’on s’aperçoit qu’il s’est formé de la moisissure à la surface des confitures, il faut enlever le papier, ôter avec soin la moisissure, essuyer avec un morceau de linge blanc l’intérieur du pot, et remettre un autre papier imbibé d’eau-de-vie. Dans la confection des confitures c’est toujours une mauvaise économie ue d’épargner le sucre ou d’employer du sucre e qualité médiocre. Foy. Azéroles, Abricots, CEdhats, Cerises, Coings, Epine-vinette, Fraises, Framboises, Groseilles. Pêches, Poires,
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Pommés, Prunes, Raisiné. — Voy aussi Gelées, Marmelades, Fruits confits, Pâtes de fruits.
Confitures de ménage. Dans les années où les fruits sont abondants on peut faire à la campagne d’excellente* confitures économiques de la manière suivante. On réunit toute espèce de fruits : groseilles. cerises, prunes, abricots, pèches, et même poires et pommes si ces dernières sont déjà mûres ou qu’on en ait encore de l’année précédente. On ôte les grappes et les queues des premières, on pelle et on coupe les dernières en morceaux, puis on met le tout dans les pots que l’on se trouve avoir; on saupoudre ces fruits d’une plus ou moins grande uantité de cassonade ou bien l’on y met du sirop e miel. On place ensuite ces pots dans le four, après qu’on en a retiré le pain , ou dans un chaudron plein d'eau bouillanto, en ayant soin que l’eau ne puisse s'introduire dans les pots. Quand les fruits sont légèrement cuits, on les retire. On couvre les poîs à la manière ordinaire et on les conserve dans un endroit sec.
CONFLIT (Droit). C’est le préfet seul qui, dans un procès commencé, peut élever le conllit pour revendiquer en faveur de la juridiction administrative une contestation portée devant un tribunal de l’ordre judiciaire. Les parties qui pensent avoir droit et intérêt à être jugées par le tribunal d’abord saisi de l’affaire, peuvent, non pas former une demande, mais présenter des observations. A cet effet , après la communication faite au tribunal pour qu'il ait à se dessaisir du procès, l'arrêté du préfet cl les nièces sont rétablis au greffe, où ils restent déposes pendant 15 jours: le procureur impérial prévient les parties ou leurs avoués, lesquels peuvent en prendre communication sans déplacement, et remettre, dans le même délai de quinzaine, au parquet du procureur impérial, leurs observations sur la question de compétence, avec tous les documents à l'appui; le procureur impérial transmet ensuite le tout au ministre de la justice, qui transmet lui-même l’affaire au conseil d’Etat, lequel statue sur le conflit. Les parties peuvent aussi, quand le conflit a été porté au conseil d’État, soumettre directement leurs .observations à cette haute juridiction; soit par des mémoires signés d’elles, soit par l'intermédiaire d'un avocat aux conseils et à la Cour de cassation (Ordonn. du l" juin 1828).
CONFRÉRIES (Religion). Certaines confréries avaient autrefois une existence civile reconnue. Elles sc réduisent aujourd’hui à des associations formées de personnes de l'un ou l’autre sexe qui se rassemblent volontairement pour accomplir en commun des œuvres de piété ou de chanté, et auxquelles sont attachés des privilèges purement spirituels. Ces confréries ont des statuts et règlements, et par suite on y contracte des engagements et obligations particulières; mais ces règlements n’obligent pas absolument; on peut toujours cesser de faire partie d'une confrérie, il surfit pour cela de ne plus en remplir les obligations. — Dans l'intérieur des églises , les confréries sont soumises à la direction du curé : il peut même les supprimer, s’il le juge à propos, san> que celte mesure puisse donner lieu à un appel comme d’abus.
CONFUSION de DETTES (Droit). Elle s’opère par la réunion dans une même personne des qualités incompatibles de créancier et de débiteur de la mémo dette. Elle a lieu lorsque le créancier succède au débiteur, et réciproquement lorsque le débiteur succède au créancier, mais seulement jusqu'à concurrence de la part héréditaire. Lorsque l’un des débiteurs suintai res devient héri lier un ique du créancier ou lorsque le créancier devient l’unique héritier de l'un des débiteurs, la confusion ropère pour la part du débiteur ou du créancier
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dans la personne de qui s’opère la confusion. Si l’un «les créanciers solidaires succède au débiteur, ou le débiteur à l’un des créanciers solidaires, l’obligation est éteinte pour la part de ce dernier. Si le débiteur succède à la caution ou la caution au débiteur ? ou un tiers à tous les deux, l’obligation accessoire du cautionnement est éteinte, car on ne peut être sa propre caution (C. Nap., art. 1300-1302).
CONGÉ (législation). 11 est interdit à tout fonctionnaire, agent ou employé du gouvernement de quitter son poste sans en avoir obtenu l’autorisation. — Dans l’armée, des permissions d’absence de 1 à 8 jours peuvent être accordées par le colonel; de 9 à 15 jours, par le général de brigade; de 16 à 30 jours, par le général de division. Lorsque l'absence est de plus de 8 jours pour les officiers sans troupes, ou de plus d’un mois pour les militaires enrégimentés, il faut un congé du ministre de la guerre (Foy. Service militaire). — Dans l’ordre judiciaire, les premiers présidents et les procureurs généraux ne peuvent s’absenter plus de 3 jours sans un congé du ministre de la justice. Les membres des cours impériales ne peuvent s’absenter plus de 3 jours sans une permission du premier président, et, si l’absence doit être plus longue, sans un congé du ministre; de môme, pour les avocats généraux et les substituts, il faut, pour uno absence de plus de 3 jours, une permission du procureur général, et pour uno absence plus longue, un congé du ministre. — Dans les autres services, pour les absences de t à 15 jours, des permissions peuvent être accordées par les directeurs ou chefs de division; pour de plus longues absences, U faut un congé du ministre.
Les permissions d’absence et les congés font subir aux traitements des retenues plus ou moins élevées suivant les circonstances. Les absences de 15 jours n’entratnent pas de retenue, non plus que celles d'un mois, quand celui qu’elles concernent n'a pas eu de congé pendant 3 années consécutives. Au delà de ce terme, les motifs et la durée des absences fixent le taux de la retenue. Les absences qui ont pour cause l’accomplissement d’un devoir imposé par la loi ne donnent lieu à aucune retenue. Les membres des cours et tribunaux qui n'ont pas eu de vacances peuvent obtenir, en une ou plusieurs fois dans l’année, un congé sans retenue, et ce congé peut être de 2 mois pour les magistrats composant la chambre criminelle de la Gourde cassation. Enfin, les absences pour cause de maladie sont toujours traitées avec le plus de faveur possible (Décr. du 6 juillet et du 18 août 1810; Ord. du 2 nov. 1833; Décr. du 9 DO?. 1853).
Congé dk convalescence, de libération, de réforme (Armée). Voy. Convalescence, Lidê&a.hon, Réforme. Foy. aussi Service militaire.
Congé (Douanes et Contributions indirectes). En matières d’octroi , et particulièrement pour le transport des boissons, le congé est une sorte d’acquit a caution (Voy. ce mot), ou de laisscr-passer que la régie délivre à toute personne qui fait transporter des vins et liqueurs, d'un lieu dans un autre. Il doit indiquer l'espèce et la quantité de la boisson , le lieu et l’heure du départ , la destination, la durée du transport, et la route que «ioit suivre la voiture. Si l'expéditeur a négligé de désigner le nom du destinataire, il doit compléter sa déclaration au bureau de la régie le plus voisin du lieu de destination, avant le déchargement des boissons, sous peine d’être obligé à payer doubles droits. Foy. aussi Passavant, Passk-iiebout.
Congé de navigation (Commercé). Les navires ne pouvant preudre la mer qu’en vertu d'un congé de navigation, cet acte doit nécessairement être déli-
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rré par la douane du port où sa trouve le naviTC ,
qu’ilappartienne ou non à ce port. Les consuls français peuvent délivrer des actes de congé provisoires, valables seulement jusqu’à l'arrivée du bâtiment en France. Pour obtenir le congé, les armateurs, les capitaines ou les courtiers agissant en leur nom, doivent produire l’acte de francisation, et faire une déclaration dont la formule leur est fournie par la douane. Il y a obligation pour les bâtiments au-dessous de 30 tonneaux, de prendre chaque année un congé de navigation , et on n’en obtient un second qu'en justifiant de la perte du premier. Voy. Navigation.
Congé de bail {Législation). Lorsque le bail écrit & fixé le terme de sa durée , un congé n'est pas nécessaire pour y mettre fin. Mais lorsque le bail a été fait verbalement ou sans fixation de durée, le bailleur et le preneur ont tous deux intérêt à se prévenir, par un congé, qu’ils entendent ne pas continuer le baiL Le congu peut être nécessaire aussi , quand la durée du bail a été déterminée , pour empêcher qu’après son expiration il ne so forme un nouveau bail, par l'effet du consentement supposé des contractants <Koy. Tacite reconduction) ; cet acte u’est pas un congé proprement dit, mais une sommation. Le congé est surtout usité dans les baux de maisons, corps de bâtiment, appartement, boutique, etc., qui se font très-souvent sans écrit. Il en faut un aussi dans le cas où le bailleur s’est réservé le droit d’expulser le preneur, dans celui où un bail écrit porte que l’une et l'autre partie pourra faire cesser la location, en prévenant par un écrit pendant un temps déterminé d'avance, enfin dans celui où le bail écrit est divisé par périodes, telles que, 3, 6, ou 9 années. Il est bien entendu, que le propriétaire n’est pas tenu de donner congé d’une maison, appartement, ou autre local, qu’il n'a cédé que par tolérance et gratuitement.
Quand il y a Leu à un congé, l’obligation de le donner concerne autant le locataire qui veut quitter les lieux, que le propriétaire qui veut les reprendre. Une fois qu'il a été signifié, il lie les deux parties, et met fin au bail; pour qu’un nouveau bail remplace le premier, il faut une nouvelle convention écrite : il ne suffirait pas que le locataire fût laissé en jouissance, après l'époque fixée pour sa sortie. — Le congé doit èlra donné soit par le propriétaire ou locataire, soit par leur foudé ue pouvoirs ou leur représentant légal, tel qu’un tuteur. S'il y a plusieurs copropriétaires , le congé donné par l’un d’eux est valable, pourvu que les autres ne le contestent pas; l’héritier du propriétaire peut agir en son nom , et même se porter fort pour ses cohéritiers mineurs. S’il y a plusieurs locataires pour une même location , et qu’ils soient solidaires, le consentement de tous est nécessaire pour la validité du congé; s’ils ne sont pas solidaires, ils peuvent donner congé chacun pour sa part; mais alors le propriétaire peut donner congé aux autres. à moins qu’il ne préfère s’entendre avec eux pour la continuation de leur location : s'il les laisse un jouissance sans rien régler, l'ancienne location continue dans les mêmes conditions que précédemment, sauf à ces locataires de payer, sur le taux ancien, la partie du local occupée autrefois par celui d’entre eux qui a donné congé, si cette partie ne peut être séparée du reste.
Aucune forme n’est prescrite pour la validité du congé; il peut être donné même verbaiemeut; mais il est toujours prudent de le constater par écrit. 11 n’est pas nécessaire, si on le donne par acte sous seing privé, qu’il soit fait double; toutefois il vaut mieux le faire double, si le locataire et le propriétaire y consentent tous deux, afin que la preuve en soit acquise à chacun, et que le
congé puisse être opposé à celui qui le refuserait ensuite ou le nierait. Le plus simple est que le propriétaire ou le locataire déclare, sur la quittance du terme, qu’il donne ou accepte le congé. S'il y a contestation entre le propriétaire et le locataire, s’ils ne veulent pas s'entendre ensemble, que l’un d’eux sache d’avance que son congé ne sera pas accepté, ou qu’il en ait eu la preuve verbale ou écrite, il faut le faire signifier par acte d huissier. — Le propriétaire et le locataire peuvent se donner congé par une lettre missive; mais il n'est obligatoire que lorsqu’il est certain que celui à qui il a été donné dans cette forme l’a accepté: jusqu’à ce quil ait reçu réponse à sa pro osition de congé, celui qui a écrit la lettre doit onc se garder de prendre d autres engagements : s'il reçoit un refus, il fait, s’il en est encore temps, signifier le congé par huissier; s’il n'a pas de réponse, et qu'il ciiangc d'avis, il peut se rétracter, et renoncer à donner son congé, qu’on ne pourrait plus lui opposer si on avait laissé passer le délai saus y répondre. Lorsqu’on s'est borné à un congé verbal, s'il n’est pas contesté, il produit le mémo effet qu’un congé rédigé par écrit; l'acceptation expresse n’est pas exigée. Si le congé verbal est nié, l'existence ne peut on être prouvée par témoins, quand même le loyer ne dépasserait pat 130 fr. par an, à moins qu il n’v ait uii com mencemenl de preuve émané de la partie qui nierait le congé. Celui qui allègue un congé verbai, peut faire interroger eu justice son adversaire; il peut aussi lui déférer le serment, et si celui-ci refuse de le prêter, le congé e9t considéré comme prouvé.
I.’une des parties ne peut donner congé à l’autre qu’en observant les délais fixés par les usages des lieux. S’il y a difficulté sur l’usage local, elle est jugée par le tribunal saisi de la demande de validité du congé. Les personnes étrangères à une localité, comme les fonctionnaires obligés à de fréquents changements de résid nce, doivent, avant de donner ou de recevoir un congé de bail, s’informer si elles se trouvent dans les délais fixés par les usages locaux. A Paris, le délai dans lequel le congé doit être donné est : de 6 mois, pour une maison, un corps de logis entier, uueboutiqua ou magasin donnant sur la rue ou sur un passage public, pour les maîtres de pension, le tout, quel que soit le montant du loyer; de 3 mois pour les appartements dont le loyer est de plus de 400 fr.; de 6 semaines pour les appartements de 400 fr. et au-dessous: dans le compte de la location, établi pour le délai du congé, on ne comprend pas le sou par livre du portier, s'il a été convenu, ni l'impôt des portes et fenêtres, s’il est à la charge du locataire. Le jour de la signification du congé n'est pas compris dans le délai, mais bien le jour de l’expiration du terme. On ne compte pas non plus les jours de faveur, c.-à-d. la huitaine ou la quinzaine, laissés au locataire pour vider les lieux; ainsi les congés doivent être signifiés avant les ■ premiers janvier, avril, juillet et octobre, pour les termes de 3 ou 6 mois; avant les 13 février, mai, août et novembre, pour les termes de 6 semaines.
Quand une partie attaque devant les tribunaux la validité du congé, elle doit agir immédiatement pour que le jugement puisse être rendu avant l’expiration du délai ; autrement le propriétaire pourrait être condamné à des Uummages-in lérôts pour avoir contraint le locataire, par un procès mai fondé, à rester en jouissance malgré lui, et le locataire s’exposerait à la même condamnation pour être resté indûment en possession. S» un jugement déclare valable le congé donné par le propriétaire et contesté par le locataire, il ordonue que le locataire sera expulsé et son mobilier lui» sur le
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carreau, à moins que le propriétaire ne fasse saisir pour le payement des frais et les réparations locatives qui pourraient rester dus.
Par le seul effet de l’expiration du congé, et à midi , au plus tard, le locataire doit avoir vidé les lieux et cédé la place soit au propriétaire, ou à son représentant, soit au nouveau locataire. 11 ne peut enlever les meubles de la maison qu’après avoir payé les loyers échus, fait les réparations locatives et justifié du payement de ses contributions pour l’année courante; à défaut de ces payements et justifications, le propriétaire peut faire saisir les meubles. A Paris, l’usage est de laisser un délai supplémentaire au locataire pour vider les lieux et faire les réparations locatives; ce délai est de 8 jours pour les appartements audessous de 400 fr. et de 15 jours pour les appartements d’un lover de 400 fr. et au-dessus, pour les maisons entières, les corps de bâtiments et les boutiques. Si, à l’expiration du congé, le locataire refuse de vider les lieux, en contestant la validité du congé, le propriétaire doit l’assigner devant le tribunal, et il obtient contre lui si le congé est valide, des dommages-intérêts. S’il refuse de sortir et de vider les lieux, mais sans contester la validité du congé, le propriétaire peut le citer en référé devant le président du tribunal, lequel ordonne l’expulsion du locataire et la mise de ses meubles sur le carreau ; il peut aussi l’assigner devant le tribunal pour le faire condamner à déguerpir et à lui payer des dommages-intérêts. Lorsque la location n’excède pas à Paris 400 fr. et ailleurs 200, c’est le juge de paix qui prononce ; au-dessus l’action est portée devant le tribunal de première instance; comme ces sortes d’affaires sont en général urgentes, le président peut, sur une requête du propriétaire, permettre d’assigner à bref délai , ce qui dispense de passer par l'essai de conciliation.
Lorsque le congé est donné par un acte séparé du bail, il est soumis à un droit fixe d’enregistrement de 1 franc (L. du 22 frimaire an vu, et du 25 mai 1838, C. Nap. , art. 1736).
Formules. — Acceptation de conge sur quittance. J’accepte le conge que me donne M.... de la présente location pour le.... (indiquer l’époque).
Acceptation séparée. — 1* Par le locataire. Je soussigné, locataire d’un appartement, au.... étage de la maison sise rue.... n°.... appartenant à M.... accepte le congé de cet appartement (ou maison, boutique, chambre, etc.), qui m’a été donné par M.... pour le terme de.... prochain.
A.... le.... (Signature).
2* Parle propriétaire. Je soussigné, propriétaire de la maison sise rue.... n-.... accepte le congé qui m’a été donné par M.... de l’appartement (boutique, magasin, chambre, pavillon, etc.) qu’il occupe au.... étage de ladite maison, pour le terme ue.... prochain.
A.... le.... (Signature).
Congé fait doubla. — Entre les soussignés , N.... (nom, prénoms, profession) demeurant a.... d’une part; et M.... (nom, prénoms , profession ) demeurant à.... d'autre part; i Il a été dit et convenu ce qui suit : M.... donne congé à M.... qui l’accepte, de l’appartement (ou autre local) qu’il occupe dans la maison ci-dessus désignée pour le terme de.... époque où ledit sieur.... s'oblige à vider les lieux, remettre les clefs, et justifier à M.... du payement de ses contributions personnelle et mobilière pour l’année courante, sous réserve par M .... propriétaire, de faire faire les réparations locatives et réclamer les loyers qui seraient dus le jour de la sortie.
Fait double à.... le.... (Signatures).
Congé ds louage. Voy. Domestique et Livret.
CONGESTION (Médecine , Art vétérinaire). Toy. Apoplexie.
CONGRE (Cuisine). Voy. Anguille de mer.
CONGRÉGATIONS religieuses (Législation). Ce sont des compagnies ou sociétés de personnes religieuses liées entre elles par les mêmes vœux, c.-à-d. par l’engagement de vivre ensemble, dans une même maison conventuelle, sous l’empire des mêmes règles. Sous le rapport religieux, le Concordat et le droit canon règlent leurs droits et devoirs: sous le rapport civil, elles n’ont de capacité que lorsqu’elles sont reconnues par la loi (Loi du 2 janvier 1817). La loi du 24 mai 1825 et le décret du 31 janvier 1852, règlent tout ce qui concerne les autorisations civiles. Lorsqu'une congrégation religieuse veut s'établir, les statuts de sa Société doivent être approuvés par l’évêque diocésain; 1e conseil municipal de la commune où l’établissement doit être formé donne aussi son avis, et l’acte des statuts est ensuite vérifié et enregistré au conseil d’Etat; enfin intervient, s’il y a lieu, le décret impérial qui autorise rétablissement Ce décret doit être inséré au Bulletin des lois dans la quinzaine. L’autorisation peut être révoquée par une loi. Nulle acceptation ae legs au profit de congrégations religieuses ne peut être présentée à l’autorisation de l’Empereur sans que les héritiers du testateur aient été appelés et mis en demeure de s’opposer. En cas a’extinction d’une congréalion ou maison religieuse, ou de révocation 'autorisation, les biens acquis par donations entre- ! vifs et par testaments retournent aux donateurs | ou parents.
Il n’y a maintenant en France que quatre associations d'hommes reconnues à titre de congrégations religieuses. Ce sont les Laxaristes, les Mis sions étrangères , la Congrégation du Saint-Esprit et les Sulpiciens, qui ont toutes quatre leur siège à Paris. Les autres associations religieuses d’hommes, telles que les Frères des écoles chrétiennes , n’ont pas été autorisées comme congrégations religieuses, mais seulement comme associations charitables ou établissements d’utilité publique. — Les congrégations religieuses de femmes reconnues par l’Etat sont beaucoup plus nombreuses. On distingue : les congrégations proprement ditœs dirigées par une supérieure générale; elles seules ont le droit de former des établissements sous leur dépendance; les communautés régies par une supérieure locale et entièrement indépendantes les unes des autres; les maisons particulières dépendant d’une congrégation et fondées dans une commune pour tenir des écoles ou soigner les malades. Voy. Supplément.
L’Etat alloue des subventions annuelles aux congrégations religieuses enseignantes ou hospitalières pour les aider dans l’accomplissement de leurs oeuvres. Le crédit destiné à cet effet se répartit aujourd’hui entre 22 congrégations de femmes désignées au budget des cultes et 2 congrégations d’hommes, celles des Lazaristes et des Missions étrangères. — En outre le gouvernement a fondé un certain nombre de bourses pour l’éducation des jeunes filles dans 3 communautés religieuses de femmes : 5 dans la communauté des sœurs de Notre-Dame de Saint-Augustin, dite le Courent des Oiseaux , à Paris, rue de Sèvres; 5 dans la communauté du Sacré-Cœur de Jésus, à Beauvais: 4 dans la communauté des Dames de Saint-Maur, à Montauban.
Congrès international de bienfaisance. Cette association internationale de bienfaisance remonte à l’année 1855. Elle a pris naissance dans une société d’économie charitable, tenue cette année-là à Paris sous la présidence de M. le vicomte de Melun. Il fut arrêté que des réunions périodiques,
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dans lesquelles on s’occuperait de l’amélioration physique, intellectuelle et morale des classes nécessiteuses, auraient lieu alternativement dans les différents pays d’Europe, et on fixa la première, pour l’année 1856, à Bruxelles. La 2* réunion a eu lieu à Francfort-sur le-Mein, en 1857. — Pour tous les renseignements, communications, etc., on peut s’adresser (en français, en allemand ou en anglais) au secrétaire du comité d’organisation.
A chaque réunion, le congrès décerne des prix aux meilleurs mémoires qui lui sont remis sur les questions proposées dans la réunion précédente.
Congrès scientifiques. Ils n’ont jamais eu un caractère de périodicité régulière; ce sont des réunions libres dont le lieu et l’époque sont indéterminés. Quand un congrès se sépare, son bureau fixe habituellement le lieu et la date de sa prochaine réunion. En général, bien que les congrès scientifiques fassent appel aux notabilités de la science «le tous les pays, la grande majorité de leurs membres appartient toujours au pays où ils s’assemblent. Ceux d’Italie n’admettent que des nationaux. Les congrès scientifiques aussitôt après leur installation, se divisent en sections dont chacune correspond à une division de la science; chaque section choisit dans son sein les membres de son bureau, président, vice -présidents et secrétaires; elle se subdivise en commissions chargées d’examiner les mémoires qui peuvent leur être soumis, d’élaborer les questions 5 élucider, et d’imprimer une marche régulière aux opérations du congrès. On ne peut pas citer de trèsgrands résultats obtenus par les congrès scientifiques; mais ils sont l’occasion d’une agitation salutaire en faveur de la science, ils appellent l’attention publique sur les services rendus par la science a la société, ils éveillent assez souvent des vocations scientifiques qui, sans eux, se seraient ignorées elles-mêmes. Leur principale utilité, c’est de mettre en rapports bienveillants des hommes dévoués aux mêmes études et aux mômes travaux. Les autorités locales des villes où les congrès scientifiques se rassemblent, ne manquent jamais de leur accorder une large hospitalité et de leur donner des fêtes qui font sur l’opinion publique l’impression la plus salutaire en faveur des savants et de la science.
CO NIL (Chasse). Voy. Lapin.
CONNAISSANCES ( Citasse). Quiconque veut chasser avec succès doit avant tout examiner les indices, ou comme on dit les connaissances, qui ont guidé le valet de limier. Pour juger l’animal, on consulte la forme de l’empreinte que son pied a laissée sur le sol; on interroge les allures, c.-à-d. la distance qui existe entre ces empreintes et la manière dont elles sont disposées entre elles, on recueille les fumées, on examine les laissées ou les épreintes. Les portées, les abattures, le lit des animaux, le frayoir du cerf, la beauge du sanglier sont autant de renseignements qu'il ne faut point négliger. Voy. ces différents mots.
CONNAISSEMENT ( Commerce , Législation). Il peut se faire par acte sous seing privé; il doit exprimer la nature, la quantité et les espèces ou qualités, les marques ou numéros des objets à transporter; le nom du chargeur; le nom et l’adresse de celui à qui les marchandises sont envoyées; les nom et domicile du capitaine; les nom et tonnage du navire; les lieux de dépôt et de destination; le prix du transport. 11 doit être fait en quatre originaux au moins : un pour le chargeur, un pour le destinataire, un pour le capitaine, un pour l’armateur. Tous les quatre sont signés par le chargeur et par le capitaine dans les 24 h. après le chargement : le chargeur doit fournir au capitaine, dans le même délai, les acquits des
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marchandises chargées. Le connaissement régulièrement rédigé fait foi entre toutes les parties intéressées au chargement, et entre elles et les assureurs. Il peut être fait à ordre, ou au porteur, ou à personne dénommée. — Le connaissement a pour effet de rendre le capitaine responsable des marchandises; aussi le capitaine, arrivé au port de destination, peut, pour sa décharge, exiger du consignataire un reçu des marchandises mentionnées au connaissement: le consignataire ne peut le refuser, sous peine ue tous dommages-intérêts; mais il a le droit d’exiger la vérification préalable des marchandises; en cas de discussion sur la réception , leur état est vérifié par expert. Si le destinataire refuse de recevoir les marchandises, le capitaine peut en faire vendre, par autorité de justice, ce qui est nécessaire pour se faire payer le fret (C. de comm. , art. 281 et suiv.).
Le connaissement se fait sur papier timbré de dimension; s’il est sur papier libre, les porteurs et souscripteurs sont solidairement passibles des amendes et doubles droits. Il est dû un droit fixe de 3 fr. par chacune des personnes’auxquelles les envois sont faits; l’endossement des connaissements négociables est exempt de l’enregistrement (L. du 22 frim. an vu et du 28 avril 1816; Décret du 3 janvier 1809).
Formule d'un connaissement. — Je soussigné, maître après Dieu, du navire l'Adèle , de 300 tonneaux, du port du Havre, à présent devant Bordeaux, pour du premier temps convenable, suivre mon voyage, sous la garde de Dieu, jusqu’au devant de la ville de Dunkerque, où sera ma décharge , reconnais avoir reçu dans mon dit navire, et sous le franc tillac d’icelui, de M.... (exprimer ici la nature , la quantité, ainsi que les espèces ou qualités des marchandises ) le tout bien conditionné, et marqué de la marque ci-iointe (la mettre dans la marge) , que je promets de livrer en môme forme, sauf les périls et fortunes de la mer, 4
M au Havre, en me payant pour mon fret la
somme de.... en outre les avaries suivant les us et coutumes de la mer ; et , pour l’accomplissement de ce que dessus, j’ai obligé et oblige par ces présentes, ma personne, mes biens et mon dit navire, avec les dépendances d’icelui : on foi de quoi j’ai signé quatre connaissements d’une même teneur. l’un d’iceux accompli, demeureront les autres de nulle valeur.
Fait à Bordeaux, le.... (Signatures).
CONQUÈTS (Droit). Ce sont les biens qui appartenaient aux époux avant le mariage, sauf ceux acquis dans l'intervalle du contrat à la célébration du mariage en échange d’objets mobiliers destinés à y tomber; les immeubles acquis par succession, donation ou legs, à moins ae volonté contraire manifestée par le disposant; les immeubles acquis pendant le mariage mais en vertu d’une clause préexistante, s’il s’agit p. ex. d’un immeuble prescrit, échangé; les immeubles cédés pendant le mariage par un ascendant soit à titre de payement (p. ex. lorsqu’un ascendant débiteur envers l’un des époux d’une somme d’argent qui devrait tomber dans la communauté, abandonne un immeuble à condition que le créancier lui donne quittance), soit 1 la charge par l’époux cessionnaire de payer les dettes du cédant : si l’abandon d’un immeuDle à titre de payement ou bien la cession à charge de payer des dettes étaient faits par un étranger l’immeuble ne resterait plus propre à l’époux, u tomberait dans la communauté; les immeubles acquis soit en échange d’un propre mobilier ou immobilier, soit avec le prix en provenant; les portions d’immeubles acquittés par licitation ou à l’amiable par l’époux qui avait déjà dans ces immeubles le droit à une portion indivise à titre
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de propre* tins les meubles qui ont été donnés i bres du conseil varie suivant le nombre des avoou légué* i l’un des époux sous la condition ex- cals attachés au siège : il est de 21 à Paris. Le press- qu'ils n'entreront pas en communauté; tous bâtonnier de l'ordre est élu par le conseil et les meubles acquis en échange d’un propre raobi- choisi dans son sein. — Le conseil de l’ordre a pour lier ou immobilier; toutes les fractions d’un pro- attribution principal» le maintien de la discipline pre pourvu qu’elles n’aient pas le caractère de parmi les avocats. Son action s’étend non-seu* fruits. lement sur les faits résultant de l’exercice de la
CONSCRIPTION. Yoy. Recrutement. profession d’avocat, mais aussi sur tous ceux
CONSEIL (Droit). Chacun peut choisir, pour se qui peuvent diminuer la considération qu’on est guider dans sa défense, l’homme de loi qui lui en droit d’exiger d’un membre du barreau. Les convient; il y a même plus de latitude devant les peines disciplinaires sont : l’avertissement, la juges de paix, les tribunaux de commerce et les réprimande, la privation du droit de faire partie cours d’assises. Foy. Avocat, Défense. du conseil pendant 10 ans au plus, la suspension
Conseil academique. Yoy. Conseils de l’in- pendant une année au plus, la radiation du tastruction publique. Lleau. L’inculpé doit être entendu dans sa dé-
Conseil d'arrondissement. — 11 se compose fense, ou appelé dans un délai de huitaine. En d’autant de membres que l’arrondissement a de cas de suspension ou de radiation seulement, il cantons, sans que le nombre de ces membres peut interjeter appel. Le procureur général en a puisse être au dessous de 9. Si le nombre des can- le droit dans tous les cas. L’appel doit être tons est inférieur A 9, un décret impérial répartit formé dans les 10 jours : il est porté devant la entre les cantons les plus peuplés le nombre des Cour impériale du ressort qui statue en assemblée conseillers complémentaires. Les conseillers d’ar- générale dans la chambre du conseil. Le procurondissement sont élus pour six ans et renouvelés reur général peut porter directement devant la par moitié tous les trois ans. Ne peuvent être Cour une affaire dont le conseil n’aurait pu ou membres du conseil les fonctionnaires de l’ordre voulu connaître. L’avocat rayé peut obtenir son administratif, les agents financiers, les ingé- inscription près d’un autre siège, nieurs des ponts et chaussées. les architectes du Dans les sièges où il n’y a point de conseil, la département, les agents forestiers et les employés juridiction disciplinaire appartient au tribunal,
des préfectures. Nul ne peut être membre (le plu- Outre les attributions disciplinaires, le conseil
sieurs conseils d’arrondissement, ni d’un conseil veille aux intérêts de l’ordre, présente ses réclad 'arrondisse ment et d’un conseil général. — C’est mations au procureur général et au ministre de la le prélet qui conroque le conseil d’arrondissement justice, dirige et surveille les avocats stagiaires en vertu d'un décret qui détermine l’époque et et arrête le tableau annuel de l’ordre, la durée de la session. Cette session se divise en 2" Conseil de discipline de la garde natioimle. deux parties, l’une avant, l’autre après la session i 11 y a un conseil de discipline ; 1“ par bataillon du Conseil général (Yoy. ce mot), dont le conseil ! communal ou cantonnai; 2* par commune, lorsd’arrondissement prépare les travaux et dont il que le nombre des compagnies de celle-ci n’est est l’auxiliaire. Le sous-préfet a entrée au con- pas suffisant pour former un bataillon; 3* par seil; il peut assister et prendre part aux délibé- compagnie, lorsqu’il faut réunir des gardes narations; mais la loi lui refuse le droit de voter et tionaux de plusieurs communes pour une compacelui de présider le conseil. — Il n’y a point de gnie. Les gardes nationaux des armes spéciales conseil d'arrondissement pour la ville de Paris. sont en général justiciables des mêmes conseils Conseil des batiments civils. — Il est compris de discipline que les autres gardes nationaux de* dans les attributions du ministre d’Etat, mais il leur commune. Un conseil spécial est formé, s’il est consulté directement par les autres ministres, y a lieu, pour juger les officiers d’état-major. — ainsi que parles préfets, sur toutes les questions Les juges sont pris successivement, suivant Pord’art, de construction, de restauration , de comp- dre de leur inscription, sur un tableau dressé tabilité, de contentieux d’administration relatives par l’officier président lo conseil de recensement aux travaux des édifices publics, tant à Paris assisté d’un ou plusieurs capitaines. Ce tableau que dans les départements. Il juge les concours comprend par grade, par ancienneté et à défau' ouverts pour la rédaction des projets, contrôle par rang d’âge ; 1“ tous les officiers, la moitié des les devis, prononce sur les honoraires des archi- sous-officiers, un quart des caporaux, 2* un nomtectes et les réclamations des entrepreneurs, etc. bre égal de simples gardes. Ce tableau est affiché —11 se compose, outre le mihistre. président : p‘de dans le lieu des séances du conseil. — 5 membres six membres titulaires, portant le titre d'inspec- au moins dans le conseil de bataillon , 3 dans celui teurs généraux des bâtiments civils et ayant chacun de compagnie, doivent prendre part au jugement, une circonscription composée de plusieurs dépar- Tout membre du conseil, dont l’absence ne setements et d’une partie de la capitale (l’un d’eux rait point motivée, est condamné à une amende remplit les fonctions de président en l’absence du de 5 à 15 fr. au profit de la commune du conmiuistre, et un autre celles do secrétaire du con- ! t revenant.
seil) : ces inspecteurs généraux ne peuvent être Tout garde national cité devant le conseil de
chargés d’aucuns travaux dans les attributions de ! discipline doit, au jour fixé, comparaître en per-
l’administration publique; 2* des inspecteurs géné- sonne ou par fondé de pouvoirs constitué spéciaraux des prisons et des monuments historiques; • lement et par écrit. II peut se faire assister d'un 3* de memnres adjoints et honoraires, pris ordinal- j défenseur et doit, à peine de nullité, être jugé rement parmi les architectes des bâtiments civils; en audience publique. En cas d* récusation d’un 4" d’auditeurs nommés parmi les jeunes architectes ou de plusieurs membres du tribunal, le conseil et les anciens pensionnaires de l’école de Rome, statue après avoir entendu le rapporteur; il en Conseils de discipline. — 1" Conseil de disci est de même si la question de compétence est pline de l'ordre des avocats , plus communément soulevée. Si l'affaire est suivie, les témoins, s’il Conseil de l'ordre. — Il est élu pour un an par en a été appelé, sont entendus : ceux qui sontabscrulin de liste à la majorité absolue par tous les sent* et qui ne sont point excusés par le conseil, avocats inscrits au tableau; se* membres sont in- peuvent être condamnés à une amende de 1 à défini ment rééligibles. Pour être élu, il faut être 15 fr. Le prévenu ayant été entendu dans sa inscrit au tableau, à Paris, depuis 10 ans. par- défense, ainsi que dans ses observations sur les tout ailleurs depuis 5 ans. Le nombre des mem- conclusions du rapporteur, le conseil, après
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avoir délibéré, prononce un jugement motivé rpii est signé par le présiden et le secrétaire. Pour les peines qui peuvent être infligées par le conseil (Ko y. Garde nationale). — Si l’inculpé ne comparait pas, il est jugé par défaut et a 3 jours pour former opposition, a compter de la notification du jugement. L'opposition peut être faite par une simple déclaration au bas de la notification, ou signifiée au secrétaire du conseil; l’opposant est cité pour comparaître à la plus
Frochaine séance. S'il n’y a pas opposition ou si inculpé ne comparût pas à la séance indiquée, le jugement par défaut devient définitif. — fl n’y a de recours contre les jugements définitifs des conseils de discipline que devant la Cour de cassation pour incompétence, excès de pouvoir ou violation de la loi. Le condamné a 3 jours francs pour se pourvoir. Le pourvoi est suspensif à l’égard des sentences prononçant l'emprisonnement, la réprimande, la privation de grade, la radiation 'les contrôles avec mise à l'ordre. L’amende à laquelle est assujetti le recours n’est que de 50 fr. si le jugement a été contradictoire, et de 25 si le jugement a été rendu par défaut : elle doit être, dans les 10 jours du pourvoi, consignée an bureau de l'enregistrement de la Cour de cassation ou à celui du domicile du demandeur. — Tout garde national qui, dans l’espace d'une année, a été condamne deux fois par le conseil de discipline, pour quoique infraction quace soit, peut être rayé pour deux ans du tableau servant a former le conseil.
Conseil central des Églises réformées. Voy. Cultes (non catholiques).
Conseil d’État. Il se compose, outre l’Empereur et les membres de sa famille par lui désignés, d'un président , d’un vice-président , de d présidents de sections ( l* législation, justice et affaires étrangères; 2* contentieux; 3" intérieur, instruction publique et cultes; 4* travaux publics, agriculture et commerce; 5° guerre et marine; G* finances); de 40 à 50 conseillers en service ordinaire, de 18 conseillers en service ordinaire hors sections, et de 2ü conseillers en service extraordinaire; de 40 maîtres des requêtes ; de 40 auditeurs et d’un secrétaire général ayant titre et rang de maître des requêtes (Voy. Auditeur , Conseiller t Président). — L’Empereur nomme et révoque tous les membres du conseil.
Lorsque le recours contre une décision administrative est ouvert devant le conseil d’Êtat, le réclamant doit s’adresser à un avocat au conseil d’Etat et à la Cour de cassation, à Paris; il lui envoie une somme, appelée provision, destinée à couvrir les frais et honoraires. L’intervention d’un avocat au conseil n’est pas exigée dans certaines matières, les contributions, les élections départementales ou communales. Le conseil d'État est saisi du recours par une requête sur papier timbré (quand une loi spéciale ne permet pas l’emploi du papier libre), déposée et inscrite au secrétariat, dont les bureaux sont dans le palais du conseil d’État, rue de Lille. 11 est donné communication aux parties intéressées, qui doivent répondre dans la quinzaine. On peut produire des requêtes supplémentaires. Les actes sont signifiés par des huissiers au conseil. Toutes les pièces sont timbrées et enregistrées, sauf les cas d’exemption légale. Ce sont les avocats au conseil qui, dans toutes les affaires où les parties n’ont pas le droit d’agir personnellement, font seuls les actes d’instruction et présentent des observations à l’audience. — Le recours au conseil d’État doit, à peine de déchéance, être formé dans les 3 mois qui suivent la notification de l'acte attaqué. Ce recours ne suspend pas l’exé-
cution de la décision qu’il combat, à moins qu’il n'en ait été autrement ordonné. — Les tiers qui se prétendraient intéressés ont le droit de former opposition à la décision du conseil d’État.
Les dépens sont réglés par un tarif contenu dans l’ordonnance du 18 janvier 1820.
Conseil dp. famille (Droit). 11 est composé, non compris le juge de paix, de 6 parents ou alliés, pris tant dans la commune où la tutelle est ouverte que dans la distance de 2 myriamètres, moitié du côté paternel , moitié du côté maternel, et en suivant l’ordre de proximité dans chaque ligne; le parent est préféré à l’allié du même degré, et parmi les parents du même degré, le plus âgé à celui qui l’est le moins (C. Nap., art. 407). On ne pourrait, sans qu’il s’ensuivit nullité des délibérations du conseil, le composer de plus de 6 personnes, outre le luge de paix, saut le cas des frères germains et des ascendants ( Kof/. ci-après). Il n’y aurait pas nullité de ce que l’on aurait appelé, pour composer le conseil, des parents moins proches que d’autres existants dans le rayon indiqué par la loi. s’il y avait des motifs de préférence que les tribunaux apprécieraient d’après les circonstances des localités et des personnes. Pour que des parents ou alliés puissent faire partie du conseil, il n'est pas nécessaire u’ils aient, dans la distance légale, un véritable omicile; il suffit qu’ils y aient une résidence habituelle. — Par exception au nombre de 6, les frères germains du mineur et les maris des soeurs germaines, s’ils sont 6 ou au delà, sont tous membres du conseil et le composent seuls avec les veuves des ascendants, et les ascendants valablement excusés de la tutelle, s’il y en a. S’ils sont moins de 6, les autres parents ne sont appelés que pour compléter le conseil (art. 408). Pour ue les frères germains soient de droit membres u conseil, il faut qu’ils résident dans la distance tracée par la loi : sous ce rapport, il n’y a pas d’exception à leur égard. Lorsqu’ils ne composent pas seuls le conseil, ils peuvent indifféremment être mis du côté paternel ou du côté maternel. Les ascendants font, avec les frères germains, partie essentielle et nécessaire du conseil , dont la composition serait nulle s’ils n’y avaient pas été appelés. Les maris des sœurs germaines sont assimilés aux frères germains; mais il est douteux qu’ils conservent le droit de faire partie du conseil de famille, lorsque leur femme est morte sans laisser d’enfant. — S’il n’y a pas de parents ou alliés en nombre suffisant sur les lieux ou dans la distance légale, le juge de paix doit appeler ou des parents domiciliés à de plus grandes d;stances, ou, dans La commune même, des amis du père ou de la mère du mineur (art. 409). Lors môme qu’il y a sur les lieux des parents ou alliés en nombre suffisant, le juge de paix peut en appeler de plus proches ou au même degré , à quelque distance qu’ils soient domiciliés, de manière qu’il retranche quelquesuns des parents ou alliés présents, pour ne pas excéder le nombre légal (art. 410). Des parents plus proches, mais domiciliés hors du rayon légal, ne pourraient, en offrant de venir & leurs frais, obliger le juge de paix à les appeler de préférence à des parents moins proches, mais domiciliés sur les lieux ou à la distance légale : le juge de paix peut le faire si les intérêts du mineur l’y déterminent; mais c’est pour lui une simple faculté, non une obligation absolue. Il en est ue même des parents ou aliiés, ayant un domicile éloigné, qui demanderaient à siéger au conseil en remplacement d’amis que le iuge de
Iiaix aurait pris sur les lieux; si , dans la distance égale, il y a des parents ou alliés, l'appel d’é-
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t rangers est-il une irrégularité qui puisse faire annuler les délibérations de famille? Cette question est controversée; cependant, on tend plutôt à valider ce qu’a lait le juge de paix qui connaît les personnes et les situations intimes, et qui est présumé avoir agi pour le mieux dans les intérêts du mineur. Ce magistrat peut choisir lui-même ou agréer, sur la désignation des parents, les ersonnos connues pour avoir eu des relations abituclles d’amitié avec le père ou la mère.
Le conseil, ainsi composé, peut être souvent convoqué. S’il s’agit de la nomination d’un tuteur, les parents du mineur, ses créanciers, toute personne intéressée à ce qu'il ne fasse que des actes valables, enfin le juge de paix, d’ofnce, peuvent requérir cette convocation (art. 406). Lorsqu’il y a lieu de provoquer la destitution du tuteur, le conseil peut être convoqué sur la réquisition des parents ou alliés jusqu’au degré de cousins germains, par le subrogé-tuteur ou d’office par le juge de paix (art. 446). S’il s’agit d’une délibération à prendre sur les intérêts d’un mineur pourvu de son tuteur, la convocation appartient au tuteur et au subrogé-tuteur: on reconnaît aussi ce droit au juge de paix, mais dans aucun cas au ministère public. — L’endroit où le conseil doit être convoqué. celui qui sert de point de départ pour le calcul des distances suivant lesquelles doivent être appelés les parents ou amis, c'est le lieu où la tutelle s’est ouverte, sans considération des changements de domicile du tuteur. L’intérêt de la bonne administration de la tutelle exige cette fixité. — Les membres du conseil doivent être avertis du jour où ils doivent se rendre à la convocation ; le jour est réglé par le juge de paix de manière qu’il y ait toujours, entre la citation notifiée et le jour indiqué pour la réunion du conseil, un intervalle de 3 jours au moins, si toutes les parties demeurent dans la commune ou dans la distance de 2 myriamètres; au delà de cette distance, le délai est augmenté d’un jour par 3 myriamètres (art. 411). Si tous les membres sont présents, la réunion peut avoir lieu avant l’expiration du délai.
Les personnes légalement convoquées sont tenues de se rendre au conseil en personne, ou de s’y faire représenter par un mandataire spécial; le fondé de pouvoirs ne peut représenter plus d’une personne (art. 412). La procuration peut être sous seing privé; elle doit être enregistrée, et reste aunexee au registre des délibérations; elle ne doit pas énoncer l'avis qu’émettra le mandataire, aucune opinion ne pouvant être imposée, surtout en dehors de toute délibération. — Tout parent ou ami, régulièrement convoqué, qui ne comparait pas, encourt une amende qui ne peut excéder
50 fr. (art. 413); cctle peine ne peut être appliquée à celui qui est venu, mais qui refuse de délibérer.
51 la convocation n’a eu lieu que par simple lettre, ou même verbalement, on fait bien de s’y rendre par déférence pour le juge de paix : mais le non comparant ne serait point passible de l’amende. Il en serait de même de celui qui prouverait qu’il était absent de son domicile lors de la notification de la convocation. Ceux qui ne viennent pas doivent faire connaître d’avance leurs excuses; le juge de paix décide s’il y a lieu d'attendre l’absent ou de le remplacer ; il peut ajourner l’assemblée ou la proroger (art. 414). La décision du juge do
aix qui condamne à l'amende est sans appel (art. 13); mais celui contre qui la peine a été prononcée sans qu’il fût présent peut former opposition, et obtenir du juge de paix, en lui présentant une excuse légitime, qu’il le relève de la condamnation. — Quand le conseil de famille est réuni, c’est le juge de paix qui le préside, avec voix délibérative, et même prépondérante, en cas de
partage (art. 416). L’assemblée se tient chez lui, s’il n’a pas désigné un autre local (art. 415). 11 peut être récusé (C. de proc. civ. , art. 44).
Four être valables, les délibérations du conseil doivent être prises & la majorité absolue des suffrages , et en présence des trois quarts au moins des membres convoqués (art. 416); dans ce nombre, le juge de paix n'est pas compris. La fraction des trois quarts n’est pas toujours réalisable . p. ex. quand le conseil est de 6 ou 7 membres; il faut alors ou 5 ou 6 membres présents. — Dans les cas graves où la loi l’exige , les conseils de famille motivent leurs délibérations (C. Nap., art. 447). Toutes les fois qu’ils ne sont pas unanimes, l’avis de chacun des membres est mentionné (C. de proc. , art. 863). — 11 n’est pas certain que les membres du conseil qui n’élaieut pas d'avis de nommer un tel tuteur, quoiqu’il n'y eût contre lui aucune cause d’incapacité ou d’exclusion, aient le droit d’attaquer la nomination faite malgré eux; mais, en général, les membres de l’assemblée, comme le tuteur et le subrogé-tuteur, ont le droit de se pourvoir contre toutes délibérations qui n’ont pas été prises à l’unanimité :on accorde ce droit, nonseulement à ceux qui se sont prononcés contre l’avis de la majorité, mais même à ceux qui ont assisté au conseil sans protester contre l'opinion qui a prévalu. Le recours est dirigé contre les membres qui ont été de l’avis de la délibération attaquée, sauf le cas où l’on réclame contre l’exclusion ou la destitution du tuteur : on agit alors contre le subrogé-tuteur (C. Nap., art. 448). Ceux ui veulent attaquer une délibération du conseil e famille doivent en demander l’annulation au tribunal de lr* instance, en y assignant les personnes qui doivent défendre à la demande et sans qu’il soit besoin de les citer d’abord en conciliation.
La plupart des délibérations des conseils de famille sont exécutoires par elles-mêmes, et n’ont pas besoin de l’homologation des tribunaux; cette dernière formalité n’est exigée que pour certains cas graves, tels que la destitution au tuteur, l’aliénation des biens du mineur, etc. Lorsque l’homologation est exigée, le tuteur, subrogé-tuteur ou autre, nui doit l’obtenir, fait faire une expédition de la délibération, et la présente dans une requête au président du tribunal (C. de proc. , art. 8&>). Si celui qui est chargé de poursuivre l’homologation ne le fait pas dans le délai fixé, ou. à défaut de fixation, dans la quinzaine, un des membres du conseil peut la poursuivre contre le tuteur et aux frais de celui-ci (art. 887). Le ministère des avoués est nécessaire. Ceux des membres du conseil qui veulent s’opposer à l’homologation, le déclareut, au moyen irun acte d’huissier notifié à celui qui est chaigé de la poursuivre. S’ils n’ont pas été ap-
Klés de manière à connaître la demande d’homojation, ils peuvent former opposition au jugement qui la prononce (art. 888).
Les jugements rendus sur la validité des délibérations de conseils de famille sont sujets à l’appel (art. 889).
Conseil général. Il se compose d'autant de membres qu’il y a de cantons dans le département, sans pouvoir toutefois excéder le nombre de trente. Dans les départements qui ont plus de 30 cantons, des réunions de cantons sont opérées de telle sorte, que le département soit divisé en 30 circonscriptions électorales. Les membres des conseils généraux sont élus pour 9 ans. et renouvelés par tiers tous les 3 aus : ils sont indéfiniment rééligibles. Sontéligibles tous les électeurs I «Agés de 2 5 ans au moins, qui seul domiciliés dans le département, ou qui, saus y être domiciliés, y payent une contribution directe : ces derniers du ' reste ne peuvent former que le quart des dits
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conseils. Ne peuvent être nommés : les préfets, sous-préfets, secrétaires généraux et conseillers de préfectures, les agents financiers, les ingénieurs des ponts et chaussées et architectes du département, les agents forestiers et les employés des préfectures. Nul ne peut être membre ae plusieurs conseils généraux, ni d’un conseil général et d’un conseil d’arrondissement. Le conseiller élu par plusieurs cantons doit opter pour l’un d’eux dans le mois qui suit l’élection. Celui qui manque à deux sessions consécutives , sans excuse légitime, est considéré comme démissionnaire. — C’est le préfet , qui convoque le conseil général, en vertu d’un décret impérial, fixant l’époque et la durée de la session. Les séances du conseil ne sont point publiques : il est seulement permis de publier les procès-verbaux de ces séances, tels qu ils ont été rédigés par les secrétaires. Le préfet a entrée au conseil , et peut assister aux délibérations, excepté lorsqu’il s’agit de l’apurement de ses comptes. — Le conseil a pour attributions principales : la répartition des contributions directes entre les arrondissements: le vote des centimes additionnels, et celui du budget départemental, qui lui est présenté par le préfet; il vérifie les comptes de l’administration ; enfin , il adresse au gouvernement répression des voeux et des besoins du département.
Dans le département de la Seine, le conseil général se compose de 68 membres '60 pour la ville ne Paris, et 4 pour chacun des deux arrondissements de Sceaux et de Saint-Denis) : ces membres sont nommés directement par l’Empereur.
Conseils de guerre. Voy. Tribunaux militaires.
Conseils d’hygiène publique et de salubrité. Voy. Hygiène.
Conseils dp. l’instruction publique. — 1° Conseil impérial supérieur de l'instruction publique. Il siège auprès du ministre qui en nomme les membres et le préside. Il se compose de 3 membres du Sénat , de 3 membres du conseil d’Êtat , de 5 archevêques ou évêques, de 3 membres des cultes non catholiques, de 3 membres de la Cour de cassation, de 5 membres de l’Institut, de 8 inspecteurs généraux et de 2 membres de l’enseignement libre. Ces conseillers sont nommés pour un an , et se réunissent au moins deux fois dans l’année sur la convocation du ministre. — Toutes les questions relatives à l’enseignement peuvent être déférées au conseil impérial. Il doit être consulté sur tous les règlements relatifs aux examens, concours, programmes d’études dans les écoles publiques et à la surveillance des écoles libres; sur la création des facultés . lycées ou collèges; sur les secours et encouragements à donner aux établissements particuliers d’instruction secondaire; sur les livres qui peuvent être introduits dans les écoles publiques . et sur ceux qui doivent être défendus dans les écoles libres; sur les demandes en dispense de stÿe , et sur celles formées par les étrangers , à l'effet d’être autorisés a enseigner en France. Enfin . il prononce en dernier ressort dans toutes les affaires tendant à interdire de l’exercice de sa profession un membre de l’ensignement.
2* Conseil académique. Il siège au chef-lieu de l’Académie, à côté du recteur et se compose : du recteur, président, des inspecteurs de l’Acadérnie, des doyens des facultés, de 7 membres renouvelés tous les 3 ans, nommés par le ministre et choisis, un parmi les archevêques ou évêques de la circonscription. 2 parmi les membres du clergé catholique . ou les ministres des cultes non catholiques reconnus, 2 dans la magistrature, 2 parmi les fonctionnaires publics, ou autres personnes notables de la circonscription. Il se réunit ordinairement 2 fois par an , en juin et en novembre . sur la convocation du recteur, et chaque session dure
de 8 jours à 1 mois. Il peut être convoqué extraordinairement par le ministre. — Le conseil académique veille au maintien des méthodes d’enseignement prescrites par le ministre, et qui doivent être suivies dans les écoles publiques du ressort. Il donne son avis sur les questions d’administration, de finances et de discipline qui intéressent les collèges communaux . les lycées et les établissements d’enseignement supérieur.
3° Conseil départemental de l'instruction publiue. Il siège au chef-lieu du département, a côté u préfet, et se compose : du préfet, président, de 1 inspecteur d’Acauémie, d’un inspecteur de ^instruction primaire désigné par le ministre, de l’évêque ou de son délégué, a’un ecclésiastique désigné par l’évêque, d’un ministre protestant et d’un membre du consistoire israélite désignés, s’il y a lieu, parle ministre, du procureur général près la Cour impériale ou, à défaut, près le tribunal de l*r instance, d’un membre de la Cour im-
fiériale ou du tribunal de 1™ instance désigné par e ministre, de 4 membres du conseil général également désignés par le ministre. — Ce conseil ne s’occupe que de instruction primaire. II doit être consulté sur tous les règlements relatifs aux écoles primaires et au régime intérieur des écoles normales ; il fixe le taux de la rétribution scolaire, etc. Il connaît des affaires disciplinaires et contentieuses, qui intéressent les établissements particuliers d’instruction publique, à tous les degrés. En cas de poursuites dirigées contre les maîtres particuliers, il est saisi de la plainte et applique la peine définie par la loi. Ses jugements ne peuvent être réformés que par le conseil supérieur de l’instruction publique.
Conseil judiciaire (Droit). Lorsqu’une demande d’interdiction a été formée, le tribunal qui ne trouve pas que le dérangement des facultés intel- [ lectuelles soit suffisant pour la faire prononcer, peut, si les circonstances l’oxigent, ordonner que le défendeur ne pourra désormais plaider . transiger, emprunter, recevoir un capital mobilier ni en donner décharge, aliéner ni grever ses biens d’hypothèques , sans l’assistance d’un conseil nommé par le même jugement (C. Nap. , art 499). — Un conseil judiciaire peut être imposé aussi, pour autoriser les mêmes actes, par son assistance, lorsqu’il s’agit d’un prodigue (C. Nap., art. 613), majeur ou mineur. Les faits qui constituent les excès d’une prodigalité dangereuse et abusive ne peuvent pas être définis ; les tribunaux ont uif pouvoir discrétionnaire pour en juger l’existence et le caractère.
Les mêmes personnes qui peuvent provoquer l’interdiction, c.-&-d.f les parents, l’époux, le tuteur, peuvent demander la nomination d’un conseil judiciaire, en observant les mêmes formalités (C. Nap., art. 614). C’est le tribunal seul, et non la famille, qui nomme le conseil; quand il s’agit d’une femme mariée, dont on craint la prodigalité pour les biens dont elle a la disposition , il est convenable, mais non obligatoire, que ce soit son mari qui lui soit donné pour conseil.
Si le conseil refuse son assistance pour les actes où elle est indispensable, on ne peut demander aux tribunaux de la suppléer, mais on leur soumet l'examen des causes du refus; si le conseil persiste, il peut être remplacé. Le prodigue reste libre de sa personne, garde l’administration de ses biens, et fait seul tous les actes autres que ceux qui lui sont spécialement interdits; il peut, sans I assistance de son conseil, disposer par testament. — L’assistance peut être donnée, soit par la présence du conseil, soit par son consentement écrit et séparé, pourvu qu’il soit donné avant l’acte passé par le prodigue et qu’il y reste annexé. Les actes
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«ont au nom du prodigue , et mentionnent l’approbation du conseil.
Les effets de la nomination d’un conseil judiciaire remontent au jour du jugement qui l’a laite; les actes postérieurs sont nuis comme ceux de l'interdit. Les actes faits depuis le commencement des oursuites mais avant le jugement sont valables.
moins qu’il n’y ait eu fraude de la part de ceux qui se sont hâtés de traiter avec le prodigue. Pour qu’un acte irrégulier qu’on présente comme antérieur à la dation du conseil puisse être maintenu, il faut qu’il ait une date certaine.
La défense de procéder sans l’assistance d’un conseil ne peut être levée qu’en observant les formalités prescrites pour le luire nommer; ce sont les mêmes que pour la mainlevée de l’interdiction. Le prodigue lui-même peut demander la mainlevée. Quelle que soit la personne qui la demande. elle doit être accordée, s’il est prouvé que le prodigue est revenu à une conduite mus réglée. C’est au tribunal du domicile actuel au prodigue que la mainlevée doit être demandée. La mort du conseil judiciaire ne fait pas cesser les effets du jugement qui avait reconnu la nécessité de sa nomination ; seulement il y a lieu de la part du prodigue ou des autres personnes qui ont provoqué le premier jugement , d’obtenir une nouvello désignation. Le conseil judiciaire n’est pas tenu, à la cessation de ses fonctions, de rendre un compte, comme le tuteur ou l’administrateur provisoire.
Conseil municipal. Dans toute commune, le maire est assisté pour l’administration des affaires communales par un conseil composé d’un nombre de membres plus ou moins considérable, en raison de la population de la commune. C’est le préfet qui détermine le nombre des membres de chaque conseil d’après l’échelle suivante :
Communesde 500 hab. et au-dessous, 10 conseillers.
— à UOOhab. 12
— loooi
— 60001 hab. et au-dessus. 36 —
Les fonctions de conseiller municipal sont gratuites : elles sont conférées par élection et pour cinq ans : en cas de vacances par suite de décès, démission, absence prolongée, etc., il n\ a d'élections complémentaires que si le noimire des membres se trouve réduit aux trois quarts du nombre réglementaire. — Les conseils municipaux se réunissent 4 fois par an, au commencement de février, mai, août et novembre : chacune de ces sessions ne peut durer plus de dix jours. Des sessions extraordinaires peuvent avoir lieu sur la demande du maire adressée au sous-préfet ou sur la convocation de celui-ci, ou bien encore sur la demande du tiers au moins des membres du conseil adressée directement au préfet du département.—Le maire, ou l’adjoint qui le remplace, préside lo conseil et a voix prépondérante en cas de partage. Dans les séances où l’on examine les comptes de l’administration il peut assister à la délibération: mais il doit se retirer au moment du vote. — Les séances du conseil municipal no sont point publiques; mais tous les habitants de la commune ainsi que ceux qui , sans y habiter, sont portés aux rôles des contributions, ont le droit de prendre, sur place, communication et même copie de toutes les délibérations du conseil. Tout particulier qui se trouverait lésé par des allégations diffamatoires ou des expressions injurieuses contenues dans une délibération du conseil muni-
cipal pourrait porter plainte devant le préfet. — Iæs conseils municipaux peuvent être sus|>en<lus par le préfet et dissous par l’Empereur. Dans ces ueux cas, le gouvernement nomme une commisnon municipale pour administrer les affaires de la commune.
i A Paris, le Conaeil municipal ou Commtnion municipale se compose des 60 membres qui dans le conseil général représentent la vi le de Paris : ils sont nommés par l’Era|>creur. — À Lyon . lo conseil municipal se compose également de 36 membres nommés par l’Empereur.
Conseils de préfecture. Ils sont établis auprès des préfets pour leur servir d’auxiliaires uans l'administration du département et particulièrement pour prononcer sur toutes les matières contentieuses administratives. — C’est h eux qu’il faut soumettre les demandes en décharge ou réduction des cotes de contributions directes, et en général les affaires contentieuses ou réclamations relatives à ces contributions, ou aux impôts qui leur sont assimilés, tels que redevances sur les mines, taxe pour les dessèchements, |»our le curage de9 canaux et rivières, pour la vérification des poids et mesures, pour les visites chez les pharmaciens et droguistes, pour la rétribution des instituteurs primaires, pour l'entretien des chemins vicinaux, pour le pavage des rues, pour l’arrosage public, pour les dépenses des bourses et chambres de commerce. — En matière de travaux publics et de marchés de fournitures , ils prononcent entre les entrepreneurs et l'administration, quand il y a contestation sur le sens ou l'exécution des marchés; entre les entrepreneurs et les particuliers qui se plaignent de torts et dommages éprouvés par suite de 1 exécution des travaux publics, et sur les réclamations des particuliers qui demandent des indemnités à raison des terrains pris ou fouillés pour la confection des chemins, canaux et autres ouvrages publics. Sont à cet égard, considérés comme entrepreneurs, et justiciables du conseil de préfecture les compagnies concessionnaires de chemins de fer , canaux et autres grandes entreprises. Les conseils de préfecture jugent les difficultés qui s'élèvent en matière de grande voirie ; ils prononcent sur les contestations administratives concernant les biens de l’&tat, telles que forêts, sources minérales, péages de pont, etc. Ils ont -aussi des attributions de juges en matière électorale ( Voy. Élections) , en matière de logements ou d’établissemeuts insalubres. Ils ont compétence dans un grand nombre de cas concernant l’administration des communes et des établissements publics; ils jugent notamment les anticipations sur les chemins vicinaux . les usurpations ue biens communaux, les refus par une communauté d’habitants du rachat des droits de p&turage, offert par un propriétaire de bois. C’est à eux que doivent être déférées les réclamations dus propriétaires de terrains soumis aux servitudes militaires autour des places du guerre et relatives il la délimitation du rayon de défense ou à l'existence antérieure de constructions qui ne pourraient plus être démolies sans indemnité. — Dans tous les cas . lorsqu'une question de propriété est soulevée devant eux, ils doivent surseoir, et renvoyer devant les tribunaux civils, seuls compétents en cette matière.
Les particuliers peuvent être traduits devant les conseils de préfecture pour répression de certaines contraventions, concernant la grande voirie et la police du roulage, des carrières, des chemins de rer, etc. Les personnes poursuivies pour des infractions de ce genre peuvent être cou*lamnées par le conseil de préfecture à une amende, et, quand il y a lieu, à la destruction des ouvrages
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faits en contravention, mais jamais à une peine pereur. Tls sont en tertio: ordinaire, soit comme corporelle. attachés à l'une des six sections dont se compose
Quand on aune réclamation à former devant un le conseil d’Etat, soit hors sections, ou en service conseil de préfecture, on la rédige par écrit, et on extraordinaire, c.-à-d. remplissant avec le titre l'envoie ou bien on la dénose au secrétariat gêné de conseiller des fonctions étrangères au conseil ral de la préfecture; on l’adresse à messieurs les d’Etat. Les conseillers d’Êtat en service ordinaire membres composant le conseil de préfecture. L’af- ne peuvent être ni sénateurs, ni députés au Corps faire s’instruit par écrit, au moyen de mémoires législatif. Les officiers généraux peuvent être conexplicatifs, qui sont régulièrement communiqués se il lers en service ordinaire. — Les conseillera aux parties en cause, et peuvent recevoir des ré- d’Etat sont généralement choisis parmi les maîtres ponses et répliques également écrites. On peut des requêtes de 1" classe ( Voy. ce mot) : leur être admis, sans que ce soit un droit rigoureuse- traitement est fixé à 26000 fr. — Voy. Conseil ment exigible à donner devant le conseil des expli- i d’Etat.
cations orales . soit en personne , soit par un man- , Conseillers dk préfecture. Le décret du 28 mars dataire que l’on choisit à son gré. j 1852 fixe à 6 le nombre des conseillers de prêtée-
Les décisions du conseil do préfecture ne peu- ture pour le département de la Seine; à 4 celui vent être exécutées qu’après avoir été notifiées par de 22 départements, à 3 celui do tous les autres, le Dréfet. Celles qui ont été rendues par défaut, ! Les conseillers de préfecture sont nommés et réc.-à-d. par une partie qui n’a pas été entendue ! voqués par l’Empereur; en principe ils doivent dans une défense écrite ou verbale, peuvent être | être Agés do 25 ans et justifier du diplôme de liattaquées devant le conseil lui même, par voie j cencié en droit; mais ces conditions ne sont pas d’opposition. Les décisions contradictoires ne peu- expressément obligatoires. Leur traitement cstnxé vent être en aucun cas réformées par le conseil , à 8000 fr. dans le département do la Seine: pour de préfecture qui les a rendues; elles doivent être les autres départements les traitements sont pardéfèrées au conseil d’Êtat (L. du 28 pluviôse an vin), tagés en trois classes et fixés à 3000 , 2000 et Conseils de prud’hommes. Voy. Prud’hommes. 1600 fr. — Les fonctions do conseiller de préfec- Conseil de recensement, de RÉVISION. Voy. ture sont incompatibles avec celles de notaire, Garde nationale, Recrutement et Révision. d’avoué, de juge, si ce n’est avec celles déjugé Conseil supérieur de l'instruction publique. ( suppléant; les jurés, les membres des conseils Voy. Conseils de l'instruction publique. généraux ou municipaux, les avocats, les profes-
Conseil supérieur du COMMERCE, de l’agricul- scurs dans uno faculté de droit peuvent être couture et de l’industrie. Voy. Agriculture (minis- seillers de préfecture. A l’Age de 70 ans les contèrb de l'). seillers de préfecture peuvent être mis à la retraite
CONSEILLERS a la cour de cassation {Emplois (Décr. du 10 mai 1868). — Voy. Conseils de préjmblics). Ib sont nommés par l'Empereur. Ils sont pecture.
au nombre de 44 et sont tenus de résider à Pa- CONSENTEMENT (Droit). On n’est obligé à quoi ris. Leur traitement est fixé à 15 000 fr. A 75 ans, que ce soit, par une convention , que quand on a ib peuvent être mis à la retraite; après 30 ans de consenti en pleine connaissance de cause et librcservices, ib peuvent en se retirant obtenir le titre ment. Lors donc que le consentement donné à un de conseiller honoraire. acte ou contrat est vicié d’erreur, de violence, de
Conseillers a la cour des comptes. Cette cour fraude, on peut demander l’annulation de la concompte lBconseillers maîtres et 84 conseillers ré- vention (Voy. Convention, Obligation). — Voy. férendaires, dont 24 de première et 60 de seconde aussi Mariage, pour le consentement, soit des classe. 1b sont tous nommés par l’Empereur et époux mêmes, soit des personnes sous l’autorité sont tenus de résider à Paris. — Les conseillers- desquelles ib se trouvent.
maîtres doivent être âgés de 30 ans accomplis; CONSERVATEUR dans les bibliothèques ruils siègent comme juges dans la chambre à la- bliques ( Emplois publics). Voy. Bibliothèques. quelle ib sont attachées. Leur traitement est fixé Conservateur des eaux et forêts. Voy. Foà 15 000 fr. A 75 ans, ib peuvent être mis à la réts (Administration des). retraite, et s’ib ont plus ae 30 ans de service, Conservateur des hypothèques ( Profession , obtenir le titre de conseiller honoraire. — Les Attributions). — Ils sont nommés par le ministre conseillers référendaires doivent avoir 25 ans ac- des finances et sont sous les ordres au directeur géccmplis; ib remplissent les fonctions de rappor- néral de l’enregistrement (Voy. Enregistrement). leurs. Ils ne peuvent être de la 1" classe s’ils Avant d’entrer en fonctions ib doivent faire enrepisn’ont été de la seconde au moins 2 ans. Leur trni- trer leur commission au greffe du tribunal civil de tentent est fixé à 6000 fr. pour la 1" classe et à T arrondissement et fournir deux cautionnements, 2400 pour la seconde; mais ib reçoivent, outre le j l’un en immeubles, l’autre en numéraire. Le prétraitement fixe, une allocation annuelle d’environ j mier varie suivant l'importance des résidences; il 50U0 fr. L'Age de la retraite est fixé pour les ré- I est de 20000fr. pour une population qui n'excède férendaires à 70 ans : ib peuvent aussi avoir le titre , pas 50000 âmes; de 30000 fr. pour une population de conseiller honoraire. I ae 50 à 100000 âmes; de 40000 fr. , de 100 â
Conseillers aux cours impériales. Ils sont 150000 âmes; de 50000 fr. , pour plus de 150000 nommés par l’F.mpcreur et doivent être Agés de âmes, et de 100 000 fr. pour Paris: ce cautionne- 27 ans accomplis. Leur traitement varie suivant ment est spécialement affecté à la responsabilité l’importance de la cour dont ib font partie: ainsi, du conservateur envers les citoyens en cas d’erâ Paris, ib ont 10 000 fr. , à Bordeaux. Lyon et reur ou d’omissions de sa part. Le second est fixé Rouen, 8000; àToulouse, G000; partout ailleurs, au double du montant des remises d’une année 5000. Quand ib sont délégués pour présider les commune : il est destiné à garantir l’Etat contre cours d’assises autres que celles des chefs-lieux : les malversations de son préposé, des cours impériales, us reçoivent un supplé- Il existe un Bureau des hypothèques dans chaînent de traitement ou indemnité, basée sur la que chef-lieu d’arrondissement; c'est aux cotiserdistance à parcourir, la moyenne des assises et vateurs qu’il faut s’adresser pour l’exécution des l’importance de la ville où elles se tiennent. Pour | formalités prescrites pour la conservation des hvles conseillers. l’Age de la retraite est fixé à 70ans; ; pothèques, et la consolidation des mutations de ib peuvent ôtie nommés conseillers htmoraires. propriétés immobilières; ce sont eux qui en per- Consejllehs d’Êtat. Us sont nommés par l'Em- ! çoivent les droite. Le conservateur doit donner à
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chaque personne qui requiert inscription une re- ; connaissance sur papier timbré. Ce récépissé doit ! être rapporté par les parties qui veulent retirer i leurs pièces. Le conservateur est tenu de trans- j crire les actes de mutations et d’inscrire les bor- ; dercaux sur les registres à ce destinés, À la date et dans l'ordre des remises, sans blanc ni interligne. à peine de dommages-intérêts envers les parties; a effectuer sans retard la transcription des actes de mutation, l’inscription des droits hypothécaires, la délivrance des certificats requis, sous peine de dommages intérêts. Les procès-verbaux de refus ou de retards doivent être dressés sur-le-champ à la diligence des parties, soit par un juge de paix, soit par un huissier du trinunal, soit par un notaire assisté de deux témoins.— Le conservateur doit délivrer à tous ceux qui le requièrent une copie des actes transcrits sur les registres et des inscriptions existantes, ou le certificat constatant qu’il n’en cxisto aucune; il doit s'abstenir de rédiger par lui ou ses commis les bordereaux d’inscription pour le compte des particuliers; se refuser à remplir les formalités hypothécaires en vertu d’actes qui ne sont pas sur papier timbré et non enregistrés en France. Il est responsable du préjudice résultant de l’omission sur les registres des transcriptions d’actes de mutation ou des inscriptions requises en ses bureaux et du défaut de mention dans les certificats d’une ou de plusieurs des inscriptions existantes, à moi ns que l’erreur ne provienne de la désignation insuffisante. qui ne pourrait lui être imputée. La responsabilité du conservateur ne cesse que 10 ans apres l'expiration de ses fonctions.
Les rétributions dues aux conservateurs sont réglées ainsi qu’il suit : pour l’enregistrement et la reconnaissance des dépôts d'actes de mutation pour être transcrits, ou de bordereaux pour être inscrits, et pour chaque duplicata de quittance, 25 c. ; — pour chaque déclaration soit de changement de domicile, soit de subrogation, soit ue tous les deux par le même acte, 50 c.; — pour la transcription de chaque droit d’hypothèque ou de privilège, quel que soit le nombre des créanciers, si la formalité est requise par le même bordereau; pour chaque inscription d'office en vertu d'un acte translatif de propriété soumis à la transcription ; pour chaque radiation d’inscription ou de certificat qu’il n’en existe aucune ; pour la transcription de chaque acte de mutation par rôle d'écriture contenant 25 lignes à la page et 18 syllabes à la ligne : pourchaque certificatde non transcription d’un acte de mutation; pour des copies collationnées des actes déposés ou transcrits dans les bureaux des hypothèques par rôles d’écriture contenant 25 lignes à 18 syllabes; pour la transcription de chaque procès-verbal de saisie immobilière et de la dénonciation au saisi par rôle d’écriture contenant 25 lignes à 18 syllabes; pour l’acte constatant son refus de transcription en cas de précédente saisie; pour la radiation de la saisie immobilière; pour la mention du jugement d’adjudication; pour la mention du jugement de conversion % 1 fr.
Chaque personne intéressée peut consulter les registres sur lesquels sont transcrits les actes translatifs de propriété, et inscrits les privilèges et hypothèques : il suffit pour cela d’une réquisition faite au conservateur soit d’une copie des actes par lui transcrits, soit d’un état des inscriptions existantes, soit d’un certificat négatif de transcription ou d'inscription. On peut requérir un état relatif il telle ou telle aliénation, sans pouvoir être contraint à lever des états généraux de toutes les transcriptions qui peuvent exister sur l’immeuble (C. Nap. , art 219G-2204; Lois du 27 ventôse an vu
et du 28 avril 1810; Décr. du 21 sept.1810; C. de proc. civ., art. 677 et suiv.).
CONSERVATION df.s privilèges (Droit). Entre les créanciers, les privilèges ne produisent d’effet il l’égard des immeubles, qu’autant qu’ils sont rendus publics par l’inscription sur les registres du conservateur des hypothèques, de la manière déterminée par la loi et & compter de la date de cette inscription. Les frais de justice, frais funéraires, frais de dernière maladie, salaire des gens de service. fournitures de subsistance, sont dispensés de l’inscription. Le privilège du vendeur est conservé par la transcription du titre qui a transféré la propriété à l’acquéreur et qui constate que la totalité ou partie du prix lui est due, à l'effet de quoi la transcription du contrat faite par l'acquéreur vaut inscription pour le vendeur et pour le prêteur qui lui a fourni les deniers payés, et qui est subrogé aux droits du vendeur par le même contrat. Le conservateur est tenu, sous peine de dommages- intérêts envers les tiers, de faire d’office l’inscription sur son registre des créances résultant de l’acte translatif de propriété, tant en faveur du vendeur qu’en faveur des prêteurs qui peuvent aussi faire faire, si elle ne l’a été. la transcription du contrat de vente. Le cohéritier ou copartageant conserve son privilège sur les biens de chaque lot ou sur le bien licite pour les soultes ou retours de lots, ou pour le prix de la lieitation par l'inscription faite à sa diligence dans les 60 jours à dater de l’acte de partage ou de l’adjudication par licitation; durant ce temps, aucune hypothèque ne peut avoir lieu sur le bien chargé de soultes ou adjugé par licitation au préjudice du créancier de la soultc ou du prix. Les architectes, entrepreneurs, maçons et autres ouvriers employés pour édifier, reconstruire ou réparer des Dàtiments, canaux, etc., qui ont avancé pour ces travaux des deniers dont l'emploi a été constaté, conservent, par la double inscription, 1* du procès-verbal qui constate l’état des lieux . 2" du procès-verbal do réception, leur privilège à la date de l’inscription du premier procèsverbal. — Le préteur de deniers peut prendre inscription en vertu des actes constatant la destination de l’emploi de fonds fournis par lui. Les créanciers et légataires, qui demandent la séparation du patrimoine du défunt d avec le patrimoine de l'héritier , doivent, pour conserver à l’égard des créanciers des héritiers ou représentants du défunt leur privilège sur les immeubles de la succession, prendre inscription sur chacun de ces biens dans les six mois à compter de l’ouverture do la succession ; avant l’expiration de ce délai, aucune hypothèque ne peut être établie avec effet sur ces biens j>ar les héritiers ou représentants, au préjudice ae ces créanciers ou légataires. — Les diverses créances que nou* venons d’éuumérer peuvent être cédées, et les cessionnaires ont les mêmes droits que les cédants (C. Nap. , art. 2106- 2114).
Conservation des substances alimentaires (Écon. domest.). La conservation des substances alimentaires dont on fait journellement usage est d’une grande importance dans la pratique de La vie. A l’époque de l'année où certaines denrées sont abondantes et à bon marché, il convient d’en faire provision . et il est utile de connaître les meilleurs procédés de conservation , procédés qui varient selon les substances que l’on veut conserver et aussi suivant le climat La chaleur seule du soleil , sans l’emploi d’aucun ingrédient, suffit pour opérer, dans les contrées tropicales, la dessiccation complète des viandes. Sous les climats tempérés et septentrionaux, le sel et la fumée sont les moyens les plus efficaces de conservation de ces mômes viandes
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{Voy. Salaison et Fumage) : ces procédés sont surtout appliqués aux approvisionnements de la marine, aes voyages de long cours. La conservation, pendant un certain temps, de la viande et du poisson à l’état frais, avec toutes leurs propriétés alimentaires et leurs qualités, s’obtient au moyen de la glace , de la gélatine , et par la cuisson au bainmarie dans des vases hermétiquement bouchés, procédé inventé par Appert, et qui porte son nom
Les viandes cuites seulement pendant quelques minutes ne se gâtent pas aussi vite que les viandes tout à fait crues : cette ohscrvatiou a conduit au rocédé suivant. La viande de bœuf, par ex., est ésossée, puis elle est à moitié cuite à l’étuvée ou dans un four, ou bouillie dans l'eau et écumée, absolument comme pour préparer le pot-au-feu; ensuite elle est coupée en tranches minces ou hachée, enfin, desséchée au bain-marie, au bain do sable, à la vapeur, à l’étuve. Cette viande est conservée dans des vases fermés; elle n’est bonne qu’à faire du bouillon ; car, après avoir servi à cet usage, elle- n est pas mangeable et n’a d’ailleurs aucune propriété nutritive ; mais elle est préférable à la viande salée pour le bouillon destiné aux malades pendant les voyages de long cours. La viande de mouton, soumise d’abord à l’action d’une saumure liquide (Voy. Saumure), puis à moitié cuite par la vapeur en vase clos, ensuite desséchée rapidement à une basse température, peut oiïrir une chair tendre et de bon goût et qui se conserve assez longtemps sans s’altérer.
Quant au procédé Appert, qui s’applique également aux légumes et aux fruits, il peut être utile d’en rappeler les éléments essentiels : 1* renfermer dans des bouteilles ou dans des bottes de fer-blanc ou de fer battu les substances à conserver, après quelles ont été cuites au quart, à moitié ou aux trois quarts, selon leur nature; 2° boucher ou souder hermétiquement les vases ; 3* soumettre les substances ainsi renfermées à l’action du bain-marie plus ou moins prolongée suivant leur espèce et la contenance des vases; 4" retirer les bouteilles et les bottes métalliques du bainmarie, lorsqu’il est à peu près refroidi. Le procédé Appert est plus facilement et plus sûrement applicable clans les ménages, lorsqu’on y apporte les modifications suivantes : au lieu de boucher hermétiquement les vases, avant de les soumettre à l’action du bain-marie, il vaut mieux ménager, dans toute l'épaisseur du bouchon ou dans un bouton disposé sur le devant du vase métallique, un petit trou de 0",001 ou (T, 002 au plus, par lequel s'échapperont l'air et l’oxygène chassés ou entraînés hors du vase et des aliments par l’action de la vapeur produite au moyen d’une chaleur suffisamment intense. On bouche le trou arec un clou en étain qu’on enfonce avec force lorsque 1a vapeur sort abondamment. Enfin on soumet encore le vase bouché à l'action du bain-marie. Pour obtenir la vapeur destinée à chasser l’air du vase et à y produire ainsi le vide, on met au besoin au fond du récipient un peu de jus ou d’eau pure, lorsqu’il s’agit de conserver des pièces rôties ou des aliments peu chargés d’humidité et d’un volume assez considérable.
On peut conserver, pendant plus de 15 jours, au milieu des grandes chaleurs de l’été, de la viande fraîche, cuite ou rôtie, et renfermée dans un vase de fer, dont le couvercle entre à frottement. On soumet ce vase, comme dans la méthode d’Appert, à l’action d'un bain-marie, ou à la chaleur d'un foyer modérément chaud pour en chasser l’air qu’il renferme, et l’on bouche avec soin la jointure du couvercle avec du mastic de vitrier ou tout autre mastic gras et malléable, au moment où la vapeur s’échappe abondamment.
Toutes les substances alimentaires ne se conservent pas également bien. Ainsi la viande des jeunes animaux , comme l'agneau et le veau , se gâte plus facilement que les viandes noires de mouton et de bœuf. Le poisson se corrompt encore plus aisément. En général on doit dessécher complètement toutes les substances alimentaires qui sont humides. et les conserver dans un endroit sec.
Dans nos climats tempérés, les viandes de toutes sortes peuvent se conserver à peu prés en bon état, pendant 5 ou 6 jours en hiver et 2 ou 3 jours au plus en été, en les tenant dans un garde-manger convenablement disposé ( Voy. Garde-manger). I’our prolonger leur conservation au delà de ce terme, il faut recourir aux moyens qui viennent d’être décrits. On conserve surtout le poisson frais au milieu de la glace.
Le charbon pulvérisé offre encore un moyen facile et sûr de conservation, principalement pour transporter au loin, dans nos climats, les viandes et même le gibier,, les poissons de mer et d’eau douce, qu’on ne veut manger qu’au bout de quelques jours. Le meilleur charbon, pour cet usage, s’obtient par la carbonisation des os; à son défaut, on se sert de charbon de bois très -sec et trèscassant, que l’on réduit en grains de la grosseur du millet. La viande doit être posée sur le charbon et en être enveloppée parfaitement, de manière à no toucher par aucun point les parois du vase ; celui-ci est fermé hermétiquement. La viande ainsi emballée peut se conserver pendant 3 ou 4 semaines, même quand la température est douce; et, lorsqu’on veut la faire cuire, il suffit de la laver dans l’eau fraîche, pour la dépouiller de toute la poussière de charbon. Pour conserver par le même procédé les volailles et les pièces de gibier entières, il faut d’abord qu'elles soient plumées, vidées et nettoyées avec le plus grand soin; ensuite leur intérieur est rempli de poussière de charbon. Les poissons d’eau douce et de mer doivent être soigneusement écaillés et vidés. La conservation est encore plus certaine, si les vases contenant les produits sont enfouis dans de la terre ou du sable.
Divers mets, spécialement les cuisses d’oie, les palomlies ou pigeons de passage, le thon mariné, la sardine, se conservent soit dans l’huile d’olives, soit dans le beurre ou dans la graisse, après que ces dernières substances ont été épurées par la fusion (Voy. Cuisses d’oie, Thon mariné). Le beurre fondu est aussi fréquemment employé pour la conservation des petits pois, des haricots verts, des fèves de marais, etc. (Voy. ces divers mots). On conserve dans le vinaigre divers produits végétaux, particulièrement des cornichons, de jeunes épis de maïs, des petits oignons (Foy. Atchahs). Les légumes (pommes de terre, choux, carottes, uavets, betteraves, etc.), que l’on destine à la vente publique sur les marchés, sont conservés, économiquement, pendant 4 ou 5 mois, dans des silos creusés dans les terrains secs et sablonneux (Voy. Silos). L’ail et les oignons sont gardés dans les greniers sans autre préparation que la dessiccation à l’air libre.
I.es fruits do la meilleure qualité (pommes, poires et raisins) sont conserves crus, pendant plusieurs mois au plus, dans des fruitiers spéciaux ( Voy. Fruitier). Les poires et les pommes communes, certaines espèces de raisins, de prunes, de cerises, de figues, etc. (Voy. ces divers mots), sont desséchés au four ou dans des étuves.
Les liquides fermentescibles, tels que les boissons fermentées, le bouillon, le lait, les sirops, les médicaments composés, peuvent être conservés sans aucun apprêt; il suffit de remplir entièrement les bouteilles ne verre ou de grès, puis de les boucher hermétiquement.
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Quant à la conservation des grains, des farines, des racines alimentaires et fourragères, et en général de tous les produits de l’agriculture qui ne sont pas livrés immédiatement à la consommation, Voy. Grains, Farines, Racines, Silos. Voy. aussi Auicite et CflARANÇON.
CONSERVATOIRE IMPÉRIAL DES ARTS ET MÉ- TIERS , à Paris, rue Saint- Martin j n° 292. — 1 • L’enseignement qui y est donné a principalement pour objet la géométrie et la mécanique appliquées aux arts, la statistique industrielle, la démonstration des machines, les procédés d’agriculture, les constructions civiles, la chimie appliquée aux arts et la législation industrielle. — Le Conservatoire a, de plus, comme annexe, une École élémentaire de géométrie descriptive et de dessin.
Les cours ont lieu du commencement de novembre à la fin d’avril : ils se font le soir, pour les jours ouvrables, et le dimanche à 2 heures; ils sont publics et gratuits : on y entre sans avoir aucune lormalitéà remplir. Le matin, il y a, dans l’Ecole élémentaire, des cours de géométrie et de dessin réservés pour les enfants : pour y être admis, il faut être âgé de moins de 14 ans et savoir lire, écrire et calculer.— Les grandes salles d’exposition des machines et appareils sont ouvertes aux visiteurs gratuitement les jeudis et les dimanches, et moyennant 1 franc les autres jours de la semaine. — La bibliothèque renferme un choix considérable d'ouvrages sur les arts et les sciences appliquées, français et étrangers, qui peuvent être consultés avec profit par les industriels. On trouve, en outre, au Conservatoire, une collection dite Portefeuille industriel, qui se compose de dessins de machines cotés à l’échelle, ainsi qu’une collection de tous les originaux des brevets d’invention ou de perfectionnement.
2" Le directeur du Conservatoire et les professeurs de l’enseignement supérieur sont nommés par décret impérial sur la proposition du ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics. Les membres du conseil de perfectionnement, les préparateurs des cours, les professeurs de l’Ecole élémentaire et les autres fonctionnaires ou employés de l’établissement sont nommés par arrêté ministériel. — Chaque professeur doit donner 2 leçons nar semaine. Tout professeur qui compte 20 ans de services effectifs, ou qui , par nés empêchements provenant de fonctions publiques, par suite d’une infirmité grave ou de son âge avancé, se trouve hors d’état de remplir ses fonctions, peut demander ou recevoir un suppléant, et il continue de jouir de la moitié de son traitement.
Conservatoire impérial de musique et de déclamation, à Paris, faultourg Poissonnière, n* 15. — 1* L’on se igné ment y est divisé en 8 sections : 1* étude du solfège, harmonie orale, étude du clavier, étudo des rôles constituant renseignement élémentaire; 2* chant; 3" déclamation lyrique: 4" piano et harpe: 5“ instruments à archet; 6“ instruments à vent : 7“ harmonie, orgue et composition^" déclamation dramatique. Un cours, destiné à l’enseignement simultané et populaire du chant, d’un degré supérieur À celui des écoles communales, est ouvert au Conservatoire pour les adulteshommes. Une bibliothèque, composée d'œuvres de musique et de livres relatifs à l’art musical, ainsi qu’à l’art dramatique, fait partie de rétablissement. L’enseignement du solfège a deux degrés : le solfège collectif et le solfège individuel. Il y a 2 classes «le solfège collectif: le nombre des élèves est illimité. Il y a 12 classes de solfège individuel, chacune de ces classes ne peut admettre que 12 élèves au plus. La durée (les cours de solfège collectif est fixée à une année; celle des cours de solfégo industriel à deux années. Il y a une classe
d’harmonie orale II y a 5 classes d’étude du clavier, 2 destinées aux hommes, 3 aux femmes : ces classes admettent au plus 8 élèves et 2 auditeurs. Il y a 8 classes de chant de 8 élèves et 2 auditeurs : une classe est spécialement destinée A l'exécution des morceaux d’en semble pour les élèves des classes de chant. Il y a 4 classes de déclama- I tion lyrique, et 5 classes de piano comptant 8 élèves au plus et 2 auditeurs. Il y a 3 classes de violon , 2 de violoncelle . une de contre-liasse, une de flûte, une de hautbois, une de clarinette, une de cor, nne de cor chromatique, une de basson, une de trompette, une de trombone de 8 élèves et : 2 auditeurs. Il y a une classe d'ensemble instrumental , 6 classes d’harmonie et d'accompagne- I ment, dont 4 pour les hommes et 2 pour les I femmes, de 12 élèves et 4 auditeurs : ce cours doit { durer 3 ans au plus. 11 v a nne classe d'orgue et ! d’improvisation de 12 élèves et 2 auditeurs. Il y a | 4 classes de composition, divisées en contre-point, fugue et composition idéale. Il y a 3 classes de ’ déclamation dramatique. — Il y a enfin des nro- ; fesseurs de maintien théâtral, de danse et d’es- | crime pour les élèves qui se destinent au théâtre.
L’aspirant aux classes du Conservatoire doit se faire inscrire au secrétariat à Paris, où il dépose j son acte de naissance et son certificat de vaccine.
I 11 ne peut être admis s’il n’est Français, et s’il a ; moins de 9 ans ou plus de 22. Au delà de cette j limite, l'admission n’a lieu que dans le cas où , l’aspirant est jugé assez avancé pour terminer ses éludes en 2 ans, ou doué de dispos tions extraor- 1 dinaires. Il y a deux examens d’admission, l’un au i mois de décembre, l’autre au mois de juin. 11 y en a un troisième, au mois de mars, mais seulement pour les aspirants aux classes de chaut. Une in- I demnité de roule (15 c. par kilom.) et de séjour | (2 fr. 50 c. par jour) est accordée aux aspirants que l'administration juge à propos de faire venir : en cas d’échec, l’indemnité de route est accordée pour le retour. — Après leur première audition , les élèves ne sont d’aoord admis que provisoirement. Leur admission définitive n’est prononcée qu’après l’examen semestriel. L’élève a le droit de rester dans les classes une année au moins. Le directeur peut admettre sans concours les aspirants aux classes de solfège, d’ensemble vocal et instrumental, de composition, de contrepoint, de fugue, d’harmonie, de clavier, de rôles, de déclamation lyrique et de maintien théâtral. Aucun élève ne peut sous peine de radiation, contracter un engagement avec un théâtre quelconque, jouer un rôle, chanter ou exécuter un morceau sur un théâtre, dans un or- * chestro, ou dans un concert public, sans la perj mission expresse du directeur. Les aspirants I etrangers ne peuvent être reçus qu’avec l’autori- : sation du ministre d'Etat.- Il y a un pensionnai de 10 élèves hommes spécialement destiné aux étu- ! des lyriques. Un nombre égal de pensions de j 800 fr chacune est attribué aux élèves femmes,
| 8 pensions de 800 fr. chacune sont attribuées aux élèves des deux sexes qui suivent les classes de déclamation spéciale. Ces élèves sont nourris, habillés et entretenus aux frais de l’Etat. L’admission au pensionnat et la concession des pensions 1 n’ont lieu qu’après un concours devant le comité . d'enseignement. Tout élève admis au pensionnat I ou à qui une pension est accordée contracte par ; le fait môme l’engagement de débuter, à l’expira- ! tion de ses études, sur un théâtre subventionné de 1 Etat. Cette obligation lui constitue aussi un droit aux débuts. Les concours publics commen- 1 cent le I" lundi du mois d’août devant un jury | nommé par le ministre. Il y a 6 exercices lyriques et dramatiques du mois de novembre au mois de juin.
I En ce qui touche le nombre des auditeurs, il
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est permis aux professeurs d’autoriser un nombre illimité d’assister aux classes, mais c'est une faveur qui dépend tout à fait du professeur.
Le Conservatoire a plusieurs succursales dans les départements, savoir : à Toulouse, à Lille, à Marseille, à Metz, à Dijon et à Nantes : elles sont régies par des règlements semblables.
2° Le Conservatoire est placé sous l’autorité d’un directeur nommé par le ministre d’Êtat, contrôlé par un commissaire du gouvernement, et assisté de deux comités, l’un préposé aux études musi cales, l’autre aux études dramatiques. — Le corps enseignant se compose do professeurs titulaires, de professeurs agrégés et de répétiteurs. Les professeurs sont nommés par le ministre d’Êtat, les répétiteurs par le directeur.
Conservatoire (Acte). Voy. Acte.
CONSERVES. Voy. Conservation i»es substances alimentaires et aussi Fruits, Légumes, etc.
Conserves. Voy. Lunettes.
CONSIGNATAIRE. Voy. Commission.
CONSIGNATION (Droit.) Le débiteur la fait pour se libérer quand le créancier refuse les offres réelles qu’il lui fait (Voy. Offres réelles et Consignations).— Pour la consignation des aliments d’un débiteur incarcéré (Voy. Contrainte par corps); pour la consignation de l’amende en cas de pourvoi en cassation. Voy. Cassation.
Consignations (Caisse des dépôts et). Voy. Caisses.
CONSISTOIRES protestants et Israélites.
Voy. Cultes.
CONSOMMÉ (Cuisine). C’est du bouillon qu’on a fait beaucoup réduire, de moitié par exemple, ou, ce qui est la mémo chose, du bouillon préparé avec une double quantité de viandes, sans que la proportion ordinaire d’eau ait été augmentée.
Voici une autre recette de consommé. Dans 2 litres d’eau on met un kilogr. de tranche maigre de bœuf, une poule rôtie et colorée, 2 grosses carottes, 2 oignons, 2 poireaux, un bouquet garni, 2 clous de girofle : ou fait cuire à petit feu pendant 8 heures et réduire d'un tiers au moins : il faut le dégraisser avec soin.
Consommé de voyage. On fait réduire du bouillon jusqu’à ce qu’il soit en liqueur épaisse : quand il est refroidi , on le met dans une bouteille qu’on bouche soigneusement et qu’on peut transporter avec soi. 11 se conserve très-bien ainsi pendant 15 jours en hiver, et 8 jours en été : pour le conser ver un peu plus longtemps, il suffit de le faire bouillir quelques minutes et de le remettre, quand il est froid, dans la bouteille. Une cuillerée à bouche de ce consommé, délayée dans une tasse d’eau bouillante, donne à l’instant un bouillon bien meilleur que Celui qu’on peut se procurer communément dans le cours d’un long voyage.
CONSOUDE (Jf édec. dumest.). La racine de la Grande Consolide est émolliente et calmante comme la guimauve et la graine de lin : on l’emploie aussi sèche ou verte, en décoction, comme astringent contre les diarrhées et les dyssenterics. 11 faut avoir soin d’enlever l’écorce. Écrasée et appliquée sur les tumeurs enflammées, elle calme la douleur. — Cette plante se multiplie facilement de graines ou d’éclats.
Moyenne ou Petite Consolide. Voy. Bugle.
(Écon. rurale). Dans la petite culture on petit tirer un bon parti de la Consolide à feuilles rudes et de la Consnude hérissée comme fourrages du premier printemps. Semées de bonne heure dans une terre douce et profonde, elles fournissent .dès le mois d’avril, une coupe assez abondante : les vaches s’accoutument aisément à cette nourriture.
CONSTANTINOPLE (Postes). Communications directes et régulières, au moyen des paquebots
français partant du port de Marseille le samedi soir tle chaque semaine. Lettres ordinaires , affr. facult. : 50 c. j»ar 7 gr. 1/2 . pour les lettres affr. ;
1 fr. par 7 gr. 1/2, pour les lettres non affr. ; Lettres chargées , afl'r. obligat. : la taxe fixée pour l’affranchissement d’une lettre ordinaire (lu même poids, plus un droit tixe de 4ü c. ; Imprimés et • Échantillons , affr. oblig. : 8 c. par 40 gr.
Les correspondances peuvent aussi être acheminées par la voie d'Autriche, et doivent alors porter sut l’adresse : rote d'Autriche. Lett. ordinaires , affr. facult., 1 fr. par 10 gr. ; lett. chargées, atîr. oblig.,2fr. par 10 gr.; imprime», affr. , oblig., 15 cpar 45 gr. pour les journaux et ouvrages périodiques , 15 c. par 15 gr. pour les autres imprimés.
CONSTATATION de décès. Voy. Décès.
CONSTIPATION ( Médecine domestique). La plupart des personnes sujettes à la constipation , la prennent pour une maladie et la combattent par des remèdes auxquels ils finissent par être redevables de véritables maladies. Elle ne doit être combattue que lorsque sa durée trop prolongée donne lieu à des douleurs de tète, à un état de malaise général, et nécessite des efforts pénibles à chaque évacuation. Mais, si les selles sont naturelles et exemptes de douleur, après une périodicité régulièie de 2 ou 3 jours, il n’v a pas lieu de s alarmer de la constipation. Quand la constipation survient passagèrement, chez des personnes qui n’y sont pas habituellement sujettes, elle cède à l'emploi des rafraîchissants, notamment, du bouillon de veau (Voy. Bouillon), et des lavements à l’eau de son, auxquels on ajoute au moment de les prendre, 1 ou 2 cuillerées d'huile commune. Jamais, même dans ce cas, il ne faut recourir aux purgatifs sans l’avis du médecin. L’exercice modéré, l’abstention de liqueurs spiritueuses et d’aliments échauffants ou fortement épicés, l’usage des bains Cèdes et des boissons délayantes, sont les seuls moyens par lesquels on doive diminuer la constipation, lorsqu’elle tient au tempérament, et qu’il s’agit seulement d’empêcher qu’elle ne se prolonge au point de donner lieu à un état maladif.
(Art vétérinaire). Chez les animaux, la constipation ou échauffement provient soit de la chaleur naturelle ou de la sécheresse du tempérament, soit de la fatigue causée par un exercice violent , par la chaleur du temps, etc. Dans ce dernier cas, elle disparaît ordinairement à la suite de quelques lavements d’eau tiède, de bouillon blanc ou de pariétaire; on aura soin, en même temps, de diminuer la ration ordinaire de l'animal. Si la constipation persiste et surtout si l’animal est naturellement échauffé, on lui donnera pour toute nourriture du son mouillé et pour boisson du petit lait; au besoin on le mettra absolument à la diète et on pratiquera une légère saignée. Si deux jours après, ces moyens n’avaient produit aucun effet, il faudrait purger l'animal avec de l'huile de lin tiède, à la dose de 250 gr. pour un bœul ou une vache, de 150 à 200 gr. pour un cheval ; on donnerait la même huile en lavement avec addition de sel de cuisine dissous dans du vinaigre : on fera bien toutefois, avant d’en venir à l’emploi de ces remèdes, de recourir aux conseils d’un vétérinaire.— Le même traitement est applicable aux chiens et aux chats, en proportionnant la dose des remèdes à la force de ranimai.
Lorsque les oiseaux élevés en cage sont constipés on leur donne à boire du suc de bette, et on leur enduit le fondement avec de 1 huile d’olives ou d’amandes douces.
CONSTITUTION d’avOUÔ (Droit). Dans tout® instance, le demandeur doit faire connaître par l’exploit d'ajournement à la partie adverse , 1 avoué qu’il a choisi; le défendeur, à son tour,
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doit, dans la huitaine, constituer avoué, c.-à-d. tribunal de première instance (L. du 25 mai 1838). choisir un avoué chargé de le représenter, et ce- j — Quant aux règles spéciales à suivre pour les lui— ci donne aussitôt acte de cette constitution à constructions sur une voie publique, Voy. Aul’avoué du demandeur. Cet acte ne peut être si- gnement, Chemins vicinaux. Voirie. gnifié que par les huissiers audienciers, et il est Constructions navales. Voy. Génie maritime dispensé de toutes les formalités exigées pour les et Ingénieur.
•* exploits. — Si la demande a été formée à bref j CONSULS ( Profession ). Les consuls sont nomdélai, et que le défendeur n’ait point eu le temps més directement par l’Empereur et relèvent du d’aviser un avoué ou de lui remettre ses pièces, il ministre des affaires étrangères On les distingue peut à l’audience présenter un avoué auquel le tri- en Consuls généraux, Consuls de première classe Dunal donne acte de sa constitution, ce qui ne dis- et Consuls de seconde classe. pense pas l’avoué do faire la constitution par écrit: Les Consuls généraux peuvent être choisis
elle doit être réitérée et signifiée le jour même, parmi les consuls de première classe, les pre-
— Les parties ne peuvent révoquer leur avoué miers secrétaires d’ambassade ou de légation et sans en constituer immédiatement un autre. les employés d’un rang supérieur dans le Minis-
CONSTRCCTEUR mécanicien. Voy. Mécanicien, tère des affaires étrangères. Ils ont rang de CONSTRUCTIONS ( Législation ). Ceux qui con- contre-amiral. Leur nombre a été fixé à 40; mais struisent des édifices, bâtiments, maisons, etc., soit il n'en existe actuellement que 25 (Voy. ci-après) : à titre d’architectes, soit à titre d’entrepreneurs, 6 d’entre eux ajoutent â leur titre celui de chargé sont garants pendant 10 ans de la solidité des ou- d'affaires et sont accrédités auprès des gouvernevrages , et répondent des accidents survenus par meuts près desquels ils résident en qualité d’asuile des vices de construction {Voy. Architecte, gents diplomatiques. Foy. ce mot.
et C. Nap., art. 1792 et 2270). — Les personnes Les Consuls de première classe sont pris paray.
qui font des entreprises de construction sont des ceux de seconde classe, les chefs de bureau et commerçants; en conséquence, si l’on a un procès rédacteurs au Ministère des affaires étrangères, à diriger contre elles, à raison d’un acte qu’elles les secrétaires de légation et les seconds seerôont fait comme constructeurs, c’est devant le tri- tairas d’ambassade, ils ont rang de capitaine de bunal de commerce qu'il faut les assigner (C. de vaisseau. — Les Consuls de secoiule classe sont comm., art. 633). pris parmi les élèves consuls (Voy. Elèves con-
Le propriétaire peut construire comme bon lui ; svls), les commis principaux au Ministère des semble sur son terrain, en se conformant aux affaires étrangères, les attachés payés des ainlois et règlements. sur la voirie. S’il le fait avec bassades et des légations, les agents consulaires des matériaux qui ne lui appartenaient pas, il ou vice-consuls, les chanceliers de légation ou doit, à dire d’experts, la valeur de ceux-ci, et des de consulat et les drogmans. lis ont rang de cadommages-iniérôts, s’il y a lieu : le maître des pitaine de frégate.
matériaux, ainsi désintéressé, n’a pas le droit de Les consuls reçoivent un traitement fixe, dont les enlever. En général, les constructions sont lo chiffre varie suivant les exigences du poste qui censées appartenir au propriétaire du terrain sur leur est confié. Quand ils cessent leurs fonctions, lequel elles se trouvent, et avoir été faites à ses par suite de mise en inactivité, ils ne perdent ni
frais; toutefois, le contraire peut être prouvé, leurs droits à l'avancement, ni leurs titres pour
S’il est établi que ces constructions ont été faites être ultérieurement employés : ils touchent alors, par un tiers et avec ses matériaux, le proprié- pendant un certain nombre d’années, un traitctaire du fonds & le choix ou de conserver ce qui a ment spécial qui varie suivant l’importance et la été fait, en remboursant le prix des matériaux durée des services effectifs. Quant à la retraite, et de la maip -d’œuvre, sans égard à l’augmen- ils sont placés, depuis la loi du 9 juin 1853, sous tation de valeur que lo fonds a pu recevoir, ou l'empire du droit commun (Ordonn. du 22 mai. du
d’obliger celui qui a fait les constructions à les 20 août et du 7 novembre 1833, du 26 avril 1845,
supprimer à ses irais et sans indemnité, et même du 3 août 1847 , du 15 août 1851 , du 24 mars et
à payer des dommages- intérêts, s'il y a eu un 8 juillet 1852).
préjudice causé. Si les travaux ont été faits par Consuls ( Attributions ). Ils doivent, dans les un tiers qui, après avoir ainsi utilisé ses maté- places de commerce et les ports de mer des Etats riaux sur un terrain qu’il croyait lui appartenir, où ils sont établis, protéger les nationaux qui y se trouve évincé, mais a été reconnu de bonne résident ou y voyagent. Les Français oui veulent foi, le vrai propriétaire du fonds no peut exiger s’assurer l’appui permanent du consul, doivent l’enlèvement; il doit ou lui rembourser le prix se faire inscrire, après la justification de leur nades matériaux et de la main-d’œuvre, ou une tionalité, sur un registre matricule tenu à cet effet somme égale à celle dont le fond a augmenté de dans la chancellerie de chaque consulat. Les couvaleur. Celui qui a exécuté des travaux sur l'im- suis rendent la justice à l'amiable entre leurs nameuble d’autrui pendant qu’il en était possesseur, tionaux ; on ne peut subir leur juridiction obligaa le droit de le retenir jusqu’au payement de lin- toire que dans le Levant; on doit aussi, à cet demnité; si les parties ne tombent pas d’accord égard, suivre l’usage du pays et surtout les traités sur le montant de l’indemnité, elle est fixée par passés entre les nations respectives, des experts nommés judiciairement (C. Nap., Les consuls sont.autorisés à délivrer des passe art. 551-555). — Les constructions de puits, fosses ports aux Français qui les leur demandent et qui d’aisances, cheminées ou âtres, forges, fours ou ont clairement justifié de leur qualité et identité; fourneaux, étables, magasins de sel ou de ma- ils visent les passeports de ceux qui voyagent dans tières corrosives, ne peuvent être élevés que con- leur arrondissement; ils donnent gratuitement les formément au mode prescrit par les règlements feuilles de route nécessaires aux militaires franou usages locaux, et en laissant la distance dé- çais isolés qui voudraient rentrer on France, ils terminée par ces règlements et usages, afin de peuvent môme, dans le cas où les lois du pays ne pas nuire au voisin (art. 674). Lorsqu’il n’y font pas obstacle, délivrer aux étrangers des a été contrevenu à ces dernières prescriptions nasse-ports pour la France. Ils ont qualité pour la partie qui s’en prévaut, pour agir en jus- légaliser les actes délivrés par l’autorité ou les tice, doit citer devant le juge de paix, si la fonctionnaires publics de leur arrondissement, et propriété ou la mitoyenneté du mur n’est pas qui doivent être produits en France, contestée, et, dans le cas contraire, devant le Ce sont eux qui font parvenir aux parties inté-
CONS
ressées, directement, ou, s’ils n’ont reçu des ordres contraires, par l'intervention officieuse des autorités locales, sans frais ni formalités de justice, les exploits signifiés, aux parquets des procureurs généraux et des procureurs impériaux, dont le ministre des affaires étrangères leur aura fait l’envoi. Les consuls sont spécialement chargés de protéger les intérêts commerciaux de leurs nationaux. Ils tiennent lieu aussi d’officiers de l’état Civil, à l étranger. Ils reçoivent les déclarations de naissance, de décès; ils président aux mariages suivant les lois françaises. Ils peuvent recevoir les testaments. Ils font les inventaires des biens et effets laissés par des Français décédés, liquident leur succession et en transmettent le montant à la Caisse des dépôts et consignations, s'ils ne l’ont pas remisàun fondé de pouvoirs. Ils délivrent des patentes de santé et des certificats de vie.
Ils reçoivent les rapports des capitaines de bâtiments à leur arrivée, et ils les assistent en cas de bris ou de naufrage; ils ordonnent, s’il y a lieu, la visite des navires. Ils rapatrient les marins naufragés.
Dans les localités où il n’y a pas de consul, et où il existe des agents consulaires , ceux-ci remplissent à l’égard des Français des fonctions analogues à celles des consuls, mais moins étendues (Foy. Agents consulaires). — A chaque consulat est attaché un chancelier. Voy. Chancelier de CONSULAT.
Voici, par ordre alphabétique de puissances, la liste des localités étrangères où la France entretient des consuls. Les caractères italiques indiquent les consulats généraux :
Autriche : Venise et Trieste ;
Belgique : Anvers et Ostende ;
Brésil : Bania et Femamhouc;
Chili : Santiago et Valparaiso;
Chine : Canton ;
Danemark : Klseneur;
Dominicaine (République) : Santo-Domingo ;
Équateur : Quito;
Espagne : Cadix , Séville, Santander, Malaga, La Corogne, Barcelone , Cartbagène, Valence, Palma, Saint-Sébastien, Bilbao, la Havane, Santiago de Cuba, Porto-Rico et Manille;
Etats-Romains : Civita-Vecchia;’
États-Unis : New-York, Philadelphie, Charlestown, Nouvelle-Orléans, Richmond, Boston et San-Francisco ;
États-Unis de l’Amérique centrale : Guatemala;
Gu ande -Bretagne : Londres , Liverpool, Edimbourg, Dublin, Glascow, Newcastle , Malte, Corfou, Gibraltar. Singapour, Si d ne y, Port-Louis, cap de Bonne-Espérance, Calcutta et Québec;
Grèce : Syra ;
Haïti : Port au-Prince ;
Hesse : Mayence ;
Italie : Gènes, Cagliari, Oneille, Milan, Livourne, Ancône, Naples et Palerme;
Mascate : Zanzibar;
Mexique : Vera-Cruz et Tampico;
Norvège : Christiania ;
Nouvelle-Grenade : Sainte-Marthe et Panama;
Paraguay : Assomption;
Pats-Bas : Amsterdam , Rotterdam , Batavia, Padang (Sumatra);
Pérou : Lima et leCallao;
Portugal : Lisbonne et Porto;
Prusse : Dantzig et Steltin;
Russie : Saint-Pétersbourg, Varsovie, Moscou, Riga, Odessa et Tifiis;
Saxe : Leipzig;
Siam :
Turquie , États babbaresqubs : Salonique ,
Smyme, La Cané?, Djeddah, Trébîzonde, flukarest , Alep, Bagdad, Krzeroum, Galatz, Jassi, Belgrade, Scutari, Andrinople, Larnaca, Bryrout, Jérusalem, Damas, Alexanarie , le Caire, Tripoli , Tunis, Tanger et Mogador;
Uruguay : Montevideo;
Vénézuéla : Caracas.
Villes hànséatiques : Hambourg et Brème;
Iles Sandwich : Honolulu.
CONSULTATION (Droit). Quand on a des intérêts à régler, ou un procès à soutenir, il faut prendre les conseils d’un homme de loi éclairé et prolie, avocat , avoué, ou notaire. On peut, pour se guider, choisir la personne en qui l’on a Je plus de confiance ; mais si l’on veut avoir une consultation en règle et s’en servir auprès d’un tribunal, on doit la demander à des jurisconsultes avant droit de la donner officiellement, revêtus du titre d’avocats, de docteurs en droit, de professeurs dans une école. Les consultations produites en justice doivent être écrites sur papier timbré. Devant aucun tribunal, les magistrats en activité de service ne peuvent donnerune consultation pour les parties ou l’une d’elles (C. de proc. , art. 86). — Dans certains cas, les consultations sont obligatoires; ainsi le tuteur ne peut transiger au nom du mineur sans l’avis préalable de 3 jurisconsultes: une consultation de 3 avocats exerçant au moins depuis 10 ans est nécessaire pour pouvoir former une demande de requête civile ( C. Nap. , art. 467 ; C. do proc. civ., art. 495).
Consultation (Médecine). Lorsque plusieurs médecins consultants sont appelés auprès d’un malade, soit sur la demande du médecin ordinaire, soit par le malade lui-même ou par sa famille, c’est toujours le médecin le plus Agé qui fixe le jour et l’heure de la consultation, et qui, la consultation terminée, fait connaître à la famille le résultat de la délibération. Un des médecins rédige l’ordonnance, qu’on nomme aussi consultation, et tous la signent. — Lorsque les distances ne permettent point de faire venir auprès d’un malade un médecin renommé dont on désirerait avoir l’avis, on peut lui demander une consultation écrite. Dans ce cas, il faut joindre à la demande un mémoire rédigé par le médecin traitant et contenant l’histoire hygiénique et pathologique du malade. On comprend avec combien de soin ce mémoire doit être rédigé, puisque l’omission de certains détails ou la fausse appréciation de certains phénomènes peut induire en erreur le médecin consulté. — Il est d’usage, quand on va consulter un médecin chez lui, de déposer sur la cheminée ou sur le bureau la somme qu’on croit devoir lui donner, comme aussi, quand on l’appelle en consultation chez soi, de% lui remettre cette somme au moment où il se retire. La somme est toujours plus élevée dans le second cas que dans le premier.
Consultation médico-légale. Comme les jurisconsultes, les médecins peuvent être appelés à éclairer la justice par un examen approfondi des rapports médicaux laits par de premiers experts. Ces consultations peuvent être réclamées par les parties comme par le ministère public. Dans l'un comme dans l’autre cas, le premier devoir du médecin est de conserver une impartialité absolue.
CONTAGION. Foy. Maladies contagieuses , Épidémie et Épizootie.
CONTENANCE (Droit). Dans toute vente d’immeubles, dans tout bail à ferme, il est très-imortant de s’assurer si Ja contenance indiquée ans le contrat est paifaitement exacte. En effet si la vente d’un immeuble a lieu avec indication de la contenance à raison de tant la mesure et que la contenance de cet immeuble soit en réalité
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inférieure à celle déclarée, le vendeur est obligé de fournir le surplus, et, si la chose est impossible ou que l’acquéreur ne l’exige pas. de sübir une diminution proportionnelle du prix. Si au contraire la contenance de l’immeuble était plus grande que celle exprimée au contrat, l’acquéreur a le choix ou de fournir le supplément de prix, ou de se désister du contrat, si rexcédant dépasse le vingtième de la contenance déclarée. Dans ce dernier cas, le vendeur est tenu de restituer à l’acquéreur outre le prix, s’il l’a reçu, les frais du contrat. — Les mêmes règles sont applicables aux baux à. ferme (G. Nap. , art. 1 G 1 6-23 et 17Gâ).
CONTENT (jeu du). Voy. Trf.NTE-ET-UN.
CONTENTIEUX administratif (Droit). Tout particulier qui croit ses intérêts lésés par les décisions de l'autorité administrative a le droit de réclamer: il peut également clever u«r contestation en faveur de ses droits méconnus. — Dans le premier cas, il n'a qu’à s'adresser à l’autorité supérieure, par la voie dite gracieuse} c.-à-d. qu’il doit écrire au ministre duquel émane la décision ou au directeur général dans le service duquel rentre plus spécialement l'affaire dont il s’agit, pour le prier, par tels motifs qu’il jugesa à propos ac faire valoir, soit de revenir sur sa décision, •o.t de trouver une transaction équitable entre les intérêts généraux et les intérêts particuliers également confiés 4 la sollicitude de l’administration. — Dans le second cas, s’il ne croit pas devoir réclamer du bon vouloir de l’administration la reconnaissance de droits réels et certains, et s’il pri ff re en appeler à la justice , c’est encore à l’autorité administrative qu'il devra s’adresser et non à 1’autonté judiciaire. Ainsi, suivant les cas, il soumettra si réclamation au jugement du maiie, du sous-préfet, du préfet (soit seul, soit en conseil de préfecture), du ministre ou du conseil d'Êtat [Voy. Juridictions administratives). Seulement, avant de s’exposer à des frais inutiles, le réclamant devra prendre l’avis d’uu jurisconsulte expérimenté et sc bien persuader que, pour exercer un recours contre ^administration, il ne suffit pas qu’une réclamation soit fondée sur un droit acquis; quelle doit être fondée sur des droits d’un caractère actuellement irrévocable résultant d'une loi administrative, d'un décret ou d’un contrat administratif; qu’en outre, tout acte de l’administration ayant pour objet de pourvoir aux besoins collectifs des citoyens ou à la sûreté publique ne peut donner lieu à un recours contentieux lors même qu’il léserait les intérêts réels et les droits certains d’un particulier. Ce sera donc avec la plus grande réserve et seulement en parfaite connaissance de cause qu’on se décidera à poursuivre devant les tribunaux les actes de l'administration, au lieu de faire appel au pouvoir discrétionnaire de l'autorité supérieure.
CONTINGENT. Voy. Recrutement.
CONTRAINTE (Droit). Les différentes contraintes que le Trésor publie peut décerner pour le recouvrement de ce qui est dû à l’Etat, sont soumises à des formalités dont l’inobserration donne le droit au redevable de former opposition pour arrêter l’exécution poursuivie contre lui. Doivent être, à peine do nullité, visées et rendues exécutoires nar le juge de paix du canton où se trouve le cher lieu du bureau d’où elles émanent les contraintes pour le recouvrement des droits et amendes d'onregistrement, pour les contributions indirectes, pour le déficit excédant le cautionnement des receveurs municipaux, pour ce qui est dû par les préposés & la recette des droits d’octroi, ou par les fermiers des droits de pesage et mesurage , pour les droits de douanes (L. du 22 frim. an vu; Décr. du 1" gerrnin. an XOT, du 27 fév. 1807, du
13 nov. 1810, et du 27 sept. 1811). Voy. Contributions directes.
Contrainte par corps (Législation). — 1° Dispositions générales. Le créancier peut en faire la. remise; elle cesse aussitôt qu'il est satisfait. Dans les cas où elle est autorisée , elle ne peut être exécutée qu’en vertu d’un jugement, et si la loi n’eu détermine pas la durée, elle doit être fixée par le jugement Je condamnation dans les limites de G mois à 5 ans. Elle peut être prononcée par les tribunaux civils, les tribunaux de commerce, les juges de paix en matière de réinlégrande. Elle doit être prononcée par le jugement qui statue sur la contestation et ne peut être demandée pour là première fois en appel ; elle ne suspend ni n'empêche les poursuites et les exécutions sur les biens. Le débiteur Condamné par corps, hors des cas déterminas par La loi .doit, si le jugement est par défaut, y former opposition; s’il est contradictoire, interjeter appel: s’il s’agit d’un arrêt contradictoire, se pourvoir en cassation. L’appel en matière civile ou de commerce est recevable contre La déposition relative à la contrainte quand même le jugement serait en dernier ressort sur tous les autres chefs «le condamnation. Le débiteur peut interjeter appel d.ms les 3 jours qui suivent l'emprisonnement, même lors qu’il aurait acquiescé au jugement et que les délais ordinaires de l’appel seraient expirés. Si un jugement en dernier ressort refuse la contrainte par corps dans un des cas où la loi l’ordonne, le créancier a le pourvoi en cassation; si le jugement omet d’y statuer, c’est un ca* de requête civile.
La contrainte par corps ne peut être mise à exécution que lorsque le jugement ou arrêt qui l’ordonne a été signifié avec commandement de payer. Le cessionnaire d’une créance emportant contrainte par corps no peut mettre cette contrainte à exécution qu’autant qu’il a fait personnellement au débiteur la signification du transport et commandement de payer le montant de la créance transportée. Un jour franc après la signification , le débiteur peut être arrêté ; si le jugement contradictoire est susceptible d’appel, il faut attendre l'expiration de la huitaine a dater du jour de la prononciation ; pour un jugement par défaut rendu par le tribunal civil, il faut un délai de huitaine à dater de la signification à avoué, et à domicile s’il n’y a pas d’avoué, à moins que l’exécution provisoire n’ait été ordonnée: à l’égard des jugements par défaut rendus par le tribunal de commerce, le délai de 2’* heures suffit. S’il s’est écoulé une année entière depuis le commandement, il ne peut être procédé à l’arrestation qu’en vertu d’un nouveau commandement fait par huissier commis à cet effet avec signification du jugement. Lo débiteur peut lors du commandement assigner son créancier en référé pour faire décider qu’il n’y a pas lieu à contrainte par corps. — Lo débiteur ne peut être arrêté avant le lever ni après le coucher du soleil, ni les jours de fête légale, ni dans les édifice» religieux consacrés au culte pendant les exercices religieux , ni dans le lieu et pendant la tenue des séances des autorités constituées , tels aue tribunaux, chaires de professeur, etc., aaus une maison quelconque, même dans son domicile, à moins que le juge de paix du lieu ne l’aitordonné et ne se transporte dans la maison avec l'officier ministériel; ni lorsque le débiteur, appelé comme témoin devant un juge d’instruction . ou «levant un tribunal, ou une cour, est porteur d’un sauf conduit. la? sauf conduit doit être limité è un certain temps. L’emprisonnement fait nonobstant un sauf conduit dont la durée n’est pas exprimée est valable. Lu débiteur ne peut être arrêté s’il a atteint
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5*a 70' année, excepté dans le cas de stellionat. La contrainte ne peut être prononcée au profit du mari ou de la femme des ascendants, descendants, frères et sœurs, oncles et tantes du débiteur condamné ni de ses grands oncles, ou grand’tautes. neveux ou nièces, petits neveux ou petites nièces, ni des alliés au même degré : elle ne peut avoir Lieu simultanément contre le mari et la femme, même pour des dettes différentes; contre le capitaine et les gens de l’équipage qui sont à bord, ou qui, sur les chaloupes, se rendent à bord pour faire voile : ces derniers ne peuvent être arrêtés qu’à raison des dettes qu’ils ont contractées pour le voyage, et m ime dans ce cas ils ne peuvent être arrêtés s'ils donnent caution; contre les officiers et gens de guerre en service ou en garnison; contre les mineurs, contre les femmes mariées, pendant le mariage, à moins qu’elles ne soient séparées de biens ou qu’elles ne possèdent des biens dont elles se soient réservé la libre administration et à raison des engagements qui concernent ces biens. Les femmes qui étant eu commuuaulé se sont obligées conjointeon rit avec leur mari ne peuvent être réputées stellionalaires à raison de ces contrats. La contrainte ne p-, ut également ètro prononcée à la requête d'un créancier isolément si le débiteur est eu faillite, ni depuis un jugement d’interdiction, ni une seconde fois pour la même dette , si ce n'est un jour ai> moins après l’élargissement, lors même que l’emprisonnement serait déclaré nul. — On peut obtenir du tribunal, dans l’intérêt des onfants mineurs du débiteur, et par le jugement de condamnation un sursis d’une année au plus. La rôliellion contre l'officier public chargé do l'exécution de la contrainte donne lieu à des poursuites plus ou moins graves selon les circonstances.
La violation des formes prescrites pour l’emprisonnement donne au débiteur le droit d’en taire prononcer provisoirement la nullité en référé; il peut obtenir sa mise en liberté provisoire avec ou sans caution : pour arriver à une décision définitive, il faut s'adresser au tribunal. Si le débiteur ne requiert pas qu’il en soit référé, ou si en cas de référé le président ordonne qu’il soit passé outre, il est conduit dans lu prison du lieu et s’il n’v en a pas, dans celle du lieu le plus voisin. — Le procès-verbal d'emprisonnement est dressé par un huissier et deux recors, puis il en est dressé un autre constatant que le geôlier a écrouô le débiteur. Le créancier doit consigner à l’avance 30 jours d aliments calculés à raison de 30 fr. à Paris et de 25 fr. dans les autres villes.
Ceux qui ont le droit d’exercer la contrainte peuvent recommander leur débiteur, c.-à-d. s’opposer à sa mise en liberté. ILs doivent signifier par huissier le jugement qui prononce la contrainte. Si le débiteur veut faire valoir ses moyens d’opposition contre la recommandation, il doit assigner le recommandant en référé. Le -créancier recommandant n’a pas besoin de consigner des aliments s’ils ont été déjà consignés. L’exécution de la contrainte ou recommandation est confiée aux huissiers dans les départements et exclusivement aux gardes du commerce dans le département de la Seine (Décret du 14 mars 1808).
Nous avons dit qu’à défaut d’observation des formalités prescrites pour l’emprisonnement ou la recommandation, fe débiteur a le droit d’en demander la nullité. Si la demande repose sur des moyens du fond, elle est de la compétence du tribunal ou de la cour qui a rendu la décision emportant contrainte : la cour ne peut être saisie qu’au tant que la contrainte résulte d’un arrêt confirmatif. Lorsque le jugement est émané d'un tribunal de commerce, la demande eu nullité
doit être portée devant le tribunal civil du lieu où le débiteur est détenu. Dans tous les cas, la demande peut être formée à bref délai, ce qu’on obtient en présentant une requête au président du tribunal : la cause est jugée sommairement. Le débiteur peut obtenir son élargissement provisoire au moment où il forme sa demande en nullité de l'emprisonnement et durant l'intemllo qui s’écoule jusqu’au jugement, eu consignant entre les mains uu geôlier du la prison les causes de son emprisonnement et les frais de capture, ce qui comprend le principal de la créance, les intérêts échus, les frais de l’instance, ceux de l'expédition et de la signification des jugement et arrêt, s’il y a lieu, et enfin ceux de l’exécution relative à la contrainte par corps. Si l'emprisonnement est maintenu, le débiteur peut obleuir la restitution de la somme consignée en se représentant; sinon le créancier a droit de se raire adjuger celte somme.
Le débilour obtient son élargissement par le consentement du créancier qui l a fait incarcérer et des recommandants, s’il y en a : ce consentement peut être donné soit devant notaire, soit sur le registre d’écrou, soit devant le juge, soit au tribunal de paix : il peut être consenti par un mandataire muni d’un pouvoir spécial. L’élargissement s'obtient aussi par le payement et la consignation des sommes dues, tant au créancier qu’au recommandant, des intérêts échus, des frais
liquidés, de ceux d’emprisonnementetdee aliments consignés ; en matière civile nar le bénéfice de cession de biens: en cas de faillite , si le failli est déclaré excusable; enfin, à défaut par les créanciers d avoir consigné à l’avance «les alimenta. L élargissement pour cette dernière cause est ordonné sur le certificat de non consignation délivré par le geôlier, et annexé à une requête présentée au président du tribunal . sans sommation préalable, il peut être prononcé sur-le-champ par le président, sur le vu du certificat du geôlier et hors la présence des créanciers. La requête doit être signée par le débiteur et le gardien de la maisoti d’arrêt, ou simplement certifiée véritable par le gardien, si le détenu ne sait pas signer. Cette requête est présentée en duplicata; l'ordonnance du président, aussi rendue en duplicata, est exécutée sur l’une des minutes qui reste entre les mains du gardien ; l’autre minute est déposée au greffe du tribunal, et enregistrée gratuitement. Le détenu n’a pas besoin du ministère d’avoué; si la consignation est faite avant la demande, celle-ci n’est plus recevable, quand même le débiteur aurait uéjà obtenu le certificat du geôlier, constatant le défaut de consignation. Dans ce cas, le créancier doit assigner en référé devant le président du tribunal civil, afin que le débiteur ne fasse pas usage du certificat. Dès que la requête a été présentée , le droit d'être élargi est acquis au détenu et le créancier ne peut plus y mettre obstacle. Le débiteur, élargi faute de consignation . ne peut plus être incarcéré ni recommandé pour la même dette. 11 obtient également son élargissement lorsqu'il commence sa 70* année, excepté dans le cas de stellionat : il doit signifier au créancier, et aux recommandants, son acte de naissance ou toute autre preuve de son âge, et si les créancière refusent l'élargissement, les assigner à cetto fin en référé. 11 en est de nrerae, si depuis 1 emprisonnement, le créancier est devenu 1 allié du débiteur, jusau à l'un des degrés ci-dessus indiqués. Lorsque le temps fixé par le jugement pour la durée de l’emprisonnement est eipiré, l'élargissement a lieu de plein droit.
Le débiteur ne peut plus être arrêté ni détenu pour dettes, contractées antérieurement à son arrestation , et échues au moment de son élargit-
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sement, à moins que ces dettes n’entraînent, par leur nature ou leur quotité, une contrainte plus longue que celle qu’il a subie et oui , dans ce dernier cas, lui est toujours comptée pour la durée de la nouvelle incarcération. La demande en élargissement est formée à bref délai , au domicile élu par l'écrou . en vertu de la permission du iuge sur requête présentée à cet effet par un avoué, et jugée sans instruction à la première audience, préférablement à toutes autres causes , sans remise, ni tour de rôle. L’élargissement provisoire ne peut être accordé, que lorsqu’il est absolument nécessaire; si, p. ex., le détenu veut se marier, s'il est appelé comme témoin, etc. C’est aux juges à décider si la translation peut être autorisée (L. du 17 avril 1832 et du 13 déc. 1848).
Formule de consentement donnée sur le registre d'écrou , par le créancier d la mise en liberté du
débiteur. — Je soussigné consens & ce que
Mr mon débiteur emprisonné à ma requête par
procès-verbal de .... huissier, en date du en-
registré, et détenu actuellement dans la maison
d’arrêt de soit à l’instant mis en liberté, par
le directeur de la maison d’arrêt. Je décharge ce dernier pour ce qui me concerne de toute responsabilité à cet égard.
Fait au greffe de la maison d’arrêt de..., le....
(Signature).
Contrainte par corps. — 1* En matière civile, elle ne peut être prononcée que pour le pavement d’une somme d’argent : ainsi, pour entraîner la contrainte par corps, l’obligation doit se convertir en obligation de somme, et être supérieure à 300 fr. La loi ordonne aux juges de la prononcer pour stellionat, dénêt nécessaire: représentation des objets séquestrés judiciairement, des effets apportés par le voyageur dans une auberge ou confiés aux voituriers; contre le gardien d’une saisiegagerie ou saisie-arrêt sur un débiteur forain pour la représentation des effets saisis, ou pour la représentation des objets et dommages-intérêts lorsqu’il s’en est servi, qu’il les a loués, ou prêtés; pour la répétition* de deniers consignés entre les mains de personnes publiques établies à l’effet de recevoir; en cas de réintégrande pour le délaissement ordonné par justice d’un fonds dont le propriétaire a été dépouillé par voie de fait, pour la restitution des fruits qui en ont été perçus pendant l’indue possession, et pour le payement des dommages- intérêts adjugés au propriétaire; contre tous officiers publics pour la représentation do leurs minutes, quand elle est ordonnée; contre les notaires, avoués et huissiers, greffiers, commissaires-priseurs et gardes du commerce, pour la restitution des titres à eux confiés, et des deniers >ar eux reçus pour leurs clients par suite de leurs onctions; contre le fol enchérisseur d'un immeuble, J>our la différence existant entre son prix et celui de la revente sur folle enchère; contre l’avoué qui, après l’expiration du délai, n’a pas rétabli les pièces par lui prises en communication; contre les dépositaires publics de pièces pouvant servir de pièces de comparaison, dans une instance en vérification d’écriture, qui ont reçu du juge commissaire l’ordre de les rapporter au lieu où se fait la vérification ; contre les fonctionnaires publics dépositaires de la minute d’une pièce ar-
ué# de faux , lorsqu’ils ne la représentent pas
ans le temps qui leur est prescrit par le juge commissaire; contre les témoins assignés dans une enquête, qui font défaut après réassignation pour le payement de l’amende de 100 fr. , à laquelle ils sont condamnés par le juge commissaire ; contre le saisi immobilièrement rentré en possession jusqu’à la vente comme séquestré judiciaire, qui a fait des coupes de bois ou détériorations,
pour les dommages-intérêts auxquels il est condamné; contre le surenchérisseur devenu adjudicataire, en cas de folle enchère pour le payement de la différence de son prix d’avec celui de la vente; contre la partie saisie que ne délaisse pas la possession de l'immeuble après la signification d’adjudication; contre le notaire ou autre dépositaire qui refuse de délivrer expédition ou copie d’un acte aux parties intéressées en nom direct, héritier ou ayant droit.
La contrainte par corps est facultative de la paît des juges, contre ceux qui, par un jugement rendu au pétitoire et passé en force de chose jugée, ont été condamnés à désemparer un fond et qui relusent d’obéir; contre les fermiers ou colons partiaires, faute par eux de représenter à la fin du bail le cheptel de bétail, les semences et les instruments aratoires qui leur ont été confiés, à moins qu’ils ne justifient que le déficit de ces objets ne procède piointde leur fait; contre les avoués qui, dans les instructions par écrit, ne rétablissent pas les productions qu’ils ont prises en communication dans la huitaine de la signification du jugement qui le leur ordonne: pour dommages-intérêts en matière civile au-dessus de la somme de 300 fr. : pour reliquat de comptes de tutelle curatelle, d’administration de corps et communauté, d’établissements publics, oudetouteadministration confiée par justice, et pour toute restitution à faire par suite desdits comptes: contre toute personne non publique dépositaire de pièces pouvant servir de comparaison dans une instance en vérification d’écritures; contre tout individu qui a dénié une
Siècc écrite ou signée de lui pour l’amende, les épens, dommages-intérêts et même pour le principal; contre les dépositaires non fonctionnaires publics de la minute d une pièce arguée de faux, et dont le juge commissaire a ordonné l’apport au greffe ; contre tous comptables . pour les contraindre à affirmer le compte qu’ils ont présenté. La contrainte par corps peut aussi être conventionnelle, contre les cautions judiciaires et contre les cautions des contraignabîes par corps, lorsqu’elles se sont soumises à cette contrainte.
Dans tous les cas où la contrainte est prononcée en matière civile ordinaire, la durée en doit être fixée par le jugement de condamnation. Elle est de 1 an au moins et de 10 ans au plus; néanmoins, s'il s’agit de fermages de biens ruraux,
{>. ex. , dans le cas où le fermier ne représente pas e cheptel à lui confié par le propriétaire; ou de l’exécution de condamnations à la contrainte facultative par les tribunaux, la durée n’est que de 1 à 5 ans. L’emprisonnement subi une fois par le débiteur compte pour toutes les dettes qui ne peuvent pas entraîner un emprisonnement plus long , et doit être déduit de la durée de l’emprisonnement à subir pour les dettes qui entraînent un emprisonnement plus long; mais à condition que toutes les dettes aient été contractées antérieurement à l’arrestation du débiteur, et qu’elles soient échues au moment de son élargissement.
Sont soumis à la contrainte par corps pour raison du reliquat de leurs comptes, déficit ou débet constatés à la charge ; les comptables de deniers publics ou d’effets mobiliers publics ou leurs cautions; leurs agents ou préposés qui ont personnellement géré ou fait la recette ; toutes personnes qui ont perçu des deniers publics dont i elles n’ont point effectué le versement ou l’em- ! ploi, ou qui, ayant reçu des effets mobiliers appartenant à l’Etat, ne les représentent pas ou ne justifient pas de l’emploi qui leur avait été prescrit; les comptables et leurs cautions ou préposés, chargés de la perception des deniers ou de i la gardo et de l’emploi des effets mobiliers appar-
CONT
tenant aux communes et aux établissements publics: les entrepreneurs, fournisseurs, soumissionnaires et traitants qui ont passé des marchés ou traités intéressant l’Etat, les communes et les établissements publics, et qui sont déclarés débiteurs par suite de leurs entreprises, leurs cautions et leurs agents et préposés qui ont personnellement géré; toutes personnes déclarées restituables dos mêmes services; les redevables et es cautions des redevables do droits de douane, d’octroi et autres contributions indirectes, nui ont souscrit un engagement pour le montant des droits, et n’ont point payé à l'échéance. Dans tous ces cas, la dette doit excéder 300 fr. de principal (C. Nap. , art. 2059-2071 ; Lois du 17 avril 1852 ot du 13 décembre 1848).
2® (En matière commerciale). Ne sont point soumis à la contrainte : les femmes et filles non légalement réputées marchandes publiques; les mineurs non commerçants, ou ceux qui ne sont pas réputés majeurs pour fait de leur commerce ; les veuves et héritiers des justiciables des tribunaux de commerce, assignés devant ces tribunaux, en reprise d’instance ou par action nouvelle, en raison de leur qualité. — Il faut que la dette s’élève h 200 fr. de prix principal. Les condamnations prononcées par les tribunaux de commerce contre les individus non négociants, pour signatures apposées soit à des lettres de change réputées simples promesses, soit & des billets à ordre, n’emportent pas la contrainte par corps, à moins que ces signatures et engagements n’aient eu pour cause des opérations de commerce, trafic, change, banque ou courtage. — Il faut que la dette ait été contractée pour fait de commerce tel que : achat de denrées et marchandises pour les revendre, ou pour en louer l’usage; entreprises de manufactures, etc. (Voy. Acte de commerce). — Elle cesse après 1 an, lorsque le montant de la condamnation principale ne s’élève pas à 500 fr.; après 2 ans, lorsqu’il ne s’élève pas à 1000 fr.; après 3, lorsqu’il ne s'élève pas à 3000 fr. , après 4 , lorsqu’il ne s’élève pas à 5000 fr. ; après 5 , lorsqu’il est de 3000 fr., et au-dessus (L. du 17 avril 1832, et du 13 déc. 1848).
3* (En matière criminelle , correctionnelle et de •police). Toutes les condamnations prononcées par des tribunaux de répression , bien qu’il ne s’agisse que de délits ou de contraventions, entraînent de plein droit la contrainte, quand même elle n'aurait pas été ordonnée. L’arrestation peut avoir lieu 5 jours après le commandement fait a la requête du receveur de l’enregistrement et des domaines. Elle a lieu contre toute personne : cependant les mineurs, âgés de moins de 16 ans accomplis à l’époque du fait qui a motivé la poursuite, n’y sont soumis qu’aulant qu’elle a été formellement prononcée par le jugement de condamnation, et le débiteur, qui a commencé sa 70* année avant le jugement, peut obtenir la réduction de l'emprisonnement à 6 mois ; lequel du reste ne peut dépasser 5 ans. Si le débiteur atteint sa 70* année pendant la durée de la contrainte, la détention est réduite de plein droit à la moitié du temps qu’elle avait encore à courir. Toute amende, restitution ou condamnation à des dommages-intérêts prononcée par un tribunal criminel, correctionnel ou de police, entraîne la contrainte par corps.
Il peut intervenir des condamnations par corps, devant la justice répressive : contre les cautions fournies par un prévenu, lors de sa mise en liberté provisoire; contre les dépositaires publics et particuliers de pièces arguées de faux ou pouvant servir de pièces de comparaison. S’il s’agit d’un crime, l’emprisonnement est de 1 an : s’il s’agit d’un délit, il est de 6 mois; s’il s’agit d’une contravention , il est de 15 jours. Si une amende pro-
noncée au profit de l’Etat, est supérieure à 300 fr., la durée delà contrainte est de 1 à 10 ans : si elle est inférieure 5 300 fr. , la durée est de 1 an. Le débiteur peut môme, avant l’expiration du délai, mais à la charge par lui de justifier de son insolvabilité, se faire remettre en liberté après 15 jours, si l’amende et les autres condamnations n'excèdent pas 15 fr.; après un mois, lorsqu’elles s’élèvent de 15 à 50 fr. ; après 2 mois, lorsqu’elles s’élèvent de 50 à 100 fr.; après 3 mois, lorsqu’elles excèdent 100 fr. Les pièces à produire pour constater l’insolvabilité sont un extrait du rôle des contributions constatant que le débiteur pave moins de 6 fr. , ou un certificat du percepteur de sa commune portant qu’il n’est pas imposé; un certificat d’indigence à lui délivré par le maire de la commune de son domicile , visé par le sous-préfet et approuvé par le préfet de son département. La demande en élargissement fondée sur l’insolvabilité est portée en cas do contestation devant le tribunal civil. Le condamné oui a été élargi ainsi, peut être repris une seconde fois, mais seulement quant aux restitutions, dommages-intérêts et frais, s’il est prouvé par un jugement contradictoire, u’il lui est survenu des moyens de solvabilité. La urée de la contrainte prononcée dans l'intérêt des particuliers, pour les restitutions, dommages-intérêts et frais, varie selon que la dette est intérieure ou supérieure à 300 fr. , mais elle doit toujours être fixée par le jugement de condamnation. Les limites dans lesquelles elle peut s’exercer sont de 6 mois à 5 ans, lorsque la dette est au-dessous de 300 fr. et de 1 à 10 ans, quand elle dépasse ce chiffre- à défaut de fixation de la contrainte au profit d’un particulier, et si le jugement ne peut plus être réformé par la voie de rappel ou de la cassation, le condamné devra profiter du minimum fixé par la loi. L’insolvabilité dûment justifiée du débiteur l’autorise à réclamer son élargissement contre ses créanciers, lorsque la dette est inférieure à 300 fr. Si elle dépasse cette somme, il doit nécessairement rester détenu pendant tout le temps fixé par le jugement de condamnation. L’insolvabilité, en cas de contestation, doit être jugée contradictoirement avec le créancier. Si le jugement a omis de déterminer la durée de la contrainte, on peut se pourvoir devant le tribunal qui a rendu le jugement pour lui demander de réparer l’omission.
Le débiteur incarcéré par suite de condamnations prononcées au profit de l’Etat, peut obtenir son élargissement en fournissant une caution admise par le receveur des domaines, ou en cas de contestation, déclarée bonne et valable par le tribunal civil de l’arrondissement. La caution doit s’exécuter dans le mois, à peine de poursuites. Ces dispositions sont applicables au cas où le débiteur est écroué à la requête d’un particulier, comme à celui où il est ccrouê dans l’intérêt de l’Etat. Toutefois les particuliers ne sont tenus de
consentirrélargisscmentmoyennantcautiouqu’au-
tantque la dette est inférieure à 300 fr. , tandis que l’Etat est forcé de le souffrir, quelque considérable que soit sa créance. La validité de la caution doit, en cas de contestation, être jugée contradictoirement avec le créancier.
Quand l’individu condamné soit envers l’Etat, soit envers un particulier, au payement de 300 fr. ou plus, atteint sa 70* année pendant la durée de la contrainte, sa détention est réduite de plein droit à la moitié du temps qu’elle avait à courir aux termes du jugement (L. du 17 avril 1832 et du 13 déc. 1848). . % T,11 , ... .
Contrainte par corps ( Etrangers ). Elle s obtient même par une simple ordonnance du président du tribunal civil du lieu où se trouve l’étranger, reu-
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due sur requête à lui présentée par un avoué. Elle n’est dans ce cas que provisoire, et fondée sur ce ue l’étranger peut avant tout jugement de conamnation disparaître sans laisser aucune trace de son passage. Il faut que la dette soit échue et exigible. L’autorisation accordée doit être suivie d’une demande en condamnation formée par le créancier dans la huitaine de l’arrestation. La mise en liberté peut être prononcée jvar ordonnance de référé sur assignation donnée au créancier par l’huissier que le président a commis dans l’ordonnance même qui autorisait 1 arrestation , et à défaut de cet huissier par tel autre que l’on fait commettre. L'arrestation provisoire cesse si les meubles du débiteur étranger sont d’une valeur suffisante pour assurer le payement de la dette , s’il possède un établissement de commerce, ou s'il fournit une caution solvable. La contrainte est définitive lorsqu'elle résulte d’un jugement do condamnation. Ce bénéfice est accordé aux Français contre les étrangers non djiniciliés, c. 4 d. non autorisés à résider en France. l’eu importe qu’iU y possèdent ou non des propriétés foncières, ou un établissement de commerce, qu'ils y aient résidé longtemps et qu’ils s’y soient mariés. Peu importe également que la dette soit civile ou commerciale, il suffit quelle s’élève 4 150 fr. do principal. Elle a lieu de plein droit comme conséquence du jugement de condamnation. Elle cesse après 2 ans lorsque le montant de la condamnation principale ne s'élève pas 4 600 fr. ; après 4, lorsqu'il ne s’élève pas 4 1000 fr. ; après C, lorsqu'il ne s’élève pas 4 3000 fr. ; après 8, lorsqu’il ne s’élève pas à 6000 fr. : après 10, lorsqu’il est de 5000 fr. et audessus (Loi du 17 avril 1832).
CONTRAT {Droit). Indépendamment des règles particulières qui régissent certains contrats (Voy. ci-après), tous sont soumis aux règles générales des conventions, soit qu'ils aient une dénomination propre, soit qu’ils n’en aient pas (C. Nap. , art. 1101 1 1107). Voy. Conventions.
Contrat ou Prêt a la grosse aventure, l'oy. Grosse aventure (Contrat d la).
Contrat de mariage. Il doit être fait par-devant notaire avant l’acte de consécration de l’union: il est irrévocable une fois la célébration accomplie. Ce n’est pas seulement pour la preuve, mais pour la validité, que la présence du notaire est exigée. 11 faut de plus qu’il en reste minute : si l’acte était rédigé en brevet, il pourrait toujours être supprimé. — Il ne régit l’association conjugale que relativement aux biens; on ne peut exiger rien aui modifie l'état des personnes, p. ex., sur l’âge de la majorité, sur les droits de la puissance maritale ou paternelle, etc. il ne doit s’y trouver non plus aucunes clauses contraires aux bonnes mœurs. Le point de savoir si telle convention se trouve ou non contraire aux bonnes mœurs n'est pas proprement une question de droit, mais une question de fait abandonnée 4 l’appréciation souveraine du juge : on regarderait comme contraire aux lois toute clause qui dépouillerait le mari de sa qualité de chef de la communauté en conférant à la femme 1 administration de la société conjugale, ou Lui attribuerait le droit exclusif de diriger l’éducation des enfants. On ne peut non plus y intervertir l'ordre des successions, c.-4-d. do la succession des époux aux enfants et de celle des enfants entre eux : quant 4 l’ordre légal des successions et 4 l'incapacité des enfants non conçus, on peut y déroger par des institutions contractuelles (Voy. co mot). Les époux futurs ne peuvent se référer d'une manière générale aux dispos.tious des anciennes lois et coutumes, et déclarer , p. ex., qu’ils se marient sous le régime de la coutume de Normandie ou toute autre. Ou reste ,
le contrai ayant lieu devant notaire, celui-ci avertit les parties et les éclaire de ses conseils. Il est de l’intérêt des futurs époux, soit cju'étant majeurs tous deux ils règlent par eux-mêmes les conventions de leur union, soit qu’étant soumis 4 la puissance paternelle les conventions soient réglées par leurs ascendants, que chacune des parties s’adresse 4 son notaire respectif : les deux notaires se réuniront, et on évitera de cette manière des discussions presque toujours fâcheuses. — Toute personne qui en se mariant ne fait pas de contrat de mariage se trouve, par la force de la loi, mariée sous le régime de la communauté (Voy. ce mot). I.es régimes sans communauté, «le séparation de biens , de dotalité, étant des régimes d’exception, la loi ne peut supposer que l’intention des futurs époux ait été de s'y soumettre; la volonté 4 cet égard doit résulter d une déclaration expresse, que no peuvent suppléer, ni l’emploi du mot dot (il peut y avoir une dot sous tous les régimes), ni l’exclusion donnée 4 la communauté, soit par une simple clause d'exclusion, soit par clause de séparation de biens. Ün peut modifier et combiner les dispositions «lu Code, au point même de faire un régime 4 {«art. La faveur que la loi accorde aux conventions mai ri moniales est si grande que diverses conventions ordinairement prohibées sont permises entre époux. Ainsi , on peut mettre en commun les biens A venir en toute propriété, se faire des donations «le biens 4 venir et sous des conditions potestatives du la part du donateur ; attribuer 4 l’un la totalité des bénéfices, etc.
Tant que la célébration du mariage n’est paj accomplie, le contrat n’est qu’un projet susceptible «l’être abandonné ou modifié : mais pour être valables, les changements qu’on y apporte sont soumis 4 certaines conditions. Ils doivent être faits devant le même notaire et en présence des mêmes témoins; en la présence et avec le consentement simultané de toutes les personnes qui ont été parties au contrat primitif, c.-a-d. des futurs époux, des personnes sous l’autorité desquelles elles procèdent et dont le consentement était nécessaire 4 la validité du mariage, des donateurs, etc. bi l une des parties était décédée ou devenue incapable^ elle ne pourrait pas toujours être remplacée : ainsi, si cotait un donateur, il faudrait renoncer 4 la donation ; si c’est le père ou un ascendant, il {'eut êire remplacé par r ascendant sous la puissance duquel retomoe le futur époux. Les changements régulièrement consentis doivent être inscrits 4 la suite de la minute de l’acte constata tif du premier contrat : il faut que toute expédition du contrat modifié délivrée par le notaire contienne la mention des changements. Les conventions matrimoniales intéressent les tiers qui veulent traiter avec les époux : c’est pourquoi les changements non transcrits 4 la suite de la minute emportent pour les époux interdiction de se prévaloir des nouvelles conventions. Quant au défaut do transcription 4 la suite des grosses on expéditions, c'est le fait du notaire qui peut être exposé 4 des peines plus ou moius graves et 4 des dommages-intérêts envers les parties. Les contrats de mariage des commerçants doivent, sous la responsabilité du notaire, être publiés par lui dans les formes de la loi. Si, postérieurement au mariage, l’un des époux devient «*ominerçant, c’est à lui qa’est imposée cette obligation. Voy. Commerçant.
Les parties doivent, lors de la célébration du mariage, déclarer au maire, sur l’interpollation qui leur en est faite, si elles ont ou non fait un contrat de mariage : dans le cas où elles en auraient fait un, elles doivent représenter un certificat délivré par le notaire qui l’a reçu, sur pa-
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pier non timbré et sans frais, énonçant ses nom et lieu de résidence, les noms, prénoms et qualités des futurs époux, ainsi nue fa date du contrat (C. N'ap., art. 1387-1399;C. de comm. , art. 67-70;
C. de proc. civ. , art. 872; Loi des lü et 18 juillet
Contrat d’union. Yoy. Faillite et Union. CONTRAVENTION ( législation ). Elle consiste spécialement dans l’infraction ou l’inobservation des lois ou règlements de police; elle donne lieu à des poursuites devant le juge de paix du canton où elle a été commise, et entraîne des peines qui sont, suivant la nature et la gravité des faits, une amende de 1 à 15 fe. et un emprisonnement de 1 à 5 jours. Il faut éviter avec ^in tout acte qui peut constituer une contravention : car si la peine n’est pas sév-'re, l'application est rigoureuse, en co sens que le iuge doit condamner dès que le fait matériel de fa contravention a été commis; il no lui est pas permis d’acquitter le révenu, parce qu'il aurait agi sans intention de ésobéissance ou de fraude; il lui est défendu d’admettre aucune excuse qui ne serait pas expressément prévue par la loi ou par lus arrêtés de police; on dirait vainement qu’on ne connaissait pas la loi ou le reglement qu’on serait prévenu d’avoir violé, bien que, dans les grandes villes, les règlements de police soient trop nombreux pour qu’on en puisse garder un souvenir exact, et bien qu’ils ne soient pas toujours portés à la connaissance des habitants par des moyens d’une publicité efficace. Il n’v a qu’une force majeure parfaitement établie qui puisse motiver un renvoi. — La tentative de contravention n’est pas punissable, ni la complicité, sauf pour tapage. 11 y a récidive quand même le second fait de contravention ne serait pas de même nature que le premier. Les officiers de police judiciaire constatent les contraventions par procès-verbaux visés pour timbre, enregistrés dans les quatre jours et rédigés d’office ou sur rapports ou plaintes. — A Paris, les préposés qui constatent les contraventions sont : les commissaires de police, officiers de paix, serents de ville, inspecteurs de police, inspecteurs e la salubrité, gendarmes, gardes de Paris,
faniiens des eaux . gardes-ports et employés do octroi. — La répression des contraventions ne | dépend pas de la validité des procès- verbaux; il suffit qu’elles soient établies par aveu ou par témoignage. Le ministère public peut poursuivre sans procès-verbal. — Quand une contravention est connexe avec un délit, elle est jugée par le tribunal correctionnel.
CONTREBANDE (Douanes). — Toute tentative d’importation ou d’exportation de marchandises frauduleuses est punie par la confiscation avec une amende pour sûreté de laquelle les bâtiments de mer, chevaux, équipages et autres moyens de transports peuvent être retenus. 11 y a prévention de contrebande toutes les fois oue des marchandises prohibées ou soumises à tfes droits d’entrée ou de sortie sont trouvées dans le rayon des frontières sans être accompagnées d’expéditions d’un bureau de douanes qui en légitiment le transport. En conséquence , tout versement de marchandises opéré, à moins de cas de forco majeure dûment justifiée, dans les anses, criques et autres endroits qui ne sont pas destinés au commerce, est réputé fait de^contrebande. Les individus qui servent d’éclaireurs aux contrebandiers, ou qui sont intéressés d’une manière quelconque dans la contrebande, deviennent solidaires de l’amende et passibles des mêmes peines au^ les contrebandiers. Ils sont en outre déclarés incapables de se résenter à la Bourse, d’exercer les fonctions 'agent de change et de courtier, de voter dans
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les élections des commerçants et des prud’hommes, tant qu’ils n'ont pas été relevés de cette incapacité par lettres patentes de l’Empereur , qui seul peut faire droit à une demande en réhabilitation. Les prévenus de contrebande sont mis en état d’arrestation, alors même qu’ils seraient étrangers , toutes les fois que l’infraction aux lois de douanes les rend passibles d’une peine correctionnelle.
La contrebande que les particuliers, les voyageurs se font trop peu scrupule de pratiquer dans les localités frontières des pays étrangers, est un délit qui expose à des peines correctionneLes, et constitue d’ailleurs un préjudice aux recettes faites par le Trésor public dans l’intérêt général. CONTREDANSE. Yoy. Quadrille.
CONTRE ESI'AU EU (Horticulture). — On plante principalement en contre-esj>aIicr, sous le climat de Paris, des poiriers , des pommiers et de la vigne . en choisissant les espèces les plus recherchées , celles surtout dont les fruits peuvent le mieux profiter de la protection éloignée que. le contre-espalier reçoit du voisinage d’un mur à i'expoûtion au midi. Les poirivrs en contre-espalier peuvent être conduits sous les mêmes formes qu’en espalier; l.i palmettâ simple et la palmette double sont les plus usitées. Depuis que le prix du fer a diminué, le fil de fer a été presque partout substitué aux treillages do bois. La hauteur qu’on laisse acquérir aux contreespaliers est proportionnée à celle du mur en regard duquel est établie la ligne d’arbres fruitiers; si 1^ hauteur du mur est de 3", celle du contrqcspalier ne doit pas dépasser 2", 50; si le contreespalier est forme de ceps de vigne conduits en cordons horizontaux, à la Thomery, le cordon supérieur ne doit pas être établi à plus de 2 mèt. au-dessus du sol. Du reste on doit appliquer aux arbres en contre-espalier tous les principes de la taille des arbres en espalier (Yoy. Taille, Espalier.) Il faut seulement avoir égard à une différence essentielle. Sur l’arbre en espalier, la partie de la surface des branches qui regardp le mur, est forcément nue et dégarnie de toute pioduction fruitière ou autre; chez l’arbre en contre-espalier, la végétation doit être également provoquée sur les deux faces, ce nui rend ces arbres très-productifs. — Dans le Midi , où les arbres souffrent parfois de la chaleur, on peut les établir, en contre-espalier, sur une hauteur do 2“,5Û à 3 mèt. en leur appliquant la forme en cordon obliaue. Yoy. Espalier.
Il est toujours avantageux, lorsqu’on plante une ligne d’arbres en contre -espalier , de donner la préférence à des sujets dont la charpente a été bien établie en pépinière, de sorte qu’il n’y a plus qu’à les continuer. Ces arbres coûtent, il est vrai, plus cher nue les très-jeunes sujets; mais ils donnent immédiatement des résultats que les autres font attendre pendant plusieurs années.
CONTREFAÇON (législation). Elle forme un délit contre la propriété d’autrui ; elle s’attaque aux sceaux de l’Etat, aux effets publics, aux billets de banque, et elle constitue alors un faux poursuivi criminellement devant les cours d’assises; aux enseignes de commerce , aux dessins , aux marques de fabriques (Foy. ces différents articles), aux ouvrages imprimés ( Vou. Propriété littéraire); aux objets pour lesquels a été obtenu un brevet d’invention , d’importation ou de perfectionnement. C’est do cette dernière espèce de contrefaçon seulement qu’il sera question ici.
La contrefaçon consiste, soit dans la fabrication de produits, soit dans l’emploi de moyens faisant l’objet d’un brevet: les contrefacteurs, recéleurs, vendeurs ou introducteurs sur le territoire français d’objets brevetés contrefaits sont passibles d’une amende de 100 à 2000 fr.. et, en outre, en
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cas de récidive, d’un emprisonnement de 1 mois à l an. Cet emprisonnement peut être prononcé sans qu’il y ait récidive, si le contreracteur est un ou>rier ou un employé ayant travaillé dans les ateliers ou dans l’établissement du breveté, ou si le contrefacteur, s'étant associé avec un ouvrier ou employé du breveté, a eu connaissance, par ce dernier, des procédés décrits aux brevets; dans ce cas, l'ouvrier ou l'employé peut être considéré comme complice. Outre les peines qui viennent d’être mentionnées, le tribunal correctionnel prononce, même en cas d’acquittement du prévenu, la confiscation au profit du propriétaire du brevet, des objets reconnus contrefaits ou des instruments destinés spécialement à leur fabrication, sans préjudice des dommages intérêts, et de l’affiche du jugement, s’il y a lieu.
La poursuite devant le tribunal correctionnel ne peut avoir lieu que sur la plainte du breveté lésé; celui-ci peut aussi se contenter de demander, devant le tribunal civil de première instance, la réparation du préjudice causé par la contrefaçon. Soit qu’il emploie la voiede la plainte, soit qu’il choisisse l’action civile, il doit remplir des formalités préalables pour constater le fait de la contrefaçon. 1! peut, en vertu d’une ordonnance rendue par le président du tribunal de première instance, ou même par le juge de paix, dans les cantons où ne siège pas le tribunal, faire procéder, par tous huissiers, à la désignation et description détaillée, avec ou sans saisie, des objets prétendus contrefaits. L’ordonnance est rendue sur simple requête et sur la représentation du brevet et du récépissé constatant le payement de la dernière annuité; elle contient, s’il y a lieu, la nomination d’un expert pour aider l’huissier dans sa description. Lorsqu’il y a lien à saisie, l'ordonnance peut imposer au requérant un cautionnement qu’il est tenu de consigner avant de faire saisir :1e cautionnement est toujours imposé aux étrangers brevetés qui requièrent la saisie. Il est laissé copie au détenteur des objets décrits ou saisis, de l'ordonnance et de l’acte constatant le dépût du cautionnement, le cas échéant, le tout à peine de nullité et de dommages-intérêts contre l’huissier. Toute saisie ou description est nulle si elle n’est pas suivie, dans le délai de huitaine augmenté légalement selon les distances, d'une action intentée devant le tribunal civil ou devant le tribunal correctionnel (L. du 5 juillet 1844.)
CONTRE LETTRES (Droit). On peut, par des actes destinés à rester secrets, déroger à un autre acte patent, authentique ou sous seing privé. Ces contre* lettres, si elles réunissent, en fond et en la forme, les conditions de validité^ obligent les parties et leurs héritiers aussi bien que l’acte qu’elles modifient (C. Nap., art, 1321). Si une contre-lettre avait pour objet de dissimuler le véritable prix d’une vente, afin de payer de moindres droits d’enregistrement , on pourrait soutenir qu’une telle contre-lettre est nulle même à 1 égard des parties, et que le vendeur ne peut s’en prévaloir pour demander le complément de prix qu’elle indiquerait. Mieux vaut donc ne pas s'exposer À des désagréments par une dissimulation de cette nature. Quant aux contre-lettres contenant toute autre espèce de dérogation A des conventions antérieures, leur validité entre les contractants ne saurait être contestée.
Quant aux tiers, les contre-lettres n’ont pas d’effet contre eux; ainsi on ne pourrait opposer celle qui aurait eu pour objet de déclarer qu'une vente n’était pas réelle . à une personne A qui l’achct*ur aurait transmis la propriété; mais la loi ne défend nas aux tiers de les invoquer en leur faveur; ainsi les créanciers d’un vendeur apparent pourraient ,
à l’aide d’une contre-lettre dont ils acquerraient la connaissance , prouver que leur débiteur est réellement resté propriétaire, et, par suite, saisir le bien soi-disant vendu; mais ils n’auraient pas le droit de s’en servir contre d’autres tiers, p. ex. contre un créancier de l'acheteur apparent qui aurait obtenu de lui une hypothèque sur l’immeuble. — Même entre les parties, des motifs d’ordre public ont fait déclarer nulles, en matière de cession d’offices ministériels, les contre-lettres qui modifient les conditions pécuniaires du traité soumis au gouvernement. — Des conditions particulières sont imposées aux contre-lettres, faites aux contrats de mariage avant la célébration du mariage. Voy. Contrat de mariage.
Les contre-lettres ne sont pas soumises à un enregistrement particulier; elles doivent paver les droits dus par les conventions qu’elles renferment. Lorsqu’elles ont été faites sous seing privé, et qu’elles portent une augmentatiôn du prix d’une vente précédemment enregistrée, elles sont passibles d’un triple droit, lequel n’est point exigible si la contre-lettre est présentée à l’enregistrement en même temps que la vente à laquelle elle se rapporte (L. du 22 frimaire an vn; délibér. du 11 juin 1833). — Voy. Apostille.
CONTRE -MAITRE. Voy . Écoles impériales
d’arts ET MÉTIERS, ÉCOLES DE MAISTRANCE (Marine^, ÉCOLE DE MAITRES-OUVRIERS MINEURS.
CONTRE-MCR (Législation). Celui qui veut faire creuser une cave, un puits ou une fosse d'aisance près d’un mur mitoyen ou non mitoyen, appartenant à un voisin, y construire cheminée ou être, forge, four ou fourneau, y adosser une étable, établir contre ce mur, un magasin de sel ou amas de matières corrosives, et qui ne veut pas laisser la distance prescrite par les règlements ou usages, est obligé défaire un contre-mur pour éviter de nuire au voisin ; dans cette construction , il doit se conformer aux réglements ou usages locaux. F.n cas de doute, et même dans tous les cas, on fait bien de donner ou contre-mur plutôt plus aue moins de solidité. Le coMre-mur n’est pas seulement nécessaire, quand les matières qu'on veut appuyer au mur voisin sont corrosives, mais chaque fois au’clles sont de nature à nuire à ce mur, par l’humidité, l’excès de poids, ou toute autre circonstance préjudiciable (C. Nap., art. 674).
CONTRE-PLANTATION ( Horticulture ). Dans un potager bien tenu, la terre ne doit pas se reposer. La contre-plantation est un des principaux moyens d’éviter toute interruption dans la production et de faire succéder les récoltes à des intervalles aussi rapprochés que possible. Il n’y a, pour ainsi dire, pas une culture annuelle qui n’admette une contreplantation. Ainsi, dans une planche de romaines,
. ex.f dès que ces salades sont assez avancées pour tre liées, on contre-plante dans les intervalles des chicorées frisées ou des escaroles, qui peu de jours après l’enlèvement des romaines, couvriront toute la planche et seront bonnes à lier à leur tour, ce qui rendra possible une nouvelle contrelantation. On contre-plante de la même manière es choux de Milan ou des^choux de Bruxelles, entre les lignes d’un carré de pommes de terre précoces; des salades do toute espèco entre les lignes de choux- fleurs, toujours en choisissant d’anrès la connaissance acquise de la durée de leur végétation , les plantes potagères qui peuvent le mieux commencer leur croissance, tandis que celles auxquelles elles doivent succéder complètent leur développement.
CONTRE -POISONS (Médecine domestique). Lorsque, dans les dfrers cas d’empoisonnement, la nature du poison est connue, voici les contrepoisons qu’on peut administrer aux malades en
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attendant l'arrivée du médecin. Voy. aussi Empoisonnement.
Acides en général. — Contre-poison : magnésie calcinée délayée dans l’eau, ou bien, eau de savon.
Acides sulfhydrique et cyanhydrique. — Contrepoison : chlore ;
Alcalis minéraux. — Contre-poison : eau fortement vinaigrée;
Alcalis végétaux. — Contre-poison : décoction de quinquina, ou décoction de noix de galle étendue d’eau ;
Cantharides. — Contre-poison : camphre; Champignons vénéneux. — Contre-poison : éther sulfurique \8 gr. pour 125 gr. d’eau ue fleurs d’oranger ou d'eau commune); ou bien eau fortement acidulée avec du vinaigre ou du jus de citron;
Chlore liquide , Eau de javelle. — Contre-poison : eau albumineuse (blancs d’œufs battus dans l’eau);
Moules , Poisson ou Viande corrompus. — Contre-poison : Quelques gouttes d'éther, limonade légère , camphre ;
Narcotiques ( opium , morphine, belladone, jus-
riame% stramotne, etc.). - Contre-poison : café l'eau ;
Sels d'antimoine (émétique . etc). - Contre-poison : décoction de noix de galle ou de quinquina; eaux minérales sulfureuses;
Sels d’argent ( pierre infernale, etc.). — Contre-poison : eau fortement salée;
Sels d'arsenic. — Contre-poison : magnésie délayée dans l’eau ; eau de chaux;
Sels de cuivre [vert de gris, etc.). — Contrepoison : eau albumineuse; lait; décoction de noix de galle;
Sels d'étain. — Contre-poison ; lait; décoction de noix de galle ; bi-carbonate de soude ;
Sels de mercure ( sublimé corrosif , etc.). — Contre-poison : lait; eau albumineuse; décoction de noix de galle ou de quinquina ;
Sels de plomb (céruse, litharge, extrait de Saturne, etc.). — Contre-poison ; limonade sulfuriaue; sulfate de soude ou de potasse; eaux de Sedlits. (TEpsom, éCEgra ; eau albumineuse; lait;
Sels de xinc. — Contre-poison : lait; bi-carbonale de soude en solution.
CONTREVENTS ( Législation ). Ceux des boutitiques établies sur les rues ou places peuvent nuire à la commodité ou à la sûreté du passage et de la circulation. C’est j*ar ce motif que les autorités municipales ont le droit de faire à ce sujet de3 réglements dont la violation entraînerait une condamnation , par le juge de paix ; à une amende de 1 à 5 fr. A Paris, une permission de la préfecture de police est nécessaire, pour établir des contrevents sur la voie publique, et leur saillie ne doit nas excéder 0“, 16.
CONTREXEVILLE’ (Faux minérales). Ce village du département des Vosges (arrondissement de Mirecourt) est situé dans un vallon étroit, ouvert du sud au nord, et que traverse la petite rivière du Vair : les vicissitudes atmosphériques y sont brusques et fréquentes. On y trouve 2 sources minérales : l’une, dite du Pavillon, donne une eau qui est utilisée en boisson; l’autre, dite des Bains, est destinée uniquement à l’usage externe. — Les eaux de Controxcville sont froides; leur température est de 10*. Bien nu’elles n’attirent annuellement que 3 ou 400 Baigneurs, elles sont regardées comme le meilleur spécifique contre la gravelle et contre les affections catarrhales de la vessie. On les prescrit en boisson , assez souvent en douches, rarement en bains. Le prix de la douche et du bain est de 1 fr. On paye 20 c. à la buvette par séanco ou demi-journée. Ces eaux «ont transportées dans des bouteilles goudronnées.
Elles se conserveraient mieux et plus longtemps si les bouteilles étaient recouvertes d’une capsule métallique.
Pour se rendre à Contrexeville. on prend le chemin de fer de l’Est jusqu'àChari»es(embranch. de Nancy à Êpinal); trajet en 10 h. Prix des places ; 1" cl., 44 fr. 90 c.; 2* cl., 33 fr. 70 c. De Charmes des omnibus et des voitures conduisent à Contrexeville. — On ne trouve guère à Contrexeville que des maisons particulières pour se loger; celle de Martin Bernardin est la plus connue et la plus fréquentée par les étrangers. On y vit bourgeoisement, c.-à-d. que la dépense
u’on y fait est bornée aux ressources restreintes
u pays dout le séjour, assez triste par luimême, offre peu de distractions.
CONTRIBUTION de DENIEES. Voy. Distribution
PAR CONTBJBUTION.
Contributions directes. — 1° (Droit , Législation). Ce sont ; la contribution foncière, la contribution personnelle et mobilière , celle des portes et fenêtres, les patentes. Pour cette dernière, Voy. Patentes. Nous parlerons de chacune des autres après avoir indiqué ici les règles qui leur sont communes
Les contribuables ne doivent les contributions que lorsqu’elles sont établies par une loi : elles ne peuvent être votées par le Corps législatif que pour un an. Au montant principal de l'impôt, il peut être ajouté des centimes additionnels.
Les citoyens doivent obéir et se prêter aux mesures qui ont pour objet de soumettre tous les biens à l’impôt et d’assurer son égale répartition entre tousles citoyens , proportionnellement à leurs propriétés ou à leurs moyens d’existence. C’est dans ce but que, pour l'impôt foncier, on a fait le cadastre (Voy. cet article). C’est aussi pour que les biens à raison desquels on doit payer les contributions n’y soient pas soustraits que l’administration publique fait relever chaque année toutes les mutations de propriété. Les contribuables ne doivent pas attendre que l’on vienne s’assurer des changements qui ont eu lieu: au contraire, le vœu de la loi est que tout acquéreur, cessionnaire , héritier, légataire ou nouveau propriétaire, 5 quelque titre que ce soit, fasse une déclaration des biens qu’il a acquis, à la mairie de la commune où les biens sont situés (Règlem. du 10 octobre 1821). Lorsque les contrôleurs font leur tournée dans les communes, les propriétaires qui ont des déclarations à faire doivent aller les déposer à la mairie. — Quand le rôle des impôts directs a été dressé, et publié dans les communes, toute personne peut demander a4 percepteur l'extrait relatif à ses contributions, et celui-ci est tenu de le délivrer sur papier libre, et sans retard. Il est dû 25 c. , par extrait concernant le même contribuable; il est dû également 25 c. pour l’extrait ayant pour objet une demande en dégrèvement. Moyennant ce droit, le percepteur doit délivrer, si on le lui demande, autant d’extraits qu’il y a d'espèces de contributions donnant lieu à la réclamation. — Entie les contribuables d’une commune la répartition des impôts directs est faite par une commission dans laquelle entrent 5 contribuables; les fonctions de répartiteurs ne peuvent être refusées sous peine d'amende, sauf les cas de dispense spécialement prévus par la loi.
Les contribuables peuvent élever différentes réclamations au sujet de leurs impositions :
1° Demande en décharge ou réduction. Celui qui a été imposé pour un bien qu’il n’a pas, ou qui a été porté au rôle de la contribution personnelle et mobilière dans une commune où il n’a pas d habitation, ou dont on a cotisé deux fois le bien ou
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la personne, peut demander à être entièrement déchargé pour ce flu’il ne devait pas. Celui qui a été surtaxé, c.-à-d. à l’égard duquel il a été commis une erreur de cotisation ou de calcul, ou une violation de l’égalité proportionnelle, peut demander la réduction. Pour la contribution foncière, en particulier, les propriétaires de propriétés bâties peuvent, en cas de destruction ou anéantissement, se pourvoir en décharge et demander la réduction ur surtaxe s’il y a eu destruction partielle de timents. La décnarge de la contribution personnelle et mobilière peut être demandée lorsqu'il y a eu changement ( Voy. Contribution personnelle, f.t mobilière). — Pour pouvoir réclamer il faut être personnellement le contribuable inscrit au rôle; ainsi le droit de réclamation n’appartient pas au père pour son enfant majeur, aux maires et répartiteurs pour des contribuables qu’ils prétendraient surtaxés, aux conseils municipaux pour les contribuables de la commune. De même la personne lésée par une décision sur une demande en décharge ou en réduction peut seule se pourvoir contre cette décision ; c’est ce qui a lieu , p. ex. lorsqu’une demande formée par un propriétaire a été reietée: elle ne peut être attaquée par un principal locataire. — Les demandes en décharge ou en réduction doivent être formées dans les 3 mois à partir de la publication des rôles dans la commune où réside le réclamant. La demande est adressée, sous forme de pétition, au sous- préfet, pour qu’il la transmette au préfet; elle doit être sur papier timbré, excepté pour les demandes relatives aux cotes inférieures a 30 fr. Le réclamant doit y joindre la quittance des termes échus de sa cotisation ; il ne peut, sous prétexte qu’il est en réclamation, différer le payement des termes qui échoirout ndnnt les 3 mois qui suivront la réclamation, demande est communiquée au directeur des contributions directes du département; si celui-ci y est contraire, il exprime les motifs de son opinion, transmet le dossier h la sous- préfecture, et invite, à peine de nullité, le réclamant à en remire communication, et à faire connaître, ans les 10 jours, s’il entend fournir de nouvelles observations, ou recourir h la vérification par experts- le délai de 10 jours est de rigueur. Si le réclamant demande l’expertise, il nomme son expert : l’autre est nommé par le sous-préfet. I.c rapport des experts ne vaut que comme un avis qui ne lie pas le conseil de préfecture; le réclamant peut en provoquer un autre. Les frais de vérification sont réglés par le préfet, sur l’avis du sous-préfet, et supportés par le réclamant, si la demffhdc est rejetée. Les frais d’expédition avancés par le contribuable, ne lui sont pas remboursés; il ne peut jamais obtenir de dommages-intérêts. C’est aux conseils de préfecture que sont déférées les demandes en décharge ou réduction. Ils ne peuvent qu’accorder ou refuser ces demandes. mais non substituer un nouveau contribuable à celui qu'ils déchargeraient, ni relever les contribuables des déchéances par eux encourues, ni revenir sur leurs propres décisions. Leurs décisions définitives peuvent être attaquées devant le conseil d’Etat dans les 3 mois â partir de la notification de l’arrêté. Ce recours n'est soumis qu’au droit du timbre.
2* Demande en remise ou modération. Le contribuable qui , s’appuyant sur des considérations d équité, sollicite la remise totale ou la modération de ses impôts directs, adresse ou remet sa pétition au sous-préfet. C'est le préfet seul, quelle que soit la cause sur laquelle se fonde la demande, qui accorde ou refuse la remise ou la modération : le conseil de préfecture est, dans ce cas, absolument incompétent. La décision préfec-
torale est souveraine et ne peut être déférée au
conseil d’Etat. Il y a des dispositions particulières pour le dégrèvement de la contribution foncière; dans les villes au-dessous de 20 00U âmes, la circonstance qu’une propriété n’a pas ôté louée pendant tout ou partie de l'année, ne peut donner lieu à une décnarge en réduction, mais peut seulement autoriser à solliciter une remise ou modération; dans les villes de 20 000 âmes et au-dessus, la décharge ou la réduction de l’itopôt direct peut être accordée aux propriétaires, pour cause de vacance de loyer. Voy. Contribution foncière.
Les contributions directes se payent par douzièmes; chaque douzième est exigible le l" de chaque mois pour le mois précédent; les contribuables peuvent renoncer au bénéfice de la division par douzièmes, et payer, en une fois, soit la totalité des contributions d*e l’année, soit plusieurs douzièmes. La totalité peut être exigée quand les sûretés de l’Etat sont diminuées, p. ex. quand on contribuable déménage hors du ressort de sa perception, quand il fait faillite, quand ses biens sout aliénés par une vente volontaire ou forcée. Les impôts directs se payent en argent. Au moment même de chaque payement, les percepteurs doivent délivrer une quittance non timbrée, et émarer le versement au rôle, en présence du contritiable qui verse. Le payement sc fait au bureau du percepteur, et à sa personne ou & celui qui a été autorisé à le remplacer. Les avertissements adressés aux contribuables indiquent le lieu où se trouve le bureau du percepteur, ( es avertissements sont exempts de timbre; ils coûtent 5 c. , sans que les percepteurs puissent jamais rien demander de plus pour cet objet.
Les contributions directes sont dues par le contribuable nominativement porté sur les rôles : ses héritiers doivent payer la portion d’impôts qu’il n’avait pas acquittée au moment de sa mort. Voy. sur les personnes chargées de payer l’impôt ; Contribution foncière et Contribution des portes ET FENÈTHF.S.
Des privilèges et des poursuites assurent le recouvrement, au profit de l’État, «les contributions directes. Le Trésor a un privilège qui s’exerce pour l’année échue et l'année courante du principal et des centimes additionnels de la contribution foncière, sur les récoltes, fruits, loyers et revenus des immeubles sujets à l'impôt. Quant aux contributions personnelle et mobilière, et dé portes et fenêtres, le privilège s’exerce, pour l'année échue et l’année courante, sur tous les meubles et effets mobiliers appartenant au redevable, en quelque lieu qu’ils sc trouvent. Le privilège du Trésor s’exerce avant tout autre; il ne préjudicie pas aux droits que le Trésor peut, exercer, comme tout créancier, sur les biens de-* redevables^ tel serait le droit de prendre hyp chèque judiciaire sur leurs immeubles. Les droits et privilèges du Trésor s’étendent au recouvrement des frais taxés. — Des poursuites peuvent être exercées contre le contribuable qui n'a pas acquitté, le premier du mois, le douzième éenu pour le mois précédent. Toutefois les poursuites avec frais ne peuvent commencer que lorsque le contribuable en retard a reçu une sommation gratuite et non timbrée, donnée à son domicile dans la commune, ou, s’il n’v réside pas, à son principal fermier ou locataire, ou régisseur, ou, à défaut, à une personne qui le représente, 8 jours avant le premier acte entraînant des frais. 11 suffit d'une seule sommation dans le courant d’une année pour les impôts de cette année. La sommation peut être donnée aussitôt après l'échéance du douzième non payé. Les contribuables qui, pendant 3 années & paitir
ioogle
CONT
COIST
du jouroû les rôles ont été remis aux percepteurs, n’ont pas été poursuivis, ou à l’égard desquels les poursuites commencées ont été abandonnées pendant 3 ans. ne peuvent plus pour la même cause être poursuivis par les percepteurs. — Aucune poursuite ne peut être exercée qu'en vertu d’une contrainte, désignant nominativement les contribuables à poursuivre; il n’est pas nécessaire qu'elle soit timbrée. Les porteurs de contraintes, munis de leur commission doivent être respectés par les contribuables auxquels ils se présentent; en cas d’injures ou de réuellion, ils en dressent procès-verbal à la mairie; et le sous-préfet, s’il y a lieu, dénonce le fait aux tribunaux. Des garnirai res peuvent être envoyés aux contribuables qui ne se sont pas libérés 8 jours après la sommation gratuite. La garnison collective, exercée contre plusieurs redevables par un seul garnisaire, est notifiée à chacun, par un bulletin au pied duquel la contrainte est décernée. Elle ne peut se prolonger au delà de 10 jours. La garnison individuelle, contre un seul redevable, ne doit être exercée que 3 jours après la garnison collective, et, si le percepteur a employé d'abord la garnison individuelle, 8 jours après la sommation gratuite. Pour qu’un garnisaire puisse être établi au domicile d’un contribuable, il faut que les contributions dues soient au moins de 40 fr. et pour un arriéré fixé par le préfet. Le garnisaire ne peut rester plus.de deux jours chez un redevable ; s; celui-ci se libère le premier jour, le percepteur ordonne au garnisaire de se retirer, et il ne lui est dû que les frais d’une journée, avec vivres et logement, ou la représentation ; le prix de la journée est fixé par un tarif; les frais, par journée, sont réglés par le sous-préfet; trois jours francs après la cessation de la garnison, il est fait commandement, en vertu d’une contrainte qui comprend l'ordre de saisir si le contribuable ne se libère pas dans le délai de trois jours; un seul commandement est nécessaire pour les douzièmes de la même «année, échus successivement. Les commandements doivent contenir les formalités des exploits; ils sont soumis au timbre ; le droit d’enregistrement est dû pour chaque note excédant 100 fr. Le commandement peut être dirigé immédiatement, par voie de contrainte, contre le retardataire domicilié hors du département ou de l’arrondissement où il est domicilié, s’il n’est représenté par un fermier, locataire ou régisseur; lorsqu’il se libère après l’expédition de la contrainte, mais avant les poursuites, il n’en doit pas moins les frais. — Toute saisie des meubles et elTets, ou des fruits pendants par racines est précédée d’un commandement signifié au moins 3 jours avant la saisie; elle peut avoir lieu alors même qu’aprè* le commandement il a été donné une garnison collective. Le retardataire qui, au moment de la saisie, demande à se libérer, doit s’entendre à ce sujet avec le percepteur: celui-ci est autorisé, mais non oblige à recevoir des àcompte et à suspendre la saisie, si ces à-compte sont considérables. la saisie est faite pour tous les termes échus des contributions, et pour ceux devenus exigibles au jour de la vente. S'il est formé opposition à la saisie, l’opposant doit, par une déclaration consignée au procès-verbal de saisie, ou par un exploit d'huissier, se pourvoir devant le sous-préfet qui ne prononce que sur la suspension: les questions du fond sont portées devant les tribunaux. Quand un tiers revendique les objets saisis, il no peut agir devant les tribunaux qu après avoir remis au préfet un mémoire contenant ses moyens. Si le saisi ferme ses portes au
fiorteur de contrainte, et refuse de les lui ouvrir, e porteur se retire devant l’autorité, comme fait l’huissier dans les saisies ordinaires. Le gardien «
que le saisi est requis de présenter doit être admiquand le maire atteste sa solvabilité; si le saisi n'en présente point, il en est établi un d’office par le porteur ae contrainte. Ne peuvent être saisis pour payement des contributions les objets nécessaires à l’existence et à la profession du saisi, comme dans les cas de saisie-exécution ordinaire.
— La vente des objets saisis doit être autorisée par le soUs préfet, et ne peut avoir lieu moins de 8 jours après la clôture du procès-verbal de saisie. Elle se fait dans la môme commune que la saisie, ou, avec l’autorisation du maire, au marché le plus voisin , ou à celui que le tribunal de r* instance désigne comme le plus «avantageux. Les ventes qui sont faites par les commissaires-priseurs ou par les porteurs de contraintes, tlans les formes des ventes judiciaires, doivent cesser dès qu’elles ont produit assez pour payer les contributions arriérées et les frais des poursuites. Le percepteur, jqui a reçu le produit, donne quittance au saisi jusqu'à concurrence de l’arriéré dû; s’il y a du surplus, il le conserve jusqu’après la taxe des frais; il donne une reconnaissance au saisi , et ne lui rend compte qu’après la taxe. Si la vente a été faite contrairement aux formes prescrites par les lois, on peut poursuivre ceux qui y ont procédé et les frais restent & leur charge.
— Comme moyen conservatoire des droits du Trésor, le percepteur peut faire entre les mains do tout dépositaire ou débiteur de deniers provenîint d’un redevable une saisie-arrêt, qui est opérée par un huissier ou un porteur de contrainte. Les contribuables qui voudraient so soustraire au payement de leurs impôts directs, en faisant disparaître leurs meubles, s’exposeraient à des poursuites expéditives; le percepteur qui est informé d’un commencement d’enlèvement furtif, peut, dès le lendemain du commandement, faire saisir, sans ordre ni autorisation, par un porteur de contraintes, et, à défaut, par un huissier : s’il n’y a pas encore eu de comm.indement, le porteur de contraintes établit un gardien en attendant les poursuites. Si, après la contrainte et le commandement signifié, le redevable a fait transporter les meubles saisis chez un tiers, la saisie suit son elfet lorsque le tiers convient que les objets ne sont pas à lui; lorsque le tiers fait opposition, le porteur de contraintes avertit le percepteur oui. s’il y a lieu, assigne en référé pour faire déclarer qu’il sera passé outre.
Sont soumis au timbre et à l’enregistrement les actes de commandement, saisie, vente et autres y relatifs ; les bulletins de garnison en sont exempts. Sont enregistrés gratis tous les actes de poursuites et autres pour les cotes non-excédant un total de 100 fr. et même, pour les cotes supérieures, si, dans les 4 jours, les redevables se sont libérés intégralement. Le prix des actes de poursuites peut être connu de tous les contribuâmes parce qu’il est affiché dans chaque buretiu de perception et dans chaque mairie. Bien ne peut être exigé des contrihu.ihles pour frais d’impression des actes de poursuites. Si un contribuable prétend qu’on lui a fait une fausse application du tarif des droits et frais, il peut se pourvoir devant le conseil de préfecture. Tout contribuable taxé peut exiger du percepteur la communication de l’état des frais; le percepteur qui aurait frauduleusement exigé plus que le tarif ou la taxe serait poursuivi en justice comme concussionnaire.
2° ( Emplois publ es.) L’administration des contributions directes fait partie du Ministère des finances et est placée sous les ordres d’un directeur general nommé par l’Empereur. L’administration centrale qui siège au Ministère des finances fornio deux ai visions ( Voy. Ministère des finances) ;
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elles ont chacune à leur tète un administrateur nommé par le ministre. Le traitement du directeur général est de 30 000 fr.; celui des administrateurs de 12000 fr; les autres employés de l'administration centrale depuis le simple commis jusqu’au chef de bureau de 1" classe ont depuis 1200 fr. jusqu’à 9000 fr. Les conditions d’admission, de placement et de révocation des surnuméraires et employés sont les mômes que celles des fonctionnaires de môme ordre dans tous les ministères (Foy. l’art. Employé et la circulaire ministérielle du 9 août 1845). — Le service actif comprend un grand nombre de fonctionnaires plus ou moins importants. Il y a dans chaque département un directeur des contributions directes qui dirige et surveille le service; au moins un inspecteur qui surveille l’administration et la comptabilité des percepteurs; un receveur général, nui centralise la perception et le recouvrement aes contributions directes, des receveurs particuliers (un par chef-lieu de sous-préfecture), des percepteurs et des contrôleurs en nombre variable (Voy. ces différents mots). Les conditions attachées à la nomination, au cautionnement et aux diverses obligations de ces fonctionnaires sont réglées par l'instruction générale du 17 juin 1840.
Contribution foncière. Elle frappe toutes les propriétés immobilières non exceptées parla loi, et ce, à raison de leur revenu net imposable, formé de tout ce qui reste sur le produit après la déduction des frais de production et d’entretien. Les contribuables ne doivent être imposés que suivant l’égalité proportionnelle entre eux ; celui qui se croit lésé par sa cotisation peut former, au conseil de préfecture, une demande en rappel à Légalité proportionnelle; le propriétaire qui forme une telle demande pour sa maison a seul le droit de désigner les maisons imposées dans la commune, dont il prétend que le revenu doit servir de termes de comparaison.
Évaluation du revenu. L’évaluation du revenu net imposable diffère essentiellement selon qu’il s'agit de propriétés non b&ties, ou de propriétés bâties. Four les terres, en général, le revenu imposable est le revenu net moyen, calculé sur un nombre d’années déterminé. Quand il s’agit d'évaluer le revenu imposable des terres labourables, cultivées ou incultes, mais susceptibles de culture, on s’assure de la nature des produits qu’elles peuvent donner, d'après les cultures généralement usitées dans la commune; on calcule ensuite la valeur du produit brut, par année commune, en supposant les terres cultivées, sans frais extraordinaires, mais selon l'usage du pays, avec les alternances et les assolements accoutumés, et en formant l’année commune sur 15 années antérieures moins les deux plus fortes et les deux plus faibles. Enfin on déduit du produit brut moyen les frais de culture, semence, récolte et entretien, pour obtenir le revenu imposable. Los jardins potagers sont évalués d’après le produit de leur location possible, par uno aimée commune prise sur 15, et jamais au-dessous du taux des meilleures terres labourables. C’est aussi à ce taux que doit être évalué le revenu imposable des terrains enlevés à la culture pour jardin d’agrément . p. ex., parterre, avenues, pièces d’eau, etc. Pour les vignes, on calcule d’abord la valeur du produit brut qu’elles peuvent rendre, année commune, sans irais extraordinaires, et d'après 15 années antérieures, moins les deux plus fortes et les deux plus faibles; on déduit les frais de culture, de récolte, d’entretien, d’engrais et de pressoir, do plus, un 15* de ce produit, pour dépérissement annuel, replantation partielle et travaux à faire pendant les années où chaque nouvelle plantation
est sans rapport; ce qui reste forme .fe revenu net imposante. Le revenu imposable des prairies naturelles se calcule d’après la valour ae leur produit, année commune, prise sur 15, déduction faite des frais d’entretien et de récolte : les prairies artificielles sout évaluées comme les terres labourables d'égale qualité. Les pâtis, palus, bas prés, marais et autres terrains qui ne peuvent servir que de pâturage s’évaluent d’après le produit que le propriétaire est présumé pouvoir en retirer, année commune, soit en faisant consommer la pâture, soit en louant sans fraude à un fermier auquel il ne fournirait ni bestiaux ni bâtiments, et déduction faite des frais d’entretien. Les terres vaines et vagues, landes, bruyères, et en général toutes terres, même quand elles ne paraîtraient pas susceptibles de produits, sont imposées d’après leur produit net moyen, quel u’il soit, et la cotisation n’est jamais moindre ’un décime par hectare; les particuliers ne peuvent s’affranchir de la contribution sur ces sortes de fonds, en les abandonnant à la commune. — Les bois en coupes réglées sont évalués d’après le
Jirix moyen de leurs coupes annuelles, déduction aile des frais d’entretien, de garde et do repeuplement. L’évaluation des taillis qui ne sont pas en coupes réglées se fait d’après leur comparaison avec les autres bois de la commune : sont évalués comme taillis tous les bois au-dessous de 30 ans; ceux de 30 ans et plus sont estimés à leur valeur au temps de l’estimation, et cotisés jusqu’à leur exploitation comme s’ils produisaient un revenu égal à 2 1/2 pour 100 de cette valeur. Dans l'évaluation du revenu des terrains sur lesquels se trouvent des arbres forestiers, épais ou en simple bordure, on n’a égard ni à l’avantage qui peut en résulter, ni à la diminution qu’ils peuvent apporter à la fertilité du sol. Les sapinières, plants, de mûriers, châtaigneraies, olivettes, saussaies, etc., sont estimés d’après leur produitréel, les pépinières comme terres labourables de première classe. Les vergers doivent être évalués d’après le produit de la plantation, en y ajoutant la plus-value de la culture accessoire à celle des arbres fruitiers. Les terrains contenant diverses productions . comme des terres ou prés mêlés d’arbres ou (le vignes, sont évalués en réunissant leurs produits divers. — Les tourbières, sont en général , estimées à raison de la superficie et sur le pied, des terrains environnants. Les terrains enclos sont évalués comme les terrains non clos d’égale qualité et donnant le même genre de productions. Le revenu imposable des étangs se calcule d’après le produit ue la pêche, année commune, formée sur 15, moins les deux plus fortes et les deux plus faibles, sous la déduction des frais d'entretien, de pêclip et de repeuplement; si les terrains sont alternativement en étangs et en culture, l’évaluation du revenu imposable doit être combinée d'après ce double rapport. Les canaux de navigation, et les rivières canalisées sont imposés en raison du terrain qu’ils occupent et comme terres do première qualité. Les canaux destinés à conduire les eaux à des moulins, forges ou autres usines, ou à les détourner pour l’irrigation, sont imposés à raison seulement de l’espace qu’ils occupent, et sur le pied des terres qui les bordent. Les mines et carrières ne sont évaluées qu'à raison de la superficie du terrain occupé pour leur exploitation et sur le pied «les terrains environnants. Les salines, salins, marais salants sont imposés, pour les terrains et emplacements qu’ils occupent, sur le pied des meilleures terres labourables. — Quant aux propriétés bâties, elles sont évaluées en deux parties : la surperficie. sur le pied des meilleures terres labourables; l’éléva-
CON'T
CONT
tion, d’après la valeur locative, déduction faite de l'estimation de la superficie. Le revenu net imposable des maisons et des fabriques, forges, moulins et aux autres usines, se compose de tout ce qui reste au propriétaire, déduction faite, sur la valeur locative calculée d’après un nombre d’années déterminé, de la somme nécessaire pour l’indemniser du dépérissement et des frais d’entretien et de réparation. Pour les maisons d’habitation, habitées soit parle propriétaire, soit par d'autres à titre onéreux ou gratuit, ce revenu est déterminé d’après leur valeur locative calculée sur 10 années, sous la déduction d'un quart de cette valeur locative. Aucune maison occupée ne peut être cotisée au-dessous de ce qu’elle le serait à raison du terrain qu’elle enlève à la culture, évalué sur le pied du double des meilleures terres labourables de la commune, si la maison n’a qu’un rez-de-chaussée, et du quadruple si elle en a plusieurs; le comble ou toiture ne doit pas être compté pour un étage. Les caves ou souterrains doivent entrer dans l’évaluation. Les bâtiments qui servent aux exploitations rurales, tels ue granges, greniers, caves, celliers, pressoirs, curies; étables, bergeries, etc., ne sont cotisés qu’à raison du terrain qu’ils enlèvent à la culture, évalué sur le pied des meilleures terres labourables de la commune, ou de la commune voisine s’il n’y a pas de terres labourables dans la commune. Le revenu imposable des fabriques, manufactures, forges, moulins et autres usines est fixé d’après leur valeur locative calculée sur 10 années déduction faite d’un tiers, en considération du dépérissement et des frais d’entretien et de réparation; cette disposition s’applique aux bains et moulins sur bateaux, aux bacs, bateaux de blanchisserie et autres de môme nature, lors même qu’ils ne sont point bâtis sur piliers ou pilotis, et qu’ils sont seulement retenus par des amarres. Les ponts appartenant à des particuliers ou à des compagnies sont imposés à raison de la valeur des terrains qu’occupent les deux culées, et sur le pied des meilleures terres labourables.
Exemptions. Celle qui concerne toutes les parties de la voirie ne s'applique point aux promenades appartenant à des particuliers qui tolèrent que les habitants d’une commune s’en servent, ni aux chemins de halage, pour l’évaluation desuels on a égard à la perte de revenu résultant e cette servitude. Les édifices consacrés à un service public sont exemptés de 1 impôt foncier : cette exemption ne s'applique ni aux maisons d’éducation appartenant à ues associations ou communautés recevant des élèves qui payent, bien qu’elles élèvent gratuitement des enfants pauvres, ni aux bâtiments des particuliers pris en location pour une administration publique. Les bois de l’État no sont pas cotisés; mais lorsqu’ils cessent de faire partie du domaine de l’État pour appartenir à un particulier, ils sont cotisés comme les autres bois de la commune, ou des communes les plus voisines; la cotisation est portée au rôle à partir de l’année nui suit leur distraction des biens de l’État; les nouveaux possesseurs doivent l’impôt pour l’année do leur entrée en jouissance ; si le contribuable est resté plusieurs années sans payer, faute de rédaction du rôle spécial pour ces sortes de bois , l’administration peut réclamer pour trois années antérieui res à la confection du rôle. — Les propriétés bâties peuvent être exemptées temporairement de la contribution foncière. Dans les villes de 20 000 âmes et au-dessus, lorsque le conseil municipal l’a demandé, et que le fonds de nonvaleurs ne suffit pas pour indemniser en ce cas les propriétaires, ceux-ci peuvent obtenir du conseil
do préfecture à titre de décharge ou réduction, le dégrèvement d’impôt correspondant au revenu perdu si, pendant un trimestre au moins, il y a eu vacance de tout ou partie des maisons dont ils ne sont pas dans l’usage de se réserver la jouissance. Dans les villes au-dessous de 20000 âmes, ce sont les préfets qui peuvent accorder ce dégr veinent, niais à titre de remise ou modération (L. du 28 juin 1833). — Les maisons, fabriques, manufactures, forges, moulins, usines, et généralement tous édifices nouvellement construits et reconstruits ne sont soumis à la contribution foncière que la troisième année après la construction: le terrain continue d’èlre cotisé comme il l’était auparavant. Les deux années d’exemption courent à partir du complet achèvement des travaux nécessaires pour que la maison entière soit habitable. L’exemption ne peut, par aucun motif, être prolongée au delà de deux années: le propriétaire qui a des motifs de dégrèvement à faire valoir ne peut agir qu'auprèsdu préfet par voie de demanae en remise ou modération. La reconstruction qui donne lieu à l’exemption de deux ans s’entend d’une reconstruction véritable, et non d'un simple changement de distributions intérieures , ou d’un exhaussement d’un ou deux étages, ou de l'éloignement d’un des murs de face de la maison. Lorsqu’une propriété a été détruite en totalité ou en partie, et que le propriétaire ne peut ou ne veut pas la reconstruire, il peut demander la décharge ou la réduction de l'impôt foncier, il ne (luit pas l’obtenir lorsque la destruction a eu lieu par sa volonté, et non par accident ou par vétusté. - Des exemptions nombreuses sont accordées aux propriétés non bâties. Pendant les *:5 premières années après le dessèchement des marais, leur cotisation ne peut être augmentée. Il en est de même, pendant 30 ans, pour celle des terres en friche depuis 10 ans, qui sont plantées ou semées en bois- pendant les 20 premières années, pour celle des terres vaines et vagues, en friche depuis 15 ans. qui sont plantées en vignes, mûriers ou autres arbres fruitiers, et pendant 10 ans pour les terres mises en autre culture. Les semis et plantations de bois sur le sommet et le penchant des montagnes et sur les dunes sont exempts de l'impôt pendant 20 ans, sans qu’il soit nécessaire de remplir aucune formalité comme pour les autres terrains. Le propriétaire qui veut jouir de l’exemption par suite de dessèchement , défrichement , plantations , semis, etc., doit faire, à peine de déchéance, une déclaration préalable au sous préfet de l’arrondissement où les biens sont situés; il peut aussi l’adresser au maire , qui la transmet au souspréfet. Celui-ci fait visiter les terrains; le procèsverbal de la visite reste affiché durant 20 jours, pendant lesquels les contribuables de la commune peuvent contester la déclaration. Le souspréfet décide après les 20 jours : sa décision peut être attaquée devant le conseil do préfecture, qui prononce sauf recours au conseil d’Etat.
Quant au mode de payement et de recouvrement de la contribution foncière, aux poursuites en cas de retard, aux demandes de décharge en réduction, de remise en modération, Voy. Contributions directes.— (Lois du 3 friiu. an vu; du 5 flor. an xi et du 23 juill. 1820 : du 15 sept. 1807; du 18 juill. 1836; du 23 sept. 1814;du5mai 1818; du 31 juill. 1821 ; du 19 vent, an xi).
Contribution personnelle et mobilière. La taxe personnelle est de 3 journées de travail : la valeur de la journée de travail ne peut être ni au-dessous de 50 c, , ni au-dessus de 1 fr. 50 c. (Voy. Journée de travail). L’impôt personnel
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est dû par tout habitant, jouissant de tes droits bitées. Est censée habitée pour la totalité, une et non réputé indigent; sont considérés comme maison dont le propriétaire n’a garni qu’une parjouissant de leurs droits Ie9 veuves et les fem- tie, mais sans louer le surplus : de môme les mes séparées de leurs maris; les garçons et filles, fonctionnaires logés gratuitement doivent la taie majeurs ou mineurs, ayant des moyens suffi- à raison de tout le local mis à leur disposition, sants d’existenoe, soit par leur fortune personnelle, alors môme qu’ils en laissent une partie inoccu-
soit par leur profession, lors même qu'ils habitent pée. Parmi les pièces meublées qui donnent lieu
avec leur père, mère, tuteur ou curateur. On paye à la taxe mobilière quand elles restent à la dis-
la contribution personnelle au lieu où l’on a son position de l’occupant, on doit compter les biblio-
domicile réel, et non dans les diverses habitations thèques. cabinets, musées, les pavillons dans les ou résidences que l’on peut posséder. Le mineur, jardins (mais non les jardins eux-mêmes) les écu-
suscentible d’être imposé, paye au domicile de ries et remises. De la valeur locative des fonction-
son père ou de sa mère; le majeur est imposable naires logés gratuitement, il faut déduire celle
à son domicile séparé. Les enfants sans moyens des bureaux, cabinets, caisses, relatifs à leuis
suffisants d’existence personnelle ne sont pas*im- fonctions. De même sont seuls cotisables, quant posables, quelle que soit la fortune de leurs ça- aux commerçants et industriels, les locaux conrents. Les précepteurs, dames de compagnie, sacrés à leur habitation personnelle, et non ceux gardes, concierges, les personnes logées comme consacrés à l’exploitation de leur commerce, tels pensionnaires chez des particuliers, les colons à que bureaui, magasins, etc.; de môme la partie gages et à portion de fruits, quoique logés chez d’une auberge consacrée aux voyageurs ot non autrui, sont passibles de la taxe personnelle. Les réservée au logement de l'aubergiste et de sa fadomestiques exclusivement consacrés au service mille; les dortoirs, salles d’étude, classes, réfecde La personne, du ménage ou de l’exploitation toires d'élèves, distincts de l'habitation personrurale, ne sont pas imposables quand ils sont nelle du maître de pension, nourris et logés chez leurs maîtres; ils le sont Ce qui nous reste à dire est commun à la cons’ils ont en propriété ou en location une habita- tribution personnelle et à la contribution mobition particulière pour eux ou pour leur famille, lière. Toutes deux sont dues pour l’année entière; Sauf les cas d’exception expresse , les fonction- si le contribuable meurt dans le courant d'une naires administratifs, les ecclésiastiques, les em- année sans avoir tout payé, ses héritiers sont teploycs civils et militaires sont soumis à l’impôt nus d’acquitter le reste du moulant de sa cote, personnel. Les héritiers répondent de ce qui res- indépendamment de ce qu’ils peuvent devoir eu tait dû parleur auteur au moment de son décès; leur nom personnel. Quoique l’impôt ne soit, en mais ils ne doivent pas cette taxe en leur nom général, exigible que contre celui qui est nompersonnel, et elle ne peut être ajoutée & la leur, niément désigné sur le rôle . les propriétaires sont La contribution mobilière est due, par chaque responsables de leurs locataires, pour tout ce qui habitant jouissant de ses droits, pour toute haoi- est dû de la contribution de l’année courante. 11 tation meublée; elle a pour base la valeur locative en est de môme du principal locataire quant h ce de la partie consacrée à l’habitation personnelle, qui est dû par les locataires particuliers; cetlo Elle est due pour l'habitation meublée dans quel- dernière responsabilité ne pèserait pas sur un que commune qu’elle soit située, même si ce n’est locataire unique qui occuperait toute la maison pas celle du domicile; en cas de changement de ou toute une partie de la maison : il n’a pas le domicile, on ne doit payer que dans sa nouvelle caractère de locataire principal. Le propriétaire résidence. — Pour qu’un local donne lieu à la co- répond du payement de la contribution du printisation mobilière, il faut qu'il soit meublé et fut- cipal locataire. Pour échapper à leur responsabilité. Peu importe qu’on soit logé gratuitement lité, les propriétaires, ou, à leur défaut, les prinou qu’on paye un loyer; ainsi, les fonctionnaires cipaux locataires, doivent, un mois avant l'ôpoquo ou employés logés gratuitement dans des 1>A- du déménagement, se faire représenter par les timents publics doivent l'impôt mobilier, d’après locataires les quittances de leur contribution perla valeur des logements qui leur sont accordés; sonnelle et mobilière; à défaut de cette représenles curés sont imposés sur la valeur locative du tation, ils doivent, sous leur responsabilité perpresbytère. H n’est pas nécessaire d’avoir la pro- sonnelle, donner, dans les trois jours, avis au priée - des meubles de l’habitation; sont donc im- percepteur. Celui-ci doit donner un récépissé de posables ceux qui logent habituellement dans un la déclaration; s’il le refusait, le propriétaire dehôtel garni; leur logement est évalué déduction vrait faire notifier sa déclaration par exploit faite de la valeur locative des meubles. 11 n’est d’huissier, et s’adresser aux directeurs des coupas nécessaire, pour être imposé à la taxe mobi- tributions pour que les frais de l'acte fussent mis Iière, d’habiter de fait une maison ou un appnr- à la charge du percepteur. Si un locataire a détement meublé : il suffit de l avoir à sa disposi- ménagé furtivement, le propriétaire ou le principal lion; chaque habitation meublée qu’on se réserve locataire répond des termes échus de la contridonne lieu à une cote. La maison est censée bution due par ce locataire . s’il n’ a pas fait couhabitée par le propriétaire ou locataire quand stater le déménagement furtif par le maire, le elle l’est par ses domestiques. Celui qui a l’habi- I juge de paix ou le commissaire île police, constatation meublée à sa disposition doit l’impôt mobi- ! tation doDt il doit remettre immédiatement le ber même quand elle est occupée par un tiers, : certificat au percepteur. Dans tous les cas, et pourvu que ce ne soit pas à titre de locataire. Les nonobstant toute itéclaralion de leur part, les propriétaires qui louent une partie de leur maison, ! propriétaires ou principaux locataires demeurent les locataires qui sous-louent ne doivent la taxe ’ responsables de la contribution des personnes mobilière que pour la partie qu'ils occupent et qui logées par eux en garni. La responsabilité du reste à leur disposition. — Par habitation sujette payement de la contribution personnelle et moà la taxe mobilière, on doit entendre tout local nibère du locataire ne s’étend pas au propriétaire réservé, même momentanément dans une mai- I d’un domaine rural affermé : alors môme qu’il son, p. ex. un logement, deux chambres . ou môme ' n’a fait aucune déclaration, il no peut être pourune chambre, réservés chez un fermier, ou dans suivi pour l’impôt dû par le fermier déménagé, une maison de campagne, ou dans un pied h terre. Lorsqu’un locataire paye son propriétaire avant le Quand il s’agit d'une maison entière, l'impôt n’est terme, celui-ci ne doit pas laisser sortir les meudû que pour les parties réellement meublées et ha- blés avant d'avoir averti le percepteur si la conlri-
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bution du locataire n’a pas été payée en entier. Si les meubles d’un locataire sout aliénés par une Tente volontaire ou forcée, le propriétaire doit s'opposer à ce qu’on les enlève avant de lui avoir justifié de la quittance des impôts.
11 n’y a d’exemption de la contribution personnelle et mobilière qu’en faveur des militaires faisant partie d’un corps de l’armée active, étant en activité de service, et n’ayant point d habitation particulière soit pour eux, soit pour leur famille, et en faveur des indigents. La preuve de l’indigence résulte de l’inscription au bureau de bienfaisance; quant à ceux qui n’y sont pas portés, chaque année, d’après le travail des répartiteurs, le conseil municipal désigne les habitants qu’il croit devoir exempter de toute cotisation, et ceux qu’il n’assujettit qu’à la taxe personnelle. A Paris les loyers d’habitation inférieurs à 250 fr. sont affranchis de toute cotisation, à l'exception de ceux des patentés, lesquels sont passibles d’une contribution mobilière établie à raison de 3 p. 100; ceux do 250 à 499 fr. sont cotisés à raison do 3 p. 100; ceux de 500 à 999 fr. sont cotisés à raison de 5 p. 100; ceux de 1000 à 1499 fr. sont cotisés à raison de 7 p. 100; ceux de 1500 fr. et au-dessus, sont cotisés à raison de 9 p. 100. Le contribuable qui est indigent, mais qui n’a pas été désigné comme tel peut obtenir, non pas l’exemption comme un droit, mais seulement la remise ou la modération de sa cotisation, d’après une demande adressée au préfet.
Pour le mode de payement et de recouvrement, pour les réclamations et pour les poursuites en cas de non payement, Voy. Contributions directes (L. du 21 avril 1832).
Contribution des portes et fenêtres. Ello est
établie sur les portes et fenêtres donnant sur les rues, cours ou jardins des bâtiments ou usines; sur les portes cochères, celles des magasins de marchands en gros, commissionnaires et courtière . et généralement sur toutes les ouvertures donnant accès aux habitations des hommes ou servant à les éclairer. Ces ouvertures ne deviennent imposables qu’après que l’édifice où elles se trouvent est habitable, et alors elles le sont, quand même la maison ne serait pas habitée. Ne sont pas imposables les portes qui ferment des enclos, des parcs, des jardins séparés des habitations, et ne renfermant pas des bâtiments habitables, les barrières d’avenues, celles qui servent de clôture, les barrières volantes, les clôtures en claie, les portes servant aux communications intérieures.
Les fenêtres ne sont imposables que lorsqu’elles font arriver l’air ou la lumière dans des bâtiments consacrés ou réputés consacrés à l'habitation; on ne considère pas commo fenêtres, des embrasures pratiquées dans des murs de cours, de jardins, de parcs, de clos, clôturées par des volets ou jalousies, et donnant sur la voie publique ou sur les champs. Mais on impose toutes les fenêtres qui éclairent les maisons d’habitation et qui donnent à l’extérieur des bâtiments; telle serait celle qui donnerait sur une cour vitrée. Une fenêtre suppose une ouverture close, quel que soit d’ailleurs le mode de clôture, volets,, châssis, vitres, canevas, toile ou papier. Ne doivent pas être imposés les œils-de-bœuf ou vitrages servant à éclairer en dedans une pièce, un escalier, un corridor.
Les portes et fenêtres sont imposées d’après le tarif suivant, réglé d’après la nature et la situation des ouvertures, et d’après l’importance de la population des communes.
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Dans les communes de plus de 5000 âmes , la taxe correspondante au chiffre de la population ne s’applique qu'aux habitations comprises dans les U mites intérieures de l’octroi; les habitations dépendantesdela banlieue sont portées dans la classe des communes rurales. Les particuliers n’ont pas le droit de discuter les éléments du tableau officiel de la population , qui sc renouvelle tous les 5 ans. Contrairement au tarif, dans les villes de 25000 âmes et au-dessus, sont taxées comme les portes cha<retières des magasins établis dans les maisons à 6 ouvertures, les portes charretières des bâtiments à moins de 6 ouvertures, et employés à usage de magasins.
Les contribuables ne sont pas exemptés de l’impôt des portes et fenêtres comme de l’impôt foncier, pendant les 2 années qui suivent la construction ou la reconstruction de leur maison, ni pour défaut de location. La loi n’exempte que 3 espèces de locaux : 1* Locaux non destinés à i habitation : sont
dispensées de l’impôt les portes et fenêtres qui servent à éclairer ou aérer les granges, bergeries, étables, greniers, caves et autres locaux non destinés à r habitation des hommes, tant dans les villes qu’à la campagne. Le3 greniers et caves sont imposables quand ils sont employés comme magasins. Parmi les locaux non destinés à l’habitation se placent les bûchers et buanderies, les écuries et remises où ne loge aucun domestique, les fournils, les chenils, les serres et orangeries. Ne sont pas exemptés les appartements ou pièces habitables où l’on dépose, pendant une partie de l’année, des récoltes, fruits ou provisions. Dans l’intérêt de l’agriculture, on ne compte qu’une seule porte charretière j>our chaque ferme, métairie ou toute .autre exploitation rurale 2° Manufactures. Les propriétaires de manufactures ne j sont taxés que pour les portes et fenêtres de leurs habitations personnelles et de celles do leurs cou- I cierges et commis; en cas de difficulté sur ce
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que l’on doit considérer comme manufactures, il y i est statué par le conseil de préfecture; la décision peut être déférée au conseil d’Etat. Les simples usines ne jouissent pas de l’exemption accordée aux manufactures: on impose donc les différentes espèces de moulins, les fonderies, sucreries et raffineries, les blanchisseries, les papeteries, les ateliers d’artisans, les tanneries, minoteries, etc. L’impôt des portes et fenêtres se perçoit sur les ouvriers d’une manufacture logés dans des bâtiments qui en dépendent. 3“ Locaux affectes à un service public. Sont exemptées les ouvertures des bâtiments employés à un service public, militaire ou d’instruction, ou aux hospices. Cette exemption ne s’applique pas aux établissements , particuliers d'éducation, à moins qu’il ne s’agisse 1 de maisons d’éducation purement gratuite; elle i peut être invoquée par le propriétaire qui a loué des bâtiments â l’Etat, à un département, À une ! commune, pour y établir des services publics. 11 n’y a d'exempté, dans les locaux dont il s’agit I ici , que la partie des bâtiments qui .a une destina- j tien d’utilité publique. Les fonctionnaires, les | ecclésiastiques, les employés civils et militaires, 1 logés gratuitement, à raison de leurs fonctions ; dans des bâtiments appartenant à 1 Etat, aux départements, aux communes ou aux hospices, sont ■ imposés nominativement pour les portes et fenô- j très des parties de ces bâtiments servant à leur | habitation personnelle. Dans les établissements d’instruction publique l’exemption, ne comprend pas les portes et fenêtres des logements occupés par les proviseurs, principaux, directeurs, censeurs, professeurs et autres attachés aux établissements, ni dans les bâtiments appartenant à la commune, celles des habitations personnelles des instituteurs communaux, ni dans les hospices , celles des logements des receveurs, économes, aumôniers. Les curés et succursalistes sont imposables à la contribution des portes et fenêtres pour les maisons presbytérales.
La contribution des portes et fenêtres est due par les propriétaires et usufruitiers, fermiers et principaux locataires des maisons, bâtiments et usines, sauf recours contre les locataires particuliers si le bail les soumet â payer leur part de cet impôt. Lorsqu’un même bâtiment est occupé par le propriétaire et un ou plusieurs locataires, ou par plusieurs locataires seulement, la contribution des portes et fenêtres d’un usage commun reste â la charge des propriétaires ou usufruitiers. Les locataires particuliers ne sont personnellement tenus de l’impôt des portes et fenêtres, pour la partie de bâtiment occupée par eux, qu’autant que cela est expressément stipulé dans le bail.
Pour le mode de pavement et de recouvrement de l’impôt des portes et fenêtres, pour les réclamations et les poursuites. Voy. Contributions directes (Lois du 4 frim. an VU; du 21 avril 1832; du 20 juillet 1837).
Contributions indirectes. Depuis le décret du 27 déc. 1851 , l’administration aes contributions indirectes a été réunie à la régie des douanes sous le titre de Direction fies douanes et contributions indirectes. Nous renvoyons donc à l'art Douanes pour tout ce qui concerne le personnel.
(LéQ< station . Les personnes qui, à raison de leurs établissements ou industries, doivent payer des droits, comme les débitants de cartes à jouer, les débitants de boissons, les entrepreneurs de voitures publiques, etc., et qui ne payent pas ces droits, peuvent y être forcés par des contraintes exécutoires nonobstant opposition et sans y préjudicier. Si le fond des droits réclamés est contesté , l'a flaire est portée devant les tribunaux civils; elle s'y instruit bur simples mémoires signifiés à cet effet par la
régie; la partie qui succombe n’a d’autres frais i supporter que ceux du papier timbré, des significations et du droit d’enregistrement des jugements. Les jugements sont sans appel et ne peuvent être attaqués que par voie de cassation. Apres 2 ans révolus, on ne peut plus poursuivre contre la régie les demandes en restitution de droits ou marchandises: d’un autre côté, les redevables ne peuvent plus être poursuivis pour les droits que les préposés n’auraient pas réclamés dans l’année à compter du jour où ils étaient exigibles. — Les contraventions ou fraudes sont constatées par les procèsverbaux des employés de contributions indirectes et jugés par Tes tribunaux correctionnels, dont les décisions peuvent être attaquées par appel et par cassation. Les prévenus peuvent demander la nullité des procès-verbaux s’ils ne présentent pas les formalités voulues; ils peuvent aussi, s’il y a lieu, s’inscrire en faux. On peut demander à l’administration de transiger sur les procès -verbaux relatifs au service des contributions indirectes ; les transactions peuvent intervenir après comme avant le jugement ( Voy. Accommodements).— Les visites et exercices que les employés font chez le redevable, ne peuvent avoir lieu que pendant le jour; toutefois ils peuvent être faits la nuit dans les brasseries, distilleries, fabriques de sucre, etc. , lorsque ces établissements sont en activité , et chez les debiteurs de boissons pendant tout le temps que les lieux de débit sont ouverts au public. En cas de soupçon de fraude, les employés de la régie peuvent* faire des visites môme chez des personnes non assujetties à l’exercice . mais seulement avec l’ordre d’un employé supérieur, et en se faisant assister du juge de paix ou du maire, à moins qu’ils ne soient â la poursuite immédiate d’objets de fraude, cas où leurs visites peux'ent avoir lieu sans l’assistance d’un officier de police et sans l’ordre spécial d’un employé supérieur. — Les personnes qui se rendent coupables de rébellion , voies de fait, injures, menaces contre les employés agissant d >ns l’exercice de leurs fonctions , sont passibles d’emprisonnement et d’amende , prononcés par les tribunaux correctionnels (L. du 22 frim. an vu ; du 25 vent, an xii; Décr. du 5 germ. an xu, du 1*' germ. et du 28 flor. an xui, du 16 mars 1813; L. du 28 avril 1816).
CONTROLE. Voy. Garantie.
CONTROLEUR ( Emplois publics). Dans toutes les branches de l’administration financière, il y a des contrôleurs ayant pour mission de vérifier les récépissés, valeurs et titres qui engagent le Trésor, de viser les quittances délivrées par les receveurs, de rechercher les droits soustraits au Trésor. Ainsi au Ministère des finances, il y a un Contrôleur central auprès du payeur central du Trésor, et dans les départements* il y a des Contrôleurs particuliers auprès des payeurs départementaux. II y a des Contrôleurs des contributions directes et indirectes, des douanes, du timbre, des jtostes , de l’enregistrement et des domaines, de la garantie, etc. — Ces fonctions sont soumises aux mômes conditions d’admission et d’avancement que les autres emplois publics : la nomination des contrôleurs particuliers appartient ordinairement au directeur général du service; celle des contrôleurs en chei est faite par le ministre des finances. Le traitement de ces divers fonctionnaires varie depuis 2000 jusqu’à 10000 fr.
CONTUMACE {Législation). La personne qui ne se présente pas ou qui n’est pas arrêtée dans les 10 jours de la notification, à son domicile, d’un arrêt d’accusation prononcé contre clin, est daus un état de contumace qui modifie sensiblement sa situation. Ses biens, meubles et immeubles,
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même les rentes incessibles et insaisissables, sont mis sous le séquestre par le directeur des domaines de l’État : sont exceptés du séquestre les biens de la femme du contumax, alors môme que celui-ci en aurait la jouissance, aux termes de son contrat de mariage. Les biens, en cas de condamnation, sont régis , nar l’administration des domaines, comme ceux des absents. Les enfants, le père ou la mère du contumax, peuvent, en s'adressant au préfet du département, obtenir des secours sur ses biens. Si le contumax est arrêté ou se constitue prisonnier avant la prescription de la peine, la condamnation par contumace est anéantie de plein droit, et l'on procède contre lui dans la forme ordinaire suivie devant les cours d’assises; du jour de son arrestation ou de sa comparution volontaire, il recouvre l'administration et La jouissance de ses biens (C. d inst.crim., art Afiàetsuiv.).
CONTUSIONS (Médecine . Les blessures qui ne sont pa^ accompagnées de déchirement de la peau et des tjssus, et qui portent seulement le nom de contusions, peuvent avoir des suites assez graves; le sang extravasé sous la peau, est quelquefois en quantité telle qu’il ne peut être réabsorbé, ce qui donne lieu à un abcès (Voy. Abcès). Le plus souvent, il ne résulte des contusions que de simples taches qui passent du rouge au brun verdâtre, puis au jaune, pour disparaître tout à fait; c’est ce qu’on nomme des ecchymoses. Lorsque les contusions sont très-légères, on peut sans inconvénient abandonner à la nature le soin de les guérir, et se borner à appliquer des compresses d’eau très-froide que l’on renouvelle fréquemment pendant l’espace d’une heure environ. Quand elles sont accompagnées de meurtrissures et do gonflement, elles réclament, après l’emploi des compresses réfrigérantes, l’application ae quelques résolutifs dont les plus faciles à se procurer sont l’eau blanche (extrait de Saturne I , l’eau-de-vie camphrée, le baume du Commandeur étendu d’eau. A défaut ue ces divers médicaments, on peut employer un mélange d’eau-de-vie et de savon de toilette. A cet effet, on racle à l’aide d’un couteau un morceau de savon avec assez de légèreté pour n’en détacher que des bandes très-minces qu’on incorpore dans quelques cuillerées d’eau-de-vie et on en forme une pâte molle qu’on applique sur la contusion. Les moyens indiqués ci-dessus ne doivent être employés que quand la contusion est de nature à se résoudre sans plaie, et qu’elle n’offre aucune apparence qui puisse faire craindre la formation d’un abcès. Voy. Plaies.
Contusions ( Art vétérinaire). Chez les animaux, les contusions produites par une chute , un coup de bâton, de pierre, de cornes, etc., sont plus ou moins dangereuses suivant les endroits affectés. En général, lorsqu’il y a inflammation, il faut appliquer sur la partie malade des compresses qu on imb<be à plusieurs reprises d’eau froide saturée de sel ou bien d’extrait de Saturne (eau blanche). On peut aussi prendre un morceau de pain tendre que l’on trempe dans de l'eau très froide, comme l’eau de puits, et le tenir appliqué sur la partie malade en ayant soin de l’numecter fréquemment. Si l’inflammation est considérable, on la traite comme les tumeurs phlegmoneuses, et s’il y a suppuration, comme les abcès. Voy. Tumeurs et Aecês.
Contusions (Arboric ). V. Arbres (Maladies des).
CONVALESCENCE (Hygiène). Les seins et les attentions dont un malade a besoin pendant la durée, souvent très-longue, de la convalescence . sont tout aussi importants pour la guérison complété et définitive que l’ont été les soins du médecin pour faire cesser la maladie proprement dite. Les rechutes, toujours funestes, sont dues le plus sou-
vent aux imprudences commises pendant la convalescence. Au sortir d’une maladie grave, le convalescent ne doit passer que par degrés de l’atmosphère de sa chambre à l’air vif du dehors, môme pendant la belle saison. En hiver, il doit seulement passer 2 ou 3 fois par jour de sa chambre dans une autre, ayant la même température, afin que l’atmosphère de colle qu’il occupe habituellement puisse être purifiée et renouvelée. Si 1 état du convalescent lui permet de prendre l’air, il ne s'exposera jamais au contact de l’air humide et frais du matin et du soir; en été. il ne se promènera que pendant le milieu du jour; dans un 1 eu ombragé. Les précautions les plus minutieuses seront prises pour qu’à la suite d’un exercice même modéré, le convalescent ne puisse éprouver un temps d'arrêt dans la transpiration. La surveillance la plus rigoureuse sera exercée sur son régime alimentaire. Quand l'appétit renaît, il est rare que les désirs de tel ou tel mets, à moins qu'ils ne soient évidemment déraisonnables, ne soient pas des indications naturelles de ce qui convient le mieux au malade. Quant à la quantité très variable d’aliments qui peut être donnée pendant la convalescence, il laut moins consulter l’appétit du convalescent que les progrès de son rétablissement. Si tout en mangeant souvent et paraissant même habituellement pressé par la faim, il ne reprend ses forces que très-lentement, c’est qu’il prend plus d’aliments qu'il n'en peut digérer; on verra ses forces renaître en diminuant sa ration d’aliments. Le bouillon de viande de boucherie ou de volaille qu’on donne aux convalescents, soit seul, soit associé à diverses substances sous forme de potages , doit être préalablement dégraissé, c.-à-d. passé froid à travers une passoire fine qui retient la grasse figée; la môme précaution doit être prise pour le bouillon que les convalescents doivent prendre froid , alors que leur estomac ne supporterait pas encore le bouillon chaud. Pour le régime alimentaire, surtout au début de la convalescence, il est prudent de suivre exactement les prescriptions du médecin.
CONVENTIONS (Droit). Il est traité de chaque espèce de convention à l’article particulier qui la concerne. Les règles générales qui s’appliquent à toute convention sont les suivantes : if faut que les parties contractantes soient capables de s’engager; l’incapacité légale résulte île la minorité, ue 'l’interdiction, «le l’état de femme mariée. Il faut que le consentement des parties soit libre et certain, qu’il n’ait été ni donné par erreur, n: extorqué par violence, ni surpris par dol. La convention doit avoir pour objet une chose qu’on s’oblige à donner, à faire ou à ne nas faire, chose qui doit être bien déterminée, utile, dans le commerce, possible, et non contraire aux lois ou aux moeurs. L’obligation prise doit avoir une cause réelle et licite; ainsi est nulle la convention de payer une chose comme due, quand il est prouvé qu’il n’était rien dfl, ou celle de faire une chose immorale, comme de voler ou de tromper un tiers. — D’après l’art. 1130 du Code Nap., on ne peut renoncer à une succession non ouverte, ni faire aucune stipulation sur une pareille succession , même avec le consentement etc celui de la succession duquel il s’agit. Les conventions lient les parties qui les ont faites, et elles doivent être exécutées avec bonne foi; elles ne peuvent nuire aux tiers.
Toutes les fois que les termes dans 1-smiels les conventions sont conclues et rédigées présentent du doute et de l’obscur. té, il faut rechercher quelle a été l’intention commune des parties contractantes, plutôt que de s’arrêter au sons littéral des mots. Les conventions n’obligent pas seulement
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& ce qui s’y trouve exprimé, mais encore à toutes les suites que l’équité, la loi ou Posage donnent à l’obligation, d’après sa nature. On doit suppléer dans le contrat les clauses qui y sont d usage, quoiqu’elles n’y soient pas exprimées. Ainsi dans le contrat de louage d’une maison, quoiqu’on n’ait pas exprimé que le loyer serait payable par termes, que le locataire serait tenu dès réparations locatives et qu’il aurait un certain nombre de jours après celui au terme pour déménager, ces clauses y sont naturellement sous-entendues.
CONVERSATION ( Savoir - vivre ). Le moyen la plus sûr de parvenir à connaître les règles de le conversation, c’est de fréquenter la bonne compagnie et d’ohserver dans quel langage s’expriment les personnes les mieux élevées. — On remarquera, p. ex., comment le plus simple désir d’obtenir est exprimé. Donnes-moi. est impérieux. presque grossier; ayez la bonté de me donner , roulez-vous bien avoir la bonté de me donner, sont préférables; mais auriez-vous la bonté de me donner , est plus poli et plus respectueux. Il ne faut jamais employer les mots avantage ou plaisir, quand celui d'honneur est le seul convenable. On ne se sert que de ce dernier quand on parle à des gens que leur âge, leur rang, leur mérite rendent dignes d’une considération particulière. Il est le seul qu'on puisse employer en parlant aux femmes. Il ne convient qu'à un domestique de dire à un homme en lui parlant de sa femme, madame tout court, ou monsieur à une femme en lui parlant de son mari : on doit toujours ajouter le nom propre de la personne. 11 est plus poli de dire monsieur votre père, monsieur votre frère , madame votre tante, etc., que de nommer ces personnes. Dans la grande intimité, on dit tout simplement : rofre arand'mère , votre sœur , votre cousin, etc En srad ressaut à quelqu’un, il est impoli de joindre le nom de cette personne à l’épithetede monsieur ou de madame ; il faut dire, oui, non, monsieur ou madame, et s’abstenir de nommer. Il est impertinent de aire mamselle; on doit prononcer mademoiselle. Même en parlant de son mari , une femme ne le désignera pas par son nom de famille tout court; elle dira moniteur, en y joignant le nom propre, et mieux encore elle ‘dira tout simplement mon mari. Il n’en est pas de même du nom de baptême : il est d’usage maintenant de s'appeler réciproquement par ce nom entre mari et femme. Le nom d époux et d'épouse, ne s’emploie plus que dans le langage du théâtre et des tribunaux : dans le monde, on dit mari et femme. Il est du reste fort rare que la façon la plus simple et la plus naturelle de s’exprimer ne soit pas en même temps La meilleure. On dit d'un homme qu’il fait sa cour à un roi, à un ministre, quand il so présente chez eux; mais employer cette phra.se pour dire qu’un homme aspiro à la main d’une jeune fille, est une tournure de mauvais ton.
Un salon renferme toujours des personnes qui suivent des carrières diverses. Comme elles ne sc réunissent que pour se distraire de leurs travaux . ce serait aller directement, et comme à plaisir, à l’encontre de leur désir, que de les entretenir do ces travaux. On doit donc, en général, se garder de parler politique à un nomme d’Êtat, procès à un avocat, emprunt public à un banquier, etc. L'erreur que l’ou condamne ici est le plus souvent commise par des personnes animées des meilleures intentions, et qui veulent se montrer affables; mais elle accuse une grande ignorance du monde et des légitimes exigences de la société. C’est aussi une erreur trop commune de croire que la conversation consiste surtout à parler : un point plus important, c’est de savoir écouter. La discrétion, la
réserve, le silence même, valent mieux que tout l’esnrit du monde, dans une société qu’on n’a pas suffisamment étudiée. Il est malséant de faire des questions à tout propos. On doit s’abstenir de tout ce qui est calomnie, médisance, mensonge, raillerie amère, paroles injurieuses, révélation de secret confié , contradiction persévérante , taquinerie. Point d’épigrammes . point de sarcasmes facétieux, si l’on ne connaît pas toutes les personnes présentes. — Voy. Visite.
CONVERSION (Droit). Voy. Saisie immobilière et Vente judiciaire.
CONVIVES (Savoir-vivre). Quand on a reçu et accepté une invitation pour un dîner, on ne doit pas se présenter avant l’iieure indiquée : ce serait une indiscrétion, un manque de savoir-vivre : il est même bienséant de n’arriver que quelques minutes après l’heure indiquée: ce serait une grave impolitesse que d'arriver trop tard. Il faut donc éviter avant tout de se faire attendre. Du reste, lorsque la plupart des convives sont réunis, un maître de maison, après un quart d’heure d’attente, n’a plus à s’inquiéter des retardataires, & moins que le retardataire ne soit une dame ou un personnage considérable auquel on doit des égards. En entrant dans le salon, on doit saluer d’abord la maîtresse de la maison avec une aisance respectueuse. puis son mari avec déférence, puis les assistants d’un salut gracieux et général. Au moment de passer du salon à la salle à manger, le maître d’hôtel ou un domestique ouvre les deux battants et dit : « Madame est servie. * C’est seulement à ce moment que les invités doivent ôter le gant de la main gauche qu’ils ont conservé jusqu’alors et déposer leur chapeau dans un coin, sur ou sous un meuble, où ils pourront facilement le reprendre après le dîner en rentrant au salon; car on ne doit jamais le quitter, excepté dans l’intimité. La place que les convives, ou du moins les principaux d’entre eux, doivent occuper à table, leur est ordinairement indiquée d’avance parle maître de la maison qui aura ait en particulier à chacun d’eux : « Vous donnerez le bras à Madame *** » ou bien « vous vous placerez à la droite ou à la gauche de Madame ***. » On doit s’incliner aussitôt, faire exactement ce qui a été prescrit et ramener au salon la damo à laquelle on aura donné le bras. Quant aux convives dont la place n’a pas été désignéo d’avance, c’est dans la salle à manger môme que le maître de la maison, avant do s’asseoir, la leur indique. Quelquefois les places sont assignées au moyen de cartes déposées sur les serviettes et sur lesquelles les noms des convives sont écrits. C’est ce qui sc fait ordinairement dans les dîners où il y a un grand nombre d’invités. Une recommandation qui n’est pas sans importance, c’est, lorsqu’on passe du salon dans la salle à manger, de laisser passer devant soi les personnages les plus marquants, et de suivre à son rang, ni plus ni moins. U faut avoir assez de tact pour apprécier soi-même le rang qu’on doit occuper.
Les convenances à observer pendant un dîner sont trop bien connues pour qu’il soit nécessaire d’insister sur ce point. Qui ne sait pas qu’il faut étendre la serviette sur les genoux et non l’attacher à la boutonnière de l'habit; rompre le pain avec les doigts, et non le couper avec le couteau; qu’il ne faut pas avaler le potage avec trop de bruit, parler trop haut ou la bouche pleine, rire à gorge déployée. Il est d usage de n'olTrir à boire à personne , à moins qu’on n’en soit prié par son voisin ou par sa voisine. Tout le monde sait aussi qu’on doit demander du'bœuf, et non du bouilli; du noulet, du chapon, de la poularde, mais non de la volaille; du vin de Bordeaux, du vin de
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Cham pagne , et non du bordeaux ou du champagne. Du reste . dans un dîner bien ordonné, bien servi , on n’a rien à demander; tout vous est servi ou offert par le maître d'hôtel ou par les domestiques. Un usage fort bjn et généralement adopté, c’est de mauger presque tous les mets avec la fourchette tenue de la main gauche, et constamment accompagnée du couteau qu’on tient do la main droite. Si l'on dîne à une table princière ou chez un personnage d’une grande importance, il faut se rappeler que, lorsqu’on demande quelque chose au maître u’hôtel, aux gens de première livrée, ouqu’on les remercie, on doit leur dire monsieur. Quand on accepte le café, il faut le boire dans la tasse, sans le verser dans la soucoupe.
Les convenances exigent qu'on passe la soirée ou du moins une partie de la soirée dans la maison où l’on a dîné. Si l’on est obligé, pour une affaire importante, de se retirer presquo aussitôt après le dîner, il est bienséant de s’en excuser discrètement auprès du maître de la maison. 11 est de rigueur que la visite obligée qui suit le dîner se fasse dans la huitaine, et toujours le soir.
CONVOCATION de créanciers. Voy. Faillite, Atermoiement, Concordat.
CONVOI {Savoir-vivre). On ne peut se dispenser d’assister à une cérémonie funèbre k laquelle on est invité par lettre spéciale. Les obligations du service public, une affaire importante qui ne peut se remettre, rétat de maladie sont les seuls motifs légitimes qu’on puisse mettre en avant pour s’excuser de n’avoir pas rempli ce devoir : encore doit-on le jour même faire déposer sa carte chez la personne qui a envoyé la lettre de faire part.
A l’heure indiquée, si elle est suivie des mots très-précise , sinon une demi-heure plus tard, on se rend k la maison mortuaire : la toilette doit être sévère. On suit le char funèbre, à pied et tête nue, lorsqu’il se rend à l’église ou au temple : les plus proches parents tiennent la tête du cortège.
Si le défunt est un parent, un ami, ou un supérieur immédiat, on doit l’accompagner jusqu'au cimetière; s'il n'est rien de tout cela, on peut quitter le convoi au sertir de l'église.
Si le nombre des voitures de deuil n’est pas suffisant pour contenir tous les invités, il faut les céder aux parents et aux amis du défunt. On suit alors le char funèbre, à pied et la tête couverte; si l’on ne veut pas marcher à pied . on peut prendre une voiture k ses frais, en ayant soin de se mettre k la file après les piétons et les voitures de deuil. — Les voitures de deuil doivent reconduire les invités jusque chez eux.
La décence fait un devoir k quiconque se trouve sur le passage d’un convoi de se découvrir, et lui défend de chercher à passer k travers le cortège. A Paris, les commissaires des morts ont le droit de s’opposer k toute tentative de ce genre, tant de la part des cochers que de celle des piétons. — Voy. Service et Enterrement.
CONVOL Droit). Le mari veuf peut se remarier quand il lui convient; la femme qui a perdu son mari, ne peut convoler k un nouveau mariage qu'après 10 mois. Voy. Second mariagb.
GORVOLVULUS. Voy. Userons.
CONVULSIONS (Médecine). Les convulsions sont de véritables attaques de nerfs. — Chez les trèsjeunes enfants, elles accompagnent souvent la formation des premières dents, la présence des vers et la première période de la rougeole ou de la scarlatine. Dans ce cas, il faut bien se garder d’administrer à l’enfant autre chose qu’un peu d’eau fraîche sucrée, mêlée avec partie égale d’eau de fleurs d’oranger, en attendant les secours du médecin, qui le plus souvent agira sur la nourrice, et non sur l'enfant malade. Si l'enfant est
d’un fige plus avancé, on peut, à la suite des convulsions, lui appliquer de légers sinapismes aux jambes, et lui faire prendre quelques demi-lavements avec une cuillerée de miel du Mercuriale. Le plus souvent les convulsions des enfants, jusqu'après leur dentition complète, tiennent à diverses affections que le médecin seul peut reconnaître et combattre, et dont la guérison met fin aux convulsions. — Les attaques de nerfs, chez les personnes adultes, ne sont, au contraire, le plus souvent, accompagnées d’aucune autre maladie. Les femmes très impressionnables éprouvent des attaques de nerfs k l’occasion d’une contrariété, d’une légère frayeur, ou k l’aspect imprévu d'un objet désagréable. Les accidents de cette nature n’offrent par eux-mèmes aucun danger; il suffit de placer la malade dans une situation telle qu’elle ne puisse se blesser en se débattant; dès qu’elle reprend ses sens, on lui fait prendre un demiverre d'eau sucrée avec une cuillerée d’eau de fleurs d’oranger et quelques gouttes d éther, et il ne reste aucune trace du mal. S’il en est autrement, c’est que les attaques de nerfs dépendent d’une affection qui sort du domaine de la médecine domestique. Voy. Hystérie, Epilepsie.
COPECK. (monnaie). Voy. Russie.
COPIES (Droit). Elles ne font pas par ellesmêmes et seules preuve des conventions. Quand l’original existe, c'est à lui seul qu’il faut s’en rapporter : on peut toujours en exiger la représentation, et les copies ne font foi que de ce qui est contenu dans l’original. Elles doivent être délivrées conformes au titre, sans retranchements ni additions ; on peut s’autoriser des irrégularités qui s’y trouvent pour demander, s’il y a lieu, la nullité. Les parties peuvent obtenir, et les juges doivent même toujours ordonner, quand les notaires ne se dessaisissent pas de la minute, ce qu’on appelle des copies figurées t c.-à-d., qui reproduisent le titre original, non-seulement dans sa rédaction, mais jusque dans sa forme matérielle, reproduisant toutes ses imperfections, telles que ratures, surcharges, etc.
Quand le titre original n’existe plus, les copies font foi: mais on distingue les expéditions, les grosses , les simples copies ou expéditions non autorisée ou consenties (Voy. Expédition, Grosse); les copies de copie, les copie* informes (Voy. ci-après. Celui qui a intérêt k prouver qup l'original d’un titre notarié n’existe plus, produit, k cet effet, une attestation du notaire qui a reçu l’acte, de son successeur ou autre dépositaire de ses minutes. On est admis k prouver aussi l’existence actuelle de l’original (C. Nap., art. 1334, 133.>.)
Quand on veut se faire délivrer copie ou obtenir communication d'un acte où l’on n'a pas été partie ou représenté, il faut agir par voie de compulsoire (Voy. ce mot). Si l’on veut avoir la copie d'un acte authentique où l’on a été partie, et qui est resté imparfait, il faut adresser au président du tribunal de première instance une requête sur papier timbré; si le notaire refuse d'obtempérer a l'ordonnance qui lui enjoint de délivrer copie, la partie k laquelle le refus a été opposé doit en référer au président. Lorsqu’il s’agit d'un acte parfait, on doit se conformer aux règles prescrites pour la délivrance des secondes grosses et ampliations, ou des expéditions et copies.
Copte* de copte*. Ce sont celles qu’un officier public tire, non pas sur la minute d’un acte, mais sur une autre copie ou expédition délivrée par celui qui a reçu l’acte, ou par tout autre dépositaire public. De pareilles copies ne peuvent être considérées, suivant les circonstances, que comme de simples renseignements (C. Nap., art. 1335).
Copies d’exploit. La copie d’un exploit tient lieu
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d’original h celui qui la reçoit; elle doit être lisible, exacte et complète (Décret du 14 juin 1813). Si la copie est entachée de nullité, l'original de vient nul , bien que le vice de forme ne s’y trouve pas.
Copin Ae pûtes. Tout demandeur est tenu de donner avec l’exploit introductif d'instance copie des pièces ou delà partie des pièces sur lesquelles il appuie sa demande. Elles peuvent contenir toutes les abréviations qui ne rendent pas la phrase inintelligible. Elles doivent être lisibles à peine d'être rejetées de la taxe et do rendre passible d’une amende de 25 fr. l’huissiei qui les aurait signifiées (Décret du 29 août 1813). Il est alloué aux avoués, pour copies de pièces signées par eux, à Paris, 30 c. par rôle, partout ailleurs, 25 c. , et pour les copies signées par les huissiers, à Paris, 25 c., et partout ailleurs. 20 c. En matière criminelle, correctionnelle ou de simple police, il est alloué pour le salaire particulier des scribes employés aux copies des pièces par rôle de 30 lignes a là page et de 20 syllabes à la ligne, non compris le premier rôle : à Paris, 50 c.; dans les villes de 40000 âmes et au-dessus, 40 c. ; dans les autres, 30 c.
Coptes informes. On ne peut tirer que des indices île simples copies faites par des particuliers, ou, ce qui est la même chose, par des personnes publiques hors de l’exercice de leurs fonctions: elles ne serviraient pas mémo de commencement de preuve par écrit.
Copie de lettres (Commerce). Le copie de lettres est un des livres recommandés par le code de commerce. Tout commerçant « est tenu de mettre en liasse les lettres missives qu’il reçoit, et de copier sur un registre celles qu’il "envoie (art. 8). * Ce livre sert doncà copier littéralement toutes les lettres qu’un négociant écrit à ses correspondants. Il est muni d’un répertoire ou table alphabétique, afin de retrouver facilement les lettres qui ont été écrites à chaque correspondant. Dans les maisons de commerce où la correspondance est très-multipüée , un seul copiste ne pourrait suffire pour transcrire toutes les lettres; alors on se sert de deux livres pour les transcrire : l’un de ces livres contient les folios pairs, et l’autre les folios impairs; mais dans ce cas il faut un seul répertoire pour ces deux livres. Les maisons qui travaillent avec plusieurs nations ont un copie de lettres pour chaque nation, etc. Kay. Lettres missives et Actograpiiie.
COQ (Animaux domestiques). Plusieurs conditions essentielles sont exigées d’un bon coq, .4 quelque race qu’il appartienne : il doit avoir rœil vif, la contenance hardie . le plumage bien fourni . le bec gros et court, la crête d*un beau rouge et les pattes armées de forts éperons. Il faut aussi qu’un bon coq soit alerte, assidu auprès de ses poules , constamment prêt à les défendre au besoin, sans cesse en quête d’aliments pour elles, non pour lui-mème, et soigneux de les appeler lorsqu’il en a trouvé. Le chant fréquent et éclatant, la nuit comme le jour, est encore l’une des
ualités qui dénotent un bon coq. I.e coq doit
tre livré 4 la cuisine dès qu’on s’aperçoit que ses facultés comme reproducteur sont perdues, ou seulement diminuées, sans quoi l'on s’expose à n’avoir que des couvées stériles. Les jeunes coqs fréquentent les poules dès l’âge de 3 mois, bien qu’ils ne puissent encore concourir à la reproduction. C’est l’âge auquel il convient de castrer ceux qu’on veut engraisser comme chapons. Pour maintenir les poules à leur maximum de fécondité, il faut nourrir à part dans un compartiment isolé du reste de la basse-cour, un cçwiet 3 ou 4 poules seulement. Les œufs de ces poules parfaitement
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fécondés sont seuls donnés à couver aux autres poules. Les coqs reproducteurs de choix servant à celte excellente méthode, doivent être renouvelés tous les deux ans. Les races, par ce moyen, se conservent dans toute leur pureté (Koy. Poules). — Les vieux coqs ne sont bons qu’à être mis dans le pot au feu. On les sert ainsi bouillis avec du gros sel sur l’estomac.
Coqs vierges de Sormandie. Ces coqs dont on fait d excellents pâtés s'obtiennent de la manière suivante : dès que les poulets ont marqué, on les met à part sous une cage, dans un endroit aéré mais un peu sombre, et on les engraisse en leur donnant en abondance une pâtée faite de farine de sarrasin, d épluchures de riz, ou de blé d’Egypte, que l’on pétrit avec du lait et à laquelle on ajoute un peu de sel. En moins de 6 semaines le coq est suffisamment engraissé.
Coq df. bruyère ou Tétras (Chasse). Ce gibier est assez rare eu France : on ne le trouve guère que dans les Pyrénées, les Ardennes et les Vosges. Ou le chasse néanmoins pour sa chair qui est excellente. On peut aussi le prendre au piège. Lorsqu’on a remarqué un endroit fréquenté par ces oiseaux, on y tend de ces pièges appelés quatre de chiffres; on les charge d'une planche couverte de pierres ou d une grande pierre plate, et on place dessous des glands ou ues fruits de sapin. Cette chasse ne convient que lorsque La terre est couverte de neige et que les animaux ne trouvent pas facilement leur nourriture. A l’automne on peut tendre un grand nombre de collets dans les divers passages d'un taillis qu'ils fréquentent. On emploie aussi un hallier dans lequel on les attire en imitant leur cri. Dans tous les cas, il faut préparer les pièges qu’on leur tend bien avant le jour ; car plus tard , lorsqu’ils ont vu les femelles, ils se retirent dans les parlies les plus solitaires des bois.
L'appeau dont on se sert pour chasser le coq de bruyère a la forme d’une trompette et porte une aoene; il ne diffère de l’appeau à canard mie parce que l’anche en est plus faible et que la pièce par où l'on souffle est allongée en forme Je tube.
(Cuisine). Le Coq de bruyère se sert généralement piqué de lard sur toutes les parties du corps et rôti comme le faisan. Foy. ce mot.
COQUELICOT (Agricuft., Hortieult.) Le coquelicot est un des fléaux des champs. Il est Quelquefois si commun qu’aux mois de juin et ae juillet les champs de blé offrent l'aspect d’un tapis écarlate. On ne peut le détruire que par la culture des prairies artificielles qui durent plusieurs années, ou, par celle des plantes binées et sarclées, comme les fèves ou les pommes de terre.
Autant on bannit le coquelicot des champs cultivés, autant on le recherche pour l’ornement des jardins. Le Coquelicot cultive présente une variété infinie de couleurs; il prend toutes les nuances, et donne des fleurs doubles et semi -doubles. 11 aime un sol bien amendé et préparé : on le sème au printemps et surtout à l’automne. Le coquelicot, comme toutes les espèces et variétés de pavots annuels, ne se transplante ras; il se s' me en place et par grosses touffes, dans les platesbandes du parterre. La graine étant très-fine t le plant lève toujours trop serré et veut être éclairci d’assez bonne heure; il faut réserver une vingtaine de pieds à quelques centimètres les uns des autres, pour constituer une touffe bien fournie, d’un effet ornementai agréable au moment de la floraison. II est bon de noter les fleurs les plus amples et les mieux colorées, pour en récolter la graine; on donne la préférence aux coquelicots fond rouge, couleur de feu ou violets, bien bordés de blanc; quelques fleurs entièrement blan-
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ches font un bon effet dans les touffes. En choi- soin de lui tenir la tête un peu relevée et soutesissantbien les porte graines, on peut compter que nue avec la main appuyée sur le front. On parles semis de l’année suivante reproduiront exacte- vient aussi quelquefois à extraire avec le doigt ment la floraison des plantes sur lesquelles la les mucosités qui s'accumulent dans la louche, graine aura été récoltée. De plus, si l’on peut faire boire le malade à pe-
[Uygiène.) Les pétales du coquelicot sont em- tits coups pendant la quinte, on en abrège singuplovés en infusion, comme fleurs pectorales ; c’est lièremcnt la durée et l’intensité. Pour boisson, une boisson calmante et adoucissante, très bonne on donne une infusion de fleurs de violettes ou de pour les personnes délicates et pour les enfants, mauve, ou de coquelicot, à laquelle on peut ajou- On en prépare aussi un sirop employé avec avan- ter quelques cuillerées d’une potion gommeuse ou tage dans les mêmes circonstances. d’un looch blanc. Un régime doux et l'habitation
COQl'ELOURDE ( Horticulture ). Outre YAné- d’un local où règne habituellement une bonne moue puisât lie [ Yoy . Anémone), on connaît sous température, secondent l’emploi de ces moyens.— ce nom vulgaire une plante bisannuelle du genre Un moyen d’un effet plus prompt, mais qu'il n’est agrostème, dite aussi Passeflcur, OEillct de Dieu, pas toujours possible de mettre en usage, c’est Lychnide des jardins. 11 lui faut une terre légère, le déplacement. Souvent, un enfant est guéri en plutôt sèche qu’humide, et il est bon d’enlever à quelques jours de la coqueluche, rien que pour mesure les feuilles pourries qui pourraient nuire avoir quitté le lieu de son habitation pour en à la plante. On la multiplie en automne d’œille- occuper un autre, fût-ce dans un autre quartier tons, d’éclats do pieds qu'on replante tout de suite, de la même ville; ou du moins, si la guérison ou de graines que l’on sème aussitôt qu’elles sont n’est pas complète . il se manifeste presque aussimûres et dont le plant se repique en mars. tôt une amélioration notable. On devra donc faire
Coquelourde des blés ou Nielle ( Agriculture ). passer les malades d un quartier dans un autre, Yoy. Enïellagk. et mieux, les transporter à la campagne, lors-
COQUELUCHE {Médecine domestique). Bien que qu’ils habitent la ville, ou les faire voyager, surcotte maladie, à laquelle peu d’enfants échappent tout en passant du nord au midi. Quant aux
Sendant leurs premières années, soit rarement moyens préservatifs, il n’y en a pas d’autres que angereuse, elle est longue et pénible, et la pru- l’isolement, lorsqu’il est praticable, dence exige qu’on prenne contre elle certaines COQCERELLE, Coqi fret des vignes (Plante précautions; car la coqueluche se communique | médicinale). Voy. Alkêxenoe. principalement par l’haleine, non -seulement dfun i COQUILLAGES (Cuirtni). Yoy. Hui TRES, Mouenfant à un autre, mais encore d’un enfant à une les. Ricardeaux, Clovisses. grande personne.— Dans les quinze premiers jours : COQUILLES (Economie rurale.) Yoy. Ecaillés
qui suivent son invasion, la coqueluche peut être ! d’huîtres, GEurs et Poulet. prise pour un simple rhume; elle n’offre pas d’au- COR. Voy. A.ndouiller.
très caractères que ceux d’une affection catar- Cor ou Trompe de chasse. Voy. Bruits.
rliale. Le symptôme le plus tranché de cette affec- ! Cors aux pieds (Hygiène). Ils sont dus le lion, et auquel du reste il est impossible de se mé- J plus souvent à l’usage habituel de chaussures trop prendre, consiste en quintes de toux prolongées, étroites, exerçant sur le pied des pressions plus accompagnées de suffocation, et imitant en quel- ou moins prolongées. Les chaussures très-larges, que sorte le chant du coq. La fréquence des quin- mais dont le cuir est épais et dur, peuvent aussi tes constitue ce qu’on nomme la période spa^mo- donner naissance à des cors. Le meilleur moyen dtque de la coqueluche, à laquelle succède la pé- d’empôchcr ces excroissances douloureuses de se riode de déclin et la cessation de la maladie. produire est donc de ne faire usage que de chaus-
C’est pendant la période spasmodique qu’il im- ! sures bien adaptées à la forme du pied et qui le porte de combattre les quintes par l’emploi des maintiennent sans le presser. Lorsque les cors
rctoraux et des calmants en livrant la maladie sont formés et qu’ils causent des douleurs plus ou elle-même, elle finirait par se guérir; mais les moins vives, on peut employer divers modes de efforts du malade pendant les quintes violentes, traitement. Ordinairement, on se contente de pourraient aussi donner lieu à une hernie ingui- couper de temps en temps, au moyen d un canif nale. — Dans la période de déclin, les toniques et ou d’un coupe -cors, les couches superficielles de les légers excitants, employés d’une manière con- l’excroissance, lesquelles sont aussi les plus dures. Tenable, hâtent la guérison. Chez les enfants fai- Il faut, en maniant l'instrument, procéder avec blés et épuisés par la longueur de la maladie, on prudence et savoir s’arrêter à temps pour ne pas fait succéder avec avantage au régime lacté et aux attaquer la chair vive et faire saigner la plaie. Un boissons délayantes les décoctions de quinquina, second moyen consiste à extirper le cor en totalité, de lichen d’Islande, l’infusion de serpolet ou de et si le cor est récent, on y parvient sans trop de lierre terrestre, les eaux minérales de Bonnes, difficulté, en le grattant et l’enlevant peu à peu un régime fortifiant et principalement composé avec l’ongle. Mais si le cor est de formation déjà de viandes rôties. L’usage du lait d'à n esse , et ancienne, s’il a une racine profonde, il exige une quelquefois môme un cautère ou un vésicatoire opération plus difficile pratiquée au moyen d’une place au bras parviennent & mettre fin à la ma- aiguille plate, à pointe mousse, moniée sur un ladie, lorsqu'elle se prolonge trop longtemps. manche, et avec laquelle on détache entièrement La durée habituelle de la coqueluche est de le cor, en insinuant l'instrument entre Uexcroisplusieurs mois. Les sirops, les pâtes et la plupart sance et les parties molles. Cette opération, qui des autres compositions pectorales, offertes au pu- demande à être faite par une main adroite et trèsbUc comme remèdes certains contre la coqueluche, exercée, ne doit être confiée qu'à un chirurgien ne sont en réalité que des adoucissants. Quand la ou à un habile pédicure; il serait imprudent de coqueluche donne lieu à des accès violents de vouloir l’accomplir ou même la tenter soi-même, toux qui reudent les enfants sérieusement mala- On doit bien se garder, pour extirper les cors, des, les vomitifs elle sirop de belladone peuvent d'employer des substances corrosives, telles que être employés pour en diminuer l'intensité, mais l’eau forte, l'huile de vitriol; c’est un moyen touils ne doivent être administrés que sur la près- jours dangereux, parce qu'on n'est pas maître cription du médecin. d’arrêter et de limiter l'action de ces substances.
Pour rendre les quintes moins pénibles, il faut — Enfin un dernier mode de traitement consiste à placer l’enfant dans une position assise, en ayant soustraire le cor à toute espèce de compression, et
CORli
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le meilleur moyen, pour y parvenir, c’est d’appliquer d’abord un emplâtre de diachylon gommé, étendu sur une peau simple, mais épaisse, et percée à son centre d’une ouverture suffisante pour laisser à nu toute la superficie du cor; puis sur ce premier emplâtre on applique un autre emplâtre de diachylon . qui le recouvre aiusi que le cor. Si l'on veut obtenir une guérison complète, il faut continuer ce traitement pendant 3 ou 4 mois et même quelquefois plus longtemps. — H y a une foule de remèdes dont on \ante l'efficacité pour la guérison des cors et oui sont à peu près sans effet : tels sont les emplâtres de savon, de gomme ammoniaque, de galbantim, 1 ail pilé, les feuilles de joubarbe, de lierre, de vigne, sans compter encore tous les secrets offerts par le charlatanisme à. la crédulité du public.
Les durillons diffèrent des cors en ce qu’ils ont plus de superficie que de profondeur : ce sont des callosités qui se forment non-seulement aux pieds mais aussi aux mains, ctqui presque toujours sont produites par des compressions réitérées : quelquefois cependant elles surviennent sans cause connue. Tout ce qu’on peut faire pour modifier cet état de la peau, c’est d'amollir les callosités au moyen de cataplasmes, et de les abaisser, de les user en les frottant avec une pierre ponce ou avec une lime douce.
Les excroissances, désignées sous le nom faits de perdrix . et qui sont toujours placées entre les doigts des pieds, sont peut-être plus douloureuses que les cors proprement dits. Voici un des meilleurs moyens do calmer la souffrance qu’elles causent et même do les guérir complètement si l’on a la patience de continuer le traitement aussi longtemps qu’il est nécessaire. On met un linge fin double ou un petit tampon de ouate entre les doigts du pied juste à l’endroit ou se trouve loçée l'excroissance. Le soir, en se couchant, on enlcve le linge ou la ouate qu'on remplace par une couche de suif à demi fondu pour l’y laisser pendant toute la nuit. Le lendemain matin, après avoir trempé le pied dans de l’eau tiède, on enlève le suif et toutes les petites peaux qui se détachent, en se servant d’un canif peu tranchant. Quand le pied est bien essuyé, on renouvelle le pansement de la veille, c. -à- d. qu’on met entre les doigts un linge fin ou de la ouate. Il faut continuer ce traitement pendant un mois ou deux pour le moins.
Les vétérinaires appellent cors les tumeurs accompagnées de chaleur et de douleur, qui surviennent sur le dos et les côtes des chevaux , par suite de la compression (les harnais. Voy. Cheval.
CORBEAU (Animaux nuisibles ). Le corbeau, que plusieurs auteurs ont regardé comme un animal utile à cause du grand nombre de limaces, de vers de terre et de larves d’insectes nuisibles dont il débarrasse les champs cultivés, mange autant de grains quo de nourriture animale : il se plaît surtout à déraciner les grains d’orge et d’avoine confiés à la terre comme semence, au moment OÙ par la germination ces grains ont acquis une saveur sucrée; on doit donc le considérer comme nuisible; les bandes nombreuses de ces oiseaux bouleversent toute Li surface des champs sur lésa œ ls elles viennent s’abattre quelques jours après les semailles Pour préserver les champs ensemencés des atteintes de ces oiseaux destructeurs, on place dans toute leur étendue des languettes, ou des piquets de 50 à 60 centimètres de haut, à des distances diverses: on relie ces baguettes entre elles au moyen de fils de coton semblable à celui qui sert à fabriquer les mèches des chandelles. Les corbeaux, qui sont d'une défiance extrême, croyant voir des pièges dans tous ces fila ainsi tendus, ne s’abattent poiut sur le
champ. Quand le grain est levé, il n'a plus rien 5 redouter de leur voracité, et l'on peut alors retirer les baguettes et le coton et les mettre en réserve pour l’année suivante. La dépense est peu considérable, et le succès du procédé à peu près infaillible. On attribue au corbeau le don de sentir la poudre; ce qui est certain, c’est qu’étant doué d’une grande longévité , il devient en vieillissant très-méfiant, très-eipérirrenté, et se laisse rarement approcher à portée d’une arme à feu. Néanmoins on peut aisément en tuer un certain nombre et éloigner les autres en les tirant à l’aflût sur les arbres où ils perchent pour passer la nuit. Malgré sa défiance naturelle, il su prend facilement à divers genres de pièges amorcés avec de la viande gâtée. Par un temps de neige , on balaye un sillon le long duquel on tend une corde garnie sur toute sa longueur de lacets de fort crin ou do fil fin de laiton, et l’on jette cà. et là dans le sillon des morceaux de viande, que la gelée no tarde pas à coller fortement à a terre. Quand le chasseur, caché dans une cabane portative, voit un bon nombre de corbeaux occupés à attaquer à coups de bec les morceaux de viande gelée, il tire brusquement une ficelle qui serre à la fois tous les lacets; les corbeaux sont pris par les pattes ou par le cou, et leurs efforts pour se dépêtrer ne font que serrer davantage les nœuds qui les retiennent. On peut aussi déposer dans un lieu écarté, sur une place dont on a balayé la neige, des cornets de carton au fond desquels on a mis pour appât un morceau do viande gâtée et dont les bords sont enduits d’une couche épaisse de glu. Le corbeau enfonce sa tète dans le cornet pour saisir l'amorce: mais il ne peut la retirer; le plus souvent, bien qu’aveugle par le cornet, il prend son vol au hasard, et retombe bientôt étourdi et épuisé de ses vains efforts pour se débarrasser.— A touto époque de l’année on peut encore prendre un grand nombre de corbeaux au moyen de gros gluaux (Voy. ce mot) disposés à cet effet , en sc servant pour appelant d’un hibou ou d’une chouette.
(Cuisine). Le corbeau, mis dans le pot-au-feu, donne un excellent bouillou; mais il faut avoir soin, après l’avoir plumé, de le dépouiller complètement, parce que la peau donnerait au bouillon un goût amer.
CORBEILLE de mariace (Socoir-riere). On comprend qu’elle peut et doit être plus ou moins riche, suivant la position de fortune dans Laquelle on sc trouve, et il serait difficilo de donner à cet égard des indications bien précises. Tout ce qu’on peut dire c’est que généralement les objets qui composent ce qu’on appelle une corbeille de mariage consistent en dentelles blanches et noires, en cachemires soit français, soit do l’Inde, en châles de dentelles, bijoux, éventails et Quelques autres objets de fantaisie. Ces divers objets sont souvent offerts enfermés dans un petit meuble ou un coffret d’un bois et d'uu travail précieux. U y a à Paris des maisons spéciales qui se chargent de fournir les corbeilles de mariage, d’après les indications qui peuvent être données même par écrit, ce qui est commode pour les personnes qui habitent la province. Assca souvent, pour s’épargner tous les embarras, et dans la crainte d'offrir des objets qui ne conviendraient pas ou qui feraient double emploi, le futur mari remet ou fait remettre par ses parents à la femme qu’il doit épouser une somme plus ou moins considérable dont l’emploi est laissé à sa libre disposition. Cette somme, en pièces d’or ou en billets de banque, est habituellement offerte enfermée dans une bourse ou daus une boite élégante. Voy. Cachemires, Dentelles, etc.
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Corbeille d’or (Horticulture).!* Corbeille d’or, bien que les jeunes filles, peuvent . en sautant à dite aussi Alysse ou Thlaspi jaune, se multiplie la petite corde, lutter d’adresse et d’agilité : tous trèa-facilement soit par la division des touffes, les joueurs partent ensemble du même point, et soit par le semis de ses graines abondantes qui le vainqueur est celui qui en courant, et sans doivent être mises en terre aussitôt qu’elles sont que le mouvement de la corde ait été arrêté, arparvenue* à maturité, car elles ne conservent rive le premier à un but qu’on a fué d’avance, pas leurs propriétés germinatives. On peut aussi Pour la longue corde, les joueurs, jeunes filles marcotter les tiges à demi ligneuses aes vieilles ou garçons, peuvent se réunir en assez grand nomplantes; mais les deux autres procédés sont gé- bre. Deux J’entre eux tiennent la corde chacun néralement préférés. Le plant ae semis est repi- par un bout et la font tourner ni trop lentement, gué en pépinière au printemps, puis mis en place ni trop vite et de manière qu’à chaque tour elle en automne, pour fleurir en avril et mai de l’an- effleure le sol. l)n premier joueur saisit le monéc suivante. Cette jolie petite plante ne produit ment où la corde est en l’air au plus haut de sa
d’effet que par grosses touffes; il faut, lorsqu’on la 1 course pour entrer dans le jeu, et il saute soit
met en place, planter ensemble plusieurs tiges , sur les deux pieds, soit tantôt sur un pied . tantôt
afin que les touffes aient au moins, au moment sur l’autre. Quand il veut sortir, il profite du
de la floraison, un diamètre de 0*,35 à 0*,40. moment où la corde vient de passer sous ses pied» Corbeille d'argent. Y. IbEridb TOUJOURS verte, pour s'enfuir du côté opposé à celui |>ar lequel il CORBILLARD. Yoy. Pompes funèbres. est entré. Mais il ne faut pas qu’il se laisse
CORBILLON (Jeux d’enfants). Ce jeu est spé- atteindre par la corde qui revient sur elle-même; cialement du domaine des jeunes filles ; fort sim- car il serait condamné à remplacer un des pie. assez monotone par lui-méme, il ne reçoit joueurs auxquels est échue la tâche de tourner un peu d'intérêt que par les gages qu’on pave la corde : la punition serait encore la même si, dans le cours du jeu, et qu’on tire ensuite quand en sautant, il arrêtait maladroitement avec ses il y en a un certain nombre. Les jeunes personnes | pieds ou avec toute autre partie de son corps, ou étant assises en rond , l’une d’elles prend un obj'et , avec ses vêtements le mouvement continu de la quelconque et le présentant à sa voisine de droite corde. Souvent, pour donner à cet exercice un lui dit : Je tous rends mon corbillon. La voisine ' peu plus d'animation, plusieurs joueurs entrent acceptant l’objet qui représente le corbillon de- à la fois dans le jeu et sautent ensemble: après mande à sa compagne : Qu’y met-on ? et celle-ci quelques tours ils sortent pour faire place a de doit répondre tout de suite par un mot rimant en nouveaux rentrants, et dans ce mouvement connu, tel que bonbon, cordon , chardon, etc. La tinuel d'entrées et desorties, il y a près- jue touvoisine, à son tour, présente le corbillon à *a jours quelques faux pas, quelques maladresses voisine de droite en lui adressant les mêmes pa- qui permettent à ceux qui faisaient danser les rôles: elle en reçoit la même demande, et doit autres en tournant la corde de venir à leur tour répondre comme il a été déjà dit. Le jeu se pour- prendre part à la danse. On peut aussi, en jouant suit ainsi aussi longtemps qu’on le désire. La per- à la longue corde, organiser une partie régulière, sonne qui se trompe dans la rime, ou qui hésite On convient, par exemple, que chaque joueur à répondre, pave un gage. Yoy. Gages. tournera à son tour la corne, et à son tour aussi
GORBINE. Foy. Corneille. entrera dans le jeu pour sauter : celui-là sera dé-
CORDE {Jeux d'enfants). Pour les jeunes filles claré vainqueur qui, en une seule fois, aura accomme pour les garçons, le saut d la corde est > compli, en sautant et sans commettre de faute, nu exercice excellent qui, pris dans une certaine J le plus grand nombre de tours, mesure, développe à la fois les muscles de la poi- Cordes (Gymnastique). Dans les exercices gymtrine et ceux des bras et des jambes. Il y a la nastiques on fait usage de cordes à neruds et de petite corde et la longue corde qui constituent cordes lisses. Les exercices qu’on exécute au moyen deux exercices tout differents. de ces cordes développent singulièrement la force
Avec la petite corde , qu’il fait tourner lui-même des bras, et ils ont ae plus l’avantage de trouver en la tenant par les deux petites poignées de bois une utile application dans diverses circonstances fixées à chacun des bouts, le joueur peut exécuter, de la vie. Voici d'abord comment il faut procéder soit en courant, soit en restant en place, des i pour grimper à une corde à na-uds et en descenmouvements et des pas très-divers. Tantôt il tient dre. On saisit la corde le plus haut possible, lesles deux pieds serrés l’un contre l’autre, et sau- mains placées l’une au-dessous de l’autre et réutant en place au moment précis où la corde ef- j nies; on élève le corps en faisant effort sur les fleure la terre, il la fait passer sous ses deux bras, les talons réunis et les jambes pendantes :
I >ieds qui s’élèvent et s'abaissent ensemble. Bientôt les pointes des pieds s’ouvrent à la rencontre do a corde change de direction; elle n'est plus pro- ! chacun des noeuds, sur lesquels on prend, avec jetée en avant, mais en arrière, et alors elle passe ' les pieds, un point d’appui; on saisit ensuite la d’abonl sous les talons et non sous la pointe des corae avec les mains & un point plus élevé. Ce
f lieds comme tout à l’heure. Dans cet exercice sont ces mouvements alternatifs des pieds et des e joueur varie encore ses mouvements en sautant mains qui déterminent l’ascension du corps jusaltcrnativement tantôt sur un pied, tantôt sur qu’à l'extrémité de la corde. Pendant cet exercice, l’autre. Ce n’est pas tout : il croise les bras sur on doit éviter les secousses et les saccades. On la poitrine, pour les développer aussitôt qu’il a descend d’après les mêmes principes. — La corde sauté, les croiser de nouveau, sauter encore, lisse, soit pour monter, soit pour descendre, offre et former ainsi avec la corde qui continue à un peu plus de difficultés que la corde à nœuds, passer régulièrement sous les pieus ce qu’on an- Il faut enlacer la corde avec la jambe droite qu’on pelle des croix de Malte ou de chevalier. Enfin ' fait passer en dehors, de droite à gauche, et de il y a les doubles tours et les triples tours qui manière que la corde, en contournant la jambe , consistent à faire passer, avec une grande ra- presse le mollet et s’appuie sur le cou-de-pied; pidité, 2 ou 3 fois la corde sous les pieds pendant on serre fortement la corde en plaçant la plante le court moment où ils quittent la terre. Les dou- du pied gauche sur le cou-de-pied droit, pour Mes tours, et surtout les triples tours sont plutôt prendre un point d’appui au moven duquel on des tours de force qu’un exercice salutaire, et les puisse saisir avec les mains la corde à un point enfants encore un peu jeunes ou un peu délicats plus haut : on élève de nouveau le corps en taisan feront bien de s’en abstenir. Les garçons, aussi 1 effort sur les bras et en laissant glisser la corne
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entre les jambes, et enfin on serre de nouveau la corde avec les pieds. Ces mouvements alternatifs des pieds et des mains déterminent l’ascension du corps jusqu’à l’extrémité de la corde. Pour descendre on laisse glisser la corde entre les pieds, en portant alternativement les mains l'une audessous de l’autre.
Cohdes d’instr u ments( Conna sua nces pratiques ) . Les qualités qu’une corde d'instrument (à boyau) doit avoir pour être parfaite sont la résistance, la qualité du son, la justesse des quintes pour les instruments doigtés, la transparence et la blancheur : ces divers avantages dépendent des soins qu’on a apportés à la préparation des intestins. — L’expérience ayant démontré qu’une corde doit soutenir une tension double de l’ordinaire pour qu’elle puisse tenir l'accord pendant plusieurs jours, il est bon qu’une corde puisse supporter une tension d’au moins 13 kilogr. ; la qualité du son et la justesse des quintes ne peuvent être appréciées nue par les artistes. Pour la transparence et la blancheur, voici ce qui est à remarquer : les bonnes chanterelles doivent être transparentes, unies et régulières en grosseur, mais pas trop blanches, ce qui prouverait qu’elles ont été faites avec des intestins d’agneaux trop jeunes : les autres cordes, au contraire, doivent être blanches et molles.
CORDE (lfcxurcx). Dans les ventes en gros qui ont lieu dans les forêts et sur les ports, la corde est encore bien souvent l’unité de mesure pour les bois, et comme cette base varie suivant les localités, il est bon do connaître les principales cordes usitées dans le commerce de Paris :
La corde des eaux et forêts, dite
corde d'ordonnance , vaut 3 slèr. , 8
La corde de grand bois 4 4
i-it corde port. 4 8
La corde de bois représente
sur la rivière de Cure 4 9
sur l’Oise, l’Aisne, la Seine, les canaux (Montargis excepté). 5 0
sur la Marne, l’Ourcq, le Morin. 4 8
sur les ports de Clamecy ,
Briançon , Sery , Sens et
Vi lien eu ve-sur- Yonne 4 7
sur les autres ports de l’Yonne. 4 6
sur le port de Montargis f> 3
CORDIAUX (Médecine domestique). Les divers médicaments connus sous le nom de cordiaur, et
auxquels on attribuait autrefois la faculté de surexciter l’activité du cœur, sont le safran, la menthe, la mélisse , l'angélique, la sauge , les liqueurs aromatiques et spiritueuses , l’eau de Cologne, l’eau de mélisse ; enfin, à un degré plus élevé , la liqueur d'Hoffmann et l’éther sulfurique. On peut, dans la médecine familière, donner avec précaution les infusions cordiales de plantes aromatiques par tasses ou demi-tasses, chaudes et sucrées, et les cordiaux spiritueux, par gouttes dans de l’eau fraîche sucrée, dans tous les cas de
faiblesse et de spasmes nerveux, surtout chez les personnes naturellement faibles et délicates. L emploi inconsidéré des cordiaux peut être plus nuisible qu’utile dans les cas où la faiblesse passagère n’est qu’apparente, comme p. ex. lorsqu’une personne robuste éprouve une défaillance par suite d’un saisissement ou d’une chute, et qu'il y a menace de cungeslion au cerveau. En pareil cas, chacun s’empresse de recourir à une goutte d’eaude-vie, comme au cordial le plus efficace qu’on trouve partout sous sa main; l'emploi des spiritueux , dans de telles circonstances , augmente le mal qu’on croit combattre.
CORDON horizontal, obliode (Horticulture). Voy. Espalier et Contre-Espalier.
Cordon ombilical (Médecine). Yoy. Accouchement et Nouveau-Né.
COREOPSIS (Horticulture). Cette plante vivace, originaire de l’Amérique du Nord, est d’une culture assez facile dans les jardins d’agrément et a l’avantage de ne fleurir qu’à la tin de l’automne, lorsque les autres fleurs ont déjà disparu, ün la multiplie de graines et d’éclats.
GORÉTE du Japon. Voy. Spirée.
CORIANDRE (Hygiène). Les graines de cette plante ont des propriétés carminalives, et entrent dans la préparation des liqueurs à cause de leur odeur aromatique iFoy. Eau de mélisse). La coriandre est une plante annuelle qui se sème au printemps, en rayons, dans une terre substantielle et à bonne exposition; la récolte des graines se fait en septembre.
CORINDON. Koy. Rubis, Saphir et Topaze.
CORME (Êcon. domest ) C’est une boisson faite avec les fruits du Cormier (Voy. ci-après). On cueille les fruits avant qu’ils soient devenus mous, puis on les soumet à ta presse et on les fait fermenter. Du reste, les procédés de fabrication sont les mêmes que pour le cidre (Foy. Cidre). — Le cormé est assez alcoolique pour que l’on en retire de l’eau-de-vie par distillation.
CORMIER ( Sylviculture ) Le Cormier ou Sorbier domestique est un arbre de 15 mèt. d’élévation, dont le bois a presque la densité et le poids du * buis et sert aux mêmes usages. Il est très-recherché pour tous les ouvrages qui supportent de grands frottements, tels que dents de roues pour les usines, alluchons pour les moulins, vis de pressoirs, etc. Les cormes, fruits du cormier, ne sont mangeables que quand elles sont molles ou blettes, comme les nèAes, dont elles ont à peu près le goût et les propriétés astringentes. On en obtient une boisson vineuse appelée cormé.
Le cormier s’accommode ae tous les terrains; les semis en pépinière sont le meilleur mode à employer pour le multiplier : les pépins ne lèvent souvent que la seconde année. Le plant ne peut être transplanté à demeure qu’à l’âge de 8 à 10 ans.
CORNAGE, CORNARD Art vétérinaire). Le cornage est un vice de respiration qui se manifeste par un sifflement semblable à celui qu’on ferait entendre en soufflant dans une corne. Un vice d’organisation ou un dérangement accidentel dans les phénomènes de la respiration sont la cause ordinaire du cornage; mats il est le plus souvent impossible d’en déterminer la nature et le siège, et le cheval cornard a toutes les apparences de la santé la plus parfaite; le cornage ne se reconnaît même que lorsque le cheval a été mis en haleine par la rapidité de la course, souvent même qu’après une course prolongée : aussi estai compté au nombre des vices rédhibitoires {Voy, Vices rédhibitoires). Le cheval cornard peut être utilement employé à tous les travaux qui n exigent ni vitesse dans là marche ni déploiement de force. D’un autre côté le resserrement de la trachée qui produit le cornage peut, au moment où l’on s’y attend le moins, augmenter au point de causer la mort; les chevaux cornards meurent presque toujours de mort subite. — Quand le cornage est accidentel et qu’il provient, comme il arrive souvent, d’un défaut dans le harnais, d’une pression prolongée exercée sur la gorge, l'effet cesse avec la cause, sans autre médication que des soins hygiéniques bien dirigés ; dans tous les autres cas, le cornage ne peut se guérir.
CORNALINE (Commercé). C’est la pierre le plus ordinairement employée pour graver les cachets. Celles dont la transparence est la plus pure sont désignées sous le nom de Cornaline d'ancienne roche. Quelquefois les lapidaires rehaussent la couleur
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rouge de la cornaline, au moyen de la calcination.
CORN K de cerp (Horticulture), espèce de salade. Voy. Plantain.
CORNEAU (Chasse). On appelle ainsi le métis du chien courant et du chien d’arrêt avec le mâtin; plus souple, et surtout d’une course beaucoup plus rapide que ce dernier, il peut rendre d'excellent, services dans les équipages de vautrait.
CORNEILLE {Animaux nuisibles). La Corneille ou Corbine, n est point la femelle du corbeau; mais elle lui ressemble beaucoup et n’en diffère que par la taille. On la prend de la même manière et aux mêmes pièges que le corbeau. Voy. Corbeau.
CORNES (Art vétérinaire. Économie rurale et domest.). Quand il arrive qu’un bœuf ou une vache s’est cassé une corne , et que cette corne n’est pas tombée entièrement, on la coupe à l’endroit de la rupture avec un fer tranchant rougi au feu • ou bien on la scie jusqu’à l'os qui forme la seconde corne : on aura soin, pendant l'opération , de tenir bien ferme la tête de l’animal. — On peut aussi employer ces moyens lorsque les cornes se recourbent de manière à blesser l’animal. Si la première opération produit beaucoup de sang, on pile une poignée d*orties et de sel et on l’applique sur la partie que l’on garnit ensuite d'étoupes. L’araar aou, la poudre de lycoperdon, etc., sont égale- ’ ment bons pour fermer la plaie.
11 arrive aussi fort souvent que les bêtes à cornes reçoivent en se battant des coups de cornes dans lé ventre, qui les blessent plus ou moins grièvement. Tantôt il se produit seulement une petite bosse . annonçant le déplacement d’un boyau, sans toutefois que la peau soit endommagée. Dans ce cas, la hernie n’est pas complètement formée, et on peut traiter la tumeur comme une contusion ordinaire (Voy. Contusion); mais si les chairs du bas-ventre se séparent, que la bosse devienne considérable , et que les boyaux tombent sur la peau, il faut, pour tacher de les remettre en place, bassiner (a partie avec de l’eau-de-vie, et les soutenir par le moyen d’un suspensoir de toile. Si enfin le coup de corne a été assez violent pour déchirer les tissus et ouvrir le ventre , il faut se hâter de faire rentrer les boyaux après les avoir lavés avec du vin tiède : on lave ensuite la plaio et on recout la peau. Cette blessure se guérit promptement et est plus effrayante que réellement dangereuse.
Bd purts de cornes. — L’effet utile des râpures de cornes employées comme engrais, est le même que celui des chiffons de laine (Voy. Chiffons de laine). Lorsque ces râpures sont très-di visées , telles qu’on peut se les procurer dans les grandes fabriques de peignes et d’autres objets en corne, 600 & 700 kilogr. suffisent pour la fumure d’un hectare. Les râpures de cornes valent habituellement 18 fr. les 100 kilogr.
Cornes. Pour souder ensemble des morceaux de corne, on emploie le même procédé que pour l’écaille. Voy. Écaille.
Cornes (Bêtes a). Voy. Bêtes.
CORNICHONS (Hors d'œuvre). Les cornichons no sont autre chose qu’une variété du Concombre cultivé (Voy, Concombre), dont le fruit encore jeune est confit pour l’usage de la table ( Voy. ci-après). — Pour les servir, il n’y a d’autre soin à prendre que de les choisir bien verts et bien sains , et de les essuyer légèrement sur un linge fin avant de les placer dans le ravier.
Cornichons confits. Les cornichons doivent être etioisis autant que possible d’égale grosseur, cueillis peu de temps avant la floraison , lorsqu’ils ont la grosseur du petit doigt. On les brosse ou on les
frotte dans un linge rude pour en enlever le duvet épineux; on les saupoudre d’un peu de sel; ils restent en cet état pendant deux jours déposés dans un lieu frais; on les trempe ensuite dans l’eau fraîche, puis, on les laisse égoutter; enfin, on les introduit dans des pots de grès ou de verre, en y ajoutant, en petite quantité, les ingrédients suivants : estragon . clous de girofle, poivre long, muscade concassée, petits oignons. On fait bouillir de bon vinaigre et on le verse tiède sur les cornichons. Au bout de 24 heures on décante le \ inaigre pour le faire bouillir et le verser de nouveau sur les cornichons, opération qu’on peut répéter 3 ou 4 fois, à volonté, suivant la force du vinaigre et le degré de concentration qu’on désire obtenir. On couvre soigneusement les pots avec des pLiques de liège recouvertes d'un morceau de parchemin ou de vessie de cochon et solidement ficelées. Les pots remplis jusqu’au bord de vinaigre chaud, ne doivent être fermés que lorsqu’ils sont complètement refroidis; on les conserve à l’abri de l'numidité.
On prépare aussi les cornichons à froid. Après les avoir saupoudrés de sel, et les avoir abandonnés environ 48 heures dans des pots ou des bouteilles à large ouverture, on verse dessus du vinaigre froid, qui est renouvelé 2 ou 3 fois, à 15 jours ou un mois d’intervalle. Par ce procédé un peu plus dispendieux que le premier, attendu qu’il faut une plus grande quantité de vinaigre, on obtient des cornichons plus fermes et d’un plus beau vert. Le vinaigre aromatisé, décanté des nocaui est mis & part, et utilisé pour assaisonner la salade.
CORNOUILLER (Arboriculture). Le cornouiller est un arbrisseau de 5 à G- de haut aui croît naturellement dans les haies et les buissons. On en fait d’excellentes haies vives (Voy. Haie). Le cornouiller mérite d être cultivé dans les terrains de peu de valeur dont il s’accommode , pour repeupler des vides et des clairières ; il réussit mieux a 1 ombre que dans les expositions trop brûlées par le soleil. Il existe des bois taillis d’une grande étendue, uniquement formés de cornouillers aménagés en taillis à 8 et 10 ans. Il donne à cet Age de longues baguettes droites qu’on écorce comme l’osier et qu’on vend par bottes de cent brins: ces baguettes remplacent avec avantage le treillage ordinaire pour le palissage des arbres fruitiers en espalier et en contre-espalier. Le bois du cornouiller est très-dur : il est employé par les charrons à faire des rais pour les roues, des roulons pour les échelles, des râteliers et les claies qui servent à parquer les moutons. On en fabrique aussi des cerceaux et deséchalas de longue durée. Les fagots que l’on fait avec les branchages du cornouiller sont excellents pour le four. Son écorce est fébrifuge.
Le cornouiller se multiplie par le semis en pépinière : ses diverses variétés se propagent par la greffe.— Outre le Cornouiller commun ou C. mâle, abondant dans nos bois et dont les fruits appelés cornes ou cornouilles sont comestibles, on recherche pour les jardins paysagers; le C. femelle ou C. sanguin , à feuilles u’un rouge vif en hiver . originaire d’Europe: le C. blanc, le C. d fleurs , le C. du Canada, le C. à feuilles alternes , etc., tous originaires de l’Amérique septentrionale.
CORONILLE (Horticulture). La Coromlle des jardins dite aussi Faux Baguenaudier , Séné, bâtard. Securidaca des jardiniers , est un joli arbrisseau de 1* ,30, qui donne d’avril en juin, et en automne si on l’a tondu, des fleurs d’un beau jaune taché de rouge : on en forme des massifs et des palissades. Elle demande une terre légère et l’exposition au midi avec un arrosement ordinaire; au printemps, on peut la multiplier ue
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graines sur couche , de drageons , de boutures et de marcottes. L’hiver, il faut la garantir des gelées. — On cultive encore, comme plantes d’ornement , la C. couronnée, la C. bigarrée, la C. glauque , à tiges sous-ligneuses de O", 40 à 0",60; la dernière demande l'orangerie pendant l’hiver, et la C. de Crète . plante annuelle à tiges étalées qui donne en été de petites Heurs roses et quelquefois mêlées de blanc ou de pourpre clair.
CORPS étrangers (Médecine). Pour les corps étrangers introduits dans diverses parties du corps. Voy. Yeux, Nez, Oreilles, Gosier, etc.
CORRECTION paternelle ( Législation ). Le père qui aurait de très-graves sujets de plainte contre son enfant peut recourir à des moyens légaux de correction. Sur sa demande adressée au président du tribunal de son arrondissement, celui-ci ordonne l’arrestation de l’enfant, qui est détenu pendant un temps qui ne peut excéder un mois, s’il est âgé de moins de 16 ans. A partir de l’âge de 16 ans jusqu’à la majorité ou l’émancipation, l'enfant peut être détenu pendant 6 mois : la demande en esi faite par le père au président du tribunal, et ce magistrat, après en avoir conféré avec le procureur impérial, permet l'arrestation ou la refuse; il peut abrégor le temps de la détention requis parle père. Celui-ci est tenu de s’engager à payer tous les frais et à fournir à l’enfant les aliments convenables, il peut toujours abréger la durée de la détention qu'il a demandée. Si le père est remarié, la détention ne pourra être prononcée contre un enfant d’un autre lit que dans les conditions exigées pour le cas où l’enfant est âgé de plus de 16 ans. — La veuve non remariée peut aussi solliciter la détention de son enfant, mais elle doit pour cela s’aider du concours des deux plus proches parents paternels; elle ne peut que requérir la détention, laquelle peut lui être refusée. — Dans le cas où l'enfant aurait des biens personnels ou qu’il remplirait un état, sa détention, môme au-dessous de 16 ans, ne peut avoir lieu que par voie de réquisition. L'enfant détenu peut môme dans ce cas, adresser un mémoire au procureur général qui a le droit do modifier ou de révoquer l’ordre donné par le président du tribunal de première instance. L’acte de naissance de l’enfant doit être joint à la demande ou à la réquisition, et ces pièces sont déposées au greffe du tribunal de l” instance où le père a son domicile. Voy. Puissance paternelle.
Maisons de correction. Voy. Prisons.
CORRESPONDANCE. Voy. Lettres missives, Copie de lettres, et tous les articles concernant les Postes.
COR ROI. Voy. Êtanos.
CORRUPTION DE FONCTIONNAIRES OU EMPLOYÉS (Législation). La loi n’établit pas seulement des peines contre les fonctionnaires qui se sont laissé corrompre ; elle en porte aussi contre les personnes qui ont exercé ou tenté sur eux la corruption. Celle disposition a besoin d’ôtre rappelée, les actes qu’elle prévoit et punit n’étant pas toujours considérés comme aussi criminels qu’ils le sont en effet. Quiconque a corrompu ou tenté do corrompre, par promesses, offres, dons ou présents, un fonctionnaire public de l’ordre administratif ou judiciaire, un agent ou préposé d une administration publique, pour obtenir, soit une opinion la\orablc , soit des procès verbaux , états, certificats, ou estimations contraires à la vérité, soit des places, emplois, adjudications, entreprises ou autre bénéfices quelconques, soit enfin tout autre acte du ministère de ce fonctionnaire, est passible de la même peine qne celui-ci , e.-à-d. de la dégradation civique, et d’une amende double de la valeur des promesses faites ou des
choses données, sans que cette amende puisse être inférieure à 200 fr. Dans le cas où la corruption aurait pour objet un fait criminel emportant une peine (dus forte que la dégradation civique, cette peine plus forte est appliquée aux coupables de corruption. Si les tentatives de corruption n’ont eu aucun effet, leurs auteurs sont punis d’un emprisonnement de 3 à G mois et u’une amende de 1UO à 300 fr. 11 n’est jamais fait au corrupteur restitution des choses par îui données ni de leur valeur; elles sont confisquées au profit des hospices (C. pén. , art. 177-180).
CORSET (Hygiène). Il doit être confectionné do manière qu’il ne comprime aucune partie du corps et surtout qu’il n’affecte aucun des principaux organes de la vie. Un corset possède les qualités requises, s’il est convenablement lacé, si la pression, partout modérée, est principalement affaiblie du côté des organes les plus sensibles ou les moins résistants; s’il est assez tlexible, assez souple pour ne mettre obstacle ni au mouvement des côtes et de l’abdomen dans la respiration, ni à l'ampliation de l’estomac et de l'intestin dans la digestion; s’il est assez évasé du haut pour soutenir les seins sans les comprimer; si les épaulettes en sont assez lâches et d’une substance douce et élastique, ou si mémo on les supprime entièrement, ce qui est bien préférable; si les entournures sont assez largement éch an crées; si les baleines ou les ressorts d’acier fixés entre le$ doubles de l’étoffe et destinés à en maintenir U forme, à l’empêcher de remonter et de se plisser, sont assez nombreux, assez minces, assez flexibles, assez bien placés pour ne faire sentir leur pression nulle part et pour ne point entraver les mouvements ; si le buse est souple, léger, d’une courbure convenable, et mieux encore, s’il est remplacé par deux baleines étroites que sépare un tissu élastique; enfin si le corset tout entier, embrassant la circonférence du bassin, trouve autour des hanches un point d'appui solide, suit la concavité naturelle des flancs sans être trop pincé à leur niveau, et marque la taille sans la contrefaire. — L'usage habituel du corset, quand il est toujours intelligent et bien dirigé, n a pas de fâcheux résultats pour les femmes d’une constitution faite et d’une santé rarement troublée. Mais il n’en est pas de même chez les femmes qui ont la funeste habitude de porter des corsets trop serrés. Les organes de la poitrine, c.-à-d. le cœur et les poumons, se trouvant comprimés, la respiration est notablement gênée, et la circulation du sang troublée par 1a gôno de la respiration : de là des palpitations, de9 syncopes, nos crachements de sang, l’aggravation des moindres affections pulmonaires. Comme le sang est alors retenu en trop grande quantité dans les vaisseaux de la poitrine et de la tétc, il y a une disposition aux étourdissements, aux congestions cérébrales. En outre, le foie, l’estomac et les intestins étant refoulés les uns contre les autres, il en résulte les plus graves désordres dans les fonctions de la digestion. Mais c’est surtout chez les jeunes tilles que l’emploi du corset, quel qu'il soit, offre les plus fâcheux inconvénients. Il déforme la taille sous prétexte de l’embellir, et il est souvent la cause la plus active de ces déviations fréquentes qui surviennent pendant la croissance qu’il compromet ou qu’il entrave. Il déforme également les seins, quelquefois même il efface les mamelons. Il gêne le développement de la poitrine, et peut donner naissance aux affections les plus graves, notamment à la phthisie. Les mères de famille agiraient donc sagement, en interdisant à leurs jeunes filles l’usage du corset. Il y a cependant certaines circonstances daus lesquelles l’emploi
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du corset peut devenir utile ou nécessaire. Ainsi, lorsqu’une jeune personne, parvenue à l’âge où sa constitution est entièrement formée, prend un embonpoint qui demande à être contenu, l’usage du corset est utile, mais du corset sans lame d’acier, sans baleines dures, sans buse : une simple brassière, en étoffe, tout à la fois souple et résistante, doit suffire. Quand une jeune tille est menacée ou affectée d’une déviation de la taille, remploi du corset peut encore être avantageux; mais alors, il faut un corset tout spécial confectionné d’après les indications du médecin.
Les femmes pendant la grossesse, et aussi lorsu’elles sout nourrices, doivent abandonner l’usago u corset: il peut être remplacé, pendant ia grossesse, par une large ceinture disposée de façon qu'eue soutienne le ventre au lieu de le refouler vers le bas comme fait le corset ordinairo. Quant aux femmes qui nourrissent leurs enfants, et chez lesquelles l’usage habituel du corset est devenu un besoin, elle doivent adopterun corset ayant la forme et toute la souplesse d’une brassière, et dont les goussets sont lacés.
Les corsets ordinaires les plus commodes pour les femmes qui en font habituellement usage, sont ceux qui sont ouverts par devant et lacés par derrière. Ce lacet, une fois qu’il a été placé au point convenable pour donner au corset toute l'extension nécessaire, reste à demeure fixe. Le buse est en deux parties qui , attachées aux deux côtés du corset, se rejoignent par devant et s’unissent au moyen de quelques agrafes convenablement disposées. Il suint donc, pour mettre ce corset le matin, d’attacher les agrafes, et, pour lo quitter le soir, de les détacher. On n’a jamais besoin de l’aide d’une femme de chambre.
Quand on achète un corset, il faut s’assurer que l’étoffe dont il est confectionné est en bon fil sans aucun mélange de coton. Du reste , il vaut toujours mieux le faire confectionner sur mesure, r une habile ouvrière , que de Tacheter tout fait, s corsets les plus élégants sont piqués en cordonnet de soie, mais la soie se détériore au premier blanchissage, et le cordonnet de fil est toujours préférable. Lorsque les corsets ont besoin d’être blanchis, ce n’est pas A une blanchisseuse ordinaire qu’il convient ae les confier, mais A la marchande qui les confectionne , et qui , tout en les blanchissant beaucoup mieux, remarque et eiccute les réparations devenues nécessaires.
COSMÉTIQUES ( Hygiène ). De tous les cosmétiques, le plus favorable A l’entretien de la peau, c’est Veau pure. Quaud b peau est naturellement rude, un peu de son, ajouté A l’eau modérément chauffée, contribue A l’adoucir. Parmi les cosmétiques dont on fait habituellement usage, l’eau (le Cologne. Veau-de-vie de Lavande, et quelques autres alcoolats de même nature, sout les plusinoffensifs; mais il faut les étendre d’une assez rande quantité d’eau : les personnes nerveuses, ’uue constitution délicate, font bien de s’en abstenir comme de toute espèce de parfums. Les alcoolats valent mieux que lus vinaigres aromatisés, dont l’action astringente ne convient pas à tout le monde. L’emploi des vouons parfunus et de la pdte d'amatules, surtout de la pâte d’amandes liquide, est très-utilo pour seconder l’action de Teau qui ne suffit pas toujours pour nettoyer complètement la peau. Les cosmétiques servent non-seulemeui pour les mains, mais aussi pour tout le corps; ils amollissent la barbe et la préparent très-bien A l’action du rasoir (.Uoj/. Barbe). Les applications adoucissantes de corps gras sont réservées, A part les cas de maladies ue la peau, pour le visage et pour les mains. Pour le visage, le cold-creani , le beurre de cacao, la pommade de concombre, pour
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j les lèvres, la pommade roraf, sont les cosmétii ques qui conviennent le mieux. Les personnes qui ont U peau des mai ai rude, gercée, peuvent, tu ! moment de se coucher, l'enduire légèrement soit de beurre de cacao, soit d’une pommade compo- ; sée de cire vierge, de blanc de baleine et d’huile d’amandes douces, et mettre ensuite des gants de Suède. — Pour les cosmétiques connus sous les noms de rouge et de blanc, \oy. Fard. Pour ceux qui servent à l'entretien des dents et des cheveux, Foy. les mots Dents, Cheveux et Dépilatoires, i COSSUS, vulgairement Rongo-bois , Gdie-bois, i Gdt ( Insectes nuisibles). Les larves de ce lépidoptère se rencontrent surtout sur les ormes, et aussi ! sur les peupliers, les saules et les chênes : elles | ont la longueur et la grosseur du doigt, sont rou- | geât res avec des lignes transversales d’un rouge I vif et exhalent une odeur fétide. Elles naissent j d'œufs pondus en juillet et en août ati pied de ! l’arbre, grimpent le long de b tige, rongent d’al»ord la première écorce, puis se creusent entre b ; seconde écorce et l’aubier de longues galeries tortueuses. Elles vivent 3 ans avant de se métamorj phoser en un papillon de nuit. Lorsqu’elles sont nombreuses et qu’elles se succèdent d’année eo I année, elles nuisent considérablement aux arbres.
; L’écorce dépérit d'abord, b sève suinte parles j trous que les larves ont creusés, l'arbre langu.t I et finit par mourir. On doit avant tout rechercher les œufs au pied des arbres et les écraser. Quand on peut ai>ercevoir sur le tronc des traces qui annoncent la présence des cossus, on soulève Té- : corce et on tue les chenilles; il faut avoir soin de recouvrir ensuite la cicatrice avec un mélange de terre et de bouse do vache, afin d’éviter les chancres. S’ils ont déjà creusé de profondes galeries, on y insinue un crochet ou un fer pointu, afin d’atteindre l’insecte et de letuer, ou mieuxencore de l’extraire. On bouche ensuite le trou après l’opération. — On préserve lesarbres voisins de ceux que le cossus a déjà attaqués en entourant leur tronc de terre et de bouse de vache, et en enveloppant le tout de paille solidement attachée. — Voy. aussi Phloioplastie.
COSTUME ( Législation \ Voy. Fonctionnaires, Ecclésiastique, Uniforme. — Toute personne qui porte publiquement un costume qui ne lui appartient pas est passible d’un emprisonnement do 6 mois A 2 ans (C. pén., art. 259). Voy. Décorations.
COTE. V. Cours df. la Bourse et Contributions.
COTELETTES. Voy. Agneau , Chevreuil , Lièvre, Mouton, Cochon, Veau.
Côtelettes parées. Les côtelettes de mouton sont dites parées, quand elles sont détachées des peaux, par opposition A celles qui réunies forment un seul morceau dit carré avec leur graisse et leur entourage. Foy. Mouton.
CÔTES (Boucherie). Dans le bœuf, la vache et le bureau, on appelle train d*- côtes, la partie de l’animal qui contieut les côtes et entre côtes, à partir do fa 3* pièce de l’aloyau Jusqu’à l’épaule Les côtes sont désignées comme côtes couvertes pour la partie placée entre l’aloyau et le paleron, et comme côtes découvertes pour b partie placée à b suite des côtes couvertes, sous le paleron. — Les entre-côtes sont une partie de viande intercalée entre les côtes et n’ayant pour os que le petit bout de l’échine : c’est un excellent morceau.
On appelle plats-de côtes découverts , la partie placée sous l'épaule et le paleron, A b suite des côtes découvertes; — plats-de-côtes couverts, la partio iuférieure de l'eutre-côte et des côtes, près de la poitrine. — On appelle surlonges et quelquefois côtes de surlonges et côtes de charbonnais , b partie qui se trouve sous le collier : c’est un trèsbis morceau.
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COTILLON (Danse). Pour former un cotillon, final obligé de toute soirée dansante, tous les danseurs s’asseoient autour du salon, en se rangeant par couples, La dame à droite, sans laisser d'intervalle entre les sièges. Le cotillon se compose de valse seule , ou de valse mélée de polka ou de ma/.ourque, comme l’on veut. Un cavalier, dit cavalier conducteur , se charge de diriger toute la danse et commence par faire avec sa dame le tour du salon en valsant; les autres couples le suivent et reviennent successivement à leur place. Le premier couple se lève de nouveau et exécute une figure de son choix que les autres couples doivent exécuter après lui, et ainsi de suite jus-
u?à la fin du cotillon. Le devoir du cavalier con-
ucleur ne consiste pas seulement à imaginer des figures : il doit diriger l’orchestre et surveiller en même temps les autres couples, avertir, en frappant des mains, les couples retardataires et arrêter de même ceux qui valseraient trop longtemps.
Le nombre des figures dont peut se composer le cotillon est infini. Nous donnerons les principales par ordre alphabétique
Le berceau. Quatre couples ou davantage partent ensemble et vont former un rond général au milieu du salon. Quand le rond est formé, dames et cavaliers se retournent, sans se quitter les mains, et se trouvent dos à dos. Un nombre égal de couples vient former un nouveau rond autour du premier, mais sans se retourner. Alors les cavaliers des deux ronds lèvent les mains et, les donnant à leurs vis-à-vis, forment ainsi une sorte de berceau circulaire que les dames parcourent rapidement en partant par la gauche et en se tenant les mains. Au signal donné, les bras des cavaliers s’abaissent et les dames valsent aveo celui devant qui elles se trouvent.
Les cercles jumeaux. Quatre couples partent ensemble; puis chaque cavalier va choisir un cavalier et chaque dame une dame. Les cavaliers forment un rond et les dames un autre : le cavalier conducteur se place dans le rond des dames, et sa dame dans le rond des cavaliers. Les deux ronds tournent à gauche avec rapidité; au signal donné, le cavalier conducteur choisit une dame pour valser avec elle; sa dame en fait autant avec un cavalier, et les deux ronds se développant sur une seule ligne \is à-\is de l’autre, chacun valse avec son vis-à-vis.
Le changement de dames. Deux couples partent en valsant; après avoir tourné un instant, ils se rapprochent et les cavaliers changent de dames sans perdre le pas, ni la mesure; chaque cavalier reprend ensuite sa dame et la reconduit à sa place.
Le chapeau. Le cavalier conduit une dame au milieu du salon et lui remet un chapeau. Tous les cavaliers viennent former un ronu autour de la dame le dos tourné vers elle, et tournent rapidement par la gauche. La dame place alors le chapeau sur la tête de l’un des cavaliers et celui-ci fait un tour de valse avec elle pendant que les autres regagnent leur place.
Le chapeau magique. Le premier couple part en valsant. Le cavalier rera< t à sa dame un chapeau que celle-ci va présenter à plusieurs dames en les invitant à y déposer un objet quelconque. Elle présente ensuite le chapeau à autant de cavaliers qui prennent un des objets qu’il renferme, et qui vont valser avec la dame à laquelle cet objet appartient.
La chasse aux mouchoirs. Trois ou quatre couples partent ensemble, et les cavaliers laissent leurs dames au milieu du salon un mouchoir à la main. Tous les cavaliers viennent former un rond autour de ces dames et tournent rapidement à gauche le dos tourné vers elles. Les dames lancent leurs
mouchoirs en l’air et valsent avec ceux des cavaliers qui s'en saisissent.
Les colonnes. Un couple ou deux partent ensemble et les cavaliers laissent leurs dames au milieu du salon. Ils prennent ensuite un cavalier
u'ils placent dos à dos avec leur dame, puis un«
ame qu’ils placent vis-à-vis du cavalier, et ainsi de suite jusqu’à ce que la colonne soit suffisamment longue et en ayant soin de terminer par une dame. Au signal donné, chacun sc retourne et valse avec son vis-à-vis.
La contredanse. Quatre couples se placent comme pour un quadrille. Le premier couple fait en valsant le tour des trois autres couples en commençant par la droite, et les autres en font autant; puis tous les quatre retournent à leur placo en valsant.
La corbeille. Le premier couple part en valsant. Le cavalier va prendre de chaque main 2 dames, et la dame 2 cavaliers ; puis les G danseurs avancent l’un vers l’autre, reculent deux fois de suite pendant 4 mesures chaque fois; ils avancent une 3* fois, et le cavalier conducteur levant les bras fait passer dessous les 2 cavaliers de sa dame qui, sans quitter les mains de celle-ci, joignent les leurs derrière le cavalier; les deux dames du cavalier joignent aussi leurs mains derrière sa dame et la corbeille est formée. On décrit alors un tour à gauche et, au signal donné, sans que personne quitte les mains, le cavalier du milieu passe sous les bras des deux autres, et sa dame sous les bras des deux autres dames : tous ont alors les bras enlacés. A un second signal, on sépare les bras et on forme un rond; après avoir décrit un tour, le cavalier à la gauche de la première dame commence une chaîne plate qui se continue jusqu’à ce que le premier cavalier ait retrouvé sa dame : on termine par une valse.
La course. Après quelques tours de valse, le 1" cavalier quitte sa dame et va choisir 2 autres dames dans le cercle , tandis que sa dame va choisir 2 cavaliers. Dames et cavaliers se placent visà-vis i’un de l’autre, et chaque cavalier, prenant la dame qui se trouve en face de lai, fait avec elle quelques tours de valse ou de polka.
La dame à gauche. Tout le monde forme un grand rond et on tourne à gauche pendant 4 mesures; pendant 4 autres mesures, chaque cavalier fait un tour sur place avec sa dame, en ayant soin, à la fin du tour, de la laisser à sa gauche. Ün recommence le rond général, puis le tour sur place, chaque cavalier prenant la dame qui est à sa droite pour la transporter à gauche . et Ton continue ainsi jusqu'à ce qu'on ait retrouvé sa dame.
Les dames assises. On commence par placer 2 chaises dos à dos au milieu du salon. Deux couples partent ensuite en valsant, et, après quelques tours, les cavaliers font asseoir leurs dames et vont choisir deux autres danseuses. Après avoir fait le tour du cercle, ils les quittent pour reprendre leurs dames et les reconduire à leur place en valsant. Pendant ce temps, les deux dames qu’ils Tiennent de quitter s« sont assises , et deux autres cavaliers exécutent la même figure. Quand tous les cavaliers l'ont faite, les deux dames qui restent assises sont ramenées à leur place par leurs cavaliers. On peut augmenter le nombre des chaises et par conséquent des couples dansants.
Vecharpe. Toutes les dames se forment en rond autour d'un cavalier qui tient une écharpe. Celui-ci jette l'écharpe sur les épaules de celle qu'il choisit pour valser. Chaque cavalier vient alors reprendre sa dame pour la reconduire à sa place.
Les fleurs. Le cavalier conducteur prend 2aames et leur demande à chacune, et à voix basse, le nom d’une fleur. Il se présente ensuite avec ies
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2 dames devant un autre cavalier, et lui nomme i les deux Heurs en l’invitant à en choisir une. Le second cavalier valse ensuite avec la dame qui a indiqué la fleur choisie par lui et le conducteur valse avec l’autre. La dame du cavalier conducteur exécute ensuite la même figure avec 2 cavaliers choisis par elle.
La mer agitée. On place 12 chaises, ou un plus grand nombre, au milieu du salon , sur deux rangs et adossées les unes aux autres. Le cavalier conducteur, après avoir fait quelques tours de valse | avec la dame , choisit 6 dames (y compris la sienne) et les fait asseoir de 2 en 2 chaises. 11 va ensuite chercher 6 cavaliers avec lesquels il forme uno chaîne qu'il dirige lui-même. Après avoir décrit une course rapide dans les diverses parties du salon, eu variant à son gré, et pendant un temps plus ou moins long, les mouvements de la chaîne , il finit par entourer les chaises où les dames sont assises, et s'assied subitement sur une des chaises restées vides : les autres cavaliers en font autant, et celui qui n’a pu trouver à s’asseoir est obligé de retourner à sa place, tandis que les autres valsent avec la dame qu’ils ont à leur droite.
La phalange. Deux couples partent eu valsant. Après quelques tours, ils se séparent : chaque cavalier va prendre 2 dames et chaque dame 2 cavaliers. I.e premier cavalier tenant une dame de chaque main, celles-ci se donnent derrière lui la main qu’elles ont libre. La dame du premier cavalier se place de môme avec les 2 cavaliers qu’elle a choisis; les autres groupes se rangent à la suite dans la même disposition, et en se tenant assez rapprochés les uns des autres. Toute la phalange part alors en exécutant un pas de polka ou de valse sans tourner, et, au signal donné, les cavaliers qui se trouvent entre 2 dames se retournent avec elles, et chacun valse avec son vis-à-vis.
La poursuite Trois ou quatre couples partent en valsant; aussitôt les autres cavaliers se mettent à leur poursuite, et, au moment où l'un deux se trouve près d’un couple, il frappe dans ses mains pour annoncer qu’il est dans l’intention de se substituer au valseur. Cette figure demande une certaine animation, et, pour cela, il est nécessaire que le môme cavalier ne valse pas longtemps avec la même dame : à peine un cavalier s’est-il emparé d’une dame qu’il doit être aussitôt remplacé. La poursuite continue jusqu’à ce que chaque cavalier ait retrouvé sa dame.
Les quatre coins. Ils sont figurés par 4 chaises placées à distance au milieu du salon. Le premier cavalier, après avoir fait faire à sa dame un tour de valse, la fait asseoir sur une des chaises, et ensuite il va prendre 3 autres dames qu’il place sur les 3 autres chaises; puis il se tieut debout au milieu comme au jeu des quatre coins. Les dames cherchent alors à changer de chaises, et ce mouvement s’exécute non en courant , mais en se tenant par les mains. Si le cavalier peut s'emparer d’une des chaises laissée un instant vacante, il valse avec la dame qu’il a déplacée et la reconduit à sa place. Un autre cavalier vient se placer au milieu des 4 chaises, et une autre dame vient occuper la chaise vacante. Quand le dernier cavalier a pris la chaise de l’une des 4 dernières dames , les cavaliers des 3 autres viennent les chercher et les reconduisent à leur place en valsant
Le grand rond. Quatre, cinq, six couples, ou un plus grand nombre, partent à la fois; puis, chaque cavalier va choisir un cavalier, et chaque dame une dame. On forme un rond général, les cavaliers se tenant par la main d’un côté, et les dames de l’autre . et on tourne à gauche. Soudain le cavalicr conducteur . qui a sa dame à main droite, s’avance avec elle et coupe le rond entre le der-
nier cavalier et la dernière dame : il tourne alors à gauche avec tous les cavaliers, et sa dame à droite avec toutes les dames. Après avoir décrit tous deux un demi-cercle, ils se retournent et valsent ensemble; le second cavalier en fait autant avec la seconde dame, et ainsi de suite jusqu’à l’extrémité de la chaîne.
Les petits ronds. Trois ou quatre couples partent en valsant; puis chaque cavalier va choisir un cavalier et chaque dame une dame. Les ca\aliers et les dames sc placent ensuite 2 par 2 et vis-à-vis les uns des autres. Les 2 premiers cavaliers et les 2 premières dames tournent un tour entier à gauche; après quoi, les 2 cavaliers, sans s’arrêter, lèvera les bras pour que les 2 dames passent dessous, et ils vont exécuter un autre tour avec les 2 dames suivantes. Les 2 premières dames tournent de même avec les 2 cavaliers qui se présentent, et chacun suit jusqu’à ce que les 2 premiers cavaliers soient arrivés aux 2 dernières dames. Après avoir fait passer celles-ci comme les autres les 2 premiers cavaliers se placent en ligne; les 2 cavaliers suivants viennent se ranger à leurs côtés, et ainsi de suite en formant une seule ligne opposée à celles que les dames ont formée. Les deux lignes s’avancent alors l’une vers l’autre pendant 4 mesures, et chaque cavalier, prenant la dame qui se trouve devant lui, on termine la figure par uno valse générale.
Le rond final. Tout le monde forme uu rond général. Le cavalier conducteur s’en sépare avec sa dame pour valser au milieu du rond. A un si- ■ gnal donné, sa dame sort du cercle, et il choisit une autre dame pour valser avec elle. A un second signal, il sort du cercle à son tour, et sa danseuse va choisir un autre cavalier, et ainsi de suite jusqu’à ce qu’il ne reste plus que 2 ou 3 couples. On termine alors par une valse générale.
Le rond trompeur. Le cavalier conducteur, après avoir fait un lourde valse avec sa dame, va choisir trois autres dames qu’il place avec la sienne, comme au ieu des quatre coins. 11 prend ensuite quatre cavaliers et se place avec eux au milieu des quatre dames. Les cinq cavaliers ayant formé le rond tournent très-rapidement, et, au signal donné, Us se retournent et prennent pour valser la dame qui se trouve devant eux. Le cavalier qui n’a pas été assez prompt pour s’emparer d’une danseuse retourne à sa place.
Le serpent. Le cavalier conducteur, après avoir fait un tour de valse avec sa dame, la laisse dans un des angles du salon , le visage tourné vers la muraille, et va choisir ensuite trois ou quatre dames qu’il place derrière elle eu laissant entre chacune une certaine distance. Il prend ensuite un nombre égal de cavaliers qui se forment en chaîne avec lui. Après plusieurs tours rapides et capricieux, le conducteur fait passer la chaîne derrière la dernière dame, puis entre celle-ci et celle qui est devant elle, et ainsi de suite, jusqu’à ce qu’il ait atteint sa dame; il frappe alors dans ses mains et chaque cavalier valse avec son vis-à-vis.
La trompeuse. Un certain nombre de couples partent en valsant et font le tour du salon. Puis chaque cavalier va choisir un cavalier et chaque dame une dame. Seul, le cavalier conducteur choisit deux cavaliers. Les cavaliers et les dames sc rangent alors sur deux lignes parallèles, mais en se tournant le dos ; le cavalier conducteur se tient hors des rangs et se place devant la ligne des dames. Il frappe dans ses mains et s’empare aussitôt d’une dame pour valser avec elle. A ce signal tous les cavaliers se retournent et prennent
our valser la dame qui se trouve derrière chacun
’eux. Le cavalier, dont le conducteur a enlevé la dame, retourne seul à sa place.
COTO
couc
Il est d'usage qu’à la fin d’un cotillon chaque couple passe devant la maîtresse du cotillon et s’incline devant elle pour la saluer. Toutefois ce salut n’est pas obligatoire et n’a pas lieu dans tous les salons.
COTON a coudre ( Écon . domest.). Les diverses sortes de coton à coud re, blanc ou écru, sont au jourd’hui de bonne qualité et à très-bas prix. On le vend tout disposé en poignées ou écheveaux, en bobines, en pelotes. Le meilleur de tous les cotons à coudre est celui qui est désigné sous le nom de fil d'Irlande , et les bons cotons de cette espèce portent sur une étiquette une marque particulière de fabrique; tel est, par exemple, je coton dit d la crm, r, avec les initiales C B. La finesse plus ou moins grande du coton à coudre est indiquée par des numéros d’ordre dont le chifire s’élève progressivement de dix en dix , les numéros les plus faibles servant à désigne* les cotons les plus gros. On emploie généralement le n* 60 pour ourler les serviettes ordinaires et autres objets de ce genre, le n° 80 pour coudre les diverses pièces des chemises, le n“ 100 pour les ourlets et le n* 120 pour les piqûres de ces mêmes chemises . quand l’étoffe dont elles sont faites est d’une qualité moyenne : on devrait choisir des numéros plus élevés pour une étoffe dont le tissu serait plus fin. Le n* 200 convient pour la conf^tion des objets de toilette en jaconas ou en mousseline. Enfin on emploie le n* 400 pour repriser les dentelles, la mousseline et la batiste. — Pour bâtir ou ajypréter les robes, les manteaux, les rideaux, etc., on emploie du coton plus ordinaire et plus fort , blanc ou noir, qui est vendu en grosses pelotes et à très-bas prix.
On trouve aussi à bon marché des cotons à coudre de toutes couleurs et de toutes nuances, désignés sous le nom de fil d'Ecosse. — Le coton à repriser s’achète en grosses pelotes & plusieurs brins; il est nommé coton moulind et peut être employé à un ou à plusieurs brins pour les reprises : cette espèce de coton est aussi vendue en poignées, et il y en a de très-fin qui peut servir à repriser les étoffes d’un tissu délicat. — Pour broder, on choisit du coton à la croix fabriqué exprès pour cet usage, en proportionnant la grosseur du coton à la qualité de l’étoffe que l’on veut broder. — Le coton ronge, destiné à marquer le linge, se vend dans des boites sur le couvercle desquelles est imprimé un modèle de lettres et de numéros. Avant de faire usage de ce coton t il est essentiel de s’assurer qu’il est d’un bon teint : à cet effet , on en lave une petite portion une eau de savon très- chaude.
Quand on a acheté une provision de coton à coudre, et il y a toujours avantage, sous le rapport de l’économie, à en acheter une certaine uantité à la fois, il faut le conserver enfermé ans une boite ou enveloppé dans une ménagère consacrée à cet usage : le coton qui reste exposé à l’air se salit et s’altère.
Coton (Toiles ou Tissus de). Les principales sont le calicot , le mada; olam, 1a percale, la cretonne. Danslo calicot, la chaîne et la trame sout de la même grosseur; le madapolam , au contraire, a la chaîne plus grosse que la trame. Le calicot et le madapolam, mais surtout le dernier, sont employés pour les chemises d hommes. La cretonne est plus forte, et sert principalement à faire des draps de lit. La percale est plus fine, on l’emploio pour confectionner des jupons, des camisoles, etc. Viennent ensuite les iaconas, les nansouks, les organdis , tissus plus délicats spécialement employés pour les objets de toilette, tels que fichus, cols, mouchoirs, etc., les mousselines unies, façonnées, à carreaux, brodées, pour
rideaux, stores, etc.; les percalines pour doublures, et, parmi les tissus croisés, les coutils de coton pour pantalons et pour literies. On reconnaît la bonne qualité de ces différentes étoffes à la régularité du tissu, et à des lisières bien faites. On vend du calicot sans apprêt ; il faut le choisir de préférence à celui qui est apprêté. Ce dernier nécessite un lavage dans une eau très-savonneuse, après lequel il faut le faire sécher sans l’avoir tordu. On vend aussi du calicot écru qui est d’un meilleur usage nue le calicot blanc; seulement il ne blanchit qu’à la longue , après des lavages réitérés, et encore il n’acquiert jamais cette blancheur qui distingue le calicot qui a été blanchi par les procédés de l'industrie. 11 y a dans le commerce du calicot et du madapolam de différentes largeurs, il convient de choisir la largeur qui se rapproche le plus de la dimension du linge que l’on veut confectionner. I.e calicot est d’un bon usage, il dure presque autant que la toile, seulement il a l’inconvénient de se déchirer plus facilement. On fabrique pour draps de Ut, de la cretonne assez large pour qu’un seul lé soit suffisant; ce qui
ermet d’avoir des draps sans couture. Vog. aussi
OILRS PEINTES.
COTOXEASTKR ( Horticulture ). Cet arbrisseau, connu aussi sous le nom de Séflier cotonneux, se cultive dans les jardins d’agrément, où il s’emploie avec avantage pour tapisser de buissons les terrains en pente. Fin automne ses fruits rouges se détachent agréablement sur son feuillage d’un beau vert en dessus, blanchâtre et cotonneux en dessous. Deux espèces, le C. d feuilles de buis et le C. nummulaire se greffent sur épine et formeut ainsi de petits parasols fort élégants.
COTON-POUDRE (Connais#, pratiques). Parmi les procédés employés pour la préparation du coton-poudre, le plus simple est le suivant, indiqué par M. Robiquet On se procure : acide sulfurique à 60*, 1 kilogr. ; acide azotique à 40*, 600 gr. ; coton cardé, 60 gr. On verse peu à peu l’acide sulfurique dans l'acide azotique, et on laisse le mélange, qui s’est beaucoup éenauffé, redescendre à une température de 30*. C’est à ce moment précis qu’on doit introduire dans le mélange le coton par petits flocons, et le laisser en contact exactement pendant 48 heures. Ce temps écoulé, il faut enlever le coton , en séparer, autant que possible, par expression, la liqueur acide dont il est imprégné, et le laver à grande eau. On se sert à cet effet d’un poêlon de terre vernissée, dont le fond est percé de trous nombreux; on y dépose lo coton, et ensuite plaçant le tout sous lo robinet d’une fontaine, on laisse couler l’eau jusqu’à ce que le papier bleu de tournesol n'indique plus ia moindre trace d’acide. Il n’y a plus alors qu’à exprimer ce coton , à le presser et à le faire sécher avec beaucoup de précaution à une douce chaleur.
COTRETS. V<>y. F'aoots.
COUCHAGE (Horticulture). Les jardiniers nomment couchage l’opération par laquelle ils couchent dans une fosse peu profonde creusée à cet effet les rameaux de divers arbres et arbustes qu’ils désirent multiplier de marcotte. Pour la vigne, le couchage (les sarments qui s’enracinent très-facilement par ce procédé, donne naissance aux ehevclées ou plants de vignes enracinés, qui servent principalement à multiplier la vigne destinée à la production du raisin de table dans les jardins. Le couchage dans les vignobles a pour résultat le rajeunissement des ceps par les provins ; il prend dans ce cas le nom de provignage. Yoy. Marcotte, et Provignage.
COUCHER (£con. domest.). Un coucher complet se compose d’un lit en bois ou en fer, d’un sommier élastique ou de cria; d’un lit de plumes;
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d*un ou de plusieurs matelas: d’un traversin; d’un oreiller, de 2 couvertures uo laine et de *2 de coton, do plusieurs paires de draps de toile ou de coton , d’un couvre-pieds ouaté et piqué ou d’un édredon. Comme principe d'hygiène, les fournitures du lit doivent constituer un plan plutôt un peu dur que trop mou. L’usage des sommiers élastiques est aussi commode que sain : un sommier élastique et 2 matelas médiocrement épais, remplis de bonne laine, à laquelle on aura ajouté une certaine quantité de cnn, composent le coucher !e meilleur et le plus salubre. En général il vaut mieux ne pas faire usage de lits de plume, d’édredons et tout ce qui concentre trop fortement la chaleur. Le lit de plume n’est à peu près indispensable que pour les personnes qui ont l’habitude de coucher sur un lit plus ou moins incliné vers les pieds. Le coucher qui convient le mieux pour les enfants et les adolescents consiste en un sommier de crin et un matelas; en été, on les fait coucher sur le sommier. On remplace souvent, surtout pour l’usage des domestiques, le sommier de crin par une paillasse remplie, soit de paille de maïs ou de halle d'avoine, soit de zostère. Les oreillers de crin sont préférables aux oreillers de plumes surtout pour les enfants, auxquels la plume communique trop de chaleur du coté de la tête. Quant au coucher qui convient aux très jeunes enfants, aui nouveau-nés, Voy . Berceau. — Yoy. aussi les mots Lit, Matelas, Paillasse.
Coucher {Droit). Celui d’un citoyen et ceux de ses enfants vivant avec lui ne peuvent être saisis our aucune dette contractée envers des partie tiers, ni pour ce qu’il devrait à l’État, à raison de ses contributions ou autrement. Voy. Saisie-execution.
Coucher du soleil {Météorologie). Lorsque, au moment où le soleil se couche, le ciel brille d’une teinte pourprée, on peut prédire le beau temps pour le lendemain*, c’est le contraire lorsque la teinte est d’un jaune blanchâtre et en même temps assez vive pour que le soleil paraisse pâle.
COUCHES (Femme en) {Médecine domestique). Les jours qui suivent la naissance d’un enfant, môme quand l’accouchement s’est effectué le mieux possible, sont toujours pour la mère une époque plus ou moins critique, pendant laquelle elle a nesoin de soins particuliers. Le retour â l’état normal n’est ordinairement complet qu’au l»out de 10 à 15 jours, et tant que dure le travail réparateur, les imprudences peuvent tout compromettre. Le renouvellement fréquent du linge, qui ne doit être donné que parfaitement sec et chaud, pour peu que la température soit fraîche, est de première nécessité ; il importe que le buste soit bien couvert aiDsique les bras, afin de rendre possible une position habitucllementassi.se plutôt que cou chée. Quand une femme en couches reste pendant 9 ou 10 jours étendue horizontalement, il en résulte un excès de transpiration, souvent suivi d’une éruption locale ou générale. On regarde généralement la sueur abondante et même l’éruption passagère qui l'accompagne, comme favorables à la santé de la mère qui ne ftourril pas : c’est une erreur. Il vaut mieux recourir aux moyens indiqués par la médecine pour faire passer le lait; l'excès de transpiration ne peut que produire un affaiblissement qu’il faut toujours éviter. L’appétit est souvent très-impérieux , dès les premiers jours qui suivent l’accouchement; il serait trèsdangereux de suivre celte indication; une indiestion en ce cas peut être mortelle. Il faut onner très-peu d'aliments avant la fièvre de lait, et ne permettre que quelques tasses de bouillon coupé tant que dure cette fièvre. Plus tard, vers le huitième ou neuvième jour, l’appétit se
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perd; on croit assez généralement qu'une purgation est utile pour le relever : c’est encore une erreur; on doit laisser l’appétit revenir de luimême en diminuant la dose des aliments, et s’en tenir lâ. — Tout le monde sait qu’il faut épargner avec le plus grand soin toutes les émotions vives aux femmes en couches, y compris celles de la surprise même agréable; on ne sait pas aussi généralement qu’il ne faut pas souffrir auprès d'elles trop de personnes réunies, ce qui leur cause de l'agitation, les provoque à parler et leur nuit sous tous les rapports. Le repos et le sommeil leur sont absolument nécessaires; si 1 insomnie fatigue une femme en couches, il faut lui donner, non des préparations opiacées, mais une légère infusion de laitue, et. au besoin, une cuillerée à café de sirop de thridace. Voy. Accouchement, Allaitement, Nouveau-né.
Couches {pour les enfants). On est généralement dans l’usage d’utiliser les vieux draps de lit pour confectionner les couches des enfants ; c’e<t une mauvaise économie, et il convient mieux d’employer ce linge à tout autre usage. l a toilo des vieux draps n’est plus blanche: il est impossible de lui rendre son premier éclat; elle est toujours fort serrée et trop ferme; elle se lave difficilement. La toile de Bretagne, do 0“.80 de largeur, est celle qu'on doit préférer : elle est d'une blancheur éclatante qu’elle conserve iusqu à la fin; elle est d’un prix très-modéré, c’est la toilo des enfants. O", 90 de cette toile suffisent pour une couche presque carrée et parfaitement convenable sous tous les rapports.
Pour éviter l’emploi des épingles lorsqu’on fait porter les couches en culotte aux enfants en rolie, on place deux petits cordons à 0",25 ou 0",30 de distance au milieu de la couche pliée en biais.
Couches anglaises. Elles ont 1 “ ,20 de long sur 0",00 de large : elles se ploient en double, puis en biais, ce qui fait qu’elles sont en quatre, un attache deux cordons a 0“,03 au-dessous du biais et à 0",30 l’un de l’autre. La couche se place sur les hanches de l’enfant à nu, on relève les coins en les passant entre ses jambes; sur le coin qui se trouve en dessus, on place un petit bout ue ruban de 0*,08 de longueur à plat, et solidement arrêté des deux bouts sur la couche; ce qui forme une espèce de boucle dans laquelle on passe un des cordons qui so trouvent à la ceinture de l’enfant, et ce qui suffit pour y fixer la couche. Ainsi nouée, la couche forme une espèce de culotte nui descend jusqu’aux genoux. On peut ajouter h cette couche un petit triangle de flanelle, placé de la même manière que la couche.
Couches ( Horticulture Le fumier, les feuilles, la mousse, et en général toutes les matières végétales qui peuvent donner lieu par leur fermentation à une production de chaleur soutenue, sont propres à la construction des couches. Parmi les fumiers on préfère avec raison le fumier de cheval : c’est celui qui fermente le plus facilement à volonté ; c’est aussi celui dont la fermentation est la moins inégale, la moins sujette aux coups de feuf qui brûlent les plantes cultivées sur couche, et sont suivis de refroidissement. Quand on doit construire une couche avec plusieurs espèces de fumier, ou bien encore, avec un mélange de fumier, de feuilles, de mousse, ou d’autres débris végétaux, il est très- important que le tout soit mélangé au moyen de la fourche, le plus exactement possible. Si l’on néglige ce soin, la couche fermente inégalement, s'échauffe plus ou .moins d’un côté que de l’autre, et ne remplit qu’imparfaiteinent sa destination.— Il y a deux manières de former les couches; la première consiste à étendre sur toute la place que doit couvrir la couche
couc
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des lits successifs de fumier qu’on foule par le
fnétinement, et qu'on mouille plus ou moins, seon le besoin. La seconde consiste à entasser à l’une des extrémités les matériaux de la couche à toute la hauteur qu'elle doit avoir, et à continuer à la construire en reculant; c’est là ce qu’on appelle monter une couche. Le corps de la couche n’est jamais destiné qu’à communiquer un certain degré de chaleur aux plantes cultivées à sa surface, et qui jamais no doivent vivre aux dépens de la couche elle-même. Lorsqu’elle est montée à la hauteur voulue, puis arrosée et piétinée convenablement, on eu recouvre la surface de O*", 18 à 0".20 de bon terreau. Les plantes cultivées sur la couche vivent dans ce terreau, sinon elles sont cultivées dans des pots enterrés dans la couche et remplis d’une terre appropriée aux besoins de chaaue genre de plantes. — Les couches. selon le degré de chaleur artificielle qu’elles doivent communiquer aux plantes, sont chaudes, tièdes ou sourdes. La couche chaude se construit avec du fumier de cheval, sans mélange d'autres matériaux ; on la fait toujours moins large que le châssis dans lequel elle doit être renfermée . afin de pouvoir insérer tout autour, quand sa chaleur commence à baisser, du luraier neuf en pleine fermentation. C’est ce qu’on nomme des réchaufs ou réchauds. Dans la grande culture maraîchère, on entasse les réchauds en les piétinant fortement dans les sentiers de service qui séparent les rangées de couches: la chaleur se maintient ainsi dans les couches chaudes aussi longtemps que l’exige la croissance des plantes qui doivent en profiter. L’emploi des couches chaudes exige une énorme quantité de fumier; on peut lui substituer avec avantage l'emploi du thermosiphon (Foy. ce mot). Un de ces appareils étant placé à l'une des extrémités d'une rangée de châssis dont l’intérieur contient seulement le terreau ou les divers mélanges dans lesquels doivent croître les plantes, on fait passer sous terre, à l’intérieur de tous les châssis, un tuyau qui revient sur lui-même, et rentre dans la chaudière du thermosiphon. La chaleur produite ainsi est bien plus égale que celle du fumier: il est facile de la prolonger aussi longtemps que chaque culture l'exige. — Les couches Itedif, dans la construction desquelles les feuilles entrent toujours pour une bonne part en mélange avec le fumier, ne se réchauffent pas habituellement. Mais lorsqu'elles ont servi à une culture et qu’il n'y a plus de plantes à leur surface, on enlève le terreau; la couche est démontée, remaniée avec addition de fumier neuf, et regarnie de terreau pour servir à une nouvelle culture. Les couches tièdes sont souvent bordées. Pour border une couche, il faut la monter par lits successifs, et laisser chaque fois pendre tout autour les parties les plus longues du fumier. Avant de placer on second lit, le fumier long pendant est retroussé et replié sur lui même en dedans de la couche qui. lorsqu’elle est terminée, se trouve présenter extérieurement des lignes régulières de bourrelets. — Les couches sourdes se construisent toujours dans un fossé qu’on recouvre d’un châssis au niveau du sol; comme on n’en attend pas une chaleur très intense, on les construit rarement avec du fumier frais ou neuf; elles sont presque toujours faites de furnier à moitié passé, ayant déjà servi, et mêlé avec de la mousse, des feuilles, du genêt ou de la bruyère hachée, substances qui donnent en fermentant très-peu de chaleur , mais qui en donnent un peu pendant fort longtemps. Quand on n’attend pas pour démolir ou rompre 1 es couches, que leurs matériaux aient subi toute leur fermentation, on peut encore s’en servir comme engrais
| pour diverses cultures jardinières; plus tard, on ne peut plus en faire usage que comme terreau. Foy. Terreau.
COUCOU (Chasse). Cet oiseau est très-défiant et il est très-difficile de le prendre au piège. Cependant un chasseur habile peut l’attirer sur un arbre de pipée et le prendre aux gluaux, au moyen de l’appeau dit à coucou. C’est un sifflet qui a la grosseur d’un œuf et qui est percé d’un trou dans sa partie inférieure. Quand on veut s’en servir, on donne deux coups de sifflet, le premier le trou débouché , le second le trou bouché : on imite
fiarfaitement ainsi la voix du coucou, pourvu que es deux sons rendus par le sifflet et par le trou diffèrent entre eux de deux tons, ou au ré au fa dièse. — Le coucou s’habitue difficilement à l’esclavage : son caractère sombre et hargneux et les difficultés qu’offre son éducation empêchent qu’on le garde en cage.
COUCOU (Jeu du). Ce jeu de cartes se joue de la même manière que l’as qui court ( Voy. As oui court). Seulement le joueur qui a un roi, au lieu de l'abattre sur la table, le garde en disant : coucou. Les jeux ne sont abattus que lorsque les échanges sont terminés.
COUDIURK (Ar&oriYuffure). Foy. Noisetier.
COULEUItS (pour la peinture). Il y a 5 couleurs principales qui sont le blanc, le bleu , le jaune, le rouge, le noir et dont le mélange forme les autres couleurs ou les diverses nuances. Chacune des couleurs principales renferme plusieurs espèces avant un caractère particulier. Ainsi dans les blancs, on distingue : le blanc de plomb , le blanc de sine et le blanc d’argent plus brillant que les deux premiers: dans les bleus î le bleu de Prusse , le bleu minéral , le co' ait et l'outremer; dans les jaunes: 1 ocre jaune, le jaune de chrome, l'ocre de rue, la terre de Sienne naturelle, la ferre d'Italie , le jaune de üaples, la gomme-gutte ; dans les rouges : l’ocre rouge, le cinabre , le vermillon , le minium, la ferre de Sienne brûlée, le carmin, les Jaque* de Venise et d’Italie ; enfin dans les noirs: le noir d’ivoire, le noir de fumée, le noir de charbon, le noir de pèche. — Les blancs sont une des couleurs dont on fait le plus usage dans la peinture à l’huile et dans la gouache, mais ils sont plus rarement employés seuls que mélangés avec les autres couleurs principales. Le bleu de Prusse, mêlé avec les divers jaunes, fournit des tons plus ou moins intenses; pour les ciels et les horizons, on emploie de préférence les bleus de cobalt et d’outremer. La gomme-gutte et le jaune de chrome, mélangés avec le bleu, donnent les tons verts les plus prononcés; les autres jaunes sont principalement employés pour les terrains, les rochers et ce qu’on appelle les fabriques. Les rouges vifs, tels que le vermillon, le carmin, le minium, le cinabre, sont d’un fréquent usage pour les étoffes et. les chairs dans la représentation des personnages, et pour les effets de soleil couchant dans les paysages : les tons dorés des terrains s'exécutent surtout au moyen de9 ocres rouges et des terres d’Italie. Le carmin, mêlé en plus ou moins grande quantité avec les bleus , produit les diverses nuances de vifflet. Les laques carminées et autres sont généralement employées en glacis pour réchauffer certains tons et leur donner de la valeur. Les noirs s’emploient rarement purs; mélangés avec des terres d’Italie, ils donnent les tons bruns. Mais outre ces mélanges, il y a des bruns qu’on trouve tout préparés chez les marchands de couleurs, tels que le brun de Vandyck , la terre de Cassel, le bitume pour 'a peinture à l'huile, la sépia pour l’aquarelle. 11 y ? aussi des verts qui ne sont point le produit de mélanges, par exemple , le vert Véronèse , le vert ue vessie , le vert de
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Scheele. — Pour l’aquarelle, les couleurs sont broyées à l’eau et à la gomme. On peut les acheter en pains ou en pastilles ; dans le premier cas , il faut d’abonl les délayer sur une palette ; dans le second cas, on les emploie directement en les délayant à l’aide du pinceau. Les couleurs anglaises jouissent depuis longtemps d’une réputation justement méritée. Pour la peinture à l’huile, les couleurs sont broyées à l’huile de lin. On se sert d'huile grasse pour sécher les noirs et les bruns; il en est de même pour les laques. Les couleurs à l’huile sont vendues renfermées dans des vessies ou dans des tubes; ces derniers sont généralement préférés.
(>arce qu’ils sont d’un usage plus commode et que es couleurs s’y desséchent moins. Foy. Aquarelle, Gouache, Miniature, Peinture a l’huile. Couleurs (pour la teinture). Voy. Teinture. Couleurs (pour bonbons, dragées, pastilles, liqueurs, etc.). — 1* Suhirfances qui peuvent être employées dans la fabrication des bonbons. Couleurs bleues : l’inaigo, le bleu de Prusse ou de Berlin, l’outremer pur; couleurs rouges : la cochenille, le carmin, la laque carminée, la laque du Brésil, l’orseille; couleurs jaunes : le safran, la graine d’Avignon, la graine de Perse, le quercitron, le curcuma, le fustel, les laques alumineuses de ces substances; couleurs composées : reri. On peut produire cette couleur avec le mélange du bleu et des diverses couleurs jaunes. — Dans la préparation des liqueurs on peut faire usage de toutes les couleurs précédentes: on peut en outre, préparer, avec les substances suivantes, diverses couleurs particulières : pour le curaçao de Hollande, le bois de campéche; pour les liqueurs bleues, l’indigo dissous dans l’alcool; pour l’albsinthe , le safran mêlé avec le bleu d’indigo soluble. — 2° Substances défendues. Toutes les substances minérales (le bleu de Prusse, l’outremer, les ocres et la craie exceptés), et particulièrement : les oxydes de cuivre, p. ex. les cendres bleues; les oxydes de plomb, comme le massicot et le minium; le sulfure de mercure ou vermillon ; le jaune de chrome ; le cerf de Schwcinfurt ou rert de Scheele; le rert métis; le blanc de plomb ou céruse. — 3“ Papiers serrant d’enveloppe. Les papiers lissés, blancs ou coloriés, sont souvent préparés avec des substances minérales très-dangereuses. Ils ne doivent pas servir à envelopper les bonbons, fruits confits, ou autres substances alimentaires, qui pourraient, en s’humectant, s’attacher au papier. Le papier colorié avec des laques végétales peut être employé sans inconvénients. COFLEUVRÉE, plante. Foy. Bryo.ve.
COULEUVRE < Animaux nuistbles). Ce reptile se tient surtout dans les bois humides, le long des haies et sur le bord des eaux. La morsure de la couleuvre n’a rien de dangereux. Si la plaie qui on résulte est accompagnée de gonflement, on la frottera avec de l’huile d’olives et de l’eau de sel ou d’alcali , et en même temps on prendra quelques bains et une boisson rafraîchissante. Dans beaucoup d’endroits, en France, les paysans mangent, sans aucun inconvénient, la enair des couleuvres sous le nom d anguilles de haie : on dit que c'est un excellent mets ; il se prépare absolument comme l'anguille. — Quoique les couleuvres détruisent beaucoup d’insectes et de vers, et surtout de grenouilles et de crapauds, cependant, comme elles dévorent un grand nombre d’oiseaux insectivores, elles font plus de mal que de bien et doivent être poursuivies partout où on les rencontre. Les espèces les plus communes, en France, jont la couleuvre à collier , reconnaissable aux taches jaunâtres qu’elle porte aux deux côtés du cou et qui a quelquefois plus d un métré de long; la couleuvre a quatre raies et la cou/eu-
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vre vipérine, qu’il est quelquefois difficile de distinguer de la vipère . Voy. ce mot.
COULIXAGE (Destruction des insectes nuisibles). Foy. Pucerons.
COULIS (Cuisine). On le prépare au gras on au maigre; et son principal emploi est de donner une saveur plus succulente, non seulement aux entrées et aux entremets de légumes, mais encore aux potages. — Pour faire un coulis gras, on met clans un poêlon du lard coupé en petits dés, de la rouelle de veau et quelques carottes. Lorsque le tout est bien revenu, et que la viande commence à s’attacher doucement au poêlon, on l’en retire ainsi que les carottes, pour les remplacer par du beurre et de la farine et faire un roux de belle couleur qu’on mouille avec du bouillon chaud. On remet alors la viande et les carottes dans te poêlon, et on laisse cuire le tout à petit feu pendant 2 heures. Il faut avoir l’attention de dégraisser souvent et soigneusement le coulis pendant la cuisson; et, quand il est de couleur presque brune, sans être ni trop clair ni trop épais, on le passe à l’étamine et on le conserve pour s'en servir au besoin. Quand le coulis doit être simplement employé à glacer une viande, on le fait beaucoup réduire, et on en enduit, à l’aide d’une plume, la viande qu'on veut glacer. — Pour faire un coulis maigre, on passe dans du beurre fondu des carottes et des oignons qui doivent y prendre couleur : on mouille avec une bonne cuisson de légumes secs, de pois jaunes préférablement, et on ajoute une certa ne quantité de chair de poisson d’eau douce . en assaisonnant de sel et d’un peu de thym et de laurier. On laisse cuire pendant 5 ou 6 heures, et, quand le coulis est suffisamment réduit, on le passe à l'étamine. On peut le rendre meilleur en y ajoutant, au moment de la cuisson, une douzaine d’écrevisses vidées et ensuite pi'ées dans un mortier avec quelques amandes douces. — Les Hollandais exportent d’Asie un coulis, appelé soui ou soi , dont ils font grand cas. C’est un extrait de jambon et de perdrix relevé de sel et d'épices. Renfermé dans des bouteilles bien hermétiquement bouchées, il peut se conserver très-longtemps.
COULISSE, Coi'i.issiERS (Bourse). Quoique la loi ne reconnaisse pas l’existence de la coulisse, celle-ci n’existe pas moins réellement à côté du parquet des agents de change, lesquels participent fréquemment à ses opérations pour les affaires exclusivement dite* de jeu. A la Bourse de Paris, les coulissiers ne s'occupent guère que des opérations à terme sur les rentes, et j»articulièreincut sur le 3 p. 100. Lorsque, à la fin d’une liquidation, une personne est acheteur ou vendeur de rentes et qu’elle \reut lever ou livrer, on la compense (Foy. Liquidation) par le parquet. Il en résulte nue la coulisse ne règle que des différences et qu’elle ne lève ni ne livre de titres que par l’intermédiaire des agents de change. — Dans la coulisse outre les primes fin de mois qui sont de 10, 25, 50 c. et l fr. , on fait des primes pour le lendemain qui sont de 10 et 25 c. La réponse de ces dernières primes a lieu le lendemain du jour de la négociation. à 2 h. et demie. Le résultat en èst couché sur le compte de la liquidation courante et le règlement n’en est exigible que dans les termes de cette liquidation. — Ce qui attire des clients aux coulissiers, c’est qu’ils perçoivent un droit de courtage moitié moins élevé que celui des agents de change, et que, en outre, ils font des affaires hors des heures delà Bourse (avant l’ouverture et après 1a fermeture), et même les jours fériés.
On donne encore le nom d'agents de la coulisse et de courtiers marrons, c.-à-d. non autorises par la loi, à des agents d'affaires qui s’intitulent
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eui-mêmes courtiers de change ou courtiers de valeurs industrielles. Ce sont eux qui, de concert avec les maisons de banque et de commerce les plus accréditées, avec l’autorisation tacite du parquet, négocient les lettres de change et le papier de commerce, ainsi que les valeurs industrielles qui ne sont pas cotées à la Bourse. Quoique ces intermédiaires n’offrent au capitaliste aucune garantie légale, beaucoup d’entre eux i jouissent à la Bourse d une légitime influence, et l’on peut s'adresser à eux en toute sécurité.
Coulisse ( Agriculture ), sorte de tranchée cou- j verte Yoy. Dessèchement des marais.
COULOIR a lait ( Écon rurale). Voy. Laiterie.
COULURE ( Horticulture ). Lorsqu'il ne succède pas de fruits aux fleurs des arbres et arbustes fruitiers, on dit vulgairement que ces fleurs ont , coulé. La coulure est surtout fréquente pour la vigne et le groseillier. Elle a pour cause le froid, j la pluie et les vents glacés qui régnent fréquemment au printemps sous le climat de Paris, et qui reviennent même en plein été, quand la vigne j est en fleurs. Le mauvais temps s’oppose à l’acte | de la fécondation en contrariant les fonctions des i organes reproducteurs. Il n’v a dans ce cas qu’un petit nombre de fleurs dans lesquelles la féconda* ' lion s’opère complètement, et qui donnent un ; fruit bien formé. Quand la coulure de la vigne j est accidentelle et qu’elle tient à l'inconstance du climat, il ne se trouve que quelques bons grains j de raisin sur chaque grappe; les autres avortent ou bien ils restent au quart de leur volume nor- ; mal, et ne renferment pas de pépins. Mais, c’est un mal passager, qui ne se reproduit nas l'année , suivante, si la température est moins défavorable.
11 en est autrement quaud la coulure a pour cause un excès de vigueur de végétation qui fait produire à la vigne des sarments d’une longueur dé- j mesurée. Dans ce cas, c'est la partie supérieure , du sarment sur lequel sont nées les grappes, qui , aspire la sève destinée à les nourrir, et les fait couler. Cette cause de coulure agit souvent même avant l’entier développement de la grappe; celleci n’a pas le temps de fleurir; elle se convertit en vrilles, de sorte que la récolte est nulle: c’est ce . qui a lieu pour les vignes cultivées dans des terres fraîches, profondes et très -fertiles, sous un | climat chaud. Le pincement et l’ébourgeonnement préviennent jusqu’à un certain point la coulure par excès de vigueur de la végétation de la vigne. , Quand ces moyens ne réussissent pas, on peut recourir à la grelîe en fente, en substituant aux , variétés les plus sujettes à la coulure d'autres cépages d’un tempérament moins disposé à s’em- | porter en un luxe de bois inutile; la coulure se reproduit rarement sur la vigne régénérée par la greffe. Fou. aussi Fécondation artificielle. .
COUP ( ffédec . domest.). Les enfants, surtout les , jeunes enfants, sont fréquemment exposés à des , chutes d’où peuvent résulter des coups et des . contusions. Ces accidents sont rarement graves. Toutefois, il n’est pas inutile de prendre quelques précautions, ne serait-ce que par excès de prudence. Pendant 2 ou 3 jours, on frictionne avec de la teinture d’arnica la partie contusionnée : en outre, on fait boire à l’enfant le matin à jeun une j petite tasse d'infusion de fleurs d’arnica légère- i ment sucrée; ou bien, ou met dans un demiverre d’eau une cuillerée à café de teinture d’arnica, et I on donne à l’enfant 3 ou 4 fois par jour une cuillerée à café de ce mélange. Un nain de , pieds au savon, ou à la cendre, ou au sel, est encore une chose utile. Quand un enfant, après j une chute, après un coup reçu, se plaint du mal de tête, qu’il est enclin à V assoupissement, il , faut appeler immédiatement le médecin; il est
quelquefois urgent d’appliquer des sangsues. — Dans certaines contusions, pour celles de la tète, par exemple, c’est une Habitude populaire de presser sur-le-champ la bosse sanguine avec une pièce de monnaie. Cette pratique fort douloureuse n’a aucun résultat qui puisse dédommager des angoisses qu’elle cause : dans tous les cas elle ne peut être employée avec quelque succès qu’après que l’inflammation est complètement dissipée. Des compresses imbibées d’eau froide qu’on rend plus résolutive parl'addition de quelques gouttes d'eaude-vie, de vinaigre, d’acétate de plomb, sont des moyens suffisants pour les contusions légères : seulement il faut continuer ce traitement pendant quelques heures de suite. Dans ces circonstances, les cordiaux et les vulnéraires, pris à l'intérieur, quand il n’y a ni abattement ni faiblesse, n’ont u autre effet que de surexciter, et il est prudent de s’en absti nir; surtout quand la partie contusionnée est éloignée de la tôle, et n’intéresse aucun organe essentiel. Foy. Contusions.
Coup ( Législation .) Voy. Blessures et Séyices.
Coup de fouet. Voy. Effort.
Coup de sang. Voy. Apoplexie.
Coup de soleil. Le plus souvent il se borne à une inflammation légère de la peau accompagnée de mal de télé, mais qui disparait au bout de quelques jours sans qu’il soit besoin de suivre aucun traitement. Cependant, s’il était accompagné d'élancements dans les tempes, si le malade éprouvait de l’insomnie ou de l'assoupissement, une soif ardente avec dégoût prononcé et abattement général, il serait prudent d’appeler le médecin. Les coups de soleil peuvent avoir les suites les plus graves pour les personnes qui en sont frappées étant endormies ou en état d’ivresse. Dans tous les cas, la première chose à faire, c’est de donner au malade un bain de pieds aussi chaud qu’il pourra le supporter et prolongé pendant 20 minutes, l’eau étant toujours maintenue très- chaude. Des lavements irritants, préparés avec de l’eau salée, vinaigrée ou savonneuse, sont aussi trèsutiles. Ou applique sur la partie frappée des compresses imbibées d’eau acidulée très-fraîche, et on donne à boire soit de la limonade, soit du petit-lait ou simplement de l’eau acidulée.
COUPE ou Vente ( Exploitation des bois). Les coupes que l’on effectue dans les forêts sont variées comme les modes d’aménagements qui gouvernent ces forêts. Pour les coupes de nettoiement, à tire et aire, par éclaircie , entre deux terres, en jardinant, en furetant , Foy. Aménagement, Éclaircie, Furetage, Abatage.
Lorsque tous les bois d’une coupe sont enlevés, il est utile de l’enclore , surtout si le sol pousse beaucoup d'herbes. Les bestiaux qu’on y amènerait pacager en fraude détruiraient la plus grande partie des recrus. Une clôture sèche, faite avec des épines et des ronces qu'on a mises de côté pendant la coupe , ne coûte que quelques journées de main-d’œuvre. Quand, à la longue, il se fait des trouées dans cette clôture, le recru a pris assez de force pour que le bois soit ce que les forestiers appellent défensable. c.-à-d., en étal de ne plus craindre la dent des bestiaux.
Pour la législation , Foy. Forêts.
Coupes afpouaoêres. Foy. Affouage.
COUPE-BOURGEOX. Foy. Eu MOL PS.
COUPE - FEUILLES ( Économie rurale). Pour élever les dindonneaux et les oisons, on a souvent besoin de hacher des herbes fraîches. Ce travail assez lent lorsqu'il est fait à la main, à l’aide d’un hachoir ordinaire, s’exécute mieux et pfus vite avec le coupe- feuilles. Cet instrument se compose de trois planches bois de 0",25 d’épaisseur. Celle du fond a U",20 de largeur à un bout et 0“,12
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à l’autre bout, sur CT, 40 de longueur. Les deux toutes les ressources de l'art de guérir. Ln réautres planches sont fixées sur champ, par des gimedoux, plutôt végétal qu’animal, des laxatifs pointes à vis, de chaque côté du fond * leur hau- pris de temps en temps, des lotions pratiquées leur est de O", 10 sur 0“,35 de long. La planche . avec du lait, avec une solution de gomme ou de
du fond doit dépasser les deux autros de 0"l,0ô, pépins de coings, sont des moyens qui produisent
par le bout le plus étroit. Du côté le plus étroit quelquefois une notable amélioration C’est au du fond, à 0*,ü5 de son extrémité, les planches médecin seul qu’il appartient de prescrire des rede côté offrent une rainure de ûa,01 de large sur mèdes plus aciiis. L emploi des eaux minérales autant de profondeur : cette rainure arrive à un sulfureuses de Baréges. ou d’Knghien. peut être centimètre du haut et descend jusqu'au fond. On unie, mais encore est-il prudent de u’y avoir replace dans ces rainures les tourillons en fer d’un cours que d’après l’avis du médecin, petit rouleau de bois lourd, de Û“,15 de diamètre COUPONS (Finances). On désigne à la fois sous et d’une longueur égale à la largeur du fond, ce nom et la portion d’intérôt que touchent, ordl-
de sorte que le rouleau affleure à peu près les cô- naireraent chaque semestre, les porteurs d’une
tés, et qu il peut monter et descendre facilement inscription de rente ou d un titre industriel quel-
dans les rainures, au moyen de ses tourillons. Afin conque, et le petit carré de panier qu’on détache
d’éviter l’écartement des* côtés on les relie l’un à du titre au moment où cet intérêt est payé. — If l’autre par un fil de fer tiré dessus, tout à fait au peut se faire que ces coupons une fois détachés
bout de l'instrument, pour ne pas gêner l’action soient perdus ou volés. Dans ce cas, il faut se hâ*
du rouleau. Le coupe- feuilles doit êtro fixé à de- ter de former une opposition régulière au payemeure sur une table bien solide : on le pose un ment de ces coupons entre les mains de l’£iat ou peu en biais pour en faciliter la manœuvre. de la compagnie. Il arrivera deux choses : ou les
On introduit dans l’instrument une poignée de coupons ve seront pas présentés au payement, et feuilles d’ortie, ou d’autres herbes rangées dans le alors, au bout de cinq ans, comme la prescription seus de leur longueur; on soulève le rouleau, de l’article 2277 du Code Napoléon sera accomplie, pour les faire passer dessous, en poussant douce- et que celui qui posséderait les coupons ne serait ment avec la main gauche, taudis que de la uiain plus en droit de réclamer les intérêts et dividendes droite on coupe en tranches minces ce qui dépasse le y relatifs, l’État ou la compagnie les payera à l’oprouleau et les côtés avec un couteau de cuisine, posant; ou bien les coupons seront présentés au à lame longue terminée en pointe, flexible, large payement et alors l’Etat ou la compagnie, ajourdu talon, et surtout bien tranchante. La lame du nant tout payement, préviendra l’opposant pour couteau retombe sur le bout de la planche du fond qu'il ait à aviser. Celui-ci devra, dans ce cas, inqui dépasse les côtes. Avec un peu d’habitude on traduire un référé pour faire ordonner provisoireroupe les feuilles très-rapidement, en tranches ment le pavement entre ses mains comme porteur aussi minces qu’on peut le désirer. des titres dont les coupons proviennent, sauf au
COUPÉ LIT ( Ch*'in.de[cr ). Foy. Chemins de fer. possesseur des coupons à faire juger le débat sur COUPE-RACINES (Économie rurale). La pièce le fond. Si l’on ne fait point intervenir l’f.tat ou la essentielle de cet instrument est un cylindre court, compagnie dans le référé, on doit lui en faire conarmé de lames fortes et tranchantes et tournant naître la solution par une signification, au moyen d’une manivelle. Ce cylindre est sur- Coupon détaché. Les personnes qui ont à venmonté d’une trémie où l’on place les racines à dre ou à acheter des titres ou valeurs qui se nécouper ; un baquet ou un panier placé entre les godent k la Bourse, doivent savoir qu’il est d’upieas du bâtis en bois qui supporte le cylindre, sage de détacher le coupon du titre quelque reçoit, à mesure qu'ils tombent, les fragments de temps avant le jour fixé pour la jouissance. Ainsi racines coupées. Les meilleurs coupe-racines di- pour les rentes 4 1/2 et 4 p. 0 0, dont la jouisvisent les racines en longs rubans semblables h sauce est fixée au 22 mars et au 22 septembre, le des copeaux de menuiserie. Cet instrument a l’a- coupon se détache le 7 de ces mois: pour la rente vantage de rendre la consommation des racines 3 p. 0/0, il so détache le 7 juiu et le 7 décembre, plus profitable aux bestiaux qui souvent, lors- Pour les actions de la Banque de France, le couqu’on les leur donne entières, rebutent et roulent pon ss détache vers le 18 juin et le 18 décembre, aux pieds les parties qui leur plaiscut le moins. Pour les titres et obligations de chemins de fer, En hiver, le mélange de racines coupées et de l’époque à laquelle se détache le coupon est vafourrage naché est très-économique et en même rianle; c’est ordinairement 15 jours avant l’épotemps très-sa lu taire aux besiiaui privés de four- que fixée pour la jouissance. Pour les rentes et rages frais. L’usage commence à s'introduire de obligations de la ville, pour les canaux, etc., le hacher avec le coupe-racines une provision de coupon ne se détache que le jour même de la pommes de terre et de betteraves qu’on fait ensuite jouissance. Du reste, les journaux financiers et sécher à l’étuve pour les conserver à l’état de ’ même les journaux ordinaires indiquent au public couettes. C'est une excellente méthode, partout le jour précis auquel le coupon se détache pour où le bois, la tourbe et la houille sont à bas prix, toute espèce de valeurs.
pour opérer la dessiccation des racines coupées. Pour les effets étrangers , le coupon est détaché Le prix d’un bon coupe-racines k l’usage ac la à la 4" bourse du mois de la jouissance. Par une moyenne et de la grande culture varie de 50 & décision du syndicat des agents de change, du 150 fr. Ceux de ce dernier prix peuvent, au moyen 25 mars 1833, les négociations d’effets publics d’une courroie sans fln, être mis en mouvement étrangers dont les intérêts sont touchés ailleurs par une locomobile ou une petite machine à vapeur, qu’à Paris se traitent , coupons détachés, à partir COUPEROSE ( Médec . domest.). Cette affection ue la 4* bourse du dernier mois de la jouissance, est caractérisée par la rougeur et l’induration de la Les marchés à terme pour le mois où se détache le peau du visage ainsi que par des boutons qui se ma- coupon, se traitent coupons détachés, à quelque nifestent à la face et qui , en suppurant , se conver- époque qu’ils aient Beu. Ceux qui font des reports tissent en espèces de mamelons. Elle atteint par- du mois qui précède celui où se détache le couticulièrement les femmes, et le plus ordinairement non , ayant reçu livraison avec le coupon et devant les femmes âgées de 40 à 45 ans. Les excès de livrer coupon détaché, restent chargés de rentable et l’usage abusif des cosmétiques sont les cais6ement, sauf, en cas de non-payement, leur deui causes principales auxquelles on attribue recours contre celui qui s’est fait reporter, cette affection, qui le plus souvent est rebelle k COUPURES (Médecine domestique). Les coupures.
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qui sont sans gravité, se guérissent facilement et par des moyens fort simples. D'abord il est inutile rie laisser couler longtemps le sang oui s’en échappe. 11 faut rapprocher les bords de la plaie et les main* tenir au moyen de taffetas d’Angleterre, préalablement mouillé avec un peu d’eau, ou avec de la salive. A défaut de taffetas gommé, on emploie du diachylon ou du papier Fayard. Le plus souvent un linge bien propre suffit, sans l’emploi d’aucune substance médicamenteuse, pour éviter le contact de l’air et amener la cicatrisation de la plaie. Ce bandage ne doit être que médiocrement serré. Au bout de 5 ou 6 jours, la réunion des parties lésées est ordinairement opérée : si elle est imparfaite, on maintient encore le bandago pendant quelques jours. Il ne faut appliquer sur les coupures ni toiles d’araignée, ni persil broyé, ni compresses imbibées d’eau de-vie, d’eau de Colone, d’eau salée, etc. Ces applications, loin de âter la cicatrisation des plaies, les maintiennent ouvertes et les irritent.— Les moyens qui viennent peuvent également être appliqués à la guérison des écorchures.
Si la coupure est grave et profonde , on laissera couler le sang au lieu de l’arrêter immédiatement : cet écoulement diminue en effet les chances d’inflammation. Si la coupure saigne peu et qu’elle ternie à s’engorger, elle doit être lavée à l’eau tiède; si elle saigne beaucoup et qu’il y ait menace d’hémorragio, on la lavera à l’eau fraîche; si l’hémorragie est abondante on léchera, en attendant les secours de l’homme de l’art, d’arrêter le sang, soit avec de la charpie, soit avec des compresses de linge solidement assujetties. Si la coupure a eu lieu pendant les fortes chaleurs, il est bon, après l’avoir fait suffisamment saigner, de la mouiller avec un peu d’eau mêlée de quelques gouttes de teinture de benjoin composée.
Les enfants très-jeunes sont sujets d se couper , comme on dit vulgairement, c.-â-d. qu’il se manifeste chez eux des coupures, ou plutôt des écorchures, au cou. aux cuisses, aux jarrets, auxpieds, aux aisselles, surtout dans les plis que forme la peau. Il est facile de prévenir ces accidents, en tenant toujours les enfants dans une extrême propreté. Ensuite, dès qu’on aperçoit la moindre rougeur dans ces diverses parties uu corps, il faut les laver avec de l’eau de son. principalement à l’endroit des plis de la peau, les essuyer doucement, soigneusement, sans frotter, puisses saupoudrer 2 nu 3 fois par jour, avec de la poudre de riz ou d’orge. S’il y a coupure ou écorchure, on fait des lotions sur la partie malade, au moyen d’une éponge imbibée d’eau de son , qu’on presse dans les mains pour laisser couler l’eau, et, après chaque lotion , on verse sur la partie 2 ou 3 gouttes d'huile d'amandes douces. Quand la coupure est guérie, on la saupoudre, comme il a été déjà dit, avec de la poudre de riz ou d’orge.
COUQUES (Pâtisserie domestique). Ce sont des gâteaux qu’on sert au déjeuner ou le soir pour prendre le thé, le café, le chocolat. Voici comment on les prépare : on passo au tamis 3/4 de litre de farine : on en sépare le quart qu’on rassemble et u'on dispose en fontaine, pour y mettre 12 gr. e bonne levûre et un peu de crème tiède; on délaye ce mélange, en y ajoutant peu à peu la farine. Après avoir rassemblé cette détrempe qui doit être bien mollette, et l’avoir travaillée pendant quelques minutes, on La verse dans une petite casserole, pour la laisser lever au point qu’ello acquère le double de son volume primitif. Ensuite, on prépare le reste de la farine en fontaine; et l’on verse au milieu 200 gr. de beurre tiède, 4 jaunes d’œufs , un demi-verre de crème à peine chaude, 8 gr. de sel fin, 30 gr. de sucre en pou-
dre. On remue ce mélange, de manière à en former une pâte souple et veloutée; on y mêle ensuite le levain , et on la travaille encore quelques moments en la battant avec le plat de la main. Tout en restant souple, cette pâte doit avoir assez de consistance pour qu’on puisse facilement la mouler. Quand elle est ainsi préparée, on La divise en quatre parties égales, qu’on roule de la longueur de 0".15 à0“,20; ensuite chacune de ces parties est elle- même coupée en 6 morceaux, qu’on moule ronds et qu’on allonge en forme de navettes. On les dépose à mesure sur une plaque d’office légèrement beurrée, et on les place dans un endroit, où la chaleur soit douce et tempérée. Au bout de 2 heures environ , la pâte des couques ayant acquis le double de son volume primitif, on les (tore légèrement, et on les met aussitôt dans le four, à une chaleur assez vive ; on les retire quand elles sont d’une belle couleur, et qu’elles sont un peu fermes au toucher. Au moment de les servir, on fait tiédir du beurre frais de première qualité; après avoir coupé le dessus des couques, et les avoir retournées sens dessus dessous, on les saupoudre d'une petite pincée de sel fin, on met sur chaque partie une cuillerée de beurre, puis on réunit les deux parties, et on dresse les couques sur des assiettes pour servir Avec les proportions indiquées ci-dessus, on confectionne 20 couques à la fols. — On peut aussi les faire avec la pâte à brioche.
COUR ( Écon . domest. et rurale). Dans les maisons de ville, les cours doivent être pavées avec soin. On donne ordinairement au pavé une pente de 0",015 par mètre, pour rendre facile l'écoulement des eaux. La forme, la grandeur et la disposition des cours tiennent aux usages particuliers des pays : ce qu’on doit observer cependant partout, c'est de proportionner l’étendue des cours à la hauteur des bâtiments qui les environnent et de les entretenir toujours parfaitement propres; la salubrité des habitations en dépend.
Cour de ferme. L’étendue de la cour d’une ferme doit être proportionnée à celle des terres qui en dépendent; on adopte assez généralement les rapports suivants dans les pays les mieux cultivés : pour une ferme de 40 à SO hectares, la cour, non compris l’espace occupé pour les constructions, a 15 mèt. dans un sens et 20 dans l’autre; pour 100 hectares, 20 mèt. sur 30. Four les fermes de plusieurs centaines d’hectares, ces dimensions peuvent être de beaucoup dépassées; la cour de ces vastes exploitations renfermant l’abreuvoir et la fosse au fumier, petit occuper une superficie de 20 à 25 ares, et n être nas trop grande pour les besoins du service. Quelles que i soient les dimensions de l’exploitation, la cour doit avoir accès au dehors par une porte charretière assez large pour que tous les instruments do transport entrent et sortent librement; il faut que la fosse au fumier, qui occupe ordinairement lo centre de la cour, soit disposée de manière & ne pas gêner le passage des charrettes et chariots qui, à l’époque de la moisson, doivent pouvoir entrer avec enarge pleine dans la grange où les gerbes sont entassées. Le sol de la cour de la ferme, s’il ne peut être pavé, doit être empierré solidement. La pente doit en être ménagée de manière à conduire vers l’abreuvoir l’eau des gouttières des toits en temps de pluie, et vers la fosse au 1 fumier l’eau du lavage des étables et des écuries, chaque fois qu’on les nettoie à fond, à moins que cette partie de l’engrais liquide ne soit versée dans la citerne qui reçoit l’urine du bétail. Voy. Citerne et>PuRiN. — Voy. aussi Basse-Cour.
COUR d’assises (I/aislation). Les cours d’assises se tiennent tous Tes trois mois dans chaque ; département , on plus souvent si le nombre des
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affaires criminelles l’exige. Leurs audiences sont publiques; chacun peut y assister. Dans les affaires importantes, il y a quelquefois un certain nombre de places réservées; pour en obtenir une, il faut demander un billet au président de la cour, à qui seul en appartient la distribution. Les personnes qui participent comme jurés ou comme témoins aux affaires jugées par la cour doivent se présenter exactement à l’heure indiquée pour l’audience. Voy. Juré et Témoin.
Cour de cassation, des comptes, impériale. Voy. Cassation et Conseillers.
COURBATURE (Médec. domest ). L’espèce de lassitude douloureuse qu’on nomme courbature se manifeste ordinairement à la suite d’un excès de fatigue, cher les gens de tout âge et de tout tempérament; les personnes jeunes et robustes y sont plus sujettes que les autres, probablement paice qu’elles sont plus disposées à compter sur leurs forces et à en abuser, que celles d’un Âge avancé et d'une constitution délicate. La courbature survient quelquefois sans fatigue corporelle, uniquement par la commotion qu'imprime au système nerveux une émotion violente. Dans ce cas, un bain d’eau tiède est un excellent moyen de la faire disparaître. Si la courbature n'est pas le symptôme précurseur d'une affection plus grave, elle disparaît dVlle-même en deux ou trois jours de repos; on accélère la guérison en faisant usage de thé léger ou d’infusion légère de menthe poivrée. Lorsqu’on éprouve une courbature au début d une maladie caractérisée, la courbature ne doit
rs être traitée pour elle-même; il faut recourir la science du médecin.
Courbature (Art vétérinaire). Chez le cheval, la courbature aiguë ou catarrhe pulmonaire est souvent la suite de la morfrmdure ( Voy. ce mot). C’est une inflammation de la membrane muqueuse des bronches ; la toux devient plus fréquente et plus forte; l’animal est abattu et penche tristement la tète : bientôt la toux devient grasse , la membrane du nez s’enflamme , le pouls est plein et dur, et les mouvements des flancs accélérés. La courbature aiguë n’exige pas au début d’autre traitement que la bronchite et la morfondure. Si elle résiste à ce traitement et qu’elle paraisse prendre de la gravité, il faut appeler le vétérinaire. Quand la courbature aiguë passe à l’état chronique, elle constitue la vieille courbature, qui a beaucoup d’analogie avec la pousse , et qui , comme elle, devient une infirmité incurable : aussi est elle dans ce cas rangée au nombre des vices rédhibitoires. Voy. ce mot.
COURBURE des branches (Hortic.). V Aucuns. COURCA1LLET (Chasse). C’est le nom vulgaire sous lequel on désigne ordinairement l’appeau à caille. 11 se compose d’un sifflet en os ou en métal et d’une bourse en peau, plate et remplie de crins frisés, qui fait l’office de soufflet. Le sifflet est percé latéralement d’un trou rond, aminci sur les bords; il est fermé à son extrémité inférieure par un bouchon de liège taillé de manière à laisser passer de l’air du côté du trou latéral : l’autre extrémité est entièrement bouchée. — Pour se servir de cet appeau, on tient le sifflet de la main gauche, de sorte que la bourse repose à plat ilans la paume de la main , puis on frappe légèrement trois coups sur la bourse avec le dos du pouce et les deux premiers doigts de la main droite, en ayant soin que ces trois doigts ne frappent pas précisément ensemble et qu’ils produisent une sorte de chevrotement à chaque coup; l’intervalle entre le premier coup et le second doit être plus grand qu’entre le second et le troisième : le son ainsi produit peut être représenté par tri, tritri.
L’appeau d grive ne diffère du courcaillet que parce qu’il est plus petit et que son extrémité inférieure étant ouverte, il produit un son trèsclair, que I on peut représenter par fitx, fiti, fitx : on s’en sert en le serrant dans la main droite ou contre le fusil.
COUREUR (Chasse). Voy. Moquette.
COURGES ( Horticulture ). Voy. Citrouille.
Outre les espèces potagères , on cultive comme plante d’ornement la Courge vivace , remarquable par son énorme racine pivotante et par le grand développement de ses tiges sarrncnteuscj et de ses rameaux. Cette espèce est surtout propre à couvrir les murs et les berceaux : sous le climat de Paris, elle se conserve en terre pendant les hivers les plus rudes et pousse au printemps des tiges d’autant plus vigoureuses qu elle est plus ancienne. On la multiplie facilement soit de graines, soit do drageons.
Courge pastèque. Voy. Pastèque.
COURLIS (Chasse). Le Courlis est un oiseau qui vit solitaire; il habite ordinairement les collines pierreuses et stériles ou les plages couvertes de dunes, qu’il parcourt rapidement en faisant entendre le cri monotone de turrli, turrli , ce qui lui a valu son nom. Monté sur de grandes pattes, il marche beaucoup ; aussi l’a-t-on surnommé l 'arpenteur. Comme il vit toujours dans des lieux dénudés, il est presque impossible de le surprendre ; on a Jonc fort rarement l’occasion ue le tirer: cependant il arrive quelquefois aux chiens de chasse d’attraper de jeunes courlis, car les petits restent longtemps en traîne. Cet oiseau a un plumage gris mêlé de jaune, de brun et do blanc, qui rappelle celui de l’on tarde. U vient chez nous faire sa ponte vers le mois de mars, et quitto nos contrées au milieu de novembre.
Les jeunes courlis sont un assez bon manger : on les apprête comme la bécasse. Voy. ce mot.
COURONNE (Monnaie d'or ou d'argent). Voy. Angleterre et Portugal.
Couronne impériale ou Fritillairp. (Horticulture). Les oignons très-volumineux de la Couronne imp> riale veulent être enterrés à O", 30 au moins de profondeur : ils supportent sans en souffrir la température de nos hivers et entrent en végétation (le très bonne heure au printemps. Les lleurs, d’un très-bel effet ornemental dans les grands parterres, ont l’inconvénient d’exhaler une odeur forte, très-désagréable. On doit relever les oignons tous les deux ou trois ans pour en séparer les caïeux, et les replanter immédiatement, sans quoi la plante ne fleurirait pas au printemps suivant. On multiplie aussi la couronne impériale par le semis de ses graines, mais seulement dans l’espoir d’en obtenir de nouvelles sous-variétés. La plus belle des espèces cultivées dans les jardins est la Couronne impériale de Hollande. La C. rouge simple et double . la C. jaune simple et double et la C. orange , à double couronne, sont les plus recherchées après celle de Hollande. Ces plantes redoutent surtout un excès d’humidité qui fait pourrir leurs oignons: elles ne supportent pas le contact du fumier; il ne faut les planter que dans une terre saine, qui n’ait pas reçu de fumier frais au moins depuis un an.
Les tuberculos do la couronne impériale pourraient dans certaines conditions remplacer la pomme de terre.
Couronne d’épines. Voy. Fêvif.r.
COURONNEMENT (Art vétérinaire). Quand un cheval s’est blessé en tombant sur les genoux, et qu’il est résulté de cette chute des excoriations plus ou moins graves, les traces de cette blessure se décèlent après la guérison par des dépressions légères, et des poils blancs ordinairement placés
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«n cercle : le cheval est dit alors couronné. C’est , toujours un indice de faiblesse dans le membre an- j teneur,' très- défavorable à l'animal. Quelquefois néanmoins, un cheval excellent sous tous lesrap- i ports peut s’être couronné, uniquement pour avoir contracté la mauvaise habitude de frotter ses ge- ! noux contre la maçonnerie qui supporte sa mangeoire. Si le couronnement est récent et qu’il pro- | vienne de cette cause, on peut le faire disparaître | en appliquant dessus un emplâtre vésicatoire , après en avoir bien rasé le poil. Quand l’appareil a été j levé, il ne tarde pas à se former à la placo oui | a subi son action une peau neuve sur laquelle . le poil repousse, sans laisser aucune trace du cou- ; ronnement. Pour obtenir ce résultat, il faut que le cheval, tant que lo poil n’a pas complètement repoussé, soit attaché dans l’écurie à un piquet, j les pieds de derrière tournés vers la mangeoire. , On empêche les chevaux de se couronner on leur protégeant habituellement les genoux au moyen de genouillères épaisses en cuir, bien rembourrées.
Couronnement des arbres ou Décurtation (drboriculture). Voy. Arbres ( Maladies des).
Couronnement des Luzernes. Voy. Luzerne.
COURRIER [Emplois publics). Dans l’administration des postes, il y a des courriers de malle pour le service des lettres et dépêches : leur traitement ne s’élève guère au-uessus de 1000 à 1200 fr. [Voy. Postes). — Le service des dépêches diplomatioues se fait par des employés du ministère des affaires étrangères, qui prennent le nom de courriers de cabinet. Le traitement de ces derniers est beaucoup plus considérable.
(Postes aux chevaux). Quand un voyageur veut trouver à chaque relais des chevaux préparés, il
f»eut se faire précéder par un avant-courrier. Ceiii-ci ne doit point quitter le relais avant l’arrivée des voitures qu’il précède, ni devancer jamais celles-ci de plus de 1 myriamêt. — Les courriers à franc étrier doivent être accompagnés de relais en relais par un postillon monté qui sert de guide. Ils peuvent être munis d’une selle, mais non d’une bride à eux appartenant. Le poids de la selle ue peut dépasser 20 kilogr. et celui du portemanteau, 15. — Les avant-courriers et les courriers payent pour les chevaux et les postillons les mêmes prix que les voyageurs.
COURS de la Bourse (Bourse). 1* A Paris, aussitôt après la fermeture de la Bourse , les agents de change, réunis sous la présidence de leur syndic eu d’un adjoint, vérifient les cotes des négociations sur les effets publics et sur les actions et obligations, et alors le cours est arrêté authentiquement par le syndic et un adjoint ou par deux adjoints seulement. Le bulletin de chaque jour est ensuite porté sur jin registre spécial, coté et paraphé par le préfot de police et tenu par lo commissaire de la Bourse. Ce même bulletin est imprimé sous la direction des agents de change , et publié presque aussitôt la clôture de la séance sous le nom de cours authentique : c’est celui que reproduisent tous les journaux à leur 4* feuille. — Dans les départements, le cours est constaté par la chambre syndicale, ou, à défaut, par cinq agents de change , ou par tous les agents de change en exercice, s’il y en a moins de cinq.
Le cours de la Bourse comprend toutes les valeurs qui se négocient généralement à la Bourse : il indique leur prix soit au comptant, soit à terme , ainsi que les reports et les primes (Voy. Marchés de Bourse). — Quand une valeur nouvelle se présente , c'est à la chambre syndicale des agents de change qu’il appartient de décider si les négociations auxquelles elle donne lieu constituent un cours véritable : et, si elle est admise au cours, on dit de cette valeur qu'elle est cotée à la Bourse.
On appelle cours moyen un cours également distant du plus haut et au plus bas de la bourse courante. Quelques minutes avant l’ouverture de la Bourse, les agents de change font quelques affaires au comptaul, ditesau cours moyen. Pour les négociations de peu d'importance, le plus sûr est d’employer le cours moyen : on achètera peutêtre un peu plus cher, mais on est plus sûr dacheter le jour même où on eu a le uvsir, et on a également l’assurance de vendre un peu plus au moment où on se décide à sortir de la valeur.
2® Outre le cours des effets publics et des valeurs industrielles, le cours de La Bourse contient le cours du change sur les différentes places de Fiance ou de l'étranger, et le cours des matières métalliques. Tous deux sont officiellement cotés par les agents de change, quoique ceux ci laissent aux banquiers, aux courtiers do change et aux changeurs la négociation des lettres de change, du papier do commerce et des matières d’or et d’argent. C’est aux agents de change seuls qu’appartient le droit de certifier lo cours du change sur les comptes de retour des effets protestes.
Cours du change. C’est le taux du prix payé pour obtenir des lettres de change sur telle ou | telle place. Lorsque l’on voit sur la cote de la i Bourse : Bordeaux 1/2 p. 100, cela signifie que i pour obtenir une lettre de 100 fr. , il faut payer, a Bordeaui, une prime d’un demi -franc ou cm quante centimes pour faire parvenir une lettre de . change de cette valeur sur Paris. Le change est au pair quand les opérations sont telles que la valeur des dettes est réciproque, et que pour 100 fr. on donne une créance de 100 fr.oans l’une j et dans l’autre ville. — A l’étranger, les opérations de change se compliquent eu égard à la différence qui existe entre les valeurs intrinsèques des monnaies des deux pays. C’est à la fois sur le prix fixe et invariable résultant de la valeur intrinsèque des monnaies, et qu’on nomme pair du change, et sur l’empressement plus ou moins grana avec lequel on rechorche telle ou telle monnaie qu’on détermine, chaque jour, à la Bourse,
, le cours du change étranger. On règle le prix de ce cours en comparant la monnaie d un pays avec celle d’un autre pays, de manière qu’il y en ait une des deux de fiie et de certaine pour servir à l'évaluation de l’autre. Ainsi, dans le change de Paris avec Amsterdam, Paris donne l’incertain,
, c.-à-d. 210 fr. plus ou moins pour recevoir le ceri tain, c.-à-d. 100 florins: Londres donne; à Paris, le certain, 1 liv. sterling pour recevoir lmcertain , 25 fr. plus ou moins. La cote de change 1 est indiquée soit à vue ou dans le cours du mois, soit pour 90 jours ou 3 mois.
Cours des matières métalliques. 1* cote de la Bourse indique, outre le prix invariable ue 1 or et de l’argent en barre au titre de 1000 millièmes l agio, c.-à-d. ce qu’il faut ajouter ou retrancher à oc prix pour avoir la valeur commerciale de ces métaux sur le marché du jour. Elle indique aussi le prix qu’il faut payer certaines monnaies étrangères d’un usage fort Répandu. Voy. Agio et Arbitrage.
3’ Pour le cours des marchandises , des primes <f assurances, des fret* et nolù, etc., Voy. Courtiers, Prix courants.
4* Quant aux procédés coupables par lesquels les spéculateurs cherchent à agir sur les cours de la Bourse, et à provoquer la hausse ou la baisse, Voy. Agiotage. .
COURS D’FAU NAVIGABLES ET FLOTTABLES (LéûtS-
lation). Les fleuves et rivières navigables et flottables n’appartiennent à personne en particulier;
: elles font partie du domaine public. On ne con&i- | dère comme cours d’eau flottables que ceux sur les- > quels le flottage se fait par train et nou à bûches
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rdues. Les coui s d’eau qui peuvent porter des i (eaux de pèche ou de promenade ne sont pas, par cela seul, navigables. Les rivières font partie I du domaine public à partir de l’endroit où commence leur navigabilité; plus haut, il n'en est pas de même; mais les riverains ne peuvent user de l’eau de manière à nuire à la navigation. Le lit d’une rivière navigable et flottable apparlient à l’Etat; c’est le préfet qui détermine l’étendue de terrain qui doit être considérée comme formant le lit de la rivière ( Voy. aussi Alluvion). — C’est l’Etat nui fait les dépenses nécessitées [vour l’entretien de la navigation; c’est à lui qu'appartiennent les objets que les flots jettent sur les rives, et qu’il fait vendre; c’est aussi lui nui a le droit de pèche sur les cours d’eau navigables et flottables; on peut s'en rendre adjudicataire aux conditions fixées dans des cahiers de charges qui sont publiés ou qu’on peut se faire communique • dans les bureaux de la préfecture ( Voy. Pêche) — Les riverains des cours d’eau navigables et flottables ont le droit d’y puiser de l’eau pour leur usage personnel ou domestique; mais ce droit ne va pas jusqu’à prendre la quantité d’eau nécessaire pour l’irrigation des propriétés riveraines; il faut une autorisation pour jouir de cet avantage. On a aussi besoin d’une autorisation pour faire des travaux de défense le long de sa propriété, si l’on veut exécuter ces travaux en deçà des limites réservées pour la servitude de halage ( Voy. Dic.uk'. En cas de travaux d'amélioration et de rectification «lu cours des rivières, les riverains doivent à l’Etat une part de la plus-value que les travaux ont procurée aux terrains: cette part, qui no peut jamais excéder la moitié, est déterminée par expertise, et fixée par une commission, dont les décisions peuvent être déférées au conseil d’Etat. Les propriétaires de moulins ou d usines sont tenus vie contribuer à l’entretien des levées. barrages, pertui.s, écluses, dans une projiortion fixée par des règlements d’administratjon publique. En général, les projets de travaux concernant l’entretien et la conservation des ouvrages d’art intéressant la navigation et les riverains, doivent être, avant l'exécution. communiqués aux intéressés, qui peuvent présenter les observations qu’ils croieut utiles à leurs intérêts; mais ils n’ont pas le «1 roi t de s’opposer à l’exécution des travaux décidés par l’administration. — Pour la servitude du halage, Voy. Chemin de halage.
L’administration a la police de tous les cours d’eau navigables ou flottables; son droit comprend tout ce qui concerne la sûreté et la liberté de la navigation : tout fait de nature à porter obstacle à cette sûreté ou à cette liberté constitue une contravention punissable : ainsi, il est interdit de tirer des terres , sables et autres matériaux à 1*2 môt. hors des rivières; de faire moulins, batardeaux, écluses, gares, murs, pertuis, ponts d’arches, amas de terres, de fascines, ni autres édifices ou empêchements nuisibles au cours de l’eau: de jeter dans le lit aucune ordure ou immonuice, ou «le les amasser sur les quais et rivages; ceux qui font bâtir des moulins, écluses, vannes, gords et autres édifices dans l’étendue des fleuves et rivières navigables et flottables, sans eu avoir obtenu la permission, sont tenus de démolir: sinon, les constructions sont démolies à leurs frais et dépens; il est défendu à toutes personnes de détourner l’eau ou d’en affaiblir et altérer le cours par des tranchées, fossés et canaux, à peine contre les contrevenants d’être considérés comme usurpateurs, et les choses réparées à leurs dépens. Tous riverains, mariniers ou autres, doivent faire enlever les pierres, terres, bois, pieux, débris de bateaux et autres empêchements étant de leur fait,
avec leur charge dans le lit des rivières ou sur leurs bords, sous peine d’amende, de confiscation des matériaux et débris, et d’être, en outre, contraints au payement des ouvriers qui seraient employés aux enlèvements et nettoiements: il est expressément défendu aux voituriers par eau, mariniers et compagnons de rivières, de rien faire qui trouble, retarde ou gêne la navigation. Les besoins extraordinaires du service de 1 approvisionnement des bois pour la ville de Paris ont fait établir des règles particulières à cet égard, quant à la Seine, à la Marne, et à leurs affluents. — Lescontraveulions aux règlements sur la navigation sont constatées par des procès-verbaux, et jugées par les conseils de préfecture. Les amendes varient de 300 à 1000 fr. ; mais les conseils de préfecture peuvent los réduire jusqu'au chiffre de 16 fr. Lorsqu’il s’agit d’un ouvrage fait sans autorisation ou d’un dommage causé à un ouvrage public, les conseils de préfecture prononcent, outre la peine, la suppression des travaux exécutés ou la réparation, aux frais du contrevenant, du dommage causé : la décision ne [veut être suspendue par une question préjudicielle. Toute construction illicitement élevée doit être enlevée dans un délai déterminé. L’autorisation préalable, nécessaire pour empêcher les poursuites et la suppression , est donnée par le préfet pour les établissements purement temporaires sur les cours d’eau navigables.
Four établir un pont, une chaussée permanente . une écluse ou usine, un batardeau, moulin, digue ou autre obstacle quelconque au libre cours des eaux dans les rivières navigables ou flottables, dans les canaux d irrigation ou de dessèchement généraux, il faut une autorisation du gouvernement; la demande doit être adressée au préfet, avec tons les renseignements nécessaires; elle est mise aux enquêtes par un arrêté publié dans la commune de la situation des lieux : tous les intéressés peuvent écrire leurs observations dans un registre déposé à la mairie. Quand l’ingénieur va faire la visite des lieux, il en prévient d’avance le maire ou les maires, afin que ceux-ci convoquent les propriétaires ou industriels que la demande intéresse; les observations présentées sont reçues et discutées sur place. Après le rapport de l'ingénieur, une seconde enquête est ouverte, s’il y a lieu; à la suite de cette nouvelle enquête l’autorisation peut être accordée , par un décret impérial. Aucun recours ne [veut être formé contre une décision qui refuse l'uulonsalion, ou la modification d’une précédente autorisation.
Lorsqu'une décision du gouvernement classe parmi les cours d’eau navigables une rivière considérée jusqu’alors comme non navigable, ce changement donne lieu à diverses indemnités. Les personnes qui avaient le droit de nêche et qui le perdent, font régler leur indemnité par les tribunaux. Les riverains qui se trouvent soumis à la servitude de halage font fixer leur indemnité par le conseil de préfecture. Aucune indemnité ne peut être demandée à raison de ce que le lit de la rivière était précédemment non navigable, ce lit n’étant pas susceptible de propriété privée. C’est à l’autorité administrative qu’il faut demander les indemnités ducs en cas de suppression d’usines ou de réduction de la force motrice, comme de tout autre dommage, temporaire ou permanent; pour la démolition des constructions au moulin ou de l'usine, si ces constructions sont élevées dans le lit de la rivière, qui n’est pas susceptible de propriété privée, la démolition ne constitue pas une expropriation, mais un dommage pour lequel l’inaemnité est réglée administrativement. L’intérêt de la navigation n’exige que la destruction de oe qui obstrue la rivière; les bâtiments construits sur le
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bord peuvent être conservés, sauf à changer de destination ; si l’administration exigeait leur suppression, le propriétaire poursuivrait son indemnité de la manière voulue pour les expropriations. Quand l’administration ordonne la suppression d’un ouvrage existant sur le lit de la rivière déclarée navigable, le propriétaire n’a pas le droit d’exiger que l’indemnité qui lui est due soit payée avant l’enlèvement de l’ouvrage (C. Nap. art. 5.18 : Lois du 22 nov. 1790, et du 6 06t. 1791; du 16 sept. 1807; ordonn. de 1669; arrêt du conseil du
24 juin 1777 ; loi du 29 llor. an X; arrêté du 19 vent, an vi; cire ul. du 23 oct. 1851; décr. du
25 mars 1852; ordonn. du U) juillet 1835).
Cours d’eau non navigables ni plottables. Ce
sont tous ceux oui n’ont pas été compris dans l’énumération de l'ordonnance du 10 juillet 1835, désignant pour toute la France les rivières navigables par liateaux ou avec des trains, et qui, depuis, n’ont [vas été déclarés tels par une loi ou par un règlement d’administration publique. — Les riverains n’en sont pas propriétaires; ils ne disposent pas des eaux, et peuvent seulement s’en servir sous certaines conditions; le lit ne leur appartient pas davantage; ils ne sont propriétaires que des rives, qui commencent à l’endroit que les plus hautes eaux atteignent sans déborder. Le droit du riverain sur l’eau courante qui borde son fond, est «le s’en servir au passage pour l’irrigation de ses propriétés; ce droit ne peut être exercé que par les riverains, et non par ceux dont la propriété est séparée du cours a’eau par une autre propriété, par un chemin public, par une digue communale, etc. Cette prise d’eau doit se faire conformément au règlement local, s’il y en a. sur l’usage des eaux, et, en tous cas. de manière à ne pas nuire aux droits ou aux besoins des autres riverains; pour éviter les contestations, on fait bien de déterminer d’avance à l’amiable, ou de demander aux tribunaux de lîier la portion d’eau à laquelle chacun aura droit, et le temps pendant lequel il pourra en user. Le riverain ne peut se servir de l'eau que pour l’irrigation; il ne peut la détourner à son profit par des canaux ou fossés. Mais si, pour arroser, il a besoin d’un barrage, d peut l'établir, sauf à ne pas l'appuyer sur la rive opposée, quand elle appartient à un autre propriétaire, et à ne pas nuire aux autres riverains, p. ex. en faisant refouler l’eau sur les héritage'* supérieurs, do manière à les inonder. Lorsque le cours d’eau traverse un héritage appartenant sur les deux rives à la même personne, le propriétaire peut user de i'eau comme il l’entend, | dans l'intervalle qu’elle parcourt sur son héritage. s’en servir pour établir des cascades, réservoirs , lavoirs, à la seule condition de la rendre , à la sortie, à son cours ordinaire. — Les droits respectifs des propriétaires les uns vis-à-vis des autres concernant les cours d’eau non navigables ni flotiahles, sont subordonnés aux règlements de 1 administration , qui a la police de ces eaux, et ui peut exiger une autorisation pour toutes prises ’eau ; ces règlements sont obligatoires pour les tribunaux : mais ils ne peuvent porter atteinte aux droits acquis par d’anciens titres ou par la prescription.
Pour pouvoir établir une usine ou moulin sur un cours d’eau non navigable ni flottable, il faut demander une autorisation au préfet; c’est aussi au préfet qu'il faut s'adresser pour régulariser l’existence d’établissements élevés sans autorisation. Les préfets ont le droit d'ordonner toutes les mesures nécessaires dans le but de favoriser l’écoulement des eaux, et de les empêcher de nuire, d’imposer uue taxe sur les riverains pour payer les gardes ou autres dépenses accessoires, de maintenir
et rectifier le nivellement, de fixer la hauteur et la situation des déversoirs: ils font tous les règlements relatifs à la police des cours d’eau du département, et homologuent ceux que proposent les conseils municipaux dans l’intérêt général des riverains. — Il faut s'adresser aux tribunaux pour faire juger les contestations d’intérêt privé qu’on neut avoir avec d’autres riverains, et concernant les questions de propriété ou de sc^itude, les entreprises des maîtres d’usines qu: voudraient changer le mécanisme de leurs établissements, la hauteur des eaux d’après les titres invoqués dans l'intérêt particulier, les difficultés relatives aux constructions, à la destruction de celles non autorisées, aux dommages-intérêts pour préjudice causé par tics constructions ou travaux, môme autorisés. Si l’on commet une contravention à un règlement administratif sur la police des court d’eau, on est passible d’une amende de 1 à 5 fr. , avec la prison en cas de récidive. — ■ Quand il n’y a pas de règlement administratif exigeant une autorisation pour toute prise d’eau, ni de règlement fixant la part de chaque riverain , chacun peut prescrire contre les autres le droit de jouir d’une certaine quantité d’eau plus grande que celle qu’ils pourraient espérer u’un règlement; de sorte que s’ils en ont joui pendant plus d’un an, ils peuvent attaquer, par action possessoire (levant le juge de pa.x, ceux qui, par des saignées ou autres travaux, diminuent le volume d’eau dont ils jouissent. Celui qui a souffert pendant plus d’un an que le riverain opposé appuyât un barrage sur son fond, ne pourrait plus en demander la destruction par une simple action possessoire devant le juge de paix; il devrait agir par une assignation devant le tribunal civil.
Les règlements administratifs modifient, dans l’intérêt public, les droits des riverains sur les simples ruisseaux. Le lit des ruisseaux leur appartient; mais aucun d’eux ne peut en absorber ou refouler l'eau au préjudice des autres. Le lit des torrents appartient aux riverains qui peuvent librement disjKjser, sur leur propre fonds, des eaux torrentielles qui se forment accidentellement (C. Nap., art. 644, 645; décr. du 25 mars 1852).
COURS publics. Les cours publics ouverts par des particuliers sur les matières de l’enseignement primaire ou secondaire sont soumis aux mêmes dispositions législatives que les établissements libres d’instruction primaire ou secondaire [Vny. Chf.p d’établissement secondaire libre et Instituteur primaire libre). Toutefois les conseils départementaux peuvent , selon les degiés de l’enseignement, dispenser ces cours de l’application desdites dispositions. — Quand il s’agit d’étrangers, l’autorisation et les dispenses ne pement être accordées que par le ministre de l'instruction publique, en conseil supérieur (Loi du 15 mars 1850; décret du 5 décembre 1850).
Quant aux cours publics sur les matières de l’enseignement supérieur et sur toutes celles qui sortent de l’enseignement primaire ou secondaire, il faut s’adresser préalablement au ministre de l’instruction publique, qui seul peut donner l’autorisation nécessaire (décret du 17 mars 1808, art. 2).
Pour les cours professés dans les établissements publics, Foy. Facultés, Sorbonne, Collège de France. Bibliothèque impériale, Muséum, Conservatoire DES ARTS ET MÉTIERS, etc.
Cours normal préparatoire pour les institutrices. Voy. ÉCOLES NORMALES.
Cours pratique des salles d’asile. Foy. Asile (salles d’).
COURS de ventre. Voy. Diarrhée.
COURSE (Gymnastique). Comme exercice, le pas de la course peut d’abord être exécuté sur
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place. Les mains étant fermées et les poignets un i peu portés en avant, on lève le pied gauche, de manière que la cuisse soit inclinée en avant et la jambe inclinée en arrière; puis, en ne restant dans cette position que le temps nécessaire pour y arriver, on replace tout de suite le pied sur le sol sans frapper, et Ton repart aussitôt du pied droit, pour continuer à sautiller ainsi en place, sur la pointe des pieds, en accélérant les mou- ] veraents qui seront d’environ 200 par minute, le | corps maintenu droit sur les hanches, la poitrine ouverte sans raideur. — La course en avançant, ou la course proprement dite, s’exécute d'après fet mêmes principes. Klle est moins fatigante que la course sur place, du moins tant qu’elle est modérée. Le corps doit être un peu penché en avant, la tête restant bien droite. Les avantbras, et plus encore les poignets, se portent légèrement et alternativement en avant, do manière que le bras gauche accomplisse son mouvement avec le pied droit, et le bras droit avec le pied gauche. Le talon ne doit pas, ou doit à peine, toucher le sol. afin que le pas ait la légèreté et l’élasticité nécessaires. Enfin, les rapports les plus parfaits doivent exister entre les mouvements des extrémités supérieures et ceux des extrémités inférieures.
La course est un des exercices les plus difficiles à soutenir lorsqu’il s’agit de franchir rapidement une assez grande distance. Ce qui fatigue le plus, ce n'est pas précisément le mouvement des jambes : une fois qu'on est lancé, le corps se trouvant porté en avant en vertu de la force acquise, les ïambes n’ont autre chose à faire qu’à maintenir l’équilibre du corps de manière à prévenir les chutes, qui sont toujours d'autant plus graves que la course est plus rapide. Le difficile, c’est d'habituer la poitrine à supporter l'exercice violent auquel elle est soumise. Quand on court, un air toujours nouveau aftlue dans les poumons, le sang circule plus vite, la respi ration devient plus fréquente, la chaleur augmente rapidement, la sueur ne tarde pas à couvrir le corps et annonce la fatigue et l’épuisement. Sans doute, en s’exerçant par degrés, on finit par s’accoutumer à cette surabondance d air, et, au bout de peu de temps, les serrements de poitrine et d’estomac disparaissent presque toujours. Mais il n’est pas moins vrai qu’on ne saurait prendre trop de précautions pour cet exercice, parce qu’il a une tres-grande action sur les poumons et sur le cœur : il 'ne faut jamais se fier aux enfants pour savoir combien de temps et jusqu'à quel point ils peuvent supporter la fatigue : c'est aux parents et aux maîtres a modérer et à faire cesser leurs efforts u&nd ils le jugent convenable. De plus, on peut ire que l'exercice qui aurait pour objet d'habituer les enfants et surtout les jeunes filles à résister à de longues courses serait presque toujours plus nuisible qu’utile à leur santé. Aussi les longues courses et les courses dites de vélocité , dans les- , quelles il s’agit de parcourir avec la vitesse la plus accélérée une distance déterminée, doivent être laissées aux jeunes gens qui jouissent de la plénitude de leurs forces Encore ce genre d’exercice exige-t-il qu’on y procède d’une manière prudente et progressive, tant pour la durée que pour la vitesse. Les maîtres les plus expérimentés recommandent de ne jamais entreprendre ces longues courses , si l’on ne doit pas, immédiatement après, rentrer dans une chambre ou un appartement bien fermé, à l’abri des courants d’air. Il faut pouvoir changer de chemise et remplacer, au besoin, tous ses vêtements, pour peu qu’ils soient mouillés de sueur. De plus, on doit être légèrement vêtu, et avoir une chaussure qui ne puisse gêner
les pieds en aucune façon ; il est utile aussi d'être muni d’une ceinture qui soutienne les reins et le has-ventre, sans toutefois être trop serrée. Enfin, les longues courses ne devront avoir lieu que trois heures au moins après le repas et par une température ni trop chaude ni trop froide.
Course volante. Cet exercice s’exécute au moyen d'une machine appelée ri udas , consistant en un grand mât au sommet duquel est adaptée une tête qui se meut dans une direction horizontale. Deux longues cordes partent de la tête ou de l’axe, et à leur extrémité inférieure est fixée une
nnée de fer. Deux enfants prennent chacun a main droite une de ces poignées, et s’éloignent vers leur gauche jusqu’à ce que les coudes soient tout à fait tendus ainsi que les bras, le corps restant bien droit, la jambe droite en avant et la gauche en arrière ainsi que le bras gauche. Les enfants étant diamétralement opposés l’un à l’autre, ils se concertent pour partir ensemble du pied gauche, et ils commencent à se lancer en augmentant progressivement la vitesse de leur course. Ils doivent chercher à conserver toujours entre eux la même distance, en tirant fortement sur le bras droit et en posant bien les pieds à terre successivement l’un après l’autre, sans frapper le sol. On peut encore exécuter la course volante vers la gauche, en tenant la poignée dans la main droite et la corde dans la main gauche assez près de la poignée; ou vers la droite, en tenant la poignée dans la main gauche et la corde dans la main droite, les bras étant raccourcis dans les deux cas : on fait les plus grandes enjambées possibles en maintenant le pas régulier, en n’appuyant sur le sol ue la plante des pieds, et en courant toujours ans le même cercle de manière que le corps ne tire pas plus sur les bras dans un moment que dans l’autre. Enfin on peut encore courir vers la droite ou vers la gauche, en tenant la poignée d’une main, la corde de l’autre, et en taisant autant de tours qu’on le peut sans toucher la terre avec les pieds. Un enfant peut s’exercer seul à la course volante : mais l’exercice est plus amusant quand on est ueux, paice qu’il s établit entre les aeux conqurrents une lutte d’adresse et d’agilité. Cet exercice développe la poitrine et donne de la force aux bras; seulement, comme l’action qu’il exerce sur les poumons est assez violente, il ne faut point laisser les enfants s’y livrer avec leur ardeur naturelle.
Courses de chevaux. — 1* La France compte aujourd'hui plus de soixante hippodromes où des courses sont instituées pour l’amélioration de la race chevaline. Celles dont le gouvernement fait les principaux frais sont au nombre de dix-huit et ont beu dans les localités et aux époques suivantes :
Bordeaux avril , Rennes ......... août.
Limoges mai. Boulogne -sur-mer id.
Pau id. Le Pin id.
Versailles id. Tarbes... id.
Saint -Brieuc. ... juin. Moulins id.
Toulouse juill. Tours sept.
Caen id. Autun id.
Angers ooill. Porapadour id.
Nantes id. Paris octobre.
Les autres sont établies par des associations hippiques ou agricoles dont la principale est la société instituée à Paris sous le nom de Société d' encouragement pour les courses , et plus communément appelée Jockey-club : les courses de cette société ont lieu à Paris (Longchamp) et à Chantilly au printemps et à l’automne. Les steepls chose (course, au cloche ’’) de la Marche, près Paris, sont également très-suivis.
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De même que le* départements et les villes par- : oui ne peut être inférieur au pnx fixé. Le quart ticipent aux frais des courses du gouvernement, d'heure expiré, les lettres sont ouvertes et le chede même l'Empereur, le gouvernement ou les val est adjugé au plus offrant. Toutefois , le prodépartements font en partie les frais des courses priétaire n'a droit qu'à la somme primitivement particulières. Des souscriptions, des cotisations fixée; l’excédant reste au fonds de course. — et les droits d'entrée complètent le reste des dé- Quant aux pari* les conditions en sont trop vapenses. Les prix institues pap le gouvernement riées et d’ailleurs trop familières à ceux qui s’y sont dits classés et non classés. Les prix classés livrent pour qu’il en soit parlé ici.
ne peuvent être disputés que dans des courses au Voir pour plus de détails le règlement officiel
galop par des chevaux entiers et des juments pur des courses, arrêté le 17 février 1853 par le minis-
sang et français, âgés de trois ans au moins, dont tre de l'agriculture, du commerce et des travaux la généalogie est établie sur un registre appelé publics (avec les modifications qui y ont été ajoustudbonk, et tenu sous la surveillance du gou- tées on 1855 et en 1857), et l'annuaire publié vernement. Ils sont répartis en quatre classes : tous les ans par le Jockey-club.
1* le grand prix impérial de 14 000 fr., pour COURTAGE des agents de change {Bourse). les chevaux do quatre ans et plus qui n'ont ja- La chambre syndicale des agents de change armais gagné ce prix; 2* les prix impériaux de rite le tarif d'après lequel sont perçus les droits
*000 fr. (6000 à Paris), pour chevaux n’ayant , des effets négociés par les agents de change, pas gagné de prix de lr* classe; 3- les prix prin- , V oici le tarif en vigueur à la Bourse de Paris : cipaux de 2 à 3000 fr. , pour chevaux n’ayant pas Minimum du droit de courtage. — 1" Ihoit à 1/8 gagné de prix de 1" et 2# classe et ayant ré- p 10O. Rentes françaises. Certificats d’emprunts sidé un an dans la division où ils courent (sous ' en rentes françaises. Bons du Trésor. Actions de le rapport des courses la France est partagée en la Banque de France. Actions du Crédit mobilier, deux divisions, celle du Nord et celle du Midi , à Actions et obligations du Crédit foncier. Obligapeu près séparées par le cours de la Loire et de la tions de la ville de Paris. Obligations des villes Saéne) ; 4* les prix spéciaux de 1000 à 2000 fr. , et des départements. Annuités municipales des pour les chevaux n’ayant pas gagné de prix dans ' ponts. Actions des canaux. Actions et obligations les autres classes. Les chevaux peuvent être admis des compagnies de chemins de fer fiançais et à courir dans la classe où ils ont déjà gagné des étrangers .sauf les exceptions indiquées ci-desprix, mais à condition de porter une surcharge plus sous). Obligations de la Liste civile. Actions du ou moins considérable. — Les prix non classés Comptoir d'escompte. Actions des diverses banpeuvent ordinairement être disputé* par des che- nues ou comptoirs français. Actions et obligations vaux de toute espèce (courses omnium); quelque- de la Grand'combe. Actions et obligations des fois ils sont accordés avec des conditions particu- mines de la Loire. Actions de la Caisse hypolières, comme dans les courses où l'on n’admet thécaire. Actions des compagnies d’assurances, que des chevaux demi-sang, ou de telle race, ou ! Action* de la compagnie générale des Omnibus, celles dont sont exclus les chevaux de sang et les Actions de la compagnie parisienne d’éclairage chevaux entraînés (courses de hacks, courses agri- et de chauffage par le gaz. Actions de la compacoles, etc.). — Les prix les plus importants en ' gnie des services maritimes des messageries midehors de ceux du gouvernement sont : le prix J périules. Actions de la compagnie générale maridu Jvckey-eluh de lû à 15 000 fr., le prix de time. Actions de la Société générale de nayiga- Diane, la Poule des produits, le grand prix de lion à vapeur (Bazin, LéonGay et comp.). Actions Saint-Léaer de Moulins de 6*j00 fr. ,1e Derby du de la Banque de Belgique. Fonds publics élran- Midi , celui de l'Ouest, les prix de la Marche, etc. gers (sauf ceux désignés ci-dessous).
2° Tout individu qui veut faire courir un cheval 2" Droit à 1/4 p. 100. Actions de jouissance et doit, avant tout, justifier du lieq de naissance de ce billets de prime de canaux. Actions de la Banque cheval et des localités qu’il a habitées, pardcscer- do Darmstadt. Actions de la Société de la rue du tificats tant du proprietaire que de ceux chez qui Rivoli. Actious du chemin de fer de Manage à Eril a résidé : ces certificats doivent être contrôlés [ quelines. Actions du chemin de Ter de Naples A par le directeur du dépôt d’étalons (Voy. Haras) Castellamare. Actions du chemin de fer de Tarradaus la circonscription duquel sont situés les lieux I gorie à Reus. Toutes les actions de sociétés partide naissance et de résidence. S'il est pur sang, culièrcs non désignées ci -dessus. Emprunt d'Haïti, sa généalogie sera établie, comme il a été dit Emprunt prusden de 1832. Lots d’Autriche. Fonds ci-dessus, au moyen du sludbitok. Toutes les au- espagnols de toute nature, très obligations résultant de 1 âge, du sexe, des i Tous les effet* publics ou particuliers, dont la antécédents du cheval, de la durée ou de la na- négociation est faite en vertu d’un jugement, ture des épreuves seront indiquées aux enga- J d’une délibération de conseil de famille ou d’un geurs par le programme ou par les commissaires ' acte authentique prescrivant un remploi, des courses. — Les engagements se font au plus Obsen allons : 1* Pour les valeurs comprises tard 1 avant-veille de chaque journée do courses , dans la première partie (droit à 1/8 P. 100), dans avant six heures du soir, entre les mains des toutes les opérations à terme, quelle qu'en soit commissaires, et au domicile indiqué par le pro- l’importance, et même pour les reports, le droit gramme. Toute personne qui engage un cheval de courtage doit toujours être calculé à 1/8 p. 100. est généralement tenue de payer cumme entrée , 11 n’est admis d'exception que pour ks rentes une somme qui varie de 25 à 2O0 francs et plus, françaises et les actions de la Banque de France, laquelle est acquise à la course lors même que le — 2“* Le droit de courtage à 1/8 p. 100 est aussi cheval ne court nas, à moins que l'engagement le minimum daus toutes les négociations d’actions ne soit retiré dans un délai nié : dans ce cas de chemins de fer, soit au comptant, soit à même l’engageur doit une certaine somme, nom- terme. Lorsque ce droit, ainsi calculé, est inféméc forfait , déterminée d’avance. — Dans les rieur à 50 c. par action, on doit porter 50 c., courses a réclamer, le cheval gagnant peut être pourvu toutefois que cette perception ne dépasse réclamé pour une somme indiquée soit par le lias le taux légal île 1/4 p. 100. (Ainsi le courtage propriétaire, soit par le programme de U course, a percevoir est de : 14 p. 100 sur les actions au Dans le quart d’heure qui suit la course, quicon- prix de 200 fr. et au-dessous ; 50 c. par action au que veut user de ce droit remet aux comniissai- prix de 201 à 400 fr.; 1/8 p. 100 sur les actions res une lettro c^betée contenant l'offre d’un prix du prix de 401 fr. et au-dessu<). — 3* Le minimum
COUR
COUR
du droit sur les actions de la Banque de France ne peut être inférieur à 2 fr. par action dans les transactions à terme de toute nature. — 4* Le courtage sur les effets publics ou particuliers qui ne sont pas entièrement payés t doit être pris comme si leur complète libération avait eu lieu.
Le droit (le courtage est dû sur le produit net de la négociation et non sur la valeur nominale des effets. A défaut de loi , d’usage local , ou de convention particulière, chaque partie acquitte les droits par moitié. Les agents ae change peuvent se faire payer de leurs droits après la consommation de chaque négociation, ou sur des mémoires des négociations faites par leur entremise, mémoires fournis ordinairement de 3 mois en 3 mois: le plus souvent, ils prélèvent immédiatement leur droit sur ce qu’ils reçoivent pour acheter ou sur ce qu’ils touchent après avoir vendu ; s’iLs n’ont pas fait ce prélèvement, ils conservent le droit de se fairo payer pendant 30 ans. — Ils no peuvent rien exiger ni rien recevoir au delà, ni au-dessous de ce qui leur est attribué par le tarif
COURT BOUILLOX (Cuisine). On remplit une poissonnière d'eau et ue vin blanc sec en égale proportion: si le vin est trop cher, on peut le remplacer par du vinaigre en tout ou en partie. On ajoute à ce mélange, sel, poivre, gousse d’ail, clous de girolle, oignons et carottes coupés en rouelles, thym et feuilles de laurier. Si l’on se sert de vin rouge au lieu de vin blanc, c’est le courtbouillon au bleu (Yny. Brochet). On place la issonnière sur un feu vif et clair, et on laisse uilltr jusqu'à réduction d’un tiers environ.
Ce court-bouillon, destiné à faire cuire le poisson d’eau douce, peut se conserver pendant quelque temps, dix ou douze jours en hiver, et servir plusieurs fois; seulement il faut avoir l’attention de le faire bouillir et de le compléter chaque fois u’on l’emploie, de manière que le poisson qui oit y cuire en soit toujours bien couvert. — Quant au poisson de mer, le court-bouillon qui lui convient doit être simplement composé a’ean et de sel, ou, ce qui vaut mieux, de moitié eau et moitié lait avec un peu de sel.
COURTIERS ( Profession , ^ffnbuftOM). I* Aux termes du Code de commerce (art. 77), il y a des courtiers de marchandises , des courtiers d'assurances, des courtiers interprètes et conducteurs de navires, des courtiers de transports parterre et par eau (ces derniers n’ont jamais existé en fait). — Les courtiers relèvent tous du Ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux pu blics. La même personne peut cumuler les trois branches du courtage indiquées ci-dessus; elle peut aussi cumuler les fonctions d’agent de change avec celle de courtier; c’est ce qui a lieu dans beaucoup de départements ( Voy. Agent de change). — Les courtiers payent un cautionnement qui varie de 4000 à 13000 fr Leur patenta est pour le droit fixe, de 230 fr. à Paris; de 200 rr. dans les villes de 30000 Ames et au-dessus, de 150, dans celles de 30 à 50000 Ames, ou de 15 à 30000 Ames, quand celles-ci ont un entrepôt réel; de 100 fr. dans les villes de 15 à 30000 Ames ou celles do population inférieure qui ont un entrepôt réel; ue 50 fr. partout ailleurs.1 Ils pavent en outre, pour droit proportionnel, le 1/15 de la valeur locative. — Les charges de courtiers d’assurances sont les plus chères : à Paris, elles valent de 150 à 200000 fr. et rapportent, année moyenne (le 23 à 30000 fr. ; viennent ensuite celles de courtiers de marchandises dont le prix à Paris varie de 70 à 80000 fr. et dont les bénéfices nets montent anuuellement & environ 20 000. — Les courtiers sont autorisés par la loi, comme
les notaires, les avoués, etc., à présenter des successeurs à l’agrément du gouvernement. Leurs veuves et héritiers ont le même privilège.
2* 11 est interdit aux courtiers, sous peine de destitution et d’amende, de faire, dans aucun cas et sous aucun prétexte, des opérations do banque ou de commerce pour leur compte; de s’intéresser directement ou indirectement dans aucune entreprise commerciale , de recevoir ou payer pour le compte de leurs commettants, de se rendre garants de l’exécution des marchés pour lesquels ils s’entremettent. 11 leur est également défendu de so faire remplacer par des commis dans l’exercice de leurs fonctions. Ils ne doivent pas non plus prêter les mains à aucune affaire dite de jeu. Malheureusement ces prescriptions de la loi sont peu observées, particulièrement par les courtiers de marchandises. — Ib ne peuvent pas se faire payer des droits arbitraires; leurs émoluments sont fixés par des tarifs officiels , et il leur est défendu de rien percevoir au delà des sommes portées dans ces tarifs.
C’est aux courtiers de marchandises seuls qu’on peut s’adresser si l’on vent avoir la constatation du cours légal des marchandises: ce n’est que par eux qu’on peut faire procéder à la vente aux enchères des marchandises en gros désignées dans le tableau annexé au décret du 17 avril 1812 et dans les états dressés par les tribunaux et chambres de commerce sous l’approhation des préfets. On peut recourir à leur ministère, mais sans qu’il soit obligatoire, pour l’achat et la vente des matières métalliques, pour les ventes aux enchères publiques des marchandises d’un failli, des marchandises avariées par des événements de mer, des marchandises neuves vendues après cessation de commerce et suivant l’autorisation des tribunaux de commerce. — Les courtiers d’assurances maritimes ont seuls le droit de certifier le taux des primes pour tous les voyages de mer ou de rivière. On peut, sans y être obligé, les employer pour opérer des assurances maritimes eUen rédiger la police. — Les courtiers interprètes et conducteurs de navires ont seuls le droit de constater le cours légal du fret ou nolis. Dans les localités où ils sont établis, ils ont seuls le dit U de faire le courtage des affréteurs; de traduire, en cas de procès, les déclarations, connaissements, et tous contrats ou actes de commerce dont la traduction serait nécessaire: de servir de truchements dans les affaires judiciaires commerciales, et pour le service des douanes, à tous étrangers, maîtres de navire, marchands et personnes de mer. On ne peut leur demander et ils n’ont le droit de faire que l’interprétation des langues pour lesquelles ils sont commissionnés.
3° Les courtiers d’assurances terrestres, pour l’incendie, pour la grêle, sur la vie, etc., ne sont pas des officiers publics comme ceux dont il vient d’ètre parlé ; ce ne sont que les agents dos compagnies d’assurances; on est libre d’employer ou ue ne pas employer leur ministère. Leur intervention ne donne aucun caractère authentique aux conventions d’assurance. Si on se sert d’eux, il faut se tenir en garde contre les allégations intéressées dont Us usent trop souvent pour déterminer les personnes inattentives ou ignorantes à signer un contrat dont ils ne leur font voir que les avantages et en dissimulent les inconvénients ou les charges.
4* Courtiers gourmets piqueurs de vins. Ces courtiers ont été institués pour l’entrepôt dos vins, à Paris; ils sont établis pour y servir, exclusivement à tous autres dans l’entrepôt, d intermédiaires, s’ils en sont requis, entre les vendeurs et les acheteurs de boissons; pour dégus-
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ter à cet eiïet les boissons, et en indiquer le cru cl la qualité: pour servir, exclusivement à tous autres, d'experts en cas de contestations sur la qualité des vins, et d’allégation contre les voituriers et bateliers arrivant sur les ports et à l’entrepôt, que les vins ont été altérés ou falsifiés. Ils ne peuvent agir pour leur compte ou par commission. Ils ne peuvent percevoir pour émoluments, plus de 75 c. par 2 hectol. , 50. Les courtiers de marchandises, près la Bourse de Paris, août les seuls qui puissent exercer concurremment leurs attributions. — Le nombre de ces courtiers est fixé à 50; ils sont nommés par le ministre de l'agriculture, du commerce et des travaux publics, sur la présentation du préfet de police et d'un certificat d’aptitude délivre par les syndics des marchands de vins de Paris. Iis fournissent un cautionnement de 1200 fr. Leur commission est personnelle et ne constitue pas un office transmissible.
Colhtiers marrons. Quoique la loi punisse le courtage clandestin d’une amende considérable et de dommages- intérêts au profit des courtiers titulaires, le nombre des courtiers marrons, c.-à-d. non autorisés par la loi , est considérable, surtout pour les marchandises, dans les villes où le commerce est important. Bien plus, les véritables courtiers leur abandonnent tacitement la plupart des négociations sur marchandises qui ne donnent point matière à jeux de Bourse, se réservant surtout celles qui y donnent lieu, à cause de l'importance des profits. — Quant aux courtiers marrons qui ocrent à côté des agents de change pour le change, les valeurs industrielles et certaines opérations à terme. Voy. Coulisse.
COURTILIÈRE [Insectes nuisibles). La courtilière, ou taupe-gnUon, ne vit que d’insectes et de larves d'insectes; mais, pour leur donner la chasse, elle creuse de longues galeries et coupe net tout ce qui se trouve sur sou passage : elle détruit ainsi, en tranchant leurs racines entre deux terres, les végétaux cultivés, spécialement dans le terreau des couches tièaes où elle est attirée par U chaleur et par l’abondance des insectes. On emploie, pour détruire les cou rtili ères, plusieurs procédés dont le plus usité consiste à enterrer sur le passage de leurs galeries des pots à fleurs vides , au fond desquels elles tombent et dont elles ne peuvent plus sortir. Lu moyen plus efficace . c est de profiter du moment ou il n’y a pas de végétaux sur la couche ou la platebande infestée de courtilières, pour y verser de Burine <le bétail ou du jus de fumier en fermentation. Le contact de ce liquide fait périr toutes les courtilières à leurs divers degrés de développement, et l’on en est pour longtemps complètement débarrassé. Il est utile de répéter une ou deux fois
Pendant la belle saison l’emploi de ce remède. Si on peut verser sur les couches ou les platesbandes l’urine de bétail encore chaude, ce qui n’est pas difficile lorsqu’on dispose d’une étable à vaches, l’efücacitô du procédé est encore plus certaine.
COUSINS ( Insectes nuisibles). La piqûre du cousin ne cause heureusement qu'une douleur passade, quoique fort vive; elle n’est véritablement angereuse que quand elle est assez multipliée pour qu'il en résulte un gonflement général de la figure et des mains, accompagné de démangeaisons insupportables : dans tous les cas, on apaise la douleur par des lotions répétées, faites avec de l’eau fraîche à laquelle on ajoute quelques gouttes d'ammoniaque liquide. — Lorsqu à la campagne . un appartement est envahi par les cousins , on peut s’eu débarrasser en employant le procédé indiqué pourchasser les mouches, c.-à-d. en fai-
I sant succéder un mince rayon de lumière à une obscurité absolue; les cousins, attirés par la lu- I mière , s’envolent tous au dehors. On peut aussi : placer au milieu de cette chambre une lanterne de verre allumée, après l’avoir frottée de miel délayé dans du vin. Les cousins . attirés par la lumière, viennent en foule s’engluer dans le miel. — Dans le midi de la France, où les cousins sont plus multipliés et piquent plus cruellement, le seul moyen de se mettre à l’abri de leurs atte ntes pendant la nuit, c’est d’entourer le lit d’une cousinière, c.-à-d. d’un rideau de gaze qui l’enveloppe entièrement. Voy. Mouches et aussi Ti-
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COUTEAU ( Législation ). 11 peut être considéré comme une arme. Voy. Armes.
Entretien des couteaux (Écon. domestiq.). Pour nettoyer les couteaux destinés au service de la table, on les frotte, tantôt d’un côté, tantôt de l’autre, sur une pierre de brique, ou bien avec un bouchon sur une planche saupoudrée de terre pourrie. Les couteaux et les fourchettes à découper doivent être lavés et essuyés après qu’on s’en est servi: on frotte les couteaux sur la brique ou la planche ; on fait passer une peau de buffle entre les dents des fourchettes, dont on frotte les parties extérieures avec un petit morceau de bois recouvert de peau de buffle ; enfin, on essuie les uns et les 'autres avec un linge bien sec. Quant aux couteaux dont on ne se sert pas journellement, il faut les enfermer dans un étui et les placer dans un endroit sec, pour les préserver des taches de rouille.
COUTIL. Voy. Coton et Fil {Toiles de).
COtTRE ou Couteau. Voy , Ciiarrue.
COUTUMES. Voy. Usages locaux.
COUTURE ( Éitucalion , Connaiss pratiques). L’cnseignemeut de la couture devrait taire partie de l’éducation de toutes les jeunes filles. Dans quelque position de fortune qu’elles se trouvent, la couture a son utilité; pour les unes, c'est leur gagne-pain ; pour les autres, c’est un moyen d’employer utilement le temps. Knfin, une bonne ménagère doit savoir raccommoder et entretenir le linge de sa famille. — Il faut avant tout se procurer les instruments nécessaires : le dé à coudre , les aiguilles (Voy. ces mots), du (il ou du coton de bonne qualité (Voy. ces mots). Les meilleurs dés à coudre sont en acier pâli ou en métal plus précieux, tel que l’argent ou l’or Les dés d’argent, avec le bout en acier, sont très-solides. Les dés en ivoire, qui n'ont d’autre mérite que leur légèreté, peuvent être employés pour certains ouvrages fins et délicats; mais ils ne conviendraient pas pour les travaux de grosse couture; ils se cassent au moindre choc. Des doigtiers en caoutchouc sont très-utiles pour préserver les doigts de la main gauche du contact et des piqûres répétées de l'aiguille.
La couture, appliquée soit à la confection du linge neuf, soit au raccommodage du linge qui a déjà servi . comprend plusieurs sortes de points : ['ourlet . le surjet , le point arrière, lo point devant. le point de côté, les points de boutonnières et de brides, le point de flanelle, le point de marque, les piqûres et les reprises. — Les ourlets sont d'une exécution facile ; on replie à l’envers d’abord une très-petite portion de l'étoffe, puis une seconde proportionnée à la hauteur de l’ourlet qu’on veut Taire, et l’on coud à points devant ou de côté (Voy. ci-après). — Le surjet consiste à joindre enscmbledeux parties d'étoffe, surtoutdeux lisières, et à les coudre au moyen de points trèsserrés les uns coutre les autres et aussi réguliers que possible : une fois le suriet fini, on l'aplatit eu appuyant fortement dessus le doigt armé du dé.
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— Le potnJ arrière se fait en revenant d’un point d’aiguille vers un autre, sans cependant repasser dans les mêmes trous d’aiguille. Le point devant va droit devant lui sans revenir sur lui-même. Le point de côté n'est que le point devant incliné fortement par côté; il est employé pour les ourlets; il sert à tenir ensemble les pièces appliquées, à monter les coutures des chemises, aes vêtements de flanelle . etc. — Pour les points de boutonnière* , ou fend l'étoffe de la grandeur voulue, et on la pique de dessous en dessus en formant avec le fil une boucle dans laquelle on repasse l’aiguille qu'on tire alors vivement à soi : il ne faut employer dans ce genre de travail que du fil très-résistant, et les points doivent être réguliers et très-serrés les uns contre les autres Quand la boutonnière est finie, on l'arrête aux deux bouts
ar un point de feston (Foy Broderie). Pour les rides, on forme une boucle avec plusieurs fils réunis ensemble au moyen d’un point de boutonnière. — Le point de flanelle, le plus compliqué de tous, ne pourrait être que difficilement compris d’après une simple explication; il faut le voir exécuter et l’exécuter ensuite soi-même.— Le point de marque n'offre aucune difficulté : on compte et on prend 4 fils sur l’étoffe, 2 en hauteur et 2 en largeur, ce qui forme le carré; on pique avec l’ai* uille les 4 fils dans un sens et on les recouvre ans l’autre, en employant du coton rouge plus ou moins fin, suivant que l'étoffe est elle-même plus ou moni9 fine. Quant à la forme des lettres dont se compose la marque, on n’a qu’à suivre le modèle qu’on a sous les yeux, modèle qui se vend ordinairement avec les boites de coton à marquer.
— Les piqûres consistent dans des points arrière très-serrés et piqués les uns dans les autres. 11 importe que l’intervalle laissé entre chaque point soit partout le même; c’est à cette régularité qu’on reconnaît une piqûre bien faite. — Les reprises •ont de deux sortes : s’il s’agit de rapprocher deux parties d’étoffe déchirées, mais entières, on pique plusieurs points avec l'aiguille tantôt en dessus, tantôt en dessous de l’étoffe, toujours à l’envers, en tirant doucement le fil qui doit former des boucles de chaque côté de la reprise, de manière que l’étoffe ne se plisse pas. S’il s’agit de repriser une étoffe où manque le morceau, on passe des fils d'abord dans un sens . puis dans l’autre, en les entre-croisant de telle sorte qu’ils imitent le tissu d’une toile. Si le morceau qui manque ost assez considérable, on bâtit cette partie de l’étoffe sur un morceau do carton trèsmince ou de papier fort afin de l’empêcher de goder.
La couture nui a pour objet la confection du linge neuf, celle d’une robe, p. ex., comprend un assez grand nombre d'opérations diverses dont chacune a son utilité pour la grâce et la solidité des objets confectionnés. — 11 faut d’abord tailler l’étoffe, ce qui n’est pas bien difficile lorsqu’on possède de bons patrons. On coupe les patrons sur une robe t»ien faite, pièce par pièce, en donnant à chacune d’elles la grandeur qu’elle doit avoir pour produire l'effet désiré, déduction faite de la largeur nécessaire pour les coutures d’assemblage La robe taillée, on la bdtit, c.-à-d. qu’on fait tenir les pièces ensemble au moyen de grand* points droits de fil blanc. G est ce qu’on appelle préparer la robe , afin qu’elle puisse être essayée. Après avoir essajé la robe et fait les modifications jugées nécessaires, on bdtit une seconde fois, plu» solidement que la première fois, puis on s’occupe de coudre. Le corsage et la jupe sont cousus séparément ; on monte les manches au corsage, puis le corsage à la robe, s’il y a lieu, et le travail est terminé. S’il y a des ornements
en ganses, boutons ou passementeries, ils doivent être posés avant de monter la robe : c'est ce qu’on nomme garnir. Ainsi, pour la confection d’une robe, il faut la couper, ou la tailler, la préparer, l’essayer, la bâtir, la coudre, la garnir et la monter. Dans toutes ces opérations on fait usage des diverses sortes de points indiqués ci-dessus. Foy. aussi Chemises.
Les machines à coudre, actuellement fort usitées , surtout pour confecliouner le linge et les vêtements d’homme, et pour piquer les bottines, font agir l’aiguille au moyeu d’un mécanisme que le pied met en mouvement ; les deux mains restent libres pour présenter à l'aiguille les pièces qui doivent être cousues. Une machine à coudre, bien conditionnée, peut coûter de 4 à 500 fr. : c’est une avance de fonds assez considérable : mais une ouvrière oui gagnerait à peine 1 fr. par jour par les procédés ordinaires de la couture , peut gagner 4 ou 5 fr. au moyen de la machine à coudre.
COUVAINS (Apiculture). Les larves et nymphes des abeilles, à leurs divers degrés de transformation, portent collectivement le nom de couvains; c’est donc sur le couvain que renose l’espoir du repeuplement de la ruche, après le départ des jeunes essaims. Plus il y a de couvains dans les rayons d’une ruche au moment où l’on fait la récolte du miel et de la cire, plus ces deux
firoduits, le miel principalement, sont altérés dans eur qualité, quelque soin qu’on puisse apporter à leur préparation. Foy. Mtel.
COUVENTS. Foy. Congrégations religieuses.
COUVERT (Savoir- titre). On est généralement dans l’usage, quand on donne un dîner, de garnir la table d’une couverture de laine ou de coton, bien tendue et attachée avec soin par dessous la table. La nappe, mise par-dessus, et également tendue sans plis, doit descendre de tous côtés à 0",35 ou 0“,40 du plancher. On ne fait plus usage de napperons; un domestique nettoie la table avec une brosse avant le dessert. Les assiettes sont placées autour de la table avec symétrie, en nombre égal à celui des convives, et on doit laisser au moins entre chaque assiette un espace de O*. 35 à 0",40. La fourchette se place à gauche, près de l’assiette; la cuiller et le couteau se placent à droite. Le bout du couteau est porté sur un porte-couteau, qui est ordinairement en cristal, quelquefois en argent ou en plaqué. Sur chaque assiette est une serviette proprement pliée, mais sans prétention, ot dans la serviette est enfermé un petit pain. Devant chaque assiette on range symétriquement trois verres a’inégale grandeur, l’un pour le vin ordinaire, l’autre pour le vin vieux de Bordeaux ou de Bourgogne, le troisième, qui est le plus petit, pour le vin de Madère Le verre (ou la coupe) destiné au vin de Champagne ne se place habituellement devant les convives qu’au moment où ce vin est servi. Entre chaque convive, il y aura d'un côté une carafe d’eau et de 1 autre une carafe de vin ordinaire; il faut que chacun puisse se servir, sans être obligé d’avoir recours à ses voisins. Les porte carafes sont en cristal ou en plaqué d’argent. Les salières, très -petites et jumelles, c’est-à-dire contenant du sel d’un côté et du poivre de l’autre, seront assez nombreuses pour qu’il y en ait une à la portée de chaque convive. — Au milieu de la table on place un réchaud, de forme longue et ovale, qui servira pour le relevé et le rôti. Les réchauds de forme ronde, destinés à recevoir d’abord les entrées et ensuite les entremets, sont au nombre de 2, 4 ou 6, selon le nombre des entrées et des entremets, et se placent do la manière suivante : s il n’y en a que 2, l’un sera à droite, 1 autre à gau-
couv
che du réchaud principal et sur la même ligne; s'il yen a 4, ils seront disposés en carré parfait autour de ce même réchaud ; au nombre de 6 , ils formeront un carré long. Les réchauds à bougies sont plus commodes que les réchauds & eau bouillante; si l’on n’a pas de réchauds de rechange et qu’on ait besoin d’un réchaud froid pour y poser une crème ou une gelée, il suffit d’enlever la bougie, et le métal. est bientôt refroidi : il ne faut pas souffler sur la bougie et la laisser dans le réchaud. Les raviers ou coquilles à hors-d’œuvre sont ordinairement au nombre do 4 et placés aux quatre coins do la table, vers les eitrcmités. On les place, non pas en ligne droite, mais un peu de niais, se faisant face deux à deux. Dans chacun de ces raviers est l’instrument d’argent qui convient à chaque hors-d’œuvre. — Fo y. Vins, Menus. Dessert, Hors-d’œuvre, Service.
COUVKHTLTtE (Bourse). Dans la conclusion des marchés à terme (fermes ou à primes), l’agent de change, pour se garantir, en cas de perte, contre le non-payement des marchés dont il est responsable, exige ordinairement de son client le dépôt d’une somme dite couverture : il se fait en valeurs au porteur ou en espèces. Pour éviter toute action en restitution de la part d’un joueur de mauvaise foi, lacent de change, non-seulement ne donne pas de reçu de cette couverture, mais encore a le plus souvent la précaution de ne pas en faire mention sur ses registres ou livres de caisse. — Lorsque, dans le courant d’une liquidation à l’autre, la différence survenue dans le prix d’achat ou de vente se trouve égaler la valeur de la couverture, il semblerait juste que celle-ci fût acquise au contractant au profit duquel le changement de prix s’est opéré, ou qu'une couverture supplémentaire fût exigée; néanmoins il est d’usage, à moias de convention contraire, d’attendre pour régler les comptes l’époque ordinaire de la liquidation.
Couverture {Législation). Yoy. Toiture.
Couvertures ( Econ . domest.). Les couvertures de laine et de coton durent assez longtemps pour qu’on ne les renouvelle que très-rarement dans un ménage. C'est donc une mauvaise économie que d’acheter des couvertures de médiocre qualité, par le seul motif qu’elles sont d’un prix un peu moins élevé. Les couvertures de bonne qualité sont tout à la fois souples, légères et chaudes; les couvertures de qualité médiocre sont sèches, lourdes et donnent peu de chaleur. Les couvertures de laine, dites laine mérinos, .vont les plus belles et les meilleures, et quand oa veut y mettre un peu plus de luxe on les borde d’un ruban de soie large de (r,02 de chaque côté. Toutes les couvertures d’un ménage doivent porter la même marque que le reste du linge. Lorsqu’elles ont besoin d’être nettoyées, il convient de confier cette opération soft à un teinturier, soit, dans les grandes villes, aux établissements dont l’industrie a principalement pour objet le blanchissage des couvertures. Toutefois, dans les petites localités et dans les campagnes, on peut employer le lessivage, surtout pour les couvertures ae coton, et voici comment on procède. Après que les couvertures de coton ont été lavées à grande eau et égouttées, on les met au bleu comme le linge ordinaire, on les tord avec soin dans toutes les parties, et on les étend sur des cordes. On n’attend pas qu’elles soient complètement sèches pour les secouer fortement et même les battre avec une baguette flexible; ensuite on les brosse en se servant d’une brosse de chiendent parfaitement propre, afin de coucher et d’allonger le poil qui *?e trouve comme frisé et collé par l’effet du lavage. — U n’est pas aussi facile de blanchir *
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les couvertures de laine: cependant on y parvient en employant de l’eau de savon chaude h laquelle on ajoute des cristaux de soude. On brosse les couvertures dans toutes leurs parties et ensuite on les rince; pendant qu’elles sèchent, on les traite comme les couvertures de coton.
L’été, lorsque les couvertures de laine ne servent nas, on les place sous les matelas des lits dans lesquels on couche et on les retourne tous les jours en même temps que les matelas, ou bien on les enveloppe dans un linge récemment lessivé et qui doit être fermé ou cousu, de façon qu’elles soient à l’abri de l’attaque des insectes. Si, au moment où l’on enferme les couvertures, la saison des chaleurs est déjà assez avancée pour que les papillons, dont les chenilles dévorent la laine, aient fait leur apparition, il est utile de déposer dans le paquet du camphre on poudre et non du poivre oui n’a pas la même vertu et qui d'ailleurs salit les couvertures en s’introduisant dans les intervalles des poils.
Les couvertures piquées se font avec une étoffe de soie ou de laine, ou même avec de la toile perse, mais cette dernière étoffe n'est pas d’un bon usage. On met entre les deux étoffes une couche de coton en cardes plus ou moins épaisse, ou bien de la laine fine préparée pour cet usage; on emploie aussi de la soie qu'on effile soi-même en utilisant tous les morceaux de soieries qu’on peut avoir en réserve : il faut faire carder cette soie avant d'en faire usage. La garniture du couvrepieds, quelle qu’elle soit, est fixée dans l’étoffe au moyen de piqûres faites sur un métier ou à la main. Ces piqûres sont disposées de façon à former des dessins, losanges ou carreaux. Les couvre-pieds en édredon piqués sont les meilleurs, mais aussi les plus chers; c’est un travail dans lequel il est difficile de bien réussir si l’on n’en a pas une assez grande habitude. •
COUVEUSE artificielle ( Écon . domest.). L'appareil de ce genre le plus perfectionné est la couveuse artificielle de William Cantelo. Cet appareil, dont les dimensions peuvent être variées à Fin fini, consiste en un système de tuyaux de caoutchouc ou de gutta-perena, mfs en communication avec la chaudière d’un thermosiphon (Fiy. ce mot); la chaudière et les tuyaux sont exactement remplis d’eau et clos hermétiquement. Les œufs qu’on veut faire éclore sont suspendus dans des espèces de hamacs de peau blanclie mégissée ou d’étoffe de laine; les tuyaux passent immédiatement audessus sans les presser; les hamacs peuvent être éloignés à volonté des tuyaux pour l’aération. Les poulets, en naissant, vont u’eux-mômes se réfugier dans un asile préparé sous le nom de mère artificielle (Foy. ci-après), où ils se trouvent à peu près dans les mêmes conditions de température et de sécurité que s’ils étaient abrités sous l’aile maternelle. Tant que dure l’incubation artificielle, la température à laquelle les œufs sont exposés, doit rester invariablement la même; plus elle est égale, plus le succès de l’opération est assuré. L'égalité de température n’est d'ailleurs pas difficile à obtenir, si l'on a le soin de régler convenablement le feu sous U chaudière du thermosiphon : quand même, par négligence ou par accident, ce feu viendrait à s’éteindre, le refroidissement s'opérerait si lentement qu’on aurait tout le temps d’y remédier sans compromettre le résultat de l’opération. Avec l'appareil de Cantelo, on n’a pas à craindre, comme avec la chaleur artificielle d’un four, les refroidissements subits qui peuvent tuer le poulet dans l’œuf, ou les coups de chaleur violente qui donnent lieu aux mêmes accidents. Foy. Incu- BATION.
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’abri préparé pour les jeunes poulets et désigné sous le nom «le mère artificielle , consiste en un châssis de bois plus ou moins grand, selon le nombre de poulets qui doivent s’y réfugier : le dessus de la charpente est élevé de 0“,10à 0“ ,12 sur le devant, et de 0“,04 ou 0",ûô seulement à la partie postérieure; l’ouverture est au niveau du namac d'éclosion : le tout offre extérieurement l’apparence d une chancelière destinée à tenir les pieds chauds. Une peau d’agneau mégissée est cloute, la laine en dedans, sur toutes les faces du châssis. Grâce à la proximité des tuyaux pleins d’eau chaude, il règne à l’intérieur de la mère artificielle une température très-douce; les poulets, en sortant de i ctuf, vont se blottir dons le fond; le contact de la laine d’agneau remplace assez bien celui du corps de la poule : s’ils ont trop chaud, des passages ménagés sur les côtés leur permettent de sortir dans un espace clos et à une température moins élevée, constituant pour eux une sorte de promenoir, d’où ils rentrent à volonté sous la mère artificielle.
CRABES (Hygiène, Cuisine). Presque toutes les espèces de ce genre de crustacés sont recherchées comme aliment. La plus estimée est le Tourteau ou Poupart, très-commun sur nos côtes, et particulièrement sur celles de la Manche : quelques personnes trouvent sa chair très-délicate; neanmoins il ne conviendrait pas de le faire apparaître sur une table bien, servie. On le prépare comme le Homard.
CRACHEMENT de sang (Médec. domestique).
Plusieurs causes peuvent déterminer le crachement de sang; c’est toujours un symptôme grave, même lorsqu’il survient sans cause apparente , et qu’il n’est pas accompagné d’un état sérieux de maladie. La médecine domestique ne peut que le calmer et le diminuer par des adoucissants; c’est au médecin à le combattre. Quand le crachement de sang est abondant et que les secours de la médecine sont éloignés, le malade doit être placé la tête très-haute, plutôt assis que couché; on lui fait respirer un air frais, et boire de l'eau froide et même glacée ; il doit garder une immobilité absolue, un silence complet et résister autaot que possible au besoin de tousser; des sinapismes aux jambes, s’il^est nécessaire, et l’usage d’une pâte adoucissante , telle que la pâte de jujubes, voilà tout ce qu’on peut employer de mieux pour soulager le malade en attendant l’arrivée du médecin. — Souvent,à la suite de fatigues ou d’excès, la poitrine étant fatiguée sans être précisément attaquée, il survient matin et soir un peu de sang dans les crachats, sans que le même symptôme continue à se manifester pendant le reste de la journée. Quoique, dans ce cas, le crachement de sang puisse ne nas avoir beaucoup de gravité, il ne faut pas négliger de consulter le médecin. L’usage des adoucissants indiqué plus haut, et une légère émission sanguine, soit par la saignée, soit par l’application des sangsues, font ordinairement cesser ce genre de crachement de sang.
CRAIE ou Blanc d’Espagne, Blanc de Meudon (Economie domestique). A l’état sec. la craie sert à tracer des lignes au cordeau blanchi; sous forme de bâtons, on l’emploie pour tracer dos figures sur le tableau noir. Etendue d’eau elle sert ( nettoyer les carreaux de vitres, le plaqué, les pièces u’argenterie; elle forme la base du blanc pour les buffleteries ( Voy . ce mot). — La craie pour les queues de billard sc compose de deux tiers d amidon et d’un tiers de blanc d’Espagne, infusés à froid, et réduits à l’état de pâle, puis mis en bâtons que l’on fait sécher à l’air ; quelquefois on la bleuit avec du bleu de Prusse.
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CRAINTE (Droit). Co qu’on n’a fait que par crainte est nul'; la peur produit une contrainte morale qui vicie le consentement qu’on a donné à une convention, à un acte. On peut donc faire annuler un contrat qu’on n'a consenti que par crainte; des héritiers pourraient aussi attaquer un testament, que leur auteur n’aurait fait que sous l’impression de terreurs qu’on lui aurait inspirées. Mais pour que la crainte puisse faire annuler des actes par les tribunaux, il ne suffit pas que ce soit une sorte de déférence, mémo excessive, comme celle d'un enfant pour ses parents, d’un domestique ou d'un ouvrier pour son )>atron ; il faut une frayeur qui ôte 1a liberté d’esprit, qui donne à un homme l’idée d'un danger sérieux pour sa vie, pour sa famille, pour sa situation sociale, ou pour sa propriété. Les tribunaux devant lesquels on se plaint d'avoir été opprimé par la crainte sont appréciateurs de l'influence que cette crainte peut avoir exercée sur la personne qui s’en fait un moyen d'annulation (C. Nap., art. 1112-14).
CKAMBÉ, plante potagère. Voy. Chou mabin.
CRAMPE (Médecine domestique). Les crampes sont fréquentes chez les personnes que leur profession oblige à un genre de travail qui fatigue une partie du corps plus que les autres. C'est ainsi, p. ex., que les crampes aux mains sont surtout ressenties par ceux qui écrivent longtemps sans interruption : le repos relatif, c.-à-d , un peu de diminution dans le travail, fait cesser les crampes, sans l’emploi d’aucun remède. Les crampes aux jambes, qui surviennent subitement pendant la natation, peuvent paralyser les mouvements du nageur aù point de rexposer à se noyer. Les personnes qui sont sujettes aux crampes, ne doivent se livrer à 1 exercice de la natation, que bien accompagnées et avec la certitude d’étre secourues en cas d'accident Les crampes au mollet ou aux doigts des pieds sont fréquentes pendant la nuit chez les gens qui marchent beaucoup; elles cèdent à l’application subite du froid, en posant la plante du pied sur le carreau, ou sur une plaque de marbre. Si les crampes accompagnent Te choléra, dont elles sont un des symptômes, elles ne peuvent être combattues que par les moyens généraux employés contre cette maladie. Voy. Choléra.
Crampes d'estomac. Voy. Coliques.
Crampe au jarret (Arl vétérinaire). Les chevaux et les bestiaux ont souvent des crampes de cette nature, co qui les empêche momentanément de fléchir le membre qui en est atteint. Lorsqu’elles durent longtemps et qu’elles sont fréquentes, il faut y porter remède. On frotte fortement le jarret et la jambe malades, en allant de bas en haut, avec un bouchon de paille imbibé d’essence de térébenthine.
CRANSAC (Eaux minérales . Ce village du département de l’Aveyron est situé dans une belle vallée, à 40 kilom. de Rodez. 11 possède plusieurs sources d’eaux minérales froides , dont deux principales, la source Bisse et la source Haute. Les eaux de la source basse conviennent dans les maladies du foie, dans certaines affections de l’estomac, dans les constipations opiniâtres et spécialement dans les fièvres intermittentes rebelles. Les eaux do la source haute, toniques et astringentes, sont particulièrement conseillées dans les convalescences difficiles et comme moyen de combattre la débilité causée par les fatigues, les veilles, les excès. Les unes comme les autres sont surtout utilisées en boisson. Transportées en bouteilles, elles ne s’altèrent nulloment.
Outre ses sources, Cransac possède un établissement très- important, lo seul peut-être do ce genre qui existe en France. « Co sont, dit le doc-
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teur James, des étuves naturelles chauffées par , les feux de la montagne volcanique qui domine les sources; les vapeurs sulfureuses qui s'y dégagent conviennent admirablement aux rhumatismes chroniques et produisent les plus heureux effets dans bon nombre d'affections cutanées. »
Pour se rendre de Paris à Cransac, on prend le chemin de fer de Dordeaux, et à Bordeaux le chemin de fer du Midi jusqu'à Montauban. De cette dernière station des voitures conduisent à Cransac.
CHANSON. Voy. Raifort saüvaoe.
CRAPAUD (Animaux nuisibles). Les crapauds inspirent le dégoût par leur malpropreté et leur laideur; mais ils n'ont rien de dangereux. Leur morsure n’est point venimeuse. I.e liquide qui suinte à la surface de leur corps et l’urine fétide qu’ils lancent, quand on les attaque, peuvent bien causer auekjue irritation à la peau, mais là s’arrête tout leur effet.
Crapaud ou Fie (Art vétérin.). Cette affection a son siège, non dans la corne même du pied du cheval, mais dans l’organe qui secrète la corne. Ce qui la rend difficile à guérir, c’est u’avant d’éclater et de mettre le cheval hors e service, la maladie couve longtemps, faisant lentement des progrès inaperçus, sans faire boiter le cheval, jusqu’à ce que* tout à coup la pourriture se trouve avoir gagné la fourchette et rend le cheval incapable de marcher. On com-
{>rend combien il est nécessaire de visiter souvent es pieds des chevaux, surtout dès qu’on croit observer la moindre gène dans leurs allures. Le mal pris à temps n'est encore qu’un simple ôchauffement de la fourchette, dont on se rend maître, suivant les cas, par l’emploi clés émollients, ou par celui des astringents . et par le feu. Il faut y joindre un régime rafraîchissant et queloues jours de repos. Si la maladie est tout à fait déclarée, il n’y a d’espoir de guérison que dans une opération qu’un habile vétérinaire peut seul pratiquer avec quelque chance de succès.
On donne aussi le nom de Crapaud à 1 inflammation de l’onglon chez les bêtes à cornes. Cette inflammation est souvent accompagnée d’abcès, d’ulcères ou de gangrène. Voy. ces mots. CRAPAUDINE (Pigeon a. la). Voy. Pigeon.
Crapaudine ( Art vétérinaire). On désigne sous ce nom : 1“ la maladie du mouton appelée aussi ptétin (Voy. Piêtin ) ; 2* une plaie contuse ou ulcérée qui a son siège à la partie antérieure de la couronne du pied chez le cheval. Ce mal s’annonce par une tuméfaction considérable et trèsdouloureuse de la couronne, accompagnée de chaleur. En moins de 4 à 5 jours , la gangrène peut se produire et rendre le mal incurable. S’il se forme un ulcère, les progrès du mal sont plus lents, mais tout aussi funestes. Au début du mal, quand il n’y a que plaie contuse, les compresses imbibées d'eau vinaigrée ou de vinaigre, des plumasseaux d’onguent égyptiac appliqués sur la couronne; quand le gonflement est considérable, la diète, l'eau blanche, la saignée, les cataplasmes émollients; quand la plaie suppure, l’application sur la plaie de plumasseaux imbibés de teinture d’aluès. l’enlèvement, si cela est nécessaire, de la partie de l’ongle qui s’est détachée : tels sont les remèdes auxquels on a recours. Quand il y a ulcère, on applique le feu. Pendant tout le temps que dure le traitement, l’animal doit être tenu en repos, en liberté, s’il est possiblo, et soumis à un régime convenable.
CRASSANE ou Crksane. Voy. Poires.
CRAVATE (Hygiène). La cravate doit être assez souple par elle-même et assez peu serrée pour que les vaisseaux du cou ne soient en aucune fa-
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çon comprimés. Les cravates légères et étroites, sur lesquelles se rabat ordinairement le col de la chemise, n’ont aucun de« inconvénients de ces cols élastiques durs et éle/és qui, en portant le sang vers la tête, peuvent donner lieu à des congestions cérébrales. Les cravates trop dures ou trop serrées sont surtout nuisibles aux hommes sanguins, aux personnes livrées à des travaux sédentaires et qui exigent une position inclinée de la tête. — Sous le rapport ae la mise, on ne porte généralement que des cravates de soie noire ou de couleur et des cravates de mousseline blanche. Les cravates de couleur ne conviennent qu’aux jeunes gens. Sous le rapport des convenances, la cravate blanche est d’obligation prèsue rigoureuse pour les bals, les soirées, les îr.ers de cérémonie et dans quelques autres circonstances qui exigent une tenue sévère.
CRAYONS (Arts d'agrément). Les divers crayons qu’on emploie pour le dessin sont : 1* les crayons noirs Conté , comprenant plusieurs numéros distincts, le n“ 1 (crayon durl, le n°2 (crayon demidur), le n* 3 (crayon tenare) ; 2* les crayons rouges, autrement dits sanguine, dont on ne fait guère usage que pour les esquisses; 3" les crayons blancs, usités surtout pour les points lumineux dans les dessins sur papier de couleur ; 4* les crayons improprement nommés crayons de mine de plomb, qui servent principalement pour le paysage, et qui sont à peu près numérotés comme les crayons Conté (Voy. Dessin); o* enfin les crayons de pastel. Voy. Pastel.
CRÉANCE, Créancier (Droit). Les créances résultent de tout acte emportant obligation et donnent à celui envers qui l’engagement a été contracté le droit d’en exiger judiciairement l’exécution. Celui qui se prétend créancier de quelqu’un doit justifier du titre sur lequel repose cette qualité. — Une créance peut être vendue comme tout autre bien (Voy. Transport -cession): elle peut aussi être donnée en gage pour sûreté de l’accomplissement d’une obligation contractée ( Voy. Gage). — Indépendamment du droit de se faire payer de ce qui leur est dû, les créanciers out encore deux autres droits à l’égard de leur déb.teur : 1 0 ils peuvent, en leur nom personnel, faire annuler les actes faits par leur débiteur en fraude de leurs droits: 2* ils peuvent exercer tous# les droits et actions de leur débiteur, à l’exception de ceux qui sont exclusivement attachés à sa personne. par exemple, ib peuvent poursuivre le payement de revenus ou ue loyers dus à leur débiteur et que celui-ci négligerait de se faire payer à l’échéance (C. Nap., art. 1166, 1167).
CRÉCERELLE, espèce de Faucon. Voy. Faucon.
CRÈCHES (Assistance publique) Elles donnent asile pendant le jour aux petits enfants pauvres âgés ae moins de deux ans, dont les mères travaillent hors de leur domicile et peuvent justifier de leur moralité. Il y a des craches qui ne reçoivent que des enfants issus de légitime mariage. Toutes admettent ordinairement les enfants sans distinction de religion. Les crèches sont ouvertes depuis h heures et demie du matin jusqu'à 8 heures du soir. L’enfant reste avec sa mère, la nuit, le dimanche et les jours de fête.
Les soins que l’enfant reçoit à la crèche sont de trois sortes : soins alimentaires, soins hygiéniques et soins médicaux. La mère va chaque matin déposer son enfant à la crîche, revient plusieurs fois par jour, si elle le peut, pour l’allaiter, et le reprend le soir. Dans le cas où la mère ne peut visiter son enfant dans la journée . il est nourri de lait de vache coupé selon les instructions du j médecin de la crèche. Les enfants de quatre mois 1 reçoivent une nourriture plus substantielle, et
GREC — 517 — CRÉD
ainsi de suite, jusqu'à deux ans. Ils sont lavés, nette en osier. Les dames de l'œuvre visitent les peignés, bercés, et couchés séparément. L’enfant enfants, s'assurent qu'ils sont bien soignés et malade, dont l’état serait nuisible à la santé des proprement tenus, leur envoient un médecin, autres, est immédiatement renvoyé à ses parents, s’ils sont malades, et leur portent, ainsi qu'aux L’institution des crèches est fondée sur la ré- mères, des secours en nature, avec la demitribution de la mère, qui est obligatoire dans layette du premier âge. Elles procurent, en tous les cas. A Paris, elle est généralement fixée outre, de l’ouvrage aux mères afin qu elles quittent à 20 c. par jour pour un enfant, et à 30 c. quand le moins possible leurs enfants. Les conditions exiil y en a deux. Mais cette rétribution est souvent gées sont : que les parents soient pauvres, habiréduite en faveur des mères dont le prix de la tant la paroisse, ayant un loyer de 160 fr. au journée de travail est insuffisant, et descend quel- plus, et qu’ils soient mariés à l’Église et vivant quefois à 5 c. Dans les départements, les aurni- ensemble; que le nouveau-né et les frères ou nistrateurs en fixent le chiffre et les réductions, sœurs soient baptisés. Le directeur de l’œuvre est Dans le midi, elle est presque partout de 5 c. par \ M. le curé de Saint-Séverin. jour. — La mère qui veut taire admettre son en- | CRÉDIT foncier (Sociétés de). Elles ont pour fan t dans une crèche, doit adresser sa demande j objet de venir en aide à la propriété foncière et à la dame présidente ou trésorièrede la crèche de : surtout à l’agriculture, en avançant aux propriéson quartier, et y joindre un certificat de mora- j taires les capitaux dont ils peuvent avoir besoin et lité délivré, soit par le maire ou le commissaire en leur oITrant la facilité de se libéreT entièrement de police, soit par le propriétaire de la maison | au moyen d’annuités à long terme. Pour cela elles qu'elle habite. Jl faut, en outre, que l'enfant ait ] doivent exécuter une double série d’opérations: été vacciné ou qu’il doive l’étre prochainement et i d’un * part, elles prêtent aux propriétaires des qu’il ne soit atteint d’aucune maladie contagieuse, sommes, que ceux-ci leur remboursent en payant, Paris comptait, en 1860, une quinzaine de pendant un nombre d’années déterminé, une ancrèches, dont voici la liste : l*r arrond.: rue Saint- nuité de tant p. 100; laquelle annuité est calculée Lazare, 148; faub. Saint-Honoré, 247; rue Saint- de manière à représenter l’intérêt du capital prêté. Honoré, 357 ; — 2* arrond. : rue Fontaine-Saint- en même temps qu’elle fournit à l’amortissement Georges, 26 ; — 6* arrond. : rue du Temple, 104; du capital, et à couvrir les frais de la société; d’au- ~ 8* arrond. : faub. Saint- Antoine, 170; rue Po- j ire part, elles se procurent ces sommes en émetpincourt, 74; rue de Reuilly, 65; — 9* arrond. : , tant des obligations foncières, ou lettres de gage rue Geoflroy-Lasnier, 20; — 10* arrond. : rue de | portant intérêts et remboursables au fur et à mel’Eglise, 3; rue Oudinot, 3; — 11* arrond. : rue | sure de l’amortissement des sommes prêtées Servamloni, 16; — 12* arrond. : rue Montagne- j 11 existe actuellement en France 3 sociétés de Sainte-Geneviève, 37; rue de l’Épée -de- Bois, 1; j Crédit foncier: 1* la société de Marseille dont la rue Gracieuse, 17. Ce nombre s’est accru depuis, circonscription comprend le ressort de la cour On compte plus de 300 crèches dans la ban- impériale d'Aix : 2a la société de Nevers, comprelieue et les principales villes des départements, nant le Cher, La Nièvre et 1 Allier; 3° le C'édit Chacune d’elles est administrée d’une façon indé- foncier de France, dont les opérations s’étendent pendante et ne peut être obligée de recevoir les à 80 départements.
instructions de nnsdtution-mèrc de Paris. Dans les deux premières sociétés, les directeurs
Comme ces établissements de bienfaisance ne sont nommés par les sociétaires et approuvés par sont pas encore réglementés par la loi, il est dif- le ministre des finances. Des commissaires nomficile de donner des règles uniformes pour tous, més par le gouvernement surveillent toutes leurs Cependant, quand on veut créer une nouvelle opérations et tous les 3 mois adressent un rapport crèche, voici celles que l’on suit ordinairement, au ministre. En outre, les sociétaires doivent — On consulte d’abord le bureau de bienfaisance, soumettre leurs comptes à la vérification des le curé de la paroisse et les dames de charité de inspecteurs des finances et adresser tous les 6 mois l’endroit, pour savoir le nombre des enfants qui un état de leur situation au ministre, aux préfets, pourraient y être admis : il est ordinairement de aux chambres de commerce et d’agriculture et oO à 80. On forme un comité sous la présidence aux greffes des tribunaux compris dans l’étendue du maire ou d'un adjoint; on choisit des direc- , de leurs circonscriptions.
trices. des inspectrices et des médecins de bonne ! Le Crédit foncier de France est dirigé par un volonté. On évalue les frais ; la dépense moyenne gouverneur qui est nommé par l’Empereur ; ce • d’une journée d’enfant, déduction faite de la ré- gouverneur nomme et révoque les agents, préside tribution maternelle, est, à Paris, de 40 à 45 c.; le conseil d’administration et l’assemblée générale et, quand les ressources réunies de la charité et des actionnaires, vise les obligations et rend exédes rétributions paraissent suffisantes, on consti- cutoires en les approuvant toutes les délibérations tue une société. — Il faut ordinairement une ber- de la société. Au-dessous de lui, il y a 2 sourceuse pour 5 ou 6 enfants ; on peut aussi avoir gouverneurs qui le remplacent en cas d’empêcherecours aux soins intelligents des sœurs de cha- ment. 3 des membres du conseil d’administration rité. Les personnes qui veulent concourir à cette sont prisparmi les receveurs généraux des finances, bonne œuvre peuvent adresser leurs offrandes, j Quant aux démarches à taire pour obtenir un en linge ou en argent, à la trésorière de la crè- emprunt, elles sont à peu près les mêmes pour che, ou souscrire pour un versement annuel, les 3 sociétés : nous nous bornerons donc à îndîde 50 c. par mois, ou de 6 fr. par an. quer celles qui regardent plus particulièrement le
Crèches a. domicile Cette œuvre, dite aussi de Crédit foncier de France (Décrets du 28 février, Xotrc-Dame de la, Sainte -Espér a nce , a été insti- du 28 mars, du 12 sept. , du 18 et du 20 oct. 1852, tuée dans la paroisse de Saiot-Séverin, à Paris, du 10 déc. 1853, du 6 juill. 1854, etc.), pour donner aux enfants pauvres nouveau-nés et Crédit foncier de France. — Les demandes à leurs mères des soins et des aliments, et pour d’emprunt doivent être adressées : au siège de la préserver les enfants des variations atmosphériques société, à Paris, rue Neuve-des Capucines, n** 17, et des accidents qu’ils pourraient éprouver par 19 et 21, pour les immeubles situés dans le ressuite de leur transport dans une crèche com- , sort de la Cour impériale de Paris; aux directeurs m une. L’œuvre prête sur reçu aux familles des de la société, dans les villes où sont établies des berceaux en fer garnis; et, en les retirant, les succursales, et, dans tous les chefs- lieux d’arronremplace au besoin par le don d’une berceion- I dissement , au notaire correspondant de la société.
CRËD
Le Crédit foncier de France prête pour une pé- i node de 20 à f>0 ans, moyennant le payement par l’emprunteur d’une annuité (ï'oy. Annuités) dont le maximum s’élève à peine à C p. 100 et la garantie d’une première hypothèque. — Le prêt ne peut dépasser la moitié de la valeur de la propriété hypothéquée, et le tiers seulement s’il s’agit d’une propriété plantée en vignes ou en bois; les bâti menu des usines et fabriques ne sont estimés que comme bâtiments, et non en raison des industries auxquelles ils sont consacrés -, enfin le propriétaire ne peut s’engager à payer une annuité supérieure au produit annuel ae sa propriété.
La demande d’emprunt doit contenir les renseignements suivants : 1* les nom, prénoms, qualité ou profession , et le domicile de l’emprunteur; 2** la somme qu’il veut emprunter; 3° l’état détaillé de l’immeuble offert en garantie, le lieu où il est situé, sa contenance superficielle et sa valeur. — A la demande on joint comme pièces à l’appui : 1* un établissement de propriété de l’immeuble, sur papier libre, rédigé autant que possible par un notaire, avec les titres de propriété en la personne de l’emprunteur et en celle ae ses auteurs; 2* la copie certifiée de la matrice cadastrale; 3° les baux ou l’état des locations; 4" la déclaration signée par l’emprunteur des revenus et des charges, ainsi que l’indication des servitudes ou autres charges réelles; 5* la cote des contributions; 6* la police d’assurance contre l’incendie, s’il en existe: 7* un état d’inscriptions constatant la situation hypothécaire; 8* la déclaration de l’état civil de l'emprunteur, et tous autres documents pouvant éclairer la société sur la régularité de la propriété et sur la solidité du gage offert.
Entre la demande d’emprunt et la remise du prêt il peut s'écouler un intervalle de trois mois, employés à la vérification des faits avancés par l’emprunteur, à l’estimation de l'immeuble par les igents de la compagnie, et à la purge des hypothèques, s’il y a Leu.— Les frais du contrat s’élèvent ordinairement à 3 p. 100 du capital emprunté. Lo payement en doit avoir lieu immédiatement ; mais on peut, si l’on ne veut point amoindrir le capital emprunté, emprunter en plus la somme nécessaire pour acquitter les frais, et de cette manière le capital et les frais se trouveront confondus et remboursés par la même annuité.
Une fois le contrat signé entre la compagnie et l’emprunteur, celui ci devra apporter l’exactitude la plus rigoureuse dans l’exécution des conventions. Les annnités devront être acquittées régulièrement, aux époques fixées, sous peine de voir la compagnie séquestrer l’immeuble hypothéqué, ou même en poursuivre l’expropriation et la vente, dans le délai do 6 semaines, sans que le jugement rendu à cet égard soit susceptible d’appel.
D’un autre c té il est loisible à l’emprunteur de se libérer par avance, et dans ce cas la compagnie lui tient compte des annuités déjà versées par lui, lesquelles viennent alors réduire d’autant le capital de fa dette : seulement elle lui réclame une indemnité s’élevant à 3 p. 100 du capital remboursé et destinée à compenser la perte qui peut résulter pour elle de ce remboursement fait à l’improvistc.
Ce remboursement peut s’effectuer de deux manières ; soit en numéraire, soit en obligations foncières (Yoy. ce mot) : cette seconde manière devra être préférée toutes les fois que les obligations se vendront à la Bourse au-dessous du pair : le Crédit foncier recevant ces obligations au pair,
U y aura avantage pour l’emprunteur k s’en procurer et à bénéficier ainsi de la différence entre la valeur nominale et le cours du jour.
Ce mode de prêt remboursable au moyen d’annuités à long terme n’est pas le seul que puisse
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faire le Crédit foncier. Le décret du 8 juillet 1854 lui a permis aussi de faire des prêts hypothécaires h court terme et sans amortissement. Il est en outre autorisé à faire, au nom de l'état, les prêts prévus par l’art. 1" de la loi du 17 juillet 1866 sur le drainage.
Crédit modIlieh (Société générale du), à Paris, place Vendôme, n* 16. — Les opérations de la société consistent : 1* à souscrire ou à acquérir des effets publics, des actions ou des obligations dans les différentes entreprises industrielles ou de crédit; 2" à émettre, pour une somme égale à celle employée à ces souscriptions et acquisitions, ses propres obligations ; 3° à vendre ou à donner en nantissement d’emprunt, tous effets, actions et obligations acquis, et à les échanger contre d’autres valeurs; 4* à soumissionner tous emprunts, à les céder et réaliser, ainsi que toutes entreprises do travaux publics; 5* à prêter sur effets publics, sur dépôt d'actions et obligations, et à ouvrir des crédits en compte courant sur dépôts de ces diverses valeurs; 6* à recevoir des sommes en compte courant; 7* à opérer tous recouvrements pour le compte des compagnies sus-énoncées, à payer leurs coupons d’intérêts ou de dividendes; 8* à tenir une caisse de dépôts pour les titres de ces entreprises. Toutes autres opérations lui sont interdites.
Sont admis tous les jours, de 10 h. à 2 h., au siège de la société, les dépôts de fonds publics français et étrangers, d’actions, obligations de chemins de fer et tous autres titres d’entreprises industrielles, tant nominatifs qu’au porteur. — La société générale délivre en échange des dépôts des récépissés nominatifs , sur lesquels sont relatés les numéros des titres déposés. Elle se charge de recouvrer et de payer à Paris les arréragea ae rentes, coupons et dividendes dus sur les titres au’elle a reçus en dépôt. — Le prii du dépôt est fixé comme suit, savoir : Pour 25 fr. de rente,
10 c. ; pour les actions d’une valeur nominale de 500 fr. et au-dessous, 10 c. par action; pour les obligations de 1250 fr. et au-dessous. 10 c. par obligation : le minimum de la rétribution due par dépôt de titres de même nature est de 50 c. 11 est consenti, d’après un tarif proportionnel, des abonnements avec les personnes qui déposent plus de 2('0' actions ou obligations en une seule rois, ou qui ont annuellement un grand mouvement de titres. — Les produits nets, déduction faite de toutes les charges, constituent les bénéfices.
Sur ces bénéfices, on prélève annuellement : 1*5d. 1 00 du capital des actions émises; 2* 5p. 100 des bénéfices pour lo fonds do réserve. Ce qui reste est réparti, dans la proportion d’un dixième pour les administrateurs et ao neuf dixièmes pour les actionnaires à titre de dividende. Lo payement des dividendes se fait annuellement aux époques fixées par le conseil d’administration. — I.’assemblée générale ordinaire a lieu en avril; elle se compose des 200 plus forts actionnaires. Elle doit, pour être valable, être composée d’au moins 40 membres et représenter le dixième du capital social. Chaque membre a autant de voir que do fois 40 actions, sans pouvoir dépasser 5 voix.
Crédit ouvert (Droit). Son étendue et sa durée dépendent des termes dans lesquels il a été établi.
11 peut être fait par acte sous seing privé, même par simple lettre; mais il faut un acte notarié si celui à qui le crédit est ouvert donne une hypothèque pour garantie des avances qui lui seront faites. Celui qui l’a ouvert no peut, jusqu’à concurrence des sommes déterminées, refuser de payer les sommes demandées ou les effets tirés sur lui par le crédité. Pour sa sûreté, le créditeur peut exiger des garanties, telles que caution.
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dépôt de valeurs, etc. Le banquier qui a ouvert un crédit a le droit de se faire rembourser par le crédité ou par sa caution le montant du crédit, c.-àd. les capitaux avancés, l'intérêt légal . qui court du jour de chaque pavement, les droits de commission et autres bénéfices conformes à l’avance ou aux convention*. Le banquier duit être indemnisé, alors même qu’on n’a pas demandé les sommes auxquelles l’ouverture du crédit donnait droit; car il a pu tenir à la disposition du crédité des fonds qu’autrement il aurait pu employer à des opérations avantageuses; 1 indemnité due est réglée parla convention des parties, et s'il n’a été rien stipulé à ce sujet , en raison de la perte et du manque de gain. — L’acte d’ouverture de crédit n'est passible que du droit fixe d’enregistrement de 1 fr., lors même qu’il contient une affectation hypothécaire ou une cession de créance, rn garantie des sommes à avancer. Ce n’est également qu’un droit fixe de 1 fr. , qui est perçu sur le cautionnement du crédit non encore réalisé. Si l'acte d’ouverture constate que le crédit a été réalisé en partie, il est dû 1 p. 100 sur les sommes avancées; le môme droit de 1 p 100 serait dû sur Pacte, postérieur au crédit, constatant les réalisations qui auraient eu lieu. La quittance du crédit réalisé, donnée par le banquier ou autre créditeur, est passible d'un droit de 50 c. p. 100 (L. du 22 frim. an vn; Instr. du 30 sept. 1832; Délibér. du 3 juill. 1838).
Crédit pour droits de douanes [ Contr . indir.). Un escompte calculé pour 4 mois, à partir du jour de la liquidation, est accordé aux redevables «le droits de douanes qui payent au comptant, quand il s’agit de déclarations portant ouverture d une perception de 600 fr. et au-dessus. Réciproquement, les receveurs des douanes ont droit à la remise de 1/3 p. 100 toutes les fois qu’ils acceptent d'on négociant une obligation cautionnée en faveur de laquelle ils accordent un crédit de 4 mois. — Les traites ou lettres de change agréées par les receveurs doivent offrir la signature du tireur et de plusieurs endosseurs. Elles doivent être sur papier timbré, à terme fixe et payables au domicile au receveur des finances de l’arrondissement, à moins qu’il ne s’agisse de traites payables à Paris. Modèle d’obligation pour les droits de douanes.
A.... le.... 18.... Bon pour.... Nous, soussigné (nom et prénom du princijxil obligé ), négociant, demeurant à.... et nom et prénom de la caution), caution dudit.,., demeurant à.... paverons solidairement à M..., receveur principal à.... ou à son ordre, dans le lieu de la résidence du (receveur des finances), au domicile de.,., valeur en droits de douanes, suivant déclaration de l’un de nous faite au bureau le.... 185....
Crédit (Lettre de;. Voy. Lettre de crédit.
CRÈME ( Écrm. rurale et domest.). Voy. Lait.
Crème (Cuisine). — Crème en petits pots ou au bain-marie. En admettant qu’on veuille préparer 10 Petits pots «le crème, on prend une quantité de lait égale à ce que peuvent contenir ces 10 petits pots. On fait bouillir le lait, et lorsqu’il est en ébullition, on y jette une gousse de vanille et on le laisse un peu réduire. On délaye R jaunes d’œufs dans une terrine en y mêlant 250 gr. de sucre en poudre et un grain de sel. On verse peu à peu tout le lait dans ce mélange, toujours en remuant les jaunes, afin de mêler parfaitement la crème et on passe ensuite le tout au tarnis de soie. Cela fait, on verse la crème dans les petits pots et on met ceux-ci dans une grande casserole contenant assez d’eau pour que celle-ci arrive jusqu’aux anses des petits pots; on place la casserole sur le feu, et on la couvre de son couvercle avec uu peu de ieu par dessus, afin que la chaleur du couvercle
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absorbe la vapeur de l’eau. Il faut avoir le soin de maintenir toujours l’eau presque bouillante, pendant toute la durée de la cuisson qui est d’environ une heure. Lorsque la crème est prise (il faut qu’elle soit tremblante sans être ferme), ce «lont on s’assure en agitant de temnsen temps les petits pots, on retire ceux-ci et on les laisse refroidir jusqu’au moment où iis seront servis.— Au lieu de vanille on peut faire infuser dans le lait bouillant, 1 ou 2 feuilles de laurier-amande, un morceau de cannelle, ou du zeste do citron; ou bien ajouter aux jaunes d’oeufs délayés avec le sucre de la fleur d’oranger, de l'essence de café ou «le thé vert, ou encore du chocolat qu’on aura fait fontire dans un peu d'eau. La crème prend alors le nom de l’essence ou du parfum qu’on y ajoute.
Crème fouettée. On met dans une terrine do grès 2 litres de crème double bien fraîche, avec une forte pincée de gomme adragante en poudre. On place la terrine sur de la glace , et on fouette la crème pendant un quart d’heure, avec un fouet d'osier ou de fil de fer destiné à cet usago ; on enlève à mesure, à l’aide d’une écumoire, ce qui vient en mousse ferme, pour le faire égoutter sur un tamis, et on continue ainsi jusqu’à ce qu’on ait épuisé toute la crème. Lorsque celle-ci est bien égouttée, on la met dans une terrine propre avec 125 gr. de sucre en poudre, et, au moment de la servir, on y ajoute 2 petits verres de marasquin, de rhum ou de toute autre liqueur. On dresse cette crème soit dans une croûte de vol-au-vent ou de tourte d’entremets, soit dans un bol ou dans un plat garni de biscuits. — On peut encore l’aromatiser «lo toute autre manière : à la vanille , en pilant très- finement une demi-gousse de vanille avec un peu de sucre; au chocolat, en faisant fondre 100 gr. de chocolat dans un demi- verre d’eau bouillante; à l'orange ou au citron, en râpant le demi-zeste d’une orange ou d’un citron sur un gros morceau de sucre qu’on écrase finement; au café, en faisant infuser dans un verre d’eau bouillante 60 gr. d'excellent café en poudre; «i la fleur d'oranger, en pulvérisant 30 gr. «le llcurs d’oranger pralinées : on incorpore à la crème fouettée l’une ou l’autre de ces substances ainsi préparées. Si l'on veut la faire aux fraises , on épluche 250 gr. de fraises bien mûres, en mettant en réserve une vingtaine des plus belles; on écrase et on passe à l’étamine tout le reste, pour en mêler le suc à la crème fouettée, et, quand celle-ci est dressée, on la dé-core ch et là avec les fraises mises en réserve.
Crème française. La préparation est exactement la même que pour la crème en petits pots (Voy. ci-dessus), mais au lieu de faire prendre la préparation au bain-marie, on la met dans une casserole sur le feu, en la remuant continuellement avec une cuiller de bois de manière que la crème se lie sans grumeaux. Du moment qu’elle commence à s’épaissir et à s’attacher à la cuiller, on la passe à l’étamine, et, truand elle est tiède, on y mêle à peu près 30 gr. «le colle de poisson clarifiée. La crème étant refroidie, on la verso dans un moule d'entremets qu'on aura légèrement frotté avec un peu d’huile d’amandes douces; on place le moule au milieu d’une certaine quantité de glace pilée (4 ou 5 kilogr.), et on couvre la crème cl un rond de papier ou d’un couvercle de casserole. Quand elle est bien prise, on la détache légèrement du pourtour du moule et on la renverse sur le plat en retournant et en enlevant le moule. — On aromatise cette crème de différentes façons, à la van lie, au café, au chocolat, à la tleur d’oranger, au caramel, au citron, à l’orange, au marasquin, et la crème prend le nom de l’essence, du parfum ou de la liqueur qu’on y a ajouté.
Crème française aux fraises. On fait bouillir
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un litre de lait avec 250 gr. de sucre et on le verse ensuite dans 8 jaunes d'œufs en remuant ce mélange de manière que la crème se prenne également. On ajoute un grain de sel, on place la crème sur un feu modéré, en la remuant toujours et, aussitôt qu’elle commence à frémir, on !a passe à l’étamine, en y mêlant 30 gr. de colle de poisson clarifiée. Pendant qu’elle se refroidit, on épluche, on écrase et on passe à l’étamine 260 gr. de fraises bien mûres qu’on amalgame avec la crème j puis on verse le tout dans un moule comme il est indiqué ci dessus. — On procède de la même manière pour la crème aux framboises , en mêlant les framboises avec une poignée de fraises et pour la crème aux abricots , en faisant cuire dans un léger sirop de sucre et réduire ‘en marmelade une douzaine d’abricots bien mûrs et coupés en petits morceaux.
Crème frite. On y emploie de la crème préparée au bain-marie ( Voy . cet article), mais qiron a tenue plus épaisse en y ajoutant 2 œufs entiers. Lorsqu’elle est froide, on la coupe en losanges, en ronds, en carrés, et, après avoir trempé au fur et à mesure tous ces morceaux dans une pâte à frire, on les fait frire de belle couleur; puis on les égoutte sur une serviette, on les saupoudre de sucre fin, et on les glace avec la pelle rouge. On peut aussi, au lieu d’employer la pâte â frire, tremper les morceaux de crème dans de l’œuf battu, les masquer de mic de pain très-fine, les tremper encore aans l’œuf, et les faire frire aussitôt, pour les égoutter ensuite et les saupoudrer de sucre.
Creme pâtissière. Voy. Frangipane.
Crème plombière. On mêle dans une casserole 8 jaunes a’œufs et une cuillerée de farine de crème de riz; on ajoute 3 verres de bon lait presque bouillant, et on place le tout sur un feu modéré, en remuant toujours la crème avec une cuiller de bois. Dès qu’elle commence à se prendre, on la retire du feu, on la remue de manière à la rendre parfaitement lisse, et on la fait cuire encore pendant quelques minutes sur un feu doux ; elle doit avoir alors la consistance d’une crème pâtissière (Voy. Frangipane). On y mêle 150 gr. de sucre en poudre et un grain de sel ; on la change do casserole, dès quelle est froide, et on la met sur la glace, en ayant soin de la remuer de temps en temps. Lorsque, frappée par la glace, elle est tout 6 la fois moelleuse et consistante, on y mêle 2 petits verres de marasquin ou de rhum, et ensuite une assiette de crème fouettée bien égouttée. Alors on la dresse en rocher sur le plat d’entremets, ou bien on la sert soit en petits pots, soit dans un biscuit, soit enfin dans une croûte de tourte. On peut aromatiser cette crème autrement que par une liqueur, en y mêlant l’une ou l’autre des infusions ind quées pour la crème au bain-marie.
Crème renversée. On la prépare exactement de i la même manière que la creme au bain-marie ( Voy. ci-dessus); seulement il faut ajouter des jaunes d’œufs dans la proportion d’une moitié en sus et un œuf entier : ainsi, en admettant que ’ pour une crème en petits pots on ait employé une : certaine quantité de lait et 8 jaunes d’œuis, on emploiera, avec cette même quantité de lait, j 12 jaunes et un œuf entier pour une crème reri- j versée. On beurre légèrement un moule avec du ' beurre clarifié, et on verse la crème dans ce I moule qu’on place dans une grande casserole cou- 1 tenant assez d’eau pour que celle-ci se trouve à 0"* .02 ou 0~,03 du bord du moule. Pendant toute la durée de la cuisson qui est d’une heure ou une j heure et demie pour que la crème soit bien ferme, ! l’eau doit être constamment maintenue au même i degré de chaleur, c’est-à-dire être presque bouil- j lante, sans jamais bouillir. Quand la crème est J
prise, on retire le moule du bain-marie, et, dès qu’elle n’est plus que tiède, on pose le plat d’entremets sur le moule qu'on renverse sens dessas dessous et qu’on enlève avec précaution.
Crèmes (liqueurs). Voy. Anis, Cédrat, Fleurs d’oranger , Menthe , Moxa , Noyaux , Roses , Thé, Vanille.
CRÉOSOTE ( Économie domestique). Cette substance éminemment antiseptique ne sert pas seulement à cautériser les dents cariées pour en arrêter la destruction, on peut l’employer pour la conservation des bois, qu elle garantit de la pourriture et des vers d’une manière plus efficace que le goudron. Dans l’industrie, on imprègne le bois de créosote en le plaçant dans un fort cylindre en fer, et, après en avoir extrait l’air aussi complètement que possible au moyen d’une machine pneumatique, on y fait pénétrer la créosote au moyeu d’une pompe foulante d’une grande puissance. Un procédé plus simple et plus pratique consiste à placer d’akonl le Dois dans une étuve ou séchoir très-fortement chauffé de manière à obtenir uuc dessiccation presque complète, et à le plonger immédiatement au sortir de ce séchoir dans un vase ou réservoir rempli de créosote bouillante. — 11 convient de traiter ainsi les bois destinés à être toujours plongés dans l’ftltl, tels que pilotis, barrages, portes d’écluses, bateaux, etc.
CRÊPE. Foy. Deuil et Lainages.
CRÊPES (Cuisine). On prépare une pâte à frire de la manière suivante : on met dans une terrine un litre de farine de froment, 6 œufs (blancs et jaunes), 2 ou 3 pincées de sel fin et 2 cuillerées d’eau-de-vie; on peut ajouter aussi une petite quantité d’eau de (leurs d’oranger ou du zeste de citron finement râpé. On délaye le tout avec moitié eau et moitié lait, de manière à obtenir une pâte qui soit comme une bouillie un peu claire. On laisse cette pâte en repos pendant 2 ou 3 heures. Au moment de faire les crêpes, on fait chauffer dans une poêle sur un feu clair un petit morceau de beurre, ou de saindoux, ou bien encore une demi-cuillerée d huile d’olives; on verse alors dans la poêle une cuillerée de pâte qu’on étend en couche mince sur tout le fond de la poêle. Quant} la crêpe est cuite d’un côté, on la fait sauter pour la retourner, en frappant un coup sec et vif sur le manche de la poêle ; dès qu’elle est cuite de l’autre côté, on la glisse sur un plat et on la saupoudre de sucre. On procède de la même manière pour le reste de la pâte qu’on a préparée. Ces crêpes servies toutes chaudes sont meilleures que froides.
CRÉPINETTES (Cuisine). Voy. Saucisses.
CRÉPUSCULE ( Météorologie ). Voy. Coucher du soleil.
CRESSERELLE (Chasse). Voy. Faucon.
CRESSON, Cressonnière ( Horticulture ). Pour se procurer le Cresson cultivé, qui ne diffère en rien du Cresson saurage , il faut disposer d’un filet d’eau courante. On peut bien, pour la consommation d’un ménage peu nombreux, cultiver le cresson dans un baquet à moitié rempli de terre sur laquelle on verse assez d’eau pour que la plante soit continuellement submergée; mais, alors même qu’on a soin de renouveler l’eau assez souvent pour empêcher qu’elle ne se corrompe, le cresson obtenu de cette manière ne vaut jamais le vrai cresson de fontaine ou santé du corps. soit cueilli à l’état sauvage, soit cultivé à l’aidt^ d’une eau courante qui se renouvelle sans cesse. Les planches du potager destinées à devenir une cressonnière artificielle sont d’abord exactement nivelées; on leur ménage une pente peu sensible et elles sont entourées d’un rebord légèrement saillant; l’eau introduite à la partie supérieure s’écoule en nappe et descend par une bré-
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che laissée à dessein dans le rebord, sur la planche suivante. Des tiges de cresson sauvage sont posées à plat sur le sol des planches ainsi disposées et fixées par de petites loti relies de bois, afin que le courant . bien que faible, ne puisse les entraîner avant qu’elles ne s'enracinent, ce qui d'ailleurs a lieu presque immédiatement. Les plantes ne tardent pas à s'emparer de tout le terrain, et on peut les récolter de semaine en semaine, en y mettant assez de modération pour qu'elles puissent repousser constamment. Cette manière de cultiver le cresson réussit partout: la récolte est à peine interrompue pendant les froids les plus rigoureux. Tous les deux ans. le sol de la cressonnière doit être mis à sec, labouré, fumé, piétiné, reformé en planches et rendu à la culture au cresson ; les grandes cressonnières pour l’approvisionnement des marchés ne sont jamais ainsi renouvelées et fumées que partiellement, afin que les produits ne manquent en aucune saison.
Le cresson employé comme dépuratif et antiscorbutique, doit être pris à froid : la cuisson et la dessiccation détruisent ses propriétés bienfaisantes. — Avec la paille du cresson on peut confectionner de petits balais qui sont de bonne durée.
Cresson alénois. Cette petite plante à saveur piquante est utilisée comme fourniture de salade : elle dure peu et monte promptement en graine; aussi la sème-t-on tous les 15 jours, l’hiver sur couche, l’été en pleine terre meuble et à l’ombre; il lui faut de fréquents arrosements.
Cresson de terre. On appelle ainsi une plante propre aux terrains secs, qui appartient au genre Erysimum ; mais le goût de cette plante ne rappelle qu’imparfaitement celui du vrai cresson ae fontaine : on la sème au printemps, en lignes, dans une terre franche, légère et humide.
Crcssoss élégant. Sous ce nom, on cultive dans les jardins une variété à fleurs doubles de la Cardomine des prés. Elle demande un sol humide et de l’ombrage. — La Cardamine d fleurs simplis fleurit en mars et avril: un peu avant la floraison , les feuilles très-petites qui accompagnent la tige florale peuvent être cueillies et ajoutées comme fourniture à la salade : elles ont un excellent goût, et possèdent les mêmes propriétés que le cresson de fontaine.
CRÊTE de coq {Horticulture). Voy. Amarante.
Crêtes de coq {Chitine). On les emploie comme garniture dans les grands ragoûts et surtout dans les pâtés chauds. Il faut les choisir nouvelles, entièrement rosées, doubles et à longues barbes. Après qu’on les a nettoyées et parées avec soin, on les trempe quelques moments dans l'eau presque bouillante, puis on les égoutte et on les trotte entre les doigts pour enlever la peau qui les recouvre. On les jette à mesure dans l’eau fraîche, où on les laisse dégorger pendant plusieurs heures. Quand elles sont devenues très- ulanches, on les essuie et on les fait cuire dans une casserole avec du beurre fin. le jus d’un citron, un peu de sel, et en les mouillant d’un peu de bouidon. — On doit être en garde contre une fraude assez souvent pratiquée : on vend sous le nom de crêtes de coq des morceaux de palais de bœuf découpés à l’emporte-pièce. 11 est facile de reconnaître ces fausses crêtes qui ont les bords lisses, tandis que ceux des véritables crêtes sont toujours rugueux.
CRETONNE. Voy. Toilf.s et Coton.
CREl'ZNACH {Eaux minér.). Voy. Krruznach.
CREVASSES (Médec. domestiq.). — 1“ Crevasses aux oieds et aux mains. Elles ont pour cause principale les alternatives de chaud et de froid, de sécheresse et d’humidité. Les blanchisseuses, les tailleurs de cristaux, les ouvriers briquetiers et les potiers de terre ont presque toujours
des crevasses aux mains. On leur oppose habituellement le cérat, les frictions avec l’huile d’olives, ou avec un onguent, dont voici la composition : moelle de bœuf crue, 30 gr. ; graisse de rognon de veau, 60 gr. ; huile d’olives, 15 gr.; miel blanc, 15 gr.; camphre, 1 gr. 1/2. La moelle de bœuf, la graisse de veau et l’huile sont fondues ensemble sur un feu doux, et passées à travers un linge clair : on ajoute le miel quand le mélange est à moitié refroidi , et lo camphre en poudre, lorsqu’il est tout à fait froid.
2* Crevasses au sein. Il survient souvent des crevasses très-sensibles, quoique sans danger, sur le sein des nourrices, au voisinage du mamelon. Dans ce cas, on se sert de la pommade ci-dessus indiquée; et, si le sein est très- douloureux, on a recours & un bout de sein artificiel. La plus minutieuse propreté de la nourrice et de l'enfant, sont les moyens préventifs par excellence contre les crevasses du sein. S’il en survient néanmoins, il faut saigner le bout du sein. Ce moyen, fort simple, suffit quelquefois pour amener la uérison. Si le mal continue et augmente, on enuit d’un peu de cérat la partie malade avant de remettre le bout artificiel. Si le mamelon est très- rouge, s’il est irrité, il faut le faire tremper pendant 10 ou 15 minutes dans de l’eau tiède avant de donner à teter : un verre à liqueur ou un coquetier peuvent servir parfaitement à cet usage. 11 convient aussi de laver le bout du sein avec de l’eau tiède après que l’enfant a cessé de teter, avant d’y mettre le cérat et le bout artificiel. Si la rougeur s’étendait au delà du mamelon, il faudrait placer sur le sein un cataplasme de farine de graines de lin beaucoup plus étendu que la partie enflammée : on couvrirait le sein avec quelque chose de doux et de chaud pendant la succion, en ne laissant à découvert que le mamelon. Un nouveau cataplasme doit être mis aussitôt que l’enfant cesse de teter et que le sein a été lavé. Si l’enfant reste longtemps sans teter. 4 ou 5 heures, p. ex., il faut renouveler le cataplasme. On peut aussi mettre le cérat et même le bout artificiel sous le cataplasme. — Quelquefois les crevasses sont occasionnées par un relâchement de la peau: alors le sein, au lieu d’être rouge, est blafard. Dans ce cas, au lieu d’employer les émollients, on fait tremper pendant 5 ou G minutes le mamelon dans un peu de vin rouge sucré, avant d’y placer le cérat et le bout artificiel, chaque fois que l'enfant a tété. On peut aussi employer l’eau de guimauve animée de quelques gouttes d’eau-de-vie. Enfin, si, dans l’un ou l’autre cas, le mal s’aggrave , il faut avoir recoins aux pis de vache, préparés à cet efTet et montés sur un rebord en buis. Pour s’en servir, on les fait tromper dans de l’eau lég? remeut tiède jusqu’à ce qu’ils soient devenus mous et souples comme de la chair vivante. On les essuie, puis l’on pose un de ces bouts sur le mamelon, de manière que celui-ci entre dans sa cavité. On place le troisième doigt et l’index sur le rebord ae buis et on appuie pour qu’il porte bien exactement sur le sein. On présente ce mamelon artificiel à l’enfant, qui tette ainsi sans endommager le sein de sa mère. Il faut veiller, pendant la succion, à ce que l’air ne s’introduise pas sous le rebord; car l’enfant ferait des efforts inutiles pour aspirer le lait: il avalerait de l’air et se rebuterait bientôt — Voy. Gerçures.
Crevasses {Art xétirinaire). Les vaches, les chèvres, etc., ont souient des crevasses aux mamelles ainsi qu’aux tetins ou trayons. Dès qu’on s’en aperçoit, on peut se contenter d’abord de les bassiner à plusieurs reprises avec de l’urine. Si au bout de 4 ou 5 jours, elles ne sont pas guéries, on fait fondre de la cire vierge avec de
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l’huile d’olives et l’on se sert de ce cérat pour graisser deux fois par jour les parties malades.
C refasses , ou Mules trarrrsmes ou traversin res. Ce sont des fissures qui surviennent à la peau du paturon et au houlet chez les chevaux, les Anes et les mulets, et qui laissent suinter une sérosité fétide. Cette maladie doit être combattue par des lotions émollientes et des cataplasmes de mémo nature. Si elle persiste, on emploie des lotions préparées avec le sulfate de cuivre dissous dans du vinaigre. Si les bords des crevasses sont durs ou calleux et s’opposent à la guérison, il faut les toucher légèrement Avec un fer rouge et panser la plaie nouvelle avec un mélange de partie égales d’eau de chaux et d’huile de lin.
Crevasses aux vieds. Voy. Aggravée.
CREVETTES ( Cuisine ). Un les fait cuire, ainsi que les Chevrettes, de la mémo manière que le borna ni {Voy. ce mot». Seulement il ne faut les saler qu’après qu’elles ont été égouttées, et on les saute afin qu’elles prennent le sel également. On les sert dressées en couronne autour d’un buisson de persil, sur un plat garni d’une serviette. On emploie les queues de crevettes et de chevrettes pour garniture de sauces et de petits vol-au-vent.
CRIBLE (Aariculturc). Les cribles les plus ordinaires ont la forme d’un tamis en peau d’Ane percé de trous de divers calibres. Les grains battus sont passés d’abord au gros crible ou passetout, qui retient seulement les pierres et les corps étrangers; ils sont ensuite passés à l 'émondeur, crible fin qui laisse passer les grains brisés et les graines de mauvaise herbe, toujours mêlées aux céréales. On accorde généralement la préfércnco aux cribles en tôle percée ou en toile métallique à mailles plus ou moins serrées. Le prix de ces cribles varie de b à 10fr., selon leurs dimensions; les plus petits, à l’usage de la petite culture, ne coûtent que do 4 à 6 fr.
Dans les exploitations considérables, les cribles à vent ou bluteaux sont remplacés par le tarare (Voy. ce mot) ou par des instruments perfectionnés tels que le crible allemand, le crible cylindre et le crible tr eur. — Le crible allemand est un plan incliné, formé d’un châssis en bois sur lequel des fils de fer sont disposés en travers. Ce cli Assis, long de 2* environ sur 0",70 de largeur, est soutenu à sa partie postérieure par deui pieds en bois, et surmonté d’une trémie dans laquelle on verse le grain Lorsqu’on ouvre une glissière, placée au fond de la trémie, le grain s’écoule en nappe sur le plan incliné. La disposition en travers des fils de fer force le grain & opérer sa descente en sautillant; la poussière s’en détache et tombe sous la grille tandis que le grain roule jusqu’en bas avec Jes pierrailles et les corps étrangers qui n’ont pas pu passer à travers la grille. Ce crible, qu’on peut se procurer partout, coûte de 40 à 50 fr. Un autre genre de crible plus perfectionné et formé de deux plans inclinés superposés, sert à la fois à opérer l’épuration des orges et des avoines et à remplacer le pelletage des Mes, opération toujours longue et dispendieuse. Les fils de fer y sont placés en long dans le sens de la pente, et assez distancés pour laisser passer le grain. Cette première grille retient seulement les corps étrangers qui sont reçus, en descendant, dans une botte il pierres. Le grain, après avoir traversé cette grillo en rencontre une seconde, où il est débarrassé dans sa course, de la poussière, des grenailles, des grains avortés, et même des charançons et des alucites (Voy. ces mots), en sorte qu’il ai rive en bas du tablier parfaitement épuré et rafraîchi. La poussière, recueillie dans un récipient, no laisse de trace nulle part. Ce cribU, avec b châssis de rechange pour cribler le
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blé, l’orge, le seigle, l’avoine et les fèves, coûte de 94 à 175 fr. — Les cribles-trieurs ont sur les précédents l'avantage de débarrasser le froment ue toute espèce de graines étrangères et de le rendre propre, soit à passer au moulin dans un état de pureté parfait, soit surtout à être employé i comme semence. — Le cylindre-crible Pernollet,
; en forte tôle étamée , est divisé en quatre compartiments correspondant à autant de corbeilles placées au-dessous de son bâti. Le grain, versé dans la trémie, arrive dans le l*r compartiment où le mou- 1 veraent de rotation imprimé au cylindre le débar- : rassc de h poussière, de l’ivraie, des petites graines et des grains de blé avortés. Tous ces poussiers s’échappent par une multitude de petits trous longs et ronds combinés ensemble. Ceux du 2* compartiment, tous ronds et d’un diamètre I supérieur, laissent échapper toutes les nielles et ’ graines rondes comme vesccs et pèserons, ainsi que Je petit blé retrait, échaudé, impropre à la I mouture. Ce sont les criblures proprement dites (Voy. ce taot). Le 3* compartiment donne passage aux grosses graines rondes, telles que les pois trop gros pour s’échapper par les trous du second , ainsi qu’au blé de seconde qualité. Le blé de tête arrivé au 4* compartiment, y retrouve des ouvertures en long, mais d'un diamètre bien plus grand que celle du premier. Il passe entièrement à travers et il ne reste dans le cylindre que les pierrailles qpi sont précipitées dans une 5* corbeille placée en avant du bâti pour les recevoir. II est impossible de trouver une seule semence étrangère dans ce blé de tète qui peut toujours être vendu sur le marché, de 1 à 3 fr. par hectolitre do plus que les autres à l’époque des semences. Le crible Pernollet, tout en tôle et fer, coûte 110 fr., et peut trier, à l’aide d’une femme et même d’un entant, 40 hectol. de blé, de seigle ou d’orge par jour — Le cylindre trieur Vachon fait un travail aussi parfait que le crible Pernollet, mais l’appareil au moyen duquel on obtient 40 hectol.
Sar jour vaut 425 fr. , tandis que lo plus petit nioèle, qui coûte encore 125 fr. , no nettoie que 10 hectol. 11 est vrai aue le trieur Vachon fait moins de déchets que le crible Pernollet et qu’il ne donne pas lieu à des repasses comme ce dernier.
On ne saurait apporter trop d’attention au criblage des grains, surtout de ceux qu’on destine â servir de semence; les cultivateurs qui négligent cette partie essentielle de leur besogne, salissent eux-mémes leur terre, en répandant avec le grain des semailles une plus ou moins grande quantité de mauvaises graines.
CRIBLURES (Écon. rurale ) Les déchets do toute sorte de grains passés ou criblés doivent être mis à part pour être distribués aux volailles. Quand les criblures renferment beaucoup de larves de charançons, de teignes ou d’alucites, on ne doit en donner aux volailles qu'une petite quantité h. la fois. Les criblures, dans ce cas, doivent être conservées dans un local à part, et renfermées dans un coffre ou un tonneau. Si elles étaient déposées en tas, sur le plancher du grenier, les insectes dont elles renferment les larves ne manqueraient pas d’envahir les grains battus, et de s'y multiplier d’une façon désastreuse.
'CRIÉE (Boucherie). La viande de boucherie se vend à la criée ou aux enchères dans plusieurs marchés de Paris. Chaque morceau revêtu d’une étiquette indiquant l’espèce et la pesée préalable est offert par le C rieur en ces termes ; 120 OU 125 (si la mise .4 prix est de 1 fr. 20 c. ou de 1 fr. 25 c. par kilogramme); les enchères sent reçues par centimes et le morceau est adjugé au dernier enchérisseur.
Criées. Voy. Enchère et Vente.
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CRIEÜRS publics (Législation). Ceux qui veulent exercer cette profession doivent être majeurs, savoir lire* et écrire et habiter la commune où ils forment leur demande d’autorisation. Cette autorisation leur est délivrée à Paris par le préfet de police, dans les départements par les maires. A Paris, il leur est délivré en môme temps une plaque en cuivre qu’ils doivent porter ostensiblement. — Il est défendu aux crieurs d’annoncer autrement que par leur titre, les journaux, ainsi que les jugements et autres actes de l’autorité. Aucun écrit ne peut être annoncé sur la voie publique si le crieur n’a fait connaître à l'autorité municipale le titre sous lequel il veut l’annoncer (boniment) et s’il n’a déposé un exemplaire de cet écrit. Toute contravention à ces diverses dispositions peut entrainer une amende de 25 à 200 fr. et un emprisonnement de 6 jours à 2 mois, et, en cas de récidive, de 2 mois à 1 an (C. pén., art 463), sans préjudice de la peine que peut encourir le crieur comme complice d’un écrit coupable ou sans nom d’auteur et d’imprimeur. Les mômes peines sont infligées à la vente de faux extraits des journaux, jugements et actes de l’autorité publique. Le crieur doit encore se conformer aux dispositions de la loi sur le colportage ( Voy . ce mot). — Cette législation s’applique également aux simples distributeurs à domicile ou dans les lieux publics; on n’en excepte pas la distribution momentanée d écrits et bulletins relatifs aux élections imprimés ou manuscrits, alors môme qu’elle se fait à 1a porte du collège électoral. Elle n’est point applicable aux colporteurs ambulants oui ont l’habitude de vendre des livres de piété et de morale dans les campagnes ; ils sont seulement soumis aux dispositions de la loi du colportage (Loi du 16 fév. 1834; circul. ministér. du 20 fév. 1834).
CRIN (Économie domestique et rurale). Le crin crépi qui sert à garnir les meubles, les sommiers, les matelas, est toujours fort cher et vaut pour le moins de 4 à & fr. le tilogr. Aussi arrive-t-il souvent que les tapissiers y mêlent de la bourre et de la mauvaise laine. On devra ne s’adresser pour l’achat des meubles qui renferment du crin qu’à des maisons de confiance et ne point chercher, sous ce rapport, une économie mal entendue. — Pour les meubles d’un usage journalier, pour les sommiers, etc., on pourra remplacer le criri crépi par le cnn végétal, substance aussi salubre qu’économique. On prépare ce dernier avec la Zostère , plante marine fort abondante sur nos côtes, et qui séchée offre l’aspect de rubans étroits, solides et très-élastiques; avec la caragate , plante parasite de l’Amérique, qui se carde absolument comme le crin; avec les fibres préparées de l'Agave d'Amérique , etc. — Dans une ferme bien tenue, on ne laissera point perdre le crin des animaux qui meurent ou celui qu’on leur coupe pendant leur vie : on le mettra en réserve pour le vendre.
CRIOCÈRE (Insectes nuisibles). L’espèce la plus nuisible est le Criocère du lis , dont la larve dévore rapidement toutes les feuilles de cette belle lanteetlui donne un aspect dégoûtant. Il n’y a ‘autre moyen de s’en débarrasser qu’en lui faisant une chasse active soir et matin, comme aux limaces. — Le Criocère à douze points dévaste quelquefois tout un plan d’asperges ; mais on peut le laisser faire, parce qu’il n'attaque jamais la plante au sortir ue terre, mais seulement à l’époque où elle est déjà en fleurs et môme en fruits.
CRIQUET (Insectes nuisibles). Voy. Sauterelles.
Criquet (Jeux d'adresse). Voy. Crosse.
CRIS Séditieux ( Législation ). Tous ceux qui
sont proférés publiquement entraînent une amende de 16 à 4000 fr. et un emprisonnement de 6 jours à 2 ans. S’ils sont de nature à être considérés comme un moyeu d’attaque contre le gouvernement et contre le chef de l’Etat, la peine est encore plus élevée : elle varie selon l’objet de ces cris et selon l'autorité contre laquelle ils sont dirigés (L-du 25 mars 1822; Décr. du 11 août 1848 ; L. du 27. juillet 1849).
CRLSTK- MARINE (Cuisine). Cette plante connue aussi sous les noms de Bacile, Perce-Pierre, Fenouil marin, Salicorne herbacée , etc., croît avec abondance et se cultive sur les terrains salés voisins de la mer. Ses feuilles et ses liges charnues sont souvent employées dans la préparation des atchars (Voy. ce mot); elle peut aussi se prêter à toutes les préparations culinaires que reçoivent les légumes frais, notamment les haricots verts, et l’on peut en faire des conserves. Assaisonnée avec du beurre seulement, c’est un mets fort sain sans être très-délicat; préparée au jus, à l’huile ou à la maître d’hôtel , c’est un aliment agréable, digne de figurer sur les meilleures tables. — La cristemarine la plus estimée est celle que l’on recueille sur le bon! de la mer. On la cultive aussi dans les jardins. Semée en mars dans une terre légère et fréquemment arrosée, ou mieux aussitôt après la maturité de la graine, elle doit être garantie de la gelée par une litière de paille ou de feuilles sèches. On la sème aussi au pied d’un mur entre les joints des pierres, à l'exposition du midi ou du levant.
CRITIQUE (Age) (Hygiène). Voy. Age critique.
CROCHET (Connaissances pratiques). Pour ce genre de broderie, on fait usage d’un petit instrument consistant en une tige d’acier, de la grosseur d’une aiguille à tricoter, et légèrement recourbée à l’un de ses bouts en forme de crochet très délié. Il faut prendre le fil entre le pouce et l’index de la main gauche, le passer d’abord autour de l’index, puis sous le doigt du milieu, et enfin sur l’annulaire, de manière qu’il soit légèrement maintenu entre ce dernier et le petit doigt. On prend le crochet ou l’aiguille entre le pouce et l'index de la main droite, à peu près comme on tient une plume pour écrire, et on doit toujours tourner le crochet du côté du pouce de la main gauche afin qu’il passe facilement dans les mailles. On fait un nœud coulant au fil et on passe l’aiguille dans la boude ; c’est la position qu’il faut prendre avant de faire la première maille.
Pour la maille simple, on passe l’aiguille sous le fil, en traversant ue gauche à droite, et on le tire avec le crochet, pour le passer dans la boucle qui entoure l’aiguille; on répète ce mouvement autant de fois qu’il est nécessaire, suivant le genre de travail, et l’on aura un rang de maillessiraples.
Pour la maille double, l’aiguille étont dans la position où elle se trouve lorsqu'on vient de faire une maille simple, on passe io fil sur l’aiguille, on pique celle-ci dans la maille précédente, et l’on tire le fil de manière à en avoir deux sur l'aiguille : puis on procède comme pour la maille simple, et on tire le fil de façon qu'il reste simple sur l’aiguille : la maille double se trouve faite.
Il y a encore ce qu’on appelle une barette; voici comment on procède : il faut d’abord faire trois mailles simples, passer ensuite le fH sur l’aiguille, piquer celle-ci dans la première maille du rang qu’on vient de faire, passer de nouveau le fil sur l’aiguille, et le tirer par la maillo : on aura ainsi trois fils sur l’aiguille. Ensuite on passe de nouveau le fil sur l’aiguille, et on le tire de manière à lui faire passer les deux premiers fils : on aura encore deux fils sur l’aiguille. Enfin on passe
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pour la quatrième fois le fil sur l’aiguille et on le iire nar les deux derniers fils : la barette est terminée. Si l’on veut faire des barattes plus longues, on passe le fil deux fois de suite sur l'aiguille au lieu d'une seule fois, et l’on aura ce qu'on appelle une barette double. On lait aussi des barettes tri-
fles , et pour cela il faut passer trois fois 1** fil sur aiguille. C’est avec les points de barette que s’exécute ce qu’on appelle le crochet à jour.
On fait au crochet toutes sortes d’ouvrages, housses de meubles, couvre-pieds, objets divers de toilette et de layette, tels que bonnets, bavettes, cols, enfin toute sorte d’oniets de fantaisie, sachets, bourses, etc. On v emploie la laine, le coton ou la soie.
CROCHETEITR. Foy. COMMISSIONNAIRE.
CROCUS ( Uorticult .). Cette jolie plante ne redoute pas le froid de nos hivers, et se plante principalement en bordures. Le contact du fumier fait pourrir ses oignons, qui du reste réussissent dans tous les terrains. On multiplie le crocus par la séparation des caieux tous les 2 ou 3 ans. Sa floraison très-précoce le rend particulièrement précieux pour décorer les jardinières d'appartement; il se prête facilement à la culture forcée qui permet de l’obtenir en fleurs au milieu de l'hiver. Les amateurs qui possèdent de grands jardins où ils peuvent établir de longues bordures de crocus, ignorent généralement que les pistils du crocus des jardins ont exactement l’odeur, la couleur et les propriétés du Safran officinal ; ils peuvent à l’époquo naturelle de la floraison, faire la récolte de ces pistils et se procurer ainsi une petite provision de bon safran pour la cuisine et pour les usages domestiques.
CROISEMENT des races OU MÉTISSAGE ( Économie rurale). 11 y a des circonstances où il peut être utile de substituer une race d’animaux à une autre, ou de donner, par des croisements judicieux, à la race qu’on possède, les qualités qui peuvent lui manquer. En général, il est plus avantageux de s’en tenir à la race qu'on trouve établie dans le pays où l'on cultive, à moins qu’elle ne soit tout à fait défectueuse. Dans tous les cas, il faut commencer par porter la race indigène à sa plus grande perfection possible, soit par un choix persévérant des meilleurs reproducteurs des deux sexes, soit par un meilleur régime alimentaire. Il faut ensuite améliorer la culture sous le rapport de l’accroissement des ressources en fourrages et en racines fourragères, afin d’ètre assuré d’avance que les animaux de races étrangères au pays, introduites comme améliorateurs , ne seront pas exposés, eux et leurs produits, à dégénérer faute d’une nourriture appropriée à leurs besoins.
Toutes choses étant ainsi disposées pour le croisement, l’opération doit toujours avoir pour base les mêles, et non les femelles. Si l’on veut, par ex., introduire du sang mérinos dans un troupeau de moutons solognots, il faut se garder de croiser les béliers solognots avec des brebis de pur sang mérinos. On donne, au contraire, aux meilleures brebis de Sologne des béliers mérinos. Dans la première génération provenant de ce croisement, tous les mâles métis seront convertis en moutons; si l’on en réservait quelques-uns peur la reproduction, même en choisissant les mieux conformés, le troupeau retournerait au type maternel, et l’effet du croisement ne serait pas durable. Mais, à la quatrième ou cinquième génération, les brebis mélisses donneront des agneaux tout à fait semblables au père et qu’on pourra dès lors considérer comme étant de race pure. A partir de ce moment, le croisement se a durable.
En règle générale, il faut ne croiser entra elles que des races assorties par la taille, et, autant que possible, par le tempérament, et choisir dans les deux races les individus les mieux constitués pour la reproduction. Surtout il faut savoir se défendre de cette précipitation inconsidérée nui compromet tout en voulant tout hâter. Les béliers, avant d’etre utilisés pour la multiplication, devront être nourris pendant un temps plus ou moins long à la bergerie ou au pâturage avant de commencer le croisement.
Partout où le croisement est reconnu praticable avec avantage , on ne peut trop recommander de le faire servir à ce qu’on nomme Vaméliorntion par progression. Ce mode d'appliquer le croisement offre l’incontestable avantage de donner, quant à la quantité ou à la qualité des produits, une augmentation immédiate qui progresse sensiblement d’année en année. Voici comment procède cette méthode. On suppose un troupeau de 300 brebis de race commune, qu’on veut soumettre au croisement pour l’améliorer progressivement.
11 faudra les croiser exclusivement avec des béliers de la race supérieure; on aura, en outre, de 4 â 12 brebis ue cette même race. On obtiendra par ce moyen, dès la première année, des métis de premier croisement, et de plus, un certain nombre d’agneaux de pur sang, de père et de mère. Ces agneaux deviendront, avec le temps, d’excellents reproducteurs. Les femelles de race commune seront successivement supprimées, à mesure que le nombre des brebis métisses augmentera. Les béliers métis seront convertis en moutons, sans exception, et le troupeau finira par n’avoir plus ni brebis communes, ni brebis métisses; il se composera exclusivement de brebis mérinos.— Cette transformation sera accomplie au bout de 11 ans, si l’on a commencé avec 12 brebis de la race supérieure; de
12 ans, si le noyau servant de point de départ a été seulement de 10 brebis. Si ce noyau u’est que de 8 brebis, l'opération durera 13 ans; s’il est de 6 brebis, elle durera 14 ans; enfin, s’il n’a pas été possible de commencer avec plus de 4 brebis de race pure, le résultat du croisement ne sera complet qu’au bout do 15 ans; et encore, dans ce calcul, faut-il tenir compte des accidents qui peuvent survenir.
Afin de pouvoir distinguer sans erreur possible les bêtes parvenues â un degré de croisement plus ou moins avancé, il est nécessaire qu’elles soient marquées. Les brebis de race commune n’ont besoin d'aucune marque; celles de la 1" génération ont l’oreille droite percée: on perce l'oreille gauche des bétes de la 2* génération et les deux oreilles de celles de la 3*. Dès qu’on arrive à la 4', les bétes communes ont disparu; cette génération n’a donc besoin d’aucune marque. On recommence à marquer â l’oreille droite les bétes de la 5* génération ; le troupeau n’en doit plus avoir une seule de la 1,#. La G* génération est marquée d’un trou à l’oreille gauche : les béliers de la 2* ont alors disparu. La 7* a pour marque un trou à chaque oreille : il n’exi&te plus dans le troupeau de bétes de la 3*. A la 8* génération, il ne faut plus de marque; tous les métis sont au même point d’amélioration; il n’y a plus «le bétes de la 4* génération ; le nombre des brebis de race pure augmente rapidement; elles sont d’ailleurs si faciles à reconnaître que le système de marque indiqué ci-dessus peut être poursuivi ou abandonné sans iuconvéuient.
Tout ce qui vient d'être dit peut s'appliquer aux animaux des races bovine, porcine et chevaline. ( Foy. Taureau, Cocuon et Haras). Le croisement des races s’effectue également sur les
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oiseaux et s’emploie pour améliorer les races de la basse-cour. Par le croisement des coqs de grande taille avec les poules communes on grossit la race de celles-ci : et, en mêlant les pigeons de volière avec les pigeons bisets, on obtient des pigeons plus gros que les bisets et qui cependant en conservent les mœurs.
CROISSANCE (Hygiène). Quand la croissance des enfants est trop rapide , il leur arrive assez souvent d’éprouver pendant leur période de dé- ; veloppement différentes affections qui. sans être récisément des maladies, peuvent être dénaturé
compromettre leur existence. A cet égard, la sollicitude des uarents ne saurait être trop éveillée, et les entants exigent des soins assidus et intelligents , pour lesquels il convient toujours de prendre les avis d’un médecin. Si pendant la croissance un enfant est faible sans indisposition caractérisée, U est utile de le faire changer d'air, et de lui dunneravec une nourriture substantielle et de facile digestion, du vin de gentiano ou du ▼in de quinquina, à la dose d’un verre à liqueur avant chaque repas. La gymnastique n’est re commandée que pour ceux qui ont un certain de- ; gré de vigueur et auxquels la fatigue résultant | des exercices gymnastiques ne peut faire de mal. Les en'ants dont la croissance est accompagnée de langueur ne doivent se livrer à la gymnastique ue quand, de l’avis du médecin, ils sont en état e la s pporter.
CROISSANT {Arboriculture). C'est une sorte de faucille qui sert pour la taille et l’cmondage des arbres. Parmi les divers outils de cette nature, ceux dont l’usage est le plus répandu sont le croissant à tal'm qui a l'avantage de pouvoir couper les branches de bas en haut aussi bien que de haut en bas, et le Cr. à crochet qui est armé d’un petit crochet servant à soulever et à faire tomber les branches coupées qui restent engagées dans l’arbre.
CROIT des animaux (Droit). U appartient au 1 propriétaire de la femelle. Ainsi les agneaux sont j la propriété de la brebis qui les a mis has, les veaux celle de la vache, etc. Le propriétaire du mêle qui les a produits ne peut les réclamer comme siens (C. Nap. , art. 547).
CROIX (I/roit). Les personnes illettrées croient encore trop souvent quil leur suffit de tracer une simple croix pour remplacer leur signature; c’est une erreur, bien ne prouve qu’une croix ait été réellement tracée par celui dont elle remplace la signature: elle constitue un signe banal qui, appartenant à tout le monde, ne fait reconnaître personne. Dans les actes authentiques, une croix no doit jamais être admise comme étant une signature ; l’officier public qui reçoit l'acte remplace la signature parla mentionque telle personne ne peut ou ne &iit signer. Dans les actes sous seing privé la signature personnelle est absolument indispensable; celle qui serait irrégulière et incomplète pourrait donner à l’acte la force d un commencement de preuve par écrit; mais il n’en est pas de même d’une simple croix, qui ne représente aucune signature. L’individu qui, non-seulement ne sait pas écrire , mais ne sait pas même signer son nom, n’a doue d’autro ressource quand il veut contracter et constater ses conventions par écrit, que de recourir à la forme de l’acte authentique.
Choix de Jérusalem (Horticulture). Yoy. Lycunide.
CROIX-PILE (Jeux de hasard). Yoy. Pile ou face.
CRON ES (Pèche). C’est dans ces sortes de cavités, formées par l’action de l’eau sous les berges d’un cours d*eau, que les plus gros poissons se retirent souvent Déridant le jour, pour se reposer et re mettre à l’abri de la chaleur. En entourant
les crônes de filets et en agitant l’eau dans cette enceinte on réussit souvent â faire une pêche abondante; par ce motif, ce procédé est interdit dans beaucoup de localités.
CROQU EMBOUCHE (Office). On y emploie la pâte à choux (Voy. ce mol), avec laquelle on fait des pâtisseries légères et croquantes, choux pralines, pains cl la duchesse , croquignolet , macarons, etc. Ces pâtisseries qu’on entremêle ordinairement de fruit confits, tels que tranches d’oranges, cerises, gros grains de raisin, sont montées sur toutes sortes de dessins, de manière à former une élégante décoration.
CROQUETTES (Cuisine). Yoy. Agneau, Pommes DETERRE, POULET RlZ.
CROQITGNOLLES ( Pâtisserie domestia. ) On étale sur une planche à pâtisserie 200 gr. Je belle farine. Dans le creux pratiqué au milieu de la farine, on met 2 jaunes d’œufs et un œuf entier, 125 gr. de sucre en poudre, 12.5 gr. de bon beurre qu'on aura fait lonure, et 10 gr. de sel fin. On mélange le tout en y ajoutant peu à peu la farine et un demi-verre de lait tiède ; puis on pétrit ce mélange de manière à obtenir une pâte plus ferme que celle du pain. Quand elle est bien travaillée, on la divise en morceaux dont on forme des rouleaux un peu plus gros que le doigt, et ensuite on coupe ces rouleaux eux-mémes en petites portions qu’on roule dans les mains pour leur donner la forme voulue. On les dépose sur une plaque de tôle et, après les avoir couverts, on les laisse reposer pendant une heure dans un endroit un peu chaud. On les met ensuite dans le four modérément chauffé, et 15 minutes de cuisson suffisent. La pâte qui sert à faire les croquignoles peut être aromatisée soit avec de la fleur d’oranger en poudre. soit avec de l’écorce de citron râpée.
CROSSE (Jeux d'adreste). Cejeu, connu aussi sous le nom de crtqucf , se joue à deux personnes. L’un des joueurs, désigné par le sort, prend en main une crosse, sorte de bâton recourbé par un de ses bouts, et va se poster auprès d’un but consistant en deux pierres éloignées d’environ 0m,4h l’une de l’autre ou bien en deux piquets de bois plantés en terre à la même distance. L’adversaire . placé â une distance convenue, lance une balle vers le but, en s’étudiant à la faire passer entre les deux pierres ou les deux piquets: le premier joueur repousse la balle avec sa crosse et tachasse le plus loin possible; puis tandis que l’adversaire court après la balle pour la ramasser, il court lui -même vers un autre but marqué d’avance, le frappe de sa crosse, i et il s’emjwsse de revenir au premier but pour le défendre contre les tentatives de l'adversaire qui. après avoir ramassé la halle s’efforce de nouveau de la faire passer entre les pierres ou les piquets. Tant que le premier joueur parvient à repousser la balle, il garde son rôle, mais si la balle trompe sa surveillance, et passe entre les pierres ou les piquets, soit dès le premier coup, soit aux coups suivants, il cède sa place et sa crosse à l’adversaire et prend le rôle de celui-ci.
CROSSETTE (Boutures a). Koy. Boutures.
CROTOY (Bains de mer). Le Crotoy est un bourg maritime situé sur la rive droite de l'embouchure de la Somme, presqu’en face de Saint-Valery-sur- Somme. Aggloméré sur une pointe qui s’avance dans la baie, il domine un horizon étendu et vai rié: à l’ouest, c’est la mer s’ouvrant entre les deux I pointes du Hourdel et de Saint-Quentin; dans le j lointain, les falaises blanches du bourg d’Ault 1 apparaissent au-dessus du paysage de Cayeux et des communes voisines. La vue s’étend jusqu a une distance considérable qui laisse deviner les hauteurs du Vimeux et d'Abbeville . la forêt ue Crécy et les paysages boisés de Marquenterre.
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La plage du Crotoy est éminemment favorable par l’excessive rapidité de sa marche, toutes les
pour les bains. Formée partout d'un sable fin et mesures prises pour la combattre. Comme elie est
uni, elle s'étend au sua et reçoit toute l'action assez souvent épidémique, il est prudent, lorsqu’on
de la chaleur solaire. Les lames y sont plus dou- le peut, d’éloigner les enfants des lieux où régne
ces qu’en pleine côte, et par cela même préférées le croup. Le point essentiel, c’est de guetter les pre-
par beaucoup de baigneurs qui y trouvent d’ail- mi ers signes précurseurs de la maladie et d’appe-
leurs les autres qualités de l'eau ’de mer. Le seul 1er immédiatement le médecin. Il faut même, con-
inconvément , c’est que la plage n’est visitée traircment & ce qu’on doit observer à l’égard des
par la mer qu’aux heures des mar ' es, c.-à-d. deux autres maladies, commencer le traitement sans
fois par jour pendant à peu près 2 ou 3 heures; attendre son arrivée. On commencera par faire
mais cet inconvénient est compensé par l’avantage vomir l’enfant, soit avec du sirop d’ipécacuanha T
de la promenade mie la grève abandonnée par donné par cuillerées de 5 en 5 minutes, jusqu’à
la mer offre tous les jours aux baigneurs. ce que le malade commence à vomir, soit avec de
L'établissement des bains consiste en un élé- l’émétique à la dose de 6 à 10 centigr. dans un
gant pavillon situé contre la laisse de la haute verre d eau, donné de même par cuillerées, à de
mer, et dont l'aménagement intérieur ne laisse courts intervalles, jusqu'à ce qu’on obtienne des
rien à désirer sous le rapport du confortable, vomissements. En même temps on met les sina-
Le rez-de-chaussée est consacré aux salons et à pismes aux pieds, nuis aux mollets, et l'on appli-
la salle à manger commune ; les deux étages su- que des sangsues ues deux côtés de la gorge : le
périeurs se composent d’appartements et de nombre de celles-ci doit être égal à celui des an-
chamhres. Du côté de la mer s’étend une vaste nées du malade. Par l’emploi de tous ces moyens,
terrasse, recouverte d’une marquise, et supportée on peut avoir l’espoir de ralentir assez les progrès
par des voûtes sous lesquelles les baigneurs du mal pour attendre l’arrivée du médecin,
trouvent un refuge contre la chaleur. Un restau- CROUSTADES (ruixinc). On les fait de toutes
rant est attaché à l’établissement. Le prix d’une grandeurs et de diverses formes, en employant
chambre est de 30 fr. par mois, et celui de la du pain parfaitement cuit, qu’on taille, qu’on fait
nourriture de 6 à 8 fr. par jour. Les étrangers frire d’une belle couleur, et qu’on garnit le plus «
peuvent encore facilement se loger soit dans deux ordinairement soit avec une farce, soit avec de la
autres hôtels bien tenus, soit dans les maisons volaille (Foy. Poulet). Au lieu de pain, on emploie
particulières : la dépense pour une personne, lo- aussi du riz qu’on fait bien cuire avec un peu de
gement et nourriture compris, est de 5 à 6 fr. par beurre, et qui, après avoir été réduit en pâte au
jour. Le prix moyen d’un appartement pour une moyen d’un rouleau ou d’un pilon , est taillé pour
famille de 4 ou 5 personnes est de 120 à 150 fr. être disposé en croustade.
par mois, et celui d’une maison entière, de 240 à CROUTES au pot (Cuisine). On fait gTiller de*
330 fr. par mois. deux côtés plusieurs tranches de pain , et on les
Pour se rendre de Paris au Crolov, on prend le trempe pendant quelques minutes dans la partie chemin de fer du Nord (section de Paris à Boulo- grasse au pot au leu Dès qu’on les a retirées, on gne), jusqu’à la station de Rue. Trajet en 5 h. ; les met dans une casserole sur un feu modéré où prix dos places, 1" cL , 24 fr. 30 c. ; 2* cl. , 18 fr. on les laisse se sécher et se gratiner un peu pour 25 c. — De la station de Rue au Crotoy, il y a un le* arranger ensuite au fond de la soupière et verser service d’omnibus. le bouillon par dessus. *— On peut aussi prendre
Les environs du Crotoy offrent aux étrangers d'a- des croûtes de pain do belle couleur dorée, telles
gréables promenades; trun côté la grève avec son qu’on en trouve chez le* boulangers, les mettre
sable uni et la vue de la mer, de l’autre la cam- aans une casserole bien étamée et mieux dans
pagne avec une belle végétation et des ombrages, une casserole d’argent, les couvrir de bouillon
Si l'on veut pousser plus loin ses excursions, il y non dégraissé seulement en quantité suffisante
a quelques localités intéressantes à visiter; d’a- pour qu’elles baignent, et les laisser chauffer
bord le village de Rue, où l'on admire une élé- doucement jusqu’à ce que ce bouillon soit épuisé,
ganle chapelle gothique; ensuite Crécy, où l’on Dès qu’elles sont gratinées et avant qu’elles s’at-
montre encore le moulin, d'où le roi Édouard III tachent, on verse dessus le bouillon dans lequel
considéra la disposition du champ de bataille; elles doivent être servies.
enfin l’abbaye (le Valoires, située dans la riante Croûtes au visage (Médec. damest.). Cette affec-
valiée de l’Authie, et habitée par unH colonie de tion, dont les diverses parties de la tête, le front
moines travailleurs qui se livrent à l’industrie et surtout, sont le siège, se montre assez fréquemment à l’agriculture. chez les très-jeunes enfants. Elle est ordinaire -
Lorsque la mer baisse, après le bain, on peut ment le résultat d’une humeur héréditaire. Toute-
se faire conduire en bateau à la pointe du Hour- fois on peut la conjurer, la prévenir même par
del . amas de galets d’où la vue embrasse une vaste les soins d’une grande propreté. Si, malgré ces
étendue de mer. Lorsque la mer ramène ses flots, soins, les croûtes se forment, il faut appliquer
on remonte dans le bateau, et en quelques minu- sur celles-ci un cataplasme de fécule de pommes
tes on est de retour au Crotoy. Mais le plus grand de terre qu’on laissera pendant deux heures; immé-
attrait de la belle saison, c’est la chasse aux pho- diatement après, on met sur la croûte un peu de ,
ques. genre de récréation qu’on ne peut trouver cold-cream ou d'huile d'amandes douces, ou à
qu’au ( rotoy. > défaut, de l’huile d’olivcs. Le lendemain on lave
CROTTIH ( Horticulture ). Le crottin de cheval la partie avec de l’eau de son, et si la croûte ne
est un excellent engrais pour les terres froides, se détache pas, on renouvelle le même traitement.
Employé récent et quand il vient d’être ramassé. Dès que la croûte est tombée d’ello-même, on
il ne produit guère d’effet qu’après avoir séjourné saupoudre la place avec de la poudre de riz. et
quelque temps dans la terre. Il vaut mieux le l’on continue tous les matins à laver et à poudrer ,
mettre en réserve et le laisser mûrir quelques jusqu’à ce que la rougeur ait disparu. Quand «
mois, dans un endroit où il est entassé à l’abri survient au visage de l’enfant des rougeurs, indu soleil et de la pluie. Voy. Fumier. dice des croûtes qui veulent se former, on appli-
CROLXE (Chaste). Foy. Bécasse. que sur la rougeur du cold-cream ou de l’huile,
CROl'P (Mrdecine dnmcstûfue). Cette affection comme ‘il a été dit; on lave avec l'eau de son maredoutable attaque particulièrement les enfants tin et soir, et du moment que la rougeur tend à de l’âge de 2 à 7 ans, et déjoue presque toujours, s’effacer, on emploie la poudre de riz. Si l'aflec-
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tion persiste, il faut consulter un médecin. Voy. Gourme.
CROUTONS nuTS (Cuisine). On coupe de la mie de pain en morceaux de la grosseur et de la forme qu’on veut donner aux croûtons, en carrés, en losanges, en étoiles, en croissants, en ronds, en petits bouchons. On les met dans du l>eurrc fondu et bien chaud, on les retourne quand ils ont pris d’un côté une belle couleur dorée, et, dès qu’ils sont frits à point , on les égoutte et on les éponge sur un linge. Us sont employés aussi bien pour les ragoûts et les légumes que pour les potages.
CRUSTACÉS. Voy. Chevrettes et Crevettes, Crabes, Ecrevisses, Homard et Langouste.
CUBA (Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant de Southampton le 2 de chaque mois. Pour être expédiées par cotte voie, les correspondances doivent porter sur l'adresse les mots : rote d Angleterre. Lettres ordinaires . affr. oblig. , 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig. , 12 c. par 40 gr. Les lettres ordinaires peuvent encore, sur la demande des envoyeurs, être transmises par la voie des Etats- Unis et des paquebots naviguant entre les Etats- Unis et Cuba. Pour être expédiées par cette voie les lettres doivent porter sur l'adresse les mots : roie des États- Unis; taxe, 1 fr. 20 c. par 7 cr. 1/2.
CUBAGE des bois ( Économie forestière). Il existe des comptes faits dans lesquels ce travail est préparé d’avance, en sorte que l’on n’a qu’à chercher dans la table la longueur et la circonférence des bois en grume pour avoir le cube de la charpente que fourniront ces bois. L'usage le plus commun chez les particuliers comme dans l’administration forestière est de mesurer au 5* déduit. Voici comment on procède. On mesure la circonférence de l’arbre à 1",50 ou 2 mèt. du sol. En supposant que l’arbre ait 2 mèt. de tour à cette hauteur et ue depuis le sol jusqu’aux premières branches e la tête il ait 10 mèt., si l’on déduit un cinquième de la circonférence , il restera 1“,60. Le quart de ce nombre ou le côté du cube sera 0“,40. En multipliant ce dernier nombre par lui-même . on aura 16 décimèt. carrés, qui multipliés par la longueur donneront pour le volume ae la charpente 1600 décimèt. cubes, ou 1",60. C’est à peu près le produit que donnera l'équarrissage exécuté suivant l’usage ordinaire.
Cubage des terres. Quand on a fait creuser un fossé et qu’on est convenu de payer la main-d’œuvre au cube, on peut employer le procédé suivant pour mesurer le cube de terre enlevé du fossé. On pose une règle, ou bien on tend une ficelle d’équerre, en travers des bords du fossé, dont on mesure alors la profondeur au moyen du mètre : cette profondeur sera . p. ex. de 0", 90. À moitié do la profondeur et au milieu des deux faces latérales, on prend la longueur du fossé , laquelle se trouve être de 1“ ,86. D’équerre et en travers du fossé, à moitié de la profondeur, on prend la largeur qui sera. p. ex., 0*,72. En multipliant la profondeur par la longueur, et le résultat de cette opération par la largeur, on aura le cube exact du fossé taillé en talus des quatre côtés En effectuant les opérations indiquées, on trouve que le cube de terre enlevé du fossé est de l" ,19, et. pour savoir ce qu'on a à payer pour la main-d’œuvre, on n’a qu’à multiplier 1*, 19 par le prix convenu pour enaque mètre cube. En admettant que ce prix soit 1 fr. 65 c., on aura à payer, pour 1-J9 de terre enlevée, 1 fr. 9C c. — Voy. aussi Terrassement.
CUEILLETTE ( Horticult. ). Chaque genre de fruits exige sous ce rapport certaines précautions particulières, soit pour conserver au fruit luimême toute sa fraîcheur, soit pour éviter d’endommager les boutons, espoir de la récolte de
l'année suivante. Les Framboises se cueillent le plus souvent sans les détacher de leur suppurt, et en leur conservant une portion de la queue. Les jardiniers qui les vendent au poids agissent ainsi ; celui qui cueille les framboises de son jardin pour sa propre consommation, peut immédiatement enlever le fruit en laissant sur l’arbuste le support blanc intérieur avec la queue; il évite par ce moyen la nécessité de remanier les framboises uno seconde fois; elles se trouvent du même coup cueillies et épluchées. — Les Fraises des espèces oui ne remontent pas ne peuvent être cueillies qu’avec leur support, auquel elles adhèrent assez fortement. Les espèces remontantes peuvent être cueillies sans leur support : mais cette coutume est vicieuse en ce que , si les supports ne sont pas enlevés avec les fruits mûrs les premiers, leur présence sur la tige s’opp 'se au développement des fleurs et des autres fruits à demi formes existant sur les mêmes tiges; il vaut donc bien mieux les cueillir avec leur support, sauf à les éplucher après les avoir cueillies. — I.es Groseilles a grappes demandent a être cueillies avec précaution; la queue est toujours entourée de boutons pointus, déjà bien formés à l'époque de la maturité des groseilles. Lorsqu’on les aétache brusquement et sans attention, on fait tomber ces boutons, et l’année suivante les groseilliers ne fleurissent presque pas. Le défaut de précaution dans la cueillette ues groseilles est une des causes pour lesquelles ce fruit est rarement abondant deux ans de suite. — Les queues des Cerises sont de même entourées d'une partie des boutons qui doivent fleurir l’année suivante: mais, d’une part, ces queues adhèrent peu à la branche; de l’autre, les boutons à fruit sont très-adhérents, de sorte qu~* le dommage causé par une cueillette inattentive est peu considérable. — Les Poches ne naissent jamais que sur des pousses de l’année précédente qui ne fleurissent qu’une fois, et qu’il faut remplacer chaque année; il n’y a donc pas lieu, en cueillant les pêches, dé se préoccuper de ménager la branche qui les porte. Il faut observer seulement s’il existe sur la branche d’autres pêches encore éloignées de leur complète maturité, et prendre garde de ne pas provoquer leur chute prématurée. On y réussit aisément en prenant délicatement la pêche eutro les doigts et la faisant tourner sur elle-même pour la détacher de son support, au lieu de la tirer en avant. C’est de la meme manière qu’on doit cueillir les Abricots qui naissent ordinairement par paquets et ne mûrissent jamais tous à la fois. — Les Prunes, le plus souvent, ne se cueillent pas: la forme des pruniers en plein vent et la fragilité de leurs branches entre croisées, ne permettraient que difficilement d’y appliquer partout les échelles pour enlever les fruits à la main. On se borne donc à secouer le prunier pour faire tomber les prunes, après avoir étendu par terre au pied de l’arbre une couche épaisse de paille propre, ou bien une toile sur laquelle les fruits sont reçus. — Les Poires des arbres en plein vent ou en* pyramide, spécialement celles du haut des arbres, peuvent être écrasées en tombant lorsqu’elles sont mûres; on doit les cueillir, soit en plaçant près de l’arbre une échelle double , soit au moyen d’un cueilloir ou empoigne-fruit . s>rte de godet en fil de fer tressé, assez semblable à une muselière de chien, et fixé au bout d’une longue perche. Le même procédé doit être employé pour la cueillette des Pommes placées sur des branches difficiles à atteindre de toute autre manière. En général, les fruits à pépins doivent être cueillis, non pas tous à la fois, selon l’usage habituellement suivi, mais successivement, à mesure qu ils arrivent au point de maturité convenable.
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Les Vêlons doivent être cueillis avec 1a portion de la tige qui les porte, surtout lorsqu'on les cueille un peu avant leur maturité. Les Cornichons se cueillent très-petits, en les détachant avec l’ongle du pouce, à la naissance de la queue. — Lorsqu’on cueille des Haricots verts , des Pois, des fèves , sur des plantes qui portent encore des lleurs ou des siliques à demi formés, on doit éviter avec le plus grand soin de tirailler trop fortement la tige qui pourrait être rompue ou même déracinée.
CUISINE (£con. domest.). les cuisines, placées au-dessous du sol, au niveau des caves, sont humides, sombres, mal ventilées, et par conséquent très-nuisibles pour la santé des personnes qui doivent y passer une partie de leur temps. Une cuisine, pour qu’elle soit dans de bonnes conditions, doit être spacieuse, bien aérée, bien éclairée, d’un abord facile, et pas trop éloignée de la salle à manger. Elle sera aillée oti carrelée, peinte à l'huile ou à la chaux. Les fourneaux seront autant que possible placés près des fenêtres, élevés à une hauteur convenable et surmontés d’une botte de cheminée destinée à établir un courant d’air qui entraîne au dehors les produits gazeux de la combustion du charbon. La cheminée de la cuisine doit être grande, le manteau assez élevé, mais le tuyau étroit pour brûler moins de bois et perdre moins de chaleur. Elle sera munie de chevrettes, de trépieds et de porte-chenets en fer disposés de façon à soutenir plusieurs broches au besoin. Une rande table en chêne ou en hêtre, épaisse et soliement assise sur ses quatre pieds, doit, autant que possible, occuper le milieu de la cuisine : elle sert pour hacher, piquer, parer les viandes, et aussi pour dresser les mets au moment du service : à cet effet, elle doit être garnie, à peu près au quart de sa longueur, d'une nappe blanche. Un aura l’attention de mettre sous les grils, si on les pose sur la table, une feuille de tôle qui empêchera que les pieds de ces ustensiles ne brûlent ou ne noircissent le bois. Un fort billot, posé sur ses trois pieds, et dont on ne fait usage que pour tailler les grosses viandes avec le couperet; un tour à pâte, muni de ses rouleaux de buis ou d'acacia; une table moyenne, sur laquelle on peut entreposer divers objets; un buffet, et enfin, 3 ou 4 chaises, sont à peu près les seuls meubles de bois qui se trouvent dans une cuisine, sans y comprendre les tablettes et les dressoirs posés sur tasseaux, qui régnent le long d’une partie des murs et qui sont destinés à recevoir la vaisselle ou qui servent à d'autres usages. Quant aux ustensiles qui composent ce qu'on appelle la bal le rie de cuisine, Voy. Batterie de cuisine.
Une cuisine doit toujours être tenue avec une extrême propreté. Le sol sera lavé le plus fréquemment possible, le soir, après que les travaux de la journée sont terminés. Les tables, et principalement la table du milieu, doivent être ràtissées fréquemment et lavées tous les jours : on sc servira à cet effet de savon noir et d’une brosse de chiendent. Les broches, les hâtelets, les grils, les pelles, les pincettes, en un mot tous les ustensiles en fer seront entretenus brillants, et, pour obtenir ce résultat, on fera usage de brique rouge et de papier de verre. Quant à la batterie de cuis.ne proprement dite, aux ustensiles de cuivre, tels que casseroles, marmites, plats à sauter, moules, il faut en surveiller non-seulement l’extérieur qui aura toujours un aspect brillant, mais aussi et surtout l’intérieur qui devra toujours être tenu parfaitement étamé. L’évier, ou la cuvette qui reçoit les eaux ménagères pour les faire écouler, sera fréquemment lavé à grande eau, et même, pendant les chaleurs de l’été, il serait utile de faire des lavages avec de l’eau chlorurée.
CUISINIÈRE (Écon. domest.). Dans un ménage un peu considérable, si l’on veut qu'une cuisinière accomplisse exactement sa tàcne, il ne faut pas qu’elle ait d’autres occupations que celles qui concernent la cuisine. On ne peut pas exiger quelle maintienne toutes choses en bon ordre et dans une minutieuse propreté, que les mets soient préparés et cuits à point, qu'elle ne soit jamais en défaut pour les heures des repas, si elle est fréquemment appelée hors de sa cuisine pour d’autres services. Le matin, préparer le thé, le café ou le chocolat pour le premier déjeuner: disposer déjà ce qui devra être servi au second déjeuner; aller ensuite au marché; au retour, soigner le pot-au-feu et dresser le service pour le déjeuner; après ce repas, commencer à préparer le dîner, marquer les entrées, disposer les entremets, piquer ou barder les rôtis; après le dîner, laver la vaisselle et l’argenterie, mettre tout en ordre dans la cuisine et dans le garde manger; enfin le soir, si l'usage est ainsi établi, compter avec la mal tresse de la maison et faire avec elle la rédaction du menu pour le lendemain, telles sont les occupations journalières d'une cuisinière, et elle n’a pas trop de tout son temps pour les remplir de manière à satisfaire ses maîtres. Si on lui confie la garde des provisions, dont on aura d'abord dressé un inventaire exact, il faut exiger qu’elle tienne note de ce qu’elle prend au fur et à mesure de la consommation, afin qu'elle puisse se rendre compte à elle-même de l’emploi qu’elle en fait et en justifier au besoin. Une cuisinière qui prend à cœur les intérêts de ses maîtres, trouve le secret de faire bien avec peu; elle sait tirer parti de tout, tant pour l’honneur que pour le profit de la table. Si elle ne veut point donner prise au soupçon, elle n'attirera nas dans la cuisine des personnes étrangères, lut-ce même ses proche* parents Les profils légitimes lui sont permis; on ne lui défond pas de recevoir des gratifications des habitués de la maison, des étrennes de la part des fournisseurs. Quant h ces derniers f il est bon qu’une maîtresse de maison les choisisse elle-même, et. une fois qu’elle leur a donné sa confiance, elle doit exiger que la cuisinière s’adresse toujours à eux et non à d’autres. Elle ne négligera pat également de prendre, de temps à autre et par elle -même, des renseignements exacts sur les prix courants des denrées usuePes. Une maîtresse de maison ne gagnerait pas grand’chose à accompagner sa cuisinière au marché. Si la cuisinière est honnête, c’est une peine inutile; si elle n’est pas honnête, elle s’entend Avec les marchands pour tromper sa maîtresse. Quand on p’est pas sûr de la fidélité d’une cuisinière, il faut la surveiller de près, et la con-
édier dès qu'on a acquis la preuve de son impro-
ité. Mais aussi quand une maîtresse de maison a l’heureuse chance d’avoir trouvé une cuisinière honnête, active, propre et suffisamment habile, elle doit s’appliquer à la retenir à son service, d’abord en lui donnant des gages a se/, élevés pour qu’elle n'ait point intérêt à changer de position, ensuite en excitant son amour-propre par un éloge, par quelque parole flatteuse, en récompensant ses bons services par un cade.au fait à propos ou par une augmentation de salaire. Foy Domestiques.
Cuisinière , ustensile de cuisine. Voy. Rôtis.
CUISSES d’Oies conservées (Cuisine). 11 faut choisir des oies bien grasses, les tuer en les saignant et non en les étouffant, les plumer avec soin tout de suite, les vider et lus flamber. Ensuite on les fait rôtir à la broche, mais de mani’re à ne les cuire qu’aux deux tiers, et on recueille toute la graisse qu'elles ont rendue. On les laisse refrut-
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dlr, et on détache proprement les ailes et les cuisses qu’on range dans une terrine ou un pot de grès les unes sur les autres en les pressant un peu , et en y jetant par intervalles du sel pilé et quelques feuilles de laurier. On les laisse ainsi pendant 12 ou 15 heures. Puis on mélange la graisse que les oies ont rendue avec de la bonne graisse blanche de porc, on la fait fondre et on la verse sur les cuisses et les ailes de manière qu’elles en soient couvertes au moins de 0*,02 ou 0",03. Lorsque cette raisse est figée, on recouvre la terrine ou le pot e grès d’un parchemin bien ficelé. Cette préparation se conserve très-bien pendant un an. Quand on veut en faire usage, on prend avec une fourchette ce dont on a besoin et on achève de le faire cuire en l’accommodant de diverses manières. Il faut toujoursavoirsoin de recouvrir avec la graisse ce qu’on laisse dans le pot, comme aussi de tenir celui-ci à la cave pendant les chaleurs.
CUISSON du Sucre. Foy. Sucre.
CUISSOT de Chevreuil. Foy. Chevreuil.
CUIVRE (Hygiène). La plupart de nos ustensiles de cuisine sont en cuivre rouge ou étamé. Malheureusement la facilité avec laquelle ce métal s'oxyde et se recouvre de vert-de-gris fait qu’on est exposé à de fréquents accidents si ces ustensiles ne sont pas tenus avec beaucoup de propreté. Du poisson ou de la viande qu’on a laisse refroidir dans une marmite de cuivre, ou dans une casserole dont létamage est usé, peut déterminer un empoisonnement souvent mortel (Foy. Vert-de-Gris), ou tout au moins occasionner de vives douleurs intestinales. Sous ce rapport les ustensiles en fonte étaméc peuvent remplacer avec avantage les ustensiles de cuivre. Il ne faut point se servir d’un robinet de cuivre pour tirer d’un tonneau du vio ou du vinaigre au fur et à mesure des besoins: ce robinet ne tarderait point à se saturer de vert-de-gris. Il faut employer pour cet usage un robinet en buis. Pour la cuisson des confitures et des fruits acides, il ne faut nas se servir de vases étamés ou en ferblanc: la liqueur deviendrait violette; il faut employer dans ce cas une marmite ou un chaudron et une écumoire ou cuiller en cuivre rouge.
Nettoyage des cuivres. Pour les objets qui peuvent être facilement maniés, on les laisse plongés pendant un quart d’heure dans un chaudron contenant un mélange d’eau bouillante et de crème de tartre. On les retire de cette lessive pour les passer à l’eau froide dans un baquet, les égoutter et les essuyer avec soin. Pour les objets qui par leur volume ou leur forme ne peuvent pas être soumis à ce procédé, on emploie le tripoli délayé en bouillie épaisse avec une certaine quantité d’essence de térébenthine. Après avoir appliqué une légère couche de celte bouillie sur l’oDjet ou la )>ort)on de l’objet qu’on veut nettoyer, on le frotte au moyen d’un tampon de linge, jusqu’à ce qu’il ait repris son éclat; on frotte ae nouveau, soit avec un linge sec, soit avec un morceau de flanelle ou do drap, et on fait usage d’une petite brosse pour enlever la poudre qui serait restée dans les rainures ou dessins creux de l’objet.
La composition suivante, nui ne contient ni acides ni mordants, est encore excellente pour le nettoyage •les objets de cuivre. Après avoir délayé dans un vase quelconque 30 gr. de savon noir avec 250 gr. d’eau, on ajoute 50 gr. de terre pourrie porphyrisée, 30 gr. d’esprit-de-vin, 50 gr. d’essence de térébenthine et 15 gr. d’huile blanche. Quand le mélange de toutes ces substances est bien opéré x on verse la composition dans une bouteille oui doit être tenue parfaitement bouchée. Toutes les fois qu’on veut s’en servir, on agite la bouteille, et l’on verse une petite quantité de la composition sur un morceau Je drap ou de flaaelle avec lequel
on frotte soigneusement l’objet qui doit être ensuite essuyé avec un linge sec.
Le cuivre recouvert d’un vernis se nettoie facilement avec de l’eau tiède légèrement vinaigrée.
Les cuivres dorés se nettoient par un autre procédé. On les plonge dans une eau de savon presque bouillante, et on les frotte dans cette eau avec une brosse douce. On les en retire pour les passer à l’eau chaude ordinaire et les brosser encore de manière à enlever tout le savon dont ils sont imprégnés ainsi que les petites taches qui n’auraient pas disparu. Ensuite on les expose à l’air sans les essuyer. Quand ils sont bien secs, on les frotte avec un linge fin à demi usé ou. ce qui vaut mieux, avec une peau de daim ou de gant, mais seulement dans les parties brunies qui reprennent ainsi tout leur éclat. 11 ne faut point toucher aux parties mates. — Pour les cuivres dorés qui ne peuvent pas être déplacés, on réussit à les bien nettoyer par le procédé suivant. On mélange ensemble 125 gr. d’eau, 50 gr. d’alcool, 7 gr. de carbonate de soude et 15 gr. de blanc d’Espagne finement pulvérisé. On applique , au moyen d’un tampon de linge, une légère couche de ce mélange sur l’objet qu’on veut nettoyer, et, quand elle est sèche, on frotte l’objet avec un chifTon bien sec sur les parties unies, et avec une brosse douce sur les parties creuses.
CUL-BLANC (Chasse). Foy. Bécasseau.
CULOTTE (Boucherie) C’est dans le boeuf un morceau de premier choix. Cette partie termine l’animal du coté de la queue ; le premier morceau, qui se prend auprès de l’aloyau, se nomme cimier; puis vient le milieu de culotte, et ensuite la pointe. Foy. Bœuf.
CULTE (Religion, Législation) Là liberté des cultes a été reconnue par la Constitution de 1852 (art. 1 et 25). Le culte catholique est celui de l’Empereur et de la majorité des Français. Parmi les culte# non catholiques, on distingue les cultes reconnus, dont les ministres sont rétribués par l Etat, savoir : les deux cultes protestants officiels (église réformée et église de la confession d’Augsbourg), le culte Israélite, et en Algérie, le culte musulman, et les cultes non reconnus (anabaptistes et autres) qui sont dans le droit commun et soumis aux règlements relatifs à toute espèce d’association.
Les églises de tous les cultes reconnus sont ouvertes gratuitement au public; il est expressément interdit d’y rien percevoir de plus que le prix des chaises; on doit y réserver une place où les fidèles qui ne louent pas de chaises ni de bancs puissent commodément assister au service divin et entendre les instructions. — Lorsqu’un édifice a été régulièrement affecté au culte, nul ne peut en changer la destination sans l’autorisation du
ouvernement. La commune n’a pas le droit d’en
isposer sans cette autorisation pour d’autres usages, tels que distributions de prix, assemblées électorales, réunions de gardes nationales, etc. — Dans les maisons des particuliers, dans les établissements ; ublics et privés, le culte catholique ne peut être exercé sans aucune permission spéciale de l’évèque et sans l’autorisation du gouvernement. Voy. Chapelles. — Foy. aussi Cloches, Dimanche, Processions, etc.
La loi punit de l emprisonnement et dune amende plus ou moins forte, ceux qui par des discours publics, des écrits, des dessins, etc., outragent, ou tournent en dérision toute religion dont le culte est reconnu en France ; ceux qui par voies de fait ou menaces empêchent une ou plusieurs personnes d’exercer l’un des cultes autorisés, d'assister au service divin, de célébrer certaines fêtes, d’observer le repos du dimanche, etc. ;
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ceux qui retardent ou interrompent l'exercice d’un culte par bruits, troubles ou désordres; ceux qui, par paroles ou gestes, outragent les objets du culte dans un lieu consacré; ceux qui détruisent ou dégradent les monuments religieux, statues, cloches, croix, calvaires ou autres signes extérieurs du culte; ceux qui outragent un ministre du culte, dans l'exercice de son ministère ou à raison de ses fonctions ou de sa qualité : quiconque frappe le ministre d’un culte dans ses fonctions est puni de la dégradation civique. — Un débiteur ne peut être arrêté dans un édifice consacré au culte, mais seulement pendant les exercices religieux.
Si un particulier croit avoir à se plaindre de la conduite d'un prêtre catholique, il doit d'abord s’adresser à l’évèque diocésain, qui seul a le droit d’infliger les peines disciplinaires. Il peut ensuite transmettre sa plainte au ministre des cultes, lequel ordonne une enquête : si les faits de la niai n te paraissent exacts, le ministre les signale & l'attention de l’évêque diocésain ou en saisit le conseil d’Etat ( Voy. Appel comme d’abus).— Pour les ministres des autres cultes on suit uno marche analogue.
1° Culte catholique. Voy. Curé, Desservant, Evêque; Paroisse; Baptême, Communion, Extrême- Onction , Mariage, Service Funèbre, Carême, Indulgences, Confession, etc.
2* Cultes non catholiques. — Cultes protestants. 11 existe, à Montaubanet à Strasbourg, deux facultés de théologie pour l’instruction des ministres protestants : à chacune d’elles est attaché un séminaire. Dans l’église rélormée, chaque paroisse a un etmteil presbytéral composé de 4 à 7 membres; toutes les paroisses de l’ Empire sont groupées en 105 circonscriptions consistoriales , dans chacune desquelles se réunit un consistoire qui contrôle l’administration des conseils presbytérauxel nomme les pasteurs. Au-dessus des consistoires, se placent les synodes . dont les sessions ne peuvent avoir lieu qu’avec la permission du gouvernement; enfin un décret du 26 mars 1852 a établi à Paris un conseil central des églises réformées chargé de représenter ces églises auprès du gouvernement et de s’occuper des questions df intérêt général : il se compose de 13 notables protestants nommés par le gouvernement et des 2 plus anciens pasteurs de Paris. — Dans l’église de la confession d’Augsbourg, il y a 44 consistoires relevant d’un consistoire supérieur qui siège à Strasbourg. Un comité de 5 membres pris dans ce consistoire et désigné sous le nom de directoire, exerce le pouvoir administratif et la haute surveillance sur l’enseignement et la discipline du séminaire de Strasbourg et du gymnase protestant, dont il nomme les professeurs; il nomme aussi les pasteurs.
Culte israélite. Toutes les synagogues particulières sont réparties dans les circonscriptions do 8 consistoires départementaux, composés de 4 membres laïques et d’un grand rabbin. A Paris, siège un consistoire central, composé d’un grand rabbin et de 8 membres laïques; il est l'intermédiaire entre le ministre des cultes et les consistoires départementaux. — L’État entretient à Metz une école rabbinique ou séminaire du culte israélite.
Cultes (Ministère des). Voy. Instruction publique (Ministère de l*).
CULTIVATEUR ( Profession ). La profession de cultivateur est une des plus honorables et des plus indépendantes que Von puisse rencontrer, mais aussi une des plus laborieuses et des plus pénibles. Elle demande beaucoup d'activité et de persévérance, des connaissances théoriques et pratiques fort étendues, de l’économie et une surveillance de tous les instants. — Le jeune homme
CULT
qui se destine à l’état de cultivateur devra être placé de bonne heure dans une école spéciale d'agriculture ( Voy. Agriculture), où il pourra étudier les divers systèmes de culture et se mettre au niveau de la science ; mais au sortir de là , il devra se garder de se croire plus habile que les fermiers qui ont vieilli dans la pratique ; il devra au contraire recommencer son éducation agricole soit en travaillant dans une exploitation importante, soit en visitant les fermes les mieux tenues de la France, et s’il est possible de l’Allemagne et de l’Angleterre. Riche alors des observations qu’il aura pu recueillir, il pourra songer à les mettro en pratique, soit comme propriétaire, soit comme fermier , ou comme régisseur. En général, la culture du sol exige de grands capitaux et la terre est lente à rendre avec usure l’argent qu’elle a reçu. Le cultivateur devra donc consulter avant tout scs ressources. Bien qu’il soit impossible d’évaluer d'une manière précise le capital nécessaire à une exploitation rurale à cause des diflercnces qui résultent des localités, de la nature» du sol, des débouchés, etc., on peut dire en général qu'une ferme louée 2000 fr. exige au moins un capital de 20 000 fr. ; une ferme de 4000 fr., 30 000 fr.; de 8000 fr., 45 000 fr.; de 12 OOd fr., CO 000 fr. Si l'on veut acquérir la propriété de la ferme, il faudra donc, en dehors du prix d’acquisition, pouvoir conserver un capital roulant au moins égal aux sommes indiquées ci-dessus; si le capital dont on peut disposer ne s’élève pas au-dessus de 50 000 fr. , c’est à peine si l’un peut songer à être fermier; mieux vaut dans ce cas se borner à être régisseur. Il ne faut pas oublier non plus que le fermier d’une terre de 50 à 60 hectares tout au plus a besoin de travailler de ses bras s’il veut obtenir quelque bénéfice au bout de l’année et que celui qui cultive à loyer, s’il ne travaille pas de ses mains, ne peut se livrer avec profit qu’à la grande culture : là seulement la surveillance du fermier est plus productive que son travail manuel ot si les irais (l’exploitation sont considérables, ils sont proportionnellement inférieurs à ceux d’une petite exploitation. Voy. Ferme, Baux, Cheptel, Colon paatiaire , Métayer, Comices agricoles, etc.
Cultivateur, instrument d'agriculture. Voy. Charrue et Houf. a cheval.
CULTURES forcées. ( Horticulture ). Sans le secours de la culture forcée, nos jardins seraient privés de la plupart des plantes d’ornement ou d’utilité qui ne peuveut accomplir à l'air libre* qu’une partie du cours de leur végétation. Certaines plantes ont besoin d’être commencées par la culture forcée, au moyen des cloches et des châssis sur couches chaudes, tièdes ou froides (Voy. ces mots): sans quoi, l’hiver les surprendrait à pci uc à demi formées. D’autres sont entièrement forcées du commencement à la fin; les plantes, objet de cos cultures, ne peuvent être mises en pleine terre à l’air libre, à aucune époque de leur végétation Voy. Ananas.
Sous le climat de Paris, la culture forcée s’applique avec un égal succès aux fleurs, aux fruits et aux légumes. Celle des plantes florifè*res consiste à les solliciter à croître et à fleurir bon de leur saison naturelle, en les soumettant à l’influence de la chaleur et de l'humidité dans la serre chaude ou la serre tempérée. Pour multiplier avec rapidité et en toute saison les plantes rares et les variétés nouvelles, on a recours aux boutures à l'étouffée et aux prelfes forcées (Voy. Boutures et Greffe). Les rosiers, les dahlias, les camellias, les rhododendrons, les bruyères, les œillets, les géraniums, les fuchsias, les chrysanthèmes sont ainsi répandus dans le commerce.
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Quant aux légumes et aux arbres fruitiers, depuis ; l’établissement des chemins de fer qui relient entre elles les parties de l'Europe dont le climat est le plus différent, il y a plus d’avantage à faire venir du Midi les produits de primeur, qu'à les faire croitre sous le climat du Nord, par la culture forcée. Néanmoins, plusieurs de nos meilleure arbres fruitiers sont forcés sous le climat de Paris dans des serres chaudes construites exprès, ' qu’on nomme forceriez; tels sont en particulier les pêchers et la vigne. Foy. Pêcher et Vigne.
CUMIN ( Horticulture , É en nom. dom.). La graine du Cumin, la seule partie de cette plante que l’on utilise, ne mûrit qu’à une exposition trèschaude. Elle a des propriétés carminatives comme l'anis et le fenouil. £es pigeons en sont très- J friands : quand on veut les retenir dans un co- j lomhier nouveau on y met des boules de terre glaise pétries avec du cumin. On la mêle aussi à l’avoine pour donner de l’appétit aui chevaux.
Cumin des prés. Voy. Carvi.
CUMUL des fonctions. Foy. Incompatibilités.
Cumul des traitements et des pensions { Législation). Il est interdit de cumuler en entier les traitements de plusieurs places, emplois, ou commissions. dans quelque partie que ce soit : en cas de cumul de deux traitements, le moindre est réduit de moitié, en cas de cumul de 3 traitements le 3* est en outre réduit au quart, et ainsi de suite en suivant la même proportion. Cette réduction n’a nas lieu pour les traitements cumulés qui sont au-dessous de 3000 fr., ni pour les traitements plus élevés qui en sont exceptés par les lois, par exemple, pour ceux des maréchaux, des amiraux et des grands officiers de la couronne. — Les dotations des membres du Sénat ne sont point soumises aux lois du cumul qui régissent les traitements et pensions, à moins qu’il n’en soit autrement ordonné par le décret d’institution. — Les professeurs, savants, gens de lettres et artistes peuvent remplir plusieurs fonctions et occuper plusieurs chaires rétribuées sur les fonds du Trésor public; mais le montant des traitements cumulés, tant fixes qu’éventuels, ne peut dépasser 20 QOO fr. (Ord roy. du 31 mai 1838; décr. du 24 mars 1852; loi du 8 juillet 1 852).
La pension de retraite ne peut se cumuler avec le traitement d'activité. Cependant ce cumul est autorisé jusqu’à concurrence de 1500 fr., lorsque l’employé remis en activité, entre dans un service autre que celui où il se trouvait lors de son admission à la retraite. S’il vient à cesser ces nou- ; velles fonctions, l’employé peut rentrer en jouissance de son ancienne pension ou obtenir, s'il y a lieu , une nouvelle liquidation basée sur la généralité de ses services. — Le cumul de deux pensions est autorisé jusqu’à 6000 fr., pourvu qu’il n'y ait pas double emploi dans les aimées de service présentées pour la liquidation. — Tout pensionnaire doit déclarer dans son certificat de vie qu’il ne jouit d’aucun traitement ou pension, sous peine de perdre sa pension, sans préjudice des poursuites en recouvrement des sommes indûment perçues. — U faut remarquer que dans ces restrictions apportées au cumul la loi n’envisage que les sommes payées par l’État : on peut parfaitement cumuler un traitement payé sur les fonds municipaux avec une pension de retraite (Loi du 9 juin 1853; décr. du 9 nov. 1853; Arrêt du Conseil du 17 mai 1826)
CURAÇAO (Office). On fait dissoudre 2 kilogr. ; et demi de sucre blanc dans un fort litre d’eau, 1 et on pas*e ensuite ce mélange à travers un linge; après avoir bien exprimé le liquide, on le met en réserve en y ajoutant 30 gr. d’eau de fleure d'oranger. On fait également dissoudre , dans
15 gr. d’esprit-de-vin à 40*, 2 gr. d’essence de Portugal, 6 gr. d’essence néroli bigarade, 1 gr. de cannelle de Cevlan, 4 gr. de teinture de noix muscade. Quand le mélange s’est bien opéré, on y ajoute d’abord 1 kilogr. 150 gr. , d’esprit-de-vin 3 6 de Montpellier, ensuite le sirop de sucre qui a été mis en réserve. On mêle bien le tout pendant quelques minutes et on le laisse ainsi jusqu’au lendemain. Alors on filtre la liqueur à travers un feutre, en ayant soin de mettre une seconde fois dans le feutre le premier litre à peu près qui sera filtré, et en continuant de la môme maniera jusqu'à la fin de l'opération. Ensuite on colore la liqueur avec quelques gouttes de caramel infusé dans de l'esprit-de-vin, et on la met immédiatement dans des bouteilles qu’on bouche soigneusement. Au lieu de bouteilles de verre, on peut employer des cruchons.
Un autre procédé fort simple consiste à mélanger dans une grande cruche et à faire infuser pendant 10 ou 15 jours 500 gr. de zestes (écorces) d’oranges amères d'Amsterdam, bien secs et bien mondés, dans 10 litres de vieille eau-de-vie, avec quelques grammes de cannelle fine et de girofle. 11 faut avoir soin d’exposer la cruche bien bouchée au soleil ou à la chaleur d'un poêle et l’agiter tous les jours. On passe ensuite cette infusion et on y ajoute un sirop de sucre composé de 2 kilogr. et demi de sucre aissous dans un litre d’eau. On peut y ajouter aussi un peu do teinture de Fernambouc, ce qui donne à la liqueur la propriété de rougir par son exposition à 1 air.
Curaçao de ménage.. On enlève le zeste de 4 belles oranges bien fraîches et on le laisse infuser pendant une heure dans 2 litres d’eau-de-vie. On >a$sc le mélange, on le sucre et on traite cette iqueur comme la crème de fleurs d’oranger.
CURAGE, Clrement, Curuhes (Agriculture).
Dans toute exploitation rurale, le chef qui comprend bien scs intérêts, doit veiller à ce que les rossés soient régulièrement et soigneusement curés au moins une fois par an; les mares, selon la nature des eaux qui les alimentent et des terres sur lesquelles <Ées reposent, doivent être curées tous les ans ou tous les deux ans Les cururez, c.-à-d. la terre et la vase provenant du curage, mises en tas et mûries par leur exposition à l’air, sont une excÿlento base |*otir former des composts avec une petite quantité de chaux et tous les débris de végétaux provenant du sarclage des champs et des jardins.
(Législation.) Le curage des canaux et des rivières navigables est à la charge de l’Etat; celui des fossés, aqueducs, etc., qui sont d’une utilité communale, est à la charge des communes; celui des rivières non navigables ni flottables est à la charge des riverains et des propriétaires des usines établies sur leur cours. Diverses ordonnances groupent les propriétaires riverains en syndicats, établissent un directeur des travaux de curage et règlent la manière dont on doit y procéder, le mode de répartition des dépenses, et celui à suivre pour leur recouvrement. La part de chacun est, en général, proportionnelle à l’élcmlue du rivage qui lui appartient: toutefois des usiniers, dont l’établissement peut le plus contribuer à l’encombrement ou rendre le curage plus souvent nécessaire, peuvent être chargés, par un règlement du préfet, d’une part plus forte ou de la totalité du curage. Les dépenses occasionnées par l’opération sont réparties par 1 administration, qui rend exécutoires les rôles sur lesquels chaque riverain est porté. Les riverains doivent fournir le passage nécessaire pour l’enlèvement des débris du curage, qui sont momentanément rejetés sur leurs terres. Ils doivent, sous peine d’amende de 1 à 5 fr. ,
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se conformer aux règlements murticipaux qui détermineraient, dans la commune, les conditions de police et de salubrité à observer pour l’exécution du curage. — Ils peuvent obtenir des maires qui ordonnent le curage des fossés bordant les chemins vicinaux de petite communication, le droit d’enlever le limon, et de poser des ponceaux sur ces fossés pour la culture et l'exploita* tion de leur fonds. STI s’agit de chemins vicinaux de grande communication, les autorisations de ce genre doivent être demandées au préfet.
Le curement des puits et puisards et celui des fosses d’aisances sont à la charge du bailleur, s'il n’y a clause contraire (G. Nap., art. 1756). Le locataire n’en est tenu que si le bail lui en impose expressément l’obligation. Si la propriété ou l’usage sont communs à plusieurs propriétaires, chacun supporte sa part aes frais de curement, à moins qu’il ne soit intervenu entre eux des conventions particulières sur ce sujet. 11 appartient à l’autorité municipale de prendre des mesures de police et de salubrité relatives aux époques, au mode, etc., du curement; ses arrêtés sont obligatoires. les contrevenants encourent une amende de 1 à 15 fr. et la prison en cas de récidive (C. pén. , art. 471). Foy. Puits, Puisards, Fosses d’aisances.
CURATEUR. Curatelle (Droit). 11 est nommé, par le conseil de famille, un curateur au mineur émancipé (Foy. Emancipation). C’est aussi le conseil qui nomme un curateur dans le cas d’une femme qui se trouve enceinte au moment du décès de son mari (Foy. Tutelle). Le tribunal de première instance nomme un curateur pour administrer les successions vacantes. Foy. Succession vacante.
CURÉ (Religion , législation). — !• Le curé est le pasteur immédiat de tous les fidèles qui ont leur domicile sur le territoire de sa paroisse. Il faut s’adresser à lui : pour le baptême qui ne peut, sans une permission particulière, être fait par un autre ni ailleurs que dans son église; pour les catéchismes ; pour la première communion , à laquelle il a seul le droit d’admettre; pour la confirmation , que l’évêque administre à ceux qui s<Wt proposés par lui; pour tout ce qui concerne le mariage, qui serait nul s’il n’était célébré par lui ou avec sa délégation; pour l'administration des sacrements aux malades; pour les convois, services et enterrements; pour tous les certificats constatant le baptême, la première communion ou le mariage religieux ; pour les permissions ou dispensa qu’il accorde lui-même ou demande à l’évêque ; pour les places et bancs do l'église et généralement pour tout ce qui regarde l’église ou le culte dont il a seul l’administration et la responsabilité. — Iss curé a seul la police de l’intérieur de l’église; c’est à lui seul que les suisses et les bedeaux doivent obéir sur ce point. Dans les communes rurales, il a le droit de nommer et de révoquer les chantres, sonneurs et sacristains; dans les villes, cVst sur sa proposition que le bureau des marguiiliers nomme et révoque les serviteurs de l’église. Il agrée les prêtres habitués et leur assigne leurs fonctions, choisit les enfants de chnrur, présente les prédicateurs à la nomination du bureau des marguiiliers et règle le placement des bancs et chaises dans l’église, sauf le recours à l’évêque. Il est de droit membre du conseil de fabrique cl du bureau des marguiiliers; il a la première place à la droite du président dans les assemblées du conseil. Toutes les fois au’il vient s’asseoir au banc de IVruvre, il. se met de droit h la première place, j
2* Les curés sont nommés et institués canoniquement par les évêques, mais leur nomination ! ne peut être manifestée ni suivie d’effet sans l’a- , grément du gouvernement. Ils sont inamovibles : j
l’évêque peut toutefois leur interdire l’exercice de leurs fonctions pour des motifs graves. Pour être curé, la loi civile exige que le candidat ait été ordonné prêtre et par conséquent qu’il soit âgé de plus de 22 ans. Les prescriptions de la loi du 18 gorm. an x au sujet du serment et celles do l'ordonn. du 25 déc. 1830 au sujet des grades en théologie ne sont plus observées aujourd’hui. — Les curés des communes de 5000 âmes et audessus et, en général, ceux des chefs-lieux de préfecture, quelle qu’en soit la population, sont de 1" classe et touchent un traitement de 1500 fr.; ceux des communes qui n'ont pas 5000 habitants forment la 2* classe et n’ont oue 1200 fr. A cette somme payée sur les fonds de l'Etat, viennent s’ajouter. s’il y a lieu, le supplément de traitement aue le conseil municipal a 1a faculté de voter en laveur du curé; le casuel , c. à d. le produit des oblations et des droits curiaux; la jouissance du presbytère ou de l’indemnité de logement qui le remplace; l’usufruit des biens de la cure. Foy. Desservant et Succursale.
CURÉE (Chasse). Lorsque le cerf est pris et tué, et qu’on l’a laissé fouler par les chiens pendant quelques instants, on fait reculer ceux-ci: le piqueur va lever le pied droit de devant de l’animal, et le maître de la chasse le fait offrir à U personne qu’il veut honorer. Il est juste ensuite de donner aux chiens leur part du butin : on défait donc l'animal; on lève a abord les grands et les petits filets, et les morceaux les plus délicats; on coupe le surplus en menus lambeaux; lorsque la meute est fort nombreuse, on ajoute des tranches de pain que l'on fait tremper dans le sang, puis on laisse la meute se précipiter sur ce repas qu’on a étendu sur le cuir de ranimai, et que par cette raison on appelle curée (cuiréé). Pour le sanglier on ne dit pas la curée . mais le fouaille. — La curée se fait le plus souvent au moment où l’animal vient de tomoer et avant qu’il soit refroidi , c'est ce qu’on appelle faire la curée chaude; mais quand la prise a lieu trop tard, on emporte l’animal entier, et l'on fait la curée seulement après que l’on est rentré au logis, c’est ce qu’on appelle la curée froide. Bien qu’en général la curée chaude soit préférable, parce que les chiens qui reçoivent immédiatement leur récompense en prennent plus de goût pour la chasse et, comme on dit, sont mieux acharnés, cependant la curée froide a l’avantage d’habituer les chiens à ne pas rester dans le bois et à revenir au chenil dans l’espoir de recevoir leur part de la prise. Les porteurs de trompe doivent sonner de joyeuses fanfares pendant qu'on donne ce repas aux chiens.
CURIOSITÉS Marchand de). Foy. Brocanteur.
CURURES. Foy. Curage.
CUSCUTE (Agriculture). Cette plante parasite est le fléau des prairies artificielles : pour la détruire on emploie ordinairement la colombine ou la suie dont on couvre abondamment les terrains infectés; ou bien encore on brûle ou on arrache les plantes qui s'y trouvent. On peut aussi employer avec succès le sulfate de fer en opérant comme il suit : On fait dissoudre dans 1000 kilogr. d'eau (10 hectolitres), 100 kilogr. de sulfate do fer, et, au moyen d'un arrosoir, on répand ce liquide sur les parties des prairies attaquées par la cuscute, de manière à les bien pénétrer. .Si l'on a opéré par un temps clair et sec, la cuscute, en 2 ou 3 jours, devient noire et friable; alors d’un coup de faux on enlève le fourrage atteint par la plante parasite et par le sulfate. Si le remède a été appliqué à temps, on voit bientôt la luzerne repousser avec force et témoigner de sa vigueur par la teinte foncée de ses feuilles. — On comprend que la quantité du liquide doit varier suivant que
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la cuscute est dIus ou moins épaisse; il faut aussi avoir égard à la nature du sof : sur les sols calcaires ou récemment marnés on peut sans danger augmenter la dose du sulfate; sur les sols argileux ou sableux, le liquide pénétrant jusqu’aux racines pourrait détruire le fourrage en môme temps
Sue la plante parasite : la solution, dans ce cas, evra donc être beaucoup plus faible. Par la même raison, si le sulfate de fer est sans danger pour des prairies artificielles de trètle, de sainfoin et de luzerne , il faudrait se garder de l’employer sur des plantes à racines traçantes : elles seraient infailliblement détruites.
CUSSONS [Insectes nuisibles). Voy. Bruches. CÜTITE chronique (Art vétérinaire). Voy. Rou- VIEUX.
CUVAGE (Viticulture). Aussitôt après la vendange, le raisin est porté dans les cuves où doit s’opérer la fermentation. Pour que cette fermentation soit uniforme et régulière, il convient que la cuve soit entièrement remplie dans l’espace d’une journée. Le plus souvent on se contente de jeter tout simplement les raisins dans la cuve et de les abandonner à eux-mêmes sans leur faire subir aucune préparation; quelquefois, on les écrase soit en les foulant aux pieds à mesure qu’on les jette dans la cuve, soit en les faisant passer entre deux cylindres cannelés : ce foulage a pour but d’ouvrir complètement toutes les graines et de faire sortir le jus qu’elles renferment; dans quelques localités même, on porte la vendange au pressoir et on mélange ensuite dans la cuve le marc avec le jus exprimé. Quand le foulage a mélangé intimement les divers éléments solides et liquides qui constituent le moût, la fermentation s’établit ; il se produit des mouvements dans la masse, et la plupart des parties solides se soulèvent pour former à la surface une masse poreuse qu'on désigne sous le nom de chapeau. Ce chapeau s’affaisse avec la fermentation tumultueuse et en même temps tout mouvement s’arrête. — Toutes les fois que la fermentation sera rapide, on pourra laisser le chapeau se former librement. Seulement, pour empêcher le contact de l'air, on fermera la cuve, soit avec un couvercle reposant sur les bonis, soit avec un linge retenu par une traverse en bois. Le cha-
Eeau ne devra pas, dans la plus grande hauteur à iquelle il parviendra, venir toucher le couvercle : on s’arrangera pour qu’il reste au sommet de la cuve un vide de 0" ,20 au moins, afin que l’acide carbonique isole suffisamment la vendange. Lorsque, apres la fermentation, on voudra procéder au foulage qui précède le décuvage . on fera bien de s’assurer dans quel état se trouve la partie supérieure du chapeau et d’enlever avec soin toute celle qui offrirait des traces d’acidité ou d altération; sans cette précaution, la qualité du vin pourrait être compromise. — Un autre système, qui n'offre pas les inconvénients du cuvage à air libre, consiste à maintenir le chapeau à la surface du moût au moyen d’un couvercle perforé, de manière qu’il soit toujours mouillé par le liquide sans que celui-ci vienne se déverser au-dessus du couvercle. Un second couvercle placé sur les bords supérieurs de la cuve la met à l’abri du contact de l’air, et on a soin qu’il y ait toujours entre les deux couvercles un espace suffisant pour qu’une couche d’acide carbonique puisse y séjourner : pour cela, il est nécessaire que le couvercle intérieur soit retenu à une hauteur convenable avec des poids, ou mieux avec une vis de pression fixée soit au plafond de la cuvcrie, soit au couvercle supérieur, si celui-ci est lui-même solidement établi sur la cuve. — Quant à la fermeture hermétique do b cuve, adoptée dans certaines localités, elle n’est pas à recommander, parce qu’il vaut
; mieux décuver après la fermentation tumultueuse. : Koy. Décuvage.
CUVE, Cuvikr. Voy. Cuvage, Lessive, Blanchissage a la vapeur, etc.
CYANHYDRIQUE (Acide). Voy. Prussiqub.
CYCLAMEN. (Horticulture.) Le Cyclamen d'Europe ou Pain de pourceau a produit un grand nombre de variétés charmantes, dont les plus re- I cherchées sont le C. de Cos, le C. de Perse ou d'Alep, le C. à feui les de lierre , le C. à larges feuilles, etc. Ces variétés se multiplient de graines semées aussitôt qu'elles sont mûres dans des terrines que l’on met en orangerie ou sous châssis J pendant l’hiver; au printemps on repique le jeune 1 plant. Généralement les cyclamens sc cultivent en j pots; on peut aussi les cultiver en pleine terre lé- , gère ou (le bruyère, un peu humiue et au nord : on en forme des massifs où ils prennent plus de développement et fleurissent chacun isolément à différentes époques de l'année.
CYGNE (Animaux domestiques). La chair des cygnes, surtout celle des jeunes qui n’ont pas encore accompli leur seconde année, est trèsbonne à mang- r; leur duvet fin et d’une blancheur éclatante peut être utilisé de la même manière que le duvet de l’oie. La peau, forte et très-épaisse, peut être mégissée en conservant ! son duvet; on en fait des garnitures pour bas de robes, pour pèlerines, et aussi des palatines élégantes aussi recherchées que les plus belles fourrures dans les pays du nord, où les cygnes sauvages vivent en troupes très-nombreuses. Néanmoins, ce n’est pas pour le parti qu’on peut en tirer sous ces différents rapports qu’on élève le cygne dans les pays tempérés et méridionaux de 1 Europe; c’est uniquement cumme oiseau deluxe, destiné à l’ornement des bassins et des pièces d’eau dans les grands jardins paysagers. Le cygne n’est complètement adulte qu’à trois ans. Ses mœurs ont un caractère particulier; il u’a jamais ' qu’une femelle; il couve alternativement ou bien i il veilleàcôté de sa femelle pendant toute l’incuba- ' tion; il serait alors dangereux de le troubler ou | de l'irriter. Dans sa colère, il lance sa tête avec j une telle force que son bec, dur comme de l’acier, peut, dit-on, casser net la jambe d’un homme. On dit aussi que le cygne mâle garde la même fej nielle pendant toute sa vio; il défend ses petits jns- I qu’à la mort et ne s’en sépare que quand ils sont assez forts pour n’avoir plus besoin «le lui. Lespe- ! tits restent en troupe jusqu’à la fin de leur seconJe I année, âge auquel ils quittent leur plumage çris | cendré pour devenir entièrement blancs; ils nés ap- ; parient et ne commencent à se reproduire qu’à leur ; troisième année. On ne connait pas exactement \ la durée de l’existence du cygne ; dans l’état de ; domesticité, il vit toujours très longtemps. Cet ! oiseau se nourrit de grains, de pain et d’herbe ! fraîche, absolument comme l oie; son entretien 1 est assez dispendieux parce qu’il mange beau- | coup. Dans les parcs, on le loge habituellement au bord d'une pièce d’eau, dans une élégante ! cabane munie d’un marche pied pour qu’il puisse ! facilement descendre à l’eau. Ceux qui n’élô- I vent des cygnes que dans le but d’en vendre les ] jeunes couvees, peuvent les loger avec plus d’économie dans un tonneau posé dehoifi et ouvert sur l’un de ses côtés; on place en avant du tonneau du côté de l'eau un^ plate-forme sur laquelle on dépose la noui riture des cygnes, et un marchepied pour faciliter leur descente à l’eau. La femelle du cygne pond 4 ou 5 œufs, à la fin de , mars ou au commencement d’avril; la durée do ; l’incubation est de 50 jours. Les petits s’élèvent très- facilement; on leur offre pendant leur premier mois du grain broyé et de la mie de j»aiu
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pétrie avec du lait; plus tard ils se contentent des mômes aliments que les cygnes adultes. L’aliment que les cygnes préfèrent à tout autre, c'est la graine des plantes aquatiques au moment où elle commence à germer. Leur vue perçante leur permet de distinguer les plus petites de ces graines au fond de l’eau; c’est la raison pour laquelle une pièce d'eau d étendue moyenne, fréquentée par un ou deux couples de cygnes, n’est jamais à sa surface salie par des herbes aquatiques. Les cygnes recherchent aussi les insectes et les petits mollusques aquatiques pour s’en nourrir. Les marchands d’oiseaux castrent assez souvent les cygnes mâles, pour les empêcher de se reproduire et avoir ainsi plus souvent occasion d’en vendre; ceux qui désirent orner de cygnes une pièce d eau font sagement do so procurer des jeunes cygnes de 5 à 6 mois, et ue les élever eux-mêmes: ce système a l'avantage de retenir les cygnes qui songent rarement à quitter les lieux où ils ont été élevés. Dans les départements du nord de la France, fréquemment visités par des bandes de cygnes sauvages, il est de toute nécessité de casser le fouet de l’aile aux cygnes domestiques qui ne résisteraient pas à la tentation de se joindre à leurs camarades émigrants. Le prix d'une paire de cygnes adultes est ordinairement, à Paris, de 50 à 60 francs.
CYNOREXIE. Foy. Faim.
CYPRÈS ( Arboriculture et Sylviculture). Le Cyprès commun ou pyramidal est un arbre quelquefois assez élevé, qui se platt dans tous les sols. Sa croissance est si lente qu’il n’est généralement employé que comme arbre d’ornement. On peut en tirer parti dans le Midi où il prend de plus fortes dimensions que dans le Nora. Son bois est dur, odorant, d’un grain fin et homogène. Ün en fait des tables, des tuyaux d’orguo, des instruments do musique. — On le multiplie de serais laits à l’exposition du raidi. Le plant, repiqué dans des terrines, passe l'hiver dans l’orangerie. Il est bon à mettre en place à l’âge do 5 à 6 ans.
Le Cyprès chauve ou Cyprès distique est un irbre de grande dimension et d‘un port élégant. A tronc parvient à 8 et 10 mètres de circonféence sur 15 5 20 de hauteur depuis la base jusqu’aux premières branches; sa hauteur totale dépasse souvent 40 mètres. La base du cyprès chauve, de forme conique, est toujours, à la surface delà terre, 3 ou 4 fois aussi grosse que le tronc lui-même, ce qui oblige les ouvriers, lorsqu’ils doivent abattre un arbre de ce genre, à établir un échafaudage quelquefois à 2 mètres du sol. Les racines principales, qui courent entre deux terres, commencent à se charger, lorsque l’arbre arrive à une hauteur de 7 à 8 mètres, u’exostoses creuses qui s’élèvent à 1 mètre et plus au dessus du sol, sans donner aucun signe extérieur de végétation. Le bois du cyprès chauve est doux, léger, uni , trèsfort, très-élastique et d’une longue durée. Il n’est pas sujet à se gercer; la sécheresse ne le fait pas travailler. On le débite en planches et en voliges ; on en fait des mâts ; il est d’un usage très étendu dans les constructions civiles et navales, la menuiserie et lébénisteric. On en fait aussi des tuyaux pour les conduits d’eau souterrains, et des canots d’une seule pièce, légers et très-du râbles , ayant jusqu’à 10 mètres de long sur près de 2 mètres de large; enfin, en fagots et en bois
de débit, il est d'un usage bien supérieur pour le chauffage aux bois d’aune, de saule et de peuplier. C est un arbre moins résineux que le pin, et qui a la propriété, assez rare parmi les conifères, de repousser de sa souche. Il peut, par cette raison, être cultivé en taillis dans les terrains aquatiques et marécageux , souvent négligés comme improductifs, et où le cyprès chauve se plaît particulièrement. — Le cyprès chauve se multiplie par marcottes, et mieux par ses graines semées en mars dans un terreau de bruyère qu’il faut avoir soin d’arroser souvent. On garantit le jeune plant du soleil, et ou le met à l’abri du froid pendant son premier hiver.
CYPRIN doré ou Dorade de la Chine. Foy. Poissons rouges.
CYPK1PÈDE ou Sabot de Vénus (Horticulture). Ces orchidées, remarquables par la forme bizarre ot l’odeur suave de leurs fleurs, sont d’une culture assez facile. Les Cypripcde élégant, barbu , remarquable , etc., bien qu’étautde serre chaude, demandent moins de chaleur et d’humidité que les autres orchidées; ils réussissent parfaitement en not dans une terre substantielle très-légère : on les multiplie parla séparation des touffes. Sont de pleine terre les Cypripède à sabot, tacheté, poilu, admirable, blanc; ce dernier est trèsrustique et ne craint point la rigueur de nos hivers. On les cultive en terre de bruyère.
CYR (École de Saint-). Yoy. Écoles militaires.
CYTISE (Sylvie., Horticult.). Le Cytise commun, dit aussi Aubours ou Faux Èbcnier . c st trèsrustique et vient partout, excepté dans les terrains marécageux et crayeux. C’est un arbre de troisième grandeur qui ne dépasse guère 7 mèL, mais qui prend jusqu’à 1 mèl. de circonférence. Son bois est dur, souple, élastique, de longue durée : il devient noirâtre dans les vieux sujets, ce qui lui a valu le nom de Faux-Ébenier, et le fait rechercher des ébénistes et des tourneurs. On élève le cytise de 7 à 8 ans dans de mauvais terrains arides, impropres même à la culture du sarrasin. Ses tiges refendues donnent de très-bons échalas et des cerceaux ; ses jeunes brins servent de rames pour les haricots et les légumes grimpants.
Comme arbre d’ornement, le cytise est l'un de nos arbres florifères les plus utiles dans la composition des bosquets, à cause de sa grande rusticité qui lui permet de croître et de fleurir dans tous les terrains et à toutes les expositions. Outre le Cytise commun, on cultive dans les jardins le C. des Alpes, à fleurs plus larges, plus odorantes et un peu plus tardives que celles du faux-ébénier: le C. d'Autriche, à fleurs tantôt jaunes, tantôt pourprées; leC. pluie d'or, etc. Une jolie variété obtenue par le cruisemcnt hybride du C. commun et du C. pourpré est connue sous le nom de C. d’Adam; il arrive souvent que la même branche porte les fleurs jaunes du cytise commun, les fleurs saumonées du cytise d’Adam et les fleurs rouges du cytise pourpré. On recherche le C. noircissant ou d épis et le C. blanc de Portugal, aussi connu sous le nom de Genêt blanc.
Le cytise commun et le cytise des Alpes se multiplient par le semis de leurs graines; lorsqu’on repique le plant de semis, il faut lui conserver soigneusement son pivot. Les autres espèces se greffent sur des sujets de cytise commun. Les graines noires du cytise sont purgatives
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D. Sur les monument anciens et sur les mé- tètes, il existe à la base du bois une excroissance dailles romaines, D est l'abréviation du prénom circulaire très- apparente , plus large aue le pivot Decimus. Devant un nom d’empereur, et dans les , sur lequel elle est fixée, et que le bois qu’elle mômes circonstances, il signifie Dinis {divin). — porte : ce point de soudure s’appelle la meule. — Devant le nom d’un moine bénédictin, et aussi i Les mêmes phénomènes se reproduisent, mais en devant certains noms propres portugais ou espa- plus petit, chez le daim et chez le chevreuil. gnols, il est l’abréviation de Dom ou de Don. — DAHLIA ( Horticulture ). Trois moyens de multi- En chiffres romains, la lettre 1) signifie 500, et, plication, 1a greffe, le bouturage et les semis, seravec un trait au-dessus (H), 5000. — D, sur les vent à propager le dahlia; mais le plus souvent, on monnaies de France, indique aue ces monnairs se borne à séparer les jeunes tubercules qui se foront été frappées à Lyon. — D. M. est une abré- ment chaque année, et dont chacun donne une belle viation qui, sur les anciens monuments païens, touffe, pourvu qu’il soit muni d’un seul bon œil. On signifie dits mandats (aux dieux mânes). Sur les greffe le dahlia, soit sur tubercules, soit sur tige, monuments chrétiens, sur les frontons des églises. Le premier procédé, qui est le plus habituellement ces mêmes lettres {D. M.) sont l'abréviation des employé, consiste à choisir de jeunes pousses de mots Deo magno (à Dien grand), et D. O. M. , des l’espèce qu’on veut multiplier, et à en insérer mots Deo opttmo maximo (à Dieu très-bon très- l’extrémité inférieure, taillée en coin, dans une grand). — D. Ml, après une signature, signifie entaille pratiquée sur le coté d’un tubercule : cedoctor medicus (docteur en médecine), et D. M. P. , lui-ci est ensuite planté dans une couche tiède, cfocformedicuspamie»t.«>(docteurenmédecinedo sous châssis, et l’on a soin d'enterrer complétela Faculté de Paris). — D. N. . dans les manuscrits ment la partie de la grefie insérée dans le luberdu moyen âge, signifie Dominus mater (notre cu’e. Il convient de recouvrir la pousse d’une cloche Seigneur). afin de l’empêcher de se dessécher. Dès qu’elle
DACTYLE pelotonné (Agriculture). Cette plante commence à s'allonger et à produire de nouvelles gT&minée, qui croît naturellement dans les prés feuilles, on soulève d'abord la cloche par degrés, et le long des chemins, peut être utilisée comme puis on l'enlève tout à fait. Le dahlia ainsi greffé plante fourragère par les petits cultivateurs. Elle peut être mis immédiatement soit en pot, soit en réussit parfaitement dans les terrains médiocres pleine terre. Le second procédé, c.-à-d la greffe sur et secs où il serait impossible de cultiver aucune , tige, consiste à insérer sur la tige d'un dahlia viautre graminée. Comme le chaume du Dactyle goureux en pleine croissance, dans les aisselles des grossit et durcit rapidement, on fera bien de le feuilles, de jeunes pousses coupées sur des plantes couper en vert ou de le faire pâturer; mélangé d’espèces différentes, qu’on maintient avec des avec la lupuline, c’est une très- bonne nourriture ligatures de lame; elles reprennent très-facilepour les bestiaux. — Le dactyle sc sème soit au ment. Ce dernier procédé, pratiqué au mois de printemps, soit à l’automne : environ 40 kilogr. , juillet, permet d'obtenir en automne des touffes de semences suffisent pour 1 hectare. de dahlias chargés sur une seule tige de fleurs des
Le dactyle peut servir à faire des gazons. nuances les plus opposées. Les horticulteurs éclai- DACCS (Insectes nuisibles). J ai larve de cette rés ont multiplié les semis de graines de dahlia espèce (le mouche, connue sous le nom de Chiron, dès qu’il ont reconnu que ses fleurs, tout en deest le fléau des oliviers. Elle éclot au mois de venant très pleines, conservent la faculté de donmai, dévore ies jeunes feuilles et s’introduit dans ner en abondance des graines fertiles. Les belles les fruits au’eile fait tomber avant qu'ils ne soient variétés qu’on possède aujourd'hui, et dont le mûrs ou dont elle ronge entièrement l'intérieur, nombre augmente tous les ans, sont dues aux se- Le seul moyen, sinon de sauver la récolte de mis heureux et persévérants de graines obtenues l’année, au moins d’empêcher en partie le retour par croisements hybrides {Fou. Hybridation) : (lu mal et de diminuer un peu le nombre de ces c’est ainsi que les nuancesdcs fleurs du dahlia ont insectes nuisibles, serait d'enlever avec soin toutes pu être variées à l’infini: car, à l’exception du les olives piuuées, de ramasser toutes celles qui Lieu pur qui manque absolument, les collections se sont détacnées de l’arbre et de les écraser, ou de dahlias réunissent la plupart des nuances, demieux encore do les brûler. En récoltant de bonne puis le blanc mat jusqu’au pourpre foncé, presque heure les olives et en se hâtant de les porter au uoir. — Les qualités exigées d'un beau dahlia moulin, on prévient en partie le mal, mais on sont : 1* une imbrication parfaitement régulière n’obtient qu’une huile de qualité inférieure. ; des ligules ou fleurons dont la fleur se compose;
DAGCF.URÉOTYPE. Voy. Photographie. I 2" une forme aussi sphérique que possible, sans
DAGUES, Daguet (Chasse). Au commencement bouton jaune ou vert au centre, quand la fleur est de la 2* année, l’extrémité des bosses du jeune totalement épanouie; 3* une bonne disposition du cerf, encore nommé hère , s’allonge et forme une pédoncule qui permette de voir la fleur sous son tige cartilagineuse, qui est d’abord molle et en- plus gracieux aspect. Cette dernière condition est tourée d’une peau charnue, mais qui bientôt s’os- ! très-essentielle ; porté sur un pédoncule trop court, sifie et acquiert une dureté parfaite; alors la peau le dahlia reste enfoui dans son feuillage; porté
aui la couvrait se dessèche, et le jeune cerf s’en sur un trop long pédoncule, il s’inclino vers le ébarrasse en frottant sa tête contre les arbres; sol et perd toute sa valeur ornementale, par cela ces tiges sont appelées dagues, et le cerf qui les seul qu’il ne peut être vu qu'â l’envers, porte prend le nom de daguet : quelquefois, mais La culture au dahlia n’offie rien de compliqué; rarement, les dagues portent un ou (feux andouil- une bonne terre franche de jardin , plutôt forte que lers; on dit alors que le cerf est un daguet four - trop légère, lai convient spécialement. Dans un
shu : jamais, au reste, cette circonstance ne fera jardin au sol trop léger, pour avoir de beaux dah-
hésiter un veneur sur l’âge du cerf. Ce qui carac- lias, il faut ajouter que’ques poignées d’argile térise surtout les dagues, c’est qu’il n’existe aucun dans chaque trou où l’on plante les tubercules. Un
point de soudure entre leur base et les pivots, mois apres la plantation, il est utile de donner un
Quand le cerf, au contraire, a poussé plusieurs labour qui sera suivi de plusieurs autres, avec les
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précautions nécessaires pour ne pas endommager les racines. Les dahlias se plaisent dans une situation découverte et très-aérée. Il faut les arroser largement pendant les grandes chaleurs, pour accélérer la floraison et la faire arriver à une époque telle gue toutes ou presque toutes les fleurs puissent s?épanouir. Dans les grands jardins, on forme rès des allées, sur les bords des pièces de gazon, e beaux massifs circulaires de dahlias, en ayant soin d’assortir les nuances, de planter tout autour les variétés à tiges basses et moyennes, et de grouper au centre les espèces à haute tige. — Le dahlia est très-sensible au froid; il entre en décomposition dès que le thermomètre descend à zéro ; il ne peut donc passer à l'air libre que le temps assez court, sous le climat de Paris, compris entre les derniers froids du printemps et les premiers froids de la fin de l’automne. S’il était abandonné au cours naturel de sa végétation, le froid le surprendrait et le détruirait au moment où il commencerait à peine à fleurir. On obvie à cet inconvénient en plantant de bonne heure au printemps les tubercules sous châssis, dans une couche sourde (Voy. Couches). Les jeunes pousses émises par le dahlia dans cette couche que les jardiniers nomment germoir, sont déjà bien développées vers la seconde quinzaine de mai, époque où l’état de la température extérieure permet de les mettre en place en pleine terre à l’air libre. A m^ure que la végétation se développe, on assu- . jeltit à un solide tuteur la tige unique réservée à chaque pied; sans cette précaution, la plante entière restant toujours à l’état herbacé, serait brisée et détruite par les vents violents. Ainsi traité, le dahlia végète avec assez de rapidité pour permettre de jouir à peu près complètement de sa floraison. On déplante le dahlia dans le courant du mois c? octobre : on coupe les tiges à 0*,20 du collet et on enlève les tubercules avec précaution. Quand on leur a fait perdre par l'exposition à l’air libre l’excès de leur eau de végétation, on les renferme dans une cave saine , dans une serre . une orangerie, un cellier où ils puissent être à l’abri de la gelée jusqu'au moment où ils devront être remis dans le germoir, au printemps de l’année suivante. — Un autre procédé de conservation pour les tubercules consiste, si on les laisse en terre, à les couvrir avec de la paille ou des feuilles pour les garantir de la gelée, et. si on les retire du sol, à les placer debout, isolément, dans un fossé de 0",6Ô de profondeur, en prenant le soin d’entourer chaque pied et de tasser la terre pour ne laisser aucun vide. Au printemps, lorsque l’époque de la plantation est venue, on les retire du fossé et on les plante immédiatement.
Pendant sa floraison , le dahlia a beaucoup d’ennemis. Les limaçons et les limaces attaquent les boutons prêts à s’épanouir : on le préserve de leurs atteintes en répandant autour de chaque touffe un cercle d'écailles d’huîtres grossièrement pilées; les fragments tranchants de ces écailles forment une barrière que ces animaux ne peuvent franchir. On détruit les fourmis en arrosant le pied des plantes avec de l'eau dans laquelle on aura fait bouillir du persil. Les pucerons attaquent principalement les jeunes pousses; on s’en débarrasse en lavant avec un pinceau trempé dans une infusion de tabac toutes les parties de la plante qu’ils ont envahies. Quant au ver blanc, le meilleur moyen de s’opposer à ses ravages est de planter autour des dahlias des fraisiers dont ce ver est très-avide. Il y a enfin la maladie appelée la grise, qut arrête la sève et occasionne des désordres graves dans le dahlia. On la traite par des infusions ou des fumigations de tabac, suivant que la plante est en pleine terre ou dans la serre.
DAIM (Chaste). Le daim est, comme le cerf, successivement faon, hère, daguet Sa tête, que l’on nomme aussi palette, donne, pour apprécier son âge, d’utiles renseignements : mais, comme il est plus petit que le cerf, les meules, les gouttières, les perlures et les pierrures ont moins de grosseur que chez celui-ci. Le pied du daim se juge également comme celui du cerf, avec celte différence que les empreintes ont moins de dimension. La Data * ou femelle du daim ne diffère du mâle que par l’absence de bois et un peu aussi par sa taille qui est plus petite. — Ce bel animal ne se trouve en France que dans quelques propriétés princières, dans quelques parcs où il est renfermé pour en animer le paysage : il y vit continuellement en harde. Pour l'attaquer, on ne le détourne donc pas. Comme on connaît toujours les cantons où la harde s’est retirée, on va l’y chercher avec quelques chiens, et l’on tâche, ce qui n’est pas toujours très-facile, de séparer du reste de la harde 1 individu que l’or» veut chasser. Le daim est moins vigoureux que le cerf: il est moins confiant en ses forces, il ne prend donc que très- rarement un grand parti. D’ailleurs vivant le plus souvent dans des enclos, il ne peut faire de longues fuites. Il tourne beaucoup sur place, ruse comme un lièvre, va se mêler à la harde pour donner le change dont on a souvent peine & se défendre. C’est une chasse peu faugante, mais elle présente aussi ses difficultés, les défauts et le change y sont fréquents. On juge que le daim approche de ses fins lorsqu’il procède
ar sauts, de manière à se dérober aux chiens et
causer des défauts nombreux qui sont presque aussitôt relevés. — Le daim s’apprivoise très-aisément. U mange volontiers des aliments que le cerf refuse, aussi conserve-t-il mieux sa venaison; il supporte parfaitement les hivers les plus rudes et les plus longs, et reste presguc dans le même état toute l’année. La durée ue sa vie ne parait pas dépasser 20 ans.
daim (Cuisine). On le prépare comme le chevreuil, rôti à la broche, en civet, en émincé, en hachis (Voy. Chevreuil). La partie postérieure du daim est la plus estimée : c’est celle qu’on met habituellement à la broche, après qu’elle a été convenablement marinée et piquée de lardons. Pour faire rôtir un quartier de daim de 4 kilogr., il faut avec la broche devant le feu de la cheminée. au moins 2 heures, et pour un quartier de 2 kilogr , 1 heure 1/2.
DAMAS (Postes). Voy. Turquie d’Asie et Alexan-
DBETTE.
DAME de charité (Assistance publique). Les personnes charitables qui désirent venir en aide aux indigents non-seulement en contribuant de leur bourse, mais en leur portant elles- mômes des consolations et des secours, peuvent se faire attacher en qualité de Dames de charité soit au Bureau de bienfaisance de leur arrondissement ou de leur commune, soit à quelque OEuvre charitable de leur paroisse. Dans le premier cas , elles seront chargées, au nom du bureau de bienfaisance, de visiter les pauvres, les malades indigents, les femmes en couches, de donner avis de leur situation à l’administration, do distribuer des secours soit en nature, soit en argent. Dans le second t elles feront, avec l’autorisation du curé de la paroisse, des guètes soit à domicile, soit dans les églises, dans l'intérêt des pauvres inscrits à la paroisse ou au profit des différentes œuvres ; elles distribueront des aumônes, etc. Voy. Bureau de bienfaisance et Œuvres charitables.
Dame (Belle et Bonne). Voy. àrrochk.
Dame d’onze heures. Voy. Belle et Ornitho-
OALR.
DAME
DAME
DAMES (Jeux de combinaison). Il y a deux aortes de jeux de dames; le jeu de dames françaises et le jeu de dames polonaises. Le premier est \ peu près complètement abandonné aujourd’hui : on le jouait sur un damier de 64 cases, et l’on n’y employait que 74 pions, 12 blancs et 12 noirs. La marche et les régies en sont les mêmes que pour les dames polonaises, si ce n’est que dans la manière française , les pions damés ou les dames ne peuvent faire qu’un pas à la fois, soit en avant, soit en arrière. — Le jeu de dames à la polonaise, le seul usité aujourd'hui, se joue à deux sur un damier composé de 100 cases, 50 noires et 50 blanches. Chaque joueur a ‘*0 pions de couleur différente. Les pions pourraient se placer indifféremment sur les cases blanches, ou sur les cases noires; mais en France l’usage est de les placer sur les cases blanches. Le damier sera donc disposé entre les deux joueurs de manière que chaque joueur ait à sa gauche le commencement de la grande ligne du milieu, qui coupe diagonalement le damier en deux parties égales et qui est composée de 10 cases blanches. Les pions étant placés sur les cases blanches, on partant de la ligne horizontale qui est du côté de chaque joueur, toutes les lignes se trouvent occupées à l’exception des deux lignes du milieu , comprenant dix cases blanches, vides, sur lesquelles se jouent les premiers coups. Au début de la première partie, c'est le sort qui décide lequel des deux joueurs jpuera le premier ; dans les parties suivantes , on joue premier et dernier alternativement.
La marche du pion, tant qu’il n’a rien à prendre, a lieu toujours en avant, d une case blanche sur une case blanche, à droite ou h gauche, en ne faisant qu’un pas à la fois, c.-à-d. en ne touchant qu’une case; mais quand il doit prendre, il fait 2,3,4 pas et même davantage; il peut aussi . dans ce cas, marcher en arrière, toujours d une case blanche sur une case blanche. Ainsi , lorsqu’un pion blanc, p. ex. , a devant lui un pion noir et que derrière celui-ci se trouve une case vide, le pion blanc passe par dessus le pion noir et l’enlève après s être placé à la case vide; s’il y a plusieurs pions noirs derrière chacun desquels se trouve un vide, le pion blanc continue de passer par-dessus pour se placer à la dernière case vide et il enlève tous les pions par-dessus lesquels il a passé. II faut remarquer que, lorsqu'il y a plusieurs pions à prendre, on ne doit en enlever aucun avant que le pion qui prend ne soit arrivé sur la case où il doit s’arrêter. — On appelle pion damé, ou simplement dame, le pion qui est parvenu à tra\erser le damier et à se nier sur la première liçne horizontale du jeu de l’adversaire. Pour distinguer les ’dames des pions, on couvre le pion devenu dame d’un autre pion de même couleur. 11 ne suffit pas qu’un pion passe sur la ligne désignée pour être damé, il faut qu'il y reste placé ; ainsi un pion qui en prenant serait arrivé à cette ligne, mais qui aurait encore à prendre, serait obligé de continuer son chemin et de rester pion. Une dame a de grandes prérogatives et contribue beaucoup au gain de la partie. Tandis que le pion ne fait qu’un pas à la fois, la dame peut aller d’une extrémité du damier à l’autre , si le passage est libre. En outre, la dame, en prenant des pions ou des dames, peut traverser plusieurs cases à la fois, pourvu qu’elles soient vides ou qu’il s’y trouve des pions qui soient en prise, de sorte que, dans la liberté de ses mouvements, elle marche en avant, en arrière, à droite, à gauche, et fait ainsi quelquefois le tour du damier.
Dès ou'un joueur a touché un pion ou une dame , it est obligé de jouer ce pion ou cette dame, quand aucun obstacle ne s'y cppose, en vertu de cette
loi du jeu : dame touchée , dame jouée. Tant qu’on tient le pion ou la dame, les eût-on posés sur une case vide, si on ne les a pas lâchés, on a le droit de les poser ailleurs; mais dès qu’on les a lâchés, ils sont joués irrévocablement. Lorsqu'un joueur veut toucher un ou plusieurs nions pour les arranger. il doit dire : f adoube; faute de cette précaution, son adversaire peut le forcer à jouer celui des pions qu’il jugera à propos de faire avancer. Lorsqu’un joueur fait une fausse marche, c.-à-d. lorsqu il place son pion sur une case autre que celle sur laquelle il aurait dû être placé, l’adversaire peut à son gré faire redresser l’erreur, ou la laisser subsister. De même, quand un joueur, en prenant, lève par erreur son propre pion ou sa dame, il n’a pas le droit de les replacer. Enfin . s’il n’enlève point tous les pions ou toutes les dames qu'il avait à prendre, quand bien même il aurait figuré qu’il avait à les prendre, il est tenu de les laisser sur le damier. — Souffler n'est pas jouer, est encore une loi qui demande quelques explications. Souffler c’est s’emparer du pion qui n’a pas pris lorsqu’il avait à prendre ou qui n'a pas pris tout ce qu’il avait h prendre; ce qui n’empêche pas le joueur qui’a soufflé de jouer son coup comme h l’ordinaire. Le joueur qui a le droit de souffler est libre d’user de ce droit ou d’y renoncer; il peut enlever le pion qui n’a pas pris et ensuite jouer, ou ne pas l’enlever et jouer comme si de rien n’était, ou enfin obliger l’adversaire à prendre. Mais si celui qui est en droit de souffler a touché le pion à souffler, il n’est plus libre dans son choix; il est forcé de souffler. Enfin celui qui refuse de prendre, lorsque son adversaire a le droit de l’y obliger, perd la partie, en vertu de cette autre règle : qui
Quitte la partie la perd. — Celui qui a à prendre e plusieurs côtés à la fois doit prendre du côté où il y a un plus grand nombre ue pions à prendre ou du côté où sc trouvent des dames , si de l'autre côté il n’y a que des nions. S’il n’agit pas ainsi, il s’expose à être soufflé.
La partie est gagnée par celui des deux joueurs qui réussit à s emparer de tous les pions et des dames de son adversaires. Mais celui-là perd aussi la partie qui renonce à continuer la lutte quoiqu’il n’ait pas perdu tous ses pions, ou qui est mis par son adversaire dans une telle position qu’il ne peut plus faire usage de ses pions ou de ses dames. Lorsque, vers la fin d’une partie, deux joueurs égaux en force restent l’un avec 1 dame et 2 pions ou avec 2 dames et 1 pion ou môme avec 3 dames, et l’autre joueur avec 1 dame seulement, mais sur la grande ligne du milieu, cette partie est nulle de plein droit, à moins que le joueur qui a la supériorité en dames ou en pions no gagne forcément sur le coup. Si la dame unique n’occupe pas la ligne du milieu, il y a plusieurs coups à gagner; mais, comme ils ne sont pas forcés et qu’il faut que la partie ait une fin, il est de règle que le joueur qui a la supériorité par son jeu ne puisse obliger son adversaire à jouer plus de 15 coups.
Telles sont les règles les plus essentielles du ieu de dames. L’habileté des joueurs consiste d’abord à diriger prudemment la marche de leurs pions de manière à tenir les rangs bien serrés; car tout pion qui n’est pas soutenu par derrière est exposé à être pris. Il faut aussi que l'attention soit constamment tenue en éveil, pour ne laisser échapper aucune occasion de prendre et profiter des fautes d’un adversaire. Ensuite U pratique, l'expérience et l’aptitude peuvent seules apprendre à préparer et à prévoir les coups, à combiner la position des pions et des dames de manière à se ménager les chances les plus favorables.
DANS
DAMIER (Horticulture). Voy. Fritillaire.
DANEMARK. {Monnaies, poids et mesures). — 1* Monnaies danoises évaluées en monnaies françaises : Durai fin (or ) vaut 11 fr. 86 c.
Ducat à la couronne (or) 9 47
Chrétien (or) 20 35
Frédérik (or) 20 40
Riksdale (argent) 5 66
Mark (argent) ... 0 96
Skilling (cuivre) 0 06
Monnaies frar.ç a ises évaluées en monn. danoises : Pièce d'or de 20 fr. vaut. 3riksd. 3 marks 3 skil. Pièce d’argent de 5 fr.... 0 5 5
Pièce d'argent de 50 c. . . 0 O 30
Pièce de cuivre de 10 c.. 0 0 6
2® Poids évalués en grammes et kilogrammes : Livre subdiv. en 32 loth et 128 drachmes 499 gr.
Bismerpfund ou 12 livres 6kil. 988 gr.
Wog ou wag, 36 livres 17 964
Liespfund ou 16 livres 7 984
Schtffpfund ou 320 livres 159 680
Last ou 16 1/4 schiffpfunde . . . 2594 800
3* Mesures de capacité évaluées en litres :
, Toonde , subdiv. en 8 skieps et 144
pots, pour les matières sèches. . . . 139 lit. 001 Viertel, subdiv. en 4 kant 8 pots.. 7 “22
Anker , 39 pots, p. les matières liq. 37 646
4* Mesures de longueur évaluées en mètres et
centimètres : Pied danois 0*\ 31*, 382
Aune , 2 pieds 0", 62*. 764
Perche , 10 pieds 3“,l3*,82l
5“ Mesures agraires évaluées en ares :
Perche carrée. 0ar.098
Tonne saatland,hG perch. car. 4/10. 5 554
Tonne hart kom. 225 p. c. 6/10.. 22 218
Pflug , 8 tonnes hart kom 177 743
6" Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
Mille de 2400 perches 7 kil. 532 mèt.
Danemark (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires, affr. facultat., 90 C. par 7 gr. 1/2; lettres chargées , affr. oblig., 1 fr. 80 c. par 7 gr. 1/2; échantillons, affr. facult. . 90 c. par 22 gr. 1/2 ; imprimés, affr. oblig., 4 c. par 40 gr.
DANSE (Gymnastique , Hygiène). La danse considérée au point de vue de f’nygiène est un exercice salutaire pour l’adolescence et la jeunesse; elle contribue efficacement au développement régulier des formes et à l’éducation physique des jeunes garçons et des jeunes filles ; elle mérite par conséquent de tenir une des premières places parmi les exercices gymnastiques. Pour produire ces heureux effets . i’1 est bien entendu que la danse doit être, comme tout autre exercice, d’une durée proportionnée à la force et à l’âge de ceux qui s’y livrent. Autrement elle serait funeste à la santé. La danse est une cause fréquente d’affections de poitrine chez les jeunes personnes qui se livrent avec passion à cet exercice au sein de l’atmosphère viciée des salons, au détriment du sommeil, et alors qu’elles ont la poitrine comprimée dans un corset trop serré. La surexcitation qui en résulte pour l’apparcil respiratoire est tout aussi dangereuse que le refroidissement à la sortie du bai, et les précautions les plus minutieuses prises pour bien couvrir une jeune fille au moment où ello quitte le salon ne préviennent pas toujours ces redoutables affections contre lesquelles la science médicale est complètement désarmée.
Considérée comme exercice gymnastique, la danse a pour effet de corriger les mouvements gauches et disgracieux et, pour les jeunes personnes surtout, les leçons de danse ont un avantage réel sur la gymnastique proprement dite , dont les exercices sont presque toujours dispro-
portionnés avec leurs forces. — Pour apprendre à danser, il faut étudier successivement les positions, les exercices, les pas et les figures.
Les positions sont au nombre de cinq : la 1* se fait en plaçant les talons l’un contre l’autre et en tournant les pieds en dehors de manière qu’ils se trouvent sur une môme ligne horizontale; la 2*. de la même manière, en écartant les talons a peu près à la distance de la longueur du pied; la 3*, en croisant les pieds l’un derant l'autre à la moitié de leur longueur, les pointes toujours eu dehors et les chevilles sa touchant; la 4a, de la même manière, mais en mettant entre les pieds, qui sont en face l’un de l’autre, à peu près la distance de la largeur du pied: la 5#, en croisant tout à fait les deux pieds, de manière que la pointe de l’un corresponde au talon de l’autre et réciproquement.
Quand l’élève est parvenu h conserver facilement l’équilibre de son corps dans ces diverses positions et que ses articulations ont acquis une souplesse suffisante, il passe aux exercices.— Il se place â la 3* position et exécute d’abord des battements, qui consistent à faire mouvoir une jambe pendant que l’autre supporte le poids du corps : dans les grands battements on lève la jambe à une certaine hauteur et on la replace alternativement à la 3’’ position devant et derrière le pied qui pose à terre; dans les petits battements, le pied qui agit, la pointe .tournée en bas et le cou-de-pied très en dehors , vient se placer alternativement devant et derrière le pied qui pose à terre, presque sans quitter le sol. Viennent ensuite les ronds de jambe et les pliés: pour les ronds de jambe l’élèvo se place k la T* position et décrit avec l’une des ileui jambes un cercle complet, soit eu dehors, soit en dedans, avec le pied posé à plat quand les deux talons se rapprochent, tandis qu’il est sur la pointe, le cou-de-pied tendu, quand ils sont le plus écartés; les pliés qui s'exécutent en se baissant presque jusqu’à terre et en se relevant sur la pointe des pieds, doivent se faire dans toutes les positions successivement.
Apres ces exercices, l’élève peut aborder les pas. Il fait : 1* des assemblés, en plaçant les pieds à la 3* position et les déplaçant alternativement, de manière à avancer chaque fois de la largeur du ied , c. -à-d. que le pied droit étant d'abord evant, le pied gauche s’y met à son tour par une sorte (le glissade de côté pendant laquelle l’élève plie légèrement les genoux afin de donner de la souplesse à son pas, puis se relève en sautant un peu, mais sans secousse; 2* des jetés, de la même manière, mais en ayant soin que le pied en revenant à la 3* position se retrouve un peu relevé sur la cheville de l’autre pied, la pointe en bas, comme dans les petits battements; 3“ des glissades, de la même manière que les assemblés, mais en avançant de côté et eu rapprochant chaque fois de la jambe qui agit celle qui soutenait le corps; 4" des temps levés, qui consistent k faire passer successivement l’un des pieds de la 3* à la 4* position, en exécutant le môme mouvement de corps que dans les assemblés; 5® des chassés, de la même manière que les temps levés, mais en redoublant, c.-à-d. en faisant deux pas de suite ou davantage du même pied, le pied qui est devant étant chassé par celui qui est derrière si l'on veut avancer, et le pied qui est derrière étant chassé par celui qui est devant, si l’on veut reculer. — Les exercices et les pas s’exécutent toujours au son d’un instrument, afin que l’élève s’habitue à danser en mesure : on se sert ordinairement d’un violon et mieui d’une pochette, sorte de violon assez petit pour que le maître puisse sans être gêné en jouer en môme temps qu’il exécute lui-même
DART
les pas. A défaut de ces instruments, on peut employer le piano, ou tout simplement le chant, pour indiquer la mesure à l’élève. Au début, la mesure sera lente, pour donner au commençant le temps de se reconnaître; mais on ne tardera pas à lui donner progressivement une rapidité de plus en plus grande, ces exercices ayant principalement pour but de donner aux membres de l’agilité et ae la souplesse, de la sûreté et de la grâce aux mouvements.
Les différents pas indiqués ci-dessus, peuvent trouver place dans toutes les figures de h danse; mais il serait ridicule aujourd’hui de les exécuter dans un salon, surtout dans la contredanse. Seulement, le jeune homme et la jeune personne qui auront appris à danser d’après les principes de l’art, sauront mieux que tout autre prendre le juste-milieu convenable entre le sans-façon que certaines gens prennent pour le naturel, et une affectation de bien danser dont la mode est aujourd’hui passée. Ils pourront aussi apprendre sans difficulté les danses nouvelles que. chaque hiver voit éclore et auxquelles nous renvoyons pour le détail des diveres figures qui les composent. Yotj. Quadrille, Valse, Polka, Polka-Mazurka, Re- 00 WA , SCHOTTISH, LANCIERS, GALOP et COTILLON.
Danse de Saint-Gi y (Médecine). Voy. Chorée.
DAPHNÉ ( Horticulture ). Les diverses espèces de daphnés qui prennent place dans les parterres et les massifs, ne sont recherchées qu’en raison de l'extrême précocité de leur floraison. Ce sont des arbustes d’un mètre environ de hauteur, â fleurs d’un violet terne, qui passent rapidement et sont à peu près dépourvues d’odeur. Le Daphné meSereum , dit aussi Bois gentil, Lauréole ex Garou, a des feuilles caduques; Tes autres espèces sont la plupart à feuilles persistantes Les espèces les plus délicates sont cultivées dans des pots qu’on enterre au printemps dans les plates-bandes du parterre, et qu’on rentre pendant l’hiver dans la serre froide ou la serre tempérée. Les daphnés aiment tous une terre légère et substantielle préparée artificiellement et renouvelée au dépotage. On les multiplie do drageons, de boutures, de marcottes, et de greffe. C'est sur le D. lauréole que se greffent les espèces d’ornement.
DARD {Pèche). Espèce de poisson blanc. Voy. Vandoisr.
DARDANELLES r Tu rquiej (Portes). Communications directes et régulières au moyen des paquebots partum de Marseille le samedi' soir de chaque semaine. Lettres ordinaires, affr. facult., 50 c. par 7 gr. et demi pour les lettres affranchies, 1 fr. par 7 gr. et demi pour les lettres non affranchies. Lettres chargées , affr. oblig. , la taxe fixée pour les lettres ordinaires du même poids affranchies, plus un droit fixe de 40 c. Échantillons et imprimés , affr. oblig. , 8 c. par 40 gr.
DARIOLES ( Pâtisserie domestique). On met dans une casserole 32 gr. de farine tamiséo qu’on mélange avec un œuf entier de manière â faire une pâte sans grumeaux. On y ajoute 6 jaunes d’œufs, 125 gr. de sucre en poudre. 6 macarons écrasés, un œuf entier et un grain de sel. Après avoir bien remué et travaillé le tout, on y incorpore un demi-litre de irème, puis, soit de la fleur d’oranger pralinée, »oit le zeste d’un citron ou d’une orange, soit tout autre parfum. Lorsque les moules sont foncés, on met dans chscurf a’eux un petit morceau de beurre, avec la quantité de crème qu’ils peuvent contenir, et on les place dans le four modérément chauffé pour servir ensuite les darioles aussi chaudes que possible et glacées àlilanc.
DARTOIS ou Gateaux a i.a Manon (Pâtisserie domestique). On y emploie des rognures de feuilletage [Voy. Feuilletage), avec lesquelles on fait
une abaisse en forme de carré long; sur cette abaisse on étale une couche de frangipane, de marmelade d'abricots, ou de toute autre confiture. On fait une autre abaisse bien mince qui sert à recouvrir la confiture, on dore cette pâte et on marque avec un couteau la forme et la grandeur qu’on veut donner aux gâteaux; c’est ordinairement la forme d’un petit carré long, de 2 doigts de largeur sur 5 ou 6 de longueur. On les met dans le four, et, lorsqu’ils sont cuits aux trois quarts, on les saupoudre de sucre pour les glacer; ou bien on fouette légèrement un ulanc d’œuf, et on l'étend au moyen d’un pinceau sur les gâteaux qui sont ensuite saupoudrés de sucre : on achève alors de les faire cuire à un feu plus doux, de manière qu’ils ne prennent qu’une couleur blonde. Aussitôt qu’ils sont sortis au four, on les coupe selon la forme et la grandeur marquées d’avance, et on les sert chauds ou froids, mais plutôt chauds quand ils sont garnis de frangipane, surtout si celle-ci contient de la moelle de bœuf.
DARTRES (l/t/giène, Médecine). Il ne faut pas regarder une affection dartreuse, même légère, comme insignifiante; il est de la nature de ce mal de s'étendre comme la tache d’huile, de se transformer, et de prendre d’un moment à l'autre une gravité inattendue. Le traitement local et les mille . remèdes familiers qui font passagèrement disparaître les éruptions dartreuses ne peuvent les guérir, le traitement curatif, comprenant l’emploi prolongé dos dépuratifs, des purgatifs, des bains locaux ou généraux et de divers médicaments externes, ne peut être appliqué que par le médecin.
Quoique les dartres ne soient pas nécessairement contagieuses, elles peuvent se communiquer; il est prudent à ceux qui soignent et pansent les malades qui en sont atteints, de se frotter les mains avec un peu de pommade soufrée. Les personnes qui ont des aartres aux mains doivent elles-mêmes avoir soin de porter des gants. Quel que soit le degré d'intensité de la maladie et le traitement employé pour la guérir, le malade doit ' éviter les refroidissements, s’abstenir de toutes sortes d’aliments échauffants et excitants, de liqueurs fortes et d’excès de fatigue de corps ou d'esprit. La propreté la plus minutieuse ne saurait être trop recommandée : c’est souvent lo meilleur remède contre cette affection. Le séjour de la campagne est plus favorable que celui de la ville à la guérison des affections dartreuses. On regarde comme très- efficaces, sous ce rapport, les eaux minérales de Barèges, d’Enghien et d’Uriage.
Dartres (Art vétérinaire). La malpropreté et l'humidité des écuries et des étables étant la cause ordinaire des dartres qui affectent les chevaux et les autres animaux domestiques, le moyen de les en ! préserver est de les tenir toujours proprement et i sainement. Quant au traitement de cette affection, le mieux est de recourir aux soins du vétérinaire. Lui seul pourra juger quels remèdes il convient d’administrer à l’intérieur. Pour le régime extérieur, l’emploi des remèdes mucilagineux et gommeux doit toujours être préféré aux remèdes actifs. On calmera l’ardeur des démangeaisons et on donnera de la souplesse à la peau au moyen de 1 cataplasmes de farine de graines de lin bouillie dans du lait et de lotions faites avec des décoctions de racines de guimauve. Sur la fin on frottera les dartres avec parties égales d'huile de laurier et j d’onguent mercuriel. Si elles sont invétérées, on i se contentera de les laver plusieurs fois par jour avec du lait coupé d’eau et on les enduira le soir ; avec de l’onguent populéum. — On donne différents noms aux dartres, suivant les parties affec- | tées ; on appelle bouquet , celles du museau; ma- 1 landre, celles qui sont au pli du genou; solandre ,
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celles qui sont au pli du jarret ; queue de rat , celles : d’affaires et mieux encore d’écrire toutes ces lettres qui s’étendent depuis le paturon jusqu’au milieu , sur un feuillet simple pour que le timbre, dont elles de la jambe. Voy. aussi Gale, Roi: vieux, etc. | sont revêtus s’applique bien à tout leur ensemble.
DATE (Droit). Les actes authentiques doivent DATION f.n payement (Droit). On ne peut oblitouiours être datés. Les actes sous seing privé, les j ger un créancier à recevoir, malgré lui, une autre seuls dont il s’agit ici, ne sont pas indispensable- chose que celle qui lui est due; mais s’il y conment soumis à cette formalité, à moins qu’une sent, la chose donnée forme un peayemnt vadisposition expresse ne l'exige, comme cela a lieu labié. Il est dû un droit d'e'registrement de pour les testaments olographes, les lettres de 1 p. •/- si la dation en payement consiste en un change, les opérations mentionnées sur les livres transport de créances, de 2 p.% quand elle est d'un des commerçants, des agents de change et des objet mobilier, de Ti 1/2 p. •/• quand elle porte sur courtiers. Lors même que la loi n’en fait pas une un immeuble. La dation en payement éteint l’ancondition de validité, il est toujours utile de da- cienne obligation; elle se fait par acte sous seing ter les actes sous seing privé, afin de garantir que privé aussi bien que par acte authentique; comme les signataires étaient capables à l’époque ou ils elle constitue une convention nouvelle entre les ont fait l'acte, de prévenir les fraudes, de déter- deux parties, elle doit être en double original, miner quelle était la loi qui devait régler la forme DATTES (Hygiène). Les dattes sont un aliment et le contenu de l’acte, et aussi de fixer le point nutritif et fort sain. Dans les pays, comme l'Aide départ pour le délai de l’enregistrement, ou gérie, où elles «ont à bas prix, elles peuvent sercelui ac la prescription. — On date en mention- : vir à1 faire une boisson fermentée très-rafraîchisnant le jour, le mois et l’an: il est bon, mais non santé. En médecine, on les fait entrer dans les pas nécessaire d’indiquer le lieu d’où l’on date. La tisanes adoucissantes et les sirops pour les nffecdate doit être écrite en toutes lettres, et non en j tions de poitrine. - Lorsqu’on veut les conserver, il chiffres, le nom des mois mis tout entier, et non | faut les récolter avant qu’elles aient atteint toute par abréviations, telles que janv., nov., etc. On : leur maturité; ensuite on les expose tout simploplace ordinairement la date à la fin, avant la si- I ment au soleil, immédiatement après la cueillette, gnature: mais il ne résulterait pas nullité de ce Les dattes perdent alors une partie de leur eau de qu’elle se trouverait au commencement; il faut ' végétation et laissent exsuder un jus sucré, qui éviter de mettre un post-scriptum après la date, r enduit leur surface et facilite leur conservation On doit écrire la date lisiblement, sans blanc ni ] prolongée.
rature; une surcharge sur la date ne rendrait pas ! DATURA ( Horticulture ). Outre la Pomme épi * l’acte nul, si toutefois celle-ci est bien lisible et neuse ou Stramoine qui fournit à la médecine un que rien n’empéche de reconnaître la véritable date, narcotique très -puissant, ce genre de solanécs Lorsqu’une des parties a intérêt k prouver la renferme plusieurs espèces qu’on cultive dans les date d’un acte qui n'en porte pas, pour établir que , jardins pour la beauté de leurs fleurs. I.es plus l’acte a été fait par un individu qui alors était mi- : remarquables sont le Datura arborescent ou Tromneur, par une femme qui étant mariée aurait eu ; pelle du jugement dernier, le Datura fastueux ou besoin de l’autorisation de son mari , cetle preuve ! Pomme éptneuse d'Égypte et le Datura cornu. Ces peut être faite par écrit, par témoins, même par plantes demandent une exposition très-chaude et des présomptions graves et précises résultant des beaucoup d'eau pendant l’été. Le Datura arborescirconstances. Un acte non daté ne peut être op- : cent se multiplie facilement de boutures pendant posé à des tiers qu’autant que la date est devenue toute la belle saison; il faut le rentrer dans l’o-
certaine : 1* par l’enregistrement de l’acte ; 2* par rangerie aux approches de l’hiver et le tailler
la mort d’un de ceux qui l’ont souscrit ; 3" par très-court au retour du printemps; les deux au-
la constatation dans un acte public (C. Nap. , • très se sèment au printemps sur couche. Les daart. 1328V — La date, telle qu’elle est donnée par turas cihalent, surtout le soir, une odeur trèsl’acle. fait foi entre les parties qui l’ont souscrit, suave, mais qu’il ne serait pas prudent de respiet les héritiers ou ayants cause (C. Nap., art. 1322, rer trop longtemps; il faut surtout se garder de 1328). Mais cela suppose une date sincère ; la par- faire entrer leurs (leurs dans la composition d’un tie. ou son héritier, qui prétendrait qu’un acte bouquet ou de les placer dans un vase pour orner sous seing privé a été revêtu d’une fausse date, un salon ou une chambre à coucher, pour éluder une cause de nullité, devrait être DAUBE (Cuisiné). On meten daube lcsmcilleures admise à prouver la fausseté de la date, et à parties du bœuf, le gigot de mouton, la longe de établir, d’après les énonciations de l’acte et les veau, le carré de porc frais, et surtout les oies faits qui s’y rattachent, quelle était la véritable et les dindes. On emploie dans la préparation de date. — La certitude de la date à l'égard des tiers, ces mets les mémos procédés que pour les braises, n’étant acquise que des trois manières indiquées Voy. Braises et Dinde.
ci-dessus , l’acte n’a pas , vis-à-vis d’eux, la date DAUPHINELLE (Horticulture). Outre la Dauqu’il porte, mais celle qui résulte d’une des cir- phinelle des jardins, plante annuelle qu’on cultive constances susdites. En conséquence de ces prin- en bordures (Voy. Pied d’ai.oukttb ), co genre cipes, Ionique des créanciers ont saisi les biens de renferme plusieurs espèces vivaces, k fleurs géleur débiteur, un tiers ne peut se prétendre pro- néralement d’un beau bleu d’axur. La Dauphipriétaire de ces biens et les revendiquer à son pro- nelle <i grandes fleurs se sème en mars dans des fit, en produisant une vente sous seing privé t non pots remplis de terreau : le plant se repique la enregistrée avant la saisie, qu’il soutiendrait lui deuxième année, au midi et à l’abri; on la mulavoir été consentie par lé débiteur saisi. tinbe aussi par la séparation des pieds. La Dau-
Datc des lettres. Dans les correspondances d’af- phinelle élevée se sème en mars dans toute terre foires, la date imprimée par la poste sur la suscrip- et à toute exposition : on la repique en automne, tion de la lettre ayant un caractère d authenticité La Dauvhinelle*à fleurs doubles se sème au midi incontestable, peut être d’une importance extrême et k l’abri ou se multiplie par la séparation des dans les contestations judiciaires; mais l’emploi pieds ; elle fleurit de mai k septembre et perd scs des enveloppes, devenu presque général aujnur- feuilles pendant l’hiver.
d’hui , prive les lettres ae cet utile complément. DAURADE (Cuixin*). C’est un des meilleurs Aussi est-il bon de recommander aux personnes poissons de la Méditerranée, et il ne faut pas le soigneuses de leurs intérêts de s’abstenir d’en ve- confondre avec la Dorade , poisson fort commun lopper, toutes les fois qu’elles écriront, des lettres dans l'Océan et peu estimé. La daurade, rcmar-
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quable nar l’éclat de ses écailles dorées, est re- i cherchée pour l’excellente saveur de sa chair j blanche et ferme. La meilleure manière de l'apprêter est de la faire cuire sur le gril et de la servir avec une sauce tomate ou toute autre sauce un peu relevée.
DAUW (.Animaux domestiques). Espèce du genre cheval. Un prix de 1000 fr. est proposé par la Société impériale d'acclimatation à celui qui parviendra à utiliser ce précieux animal et à le réduire à l'état de domesticité.
DÉ a coudre. Voy. Couture.
DE A jouer. Voy. Dés (Jeu de).
DÉBÂCLE (Législation). Voy. Inondation.
DÉBALLAGE (Douanes). Le déballage et les frais de manipulation des marchandises déposées à la douane pour y être soumises à la visite sont à la charge des commerçants. Les préposés ont le choix d'employer les porte-faix et emballeurs attachés aux douanes ou d’accepter ceux qui peuvent leur être proposés.
DÉBARQUEMENT [Sarig. flmialt). Voy. JU-
NŒUYRES.
Débarquement et embarquement de marchandises ( Législation ). A moins de force majeure dûment justifiée, il n'est pas permis de débarquer les marchandises ailleurs que dans l’enceinte des ports où se trouvent des bureaux de douanes. Pour justifier le cas d'urgente nécessité, le capitaine, ou à son défaut le commandant du bâtiment doit adresser à la douane, dans les 24 heures de son arrivée, un rapport circonstancié, qu’il fait signer par le tiers au moins de l'équipage, sur les causes qui ont nécessité le débarquement. — Dans l'enceinte des ports le chargement et le déchargement des marchandises ne peuvent se faire que de jour et avec un permis délivré par les agents de la douane, sous peine de confiscation des marchandises et de 100 fr. d’amende. l es navires sont mis en déchargement à tour de rôle, suivant la date de la déclaration, à moins qu'il n’y ait danger pour la sûreté du bâtiment. Si le débarquement se fait par allèges, chaaue allège doit être accompagnée d’un permis spécial indiquant la quantité de marchandises dont elle est chargée. — La durée du débarquement ( starie ou jours de planche ) est ordinairement déterminée par les chartes parties ou connaissements. S’il y a retard, il peut en résulter une action en dommages-intérêts. A défaut de convention écrite, on se règle sur les usages de localité et on prend pour base le nombre de • tonneaux de la cargaison et le chiffre de l'équipage. Les réclamations doivent être faites dans les 54 heures; en cas de déficit ou d’avaries, la protestation doit être faite dans les 24 heures, et l'assignation dans le mois.
DÉBIT (Commerce). Il se dit par opposition à Crédit. Dans la tenue des livres, c’est la page à main gauche du grand-livre, celle où l’on écrit tous les articles fournis ou payés pour un compte, ou tout ce qui est à la charge de ce compte. Voy. Ghand-livre.
Débit pu bois ( Exploitation forestière). On débite le bois pour la charpente, pour le sciage, pour le charronnage, pour le foyer, pour le four à charbon. Le taillis peut donner des falourdes, des fagots, du charbon, aes cotrets, des bourrées; rarement des pièces de fente, de sciage ou de charpente. Le tronc des arbres de haute futaie se débite en bois de fente, de sciage et de charpente. Foy. Bois.
Débit de boissons (Contributions indirectes). Les aubergistes, traiteurs, cabaretiers ou marchands de vins, restaurateurs, maîtres d’hôtels garnis, liquoristes, cafetiers, et en général tous ceux qui se livrent à la vente en détail des boissons sont tenus, avant de s'établir, de prendre
une licence et de faire leur déclaration au bureau dos contributions indirectes. Cette déclaration doit désigner les espèces et qualités de boissons qu'ils ont en leur possession ; elle est valable pour tout le temps que dure l’établissement, mais fa licence se paye tous les ans. La contravention à ces dispositions est punie d’une amende de lüO fr. et de la confiscation des objets saisis (Loi du 24 avril 1806; Décret du 31 déc. 1808). Les débitants domiciliés dans un lieu sujet aux droits d'entrée ou aux droits d’octroi doivent avoir soin de conserver les quittances de payement de ces droits pour les représenter aux commis quand ceux-ci font leurs visites. Indépendamment de ces droits, la vente des boissons en détail est imposée à 15 pour 100 du prix moyen des boissons détaillées. Toutefois, les propriétaires qui veulent vendre en détail les boissons de leur crû ont droit à une remise de 25 pour 100, à condition de déclarer à la régie les boissons qu’ils ont en leur possession et celles qu’ils veulent mettre en vente. — A Paris, les droits d’entrée, de détail et de consommation, sont remplacés par une taxe unique fixée à 20 fr. par hectolitre de vin en cercles. Les eaux-de-vie et les esprits pavent en raison de la quantité et du degré d’alcool qu'ils renferment. Voy. Abonnement, Boissons, Cabarets, Brasseries.
Débit de tabac ( Contributions indirectes). Les bureaux de débit pour la vente du tabac sont généralement donnés aux veuves de militaires ou d’employés sans fortune. Sans protections toutefois il n’est pas toujours facile d’obtenir cette faveur. — Dans les communes de 15 000 âmes et au-dessus, La nomination est faite par l’Empereur ou par le directeur général des contributions indirectes; dans toutes les autres, elle appartient au directeur particulier du département.
Les débitants s’approvisionnent de tabac dans les entrepôts de la régie : la vente se fait toujours au comptant. Les livraisons ne peuvent être audessous de 25 kilogr. à Paris, et de 10 kilogr. partout ailleurs. Cependant, dans les campagnes , les débitants peuvent être autorisés à ne prendre que 5 ou 3 kilog. à la fois. Outre les tabacs de la régie, les débitants peuvent vendre des tabacs étrangers qu’ils achètent dans les entrepôts de l’administration; mais ils ne peuvent détailler que les cigares : le tabac en poudre de provenance étrangère se vend par boites d’un demi-kilogr. et de deux hectogrammes, le tabac à fumer par paquets de un et deux hectogrammes.— Dans les lieux voisins de la frontière, et partout où l’administration le juge convenable, les débitants sont autorisés à vendre, à prix réduits, des tabacs de qualité inférieure, dits de cantine.— Un tableau fourni par l’administration, et indiquant les prix de vente, est affiché dans chaque débit de tabac fFoy. Tabac). Le débitant qui vendrait les tabacs à des prix plus élevés serait poursuivi comme concussionnaire.
DÉBITEUR. Foy. Dette et Créancier.
DÉBLAIS et Remblais. Foy. Terrassement.
DÉBOISEMENT (Sylviculture). Voy. Défrichement et Reboisement.
DÉBORDEMENT (Législ.). Foy. Inondation.
DÉCANAT (Instr. publiq.). Voy. Doyen.
DÉCEMBRE (Calendrier de la campagne). — Grande culture. Au dehors, la principale occupation du cultivateur sera de veiller à l’écoulement des eaux: il visitera fréquemment les sillons j d’écoulement ménagés dans les champs semés en 1 blé, en colza, etc, ainsi que dans les terres argileuses qui doivent être ensemencées de bonne heure au printemps. A l’intérieur de la ferme, les travaux seront plus multipliés: c’est l’époque à laquelle les brebis commencent à mettre bas
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et elles exigent alors des soins continuels et une nourriture plus choisie ( Foy. Brebis ) ; c’est aussi celle où l’on tue les porcs engraissés , ;>our les fêtes de Noël. Tandis quels ménagère tiendra les poules bien chaudement, et les nourrira de graines échauffantes pour leur faire continuer la ponte, le fermier veillera au nettoyage général des étables . aux réparations intérieures des hangars; il passera eu revue ses instruments aratoires et les couvrira d’une couche de peinture à l’huile;
Codant les veillées, on pourra s’occuper du teil- <e du chanvre et du filage, ainsi que de la fabrication des corbeilles et des paniers. Enfin dans toute exploitation bien tenue, la fin du mois de décembre est le moment où l’on s’occupe de la comptabilité et de l'inventaire des opérations agricoles de l’année tout entière.
Jardinage. — 1* Potager. Dans le potager, comme dans le jardin d’agrément, les travaux de pleine terre se bornent à des défoncements, au laoour et à la fumure des carrés vides. On démolit les anciennes couches, et on en prépare de nouvelles soit pour les nouveaux semis, soit pour repiquer le plant des semis faits en novembre. Dans le jw>lager les couches de primeurs se font à U", 40 ou 0*,50 l’une do l’autre et 15 jours après qu’elle sont semées ou plantées, on les réchauffe en remplissant les intervalles de fumier neuf. Toutes les cultures précoces ou forcées doivent être soigneusement garanties du froid par de la litière ou de bons paillassons. Dès le commencement du mois on coupe l’oscille, on la serfouit et on la couvre légèrement avec du fumier; on sème encore, si le temps est favorable, des pois d’hiver et des fèves de marais. En fait de légumes, la pleine terre n’ofTro plus guère que des choux de Bruxelles et de Milan, des salsifis, des miches, des épinards, du cerfeuil et du persil ; les couches et châssis (tonnent des radis, des laitues, des chouxfleurs, du céleri, des cardons, des foumituies fraîches, etc. Le plant de choux-fleurs soit sous costièrc , soit sous châssis, exige des soins assidus, en cas de gelée et de neiges abondantes : s’il n’est pas couvert et découvert & propos, selon l’état de la température, il fond, comme disent les jardiniers, et l’on en voit à peine la trace sur le terrain où il a existé. Les artichauts veulent aussi être couverts et découverts suivant que la température est froide ou tiède. — 2" Verger, Serres. On peut tailler déjà les pommiers et les poiriers, surtout ceux qui sont en buisson ou en quenouilic. Si le temps n’est pas trop mauvais, il faut en profiter
Î*our receper ou rabattre sur le tronc ou sur les tranches principales les vieux arbres qu’on se propose de rajeunir au printemps par la greffe en couronne. Les arbres à fruit comestibles, groseilliers à grappes et épineux, framboisiers à fruit rouge ci à fruit blanc, dont la sève se met en mouvement de très-bonne heure, au printemps, ne doivent nas être plantés plus tard que la fin do décembre. On élague les arbres des allées. Dans les pépinières on couvre de feuilles ou de litière les jeunes semis qui craignent les gelées. — Il faut entretenir les serres chaudes entre 10* cl 20", renouveler l’air autant que possible, arroser convenablement les plantes et les nettoyer avec sein. Dans les fortes gelées, il ne suffit pas de chauffer la serre, il faut avoir des paillassons qu’ftn étend sur les vitres et devant les croisées. — 3# Fruits et peurs. Les poires et les pommes sont les fruits du moi* de décembre; le fruitier peut encore offrir d’excellent chasselas et le fraisier des quatre saisons donner de nouveaux produits si on le couvre de châssis. En fait de fleurs, la violette odorante et la rose de uoêl fleurissent en pleine terre dans les endroits abrités. La violette de l'arme, la jacinthe blan-
che et la tulipe odorante commencent à donner sous châssis. On multiplie dans le parterrre les touffes d’ellébore et de perce-neige; dans les endroits abrités on plante des tussilages- vanille, et l’on met en place les saxifrages à fleur rose, à feuilles épaisses dont la verdure résiste aux froids de l’hiver. La taille des rosiers, opération importante de laquelle dépend la plus riche partie delà décoration du parterre en été, pe.it très- bien être pratiquée dans le courant de décembre, tant qu’il ne gèle pas.
DÉCÈS (Législation). Aucun acte de décis (Foy. Acte), ne peut être dressé, aucun permis d’inhumation ne peut être accordé, avant que lo fait de la mort n’ait été constaté. C’est à la mairie que doivent se faire les déclarations de décès ( Vou . Déclaration): on n’obtient pas immédiatement la rédaction de l’acte, ni l’autorisation de procéder à l’enterrement; il faut d’abord que l’officier de l’état civil se soit transporté auprès de la personne décédée, pour s’assurer qu’elle est réellement morte (G. Nap.. art. 77). Lorsque l’officier de l’état civil ne vérifie pas lui-même le décès, ce qui arrive dans un très-grand nombre de localités, c’csl une personne, ordinairement un médecin, qui est délégué pour procéder à cette opération; ce u’est que sur lo vu du certificat de ce vérificateur des décès, que l’acte est inscrit, et le permis d’inhumer délivré. L’heure de la cérémonie religieuse no peut être fixée qu’après l'accomplissement de cette formalité, dont le curé, vicaire, ou desservant, doit exiger la preuve (Décr. du A.thermid. an xm). Foy. Mort.
DÉCHARGE {Droit). On peut la donner pour tout objet dû, pour reconnaître qu’une personne a remis les sommes, les effets mobiliers ou pièces quelle déteuait pour un autre, ou qu’elle a rempli les engagements qu’elle avait contractés; quand elle constate le payement d’une dette déterminée, c’est une quittance (Foy. ce mot). — Foy. aussi D£pôt.
la décharges pures et simples el les récépissés de pièces ne sont soumis qu'au droit fixe d’enregistrement de 2 fr. ; quand la décharge est une quittance dodettot elle supporto un droit de 50 c. par 100 fr. Le droit proportionnel de libération est dù chaque fois que la décharge constate en mémo temps l’extinction d’une obligation à l'égard d’une des parties ou d’un tiers. Ne doivent une le droit fixe de 2 fr. les décharges paires et simples de cautionnement par le créancier à la caution, de compte, do uépôt, d’exécution testamentaire, de mandat, de titres et papiers. Celles de legs ne sont assujetties qu’à un droit fixe de 1 fr.
ta décharge est acquise de plein droit, sans qu’on puisse plus les réclamer, pour les titres et papiers remis aux juges et avoués, au bout de cinq ans après le jugement; aux huissiers au bout de deux ans après l’exécution de la commission ou la signification des actes; aux notaires, seulement après trente ans à partir de la remise qui leur a été faite.
Formules. — 1" Décharge de compte. Je soussigné Charles V’.... (qualité , demeure ) reconnais que M. Louis D.... m’a remis toutes les sommes que je l’avais chargé de recevoir pour moi et qu’il a reçues de M...., ainsi que le compte exact «le ces sommes. Moyennant quoi, je le quitte et décharge desdites sommes et uudit compte.
Fait à.... {Date et Signature.)
2" Décharge de titres et papiers. Je soussigné, Vincent G.... ( qualité , demeure ), reconnais quo M. L.... m’a remis les titres et papiers concernant la créance que j'avais contre M.... (ou concernant le procès et le jugement entre moi et M....,etc.) que je lui avais confiés pour.... de
DEÇA — 543 — DËCI
tous lesquels titres et papiers je le quitte et décharge entièrement.
Fait à.... ( Date et Signature.)
Décharge ou réduction. Koy. Contributions directes.
Décharge d*raü ou dégorgeoir. Yoy. Étangs.
DÉCH A RG EMENT de marchandises (Comm.
mon lime). Koy. Débarquement.
DÉÇU ATM AGE (Agriculture). Lorsque la moisson est terminée, le premier travail à exécuter c’est le déchaumage des terres, qui consiste à donner au champ dépouillé de ses produits un petit demi-labour de 0"\0e à 0".08de profondeur. Si l’on attend pour donner cette façon préparatoire que les autres travaux de la ferme soient terminés, les mauvaises herbes, telles que le chiendent , la millefeuilles . le pas d’âne, etc. , favorisées comme elles le sont par la libre circulation de l’air et une haute température, se multiplient avec rapidité : il eu résulte qu’enterrées à l’état de graines par le labour des semailles, elles reparaissent à rapproche des premières chaleurs et finissent par étouffer les bonnes plantes. Si , au contraire, on pratique le déchaumage aussitôt après la récolte, les mauvaises herbes dont la végétation avait été contenue par la présence des céréales, n’ont paà le temps de se développer, et quand ensuite on donne un labour plus profond, elles périssent étouffées dans le sol sans pouvoir se reproduire. — Malheureusement, il arrive souvent qu’à l’époque de la moisson les travaux sont si nombreux et si pressants que le cultivateur n'a pas le loisir de consacrer ses hommes et ses chevaux à un travail qui au premier abord ne paraît pas indispensable. Mais . si au lieu d’employer la charrue pour le déchaumage, on faisait usage de l’ertirpateur (Koy. ce mot), on pourrait avec un attelage de 3 chevaux verser 4 à 5 hectares de terre pendant une journée de 10 h., tandis que pour remplir le môme office avec la charrue, il faudrait 8 attelages de 2 chevaux pendant le même espace de temps. — On pratique encore le déchaumaue pour recueillir la partie inférieure des tiges au Lié et l’employer ensuite en litière pour les bestiaux. En général , il est préférable, lorsqu’on n’est pas à court de litières, d'enterrer le chaume et de le transformer en engrais.
DÉCHAUSSEMENT ( Arboriculture ). En général on déchausse les arbres pour les fumer, pour modifier la terre qui en garnit le pied, et pour fortifier les racines en y versant un engrais liquide. Il faut toujours avoir soin de renchausser les arbres lorsque l'effet du déchaussement est obtenu. Cette opération appliquée aux arbres fruitiers 1 ur fait produire des fruits plus abondants et plus hâtifs. Elle peut aussi avoir pour objet de retarder la floraison des espèces trop précoces, telles que l’amandier, p. ex., qui ont toujours à souffrir des gelées du printemps. Dans le Midi , on déchausse la vigne pour qu’elle pousse des bourgeons plus vigoureux.
Déchaussement des dents. Koy. Dents.
DÉCHÉANCE (Droit). — 1° Les créances sur l’État dont le payement ne serait pas réclamé dans les 5 ans qui s’écoulent depuis le l*r jour de -l’exercice auquel elles appartiennent sont frappées de déchéance. Ce délai est étendu à 6 années au profit des créanciers qui résident hors du territoire européen ( Loi du 20 janvier 1831). Pour préserver leur droit de la déchéance, les créanciers de l'Etat doivent, avant l’expiration du délai fixé par la loi. adresser à l’administration leur demande avec les pièces à l’appui , et , s’il y a contestation , poursuivre la reconnaissance de leurs droits devant les juridictions compétentes. Les délais résultant de cette contestation ne peuvent être opposés au créancier, ni frapper ses
droits de déchéance. — Le créanciei qui adresse sa demande à une autorité incompétente reste sous le coup de la déchéance. Si au contraire l’administration, par ses déclarations, autorise le créancier à penser que les sommes auxquelles il adroit sont à l’abri de la déchéance, elle ne peut être invoquée contre lui. — La déchéance n’existe point pour le remboursement du capital des cautionnements; mais elle existe pour les intérêts de ces mêmes cautionnements. — Elle n’existe point
G- les héritiers d’une succession supposée d’aen déshérence: mais elle existe à l’égard des créanciers d'une succession en déshérence.
Les arrérages de pensions sont frappées de déchéance au bout de 3 années : ce temps écoulé la |>ension est provisoirement rayée, et si plus tard elle est rétablie, il ne peut y avoir rappel d’arrérages antérieurs. — Après un délai de 2 ans, les sommes perçues en trop pour droits d’enregistrement ou de timbre ne peuvent plus être réclamées. — Après un délai de 8 ans, les sommes versées aux caisses des agents des postes, les valeurs déposées ou trouvées dans les boîtes ou aux guichets des bureaux de postes, renfermées ou non dans les lettres que l’administration ne peut remettre à destination et qui ne 9ont pas réclamées par les ayants droit, août acquises à l’Etat. — Koy. prescription.
2“ En matière commerciale, il y a déchéance contre les porteurs ou endosseurs de billets ou lettres de change à défaut par eux de présentation , de protêt ou de dénonciation de protêt dans les délais fixés; et contre les créanciers qui, en cas de faillite, n’ont pas produit ou lait vérifier leurs titres dans le délai de 20 jours, à partir de la sommation qui leur en est faite (C. de comm., art. 168 et 402). Dans le premier cas, un payement, un à-compte, une demande de délai réintègrent le porteur dans l’exercice de son droit. De plus, celui nui a remboursé un effet protesté, sans prendre garde que le protêt était nul, n’est pas recevable à demander la restitution de la summe payée. Dans le second cas, la loi permet au créancier déchu de former opposition au jugement de déchéance jusqu’à la dernière distribution de deniers inclusivement (C. de comm., art. 513).
DÉCHIRURES ( Arboricul/ure). Les branches d’arbres qui plient sous le poids de la neige , ou qui sont exposées à la violence du vent, celles qui sont trop chargées de fruits, éprouvent quelquefois des déchirures plus ou moins considérables. Quand ces déchirures descendent trop bas pour qu’on puisse espérer d’y remédier, ou que l'arbre n’a pas de valeur, ce qu’il y a de mieux à faire, c’est Je cou- ! per la branche à*sa base ; mais si la déchirure ne s’étend pas trop profondément et que la branche se soutienne toujours, onia rattache d’abord aux • branches environnantes, avec une corde ou mieux avec du fil de fer qu’on enroule autour des branches à l’aide d’un collier en cuir; sur les deux i points opposés de la fente, on place deux morceaux de Lois creusés en gouttière d’après la grosseur de la brancho et on les fixe en les serrant fortement avec (les liens en chanvre ou en fil de fer ; enfin on enduit les bords de la fente de résine ou de mastic. Grâce à ces précautions, et en maintenant plusieurs années les moyens de rapprochement, ou sauve quelquefois la branche uéchiréç; toutefois la guérison est difficile quand il s’ag t d'arbres à noyau ou qui laissent couler de la gomme.
DÉCIME (Législation). Outre le droit principal d’enregistrement, il est dù, pour tout acte enregistré, pour toute mutation, un décime (10 centimes) par franc. Cette imposition extraordinaire a été établie par une loi au 6 prairial an vu, à titre de subvention de guerre, et elle n’a jamais
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cessé d’être perçue depuis lors. Un second décime (double décime) avait été établi , avec un caractère purement temporaire, par la loi du 14 juillet 1835, à l'occasion aes dépenses extraordinaires de la guerre de Crimée. La perception en a cessé à partir du lw janvier 1858 pour ce qui concerne les droits d’enregistrement, et à partir du 1*’ janvier 1850 pour tous les autres droits.
DÉCLAMATION (École de). Voy. Conservatoire
DE MUSIQUE ET DE DÉCLAMATION
DÉCLARATION d’absence (Droit)- Quand il s’est écoulé, depuis la disparition du présumé absent, ou depuis ses dernières nouvelles, un intervalle de 4 ou de 10 années révolues, selon qu’il n’a pas ou qu’il a laissé une procuration , on peut se pourvoir en déclaration d'absence et demander l’envoi en possession provisoire des biens. Les parties intéressées qui peuvent former cette demande sont les héritiers présomptifs de l’absent, son conjoint, s’il est marié, ses légataires, ses donataires, l'enfant naturel qu’il aurait reconnu ; en un mot tous ceux qui ont à exercer sur son patrimoine, des droits subordonnés à la condition de son décès. Ces divers ayants droit peuvent agir séparément ou collectivement, selon les circonstances. Si les héritiers présomptifs, ou l'un deux, étaient morts avant d’avoir obtenu ou même demandé l’envoi en possession provisoire, ils transmettraient à leurs propres héritiers le droit de faire cette demande. D'un autre côté si les héritiers présomptifs du degré le plus proche ne se soucient pas, et refusent môme de demander l'envoi en possession, ceux du degré subséquent sont recevables à le provoquer à leurprofit, en faisant constater le refus des autres par aes sommations authentiques, ou par une mise en cause sur la demande présentée au tribunal. On n’admettrait pas les créanciers des héritiers présomptifs à demander personnellement l’envoi en possession provisoire des biens de l’absent Ces créanciers doivent se borner à pratiquer telle mesure qu’il appartient pour conserver ou exercer leurs droits, sur les fruits à percevoir de ces biens et s’en faire adjuger la portion attribuée à leur débiteur.
Pour obtenir la déclaration d’absence, les parties ayant droit, présentent, par l’organe a’un avoué, requête au président du tribunal du dernier domicile de l’absent, ou de sa résidence , et y joignent tous les documents et pièces tendant a démontrer l’état d’absence, et sa continuation pendant le temps voulu (C. deproc. ci v., art. 859 et 860). Si la demarfde est jugée sérieuse, une enquête est ordonnée. Le fait de l’absence et sa durée pendant 4 ou 10 ans étant constatés, les juges ne sont cependant pas forcés de déférer d’emblée à U demande. Us peuvent ajourner, ordonner un sursis: et quand ils se décident même à prononcer la déclaration d’absence, cette décision ne peut être rendue que un an après le jugement qui a prescrit l’enquête. Tous les jugements, tant préparatoires que définitifs, envoyés au moins eu extraits par le procureur impérial au ministre de la justice, sont publiés dans le Munileur. L’époux commun en biens a le droit d’examiner s’il lui convient mieux de laisser s'accomplir la dissolution provisoire de la communauté, ou de maintenir cette communauté, en y réunissant l’administration des biens propres de 1 absent. Quand l’option est faite pour ce dernier parti, le conjoint présent exclut tous autres intéressés. Si c’est le mari , il ne fait que conserver le domaine de la communauté et la gérance des biens de la femme absente : si c’est la femme, elle prend en main cette double administration; cette option en faveur de la communauté, ne lui enlève pas dans l'avenir la faculté qu’elle a, de droit général, de renoncer à la communauté, lors de sa vénta-
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ble dissolution, si elle se trouve désavantageuse (C. Nap. , art. 124 et 1453). — L’époux commun en biens fait connaître aux héritiers présomptifs et autres intéressés, sa résolution ou son choix, par un acte d’huissier, et les somme d’avoir à s’abstenir. S’ils avaient déjà formé leur demande en possession provisoire, le conjoint y interviendrait par requête, pour se faire adjuger à lui seul tout le bénéfice de la déclaration d’absence. Si le conjoint n’opte pas pour la continuation de communauté, il procède avec les héritiers présomptifs à la liquidation et au partage de cette communauté, et il exerce ses reprises et tous ses droits résultant, soit de la loi, soit de son contrat de mariage, à charge comme les autres de donner caution pour les choses susceptibles de restitution. Voy. Envoi en possession.
Déclarations au bure vu de l’enregistrement. Elles sont prescrites pour les pavements des droits dus au fisc : dans les 3 mois ae rentrée en possession, lorsqu’il y a mutation d'immeubles sans qu’on présente d’acte de vente, à peine de payer un double droit ; dans les 6 mois, en cas de décès, de donation entre-vifs, à peine de payer, à titre d'amende, moitié en sus au droit dû pour mutation. ou, en cas d’omissions ou d'insuifisance, le double droit.
Déclaiation de cessation de ponctions. Les notaires, avoués, greffiers, huissiers, commissaires-priseurs, conservateurs d’hypothèques et autres officiers soumis au cautionnement, doivent déclarer au greffe du tribunal de leur circonscription qu’ils cessent leurs fonctions, et remplir les formalités exigées dans l’intérêt aes tiers qui auraient à exercer des droits sur leur cautionnement. — Les agents de change et les courtiers de commerce sont assujettis à la même formalité devant le tribunal de commerce.
Déclaration de commànd, dite aussi Déclaration d'adjudication ou rf’amt (Droit.) La réserve de déclarer command peut être faite par acte sous seing privé; mais la déclaration ae command elle môme doit être faite par acte notarié dans les 24 heures du contrat; si elle avait Heu par acte sous seing privé, elle payerait un droit proportionnel de revente au lieu d’un droit fixe ae 3 fr. (L. du 22 frim. an vu: L. du 28 avril 1816; Décis. ministér. du 15 mars 1808).
Déclaration de coupes de bois. Voy. Abatage, Coupe et Défrichement.
Déclaration de décès (Législation). Elle se fait par deux personnes qui attestent l'époque du décès et l'identité de la personne décédée: ce sont, autant qu’il est possible, les deux plus proches parents ou voisins du défunt, s'il est mort dans son domicile (C. Nap., art. 78). Ces témoins déclarants, qui peuvent être des femmes aussi bien que des hommes, font connaître, à la mairie du lieu où le décès est arrivé, le lieu, le jour et l’heure de la mort: les nom, prénoms, âge, profession , domicile du défunt, au moins ce qu’ils ea peuvent savoir. La déclaration se fait ordinairement dans les 24 heures, mais la loi ne renferme rien de précis à cet égard. — La déclaration n’atteste pas la réalité du décès, laquelle ne peut être constatée que par l’officier de l’état civil, ou, comme cela se fait dans la plupart des villes . par un médecin. Voy. Décès.
Lorsqu'une personne meurt hors de son domicile. la déclaration doit être faite par celui chez qui le décès a eu lieu .et par un parent, un voisin ou toute autre personne ayant connaissance du décès (même art. 78). Lorsqu’un enfant meurt en nourrice, la déclaration se fait comme pour les personnes mortes hors de leur domicile ; s’il meurt pendant qu'on le porte en nourrice, la déclaration
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sera faite par a nourrice ou autre personne qui l’emmenait, au lieu le plus voisin ou elle pourra s’arrêter, et, s’il est possible, par une autre personne témoin de l'événement. Ceux qui trouvent dans une commune le corps d'un homme inconnu, doivent faire, à la mairie, la déclaration de ce fait, en indiquant toutes les circonstances propres à faire reconnaître le défunt. Lorsqu’une personne est morte de mort violente, ou soupçonnée violente, les personnes qui en ont été témo.ns.ou qui connaissent les circonstances relatives à cct événement, doivent en faire la déclaration devant l'officier de police judiciaire, qui énonce tous les renseignements d’après lesquels l’acte de décès est rédigé ( C. Nap , art. 82).
Déclaration de faillite. Voy. Faillite.
Déclaration de marchandises (Douanes). Toutes les marchandises, de quelque nature qu'elles soient , même les effets des voyageurs et les objets de collection hors de commerce doivent, à l’entrée comme à la sortie, être déclarées au premier bureau de douanes placé sur le parcours de ces marchandises. Les déclarations sont affranchies du timbre. Elles doivent contenir le poids, la qualité, le nombre et la valeur des marchandises suivant que celles-ci sont imposées au poids, au nombre ou à la valeur. Il faut déclarer également le lieu de chargement et celui de destination, la route que doit suivre la marchandise, et, dans les ports, le nom du navire et celui du capitaine. Les marques et numéros des ballots, caisses, tonneaux et futailles sont mis en marge de la déclaration. Ces déclarations doivent être faites avec la plus grande exactitude, que les marchandises aient pour destination les entrepôts, le transit, la consommation intérieure, le cabotage, ou l’exportation à l’étranger. C’est le seul moyen d’éviter les frais considérables qu’entraïnent les différences reconnursau moment ae la vérification. Il est défendu de déclarer comme unité des colis multiples ou renfermant diverses espèces de marchandises et de donner aucun excédant de poids. La déclaration du poids n’est pas exigée pour les marchandises sujettes à coulage.
Déclaration de naissance ( Législation ). La naissance de tout enfant nouveau- né doit être déclarée à la mairie du lieu où la mère est accouchée ; si on la déclarait dans une autre commune, l’officier de l’état civil de celte commune ne pourrait et ne devrait pas la recevoir. — La déclaration doit être faite dans les trois jours de l’accouchement (C. Nap., art. 55). Ce délai est tellement de rigueur que, si on l’a laissé passer, l’officier de l’état civil ne peut plus recevoir la déclaration ; dans ce cas, l’acte de naissance ne serait inscrit sur les registres qu’en vertu d’un jugement f que les parties seraient obligées d’obtenir (Avis du conseil d'Êtat, du 12 brumaire an xi), et dont elles suporteraient les frais , indépendamment des peines ont il sera parlé ci-après. L’officier de l’état civil ne doit pas recevoir les déclarations de naissance faites par d’autres personnes que celles à qui la loi en impose l’obligation. Cette obligation appartient au père, avant tout autre, soit que la mère ait accouché chez elle, soit qu’elle ait accouché hors de son domicile : il a un tel intérêt à l’événement, qu'il peut être considéré, non comme un simple déclarant, mais comme partie dans l’acte de naissance, et, qu’en cette qualité, il peut faire sa déclaration par l’intermédiaire d’un fondé de procuration notariée et spéciale. Le père qui doit faire la déclaration est le père légitime ; le père naturel n’est point obligé de se faire connaître: il ne le peut pas, s’il s’agit d’un enfant adultérin ou incestueux (Voy. Acte de naissance). Lorsque le père est empêché de se présenter, et
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qu’il n’a pas donné de procuration; s’il est absent, malade, mort, la déclaration doit être faite, à son défaut, par les docteurs en médecine ou en chirurgie, sages-femmes, officiers de santé, ou autres personnes qui auront assisté à l’accouchement (art. 56). Si la femme est accouchée hors de son domicile, et que le père n’ait pas déclaré la naissance de l’enfant, la déclaration doit être faite par la personne chez qui la mère est accouchée. — Si la mère est accouchée dans un lieu isolé et sans témoins, il ne pourrait y avoir d’autre déclaration que la sienne, et l’officier de l’état civil devrait la recevoir. — Pour admettre la déclaration de personnes autres que les gens de l’art, il suffit qu’elles aient été témoins oculaires de l’accouchement; l’officier de l’état civil ne pourrait donc refuser de les entendre comme déclarants, par le seul motif qu’elles ne seraient pas majeures, pourvu que ce ne toit pas de trop jeunes enfants, et qu’on puisse s'assurer que ces témoins ont l’intelligence de ce qu’ils déc larent.
Pour empêcher qu’on ne cache la naissance d’un enfant, le Code pénal (art. 346) puuit d’un emprisonnement de 6 jours à 6 mois, et d’une amende de 16 à 300 fr. quiconque, ayant assisté à un accouchement, n’en a pas fait la déclaration prescrite, dans le délai fixé par la loi. Cette peine n’atteint pas indistinctement toutes les personnes présentes à l’accouchement. Si le père était présent et qu’il ne fût pas empêché, c’est lui qui devrait être puni du défaut de déclaration; à son défaut, ce seraient les gens de l’art qui porteraient la peine du défaut de déclaration en temps utile; les personnes étrangères à l’art, qui auraient assisté à l'accouchement, ne sont tenues de déclarer que s'il n’y a pas eu d’accoucheurs : elles font bien, en tous cas, de s’entendre avec le père ou les gens de l’art pour s’assurer que la déclaration sera faite à temps. Lorsque la mere accouche hors de son domicile, la peine ne serait encourue par les accoucheurs qu à défaut et en l’absence de la personne chez qui l’accouchement a eu lieu.
Si un enfant est né mort, il faut déclarer sa naissance, et faire attester, par un homme de l’art, que sa mort a précédé sa naissance. II. serait exorbitant d’exiger comme déclaration d’enfant mort-né, celle de la naissance d’un fœtus dont le développement ne serait pas complet; d’un autre côté, il est difficile de décider à quelle époque la véritable vie de l’enfant a commencé dans le sein de sa mère, et ce n’est que d’un être vivant que la loi veut qu’on fasse connaître la naissance. Après avoir pris l’avis des médecins, on fera bien, dans le doute, d’accomplir la formalité de la déclaration. — Quand il y a des enfants jumeaux, les déclarants doivent faire connaître 1 ordre dans lequel ils sont nés.
Les personnes qui trouvent un enfant nouveauné doivent en faire la déclaration. Voy. Enfant trouvé
Déclaration a l’octroi. Voy. Octroi.
Déclaration de succession (Législation) Les héritiers, donataires ou légataires sont tenus de faire, au bureau du receveur de l’enregistrement, la déclaration des biens meubles et immeubles qu’ils recueillent dans une succession, sous peine île payer un demi-droit en sus du droit qui sera dû ; il est dû un droit entier en sus de celui qui est dû pour les objets omis et pour les insuffisances d’estimation dans les objets déclarés. La déclaration doit être faite dans les délais suivants: 6 mois, à compter du jour du décès, si celui dont on recueille la succession est décédé en France: 8 mois, s’il est décédé dans une autre partie de l’Europe; 1 an. s’il est mort en Amérique; 2 ans, si c’est en Afrique ou en Asie. Lorsque les héritiers d’une per-
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sonne décédée hors de France prennent possession des biens avant les 6 derniers mois fixés par la déclaration, ils n’ont plus que 6 mois, à compter du jour do la prise de possession , pour faire leur déclaration. La déclaration, faite au bureau de l’enregistrement du domicile du déclarant, doit être écrite sur papier timbré et signée par la partie intéressée, et contenir l’indication des objets, l’estimation des meubles, le produit ou le prix des baux des immeubles. 11 faut déclarer exactement les objets qu’on a à recueillir dans la succession; si l’administration pense que la déclaration est au-dessous de la réalité, elle peut demander une expertise dont les frais sont à la charge du redevable quand l’estimation des experts excède de 1/8 la déclaration; outre les frais que supporte alors le redevable, il est passible d’un droit double sur le supplément de l’estimation (Lois du 22 frim. an vn et du 27 vent an tx).
DÉCLINATOIRE (Droit). Voy. Incompétence et Exceptions.
DÉCOCTION (Médecine domestiqué). Ce sont généralement les parties ligneuses des plantes, racines, écorces, oois, et aussi certaines semences, telles que l’orge, le riz, la graine de lin. qu'on soumet & la décoction, c.-à-d. qu’on fait bouillir à l’air libre, pour préparer des tisanes ou des remèdes destinés à d'autres usages. 11 ne faut pas trop prolonger les décoctions qui doivent être employées en tisane, et, dans la plupart des cas, il convient de jeter la première eau après quelques moments d’ébullition. Ainsi le premier bouillon de l’eau sur l’orge, sur le chiendent, sur le lichen, est âcre ou amer; on jette cette première eau, et, après l’avoir remplacée par de 1 eau nouvelle . on
Itrocèdc à une seconde décoction qui aura alors es qualités voulues. Toute décoction, destinée à servir de tisane ou de boisson, doit être passée à travers un linge avec expression.
DÉCOLLETAGE ( Agriculture ). Cette opération consiste k séparer de leur couronne de feuilles que l’on coupe avec une petite partie du collet, les racines charnues telles que betteraves, carottes, etc. On se sert pour ce travail de couteaux, de serpettes, de serpes. Le meilleur outil pour opérer bien et vite, est un couteau formé d’un morceau de vieille lame de faux d’une longueur de 0*.23, emmanchée d’une poignée en bois. Pour décolleter les carottes, on coupe d’un seul trait tout le collet de la plante afin que la racine ne repousse pas de drageons pendant l’hiver. I.es navets et rutabagas ne supporteraient pas un décolletage aussi rigoureux et seraient exposés à pourrir s’ils devaient être conservés longtemps; mais si on doit les livrer & la consommation à mesure de l'arrachage, on peut leur enlever le collet de même qu’aux carottes. Quant aux betteraves dont le collet, surtout dans certaines variétés, se prolonge de plusieurs centimètres à l’intérieur de la couronne , on en coupe les feuilles en tournant autour du collet, sans le retrancher entièrement ; une betterave, après celte opération, ressemble à une navette de tisserand. En amputant le collet comme celui de la carotte, on mettrait à vif une trop grande surface de la substance pulpeuse qui , au contact de l’air, se désorganiserait en peu do temps.
DÉCOMRIlÉS (Ècon. rurale). Quand on fait démolir un vieux mur, une masure, etc., on peut utiliser de diverses manières les décombres qui en reviennent. Les métaux tels quo le fer et le plomb oivent être mis à part pour être vendus au poids; les pièces de charpente peuvent être débitées comme bois de chauffage, et si elles ne sont point vermoulues, il suffit de les équarrir pour qu’on
Suisse les employer de nouveau. 11 en est de même es pierres, des moellons, des tuiles, des briques
et des plus gros plâtras qui serviront de matériaux pour de nouvelles constructions. Quant aux menus plâtras, on les emploiera à caillouter les chemins, à affermir les allées; le mortier qui reste sera répandu sur les prairies humides et au pied des arbres fruitiers, ou mêlé aux composts et aux couches.
DÉCONFITURE (Droit). Lorsqu’on a accordé k un débiteur un terme pour remplir scs engagements, et que ce débiteur tombe en état de déconfiture de manière qu’on n’ait plus les sûretés données au moment au contrat, on peut exiger que l’obligation soit remplie sans délai. La déconfiture de l acheteur à qui un terme avait été accordé pour le payement du prix dispense le vendeur de livrer l’objet vendu, a moins que l’acheteur ne donne caution de payer au terme. La déconfiture d’un associé met fin à la société civile; celle du mandant ou du mandataire fait cesser le mandat (C. Nap.. art. 1188, 1613, 18G5, 2003). Le débiteur en état ae déconfiture peut, sous certaines conditions, obtenir sa libération en abandonnant ses biens à ses créanciers. Foy. Cession de biens.
DÉCORATIONS (Législation). Le seul ordre légalement reconnu en France est celui de \à Léaion d'honneur (Voy. ce mot). Les anciens chevaliers de St Louis peuvent encore porter les insignes de cet ordre. On porte aussi en France d'autres marques de récompenses civiles et militaires telles que la Médaille militaire, la Médaille de Sainte- Hélène , la Médaille d’honneur pour belles actions. Voy. ces mots.
Toutes décorations ou tous ordres étrangers, quelle qu’en soit la dénomination ou la forme, conférés à des Français par une puissance souveraine, ne peuvent être acceptés et portés par eux qu’après autorisation de l’Empereur (Décret du 10 juin 1833). La demande en autorisation doit être adressée au grand chancelier de la Légion d’honneur par l'intermédiaire du ministre dont relève le demandeur à raison de ses fonctions; s’il n’exerce aucune fonction salariée, il adresse sa demande par l’intermédiaire du préfet de sa résidence actuelle. Cette demande est écrite sur papier libre. Elle doit être accompagnée des pièces suivantes : 1* titre ou brevet de la décoration; 2“ acte de naissance du demandeur, à moins qu’il no soit déjà membre de la Légion d’honneur; 3° récépissé de la somme due pour droits de chancellerie. Il est perçu, à titre de droit de chancellerie , par la grande chancellerie de la Légion d’honneur, savoir : pour décorations portées à la boutonnière, 60 fr. ; pour décorations portées en sautoir, 100 fr.; pour les décorations portées avec plaque sur la poitrine, 130 fr.; pour les décorations portées avec grand cordon en écharpe, 200 fr. Ces droits sont versés, à Paris, à la Caisse des dépôts et consignations . et dans les départements, à la caisse du receveur des finances de l'arrondissement. — L’autorisation est aocordée nar un décret de l’Empereur: on peut porter la décoration, en attendant l’expédition officielle du décret, dès qu’on a reçu de la chancellerie l’avis de la signature du décret.
Toute personne qui porte une décoration, même étrangère, qui ne fui appartient pas, est passible, pour ce fait, d’un emprisonnement de è mois k 2 ans (C. pén., art. 259). Le port du simple ruban de la Légion d’honneur tombe sous l’apphcation de cette disposition. — Sont considérées comme illégalement ou abusivement obtenues (Décret du 10 juin 1833) toutes décorations qualifiées françaises ou étrangères et conférées, sous quelque titre que ce soit, par des chapitres, corporations, confréries, prétendus grands maîtres, leurs délégués, etc. II est interdit k tout Français d’en por-
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ter publiquement les insignes ou les costnmes sous les peines portées par l’art. 259 du Code pénal. — Un est déchu du nroit de porter aucune décoration quand on a été frappé de la peine de la dégradation civique (C. pén., art 34).
Décorations (pour théâtre;. Voy. Détrempe.
DÉCORTICATION des arbres. Voy. Ecorcement, Incision annulaire.
La Décortication des céréales, des l/gumes. des semences, est recommandée comme un excellent moyen de conservation : par ce procédé ces sub- ; stances sont délivrées des larves, vers ou insectes qui les dévorent. Les légumes décortiqués cuisent beaucoup plus rapidement et sont d'une digestion facile, même pour les estomacs délicats.
DÉCOUVERTE. Foy. Invention et Brp.vft.
DÉCURTATION (Maladies des). Voy Arbres.
DÉCUVAGE (Viticulture). On peut y procéder aussitôt que la fermentation tumultueuse a cessé et lorsque le vin est encore trouble Dans plusieurs localités, on attend que le vin soit devenu clair et limpide pour le décuver et le mettre en tonneaux, la vendange passe alors l’hiver dans la cuve, et le décuvage n’a lieu qu’au mois de mars. Le vin ne gagne rien â rester si longtemps en con- 1 tact avec la grappe, et au contraire il peut tour- j ner, si l’on n a pris soin de le garantir complètement de l’action de l’air en fermant hermétique- j ment la cuve. D’un autre côté, ce n’est pas sans danger pour l’avenir qu’on introduit dans un tonneau du vin éclairci et dépouillé : il est bon que le liquide fasse connaissance avec le bois avant que la fermentation soit complètement achevée; aussi dans les grands vignobles, les vins sont-ils entonnés immédiatement dans des fûts neufs qu’ils ne quittent que pour être mis en bouteilles. S’ils doivent être soutirés, on les remet dans le même fût après l'opération.
En général, il vaut mieux que le décuvage soit plutôt prématuré que tardif. On n’attendra pas que le mouvement ait tout à fait cessé dans la ! cuve; dès que la saveur du sucre aura fait place à | celle du vin, et que l’activité de la fermentation i tendra à décroître, on pourra procéder au décuvage. Nous avons dit à l’article Cuvage (Foy. ce mot) qu’il devait être précédé d’un foulage qui a pour 1 objet d’augmenter la coloration du vin et d’activer j encore la fermentation : ce foulage n’est absolument nécessaire que dans le cuvage â air libre. — , Pour retirer le vin de la cuve on emploie un siphon ou mieux un robinet placé au bas de la cuve. On porte ensuite le marc sur le pressoir (Foy. Près- ! surage) et le vin obtenu par la pression doit être , mélangé avec celui qui a été retiré directement et qu’on appelle mère-goutte. Un procédé très- 1 simple permet d’opérer convenablement ce mélange. Le pressurage donne environ le quart de la quantité totale du vin obtenu; il suffira donc, an moment du décuvage, de remplir chacun des tonneaux aux 3/4 seulement, puis on achèvera le ; remplissage avec le liquide fourni par le pressoir. Le vin acquiert ainsi une verdeur et une faculté de conservation que n’aurait pas au même degré le vin du pied de la cute , si on laissait celui-ci tout seul. Toutefois quand on veut préparer du bon sinon éviterad’emploverdansce mélange le liquide provenant de la dernière presse : sa saveur acerbe communiquerait au vin un goût peu agréable.
DÉDIT (Droit). Celui qui paye le dédit stipulé est libéré de son obligation. Pour que cela puisse avoir lieu, il faut que le droit de se dédire ait été expressément convenu; sans cela, le créancier n’est pas obligé d’accepter le dédit offert . et garde le droit de poursuivre contre son débiteur j l’exécution de l’engagement. On doit régler avec j soin le droit de sc dédire, le montant de la '
somme oui devra être payée à titre de dêoit, le délai et le mode de payement de cette somme. Dès que le débiteur, qui s’est réservé la faculté de dédit, a notifié au créancier sa volonté de se dédire, le prix du dédit est dû, et il est immédiatement exigible si aucun terme de payement n’a été stipulé. On peut donner des arrhes, à la condition que si celle des parties qui les a fournies se dédit, elles demeurèrent acquises à l’autre. Les dédits dans les promesses de mariage ne sont pas plus valables que les promesses de mariage elles-mêmes (Foy. Promesses de mariage). Il n’est dû aucun droit d’enregistrement pour le dédit convenu dans l’obligation principale dont il est l’accessoire; lorsqu’il est stipulé dans un acte séparé, on doit un droit de 50 c. p. 100 (L. du 22 rrim. an xi).
Formule. Entre les soussignés Claude F.... ( qualité , demeure) d’une part; et Jacques M.„. (qualité, demeure ) d'autre part : il a été dit et convenu ce qui suit :
M. Claude F.... promet, par ces présentes , de vendre à M. Jacques M...? qui promet l’acheter, dans.... (nombre de sematnes , de mois ou d'années) â partir de ce jour, un mobilier composé de.... (espèce et nombre des pièces) contenu dans.... ( désigner le local) , ou bien , une propriété immobilière consistant en.... ( désigner V espèce de hier») située dans la commune de.... arrond. de.... départ. de.... de la contenance de.... (ou de la superficie de....) (préciser les tenants et aboutissants) laquelle vente sera faite pour la somme de.... payables comptant (ou dans le délai de....).
Toutefois, les sieurs Claude F.... et Jacques M.... se réservent la faculté de se dédire de la susdite promesse de vente et d’achat, chacun de son côté, en prévenant l’autre ... mois (ou semaines) avant l’expiration du délai ci-dessus fixé pour la réalisation de 1a vente, et 11 est expressément convenu que celui qui se dédira payera à l'autre, à titre de dédit, une somme de.. . dans le délai de.... qui suivra la notification du dédit, moyennant lequel payement il sera libéré de sa promesse de vente ou d’achat.
Fait double à.... le (Date et signatures).
DÉFAILLANCE. Foy. Evanouissement.
DÉFAUT (Chasse). Les défauts doivent toujours être évités autant que possible: mais ils sont plus ou moins à redouter, suivant les diverses heures auxquelles ils arrivent Le matin, à mesure que le soleil s’élève sur l’horizon, 11 pompe les var peurs dont la terre est imprégnée, et chaque moment de retard tend alors à dessécher la voie du gibier et à rendre plus difficile la tâche des chiens qui travaillent a relever le défaut. Mais lorsque le soleil s’abaisse vers l’horizon, la terre recouvre une partie de son humidité, les voies conservent plus de sentiment, et il devient plus facile de relever les défauts. Pour cela, il faut d’abord laisser faire les chiens sages nui reviendront sur la voie, comme l’animal lui-même, jusqu’à ce qu’ils aient trouvé la fin de la ruse. St cette manœuvre ne suffit pas, il faut prendre des devants et des arrières (Foy. ce mot).
Défaut (Droit)- Personne ne peut être condamné sans avoir été entendu ; mais chacun demeure libre de se défendre ou de garder le silence : si l’on a fait défaut et qu’une condamnation soit intervenue, on peut encore revenir contre la décision en l’attaquant par la voie de l’opposition. Ces principes généraux s’appliquent différemment suivant les juridictions devant lesquelles on a été appelé. — Si, au jour indiqué par la citation, l’une des parties ne comparaît pas devant le juge de paix jugeant en matière civile, la cause est jugée par défaut; la partie pondamnée peut
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former opposition dans les 3 jours de la signification du jugement. Lajustice de paix étant une juridiction* d'équité, affranchie autant qu’il est ossible de la rigueur des formalités, si le juge e paix sait par lui même ou par les représentations faites à l’audieuce par les proches voisins ou amis du défendeur, que celui-ci n’a pu être instruit de la procédure, il peut, en condamnant par défaut, fixer, pour le delai de l'opposition, le temps qui lui parait convenable; et, même dans le cas où la prorogation n’aurait nas été accordée, le défaillant peut être relevé de la déchéance résultant de 1 expiration du délai légal f et admis encore à former opposition, en justifiant qu’à raison d’absence ou de maladie grave il n'a pu être instruit de la procédure. L'opposant qui s’est laissé iuçer une seconde fois par défaut n'est plus reçu a former une nouvelle opposition (C. de proc. civ., art. 19-22). — Devant les tribunaux civils de 1” instance, il est donné défaut contre le défendeur dans deux cas : 1° s'il ne constitue pas d'avoué; 2* si l’avoué qu’il a constitué ne se présente pas. Les jugements par défaut ne peuvent être exécutés moins de 8 jours avant d’avoir été signifiés à la personne ou au domicile s'il n’y a pas d’avoué, ou à l’avoué s’il en a été constitué un. L’opposition est reçue pendant 8 jours, à partir de la signification à avoué, et, s’il n’y a pas eu d’avoué constitué, jusqu’à l’exécution du jugement ; sous ce rapport, le jugement est censé exécuté lorsque les meubles saisis ont été vendus, ne le condamné a été emprisonné, que les frais u jugement ont été pavés, en un mot lorsqu’il y a quelque acte d’où il r^ulle nécessairement que l’exécution du jugement a été connue du défaillant. L’opposition suspend l'exécution, à moins que le tribunal n’ait ordonné l’exécution nonobstant opposition. I.a partie qui n’a pas d’avoué peut former opposition par acte d’huissier ou par une déclaration sur un acte quelconque d’exécution, sauf à constituer avoué dans la nuitaine. Le défaut ne peut être exécuté contre un tiers que sur un certificat du greffier constatant qu i! n'y a pas eu d’opposition. Le jugement par défaut qui rejette l'opposition ne peut être frappé d’une nouvelle opposition (C. de proc. civ., art. 149*165). — Devant les tribunaux de commerce, ou le ministère des avoués n’est pas employé, si le défendeur ne comparait pas en personne au jour fixé par l’assignation, il est donné défaut contre lui et les conclusions du demandeur lui sont adjugées si le tribunal les trouve justes et bien vérifiées. Le jugement par défaut est exécutoire un jour après la signification et jusqu’à l’opposition, laquelle n’est recevable que pendant 8 jours après la signification; si l’opposition est faite sur un acte d’exécution, elle arrête l’exécution, à la charge d’ètre réitérée dans les 3 jours par un exloit contenant assignation (C.de proc., art. 434- 38). — Devant les cours impériales, un jugement nar défaut ne peut être attaqué par voie d’appel tant qu’on est encore dans le délai pour former opposition. Si la partie intimée ne constitue pas d avoué pour se défendre, ou si l’avoué const.tué ne se présente pas, on suit les règles du défaut devant les tribunaux de 1" instance (C. de proc. , art. 470): — Les personnes citées devant le tribunal do simple police, et qui ne comparaissent pas. soit elles mêmes, soit par un fondé de pouvoirs, au jour et à l'heure fixés par la citation, sont jugées par défaut; elles peuvent former opposition par déclaration au bas de la signification du jugement ou par un acte signifié dans les 3 jours de la signification, outre un jour par .1 myriamètres; l’opposition emporte de plein droit citation à la première audience
après l’expiration des délais, et est réputée non avenue si l’opposant ne comparait pas. — En matière correctionnelle, dans les affaires qui n’entralnent pas la peine d’emprisonnement, le prévenu peut se faire représenter par un avoué ; en tout autre cas, il doit comparaître en personne; s’il ne comparait pas, il est jugé par défaut. Il ptfut former opposition dans les 5 jours de la signification faite à sa personne ou à son domicile, outre un jour par S myriamètres , et doit la notifier au ministère public et à la partie civile s’il y en a une; les frais demeurent à sa charge. L’opposition emporte de droit citation à la première audience : elle est non avenue si l’opposant n’y comparaît pas, et il ne peut attaquer que par appel le jugement rendu sur son opposition (C. d'inst. crim., art. 149-152; 185-188).
La faculté de faire défaut et de former opposition n’existe, pas devant les cours d'assises. Les accusés non arrêtés sont jugés nar contumace (Fov. ce mot). Ceux qui, avant été arrêtés, refusent de comparaître aux débats reçoivent sommation par huissier; s'ils n’y obtempèrent pas, le président peut, ou les faire amener de force à l’audience, ou passer outre aux débats malgré leur absence (L. du 9 septemb. 1831).
DÉFENSABILITÉ {Législation forestière). Quels que soient l’âge ou l'essence des Dois, les usagers ne peuvent exercer leurs droits de pâturage et de pacage que dans les cantons qui ont été déclarés défensables par l’administration forestière, sauf le recours au conseil de préfecture, et ce nonobstant toutes possessions contraires. Chaque année, dans les bois de l’Etal et dans ceux des communes, les agents forestiers font connaître aux communes et aux particuliers jouissant des droits d’usage les cantons déclarés défensables. Les maires sont tenus d’en faire la publication dans les communes usagères : les agents forestiers désignent en même temps les chemins par lesquels les bestiaux doivent passer pour aller au pâturage et au pacage. — Ces règles s’appliquent même aux forêts qui appartiennent à des particuliers ; seulement , dan s ce dernier cas , les agents forestiers n'interviennent pas pour régler préalablement l’exercice du pâturage quand le propriétaire et l’usager sont d’accord ; ils ne peuvent déclarer le bois défensable que lorsqu'ils y sont invités par le propriétaire, et alors ils n’ont que le aroît de fixer le nombre de bestiaux à introduire d'après l'état matériel delà forêt, mais sans examiner les droits respectifs du propriétaire et de l’usager (C. forest., art. 67 et 68).
DÉFENSE, Défenseur (Droit). Devant tous les tribunaux on a le droit de se défendre, et si on n’a pas été mis à même do le faire, on peut attaquer le jugement dont on a été l’objet. Pour être mis à même de se défendre devant un tribunal de police ou correctionnel, il faut avoir été cité, avoir eu connaissance du fait iraouté, et avoir été entendu par le juge. On peut se défendre soi même devant les juges de paix, les tribunaux de première instance ou de commerce et les cours impériales; mais devant les cours d’assises, il faut toujours être assisté d’un conseil (Foy. Avocat). La défense doit être libre, C.-à-d. qu'on peut présenter tous les moyens et tous les développements ue l’on croit utiles à sa cause, sous la condition e ne point attaquer les lois, les mœurs, ni l’Etat. Quand les parties se défendent elles-mêmes devant le juge de paix, elle doivent s’expliquer avec modération, et garder le respect dil à la justice. Si elles y manquent, le juge de paix leur donne d’abord un avertissement; si elles recommencent il peut les condamner à une amende de 10 fr. au plus, avec affiches du jugement (C. pén.f art. 11).
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J.e droit de défense entraîne celui de produire les pièces t mémoires, écrits qui peuvent la servir. ■ Devant la Cour d’assises, l’accusé ou son conseil a toujours la parole le dernier.
Dans les affaires civiles, aucun jugement ne peut être rendu non plus contre une personne qui n’a pas été appelée en cause, et n’a pas été mise à même de produire sa défense. On se défend soimême ou bien par le ministère d’un avocat, ou dans certain cas d’un avoué. La défense est orale ! et toujours entendue; ce n'est que dans les ma- , tières d’enregistrement que les contestations sont ; jugées sur dé simples mémoires, respectivement signifiés (L. du22friiu. an vu, art. 65). Quand un tribunal a ordonné une instruction par écrit ou un délibéré avec rapport, on ne peut plus prendre la parole après le rapporteur (C. de proc. ci y., j art. 111).
Dans les causes où le ministère public a été entendu, on ne peut pas obtenir la parole après • lui, mais on peut remettre immédiatement au ; irésident de simples notes où sout énoncés les I aits sur lesquels on prétend qu’il y a eu erreur ! ou inexactitude (Uécr. 30 mars 1808, art. 87).
Devant les conseils de préfecture, et dans les affaires administratives dont la décision appartient au préfet ou à un ministre, la défense se fait par écrit; mais il est indispensable qu’elle ait eu lieu ou que la partie ait été mise à même de la présenter. La plaidoirie est admise seulement devant la section du contentieux du conseil d'Etat.
On ne peut être représenté et défendu que par un avocat au conseil d’Etat et à la Cour de cassation dans les affaires contentieuses portées devant les ministères de la justice, de l'intérieur, des finances, devant toutes les directions, administrations et régies de l’Etat, siégeant à Paris, et devant le conseil d’Etat. Devant les préfets et les conseils de préfecture on se défend par des mémoires que l’on rédige soi-même, ou dont on peut confier la rédaction à une personne quelconque, jurisconsulte ou non.
Devant les tribunaux de commerce, si l’on ne veut passe défendre soi-même, on peut le faire par le ministère de défenseurs spéciaux agréés par le tribunal, loy. A g hé?..
Défense légitime (Droit). On n’est nas coupable du tort qu’on a causé quand on n*a agi que pour se défendre contre une agression. Il n’y a donc ni cnme, ni délit lorsqu» l’homicide qu’on a commis, les blessures qu’on a faites, les coups qu’on a portés étaient commandés par la nécessité actuelle de défendre sa vie ou celle d’autrui. Sont compris dans les cas de nécessité actuelle de défense les deux suivants : si l'homicide a été commis, si les blessures ont été faites ou les COUDS portés, en repoussant pendant la nuit l'escalade ou l'effraction des clôtures, murs ou entrée d'une maison ou d’un appartement habité ou de leurs dépendances; si le fait a eu lieu en se défendant contre les auteurs de vols ou de pillages exécutés avec violence (C. pén. , art. 328, 329).— La personne qui, attaquée sans provocation de sa part par un animal appartenant à autrui, tel qu’un chien, un chat, un cheval, un cochon, un boeuf, etc., tue cet animal r ne fait qu’user du droit de légitime défense, et ainsi ne peut être punie des peines portées contre ceux qui tuent ou qui blessent des animaux d'autrui.
DÉFONCEMENT ou Défonçage ( Agriculture).
Les opérations de dôfoucement, toujours très-dispendieuses, deviennent plus rarement nécessaires depuis l’application du drainage à l’assai nissemeut des terres. Néanmoins, il est encore indispensable de défoncer pour les plantations de vignes et pour les défrichements des bruyères incultes, soit
qu’on veuille les boiser, soit qu’elles doivent être converties en terres arables et en prairie^ On défonce à bras ou à la charrue; le premier mode est de beaucoup le meilleur. L’ouvrier déplace d'abord la couche superficielle qu’il dispose en tas de distance en distance , pour la remettre en ilace à la fin de l’opération. Il ouvre alors une osse ou jauge de 0“,6U à 0*,80 de profondeur, qu’il continue à creuseren reculant, et en rejetant la terre devant lui. Ce travail s’exécute à lu bêche; mais l’ouvrier devant s’attendre à rencontrer dans le sous-sol des pierres , des racines ou des parues trop dures pour que la bêche puisse les entamer, doit avoir, outre sa bêche, une forte pioche ou un ic, dont il fait usage au besoin. Pour défoncer la charrue, on ouvre d’abord une raie aussi profonde que peut la faire une forte charrue américaine, qui prend facilement ft*,30, et retourne la bande déplacée, à l’aide de son versoir. Cette charrue est suivie d’une charrue fouilleuse, sans versoir, qui approfondit la raie à 0“, 15 ou 0",2t), sans' ramener j>rès de la surface la couche inférieure. On voit que le défunceraent k la charrue est beaucoup moins profond et moins parfait que le défoucoment à bras; mais il est beaucoup plus économique et plus expéditif. Par le défoncement k bras, 80 ou 90 ouvriers défoncent à 0“,80 environ 50 ares dans une journée. Par le défoncement à la charrue, deux charrues attelées l'une de 6 bêtes d’attelage, l’autre de 4, conduites par 4 ouvriers, défoncent à 0“,45 ou 0“ ,50 de 32 h 35 ares dans une journée de 8 heures d’attelage.
Il arrive assez souvent, dans les terres fortes, «jue le passage réitéré du sep ou talon de la charrue à chaque labour, à une profondeur qui ne varie jamais, finit par établir ce que les laboureurs nomment un plancher. C’est une couche durcie par le frottement et la compression, devenue par là tout \ fait imperméable, bien qu'elle ne le soit pas de sa nature. Pour rompre le plancher, on & recours au défoncement. Dans ce cas, on défonce à la charrue.
( Horticulture ). Dans un jardin, lorsqu’on veut opérer un défoncement, soit pour renouveler les carrés du potager, soit pour refaire des plaiesbandes ou préparer la terre qui doit être semée en gazon, on commence par ouvrir un fossé, tranchée ou jauge, d'un mètre environ en profondeur et en largeur : on transporte à la brouette les terres qui en proviennent au lieu où l’on doit terminer le travail: cette première jauge se remplit avec la terre d’une autre que l'on fait à côté, en ayant soin que la surface de l’une devienne le foud de l’autre. On continue ainsi d’ouvrir et de remplir des jauges success.ves jusqu’au bout du terrain que l’on défonce, et le dernier fossé se remplit des terres qui ont été transportées du premier. Dans les terrains qui ont peu de terre végétale, on ne défonce que jusqu’au tuf, et si l’eau so rencontrait à fl“,60 ou ü“,7ü de profondeur, il serait inutile de continuer l’opération. Le défonce* ment achevé, on unit le terrain. Il faut examiner de quel côté est la pente, afin de la conserver, parce qu’elle est nécessaire pour faciliter l’écoulement des eaux.— Lorsqu’on établit un potager pour la première fois dans un terrain précédemment livre à d’autres cultures, il est indispensable de le défoncer. Pendant ce travail, on réserve la lionne terre de la surface sans la mêler avec le sous-sol et sans ramener celui-ci au-dessus ; il faut seulement «nie la couche inférieure soit parfaitement ameublie et débarrassée des pierres ainsi que des vieilles racines ou des morceaux de bois pourri qui peuvent s’y rencontrer.
DE FONCEUSE. Yoy. Ciiarhue et Défoncement. DEEOURRURES. Yoy. J 'aillés.
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DÉFRICHEMENT ( Agriculture ). Lorsqu’on veut mettre en culture une friche oui a longtemps servi de pâture aux animaux, il suffit presque toujours, j
après 1 avoir assainie par des saignées ou par un bon système de drainage (Foy. ce mot), de lui donner à la fin de l’hiver un seul labour à la charrue, après lequel on l’ensemence en avoine : puis, selon le degré de fertilité du sol, on recommence, l’année suivante, à semer de l'avoine, toujours sur un seul labour, ou bien on donne une jachère pendant laquelle on fume la terre. Après cette jachère, on peut semer soit du froment, soit du seigle , et établir ensuite un assolement régulier.
Lorsque la terre à défricher est une lande , ces ' moyens seraient insuffisants : il faut alors employer IV cobuage > Foy.ce mot), ou bien avoir recours au noir animal dont l’emploi est beaucoup moins coûteux. Dans ce dernier cas, on commence, avec une forte charrue pourvue d’un soc forgé et aciéré, et attelée de 6 ou 8 bœufs, pardonner au printemps un labour profond à la brande qu'on laisse ensuite toute l’année dans cet état. Lorsqu’en juillet et août l'herbe a repoussé dans les raies, on la fait pâturer par les bestiaux, en ayant soin de ne les conduire que lorsque la terre est suffisamment sèche. Au priulemps suivant, on donne plusieurs hersages énergiques en long, en biais, et en travers, avec la herse à dents de fer lourdement chargée et attelée de 4 bœufs. Ce hersage est suivi avant la Saint-Jean, d’un labour en traders après lequel on recommence à herser, mais seulement en septembre, à l’approche des semailles. Tout en s’efforçant de rendre le terrain aussi uni que possible, il ne faut pas se préoccuper des gazons roulants qui ne sont pas réduits encore, et dont la surface au sol est abondamment parsemée. Dans les derniers jours de septembre . on procède aux semailles du blé. Si la terre défrichée est un sable léger, on ne peut y semer que du seigle. Dans un sol de consistance moyenne, et à plus forte raison dans une terre forte, on peut semer du froment. — Le poiut essentiel est de se procurer du bon noir animal, avec des terres de bruyère ou des terreaux. Il faut 4 hectol. et demi de noir animal par hectare. On commence par le pulvériser avec soin en le battant au fléau sur une aire de grange. On l’humecte ensuite, avec du jus de fumier, ou mieux, avec du sang de boucherie. On roule ensuite par petite partie (1 hectol. à la fois), le grain destiné aux semailles, dans ce noir ainsi humecté, de manière que la semence en soit bien enveloppée
de semence nécessaires pour emblaver un hectare, les 4 hectol. et demi de noir animal. Cette opération est connue sous le nom de prûlinage. Comme le prftlinage a triplé le volume du grain , il faut le «orner en 3 fois, e.-à-d. passer 3 fois à la môme place . en prenant chaque rois la semonce à pleine main. On sème sur la terre telle qu’elle est restée après le dernier hersage: la semaille est enterrée par un labour superficiel, au moyen de la charrue à deux versoirs, ou avec l’araire. Après ce labour, qui a mis la pièce en billons bombés et étroits, on tire en travers, avec la môme charrue, aes raies d’écoulement partout où elles sont nécessaires pour assainir le sol , et tout travail est fini jusqu à la moisson. Après la moisson , les billons sont rompus avec la charrue à un seul versoir et le sol est façonné en planches plates que l’on ameublit par des her-
Doir au lieu de 4.50. La seconde année, on peut sans crainte semer du froment.
Après avoir ainsi obtenu deux blés, ou un seigle et un blé, d’une lande défrichée , on peut, la 3* année, semer de la vesce d’hiver avec 4 hectoL île noir seulement. Si cette vesce est récoltée en fourrage vert, on peut encore obtenir une 4“ récolte en avoine a hiver, toujours avec 4 hectol. de noir; mais il faut s’en tenir U. On doit même s’arrêter après la récolte de la légumineuse, si on a laisse cette dernière venir à graine. Quoi qu’il en soit, après la 3* ou après la 4* récolte, on donne une jachère complète à la terre. Pendant ce temps, il ne faut pas marner et fumer abondamment. 11 faut aussi sc garder de marner ou de chauler la lande soumise au défrichement,
t tendant tout le temps qu’on fait usage du noir; e marnage, loin d’augmenter la fertilité du sol, neutraliserait l’effet au noir dont la basa est le phosphate de chaux.
A la suite de la jachère traitée comme il vient d’être dit, le parti le plus avantageux à tirer d’une lande défrichée est de semerdans la céréale d’hiver un trèfle rouge, auquel on adjoint pour un tiers du trèfle blanc et quelques bonnes espèces de
sages énergiques . renouvelés plusieurs fois & 15 jours d'intervalle. Puis, à la fin de septembre, on sème un second blé, en mettant 5 hectol. de
donnent toutes un fourrage abondant et très-nourrissant. On laisse subsister ce trèfle pendant 3 années dont la dernière doit toujours être pâturée; au bout de ce temps, on peut obtenir deux belle» récoltes de céréales sans engrais, puis entrer dans un assolement régulier. Foy. Assolements.
DEprichement ( Économie forestière). Un bois est dégénéré lorsqu’on l’a laissé se dépeupler de bonnes essences ; quand celles-ci sont presque partout remplacées par des morts-bois, comme sureau, genévrier, genêts, bourdaine, viorne, épine, etc., ou que les souches sont usées sans avoir été remplacées, à mesure qu’elles périssaient, par de nouvelle» souches ménagées dans le jeune plant. 11 y a dans ce cas deux mesures à prendre pour remettre le sol en valeur, le repeuplement (Foy. ce mot) et le défrichement. Les ouvriers employés au défrichement d’un bois, sont payés à la tâche ou à la journée, ou bien ils reçoivent pour salaire le produit du défrichement. Dans les deux cas, ils doivent être surveillés de près pour que leur travail soit bien exécuté. Le défrichement d’un bois est plus facile lorsqu’il a lieu en même temps que la coupe, parce que lorsqu’un arbre ou un brin de tailüs est encore debout, il sert de levier pour opérer l’arrachage de sa souche. Quand toutes les souches sont extraites, il ne reste plus qu’à les fendre et à les débiter pour le foyer. On arrache avec le plus grand soin toutes les racines, grosses et petiies. qui courent entre deux terres; il est opportun de déterrer également les blocs de pierre et les roches qui pourraient nuire à la culture. Lorsque les souches et les racines de toute nature sont arrachées, débitées et cordées, on nivelle le terrain avec la pioche en se servant pour combler les vides qu occupaient les culées, de la terre relevée tout autour des trous ; on a soin de remplir le fond des trous avec les pierrailles qui ne valent pas la peine d’être enlevées et la terre qui provient elle-même du fond de chaque trou, réservant celle de la surface pour la répandre en dernier lieu. Il est à propos de pratiquer des fossés là où les pentes en indiquent le besoin , afin de faciliter l’écoulement des eaux.
On donne habituellement aux cordes de souches la forme de pavillons cubiques de 1",90 sur chaque face. Leur contenance est de 2 stère», 3. On peut retirer en moyenne 60 pavillons sem-
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blables d'un hectare de défrichement. Ils se vendent sur le terrain, selon les localités, de 6 à 10 fr. , ce qui do..nc une rentrée totale de 300 à 500 fr. — On défrichement «le vieille forêt exige en moyenne, par hectare, de 200 à 360 journées de travail. Le nombre des journées varie naturellement en raison de la quautité de souches à arracher.
Défrichements {Législation). Les propriétaires peuvent défricher, comme ils l'entendent, leurs terres vaines et vagues, et celles en friche; ils n'ont, pour cela, besoin d’aucune autorisation. Ils doivent seulement respecter les droits de pâturage ou autres attribués à des tiers par des titres. Les terres défrichées sont, pendant un certain temps, l’objet d’une diminution de l’impôt foncier. Voy. Contribution foncière.
Le défrichement des bois présentant des inconvénients nuisibles à l’intérêt public, il n’est pas abandonné à la libre volonté des propriétaires. Aucun particulier ne peut arracher ou défricher scs bois quaprès en avoir fait préalablement la déclaration à la sous-préfecture, au moins 4 mois il avance, durant lesquels l'administration peut faire signifier au propriétaire son opposition; le préfet statue dans les 6 mois sur l’opposition , sauf recours au ministre des finances. Si, dans les 6 mois après la signification de l'opposition, la décision du ministre n’a nas été rendue et signifiée au propriétaire, le défrichement peut être effectué (C. forest., art. 219). — L'opposition au défrichement ne peut être formée que pour les bois dont la conservation est reconnue nécessaire : 1* au maintien des terres sur les montagnes ou sur les pentes ; 2* à la défense du sol contre les érosions et les envahissements des fleuves, rivières ou torrents: 3* à l’existence des sources et cours d’eau ; 4“ à la protection des dunes et des côtes contre les érosions de la mer et l’envahissement des sables; 5# à la défense du territoire dans les limites de la zone frontière ; 6“ à la salubrité publique (art. 220). — * En cas de contravention aux prescriptions ci-dessus, le propriétaire est condamné à une amende calculée à raison de 500 fr. au moins et 1500 fr. au plus par hectare de bois défriché, et, en outre f à rétablir les biens en nature de bois dans le délai fixé par le jugement et qui ne peut excéder 3 années (art. 221). Ces condamnations ne seraient pas encourues pour des arrachis ou défrichements (karliels qui n’auraient pas pour but de dénaturer la propriété, mais de faciliter l’exploitation des bois, par exemple les défrichements partieb opérés pour ouvrir des tranchées, ou des ventes, pour ménager des emplacements destinés au dépôt des coupes. Les peines ne sont applicables qu’aux arrachis ou aux laits de défrichement qui ont un but de spéculation contraire à la conservation du fond en nature de bois. Les coupes à blanc éloc des bois résineux sont considérées comme des défrichements et soumises aux dispositions des articles 219 et suivants (art. 226). — Les propriétaires sont responsables et doivent êtro poursuivis directement à raison des défrichements illégaux opérés par leurs ouvriers, à moins qu’ils ne prouvent crue le défrichement a été le résultat u’un cas fortuit ou d’un délit commis 4 leur insu, contre leur gré ou à leur préjudice. Le prévenu d'un défrichement indu ne peut faire valoir aucune excuse d’intention. Les défrichements ne peuvent plus, après 2 ans depuis qu’ils ont été consommés, donner lieu à une poursuite; si le délit a été constaté, l’action doit être intentée dans les trois mois (art. 225).
Les déclarations qui doivent précéder le défrichement peuvent être surpapier libre; elles doivent indiquer le nom, la situation et l’étendue du bois, être faites en double, et remises 4 la sc us-préfec-
ture ; le déclarant garde un des doubles après qu'il a été visé par le sous-préfet. Quand le préfet autorise le défrichement, sans déterminer la partio de bois à laquelle l’autorisation s'applique, le propriétaire peut la choisir. La signification d’une décision ministérielle refusantledéfrichementdoit, 4 peine de nullité, contenir la copie entière et certifiée de cette décision. On ne peut attaquer une décision de cette nature devant !c conseil d'État.
La prohibition de défricher reçoit des exceptions; le propriétaire est entièrement libre 4 l’égard des jeunes bois semés < u plantés depuis moins de 20 ans; des parcs ou jardins clos et attenant aux habitations ; des bois non clos d’une étendue audessous de 10 hectares, lorsqu’ils ne font point partie d’un autre bois qui compléterait une contenance de 10 hectares, ou qu’ils ne sont pas situés sur la pente d une montagne (art 224).
DÉGAGEMENT (MontHir-nicié). Il se fait par le retrait pur et simple, par le renouvellement, et par la vente de i’ubjet engagé (Koy. Rknolvru.ement et Boni). — Le dégagement pur et simple doit se faire dans les 12 mois de l’engagement et c’est 4 l’époque du retrait que se payent les droits relatifs au gage. L’emprunteur peut se libérer partiellement en versant des à-compte successifs, jusqu’à parfait complément de La somme empruntée : ces versements sont admis à partir de 1 fr. Dans le cas où sur la demande du déposant le gage serait vendu, il lui serait tenu compte des 4compto versés qui se joindraient au boni.
Le dégagement s'opère soit directement dans les bureaux de l'administration, soit par l’entremise des commisMonnaires. Dans le premier cas, on paye le principal du prêt augmenté : 1* des intérêts 4 3/4 p. 1ÜÜ par mois, dus par quinzaines, à l’exception du premier mois qui se paye en entier; 2* d’un droit fixe d’estimation des nantissements de 1/2 p. 100 du montant du prêt; 3* enfin d’un droit fixe de 1/2 p. 1U0 sur le montant du prêt. Lorsque le principal et les droits ont été soldés par l’emprunteur, il lui est remis, en échange de sa reconnaissance, un bulletin portant un numéro d'ordre avec l’indication de la salle où il doit se rendre et attendre que son numéro soit appelé. U ne doit se dessaisir de son bulletin qu'eu échange du nantissement et après qu’il l’a vérifié. — L)ans le second cas, le dégagement s’opère, soit à l’aide du récépissé, soit à l’aide de la grande reconnaissance si l’engagement n’a point été fait chez le commissionnaire. Aux droits et intérêts mentionnés plus haut, les commissionnaires ajoutent 2 p. 100 sur la valeur du prêt s’ils ont fait l'engagement, plus 1 p. 100 pour le dégagement, plus 1 2 p. 100 par mois, s’il y a différence entre l’avance et le prêt, sur le principal de cette différence. Les objets ne sont rendus que le lendemain, et le dégageant est libre de ne payer le principal qu’au moment de la restitution îles nantissements, mais il doit payer les intérêts, droits et différences au moment même ou il opère le dégagement. Il lui est, en tout cas, délivré sur le récépissé même un bordereau justificatif de son premier versement. — Il peut arriver tjucf les droits seuls ayant été acquittés par les particuliers, les objets ne soient point retjrés le lendemain. Dans ce cas, ils sont gardés 8 jours par le commissionnaire, puis rapportés au mont-de-piété. — Pour le dédommagement à l’emprunteur en cas de perte du gage, Voy. Nantissement.
DÉGÂTS ( Législation ). Voy. Dégradation, Destruction et Dommage.
DÉGEL (Agriculture, etc.). les dégels qui succèdent à d’assez longues périodes de gelées, peuvent causer 4 diverses récolies des dommages tresgraves, surtout lorsqu'ils sont suivis par des retours
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subits de froids rigoureux. Les céréales et les collas d’hiver sont principalement sujets dans ce cas à se déchausser, comme s’ils avaient été soulevés hors de terre. On remédie à ce mal, au printemps, en passant sur les champs de céréales, après les dernières gelées tardives, un rouleau pesant qui raiïermit le sol autour de leurs racines et les sollicite à en former de nouvelles. Ouant aux colzas auxquels ce procédé n’est point applicable, on a dû, avant l'hiver, nettoyer et approfondir les rigoles qui séparent les planches et déposer entre les ligues des pieds de colza des blocs de terre enlevés à la bêche sans être brisés; ces blocs, par 1 effet naturel des gelées et des dégels, se délitent, s’émiettent, et réchauffent, en s’affaissant sur le sol, les plantes entre lesquelles ils ont été déposés dans cette prévision. Après chaque dégel, le cultivateur soigneux doit s’empresser de réparer les éboulements qui peuvent avoir obstrué les fossés ou les rigoles d'égouttement. — On doit éviter de labourer immédiatement après le dégel ; l'humidité qui sature le sol fatigue beaucoup les bêtes de trait, et empêche la division des couches soulevées par la charrue.
Les jardiniers doivent toujours se mettre en garde contre les dégels subits, qui font périr les jeunes plants et peuvent avoir des effets désastreux sur les espaliers en fleurs et sur la vigne. On en prévient les effets en allumant au-dessus du vent des feux de paille mouillée dont la fumée intercepte les rayons du soleil.
On remédie aux effets du dégel sur les légumes , pommes de terre, fruits, etc. f en les mettant quelque temps dans l’eau froide.
Dégel i Barrières de). Voy. Barrières.
DEGOUT (Hygitow). Le d yoût, c.-à-d. la répulsion pour toute espèce d'aliments, dont la vue ou l’odeur provoque des nausées, ne doit pas être confondu avec la simple absence d’appétit (anorexie), sans répugnance pour la nourriture. Au début d'une maladie aiguë, souvent même avant son invasion déclarée, le dégoût persistant est un symptôme qu’il faut regardor comme une indication utile. Il faut dans ce cas se garder de chercher à faire revenir l’appétit en offrant au malade des mets particulièrement de son goût , ce qui n’aboutirait qu’à rendre plus prompte et plus grave 1 invasion ae la maladie dont il est menacé. Le dégoût n’est pas un symptôme alarmant dans la grossesse, non plus que dans la plupart des affections nerveuses auxquelles les femmes sont particulièrement sujettes; il cesse de lui-même avec la cause qui l’a produit. 11 réclame au contraire la pluj sérieuse attention lorsqu’il se prolonge à la suite d’une affection chronique qui semble en voie de guérison, ou pendant une convalescence bien prononcée: dans ce dernier cas, il présage presque toujours une rechute. Lorsque, pendant le cours d’une maladie sérieuse, le dégoût cesse tout à coup et qu il est remplacé subitement par un désir impérieux d’aliments, il y a menace de mort très-prochaine; le médecin doit en être prévenu sans retard. Quand le dégoût n’est accompagné d’aucun autre symptôme de maladie, on peut le combattre avec succès par l’emploi de moyens inoffensifs, tels que les pastilles de chocolat au lactale de fer, les poudres de magnésie calcinée et de rhubarbe par parties égales, et l’usage des eaux minérales gazeuses et ferrugineuses.
DÉGRADATION et DOMMAGES (Ugislatvm). Les père et mère sont responsables civilement des dégâts et dégradations causés par leurs enfants mineurs; les propriétaires d’animaux répondent des dégâts et dommages causés par ces animaux. Ksi puni d’un emprisonnement de 1 mois à 2 ans. et d’une amende de 100 à 500 fr. , quiconque mutile
ou dégrade les monuments et autre* objets d’art destinés à l’utilité ou à la décoration publique et élevés par l’autorité ou avec son autorisation. Ceux qui ont volontairement causé du dommage aux propriétés mobilières d’autrui sont passibles d’une amende de 11 à 15 fr. Le propriétaire qui a souffert du dommage peut en citer directement l’auteur devant le tribunal de simple police. Quant aux dommages causés à la propriété immobilière, s’il s’agit d’une propriété bâtie et que le fait n’aille pas jusqu’à la destruction, ils ne donnent lieu qu’à une act;on civile en réparation, qui se porte devant le tribunal de première instance. La réparation des dommages causés aux champs, fruits et récoltes, soit par l’homme, soit par les animaux, est demandée au juge de paix qui en connaît sans appel msqu’à la valeur de 100 fr. , et à la charge d’appel à quelque valeur que la demande puisse s’élever. Le juge de paix compétent est celui dans le ressort duquel se trouve le fond qui & souffert le dommage. Quand les dommages sont la conséquence de travaux ordonnés et exécutés par l’administration publique, les demandes d’indemnités fondées sur ce motif doivent être portées devant le conseil de préfecture (C. pén. , art. 257 et 479; L. du 25 mai 1838).— Voy. aussi Destruction et Dévastation,
DÉGRAISSAGE ( économie domestique). Avant de procéder au dégraissage d’une étoffe, il faut d’abord examiner la nature des taches et tenir compte des couleurs de l’étoffe, afin d’employer judicieusement les substances qui serviront à la nettoyer. Ensuite, après avoir battu et brossé soigneusement l’étoffe, on l’expose à l’action de la vapeur d’eau, pour faire ressortir et amollir les taches qu’on enlève alors l’une après l'autre avant de mouiller l’étoffe. Voy. Taches.
DÉGRAISSEMENT. Foy. Obésité.
DEGRÉS de juridiction ( l>roit ). Quand la loi n’autorise pas le juge à prononcer en dernier ressort, elle n’admet, en général, que deux degrés de juridiction. Les personnes majeures, et jouissant de tous leurs droits, peuvent, pour abréger les délais et économiser les frais, renoncer à un degré de juridiction et consentir à être jugées en dernier ressort, dans les cas où la loi autorise l’appel, et pourvu qu’il ne s’agisse pas d’une matière intéressant l’ordre public, comme les mariages, les adoptions, les tutelles, etc. L’art. (>39 du Code de commerce reconnaît expressément ce droit aux justiciables des tribunaux de commerce.— La détermination des litiges qui peuvent ou ne peuvent
(»as être jugés en dernier ressort est* faite par les ois (Voy. Appel) ; elle présente souvent ue trèsgrandes difficultés dont il faut laisser ou soumettre la solution aux avocats ou avoués qui ont suivi l’affaire en première instance, ou à tout autre juriste qu’on voudra consulter.
Degrés universitaires. Voy. Baccalauréat, Licence et Doctorat*.
DEGRÈVEMENT d’impôts. Voy. Contributions.
DÉGUISEMENT. Voy. MASQUES.
DÉGUSTATION et Choix des vins f Economie domestique). Tout vin qui n’a pas subi de mélange a toujours un goût particulier : à moins d’être parvenu à son point de maturité le plus complet, il conserve toujours une légère âpreté qui déplaît aux personnes habituées à boire des vins mélanges. Iæ meilleur vin, bu après qu’on a mangé des fruits ou des mets sucrés, a toujours un goût acerbe, excepté toutefois les vins de liqueur; au contraire tous les vins paraissent lions, après des mets salés ou épicés et surtout après le fromage. L’usage journalier des liqueurs spiritueuses . ainsi que des vins forts et capiteux, blase le palais et rend incapable d’apprécier les
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qualités des vins d'une saveur fine et délicate. Enfin l'habitude de boire un certain vin peut faire prendre pour des défauts les qualités des autres vins : ainsi les personnes habituées au vin de Bordeaux, trouvent le vin de Bourgogne trop spiritueux, et le vin du Rhin trop piquant, et celles qui sont habituées au vin de Bourgogne, trouvent le vin de Bordeaux trop froid et les vins d'Espagne trop doux.
« Pour bien juger un vin qu’on ne connaît pas, dit un œnophtle distingué, il faut, après setre informé des qualités qui le font estimer, oublier toutes celles que l’on aime à rencontrer dans d'autres, et n’y chercher que la goût et le caractère qu’il doit avoir. Ainsi nous pensons, ajoutet-il, que les gourmets de chaque vignoble sont seuls capables de bien choisir les vins de leur canton: mais qu'il n’appartient qu’à l’homme habitué à en goûter de toute espèce, sans prévention, de juger du mérite de ceux de tous les pays. » U un autre côté le môme vin change continuellement de goût. Tantôt il s'améliore avec le temps, tantôt il perd toutes les qualités qui le rendaient agréable. Un consommateur peut bien choisir entre plusieurs espèces de vins vieux celle qui convient le mieux à son goût; mais s’il veut acheter du vin nouveau pour le laisser vieillir dans sa cave, il lui sera difficile de l’apprécier par luimême. Aussi tous ceux qui n’ont pas les connaissances et l’Iiabitude nécessaires pour apprécier les vins devront-ils s’en rapporter a une personne de confiance et surtout payer le bon vin tout ce qu’il vaut. En cas de contestation avec le marchand sur la qualité du vin qu’il fournit, il existe à l’entrepôt de Paris des dégustateurs assermentés sous le nom de Courtiers gourmets piqueurs de visr. Voy. Courtiers.
DÉJEUNER (Hygiène). Quand on sortdebonnu heure le matin ou qu’on doit se livrer à un exercice actif, il convient de prendre en se levant uelque nourriture légère, un potage, du thé, u café au lait, du chocolat; c’est ce qu’on appelle un premier déjeuner , mais ce n’est pas un véritable repas. Le second déjeuner ou le déjeuner proprement dit, a lieu généralement de 10 heures à midi et se compose de mets plus substantiels. Des œufs et principalement des œufs à la coque, des légumes frais, des purées, conviennent aux personnes sédentaires, aux hommes de cabiuet : il faut des aliments plus substantiels, la viande rôtie, par exemple , pour les personnes dont les occupations exigent l’exercice au grand air. Dans l'un comme dans l’autre cas, le thé ou le café au lait peut servir de complément à ce repas. Chez les personnes qui ont un grand état de maison, il est rare que la desserte du dfner de la veille fasse les frais du déjeuner du lendemain : tout y est servi à nouveau, mais sans recherche et sans abondance comme il convient pour ce premier repas. Deux plats suffisent, le premier se composant d’une belle pièce de viande ue boucherie, ou de côtelettes dan> leur jus, ou de biftecks aux pomme# de terre, etc. ; le second , de légumes de la saison : au dessert, outre les fruits, des confitures ou une compote , accompagnées de brioches ou de galettes , ou de gâteau de plomb, et puis le thé ou le café au lait. Dans les ménages où la dépense doit être réglée avec plus d’économie, la desserte du dîner est souvent utilisée pour le déjeuner. Ce sera le boeuf, bouilli servi en salade, au gratin, en miroton, etc.; ce sera un morceau de rosbif dont on fera un émincé, un hachis, ou qui sera mangé froid avec moutardo et hors-d’œuvre au vinaigre; ou bien encore un reste de rôti de veau mis en blanquette. Vuy. aussi Menus.
DÉLAI ( législation ). En général, les délais se comptent de jour à jour et non d’heure à heure, À moins qu’il n’y ait une disposition contraire. Le délai par jour s’entend d’un jour franc, c.-à-d. depuis minuit jusqu’à l’autre minuit Dans les délais fixés par mois, il faut calculer de quantième en quantième, et non pas tel nombre de jours, les mois ayant uu nombre inégal de jours, circonstance dont on ne tient pas compte dans le calcul par quantième; ce calcul ne peut toujours avoir lieu exactement quand le premier jour du délai est le dernier du mois : ainsi, un mois, à partir du 31 janvier ne conduit qu’au 28 ou 29 février, ce dernier mois n ayant jamais 31 jours; si le délai d’un mois part du 28 février, il conduit jusqu’au 31 mars. — Le jour, à partir duauel le délai commence à courir, ne compte jpas aans le calcul; ainsi celui qui, le 3 mars, promet de payer dans 20 jours , ne pourra être contraint de. s'exécuter que le 24 mars, à moins que les expre sions dont la loi ou la convention des parties se sont servies ne portent le contraire. Le jour de l’échéance est compris dans le délai. Quand le jour de l’échéance d’une obligation est un jour férié, il ne se retranche pas du délai; il faut donc être en mesure de payer ou de faire payer ce jour-là. Les effets de commerce échéant un jour férié sont présentés la veille, et le protêt en est fait le lendemain même au jour férié. Dans les délais des actes de procédure signifiés à personne au domicile, en général on nedoit comprendre ni le jour du départ du délai, ni celui de l'échéance. Les délais sont augmentés, pour les procédures, suivant les distances auxquelles les personnes ou les actes doivent se transporter; l'augmentation est fixée pour chaque espèce d’actes; généralement elle est d’un jour par 3 myriaraètres de distance, et du double quand il y a lieu à voyage ou envoi et retour- (G. de proc. civ., art. 1033).
Quand il n’y a point de -délai stipulé pour l’acquittement d’une obligation, elle est exigible immédiatement. Un débiteur de bonne foi, et dont la position mérite des égards, peut, s’il est hors d’état de payer, obtenir des juges des délais modérés pour le payement (C. Nap. , art. 1244). C’est ce qu’on appelle délai ou terme de grdee.
On ne peut agir en justice avant le délai ordinaire, que lorsque la loi le permet expressément, ou lorsque, en cas d’urgence, on s'est fait autoriser par une ordonnance de juge à assigner à bref délai. Orf présente, à cet elfet, une requête au président du tribunal ou de la cour (C. de proc., art. 72; L. du 30 mars 1808). Le délai doit tire alors d’un jour franc, à moins que le magistrat n’ait permis d'assigner à heure fixe (C. de proc., art. 72, 1033).
DÉLAISSEMENT (Droit). Dans les assurances maritimes , il peut avoir lieu en cas de prise, de naufrage, d'écliouement avec bris, d’innavigabililé, si le navire échoué ne peut être ni relevé ni réparé; en cas d’arrêt d’une puissance étrangère , en cas de perte ou de détérioration des effets assurés si la jierte ou la détérioration porte au moins sur les trois quarts des effets. Tous autres dommages sont réputés avaries (Voy. ce mot), et n’autorisent pas l’assuré à délaisser. Le délaissement ne peut être fait avant le voyage commencé ; il ne peut être ni partiel ni conditionnel; il ne | s'étend qu’aux effets qui sont l’objet de 1 assurance et du risque. — Le délaissement doit avoir lieu dans le terme de 6 mois, à partir du jour de la réception de la nouvelle de la perte arrivée aux côtes de l’Europe ou dans la Méditerranée; dans le délai de 1 an si la perte est ar rivée aux colonies des Indes occidentales, aux Açores, aux Câ-
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nar es, aux côtes occidentales d’Afrique et orientales d’Amérique; dans le délai de 2 ans pour toutes les autres parties du monde. L'assuré peut faire le délaissement et demander le payement de l’assurance s’il s’est écoulé 1 an pour les voyages ordinaires et 2 ans pour les voyages de long cours, depuis qu’il n’a reçu des nouvelles de son navire. Après l'expiration de l’an ou des 2 ans, l’assuré a encore pour agir les délais de 6 mois, de 1 ou de 2 ans selon la distance. — En cas de naufrage ou d’échouement avec bris, l’assuré doit, sans préjudice du délaissement, travailler au recouvrement des effets naufragés. — Lorsque l’époque dn payement n’a point été stipulée sur la police, il a lieu 3 mois après la signification du délaissement. Alors mémo que l’assureur serait admis à faire la preuve des faits contraires, il paye provisoirement les sommes assurées, à la charge par l’assuré de donner caution. D’autre part, les effets assurés lui appartiennent à partir de l’époque du délaissement.
Dans les assurances terrestres , c.-à-d. , contre l’incendie, ou autres sinistres dont les propriétés sont susceptibles, le délaissement n’est pas admis. L’assuré ne peut jamais obliger l'assureur A prendre ce qui reste de l’objet assuré, et à payer le montant de l’assurance. L'assureur n’est tenu qu’à payer, d’après expertise , la perte subie par les choses détruites ou endommagées par le sinistre. Il peut môme diminuer sur cette indemnité la valeur de ce qui reste à l’assuré sur les objets atteints du sinistre.
Délaissement par hypothèque. L’acte de délaissement qui en est lait par un débiteur oui, n'ayant pas purgé les hypothèques, est oblige de payer les créanciers ou d'abandonner l’immeuble hypothéqué, doit être passé devant notaire, et notifié aux vendeurs ainsi qu’aux créanciers hypothécaires. Koy. Hypothèques.
DÉLAISSEMENT. Voy. ENFANTS DÉLAISSÉS.
DKI. AVANTS. Voy. Infusion et Lavement.
DeLÉGATIOîT (Z)rotf). Ello a lieu quand un débiteur, pour s’acquitter en tout ou eu partie, délègue à son créancier une tierce personne qui •'oblige à sa place; si cette tierce personne ne participe point à cet arrangement, ne s’engage pas, il n’y a de la part du débiteur que l’indication d’uno personne qui payera pour lai. Foy. Indication DE PAVEMENT.
Le débiteur qui a fait une délégation n’est pas par cela môme libéré; le créancier est censé avoir accepté le débiteur délégué copame une garantie de plus; pour que le débiteur primitif ne puisse plus ôtre poursuivi par le créancier, il faut
ue celui-ci ait déclaré expressément qu’il entendit décharger le débiteur qui lui a lait la délégation (C. Nap. , art. 127à). Cette déclaration expresse résulterait suffisamment de ce que le créancier aurait dit, dans l'acte, accepter le délégué comme son seul débiteur, ou se contenter de l’obligation de ce délégué. Lorsque le créancier a ainsi déchargé le débiteur qui lui a fait la délégation , il n’a point de recours contre lui si la nouvelle personne déléguée devient insolvable, à moins que l'acte n’en contienne la réserve expresse, ou que cette personne ne soit déjà en faillite ouverte ou en déconfiture lors de la délégation (C. Nap., art. 1276). — Ordinairement la personne déléguée est un débiteur do la personne qui fait la délégation ; mais oela n’est pas nécessaire. La personne déléguée peut, sans non devoir au débiteur, consentir envers le créancier & pavor la dette; elle fait alors une libéralité, ou bien ouvre un crédit. Par suite de la délégation t celui qui a été délégué ne doit plus rien à celui qui l’a délégué; il n'est plus tenu qu’envers
le créancier qui a accepté la délégation; il s’ensuit qu’il ne peut faire valoir contre celui-ci les moyens qu’il aurait eus ou nui lui surviendrais t pour refuser de payer le déléguant. — Si la délégation a été faite sous la condition que tel évé nement arrircra ou n’arrivera pas, elle ne libère ni le débiteur envers son créancier originaire, ni le débiteur délégué envers celui qui a fait la délégation, tant que la condition n’a pas été accomplie.
Les délégations de créances à termes payent un droit d’enregistrement de 1 p. 100, plus le décime. L’acceptatrnn do la personne déléguée donne lieu à un droit fixe de 1 fr. Il en est de même de celle du ciéancier si elle a lieu dans un acte séparé; mais elle ne supporte aucun droit si elle est donnée dans l’acte môme de délégation. Il est dû 2 p. 100 sur les délégations de rentes perpétuelles ou viagères et de pensions à titre onéreux. — Le droit fixe de 1 fr. est seul perçu pour une délégation de créances dans un acte de vente ou de donation, pourvu que les titres de ces créances soient énoncés comme avant été enregistrés; sinon il serait dû un droit proportionnel d’obligation (L. du 22 frira, an vu ; délibér. de 1a régie du 20 déc. 1823 et 10 mai 1833 ; instr. génôr. du 31 déc. 1838).
Les délégations peuvent se faire par acte sous seing privé aussi bien que par acte notarié.
Formule. — Entre les soussignés Jean N.... ( qualité ou profession et demeure) d’une part; Charles N.... (profession ou qualité et demeure) d’autre part ; et Joseph N.... (profession ou qualité encore d’autre part; il a été dit, fait et convenu ce qui suit :
M. Jean N.... est débiteur de.... (la somme en toutes lettres) envers M. Charles N.... ( mentionner la cause et le titre de la creance), et, en mémo temps, il est créancier pour pareille somme (ou pour la somme de.... «t la somme déléguée n’était pas égale à la créance au’ elle a pour but dVteindre ou d'atténuer; — énoncer le titre et la cause de la créance ). Pour se libérer envers M. Ch. N.... de la somme de.... qu’il lui doit, M. Jean N.... lui a, par le présent acte, délégué, cédé et transporté [si le recouvrement de la créance déléguér n’est pas garanti, on met : sans autre garantie que celle de ses faits et promesses; si le recouvrement est garanti, on dit : avec toute garantie, môme de payer dans le cas où le débiteur ne payerait pas) sa créance de la somme de.... sur
M. Joseph N....
Au moyen de la présente délégation, M. Jean
N. ... met et subroge M. Charles N.... dans tous ses droits et actions contre M. Joseph N....
De son côté, M. Charles N..., qui accepte la présente délégation, déclare tenir M. Jean N..._ entièrement quitte, et le décharge expres>ément de sa dette, consentant à avoir pour seul et unique débiteur M. Joseph N. .. (s*it y a garantie du recouvrement , exprimer qu'à défaut de payement de la somme déléguée , le créancier pourra exercer tous ses droits contre le debiteur, et poursuivre sa créance soit cumulativement, loti séparément contre le debiteur déléguant, soit contre le délégué). M. Jean N.... reconnaît que M. Charles N.... lui a remis son titre (indiquer la nature du titre): de son côté, M. Charles N.... reconnaît que M. Jean N.... lui a remis son titre de créance sur M. Joseph N....
En môme temps, M. Joseph N.... déclare accepter la délégation faite sur lui par M. Jean N1.,., au profit de M. Charles N. .. et se la tenir pour bien et valablement signifiée; en conséquence, il reconnaît M. Charles N.... pour son nouveau créancier de la somme de.... en capital et inl*
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rèts , ainsi qu’il résulte de la présente délégation.
Fait triple à.... le.... (Date et Signatures).
[Si la délégation n’a été d'abord convenue qu’entre le créancier et son débiteur déléguant, l’acceptation du débiteur délégué peut être donnée soit à U suite de l’acte, soit par un acte séparé. De môme le créancier à qui une délégation a ôté faite par un acte passé entre son débiteur et un débiteur de celui-ci, peut accepter à la suite de cette convention ou par un acte séparé].
DELÉGt K pour l’enseignement primaire (Inst, publia.). Les délégués cantonnaux et communaux ur la surveillance de l’enseignement primaire ivent résider dans le canton ou dans la commune dont la surveillance leur est confiée. Ils sont nommés pour 3 ans par les conseils départementaux, et ne reçoivent aucun traitement; ils peuvent être réélus. L’exercice des fondions de délégué pendant 2 ans rend admissible au titre d'inspecteur de l'enseignement primaire (Loi du 15 mars 1850).
Déléguée pour l’inspection des salles d’asile. Pour être nommée déléguée spéciale chargée de l’inspection des salles d’asile d’une Académie, il faut être pourvue d’un certificat d’aptitude au titre de directrice de salle d’asile ( Voy. Certificat d’aptitude). Les déléguées spéciales reçoivent uu traitement annuel (Décret du 21 mars 1855).
DELIBE (Médecine domestique). Les accès de délire u’ont par eux -mômes rien de bien alarmant : chez les enfants et chez les individusdélicats, d’un tempérament nerveux, la moindre fièvre sans aucune gravité est accompagnée de délire. Ce symptôme est fréquent chez les femmes en couches : il passe de lui- même avec les causes nui l’ont fait naître. Si le délire est calme, l’eau de fleurs d’oranger. l’infusion de feuilles d’oranger, l'infusion de laitue, l’éther ou la liqueur d'Hoffmann à la dose de ouelques gouttes dans un demi-verre de tisane ou a'eau sucrée, sont excellents pour calmer et soulager le malade; on peut les administrer sans danger en l’absence du médecin. On s’abstiendra au contraire, sauf l’avis des hommes de l’art, de donner, même à faible dose, du sirop diacode ou toute autre préparation opiacée. La thridace (extrait de laitue) elle-même, bien qu’elle n’ofTre pas les mêmes dangers, ne doit être administrée que sur l’avis du médecin. Si le délire est agité et furieux. le soin le plus important à prendre, tout en administrant au mal&ue les calmants nécessaires, c’est d'em pécher qu’il ne puisse nuire k luimême ou aux autres.
Delirium tremens. Voy. Ivresse.
DELIT (Droit). C’est l’infraction que la loi punit de peines correctionnelles telles que l’amende et la prison : l’amende ne peut être au-dessous de 15 fr. et l’emprisonnement de moins de 5 jours (C. pén. , art. 463). La personne citée devant un tribunal correctionnel et qui prétend que le fait qui lui est imputé ne constituerait qu’une simple contravention de police, peut demander à être renvoyée devant le tribunal de police. Yoy. Contravention.
Délit d'audience. Les faits coupables qui se commettent à l’audience d’un tribunal peuvent être réprimés et punis immédiatement par ce tribunal. Voy. Audïzncb.
Délits de crasse (Législation). Sont considérés comme délits de chasse : 1° la chasse sans permis de chasse ; 2* la chasse sur le terrain d'autrui sans le consentement du propriétaire; 3* la contravention aux arrêtés des préfets, concernant les oiseaux de passage, le gibier d’eau, la chasse en temps de neige, l’emploi des chiens lévriers et la destruction des animaux nuisibles ou malfaisants; 4a le fait de preudre ou de détruire, sur
le terrain d’autrui, des œufs ou couvées de faisans, de perdrix ou de cailles; 5* la contravention, delà part des fermiers de la chasse, aux clauses et condition de leurs cahiers de charges relatives à la chasse, soit dans les bois soumis au régime forestier, soit sur les propriétés dont La chasse est louée au profit des communes ou établissements publics. Les délinquants sont punis d’une amende de IG à 100 fr L’amende peut être portée au double pour le fait de chasser sur le terrain d’autrui sans le consentement du propriétaire, si le délit a été commis sur des terres non dépouillées de leurs fruits ; par fruits on doit entendre toute espèce de récoltes susceptibles d’être endommagées par le passage du chasseur et de ses chiens. Lorsqu’il y a récidive, la peine de l’emprisonnement de 6 jours à 3 mois peut être appliquée si le délinquant n’a pas satisfait aux condamnations précédentes. Il y a récidive lorsque, dans les 12 mois qui ont précédé l’infraction, le délinquant a été condamné pour un délit de chasse.
Sont considérés comme délits plus graves : 1* la chasse en temps prohibé: 2" la chasse pendant la nuit ou à l’aide d’engins et d’instruments prohibés; 3* le fait d’être détenteur ou de se trouver muni ou porteur, hors de son domicile, de filets, engins ou autres instruments de chasse prohibés; 4* la vente, la mise en vente, l’achat, le transport ou colportage du gibier, dans le temps où la chasse est prohibée: 5* l’emploi de drogue* ou appâts qui sont de nature à enivrer le gibier ou k le détruire; 6* la chasse aux appeaux, appelants ou chanterelles. Les délinquants sont punis d’une amende de 50 à 200 fr. , et peuvent eu outre être condamnés à un emprisonnement de 6 jours à 2 mois. Le fait de chasser sur le terrain d'autrui sans son consentement, si ce terrain est attenant à une maison habitée ou servant à l’habitation, et s’il est entouré d’une clôture continue faisant obstacle à toute communication avec les héritages voisins, est puni d’une amende de 50 à .‘500 fr., et d’un emprisonnement facultatif de G jours à 3 mois. Si le défit a été commis pendant la nuit, le délinquant est puni d’une amende de 100 à 1000 fr. , et peut l’être d’un emprisonnement de 3 mors à 2 ans. — En cas de condamnation pour les délits mentionnés ci-dessus, le délinquant peut être privé du droit d’obtenir un permis dé chasse pour un temps qui peut aller jusqu’à 5 ans.
Tout jugement de condamnation prononce la confiscation des filets, engins et autres instruments de chasse, et ordonne, en outre, la destruction des instruments de chasse prohibés. Il prononce également la confiscation désarmés, excepté dans le cas où le délit a été commis par un individu muni d’un permis de chasse, dans le temps où la chasse est autorisée (Loi du 3 mai 1844). Voy. Chasse.
Délits de presse. Voy. Presse et Journaux.
Délits ruraux. Les différents délits ruraux sont traités sous les noms qu’ils portent et à leur lettre alphabétique; il suffira d’indiquer ici quelques règles générales importantes à connaître. Celui qui a commis un délit rural est traduit devant le tribunal de simple police du lieu où le fait a eu lieu, si la peine n’excède pas 15 fr. d’amende et 5 jours de prison ; c’est le tribunal correctionnel qui doit statuer lorsque la peine e«t plus forte, et lorsque la peine n’ayant pas ôté déterminée par la loi ne l’a pas été non plus par la demande, comme par ex., s'il est conclu à ce que l’amende soit double ou triple du dédommagement. Toute personne qui a ôté lésée par un délit rural peut réclamer des dommages- intérêts. Le^ temps après lequel on n’est plus passible ni de l’action «vile I ni do la poursuite criminelle à raison d un uêUt
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rural varie : il est de 3 ans s’il s'agit d’un délit rural réprimé pas le Code pénal et de la compétence des tribunaux correctionnels, et de 1 an pour le délit déféré aux tribunaux de police; il est de 1 mois s’il s'agit d’un délit puni par la loi du 6 octobre 1791.
DÉLITAGE {Sériciculture). Le délitage , c.-à-d. l’enlèvement de la litière, est une des opérations les plus délicates que comprend l’éducation des vers à soie. Pendant les 2 premiers âges, les vers ne se nourrissent encore que de feuilles de pourrette, oy mûrier saurage, dont ils ne consomment que des quantités peu considérables; quand un repas de cette feuille est consommé, on offre aux jeunes vers de petits rameaux de pourrette fraîche sur lesquels tous grimpent en un instant. Les rersT à cet âge, sont si uélicats et ils s’assemblent en si grand nombre sur les feuilles de pourrette qu’il serait difficile d’enlever avec les aoigts les rameaux chargés de vers, sans en écraser quelques-uns ; on se sert pour les déplacer de crochets en fil de fer. au moyen desquels les branches sont saisies et déposées sur des claies garnies d’une couche de feuilles nouvelles, tandis que les débris des feuilles consommées et les détections des vers sont emportées au dehors. — Plus tard, il devient nécessaire de déliter les vers plus fréquemment. Quelque soin qu’on prenne de bien aérer la magnanerie, la fermentation des débris de feuilles mêlées aux déjections de plus en plus abondantes des vers engendre une mauvaise odeur qui leur serait funeste et dont il faut les délivrer à tout prix. Avant chaque distribution de feuilles de mûrier, on pose sur les vers des feuilles de papier percées de trous, connues sous le nom de papier filet. Les feuilles do mûrier sont répandues sur ces papiers; les vers, dès qu’ils s’en aperçoivent, quittent la litière, passent par les trous du papier filet et s’installent au milieu de la feuille fraîche qui leur est offerte. Les papiers filets sont alors pris avec leur charge par les quatre coins et déplacés sans froisser ni déranger les vers dont le repas n’est point interrompu ; l’enlèvement rapide de la litière et le nettoyage des claies se font ainsi en un instant. Tous les délitages s’opèrent de la môme manière, jusqu'à la fin de l’éducation des vers à soie.
DÉLIVRANCE. Voy. Accouchement et Part.
DELIVRANCE (Législation forestière). Aucun droit d’usage ne peut être exercé dans une forêt sans délivrance préalable, soit de la part des agents forestiers, pour les forêts de l'Etat, soit de la part du proprietaire ou de ses représentants, s’il s’agit des bois des particuliers. Aussi les usagers qui ont droit à des livraisons de bois ne peuvent les prendre qu'après délivrance. Il leur est défendu de vendre ou d’échanger les bois délivrés, ou de les employer à un autre usage que celui pour lequel ils ont été demandés et délivrés. — Pour les droits de pâturage et de passage (C. forest. , art. 79, 1*20, 122, 123). Voy. Défensabilitk.
Délivrance de legs (Droit). Le légataire universel, quand il est en concours avec un héritier à réserve, et le légataire à titre universel, sont tenus, pour pouvoir entrer en possession de leurs legs, d’en demander la délivrance (Voy. Legs). Il en est de même pour le légataire particulier; lorsque le legs a été fait purement et simplement, sans condition qui en fasse dépendre l’existence d’un événement incertain, le légataire particulier a immédiatement la propriété des choses léguées, et, s’il vient à mourir, il la transmet à ses propres héritiers; mats il ne peut pas se mettre de luimême eu possession de ce qui lui a été donné; il ne peut le faire, ni avoir droit aux fruits et intérêts qu’à rartir du jour de sa demande en déli-
vrance, formée, soit contre les héritiers, soit contre le légataire universel, ou du jour où ils auraient volontairement consenti à la délivrance quant au droit du légataire universel de jouir des fruits (Voy. Legs universel). La demande ne serait point nécessaire si le legs consistait dans la libération d’une dette, ou si la chose léguée se trouvait déjà, à un autre titre, entre les mains du légataire, p. ex. si elle lui avait été prêtée ou déposée. Le testateur n’a pas le droit de dispenser son légataire de demander la délivrance du legs aux héritiers, ou au légataire uni\ersel. Le légataire particulier qui s’est mis, de sa propre autorité, en possession ae son legs, n’est pas, pour cela, privé de la libéralité ; mais il doitreslituer les fruits qu’il a perçus en vertu de cette possession illégale. — Les fruits ou intérêts d’une chose léguée peuvent courir au profit du légataire du jour même du décès, lorsque le testateur l’a ainsi ordonné en termes exprès et qui ne puissent permettre aucun doute sur sa volonté, et aussi lorsqu’il s’agit des intérêts d’une rente viagère ou d’une pension léguée à titre d’aliments. Le légataire aurait droit ! aux intérêts et fruits, avant la demande en délivrance, si c’était par la faute de l’héritier que cette demande n'eût pas été formée, p. ex. si 1 héritier ’ avait frauduleusement caché l’existence du testament contenant le legs.
L’action en délivrance est dirigée contre les personnes qui doivent acquitter les legs. Elle doit être intentée contre l’héritier, même quand il y a un exécuteur testamentaire investi de la saisine, sauf à faire déclarer le jugement commun avec cet j exécuteur. Si le testateur a spécialement chargé un héritier ou légataire de délivrer les legs , ou tel legs, c’est contre lui que la délivrance doit être j demandée. On ne peut demander à chacun des . débiteurs des legs que de les acquitter proportion- ' nellement à la part dont il profite dans la succès- ! sion ; cette action ne peut être exercée solidairement qu’autant que le testateur 1 aurait expressément ordonné. Les légataires astreiuts à demander , la délivrance ne peuvent agir directement par voie de saisie-exécution, en vertu d’un testament nota- , rié • il faut qu’un jugement leur ail d’abord acj cordé l’envoi en possession. La demande en déli- . vrance suit les formes des actions ordinaires; elle j doit être précédée d’une citation en conciliation, et les héritiers ou légataires universels sont assignés devant le tribunal du lieu où la succession s'est ouverte. Les frais do la demande en délivrance sont à La charge de la successiou : mais ils ne doivent jamais réduire la réserve légale. Le , légataire supporterait les frais s il avait élevé, en , formant sa demande en délivrance, des prétentions reconnues mal fondées. Les frais peuvent être mis à la charge d’un des héritiers ou du lé- | gataire; mais il faut que le testateur ait exprimé h cet égard une volonté bien formelle. La délivrance peut être consentie volontairement par les héritiers; le légataire agira prudemment en faisant constater ce consentement par un acte écrit; mais cela n’est pas indispensable; il suffit que ce consentement soit constant: il peut même s’induire des faits émanés des héritiers qui auraient acquiescé à la prise de possession du légataire; les tribunaux apprécient ces actes. La délivrance d'une chose léguée entraîne celle de ses accessoires (C. Nap. , art. 1004-00 et 1014-16). Voy. Legs
DE.MÀ
DEME
Jean N.... (qualité et demeure), et Joseph N.... ( qualité et demeure ) , d’une part ; et Claude N....
( qualité et demeure), d’autre part; il a été dit et convenu ce qui suit :
MM. Jean et Joseph N..., tous deux héritiers de feu M. Christophe N..., leur père, décédé à.... le...; ainsi qu'il résulte de racle de notoriété dressé le..., par.... ( f/n s'en réfère cl l'intitulé de l'inventaire s il en a été dressé un) ; lesquels ayant pris connaissance du testament de leur père, en date du.... (mentionner en quelle forme il a été fait), et ayant reconnu que Claude N.... a été nommé par ce testament légataire universel; déclarent consentir purement et simplement à l'exécution dudit testament, et faire délivrance à Claude N..., ce acceptant, du tiers de tous les biens meubles et immeubles dépendant de la succession de leur père, auquel tiers, formant toute la portion disponible, ledit sieur Claude N.... a droit, en sa qualité de légataire universel, en vertu du testament sus-énoncé. La présente délivrance n’est consentie que sous la réserve des créances et autres droits que Jean et Joseph N.... pourraient avoir contre ta succession de leur père, et à la charge par M. Claude N... d’acquitter les legs particuliers qui le concernent, et ae supporter les dettes et charges de la succession en proportion de son émolument ;
De son côté, M Claude N.... déclare accepter la délivrance du legs dans les termes où elle lui est faite, et en donner décharge définitive.
Fait double à..., le.... (Date et signatures).
2* Délivrance d'un legs par des héritiers (ou par un légataire universel). — Entre les soussignés (comme dans la formule précédente pour les qualités). Lesquels ayant pris connaissance du testament ( désigner sa forme) do M. Christophe N..., en date du.... (s'il s'agit de légataire universel, on mettra : lequel agissant en qualité de légataire universel de M. Christophe N..., aux ternies du testament du..., ledit M. Christophe N... n’ayant laissé aucun héritier à réserve , ainsi qu’il est constaté par l’acte de notoriété dressé le..., par M* N..., notaire à.... (et mentionner l'envoi en possession s'il a été nécessaire) , et avant reconnu qu’une somme de.... (ou un objet, tel qu’une maison sise à , arec désignation détaillée) est léguée par ce testament à M. Claude N....
Déclarent, par le présent acte, consentir purement et simplement à l’exécution du susdit testament, et à la délivrance du legs de la somme de.... (ou de la maison, avec tous ses accessoires). En conséquence, ils ont remis ladite somme (ou autre objet légué) au sieur Claude N..., qui reconnaît l’avoir reçue et en donne quittance et décharge définitive (s’il s'agit d'une maison, mentionner la remise des clefs et des titres de propriété).
Fait double à... , le.... ( Signatures ).
DEMANDE (Droit). Voy. Action.
Demande nouvelle. Quand on intente un procès, il faut avoir soin de spécifier tout ce que l’on demande au tribunal; car on n’est pas admis à présenter ensuite . en appel, un chef de demande qu’on n’aurait pas fait valoir en première instance. On ne regarde pas comme une demande nouvelle, et, par conséquent, on peut la former en cause d'appel pour la première fois, celle qui consiste dans une compensation opposée à l’adversaire, ou celle qui est une défense à l’action principale; on peut aussi demander au juge d’appel les intérêts, arrérages et autres accessoires échus depuis le jugement de première instance, et les dommagesintérêts fondés sur un préjudice souffert depuis ce jugement (C. de proc. , art. 464). Il est souvent difficile de distinguer si une demande est vraiment nouvelle ou si elle se trouvait virtuellement
comprise dans celle qui a été soumise aux premiers juges; on ne peut, sur ce point, que s’en rapporter aux lumières de son conseil.
DÉMANGEAISONS (Hygiène). Celles qui proviennent d’un défaut de soins personnels cèdent à l’emploi de bains généraux eu locaux, et des autres précautions du domaine de lT^ygiène; les démangeaisons résultant des diverses maladies de la peau ne peuvent disparaître que par le traitement normal de ces maladies. Les personnes maigres et bilieuses, les enfants de constitution délicate, les vieillards sont plus que toutes autres personnes sujets à éprouver des démangeaisons. L’usage fréquent des bains ordinaires, celui des bains de Baréges, suffisent le plus souvent pour calmer et faire disparaître ces légères irritations de la peau (Voy. Boutons). Le traitement hygiénique recommandé pour les affections dartreuses convient également aux personnes sujettes à de fortes démangeaisons de la peau (Foy. Dartres). Quelquefois, la démangeaison générale est une affection nerveuse particulière qui ne résulte ni du défaut de propreté, ni d’aucune affection de la peau; elle est alors rebelle à toute espèce de médications: elle cède quelquefois aux applications réitérées ae l’électricité. Voy. Electricité médicale.
(Art vétér.) Les bestiaux éprouvent quelquefois des démangeaisons aux jambes, aux cuisses, .4 la tète, au cou, à la queue : il faut se garder dans ce cas d’employer des remèdes astringents; un régimo adoucissant, l’eau blanche, la raille pour toute nourriture, les lotions d'eau tiede, la saignée, sont les seuls que l’on doive employer.
DÉMÉNAGEMENT ( Législation). Le locataire ou fermier qui n’a pas payé scs loyers ne peut pas déménager, c.-à-d. dégarnir les lieux malgré le bailleur (propriétaire ou principal locataire). Le déménagement ne peut pas non plus avoir lieu avant l’époque fixée par le bail à moins que la preneur n’ait payé d'avance tous les loyers jusqu’à l’expiration du bail. Le bailleur peut supposer au déménagement jusqu’à ce qu’il lui soit prouvé que le locataire a payé les impositions de l’année courante. 11 a le droit de requérir l’assistance du commissaire de police contre le locataire qui voudrait déménager indûment. Cependant si celui-ci rétend être dans son droit, la contestation doit tre portée devant le juge de paix qui décide sur-lechamp la question. — Si le déménagement a eu lieu furtivement, le bailleur, assisté de deux témoins, doit en faire déclaration au commissaire de police qui lui en donne acte. Si le locataire a emporté la clef, un cadenas de sûreté est mis provisoirement à la porte jusqu’à ce que le juge permette au commissaire d’en faire l’ouverture et de dresser procès-verbal de l’état des lieux; s’il a laissé la clef, le commissaire de police se rend sur les lieux et dresse immédiatement procès-verbal. — Pour la responsabilité du propriétaire à l’égard du locataire qui déménage sans avoir payé ses contributions, Foy. Contributions directes.
DÉMENCE ( Législation ). Elle vicie les actes de ceux qui,en sont atteints; celui qui demande la nullité d’une convention, d’une donation, d'un testament, pour cause de démence, doit prouver ue cette infirmité existait au moment où l'acte a té fait. La nullité est encourue sans qu’il soit nécessaire de produire cette preuve lorsque l’acte émane d’un individu frappé d’interdiction judiciaire et qu’il est postérieur à l’interdiction (Foy. Capacité de disposer, Interdiction). Les individus atteints de démence sont susceptibles d’être placés dans des maisons d’aliénés ( Foy Aliénés). Si la démence va jusqu’à la fureur, ceux qui en sont frappés doivent être gardés avec soin, et il y a des peines contre les personnes qui les laissent
DÊNÊ
S'échapper. Foy. Divagations des tous. — Foy. Aussi Folie.
DEMEURE (Misses). Foy. Sommation.
DEMI BAIN. Foy. Bain de siège.
DEMI-DEUIL. Foy. Deuil.
DÉMISSION (Législation). Tout fonctionnaire a le droit de se démettre de ses fonctions; dans ce ■ças, il doit adresser sa démission . parla voie hiérarchique, à celui qui l'a nommé; mais il ne doit cesser de remplir les devoirs de sa charge que lorsque sa démission a été acceptée et qu’on a pourvu à son remplacement. — Si des fonctionnaires publics s’entendaient pour donner leur démission de manière à empêcher ou à suspendre l’administration de la justice ou l'accomplissement d’un service auelconque, ils se rendraient coupables de forfaiture et seraient punis de la dégradation civique (C. pén. , art. 126).
Démission de biens. L’acte par lequel des ascendants se démettent de leurs biens en faveur de leurs descendants s’appelle aujourd’hui partage d'ascendants. Foy. ce mot
DÉMOLITION ( Législation ). A Paris et dans les autres villes, arant d’entreprendre aucune démolition, on doit en donner avis à l’autorité municipale et en avoir préalablement obtenu l'autorisation: on doit en outre, dans l’accomplissement de la démolition, se conformer aux règlements de la voirie et à tontes les mesures prescrites dans l’intérêt de la sûreté publique. La démolition d’un bâtiment peut être ordonnée quand ce bâtiment a été construit saus alignement ou contrairement à l’alignement donné (Foy. Alignement), quand sa hauteur dépasse la mesure réglementaire, etc. ; elle peut l’être aussi quand un bâtiment menace ruine. Dans ces divers cas, l’arrété administratif qui ordonne la démolition est obligatoire pour Les particuliers, sous peine de 1 à 5 fr. d’amende (C. pén., art. 471). Le propriétaire d’une maison est obligé encore d’en souffrir la démolition, dans l’intérêt puhlic, lors d’un incendie Après le* visites annuelles que l’autorité municipale est tenue de faire dans la commune, elle peut ordonner la démolition des fours et eheminees qui présenteraient des dangers d’incendie; la désobéissance à son arrêté est punie d’amende par le tribunal correctionnel (L. du 6 oct. 17î>!) Le génie militaire peut danscertains cas faire démolir les constructions élevées dans la zone des servitudes des places fortes.
Les particuliers peuvent requérir devant les tribunaux la démolition (ou la réparation) des bâtiments tombant en ruine dont la chute pourrait entraîner celles de leurs propriétés contiguës. On ne peut démolir un mur mitoyen sans avoir préalablement signifié cette intention aux possesseurs de la mitoyenneté. Si le mur est en mauvais état, le voisin peut être contraint & la reconstruction â frais communs; mais si la démolition a lieu dans l’intérêt exclusif de celui qui la fait faire, à lui seul incombent tous les frais. Si l’on démolit une maison adossée à un mur mitoyen, notification doit en être faite au propriétaire ae cette maison , afin que celui-ci puisse prendre les mesures de précaution qu’il jugera nécessaires et qui seront alors à ses frais. — Foy. aussi Servitudes.
DÉMONÉTISATION (Finance*). Foy. Monnaies.
DENEG ATION d’écriture (Droit). Celui qui nie que l’écriture ou la signature d’un acte, d’une pièce, qu’on lui oppose, émane de lui ou de ses auteurs, ne doit pas faire légèrement cette dénégation. S’il est prouvé que la pièce a été écrite ou signée par lui, il est condamné à 150 fr. d’amende, aux dépens et aux dommages-intérêts envers la partie adverse (C. pén., art. 213). — Sur la manière de vérifier en justice l'écriture ou la signature, Foy. Vérification d’écriture.
DËNO
DÉNI de justice (Droit). Toute personne qui a à se plaindre d'un tel fait, a le droit d’en obtenir réparation. Il y a déni de justice lorsque les juges refusent de répondre aux requêtes, ou négligent de juger les affaires qui sont en état et en tour d’êire jugées ; l'insuffisance ou l’obscurité de la loi ne peut servir d'excuse au refus ou à la négligence des magistrats (C. de proc.. art. 506; C. pén.. art. 185). Celui qui souffre du déni de justice peut prendre le juge ou le tribunal à partie (C. de proc., art. 505), après l’avoir mis en demeure, en constatant le déni de justice par deux réquisitions adressées aux juges en la personne des greffiers, et signifiées par un huissier qui ne peut s’y refuser sous peine d’interdiction (art. 507); après ces deux réquisitions, on peut agir en prise à partie devant la cour impériale du ressort, ou, s’il s’agit d’une cour d’assises ou d’une cour impériale, devant la Gourde cassation (art. 509, loi du 27 nov. 1790). Il faut ensuite obtenir une permission préalable du tribunal devant lequel ta prise à partie est portée; & cet effet on présente une requête signée dans laquelle on doit s'abstenir, 6ous peine d’amende, de tout terme injurieux, contre les juges. Si cette reouête est rejetée, celui qui l’a présentée est passible d’une amende d’au moins 300fr., sans préjudice des dommages-intérêts , s’il y a lieu; si elle est admise, elle est signifiée au juge pris à partie, puis l’affaire est portée à l’audience avec des précautions prises pour assurer l'impartialité de la décision. Si, en définitive, la prise & partie n’est pas admise, celui qui l’a demandée est de même condamné à l'amende et aux dommages-intérêts (art. 510 h 516). Si la prise & partie est jugée bien fondée, les magistrats sont condamnés à des dommages-intérêts pour réparation du tort qu’ils ont causé. — Au lieu de réclamer ce dédommagement devant les tribunaux civils, les personnes qui ont éprouvé un déni de justice après la réquisition faite ainsi qu’on vient de le voir, peuvent dénoncer le fait au procuretn impérial pour que les juges soient poursuivis pai la voie criminelle, et punis de l’amende et de l’interdiction portées par l’art. 185 du Code j>énal
Pour chaque réquisition adressée aux juges, on doit & l'huissier, à Paris 2 fr., partout ailleurs 1 fr 50, sans compter le décime.
DENIER (Monnaie de cuivre). Voy. Toscane.
Denier a dieu (L/gislation). On peut remployer dans les foires et marchés, dans le louage des domestiques, dans la location des appartements; lorsqu’il existe un portier dans une maison qu’on loue ou dans laquelle on loue un appartement, c’est à lui et non au propriétaire que se donne le denier à Dieu. Chacune des parties peut se dédire de la convention verbale, mais seulement dans les 24 heures, en reprenant ou en rendant le denier à Dieu: la personne qui l’abandonne au domestique qu’elle avait engagé peut refuser de recevoir ce domestique, pourvu oue ce refus ait lieu dans les 24 heures; plus tara, le domestique engagé aurait droit, non-seulement de garder ce uu’il aurait reçu, mais d’exiger un premier terme de ses gages. Le denier à Dieu n’est pas une partie du prix du marché convenu, mais un simple présent fait en dehors des conventions; il s’ensuit qu’il ne peut être restitué au double comme les arrhes, et qu’il n’est soumis à aucun droit d’enregistrement (L. du 22 frim. an vn). Foy. Arrhes.
Deniers d’entrée. Ils se donnent, à la différence des arrhes et du denier à Dieu, après la convention et comme suite de son accomplissement; ilssont passibles les droits d’enregistrement.
DÉNOMBREMENT. Foy. Population.
, DENONCIATION (Législation). Elle est un de- 1 voir pour toute personne qui a été témoin d’un
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attentat, soit contrôla sûreté publique, soit contre la vie ou la propriété d’un individu (G. d'inst. crim., art. 30). Cette obligation no s'étend pas aux simples contraventions de police. Du reste, le défaut de dénonciation d’un crime ou délit n’entraîne aucune peine, môme pécuniaire; la loi ne punit plus, comme autrefois, la non-révélation. — Lorsqu’on veut dénoncer un attentat contre la sûreté publique, la vie ou la propriété d’un citoyen, il faut adresser la dénonciation au
firocureur impérial soit du lieu du crime ou déit, soit de celui où le prévenu pourra être trouvé (art. 30), soit de celui de sa résidence s’il n’a pas été arrêté ; elle peut aussi être adressée aux juges de paix, officiers de gendarmerie, maires et adjoints, commissaires de police (art. 48-50). Les dénonciations des contraventions de
t>olico sont reçues par les commissaires de police, es maires ou adjoints (art. 11 et suiv.), de même que celles des contraventions portant atteinte aux propriétés rurales et forestières ; si un fait do cette dernière nature constitue un délit, la dénonciation peut en être adressée aussi aux gardescharapêtres et forestiers (arL 11 et 16). Les dénonciations de crimes et délits peuvent être directement adressées au juge d'instruction qui les transmet au procureur impérial, ou aussi au procureur générai, qui opère le même renvoi (art. 275). — Les dénonciations sont rédigées par les dénonciateurs ou par leurs fondés de procuration spéciale, et signées aussi par eux; fl est fait mention s’ils ne peuvent ou ne veulent signer. Le dénonciateur peut se laire délivrer, à ses frais, une copie de sa dénonciation (art. 31).
Dénonciation calomnieuse. Celui qui, spontanément, sans y être obligé par la loi, ni provoqué par des officiers de policejudiciaire, dénonce calomnieusement par écrit une ou plusieurs personnes aux officiers de police administrative ou judiciaire, pour des faits qui les exposeraient à des poursuites en justice ou à des mesures de rigueur, telles que révocation s'ils sont fonctionnaires publics, ou à la haine ou au mépris de leurs conci-a tovens, est puni d’un emprisonnement de 1 mois" à 1 an et d’une amende <fe lOOfr. à 3000 fr. Pour que la peine puisse être appliquée, il faut que les laits dénonces aient été déclarés faux ou non prouvés par l'autorité compétente, judiciaire ou administrative; il ne suffit même pas que les faits dénoncés n’existent pas : il faut, de plus, que le dénonciateur ait agi méchammeut, avec intention de nuire, et non par suite d’une simple erreur. — La personne mal à propos dénoncée et qui, après avoir été traduite en justice, a été acquittée, peut demander des dommages-intérêts contre son dénonciateur, s’il est établi que la dénonciation était non-seulement mal fondée en fait, mais calomnieuse dans l'intention.
Dénonciation de nouvel œuvre (Droit.) Elle est portée devant le juge de paix, comme action possessoire, pour obtenir, soit la suspension et interruption d’ouvrages par lesquels une personne a porté atteinte à la posses ion d’une autre, soit la destruction de ces ouvrages ; dans ce dernier cas, l’action semble se confondre avec la complainte (Voy. ce mot). Pour faire une dénonciation de nouvel œuvre, fl faut être possesseur du terrain ou des bâtiments auxquels les travaux du voisin causent un dommage, et prouver que ces ouvrages changent l'ancien état de lieux ae manière à causer un préjudice appréciable. Par exemple, on peut citer devant le juge de paix un voisin qui aurait bouché un jour dont on jouissait, ou une porte dont on avait légalement l’usage; un voisin qui ouvrirait près d’un étang une tranchée assez rapprochée pour que les eaux de l’étang y
puissent filtrer; le propriétaire qui aurait élevé au bord d’un cours d'eau une digue qui rejetterait l’eau du côté opposé sur la propriété du plaignant. Il faut pour que le juge de paii puisse statuer sur une demande de cette nature, et qu’elle constitue une action possessoire, qu'elle soit formée daus l’année du trouble. Foy. Actions posskssoires.
Dénonciation de protêt , de saisie. Voy. Protêt et Saisie.
DENRÉES. Voy. Substances alimentaires.
DENT. Foy. Dents et Dentition.
Dent de chien (Horticult.). Foy. EnrrnRONE.
Dent de lion {Horticult.). Voy. Pissenlit.
DENTELLES. — Caractères auxquels on peut reconnaître les différentes sortes de dentelles. — La vraie dentelle est en fil de lin, la fausse en fil de coton. 1“ Dentelles de Bruxelles ou d’Angleterre. Ce sont les plus belles et les plus chères; le fond et les fleurs se font séparément; les fleurs simt toutes entourées d’une sorte de cordonnet fin et régulier qui les réunit au fond. Dans la dentelle fine, ou point de Bruxelles, le fond ou réseau se compose de petites bandes de 0“,02 ou 0“,03 de large, fabriquées au carreau et raccrochées ensemble à l’aiguille, et c'est sur ce fond que les fleurs sont ensuite appliquées aussi à l’aiguille; dans ce qu’on appelle application d'Angleterre Le réseau est remplacé par un tulle de coton fait à la mécanique. — 2" Dentelles de Mutines. Elles sont fabriquées toutes d’une pièce au fuseau : leur caractère particulier est uu fil plat qui borde toutes les fleurs, en dessine les contours, et leur donne l’apparence d’une broderie. — 3 “Dentelles de Valenciennes. Elles sont faites, comme celles de Malmes, d'une seule pièce et au fuseau ; le réseau est le plus souvent triangulaire; elles se distinguent par la solidité, l’extrême finesse et l’égalité du tissu : la fausse Valenciennes a le travail moins serré, le dessin moins régulier et le toilé des fleurs moins marqué. — 4“ Point d Alençon (ancien point de Vemse). Il est presque abandonné aujourd'hui; il ne diffère du point de Bruxelles qu’en ce que le fond et les fleurs sont faits à l’aiguille.— Les den~ telles noires se font à Chantilly. Les plus chères sont celles qui sont faites sur barres , c.-à-tl , sans coutures. Voy. Blondes.
Apprêt des dentelles. On fait dissoudre dans de l’eau bouillante, 40 gr. de borax et 200 gr. de gomme-laque pour 1 litre d’eau, en ayant som de ne mettre la gomme dans l’eau que lorsque le borax y est parfaitement dissous. On maintient le mélange à l’état d’ébullition et on l’agite jusqu'à ce que la dissolution soit complète. On plonge ensuite les dentelles dans cette dissolution, ou Lien on les mouille soit avec la main soit avec une éponge fine, et on les tend pour les faire sécher (Foy. Apprêt). Quand on veut donner plus de fermeté aux dentelles, on ajoute à la solution, pendant qu’elle es! encore bouillante, une certaine quantité d'amidon ou de gélatine qu’on aura fuit dissoudre préalablement à part, et on agite le tout jusqu’à mélange parfait.
Blanchissage des dentelles. Après avoir débâti les dentelles, et les avoir légèrement repassées, o:i les plie, on les met dans un petit sac de toile blanche et fine dont on coud l’ouverture pour la fermer, et on les fait tremper 24 heures dans de l’huile d’olives bien pure. On prépare alors une eau de savon très -épaisse, et, quand elle est bouillante, on y plonge le sac qui renferme les dentelles; on l’en retire au bout d’un quart d’heure, pour le rincer dans l’eau tiède et enfin le passer dans une eau à laquelle on aura ajouté un peu d’amidon. Aussitôt que toutes ces opérations sont terminées, il faut retirer du sac les dentelles, les repasser et les tenir légèrementtendues
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au moyen d’épingles jusqu’à ce qu'elles soient parfaitement saches. Le même procédé peut être appliqué au nettoyage des tuiles.
DENTIFRICES (Hygiène). Yoy. Eau, Élixir et Poudre dentifrices
DENTISTE ( Profession ). Il n’est pas nécessaire d’étre pourvu du diplôme de médecin ou d’oflicier de santé pour exercer la profession de dentiste (arrêts de la Cour de cass. du 23 fév. 1827 et du 15 mai 184G). Cependant, comme le traitement des maux de dents peut exiger l’emploi de médicaments et nécessiter des opérations chirurgicales, on fera bien de n’accorder sa confiance qu’aux dentistes pourvus de l’un de ces diplômes. Eux seuls ont le droit de mettre sur leur enseigne cette suscription : médecin dentiste. Cette recommandation s'adresse surtout aux personnes qui, pour éviter une douleur de quelques instants, ont recours à l’emploi toujours dangereux des anesthésiques (éther, chloroforme].
DENTITION ( Hygiène). — Première dentition. Chez le plus grand nombre des enfants elle commence au plus tôt à l’âge de 6 mois et je termine à 2 ans et demi ou 3 ans. Les premières dents ou dents de lait sont au nombre de 20 : 8 incisives, 4 canines, et 8 petites molaires. C’est ordinairement du 7* au 8* mois qu’on voit sortir les 2 incisives placées au milieu de la mâchoire inférieure : bientôt, à 15 jours ou 3 semaines d’intervalle, elles sont suivies par les incisives correspondantes de la mâchoire supérieure. Après un temps variable de repos, apparaissent les incisives latérales, inférieures et supérieures. Ce n’est que vers le 15* mois, et même vers le 17* ou le 18” que les 4 premières petites molaires succèdent aux incisives, laissant entre elles un espace que rempliront plus tard les canines : l’éruption de celles-ci n'a généralement lieu qu’à l'âge de 2 ans. Enfin vers le 30* mois se montrent les dernières petites molaires. U arrive quelquefois que les canines se font jour avant les petites molaires, et celles-ci avant les incisives latérales. — Le travail de la première dentition, chez les enfants bien constitués et soumis à un bon régime, s’opère assez souvent sans dommage et pour ainsi dire sans qu’ils s’en aperçoivent : dans tous les cas cette période est moins critique pour eux que pour les enfants délicats ou élevés d’une manière peu rationnelle. Les rougeurs à la face, dites feux de dents, les aphthes ou petites ulcérations de la bouche, la toux, le flux de ventre, la fièvre, l’insomnie, les convulsions, sont les accidents qui se manifestent le plus ordinairement, surtout quand les canines doivent percer. Les moyens curatifs se bornent le plus souvent à des palliatifs, tels que boissons adoucissantes, dérivatifs sur les membres inférieurs, laxatifs légers. Toutefois ce sont des moyens qu’il ne faut pas négliger, et les divers symptômes nui se manifestent doivent tenir en éveil la sollicitude des parents.
Si les gencives sont très-gonfl/es et très-rouges, si l’enfant crie et pleure à chaque instant, s’il reste la bouche béante, portant souvent la main sur ses gencives, il faut chercher à remédier à cet excès d’irritation. On lavera les gencives avec une décoction de racino de guimauve, on les touchera avec un pinceau imbibé d’eau d’orge miellée, on donnera à mordre à l’enfant un morceau- de réglisse ou de guimauve ratissée qu’on lui pend au cou à l’aide d'un cordon : cette précaution est du reste toujours bonne à prendre des que la chaleur et le gonflement des gencives, ainsi que la salivation, indiquent la prochaine sortie des dents. On peut encore donner à l’enfant une petite croûte de pain sec ou enduite de miel. Les hochets d'agate, do corail, d'ivoire, ou d’autres
corps durs, sont moins propres à soulager l’enfant que la réglisse, la guimauve ou le pain qu» s’amollissent au contact de la salive. Il faut éviter que la tête de l'enfant ne soit trop couverte, et faire en sorte qu’aucun lien ne gêne la libre circulation du sang. On combat la constipation au moyen de petits lavements d’eau de guimauve; on donne, 2 ou 3 fois par semaine, des bains d’eau tiède, et de préférence d'eau do son. dans lesquels on laisse l’enfant de 10 à 15 minutes, suivant l’âge. Enfin, dans quelques cas, on a recours aux bains de pieds, pour empêcher le sang de se porter vers la tête. Lorsque la douleur et la rougeur locales sont fortes et accompagnées d’un trouble général très-notable, il peut être utile de pratiquer de petites incisions aux gencives; mais cette opération délicate ne doit être faite que par le médecin.
Pendant la période de la dentition , l’enfant I doit, autant que possible, vivre à l'air libre, et sortir tous les jours, excepté par les temps trop froids ou trop humides. Le régime alimentaire mérite aussi une sérieuse attention. Les enfants qui n’ont jamais pris d’autre nourriture que le lait de leur nourrice sont moins exposés que les autres aux accidents de la dentition. Le lait de la nourrice et une légère émulsion d’amandes douces sont les aliments qui conviennent le mieux pendant cette période. U faut supprimer les aliments I solides, ou du moins les choisir d’une digestion facile et nullement excitants. La nourrice doit elle-même surveiller attentivement son régime et éviter tout ce qui pourrait altérer les qualités de son lait.
Seconde dentition. A partir de 7 ans, les dents de lait tombent et sont remplacées successivement par les dénis définitives. Cette éruption est loin d’être aussi grave que la première; cependant quelques enfants éprouvent à cette époque di\ers malaises qui se rattachent au travail de la dentition et qu’on peut presque toujours facilement combattre par une hygiène bien entendue. Le soin que doivent alors avoir les parents, c’est de faire examiner de temps à autre la bouche de l’enfant par un dentiste, parce qu’il est quelquefois nécessaire d’enlever une dent mal placée ou de faire quelque autre opération. Il ne faut pas chercher à enlever chez les enfants de 9 à 15 ans les taches noires ou jaunes qui se trouvent sur les dents : on risque trop alors d’en altérer 1 émail. Les petites molaires apparaissent vers la 10* année : quant aux grosses dents, dites dents de sagesse, dont l’éruption est quelquefois accompagnée de douleurs très-vives, elles ne sortent guère qu’à l’âge de 20 ans et môme plus tard. C’est pendant cette t»ériode que les dents réclament les soins les plus | attentifs. Sans parler de l’agrément du visage, auquel on doit tenir cependant, surtout pour les ! jeunes filles, il faut soigner les dents d’abord I pour qu’elles puissent bien triturer les aliments 1 et pour éviter ainsi les maux d’estomac et les maladies qui en sont la suite, puis afin do pouvoir articuler nettement les paroles. Voy. Dents.
DENTS ( Hygiène , Médecine). I.es maladies et la chute prématurée des dents résultent souvent de ce qu’on n’en a pas pris soin des l’enfance. Il est donc important de surveiller l’état des gencives et des dents des enfants, surtout pendant l’époque de la seconde dentition (Foy. Dentition). Pour les adultes l’hvgiène des dents consiste presque uniquement dans la propreté. On doit se laveries dents tous les matins et les frotter avec une brosse douce, en ayant soin de promener la brosse de bas en haut pour la mâchoire inférieure et de haut en bas pour la mâchoire supérieure, afin que les crins de la brosse pénètrent dans l’inter-
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valle des dente , sans les déchausser : en promenant la brosse horizontalement et avec force , on entamerait la petite pointe des gencives qui sépare les dente et qui sert à les maintenir. Les personnes qui ont les gencives très-délicates peuvent suppléer à l'emploi de la brosse par un simple morceau de linge mouillé ou par une petite éponge fine. H importe de bien choisir les substances dont on fait usage pour nettoyer et blanchir les dents. ( Voy . Baux et Poudres dentifrices). Les acides en général et le citron en particulier blanchissent les dente, mais ils en attaquent l’émail et on doit les rejeter. Les poudres alcalines sont plus innocentes, et peuvent même être utiles lorsque la carie dentaire est causée par l’acidité des sucs de la bouche. la poudre de charbon très-divisé, unie à une certaine dose de quinquina, est le meilleur dentifrice; la magnésie en poudre est encore trèsbonne, surtout pour les enfants, chez qui elle neutralise l’acidité des sucs de la bouche, un peut aussi faire usage des cendres résultant de la combustion d’une feuille de papier blanc ou des cigarettes à l'usage des fumeurs. Il ne faut jamais employer des préparations liquides dont on ne connaît pas la composition; elles peuvent contenir des substances malfaisantes. L’eau pure aromatisée avec quelques gouttes d’essence de menthe ou d’anis est préférable à toutes les eaux composées. L’eau de Botot est agréable et n’a rien de nuisible. Il est bon non-seulement de se laver la bouche avec de l’eau tiède après les repas, mais aussi de nettoyer les dente au moyen d'un cure-dente, et le seul instrument de ce genre qu’on doive employer est le cure-dents en tuyau de plume, souple, mince et flexible. On ne saurait trop blâmer l’habitude qu’ont certaines personnes de se servir d’une épingle ou de la pointe d’un couteau en guise de cure-dente : le métal, de quelque nature et sous quelque forme qu’il soit, a pour effet d’altérer l’émail des dents, de les noircir et de les disposer à se gâter. Les personnes sujettes à des affections des voies digestives qui déterminent la présence de liquides acides dans la bouche, les femmes enceintes qui ont des vomissements, doivent rticulièrement avoir le soin de se rincer souvent bouche. Le tartre nui se forme sur les dente est une cause assez frequente d’inflammation des gencives; pour s’en débarrasser, on aura recours aux soins d’un dentiste. I/habitude de fumer est nuisible pour les dente; elle les noircit; l’usage de la pipe, surtout du brâle-gueule , use et détruit les dents qui en retiennent le tuyau. L’emploi des pipes turques à long tuyau n’a nas les mômes inconvénients, et ce sont les seules qui doivent être recommandées aux fumeurs. Les boissons froides prises après un aliment très-chaud font éprouver aux dents une impression qui ne peut que leur être nuisible. Quand on est assez heureux pour posséder de bonnes dents, il faut bien se garder de les détruire comme à plaisir, en s’amusant à casser des noix, des noisettes, ou des noyaux de fruits. C’est encore une mauvaise habitude que celle qu’ont beaucoup de femmes d’étirer, d'aminor ou de couper avec les dents le fil dont elles se servent pour coudre : ce fil, qui souvent a élé palsé à la teinture et qui est imprégné d’acides, mis continuellement en contact avec les dents, finit par v apporter des désordres, et I on est tout étonné de voir des dents qui étaient blanches et saines, devenir noires et se gâter. — Les personne*, et surtout les personnes âgées, dont les dents ont une propension à se déchausser, et celles qui ont les gencives molles et saignantes devront se gargariser fréquemment avec de l’eau-de-vie de cognac ou de l’esprit de cochléaria étendu d’eau. Elles pourront aussi faire
usage de la composition suivante : on hache ensemble 500 gr. ae cochléaria . 30 gr. de cresson , 8 gr. de zeste de citron, 2 gr. de racine de pyréthre; on fait infuser le tout dans de l’eau-tle-vie et on distille ensuite au bain-marie.
Maux de dent*. Les soins de l’hygiène appliqués avec intelligence et assidûment continués sont le meilleur moyen de préserver les dents des maladies qui peuvent les affecter; mais tous les soins possibles sont souvent impuissants & conjurer le mal. Alors quand vient cette souffrance aiguë, incessante que fait éprouver une dent malade, si l’on ne se décide pas à la faire arracher, ce qui est toujours le plus sûr et quelquefois le seul moyen de se délivrer de la douleur, il faut bien chercher à soulager cette douleur par un autre remède. Quoiqu’il n’y ait pas de remèdes qui guérissent complètement le mal de dents, voici ceux que l’expérience a constaté être les plus efficaces dans la plupart des cas.
Le camphre est une des substances les plus propres à calmer les maux de dents. Il suffit quelquefois pour cela d’introduire dans la dent malade une boulette de coton cardé imbibée soit d’alcool camphré, soit d’éther saturé de camphre, ou un petit morceau de camphre. On peut aussi mettre dans l’oreille de la personne qui souffre un petit morceau de camphre enveloppé dans du coton cardé et le laisser ainsi jusqu a ce que la douleur disparaisse. — On peut encore réussir à calmer les maux de dents, soit en se gargarisant la bouche avec du vinaigre pur dans lequel on aura trempé pendant quelques instante un morceau de fer rougi au feu, soit en mâchant une petite racine de noyer dont on aura enlevé la première écorce. Enfin, dans les crises d’une douleur violente, on peut essayer d’un remède héroïque, qui ne saurait, du reste, être recommandé À tout le monde : on renferme dans un morceau de mousseline fine et résistante tout à la fois, une cuillorée â café de poudre de chasse, et on en forme un nouet qu’on ferme solidement. Cela fait, on met résolûment le nouet dans la bouche, et on le mâche lentement pendant quelques mmutes, sans rien avaler et en rejetant la salive qui vient en abondance. Au bout de quelques minutes, le mal ne disparaît pas toujours, il ne fait que s’affaiblir; si l’on a le courage de ersister encore pendant quelques minutes, la ouleur disparaît complètement.
Voici maintenant quelques formules pour la préparation de liqueurs propres â calmer les maux de dents : 1" esprit de vin rectifié, 6 gr. ; créosote, 6 gr ; teinture de cochenille. 2 gr.; huile de menthe, 3 ou 4 gouttes : apres avoir exactement mêlé ces substances, on trempe dans le mélange une boulette de coton cardé qu’on place sur la dent malade; — 2* opium pur, 50 centigr.; camphre, 50centigr. : huile d’œillets, 4 gr.; huile de cajeput, 4 gr. ; esnrit-devin rectifié, quantité suffisante : on mêle bien ces substances, et on emploie la liqueur de la même manière que la précédente ; — 3" feuilles et fleurs d’inula-bifrons, 1 partie; fleurs de cresson de Para, 4 p. ; racine de pyrèthre, 1 p.t alcool à 33#, 8 p. : après avoir divisé les feuilles, les fleurs et la racine, on les met dans un vase avec l’alcool pour les y laisser macérer pendant 15 jours, le vase étant bien bouché : ensuite on décante la liqueur, on la filtre, et on la conserve dans des flacons bouchés , P9ur s’en servir au besoin. — Les deux recettes suivantes sont dues à l’un des plus hrfbilos dentistes de Paris : 1* teinture concentrée de pyrèthre, 4 gr. ; teinture d’opium, 1 gr. : on mélange les deux substances dans un flacon de verre, et, pour fairt
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usage de cette préparation, on en imbibe un petit morceau de coton cardé qu’on introduit dans la dent malade, et qu’on renouvelle 2 ou 3 fois dans les 24 heures; — 2* alcool camphré, 8 gr. ; baume du commandeur, 50 centigr.: teinture d'opium, 30 gouttes; huile essentielle do menthe, 10 gr. : on mélange toutes ces substances, et l’on emploie cette composition de la même manière que la précédente.
Les mastics divers appliqués sur les dents cariées peuvent être avantageusement remplacés par le soufre mou. Cette matière qui, peu de temps après son introduction dans la cavité dentaire, acquiert une dureté considérable, n’est attaquée par aucune des substances alimentaires ou dentifrices. Pour préparer le soufre mou, on se sert d’un petit tube de verre, fermé à l’une de scs extrémités : on introduit dans l’autre extrémité quelques fragments de soufre ordinaire, ou mieux, une petite quantité de fleur desoufre lavée, qu’on chautTe à la flamme d’une lampe à esprit-de-vin : lorsque la matière en fusion, après être devenue visqueuse, commence à reprendre sa limpidité première, on la retire du feu et on la précipite subitement dans l’eau froide. On obtient ainsi une masse spongieuse, brune, molle, élastique, qu’on façonne en forme do petites boules, et qu’on introduit, en la tassant, dans la dent cariée.
Dents des animaux. V«y. Age des animaux.
DÉPÊCHES TÉLÉGRAPHIQUES. Voy. TÉLÉGRAPHIÉ.
DÉPENS {Législation). Voy. Frais et dépens.
DÉPILATOIRES (Hygiène). Parmi les nombreuses préparations inventées pour faire tomber les poils sur différentes parties du corps, une des meilleures est le rwnna des Orientaux. Pour le préparer, on fait bouillir 30 gr. de chaux et 15 de sulfure d'arsenic dans 500 gr. de lessive al câline (eau de potasse ou de soude), jusqu’à ce que le liquide soit assez concentré pour faire tomber les barbes d’une plume plongée dedans. On étend ce liquide sur la partie qu’on veut dépiler et on la rafraîchit ensuite avec de l'eau tiède. — Un prépare aussi avec les mêmes éléments une poudre dépilatoire que l’on délaye dans un peu d’eau de savon et que l’on applique sous forme de pâte : en y ajoutant de la farine d’amidon ou de la pâle d'amandes douces; son effet sur la peau est moins corrosif.
I)u reste, on ne saurait apporter trop de prudence dans l’emploi de ces préparations. Outre d’elles irritent profondément la peau, on a vu es cas d empoisonnement produits par l'absorption cutanée des substances vénéneuses qui entrent dans leur composition.
DÉPIQUAGE (.Ipricirifurc). Le dépiquage des grains se fait en plein air, par un beau soleil. Il n’est praticable que dans les contrées où l’on peut espérer, après la récolte, une période de tieau temps assez prolongée pour terminer celte opération sans être contrarié par les pluies. On garnit de gerbes une aire circulaire , dont le rayon est proportionné au nombre de mules ou ilc‘ chevaux que l'on doit employer. On place d'abord quatre gerbes, debout au milieu de l’aire; on en d tapote un 2* rar.g alentour, puis un 3*, un 4*, et ainsi de suite. A mesure que les ouvriers rangent les gerbes, une femme en coupe les liens de manière que l'aire une fois garnie présente un ensemble compacte et serré d’épis déliés placés verticalement. — On fait entrer alors les mules ou les chevaux accouplés par paires qu'un bomme placé au centre de l’aire conduit a la longe, li fait ainsi manœuvrer jusqu’à six >aircs de bêtes qui trottent sur ces épis autour de lui, tandis que des servants qui suivent les ohevaux rétablissent derrière eux les gerbes que
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ceux-ci font voler en tous sens. Pour moins fatiguer les animaux', on peut faire passer de temps en temps la paire du centre à la circonférence; on profite de ce temps d’arrêt pour retourner les animaux que l’on fait courir alternativement de droite à gauche afin de moins les étourdir. — Au moyen du dépiquage, on sépare plus rapidement lo grain d’une récolte que par le fléau; néanmoins, comme ce procédé coûte 2 fois plus que le battage au fléau, et 3 fois autant que le travail de (a machine à battre, et qu’il gâte et perd la paille dans une proportion bien plus consiaérable que tout autre moyen d'égrenage, on ne saurait trop en conseiller l’abandon. Voy. Battage et aussi Rouleau a dépiquer.
DÉPLACEMENT DE bornes {Législation). Voy. Bornes.
DÉPLANTATION (Horticulture). Cette opération doit toujours avoir lieu à l’époque où la sève est en repos, c.-àd., dans l’intervalle entre la chute des feuilles à la fin de l'automne, et le moment où les premiers temps doux raniment la sève. 11 n’y a d’exception que pour les arbres résineux qui conservent leurs feuilles pendant l’hiver, et dont la déplaniation ne doit avoir lieu qu’à l’époque où la sève commence à se mettre en mouvement, c.-à-d. au commencement du printemps. On peut néanmoins déplanter à d'autres époques, et jusque dans lôté, pourvu que l’on prenne les précautions convenables. Dans ce cas, au lieu de couper les racines autour du pied de l’arbre ou de la plante, on s’efforce, autant que possible, de les conserver entières : on commence la fouille à une grande distance du tronc et on ménage avec soin toutes les racines que l’on rencontre, tant grosses que petitea. Pour déplanter les plantes délicates et de peu de volume, on se sert d’un déplantoir , sorte de bêche cylindrique en forme d 'emporte-pièce, divisée en deux parties susceptibles d'être rapprochées ou éloignées au gré de l’ouvrier; on enfonce cet instrument dans la terre de manière que toute la racine de la plante en soit envelopiée, puis, en serrant les deux branches, on enève le tout.
DÉPOLISSAGE du verre. Voy. Verre dépou.
DÉPORT (Bourse). Voy. Liquidation et Report.
DEPOSITION. Voy. Témoin.
DÉPÔT (Droit). — 1* Dépôt volontaire. Pour qu’on puisse exiger d’une personne l'accomplissement ues obligations résultant de la qualité de dépositaire. il faut qu’on lui ait donné et qu’elle ait reçu la chose pour la garder et la restituer en nature (C. Kap., art. 1915) On fait un mandat si on donne, par exemple, à une personne une somme d’argent ou des valeurs pour opérer un payement, si on remet à un avoué des pièces pour qu'il suive un procès, si ou confie à un nmi ou à une personne quelconque un immeuble à garder. On ne dépose que des choses mobilières (art. 1918). Le dépôt est, en général gratuit (art. 1917); mais il n’est pas défendu au dépositaire de recevoir un cadeau comme remerclment, ni môme de stipuler un salaire (art. 1928). Pour que le dépôt soit obligatoire et parfait, il faut non-seulement qu’il y ait eu consentement réciproque, mais encore que la chose ait été remise entre les mains du dépositaire (art. 1919 et 1921). Le dépôt ne peut être fait quo par le propriétaire de l'objet déposé, ou de son consentement, exprès ou tacite (art. 1922) : mais alors même que le déposant ne serait pas propriétaire, celui qui a reçu la chose déposée n’en est pas moins tenu de la garder et de la restituer au déposant; il ne peut refuser de la lui rendre que s’il est prouvé qu’il l’a volée, ou bien
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dans le cas où il y aurait un obstacle légal à la restitution, par eiemnle une saisie. — Les obligations de déposant et ue dépositaire ne peuvent se former qu’entre personnes capables de contracter; toutefois un dépôt ne resterait pas sans conséquences par cela qu’uoe des partios serait incapable. Si un incapable, par exemple, un mineur donne un objet en dépôt \ une personne capable qui le reçoit, cette dernière personne est obligée comme dépositaire , et poursuivie en cette qualité par le tuteur du mineur (art. 1925). Si, au contraire, un incapable reçoit un dépôt d’une personne capable, celle-ci ne peut lui demander autre chose que de rendre l’ohjet déposé s’il est encore entre ses mains, ouf s’il ne l’a plus, de lui tenir compte de ce dont il a profité, par exemple du prix qull a, reçu s'il a vendu l’objet qu'il devait conserver (art 1926).
Le dépôt doit être prouvé par écrit (art. 1923), et peut être constaté par acte authentique ou sous seing privé; il est même permis, en général, de prouver par témoins, en l’absence de tout écrit, qu’il a eu lieu, pourvu que l’objet déposé n’excède pas la valeur do 1 50 fr. Toutefois, môme dans ce cas, si le dépôt consiste en espèces, ou en denrées, il faut, dans un bordereau signé des parties, désigner les espèce* ou dentées qui devront être rendues identiquement les mêmes; autrement, s’il suffisait de rendre la même somme ou la même quantité, ce ne serait pins un dépôt; ce serait un prêt. Lorsque la valeur de l’objet réclamé excède 150 fr-, le dépôt ne peut être prouvé que par écrit, à moins qu’il ne s’agisse d’un dépôt commercial ou qu’il n’existe un commencement de preuve par écrit, ou qu’il n’ait pas été possible de se procurer une preuve écrite. Dans les cas où la preuve par témoins du dépôt ne peut avoir lieu, le dépositaire est cru sur sa déclaration, soit relativement au fait même du dépôt, soit quant à l’objet déposé, soit pour la restitution qu’il soutiendrait avoir opérée (art. 1348, 1924). Quand l’acte écrit du dépôt est rédigé sous seing privé, il est bon qu’il toit en double original; toutefois une simple reconnaissance d’avoir reçu le dépôt pourrait suffire.
Celui qui a reçu un dépôt doit le garder avec le même soin que s’il lui appartenait; cette obligation est rigoureuse s’il s’est offert lui-même pour être dépositaire, s’il a stipulé pour lui un salaire, si le dépôt n'a été fait que dans son intérêt, s’il s’est engagé expressément do répondre de toute espèce de fautes; il ne répond pas toutefois des accidents de force majeure, à moins qu’ils ne soient arrivés depuis qu’il a été mis en demeure de restituer la chose déposée (art. 1927- 1929). — Celui qui tient une chose en dépôt n’a pas le droit de s’en servir, à moins qu'il n’ait la permission du déposant (art. 1930). La présomption do permission dépena de la nature de l’obiet déposé et de la détérioration qu’il peut subir par suite de l’usage; p. ex. la personne qui a déposé une montre, une pendule, un thermomètre, est censée avoir autorisé le dépositaire à s'en servir. Si l’usage non autorisé a détérioré l'objet déposé, le dépositaire est obligé de réparer le dommage. Le dépositaire est tenu de conserver la chose dans l’état où elle lui a été remise ; il en résulte qu’il ne doit pas chercher à connaître les choses déposées, si elles lui ont été confiées dans un coffre fermé ou sous une enveloppe cachetée (art. 1931). La remise des clefs en môme temps que du coflre semblerait indiquer de la part uu propriétaire, la permission de rouvrir; il en serait certainement ainsi si les objets enfermés étaient de nature à avoir besoin d’être mis «4 l’air. — Après avoir gardé l’objet déposé, le dépositaire est obligé de le restituer; ü faut qu’il rende identi-
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quement ce qu'il a reçu; si ce sont des pièces ue monnaie, il se libéré en rendant les mêmes espèces , sans considération de l’augmentation ou de la diminution de valeur survenues depuis le dépôt (art. 1932). La chose n'est rendue que dans l’état où elle se trouve, et le dépositaire n’èst pas responsable des détériorations survenues sans son fait (art. 1933). Si l’objet déposé a péri, la restitution est impossible; si le dépositaire l’a donné, on s’il en a reçu le prix, ou un autre objet à la pince, il doit rendre au déposant ce prix ou oet objet reçu en échange; si l’héritier «lu dépositaire a vendu l’objet déposé, ignorant que ce fût un dépôt, il n’en doit non plus restituer que le prix, ou, si ce prix n’a pas été payé, le droit de poursuivre contre l’acheteur le payement de l’objet. L’obligation de garder la chose n’entraînant pas le droit d’en tirer profit, les fruits qu’elle a produits doivent être rendus au déposant; quant «4 l’argent, comme il doit être rendu identiquement comme il a été perçu, il n’a pas pu produire d’intérêts, et le dépositaire ne doit en restituer qu’à partir du jour où il a été mis en demeure de restituer le dépôt (art 1934-79-6).
Le dépositaire, pour se libérer, ne doit restituer l’objet déposé qu’à la personne qui a le droit de le recevoir; cette personne est celle qui a confié le dépôt, ou au nom de qui il a été fait, ou qui a été indiquée pour le recevoir. Le dépositaire n’a pas le droit d'exiger que le déposant prouve qu’il était le vrai propriétaire de la chose déposée; mais s’il apprend que cette chose a été volée et quel en est le propriétaire, il doit dénoncer le dépôt à ce dernier, avec sommation de réclamer dans un délai déterminé et suffisant; à défaut de réclamation dans ce délai , le dépôt peut être remis à celui qui l'avait fait. — Si le déposant meurt, le dépôt peut être remis à scs héritiers; l'objet du dépôt est-il divisible, comme des denrées, de l’argent? il doit être restitué à chaque héritier pour sa part; est-il indivisible? Ips héritiers doivent s’accorder entre eux avant de pouvoir exiger la restitution. Le dépositaire, avant de rien remettre à ceux qui se prétendent héritiers du déposant, doit s’assurer qu’ils ont réellement cette qualité. Si c’est le dépositaire qui meurt, ses héritiers sont tenus de restituer l’objet, et de supporter, s’il y a lieu, les mêmes dommages qu'aurait dus le dépositaire lui-mème. Si le déposant n’est pas mort, mais s’il a changé d’état depuis le dépôt, p. ex. si c’est une demoiselle devenue femme mariée, un majeur tombé en démence et interdit, le dépositaire ne doit restituer qu’à celui qui a l’administration des droits et des biens au déposant; réciproquement si le dépôt avait été fait par un administrateur ou tuteur dont la gestion est finie, le dépôt ne peut être remis qu’à la personne qu’ils représentaient (art 1937-41, 1946). — Si le contrat indique le lieu où la restitution so fera, le dépositaire est tenu de l*y porter: mais, s’il y a des frais de transport, c’est le déposant qui les paye; si le lieu de la restitution n’a pas été fixé, elle doit so faire dans le lieu même du dépôt. Quant à l’époque de la restitution, c’est le moment où le déposant réclame le dépôt, même si le contrat fixait un délai , car le dépositaire doit tenir toujours le dépôt à la disposition de celui qui le lui a confié: u est bien entendu que le dépositaire n’est pas tenu de restituer immédiatement s’il en est empêché par un obstacle légal., tel qu’une saisie-arrêt ou une opposition (ait. 1942-44). — Le déposant n’a que des obligations accidentelles; il est tenu d’indemniser le dépositaire s’il a fart des dépenses ou des nertes à Poccasion de la chose déposée; et jusqu'à ce qu’il ait
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été remboursé, le dépositaire peut retenir le dépôt (art. 1947-1948).
Les dépôts d’objets mobiliers chez des particuliers sont soumis à un droit fixe d’enregistrement de 2 fr., non compris le décime; les dépôts des sommes payent un droit proportionnel de 1 p. 0/0, à cause ues prêts ou’ils pourraient cacher; ils ne supportent que le uroit fixe de 2 fr., s'ils ne sont faits que pour que le dépositaire en opère le placement dans l'intérêt du déposant. Quant aux dépôts de sommes et d’effets mobiliers chez des ofr iciers publics, ils sont passibles du droit fixe de 2 fr. quand ils n’opèrent pas la libération du déposant (Lois du 22 frim. an vm et du 2# avril 1816; Délibér. du 23 sept. 1825).
Formules de dépôt. — 1* Entre les soussignés (noms, prénoms, qualités ou professions et demeures) il a été fait et convenu ce qui suit :
Le sr Jean N.... confie au s' Joseph N.... (désignation des objets déposés ), que ledit sr Joseph N.... s’engage à lui garder et à lui restituer à sa première réquisition. ( Date et signatures.)
2* Je soussigné (nom, prénoms, profession , demeure) reconnais que le sr (nom. prénoms , qualité ou profession, demeure ) a déposé entre mes mains, aujourd'hui (indiquer les objets , et si c'est une somme d'argent, détailler la nature et la uantité des espèces ou valeurs) pour les lui garer et remettre (en mêmes espèces, si c’est de l'argent) à sa première réquisition.
( Date et signature ou approbation du dépositaire.)
Formule de décharge de dépôt restitué :
Je soussigné (nom, prénoms, profession, demeure) reconnais que M.... nom et prénoms) m a restitué aujourd’hui ( désigner les objets , et si c'est une somme dire : laquelle restitution m'a été faite en valeurs de la même espèce que celles qui avaient été déposées) dont décharge pleine et entière.
( Date et signature.)
2“ Dépôt judiciaire. Voy. Consignation et Caisse
DES DÉPÔTS ET CONSIGNATIONS
3° Dépôt légal. Tout fabricant qui veut s’assurer la propriété d’une marque ou d’un dessin doit déposer au greffe du tribunal de commerce ou aux archives du conseil des prud’hommes un , modèle, une esquisse ou un échantillon de cette i marque ou de ce dessin plié sous enveloppe et re- | vêtu de son cachet et de sa signature (Voy. Marques de fabrique). — Deux exemplaires de tout ouvrage imprimé, trois exemplaires de toutou- 1 vrage lithographié, autographié ou de musique doivent être déposés par l’imprimeur ou le litno- , graphe, à Pans, au ministère de l’intérieur, et , uans les départements, au secrétariat de la préfecture. Voy. Contrefaçon et Colportage.
4* Dépôt nécessaire. Quand on est surpris par quelque accident grave, tel qu’un incendie, une j ruine, un pillage, un naufrage, ou autre événe- ! ment imprévu, on n’a souvent pas le choix de la personne à qui on remet les objets que l’on par- | vient à sauver. Comme on n’a ni le temps ni , le plus ordinairement, les moyens de constater par écrit ce dépôt forcé par la nécessité du moment, la preuve par témoins peut en être reçue, même quand il s’agit d’une valeur de (>lus de 150 fr. ; on suit, au surplus, les règles relatives au dépôt ordinaire (C. Nap. , art 1949-51). Les voyageurs sont obligés de déposer leurs bagages et effets chez les aubergistes, nôtr liers , logeurs en garni chez lesquels ils s’arrêtent; ce dépôt est regardé comme un dépôt nécessaire. Il en serait de môme des vêtements qu'on aurait avec soi, chez un baigneur public; mais on ne pourrait regarder comme dépositaires nécessaires les maîtres des restaurants, cafés, et autres endroits publics où l’on ne vient
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pas pour loger, mais pour prendre seulement «le la nourriture ou des objets de consommation. Les aubergistes et hôteliers répondent non-seulement de leur propre fait à l’égara des objets déposés par les voyageurs, mais môme du vol ou du aommage provenant soit des domestiques ou préposés de la maison , soit des étrangers allant et venant dans l’hôtellerie (art. 1952, 1953). Los obligations de l'hôtelier résultent, sans écrit ni convention verbale, du fait seul que les voyageurs ont apporté leurs effets avec eux è l’hôtel ou à l’auberge: il n’est pas nécessaire qu’ils les aient présentés et fait reconnaître au maître de l'hôtel ou à ses serviteurs. Si l'aubergiste niait que des effets réclamés eussent été apportés chez lui , ce serait au voyageur à en faire la preuve. En supposant même prouvé l’apport d’une malle, d’une valise, etc., il ne faudrait pas exagérer la responsabilité de l'aubergiste, et lui faire supporter la perte d’objets pré- 1 cieux, de bijoux, de fortes valeurs, si on ne lui ; avait fait aucune déclaration relative à l’importance et \ la nature du dépôt; s’il en eût été ; averti , il aurait pu prendre des précautions spéciales contre les tentatives de vol ou contre les chances de perte. Les voyageurs auraient aussi à s’imputer une incurie qui contribuerait, en pareil . cas, à faire repousser leurs réclamations, s’ils avaient laissé leurs effets précieux à découvert ou non enfermés, dans leur appartement, tandis qu’ils auraient pu les mettre sous clef dans une commode ou armoire. Cette négligence ferait surtout péremptoirement rejeter leurs réclamations si l’aubergiste, voulant limiter sa responsabilité, avait placé , dans un lieu très-apparent de la cham- ; bre ou de l’appartement, un écriteau portant u’il ne répondait pas des effets non places dans es malles, caisses ou meubles fermés à clef et ; dont les voyageurs n’auraient pas gardé la clef en sortant — Si on remettait à un aubergiste un sac | fermé, sans déclarer la somme qu’il contenait,
, comme il était défendu à cet aubergiste d’ouvrir I le sac pour en vérifier le contenu, il serait libéré i par la remise du sac au voyageur, dans le même état où il l’aurait reçu.— Pour que l'aubergiste ou hôtelier réponde des effets, il faut qu’ils aient été apportés dans l’auberge ou l’hôtel; toutefois, s’il ira pas de place, pas de magasin, pas de cour, pour faire aéposer les marchandises et bagages, pas de local pour faire remiser les voitures, et qu’il les laisse au dehors, il doit les faire surveiller, et il répond des vols et dommages qui seraient commis. — Les aubergistes ne sont pas responsables des vols faits avec force armée ou autre force majeure (art. 1954), ce qui semble comprendre les vols avec effraction. La responsabilité serait néanmoins encourue s’il y avait eu imprudence de la part de l’hôtelier ou de ses ageots. — Quand un voyageur, qui n'a pas de preuve du contenu des malles ou bagages qu’il a perdus, ou de la valeur des objets qui lui ont été soustraits, réclame un dédommagement, sa déclaration e*t reçue, sans qu’on puisse lui opposer qu’il devait fournir une justification complète; mais les tribunaux, pour fixer l'indemnité due, apprécient la valeur des choses perdues, d’après les circonstances, d’après les vraisemblances, d’après la condition et la fortune du voyageur, d’après les renseignements pris sur sa moralité. — Si un voyageur, en quittant un hôtel , laisse des objets en dépôt entre les mains de l’hôtelier, ce dépôt n’a plus rien de forcé; il est volontaire et se juge d'après les règles de ce dépôt, mais non suivant les principes du dépôt nécessaire.
Dépôt (Finances). Voy. Banque de France, Compte-courant, Caisse des dépôts et consignations.
Dépôt (Médecine). Voy. Abcès.
Dépôt d’étalons. Voy. Haras.
Dépôt de matériaux, fumiers, etc. ( Législat .). 11 est défendu d’en faire aucun qui gêne la circulation sur les grandes routes et les chemins de halage ; les contrevenants sont poursuivis devant le conseil de préfecture. Il est également défendu do déposer des matériaux, fumiers, etc., sur les chemins ruraux ou vicinaux, dans les rues et places dépendant de la petite voirie ; en cas de contravention le juge de paix prononce une amende de 1 à 5 fr. On n'est exempté de la peine que si le dépôt a eu lieu par nécessité ; le prévenu ne peut invoquer qu'une nécessité momentanée, accidentelle, et non une nécessité permanente, qui proviendrait, p. ex., de l’exiguité de son logement, des besoins de sa profession, etc. L’autorité municipale a le droit de faire des réglements pour déterminer les conditions auxquelles, hors le cas de nécessité, on peut déposer des objets quelconques sur telle ou telle partie des rues ou places de la commune; elle peut même défendre et faire supprimer, s’il en a été établi, les dépôts de matériaux dans une propriété particulière, s’il s’en échappe des exhalaisons insalubres qui infectent le voisinage. Les contrevenants aux arrêtés de cette nature sont passibles de l'amende de 1 à 5 fr. (C. pén. , art. 471). Voy. Embarras.
Dépôt de mendicité [Assistance publique). Voy. Mendiant.
DÉPOTAGE ( Horticulture ). Voy. Rempotage.
DÉPÔTS et consignations (Caisse des). Foy. Caisse.
DÉPURATIFS (Médec. dom.). Voy. Bardanb, Chicorée SAUVAGE, DOUCE-AMÊRB, FuMBTERRB, GEN- TIANE, Houblon, Patience, Pissenlit, Salsepareille. Saponaire, Scabieuse.
DÉPUTÉ au Corps législatif ( Législation ). Pour être député il suffit d’étre électeur et âgé de 25 ans - aucune condition de domicile n’est exigée par la loi. Ne peuvent être élus : 1* ceux qui sont indignes d’étre inscrits sur les listes électorales (Foy. Electeur) ; 2* ceux qui remplissent des fonctions publiaues rétribuées, à moins qu’ils ne donnent leur démission. Ne peuvent être élus dans tout ou partie de leur ressort, dans les six mois qui suivraient leur destitution, leur démission ou tout autre changement de leur position, les premiers présidents, les procureurs généraux, les présidents des tribunaux civils, les procureurs impériaux, le commandant supérieur des gardes nationales de la Seine, le préfet de police, les préfets et sous-préfets, les archevêques, évêaues et vicaires généraux, les généraux commandant les divisions et subdivisions militaires, les préfets maritimes. — Tout candidat à la députation doit déposer, au secrétariat de la préfecture, 8 jours au moins avant l’ouverture du scrutin, soit en personne, soit par un fondé de pouvoirs, le serment prescrit par l’art. 16 du sénatus-consulte du 25 décembre |8S2. Les bulletins portant le nom d’un candidat qui n'aurait point rempli cette obligation n’entreraient pas en compte dans le résultat du scrutin (sénatus-consulte du 8 février 1858).
Tout député qui accepte une fonction publique est réputé démissionnaire; tout député qui est frappé d’une condamnation emportant la privation du droit d’être élu, est déchu de sa qualité de membre du Corps législatif.
Sombre des députés à élire par département.
Bouches-du-Rhône. 3
Calvados 4
Cantal 2
Charente 3
Charente-Inférieure 4
Cher 2
Corrèze 2
Corse 2
Côte-d’Or 3
Côtes-du-Nord. . . . 4
Creuse.. 2
Dordogne 4
Doubs 2
Drôme 3
Hure 3
Kure-et-Loir 2
Finisterre 4
Gard 3
Garonne (Haute-).. 4
Gers 3
Gironde 5
Hérault 3
ILe-et-Vilaine 4
Indre 2
Indre-et-Loire 3
Isère 4
Jura 2
Landes 2
Loir-et-Cher 2
Loire 4
Loire (Haute-) 2
Loire-Inférieure... 4
Loiret 3
Lot 2
Lot-et-Garonne. ... 3
Lozère 1
Maine-et-Loire.,.. 4
Manche « 4
Marne 3
Marne (Haute-).... 2
Mayenne 3
Meurthe 3
Meuse 3
Morbihan 3
Moselle 3
Nièvre 2
Nord 8
Oise 3
Orne 3
Pas-de-Calais 5
Puy-de-Dôme 5
Pyrénées (Basses ). 3 Pyrénées (Hautes ). 2 Pyrénées-Orientales 1
Rhin (Bas-) 4
Rhin (Haut-) 3
Rhône 4
Saône (Haute-).*.. 3
Saône-et-Loire 4
Sarthe. 4
Savoie 2
Savoie (Haute-).. .. 2
Seine. 10
Seine -Inférieure. .. 6 Sein e-et- Marne. . . . 3
Seine-et-Oise 4
Sèvres (Deux-) 3
Somme 5
Tarn 3
Tarn-et-Garonne. . . 2
Var 2
Vaucluse 2
Vendée 3
Vienne 2
Vienne (Haute-).. . . 2
Vosges 3
Yonne 3
Total... 272
Ain. 3
Aisne 1
Allier 3
Alpes (Basses-).... 1 Alpes (Hautes-).... 1 Alpes Maritimes... 2
Ardecbe 3
Ardennes 2
Ariége 2
Aube 2
Aude 2
Aveyron 3
DERMESTE (Insectes nuisibles). On ne rencontre le dermeste à l’état d’insecte parfait crue dans les roses, les œillets et les fleurs les plus parfumées ; sous cette forme il ne commet aucun dégât : mais ses larves font souvent aux provisions de lard et aux fourrures dans lesquelles la femelle dépose ses œufs un tort considérable. Le dermeste du lard peut être très-facilement écarté de tout contact avec les provisions du ménage, parce qu’on ne le trouve que dans la couenne du vieux lard rance à demi corrompu. Le dermeste des fourrures est beaucoup plus répandu. Ses œufs invisibles et ses larves inaperçues en raison de leur petitesse voyagent avec les’ fourrures qui les recèlent sans qu’il soit possible de reconnaître leur présence. Les larves, très-lentes à croître, attaquent la substance môme des peaux à fourrures dont elles font tomber le poil. Le seul moyen de prévenir les dégâts de ces insectes, c’est de visiter souvent les fourrures, de les battre et de les saupoudrer de poivre, de camphre ou de quelqu’autre substance fortement aromatique.
DÉS (Jeux de hasard). Ce ieu peut se jouer de bien des manières. En voici les principales :
1° La partie si mple se joue à 2 personnes, avec 2 dés seulement. Chaque joueur ayant déposé la mise convenue, celui que le sort a ‘désigné pour jouer le premier agite les dés dans le cornet, et les jette sur la table après avoir dit à haute voix le nombre qu’il veut amener. S’il n’amène pas ce nombre, il paye une amende convenue qui augmente l'enjeu ; si, au contraire, il amène le nombre annoncé, il gagne une portion de l’enjeu déterminée à l’avance, et la partie se continue ainsi jusqu’à ce que le fonds de l’enjeu soit épuisé;
2* La partie du hasard se joue encore avec 2
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liés. Le nombre des joueurs est indéterminé, mais il est toujours censé être de 2 seulement, celui qui tient les dés jouant pour son propre compte contre tous les autres représentés par un seul joueur Celui qui tient les dés les lance jusqu'à ce qu’il obtienne le point de 5, 6, 7, 8 ou 9. Ce point est sa chance. Son adversaire lance les dés à son tour jusqu’à ce qu’il amène 4, 5, 6, 7, 8, 9 ou 16. Maintenant, celui qui amène une seconde fo:s sa propre chance ou celle de son adversaire gagne; mais si la chance étant 6 ou 8, il amène 2, 3 ou Il , il perd. Si la chance est 7 , et qu’il amène 2 , 3, 11 ou 12, il perd : i! est bien entendu que tous les joueurs suivent la même chance que celui qui les représente. Du reste, chaque joueur est banquier a son tour, celui qui perd étant tenu de céaer les dés à son voisin de droite.
3° La partie du pair et de l'impair est d’une extrême simplicité et se joue avec 3 dés. Sur un des côtés de la table est inscrit le mot pair, et sur l’autre le mot impair. Un banquier tient les dés; tous les autres joueurs font leur mise sur une des deux chances. Les mises étant faites, le banquier lance les dés; selon que le nombre amené est pair ou impair, il paye les joueurs qui ont ponté sur cette chance, et ramasse les enjeux qui se trouvent sur l’autre. Les nombres 4 et 17 font seuls exception Si le banquier amène 4', il gagne les mises de l’impair, et il ne paye pas celles du pair; s’il amène 17, il gagne les mises du pair et ne paye pas celles de L’impair. Chaque joueur est banquier à son tour.
4* Le passe-dix est encore une partie fort simple et se joue avec 2 dés. Le sort désigne quel est celui des joueurs qui le premier sera banquier; tous les autres sont des ponies. Cliacun de ceux-ci place devant soi la mise qu’il veut hasarder d’un seul coup , et le banquier lance les dés sur la table. Si le point qu’il am’no dépasse 10, il ramasse tous les enjeux et continue à tenir les désr si, an contraire, le point est 10 ou au-dessous, le banquier double la mise de chaque joueur, et il passe les dés à son voisin de droite.
b* La partie de la rafle se joue avec 2 dés. Avant tout, les joueurs doivent déposer une mise et convenir de la somme qui sera prélevée par la raOe d’as, de 2, de 3, de 4, de 5, de 6, somme qui est proportionnée à l'importance des mises, chacun oue à son tour j celui qui amène rafle prélève sur a masse des mises la somme convenue; celui qui n'amène point rafle paye une amende fixée d'avance et qui s’ajoute au fonds des mises.
6° La partie du krabt se joue avec 2 dés. Le joueur que le sort a désigné pour tenir les dés le premier, annonce le poiut qu’il lui convient de prendre. Ce point doit être S au moins et 9 au plus. Si , du premier coup, il amène le point nommé ou point ae chance , il gagne la partie; mais s’il amène un krabs, il perd. Lorsque la chance donnée est 5 ou 9, les krabs sont 2. 3. Il et 12; si la chance donnée est 6 ou 8, les krabs sont 2, 3 et 11. Les krabs n’ont d’effet que pour le premier coup ; car si , au lieu d’amener la chance donnée ou un krahe. le joueur amène un autre nombre, ce nombre est la cliance contraire à la chance donnée, et l'on jette les dés jusqu'à ce ce qu’on ait amené cette dernière chance, ce qui décide de la partie.
7* La partie de quiquenove se joue également avec 2 dés. Le joueur qui tient les dés est le banquier; tous 1^» autres joueurs sont des pontes; mais chacun est banquier à son tour. Tant que celui qui tient les dés passe. c.-A-d. gagne, il les conserve : dès qu’il perd un coup, il les cède à son voisin do droite. Chaque ponte ayant déposé sj. mise devant soi, le banquier la couvre dune
somme égale; puis il jette les dés. S’il amène 3 ou 11, ou bien 2 as, 2 deux, 2 trois. 2 quatre, 2 cinq ou 2 six, il gagne; s’il amène b ou 91, il perd; enfin s’il amène 4, 6, 8 ou 10, il ne gagne ni ne perd ; il jette de nouveau les dés, mais le point qu’il vient d’amener lui est acquis, et, s’il l’amène de nouveau avant 5 ou 9, qu'on appelle les contraires, il gagne.
8* Il y a encore la partie de l erp^rance, qui se joue avec 2 dés entre plusieurs personnes. Chaque joueur met 1 ou 2 jetons pour la poule. On ti:« au sort à qui aura les dés. Si celui qui lésa amène un as, il donne un jeton à son voisin de gauche; s’il amène un 6, il met un jeton à la poule ; s'il amène ces deux nombres à la fois, il paye 2 jetons, l’un à son voisin de gauche, l’autre à la poule; s’il amène un doublet, il jette une seconde fois les dés, et s’il amène encore un doublet, il gagne la poule. Les autres points sont indifférents. Quand on n’a plus de jetons on est mort, et l’on ne reçoit plus le cornet; mais on a l’espérance que le voisin de droite vous fera ressusciter s’il est forcé de céder un de ses jetons au voisin de gauche. Celui qui reste encore en possession d’un ou de plusieurs jëtons, quand les autres ont tout perdu, gagne U partie.
On peut rattacher au jeu de dés tous les jeux où l’on se sert de dés, notamment le Jeu de l'Oie, le Steeple Chase, etc. Voy. ces mots.
DÉSAVEU (Droit). On peut le diriger contre les avoués, les huissiers, les agréés devant les tribunaux de commerce, les avocats au conseil d’Etat et à la Cour de cassation, quand ils ont agi sans mandat ou dépassé leur mandat. II est douteux qu’une poursuite en désaveu puisse être intentée contre un avocat qui aurait fait un aveu ou une déclaration préjudiciable à son client; mais un avocat qui aurait fait des déclarations entachées de dol, de fausseté, de déloyauté, serait judiciairement responsable de sa faute. — Les actes qui peuvent être désavoués sont les offres, aveux ou consentements faits, donnés ou acceptés sans un pouvoir spécial (C. de proc. , art. 352) : p. ex. l’acquiescement à un jugement. Il est bien entendu que si on avait ratifié, expressément on tacitement, les actes faits san9 pouvoir, on ne serait plus admis à les désavouer. L’omission par un officier ministériel de faire ce pourquoi il aurait reçu mandat, ou les actes que son mandat entraîne’, ne l’exposerait pas à une procédure en désaveu; il faudrait diriger contre lui une action en dommages-intérêts. Les actes autres que les offres, aveux oa consentements, et pour lesquels une disposition de loi exige un pouvoir spécial, sont nuis s'ils ont été faits sans ce pouvoir, et les conséquences de la nullité sont supportées par l’officier ministériel qui a irrégulièrement agi. — - Le désaveu doit être fait au greffe du tribunal, par un acte signé do la partie ou de son fondé ae procuration spéciale et authentique ; cet acte doit contenir les moyens, les conclusions et la constitution d’un avoué : il est ensuite signifié à qui de droit par Inavoué (art. 3f»3-56). Quant au tribunal auquel il faut soumettre le jugement du désaveu ainsi formé, on doit distinguer : s’il est formé pendant le cours d’une instance, il doit être porté au tribunal devant lequel la procédure désavouée aura été instruite, quand même l’affaire, au fond, serait pendante devant un autre tribunal : il est sursis au jugement du principal jusqu'à celui du désaveu, à peine de nullité. Si le désaveu concerne un acte sur lequel il n’y a point d’instance, la demande doit être portée devant le tribunal du domicile de l'officier désavoué (art. 35G-581. — Lorsque le désaveu est déclaré valable, l'acte,
DESI
DËS1
le jugement ou les chefs désavoués du jugement sont nuis, et la partie qui a obtenu le désaveu peut faire condamner l'officier désavoué à des dommages-intérêts ; si le désaveu est rejeté, c’est au contraire celui qui l’a demandé qui est condamné aux dommages-intérêts et autres réparations, s’il y a lieu (art. 360, 361). En demandant le désaveu*d’un acte, on doit se garder de toute inconvenance ou insulte contre l’officier
u’on attaque; si celui-ci avait à se plaindre
'imputations contre son honneur, il pourrait les faire condamner par le tribunal saisi de la poursuite en désaveu, et obtenir l’impression et l’affiche du jugement (C. de proc. , art. 1036). — En général, si on a été lésé par un acte fait sans pouvoir, on peut pendant 30 ans le désavouer; tl n’y a d’exception que pour le cas oit le désaveu est formé à l’occasion d’un jugement passé en furce de chose jugé© : il ne peut alors être reçu après la huitaine, à partir au jour où le jugement doit être réputé exécuté (art. 159 et 362).
Désaveu de paternité. Voy. Paternité.
DESCENTE (Médectne). Voy. Hernie.
Descente sur les lieux (Droit). Quand le juge de paix, saisi d’une contestation, estime qu’il v a nécessité ou opportunité d’aller visiter les lieux, 1 ne peut faire cette visite qu’en présence des parties (C. de proc., art. 49). Le tribunal de 1 ’• instance peut aussi ordonner que l’un de ses juges se transporte sur les lieux; mais dans les matières où un simple rapport d’experts suffit, il ne peut ordonner la descente que si l’une ou l’autre des parties la requiert. Quand la visite a été ordonnée, les lieu, jour et boure en sont fixés par le juge désigné, lequel ne peut les déterminer que sur la requête de la partie la plus diligente (art. 295, 297). La loi n'exige pas que les parties soient présentes à la visite ; il suffit de la présence des avoués qui les représentent. la partie qui a requis la descente doit avancer et consigner au greffe les frais do transport, c.-à-d. la somme nécessaire pour le voyage, le séjour et le retour du juge et du greffier (art. 301). C’est le juge commissaire qui fixe la somme qui devra être consignée pour ces dépenses. Les frais en sont supportés, en définitive, par la partie qui perd le procès.
DÉSERTION ( Législation ). Ce crime ne peut être commis que par les militaires, qui connaissent parfaitement ta peine à laquelle il les expose. Les particuliers non militaires se rendent, en quelque -sorte, complices do ce crime lorsqu’ils recèlent un déserteur, ce qui les soumet à l’emprisonnement et à l’amende, ou lorsqu’ils provoquent à la désertion (Loi du 24 brum. an vi). Les peines portées coutre le recèlement d’un déserteur sont applicables à toutes personnes, même aux parents du militaire coupable ; mais ceux qui reçoivent chez eux un déserteur ne sont pas punis s’ils étaient de bonne foi , c.-à.-d. s’ils ignoraient la condition de l’individu qu’ils ont reçu. La simple omission de présenter à la mairie l’individu reçu, ne constitue plus une présomption de la connaissance du fait de désertion. — La peine du recèlement s’applique aussi quand il s’agit de déserteurs de l’armée navale.
La provocation k la désertion, le recèlement, la soustraction du déserteur aux poursuites, quand ces actes ont été commis par des personnes non militaires, sont déférés, non aux conseils de guerre, mais, selon la gravité de la peine, aux tribunaux correctionnels ou aux cours d’assises.
DÉSHÉRENCE, Voy. Succession vacante.
DESINFECTA XTS (Hygiène). Les substances dont on se sert ordinairement pour absorber, détruire ou neutraliser les gaz méphitiques, les émana-
tions infectes sont : 1* les acides, et notamment les acides nitrique ou axotique et chlorhydrique ,
ui doivent être employés pour combattre les
manations ammoniacales; les acides nitreux et sulfureux qui ont pour effet de décomposer les substances organiques; 2° le chlore et les chlorures de chaux, de souae ou de potasse, qui sont les meilleurs désinfectants connus j 3° les alcalis , tels que l ammontaque. la chaux vue, la soude . la potasse, qui ont pour effet de neutraliser l’action des acides malfaisants, par exemple, de l’acide carbonique. Ces divers désinfectants s'emploient en fumigations ou en lavages ( Voy. Fumigations et Lavages). — On emploie aussi comme désinfectants la poudre de charbon et de pbltre , les cendres de houille ou de bois, le mâchefer pulvérisé, la tourbe non calcinée : ces poudres, en absorbant i les produits gazeux qui s’échappent des matières animales en décomposition , arrêtent aussi les émanations fétides. On les projette en couche plus ou moins épaisse sur les matières que l’on veut désinfecter temporairement.
DÉSINFECTION (Hygiène). Dans les usages ordinaires de la vie les moyens de désinfection s'appliquent principalement aux habitations, aux vêtements, À certains meubles ou ustensiles, aux lieux ou aux fosses d’aisances, etc. Ces moyens consistent d’abord dans la ventilation (Vou. ce mot), ensuite dans l’emploi judicieux de quelques substances particulièrement connues sous le nom de désinfectants (Voy. ce mot), dans des fumigations et des lavages (Voy. ces mots). Voy. aussi Lieux et fosses d'aisancks.
Les émanations des marécages ne peuvent être combattues dans les campagnes , où elles occasionnent des fièvres endémiques, que par le dessèchement et le drainage (Voy. ces mots). Dans les campagnes, la stagnation des jus de fumiers, si nuisibles d’ailleurs aux intérêts des cultivateurs, les eaux croupissantes des ruisseaux qui traversent les villages sont autant de causes d’insalubrité pour les habitations, et dans l’intérêt de leur santé comme de leur prospérité, les cultivateurs devraient faire disparaître ces foyers d’infection et tenir leur maison ainsi que les cours et jardins qui l'entourent dans un parfait état de propreté. Quant aux vêtements, au linge, à la literie, le lessivage et le dégraissage sont des désinfectants suffisants dans la plupart des cas. Néanmoins, lorsqu’ils ont été portés par des personnes mortes récemment de maladies contagieuses, il faut les exposer à l’air et les passer au soufre. — Voy . Epidémie.
DÉSISTESfENT (Droit). Les personnes capables de disposer d’un droit qui leur appartient peuvent se désister d’une procédure commencée, lorsqu’il ne s’agit pas d’une matière d’ordre public. Le désistement peut embrasser un acte de procédure ou toute une procédure, ou bien la demande elle-même dont il entraîne l’abandon; cette dernière espèce de désistement est trop grave pour que l’on puisse aisément en supposer l’intention : il faut qu’il soit exprès, ou qu’il résulte forcément de l’acte dont on s’est désisté. On se désiste ou d’un acte de procédure irrégulier, ou d’une instance qu’on a portée devant un juge incompétent, ou d’une instance commencée avant le délai , ou d’une action qu'on reconnaît mal fondée. Le désistement peut être donné en tout état de cause; celui d’un appel qu’on a interjeté équivaut à l'acquiescement au jugement dont on avait appelé. — Le désistement peut être fait par de simples actes sous seing privé, qu’on doit signer soi-même, ou faire signer par un fondé de pouvoirs. (C. de proc., art. 4t>2). Celui qu’un avoué aurait donne sans mandat
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serait sujet à désaveu ( Voy . Désaveu). L’acte de désistement, signé des parties, n'est pas nécessaire. si le désistement est donné oralement à l’audience et qu'il soit constaté par le tribunal ou la cour qui en donne acte.
Pour qu’un désistement soit obligatoire et irrévocable, il faut qu'il ait été accepté; l’acceptation peut se donner par toute espece d’actes, et même verbalement à l’audience. Tant que le désistement n’a nas été accepté , celui qui s’est désisté peut révoquer son désistement, et reprendre la procédure. S’il s’élève des difficultés sur le refus d’une partie d’accepter le désistement, le tribunal peut apprécier son refus, et, au besoin, déclarer le désistement régulier et obligatoire. — Lorsque le désistement a été accepté, il emporte, de plein droit, le consentement à ce que les choses soient remises, de part et d’autre, au même état qu’avant la demande (art. 403). La portée du désistement, quand les termes en sont douteux, est appréciée et fixée par les tribunaux. Avant de renoncer à une procédure, et surtout à une action intentée, on devra consulter un homme de loi sur la manière de formuler le désistement.
Dans les affaires criminelles, le désistement de la partie civile ou du plaignant n’empêche pas la continuation de l’action publique pour la peine, excepté en cas d’adultère. Voy. Adultère.
Le désistement n’a d’effet qu’entre ceux qui l’ont fait et accepté; il ne lie pas les tiers; ainsi, qu’un créancier poursuivant la vente d’un immeuble, donne seul son désistement de la saisir, les autres peuvent reprendre les poursuites. Si, de plusieurs parties revendiquant un objet divisible, une seule se désiste, les autres n'en doivent pas souffrir, ni en profiter. Enfin, si une personne s'est désistée d’une action ou d’une procédure pour en enlever frauduleusement le bénéfice à ses créanciers, ceux-ci peuvent faire annuler le désistement.
Celui qui se désiste s’oblige par là même à payer les frais; il y est contraint d’une manière expéditive, sur une simple ordonnance du président. Le désistement d’une plainte ne soustrait au payement des frais qu'autant qu’il a lieu dans les 24 heures (Voy. Plainte). Celui d’un pourvoi en cassation, en matière civile, ne rend pas l’amende restituable.
DESSÈCHEMENT des katiais et des étangs (j4<jncufr). — 1* Marais. Le dessèchement des marais est une opération très-importante au point de vue agricole, comme sous le rapport de l’hygiène, liais dans los marais d’une grande étendue, cette opération exige des frais si considérables qu'elle ne peut être tentée que par de grandes compagnies et avec l’appui du gouvernement. Nous ne parlerons ici que des dessèchements que les propriétaires peuvent exécuter par eux mêmes.
Dans bien des cas, le drainage (Voy. ce mot) est suffisant pour dessécher les terrains humides et marécageux; mais dans les terrains sujets aux inondations résultant soit des pluies soit des neiges fondues, et que leur sous-sol imperméable ou l’absence de pente convertit en marais une grande partie de l’année, il faut recourir à d’autres moyens. — Le plus simple est le labour en billons (l'oy. ce mot) : les eaux s’écoulent par le moyen des rigoles ou sillons principaux, et si elles y séjournent, elles laissent du moins intacte la partie supérieure du bîllon. On creuse un fossé ou réservoir au bout des raies pour quelles y déversent l’eau qui s’y amasse. — Lorsqu'il n’existe point de rivière ou de cours d'eau pour recevoir les eaux ainsi amassées, on pratique une ou plusieurs tranchées qu’on pro-
longe jusqu’à ce que les eaux trouvent ur.e pente qui les entraîne au fond d’une vallée. Ces tranchées se font ordinairement à découvert; on ne les couvre qu’aux endroits nécessaires pour le passage des voitures et des bestiaux. Celles qui sont couvertes dans tout leur parcours, et qu'on nomme coulisses, doivent être garnies ne grosses pierres ou tout aq moins de gros madriers croisés en forme de croix de Saint-André. — Si les tranchées ou les coulisses ne sont pas praticables, on a recours aux puits perdus. On creuse le soussol jusqu'à ce que l'on atteigne des couches perméables à travers lesquelles les eaux vont se perdre. Pour rendre rabord do ces puits sans danger, on les comble avec de grosses pierres eu ayant soin d’y ménager des vides pour le passage dés eaux.
Quand le marais a une certaine étendue il faut avant tout rechercher les causes qui le produisent et bien étudier les pentes du terrain. S'il provient des débordements périodiques d’une rivière, ou relient les eaux dans leur lii par des endiguements. Des ouvertures, ménagées de place en place et que l’on ouvre et ferme à volonté, permettent de faire rentrer les eaux dans la rivière lorsque le niveau en a baissé. S'il provient de sources sans issues, on leur creuse un lit jusqu’à la rivière la plus pro chaîne; s’il est impossible de leur procurer ainsi un écoulement et que le sol tourbeux ou marécageux ne permette pas de creuser des puits perdus, on perce dans la partie la plus basse du marais autant de trous de sonde (Voy. Trou de^ sonde) qu’il est nécessaire pour absorber toute l’eau du marais. Ce moyen réussit presque toujours.
Il faut avoir soin de ne pas laisser se combler les fossés creusés au bas des terrains desséchés. On les cure à mesure qu’ils s’encombrent et on rejette dans le champ la vase qu’on en retire dans le double but de relever le sol et d’utiliser cette vase comme engrais.
2* Étangs. Le dessèchement des étangs est une opération beaucoup plus simple. Tous les étangs sont traversés depuis la aume jusqu’à l 'ail de la bonde par un fossé appelé bief ( Voy Étang). Ce fossé d'une largeur de 2 à 3 mèt. . sur une profondeur de 0",40 à 0",&0, sert à égoutter l’étang lorsqu’on le met en assec. C’est ce même fossé qui sert à le dessécher lorsqu’on veut le transformer en pré ou en terre à labour. Tout se bornerait à lever la bonde et à laisser couler l’eau si l’étang était récemment établi, et construit selon les règles; mais les choses ne se passent pas toujours ainsi. C’est ordinairement un vieil étang qu’on veut transformer en terre labourable; non-seulement le bief et le fossé de décharge sont plus ou moins comblés, mais encore le sol de l’étang est envahi parles joncs, les roseaux, et les laiebes qui rendent le fond extrêmement inégal, et empêchent l’eau de s’égoutter entièrement dans le bief. — Il faut donc commencer par mettre en assec, dès l’automne, l’étang que ion veut dessécher, en levant la boude, les vannes, tout ce qui peut donner issue aux eaux. Lorsque celles-ci se sont écoulées, on cure le bief en lui donnant jusqu’à 1 mètre de profondeur si la pente le permet, et on ouvre, partout où le besoin s’en fait sentir, des rigoles pour ramener les eaux qui ont une disposition à dormir. Si Vœil du canal ne permet pasf par son niveau, d’égoutter toutes les eaux qui viennent au bief, il est essentiel de crever la chaussée, de détruire le canal, et de prolonger le bief qui devient dès lors un fossé d’assainissement , jusque dans le fossé do vidange qui en est la prolongation . et qui sera curé également (Foy. Étang 1. En même temps que l’on fait ce travail dans le bas de l’étang, il est à pro-
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pos, si celui-ci est d’une grande étendue, de dé- : tourner les eaux qui arrivent à la queue , dans un ou plusieurs fossés latéraux.
Les choses restent en cet état jusqu’aux hâles du printemps. Les plantes qui couvrent le sol ! étant desséchées, on y met le feu avant que de | nouvelles pousses aient commencé à paraître. Ce ! travail demande l’emploi de la pioche pour que l’incendie atteigne jusqu’aux racines; les touffes épaisses sont arrachées et divisées, puis mises en réchauds et brûlées. Quelquefois, dans un sol tourbeux, l’opération est insuffisante et le fond reste humide. On approfondit alors les fossés, on en ouvre d’autres au besoin, et lorsque l’été est venu, on écobue ( Voy. Êcobuage). Un vieil étang desséché est d’une fertilité extraordinaire. Indépendamment des cendres que lui procurent deux brûlages successifs, le fond est amendé souvent depuis plus d'un siècle par des détritus végétaux et animaux tellement abondants que l’on est obligé d’extraire quelquefois une partie des rases avant de mettre 1 étang en culture. Les frais d’extraction sont bien compensés par l’engrais ainsi obtenu.
Ce n’est qu’un an après qu’un étang a été mis en assec qu’on peut l'ensemencer. On ne commence pas par y semer du blé, ce grain ne pousserait qu’en paille et verserait. On lui fait rapporter ue l’avoine, des fèves, des pois, des vesces, pendant 2t 4, 10 ans, jusqu’à ce que l’excès de fertilité soit apaisé. Deux années de pommes de terre, de raves, de betteraves, après quelques années d'avoine, de fèves, etc., nettoient parfaitement la terre, et celle-ci après avoir donné des produits considérables, reste suffisamment riche pour être ensemencée en blé. — Il faut qu’un étang desséché ait porté, pendant quelques années, des céréales avant d’étre converti en prairie artificielle ou en pré. Dans ce dernier cas, il est toujours facile d{établir à peu de frais un pré irrigué en utilisant les eaux qui l’alimentaient autrefois. On dirige ces eaux dans deux rigoles alimentaires que l’on creuse aussi haut , que le niveau le permet, sur les anciennes j berges de l’étang, et le bief devient le fossé de dé- t charge du pré, en même temps qu’il peut devenir fossé alimentaire pour conduire les eaux sur un pré inférieur situé en aval de la chaussée (Voy. Pré, Irrigation). On peut également, après qu’on a retiré un certain nombre de récoltes, remettre en eau un étang desséché et le soumettre alors à un assolement régulier où la pêche alterne avec la culture Voy. Evolage.
Pour la législation , Voy. Marais.
Dessèchement (irl. vétèr.). — l° Dessèchement des mamelles. Le froid excessif ou la grande chaleur, un abcès, une contusion, en sont les causes ordinaires. Pour y remédier, on a recours à l’introduction dans le conduit de chaque mamelon d’une broche mince à l’extrémité de laquelle on pratique un petit bourrelet enduit d’huile d’olives; a de légères frictions avec la main sur les mamelles; à des fumigations de baies de genièvre; aux applications émollientes sur les mamelles; à l’eau blanche et à une nourriture rafraîchissante. — 2° Dessèchement du nied. Chez le cheval et le bœuf, ce mal se manifeste par la diminution du volume de la corne et par la boiterie qui en est la suite. Des cataplasmes faits avec des plantes émollientes, la mauve, la pariétaire, le bouillon blanc, etc.; l’eau blanche pour boisson, le son mouillé, les plantes fraîches, les lavements émollients sont les remèdes auxquels on peut recourir.
DESSERT (Sacoir-tirre). Pour un menu de 10 à 12 couverts, le dessert se compose habituellement d’une douzaine d’assiettes montées, plus une corbeille de fruits ou de fleurs qui se place au
milieu de la table. Ces assiettes, garnies de petits fours ou de légers gâteaux secs, de sucreries et de bdnbons, de fruits confits ou des fruits de la saison, doivent être symétriquement rangées, de manière que les gâteaux soient en regard des gâteaux, les fruits en regard des fruits. En hiver, on remplace les fruits qui manquent par des compotes recouvertes d’une gelée transparente, et principalement par des compotes de poires, de pommes, d’oranges et de coings. Pour un menu de 18 à 24 couverts, il faut augmenter à proportion le nombre des assiettes montées, et, tout en réservant le milieu de la table pour une corbeille de fleurs, placer à chaque bout une corbeille garnie de fruits, tels que poires, pommes, oranges et raisins, qu’on dispose en les entremêlant de mousse verte. Le fromage, à moins que ce ne soit un fromage à la crème, ne parait point sur la table , et c’est l’assiette qu’on lait circuler la première au dessert : elle uoit toujours être accompagnée d’un couteau. Ensuite on fait servir ou les fruits do la saison ou les compotes, puis les petits gâteaux, enfin les sucreries. On est assez dans l’usage de compléter le dessert par un fromage glacé : il est placé devant la maltresse de l*i maison qui le distribue dans les assiettes qu’un domestique lui présente et qu’il va offrir aux convives en laissant une cuiller à dessert dans chaque assiette. Quant au café, c’est au salon qu’on le prend, et il n’y a que deux choses à recommander, c’est qu’il soit d’excellente qualité et bien chaud, pour ne pas dire brûlant.
Dans le service à la russe, le dessert tout entier doit être placé et dressé sur la table en même temps que le reste du couvert. Dans le service h la française, tantôt le dessert tout entier ne parait qu’après le second service , tantôt une partie seulement est mise sur la table en même temps que le couvert, et y reste pendant tout le alner. Dans le premier cas, il faut arranger d’avance le dessert et le déposer, soit sur les dressoirs de la salle à manger, s’il y a une place suffisante, soit dans une pièce attenant à la salle à manger, où il est plus facile de disposer les assiettes dans l’ordre où elles seront ensuite portées et placées sur la table. Si l’on adopte la seconde méthode, on range sur la table la partie du dessert qu’on juge la plus convenable à y figurer, et, après le second service , on remplace les réchauds par les assiettes qu’on a tenues en réserve en faisant attention que l’ensemble offre toujours une heureuse symétrie.
DESSERVANT ( Reliyion ). Pour être desservant d’une succursale, il suffit d’avoir reçu l’ordre de la prêtrise et d’être âgé de plus de 22 ans. L’évôue seul nomme et révoque les desservants. — Les roits, les attributions et les obligations du desservant dans l’étendue du territoire dépendant de sa succursale sont les mêmes que ceux du curé dans sa paroisse : dans l’usage même, on lui donne le nom de curé (Voy. ce mot). — Le traitement des desservants est de 900 fr. jusqu’à 00 ans . de 1000 fr. depuis 00 ans jusqu’à 70, de UOOfr.
Jusqu'à 75, de 1200 fr. au-dessus de cet âge, pourvu qu’ils justifient avoir exercé le saint ministère pendant 30 années (Arrêté du 17 avr. 1849* Dèer. du 29 juill. 1838).
DESSICCATION (Connaissances pratiques). Pour dessécher les matières végétales, on les soumet à une température de 30 à 40* ; d’autres fois encore , on les expose à un courant d’air sec , à la température ordinaire (Voy. Fruits et Légumes). La chaleur nécessaire pour les matières animais est à peu près la même (Voy. Conservation des substances alimentaires). Les substances minérales, pour lesquelles on n'a pas à redouter la
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carbonisation, sont exposées à «ne température de beaucoup supérieure. On dessèche généralement les ga z en les mettant en contact avec des corps fort avides d'eau, le plus souvent avec le chlorure de calcium ou la potasse caustique. — On dessèche les plantes dans les herbiers en les pressant modérément entre deux feuilles de papier non collé qui en absorbent l'humidité. Voy. Fleurs et Herbier.
DESSIN (Arts d'agrément). — 1* Le dessin linéaire est la base de l’étude du dessin ; c’est donc par là qu’il faut commencer avec les enfants. On leur apprend d’abord à trace* exactement, et sans le secours d’une règle, des lignes droites, courbes, brisées, et, quand ils sont bien familiarisés avec ces premiers principes, on les exerce à copier des ngures un peu plus compliquées, telles qu’un rectangle, un cube, un cylindre, une pyramide, etc. Ensuite iis appliquent ces figures purement géométriques à la représentation d objets réels qui en reproduisent la forme, comme, . ex., un dé à.jouer, un domino, un petit obésque, un tonneau. Dès qu’ils ont acquis une certaine habitude, on peut leur donner, comme modules à copier, divers objets usuels dont la forme leur est bien connue, tels qu'un verre à boire, une carafe, une bouteille, une cafetière, un vase. Les enfants étant naturellement portés à incliner, soit à droite, soit à gauche, le dessin des objets qu’ils copient, il est utile, dans le principe, de leur faire tracer d’abonl sur le papier une ligne verticale qui, coupant en deux le dessin qu’ils vont y reproduire, leur servira de guide pour copier le module dans sa vraie position, c.-à-d. droit et d’aplomb. Les applications du dessin liuéaire comprennent la plupart des jouets dont les enfants font journellement usage, tels que toupies, sabots, quilles, raquettes, etc.; les instruments de jardinage les plus simples, bêche, arrosoir, brouette: les ustensiles de ménage ; les diverses parties des plantes et des fieurs, tiges, feuilles, calice, corolle.
2“ Pour l’enseignement du dessin de tête , on fait copier tout d’abord aux enfants une esquisse de tète vue de profil. On trace au fusain sur le modèle 4 lignes, une verticale, passant à travers le nez et la bouche, et 3 horizontales, l’une coupant l’œil, l'autre le nez, la troisième la bouche : ces mêmes lignes sont tracées dans la même position sur le papier de l’élève pour lui faciliter la reproduction du modèle. Aussitôt que l’élève a acquis une certaine habitude, il est bon de le faire dessiner d’après nature, ou, à défaut de modèle, d’après la bosse. Le premier tracé doit toujours être fait au fusain, de manière que les défauts puissent facilement être corrigés; quand le tracé est suffisamment exact, on passe le crayon noir en redressant encore les petites défectuosités qu’on remarque. Ces mêmes procédés pratiques sont applicables aux têtes vues de trois uarts ou de face. 11 conviant de commencer tout essin par les grandes lignes, c.-à-d. par ce qui donne la forme générale : les détails ne viennent qu’aprôs. Quant aux ombres, on les obtient soit par le procédé des hachures au moyen du crayon noir, soit par l’emploi de l’estompe trempée dans ce qu’on appelle sauce, c.-à-d. dans du crayon très-tendre qu’on a frotté sur du papior, soit enfin avec l’estompe pour recouvrir ensuite ce premier travail par des hachures. Celles-ci doivent toujours être dirigées dans le sens indiqué par les contours des diverses parties de la figure.
Après le dossin de la tête vient celui des diverses parties du corps jusqu'à ce que l’élève soit assez habile pour reproduire une figure humaine tout entière (dessin d'académie).
Les crayons noirs dont on fait usage pour le dessin de tète et le dessin linéaire sont généralement numérotés de 1 à 3 : le numéro 1 désigne le crayon le plus dur et le numéro 3 le crayon le plus tendre. Les études sur papier teinté ou papier aux nuances délicates produisent un trèsnon effet, grâce à l’emploi simultané des crayons blancs et noirs rehaussés de sanguine.
3° Pour le dessin de paysage , il faut commencer par les études les plus simples, telles qu'un tronc d’arbre, un rocher, une haie, un pan do mur, une porte , une fenêtre. Ensuite la représentation exacte de quelques roseaux, de quelques branchages conduira insensiblement l’élève à pouvoir dessiner les masses de feuillage dont se compose un arbre. Mais il y a là de sérieuses difficultés à surmonter, et il faut s’exercer assez longtemps, soit pour acquérir ce coup de crayon habile et léger propre à reproduire la feuillée telle que l’offre la nature, soit encore pour disposer convenablement les masses de feuillage selon les plans qu elles occupent. Dans le choix des premiers sujets qu’on aura à traiter, qu’ils soient pris clans des modèles ou dans la nature, on donnera la préférence aui paysages dont l’ensemble sera facile à saisir du premier coup d’œil, une chaumière et quelques arbres, une ruine et des rochers. Les lois de la perspective doivent toujours être observées avec soin. Les ciels, les horizons seront très-légers et traités de préférence au moyen de coton noirci avec la mine de plomb; ils sont ainsi plus doux que par l'emploi de l’estompe : ensuite on obtient les lumières dans les endroits qui en exigent en enlevant avec do la mie de pain roulée dans les doigts une certaine portion de la mine de plomb. Il faut observer de quel côté doit venir le jour. Les tons vigoureux et les ombres les plus fortes sont toujours réservés pour 1» premiers plans. Parmi les crayons qu’on emploie pour le paysage, ceux qui portent les noms de Faber et de Gilbert sont particulièrement estimés. — Quant au dessin des fleurs et des animaux, il faut toujours, comme dans le dessin des paysages, commencer par tracer une esquisse légère : seulement, pour les animaux chez lesquels les caractères particuliers sont plus distincts que dans les fieurs, cette esquisse doit être plus exacte, plus précise dans la forme générale et dans les détails.
Dessin a la sauce. C’est un agréable passetemps, un procédé pour se procurer de jolis dessin» au moyen de quelques feuilles de plantes et d’arbustes. 11 suffit devoir en outre un petit album , uelques feuilles de papier blanc, et cette espèce e crayon très-tendre, ou plutôtde fusain désigné sous le nom de sauce chez les marchands de couleurs. On frotte sur une feuille de papier le crayon noir de manière à obtenir une couche qui ne soit ni trop mince ni trop épaisse; on prend ensuite une des feuilles qu’on a cueillies , on la place sur la sauce par la face de dessus, et on la couvre d'un morceau de papier blanc : alors on liasse le doigt sur le papier partout où on sent la feuille au-dessous, de sorte qu’elle s’imprègne de sauce dans toutes ses parties, mais il ne faut pas appuyer trop fort de peur de l’écraser. Cela fait, on enlève le morceau de >apier, on saisit délicatement la feuille et on 'applique par la face saucée sur une page de l’album; on prend un autre morceau de papier bien propre, on l’applique sur la feuille, et on passe le doigt dessus comme il vient d’être dit. Un enlève alors avec précaution papier et feuille, et on & sur la page de l’album une reproduction exacte de la feuille.
Ecoles de dessus. — l* École tmp ‘riale spéciale
DESS
de dessin, de mathématiques , etc., pour V application des beaux arts à f industrie , à Paria, rue de l’Ecole -de-Médeci ne, n* 5. On y enseigne gratuitement la géométrie pratique, l’arithmétique et le toisé, l’arpentage, la coupe de» pierres, la charpente, les éléments d’architecture, la composition d’ornement, le dessin de U figure humaine et des animaux, le dessin des ornements et des fleurs, la sculpture d’ornement et le dessin «l’aprés la bosse. Chaque soir, il y a des exercices pour les ouvriers adultes qui ne peuvent s’y rendre qu’après leur journée. — 2* École spéciale tie destin pour les jeunes personnes, à Paris, rue de l’ficole-de-Médecine , n® b (elle est ouverte tous les jours le samedi excepté). On y enseigne aussi gratuitement le dessin de figures, d’ornements et de fleurs. — 3" Des écoles du dessin analogues aux deux p récéde rites existent à Arras, Avignon, Bar- le Duc, Bordeaux, Calais, Dijon, Grenoble, Marseille, Nancy, Nantes, Ne vers . Le Pu y, Saint-Omer et Tulle. Des écoles spéciales de dessin appliqué à certaines branches de fabrication existent à St- Etienne, pour les rubans; à St- Pierre -Calais, pour les tulles; à Lvon, pour les étoffes de soie ; à Mulhouse, pour les étoffes et papiers imprimés; à Mmes, pour les tissus brochés et imprimés.
Dessins (Législation). Par le décret organique sur la presse ilu 17 février 1852 (art. 22) , tout ce qui concerne les dessins et les gravures est soumis à l'autorisation préalable en ces termes : «i Aucuns dessins, aucunes gravures, lithographies, médailles, estampes ou emblèmes, de quelque nature et espèce qu’ils soient, ne pourront être publiés, exposés ou mis en vente sans l’autorisation du ministre de l’intérieur, à Paris, des préfets, dans les départements. En cas de contravention, les dessins, gravures, etc., pourront être confisqués, et ceux qui les auront publiés seront condamnés à un emprisonnement d’un mois à un an et à une amende de 100 fr. h 1000 fr. » — Quant aux dessins, gravures, lithographies, etc., contraires aux bonnes moeurs, la loi pénale eu punit avec une juste sévérité l’exposition et la distribution.
Dessins de fabrique. Le fabricant qui veut s'assurer la propriété de ses dessins de fabrique et la revendiquer, au besoin, devant un tribunal de commerce, doit en déposer aux archives du conseil des prud’hommes, au greffe du tribunal de commerce à défaut de prud'hommes, au greffé du tribunal civil à défaut de tribunal de commerce, un échantillon plié sous enveloppe revêtue de son cachet et de sa signature, et qui portera également le cachet du conseil des prud'hommes, du tribunal ou de la mairie. Les dépôt» de dessins sont inscrits sur un registre spécial, et des certificats rappelant le numéro d’ordre du paquet déposé ainsi que U date du dépôt, sont délivrés aux fabricants. En déposant son échantillon , tout fabricant doit faire connaître le temps pendant lequel il veut se réserver la propriété exclusive de son dessin , et il est tenu note de cette déclaration (Loi du 18 mars 1806). En cas de contestation entre deux ou plusieurs personnes sur la propriété d'un dessin, on procède à l’ouverture des paquets déposés par les parties, et c’est aux tribunaux de commerce qu’il appartient de jnger et de décider la question. — Foy. Marques DE FABRIQUE.
Dessin d’un jardin. Vof. Jardin.
DESSINATEUR (Profession). Voy. Ecole impériale DES BEAUX-ARTS, ÉCOLES DE DESSIN, ARCHI- TECTE. Peintre, Graveur.
DESSOLU1E (Art tétér.). L’enlèvement de la scie de corne de dessus la so’e charnue de l'ani-
DËTA
mal, nécessaire dans certaines maladies du pied (Foy. Bleime), est une opération grave et délicate qui ne doit être confiée qu’à un maréchal expérimenté et mieux encore à un habile chirurgien vétérinaire. Foy. Sole.
DESTINATAIRE (Commerce, Législation). Il est de l’intérêt de tout destinataire, soit qu’il agisse pour son compte, soit qu’il agisse pour le compte d’autrui de Bien examiner, au moment même de leur arrivée, l étal des marchandises ou autres objets qui lui sont expédiés. Si, vérification faite, il a constaté des avaries, il doit se garder de laisser pénétrer la marchandise dans sa maison; autrement il s’exposerait à perdre son recours contre le voiturier et contre l’expéditeur (Foy. Avaries. Voiturier, Expéditeur). — Quant au payement des frais de transport, Foy. Lettre de voiture, Affranchissement de marchandises , etc.
DESTINATION du pftRE dp. famille (Droit). Les arrangements qu’un propriétaire a faits pour l'utilité ou l’agrément de son domaine peuvent, quand la propriété vient à être divisée, constituer des servitudes au profit de l’un des copartageants et au préjudice d’un ou plusieurs autres (Foy. Servitudes). — Foy. aussi Testament.
Destination (Immeubles par). Foy. Immeubles.
DESTITUTION ( Législation ). En général, la destitution appartient au pouvoir auquel est accordée la nomination. Tout fonctionnaire public <iui, après avoir eu connaissance officielle qu’il est destitué ou révoqué, continue l’exercice de ses fonctions, est puni d’un emprisonnement de 6 mois à 2 ans et d’une amende de 100 à 600 fr. — L officier ministériel destitué perd le droit de présenter son successeur et par suite perd le prix de son office, sans préjudice des poursuites criminelles dont il peut être l'objet.
DESTRUCTION, Dévastation (Législation). Celui qui détruit ou abat les monuments et autres objets d’art destinés à l’utilité ou à la décoration publique et élevés par l’autorité ou avec son autorisation est puni d’un emprisonnement do 1 mois à 2 ans et d'une amende de 100 à 500 fr. Est puni de la réclusion et d’une amende qui ne peut excéder le quart des restitutions et indemnités, ni être au-dessous de 100 fr. , celui qui volontairement détruit ou renverse, par quelque moyen
Sue ce soit, tout ou partie aes édifices, ponts, igues, chaussées ou autres constructions qu’il sait appartenir à autrui. Il y a également peine de prison et d’amende contre les faits suivants quand ils sont commis à l’égard do la propriété d’autrui : dévas ation de récoltes et plants, pour les saccager et détruire, non pour en profiter, ce qui constituerait un vol; coupe et mutilation d’arbres et de greffes soit sur les lieux et chemins publics, soit sur les fonds d’un particulier; coupe de grains et fourrages; destruction d’instruments d’agriculture, de parcs de bestiaux et de cabanes de gardiens. Les propriétaires qui ont souffert de ces faits peuvent en poursuivre la réparation soit en les dénonçant à l’autorité judiciaire répressive, et en se portant partie civile dans les poursuites. soit en citant directement les délinquants devant les tribunaux civils pour s’y faire adjuger des dommages-intérêts (C. pén., art. 437, 4^4- 451). — Quant k la destruction des clôtures, Voy. Bris de clôture. — Foy. aussi Pièces.
DÉSUÉTUDE (Droit). On ne peut l’invoquer pour prétendre qu’une loi ou un décret n’est plus en vigueur. Un usage contraire & la loi ne peut pas non plus prévaloir contre elle et la faire considérer comme tombée en désuétude.
DETAIL, Détaillant (Législation). Foy. Vente et Boissons.
DÊTR
DÉmrmm (Droit). Le détenteur d’un objet mobilier peut être poursuivi par voie de revendication (Foy. ce mot). — Le détenteur d’un immeuble peut, au beu de paver la dette dont celuici est grevé, délaisser le fonds (Foy. Hypothèques). — En cas ae révocation d'une donation , le donateurs, contre les tiers détenteurs des biens qui y étaient compris, tous les droits qu'il aurait contre le donataire lui -même. Foy. Donation.
Détenteurs illicites (Douanes). Les marchandises prohibées à leur entrée en France ou dont les droits sont fixés à plus de 20 fr. par 100 kilog. et celles dont la sortie est défendue, peuvent être saisies dans toutes les boutiques et magasins, et autres maisons situées dans le rayon des frontières de terre. Il y a exception pour les magasins des villes qui ont 2000 âmes au moins, et pour les marchandises provenant du cru du pays.
DÉTENTION (Maison de). Foy. Prisons.
Détention arbitraire. Foy. Séquestration.
Détention d’armes de guerre. Foy. Armes.
DÉrORTOIR (Chasse). Le détortoir sert à garantir le visage des cavaliers des branches qui pourraient les frapper lorsqu’ils passent sous bois; c’est un bâton long de 0“,60 que le cavalier porte à la main droite et tient en avant pour détourner ces branches. Tant que le cerf n’a pas frayé et que les atteintes de son bois ne sont pas redoutables, on laisse au détortoir toute son écorce. Lorsque la tète du cerf au contraire est dépouillée de la peau qui l’enveloppait et qu’elle a acquis toute sa dureté, on été au détortoir son écorce. C’est un avertissement que le veneur tient continuellement dans sa main et qui lui rappelle qu’à cette époque l’atteinte desandouillers est presque toujours meurtrière.
DÉTOURNER ( Chasse ). Foy. Bois (faire le).
DÉTREMPE (Peinture a la) (Etun. domest . , Connaiss. pratiques). On fait fondre sur le feu et dans un litre u’eau environ 500 gr. de vieux gants de peau ou de rognures de peaux de mouton, ou plus simplement de colle de peau toute préparée. Après avoir passé cette colle, on y délaye 500 gr. de blanc d’Espagne avec une petite quantité de noir de fumée, et en ajoutant de l’eau si le mélange est trop épais. Cette peinture n’est employée que pour l’intérieur des habitations, sur les murs ou les boiseries. On y applique successivement deux couches, et l’on ne met la seconde que quand la première est sèche.
La peinture à la détrempe est encore employée, mais d’une toute autre manière, pour les décorations de théâtre. Les couleurs dont on fait usage sont des couleurs broyées à l’eau ; on les trouve toutes préparées chez les marchands , et on n’a plus qu’à y ajouter une certaine quantité de colle de peau qu’on fait fondre : on peut aussi les acheter en poudre et les broyer à l’eau sur un marbre à l’aide d’une molette. Les châssis qu’on emploie pour les décorations sont en bois léger et en forme de carré long; on y rapporte des portions de volige qu’on découpe sur les l>ords suivant la forme des objets qu’on veut représenter, ün recouvre les châssis d’une toile forte bien tendue qu’on enduit d’une- couche de colle de peau. Quand elle est bien sèche, on trace l’esquisse à grands traits avec du fusain ou de la craie; puis on place les châssis à plat par terre, et pour peindre, on se sert de brosses emmanenées au bout d’un bâton. Les couleurs diverses, une fois préparées, sont mises dans des pots qu’on range par terre dans le même ordre que les couleurs sur une palette, et c’est sur une espèce d’auge en bois, tassez plate, qu’on en fait le mélange en trempant successivement la brosse dans les couleurs dont on a besoin. On commence par peindre les ciels et les lointains pour arriver ensuite graduellement aux
DEUX
détails comme dans tout autre genre de peinture. U faut être très-sobre dans l’emploi du blanc qui a pour effet d’abaisser considérablement les tons. Les décors du fond no s’exécutent pas sur des châssis comme les décors des côtés; on les peint sur toiles encolléês, et ces toiles sont munies d’un rouleau en haut et en bas.
DETTE (Droit). Foy. Créance et Créancier.
Dettes (Prison pour). Foy. Contrainte par corps et Prisons.
DEUIL (Savoir-vivre). 1° La femme veuve porte un an et six semaines le deuil de son mari; le mari veuf porte un an le deuil de sa femme. I je deuil de père et de mère se porte mu an; celui de grand-père et de grand'inére, nwf mois; de frère et de sœur, quatre mois; d’oncle et de tante, six semaines ; de cousin et de cousine, un mois. Toutefois. la durée du deuil varie suivant les usages des différents pays, et même des différentes provinces d’un même pays. La première moitié de ces diverses périodes, est appelée le grand deuil. Pour les hommes, le grand deuil n’aumet que les vêtements noirs, et, rigoureusement parlant, la cravate blanche, avec les gants et les bas de soie noire. Pour les femmes . le grand deuil n’admet que les vêtements de laine noire, avec châle, aussi de laine noire, le chapeau en crêpe, et le voile en crêpe ou en gaze. La soie est exclue du grand deuil. Point de col blanc; col en crêpe. Les bijoux et les ornements sont, pour hommes commes pour femmes, en jais ou en acier bronzé. Dans les grands deuils, excepté pour oncles et tantes, cousins et cousines, on fait porter le deuil à toute sa maison et les voitures sont drapées. Dans la seconde moitié du deuil, que l’on appelle demi-deuil . les vêtements peuvent être de soie noire, violette, ou grise. Pendant toute la durée du grand deuil, l’usage, d’accord en ce point avec les meilleurs sentiments, veut que Ton ne se montre point dans les lieux publics consacrés aux plaisirs, dans les réunions nombreuses, et que l’on évite toute occasion de dissipation ou de divertissement bruyant.
2* Les fonctionnaires en costume et les militaires en uniforme portent un crêpe au bras gauche ou à l’épée. Les ecclésiastiques portent un crêpe au chapeau.
A la cour, tout le monde doit porter le deuil quand l’empereur le porte. Au décès du souverain , tout le monde en France peut en porter le deuil.
3* ( Législation ). La loi, en France, est muette sur le deuil, sauf à l'égard de la femme veuve. Le Code Nap. (art. 1â8l et 1570) dit que durant l'année de deuil, la femme veuve a le droit ou de prendre les intérêts de sa dot, ou de se faire fournir des aliments aux dépens de la succession, et nue. pendant ce temps, l'habitation et les habits de deuil doivent lui être fournis, même dans le cas de renonciation à la communauté. — Les frais du deuil sont à la charge des héritiers du mari prédécédé, selon la part qu’ils prennent dans la succession, mais sans aucun droit de réciprocité pour le mari. 11 est dû à la veuve, quel que soit le temps que le mariage ait duré, et quelle que soit sa fortune. La somme accordée pour le deuil par les tribunaux est insaisissable. La valeur en est plus ou moins importante suivant la fortune et la position du mari. — Lorsque le mariage des deux époux, mariés sous le régime dotal, se dissout par la mort du mari, les habits de deuil sont fournis à la veuve sur la succession du mari gratuitement et sans imputation sur les intérêts dus à cette veuve.
DEUX-SICILES (Monnaies, poids et mesure*).
1" Monnaies napolitaines évaluées en monnaies françaises ; Once (or), vaut 12 fr. 99c.
DEVA
DIAB
Pièce de 20 lire (or)
Scudo de 12 tarins
Ducat (argent)
Carlin (argent)
Grain (cuivre)
Ut. 783
Monnaies françaises évaluées en mono, napolitaines : Pièce d'or de 20 fr. , vaut. 4 ducats 70 grains 6
Pièce d’argent de 5 fr 1 — 17 — 6
Pièce û’argent de 50 c 0 — 11 — 7
Pièce de cuivre de 10 c O — 2 — 3
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes :
Livre de Naples, 12 ouces 320 gr
Id. de Sicile 317 693
Rottolo de Naples, 33 onces 1/3 ... 891 038
Id. de Sicile , 30 ou 33 onces 793 934
ou 873
Caniaro, 100 rottoli, à Naples 89 kilogr. 103 3° Mesures de capacité évaluées en litres : Matières sèches : Quarto.
Tomolo, 4 quarte
Carro de blé, 36 tomoli 1984
Salma grosso de Sicile
Id. générale
Matières liquides : Baril de vin.
Carro de vin, 24 barils 1046
Botta, 12 barils 623
Salma d’huile. h Naples, 16 staja,
et 256 quarti 158
Salma de Sicile.
4° Mesures de longueur évaluées en mètres : Palmo (pied) napolitain, 12 pouces,
60 minuti Om. 26c. 367
Id. sicilien 0 24 205
Canna (aune) , 8 palmi, 96 pouces. 2 10 936
Id. sicilienne 1 93 640
Passo, 7 palmi 1/2 1 97 762
5* Mesures agraires évaluées en ares :
Passo carré.... 0 a. 039
Moggia (muid), 900 passi carrés 35 195
6* Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
M il le napolitain , 7000 palmi 1 kil. 865
Deux-Siciles {Postes). Les correspondances sont expédiées tant par la voie de terre que par celle des paquebots français et étrangers partant de Marseille. Sont transmises par la voie de terre, les correspondances pour la partie continentale qui peuvent parvenir plus promptement par cette voie ainsi que toutes les correspondances pour la partie continentale et la partie insulaire qui portent sur l’adresse les mots : rote de terre. Toutes les autres correspondances sont dirigées par la voie de mer. Lettres ordinaires, affr. focult., 1 fr. 30 c. par 7 gr. 1/2 pour Naples et Messine, et 1 fr. 40 c. pour le reste du royaume sans distinction de voie, et pour Messine quand les envoyeurs mettent sur l'adresse les mots : voie de terre. Lettres
chargées , affr. oblig. , taxe double de celles des lettres ordinaires pour la même destination. Imprimés, affr. oblig. .13 c. par 46 gr. pour les journaux et écrits périodiques ,13 c. par 25 gr. pour les imprimés non périodiques. — La taxe des lettres non affranchies des Deux-Siciles pour la France est fixée uniformément à 1 fr. 50 c. par 7 gr. 1/2.
DEVANTS et arriéres (Chasse). Quand on est en défaut et que les chiens, après être revenus sur la voie , ne peuvent retrouver la piste du gibier. on fait décrire par les chiens des portions de cercle en arrière et en avant de l’endroit où l’on a perdu l’animal de meute. Comme il n’a pu s’éloigner qu’en touchant le sol, on doit ainsi retrouver à terre le sentiment qu’y a laissé son passage : mais il faut, avant tout, examiner la nature du terrain, elle indiquera s’il est nécessaire de chercher d’abord en avant ou en arrière. Si le temps n’est pas mauvais, et que la terre où les chiens sont tombés à bout de voie soit favorable,
on doit se dire : les chions de créance se sont arrêtés ici; si la voie continuait, ils ne la quitteraient pas dans un aussi bon terrain; alors il y a à présumer que l’animal de meute est retourné en arrière. Si l’on est à proximité et dans 1a direction d’un bois, d’une pièce de luzerne, d’un couvert quelconque, on doit se dire : les herbes et les branches conserveront plus longtemps la voie du gibier : il faut donc prendre d’abord les arrières, et si cette opération ne produit aucun résultat, on pourra prendre les devants, de manière à décrire un cercle complet. On prend d’abord les devants et les arrières assez près de l’endroit où le défaut a eu lieu; puis , si cette opération ne réussit pas, on la recommence en s'éloignant davantage, de manière à former plusieurs cercles concentriques; c’est ce qu on appelle les petit* et les grands devants , les petits et les grands arrières. Pendant que les chiens travaillent ? il faut leur parler le moins possible et s’abstenir de sonnor; car trop de bruit* leur fait lever la tête et les distrait de leur besogne; il faut aussi se tenir à l’écart, de peur d’effacer par ses pas la piste du gibier. En règle générale, il faut se rappeler que l’endroit qui doit être exploré le premier, est celui où le sentiment laissé par le gibier peut le plus facilement s’évanouir : dans les bons terrains ce sentiment persiste plus longtemps, c’est donc là qu’on doit passer en dernier.
DÉVERSOIR. Voy. Barrage et Étang.
DÉVIATION DE LA taille (Hygiène). Voy. Corset et Orthopédie.
DEVIS. Il faut examiner avec soin lesdeyis quand on fait faire un travail quelconque : car il est rare que le prix définitif des ouvrages ne dépasse pas celui qui était indiqué dans le devis. Si, d’après son devis . l’entrepreneur consent à faire l’ouvrage à forfait, c.-à-d. au prix qu'il a lui-même fixé, et quoi qu’il puisse lui en coûter, s’il s’est trompé, il n’a aucun droit de réclamer une augmentation. Voy. Architecte, Entrepreneur.
DÉVOIEMENT. Voy. Diarrhée.
DEXTRINE (Écon. domest.). La dextrine peut remplacer la gomme pour la préparation de 1 apprêt à donner aux gazes et à divers autres tissus; elle peut aussi tenir lieu d’empois pour empeser le linge. On peut, sans aucun embarras, faire dans les ménages une petite quantité de dextrine par le procédé suivant : on fait chauffer à 25*, de 35 à 40 litres d’eau dans laquelle on jette 12 à 15 litres d’orge germée (malt), qu’il est facile de se procurer à peu de frais partout où il y a une brasserie. L'eau est alors chauffée jusqu’à 60*; puis on y verse peu à peu, en agitant vivement avec une spatule de bois, 10 kilogr. de fécule de pommes de terre; on porte la chaleur à 70*, et on maintient cette tompérature pendant 20 minutes en évitant de faire bouillir le mélange. Le liquide qui d’épais qu’il était au début de l’opéra- • tion, est devenu clair et limpide, est alors passé par une chausse à sirop, et remis, pour être concentré, sur un feu très-doux, jusqu’à ce nu’il ,a^ pris la consistance d’un sirop épai9. La aextrine se prend par le refroidissement en une masse qui peut être conservée sèche indéfiniment, comme l’amidon, et qu’on emploie aux mêmes doses pour les mêmes usages.
Dextrine (pain de). Voy. Pain.
DIABLE (Jeux d’enfants). L’instrument principal de ce jeu, appelé diable comme le jeu lui-même, consiste en deux boules creuses, taillées dans le même morceau de bois, percées chacune d’un trou , et réunies par une courte tige qui fait corps avec elles. Il faut de plus deux baguettes à l’extrémité desquelles est attachée une corde par ses deux bouts, ce qui forme un ensemble continu. Le joue ui
DIAM — 574 — DIBB
tenant les baguettes, une dans chaque main, par l'extrémité opposée à celle où la corde est attachée, et plaçant le diable par sa tige en équilibre sur le milieu de la corde, lui imprime un mouvement de rotation en élevant alternativement les mains, mais plus haut la main droite qui doit aussi fouetter plus vivement que la main gauche. A mesure que le mouvement devient plus rapide . l'air qui s’introduit dans les boules creuses par les trous qui y sont pratiqués produit un rondement plus ou moins fort. Par un petit mouvement imprimé h. la corde , et au moment où le diable tourne avec une vitesse toujours croissante, le joueur lui fait quitter la corde pour le recevoir tantôt sur la baguette de droite, tantôt sur celle do gauche, le Fait passer d’une baguette à l’autre, et puis le laisse glisser sur la corde où il reçoit un nouveau mouvement de rotation. Ensuite le joueur, en écartant les bras et en donnant à la corde une légère tension, peut lancer le diable en l'air pour le recevoir sur la corde au moment de sa chute, le lancer de nouveau et recommencer plusieurs fois de suite le même exercice en ayant soin d’activer le mouvement de rotation du diable, quand ce mouvement est prêt de s'éteindre. Ce dernier exercice ne peut guère Cire pratiqué qu’en plein air. Dans un appartement on doit se borner à recevoir le diable 6ur les baguettes et à jouir du plaisir de l’entendre ronfler.
DIABLOTINS (Jeux) Pour préparer ces sortes de pétards, on coupe deux bandes de papier fort ou de carton mince de la largeur d’un centimètre. On fixe à l’un des bouts de chacune d’elles, avec un peu de colle, de la poudre de verre trèsfine et un peu de poudre fulminante; on superpose les deux bouts et on les maintient serrés à l'aide d’une bande do papier. En tirant ce pétard par les deux bouts, le frottement de la poudre de verre suffit pour enflammer la poudre fulminante. Il faut éviter de laisser des diablotins à la disposition des enfants.
DIAMANTS (Commerce). Les diamants bruts de petite dimension, mais bons pour la taille, se vendent par lots, au prix de 48 fr. le carat (20 centigrammes 1/4). Lorsou’ils dépassent ce pools, on les estime par le carré de leur poids multiplié par 48 : ainsi un diamant brut de 3 carats vaut (3 X 3) X 48 ou 432 fr. , un diamant de 10 carats (10 X 10) X 48 ou 4800 fr. — Les diamants taillés ont une valeur bien plus considérable : les plus petites roses employées pour les entourages valent ue 00 à 80 fr. le carat et ce prix s’accroît rapidement avec le volume: les plus petits brillants valent de 1G8 à 192 fr. le carat et ouand ils atteignent ce poids, ils se vendent jusqu'à 230 et 300 fr.: à 3 carats ils montent jusqu’à 1800 et 2000 fr. En énéral, on estime les diamants taillés par le carré e leur poids multiplié par 1 9*2 fr.: ainsi un diamant m de 12 carats vaudrait (12 x 12) X 144 ou 27G48 fr. ; mais lorsqu’ils viennent à dépasser un certain nombre de carats, il n’y a plus de règle. — Quand on achète dos diamants, il faut rechercher ceux qui sont les plus limpides et, comme on dit , d’une belle eau. sans aucune espèce de coloration; qui ne sont déparés par aucune tache ou point noir (crapaud), ni par aucune gerçure ou lacune (glace ou givre), ceux enfin dont la taille est la plus régulière : les diamants de f> à 6 carats sont déjà de fort belles pierres, ceux de 12 à 20 sont rares; on compte ceux nui dépassent ce poids.
Pour nettoyer les diamants ainsi que les autres pierres précieuses, il faut, après les avoir savonnés, passer dessus un linge fin, les faire sécher dans de la sciure do bois, et ensuite les essuyer légèrement avec une peau fine et douce, telle qu’une peau de gants. On peut encore les nettoyer
an moyen d’une brosse très-douce et de blanc d’Espagne réduit en poudre.
DIA PALME (Emplâtre). Foi/. Emplâtre.
DIARRHÉE (Médecine domestiaué). La diarrhée, lorsqu’elle n’est qu’un simple dévoiement, sans coliques violentes et sans autre dérangement de la santé, est une indisposition légère que la diète et le repos suffisent pour faire disparaître. Si les selles, sans être sanguinolentes, sont fréquentes et accompagnées de tranchées douloureuses, on donne des demi-lavements préparés avec une décoction de tête de pavot et ue l’amidon. Le malade prend en même temps intérieurement une décoction de racines de grande consoude, ou bien une forte eau de riz gommée, à raison de 3 ou 4 verres par jour. Quand la diarrhée ne cède pas à l'emploi de ces moyens, c’est qu’elle lient à des causes que Je médecin seul peut apprécier; dans ce cas, le malade doit être soumis à un traitement régulier pour empêcher la diarrhée de dégénérer en dyssenterie (Voy. Dyssenterie). Les causes qui produisent le plus souvent la diarrhée chez les enfants sont l’usage immodéré des fruits, surtout des prunes, poires et pommes imparfaitement mûres, et le refroidissement subit par l’exposition prolongée à la pluie ou à l’humidité : ces causes sont faciles à écarter. Quand chez les jeunes enfants la ! diarrhée est produite par le travail de la dentition, i il ne faut pas chercher à l’arrêter. On doit seu- ! lement faire prendre à la nourrice, pour réagir sur son lait, du vin vieux et d'autres toniques».
(Art vétérinaire). Chez les animaux, la diarrhée i (flux de rentre ou dérofemenl simple), est également une indisposition légère qui cède prompte- : ment devant la diète, le repos et l’emploi des j astringents. Le bœuf ou le cheval malade sera | gardé à l’étable ou à l’écurie : on ne lui donnera ; pour toute nourriture que de la paille ou du son sec de froment, et pour boisson de l’eau im peu 1 tiède et blanchie avec du petit lait et de la farine j d’orge; on lut administrera en même temps des lavements de mauve et de pas d’fine. Le lendemain i on lui fera avaler de la thériaque délayée dans , une décoction de baies de genièvre (30 gr.^ pour un litre); on réitérera, s’il le faut, pendant 3 jours,
! et, si l’animal est trop affaibli, on lui fera boire un peu de vin chaud étendu d’eau. Il est rare que le dévoiement persiste plus longtemps. Dans le j cas contraire, on aurait recours aux astringents, mais seulement sur l'avis du vétérinaire. H faudrait même appeler celui-ci Iteaucoup plus tut, si la diarrhée était accompagnée de frissons, de chaleurs et de coliques suivies de déjections sangui- ! nolentes : car ce serait l’indice d’un flux sanglant j ou dyssenterie (Voy. ce dernier mot). — La diar- I rhée des moutons, quand elle se prolonge, se traite [ avec de l’eau de riz, ou, si l’on veut y couper court, j avec 4 gr. de thériaque dans un verre de bon vin.
Les oiseaux élevés en cage sont quelquefois attaqués de la diarrhée. Dans ce cas il faut leur donner du jaune d’œuf dur, et, si l’on voit qu ils remuent la queue à cause de la douleur que leur fait éprouver l’àcretê de leurs déjections, on met dans leur eau des graines de melon, et on leur frotte le fondement avec un peu d’huile d’amandes douces ; en môme temps on leur arrache avec précaution les plumes avoisinantes qui sont une cause d’irritation. — La diarrhée, si souvent funeste aux jeunes poulets, est presque , toujours due au défaut de soin de la part de ceux
ui les élèvent : il est facile de l'éviter et même
e la guérir promptement, en ayant l’attention de préserver les couvées des altciutes du froid et de l’humidité.
D1BBLE (Agriculture). Cet instrument n'est pas, à proprement parler, un plantoir : il sert à refiu-
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liriffr les plantations de tubercules et les semailles de diverses graines, et peut être employé aussi bien dans la grande que dans la petite culture. Si, p. ex , on veut planter des pommes de terre, on ouvre une raie dans laquelle un ouvrier avance latéralement, en tenant à la main un dibble muni d’un manche assez long pour qu’il puisse s’en servir sans être obligé de se courber. La partie inférieure de l’instrument a la forme d’un râteau : au lieu de dents, il porte un certain nombre de boutons arrondis, espacés entre eux à des distances égales. En appuyant le dibble sur le fond de la raie, l'ouvrier marque les places où les pommes de terre entières ou coupées sont déposées par une femme ou par un enfant qui le suit. Le laboureur recouvre les pommes de terre en ouvrant la raie suivante; la plantation par ce moyen est aussi régulière que possible. Pour la petite culture, le dibble, au lieu de boutons, est muni de pointes de plantoir grosses et courtes; l’ouvrier porte les pommes de terre dans un tablier relevé sur sa ceinture; il en laisse tomber une dans chaque trou, et recouvre ensuite la plantation avec la bêche 'ou la houe à bras; un seul ouvrier peut ainsi exécuter vite et bien toute l’opération. Lorsqu’on veut dibbler du maïs, des fèves, ou tous autres gros grains, l’instrument est le même; la forme et l’espacement varient à volonté.— On obtient, en se servant du dibble, deux résultats importants; les semences confiées à la terre sont toutes à des distances égales entre elles, et toutes à la même profondeur. En outre, c'est un instrument d’une construction si simple, que le moindre ouvrier d'un village peut le fabriquer, et d’un usage si facile que les femmes et les enfants apprennent promptement à s’en servir de la manière la plus satisfaisante.
Ces procédés peuvent être appliqués aux semailles en lignes des céréales. L’instrument qui remplit le mieux les conditions requises pour cette opération est le dibble Le Docte, h l'aide duquel une femme ou un enfant peut dibbler sans excès de fatigue de 12 à 15 ares de froment dans une journée. Ce dibble porte vers la moitié de sa hauteur une sorte d’entonnoir à soupape, s'ouvrant à chaque pas que fait l’ouvrier qui n’a autre chose à faire qu’à appuyer sur !e sol l’extrémité inférieure de l’iivtrumcnt. 11 résulte de l’emploi de ce dibble une grande économie de semence qui compense et au delà les frais de l’opération, et une régularité d'espacement des graines confiées à la terre qui contribue à accroître le rendement des céréales.
DICTAME blanc ( Sortie.). Voy. Fraxinej.lb.
RIDEAU (Pèche), filet do pêche. Vou. Guideau.
DIEPPE ( Bains de mer). Cette ville du département de la Seine-Inférieure, d’une population de 17 à 18 000 habitants, a des rues larges, propres etdes habitations élégantes. Les bains de mer de Dieppe, qui sont depuis longtemps renommés, attirent enaque année un très grand nombre de baigneurs. Le nouvel établissement des bains, inauguré en 1857, est aussi remarquable par l’élégance et l’étendue de ses proportions que ar ses aménagements intérieurs. Outre de nomreux appartements, il renferme des salons de conversation et de lecture, un grand pavillon pour bals et concerts, et d’immenses galeries vitrées surmontées d’une terrasse d’où la vue s’étend sur la mer et n’a pour bornes que l’horizon. La plage est belle et commodément disposée pour les bains; l’eau y est toujours pure et limpide ; seulement, à marée haute, les galets qui, roulés par les flots, envahissent la grève, blessent les pieds des baigneurs s’ils n’ont pas la précaution ue se munir de sandales de lisière. Au delà du
banc de galets, et à peu de distance du rivage, la grève est parfaitement unie, et à marée basse elle n’est plus couverte que d’un sable fin et doux. L’eau de mer s’administre sous toutes les formes et à toutes les températures ; bains de vague, bains à la lame, bains d’immersion,
' bains d'affusion, bains chauds, bains composés, bains de vapeur et douches variées.
Dieppe offre aux étrangers toutes les ressources désirables pour les besoins de la vie et pour les distractions. Ils peuvent so loger soit dans rétablissement des bains, soit dans les hètela situés sur la plage ou dans l’intérieur de la ville, soit enfin dans les maisons particulières qui son louées en totalité ou en partie. Les prix de loca tion varient suivant l’importance uu logement. Dans l’établissement, il y a des jeux de toutes sortes, concerts tous les jours sur la terrasse du bord de la mer, soirées dansantes, grand bai tous les samedis, bals d’enfants, cours de danse et de gymnastique, leçons do musique et de peinture. A ces distractions viennent s’ajouter des régates, des joutes nautiques, un grand stecplechase.des fêtes données par l’établissement, avec illuminerions et feux d’artifice.
Outre la promenade de 2 kil., à pied ou en voiture, sur les bords de la mer, dans les jardins de la plage, les environs de Dieppe offrent des excursions intéressantes ; c’est d’abord la riante vdllée d’Arques. avec les ruines de son château et sa forêt ; ce sont ensuite le vieux château de Longuevillo. le manoir d’Ango . le phare de Varangeville, la pittoresque vallée de la Scie, l’emplacement de l’antique cité de Limes, etc.
Pour se rendre de Paris à Dieppe, on prend le chemin de fer de Rouen : trajet en 5 h.; prix des places, 1** cl. f 24 fr. 20c. ; 2* cl., 19 fr. 2ô c.
DIÈTE (Hygiène). La diète, c.-à-d. la privation plus ou moins complète d’aliments, est souvent le meilleur et quelquefois le seul moyen à employer, au début d’un grand nombre de maladies, en attendant que lo médecin vienne indiquer le traitement qu’il faudra suivre. Quand un médecin a prescrit l’observation d’une diète rigoureuse, il est de l’intérêt du malade et du devoir des personnes qui le soignent de suivre à la lettre ces prescriptions. On s’imagine trop souvent qu’il n’y a aucun inconvénient à se permettre une légère alimentation : c’est toujours une imprudence qui peut avoir de fâcheux résultats. Après une maladie, on ne doit donner les premiers aliments qu’avec les plus grandes précautions, surtout si la diète a été longue et sévère ; car l’estomac ne peut que lentement reprendre l’exercice de scs fonctions. Il faut, en général, attendre qu'une amélioration bien sensible soit survenue dans l’état du malade: que la fièvre ait cessé ou no revienne qu’à des intervalles éloignés; que la soif n’e-xiste plus; que le malade éprouve un sentiment de mieux evi dent, et qu’il ait le désir de prendre un peu de nourriture. Le choix des aliments exige aussi une sérieuse attention. C’est une erreur de croire qu'il faut, après la diète, donner au malade le bouillon le plus succulent pour relever ses forces ; des rechutes fréquentes sont le résultat de cette pratique essentiellement mauvaise. Du bouillon de poulet d’abord léger, ensuite un peu plus fort, des potages à la fécule, au tapioca, et en petite quantité chaque fois, quelques préparations végétales, sont, dans la plupart des cas, les premiers aliments qui conviennent le mieux. On en donne de plus nourrissants au bout de quelques jours, et on en augmente graduellement et prudemment la quantité. Ces prescriptions hygiéniques peuvent varier suivant l’âge et la constitution des individus; mais c’est au médecin seul
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qu’il appartient d’indiquer les modifications qu’il serait utile d'apporter au régime d’un malade.
Dans le langage médical, on entend par diète animale l'usage exclusif d'aliments tirés du règne animal; par diète végétale, une nourriture exclusivement composée d'aliments végétaux; par diète blanche ou lactée, celle dont la base est le lait sous diverses formes. C’est au médecin seul qu’il appartient de juger dans quelles circonstances il convient d’observer ces sortes de diètes. Voy. Régime.
DIFFAMATION [Droit). Beaucoup de personnes croient qu'on n’est pas punissable quand on impute publiquement à un individu un tait injurieux, mais vrai : c’est une erreur dangereuse. La loi ne distingue pas, et elle punit également la promulgation de choses infamantes, qu'elles soient vraies ou fausses. La diffamation est plus sévèrement punie quand elle s’attaque h des fonctionnaires publics, envers lesquels elle a le caractère d'un outrage; celui qui par des discours, des écrits, des dessins ou des gravures, par un acte de publicité quelconque, a diffamé les cours, tribunaux, corps constitués, autorités ou administrations publiques, est puni d’une amende de 150 à &OOQ fr. et d’un emprisonnement de 15 jours à 2 ans; de plus, dans tous les cas de diffamation, les peines peuvent, suivant les circonstances, être portées au double du maximum. — Envers les particuliers, on regarde comme diffamation toute allégation t>u 'mputation publique d’un fait qui porte atteinte à l’honneur ou à la considération lie la personne; !l n’y a qu’une simple injure, pour laquelle la peine est moins forte, dans toute expression outrageante, terme de mépris ou invective qui ne i enferme l’imputation d’aucun fait [Voy. Injure). Dire à une personno qu'elle est un voleur, c’est une diffamation; l’appeler drôle, polisson, vaurien, etc., c’est une injure. Le diffamateur n'est pas admis , pour se disculper, à demander de prouver la vérité de son imputation, à produire, par exemple, un jugement condamnant la personne diffamée pour le fait même dont l'imputation constituait la diffamation. 11 y a exception à l’égard des fonctionnaires publics; on peut être reçu à faire la preuve des faits qui leur sont imputés, pourvu qu’ils soient relatifs à leurs fonctions publiques et non à leur vie privée. Quant à la diffamation ou aux injures qui s’exercent par la voie de la presse, Foy. Journaux.
La personne diffamée peut porter plainte ou citer directement le diffamateur devant le tribunal correctionnel. Si la diffamation a eu lieu sans publicité, elle n'est considérée que comme une injure verbale et se poursuit devant le tribunal de simple police. Celui qui, sans considération de l'application de la peine, ne veut obtenir qu’une réparation civile, des dommages-intérêts, doit porter son action civile devant le juge de paix s’il s’agit de diffamation publique et simplement verbale ; si elle a eu lieu par la voie de la presse, c’est devant le tribunal de première instance qu'il faut agir. Quand c'est le juge de paix qui est compétent. il juge en dernier ressort iusqu’à la valeur de 100 fr. et à charge d'appel, a quelque valeur que la demande puisse s’élever (Lois du 17 mai 1819; du 9 septemb. 1835; du 25 mai 1838).
DIGESTION (Hygiène). La plupart des indispositions et même des maladies, proviennent d un trouble ou d’un dérangement quelconque dans l'accomplissement des fonctions de l'appareil digestif. il est facile aux personnes qui mènent une existence bien réglée, mangeant à des heures fixes toujours les mêmes, évitant les aliments qu’elles savent par expérience être contraires à leur tempérament , de régulariser la digestion et
d'accoutumer leur estomac à remplir ses fonctions dans un temps déterminé. Il faut en général éviter la fatigue de corps et d'esprit immédiatement après le repas, pour laisser s'opérer le premier travail de la digestion. Les ouvriers, les employés et tous ceux que leur profession assujettit à un travail suivi pendant la plus grande partie de la journée, ne doivent prendre leur principal repas qu’après le travail, c.-à-d. le soir, quand leur besogne quotidienne est terminée. S’ils prennent un repas vers le milieu du jour et qu’ils disposent à cet effet d’une heure ou deux, ils aurout soin de manger en quittant le travail, afin de ne pas être forcés de reprendre leurs occupations immédiatement après avoir mangé. Ceux dont les travaux sont sédentaires feront bien de faciliter la digestion en buvant pendant les repas du vin mêlé | de moitié d’eau, du cidre ou de la bière avec ! modération (Foy. Boissons). Une nourriture vé- : gétale dans les climats à air vif et pur; plus animaiisée dans les pays à air pauvre, comme celui des grandes villes, contribuent grandement à la bonne digestion. Un préjugé populaire, surtout i dans les villes y c’est de commencer la journée par un petit verre d’eau-de vie ou un verre de vin blanc. Cette boisson prise à jeun irrite les organes digestifs et les stimule inutilement puisqu’ils n’ont pas encore d'aliments à digérer. Si l'on ne peut pas se passer de ce stimulant matinal, il faut au I moins l'accompagner de quelques bouchées de pain. L’abus des liqueurs fortes est, dans la classe populaire, l’ennemi le plus redoutable des organes digestifs. Dans les classes aisées, c’est la bonne chère pour les adultes, et l’abus des friandises pour les enfants. — Tout ce qui fait relluer le sang | aux extrémités, comme la saignée, le bain, un I exercice violent, doit être évité pendant la diges- I tion. Au contraire, elle peut être utilement aidée par des boissons toniques telles que le café et le thé. j La rapidité avec laquelle s’accomplit la diges- | tion varie pour chaque individu; on est averti du : moment ou la digestion est complète, parle retour de la faim et des tiraillements d'estomac, signes du besoin de manger. Chacun doit se conformer autant que possible à ces indications naturelles et régler en conséquence les heures de ses repas. Rien n'est plus contraire aux règles de l’hygiène que de faire empiéter une digestion sur une autre en chargeant l’estomac d’une nouvelle j dose d’aliments alors que le repas précédent n’est I pas complètement digéré ; il est également dangereux de laisser souffrir l’estomac ue la faim en ne | renouvelant les repas que longtemps après la fin i de la digestion. Foy. Aliments, Repas, Régime. DIGITALE (Médecine, Horticulture). Cette plante se trouve à l’état sauvage daus les bois élevés dont le sol est siliceux; elle peut être aussi cultivée i comme plante d’ornement et surtout pour l’utilité de ses feuilles très-usitées en médecine. La digitale est principalement administrée, comme calmant, h la dose de 3 à 5 centigrammes, dans les palpitations, l’asthme, les toux nerveuses; à une dose plus élevée, la digitale devient un poison promptement mortel. Aussi dans aucun cas ne laut-il employer ce remède sans l’avis d'un méde- . cin qui peut seul indiquer les doses convenables, la digitale s’accommode de tous les terrains, mais elle réussit surtout dans une terre sèche et légère, à l’exposition du midi. Elle est précieuse comme plante d’ornement pour décorer les massifs des grands jardins, trop ombragés pour admettre la culture de la plupart des autres végétaux florifères. On la multiplie de graines semées en été, au moment même où elles arrivent À maturité; le plant repiqué en automne et mis en place au printemps, donne scs beaux épis unilatéraux vers
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le milieu de l'été. L’espèce commune à fleurs rouges est la plus belle; on en a deux variétés, l’une à fleurs pâles , l’autre tout à fait blanche. Le parterre admet encore la Digitale jaune de Suisse, la D. obscure, d’Espagne, la D. ferrugineuse , et la D. cotonneuse, toutes inférieures à l’espèce commune quant à leur coloris et à 1a beauté de leur floraison.
Les digitales produisent facilement des hybrides. Lorsque plusieurs espèces sont réunies dans un même massif, on les voit progressivement varier dans les semis successifs, et, quelquefois, des formes intermédiaires finissent, au bout de quelques années, par remplacer les types primitifs.
DIGUE (Lé ois lotion). Tout propriétaire riverain d’un cours a’eau peut élever une digue, pourvu qu’il n’en résulte aucun changement préjudiciable à scs voisins; ceux-ci pourraient l’assigner devant les tribunaux pour obtenir des dommages-intérêts et la destruction de la digue, s’il y avait abus; p. ex. si la digue rejetait l'eau sur la rive opposée ou la faisait refluer sur les propriétés supérieures. On ne peut prolonger une digue jusque dans le cours habituel de la rivière; un propriétaire inférieur ne peut en construire une qui empêcherait les eaux supérieures de s'écouler. Tout propriétaire a le droit de construire sur son fonds des digues qui le garantissent contre les inondations et les crues extraordinaires, et autres cas de force majeure, sans que les voisins aient le droit de réclamer des dommages-intérêts si leur position en était aggravée. Personne ne peut être contraint par de simples particuliers à construire une digue sur son terrain ou à contribuer à des dépenses pour des constructions qu’il n’aurait pas consenties. On peut, sans avoir besoin d'autorisation, construire une digue sur une ligne faisant angle droit avec la rivière, à la charge de laisser un espace entre le lit des eaux et la digue; pour construire une digue sur les rives, parallèlement au cours d’eau, il faut, au préalable, demander une autorisation au préfet; on doit se conformer à ce qui est rescrit dans l’arrêté préfectoral , sous peine 'amende et de destruction de la digue.
DILATOIRE (Exception). Voy. Exceptions.
DIMANCHE (Religion). La sanctification du dimanche comprend deux choses : le repos et la pratique de certaines œuvres de piété. Au point de vue religieux, le repos du dimanche consiste dans l’abstention de toute œuvre servile. Les œuvres serviles sont celles où le corps agit plus que l’esprit et auxquelles est attaché ordinairement un salaire, comme la plupart des travaux dits manuels. Néanmoins il est permis de pourvoir le dimanche aux nécessités ue la vie et à certains ouvrages urgents qui ne pourraient être ajournés sans un grand dommage. En dehors de ces cas, le travail est défendu le dimanche par la loi religieuse, et il suffirait de travailler plusieurs heures pour violer cette loi d’une manière grave. — L'assistance à la messe est absolument obligatoire pour la sanctification du dimanche. Cette messe doit être ordinairement la messe paroissiale. Les autres offices, tels que les vêpres et le salut, ne sont point d’obligation stricte; néanmoins il est recommandé n’assister à quelquesuns, lorsque cela est possible. Il est généralement admis que le dimanche, qui doit être sanctifié tout entier, ne le serait pas suffisamment si l’on se bornait à assister à une messe basse, qui est très-courte et n’a point de prédication.
La maladie, le travail forcé, un voyage, ou quelques autres motifs impérieux, peuvent dispenser ae l'assistance à la messe. Dans ce cas, le dimanche doit être sanctifié par des prières privées et par de bonnes œuvres. Koy. Messe.
Pour la législation civile, Voy. Fêtes.
DINDE, Dindon (Basse-cour). Les diverses variétés de dindes domestiques, distinguées seulement par la couleur de leur plumage . ont le même tempérament et la même valeur; elles réclament exactement les mêmes soins.
La femelle n’est apte à la reproduction que l’année qui suit celle de sa naissance. Elle ne pond pas toute l’année comme la poule; elle fait tout au plus deux «pontes par an, l’une au commencement du printemps, l’autre à la fin de l’été. La ponte commence 6 ou 8 jours après que les femelles ont reçu le mâle, qui peut dès ce moment en être séparé sans inconvénient. Un coq dinde suffit à 6 femelles. A moins qu’elles ne soient renfermées, les poules dindes ne pondent pas dans le poulailler; elles choisissent pour déposer leurs œufs, dont lu nombre est de 20 à 25, un lieu écarté qu'on découvre aisément en ayant l’attention <!e surveiller leurs démarches. Du reste, dans la saison de la ponte, il faut tâter une à une les dindes avant de Les laisser sortir, et retenir au logis celles qu’on présume devoir pondre dans la journée. On a soin d’enlever les œufs, en marquant et mettant â part ceux de chaque jour, afin nue chaque couvée se compose, autant que possible, d’œufs du même jour. On fait couver les dindes dans un local parfaitement tranquille; le nid qu’on leur prépare doit être presque plat, afin que les œufs ne s’y trouvent pas superposés, ce qui rendrait l'incubation inégale. Il suffit de montrer à la femelle son nid préparé et ses œufs prêts à être couvés pour qu’elle se place d’elle-même dessus. On donne Habituellement de 12 à 15 œufs à une dinde d’un an qui couve pour la première fois; oa en peut donner de 15 a 20 à une dinde de deux ans. Une fois par jour, et toujours à la même heure, on lève la dinde couveuse pour lui donner une ration de grain et d’herbe fraîche et lui offrir de l’eau pure à boire. Lorsqu’elle veut sortir, il n’est pas nécessaire de l’en empêcher; son absence momentanée de dessus ses œufs n’a pas d’inconvénient ; il faut seulement veiller à ce qu'elle ne sc prolonge pas au delà d’une demi-heure. L'incubation dure de 28 à 32 jours au bout desquels les petits sortent en brisant à coups de bec la coquille par le gros bout; il ne faut les aider dans cette opération qu’en cas d’absolue nécessité. Lorsque plusieurs dindes couvent à la fois et que leurs œufs éclosent en même temps, il n’y a aucun inconvénient à donner deux familles de dindonneaux & conduire à une seule mère : celle qu’on sépare de ses petits ne s’en inquiète plus au bout de quelques jours; elle recommence à pondre et termine en temps opportun sa seconde couvée. Ces secondes couvées ne réussissent qu’autant qu'elles sont faites de bonne heure, de manière que les jeunes dindonneaux n’aient pas à subir les premiers froids de la mauvaise saison.
La nourriture des dindonneaux nouveau -nés se compose de farine d’avoine, de mie de pain et de feuilles de pissenlit ou de jeunes pousses d’orties finement hachées, le tout pétri en consistance de pâte molle avec un peu d’eau tiède et un œuf cuit mollet. Souvent ils sont tellement stupides qu'ils n’ont pas même l'instinct de becqueter les aliments qu’on place devant eux. Ils peuvent supporter la diète jusqu’au troisième jour après leur naissance: au bout de ce temps, s’ils s’obstinent à ne pas manger, on peut, avec de grandes précautions, leur introduire quelques arcelles de pâtée dans le bec, ce qui les décide
sc nourrir; mais en général, il ne faut pas se presser de recourir à ce moyen : il y a moins d’inconvénient & les laisser souffrir un peu de la
»gle
DIND
DIND
faim qu’à risquer de les blesser. Pendant le premier Age, ils mangent très-peu à la fuis; il leur faut 6 repas par jour. A chaque repas, on les fait boire dans un vase très-peu profond, afin qu’ils ne puissent se mouiller, ce qui leur ferait le plus grand tort. Une ou deux fois par semaine, au lieu d’eau on peut leur donner du lait de beurre qu’ils boivent très-volontiers. Si l’on s’aperçoit, à la rareté et à la dureté de leurs excréments , qu’ils sont très -échauffés, on leur donne de temps en temps du lait raillé. Quand les dindonneaux commencent à bien manger, ordinairement au bout de 8 ou
10 jours, on ajoute à leur pâtée de jeunes oignons hachés avec leurs feuilles et l’on supprime peu à peu les œufs en les remplaçant par de la recoupe. Plus tard, à mesure qu’ils grossissent, on diminue la proportion de la mie de pain et de la farine d'avoine, pour y substituer une égale proportion de farine d'orge : on pétrit leur pâtée avec du lait caillé qu’on a fait cuire pour évaporer la plus grande partie du petit lait, en continuant à ne pas ménager les orties et les oignons qu’iU aiment Dcaucoup et qui leur conviennent particulièrement pendant la première période de leur existence. A l’Age de 8 à 9 semaines, il ne doit plus entrer que de la farine d'orge dans leur pâtée, avec une petite Quantité de pommes de terre cuites à L’eau. Le dindonneau reste fort délicat jusqu’à la formation des caroncules qui couvrent sa tète et son cou, c.-à-d. jusqu'à l’Age de 2 mois; il subit alors une crise après laquelle, selon l’expression reçue,
11 a prit ou poussé le rouge. A dater de ce moment il devient aussi rustique qu’il était précédemment délicat. Avant d’avoir pris le rouge, les dindonneaux ne peuvent sortir que par un trèsbeau temps et pendant les heures les plus chaudes de la journée; ils craignent par-dessus tout le froid et l’humidité ; s’ils ont été accidentellement mouillés par la pluie, on se hâte de les faire rentrer dans une chambre où l’on allume un feu clair pour qu’ils se sèchent promptement; un cadre de Lois garni d'un filet empêche qu’ils ne puissent se brûler. Quelquefois le bout des ailes et de la queue des dindonneaux blanchit, le plumage se hérisse, et les paysans disent que leurs dindons sont échauffés. On leur trouve sur le dos 2 ou 3 plumes, dont le tuyau est rempli de sang; on les leur arrache, et cette extraction les sauve. Dès que les jeunes dindons ont pris le rouge, on les mène par troupes nombreuses au pâturage dans les chaumes : on les conduit doucement, pour leur laisser le temps de ramasser leur nourriture, herbes, insectes, et surtout les limaces et limaçons dont ils sont trèsfriands, mais qui, mangés avec excès, peuvent leur causer un llux de ventre. Il est utile de les faire reutrer à la ferme ou du moins de leur procurer un abri et du repos pendant les heures les plus chaudes de la journée. On peut encore les conduire sous les plantations de châtaigniers et de noyers, et sous les futaies de vieux chênes; ni cliàtaigne, ni noix, ni gland n’échappe à leur avidité. On peut les nourrir aussi avec des racines, des grains cuits, des tourteaux de diverses sortes. Le fenouil, la chicorée et autres herbes amères leur conviennent beaucoup; la vcsce.la jusqu ame, la ciguë les empoisonnent; la laitue et autres plantes relichanles leur donnent la diarrhée. Cette maladie et la constipation sont les deux affections les plus ordinaires chez les dindons; on combat la première en leur faisant avaler un peu de vin sucre et la,$econde en ajoutant du petit lait à leur pâtée. La plus minutieuse propreté est nécessaire aux dindons pour qu’ils se partent bien. A 6 mois on peut les engraii->er Ko y. Engraissement.
On châtre rarement le dindon à cause de son extrême délicatesse pendant le premier âge. Si l'on
tient à avoir les meilleures dindes possibles de charpie race, il faut d’une part réserver les plus parfaits des deux sexes pour la reproduction, et de l'autre, ne pas les conserver au delà de trois ans.
Dinde, Dindon (Cuisine). Il faut les choisir gras, à peau blanche et à pattes noires. La dinde est généralement préférée au dindon . parce qu’elle est plus grasse; cependant l’un et l’autre sont également employés soit comme rôti, soit en entrée. Les dindonneaux sont toujours réservés pour la broche. Des restes d’une dinde rôtie, ou cuite autrement, on peut tirer le même parti et préparer les mêmes me ts que ceux qui sont indiqués pour le poulet. Voy. cet article.
| Dinde en daube. Cest une bonne manière d’employer les dindons ou les dindes qui seraient trop vieux pour être mis à la broche. Après avoir piqué la dinde de gros lardons assaisonnés, on la met dans une daubière dont le fond aura été préalablement garni de tranches de lard et de quelques ] oignons avec deux clous de girolle; on ajoute des carottes, deux pieds de veau, un bouquet garni . «lu ! sel, du poivre et les abatis «le la dinde. On mouille avec 4 cuillerées de bouillon et 2 petits verres d’eau-de-vie. On couvre la daubière de façon qu’elle soit hermétiquement fermée, et on laisse i cuire à petit feu pendant h ou 6 heures, en ayant soin de retourner la hôte à moitié cuisson. Lorsi que la dinde est cuite à point, on la retire de , la daubière t on dégraisse la sauce, on la passe au ! tamis de soie, et on la fait réduire en v ajoutant, si on le peut, une cuillerée d’espagnole {Voy. ce J mot). La dinde est ainsi servie dans sa sauce seule ou avec addition d’une garniture quelconque. Elle peut aussi être mangée froide, et alors être servie avec son jus en gelée qu’on aura fait refroidir dans un vase creux. Les pieds de veau, cuits avec elle et toujours mangés chauds, sont excellents.
Dinde truffée. Pour truffer convenablement une din«le, il faut prendre environ 2 kilogr.de truffes fraîches, les brosser et les laver dans plusieurs eaux, en activant, autant (pie possible, cette dernière opération pour quelles ne perdent rien de leur parfum. On les met ensuite dans une casserole avcc2:>0 gr. de saindoux, une bouteille de vin blanc • sec. une feuille de laurier, un peu de sel, et on ! les fait cuire pendant 20 minutes. Alors on les laisse so refroidir dans leur cuisson, et puis on les j pèle : ces pelures sont hachées très-finement, pilées avec du gras do lard aussi finement haché, assaisonnées do poivre et de sel, et on y ajoute le | résidu de la cuisson des truffes, mais sans mettre j le fond qui pourrait être un peu terreux. On mêle avec cette farce les truffes entières et on procède aussitôt à l’opération du truiïage. On bourre bien d’abord le jabot, ensuite l’intérieur de la dinde.
! et on enveloppe celle-ci de grandes bardes de lard maintenues au moven de ficelle; par-dessus ces : hardes on met des îeuilles de papier graissées et ficelées aussi avec soin. Si le temps est sec et froid, on peut garder ainsi cette pièce pendant 8 ou 10 jours, et, quand le moment de l’employer est venu , on la met à la broche devant un bon feu, et on la laisse cuire environ 2 heures, en ayant soin de l’arroser arec le jus et la graisse qui en découlent. Quelque temps avant de la re- ! tirer do la broche, on enlève le papier qui l’enveloppe, afin que les bardes de lard prennent un ;>eu «le couleur. On ajoute du jus à celui que la dinde a rendu, et on le sert dans une saucière. Une dinde truffée est habituellement servie comme relevé et non <ximmc rôti, et les restes en sont meilleurs froids que réchauffés.
Dindonneau rôti. Après qu’on l’a vidé, flambé et bridé, on le pique ou bien on le couvre de la- ' mes de citron et ae bardas do lard. On le met à
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la broche et, arec un feu bien soutenu, une heure de cuisson suffit. Il faut avoir l'attention de l’arroser souvent avec son jus. et faire en sorte qu’il soit de belle couleur, c.-à-d. un peu doré, au moment où on le dresse. Comme mets de famille, on peut garnir intérieurement le dindonneau de chair à saucisse, de foie haché et de marrons grillés, le tout mêlé avec une petite purée d'oignons bruuo et assaisonné de poivre et ue sel.
Dindon fumé. ring. Fumage des viandes.
DLNEK ( llytjiènc , Écon. du mes t ., Savoy-vivre). 1° Le dîner qui, dans les habitudes actuelles, est le repas principal, a généralement lieu de 6 à 7 h. du soir. Pour les personnes qui se couchent de bonne heure, de 9 à 10 heures, par exemple, ce dernier repas serait plus convenablement placé vers ô heures. Cette heure serait également plus conforme aux préceptes d'une lionne hygiène à l’égard des enfants dont la digestion serait ainsi toujours accomplie au moment où ils se couchent. Dans les familles où le dîner est servi uu peu tard, c’est un bon usage île faire dîner X part les enfants; s'il no peut en être ainsi, il faut au moins les surveiller, afin qu’ils mangent peu à ce dernier repas et seulement des aliments légers. Le sommeil des enfants est toujours agité, pour peu que leur estomac soit surcltargé. Cette considération, entre autres plus importantes, devrait engager les parents à ue jamais admettre les jeunes enfants aux dîners de cérémonie. C’est toujouis un ennui pour les enfants, et c’est souveut une gêne pour les invités.
2" Pour la vie de famille, en ce qui concerne les dîners, il faut moins tenir à la multiplicité, à la grande variété des mets qu’au bon choix des aliments et X la manière de les préparer (Voy. Aliments). Trois ou quatre plats au plus, sans compter le potage et le dessert, suffisent amplement pour composer un très-bon ordinaire. Ce sera d’abord, soit le boeuf bouilli accompagné autant que possible d’une garniture, soit toute autre espèce de viande de boucherie, longe de veau, gigot de mouton, etc., soit enfin un poisson ou uno volaille; ce sera ensuite un plat de légumes selon la saison , et un entremets sucré ou de pâtisserie légère oui complétera le dîner. S’il y a deux plats de viande, le second sera une entrée, telle que fricassée de poulets, canards aux petits pois, pigeons en compote, ou toute autre. Quant au dessert, 2 ou 2 assiettes suffisent : fromage, fruits de la saison, compotes ou confitures , biscuits ou petits gâteaux secs.
On est quelquefois embarrassé pour régler et disposer convenablement le menu d’un dîner au: quel on a invité un certain nombre de persounes. On peut consulter à cc égard l'article Menus.
3" Les invitations pour un dîner s'adressent habituellement 8 jours à l’avance, le plus souveut par écrit, surtout À l'égard des personnes avec lesquelles on n’a que des relations de société. De son côté, l’invité doit répondre le plus tôt possible pour s’excuser, s’il ne peut accepter l’invitation ; on est censé l’accepter par cela seul qu’on ne répond pas. Il y a aussi certaines convenances qu’il faut savoir observer. Ainsi on n’invitera pas à dîner une personne que l’on connaît & peine et qui serait peut-être assez étounée de recevoir une semblable invitation pour se croire obligée de la refuser. Un homme dans une modeste condition de fortune ou de position sociale. ne se permettra pas d’inviter un personnage considérable. Quant au dîner sans cérémonie ou .vans façon, il ne peut s’oiïrir qu’à des amis tout à fait intimes. Les convenances exigent que l’invité arrive à l’heure indiquée ou mieux quelques minutes après cette heure. C’est un mauque de
savoir-vivre que d’arriver trop tôt: c'est une impolitesse que d'arriver trop tard. (Voy. Convives). — Les mets étant habituellement découpés et offerts par les domestiques, le maître et ta maîtresse de la maison, pour faire dignement les honneurs de leur talile, n'ont d'autre soin à prendre que de veiller à ce que les désirs des convives soient prévenus et pleinement satisfaits. Les dames sont toujours servies les premières, d'abord la dame qui est placée à la droite du maître de la maison, puis celle qui est X sa gauche, et pour les autres convives on suit généralement l'ordre déterminé par le rang, l’âge, la qualité de chacun d'eux. Le convive h qui le maître ou la maîtresse de la maison envoie un mets quelconque doit l’accepter et ne pas se croire obligé par politesse de l’offrir à ses voisins : ce dernier procédé serait un manque de déférence à l'égard des maîtres de la maison. A table, le premier devoir d’un homme bien élevé est de so montrer attentif aux besoins ou aux désirs de la dame qui est placée auprès de lui} il se servira lui môme avec réserve, mais avec aisance. Un maître de maison ne doit jamais ni luuer ni déprécier ce qui paraît sur sa table. U ne doit ni insister pour que ses convives acceptent de tel mois plutôt que de tel autre, ni les engager plus d'une fois à accepter un nids qu’ils ont déjà refusé : ils doivent être chez lui aussi libres que s’ils étaient chef eux. Le café ne se sert point à table ; on le prend au salon. Dans la lionne compagnie la chanson de table est tout à fait bannie aussi bien des dîners de famille que des dîners d’apparat : c’est tout au plus si ehe est admise, sous forme d’épiütalame, dans 1rs repas de noces.
DIOCÈSE (Religion). Les diocèses de France ont, à quelques exceptions près, la même circonscription que les départements. Pour l’ordination, les ecclésiastiques appartiennent toujours au diocèse du lieu de leur naissance à moins qu'ils n’aient obtenu de l'évêque des lettres d’excorporation. — Pour le mariage, chacun fait partie du diocèse où il a son domicile : si cependant le domicüe date de moins de 6 mois, il est nécessaire de faire faire des publications dans le diocèse du domicile précédent ou d'en obtenir la dispense. — - Pour les lois, mandements et autres obligations, on est toujours sujet du diocèse sur lequel on se trouve, même momeutanémeut. Ceci s'applique en particulier aux préceptes du jeûne et du l’abstinence
3ui peuvent varier à l’occasion d usages ou de ispenses particulières DIOSOORKK DE LA Chine. Voy. Igname.
DIPLOMATIE ( Emplois publics). U carrière diplomatique n’est point ouverte à tout le monde. Sans un nom, de la fortune, de hautes relations, il faut des circonstances toutes particulières, une position déjà faite ou un mérite exceptionnel, pour être appelé à en remplir les fonctions importantes. La connaissance ue plusieurs langues vivantes, celle du droit international, des traités de commerce et de l’histoire diplomatique de l'Europe, sont absolument néoessai i es aux jeunes gens qui se destinent à cette carrière. En outre, comme il n’est pas toujours facile de se faire nommer d’emblée secrétaire ou attaché (payé ou non payé) d’ambassade ou de légation, îl est d’usage que L’apprenti diplomate se fasse attacher à un service spécial du ministère des allai res étrangères, soit au cabinet du ministre, soit à la direction des archives, ou toute autre de ce genre. Le candidat doit être licencié en droit, ou tout au moins bachelier, et justifier d’un revenu de GüOO fr. Voy. Secrétaire d’ambassade et Aoents
CULTES
Diplôme de licencié. Foy. Licence et Facultés.
Diplôme d’herboriste. Foy. Herboriste.
Diplôme d’officier de santé. Voy. Officier de santé.
Diplôme de pharmacien. Foy. pharmacien et
ficOLF.S DE PHARMACIE.
Diplôme de saoe-femme. Foy. Sage-femme.
DIRECTEUR, Direction ( Emplois publics).
Voy. Employé et ministères; Institut, etc.
Directeur de classe d’adultes ( Instruction vublique). Pour être directeur d une classe d’adultes publique ou libre, il faut avoir 21 ans accomplis, e» être pourvu d’un brevet d'instituteur primaire (Foy. ce mot). Les directeurs de classe d'adultes publique sont nommés par les préfets, sur la proposition de l’inspecteur de l’académie. Les formalités à remplir pour tenir une classe d’adultes libre sont les mêmes que pour une école primaire. Voy. ce mot.
Directeur d’école normale primaire. Pour être directeur d'école normale primaire, i| faut être déjà employé dans les services de l’instruction primaire et justifier du certificat d'aptitude exigé pour les fonctions d’inspecteur de l’enseignement primaire (Foy. Certificat d’aptitude). Les directeurs des écoles normales primaires sont nommés par le ministre, sur la proposition des recteurs.
DIRECTRICE de classe d’adultes. Pour être directrice d’une classe d'adultes publique ou libre, il faut avoir 21 ans accomplis, et être pourvue d’un brevet d’tnsfitufrice primaire. Les formalités à remplir sont les mêmes que pour une école primaire. (Voy. Institutrice primaire.) Les directrices de classe d’adultes publique sont nommées par les préfets, sur la proposition de l’inspecteur de l'académie.
Directrice d’école normale primaire. Les directrices et les maîtresses adjointes d’école normale primaire ne sont soumises à aucune condition spéciale. Elles sont nommées par le ministre de Instruction publique.
Directrice ae maison d’éducation. Pour avoir le droit d’ouvrir un externat ou une maison du premier ordre, il faut être âgée de 21 aps accomplis et être pourvue d’un brevet de capacité spécial (Foy. Brevet). Il faut de plus remplir toutes les formalités exigées pour les directrices de salle dastle libre (Foy. cet article). Pour joindre un pensionnat à une maison d’éducation au premier ordre et être maîtresse de pension, il faut, indépendamment de ces conditions, être âgée de 25 ans, avoir au moins 5 années d’exercice comme institutrice ou maltresse dans un pensionnat, et déclarer par écrit son intention au maire de la* commune, en y joignant son certificat de stage, le plan du local et le programme de l’enseignement. Copie de cette déclaration est adressée par la postulante au sous préfet, au procureur impérial et au préfet. S’il n’a pas été formé d’opposition, l’ouverture du pensionnat peut avoir lieu au bout d'un mois. Ces dispositions sont applicables ! aux cours publics pour l’éducation des jeunes demoiselles. Toutefois les conseils départementaux peuvent, selon les degrés de l’enseignement, dispenser les cours publics desdites obligations (L. des 15 mars 1850 et 14 juin 1854: Décrets des 1 octobre, 30 déc. 1850 et 31 déc 1853).
Directrice de salle d’asile communale. Pour être admise à remplir ces fonctions, il faut être Agée de 24 ans accomplis et être pourvue d’un certificat d'aptitude (Foy. ce mot.) Les lettres d’obédience délivrées par les supérieures de congrégations religieuses régulièrement reconnues, et attestant que la postulante a été exercée à la direction <
d’une salle d’asile, tiennent lieu du certificat d’aptitude. Peut être admise à diriger à titre provisoire une salle d’asile communale ne recevant pas plus de 30 à 40 enfants, la postulante âgée de 21 abs. qui est déjà sous-directrice ( Voy. ce mot) et
ui est pourvue d’un certificat de stage de 2 mois
ans une salle d’asile modèle ou au cours pratique (Foy. Cours pratique), ou pourvue d’une lettre spéciale d’obédience, comme membre ae communauté religieuse. Les directrices de salle d’asile sont nommées par le préfet , sur la proposition de l’inspecteur d’académie. Elles reçoivent sur les fonds communaux un traitement fixe qui ne peut être moindre de 250 fr. et jouissent du logement gratuit. A 60 ans d’âge et après 30 ans de services accomplis, elles ont droit à une pension de retraite (L. du 15 mars 1850; Décret du 21 mars 1855).
Directrice de salle d’asile libre. Outre les conditions d’Age et de certificat oui sont les mômes que pour les directrices de salle d’asile communale (Voy. ci-dessus), toute personne oui veut ouvrir une salle d’asile libre doit préalablement déclarer son intention au maire de la commune où elle désire s'établir, lui désigner le local et lui donner l’indication des lieux où elle a résidé et des professions qu’elle a exercées pendant les 10 années précédentes. Cette déclaration , écrite sur papier timbré, doit être accompagée de l’acte de naissance de la postulante et de son certificat d’aptitude ou de sa lettre spéciale d’obédience. Deux copies légalisées de cette déclaration sont remises par la postulante au sous-préfet et au procureur impérial, qui en délivrent récépissé; une troisième copie est envoyée au préfet avec les récépissés du sous préfet et du procureur impérial. Cette déclaration demeure affichée, par les soins du maire, à la porte de la mairie pendant un mois. S’il n’est pas formé d’opposition par l’administration, la salle d’asile peut être ouverte à l’expiration du mois (L. des 15 mars 1850 et 14 juin 1854; Décret du 21 mars 1855).
DISCERNEMENT (Législation). Quand il est reconnu par un jugement, de quelque degré que ce soit, qu’un enfant de moins de 16 ans a agi sans discernement, il doit être renvoyé de la poursuite : mais il n’en doit pas moins être condamné aux frais du procès, et si son fait a causé du préju dice à quelqu’un, il est passible des dommagesintérêts qui en sont la réparation. Les parente «le l’enfant ainsi acquitté, ou son patron s il est ouvrier, lorsqu’il demeure avec les uns ou avec l’autre, répondent civilement pour lui. C’est un motif de plus pour qu’ils veillent attentivement sur sa conduite.
DISCIPLINE. Foy. Chambre et Conseil.
DISCUSSION (Exception ou Bénéfice dp.) (Droit) . Les personnes obligées secondairement pour une autre, telles que les cautions, ont le droit de faire discuter, c.-à-d. rechercher, apprécier et faire vendre les biens du principal obligé avant
u’on s’en prenne aux leurs, ou certains biens
’un débiteur avant d'autres. Voy. Caution, Hypothèques. Saisie -immobilière.
DISETTE (Racine df.) Foy. Betterave.
DISPENSAIRES (Assistance publique). Depuis l'extension considérable qu’ont prises de nos jours les sociétés de secours mutuels , lesquelles assurent à leurs membres, en cas de maladie, les soins d’un médecin et la fourniture des médicaments nécessaires , les institutions de charité , connues à Paris, à Lyon, à Marseille et dans d’autres grandes villes sous le nom de dispensoires . ont beaucoup perdu de leur importance. La Société philanthropique (h Paris, me du Grand-Chantier, 12) avait Tondé 6 dispensaires constitués sur les bases siiivante« ; chacun d’eux était composé de 5 mem-
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bres de la Société , d’un médecin et d'un chirurgien consultant, d'un médecin et d’un chirurgien ordinaire, assistés chacun d'un aide pour le service courant. Les malades munis a’une carte d’un membre de la Société se présentaient au dispensaire et recevaient une ordonnance sur le dépôt de laquelle les médicaments leur étaient délivrés gratis chez les pharmaciens abonnés h cet eflet a «ce, la Société. Pendant la mauvaise saison, des fourneaux étaient établis dans chaque dispensaire pour distribuer de la soupe, de la viande et des légumes aux indigents. 11 existe encore dans plusieurs quartiers de Paris des dispensaires particuliers établis par les soins de médecins privés et pour le traitement de maladies spéciales. Des affiches apposées dans les rues indiquent ordinairement au public quelles sortes de secours on peut y trouver.
DISPENSE (Religion). C’est le confesseur ou le curé qui accorde les dispenses du jeûne ou de l’abstinence. Les motifs à faire valoir pour les obtenir sont : l’âge, la maladie, le travail trop pénible ou trop prolongé, la pauvreté ou toute autre cause qui peut rendre la loi du jeûne ou de l’abstinence trop difficile, trop incommode ou même impossible. Cette dispense est ordinairement accordée sous la condition d’une aumône. — La plupart des autres dispenses ne peuvent être données que par l'évêque. La demande lui en peut être adressée directement ou par l’intermédiaire du curé. Elle doit énoncer les nom, prénoms et âge du suppliant et les motifs sur lesquels elle s’appuie. Si l'objet de la dispense ou ses motifs sont secrets et du for de la conscience, il faut se servir de l'intermédiaire du confesseur, qui fait la demande sans aucune désignation do personne. Les cas les plus ordinaires de dispense sont : 1* les irrégularités (Voy. Ordres); 2* les rctux f Foy. Vœux); 3“ les empêchements de mariage (Voy. Empêchements).— Les principaux motifs À fairo valoir pour les dispenses de mariage sont : 1* la fréquentation des futurs conioints: 2* l’exiguïté du lieu qu'ils habitent et la difficulté de trouver un autre parti convenable ; 3* la modicité de la dot du côté de la femme; 4° l’état d’une veuve chargée d’enfants; br l’âge déjà avancé ; on estime que 24 ans est pour la femrno un âge qui peut motiver la demande d'une dispense : 6‘ enfin on peut dire que le mariage resserrera l’union de deux familles, terminera de longs procès et rétablira la paix. Les dispenses de mariage sont accordées à la condition d’une amende oui est employée en bonnes œuvres. Si on veut les obtenir sans frais, la demande doit être accompagnée d’une déclaration de pauvreté. Cette déclaration doit être faite de bonne foi sous peine de nullité. 11 est généralement admis qu’une personne qui vit de son travail quotidien peut faire la de-, mande avec déclaration de pauvreté.
Dispense (Léyislatùm).— !• Dispenses générales. Sont dispensés du service du jury, les citoyens vivant de leur travail manuel et quotidien, les septuagénaires, les sénateurs et députés pendant la durée des sessions; — du service de la garde nationale, tout citoyen ayant moins de 25 ans ou plus de 50; — du service militaire, le fils de la veuve, l’aîné d’orphelins de père et de mère, les jeunes gens nui s’engagent dans les ordres ou qui prennent rengagement de se consacrer pendant dix ans h l’instruction publique, etc. (Voy. Recrutement) ; — du payement de la contribution foncière , les propriétaires de maisons. fal!riques; manufactures, forges et autres usines construites depuis moins de deux ans: les propriétaires de semis et plantations d’arbres sur le sommet et le penchant des montagnes, pendant
vingt années; — de l’exercice de la tutelle , les grands dignitaires, les ministres, les sénateurs, les députés, les membres de la Cour de cassation et de la Cour des comptes , les préfets, sous-préfets, les militaires en activité de service, etc.
2° Dispenses individuelks. L’Empereur peut dispenser un condamné de tout ou partie de la peine édictée contre lui, (Foy. Grâce et Commutation de peine); — il peut dispenser dans cer» tains cas du payement des droits de sceau (Foy. ce mot) ; — de la justification du temps d'études requis pour parvenir au notariat, les individus ayant exercé des fonctions administratives ou judiciaires (Voy. Notaire). — 11 peut autoriser les élèves de l’Ecole impériale forestière à exercer un emploi avant l’âge de 25 ans (Voy. Forêts); — il peut lever par une dispense l’empêchement qui s’oppose à ce que des parents d'un certain degré soient simultanément membres d’une même Cour ou d’un même tribunal : — les empêchements qui, pour le mariage, résultent soit de l’âge, suit ae l'alliance ou de la parenté entre beauxfrères et belles-sœurs, oncle et nièce , tante et neveu (Foy. Empêchements). Les fonctionnaires préposés à cet effet peuvent, au nom de l’Empereur, dispenser de la seconde publication exigée avant la célébration du mariage. — Les préfets peuvent, par voie de remise ou de réduction, (lispenser certains contribuables, en tout ou partie, du payement de l'impôt foncier, de l'impôt des portes et "fenêtres, de celui des patentes, etc. — Les bureaux d’assistance judiciaire peuvent dispenser provisoirement certains justiciables des frais de justice. — Le ministre de l’instruction publique et les recteurs peuvent dispenser certains élèves des frais d'étuues et d’examen (Voy. Bourses, Frais d’études, etc.).
Dispense d'dgc. Voy, Age et Bénéfice.
DISPONIBILITÉ (Législation), Quand un officier, quel que soit son grade, est mis en disponibilité, il doit : 1° faire connaître au ministre de Lv guerre le lieu où il désire fixer sa résidence et toucher sa solde; 2° se présenter à l'état-major de la place ou de la division, s'il est à Paris, pour y donner son adresse ; 3* ne pas s’absenter de sa résidence sans prévenir l’autorité : s’il veut voyager à l’étranger, il lui faut une autorisation expresse. — La solde de disponibilité est fixée aux 2 cinquièmes pour les officiers généraux et supérieurs/et aux 3 cinquièmes pour les capitaines et lieutenants.
Pour les fonctionnaires civils, la disponibilité ne doit être confondue ni avec la suspension , ni avec la destitution. Le fonctionnaire mis en disponibilité continue de jouir de tout ou partie de son traitement fixe; il peut être rappelé * l’activité et, s’il atteint l’âge do la retraite, faire valoir ses droits à une pension.
Disponibilité (Droit). Voy. Portion disponible.
DISPOSITIONS F.NTRE-V1FS ET TESTAMENTAIRES (Droit). Les dispositions à titre gratuit, entre personnes vivantes, ne peuvent être faites que par donation (Voy. ce mot). Celles des biens qu’on veut donner après sa mort ne peuvent avoir lieu que par testament (Voy. ce mot). Pour que les unes et les autres puissent recevoir leur exécution, il faut qu’elles émanent de personnes capables de recevoir ou de disposer. Foy. Capacité
DP. DONNER ET DE RECEVOIR
DISSECTION (Salles de) (législation). Aucune salie de dissection, soit pulilique, soit particulière, aucun laboratoire u anatomie, ne peuvent être ouverts sans l’agrément du bureau central, dans les communes où il en existe, et ailleurs sans celui de l'adiuiuistration municipale. Ces administrations font, pour l’inspectiou de ces lieux,
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toutes les dispositions qu’elles jugent nécessaires, sous la réserve de l’approbatioA de l’autorité supérieure. — Pour favoriser l’instruction dans cette partie de l'art de guérir, les directeurs et professeurs des établissements chargés de l’enseignement de l'anatomie peuvent se concerter à cet égard avec le bureau central ou l’administration municipale. — Tout individu ayant droit de s’occuper de dissection est préalablement tenu: l*dese faire inscrire chez le commissaire de police de son arrondissement: 2* d’observer, pouT obtenir des cadavres, les formalités prescrites par la police;
3* de désigner les lieux où ’eiont déposés les débris des corps dont il aura fait usage, sous peine d’être privé à l’avenir de cette distribution, dans le cas où il ne les aurait pas fait porter aux lieux de sépulture. — Les enlèvements nocturnes de cadavres inhumés sont prohibés. Voy. Violation de sépulture (Ait. du 3 vendém. an vu, art. 1-4).
Il existe à Pans, sur l’ancien cimetière de Clamart, un amphithéâtre d’anatomie , destiné à l’instruction des élèves des hôpitaux. Foy. Amphithéâtre.
DISTANCES ( Législation ). Suivant la distance qui sépare Paris du chef-lieu de chaque département, les lois et décrets sont exécutoires dans ce département tout entier. Le délai fixé à cet effet est d'un jour par 10 myriamèt. de distance; un tableau légal des distances de Paris à chaque chef-lieu a été dressé; on doit le consulter chaque fois qu’on a besoin de connaître si l'on peut encore agir d’après l’ancienne loi ou si l’on doit déjà se soumettre à la nouvelle loi récemment promulguée (Voy. Bulletin des lois). Jusqu’à ce que ce ; tableau légal ait été modifié, il demeure en vigueur. malgré les changements que les chemins ae fer ont introduits dans les moyeqs de franchir les distance* (C. Nap., art. 1").
Une certaine distance doit être observée par celui qui veut faire dans son immeuble des ouvrages ou constructions qui pourraient nuire au voisin, p. ex. une fosse d'aisance, une cheminée, un four, une étable, un amas de sel ou de matières corrosives. La distance qui doit être laissée libre dans de pareils cas est fixée par les règlements et usages locaux (C. Nap., art. 674). Quant à la distance qu’on doit observer dans l’établissement des vues droites ou obliques sur l’héritage voisin, Voy. Vue. — Voy. aussi Arbres, Cimetières, Établissements incommodes ou insalubres, Forêts, Servitudes militaires, etc.
DISTILLATEURS (Contributions indirectes). Les Distillateurs et Bouilleurs de profession sont tenus de faire par écrit avant de commencer à distiller une déclaration pour que les employés des contributions indirectes puissent surveiller leur fabrication et en constater les résultats. Les droits ne doivent être payés que lors de la mise en consommation des eaux-de-vie ou liqueurs. Il n’existe pas ; de droit de fabrication si ce n’est le payement d’une licence de l’espèce des patentes pour chaque établissement.
Formule de déclaration.
«Le soussigné (nom et prénoms ), distillateur de profession , donne par la présente acte do déclaration à l’administration des contributions indirectes en son bureau de..., qu’il allumera le feu à... heures de relevée, sous les chaudières portant les numéros..., et mettra en distillation (le nombre d'hectolitre .< de etnt, cidres, poirés, verjus, marcs, gra ns, mélasses, etc.), afin d’obtenir. .. hectolitres d’eau de vie de... degrés environ. *>
Il faut avoir soin de retirer ampliation de cotte déclaration afin de pouvoir la représenter aux Commis qui surveillent la fabrication.
DISTILLATION (Connaissances pratiques). Pour
se servir utilement de tout appareil distillatoire et en particulier de Valaml/ic (Voy. ce mot), il faut en connaître les diverses parties et se rendre compte de la manière dont elle* fonctionnent. — La cucurbite est un vase de métal . le plus ordinairement de cuivre étamé, de forme cylindrique, renfié dans la partie supérieure. Sur ce renflement est percée une ouverture surmontée d’un petit tube qu’on ferme avec un bouchon de cuivre à pas de vis ou simplement avec un bon bouchon de liège C’est par là qu’au moyen d’un entonnoir on introduit le liquide destiné à remplacer celui qui s’évapore. L’extrémité inférieure de la cucurbite ou le fond est la partie qui repose sur le feu; une ouverture de fourneau cylindrique doit être disposée pour la recevoir. I.’extrémiié supérieure, largement ouverte, est bordée d’un cercle de fer ou de cuivre destiné à la renforcer. Une lame ronde de cuivre étamé, percée de trous comme une écumoire, de la grandeur du fond de la cucurbite, sert à isoler les substances qu’on veut distiller à feu nu et empêche ainsi qu'elles ne soient brûlées. Cette lame, qu’on appelle grille ou diaphragme se replie sur elle-même au moyen d’une charnière, ce qui permet de l’introduire facilement dans la cucurbite et de l’en retirer aussi facilement ; elle est tenue à distance du fond de ce vase par des supports placés à la partie inférieure. Cette grille sfenlève quand on fait usage du hain-marie. — Le bain- marie est un vase cylindrique ordinairement fait du même métal que la j cucurbite. H a un collet de métal qui porte d’a- I plomb sur la cucurbite, et le cvliudre du vase s’adapte exactement à l’ouverture de la cucurbite. Sur le bord supérieur du collet du bain-marie est une rainure destinée à recevoir le bord inférieur du chapiteau. — Le chapiteau , ordinairement fait du même métal que les autres parties de l’appareil, c.-à-d. de cuivre étamé à l’intérieur, couronne la partie supérieure de l’alambio. Il est de forme conique; la base, garnie d’un cercle comme la cucurbite, swulapte très-exactement dans la rainure que porto celle-ci à sa partie supérieure, c.-à-d. que l’ouverture inférieure du chapiteau est de la même dimension que l’ouverture supérieure de la cucurbite. Le bec du chapiteau est un tuyau conique dont la petite extrémité est libre. — Le serpentin ou réfrxqérant est un tuyau tourné en spirale, fait de cuivre étamé ou d’étain, et dont l’extrémité supérieure légèrement évasée est destinée à s’adapter au bec du chapiteau, tandis que l’extrémité inférieure doit déverser dans un vase quelconque ou récipient le produit delà distillation.
DISTRIBUTION d’écrits ( Ugislalion ). Il ne faut pas croire que l’on puisse impunément distribuer dans le public des écrits, imprimés ou à la main, même lorsqu'ils n’ont rien de contraire aux lois ni aux mœurs, et quand, au contraire, ils seraient I utiles ou édifiants. La distribution, le colportage des écrits doit être préalablement autorisé par le piêfet du département, sous peine d’amende et d’emprisonnement prononcée par le tribunal correctionnel. On a compris dans les écrits soumis à celte autorisation préalable les listes de candidatures électorales, les bulletins électoraux portant le nom d’un candidat (L. du 27 judlet 1849). Voy. Crjeurs ruBLics, Colportage et Bulletins électoraux.
Distribution des lettres (Postes). — A Paris, les lettres sont distribuées à leur adresse, de la manière et aux heures suivantes : 1° à 7 h. 1/2 du matin, los lettres do Paris, des départements et de l’étranger; 2* à 9 h. 1/4 , les lettres de Paris; 11- à 11 h. 1/2, les lettres de Paris, des courriers supplémentaires et du 2* courrier d’Angleterre; 4" à 1 h. 1/2 après midi , les lettres de Paris; 5* à
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3 h. 1/2, les lettres de Paris; 6* à 5 h. 1/2, les lettres de Paris et des courriers supplémentaires; 7° h 7 h. , les lettres de Paris et des courriers supplémentaires.
• Distribution par contribution {Droit). Elle se fait sur le prix des Nions d’un débiteur entre tous ses créanciers, è moins qu’il n'y ait, pour certains de ces derniers, des causes légales de préférence (C. Nap. , art. 2094). Si les biens rendus ou l’argent sur lequel on a formé opposition, suffisent pour payer toutes les dettes, et que les créanciers soient d accord entre eux, il n‘y a pas lieu à faire une part è cliacun par contribution ; ils reçoivent, du débiteur ou du dépositaire des fonds, la totalité de ce qui leur est dû, et ils en donnent quittance, ce qui peut se faire sous seing privé; mais il y a lieu h distribution par contribution, si !*s deniers arrêtés ou le prix des biens vendus ne suffisent pas pour payer tous les créanciers (C. «le proc. civ., art. 646). S’il y avait du doute sur le payement intégral, les créanciers «lui prétendent qiril y a suffisamment pour tout solder, pourraient obtenir leur payement, en donnant caution de rapporter dans le cas d’insuffisance. — Les créanciers hypothécaires se font payer sur le prix «les immeubles du débiteur; la distribution par contribution se fait entre les créanciers qui n’ont pas d'hypothèque : on devrait y admettre aussi les créanciers hypothécaires qui n’auraient pas pu être payés sur la vente des immeubles hypothéqués. — Les créanciers et le saisi doivent «l'abord tenter de s’accorder pour se distribuer les fonds entre eux à l’amiable; ils ont un mois pour faire cette tentative; s’ils ne se sont pas accordés pendant ce délai , ce qui résulte suffisamment du silence des parties, (a distribution se fait judiciairement, après que l’officier chargé de la vente en a consigne le montant. Le saisissant . ou à son défaut, la partie la plus diligente, fait nommer par le président du tribunal civil un juge commissaire; la réquisition pour l’obtenir doit être faite par le ministère d’un avoué; les titres de créances doivent être produits sur l’ordre et entre les mains «lu commissaire, productions qui ont lieu ordinairement au greffe; la production doit, à peine de déchéance, être faite dans le mois qui suit la sommation de produire, et contenir la demande «l'être colloqué dans la distribution, ainsi que la constitution «l’un avoué. Le juge commissaire arrête la distribution s’il n'y a pas de difficultés; s’il y a des contestations, il lès renvoie à l'audience du tribunal. Quand tout est réglé, les créanciers reçoivent du greffier des mandements, qui ne leur sont payés qu’à la charge d'affirmer devant lui la sincérité de leurs créances (C. de proc., art. 647-672). Voy. Ordre.
DIUR ÉTIQUES (Hygiène). Les uns sont émollients (Toi/. Bourrache, Cthehdsnt , Pariétaire); les auircs excitants. Voy. Arrête bœuf, Céleri, Genévrier, Petit houx.
DIVAGATION des fous et des animaux (Législation). Les personnes qui ont sous leur garde «les fous furieux, ou des animaux malfaisants ou féroces, et qui les laissent divaguer sur la voie publique, sont punis d’une ameude de 6 à lü fr., lors même qu il n’y a eu aucun dommage causé par le fou ou par l’animal abandonné. La peine est plus forte s’il y a eu du préjudice occasionné; ceux qui ont occasionné la mort ou la blessure des animaux ou bestiaux appartenant à autrui par l'effet de la divagation des fous ou furieux ou des animaux malfaisants et féroces, sont punis d’une amende de 11 À 14 fr. Il n’est pas nécessaire, pour encourir la peine, que l’animal qu’on aurait laissé divaguer fût, par sa nature, par son espèce, malfaisant ou féroce, comme un loup, un san-
f;lier, etc.; il suffit que cet animal ait individuelement des instincts malfaisants : tel serait un chien qui aurait la vicieuse habitude de mordre les personnes, de se jeter sur leurs vêtements et de les déchirer, etc. ; c’est au maître du chien à connaître les vices de son chien et à ne pas le laisser sortir sans précaution. — L’autorité municipale est chargée de prévenir et de réparer par des mesures administratives les événements fâcheux qui peuvent être causés par des animaux malfaisants ou féroces: les contraventions aux arrêtés et , règlements pris à ce sujet sont punis «l'une amende j du 1 à 6 fr. , avec emprisonnement en cas de réci- ; clive. Au nombre de ces règlements sont ceux qui concernent les précautions contre les chiens enragés ( Voy. Race). Sont obligatoires les arrêtés municipaux qui ordonnent que, dans certaines saisons de l'année, les chiens ne puissent sortir sur la voie publique que muselés (C. pén. art. 471. 474, 479).
I Voy. accidents. Aliénés, Animaux et Bestiaux. DIVIDENDES (FtWHKtt). Le montant, la répartition, le mode de payement sont fixés d’après les statuts de chaque compagnie ou société, par les assemblées qui la représentent. Voy. Actions, Ouligatio.ns, Rentes, Bordereau, Coupons, So-
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DIVISION (Bénéfice de) (Droit). Une caution | poursuivie par le créancier pour la totalité de la dette qu’elle a garantie, peut demander que l’action soit divisée entro les autres cautions (Voy.
^ Caution). Lorsque plusieurs individus deviennent 1 héritmrs «l une personne décédée ayant des dettes, si le créancier a la prétention de se faire payer de la totalité de la dette par un seul débiteur,
■ celui-ci a le droit de demander que le créancier divise la dette et n’exige de chacun que sa quote : part. Ce n’est pas seulement un bénéfice, c’est un droit rigoureux que peuvent réclamer tous les débiteurs obligés collectivement au payement d'une dette OOB tractée sans solidarité. Les débi- 1 tetirs ne peuvent plus invoquer ce droit s’ils rei noucent au bénéfice de division, et ils y renon - ! cent tacitement s’ils s’engagent solidairement | avec leurs co-débiteurs.
DIVONNE (Médecine). Ce joli village du département de l’Ain, dans l’arrondissement de Gex, i possède un établissement hydrothérapique re- I nommé et qui reste ouvert toute l’année. On y ' trouve la réunion complète de tous les appareils hydrothérapiques : sources à 6 8 1/2 centigrades, douches à température graduée, douches de vapeur, baius (l'air chaud, etc. — Les malades peuvent loger dans l'établissement à des prix trèsmodérés. — On sî rend à Di von ne en 19 heures, par le chemin de fer «le Paris à Genève : prix, 80 fr. 10 c. , 1" cl. : 62 fr. 60 c. , 2* cl.
Des concerts, des soirées et des représenta^ lions théâtrales sont organisés par les soins de la direction des bains oour l’agrément des malades. On peut faire dans les environs, et notamment sur les bords du lac de Genève, de charmantes excursions. La ville de ce nom n’est qu’à 1 h. 1/2 de Divonne, et l’ermitage de Ferney n’en est séparé que par 20 kilomètres.
DOCTEUR ÊR LETTRES, ÊS SCIENCES , EN DROIT, EN MÉDECINE. EN THÉOLOGIE. Voy. DOCTORAT.
DOCTORAT f:s lettres (Insfr. publique). Le candidat doit justifier du grade de licencié et soutenir devant la Faculté des lettres deux thèses acceptées préalablement par le doyen, l’une écrite en latin, l'autre en français, sur dc‘ux matières distinctes choisies par le candidat, d'après la nature de ses études, et parmi les objets de l’enseignement «1e la Faculté. L’une et l’autre thèse sont soutenues en français. Les thèses ne peuvent être imprimées et rendues publiques que sur le visa
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du doyen et avec l'autorisation du recteur. Les i droits d'examen et de diplôme sont de 140 fr. (Décret du 22 août 1854; arrêté du 17 juillet 1840). | Les candidats aui ont présenté des thèses remar- ; qualités et qui les ont soutenues avec distinction peuvent obtenir la remise de ces droits.
Doctorat ês sciences. Il y a trois sortes de doctorat : le doctorat ès sciences mathématiques, le doctorat ès sciences physiques, le doctorat ès sciences naturelles. Pour obtenir le grade de doc- 1 teur, il faut justifier du diplôme do licencié ès sciences de l’ordre correspondant, et soutenir | devant la Faculté des sciences deui thèses approuvées par elle et rédigées conformément au programme officiel publié pour cet examen par un arrêté du 8 juin 1848. Les droits d’examen et de diplôme sont les mômes que pour le doctorat ès lettres, et la remise de ces droits a lieu dans les mêmes cas.
Doctorat bn droit. Pour obtenir le diplôme de docteur en droit, il faut être licencié en droit, faire une quatrième année d’études , prendre 4 inscriptions, subir 2 examens et soutenir une thèse dont le candidat est libre de choisir le sujet, mais qu'il doit préalablement soumettre à l'approbation du doyen de la Faculté. Les droits des inscriptions, des examens, de la thèse et du diplôme sont de 560 fr. , non compris 40 fr. pour inscriptions à la Faculté des lettres. Voy. Écoles
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Doctorat en mëdecine. Pour obtenir le di-
filôme de docteur en médecine ou en chirurgie, equel est exigé pour la profession de médecin ou de chirurgien, il faut avoir suivi pendant 4 années les cours d'une Faculté ou école de médecine ou d'une école préparatoire, pris 16 inscriptions dans une Faculté ou 4 seulement avec 14 d’une école préparatoire, fait un stage d’une année dans un hôpital, subi 3 examens de fin d'année et 5 examens de fin d’études et soutenu une thèse devant une Faculté de médecine. Les droits des inscriptions, des examens, de la thèse et du diplôme sont de 1260 fr. Voy. Écoles de médecine et Médecine (Exercice de la).
Doctorat en théologie. Pour obtenir le diplôme de docteur dans une Faculté catholique, d faut produire le diplôme de licencié en théologie. avoir pris 4 inscriptions dans une Faculté de théologie, subir un examen et soutenir une thèse en latin ou en français. Les droits des inscriptions, de l’examen, de la thèse et du diplôme sont de 80 fr. Voy. Facultés de théologie.
DOCTRINE CHRÉTIENNE (FRÈRES DE Là). Voy. ÉCOLES primaires et Frères.
DODECATHEON DE Virginie (Horticulture).
Voy. Gtroselle.
DOGUE (Animaux domestiques). Voy. Chien de garde et Alan.
DOIT ou Dédit (Commerce). En tenue de livres, c’est le côté gauche d’un compte par opposition à l’arot'r qui en est le côté droit. Voy. Tenue des livres.
DOIGT (Mesures). Comme mesure, un doigt équivaut à 2 centimètres.
DOL (Droit). On ne peut s’en prévaloir pour faire annuler un contrat ou pour obtenir une réparation que lorsoue le» manœuvres dont on se plaint ont été employées avec l'intention de tromper, qu’elles ont causé un dommage réel, et quelles ont été commises par la personne avec laquelle on avait traité. 11 y a dol de cette nature dans une vente lorsque le vendeur, voulant tromr l'acheteur, a gardé le silence sur les vices de chose vendue. — Quand on n’a consenti 4 une convention que par suite de manœuvres pr&ti-
uées par l’une des parties, et telles qu’il estévjent que, sans ces manœuvres, l’autre partie n’aurait pas contracté, on peuf demander aux tribunaux l’annulation ou rescision de l’acte; ce dol ne se présumant pas, c’est à celui qui s’en plaint d’en faire la preuve, laquelle peut s’administrer par témoins comme par des écrits et même par de simples présomptions: les tribunaux apprécient souverainement la valeur des preuves, et leurs décisions sur le fait de l’existence du dol ne sont pas sujettes à la censure de la Cour de cassation (C. pén., art. 1109, 1116, 1117, 1348). Si l’on n’a été trompé que sur un accessoire du contrat, et non sur une circonstance essentielle, sur la qualité plus ou moins bonne de la chose vendue, sur le prix qu'on en a payé, on ne peut pas faire annuler le contrat, mais seulement obtenir des dommages-intérêts, ou la diminution du prix. — De ce que le dol n'est une cause de nullité que lorsqu’il a été commis par l’une des deux parties, il s’ensuit que si l’on a été trompé par un tiers, sans la participation d’un des contractants, la convention ne peut être annulée; mais il y a lieu à une ac- : tion en dommages-intérêts contre le tiers coupa- ' ble de la tromperie. Si l'on a été trompé par un mandataire ou un tuteur, on peut demander la nullité contre la partie qu’ils représentaient, et avec laquelle on est censé avoir traité par leur ministère. Si un mandataire a trompé celui qu’il représentait, celui-ci peut le poursuivre en dommages-intérêts. mais non obtenir la nullité contre la partie avec lequel le mandataire infidèle a contracté, à moins qu’elle n’ait participé 4 la fraude.
DOLIQUE ou Doue (Agriculture). La culture du dolique ou haricot noir est exactement la même que celle du haricot nain sans rames; il se sème dans les mêmes terrains, et la quantité de semence est la même (Voy. Haricot); mais pour mûrir, le dolique exige une température élevée, et il ne réussit guère en France que dans nos départements du Midi. Scs longues cosses ne peuvent se manger en vert et son grain ne peut être consommé qu’à l'état sec. Cuit dans l’eau, il prend une teinte brune qui lui a valu son nom. Le dolique est d’une digestion assez difficile, et sa saveur particulière ne plaît pas à tout le monde ; mais c'est un aliment très-nourrissant et qui se conserve facilement, et sous ce rapport il est recherché comme provision de voyage pour les marins de la Méditerranée.
DOLLAR (monnaie). Voy. États-Unis.
DOMAINE public, Domaine de l'État (Droit, législation). On comprend dans le domaine public les objets dont l’usaçe est commun à tous les habitants du pays, et qui ne sont pas susceptibles d’un droit de propriété privée. Tels sont les chemins, fleuves, rivières, rues, places, ports, havres, rades, rivages, lais et relais de la mer, ortes, fossés, remparts des places de guerre, etc ant que des objets font partie du domaine public, aucun particulier ne peut les acquérir, ni les prescrire en les possédant, quelque longue que soit la possession. Mais il n’en est plus de même s’ils cessent d’avoir leur destination publique : p. ex., les remparts d’une ville ou forteresse qui cesse (Vôtre une place de guerre appartiennent à l’État, qui peut en disposer sous certaines conditions, et ils sont sujets, pour leur acquisition, à la même prescription de 10 ou 20 ans que les immeubles des particuliers. — Le domaine de l'État se compose ne tous les biens meubles ou immeubles qui sont consacrés à un usage public, mars qui sont susceptibles d’une possession et d’une propriété privée; tels sont : les livres des bibliothèques publiques, les forêts, les édifices aflecrés à un service public, comme les ministères et les
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préfectures , les droits de pêche dans les rivières navigables, etc. On peut donner ou léguer à l’État des niens qui entrent dans son domaine: on peut aussi faire des échanges avec lui, ou lui vendre des biens, le tout moyennant des formalités spéciales et une autorisation qui est donnée, tantôt par un ministre, tantôt par le chef de l’État. En général les contrats d’acquisitions faites par l’État sont passés devant le préfet du département où les biens sont situés; pour le ministère des cultes, ils sont passés devant notaires.
On peut acheter, aux enchères publiques, les biens ruraux, maisons, bâtiments, usines de 1 Etat; les opérations préparatoires, y compris le cahier des charges, sont faites par l'administration des domaines; on en peut avoir communication à la préfecture : c’est le préfet ou son délégué qui préside à l’adjudication. Des particuliers ou des compagnies peuvent aussi obtenir, par des concessions demandées au ministre des finances, l'abandon d’une partie du domaine de l’État , p. ex. des canaux de navigation, des péages sur les ponts, etc. Les plus importantes concessions ne peuvent être faites qu’en vertu d’une loi; un décret suffit pour les concessions de marais, atterrissements, alluvions. — Quant à l’échange d’un immeuble privé contre un bien de l’État, il dcit être demandé par une pétition adressée au ministre des finances; une expertise a lieu : si la proposition est acceptée, le contrat d’échange doit être enregistré et transcrit, et l’immeuble purgé , des hypothèques qui pourraient le grever; l’échange n’est consommé que par une loi votée par le Corps législatif : toutefois les échanges peuvent se faire par simple décret entre les propriétaires de biens nécessaires â l’État pour rétablissement d’une route nouvelle, et l’État propriétaire du terrain de la route abandonnée. — On peut prendre à bail ceux des biens du domaine de l'Etat qui ne sont pas affectés à un service public. Ces sortes de baux sont passés publiquement et aux enchères (Voy. Bail administratif). — Si on a avec le domaine de l’État une contestation sur une question de propriété, de possession , de servitude, de prescription, c’est devant les tribunaux civils qu’il faut porter le différend. Mais si, pour décider cette question , il est nécessaire d’interpréter un acte du souverain ou de l’autorité administrative, c’est au conseil de préfecture qu’il appartient de prononcer, et alors il est saisi en jugement de 1 instance judiciaire jusqu'après la décision administrative. Les questions concernant la validité des adjudications, les effets de leurs clauses, la nature et la contenance des objets vendus, etc., doivent être déférés à la juridiction administrative. Lorsqu’il s'agit d’une question administrative relative à un acte d’aliénation d’un bien de l'État, la contestation doit être portée, non devant le conseil de préfecture, mais directement devant le conseil d’Etat. Lorsqu'il s’élève des débats sur les contrats passés entre l’administration et des particuliers, pour régler à l’amiable les conditions d’acquisition par l’État, des terrains destinés à des travaux d’utilité publique, c’est devant les tribunaux civils qu’il faut les porter. — Si on a un procès à intenter pour des biens ou des droits domaniaux, c’est le préfet qu’il faut assigner devant les tribunaux ou devant le conseil de préfecture. Si le recours, après décision, doit être porté devant le conseil d’État ou devant la Cou*1 de cassation, c’est le ministre des finances qui en qualité de représentant de l’Etat, doit être traduit devant ces hautes juridictions. Avant de poursuivre un procès contre l’Etat, on doit, à peine de nullité, présenter au préfet un mémoire contenant l’exposé des griefs que l’on a à faire
valoir; il doit être produit avant l’assignation et dispense de l’essai de conciliation. Si le préfet no répond pas dans le mois, on peut agir devant les tribunaux compétents. Si c'est le préfet qui veut intenter une action domaniale contre un particulier, il doit signifier aussi un mémoire, et. s’il n’y est nas répondu dans le mois, il peut assigner devant le tribunal.
La partie qui a gagné son procès en matière domaniale ne peut, pour faire exécuter la décision, ni pratiquer une saisie-arrêt entre les mains des débiteurs de l’État, ni saisir-exécuter des objets mobiliers, ni poursuivre l’expropriation forcée des immeubles du domaine ; elle ne peut obtenir l’exécution que par les voies administratives. Au contraire, la partie qui a succombé dans une action domaniale peut être poarsuivie, pour l’exécution des décisions rendues contre elle par voies de contrainte, de saisie, et autres moyens accordés par le droit commun contre toute personne condamnée par jugement.
Domaines (Administration des). Voy. Enregistrement et Domaines.
DOMESTICATION, Domesticité df.s animaux utiles (Écon. rurale). Le nombre des espèces animales nui, dans DOS contrées, ont été réduites à l’état ae domesticité est encore extrêmement limité. U existe des familles d’animaux , des ordres presque entiers, remarquables par leur fécondité, leur développement précoce et l'excellence de leur chair ou de leurs produits, dont nous ne possédons que quelques espèces ou môme quelques individus. Ainsi nos basses cours ne sont peuplées que de trois ou quatre espèces de gallinacés (le coq, le dinde , le faisan, la pintade ); nous n’avons qu’un seul rongeur alimentaire (le lapin). La Société impériale d'acclimatation , propose «les récompenses pour la domestication | complète, c.-à-d. pour l’application & l’agriculture, j à l’alimentation, ou pour l’emploi dans les villes j des espèces utiles, telles que le J)auw, V Hémione , i le Kangourou , le Dromée, le Nandou, la grande Outarde, e te. VOff. ces mots et l’article Acclimatation.
DOMESTIQUES (Écon. clometl. . Législation). 1° Avant d’aumettre à son service les domestiques qui se présentent munis de leur livret, on ne doit point négliger de prendre sur leur moralité et leur savoir-faire, des renseignements exacts auprès des personnes chez lesquelles ils ont précédemment servi. Les qualités qu’on doit rechercher dans les domestiques sont la probité, la bonne volonté, l’ordre et la propreté. La première de ces qualités est essentielle; quant aux autres, s’ils ne les possèdent qu’imparfaitement, on peut les développer chez eux et leur en donner l’habitude par des conseils et une surveillance attentive. Dès les premiers jours de son entrée dans la maison, il faut indiquer avec précision à un domestique le service qu’il aura à accomplir journellement, lui faire connaître la place de tous les objets dont il aura à faire usage . et exiger qu’il les y remette dès qu’il a cessé de s’en servir. — Le meilleur moyen d’obtenir que les domestiques n’oublient jamais le respect et la politesse qu'ils doivent à leurs maîtres, c’est que les maîtres soient toujours eux mêmes polis dans la manière de commander : le mot merci , dit à propos A un domestique, le dispose à être encore plus prévenant et plus dévoué. Les maîtres agissent bien en donnant des conseils à leurs domestiques sur le meilleur emploi qu’ils peuvent faire de leurs économies, en leur témoignant un bienveillant intérêt quand ils éprouvent quelque malheur de famille, en leur faisant donner tous les soins que réclame leur état s’ils sont malades : ce n’est pas être humain
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que d’envoyer à l’hospice un domestique malade, ar le seul motif qui! devient alors un embarras, a douceur et la bienveillance île la part des maîtres envers les domestiques ne doivent jamais dégénérer en faiblesse et en familiarité. Il faut savoir réprimer à l’instant môme, avec dignité, sans colère, la mauvaise humeur d’un domestique, le manque d’égards, la négligence dans le service. Il y a îles fautes graves, telles que l’improhité, l’inconduite, une parole insolente ou grossière, qui mettent le plus souvent un maître dans la ^nécessité de congédier un domestique : le maître, dans ces circonstances, se doit à lui-même de conserver le calme et le sang-froid. — C’est une bonne habitude de payer exactement tous les mois les ga"es des domestiques. L’usage veut qu’on leur donne des ôtrennes le lr* jour de l’an : il faut les distribuer avec discernement, de manière à ne pas exciter de jalousie.
Dans une ferme, dans une exploitation agricole, un des meilleurs moyens de maintenir le zMe des domestiques, de les attacher aux intérêts de la maison, c’est de leur accorder une légère prime sur tous les produits dus à leurs travaux et à leurs soins. Ainsi le berger ou la bergère aura tant par tétc d'agneaux qui auront atteint l’époque du sevrage: tant pour chaque mouton gras vendu. La vachère recevra également une prime sur les veaux et sur le beurre, et la fille de basse cour sur les volailles, sur les jeunes porcs et sur les porcs engraissés qui seront consommés dans la maison ou vendus. Les garçons de ferme, les laboureurs auront aussi leur prime sur les céréales, les piaules oléagineuses et les bestiaux vendus. 11 serait assez, difficile d’indiquer d'une manière précise quel doit être, pour ces diverses catégories, le taux de la prime accordée aux domestiques d’une ferme : ce taux peut varier suivant les localités, les produits de l’exploitation et le succès des récoltes. Toutefois, 25 c. par tête d’agneau sevré, et la même somme par mouton gras vendu pour la boucherie; S c. par demi • kilogramme de beurre; 25 c. par tête a la vente des cochons de lait; 1 fr. par cochon gras; 10 c. par tête de volaille engraissée et vendue; 5 c. par double décalitre de froment, de colza ou autre récolte d’une valeur à peu près égale, et 2 c. 1/2 pour la même quantité sur les seigles, les blés «Je printemps et autres récoltes équivalentes, sont des indemnités suffisantes pour exciter l'émulation des domestiques sans être une charge trop lourde pour les maîtres.
2* D’après un décret du l#r août 1853, les domestiques sont soumis à l'obligation d’un livret, qui leur est délivré par les commissaires de police. On ne doit donc prendre à son service aucun domestique non muni d’un livret régulier. Le maître, dans aucun cas, ne peut retenir le livret, à la sortie du domestique : il doit, le jour même de cette sortie, le remettre, revêtu de son visa, au commissaire de indice de sa section. 11 y inscrit simplement le jour de l'entrée et celui de la sortie du domestique, sans aucune observation. S'il a des plaintes à faire au sujet de sou domestique, il les communique séparément au commissaire, de vive VOIX OU per écrit. Le domestique est tenu de *e présenter dans les 48 heures au bureau de police où aura été adressé son livret, pour le retirer, visé par le coulmissaire. Le domestique qui u'est pas muni d’un livret peut être puni d’un emprisonnement de 8 jours à 3 mois, et celui qui apres être sorti de service ne se présenterait pas devant le commissaire de police dans le délai de 48 heures pourrait être puni d’un emprisonnement de 1 à 4 jours. Dans les deux cas, il pourrait être expulsé du département de la Seine uoi du 9 juillet 1852,'. D’un autre côté, les maîtres qui ne se
conforment pas à l’ordonnance, encourent une amende de 1 à 5 fr. Ces prescriptions ne sont pas, du reste, rigoureusement observées.
Lorsqu'il y a contestation entre le maître et le dome>tique, soit relativement à la quotité des gages, soit au pavement du salaire de l'année, soit aux A-compte de l année courante,. le maître est cru sur son affirmation (C. Nap. art. 1781). D’un autre côté, les gages des domestiques non payés sont privilégiés pour l’année échue et pour ce qui est du sur l’année courante (art. 210i). — Le maître est responsable, aux yeux de la loi, des dommages causés par son domestique dans les fonctions auxquelles il l'a employé (art. 1384) : ainsi, p. ex., il est responsable des accidents de voiture causés par son cocher. — Les volt commis par les domestiques chez leurs maîtres sont punis île la réclusion (C. pén., art. 408). — L’engagement entre un domestique et la personne qui le prend à son service se fait sans aucun écrit : la convention est ordinairement constatée par des arrhes ou denier à Dieu, que le domestique n’est pas tenu de restituer si la personne qui l'avait retenu ne donnait pas suite au contrat. Si c’est le domestique qui se dédit, il doit rapporter les arrhes. — 11 est d’usage que les maîtres et les domestiques se préviennent réciproquement de vive voix 8 jours d'avance lorsqu’ils veulent se quitter. Toutefois le maître qui aurait ù se plaindre gravement de la conduite d’un domestique, a le droit de le renvoyer immédiatement sans indemnité, en lui payant seulement ses gages jusqu’au jour du renvoi.
Les domestiques de ferme ou ruraux se louent dans l’usage ordinaire à dater du 11 novembre jusqu’à La Saint-Martin suivante pour une année. Si, enliés au service du fermier avant le U novembre, ils y resteut après cette époque, ils sont censés, à défaut de dérogation expresse, s’ôtre loués, par tacite reconduction, pour une année à partir du 11 novembre.
Domestiques (Animaux). Voy. Animaux et Domestication.
DOMICILE (Législation). 11 ne doit pas être confondu avec la résidence. Celui qui va à la cajnjagne , aux eaux, dans une foire, etc., n’a, dans ces lieux, qu’une résidence de fait, plus ou moins prolongée; le domicile réel ou civil n existe qu’à i’endroit où l'on a sa demeure balütuelle. le siège de sa fortune et le centre de ses affaires, là où l’on entretient et élève sa famille : d’ou l’on ne s’éloigne qu’avec l’intention d'y revenir, en un mot, là où Ion a son principal etablissement (C. Nap., art. 10?). — La résidence oblige d'ul>éir aux lois de police et «le sûreté, nécessité qui frappe l’habitant sur tous les points du territoire. Elle rend justiciable des tribunaux répressifs du lieu où l'on so trouve. Elle tient beu «le domicile à' ceux qui n’ont point de dom cite connu; à ceux qui par étal ou par habitude mènent une vie nomade, tels que certains colporteurs. les comédiens «h: campagne, les marchands ambulants, les saltimbanques et aussi les vagabonds et les mendiants égarés hors du lieu de leur naissance. — C’est au domicile féal qu’en adresse valablement les sommations, notifications et actes divers. C’est Ut qu’on acquitte ses impôts, qu’on fait le service «lu jury et «le la garde nationale; que I on participe au bois d’affouage ou au droit de pâture pour le* bestiaux. l‘our les demandes relatives A l’exécution d'engagements personnels ou à des meubles ou «les sommes d’argent, c'est devant le tribunal «le son domicile que le défendeur doit être cité (C. de proc. civ. , art. 59). Si la demande roule sur «les questions ou matières personnelles et immobilières, l’action est portée soit devant lu juge du domicile réel, soit devant celui de la situation des biens. C’est toujours à la
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personne ou au domicile réel de l’assigné que l’exploit doit être signifié (art. 68). Enfin, c’est le domicile réel ou cit il qui détermine le lieu où .s'ouvre la succession de chacun (C. Nap., art. 110), fût-on mort en voyage et loin de chez soi.
Le changement de domicile s’opère par la réunion de deux conditions: 1" le fait d’une habitation réelle dans un autre lieu manifestée par le transport de la personne, de la famille, «les meubles, bureaux . ateliers, etc.; 2* l’intention d’abandonner l’ancien domicile et de se fixer dans le lieu de la nouvelle installation (C. Nap., art 103). Cette intention se manifeste par une déclaration expresse faite, tant à la municipalité du lieu que l’on quitte, qu’à celle du lieu où l’on s’installe à nouveau (art. 104). Cette double déclaration s’écrit sur une feuille «le papier timbré de 25 c., etn'cst point assujettie à l'enregistrement. Lorsqu’on a négligé de la faire, la preuve de l’intention doit s'induire des circonstances que les tribunaux apprécient (art. 105).
Sous quelque combinaison que l'union c<fhjugale ait été contractée . communauté, séparation de biens, régime dotal, etc., la femme mariée n’a pas d’autre domicile que celui de juin mari (art. 108-214). Une résidence de fait hors du domicile marital ne serait d’aucune importance, quelque acquiescement que le mari ait pu y donner. Si pourtant la femme est marchande publique, et fait un commerce distinct de l’industrie ou du commerce de son mari , elle peut avoir pour ce commerce un domicile spécial h elle propre, où elle pourrait valablement être assignée à raison desfaits ae ce commerce. — La séparation de biens prononcée par les tribunaux n’affranchit point la femme manée du domicile conjugal. Mais il en est autrement de la séparation do corps après qu’elle a été , ordonnée irrévocablement par la justice.
Le mineur non émancipé a son domicile chez ses [ père et mère , et il l’y conserve après avoir atteint | sa majorité jusqu’à ce qu’il s’établisse ailleurs avec j une intention ne séparation et d’indépendance. Si ! le mineur a perdu son père ou sa mère , son dorai- j cile continue d’être chez le survivant, & moins que | ce dernier n’ait pas la tutelle , car c’est chez son tuteur que le pupille est de droit domicilié , (art. 108). Le jeune homme qui va suivre au de- : hors ses études, dans un pensionnat, collège, lycée ou académie, n’y transporte qu’une résidence de fait, et reste domicilié chez ses père et mère, ou chez son tuteur.— Quand . après l'âge de 15 ans révolus, le mineur a été émancipé, ou s’il tient l’émancipation du mariage , il a le droit de se créer un domicile à lui propre. Cependant s’il s’établit chez un maître en qualité «l’apprenti, c’est chez ce maître qu’il est domicilié. — Le majeur frappé d'interdi lion pour cause d’imbécillité, de démence ou du fureur, ou d’interdiction légale par suite de condamnation pénale, perd son domicile propre, pour n’avoir plus que celui de son tuteur. — Les domestiques mineurs ont leur domicile chez leurs père et mère, ou chez leur tuteur ou tutrice. Mais les majeurs qui servent comme domestiques ou qui travaillent habituellement chez autrui ont leur domicile chez la per-
sonne qu’ils servent, ou qui les emploie, pourvu
?[u’ils demeurent avec elle et dans le môme logis art. 109). — Les fonctions conférées à vie comme celles de juge d'un tribunal de !” instance, de conseiller ou président de cour impériale ou de cassation, celles de curé cantonnai ou d’évêque, dès qu’elles sont acceptées par la prestation du serment , emportent forcément translation «lu domicile civil dans le lieu de la résidence assignée (art 107). Si les fonctions ne sont que temporaires et révocables, comme celles de préfet, sous-pré-
fet. etc. , le citoyen qui les accepte peut conserver le «lomicile qu'il avait auparavant, et mémo pour qu’il perde ce «lomicile, ü faut qu’il manifeste ou par la double déclaration dont il a été parlé cidessus, ou par les circonstances, l’intention de prendre son domicile réel là où il remplira les devoirs de sa place (art. 108). — Les militaires en activité de service conservent le domicile qu’ils avaient avant leur incorporation dans l’armée. On les assignerait néanmoins valablement & leur corps pour les délits correctionnels qu’ils auraient commis. Les anciens militaires admis k l’hôtel des invalides y ont leur vrai domicile. Quant aux marin*, ils n’ont point non plus, en s'embarquant, perdu leur dumicile antérieur. Mais dans les matières d'urgence on peut les assigner k bord du bâtiment qu’ils montent (C. de comm. , art. 4J8).
Les corporations reconnues par la loi, les communes, les hôpitaux, les établissements publics, les sociétés de commerce, etc., ont aussi un domiedo qui se trouve au siège de leurs administrations respectives, dans leurs bureaux ou comptoirs généraux, lesquels représentent ce qui est pour les particuliers, le principal établissement.
L rt ranger peut acquérir eu France un véritable domicile, en y établissant le siège de ses affaires et en obtenant l’autorisation du gouvernement, autorisation qu’il peut solliciter par l’entremise du procureur impérial «le l’arrondissement où il désire se fixer (C. Nap. , art. 13). A défaut d'autorisation du gouvernement, l’étranger n’a dans le pays qu’une résidence où l’on peut l’assigner et qui attribue juridiction aux tribunaux du lieu pour le juger en matière personnelle, commerciale et criminelle (C. de procéd. civ., art. 69; C. d’inst. crim. , art. 23). — Les condamnés au bannisse ment ou à l'exil conservent leur domicile antérieur, n’étant expulsés du pays que temporaire ment. — Quant aux déportés , ils ont été mis, depuis la loi du 16 juin 1850, en état d’interdiction légale, ce qui leur donne un domicile chez leur tuteur. Des règles particulières sont proscrites pour le domicile relativement à la célébration du mariage. Vou. ce mot.
Le domicile des citoyens est inviolable. Toy. Inviolabilité dd domicile et Abcs d'autorité.
Domicile êld ou conventionnel. Pour faciliter l’exécution d’un acte, la loi permet aux contractants de désigner ou élire un domicile hors de leur domicile réel (C. Nap.. art. 111). Ce domicile a, relativement k l’acte dont il s’agit, tous les effets du domicile réel ou civil. Il s’élit ordinairement chez un homme d’affaires ou un homme de loi , un notaire, un avoué, un huissier- toutes les significations, sommations, demandes en justice, actes de poursuite, etc., s’y portent valablement, et le juge du lieu du domicile élu devient compétent pour connaître des difficultés naissant du contrat ou de l’acte. — I/élection de domicile doit se faire dans l’acte même dont elle est destinée à faciliter l’exécution. Cependant, si les parties se trouvaient d’accord, on ne devrait pas repousser une élection de domicile faite dans un acte postérieur et séparé. — L’élection de domicile ne se présume pas; elle doit être écrite en termes exprès. On ne peut dune désigner trop clairement le lieu, la maison, la personne chez laquelle on entend placer le domicile élu. Dans les conventions de commerce, la simple indication du lieu où la marchandise sera livrée, où l’argent sera payé, faite soit dans un marché commercial, soit sur une lettre de change, soit même sur un billet à ordre entre négociants, équivaut à une élection de domicile en cet endroit, bien que la partie obligée ait son domicile personnel ailleurs (C. de proc. , art. 420).
DOMI
DOMI
L’élection de domicile ne saurait profiter à des tiers: elle n’existe qu’à l'égard des contractants eux-mêmes ou de ceux qui les représentent. — L’élection de domicile peut être faite par l'entremise d'un mandataire: mais il faut aussi que. à cet égard, le mandat soit formel. Elle ne peut être révoquée ou changée que du consentement des deux contractants, à moins qu’elle n’ait été évidemment stipulée que dans 1 intérêt exclusif de celui des deux qui l’a faite , ou que le changement ne tombe que sur la personne chez qui le domicile était élu, sans sortir du lieu où l'élection était exigée. Dans ce cas, celui qui opère le changement de domicile a soin de notifier à l'autre contractant les nom et demeure de la personne qu’il substitue à celle qu’il avait choisie d’abord. — La mort jie l’une ou l'autre des parties ne fait pas cesser le domicile élu. Il continue de subsister pour leurs héritiers ou représentants, et il n’est pas nécessaire, en notifiant le titre au domicile propre des héritiers de l’obligé ou débiteur, de leur faire sommation ou de reconnaître le domicile élu, ou d’en élire un autre dans le même endroit. — Un changement d’état comme l’interdiction ou la mise en faillite de la partie qui a fait une élection de domicile conventionnelle , ne porte pas non plus atteinte au domicile élu. Il continue de subsister, et les syndics de la faillite doivent l’accepter avec les conséquences. L’élection de domicile survit de même à la mort de la personne chez qui elle été faite.
Celui chez qui le domicile élu a été placé devient par là mandataire de la partie et a contracté l’obligation de lui faire connaître et de lui livrer tous les actes et exploits qu’il reçoit pour elle; même de lui donner conseil et d’agir pour elle au besoin, s’il est officier ministériel ou nomme d’affaires et s’il a été investi d’instructions et de pouvoirs. Sa négligence pourrait, selon les circonstances, le faire condamner à des dommages-intérêts.
L’élection de domicile est, eu certains cas, obligatoire et imposée par la loi dans un lieu déterminé, par exemple pour les oppositions à un mariage, les inscriptions hypothécaires, les assignations. etc. Il en est de cette élection de domicile forcée comme de celle qui est purement conventionnelle ou volontaire; elle n’a de valeur que pour l’affaire ou la contestation à laquelle elle s’applique.
Domicile politique ou électoral. Le domicile politique où le citoyen fait valoir ses droits comme électeur ou magistrat civil est dans l’arrondissement ou la commune de son domicile réel. On peut en changer et transporter ses droits d’électeur dans tout autre arrondissement où l’on paye 25 fr. de contributions : seulement il faut laire C mois à l’avance la déclaration de son intention au greffe du tribunal de son arrondissement.
Domicile de secours. Une loi du 26 vendémiaire an ii appelle ainsi le lieu où tout individu nécessiteux a droit aux secours publics. Pour les enfants et les mineurs, c’est l’endroit de leur naissance déterminé par la résidence habituelle de la mère. Pour les majeurs, le domicile de secours se conserve par 6 mois de résidence, s’ils sont nés dans la commune: pour les forains ou individus nés ailleurs, le domicile de secours s’acquiert : l* par un an de séjour dans la commune avec inscription à la mairie et moyennant la possession d’un passeport ou de certificats excluant le titre d’homme sans aveu; 2* par le mariage contracté dans la commune et suivi do 6 mois d’habitation ; 3" par La location de ses services aux habitants et le séjour dans la commune durant 2 années; 4* par l’habitation ou simple présence dans la commune jointe à des services militaires honorablement constatés. La simple présence aussi dans la commune jointe
à 70 ans d’Age, à des infirmités, ou au défaut de ressources pécuniaires, donne droit, sans même que le domicile de secours soit acquis, à des soins dans l’hospice le plus voisin 'Loi nu 7 août 1861).
DOMINIQUE, colonie anglaise (Postes). Les moyens de correspondance ainsi que les conditions de tarif et d’affranchissement sont les mêmes que pour Antigoa. Yoy. ce mot.
DOMINOS {Jeux de combinaison'}. On sait que le jeu se compose de 28 dés appelés dominos, sur chacun desquels figure une combinaison de deux nombres, depuis l’as jusqu’au six , exprimés par autant de points que ron y compte d’unités. Chacun de ces nombres s’y trouve en outre réuni tantôt à un nombre pareil . ce qui forme les doubles t tantôt à un blanc, ou absence de chiffre quelconque ; il y a aussi le double blanc. Le jeu «le dominos se joue habituellement entre 2 personnes; toutefois il peut admettre 3, 4, 5 et môme 6 joueurs.
Les dominos, après avoir été étalés sur la table, la surface noire en dessus , sont mêlés par quelque* tours de main, et chacun des deux joueurs prend un dé au hasard ; l’avantage de la main ou de la pose appartient au joueur qui a pris le dé le plus haut ae points. Cette question décidée, on mêle de nouveau les dés et les deux joueurs prennent chacun en main un nombre déterminé de dominos, sept habituellement : les 14 restants forment ce qufon appelle la réserve ou le talon. Le joueur qui a l’avantage de la pose place sur la table le dé dont il lui convient le mieux ae se défaire: l’adversaire pose à son tour à la suite du duinino qui vient d’être placé, un des dés offrant dans l une de ses moitiés l’un des deux nombres que porte le dé précédent. Ensuite l’autre joueur fait de même, et le coup peut se continuer ainsi régulièrement jusqu'à ce que celui des deux adversaires qui a posé le premier ait placé tous ses dés. Dans ce cas, il resterait nécessairement un domino entre les mains du second joueur, et le premier compterait à son profit autant de points qu’il y en aurait de marqués sur ce domino. Mais le plus souvent il arrive qu’nprès 2, 3 ou 4 dominos, posés de part et d’autre, l’un des joueurs n’a plus dans son jeu un dé remplissant les conditions voulues pour qu’il puisse être placé. Dans ce cas, il annonce qu’il boude, et l’autre joueur continue de jouer, jusqu’à ce qu'une nouvelle combinaison permette à son adversaire de faire usage de ses dés, ou jusqu’à ce qu’il fasse lui-même domino , c.-à-d. qu'ilait posé son dernier dé; si les deux joueurs boudcnl à U fois, ils abattent leur jeu, et celui qui a le moins de points dans les dés qui lui restent compte à son profit autant de points qu’il y en a dans les dés de son adversaire. La partie se joue habituellement en 100 ou 160 points. Après le premier coup, la pose appartient à tour de rôle à chaque joueur; celui qui a posé doit, après le coup, faire le ménage, c.-à-d. mêler les dominos, et il est d’usage qu’il ne se serve qu’aprèf que son adversaire a pris ses dés. On doit prendre les dominos en une seule fois et non pas un à un. Quant aux dominos restants qui forment le talon, le joueur qui a fait le ménage les place à sa droite. — La partie à deux peut se jouer d’une autre manière. Lorsque l’un des joueurs ne possède pas dans son jeu un dé qui puisse être placé, soit d’un côté, soit de l’autre, à la suite des dominos déjà placés, au lieu de bouder, il pèche, c.-à-d. qu’il est tenu de puiser des dés au talon jusqu’à ce qu’il ait trouvé un dé qu’il puisse placer : il ajoute à ses dés tous ceux qui ne satisfont pas à cette condition. S’il lui arrive d’épuiser le talon sans avoir trouvé un dé qui lui permette de jouer, il boude et l’adversaire continue le jeu.
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Lorsqu’une partie de dominos compte plus de deux joueurs, qui jouent chacun pour leur oropre compte, le nombre des dés qu’on prena en main est déterminé par le nombre de joueurs : ains: . à 3. chaque joueur prend 7 dominos, et il en restera 7 au talon; à 4, chacun en prend 6, et le talon n'en a plus que 4. Le sort ayant désigné celui qui aura davantage de la main, chacua des autres joueurs pose à son tour en allant de gauche à droite et celui qui fait domino, compte à son prolît autant de points qu’il y en a de marqués sur tous les dominos restant entre les mains de ses adversaires. Lorsque, sur un coup, le jeu se trouve fermé, c’est le joueur auquel il reste le plus petit nombre de points qui gagne. S’il y a égalité do points entre tous les joueurs, le coup est nul. Dans la partie à 3, s’il y a égalité de points entre deux joueurs, ceux-ci se partagent les points du perdant. Celui qui marque le premier 100 ou 150 points gagne la partie, et les autres joueurs continuent |usqu’à ce qu’il n’en reste plus qu’un, lequel perd définitivement la partie.
Une partie de dominos se joue encore à 4 , deux contre deux; c’est ce qu’on appelle le domino voleur. Les partenaires sont désignés par le sort; les deux joueur» qui amènent les deux plus forts dés sont ensemble ; ceux à qui sont échus les deux dés les plus faibles sont également associés. Les partenaires se placent vis-à-vis l’un de l'autre: le choix des places et la pose appartiennent au joueur qui possède le dé le plus élevé. Chaque joueur prend en main 6 dés , et il er. reste 4 au talon. Une fois le premier dé posé, la main passe au joueur qui se trouve à droite du poseur, et ainsi de suite, jusqu’à la fin du coup. Chaque coup se termine de l’une des manières suivantes : ou bien l’un des joueurs fait domino, et alors il marque avec son partenaire autant de points qu’il y en a sur les dés qui restent entre les mainx des adversaires, ou bien le jeu se trouve fermé, parce que tous les joueurs boudent, et alors, chacun ayant abattu son jeu, les deui partenaires qui ont le moins de points marquent à leur profit les points réunis de leurs adversaires. Si les points sont égaux des deux côtés, le coup est nul et la main passe. La partie se joue en 100 ou 150 points, ou bien en 3 manches de 100 points chacune.
Il n’est guère possible d’indiquer ici la meilleure marche à suivre pour poser tel dé plutôt
Sue tel autre; les conseils, dans les jeux où le asard entre pour beaucoup, ne peuvent point suppléer à l’expérience, et Pnabileté la plus consommée luttera toujours avec peine contre une heureuse prise de dés. Toutefois, il y a certaines pratiques qu’il est utile de connaître pour se donner les chances les plus favorables. Le but de celui qqj pose le premier doit être de gagner le plus de points possible, soit en fermant le jeu, soit en faisant domino. La règle, sauf quelques rares exceptions, veut qu’il commence par poser le plus gros des doubles qui peuvent se trouver dans son jeu. Ainsi, en admettant d’un côté qu'il ait le double-six, d’un autre côté que son adversaire pose le cinq-six sur lequel il posera lui-même le cinq quatre, et qu’ennn l’adversaire pose à la suite le double-quatre, alors si le premier joueur possède dans son jeu le six-quatre, il peut à son gré faire six partout ou quatre partout, en posant son six quatre à l’un ou à l’autre bout. Il aura donc à examiner d’après ses dés s’il lui convient de fermer le jeu et de quel côté il le fermera. Pour le fermer, du moins de son côté, il doit faire six partout , s’il ne lui reste plus de six , et quatre partout, s’il ne lui reste plus de quatre. Le jeu sera également fermé pour l’adversaire, si celui-ci n'a pas de sii dans le premier cas, ou de quatre dans le se-
cond. Mais il peut arriver que l’adversaire ait encore un six ou un quatre; alors le jeu continue, et, si la tentative du premier joueur a été inutile, elle a été sans préjudice pour ses intérêts, puisqu’il a encore la chance de gagner le coup en «faisant domino. — Le juueur qui a posé le premier et qui ne possède qu’un gros double ne doit pas avancer tout d'abord ce double par cela seul qu’il est gros : il fera mieux de poser le dé dont il a le plus dans son jeu, à moins qu’il ne cherche à faire ce qu’on appelle le coup de culotte , c.-à-d. à ferme! le jeu du premier coup en posant ce gros double dont il n’a plus et dont il peut supposer que l'adversaire n’a pas plus que lui. Mais c’est un coup qu’il ne faut hasarder que lorsqu’on a peu de points de son côté, et par conséquent toute chance de gagner s’il réussit. — Le joueur qui ne pose pas le premier doit se garder d’avancer un dé dont il a le double sans en posséder aucun autre de la même espèce: car, en avançant un tel dé, il courrait risque de ne plus trouver l’occasion de placer son double. ■— Lorsqu’un joueur, en prenant les dés, en laisse voir plusieurs ou même un seul, on doit mêler de nouveau; mais si c’est en retournant ses dés qu’il en retourne un, on ne refait pas. Si, avant que le premier dé soit posé, on s’aperçoit que le talon est faux, c.-à-d. qu’il n’a pas le nombre de dés voulu, qu’il a un dé de trop ou un dé de moins, voici ce qu'il y a à faire : le joueur qui a un dé de moins se complète par un des dés laissés au talon; mais si c’est un des joueurs qui a un dé en trop, l’adversaire ou l’un des adversaires retire au hasard du jeu de celui-ci un dé qu’il remet au talon sans le retourner, lorsque ce dé n’a été vu par personne. en le retournant dans le cas contraire. Tout domino qui a été vu doit être placé sur la ligne du jeu, s’il peut être mis à l’un ou à l’autre bout. Un dé, une fois qu’il est placé à un bout, ne peut être repris pour être placé à l'autre bout. Un dé placé, quoiqu’il soit placé à faux, est reconnu Don dès qu’il a été recouvert par un autre dé. Seulement si l’on reconnaît ensuite par qui la faute a été commise, le coupable dans la partie à 2, à 3, ou le coupable et son partenaire dans la partie à 4, ne peuvent pas marquer les points qu’ils font sur le coup. Si l’un des joueurs demande. pendant que se joue un coup, quel est celui d’entre eux qui a posé le premier ou quel est le dé quia été posé le premier, on n’est pas obligé de le lui dire. Enfin, les spectateurs, à moins de conventions contraires, doivent s’interdire toute espèce de conseils et de remarques: leur rôle se borne à donner un avis, quand il leur est demandé, sur les coups qui sont sujets à contestation.
DOMMAGE (Droit). On a le droit de demander la réparation de tout dommage qu'on a éprouvé par le fait d’autrui. Si le préjudice vient d’un crime, délit ou contravention, on peut, ou se porter partie civile dans les poursuites criminelles intentées par le ministère public, et demander des dommages-intérêts au même juge qui prononce sur la peine, ou agir devant les tribunaux civils simplement pour la réparation pécuniaire du tort qu’on a éprouvé. Si on prend ce dernier parti, on doit s’adresser au juge de paix jusqu’à concurrence de la somme de 200 fr. qui serait demandée; au delà, il faudrait citer devant le tribunal de 1" instance; c’est le juge tTe paix ou le tribunal du domicile de la personne poursuivie qu’il faudrait saisir de l’action. — Dans certains cas, le juge de paix a une compétence spéciale pour les dommages causés; il punit d’une amende de 11 à 15 fr. ceux qui ont causé volontairement des dommages aux propriété» mobilières d’autrui; la per-
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sonne lésée petit alors, sans avoir besoin de se or ter partie civile, citer directement le prévenu evant le tribunal de police, qui peut statuer sur le dedommagement demandé , même lorsqu’il est plus élevé que le taux de la compétence en ma- | tière civile sur le dommage causé aux champs, fruits et récoltes. Voy. Dêg ha dation.
Le dommage causé donne lieu à une réparation exigible devant les tribunaux, non-seulement de la part de celui qui en est personnellement au- ! teur, mais de la part de ceux qui répondent ci- j vilement pour lui, comme les pere et mèro pour les enfants mineurs, les maîtres pour leurs domestiques et préposés dans les fonctions auxquelles ils les ont employés; les instituteurs et artisans pour leurs élèves et apprentis pendant qu’ils sont sous leur surveillance. Si le dommage a été causé par un animal, on peut eu demander la réparation au propriétaire de cet animal ou à celui qui s'en servait. Enfin si le dommage a eu pour cause la ruine d’uu édifice arrivée par suite du défaut d’entretien ou d’un vice de construction, on peut agir contre le propriétaire (C. Nap. , art. 1382-86). Les actes par lesquels on fixe le montant d’un dédommagement sont passibles du droit de 1 p. 1ÛO comme obligation de somme (L. du 22 frim. an vu).
Dommages-intérêts (Droit). Ils sont dus môme par celui qui, sans avoir passé aucun contrat, a causé à un autre, par son fait, un préjudice qu’il est tenu de réparer (Voy. Kesponsadiutê;; nous ne parlerons ici que des dommages-intérêts dus à la suit*1 d’une convention.
Celui qui n’exécute pas un engagement qu’il a pris doit des dommages-intérêts à la partie envers laquelle il s'était obligé (C. Nap. , art. 1147). S'il s'agit de donner une chose, on pout bien trouver des moyens de forcer une personne à livrer un objet ; mais il est impossible de contraindre un individu à faire un ouvrage qu'il a promis d’exécuter, ou de l’empécher, d une manière absolue, de faire une chose qu’il s’était engagé à ne pas faire; dans de pareils cas, on n’a d’autre ressource contre celui qui a manqué à sa parole que de le faire condamner à des dommages-intérêts (art. 1142). Pour que l’exécution d'un engagement puisse donner lieu à des dommages-intérêts, il faut qu’il soit valable : qu’ainsi sa cause n'ait rien de contraire aux bonnes mœurs ni aux lois; p. ex. il ne pourrait être demandé de dommages-intérêts pour le fait seul d’avoir refusé d’exécuter une promesse de mariage, ou d'avoir contracté une autre uniou,au mépris a une promesse de ce genre (Voy. Promesse de mariage).— 11 n’est pas nécessaire, pour qu'un débiteur devienne passible de dommages - intérêts, qu’il y ait mauvaise volonté ou fraude de sa part; il suffit qu’il u'exécule pas, ou qu il soit en retam d’exécuter sou engagement; il ne peut se soustraire au payement des dommages - intérêts qu’en justifiant que l’inexécution provient d’une cause étrangère qui ne peut lui être imputée (art. 1147). Les tribunaux apprécient l'excuse pro-
fiosée par le débiteur, et décident. 11 n'y a jamais ieu à condamnation lorsque c’est par suite d’une force majeure ou d’un cas fortuit que le débiteur a été empêché de donner ou de faire ce h quoi il était obligé, ou a fait ce qui lui était interdit (art. 1148): ainsi celui qui a loué sa maison ne doit point de dommages-intérêts au locataire si la maison vient à être expropriée pour cause d’utilité publique, si le feu ou ciel la consume, si une inondation ou un autre accident la reud inhabitable. il y a des circonstances où même le cas fortuit ne peut dispenser des dommages-intérêts; , p. ox. si le débiteur s’est chargé de répondre des . cas fortuits, si le cas fortuit a été précédé d’une ■
faute de sa part, comme un incendie qui aurait été causé par son imprudence. Le cas fortuit doit être prouvé par celui qui l’allègue pour s'excuser de n avoir’ pas rempli ses engagements.
Le débiteur ne doit les dommages-intérêts que lorsqu’il est mis en demeure de remplir son obligation, à moins que la chose qu'il s'était obligé de donner ou de faire ne pût être donnée ou faite que dans un certain tempsqu'ila laissé passer (art. 1146) ; comme exemple de celte exception, on pourrait citer les commandes que des entrepreneurs feraient pour la célébration d’une fête à jour fixe : le défaut de livraison ce jour-là obligerait à des dommages-intérêts sans que l'entrepreneur ait été obligé de mettre les ouvriers ou fournisseurs en demeure. Lorsque, d'après la réglé générale, la mise en demeure doit avoir lieu, elle résulte, pour les obligations de donner ou de faire une chose : 1* de la convention passée entre les parties si elle porte que, sans qu’il soit besoin d’acte, et par la seule échéance du terme stipulé, le débiteur sera en demeure ; 2" de la loi, lorsque, p. ex. , elle fixe à certains actes pour lesquels on a traité un délai péremptoire, ou qu’elle ordonne que certaines obligations soient remplies dans certaines limites de temps; ainsi l’emprunteur qui a gardé la chose prêtée plus longtemps qu’il n’a été convenu, doit des dommages-intérêts par le fait seul de U perte de la chose, survenue ensuite, même par cas fortuit (art. 1881): 3* d’une sommation, ou d'un autre acte écrit équivalent (art. 1139), tel qu'une citation en conciliation avec sommation de payer, une assignation en justice, etc. La mise en demeure, pour faire encourir les dommages- intérêts, doit être faite par ou à une personne capable: ainsi le débiteur d’un mineur non émancipé ne serait pas mis en demeure par le mineur lui-même auquel la loi lui défend de payer : il devrait l’ètre par le tuteur. Il faut ici qu'il n’y ait pas d empêchement légal, tel qu’une saisie pratiquée entre les mains du débiteur.
Quand il s’agit de la dette d’une somme d'argent, l’inexécution n’oblige le débiteur qu’aux intérêts pour tous dommages intérêts (art. 1153; Voy. Intérêts). Pour les autres obligations, le montant des dommages-intérêts peut être fixé par les parties elles-mêmes : cela se (ait au moyen d'une clause qui porte que celui qui manquera d’exécuter la convention payera une somme déterminée, à titre de dommages-intérêts^ alors il ne peut être alloué une somme plus forte ni moindre (art. 1152). Lorsqu’une telle stipulation a eu lieu, le créancier n’est pas en droit de demander indifféremment ou la somme promise ou l’exécution du contrat; le débiteur n'est tenu de payer cette somme qu'après qu'il a été mis en demeure : il en résulte que si, a\ant la mise en demeure, la chose qu'il devait périt par cas fortuit, il ne doit mus rien.
Si les contractants n’ont pas nxé d’avance l'indemnité que devra celui qui ne remplirait pas son engagement, oe sont les tribunaux qui en font l’évaluation. En général les dommages-inlérélr doivent être d'une somme qui indemnise le créancier de la perte qu’il a faite et du gain qu’il a manqué de faire (art. 1149). C’est celui qui les demande qui doit prouver la perte et l’omissiou de gain ; s'il u’était nas prouvé qu’il fût résulté pour lui un préjudice ue V inexécution du contrat, il ne devrait rien lui être alloué. 11 ne faut pas entendre par le bénéfice perdu et dont le créancier aurait droit île se faire indemniser tout celui qu’il comptait retirer de la chose d’après l’usage auquel il la destinait. mais celui qu'ello produit actuellement et u 'elle aurait produit un sa faveur si elle lui avait té livrée. Ceci est l’objet d’une appréciation trèsvariabie suivant les circonstances ; il est plus facile
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d’obtenir la réparation do La perte éprouvée que le dédommagement du pain non réalisé.
Ces deux éléments des dommages-intérêts diffèrent selon que le débiteur est de bonne ou de mauvaise foi, et une les dommages ont été ou pu être prévus. Si le débiteur qui n’exécute pas son obligation est de lionne foi, il ne doit que les dommagesintérêts prévus ou qui pourraient l'être lors du contrat; s’il est de mauvaise foi, il doit même les dommages imprévus; mais, dans aucun cas, les dommages ne peuvent comprendre que ce nui est une suite immédiate et directe de l’inexécution de la convention (art. 1150-51 ). Ce sont les juges qui décident si le débiteur a été de bonne ou de mauvaise foi, si le dommage dont on demande réparation pouvait être prévu lors du contrat, enfin s’il résulte forcément et directement de l’inexécution du contrat. Ainsi dans la vente d’un cheval atteint de la morve, si le vendeur ignorait ce vice, il doit seulement rembourser Je prix qu’il a reçu, et les frais occasionnés par la vente; s’il savait que le cheval vendu était atteint de la maladie, il doit de plus des dommages-intérêts- à ce titre, il serait tenu de payer le prix des chevaux placés auprès du cheval malade et auquel il «aurait communiqué la maladie qui les aurait fait périr, ce dommage étant de nature & être prévu lors du contrat, et résultant directement de l’inexécution d’une des obligations du vendeur, celle de livrer un cheval sain. Mais si l’acheteur, n’ayant pas ie moyen d’acheter des chevaux en quantité suffisante, a négligé la culture de ses terres, et a éprouvé dans ses revenus une diminution qui l’a empêché do faire honneur à ses engagements, le vendeur du cheval morveux ne saurait, malgré sa mauvaise foi, être condamné à payer, outre le prix de tous les chevaux qui ont péri, les frais de poursuites, de saisie, etc.: ce ne sont là que des conséquences éloignées de son dol. — Quand il y a plusieurs débiteurs d’un engagement non exécuté, les dommages-intérêts ne peuvent être réclamés contre chacun que pour sa part, et non solidairement pour la totalité. 11 en est autrement des dommages- intérêts prononcés contre des individus condamnés pour crimes ou délits; ils sont dus solidairement (C. pén., art. 55). Cette solidarité ne s'étend {tas aux individus condamnés pour simple contravention de police.
Lorsque le montant des dommages-intérêts a été débattu devant le tribunal, et que les juges ont tous les documents et preuves nécessaires pour les fixer, ils doivent être liquidés par le jugement même qui les accorde; sinon ils prononcent qu’ils sont dus, et, pour la liquidation , ils ordonnent qu’elle sera faite d’après un état fourni et débattu entre les avoués de la cause; la partie qui conteste l’état des dommages-intérêts demandés doit faire l’offre de ce qu’elle veut payer (C. de proc. civ., arL 128 , 523, 524).
DON manuel {Droit). La loi exige bien certaines formalités pour les actes portant donation : mais elle ne défend pas de faire des dons sans acte. Il est donc permis de donner de la main à la main de l’argent ou des objets mobiliers, indépendamment des cadeaux ou présents d’amitié, de convenance . d’usage, qu’on ne peut considérer comme d6S donations dans le sens de la loi. Le don manuel s'accomplit par la simple remise de l’obi et donné, quand il s'agit d’argent, quelque considérable que soit d’ailleurs la somme, d’actions, de billets de banque ou autres effets au porteur, ou d’effets mobiliers. Mais il faudrait faire une distinction si on voulait donner un titre de créance; en le remettant au débiteur lui-même, on lui donne la créance valablement, puisque la remise du titre opère libération : elle produit donc l'effet d’une do-
nation. Mais pour donner à un tiers une creance que l’on a sur une autre personne, il ne suffit pas de lui remettre le titre, il faut ou lui faire un acte de cession ou transport de la créance, ou une donation en forme. Des billets à ordre ne seraient nas valablement donnés par la simple remise de la main à la main; ils doivent être passés par un endossement à celui que l’on veut gratifier de cette valeur; pour plus de sûreté, il faut mettre un endossement régulier : car il n’est pas certain que la propriété d’un effet à ordre soit valablement transférée par un endossement laissant en blanc le nom de la personne au profit de laquelle il serait fait. On ne donnerait pas non plus des rentes nominatives sur l’ Etat en en remettant simplement le titre d’inscription; il faudrait qu’un transfert eût été fait au nom du donataire. Un auteur peut donner de la main à la main le manuscrit d’un ouvrage, et le donataire peut jouir des droits de la propriété littéraire, pourvu qu’il soit prouvé que 1 auteur lui a remis le manuscrit pour lui en faire don, et non pour qu’il b* garde en dépôt, ou qu'il se charge de le faire imprimer dans i’intérôt de l’auteur.
On peut faire un don manuel par un intermédiaire, c.-à-d. charger une personne de remettre à une autre une somme, des valeurs ou des objets mobiliers. Le don a Besoin alors pour dessaisir la personne qui veut l’effectuer, de l’acceptation du donataire, acceptation qui n’esl soumise «4 aucune formalité particulière, mais qui, pour lier le donateur ou ses héritiers, doit intervenir avant la mort du donateur; toutefois, il y aurait lieu de ne pas exiger l’accomplissement de cette dernière condition, s’il y avait eu impossibilité; ainsi desdons consistant en argent, valeurs, objets mobiliers, qu’un moribond n’ayant plus la force de dicter un testament, remettrait au notoire pour les transmettre à des amis, à des bienfaiteurs, & des parents, à des serviteurs, ne seraient pas moins valables bien que, le donateur étant mort aussitôt après, ils n'auraient pas pu être acceptés à temps. Hors de ces cas d'urgence, lé don manuel ne peut être exécuté au préjudice des héritiers, si le mandataire ne l’a pas remis au donataire avant la mort du donateur. Il eu serait autrement dune quittance ou d’un titre de créance; la remise qui en serait faite au débiteur après la mort du donateur, par un tiers mandataire. éteindrait la dette et produirait tout l’effet d’une libéralité , la loi n’ayant prescrit aucune forme, aucune acceptation pour la remise d’une lettre.— Le don manuel fait par l'intermédiaire d’un tiers ne peut être exécuté qu’autant que la volonté de donner est bien certaine, et que le donataire est désigné d une manière non équivoque.
Si une personne réclame une somme ou un objet qu’elle prétend lui avoir été donné, et qu'on lui oppose qu’il ne lui a été remis qu’à titre de prêt, (le dépôt, de location, les tribunaux apprécient d'après les circonstances. Les tribunaux feraient également cette appréciation si une personne. en possession d'une somme ou d’un objet mobilier, était actionnée comme ayant volé au lieu d’avoir reçu à titre de don. U peut arriver aussi que les aons manuels soient niés; on le prouve d’après les règles ordinaires du droit, c.-à-d. que si le dou excède 150 fr. la preuve par témoins n'est pas admissible, à moins qu'il n’existe un commencement de preuve par écrit. Si un héritier qui a reçu des dons manuels les nie et refuse d’en faîfe le rapport à la succession , les autres héritiers, s ils n’ont pu se procurer une preuve écrite ni un commencement de preuve de ce fait, ne doivent pas pour cela être victimes de
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la fraude : aussi peuvent-ils prouver le don manuel par toute espèce de preuves.
Les dons manuels ne diffèrent des actes de donation que par la forme ; au fond , le caractère essentiel des libéralités est le môme. De là, plusieurs conséquences pratiques : les dons manuels doivent être rapportés dans les successions; s’ils excèdent la quotité disponible, ils sont réductibles. Ils ne peuvent être faits à une personne incapable de recevoir, ni à une personne interposée pour faire passer le don à un incapable. Ils sont révocables pour survenance d'enfant, pour ingratitude, pour inexécution des conditions. En général ils sont, comme les donations écrites, irrévocables : il s’ensuit qu’après qu’ils ont été consommés par la remise de la main à la main, acceptée du donataire, ils ne peuvent être annulés par cela seul qu’ils seraient reconnus postérieurement par un acte nul comme ne contenant pas les formes des donations; mais le don manuel serait nul si la remise de l’objet était postérieure au titre nul.
Les dons manuels s’effectuant sans écrit, ne peuvent être soumis à aucun droit d’enregistrement. Si , plus tard , une des parties . en l’absence de l’autre, déclare un don manuel, l’acte n’est passible que d’un droit fixe de 2 fr. , plus le décime ; si les deux parties reconnaissent et confirment le don mutuel, il y a lieu de payer le droit proportionnel exigible pour les donations.
Don mutuel. Deux personnes peuvent se faire des dons mutuels pourvu que ce soit par un acte de donation entre-vifs; les testaments mutuels ne sont pas permis. La donation mutuelle est soumise, comme la donation pure et simple, à la révocation pour cause de survenance d enfant à l'un des donateurs; les deux libéralités tombent à la fois parce que l'une est censée la condition de l’autre. Il n’en est pas de même si la révocation est encourue pour cause d’ingratitude ; dans ce cas. il n’y a de révoauô que celui des dons mutuels qui a été fait à 1 ingrat et dont celui-ci s’est rendu indigne; l'autre donation continue de subsister et doit recevoir son effet.
Deux époux peuvent se faire des donations mutuelles par leur contrat de mariage; mais durant le mariage il leur est interdit de se faire, ni par acte entre- vifs, ni par testament, aucune donation mutuelle et réciproque par un seul et même acte. S'ils veulent s’avantager mutuellement, il faut qu ils le fassent chacun par un acte séparé qu’ils sont toujours maîtres de révoquer (C. Nap., art. 960, 1091, 1096, 1097).
Don iiêmunératoire. On peut récompenser par des libéralités les services qu'on a reçus. De simples cadeaux d’usage , des souvenirs de peu d’importance ne soulèvent aucune difficulté. On peut môme donner, de la main à la main, et sans acte écrit, des sommes d'argent ou des objets mobiliers (Foy. Don manuel). Si Ton veut récompenser, au moyen d’un acte rédigé par écrit, la fidélité d’un domestique, la bonne gestion d’un administrateur, ou d’autres services, on peut le faire par une donation entre-vifs notariée, par un testament; la disposition doit alors présenter l'accomplissement des formalités prescrites pour la validité de l’acte qu’on a choisi. Lorsque la rémunération se trouve dans un acte sous seing privé, p. ex. dans une constitution de rente viagère . elle ne peut être attaquée, par cela seul qu’elle ne serait pas en forme authentique, si elle ne forme pas une libéralité toute spontanée, mais si elle doit être considérée somme l’acquittement d'une dette, comme le payement de services appréciables à prix d'argent. Si le don excédait la valeur des services rendus, il serait, pour cet ex-
cédent, considéré comme une libéralité, et, à ce titre, soumis à la réduction et à la révocation.
| Voy. Donation, Révocation des donations.
Dons et Legs. Foy. Legs.
DONATION (Droit). On peut donner non-seulement d’une manière pure et simple, sans restriction, mais aussi en imposant des charges ou des conditions. Si les charges imposées au donataire surpassaient ou égalaient l’avantage, il n y aurait plus de libéralité. On ferait un acte d'une autre nature et soumis à d'autres formes que la ! donation. On n’est pas non plus considéré comme | un donateur quand on fait des dispositions pour | acquitter une dette, même simplement morale; i ce sont les tribunaux qui sont chargés d’examiner, d’après les circonstances, si un acte consti- ! tue une libéralité , et d'apprécier les services rendus, les devoirs de situation ou de famille qui peuvent le faire considérer comme l’accomplissement d’une obligation.
Celui qui fait une donation se dépouille immédiatement et irrévocablement de la chose donnée; il ne peut plus la reprendre dès que le donataire a accepté (Foy. Acceptation de donation); la remise effective n’est pas nécessaire pour opérer ce dessaisissement (C. Nap., art. 894, 938). Puisqu’on se dépouille actuellement de ce qu’on donne, il s’ensuit qu’on ne peut donner, sous la forme de donation entre-viTs, que les biens qu’on a : la donation serait nulle si elle contenait des biens à venir (art. 943); ainsi le donateur ne serait pas lié par le don d’une succession non encore ouverte ; mais ne serait pas considérée comme donation de biens à venir, et devrait ôtre déclarée exécutoire, une donation des bénéfices que le donateur tirera de telle société où il est engagé, de la récolte en vin que produira telle vigne l’année prochaine, de telle somme payable après son décès , mais à prendre sur ses Diens présents.
Le donateur devant se dessaisir immédiatement, sa disposition serait nulle s’il la subordonnait à des conditions dont l’exécution dépendrait de sa seule volonté (art. 944). Du reste, il peut faire sa donation sous toute condition, ou ui en suspende l’exécution, ou qui la résolve ans le «as de tel événement prévu , pourvu que cette condition ne dépende pas exclusivement de sa volonté; il peut donc donner sous la condition que le donataire lui survivra; que le donateur n’aura plus d’enfant lors de son décès; que le donataire, à cette époaue, aura un enfant vivant; dans tous ces cas, le donateur est lié irrévocablement, et, si la condition s’accomplit, il n’est pas libre de se dédire. La condition : si je tn« marie, annulerait la donation, puisque son accomplissement ne dépendrait que de la volonté du disposant ; il n’en serait pas de même de la condition: si je me marie avec telle personne: car elle exige 1b concours d’une volonté autre que celle du disposant.
De la défense de donner entre-vifs autre chose que des biens présents, il suit que la donation est nulle, si elle a été faite sous la condition d’acquitter d’autres dettes ou charges que celles qui existaient à l'époque de la donation ou qui seraient exprimées soit dans l'acte de donation , soit dans un état y annexé (art. 946). Ainsi le donateur peut imposer au donataire l’obligation de payer ses dettes, ce qui s’entendrait seulement des dettes existantes; ou bien il peut ne soumettre le donataire qu’au payement de certaines dettes, aussi existantes, et qu’il doit déterminer dans la donation ou dans l’état. 11 ne faut pas qu'il puisse augmenter dans l’avenir les charges. Il pourrait cependant imposer l’obligation de payer ses frais funéraires.
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Comme le donateur doit se dessaisir irrévocablement de ce qu’il donne, la réserve de disposer d'un immeuble, ou d’un meuble, ou d’une somme fixe sur les biens donnés, annulerait la donation de l’objet ou de la somme réservés, de telle sorte que si le donateur mourait sans en avoir disposé, ils ne passeraient pas au donataire. mais retourneraient aux héritiers du donateur (art. 946). — Il est permis de ne donner que la nue propriété d’un immeuble ou d’un meuble, en s'en réservant pour soi-méme ou en on conférant fl un autre la jouissance ou l'usufruit (art. 949).
Les actes portant donation entre-vifs doivent être passés devant notaires; et quand la donation consiste en effets mobiliers, il faut qu'un état estimatif, signé des deux parties, y soit annexé (art. 931 . 938). On pourrait demander la nullité d’une donation qui ne remplirait pas toutes les conditions de forme des actes notariés; la donation ne pourrait valoir que si elle était refaite dans la tonne légale; aucun acte par lequel le donateur voudrait en réparer les vices ne pourrait la faire maintenir; mais, après sa mort, ses héritiers ou autres représentants ne sera eut plus admis à opposer ces vices de forme s’ils avaient confirmé, ratifié ou exécuté volontairement l’acte.
Il est bien entendu que les formes de l’acte notarié ne sont nécessaires que pour les véritables libéralités, et qu’on peut très- valablement, par un acte sous seing privé, récompenser des services rendus ou faire une disposition qui soit l’acquittement d’une dette.
Les donations d’immeubles sont sujettes à la formalité de la transcription aux bureaux des hypothèques.
Si un donateur entend que le donataire paye tout ou partie des dettes, il faut qu’il s'en exprime clairement; son silence, dans le cas où il donnerait une quote-part de ses biens, laisserait des doutes très-graves sur les obligations du donataire quant aux dettes. S’il s’agissait d’un objet particulier, le donataire ne supporterait point les dettes, à moins qu’il n’y eût une hypotheque inscrite : alors l’immeuble donné pourrait être saisi •H vendu pour le payement du créancier.
Sur les exceptions à l’irrévocabilité des donations. Voy. Révocation des donations.
Donation a cause de mort. Cette manière de disposer, fort usitée autrefois, tenait de la donation, par sa forme de contrat . et du testament en
qu’elle était faite en vue de la mort, et pouvait être révoquée jusqu’au décès du donateur, il n’est plus permis de disposer ainsi : on ne peut aujourd'hui transmettre ses biens à titre gratuit qu’en employant ou une donation entre-vifs ou un testament; il n’y a d’exception que pour les dona- [ lions en faveur de mariage. Voy. ci- après Donations PAR CONTRAT DE MARIAGE.
Donation déguisée. Lorsqu’on cache une libéralité sous l’apparence d’un acte onéreux, p. ex., sous la forme d’une vente , dans le but de gratifier une personne que la loi déclare incapable de recevoir, cet acte est nul comme ne contenant qu’un j moyen de chercher à frauder la loi (C. Nap. , i art. 911). Mais entre deux personnes, dont Tune ! est capable de donner et l’autre de recevoir, on pense, en général, que la simulation d’une vente ou autre contrat onéreux n’est pas une cause de nullité. — Bien que maintenue dans sa forme, la donation déguisée n’étant, quant à la substance de ses dispositions, qu’une véritable libéralité, elle n'échapperait ni à la révocation pour cause de survenance d’enfant ( Voy. Révocation des donations) , ni à <a réduction si elle excédait la portion de biens dont on peut disposer (Voy. Portion
disponible). Est-elle sujette au rapport vis-à-vis des cohéritiers? Voy. Rapport a succession.
| Donations par contrat de mariage. — 1- Do* nations entre époux. Les donations en vue du mariage projeté jouissent de la plus grande faveur : les futurs mariés peuvent se faire telles libéralités qu’ils jugeront à propos, dans les limites posées par la loi (Voy. Portion ijisponiblb). Ces donations ne sont point révocables pour cause de survenance d’enfant. Elles ne peuvent être attaquées ni déclarées nulles sous prétexte du défaut d’acceptation; du reste, elles sont caduques dans le cas où le mariage n’aurait pas lieu. Les mineurs eux-mêmes au-dessous de 16 ans peuvent donuer par contrat de mariage, soit par donation simple ou réciproque tout ce que la loi permet à l’époux majeur de donner à l’autre conjoint, pourvu que ce soit avec le consentement et l’assistance de ceux dont le consentement est requis pour la validité de leur mariage. Une donation de biens présents n’est pas censée faite sous la condition de survie du donataire; il faut que cette condition soit expressément stipulée ; de là il résulte qu’en cas de prédécès du donataire, lès biens passeront à ses infants ou à ses héritiers collatéraux. Si la donation a été faite sous condition, le donateur conserve la propriété des biens, il n’a pas besoin de se réserver l’usufruit, et c’est à ceux qui prétendront que la condition s’est réalisée à prouver qu’eiïectivement le donateur a survécu au donataire. Si la donation a été faite sous condition résolutoire, le donataire devient sur-lechamp propriétaire et le donateur doit se réserver expressément l’usufruit s’il entend conserver la jouissance des biens. Ce sera à ceux qui prétendent que la donation a été résolue, à le prouver.
2m Donations faites par des tiers.— Elles doivent être faites par acte notarié, être transcrites au bureau des hypothèques. et contenir l’état estimatif des effets mobiliers qui en forment l objet. Il est inutile u’elles soient acceptées en termes exprès : toutes onations faites aux époux par leur contrat de mariage sont, lors de l’ouverture de la succession du donateur, réductibles à la portion dont la loi permet de disposer, mais elles ne sont pas révocables pour cause d’ingratitude. Elles sont caduques si le mariage ne s’ensuit pas. — Toute donation entre-vifs de biens présents, quoique faite par contrat de mariage aux époux ou à l’un d’eux, est soumise aux règles générales prescrites pour les donations faites à ce titre ; elle ne peut avoir lieu au profit des enfants à naître, si ce n’est en faveur des petits-enfants du donateur ou testateur, ou des enfants de ses frères et sœurs : elles sont réductibles, révocables, etc., dans les cas déterminés par la loi et soumises aux dispositions relatives à leur validité. La donation de biens présents et d tenir n’est valable que dans les contrats de mariage, pourvu qu’il soit annexé à l’acte un état des dettes et charges du donateur existantes au jour de la donation; auquel cas, il sera libre au donataire, lors du décès uu donateur, de s’en tenir aux biens présents en renonçant au surplus des biens du donateur. Le donataire a le choix d’accepter la donation pour le tout, ou de s’en tenir aux biens présents, en payant les dettes existantes. D’où il suit que le donateur ne peut pendant l’intervalle conférer que des droits conditionnels; car le donataire a entre les mains le pouvoir d’anéantir ou de confirmer, à son gré, les droits des tiers en transformant la .disposition en donation entrevifs ou en institution contractuelle. Si l’état des dettes n’est pas annexé à l’acte contenant donation des biens présents et à venir, le donataire sera obligé d’accepter ou de répudier pour le tout. En cas d’acceptation, il ne pourra réclamer que
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Je*; biens qui se trouveront existants au jour du décès du donateur, et il sera soumis au payement de toutes les dettes et charges de la succession. La nullité pour vice «le forme d’une donation de biens présents et à venir, faite par contrat de mariage, peut être couverte par l'exécution volontaire de la part du donateur.— Le donateur peut joindre à la donation l’obligation de paver ses dettes ou des conditions dont l’exécution dépend de sa volonté: il peut p. ex. se réserver la liberté de disposer d’une partie des biens donnés; dans ce cas, s’il meurt sans en avoir disposé, l’effet ou la somme sur lesquels il s’était réservé ce droit sont censés compris dans la donation, et appartiennent au donataire ou à ses héritiers, c.-à-d. aux enfants à naitre du mariage. Pour bien apprécier la portée des réserves faites dans les donations, il faut consulter les termes de l'acte et l'intention présumée du disposant. Ainsi, il faut bien distinguer si au lieu de se réserver la faculté de disposer d’un effet compris dans la donation , le donateur s’était réservé cet effet; dans ce dernier cas, l’effet ne serait pas compris dans la donation (C. Nap., art. 1081-92).
Donations entre époux pendant le mariage. Les époux, pendant le mariage, peuvent se faire mutuellement, ou l’un des deux à l'autre, des donations. Ces libéralités peuvent être plus ou moins étendues suivant qu’il n’y a pas ou qu'il y a des enfants de leur mariage, ou que l’un des époux s'est remarié ayant dés enfants d’un précédent mariage (Foy. Portion disponible). Ces limites ne peuvent être dépassées par des donations indirectes (C. Nap., art. 1094-99). — Un époux qui a moins de 16 ans, ne peut rien donner à son époux; au-dessus de IG ans, il ne peut disposer en sa faveur que par testament, et seulement jusqu’à concurrence de la moitié de ce qu'il pourrait donner s’il était majeur (art. 903, 904). Les donations «jue les époux Murent se faire pendant leur mariage sont valables et doivent être maintenues, alors même que, «lans leur contrat de mariage . ils ont renoncé à se faire d’autres avantages que ceux renfermés dans ce contrat, ou «lu’ils se sont interdit réciproquement de disposer de certains de leurs biens; ces clauses sont considérées comme contraires à la liberté naturelle de disposer, et au bien-être des mariages ainsi qu’à la bonne intelligence des époux, que des libéralités mutuelles peuvent favoriser. On même acte ne peut contenir qu’une donation par l'un des époux à l’autre; s’ils veulent s'avantager mutuellement ou réciproquement, ils doivent le faire dans deux actes séparés, soit dedonat ons entre-vifs, soit de testaments (art. 1097).— Les donations, même entre-vifs, faites entre époux
f tendant le mariage, sont toujours révocables a femme peut révoquer celle qu'elle a faite à son mari, sans l'autorisation de celui-ci ou de la justice. Elles ne sont point révoquées pour cause de survenance d’enfants (art 1096). Quoique révocable, la donation de biens présents faite par un époux à l’autre, n’en a pas moins le caractère de la disposition entre-vifs, en ce sens que le donataire est saisi immédiatement des choses données dès qu'il a accepté la donation, et qu'il n’est jamais soumis, commtne un légataire, à en demander la délivrance. Mais une telle donation tombe si le donataire meurt avant l’époux donateur, puistpie celui-ci ne peut plus exercer son droit de révocation, qui devait durer jusqu’à son propre décès. Les époux peuvent se donner l’un à l 'autre des biens à venir, c.-à-d. tout ou partie des biens qu’ils laisseront au moment do leur mort. Quand les époux prennent, pour se faire des libéralités, la forme d’un acte entre- vifs, ils doivent accomplir les formalités des donations. Il faut aussi qu'il
y ait une acceptation expresse, soit dans la donation même, soit dans un acte séparé (Foy. Acceptation de donation). Pour les donations de biens présents, il faudrait, comme pour celles qui se font entre personnes étrangères, dresser un état estimatif uu mobilier (Foy. Donation). — La révocation que la loi autorise n’est soumise à aucune forme particulière; l’époux donateur peut l’opérer par toute espèce d’acte régulier, pourvu qu il exprime bien clairement la volonté de révoquer la donation antérieure. Le donateur manifesterait aussi suffisamment sa volonté de révoquer , s'il faisait un acte contraire à la donation ou incompatible avec ses dispositions, p. ex., si le donateur vendait à un tiers l’objet même qu’il avait précédemment donné à son époux.
DONT un, Dont dix Bourse). Foy. Primes.
DORADE. Foy. Poissons rouges.
DOAE (Mont) (Eaux miner.). Foy. Mont Dore.
DORÉE, poisson de la Méditerranée. Foy. Zée.
DORONIC ( Horticulture ). Le Doronic du Caucase fleurit de mars en mai, et le D. à feuilles en cœur, en mai et juin. Ces plantes vivaces, à fleurs jaunes, sont propres aux grands parterres. Elles réussissent dans toute terre et à toute exposition et se multiplient par rejets et par éclats îles touffes. En coupant les tiges des plantes immédiatement après qu’elles ont fleuri et en les arrosant abondamment pendant l’été, on peut espérer une seconde floraison en septembre.
DORURE pour la pâtisserie (Office). On la fait habituellement avec des œufs qu on bat comme pour une omelette; on peut la rendre plus pâle ou plus colorée en mettant dans le premier cas plus de blancs que de jaunes, et dans le secoud cas plus de jaunes quo de blancs, ou même en n’employant que le jaune qu’on délaye dans un peu a eau. On applique la dorure au moyen d’un pinceau léger ou d’uuc plume.
Dorures. Foy. Bronzes, Cuivres et Cadres doués.
DOSE ( Médecine domestique). Dans l’emploi des médicaments, il faut observer rigoureusement les doses indiquées par le médecin. Pris en trop grande quantité ils pourraient provoquer des accidents funestes; en trop petite quantité, Us ne produiraient aucun effet utile. — Les doses varient nonseulemcnt suivant la constitution, mais aussi suivant l’âge du malade, et en prenant l’âge adulte comme unité de comparaison, on peut établir les proportions suivantes pour l’emploi de certains médicaments usuels :
de G mois à 1 an, 1/12 dose
de 1 an à 3 ans, 1/6
de 4 ans à 7 ans, 1/3
de 8 ans à 14 ans, 1/2
de lô ans à 20 ans, 2/3
de 21 ans à 60 ans, dose entière, de 61 ans à 70 ans, 11/12
depuis 70 ans, 2/3
Les doses doivent être toujours un peu moins fortes pour les femmes, les personnes délicates et irritables, que pour les nommes et les gens accoutumés à un travail pénible; dans le Midi que dans le Nord, en été qu’en hiver.
DOT (Droit). Elle embrassa tous les biens que la femme apporte au mari pour l’aider à supporter les charges «lu mariage. Eue peut être constituée soit par la femme elle-même, soit par un tiers. Lorsque la dot est constituée par un tiers, la femme a droit à garantie en cas d’éviction; les intérêts de la dot courent de plein droit du jour de la célébration du mariage. La dot est réductible, quand elle dépasse la quotité disponible, rapportable quand la femme hérite de celui qui a doté, révocable pour cause de survenance d’en-
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fonts lorsque le constituant n’en avait pas au moment de la constitution, nulle quand elle est constituée au profit d’une femme incapable de recevoir à titre gratuit du constituant. — Un des actes les plus importants de l’administration conjugale est l’établissement des enfauts. il est inutile, sans cloute, de contraindre les pères à doter leurs enfants, puisque c’est un devoir que le cœur doit assez leur inspirer. Mais, en droit, il est de principe que ne dote qui ne veut ; la mère mariée sous le régime dotal n’est pas censée doter sa tiile. lors même qu’elle signe le contrat*, il faut qu’elle l’ait empressement déclaré. Si les constituants étaient mariés sous le régime de communauté, la femme serait obligée pour moitié si elle acceptait la communauté. Dans le cas où la fille est dotée par le père ou la mère survivant pour droits paternels et maternels, la dot doit être prise d’abord sur les biens du prédécédé et le surplus seulement sur les biens du constituant, qui n’est considéré que comme caution. La faveur de la dot veut qu’elle ne perde jamais son caractère de libéralité. Si une fi de a des biens propres dont jouissent ses père et mère, la dot sera prise non sur les biens de la fille dotée, mais sur les biens des père et mère qui ont constitué la dot ; on ne peut pas dire que I on constitue une dot à quelqu’un quand on rie fait que lui rendre ce qui lui appartient. La dot constituée par le mari ou par la femme à un enfant né d’un précédent mariage est exclusivement à La charge du père ou de la mère, sauf récompense pour la communauté si la dot est fournie de ses deniers. Si la dot est constituée par le mari et la femme à un enfant commun, solidairement, ils sont censés l’avoir fait chacun pour moitié; s’ils ont stipulé des parts inégales, chacun est tenu dans la proportion indiquée au contrat. Toutefois le mari , chef de la communauté, peut mettre la dot à la charge de la société conjugale, ce qu’il est censé faire lorsqu’il 1a constitue seul en meubles ou immeubles ué la communauté : dans ce cas, la femme est obligée, mais seulement comme commune; elle supporte la moitié si elle accepte la communauté. Vo>f. Contrat de mariage, Communauté, Régime dotal.
Dot des enfants (Assurances pour la). Yoy. Assurances.
DOTATION de l’armée ( Législation ). La Caisse de la Dotation de l’armée, créée par la loi du 2tî avril 1855, est administrée par la Caisse des dépôts et consignations (Voy. ce mot) à Paris et par ses préposés dans les départements. — I* Elle reçoit les sommes versées, soit avant, soit après l’appel, pour Pexonération des jeunes gens compris dans le contingent annuel (Ko?/. Exonération du service militaire). — 2* Elle pourvoit au payement des allocations et des hautes -payes attribuées par la loi aux rengagés et aux engagés volontaires après libération (Km/. Engagement volontaire). — 3* Elle reçoit les dépôts volontaires effectués par les militaires de tout grade qui veulent faire fructifier leurs économies. Ces dépôts, dont le minimum est de 10 fr. , ne produisent qu’un intérêt de 3 1/2 p. 100, mais ils ne sont diminués d aucun prélèvement pour frais d’administration. Ils peuvent se faire par un tiers au nom du militaire aussi bien que par le militaire lui— même, et partout ailleurs que dans le lieu de sa résidence par des amis désirant lui faire passer des fonds. La demande de remboursement de ces dépôts doit être adressée au directeur général de la Caisse des dépôts et consignations, après avoir été visée par le conseil d’administration du corps où le militaire est en activité de service; le remboursement est fait entre les mains de ce conseil, qui en tient compte au déposant. Si le
• remboursement a lieu après la libération du militaire, il lui est fait, soit à son départ du corps, soit à la Caisse des dépôts et consignations. Quant aux héritiers, légataires ou ayants cause, ils doivent joindre à l'envoi du livret celni d’un certificat de propriété délivré par le notaire détenteur des pièces établissant leurs droits. — 4* Elle prélève sur son actif les sommes nécessaires pour augmenter de 165 fr. la pension pavée par l’Êtat aux sous-officiers, caporaux, brigadiers et soldats (Koy. Pensions militaires). - 5" Elle fait le service des successions des militaires décédés et des fonds de masse des militaires congédiés Ko y. Succession des militaires et Masse (fonds de).
DOUAIRE {Droit). La veuve ne peut réclamer que celui qui a été stipulé; il n’existe plus de plein droit comme autrefois. Pour fixer la valeur : des biens sujets au douaire et déterminer la con- ! tribution des héritiers, ou doit considérer la valeur de ces biens À l’époque où la douairière s'est | mise en possession : les arrérages du douaire ne | sont productifs d’intérêts que du jour de la demande. Les enfants ne jouissent du douaire qu'après la mort du père ou de la mère; il faut, pour qu’ils soient capables de prendre le douaire, qu’ils renoncent à la succession du père et qu’ils rapportent ce qu’ils ont reçu de lui soit par contrat I de. mariage ou autrement. Une femme ne peut se faire envoyer, après le décès de son mari, en ! possession de la propriété de son lot à douaire, foute de payement de scs reprises. Elle doit prendre la voie de l’expropriation.
DOUANES ( Emplois publics. Législation).
1* — Personnel. L'administration centrale (les Douanes a sou siège à Paris et dépend du Ministère des finances: olle est réunie avec les contributions indirectes (Koy. ce mot) sous les ordres d'un même directeur général , assisté d’un conseil d'administration. Nous renvoyons à l'article Finances pour tous les services centralisés au Ministère. — Dans les départements frontières et à l’in- ; térîeur. le service des douanes est partagé entre | 32 directeurs oui résident à Dunkerque, Lille, Valenciennes, Cnarleville, Metz, Strasbourg, Colmar. Besançon, Bourg, Lyon, Grenoble, Digne,
| Toulon, Marseille, Montpellier, Perpignan, Tarbes,
, Bayoi ne, Bordeaux, la Rochelle, N.ipoléon-Vendée, Nantes, Vannes. Brest, St-Brieuc, St-Lô. Caen, Rouen, le Havre.Boulogüe, Bastia et Alger. Cesdirec- ] leurs ont sous leurs ordres des iruf>ecteurs, dessousinspecteurs , des receveurs, des voificat» un r-t | des commis aux écritures. —Les lignes des douanes ! sont gardées par un service de brigades enrégimentées, composées de capitaines, lieutenants , brigadiers , sous-brigadiers et préposés. — Les préposés des douanes peuvent faire, pour droits dédouanés, tous exploits et actes de justice que les huissiers ont coutume de faire. Ils doivent toujours être munis de leur commission dans ' l’exercice de leurs fonctions, afin de l'exhiber à la première réquisition. Il leur est interdit de se livrer, soit par eux-mêmes, soit par leurs femmes, à aucun genre de commerce. Les agents des douanes sont assujettis au cautionnement; ils prêtent serment. Le produit net des sommes provenant des saisies, confiscations et amendes encourues pour contravention aux lois de douanes, déduction faite des 3 vingtièmes versés dans la Caisse des retraites, forme un fonds commun qui, chaque année, est réparti par le directeur général des douanes entre les divers agents de saisie de grade inférieur à ceux de sous-inspecteur et de receveur principal, qui ont le plus efficacement concouru à la répression de la contrebande et h la perception des droits. Le tiers du produit net des saisies est accordé au déuon-
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dateur. Les amendes prononcées pour fait de rébellion ne sont réparties qu'entre les préposés et les personnes qui ont fait respecter la loi.
2* Perception des droits. Toutes les marchandises entrant en France et en sortant doivent être déclarées à la douane. Il est défendu de présenter comme unité, dans les déclarations, plusieurs ballots ou colis réunis de quelque manière que ce soit, sous peine de confiscation et de 100 fr. d’amende. Les déclarations faites, il ne peut y être rien changé : toutefois il est permis de rectifier une erreur, reconnue le jour même de la déclaration et avant la visite. Si les déclarations de détail ne sont nas présentées au moment de rentrée, les marchandises sont retenues et déposées dans les magasins des douanes. La visite ne peut être faite mi en présence des propriétaires de la marchandise ou de leurs mandataires. Si le nombre des colis n’est pas conforme à celui qui est indiqué dans la déclaration, s’il y a excédant de poids ou fausse déclaration, on est passible de confiscation et d’une amende plus ou moins considérable.
Los vérifications terminées, les droits sont liquidés et perçus conformément aux tarifs. Les droits de douanes, à l'exportation, sont à peu près uniformes au taux de 0 fr. 25 c. p. 100 kilogrammes de marchandises. Mais à l’importation ils varient suivant les besoins de nos marchés; l’espèce, la qualité, les lieux de provenance, les modes de transport des marchandises peuvent donner lieu à une modération de droits. Les droits de navigation portent presque exclusivement sur les navires des puissances qui n’ont pas avec la France un traité de commerce. Toutefois le droit de tonnage est régulièrement exigé comme étant un droit d’abord dû par le seul fait de la présence d’un bâtiment dans un port français. Les marchandises arrivant par navires de tiers pavillon sont presque toujours soumises au droit le plus élevé. — Pour se rendre compte des différents modes d’imposition, il convient de consulter le tarif qui, uans tous les bureaux, est mis à la disposition du commerce. A Paris, une commission intermédiaire entre la douane et les particuliers se charge de liquider d’avance tous les droits de douanes; elle se porte pour caution dans les opérations qui exigent un répondant - elle fait les déclarations et remplit, moyennant une simple commission de courtage, toutes les formalités qui entraîneraient pour les commerçants une perte de temps considérable. Les bureaux de cette compagnie, situés rue de l’Entrepôt, n* 2, sont ouverts au public de 9 h. à 5 h.
Le?» redevables des droits de douanes à l’entrée sont admis à jouir, pour les droits qu’ils acquittent au comptant, d’un escompte de 4 p. 100 par an si le montant des droits s’élève à plus de 600 francs. — Lorsque la déclaration donne ouverture à une perception de plus de 6UÜ francs, l’administration peut recevoir en payement des obligations suffisamment cautionnées. La durée du crédit est limitée à 4 mois et part de la date de la liquidation des droits. Voy. Crédit.
Aucune contestation entre la douane et le commerce, en matière de tarif, ne peut être vidée par voie d’expertise locale; il est interdit aux employés de déférer à aucune demande qui pourrait être faite dans ce but. Tl existe auprès au Ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, des commissaires experts chargés de prononcer sur tous les doutes et toutes les difficultés nui peuvent s’élever relativement à l’espèce, à la qualité ou à la provenance des marchandises. C’est à eux que doivent être déférées toutes les contestations. Le
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ministre leur adjoint pour chaque affaire, et selon sa nature, au moins deux négociants ou fabricants qui n’ont que voix consultative. Les décisions des commissaires experts ont force de chose jugée et n’admettent aucun pourvoi. En cas de saisie des marchandises, l’expertise légale peut être ordonnée par les tribunaux, s’il y a lieu. — Voy. Admissions temporaires , Contrebande, Saisies, Remboursement de droits, etc.
DOUBLE décimé. Koy. Décime.
Double droit, Koy. Enregistrement.
Double écrit (Droit). Quand on passe un contrat où chaque partie s’oblige envers l'autre, comme une vente, un bail, etc., il faut, afin que chacun puisse faire valoir le contrat et forcer l’autre ou les autres parties à l’exécuter, qu'il soit rédigé en autant de doubles qu’il y a de parties ayant un intérêt distinct. Cette nécessité n’existe que pour les contrats où, dès l’instant même, il se forme des obligations réciproques, comme la rente, où l’un est tenu de livrer la chose et l’autre de la paver, mais non pour ceux où l’une des parties est 'immédiatement obligée taudis que l’autre peut seulement avoir, par suite do faits ultérieurs et éventuels, des engagements à remplir, comme dans le dépôt, où le dépositaire s’oblige actuellement à rendre la chose déposée, tandis que le déposant peut seulement être tenu à indemniser le dépositaire s’il fait des dépenses pour la conservation de l’objet déposé; ainsi, pour un dépôt, un prêt, un gage, il suffit d’une reconnaissance du dépositaire, de l’emprunteur, du gagiste. Une procuration n’a pas besoin non plus d’être faite en double. — Comme exemples d’actes qui ne contiennent obligation que d une des parties et, ainsi, n'exigent pas de doubles originaux, on cite le cautionnemenf, à moins qu’il n’intervienne quelque arrangement entre la caution et le créancier; Y arrêté de compte , par lequel une partie se reconnaît débitrice, et s’oblige à paver dans un certain délai, mais non celui par lequel toutes les parties liées par un contrat, telles qu'une société , se rendraient les comptes respectifs qu’elles se doivent. En un mot, pour savoir s il est nécessaire défaire plusieurs doubles, il surfit d’examiner si l’acte impose ou non, immédiatement, des obligations à chaque partie.
Si un contrat se forme par correspondance, comme cela est permis et comme cela se pratique surtout dans le commerce, il est évident que l’on n’exige pas que chacun des contractants ait par devers lui un double de toutes les lettres échangées; il suffit qu’il présente celle qui produit l’obligation dont il demande l’exécution.
On doit faire autant de doubles qu’il y a de parties ayant un intérêt distinct, un seul exemplaire suffit pour toutes celles qui ont le même intérêt; c’est la nature de chaque acte et des clauses qu’il renferme qui détermine le nombre de doubles nécessaire; ainsi il n’en faut qu'un pour des copropriétaires qui traitent avec un architecte, pour des associés qui traitent avec un tiers, pour un mari et une femme qui stipulent avec un étranger dans l’intérêt commun du ménage, etc.
11 ne suffit pas qu’il y ait autant d’originaui de l’acte qu’il y a de parties avant un intérêt distinct; chaque original doit, ue plus, mentionner le nombre des originaux qui ont été faits. Cette mention se met ainsi avant la signature : « Fait double, ou triple, ou en quatre originaux, etc., h Paris, ce.... (date). » Il est bon de signer chaque original; mais cela n’est pas nécessaire, en ce sens que celui qui garde son double n’a pas besoin u’y trouver sa propre signature, indifférente uant à lui-même; il a besoin et il lui suffit 'avoir la signature de l’autre ou des autres par-
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lies qu’elle engage envers lui. Les doubles peuvent n’êtrc pas signés dans le même lieu, et la signature peut occuper, dans l’acte, des places différentes .
S'il existe, entre les doubles, des différences importantes et qu’on ne puisse concilier, si l'un renferme des clauses que l’autre ne contient pas, comme il n’y a pas de raison de préférer une rédaction à l’autre, on considère le double contesté comme un commencement de preuve par écrit, et il serait permis de prouver, par toute espèce de moyens, de quel côté est l’erreur.
Les actes sous seing privé ne sont pas valables s’ils n’ont pas été faits en double, dans les cas où la loi l’exige, et s’ils n’en contiennent pas la mention. Si la mention de l’existence ou du nombre des doubles était fausse, elle n’empécherait pas la nullité. Si la mention avait été omise, on ne pourrait pas prouver par témoins que les doubles avaient été faits.
L'omission du double peut être réparée do plusieurs manières. D’abord on peut faire un acte de confirmation ou rectification, lequel doit lui-même être fait en double. En exécutant volontairement, et après sa date, un acte non fait double, on est censé l’avoir ratifié et on n’est plus recevable à se prévaloir de son irrégularité. Le dépôt de l’acte par toutes les parties , mais non celui effectué par une seule, chez un notaire, empêche les réclamations contre ce vice de forme; il n’en serait pas de môme du dépôt entre les mains d’un simple particulier : des arbitres ayant le caractère momentané de juges, le compromis non fait double serait validé par le dépôt qui leur en serait laissé.
Double emploi. Voy. Erreur.
DOUBLON (Monnaie d’or). Voy. Espagne.
DOUCE-AMÈRE ( Horticulture ). Cette espèce du genre morelle est employée comme plante grimpante sarmenteuse, pour couvrir des berceaux et arnir des treillages, soit seule, soit associée à
autres arbustes grimpants florifères. Elle est doublement ornementale par ses Heurs en grappes, d’un violet obscur, et par ses baies oblongues qui deviennent rouges en approchant de leur maturité. Une variété naine, qui donne plus de fleurs que l’espèce commune , est fort agréable comme garniture d’un treillage à hauteur d'appui , qu elle couvre promptement sans le dépasser On cultive aussi la Douce-amère du Mexique, à fleurs lilas trèsodorantes, remarquables par le volume de leurs anthères d’un jaune vif. La Douce-amère d'Europe se multiplie par le semis de ses graines et par la séparation de ses rejetons enracinés; la Douceamère du Mexique se multiplie seulement de boutures faites en serre ou sous châssis froid, et mises en place à l’air libre, dans le mois de mai.
( Médecine domestique.) Les feuilles et les tiges delà douce-amère, fraîches ou desséchées, sont employées, les premières pour cataplasmes émollients. les secondes en décoction : c'est une des meilleures tisanes dépura tives. Ses baies ou fruits sont vénéneux.
DOUCETTE, sorte de salade. Voy. Mâche.
DOUCHES (Mrdecine). Les courants continus d’eau et de vapeur, qu’on nomme douches , ne doivent jamais être appliqués sans l'avis du médecin; dans une foule de cas, les douches* peuvent produire le mal quelles sont destinées à combattre. Les douches se donnent sous un grand nombre de formes diverses. Les douches d'eau simple consistent en une colonne d'eau arrivant verticalement, obliquement ou latéralement , sur une partie déterminée du corps. On sait uue les douches d’eau froide sont un des remèdes les plus usités pour calmer les accès d’aliénation mentale : on les nomme vulgairement douches
i descendantes ; elles sont appliquées sur le sommet de la tête. Au lieu d’eau simple, les douches peuvent être d’eaux minérales ou de liquides rendus plus efficaces par l’addition de diverses substances médicamenteuses. Il en est de même des douches de vapeur , qui peuvent consister, soit en vapeurs d’eau pure , soit en vapeurs de diverses infusions aromatiques. On ne doit pas administrer à un malade, même de constitution robuste, plus de deux douches par jour; ce genre de médication ne doit pas être prolongé plus de 15 jours do suite, après lesquels une interruption e>t nécessaire. Ce n’est qu’après un rei»os plus ou moins prolongé que l’usage des douenes peut être repris, si le médecin le juge à propos.
On emploie assez souvent, pour déterger les mauvaises plaies, un autre genre de «louches qui n'a de commun que le nom avec les douches ordinaires*. on les nomme douches ascendantes. Elles consistent en un mince filet d’eau jaillissante, qu’on fait arriver de haut en bas sur la partie malade; l’usage de ce genre de douches peut être prolongé sans interruption pendant fort longtemps; son effet utile ne se produit qu’à la longue, tandis que celui des douches ordinaires est souvent instantané.
DOULEURS. Voy. Rhumatismes.
DOIJRO (ifonmxie d'argent). Voy. Espagne.
DOUVE ( Méd . vétérinaire). Voy. Pourriture
j DF. S MOUTONS.
DOYEN de faculté ( Instruction publique). Il est choisi parmi les professeurs titulaires de la Faculté et nommé par le ministre. Le doyen est chef de la Faculté; il est chargé, sous l'autorité du recteur de l’Académie, de diriger l'administration et la police, et d’assurer l’exécution des reglements; il ordonnance les dépenses conformément au budget annuel; il convoque et préside l’assemblée de la Faculté, formée de tous les professeurs titulaires : il a voix prépondérante dans les déliDérations. Il prend part, à son tour, aux examens, commo les autres professeurs de la Faculté. Il signe les diplômes, certificats d’aptitude, l’autorisation «l'assister aux cours de la Faculté, etc. ; les candidats au grade de docteur doivent lui soumettre leurs thèses avant de les présenter au jugement de la Faculté. Il peut, d urgence, ordonner la suspension immédiate d’un cours, sauf à eu donner avis au recteur dans les 24 heures. Le mobilier, les archives, les bibliothèques, laboratoires, etc. de la Faculté sont sous la garde et la surveillance du doyen. 11 nomme, sans présentation préalable, les employés des bureaux, les appariteurs, les surveillants et gens de service. Dans les Facultés de médecine, le doyen peut se faire adjoindre deux membres auxiliaires pour le remplacer en cas d’empêchement et le seconder dans l’exercice des ses fonctions.
Le traitement d’un doyen varie suivant l’importance des Facultés; il est au moins de 4 600 fr. . au plus de 7 200 fr. Il est ordinairement logé dans les bâtiments de la Faculté; mais il ne lui est alloué aucuns frais de bureaux.
DOYENNÉ, sorte de poire. Voy. Poirier.
DRACHME (Monnaie d'argent . Voy. Grèce.
DRACOCÉPHALE (Horticulture). Le Dr. d’Autriche , vulgairement Tête de Dragon , est recher ché pour l’ornement des jardins, à cause de ses grandes fleurs, d’un joli bleu violet, qui apparaissent au commencement de l’été. Cette plante est très-rustique : on la multiplie dans une terre substantielle et légère, à lionne exposition, par le moyen des semis, au printemps, ou par la . séparation des rejetons en automne. L e Dr. de Virginie a cette propriété que ses fleurs restent
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dans la position où on les place. Le Dr. de Moldavie. vulgairement Mélisse turque, a une odeur aromatique qui rappelle celle de la mélisse.
DRAGÉES ou I)R AV 1ÈRE (Agriculture). Dans la culture des plantes fourragères, il est souvent utile d’en associer plusieurs : ces mélanges, connus sous les noms de dragées ou de dravière, s’appliquent surtout aux légumineuses annuelles, comme féverolles, vesces, pois gris, jarosses, que l’on sème ensemble et souvent avec un tiers d’avoine ou d'une autro céréale. Pour que ces mélanges soient réellement utiles, ils doivent non-seulement être composés de plantes ayant les unes et les autres la mémo duree d'existence; il faut encore qu’elles appartiennent à des familles différentes. Ainsi, p. et., on associera très-bien ensemble les vesces ou les pois gris avec le seigle ou l’avoine; les féverolles et les pois gris avec l’avoine; le maïs et le col/.a avec le sarrasin. Les mélanges cultivés de cette manière servent à la nourriture des bestiaux, soit en vert, soit surtout lorsqu ils ont été convertis en foin après la formation des gousses : on les conserve pour la provision d’hiver des vaches laitières et pour celle des brebis et de leurs agneaux. Pour déterminer l’époque ou l’on doit faucher un fourrage composé de plusieurs piaules, il faut avoir égard au mode de végétation des plantes principales, qui se distinguent par l'abondance et la qualité du fourrage. Dragées. Voy. Bonbons et Pbaunis.
DRAGEONS (/Irboriculftiré). Un arbre qui produit trop de drageons produit peu de fruits; il faut donc arracher ces drageons sans pitié. Dans cette opération, on s’efforcera de conserver, autant que possible, les racines des drageons, sans cependant trop mutiler celles de l'arbre sur lequel ils sont implantés. — Les arbres qui proviennent de drageons sont eux -mêmes plus sujets à drageonner. On doit donc leur préférer les arbres qui ont conservé leur pivot. Sans doute Jes arbres provenus de drageons donnent plutôt leurs fruits, et il est plus facile de peupler ainsi une pépinière; mais ou arrive par IA à une prompte dégénôration.
DRAINAGE [Économie agricole). Personne n’ignore le tort que fait A la végétation des plantes cultivées la présence d’un excès d’humidité stagnante, soit dans la couche de terre labourable, soit dans le sous sol. Cet excès d’humidité rend les terres difficiles A labourer au printemps et en automne. retarde le mouvement de la végétation à l’issue de 1 Inver, fait pourrir les racines des plantes et rend souvent les produits des terres presque nuis comparativement A leurs frais de culture. Les rigoles d’égouttement et les fossés A ciel ouvert creusés pour l’écoulement des eaux superflues, outre qu ils enlèvent un espace considérable à la production des végétaux utiles, et qu’ils s’encombrent promptement par l'éboulemeni de leurs bords ne (lonnent que tres-im parfaitement les résultats qu’on veut en obtenir. Le drainage est de beaucoup préférable. Il consiste en fossés étroits et profonds, parallèles entre eux, communiquant avec un fossé principal par lequel s’écoulent les eaux : au fond de chaque fossé, on établit une sérede tuyaux de terre cuite posés A la su te les uns des autres, et entourés de pierres grossièrement concassées, de manière que l'eau pmsse filtrer A travers les vides qu'elles laissent entre elles, et l’on achève de combler le fossé avec de la terre. Le drainage ainsi pratiqué ne dérobe pas un centimètre carré de terrain A l’agriculture; il n’exige pas de frais d’entretien, l’empierrement des fossés prévenant tout écoulement intérieur; il assure en toute saison le soutirage de l’eau en excès, de sorte qu’à l’exception des jours de ne-ge ou de fortes gelées, la terre drainée peut toujours recevoir les façons
qu’exige sa culture ; ces avantages comnensont et au delà les frais nécessaires pour l’établi ssemeut d’un bon drainage. — Avant tout, il faut s’assurer que la terre a besoin d’être drainée. La nature dn sous-sol qu’il est toujours facile de vérifier par des sondages, et l’état de la surface comparée A celui des terres saines du voisinage, donnent à ce sujet des indications suffisantes. Voici du reste à quels signes principaux on reconnaît qu'un terrain quel qu’il soit, terre arable, vigne, prés, bois, etc., a besoin d’être drainé; 1* lorsque après la pluie, l’oau séjourne A la surface ou dans les sillons; quand, après les grandes chaleurs, la terre se fendille ; 2° si la culture so fait habituellement en ados ou billon; 3’ si au printemps le terrain est élastique ou mou; V si on ne peut commencer que tardivement les labours de printemps; 5* si l’on ne peut laliourerque lu ou 15 jours après une pluie abondante, et si les labours sont difficiles; ti* si la terre s’attache aux pieds, si le bétail y enfonce ; 7** si les jeunes plants y sont sujets A la gelée, et si après les gelées et dégels ils sont soulevés et déchaussés; 8* si l’on rencontre des plantes parasites telles que pas-d’âne, sauge, queue-de-cheval, persicaire, presle, menthe, narcisse, laiche,iris, colchique, mousses, etc.
La profondeur A donner aux fosses ou drains ne doit presque jamais être moindre de elle
est le plus souvent de 1“,3U; elle peut, selon l’épaisseur du sous-sol imperméable, être portée jusqu’à 2 mêt. La distance entre les lignes parallèles de drains est très-variable; elle dépend entièrement du degré d’hum.dité naturelle du sol et de la perméabilité plus ou moins grande du soussol. Les études, A cet égard, doivent être faites d’avance; ces points très- importants sont réglés pour chaque opération de drainage, selon les circonstances locales; l’espacement de 6 A 12 met. est le plus usité. La place des drains étant jalonnée, il est utile de faire apporter sur le terrain les pierres concassées pour l'empierrement, afin que leur transport ne puisse donner lieu à l’ébouleinent des bords des fossés. Les tuyaux de terre cuite doivent aussi être tenus prêts, de manière que la besogne ne souffre aucun retard. Toutes ces dispositions préliminaires étant Lx*n prises, on peut creuser les lossés avec économie eu leur donnant des côtés presque perpendiculaires et une ouverture supérieure peu différente en largeur de cello du fond. De plus, si l’on procède, sans désemparer. A la pose des tuyaux et A l'empierrement, l’éboulement des bords* n'est jamais à craindre. Le diamètre des tuyaux varie selon le volume de l’eau qui est présumée devoir y couler. Le diamètre de U", 06 et la longueur de O* ,35, sont les proportions les plus usitées. Bien que les tuyaux semblent se joindre très-exactement, il resté toujours entre eux assez d'espace libre pour livrer passage au courant d eau souterrain.
La série d’outils nécessaire A un atelier de 3 hommes se compose de :
1* Une grande bêche de 0",40 de fer,
manche A oeil, coûtant moyennement . . 8 fr
2° Une bêche de fond de 0*,4ü de fer, à
pédale, manche A œil 7
3* Une pelle en tôle 3
4Q Une drague dite curette _5
Total 23 fr.
Une seule série des outils ci -après suffit pour un chantier composé de 5 ou 6 ateliers ;
Une drague pour collecteur A petit manche 6 fr.
Id . — — A long manche 6 50
ld. — pour drains ordinaires à long
manche 5 à 5 50
Un posoir A double collet 3
DRA1 — 599 — DRAP
Un martelet à ajuster les tuyaux au point
de rencontre 3 à 4 fr. »
Total 25 fr. 00
La nécessité de fabriquer à très-bas prix les tuyaux de terre cuite pour le drainage a fait inventer des machines appropriées à ce genre de fabrication , et qui permettent de livrer les tuyaux du diamètre le plus usité à 20 ou 25 fr. le mille.
On trouve aussi des entrepreneurs qui se chargent à forfait de toutes loi opérât. uns du drainage qui revient alors, dans les conditions ordinaires, à 175 ou 200 fr. l'hectare, tous frais compris.
Drainage par perforation, bans les terrains où le niveau du sol est très-peu élevé, et où le drainage par tuyaux serait presque impossible , on a recours au drainage perpendiculaire. On nerce, au moyen d’une sonde ou vrille des trous plus ou moins profonds dans le sous-sol, de manière à atteindre une couche perméable, et on introduit dans le trou une pièce de bois pour l'empêcher de se relioucher : 6<i0Ü perforations par hectare en donnent 60 par MX) mètres. Ces distances rapprochées permettent à l’eau despluiesde s'échapper très-rapidement. La perforation vivifie une superficie île 0“ ,20 autour de l'ouverture, et fait, pendant la sécheresse, monter l’humidité le long des issues perforées. La terre amenée à la surface améliore et ameublit le sol. Le drainage par perforation peut être appliqué sans bouleverser le champ. On pave généralement par 100 perforations de 1 fr. à 1 Ir. 50; 100 pièces de bois coûtent 2 fr.; 2 vrilles, l’une de 1 mèt., l’autre de 1“,50, se payent 10 fr. Ces vrilles sont du même modèle que celles qui servent à perforer les corps de pompes en bois.
Drainage ( Législation ). Tout propriétaire qui veut assainir son fonds par le drainage, peut, moyennant une juste et préalable indemnité , fixée soit à l’amiable, soit par le juge de paix, en conduire les eaux, soutorrninemeut ou a ciel ouvert, à travers les propriété»; qui séparent ce fonds d'un cours d’eau ou de toute autre voie d’écoulement. Sont exceptés de cette servitude les maisons, cours, jardins, parcs et enclos attenant aux habitations. Les propriétaires de fonds voisins ou traversés ont la faculté de se servir des travaux faits pour l’écoulement des eaux de leurs propres fends: dans ce cas, ils supportent les dépenses résultant des modifications que l’exercice de cette faculté peut rendre nécessaires, et contribuent ensuite à l’entretien des travaux devenus communs. Les mêmes droits et les mêmes obligations existent à l’égard des propriétaires qui s’associent pour assainir leurs héritages au moyen de travaux d’ensemble: ces associations peuvent, sur leur demande, être constituées en syndicats, par arrêtés du préfet. Ces associations syndicales peuvent être déclarées d’utilité publique.
Les contestations sur l’établissement et l’exerr-ice de 1a servitude, la fixation du parcours des eaux, l'exécution des travaux de drainage, les indemnités ou les frais d’entretien, sont portées en premier ressort devant le juge de paix : l’appel de sa sentence est porté devant le triDunal de l" instance. SM y a heu à une expertise, il peut n’etre nommé qu’un seul expert.
La destruction totale ou partielle des travaux exécutés pour le drainage, conduits d’eau ou fos- j aé» évacuateurs, est punie d'un emprisonnement d’un mois à un an, et d’une amende égale au quart des restitutions et des dommages-intérêts , et j qui ne peut être au-dessous de 50 fr. Tout obsta- j cle apporté au libre écoulement des eaux est puni de la même amende, et. s’il y a eu quelques dégradations, d’un emprisonnement de 6 jours à I
i 1 mois. Les lois réglant la police des eaux s’appliquent au drainage.
Les particuliers et les associations de propriétaires oui veulent exécuter les dispositions légales sur le drainage peuveut obtenir le concours gratuit des ingénieurs du service hydraulique, des conducteurs et autres agents placés sous leurs or- , (1res. Des hommes capables de diriger un atelier sont mis à la disposition des propriétaires pendant le temps nécessaire pour donner aux gens du pays 1 habitude des travaux. Ces chefs d'ateliers sont généralement payés à raison du 3 ou 4 fr. par jour. Les propriétaires qui veulent profiter de ccs avantages doivent adresser à la prélecture ou h la sous préfecture une pétition sur papier timbré, dont voici le modèle.
Monsieur le Préfet ,
Le sieur.... domicilié à.... canton do.... a l’honneur de vous exposer qu’il est dans l’intention de faire drainer.... pièce de.... sise en la commune de.... lieu dit.... d’une contenance de.... portant le n*.... section.... du plan cadastral et dont le plan à l’échelle de.... est joint à la présente demande; il vous prie, Monsieur le Préfet, de lui accorder le concours do l'administration, uo laminent pour ( dresser Us plans, surveiller les travaux, fournir drs chefs d'atelier , indiquer des entrepreneurs, prêter des outils , etc.)
Dans le cas où les plans produits ne seraient pas suivis d’exécution dans le délai de 2 ans, U s’engage à verser dans la caisse départementale une indemnité de.... par are de la surface comprise dans le périmètre du projet.
11 désire commencer les travaux vers le.... du mois d... (I)aJe et siynature).
La loi du 17 juill. 185fi sur le drainage autorise le gouvernement à avancer aux cultivateurs les sommes nécessaires pour ce genre de travaux. Le Crédit foncier de France (Voy. ce mol) est chargé du service de ces prêts : c’est aux bureaux de cette administration que les propriétaires doivent s'adresser pour obtenir le prêt des sommes dont ils pourraient avoir besoin.
DRAINE (f’/iasse). Ko y Grjvb.
DRAINS. Koy. Drajiugk.
DRAP (Connu iss. pratiques). On distingue le drap cati, c.-à-d. fondu et lustré, et le drap d poils. Le drap cati est parfait quand il présente au toucher un tissu bien clos, bien serré, d’un grain bien fin, bien égal et qui imite la peau. Le drap cati est lisse ou croisé : à cette dernière catégorie appartiennent le cosimtr pour pantalons et gilets, le drap amazone pour dames et le cuir de laine pour vêtements d’hiver. Le drap à poils qui autrefois n'était porté que par les gens ae la campagne, a été considérablement perfectionné de nos jours : on en distingue beaucoup de variétés depuis la castorine jusqu’à l 'alpaga. On trouve aussi du drap cati d’un côté et tiré à poil de l’autre, tel que Yhybérine pour paletots d'hiver. Enfin, sous le nom de /aines douces et de nouveautés , il se fait une grande quantité d’étoffes de drap léger pour pantalons et gilets. — Le prix du drap commun ne s’élève qu’à 15 fr. le mètre; celui du drap ordinaire varie de 15 à 25; celui du drap fin de 25 à 40 et quelquefois davantage. Les meilleurs draps noirs sont ceux qui sortent des fabriques de Sedan. Celles de Louviers et d’Elbeuf produisent d'excellents draps de toutes sortes. Le fin bleu d’Elbeuf est toujours estimé : cette ville fournit aussi les meilleurs draps pour le billard. Les draps communs sont fabriqués dans le Midi.
Draps de ut ( Écon . domestX On emploie pour les confectionner, la toile de fil ou la toile de coton, mais de préférence la toile de fil, parce aue, bien qu’elle soit d’un prix plus élevé, elle est u’un
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usage plus agréable et d’une durée beaucoup plus longue. Pour les lits qui ont en largeur 1",15 ou lat30, on achète, en étoffe de fil, la toile dite 4/4. ayant 1" ,20 de largeur, et il faut par paire de draps de 16 à 17 mët. d’étoffe. Pour les lits qui n’ont en largeur que 0“,80ou 1 met., on emploie généralement la toile dite 3/4, ayant 0",90 ou 1 mèt. de largeur j 14 ou 15 mèt. suffisent ample ment pour une paire de draps. U y a 2 lés d’étoffe dans chaque drap. On trouve aussi des toiles spécialement faites pour draps de lit et qui ont 2"40 ou 3 mèt. de largeur : dans ce cas un seul lé suffit. Les petits draps destinés à un lit d’enfant se font d’un seul lé ne toile de 1“, 20 de large. La toile filée à la main a plus de durée que la toile filée à la mécanique: on doit donc la préférer à cette dernière. Dans l’achat d’une toile, il faut s’attacher plutôt à la solidité qu’à la finesse, et s'assurer que les lisières sont serrées et bien faites. On la paye généralement, en lionne qualité et en grande largeur, de 2 fr. à 2 fr. 50 le mètre, et, en petite largeur, de 1 fr. 50 à 1 fr. 75. — l.a toile de coton, dite crelenne. est la meilleure pour draps de lit : elle est de différentes largeurs, mais habituellement on l’achète d’une largeur suffisante pour qu’il n’y ait qu’un seul lé à chaque drap. La principale qualité qu’on doit rechercher dans les toiles de coton, c’est la souplesse : on les choisira sans apprêt, afin de pouvoir en apprécier plus facilement la qualité. Il convient ue mouiller les toiles avant de les employer; elles sont ainsi plus souples, et le travail de la couture est plus expéditif. Les ourlets du haut et du bas, dans la confection des draps de lit t auront de 0“,01 à0*,02 de largeur; le surjet qui réunit les deux lés doit être fait avec soin, mais sans être trop serré.
Les draps de lit. outre la marque commune à tout le linge de la maison, doivent être numérotés par paire, afin de les maintenir toujours appareillés, et de les faire servir à tour de rôle. De plus, en serrant les draps dans l’armoire, on suspend à chaque paire, au moyen d’un ruban de fil. une petite étiquette portant le numéro des draps; de cette manière on n’est pas obligé de les déplier pour reconnaître le numéro.
Lorsque les draps commencent à s’user dans le milieu, il devient nécessaire de les retourner : cette opération consiste à défaire le surjet qui joint les deux lisières et à le refaire sur les deux autres lisières qui se trouvaient au bord. Par ce moyen, les draps s’usent également dans toutes leurs parties, ce qui en prolonge la durée. Il faut aussi, dans ce cas, avoir le soin de reporter la marque et le numéro à la place qu’ils doivent occuper. Pour retourner les draps qui n’ont qu’un lé et demi, on enlève le demi-lé et on le rapporte à l'autre lisière. Enfin, pour les draps d’un seul lé, on fait un surjet avec les deux lisières, et on fend le drap par le milieu. On doit éviter, autant que possible, de mettre des pièces aux draps usés dans certaines parties; les pièces, cousues en surjet et rabattues, font un mauvais effet. Les reprises sont préférables. Toutefois, si l’on est dans la nécessité de mettre une pièce à un drap qui peut encore faire un bon service, il faut, apres avoir enlevé la partie endommagée, tailler un morceau de toile ae même dimension et do même qualité, et le réunir au drap au moyen d’une couture propre et solide qui consisto à prendre avec l’aiguille une certaine largeur du drap, sans plier l'étoffe, puis autant dans la pièce ajoutée, et ainsi de suite en rapprochant aussi bien que possible les points les uns des autres.
DBA VIBRE ( Agriculture ). Voy. Orages.
DRAWBACK. (Douanes). Il diffère de la prime
en ce qu’il n’est que la remise ou le remboursement de tout ou partie des droits déjà perçus sur l’article réexporté. Quand le drawback excède le droit payé sur un article, l’excédant constitue une prime et doit être considéré comme tel. Les marchandises qui jouissent de cette remise doivent être présentées au bureau des douanes pour y être vérifiées et plombées. Un passavant est délivré par la douane pour accompagner les marchandises jusqu’au bureau de sortie. d’où, après les vérifications voulues, elles sont conduites à l’extrême frontière par les préposés qui certifient au dos de l’expédition de sortie le passage réel à l’étranger. — Cette expédition de sortie ainsi certifiée doit être présentée au visa du directeur des douanes de la localité, qui la transmet au directeur général, et celui-ci, après avoir constaté la régularité de l’opération, ordonne le payement du drawback sur la caisse désignée par les exportateurs. Voy. Primes.
DRÈCHE ( Écon . aomest. et rurale). Quand le malt , orge germée pour la fabrication de la bière, a fourni à la fermentation son principe sucré, il prend le nom de drèche ; c’est en cet état un excellent aliment pour les bestiaux à l’engrais et pour les chevaux. A Paris la drèche est principalement réservée aux vaches laitières; elle les maintient à leur maximum de rendement en lait, tout en les disposant à prendre la graisse, quand leur lait commence à diminuer. Dans le Nord, où la bière est fabriquée sur une très-grande échelle, la drèche est quelquefois assez abondante et d'une valeur assez faible pour qu’il soit possible de la répandre comme engrais sur les terres arables. Cet engrais convient principalement aux céréales, aux prairies et au chanvre ; la dose est de 8 à 10 hectolitres par hectare, en minimum. A Paris, la drèche se vend habituellement aux nourrisseurs par mesures de 50 litres, dont le contenu pèse de 125 à 150 kilogr. , et par demi-mesures du poids de 70 à 75 kilogr. Le prix de la demi-mesure est en moyenne de 3 fr. 50 , et celui do la mesure entière," de 7 fr. Toutefois, ces prix varient d’une année à l'autre.
DRESSAGE du cheval (Animaux domestiques). Pour le trait ordinaire, c.-à-d pour la charrette , le tombereau et la charrue, le dressage commence dès l’Age de deux ans, surtout pour les races communes: pour le cheval d’attelage ou de selle, il ne commence que vers quatre ans; le dressage pour la course constitue un art spécial au<puel on a donné le nom d 'entrainement. Voy. ce mot.
Au début, il faut se borner à apprivoiser le poulain et à l’habituer à l’homme et aux objets extérieurs. On commence par lui faire porter un licol et par le tenir attaché quelques instants; on lui passe quelquefois le doigt dans la bouche , on essaye de lui lever le pied, on lo frotte avec un bouchon de paille ou une étrille usée, on l’accoutume aux bruits do toute espèce et à la vue d’objets nouveaux p>our lui on l’emmenant avec sa mère sur une route fréquentée. Dam cette première période du dressage, le calme et la douceur sont de nécessité absolue : on évitera d'exciter le poulain et de jouer avec lui ; s’il est indocile, on emploiera la sévérité, mais à propos, sans brusquerie et sans colère; enfin, au bout d’un certain temps, la longe et le caveçon pourront être employés comme moyens de contrainte — Pour habituer le poulain à recevoir le morr. on omploiera d'abord la simple bride de charrue avec canon en bois, ou, si c'est un cheval fin, le surfaix d' entraîne ment , sorte de surfaix portant de chaque côté une boucle à laquelle on fixe l’extrémité d’une rêne qu’ou tend progressivement jusqu’à donner un p>eu d'appui à la bouche sur
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le mors. — Vient ensuite l’application du harnais de trait : on débute soit par la bricole, soit par le harnais de charrue; on présente le harnais à l’animal pour éviter de lo surprendre, et on le tlatte en le lui posant sur le dos. Quand on l’aura mis et ôté plusieurs fois, à divers intervalles, on passera au tirage; on prolongera les traits au moyen de cordes et on les fera tenir d'abord par un homme, puis par deux ou trois, et quand l’animal commencera à tirer avec effort, on l’atteilera d’abord à un rouleau , puis à un traîneau, puis enfm au chariot ou À la voiture, soit en l’accouplant à un autre cheval déjà dressé, soit en le mettant en cheville entre deux chevaux. — Ce dressage élémentaire suffit pour le trait ordinaire, et c'est une excellente préparation pour le dressage à l'attelage des chevaux de luxe et pour le dressaae des chevaux de selle, qui demandent toujours les soins d’un homme spécial. On fera bien cependant d'apprendre aussi au jeune poulain à marcher au pas allongé, en l’attelant avec un cheval qu: ait un grand pas; à trotter, à reculer , à se tenir en position , etc. Pour le faire trotter, après avoir saisi de la main gauche l’extrémité des rênes et avoir pris ces mêmes rênes de la main droite, à 0".30 de la bouche du cheval pour soutenir sa tête toujours à la même hauteur, on court à côté de lui assez vite pour qu'il puisse M mouvoir librement et cependant être immédiatement retenu s’il essayait de prendre le galop. Enfin on s’appliquera à assouplir son encolure au moyen d’un emploi judicieux des rênes et à redresser scs habitudes vicieuses. Celte dernière partie de l’éducation convient également au cheval destiné à la selle. — On peut consulter pour plus de détails les mots Attelage, Harnais, Équitation, Ménagé des voitures, et surtout l’excellent traité de dressage publié par l’américain Rarey, sous ce titre : .1 r£ de dompter les chevaux, 1858.
Parmi les encouragements donnés à l’industrie chevaline, le gouvernement accorde des primes de dressage pour les chevaux de selle et ue carrosse qui réunissent certaines conditions déterminées. Ces primes sont de 3 sortes ; I* pour chevaux hongres et juments de 3, 4 et 5 ans, nés et élevés en France, attelés par paires au break, et formant un bon attelage sous le rapport du dressage, de la conformation des allures et de l'appareillement ; 2* pour chevaux hongres et juments de 3, 4 et 5 ans, nés et élevés en France, attelés au tilbury, et offrant les mêmes bonnes conditions que pour l’attelage à deux; 3“ pour chevaux hongres et juments de 3, 4 et 5 ans, nés et élevés en France, montés.
Pour juger de la régularité et de l’élégance des allures, chaque attelage doit fournir, en outre des épreuves ordinaires, tels que remisage, recul, etc., un parcours, au pas et au trot, dont l’étendue est déterminée à chaque programme. Les chevaux montés doivent être essayés aux trois allures du pas, du trot et du galop. —Tout cheval présenté au concours peut être réclamé, séance tenante et par écrit scellé, pour un prix déterminé par son propriétaire, et mentionné en toutes lettres dans un pli cacheté remis au président du jury, à l'ouverture de la séance. Le cheval est adjugé au plus offrant.
La prime est, de préférence, accordée au cheval ou à l’attelage coté au prix le moins élevé, et satisfaisant à toutes les conditions du programme
Les certificats de naissance, dûment contrôlés par le directeur du dépôt d’étalons dans la circonscription duquel les chevaux sont nés, doivent être annexés à 1a lettre d’engagement.
Les concours ont lieu, autant que Dossible. à
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l’époque dos grandes foires de chevaux. Dans ces mêmes concours, il est distribué une médaille d’or de la valeur de 150 fr. et une médaille d’argent de la valeur de 50 fr. aux deux cochers reconnus les plus habiles à dresser et à conduire les chevaux, soit à la selle, soit à lattelage (Arrêt ; du 17 fév. 1853).
Écoles de dressage. Voy. Haras.
DRILLES et Chiffons (Douanes). Les drilles et chiffons, qui servent à fabriquer le papier, payent à l’entrée un droit de 10c. par lOOkilogr. I.asortiede Francs dos drilles et chiffons est interdite. L’entrepôt ou la circulation de ces matières, lorsque leur poids s’élève à plus de 25 kilogr. , ne peut se faire à peine de confiscation avec amende dans l’étendue des 12 kilom. de la frontière soit de terre, soit de mer. La saisie n’est pas appliquée lorsqu’il est constaté par un acquit-à-caution pris dans un bureau do douanes que ces marchandises sont dirigées sur l’intérieur ou sur une fabrique autorisée. Quand on veut expédier des drilles d’un port à un autre par la voie du cabotage, il faut en demander l’autorisation au directeur des douanes de l’arrondissement où est situé le port d’embarquement. Ces expéditions sont garanties par un acquit-à-caution qui doit être déchargé dans la forme ordinaire.
DROGMAX ( Profession ). Le corps des drogmans se compose des secrétaires interprètes de l'empereur, qui résident en partie à Paris; de drogmans attachés à l’ambassade de Constantinople et aux consulats du Levant et des États Barbaresques, et d'élèves drogmans employés dans les mêmes consulats. Ces derniers, au nombre de 12, sont nommés par le ministre des affaires étrangères et choisis parmi les jeunes de langues, ou élèves de l’école des langues orientales, à Paris. — La principale fonction des drogmans est de servir d'interprètes et d’organes officiels aux agents diplomatiques dans leurs rapports avec l’autorité du pays où ils exercent leurs fonctions. Us remplissent aussi irès-souvent les fonctions de chancelier. Voy. ce mot et Consuls.
DROGUISTES ( Profession ). L’exercice de la profession de droguiste n’est point soumis à la formalité d’un diplôme, comme celle d’herboriste, quoiqu’elle soit généralement une dépendance de celle-ci. Quelquefois le commerco des drogues est fait par les épiciers. Les droguistes peuvent vendre toutes espèces de drogues, pourvu que ce ne soit point au poids médicinal (par dose, par ex. , ou par petits paquets) ; il leur est également interdit de vendre aucuno composition ou préparation pharmaceutique, le tout à peine do 500 fr. d’amende. — Les droguistes sont soumis à des visites annuelles pour lesquelles il peut être perçu un droit de 4 fr. (arrêté du 25 thermidor an xi). Voy. Herboriste et Pharmacien.
DROIT (Écoles de). Il y a, en France, neuf Écoles ou Facultés de droit , situées dans les villes suivantes : Paris, Aix, Caen, Dijon, Grenoble, Poitiers, Rennes. Strasbourg et Toulouse.— Les étudiants qui veulent en suivre les cours doivent se faire inscrire au secrétariat de la Faculté, du 2 au 15 novembre, et déposer en même temps : 1* leur acte de naissance; 2* le diplôme de bachelier ès lettres ou un certificat d’admission à ce grade, visé par le recteur de l’Académie dans laquelle ils ont été reçus : à Paris, ce certificat, si l’élève a ôté reçu dans uno Faculté des départements, doit, en outre, être visé par le vice-recteur de l’Académie ; 3" l e consentement de leurs parents ou de leurs tuteurs, s’ils sont encore mineurs; ladite pièce doit être dûment légalisée et indiquer le domicile actuel des parents ou des tuteurs. L’étudiant qui n’a pas son domi-
gle
DROI
DROI
cile dans la ville, siège de la Faculté, doit offrir danses et jeux. Elle est due pour les loges louées, pour répondant une personne domiciliée en cette non sur le prix ordinaire et journalier, mais sur ville; et cette personne est tenue d’inscrire elle- celui réel do la location et même sur son augmenmème son nom et son adresse sur un registre ou- tation dans le cas de représentation extraordinaire, vert A cet effet au secrétariat de la Faculté. — à moins qu’il ne s'agisse de représentation à béné- Les étudiants qui aspirent aux grades que les fice due à un artiste aux termes de son engage- Facultés de droit sont chargées de conférer, doi- ment ou qui lui est accordée lors de sa retraite, ou vent, afin de pouvoir justifier du temps d’études enfin à sa veuve ou à ses enfants à raison de leur exigé par les réglementa, inscrire eux-mèmes, j position.
dans les quinze premiers jours de chaque trimes- En sont passibles les coupons d’entrée dépentre, leurs nom, prénoms, âge et lieu de nais- dant d’actions d’entreprise théâtrale pouvant sa sance, sur un registre ouvert à cet effet au se- vendre séparément, les entrées à vie données à c rétari a t de la Faculté. Ils ne peuvent prendre de , prix d’argent avec droit en outre k des billets, nouvelles inscriptions qu’après avoir justifié : I enfin les billets d’auteurs. N’y sont pas soumis les 1“ de leur assiduité aux cours du trimestre écoulé; bals et concerts de société qui ne sont pas l’obiôt 2« de teur assiduité à un cours de la Faculté des d’une spéculation, ni le prix des chaises dans les lettres et k un cours, soit de la Faculté de théo- I messes en musique.
logie, soit de la Faculté des sciences. — Les j La perception de la taxe peut se faire de trois macours des Facultés de droit commencent dans la nières, par régie simple, par régie intéressée, et première quinzaine du mois de novembre et par bail k ferme. 11 peut être aussi fait des aboniinissent dans la second» quinzaine du mois nements avec les entrepreneurs des spectacles et d’août, la durée des cours est de 2 années pour j fêtes publiques ; les commissions hospitalières sont être admis à l'examen du baccalauréat en droit, de ' libres d’adopter la manière qui leur semble la plus 3 années pour la licence et de 4 années pour le convenable. La recette est le gage de la taxe qui doctorat. Les frais d’études ou d’inscriptions, d’exa- est prélevée nonobstant opposition et saisie; les mens et de diplôme s’élèvent k 620 fr. pour le poursuites sont dirigées comme pour les c intrigrade de bachelier, k 600 fr. pour celui de licen- i butions publiques par le régisseur ou le fermier et ciô et à 600 fr. pour celui de docteur. Les élèves 1 rendues exécutoires par le préfet: quant aux difde troisième année qui ont obtenu un l*r ou un 2' ficultés relatives k la perception . la régularité des prix sont dispensés des frais d’inscription, d’examen poursuites est jugée par les tribunaux, et la queset de diplôme pour l'admission au doctorat. Les ti^n principe est du ressort du conseil de préfeccandidats qiii n’aspirent qu’au certificat de capa- , ture avec appel au conseil d'Etat, cité en droit ne sont pas tenus de produire le di- Droit de recherche (Droit). Les parties conplôme de bachelier ès lettres. Ils doivent suivre, tractantes ou leurs ayants cause ont le droit de
pendant une année, les cours de la Faculté. Les demander au receveur de l’enregistrement de»
frais d’études ou d’inscription, de l’examen et du , expéditions de ses registres. Il lui est dû 1 fr. pour
certificat de capacité sont de 285 fr. (Décrets des recherche de chaque année indiquée, et 50 c.
17 mars |R08 et 22 août 1854: Ordonn. des 5 juill. pour chaque extrait, outre le papier timbré; il ne
et 4 oct. 1820: Arrêtés des l,r oct. 1822, 31 ocL j peut rien exiger de plus (L. du 22 frira, an vn% 1834 et 29 sept. 1835). art. 58*. — Quand on demande une recherche k
Droit de chasse (législation). Ce droit est inhé- I un greffier, il n’est rien dû pour celle qu’il fait rent à la propriété du sol et ne peut pas en être dans l’année courante; mais on paye un droit de
séparé. L’en détacher au profit de qui que ce soit, recherche pour chacune des autres aimées. Yoy.
serait établir sur une propriété une servitude en Archives des tribunaux.
faveur d’une personne, ce qui est défendu par la Droits des auteurs. Voy. Propriété littéraire, loi ; l’en séparer nour le concéder k une propriété Auteurs dhamatiquf.s et Concerts publics. voisine serait établir une prééminence d’un fond j Droits de chancellerie. Voy. Chancelier.
sur l’autre, ce que la loi défend également; il est j Droits civils, lis appartiennent à tous ceux qui
seulement permis de louer le droit de cluisse sur ont la qualité de Français. Quelles personnes ont une propriété pour un temps nlus ou moins long. | cette qualité, comment s’acquiert -elle, et com- — 11 ne faut pas confondre le Droit de chasse avec ment se perd elle? (Voy. Français). Un étranger le Permis de chasse (Voy. ce mot) : ce dernier, peut 1 acquérir, et jouir en France des droits cidélivré par l’autorité administrative, constate seu- I vils. Voy. Étranger, Naturalisation. lement que celui auquel il est donné a acquitté la | Des condamnations judiciaires criminelles entaxe fiscale à laquelle est soumis l’exercice du ! traînent la perte partielle ou la suspension des droit de chasse, et qu’il ne se trouve dans aucun droits civils; tout condamné aux travaux forcés à des cas qui rendent indigne ou incapable de l’exer- , temps, à la détention ou k la réclusion, est, cer. Foy. Chasse. pendant la durée de sa peine, en état d’inter-
Droit des pauvres ou des indigents (Assistance diction légale; il lui est nommé un tuteur et un mtblique). Il est du dixième en sus du prix du subrogé-tuteur, avec lesquels les tiers doivent billet dans les spectacles où se iouent des pièces de traiter pour tout ce qui regarde l'administration théâirc, dans les panoramas, théâtres pittoresques des biens du condamné (C. pén., art. 29). Cette et mécaniques, dans les concerts quotidiens, les privation de l’exercice des droits civils commence spectacles de marionnettes ou de pantomimes, de non h partir de la condamnation, mais du iour scènes équestres ou d’actions historiques, dans les où le jugement a été exécuté; les actes faits dans salles de curiosités ou d’expériences physiques, et, j l’intenalle avec le condamné seraient valables, en général dans tous les lieux publics non dôsi- > La loi ne reconnaît plus la mort civile, c.-k-d. gnés par la loi pour être soumis au tarif suivant. la privation absolue des droits civils, par suite de La taxe est du quart de la recctt-: brute pour les condamnations k des peines perpétuelles, bals publics, même donnés dans les théâtres, les Les individus condamnés par les tribunaux cafés chantants, les feux d’artifices, concerts non correctionnels peuvent, dans les cas où la loi le quotidiens, courses et exercices de chevaux; cllo permet ou l'ordonne, être privés des droits civils est duo sur le prix total du billet dans les lieux où et de famille suivants : de voter dans les dûlibéuue partie peut en être dépensée en consomma- rations de famille; d’être tuteurs, curateurs, si tion ; elle se perçoit aussi dans ceux où on entre ce n’est de leurs propres enfants et sur l’avis sans payer quand on y exige une rétribution pour , seulement de la famille (C. pén., art. 42, 43).
DUEL
DUNK
Droits de douanes. Vny. Douanes.
Droits litigieux. Voy. Transport.
Droits de navigation. Vny. Navigation.
Droits politiques ou civiques. Ils appartiennent aux Français mâles, âgés de 21 ans accomplis, et qui remplissent les conditions exigées par les lois pour l’exercice de tel droit ou de telle fonction publique. Ils se perdent quand on cesse d'être Français, ou par la condamnation à des peines afflictives ou infamantes, ou partiellement, par des condamnations correctionnelles (C. pén., art. 28, 34, 42. 43). L'exercice en est seulement suspendu pendant l’absence, par l'état d'interdiction judiciaire, d’accusation ou de contumace, de domestique à gage, de failli, ou de détenteur, à titre gTatuit et comme héritier, de tout ou partie de la succession d’un failli (Const. de l’an yiii, art. 5).
_ Ceux qui sont troublés ou empêchés dans l’exrrci ce de leurs droits civiques par des attroupements, voies de fait ou menaces, peuvent porter plainte en justice; les coupables, suivant la gravité des circonstances, sont punis par les tribunaux correctionnels ou par les cours d’assises. (C. pén., art. 109, 110). Les atteintes portées à la pureté des élections ou à la sincérité du résultat des opérations électorales sont prévues et punies. Vny. Élections.
DROMÉK ou Casoar de l’Australie (Animaux domestiques). Un prix de 1500 fr. est proposé par la Société impériale d’arc li /natation pour l’introduction et la domestication de cet oiseau.
DUC (Chasse). Voy. Chouette.
Ducat (monnaie u’or ou d’argent). Foy. Allemagne, Autriche, Bade, Bavière, Danemark, Deux-Siciles, Francfort, Hanovre. Hollande, Lombardo- Vénétie, Parme, Prusse. Russie, Saxe, Suède, Toscane, Villes libres, Wurtemberg.
DUCROIRE (Commerce). La convention en vertu de laquello s’établit entre négociants ce droit de garantie est très simple, et l’acte qui la mentionne n’est souvent qu’une lettre missive. Le ducroire ne modifie les obligations du commissionnaire que sous le rapport du placement garanti des marchandises; cependant il y a toujours avantage pour le commettant éloigné d’intéresser ainsi son mandataire. — La prime se fixe de gré à gré : c’est ordinai rement le double du droit de commission ordinaire.
DUEL (Lroixlari’on). Réprouvé par la religion et par la morale, le duel est également condamné par la justice humaine. En France, il n’y a plus, comme sous l’ancien régime, de lois spéciales sur le duel. Après de longues hésitations et de vives controverses, la jurisprudence de la Cour de cassation est désormais fixée: il faut que ceux qui, cédant à un triste préjugé, croiraient devoir recourir aux armes pour vider une querelle ou obtenir une réparation d’honneur, sacnent bien à quoi ils s’exposent. Quiconque, dans un duel, a causé (les blessures à son adversaire ou lui a porté des coups graves, doit être poursuivi, traduit devant les cours d’assises, et passible de la peine de la réclusion, des travaux forcés à temps ou à perpétuité, scion la gravité des circonstances; ou d’un emprisonnement de 6 jours A 2 ans, et d’une amende de 16 à 200 fr. , ou de l’une de ces peines seulement si les coups ou blessures n’ont occasionné aucune maladie ou incapacité de travail personnel (C. pén., art. 309-311). Celui qui a tué son adversaire est poursuivi, comme accusé de meurtre, et traduit en Cour d’assises; s’il est déclaré coupable par le jury, la peine est des travaux forcés à perpétuité (art. 295 , 304). La lovauté dans le combat, les conventions qui le précèdent, ne peuvent être invoquées comme excuses, non plus que la légitime défense de soi mémo. S'il y
; a, dans les faits, des circonstances atténuantes, les jurés peuvent les déclarer, et la peine est ■ adoucie: on pourrait regarder comme provoca- ! t on, et par suite, comme circonstance atténuante, une offense qui aurait amené le duel. La manière dont le combat s’est passé, les conventions qui l’ont précédé, les armes qui ont été employées, peuvent servir à faire décider si les blessures résultées du duel avaient été faites avec ou sans l'intention de donner la mort, par conséquent , si elles constituent ou non une tentative de meurtre; on comprend que, sous ce rapport, il y aurait une grande différence entre un duel à mortel un duel au premier sang, au pistolet à 5 ou h 25 pas, à l’arme blanche ou avec dos armes à feu.
Les témoins du duel sont poursuivis comme complices, et punis des mêmes peines que les combattants. Toutefois, il est arrivé plusieurs fois que les tribunaux, dont la décision a été sanctionnée par la Cour de cassation, ont renvoyé des poursuites des témoins qui avaient assisté au combat, mais qui avaient fait, jusqu'au dernier moment, tous leurs efforts pour l’empêcher.
DUNES ( Agriculture ). Il y a sur les côtes de Franco des mines de sable qui occupent une surface de 2500 kilomèt. carrés; celles du département des Landes, composées de sables mouvants, ont été en partie fixées par des semis du Roseau /tes sables (Arundo arenaria) et du Genêt épineux, puis boisées en pin maritime et en pin sylvestre. C’est la meilleure manière d’en tirer parti, lorsqu’il s’agit d’utiliser de grands espaces éloignés «les centres de population. Il ne faut pas commen- « er le semis sur les dunes mêmes qui se déplacent sans cesse, mais sur la plage qui s’étend entre la mer et les dunes. Pour protéger le semis, on le recouvre avec des branches d’arbres verts retenues par des crochets enfoncés dans le sable, eu ayant soin que le gros bout de la branche soit toujours dirigé vers le rivage, afin que les sables poussés par le vent glissent dans le sens même des feuilles et sans les arracher. Bientôt les graines germent et poussent avec rapidité, et elles forment en peu de temps une masse impénétrable. Dès lors le succès est assuré, car cette première plantation est un abri derrière lequel les autres croîtront; elle arrête les sables, et bientôt les genêts et les pins, en s’élevant, surmontent ceux que le souffle des vents amène. Quand ces premiers plants ont 5 ou 6 ans, on continue les plantations derrière cette barrière, en s’avançant progressivement par bandes de «0 met. environ, jusqu’à ce qu’on ait atteint le sommet des dunes. On doit aussi défendre les bords des serais par des châssis en planches, toujours préférables à des clayonnages fixes, et protéger les semis de pins par des mélanges de graines de genêts ou d’ajoncs, qui leur donnent un abri naturel pendant leur jeunesse Sur des espaces limités, les sables du pied des dunes, pourvu qu’on puisse les fumer largement, peuvent produire toute espèce de légumes, le chanvre, les pommes de terre, l’igname de la Chine, etc.
DUNKERQUE (Bains de mer). Cette villa* dont la population est de 30 000 habitants, est remarquable par la régularité et la propreté de scs rues et de scs maisons. La vie y est facile, large et peu dispendieuse : les étrangers peuvent se loger soit dans les hôtels soigneusement tenus, soit dans les maisons particulières convenablement meublées, soit enfin dans rétablissement des bains. Dans les hôtels et les auberges, le prix moyen de la nourriture et du logement pour une personne et par jour est de 3 à 5 fr. Dans les maisons particulières, le prix d’un appartement meublé pour une famille peut varier de 40 à 60 fr. par mois. L’établissement des bains,
EAU
situé au haut de la dune , est élégant, commode, terie, surtout quand cette affection n’est pas, suffisamment spacieux. Il renferme une longue comme il arrive assez fréquemment, le simple galerie, une salle de bal, un salon réservé aux symptôme d’une autre affection. La dyssenterie dames, un cabinet de lecture, une salle de bil- est par elle- même une maladie trop grave pour lard ; à côté est l’hôtel-restaurant qui en dépend : qu’il soit prudent d’e&sayer d’en triompher par la
les tarifs en sont très-modérés. L’établissement médecine domestique. En attendant les secours tient & la disposition des baigneurs des voitures- de l’art, la diète, l’usage de l'eau de riz gombaignoires pour les conduire à la plage et & la mée pour boisson, et las lavements à l’amidon, mer qu’il faut aller chercher assez loin. préparés avec une forte décoction de tête de pa-
On se rend de Paris à Dunkerque par le che- vot, sont les moyens les plus rationnels à oppomin de fer <Ju Nord, en 8 h. 1/2. Prix des places : ser aux progrès du maL la diarrhée, simple
1" cl., 36 fr. ; 2* cl. , 27 fr. indisposition qui se guérit le plus souvent d’efle-
Les écluses de chasse, le phare, la jetée, la môme, surtout chez les enfants et les adolestour ou l’heuguenard, le port, le bassin mili- cents, dégénère en dyssenterie et peut alors dotai re, le bassin à flot, la grande tour ou beffroi, venir dangereuse, quand on sc méprend sur les les chantiers de construction navale méritent causes qui l’ont produite et au’on l’attribue à un d’être visités. La ville possède aussi un musée cl relâchement par faiblesse alors qu’elle provient une bibliothèque. Le parc do la marine offre une d’échauffement et de surexcitation. Dans ce cas. promenade agréablement située; la musique de les toniques et les astringents, donnés pour faire la ville et celïo de la garnison y donnent alter- cesser la diarrhée, font éclater la dyssenterie.
nativement des concerts. Mais la promenade la Toutes les fois qu’une méprise semblable peut
plus fréquentée est le Rosendal, qui, avec ses avoir lieu, il est facile de s'en apercevoir à la
jardins et ses charmantes maisons de campagne, persistance de la diarrhée, qui résiste aux re
est le rendez-vous de la population les diman- mèdes familiers par lesquels on la fait cesser haches et les fêtes. Pour les excursions dans les bituellemcnt. On doit alors appeler imraêdiate-
localités environnantes, on a à sa disposition ment le médecin.
et h des prix modérés des omnibus, des voi- Dyssenterik (Art vétérinaire). Chez le cheval tures, des bateaux, et enfin le chemin de fer et les bêtes à cornes, la dyssenterie ou flux sanpour des distances un peu plus grandes. On peut glant s’annonce par un frisson suivi de chaleur,
ainsi visiter Bergues, Gravelines, Bourboury et et par des eoUauflS qui paraissent faire beaucoup
surtout Cassel, d’où la vue s’étend sur une im- souffrir l'animal. Après ues efforts longtemps inu-
mense étendue de pays. Enfin les baigneurs ont tilcs, il rend une matière glaireuse et sanguino-
à peu près, chaque été, l’occasion d’assister, à lente, et une fièvre souvent très-ardente s'em-
Dunkerque, à quelqu’une de ces fêtes localos qui pare do lui. Lorsque le mal se borne à ces
font l’honneur et la joie des Flandres. symptômes, la dyssenterie est dite bénigne ; on
DUPLICATA (Droit). C’est le double d’un titre et la traite par la diète et les lavements d’abonl
un véritable original. Il faut se garder de le con- émollients (au son et à la graine de lin), puis
fondre avec le copie ou V expédition ( Voy. pes mots), détersifs (â forge et au miel) : en même temps.
Dans les actes faits en double, en triple, etc., on fait boire à l'animal de l’eau de riz à laquelle
chaque partie intéressée a son duplicata et tous on ajoute de la gomme arabique (30 gr. par
ont la même valeur. Quand on délivre ou qu’on litre). Quand les accidents sont diminués, on
reçoit un duplicata d’un acte quelconque, con- fait bien de le purger. — Si les symptômes de-
vention, lettre, quittance, etc., il faut s’assurer viennent plus graves; si l'animal rend le sang
qu'il est bien * Identique avec la pièce qu’il re- pur; s’il éprouve des tranchées, de laccabîc-
produit (Voy. Double écrit). — Quant aux dupli- ment; si sa bouche est remplie d’aphthes; si sa
cata destinés à remplacer un titre primitif détruit langue est sèche, baveuse et gercée, c’est la dys-
ou perdu, c’est à la personne ou â l’autorité qui senterie maligne , maladie très grave et surtout
a délivré ce titre primitif qu’il fiuut s’adresser contagieuse, pour le traitement de laquelle on ne
pour en obtenir le duplicata et pour connaître saurait prenare trop de précautions, et qui exige
les formalités qui sont à remplir dans ce cas. les soins d'un vétérinaire éclairé. On pourra, DITRAZZO (Postes). Mêmes moyens de corres- toutefois, en attendant son arrivée, employer les pondance, mêmes conditions de taxe et d'affran- remèdes indiqués ci-dossus. chissement que pour Antivari. Voy. ce mot. La dyssenterie chez les bestiaux se déclare quel
DURILLONS. Voy. Cors. quefois pendant le cours d’une autre maladie, à
DUVET. Voy. édredon, Cygne, Oie, Autbccre. la suite d’un abcès, d’une fièvre violente; elle est - Voy. aussi Cachemire. quelquefois provoquée par un purgatif trop éner
DYSSENTERIE (Médecine domestique). Quoique gique ou donné & trop haute aose. Les boissons la diarrhée accompagnée de flux de sang ne soit malsaines, les aliments échauffants, la malpropas contagieuse, dans ce sens qu’elle ne se cominu- prêté et le mauvais air peuvent aussi la faire nique pas nécessairement par le contact, il est néan- naître. Enfin elle règne quelquefois épidémimoins prudent d’éloigner les enfants et les personnes quement.
délicates, des lieux où peuvent se rencontrer un Dyssenterie des abeilles, des vers d xoi'c, etc. grand nombre de malades atteints de la dyssen- Voy. Abeilles et Vers a soie.
E. — E, sur la boussole, sur d’autres instru- EAU. — I. (Ilygiène). Pour la boisson comme ments, sur les cartes géographiques, indique le pour tous les usages domestiques, l’rati de pluie vent d est ou la position au leuint : E. signifie est la meilleure, surtout lorsqu’elle a été re- M; E. S. E. , est-sud-est. — E. est encore une abré- cueillie, en raso campagne, dans do larges yiation des mots Excellence et Éminence. — Sur vases parfaitement propres, après que n première les anciennes monnaies françaises, la lettre E ondée a lavé l’atmosphère et entrât né avec elle indique que celles-ci ont été frappées à Tours. — ce grand nombre de corpuscules visibles et iuvi-
EAU
EAU
sibles qui s’y trouvent constamment en suspcn- . sion. l/eau qui a coulé sur les toits des maisons, ! le long des murs construits à la chaux ou crépis en plâtre, contient ordinairement du carbonate ou du sulfate de chaux qu’elle enlève aux bâtis* ses. Néanmoins la proportion de ces deux substances en dissolution n’est pas ordinairement > assez considérable pour altérer sensiblement la qualité hygiénique de l’eau de pluie et lui faire
Serdre la propriété de faire cuire les légumes et e dissoudre le savon. L’eau de pluie recueillie dans des citernes sert de boisson dans toutes les contrées qui ne possèdent pas d'autres eaux naturelles. — L'eau de neige et l'eau de glace sont aussi bonnes que celles de pluie, lorsqu’on leur a rendu l'air qu’elles ont perdu en se congelant. 11 faut, à cet effet, les agiter ou les exposer à l’air libre pendant plusieurs jours.
Les eaux de sources et de fontaines, toujours fraîches et limpides, ne sont pas toutes également 1 pures et hygiéniques. Leur composition dépend de la nature des terrains qu’elles traversent.
Les eaux de puits artésiens sont les plus pures après celles de pluie: moins riches en seLs que les eaux de source, elles sortent toujours de terre à une température plus élevée.
Les eaux de fleuves et de rivières sont également moins riches en matières salines que les eaux de sources, presque toujours moins fraîches ! et habituellement moins limpides. Les eaux des fleuves et des principales rivières navigables, en 1 France, sont potables et hygiéniques, mais seulement après avoir été filtrées. Dans les grandes villes, les prises d’eau doivent toujours être situées en amont plutôt nu’en aval. Ça donc été une faute, à Paris, d’établir à Chaillot plutôt qu'à Bercy, la pompe & feu qui fonctionne aujourd’hui pour distribuer de l’eau dans les différents quartiers de la ville. On ne neut garantir les propriétés salubres des eaux des petites rivières et ! des petits ruisseaux, dont le courant est peu rapide, et dans lesquels naissent, vivent, meurent et se décomposent beaucoup de corps organi- i ques;mais les eaux des rivières qui coulent avec vitesse et en grande masse sur un sol de cail- : loux ou de sables siliceux, sont toujours pota- , blés, parce qu’elles sont très-aérées et peu char- I gées de substances malsaines.
Les eaux de puits sont de qualités très-varia- < blés, en raison des différents terrains et matériaux au milieu desquels elles circulent et séjournent; le défaut d’aération les rend ordinairement fades et insipides. Tous les jardiniers savent qu’en arrosant habituellement les plantes avec de l’eau de puits peu aérée et nouvellement tirée, leur végétation est languissante, tandis que, si la même eau a été préalablement agitée ou soumise à l’action de l’air pendant plusieurs heures, avant l’arrosage, elle rend la vie végétale plus active. C’est surtout dans les grandes villes que les eaux de puits sont malsaines. A Paris, outre une trèsforte proportion de sulfate de chaux qui les rend impropres à la boisson ainsi qu’au savonnage et à la cuisson des aliments, elles renferment beaucoup de nitre et de salpêtre indiquant l’existence dans cette eau de matières organiques provenant des eaux ménagères et des infiltrations des fosses d’aisances qu’elles rencontrent sur leur passage : on devra donc éviter de les employer, comme on le fait trop souvent, à la confection du pain et au coupage des gros vins.
Les eaux de lacs , de marais, d’étangs et de mares, sont les plus chargées de matières étrangères, les plus disposées à la corruption et par j conséquent, les moins convenables comme bois- | son et pour les usages domestiques.
L’eau de mer est impropre & servir de boisson, à cuire les légumes et à tous les autres usages de l’eau potable. On en obtient par la distillation une eau potable, après que celle-ci a été agitée fortement ou exposée au contact de l’air pendant 8 ou 10 jours.
L>au distillée , exempte d’air, ne devient potable qu’après avoir été exposée à l'action de l'air et agitée vivement pendant un certain temps.
En résumé l’eau est d’autant meilleure qu’elle est plus aérée et moins chargée de sels, ce qui se reconnaît quand elle dissout le savon sans forme? de grumeaux. L’eau potable doit être incolore, limpide, inodore, dépourvue de saveur fade, salée ou stiptique. Les légumes secs, tels que les pois, les haricots et les fèves, doivent y cuire facilement; elle conserve sa transparence pendant qu’on la fait bouillir et ne laisse qu’un très-léger résidu après l’évaporation à siccité. L’eau de rivière, habituellement bonne, peut devenir accidentellement malsaine, à la suite des grandes crues et des grandes sécheresses. L’eau de pluie conservée longtemps dans des citernes peu aérées, et sans être agitée, donne naissance à un nombre infini d'êtres organisés, qui engendrent, par leur décomposition, des gaz délétères et infects. Les meilleures eaux de source ou de rivière, conservées en repos dans des réservoirs ou dos fontaines filtrantes, s'altèrent également à la longue, par les mêmes raisons, en contractant une odeur et une saveur désagréables. 11 est nécessaire, dans ce cas, de les désinfecter par l’emploi du charbon et par une nouvelle filtration (Koy. Charbon , Filtration). Le meilleur moyen de conserver l’eau potable dans nos climats, consiste à la mettre dans des vases de pierre dure, ou de grès, exposés à une basse température; elle s’y conservera toujours saine et claire, si on lui a donné le temps de déposer le limon ou les matières étrangères qui la troublent Les vases en tôle, revêtus d’un enduit résistant pour retarder l’oxydation du métal, sont d’un bon usage; mais les réservoirs en bols neuf, dont la sève entre en dissolution, donnent à l’eau une odeur et une saveur repoussantes. Les réservoirs en plomb et en zinc sont très-dangereux, parce que l’eau, en y séjournant, même momentanément, peut en détacher des quantités sensibles d’oxydes vénéneux.
Pour obtenir et conserver l’eau fraîche, on emploie divers procédés ( Voy . Alcarazas, Glacière, RafraIchissoir). Pour garder de l’eau chaude ou tiède, on chauffe l’eau jusqu’à l’ébullition dans une bouilloire de cuivre, une cafetière de terre, ou tout autre vase, dont l'ouverture est étroite et fermée : le vase plein d’eau bouillante est placé sur une table en bois, recouvert d’une enveloppe composée de deux baquets en bois, qui entrent trèsaisément l’un dans l'autre. L’intervalle entre les deux baquets, qui doit être de 0“,Q5 à 0“,06, est rempli de laine cardée ou de charbon pilé. Deux poignées de fer ou en bois, clouées sur les côtés au baquet extérieur, servent à enlever facilement cette enveloppe et à la poser sur le vase comme une cloche ou un four de campagne. Une planche ou une grosse toile, clouée sur les bords des deux baauets, retient la laine cardée et le charbon dans l’intervalle qui les sépare. Une peau de mouton ou bien une grosse couverture de laine usée est encore placée, au besoin, au-des-
sus et autour du vase.
Pour utiliser l’eau dure . c.-à-d. trop chargée de carbonate ou de sulfate de chaux, on y ajoute, quelque temps avant d’en faire usage, une certaine quantité de potasse, ou de soude, ou de sous-carbonate de soude cristallisé (sel de soude du commerce). On agite le mélange avec un bâ-
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ton, et on l’abandonne au repos. On soutire ensuite le liquide clair qui seul est propre à tous les usages do l’eau de bonne qualité. 500 gr. de sel dè soude suffisent le plus ordinairement pour purifier 100 litres d’eau dure. Les cendrcsde charbon de bois remplacent le sel de soude, mais il en faut employer 1500 & 1800 gr. par hectolitre (Voy. Blanchissage et Lessive). L’eau dure, ainsi traitée et clarifiée, devient également bonne pour faire cuire les légumes; mais ils y contractent un goût désagréable. Le bi-carbonato de soude est préférable pour cet usage; la dose de#8 à 10 gr. suffit pour 500 gr. ne légumes, dont il améliore le goût; il économise en même temps la moitié du sel nécessaire à l’assaisonnement.
Comme boisson habituelle, l'eau fraîche, il la température de 10* à 12*, est celle qui convient le mieux. L’ingestion de l’eau très-froide ou glacée dans l’estomac peut offrir de graves dangers, quand le corps est en sueur, qu’il est échauffé non >ar la chaleur extérieure, mais par l'exercice et e mouvement : dans ce dernier cas, les accidents sont d’autant plus à redouter que l'eau est plus froide, quelle a été bue en plus grande quantité, et que 1 estomac était dans un état plus complet de vacuité. la prudence exige donc qu’on s’abstienne de boire de l'eau froide quand 00 a chaud, et, dans tous les cas, les moyens de diminuer le danger sont d’ajouter à l’eau quelque stimulant, comme de l’eau-de-vie ou du vin, de luire par petites gorgées en gardant un moment le liquide dans la bouche, et, si l'estomac est vide, de prendre quelques bouchées d’un aliment quelconque avant de boire. Dans les chaleurs, plus on transpire, plus on a soif, et plus on boit, plus on transpire. Le meilleur moyen d arrêter la transpiration et d’apaiser la soif, c'est donc de boire très-peu, et une petite quantité de vin généreux ou de café vaut mieux, pour obtenir ces résultats, que l’eau pure. Prise en trop grande quantité, l’eau a de graves inconvénients : si c’est pendant le repas ou immédiatement après, elle trouble la digestion en surchargeant l’estomac. Les indigestions d’eau sont très-pénibles. En outre, l’excès habituel des boissons aqueuses amène une débilitation générale, l’inertie des intestins et quelquefois des diarrhées rebelles. Beaucoup de personnes se trouvent bien de boire un verre d’eau fraîche le matin à jeun, et le soir avant de se coucher, quand la digestion du dernier repas est complètement faite.
II. (Médecine). En médecine, l'eau s’emploie, soit seule, soit avec addition de substances médicamenteuses ; à l’intérieuren t/o fions, gargarismes, injections ; à l’extérieur en lotions, fomentations, bains, douches, etc. (Voy. cos mots). — L’eau chaude bue seule est d’une digestion difficile; sucrée, elle calme presque instantanément les coliques d’estomac et d’intestins; elle est excitante, sudorifique, expectorante. Dans presque toutes les tisanes, elle agit seule, et l’aduition de feuilles, de fleurs ou de fruits, qui donne un goût particulier à la tisane, est à fieu près insignifiante. L’eau tiède, bue en abondance et coup sur coup, provoque le vomissement. L’eau froide u’est pas seulement la plus agréable des boissons, elle est rafraîchissante, calmante, diurétique. A l’état de glace, elle est tonique, et prise en petits morceaux, elle calme la soif des malades dans les fièvres graves. — Extérieurement, l’eau chaude, appliquée à la peau, gonfle les tissus, appelle le sang et hâte la suppuration ; l’eau tiède est laxative, elle amollit les tissus sans y appeler le sang; l’eau froide est sédative; elle en levé l’irritation et prévient l’inflammation des tissus et la suppuration des plaies; à l’état de glace, l’eau est astringente, répercussive et résolutive.
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HT. (Législation). Les eaux privées, comme les biefs et canaux d’usines, canaux d'irrigation, citernes, puits, sources, etc., sont à la disposition de leurs propriétaires, sauf à ne pas nuire aux tiers, et à se conformer aux règlements mi arrêtés de police qui ont pour objet d’assurer la salubrité ou la sûreté île la commune. Les eaux publiques, dont les habitants peuvent se servir en se conformant aux lois qui en règlent l’usage, comprennent la mer, les cours d'eau de touto importance, à l’exception des petits ruisseaux, les fontaines qui alimentent les villes, bourgs et villages, les étang;., mares, lacs publics et communaux. 11 est défendu de jeter dans les eaux publiques aucune espèce d’ordures, telles que boues, fumiers ou gravois. On ne peut puiser de l’eau auprès des bateaux de blancliisseuscs et lavandières, sous les égouts, aux abreuvoirs et autres endroits où l’eau est croupissante. Au surplus, s’il existe dans une commune ou un département des arrêtés municipaux ou préfectoraux qui prescrivent îles dispositions pour la conservation et la salubrité des eaux, tous les habitants doivent s’y conformer, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr.t prononcée par le tribunal de simple police (Décr. du 7 mars 1808; L. du 24 août 1790, tit. u, art. 3; C. pén., art. 471).
EAUX ménagères ( Législation ). On n’a pas le droit de les laisser couler sur le fonds d’autrui, à moins qu’on n’ait acquis ce droit par une convention ou par la prescription; on doit donc les laisser écouler sur son propre sol, ou. si elles ne sont pas insalubres, sur la voie publique; dans ce dernier cas, on ne peut, sans avoir obteuu l’autorisation du maire (à Paris, du préfet de police), faire aurune saillie ni ouvrage sur la voie publique. Si l’on a le droit de faire écouler les eaux ménagères sur un fonds voisin, on ne peut faire aucun ouvrage, aucune disposition qui aggrave la servitude; si le droit n’existe que pour les eaux d'un ménage, on ne peut l étendre au delà. Si le propriétaire de deux immeubles, sur J’un desquels il y a un signe apparent de la servitude d écoule mentdes eaux ménagères (cuvier, gargouille, etc.), vend ce dernier fonds, cette servitude continue d’exister au profit de 1 autre. Le droit de laisseï s’écouler les eaux ménagères sur la voie publique peut être modifié ou même empêché, dans l’intérêt de la salubrité publique, par des règlements de police du maire ou du préfet; en contrevenant à ces arrêtés, on est passible d’une amende de 1 à 5 fr. (C. pén., art 471). — Los eaux des fumiers . sortant des étables, écuries, etc., sont soumises aux mêmes règlements que les eaux ménagères.
EAl’X «minérales. ( Hygiène , Métiee.). — 1“ Eaux minérales naturelles. L’usage des eaux minérales prises sans discernement peut offrir des inconvénients graves, et. dans certains cas, de véritables dangers. Bien des malades se décident à aller prendre les eaux de telle ou telle source minérale, parce que des personnes de leur connaissance se sont bien trouvées de l'usage de ces eaux; elles ne font pas attention aux diflérenccs d’âge et de tempérament qui peuvent rendre nu sibleàl’un ce qui a pu être salutaire à l’autre. On doit donc, avant tout, consulter son médecin habituel , et, en arrivantau lieudésigné, le médecin des eaux, qui seul possède assez d’expérience spéciale en cette matière pour pouvoir déterminer la dose et le mode d’usage des eaux minérales qui conviennent à l’état de chaque malade. Il n'est que trop vrai que .dans beaucoup de maladies qui paraissant être sans remède, les eaux minérales sont la dernière ressource du médecin et le dernier espoirdu malade. Il y a, même dans ces cas désespérés , des exern pies de 'guérisons inattendues obtenues par les eaux minérales; c’est une dernière chance qu’il faut jouer avec toute la
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prudence nécessaire pour en avoir le bénéfice. On ne parle pas ici des gens en parfaite santé, qui vont aux eaux enerener de dispendieuses distractions-, il faut seulement leur recommander, si les eaux dont ils ont fait choix possèdent une efficacité reconnue contre diverses maladies, de s'abstenir d’en faire usage par mode et pour faire comme tout le monde, ce qui ne pourrait manquer de les rendre sérieusement malades.
Les eaux minérales, d'après les principes actifs qu’elles contiennent, sont divisées en 4 sections : 1,J Eaux sulfureuses ; 2° Eaux acidulés ; 3* Eaux salines; 4* Eaux ferrugineuses. Cette division n’a rien de scientifiquement exact; car, à l’exception des eaux de la première section qui contiennent toujours plus ou moins de soufre, les autres sont à la fois acidulés, salines et ferrugineuses; seulement, l’une de ces propriétés l’emporte sur les autres et détermine le classement. Indépendamment des principes plus ou moins actifs qu’elles peuvent tenir en dissolution, les eaux minérales doivent dans certains cas des propriétés médicinales très prononcées à leur température. Les eaux minérales chaudes prennent le nom d'eaux thermales . quelle que soit leur composition ; leur chaleur peut varier de 25# à 80“ et même au delà.
Les eaux sulfureuses sont principalement usitées en bains et douches, en injections, en vapeurs fumigatoires contre les douleurs de rhumatisme et pour la guérison des blessures anciennes, ainsi que pour celle des maladies de la peau. Prises à l’intérieur, elles agissent principalement sur l’appareil digestif et sur les organes respiratoires. Lorsqu'elles sont trop excitantes, on les coupe avec du lait, de l’eau d’orge, et autres breuvages adoucissants. Ces eaux ne peuvent se conserver longtemps en bouteilles, même lorsqu’on a eu le soin de les boucher hermétiquement. Les eaux sulfureuses’ les plus renommées sont, en France : celles dMr, Bagnères de Luchon , Baréges , Cauterets , Eaux- Bonnes , Eaux-Chaudex, Enghien , Gréoulx, Saint- Sauveur. Uriage, Ve met ; h l’étranger: celles il’Aix en Savoie, <F Aix-la-Chapelle e n Prusse, de Louëche et Schinznach en Suisse; viennent ensuite celles de Bains près Arles, de Bagnols (Lozère), de Castera Verduzan (Gers), et do Badcn (Autriche).
Les eaux acidulés doivent leur acidité à la présence d’une certaine quantité de gaz acide carbonique, et quelquefois d’acide sulfurique; on les reconnaît i leur petilleo ent dû à un dégagement plus ou moins considérable d’acide carbonique. Elles sont froides ou thermales. Les eaux acidulés froides sont particulièrement désignées sous le nom dVaux gazeuses et ne servent qu’en boisson. Leur emploi en bonne santé est inotfensif: on fait rand usage, surtout en été, de l’eau de Seltz et e l’eau de Saint- Galmiery douées de propriétés apêritives, propres à exciter l’appétit, et à faciliter la digestion. Les eaux de Soultzbach et de Soultz malt ont les mêmes propriétés; celles de Fougues et de Bussang sont encore plus actives. Les personnes d’un tempérament nerveux , très - excitables ne doivent point user des eaux gazeuses sans l’avis de leur médecin. Un grand nombre d’eaux minérales acidulés sont en même temps thermales; telles sont celles de Contrexeville, au Mont-Dore , do la Bourboulc, de Bourhnn-l'. Archambault, de Saint-Nectaire et de Vichy. Ces dernières sont employées sous toutes les formes. Elles exercent une action particulière sur le foie; elles sont généralement vantées dans lis engorgements des viscères abdominaux et les affections des voies urinaires. On les recommande contre toutes les maladies chroniques, excepté celles de la poitrine et du cœur, contre les névralgies, les maux d'estomac, la chlorose, etc.
Les eaux salines ont pour principes prédominants certains sels et ne renferment ni soufre, n. fer, ni acides, du moins en quantité notabie. Quelques-unes sont alcalines. Ces eaux , prises en boisson, activent les sécrétions de tous les organes; elles réveillent les organes digestifs frappés d’atonie; elles sont efficaces contre les engorgements chroniques du système lymphatique et. en provoquant d’abondantes transpirations, elles donnent issue par la voie cutanée à beaucoup de maladies cachées. A l’extérieur, elles sont employées en bains, en douches, ou sous forme de boues, contre les rhumatismes chroniques , les paralysies, les maladies des os et des articulations.’ etc. Les plus renommées parmi les eaux salines, sans parler de l’eau de mer (Foy. Bains dk mer), sont, en France : celles d’Àtx en Provence, Bagnères de Bigorre , Bagnoles (Orne) , Bains (Vosges), Balaruc, Bourbon- Ixincy , Bourbonne-les- Bains , Dax . Etaux, Lamothe (Isère), Luxeuil. Néris, Niederbronn , Plombières , Saint- Amand (Nord): et à l’étranger : celles de Baden- Baden (grand-duché de Bade); de Bade, Evian et Pfeffers (Suisse): de Bat h et Cheltenham (Angleterre); de Carlsbad , Pullna , Tœplilx (Bohème); de Canstadt, Kissingen . Ems . Hambourg et Wiesbaden (Allemagne) ; de Saint-Gervais (Savoie); de turques (Italie).
Les eaux ferrugineuses sont presquo toutes froides, inodores, astringentes : on les reconnaît au sédiment couleur de rouille qu’elles déposent sur leur passage ou dans les vases qui les renferment. Elles sont toniques, resserrent les tissus et colorent le teint : inêiées au vin, elles conviennent aux tempéraments lymphatiques , aux sujets indolents et apathiques. Leur usage serait dangereux pour les personnes affligées du maladies du cœur, d’anévrismes, de phthisie pulmonaire. Les femmes enceintes, les tempéraments apoplectiques ou disposés aux affections aiguës doivent s’en abstenir. Elles sont encore administrées en bains, en douches, en \apeurs. La plupart de ces eaux sont en même temps gazeuses, notamment, en France, celles uc Bagnères de Bigorre et de Castera Verduzan, que nous avons déjà citées parmi les eaux sulfureuses, et, à l’étranger, celles de Spa, Égra , Marienbad et Pyrmont. Au premier rang des eaux ferrugineuses on doit encore citer les sources de Cransac et de Sylvanès (Aveyron), de Campagne (Aude), de Forges (Peine-Inférieure), de Passy près de Paris, de Selles et do Vais (Ardèche), etc.
Bien qu’il soit toujours possible, à Par» et dans les grandes villes, de se procurer toute sorte d'eaux minérales naturelles, il est de beaucoup préférable, pour ceux qui en ont les moyens, de prendre les eaux à la source même; le changement d’air, l’exercice, l’atmosphère pur îles montagnes au pied desquelles les sources minérales sont le plus souvent situées, contribuent à la guérison des malades et facilitent l’action curative des ces eaux. Les malades qui fréquentent les eaux minérales et qui ne sout pas assez souffrants pour se priver des plaisirs mis à leur disposition dans ces lieux de réunion, doivent sc tenir en garde contre l’entraînement qui peut les porter à abuser de ces plaisirs, à passer fréquemment des nuits au bal. au spectacle, à s'enfermer une partie du jour dans des salles de concert ou des salons de conversation, dont l’air vicié détruit en partie l’effet salutaire des eaux. L’exercice modéré sans fatigue, les distractions sans les agitations du monde, les promenades matinales, le sommeil chaque fois que le besoin s’en fait sentir, et pour tout le reste l’observation rigoureuse des prescriptions du médecin * tel ost
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le régime dont ne doivent pas s’écarter ceux qui vont chercher la santé aux eaux minérales.
2° Eaux minérales artificielles. — 11 est matériellement impossible, quel que soit le talent déployé par le chimiste dans la composition des eaux minérales artificielles, que ces eaux soient parfaitement semblables aux eaux minérales naturelles et qu'elles possèdent exactement les mêmes propriétés. Elles peuvent toutefois, dans beaucoup de circonstances, oiïrir à la médecine une ressource précieuse. Le médecin prescrit l’usage des eaux minérales artificielles à ceux de . ses malades qui ne peuvent aller prendre sur place les eaux minérales naturelles. Mais, on ne saurait assez recommander aux gens du monde, trop souvent disposés à se médicamenter eux-mêmes sans règle et sans guide, de no ras plus faire usage des eaux minérales artificielles que des eaux minérales naturelles, sans avoir pris d’abord les conseils d’un médecin expérimenté.
Eaux minérales (Législation). Les personnes qui ont ou qui découvrent dans leurs propriétés (à plus forte raison dans la propriété d’autrui) une source d’eaux minérales, ne peuvent l’exploiter pour en vendre les eaux ou pour fonder un établissement de bains, sans avoir obtenu une autorisation du ministre de l’agriculture et du commerce. Cette autorisation n’est délivrée qu’après une consultation et des instructions données au ministre par l’Académie de médecine. La demande d'autorisation se fait par une pétition sur papier timbré adressée au ministre.
Les établissements d’eaux minérales autorisés sont soumis à une inspection permanente confiée à des docteurs en médecine. Les médecins qui veulent obtenir une place d'inspecteur doivent s’adresser au préfet du département, s’il s'agit d’un établissement appartenant à des particuliers ou à une commune: pour les établissements de l’Etat ou d’un département, c’est le ministre de l’agriculture et du commerce qui nomme. Les inspecteurs ont la surveillance pour tout ce oui concerne la santé publique, ce qui comprend l’usage des eaux pour les malades : toutefois ils n’ont pas le droit d’empêcher ceux-ci de suivre les prescriptions de leurs propres médecins, ou même de se faire accompagner par eux. Du reste, l’usage des eaux et les mesures d’ordre intérieur À suivre dans l’administration des établissements peuvent être réglementés par des arrêtés du préfet soumis à l’approbation du ministre. Les inspecteurs ont un traitement; ils ne peuvent rien exiger des malades auxquels ils ne donnent pas, comme médecins, des soins particuliers.
Des particuliers peuvent affermer l’exploitation des établissements d’eaux minérales. Le bail des sources appartenant à l’Etat, à un département, à une commune, à un établissement charitable , est affermé par des adjudications publiques, à des conditions réglées dans des cahiers de charges approuvés par le préfet; ceux qui appartiennent a des départements peuvent, en vertu d’un traité délibéré par le conseil général, être concédés pour un temps plus ou moins long, moyennant des conditions réglées dans le cahier des charges dressé par le préfet. Les malades ne doi\ent payer l’usage des eaux que conformément au tarif fixé dans le cahier des charges.
Pour que la conservation des sources d’eaux minérales soit garantie, il est défendu de faire aucun sondago, aucun travail souterrain sans une autorisation préalable du préfet, dans un périmètre de 1000 mèt. au moins de rayon, autour des sources dont l’exploitation a été régulièrement autorisée.
Les eaux minérales susceptibles de se transporter peuvent être expédiées hors de la commune où elles out été puisées. Les bouteilles ou vases qui les contiennent doivent avoir été immédiatement scellés, ce qui est constaté, ainsi que l’accomplissement d'autres mesures tendant à constater l’origine et la bonne expédition des eaux, par l’inspecteur de l’établissement. Les pharmaciens ont le droit de vendre des eaux minérales; toute personne qui a obtenu une permission de l’autonté, peut en former un dépôt et les débiter. Ces dépôts sont soumis À des inspections.
La fabrication des eaux minérales artificielles ne peut pas être entreprise sans une autorisation du ministre de l’agriculture et du commerce. Pour obtenir cette autorisation, il faut justifier des connaissances nécessaires, et présenter pour garant un pharmacien légalement reçu. Les formules de fabrication sont approuvées par le ministre, et il est défendu de s’en écarter. Les fabriques et les dépôts d’eaux minérales artificielles sont soumis à l’inspection, et l'expédition qui peut en être faite est assujettie aux mêmes précautions que celle des eaux naturelles.
EAUX NAVIGABLES et FLOTTABLES. Yoy. COUll d’eau navigables et flottables.
Eaux non navigables ni flottables. Yoy.
Cours d'eau non navigables ni flottables.
EAUX pluviales ( Agriculture ). Lorsqu’un sol en pente rapide a une surface lisse et presque imperméable, les eaux pluviales glissent dessus eu suivant les lignes de plus grande pente, se réunissent dans les plis aes coteaux, et y creusent en peu de temps des ravins en entraînant les terres sur les champs placés dans les thalwegs les moins rapides et les plus larges. Ces sortes de transports sont surtout frequents an pied des coteaux crayeux exposés aux vents d'ouest ou du nord-ouest. La couche arable y disparaît rapidement- les ravins deviennent si profonds que ce sont de véritables précipices . et les pierres qu’y roulent les torrents dorage couvrent souvent plusieurs hectares d’étendue. — Le reboisement ( Voy. ce mot) des parties dénudées et la construction de barrages étagés dans les ravins seraient les meilleurs moyens de remédier aux ravages des eaux pluviales: mais la dépense exigée par ces travaux considérables est presque toujours en disproportion avec la faible valeur du sol dévasté. On pourrait toutefois, sinon détruire le mal, au moins l’amoindrir en facilitant l'introduction immédiate des eaux pluviales dans le sol par le drainage ou tout autre moven analogue, mais surtout par la culture intelligente du flanc des collines. Ici donc, on essayera du boisement; on bordera d’arbres tous les chemins et on plantera des pins du Nord à l’origine des ravins; là, des fosses seront creusés perpendiculairement aux lignes de la plus grande pente; plus loin on fera des labours aussi profonds que possible, dirigés aussi à angle droit sur les lignes uc la plus grande pente; mais surtout on couvrira le sol des plantes les plus épaisses et les plus vivaces, notamment de prairies artificielles, de sarrasin, etc. — Le morcellement du sol est le seul obstacle sérieui qui puisse empêcher l’emploi de cette méthode : cependant cet obstacle n’est pas insurmontable, et, si l’exemple donné par un cultivateur intelligent venait éclairer tous les autres sur leurs véritables intérêts, les terres rendues stériles par le ravage des eaux pluviales pourraient en peu de temps décupler de valeur.
Eaux pluviales (Législation). Quoique appartenant primitivement à tout le monde, elles deviennent la propriété de celui qui les a reçues sur son fonds, et qui, dès lors, peut les y retenir,
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mais sans rien faire pour les déverser d’une manière nuisible, sur lés fonds voisins. Le propriétaire d'un fonrls inférieur n’étant tenu de recevoir les eaux pluviales des fonds supérieurs qu'autant qu’elles en découlent naturellement, il s’ensuit que les propriétaires de bâtiments ne peuvent faire rejeter les eaux sur les fonds voisins, ni les réunir par des ouvrages pour les déverser ensuite sur les bâtiments ou terrains inférieurs. Mais, quand le propriétaire supérieur ne fait rien pour aggraver la servitude, le propriétaire inférieur ne peut se refuser à recevoir les eaux pluviales tombant naturellement, alors même que, pendant un temps quelconque, le propriétaire supérieur les aurait retenues ou absorbées. Les eaux pluviales qui coulent de la voie publique dans les fossés ou rigoles qui la bordent peuvent être prises pur le premier venu, sans nue les riverains inférieurs aient le droit de réclamer, quel que soit le temps depuis lequel ils jouissaient de ces eaux. Le riverain inférieur d’une voie publique est obligé de supporter l’écoulement des eaux qui en descendent; mais si elles étaient réunies dans des fossés au bas de la pente, de manière à former des ruisseaux torrentiels et à occasionner des inondations, l’administration publique serait obligée de payer une indemnité aux propriétaires qui auraient souffert de cette mauvaise disposition des eaux, et de faire exécuter des ouvrages propres à prévenir le retour d'un pareil préjudice (G. Nap. , art. 640). Ouant aux eaux pluviales qui tombent du ifoit des bâtiments, Voy. Égout dus toits.
BAUX SALUES ( Contributions indirectes). 11 est défendu d'enlever de fortes quantités d’eaux salées ou d’eau de mer pour toute autre destination qu’une fabriquo de Sel régulièrement autorisée. Cependant les particuliers qui voudraient employer les eaux salées à l’amendement de leurs terres n’ont qu’à en faire la demande aux employés chargés d’en constater la destination.
KAtTX kt forêts (administr. des). Voy. Forêts.
EAUX -BONNES (Eaux minérales). L’établissement des Eaux-Bonnes (Basses-Pyrénées), possède plusieurs sources sulfureuses dont les eaux limpides et pétillantes sont principalement employées en boisson. La Source vieille est la plus importante; sa. température s’élève à 32® centig. Ces eaux sont efficaces pour déterger les vieilles plaies, aider la suppuration, prévenir la carie, raffermir les tissus. Elles sont aussi recommandées contre les rhumes invétérés, l’asthme, les maladies des organes respiratoires, les pâles couleurs, les fièvres intermittentes et toutes sortes d’obstructions. Le prix d'un bain est de 1 fr. ; celui du droit à la buvette est de 50 c. ; un litre d’eau transporté à domicile coûte 25 c. Il s’en fait au dehors une expédition considérable dans des bouteilles hermétiquement bouchées. Plusieurs médecins inspecteurs sont attachés à l’établissement.
La saison commence au mois de juin et finit au mois de septembre : elle attire beaucoup d’étrangers. Ou se rend de Paris aux Eaux-Bonnes par les chemins de fer de Bordeaux et de Cette jusqu’à Agen. Trajet en 16 et 22 h.; prix des places: 1" d..‘9fr. 30c. ; 2* cl., 59 fr. 45 c.— Des voitures conduisent d’Agen à Pau en 10 h. ; prix : 9, 12 et 1 4 fr. — La distance de Pau aux Eaux- Bonnes se franchit en ü h. , en allant, et en 4 h. . au retour ; prix : 6 et 7 fr.
On trouve, autour de rétablissement des bains, plusieurs hôtels bien tenus et un assez grand nombre de maisons meublées et de restaurants. Les
Î*rix y sont en général fort élevés et varient selon a saison et le nombre des visiteurs. On paye le déjeuner et le dîner, à table d’hôte, 4 fr. et 5 fr., en se faisant servir dans son appartement. Lo prix d’une chambre varie de 5 à 8 fr.
| Comme la plupart des malades sont atteints des ! mêmes affections, aux Eaux-Bonnes, le genre de ' vie est à peu près le même pour tout le monde.
, On se rend le malin à la buvette; à midi, on se répand au kiosque, aux cascades, dans les déli- • cieux sentiers ue Grainmont et de Jacqueminot ;
! les plus valides tentent les grandes excursions. L’exercice à cheval est surtout en faveur.
Eaux-Chaudes (Eaux mi rurales). La distance des Eaux-Bonnes aux Eaux-Chaudes est d’environ 6 kil. ; une belle route tracée sur les flancs d’une montagne réunit ces deux établissements voisins. Les Eaux Chaudes ont les mêmes propriétés physiques que les Eaux-Bonnes mais on les utilise plus particulièrement en bains, quoiqu’on les prenne aussi sous forme de douches et en boisson. On les emploio avantageusement contre les rhumatismes, les névralgies en général, les névroses du tube intestinal et quelquefois contre les paralysies. Elles sont nuisibles dans les affections organiques du cœur et aussi dans l’altération du cerveau et de la moelle épinière. — Ces sources sont au nombre de six : Baudot. VAressecq, Mainvieille, le Clôt, le Iley , l’Esquirette. Leur température généralement faible varie de 1 1 à 36' cent. La source Baudot est particulièrement efficace contre les maladies des voies aériennes; les sources de l Esquirette et de l’Aressecq sont celles dont les eaux se boivent de préférence. La saison commence en juin et finit en septembre. Le prix du bain est fixé à 1 fr. , celui de la douche à 75 c. ; le bain de vapeur coûte 2 fr. La boisson, prise aux trois principales sources, est gratuite.
Ou trouve à se loger aux Eaux-Chaudes dans quelques hôtels bien tenus et dans un assez grand nombre de maisons meublées à des prix très-modérés. Une chambre coûte, par jour, 2 fr. ; la nourriture à table d’hôte, déjeuner et dîner, 4 fr.
EAUX diverses.— -Eau d’Acacja. Voy. Robinier.
Eau bénite (Religion). Qnand on entre dans une église ou qu’on en sort, c'est un usage pieux, dans le culte catholique, de tremper le bout des doigts dans le bénitier et de faire le signe de la croix.— Les personnes qui veulent avoir chez elles de l'eau bénite, peuvent en obtenir en s’adressant au curé ou à l’un des prêtres attachés à la paroisse. On peut ajouter à l'eati bénite une certaine quantité d'eau ordinaire sans qu elle perde la bénédiction qui y est attachée.
Eau blanche (Écon. rurale ). Quand on prépare de l'eau blanche pour la boisson des animaux domestiques. on ne doit pas se borner à jeter le son dans Peau et à l’agiter un moment avec la main ; il faut prendre deux poignées de son, tremper les mains ainsi pleines, en les pressant fortement l’une contre l’autre à plusieurs reprises, et recommencer avec une nouvelle quantité de son, jusqu'à ce que l’eau soit suffisamment blanchie.
Kau blanche (Médecine). On désigne aussi sous ce nom l’eau de Goulard qui n’est autre chose u’une solution de sous-acétate de plomb (extrait e Saturne). Cette eau s’emploie en lotions pour les foulures, entorses, contusions, etc.
Eau de Botot (Hygiène). Cette eau de toilette, principalement employée pour les soins de La bouche ut des dents, se prépare de diverses manières : 1* on fait infuser pendant 8 ou 10 heures, dans 875 gr. d’eau-de-vie, 30gr.de semence d’anis, 8 gr. de girofle, 8 gr. de cannelle concassée; on filtre ensuite le mélange et on y ajoute 12 décigr. d’huile volatile de menthe et 4 gr. d'alcoolat d’ambre; — 2“ on fait infuser, pendant 8 jours, 40 gr. de semence d’anis, 10 gr. de girolle, 10 gr. do cannelle concassée et 5 gr. d’huile volatile de menthe dans un litre d’eau-de-vie. Au bout de 8 jours, on filtre le mélange et on ajoute à 1a li-
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qucur ainsi obtenue 5 g. de teinture d’ambre. — On verse quelques gouttes de cette liqueur dans un verre d’eau pour se rincer la bouche et donner du ton aux gencives.
Eau CAtiPfinfiE. Foy. Camphre.
Eau des Carmes. Voy. Eau de Mélisse.
Eau chlorurée. Voy, Chlore.
Eau de Cologne (Hygiène). Tour obtenir une eau do Cologne qui imite parfaitement celle qui est fabriquée dans les maisons les plus renommées, il faut nue les divers ingrédients fju’on emploie soient ne première qualité et récemment préparés, et surtout que l'alcool soit bien pur et au degré voulu. On doit aussi observer exactement les proportions indiquées par les meilleures recettes. Voici l’une de ces recettes, la plus simple, peu coûteuse, donnant une eau de Cologne qui revient à peu près à 4 fr. le litre On mêle ensemble 1 kilogr. et demi d’alcool à 36" et 4 gr. de chacune des essences suivantes : romarin, cédrat, citron, bergamotte, néroli. Après avoir filtré ce mélange, on le conserve dans des flacons ou des liouteilles qu’on bouche avec soin.
Voici une autre recette oui sert à préparer une eau de Cologne d’une qualité supérieure et d’un prix un peu plus élevé. On mêle ensemble 1 litre a’&lcool a 36", 10 gr. de chacune des essences suivantes : bergamotte, cédrat t citron: 20 gouttes de néroli, 10 gouttes de teinture de benjoin et autant de teinture d’ambre. Deux heures après qu’on a fait ce mélange, on le filtre, et cette eau de Cologne doit être, comme la précédente, Conservée dans des flacons bien bouchés.
Dans le commerce, la bonne eau de Cologne est toujours chère : celle qui se vend à bas prix est ordinairement composée avec des alcools de grains, do mélasse ou de fécules incomplètement épurés, et avec des essences communes, comme celles de thym, de romarin ou de lavande. On distingue aisément ces produits inférieurs à leur odeur seule, qui est bien moins agréable que celle d’s qualités superfines. Pour cela, on verse dans le creux de la main quelques gouttes de l’eau de Cologne que l’on veut apprécier et on la laisse évaporer; puis on humecte avec un peu d’eau ordinaire la place d’où la liqueur aromatique s’est exhalée : il reste alors une odeur parfaitement dégagée de l’influence de l’alcool et dont, par suite, on apprécie mieux la qualité.
Eau de cuivre (Éeon. domest.) On fait fondre dans 1 litre d’eau de rivière 30 gr. d'acide oxalique ou sel d’oseille. Lorsque le sel est bien dissous, on ajoute ce premier mélange à un second mélange composé de 4 cuillerées à bouche de poussier de bois blanc tamisé au tamis de soie, de 3 cuillerées d'esprit-de-vin et de 2 d’essence de térébenthine. On conserve cette eau de cuivre dans une bouteille bien bouchée, avec étiquette, et enfermée sous clef, de manière à éviter toute méprise. Lorsqu’on veut s’en servir, on agile la bouteille; on verse dans une mauvaise assiette, qui n’a point d’autre usage, une certaine quantité du mélange; on y trempe légèrerernent un chiffon de laine, et on enduit l’objet en cuivre non doré qu’on veut nettoyer. Il faut laisser sécher un instant, puis frotter vivement avec un morceau de peau.
Eau dentifrice (Hygiène). Parmi les nombreuses recettes imaginées pour la préparation des liqueurs destinées à entretenir la propreté des dents, en voici deux fort simples, dont la bonté a ôté constatée par l’expérience.
1* On fait infuser pendant 12b., dans 500 gr. d’eau-de-vie, 20 gr. de semence d’anis, 5 gr. de girofle, 5 gr. de cannelle concassée, 1 gr. d’huile
volatile de menthe. Après avoir décanté et filtré la liqueur, on y ajout j 2 gr. d’alcoolat d’ambre. — 2“ On fait macérer pendant un mois, dans 1 litre d’esprit-de-vin ou d’alcool de betteraves, 15 gr. d’anis vert, 7 gr. de girofle et autant de gingembre, 10 gr. de cannelle et autant de pyrètkre. Après avoir décanté et filtré la liqueur, on y ajoute 6 gr. d’essence de menthe.
Pour faire usage do ces liqueurs, on en verse quelques gouttes dans un demi-verre d’eau et on se nnce la bouche au moyen d’une brosse à dents. Foy. Dents, Elixir et Poudre.
Eau pour détacher (économie domesti>i.). r.ette eau, bonne surtout pour enlever sur les étoffes les taches graisseuses, se prépare avec de l'essence de térébenthine pure, do l’alcool rectifié et de l’éther sulfurique, dans les proportions suivantes : essence de térébenthine , 250 gr. ; alcool, 32 gr. ; éther sulfurique, 32 gr. On mélange parfaitement les trois substances; on y ajoute, si l’on seul, quelques gouttes d’essence de citron, et l’on conserve cette composition dans une bouteille bien bouchée. Toutes les fois qu’on veut en faire usage, il faut avoir soin de l’agiter : alors on en imbibe, sur la partie tachée, l’étoffo qu’on étend sur un linge plié en plusieurs doubles, et avec un autre linge bien sec on frotte jusqu’à ce que la tache ait disparu.
Eau de fleurs d’oRANGER. Voy Oranger.
Eau-forte (Connaiss. pratiq.). C’est proprement de l’acide azotique ou nitrique concentré à 36°; mais souvent les ouvriers désignent également sous ce nom l’huile de vitriol ou acide sulfurique. — Veau-forte à p isser dont se servent les graveurs sur cuivre est une composition toute différente : c’est une solution d’acide acétique, d’acétate de cuivre, de sel marin, de sel ammoniac, d’alun, etc.
Eau de gomme ( Écon . domesL). On remplit jusqu’aux deux tiers une carafe avec de l’eau pure et fraîche; on y ajoute 30 ou 40 gr. do gomme en morceaux bien choisie; on agite la carafe à diverses reprises, et, après 7 ou 8 minutes, Peau de gomme est préparée. A mesure qu’on l’emploie, on la remplace par une nouvelle quantité d’eau pure, en ayant le soin chaque fois a agiter la carafe. Lorsque la gomme est presque toute fondue, on ajoute une nouvelle quantité de gomme, mais moindre, 16 gr. à peu près, et l’on continue la même manière de procéder, tant qu’on fait usage do cette eau de gomme.
Eau de GoutAnn. Foy. Eau blanche
Eau de gruau (Écon. domest.). On la prépare de la même manière que l'eau d'orge (Foy. ci-après) ; seulement, il est inutile de rejeter la première eau, le gruau n’ayant nas l’dcreté de Forge.
Eau dk javelle ou tJypochloritt de potasse. On reconnaît que cette eau est bonne, lorsque, versée dans le creux de la main, elle adoucit la poau, ou lorsque, appliquée sur l’écriture récente, à l’encre noire ordinaire, elle la fait disparaître sur-le-champ.
Eau de lavande, roy. Lavande.
Eau de mélisse des carmes (Hygiène). On met dans une cruche de grès à large ouverture 3 litres d’esprit-de-vin à 33*, 500 gr. de feuilles et fleurs de mélisse, 16 gr. de racines sèches d’angélique et 125 gr. de zeste de citron. On bouche la cruche aussi bien que possible, et on laisse infuser ces substances pendant 8 jours, en ayant soin d'agiter le vase plusieurs fois chaque jour. Le 9* jour, on passe le mélange à travers un linge d’un tissu fort et serré, en l’exprimant arec force et en soumettant ensuite le marc à une nouvelle pression. Après avoir recueilli tout le liquide ainsi obtenu, on le verse dans la cruche en y
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ajoutant 200 gr. de coriandre, 40 gr. de noix muscade et 40 pr. de cannelle fine concassées, plus quelques clous de girolle. On laisse encore infuser pendant 8 jours ce second mélange, pour le passer ensuite à travers un linge comme le premier, et, quand on a ainsi exprimé tout le liquide u’il peut donner, on ajoute à ce liquide un tiers e litre d’eau de fontaine. Après 24 heures de repos, on le tire à clair, on le filtre et on le met en bouteilles. L’eau de mélisse s’emploie à l'intérieur et à l’extérieur; à L’intérieur, comme stomachique, et pour calmer les maux de nerfs; à l’extérieur, comme vulnéraire, pour les coupures, les plaies superficielles.
Eau mikllee (Écon. domest.). Du miel pur, dissous en petite quantité dans de l’eau chaude, forme une boisson rafraîchissante, précieuse par la facilité avec laquelle elle se prépare. On peut
ajouter un petit filet d’eau-de-vie, de rhum, ’afcool ou de vinaigre aromatisé II faut seulement que l’eau soit assez chaude pour que le miel s’y dissolve aisément. En écumant la solution, ou mieux encore, en la filtrant à travers une chausse de laine, on obtient un produit plus agréable. On ne doit préparer à la fois que ce qu’il faut pour la consommation d’un ou deux jours au plus; la liqueur conservée plus longtemps fermenterait et changerait de nature.
Eau de noyaux. Poy. Noyaux.
Eau d’oii ou Liqoeub d’or. Poy. Eau -de-vie de Damtsck.
Eau d’orge ( Économ . domest.). On met dans une cafetière une poignée d’orge mondé ou pet lé, et l’on verse dessus de l’eau bouillante. Ou place la cafetière sur le feu. Dès que l’eau commence à bouillir, on écoule et on jette cette première eau, et on la remplace par de nouvelle eau qu’on laisse bouillir pendant un quart d'heure. On verse alors dans un linge bien propre tout le contenu de la cafetière, et l'on recueille dans un vase placé au-dessous du linge Peau d’orge qui s’écoule. — Ou prépare de la môme manière Peau de gruau et Peau de ris.
Eau panée. On met de Peau dans un pot de terre, et, quand elle commence à bouillir, on y jette quelques croûtes de pain. On laisse bouillir pendant 10 minutes, et on passe le mélange à travers un linge propre Pour obtenir une eau panée plus nourrissante, on enveloppe dans une mousseline claire 12ô gr. de mie de pain, on noue cette mousseline de manière que la mie de pain qu'elle renferme ne soit nullement serrée, et on la plonge dans un pot de terre contenant 4 ou ô verres d’eau. On laisse bouillir pendant 2f> rainâtes, et, après avoir pressé le sac à l’aide d'une cuiller, on le retire : Peau panée est faite. On l’édulcore avec du sucre, et il fout avoir soiu de la remuer toutes les fois qu’on en fait usage.
Eau de Portugal (Hygiène). La composition de cette eau, très-employée pour parfumer les mouchoirs, est fort simple. 11 suffit de mêler une certaine quantité d’essence d’oranges, dites de Portugal, avec de l’alcool à 36*. Les proportions varient selon qu’on veut obtenir un parfum plus ou moins fort : OU gr. sont une quantité très-suffisante pour 1 litre d’alcool On laisse infuser le mélange pondant quelques jours, après lesquels on le décante et on le filtre.
Eau de la reine de Hongrie. On fait infuser dans 1 litre d’alcool 400 gr. de sommités fleuries de romarin, 100 gr. de lavande et lüOgr. de marjolaine. Après quelques jours, on passe et on filtre cotte infusion, et on conserve la liqueur dans des flacons bien bouchés. On en fait usage à la suite de défaillances et de syncopes, à la dose de 2 ou 3 cuillerées dans un demi-verre d’eau sucrée.
Eau de riz (F con. domest.). Elle se prépare de la même manière que Peau d'orge. Voy. ci-dessus.
Eau seconds (Omnaiss. pratiques). L’eau dont on se sert pour nettoyer les peintures à l’huile se prépare aisément en faisant dissoudre 1 kilogr. et uemi de potasse et un demi-kilogr. de cendre gravelée dans 6 litres d’eau. Cette eau s’applique sur la peinture qu’on veut nettoyer avec une éponge ou mieux un gros pinceau. Comme Peau seconde enlèverait toute la peinture si on la laissait séjourner longtemps dessus, on lave aussitôt à grande eau et ce lavage emporte à la fois Peau seconde et les impuretés. — 11 foutsc garder d employer Peau seconde pour nettoyer les peintures vernies : celles-ci se nettoient avec de l’eau de savon. — On peut se servir aussi de Peau seconde pour nettoyer les peintures à la colle (en détrempe); mais ü faut qu’elle soit trèa-affoiblie et suivie sans retard d’un lavage à Peau pure.
On donne aussi le nom d’eau seconde k Peauforte (acide azotique), étendue de plus ou moins d'eau dont on se sert pour décaper les métaux.
Eau sédative (Médecine). Voici la formule de cette eau telle qu’on la trouve dans le Manuel de médecine Je M. Raspail. Fau sédative ordinaire : ammoniaque liquide à 22', 60 gr. ; alcool camphré, 10 gr. : sel marin, 60 gr.; eau ordinaire,
1 lit.; — Eau sédative moyenne: ammoniaque, 80 gr.; alcool, 10 gr.; sel, 60 gr. ; eau, 1 lit.; — Eau sédative très forte : ammoniaque, lüOgr. ; alcool, 10 gr. ; sel, 60 gr. : eau, 1 lit.
Pour préparer Peau sédative sans avoir besoiu d’eu peser tes ingrédients, on fait dissoudre une poignée de sel de cuisine dans un verre d’eau. Quand cette opération est achevée et que Peau a repris sa limpidité, on verse, dans une bouteille de la capacité d’un litre, d'abord la valeur de deux petits verres à liqueur d’ammoniaque liquide et d’un demi-petit verre d’alcool camphré;
frais, le verre d’eau salée tout entier; on agite ortement le mélange et on achève de remplir la bouteille avec de Peau ordinaire. Ün peut dissimuler l’odeur de Peau sédative avec de l’essence de roses ou toute autre essence analogue. La bouteille doit être exactement bouchée et conservée dans un lieu frais.
L’eau sédative ne s’emploie qu’à l'extérieur en lotions et en compresses. En général , il ne faut se servir que de Peau sédative ordinaire, et encore fait-on bien de l’augmenter d’eau quand il s’agit de soigner des personnes dont la peau est très délicate, marquée de petite vérole ou cicatrisée d'une manière quelconque; Peau moyenne convient dans les cas do piqûre de la vipère, du scorpion et des insectes venimeux ; Peau très-forte est destinée aux personnes dont la peau est dure ou calleuse, ainsi qu’au traitement des maladies des bestiaux.
Eau df. Seltz ( Hygiène , Écon. domest.). L’eau naturelle de Seltz ou Selters est une eau minérale dont la source très-abondante est située dans le duché de Nassau, et qui doit ses propriétés médicinales et hygiéniques à la grande quantité de az acide carbonique qu’elle renferme. Cette eau, ont il s’expédie annuellement plus de 2 millions de bouteiies, se conserve très-bien; c’est une buisson aussi agréable que salubre pendant les chaleurs de l’été. Elle favorise la digestion, et dissipe les embarras d’estomac; elle est encore recommandée pour combattre les dépôts urinaires et dans certaines affections du foie.
L’eau de Seltz factice dont on fait un si fréquent [ usage n’a pas toutes les propriétés de Peau naturelle : elle n’en est pas moins très-agréable comme boisson mélangée avec le vin. On la prépare «au l moyen de deux substances en poudre qtli sont
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l'acide lartrique et le bi-carbonate de soude. Ces poudres sont vendues en petits paquets distincts chez tous les pharmaciens, et dans des proportions qui sont en rapport avec la quantité d’eau qu’on veut employer. La manière la plus simple de procéder consiste* & verser dans une bouteille à peu près remplie d’eau un paquet de chacune de ces poudres, à boucher la bouteille et à maintenir le bouchon au moyen d’une ficelle, ou plutôt d’un petit instrument fort simple dit serre -bouchon. En quelques minutes l’eau de Seltz est faite. Ce procédé n’est pas le meilleur. Les poudres, en se dissolvant dans l’eau, forment du tartrate de soude qui est légèrement purgatif et qu’on avale en même temps que l’eau. Aussi a-t-on généralement adopté l’appareil connu sous le nom de gazogène, au moyen duquel on obtient le gaz acide carbonique par le mélange des poudres indiquées cidessus. Cet appareil se compose de 3 parties, qui sont deux boules de verre et un tube de métal. Quand il est démonté, on verse les poudres dans la boule qui forme le pied de l’appareil, et le tube qu’on y adapte établit la communication avec la boule du haut, laquelle renferme le liquide destiné à la boisson. Le tube fait descendre une certaine quantité d’eau dans la boule du bas pour opérer la dissolution des poudres, et conduit immédiatement dans la boule du haut le gaz acide carbonique, sans qu’il s’y introduise aucune parcelle de poudre. Du reste, une instruction écrite, à l’aide de laquelle on opère sans difficulté, est donnée à toutes les personnes qui achètent un appareil. Seulement, il faut avoir le soin, toutes les fois qu’on prépare une nouvelle provision d’eau de Seltz, de nettoyer avec soin le tube et la boule qui a contenu les poudres.
Eau dk toilette ( Hygiène ). Ce cosmétique, dont on fait principalement usage pour aromatiser l’eau avec laquelle on se lave la figure, peut être préparé de diverses manières. Voici une des meilleures recettes. On fait infuser, pendant >0 ou 12 jours, dans 800 gr. d’alcool à 22*, les substances suivantes : benjoin, encens, gomme arabique, 10 gr. de chacune: girofle, muscade, 5 gr. ; amandes douces, iris de Florence, 15 gr. ; essences de roses, de bergamotte, de citron, de Portugal, 10 gouttes. On décante ensuite le mélange: on passe le dépôt avec expression; et, après avoir filtré tout le liquide, on le consene dans des flacons bien bouchés.
Eau-dp-vik ( Économ . domest.). L’eau-de-vie de vin est fort supérieure aux eaux-de-vie de fécule, de grains, de mares, de mélasse, de betteraves, do cidre et de certains fruits, tels que prunes, cerises, genièvre. Elle se distingue de ces diverses sortes d’eaux-de-vie par l’odeur et la saveur. Un des moyens les plus simples pour reconnaître si une eau-de-vie est franche de gotlt, c’est d’en verser une petite quantité dans le creux de la main et d’en faciliter l’évaporation en frottant les mains l’une contre l’autre : l’eau-de-vie de vin ne laisse sur la peau qu’une odeur agréable, tandis que les autres eaux-de-vie ont une odeur et une saveur particulières, plus ou moins âcres.
2u’on peut rendre encore plus sensibles en étenant ces liquides de 4 ouf» lois leur volume d’eau. Pour reconnaître si une eau-de-vie de vin est pure ou mélangée avec de l’eamle-vie de grains, on en fait chauffer une certaine quantité, do manière â ce qu’elle n’entre point en ébullition, et iusqu’à ce que la vapeur ne s’enflamme plus. Si l’eau-de-vie est pure, le résidu a une légère acidité vineuse, une odeur douce, analogue à celle du vin cuit : si elle est falsifiée, le résidu a une. saveur âcre, une odeur désagréable, ou analogue à celle de 1a farine brûlée. Enfin , pour
reconnaître si une eau-do-vic contient des substances étrangères, telles quo poivre, piment, gingembre, pyrèthre, stramoine, qu’on y aurait ajoutées pour lui donner plus de saveur, on en mélange une certaine quantité avec un égal volume d’acide sulfurique concentré. Ainsi traitée, l’eau-de-vie prend une teinte d’autant plus foncée que la proportion des substances étrangères qu’on y a introduites est plus considérable. De plus, si elle est altérée, elle laisse par l’évaporation, les substances Acres ajoutées, que leur saveur plus ou moins piquante et brûlante fait facilement reconnaître. Lorsque l’eau-de-vie est pure, au contraire, l’acide sulfurique n’y produit qu’une teinte blanchâtre: et, de plus, le résidu peu considérable qu’elle laisse n’a qu’une légère saveur assez douce.
Les eaux-de-vie les plus estimées sont celles de Cognac et de plusieurs autres localités dans les départements ue la Charente et de la Charente- Inrérieure, ainsi que les eaux-de-vie de Montpellier et celles qu’on fabrique dans plusieurs localités des départements de l’Hérault, du Gard, de l’Aude et du Gers. L’eau-de-vie d’Andaye (Foy. ci -après) est également renommée.
On peut imiter l’eau-de-vie de Cognac en emplojant le procédé suivant. On prend une certaine quantité d’esprit-de-vin de très-bon goût à 32*; on fait une infusion de capillaire de Montpellier, à raison de 15 gr. de capillaire pour 2 litres d’eau; on passe l'infusion a la chausse; et après avoir ajouté 250 gr. de sucre brut pour 2 litres d’infusion, on mêle l’esprit-de-viu à cette infusion jusqu’à ce qu’il soit descendu de 32* à 18" ou 22*. On ajoute dans le vase qui contient le liquide, et pour une quantité de 20 litres, une loignée de copeaux blancs de sapin bien frais et lien choisis: et, si l'eau-de-vie n’est pas suffisamment colorée, on peut en foncer la couleur avec du caramel. lorsque l’eau-de-vie a acquis un léger goût de résine, on la soutire et on la met en bouteilles. Voy. ALCOOL et Esprit.
Eau-de-vie (TAndayc. On l’imite facilement ait moyen du mélange suivant : eau-de-vie d’Orléans, ou mieux u’Kspagnc, 2'i litres; badiane concassée, 125 gr. ; coriandre, 190 gr.; iris de Florence en poudre, 250 gr. ; zestes de 12 oranges. On fait macérer pendant 8 jours; on distille au bain-marie pour retirer 18 litres, et on ajoute un sirop fait avec G kilogr. de sucre et 4 litres d'eau. On colore avec du caramel.
Eau-de-vie camphrée et Alcool camphré. — Dans le plus grand nombre des cas, l’eau-de-vie camphrée agit tout aussi puissamment que l'alcool camphré; cependant, ce dernier est préférable, d’abord parce mi’il n’imprègne pas les linges de cette odeur de cabaret qui répugne à certaines personnes, ensuite parce qu’il s'évapore plus vite, ne mouille pas les linges, et dépose sur les surfaces une plus grande quantité de camphre en poudre. — V eau-de-vie camphrée (Voy. Camphre) s’obtient, en déposant le camphre en grumeaux dans le vase qui contient l’eau-devie et le tenant bien bouché : on agite de temps à autre, et l’eau-de-vie est saturée de camphre au bout d’un quart d’heure; la dissolution est d’autant plus rapidement effectuée que la température est plus élevée. — On prépare l’a/cool ramphré en faisant dissoudre du camphre dans de l'alcool à 40’ ou 44*. jusqu’à ce que le liquide ne marque plus que 30* à l’aréomètre de Baumé. Pour un décibtre d’alcool il faut 3Ü gr. de cam-
Shre; pour 500 gr. d’alcool, il un faut 150; la issolution se fait presque instantanément. L’eau-de-vie camphrée s’emploie en lotions et en compresses pour les contusions, meurtris-
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sures, foulures, plaies de mauvaise nature, etc. Étendue de 10 fois son volume d'eau , elle peut être prise à l'intérieur sans danger. La simple respiration de l’alcool camphré peut arrêter le saignement de nez et le crachement de sang. Il sera toujours prudent de recommander aux malades qui ont la poitrine délicate, de ne pas rester trop longtemps dans une atmosphère chargée des vapeurs de l'alcool camphré; car l’excès d’alcool pris en vapeurs et par la respiration peut être aussi nuisible que f excès d’alcool pris en boisson. — On se rappellera aussi . en faisant usage de l'alcool camphré, que l’alcool prend feu à l’approche d’une lumière, et qu’on doit avoir la précaution de se tenir à une certaine distance des corps en ignition.
Eau-de-vie de cerises. Voy. Kirchwasser.
Eau-de-vie de Dantzick. On verse dans 2 litres d’alcool à 33* 2 gr. d’essence de citron , 20 centigr. ou 5 gouttes d’essence de macis, 3 gouttes d’essence de cannelle. D’un autre coté on aura préaré un sirop composé de 2 kilogr. 1/2 de sucre lanc et de 1 litre et demi d’eau. On ajoute ce sirop au mélange indiqué ci-dessus, et, , après avoir filtré la liqueur, ou y mêle 2 feuilles d’or battues sur une assiette. — On peut encore préparer cette liqueur en employant les zestes ac 3 citrons et de 6 oranges, 16 gr. de cannelle et 4 gr. de teinture de vanille. Après avoir laissé macérer, pendant 8 jours, dans 4 litres d’alcool à 25#, les zestes des citrons et des oranges et la cannelle concassée, on distille le mélange au bain-marie, et on ajoute au produit de la distillation un sirop fait avec 2 kilogr. de sucre auquel on ajoute la teinture de vanille, et enfin on filtre.
11 ne reste plus qu'à mêler dans la liqueur les feuilles d’or comme il a été dit ci-dessus et à la mettre en bouteilles. — Cette licrueur est aussi connue sous le nom d’eau ou de liqueur d'or.
Eau-de-vie de gayac. C’est une des meilleures essences qu’on puisse employer pour être ajoutées à l'eau avec laquelle on se nnce la bouche. On la prépare en mettant dans une bouteille ordinaire 64 gr. de gayac râpé, et en remplissant la bouteille avec de l’eau-de-vie de bonne qualité. Après
12 ou 15 jours d’infusion, on filtre la liqueur et on la conserve dans des flacons bien bouchés. On peut aussi, sans se donner la peine de filtrer la liqueur, faire usage de celle-ci en y laissant le gayac et en ne prenant dans la bouteille que la quantité dont on a besoin pour une quinzaine de jours. Par ce moyen l’eau-de-vie s’améliore, et, quand la bouteille est à moitié vide, on la remplit avec de nouvelle eau-de-vie, sans ajouter une nouvelle quantité de gayac.
Eau-de-vie de grains. On l’obtient en suivant à peu près les mêmes procédés que pour l’eau-de-vie de prunes ( Koy. ci-après). Seulement il faut avoir soin que la matière fermentée conserve toujours le même degré de chaleur jusqu’au moment où elle est soumise à la distillation.
Eau-de-vie de lavande. Voy. Lavande.
Eau-de-vie de prunes. On la prépare avec les prunes communes dont la récolte est quelquefois si abondante nu’on ne saurait comment en tirer parti. On cueille les fruits au moment où ils commencent à mûrir, et, en attendant qu’on en fasse usage, on les conserve dans des tonneaux bien propres, hermétiquement fermés, et placés dans le cellier ou à la cave. Quand on veut procéder à l’opéretion, on écrase et on broie les prunes dans une cuve, au haut de laquelle on aura eu soin de ménager un vide. Après 10 ou 15 jours, suivant la température du lieu, quand la fermentation s’est opérée et que les prunes ont acquis une saveur acide, on procède à la distillation. On verse
une petite quantité d’eau chaude dans .a cucur bile de l’alambic, pour y mettre ensuite d’abord la partie la plus claire de la matière fermentée, puis La partie la plus épaisse, et il ne faut pas cesser de remuer jusqu'à ce que la liqueur commence à entrer en ébullition; alors on met le chapiteau et on lute l’appareil. La distillation s’effectue en 5 ou 6 h., à un feu doux. L’eau-de-rie, ainsi obtenue, et qui est d’abord blanche comme l’eau de fontaine, prend plus tard une belle couleur d'or semblable à celle des eaux-de-vie de vin. On la conserve dans des vases de verre ou de grès bien bouchés, ou dans des petits tonneaux qu’on a le soin de tenir toujours remplis. Le marc qui reste au fond de la cucurbite est avantageusement donné aux cochons dont il favorise l’engraissement; il j communique en même temps un non goût à leur j chair et à leur lard.
Eau vulnéraire. Foy. Vulnéraire.
EAUX, aux jambes (Art téter.). Cette maladie consiste en un suintement séreux, d'une odeur repoussante, à la suite duquel les jambes de l'animal s’engorgent et deviennent énormes, surtout celles de derrière. Elle attaque le cheval, le mulet et l’âne; elle est rare chez ces deux derniers animaux et malheureusement très-commune chez le cheval. Les chevaux de races communes, nourris une partie de l’année au pâturage dans des prés marécageux y sont surtout exposés; placés soui l’empire des mêmei conditions, les cnevaux entiers y sont moins sujets que les juments et les hongres. Les chevaux de bonne race et bien constitués, qui passent subitement d’un climat à un autre et qui changent complètement de régime alimentaire ont souvent les eaux aux jambes. C’est ainsi que la plupart des chevaux de carrosse amenés à Paris du Danemark, du Holstein et du Meklembourg, sont atteints de cette maladie la première année de leur séjour en France. Dans ce cas, le mal est passager et se guérit presque toujours de lui-même sans autre traitement que des soins hygiéniques et une nourriture choisie. S’il on est autrement, une saicnée locale peut couper court à l’invasion de la maladie à son début; on doit s’en remettre à cet égard aux avis d’un vétérinaire. Quand les eaux aux jambes sont une maladie constitutionnelle, enracinée dans le tempérament de l’animal, la guérison est beaucoup plus difficile; elles sont alors le plus souvent périodiques, trèsabondantes en hiver, presque nulles en été. Si, dans l’écurie qui renferme des chevaux sains, il s’en trouve quelques-uns atteints des eaux aux jambes, il faut avoir grand soin d’empêcher que la matière de l’écoulement ne se trouve en contact avec eux; elle pourrait leur communiquer la maladie. Les remèdes familiers n’ont aucune I efficacité contre cette affection ; le traitement doit j en être remis exclusivement au médecin vétérinaire.
Eau ROnssE. C’est le nom vulgaire d’une sorte : de charbon appelé aussi Charbon symptomatique, j et qui se reconnaît aux caractères suivants : l’a- ' nimal paraît triste: il refuse de manger et cesse j de ruminer. Ses cornes sont fioides, l’épine dor- | sale et les lombes douloureux, la panse dure,
; les urines et les déjections rares et même nulles. i II est bientôt saisi d’un frisson fébrile auquel succède une chaleur intense immédiatement suivie de l’apparition sur diverses parties du corps de tumeurs remplies d’une eau rousse. Si l’on n’agit pas promptement, la gangrène s’empare des tumeurs et ranimai succombe. En attendant le vétérinaire, qu’il faut se hâter d’appeler, on donne à l’animal, dès le commencement du frisson, des breuvages sudorifiques et on le bou- I chonne fortement pour facibter l’éruption des tu-
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meurs. On peut aussi lui donner plusieurs lavements purgatifs.
ÉBÉMF.R (Faux). Voy. Cytise.
ÉBLOUISSEMENT (Médecine). L’éblouissement qui résulte du passage d’un milieu obscur dans un milieu vivement éclairé, se dissipe do luimême au bout de quelques instants; il n’olTre de danger pour la vue qu’à l’égard de ceux qui, comme 'es mineurs et les prisonniers, ont pour ainsi dire perdu, par un long séjour dans l’obscurité, l’habitude de voir le jour: il faut les y accoutumer par degrés, en prenant à leur égard les mômes précautions qu’on fait prendre à un aveugle récemment opéré de la cataracte. — On no peut trop recommander aux personnes dont la vue est plus ou moins faible, d’épargner à leurs yeux le contact de toute lumière éblouissante, telle que celle du disque du soleil, du fer en fusion dans un haut fourneau ou de l'éclairage électrique. Quand, pour avoir imprudemment fixé ses regards sur une lumière de ce genre, l'éblouissement se prolonge et tend à l'affaiblissement de la vue, tl faut recourir à l’emploi fréquent du baume de Fioraventi. — L'éblouissement passager, dû aux approches d’une syncope ou d'une congestion . tient à la même cause que le mal qui le produit; il doit être prévenu par les mêmes moyens. Voy Coup de sang.
ÉBOULEMENT (Législation). Pour les édifices, Voy. Démolition. — Les éboulements de terrain, quand ils arrivent naturellement, ne rendent pas le propriétaire du terrain supérieur responsable envers le propriétaire du terrain inférieur. Il en est autrement si le propriétaire supérieur a fait sur son terrain quelque travail qui détermine un éboulement. Le propriétaire inférieur peut garder les terres si elles n’ont pas été enlevées, ou du moins réclamées dans l’année. Si une route est interceptée par un éboulement, la nécessité publique permet à l’autorité municipale de faire pratiquer un passage provisoire à travers les champs voisins, sauf à indemniser les propriétaires; un arrêté municipal peut aussi obliger un particulier à enlever les terres éboulées de sa propriété sur un chemin public, sous peine d'une amende de 1 à 5 fr. (C. Nap., art. 559; C. pén., art. 471).
ÉBOIIRGKOXXF.MKXT ( Horticulture ). Cctlo opération, dite aussi Escionncment, consiste dans le retranchement «les bourgeons, soit avant, soit après leur entier développement. Quand on tient à conserver aux arbres à fruits en espalier l’harmonie et la régularité de leur forme, on n’attend pas pour ôbourgeonner que les yeux à bois aient donné naissance à une confusion de bourgeons inutiles ou mal placés, dans lesquels la sève et la vigueur de l’arbre s’épuisent en pure perte. On ébourgeonno do tr»s-üonne heure au printemps, en ne laissant subsister que les bourgeons utiles au maintien de la forme et à la fructification. Plus t.ard, on contient par le pincement (Voy. ce mot) ceui qui subsistent, et en réglant ainsi leur végétation, on n’a pas besoin de retrancher dans la suite des pousses vigoureuses ou gourmandes. Le jardinier de profession qui a un très-grand nombre d’arbres à gouverner, et qui est surchargé de besogne au printemps, après la taille que reçoivent dans cette saison les arbres fruitiers en espalier , est forcé de livrer la végétation à son cours naturel et de laisser tous les bourgeons devemr des pousses plus ou moins vigoureuses. Un ébourgeonnement complet donné au milieu de l'été répare le désordre et fait disparaître tous les bourgeons qui auraient dû ne pas se développer si lY-bourgeonnement avait pu être opéré
plus tôt, ou bien être arrêtés par le pincement. — Pour la vigne, l’ébourgeonnement sc fait en avril ou en mai, suivant la vigueur «le la pousse. On ne laisse aux ceps que 3 ou 4 l>ellcs tiges en supprimant le reste. S’u y a abondance de grappes, on supprime tous les petits bourgeons au pied, lors meme qu’ils montreraient chacun une grappe. S’il ne présente que quelques tiges à fruit et d’autres plus fortes sans fruit, on peut conserver celles-ci pour en faire plus tard des provins, l'oty. Vigne.
ÉBULLITION ou Echaübodluh* (Art vétérin.). C’est une inflammation de la peau caractérisée par une éruption de boutons plus ou moins volumineux, oui se manifestent sur le corps da cheval et de La vache, et notamment aux côtes, aux épaules, au dos et à la partie interne des cuisses. Cette affection, qu’on observe surtout au printemps . est généralement attribuée au passage subit d'une nourriture sèche à une nourriture fraîche. Mais elle est plutôt due à des piqûres d’insectes ou de mouches. Le plus souvent, les boutons qui proviennent de ces piqûres envenimées guérissent et disparaissent spontanément sans qu'il soit besoin de rien changer au régime alimentaire. Il suffit aussi de laver les animaux avec une dissolution d’aloès, avant leur entrée dans les pâturages, pour les préserver des atteintes de l'ébullition.
Les animaux soumis à des fatigues excessives, qui transpirent fréquemment et en abondance , et qui, en même temps, sont privés des soins de propreté si nécessaires à leur santé, sont également sujets à l’ébullition. Il leur arrive souvent d’avoir tout le corps couvert de petits boutons superficiels. Pour les guérir, il ne faut ni saignées, ni rafraîchissants. Si l’on donne à l’animal un breuvage sudorifique, p. ex., une décoction de feuilles de rue . de sauge et de fieurs de sureau , et qu’on le tienne quelques jours à l’étable ou à l’écurie, couvert bien chaudement, et soigneusement pansé, toute trace d’ébullitiou netardera pas à disparaître.
ÉCAILLE ( Connais s. pratiq.). Pour souder ensemble deux morceaux a’écailie, il faut préalablement en amincir les bonis au moyen d’une lime dans les parties qui doivent être unies l’une à l’autre : ensuite . après les avoir suffisamment ramollis dans l’eau chaude, on les rapproche pour les unir aussi exactement que possible, et on les tient fortement serrés entre une pince ou tout autre instrument de fer. — On peut employer le même procédé pour souder ensemble deux morceaux de corne.
Écaillés d'huîtres (Agriculture). Les coquillages que la mer rejette sur les côtes, et principalement les écailles a’huttres, sont employés comme engrais Lorsque les coquilles sont entières ou en gros fragments, il faut, avant de les employer, les broyer ou les étendre sur l’aire des étables et des bergeries pour que l’urine des animaux les décompose. Cet engrais convient aux terres argileuses ou marécageuses, aux sols compactes, et la quantité qu’on y répand varie de 30 à 40 mètres cubes par hectare : il peut aussi être utilisé dans les terres légères, mais à plus faible dose, de 12 à là mètres cubes par hectare. On l'emploie avec succès pour la culture du froment, do l’orge et du seigle, pour les prairies naturelles, et aussi | pour les pommes de terre. Los coquilles ramassées ! sur les grèves sont vendues au prix de l fr. à 1 fr. î>0 c. l’ hectolitre.
ÉCARLATE (Connaiss. pratiq.). Cette couleur est une des plus délicates et prend facilement des taches. Lorsque du drap île couleur écarlate est : taché ou a pris une couleur violacée, on lui rend sa couleur primitive on frottant fortement avec du
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lus de citron et mieux avec de l’acide citrique, les endroits salis ou altérés.
Graine d'&arlate. Yoy. Kermès.
ÉCARRISSAGK. Yoy. Equarrissage.
ÉCART 'Art vWr.). Yoy. Effort et Botter te.
ÉCARTÉ ( Jeux de cartes). L’écarté se joue entre deux personnes, avec un jeu de 32 cartes. Tour aue la marche de la partie soit plus régulière et plus expéditive, i! est d’usage d’avoir deux jeux dont on se sert alternativement : celui qui a donné le premier relève, après le coup, les cartes étalées sur U table, et les réunissant ensemble, il les place à la droite de son adversaire pendant que celui-ci donne avec l’autre jeu. Les deux joueurs doivent d’abord tirer la main : elle appartient à celui qui a coupé la carte supérieure. Après avoir mêlé le jeu et avoir fait couper, i! donne 5 cartes à son adversaire et à lui-même , en les distribuant par -T et 2 ou par 2 et 3, à sa volonté : il retourne la onzième, et place le talon à sa droite. La eottteor de la retourne est V atout, qui l’emporte sur toutes les autres couleurs. la carte la plus forte est le roi - viennent ensuite la dame, le valet, l’as, le dix, le neuf, le huit et le sept. La partie se joue en 5 points : pour chaque coup, le point appartient au joueur qui a fait 3 levées; 4 levées ne comptent également que pour 1 point; mais celui qui fait les 5 levées, ou la rôle, marque 2 points. Le joueur qui retourne le roi, ou qui a dans son jeu le roi d’atout, marque également 1 point. Quaml on a ce roi dans son jeu, on doit t’annoncer avant de jouer, sous peine de perdre le point. Le premier en cartes peut l’annoncer, après l’avoir joué, mais il faut qu’il ait été jotw en premier et qu’il n’ait point encore été couvert par la carte de l’adversaire.
Le joueur qui doit jouer le premier, après avoir reçu ses cartes, joue, s’il est content do son jeu, ou bien, dans le ca* contraire, ildemandede nouvelles cartes en disant : J'érnrte, ou je propose. L'adversaire peut, à sbn choix, et d’après î’examen de son jeu, accepter ou refuser la proposition. S’il accepte, il prend le talon, et, apres avoir donné à l’autre joueur autant de cartes qu’il lui en a été demandé , il s’en donne à lui-môme autant qu’il en désire. Si, après cette seconde donne, celui qui est premier à jouer n’est pas encore content de ses cartes, il peut en demander d’autres. jusqu’à l’épuisement des cartes qui forment le talon; mais l’adversaire est toujours libre d’accepter ou île refuser. Chaque joueur, avant chaque nouvelle donne, jette, du côté opposé au talon, les cartes qu’il veut écarter; une rois que l’écart est fait, on ne peut demander plus ou moins de cartes qu’on n en a d’abord demandé, ni même touoher à celles qu'on a écartées. Si après plusieurs donnes sur écart, il n'en reste pas assez pour satisfaire à la demande du premier. celui qui a demandé n’est pas moins tenu de prendre des cartes; mais, comme il ne peut pas en exiger plus qu'il n’y en a, il reprend dans son dernier écart, s’il est déjà fait, ce qu'il a écarté de trop. Lorsque le joueur, qui est premier à jouer, joue sans avoir proposé, il doit faire au moins 3 levées sous peine de perdre 2 points. De même, quand le premier joueur propose et que l'adversaire refuse, celui-ci perd 2 points s’il ne fait pas 3 levées.
Les joueurs sont toujours tenus de jouer une carte de la couleur qu’ils ont annoncée. Ainsi celui qui, en jouant, uit coeur et jette carreau, ou toute autre couleur, est obligé, si son adversaire l’exige, de reprendre la carte jetée et de jouer la couleur annoncée. Si l’adversaire juge que la carte jetée lin est plus favorable que la couleur annoncée, il couvre la carte, et la carte une fois
couverte ne peut plus être reprise. Celui qui joue avant son tour, n'est tenu que de reprendra sa carte, si elle n’est nas couverte; dans le cas contraire, le coup est non. On ne peut ni renoncer, c.-à-d. ne pas jouer la couleur demandée quand on en a, ni sous-forcer , c.-à-d. abandonner la levée, quand on a une carte supérieure à celle que l'adversaire a jouée. Dans les aeux cas, si l’on s'aperçoit île la faute, chacun reprend ses h cartes, et l’on joue de nouveau ; mais celui qui a renoncé ou sous-forcé, ne gagne qu’un point, s’il fait la vole, et ne gagne rien, s’il fait le point.
En dehors de ces règles générales, voici que. ques règles particulières qu’il est encore utile de connaître. Le joueur qui, en coupant, quand on tire la main, découvre deux cartes, est censé avoir coupé la plus basse des deux cartes. Lorsqu’on a commencé à donner les cartes d'une certaine manière, soit par 2 et 3, soit par 3 et 2, on est tenu de continuer cette manière pendant tout le tempe que dure la partie. S’il y a une ou plusieurs cartes retournées dans le jeu qu’on distribue, et qu’on s’en aperçoive à la première donne, avant mie personne ait vu son jeu, le coup est nul. Si Ion ne s’en aperçoit qu’après écart, et que la carte ou les cartes* retournées reviennent à celui qui donne, le coup est bon; mais si elles reviennent à celui qui reçoit les cartes, il peut, à son choix, tenir le coup pour bon ou le faire recommencer. Il peut arriver aussi que le donneur retourne une ou plusieurs cartes en donnant ; suivant les uns, il suffit qu'il y ait eu une seule carte retournée et vue pour qu’on doive redonner : suivant les autres, si la carte ou les cartes retournées reviennent à celui qui donne, le coup est b>n; si elles doivent appartenir au jeu de l’adversaire, celui-ci a la faculté de tenir le coup pour bon ou do le faire recommencer. Quand il y a maldonne d’emblée, et qu’on découvre l’erreur avant qu’aucun des joueurs ait vu les cartes données, on la répare en rétablissant l’ordre de distribution.
L’écarté se joue quelquefois en partie liée, c.-à-d. que la partie se compose de 3 manches de 6 points chacune : le joueur qui gagne 2 manches sur 3 gagne la partie. Cette manière de jouer ne change en rien ni le fond ni les règles du jeu. Quand il y a plusieurs personnes qui veulent prendre part au jeu, non pas seulement en pariant pour l’un ou pour l’autre joueur, mais en tenant elles-mêmes les cartes à leur tour, on convient que le perdant, après chaque partie, cédera la place à un nouveau rentrant. Ceux qui parient pour l’un ou pour l’autre des joueurs, ont le droit de conseiller le joueur pour lequel ils parient, à moins qu’on ne soit convenu d’avance que les spectateurs, intéressés ou non dans le jeu, doivent s’abstenir de tout conseil et de toute remarque.
ECCHYMOSE (Médecine), Voy. Cojvtusioes.
ECCLÉSIASTIQUE. Yoy. Prêtre.
ÉCHAFAUD, Echafaudage { Législation". L’établissement, sur la voie publique, d’un échafaud pour la construction ou la réparation d’une maison ne peut avoir lieu sans une permission de la préfecture de police, à Pans; de la mairie, partout ailleurs. On doit se conformer, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. . aux prescriptions des règlements municipaux sur la solidité et les autres conditions relatives aux échafaudages. En tous cas, les échafaudages doivent être dressés de manière à ne pas nuire aux passant*} ai, par un défaut de construction, ils s’écroulaient en tout ou en partie, des dommages- intérêts seraient dus aux personnes atteintes; et si les ouvriers qui y travaillaient en étaient tombés et s'étaient tués ou blessés sans qu’il y eût de leur faute ou de leur
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imprudence, l’entrepreneur ou l'architecte qui aurait laissé mal établir l'échafaudage devrait des dommages -intérêts aux victimes ou à leurs familles. — Les échafauds établis pour faciliter au public le spectacle des fêtes ou cérémonies publiques sont soumis aux mêmes règlements.
KCIIALAS (Viticulture). Les meilleurs échalas pour les vignes sont ceux de quartier, faits en cœur de chêne refendu; ce sont les plus solides, les plus durables, et à tout prendre, les plus économiques, en raison du temps pendant lequel ils peuvent servir sans être renouvelés. Mais, comme le prix en est fort élevé, cette dépense est au-dessus des moyens de la plupart des vignerons; ils se servent u’échalas faits avec du bois de saule, de châtaignier, de tremble, de peuplier et même de pin et de sapin : on fera bien de n’employer ces sortes d’échalas qu’après les avoir laissés sécher toute une année sous un hangar. Lorsque les échalas, de quelque bois nue ce soit, ne sont pas fendus, il importe de les dépouiller de leur écorce avant de s’en servir; il faut aussi passer au feu la partie qui doit séjourner en terre; ces précautions empêchent le bois de pourrir.
L’emploi du sulfate de cuivre (ctfrtol bleu ou couperose bleue) appliqué à la conservation des échalas, permet de remplacer avec avantage les bois durs, comme le chêne, par des bois blancs qui ont une valeur bien moindre. On choisit autant que possible des bois récemment coupés ayant encore un peu de sève. Quand les échalas sont confectionnés de la longueur et de la grosseur voulues, on les place debout, serrés les uns contre les autres, dans un tonneau défoncé d’un côté et contenant 100 litres d’eau dans laquelle on a fait dissoudre 2 kilogr. de sulfate de cuivre. On les laisse ainsi pendant 4 jours au bout desquels on les retire pour soumettre à la même opération une nouvelle quantité d’échalas; seulement il faut avoir l’attention de remplacer à mesure le liquide qui a été absorbé. On peut en outre enduire les bois ainsi imprégnés de sulfate d’une légère couche de lait de chaux. Les échalas de bois blanc préparés de cette manière se conservent très-longtemps.
La longueur des échalas varie, selon la manière de cultiver la vigne deptlif 0", 30 jusqu’à 3 mèt. et même 3", 30. Iians l'Orléanais et les départements qui l’avoisinent, les échalas de bois refendu de chêne ou de châtaignier se nomment chant ie rs ; on les appelle peysseaux dans le midi de la France. On donne aussi ce dernier nom à des échalas ronds, de 0*,07 de tour, faits avec de jeunes pins provenant d’éclaircies, avec des tontes de saules et particulièrement de marsaults, avec des genévriers et enfin avec de jeunes coudriers.
On met les échalas en place dès les premiers beaux jouis du printemps, quand la vigne a reçu sa taille d'hiver; on les retire après la vendange; ils sont ordinairement réunis en tas dans les vignes jusqu'à l'année suivante
ÉCHALOTE (Horticulture). On multiplie l’échalote commune par la séparation des caïeux, en réservant les plus petits pour la plantation et le plus gros pour la cuisine. L’échalote se plante le plus souvent en bordures autour des carrés du potager; elle redoute l’excès d'humidité; c’est pourquoi l’on doit éviter de la planter dans le voisinage des plantes potagères qui ont besoin d’arrosages fréquents et abondants; elle craint aussi le contact du fumier récent. L’£. commune a la propriété de se conserver sans émettre de feuilles au printemps lorsqu'elle n’est pas plantée; cola sut fit pour justifier la préférence qui lui est généralement accordée sur les autres variétés, telles que i'E. de Jersey ou de Huss e, qui pourtant fleurit et mûrit sa graine sous le climat de
Paris; ce qui permet de la multiplier de semis, tandis que 17?. commune ne fleurit pas dans nos potagers.
ÉCHANGE (Droit). 11 peut être fait par un acte sous seing privé: il faut un acte notarié s’il s'agit d’un échange avec le domaine de 1 État ou avec un immeuble affecté à la dotation de la couronne; dans ce dernier cas, des formalités préalables sont nécessaires, ainsi que la sanction d un sénatus-consulte (Décr. du 11 juill. 181‘2; Ordonn. du 12 déc. 1827 ; Sénat.-consulte du 12 déc. 1852). Les deux parties supportent les frais de l’échange. Le contrat peut être pur et simple, ou subordonné à des conditions. La promesse d échanger est valable comme la promesse de vendre.
Toutes les choses qui peuvent être vendues peuvent être échangées; on peut échanger un meuble contre un meuble, un immeuble contre un immeubh, ou un meuble contre un immeuble. On n’a pas le droit d’échanger une chose appartenant à autrui. Si une des choses échangées a moins de valeur que l’autre, il peut être stipulé que les valeurs seront égalisées au moyen d’une soulto en argent.
Chacun des contractants doit livrer la chose échangée, avec la contenance indiquée dans la convention. Si quelqu’un a reçu une chose qu’il rouve ne pas appartenir à celui qui la lui a onnée, il n’est pas tenu de livrer celle qu’il a promise, mais seulement de rendre celle qu’il a reçue (art. I7«4). On pense, mais il y a du doute sur ce point, qu’il pourrait même revendiquer sa chose s'il l’avait déjà livrée. 11 faut donc, quand on fait un échange, se bien assurer que la chose que l’on doit recevoir est réellement et indubitablement la propriété de celui qui doit la livrer. Si le vrai propriétaire d'une chose donnée par un tiers en éenange, la réclame de l’échangiste qui l’a reçue, et le fait condamner à la lui rendre, cet échangiste évincé a le' choix ou «le se faire adjuger des dommages-intérêts pour la perte qu’il a éprouvée ou de se faire restituer la chose qu’il avait lui-mème donnée en échange (art. 1705); mais on doute qu’il puisse la réclamer de tierces personnes à qui 1 autre échangiste l’aurait vendue. 11 est donc prudent de stipuler dans l’acte d’échange que , dans le cas d'éviction, l’échangiste évincé reprendra sa chose , dans quelque main qu’elle se trouve.
On ne peut faire résilier le contrat* d'échange, par cela seul qne l'un des objets échangés vaudrait beaucoup plus que l’autre, quainsi il y a\ail lésion au préjudice de celui qui a reçu l’objet de la moindre valeur (art. 1706).
Sur tous les points où la loi n'a pas fait d’exception, les règles de la vente s’appliquent à l’échange (art. 1707); la vente nest en effet que l’échange d’un objet contre un prix. La transcription se fait comme pour les ventes d’immeubles.
L’échange d'objets mobiliers ou de rentes est soumis à un droit d’enregistrement de 2 p. 100; celui de créances à 1 p. 100. Le droit est île 2 fr. 50 c. pour les immeubles, y compris le droit de traits ription, et de 2 fr. 50 c. pour la soulte, s’il y en a. La valeur des immeubles échangés se ! détermine, pour le payement du droit, par l’évaluation en capital sur le revenu annuel mullii plié par 20, sans distraction des charges (L. du 22 prair. an vu, et du 1" janv. 1833).
Formule d'échange d'immeubles avec soulte.
Entre les soussignés, Charles N.... ( profession et demeure) d’une part: et Joseph N.... (pro/cxsion et demeure), d autre part,
Il a été dit, fait et convenu ce qui suit :
M. Charles N.... cède et délaisse, à titre d’échange, avec toutes garanties, à M. Joseph N....
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qui l’accepte, une maison sise à.... consistant en.... tenant à....
Et en contre-échange M. Joseph N ... cède et délaisse, sous les mêmes garanties, à M. Charles N.... qui l’accepte, une maison sise à.... consistant en.... tenant à.... ainsi que ces deux maisons et leurs dépendances se poursuivent et comportent, sans aucune exception ni réserve . les parties déclarant chacune en avoir une parfaiteconnaissar.ee.
La maison sise à.... appartient à M. Charles N ... en vertu d’acte d’acquisition (ou tout autre titre). La maison sise à.... appartient à M. Joseph N.... par suite d’acte d’acquisition, etc.
Les parties contractantes disposeront chacune des maisons échangées, ainsi que bon leur semblera et comme de choses à elles appartenant en toute propriété à partir de.... ( fixer une époque pour la perception des loyers).
Le présent échange est fait aux charges et conditions suivantes : 1* de prendre les maisons échangées dans l’état où elles se trouvent, sans avoir à réclamer aucune indemnité pour réparations, grosses ou menues, qui seraient à iaire: 2° de souffrir les servitudes passives qui pourraient grever les maisons échangées, sauf à s’en défendre ainsi que de droit; de profiter des servitudes actives s’il y en a, aux risques et périls des échangistes: de supporter les charges de ville et de police; 3* d’exécuter, pour toute leur duré#* les baux ou locations qui peuvent exister de tout ou partie de ces maisons; 4° d’exécuter les polices d’assurance contre l’incendie, pendant tout le temps pour lequel lesdites maisons sont assurées; 5“ de payer les impôts dus par ces maisons, du jour de l'entrée en jouissance; 6* de supporter par moitié les frais d’enregistrement du présent acte; 7* il est expressément convenu qu’en cas de trouble ou d’éviction, l’échangiste troublé ou évincé rentrera de plein droit dans la propriété de la chose par lui donnée en contre échange, alors même qu’elle aurait passé à des tiers détenteurs, s’interdisant toute transmission autrement que sous cette condition.
Le présent échange est fait moyennant une soulte de (la somme en toutes lettres ) que M. Charles N.... s’oblige à payer à M. Joseph N.... en.... payements égaux, d’année en année (ou indiquer le montant de chaque payement . s'ils doivent être inégaux, et leur échéance), h partir de ce jour; laquelle somme, jusqu'au payement intégral, produira intérêt à 5 p. 100 par an, à compter du.... payable en même temps que le principal.
( Insérer une clause relative aux formalités de la purge des hypothèques légales, et la déclaration des parties qu elles ont ou non t pas eu les qualités de maris , tuteurs . curateurs, receveurs de deniers
ublics, ou autres fonctiowuiires, donnant lieu à
ypothèque légale).
Les échangistes reconnaissent s’être remis l’un à l’autre des extraits des premiers titres d’acquisition des biens (changés, et ils s'obligent à s'aider de tous autres titres au besoin.
Et, pour 1 exécution du présent contrat, les parties font élection de domicile en leurs demeures respectives indiquées ci-dessus.
Fait double à.... le.... (Signatures).
ÉCHANTILLONS (Douanes). La douane prélève des échantillons sur certaines marchandises expédiées en transit ou exportées avec réserve de retour. Les expéditeurs peuvent, avant l’emballage, détacher eux-mêmes les échantillons et les fixer, avec l'indication du numéro de la pièce à laquelle ils se rapportent, sur des cartons ou livrets, de manière qu’il uc reste aux employés des louanes qu’à s’assurer de la conformité de la
ièce avec l’échantillon. Ils sont ensuite scellés ans des boites avec les plombs de la douane et remis au couducteur, pour qu’il les représente au bureau de destination. Afin de ne pas endommager les marchandises, les échantillons peuvent être restreints à 6 ou 7 ccntimèt. carrés, même quand il s’agit d’étoffes brodées. Les tissus ne sont soumis aux échantillons que lorsqu'ils se vendent au mètre, et non à la pièce, comme les cravates, les mouchoirs, etc.
Les échantillons, et notamment les échantillons de tissus, sont admis en franchise lorsqu’ils sont en fragments trop petits pour être utilisés , autrement que comme types ou modèles. Sont considérés comme échantillons les coupons d’étoffes pour vêtements qui ne dépassent pas 0",40 et les coupons d’étoffes pour meubles ayant quelquefois jusqu'à 2", 40. s’ils ne présentent qu’une rois Je dessin. Quand il s’agit de coupons d’une plus grande dimension ou d’objets entiers et finis, tels que châles, mouchoirs, cravates, etc., la douane peut exiger qu’ils payent les droits ou qu’ils soient j coupés et lacérés de manière à les mettre hors d’usage et à leur éter toute valeur commerciale.
I Échantillons (Postes). Pour être reçus et transportés par l’administration des postés, les objets désignés sous le nom d’échantillons doivent réunir les conditions suivantes : I* ne pas dépasser le poids de 300 gr. ; 2" n’avoir sur aucune de leurs faces (hauteur, longueur ou largeur) une dimension supérieure à 0“, 25; 3" porter une marque imprimée du fabricant ou du marchand expéditeur. La taxe à payer, moyennant l'affranchissement préalable, est de 1 c. par paquet de 5 gr. et au-dessous, ]>our tout l’empire (l’Algérie comprise), et 1 c. en sus par chaque 5 gr. ou fraction de 5 gr. , jusqu’à 50 gr. ; de 50 gr. à 100 gr., 10c.t uniformément; au-dessus de 100 gr., l'augmentation est de 1 c. par 10 gr. ou fraction de 10 gr. Les échantillons expédiés sans affranchissement sont taxés au prix du tarif des lettres. S’ils ont été affranchis en timbresposte, et que l'affranchissement soit insuffisant, ils sont frappés, en sus, d’une taxe égale au triple de l’insuffisance de l'affranchissement. Les échantillons peuvent, au gré des expéditeurs, être mis sous bandes mobiles, ou enfermés dans des sacs en toile ou en papier, boîtes, caisses, étuis, fermés par une simple ficelle facile à dénouer. Ils peuvent être accompagnés d’étiquettes indiquant le nom, l’adresse de l’expéditeur, du fabricant ou du marchand, ensemble ou séparément, le prix, la nature et la qualité de la marchandise. Qn peut aussi insérer des factures dans les paquets d’échantillons, pourvu que ces factures ne contiennent que l’indication des noms, professions et domiciles de l'expéditeur et du destinataire, la nature, la qualité, le poids, la quantité et le prix des objets expédiés. — .Ne sont pas admis, les objets dont la circulation est soumise à des droits de douaues et d’octroi et ceux qui sont de nature à détériorer ou à salir les correspondances, notamment les liquides de toute espèce. Lorsque plusieurs paquets à l'adresse d’un même destinataire, et dépassant ensemble le maximum de poids fixé, sont présentés simultanément au bureau de poste, l’expédition peut être répartie entre plusieurs courriers successifs; dans ce cas, l’expéditeur fait connaître l'ordre dans lequel ces paquets doivent être expédiés.
Les échantillons, à destination des pays étrangers, ne sont pas admis à une modération de taxe pour tous les pays et par toutes l,is voies. Lorsque le tarif ne tait pas mention des échantillons, cette catégorie d objets demeure soumise aux mômes conditions et taxes que les lettres or-
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dinaircs, pour la môme destination, dirigées par la môme voie. Pour jouir des modérations de taxe qui leur sont accordées, les échantillons, à destination dos pays étrangers, doivent être placés sous bandes ou de manière à ne laisser aucun doute sur leur mature, et ne contenir d'autre écriture à la main que des numéros d’ordre : ils ne peuvent, en outre, être affranchis qu'aux guichets des bureaux de poste et en numéraire. Pai exception, les échantillons, à destination ou provenant des bureaux français établis en Tur-
Îuie, dans les principautés danubiennes et en Igypte, peuvent porter, indépendamment des numéros d'ordre, une marque de marchand ou de fabrique et des prix : ils doivent être affranchis jusqu'à destination.
1(11 \ U DK iMrdrcine domestique). Les échardes dans les doigts donnent lieu assez souvent à des maux presquo aussi douloureux que des panaris. Dès que la présence de l'écharde se fait sentir, il faut extraire le fragment de bois avec une paire de ciseaux dns. Si on a laissé l'enflure devenir assez forte pour que ce fragment ne uissc être retiré, il faut appliquer un cataplasme e mie de pain et de lait avec une poignée de persil bien haché. Ce remède diminue l’enflure et permet d'atteindre le fragment de bois; une fois qu'il est extrait, i'écbarde se guérit d’elle même. On peut hâter la guérison avec 8 ou lOgoutte.s de baume du commandeur, mêlées à une cuillerée d’eau fraîche dont on imbibe une petite compresse appliquée sur la partie malade. — .Foy. Panaris.
ECHARDONNAGE ( Agriculture ). L’échardonnage, rendu obligatoire par des règlement! locaux dans plusieurs départements, devrait l’être partout où il y a des chardons, par ce motif que la négligence à cet égard ne porte pas préjudice seulement à celui qui s’en rend coupable. En effet, les semences pourvues d'aigrettes que produit le chardon sont emportées par les vents à de grandes distances; il suffit qirun cultivateur laisse les chardons fleurir et porter graine dans ses champs pour infester de chardons toutes les terres de son voisinage. D’ailleurs tout fermier soigneux de ses propres intérêts doit faire échardonner. Il y a des années où, principalement dans les terres fortes, les chardons sont tellement multipliés que, si on les a laissés grandir, ils ôtent aux pailles toute leur valeur; à l'époque de la .moisson, il est difficile, même en offrant un prix très-élevé, de trouver des ouvriers pour faire la récolte des céréales mêlées de chardons. Si l’on écbardonne trop tôt, le chardon, muni de racines qui plongent quelquefois dans le sol à plus d’un mètre de profondeur, repousse presque aussitôt, fleurit et porte graine avant la . moisson; l’opération ne doit donc se faire que quand la végétation du chardon est assez avancée pour que le blé, comme disent les cultivateurs, prenne le dessus et que le chardon ne puisse fleurir : c’est le point important. La meilleure époque p^.ur l'échardonnage est la première quinzaine de mai ; l’opération doit être menée très rapidement, sans quoi l’énergique végétation des céréales la rend très-difficile. On doit donc, dans une grande exploitation, employer à la fois tout ce qu’il y a de femmes et d’enfants disponibles pour échardonner au moment opportun, car 50 ouvriers travaillant pendant 1 . jours ne coûtent pas plus que 15 ouvriers pendant 50 jours. On commence par les froments et l’on termine par les avoines et les orges. L’échardonnage se pratique avec les instruments nommés échardonneite et Schardonnoir ( Voy. ciaprès). Les frais qu’occasionne l’échardonnage ae trouvent un peu diminués lorsque l’on fait
manger aux bestiaux les tiges coupées. Cette nourriture, qui est fort bonne, est acceptée par eux si l'on a eu le soin de briser les épines.
La culture du Trèfle commun ou Trémoinê est encore un excellent moyen de se débarrasser de cette plante nuisible. Foy. Chardon êpiniux.
ÉCHARDONNETTE , EcruRDONNOin ( Agriculture) U É chardonnet te est un petit instrument qui ressemble assez à une houlette ou à une bêche en miniature : fl est surmonté d’une douille dans laquelle on fait entrer un manche de l*\30 environ. Les ouvrières s’en servent pour couper au printemps, entre deux terres, sans se baisser, les chardons qui ont poussé dans les céréales ( Voy. Echardonnage). La lame de l’échardonnctte a Û"\07 ou 0",08 de large sur autant de hauteur : le taillant, à l'extrémité opposée à la douille, est en biseau pour faciliter l? section des chardons, en sorte qu’un des deux côtés a environ 0“,02 de plus en hauteur que l’autre. Les taillandiers et les maréchaux font payer ce petit outil «le 1 fr. à 1 fr. 25. — L’J? duirdonnotr , qui est moins usité, est une sorte de pince à longues branches qui saisit la plante au-dessous du collet et l’arrache avec une partie de sa racine.
KCIIAITROIXCRE (Art rét ). Foy. ÉBULLITION.
ÉCHAUDÉS (Office). Voici les proportions qu'on emploie habituellement pour 30 échaudés . 160 gr. de farine, 3 œufs , G gr. de sel fin. 64 gr. de beurre. On pratique une fontairio au milieu de la farine, et on y met le sel, le beurre et les œufs; le tout étant bien mêlé, on y joint la farine en la rassemblant peu à peu, et si la pâte ainsi obtenue n’est pas assez molle, on y ajoute un blanc d’œuf ou môme un œuf entier. Quand la pâte a été suffisamment travaillée, qu’elle est souple et très-élastiauc, on la dépose sur une planche, on la siufMiuilre légèrement de farine par dessus, et, après l’avoir couverte d’une serviette, on la met dans un endroit frais. Si la détrempe a été préparée le soir, on no i’échaude que le lendemain matin, mais si elle a été préparée le matin, on peut lYchauder 3 ou 4 heures après, et voici, dans tous les cas, comment on procède : on divise la pftte en deux parties longues et égales qu’on roule un peu en donnant à chacun de ces rouleaux 0“,03 ou O", 04 de diamètre; puis on les coupe en 15 parties ausd larges que longues, pour déposer à mesure ces portions sur un couvercle de casserole masqué de farine, en ayant soin quo le côté coupé se trouve sur la farine. Lorsque tous les échaudés sont ainsi détaillés, on les verse dans une grande casserole d’eau bouillante. en les écartant, autant que possible, les uns (les autres. La pâte descend d'abord au fond de l'eau dont on doit agiter légèrement arec une spatule les couches supérieures, afin que les échaudés remontent à la surface. Dès qu’ils sont un peu fermes au toucher, c’est un sigue qu’ils sont suffisamment échaudés; alors on les retire de la casserole à l’aide d’une écumoire pour les plonger dans une terrine remplie d’eau fraîche. Après qu’ils ont ainsi . trempé pondant 4 ou 5 heures, on les égoutte sur un tamis, on les arrange, séparés les uns dos autres, sur des feuilles minces de tôle, et on les met dans le four un peu chaud qu’on tient formé pendant L\ cuisson, dont la durée est d’environ 20 minutes
Une bonne manière de servir les échaudés pour le thé ou le café au déjeuner, c’est, au moment où ils sortent du four, ae les couper par le milieu, du côté lo plus large, de les saupoudrer légèrement d’une pincée de sel fin et de les arroser d’une cuillerée de beurre frais qu’on aura fait seulement tiédir : on réunit ensuite les deux parties.
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ÉCU A l ' rïKJfEXT f Médecine ) . Les causes les lus ordinaires de réchauffement sont l’usage abitucl de mets trop excitants ou trop épicés, l'abus des liqueurs fortes, les travaux intellectuels trop prolongés, le défaut d’exercice, 1 insomnie. Les signes qui caractérisent cet état sont la constipation, une soif plus ou moins ardente, la rougeur et le gonflement des yeux, le trouble des urines, quelquefois des éruptions de boutons, des démangeaisons , des hémorragies nasales. L’échauffement n'est point une altération grare de la santé: néanmoins, le trouble des fonctions qui accompagne cet état est l’origine d’un assez grand nombre de maladies, et il est prudent d’y porter remède sans retard. Le régime alimentaire devra se composer principalement de viandes blanches et de légumes. Il convient en même temps de faire usage de boissons rafraîchissantes, telles que la limonade, le sirop de groseilles ou de cerises mélangé avec de l’eau pure. Les bains frais sont également un moyen trvs-efficace pour calmer réchauffement. En cas de constipation iy°y- c* mot), 11 faut recourir aux lavements. Enfin, si oes moyens ne suffirent pas pour combattre d’une maniéré efficace réchauffement, on ce doit point hésiter à consulter un médecin,
Eciiaifkehent (Art vêtir.). L’échaulTement, chez les animaux d’attelage, plus particulièrement chez les chevaux, est bien moins une maladie caractérisée qu’un état maladif qui, s’il n’était soigné en temps opportun, serait suivi d'une maladie inflammatoire: réchauffement précède souvent la fourbure (Voy. Focbburf). Les signes de réchauffement sont très-ap parents ; la peau est beaucoup plus chaude que dans l'état normal; la soif est brûlante; les urines, très fréquentes, sont néanmoins peu copieuses; les déjections sont dures et de couleur foncée, quelquefois tout à fait noires; la respiration est courte et accélérée : l’œil est injecté ae sang. L’animal, en cet état, doit être tenu en repos et soumis à un régime doux;; en été on lui donne du fourrage frais et des farines de céréales délayées dans beaucoup d’eau ; en hiver, des carottes coupées et du son délayé dans de l’eau. Ce régime, joint à l’abstention de tout travail pendant quelques jours, fait cesser réchauffement qui, comme la fourbure, provient presque toujours d’jxcès de travail, surtout pendant les grandes chaleurs. Il peut aussi, en hiver, être occasionné par l’usage trop prolongé et trop exclusif dns fourrages secs, de qualité inférieure.
ECHEANCE (Législation). On ne peut poursuivre ni être poursuivi pour un payement ou pour l’accomplissement d’une obligation, lorsqu’il y a eu un terme stipulé, que le lendemain du jour de l’échéance. Voy. Billet a ordre, Effet de commerce , Lettre de change , Terme , Protêt , Usances.
Livre des échéances. Voy. Carnet
ÉCUECS {Jeux de combinaison). La jeu d’échecs se joue sur une table carrée, nommée échiquier , et divisée en 64 cases égales, alternativement blanchi s et noires. La case placée à l’angle qui se trouve au côté droit du joueur est ordinaireraentuneca.se blanche, mais cet usage est absolument sans influence sur le jeu et l’interversion des couleurs n’a d’autre effet que d’intervertir la couleur des pièces de l’échiquier. Ainsi, lorsque la case blanche est à droite, le joueur qui fait mouvoir les pièces blanches a son roi à sa droite, celui qui fait agir les pièces noires a son roi à sa gauche. Si la case blanche est à gauche au contraire le roi blanc sera & gauche et le roi noir à droite du joueur qui le dirige.
Les pièces du jeu des échecs sont de deux couleurs différentes et bien distinctes l’une de l’autre.
On les fait blanches et rouges, blanches et noires, blanches et vertes. Chacun des joueurs possède 16 pièces, 8 grandes et 8 petites. Iæs 8 grandes 1 sont les 2 t ours qui se placent aux 2 angles du carré, à la bande la plus rapprochée du joueur 1 Dans les 2 cases contiguës, toujours à la dernière bande , se placent les 2 cavaliers ; ensuite les 2 fous. Les 2 cases qui sont au milieu sout occupées l’une par le roi, rautre par la reine qui doit être pla cée sur la case de sa couleur. Dans la case qui se trouve devant chacune de ces pièces, on jdace un pion et on indique celui-ci par le nom de la pièce devant laquelle il se trouve. On dit le pion du roi, le pion de la dame; le pion du fou du roi , le pion du fou de la dame; le pion du cavalier du roi , le pion du cavalier de la dame; le pion de la tour du roi , le pion de la tour de la dame.
Chacune des grandes pièces a une marche diffê rente La tour marche carrément, c.-à-d. qu’elle suit les lignes de cases parallèlement aux côtés de l’échiquier ; elle peut, selon la volonté du joueur, franchir les 8 cases qui forment la ligne, à moias qu’une autre pièce ne lui barre le passage, ou bien elle peut ne franchir qu’une seule case : elle peut aller en avant, en arrière, à droite, à gauche. Le fou va diagonalement en suivant absolument la môme marche nue celle du pion qui, au jeu de dames, est arrivé à la bande opposée. U peut , à la volonté du joueur, aller d’un bout à l’autre de l’échiquier ou s’arrêter sur la case voisine, mais il ne peut jamais quitter la couleur sur laquelle il se trouve. L’un des fous ne marche que sur les cases noires, l’autre, au contraire, ne va nue sur les cases blanches. La marche du carat er participe à la fois de celle de la tour et de celle ou fou, il fait un pas comme la tour, puis un pas comme le fou ; ainsi , placez-le sur une case au milieu de l’échiquier, si cette case est blanche, elle se trouve limitée sur ses 4 faces par 4 cases noires, il passe à volonté sur une de ces 4 cases; puis, aux 2 angles opposés de ces 4 cases, se trouve une autre case de même couleur, et il peut à volonté gagner une de ces 2 cases; ainsi il fait un pas carrément et un pas oblique : il va sans cesse du blanc au noir, faisant 2 pas sur le noir sans sauter pardessus une case blanche, ou bien du noir au blanc en faisant 2 pas sur le blanc sans sauter pardessus une case noire. La dame réunit la marche du fou À celle de la tour; elle peut aller soit carrément, soit en diagonale, d’un nout de l’échiquier à l’autre. Le roi a la môme marche que la re ne, mais il ne peut faire qu’un pas à la fois; seulement lorsque ni lui, ni la tour n’out bougé, que tout l’espace entre lui et la tour se trouve vide, qu'il n’est pas en échec et que nulle pièce ennemie n^ vient battre les cases qu’il lui mut parcourir, il peut roquer; le roque peut avoir lieu avec la tour de la dame ou avec la tour du roi. Quand le roi roque avec sa tour, il se place à la case de son cavalier, et la tour saute par-dessus lui pour sc mettre à la place du fou du roi ; on fait ainsi mouvoir ileux pièces d’un seul coup. Si le roque a lieu du grand côté, le roi se place è la case du fou de la reine, et la tour à la case de la reine. — Toutes les pièces pour prendre se mettent à la place de la pièce adverse qu’elles enlèvent; on n’est jamais forcé de prendre, excepté dans le cas où l’on n’a pas d’autre moyen de jouer: car il faut que chaque adversaire joue à son tour. Le cavalier peut sauter par-dessus les pièces de son parti, aussi bien que par-dessus celles de l’adversaire; mais il a seul cette faculté, et lorsque les autres rencontrent une pièce sur leur route , elles sont arrêtées par cet obstacle. Les pions marchent carrément et ne font qu’un pas toujours en avant, sans pouvoir dévier, ni à droite, ni à gauche; ils
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ne peuvent point reculer. Ils prennent au contraire obliquement. Ainsi un pion étant à la quatrième case du roi pourrait prendre les pièces qui se trouveraient à la troisième case de la dame ou du fou du roi adverse, mais il ne possède aucune action contre les pièces qui se trouvent ou derrière ou à côté ou en face de lui. 11 peut se trouver en contact avec huit pièces, quatre avec les nuatre faces de sa case, quatre sur les quatre angles; il n’attaque uniquement que les deux pièces qui se trouvée' aux angles antérieurs. Lorsque le pion est à sa place, il lui est permis do faire deux pas, c.-à-a. de gagner la quatrième rase de la ligne où il se trouve.
La force respective des pièces dépend principalement de leur position; le pion, qui est la pièce la plus faible, peut acquérir, par les circonstances, autant de valeur que la plus grande. Lorsqu’il arrive à dame, c.-à-d. à la banae opposée, il est remplacé par telle pièce du jeu qu’il platt au joueur de choisir, le roi excepté; il peut prendre une seconde dame s'il a encore la sienne, une troisième tour, un fou, un cavalier, selon qu’il le juge avantageux à sa partie. Quoique l’évaluation faite de ces pièces soit fort arbitraire, on s’accorde à regarder la dame comme valant 100, la tour 47, le cavalier 33, le fou 23 et le pion 13; quoique les deux fous aient la même marche, on préfère généralement le fou du roi , que l’on appelle aussi fou d'attaque, parce qu’il peut aller battre le pion du fou du roi adverse.
Le but que l’on se propose en jouant au jeu d’échecs est de mettre le roi de l'adversaire en prise sans qu’il puisse se garantir de 1 attaque qui lui est faite et sans qu'il puisse passer sur une autre case. Lorsqu’on attaque le roi , on l’annonce en disant : au roi, ou bien échec. Beaucoup de personnes, considérant que la dame est une pièce d’une grande importance, annoncent également l’attaque qu’elles dirigent contre cette pièce; cela n’est point conforme à la règle stricte du ieu ot dépend tout à fait des conventions que l’on fait. Peu importe le nombre de pièces qui restent au vaincu, si son roi est attaqué sans pouvoir couvrir l’échec et sans pouvoir changer ae place; aucune de ses pièces n’eût-elle ôté prise, il n on serait pas moins échec et mat, et perdrait la partie. On tâche cependant de détruire les pièces ennemies en gardant les siennes, parce qu’alors il devient plus facile d'amener le roi dans la position critique qui a été signalée. La partie peut être terminée en trois coups sans que nulle pièce ait été prise de part et d'autre, c’est la plus courte et la plus simple que l’on puisse jouer ; c’est ce qu'on appelle Véchec du berger.
Noirs.
Pion du roi deux pas.
Fou du roi à la 4* case du fou de sa dame.
Pion de la dame un pas.
Blancs.
Pion du roi deux pas.
Fou du roi à la 4* case du fou de sa dame.
Dame à la 3* case du fou de son roi.
La dame prend le pion du fou du roi échec et mat.
En effet, le roi ne peut reprendre la dame blanche qui est soutenue par le fou posé à la 4* case du fou de La dame; il se mettrait lui-mômeen prise. 11 no peut aller h la case de son fou . qui est égalé ment battue par la reine; il ne peut sortir ni à sa seconde case, ni A la seconde case de sa rein*', qui sont également laitues par la dame blanche; il est échec et mat, et la partie est perdue. Il était au reste très facile de prévenir cet échec : le noir au lieu de pousser le pion «le la dame au troisième coup, avait l’option de jouer le cavalier du roi â troisième case du fou du roi; de celte manière, il masquait le pion qui ne pouvait plus être pria
par la dame; il pouvait simplement pousser le pion un pas, et celui-ci se trouvant ainsi défendu par le pion du cavalier ne pouvait plus être pris. Enfin il pouvait jouer sa dame à la seconde case de son roi; de cette manière, elle défendait le pion et la reine blanche ne pouvait le prendre sans être prise à son tour; enfin, il y avait encore un autre coup de défense possible, c’était de porter le cavalier du roi A la troisième case de la tour: dans cette position, le cavalier défendait le pion du fou du roi qui ne pouvait être pris par la reine blanche. On voit que les ressources de la défense sont au moins égales à celles de l’attaque.
On appelle échec et mat étouffé un échec qui est donné au roi lorsque celui-ci, se trouvant entouré de toutes parts de ses pièces ou de pièces adverses qu’il ne peut prendre, reçoit par-dessus ses pièces un échec du cavalier ennemi; ainsi plaçons le roi noir h la case de sa tour , sa tour à la case de son cavalier, le pion de la tour et celui du cavalier à leur place. Si, dans cette position, un cavalier blanc vient se poser à la case du pion du fou sans qu’aucune pièce noire puisse la prendre, le roi qui ne peut bouger est échec et mat.
On appelle échec à la découverte celui que l’on donne en démasquant une pièce qui se trouvait cachée; de cette manière, la pièce qui la couvrait peut aller prendre un ennemi bien que celui-ci soit défendu ; car. pendant que le roi se couvrira ou changera de place, l’agresseur pourra aller attaquer une pièce d'une force supérieure: p. ex., posez le roi noir à la case de son fou. la dame noire à sa propre case; une tour blanche à la case du fou du roi blanc, le fou de la dame blanche à la miatr.ème case du fou du roi blanc. Le fou du roi blanc joue soit à la quatrième case du fou du roi noir, ou bien à la seconde case du fou de la dame noire, il découvre la tour et donne échec au roi, mais en mémo temps le fou attaque la reine, et comme le roi est obligé de se remuer ou de couvrir l’échec, le fou prend la reine. L’échec à la découverte peut encore quelquefois rendre facile un mat qui sans cela ne serait nas faisable, ou bien qui exigerait quelques coups de plus. Ainsi posez le roi & la case de sa tour, le pion de la tour du roi à sa place, le pion du roi à sa place; une tour blanche â la cinquième case du roi blanc, le fou de la dame à la deuxième case du cavalier de la dame; le roi noir est échec et mat en un seul coup : en démasquant le fou, la tour vient se placer à la cinquième case du cavalier du roi blanc; elle pourrait être prise par le fou du roi noir: mais le roi se trouve échec par le fou, il faut donc qu’il joue; mais la tour, par la position qu’elle a prise, lut la case du cavalier du roi noir, la seule où le roi aurait pu se réfugier, il est donc échec et mat. Il faut, en toute circonstance, se méfier des échecs à la découverte
Lorsque le roi se trouve cerné de toutes parts et qu’il ne peut jouer sans se mettre en prise, il est, comme on dit, pat, alors la partie est remise. Cette position arrive très- rarement, mais elle est la dernière ressource du vaincu. Le pat est forcé lorsque l'un des deux joueurs reste avec son roi et un pion, tandis nue l’autre roi est entièrement dépouillé, mais qu'il est placé en avant du pion de son adversaire. Ainsi le roi blanc reste avec un pion, il est â sa troisième case: le pion est devant lui à la quatrième case; le roi noir est à la cinquième case du roi blanc. Dans cette position, à qui que ce soit à jouer, le pat est forcé. Le roi blanc ne peut abandonner son pion qui serait pris, il faut donc qu’il joue à la troisième case de sa dame ou à la troisième case de son fou. Le roi noir, pour conserver l’opposition, recule à sa troisième case, c.-à-d. à la sixième du roi blanc. Si
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le roi blanc poussait son pion, celui-ci serait pris et la partie serait nulle, car les rois ne peuvent s’approcher l'un de l'autre sans se mettre mu- Uudement en prise, ce qui leur est interdit. 11 faut donc que le roi blanc marche en avant, il passera à la quatrième case de son fou; le roi noir se placera à la sixième case de ce fou ; le blanc pousse le pion, échec au roi; le roi noir à la sixième case du roi blanc; le roi blanc à sa quatrième case; le roi noir recule à la septième case du roi blanc; le roi blanc à la cinquième case du fou blanc ; le roi noir se place en face du roi blanc, à la septième case du fou du roi blanc; le blanc pousse le pion à la sixième case du roi blanc, échec; le roi se remet à la sixième case du roi adverse* le roi blanc, pour ne pas abandonner son pion, est obligé de revenir à sa sixième case ; le roi noir recule à sa case ; le roi blanc avance à la sixième case de sa dame ; le noir se place en face du roi blanc à la case de son fou ; le roi blanc pousse le pion à sa septième case, échec; le roi noir rentre à sa case; le roi blanc, pour ne pas abandonner son pion, est obligé de jouer à sa sixième case; dans cette position le roi noir est pat, il ne peut sortir ni à la case de sa dame, ni & la case de son fou, qui sont battues ar le pion, ni à la seconde case de sa dame, ni la seconde de son fou, qui sont défendues par le roi blanc j il ne peut jouer, il est pat.
La partie est encore nulle lorsqu'un des adversaires ayant une partie désespérée parvient continuellement à donner des échecs au roi adverse, sans que celui-ci puisse faire autre chose que de se sauver et .sans pouvoir se couvrir. .
Voilà tout ce qu’il est nécessaire de savoir pour iouer aux échecs, ou du moins pour comprendre la marche du jeu et suivre une partie. Quant aux finesses et aux ruses du jeu. elles ne peuvent s’apprendre que par la pratique, et on les apprend plus ou moins vite, selon le degré d’intelligence *t de pénétration dont on est doué. La connaissance des règles ne suffit point pour faire tout d’un coup un bon joueur; aans les jeux de combinaisons, comme du reste dans tous les exercices du corps et de l’esprit, il faut pratiquer pour devenir habile.
Outre les règles générales qui ont été indiquées dans la marche du jeu, il y a quelques règles particulières qu’il est utile ae connaître. Quand on a touché une pièce, on est obligé de la jouer, à moins qu'on nfait dit préalablement : j’adoube.
II faut même avoir prononcé ce mot pour replacer une pièce qui se serait dérangée sur l’échiquier. Dès qu’on a abandonné la pièce qu’on veut jouer, on ne peut plus la reprendre *pour la jouer ailleurs; mais, tant qu’elle n’est pas abandonnée, on est maître de la placer où l’on veut. Le joueur qui touche une des pièces de son adversaire sans dire : j’adoube , peut être mis dans l’obligation de la
firendre, si c'est à lui de jouer. Dans le cas où a pièce ne serait pas dans une position à pouvoir être prise, celui qui l’a touchée, joue son roi, si c’est possible ; mais, si le roi ne peut être joué, la faute est sans conséquence. Celui qui, par erreur, a joué une des pièces de son adversaire, au lieu de jouer l’une des siennes, peut être forcé, au gré de son adversaire, soit de prendre la pièce si elle peut être prise, soit de la remettre à sa place et de jouer son roi. soit, enfin, de la laisser dans la case où il l’a jouée par j inadvertance. En ceci, comme en tout autre cas, si le roi 11e peut pas être joué sans se mettre en échec, cette partie de la peine n’est pas applicable. Dans le cas ou, par suite d'une faute, un joueur est tenu de jouer son roi. il n’a pas la faculté de roquer. Lorsqu’on & pris à son adversaire une de ses pièces avec une pièce qui n’était pas en
i position de la prendre, on est tenu de la prendre J avec une autre pièce ou de jouelr la pièce tou- I chée, au choix de l’adversaire. Enfin, si l’un des joueurs fait une fausse marche, l’adversaire peut, à son gré, faire laisse! la pièce à la case ou elle a été mise, ou la laisser jouer régulièrement, ou la faire remettre en place, en obligeant le joueur à jouer son roi.
ÉCHEI.AGE ou Tour d'échelle (Législation). Le propriétaire peut laisser autour de sa propriété bâtie, un espace destiué à poser des échelles quand il voudra réparer j cot espace ne saurait lui être contesté, à moins qu’un tiers ne l'ait acquis par prescription. Mais le droit de poser l’échelle sur le fonds voisin, ne peut jamais exister qu’en vertu d’un titre clair et précis; le fait du passage, quelque long qu’il soit, ne suffirait pas. Celui qui a le droit de laisser tomber sur le fonds voisin les eaux de son toit, n’a pas pour cela lo droit du tour d’échelle (C. Nap., art. 691).
Lorsque les titres ne marquent pas la largeur de l’écnelage, la coutume de Paris le fixe à un mètre. — Il est de l’intérêt de celui qui laisse un espace en dehors de sa clôture de le faire constater par son voisin, soit à l’amiable, soit en justice. et d’indiquer dans l’acte qui est dressé à ce sujet la largeur de l’échelage. Kl y. î>ippl£ment.
ÉCHELLE ( Horticulture . On emploie dans les jardins plusieurs genres d’échelles pour diverses destinations; les plus usitées sont : 1“ l 'échelle simple; celle dont on se sert pour le service des espaliers doit être munie à sa partie supérieure, soit d’un rebord en planche qui lui donne de la fixité et permet au jardinier d’opérer avec plus d’aisance, sans redouter les chutes, soit de deux chevilles de 0", 15 à0".20, formant angle droit avec les traverses, afin que l’échelle ne porte par sur les arbres; 2* V échelle double à agrafe de fer, qui permet de donner à ses deux parties plus ou moins d’écartement, et d’en modifier ainsi la hauteur selon les besoins du service; 3* la grande échelle double d roulettes , usitée dans les grands jardins pour l’élagage des arbres des bosquets, la taille des grands orangers et la récolte ue leurs fleurs. On emploie aussi dans les jardins l 'échelle en marche-pied, semblable à celle dont se servent les tapissiers; ce genre d’échelle permet aux dames de cueillir elles-mêmes les fruits de leur jardin sur les arbres en espalier ou en pyramide a’une hauteur modérée.
Échelle brouette (Horticulture). Cette petite machine est d’un emploi commode pour la taille des arbres et la cueillette des fruits. Elle se compose de deux parties : la première, qui forme le corps de la brouette, consiste en deux pièces de bois ou brancards de 2 mètres à 2“ ,50 de long, réunis par quatre traverses en échelons; une roue est fixée à l’une des extrémités et l’autre sert de poignée ; la seconde partie semblable à la première, mais sans roue et sans poignées, a cinq traverses : la cinquième sert à fixer cette partie à la première, sur laquelle elle se replie à volonté. Quand ou veut en faire une échelle double, il suffit de la ployer et de la dresser sur le sol. Quand on veut en faire une échelle simple, on la déploie tout entière, et l’on a une échelle de 4 à 5 métrés. Dans la construction de cette échelle, il faut avoir soin de faire dépasser quelque peu les bouts de l’extrémité qui porte la roue, afin que celle-ci ne porte point sur le sol, ce qui ôterait toute stabilité à l’échelle; il faut aussi que le quatrième échelon supérieur dépasse les côtés de l’échelle, afin qu'en s’appliquant sur l’extrémité des manches ae la brouette, employée comme échelle simple, il l’empêche de fléchir.
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Échelle (Législation). Ceux qui placent des i échelles sur la voie publique, pour eiécuter des travaux, doivent les garder par le pied, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. , appliquée par le tribunal de simple police. — Le fait de laisser pendant la nuit une échelle dans une rue, chemin, place, lieu public, ou dans les champs, entraîne la même punition, et ne peut être excusé sous aucun prétexte (C.pén., art. 471).
Tour d'échelle. Foy. Êchelaoe
Échelles (Gymnastique). Les exercices gymnastiques qu'on exécute au moyen des échelles de bois ont une influence très -directe sur les muscles de la poitrine et des bras, ainsi que sur les reins et les jambes, seulement il faut y procéder avec une sage progression. Les échelles, auxquelles on donne une faible inclinaison, doivent être solidement fixées par le haut et bien assises sur les pieds. Les premiers exercices n’offrent pas de difficultés sérieuses et consistent à monter et à descendre \ l’aide des pieds et des mains, en faisant face h l’échelle; h monter et à descendre à l’aide îles pieds et des mains, en tournant le dos à l’échelle; ou bien, en variant ces exercices, à monter en faisant face à l’échelle et à descendre en lui tournant le dos; à monter en tournant le dos à l’échelle et à descendre en lui faisant face. Dans ces divers exercices, soit qu’on monte, soit qu’on descende, on fait «agir simultanément un pied et une main de côtés opposés, c.-A-d. que le pied gauche et la main droite agissent ensemble, et le pied droit et la main gauche aussi ensemble. Ensuite on exécute des exercices un peu plus difficiles. Il s’agit, p. ex. , de monter par devant à l’aide des pieds seulement, et de descendre en se laissant glisser le long des montants. Pour exécuter cet exercice, il faut, après s’ôtre placé «levant l’échelle en y faisant face, poser le nied gauche sur le premier échelon, sans mettre les mains à l’échelle; pencher un peu le haut du corps en avant, et élever les bras en les pliant, pour protéger l’équilibre du corps. Cette position une fois prise, on élève le corps en redressant la jambe gauche; on porte vivement Je pied droit sur l’échelon supérieur, et l’on continue ainsi jusqu’au haut de l’échelle. Une fois qu’on est arrivé là, il faut saisir fortement les montants avec les mains, en pliant un peu les bras, et porter la face intérieure du pied droit en dehors et contre le montant droit, et celle du pied gauche de la même manière contre le montant gauche. Dès que les pieds sont ainsi placés, on les laisse glisser le long des montants, en résistant de la main et du bras gauches. On descend en même temps la main droite d’une distance moyenne, et on la fixe aussitôt au montant pour qu’elle résiste A son tour, pendant que la gauche descend et va se fixer un peu plus bas. On continue ainsi jusqu’au bas de l’échelle, en laissant continuellement glisser les pieds le long des montants, et en serrant l'échelle entre les pieds le plus qu’on peut, afin de soulager les bras.
Les meilleurs exercices qui peuvent encore être exécutés sont les suivants : Monter et descendre par devant, en plaçant les mains l’une après l’autre sur le môme échelon, sans se servir des pieds; monter et descendre par devant, en plaçant les mains l’une après l’autre sur un échelon différent, sans se servir des pieds: exécuter les mêmes exercices en montant et descendant par derrière; ensuite, monter et descendre par les échelons, par saccades , en saisissant successivement chaque échelon avec les deux mains; monter et descendre par les montants par saceade>, en ne se servant que des mains; enfin pas-
ser du devant de l’échelle par derrière, et réciproquement.
L'échelle orthopédique , disposée dans un plan beaucoup plus incliné que l’échelle ordinaire, est un des instruments les plus simples et les meilleurs de la gymnastique. Les exercices qu’on y exécute et qui conviennent particulièrement aux jeunes demoiselles, fortifient beaucoup les diverses parties du corps, et ils peuvent, quand ils sont continués avec persévérance, prévenir ou corriger de légères déviations de la taille et redresser un enfant dont les épaules commenceraient & se vortter. L’exercice suivant suffira pour donner une idée des autres. L’échelle étant inclinée convenablement , on place les mains renversées derrière soi sur les montants pour se retenir, et on pose alternativement .es pieds sur les deux premiers échelons du bas de l’échelle; puis on se couche de tout son long sur l’échelle, en redressant les jambes et en portant aussitôt les bras en l’air au-dessus de la tète, pour fixer les mains sur deux petits échelons de la même hauteur, sans trop allonger les bras, les pouces en dessous, las autres doigts en dessus. On laisse le corps complètement suspendu par les bras, en plaçant les pieds ensemble sur le milieu de l’échelle, les bras bien allongés. Dès que cette position est marquée, il faut, en pliant les jambes, élever ensemble les pieds, les poser simultanément sur les deux échelons supérieurs, et faire ainsi monter le corps qui glissera sur la planche iusqu’à ce que les jambes soient tout à fait allongées; les bras se raccourcissent à leur tour. Alors on porte tout de suite les mains ensemble sur les deux échelons supérieurs, on lèche de nouveau les pieds pour les placer ensemble sur le milieu de la planche, tout le corps étant bien allongé, et l’on continue de monter ainsi jusqu’au haut de l’échelle. Ensuite on descend d’après les mômes principes, en commençant h baisser les mains sur l’échelon inférieur^ puis les pieds. Dans cet exercice, comme dans tous les autres, on doit procéder avec mesure, et ne pas faire dès le principe de trop grands efforts pour allonger les bras : il faut que les muscles s habituent peu à peu à la distension qui leur est imprimée par les divers mouvements du corps.
ÉCHENILLAGE (Hortieulture). C’est au printemps, avant la reprise de la végétation, qu’on doit rechercher, pour les détruire, les nids des chenilles. Il faut comprendre dans l’échenillage la recherche des anneaux ou chapelets d’œufs déposés autour des petites branches des arbres fruitiers par les femélles de certains papillons. Ces anneaux très-peu apparents échappent souvent i la vigilance du janlinier, parce qu’ils sont à pes près de la môme couleur que l'écorce des branches sur lesquelles ils sont enroulés; il en sort au printemps des légions de chenilles qui dévorent les jeunes feuilles des arbres. C’est en donnant aux arbres la taille d’hiver que co genre d’échenillage peut être le plus facilement pratiqué. Quant aux chenilles, qui vivent dispersées, comme la plupart de celles des l>omb yx atta-
quent les arbres fruitiers, çc serait du temps perdu que de leur donner la chasse pour les détruire une à une. Le janlinier doit se ménager le secours des oiseaux insectivores en les laissant tranquilles, en respectant leurs nids, et en tenant toujours dans un coin peu fréquenté de l’eau & leur disposition. Foy. CHENILLES.
Échenillage (Législation). Les propriétaires, fermiers, locataires ou autres jouissants, sont tenus de faire écheniller tous les ans, avant le mois de mars, leurs arbres, haies et buissons, et de brûler immédiatement les toiles et bourses
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contenant des œufs et nids de chenilles . dans un lieu à l’abri de toute communication d'incendie. Cette obligation n’existe que pour les arbres, haies et buissons épars, et non pour les bois et forêts. Les maires doivent prescrire tous les ans l’échenillage, et publier la loi qui l'ordonne; leur arrêté fixe l'époque où l’échenillage doit être fait ; ils surveillent l’exécution de l’opération dans leur commune. Si elle n’a pas eu lieu dans le temps déterminé, les maires sont tenus de la faire faire d’office par des ouvriers de leur choix, et le juge de paix condamne les retardataires à rembourser les frais. Les contrevenants à l’obligation d’écheniller dans les campagnes et jardins sont punis d’une amende de 1 à 5 fr. Ce sont les gardes champêtres et les gendarmes qui dressent les procesverbaux de contravention à la loi ou aux réglements de police sur l’échenillage ; les prévenus sont admis à produire des actes ou des t, moins outre les mentions et obligations contenues dans les procès-verbaux (L. du 20 vent, an iv,C. pén.,art.471).
ECIIINOCACTTS , Echinopsis, plantes grasses. Yoy. Cactées.
ÉCWglier ou Carrelet (Péché). Cette espèco de filet consiste en une poche de forme conique, présentant l’apparence d’uno chausse large et profonde. Destiné principalement h la capture du plus petit poisson, ila des mailles très-étroites. On monte ce filet sur deux perches flexibles attachées en croix et fixées parleurs extrémités, à distances égales, sur l’ouverture de l’échiquier. Au point de jonction de ces deux perches est attachée solidement par une de scs extrémités una forte gaule de 4 ou 5 mètres de longueur qui sert à manœuvrer le filet. On l’emploie principalement dans les eaux troubles, dans les remous ou les contre-courants, là où les petits poissons se rassemblent pour éviter les eaux trop rapides et pour chercher leur nourriture.
Pour la pôcho à l’échiquier, la profondeur de l’eau ne doit nas dépasser 2 mètres; autrement, quand on relèverait le filet, le poisson s’échapperait par l’ouverture du cône, qui reste toujours béante. On met le filet à l’eau en le présentant par la pointe; pour le faire descendre, on so sert de la perche maîtresse comme d’un levier, de manière à peser sur les deux perches légères qui tiennent au filet, et on fait descendre l’appareil jusqu'à ce qu’on sente les extrémités de ces dernières appuyées sur le fond. Les poissons, effrayés d'aboni par cette manœuvre, ne tardent pas à revenir sans faire attention à l’échiquier qui se trouve étendu sur le fond comme une nappe. Au bout de quelques minutes, le moment est venu de retirer le filet, ce qui doit se faire le plus rapidement possible. Pour cela, le pêcheur sc place à cheval sur la perche maîtresse, et, l'empoignant à deux mains en allongeant les bras le plus loin cra’il peut, il la relève par un mouvement rapide ae bascule. Les poissons, dans leur premier mouvement d’effroi, se précipitent vers le fond, mais là, ils rencontrent le filet, et si, avant qu’ils aient pu, en remontant, s’échapper par-dessus les bords, l’entrée de l’échiquier est arrivée au-dessus de la surface de l’eau, iLs s'y trouvent nécessairement retenus. Une autre manière do relever l’échiquier consiste à placer à terre le bout de la grande perche, en le maintenant solidement avec le pied, puis, à l’aide d’une corde attachée au point d’mtersection des perches croisées, on attire à soi le filet. L’échiquier , au heu d’être placé à demeure sur le fond, peut aussi être promené le long du bord surtout au moment des crues d’eau; on le traîne ordinairement en descendant le courant ou le remous, et, quelquefois on ramasse ainsi une perche, un brochet ou on barbeau.
; Dans les eaux claires, l'échiquier réussit encore assez bien, pourvu que le pêcheur soit dans un , bateau; il échappé ain*i à la vue du poisson.
, Après avoir placé son filet sur un fond do couleur | claire, il attend qu'un banc de petits poissons I vienne à passer, alors il relève tout à coup son : filet. On peut môme, au besoin, amorcer avec , l’asticot pour déterminer un remontage.
On emploie spécialement pour la pôche aux goujons un filet qui, sous le nom de youjonnier t n’est qu’une espèce particulière d’échiquier. Koy. Goujon.
ÉCHOPPE (Législation). Pour en établir une sur la voie publique, il faut l’autorisation du maire. A Pans, on doit demander l’autorisation au préfet de police} et, de plus, on ne peut en construire qu’en bois, et seulement dans les angles des renfoncements, et hors de l’alignement des places et des rues.
ÉCHOL’EMENT ( Législation ). Les pertes qui en résultent sont au compte des assureurs du navire; et, lorsqu’il a lieu avec bris du bâtiment, il donne à rassuré le droit de faire le délaissement ( Yoy . ce mot) [C. de comm. , art. 3ôO, 3t. 9]. — Si l’échouement a été forcé, c.-à-dire s’il provient immédiatement de la force majeure, d’un accident de mer, le dommage est supporté par la chose endommagée : c’est une avarie particulière; s’il a été volontaire , c.-à-d., si le capitaine a tait échouer le navire pour éviter un dommage plus grand . ce dommage est supporté par tous les objets qui étaient intéressés à cette mesure, prise pour davantage de tous : c’est une avarie commune (art. 400, 403). Yoxj. Avaries.
ÉCLAIRAGE (Économie domestique). Yoy. Bougie, Chandelle, Lampes, Huile, Gaz. — (Hygiène). Vny. Vue.
( Législation ). En général, les propriétaires et les locataires dont l’habitation donne sur la voie publique ne sont pas tenus d’éclairer la devanture de leurs maisons : l’éclairage est à la charge de la commune partout où l’administration municipale l’a jugé nécessaire. Si l’autorité municipale a rendu aes règlements qui obligent soit les habitants en général, soit ceux qui exercent certaines professions, comme les aulicrgistes , à éclairer, ces prescriptions sont obligatoires sous peine d’une amende de 1 à h fr. L’éclairage, ordonné par les règlements, depuis telle heure jusqu’à telle heure ,
| doit être entretenu pendant tout ce temps, alors môme que vers la lin il ferait déjà jour. Si l'éclairage est prescrit pour toute la nuit, il doit être constamment entretenu, alors même qu’il ferait clair de lune.
Il y a une autre espèce d’éclairage qui est obligatoire partout, même dans les communes où il , n’aurait été prescrit par aucun arrêté ou règlement de police; c’est celui des matériaux déposés et des excavations faites sur la voie publique. Les contrevenants sont punis d’une amende de I à I 5 fr. ; et, en cas de récidive, ils sont passibles | d’un emprisonnement de 1 à 3 jours. Le propriéj taire des matériaux, ou celui qui a fait faire l’excavation, ne peut s’excuser du défaut d’éclairage ! par aucun fait que la loi, ouïe règlement de police, j s’il en existe un , n’a pas prévu comme excuse ; il ne | pourrait donc échapper à la peine en prétendant ! que, au commencement de la nuit, l’éclairage existait, mais que le mauvais temps l’a éteint; ni en soutenant que, près des matériaux ou de l’excavation, il y avait un réverbère ou un bec de gaz : qui était resté allumé, ou qu’il faisait clair de lune.
Le défaut d’éclairage des matériaux ou excavations est puni plus sévèrement quand il a causé des accidents; s’il a occasionné la blessure ou la ! mort d’animaux ou de bestiaux appartenant à au-
ÉGLA
trui , la peine est d’une amende de 11 à 15 fr. S’il en ôtait résulté des blessures ou la mort d’une personne, le fait serait considéré et puni comme blessures ou homicide involontaires, et puni correctionnellement. Indépendamment de la peine, celui dont la négligence aurait causé du dommage serait tenu de le réparer ; les tribunaux le condamneraient à payer une indemnité du préjudice dont il serait la cause première (C. pén. , art. 319, 320. 474, 479).
ÉCL A 1 RCI E ( Sy lviculture ) . Vicia i rcie d’un taillis se borne, lorsqu il a atteint l’Age île 7 à 8 ans et qu'il est aménagé à 20 ans au moins, à y couper les épines, les ronces, les genêts, etc., les brins traînants et difformes qui poussent sur les mêmes souches que les brins bien venants: on supprime aussi les plants de nerpruns et de Lois de peu de valeur, et même les pieds de charmes et d’autres espèces de second ordre, lorsque le massif est suffisamment peuplé d’essences de choix. Le furetage constitue un système complet d’éclaircie des bois en taillis. Voy. Furetage.
Dans les futaies, l’éclaircie en jardinant consiste à prendre çà et là les arbres arrivés au terme de leur vigueur et qui n’auraient plus qu’à dépérir si on les laissait sur pied. Dans une futaie de 100 hectares, exploitée en jardinant, une éclaircie est faite tous les 10 ans sur 10 hectares ou tous les 5 ans sur 20 hectares Lorsque cette opération est bien conduite, la durée de la forêt est éternelle, car les vides se repeuplent par semis naturel provenant des arbres portant graine. Mais, ce procédé a le très-grave inconvénient de donner quelquefois peu de revenu; de contraindre à parcourir souvent la forêt pour en extraire les arbres exploités, et d’y causer des dégâts en détruisant les neuf dixièmes du jeune plant qui s’y trouve écrasé parles'voitures. Toutefois, dans les forêts d’arbros résineux, qui demandent peu d’espace pour croître, et dont le repeuplement par semis naturel n’est assuré qu’autant que les semences et le jeune plant sont abrités contre le soleil et le grand air, la méthode du jardinage doit toujours être préférée.
Pour les autres essences, le repeuplement des futaies par coupes sombres et par éclaircies est plus avantageux. S’il s’agit, p. ex, d’une futaie en chênes et hêtres do 120 hectares, aménagée à 120 ans, on pourrait avoir tous les ans 1 hectare à exploiter définitivement; mais les opérations se renouvellent sur chaque coupe, à des intervalles périodiques. A l’Age de 100 ans, si la futaie a été bien conduite, elle présente un ctTecüf de 500 arbres environ , dont les cimes rapprochées forment un ombrage impénétrable. On procède alors à la coupe sombre en abattant la moitié environ des arbres On laisse toujours les plus beaux, ceux dont les cimes étant les plus développées peuvent , lorsqu’elles sont agitées par le vent, se prêter un mutuel appui. Cet état de la forêt où un demi-jour pénètre après la coupe, a fait donner à colle-ci le nom de coupe sombre ; on l’appelle aussi coupe d' ensemenc ement , parce que le réensemencement est le but de cette opération. En effet, les arbres conservés couvrent de leurs semences toute l’aire de la coupe, en sorte qu’au bout de quelques années, la surface de la forêt est couverte de jeune plant quelquefois aussi serré que le fourrage d’un champ de trèfle. Lorsque ce plant a atteint la hauteur de O", 40 à 0*. 50, et qu'il u’a plus besoin d’abri, on procède à la coupe claire. Dans celle ci, qui a lieu ordinairement G ou 8 ans après la coupe sombre, on n’abat encore que la moitié des arbres restants, afin de ne pas priver brusquement les jeunes plants de l’ombre qui les a protégés jusqu alors, et aussi do regarnir les places qui , se trouvant trop abritées après la coupe sombre, sont restées
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plus ou moins vides. Le plant arrive bientôt après celte seconde coupe à une hauteur de 1 mèt. , et acquiert assez de force pour braver les gelées et l’ardeur du soleil. C’est alors que l’on procède à la coupe définitive. Celte troisième opération a lieu 4 ou 5 ans après la coupe claire.
Plus lu jeune plant est serré après la coupe définitive, plus la reprise de la forêt est assurée : pendant les 20 ou 30 premières années qui suivent la coupe claire, ce plant n’exige aucun autre soin que celui de le préserver de l’invasion des bestiaux. Mais, arrivé à l'âge de 30 ans. il demande à être purgé des bois blancs tels que bouleaux, trembles, mnrsaults, et même des châtaigniers, dont la croissance est plus rapide que celle des bois durs, et qui menacent d'étouffer les jeunes brins, surtout ceux de hêtre. C’est alors que l’on procède à une première éclaircie dans laquelle on abat non -seulement tous les bois blancs, mais encore les jeunes hêtres et chênes mal venants ou trop serrés. Après cette éclaircie, la forêt doit présenter l'aspect d’un gaulis fermé par la cime , dans lequel les jeunes arbres, minces et élancés, se soutiennent mutuellement, et cherchant tous également l’air et la lumière , croissent principalement en hauteur. — Vers l’âge de 60 ans, on procède à la seconde éclaircie, eD ayant toujours soin que la forêt reste fermée par le haut. Après cette éclaircie où les plus beaux brins ont été conservés, ceux-ci ne doivent pas être à plus de 3 mètres de distance entre eux, ce qui fait environ 1000 arbres par hectare; les essences conservées doivent être exclusivement le chêne et le hêtre. — Enfin, lorsque la coupc a atteint l'âge de 90 ans, on procède à la troisième éclaircie dans laquelle la moitié environ des arbres doit tomber, et il en reste définitivement de 400 à 500 pieds par hectare. Quinze ans après, on reprend la coupe sombre telle qu’elle a été décrite ci-dessus.
Dans une forêt traitée selon cette méthode, les différentes opérations qui se succèdent donnent des profits annuels, puisque dans la futaie, amé nagée à 100 ou 120 ans, quelle que soit sa contenance, on a à opérer d’une part trois éclaircies dont les deux dernières donnent des coupes importantes et en outre une coupe sombre, une coupe claire, et une coupe définitive dont les produits réunis peuvent s’élever, pour 500 arbres, à plus de 700 mètres cubes ae bois d’œuvre, non compris les bois de branches. Le seul inconvénient qu’on puisse reprocher à cette méthode est d’obliger l’exploitant à revenir plusieurs fois dans la meme coupe, et à faire sortir les arbres à bras d’hommes ou à force de chevaux, mais cet inconvénient est largement compensé par le profit que l’on en retire.
ÉCLAIRE ou Grande chélidoine (Méd. domest.) Le suc jaune qui sort do la tige de celte plante et des côtes de ses feuilles, a La propriété de faire tomber les verrues, sur lesquelles on l’applique. Pour cela, pendant quelques jours. 3 ou 4 fois
fiar jour, on laisse tomber une goutte de suc sur a verrue, et on le laisse sécher. Ce moyen, un
Feu lent, maissùr, est préférable à 1 emploi de huile de vitriol et de l’eau-forte. Pour peu que l’un ou l’autre de ces acides déborde sur les côtés de la verrue, il en peut résulter une plaie douloureuse; le suc de l’éclaire n’a pas cet inconvénient. On trouve l’éclaire au printemps en abondance au pied des haies, dans tous les terrains calcaires. ÉCLAT. Koy. MULTIPLICATION DES PLANTES.
ÉCLOSION des œufs. Voy. Couveuse artificielle et Incubation.
Éclosion des poissons (Pisciculture). Quand les œufs sont fécondés, on a recours pour les faire éclore à divers appareils plus ou moins corn-
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pliqué». Lorsqu’on opère en grand dans des eaux 1 naturelles très-pures et très- filtrées, on peut se 1 contenter de châssis métalliques, ou de tamis doui nies, qu’on immerge plus ou moins dans l'eau; î mais, dans les eaux séui menteuses, ces appareils seraient insuffisants; le limon pénétrerait dans les mailles des tissus, les obstruerait, et les œufs seraient perdus. On peut alors faire usage de la boité a éclosion de Jacnbi, perfectionnée par M. Coste. C’est une caisse dont la longueur et la largeur varient suivant les besoins; elle est garnie de toiles métalliques sur toutes ses faces, à l'exception du dessous et des côiés longs. L’une des extrémités est munie d’une porte et le dessus est fermé d’un couvercle coupé en deux, ce qui permet d’ouvrir ou de fermer la caisse plus ou moins, selon qu’il est nécessaire. Des claies formées de baguettes de verre très-minces et trèspeu espacées, avec un encadrement en bois et deux petites anses, reposent sur des tasseaux cloués le long des parois intérieures et peuvent s’enlever à volonté : c’est sur ces claies que sont déposés les œufs. — Lorsqu'on opère dans un laboratoire, on se sert également de clayonnages de verre immergés dans des rigoles en terre cuite ou en fonte émaillée, à travers lesquelles on établit un courant d’eau pure au moyen du robinets disposés à cet effet. L 'appareil à éclosion du collège de France à Paris est un modèle que l’on fera bien d’imiter.
Pendant la période d’incubation , les œufs exigent une surveillance continuelle et des soins assidus. il faut empêcher les œufs de s'entasser et de s’accumuler dans un coin; enlever avec un pinceau les corpuscules étrangers qui s’attachent au clayonnage et qui pourraient nuire aux jeunes poissons après leur éclosion: enlever les œufs gâtés, soit un à unau moyen d’une pince, soit plusieurs à la fois au moyen d’une petite pelle criblée; nettoyer le fond des rigoles, y rechercher les œufs tombés ou les jeunes poissons qui auraient passé à travers les claies : pour cette dernière opération, il faut toujours avoir à sa disposition plusieurs pijiettes, les unes droites, les autres courbes. Dans les laboratoires, on fera bien d’abord de couvrir les appareils : on évitera ainsi que la poussière, toujours tenue en suspension dans l’air, ne vienne se déposer sur l’eau, et on maintiendra l’appareil dans une obscurité fa- i vorable aux poissons du premier âge; puis on fera passer l’eau à travers uti lit composé de gravier, de sable et de charbon ; l’eau ainsi fil- ! Irée se débarrassera des matières étrangères qu’elle charrie presque toujours. Voy. Alevin et Pisciculture.
Eclosion des vers a soie (Sériciculture). Si les œufs de vers à soie étaient livrés à eux mêmes, ayant été pondus successivement, leur éclosion, à l’époque des premières chaleurs, aurait lieu en plusieurs jours. Le niagnanier, ayant à soigner en même temps des vers arrivés à’ des degrés de développement très différents aurait plus d’em- , liarras que de profit. L'éclosion artificielle renié- i •lie k ces inconvénients. Elle a lieu, pour les pe- , tites éducations , dans une étuve , et pour les grandes, dans une chambre chaude, dont l’atmosphère est maintenue à une température graduée ue la manière suivante : les l*f et 2* jours, 18* ; 3*, 19»; 4», 20* 1/2: 5', 21* 1/2; 6», 23*; 7*, 24*; 8", 25*; 9*, 26*; 10*, 27*. Cette dernière température est maintenue pendant les 10*, 11* et 12* jours. On peut obtenir une bonne éclosion : avec une température plus basse : mais avec celle qui est indiquée ici, 1 éclosion est plus rapide et plus régulière. Un vase plein d’eau doit être placé dans l'étuve ou dans la chambre chaude; une *
atmosphère trop sèche nuirait à la marche de l'opération. Aux approches de l'éclosion, les œufs doivent être fréquemment remués avec une cuiller de buis. Du 8* au 10* jour, les œufs prennent une teinte blanchâtre, indice certain de la formation du ver à leur intérieur. Quand les vers sont près de naître, on pose sur la boite qui les renferme un papier criblé de trous, sur lequel on place de petits rameaux de jeunes mûriers sauvages connus clesmagnamers du Midi sous le nom de pourrette. Les vers, à mesure qu'ils naissent, passent par les trous du papier et s’installent sur les feuilles des rameaux de pourrette. On sacrifie habituellement ceux oui naissent les premiers; avant trop d’avance sur les autres, ils ne seraient qu’tine cause de trouble et d'embarras; quelquefois on trouve à les vendre aux éleveurs qui ne peuvent faire qu’une très-petite éducation. D’ailleurs, ces vers à éclosion précoce ne valent jamais ceux qui les suivent; les plus robustes sont toujours ceux qui éclosent les derniers. Tous les soins du inagnanier doivent tendre à faire éclore le plus d’œufs possible en même temps. L’éclosiou artificielle commencée le 10* jour ne se prolonge pas au delà du 12*; elle s’accomplit régulièrement en 48 heures environ, sans tenir compte d’un petit nombre de naissances précoces et d’un nombre également insignifiant de naissances tardives. En donnant pendant quelques jours une demi -ration aux vers nés les premiers, ce qui ne compromet pas leur avenir, oa obtient un ensemble de vers qui accomplissent en même temps leurs mues, dorment et s éveillent k peu près en même temps et se trouvent autant que possible dans les mêmes conditions que si l'éclosion artificielle les avait fait naître tous le même jour et à la même heure. Vny. Vers a soie.
ÉCLUSE (Législation). On ne peut construire une écluse, même sur un cours a’eau non navigable ni flottable, sans une autorisation préalable qu’il faut demander au préfet. Si celui-ci la refuse, on peut recourir, par une simple requête, au ministre do l'intérieur. Les préfets ont le droit de faire tous les règlements necessaires relatifs à l’établissement des écluses. Les contrevenants sont passibles d’une amende de 1 à ô fr. Le défaut a autorisation donne lieu à une poursuite devant le conseil de préfecture.
ÉCOBUAGE ( Agriculture ). Toutes les terres ne sont pas de nature à être écobuées. Autant l’écobuage est favorable aux terres argileuses, acides, tourbeuses, aux bois défrichés, aux marais desséchés qui contiennent en demi décomposition des souches et des racines, aux landes à bruyères, dont l’humus combiné avec le tannin ne devient soluble et ne peut être assimilé par les végétaux cultivés qu’a près avoir été modifié par le feu; autant l’ecobuage est préjudiciable dans les sables siliceux et calcaires, dans les terres franches, dans les terres en lion état d’engrais dont il volatiliserait en partie l’humus; dans les terrains suffisamment meubles, et à plus forte raison dans les terrains légers à l’excès. — Lorsque l’on veut écobuer une lande, il faut commencer par arracher les buissons, les genêts, les ajoncs, les bruyères qui pourraient gêner l’opération, surtout si elle doit être faite à la charrue. On lève ensuite le gazon en plaques parallèle, auxquelles on donne de o*,30 à <*“,35 ue largeur et tle longueur, sur0“\lU d’épaisseur. Cette opération se fait, suivant les habitudes locales, soit avec une bêche, soit l outil nommé tranche ou écobue. S’il s’agit d’écobuer une grande plaine , il est plus économique de faire eu travail au moyen <13 la charrue qui, dans ce cas, doit être munie d’un versoir très-ouvert, pour prendre de« bandes de
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terre de 0*,30 à 0* ,35 de large, et d’un soc en fer forgé et non en fonte. Les socs de fonte ne trancheraient nas les racines; ils les arracheraient, en fatiguant les hommes, les attelages, les charrues, et ne donnant pour résultat qu'un mauvais travail. Le soc de la charrue à écobuer doit avoir de o",17 à O", 18 de large à sa jonction avec le versoir. L’écobuage à la charrue ne peut être bien exécuté que par des laboureurs expérimentés : une charrue à laquelle on ne fait prendre que l’entrure nécessaire pour lever un gazon, n’a nas la même fixité que uans un labour profond; il faut qu’elle soit constamment maintenue par celui qui la conduit. — Apres que les tranches de gazon onj été retournées à la charrue, des ouvriers les divisent sur leur largeur avec une bêche ou une hache, en plaques de ü*,3.r> de long.
Ce premier travail terminé, on relève les gazons deux par deux en forme de toit, les racines en dessus, en lignes parallèles entre elles, pour les faire sécher- ils restent en cet état jusqu’au mois de septembre. Lorsqu’ils sont bien secs, on en forme ae petits réchauds, composés de 23 à 30 gazons, ou d’un plus grand nombre. On ménage au bas de chaque fourneau une petite ouverture pour y mettre Le feu, et une autre par en haut pour établir un tirage. Ce feu, dans les premiers rangs, est alimenté par des broussailles que le terrain fournit presque toujours. Lorsque les premières rangées sont consumées, on y trouve a>sez de cendres rouges pour incendier les autres fourneaux. Plus la combustion est Jente, plus les effets du l’écobuage sont favorables; aussi faut-il modérer le feu lorsqu’il est trop vif, ce qui se fait en bouchant les fissures avec de la lerrc. Lorsque les gazons ne paraissent pas assez complètement brûlés, on les retourne pour soumettre les deux surfaces à l’action du feu. Quand les feux sont éteints, on épand les cendres sans tarder, et si la saison est venue de semer le blé, on donne un labour et on ensemence, puis on enterre la semailie à la herse; ou bien on sème sur la cendre, et on enterre par un trait de charrue. Dans tous les cas, un seul labour est suffisant pour faire les blés sur un écobuage. Les terres écobuécs étant assainies par l’incinération, on peut ne s'occuper de leur ensemencement qu’apres qu’on a fini d emblaver les terres qui craignent les pluies d’automne.
L’écobuage agit de deux façons sur les sols ar-
ileux; il les divise mécaniquement et les ameu-
lit au point d’en changer la nature, et il leur procure un amendement salin , analogue au chaulage, d’une énergie telle que lorsque la surface d’un champ ou d’une lande est complètement gazonnée, et que les fourneaux se sont trouvés très- rapprochés les uns des autres, on peut en enlever un sur deux, après qu’ils sont brûlés, transporter les cendies sur un champ voisin, et amender ainsi un espace double de celui qui vient d’être écobué. On peut, après l’écobuage, obtenir deux riches récoltes de crains d’une terre précédemment stérile. La paille ainsi obtenue sans engrais peut servir à donner ultérieurement à cette terre une abondante fumure au moyen de laquelle on maintient sa force productive.
( Ltyislaiûm). L’écobuage peut avoir lieu en tout temps; mais il ne peut être exécuté qu’à 2oO mètres des bois et forêts, sous peine d'une amende de 20 à 100 fr., sans préjuuice, en cas d’incendie, des peines plus graves portées par lo Code pénal, et de tous dommages- intérêts (C. forest., art. 148). Pour faire l’écobuage à une distance moindre, il faut une autorisation du préfet (A rr. minist. du 14 jmll. 1841).
ÉCOLES (pour les adultes et pour les apprentis).
Voy. Adultes, Apprentis, Dessin, Écoles prima IHLS et ÉCOLES INDUSTRIELLES.
ÉCOLES IMPÉRIALES D'APPLICATION. Toy. APPLI- CATION.
ÉCOLES IMPÉRIALES D’ARTS et MÉTIERS. Foy.
Arts et Métiers.
I École française d’Athékes. Cette école a pour objet de donner aux jeunes pioftsseurs le moyeu de se perfectionner dans l’étude de la langue, de ( l’histoire et des antiquités grecques. ï.es membres de l’école sont nommés par le miuistre do l’instruction publique , après un examen spécial. Pour être admis à cet examen, il faut être âgé de 21 ans au moins, être agrégé de lycée ou licencié , ès lettres ou è» sciences ( Yoy. ces mots). Les li- 1 ccnciés, élèves de l’École normale supérieure,
; doivent avoir subi avec distinction les examens de sortie; les licenciés, non élèves de cette école,
] doivent avoir fait un noviciat de 2 ans dans un lycée. Pendant leur séjour eu Grèce, qui est de 2 ou | 3 ans au plus, les membres de l'école jouissent d’un traitement spécial. Une section, dite des Beaux-Arts , est annexée à l’École d’Athènes, et se 1 compose d’élèves pensionnaires de l'Académie de France, à Home, qui sont nommés par le ministre d’Ltat. Cette école est actuellement régie pluie décret du 9 février 1859. Voy. SUPPLÉMENT.
Ecole impériale et spéciale des beaux-arts. Fou. Heaux-àrts.
Ecole des Carmes, à Paris, ruedeVaugirard, 76. — Cette école, connue aussi sous le nom d’Ecole ecclésiastique des hautes étude s est placée sous lo patronage de l’archevêaue de Paris, et a pour ol>- ! jet de préférer les ecclésiastiques aux grades des ' Facultés des lettres ot des sciences, j École impériale de càvaleiue (à Saumur). Voy. Écoles militaires.
École des chartes, à Paris, au palais des Archives de l’Empire, rue du Chaume, n° 14. BUe tessortit maintenant (c.à-d. depuis 18G1) au Ministère d’Etat .et est destinée à former des archivistes paléographes pour les fonctions d’archivistes et de bibliothécaires. 1 our obtenir le titre d’élève de cette école, il faut être bachelier ès lettres et âgé de moins de 24 ans, sc faire inscrire au secrétariat de 1 école avant la rentrée des cours, et être présenté par le conseil de perj fectionnement de I école au choix du ministre.
Le cours d’études et de 3 années. Le régime de ! l’école est l’externat. Les cours sont publics et | gratuits; ils commencent en novembre et finissent en août. 8 bourses annuelles, consistant dans un traitement de 600 fr. chacune, sont mises au J concours à la fin de chaque année d études, sa- I voir ; 2 bourses pour les élèves du premier cours, 3 bourses pour ceux du deuxième et 3 bourses pour ceux du troisième. Les bourses, une fois l obtenues . ne peuvent se perdre que par un jugement du conseil do perfectionnement approuvé par le ministre. Les élèves qui ont satisfait aux examens de troisième année, doivent, pour obtenir le diplôme d’archiviste, soutenir, a la ren- , trée suivante, devant la commission d’examen, un acte public sur une question se rattachant aux études de l'école et dont ils ont le choix. I/* dipMme d.' archiviste paléographe est gratuit, ainsi ue tous les examens de l'École des chartes. Ace iplôme est attaché, pendant 3 ans, pour 6 anciens élèves de l’école, un traitement fixe <rc 600 fr. , qui se perd par le refus d’acceptation des emplois institués pour les archivistes paléographes. Le diplôme u 'archiviste paléographe donne droit aux fonctions d’archivistes des départements, île commis aux archives de ! État, a auxiliaires pour les travaux de l'Académie des inscriptions et belles lettres , de répétiteurs et pro-
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fesseurs de l’école des chartes, enfin, d'emplnvés dans les bibliothèques publiques (Décr. des 4 lev. 1850 et 14 fév. 1851; ordonn. du 31 déc. IMS; arrêté du 18 oct. 1849). — Les élèves de l'école, munis d’un diplôme d'archiviste paléographe, concourent avec les surnuméraires auxiliaires et les archivistes départementaux et communaux, pour la nomination aux places d'archivistes aux archives de l'empire (Décr. du 2*2 déc. 1855).
École supérieure de commerce, Joy . Commerce.
Fcole de dessin. Voy. Dessin.
ÉCOLES DE DROIT. Voy. DROIT.
Écoles eoclésiastiqi .'es. 1* Écoles secondaires. Voy. Séminaires (petits). — 2" École ecclésiastique des hautes études. Voy. école des carmes.
École impériale PORES t 1ERE, à Nancy ( tieurthe). Elle ressortit au Ministère des finances (direction générale des eaux et forêts), et est instituée pour former les jeunes gens qui se destinent au service de l'administration des forêts. On ne peut y être reçu que par voie de concours. Pour être admis à concourir, les aspirants doivent être porteurs d’une lettre d’autorisation du directeur général des forêts, laquelle est délivrée sur la production des pièces suivantes : j* l'acte de naissance dûment légalisé , constatant que Je candidat aura, au 1" novembre. 19 ans accomplis et moins de 22 ans; 2* un certificat de médecin dûment légalisé, attestant que le candidat est d’une bonne constitution, qu’il a été vacciné ou qu’il a eu la petite vérole, et qu’il n'a aucun vice de conformation ni infirmité oui le rende impropre au service forestier (une très mauvaise vue est considérée comme un cas d’incapacité physique); 3° le diplôme de bachelier ès sciences ou un certificat d'études classiques jusqu’à la rhétorique inclusivement, à charge par le candidat de produire le diplôme le 15 octobre au plus tard; 4° une obligation j»ar laquelle ses parents s’engagent à lui fournir une pension annuelle de 1500 fr. pendant son séjour à l’école, et une pension de 6u0 fr. depuis sa sortie de l’école jusqu’au moment où il sera employé comme garde général en activité, 5* une déclaration écrite du lieu d examen que le candidat aura choisi, soit dans l'arrondissement d’examen du domicile de sa famille, soit dans celui oû il achève ses études, pourvu qu’il justifie y avoir étudié depuis le commencement de l'année scolaire. — Les demandes d’admission au concours et les pièces ci-dessus indiquées doivent être parvenues à l'administration des forets avant le 31 mai, sous peine de rejet. Après vérification des pièces, le directeur général informe directement chaque candidat de son admission au concours, du lieu et de l’époque des examens dont les matières sont indiquées dans un programme spécial. Les examens ont lieu en même temps que ceux de l’École polytechnique et sont faits par les mêmes examinateurs.
Le cours dés études est de 2 ans. Les cours commencent le 2 novembre et finissent le 2 septembre. Le régime de 1 école est 1 internat. Les élèves ont le rang de garde d cheval , ils ont à «e pourvoir de l’uniforme prescrit, qui est fourni d’après les indications et sous la surveillance du directeur. Ceux qui ont satisfait à l’examen de sortie ont rang de garde général des forêts, avec droit aux emplois vacants dans ce grade. Ils jouissent provisoirement du traitement de garde aénéral adjoint (1000 fr.) et sont employés dans l’administration, qui exige, sauf de rares exceptons, qu’ils aient atteint l'Age de 26 ans et pratiqué le service, pendant un au au moins, sous les ordres d’un inspecteur, pour qu'ils puissent exercer les fonctions actives de garde général (Onl. des 1** déc. 1824, 31 oct. 1838 et 21 déc.
1840: arrêtés des 13 sept. 1852, 25 fév. 185.J et 2 mai 1854). Voy. Forêts.
Écoles d'hydrographie. Voy. Hydrographie.
Écoles industrielles. Plusieurs branches d'industrie sont enseignées spécialement dans des J écoles où les enfants apprennent un métier eu même temps qu’ils reçoivent l instruction primaire J élémentaire. Nous ne pouvons que mentionner ici ! les principales : l’Œuvre Saint •Sicvlas (Voy. ce , mot), à Paris, rue de Vaugirard et à Issy, qui unit l'apprentissage des travaux manuels à l’instruction élémentaire: les Écoles d'apprentis de Nancy.de Reims {as s le de Bethléem), do Mesnières Seine- Inférieure); V École La Martinière, à Lyon, destinée à former d’habiles ouvriers tisseurs de s< ie; à Mmes, l 'école où l’on enseigne La théorie et la fabrication des étoffes unies ou bro dées; à Dieppe une école de dentelles qui reçoit 300 jeunes tilles. — Voy. aussi École de dessin. Conservatoire et Écoles d’arts et métiers.
ÉCOLE DES LANGUES ORIENTALES VIVANTES. Voy.
Langues orientales.
ÉCOLES DE MARINE. Fny. ÉCOLE NAVALE ût AP- PLICATION DU GÉNIE MARITIME (ÉCOLE D’). — Voy.
aussi Hydrographie, Pyrotechnie, Maistrance.
ÉCOLES DK MÉDECINE. Voy. MÉDECINE.
École de médecine et de pharmacie militaires. Voy. Application (écoles d’).
Ecoles militaires. Elles ressortissent toutes au ministère de la guerre. Ce sont : 1* le Prytanée | impérial militaire là la Flèche). Fojf. Prytanée.
— 2* L’École sociale militaire (hSaint-Cyr, près ! de Versailles. Seine-et-Oise) : elle e^t destinée h j former des officiers pour l’infanterie, la cavalerie,
I le corps d'état- major, l’infanterie de marine. L'ad- ' mission à cette école a lieu chaque année à la suite de concours publics. Pour être adinisàcon- : courir, les candidats doivent justifier.: 1° qu’ils sont Français ou naturalisés; 2* qu'ils ont eu 16 ans au moins et 20 ans au plus axant le 1er janvier de l’année du concours; 3* qu'ils sont | pourvus du diplôme de bachelier ès sciences. Les militaires sont admis à concourir jusqu’à l’âge de 25 ans, pourra qu’ils aient accompli 2 années de services effectifs, déduction faite aes congés oIh ! tenus avant le 1er janvier de l’année qui suit l’époque du concours (Décret du 8 mai 1858). — Les ; candidats doivent se faire inscrire, avant le l*r mai,
| à la préfecture du département où ils étudient, et produire en même temps les pièces suivantes : 1° l'acte de naissance ; 2" un certificat de médecin. dûment légalisé, consultant que le candidat ; a été vacciné ou qu'il a eu la petite vérole, et qu’il n’a ni maladie contagieuse ni infirmité' qui le rende impropre au service; 3W le diplôme de bachelier ès sciences ou une pièce constatant le droit au diplôme; 4" un certificat du maire , constatant que le candidat a au moins la taille de 1",560$ : 5° une déclaration écrite du lieu d'examen choisi ! par le candidat ou par sa famille. — Les candidats non militaires, pourvus du diplôme de bache- , lier ès sciences ont la faculté de se faire examiner , dans la ville d’examen assignée au département ! où le domicile de leur famille est établi, ou à | celui où ils ont achevé leur instruction. Les candidats non encore pourvus du diplôme, et qui doivent se présenter au baccalauréat en juillet,
; subissent les examens dans celui des centres d’exa- 1 raen qui est affecté à la ville où ils doivent se ren- | dre. Les candidats militaires présents au corps subissent les épreuves dans la ville d’examen la plus voisine de celle où ils se trouvant — Les examens d’admission, consistant en compositions écrites et en épreuves orales, et dont les matières sont indiquées dans un programme spécial, commencent I à Paris le 20 juillet, et à la suite daus les dépar-
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toments, dans les villes et aui époques que le ministre fixe chaque année.
La durée du cours d’études est de 2 ans. L’école est soumise au régime militaire, et les élèves sont internes. Le prix de la pension est de 1500 fr. et celui du trousseau def-00 àTOOfr. Des bourses ou des demi-bourses peuvent être accordées aux jeunes gens qui ont préalablement fait constater l’insuffisance des ressources de leur famiile. 11 peut être accordé de plus à chaque boursier un trousseau ou un demi-trousseau à son entrée à l’école. Les candidats qui prétendent à une place gratuite ou demigratuite, à un trousseau ou demi -trousseau, doivent le faire connaître au moment de l’inscription, par une demande remise au préfet du département où la famille réside. Cette demande , adressée au ministre de la guerre, doit être appuyée de renseignements détaillés sur les moyens d'existence, le nombre d'enfants et les autres charges des parents, ainsi que d’un relevé du rôle des contributions L’insuffisance de la fortune des parents est constatée par une délibération du conseil municipal approuvée par le préfet. — Tout candidat nomme élève, qui ne s'est pas présenté au commandant de 1 école dans le délai fixé par sa lettre de nomination, est considéré comm * démissionnaire. Tout élève, en entrant à l’école, doit fournir immédiatement le trousseau et remettre au commandant une promesse sous seing privé, par laquelle son père, sa more ou son tuteur s’engage à verser dans la caisse du receveur général au département de Seine-et-Oise, par trimestre et d’avance, le montant de la pension ou de la demipension s’il a obtenu une demi -place gratuite. Cette promesse doit être légalisée par le maire ou le sous -préfet. En outre, l’engagement volontaire étant obligatoire le 31 décembre au plus tara de l’année de ‘leur nomination, ils doivent être munis du consentement de leur père, mère ou tuteur, et d’un certificat île bonnes vie et mœurs délivré par le maire du lieu de leur dernière résidence. Ces pièces doivent être légalisées. Il est donc essentiel que les candidats, dans la prévision de leur admission à l’école, se procurent à la vance les 3 pièces indiquées ci-dessus. — Les élèves dont les père, mère ou tuteur ne résident pas à proximité de Saint-Cyr, doivent avoir un correspondant dûment accrédité auprès du général commandant l’école.
Les élèves sortent de l’école avec le grade de sous-licutrnants. 30 élèves peuvent être admis à concourir pour entrer à l’Ecole d’anpl cation de rétat-major. Ceux qui n’ont pu satisfaire «aux examens de sortie peuvent être placés dans les différents corps de l’armée avec les grades de caporal ou brigadier, de sergent ou maréchal d>s logis (Loi du 5 juin 1830*. Décret du 21 mars 1855; Arrêtés des 13 sept, et 4 nov. 1853 et du 26 janv. 1856).
3" L'École polytechnique. Voy. ci-après;
4* Les Écoles d'application de l'artillerie et du génie Metz), — de f état-major (à Paris), — de médecine et de pharmacie militaires (au Valde-Grôce, à Paris). Voy. Application (Ecoles d’);
5* L'École imité riale de cavalerie (h Saumur) : elle est destinée à former des instructeurs pour reporter dans les corps un mode d’enseignement uniforme, en ce qui concerne les principes d'équitation et les autres connaissances propres à l’arme de la cavalerie. I.es officiers et sous-officiers d'instruction et les brigadiers élèves-instructeurs qui désirent y entrer, ne peuvent être admis que sur les ordres du ministre de la guerre. Ils continuent de compter à leur corps et sont considérés comme détachés pendant toute la durée du cours qui est d’une année, lis subissent un examen au moment de la sortie. V. Sltpuêmkhï.
G* L’École normale de tir (à Vincennes). qui reçoit chaque année pendant 4 mois un sous-licutenant ou un lieutenant de tous les corps d’infanterie de l’armée . pour en former des instructeurs chargés de diriger l’enseignement du tir; — et l’ École normale de gymnastique (aussi à Vincennes), qui reçoit tous les 6 mois 15 ou 20 souslieutenants et 100 sergents ou caporaux, choisis successivement dans les différents corps de l’infanterie, pour en former des officiers directeurs et des moniteurs de gymnastique.
Ecole impériale des mines, — Ecole des mineurs de Saint-Etienne; — des maîtres-ouvriers mineurs d’Alais. Voy. Mines et Mineurs.
Ecole de musique RELKUBV8S. Voy. Musique.
Ecole impériale navale (en rade de Brest, sur le vaisseau le Borda). Elle ressortit au Ministère de la marine, et est instituée pour former les jeunes gens qui se destinent au corps des officiers de la marine de l'État. Les candidats, pour être admis à concourir, doivent justifier, par la production de leur acte de naissance, qu’ils sont Français ou naturalisés, et qu’ils ont eu 14 ans au moins et 17 ans au plus au l*r janvier de l’année du concours; par un certificat de médecin, qu’ils ont été vaccinés ou qu’ils ont eu la petite vérole, et qu’ils n’ont aucune infirmité qui les rendrait impropres au service de la marine. Les parents des candidats doivent en môme temps s’engager à payer à l'Etat une pension annuelle de 700 fr. , et un trousseau d'environ C00 fr. — Les candidats doivent se faire inscrire du l,r au 23 avril, à la préfecture du département où est établi le domicile de leur famille. Us sont examinés dans le chef lieu d’examen le plus voisin de ce domicile ou du collège dans lequel ils ont achevé leur éducation; leur intention à cet égard doit être exprimée par eux au moment de leur inscription. Ia>s épreuves du concours, qui comprennent un examen oral et des compositions écr.tes, et dunt les matières sont indiquées dans un programme spécial . commencent à Paris dans les premiers jours de juillet telles ont lieu successivement dans les principales villes des départements 5 des époques fixées par le ministre et annoncées d’avance clans le Moniteur. — Des bourses ou des demibourses peuvent être accordées aux jeunes gens dénués ne fortune : l’insuffisance des ressources de leur famille doit être constatée par une délibération du conseil municipal , approuvée par le préfet du département. 11 peut être accordé à chaque boursier ou demi -boursier un trousseau ou demitrousseau. La demande doit en être faite au ministre de 1a marine au moment de l’inscription.
La durée des études est de deux années, qui se passent en rade de Brest sur le vaisseau-école. Le régime de l’école est l’internat. Les élèves qui subissent d’une manière satisfaisante les examens de seconde année sont nommés aspiranLs de marine de 2* classe. (Loi du 5 juin 1850; Dêcr. du 19 janv. 1856: Arrêtés des 13 sept. 1852 et 1" déc. 18S6).
Ecole normale supérieure (à Paris, rue d’Ulm). Elle ressortit au Ministère de l’instruction publique, et est destinée à former des professeurs pour les diverses parties de l'enseignement secondaire et supérieur dans l'instruction publique, j Les inscriptions des candidats ont lieu chaque année, du 1" janvier au 1" février, au secrétariat des académies, et les pièces à produire au moment de l’inscription sont : 1" l'actc de naissance , constatant qu’au 1" janvier de l'année dans laquelle il se présente, le candidat était âgé d e 18 ans au moins ou de 24 ans au plus, et, s'il e>: ftgé de plus de 20 ans, un certificat du maire constatant qu’ils satisfait à la loi (Tu recrutement : V un certificat de vaccine ; 3* un certificat déli-
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vré par le médecin de l’Académie, constatant que le candidat n’est atteint d’aucune infirmité ou d'aucun vice do constitution qui le rende impropre à renseignement: 4" si le candidat est majeur ou s’il doit le devenir pendant son séjour à l’école, l'mgagement de se vouer pour lu ans à 1 instruction publique; s’il est mineur, une déclaration du père ou du tuteur, dûment légalisée, l'autorisant à contracter cet engagement: 5* une note signée du candidat, indiquant, avec la profession de son père et la demeure de sa famille, le lieu ou les lieux qu’il a habités depuis l'Age de 15 ans, 0° un - certificat d’aptitude morale aux fonctions de l’enseignement, délivré parle chef ou les chefs des établissements auxquels il peut avoir appartenu, soit comme élève, soit comme maître.
Les premières épreuves pour l’admission consistent en compositions écrites et sont subies flans les Académies où les inscriptions ont eu lieu: elles commencent le 1" août. Les compositions, pour la section des lettres, sont : une dissertation ne philosophie en français, un discours latin, un discours français, une version latine, un thème rec. une pièce de vers latins, une composition istorique. Pour la section fies sciences, les compositions sont, outre la dissertât ion de philosophie et la version latine indiqué- s ci-dessus, la solution d'une ou de plusieurs questions de mathématiques. la solution d’une ou de plusieurs questions île physique. Les candidats admis aux épreuves définitives doivent se présenter à l'École normale supérieure le 15 octobre. Ils ont à produire les nièces suivantes : 1° le diplôme de bachelier ès lettres ou de bachelier ès science*, selon la section d’études A laquelle ils se destinent; 2° P engagement légalisé du père ou tuteur de restituer à l'État le prix de la pension dont il aura joui, dans le cas où l’élève serait, par son fait, dans l’impossibilité de remplir l’engagement de se vouer pendant dix ans à l’enseignement public.
Le régime de l’école est l’internat; l’entretien des élèves est entièrement A la charge de l’Êtat. Le cours ordinaire des études est de trois années pendant lesquelles les élèves sont préparés aux grades de licencié ès lettres et do licencié ès sciences. Lr s élèves qui ont subi avec succès les examens de sortie sont chargés de cours dans les lycées ou les collèges : après un an de professorat dans un lycée ou collège, ils peuvent être déclarés admissibles A se présenter aux examens de l’agrégation, sans condition d’Age. Sur la proposition de la commission des examens de sortie de l'école, le ministre de l’instruction publique peut autoriser les élèves qui auront suivi avec le plus de distinction le cours triennal A se présenter immédiatement à l’agrégation. — Des élèves, choisis parmi ceux qui se sont le plus distingués dans les examens de sortie, sont admis A faire, dans une division supérieure, une quatri’me et une cinquième année, pour se préparer à l’ér.reuve ilu doctorat ès lettres ou ès sciences et A l'agrégation des Facultés de ces deux ordres. Les élèves de la division supérieure, qui sont logés et nourris à l’école, reçoivent un traitement annuel ; de 600 fr. Ceux oui sont détachés momentanément au dehors ae l’école reçoivent un traitement de 100 fr. par mois, dans lequel ne sont pas compris les frais extraordinaires de ruute et de séjour nécessités par les missions spéciales dont ils seraient chargés (Loi du 15 mars 1850; Décrets des 10 avril 1852 et 22 août 1854: Arrêtés des 21 fév. 1853 et 22 déc. 1855; Décrets du 17 juili. 1857 et du *20 juill. 1858).
ÉCOLES NORMALES PRIMAIRES. — 1° POUT Itt irwf»’tvleurs. Elles ressortissent au Ministère de l’instruction publique et ont pour objet de former
des instituteurs pour l’enseignement primaire. Il y a en général une École normale primaire par département, située au chef-lieu. Pour y éire admis comme élève-maître, il faut : r être âgé de 18 ans au moins et de 22 ans au plus, ce qui est constaté par l’acte de naissance ; 2" produire un certifiait de médecin constatant que le candidat a été vacciné ou qu’il a eu la petite vérole, et qu’il n’est atteint d'aucune infirmité ou d’aucun vice de constitution qui le rende impropre A l’enseignement; 3* prendre l'engagement île servir, pendant dix ans au moins, dans l’instruction primaire publique, avec autorisation de ses père et mère, si le candidat est mineur. Le candidat doit se faire inscrire, du 1" au 15 janvier, A la préfecture «le son département et remettre : 1* une note signée de lui, indiquant les lieux qu’il a habités depuis l’Age de lo ans: 2“ des certificats de moralité délivrés par les chefs des écoles auxquelles il a appartenu et par les autorités locales préposées A la surveillance de renseignement. Il «loi t de plus subir un examen individuel comprenant la lecture et l’écriture, l’orthographe, la pratique des quatre règles de l’arithmétique, les notions de catéchisme et d'histoire sainte. L’admission est prononcée par le préfet en conseil départemental, du Ie' au 15 août, après examen des puces profluites et enquête sur les antécédents. — Le cours d’études est de trois années. Le régime ordinaire est l’internat. Il existe dans chaque école des bourses payées par l’État ou par les uépartements : elles sont accordées parle préfet en conseil départemental. Les écoles peuvent recevoir des élèves-maîtres pensionnaires libres; le irix de la pension varie ae 300 fr. A 420 fr. payâmes par dixième à la fin de chaque mois. A partir «lu 30 novembre. Tous les élèves sont tenus d’apporter un trousseau. Les élèves-mat très sont mis en état d’obtenir, A la sortie de l’école, le brevet «le capacité pour l’instruction élémentaire. Yoy. Brevet dk capacité. (Lois drs 15 niais 1850 et 14 juin 1854; Décrets «les 24 mars 1851 : Instructions du 31 octobre 1854 et 2 février 1855).
2* Pour les institutrices. Instituées dans quelques départements , elles ressortissent au Ministère de l'instruction publique et sont destinées à former des institutrices pour l'enseignement primaire. Les postulantes doivent être Agées de 17 ans accomplis et produire : 1° leur acte de nrmfance; 2“ un certificat de moralité et d'aptitude délivré par les autorités locales. Elles doivent subir devant la commission de surveillance établie près de l’école un examen s«ir l’instruction religieuse, la lecture, l’écriture, les premières notions du calcul et de la grammaire française. Cet examen a ordinairement lieu dans le mois de septembre. Le cours des études est de deux et trois années. Le régime de ces écoles est l’internat. Des bourses, des demi-bourses et des trois quarts de bourses sont accorilés par les villes, les départements cl l'État. Des pensionnaires libres peuvent aussi être admises dans l’école, et le prix de la pension varie «le 300 fr. à 400 fr. par an. Les élèves-mal tresses sont mises en état de se présenter à la fin du cours d’études aux examens pour le brevet de capacité de l’instruction primaire (Ordonnance du 30 août 1842; Circulaire du 8 octobre 1850).
ÉCOLES NORMALES DE TIR ET DE GYMNASTIQUE. Voy. ÉCOLES MILITAIRES.
ÉCOLES SUPÉRIEURES DE PHARMACIE. Voy. PHAR- MACIE.
ÉCOLE IMPÉRIALE POLYTECHNIQUE (à Paris, TUC
Descartes, 1). Elle ressortit au Ministère de la guerre, et est destinée spécialement A former des élèves pour l’arrillaria de terre et l’artillerie do
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uît. le g*' nie militaire et le génie maritime, la marine impériale, le corps des ingénieurs hydrographes, le commissariat «le la marine, les ponts et chaussées, les mines, le corps d’état major, les
Foudres et salpêtres, les ligues télégraphiques, administration des tabacs. Pour être admis à concourir les candidats doivent justifier : 1 * qu’ils sont Français OU naturalisés; 2Q qu’ils sont âgés de IG ans "au moins e.. de 20 ans au plus au l‘r janvier de l’année du concours; 3° qu’ils sont pourvus du diplôme de bachelier ès sciences. Les militaires sont admis à concourir jusqu’à l'âge de 2.’» ans, en justifiant qu'ils ont accompli 2 années de services effectifs, déduction faite des congés obtenus, avant le tw janvier de l’année qui suit l’époque du concours (Déc. du s mai 1858) ; mais, à leur so tie de l'école, ils ne peuvent être placés que dans les services militaires. L’inscription pour 1 examen doit avoir lieu avant le 15 mai à la préfecture du département où les candidats étudient. Les pièces à produire pour l’inscription sont : 1*' Pacte de naissance du candidat; 2* un certificat de médecin dément légalisé, consultant que le candidat a eu la petite vérole ou qu’il a été vacciné, et qu’il n’a ni maladie contagieuse ni infirmité qui le rendrait impropre aux services publics; 3“ lo diplôme de bachelier es sciences ou une pièce constatant le droit au diplôme: 4* une déc oration écrite du lieu d'examen choisi par lo candidat ou par sa famille. Les candidats non militaires, déjà pourvus du diplôme de bachelier ès sciences, ont la faculté de se faire examiner, soit dans la circonscription d’examen où le domicile de leur famil e est établi, soit dans celle où ils ont achevé leur instruction. Les candidats non pourvus du diplôme de bachelier, qui doivent sc présenter au baccalauréat à la session de juillet, subissent les épreuves dans celui des centres d’examen, désignés pour ces épreuves, qui est affecté à la ville où ils doivent so rendre. Les candidats militaires présents au corps subissent les épreuves dans te centre d’examen assigné au département où ils se trouvent.
Les épreuves du concours, qui consistent en compositions écrites et en exameus oraux et dont les matières sont indiquées dans un programme spécial, commencent à Paris dans la seconde quinzaine de juillet; elles ont lieu à la suite dans les principales villes des départements, aux épocucs fixées par le ministre. — la durée du cours d études est de 2 années. L’école est soumise au régime militaire. Le prix de la pension est de 100) fr. et celui du trousseau de 500 à 600 fr. Des bourses ou des demi-bourses peuvent être accordées aux jeunes gens qui ont préalablement fait constater l'insuffisance des ressources de leur famille pour leur entretien à l'école. Ils doivent dans ce cas. au moment «le l'inscription , remettre une demande au préfet du département où réside leur faradle. Cette demande, adressée au ministre de la guerre, doit être appuyée de renseignements détailles sur les moyens d’existence, le nombre d'enfants et les autres charges des parents , ainsi que d’un relevé du rôle des contributions. L'insuffisance de la fortune des parents est constatée par une délibération du conseil municipal approuvée par le préfet. Il peut être «le plus accordé à chaque boursier ou demi-boursier un trousseau ou un demi -trousseau à son entrée à l'école. — Tout candidat nommé élève qui ne se présente pas au commandant de l'école dans le délai fixé par sa lettre de nomination , est considéré comme démissionnaire. Tout élève, à son entrée, «loit remettre au commandant de l’école une promesse sous seing privé, par laquelle son père, 4k mère ou son tuteur s'engage à verser dans la
caisse du receveur central du trésor public le montant par trimestre et d’avance de la pension entière ou de la demi pension s'il a obtenu une demi bourse. Cette promesse doit être légalisée par le maire ou le sous-préfet. Il est donc essentiel que, dans la prévision de leur admission à l’érole. les candidats se procurent à l’avance la pièce exigée ci dessus. Les élèves dont les père, mère ou tuteur ne résident pas à proximité de Paris, doivent avoir un correspondant dûment accrédité auprès du général commandant l’école. — Les élèves de l’Êcole polytechnique sont exempts du service militaire, en s'engageant à passer, soit dans ladite école, soit dans les services publics, un temps égal à celui qui est fixé par la loi ;>our le service militaire. — L'État ne prend aucun engagement pour le placement, après les deux années d'études , uc la totalité des élevés reçus à l’école. L'admission dans tel ou tel service dépend surtout du rang de l’élève sur la list$ de classement de sortie. Ceux qui n’ont pu être désignés pour un service public, faute de places, peuvent être nommés sous lieutenants (L. du 5 juin !H->0 ; Décr. du 1er nov. 1852 ; Arr. des 13 sept. 1852 et 26 fév. 1856).
ÉCOLE IMPERIALE DES PO*TS ET CHAUSSÉES. Voy.
POTTS HT CHAUSSÉES.
Écoles préparatoires. — 1° A l'etiseianement supérieur des sciences et des lettres. Elles sont établies dans les villes qui ne sont pas sièges de Facultés et qui consentent à en faire les frais. Leurs cours ont pour objet les mathématiques, U mécanique, la chimie, l’histoire naturelle, la littérature française , l histoire de France, la géographie et le dessin. Elles peu veut délivrer des certificats de capacité peut les sciences ap pliquée* (Foy.ce mot); des conférences, des interrogations, des exercices pratiques et des manipulations sont organisés en faveur des étudiants qui aspirent à ces certificats. — Les inscriptions prises dans les écoles préparatoires peuvent être converties en inscriptions des Facultés correspondantes sous certaines conditions qui seront indiquées aux étudiants au secrétariat de la Faculté.
2* De médecine et de pharmacie. Il y en a 21 en France; les étudiants peuvent y commencer leurs études de médecine ou de pharmacie. Les 12 pre« mnères inscriptions d’études dans une Faculté de médecine peuvent être compensées par 14 inscriptions prises dans une école préparatoire. Il n’est exigé qu’une année d’études dans une école supérieure de pharmacie des aspirants au titre de pharmacien de première classe qui ont pris 10 inscriptions aux cours d’une école préparatoire. Quant aux aspirants au titre de pharmacien de deuxième classe. 6 inscriptions dans une école préparatoire équivalent à une année d'études uans une école supérieure de pharmacie. Les examens ont lieu le 1" septembre dans les écoles préparatoires. Ces écoles peuvent conférer, pour les départements de leur circonscription, le diplAme d’officier de santé et de pharmacien de deuxième classe. Elles délivrent aussi des certificats d’aptitude à la profession d'herboriste et de sagefemme de deuxième classe ( Décr. des 10 avril 1852 et 22 août 1854).
écoles primaires. Elles sont publiques ou libres.— 1“ Ecoles primaires publiques. Elles sont entretenues par les communes, les départements ou l’État. Elles sont dirigées par un instituteur nommé par le gouvernement (Voy. Instititteci primmhe) : cet instituteur peut être laïque ou membre d’une association religieuse reconnue. I/Etat, sous ce rapport, se conforme au vœu des administrations municipales. 11 y a des instituteurs spéciaux pour les écoles de garçons et des institutrices pour les écoles de filles; mais là où les
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écoles publiques sont communes aux enfants des «leur sexes et où il est reconnu que l établissement d’une école spéciale de filles est impossible, la direction de l’école peut être confiée à une institutrice (Décr. du .11 déc. 1853; CircuL du 3 février 1854). Dans les communes où les différents cultes reconnus sont professés publiquement, des écoles séparées sont établies autant que possible pour les enfants appartenant à chacun des cultes. — Dans toute école publique, les enfants dont les fa nu les sont hors d’état de payer doivent être reçus gratuitement (Loi du 15 mars 1850).
2* Ecoles primaires libres. Elles sont fondées ou entretenues par des particuliers ou par les membres d’une association laïque ou religieuse. Yoy. INSTITUTEUR PRIMAIRE.
Pour l’enseignement que les enfants peuvent recevoir dans les écoles primaires, soit publiques, soit .libres, Yoy. Instruction primaire. Outre les matii res énoncées dans cet article, renseignement dans les écofcs de filles comprend les travaux à l’aiguille.
Des écoles d'adultes et d'apprentis sont ordinairement annexées aux écoles jmmaires (communales ou privées) : pour les premières, c’est le conseil départemental (Foi/. ce mot) qui désigne 1 instituteur communal chargé de les diriger ; pour les seconde*, l’instituteur libre est astreint aux mêmes formalités que pour l’ouverture d’une école primaire. Yoy. Instituteur.
Ecole primaire supérieure de la ville de Paris. Foy. École municipale Turgot.
Ecole professionnelle. Yoy. Enseignement
PROFESSIONNEL
ÉCOLES DE pyrotechnie de Metz et de Toulon. Foy. Pyrotechnie.
Ecole de Rome ou Académie de France, à Rome. — Les artistes, pensionnaires de cette école, sont entretenus aux frais de l Êtat, qui leur paye pendant 5 ans une pension annuelle de 2400 fr. , plus 600 fr. de frais de voyage pour aller à Rome et autant pour le retour. Ils sont logés à Rome dans la villa Médicis qui appartient h la France, et peuvent voyager dans toute lTtaüe et même en Grèce {V»y. École d’Athènes) avec l'agrément du directeur. Les musiciens passent à Rome les deux premières. années, et les trois dernières en Allemagne; ils reçoivent une pension annuelle de 3000 fr. — Pour avoir le titre de pensionnaire, il faut avoir obtenu un premier grand prit dans les concours de peinture, de sculpture, «le gravure, de paysage historique, d’architecture et de composition musicale, qui ont lieu à l'Ecole impériale et spéciale des beaux-arts. Nous indiquerons donc ici les conditions do ces concours.
Ils ont lieu à l’École des beaux-arts, mais tout A fait en dehors de l’école : c’est l’Académie des beaux-arts qui en donne les programmes et qui juge les œuvres des concurrents.
1" Peinture. Pour prendre part au concours a essat, il suffit d être Français ou naturalisé Français, et d'avoir moins de 30 ans r il n'est pas nécessaire d’ètie élève de l'École des beaux-arts. Dans ce premier concours, les candidats font d'abord une composition historique sous la forme il une esquisse peinte. On choisit les 20 meilleures de ces esquisses, et leurs auteurs exécutent une figure peinte d’après nature. A la suite de cette seconde épreuve, 10 candidats au plus sont admis au concours définitif. Ce concours consiste dans l’exécution d'un tableau d’histoire : après en avoir fait, sur un programme donné, l’esquisse en 12 h. sans aucune communication, les candidats entrent en loge et y restent 72 jours sans aucune communication; après quoi leurs tableaux sont exposés pu-
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bliquement pendant trois jours, puis jugés par les membres de l’Académie.
2* Sculpture. Les épreuves sont analogues aux précédentes: seulement le nombre des candidats admis au concours définitif n’est que de 8.
3* Gravures en médailles et en taille-douce. Le concours d’essai ne so compose que d’une seule épreuve.
4° Architecture. Pour être admis à ce concours, il faut être élève de l’École des beaux-arts et y avoir obtenu des médailles ou des mentions. 30 candidats sont admis au concours définitif. Ils ont 24 h. pour faire l'esquisse de leur composition. Les auteurs des 8 meilleures sont seuls admis en loge, et ils y restent 3 mois.
Lue indemnité de 100 fr. est allouée à chacun des élèves peintres, sculpteurs, graveurs ou architectes admis en loge pour trais de couleurs, modèles, etc.
5° Compost lion musicale. Pour être admis au concours d’essai , il n’est pas nécessaire d’être élevé du Conservatoire. Il suffit d’être êgu de moins de 30 ans. Après cette première épreuve, qui dure environ 7 jours, les candidats admis au concours définitif entrent en loge, et sur un texte donné, composent la musique d'une cantate à trois personnages, destinée être chantée par un .soprano, un ténor, un baryton ou une basse-lai lie. Cette cantate ne doit renferuer qu’un ou deux airs «au plus, un seul duo et un trio final, chacun de ces morceaux étant séparé du morceau suivant par un récitatif. Ce concours dure environ 25 jours.
L’Académie décerne une médaille d’or de 500 fr. à fauteur des paroles de la cantate choisie pour être donnée comme texte de concours.
A la suite de ces divers concours, il est décerné dans chaque section un premier et un second grand prix. « es grands prix exemptent du service militaire.-— Ceux qui ont obtenu un premier grand prix, outre le titre de pensionnaire de l'école de Rurue, reçoivent dans la séance publique de l’Académie des beaux-arts une médaille dor delà valeur de 200 fr. Par suite d’un legs de Mme Leprince, une somme «le 1000 fr. est allouée au l,r grand prix de peinture, une de 800 au l*r gr. prix de sculpture, et une île GOÜ au 1" gr. prix d’architecture. — Ceux qui ont obtenu un second grand prix reçoivent une médaille d’or de la valeur de 1(JG ft\Le second grand prix ne peut être décerné qu’une fois au même élève. — On exécute ordinairement, dans la séance solennelle de l’Institut pour la distribution des prix, la musique de cantate qui a obtenu le premier grand prix de composition musicale.
A leur retour de Rome, les pensionnaires de l’école sont le plus souvent employés à 1 exécution des grands travaux exécutés au nom et aux frais de l’État ( Voy . Peintre. Sculpteur, Graveur, Architecte). Les musiciens ont le droit de faire représenter leur premier ouvrage sur une de nos grandes scènes lyriques.
ÉCOLE MUNICIPALE TURGOT OU ÉCOLE PRIMAIRE
supérieure, h Paris, rue du Vert-Bois, 17. — Cet établissement, fondé par la ville de Paris dans l’intérêt des familles qui destinent leurs enfants au commerce et aux professions industrielles, ne reçoit que des externes. Aucun enfant n’est admis à suivre les cours de l’école qu’anrès avoir subi un examen constatant qu il possède suffisamment l’instruction élémentaire. L’enseignement, divisé en 3 années d’études, est réparti de la manière suivante ; la première année, les éleves apprennent l’écriture la grammaire française, 1 anglais ou l’allemand, les éléments de l’histoire et île la
gte
ECO R
née, ils apprennent l’écriture, la langue française (si j le et composition), l'anglais ou l’allemand, l’histoire et la géographie, les mathématiques, l’histoire naturelle, les éléments de la physique, et le dessin; la troisième année, la tenue des livres, les éléments de la littérature française, l’anglais ou l’allemand, l’histoire générale, la géographie commerciale et industrielle, ('histoire naturelle, les mathématiques pures et appliquées, la mécanique appliquée et les éléments de la chimie, le dessin. Des cours de chant et de gymnastique sont annexés aux exercices de chacune des trois années. — La rétribution est fixée à 12 fr. par mois payables d’avance. Moyennant un abonnement fixé à 3 fr. par mois, toutes les fournitures nécessaires aux travaux des classes sont délivrées aux élèves dans l’intérieur de l’école.
Ecoles impériales vétérinaires. — r II y en a 3 . savoir : à Al fort, près Paris, à Lyon et à Toulouse. Elles ressortissent au Ministère de l’agriculture .du commerce et des travaux publics, et sont destinées à former des vétérinaires civils et militaires. Tout candidat qui veut obtenir l’autorisation d’entrer dans une école vétérinaire doit être âgé de 17 ans au moins et de 25 ans au plus, et en adresser la demande, avant le l" septembre, au ministre, avec les pièces suivantes : 1* son acte de naissance ; 2” un certificat de bonne conduite délivré par le maire du beu de sa résidence ; 3* un certifient de médecin constatant qu'il a été vacciné ou qu’il a eu la petite vérole; 4* une obligation sur papier timbré souscrite par ses parenLs de payer par trimestre et d’avance le prix de la pension. Les canditats autorisés par le ministre 5 se présenter à l'examen d'admission doivent se rendre, le l" octobre, à l’école de leur circonscription, pour subir cet examen qui porte sur la langue française, l’arithmétique, la géométr e et la géographie. Ils doivent de plus prouver qu'ils savent forger, en deux chaudes, un fer de cheval ou de bœuf. — La durée des études est de quatre années. Le régime de l’école est l’internat. Le prix de la pension est de 400 fr. par an. — U y a pour les écoles vétérinaires 240 demi-bourses ou dégrèvements de 200 fr. dont 172 . à raison de deux par département, sont à la nomination des préfets, s »us l’approbation du ministre; les 08 autres sont A la disposition directe du ministre. Elles ne sont accordées aux élèves qu’aprés au moins six mois de séjour dans les écoles, et lorsqu’ils ont fait preuve de bonne conduite en môme temps (pie do zèle et de succès dans leurs études. Il existe en outre à l’école d’Alfort 40 bourses entières, aux frais du Ministère de la guerre, pour les fils de vétérinaires militaires et de sous officiers de cavalerie. Les demandes pour ces bourses doivent être adressées au ministre do la guerre. — Les élèves de quatrième année, qui sont reconnus parle jury d’examen en état d’exercer la médecine des animaux domestiques, reçoivent un dinlûme de vétérinaire, dont la rétribution est fixée à i00 fr. O'rdnnn. du 1" sept. 1825: Décret du 10 mars 1 '51 ; Circulaire du 27 avril 18-52.)
2° Les personnes qui ont "des animaux malades peuvent les placer dans les infirmeries des écoles vétérinaires ; ils y sont reçus aux conditions suivantes :
Alfurt. Lyon. Toulouse.
Espèce chevaline,
par quinzaine. 37 fr. 50 30 fr. » 22 fr. 50 Espèce bovine. . . gratis. gratis. 7 fr. 50
Chiens y fr. » 1 1 fr. 25 7 fr. 50
Chaque quinzaine doit être acquittée d’avance. Si l’anitnal vient A mourir ou à quitter l’établissement avant l’expiration de la quinzaine, il y a lieu au remboursement d’une partie de La somme
payée d’avance. — Des consultations gratuites ont lieu dans les trois écoles pour les animaux malades présentés à la clinique par leurs propriétaires.
ÉCONOMES ( tmplois publics) — Dans les lié. pitaux et les hospices, ils sont nommés par les préfets, sur la présentation des commissions administratives; ils sont révocables par les préfets, mais leur révocation n’est définitive qu'après avoir éié approuvée par le ministre de l'intérieur. 1U sont chargés de la gestion, de l’emmagasinage et de la distribution des denrées et autres objets de consommation. Leurs fonctions peuvent être cumulées avec celles de receveur, de secrétaire do la commission administrative, etc. Toutes les fois que la valeur des denrées excède 20 DOO fr., ils sont soumis à un cautionnement dont le taux est calculé en raison d’un dixième des dépenses ordinaires et qui doit être versé en numéraire au trésor public. — Leurs comptes d’économat ne sont pas soumis à un autre tribunal que celui de la commission administrative, dont la délibération doit être cependant approuvée par le préfet. Koy. Hôpitaux et Hospices.
Dans les lycées et à l'Ecole normale supérieure, ils sont nommés par le ministre de l'Instruction publique Ils ont un traitement fixe de 3000 fr. à Paris, de 1600 à 2000 fr. dans les départements et un traitement éventuel composédu centième du prix do la pension payée par chaque pensionnaire et d’une gratification qui ne peut excéder le 1/4 du traitement fixe. Ils sont soumis au cautionnement. — Ils sont chargés de tout le matériel du lycée. Ils font, sous leur responsabilité, les recettes. les dépenses et les payements. Ils ont le mobilier sous leur garde et e’n dressent tous les ans l’inventaire. Us surve lient les domestiques , ‘tuant A ce qui concerne le soin des vêtements des élèves, la propreté de la maison et le service des réfectoires et des cuisines. — Dans les lycées d’internes il leur est adjoint des premiers commis d'économat aux appointements de 1000 A I400fr. — Voy. Agents comptables. .
ÉCORÇAGE ou Ecorcembnt (Exploitation des l>ois). On écorce les arbres en pleine sève parce qu’alors l’écorce a peu d'adhérence et se soulève avec facilité. Pour les chênes, ce travail a lieu après le 10 mai et se continue dans les premiers jours de juin ; pour lo bouleau et le mélèze, beaucoup plus tard , quelquefois A la sève d’août. C’est sur le chêne de 15 A 20 ans que sc prend la meilleure écorce pour les usages de la tannerie. Cependant on se sert aussi de l’écorce des* chênes de 50 à 80 ans, mais celle-ci a moins de valeur, et il faut la débarrasser des rugosités de l’épiderme, ce qui nécessite une double main-d’œuvre pour une marchandise moins chère. On se sert également pour la fabrication du tan des écorces du châtaignier, du sumac, et de quelques arbres résineux. — L’écorcement sc fait sur pied ou après 1 abatage des arbres. Dans le premier cas, il faut que ceux ci, A mesure qu’ils sont écorcés, soient aliattus: et le mieux alors est que les brtcherons suivent les écorceurs assez lot pour qu’il ne se développe pas sur les souches des boutons qui plus tard seraient brisés en abattant .es arbres. Si l'on commence par l’abatage, il faut procéder ensuite sans retard A l’écorceraont, parce que la sève se solidifie immédiatement, et «au bout de 48 heures l’écorce adhère A l'aubier au point de rendre l’opération impossible. Pans l’un et l’autre cas, ce travail se fait en fendant l’écorce avec la pointe de la serpette. L'ouvrier enlève ensuite cotre écorce avec une spatule et la met en bottes ou paquets. Ces bottes sont des cylindres qui ont ordinairement l*,15 de longueur sur autant de tour, et pèsent dans la forêt de 14 A 15 kilogr.
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Dans un taillis de chines de ÎO ans, on peut faire »ar hectare 700 bottes qui, à 9» fr. le 100, \aent G30 fr. Le prix de la façon pavé à l'ouvrier est de 18 fr. p-ir iuO. L’écorcêment "fait penlreau l»ois le huitième de son volume. — L’écorce du châtaignier vaut un sixième de moins que celle du chêne, celle du bouleau, un tiers. Celle du mélèze a moins de moitié de la valeur de la première. On en fait usage en la mélangeant avec l’écorce du chêne. Voy. Chêne et aussi Uf.oe.
Écobçagf. ( Législation ). Dans les bois et les forêts, le fait d’ècorcer un ari re est puni de la même peine que celui de l'abattre par le pied ; la peine ue ce dernier délit varie selon l’espèce et la dimension des arbres. Voy. Abatage et Forêts.
ÉCORCHURES \Mrdec. domest.). On les guérit aisément en collant dessus, avec de la salve, un peu de papier de soie ou de taffetas d'Angleterre. Lorsqu'elles sont irritées, il faut d’abord calmer cette irritation au moyen de lotions à l’eau «le guimauve ou de sureau, puis appliquer sur la partie écorchée un peu de linge enduit de cérat. Le point important est de préserver la plaie du contact de l'air, du frottement, et de toute action extérieure nuisible. Si l’écorrhure occupe le pied ou la jambe, il faut garder le repos autant que possible, et. s’il y a do l’inflammation, tenir le membre élevé sur un coussin ou sur un tabouret. Voy. Coupures.
Écorchures Ç4rf vêtir.) Les animaux de trait ou de bit, tels que oœufs, chevaux, Anes, mulets, sont fréquemment blessés par le collier, le joug ou le bât ; les écorchures qui en résultent doivent être pansées d abord avec du vin, puis avec du cérat simple, et si la cicatrisation est lente à se faire, avec du cérat saturné ou de l’onguent b anc Rhazis. Tant que l’écorchure n'est pas cicatrisée, l'animal ne doit pas travailler ; lorsqu'il est en état de reprendre son service, on ne doit lui remettre le collier, le joug ou le bât qui l’avait blessé, qu’aprèsque celui-ci a été réparé de manière à ne pas renouveler la blessure guérie. Chez les moutons, à fépoquede la tonte, la malailrcsse «les tondeurs donne assez souvent lieu A des écorchures qu'il faut panser immédiatement avec de l'huile et du vin, la tonte ayant toujours lieu pendant les fortes chaleurs «le l’été. En toute autre saison, l'écorchure produite par un choc, une chute, ou toute autre cause du même genre, se guérit par une simple application de beurre frais ou de cérat étendu sur du linge propre ou sur du papier brouillard.
ECOULEMENT des oreilles (chez les enfants). Vou. Oreille.
Ecoulement de sanq. Voy. Hémorragie.
ECOUTES (Chasse). Vou. Sanglier.
ÉCREVISSE (Pêche). Elle se plaît surtout dans les eaux courantes et refuse de se reproduire dans les pièces d'eau qui ne sont pas traversées par une eau vive. L'écrevisse se rencontre dans les ruisseaux, dans les petites rivières et dans les fleuves: en général, c’est dans les cours d'eau un J «eu considérables qu'elle prospère le mieux. Les écrevisses se creusent dans les berges un trou qu'elles quittent peu pendant le jour, surtout lorsque l'eau est claire; c’est ordinairement vers le soir et pendant la nuit qu’elles se mettent en quête «le leur pâture, et c’est là le meilleur temps pour les prendre; néanmoins, pendant la journée, leur extrême voracité les détermine assez facilement à sortir de leurs retraites lorsqu'on leur offre une proie à leur convenance, et, principalement, de la chair putréfiée.
La pêche des écrevisses n’exige pas un grand appareil; pour peu qu’on ne craigne pas d’exposer ses doigts à l’étreinte vigoureuse de leurs pinces, il suffît de suivre en bateau, ou en raar-
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chant, ou même en nageant, les berges d’un cours d’eau. Partout où, à quelques centimètres au-dessous du niveau, on apercevra dans la terre un trou cylindrique, on y introduira la main jusqu’au fond, et, on peut être à peu près sûr de ramener une écrevisse. Il faut tâcher de la prendre par le corps, d’abord pour éviter les atteintes de ses pinces, ensuite, parce que, si l’on ne tient qu’une de ses pattes, celte patte seule reste dans la main du pêcheur, et l écrevisse retombe «lans beau.
La pêche des écrevisses se pratique plus ordinairement à l’aide de petits filets ronds, à peu près grands et profonds comme un plat à entremets, et montés sur un cercle de fît de fer gro> comme une forte plume d’oie. Ue cercle ist susj*endu, comine un plateau de balance, à 3 cordelettes qui, à 0"t40 ou 0",a0 au-dessus, viennent se réunir à une corde longue de 1 OU 2 mètres et dont l’extrémité est attachée à la tête «l’un piquet de 1 mètre environ de longueur. Au centre de chacun de ces filets, appelés balance* ou pêchettes, on attache avec un lil un petit morceau de viande putréfiée ou les cuisses dépoidllées d’une grenouille. On jette le filet ainsi amorcé près «le la lierge, sur un fond uni et dégarni d’herbes et de racines. Lorsque le cercle de fer, entra né par la pesanteur, repose à plat sur le sol, on nique en terre lo piquet, de manière que la corae soit légèrement tendue: 15 ou 20 minutes après, on peut retirer la pêchette , et pour peu qu’il y ait des écrevisses aux environs, on en trouvera quelquefois 5 ou 6 tellement occupées à dévorer l’appât, qu’elles se laisseront enlever de 1 eau s’en songer à s'enfuir. Avec une demi -douzaine de ces pêchettes, espacées de 50 en 50 pas. un pêcheur peut , aprè s avoir mis à l'eau son dernier filet, espérer de trouver des écrevisses clans le premier, et ainsi successivement.
Dans les ruisseaux ou les écrevisses sont abondantes, on se borne quelquefois à jeter à l’eau, le soir, 2 ou 3 faisceaux de brindilles très-peu serrés, lestés par une pierre et retenus par une corde. Au milieu, on place des intestins d’animaux ou des débris de chair; le matin, en relevant ces fagots, on y trouve toujours un assez grand nombre d’écrevisses.
Elève des écrevisses. Le modo le plus simple pour la multiplication des écrevisses, c’est d isoler par des grillages en fil de fer à mailles assez serrées un espace convenable dans le lit d'un ruisseau; à défaut de cette ressource, on peut se servir d’un bassin dont le fond et les côtés sont imperméables et qui est traversé par un filet d’eau courante. Les écrevisses femelles, portant sous la queue leur grappe d'oeufs fécondés, faciles par conséquent à reconnaître à ce signe lorsqu'on les pêche, sont mises dans le bassin ou le cours d’eau disposé pour prévenir leur fuite. Il «loit y avoir, de «listance en distance, au fond do l’eau, de grosses pierres ou des tronçons de saules creux maintenus par des pierres; c’est là que les écrevisses aiment à pondre. Aussitôt après la ponte, les mères doivent être retirées sans attendre l’éclosion des œufs, car elles ne se feraient aucun scrupule de consommer une bonne partie de leur postérité. Ce qui rebute bien des gens de l’élevage des écrevisses, c’est le temps toujours fort long pendant lequel il on faut attendre les premiers résultats utiles. L’écrevisse n'est pas adulte avant l’âge «ie 4 ans; elle ne peut pas être livrée à la consommation avant 3 ans; encore à cet âge est-elle peu volumineuse, à moins que l’on n’ait pris soin de la bien nourrir pour hâter son développement, ce qui n'est d’ailleurs ni difficile, ni tres-coûteux. Dès la fin de la première
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année, on met à part les jeunes écrevisses d’un an, qui ne doivent pas sc trouver en société de celles qu'on va faire éclore; on isole de même celle* de deux et de trois ans; l’espace qui leur e stconsacré doit être, par conséquent, divisé en plus leurs compartiments. L’écrevisse mange de tout, et beaucoup; mais la nourriture animale, telle que les débris de boucherie et les boyaux des volailles, est celle qui leur couvient le mieux : on la leur distribue hachée, en mélange avec des croûtes de nain et toute espèce de débris de cuisine. Sous l’influence de ce régime, les écrevisses peuvent devenir promptement très-grosses. On peut aussi employer le procédé suivant usité en Italie. On isole les écrevisses en les mettant chacune dans un Iwical à barge ouverture, de ia contenance d’un litre environ, et rempli d’eau pure qu’on a soin de renouveler tous les jours. Là, toute la journée, on distribue aux écrevisses ainsi parquées en lignes, des restes de macaroni, de pain et de toute sorte de mets, avec la seule précaution de ne jamais leur donner un nouveau repas tant qu’il reste quelque chose du repas précédent. Ce mode d’engraissement per et d'ûDtanir des écrevisses d'une grosseur extraordinaire dans l’espace de 2ô à lit) jours.
Echrvissrs i(’imtne). On doit, autant que possible, les choisir de couleur verdâtre un peu claire, et rejeter celles qui sont noirâtres. Après les avoir lavées dans plusieurs eaux, on les vide en tirant doucement à droite et à gauche 1 écaille du milieu du bout de la queue et en détachant ainsi un petit boyau noir très-amer qui , s’il n’était pas enlevé, communiquerait un mauvais goût à l’écrevisse. On met dans une casserole un morceau de beurre fin, du persil en branche», du thym, du laurier, un gros oignon émincé, des lames do carottes, du poivre, du sel et une bouteillo de vin blanc sec, ou à défaut de vin blanc, de l’eau et du vinaigre en égale proportion. On fait bouillir à grand feu, et, après un quart d’heure d'ébullition, on jette dans ce court-bouillon les écrevisses parfaitement égouttées. On les laisse cuire ainsi pendant huit ou dix minutes, on les sautant de temps en temps; puis on les retire en les maintenant chaudes jusqu’au moment de les servir, et, apr’s les avoir égouttées, on les dresse en pyramide, les tètes en haut, sur une serviette autour d’un buisson de persil. Il faut avoir le soin de garder ie court-bouillon pour réchauffer les écrevisse» le lendemain, s’il y a lieu; ce court-bouillon réchauffé n’est que meilleur. Si l’on veut réserver les écrevisses pour ries garnitures, on les verse, en les retirant du feu, dans une terrine avec leur assaisonnement pour ne les y prendre qu’au moment de les employer. — Yny. Disque.
IlCRITKAL'X. Foy. Enseignes.
KCRITl'HE (Enseignement ns l’). Les méthodes d’écriture sont aussi nombreuses que les méthodes de lecture; les parents et les maîtres n’ont que l'embarras du choix. Se prononcer pour telle ou telle méthode, dire quelle est la meilleure, serait chose difficile : nous devons donc nous borner à indiquer une méthode simple oui puisse recevuir son application aussi bien dans les écoles que dans les ramilles.
C'est généralement vers l’âge de 6 ou 7 ans que les enfants commencent ù recevoir des leçons d’écriture. Avant tout, il importe de s'occuper de la position du corps . t de la tenue de la plume. Le corps doit être droit, le cété gauche étant un peu plus avancé que le côté droit vers la table sur laquelle écrit 1 élève. La jambe gauche doit être également placée un peu plus en avant que la iambo droite. 11 ne faut poiut cour-
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ber la tâte sur le papier, ni appuyer la poitrine contre la table. Le bras droit doit presque toucher le corps. La plume sera tenue par les trois premiers doigts, c.-à-d. avec le pouce, l’index et le doigt du milieu, las deux autres doigts s’appuyant sur le papier. Le haut de la plume doit toujours être placé vis-à-vis de l'épaule : la plume elle même portera toujours d’aploint» sur les deux becs, afin d’obtenir des pleins convenables.
La méthode qui consiste à faire écrire en gros dès le début n’est pas bonne. Les petits doigts des enfants ne peuvent pas embrasser d'un seul coup le grand espace qu’exige l’écriture en gros; ce n’estqu’à plusieurs reprises qu’ils parviennent à tracer entièrement les lettres . et ils ne forment ainsi que des caractères irréguliers. C’est donc l’écriture en moyen qu’il faut adopter dès le principe, et l’écriture en gros peut, sans inconvénients, être totalement abandonnée. On a aussi presque partout l'habitude de régler au crayon le papier sur lequel les enfant» doivent écrire. Il y a plusieurs objections à faire contre cet usage, surtout en ce qut concerne les écoles. D’alwrd, si les élèves sont chargés de ce soin, c’est une petite perte de temps pour chacun d’eux, sans compter la nécessité où ils sc trouvent d’avoir toujours à leur disposition règle et crayon. Mais c’est une grande perte de temps pour le maître, s’il est obligé de régler toutes les feuilles. De plus, on n obtient jamais ainsi une grande régularité; les l'gnes sont inégales et l’écriture, dans la même page, et souvent dans la même ligne, ofTre diverses grosseurs. Des transparents imprimés ou gravés remplacent avantageusement les règles et les crayons. Ces transparents sont de deux sortes, les- uns pour l’écriture en moyen, les autres pour l’écriture en fin. Placés au-dessous de la feuille «le papier sur laquelle doit écrire l’élève, ils indiquent à celui-ci clairement et sûren eut la pente et la grosseur de l’écriture, la distance qu’il faut la.sser entre chaque mot, la longueur ou la hauteur des boucles. Eu un mot, à l’aide de ce guide fidèle, l’écriture est soumise à des règles invariables qui repoussent toute forme, touto distance, toute dimension arbitraires. Quant au genre d’écriture qu’il convient d adopter préférablement à tous les autres, c’est ['<• cri turc anglaise cursive dans sa forme la plus simple et la plus élégante ; cette écriture ne donne à la main qu’une seule direction, ne lui imprime qu’un mouvement uniforme, n'oblige pas à tourner la plume pour obtenir des baisons, ni à eu changer pour produire diverses grosseurs de caractères. Cela est si vrai que lorsque les élèves ont acquis une certaine habitude, Us peuvent écrire d’un seul coup, sans s’arrêter, et avec une netteté remarquable, l’alphabet tout entier.
Pour les premières leçons, les commençants peuvent écrire, soit sur 1 ardoise, soit sur le papier, en se servant alors, au lieu dune plume, d’un crayon dont la grosseur sera analogue à celle d’un manche de plume métallique. Dams tous les cas, le maître tracera d’abord une ligne do l’exercice que l’élève devra imiter et reproduire dans les lignes suivantes. Il importe avant tout que les exercices d’éenture offerts successivement à l’imitation des enfants soient d’une difficulté bien graduée. Ainsi le premier exercice consistera en simples barres ou bdions; les exercices suivants se composeront de jambages distincts et séparés empruntés aux lettres les mus faciles, telles que », «, n, m; nuis, après quelques autres exercices ayant pour objet les boucles de certaines lettres, p. ex,, (lu d, du p, du q, on passera à l’o qui conduira lui-même à tracer sans difficulté ces lettres complètes. C’est ainsi que les enfants arrivent par dd-
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grés à tracer convenablement toutes les lettres de l'aiphabet. Ils peuvent alors copier des mots, des phrases entières et quelques petits sujets dans des modèles que le maître aura préparés à cet effet. — Ces premières difficultés surmontées, on devra renoncer au* ardoises et aux crayons, si on les a employés jusqu'à ce moment, et ne faire usage que de la plume. C’est alors aussi que les enfants peuvent commencer à écrire en fin, en suivant les procédés indiqués pour l’écriture en moyen, et en taisant toujours usage des transparents. On pourrait craindre quo les élèves , ayant pris une fois l’habitude de se servir du transparent, ne sussent point ensuite sc passer de ce guide commode : il n’en est rien. La netteté et la régularité de l’écriture qu’ils acquièrent avec le secours du transparent ne leur font point défaut quand ils veulent renoncer à cet aide, et il leur suffit de quelques jours d’exercice pour que leur écriture offre des lignes aussi droites, aussi régulièrement espacées que celles qu’ils traçaient guidés par le transparent placé sous le papier.
Lorsque les élèves savent écrire assez couramment en fin , ils continuent encore à recevoir des leçons d’écriture pour ne point oublier ce qu'ils ont appris et pour se perfectionner. Mais il faut alors que ces leçons aient un but d’utilité pratique. Si elles ne consistent, comme cela a lieu trop souvent, qu’à faire copier aux enfants des mots isolés, des phrases sans suite et sans intérêt, il n'y a rien là qui puisse exciter et soutenir leur attention. Aussi finiraient ils bientôt par écrive ces mots sans avoir besoin de les regarder, et ils ne tireraient aucun profit de pareilles leçons. Il vaut mieux faire copier aux él*ves, pour chaque leçon d’écriture, un sujet intéressant qui leur I apprenne Quelque chose de nouveau. De cette manière, les leçons d’écriture, tout en restant ce qu’elles doivent ôtre , une imitation exacte de la forme, deviennent en outre un puissant moyen de transmettre aux élèves des connaissances utiles et de développer ainsi leur intelligence. Pour transmettre aux élèves réunis dans une même classe les sujets dont il aura fait choix, le maître pourra recourir à deux procédés : p* il transcrira à la craie sur un grand tableau noir le sujet de la leçon. Pour écrire sur le tableau noir, on se sert d'un morceau de craie taillé en pointe comme un crayon à dessin, et il ne faut pas nue longue expérience pour parvenir à tracer ainsi les caractères de l’écriture d’une manière tout à la fois correcte et élégante. Le tableau doit être ré- j glé, afin que l’écriture soit très-régulière et que les lignes soient convenablement espacées; 2“ il préparera et écrira d’avance un certain nombre de modèles variés, proportionné au nombre des élèves, de manière qu’il y ait au moins un modèle pour deux élèves. Seulement, à chaque leçon, il changera les modèles de place, afin que les mêmes élèves n’aient point plusieurs fois de suite le mémo modèle à copier. Ces modèles sont écrits sur du papier d’un format semblable à celui sur lequel les élèves écrivent : seulement, tandis que le pa- , pier destiné aux élèves pour la leçon d’écriture est une feuille simple de papier écolier pliée en deux, les modèles sont écrits sur la moitié d une feuille double de ce m me papier pliée dans sa plus grande largeur, ce qui permet de les placer à cheval sur une cordelette tendue d’un bout d’une ta- 1 ble à l’autre à une hauteur convenable et sous les yeux des élèves.
Quel que soit le mode de transmission qu’on , adopte, les avantages et les résultats de la méthode seront les mêmes. Dans l’un comme dans l’autre cas, l’ordre et la régularité président constamment à uue leçon d’écriture ainsi donnée. Tous
les élèves étant occupés simultanément à la même Chose, attentifs à copier soit le tableau, soit le modèle qu’ils ont sous les yeux, le maître n’a plus qu’à exercer une surveillance générale pour maintenir le silence. Ce soin ne l'empêche pas d’aller d'un élève à l’autre, d’examiner le travail de chacun, de redresser ici une mauvaise position du corps, là une tenue défectueuse de la plume, de faire remarquer à l’un que son écriture est trop droite ou trop serrée, a l’autre qu’elle est trop penchée ou trop lâche, enfin de donner à tous les conseils dont ils ont besoin. Ce mode d’enseignement, qui est facile à mettre en pratique dans les écoles, et qui peut aussi, avec quelques modifications, recevoir son application dans les familles, a pour résultats d’éveiller et de soutenir constamment l’attention des enfants pendant leurs leçons, et de leur faire acquérir tout à la fois une instruction variée et une écriture correcte.
Écriture (Législation). Elle n’est nécessaire, pour prouver un fait ou une obligation . que lorsque la loi l’exige expressément. Ainsi, on ne peut faire un testament, une donation, un contrat de mariage, une transaction, etc., autrement que par écrit. Dans le cas où l’écriture n’est nas prescrite comme une condition de validité, rengagement qui aurait été contracté verbalement serait valable s’il n’était pas nié ; s’il est nié par une des parties, et que la valeur n’en excède pas I.V) fr. , il peut être prouvé par témoins; au delà, la preuve testimoniale n’est pas admise, à moins qu’il n’y ait un commencement de preuve par écrit, émané de la partie qui nie son engagement.
L’écriture d’un acte sous seing privé peut n’ôtre pas de la main de celui qui Pa signé: mais alors celui qui s’engage doit mettre avant sa signature les mots : approuvé récriture ci-dessus [Voy- Approbation d’êciutubf). Lorsque l’écriture d'un acte est déniée par celui à qui on l’oppose ^ il y a lieu à une procédure pour s’assurer si l’écrit est ou n’est pas de lui. Voy. Dénégation et Vérification DF.CIUTURE.
On doit avoir soin, surtout pour les actes qui emportent obligation, d’écrire d’une manière très lis ble. Il faut écrire à la plume et non simplement au crayon, qui s’efface trop aisément.
En général, les écritures ne valent qu’au moyen de la signature de ceux qui les ont faites. Toutefois, il y a des modifications à cette règle. D’abord une écriture non signée peut servir de commencement de preuve contre celui de qui elle émane. Ensuite, l'écriture mise par le créancier sur un titre peut entraîner libération. Voy. ci-après (C. Nap. , art. 1332, 1331, 1347).
Écritures d ta suite, en marge ou au dos d un titre ou d’une quittance. Si un créancier a gardé en sa possession son titre de créance, les écritures, même non signées ni datées, qu’il a mises à la suite, en marge ou au dos de l’acte, font foi pour établir la libération du débiteur; p. ex., si, au bas d'une reconnaissance d’argent prété, le créancier a mis : payé à-compte, tant....; ou bien : soldé. Si le titre est sorti des mains du créancier, ce qu’un autre que lui a pu y inscrire ne prouve rien contre lui ; mais ce qu’il y aurait écrit de sa propre main prouverait en faveur du débiteur, même quand le titre ne serait plus en possession de ce créancier. Il y a du doute sur le point de savoir si des écritures mises sur le titre par le créancier et restées en sa possession prouvent la libération du débiteur lorsqu’elles sont barrées ou rayées; afin d’éviter les contestations, le débiteur qui a laissé le titre, un billet p. ex., entre les mains du créancier, doit toujours se faire délivrer quittance de ce qu’il a payé : peu
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importe alors ce que le créancier inscrit ou efface sur le litre qu'il a gardé.
Il y a aussi preuve que le créancier a libéré le débiteur lorsqu'il a mis, dans le sens de la libération, des écritures sur le double d’un titre ou d’une quittance, et qu’il a laissé ce double entre les mains du débiteur (C. Map., art. 1332).
écritures commerciales. La loi déclare banqueroutier frauduleux tout commerçant failli qui aura supposé des dettes passives ou collusoires, au moyen d'écritures simulées (C. de comm. , art. 593). Le faux en écritures commerciales est puni des mêmes peines que le faux en écritures authentiques et publiques (C. péu . art. 147).
ÉCRIVAIN (Profession). Voy. Employé et COM- MISSAIRES DE LA MARINE.
Ecrivain (Insectes nuisibles). Voy. Elmolpe.
ÉCROU. Voy. Contrainte par corps.
ECU (monnaie d’or ou d’argent). Voy. Allemagne, Autriche, Bade, Bavière, Etats Romains, Francfort, Hanovre, Lomrardo-Vênêtie. Suisse.
ÉCUREUIL (Animaux dnmest.) La grAce et la gentillesse de ce joli quadrupède le font rechercher d’un grand nombre d amateurs; mais la liberté est si bien son élément que même lorsqu’il reconnaît celui qui en prend soin et qu’il s en laisse toucher sans témoigner ni crainte, ni répugnance, il ne s’attache jamais réellement A son maître et n'accepte jamais l’esclavage; car, il ne multiplie pas en captivité, et n’est par conséquent pas domestique dans le vrai sens du mot. L’écureuil ayant un besoin continuel d’activité et de mouvement, dépérit en cage lorsqu’on ne lui donne pas de temps en temps l’occasion d’exercer ses menu -es doués d’une grande . gilité. C'csi pour cette raison qu'on joint habituellement à la cage d’un écureuil un cylindre tournant en grillage de fil de fer que son instinct le porte & mettre en mouvement lorsqu'il éprouve le besoin de prendre de l’exercice. On peut se fier à la douceur naturelle de l’écureuil qui n’est pas naturellement disposé à mordre, pourvu qu’on ne cherche pas A le taquiner. Dans un accès de colère, il peut, avec ses dents incisives, faire de cruelles morsures qui pénètrent jusqu’au périoste et peuvent avoir des suites très-graves. L’écureuil en cage se nourrit principalement de noix, de noisettes et d’amandes qu’ü épluche avec beaucoup d’adresse, et qu’il préfère à tout autre genre d’aliment.
ECURIE (Animaux domest. ). Une écurie doit être établie au sud-est et à l’est autant que possible*, construite sur un terrain sec, et bien aérée. L'humidité est pour les chevaux une source fréquente de maladies: on doit les en garantir nonseulement par le choix raisonné du local, mais encore par l’emploi judicieux des matériaux qui entrent dans la construction de leur demeure. Les briques valent beaucoup mieux que les pierres, presque toujours poreuses, et, même en se servant de briaues, il "convient de revêtir les murailles de planches ou de paillassons jusqu'à une hauteur de 1",50. Le sol, malgré l'abondance de la btière fréquemment renouvelée, peut devenir très-funeste aux chevaux, s’il est imprégné d’humidité. Il serait donc fort utile de pratiquer sous l'écurie des caves voûtées, et d’en couvrir toute la superficie d'un ciment hydraulique, ou d’un revêtement d'asphalte. — Dans les écuries de ferme, on fait le plus ordinairement usage de pa\és ou de briques sur champ. Il convient de donner la préférence aux pavés les moins raboteux parce qu’ils résistent mieux aux percussions produites par les pieds des chevaux. En ayant soin d’enduire d’asphalte les interstices des pavés, le sol serait imperméable, exempt d’infiltrations de toute nature, et on n'aurait pas A crain-
dre les émanations de gaz toujours très-nuisibles. Il ne faut pas que le sol de l'écurie présente une pente déclive trop rapide .qui aurait pour résultat de fausser les aplombs du cheval en faisant porter le poids de son corps sur les membres postérieurs. La pente en travers dans la Inngueur du cheval sera de 0“,03 par mètre, celle en long sera de <r,01. Cette pente est suffisante pour favoriser l’écoulement des urines dont l’excédant sortira par une rigole peu sensible. — La hauteur de l’écurie sera de 3 A 4 mèt. ; plus haute, l’écurie serait froide en hiver; plus basse, la température y serait toujours trop élevée et les chevaux, soit en sortant, soit en entrant, seraient exposés à des transitions brusques très-nuisibles pourtour santé. Igs meilleurs plafonds sont des voûtes plates en briques; en tous cas l’écurie doit être recouverte d’un plancher plein A solives apparentes ou plafonné.— Poirr obtenir les 25 ou 30 mèt. cubes d’air nécessaires A chaque cheval, on laissera à chacun d’eux un espace superficiel de 6 à 7 mèt. , c.-à-d. uue largeur de 1",G0 A 1“,75 sur une longueur de 3 mèt. avec un espace de 1“,50 par derrière pour le service des palefreniers. — Pour renouveler l’air, on disposera de place en place, dans les parois de l’écurie, en évitant de les percer précisément en face des chevaux, des aurifères et des ventilateurs. On appelle acrifères des châssis doubles fermant les fenêtres, l’un A vitre, l’autre en tôle métallique, ce dernier pour laisser passer l’air sans nue les mouches puissent entrer : les fenêtres oblongues auront de 1“,50 sur 0", 80 à l mèt. et affleureront le plafond. Quant aux ventilateurs, ce sont des conduits en bois ou des canaux creusés dans l’épaisseur des murs . avec 2 ouvertures A chaque extrémité; l’une aboutit au toit, l’autre part d’un point situé un peu au-dessus du niveau du sol. et s’quvreet se ferme A volonté. La porte de l’écurie aura au moins 1",75 Je large et se fermera à 2 battants.
Lorsqu’il y a plusieurs chevaux dans une écurie, ils sont rangés sur un seul rang (écurie simple) ou sur 2 rangs ( écuri e double) : dans ce dernier cas, la forme la plus généralement adoptée est de ranger les chevaux des 2 côtés, la tête au mur et la croupe vers le couloir pratiqué au milieu. — Dans les écuries de luxe, les chevaux sont isolés, soit un A un, soit par attelage, au moyen de cloisons à demeure, formantdcs stalles ou boxes; celles-ci ne doivent pas « tre trop hautes pour ne pas gêner la libre circulation de l’air et pour permettre aux chevaux de se voir, surtout s’ils sont seuls dans leur stalle. A défaut de stalles, il convient, dans les fermes, de séparer les chevaux au moyen de barres mobiles , suspendues A CT, 75. au-dessus du niveau du sol, et attachées de manière qu’on puisse les décrocher de suite, si tin cheval passe un membre au-dessus de la barre. On se sert avec beaucoup de succès de chaînes de suspension A pinces A ressorts qui . sous une pression un peu forte, s’entr’ouvrent; la barre tombe alors comme d elle-même et le cheval est dégagé de l’obstacle dans lequel il s’était embarrassé et où il pouvait se tarer.
Les auges ou mangeoires en pierre méritent la préférence sur les mangeoires en bois, parce nue les chevaux n’y contractent pas la funeste habitude de tiquer, à cause de la résistance que la pierre offre à la pression des dents. Ces mangeoires imperméables se nettoient plus facilement, elles sont d’une durée plus longue. Le bord de la mangeoire sera à 1 mèt. environ du sol et aura une saillie de 0“\30 A O*. 35; on a quelquefois 2 auges l’une pour l'eau . l’autre pour le manger. Le râtelier doit être en bois ou en fer, disposé de telle façon que la poussière, se détachant du
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fourrage, n’incommode pas les veux des chevaux; nés, etc., sont trop chargés de feuilles ou fanes , le bord inférieur sera à l"*.40du sol, les fuseaux ou que celles-ci. se développant trop vite, expo* en seront arrondis, tourneront sur eux-mêmes, sent les tiges à être versées par le vent ou par les et seront placés à 0“,08 «le distance dans le sens pluies d’oragp, il est prudent de procéder à Vtfvertical, afin d’empêcher tout gaspillage. — Le finage, c -à-d. de couper la sommité des fanes cheval est attaché à la longe, soit au râtelier à une hauteur plus ou moins grande, suivant quand il ne doit pas se coucher, soit à la man- l'activité de la végétation. Cette opération peut se geoire : dans ce cas un billot suspendu À l’cxtré- faire, à l’aide d’une faucille, lorsque le champ à mité de la longe empêche que le cheval ne s’ern- e flâner est peu considérable; mais si elle aoit barrasse dans sa longe; une chaîne glissant dans avoir lieu sur une grande étendue, il vaut mieux une tringle «le 0“,50, scellée dans le mur par faire passer sur le champ un troupeau de mouses 2 extrémités recourbées, sans cependant que tons, en ayant le soin de le faire avancer avec l’extrémité inférieure descende à plus de 0",3U une régularité parfaite et une vitesse proportion du sol, parait être préférable. — Comme accessoi- née à l’effet que l’on veut obteuir. On ne doit res de l’écurie, on aura une place spéciale pour opérer que par un temps sec, et toujours avant la le foin et la paille, et pour le coffre à l’avoine; et montée des épis: autrement l’effanage serait plus l’on disposera à l’une des extrémités do l’écurie nuisible qu’utile.
un réduit où couchera un des palefreniers. EFFET rétroactif ( Législation ). Quoique les
Les écuries de luxe sont généralement tenues lois ne doivent point avoir d’effet rétroactif, ceavec toute la propreté désirable : les soins v sont pendant lorsqu’une loi pénale adoucit ou supmèrnes poussés quelquefois à l'extrême, il n’en prime une peine, les condamnés par application est pas toujours de même dans les écuries de de cette loi peuveut réclamer auprès de l’autorité ferme. Quoiqu’on puisse sans inconvénient laisser l’adoucissement ou la levée complète de la puaile fumier plusieurs jours dans l’écurie, il vaut tion qu’ils subissent, à moins que le législateur mieux l’enlever le plus souvent possible, surtout n'ait expressément dit que la loi nouvelle n’aura pendant l’été; il faut blanchir l’écurie à la chaux , pas d’effet rétroactif.
une fois au moins tous les ans et en cas d’épidé- Effets a usage, Vêtements (Douanes). — Les
mie la désinfecter avec de l’eau chlorurée. passagers et voyageurs sont tenus sous peine de
ÉCUSSON \ Horticulture ). Foy. Greffe. saisie de déclarer h la douane tous les objets
FGUYER. Foy. Équitation et Manège. qu’ils rapportent de l’étranger. Les vêtements con-
ÉDIFICES publics ( Législation ). On doit les lectionnés à leur usage sont admis en franchise respecter; la conservation en est protégée par des lorsqu’ils ont été portés, et au droit de 30 p. peines plus on moins sévères, suivant la gravité luO de leur valeur lorsqu’il est reconnu ou’on des atteintes qu’on y porte. L’incendie ou la n’en fait pas un objet de commerce si les hauilledestruction, par l’explosion d’une mine, d’un édi- wents sont entièrement neufs, fice appartenant à l État, est puni de mort. Celui Effets de commerce (Commerce). On comqui met le feu à des édifices servant à des réu- prend ordinairement sous ce nom le billet à ornions de citoyens est passible de la même peine; dre, le mandat et la lettre de change (Foy. ce
les peines de l’iucenuie de lieux habités ou non mot) et, en général toutes les obligations facile-
habités s’appliquent à celui des édifices publics, ment transmissibles et négociables : on les oppose Celui qui, volontairement, & détruit ou renversé, aux effets non négociables, comme la reconnaispar quelque moyen que ce soit, en tout ou en sance (Foy Billet simple). — Le billet à ordre partie, des édifices qu'il savait appartenir à au- dit aussi billet à domicile est une simple promesse irai, ce qui comprend les édifices publics, est de payer à un jour déterminé, écrite et transoiispassible de la réclusion et d'une amende de sible par endossement. Le mandat est une invita- 10U fr. au moins Une amende de 6 à 10 fr., au g- tion de payer que l’on délivre ordinairement pour mentée de l’emprisonnement en cas de réchlive, de petites sommes et sur papier libre : il est atteint ceux qui jettent des pierres ou autres corps transmissible par endossement et presque toujours durs ou des immondices contre des édifices pu- â vue ou à quelques iours de vue ou cle date. On
blics (C. pin., art. 95, 97, 437, 475. 478). avise par une lettre la personne qui doit payer.
La destination des édifices publics ne devant La lettre de change ne diffère du mandat que pas être troublée pour de^ affaires d’intérêt privé, ! parce qu’elle est soumise à la formalité de l’accepun débiteur sujet à la contrainte par corps ne j talion (Foy. ce mot) de la part de celui qui doit peut être arrêté dans les édifices consacrés au ! la payer.
cuite pendant les exercices religieux, ni dans le j Effets mobiliers. Foy. Meubles.
lieu et durant la tenue des séances des autorités ! Effets publics (Législation). Tous les titres
constituées (C. de proc. civ., art. 781). ; compris sous cette dénomination sont susceptibles
ÉDREDON (Connaissances pratiques). Le duvet de négociation et de transmission, mais exclusique les eiders s’arrachent de l’estomac et du i vement par le ministère des agents de change. Ils ventre pour garnir l’intérieur de leurs nids est le ! ne peuvent être l’objet d’aucun marché â terme et plus doux . le plus cbau«l et en même temps le J sans livraison ou dépôt réel des effets négociés plus élastique et le plus léger de tous les duvets, j dans un délai de deux mois Le cours auquel se Aussi, dans le commerce, fait-on une grande vendent les effets publics est coté officiellement à iiffërence entre le duvet tiré de l’animal mort et la Bourse ; il est déterminé par la quantité des celui qui a été dérobé dans le nid : ce dernier est offres et des demandes de chaque jour; toute perdésigné sous le nom de duret vivant ou d’édredon sonne qui , par des voies ou moyens frauduleux vivant. On peut tenir dans une main de quoi quelconques, a opéré la hausse ou la baisse des faire un couvre-pieds ordinaire. I.e bel édredon effets publics au-dessus ou au-dessous des prix vaut de 20 à 50 fr. le demi kilogr. Il en faut à qu’aurait déterminés la libre concurrence du coinpeu près un kilogr. et demi pour remplir un cou- merce, est punie d’un emprisonnement d’un mois vre-pieds. Le plus souvent, ce qu’on vend sous le à un an, et d’une amende de 500 à 10000 fr. La nom d édredon n’est que du duvet d'oie de pre- j même peine atteint les paris faits sur la hausse ou mière qualité, mais dont le prix ne s’élève guère ' la laisse. Foy. Agiotage et Pari. (Arr. du conseil du à plus de 10 à 12 fr. le demi-kilogr. 1 7 août 1785 et du 27 sept. 1786; C. pén., art. 419,
EFFA NAGE ( Agriculture). Quand, au prin- 420, 421).— Foy. aussi Bons du trésor, Rentes temps, les blés, les seigles, les orges, les avoi- I sua l’Êta t.
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EFFEUILLAGE (fforticu Itu re). Plusieurs fruits de nos jardins, spécialement la pèche etle raisin, ne prendraient qu’imparfaite ment leur coloris, s'ils restaient enfouis sous un feuillage épais qui leur déroberait le contact direct des rayons solaires. U faut donc les découvrir avec prudence et seulement en temps utile, surtout les pèches qui ne veulent point être découvertes trop longtemps avant leur maturité. Ia vigne ne doit être épamprée pour favoriser la coloration du raisin, quo quand celui-ci a atteint son volume normal. [/effeuillage des arbres fruitiers est une des opérations délicates et peu fatigantes dont les dames peuvent se donner le plaisir dans leurs jardins; tes feuilles ne devront jamais Être arrachées, mais nettement coupées avec l’ongle ou avec des ciseau* et toujours au-dessus de leur pétiole. Les pèches ne doivent pas être complètement découvertes par un premier effeuillage : on les découvre à moitié une première fois, et tout à fait huit jours plus tard , quand elles ont atteint toute leur grosseur.
•EFFORT {Médecine domestique). Voy. Hernie. — Dans le langage ordinaire, on désigne encore sous le nom d'effort la rupture de quelques fibres musculaires par suite d’un effort exagéré fait pour soulever un fardeau, ou tout simplement par le poids du corps lui-même. On voit quelquefois des personnes qui, en se courbant pour ramasser un objet quelconque, éprouvent subitement dans la région lombaire une vive douleur qui les empêche de se redresser ( effort d'un mus le des reins). D’autres en tombant ou en glissant, ou même en sautant ou en dansant, ressentent tout à coup dans le mollet une douleur aiguë à laquelle on a donné le nom de coup de fouet et qui n’est autre chose que b rupture d'une libre musculaire de la jambe provoquée par une distension violente de ce membre. Ces accidents . qui n’ont jamais rien de bien grave, cèdent ordinairement au repos, à de grands luins et à des frictions répétées sur la partie douloureuse.
Effort {Art vétérinaire). Parmi les animaux domestiques, les bêtes à cornes, et surtout les chevaux, sont particulièrement sujets aux efforts d'articulation , ou luxations incomplètes. Avec des précautions et des soins intelligents, il est rare que ces accidents prennent un caractère de gravité; mais si on néglige d’y apporter les remèdes nécessaires et surtout, si on fatigue l’animal avant u’il soit parfaitement rétabli, il peut en résulter es boiteries incurables {Voy Boiterie). L’épaule, la hanche, les reins, le boulet, sont les parties où se produisent ordinairement les efforts. L'effort de l’épaule, dit aussi écart ou entr ouverture, est une distension des muscles qui fixent l’épaule îl la poitrine; celui de la hanche ou allonge est une distension des fibres musculaires et tendineuses qui entourent cette partie : tous deux font boiter 1 animal. L'effort des reins peut provenir d'une chute, ou d’un mouvement trop violant fait par l’animal soit pour se relever quand il est couché, soit pour tirer un fardeau trop pesant. Cette lésion se reconnaît à la sensibilité excessive des reins, à b gêne avec laquelle l’animal meut ses membres postérieurs, et surtout à un mouvement alternatif qui se remarque sur les côtés : cette vacillation de b croupe s’appelle four de bateau chez le cheval. L'effort du boulet est plus connu sous le nom d’mtorve {Voy. ce mot).
La première chose a faire lorsqu’un animal s’est donné un effort , c’est de le soumettre à un repos absolu. Il convient aussi de tremper le plus tôt possible b partie malade dans l'eau froide, et, s’il y a imjiosaiibilité, d’y appliquer des compresses imbibées d’eau de puits, en ayant soin de les rafraî-
chir à mesure qu’elles s’échauffent Si l’inflamination est considérable et qu’il y ait engorgement, on aura recours à la saignée et aux cataplasmes émollients. Du reste, on ne devra point négliger, les premiers soins donnés, de recourir aux conseils du vétérinaire : il y a des cas en effet, dans l'écart de l’épaule, p. ex., où les saignées et les émollients pourraient ue produire aucun effet. L’homme de l’art seul pourra dire s’il ne conviendrait pas plut t d’employer le séton ou la cautérisation. Dans tous les cas. une médication généralement efficace consiste à frictionner la partie malade, 3 fois par jour, pendant 3 ou 4 jours, avec b composition suivante : 60 gr. de poudre de cantharides, 60 gr. de poudre d’euph. rbe qu’on fait macé rer dans 1500 gr. d’espr.t-de-vin exposés pendant 3 ou 4 jours h l’action d’une douce chaleur. On a soin d'attacher l'animal au râtelier pour qu'il ne puisse ni se coucher ni se frotter contre le mur. Chaque friction absorbe environ 150 gr. de cette teinture. A la suite de ce traitement se manifeste un engorgement considérable avec formation d’ampoules et suintement de sérosité; ces .ampoules crèvent : le poil tombe au bout de 1*2 jours, et il ne tarde pas à être remplacé : on aide à la cicatrisation de la plaie en la frottant légèrement avec de l'huile d'olives ou d’amandes douces. Dans le cas où la claudication n’aurait pas disparu complètement, il faudrait recourir aux mêmes frictions. — On peut substituer à la composition cidessus indiquée les deux suivantes : 30 gr. d’ellébore et d’eupliorbe en r>oudre délayés dans 30 gr. d’huile de laurier, qu'on additionne de 3 ou 4 cuillerées d’huile de chènevis: ou bien 30 gr. d’huile essentielle de térébenthine mélangés avec 30 gr. d’ammoniaque liquide.
Effort des parties. Voy. Testicules (Inflammation des).
EFFRACTION. Voy. Vol.
EFFRAIE (Chasse). Voy. Moquette.
KO ER ( Faux miw rales'. Voy. Franzenbad.
ÉGLANTIER i Horticulture ). Voy. Rosier.
ÉGLANT1NK (Unrticult.). Voy. Ancolih.
ÉGLISE. Kay. Paroisse, Succursale, Chapelle, Cuite.
ÉGOUT ( Législation ). Les égouts publics et privés sont sous la surveillance de l’autoriié municipale, dont les arrêtés, sur cet important objet de salubrité publique , doivent être observés sous peine d’une amende de 1 \ 5 fr. prononcée par le tribunal de simple police. Les particuliers, sous le terrain desquels passe un égout public, ne sont pas personnellement tenus au curage : les frais do cette opération forment une dépense commune, à laquelle ils participent comme les autres habitants. Mais ils sont obligés de souffrir sans indemnité les visites des agent* do l’autorité; ils n’auraient droit h se faire indemniser qu'au tant que les réparations et les dépôts de matériaux nécessaires aux travaux leur auraient causé du préjudice. A Paris, il est défendu de pratiquer aucune ouverture dans les égouts, même privés, pour y faire écouler les eaux ménagères ou celles des latrines; k»s parti culiers peuvent être autorisés, par le préfet de police, à conduire par des tuyaux les eaux pluviales et ménagères dans l'égout le plus voisin, lorsque le sol de la maison étant au-dessous du sol de la rue, il y a impossibilité de faire parvenir les eaux dans les ruisseaux de b ville par une j'ente d'au moins 0",005 par mètre. L’autorisation n'est donnée que sous la condition de faire les travaux conformément aux règles prescrites par l'administration; ces travaux peuvent être exécutés par ceux qui ont fait la demande, au moyen d’ouvriers de leur choix, mais sous b surveillance
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des agents de l'administration. — Du reste, d’après un décret du 26 mars 1852, toute construction nouvelle, dans une rue non pourvue d’égouts, doit être disposée de manière à v conduire ses eam pluviales et ménagères. La même disposition doit être prise pour toute maison ancienne, en cas de grosses réparations; et, en tout cas, avant 10 ans (art. 6).
Tout propriétaire peut établir un égout privé j sur son fonds et pour son usage, en observant les distances et les précautions prescrites par les usages ou les règlements locaux. Si, malgré les
S récautions prises, légout nuit à un voisin, par es infiltrations ou émanations insalubres, ce voisin a le droit d'exiger la suppression de l’égout, ou, du moins, les travaux necessaires pour mire disparaître les inconvénients. On n’a pas le
droit de conduire ses eaux dans un égout appartenante autrui , à moins ou’on n'ait acquis ce droit par un contrat, ou par la prescription résultant ue l'existence de travaux à ciel ouvert, tel qu'un canal ou un fossé. Lorsque deux voisins veulent établir un égout commun, ils doivent régler entre eux, par une convention, soit sous seing privé, soit devant notaire, toutes les conditions de cet établissement; chacun d’eux peut obliger ; l’autre à les exécuter, sous peine de dommagesintérêts, s’il y a lieu. L’entretien et le curage des égouts privés sont à la charge de leurs proprié- , taires: le maire ou le commissaire de police ne pourrait intervenir que si le défaut do curage et d’entretien compromettait la salubrité publique.
Egout des toits. Tout propriétaire doit faire établir scs toits de manière que les eaux pluviales s’écoulent sur son terrain ou sur la voie publique; il ne peut les faire verser sur les fonds de ses voisins (C. Nap., art 681), que ces fonds soient pavés ou non, bâtis ou non, ouverts ou clos, cultivés ou incultes. Si, toutefois, un pro-
firiétaire était dans l'impossibilité de faire écouler es eaux de son toit sur son fonds ou sur une voie publique, il serait considéré comme enclavé, et pourrait obtenir de son voisin, mais moyennant une indemnité réglée à l'amiable ou par expert, le passage pour que les eaux pussent arriver par le trajet le plus court et le moins dommageable jusqu'à la voie publique. Pour pouvoir so conformer à la loi, un propriétaire qui bâtit et qui veut faire verser les eaux de son toit du côté d'un voisin, doit laisser, entre son mur et la propriété voisine, un espace dont la largeur est déterminée par les usages locaux; et, à défaut d'usages, elle est généralement estin ée au double de l’avancement du toit au-devant du parement extérieur; cette largeur pourrait être moins considérable s’il y avait des gouttières (Fny. ce mot). Si le fonds voisin a une propriété bâ»ie, ou un mur, l’espace intermédiaire qui reçoit les eaux du toit doit être pavé et disposé en* pente vers le lieu d'écoulement, pour empêcher les infiltrations. On ne peut déverser sur le terrain intermédiaire d'autres eaux que celles qui tombent naturellement du toit qui le surmonte; ainsi, nn ne pourrait y déverser ni Les eaux ménagères, ni les eaux pluviales, recueillies et ramenées des autres pailies du même toit ou des autres toits de la même propriété. Le terrain laissé libre pour la chute des eaux pluviales continue d’anpartenir à celui qui a dû le prendre sur son fonns pour cet usage; afin d’empêcher les empiétements de la part du riverain, il est prudent de marquer par des bornes la limite de ce terrain, et il faut veiller à ce que le voisin ne fasse, malgré ces bornes, et à plus forte raison en leur absence, aucun acte de possession dont il se prévaudrait plus tard pour se prétendre propriétaire.
Le droit de laisser tomber les eaux pluviales sur les fonds voisins immédiatement peut s’acquérir par une conventiou et par la prescription.
Lorsqu'il s'agit des eaux pluviales tombant sur un mur mitoyen, elles doivent, à moins de convention ou dé possession contraire, s'écouler de chaque côté au moyen d'un chaperon, signe ordinaire de la mitoyenneté.
11 est permis à tout propriétaire de faire déver ser ses eaux pluviales sur la voie publique; l'autorité municipale ne pourrait prendre aucun règlement qui empêchât ce droit d’une manière absolue ; mais elle ne sort pas de ses attributions en ordonnant des mesures relatives au mode d’écoulement des eaux, et aux moyens à prendre pour qu’elles ne nuisent pas à la commodité de la voie publique; les propriétaires qui contreviendraient à de tels arrêtés seraieut passibles d'une amende de 1 à 15 fr. (C. pén., art. 471).
ÉGOUTTEMENT (Agriculture . Depuis que la pratique du drainage est entrée dans les habitudes des cultivateurs, on n’égoutte plus que les terres qui n’ont pas réellement besoin d'être drainées ( Voy . Drainage). Dans ce cas, il ne s’agit jamais que d'empécher les eaux des pluies surabondantes de sé ourner à la surface de la couche arable. On ouvre 4 cet effet des rigoles d’égouttement, dans le sens de la pente du terrain; ces rigoles sont commencées par la charrue et terminées à la bêche. Dans les départements maritimes, la fréquence et l’abondance des pluies ne permettent pas les labours à plat ; on façonne le sol soit en Dtllons, soit en planches; les rigoles qui les sé-
f»arent sont des rigoles d'égouttemept. En hiver, es alternatives de gelées et de dégels font fréquemment ébouler les bords de ces rigoles; le laboureur doit les visiter souvent afin de réparer avec sa bêche ces dégradations inévitables & mesure qu'elles se produisent: faute de ce soin, les rigoles lesteraient obstruées , et l'égouttement n’aurait pas lieu.
ÉGRA1.N ( Horticulture ). Foy. Sauvageon.
ÉGYPTE (Monnaies, Poids et Mesures). — [• Monnaies. On compte par piastres, paras et aspres, la piastre se divisant en 40 paras, et le para en 3 aspres. La piastre vaut 27 c. de notre monnaie, et le para un peu moins de 1 c.
Monnaies égyptiennes évaluées en monnaies
françaises : Seguin (or) vaut 6 fr. 72 c.
Karût (argent) 2 — 24 —
Demi-karat (argent)..# I — 12 —
Grouch de 10 rnedins (arg.)..,,. 0 — 30 —
Dix paras (argent) 0 — 07 — 50
Cinq paras (argent) 0 — 03 — 75
Monn. f rançaises èvahibesen monn. égyptiennes: Pièce d’or de* 20 fr.. . vaut 66 grouch 27 paras.
Pièce d'argent de 5 fr 16 — 26 — 75
Pièce d'argent de 50 c 1 — 26 — 06
Pièce de cuivre de 10 c.. . . O — 13 — 03
2* Poids évalués en grammes :
Jlottolo ou 144 drachmes vaut 431r,032
Drachme 2, 993
Oke ou 400 grammes lfc,197, 311
Cantaro ou 100 rottoli. 43 ,103, 200
Uarsela pour la soie.. 1 ,195, 658
3# Mesures de capacité évaluées en litres :
,4rde& du Caire ou 24 roubs vaut 182'“, 00
Itoub .... 7, 58
4° Mesures de longueur évaluées en mètres et
centimètres : Gasab vaut 3-, 85e, 00
Pic 0, 67, 70
Derq/i 0, 64, 74
5* Mesure agraire évaluée en ares :
Fcddan-el risng vaut 39* ,29
Égypte (Potes). Les correspondances doivent être adressées à un correspondant résidant â
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Alexandrie pour en assurer la réexpédition. Yoy. Alexandrie.
RIMER (Mesure de capacité). Yoy. Allemagne, Autriche, Bavière, Prusse, Üaxe, etc.
ÉLAGAGE (Arboriculture). L’opération de l’élagage a lieu seulement sur les arbres forestiers et les arbres d'alignement ; elle n’a de commun avec la taille des arbres fruitiers que le principe général de l’équilibru de la végétation. L’arbre, dans la forêt ou sur le bord d’une route, est un moven comme un autre de faire rendre au sol un produit utile -, ce produit peut être très sensiblement augmenté lorsque, par un élagago judicieux, on fait rendre à l’arbre une bonne forme, conformément sa nature; on prévient les bifurcations afin d'obtenir avec le temps une belle pièce de charpente, enfin et par-dessus tout, on contraint la sève à se distribuer le plus également possible entre toutes les parties de l’arbre, afin qu elle profite le plus utilement possible à la production du bois. Jamais sur les arbres soumis à un élagage périodique confié à des mains expérimentées, il n’y a lieu de retrancher de grosses oranchesdont la place forme sur le tronc une cicatrice lente à se recouvrir; l’éiagueur qui sait son métier ne laisse jamais prendre trop de volume à la branche qui devra lus tard être supprimée. Dans la jeunesse de arbre, il lui laisse plus de jeunes branches latérales qu’il n'en devra conserver, afin que ces branches, en attirant la sève, contribuent à fortifier le tronc, sans nuire à son prolongement normal. A mesure que l’arbre gagne en hauteur en avançant en âge, il surveille chacune des principales branches pour que pas une ne s'emporte au détriment de l’har munie qui doit régner dans la végétation. C’est par l’application assidue de ces principes que les élagueurs belges ont formé de temps immémorial les forêts de leur pays . traitées avec grand bénéfice comme les massifs du parc le mieux soigné; c’est par là qu’ils ont acquis la réputation qui les fait rechercher sous le nom de tailleurs d'arbres, en Allemagne et dans t >ut le nord de la France. Au point de vue économique, J’éLigage bien fuit est toujours une opération profitable; les avantages qu’on eu retire sont toujours supérieurs à la dépense qu’il nécessite.
L’élagage prenu le nom d ’émondage, lorsqu’il se borne au retranchement du bois mort et des branches malades ou brisées par accident. Ce n'est dans ce cas qu’uue sorte de toilette des arbres, qui n’a rien de commun avec l’clagage dans le vrai sens de cette expression.
Llagage progressif ou en tête. M. Du Breuil a proposé sous ce nom un système d'élagage applicable aux plantations qui ont pour objet la production des bois de service, lorsqu’on se propose de faire produire à ces arbres des troncs volumineux et surtout dépourvus de ces gros nœuds cariés qui ôtent au bois toute sa valeur. Voici comment se pratique cet élagage. Deux ou trois ans après la plantation, on fait disparaître toutes les branches comprises dans la moitié inférieure de l'arbre pris dans sa hauteur totale. Quant à celles que l’on conserve, s’il y en a qui soient très-vigoureuses, on supprime les deux tiers de leur I Migueur; si deux branches naissent au même point, on supprime l’une des deux; si enfin le rameau terminal est double, on coupe à la moitié une des parties dont il est formé, rendant les 12 premières années, on répète cette opération tous les 2 ans; après quoi, on n’élague plus que tous les 3 ans, jusqu’à l'Age de 25 ans: puis tuus les 4 ans. pendant une période de lfl ans* pour les bois blancs, et de 15 ans pour les bois durs. A partir de ce moment, la fige des arbres s'allonge à peine; leur tête tend plutôt à s’étendre
t latéralement : on cesse dès lors toute espèce d’êlagage et l’on attend que le tronc ait acquis toute la grosseur dont il est susceptible, ce qui arrive vers l'âge de 50 ans pour le< bois blancs, et de I 8u à 100 ans pour les bois durs.
| Elagage ( législation ). Celui sur la propriété duquel s’avancent les branches des arbres du voisin peut contraindre celui-ci à couper ces brani ches : si ce sont des racines qui avancent sur son héritage, U peut les y couper lui-même {C. Nap.,
, art. 672). L’élngage peut toujours être exigé.
J quel que soit l'âge des branches auquel il s’appli- ! que. C’est au juge de paix qu’il faut s’adresser pour obliger un voisin à l’ôlagage, pourvu toutefois qu’il n’y ait pas contestation sur la propriété ou sur la servitude, qui défend de laisser pousser les branches ou les racines. Le juge de paix prononce sans appel jusqu’à la valeur de ICA) fr. et à charge d’appel, quelle que soit la valeur à laquelle s’élève la contestation (L. du 25 mai 1838).
Lorsque des arbres appartenant à des particuliers s’avancent sur la voie publique, l'autorité municipale a le droit d’en ordonner l'élagage, et ses arrêtés doivent être exécutés sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. L’élagage ordonné par arrêté du maire ne peut avoir lieu qu’à l’époque de la taille dos arbres et sous la surveillance de l’ingénieur des ponts et chaussées. Les arbres qui s’avancent sur les chemins vicinaux doivent être élagués à l’époque et de la manière déterminée par les arrêtés du préfet, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. Les particuliers qui ont des arbres sur les routes impériales ou départementales ne peuvent les élaguer qu'aux époques et suivant les indications d'un arrêté du préfet, sous peine d’être poursuivis devant le conseil de préfecture comme coupables de dommages causés aux plantations des roules (Décr. du 16 déc. 1811).
Les propriétaires riverains des bois et forêts de l'Etat, des établissements publics et des particuliers, ne peuvent demander l’élagage des arbres de lisières de ces forêts que si les arbres ont moins de 30 ans, ou si, ayant plus de 30 ans, ils ont été abattus et remplacés par d’autres. Tout élagage exécuté sans autorisation des propriétaires des bois et forêts est puni d’une amende qui varie suivant l’essence et la circonférence des arbres et qui est prononcée par le tribunal de police correctionnelle ou par le tribunal de simple police , quand l’amende ne s’élève pas au-dessus de 15 fr. et que le délit d’élagage est poursuivi à la requête d’un particulier (C. d’mst. crim., art. 139; C. forest., art 150, 192. 196).
ÉLARGISSEMENT du DEBITEUR. Foy. Contrainte par corps.
ÉLECTION ( Législation ). — 1* Élection des députes AU Corps législatif, rersonnes qui jouissent ou qui sont exclues du droit électoral. Pour participer à ces élections, il faut en avoir le droit aux termes des lois. Ce droit appartient à tous les Prança s. âgés de 21 ans accomplis, jouissant de leurs droits civils et politiques, et qui, non frappés d’exclusion par une disposition légale, sont électeurs, sans être, pour cela, soumis à l’obligation de payer aucun cens électoral.
Les noms de tous les électeurs sont inscrits sur des listes dont nous parlerons ci-après. Voici les personnes qui ne doivent pas y être inscrites et dont la radiation peut être exigée : 1“ les individus privés de leurs droits civils et politiques en vertu de condamnations à des peines aflli clives et infamantes, ou infamantes seulement; 2* ceux à ui un jugement correctionnel a interdit le droit e vote et d’élection: 3* les condamnés à l’emrisonnement pour crimes, d'après l’art. 463 du ode pénal; 4" les condamnés à 3 mois de prison.
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par application des art. 318 et 423 du Code pénal; 5“ les condamnés pour vol, escroquerie, abus de confiance, soustractions commises par les dépositaires de deniers publics . ou attentat aux mœurs, quelque courte que soit la durée de l'emprisonnement; 6* les individus condamnés pour outrage à la morale publique et religieuse ou aux bonnes mœurs, et pour attaque contre le principe de la propriété et les droits de la famille; 7“ les individus condamnés à plus de 3 mois d’emprisonnement en vertu des art. 31 , 33, 34, 33, 36, 38, 39, 40, 41, 42, 45, 46 de la loi électorale; 8' les notaires, greffiers et officiers ministériels destitués en vertu de jugements ou décisions judiciaires; 9’ les condamnés pour vagabondage ou mendicité; 10* ceux qui ont été condamnés à 3 mois de prison au moins pour les faits de destruction ou dégradation punis par les art. 439, 443-447 et 452 du Code pénal; 11* ceux qui ont été condamnés pour avoir violé les lois contre les maisons de jeu ou de prêts sur gage et contre les loteries; 12* les militaires condamnés au boulet ou aux travaux publics; |3* les individus condamnés à l’emprisonnement par l’application des dispositions pénales des art. 38, 41 , 43, 45 de la loi sur le recrutement ; 14* les condamnés à l’emprisonnement pour tromperies et falsifications, d’après l’art. 1" de la loi du 27 mars 1851; 15* les condamnés pour délit d’usure; 16* les interdits; 17* les faillis non réhabilités. Une exclusion pour 5 années seulement, à dater de l’expiration de la peine, est établie par la loi contre les condamnés à plus d’un moi» d’emprisonnement pour rébellion, outrages et violences envers les dépositaires de la force publique , pour outrages publics envers un juré à raison do ses fonctions, ou envers un témoin à raison de sa déposition, pour délits prévus par les lois sur les attroupements, sur les clubs et sur le colportage.
Les personnes contre lesquelles il n’existe aucune cause d’incapacité ne peuvent exercer leur droit d’électeurs que dans la commune qu’elles habitent depuis 6 mois au moins ; il suffit qu’elles aient acquis ces 6 mois de résidence avant la clôture définitive de la liste.
Lûtes électorales et réclamations. Des précautions ont été prises pour que toute personne, ayant la jouissance de son droit électoral, soit portée sur les listes, et pour que toute personne incapable en soit effacée. Chaque citoyen est mis à même de sauvegarder son droit, "et de faire cesser ou de prévenir les intrusions illégales. La liste des électeurs de la commune, dressée par le maire , est permanente ; chaque année on y ajoute les noms de ceux qui ont acquis le droit électoral, et on en retranche ceux des citoyens qui l'ont perdu. Le tableau des additions et’ des retranchements est déposé le 15 janvier au plus t*™ au secrétariat de la mairie- on est averti de ce dépôt par des affiches qui l’annoncent. Pendant 10 jours, tout citoyen omis peut présenter sa réclamation à la mairie. Dans le même délai, tout citoyen inscrit sur l’une des listes de la circonscription électorale peut réclamer l’inscription ou la radiation d’une personne omise ou indûment inscrite, en joignant à sa demande un certificat du maire constatant sa qualité d’électeur inscrit. Les réclamations sont mises par écrit et motivées. Un registre ouvert dans chaque mairie x rrte Par or(*re de d*te; le maire donne un récépissé pour chaque réclamation. L’électeur dont 1 inscription aura été contestée en est averti sans frais par le maire pour qu’il puisse présenter ses observations. Les réclamations sont jugées par une commission composée, à Paris, du maire et de deux adjoints; partout ailleurs, du maire et
de deux membres du conseil municipal désigné» par le conseil. La décision de cette commission, qui doit prononcer dans les 5 jours, est communiquée, 3 jours après avoir été rendue, aux parties intéressées par le ministère d’un agent assermenté. Les parties peuvent interjeter appel, dans les 5 jours de la notification, devant le juge de paix du canton ; cet appel se fait par une simple ; déclaration au greffe. Le juge de paix statue dans les 10 jours, sans frais ni forme de procédure, et I sur simple avertissement, donné 3 jours à l’aj vance à toutes les parties intéressées.
Si la demande portée devant lui implique la solution préjudicielle d’une question d’état civil ou politique de la personne, le juge de paix ne peut pas prononcer immédiatement : il renvoie I préalablement les parties à se pourvoir devant les luges compétents et fixe un bref délai dans lequel la partie qui aura élevé la question préjudicielle devra justifier qu’elle a agi pour faire juger la question.—La décision du juge de paix sur les réclamations électorales est en dernier ressort; mais on peut la déférer à la Cour de cassation. Le pourvoi n’est recevable que s’il est formé dans les dix jours de la notification de la décision. Il n’est pas suspensif. 11 est formé par simple requête, dénoncée aux défendeurs dans les dix jours qui suivent; il n’exige pas le ministère d’un avocat à la cour, et se juge d’urgence, sans frais ni consignation d'amende. Les pièces et mémoires fournis par les parties sont transmis sans frais par le greffier de la justice de paix au greffier de la Cour de cassation. La chambre des requêtes statue définitivement sur le pourvoi.
Tous les actes judiciaires en matière électorale sont dispensés du timbre et enregistrés gratis. Les extraits des actes de naissance nécessaires pour établir l’Age des électeurs sont délivrés sur papier libre et gratuitement à tout réclamant. Ils portent en tête l’énonciation de leur destination spéciale et ne peuvent servir à aucune autre.
Au 31 mars de chaque année, après avoir fait droit aux réclamations admises ou jugées fondées, le maire procède A la clôture définitive de la liste, d’où il retranche les décédés et ceux qui ont perdu le droit électoral. La liste ainsi arrêtée est déposée au secrétariat de la mairie où toute personne peut en requérir la communication. Jusqu'au 31 mars de l'année suivante, la liste demeure telle qu'elle a été arrêtée, de sorte que s’il y a des élections dans l’année qui suit la clôture, le droit de voter est acquis à tous ceux qui se trouvent sur la liste cette année; ceux qui sont devenus électeurs, dans l’année, mais seulement après la clôture, ne peuvent pas voter. Il y a exception en faveur des individus qui auraient élevé des réclamations dont le jugement n’aurait été rendu qn’après la clôture; ils doivent être inscrits par le maire, sur l’avis que le juge de paix doit lui adresser; do même le maire doit rayer les individus décédés, ou privés de leur droit électoral par un jugement ayant obtenu, depuis la clôture, force de chose définitivement jugée.
Opérations électorales. Quand il y a lieu à une élection, le jour en est indiqué d’avance par l’autorité. On doit se présenter au collège électoral sans arme d’aucune espèce, et uniquement pour voter ; il n’est permis uc se livrer à aucunes discussions ni délibérations. 1.6 vote ne commence que quand le bureau du collège a été légalement constitué.
Nul ne peut être admis à voter s’il n’est inscrit sur la liste : chacun peut s’assurer que cette inscription existe, une copie officielle de la liste, contenant les nom, domicile et qualité de chaque électeur, devant rester déposée sur la table au t
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tour de laquelle siège le bureau, pendant toute la durée des opérations électorales. Des citoyens, quoique nan inscrits, doivent être admis au v te, s'ils sont porteurs d’une décision dn juge de paix ordonnant leur inscription, ou d’un arrêt de la Cour de cassation annulant un jugement qui aurait prononcé une radiation. D’un autre c*>lé. si tout électeur inscrit doit être admis à venir déposer son vote, néanmoins ce droit est suspendu pour les détenus, les accusés contumaces et les personnes non interdites, mais retenues dans un etablissement d'aliénés.
Chaque électeur doit, avant d’entrer dans la salle . avoir préparé son bulletin de vote. Ce bulletin doit être écrit, ou imprimé sur du papier blanc, et n’êtrc accompagné d’aucun signe qui puisse faire reconnaître par qui il aura été déposé (Toy. Bulletins électoraux). L’appel des électeurs se fait au commencement de la séance: quand un électeur entend appeler son nom, il va remettre au président son bulletin fermé; le président le dépose dans une boite fermée. Le vote de chaque électeur est constaté, sur la liste en marge de son nom, par un membre du bureau. Quand l’appel est terminé, on fait le réappel de ceux qui n’ont pas voté. Afin que ceux qui n’étaient pas présents a l’appel et au réappel puissent avoir le temps de venir voter, le scrutin reste ouvert pendant deux jours, lo premier jour de 8 h. du matin à 10 h. du soir, le second jour de 8 h. du matin à 4 h. du soir. Quand le scrutin a été fermé, ou ouvre la boîte el on vérifie le nombre des bulletins, opération qui se fait par des scrutateurs que le bureau désigne parmi les électeurs sachant lire et écrire, et que le président répartit par tables de quatre au moins ; quand il y a eu moins de 300 votants, le bureau opère lui même sans intervention de scrutateurs supplémentaires. Les électeurs peuvent toujours circuler autour des table* sur lesquelles se fait le dépouillement des votes. On ne tient pas compte, dans le nombre des votes exprimés. des bulletins blancs, de ceux qui ne contiennent pas une désignation suffisante du candidat. ni de ceux dans lesquels les votants se font connaître* les électeurs doivent donc éviter avec soin de déposer des bulletins entachés de ces irrégularités. Le procès-verbal de l’élection de chaque commune est envoyé au préfet, et le recensement général des votes des communes formant la circonscription électorale se fait au chef-lieu du département, où le candidat élu est proclamé. Pour être élu, il faut avoir obtenu la majorité absolue des suffrages de ceux qui ont voté, et les votes au moins du quart des électeurs inscrits. Si aucun candidat n’a rempli ces conditions, l’élection, est rocommencéo le deuxième dimanche qui suit le jour de la proclamation du résultat du scrutin.
Pénalités. — Toute personne qui s’est fait in- *ur la liste sous de faux noms ou de fausses qualités, ou qui a, en se faisant inscrire, dissimulé une incapacité piévue par la loi, ou réclamé et obtenu une inscription sur deux ou plusieurs listes, est punie d'un emprisonnement de 1 mois à 1 an et d’une amende de 1D0 à I0U0 fr. — Celui qui étant déchu du droit de voter, par suite d’une condamnation judiciaire ou d’une faillite, aurait voté en vertu, soit d’une inscription sur les listes antérieure à la déchéance, soit d’une inscription postérieure, mais opérée sans sa participation, serait puni d’un emprisonnement ne 15 jours À 3 mois et d’une amende de 20 A 500 fr. — Quiconque aurait voté soit en vertu d’une inscription obtenue dans les deux premiers cas prévus par l’art. 31 . soit en prenant faussement les nom et qualités d'un électeur inscrit, serait puni d un
emprisonnement de 6 mois à 2 ans, et d’une amende de 200 à 2000 fr. La mémo peine atteindrait lo citoyen qui aurait profité d’une inscription multiple pour voter plus d’une fois.— Quiconque étant chargé dans un scrutin de recevoir, compter ou dépouiller les bulletins électoraux, aurait soustrait, altéré ou ajouté des bulletin*, ou lu un nom autre que le nom inscrit, serait puni d’un emprisonnement de 1 an & 5 ans. et a une amende de 500 à 5000 fr. La même peine est appliquée A tout individu qui, chargé par un électeur d écrire son suffrage, écrirait sur le bulletin tin autre nom que celui qui lui aurait été désigné. Celui qui pénétrerait dans l’assemblée électorale avec des armes apparentes serait passible d’une amende de 16 à luo fr. Si les armes étaient cachées la peine serait d'un emprisonnement de 15 jours à 3 mois, et d’une amende de 50 à 300 fr. Quiconque aurait donné , promis ou reçu des deniers, effets, valeurs quelconques, sous la condition, soit île donner ou de procurer des suffrages, soit de s’abstenir de voter, serait puni d'un emprisonnement de 3 mois à 2 ans, et d’une amenda de 500 à 5000 fr. Seraient punis des môme* peines ceux qui, sous les mômes conditions, auraient fait ou accepté l’offre ou la promesse d’emplois publics ou privés. La peine serait du double, si le coupable était un fonctionnaire public. — Ceux qui par voies de (ait. violences ou menaces contre un électeur, soit en lui faisant craindre de perdre son emploi ou d'exposer à des dommages sa personne, sa famille ou sa fortune, l’auraient déterminé à s’abstenir de voter ou auraient influencé sun vote, seraient punis d’un emprisonnement de 1 mois à 1 an, et d’une amende de 100 à 1000 fr. La peine serait double, si le coupable était fonctionnaire public. — Ceux qui, à l’aide de fausses nouvelles, bruits calomnieux, ou autres manœuvres frauduleuses, auraient surpris ou détourné des suffrages, déterminé un ou plusieurs électeurs à l’abstention, seraient punis d’un emprisonnement de I mois à 1 an, et a’une amende de 100 à 2000 fr. — Lorsque par attroupements, clameurs ou démonstrations menaçantes, on aurait troublé les opérations d’un collège électoral, porté atteinte A l'exercice du droit électoral ou à la liberté du vote, les coupables seraient punis d’uu emprisonnement de 3 mois à 2 ans, et u’une amende de 100 à 2000 fr. — Toute irruption dans un collège électoral consommée ou tentée avec violence, en vue d’empêcher un vote, serait punie d'un emprisonnement do 1 an à 5 ans, et d'une amende de 1000 à 5000 fr. La peine serait la réclusion, si les coupables étaient porteurs d'armes, ou s’ils avaient violé le scrutin. Elle serait des travaux forcés 5 temps si le crime avait été commis par suite d’uu plan concerté pour être exécuté, suit dans toute l’étendue de la France, soit dans un ou plusieurs départements, soit dans un ou plusieurs arrondissements. — Les membres d'un collège électoral, qui pendant la réunion se seraient rendus coupables d’u ut cages ou de violences, soit envers le bureau, soit envers l'un de ses membres, ou qui par voies de fait ou menaces, auraient retardé ou empêché les opérations électorales, seraient punis d'un emprisonnement de l mois k 1 an , et d’une amende de 100 à 2000 fr. Si le scrutin avait été violé , l'emprisonnement serait de 1 an à 5 ans, et l'amende do 1000 à 5000 fr. — L’enlèvemeut de l’urne contenant les suffrages émis et non encore dépouillés serait puni u’un emprisonnement de 1 an A 5 ans, et d’une amende de 1000 A 6000 fr. La peine serait de la réclusion, si l eulèvement avait été effectué avec violence. — La violation du scrutin, faite soit par les membres du
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bureau . soit par les agents préposés à la garde des bulletins non encore dépouillés, serait punie de la réclusion. — Si plusieurs des crimes ou délits ci-dessus mentionnés ont été commis par la même personne avant le premier acte de poursuite, la peine la plus forte est seule appliquée.
L’action publique et l'action civile, à raison des faits punis par la loi électorale, est prescrite apr's 3 mois, à partir du jour de la proclamation du résultat de l’élection (Décr. du 2 lévr. 1862).
2* Election des conseillers municipal'!. — Droit électoral, liste , réclamation. Les lois sur le droit d’élire les députés au Corps législatif s’appliquent aux élections municipales en ce nui concerne les conditions requises pour être électeur, l’inscription sur la liste électorale, les réclamations pour omissions ou indues inscriptions. Voy. ci-dessus Élection des députés.
Cas où il y a lieu à élection et convocation des électeurs. Les élections municipales ont lieu soit pour le renouvellement intégral du conseil municipal élu pour 5 ans, soit afin de pourvoir aux vacances qui arrivent par décès, démissions ou exclusions. Un conseiller municipal est exclu et doit être remplacé, lorsqu’il perd ses droits civiques, lorsque ayant manqué à 3 sessions successives sans excuses reconnues légitimes par le conseil, il a été déclaré démissionnaire par le préfet, enfin lorsqu’après son élection il se déclare à son égard des cas d’incompatibilité {Voy, Eligibilité). Les arrêtés que le préfet prend relativement aux exclusions peuvent être attaqués devant le conseil d'Êtat. En général, pour ne pas fatiguer les électeurs par de trop nombreuses convocations, il n’y a pas «l’élection pour chaque vacance, mais seulement lorsque le conseil se trouve réduit aux trois quarts de ses membres : toutefois l’administration peut ne pas attendre cette limite pour faire remplacer des conseillers morts, démissionnaires ou exclus.
C’est le préfet qui détermine le jour de la convocation des électeurs : ce jour est annoncé dans la commune par des affiches ou autres moyens de publicité; il n’est pas nécessaire que chaque électeur soit averti à domicile. Le maire fixe le lieu et l'heure de l’assemblée, et c’est lui qui, lorsque la commune est partagée en sections électorales, dresse les listes des électeurs dans chaque section.
Opérations de l'assemblée électorale. On doit y observer les mêmes règles que dans les élections de députés pour la police de l’assemblée, pour l’écriture, le contenu et la forme des bulletins, pour l’appel et le réappel, pour les précautions qui entourent le dépouillement du scrutin (Foy. élection des députés). Il faut aussi, pour être admis à venir déposer son vote, être inscrit sur les listes, à moins d’être porteur d'une décision judiciaire qui établisse le droit électoral.
Si l’élection avait lieu avant que le juge de paix eût Statué sur l’appel de la décision municipale qui aurait rayé un électeur, celui-ci, en justifiant ue son appel et de l’absence de décision du juge de paix, devrait être admis à voter. Mais, lorsu’une personne non portée sur la liste électorale emande à voter comme étant en instance devant le juge de paix au sujet d’une décision qui aurait ordonné sa radiation de la liste, elle doit, pour être admise à voter, non -seulement justifier du recours qu’elle a formé contre ladite décision, mais encore établir que l’instance est encore pendante au jour de l'élection. U n’en serait pas ne même du pourvoi en cassation, ce pourvoi n’étant pas suspensif; cependant, si la décision du juge de paix avait été cassée, l’électeur muni de l’arrêt qui annule cette décision aurait le droit de voter.
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bien que le juge de paix devant lequel il aurait été renvoyé n’eût pas encore prononcé.
Pour s'assurer nue l’électeur qui se présente pour voter en a réellement le droit, la loi veut qu’il remette préalablement au président la carte qui lui a été délivrée : un des scrutateurs examine la conformité de la carte avec la copie de la liste officielle qui doit rester déposée sur le bureau.
Dans les communes de 2500 ilmes et plus . le scrutin doit être ouvert le samedi et se continue le dimanche; dans celles qui ont une population moindre, il est ouvert et clos le dimanche. Le président doit constater, au commencement de l’opération, J’heure à làquelle le scrutin est ouvert; le scrutin ne peut être fermé qu’après avoir été ouvert pendant 3 heures au moins; le président constate l’heure à laquelle il déclare le scrutin clos, et, après cette déclaration, aucun vote ne peut plus être reçu.
Lorsqu'il y a plusieurs conseillers municipaux «\ élire, les électeurs procèdent par scrutin de liste. ! es bulletins sont valables, bien un’ils portent plus ou moins de noms quil n’y a ae conseil*lers à élire. Les derniers noms inscrits, s’il y en a plus . ne sont pas comptés. — Nul n’est élu au premier tour du scrutin s’il n’a réuni la majorité absolue de sull rages exprimés, et ur. nombre de suffrages égal au quart de celui des électeurs inscrits. Au 2* lourde scrutin, l'élection a lieu à la majorité relative, quel que soit le nombre des votants. Si le 2* tour de scrutin ne peut avoir lieu le même jour, l’assemblée est, de droit, convoquée pour le dimanche suivant. Si plusieurs candidats obtiennent le même nombre de suffrages, l’élection est acquise au plus ftgé. — Quand le dépouillement du scrutin est terminé, le président proclame immédiatement le résultat.
Tout électeur a le droit d’arguer de nullité les opérations de l’assemblée dont il fait partie. Ses réclamations doivent être consignées au procèsverbal, sinon, elles doivent être, à peine de nullité, déposées au secrétariat de la mairie, dans le délai de 6 jours à dater du jour de l’élection. Elles sont immédiatement adressées au préfet par l'intermédiaire du sous-préfet; elles peuvent aussi être déposées directement à la préfecture, ou h la sous-préfecture, dans lo même délai de 6 jours. Il est statué sur ces réclamations par lu conseil de préfecture, sauf recours au conseil d’Etat. Si le conseil de préfecture n’a pas prononcé dans le délai d’un mois à partir de la réception des pièces à la préfecture, la réclamation est considérée comme rejetée. Les réclamants peuvent se pourvoir au conseil d'Etat dans le délai de 3 mois. Le pourvoi au conseil d’Êtat est jugé sans frais et sans qu’il soit nécessaire d’employer le ministère d’un avocat au conseil. Si le préfet, estimant que les conditions et les formes légalement prescrites n’ont pas été remplies, a déféré les opérations électorales au conseil de préfecture, ce qu’il doit faire dans la quinzaine à dater de la réception du procès-verbal, lo préfet et les parties intéressées peuvent so pourvoir, comme dans le cas précédent, devant le conseil d État contre la décision du conseil de préfecture. Si une réclamation quelconque fait naître une question relative à l’état des personnes, le conseil ae préfecture renvoie les parties à se pourvoir devant /es juges compétents, et fixe un delai peu éloigné dans lequel la partie qui a élevé la question préjudicielle doit justifier qu’elle a fait les diligences nécessaires.
Quand des élections générales ou partiellos sont définitivement annulées, la réunion des électeurs pour les recommencer doit avoir lieu dans les 3 mois (L. du 5 mai 1865).
3° ÉLECTION DES CONSEILLERS GÉNÉRAUX et DES
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conseillers d'arrondissement. Les conseillers généraux sont élus pour neuf ans, et renouvelés par tiers tous les trois ans; les conseillers d'arrondissement pour six ans, et renouvelés par moitié au bo ut de trois ans. Yoy. Conseil général et Conseil d’arrondissement.
Des élections partielles sont nécessaires pour pourvoir aux vacances provenant de décès, d’option pour un autre canton, de démission volontaire. laquelle doit être remise, par écrit, au préfet ; de démission légalement présumée de la part du conseiller qui a manqué à deux sessions consécutives sans excuses légitimes admises par le conseil ; de perte des droits civils ou politiques, enfin de dissolution du conseil, prononcée par l'État. C’est le préfet qui convoque les assemblées électorales chaque fois qu’une élection doit avoir lieu; il indique le lieu où le collège électoral se réunira , qui est généralement le chef-lieu du canton.
Les formes et les règles des opérations électorales sont les mêmes que pour les élections municipales, lesquelles diffèrent peu de celles prescrites pour les élections parlementaires (Yoy. ci-dessus). La majorité requise pour être élu est aussi la mémo.
Quand les élections des conseillers généraux et des conseillers d’arrondissement ont lieu simultanément, deux bottes distinctes sont disposées dans la salle d’élection ; à l’appel de son nom . chaque électeur vient remettre au président son bulletin pour l’élection du conseiller général; l’autre bulletin est reçu par l’assesseur qui le dépose dans la botte destinée à l’élection du conseil d’arrondissement; les membres du bureau doivent donner aux électeurs de fréquents avertissements pour qu'il ne s'établisse pas de confusion entre les bulletins de l'une ou l’autre élection.
Le recensement des votes dans la commune se fait comme pour les élections municipales: celui des votes de tout le canton se fait par le bureau central au chef-lieu, et c’est là que sont proclamés membres du conseil général et du conseil d’arrondissement les candidats qui ont réuni le nombre légal de suffrages.
Les réclamations contre les opérations électorales sont admises, de la part du préfet ou des parties intéressées, dans les mêmes formes et aux mêmes conditions que celles qui sont dirigées contre les élections municipales. Seulement, si la réclamation d’un membre de l'assemblée électorale tendant à faire annuler les opérations n’est pas consignée au procès-verbal, elle doit être déposée, non à la mairie, mais au secrétariat de la sous- préfecture: les réclamations fondées sur l'incapacité légale uun ou de plusieurs membres élus sont portées devant le tribunal civil de l'arrondissement qui statue sauf l’appel; la cause est jugée sommairement, sans frais, et sans qu il soit besoin du ministère d'un avoué. Lorsqu’un arrêté du conseil de préfecture a infirmé une élection, le recours du conseiller élu devant le conseil d’Êtat est suspensif de l’effet de cet arrêté (Loi du 22 juin 1#33; Loi du 7 juillet 1852).
Election de domicile. Yoy. Domicile.
ÉLECTRICITÉ amusante (Connais*, pratiques). Il ne sera pas question ici des expériences faites à l’aide des diverses machines électriques qui ne doivent être maniées que par les personnes qui en connaissent le mécanisme et les effets. Nous nous bornerons à indiquer quelques amusements pour lesquels on emploie des objets qu'il est toujours facile de se procurer.— -1* On place en équilibre un morceau de verre sur deux livres posés eux-mêmes sur une table, et au-dessous du verre, entre les deux livres, on répand une petite quantité de son. Alors
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si l’on frotte la surface du verre avec un morceau de drap ou de flanelle, on voit le son s’élever et s'abaisser tant que le verre reste électrisé. — 2* On suspend deux petites boules de sureau à deux fils de soie de 0" ,15 de longueur environ, et de telle sorte, qu’étant au repos ils paraissent se toucher. Si l’on approche de ce petit appareil un bâton de cire à cacheter qu’on aura préalablement échauffée en la frottant sur du drap, les boules de sureau s’entre-choquent. — 3" On expose un moment devant le feu une feuille de papier gris commun, et, quand elle est sèche et chaude, on la passe vivement plusieurs fois sous le bras, de manière que le drap du vêtement la frotte des deux côtés. On place alors la feuille de papier sur une table, et sur la feuille un grain de sureau gros comme un pois : on voit aussitôt le grain courir sur le papier, et si on lui présente la pointe d’une aiguille, il suit, en courant, la direction imprimée à l’aiguille. Le papier, chauffé et frotté comme il vient d’ètre dit, attire des plumes légères de duvet qui y adhèrent avec assez de force, et, si on les secoue, elles volent l’une vers l’autre comme pour se réunir. — 4* On chauffe un tulie de verre, et on le frotte vivement avec une flanelle qui aura été exposée un moment devant le feu; si l’on approche alors une plume du tube de verre, elle y adhérera et permettra de le faire marcher. — 5* On met sur une table une montre le verre en dessus, et sur le verre de montre on fait tenir en équilibre une pipe commune : alors on frotte vivement un verre à boire avec une étoffe de laine exposée un moment à la chaleur, et on le présente aussitôt à l’extrémité du tuyau de pipe : celle-ci, attirée par le verre, le suit dans les mouvements de rotation qu’on lui imprime.
Électricité médicale (Médecine). On ne peut nier l’efficacité de l’électricité appliquée à la guérison d’un assez grand nombre d’affections du système nerveux; il y a surtout des cures très-réelles obtenues par ce moyen dans des cas graves de paralysie, de surdite, d’irritation nerveuse de la peau, et rebelles à d’autres médications. Mais on rencontre dans toutes les grandes villes des charlatans , étrangers à l’art de guérir, incapables par conséquent de discerner les cas de maladies contre lesquels l’électricité peut être plus ou moins utile, et qui ne craignent pas d'annoncer qu’ils guérissent toute espèce de maladies par l’électricité. Or, l’emploi ae ce moyen puissant appliqué mal à propos est loin d’être inoffensif, d’action électrique cause toujours au système nerveux un ébranlement soit général, soit partiel, utile dans quelques maladies, fatal dans d’autres, et qui peut rendre chroniques des affections sans gravité, que la nature aurait pu guérir toute seule. On doit donc recommander aux malades, qui espèrent du soulagement en se faisant traiter par l’électricité, de ne s’adresser qu’à on médecin expérimenté, capable d’apprécier leur état et de n’uppliquer qu’à propos l’électricité médicale.
Les machines, à raide desquelles on parvient à produire l’électricité, sont généralement compliquées et coûteuses, et, par conséquent, ne sauraient être à la portée de tout le monde. Mais on peut obtenir tous les résultats désirables au point de vue de la médication électrique par l’emploi des chaînes hydro-électriques médicales de l*ulvermacher. Cet appareil peut être porté sous les vêtements les plus légers sans gêne ni inconvénient pour les malades. Nous ajouterons seulement qu’il ne faut point faire u-*age Je ces chaînes à tout propos et sans avoir consulté le médecin : l’homme de l'art peut seul juger de l’opnortuuité du moyen, faire choix de l’appareil et diriger la conduite du malade dans son application.
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ÉLÈVES-cohsuls ( Emplois publies). Pour être nommé élève-consul, il iaut être licencié en droit et bachelier ès sciences physiques, être âgé de 20 ans au moins et de 25 ans au plus, et avoir satisfait à un examen public se composant : 1* d’une \ épreuve écrite ayant pour but de constater que le candidat possède une ou plusieurs langues étrangères; 2* d’une épreuve orale portant sur une série de questions relatives à l’administration consulaire, au droit des gens, à l’économie politique et à la statistique commerciale. — Les élèves-consuls, dont le nombre est fixé à 15, sont attachés à divers consulats désignés par le ministre des affaires étrangères et placés sous la direction et l’autorité de l’agent consulaire auprès duquel ils résident. — Une partie des vacances, parmi les consuls de seconde classe, leur est réservée.
Élèves-drogmans. Voy. Drogmans et Jeunes de LANGUES.
ÉLÈVES- INGÉNIEURS. Voy. ÉCOLES DES MINES et des Ponts et chaussées.
ÉLIGIBILITÉ ( Législation ). — Les conditions d’éligibilité varient selon les espèces d’élections.
Pour les élections au Corps législatif, aux conseils généraux et aux conseils d'arrondissement , Voy. Députés, Conseil général et Conseil d’arrondissement.
Éligibilité aux conseils municipaux. Le candidat au conseil municipal n’est tenu qu’à une condition particulière : avoir 25 ans accomplis. Naturellement, toute cause prévue par la loi oui le priverait du droit de voter, le priverait, à plus forte raison, du droit d’éligibilité.
Ne peuvent être conseillers municipaux : 1° les comptables de deniers communaux et les agents salariés de la commune ; 2* les entrepreneurs de services communaux; 3° les domestiques attachés à la personne; 4a les individus dispensés de subvenir aux charges communales et ceux qui sont secourus par les bureaux de bienfaisance. — Les fonctions de conseiller municipal sont incompatibles aussi avec celles : 1“ de préfets, de souspréfets, secrétaires généraux, conseillers de préfecture; 2° de commissaires et d’agents de police; 3° de militaires ou employés des armées de terre et de mer en activité de service; 4“ de ministres des divers cultes en exercice dans la commune. Dans les communes de 500 âmes et au-dessus, les parents au degré de père, de fils, de frère, et les alliés au môme degré, ne peuvent faire partie ensemble du conseil municipal. Si des parents ou alliés au degré prohibé ont été élus
ar un nombre égal de suffrages, le plus âgé
oit être préféré, et faire seul partie du conseil.
Nul ne peut être membre de plusieurs conseils municipaux. Lorsque le préfet est informé qu’un citoyen appartient à des conseils municipaux de deux ou plusieurs communes de son département, il doit l'inviter à opter; et, à défaut d’option dans le mois, procéder au tirage au sort en présence du conseil de préfecture. Si les communes appartiennent à des départements différents, le préfet doit se concerter avec son collègue ou ses collègues relativement à l’option et au tirage au sort, qui doit se faire de préférence dans le département où le cumul illégal a été découvert.
Les contestations relatives aux incompatibilités pour les élections municipales sont déférées au conseil de préfecture, qui statue, sauf recours au conseil d’Êtat (Loi du 5 mai 1835).
ELIXIR (p/ttir les dents). 1* On met dans une cruche de grès un Ijire de bonne eau-de-vie, un citron coupé par tranches. 8 gr. de cannelle pulvérisée, 60 gr. de romarin fraîchement cueilli et grossièrement haché et la même quantité de
sauge et de cochléaria employés de la même manière. On bouche la cruche, et, après avoir laissé infuser le mélange pendant un mois, en ayant soin de l’agiter de temps en temps, on filtre la liqueur. On l’emploie à la dose de R ou 10 gouttes dans une cuillerée d’eau tiède pour se laver la bouche : elle raffermit les gencives et peut prévenir la carie des dents. Elle est bonne même pour calmer les maux de dents, et dans ce cas on l’emploie pure, à la dose d’une cuiller à café, et on la conserve dans la bouche le plus longtemps possible.
2* On concasse légèrement ensemble 15 gr. de chacune des substances suivantes : anis vert , cannelle et girofle, sur lesquelles on verse 5Ô0 gr.
! d’alcool rectifié et 8 gr. d'essence de menthe. On i ajoute à ce mélange 8 gr. de cochenille pulvérisée, et on le laisse macérer pendant 10 jours au I bout desquels on le filtre. Cet élixir s'emploie de j la même manière que le précédent.
Élixir de Garus. On fait macérer pendant 8 ou 10 jours dans un litre d’eau-de-vie à 22*, 12 gr. de myrrhe, 8 gr. d'aloès, 8 gr. de safran, 2 gr. de cannelle, 1 gr. de muscade et autant de giro- • fie : toutes ces substances doivent être grossièrement concassées. Quand la macération est termi- ' née, on jtasse le mélange avec expression, et, après avoir filtré la liqueur, on y ajoute, pour la sucrer, 1 kilogr. de siron de capillaire et, pour l'aromatiser, de l’eau de fleurs d’oranger en quantité plus ou moins grande, selon les goûts. C’est une bonne liqueur de ménage.
Élixir de longue vie. Pour préparer cette liqueur, on fait macérer pendant 13 jours dans 1 kilogr. d’eau-de-vie ou d’alcool à 22*, 2 gr. de chacune des substances suivantes agaric blanc, racine de gentiane, racine de rhubarbe, safran, cannelle, zédoaire : ces substances doivent d’abord être grossièrement pulvérisées. Vers la fin de la macération , on ajoute 18 gr. d’aloès et 15 gr. de sucre. Cette liqueur, qui jouit d’une vieille réputation, mais dont on fait générale ment peu usage aujourd’hui, est stomachique et légèrement purgative. On en prend une demi-cuillerée à bouche le matin à jeun ou un quart d’heure avant le repas.
ELLÉBORE ( Médecine , Horticulture). L’ellébore et les variétés de cette plante, qu’on utilise comme plantes médicinales et comme plantes d’ornement, sont de véritables poisons (font on peut extraire une substance très-vénéneuse connue des chimistes sous le nom de re'ratrine. Les propriétés médicinales de l’ellébore, spécialement contre la folie, ont été très-renommées dans l’antiquité; on sait aujourd'hui que l’infusion de cette plante et la poudre de sa racine desséchée ne sont que des purgatifs violents qui souvent provoquent le vomissement et qui , administrés a une dose un peu trop forte, pourraient devenir mortels. L’emploi de l 'ellébore blanc et de l'ellébore noir, doués tous deux des mêmes propriétés , doit donc être abandonné quant à la médecine humaine. L’infusion de ces racines dans l’eau-devie peut être employée contre la gale des chevaux et des bœufs et comme moyen efficace de détruire la vermine des bestiaux.
On cultive comme plantes d’ornement plusieurs espèces d’ellébore d’un aspect assez triste et dont les fieu», quoique gracieuses de forme, offrent des reflets pôles et livides; mais ces fleurs, connues dans les jardins sous le nom vulgaire de Roses d hiver ou Roses de Noël , possèdent la propriété de s’épanouir, quelque temps qu'il fasse, pendant la plus mauvaise saison. Ces plantes se multiplient par la division des touffes en automne. Les graines semées aussitôt qu’elles sont
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mûres donnent des variétés plus ou moins roses et fleurissent la 3* année.
ÉMANATIONS. Foy. Extiàlaison8.
ÉMANCIPATION (Droit). Elle a lieu de plein droit par le mariage (C. Nfep.t art. 476), à quelque jeune âge que la fille ou le garçon se soit marié, lors même que l'union aurait été contractée avant l’âge légal avec des dispenses; le bénéfice de cette émancipation est acquis irrévocablement, et ne cesse pas si le mioeur devient veuf avant sa majorité.
Le mineur non marié peut être émancipé par son père ou, à défaut ue père, par sa mère, lorsqu’il a 15 ans révolus; il suffit pour cela que le pore ou la mère fasse au juge de paix du domicile du mineur la déclaration de sa volonté d’émanciper son enfant (C. Nap. , art. 477). Il n’est besoin ni du consentement du mineur, ni de l'explication des motifs qui déterminent scs parents; le juge de paix n’aurait pas le droit de refuser la déclaration. La mère peut agir nonseulement lorsque le père est mort, mais aussi quand il est absent ou interdit, ce qui, toutefois, a été contesté. Les père et mère d’un enfant naturel reconnu ont le droit de l’émanciper.
Le mineur resté sans père ni mère peut aussi, mais seulement à l’âge de 18 ans accomplis, être émancipé, si le conseil de famille, 9eul et souverain juge de son intelligence et de sa prudence, l’en juge capable; l’émancipation résulte alors de la délibération du conseil qui l’autorise et de la déclaration du juge de paix, comme président, que le mineur est émancipé (C. Nap., art. 478). Comme il peut arriver que le tuteur chargé par la loi de convoquer le conseil de famille ne l ait pas fait, si , dans ce cas, des parents ou alliés du mineur de 18 ans, au degré ue cousins germains ou à des degrés plus proches, jugent le mineur capable d’ôtre émancipé, ils peuvent requérir le juge de paix, lequel n’a pas le droit de s’y refuser, de convoquer le conseil de famille pour délibérer & ce sujet (art. 470). Quant au mineur, si sa famille n’agissait pas, il ne serait pas recevable à demander sa propre émancipation. Des conditions et des formes particulières sont exigées du mineur émancipé qui veut faire le commerce (C. de comm., art. 2). Voy. Commerçant.
L’émancipation du mineur met fin à la tutelle; le tuteur est remplacé par un curateur que nomme le conseil de famille. La charge de curateur pourrait être refusée; les causes d’exclusion, de destitution et d’incapacité sont les mêmes que pour les tuteurs.
Le mineur émancipé est , quant à l’affranchissement de la puissance paternelle, et & la libre disposition de sa personne, dans la même situation que le majeur: il a son domicile à lui, peut embrasser la profession qui lui convient, n’est plus sujet à la correction paternelle, etc. Comme le majeur, il doit, jusqu'à l’âge déterminé par la loi, obtenir le consentement de ses parents pour se marier; ce consentement lui est nécessaire aussi pour entrer dans les ordres sacrés ou contracter des vœux dans une communauté religieuse (Décr. du 18 févr. 1809 et du 28 févr. 1810) ; pour se faire adopter (C. Nap., art. 346), etc.
En ce qui concerne ses biens, La capacité de l'émancipé varie suivant l’importance des actes. Il peut faire seul tous les actes de pure administration (C. Nap., art. 481), ce qui comprend la jouissance, l’entretien, la réparation des biens, l’exercice d’un travail ou d’une industrie, les coupes ordinaires de bois, la passation des baux dont la durée n’excède pas neuf années, la perception dis loyers et arrérages de toute espèce, la décharge donnée de ses revenus; il peut com-
prompttre et transiger sur ces divers objets, vendre du mobilier autre que ses capitaux et créances, mais non le donner à titre gratuit (C. Nap., art. 904), s’obliger sur ses revenus et s’engager, sauf réduction en cas d’excès, pour l’exécution des actes qui lui sont permis à titre de simple administration.
L’assistance du curateur est nécessaire à l’émancipé pour recevoir le compte de son ancien tuteur (C. Nap. , art. 480) ; pour recevoir le remboursement d'un capital mobilier, même provenant de ses économies, et en donner décharge, le curateur demeurant chargé de surveiller l’emploi de ce capital; pour céder ou aliéner un capital mobilier; pour passer des baux de plus de neuf ans: pour intenter une action immobilière ou y défendre (art. 482); pour provoquer un partage : pour accepter une donation (art. 935). Si le curateur dans les cas où son assistance est nécessaire la refusait , l'émancipé pourrait s’adresser aux tribunaux qui examineraient les motifs du refus et ordonneraient, s’il y avait lieu, le remplacement momentané ou définitif du curateur: il pourrait aussi s'adresser au conseil de famille, qui, sur le refus du curateur, nommerait un curateur spécial pour la circonstance.
L’assistance du curateur ne suffit pas pour les actes autres que ceux de pure administration et ceux nue nous venons d énumérer; 1 émancipé doit, (le plus, observer les formalités prescrites au mineur émancipé (C. Nap. , art. 484), qui sont : l’autorisation du conseil de famille, et, dans certains cas, l’homologation du tribunal. Ces formes sont essentielles pour les emprunts que l'émancipé ne peut faire sous aucun prétexte (art. 483/. lors même qu'ils auraient pour objet des actes d'adm nistration, ou qu’ils ne dépasseraient pas une année des revenus. Les mêmes formes sont également nécessaires pour les aliénations d’immeubles (art. 484); pour l'établissement de# hypothèques : pour les transactions autres que celles ui portent sur les objets, tels que ses revenus, ont il dispose comme il l’entend ; pour l'acceptation ou la répudiation d’une succession ; pour le désistement d’une action mobilière ou l’acquiescement à une demande de cette nature; pour consentir un cautionnement.
Les actes intcnlits au mineur émancipé sont la donation entre-vifs, et le compromis, s il n’a p«u pour objet des actes de pure administration. Quant au testament, l’émancipé n’en peut faire aucun au-dessous de 16 ans; après cet âge, il ne peut disposer par testament que dans des limites déterminées. Voy. Testament.
Le mineur émancipé qui fait le commerce est réputé majeur pour tous Je9 faits relatifs à ce commerce (C. Nap., art. 487).
Si l’émancipé a contracté , par voie d'achats ou autrement, des obligations excessive#, les tribunaux peuvent les réduire, en prenant en considération la fortune du mineur. la bonne ou mauvaise foi des personnes qui ont contracté avec lui, l'utilité ou l'inutilité dis dépenses (C. Nap. . art. 484). L'action en réduction peut être intentée par l’émancipé, par ses père ou mère, par le conseil de famille. Lorsque les engagements du mineur émancipé ont été réduits, il peut être privé du bénéfice de l’émancipation (art. 485). — Les désordres de conduite, sans dérangement dans la fortune, ne sembleraient pas pouvoir autoriser la révocation de l’émancipation. Le retrait de l’émancipation no s’applique jamais k celui qui la tient au fait do son mariage.
L’émancipation est retirée en suivant les mêmes formes qui ont eu lieu pour la conférer (art. 485;, c.-à-d. au moyen d’une déclaration des père ou
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mère, ou d’une délibération du conseil de famille. L’effet de la révocation est de faire rentrer l'émancipé soit en tutelle, soit sous la puissance paternelle, s’il a encore scs père et mère . et de l’v faire rester jusqu’à sa majorité accomplie (art. 4 ito), à moins qu'il ne se marie avant cette époque. Si son ancien tuteur était un de ses ascendants, à qui la tutelle est déférée par la loi , il reprend les tondions de tuteur; il n’en serait pas de même d’un tuteur nommé ou élu. — Le mmeur peut se pourvoir contre la décision qui l'a privé de l’émancipation.
EMBALLAGE (Douanes). En général, les emballages qui recouvrent les marchandises qu’on présente en douane ne sont pas assujettis à des droits différents de ceux qui aflectent le contenu. Toutefois les vases en verre, cristal, poterie, et ceux en métaux, les outres et coffres à charnières suivent le régime qui leur est propre, dans le cas où le droit qu’on leur applique séparément serait supérieur à celui des objets qu’ils renferment.
Emballage des marchandises \£con.dom.). (.'est 1 objet d’une industrie particulière dans laquelle on excelle surtout à Paris. — Pour les marchandises communes et qui ne sont point susceptibles d’être avariées, on n’emploie que de la paille ou du foin, et on les recouvre simplement d'une grosse toile. Pour les autres, on emploie de la toile cirée ou goudronnée, des caisses, des paniers, des sacs en tissus, en crin, en peau, etc. — La toile qui recouvre les ballots doit être d’abord cousue avec de la ficelle, puis serrée par-dessus avec une corde, faisant plusieurs tours et en différents sens pour aboutir à un des coins du colis où elle est enfin liée et arrêtée : c’est à ce bout de corde que la douane appose son plomb , s’il y a lieu ( Voy. Plombage) ; à chaque encognure des ballots on ménage ordinairement des oreilles pour la commodité de ceux qui les chargent et les déchargent. Quand une caisse renferme des objets délicats ou fragiles, on écrit en grosses lettres sur le milieu de la caisse ; fragile et, par surcroît de précaution, on peut ajouter les mots dessus et dessous; haut et bas. S’il s’agit de pendules, do glaces, de cristaux, d’objets en verre ou en porcelaine, on indique extérieurement la nature du contenu, afin de se mettre en garde, autant que possible, contre l’insouciance et la négligence ordinaire des conducteurs.
Emballage des plantes, des fleurs et des fruits. Pour les plantes d’ornement, on fait usage de paniers plats, de forme circulaire, sur lesquels on dispose les pots contenant les plantes dont chacune doit être assujettie à un solide tuteur. On tasse fortement entre les pots de la paille brisée, du foin , de la fougère sèche ou de la mousse, afin que les secousses du transport ne puissent les déranger. Cela fait, on passe de forts brins d’osier brun entre les mailles du rebord circulaire du panier, dans une position verticale; puis, tous ces osiers sont réunis par un fort lien de corde ou d’osier à leur extrémité supérieure: plusieurs ligatures transversales assurent la solidité de cette première -enveloppe par-dessus laquelle on en pose une seconde en paille couvetiablement ficelée. Des plantes môme très-délicates, en fleur ou en boutons, ainsi emballées, peuvent voyager en chemin de fer d’un bout de la France à l’autre. Pour faire voyager les arbres fruitiers et d’ornement destinés aux plantations, on choisit le temps du sommeil de leur végétation; les branches sont lit-es au tronc de manière à prévenir les chocs qui pourraient les rompre. Les racines sont enveloppées de mousse fraîche pour prévenir leur dessèchement; le tout bien entoure de paille longue suffisamment ficelée, forme un colis allongé, fa-
cile à placer dans les wagons. Les arbres emballés par ce procédé, supportent en hiver les plus longs transports sans en .souffrir.
L’art d’omballer les fruits porte un nom particulier; on dit baguer les fruits. Cette opération consiste à insérer dans la vannerie môme du panier, de distance en distance, des branches d'arbres garnies de leur feu illage ; celles de châtaignier, souples et solides, sont préférables à toute autre pour cet usage. Le panier, ordinairement muni d'une anse, étant rempli do groseilles, de cerises, de prunes ou d’autres fruits débeats, qui reposent sur un lit de feuilles vertes, les bouts des branches avec leurs feuilles sont rabattus et croisés par des sous l’anse, puis retenus par une forte ficelle; le fruit dans des paniers bien bagués voyage à d’assez grandes distances sans se détériorer. — Le raisin ne se bague pas; on l’emhalle simplement dans des paniers sans anse; le fond et le tour sont garnis de feuilles sèches de fougère; l’espace occupé par le raisin est lui-même entouré de papier pardessus lequel on rabat la fougère. — Les pêches ne peuvent franchir que de faibles distances, de quelque manière qu'on les emballe; celles de Montreuil sont envoyées à Paris dans des paniers ronds à fond plat ; chaque pèche y est enveloppée d’une feuille de vigne: transportées avec ménagement dans des voitures suspendues, les pèches arrivent au marché en trèsbon état. — Les poires et les pommes se chargent dans des paniers recouverts de fougère bien ficelée; pourvu qu’elles ne soient pas mûres, elles peuvent être transportées, sans s’altérer, à des distances considérables. Les pommes et les poires choisies qui doivent être expédiées au loin, sont enveloppées avec du papier de soie ou ordinaire, et arrangées, par lits successifs, dans du son purgé de toute farine, ou de la sciure de bois Liane, ou du sable fin et très sec; on se sert aussi pour cet usage des graines fines de millet. — De puis que Paris est le centre d'un réseau de chemins de fer, on y envoie de très-loin, comme primeurs, des cerises précoces, des abricots, des prunes d’espèces recherchées, et du raisin hâtif. Ces fruits sont emballés avec des rognures de pa pier, dans des caisses de bois blanc beaucoup plus larges et longues que profondes. Les abricots, brugnons et paviessont isolément enveloppés de papier joseph uans les boîtes. Les grappes do raisins ne forment qu’une seule rangée et sont bien pressées les unes contre les autres.
Les fraises et les frambroises se transportent difficilement : elles sont produites le plus près possible des lieux de consommation et toutes les précautions nécessaires sont prises pour les faire arriver sans dommage sur les marchés des villes. Dans le Midi, spécialement h Marseille et à Toulon. les fraises sont expédiées d’assez loin, tout épluchées, dans de petits pots de grés d’une capacité déterminée , habituellement d’un demilitre. L’orifice de ces pots est couvert d’herbes fraîches retenues par un gros fil qui s’enroule ensuite autour du rebord du pot. Les fraises ainsi emballées peuvent parcourir en charrette, par de mauvais chemins, d’assez longs trajets sans être trop endommagées. La seule espèce qui se prête à ce mode d’emballage et de transport, est la fraise des Alpes remontante . dite des quatre saisons.
Les citrons, cédrats, limons et oranges sont enveloppés avec du papier de soie ou serpente, et emballés au milieu de papier coupé, dans des caisses qui en contiennent chacune de 100 à 150; ces caisses sont chargées à bord des navires qui les apportent des pays da production.
EMBARGO ( Législation ). Lorsqu’un navire a été frappé d’embargo , soit en pleine mer, soit
gle
EMBA
dans un port étranger, l’armateur assuré est tenu ; d’en faire la signification à l’assureur dans les j trois jours de la réception de la nouvelle. Pen- ' dant les délais pour le délaissement, il est tenu de faire toutes les diligences nossibles à l’effet d’obtenir la mainlevée de l’emuargo. L’assureur de son côté peut, de concert avec l’assuré, ou séparément, faire toutes les démarches tendant au même but (Code de comm., art. 387-388).
EMBARQUEMENT (douanes). Aucune raar- | ehandise ne doit être embarquée qu’en plein jour, ; entre le lever et le coucher du soleil. L’embarque- | ment ne peut avoir lieu , sous peine d’amende et de confiscation, que dans l’enceinte des ports et en | vertu d’un congé ou permis par écrit, délivré par ! les employés des douanes. Les parties de chargement qui se font par allèges, doivent être accompagnées d’un permis spécial indiquant la quantité de marchandises dont chaque allège est chargée. Yoy. Débarquement.
EMBARRAS gastrique ( Médec. domestique ). Lorsque les pesanteurs d’estomac sont accompagnées de maux de tête plus ou moins intenses, de fréquentes envies de vomir, surtout le matin, et d’un malaise général, il y a perturbation des fonctions normales de l’estomac : c’est ce qu'on nomme embarras gastrique. Si les causes de cet embarras sont passagères, le mal se dissipera de lui-même au bout de quelques jours : c’est ce qui a lieu quand il résulte d’une indigestion à la suite d’un écart de régime; le retour au régime habituel suffit pour le faire disparaître. Souvent aussi il se prolonge pendant îles mois entiers; alors, il est le préluae d’une maladie de l'estomac qui finit tôt ou tard par se déclarer. Chez les enfants , on combat l'embarras gastrique passager par l’emploi des laxatifs doux tels que la manne en larmes, à la dose de 15 à i 30 gr. , et le sirop de rhubarbe , à la dose de . 30 gr., le matin à jeun. Chez les adultes, on lui oppose avec succès l’eau de Sedlitz ou une j simple solution de 90 gr. de sulfate de magnésie : dans un verre d’eau. I-a diète, un exercice modéré et des boissons délayantes sont également indiqués comme moyens familiers de faire cesser l'embarras gastrique* toutes les fois qu’il n’offre pas de persistance et qu’il tieat à une cause accidentelle bien connue.
Embarras de la voif. publique (Législation). Quiconque embarrasse la voie publique en y déposant, sans nécessité, des matériaux ou des choses quelconques qui empêchent ou diminuent , la liberté ou la sûreté du passage, encourt une amende de 1 à 5 fr., et en cas de récidive un emprisonnement de t à 3 jours (G. pén., art. 471 et 474). la peine dont il s’agit ici est appliquée même dans les communes où il n’y a point de | règlement de police sur ce sujet; elle l’est également dans les communes où des arrêtés municipaux ont ordonné des mesures propres à prévenir l’encombrement de la voie publique, pour toutes les contraventions aux dispositions de ces arrêtés. l.a loi punit le séjour sur la voie pu- | blique de tout objet quel qu’il soit, meubles, ani- ■ maux, décombres, fumiers, terre, etc., quand il en résulte un obstacle ou une diminution de la . liberté ou de la sûreté du passage; mais aucune peine n’atteindrait le dépôt de ces objets dans une partie de la voie publique où il ne gênerait en rien ta circulation, p. ex., celui de quelques déblais dans un angle et à l’extrémité d'une place publique, à moins qu'ils ne fissent contravention à un arrêté municipal ou préfectoral. On est punissable quelque soit l’espèce de la voie, rue, place, chemin ou route, dans l’intérieur d’une ville, d’un faubourg ou d’un village; v l’on a corn- I
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mis le fait sur une route qni traverse une ville, un bourg ou village , on peut être traduit devant le conseil de préfecture comme coupable d’une contravention ae grande voirie. — On n’encourt aucune peine quand on a agi par nécessité , mais pour être exempté de la peine, il faut prouver cette nécessité : elle n’existerait pas, p. ex., pour le stationnement de voitures en réparation chez un carrossier, pour le ferrement de chevaux, pratiqué par un maréchal, etc., c’est aux personnes qui exercent un métier à se procurer des locaux suffisants pour que les travaux de leur état ne nuisent point à la circulation publique. — Si des accidents étaient le résultat des embarras causés sur la voie publique, ceux qui auraient commis les faits d’encombrement seraient, en outre de l’amende, obligés d’indemniser les personnes qui auraient souffert un préjudice.
EMBAUCHAGE industriel (Législation) Celui qui, dans la vue de nuire à l’industrie française, (circonstance intentionnelle qui doit être prouvée pour qu’il puisse y avoir condamnation), détache des directeurs, commis, ouvriers d'établissements manufacturiers situés en France, en les engageant, par des promesses ou par des dons, à porter leur industrie en pays étranger, est passible d’une amende de 60 à 300 fr., et d’un emprisonnement de 6 mois À 2 ans (C. pén., art. 417).
Embauchage militaire. Il n’est pas puni seulement lorsqu’il a lieu pour faire passer des militaires sous des drapeaux étrangers ou ennemis, mais aussi lorsqu’il a pour but de lournir des forces à une rébellion intérieure. Est puni de mort celui qui cherche, par argent, par des liqueurs enivrantes, ou par tout autre moyen, à éloigner de leurs drapeaux les défenseurs de la patrie pour les faire passer aux rebelles (L. du 4 oil. an iv; C. miiit. , art. 208). Ce crime ne doit pas être confondu avec la provocation, qui n'est punie que de 2 mois à 5 années de détention (art. 24 2).
EMBAUMEMENT ( Législation ). La famille qui désire faire embaumer le corps d’une personne qu’elle a perdue doit avant tout faire prévenir l’autorité compétente. A Paris, il suffit d'une déclaration préalable au maire de l’arrondissement ou au commissaire de police du quartier de la personne décédée. Dans les communes des départements, c’est au maire qu’il faut s’adresser.— L’autorisation obtenue, il n’est permis de procéder à l'embaumement qu’après l'expiration au délai de 24 heures & partir de la déclaration du décès, à moins toutefois de circonstances exceptionnelles officiellement constatées, comme, p. ex., un état de décomposition avancé qui rendrait l'embaumement impossible si on tardait plus longtemps.
Quant à l’exécution matérielle de l'embaumement, c’est ordinairement au médecin qui a soigné le malade qu’on s’adresse pour cette opération, à moins qu’on ne préfère avoir recours à des entrepreneurs d'embaumement. Le prix d'un embaumement fait avec soin varie depuis 500 jusqu’à 1500 fr., et même davantage.
KMBLAVURE (Agriculture). On doune ce nom à la partie des terres de chaque exploitation ensemencée en froment chaque année. Foy. Assolement.
ÉMERAUDE (Commerce). C’est, après le diamant et le rubis, la pierre précieuse la plus estimée, mais il est très-rare de rencontrer une émeraude parfaite; presque toujours cette pierre renferme des givres, ou des glaces, et quelquefois des éclats chatoyants, ce qui rend la valeur des émeraudes extrêmement variable. lorsqu'une émeraude est bien pure, riche en couleur et d’un volume as*cz considérable, le prix en devient trèsélevé. — L’émeraude se taille ordinairement
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carrée, et se morne ordinairement à Jour. Il faut se méfier de la couleur de celles qui sont montées sur chaton plein : le fond de celui-ci est souvent enduit d’encre de Chine pour en rehausser la couleur. Quand l'émeraude est trop mince on la double quelquefois d’un cristal taillé comme l’émeraude le serait elle-même par-dessous : cette fraude se reconnaît aisément; et d’ailleurs chez les bijoutiers consciencieux, il est d’usage d’indiquer par un D gravé sur l’oeuvre que la pierre est doublée. — L émeraude du Pérou, la plus estimée, est d’un vert pré animé, veloutée et vive; l 'émeraude orientale ou de C eylan est d’un vert léger assez vif. Il ne faut point con'ondre l’émeraude avec le béryl ( Foy. ce mot), qui a bien moins de valeur; ce dernier est d’un vert jaunfttre.
ÉMERI (Connu iss. pratiq.). — Papier à l’émeri ou papier de verre. Voici un moyen au«si simple qu'ingénieux de préparer les papiers à l'émeri les plus fins, destinés aux polissages très-délicats. Dans une chambre bien close, et dans laquelle on a tendu des cordes à diverses hauteurs, on jette À cheval sur ces cordes des feuilles de papier enduites de colle d’amidon et encore humides. Au moyen d’un ventilateur quelconque, on insuffle par le bas de celte pièce fermée de l’émeri en poudre fine. Cette poudre se répand dans toutes les parties de la chambre; mais comme ses particules les plus légères s’élèvent vers le haut de la chambre, tandis que les plus lourdes se maintiennent à une moindre hauteur, les feuilles de papier placées dans la partie supérieure de la chambre se recouvrent de Véméri le plus fin. On objient ainsi une série de feuilles chargées d’émeri de différentes finesses.
ÉMKR1LLON (Classe). Voy. Faucons.
ÉMÉTIQUE. lot/. Vomitifs.
ÉMEUTE ( Législation ). Les citoyens, amis de l’ordre, doivent éviter avec soin «le se trouver dans une émeute, et de participer, en quoi que ce soit, aux actes qu’elle peut commettre. Le fait d’avoir, dans une émeute, porté des armes, apparentes ou cachées, ou des munitions, un uniforme ou costume, des insignes civils ou militaires , est puni de la détention ; s’il y a simultanément port d’armes et de costume ou insignes, on encourt la déportation. Nous ne parlons pas des actes criminels commis par ou uans les émeutes, et qui sont naturellement l’objet des sévérités de la loi. Nous dirons seulement que la peine de la détention est portée contre le locataire ou le propriétaire qui, connaissant le but de l’émeute, lui a procuré sans contrainte l’entrée de sa maison, habitée ou non habitée, et contre ceux qui ont, également sans contrainte prouvée, aidé à faire des barricades, retranchements ou tous autres travaux ayant pour objet d’entraver ou d'arrêter l’exercice de la force publique (L. du 24 mai 1834). Foy. Attroi pements.
EMIGRANT ou Emigrette (Jeux d'enfants). C’est le nom d’un petit jouet destiné à l’amusement des enfants. Il se compose de deux disques en l»ois de buis ou d'ébène, quelquefois en métal, plus souvent en ivoire, réunis au centre par un petit boulon, et ne formant ainsi qu’une seule pièce. Le boulon est percé d’un trou dans lequel passe un cordonnet assez, long, qui y est fixé par un «le scs bouts au moyen d’un meua. Le joueur, après avoir roulé le cordonnet autour du boulon, dans la rainure profonde et circulaire formée par la réunion des deux disques, saisit dans ses doigts le bout du cordonnet qui est libre, et alors, il laisse aller le jouet L'émigrant tumbe verticalement par son propre poids tant que le cordonnet se déroule, pour remonter aussitôt en roulant ce cordonnet sur lui-même, et revenir au point d’où
il est parti, en vertu de la force de rotation qu’il a acquise. Il descend de nouveau, monte encore, et il continuerait incessamment ce manège, si une partie de l’impulsion qu’il a d’abord reçue n’était chaque instant détruite par le frottement du cordonnet et par la résistance de l’air. Aussi, le joueur est-il obligé de seconder le mouvement du jouet par le jeu de la main, qui, en s'abaissant et en s’élevant tour & tour, communique à •l’émigrant une force nouvelle.
ÉMIGRATION coloniale ( Législation ). Les émigrants cultivateurs et ouvriers, engagés pour les colonies françaises de la Martinique, de la Guadeloupe, de la Guyane français et de la Réunion,
Peuvent y être conduits, soit aux frais, soit avec assistance du Trésor public ou des fonds du service colonial. Pour cela , l’émigrant d’Europe doit produire un engagement de travail avec un propriétaire rural d’une de ces colonies, engagement stipulant, au profit de l’engagé, indépendamment de la rémunération couvenue : 1* la nourriture pendant la première année de son séjour, une case et un jardin; 2* les outils et les instruments de travail; 3* les soins médicaux et les médicaments en cas de maladie; 4" les mêmes conditions pour sa femme et ses enfants. Sont seuls admis à l’émigration avec subvention de l’Etat, les individus exempts d’infirmités et Agés de 21 à 40 ans; la femme qui accompagne son mari et les enfants qui suivent leur père ou leur mère sont exceptés de la condition d’Age. Aucun projet d’engagement ne donne droit aux allocations sur les fonds de l'Etat ou des colonies, s’il n'est approuvé par le ministre de l’Algérie et des colonies. Des précautions d’hygiène, prescrites par le règlement, sont prises pour toute la durée de la traversée (Décr. du 13 février 18.'»2, du 27 mars 18A2). — Pour 1 émigration en Algérie, Foy. Algérie.
Emigration européenne ( Législ .). Nous ne donnons ici que les indications utiles aux Français disposés h suivre le mouvement d'émigration qui emporte tant d'individus et de familles en Amérique ou dans d’autres contrées où ils espèrent trouver plus de bien-être qu’en Europe: nous ne nous occupons pas des émigrants étrangers qui traversent la France pour se rendre à un port d’embarquement. — Il est établi dans les villes de Strasbourg, le Havre, Forbach, Saint-Louis, et dans les lieux où le ministre de l’intérieur le juge nécessaire, des commissaires spéciaux chargés, sous son autorité, de surveiller, dans l’intérêt de la police et des émigrants, les mouvements de l'émigration, et d'assurer l’exécution des lois et réglements. Dans chacune des villes cjue l’autorité désigne. il est institué, sous la direction du commissaire de l’émigration, un bureau de renseignements auquel les émigrants peuvent s’adresser pour obtenir gratuitement toutes les informations relatives, soit à leur voyage à travers la France, soit à leur séjour à terre, soit h la rédaction des contrats d'embarquement; dans les localités où il n’existe pas dn bureau de renseignements, les commissaires d’émigration, à défaut les commissaires de police, sont chargés d’y suppléer. Les émigrants ne doivent traiter avec les compagnies ou agences qui entreprennent le recrutement ou le transport des émigrants que lorsqu’elles ont été autorisées par le gouvernement; s’ils traitent avec des agents des compagnies autorisées, ceux-ci doivent être munis d’une procuration en règle. Les compagnies ou agences sont tenues de remettre à l’émigrant avec lequel elles ont traité, à défaut d'une copie de son contrat, un bulletin nominatir indiquant la nationalité de l’émigrant, le lieu de sa desti-
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nation, les conditions stipulées pour le transport. Les émigrants no peuvent conserver avec eux, dans les voitures affectées à leur transport, aucun colis contenant des marchandises soumises aux droits ou prohibées.
Les émigrants ont droit à un minimum de place dans les navires qui leur sont affectés. 11 est alloué à chaque passager 1 met. 33 dccimèt. carrés, si la hauteur «tu pont est de plus de 1 met. 83 centimèt. ; 1 met. 49 décimèt. carrés, si la hauteur du pont est de plus de 1 met. 53 centimèt. , mais inférieure à 1 met. 83 centimèt.; 2 met. 4 décimèt. carrés, si la hauteur du pont est inférieure à 1 mèt. 53 centimèt. Les enfants au-dessous d’un an ne sont pas comptés dans le calcul du nombre des passagers. Quand tout l’espace, réglé comme il vient d'étre dit, est occupé par des passagers, I* entre-pont doit rester entièrement libre, sauf le logement du capitaine, des officiers et de l'équipage: s’il reste de la place inoccupée, par suite du chiffre inférieur des passagers, il peut être proportionnellement affecté au placement des provisions, la viande et le poisson exceptés, des bagages et même de marchandises. Il est interdit de charger sur les navires aucune marchandise reconnue dangereuse ou insalubre.
Les émigrants peuvent embarquer eux-mêmes leurs approvisionnements ou s’entendre avec lo capitaine pour qu’il les leur fournisse: dans l’un et l’autre cas, ces approvisionnements doivent être faits en prévision de la plus longue durée probable du voyage, calculée ainsi qu'il suit ; pour New- York et les autres ports de l’Unioii américaine, situés sur l’Océan atlantique septentrional, 55 jours: pour le Canada, CO; pour la Nouvelle-Orléans, 65; pour les Antilles, 55; pourlegolfe du Mexique, 70; pour le Brésil, 70; pour la Plata, 80; pour les pays situés au delà ues caps Horn et de Bonne- Espérance, au sud de l’équateur, 120: pour les pays situés au delà des caps Horn et de Bonne- Kspérance, au nord de l'équateur, 160. Des arrêtés ministériels peuvent modifier ces chiffres. Les quantités et espèces de vivres sont fixées, pour chaque destination, par le commissaire de l’émigration Le navire doit être pourvu des ustensiles de cuisine, du combustible et de la vaisselle nécessaires; il doit y avoir une balance, des poids et des mesures de capacité, dont il est fait usage à la réquisition des passagers.
Les émigrants ont droit à des conditions de couchage déterminées; leurs couchettes doivent avoir intérieurement 1",83 de longueur et 0",46 de largeur; il n’y a, en aucun cas, plus de deux rangées de couchettes. Les objets de couchage doivent être chaque jour exposés à l’air sur le pont . lorsque le temps le permet , et l’entre-pont est purifié avec du lait de chaux au moins une fois par semaine. Il y a à boni un chirurgien et un coffre à médicaments. Si les prescriptions relatives aux aménagements et approvisionnements ne sont pas exécutées, ce nui est constaté parla visite faite avant le départ, le commissaire de l'émigration peut s’opposer à l'embarquement des émigrants. Aucun passager atteint de maladie grave ou contagieuse ne peut ètie reçu à bord ; les tommes payées pour le passage sont restituées à tout émigrant empêché de partir {tour cette cause, ainsi qu’aux membres de sa famille, si ceux-ci restentà terre avec lui.
Les émigrants ont le droit d’être reçus à bord la veille du jour fité pour le départ; iis ont aussi celui d’y rester pendant les ?4 heures oui suivent le mouillage du navire dans le port de destination, à moins que le navire ne soit obligé de repartir immédiatement. Ils ont droit à 1 fr. 50 c. par jour de retard, pour indemnité de leurs dépenses à terre si le navire ne quitte pas le port le jour fixé
pour le départ. Si le retard dépasse dix jours, l’émigrant peut faire résilier son contrat : dans ce cas, ie prix du passage lui est restitué, sans préjudice des dommages-intérêts qui peuvent lui être alloués par les tribunaux. Si le retard provient du mauvais temps ou du vent contraire, ce qui est apprécié par le commissaire de l'émigration, l’indemnité ae 1 fr. 50 c. par jour de retard n’est point due, pourvu que les émigrants soient logés à bord. Les émigrants doivent être conduits directement dans le port de destination, à moins de stipulation contraire; si le navire se détourne volontairement de sa route, ou fait relâche, les émigrants sont logés et nourris à bord, au compte du navire, pendant toute la durée de la relâche, ou indemnisés de leurs dépenses supplémentaires par le capitaine, l’armateur ou l'entrepreneur, le tout sans préjudice des dommages- intérêts qui pourraient être dus (Décrets du 15 janv. et du 28 avril 1855).
ÉMINCÉ (Cuisine.) 11 se compose de tranches de viandes rôties, coupées très-minces et dont on fait un ragoût. Voy. Chevreuil, Mouton. Poulet.
EMMECLAGE (Agriculture). Voy. Meules.
ÉMOLLIENTES (Plantes). Voy. Guimauve, Mauve, Lin et Grande consoude. — Voy. aussi DIURETIQUES et PECTORAUX.
ÉMONDAGR ( Arboriculture ). Voy. Élagage.
ÉMONDEÜR. Voy. Crible.
ÉMOTTAGE (Agricult.) l'émottage au moyen du brise-mottes, sorte de maillet qui sert à briser les mottes dont la surface d'un champ est parsemée, est un travail long, pénible et coûteux; il n'appartient qu’à une culture arriérée. On a beaucoup préconisé l'emploi de certains rouleaux pour réduire les mottes; il est évident que cet émottage mécanique, bien autrement expéditif que le premier, lui est préférable sous tous les rapports (Voy. Roulage). Mais la réduction des mottes au moyen du roulage constitue une opération imparfaite d’abord, et ensuite coûteuse, car ce n’est pas au moyen du simple cylindre de bois ou de fonte, ordinairement en usage dans les fermes, que l’on peut pulvériser les mottes: le cylindre les enfonce dans le sol qu’il rend de la sorte plus compacte; il ne peut rien de plus. Il faut donc se servir du rouleau brise-mottes ou du croskill ( Voy. Rouleau), d’un prix très élevé; encore ces instruments, bien qu’excellents en eux-mêmes, ne pulvérisent-ils pas le sol : ils cassent les mottes en fragments plus ou moins petits, selon leur état de dureté Les graines fines comme celles des navets, du trèfle, du colza, des carottes, semées au milieu de ces mottes, réduites à un plus petit volume, y sont encore dans des conditions assez peu favorables. Il faut que le cultivateur sache labourer sa terre au degré d’humidité convenable, et nue par des hersages donnés en temps utiles, il l'empêche de se prendre, c.-à-d. de se durcir en une masse compacte . après qu’elle a été bien labourée.
ÉMOUCHET (Chasse). Voy. Faucons.
FMPAILLEMENT ( Agriculture , Horticulture).
Dans les fermes oû les fumiers ne renferment point assez de paille , il faut recueillir pour y suppléer les feuilles des arbres, les aiguilles de pins, les grandes herbes croissant au bord des eaux ou dans les marais f Voy. Litière). C’est surtout pour la culture des terres fortes qu’il importe de disposer d’un empailleinent abonaant ; les fumiers pai lieux agissent dans ce cas non-seulement comme engrais, mais comme agent mécanique divisant et soulevant la terre, ce qui l'empêche de devenir trop compacte en se desséchant.
L’empaillemcnt, en horticulture, consiste à entourer un arbre ou une plante d’une garniture de paille ou de fom, soit pour les garantir du froid .
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soit pour les mettre à l'abri des chocs extérieurs. Dans les pays froids, on empaille pendant l’hiver les figuiers et antres arbres de pleino terre que les gelées pourraient faire périr : pour cela, on rapproche . h l’aide de liens, leurs rameaux les uns des autres et on recourra le tout de paille longue fixée solidement. — On empaille aussi la tige des jeunes arbres pour les garantir de 1a dent ou de la corne des bestiaux. L’erapaillemeni se fiait alors soit avec de la paille, soit plutôt avec des épines.
Empaillfment des animaux. Yoy. Naturaliste
PRÉPARATEUR
EMPAN SEMENT (Art vét). Yoy. Météorisation.
EMPAUMURK (Chasse). Yoy. Andouiller.
EMPÊCHEMENT. Foy. Force majeure.
Empêchements de mariage (Religion). — I. Empêchements dirimants. Ils rendent les personnes inhabiles à contracter mariage, et entachent de nullité, au point de vue de l’Eglise, le mariage déjà contracté. Ils sont au nombre de 15, savoir : 1* L'Age ou le défaut de raison : d’après les lois de.l'Église. les garçons ne peuvent contracter mariage avant 14 ans et les filles avant 12 ans, mais, le Code Napoléon exigeant 18 et 15 ans. cet Age est aussi requis en France pour le mariage religieux, qui ne peut être célébré avant le mariage civil. Par défaut de raison , on entend la démence, la folie ou l'idiotisme, qui empêcheraient le consentement d’étre volontaire : cependant une personne qui aurait des intervalles lucides pourrait contracter mariage;
2“ L’impuissance, ou incapacité de remplir les devoirs du mariage;
3" L'erreur sur la personne , qui consiste à épouser une personne pour une autre;
4* L'erreur sur la condition : ce serait le cas d’une personne libre qui épouserait une personne esclave la croyant libre;
5" La crainte et la violence : elle peut être physique ou morale. La violence physique esi toujours un empêchement dirimant, parce qu'elle Ote la liberté du consentement; la violence morale doit être grave, de manière à ôter la liberté ou à la diminuer notablement;
6* Le rapt : c’est l’enlèvement d’une femme transportée violemment dans un lieu où elle est au pouvoir de son ravisseur, qui veut la forcer à contracter, malgré elle, mariage avec lui;
7* Le lien d’un premier mariage : ce lien subsiste jusqu’à la mort de l’un «les énoux, quelle que soit d’ailleurs leur absence ou séparation:
8* Le lien des ordres sacrés : les sous-diacres, les diacres. les prêtres et les évêques ne peuvent contracter mariage. Il n’en est pas de même de ceux qui n'ont reçu que la tonsure ou les ordres mineurs ;
9* Le lien de la profession religieuse : cet empêchement résulte a’un vœu solennel de chasteté;
10* La parenté : elle peut être naturelle, spirituelle ou légale (Yoy. Parenté). La parenté naturelle en ligne directe, ascendante ou descendante, est un empêchement dirimant à tous lesdegrés; en ligne collatérale, l’empêchement s'étend jusqu’au quatrième degré inclusivement. La parenté spirituelle vient u’un sacrement : elle existe, 1* entre celui qui baptise et cpIuî qui est baptisé; 2® entre celui qui baptise et les père et mère du baptisé; 3* entre les parrain et marraine d’une part et de l'autre le baptisé, son père et sa mère. La parenté légale résulte de l’adoption; l’Église a adopté sur ce point les dispositions de la loi civile (Yoy. Adoption);
U* L'affinité ou alliance, que contracte une personne avec les parents de celle à laquelle elle s’est unie par le mariage. L’affinité en ligne di-
recte ascendante ou descendante est un empêchement dirimant à tous les degrés. L’affinité en ligne collatérale est un empêchement dirimant jusqu’au quatrième degré inclusivement, si elle vient d’un mariage légitime; elle ne serait un empêchement que jusqu’au deuxième degré, si elle provenait d une union illégitime:
12 ‘ L'honnêteté publique : cet empêchement résulte. p. ex., des fiançailles; il existe entre les fiancés et leurs parents au l" degré: ainsi un fiainé ne peut épouser la mère, ni la fille, ni la sœur de sa fiancée;
13* U crime : cet empêchement ne peut exister que pour un second mariage. Il résulte de l’adultère avec promesse de mariage, ou de l’homicide commis pour arriver au mariage, ou de ces deux crimes reunis;
14* La différence de religion : il n’est point ici question des hérétiques avec lesquels le mariage est seulement prohibé. L’empêchement n’est dirimant qu’entre les chrétiens et les infidèles non
baptis&i;
15° La clandestinité : tout mariage contracté sans l’assistance du curé de la paroisse des deux parties ou de l'une d’elles et la présence de deux ou trois témoins est nul de plein droit.
Les empêchements dirimants sont de droit naturel, ou seulement de droit ecclésiastique. Cette distinction est importante, parce que l’Église lève les derniers par une dispense, tandis qu’elle ne dispense point des premiers. Ainsi l'Eglise ne lève jamais les empêchements suivants : Le défaut de raison, l’impuissance, l'erreur sur la personne ou sur la condition, la crainte ou violence, le rapt, le lien d'un premier mariage, la parenté en ligne directe et la parenté en ligne collatérule au premier degré. Elle pourrait lever les suivants : I.e lien des ordres sacres, le lien de la profession religieuse, la différence de religion, la clandestinité. Elle lève plus fréquemment les suivants : La parenté en ligne collaterale depuis le second degré, la parenté spirituelle, la parenté légale . l'affinité, l’honnêteté publique et le crime. Yoy. Dispense.
II. Empêchements prohibitifs. Ils empêchent de contracter le mariage dans certaines conditions, mais ils n’entraînent point sa nullité. Il y a 4 empêchements prohibitifs :
1” La défense de l’Église, soit générale, p. ex., lorsqu’elle défend le mariage avec des hérétiques; soit particulière, p. ex , lorsqu’un évêque défend le mariage entre deux futurs époux jusqu'à plus ample information, s’il craint qu’il n’y ait quelque empêchement, etc.
2° Le temps. Les mariages ne peuvent être célébrés depuis le premier dimanche de l’avent jusu’au jour de l’Epiphanie, ni depuis le mercredi es cendres jusqu <iu dimanche deQuasimodo.
3* Les fiançailles. C’est la promesse sér.euse et lihro que se font réciproquement deux personnes qui d’ailleurs peuvent contracter mariage ensemble. Cette promesse est un lien qui leur interdit de contracter mariage avec toute autre personne.
4” Le vœu. Yoy. Fart. Vœu.
On peut obtenir dispense de tous les empêchements prohibitifs.
Empêchements de mariage. (Législation). Au point de vue civil, les personnes privées de rasage de la raison ne doivent pas être admises à contracter mariage. Tous les actes consentis par un individu judiciairement interdit sont nuis , ce qui s’applique essentiellement au mariage, et même les actes antérieurs à l'interdiction peuvent être annulés si la cause de l’interdiction existait notoirement à l’époque où les actes ont été faits (C. Nap., art. 502 , 503). Le mariage contracté, dans un intervalle lucide . par un individu atteint
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de démence, mais dont l’interdiction n’aurait pas j été prononcée, serait valable. La personne qui a épousé un interdit ne pourrait elle-même faire annuler le mariage. Ce droit appartiendrait au tuteur de l’interdit, avec l’autorisation du conseil de famille. — L'individu à qui un conseil judiciaire aurait été nommé à raison de ses habitudes de prodigalité, ne serait pas, pour cela, empêché ae se marier, même sans le consentement de son conseil. — Les infirmités qui s’opposent à ce que celui qui en est irappé puisse exprimer sa pensée et sa volonté sont des causes d'empêchement de mariage. Une personne privée par une blessure ou autrement de l'usage de la parole n’est pas empêchée de se marier, si elle I peut écrire. Il en est de même des sourds-muets qui savent lire et écrire; il y a plus, le sourdmuet qui peut seulement, par signes, exprimer son consentement, devrait être admis à se marier pourvu que l'officier de l’état civil comprît bien son intention, et pût constater que réellement il | a fait entendre par ses signes sa volonté de contracter le mariage.
L'existence d'un premier mariage est un empêchement à ce qu’il en soit contracté un second (C. Nap , art. 147); la dissolution du mariage, laquelle seule en autoriserait un autre, ne s’opère que parla mort naturelle (art. 227). La mort civile n'existe plus en France. Celui qui , ayant été marié. veut former une nouvelle union, doit apporter la preuve du décès de son premier conjoint; l'absence la plus longue ne suffirait pas pour qu’on l'admit à se remarier. Le mari dont la j femme est morte peut se remarier sans être obligé ! d’attendre un délai fixé par la loi; pour la femme il y a empêchement de se remarier avant qu’il se j soit écoulé 10 mots depuis la dissolution du pré- : cèdent mariage (C. Nap., art. 228). On pense gé- j néralement que le mariage contracté plus lût ne serait pas nul : mais on obtiendrait difficilement ; l’abréviation du délai, l’officier de Tétât civil s’exposant, en pareil cas. à une amende (C. pén., art. 194). Le délai de 10 mois devrait être exigé si, au lieu d’être dissous par la mort, le mariage avait été déclaré nul — La personne qui demande la nullité d’un mariage par le motif que l’un des époux était encore dans les liens d'un précédent j mariage, doit, avant tout, prouver l’existence de j ce premier mariage. Le droit d’attaquer le second [ mariage, quand le premier est prouvé ou non con- : testé, appartient à l’époux au préjudice duquel j le nouveau mariage a été contracté, et cela du i vivant même de l'époux qui était engagé avec lui | (C. Nap. , art. 188). Le mariage peut aussi être alla- j qué par tous ceux qui y ont intérêt né et actuel, | et par le ministère oublie (an. 184). Si le premier | mariage était nul, le second serait valable*, c’est ! pourquoi si on oppose la nullité du premier, cette question doit être jugée préalablement (art. 1X9). I
Les liens de parenté, dans certaines limites, forment des empêchements de mariage. Le mariage n’est jamais permis, à aucun degré, entre les ascendants et les descendants, soit légitimes, | soit naturels, et les alliés dans la même ligne (C. Nap., art. 161); la même prohibition existe entre l’adoptant, l’adopté et ses descendants, en- 1 tre l’adopté et le conjoint de l'adoptant, et réci- I proquement (art. 348). — En ligne collatérale, le mariage est prohibé entre le frère et la sœur, légitimes ou naturels, et les alliés au même degré, c’est-à-dire entre le beau-frère et la belle- j sœur; il l’est aussi entre l'oncle et la nièce, la I tante et le neveu (C Nap., art. 162. 163). Il est défendu entre les enfants adoptifs d’un môme in- ' divnlu, entre l’adopté et les enfants qui pour- , raient survenir à 1 adoptant (art. 348). L’empê- ‘
chement au mariage entre frère et sœur ne peut jamais cesser : il n’en est pas de même pour le mariage entre beau-frère et belle-sœur, entre oncle et nièce, ou tante et neveu: à leur égard, la prohibition peut être levée par des dispenses, lorsqu’il existe de graves motifs pour autoriser leur union (art. 164). La même faculté a été accordée, pour le mariage du grand-oncle avec sa petitenièce, par un aécret du 7 mai 1808.
Voici ce que doivent faire les personnes qui demandent des dispenses de parenté pour se marier. Elles présentent, sur papier timbré, au procureur impérial de l’arrondissement dans lequel elles se proposent de célébrer le mariage, une demande motivée, que ce magistrat examine, et qu’il envoie, avec son avis, au ministre de la justice (Décr. du 20 prairial an xi). La demande doit être, autant que possible, signée par les futurs, par les père et mère ou ascendants, dont le consentement ou le conseil est requis pour le mariage, ou par le tuteur ad hoc, quand il y a lieu à sa nomination. Les pièces à produire sont : les extraits légalisés des actes de naissance des pétitionnaires, ou les expéditions des actes de notoriété qui peuvent les suppléer ( Voy . Célébration de mariage), et les extraits des actes de naissance et de mariage indispensables pour établir d’une manière incontestable le degré de parenté; si l’un des futurs a été engagé dans les liens d’un précédent mariage, il doit produire l’acte de décès de son premier conjoint. Si on allègue une grossesse, elle doit être constatée par une personne de l’art assermentée, dont le rapport sera joint aux pièces. Enfin, s’il s’agit d’indigents, dont la position exempte du payement des droits de sceau, on doit produire un certificat d'indigence , qui est annexé aux pièces envoyées au ministre (Circul. des 10 mai 1824 et 29 avril 1832)
La loi autorise le gouvernement à accorder des dispenses de parenté pour les causes graves; elle ne spécifie pas ces causes; le procureur impérial et le ministre apprécient les motifs qu’on fait valoir. En général . le gouvernement se montre sévère; il regarde la prohibition comme la règle, et les dispenses comme l'exception; et il recommande que la gravité et la vérité des faits soient rigoureusement examinées. U a indiqué ditlérentcs circonstances comme devant motiver le refus ou pouvant déterminer l’octroi des disjvenses *. les pétitionnaires pourront se guidc-r d après les intentions exprimées dans ses circulaires, et dont voici le résumé. On ne peut invoquer comme un titre à la dispense l’existence antérieure d’un commerce scandaleux: les principales circonstances qui appuieraient la demande se tireraient d'affections nées de rapports et de soins naturels de famille, ou se rapporteraient à ce qui pourrait rendre les mariages profitables aux familles; tel serait l'intérêt des enfants qui trouveraient un père ou une mère dans un oncle ou une tante; on faciliterait le mariage dont le résultat serait de conserver un établissement ou une exploitation, celui qui procurerait à l’un des époux des moyens d’existence ou un étal, qui tendrait à prévenir ou terminer un procès, à empêcher un partage nuisible, à faciliter des arrangements de famille. On examinerait aussi si l'influence do l’un des futurs ou de la famille ne gênerait pas U liberté des consentements (mêmes circulaires).
Si l’Empereur accorde les dispenses, les lettres patentes qui les contiennent sont envoyées au tribunal et enregistrées au greffe; il n’eu est délivré qu’une expédition pour rester annexée à l'acte de mariage : ceux qui les ont obtenues doivent reeewir et garder l’original.
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Lorsque des personnes entre lesquelles il existe empêchement pour cause de parenté se sont mariées, et lorsqu elles n’ont pas obtenu de dispenses dans les cas où il est permis d’en accorder, les époux eux-mêmes, les personnes ayant un intérêt né et actuel, et le ministère public, peuvent attaquer le mariage Nap. , art. 184). — L’existence d’une opposition est un empêchement légal au mariage; l’officier de l’état civil ne pourrait procéder â la célébration qu’après la mainlevée de l’opposition. Ko y. Opposition au mariage.
Aujourd’hui il n’y a plus aucun empêchement, et ) les officiers de l’état civil ne devraient apporter aucun obstacle au mariage entre un blanc et une négresse, ou entre une femme blanche et un nègre.
Si un homme engagé dans les ordres sacrés se présente pour se marier, doit-il y être admis? L’officier de l’état civil peut-il considérer la qualité de prêtre comme un empêchement au mariage, alors que celui qui demande à contracter l’union civile a quitté l’état ecclésiastique? Cette question a été fort controversée; les instructions nu gouvernement enjoignent aux officiers de l’état civil de ne point procéder au mariage d’un
Îirôtre : celui qui voudrait les y obliger, malgré es défenses de l’autorité supérieure, ne pourrait que les traduire devant le tribunal de première instance, afin d’obtenir la mainlevée de leur opposition : la décision serait probablement contraire à cette prétention.
EMPELLEMENT. Koy. Etangs.
EMPESAGE (Êcon. domest.). Voy. Empois.
EMPHYSÈME (Art. vêtir.). L’emphysème ordinaire, vulg. Boursouflure ou Pienne, est une tumeur indolente, formée d’air retenu entre cuir et chair : elle ne retient point l’impression du doigt, ce qui la distingue de YOEdèmeou Bouffissure. Elle peut se produire sur toutes les parties du corps île l’animal; elle est quelquefois générale et l’animal semble gonfié comme un ballon. Si cette boursouflure se manifeste aux environs d’une plaie, on peut en expulser l’air en la comprimant doucement avec fa main; dans le cas contraire, on bouchonne fortement l'animal; et, après lui avoir donné pour le fortifier un breuvage cordial, tel qu’un litre de vin dans lequel on aura fait infuser 15 gr. de cannelle ou de muscade, on excite une transpiration abondante en lui faisant boire une infusion de bourrache OU de fleurs de sureau et en le tenant bien chaudement dans l’étable ou l’écurie. Après quoi un exercice modéré suffira pour seconder l'effet de ces remèdes et faire disparaître l’emphysème. Il n'est pas question ici, on le comprend bien, do l’emphvspme qui peut venir compliquer une maladie inflammatoire, épizootique ou gangréneuse : pour celui-ci, les secours du vétérinaire sont indispensables.
EMI'llYTHF.OSE. Foy. Bail empiittéotioüï.
EMPIERREMENT. Foy. Chemins . Drainage.
EMPILE (Nœud d’), Empiler (Bâche). Empiler ,
, c est attacher, au moyen d’un nœud particulier dit rurud d'empile, un hameçon au ni qui doit lui servir de monture. Voy. Hameçon.
EMPLATRES (Médecine domestique). La médecine fait usage de deux genres d emplâtres trèsdistincts. Les uns agissent seulement en excluant l’air extérieur, sans exercer aucune action directe en vertu des substances qui entrent dans leur composition; ils sont pour la plupart parfaitement inoffensifs, d’un emploi peu difficile et rentrent dans le domaine de la médecine domestique. Les autres exercent au contraire une action très-énergique comme médicaments externes; tels sont surtout Y emplâtre de Vigo et
Y emplâtre vésicatoire; on ne doit jamais en faire usage sans l’avis du médecin. Quant aux emplâtres inoffensifs, tels que la poix de Bourgogne et le diachylon . lorsqu'ils ne servent pas utilement, ils ne peuvent produire aucun mal. Les bandelettes de toile enduite d’emplâtre diachylon, désignées sous le nom de sparadrap , sont d’un usage très-commode pour réunir les bonis d’une coupure ou d’une plaie accidentelle. Voy. Diachylon et Sparadrap.
Voici la formule des principaux emplâtres :
EmpUUre vésicatoire. On prend: poix blanche, 50 gr.: térébenthine, 15 gr. ; cire jaune, 45 gr. ; on mélange toutes ces substances et on les fait fondre sur un feu doux; puis, quand elles sont intimement liées, on y ajoute 30 gr. de cantharides en poudre, et, si l’on craint l’action des cantharides sur les organes génito-urinaires, 15 gr. de camphre.
Emplâtre aiapalme simple. On mélange en quantités égales de la litharge, de l’huile d’olives et de l’axonge. Appliqué sur de la toile, il constitue le sparadrap diapalme, auquel on attribue des vertus siccatives, détersives et cicatrisantes.
Emplâtre ou Onguent de la mère. On prend : axonge, beurre, suif, litharge. 50 gr. de chacune de ces substances; cire jaune, 35 gr.; huile à brûler, 100 gr. ; poix noire, 15 gr. On mélange le tout, et on le fait fondre sur un feu doux. Cet emplâtre s’emploie comme maturatif et s’applique sur les abcès, les clous, les panaris pour en hâter la suppuration.
EMPLOI (Double). Foy. Double emploi.
Emplois (Demande d’). Les demandes d’emplois dans les ministères, ou dans les grandes administrations extérieures qui s’y rattachent , doi vent être adresséesaux ministres qui ont ces administrations dans leurs attributions. Le décret de décentralisation du 25 mars 1852 a fait des exceptions pour les emplois ci-après, sur lesquels il doit être statué par les préfets qui nomment directement, sans Fintervention du gouvernement et sur la présentation des divers chefs de service, aux fonctions ci-après : directeurs des maisons d’arrêt et des prisons départementales, gardiens desdites maisons et prisons, membres des commissions de surveillance de ces établissements; médecins et comptables des asiles publics d’aliénés: médecins des eaux thermales dans les établissements privés ou communaux; directeurs et agents des dépôts de mendicité; architectes départementaux; archivistes départementaux; administrateurs, directeurs et receveurs des établissements de bienfaisance : vérificateurs des poids et mesures ; directeurs et professeurs des écoles de dessin et conservateurs des musées des villes; percepteurs surnuméraires, receveurs municipaux des villes dont les revenus ne dépassent pas 300 000 fr-. débitants de poudre à feu, titulaires des débits de tabac simple dont le produit ne dépasse pas 1000 fr. ; préposés en chef des octrois (les villes; lieutenants de louveterie; directeurs des bureaux de poste aux lettres dont le produit n’excède pas 1000 fr.: distributeurs et facteurs des postes; gardes forestiers des départements, des communes et des établissements publics ; gardes champêtres; commissaires de police des villes de 6000 âmes et au dessous; membres des jurys médicaux; piqueurs des ponts et chaussées et cantonniers du service des routes; gardes de navigation. cantonniers éclusiers, barragistes, pontonniers ; gardiens des phares, canotiers du service des ports maritimes de commerce, haliseurs et surveillants de quais. — Toutefois, les décisions des préfets peuvent être annulées ou réformées par les ministres compétents.
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La loi du 5 juillet 1850 décide qu’une proportion déterminée des emplois civils doit être réservée aux anciens militaires des armées de terre et de mer ayant contracté un ou plusieurs rengagements. ou qui ont été réformés pour infirmités ou blessures contractées au service. Certaines conditions (l’Age, d’aptitude, de capacité ou de services civils ou militaires sont exigées par les administrations de l’État. Ces conditions imposées aux candidats ont souvent varié, c’est le secrétariat général ou le service du personnel des ministères qui en donne le programme. Les demandes d’emplois peuvent être adressées aux ministres ou aux préfets sur papier libre; elles doivent être accomjiagnées de certificats ou de leurs copies . quand le pétitionnaire croit avoir des droits à faire valoir. L’affranchissement est inutile. Voy. Employé et Fonctionnaire public.
IlMI'LOïÉ (Emplois publics). Cette carrière, sans être des plus Brillantes , est, une des plus encombrées, parce qu’une fois entré en fonctions, l'employé peut compter sur un avancement lent mais régulier, des appointements toujours exactement payés, et une retraite assurée pour ses vieux jours.
Un examen, généralement peu redoutable et auquel l’éducation des lycées prépare suffisamment, est exigé, dans toutes les administrations » te l’État, des candidats aux emplois publics : il porte presque toujours sur l’écriture, l’orthographe, le cilcul, et quelquefois sur la comptabilité ■ t les éléments du droit; depuis quelque temps on exige dans les ministères et les administrations qui en dépendent le diplôme de bachelier ès lettres. Mais, par-dessus tout, de bonnes recommandations sont le véritable moyen de se faire distinguer au milieu de la foule des concurrents. — Admis dans La carrière comme rurnumeratre sans appointements, et plus souvent encore comme aspirant au surnumérariat , ou comme attaché soit au cabinet du secrétaire général, soit à tel ou tel service, le jeune employé ne devra point se rebuter, mais au contraire profiter de ce temps d’apprentissage pour se mettre au courant des matières administratives et pour se faire remarquer de ses chefs par son zèle et son assiduité. Après plusieurs années de surnumérariat. pendant lesquelles il n’a droit tout au plus qu’à quelues gratifications, il pourra être nommé itionnaire , aux appointements de 800 à 1200 fr. Si son ambttion se borne là, il pourra avec le temps, voir ses appointements atteindre mais non dépasser 18i)0 fr.; si au contraire il montre de Fardeur et de l’intelligence, il pourra devenir commis d'ordre ou rédacteur. Les fonctions de commis d’ordre sont réservées surtout aux employés soigneux et réguliers : elles consis tent en effet à recevoir les pièces, à les classer et à les distribuer aux divers employés. Le commis d’ordre gagne de 2 à 3i>00 fr., mais il est rare qu il s’élève au-dessus de sa position. Le rédacteur. au contraire, qui peut faire preuve d’intelligence et de connaissances acquises, dans les lettres ou rapports dont la rédaction lui est confiée, peut espérer d'avancer ; mais peu d’expéditionnaires s'élèvent au rang de ré«lacteur, et la plupart de ceux-ci sont entrés d'emblée dans l'administration avec ce titre : les appointements do rédacteur varient entre 2 et 3000 fr. — Le rédacteur, aidé par son talent, les circonstances ou d’utiles relations , i>eut devenir successivement sous-chef et chef de bureau. Ses appointements s'élèveront alors de 3500 à 4000 fr. jusqu’à 5 et 6000 fr.; mais là se borno presque toujours la carrière de l’employé. Si quelques-uns deviennent chefs de division , directeurs ou administrateurs
généraux, ces hautes positions sont le plus souvent conférées, en dehors des empb vés spéciaux, à des fonctionnaires publics désignés au choix du ministre par leurs services éminents, leur capacité supérieure, ou des circonstances toutes particulières.
Après 30 ans de service et 60 ans d’âge, tout employé a droit à une pension de retraite, en vue «te laquelle il aura subi pendant toute la durée de son service une retenue de 5 p. 100 sur ses émoluments. Sa veuve et ses entants mineurs, s’ils ont le malheur de perdre leur mère, ont aussi droit, la première à une pension viagère, les seconds à des secours annuels jusqu’à leur majorité. Voy. l’ENSIONS I>E HRTRAITE.
EMPOIS, Empesage (économie domest.). Pour préparer l’empois, on délave de l'amidon {Voy. ce mot) avec de l’eau froide, en versant peu à peu cette eau sur la quantité d’amidon qu'on veut employer. Quand il est bien délayé, on le met sur le leu où il ne faut le laisser bouillir que pendant quelques minutes, et en ayant soin de le remuer. Si l’empois est trop épais, on y ajoute de l'eau. 11 doit être tenu un peu clair, quand il sert à empeser des étoffes fortes et déjà résistantes par ellesmêmes, et par conséquent plus épais pour les étoffes légères qui ont besoin de soutien. L’empois destiné à empeser les chemises d houimes est simplement délayé à l’eau froide; on ne le fait ni chauffer ni bouillir. — Malgré les soins qu’on peut apporter à la préparation de l'empois et à la manière dont il est appliqué, il arrive assez souvent que le linge empesé est dur et cassant, ou bien .qu’il manque de fermeté et devient fiasque dès les premiers moments qu’on en fait usage. On peut éviter ces deux inconvénients, en faisant dissoudre une certaine quantité de blanc de baleine ou d’acide stéarique dans l’empois destiné au linge. Voici comment on procède. Lorsque l’empois, récemment préparé, est encore bouillant et suffisamment épais, on y plonge un morceau de blanc de baleine ou d’aciue stéarûjue d’une qualité bien pure, et l’on remue le mélange jusqu’à ce que la substance de la bougie soit incorporée à l’amidon de l’empois. Le linge imprégné de cetlc composition est ensuite repassé comme cela se pratique habituellement. La proportion de blanc de baleine qui doit entrer dans le mélange est à peu près de cinq ou six centimèt. de longueur de bougie pour un litre d’empois propre à ètro employé.
EMPOISONNEMENT [Médecine). Les empoisonnements résultant d’un accident, ont lieu le plut» souvent par le vert-de-ghs provenant d’ustensiles de cuivre mal nettoyés, par la litharge, employée à falsifier des vins Apres et acides, enfin par l'usage comme aliments do champignons vénéneux. Les empoisonnements criminels ont lieu le plus souvent par l 'arsenic, qu’il n est pas malheureusement très-difficile de se procurer sous prétexte de détruire les rats, ou par la tnorpàine, la nïcotine et les autres poisons végétaux, qui souvent déroutent les recherches de la médecine légale, parce qu’ils se décomposent dans les voies dige*. tives, et que l’analjse chimique ne peut pas les faire reparaître comme elle retrouve le cuivre et l’arsenic. Dans tons les cas où l’empoisonnement, accidentel ou criminel, peut être supposé, il faut appeler le médecin sur-le-champ, et si l’on est éloigné des secours de la médecine, faire usage, en attendant, des contre-poisons dont l’emploi ne substitue pas un danger à un autre. Voy. Contrepoisons.
Empoisonnement des arbres. Voy. Arbres (Maladies des).
EMPOISSONNEMENT des étangs (Êcon. rurale ) On empoissonne les étangs surtout au printemps,
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avec du poisson de 1 et de 2 ans. Ce n’est que our la pose , c.-à-d. la ponte des poissons, que 'on empoissonne en automne, parce que, au printemps, il pourrait arriver que les vieux poissons, qui pondent toujours plus tôt que les jeunes, eussent déjà jeté leur frai , ce qui retarderait la production d’une saison. Il y a deux sortes de oissons d’étangs ; le poisson marchand et la lanchaille, dite aussi roussaille ou menuaille. L'empoissonna g e . c.-à-d. le poisson consacré à l'empoissonnement, se prend dans la première classe : il s’achète au cent ou au mille, et comprend surtout la carpe, lq brochet , la tanche, ainsi que la perche, la truite, V anguille, le barbeau, etc. La menuaille dont on peuple les étangs destinés au poisson vorace, tel quo le brochet et la truite, s’achète d’habitude, à la mesure. — Lorsque l’on possède plusieurs étangs, on consacre le plus petit à ta pose ; les moyens, à la feuille ou poisson nouvellement éclos, et à Yalevin ou nourrain, c.-à-d. •lu poisson de 1 à 2 ans, et les grands au poisson de tente. Lorsqu'on n’en a qu’un, il est toujours plus avantageux de ne l’empoissonner qu’en nourrainde 2 ans. Certains propriétaires, dont l’étang est assez considérable, croient pouvoir y élever de tout : les gros poissons et les jeunes y font également la pose; la feuille et le nourrain vivent pôle-mêle avec les vieux poisson* qui, au lieu de pro- .iter, maigrissent par défaut d'espace et de nourriture; U menuaille pullule outre mesure au détriment des bonnes espèces, ou bien elle n’est pas assez abondante, et les brochets, à défaut de ce fretin, dépeuplent 1 étang. Lorsque, au bout de plusieurs années, on se décide à pêcher ces sortes d’étangs, on n’y trouve que quelques brochets et quelques grosses carpes qui ont pu échapper à la voracité du brochet. Quelques-uns de ces poissons atteignent, il est vrai, des dimensions extraordinaires; mais, à quelque prix qu’ils se vendent, ce mode d’exploitation est ruineux.
Pose. — Elle a lieu deux fois par an. d’abord en mai, et, pour le vieux poisson, neauc tip plus tôt, selon la saison; puis en août. — Dans un étang de 1 hectare . on met en moyenne pour la pose, 30 carpes dont 18 à 20 mâles, et le quart de cette quantité, soit 7 à 8 tanches, les mâles en proportion. La pose est beaucoup plus abondante lorsque les mâles dominent.il faut que l’étang soit abrité autant quo possible, et que le fond n’en soit pas vaseux. Le brochet et la perche doivent en être absolument exclus. On pèche 1 an après l’empoissonnement, c.-à-d. à la nn de l’automne suivant. La feuille a quelquefois pullulé d’une manière extraordinaire. J.a grosseur de cotte feuille est inégale, parce qu’il y a celle de la pose du printemps et celle de la bu de l’été. On sépare les petites carpes des petites tanches, et on vend les plus belles au cent ou au mille. Les autres se mettent dans de plus grands étangs, soit pour faire de l'empoissonna ge , soit pour nourrir le brochet. De tous les étangs, ce sont ceux que l’on destine à la pose qui donnent le plus de profits.
Feuille et Nourrain ou Alevin. — La feuille se plaît dans les étangs d’une moyenne étendue. Ceux de 1 à 2 hectares lui conviennent très bien. On peut mettre de un à deux mille de feuille de carpe par hectare inondé, et on ajoute par mille une dizaine de kilogrammes de feuille de tanche. Toutes les fois qu’on peut empoissonner à l’automne les étangs à feuille, celle-ci se remet promptement de La fatigue de la pêche . et profite déjà pendant l’hiver. — L’empoissonnage sera d’autant plus beau à la pêche quon y aura mis plus de feuille de la première pose . c.-à-d. du mois de mai récédent. Pour empêcher cette feuille de s’épuiser la pose qui suivra l’empoissonnement (car , lors-
?[u*il n'est pas tourmenté, le poisson commence à rayer à 1 an), on met dans la dumbe, au mois de mai, de 80 à 100 brochetons de la grosseur du doigt, par mille de feuille. On a de la sotte, au Ikdui de l’année, des brochets de 1 kilng. et demi, très-gras, et l’empoissounage lui-méme en a beaucoup profité.
Ou compte toujours les années par saison de pèche: ainsi, lorsque, à l’automne , est arrivé le temps de mettre l’étang en vidange, la feuille est considérée comme poisson de 2 ans et prend le nom d'alevin. On trouve alors trois âges de poissons : la feuille, qui est devenue alevin, et qui a de Q",12 à 0",18 entre tête et queue; la pre mière pose de l’année, qui a échappé au brochet et qui mesure de 0" ,08 à 0“ . 1 2 : et enfin la pose d’automne, quia moins de O*-. 08. La première sorte est destinée à empoissonner les étangs où se fait le poisson de vente, et qui se pêcheront 1 an après; la seconde ira datÿ> les étangs à feuille, ou dans ceux où le poisson de vente ne sera pêché qu’au bout de 2 ans; et enfin, la troisième fera ae la feuille s’il y a pénurie ou servira à nourrir les brochets.
Poisson de rente. C’est à la production des carpes et des brochets de 1 à 2 kilogr. , et des tanches de 300 à 600 g r. qu’il faut consacrer les grands étangs, c.-à-d. ceux dont la contenance dépasse 3 hectares. Moyennement, une carpe d’un an pèse de 10 à 20 gr. ; celle de 2 ans, de 125 à 250; à 3 ans elle pèse de 500 à 1000 gr.; à 4 ans, de 750 à 1500. Elle fait donc plus que décupler la seconde année; la troisième, elle quadruple seulement; et la quatrième, elle ne fait que grossir de moitié en plus. A partir de 6 ans une carpe n’augmente pas de plus d’un dixième par an. Il y a donc intérêt à ne pas prolonger outre mesure le séjour du poisson dans un étang : et plus cet étang sera péché souvent, moins les produits seront gros, il est vrai, mais plus le profit du propriétaire sera élevé. Suivant Vèvolage (Yoy. ce mot) auquel est soumis un étang, l'empoissonnement de cet étang en nourrain ou alevin, se fait par une ou deux années, ou plus longtemps. A un an, l’empoissonnage dans un lion fond se règle ainsi : 140 carpes de 0'“,12 à 0", 18, auxquelles on ajoute de 6 à 12 kilogr. de tanches et une dizaine de brochets pesant chacun de 200 à 250 gr. . le tout par chaque hectare inoudô. Il ne faut mettre le brochet qu’en mai, après que la pose est éclose. Il est reconnu que la carpe est plus belle dans les étangs où l’on nictdu brochet.— L’empoissonnage d deux ans peut être, pour la même étendue d’un hectare, de 200 carpes de 0“;8 à 0“,12 et de 100 tanches, ici, le brochet ferait trop de dégâts la première année. On ne le met qu’au printemps de la seconde, et lorsqu’on s'est assuré quo la pose de la première année a bien réussi. Dans oe cas, on peut, suivant l’abondance de la feuille, mettre depuis 10 jusqu’à 30 brochets d’un demi-kilogr. , pour 100 carpes. — Lorsque l’on met dans un étang de vente du poisson qui no devra être pêché qu’au bout de trois ans, ou après un temps indéterminé, on élève la quantité ae l’empoissonnage jusqu’à 400 carpes, et de 100 à 200 tanches par hectare. Oc. ne met également le brochet que la seconde année, et à cause du séjour prolongé qu’il doit faire avec les autres espèces, il faut s’abstenir d’en porter le nombre au delà de 10 pièces de 250 à 500 gr. pour 100 carpes. Voy. Pêche et Êvolage.
EMPOTAGE [Cuisine). C’est un bouillon dont on se sert pour mouiller les potages, mais qu’on ne prépare guère que dans les maisons où le service habituel est considérable. On met dans une marmite du bœuf, du veau, en plus ou moins grande quantité, une poule et l’on mouille avec
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deux cuillerées à pot de bouillon. On laisse réduire. et l’on ajoute ensuite du grand bouillon et les légumes nécessaires; l'assaisonnement du grand lioiiillon dispense de mettre du sel. Après 3 ou 4 heures, quand les viandes sont cuites, on passe l empotage au tamis.
EMPRISONNEMENT (Législation). Il peut être exercé sur la personne d'un débiteur qui ne remplit pas scs engagements ( Voy. Contrainte par corps). Il est prononcé comme une peine, jusqu’à la limite de b jours, par les tribunaux de simple police, pour les contraventions de police auxquelles la loi attache cette peine; par les tribunaux correctionnels pour les délits dont la peine excède 5 jours et ne dépasse pas 5 ans d'emprisonnement. Quand l'emprisonnement prend le caractère plus grave de réclusion, il ne peut être prononcé que par les cours d'assises. (C. d’instr. crim., art. 179, 47!, 475 , 479). On ne regarde pas comme peine d'emprisonnement le temps qu’un prévenu ou accusé passe dans la prison avant son jugement; on considère l’arrestation et la détention préventives comme des mesures nécessaires pour que la justice soit mise à même d’instruire et déjuger.
EMPRUNT. Foy. PRèT.
Emprunt public (Finances). Pour les Emprunts de l’État, Voy. Rentes et Bons du trésor. — Les Emprunts de la ville de Paris se font ordinairement au moyen d’obligations au porteur de 500 à 1000 fr. rapportant des intérêts annuels payables par semestre et remboursables au pair en un certain nombre d’années par voie de tirage au sort. A chacun de ces tirages les premiers numéros sortis ont droit à des primes souvent considérables. L'emprunt de 1852 de 50 millions, sera totalement remboursé en 1870 (les tirages ont lieu en mai et novembre); celui de 1855, de 60 millions ne le sera qu’en 1898 (les tirages ont lieu en février et août). Voici les conditions de ce.s deux emprunts.
Emprunt de 1852.— 50 000 obligations de 1000 fr. chacune, rapportant 50 fr. d’intérêts annuels payables les l,r janvier et juillet et remboursables au pair.
Voici le tableau du nombre d’obligations devant sortir à chaque tirage.
Époques de* tirages.
Tirages.
Epoques des Orages.
il 1
Zt 5 s £
2 janv .
2 nov.
i" mai
I#r mai
2 nov.
2 nov
i*' mai
i#r mai
2 nov.
2 nov.
1" mai
i" mai
2 nov.
2 nov.
2i'9ft
!•* mai
i" mai
2 IlUT
2 nov,
i" mai
rr mai
2 nov.
2 nov.
!•» mai
1" mai
2 nov.
2 nov.
i" mai
1" mai
2 nov.
2 nov
25 fl
16 l*r mai
rr mai
2 nov.
IBtHl
2 nov.
i" mai
llfil
2 nov.
!•* mai
Total
A chaque tirage, outre le remboursement au pair, le* soixante premiers numéros sortis ont droit aux lots suivants :
I" numéro sorti 50 000 fr.
U, 000 rr.
io ooo
et
chacun
au
au
au
i ooo
au
de
i à 3025. En moyenne
Emprunt de 1855. — 150000 obligations, émises à 400 fr., rapportant 15 fr. d’intérêts annuels, payables les l#r mars et septembre, et remboursables à 500 fr. , en 40 ans, à partir de 1858. En outre du remboursement au pair, les 15 premiers numéros sortis à chaque tirage ont droit aux lots suivants :
1" numéro sorti 100 000 fr.
2*. 3*. 4*. 5* n** sortis, 10 000 chacun 40 000 du 6* au 15* — 1000 — 10 000
Total pour un tirage semestriel... 150 000 fr.
Emprunt public (Législation). Toute personne qui , par elle-même ou par son association avec d'autres, possède ou peut se procurer des fonds assez considérables pour prêter à l’Etat, à un département, à une commune, les sommes qu'ils demandent à emprunter, peut se présenter pour proposer les conditions du prêt qu’elle veut faire. Ordinairement les emprunts publics se font par voie d’adjudication, avec publ. cité et concurrence ; les délais et formalités préalables sont publiés a l’avance. Chaque concurrent dépose, entre les mains de l’autorité désignée pour procéder à l'opération, sa soumission cachetée. Les soumissions sont ouvertes en présence du public; la préférence est accordée à celui dont les propositions se rapprochent le plus des conditions fixées à l’avance par l’autorité qui veut emprunter, dans un écrit également cacheté, et qu’on ouvre publiquement après qu'il a été donné connaissance de toutes les soumissions. Lorsque le ministre des finances ou le préfet sont autorisés à traiter directement avec un prêteur désigné, l’emprunt se passe dans la forme d'un contrat par acte authentique. L’exécution d’un emprunt public doit se faire conformément au cahier des charges ou de l’acte d’emprunt direct; le défaut d'accomplissement des obligations du prêteur donne lieu aux poursuites ou condamnations administratives comme tout autre contrat administratif.
Lorsque le gouvernement contracte un em-
firunt au moyen d'une souscription nationale à aquelle tout le monde est adm s à prendre part, les conditions, le mode, les délais sont publiés d'avance; toute personne qui veut souscrire verse la somme qu’elle entend prêter dans les mains des autorités désignées pour la recevoir; en échange on reçoit un récépissé provisoire, qui est échangé, à partir de l'époque indiquée, coutre un titre définitif, une rente sur l'Etat, pour le montant de la somme versée, ou pour une part proportionnelle si l'ensemble des versements a dépassé le chiiïre total de l'emprunt demandé.
Emprunt (Mont-de-Piété). Voy. Engagement.
— Le lfont-de-Piété de Paris, ne pouvant capitaliser ses bénéfices qu'il verse dans 1a caisse des hospices, et n'ayant point de dotation, reçoit les fonds qui lui sont ofierts par les particuliers à un taux fixé annuellement par une délibération spéciale du conseil d'administration» sauf la confirmation du ministre des finances. Ce taux est ordinairement de 4 p. 100. Deux billets payables au porteur sont délivrés à titre de reconnaissance du placement : l’un, pour le principal, contient le montant du placement; l’autre, pour l’intérêt, contient le montant de cet intérêt.
Emprunt (Jeux de cartes). Ce jeu se joue avec
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nr jeu complet, et peut réunir de 3 à 6 personnes. A six, chacun aes joueurs reçoit 8 cartes; à cinq, 10 cartes; à quatre, on supprime les as et les deux, et l’on donne 10 cartes à chaoue joueur; enfin, à trois, on supprime les as, les deux et les trois, et chacun reçoit 12 cartes. Le roi est la plus forte carte et l’as la plus faible. La donne se tire au sort; mais avant que les cartes soient données, chacun dépose sa mise dans une corbeille : seulement le premier en cartes fait une mise double. La mise consiste habituellement en un jeton auquel on peut assigner une certaine valeur. Lorsque les cartes ont été distribuées, celui qui a la main joue la carto dont il lui convient de se défaire; le second joueur est tenu de jouer la tarte immédiatement inférieure de la même couleur^ s’il ne l’a pas, il l’emprunte à son premier voisin de droite, en lui payant un jeton; si ce premier voisin ne possède pas la carte demandée, l’emprunteur s adresse successivement aux autres joueurs, et si aucun d'eux ne peut le satisfaire, il cherche la carte au talon et la prend pour la jouer. Le troisième joueur, à son tour, agit de la même manière pour couvrir la carte du second joueur, puis le quatrième, le cinquième, le sixième, suivant le nombre des joueurs. Le premier joueur, placé à la droite de celui qui jette ainsi la dernière carte du tour, recommence à jouer, et la partie se continue de la même manière jusqu’à ce qu’un des joueurs se soit défait de toutes ses cartes; celui-là gagne la partie, et non-seulement il prend les enjeux ou la poule, mais encore il reçoit de chacun des joueurs autant de jetons qu’il leur reste de cartes dans la main. La donne passe ensuite au joueur qui, au coup précédent, était premier en cartes.
EMS ( Eaux minérales). Ce bourg de 2400 âmes, dans le duché de Nassau, est un des établissements de bains les plus en vogue de tous ceux qui bordent le Rhin : il est situé en grande partie sur la rive droite de la Lahn, et se compose presque tout entier d’hétels et de maisons garnies. Le climat y est sain et doux, mais trop chaud en été.
Les sources d’Ems, qui doivent être rangées parmi les eaux alcalines, sont nombreuses. Il y en a 18, dont la température varie de 27* à 52*, et qui pour Li plupart jaillissent dans le Kurhaus, ancien château du grantl-duc, situé à l'extrémité de la ville et relié au Kursaal par une galerie ornée d’élégantes boutiques. L’eau de ces sources est recueillie pendant La nuit dans de vastes réservoirs où on la laisse refroidir pour l’usage des bains. Trois d’entre elles ont été aménagées à part pour être prises en boisson. Ce sont ; Le Kessclbrunnen , ue 43*: le Kraenchen . de 28*; et le Fùrstenbrunnen , de 32". Elles jaillissent au rezde-chaussée du Kurhaus : la première est isolée; c’est la plus abondante et la plus gazeuse.— Ces eaux attirent, chaque année, plus de 500Ô baigneurs, appartenant presque tous aux classes les plus élevées de la société. Elles sont surtout recommandées pour les maladies de poitrine, les affections du larynx, les maladies nerveuses, les chloroses, les névroses, etc. Il y a une source, appelée Bu benquelle , que l’on ait efficace contre la stérilité. — On prend les eaux d' Ems en bains, au Kurhaus, h la maison de Pierre et aux Quatre Tours; en boisson, aux sources du Kurhaus, où l’on trouve du lait et autres liqueurs adoucissantes qui servent h édulcorer l’eau minérale: et en douches qui ne jouent qu’un rôle secondaire dans le traitement. La douche et le bain se prennent conjointement avec la boisson. Le prix tf’un bain ordinaire, au Kurhaus, est de 42 kr. : à la Maison de Pierre, de 30 kr. ; et aux Quatre - Tours , il varie depuis 48 kr. jusqu’à 1 û. 48 kr. Chaque buveur d’eau
paye en outre, aux sources, 10 kr. par semaine.
Un maître des douches a droit, pour chaque douche, à 12 kr. La saison commence au milieu de mai , et se prolonge jusqu’à la fin de septembre.
Pour se rendre de Paris à Ems, on prend le chemin de fer de l’Est (voie de Forbacn) et les chemins de fer allemands jusau’à Ludwigshafeu (Mannheim) ; trajet en 15 à 16 n. Prix des places,
47 fr. 70 c., et 6 fl. 37 kr., 1" cl; 35 fr. 90 c.f et 4 fl. 9 kr., 2* cl. — De I.udwigshafen (Mannheim) à Mayence, par chemin de fer, trajet cm
2 h. 5 ra. , pour 3 fl. , 1'* cl. , et 1 fl. 48 kr. , 2* cl.
— De Mayence ( Mains ) à Coblentz, par bateau à vapeur, trajet en 3 h. 45 m. à la descente, et en 6 h. 30 m. a la remonte, pour 1 th. 20 sgr. et 1 tli.
3 sgr. — De Coblentz à Ems, par diligence, trajet en 1 h. 45 m.. pour 15 sgr. Outre cette diligence, il y a des omnibus qui font' le trajet plusieurs f u£ par jour.
On trouve dans cette station thermale de magnifiques bétels, parmi lesquels il faut compter le Kurhaus, qui contient environ 300 chambres : ces chambres se louent selon leur grandeur et leur situation de 48 kr. à 8 fl. par jour. — Les prix des table^d’hôtes varient selon les heures et les hôtels, de 48 kr. à 1 fl. 30 kr. — Les hôtels et les maisons garnies, situés sur la rive gauche de la Lahn, ont des prix plus modérés.
Le séjour d’F.ms est agréable; les principales distractions consistent dans les promenades dont f les plus rapprochées sont : le jardin situé entre la Lahn, le Kurhaus et la Colonnade; TalUe inférieure (tilleuls), l’allée supérieure , etc. Les excursions un peu plus éloignées peuvent avoir pour but le château gothique de Slolzenfels et la forteresse d’Ehrenbrei sien, le Gibraltar du Rhin.
Le soir, on se réunit dans les salons du Kursaal. L’habitude est de se séparer de bonne heure.
Les environs ne laissent rien à désirer au touriste sous le rapport soit des sites» soit des facilités qu’on trouve pour y faire des excursions.
On transporte les’ eaux d’Ems dans des cruchons ficelés et goudronnés. Ces eaux se conservent bien; on les prend à la dose de deux verres le matin, tiédis au bain-marie. Quelques malades en boivent aux repas.
ÉMULSION (Med. domestique). Pour préparer une émulsion, il faut de 3ü à 35 gr. d’amanaes mondées et le double de sucre pour un demi-litre d’eau; ou bien de 2 à 4 parties d’huile d’olives ou d’amandes douces, avec 2 ou 4 parties de gomme arabique ou de gomme adragante, triturées ensemble avec beaucoup de soin : on suspend ensuite ce mélange dans un plus grand volume d’eau.
A défaut d’amandes douces , on peut employer des noisettes, des semences de potiron, de melon, de concombre, de la graine de chènevis, etc. — Les émulsions se décomposent promptement par l’action de la chaleur ; à l’air, elles fcrmnntent et deviennent bientôt acides : il ne faut donc les préparer qu’au moment de s’en servir. Ces préparations sont adoucissantes et rafraîchissantes, mais souvent indigestes pour les estomacs délicats : on obvie à cet inconvénient par l’addition de quelques gouttes d’eau de fleurs d’oranger. Voy. Orgkàt.
ENCAISSEMENT (Commerce). La mention sauf encaissement mise sur un billet, une lettre de change, un titre commercial quelconque, a pour effet de garantir l’accepteur contre le non- payement des valeurs qu’il reçoit, en maintenant dans toute leur force ses droits antérieurs. En effet , si un négociant offre en payement de marchandises livrées des effets de commerce qu’il a en portefeuille, l’acceptation pure et simple de ces valeurs détruit le premier engagement; la garantie du cessionnaire subsiste si le débiteur principal
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fait défaut, mais la dette primitive est éteinte par la substitution d'une nouvelle dette à l'ancienne, et il peut arriver des cas où le créancier perd à la fois son recours contre l'ancien et le nouveau débiteur (Foy. Revendication). Au contraire, avec la réserve sauf encaissement, la dette primitive et les droits qui en résultent sont sauvegardés jusqu’à entière libération de la part de celui qui a contracté cette dette. C’est donc une précaution bonne à prendre de la part de tout négociant qui se voit forcé d’accepter des créances qui lui semblent douteuses.
ENCAN. Voy. Enchères.
ENCA6TELURE {Art vétérinaire). Le resserrement du sabot, en comprimant les parties molles renfermées sous l’ongle, cause une douleur permanente au cheval qui devient boiteux et serait Üentôt hors de service si l’on négligeait d’y porter remède. La maladie que les vétérinaires nomment crapaud (Voy. ce mot) est souvent le résultat d une encastelure négligée. Cette affection est quelquefois constitutive; elle tient alors au tempérament de l’animal dont la corne n’est pas sécrétée avec assez d’abondance, et elle est, dans ce cas, fort difficile à guérir; mate le plus souvent l’encastelure est accidentelle. Elle se produit rarement chez les chevaux communs de gros trait et même chez les chevaux fins de carrosse; le travail imposé habituellement à ces animaux, l’usage continuel qu’ils doivent faire de leurs pieds, combattent suffisamment les dispositions qu’ils pourraient avoir à l’cncasteîure. Celte maladie est surtout fréquente chez les chevaux de selle dont on se sert peu, et qui, par la négligence des palefreniers. ne prennent pas assez d’exercice. La manière ue tailler la corne du pied du cheval pour favoriser son développement, et l'emploi d’un fer court et léger, connu sous le nom de fer <1 lunettes . suffisent le plus souvent pour faire <iis paraître l’encastelure; lorsqu’elle persiste, elle ne peut être combattue que par le vétérinaire.
ENCAUSTIQUE ( Écon. domest.). — J* Pour meubles. On fait fondro dans un vase de cuivre ‘2b 0 gr. de cire jaune pure coupée en petits morceaux; au moment où elle est bouillante, on y ajoute peu à peu. et en remuant pour bien opérer le mélange . hOO ‘gr. d’essence de térébenthine qu’on aura fait préalablement tiédir. On retire le vase du feu et, après avoir versé le mélange dans un pot de faïence, on continue de l’agiter jusqu’à ce qu’il soit complètement refroidi. Cette composition sert à entretenir l’aspect brillant des meubles. Quand on veut en faire usage, on en étend une petite quantité sur le bois du meuble au moyen d’un tampon de laine, et l’on frotte avec un morceau de urap ou de flanelle. — On peut donner à cette encaustique l’éclat d’un beau vernis en ajoutant 60 gr. de litharge on pouore à la cire jaune pure quand elle est fondue. Ce mélange, remué continuellement et exposé à une chaleur modérée, prend bientôt une couleur brune ; il faut alorc le laisser refroidir. Le lendemain on enlève le dépôt laissé par la litharge au fond du mélange, et on ajoute à la cire l’essence do térébenthine dans les proportions indiquées ci-dessus.
2* Pour parquets. On place sur le feu un vase contactant 3 litres d'eau dans laquelle on fait fondre 500 gr. de cire jaune coupée en petits morceaux, 155 gr. de savon de Marseille ou de savon vert en pâte, et 100 gr. de potasse blanche. On diminue ou on augmente ces doses, suivant la quantité d’encaustique dont on a besoin. Ouand les substances sont dissoutes et bien mélangées, sans être portées jusqu’à l’ébullition , on retire le vase du feu , et ou remue le mélange jusqu'à sou entier refroidissement. Pour faire usage de celte
composition, on en étend une légère couche sur le parquet au moyen d’une brosse et l’on frotte dès qu’elle est sèche. On l’emploie également pour les carreaux mis en couleur. Foy. Carreaux.
ENCEINTE (Chasse). Voy. Bots (Foire le).
Double enceinte. Foy. Loup.
ENCHÈRES (Législation). Les enchères de biens mis en adjudication devant le tribunal civil ont lieu par le ministère des avoués. Il est donc nécessaire, lorsqu’on veut se rendre adjudicataire d’un immeuble, de donner pouvoir à un avoué qui examine avec la partie les clauses et conditions du cahier des charges, et lui fait connaître le montant exact des frais taxés, des droits d’enregistremont, de transcription et rédaction de minute du jugement d’adjudication et autres frais et loyaux coûts qu’elle aura à payer en sus du prix de son adjudication. Les enchères sur les immeubles mis en vente devant la chambre des notaires, ou des meubles vendus à la criée pnr le ministère du commissaire-priseur, sont faites par les parties elles-mêmes. — On no peut vendre aux enchères les marchandises neuves; la loi excepte cependant, outre les ventes par autorité de justice, celles qui ont lieu après décès, faillite ou cessation de commerce et les ventes de comestibles et d’objets de peu de valeur dits de menue mercerie dans le commerce. — Foy. aussi Vente
DE MARCHANDISES EN GROS
Les ventes à l'enchère se font nu plus offrant et dentier enchérisseur ou à l'extinction des feux. Dans le premier cas, l’officier ministériel chargé de faire la vente propose un premier prix, et s’il ne se présente nas d'acheteur à ce prix, il en propose un second, un troisième, et ainsi de suite en baissant progressivement jusqu’à ce qu’il trouve un acheteur. S’il ne se produit aucune enchère, il répète le prix 3 fois, et adjuge; s’il y a enchère, il indique les prix offerts et, tant que dure l'enchère, un crieur répète les prix à haute voix (rente à la criée). Lorsque les offres cessent, l’officier ministériel constate par 3 appels successifs l’offre la plus élevée et adjuge nu plus offrant et dernier enchérisseur. — Dans le second cas, on allume successivement plusieurs bougies préparées de manière qu’elles ne durent pas plus d’une minute. Les offres ne deviennent définitives que si 3 bougies ont brûlé sans qu’il se produise de nouvelle enchère. Foy. Surenchère, Folle enchère et Vente.
Ceux qui par voies de fait, violences ou menaces, ou qui par dons ou promesses, écartent les enchérisseurs, sont passibles d’un emprisonnement do 15 jours à 3 mois et d’une amende de 100 à 5000 fr.
Enchère au rabais. Voy. Adjudication.
ENCHEVÊTRURE (Art vétérin.). Il arrive assez souvent, dans les écuries où les animaux do service rcstenl'longtemps seuls et ne sont pas l’objet d'une surveillance assidue, que les cnevaux. ânes et mulets, les premiers surtout, s’empêtrent dans la longe avec laquelle ils sont attachés, lorsque, p. ex., ils cherchent à se gratter l’encolure avec l’un des pieds do derrière. L’animal une fois pris s’épuise en efforts souvent inutile» pour se dégager : c’est ce qu’on nomme Y enchevêtrure. Si la corde qui constitue la longe est de chanvre mêlé do crin, il peut résulter de l’enchevétrure des écorchures très-graves: elles le sont moins quand la longe est une lanière de cuir, et moins encore quand c'est une chaîne de fer. On prévient l’enchevêtrure au moyen d’une longe cjlindrique fixée à l’auge par un anneau de fer mobile et nouée à son extrémité inférieure à uu billot de bois perforé qui monte et descend . eu suivant tous les mouvements que peut faire
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la tète de l’animal. En cas d’écorchures, il faut, dès qu'on s’en aperçoit, recourir aux moyens indiqués contre ce genre de blessures, F’oÿ. Écorchures.
ENCHTFRfcfEMEXT. Foy. Rhume de cerveac.
ENCLAVE (Droit). Celui dont la propriété est enclavée a le droit d’exiger un passage sur les fonds voisins. Pour pouvoir exiger ce passage, il faut être réellement enclavé, c.-à-d. n’avoir aucune issue suffisante et praticable sur une voie publique, circonstance qui s'applique à un fonds qui n*a d’issue libre que sur une rivière difficile ou dangereuse, ou qui ne communique à la voie publique que par une telle rivière. Un propriétaire ne peut pas prétendre qu’il est enclavé quand il n’a sur la voie publique qu’une issue incommode, mais que des dépenses peuvent rendre praticable, quand il confine par un côté à un chemin public long et difficile, mais praticable, quand il peut arriver à la voie publique par un chemin particulier dont il n’est pas seul propriétaire, mais sur lequel il a un droit de copropriété ou de servitude. Pour prouver qu’un fonds est enclavé, on peut demander au tribunal de procéder à une expertise. Alors meme qu’un fonds est enclavé, le propriétaire n’a pas le droit d’exiger des voisins un passage si 1 enclave résulte d’une convention faite par lui ou ses auteurs. Le passage au profit du propriétaire d’un fonds enclavé doit régulièrement être pris du côté où le trajet est plus court, du fonds enclavé à la voie publique; néanmoins, il doit être fixé dans l'endroit le moins dommageable à celui sur le fonds duquel il est eiercé. Quant à la largeur du passage, on ne peut demander nue ce qui est absolument indispensable à l'exploitation, mais aussi on a droit d’exiger tout ce qui est iécwnlw; si donc on a besoin d’un chemin assex large pour y passer avec chevaux et charrettes, on peut le demander et les tribunaux doivent l'accorder.
Le passage a lieu pour l’exploitation de toute espèce de fonds enclavés, p ex. , pour la culture des terres, la coupe et l’enlèvement des bois, le travail des usines, les besoins d’une maison habitée, l’extraction de la tourbe, celle de la pierre d’une carrière, etc., etc.
Celui qui exerce le passage est tenu de payer au voisin dont il traverse les fonds une indemnité proportionnée au dommage qu’il peut occasionner: si plusieurs réclament le passage par le môme endroit, chacun est tenu de l’indemnité proportionnellement à l’usage qu’il doit faire du passage. Alors môme que celui qui avait droit à l’indemnité l’a laissé prescrire en ne la réclamant pas pendant 30 ans, le passage n’en doit pas moins être continué. — Le droit au passage s’éteint du moment où le fonds n’est plus enclavé. Il s’éteint aussi, si on n'en a pas fait usage pendant 30 ans.
Celui qui, pour l’exploitation do son fonds enclavé, a passé depuis plus d’un an sur un fonds voisin pour arriver à la voie publique, a le droit de citer devant le juge de paix celui qui le troublerait dans sa possession.
Afin d’éviter les difficultés, le propriétaire d’un fonds enclavé qui veut obtenir un passage agit prudemment en faisant sommation aux propriétaires des fonds sur lesquels il aura à passer, par le trajet le plus court et le moins dommageable, de se trouver sur les lieux avec un expert de leur choix afin de s'entendre au sujet de l’emplacement du chemin et du payement de l’indemnité. Si un arrangement amiaDté a lieu , il laut le constater par écrit dans un acte sous seing privé on par-devant notaire. Tous les frais sont à la charge de celui qui demande le passage. A défaut d’arrangement
à l’amiable, il faut citer les propriétaires voisin* devant le tribunal de la situation des biens.
En général on ne peut user du passage avant d’avoir payé l’indemnité: toutefois on peut obtenir des tribunaux un délai pour ce payement (C. Nap. , art. 682-685).
ENCLOS (Législation). Chacun est libre d’enclore son champ ou ses propriétés quelconques de la manière et avec les matériaux qu’il lui convient. Le mur d'un enclos dans les champs est censé mitoyen avec celui qui borderait ou enclorait ui> champ voisin; afin d’empêcher la mitoyennet avec le voisin, on doit donc se ménager un titre ou construire le mur avec des marques qui prouvent que le mur n’est pas mitoyen.
Toute atteinte portée à la propriété d’un enclos est réprimée par les lois pénales, et certains délits prennent un caractère plus grave quand ils ont été commis dans un enclos. Il importe donc de bien savoir ce que la loi entend par un enclos; est réputé tel tout terrain environné de fossés, de pieux, de claies, de planches, de haies vives ou sèches, ou de murs de quelque espèce de matériaux que ce soit, quelles que soient la hauteur, la profondeur, la vétusté , la dégradation de ces diverses clôtures, quand il n’y aurait pas de porte fermant à clef ou autrement, ou quand la porte serait à claire-voie et ouverte habituellement; les parcs mobiles destinés à contenir du bétail dans la campagne, de quelque matière qu’ils soient faits, sont aussi réputés enclos.
I*s dégâts que les bestiaux de toute espèce, tes volailles laissées à l’abandon, font sur les propriétés d’autrui, dans un enclos rural, sont payés par les personnes qui ont la jouissance des bestiaux, et réprimés par une amende ou un emprisonnement (Voy. Bestiaux). Les propriétaires, leurs pâtres ou bergers qui introduisent des troupeaux ou bestiaux dans l’enclos rural d’autrui sont passibles d’une amende do la valeur de deux journées de travail. Le glanage, le râtelago, et le grappillage sont interdits dans tout enclos rural.
Le possesseur d’un enclos est considéré comme y ayant une sorte de domicile, qui doit être respecté même par les officiers de police judiciaire; il peut s’opposer à ce que des gardes champêtres et forestiers s’y introduisent pour y suivre des objets enlevés et qui y auraient été 'transportés, si ces agents ne sont pas accompagnés du juge de paix, ou du maire ou adjoint du lieu, ou du commissaire de police du canton (C. Nap., art. 653; C. pén.. art. 691, 692; C. rural, tit. 2, art. T2 , 24; C. d’inst. crim., art. 16; C. for., art. 161).
ENCLOULRE (Art t êtèr.). L 'enclouure, c.-à-d. la lésion plus ou moins grave de l’intérieur du pied du cheval par la piqûre d’un clou, peut résulter de deux causes principales. Quelquefois, c’est le maréchal qui , par inattention ou maladresse a piqué le pied. Si l'animal est patient par caractère et que la douleur de la piqûre ne soit |»as trèsvive, il ne témoigne pas de souffrances , mais il ne tarde pas à boiter. Dès qu’on s’en aperçoit, il faut retirer le fer, donner au cheval un peu de repns, et l’enclouure n’a pas do suites fâcheuse?. Mais le plus souvent, l’enclouure est accidentelle ; elle provient d’un clou ou d’un fragment de bois, d’os ou de verre, qui blesse la sole du pied pendant que l’animal remplit son service. C’est cette dernière enclouurc, plus commune que l’autre, qu’on nomme vulgairement le clou de rue. si, quand l’accident arrive, le cheval est attelé à une charrette pesamment chargée et qu’il soit loin de son écurie, avant qu’on puisse le secourir, l’inflammation du pied peut avoir pris un caractère grave, qui exige l’intervention du vétérinaire. Dans tous les cas, il faut essayer d’extraire le plus tôt et
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Je plus délicatement possible le corps étranger qui est la cause du mal. Quelquefois le sang sort en abondance; mais il n’en résulte aucun danger; on trempe le pied blessé dans de l'eau froide et ensuite on introduit dans la blessure un plumasseau de charpie imbibé d'essence de térébenthine. Si la suppuration s’établit, il faut avoir soin de pratiquer une ouverture pour lui donner issue et empêcher qu'elle ne remonte à la couronne, et on panse la plaie avec de l'essence de térébenthine.
Les bestiaux, et particulièrement le bœu! de labour sont exposés à l’enclouure, aussi bien que le cheval : c'est dans l’entre-deux du sabot que se loge ordinairement le corps étrange.
ENCOURAGEMENT (Sociétés d’), pour l’amélioration de la race chevaline. You. Cheval et Courses; — pour l’industrie nationale, Voy. Industrie.
ENCRE a Ecrire. Toutes les recettes données pour préparer l’encre à écrire, l’encre noire ordinaire, sont à peu de chose près les mêmes : voici les plus simples et les meilleures. Si l’on veut préparer à la fois une assez grande quantité d’encre, p. ex., 25 ou 30 litres, et il y a souvent économie à procéder ainsi, on se munit d’un petit baril d’une contenance de 30 ou 40 litres, et on commence par y mettre 1 kilogr. 1/2 de sulfate de fer (vitriol vert, couperose verte) : cette substance doit être en pouuro fine. Ensuite on fait bouillir pendant une demi-heure dans 25 litres d’eau pure, 1 kilogr. 1/2 de bois de cam pêche, et, après y avoir ajouté 2 kilogr. de noix de galio concassée et 500 gr. d’alun, on laisse encore bouillir ce mélange une demi-heure, et on le verse dans le baril où les substances doivent infuser pendant 8 jours. On aura le soin d’agiter de temps en temps le baril. Au bout de jours, on ajoute 250 gr. de gomme arabique en poudre et 750 gr. de sucre candi, pour laisser ces substances se fondre et se mélanger avec les autres pendant 8 jours, en remuant encore de temps à autre le baril. Après quelques jours de repos, on soutire l’encre et on la met dans des cruches ou des bouteilles uniquement destinées à cet usage.
Si l’on ne veut préparer à la fois qu’une quantité peu considérable, on fait macérer pendant 24 heures, dans 2 litres d’eau bien pure et un demilitre de vin blanc, 1H0 gr.de noix de galle concassée, en ayant soin d’agiter quelquefois le mélange : ensuite on le fait bouillir une demi-heure, on le retire du feu pour y ajouter 60 gr. de gomme arabique en poudre , 2*50 gr. de sulfate de fer ou couperose verte, et 90 gr. d'alun , ccs deux substances également pulvérisées. On laisse encore infuser le tout pendant 24 heures : ensuite on place le mélange sur le feu, et, après un quart d’heure d’ébullition, on le retire et on le laisse refroidir; il ne reste plus qu’à passer l’encre à travers un linge et à la mettre en bouteilles.
Encre nouvelle. Sous ce nom, on a donné récemment la recette suivante au moyen de laquelle on obtient une encre assez belle qui peut être préparée en grande quantité : dans 50 litres d’eau, ou fait bouillir 6 lilog. 200 gr. de campèche, et on y ajoute 500 gr. de chromate de potasse.
*V. B. L’encre se couvre quelquefois dans les encriers de petits flocons blancs qui sont une véritable végétation. Pour empêcher cette moisissure de sa former ou la faire disparaître quand elle est déjà formée, il suffll de mettre dans l’encre une trèspetite quantité de deutoxyde de mercure en se servant pour cela de la pointe d’un canif.
Taches d’encre. Lorsque ces taches sont récentes, il suffit généralement, pour les faire disparaître, soit sur les étoffes blanches, soit sur les étoffes teintes, de les laver à l’eau et de les savonner; il ne reste plus ensuite qu'à enlever l’empreinte de
la tache formée par l’oxyde de fer, en la mouillant avec l'acide sulfurique ou chlorhydrique trèsétendu d’eau. Si les taches sont a*Dciennes, U faut augmenter la quantité d’acide, à peu près dans la proportion de 1 p. d’acide pour 10 p. d’eau; on peut aussi, dans ce cas, employer le sel d’oseille, ou bien l’acide oxalique, mais seulement pour les étoffes blanches de coton et de lin. Le vinaigre blanc très-fort convient mieux pour les étoiles de couleur. Quand les taches résistent à l’emploi du sel d'oseille, il faut, après les avoir légèrement frottées avec cette substance, ajouter un sel d’étain, le chlorure, p. ex., préalablement dissous, et frotter de nouveau pendant quelques moments. — Voy. Livres.
Encre autographique . On prend 180 gr. de cire vierge, GO gr. de savon blanc, autant de laque en écaille, et 3 cuillerées à bouche de noir de fumée ordinaire. On fait fondre ensemble dans un vase de fer la cire et le savon ; on chauffe fortement, et au moment où le mélange va s’enflammer, on y projette le noir de fumée; on agile alors avec une spatule et on laisse brûler pendant une demi-minute, on éteint ensuite la flamme, et, après avoir retiré le vase du feu, on ajoute peu à peu la laque en poudre en remuant constamment le mélange ; on remet le vase sur le feu jusqu’à ce que la matière s’enflamme de nouveau ; on l’éteint, et, quand elle est suffisamment refroidie, on la coule dans des moules. — Cette encre s'emploie absolument comme l’encre de Chine, en frottant les bâtons contre un corps dur, avec plus ou moins d’eau. Voy. Autour aphie.
Encre indélébile. L’encre à écrire, telle qu’elle est préparée par les procédés ordinaires, peut être facilement effacée par remploi de plusieurs agent* chimiques et notamment au chlore. Il y a divers rocéaés pour composer une encre qui résiste à action des substances chimiques. Généralement on prépare cette encre avec du noir de fumée délayé dans une certaine quantité d'eau à laquelle on ajoute de la soude caustique. Voici une des meilleures recettes pour la préparation de cette encre. On met dans un vase , avec une quantité d’ean suffisante, de la garance et de l’indigo en proportions égales, p. ex. , 30 gr. de chacune de ccs substances. On fait bouillir le mélange, et, dès que cette décoction a pris une couleur pourpre très-prononcée, on y ajoute le huitième au plus, le dixième au moins, de son poids d'acide sulfurique. Cette encre est d’abord pâle sur le papier, mais il suffit de l’exposer quelques moments devant le feu pour qu’elle devienne très-noire, et dans tous les cas elle est ineffaçable.
Encre d'Oricnt. On désigne sous ce nom une encre à écrire, très-belle et très-durable, et de plus très-facile à préparer. Après avoir réduit en poudre 64 gr. de gomme arabique, 32 gr. de noix de galle, 16 gr. de sulfate de fer et 16 gr. de noir de fumée, on triture et on mélange ensemble ces substances en y ajoutant une quantité d’eau suffisante pour obtenir un liquide qui ait la consistance de l’encre ordinaire.
Encres de diverses couleurs.— 1* Encre rouge. On fait dissoudre 20 centigr. de carmin dans 30 gr. d’ammoniaque et on y ajoute un peu de gomme arabique; on obtient ainsi une encre d'une belle nuance, mais dont l’odeur n’est pas très-agréable — Autre procédé : on fait infuser pendant 3 jours 100 gr. de bois de Brésil en poudre dans un demilitre d'eau: quand ce liquide a été réduit de moitié par l’ébullition, on le filtre et on y ajoute 15 gr. de gomme arabique en poudre et autant d’alun (sulfate d’alumine) pulvérisé. Cette encre ne doit être mise en bouteilles qu’après son entier refroidissement.
ENCR
END
2* Encre bleue. On môle 30 gr. de crème de tartre et autant de vert-de-gris dans 100 gr. d’eau : le liquide étant réduit à moitié par l’ébullition , on y ajoute de la gomme arabique en poudre. Celte encre est d'un l»eau bleu foncé.
3" Encre verte. On fait infuser dans de l’eau gommée du vert-de-gris pulvérisé, du suc de rue et «le safran en égales proportions.
4" Encre jaune. Dans 5UO gr. d’eau bouillante, on fait dissoudre 15 gr. d’alun en poudre et 125 gr. de graine d’Avignon: quand ce mélange a bouilli pendant 1 h. , on lo nltre et on y ajoute 4 gr. de gomme arabique. — On peut encore préparer cette encre en faisant dissoudre simplement de la gomme gutte dans de l'eau alumiuée.
5° Encre violette. On met dans un vase . sur le feu, 4 kilog. d’eau et 500 gr. de bots de campêchc découpé, et on laisse cuire ce mélange iusqu’à ce que le liquide soit réduit à 2 kilogr. Alors on le passe et l’on y ajoute 10ü gr. de gomme arabique et 150 gr. d’alun. Cette encre violette, qui conserve toujours sa couleur et ne dépose jamais, n’altère en aucune façon les plumes métalliques.
Encres sympathiques. On désigne ainsi une espèce particulière d’encre qui ne laisse, en séchant , aucune trace visible des caractères qu’on a tracés sur le papier : on peut ensuite faire reparaître les caractères, soit à l’aide de certains agents chimiques, soit en les exposant simplement à la lumière ou à la chaleur. La plupart des sucs acides, mucilagineux, ou sucrés, fournis par les végétaux, peuvent être employés comme encres sympathiques : ainsi les caractères tracés sur le papier avec du suc d’oignon, de citron ou d’orange, sont d’abord incolores et invisibles, et deviennent apparents dès qu’ils sont exposés à la chaleur. Il en est de même avec l’acide sulfurique étendu d'eau. Voici quelques procédés pour obtenir des encres sympathiques :
1* On fait dissoudre du chlorure de cobalt dans une suffisante quantité d’eau, et on se sert de cette solution pour écrire. Les caractères restent invisibles, tant que le papier n’est soumis «4 aucune action; mais, lorsqu’on le chaulTe même légèrement, ils apparaissent en bleu. Ils disparaissent peu à peu , a mesure que le papier se refroidit, et reparaissent de nouveau par la chaleur.
2° Si I on écrit avec une dissolution de nitrate d’argent suffisamment étendu d’eau, les caractères tracés sur le uapier restent invisibles tant que le, papier est plie ou enfermé de manière à être soustrait aux rayons de la lumière: mais ils apparaissent et deviennent successivement bruns et noirs dès «ju’ils sont exposés à la lumière du jour.
3* On fait dissoudre dans une suffisante quantité d’eau du sulfate de fer ou vitriol vert. Les caractères tracés sur le papier avec celte solution ne paraissent point : pour les rendre visibles, on trempe le papier dans une dissolution d'acide gallique, ou mieux on trempe une éponge dans cette dissolution et on la passe sur le papier où sont tracés les caractères qui deviennent noirs.
Encre a marquer le linge. On délaye et on mélange ensemble dans 30 gr. d’eau bien pure, ou mieux d’eau distillée, 30 gr. de sulfate de mananèse, 60 gr. dé sucre en poudre et 4 gr. de noir e fumée, de manière à obtenir une pâte à moitié liquide. On se sert de cette pâte comme d’une encre d’imprimerie, pour imprimer sur lo linge la marque voulue, au moyen d’un petit tampon et d’uue estampille : quand la marque est st'ene, on la trempe dans une solution de potasse caustique, pour la faire sécher de nouveau et la laver^ensuite dans l’eau froide.
On peut encore marquer le linge d’une manière durable en employant le procédé suivant. Après
; avoir fait dissoudre dans 10 gr. d’eau bien pure 2 gr. de gomme arabique et 3 gr. de prussiate de I potasse cristallisé, on laisse tremper pendant un I quart d'heure dans cette dissolution la portion de ! linge qui doit être marquée. Quand le linge est sec, il faut le polir au moyen d’un lissoir d’ivoire,
: d’un couteau à papier, p. ex , et alors on trace I les caractères avec une encre composée de la manière suivante : on fait bouillir pendant une demiheure dans une quantité d’eau suffisante 10 gr. j de noix de galle concassée; on passe cette décoction et on ajoute au liquide 4 gr. de sulfate de fer.
KND1GAGK (Écon. rurale). Sur les cours d’eau ! non navigables ni flottables des endigages peuvent ; être pratiqués par les riverains de la manière suivante avec solidité et économie. On plante d'abord, en avant de la rive à endiguer, un rang de gros piquets de bois vert; le saule, dans le nord et le centre, et le tamarix, dans le midi, sont les meilleurs bois pour cet usage. En arrière de ces pigucts, dont on peut disposer plusieurs lignes 1 parallèles, quand la hauteur de la rive parait i l’exiger, on plante en terre, dans lo talus régularisé, des rameaux souples de diverses espèces de saules; ces rameaux sont disposés entre les piquets, de distance en distance; ils sont 1 repliés et entrelacés autour des piquets, de sorte ue l’ensemble représente une claie. Celte claie evient bientôt d’autant plus solide que les piquets . aussi bien que les rameaux de saule, ne tardent pas à s’enraciner. La solidité de l’endigage est complétée par un ou deux rangs de boutures d’osier dont les racines profondes soutiennent la rive, et dont les coupes annuelles donnent un revenu qui couvre et au delà les frais de l’opération.
Endigage, Endiguement (législation). Indé- . pendamment des travaux do construction et de . réparation d’une digue qu’un propriétaire peut I faire, sous certaines conditions, pour la garantie j de son fonds (Voy. Digue), il peut être pourvu,
: par des mesures d’ensemble, à la protection des propriétés contre l'invasion des eaux de la mer, des fleuves, rivières et torrents. Les propriétaires intéressés peuvent se réunir pour demawler. par une pétition au préfet, que les travaux nécessaires soient exécutés. Un arrêté préfectoral constitue les demandeurs en syndicat provisoire, qu’il i charge de préparer un projet de règlement et un | projet de travaux: s’il y a lieu, une enquête est i ordonnée; après l'instruction de l’affaire, le ministre dc$ travaux publics, s’il approuve le projet, le soumet au conseil d’Êtat; et, en cas d’assentiment par ce conseil, propose au chef de | l'Êtat un décret qui sanctionne le règlement de : l’association des propriétaires, et déclare, s’il y j a lieu , que les travaux sont d’utilité publique. Un I règlement récent a déterminé, d’une manière uni- ' forme, la composition et les attributions des syn- ! dicats et des commissions qui opèrent avec eux.
Les syndics sont nommés par le préfet, qui les ! choisit parmi les propriétaires associés les plus I imposés; il en désigne un pour remplir les fonc- ! tions de directeur, chargé de présider le syndi- I cal, de surveiller l’exécution des travaux et de rej présenter l'association. Une commission syndicale . • : prise parmi les membres du syndicat, fait dresser le plan indiquant le périmètre des terrains à comprendre dans l’association et le projet de clas- ! sification; chacun peut prendre connaissance de , ce plan, qui reste, pendant un mois, déposé,
, avec le rapport qui raccompagne, à la mairie, j Les réclamations peuvent être faites verbalement ou par écrit: le maire en dresse procès-verbal.
I C’est le syndicat qui propose les projets de travaux et les moyens d’exécution; il dresse le tableau de la répartition de la dépense entre les in-
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(presses. Lorsque la répartition est faite , des rôles de recouvrement sont dressés, puis rendus exécutoires par le préfet; s’il y a des réclamations relatives à la confection et au recouvrement des rôles, elles sont portées au conseil de préfecture, qui statue, sauf recours au conseil d'Etat. — Le syndicat prépare aussi les budgets; dans les deux premiers mois de chaque année, il doit publier le compte des travaux exécutés pendant la dernière campagne, et, en septembre, le projet des dépenses pour la campagne suivante; chaque membre de l’association peut présenter ses observations; le budget est arrêté définitivement par le préfet. — Une commission spéciale, nommée par le gouvernement, en dehors du syndicat, prononce sur les réclamations relatives à la fixation du périmètre des terrains qui doivent profiter des travaux, et au classement, déterminé d’après les chances d’inondation, des propriétés au’il embrasse ; elle fixe les bases d’après lesquelles doit être dressé le tableau de la répartition des dépenses entre les propriétaires intéressés. Le recours contre ses décisions se porte devant le conseil d’Etat.
Quand les travaux sont effectués, le préfet peut prescrire toutes les mesures nécessaires pour la conservation des ouvrages. Le conseil de préfecture ordonne les réparations de dommages: et, s’il y a des délits, ils sont poursuivis devant les tribunaux ordinaires de répression. Lorsque les travaux exécutés ont eu pour résultat de donner à des propriétés privées une notable augmentation ue valeur, ces propriétés peuvent être grevées d’une indemnité qui peut s’élever jusqu'à la moitié de la plus-value. Si, par suite des alignements arrêtés pour les travaux, un propriétaire reçoit la faculté de s’avancer vers les fleuves ou rivières endigués, il doit payer la valeur du terrain qui lui est cédé (L. du 14 flor. an xi et du 16 sept. 1807).
ENDOSSEMENT (Commère*. Législation). Les actes qui peuvent être négociés par la voie de l’endossement sont les lettres de change et les billets à ordre, les lettres de voilures, connaissements et les polices d’assurances. L’endossement doit être écrit sur le dos même de l’acte. Lorsque le papier n’est pas assez long pour contenir de nouveaux endossements qu'on veut y écrire, il est d'usage d’ajouter une allonge (Voy. ce mot), qui est censée faire partie de l’effet même. L’endossement régulier transmet la propriété; il donne à celui pour qui il a été fait le pouvoir de recevoir le montant de l’effet ou d’en faire la négociation pour son compte porsonnel. Le porteur qui a fait protester dans le délai utile a son recours contre les endosseurs. Si l’endos n’est pas écrit sur l’effet même, il ne vaut que comme transport et doit être signifié 11 n’est pas nécessaire que l'endosseur l'écrive lui-même en entier, sa signature suffit. Ces endossements en blanc sont dangereux en permettant au preneur do remplir le blanc au profit de toute personne ou par de fausses énonciations : s’il énonce à tort en avoir fourni La valeur, la fausseté de l’énonciation peut lui être opposée par son endosseur; mais elle ne peut l’être à un tiers de bonne foi. — Un autre effet de l’endossement, c’est d’obliger l’endosseur à garantir l’existence et la signature de son cédant immédiat; mais il ne garantit pas l’existence des endosseurs précédents, ni du souscripteur ou tireur. 11 garantit le payement & l’échéance, à moins que l'endossement ne porte ces mots : sous ma garantie , sous ma responsabilité. Il est obligé solidairement avec les souscripteur et endosseurs envers le porteur de l'effet: mais il a un recours contre les endosseurs anterieurs qui
sont ses garants, et contre le souscripteur du billet et l’accepteur, s’il s’agit d’une lettre de change.
L’endossement doit être daté, et les antidates sont punies comme faui; il doit exprimer la valeur fournie: l’indication valeur encompte est insuffisante. Dans l’endos d’un contrat à la grosse, la valeur fournie doit être indiquée en ces termes : valeur reçue comptant, ou bien, en marchandises. Les billets peuvent être négociés par la voie de l’endossement jusqu'à leur échéance. Tant que l’endosseur no s’est pas dessaisi de l’effet de commerce, il peut biffer l'endossement. Cette mesure est plus prudente que de faire faire une contre- passation par celui à qui l’endossement avait été fait à tort. — Sur la notification du protêt faute d’acceptation, les endosseurs, comme le tireur, sont tenus (le donner caution que l’effet sera payé à l échéance. Us peuvent aussi être obligés de donner caution en cas de faillite de l'accepteur ou du tireur.
Un endossement irrégulier, c.-à-d. pour lequel les formalités prescri tes n'ont pas été accomplies, ou un endossement en blanc, n’est qu'une procuration à tin de recevoir le montant de l'effet. H n’opère pas la transmission. D’où il suit que l’endosseur est comptable, du moment qu’il a recouvré, envers son commettant; qu’il est soumis anx actions du cessionnaire, sauf son recours contre son commettant, et que le porteur d'un effet de commerce en vertu d’un endossement irrégulier peut en demander le payement : il doit même, à l’échéance, faire protester l’effet faute de payement. Il peut aussi transférer la propriété par un endossement régulier, et, dans ce cas, il est obligé solidairement comme les autres endosseurs au payement du billet. — L’absence des formalités requises pour la régularité de l'endossement peut être opposée par toute personne intéressée à s’en prévaloir (C. de comm,, art. 136-140).
Formule d'endossement • Payez ou passé à l’or- ’.dre de M...., négociant, à...., valeur reçue comptant, ou bien en compte, ou bien en marchandises. Fait à...., le.... (A'mfltiif).
ENDUIT hvdrofuge (Conn. pratxq). Pour le préparer, il faut faire fondre et bouillir pendant 5 minutes dans un vase de fonte 1 kilogr. d’huile de lin siccative avec 300 gr. de cire jaune, puis ajouter 1 kilogr. de blanc ue plomb en poudre, et lorsqu’il est bien délayé, fai reliouillir encore pendant 5 minutes. Cette composition, qui s’emploie chaude et à la brosse, pour l’intérieur, comme pour l’extérieur des habitations, sur le bois , la pierre et la brique, est un bon préservatif contre l’humidité et ne revient qu’à 50 ou 60 centimes le mètre carré. Lorsqu’on a mis une première couche, on n’applique la seconde que fe lendemain.
ENFANCE (Hygiène). La plupart des maladies qui compromettent l’existence aos enfants, surtout pendant leurs trois premières années, ne peuvent que rarement être combattues par l'emploi des médicaments; on no peut leur opposer que des soins hygiéniques bien dirigés. Plusieurs préjugés universellement répandus à ce sujet méritent d’être signalés. L’enfant nouveau-né a besoin avant tout de chaleur ; ses organes respiratoires , encore mal habitués & leurs nouvelles fouctions, ne peuvent supporter l’air froid. Ainsi, un très-jeune enfant, même très chaudement ommaillutté, meurt s’il est exposé trop tôt à respirer un air glacé. Sous le climat de Paris et du centre de la France, la statistique médicale constate qu’il meurt en hiver juste la moitié plus d’enfants qu’en été pendant leurs trois premiers mois. Néanmoins, on entend répéter que les enfants ne doivent pas être traités délicatement, qu’il faut de lionne heure les accoutumer au
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froid, les hiverner, comme on dit, et qu’il suffit de les bien couvrir : c’est une grave erreur. Sans doute les enfants d'un tempérament trèsrobuste pourront résister à l’action du froid ; ma*s il est fort à craindre que les enfants naturellement délicats ne succombent avec un pareil régime. L’enfant nouveau-né ne doit respirer qu’un air doux et tiède; ce point est beaucoup plus important pour leur conservation que de les surcharger de vêtements superflus, propres à les affaiblir par un excès de transpiration. Cette nécessité diminue à mesure que les organes se consolident; on peut sans danger commencer à habituer l'enfant à respirer un air plus vif quand il a fait ses premières dents. — Le sommeil n’est nas moins indispensable que la chaleur à reniant dans son premier âge ; on lui fait un tort réel lorsque, pour la facilité de la nourrice, on l’empêche de dormir le jour, afin qu’il dorme mieux toute la nuit. L’observation démontre que c’est pendant le sommeil que l'accroissement des très-jeunes enfants est le plus prononcé; il faut donc les laisser dormir le jour chaque fois qu'ils en éprouvent le besoin. — Le coucher des enfants mérite une attention spéciale. La plume et même la laine doivent en être exclues; jusqu’après la formation des dents de sept ans, l’enfant ne doit coucher que sur de la feuille de fougère et de la balle d’avoine. Outre que ces matières n’exposent ►as les reins à un échauffement excessif, comme e font la laine et la plume, elles ont eiftore l'avantage, bien plus important, de ne pas retenir les émanations malsaines et de laisser par conséquent subsister la pureté de l’air que respire l’enfant endormi , condition très-nécessaire au maintien de sa santé.
Le régime alimentaire des enfants, quand la première dentition est accomplie, doit être mixte, c.-à-d. composé de viande et de légumes. Il faut en exclure les viandes salées, les ragoûts épicés, la charcuterie, et en général toutes les substances excitantes, notamment le café pur, le thé, etc. Les liqueurs fortes sont de véritables poisons pour les enfants. Les heures des repas doivent être bien réglées, et le travail de la nutrition, si actif chez les enfants dans la période d'accroissement, exige quatre repas par jour, dont deux seulement substantiels, les deux autres légers. Une bonne alimentation ne suffit pas pour assurer la santé des enfants*, la respiration d’un air pur ne leur est pas moins nécessaire, et lorsqu’on peut leur procurer quelques mois de séjour à la campagne, c’est tout bénéfice pour eux.
La manière de vêtir les enfants a aussi son importance. Si l’hygiène conseille avec raison de ne pas trop couvrir' les enfants, de peur de les rendre trop impressionnables aux moindres changements atmosphériques, on doit éviter aussi de tomber dans l'excès contraire, et ne pas laisser les enfants le cou, les bras et les jambes nus, pour adopter la mode anglaise qui, dans un climat aussi variable que le nôtre, les expose aux affections de la gorge et de la poitrine. Il importe quo les enfants soient chaussés de manière que les pieds soient toujours tenus secs et chauds: la poitrine sera bien couverte; le cou, dans la mauvaise saison, sera enveloppé d’une cravate légère; le tête doit être le moins chargée possible : il importe qu’il ne soit jamais laissé exposé aux ardeurs au soleil, sans être garanti par un chapeau de paille. Un des meilleurs moyens d’accoutumer les enfants à braver l’action du froid et même de la chaleur, consiste dans l’usage quotidien de lotions fraîches pratiquées sur toute la surface du corps.
Les exercices du corps sont très-salutaires & l’enfance , mais à la condition qu’on y procède avec
prudence. C’est une erreur de croire qu’on rend les enfants robustes en leur imposant beaucoup de fatigue pendant les premières années de leur croissance. Les exercices violents, poussés jusqu’à l’extrême Lassitude, ne sont jamais sans inconvénients ( Voy . Gymnastique) ; ils ne sont réellement utiles, dans de certaines limites, que quand, pour ses études, l’enfant encore jeune fatigue assidûment les organes du cerveau : dans ce cas, la lassitude des membres délasse le cerveau. — Beaucoup de personnes riches permettent et même ordonnent à des enfants encore très-jeunes l’exercice de l’équitation comme fortifiant; c'est ce qu'il ne faut jamais faire sans l’avis du médecin. L'équitation a pour effet l'accélération du pouls : tandis que la marche lente n’accélère les pulsations qu à raison de 6 à 8 par minute. et la marche accélérée à raison de 10 à 16, l'accélération produite par l'équitation est en moyenne de 10 à 15 par minute au pas, et de 40 à 4 n au trot. Il est beaucoup d enfants à qui une pareille excitation peut être très-nuisible.
ENFANTS (Droit, Législation). — 1* Enfants adoptifs. Voy. Adoption.
2* Enfants adultérins et incestueux. La situation légale de ces deux classes d’enfants est la même. Us ne peuvent être ni légitimés par le mariage de leurs parents, ni reconnus par eux. Us n’ont dans aucun cas le droit de prouver que telle personne est leur père ou leur mère. Ils n’ont rien à prétendre sur la succession de leur père ou mère avérés; ils ne peuvent réclamer que des aliments proportionnés aux ressources de la succession, au nombre et à la qualité des héritiers légitimes, et même ils ne peuvent rien réclamer si leur père ou leur mère leur ont fait apprendre un art mécanique, ou si l’un d eux leur a assuré des aliments de son vivant. La paternité et la maternité de ces enfants ne pouvant être ni avouée ni recherchée, leur filiation ne peut résulter que des énonciations non contredites de leur acte de naissance, ou de jugements tels que celui par lequel un père a désavoué un enfant qui lui était attribué, ou celui qui a annulé un mariage contracté entre personnes dont la parenté le rendait illégitime. Un enfant adultérin ou incestueux ne peut avoir légalement aucune famille; aussi, lorsqu’il veut contracter mariage à l’âge où il a encore besoin d’un consentement, il ne peut se marier qu’avec le consentement d’un conseil de famille composé d’amis, à défaut des parents qu’ri n'a pas (C. Map., art. 331 , 335, 763, 764).
3° Enfants légitimes. Cette qualité appartient aux enfants nés d’un mariage légal , à moins qu’ils n’aient été désavoués par le père. Lorsque la qualité de légitime est contestée à un enfant non désavoué , elle se prouve par l’acte de naissance, et, à défaut de ce titre, par la possession constante de l’état d’enfant légitime; cette possession s'établit par une réunion concluante de faits qui indiquent le rapport de filiation et dé parenté entre un individu et la famille à laquelle il prétend appartenir; les principaux de ces faits sont : que l’individu a toujours porté le nom du père qu’il revendique; que le père l’a toujours traité comme son enfant, et a pourvu, en cette qualité, à son éducation, à son entretien et à son établissement; qu’il a été reconnu constamment pour tel dans la société, et par la famille. Enfin, à défaut de titre et de possession constante, ou si l enfant a été inscrit, soit sous de faux noms, soit comme né de père et mère inconnus, la preuve de la filiation légitime peut se faire par témoins; mais ce moyen de preuve n’est admissible que s’il existe des présomptions
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ou indices graves résultant de faits dès lors constants. nubien s’il y a commencement de preuve par écrit, résultant des titres de famille, des registres et papiers domestiques du j>ère ou de la mère, des actes publics ou privés émanés d’une partie engagée dans la contestation, ou qui y aurait intérêt si elle était rivante. Tous les moyens de preuve sont admis pour établir que le réclamant n'est nas l’enfant de la mère qu’il prétend avoir, ou, la maternité prouvée, qu’il n’est pas l’enfant du mari de la mère. On ne peut contester la légitimité de celui qui a une possession d’état conforme à son acte de naissance . et réciproquement nul ne peut réclamer un état contraire à celui que lui donnent son acte de naissance et la possession conforme.
L’action en réclamation d’état d’enfant légitime se porte devant les tribunaux civils; l’enfant peut l’exercer pendant toute sa vie; après sa mort, ses héritiers ne peuvent réclamer, s’il ne l’a pas fait, que s'il est décédé mineur ou dans les cinq années après sa majorité; ils ont le droit de suivre l’action si elle a été commencée par l’enfant, à moins qu’il ne s’en soit formellement désisté, ou qu’il n’ait laissé passer trois ans sans poursuivre, a compter du dernier acte de la procédure (C. Map., art. 319-330).
Les enfants légitimés ont les mômes droits que les enfants nés légitimes. Vny. Légitimation.
4° Enfants naturels. Ils peuvent être reconnus par leur père ou leur mère pourvu qu’ils ne soient ni adultérins ni incestueux (Voy. Reconnaissance d’enfant). lorsqu’ils n’ont pas été volontairement reconnus, ils ne sont pas admis à prouver que telle personne est leur père : toutefois, dans le cas d’enlèvement, si l’époque de cet enlèvement coïncide avec celle de la conception, le ravisseur peut être . sur la demande des parties intéressées, déclaré père de l’enfant. Quant 4 la maternité, la recherche en est permise; un enfant naturel qui réclame sa mère est tenu de prouver qu’il est identiquement le môme que reniant dont elle est accouchée; cette preuve doit se faire au moyen d’actes écrits, et ne peut se faire par témoins que si le réclamant a déjà un commencement de
f trouve par écrit, résultant de pièces émanées de a personne qu’il prétend être sa mère. Dans aucun cas on ne peut être admis h rechercher la paternité ni la maternité si l’enfant était le fruit d’un adultère ou d’un inceste.
I«cs enfants naturels reconnus qui veulent se marier sont soumis, pour les actes respectueux, aux mômes conditions que les enfants légitimes (Voy. Mariage). S’ils n’ont pas été reconnus, ou si. après l’avoir ôté, ils ont perdu leur père et mère, ou si les père et mère ne peuvent manifester leur volonté, ils doivent, jusqu’à 21 ans révolus, obtenir, pour so marier, le consentement d’un tuteur spécialement nommé pour cette circonstance. par un conseil de famille. Ils ne peuvent se marier avec aucun de leurs ascendants ou descendants. Us sont soumis à la puissance do leurs père et mère comme les enfants légitimes. Voy.
PUISSANCE PATERNEIJ.E.
Les enfants naturels reconnus n’ont aucun droit sur les biens des parents de leur père ou mère. Quant à ces derniers, si l’un ou l’autre a laissé des enfants légitimes , le droit de chaque enfant naturel est fixé au tiers de la part héréditaire qu’il aurait eue s’il avait été légitime; à la moitié, s’il n’y a avec lui que des ascendants ou des frères *ou sa urs: aux trois quarts, s’il n’y a que des parents d’un degré plus éloigné; à la totalité, s’il ne reste point de parents au degré successible. L’enfant naturel ne peut rien réclamer s il a reçu du vivant de ses père ou mère la moitié de ce que la
loi lui attribue, avec déclaration expresse de leur part uue leur intention est de le réduire à cette moitié; si la portion qu’il a ainsi reçue est audessous de la moitié , il ne peut réclamer que le complément de cette moitié. Si l’enfant naturel est décédé avant ses père ou mère , ses enfants ou descendants peuvent réclamer ses droits. Lui ou ses descendants sont tenus d’imputer sur ce qu'ils ont droit de prétendre ce qu’ils ont reçu et qui serait sujet à rapport. Voy. Rapport a succession.
Les enfants naturels ont les mômes droits que les enfants légitimes, s'ils ont été légitimés par le mariage de leurs père et mère, Voy. Légitimation C. Nap., art. 138, 139, 334,342, 383, 756- 761, 765, 766). — Foy. aussi Aliments, Conseil
DE FAMILLE, TUTELLE
Enfants enlevés, recelés, supprimés ou supposés. Les individus coupables d’enlèvement, do recel ou suppression d’un enfant, de substitution d'un enfant à un autre, de supposition (môme par un inari) d’un enfant à une femme qui n’est pas accouchée; ceux qui chargés d’un enfant, comme p. ex les nourrices, les instituteurs, ne le représen tent point à ses père, mère, tuteur, curateur ou autres administrateurs de sa personne, qui ont droit de le réclamer, sont punis de la réclusion. Ces actes sont punis quand ils atteignent nonseulement les nouveau-nés, mais les enfants. expression oue la loi n’a pas limitée aux premières années de la vie (C. pén., art. 343).
Enfants Exposés et délaissés. Les personnes à qui ft été confié un enfant au-dessous de 7 ans accomplis et qui se sont obligées à le nourrir et à l’entretenir gratuitement , sont considérées comme ayant abandon né cet entant, lorsqu’elles le portent à un hospice; elles sont passibles d’un emprisonnement de 6 semaines à 6 mois, et d'une amende de 16 à 30 fr.
Un emprisonnement de C mois à 2 ans et une amende de 16 à 200 fr. sont prononcés contre ceux qui ont exposé et délaissé dans un lieu solitaire un enfant de cet âge, et ceux qui ont donné l’ordre de l’exposer, si cét ordre a été exécuté; la peine est de 2 à 5 ans, et l’amende de 50 à 400 fr. si le délit a été commis par les tuteurs ou tutrice», instituteurs ou institutrices de l'enfant. L’action est considérée comme blessures volontaires, si,
fiar suite de l’exposition et du délaissement, l’en ant est demeuré estroprié ou mutilé, et COmmd meurtre, si la mort s’en est suivie. Lorsque l’exposition et le délaissement se sont accomplis dans un lieu non solitaire (ce sont les tribunaux qui apprécient si un lieu est ou n’est pas solitaire), l’emprisonnement est' de 3 mois à 1 an, l’amende de 16 à I00fr.,el contre les tuteurs ou tutrices, instituteurs ou institutrices, de 6 mois à 2 ans, et de 25 à 200 fr. On considérerait comme tel le délaissement qui aurait lieu dans la cour d’un hospice, de jour, sans permission de l’autorité administrative. 11 faut qu’il y ait à la fois exposition et délaissement ; on ne punirait donc pas une personne qui aurait exposé un enfant, mais qui ne se serait retirée qu’après s’être assurée qu’il avait été recueilli par quelqu'un (C. pén., art. 348-353).
Enfants malades ou convalescents (Assistance publique). A Paris, l’assistance publique fournit aux familles pauvres des secours de tout genre pour les enfants pendant et après la maladie. Nous citerons en première ligne : YHAaital des enfant s malades (Enfant-Jésus) , rue de Sèvres, u“ 149 et l’ Hôpital Sainte-Eugénie . au faubourg St-Antoine (Voy. Hôpitaux), il existe rue Ëblé, n° 4, une Maison de patronage pour les enfants en convalescence. Les Bureaux de bienfaisance viennent en outre en aide aux parents pauvres qui ne peuvent suffire aux soins prolongés et aux dépenses
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qu’exigent la convalescence ou les infirmités de leurs enfants. — Dans les principales villes des départements les secours de la charité publique ne sont pas moins nombreux; mais il est impossible de donner ici des indications précises, et d’ailleurs ils sont mieux connusdu public qu'à Paris.
Enfants orphelins. Voy. Orphelinat et Orphelins.
Enfants trouvés (Hospice des), rue d’Enfer, n° 100. Foy. Hospices. — Une institution de bienfaisance a été fondée à Reims, en 1847. sous le nom d'ÀSÜÊ de Bethléem, par un simple prêtre M. l’abbé Charlier, pour y recueillir des enfants trouvés, les élever et leur apprendre un métier. Cet asile est devenu un établissement important depuis nue , sur la demande du conseil général , le legs de 500 000 fr. attribué au département de la Marne sur le testament de l’empereur Napoléon I,r, sert à entretenir dans cet asile 40 enfants portant le nom de Boursiers Napoléon. La premièie installation de ces nouveaux boursiers a eu lieu le 26 mai 1857. — Foy. aussi Orphelins, Co-
LÛNIF.S AGRICOLES, etc.
Enfant trouvé nouveau-né ( Législation ). Toute personne qui trouve, en quelque lieu que ce soit, dans une maison, sur la voie publique, dans un champ ou une forêt, etc., un enfant nouveau-né, doit se rendre auprès de l’oflicierde l’état civil de la commune où l’enfant a été trouvé, lui déclarer toutes les circonstances du t^mps et du lieu, et lui remettre l’enfant, ainsi que les vêtements et effets trouvés avec lui (C. Nap. , art. 58) et qui peuvent aider plus tard à faire reconnaître son identité s’il était réclamé. Celui qui ne remplirait pas ce devoir envers l’humanité et envers la société serait puni de 6 jours à (* mois d’emprisonnement et u une amende de 16 h 300 fr. (C. pén., art. 347). II y a exception en faveur de celui qui, après avoir déclaré avoir trouvé l’enfant, ne l’aurait pas remis à l’officier de l’état civil, s’il avait déclaré à la municipalité du lieu où il l’avait trouvé, qu’il entendait s’en charger; mais il n’y aurait point d’excuse pour la personne qui, ayant trouvé un enfant nouveau-né, no serait pas allée en faire la déclaration à la mairie.
La loi n’a point fixé de délai pour la déclaration et pour la remise à l’officier de l’état civil; on n’encourrait donc pas de peine par cela qu’on aurait d’abord emporté l’enfant chez soi pour lui donner les premiers soins, et qu’on n’aurait rempli les formalités qu’après les trois jours dans lesquels doivent être faites, dans les circonstances ordinaires, les déclarations de naissance; mais il est toujours plus prudent de se transporter sans délai, avec l'enfant, à la mairie.
L’officier de l’état civil dresse un procès-verbal détaillé de la déclaration de la personne qui a trouvé l’enfant. Si cette personne a déclaré vouloir se charger de l’enfant et pourvoir à sa subsistance, le procès-verbal le constate. Ce n’est pas elle qui donne à l’enfant les prénoms et le nom sous lesquels il sera connu dans la société, si sa famille ne se révèle pas; ce soin est confié à l’officier de l’état civil ou aux administiateurs de l’hospice où l’enfant aurait été déposé (Cire. min. Int., 30 juin 1812i. Le procèsverbal est transcrit en entier sur les registres de l’état civil et sert d’acte de naissance.
Si l’enfant nouveau-né était mort, la personne qui l’aurait trouvé ne devrait pas moins le remettre à la mai rie T et faire sa déclaration. Le procès-verbal serait transcrit sur le registre des décès, comme cela a lieu pour tous les enfants présentés sans vie. Foy. Actes de naissance.
Enfants (Travail des) dans les manufactures. Foy. Apprentissage.
ENFLE (Jeux de cartes). L’enfle se joue avec un jeu complet, et le nombre des joueurs est indéterminé : plus il y a de joueurs, moins on « donne de cartes à chacun . et réciproquement. Ainsi, à huit personnes, chacune reçoit G cartes; à sept, 7 cartes; à six, 8; à cinq, 10- à quatre, 12. Le roi est la carte la plus forte, et l’as la plus faible. On tire au sort les places et la donne. Chaque joueur dépose dans une corbeille l’enjeu convenu, et alors le donneur distribue les cartes. Le joueur qui est placé immédiatement à la droite du donneur joue la carte dont il lui convient le mieux de se défaire, et tous les autres joueurs à la suite sont tenus de fournir de la couleur demandée; si tous peuvent fournir, c’est celui qui a jeté la carte la plus forte qui, au coup suivant, joue le premier; s’il arrive au contraire nue l’un des joueurs n’ait pas la couleur demandée, il enfle, c.-à-d. qu’il est obligé de prendre et d’ajouter à son jeu toutes les cartes qui ont été jouées avant lui, mais alors il joue le premier. Ainsi , en supposant qu’il y ait 8 joueurs, que le premier ait joué carreau, et que les 5 joueurs suivants aient fourni la couleur demandée, si le septième joueur n’a pas cette couleur, il prend les six cartes qui viennent d’ètre jouées et dont son jeu se trouve par conséquent enllé. Toutefois l’enflé a aussi la chance de faire enfler les autres, en jouant la couleur dont il a le plus. Le gain de la partie appartient à celui des joueurs qui réussit le premier à 9e défaire de toutes scs cartes.
ENFLURE ( Médecine domestique). L’enflure locale ou générale provient do deux causes : l’inflammation et 1 infiltration séreuse ; dans le premier cas, elle est le plus souvent accidentelle; elle accompagne les brûlures, les piqûres d’insectes, les fortes contusions. On lui oppose l’eau blanche avec quelques gouttes de baume du commandeur, ou bien des compresses de décoction d’herbes émollientes et des cataplasmes de farine de graine de lin ou de mie de pain cuite dans du lait. Quand l’enflure provient d’infiltration, c’est ce qu’on nomme cedeme en médecine; l’enflure œdémateuse générale, c’est Vhydropisie (Foy. Hydropisie). On peut employer contre l’enflure ledémateuse locale une forte infusion de feuilles sèches de digitale dans de l’eau-de-vie ; cette teinture, inoffensive à l’extérieur, serait intérieurement, même à faible dose, un poison violent; il ne faut s’en servir ciu’avoc la plus grande prudence et d’après l’avis du médecin. L’enflure qui n’appartient à aucune des deux causes signalées ci-aessus est un simple gonflement ou une boursouflure qui survient assez souvent aux mains et à la figure, par suite du froid, et aux jambes après une grande fatigue et une station debout trop prolongée; l’enflure de ce genre passe avec la cause qui lui avait donné naissance.
Enflure (Art vétérinaire). Foy. Tumeurs, Œdème, Météorisation, Ttmpanite.
ENFOUISSEMENT {Législation). Voy. Animaux MonTS, Epizootie, Epidémie.
ENFUMOIR (Apiculture). Une dose modérée de fumée introduite dans une ruche engourdit les abeilles et les met hors d’état de piquer ceux qui les transvasent d’une ruche dans une autre, ou qui récoltent les rayons. Deux instruments sont principalement usités pour celte opération : le plus simple ressemble à une petite bassinoire à manche court ; la fumée s'échappe à volonté par les trous du couvercle ; le second est un simple cylindre adapté à un soufflet, ce qui permet do ménager plus sûrement la dose ae fumée qu’il est nécessaire d’introduire dans une ruche pour engourdir les abeilles sans risquer de les étoufler. Le
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cylindre eofumoir, terminé par un tube recourbé, s’adapte à un soufflet ordinaire et se manœuvre avec la plus grande facilité ; la fumée se produit avec des Landes de papier gris qu’on fait brûler sans flamme dans l'enfumoir. — Voy. aussi Fumigations.
ENGAGEMENT (Droit). Il ne résulte pas seulement des contrats que l’on a passés, des obligations auxquelles on s’est soumis par des actes exprès; il résulte aussi de certaines qualités qu’on a prises, p. ex.,decelled'héritier ou de veuve mariée sous le régime de la communauté; ces qualités entraînant l’engagement de payer les dettes île la succession ou uc la communauté, il ne faut les prendre qu'après mûr examen. D’autres engagements résultent de l’autorité seule de la loi , comme ceux qui existent entre propriétaires voisins. Il en est enfin qui naissent d'un fait personnel à celui qui se trouve obligé, sans qu’il soit intervenu aucune convention écrite ni verbale. Ainsi celui qui, en l’absence ou dans l'inaction d’une personne, gère volontai- , rement scs affaires, contracte, par cela seul, l’en- j gagement tacite de continuer ta gestion, ue répondre des conséquences, et d’en rendre compte.
Celui qui reçoit, par erreur ou sciemment, ce qui ne lui était pas dû, s’engage par là à le restituer à celui de qui il l’a indûment reçu. S’il y a eu mauvaise foi de sa part, il doit restituer, avec le principal, les intérêts ou les fruiU, du jour du payement; mais on lui doit compte des dépenses . nécessaires ou utiles qu’il a faites. Si la chose indûment reçue est un immeuble ou un meuble, elle est restituée en nature, si elle existe, ou sa valeur, si elle a péri sans la faute du détenteur, ou le prix de vente si elle a été vendue.
Celui par la faute duquel un dommage a été causé à autrui, que ce fuit constitue ou non un délit, est, de droit, engagé à réparer le dommage; c’est en cela que consiste la responsabilité civile. Voy. Responsabilité.
Engagement d’honneur (Commerce). Dans beaucoup de transactions où il est fait remise à un débiteur d’une partie do sa dette, en raison de certaines circonstances, il est d’usage de mentionner cette réserve que le débiteur s’engage d’honneur à solder cette remise, si scs affaires se rétablissent. Les concordats portent toujours cette mention et ta loi en fait une clause de réhabilitation pour le failli.
Engagement (Mont-de-Piété). 11 s’opère, soit directement au bureau central ou aux bureaux auxiliaires, soit par l’intermédiaire des bureaux de commission. L'engagement se fait pour 1 an à Paris, et pour 6 mois dans certains départements. — Tout objet est préalablement estimé par les commissaires-priseurs appréciateurs attachés à l’établissement. Pour les nantissements en vaisselle ou bijouterie d’or et d’argent, le montant des sommes à prêter est fixé au 4/'> de la valeur au poids, et quant aux autres objets, aux 2/3 de l’estimation. L’engagement ne peut avoir lieu pour un prêt au-dessous de 3 fr. L’emprunteur est obligé avant que la somme réglée lui soit comptée, de justifier qu'il est connu et domicilié: il doit produire à cet effet, soit une carte d’électeur, un permis de port d’armes, un bail de loyer, une quittance de contributions directes, soit* un diplôme, un passe- port, un livret, une patente. Si les omets déposes en nantissement sont des marchandises neuves, la présentation de la patente est indispensable. Si la pièce produite ne porte point la signature du déposant, l’administration exige, pour s’assurer de l'identité de la personne, la présentation d’une pièce où se trouve cette signature constatée par une autorité ou un fonctionnaire public. On justifie du domicile actuel à l’aide d’une lettre portant le timbre de la
poste. Dans le cas où l’emprunteur ne peut produire aucune de ces pièces, il doit être assisté d’une personne connue et domiciliée qui réponde de lui. — L’emprunteur est tenu de signer l’acte de dépôt des objets apportés ou de le faire signer par son répondant, lorsque les objets sont estimés plus de 24 fr., et produisent un prêt supérieur à 16 fr. — Le prêt est alors compte au déposant, et il lui est remis en même temps, sur papier libre , un bon au porteur. Voy. Reconnaissance.
S’il s’élève des doutes contre le déposant, sur la légitime possession ou sur son droit de disposer des objets, l’administration en réfère au préfet de police. Le prêt est suspendu provisoirement et les objets sont retenus jusqu’à ce qu’il en soit ordonné autrement. — Aucun nantissement n’est reçu de la part des mineurs, sans le pouvoir signé par leurs parents ou tuteurs et reconnu authentique : des femmes mariées, sans un pouvoir du mari. Les commis de magasin, les garçons ou filles de boutique ne peuvent engager que des objets qui soient manifestement à leur propre usage; sinon il leur faut un pouvoir de ceux qui les emploient.
Les décorations, les uniformes, les effets portant la marque d'un établissement public, les effets d’habillement et de lingerie, coupés et non confectionnés , les objets d’horlogerie ou d’une très-grande valeur, qui ne sont ni de nature à faire partie du commerce indiqué par la patente du déposant , ni propres à son usage personnel , ne sont admis en nantissement, si toutefois il y a lieu, qu’au bureau central ou dans une succursale ; ils ne peuvent , dans aucun cas , être présentés chez les commissionnaires.
Lorsque l’engagement se fait par Tentremise d’un commissionnaire, celui-ci remet, d’après son estimation au déposant, une avance indiquée sur le récépissé, sauf à réclamer la différence pour le cas oû l’avance dépasserait le prêt, ou dans le cas contraire, à remettre la différence à l’emprunteur. Toutefois, dans l’usage et pour les prêts d'une valeur peu élevée, la différence n'est exigible par le commissionnaire qu’au moment du dégagement, ou à celui de l’échango du récépissé contre la reconnaissance (Foy. Dégagement). 1a signature du déposant est exigée par le commissionnaire, quel que soit le montant du prêt. Si le déposant ne sait pas signer, il en est fait mention dans le cas oû l’estimation du mont-de-piété ne doit pas dépasser 24 fr. ; mais si le prêt doit être égal ou supérieur à ce chiffre , il est défendu au commissionnaire de faire le prêt, à moins que le déposant ne se fasse assister d’un répondant qui sacho signer.
Engagement volontaire et Rengagement (Législation). Tout Français est reçu à contracter un engagement volontaire, dans l’armée de mer dès l’âge de 16 ans, et dans l’armée de terre dès l’âge de 18 ans. S’il a 17 ans accomplis, il est tenu d’avoir la taille prescrite par 1a loi (1*,S6); il doit n’ètre ni marié ni neuf avec enfants. 11 doit . en outre, produire un certificat du maire de la communs ae son dernier domicile s'il y compte au moins une année de séjour, ou des maires des communes oû il a été domicilié pendant le cours de l’année : ce certificat doit contenir le signalement du postulant, la durée de son séjour dans la commune et l’attestation qu’il jouit de ses droits civils, et qu’il n’a jamais ôté condamné à une peine correctionnelle pourvoi, escroquerie, abus de confiance ou attentat aux mœurs. Enfin, s'il est mineur, il doit justifier du consentement de ses père, mère ou tuteur : ce dernier doit être lui-même autorisé par une délibération du conseil de famille. — La durée de l’engagement volontaire
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est de 7 ans. Cependant, en temps de guerre, i seront également utiles comme moyen curatif, tout Français qui a satisfait à la loi du recrute- J mais pour en obtenir de bons résultats, il faut ment, et qui n’appartient à aucun contingent, | soigner les engelures dès le début. Pour cela, on peut être admis à contracter un engagement de j baigne, soir et matin, la partie malade dans un 2 ans. Dans aucun cas, les engagés volontaires bain d’eau de son tiède qui sera prolongé pendant ne peuvent être envoyés en congé sans leur con- 20 minutes au moins. On peut encore employer sentement. — Les engagements volontaires sont soit des compresses imbibées d eau salée, soit des contractés aux mairies des chefs lieux de canton, frictions faites avec le baume de Fioraventi, avec Les conditions relatives à la durée désengagements les teintures de benjoin et de g&ï&c étendues sont insérées dans l’acte d’engagement; les autres d'eau, ou mieux encore avec le baume d'Arcæus. conditions sont lues aux contractants avant la si- Pour préparer ce dernier baume, on mélange à gnature, et mention en est faite à la ûn de l’acte, une douce chaleur 8 p. de suif de mouton. 6 p. de le tout à peine de nullité. térébenthine, 6 p. de résine élémi et 4 p. a’axonge.
Les militaires sous les drapeaux peuvent, dans En associant le baume de Fioraventi, dans la la 7* année de service s’ils sont apoelés pour 1a , proportion de 100 gr. , avec 100 gr. d'acétate de première fois, ou dés la4* de l’engagement s'ils j plomb liquide , 100 gr. d’huile d’olives et 3 gr. d’asont engagés volontaires , contracter un rengage' , eide chlorhydrique, on obtient un topique qui ment de 2 ans au moins ou de 7 ans au plus, et hâte la guérison des engelures : on les lave avec le renouveler aux mêmes conditions jusqu’à la li- cette liqueur 2 ou 3 fois le jour, et le soir, on apmite de 47 ans. — Une trrime de 11 00 fr. au mi- ! plique, pour la nuit, sur la partie malade, un nimum (en 1855, elle a été élevée à 2300 fr.) pour . linge imbibé de cette même liqueur, les rengagements de 7 ans, payable partie le jour L'eau chlorurée est encore utilement employée du rengagement, partie pendant le cours du scr- pour la guérison des engelures. On la prépare en vice, et le reste au moment de la libération défi- j prenant 32 gr. de chlorure de diaux sec et 1 litre nitive, et de 10 ) fr. au moins par année pour les • d’eau simple. On délaye d’abord le chlorure avec rengagements de moins de 7 ans, payables à la une petite quantité d'eau, dans un mortier dé libération du service, ainsi qu’une Mute paye de verre ou de porcelaine, et quand on a ainsi ob- 10 c. par jour, sont allouées aux rengagés n’ayant tenu une pâte bien lisse, on ajoute de l'eau juspas accompli 14 années de service. Après 14 ans qu’à ce que la quantité ajoutée soit d’un demide service, les rengagés ne reçoivent pas de litre. On jette alors le mélange sur un filtre pour primes, mais ils ont droit à une haute paye de recueillir le liquide qui s’écoule, puis, après avoir 20 c. par jour. Ces rengagements sont contractés lavé le filueavecle demi-litre d’eau restant qu’on devant les intendants ou les sous intendants miii- verse peu à peu, on mêle les deux produits et on taires suivant les formes prescrites par la loi. conserve la liqueur dans un llacon bien bouché.
La prime et la haute paye sont encore applica- Pour en faire usage, on en verse une petite quantités aux engagements volontaires contractés par tité dans une cuvette, et on se lave les mains avec les militaires libérés depuis moins de deux ans ; cette eau : il faut attendre pour essuyer ses mains mais elles ne le sont pas aux engagements con- avec un linge qu'elles so soient ressuyées à l’air, tractés par les anciens militaires libérés depuis Si les engelures sont aux orteils ou au talon, on plus de 2 ans, ou par ceux qui sont admis à s en- mouille 2 ou 3 fois par jour les parties malades gager dans les compagnies de vétérans. — - Les mi- au moyen d’une éponge fine trempée dans l’eau lilaires libérés depuis moins de 2 ans qui veu- chlorurée. Ces lavages, pratiqués avant l’apparition lent se rengager doivent produire : r*un certificat des engelures, peuvent les prévenir.
<f aptitude délivré par l’officier de recrutement et Lorsque les engelures, négligées dès le début, portant qu’ils réunissent les qualités requises pour se crevassent et s’enfiamment au point de causer taire un bon service; 2° un certificat de l>n>t ne con- de vives douleurs, qu’elles laissent suinter une (lutte délivré par leur ancien corps; 3" s’ils sont sérosité roussâtre, et surtout lorsqu’elles sont absents de leur corps depuis plus de 3 mois, un accompagnées d’ulcérations qui peuvent donner certificat de bonnes vie et mœurs délivré par le lieu à des accidents graves, il faut consulter un maire de leur commune. — Les engagements vo- médecin. — La décoction de racine de guimauve lontaires après libération, qui précédemment ne et tous les liquides émollients ont pour efiet de pouvaient être contractés pour moins de 7 ans que rendre les engelures plus graves et de les dispopar autorisation spéciale, peuvent l’être mai. .te- se r à former des plaies toujours douloureuses et nant pour une durée de 2 à 7 ans; mais ils ne don- difficiles à cicatriser.
nent aroit aux avantages ci-dessus que si le ren- ENGIIIEX (Faux minérales). Ce bourg du dép. sagement a lieu moins de 2 ans après la libération de Seine-et-Oise , situé dans la riante vallée de [Lois 21 mars 1832, 10 juill. 1848, 20 avril 1854, 24 Montmorency, est aux portes de Paris, par le juill. 1860). V. Remplacement, Recrutement. chemin de fer du Nord. Un lac d’une étendue
ENGELURES (Médecine domestique). Elles af- proportionnée au paysage, des maisons élégantes, fectent principalement les doigts des mains, les ues jardins agréablement dessinés, despromenades orteils et le talon : les enfants y sont plus expo es variées composent cet agréable séjour. Les sources que les adultes et les personnes âgées. On peut, sont au nombre de 4. et fournissent des eaux sulfumsqu’à un certain point, se préserver des exige- reuscs froides, qui attirent chaque année plus de lures en évitant les transitions trop brusques de 10 mille baigneurs, composés en grande partie de température, en ayant soin surtout de ne pas Parisiens. Ces eaux excitantes conviennent surtout s’empresser de réchauffer les mains devant le feu aux tempéraments lymphatiques ou scrofuleux : après qu elles ont été exposées à un froid piquant, on les prescrit dans les maladies qui affectent les Pendant l’été, les bains de rivière et les nains de organes de la respiration, dans les affections camer fortifient la peau et la rendent ensuite moins tarrliales, et les toux opiniâtres, contre les maimpressionnable aux variations atmosphériques, ladies de la peau, les rhumatismes et différentes En outre, aux approches de l’hiver, les personnes espèces de paralysies.
disposées aux engelures feront bien de se bai- On prend ces eaux en boisson, en bains, en gner les mains plusieurs fois par jour dans une douches et en vapeurs fumigatoires. Prix d’un décoction d’écorce de chêne , de grenade ou bain, 2 fr. 24 c.; d’une douche, 2 fr. 50 c. ; d’un d’orme pyramidal, à laquelle sera ajouté un peu verre d’eau, 10 c. (ordinairement on coupe cette d’alun en poudre ou d’extrait de Saturne. Ces bains eau avec du lait ou quelque autre liquide adoucis-
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sant). — La saison commence aux premiers jours de mai et se prolonge jusqu’au mois de novembre. Quelques malades y passent même l’hiver.
On se rend de Paris à Knghien en 2 J minutes. Prix des places : 1™ cl. , 1 fr. 75 c. ; 2* cl., 1 fr. — •On y trouve des hôtels et des maisons garnies dont les prix varient depuis 2 Ir. jusqu’à 5 fr. par jour : on peut avoir une chambre pour 50 fr. par mois ; il y a des restaurants où l’on sert à la carte, et des tables d’hôte depuis 2 fr. jusqu’à 5 fr. par repas.
La vie, dans cette localité, est des plus variées et des plus agréables. Des fêtes, des concerts, des bals y sont fréquemment organisés ; on peut faire tous les jours des promenades sur le lac, des courses à cheval et à Ane, dans la forêt de Montmorency, à l’ermitage de Jean-Jacques Rousseau, à Saint-Gratien,oû l’on montre les ruines du château de Catinat. etc.
L'eau d’Enghien se transporte en bouteilles de trois quarts de litre, de demi-litre et de quart de litre, capsulées. Elle est employée dans les mêmes cas et aux mêmes doses que les Eaux- Bonnes; mais son action sur la poitrine est infiniment moindre.
ENGINS prohibés (Législ.). Des peines sont établies contre ceux qui les emploient soit à la chasse, soit à la pèche. Voy. Délits de chasse, PÊcnE.
ENGORGEMENT des mamelles ( Médec .). Voy. Fièvre de lait.
(Art. rétér.). Voy. Mammite.
ENGOULEVENT ( Chasse , Cuisine). Cet oiseau ne se chasse guère au fusil; on le prend plutôt au piège. Comme il est à demi nocturne et qu’il se cache toute la journée dans les bois, ne sortant que le soir pour faire la chasse aux insectes, on le prend au moyen d'un rAfie contremaillé que l’on dispose au boni d’un bois, à l'issue des allées. — La chair de cet oiseau est délicate en automne : on le mange rôti , ou préparé comme la bécasse.
ENGOURDISSEMENT (Uédec. domestiq.). L’engourdissement, quelle qu’en soit la cause, est une paralysie passagère ; elle se manifeste par la suspension complète ou la diminution très-considérable de la sensibilité physique dans la partie engourdie, qui devient en même temps incapable d’exécuter ses mouvements habituels. Les nieds efle lias des jambes, les mains et l'avant-bras, sont les parties du corps les plus sujettes à l’enourdissement. Cet état résulte le plus souvent e la durée trop longue d’une mémo position ou d’une pression trop forte exercée sur une partie du corps; il cesse avec sa cause; ou, s’il ne cède
f'»s assez vite, on le fait cesser par de simples ridions sèches locales. Ce genre d’engourdissemeni peut devenir dangereux peur les personnes délicates, dont les os ont peu de solidité. Si l’un de leurs membres vient à s’engourdir pendant le sommeil, et que, en s’éveillant brusquement, elles se déplacent de manière à faire porter tout le poids du corps sur le membre engourdi qui n’obéit pas au mouvement, il en peut résulter une fracture : on doit donc recommander aux personnes délicates, sujettes à l’engourdissement local, d’éviter avec le plus grand soin de s’endormir sur le côté gauche. Cette situation pendant le sommeil provoque le cauchemar ou, tout au moins, des rêves pénibles qui donnent lieu à des mouvemenLs brusques et irréguliers. — L’engourdissement général est souvent causé par le froid. Il faut alors frictionner la personne engourdie, lui faire prendre un peu de thé bien chaud, et ne lui permettre de s’approcher du feu que par degrés, sous peine de donner lieu à un coup de sang. Chez les vieillards replets, l’état d'engourdissement général, sans cause accidentelle, est presque toujours l’a-
vant-coureur de l’apoplexie ou de la paralysie ; il doit être signalé sans retard au médecin, qui peut prévenir en temps utile l’invasion du mal.
ENGRA1N, sorte de froment. Voy. Epeautre.
ENGRAIS (Agriculture). Indépendamment du fumier (Voy. Fumier), qui constitue l’engrais par excellence, il en est d’autres dont l'agriculture sait tirer un grand parti, soit qu'ils se produisent dans chaque exploitation, soit qu'on les achète au dehors. La colombine , ou fiente des oiseaux de basse-cour; le purin, composé des urines des bestiaux mêlées au jus de fumier, et les récoltes vertes enfouies, sont des engrais que le fermier n’a pas besoin d’acheter. Les principaux engrais que lui fournit le commerce sont le guano, les gadoues , la poudrette et les tourteaux des graines oléagineuses. Le commerce fournit encore à l’agriculture diverses substances servant d’engrais , d'un usage moins étendu que les précédents. Tels sont les chiffons de laine , les os broyés, les écailles d'huttres, la sciure et les cendres de bois, la suie, les rognures de cuir, les plumes et les rdpures de cornes. Quelques produits chimiques figurent aussi parmi les engrais; ce sont, en première ligne, le noir animal ou noir de raffinerie, divers acides, quelques sulfates et plusieurs phosphates : mais . quant à ces derniers produiLs, leur prix, beaucoup trop élevé , rend fort limité leur emploi comme engrais. Voy. tous ces mots.
Engrais ( Horticulture ). Tous les engrais peuvent être utilisés en horticulture; on emploie principalement le fumier de cheval pour la construction des couches (Voy. Couches), le fumier de vache pour les gros légumes, choux, artichauts , choufieurs , et le fumier de mouton , quand on peut s’en procurer, pour les concombres . cornichons, melons, citrouilles, etc. Tout ce dernier ordre de plantes potagères profite à vue d’œil lorsqu’on peut répandre autour du pied un peu de colombine. Divers amendements et composts sont très-utilement employés pour certaines espèces du plantes (Voy. Composts, Terreau). Dans la serre, la plupart des plantes exotiques d'ornement se trouvent très-bien d’un ou deux arrosages par semaine . donnés avec de l’eau dans laquelle on a délayé une petite quantité de poudrette, de guano, du colombine ou de crottin de mouton : c’est ce qu’on appelle un bouillon. Toutes les plantes bulbeuses, suit d’ornement, comme les tulipes et les jacinthes; soit d’utilité, comme l’oignon, l’ail et les échalotes, craignent le fumier; la terre où on les cultive ne doit être amendée qu’avec du terreau. Les arbres à fruits à pépins prohtent complètement d’une bonne fumure : mais le fumier frais ne convient pas aux racines des arbres à fruits à noyau : ce fumier donneaux pruniers, aux abricotiersct aux cerisiers , la maladie de la gomme , et aux pêchers , la maladie du rouge. Lorsque la terre où vivent les racines de ces arbres a besoin d’être fertilisée, on n’y doit mêler que du fumier très-avancé en décomposition. Le meilleur des engrais pour la vigne en treille est celui dan9 lequel dominent les débris de végétaux, notamment ses piopres sarments provenant de la taille, coupés et stratifiés avec de bonne terre. Voy. Vignes.
Engrais (législation). — Les préfets et les maires ont le droit de prendre des arrêtés de police relatifs aux dépôts d’engrais; les personnes qui contreviennent à ces arrêtés sont passibles d’une amende de 1 à 5 fr. A Paris et dans tout le ressort de la préfecture de police, aucun dépôt d’engrais composé de débris d’animaux ne peut être formé à une distance moindre de 200 mèt. de toute habitation et 100 mèt. des grandes routes. Les Cultivateurs qui ne les emploient pas dans les deux jours, sont tenus de les placer dans
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une fosse recouverte d’une couche de terre de 0“,05au moins d’épaisseur. Ces dispositions ne sont pas applicables au dépôt de fumier ordinaire (Ordonn. au 31 mai 1824). — Celui qui, sans la permission des propriétaires ou fermiers, enlève des fumiers ou tout autre engrais porté sur les terres , est passible d’une amende qui peut s'élever à la valeur de Ajournées de travail, sans préjudice des dommages- intérêts, et peut en outre subir un emprisonnement de simple police. L’amende est ac 12 journées et la détention peut être de 3 mois, si le délinquant a fait tourner les engrais à son profit (Loi au 6 oct. 1791).
Le fermier sortant doit laisser les engrais de l’année s’il les a reçus lors de son entrée en jouissance; quand même il ne les aurait pas reçus le propriétaire peut les retenir suivant l’estimation (C. Nap., art. 1778). Voy. Bail a terme.
ENGRAISSEMENT des bestiaux {Agriculture) . L’engraissement du bétail est une des parties les plus importantes de la science agricole. Le cultivateur qui n’en fait point une industrie particulière, a toujours intérêt à employer à renraissement du bétail une partie aes "fourrages, es grains et des racines que produit son exploitation, non-seulement parce que la vente des bêtes grasses est toujours lucrative, mais encore parce que l’engrais produit par les animaux pendant le cours de l’engraissement est bien supérieur au furnier des mêmes animaux tenus seulement à la ration d'entretien. — Les conditions qui assurent le succès de l’engraissement sont : lu un bon choix des animaux à engraisser. En trois mois on engraissera complètement un animal qui est déjà en chair, et il faudra peut-être six mois pour mettre en chair un animal qui a la peau collée sur les os. Les bestiaux qui manquent <f appétit, qui digèrent mal et ne profitent pas. de ce qœils mangent, ne doivent pas être destinés à l’engraissement; ils ne payeraient pas par leurs produits la dépense de leur nourriture; 2* une bonne méthode : quelle que soit celle que l’on adopte, il faut apporter dans son appU cation de l'ordre et une exactitude rigoureuse. Les heures des repas une fois déterminées, il faut les observer avec une ponctuelle régularité, et donner toujours aux animaux la quantité précise de nourriture qui leur est nécessaire, selon leur état d’engraissement; 3* de bons fourrages ; 4* enfin, le pansage et des soins hygiéniques donnés judicieusement pendant toute fa durée de l’eugraisseraent.
Espèce bovine, lorsque les dents des boeufs do labour commencent à s’user, que les taureaux sont épuisés, que les vaches ne donnent plus de bon lait, ce qui arrive pour les bœufs à 15 ans, pour les taureaux et les vaches à 10 ans, on les en-
f;raisse pour les vendre au boucher. Quant aux •œufs spécialement destinés à l’engrais, on commence beaucoup plus tôt, dès l’âge de 4 ou 5 ans p. ex. Le bœuf que l’on veut engraisser doit avoir les os petits, le ventre ample, la bouche et les naseaux d’un rose pâle, le poil épais et luisant. Il doit être vif, gai, manger d’un bon appétit, avoir en un mot tous les signes extérieurs d’une parfaite santé. On peut commencer l'engrais au mois de mai pour le voir achevé à la fin d'octobre, ou à la Saint-Martin, en novembre, pour qu’il soit terminé au mois de mai. — Engrais d'été. Le bœuf, après avoir bu de grand matin de l’eau blanche ou de l’eau mêlée d’un peu de marc de noix ou de betteraves, est conduit aans un bon pâturage. Lorsque la chaleur commence à se faire sentir, on le ramène lentement à l'étable, on lui donne encore à boire, puis on le laisse dormir et ruminer dans un repos absolu pendant 2 heures; après ce temps, on lui jistribue une légère ration
de luzerne qu’on met dans le râtelier, avec des pois gris concassés ou des fèves de marais qu’on met dans l’auge : plus tard on y mêle de l’avoine, du son et des criblures : cette nation mangée, le bœuf doit encore se reposer et ruminer jusqu'à ce que la grande chaleur soit passée ; on le reconduit alors au pâturage jusqu'à la nuit. A son retour, il boit un seau d’eau demi-tiède bien blanchie avec de la farine d’orge, et rentre à l’établo où il devra trouver une litière neuve et de l’herbe fraicnement coupée. Huit jours après le commencement de l’engrais, le boeuf ne boira plus qu’une fois par jour; huit autres jours après, il boira do deux jours l’un , et ainsi de suite, en diminuant toujours jusqu’à ce qu il ne boive plus. — Engrais d'hiver. Pendant cette saison , le bœuf doit toujours rester à l’êtable et n’en sortir que jiour I prendre un peu d’exercice par un beau temps. On rafïburrage très-souvent et en abondance avec du bon foin ou du regain : dans les premiers temps,
! on peut mêler au foin un tiers de paille d’orge ou ! de froment fraîchement battue ; en même temps i on met dans l’auge des pommes de terre, des na- ! vêts ou des carottes bien hachés et roulés d’abord ! dans du son, puis dans de la farine d’avoine, de seigle et d’orge; vers la fin, on lui donne de ; temps en temps des pelottes faites avec de la farine d’orge et d’avoine pétries avec de l’eau tiède et du sel. Sa boisson sera toujours de l’eau blan- . che. Du reste, l’alimentation indiquée ci-dessus peut être modifiée suivant les ressources des lo- | calités ; elle n’est donnée ici que comme exem- • pie. — Si l’appétit du bœuf languit pendant l’engrais, on lui lave la bouche et Ta langue avec un mélange de sel et d’ail écrasés dans du vinaigre, puis on le laisse un jour à la diète ou on ne lui donne pour nourriture qu’un peu de son et de i l’eau blanche. — Les taureaux et les vaches peuvent être soumis au môme système d’engraissement. Pour les veaux, il leur faut des soins particuliers. Voy. Veau.
Espèce ovine. Koy. Agneau et Mouton.
Espèce porcine. Voy. Cochon.
Engraissement des volailles {Basse-cour).
Aucune volaille ne devrait être livrée à la consommation sans avoir été engraissée ; dans une volaille maigre, la proportion de la chair aux j os est des cinq sixièmes; dans un poulet gras, cette proportion est des onze douzièmes. Ce fait, i constaté par l’expérience, suffit pour démontrer l’utilité ne l’engraissement . sans parler encore de la supériorité de la volaille grasse sous le rapport du goût. On peut ajouter qu’à moins de choisir à dessein des aliments chers qui ne donnent pas de meilleurs résultats que d’autres, l’accroissement en poids des volailles engraissées représente toujours beaucoup au delà de la valeur de ce ! qu’elles ont consommé pour s’engraisser.
Poulets , poulardes et chapons. — 1* On peut se borner à nourrir ces volailles à discrétion dans uue cour de ferme : c’est le procédé le moins embarrassant, mais c’est aussi le plus long et le plus coûteux; toutes les autres méthodes lui sont préférables. — 2* Engraissement à Vépineltc. Les volailles mises à l’engrais dans une épinette {Voy. ce mot), doivent toujours avoir du grain dans leur mangeoire. Tous les grains, à l’exception du seigle, peuvent être employés indifféremment; cependant on devra préférer l’orge, le sarrasin et le maïs dit mats à poulet. Cet engraissement dure de 35 à 40 jours; il coûte fort cher, et les volailles n’arrivent jamais à un état parfait de graisse fine. On gagne du temps en plaçant l'é'pinetie dans un heu tranquille et obscur, où on ne laisse pénétrer La lumière que pendant les repas, qui ont lieu trois fois par joùr. Pour le repas du milieu
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du jour, le grain peut être remplacé par des pommes de terre cuites écrasées, mêlées d’un peu de farine de froment ou d’orge, et humectées avec du lait caillé. — 3* Eng. à la pdte. Au lieu de présenter aux volailles renfermées dans l’épinette les grains en nature , on les réduit en farines dont on forme une pâte assez ferme pour qu’elle puisse être façonnée en boulettes de la grosseurd’une noisette, lesquelles sont distribuées aux volailles trois fois par jour à discrétion. Toutes les farines se réduisent aisément en pâte, à l'exception de celle du mais , qui a besoin d'être mélangée avec le quart au moins de son poids d’une autre farine pour prendre consistance avec de l’eau. Quand les volailles sont rassasiées, on leur offre de l’eau à boire et on retire les boulettes qui restent dans la mangeoire. Par cette méthode, moins dispendieuse que la précédente, les volailles parviennent À un état de graisse assez complet dans un espace de 25 à 30 jours. — Ces trois procédés d’engraissement sont défectueux. Le 1" ne donne que ce qu'on nomme des poulets de grain, à demi-graisse, tort bons, mais fort chers, et peu avantageux pour la vente. Le 2* et le 3*, bien que meilleurs, no conviennent encore qu’à ceux qui craignent la peine et l’embarras. Du reste, la moindre négligence dans la distribution des repas, le défaut de propreté dans l’épinetle ou dans le local où elle est placée, un peu de pâte aigre mêlée à la ration des volailles, compromettent le succès do l’opération.
On obtient des résultats plus prompts, plus sûrs et plus économiques par les méthodes suivantes. — méthode du Mans. Les volailles sont mises dans uneépinette particulière qui s’ouvre par dessus. Les volailles sont prises une à une pour recevoir leur nourriture et remises en place après l’avoir reçue; pendant ce temps leur cage a été nettoyée avec soin. Les pdtoru qu’on leur distribue sont (les cylindres de la grosseur du doigt, longs de üm ,05 à 0",f>6 et coupés en biais, pour que leur extrémité terminée en pointe soit plus facile à introduire dans le liée des volailles. La consistance des pâtons doit être telle qu'ils entrent facilement dans leur gosier sans les blesser. Les repas se donnent matin et soir. La personne qui procède à l’empâtement s’assied et place l’animal en travers sur ses genoux, un peu de cété. Tandis que la main gauche ouvre le bec, la main droite y fait entrer un piton . qui par une légère pression des doigts descend facilement jusque dans le jabot. La volaille repue est replacée dans Tépinette où le silence et l’obscurité la disposent au sommeil favorable à l’engraissement. Elle reçoit le premier jour 3 pâtons le matin et autant le soir: on augmente la ration d’un pâlon le matin et d'un pàton le soir, iusqu'à ce qu’on arrive à en donner autant que l’estomac de la volaille peut en contenir. Chaque fois qu’on empâte, il faut s’assurer en tâtant légèrement le jabot qu il est vide ou à peu près, et ne donner qu'une demi-ration, ou même supprimer un re|>as complètement, si l’on reconnaît que le précédent n'a pas été entièrement digéré. L’engraissement par cette méthode dure de 17 à 22 jours; prolongé au delà de ce dernier terme, il causerait la mort de l’animal. Les pâtons sont ordinairement faits avec de la farine de sarrasin. La farine d’uu décalitre de sarrasin peut suffire à l’engraissement d’une très -forte volaille; celle de 2 décalitres en peut engraisser 3 de giosseur moyenne. Lorsqu’on emploie la farine de maïs mêlée d'un quart de farine d’orge ou de sarrasin, les pâtons doivent être moins gros; 2 décalitres de ce mélange engraissent 4 volailles d’un volume ordinaire. — Méthode de la Bresse. Elle ne diffère pas essentiellement de celle du Mans; mais on y emploie à peu près exclusivement la
farine de mais, ce grain étant fort abondant dans le pays. On ne commence l'empâtement que quand les volailles largement nourries au grain en liberté, sont déjà à moitié grasses, de sorte que l’engraissement proprement dit ne dure pas mus de 12 à 15 jours. — Méthode de la Campxne (Belgigue). Les volailles amenées à un bon état de chair, sans commencement d’engraissement , sont placées, non dans des épinctlcs, mais sous des mues, semblables à celles sous lesquelles on abrite les poules couveuses. Ces mues reposent sur une couche épaisse de paille assez souvent renouvelée pour que les pattes des volailles ne soient jamais salies; chaque mue contient de 8 à 12 yolailles, selon leur grosseur; les mues sont rangées en lignes à la suite les unes des autres. La farine de sarrasin, non blutée, est le seul aliment usité pour l'engraissement : elle est pétrie avec du lait de lieurre, et, au moment de la distribution, les rations, exactement pesées, sont de 125 gr. par repas , soit à raison de 2 repas semblables , 250 gr. par tète et par jour. Pendant l’empâtement, la personne chargée de cette besogne place à sa gauche une mue vide dans laquelle elle fait passer chaque volaille à mesure qu’elle a reçu sa ration, ce qui rend impossible l’oubli comme le double emploi. L'empâtement n’est pas prolongé au delà de 10 à 12 jours* en lo continuant jusqu’au 15* jour, on a des volailles grasses égales en qualité à celles du Mans et de la Bresse.
Engraissement des dindons. U ne faut engraisser les dindons que quand ils ont pris à peu pii s toute leur croissance; tant qu’ils grandissent, ils engraissent difficilement. L’engraissement commence par de larges distributions de grains en liberté; pendant les 10 derniers jours, on les place sous des mues dans un lieu tranquille et obscur, et on les empâte 4 fois par jour avec des pâtons composés par parties égales, de farine d’orge, de farine de sarrasin et de pommes de terre écrasées. La dose, proportionnés uu reste à la taille des volailles, est habituellement double de celle qu'on donne aux poulardes et aux chapons.
Engraissement des canards. Ces oiseaux sont si disposés à prendre la graisse, qu'il* deviennent très-gras en liberté, pourvu qu’on leur distribue à discrétion toute sorte d'aliments à leur convenance. Dans le Bas-Rhin et la Haute-Garonne, on donne aux canards à l’engrais, en les forçant à rester immobiles sous l’influence d’une température élevée, une maladie qui fait devenir leur foie énormément volumineux ; ce procédé est également pratiqué à l’égard des oies et c’est ainsi u’on obtient ces fois si renommés sous le nom e foies gras.
Éngrausement des oies. On engraisse les oies do septembre en novembre . après qu’elles ont entièrement repris le duvet et les plumes dont on les avait dépouillées. Lorqu'on ne veut pas amener les oies à un état de graisse exagéré, on peut se contenter de les tenir dans un lieu tranquille et obscur, où on leur distribue 2 ou 3 fois par jour de l’avoine à discrétion; leur litière doit être renouvelée tous les jours. la plupart de celles qu’on livra à la consommation n'ont pas été engraissées autrement. Pour pousser l’engraissement jusqu’où il peut aller, et obtenir en 35 ou 40 jours des oies du poids de 8 à 10 kilogr. , on peut les empâter, comme les poulardes , avec des pâtons faits de farines de mais et d’orge. On sc borne aussi quelquefois à leur faire avaler, au moyen d’un petit entonnoir, du maïs en grain autautque leur jabot en peut contenir. Par ce dernier procédé, il faut (le 25 â 30 litres do maïs pour engraisser complètement une oie de grande taillé.
ENGRAVÉE {Art vétér ). Yoy. Aggravés.
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ÉXIELLAOE (Agriculture). La Nielle, A gros- var.t les justices de paix, les enquêtes s’y fout femme ou Coquelourde des blés n’ouvre ses fleurs d’une manière simple et expéditive. Le juge de purpurines qu’en juin. C’est alors qu’il faut faire paix les ordonne, s’il le croit nécessaire, quand arracher cette plante dans les blés. Si l’on voulait les parties sont en désaccord sur des faits qui sont énieller avant la floraison, les nielles échappe- de nature à être constatés par témoins: les parvient en partie aux yeux les plus exercés, tandis ties, si elles comparaissent, assistent à l’audition qu’il est facile de les détruire toutes, lorsque leurs des témoins; elles doivent, si elles ont des reprofleurs très-apparentes sont ouvertes. Deux femmes ches à élever contre eux, les proposer avant chargées de ce travail, se placent de chaque côté qu’ils ne déposent, sinon elles ne peuvent plus le d’un sillon qu’elles suivent d'un bout à l’autre en , faire que par un acte écrit; elles ne doivent point revenant par le sillon suivant. Les nielles doivent i les interrompre, mais elles peuvent demander être arrachées et non simplement cassées. Les se- que le juge leur adresse des interpellations qu’elles mences de la nielle étant presque aussi grosses indiquent (C. de proc., art. 34-40; 252-294). que le blé ne s’en séparent pas au moyen des Enquête de commodo et ixcommodo ( L gislainstruraents de nettoyage ordinaires : aussi le dé- tion). Dans les cas ou la loi n’en a pas réglé les précient-elles considérablement sur le marché: conditions, c’est l’administration qui les déter-
car la farine contenue dans ces graines, aussi mine; les citoyens doivent se conformer aux arblanche que celle du froment, communique au rêtés administratifs relativement aux formes et pain une amertume désagréable. délais prescrits pour qu’ils puissent faire valoir
ENLARMURE. Voy. Filet. leurs avis ou défendre leurs intérêts. — Pour les
ENLÈVEMENT de gazons, pierres, etc. (L*gis- travaux de routes impériales ou départementales, laticm). Voy. Chemin. de canaux, chemins de fer, bassins, ponts, etc..
Enlèvement de mineurs (Législation). Le rapt, donnant lieu à des expropriations, une enquête auquel peuvent conduire les entraînements de la est ouverte, soit sur un projet arrêté, soit sur passion, est un crime aux yeux de la loi quand il un avant- projet où sont exposés le tracé général, s'exerce sur des mineurs. Quiconque a , par les dispositions principales des ouvrages et l’anfraude ou Tiolence, enlevé ou fait enlever des prédation sommaire des dépenses. Le préfet mineurs, les a entraînés, détournés ou déplacés, forme, au chef-lieu du département, une comou les a fait entraîner, détourner ou déplacer des mission de 9 à 13 membres, choisis parmi les lieux où ils étaient mis par ceux à l’autorité ou principaux propriétaires de terres, de bois ou de à la direction desquels ils étaient soumis ou con- mines, les négodants, armateurs et chefs d’étabiisfiés, doit subir la peine de la réclusion. La peine sements industriels. En même temps, il fait ouvrir, est des travaux forcés 4 temps, si la personne au chef-lieu du département et aux chefs-lieux enlevée ou détournée est une fille au-dessous de d’arrondissement où les travaux doivent être exé- 16 ans accomplis. Le fait seul d’enlèvement ou cutés, des registres destinés à recevoir les obserdétoumement de mineurs suffit pour emporter la vations sur les entreprises projetées, et qui doicondamnation; il n’est pas nécessaire que l’enlè- vent rester ouverts pendant un mois au moins et vement ait eu lieu dans le but d’abuser de la quatre mois au plus, durée qui est annoncée par personne, ou avec un autre dessein coupable, des affiches; aux mêmes lieux sont déposés Va La répression a lieu alors même que la personne vant-projet et les pièces qui doivent i’accompa enlevée esl du même sexe que son ravisseur. .cner; le dépôt des pièces à l’appui ne se fait tou-
I/âge, le consentement, la circonstance du tefois qu’au chef-lieu départemental, quand les mariage peuvent modifier la peine. Si la fille de travaux s’étendent sur plus de deux départements, moins de 16 ans a consenti à son enlèvement ou Dans le délai d’un mois, la commission donne a suivi volontairement son ravisseur, celui-ci n'en son avis motivé.
est pas moins puni des travaux forcés à temps, Lorsque les travaux ne sortent pas des limiter s’il avait 21 ans ou plus ; au-dessous de cet âge, d’un même arrondissement, les registres sont la loi ne le frappe alors que d’un emprisonne- 1 ouverts et les pièces déposées pendant un mois et ment de 2 à 5 ans. Lorsque le ravisseur a épousé demi au plus et vingt jours au moins; la com la fille enlevée, il ne peut être poursuivi que sur mission, composée de 6 à 7 membres, se réunit la plainte des personnes qui ont le droit de de- j au chef-lieu de l’arrondissement, mander la nullité du mariage, et il ne peut être ! Si la construction ou le classement d’une route condamné qu’après que la nullité du mariage a ! départementale intéresse deux ou plusieurs déété prononcée. Si le mariage est maintenu, il parlements, on dépose, pendant un mois au couvre la faute commise (C. pén., art. 354-357). moins et- deux au plus, au secrétariat général de L’enlèvement ou détournement d’une personne chaque préfecture, un plan, des devis et les ailmajeure ne serait pas, en lui-même, un acte at- très pièces exigées; pendant le môme temps sont teint par les lois pénales; mais, suivant les cir- ouverts des registres destinés à recevoir les ohconstances qui l’accompagnent, il pourrait de- servations. Une commission, formée par le préfet venir punissable s’il prenait, par exemple, le 1 et le ministre, comulto les registres . puis ap caractère d’une séquestration de personne, ou s'il ! pelle toutes les personnes qu elle croit devoir enserrait de moyen à un attentat aux mœurs, etc. tendre, et formule son opinion. Quand les tra- ENQCÊTE (Droit). Elle a lieu, dans le cours vaux sont décidés, le plan des propriétés, dont la des procès civils, pour établir des faits par té- cession est nécessaire, reste déposé pendant huit moins. Devant les tribunaux de première instance, joursà la mairie; l’annonce de ce dépôt se fait à son la procédure se faisant par le ministère forcé des de caisso ou de trompe, et par des affiches qu’on avoués, ce sont eux qui accomplissent les forma- peut lire à la principale porte de lYglise et à celle lités «les enquêtes; ils indiquent suffisamment aux ae la maison commune, ainsi que dans un journal parties ce qu’elles ont à faire pour le choix des de l’arrondissement. Le délai pour consulter le plan témoins et pour toute la procédure assez cornpli- déposé ne court que du jour de cet avertissement; quée des enquêtes, qui sont faites devant un juge le maire reçoit les déclarations et réclamations et appréciées ensuite à l’audience par le tribunal, verbales ou écrites ; les comparants sont tenus Dans les affaires sommaires, l’enquête se fait 4 do signer le procès-verbal qui en est dressé. F ne l’audience, lien est de même devant les tribu- ■ commission se réunit au chef-lieu de l’arrondisnaux de commerce, qui n’ont point d’avoués. Ces i sement; pendant 8 jours, elle reçoit les onsenraofficiers ministériels n’existant pas non plus de- ' tions des propriétaires. Si elle propose un change-
gle
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ment dan? le tracé des travanx, le sous-préfet en avertit les propriétaires intéressés; pendant 8 jours, le procès-verbal et les pièces restent déposés à la sous-préfecture; les observation.'» qu'on aurait à y faire doivent être données par écrit.
Pour les travaux d'utilité communale qui entraînent une expropriation, le projet reste déposé k la mairie pendant 15 jours; le préfet peut prolonger le délai. Quand le délai est expiré , un commissaire désigné par le préfet reçoit, à la mairie, pendant trois jours consécutifs, les déclarations des habitants. Si les travaux sont décidés, une nouvelle enquête se fait, comme pour les travanx départementaux, sur le plan des propriétés dont la cession est nécessaire.
Des enquêtes de commodo et incommodo ont lieu aussi pour les chemins vicinaux, les concessions de mines, le dessèchement des marais, les établi sse menu dangereux , insalubres ou incommodes, les usines À feu ou à eau.
Une enquête est nécessaire pour les aliénations de biens communaux et pour les translations de cimetières; l’enquête doit être faite le dimanche, huit jours à l’avance, à son de trompe ou de tambour et par voie d’affiches. Tous les Habitants sont appelés et admis à émettre leur vœu; ils doivent motiver leur opinion. Les déclarations sont individuelles et signées des déclarants, ou certifiées conformes parle commissaire enquêteur (Loi du 3 mai 1841; Ordonn. du 18 fév. 1834, du 13 fév. 1833, du 7 sept. 1842, du 23 août 1835; Circul. du 20 août 1825).
ENREGISTREMENT (Législation). Cette formalité est extrêmement importante , et ceux qui ne 1 accomplissent point s’exposent à de graves inconvénients , indépendamment des amendes qu’ils peuvent encourir. Quand il s'agit d'actes sous seing privé, l’enregistrement fixe leur date, même à l’égard des tiers; il est nécessaire chaque fois qu'on veut faire usage de ces actes soit dans un acte public, soit en justice ou devant une autorité constituée, sous peine de payer un double droit.
Le double droit est encouru lorsque l’enregistrement n’a pas eu lieu dans les délais fixés: ainsi les actes qui portent transmission de propriété ou d’usufruit de biens immeubles situés en France , les baux , cessions ou rétrocessions de baux et les engagements de biens de même nature doivent être enregistrés dans le délai de 3 mois, s’ils sont faits en France ; de 6 mois, s’ils sont faits dans une autre contrée de l’Europe; d’un an, pour ceux qui sont passés en Amérique, et de 2 ans, s’ils ont été faits en Asie ou en Afrique (l’Algérie non comprise). Les autres actes peuvent être enregistrés à une époque quelconque avant d’être produits en justice. On peut retirer un acte présenté à l’enregistrement avant qu’il soit enregistré, sans être obligé de payer le droit. Les héritiers ou légataires doivent, sous peine d’un demi-droit en sus, faire enregistrer la déclaration des biens qu’ils recueillent, dans les 6 mois à compter du cfécès ou de la mise en possession, si celui dont on recueille la succession est mort en France; dans les 8 mois, s’il est décédé dans une autre partie de l’Europe; dans l’année, s’il est mort en Amérique; dans le délai de deux années, s’il est mort en Asie ou en Afrique (l’Algérie exceptée). 11 n’est pas question ici du délai dans lequel doivent être enregistrés les actes authentiques, ni d’aucune des règles concernant l’enregistrement de ces sortes d’actes, le soin d’y pourvoir étant attribué aux officiers publics. Lorsqu’un testament a été déposé chez un notaire ou reçu par lui, c’est à la diligence des héritiers, donataires, légataires ou exécuteurs testamentaires qu’il doit être enregistré dans les 3 mois de la mort du testateur.
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On doit aller dans les bureaux de l’administration de l’enregistrement pour faire enregistrer les actes sous seing privé et payer les droits d'enregistrement : on peut, pour cela, se présenter dans tous les bureaux de l’Empire. S’il s’agit de mutations par décès, elles doivent être enregistrées : pour les immeubles , au bureau de leur situation : pour les meubles, au bureau dans l’arrondissement duquel ils se trouvent, et pour les rentes, créances et autres valeurs, au bureau du domicile du défunt. Les bureaux de l'enregistrement sont indiqués au public par une affiche ou enseigne placée à l’extérieur. Ils sont ouverts tous les jours, excepté les dimanches et les fêtes, de 8 heures du matin à 4 heures de l’après-midi. S’il n*y a personne au bureau lorsqu’on s’y présente au dernier moment du délai fixé pour’rcnregistrement, il faut faire constater cette absence par un procèsverbal, pour n’être pas condamné à l’amende; ce procès-verbal peut être dressé |»ar un huissier.
1-cs receveurs ne peuvent , sous aucun prétexte , différer l'enregistrement des actes dont les droits leur sont payés ; en cas de refus ou de négligence , les parties en font dresser procès-verbal par un huissier, ou, à défaut, elles peuvent demander que le serment leur soit déféré pour compléter les preuves du tort reproché à l’employé. Les receveurs ne peuvent retenir les actes soumis à l'enregistrement ; cependant, si un acte sous seing privé peut être utile pour la découverte do droits dus, ils ont la faculté d’en tirer copie et de la faire certifier conforme par la partie qui a présenté l’acte; si celle-ci refuse, ils peuvent réserver l’acte pendant 24 heures seulement pour s’en procurer une copie en forme; ils en font les frais, sauf à se les faire restituer s’il y a lieu. La quittance des droits d’enregistrement payés doit être mise sur l’acte enregistré, ou, s’il s’agit de l’enregistrement d’une déclaration, donnée sur un papier à part; la partie qui a perdu sa quittance peut demander la vérification des registres, et opposer au receveur la mention qui s'y trouve. Les parties figurant dans un acte sous seings privés, ou leurs héritiers ou ayants cause, ont le droit de se faire délivrer par les receveurs des extraits de leurs registres; les tiers qui n’ont pas figuré dans l'acte ne le peuvent que sur une ordonnance du juge de paix. Si on les invoque pour prouver le contenu des actes, les extraits ne font pas pleine foi en justice; ils ne servent que de renseignements s’il s'agit d’un acte sous seings privés ; pour un acte notarié dont la perte est prouvée, ils servent de commencement de preuve par écrit. Les receveurs ont droit à 1 fr. pour recherche par chaque année indiquée, et 50 c. par chaque extrait, outre le papier timbré.
Les droits doivent être payés avant l’enregistrement; on ne peut différer le payement sous prétexte que le préposé demande trop, ni pour aucun autre motif, sauf à demander 1a restitution s il y a lieu. S’il s’agit d’une obligation ou libération, le droit est dû par le débiteur; il l’est par l’acquéreur s’il s’agit de transmission de biens ou droits: il l’est, pour tous autres actes, par celui qui profite, s’il n’y a stipulation contraire. On peut convenir dans un contrat que le droit sera supporté, en définitive, par celui qui y donnera lieu. Les parties qui produisent un testament olographe, mystique ou notarié, une ordonnance obtenue du juge, une sentence arbitrale, en payent le droit; les droits ùe mutation par décès sont acquittés par les héritiers, légataires et donataires.
Les droits à percevoir sont ou fixes ou proportionnels; au montant de chacun de ces droits, il faut toujours ajouter le décime de guerre (Fojf. ce mot). Le droit fixe s’applique aux actes de toute
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rature qui ne contiennent ni obligation, ni libération, ni condamnation, collocation ou liquidation do sommes et valeurs, ni transmission de propriété, d'usufruit ou de jouissance de biens meubles ou immeubles; tels sont, p. ex., les mandats, les acceptations ou répudiations de communauté de legs ou de succession, les assignations, les actes conservatoires.
Le droit proportionnel est établi sur les obligations. libérations, condamnations, collocations, liquidations de sommes ou valeurs, transmission de propriété, d’usufruit ou jouissance de biens meubles ou immeubles, à titre gratuit ou onéreux; telles sont les donations, legs, prêts d’argent, uittances, ventes, etc. 11 n’y a d’exception que ans les cas expressément prévus par la loi. Il n’est dû qu’un droit proportionnel pour des conventions synallagmatiques qui contiennent des obligations réciproques, p. ex., pour une vente qui renferme l’obligation pour l’acheteur de payer un prix, et la transmission de propriété par lo vendeur; mais si, dans un même acte, H y a plusieurs dispositions indépendantes ou qui ne dérivent pas nécessairement les unes des autres, il est dû pour chacune d’elles, et selon son espèce, un droit particulier.
Le droit proportionnel est assis sur les valeurs. Quand la valeur est exprimée dans l’acte, c’est sur elle que la perception se calcule; elle suit les sommes de 20 fr. en 20 fr. , inclusivement et sans aucune fraction : ainsi, le droit perçu sur une valeur de 41 fr. se perçoit sur 60 fr. ; pour 60 fr. et plus, fût-ce même pour 60 fr. 05 c. . il se perçoit sur 80. Il ne peut jamais être moindre do 25 c. Si l’évaluation ne se trouve pas dans l’acte, l’administration de l’enregistrement demande aux parties une déclaration estimative, certifiée et signée au bas de l’acte. Pour les baux d’une durée fixe et Limitée, pour les sous-baux, cessions ou subrogations de baux, soit de meubles, soit d’immeubles, en nature ou en argent, ou à portion de fruits, le droit proportionnel se perçoit sur le prix exprimé ou évalué de toutes les années de bail, en y ajoutant les charges imposées au preneur, telles que les contributions foncières ou les grosses réparations.' Lorsque des actes sont refaits sans changement dans les valeurs, et qu’ils ont déjà payé le droit proportionnel, ils ne sont soumis qu’au droit fixe de 2 fr. Les actes qui ne contiennent que l’exécution d’actes antérieurs enregistrés ne payent qu’un droit fixe de 1 fr. ; telle serait l’obligation souscrite par un fermier, pour termes échus d’un bail enregistré. Toute contre-lettre qui a pour objet l’augmentation du prix stipulé dans un acte précédemment enregistré est passible d’une amende du triple du droit applicable aux sommes ou valeurs y énoncées. La régie de l'enregistrement ne peut, en aucun cas, remettre ni modérer les droits ni les amendes; ce droit n’appartient qu’au ministre des finances; il faut, pour obtenir une remise ou une modération, adresser directement une pétition à ce ministre.
L’administration n’est pas tenue, pour la perception du droit proportionnel, de s’en rapporter à l’évaluation qu’il a plu aux parties de donner dans l’acte; si elle pense que l’estimation donnée est inférieure à la valeur réelle, elle peut requérir l’expertise des immeubles transmis. Cette demande est portée devant le tribunal de 1" instance. L’administration fait connaître son expert. La partie doit désigner le sien dans les trois jours de la sommation qui lui est faite: sinon, le tribunal le nomme d’office. Les frais de l’expertise sont à la charge de la partie lorsque 1 estimation excède d'un huitième, s’il s’agit d’une vente, le prix exprimé au contrat, et d’une somme quelconque s’il
s’agit d’un échange ou d’une transmission à titre gratuit, le revenu primitivement déclaré.
Le tarif des droits proportionnels est déterminé
ur chaque espèce d’actes ; le chiffre en est indiqué
chacun des articles auxquels il se rapporte.
Lorsqu’un droit d’enregistrement «a été régulièrement jK*rçu, il n’est point restituable, quels que soient les événements ultérieurs, lors meme que l’acte pour lequel le droite, été perçu était et a été ensuite déclaré nul. Toutefois, on peut se faire restituer le droit de titre perçu sur un jugement ou un arrêté ne faisant pas mention de l’enregistrement de l’acte qui sert de baso à la demande, si l’enregistrement est ultérieurement justifié; le droit de mutation perçu sur une obligation de somme pour prix d’une vente de meubles ou d’immeubles, s'il est ensuite prouvé que cette vente résulte d’un acte enregistré; les droits de transmission d’offices non suivie d’effet ; les droits de contrat de mariage quand le mariage n’a pas été célébré; ceux des adjudications judiciaires annulées sur appel; les droits perçus a raison des biens compris dans les déclarations de succession par suite d'une erreur de fait. On ne peut jamais exiger l’intérêt des sommes restituées.
L’administration de l'enregistrement ne peut plus réclamer les droits et amendes, quand elle est restée pendant un certain temps sans agir. Il y a prescription contre elle, en faveur des contrevenants, après une année à compter de l’enregistrement, pour l'introduction de la demande d expertise d’un bien vendu et que la régie prétendait avoir été estimé au-dessous de sa valeur: après deux ans , à compter de l’enregistrement, pour la demande d'un supplément de droit sur un acte déjà enregistré, pour perception insuffisante, pour la restitution de droits indûment perçus, nour la demande à fin d’expertise des biens transmis par échange, donation ou décès, et pour les amendes et doubles droits à compter du jour où les préposés ont pu constater les contraventions: après cinq années , à compter de l’enregistrement, pour la demande des droits exigibles à raison des omissions dans les déclarations de mutations par décès; après dix années , à compter du jour du décès, pour les successions non déclarées; après trente années, pour les droits des actes qui auraient dû être enregistrés dans un délai déterminé et qui ne l’ont pas été. A l’égard des actes sous seing privé la prescription ne commence à courir que au jour où ils ont acquis date certaine par le décès de l’unotdes parties ou autrement. Les prescriptions, sont suspendues par des demandes signifiées et enregistrées avant le délai; mais elles ne le sont pas si les poursuites commencées sont interrompues pendant une année, sans qu’il y ait procès engagé.
Quand on forme une demande en restitution de droits, on l’intente au moyen d’une assignation devant le tribunal de 1” instance. Le jugement qui intervient est sans appel et ne peut être attaqué que par un recours en cassation (Lois du 22 frim. an vn et du 28 avril 1816).
Enregistrement (Administration de i/) et dfs domaines (Personnel). Cette importante administration forme une des grandes directions du Ministère des finances. Elle est sous les ordres d'un directeur général, nommé par l’Empereur et qui , avec l’assistance de 4 administrateurs, formant avec lui le conseil d'administration, dirige et surveille, sous l’autorité du ministre, l’administration centrale, le personnel, et toutes les opérations qui sont du ressort de l’administration. Les administrateurs sont nommés par le ministre sur une liste de 3 candidats présentés par le directeur général. Les autres fonctionnaires de l’adminis-
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; ration centrale, chefs de bureau, tout-chefs, rérifxcatmrs , commü principaux , commis d'ordre, expéditionnaires, huissiers , et gardiens de bureau, sont nommés par le directeur général : le ministre confirme seulement la nomination des chefs de bureau et des sous-chefs. Tous ces employés ne sont pas assujettis au cautionnement.
En dehors de l’administration centrale, le personnel se compose : 1* de directeurs de l'enregistrement, & inspecteurs et do conservateurs des hypothèques (Voy. ce mot), nommés par le ministre sur La présentation du directeur général; 2“ de vérificateurs, d’un nombre considérable de receveurs (Fou. ce mot) des actes civils, des actes judiciaires, des successions, des domaines, du timbre, etc., de premiers commis, de contrôleurs des successions Paris seulement), de gardesmagasins, etc., nommés directement parle directeur général.
On ne peut être employé dans l’administration de l’enregistrement qu’après avoir travaillé un certain temps dans les bureaux, en qualité de surnuméraire, afin d’y acquérir les connaissances nécessaires à un receveur. Pour être admis surnuméraire, il faut êtte âgé de 18 ans au moins et de 25 ans au plus, justifier d’un diplôme de bachelier, et de la qualité de Français, présenter un certificat de bonnes vie et mœurs, et constater que l’on possède personnellement ou par sa famille les ressources necessaires pour assurer son existence pendant la durée du surnumérariat et pour fournir un cautionnement de 3000 fr. , le jour oû l’on sera nommé receveur. 11 faut en outre satisfaire aux épreuves d'un examen dont le programme est délivré gratuitement dans les bureaux de l’administration centrale (3, rue de Castighone).
ENROLEMENT volontaire. Voy. Engagement.
ENROUEMENT ( Médecine domestique). Il arrive assez souvent, soit à la suite d une exposition subite à un froid vif, soit après avoir lu à haute voix, déclamé ou chanté trop longtemps sans interruption, que la voix s’altère et qu’elle devient rauquo et embarrassée. Si le mal ne dépasse pas un certain degré de gravité, c'est un simple enrouement ; s’il est plus sérieux, l'action de l’appareil vocal devient passagèrement impossible : Il y a extinction de voix. Quand la cause en est connue et qu’elle ne dépend pas d’une autre aifection plus sérieuse des organes respiratoires, on peut en triompher par des gargarismes d'infusion de feuilles de ronce et de sirop do mûres, et par l’emploi, comme boisson, d’une infusion d’erysimum et de serpolet avec un pou de sirop do baume do Tolu. Cette même infusion à laquelle on ajoute un jaune d’œuf et une cuillerée d'eau-de-vie, est le remède familier usité par les chantres de paroisse pour éviter l’enrouement ou le faire cesser. — L’extinction de voix est prévenue ou combattue par les mi-mes moyens, à moins qu’elle ne soit la conséquence d’une bronchite, d'un catarrhe ou d une pneumonie, auquel cas, elle ne cède qu’au traitement de l'affection dont elle n’est qu’un symptôme ; elle ne peut être guérie isolément.
ENSEIGNE, Ecriteau ( Législation ). — Celui qui loue une maison ou une partie de maison avec l’intention connue du bailleur d’y exercer une industrie a le droit, sans qu’il soit besoin pour cela d’une stipulütmn expresso, d'annoncer son industrie par une enseigne placée à l’extérieur de la maison ; si le local loué est au fond d’une cour, il peut mettre l'enseigne sur la façade extérieure de la maison. — En général, l’enseigne ne peut être apposée que sur la façade des boutiques et magasins; le propriétaire peut s’opposer fi ce qu'elle ait une trop grande dimension. Toût locataire peut s’opposer à ce que d’autres loca-
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taires de la même maison placent des ensoignes ou écriteaux sur la fa jade des locaux qu'il occupe.
— Un industriel auquel le propriétaire refuserait un emplacement pour son enseigne pourrait demander la résiliation du bail.
Une enseigne appartient à celui qui , le premier, l’a adoptée. Elle est généralement comprise dans la vente du fonds de commerce qu’elle annonce. Celui dont l’enseigne a été usurpée peut demander la destruction d enseignes pareilles à la sienne ou nui lui ressemblent assez pour tromper le public, il peut, en outre, exiger des dommages et intérêts. C’est devant le tribunal de commerce que les marchands doivent porter leurs contestations avec d’autres marchands relativement h leurs enseignes. Les personnes non commercantes doivent être traduites pour le môme objet devant le tribunal de première instance de leur domicile.
Dans la plupart des communes, les enseignes et écriteaux ne peuvent être placés sur la voie publique sans une autorisation du maire : à Paris, il faut l’autorisation du préfet de police. Les arrêtés de polico, dos préfets ou des maires peuvent déterminer la manière dont les enseignes et écriteaux seront établis, les contraventions à ces arrêtés sont punies par le tribunal de police d’une amende de 1 à 5 fr. Les conditions de l’établissement des enseignes sont réglées, pour Paris, par une ordonnance do police au 24 décembre 1823. Foy. Saillies (sur la voie publique) et Voirie.
Enseigne de vaisseau (Jfanne). Lo corps de la marine impériale en compte actuellement 550, aux appointements de 1500 fr. Ils sont pris un tiers au choix, deux tiers à l'ancienneté parmi les aspirants de 1" classe, qui ont au moins 2 ans de service. En outre, un tiers des vacances, dans le grade d’enseigne , est attribué aux enseignes auxiliaires et aux premiers maîtres en activité de service qui remplissent certaines conditions et quf ont satisfait h un examen. Le brevet d enseigne auxiliaire peut être donné à des capitaines au long cours lorsque le nombre des enseignes entretenus est insuffisant pour le service de la marine (Ordonn. du l" mars 1831 ; Lois du 20 avril 1812 et du 14 mai 1837).
ENSEIGNEMENT. Foy. Instruction.
Enseignement agricole. Voy. Fermes Ecoles et Ecoles impériales d'agriculture.
Enseignement professionnel. Foy. Êcolf. municipale Turgot et Collège municipal Ciiaptal.
— Pour le commerce. Ecole supérieure de commerce. — Pour l’industrie , Conservatoire impérial DES ARTS ET MÉTIERS. ÉCOLES INDUSTRIEL- LES, ÉCOLES IMPÉRIALES D’ARTS ET MÉTIERS, ÉCOI-Ü CENTRALE DES ARTS ET MANUFACTURES. etC.
KNSEMKNCEMKNT. Foy. Semailles.
ENSEVELISSEMENT . Foy. Mort.
ENTE (Horticulture). Voy. Grhpfb.
ENTÉRINEMENT. Foy. Homologation.
ENTERITE (Médecine). Cetto maladie peut être aiguë ou chronique; elle est toujours dangereuse, et ne saurait être ni piôvenue ni traitée chez les adultes par la médecine familière; on ne peut en espérer la guérison que par une médication énergique, que le mtdeciu seul doit appliquer. Lorsqu elle se déclare, en l’alxwncc des secours de la médecine, sous forme d’inllaoimation douloureuse du lias- ventre, il faut, en attendant l’arrivée du médecin , donner des bains de siège à l’eau de son, et recommander au malade le moins possible de mouvement dans son lit. — Chez les enfants, V entérite chronique est très-fréquente : elle a pour caractère principal le gonflement du ventre, qui est tendu et plus ou moins douloureux, et l'amaigrissement des membres inférieurs; on la désigne sous le nom vulgaire de carreau. La
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plupart du temps , le carreau des enfants se guérit à la longue par l’habitation à la campagne, le grand air et l’usage modéré d’aliments légers et substantiels, avec un peu de vin vieux pendant Je* repas. Néanmoins, il est toujours prudent de placer un enfant atteint du carreau sous la direction habituelle d’un médecin.
ENTERREMENT. Voy. Convoi, Inhumation, Service, Pompes funèbres.
ENTORSE (Médecine). Le siège de l’entorse est ordinairement au pied, elle peut également exister au poitmet. au coude, au genou et à la colonne vertébrale; elle prend dans ce dernier cas le nom d effort ou de tour de reins. — L’entorse au pied , qui est l'entorse proprement dite, ne so fait pas toujours sentir au moment même où elle est produite par une chute ou par un faux pas: ce n’est souvent que quelques neures plus tard que se manifestent l’enflure et la douleur. Dés qu’il y a lieu de craindre l’entorse et sans en attendre les symptômes plus prononcés, on peut la réduire en plongeant le pied dans de l’eau trèsfroido : c’est ce qu’il faut toujours faire en attendant l’arrivée du chirurgien qui seul peut réduire la luxation lorsqu’elle est complète. Kien de plus absurde que le conseil donné quelquefois au blessé, de ne pas s’écouter, de s’efforcer de marcher, malgré des souffrances qui deviennent alors intolérables et rendent la marche tout à fait impossible. Dès que le gonflement survient, il faut le repos absolu. On rend l'emploi de l’oau froide plus efficace en y ajoutant par litre 10 gr. de sousacétate de plomb liquide (eau de saturne). Après la guérison d’une entorse, il ne faut pas marcher trop tôt sous reine de s’exposer à boiter toute la rie. — Quand l’entorse a pour siège le poignet ou le genou, des saignées locales ou des applications de sangsues sont souvent nécessaires pour la réduire. L’entorse de la colonne vertébrale se traite ar les ventouses scarifiées, sur la prescription u chirurgien.
Entorse (Art vétérinaire). L’entorse f dite aussi effort du boulet, et vulgairement memnrehure, très sa ut. mal de nerfs , se reconnaît aisément, chez le bœuf comme chez le cheval , à la chaleur du boulet. à l’excessive sensibilité de cotte partie et à la difficulté avec laquelle l’animal appuie son pied sur le sol. Si 1 effort est récent, on condamnera l’animal à un repos absolu et on lui donnera une litière abondante. Si l’on est à proximité d’une rivière, on lui fera prendre un bain d'une heure au moins; sinon, on plongera 2 ou 3 fois par jour le [hed malade dans un seau d eau très-froide. On fera bien aussi de pratiquer une saignée au pied pour prévenir l’engorgement. Si l’effort est ancien, que le boulet soit fortement engorgé et très-douloureux, on pratiquera une saignée abondante et on appliquera ensuite sur la partie malade des cataplasmes émollients de farine de seigle ou de graines de lin. Lorsque leur action aura diminué l'engorgement et la chaleur, on entourera le boulet d’une liande de toile assez serrée , que l’on humectera 3 fois par jour avec de l’eaude-vie camphrée, et que l’on maintiendra jusqu’à ce que l'animal ait tout à fait cessé do boiter. Voy. Boiterie et Effort.
ENTRAILLES (Maux d’). Voy. Coliques, Diarrhée. Tranchées, etc.
ENTRAINEMENT ( Animaux dom^tt.). Il a pour objet de débarrasser le cheval de course de tout l’excès de graisse qui peut gêner la circulation du sang et surcharger les chairs, de donner aux muscles et aux tendons toute la fermeté et toute la souplesse dont ils sont susceptibles, enfin d'accroître jusqu'à ses dernières limites l'excitabilité du cheval, afin d’obtenir de lui les plus grands
efforts possibles sous le rapport de la vitesse. Pour cela on soumet le cheval à une alimentation particulière, composée en grande partie d’avoine, de fève roi es, oe foin et de mélanges farineux; on le fait marcher et courir sous des couvertures chaudes et épaisses et on le purge fréquemment. Un pareil dressage ne peut être entrepris que par des hommes spéciaux qui ont la pratique et les traditions du métier. — Voy. Cheval et Courses.
ENTRAVES ( Art r étr inaire). Ce sont des lanières de cuir munies d’une boucle et d'un anneau qui servent à contenir les membres d’un animal, soit pour l’empêcher de ruer, soit pour le maintenir dans un état d’immobilité parfaite lorsqu'il est nécessaire de pratiquer sur lui quelque opération chirurgicale. — Dans l’usage ordinaire, on entrave les animaux au pâturage au moyen d’un cordeau qui relie l’un à l’autre les deux pieds de devant ou ceux de derrière. Ainsi contenu, le cheval peut encore se transporter lentement d'un point à un autre; il ne peut plusfni ruer contre ses gardiens ou ses camarades, ni franchir d’un saut les barrières du pâturage. Il faut avoir soin, lorsqu’on emploie ce dernier genre d’entraves, de ne pas serrer trop fortement les membres entravés, et de les assujettir assez néanmoins, pour que l’animal ne puisse recouvrer la liberté de ses mouvements. Pour ùter les entraves aux chevaux et les ramener à l’écurie, on doit se placer de côté, surtout lorsqu’ils sont chatouilleux, ce qui les porte à ruer involontairement et sans intention de nuire.
ENTRE COTE ( Boucherie ). Fou. Côtes.
ENTRÉES (Cuisine). Ce sont des mets presque toujours chauds, qui sont servis sur la table en même temps que le potage ou immédiatement après (Foy. Service a la française). Le nombre des entrées est proportionné à celui des convives; 2 entrées, outre le relevé, sont suffisantes pour une table de (i à 8 couverts : il en faudrait 4 pour une table de 10 à 12 couvert». Voy. Menus.
ENTREMETS (Cuûme). Ce sont les différentes préparations culinaires qui sont servies sur la table en même temps que le rôti (Voy. Service a la prançai8E), et qui se composent habituellement de légumes, de pâtisseries légères, de crèmes. de gelées. Le nombre de* entremets est en général le même que celui des entrées (Foy. ce mot); toutefois pour un menu de G à 8 couverts, dans lequel ne figurent que 2 entrées, on admet 4 entremets. Voy. Menus.
ENTREPAS, aUure défectueuse du cheval. Voy. Allures.
ENTREPOTS. — 1* (Contributions indir.). L’entrepôt peut être réel, c.-à-d. dans un magasin de l’Etat surveillé par les employés des contributions . ou bien fictif, dans le domicile d’un particulier. U est toujours illimité. On n’est tenu de payer les droits que pour les quantités non réclamées et qu’on ne justifie pas avoir fait sortir de la commune. L’entrepositaire est toujours responsable des droits tant qu’il n’a pas rempli cette formalité. i.omme les eaux-de-vie cl les esprits sont frappés d'une taxe de consommation intérieure, il y à toujours lieu de réclamer 1 entrepôt pour les vins, cidres, poirés destiné» à être convertis en eaux-de-vie. C’est le seul moyen d’éviter le payement d’un double droit. A Pari», il ne peut y avoir d’entrepôt au domicile des particuliers. Les boissons de toute espèce doivent être dirigées sur Y entrepôt général (quai du jardin des Plantes). Pour retirer d’un entrepôt public les marchandises qui y ont été admises, l’entrepositaire n’a qu’à représenter le récépissé d'admission, déclarer les objets qu’il veut enlever et signer sa déclaration pour opérer la décharge du conservateur.
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2* (Douanes). Les marchandises dont les négociants n’ont pas trouvé le placement immédiat peuvent être dirigées sur les entrepôts et y séjourner 3 ans, si l'entrepôt est réel, c.-à-d. sous la double surveillance de la douane et du commerce, et 1 an, si l’entrepôt n’est que fictif. Dans les entrepôts fictifs les en t repos i taire s restent, en vertu de leur déclaration, responsables des dégâts et déficit qui pourraient être reconnus à l’époque des recensements ou à la sortie d’entrepôt. La duréo de l’entrepôt peut être prolongée quand on en fait la demande à l'administration des douanes. Four que les marchandises soient admises dans les entrepôts, il faut remettre â la douane une déclaration de détail formuléo sur une feuille imprimée qui sert à la fois de déclaration, de permis do débarquement et de certificat de visite. On peut faire usage de cette formule dans tous les cas de mise en entrepôt, et quelle que soit 1a provenance de la marchandise. La douane est obligée de fournir cette formule à toute réquisition des commerçants. Si les marchandises d’entrepôt sont déclarées pour la consommation, elles payent les droits, mais celles qui sont de l’espèce des marchandises prohibées doivent toujours être réexportées.
ENTREPRENEUR ( Législation ). La personne ou la compagnie qui veut entreprendre des travaux publics s’engage envers l’État à forfait, ou moyennant une somme fixe, ou enfin pour une concession ou un privilège exclusif. Le traité peut se faire avec l’administration, soit de gré h gré, soit par adjudication, soit par voie de soumission. Un cahier des charges, auquel l'entrepreneur doit se conformer sous peine de résiliation, et même, dans certains cas, de dommages- intérêts, règle les conditions de l’entreprise, notamment en ce qui concerne le mode et les délais de l’exécution des travaux. Quand le cahier des charges l’exige, l’entrepreneur doit fournir un cautionnement pour garantie de l’exécution des travaux. Le cautionnement peut consister en effets publics ayant cours légal, ou en immeubles déclares, par les notaires ou conservateurs des hypothèques, francs et quittes de toutes charges et Hypothéqués, ou valant au moins le montant du cautionnement, tel qu’il est fixé par le cahier des charges. Foy. Df.vis, Adjudication.
h' entrepreneur de bâtiments a les mêmes obligations et la même responsabilité que l’architecte (Foy. Architecte). Les maçons, charpentiers, serruriers et autres ouvriers qui font directement des marchés à prix fait sont astreints aux mêmes règles : ils sont entrepreneurs dans la partie qu ils traitent (C. Nap. , art. 1799).
Les entrepreneurs de voitures publiques , par terre et par eau. et ceux des roulages publics sont responsables des choses qui leur ont été confiées pour le transport, à moins qu'ils ne prouvent qu’elles ont été avariées ou perdues par cas fortuit ou force majeure. Il faut avoir soin de faire enregistrer immédiatement les objets, argent, effets et paquets qu’on leur remet. Leurs livres font foi de ce qu’ils ont reçu (C. Nap., art. 1782- 1783). Foy. Messageries, Chemins de fer.
ENVELOPPE de lettres (Postes). Voy. Date et Fermeture.
ENVOI en possession (législation). 11 doit être demandé par les héritiers présomptifs d’une personne dont l'absence a été déclarée ( Foy. ci-après), par les enfants naturels, l'époux ou l’État, quand ils sont appelés à recueillir une succession (Voy. Succession), par les légataires universels quand il y a des heritiers à réserve, ou même quand il n’y a pas des héritiers de cette qualité si le testament qui les institue est olographe ou mystique,
et, dans tous les cas, par les légataires à titre universel, et les légataires particuliers. Voy. Délivrance de legs.
En cas d’absence, l’envoi en possession eslpromotre. avant d’être définitif. — L’envoi provisoire ne peut porter que sur les biens qui étaient déjà acquis à l'absent lors de la disparition ou de ses dernières nouvelles. Quand l’époux commun en biens n’a pas jugé à pronos d'empêcher la demande des héritiers présomptifs, l’envoi provisoire est prononcé au profit de ces derniers. Si l'absenta laissé un testament il est ouvert, à la requête des héritiers présomptifs ou à celle du procureur impérial, par le président du tribunal civil. Tous ceux qui avaient sur ses biens des droits subordonnés à la condition de sa mort sont appelés à les exercer provisoirement. On liquide en conséquence la communauté s’il y a lieu; l’époux qui n’en pas demandé le maintien , la partage avec les héritiers légitimes ou testamentaires, et ceux-ci se subdivisent entre eux la moitié de cette communauté» ainsi que les biens propres de l’absent (C. Nap., art. 123); ils ne les obtiennent toutefois qu’à titre de dépôt comme simples gérants ou administrateurs comptables.
A leur entrée en jouissance, ils doivent procéder à l’inventaire régulier du mobilier et des titres et paniers de l’absent, en présence du procureur impérial, ou d’un juge ae paix délégué par ce magistrat. 11 appartient au tribunal d’orilonner . selon les circonstances, la vente de tout ou partie des meubles et objets mobiliers, et le placement en rentes ou en acquisition d‘irnmeubles ce qui excédera les dettes et les frais. Les envoyés en possession font bien aussi, pour leur sûreté, de requérir qu’il soit procédé à la visite des immeubles et à la constatation de l’état où ils se trouvent. Le rapport de l expert est homologué en justice, cr\ présence du procureur impérial. Les frais en sont
f>ris. comme ceux de l’inventaire et autres, sur es deniers trouvés chez l’absent, ou obtenus à l’aide des ventes mobilières (art. 1 2t»>.
Tous les envoyés en possession provisoire, même les enfants de l’absent, doivent donner caution pour sûreté de leur administration (art. 123). Cette caution est présentée et admise dans la forme ordinaire (Foy. Caution). Faute de caution, le jugement d’envoi en possession resterait sans effet. La caution personnelle peut être remplacée par un nantissement suffisant en immeubles ou en valeurs mobilières (art. 20ùl). Dans les six mois à partir du jour où l’envoi en possession a été prononcé, ceux à qui il profite, sont tenus de faire, comme si l’ausent était mort, la déclaration des valeurs mobilières et immobilières, et d’acquitter les droits de mutation sur cette valeur intégrale. En cas de retour de l’absent, les droits payés sont restitués, sous la déduction de ceux auxquels a donné lieu la jouissance des héritiers.
Les envoyés en possession provisoire ne peuvent ni aliéner ni hypothéquer les immeubles de l’absent; toutefois le tribunal pourrait, dans l’intérêt de l’absenf. autoriser ces mesures en cas do nécessité ou a’utilité démontrée, p. ex. s’il s'agissait de payer une dette urgente. L’envoyé en possession peut, durant son administration, se défaire de ceux des meubles qu’il ne parait pas utile de garder. Comme l’usufruitier, u doit jouir en bon père de famille. S’il est lui-même créancier de l'absent, il doit se payer à l’aide des fonds disponibles. S’il est débiteur, il doit se payer à lui-même les intérêts comme il les aurait payés à son créancier, et rembourser le capital à l’époque de l’exigibilité. Les sommes recouvrées doivent être placées le plus tôt possible. Il n’y a point de délai fixé à cet égard. U doit faire toutes les réparations
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que l’état des biens réclame, «t en tant que le comportent les ressources.
Si l’absent réparait avant 15 ans révolus, dopuis le jour de son départ, les possesseurs provisoires, ou l’époux qui aura pris ou gardé l’administration, sont tenus de lui readre le cinquième des revenus; ils ne lui rendent que le dixième s'il ne reparaît qu’après ces 15 ans; au bout de 30 ans, ils ne rendent rien des revenus (art. 127).
Le mandat des possesseurs provisoires étant volontaire et l’objet d’une rémunération, les fautes par eux commues sont appréciées avec plus de rigueur que celles du mandataire ordinaire non salarié (art. 1992). Mais ils ne sont responsables que vis-à-vis de 1 absent qui reparaît, ou d’un héritier légal ou testamentaire qui les évince.
A partir du jugement qui déclare l'absence, tous les droits et actions de l'absent sont exercés par et contre les envoyés en possession. — La prescription court contre l’ahsent au profit des tiers, mais non au profit des envoyés en possession eux-mèmes. — Si c'est le mari qui est absent, la femme ne peut réaliser son option pour le maintien de la communauté, que sous l'autorisation du tribunal de première instance (C. de proc. civil., art. 863). Cette option faite, la femme est tenue, aussi étroitement que les autres envoyés en possession , de faire inventaire, non-seulement des biens propres du mari, mais de tous les objets qui composent la communauté. Si c'est la femme ui est absente, cette situation n'altère pas les roits du mari sur les biens meubles et immeubles composant la communauté. Il n’a pas besoin *le faire inventaire de ces biens, mais seulement du mobilier, des créances et des titres de propriété réservés propres à la femme et qu'il régit comme simple administrateur. — S'il n y avait pas communauté, soit légale, soit modifiée entre les époux, l’absence de 1 un n’autoriserait pas l’autre à se faire préférer aux héritiers présomptifs. Mais, s’il était dans le besoin, il serait recevable à réclamer dei envoyés en possession , des secoursproportionnés à l*état de Fortune de l’absent. Enfin, dans le cas où l’absent n’aurait de parents connus qu'au delà du 12* degré, et serait sans enfants natim-ls reconnus ou adoptifs, l’époux, commun en biens ou non, serait lui-mémc appelé à la possession provisoire, comme héritier présomptif (C. Nap. , art. 14(J et 767); à défaut d époux, c’est l’Etat qui deviendrait héritier et qui se ferait envoyer en possession (art. 768).
L ’ewoi en possession definitif des biens do l’absent peut être demandé quand il s’est écoulé cent ans révolus depuis le jour de sa naissance. 11 est ordinairement demandé et obtenu, soit par les personnes auxquelles avait été décernée la possession provisoire, ou par leurs héritiers et représentants, soit par des héritiers présomptifs u égal degré, ou de degré préférable, qui, ou absents eux-mêmes, ou éloignés, ou négligents, auraient laissé accorder la possession provisoire à des parents avec lesquels ils auraient pu concourir ou qu’ils auraient pu primer, ou encore par un donataire ou un légataire tirant son droit d’actes entre-vifs ou testamentaires plus récemment produits ou découverts. C’est toujours à l’époque de la disparition de l’absent , ou à celle des dernières nouvelles, s’il en a été reçu, qu'il faut se placer, pour apprécier les droits des prétendants, et reconnaître qui est ou non héritier présomptif, léataire ou ayant droit. Les prétendants dont les roits seraient nés à une date postérieure, seraient tenus de prouver que l'absent existait à cette date. On s'adresse au même tribunal qui a déjà déclaré l’absence et prononcé l’envoi provisoire. La aecoude demande s'introduit comme la première,
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par voie de requête. Si elle se fonde sur trente ans écoulés depuis la déclaration d'absence , on joint à la requête expédition du jugement qui l’a prononcée. Si la demande s’appuie sur ce que l'absent aurait atteint sa centième année, c'est son acte de naissance qu’il faut rapporter en bonne forme.
Le jugement qui prononce l'eu voi en possession définitif est publié de la même manière que les précédents. Cet envoi définitif décharge les cautions, met fin à la communauté, qu’aurait continuée l’époux commun en biens, et il ouvre entre les ayants droit une véritable succession. On liquide et ou partage cette communauté, si ce n'est chose déjà laite. Le partage des biens de l'absent devient inconnu maide, sauf les cas d’inégalité ou de lésion, ou s'il y a de nouveaux intéressés à y admettre. Les copartageants ont la pleine propriété, qui ne se résout que si l'absent reparaît, ou si, de son chef, des enfants ou descendants inconnus viennent à réclamer (art. 133). Les envoyés définitifs peuvent désormais aliéner, vendre et hypothéquer les biens. La totalité des revenus leur appartient (art. 129). Ils prescrivent à leur profit contre tous autres que l’absent luimême; les contrats qu'ils auront passés, de beuno foi , avec des tiers, devront être maintenus vis-à-vis de l’absent qui viendrait à reparaître. Y. Absence.
ENVOYÉ EXTRAORDINAIRE [Emplois publics).
I ou. Agents diplomatiques.
EPAGNEUL (Chasse). La robe de l’épagneul, de même que celle du braque, varie du blanc au noir, au fauve et au marron. Ce chien peut atteindre la même taille que le braque; cependant, en général, il est un peu plus petit. Ses oreilles longues, peudautes, garnies ue poils doux et soyeux, sa queue fiottaute comme un léger panache lui forment une parure tout à fait coquette. Au reste les qualités de cet animal répondent à ses gracieuses apparences : il est doux, docile, généralement moins coureur et moins étourdi que le braque. Garni d’une épaisse fourrure, il buissonne bien et ne craint pas d'aller à l'eau, mais il est sensible à la chaleur et un peu mou. Depuis uuclques années on a importé d Angleterre des épagneuls noirs ou fauves qui, mélangés avec les épagneuls français, ont produit des chiens bleui ou orangés. Ces métis, moins garnis de poils que les chiens français, résistent mieux à la fatigue, mais ils ont perdu en docilité ce qu'ils ont acquis en vigueur. — Il y a des épagneuls de très-petite taille, qui sont plutôt des chiens d’appartement que des chiens de chasse : cependant quelquesuns de ces chiens arrêtent assez bien la caille; on s’est aussi servi du king' s- Charles pour chasser à voix la bécasse; mais ces petits chiens ne sauraient fournir une longue carrière, et supporteras chasses fatigantes.
ÉPAR VIN ( Art vêtir,). La tumeur dure et volumineuse qui se produit assez souvent à la partie interne des jarrets du cheval et du bœuf de travail, et qui porte le nom d’iparcm, n’est pas ordinairement guérissable. Sa présence diminue la valeur vénale des chevaux, sans toutefois les rendre impropres au service, surtout quand les éparvins se sont produits sur des chevaux de gros trait, auxquels il n’est jamais nécessaire de demander des mouvements très-accélérés. L’enlèvement des éparvins ou leur suppression par le feu sont des opérations plus ou moins dangereuses, que le vétérinaire seul peut pratiquer, et auxquelles il vaut mieux ne point avoir recours, toutes les fois que ces tumeurs n’empêchent pas l’ai limai de bien travailler.
ÉPAULE (Cuû.). Voy. Agneau, Mouton, Veau.
Épaule de bœuf. Yoy. Paleron.
ÉPAVES {Législation). — 1* Les plus ccnsidé-
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rallies, du moins dans les cas ordinaires, sont les épaves maritimes. Iæs objets du crû de la mer et ceux qui proviennent de naufrage par bris de vaisseau ou jet à la mer, et qui n’ont aucun signe de propriété, appartiennent pour deux tiers à l’État, et pour un tiers à ceux qui les ont trouvés. Les varechs détachés appartiennent au premier occupant; dans les lieux où les varechs et goémons deviennent, par leur abondance, des produits importants, ils ne peuvent être récoltés que sous des conditions prescrites par des réglements municipaux ou préfectoraux (Foy. Goémon). Les vaisseaux échoués appartiennent a l’État. Les objets trouvés en mer ou tirés du fond de ses eaux sont la propriété de ceux qui les ont trouvés ou extraits, s’il n’y a pas de signe qui fasse reconnaître leur propriétaire. — Dans tous les cas de bris et de naufrage, il doit en être donné immédiatement avis au chef des classes maritimes le plus voisin , et au juge de paix qui se transporte avec son greffier sur les lieux pour y pourvoir au sauvetage du navire et de la cargaison. Le juge de paix peut faire vendre sans délai, sur la réquisition du chef des classes, les objets non susceptibles d’être conservés. S’il ne se présente pas de réclamation dans le mois, il procédé à la vente des marchandises périssables. 11 prélève sur le prix le salaire des ouvriers qui ont aidé au sauvetage, salaire réglé provisoirement et sans frais, et, en cas de contestation, fixé par le tribunal de commerce. Le prix est ensuite partagé, dans les proportions légales. entre les inventeurs et l'État. S’il se commet des vob sur le navire naufragé, le juge de paix en dresse procès-verbal et l’envoie, pour les poursuites ultérieures, au procureur impérial. Quand il s’agit de marchandises ou effejs apportés par les flots, le juge de paix doit aussi être averti, afin qu’il vienne régler les droits de cha- ! cun d’une manière régulière. Les individus trouvés par les préposés des douanes en possession de i marchandises naufragées saus être porteurs d'une permission sont arrêtés sur-le-champ et traduits devant les tribunaux.
2* Les objets trouvés dans les rivières navigables et dont le propriétaire n’est pas connu, doivent être déclarés au maire, commissaire de police ou juge de paix du lieu, lequel en donne avis au procureur impérial. Le trionnal de première instance ordonne que si. dans le mois, les épaves ne sont pas rédamées, elles seront vendues par l’administration des domaines, et les sommes provenant de la vente appartiennent entièrement à l’État, sauf récompense envers l’inventeur, si elles ne sont pas réclamées dans le mois par les propriétaires des objets perdus. Le propriétaire qui réclame l’épave en temps utile est toujours tenu de payer les frais du tirage de l'eau et du transport dans les magasins de l’inspecteur de la navigation. On voit par là qu’un particulier n’a pas le droit de s’approprier ce qu'il trouve dans une rivière navigable. — Quant aux épaves trouvées dans une rivière, dans une eau non navigable, elles sont assimilées aux épaves de terre. Voy. Chose trouvée.
Kl'E AUTRE ( Agriculture ). C’est une variété du froment d’hiver. Son caractère distinctif est l’adhérence du grain avec la balle ou glumc dont on ne peut le séparer que par un procédé particulier de mouture. La culture en est la mémo que celle du froment ordinaire (Foy. Froment). On cultive une di/aine de variétés du grand epeaufre. Les variétés «ans barbes sont :l’rpM«fr^rWti, YE. grisâtre, VE. rosâtre et VE. blanc. Les variétés barbues sont : VE. blanc et les E. muge, noirâtre, relu et vulgaire. La préférence que l’on donne à ces différentes variétés est le plus souvent toute locale.
Toutefois, il ne faut pas oublier que . pour l’épeautre comme pour les autres froments, les variétés munies de narlies sont moins exigeantes que les autres sur la richesse du sol, et qu’elles finissent même par perdre ces barbes à la suite d’une culture soignée et persistante. — L’Épeautre est un blé tellement lifttif que, semé à la fin de décembre, il est quelquefois encore en avance sur les froments proprement dits, de 21) à 25 jours à la moisson. Enfin il supporte mieux le froid que tous les autres blés.
Le Petit épeautre, dit aussi Engrain ou Ingrat n , offre moins de variétés que le précédent, il est aussi moins cultivé. Il mérite cependant de l’être, car il s’accommode de terres caillouteuses où nulle céréale n’arriverait à maturité, et il supporte une semaille encore plus tardive que lo grand épeautre, car on peut le mettre en terre à la fin de janvier ou dans la première quinzaine de février. On cultive surtout : l’Enyratn velu, plus grand et moins hâtif que les suivants; VE. alâbre, dont les gîumes sont d’un jaune brun; VE. blanc, le plus petit et le plus hâtif de tous; et VE. du Cap , également très-précoce. Tous les engrains sont barbus et se sèment avant ou pendant l’hiver.
Le rendement du grand épeautre varie de 30 à 60 hectolitres par hectare. Mais, comme il rerd près de moitié de son volume lorsqu’il est débarrassé de ses glumes, ce rendement n’est, en réalité, que de 15 à 30 hectolitres, dont le poids et le produit en farine sont à peu près les mêmes que ceux des autres froments. Le rendement du petit épeautre n’est guère inférieur à celui du premier quand on le cultive dans un sol d’égale richesse ; comme il produit, étant séparé de ses glumes. près de 20 p. 100 de grain net en plus ue le précédent, il y a tout avantage à en étenre la culture.
ÉPEICHE {Chasse). Vny. Pic.
ÉPERLAN (Pèche). Ce poisson, qu’on reconnaît facilement à la finesse et à la transparence de sa chair, et dont la taille ne dépasse guère 0*,12 ou 0" , 1 6, est assez commun dans la Seine, mais il n’y remonte pas plus haut que le point où l’action de la marée cesse de se faire sentir; c’est entre Rouen et le Havre qu’on le trouve en plus grande quantité, surtout au commencement de la belle saison. — La pêche à la ligne ne réussit pas contre l’éperlan; c’est avec des filets, tels que la [ senne, l’épervier, le gille et l’échiquier qu’on le prend. — Il ne faut pas confondre ce poisson dis- [ tingué avec un petit poisson de dimensions beaucoup plus petites, et qui ne lui ressemble en rien, si ce n’est par le nom. Les pêcheurs de Paris appellent, en effet, éperlan bâtard, une espèce de petite ablette très-communo dans la Seine et I qu’on prend souvent en grand nombre à la pêche à fouetter, pèle mêle avec les ablettes.
Ëperlans (Cuirtne). Ils sont habituellement | servis frits comme rôti; on les emploie aussi pour ! garniture de relevé de poisson. Après qu’on les a ( vidés et écaillés, il faut les essuyer sur un linge,
I les tremper dans du lait, les fariner et les faire frire de belle couleur (Voy. Friture). On peut aussi les tremper dans un mélange de deux œufs battus avec du beurre fondu, du poivre et du sel, les paner de mie de pain très -fine, et ensuite les faire frire.
Une lionne manière d’apprêter encore cet ex- ! cellent petit poisson , c’est de mettre dans une casserole un morceau de beurre frais, un peu de persil en branches, deux gousses d’ail écrasées et finement hachées, du poivre, du sel et deux cuillerées à bouche de vin blanc sec. On plaça sur cet assaisonnement les éperlans rangés avec
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symétrie les «ns prés des autres et légèrement saupoudrés de farine. On couvre la casserole d’un couvercle qui ferme hermétiquement, on met feu dessus et bon feu dessous, et on laisse cuire ainsi pendant sept ou huit minutes au plus. On renverse alors avec précaution la casserole sur le plat où les éperlans seront servis.
On peut encore les faire cuire simplement à Peau de sel et les sorvir avec une sauce à part, soit hollandaise, soit au beurre fondu dam lequel on ajoutera le jus d’un citron.
KPKRVIER (Chasse). Voy. Faucons.
Épervifp. (Pèche). Ce filet, le plus fréquemment employé de tous, consiste en une Tastc calotte conique à mailles plus ou moins larges : à son ouverture, il comporte ordinairement 18 à 20 met. de circonférence, d’où il suit que. étendu tout ouvert, il couvre une superficie d’environ 30 mèt. carrés. Une domaine de cordes, rayonnant du centre à la circonférence et se ramifiant chacune en plusieurs autres, forment comme la charpente de ce filet et l’empêchent de se déchirer sous le poids de la plombée dont il est garni. Au sommet est fixée une corde de plusieurs mètres de longueur et que, dans l'action, le pécheur tient attachée à son poignet, afin de pouvoir suivre et relever l’épervier lorsqu'il l’a lancé à l’eau. L’épervier est garni , sur tout le développement de sa circonférence, d’un chapelet de halles ou de lingots de plomb, pesant ensemble 12 ou 15 kilogr. , et destinés à faire immerger rapidement l’appareil. Cette plombée, enfilée sur une corde rattachée au pourtour du filet, à ir,20 ou 0“,25du bord, laisse libre et flottante une frange de cette même largeur, que l’on relève de place en place par des cordelettes, et qui forme, par ce moyen, une espèce d'ourlet circulaire et ouvert.
On emploie lepervicr en le jetant déployé sur les places où l’on soupçonne qu’il se trouve du poisson, et qu'il est bon d’amorcer la veille au soir. (Voy. Amorces). Pour jeter l’énervier, le pêcheur, après avoir lié à son poignet la corde principale , rassemble tous les plombs en soulevant le filet, replie ensuite 2 ou 3 fois snr elle -nié me la partie supérieure du filet qu'il saisit et tient embrassée de la main gauche à environ ()• ,G0 de la.plombte ;
uif il enlève le tout en ramenant la main gaucho
la hauteur de la poitrine. De la main droite , il saisit, du côté gauche, un quart environ de la partie pendante de l’épervier et en jette les plis sur son épaule gauche en les étendant. La main droite revient ensuite empoigner il droite du filet la moitié du surplus. Dans cette situation, féjiervier forme devant le pêcheur comme un manteau drapé sur le bras et sur l'épaule gauches et soutenu, de l’autre côté, par la main droite.
Pour opérer le lancer, le pêcheur commence par effacer fortement la partie gauche; puis, par un brusque mouvement du corps, il ramène en avant cette partie; en même temps, par un coup de l’épaule gauche et du coude, il projette devant lui le filet que la main gauche lâche aussitôt et que le bras droit en se déployant développe circulai rement.
Dans cette opération, qui exige plus d’adresse
ne de force, il importe que le pécheur n’ait,
ans la partie de ses vêtçments sur laquelle doit glisser le filet, ni boutons ni agrafes susceptibles de s’accrocher dans tes mailles; autrement, s’il arrivait qu’au moment où l’épervier est projeté en avant, qvelque chose le retînt attaché au pêcheur. celui-ci. déjà ébranlé par son propre effort et sdlicité en avant par la projection de la plombée . serait infailliblement entraîné dans l’eau et resterait retenu au fond par le poids de cette charge dont il ne pourrait se détacher.
Pour produire l’effet qu’on en attend, c.-à-d.
I pour envelopper et retenir comme sous une cage le poisson qui se trouve compris dans son péri» mètre, le filet doit descendre rapidement sur le
1 fond et y reposer sans solution de continuité; it ne doit donc être employé que là où il ne so trouve aucun obstacle, ni herbes qui en soulèveraient une partie, ni branches ni racines qui risqueraient de le déchirer.
Si l’épervicr a été bien lancé, si, s’ouvrant en un vaste cercle, il est descendu sans obstacle et si la plombée repose exactement de toutes parts sur le fond, le poisson, s’il s’en trouve sous le filet, ne peut plus désormais s’échapper; il ne s’agit plus que de fermer le filet en rapprochant les plombs sans les soulever et de ramener l’épervicr dans le Liteau. A cet effet, il faut tirer la corde alternativement à droite et à gauche, en avant et en arrière , de manière à ce que les plombs, pour se réunir, traînent toujours sur le sol en le balayant. Lorsque l’on seut que le filet est fermé, on le retire promptement; la pesanteur du plomb l’empéche ae se rouvrir, et d’ailleurs les poissons qui tenteraient de forcer cet obstacle se trouveraient retenus et maillés dans les bourses qui flottent autour et au-dessous des plombs. Après avoir retiré du filet le poisson et les corps étrangers qu’il peut avoir ramenés, on le lave, on le tord et on peut le jeter de nouveau.
Quelquefois, dans les cours d’eau qui n’ont que 3 ou 4 m'tres de large et dont la profondeur, au moins près des bords, n’excède pas 0“,70 ou O-.Hft, on peut faire une pêche abondante en traînant l’énervier. A cet effet, deux hommes entrent dans l’eau, en suivant chacun un des bords; ils portent le filet ouvert en le tenant par la corde qui sert de monture à la plombée, de manière à ce que cette corde forme entre eux une ligne droite; le surplus pend dans l’eau, les plombs rasant le fond. La queue traîne par derrière, soutenue par un aide. Deux autres hommes se placent à une centaine de mètres en avant de l’ouverture du filet et s’avancent pas à pas en battant l’eau et en fouillant avec «tes gaules dans les herbes et dans les racines. Les poissons , effrayés par oe mouvement et par ce bruit, s’échappent du côté opposé et vont donner dans l’épervier. Celui qui porte la queue est averti par un mouvement trèsprononcé lorsqu’un poisson a donné dans le filet; au signai donné par lui, les deux autres laissent tomber les plombs, l’ouverture se referme et le poisson est pris. Lorsqu’on n’a pas de batteurs, ou dans les localités où ce procédé est interdit par les règlements, les trois porte-filets avancent eux-mêmes en traînant l’épervier et réussissent encore souvent à prendre du poisson.
11 existe enfin une autre sorte d’épervier de dimensions encore plus grandes, et destiné à être traîné dans les rivières à l’aide d’un bateau; les pêcheurs l’appellent épertier d bateau ou g\Ue. Voy . Gtixe.
ÊPIIÉIJpES. Vny. Tacites de rousseur.
EPUÉMKRE de Virginie ( Horticulture ). Cette jolie plante, de la famille des commelinées, se plaît sur les liords ombragés des lacs et des rivières; ses fleurs bleues ou violettes, en bouquet terminal, font un charmant effet dans les jardins d’agrément lorsqu’on en dispose quelques touffes sur le bord d’une pièce d’eau. L’éphémère fleurit depuis mai jusqu’en octobre : mais chacune de ses fleurs ne dure qu’un jour. On la multiplie à l’ailtumne par le déchirement des vieux pieds, ou bien encore par le semis de ses graines qui lèvent avec beaucoup do facilité.
ÉPI, Fpiage (Agriculture). La formation de l’épi dans le chaume des céréales et sa sortie du
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tuyau qui le renferme, constituent Vépiage des grains, période critique de leur développement, de laquelle dépend le plus ou moins d’aixmdance de la moisson future. On favorise l’épiage en tenant la terre très-propre, c.-à-d. en empêchant la mauvaise herbe de s’y propager : c’est aussi pour ceLa que, dans les assolements bien réglés, on fait précéder les céréales d’une récolte sarclée ( Voy . Assolement). Le nettoyage des céréales au printemps s’opère avec facilité et économie lorsqu'elles ont été semées en lignes, au semoir; la noue à cheval peut alors fonctionner entre les lignes et donner une façon qui, en môme temps qu’elle détruit la mauvaise herbe, rend à la jeune niante une vigueur nouvelle. Si. à la suite d’un ni ver rigoureux, on craint un mauvais épiage, le mal peut encore être réparé jusqu'à un certain point en répandant avant le hersage du printemps, sur la céréale qui a plus ou moins souffert, une demi-fumure de guano, de poudrette ou de noir animal. Ces engrais pulvérulents aident beaucoup au développement de l’épi.
Dans le froment, 1 épi est composé d’un certain nombre d’épillets que les cultivateurs nomment mailles. Chaque maille contient trois grains dont deux avortent dans les mauvaises années; il en subsiste deux dans les années moyennes; enfin dans les très-bonnes années on a trois grains à la maille. L’inspection attentive de l'épi permet ainsi de prévoir avec assez de certitude la richesse en grain du froment et par conséquent le rendement nrobable des épis au battage.
Les céréales sont souvent attaquées dans l’épi ar divers insectes dont la destruction offre des ifficultôs presque toujours insurmontables; la cécidomyé et l’aJucite sont les plus redoutables de ces^ennemis. Voy. Cécidomye, àlucite.
Épi de /ait, Épi de la Vierge ( Horticulture ). Voy. Obmtuogale.
ÉPICÉA, arbre d’ornement. Voy. Sapin.
ÉPICES (Cuisine). On ne doit les employer qu’en petite quantité et judicieusement dans fa préparation des aliments habituels. Les mets trop épicés irritent l’estomac, en lui donnant une activité factice, et peuvent causer des inflammations intestinales. Voy . Assaisonnements.
Épices, Epiceries ( Écon . domest.) Voy. Sucre, Café. Chandelle, Bougie, Savon, Huile, Vinaigre, etc.
ÉPICIER - droguiste. Voy. Droguiste.
ÉPIDÉMIE (Hygiène). Les précautions à prendre en temps d’épidémie sont de deux sortes; les unes générales et qui se rapportent à toutes les maladies épidémiques sans exception; les autres particulières à chaque genre d’épidémie. — Lorsqu’une épidémie est déclarée ou seulement lorsqu’il y a lieu d’en craindre l'invasion, il faut, après avoir écarté de soi les causes d’insalubrité par une propreté rigoureuse dans les vêtements et l'habitation, ne rien changer à sa manière de vivre ordinaire et ne pas se laisser aller à l'abattement moral: la peur et le découragement font autant de victimes que la maladie elle-même. L’activité, sans excès de fatigue, est recommandée à tous les gens soit jeunes, soit dans la force de l’Age; ceux qui sont habitués à une vie sédentaire n’en doivent pas changer. L'emploi des substances désinfectantes, spécialement du chlorure de chaux, ne peut être que très-utile, surtout lorsqu’on doit approcher fréquemment des malades atteints de l'affection régnante. Durant une épidémie grave, il se produit toujours, à célé du dévouement le plus admirable, des actes du plus («lieux égoïsme, actes inspirés par la peur; ils seraient moins fréquents si le oublie peinait être convaincu, comme le sont tous les médecins éclairés, que sur 10 ma-
ladies épidémiques réputées contagieuses. 9 ne le sont pas en réalité et qu’on ne court pas plus de danger en aidant & soigner et à secourir les malades, qu’en restant dans l’isolement. Le caractère propre de chaque maladie épidémique réclame îles précautions particulières. Si l’épidémie est fiévreuse, comme dans les cas de typhus épidémique, l’usage des boissons toniques amères et du vin de quinquina est toujours salutaire. Si l’épidémie affecte surtout le système nerveux, comme lorsque règne le choléra ou seulement la cholérine, 1 ou 2 tasses d’infusion chaude de feuilles de sauge ou de menthe poivrée sont d’excellents nréservatifs (Foy. Choléra et Cholérine). En été la rougeole est souvent épidémique sur les enfants; les infusions aromatiques de serpolet et de pouliot écartent la prédisposition à contracter celte maladie; en hiver les bronchites et les affections catarrhales, sous le nom vulgaire de grippe, prennent souvent les caractères d’une épidémie ; on en éloigne les chances par des tisanes de racine do grande consoude et des infusions de fleurs pectorales, auxquelles il faut joindre la précaution toujours sage en temps de grippe de ne sortir que chaudement vêtu et ae ne pas s'exposer sans nécessité à l’air glacé de la nuit (Foy. Grippe). Lorsque règne une épidémie dangereuse , c’est presque toujours une imprudence que de fuir précipitamment les lieux qu'on habite, surtout si l'on (juitte le séjour d’une ville pour aller se réfugier dans une commune rurale que bien souvent la maladie ne tarde pas à envahir, et o ù il est plus difficile d’avoir les secours d’un médecin expérimenté. La fuite n’est sage en pareil cas que dans les colonies situées sous les tropiques, pour échapper à la fièvre jaune, p. ex., qui ne régné jamais dans les régions élevées. Mais, en Europe, partout otl les soins d’un bon médecin, en cas d'épidémie, sont assurés à la ville et incertains à la campagne, c’est le plus souvent courir à sa perte que de s’éloigner d’une ville où règne une épidémie. Dans les localités où certaines affections graves, telles que le croup et les angines de mauvaise nature , régnent épidémiquemeut , il est prudent, quand on le peut, d'éloigner les enfants. Voy. aussi Coqueluche.
Épidémie ( Législation ). C’est à l'administration municipale qu'est confié le pouvoir de prendre les mesures nécessaires pour prévenir les épidémies, et pour les combattre si elles ont éclaté. Les particuliers sont tenus de se conformer aux arrêtés que prend, et aux mesures que prescrit, dans ce but, le maire de la commune où ils résident, sous peine d’une amende de ! à I» fr. , avec emprisonnement en cas de récidive ( L. du 24 août 1790; C. pén., art. 471).
ÉPIERRAGE, Épierkement {Agriculture). Cette opération doit être commencée des le mois d’avril. Elle se pratique : 1* dans les jeunes prairies artificielles; 2* dans les vieilles prairies, après un hersage destiné à les débarrasser de la mousse, ce nui ramène quantité de pierres à la surface; 3® dans les blés et toutes les céréales en terrain nierreux. L’épierrage a pour objet de faciliter le fauchage qui ne pourrait se faire en rasant le tapis , si les faucheurs étaient exposés à rencontrer à chaque pas des pierres qui briseraient leurs outils; il eh résulterait pour le propriétaire une perte considérable soit en fourrage, soit en paille. On fait faire l'épierrage à la journée lorsqu’il y a peu de pierres ; des femmes et des enfants marchent de front en ligne, sous la direction d’un surveillant; ils emplissent leurs paniers des pierres qu’ils rencontrent en s’avançant ainsi. A mesure qu’un panier est rempli, il est vidé sur les tas communs formés à proximité
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«les chemins, ou bien en lignes dans les déray u- i res. On charge les pierres dans des tombereaux, pour les enlever soit immédiatement, soit après la récolte. Lorsque les pierres abondent, on peut les faire ramasser à prix débattu par mètre cube, ce travail se paye de 60 c. à 1 fr. 25; les communes, pour leurs chemins, ne les payent jamais moins de 1 fr. 15 c. aux cultivateurs qui les ont fait ramasser.
ÉPILEPSIE (Médecine). Cette affreuse maladie tient bien souvent À des causes que la prudence humaine ne saurait prévoir; mais il en est qui la produisent très-fréquemment, et qui peuvent être évitées : ainsi en moyenne, sur 8 cas d’épilepsie observés, 6 sont occasionnés par la frayeur. Or, il n’est pas bien difficile d'éviter les occasions de frayeur violente et soudaine aux jeunes personnes dont le tempérament est délicat et dont le système nerveux est vivement surexcité ; ce sont celles chez qui l’épilepsie se manifeste le plus fréquemment. Quand le mal est déclaré, le malade ne doit jamais rester seul, même dans les intervalles de parfaite santé apparente; car rien n’annonce d’avance l’invasion des accès; ils frappent subitement et à l’improviste. Dans ce cas, les personnes qui. entourent l’épileptique ne doivent négliger aucune précaution pour éviter que pendant les accès il ne puisse se blesser. On place le malade sur un matelas, on introduit entre scs dents un bouchon de liège retenu par une ficelle ou un rouleau de linge de 1 continu t. d’épaisseur, si l’on craint qu’il ne se coupe la langue; on lui contient les membres, si cela est nécessaire, pour empêcher les contusions: on lui rafraîchit les tempes, les lèvres, le creux de l’estomac avec un peu d’eau froide; enfin on pratique quelques douces frictions sur les extrémités avec la main nue ou munie d’un gant de laine. On doit bien se garder de lui faire respirer des sels volatils ou des liquides expansifs, tels que l’ammoniaque, ou l’acide acétique; les convulsions, loin d'être calmées par ce moyen, ne seraient que plus violentes. Si l'attaque est pressentie par les assistants ou annoncée par le malade, on parvient quelquefois à la prévenir en déterminant une secousse morale brusque et violeute, p. ex., en annonçant à l’épileptique une nouvelle vraie ou fausse, mais capable de l’émouvoir fortement. Si l’on a réussi, on entraînera le malade sans lui laisser le temps de la réflexion, jusqu’à ce que la disposition à l'accès puisse être passée. — Dans l’intervalle des accès, on peut, par l’emploi judicieux des médicaments antispasmodiques, des saignées, des bains fréquents, éloigner les attaques et en diminuer la gravité. Dans le régime habituel des personnes sujettes à des accès d'épilepsie, tous les excitants, spécialement les liqueurs fortes et le café à l’eau, doivent être prohibés d une manière absolue. Il importe aussi d’éviter qu'un épileptique soit témoin des souffrances de gens atteints du même mal, ce qui ne manquerait pas de rendre les accès plus graves et plus fréquents ; c'est pour cela même qu’il est bon de jeter sur la figure d’un épileptique en état d'accès un linge fin et d’un tissu clair, de manière à dérober aux assistants le spectacle toujours effrayant de ses convulsions : ce spectacle suffit quelquefois pour i faire naître la maladie chez des personnes qui jusqu’alors n’en avaient donné aucun signe.
Epilepsie (Art vétérinaire). L’est une des maladies rangées parmi les vices rédhibitoires ( Voy . ce mot). Il faut se garder d’employer à la reproduction les animaux atteints (le ce mal incurab!e; Voy. Mal caduc.
ÉPILEPTIQUES (Asile des). Un établissement
charitable, destiné spécialement aux épileptiques, a été récemment fondé à Tain (Drôme), sous le patronage de l’épiscopat français. II reçoit , à quelque département qu’ils appartiennent . ces infortunés malades , presque partout déshérités de tout secours.
ÉPILLET. Voy. Epi.
ÉPILOBE a Epi ( Hortieult .). Voy. Osier fleuri.
ÉPINARDS ( Horticulture ). Les différentes variétés d’épinards se divisent en 2 séries distinguées par la forme de leurs graines, les unes garnies d'aspérités saillantes, les autres rondes et à surface lisse. C'est à cette seconde série qu’appartiennent l ‘Épinard de Flandre et Y Épinard a Esquermes ou Ê. à feuilles de laitue , les meilleurs et les plus productifs de tous. — On peut semer la graine d’épinards de mois en mois, du printemps à l’automne, soit en lignes, soit à la volée. L’épinard demande un terrain frais, bien fumé et bien ameubli, et une situation ombragée. Les produits des semis d’été sont presque nuis, parce que la plante encore très jeune monte en graine et ne donne presque pas de feuilles, seule partie comestible. La culture de I épinard dans les jardins est surtout avantageuse à la fin de la belle saison; elle permet d'utiliser les terrains devenus libres par l’enlèvement des récoltes précédentes, alors qu’il ne reste plus qu’une courte période de beaux jours. La graine d’épinards lève pour ainsi dire en toute saison; les feuilles peuvent se récolter en tout temps; mais elles sont surtout utiles pendant l'hiver, en l’absence de la plupart des légumes frais. Lorsque les feuilles de l’epinard récoltées en hiver paraissent gelées, on les trempe dans l’eau froide, puis on les étend sur un plancher propre pour les laisser se ressuyer : elles reviennent immédiatement à leur état naturel. — - Pour récolter la graine d’épinards, on sème au commencement de l’été: dès que les pieds mâles ont fleuri, on les arrache pour faire plus large place aux pieds femelles. Les graines se conservent 2 ou 3 ans.
Épinard des Indes eu de Malabar. Voy. Baselle.
Epinards (Cutfine). Quand on les achète, il faut les choisir bien frais, bien verts et & petites côtes. La meilleure manière de les apprêter est au gras ou au jus, mais ils sont aussi très-bons préparés à la crème. C’est un des légumes les plus légers et les plus sains.
Épinards au gras. Après avoir épluché et lavé avec soin les épinards, on les fait cuire à l’eau bouillante avec une petite poignée de sel. Lorsqu’ils sont devenus tendres, on les égoutte et on les jette dans l’eau fraîche; puis on les prend par poignées pour les presser entre les mains et bien exprimer toute l’eau qu’ils contiennent. Il faut alors les hacher très-finement, et les mettre dans une casserole avec un morceau de beurre , du poivre, du sel, et, si l'on veut, un peu de muscade râpée. Une fois qu’ils ont été bien passés au beurre, on ajoute une demi-cuillerée à bouche de farine pour les lier, et on les mouille avec du jus ou du bouillon. En les ôtant du feu, et, au moment de les servir, on les lie encore avec un morceau de beurre frais, et on les garnit de croûtons de mic de pain frit» et taillés en triangle.
Épinards A la crème. On les prépare et on les ; fait cuire de la môme manière que ci-dessus, mais au lieu de poivre et de sel; on met du sucre en poudre-, et, après avoir ajouté la demi-cuillerée de farine, on les mouille avec de la crème ou du lait, en place de jus ou de bouillon. On les lie aussi d’un morceau de beurre frais avant do les servir, et on les garnit de morceaux de biscuits coupés en triangles.
Épinards à l’anglaise. Après qu’ils ont été pré-
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parés et cuits comme il a été déjà dit, et qu’on les a liés avec la dcmi-cuillerée du farine, il faut les passer encore un moment sur le feu, les dresser en rocher sur le plat et mettre au milieu un morceau de beurre frais, qui doit s’y fondre par la chaleur seule que les épinards lui communiquent.
ÉPINE ( Horticulture ). Voy . Aubépine, Auzier, Azêrolier.
Épines ( Art vètér.). Pour guérir les blessures fréquemment causées aux moutons par les épines, il faut, après avoir coupé la laine autour de la plaie et le plus près possible de la peau, frotter lu
S.irtie malade avec un mélange . par parties égales .
e graisse de porc et d’aurone pilée (Voy. Alrone). On peut encore employer uu onguent composé, par parties égales, (le graisse de porc, de vinaigre et de miel qu’on fait bouillir ensemble, et ensuite un ajoute à ces substances une quantité suffisante de resiue pour obtenir un mélange un peu consistant. On étend cet onguent sur un morceau de linge ou de peau, et on l'applique sur la plaie.
ÉP1NETTE (Basse-cour). C’est une boite destinée à loger les volailles pendant leur engraissement. Elle doit avoir 0",50 de haut sur autant de large; sa longueur est proportiouuée au nombre de volailles qu’on veut engraisser à la fois. L’intérieur est divisé par des cloisons pleines ou compartiments. dont la largeur varie de 0";15 à (T, 25, selon la grosseur des volailles soumises à l'engraissement; le point essentiel, c’est que celles-ci ne puissent pas s’y retourner, et que, faute d’es-
fiace, elles prennent promptement l’habitude d’y aire le moins do mouvement possible. La partie antérieure peut être pleine ou à claire-voie, selon le mode d’engraissement qu’on se propose d’adopter. S’il est à claire voie, les barreaux doivent être espacés entre eux de 0", 04 à G", 05. ün adapte au bas de la partie antérieure des tasseaux de bois en forme de crochets, sur lesquels on pose une augette de bois ou de zinc, destinée & recevoir les aliments des volailles à l'engrais, et, de distance en distance, de pclits pots de terre remplis d’eau pour les abreuver. L’augette est mobile et s’enlève après chaque repas; elle devient inutile si les volailles sont engraissées par la méthode d’empàtemeut, comme au Mans ou à la Flèche. Les épinettes dont on se sert pour cet usage, sont d’une forme particulière, convenable seulement lorsqu’on engraisse un grand nombre de volailles à la fois. Elles sont en bois blanc, à claire voie, hautes de ü“,7üet larges de 1", 20; les pieds qui les supportent ont 0",50 de haut. La longueur varie selon le nombre de volailles qu’on veut engraisser. Sur toute la longueur du dessus de l’épi nette règne une ouverture habituellement fermée par un grillage en bois ou une toile métallique qui s'enlève à volonté. C’est par cette ouverture que les volailles sont prises pour recevoir leurs aliments, et remises en place après qu’elles Les ont reçus; elles y sont placées sur deux lignes, dos à dos; les queues se touchent: les têtes sont tournées vers l extérieur. Dans la Dresse, les épinettes sont plus étroites et n'ont qu’une seule rangée de volailles. — U doit y avoir, en arrière des volailles, une ouverture par laquelle les excréments tombent sur des cendres, du la sciure de bois ou de la paille souvent renouvelées. Sans cette précaution, les volailles, en marchant dans leurs déjections, se salissent et contractent la maladie des pa tes qui les empêche d’engraisser.
ÉPINE-VINETTE ( Arboriculture ). Tous les terrains et toutes les expositions conviennent à IVpine vinette : on en pourrait former des haies infranchissables: mais elles sont trop sujettes à se dégarnir par le bas; et, de plus, l’aroustc supporte difficilement le voisinage dus autres végé-
taux dont on pourrait se servir pour renforcer la haie; c'est ce qui en a fait abandonner l’usage comme moyen de clôture pour les jardins. On la cultive comme plante d ornement et comme arbre fruitier. Dans le premier cas, on élève cet arbuste en buisson et on le met au premier rang des massifs; dans le second, il faut l’élever sur un seul brin, k exposition chaude, soit en espalier, soit en haute tige. 11 donne, avec cette msposition, plus de fleurs et de fruits qu’avec la iqrme en buisson. I/épine-vinette a une propriété bien reconnue dont on ignore la cause, mais qui doit la faire exclure avec soin des champs cultivés. Les blés, seigles et autres céréales qui croissent dans son voisinage immédiat, sont affectés de rouille et môme de carie, dans une proportion d autant plus forte qu’ils sont plus rapprochés des buissons de vinetiers. — L’épine-vinette se multiplie par le semis de ses graines en terre légère aussitôt après la récolte des fruits; par marcottes, par arageous enracinés et par éclats de ses racines au printemps. Ce dernier moyen est Le plus employé dans les pépinières, comme le plus simple, le plus rapide et le plus économique. Les marcottes ne s’enracinent qu'au bout de 2 ans.
L’espèce commune donne un fruit trop acide pour être mangeable, mais qui est utilisé par les confiseurs: on en possède une sous-variété à fruit sans pépins, et que les confiseurs emploient de préférence. On rencontre dans les bosquets, en partie comme arbustes d’ornement, en partie comme arbres fruitiers, les espèces suivantes, outre l’épine-vinette commune : 1" l*Jsî. d fruit violet, moins acide que l’espèce à fruit rouge: 2° l'E. à gros fruit rouge; 3“ l’ii. d fruit blanc ; 4° VÉ. à fruit doux , qui mériterait d’être plus répandue qu’elle ne l'est dans nos jardins. Le bosquet admet encore plusieurs épines-vinettes qui sont exclusivement d’ornement et dont les fruits ne peuvent être d’aucun usage. Les plus remarquables, plus connues des Loi ticulteurs sous leur vrai nom de Berberis , sont : 1" lo B. du Canada, k jolies grappes de fleurs pendantes; 2* le B. du Sépaul, à fruit rouge très-allongé; 3* le B. de YUe de Crète, à fruit noir; 4* le B. de Darwin, de Plie de Chiloë, à feuilles persistantes, à fleurs gracieuses d’un iaune orangé très-vif. — Les racines de toutes les espèces d’épine-vinette fournissent à l’industrie une couleur jaune-clair assez solide, employée pour la teinture de la laine et de la soie. Ces racines, peu profondes, très-divisées, s’arrachent en automne ou en hiver; on les Jivre au commerce après qu’elles ont été nettoyées et séchées.
GeUe d'rpine vinette. On ne cueille guère le fruit de l’ôpine-viueUe avant le 15 octobre; on doit avoir toujours soin de le choisir d’une belle couleur rose et convenablement mûr. Après avoir égrené le fruit, on le met dans la liassine avec de l’eau en suffisante quantité pour qu'il ne s’attache pas au fond. On fait chauffer et on laisse bouillir un quart d'heure. On ôte alors la bassine de dessus le feu , on verse le fruit dans un tamis de crin placé sur une terrine de grès, et on le presse légèrement avec une cuiller de bois. Lorsque tout le jus s’est écoulé, ou le pèse et on y ajoute un peu plus que son poids de sucre concassé (environ 600 gr. de sucre pour 500 gr. de jus). On remet la bassine sur le feu, qu’il faut alors entretenir un peu vif; on fait bouillir la confiture, et. quand elle s’est élevée à deux ou trois reprises en moussant, on la retire du feu: après ravoir écuméc avec soin, on la verse dans les pots.
ÉPINGLES (Connais*, pratiques). Les meilleures épingles sont celles dont lu tôle est plus ou moins bien close, et dont la pointu est le mieux effilée :
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on estime surtout les épingles à tôte carrée portant la marque anglaise. Les épingles assorties de divers numéros se rendent au poids dans des hoîles de carton ou de papier; celles qui sont montées sur papier se rendent par paquets ou sixains contenant chacun 6000 épingles.
KPIPIIYLLES ( Horticulture ). Voy. Cactées.
ÉPISTAXIS. Foy. Saignement le nez.
ÉPITAPHES ( Législation ). Foy. Sépultures.
ÉPIZOOTIE (Art. vétér.). Les causes oui les déterminent sont presque toujours les mômes; les
lus communes sent l'insalubrité des étables et
es bergeries, une température longtemps froide et humide, et l’emploi prolongé d’aliments malsains. La nature môme de ces causes indique le moyen de les prévenir; cela n’est pas toujours au pouvoir de l’homme; et. dans ce cas, l’épizootie prend des proportions considérables. Mais, à part ces circonstances exceptionnelles heureusement assez rares, l’épizootie a, d’ordinaire, un point de départ, un centre duquel elle rayonne et où il n’est pas difficile de la circonscrire. En Hollande et dans presque tous les Etats d’Allemagne, l’autorité a le droit, dé» le début de l’épizootie, de faire abattre, moyennant indemnité, les animaux atteint» ou soupçonnés de l’ôtre, ce qui coupe court à la marché progressive du fléau. Partout ailleurs, les particuliers intelligents, bien que la loi ne les y oblige pas, no doivent pas hésiter, dans leur propre intérêt, à prendre d cuxunême» le parti de sacrifier les animaux frappés par l'épizooti*1, quand le médecin vétérinaire ne répond pas de leur guérison. Si l’on espère pouvoir les sauver, il faut les isoler, empêcher tout contact entre eux et les animaux bien portants. En même temps, il faut enlever les litières, et purifier l’auge, le râtelier, ainsi que la place qu’occupait l’animal malade. Le» personnes qui soignent Les bestiaux malades ne doivent approcher de ceux qui sont en bonne santé, toucher leur fourrage, leurs harnais , qu’après avoir eu l’attention de bien laver leurs mains avec de l’eau vinaigrée.
Parmi les moyens curatifs opposés aux ravages des épizooties, l'iuoculalion a ôté préconisée de nos jours comme l’un des plus salutaires; elle n’a pas tenu , jusqu'à présent, tout ce qu’elle semblait promettre.
11 est toujours extrêmement imprudent, en temps d’épizootie, de faire usage du lait ou de la viande des animaux atteints de la contagion, même à un degyé assez faible, et quand le fléau, ayant dépassé son maximum d’intensité, entre dans sa période de décroissance. Les animaux morts de l'épizootie doivent être enterrés profondément. avec de la chaux vive; les peaux doivent être tailladées pour leur ôter toute valeur et empêcher que des imprudents ne cherchent à les utiliser, au péril de leur vie. Celui qui coupe, écorche ou dépèce un animal mort d’une maladie contagieuse, doit prendre les plus grandes précautions. S’il venait à se faire la plus légère coupure, une simple égratignure même, avec le couteau qui a touché le cadavre infecté, il serait exposé à une mort presque certaine.
Epizootie (Législation). Dans les temps de contagion, tout propriétaire ou détenteur de bêtes à cornes malades ou suspectes est obligé d’en avertir sur-le-champ le maire de la commune, sous peine de 500 fr. d’amende. Lorsqu’il a été constaté qu’une ou plusieurs de ces bêtes sont malades, le propriétaire ne peut sous aucun prétexte les faire conduire aux pâturages ni aux abreuvoirs communs : il est tenu de les nourrir dans des beux enfermés sous peine de 100 fr. damende. Dès que les propriétaires de bestiaux d’une commune ont été avertis, au moyen d’affiches posées
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par ordre du maire , de l’existence d’une épizootie . ils doivent déclarer le nombre de bestiaux qu’ils possèdent, avec désignation d'âge, de taille, de poil, etc. Les bêtes à cornes de la commune sont marquées avec un fer chaud représentant la lettre Jf ; il est défendu sous peine d’une amende de 600 fr. , de vendre ou d'acheter une bête marquée pour la conduire dans un pays non infecté. Les propriétaires de bêtes saines peuvent les tuer chez eux ou les vendre au boucher aux conditions suivantes : que l’expert constate que les hétes ne sont nas malades, que le boucher n'entre pas dans l’étable au moment de l’expertise, qu’il anatte les bêles dans les 24 heures ; enfin, que le propriétaire et le boucher aient obtenu une permission écrite du maire : le tout sous peine de 200 fr. d'amende. Hors ce cas, toutes les bêtes qu'on trouve sur tes chemins, ou dans les foires ou marchés, avec la marque de la lettre if, sont conduites chez le juge de paix qui les fait tuer sur-lechamp; les propriétaires sont poursuivis devant le tribunal correctionnel qui les condamne à un emprisonnement de lü jours à 2 mois et à une amende de 100 à 600 fr. — Dans tous les lieux infectés, il est ordonné de tenir les chiens â l’attache et de tuer ceux qu’on trouverait errants. — ■ Dès qu’une bête est morte de contagion, le propriétaire doit la transporter à l’endroit ou elle doit être enfouie; s'il aa pas les moyens nécessaires pour opérer ce transport, le maire le fait exécuter par des journaliers qu'il met on réquisition. 11 est défendu, sous peine de 300 fr. d’amende et de tous dommages et intérêts, de jeter dans les bois, dans les rivières, ou à la voirie, les bêtes mortes, ou de les enterrer dans les étables, cours et jardins. — Les propriétaires de bestiaux qui ont éprouvé des pertes par la faute de celui qui n'a point observé les règlements sur les épizooties, peuvent exiger de lui la réparation du préjudice , et, pour cela, le citer devant les trümnaux civils ou se porter partie civile devant les tribunaux correctionnels (Arr. du 27 messidor an V; C.pén.,art. 469 et 462; Ord roy. du 27 janv. 1816).
Il serait à souhaiter au’une indemnité fût accordée au propriétaire de tout animal que l'administration fait abattre comme atteint de contagion. L’intérêt individuel se trouvant d'accord avec l’intérêt général, chacun s'empresserait de déclarer les animaux malades, et la bête infectée une fois tuée et payée, le germe de la contagion serait détruit aussitôt.
ÉPOIS (Chaste). Voy. àndouiller.
ÉPONGES (Économie domestique). Les éponges, telles qu’elles sont retirées de la mer, ont besoin de recevoir la préparation du blanchiment avant d’être employées aux usages domestiques. Pour cela on les fait tremper pendant cinq ou six jours dans l’eau froide, en ayant soin de changer l’eau plusieurs fois par jour, et chaque fois de les presser fortement entre les mains. Comme elles contiennent presque toujours de petites pierres calcaires dont il faut les débarrasser, on les laisse tremper pendant 24 heures dans de l’acide chlorhydrique étendu de 20 fois son volume d'eau. Ensuite, ou les lave à plusieurs reprises dans l’eau pure, et on les plonge dans de l’acide sulfureux, en répétant cette immersion pendant quelques jours, et en les soumettant de temps>en temps à la presse. Enfin, on les laisse exposées pendant 20 heures à une eau courante, et on les fait sécher à l’air et à l’ombre.
Les éponges qu'on achète chez les marchands ont subi l’opération du blanchiment et n’ont pas besoin d'autre préparation poifr être immédiatement employées. Toutefois comme les éponges fines, uniquement destinées à la toilette, peuvent
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avoir contracté de la poussière dans les magasins où elles sont exposées, il convient, avant de s’en : servir, de les faire tremper pendant quelques heures, dans de l’eau fraîche additionnée d’une | petite quantité de lait. Ce serait un soin inutile pour les éponges grossières qui servent à laver les meubles, les voitures, ou qu’on emploie à ! d’autres usages domestiques dans les appartements et les écuries. — Voy. aussi Filtrage.
Eponges ( Art rét/r.). Ce sont des loupes ou tu- j meurs ordinairement indolentes, qui surviennent, chez le cheval , à la pointe du coude : elles sont produites par la pression de l’éponge du fer, exer- 1 cée, sur cette partie, chez les chevaux qui se cou- ; client en vache. On fait disparattre ces tumeurs, l en les frictionnant avec un mélange d’essence de i térébenthine et de lavande, et en appliquant dessus un emplâtre d'onguent mercunel uni à une certaine quantité d’extrait de ciguë. Pour en prévenir le retour, on raccourcit les éponges du fer, j et on ne pare presque pas les talons, de manière que ceux-ci soient de niveau avec les éponges.
ÉPOUVANTAIL (Culture). Il est souvent utile, dans les champs et dans les jardins, d’éloigner par divers épouvantails les oiseaux granivores qui, lorsqu'on les laisse faire, ne donnent pas à certaines semences le temps de germer. Les mannequins vêtus de haillons, imitant plus ou moins la forme d’un homme les bras étendus, ne produisent leur effet que juste le temps nécessaire
jur que les oiseaux s’aperçoivent que ces simu-
cres sont inoffensifs. Les meilleurs épouvantails sont ceux qui s’agitent au vent et semblent animés; tels sont des morceaux de liège fixés par une ficelle à un piquet au milieu du champ ensemencé, et entoures d’un rang de grandes plumes de volaille. Un autre épouvantail, non moins efficace dans la grande culture, se fabrique de la manière suivante : des piquets, hauts de 0* ,50 àO",GO, sont disposés de distance en distance; à leur sommet sont fixes deux bouts de lattes en croix, de ü-,10 à 0“,2U de long: aux quatre bouts de cette croix pendent quatre ficelles de O", 30 de long, portant chacune une petite planchette en forme de carré long, qui s’agite au moindre vent et vient frapper soit le piquet, soit les autres planchettes. en produisant un cliquetis do nature à effrayer les oiseaux. — On emploie aussi, pour écarter les oiseaux des ambres fruitiers en espalier et principalement de la vigne, de petits miroirs ronds à deux faces, suspendus par des ficelles à des baguettes courbées en quart de cercle. Ces miroirs reflètent la lumière en sc balançant en avant des arbres fruitiers; cela suffit pour effrayer les oiseaux maraudeurs et préserver de leurs atteintes les fruits de ces arbres. Ce genre d’épouvantail est peu coûteux; c’est d’ailleurs une dépense une fois faite, la durée des miroirs étant pour ainsi dire indéfinie.
ÉPOUX (Droit). Celte qualité ne peut être réclamée que par les personnes qui produisent un acte régulier de célébration ue mariage. Voy. Acte de mariage.
Par celA seul qu’ils ont contracté mariage, les époux ont des obligations que la loi peut les forcer d’accomplir; ces obligations concernent les époux l’un envers l'autre, soit tous deux envers ieurs enfants. Mutuellement, ils se doivent fidélisé, secours et assistance ( C. Nap. , art. 212). L'infidélité peut être punie par une poursuite en adultère \ Voy. Adultère) et par une demande en séparation de corps ( Voy. Séparation de corps). Les secours et l'assistance peuvent être réclamés par celui des époux qui serait dans le besoin contre l’autre qui aurait les moyens de le soulager dons sou infortune, ses infirmités, ses
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maladies; cette obligation ne cesse point par suite de la séparation de corps.
Le mari doit protection à sa femme, la femme obéissance à son mari (C. Nap.. art. 21.1). D'un côté, la femme est obligée d’habiter avec son mari, et do le suivre partout où il juge â propos de résider; d’un autre côté, le mari est obligé de la recevoir et de lui fournir tout ce qui lui est nécessaire pour les besoins de la vie, suivant ses facultés et son état (art. 214). L’obligation, pour la femme, de suivre son mari, s’applique même aur voyages les plus lointains ; les tribunaux pourraient peut-être l'en dispenser, du moins momentanément, s’il était bien prouvé quelle ne pourrait entreprendre le voyage sans un danger sérieux pour sa vie ou sa santé. Aucun malheur de fortune ne dégage les époux du devoir d’habiter ensemble, non plus que les procès d’intérêt pécuniaire qui pourraient s’élever entre eux. Pour que le mari puisse obliger sa femme à venir demeurer avec lui, il faut qu’il lui offre un logement convenable, selon son état: la femme pourrait refuser de rejoindre son mari dans une habitation où il entretiendrait une femme étrangère. — Si la femme refuse de suivre son mari et d’habiter avec lui, celui-ci a divers moyens pour l’y contraindre; d’abord, il peut lui refuser dos ressources pour son existence ; si elle a une fortune personnelle , il peut faire saisir ses revenus; mais Ü peut arriver que sa famille ou des étrangers lui fournissent de quoi vivre; à défaut de mesure suffisante, le mari pourrait obtenir du tribunal de première instance un jugement qui ordonnerait que, faute par la femme de rentrer au domicile conjugal, elle y serait contrainte par un huissier, aidé au besoin par la force publique, qui la conduirait chez son mari. Si c'est le mari qui refuse de recevoir sa femme au domicile conjugal, la femme peut obtenir contre lui un jugement qui le condamne, faute de remplir son obligation, à fournir à sa femme des moyens d’existence, une pensioiv proportionnée à ses facultés et à son état. — De ce que la femme doit obéissance au mari, il s’ensuit qu’elle a besoin pour s’engager d*y être autorisée par ce dernier.
VOV. AUTORISATION DE FEMME MARIEE.
Par le fait seul du mariage, les époux contractent ensemble des obligations envers les enfants qu’ils pourront avoir; ils sont tenus de les nourrir. entretenir et élever (C. Nap., art. 203). Cette obligation étant commune aux deux époux, chacun d’eux doit y contribuer; si l’un n’avait pas de ressources, ou venait à les perdre, la charge retomberait sur l’autre. Si l’un des époux meurt, c’est le survivant qui doit, à ses frais, nourrir et élever les enfants. Les aïeuls et aïeules, à défaut des père et mère, peuvent être chargés de la tutelle de leurs enfants, mais non de les nourrir et élever à leurs frais, obligation distincte de celle de leur fournir des aliments quand ils sont sans ressources ( Voy. Aliments.) — Lorsque les enfants ont des biens personnels, et que la jouissance en appartient aux père et more, ceux-ci sont tenus de supporter les dépenses d’entretien, de nourriture et d’éducation, selon la fortune des enfants (art 385). Si le père ou la mère n’ont pas la jouissance des biens personnels de leurs enfants, ils ne sont pas obligés de pourvoir à ces dépenses sur leur propre fortune; si les ressources des enfants ne suffisent pas, les époux doivent fournir l’excédant ; dans le cas où leurs propres revenus n’y suffiraient pas, ils emprunteraient, mais ils ûe pourraient être condamnés immédiatement à vendre des biens ou des capitaux pour fournir <\ cette dépense.
Outre le devoir d'élever leurs enfants, les époux
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ont aussi celui de leur procurer, après l’achève- | ment de leur éducation, un établissement conve- I nable, par un mariage, ou en leur donnant ce qui est nécessaire pour faire un commerce, exercer une industrie, acheter une charge, commencer une profession , etc. . mais c’est un devoir purement moral, auquel ils ne peuvent être obligés comme au payement d'une dette ; l'enfant n’a nas d'action contre ses père et mère pour un établissement par mariage ou autrement.
ÉPREINTES (Chasse). On nomme ainsi la fiente de la loutre. Lorsqu’en suivant le bord d’un cours d’eau, d’un étang ou d’un vivier, on trouve une fiente verdâtre mêlée de beaucoup d’arêtes, on peut en conclure, à coup sûr, que ce lieu est fréquenté par une loutre. Voy. Loutre.
Étreintes (Médecine, Artvétér.). Voy. Ténesme.
ÉPUISEMENT (Médecine, Hygiène). L’état d’épuisement est produit soit par fes longues maladies. l’abus des saignées pendant les affections inflammatoires, l’usage prolongé de mauvais aliments, et l’excès de toutes sortes de fatigues corporelles. soit par l’effet d’un long âge. Quand l’épuisement tient à cette dernière cause, il n’y a pas de remède; on peut tout au plus tenter de retarder les ravages au temps et d’adoucir par un régime sévère les souffrances compagnes de la vieillesse. On peut au contraire porter remède à l’épuisement chez les malades jeunes encore, et dont le tempérament possédo assez de ressources pour lutter et réagir contre les conséquences d’uno ion gue maladie. Un régime fortifiant, le vin vieux à dose modérée, 1 usage quotidien de viandes succulentes sous forme de rôtis, sont les principaux moyens qui peuvent être employés pour combattre et réparer l’épuisement, en dehors de la médecine. L’exercicc modéré et l’air de la camagne sont aussi de très-bons moyens hygiéniques
opposer à l’épuisement. Cet état fâcheux a aussi assez souvent pour cause l’abus des liqueurs spiritueuses; dans ce cas, il faut bien se garder de retrancher subitement le vin et les boissons alcooliques ; on ne doit y renoncer que par degrés, sans jamais les supprimer entièrement. — 11 n’arrive que trop souvent à des marins surpris par de longs calmes en pleine mer ou à des mineurs victimes d’éboulements, de tomberai! dernier degré de l’épuisement. Ceux qui sont appelés en pareil cas à leur donner des soins doivent bien se garder de laisser prendre aux malheureux qui meurent de faim trop de nourriture à la fois; dans les premiers moments, tout ce qu’on peut leur laisser prendre, c’est un peu de bouillon et de vin coupé ae moitié d’eau.
Epuisement du sol (Agric.). Voy. Assolement.
ÉPÜISETTE {Pèche). C’est un petit filet en forme de poche conique ayant environ O", 30 ou 0*,40 d’ouverture et 0*,40 ou 0",50 de profondeur. Il est monté sur une tringle de fer de forme circulaire portée elle-même par un manche de bois léger (ordinai rement de roseaul ayant 1“,50 ou 2 mèt. de longueur. La destination ae ce filet est d’enlever hors de l'eau, pour le porter jusque dans la main du
Eêcheur, un poisson dont le poids pourrait causer l rupture du fil de la ligne, si on cherchait à le tirer par la seule force de ce fil, ainsi que cela se pratique sans inconvénient pour les poissons de petite dimension. Voici de quelle manière on doit faire usage de l'épuisette. Dès que le poisson a été ferré par un coup sec du poignet , il chercho à s’enfuir et eierce sur le fil ae la liçne tout l’efTort de traction dont il est capable. Si le pécheur permet que cet effort s’exerce en ligne droite, le fil violemment roidi , court risque de céder à moins qu’il ne soit d’une force excessive; ce danger est amoindri si, en relevant la main et la canne sur
laquelle la ligne est montée, on oppose à l'effort de traction la flexibibté du scion, qui se courue en forme d'arc et exerce contie l’effort du poisson une résistance élastique. Une fois parvenu à le
filacer dans cette situation, le pécheur, toujours a canne haute, doit, sans se presser, laisser sa proie épuiser ses forces, et au bout de quelque temps, surtout si l'on a soin de lui tenir la tête à moitié hors de l'eau, le poisson vaincu se pâme et Hotte comme un corps inerte. C'est alors que le pêcheur, le rapprochant de lui autant que possible par l’action de la canne qu’il a passée dans la main auche, saisit de la droile l’épuisette, et. â l'aide u manche, fait passer le filet sous le poisson et enlève sa proie qui se débat vainement. — Lorsj qu’on se sert de la ligne à anneaux et à moulinet,
| la manœuvre de l’épuisette est un peu plus compliquée, mais aussi le résultat est plus certain. Voy. Moucite artificielle.
ÉQUARRISSAGE ( Exploitation des forêts). Les bois d’équarissage sont presque exclusivement fournis par les futaies. Les plus recherchés pour la marine sont le chêne rouvre et le chêne pédonculé pour les grandes charpentes; le pin et le sapin pour la mâture et les bordages; le mélèze pour le corps du bâtiment, et quelquefois le hêtre pour la quille.— Les grandes constructions civiles n’emploient guère que quatre essences : le chêne en première ligne, puis le châtaignier, le pin et le sapin. Dans les constructions ordinaires on emploie en outre l’orme, le cormier, l’alizier, le merisier, l’ypréau, le tremble et les autres peupliers, le bouleau et l'érable. — On ne considère pas seulement comme bois d’équarrissage ceux dont on tire des pièces de longueur, mais aussi ceux qui, débités en billes, forment îles pièces pour les usines, les manèges, les moulins, etc. Les a»'guilles se tirent de l’orme; les écrous et les plateaux de lanternes , de l’orme et du noyer: les fuseaux et les alluchons, du cormier, de l’alizier et du pommier; les ris à presses et à pressoirs, de l’orme, du noyer, du cormier, de l’alizier et du charme. Il faut ranger dans cette catégorie les bois de tour et d’ébéuisterie. Lorsqu'on trouve dans une coupe des bois propres à ces usages, il faut les faire débiter en oilles à part, car il est telles loupes, telles souches de hêtre, d'orme, de tilleul, dont le décistère cube se vend 21 fr., tandis que le mètre cube ne vaudrait pas plus de 40 fr. si elles étaient débitées avec le reste. Les arbres qui fournissent les plus beaux bois pour ces services sont le noyer, le merisier, et toutes les essences d’arbres fruitiers, l’if, le marronnier d'Inde, le frêne, l'érable, l’alizicr, et pour le tour en particulier, le buis, l’acacia, le hêtre, le charme, le sycomore. L’équarrissage des bois de 0" , 1 8 à 0",22 sûr les quatre faces, revient en forêt de 15 à 20 c., par mètre courant; de Ü",25 à ü™,33, à 24 ou 30 c. ; de 0“\35 à 0", 45 , à 60 ou 70 c. L’équarrissago des bois courbes coûte moitié en sus.
Équarrissage (Clos ou Chantier n’.) Les chantiers d’équarrissage étant rangés dans la première classe des établissements insalubres doivent être éloignés des habitations. Ils ne peuvent être établis sans l’autorisation du préfet du département. Ils sont placés sous la surveillance de l’autorité municipale qui peut prendre tous les arrêtés de police nécessaires dans l'intérêt de la salubrité publique : les contrevenants à ces arrêtés seraient punis d une amende de là 5 fr. , sans préjudice des autres poursuites qu’ils auraient pu encourir.
L’équarrissage est devenu une industrie d’une incontestable utilité. Des animaux morts, on retire la peau, le crin, la laine, les poils dont les usages sont connus. Le cerveau, la langue, les poumons, le cœur, le foie sont utilisés pour engrais.
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Les intestins sont recherchés par les lwmodiers. i La graisse sert à de nombreux usages industriels. Les tendons sont convertis en colle forte. La viande cuite à la vapeur est employée a 1 engraissement des porcs- celle qui ne reçoit pa-^ cette destination est desséchée et réduite en poudre pour engrais. Le sang est soumis à l’ébullition . puis desséché à l'air ou dons des étuves, pour servir d’engrais pulvérulent qui contient 15 p. 100 d’axote.
La corne sert à fabriquer des peignes communs dont les déchets râpés constituent un excellent engrais ou peuvent être employés à faire du sel ammoniac ou du bleu de Prusse. Les débris putréfiés servent à produire des asticots si recherchés des pêcheurs et des nourrisseurs de faisans, d’oiseaux et de volailles. Enfin les os plats, longs et durs sont employés parles couteliers, les tabletiers et les éventaillistes. Les os ronds servent à faire du charbon animal.
Voici, en moyenne, le produit d’un cheval mort :
Peau et crins
Viande. 120 kiL à 5 c. le kil
SV
Os, 47 kil. à fi c. le kil
Tendons desséchés, 1/2 k. à .70 c. le k. . .
Fers et clous, 8H4 gr. à 20 c. le kil. . .
Quatre sabots, à 4 c. l'un,
Graisse, 2 kil. à 1 fr. le kil
20 litres de sang, à 8 c. le litre
Ensemble,
A déduire : Frais d’équarrissage, 1 f. 05 — Cuisson ce la chair
et des os, » 25
Reste net,
ÉQUATEUR (République de l’) (Portes). Mêmes moyens de communication et de correspondance ; mêmes conditions de taxe et d’alTranchissement que pour la Bolivie. Yoy. Bolivie.
ÉgriLLK. poisson-appât. Yoy. Ammodyte.
ÉQUIPAGE. Yoy. Gens db mer, Capitaine, Marine marchande, etc.
ÉQUITATION (Connain. pratiq Gymnastiq.).
Pour monter à cheval, on saisit l’extrémité supérieure des rênes de la main droite, et on les élève jusqu’à ce qu’on sente une légère et égale résistance des deux rênes: on rapproche ensuite la main gauche de la droite, on passe le petit doigt de la main gauche entre les deux rênes, les trois autres doigts sur la rêne droite et le pouce sous la rêne gauciie : on descend cette main jusque sur l’encolure du cheval, en soutenant toujours les rênes de la main droite pour les maintenir égales. On ferme ensuite les doigts de la main gauche, et on jette doucement de la main droite le bout des rênes à droite; puis de cctto main on sépare une poignée des crins de la crinière, qu’on fait entrer dans la main gauche par le petit doigt. Dans cette position, la main gaucho, qui tient cette poignée de crins et la cravache , doit être prête à arrêter le i cheval dans le cas où il se porterait en avant. On prend alors i’étrivière de la main droite en la tournant sur le plat pour chausser l'étrier jusqu’au ' tiers du pied (c’est le pied gaucho on appuie perpendiculairement le genou gauche contre le corps du cheval, on porte la tnain droite sur le derrière de la selle, et on s'enlève du pied droit d’aplomb sur la jambe gauche jusqu’à ce que les deux jambes soient également réunies : on passe ensuite la jambe droite tenduo par dessus la croupe du cheval, en retirant la main droite du derrière de la selle pour la laisser tomber naturellement le long du corps, et l’on se met ainsi légèrement en selle en abandonnant les crins qu’on tenait de la main gauche. On passe alors la cravache dans la main droite, on sépare les deux rênes. un% dans chaque main, l'extrémité supérieure de chaque
rêne sortant du côté du pouce, et on chausse l'étrier droit.
On doit êtVe assis d’aplomb sur la selle, les reins souples , lus épaules effacées, la tête droite sans roideur, les jambes tombant naturellement. Iæs cuisses doivent être tournées sur leur plat, les genoux fixés à la selle , la pointe du pied étant tenue un peu plus basse que le talon. Pour ajuster les rênes, ou les saisit au-dessus du la main gauche avec le pouce et le petit doigt du la mam droite; on élève cette main jusqu'à la hauteur du menton , le pouce en face du corps : on entr’ouvre les doigts de la main gauche, le pouce élevé pour égaliser les rênes maintenues sur leur plat. Une fois les rênes ajustées, on ferme lus doigts de la main gauche, on abat les rênes sur le côté droit, et on replace la main droite.
Ce n’est pas tout que de se trouver assis à cheval, il faut aussi connaître par quels moyens le cavalier transmet ses volontés à ranimai, et le force à les exécuter. Ces moyens, qu’on appelle aides , consistent, pour lu cavalier, à savoir faire à propos usage de ses jambes, des épurons et de la bride. L’emploi des aides s'explique facilement par la conformation du corps du cheval et par les sensations que les aides lui font éprouver. P. ex., le cavalier placé en selle veut il passer du repos à l’action , il en prévient son cheval en le pressant un peu avec les jambes et en relevant progressivement la main qui tient la bride. Ces deux mouvements, forçant le cheval de relever la tète ot mettant son corps en agitation, le préparent à exécuter l’ordre oui va lui être transmis. Cela s’appelle rassembler ou prévenir son cheval. On le prévient de même à chaque changement d’allure qu’on veut exécuter. — Pour marcher en avant f 3e cavalier baisse la main; dès lors, les rênes cessant de tirer les branches du mors en arrière, celui-ci ne pèse plus sur la bouche du cheval, et 1 animal, n’étant plus retenu, se porte naturellement devant lui , en se sentant pressé et chassé en avant par les genoux et les jambes du cavalier, qui agissent simultanément avec la main. Mais si, faute d’instruction ou par caprice, le cheval méconnaît ce commandement et refuse d’avancer, alors les jambes du cavalier, se fermant en arrière des sangles, appliquent les éperons sur les flancs de l’animal qui , pour fuir la douleur, s’empresse de se porter en avant.
Veut-on passer du pas au trot ou du trot au galop, la main baissée, qui amène la diminution de l’eiïct du mors, et les jambes du cavalier qui, en se fermant annoncent l’éperon, indiquent au cheval qu’il doit prendre une allure plus vive. S’agitil, au contraire, de ralentir ou d'arrêter la course, le cavalier, après avoir prévenu son cheval, rapproche de la ceinture la main nui tient les rênes, ce qui, ramenant en arrière les branches du mors, imprime à celui-ci un mouvement de pression qui fait éprouver à la bouche du cheval une sensation douloureuse; l'animal, voulant s’y soustraire, diminue la rapidité de sa marche, ou s’arrête entièrement si la pression du mors continue. Mais comme, dans ce mouvement, le cheval pourrait placer son corps de travers, le cavalier le maintient en tenant les jambes près du ventre de la monture, qui, do crainte des éperons, n ose jeter ses hanches ni à à droite ni à gauche.
S’il faut faire un à droite, le cavalier porte la main de ce côté, ce qui, par l’effet que produisent les rênes sur le mors, y dirige forcément la tête et les épaules du cheval, dont l'arriére-train est en même temps ployé et arrondi dans cette direction par la jambe droite du cavalier, laquelle, se fermant sur le ventre de 1 animal, le contraint de céder à l’impulsion de la bride et détermine le *
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mouvement de tout son corps vers la droite. C’est par l'emploi des mêmes moyens, modifiés selon les circonstances, qu’on exécute les d gauche , les drmi-fowri , les marches obliques et en cercle, en mettant toujours un accord parfait entre les mouvements des jambes et ceux de la main. Enfin on recule en tirant progressivement les rênes à soi et en opérant ainsi sur la bouche du cheval, par l’action continue du mors, une pression soutenue au’il cherche à éviter en se portant en arrière , dans le sens opposé à l'action du mors.
Tels sont les principes les plus essentiels de l’équitation, principes puisés dans les écrits du général Marbot, dont le nom fait autorité. Mais la connaissance seule de ces principes ne suffit point pour faire un bon cavalier; il faut les appliquer et joindre la pratique à la théorie. Les manèges établis dans la plupart des villes, et particulièrement à Paris, offrent aux jeunes gens toutes les ressources désirables pour leur instruction dans les exercices d’éauitation. Les premières leçons se donnent aux élèves avec des chevaux doux, paisibles et déjà assez vieux. Après avoir fait monter l’élève à cheval, lui avoir indiqué la position qu’il doit prendre, on le met sur la piste du manège. Ordinairement on réunit plusieurs élèves, et on place en tête de la reprise un cavalier déjà expérimenté qui conduit, de sorte que les autres n’ont qu’à suivre, et peuvent s’occuper de leur position, que l’écuyer rectifie toutes les fois que cela est nécessaire. Lorsque plus tard les élèves sont familiarisés avec la position et ont acquis une certaine habitude de conduire leur cheval . chacun d’eux devient guide à son tour. Tous ces premiers exercices se font habituellement sans étriers et à l’aide du bridon; ce frein étant peu douloureux pour la bouche du cheval, l’élève ne court pas risque, en s’en servant pour assurer sa position souvent chancelante, de faire acculer et renverser son cheval, ce qui pourrait avoir lieu avec la bride, si l’on faisait usage d’un frein aussi énergique dans les premières leçons. Lorsque l’élève a acquis de la confiance sur le cheval, on le fait marcher au pas, puis passer successivement au trot et au galop. Une fois qu’il est arrivé à se servir de ses jambes et de ses mains pour diriger le cheval à toutes les allures et pour l’arrêter. on lui apprend alors, comme il a été déjà dit, l’action du mors et des rênes, la manière de
Produire cet effet par le mouvement de la main.
effet des jambes, enfin l'accord qui doit régner entre la main de la bride et les jambes, entre tous les mouvements du cavalier et ceux de l’animal qu’il monte.
L’équitation se recommande par l’influence salutaire qu’elle exerce sur la santé, et parce qu’il peut se présenter dans la vie une foule de circonstances où l’on aurait à regretter do ne fias savoir monter un cheval. Cet exercice assouplit le corps, lui donne de la grâce et de l’aisance. 11 est à propos d’y accoutumer les jeunes gens d’assez bonne heure : dans la jeunesse, le corps se prête facilement à tous les mouvements qu’au veut lui imprimer: les articulations ont alors une souplesse et une énergie qu'elles perdent plus tard, et par conséquent on se trouve plus apte à exécuter avec moin^de danger les divers exercices qui sont du domaine de l'équitation.
ÉRABLE (Sylriculture). L'Érable commun ou champêtre a un port moins élevé que l’érable sycomore et l’érable plane; mais son 1k>is est plus serré et plus lourd (le décislère cube pèse 75 à 78 kilogr.) et il est plus propre à faire des solives, des chevrons et du charronnage, à cause de sa grande élasticité. 11 est très-employé par les ébénistes, les tourneurs, les meuuisier», les luthiers
et est également estimé pour le feu et pour le charbon. Il se prête parfaitement h la taille, et lorsqu’il y est soumis, il reste constamment garni du pied. Aussi est-il un des bois les plus propres, après l’aubépine, à faire des haies vives trèsfournies et très-épaisses. Son feuillage est recherché de tous les bestiaux. Dans les bois le mélange de l’érable champêtre avec le frêne et l’orme ! réussit assez bien, les exigences de ces essences ! étant h peu près les mêmes.
V Érable sycomore, qui atteint facilement 25 mè- | très d’élévation, a presque les qualités du précédent et est employé aux mêmes usages. Sa croissance est beaucoup plus rapide : aussi l'emploi#t on principalement pour les plantations en ave- 1 nues, en quinconces et sur le bord de* routes.
; Elevé en futaies sur le revers septentrional des montagnes, il peut s’aménager à 120 ans; sa durée en groupes isolés est môme beaucoup plus considérable.
L'Erable plane ne s’élève qu’à 15 ou 20 mètres. Son bois ne pè*e que 65 ou 66 kilogT. Ses usages sont les mêmes que ceux de l’érable sycomore, i Cette espèce mélangée avec le chêne réussit trèsbien dans nos forêts. Le chêne par ses racines va chercher profondément dans le sol la nourriture qui lui est nécessaire, tandis que Férahie plane, quoique pivotant un peu, tire principal ment sa nourriture du sol par ses racines latérales.
Outre ces trois espèces principales, on trouve dan* nos bois et nos parcs l ‘Érable de Montpellier, et beaucoup d’espèces transportéesd’Amérique en Europe, entre autres l’if, de Pensylvanie ou E. jasp ê.
Les érables aiment les terres graveleuses, légères, un peu fraîches; mais ils redoutent les sols glaiseux et humides. Le revers des montagnes exposées au nord, les pleins bois et les plaines leur conviennent également. Ils supportent l’exposition du sud, pourvu que le sol ne soit pas trop desséché. — Ils se sèment naturellement dans les forêts. Leur multiplication artificielle n’a guère lieu que par semis. Aussitôt que les samares (c’est le nom qu’on donne aux fruits de l'érable) sont mûres, c. à-d. en octobre, on les sème. Si l'on craint le ravage des mulots, on remet Tonérationau printemps. — Quand le terrain est fraîchement labouré, on y répand de 30 à 35 kilogr. de semences par hectare, et de plus une demi -semence de seigle ou d’avoine: on fait alors passer la herse jusqu’à ce que la graine soit enfoncée à plus d’uu centimètre; puis on raflerait la terre avec un rouleau pour lui conserver son humidité, surtout si l'ou opère au printemps. Cette opération n'est pas indispensable, mais elle est très-bonne. — - Quand le terrain est en friche, qu’ii est garni d'ajoncs, de genêts, de bruyères, on peut cultiver en plein, ou bien on peut faire plus économiquement de petits carrés cultivés, laissant entre 2 carrés cultivés 1 carré inculte, le terrain présentant ainsi l'aspect d’un damier. On peut encore cultiver par bandes alternes; alors on n’emploie, comme dans le cas de la culture en carrés, que de 25 à 30 kilogr. de semence. — Si l’on veut faire sur une petite surface de terrain une pépinière, on sème très-serré et l’on cultive par bandes alternes. Après le repiquage, le jeune j.lant doit rester 4 ou 5 ans en place, avant d être transplanté à demeure.
ERGOT (Hygiène). Cette maladie affecte ordinairement le seigle et le maïs, parfois le blé, surtout dans les terres maigres, sujettes à souffrir fréquemment d’un excès d’humidité, ün reconnaît facilement les épis affectés; plusieurs des grains Y sont remplaces par une substance de couleur brune violacée, presque noire, d’un plus gros volume, ayant une forme plus allongée, souvent
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recourbée, cassante, offrant à l’intérieur une masse grisâtre. On reconnaît encore l’ergot h sa légèreté plus grande : il surnage dans l’eau, tandis que les bons grains tombent au fond. Un huitième ou un dixième de farine provenant de grains ergotés et se trouvant mélangée dans le pain peut déterminer la gangrène et la perte des memnres. Les accidents varient beaucoup d’intensité selon l’âge et le tempérament des individus; par une bizarrerie difficile à expliquer, iis ne se montrent jamais immédiatement après la consommation du pain empoisonné; le mal commence habituellement chez les enfants au bout de 15 jours, après 1 mois chez les femmes et les vieillards, et après 6 semaines chez les hommes dans la force •le l’âge. L’action toxique de l’ergot se produit plus énergiquement et surtout plus rapidement chez les animaux : chez les poules, les phalanges des doigts se détruisent et tombent, le bec même se détache : chez les porcs, les ongles se séparent et l'animal dépérit.
Voici les précautions à prendre. Il n’est pas difficile, ni souvent trop dispendieux d'éplucher le blé à la main, en le faisant passer sur une table, comme cela se pratique pour les blés de semence, et de le débarrasser ainsi de tout l’ergor qu’il contient. On peut obtenir un criblage soigné avec un crible percé de trous qui laissent passer le bon grain pour retenir la presque totalité de l’ergot, en raison de son plus fort volume; ce qui aurait pu passer avec le grain est ensuite iaeilement éliminé au moyen du vannage : l’ergot, étant plus léger, sera dispersé au vent, tandis que le V>n grain restera. A défaut de crible, on peut, à l’aide a’un simple sassage, faire venir à la superficie du
rain l’ergot qu’on enlève alors par une sorte
'écumage. En tout cas et avant la mouture, un nettoyage énergique du grain à l’aide du tarare ventilateur achève d’éliminer l’ergot et ses débris, en raison de leur plus grande légèreté. Ces différents modes de nettoyage sont peu dispendieux; ils peuvent même souvent produire un certain bénéfice : car l’ergot extrait ainsi se vend aux pharmaciens depuis 1 fr. 50 c. le kilogr. jusqu à 5 fr.
(Médecine.) On se sert de l’ergot pour accélérer les accouchements. Son action pouvant être dangereuse , surtout chez les femmes nerveuses et irritahles, il ne faut en faire usage qu’avec beaucoup de prudence et seulement d’après la prescription d’un médecin.
ÉRIfiERON REMARQUABLE OU A GRANDES FLEURS
(Horticulture). Cette plante vivace, originaire de l’Amérique du Nord, est cultivée dans les jardins pour ses belles et larges fleurs, A disque jaune entouré de rayons d’un pourpre violacé, qui durent tout l’été. Elle vient bien en plein terre et se multiplie de graines ou par la division des pieds.
ÉRINE des alpes (Horticulture). Cette petite plante vivace se place dans les jardins paysagers soit au milieu des rocailles où ses fleurs en grappes roses font au printemps un fort joli effet, soit dans une terre fraîche et dans les lieux ombragés. On la multiplie par la séparation des pieds en septembre, dans ae la terre de bruyère fraîche et délayée.
ERREUR (Droit, Législati<m). Le consentement qu’on a donné dans une convention est nul s’il n’eSt fondé que sur une erreur. Il faut, toutefois, distinguer plusieurs sortes d’erreuqg. Quand l’erreur porte sur la chose môme qui a fait l’objet d’un contrat, elle est une cause de nullité : tel est le cas où l’on achète comme étant un bijou d’or un bijou de cuivre ou d argent doré. Il en est de même de l’aveu sur la personne, quand la considération de la personne a été la cause principale du contrat: p. ex., si l’on traite avec un artiste
croyant qu’il est tel peintre, tel sculpteur, etc. , tandis qu'il est une autre personne ; si l’on a transigé avec une personne autre que celle à qui on croyait avoir affaire, si l’on a fan une donation 5 une personne autre que celle à qui on croyait donner; mais lorsque l’identité de la personne est certaine, l'aveu sur ses qualités n’est pas une cause de nullité : ainsi on ne peut faire annuler un traité que l’on a passé avec un peintre que l’on pensait habile, tandis qu’en réalité il manquait de talent. L'erreur sur le motif qui a fait contracter n’est un moyen de nullité que si ce motif a été la cause exclusivement déterminante de la convention; telle est la transaction consentie par une personne qui sacrifie une partie de ses droits parce qu’on lui oppose une pièce qu’elle croyait vraie tandis qu’elle était fausse; il n’y avait point, dans ce cas, motif pour faire une concession. L’erreur de chiffres ou de calcul n’entraîne pas la nullité d’un contrat ni d’un compte; elle peut toujours être rectifiée (Voy. ci-après). L’erreur sur le droit n’est pas, en général, une cause de nullité, chacun étant censé connaître la loi : ainsi une erreur de ce genre ne peut être invoquée pour rétracter un aveu fait en justice, ni pour attaquer une transaction, ni pour revenir contre le payement d’une dette effectué après le temps nécessaire pour la prescription de cette dette. — La nullité d’un contrat vicié par l’erreur n’a pas lieu de plein droit; il faut faire annuler Pacte, s’il y a lieu, par les tribunaux. Celui qui invoque l’erreur peut la prouver à l’aide de tous les moyens de preuve admis par la loi. L’action en. nullité pour cause d’erreur aure 10 ans à partir de la découverte de l’erreur (C. Nap , art. 110»- 1110, 1117, 1304).
Erreur de calcul (Commerce). Elle ne détruit ni le compte, ni la transaction, ni le jugement; mais elle en modifie le résultat. Dans un compte ou dans uue transaction, elle est toujours facilement réparable, bien qu’elle puisse être quelquefois la cause d’un procès. Mais dans un jugement elle peut avoir des conséquences très funestes. Le tribunal de commerce jugeant en dernier ressort et ne pouvant, d’apres la loi. connaître de l’exécution ae sesjugements, on s’est demandé si l’on pourrait obtenir la rectification d’une erreur de calcul évidente, qui se trouverait dans un ju rement d'un tribunal de commerce. Le Code de commerce est muet à cet égard • mais, en se fondant sur les termes du Code ae procédure civile (art. 541) : •» Il ne sera procédé a la révision d’aucun compte sauf aux parties, s’il y a erreur, omission, faux, ou double emploi, à se pourvoir devant les mêmes juges, - on pourrait, sans aucun doute, appeler le tribunal qui aurait commis l’erreur & la rectifier par un nouveau jugement.
En cas de double emploi , celui au préjudice duquel cette erreur a été commise est admis à en demander la réparation en justice; son action n’est prescrite que par le laps de temps nécessaire pour prescrire le titre principal.
En bas des quittances, arrêtés de compte, comptes courants, etc., il est d’usage, dans le commerce de mettre, avant la signature, cette expression consacrée : sauf erreur ou omission, et quelquefois en abrégé S. E. ou O.
Erreur commune. Dans certains cas, elle équivaut à la vérité. P. ex., lorsqu'on a appelé comme témoin un individu passant généralement pour jouir do ses droits civils et politiques, tandis qu’en réalité, U était étranger ou avait subi une condamnation infamante, le testament n’est pas nul. Mais, pour que l’erreur commune couvre un vice de cette nature dans un acte, il faut que l’opinion générale établissant la capacité putn-
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tive d’un témoin repose sur une série de faits non contredits qui aient empêché la vérité de se faire jour; à cet égard, les tribunaux admettraient toute esj èce do preuves. L'erreur commune nur le sexe, sur l'âge, sur la parenté d'un témoin ne validerait pas l’acte, parce que ces faits -là sont toujours connus ou, du moins, faciles à vérifier.
ERS erviuer ou Comin ( Agriculture ). Voy. Lentille.
ÉRUPTION (Médecine). Les boutons sur de grandes surfaces du corps, qui portent le nom dV'rup/ton, ne constituent nas le plus souvent une maladie; l’éruption est, fa plupart du temps, symptomatique. Vers la fin d’une grande maladie, crest le signe d'une bonne terminaison. En cas d’éruption, quelle qu’en soit la cause, il ne faut pas exposer le malade à une trop forte chaleur, comme on le fait trop souvent, sans autre résultat que de lui faire porterie sang à la tête; une température douce et égale, en évitant avec le plus grand soin tout refroidissement subit, est celle qui convient le mieux. Si l’éruption constitue par elle-même une maladie, ce qui a lieu dans toutes les affections cutanées, elle ne cède qu’à un traitement spécial, quelquefois long et compliqué, que le médecin seul est apte à appliquer convenablement. On ne peut trop se tenir en garde contre tous les remèdes dits de bonne. femme , qu’on emploie sans discernement contre divers genres d’éruption, et qui transforment de simples indispositions en malndies graves.
ÉRUPTIVES (Fièvres). Voy. Rougeole, Scarlatine et Petite vErole.
ÉRYSIPÈLE [Médecine). L’érysipèle, toujours reconnaissable à l’enflure douloureuse accompagnée d’éruption locale, qui en est le principal symptôme, est quelquefois une affection simple qui ne se rattache à aucune maladie interne. Daus ce cas, l’érysipèle cède en peu de jours à une application fréquemment renouvelée d’infusion chaude de fleurs de sureau. Quand la douleur est très- intense, on la soulage immédiatement eu «appliquant sur la partie affectée du camphre en poudre qu’on recouvre de compresses d’eau froide. Quand ces remèdes familiers et inoffens:fs no tant pas disparaître la maladie, c’est qu'ello est seulement un symptôme d’une affection interne. Dans ce cas, il faut recourir immédiatement aux lumières d’un médecin. L’érysipèle prend assez souvent un caractère épidémique, bien que cette affection ne soit nullement contagieuse. On éloigne la disjH)sition à contracter ce mal, lorsqu’il règne sous cette forme, en observant un régime rafraîchissant et en faisant usage d’eau d’orge et de lavements à l’eau de son. Si, dès le début, et avant de sc déclarer complètement, l'érysipèle cause de très-vives douleurs , on applique dessus, au lieu d’infusion de sureau , une forte infusion de laitue, ou mieux, une décoction chaude de têtes de pavot, ce qui suffit souvent pour arrêter le mal à sa naissance.
Erysipèle (Art tétérin.). L’érysipèle, chez les «animaux, se reconnaît à la chaleur, à la rougeur et à la démangeaison de la peau : il faut saigner sur-le-champ l'animal, plus ou moins abondamment, suivant la gravite de l’érysipèle ; on lui fera boire du petit-lait mêlé de vinaigre, et on appliquera sur la partie affectée d'abord un catalasme de mie de pain et de lait, puis, quand l'inammation sera apaisée , un cataplasme de fleurs de sureau et de feuilles de sauge réduites en bouillie ; ce cataplasme se renouvelle 4 fois le jour jusqu’à guérison; quand il n’y a plus de démangeaison, ni de chaleur, on étuve de temps en temps l’érysipèle avec de l’eau-de-vie camphrée.
KKYTIIÛON'E DENT DE CHIEN fJlortiaUturt).
Cette petite plante bulbeuse, qui croît naturellement dans les parties fraîches et ombragées des Pyrénées et des Alpes . peut servir à l’ornement des jardins: sa fleur, blanche en dedans, purpurine en dehors, apparaît au printemps. Elle demande une terre légère et doit être relevée tous les 2 ou 3 ans.
ESCALE (Douanes). — Les modérations de droits stipulées par le tarif des douanes en faveur de certaines marchandises provenant, soit des colonies françaises, soit de tout autre pays hors d’Europe, sont subordonnées, en principe, à la condition de l’importation directe. Cependant, il est permis aux vaisseaux français de faire escale dans les ports situés sur leur route, pourvu que les capitaines puissent présenter un certificat de notre consul, dans chacun de ces ports, attestant que ces marchandises sont restées à bord du b«âtiment.
ESCALIER (Législation). — Lorsqu’une maisoq appartient tout entière à une ou plusieurs personnes, les frais de réparation et a'entretien de tous les escaliers sont & la charge du ou des propriétaires; lorsque les différents étages appartiennent à des propriétaires distincts, ces trais se répartissent de la manière suivante : le propriétaire du premier étage entretient l’escalier qui y conduit; lo propriétaire du second étage entretient, à partir du premier, l’escalier qui conduit chez lui, et ainsi de suite. Ces règles peuvent être modifiées lorsque les titres de propriété déterminent le mode de réparation et de reconstruction (C. Nap. , art. 664). — Quant aux escaliers qui conduisent à une cave ou au grenier, ils doivent être réparés et entretenus par les propriétaires proportionnellement à l’étendue des caves et greniers dont ils jouissent. Si un escalier est placé extérieurement et couvert d’un toit, les propriétaires des différents étages doivent concourir à l’entretien de ce toit. Voy. Étage.
Lorsque des escaliers existent sur la voie publique et sont de nature à gêner la circulation, on ne peut ni les réparer ni les reconstruire sans avoir obtenu une permission du maire.
ESCARGOTS (Animaux nuisibles). Voy. Limaçons.
Escargots (Cuisine). On ne fait usage aue des grands escargots de vigne: et, avant de les employer, on doit les laisser jeûner au moins pendant deux mois, en les enfermant dans un vase quelconque, placé dans un endroit frais, mais non humide. Quand on veut les employer, on fait bouillir, dans un chaudron, un demi-litre de cendres avec de l’eau et du sel ; on y met les escargots et on les y laisse environ un quart d’heure , îusqu’à ce qu’on puisse les retirer facilement de leurs coquilles. Pour procéder à cette opération, on les dépose dans reau fraîche, et, à mesure u'ils sont retirés de la coquille, on les jette dans e l’eau tiède; quand ils y sont tous, on les fait bouillir pendant dix minutes. On les égoutte, et une fois qu’ils sont ainsi préparés, on les accommode de diverses manières, mais surtout d la poulette. A cet effet, on les met dans une casserole avec un morceau de beurre; et, après au’on les a sautés quelaue temps, on les saupoudre u’une cuillerée à bouche de larino, et on les mouille avec moitié bouillOD, moitié vin blanc, en ajoutant un bouquet garni : on les laisse cuire ainsi jusqu’à ce qu’ils soient tendres, c.-à-d. environ deux heures. On fait alors une liaison avec deux ou trois jaunes d’œufs, du verjus, ou du citron et un morceau (l’échaudé émietté; dès que Icsescar* gots sont liés, il faut les servir très cnauils.
On peut encore accommoder les escargots à la bourguignonne , et c’est une bonne manière.
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Après qu’on le» a préparés et fait cuire comme il est dit ci-dessus, ou lave avec soin les coquilles qu’on aura mises en réserve. Il faut hacher finement persil, ail, ciboules ou échalotes, champignons, le tout assaisonné de poivre et de sel et manié avec une quantité suffisante de beurre frais. On met un peu de cette préparation dans le fond de chaque coquille, puis l'escargot, qu’on recouvre entièrement delà même préparation, et on passe la lame d’un couteau pardessus pour affermir et lisser le tout; on peut ajouter, si l’on veut, de la mie de pain, qui donne plus de corps aux fines herbes, mais qui ne les rend pas meilleurs. On ran$e cèle à côte les escargots sur un lat qui n’ait rien & craindre du contact du feu et ans lequel on aura mis un verre de viu blanc; on les fait cuire avec feu dessus et dessous pendant une demi-heure, et on doit les laisser dans ce même plat pour les servir.
Bouillon d'escargots. On prend une douzaine d'escargots qu'on aura fait dégorger la veille . et on les dépouille de leur coquille en cassant celleci ; on les met dans une casserole sur le feu avec un litre d’eau, une laitue coupée en quatre, quel ques feuilles de cerfeuil et d'oseille, deux dattes, quatre jujubes, très-peu de sel; on écume jusqu’au moment où commence l'ébullition. Alors ou place la casserole sur l'angle du fourneau pour laisser mijoter le bouillon pendant trois heures, et de manière qu’il se réduise d’un tiers. On aura fait dissoudre 32 gr. de gomme arabique dans la moitié d’un verre d’eau tiède; on verse cette gomme dans Le bouillon d’escargots avant de le passer à la serviette dans un vase de porcclaino ou de faïence, où on le conserve pour le faire chauffer ensuite par portion à mesure qu’on en a besoin. C’est un bouillon rafraîchissant et pectoral. On peut ajouter & la gomme, en la faisant fondre, un morceau de sucre candi.
ESCAROLE ou Scarole. Voy. Chicorée et Laitue.
ESCARPOLETTE. Voy. Balançoire.
E SCION N EM EN T ( Horticulture ). Voy. Ébour-
GEONNKMENT.
ESCOMPTE (Législation , Commères). 1*11 est plus ou moins élevé suivant J’époque plus ou moins éloigné de l’échéance des effets de commerce escomptés. Le taux de l’escompte n’est pas atteint par la loi qui fixe la limite de l’intérêt de l’argent; il dépend donc entièrement de la convention des rties, c.-à-d. le plus souvent des exigences du nquier ou commerçant qui avance les fonds. L'escompte ne se confondant pas avec l’intérêt, on ne peut, pour le refuser, dans un compte avec un banquier ou un commerçant qui a versé des fends, prétendre que réuni à l’intérêt il excède le taux légal: il constitue une opération à part, indépendante de l’intérêt, et qui grossit d'autant la dette de celui qui a reçu l’argent ou la valeur.
2* Lorsque le taux de l’escompte est convenu , le calcul pour trouver la somme à retenir se réduit à trouver l’intérét de la somme avancée pour le nombre de jours qui restent à courir jusqu’à celui de l'échéance et à retrancher cet intérêt du montant de l’eflet escompté. — Dans la supputation des jours d’intérêt, on ost quelquefois dans l’usage de compter celui où l'on fait le payement de l’escompte, mais de ne pas compter celui de l’échéance, attendu quo l’argent avancé ne profite pas à l’escompteur le jour du payement et qu'au contraire il en peut tirer intérêt le jour même de l'échéance. Généralement, pour simplifier le calcul , on compte l’année comme étant de 360 jours, le mois de 30 jours. Voy. Intérêt.
Quant au calcul lui -même, voici une des manières les plus simples de l’opérer. On prend l’intérêt à tant par mois sur le capital proposé; on multi-
plie le résultat par le nombre de mois et de iours ; on sépare du produit deux chiffres sur la (froito; les chiffres à gauche de La virgule représentent les francs et les deux chiffres À droite les centimes.
Exemple. — Quel sera l’escompte sur un capital de 3800 fr. pour 2 mois et € jours, au taux de 4 1/2 p. 100 par an, ou 3/8 p. 100 par mois?
Capital 3800
Pour 2/8, le 1/4 du capital 950 Pour 1/8, la 1/2 du quart. 475
A multiplier 2 mois 2
Et pour 6 jour», la 1/5... 285
Produit 3135
En séparant denx chiffres sur la droite, on a pour l’escompte 31 fr. 35 c.
Tableau faisant connaître ce que tant pour cent par an fait pour cent par mais.
PAR AN
par mois.
0 Va
0 Vu
0 'Vu
0 Vu
Comptoir d'escompte. Voy. Comptoir.
ESCOURGEON (Agriculture.) Voy. Orge.
ESCRIME (Gymnastique.) L’escrime, considérée comme’ un exercice gymnastique , est un exercice excellent, tout & la fois récréatif et salutaire. Tous les muscles, tous les ressorts du corps sont en jeu : les jambes et les bras acquièrent une grande vigueur et une souplesse égale, les reins une merveilleuse élasticité : les épaules sc fortifient, s’effacent; la poitrine s’élargit, la respiration devient aisée, la tête est noblement portée, la démarche libre et facile. L’escrime a ae plus l’avantage d’exercer certaines facultés. L’attention doit toujours être tcudue, le coup d'œil vif, la pensée prompte, la volonté déterminée, la décision rapide et entraînant une exécution instantanée, franche et hardie ; mais il faut à ces Qualités joindre la prudence et le jugement. Enfin l’escrime, comme l'équitation, est une préparation à la profession des armes, et en donnant à l’homme de l’assurance et du sang-froid, elle le rend plus propre à défendre sa vie dans les circonstances périlleuses où il peut se trouver.
Les instruments dont on sc sert pour l’escrime sont des fleurets, des masques et des gants. Le fleuret est une épée à fer carré, sans pointe ni tranchant, et dont le f*out est terminé par une espèce de bouton garni de peau. 11 faut, autant que possible, que le poids et la dimension des fleurets soient proportionnés à la force et h la taille des élèves qui doivent les manier. Les marquer, dont on se couvre la figure pour la garantir des coups, sont faits en ni de fer d'un tissu très- fort et à mailles serrées. Les masques en fil de laiton ne seraient pas sans offrir quelque danger; mouillés par l’haleine et la transpiration, ils pourraient se couvrir de vert-de-gris. Les combattants portent à la main droite un gant de très-
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fbrte peau rembourré de crin, destiné à préserrer la main et le poignet du contact du fer.
Le premier, le plus simple, et l'on pourrait presque dire le meilleur exercice de 1 escrime, comme exercice gymnastique, consiste à savoir bien se mettre en garde et à sc développer. Pour se mettre en garde, il faut prendre la poignée du fleuret avec la main droite, le pouce à plat sur la oignôe, les ongles des autres doigts faisant face gauche: iL ne faut pas serrer; les premiers doigta sentent seulement l'arme, que l’annulaire et le petit doigt tiennent et dirigent On doit ensuite fléchir lès genoux, porter le poids dn corps sur la jambe gauche, lever le pied droit, le porter en avant de la longueur de deux semelles environ, en le frappant sur la terre pour bien assurer la
f position; le talon droit en face du pied gauche, es deux pieds formant 1’équerre, de manière que, si l'on ramène le talon , il fasse sur le pied «leux angles droits, l’un à droite, l’autre à gauche. Pendant ce mouvement, on porte la main gauche en arrière, à hauteur de l’épaule, le Iras arrondi avec grâce; la main droite est tenue à la hauteur du sein droit, le bras à demi-allongé, le coude rentré sans roideur. la pointe du fleuret portée «1 avant à hauteur des yeux. Les épaules doivent être bien effacées* le côms est droit et d'aplomb sur les hanches, les pieds posés à plat, les genoux légèrement p lovés, la jambe droite verticale, la cuisse presque horizontale. Pour se développer, on élève la main très-haut, l’épaule basse -, on ouvre les deux derniers doigts en tournant la main, les ongles en dessus : la jambe gauche se tend rapidement comme un ressort; le pied droit rase la terre, et la jambe droite tombe toujours dans la même position, le genou perpendiculaire à la cheville; la main gauche s’aluissc le long de la cuisse sans y adhérer, le corps étant vertical et perpendiculaire pour accélérer la retraite : tout cela doit s’exécuter sans secousse et d’un seul temps, de même qir if faut se relever d’un seul temps, et se retrouver en garde comme avant le développement.
Faire un appel, c’est frapper le sol avec le pied droit. Quand on se met en garde, il est utile de faire un appel pour donner au corps l’aplomb nécessaire. Marcher, en termes d’escrime, c’est s’avancer sur l’adversaire; rompre, c’est reculer. ün marche en avançant de la jambe gauche; la jambe droite obéit au mouvement et reprend sa distance. Les jambes gardent toujours leur position légèrement fléchie, le corps d’aplomb, la main en garde. Ün rompt, c.-â-d. on recule, de la même manière, la jambe gauche la
ftremière. Il ne faut marcher que pour reprendre a mesure, la distance où l’on peut toucher. 11 ne faut rompre que pour revenir à l’instant et déconcerter l’adrersaire en l'attaquant quand il marche ou qu’il rompt
Du reste . les jeunes gens ne doivent faire assaut, c.-à-d. lutter entre eux d'habileté et do force, d’après les principes île l’art, que lorsqu’ils ont été suffisamment préparés par des exercices préalables, tels que itrer le mur, tirer les contres . qui ont pour objet de rendre le poignet bien délié, les jarrets souples et assurés, de donner au corps tout l’aplomb nécessaire pour exécuter les divers mouvements avec promptitude et précision. Vouloir essayer l’assaut avant de s’être perfectionné dans les exercices qui en sont la préparation nécessaire, c’est s'exposer sûrement K prendre de mauvaises habitudes dont il sera bien difficile de se corriger plus tard. Ainsi, le corps se posa mal et perd son aplomb, les épaules ne sont plus suffisamment effacées; la jambe gauche, faute d’un exercice habituel, se fatigue
■ bientôt de supporter le poids du corps, et la jambe droite, sur laquelle rrtumbe une partie de ce poids, n'a plus toute la liberté de ses mouve- ; meut s ni l’énergie dont elle aurait besoin pour agir à propos. Alors ce jeu, exécuté sans grâce et sans principes, dégénère en une lutte désordonnée ; on ne fait plus que ferrailler, et, quand des commençants ferraillent, ils s’exposent à casser les lames des fleurets et à se blesser.
Il serait inutile d’expliquer ici les termes si nombreux qui se rapportent à l'art de l’escrime, de décrire les finesses et les ruses de cet art, engagements et dégagements , passes et contre-passes, feintes et coups francs, attaques et parades, ripostes et contre-ripostes, prime, tierce , quarte, etc. Tout cela ne peut s’apprendre que par des leçons progressive* que les élèves reçoivent d’un professeur, soit chez eux, soit dan* les salles «l'armes. Dans tous les exercice* du corps, on ne devient habile que par la pratique et en suivant avec intelligence et docilité les conseils d’une sage direction. En môme temps, on ne doit jamais négliger ce qu’exige l’intérêt de la sauté. Il est d'usage, quand on se livre aux exercices do l'escrime, de prendre un vêtement particulier, qui consiste ordinairement en une veste légère, boutonnée sur la poitrine. C’est un usage qui est mis aussi en pratique dans les exercices gymnastiques, et qu’on ne peut qu’approuver, puisqu’il a pour but de faciliter les mouvements du corps et île leur laisser toute liberté d’action. Mais ici . comme dans les exercices gymnastiques, il est indispensable de prendre certaines précautions. Il faut bien se garder, quand on est encore échauffé par l’exercice auquel on vient de se livrer, qu’on est en sueur, de s’exposer bfustruement à l’air froid, et surtout d’y rester en place sans se donner aucun mouvement. Ün doit se reposer quelque temps dans la salle même où l’on s’est exercé, et ne sortir qu’après s’ètre vêtu convenablement.
ESCROQUERIE (Uaisiation). C’est ira des délits dont on est le plus souvent victime. Il est utile d'en connaître exactement le caractère, afin d’en provoquer la répression en le dénonçant au commissaire de police, au maire, au juge d’instruction, au procureur impérial, etc., et d’en demander la réparation en so portant partie civile dans le procès criminel. Quiconque, soit en faisant usage de faux noms ou de fausses qualités, soit en employant des manœuvres frauduleuses pour persuader l’existence de fausses entreprises, d’un pouvoir ou d’un crédit imaginaire, ou pour fiûrc naître l'espéranco ou la crainte d’un succès, d’un accident ou de tout autre événement chimérique, s’est fait remettre ou délivrer des fonds, des meubles ou des obligations, dispositions, billets, promesses, quittances ou décharges, et a, par un de ces moyens, escroqué ou tenté d’escroquer la totalité ou partie de la fortune d'autrui, est puni d’un emprisonnement de 1 à 5 ans et d’une amende de 50 à 3ÛÜ0 fr. Le coupable peut, en outre, être interdit de ses droits civils pendant 5 ans au moins et lûans au plus. C’est le tribunal correctionnel qui prononce ces peines. Si le délit a été commis à l’aide de faux, c'est la Cour d'assises qui devient compétente pour appliquer les peines plus graves du faux (C. pén. , art. 405).
Les condamnés pour escroquerie perdent le droit électoral; ils sont exclus du droit do se libérer de leurs dettes en faisant à leurs créancier» cession de leurs biens (C. de proc. , art. 905); s’ils ont fait faillite, il* ne peuvent être excusés de m.nière à être affranchis de la contrainte par corps, ni admis à la réhabilitation (C. de comm., art. 540 et 612).
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ESCUBAC ou Sci*BAC(LiQt Eun d’). C’est une des liqueurs qui peuvent Cire le plus facilement préparées dans les ménages, parce qu’on n’a pas besoin d’avoir recours à la distillation. Voici quelles sont les substances et les proportions qu on emploie habituellement : vanille, angélique, macis; 4 gr. de chacune; safran, girolle, coriandre, 2 gr. de chacune; essence de néroli, de cédrat, de bergarnotte, 15 gouttes de chacune. Après avoir coucassé la vanille, l’angélique, le macis, les girofles et la coriandre, on les met, ainsi que le safran et les essences, dans 8 litres d’eau-de-vie où on les laisse macérer pendant huit jours. On ajoute alors à ce mélange un sirop fait avec 3 kilogr. de sucre et 6 litres d’eau ; puis on le filtre et on met la liqueur en bouteilles.
ESPAGNE (Monnaies, poids et mesures).
1* Monnaies. On compte par réaux et maravédisde veillon, et par réaux et maravédis de plata. le réal se divisant en 34 maravédis, et valant le premier 27 centimes de notre monnaie, le second 52 centimes.
Monnaies espagnoles évaluées en monnaies françaises ; Quadruple (or) vaut 84 fr. 10 c.
houblon d'Isabelle (or) 25 84
Piastre (argent) 5 43
Piécette (argent) 1 08
Héal de veillon, ou 20e de piastre. 0 27
Douro de 20 réaux (argent) 5 25
Monnaies françaises évaluées en monnaies espagnoles : Pièce d'or de 20 fr. 75 réaux 15 marav.
Pièce d'argent de 5 fr..... 18 29
Pièce d'argent de 50 c. . . . 1 30
Pièce de cuivre de 10 c. . . . 0 12
2* Poids évaluées en grammes et kilogrammes :
Quintal ou 100 livres 46 kilogr
• » gr.
Livre , subdivisée en 16 onces
Once, subd. en 8 drachmes
Dm chine
Arrobe.
3* Mesures de capacité évaluées en litres : Matières sèches ; Fanega, subd. en 12 celemines et 48 cuartillos.... 56 lit., 351 Matières liquides : Arrobe de vin.. 16 073
— id. d’huile.. 12 633
4* Mesures de longueur évaluées eu mètres : Pied, subd. en 12 pouces, 1U2 lig. U“,28*,265 lara (aune de Castille), 3 pieds. 0", 84*, 796
c -J. i. cnr run
Estado (toise), 6 pieds 1*, 695,590
Passo, 5 pieds 1", 41*, 325
Estadale, Il piods 3", 10*, 91 5
Grande palme, 1 pied 1/3....... 0", 375., 687
Corde, 33 grandes palmes 12", 43*. 671
5* Mesures agraires évaluées en ares :
Fanegada , pour les céréales . . 48 ar. , 336
Arançada, pour les vignes. . .. 38 668
Yuaada 1419 280
Cahisada 205 890
6* Mesures itinéraires évaluées en kilomètres :
Lieue royale 7 kil. 066
Lieue commune 5 606
Mille marin 6 365
Espagne (Pattes). Depuis le 1" février 1860, en vertu de la convention postale du 5 août 1859, le port «les lettres échangées entre les habitants de la France et de l’Algérie d’une part et les habitants de 1 Espagne d’autre part, tant par la voie des Pyrénées que par la voie des bâtiments naviguant entre la France et 1 Espagne est fixé de la manière suivante. Lettres ordinaires, 40c. par 7 gr. 1/2 pour les lettresalTranchies et 56c. par quatre adarmes (7 gr., 1/2) pou ries lettres non affranchies; lettres chargées t 80 c. par 7 gr. 1/2 . affr. oblig. ; échantillons , 16 c. par 40 gr. , affr. oblig. ; journaux , ouvrages périodiques , imprimés de toute sorte, 08 c par 40 gr., affr oblig. — Los destinataires des lettres
affranchies, des échantillons de marchandises et desimprimés , adressés d’Espagne en France et on • Algérie, payent en recevant ces objets un droit fixe i de 05 c. pour chaque lettre ou pa«|uet portant une ; adresse particulière. L’affranchissement peut se j faire au moyen de timbres-poste. En cas a’affranj classement insuffisant, les destinataires payent I la différence existant entre la valeur des timbresposte employés par les envoyeurs et la taxe des lettres non-affranchies du même poids; en cas ne fraction de décime, il est perçu un décime entier.
Espagne (vins d). Voy. Vins.
ESPAGNOLE ou sauce bhune (Cutsme). On met dans une casserole 125 gr. de beurre frais, et, lorsqu'il est fondu, on y ajoute 4 ou 5 cuillerées à bouche de farine; il faut tourner constamment ce beurre i et cette farine avec une cuiller de bois jusqu’à ce ue le mélange ait pris une couleur marron clair, n laisse refroidir un peu ce roux, pour le mouiller ensuite avec du bouillon et le délayer dans du jus presque bouillant. On placo alors La casserole sur l’angle du fourneau, et on la laisse ainsi à p^u \ près pendant une heure , en ayant soin d’enlever la graisse et l’écume qui se forment au-dessus de la sauce. Quand celle-ci parait suffisamment clarifiée, on la met sur un feu ardent pour la faire réduire. Avec une cuiller à ragoût qu'on plcnge dans la casserole, on enlève la sauce et on la laisse i retomber à diverses reprises, de manière qu’elle ! touche le fond de la casserole sans jamais s’y attaj cher ou s'en aller par-dessus les bonis. On la tra- ! vaille ainsi jusqu’à ce qu’elle soit arrivée à la réj duction convenable d’une sauce bien liée, mais ! non épaisse. Il faut alors la passer à l’étamine, la | remuer jusqu’à ce qu’elle soit à moitié froide, dans | le vase où on l’a versée, puis mettre par-dessus i quelques petits morceaux de beurre qui empêchent qu'il ne se forme une peau sur la sauce à mesure que celle-ci se refroidit. L'espagnole sert à améliorer une foule de petites sauces.
ESPALIERS (J/orfictiffure). Quand on a à garnir d’arbres en espalier un mur établi dans de bonnes conditions, c-à-d. bien crépi, bien chaperonné, et garni do potences ou corbeaux pour recevoir au besoin des abris mobiles en toile ou des paillassons, on doit avoir égard avant tout à l’exposition. On ne plantera en plein midi que les pêchers à fruit très-précoce, afin de hâter encore la maturité des premières pêches, et quelques pieds d’espèces taruives, qui ont essentiellement besoin de I expositiou méridionale pour amener leurs pêches à maturité, avant les premiers froids d’automne. Le reste des pêchers réussit mieux et donne de meilleurs fruits au sud-est et au sud-ouest qu'au plein midi. On peut encore, si l’on dispose u’une surface très-étendue de mur a une exposition très-méridionale, y donner place à des abricotiers, à des cerisiers anglais, à quelques poiriers de bon chrétien d’hiver ou de beurré d’Aremberg ou d’Hardenpont, ainsi qu’à un ou deux ceps de raisin muscat; la plus grande partie des chasselas en espalier doit être plantée, non pas au midi, mais au sud-est ou au sud-ouest, comme les pêchers. Souvent lorsque la hauteur du mur le permet, on fait courir horizontalement un cordon de vigne en espalier au-dessus des arbres fruitiers dont le mur est garni. C’est une faute que d’établir ce cordon trop près du sommet du mur. U arrive alors que les grappes nées sur les sarments, nécessairement à une certaine hauteur au-dessus du cordon luimème, se trouvent à l’époque où doit avoir lieu leur maturité, placées trop naut pour profiter do b chaleur du mur. Lorsqu il y a lieu de craindre, soit en raison de la nature du sol, soit à cause du nombre des arbres plantés du côté méridional de l’espalier, que ces arbres et 1a vigne ne se gè-
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nent réciproquement, il n'y a aucun inconvénient à planter les ceps de vigne de l'autre côté du mur. Dans ce cas, on pratique daus le mur des trous circulaires par lesquels on fait passer la vigne, dirigée ultérieurement comme si elle était plantée du même côté que les autres arbres fruitiers en espalier. Pour les jardins de peu d’étendue, il vaut mieux adopter les variétés qui se maintiennent sous des dimensions modérées, ce qui permet d’obtenir un bon assortiment de fruits de c haut saison, que de n'avoir qu’un très-petit nombre
e très-grands arbres en espalier. Dans les trèsgrands jardins où l'espace ne manque pas, on peut, de distance en distance, associer aux arbres à fruits quelques arbustes grimpants florifères, tels que le jasmin , la glycine de la Chine et la bignone grimpante ou jasmin de Virginie.
Le choix des arbres est aussi très-essentiel; on prendra de préférence de jeunes sujets bien vigoureux de un ou deux ans de greffe, ayant de bonnes racines. Il faut que l’écorce de la tige soit bien lisse et les yeux inférieurs bien placés, car c’est sur les yeux que doit s'opérer la pre mûre taille d’où dépend souvent tout l’avenir de l’arbre. — Les meilleure? formes d'espaliers pour les arbres à fruits, c à-d. en éventail ou en palmette, ne peuvent couvrir entièrement le mur que vers la dixième année, si ce sont des pêchers, et vers la quinzième pour toutes les autres espèces. La disposition en cordon oblique, proposée par M. Dubreuil, permet d’obtenir ce résultat en trois ou quatre années. Au lieu de planter les espaliers à 6 ou 7 mètres d’intervalle, on les place à 0“,75 les uns des autres pour les pêchers et à 0*,35 pour les autres espèces. Ces arbres développent une seule branche ne portant absolument que des rameaux à fruit et s’allongent jusqu’au sommet du mur sous un angle de 45'; toutes les tiges disposées parallèlement sont espacées de 0“,50 pour les pêchers et de0",30 pour les autres arbres. Si un arbre meurt, on le remplace et le vide est bientôt comblé. On peut ainsi multiplier sur une étendue restreinte le nombre des variétés et prolonger les époques de maturité. — Voy. Taille
DES ARBRES FRUITIERS et CONTBF.-ESPALJER.
{Législation). Le copropriétaire d’un mur mitoyen peut, sans le consentement du voisin, appliquer sur ce mur des espaliers, pourvu qu’ils ne nuisent en rien à la solidité du mur.
ESPARCETTE {Agriculture). Voy. Sainfoin.
Astragale Esparcette. Voy. Astragale.
ESPÈCES ( Législation ). Voy. Monnaies.
Espèces ( Species ). Voy. Danemark.
ESPÉRANCE (Jeu de l’). Voy. Dés (Jeu de).
ESPLANADE. Vog. Servitudes militaires.
ESPONGE ou Esponde {Chasse). Voy. Pied du
CERF
ESPRITS ( Connaissances pratiques). On désigne sous ce nom un liquide spiritueux qui tient le milieu entre l'alcool et l’eau-dc-t ie (Voy. ces mots). Les esprits- de-vm de Montpellier sont les plus estimés. On les désigne sous le nom d’erprifx bon goût , pour les distinguer des esprits de marcs obtenus par la distillation des marcs de raisin. Viennent ensuite les esprits de fécule , les esprits de grains et de pommes de terre distillés en nature, les esprits de mélasses de betteraves et les esprits de cidre et de poiré. Tous ces esprits ne peuvent lutter sous le rapport du goût avec les véritables esprits-de-vin. — Les esprits se vendent dans des pipes bien cerclées et garnies de quatre bandes de fer. qui contiennent en moyenne 620 litres : ces pipes valent vides 30 fr. pièce.
ESQCINANCIE {Médecine). Voy. Angine. - (4rf tétér.). Voy. Gourme.
ESSAIM (Apiculture). Lorsqu’on se propose de faire l'acquisition d’un certain nombre d'essai rus contenus dans leurs ruches, le premier point dont il importe de s’assurer, c’est que les abeilles sont jeunes et vigoureuses ; on peut d’abord en juger à l’aspect extérieur des mouches; leur corps doit paraître luisant et lustré; puis, eu examinant quelques-unes d’elles à l'aide d’une forte loupe, on peut voir si les bords de leurs ailes sont unis et entiers, signe do jeunesse, ou s’ils sont usés et frangés, signe de vieillesse et de décadence ( Voy. Abeilles). 11 faut aussi qu’en pesant la ruche pleine, elle ne semble pas trop légère; surtout si, selon l’usage le plus généralement suivi, les achats d’essaims se font au printemps. Une ruche contenant un très-bon essaim, lorsqu'elle parait très-légère, a été trop taillée en automne; on n'a pas laissé aux abeilles un approvisionnement suffisant pour l’hivernage; elles ont souffert; si le printemps est tardif, les abeilles sont exposées à mourir de faim ou de la dysseuterie. Quelquefois, cependant, une ruche peut être pesante, pleine d’abeilles bien nourries, jeunes et bien portantes, et n’avoir aucune valeur; c’est quand la reine est morte pendant l’hivernage. Les abeilles découragées ne reprendront pas leurs travaux au retour de la belle saison; elles abandonneront la ruche pour se joindre à d'autres essaims, et l’argent dépensé pour l’achat d’un pareil essaim sera perdu. 11 est assez difticile à l'acheteur de vérifier la présence de la reine dans une ruche; souvent, quand une ruche n’a pas de reine, le vendeur peut l’ignorer de très- bonne foi. Si l’on frappe sur une ruche contenant un essaim, d'ailleurs de bonne apparence, et qu’au lieu de sortir pour se meure en défense, les abeilles restent chez elles en faisant entendre un sourd bourdonnement, il y a lieu de présumer que l’essaim est découragé et qu’il a perdu sa reine. Tels sont les principaux points sur lesquels doit se porter l'attention de celui qui veut acquérir des essaims (Voy. Essaimage). Il doit aussi s’abstenir d'acheter des essaims trop près de son domicile; les abeilles sont très-attachées au lieu de leur naissance; si leur nouveau domicile en est trop rapproché, elles y retournent.
l e poids d’un bon essaim varie de 2 kilogr. à 2 kilogr. et demi ; 1 kilogr. d’abeilles contient environ 7000 de ces insectes, ce qui porte la population des plus forts essaims à 15 ou 20 000 individus. Les essaims les plus faibles, partis tardivement en juillet, ne contiennent quelquefois quo 3000 abeilles et n'en ont jamais au delà de 6000. Voy. Ruche et Abeilles.
ESSAIMAGE ( Apiculture). La production des essaims, soit pour la vente, soit pour l’agrandissement du rucher, est une des principales sources de béaéfioes pour 1 éleveur d'abeilles; il doit donc favoriser et surveiller attentivement le départ des essaims; c’est ce qu'on nomme l'essaimage. C’est habituellement de 10 heures à midi, par un beau soleil, que les jeunes essaims se décident à partir sous la conduite de la vieille reine. Peu do temps avant de quitter la ruche, une partie des abeilles vole en tournoyant autour de rentrée de la ruche, formant ce que les éleveurs nomment un soleil d'artifice. C’est ordinairement le signe d’un essaimage prochain : il arrive cependant quelquefois que la reine n’ayant pas jugé à propos de sortir, 1 essaimage n’a pas lieu sur-le-champ; les abeilles rentrent dans la ruche et ne partent que le lendemain. Il faut les suivie sans les perdre de vue; dès que l'essaim s'est posé quelque part en formant une énorme grappe dont la reine occupe la partie inférieure, on peut en approcher sans crainte en leur présentant l’ouverture d’une ruche enduite intérieurement de lion miel; elles
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s’y installent sans difficulté, surtout si celui qui recueille l'essaim est l’éleveur lui-mêmo, et uue les abeilles soient habituées à le voir; car elles connaissent très-bien celui qui a coutume de les approcher. Quelques personnes prétendent que si, au moment où l'essaim se rassemble en l’air et se prépare à partir, on se hâte de frotter quelque arbre ou quelque mur avec un citron, l'essaim vient immédiatement se fixer dans cet endroit On connait l'usage généralement répandu en France, do suivre un essaim envolé, en frappant sur des chaudrons, et en criant : Assis, belle*, Assis, miqnnnnes, ou d’autres paroles flatteuses. Il ne parait pas que ce bruit et ces compliments exercent une grande influence sur la détermination des abeilles qui souvent s’enfuient en ligne droite, si vite et si loin oue l’essaim est perdu pour son propriétaire. La loi donne la propriété u’un essaim a celui qui le suit, ou s’il n’est pas suivi , au propriétaire du terrain sur lequel l’essaim se r ose (Voy. Abeilles). L’usage du charivari de chaudrons et des cris assourdissants paraît avoir eu pour origine la nécessité d’éviter toute contestation quant à la propriété de l’essaim , en constatant sa poursuite non interrompue, à partir du beu do l’essaimage.
C’est quand une ruche vient d’essaimer, en plein été, alors qu’il est le plus facile à 1a ruche de réparer ses pertes . que le moment est le plus favorable pour tatl 1er les essaims, c.-à-d. pour enlever la part de miel et de cire que l’éleveur peut s’approprier sans ruiner les ruches {Voy. Miel). Si le premier essaimage a eu lieu d'assez bonne heure, on peut espérer qu'il y en aura un second, et attendre pour récolter les rayons, que ce second essaim soit parti. Après l’essaimage, la ruche est à peu près déserte, parce que le plus grand nombre des ouvrières était occupé à butiner au loin au moment du départ de l’essaim, bientôt une jeune reine qui était née ou sur le point de naître, au momeut du premier essaimage, réunit autour d’elle une seconde colonie et prend son vol à son tour. S’il ne se manifeste aucun symptôme d’un second essaimage, il ne faut pas attendre la fin de l’été pour tailler la ruche, afin que les abeilles complètent leur approvisionnement avant la fin de la saison des fleurs. Pour recueillir les essaims comme pour tailler les roches, il est toujours prudent, même quand les abeilles vous connaissent, de mettre des gants de peau et de se couvrir le visage d’un masque en fil de fer semblable & ceux dont on se sert dans les salles d’armes.
On a cherché, il y a quelques années, À mettre en faveur ce qu’on nomme l’wiimge artificiel et à le substituer totalement à l’essaimage naturel. LVqération, d’ailleurs très-simple, consiste à faire passer, en les enfumant, toutes les abeilles d’une ruche pr? s d’essaimer dans une ruche neuve enduite intérieurement de miel. On évite par là tes chances de perte par la fuite des essaims et tout l’embarras que cause la prise des essaims produits par essaimage naturel; les ouvrières absentes au moment de l'opération et les jeunes abeilles , qui ne tardent pas à ncltrc du couvain, repeuplent la ruche ainsi évacuée. Tout irait bien si l’on était toujours assuré d'avoir fait passer la reine dans l’essaim forcé, ou bien si, dans la ruche vidée, il naissait toujours à point nommé une jeune reine pour remplacer l’ancienne; mais, dans la pratique, ces deux conditions sont rarement remplies: on risque de perdre à la fois la ruche ancienne et l’essaim provenant de l’essaimage artificiel. Les mécomptes fréquents résultant de cette pratique, l’ont fait abandonner par les praticiens les plus éclairés.
ESSAKTS, Essartage ou Essartemeitt {Sylvi-
culture). Fssnrter une terre , c’est en arracher tous les arbres, arbrisseaux, broussailles qui la recouvrent; c’est la nettoyer de toutes les souches ! ou racines qui s'opposeraient à sa culture. Les bois d’essor t* s’exploitent à des périodes de 16 & 18 ans. Dans l’intervalle, on doit arracher soigneusement toutes les essences autres que l’essence dominante, chêne, charme ou hêtre, qui seule doit rester en possession du sol quand vient l’époque de la coupe. Celle-ci se fait d blanc étoc , c.-a-a. sans réserve de baliveaux. Le taillis conpé,
, on procède à l'essartage. Il y a deux modes d’essartage, l’un d feu courant, l’autre d feu couvert.
| — Four essarter À feu courant, on étend, sur le ■ parterre de la coupe, le bois étant enlevé, les menues branches, les brindilles et les brous- [ sailles qui restent après l’exploitation, et l’on y met le feu sous la surveillance des gardes forestiers et en présence de tous les bûcherons réunis, afin d’cmpécher l’incendie de se propager. Le moyen qui offre le plus de sécurité est d’ouvrir une tranchée sur toute la circonférence de la coupe. Lorsque tout est consumé, on égalise les cendres et on les enterre en cultivant à la houe tout le terrain entre les souches et en ménageant avec soin les brins de semence qui ont cru depuis la dernière coupe et qui sont destinés à régénérer la forêt. On sème ensuite du seigle, du sarrasin, du froment. — Pour essarter à feu cou vert, on ne brûle ni branches ni brindilles. On lève d’alwrd tous les gazons qui tapissent l’aire de la coupe, et après qu’ils sont séchés, on en fait des réchauds ou fourneaux que l’on allume avec quelques broussailles (Voy. Êcoboagf.). Ce travail se fait pendant l’été; on peut à l'automne suivant ensemencer l’essart, soit en seigle, soit en froment, selon la nature du sol. Il est souvent difficile d’obtenir des essarts plus de deux récoltes de céréales, parce que la végétation des jeunes arbres y est bien plus vigoureuse que dans les taillis ordinaires, et que des pousses de chênes mesurées à un an atteignent déjà 2 et quelquefois^ mètres de longueur. Au bout de deux ans. la ieune taille est quelquefois tellement fourrée que la oériale y manquerait totalement d’air et d'espace. Il est toujours avantageux d’enlevor, pour l’usage de la tannerie, l’écorce des bois de chênes aménagés en essarts {Voy. Ecorcf.vknt). L'abatage des taillis et l’écorcement se font en pleine sére; on a soin d’écorcer jusqu’aux souches pour contraindre les rejets à sortir le plus près possible de terre. — Les taillis essartés sont aussi élevés et aussi forts à l’âge de 6 ans que les taillis ordinaires de 12 ans. Il faut dès lors procéder au curage de la coupe. Le sous-bois qui provient de ce curage , composé des essences autres que le chêne et des broussailles telles que les houx, les genêts, les épines, les brins traînants, est employé su chauffage et à faire des clôtures pour les prés et les champs cultivés. — L’essartage . très-avantageux dans les bois en plaine, est désastreux dans les pays de coteaux, où les pluies entraînent nonseulement les cendres, mais encore la terre allégie par l’écobuage.
On donne . mal à propos , le nom d’exxortf à des bois exploités suivant la méthode du furetage. Voy. Furetage.
{Législation). Dans l’intérêt du bon entretien des routes et de la sûreté des voyageurs, les propriétaires de bois sont obligés de supporter l’essortement des broussailles, épines, racines, etc., sur 20 mèt. de chaque côté des Toutes. Lorsque l’essartement est ordonné pour la formation de routes nouvelles, ils ont droit à une indemnité qui se règle conformément à la loi du 16 sept. 1w)7 sur le dessèchement des marais. — Les parti eu-
ESTI
ETAB
ïi«rs peuvent ordonner l’essartement des bois oui leur appartiennent, mais sous la surveillance aes autorités locales et sous la direction des ingénieurs des ponts et chaussées. Voy. ci-dessus.
ESSAYEURS DE Là garantie (Emplois publies). Voy. Garantie.
ESSEIGLAGE (Agriculture). Lorsqu’un cultivateur tient à avoir ses blés parfaitement nets de tous grains étrangers, il fait retrancher, après la floraison du seigle, tous les épis de cette céréale qui se montrent quelquefois en abondance dans les froments, surtout dans les localités où la nature du terrain permet de cultiver alternativement dans la même terre le froment et le seigle. Un ouvrier, armé d’une faucille, ou mieux d’un volant , sorte de faucille dépourvue de dents, suit chaque sillon en montant et en descendant dans la même dérayure ; d’un coup de son volant, il fait tomber chaque épi de seigle qu’il rencontre. De cette manière, la paille du seigle, conservée dans celle du blé, en augmente le volume, ce qui indemnise le cultivateur de celte légère dépense en main-d’œuvre. Deux hommes ou deux femmes peuvent etseigler en une journée, selon l’abondance des épis de seigle à enlever, de 2 à 4 hectares de froment cultivés en sillons de 7 raies.
ESSENCES aromatiques. Voy. Eaux, Huiles et Parfum des fleurs.
Essence de savon , pour la barbe et pour détacher. Voy. Savon. p
Essence de térébenthine. Foy. Térébenthine.
, ESSENCES forestières ( Sylviculture ). Elles se distinguent en bois durs , en bois blancs ou boû tendres, et en morts-bois. Les bois dure ont la fibre grosse et la contexture ferme: tels sont tous les Chines , l’Orme, le Frêne , le Hêtre , le Charme (malgré la couleur blanche de ces deux derniers bois) , le Buis , le Cormier , le Cornouiller, et d’autres encore. Les bois tendres sont d’une contexture peu serrée et ont généralement la fil>re blanehe. On y range le Châtaignier, le Tilleul, la plupart des Conifères (Pin, Sapin, etc.), le Bouleau, toutes les variétés du Peuplier. Enfin, sous la dénomination de morts-bois, on comprend les essences de peu de valeur, telles que le Saule, le J (arsault, l'Aune, le Sureau, le Genévrier, le Genét, les Épines noire et blanche, le Noisetier, la Bourdaine, etc. Foy. tous ces mots.
ESSUIE-MAINS (Economie domestique). On emploie, pour les confectionner, soit de la toile unie, blanche ou demi-blanche, soit plus ordinairement la toile dite linge ouvré, bordée des deux côtés, et destinée à cet usage. Cette toile de 0“,80 à0-,90 de largeur, coûte, en bonne qualité, de 1 fr. à 1 fr. 25 c. le métré. Chaque essuie-main a 0" ,90 de longueur. On les ourle des deux côtés qui ne sont d&s bordés, et à l’un des coins on attache une ooucle de ruban de fil oui sert à les suspendre. Ils doivent être marques et numérotés. Chaque douxainc séparée porte le même numéro.
ESTAMPES. Voy. Dessins et Gravures.
ESTAMPILLAGE (Douanes). Quand on veut expédier des marchandises à l'étranger avec réserve do libre retour dans le cas où elles ne seraient pas vendues, il faut avoir soin de donner à la douane une déclaration bien détaillée et y joindre les marques de fabrique et tous les autres signes propres à les faire •«connaître. Si ces marchandise* sont de nature à pouvo1 r être estampillées , on y fait apposer le cachet ue la douane, dont le prix est de 5 c. par estampille.
Estampillage. Voy. Colportage.
ESTIMATION (Droit, Législation). Les parties, majeures et libres de contracter, peuvent estimer comme bon leur semble les choses qui font l’objet de leurs conventions, et ne pas exprimer cette
estimation si la nature de l’acte ne Fexige nas. Dans certains cas, l’estimation est indispensable; ainsi , lorsqu’un usufruit consiste en choses qui se consomment par l’usage, comme l’argent, le blé, le vin, l’usufruitier est obligé d’en rendre pareille quantité et valeur, ou leur estimation, à la fin de l’usufruit (Foy. Usufruit). Une estimation est indispensable pour fixer la valeur des choses à partager lorsque les cohéritiers ne s’entendent pas sur le partage des biens de la succession: la loi règle le mode de cette estimation pour les immeubles, et pour les meubles non prisés dans un inventaire régulier (Foy. Partage de succession). Les inventaires notariés d’une succession doivent toujours contenir l’estimation avec la description des objets (C. de proc. , art. 943). Lorsque des bagues et joyaux ont été saisis, ifs ne peuvent être ! vendus au-dessous de leur estimation farte par des gens de l’art (art. 621). Les immeubles appartenant à des mineurs ne peuvent être vendus que par ordre du tribunal, lequel peut en ordonner l’estimation par experts (art. 955, 956). Dans les ventes publiques de meubles, volontaires et judiciaires, l’estimation se fait par les commis- I saires-priseurs dans les lieux où ils sont établis, et ailleurs par les notaires, huissiers et greffiers. Voy. Commissaires-priseurs.
ESTOMAC (Maux d'). Foy. Crampes, Indigestion, Gastraloib, Gastrite.
ESTRAGON (Horticulture). On plante l’estragon en bordure, à une exposition méridionale, en espaçant les pieds à 0".3ü les uns des autres. Quelques loufTes suffisent dans un potager; on ne l’empioie jamais qu’en petite quantité, soit pour aromatiser le vinaigre oû l’on confit les cornichons, soit comme fourniture de salade. L’estragon se multiplie exclusivement par la division des vieilles touffes, à la fin d’avril ou au commencement de mai. A l’entrée de l’hiver, toutes les tiges sont rabattues au niveau du sol et butées avec do la terre, puis rechargées de terreau: il est bon d’y ajouter pendant les grands froids une couverture de litière sèche.
ESTURGEON (Pêche). C’est aux filets, sans en faire l’objet d’une pêche spéciale et seulement par quelque hasard heureux, que les pêcheurs s’en emparent. La plupart des esturgeons qui paraissent sur les marenés ont été pris dans ces grands établissements de pêcheries qui, en certains lieux, barrent une partie du cours n’une rivière et qu’on appelle guideaux ou dideaux.Voy. ce mot.
Esturgeon (Cuisine ). La chair de ce poisson, quand il a été pêché dans les fleuves, est ferme et délicate; elle se rapproche beaucoup, pour la saveur, de celle du thon ou du veau, et peut se cuire avec un égal succès à la broche ou au court bouillon; mais une des meilleures manières de l’apprêter , est de la servir en fricandeau. A cet effet, on pique de lard fin quelques tranches d’esturgeon, épaisses de 0“,07 ou ü“,08, qu'on a d’abord parfaitement ratissées; on les saupoudre de fanno, et on les met, avec du lard fondu, dans une ensserolo sur le feu, en ayant soin que le côté piqué sc trouve en dessous; dès qu’elles sont bien colorées, on les retire. On aura fait un hachis de champignons et de fines herbes, ou mieux de truffes et de champignons, et on met ce hachis dans un plat en le mouillant avec du jus. On y place alors les tranches d’esturgeon le côté piqué en dessus, et on laisse cuire le tout à petit feti pendant une heure. — Toy. Kavîar.
ETABLE (Éc on. rurale. Hygiène). — 1* C'est l'habitation particulièrement destinée aux animaux de l’espèce bovine. Une étable doit être fraîche en été, chaude l’hiver, et bien aérée en loute saison ; mais il faut remarquer que ces aui-
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maux supportent beaucoup mieux une température élevée (30“ jusqu'à 40*) qu’une température trop basse; que la clialeur contribue à favoriser leur engraissement . et qu’elle exerce une puissante iniluence sur le lait de la vache, dont elle augmente la sécrétion. Les portes des étables doivent être larges (1",G0) et construites de manière à pouvoir indifféremment s'ouvrir en dedans ou en dehors. Les fenêtres seront nombreuses (à 2 mètres de distance les unes des autres) et garnies de volets en bois, que l’on ouvrira à volonté pour ménager l’entrée de l’air pur, des rayons du soleil, et la sortie des gaz délétères. L'absence de la lumière favorise l’engraissement du bétail et la situation exceptionnelle des vaches laitières; mais en les condamnant à une nuit perpétuelle, on altérerait la santé de ces animaux. Le sol de l’étable ne doit être ni en cailloutage, ni en terre; il convient de le revêtir d'un lit de briques sur champ, ou d’une couche soit de béton, soit de ciment hydraulique, et mieux encore d’asphalte. On ménagera une pente presque insensible pour conduire les urines vers les rigoles aux bords en talus, qui communiquent avec la fosse à fumier ou avec la citerne au purin. Sur une pente trop forte, les vaches seraient exposées à avorter, et l’inégale répartition du poids du corps sur les extrémités fatiguerait le bétail.
Les bêtes bovines ont besoin pour se reposer d’une nltondante litière. Elles ne se couchent pas seulement pour dormir pendant les quelques heures qui suffisent à la réparation de leurs forces , mais encore pour ruminer. 11 importe alors de fermer portes et fenêtres et de ne laisser pénétrer personne dans une étable après les repas pour ne pas troubler les animaux dans l’exercice de la rumination.
Les efforts, que les vaches pleines sont obligées de faire pour atteindre leur nourriture placée trop haut, les exposant à des accidents, on a généralement renoncé aux râteliers. On dépose les aliments dans des auges ou mangeoires larges et peu profondes placées à 0",40 seulement audessus du sol. Des séparations ménagées de distance en distance et isolant chaque animal pour le rationner et empêcher le gaspillage, valent beaucoup mieux qu’une auge commune. On établit ccs séparations au moyen de poteaux en bois qui s’élèvent sur le bord antérieur de l’auge, et entre lesquels l’animal passe la tête pour prendre ses aliments sans redouter la voracité ou les coups de cornes d’un voisin. Chaque animal a besoin d’un espace de 2", 10 de longueur sur 1",30 de largeur. Pour la circulation et la facilité du service, il convient de laisser derrière les animaux un passage de 1“,30. Vny. Stabulation permanente. — Voy, aussi Écurie et Bergerie.
2’ Dans presque toutes les fermes, les employés que leurs occupations attachent aux étables, ainsi qu’aux bergeries, couchent dans les endroits où séjournent les animaux auxquels ils donnent leurs soins. Non-seulement on ne regarde pas cette habitude comme vicieuse , mais encore on pense généralement que certaines maladies, les maladies de poitrine entre autres, sont guéries par un séjour plus ou moins prolongé dans les étables. Cette croyance basée sur la routine doit être ré-
Sudiée par le bon sens. L’individu qui séjourne ans un endroit rempli d’animaux, ne peut y respirer qu un air vicié par la respiration de ces derniers, et manquant des principes nécessaires à la santé. Les maladies dont les gens de la campagne sout souvent atteints, les écrouelles, les accidents morbides du système lymphatique, en sont presque toujours la conséquence. 11 est vrai que les s;, mptômes provenant de cet état de choses
sont longs à se déclarer, parce qu'il y a intermittence dans la situation, et que Pair au jour peut, jusqu'à un certain point, remédier à l'absorption des miasmes putriues de la nuit; si l'influence exercée est tardive, son existence n’en est pas moins réelle et nuisible. Pendant l'été, les inconvénients sont moindres peut-être, parce que l'air est généralement sec, que les animaux sont dehors une partie de la journée; et que la nuit on établit des courants d'air; mais l'hiver il n'en est pas ainsi : les bêles à cornes et les moutons restent presque toujours enfermés, les ouvertures pouvant donner passage à l air extérieur sont her métiquement bouchées, les exhalaisons animales n’ont, en conséquence, aucune issue, et alors, il y a danger sérieux à y demeurer la nuit.
Étable ( Législation ). Celui qui veut adosser une étable à un mur mitoyen est tenu de construire un contre-mur ayant l’épaisseur exigée par les règlements ou usages locaux. Ce sont les juges de paix qui prononcent sur les contestations relatives à cet objet lorsque la propriété ou la mitoyenneté du mur n’est pas contestée (C. Nap. , art. 674; Loi 25 mai 1838). Si un propriétaire éprouve un préjudice par suite des amas de fumier ou des infiltrations provenant de l’étable d’un voisin, il peut demander que la cause en soit supprimée et en outre des dommages-intérêts.
Si les étables occasionnent des exhalaisons insalubres, les propriétaires peuvent ôlre obligés par des arrêtés municipaux à les nettoyer et à les assainir. De plus, l'autorité municipale peut prescrire d’avance des mesures générales relatives à la propreté et à la salubrité des étables. Elle peut interdire «le placer des étables le long de la voie publique. Tous ces arrêtés sont obligatoires sous peine de 1 à 6 fr. d’amende (Loi du24 août 1790; C. pén., art. 471).
En cas de maladie contagieuse sur les bestiaux , le refus de recevoir les officiers publics et les experts qui viendraient visiter les étables entraîne des peines correctionnelles. En outre, les étables doivent être aérées et purifiées, et il est défendu d’y recevoir d'autres bestiaux avant un délai suffisant pour faire disparaître l’infection.
ÉTABLISSEMENT de propriété ( Législation ). L’indication de tous les actes formant litre de propriété doit être donnée dans les conventions qui emportent translation de propriété, notamment dans les ventes. Les mentions formant l'établissement de propriété se placeut en tête de l’acte. Cette justification, dans les transmissions immobilières, est souvent difficile et minutieuse : il importe qu’elle soit complète. Si l’on traite naractc sous seing privé, il est bon de consulter un nomme de loi sur ce que doit contenir la partie «le l’acte contenant l'établissement de propriété; si l’acte est passé devant un notaire ou un autre officier public, celui-ci demandera tous les renseignements et la production des titres nécessaires pour établir la filiation et la légitimité du droit de propriété. Dans certains cas de mutations, remboursements ou payements d’arrérages, relatifs à des rentes sur l'État, des cautionnements ou pensions, la propriété doit être justifiée par un acte spécial et authentique. Voy. Certificat de propriété.
Établissements dangereux, insalubres ou incommodes ( Léaislation . Hygiène). L’autorisation du pouvoir administratif esl toujours nécessaire pour ouvrir de tels établissements.
L’autorisation n’empêche pas l'action en dommages-intérêts des tiers qui pourraient se trouver lésés. Cette action est de la compétence des tribunaux ordinaires; elle doit donc être portée devant les juges de paix, si la demande personnelle
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et mobilière n’excède pas 200 fr. . ou s’il s'agit seulement de dommages aux fruits ou récoltes; dans les autres cas, elle se porte devant le tribunal de première instance, après essai de conciliation. Lorsque le dommage causé aux personnes revient non d’un établissement privé, mais d’un tablissement appartenant à l'Etat. l’action en dommages intérêts s’adosse au conseil de préfecture. Si, par défaut d’observation des conditions prescrites à un particulier lorsqu'il a ouvert son établissement, des accidents étaient survenus, celui-ci serait passible des peines prononcées nar le Code pénal; car ce serait alors une véritable 1 contravention aux règlements de police.
Les conditions imposées aux particuliers pour la création d’un établissement insalubre ou incommode varient suivant l’espèce de cet établissement. Sous ce rapport, il y a trois classes : la première comprena les établissements qui doivent être éloignés des habitations; la seconde, les manufactures et ateliers dont l’éloignement des habitations n’est pas rigoureusement nécessaire; 1 la froiriéme, les établissements qui peuvent sans inconvénient être placés auprès des habitations, mais qui doivent rester soumis à la surveillance de la police. — Le premier soin de toute personne i oui veut fonder un établissement de la nature de ceux dont il s’agit ici. c’est de chercher à laquelle des trois classes il appartient, afin de savoir à quelle autorité et dans quelles formes l'autorisation doit être demandée. La répartition des différents établissements dans les trois classe* a été faite successivement par des décrets et des ordonnances qu’il importe de consulter : nous ne donnons pas ici cette longue nomenclature qui change très-souvent, soit parce qu’à la suite «les procédés industriels qui se modifient, un établissement passe d’une classe dans une autre, soit parce que des industries nouvelles prennent place dans la classification où jusqu'alors elles ne pouvaient pas figurer.
Une personne qui veut créer un établissement de la première classe doit adresser sa demande ! d’autorisation au préfet du département où l’éta- ■ blisseraent projeté se trouvera ; elle y joint un j plan des lieux et des constructions. Le préfet fait afficher la demande dans toutes les communes à 5 kilomètres de rayon ; les affiches restent apposées pendant un mois, durant lequel -tout particulier, et les maires des communes, sont admis à proposer des moyens d’opposition. maire de la commune où l’on projette l’établissement doit faire auprès des voisins une enquête de commodo et ineommodo. S’il y a des oppositions, elles sont j jugées par le conseil de prélecture , sauf recours | au conseil d’Êtat. C’est aussi le conseil de préfec- 1 ture qui prononce sur les réclamations contre \ l’arrêté du préfet qui a autorisé l’établissement; i si le préfet a refusé l’autorisation, la partie intérossée peut recourir directement au conseil d'Etat. j Il n’y a pas de délai fixé pour les réclamations de- i vaut le conseil de préfecture; le recours au conseil d’Elat doit être formé dans les trois mois de i la notification de la décision attaquée. — Le lieu où les manufactures et ateliers de première classe j peuvent être établis doit être déterminé par l’au- . torité, ainsi que la distance qui les sépare des j habitations particulières; les particuliers qui viendraient ensuite s'établir à une moindre distance n’auraient pas le droit de solliciter l’éloignement. Le préfet doit, en outre des règles de la distance, prescrire des conditions propres à prévenir les inconvénients do l’exploitation pour le voisinage. Si un établissement nouveau, non compris dans les classifications légales, parait au préfet devoir être rangé parmi ceux de la première classe, il
n’a pas le droit d’en déterminer le classement, même provisoire; il doit en référer au ministre, sauf à suspendre, au besoin, la création ou l’exploitation de l’usine. Si, malgré les précautions prises, une fabrique de première classe présenta de graves inconvénients pour la salubrité publique, ou pour l’agriculture ou la sûreté générale, elle peut être supprimée en vertu d’un décret rendu en conseil dEtat; les manufacturiers doivent être admis à se défendre contre la demande de suppression. Si les manufacturiers autorisés ne remplissent pas les conditions de l’autorisation, les tiers intéressés peuvent demander au préfet de faire exécuter les conditions, ou au conseil d’Etat de se prononcer pour la suppression.
Pour les établissements de seconde classe, il n’est pas nécessaire qu’ils soient éloignés des habitations; on peut demander à les élever même dans l'intérieur des villes, moyennant l’accomplissement des précautions que l’autorité prescrira. L’autorisation doit être demandée au souspréfet. Sur le renvoi de celui-ci, le maire procède, dans la commune de l’établissement projeté, à une enquêta de commodo ; c’est le préfet qui accorde ou refuse l’autorisation. Pour les oppositions, et les recours contre les arrêtés qui permettent ou refusent, on suit les mêmes règles que pour les établissements de première classe.
Quant aux établissements de troisième classe, qui ne sont ni dangereux, ni insalubres, mais seulement incommodes, il faut demander l'autorisation au sous-préfet de l'arrondissement, ou au préfet du chef-lieu de la préfecture; à Paris on la demande au préfet de police.
Indépendamment des conditions dont il vient d’être parlé, certains établissements, tels que les fours à ctaux ou à plâtre, les hauts fourneaux, etc., sont soumis à des règlements particuliers.
Lorsqu’un atelier ou une fabrique non encore classé, paraît de nature à appartenir à la seconde ou À la troisième classe, on peut obtenir du pré* fet, moyennant les précautions qu’il prescrit, une permission provisoire (Décr. du 15 oct. 1810; Ord. du J5 janv. 1815; Décr. du *25 mars 1852).
Etablissements d’utilitE publique {Législation). Pour que des associations particulières fondées sur des raisons de charité, de lûenfaisance, d’assistance ou d’utilité, puissent avoir légalement la qualité d’établissements d’utilité publique, il faut qu’elles aient été autorisées par le gouvernement; telles sont les sociétés de secours mutuels, les associations de prévoyance, les sociétés d’art, de science, d’agriculture, d’horticulture . d’archéologie , de littérature. L’autorisation leur importe beaucoup, parce que seule elle peut les faire considérer comme une personne civile ayant droit d’acquérir, de recevoir des legs ou des donations; jusque-là ce qu’on leur donne ou ce qu’elles acquièrent n’est reçu ou acquis qu’au nom des personnes qui les administrent, ce qui, en cas ae décès ou d’insolvabilité de ces personnes, peut offrir de graves inconvénients. Les membres de ces associations ont donc intérêt, pour assurer la durée de leur œuvre, à provoquer, le plus tôt possible, l’autorisation qui les transforme en établissements d’utilité publique.
La demande doit être adressée au ministre de l'intérieur par les membres du conseil ou bureau qui représente l’association; les statuts de l’association doivent y être joints, ainsi que la justification des ressources suffisantes pour que le but soit atteint et que des embarras pécuniaires ne soient pas à craindre. Le ministre prononce, après avoir consulté le conseil d’Elat.
Si l’autorisation est accordée, l’association con* tinue de s’administrer conformément à scs sta-
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tuts, et ne se trouve point placée sous la tutelle de l’autorité. Quoique devenue établissement d’utilité publique, elle a besoin d une autorisation spéciale pour recevoir une donation ou un legs. Les administrateurs doivent adresser leur demande au préfet du département, qui prononce lorsqu’il n’y a pas réclamation de la part des familles des donateur ou testateur, ou qu’il s’agit d’un établissement d’assistance publique; s’il y a réclamation, l'affaire est envoyée au ministre, et l autorisation ne peut être accordée que par lo chef de l’Etat; s’il s’agit d’un établissement autre qu'une association d'assistance, le préfet autorise si le don ou legs n’çxc>de pas 300 fr. (G. Nap. , art. 910; Arrêté du 4 pluviôse an xn; Décr. du 23 mars 1852).
ÉTAGE ( Législation ). Lorsque les différents étages d'une maison appartiennent à divers propriétaires, les réparations et reconstructions doivent être faites ainsi qu’il suit , si les titres de propriété n'qn règlent pas le mode : les gros murs et le toit sout à la charge de tous les propriétaires, chacun en proportion de la valeur ae l'étage qui lui appartient; le propriétaire de chaque étage fait le plancher sur lequel il marche (C. Nap., art. 664). Le plancher des greniers est fait par chacun proportionnellement à l'étendue dont il jouit. Les règles relatives aux étages s appliquent aussi aux caves. Les frais de réparation et reconstruction des portes, passages , puits . pompes , citernes, fosses d'aisances et autres choses communes aux différents étages, sont répartis suivant les usages locaux, sinon ils le sont entre tous les intéressés eu égard à la valeur de chaque étage. Voy. Escalier.
ÉT AIES , Êtbêsillons (législation). On ne peut établir d’étaies d’aucune sorte pour soutenir un mur ou un bâtiment menaçant ruine ou en réparation , pour prévenir un éboulementde terres, etc., sans la permission préalable de la grande ou de la petite voirie ( Voy . Vojhie). Toutefois, en cas de péril imminent, on peut étayer provisoirement.
ÉTALAGE, Etalagistes (Législation). Aucun individu ne peut étaler des marchandises sur la voie publique’, pour les offrir en vente aux passants, sans une permission spéciale de la préfecture de poligp à l'aris, ou de l'autorité municipale dans les départements. Cette permission peut n'étre délivrée que sur le vu des certificats constatant ue le réclamant est dans l’indigence ou chargé e famille. La police se réserve toujours Je droit d’erupêcher que ces étalages ne gênent la circulation publique et la liberté du commerce en boutique :eile peut môme, dans ce dernier cas, retirer la permission. Tout étalagiste sans permission . ou qui contreviendrait aux règlements de police en vigueur dans chaque commune, serait puni d’une amende de 1 à 5 fr. (C. pén. , art. 47 1 ; Loi du 16 août 1790). Tout étalagiste quia obtenu une permission doit, en outre, s’il n'en est dispensé par la loi, se pourvoir d’une patente, ou d’un certificat d’exemption auprès de l’administration des contributions, sous peine de voir ses marchandises saisies et séquestrées , jusqu'à ce qu'd produise l'une ou l’autre do ccs pièces (Loi du 25 avril 1844; Ordonn. du 28 juin 1848). A l’époque du jour de l’an, à Paris, et, dans les campagnes, pendant la durée des fêtes patronales et des foires (Voy. Fontes), la police est d’une grande tolérance à l’égard des étalagistes. 11 serait & souhaiter que partout, comme à Paris, les teneurs de jeux de hasard dits foumertrrr. fussent rigoureusement exclus du bénéfice do cette tolérance, d'autant plus que cette prohibition n'atteint pas les petits marchands qui foot usage de ce jeu pour la vente de pain d'épice, de gâteaux et de bonbons. — Quant à l’éta-
lage de marchandises que les boutiquiers font sur le devant de leurs boutiques, il est soumis aui réglementa de police relatifs à la petite voirie.
ÉTALON (Législation). Voy. Poids et mesures.
Étalon , Voy. Haras et Saillie.
Dépôt d'étalons. Voy. Haras impériaux.
ÉTAMAGE (Coruiaus. pratiques). Les ouvrier* ambulants, soit par ignorance, soit par économie, recouvrent souvent de zinc, au lieu d’étain, la surface des ustensiles qu’on leur donne à élamer. Le zinc, sans être précisément un poison, peut causer des accidents graves et notamment des vomisses ents. C’est d’ailleurs un des métaux le plus attaquables par les acides, et cette propriété meme fournit un moyen de le distinguer de l’étain. Pour cela, on fait bouillir pendant quelques instants du vinaigre dans le vase dont on veut essayer l’étamage; si ce vase n'est recouvert que de zinc, la surface s’en trouvera attaquée, ce qui n’aura pas beu pour l’étamage à l’éta u.
ÉTANGS ( Écon . rurale). Les étangs sont nature’ s ou artificiels. Voici les conditions dans lesquelles il est possible d’établir ces derniers : 1° le terrain doit offrir une pente suffisante pour le facile écoulement des eaux depuis 1a queue de l’étang, c.-à-d. i son point le plan élevé où lui arrivent les eaux des terrains supérieurs, jusqu’à la digue ou chaussée, qui retient ces eaux à une profondeur qui ne doit pas être moindre de l*,5ü à 2 mètres; — 2* l’emplacement le plus favorable à l’établissement d’un étang est un petit vallon fermé sur les côtés par deux collines ou deux coteaux, et dont le côte inférieur, barré par la chaussée, présente un développement ayant à peine moitié de la longueur des côtés latéraux. Lorsque les pentes latérales ne sont pas assez abruptes pour encaisser l’étang, on est obligé d’y suppléer par de petites chaussées. De tels étangs sont coûteux à établir et à entretenir, et on doit toujours, lorsqu’on en a le choix, préférer les emplacements endos par des pentes naturelles; — 3° un sol imperméable est absolument nécessaire à l'emplacement d’un éianç. On comprend que l’infiltration, à peu près nulle dans un terrain argileux ou argilo-siliceux, est beaucoup plus considérable dans une terre argilocalcaire qui, d’ailleurs, se délite continuellement, et peut devenir une véritable calamité dans un terrain sableux ne reposant qu’à une grande profondeur sur un sous-sol imperméable Un pareil terrain laisse passer l'eau comme dans un crible; — 4* il faut que les eaux destinées à alimenter un étang y arrivent assez abondantes pour l'emplir complètement pendant l'hiver qui devra précéder son empoissonnement (Voy. ce mot). Comme les sources et 1er cours d’eau qui traversent les étangs ne sont que des cas exceptionnels , il faut, en général, ne compter que sur les pluies pour cette ali men* talion. On peut établir comme régie, pour les é tangs en bon sol, que le huitième des pluies qui tombent sur les terres environnantes n'étant pas absorbé par ces terres, devra se rendre dans l'étang si les eaux sont convenablement dirigées. Il en résulte que pour un étang de 10 hectares qui aurait, vers le milieu de la chaussée, 3 mètres de profondeur, en évaluant à O", 80 la masse annuelle des eaux pluviales, il faudrait une surface de 150 hectares s’égouttant dans l’étang pour l’alimenter, en faisant la part de l'infiltration et de l'évaporation. Cette règle ne peut être générale ; dans des terrains très-argileux et dans des contrées pluvieuses, une surface supérieure de 5 à 6 hectares peut alimenter 1 hectare d’étang, tandis que dans les terres poreuses à sous-sol perméable du bassin de Pans, où la somme annuelle des pluies est de moitié moindre, 30 ou 40 hectares seraient à peine suffisants pour alimenter un étang d’un hectare.
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Ce n’est qu’au moyen d’un nivellement fait avec soin que l’on se rend compte des pentes et des plis du terrain que l’on veut convertir en étang \Voy. Nivellement). Une fois que les déblais et remblais sont terminés, il faut procéder à la construction du bief, de la pêcherie ou poêle , du canal ou chenal, et enfin de la chaussée.
1“ Biff.hu fond de la gorçe formée par les deux collines qui ferment l'étang sur les cô tés latéraux, on établit le bief, qui n’est autre chose qu’un fossé de 2 mât. au moins, et quelquefois de 3 et même 4 mèt. de large, sur une profondeur de U*,ôO à 0“,G0. Ce bief, qui descend de la queue de l'étang à la chaussée où il se termine par le chenal qui la traverse, a deux destinations. Lorsque l'étang est mis en assec, le bief conduit dehors les eaux qui affluent journellement à l’étang, et lorsque Ion procède à la pèche, comme ce bief est au-dessous au niveau de létang, la plupart du gros poisson s’y retire jusqu’à ce qu’en fin la rareté de l’eau l'oblige à se réfugier dans La poêle.
2* Poêle ou Pêcherie. A quelques mètres de la chaussée, on dispose un emplacement carré ou irrégulier, contigu au bief et plus profond que ce dernier de 0“,30 à 0“,40. C'est celte sorte de bassin inférieur auquel on donne une surface de 3 à 4 centiares par hèctare d'étang, que l’on nomme voéle ou pêcherie. Lorsque l’on vide l’étang pour le pécher, tout le gros poisson se réunit dans la poêle, où il est facile de le prendre au moyen de la trouble ou épuisette.
3" Canal ou Chenal. Du bief, l’eau tombe dans le canal qui passe sous la chaussée et doit être en contre-nas du bief de O- ,30 à Q“,40 pour égoutter complètement l’étang des eaux de pluie qui affluent au bief dans les temps d'ottee. Ce chenal, s’il est en bois, est formé d'un énorme chêne creusé dans sa longueur et dépouillé de son écorce; ou, pour plus d’économie, de quatre plateaux de chêne ue0“,09à 0“, 10 d’épaisseur, cloués ensemble. I n chenal en bois doit toujours être assez profondément enterré pour qu’il se maintienne en tout temps plein d’eau. Sans cette précaution, le bois nourrirait promptement. Le canal en pierres ou en briques se fait avec deux murs de moellons ou de briques, qu’on recouvre d'une voûte ou de dalles en pierre. Plus l’étang est vaste , plus le diamètre du canal doit être grand, car il ne faut pas perdre de vue que dans les temps d’arrcc, si les eaux pluviales ne trouvaient pas à s'écouler promptement, elles pourraient compromettre la récolte de l’étang. Pour un étang de 10 hectares, le diamètre du canal ne doit pas être moindre de0",35, et sa pente de G", 03 par mètre. Dans les étangs de 50 à 100 hectares. 11 faut multiplier les issues, parce qu’on ne pourrait pas arriver sans de grands irais à établir dans des dimensions convenables les constructions propres & évacuer les eaux. Dans ces étangs ordinairement alimentés par des cours d’eau, on craint pou la déperdition, et on subslitue au canal fermé par une bonde, un véritable chenal en maçonnerie fermé par une tanne.
4* ('haussée. XTest la partie la plus essentielle d’un étang, car c'est sur elle que vient se concentrer tout l’effort de la masse d’eau qu’il renferme. Si l'eau , depuis sa surface jusqu'au point le plus bas de la chaussée, doit avoir de 3 mèt. à 3", 60 de profondeur, celle-ci aura 4 mèt. de hauteur. Une chaussée de 4 mèt. de hauteur du côté de l’étang, doit avoir en dehors, de 4",LOà5 mèt. de hauteur. Sa surface à la crête sera égale à sa hauteur en dedans, c.-à-d. que cette surface sera j de 4 mèt. ; enlin, sa base aura au moins trois fois * sa hauteur, c.-à-d. 12 mèt., et il sera mieux qu’elle en ait do 14 à 15.
Ou élève toutes les chaussées de la même ma-
nière, en faisant entrer dans leur construction la terre provenant du bief et de la pêcherie, ainsi que celle qui est extraite du fossé d'évacuation dont il sera parlé plus loin, ou qui provient du nivellement de l’étang. Il faut revêtir de gazons les deux talus de la chaussée; mais l'on doit sévèrement s’interdire de planter des arbres sur la crête , parce que leurs racines pourraient donner lieu à des infiltrations qui finiraient par miner la chaussée. Généralement, les eaux coulent sur les gazons, surtout lorsqu’on a Laissé à ceux-ci le temps de s’enraciner, en n’introduisant les eaux dans l’étang qu’un an après b construction de la chaussée; et il est rare qu’elles entament une chaussée construite avec soin et avec de bonne terre qui ne soit pas trop sableuse. Néanmoins, dans ce dernier cas, et dans les pays où les matériaux sont communs, il est d’une 'bonne économie do faire, sur le talus qui regarde l’étang, un revêtement, soit en pierres plates, soit en moellon, ou en rocaille, parfaitement relié à chaux et ciment. Les propriétaires soigneux creusent dans le* milieu de l'espace que doit occuper b chaussée , un fossé de I",30 de Largeur, jusqu’à la rencontre du lerrain ferme qui est le sous sol du plateau. Ce fossé se remplit avec une terre argileuse qu’on pétrit et qu’un corroie avec soin de manière qu’elle ne lorme qu’une seule masse faisant corps avec le fond et les bonis du fossé. Quand celui-ci est plein, on continue d’élever b clare ou corroie (c'est le norn quo l’on donne à cette construction) avec le même mortier, et l’on monte en même temps la chaussée sur toute sa largeur en tassant la terre avec soin, mais sans b mouiller ni b damer , comme on b fait pour la clave qui, montée jusqu’à la crête de la chaussée, doit empêcher toute iufiltration. — Derrière la chaussée, on creuse un second réservoir demi-circulaire, plus petit que la pêcherie, lequel reçoit le poisson qui se laisse entraîner, lors de la pêcne, à travers le chenal. Ce réservoir porto le nom de barillon. On ne lui donne pas plus de 2 ou 3 mètres de diamètre, et au moment de la pêche on l’enclôt avec des fagotrages ou des clayonnages pour empêcher le poisson d’être entraîné dans b fossé d’évacuation ou de vidange.
Ces travaux terminés, il reste à donner issue aux eaux, soit à 1 entrée, soit à b sortie. 11 est rare qu’un étang soit alimenté par un seul ruisseau. Les eaux pluviales, rassemblées dans les plis des terrains supérieurs, y font irruption par plusieurs points. Autant que possible, on réunit, par des travaux de terrassement toujours facile* et peu coûteux, plusieurs do ces rigoles daD* un seul ruisseau. A l’entrée de chacun des ruisseaux dans l’étang, on établit des grilles en boi* ou en fer de I à 4 mèt. de largeur sur 1 mèt. de hauteur, dont les barreaux sont assez rapproché* pour s'opposer à ce que b poisson, qui est toujours disposé à remonter les cours d’eau, ne s’échappe dans les grandes crues. Ces grillages sont scellés dans des massifs en maçonnerie , et s'ap-
Suient sur un seuil en pierre ou en bois; le sol oit être pavé à 2 mèt. en amont et en aval.
Il a été dit que l’ouverture du canal se ferme soit par une bonde, soit par une tonne. Par un* bonde, l’eau sort perpendicubirement dans le canal situé en contre- bas du bief. Par une vanne, elle sort horizontalement La bonde ou pilon offre l’avantage d’une moindre perte d’eau et d’une plus grande solidité. Deux fortes pièces de charpente de 0*,30 à 0* 35 d’équarrissage, appelées jumelles, portent une traverse appelée têtière. Ces jumelles, qui plongent dans 1e sol de l'étang de chaque côté de l’orii du canal, dépassent de 1 mèt. à 1*,50 b crête de la chaussée et sont reliées entre
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elles par des traverses. Elles sont défendues de la poussée des terres par des contre- forts qui se relient avec le talus inférieur de la chaussée. C’est à travers la têtière de ces jumelles que descend et monte le pilon terminé à son extrémité inférieure par un bouchon de forme ovoule, et d'un diamètre suffisant pour remplir la cavité de l’œil par lequel on comprend que l’eau devra se précipiter uans le chenal du moment où ce pilon sera soulevé. Le pilon est une forte pièce de bois de 0*,20 d’équarrissage , faisant corps avec le bouchon qui le termine par en bas et dont le diamètre Tarie comme celui de l’œil qu’il doit boucher hermétiquement. 11 faut jusqu’à 15 jours pour vider des étangs d’une grande étendue, dont les canaux sont fermés par des bondes ou pilons. On préfère, en ce cas, fermer le canal au moyen d’une pelle ou ramie. On donne alors 1 met. et plus, en largeur et en hauteur, au canal que l’on construit solidement en voûte de pierre ou de briques. Les jumelles sont remplacées par un massif en pierres de taille que l’on élève vis-à-vis du bief, et auquel on donne de 3 à 4 mût. de façade sur 1 mèt. d'épaisseur. L’ouverture de la voûte est au milieu. De chaque côté de cette ouverture sont pratiquées dans la maçonnerie deux rainures dans lesquelles on fait glisser la pelle ou vanne construite en madriers de chêne, laquelle, lorsqu’elle est tombée, retient tout l'effort des eaux. Quand on veut vider l'étang, on remonte la pelle au moyen d'un treuil ou (Tun cabestan, ou de simples leviers de fer, suivant ses dimensions. On a la précaution de ne la lever que progressivement et de jour en jour, car si, dans un étang de 100 hectares, on ouvrait la vanne de toute sa hauteur dès le premier instant, l’eau se précipitant dans le canal avec l’impétuosité d’un torrent, ravagerait tout sur son passage et couvrirait de ruines les abords du fossé ue vidange. La vanne ne s’oppose pas, comme la bonde, à la fuite de l’eau, et en laisse toujours échapper dans son pourtour ; aussi ne convient-elle qu'aux grands étangs où de pareilles pertes n’ont pas d'importance.
11 peut se faire qu'à certaines époques de l’année l’étang soit trop plein. Dans ce cas, la chaussée risquerait d’ôtre surmontée et emportée. On doit donc ménager une décharge sur chacun des côtés de celle-ci; et, dans les grands étangs, on en pratique autant que l’étendue des eaux l’exige, dans les plis ou inflexions de terrain que présentent les parties latérales de l’étang. Dans les plus petits étangs, on ménage au moins une décharge à l’une des extrémités de la chaussée. Cette décharge consiste en un fossé bien gazonné, ou plutôt, pavé et bétonné, dont la profondeur et la largeur sont déterminées par le niveau constant que devra garder la ligne de flottaison. Ce fossé va rejoindre ordinairement le fossé do vidange. — Toutes les décharges, aussi bien que les fossés qui alimentent l’étang, doivent être pourvues de grilles pour s’opposer à la sortie du poisson. La traverse supérieure de ces grilles doit être de niveau avec la crête de la chaussée.
Lorsque l’on a laissé pendant une saison les terres de la chaussée se tasser, prendre leur assiette, il ne reste plus qu’à remplir l’étang et à {'empoissonner. Au mois de novembre, quand arrive la saison des pluies, on abaisse la bonde dans l’œil du canal, ou on laisse tomber la vanne, suivant lo système adopté. Quelquefois, au bout de 15 jours, jamais plus tard que le printemps, l'étang est plein; et le propriétaire s'assure, par une deuxième inspection, qu’il peut procéder à l'empoissonnement ( Voy . ce mot). — Voy. aussi Pêche, Evolagk, Dessèchement.
Etangs ( Législation ). Tout propriétaire peut
en établir sur son fonds, soit avec une source qui lui appartient, soit avec des eaux pluriales recueillies, ou avec une eau courante, pourvu que, à sa sortie, il la rende à son cours ordinaire. L’établissement d'un étang ne peut nuire au droit que les propriétaires inférieurs ont de se servir du cours d’eau; ils peuvent donc, si ce droit est lésé, s’opposer à la formation de l’étang, ou demander sa destruction. Si l’établissement de l’étang nécessite un barrage sur un cours d’eau, il faut demander au préfet de faire Axer la hauteur du déversoir , et les conditions de travaux à exécuter pour prévenir les accidents.
Les limites d’un étang sont marquées par le niveau de la crête du déversoir; le propriétaire de l’étang conserve le terrain que l’eau couvre quand elle est À celte hauteur, encore que le volume de l’eau vienne à diminuer. La hauteur du déversoir, à l’égard des propriétés voisines, dépend, non de celle que l’administration lui aurait donnée, mais de celle qu’il a eue depuis son existence ; s’il dure depuis moins de 30 ans, les voisins peuvent le faire baisser; s'il a plus de 30 ans, il ne peut plus être changé, et il marque irrévocablement les droits du propriétaire de l'étang et des propriétaires voisins. De même que le propriétaire de l’étang ne perd pas de terrain par suite de la diminution au volume de l’eau, de même, et réciproquement, il n'acquiert aucun droit sur les terres riveraines que son eau couvre dans les crues extraordinaires (C. Nap. , art. 558).
Les riverains d'un étang n'ont pas le droit d’y faire des prises d’eau, ni d’en faire filtrer les eaux dans leurs fonds; ils pourraient acquérir ce droit par la prescription, si des ouvrages apparents avaient été exécutés dans ce but depuis 30 ans sans interruption et sans réclamation du propriétaire de l’étang. Celui-ci serait tenu de respecter les droits qui pourraient avoir été établis par d’anciennes coutumes ou par des titres particuliers émanés de lui ou de ses auteurs; p.ex., le droit de faire rouir le chanvre. — La chaussée appartenant au propriétaire de l'étang, ceux qui y réclameraient des droits devraient les prouver par des titres ou par la prescription. — Les poissons appartiennent au propriétaire de l’étang où ils se trouvent ; ils sont compris dans la vente de l’étang, si cette vente a été faite sans réserve. Les poissons qui passent d'un étang dans un autre. appartiennent au propriétaire de ce dernier, pourvu qu’ils n’v aient pas été attirés par fraude ou artifice (art. *524, 564). Le propriétaire des poissons soustraits par fraude ou artifice aurait un recours en dommages-intérêts. Le vol de? poissons dans un étang et l’empoisonnement de l'étang sont punis d’un emprisonnement de I à 5 ans. et d'une amende de 16 à 500 fr. (C. pén., art. 452). Le propriétaire d’un étang peut y faire la pèche à l'époque qui lui convient; s'il y a plusieurs étangs l'un au-dessous de l’autre, sur le même cours d'eau, ou dans la môme vallée, lesnropriétaircs doivent s’entendre entre eux pour faire la pèche sans se nuire; s’ils ne tombent pas d’accord, ils doivent s’adresser aux tribunaux pour faire régler l’ordre de la pêche et les précautions à prendre. Le propriétaire qui pêche son étang est responsable des-dégâts causés par l'écoulement des eaux sur les fonds inférieurs.
En général, le propriétaire d’un étang est responsable de tous les dommages qu’il cause aux riverains, quelles que soient, d’ailleurs, les précautions qu'il ait prises pour prévenir le ma) , et même les riverains peuvent agir contre lui quand ils prévoient un dommage imminent; p. ex., Us ont le droit de l’assigner pour avoir à curer un étang qui en a besoin , ou à réparer les chaussées
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4ont le mauvais état fait craindre un débordement. Les dommages causés par une inondation provenant d'un vice de construction ou du défaut d’entretien ou réparation des digues, chaussées, déversoirs, sont à la charge du propriétaire de l’étang; il en est de même des inondations causées par la trop grande élévation des eaux ; dans ce cas, si le propriétaire n’a pas fait fixer par l’administration la hauteur du déversoir sur le cours d'eau, il encourt une amende égale à la valeur du dédommagement; et, s’il l’a fait iixer, et qu’il l’ait dépassée, il est passible d’une amende qui ne peut être moindre ue 50 fr. , ni excéder le quart des restitutions et dommages-intérêts (L. du 6 octobre 1791; C. pén., art. 457). Les propriétaires d'étangs ne doivent aucuns dommages pour inondation des fonds riverains supérieurs causée par des crues extraordinaires, si la chaussée et le déversoir existent dans le même état, et sans opposition, depuis plus de 30 ans. Les propriétaires inférieurs ne peuvent plus s’opposer à l’écoulement, par le déversoir, du trop-plein d’un étang, ni demander, en cas d'inondation, des dommages-intérêts, quand ils ont souffert cet état de choses depuis plus de 30 ans.
Un étang peut être supprimé par le changement de destination que son propriétaire lui donne en détruisant les digues et déversoirs, en laissant l’étang en état de culture ou de pré : si cet état de choses a duré 30 ans, les riverains acquièrent par prescription la propriété de l’ancien étang. Le propriétaire d'un étang peut le dessécher quand bon lui semble; les riverains n’ont pas le droit de s’y opposer, à moins qu’ils n’aient des droits que le dessèchement les empêcherait d’exercer: les habitants d’une commune ou hameau auxquels l'eau d’un étang serait nécessaire pourraient, en faisant constater la nécessité parles tribunaux, s’opposer au dessèchement, 'auf à payer au propriétaire une indemnité. Si le propriétaire d'un étang vendait une prairie, qu’il arroserait, ou un moulin, que ses eaux feraient mouvoir, et que l’acte de vente ne contînt aucune clause & ce sujet, il ne pourrait plus dessécher. Les étangs peuvent être supprimés par ordre de l’autorité, lorsqu’il a été reconnu qu’ils occasionnent des maladies épidémiques ou épizootiques, ou des inondations. Cette suppression a lieu sur la demande des municipalités, et elle ne donne au propriétaire de l’étang aucun droit à une indemnité (L. du 11 septembre 1792).
Lorsqu’il s’élève des déliais entre des propriétaires riverains et des propriétaires d’étangs, les questions de servitudes, de titres, do droits privés, quant à l’usage et à la distribution des eaux, à l’époque de la pêche et aux précautions dont elle doit être accompagnée, sont déférées aux tribunaux civiLs; de plus, ceux qui ont à se plaindre de ce que la hauteur des eaux dépasse le niveau légal, fait qui constitue un délit correctionnel, peuvent se porter partie civile pour obtenir des dommages-intérêts. Quant aux questions de police, relatives à la hauteur et au libre écoulement des eaux, dans l’intérêt général, elles n’appartiennent qu’à l'administration.
ÉTAPE. Vou. Logements militaires.
ETAT ( Profession ). Chacun est libre d’embrasser l’état qui lui convient, en se conformant aux lois ou règlements qui régissent les professions, p. ex. , pour la patente des commerçants , etc. Chacun est libre aussi, en général, de quitter son état pour en prendre un autre. Les différents étals étant libres à l’égard les uns des autres, une personne qui exerce déjà un état ne peut être empêchée d’en exercer encore un autre; la plainte faite à cet égard par un individu appartenant à ce
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I dernier corps d’état ne serait point admise; il v a toutefois des exceptions fondées sur l’intérêt p’ublic, comme le cumul des professions de médecin et de pharmacien, ou de certaines Tondions publiques avec une profession salariée, manuelle, etc.
Dans tous les actes que l’on fait sous seing privé, ou que l’on passe devant notaires, comme dans les actes judiciaires et ceux de l’état civil, on doit toujours avoir soin, pour bien assurer l’identité des personnes, de mentionner l’état ou profession de ceux qui y figurent.
Etat (Ministère d’), place du Carrousel. — Au Cabinet du ministre appartiennent les demandes d’audience du ministre, la centralisation de toutes les présentations relatives au personnel , la nomination aux emplois, l’admission à la retraite, la liquidation des pensions.
La section du Secrétariat et de la Comptabilité comprend deux bureaux, celui du secrétariat où se font : la préparation du budget, le service des expéditions, les ampliations; le bureau de la comptabilité, nui fait l’établissement du budget, l’ouverture et la répartition des crédits, l’ordonnancement, la délivrance des mandats.
Dans la srefton des Bâtiments civils , s’adresser : au l,r bureau (rédaction des projets, exécution des travaux) , pour l'étude et la rédaction des projets de construction des bâtiments civils et monuments publics: la préparation des projets de budgets, de lois, décrets et décisions ministérielles; les expropriations pour cause d’utilité publique, les acquisitions* aliénations et transactions en général, relatives aux bâtiments et terrains, les pourvois devant le Conseil d’Etat ; l’autorisation des dépenses et la répartition des crédits; l’exécution et la surveillance des travaux neufs et des travaux d’entretien; le conseil général des bâtiments civils; le personnel des architectes et des agents chargés de diriger et de surveiller les travaux; — au 2* bureau (révision et comptabilité des travaux), pour d’adjudication des travaux, la rédaction des marchés et soumissions des entrepreneurs: l'examen des devis, séries de prix et cahiers des charges; le contrôle et la révision des comptes: la préparation du travail relatif à la liquidation des dépenses; la régularisation des pièces ae la comptabilité: la fixation des prix de base qui doivent servir au règlement des comptes; l’examen des réclamations des entrepreneurs.
Le Conseil général des bâtiments civils (Voy. ce mot), qui siège au ministère, examine les projets et devis concernant les constructions et réparations de tous les bâtiments civils de l’L'mpire, et les plans d’alignements des rues et places de Pans et des autres villes; il donne son avis sur les questions d'art et de comptabilité qui sont soumises à son examen par les divers ministres. Il prononce sur les concours entre architectes.
Il faut s’adresser à la section des Beaux-arts pour ce qui concerne l’Ecole des beaux-arts à Paris. les écoles de Home et d’Athènes, les écoles de dessin à Paris et dans les départements, l’acquisition et la conservation des marbres, les érections des monuments, statues, etc. , la publication d'ouvrages d’art et les souscriptions, les commandes de tableaux, statues, médailles, les encou ragemenls aux beaux-arts et indemnités aux artistes. — A la section des 77iedtr«, pour les théâtres de Paris et des départements, le Conservatoire impérial de musique et de déclamations les écoles de musique de Toulouse, Lille, Metz et Marseille; la nomination des directeurs; les règlements et la surveillance; les indemnités aux auteurs et artistes dramatiques; les encouragements à l’art dramatique et à l’art musical; les caisses de retraite et pensions du Conservatoire;
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l'examen et l’autorisation des ouvrages dramatiques. — Au bureau des Monuments historiques , pour les recherches des antiquités et la conservation des monuments historiques; la distribution du crédit alloué pour ce service; le musée des Thermes et l’hôtel de Cluny. Une commission permanente ^ siégeant au ministère, est chargée d’examiner l importauce et l’intérêt historiques ou artistiques des anciens monuments de la France, et d’émettre son avis sur les subventions demandées pour la conservation de ces monuments.
La Direction générale des archives de l'Empire d'pend du ministère d’État. Foy. Archives de l Empire. — Foy. aussi le Supplément.
Ë tat civil (Droit). Une faut rien négliger de ce qui peut l’assurer; autrement on expose soi ou les siens à de graves désagréments, à des positions faussas ou à des procès. Les droits que l’état civil confère proviennent du fait de la naissance, du mariage, de la qualité d’enfant, do l’adoption, de la reconnaissance, du décès (Foy. Adoption, Enfant légitime, Enfant naturel, Mariage, Reconnaissance d'enfant, Succession). L’état civil de chacun est constaté par des actes qu’il faut avoir grand soin d’accomplir dans les formes et délais que la loi prescriL Foy. Acte de naissance, célébration de mariage, Déclaration de déc£s, Mariage, Extraits des registres de l’É'
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Etat estimatif de biens meubles. Il doit accompagner tout acte de donation d’efTets mobiliers. Foy. Donation entre-vifs.
État de lieux (Législat.). Il est important pour le locataire et pour le propriétaire do faire dresser un état de lieux avant rentrée en possession. Le locataire a intérêt à faire constater exactement l’état dans lequel se trouvent les lieux qu’il va occufier. Sans cette constatation , reconnue et signée par le propriétaire, il se verrait peut-être à la fin du bail obligé à des réparations injustes pour des dégradations existant avant son entrée, ou résultant de causes majeures, le propriétaire , de son côté , y est intéressé pour s'assurer qu’à la fin du bail il retrouvera les choses dans le même état qu’au commencement du bail, sauf les détériorations produites par l’usage îles choses louées. Les deux parties peuvent m.ituellcmeut se contraindre à dresser un état de lieux; la demande formée à ce sujet devrait être portée devant le juge de paix do la situation do l’immeuble (Loi du 2.» mai 1838). En eu de bon accord, l’état de lieux peut être fait sous seing privé; il doit l’ètre en dounle, avec mention du double. Il est bon de le mettre sur papier timbré. On fait bien aussi, quand, de part ou d’autre, on n’a pas les connaissances techniques nécessaires, de faire faire par un architecte la description exacte des lieux. Les frais occasionnés pour la confection de l’état sont supportés par moitié par chacune des parties. On doit entrer dans le détail le plus minutieux de toutes les paet. es extérieures et intérieures do l'immeuble loué; ou ne peut, à cet égard, donner aucune règle générale , et on doit se borner à recommander la plus grande exactitude dans la description des objets et l'explication de l’état où ils se trouvent. Le droit fixe d’enregistrement est de 1 fr. (L. du 22 frim. an vu, art. 68).
Les formules varient pour chaque cas particulier; il est impossible d'en donner une générale. On met en tète : Étal des lieux loués par JL... à JL... par acte du (ou verbalement ) ; suit la description détaillée, et on termine ainsi : fait double à.... U.... (Date et signatures).
état de paix , Etat dk guerre. Etat de siège. La différence entre ces trois situations intéresse les habitants des places fortes; l’état de siège peut
I concerner aussi d’autres localités. L'état de paix existe tant que Lv place n’est pas constituée en ; état de guerffe ou de siège par un décret de l'Empereur ou par lès circonstances; il laisse Pautorité civile et l'autorité militaire indépendantes l’une de Pautre, et exerçant leurs attributions ordinaires. — L’état de guerre a lieu, en temps de guerre, lorsque la place est en première ligne sur la côte ou la frontière, ou à moins de 5 journées de marche des places, camps et positions occupés par l’ennemi; en tput temps, lorsqu’une place forte, située en première ligne, est ouverte , par des travaux, lorsque des rassemblements se j sont formés sans l’autorisation des magistrats à moins de 5 journées de marche ; lorsqu’il y a investissement, attaque de vive force, surprise, sédition intérieure; enfin lorsqu’un décret de l’Empereur proclame l’état de guerre d’une place pour donner plus de force et d’action à la police milij taire. Dans cette situation , l’autorité civile ne perd >as ses attributions, mais elle est obligée, pour us exercer. de se concerter avec l’autorité militaire. En effet, dans l’état de siège, toute l’autorité . pour le maintien de l’ordre et la police, apj parüent au commandant de la place, qui l’exerce par lui-mème ou la délègue aux magistrats civils ! qui l’exercent sous scs ordres. II résulte de IA mie les rapports des citoyens avec l’autorité civile dé- ! pendent alors entièrement de la manière dont ils auront été réglés par le commandant de la place (Décr. du 24 déc. 1811).
Les localités autres que les places fortes peuvent être mises en état de siège, en cas de péril imminent pour la sécurité intérieure ou extérieure.
! L’Empereur a le droit de déclarer l’état de siège | dans uu ou plusieurs départements, sauf à en ré- : férer au Sénat dans le plus bref délai ; dans les colonies, ce droit appartient au gouverneur, qui | doit en avertir au plus vite le gouvernement. Aus- ; sitôt que l’état de siège a été déclaré, les pouvoirs 1 de l’autorité civile passent à l’autorité militaire, qui délègue aux magistrats civils les attributions u’elle ne veut pas exercer. Tous ceux qui se rendit coupables de crimes ou délits contre la sûreté ‘ de l’Etat et contre la paix publique deviennent [ justiciables des conseils de guerre. L'autorité militaire a le droit de faire des perquisitions, de jour
• et de nuit, dans le domicile des citoyens t d’éloi- ' gner les repris de justice et les individus qui n’ont 1 pas leur domicile dans les lieux soumis à l’état
de siège; d’ordonner la remise des armes et muni-
• fcons , et de procéder à leur recherche et à leur ' enlèvement; «l’interdire les puhlicaLiuus et les réu*
[ nions qu'elle juge de nature à exciter ou à entrej tenir le désonlre. L’état de siège cesse en vertu
d’uu décret de l’Empereur, qui retire aux auü>- ! rités militaires les attributions exceptionnelles qui i leur étaient conférées; toutefois. les conseils de guerre restent chargés de j igcr les crimes et délits qui leur avaient été déférés (L. du 9 août 1349 ;
; Constit. «le 1852, art. 12).
ÉTAT-MAJOIl ( A mu e de terre). Pour être admis dans le corps d’état-major , il faut avoir passé 2 ans à V École impériale d’application de retat j major (Foy. Application [écoles d’]) et avoir sa - I tisfait aux examens de sortie. Les officiers de ! toutes armes, du grade de capitaine et au-dessus,
[ peuvent v entrer eu permutant avec un officier ! d’état-major de leur grade, pourvu toutefois qu’ils soient en état de satisfaire à l’examen de sortie I de l’École d’état-major.
L'avancement est peu rapide dans le corps d’état-major, surtout en temps do paix. Il se coin- ] pose actuellement de 30 colonels, 30 lieutenants - , colonels, KO chefs d'escadron, ’AOQ capitaines, ■ dont moitié de 1" classe et moitié de 2", et de
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100 lieutenant s. — Les lieutenants d’état-major sont d'abord détachés comme officiers A la suite , 2 ans dans l’infanterie f pu» 2 ans dans la cavalerie, fet quelquefois 1 an encore dans l’artillerie ou le génie. Ils remplissent ensuite les fonctions d’aides de camp auprès des officiers généraux de l'armée, ou celles de sous -chefs et de chefs d’étatmajor dans les divisions, soit territoriales, soit actives. D’autres sont attachés aux bureaux de la guerre ou chargés de missions diplomatiques. Eu temps de paix, un certain nombre d'officiers d'état-major sont chargés , en qualité d’in^fnieurr géoaraphes, de la confection ae la carte de France et de toutes les opérations analogues. Ces officiers sont généralement choisis parmi les anciens élèves de l’École polytechnique.
ÉTATS Barbaresques (Monnaies, Poids, etc., Poste»). Toy. Maroc. Tripoli, Tu mis.
ÉTATS-ROMAINS (Monnaies. Poids et Mesures). 1* Jformaier. On compte par écus ou piastres, par paxils et bayomies, l’écu se divisant en 10 pauls et le paul en 10 oayoques.
Monnaies des États-Romains évaluées en monnaies
françaises : Pistole (or) , vaut 1 7 fr. 27 c. 50
Sequin (or) 11 KO
Feu (argent) 5 35
Tés ton (argent) I 62
Paolo ou pou 1 (argent) 0 54
Bayoque (cuivre) 0 05 35
Monnaies françaises évaluées en monnaies romaines : Pièce (Cor de 20 fr. vaut 3 écus 70 bayoq. Pièce éPargmt de 5 fr. . . . 0 — 93 —
Pièce d'argent de 50 c. . . 0 — 09 — 16 Pièce de cuivre de 10 c.. . 0 — 01 — 08 2* Poids évalués en grammes :
livre subdivisée en 12 onces, vaut 330 gr. 070 Once subdivisée en 24 denari 28 251
Decine, 10 livres 3 k. 390 700
Livre de Bologne
3“ Mesures de capacité évaluées en litres :
Matières sèches : Rubbio, subd. en 12 ou 16 stari , en 16 ou 22 scorzi, vaut 294 lit. 46 Corba de blé
Matières liquides : Baril do vin, subd.
en 32 boccali
Boccalo, subdivisé en 4 fogliette .
Hotte, 16 barils
Corba de vin
Baril d’huile, subd. en 28 boccali
Boccalo , subd. en 4 fogliette
Soma ou 80 boccali, 2 mastelli . .
4“ Mesures de longueur évaluées en mètres et
cen-
timètres : Pied romain, vaut ..
Om. 29 c. 789
Pied de Bologne
P\cd antique
Pa'mo des architectes
Canna (aune) ou 8 palmes
Bracao pour étoffes
5* Mesures agraires évaluées en ares Peste, vaut
Tomahtra des rizières
6* Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
Mille romain, vaut I kil. 489
États-Romains (Postes). Les correspondances sont expédiées par la voie de terre tous les jours, et par la voie de mer au moyen de bateaux à vapeur français et étrangers naviguant entre .Marseille et Civita-Vecchia. Les correspondances portant sur l’adresse les mots : rote de terre, ou les mots : rote de mer, sont dirigées conformément à la volonté des envoyeurs; les correspondances sans indication de direction sont acheminées par la voie la plus prompte. Lettres ordinaires, alTr. facult,, 1 ir. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig., 2 fr. par 7 gr. 1/2 ; imprimés, afrr. oblig. , 20 c. par 45 gr. pour les journaux et les ouvrages
périodiques, 20 c. par 25 gr. pour les imprimés non périodiques.
États-Unis db l'Amérique du centre (Porte*). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant de Southamptou les 2 et 17 de chaque mois. Les correspondances, pour être transmises par cette voie, doivent porter sur l’adresse les mots : rote d Angleterre. Lettres ordinaires, affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; iffljpnWi, affr. oblig. , 12 c. par 40 gr.
Etats-Unis de l’Amérique du nord f. {formates, poids et mesures). — 1* Monnaies, ün compte par dollars et cents, le dollar se divisant en UK) cents. Monnaies américaines évaluées en monnaies françaises : Double aigle, 10 dull. (or) vaut 55 fr. 20 c.
Aigle, 5 dollars (or) 27 60
Dollar (argent)... 5 40
Demi-dollar /argent) 2 70
Quart de dollar (argent). 1 35
Monnaies françaises évaluées en monnaies américaines : Pièce d'or de 20 fr. 3 dollars 88 cents. P icce d argent de 5 fr.,.. 0 — 97 —
Pièce d'argent de 50c.... 0 — 10 —
2- Les poids et mesures dont on se sert aux États-Unis sont absolument semblables à ceux dont on se sert dans la Grande-Bretagne. Voy. Angleterre.
États-Unis de l'Amérique du Nord (Postes). Communications régulières au moyen des ligues de paquebots ci-après désignés, savoir :
Ligne américaine du Havre à New-York, intitulée : N eut- York and Havre steam navigation Company ;
Lignes anglaises de Liverpool à Boston et de Li ver pool à New-York, intitulées: liritùh North American contract mail packets (port français d embarquement : Calais);
Ligne canadienne de Liverpool à Portland ou à Hiviere-du-Loup (port français d’embarquement : Calais).
Conditions de taxe et d’affranchissement des correspondances expédiées par chacune de ces ligues :
Ligne américaine du Havre A New-York (départ du Havre une fois par mois à des jours irréguliers). Lettres ordinaires, affranchissement facult., 80 c. par 7 gr. 1/2. Imprimés , affranch. oblig., 8 c. par 40 gr.
Lignes anglaises de Liverpool à Boston et de Liverpool à New-York (départ de Liverpool pour Boston deux fois phr mois le samedi , et de Liverpool pour New- York deux fois aussi par mois le samedi). Lettres ordinaires , affr. facult. , 80 c. par 7 gr. 1/2 .Imprimés, affr. oblig. jusqu'au f>ort américain île débarquement. 12 c. par 40 gr. Pour être achemines par cette voie , les imprimé» doivent porter sur i’adrestc : voie d'Angleterre.
Ligne canadienne de Liverpool à Portland ou à Riviere-du-Loup (départ de Liverpool tous les mercredi»). Les conditions de taxe et d’affranchissement sont les mêmes que par la voie des paquebots de la ligne de Liverpool à Boston. Koy. aussi Pays d’outrk mer.
ETHER (Médecine domestique). Ce liquide, d’une odeur pénétrante et d’une saveur chaude et balsamique, est très-volatil et très-inflammable. Quand on en fait usage, il faut éviter de s’approcher du feu ou de la liâmes d’une bougie. On le conserve dans un flacon bren hermétiquement bouché et de pente dimension. Pris à 1 intérieur, à la dose de 10 à 20 gouttes, sur un morceau de sucre ou dans un verre d’eau sucrée, l’éther est un excellent antispasmodique : il apaise instantanément les douleurs nerveuses de l’estomac, les spasmes et en général toutes les névralgies, li faut se UAtor de l’avaler , autrement
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il se volatiliserait sans profit. On trouve cher, les pharmaciens des pilules d'éther toutes préparées (iui obvient à cet inconvénient; on peut aussi faire usage du sirop d’éther dont l'action est moins énergique et moins rapide : on le prépare en mêlant 2 gr. d’éther pur avec 30 gr. de sirop de sucre. En mélangeant, en proportions égales, de l’alcool et de l’éther, on obtient une potion, connue sous le nom de liqueur d’Hoffmann , dont on fait surtout usage dans les défaillances et les syncopes. Cette liqueur peut être donnée pure, par cuillerées ou mélangée avec une petite quantité d’eau sucrée.
Appliqué à l’extérieur, en frictions légères sur quelques parties du corps, l’éther peut avoir deux effets opposés : si on l'empêche de s’évaporer en laissant la main appliquée sur la partie frictionnée, il agit comme rubéfiant et cause une forte sensation de chaleur : si, au contraire, on le laisse s’évaporer librement, et, mieux encore, si l’on active cette évaporation, il produit une sensation de froid très -prononcée , et sous ce rap-
fiort il est utilement employé pour combattre es migraines.
ÉTINCELLES. Voy. Artifice (ff.u d’).
ÉTIQUETTES de jardin. On peut utiliser pour cet usage toute espèce de rognures do vieux zinc, et l’on écrit sur ces étiquettes au moyen d’une encre composée de la manière suivante : on délaye 2 gr. ue noir de fumée dans une quantité suffisante d’esprit-de-vin- on triture et on fait fondre 10 gr. d’acétate ae cuivre (vert-degris) et 10 gr. de sel ammoniac dans 100 gr. d’eau : après avoir mélangé le tout, on conserve cette encre dans une bouteille bien bouchée qu’il faut avoir soin d’agiter quand on veut faire usage de l’encre. Pour écrire, il vaut mieux se servir de plumes d'oie, les plumes métalliques s’oxydant très-rapidement au contact de cette encre; on doit s'abstenir de porter la plume à la bouche, parce que le vert-de-gris est un poison.
On peut tirer parti des vieilles étiquettes altérées par l’humidité en les nettoyant avec un peu d’acide chlorhydrique; on enlève l’ancienne écriture au moyen d’un bouchon de liège trempé dans cet acide concentré, et il suffit ensuite de laver immédiatement dans l’eau les étiquettes pour les rendre propres à être employées ue nouveau. ÉTOILES. Voy. Artifice (feu d’).
ÉTONNEMENT (Art vétérinaire). Lorsqu’un cheval reçoit accidentellement un choc violent sur l’un de ses sabots, ou que son pied est trop rudement choqué pendant la ferrure par la maladresse du maréchal, la partie interne du pied éprouve un commencement d’inflammation que les vétérinaires nomment étonnement. Cette affection, quoique peu grave en elle-même, ne doit pas être négligée, car elle peut toujours dégénérer en fourbure {Voy. Fourrure). On réduit le plus souvent l’étonnement au moyen d’un tonique préparé avec de la suie, du vinaigre et du blanc d’œuf. 11 faut appliquer ce topique sur le pied du cheval dès qu’on s’aperçoit qu’il commence à boiter. Les chevaux de selle et de carros.-e.aui ont la corne du sabot mince et délicate, sont plus sujets à l’étonnement que les chevaux de gros trait.
ÉTOUFFEMENT (Méd. domest.). L’étouffement , c.-à-d., la difficulté de respirer est le symptôme pénible d’un grand nombre de maladies qui n’ont entre elles aucun rapport; il provient le plus fréquemment d’un état spasmouique violent ou d’une affection grave des voies respiratoires. L’étouffement spasmodiquo n’est que passager; il cède à l’emploi de quelques gouttes d’élher sulfurique ou de liqueur d’Hoflmanu prises sur un morceau de
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sucre, après quoi on fait avaler au malade quelques gorgées d’eau froide. Quand l'étouffement, provieut u un asthme ou d’une autre affection des organes de la respiration, il ne cède qu’au traitement régulier de ces maladies. Comme dans ce cas, ce symptôme lorsqu’il n’existe pas , peut toujours ètrtv attendu, on le prévient autant que posssible en donnant à la chambre du malade une bonne ventilation, et en ne permettant pas qu’il se couche dans une position «\ peu près horizontale, ainsi qu’il y est porté pour se délasser, dans les intervalles de mieux où sa respiration lui semble libre; il doit être au lit plutôt assis que couché.— Il n’arrive que trop souvent aux dames d’éprouver do violents accès d’étouffement , pour s’être emprisonnées dans des vêtements trop étroits ; l’effet immédiat cesse avec la cause. C’est au médecin et aux autres personnes qui peuvent exercer quelque influence sur les dames disposées h porter des corsets trop serrés, à leur remontrer le tort qu’elles se font à elles-mêmes. Le corset étant desserré, l’effet cesse momentanément; mais, le mal général produit par l’étouffement subsiste et devient le
f terme des maladies les plus graves, surtout chez es jeunes personnes, à l’époque ou leur tempérament achève de se consolider.
ÉTOURDISSEMENT (i Médecine domest.). Il arrive assez souvent à des gens bien portants d’ailleurs, de se sentir étourdis, au point de chanceler sur leurs jambes, comme s’ils étaient sous l’influence de l’ivresse. Quelquefois, quand l'étourdissement les saisit, ils éprouvent un véritable vertige, et voient tout tourner autour d’eux; le vertige est toujours accompagné d’éblouissement (Voy. Éblouissement). Les étourdissements fréquents sont toujours les précurseurs d’un coup de sang, et l’annonce d’une congestion imminente. Les boissons délayantes et le régime rafraîchissant, à part les soins du médecin lorsqu’ils sont jugés necessaires, sont indiqués pour les personnes sujettes aux étourdissements et dont la santé peut paraître du reste florissante. — Les femmes dans certaines circonstances sont quelquefois sujettes aux étourdissements, mais ils n’ont alors rien de dangereux et ils disparaissent avec la cause momentanée qui les avait produits.
ÉTOURNEAU (Chasse), Voy. Sansonnet.
ÉTRANGERS ( Législation ). — 1* L’étranger peut hériter en France; on peut lui donner ou recevoir de lui toute espèce de biens, de la même manière que s’il s’agissait d’un Français; seulement, dan* le cas de partage d’une succession entre des cohéritiers français et étrangers, les Français prélèvent sur les biens situés en France une portion égale à la valeur des biens situés en pays étranger dont ils seraient exclus, À quelque titre que ce soit, en vertu des lois et coutumes locales. Four les actes autres que les successions, et les dispositions de biens, I étranger jouit en France des mêmes droits que ceux qui sont accordés aux Français par les lots ou les traités de la nation à laquelle ces étrangers appartiennent. Il a indépendamment de ces lois et traités, le droit de paraître en justice devant les tribunaux français, de faire les contrats qui ont pour objet la propriété ou la possession des choses mobilières ou immobilières, et les démembrements de la propriété, tels que l’usufruit, l’usage, les servitudes, d’invoquer la prescription, d’exercer le droit de propriété littéraire, de prendre un brevet d’invention, de faire le commerce, etc.
Les étrangers ne jouissent pas en France des droits politiques. Ils ne peuvent remplir aucune fonction publique assermentée, et les actes qu’ils
f ixeraient comrno fonctionnaires seraient nuis. Is ne peuvent, sous la même sanction de nullité,
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être orficiers ministériels, notaires, avoués, etc. Nul étranger ne peut exercer la médecine , la chirurgie ou la pharmacie, ni être nommé à une fonction dans l’instruction publique; il ne peut diriger un établissement linre d’enseignement ou y remplir une fonction d'enseignement ou de surveillance , qu’autant qu'il a obtenu une autorisation spéciale du ministre de l'instruction publique, autorisation qu’il obtient en justifiant qu'il a été admis à la jouissance des droits civils et en présentant des pièces équivalentes aux brevets et diplômes nationaux exigés par la loi (Loi du 16 mars 18 .0; Décret du 5 déceinb. 1850) On ne peut prendre des étrangers pour arbitres. S'ils peuvent déposer en justice et figurer comme témoins dans les tttei de létal civil, il leur est interdit d’être témoins dans aucun testament ni dans aucun acte authentique, ce nui doit attirer l’attention des personnes qui, produisant des témoins, doivent bien s'assurer de leur capacité comme Français : cette précaution est utile particulièrement dans les départements frontières: si les étrangers ont les droits de famille, ceux d’époux, de père, ils ne peuvent être tuteurs en France, ni adopter un Français. Un étranger peut épouser une Française en France ou à l’étranger, il on est de même d'un Français à l’égard drune étrangère; le mariage n'est* valable en France qu'autantque l’époux français a rempli les conditions imposées par la loi française, même si le mariage a été célébré à l’étranger. Voy. Mariage.
2* Il ne faut pas considérer un étranger avec lequel on serait disposé à traiter d'une affaire quelconque, comme ayant un droit de résider et de fixer indéfiniment, selon sa volonté, son domicile en France; le ministre de l’intérieur peut toujours lui enjoindre de sortir immédiatement de France elle faire conduire à la frontière; les
Sréfets des départements frontières ont le même roil, mais seulement quant aux étrangers non .ésidants, et à la charge d’en référer au ministre de l’intérieur.
Un débiteur étranger, condamné par un jugement, est contraignante par corps pour l’exécution de ce jugement; il peut même être arrêté avant jugement (Voy. Contrainte par corps). Le débiteur étranger ne peut obliger ses créanciers français à accepter, pour sa libération, la cession de ses biens.
Lorsqu’un étranger veut intenter un procès à un Français devant un tribunal de France, le Français a le droit d’exiger, excepté en matière commerciale, qu’il fournisse une caution qui réponde du payement des frais et des dommagesintérêts auxquels il peut être condamné s’il succombe, à moins que cet étranger ne possède en France des immeubles suffisants pour garantir ce payement (Voy. Caution judicatum solvi). Un Français peut citer un étranger devant les tribunaux français pour l’exécution des obligations contractées par lui envers ce Français, soit en France, soit en pays étranger.
3° Les lois de police et de sûreté obligeant tous ceux qui habitent le territoire français, leur infraction est poursuivie contre les étrangers comme contre les nationaux; le Français qui a été lésé par un crime, un délit, une contravention, commis par un étranger, peut donc déposer sa plainte devant les magistrats français, et se porter partie civile pour obtenir réparation du préjudice que l’infraction lui aurait causé. — Les immeubles possédés en France par des étrangers sont soumis à la loi française; ils sont donc assujettis à. toutes les règles de nos lois sur les hypothèques, les donations, les servitudes, les expropriât ions, etc. La transmission et disposition des meubles qu’un
étranger possède en France sont régies par la loi de son pays. L’étranger qui veut passer en France un acte reconnu par la loi française doit le faire dans les formes que cette loi prescrit, lors même qu’elles dilléreraient de celles suivies dans son pays. Quant aux règles qui fixent la capacité personnelle, p. ex., l’âge de la majorité, les conditions imposées pour la faculté de se marier ou les prohibitions de mariage, elles sont, pour l’étranger, déterminées par la loi étrangère; un Français , avant de contracter un engagement d’affaires, de passer un contrat avec un étranger, à plus forte raison s’il s’agit de contracter un mariage, doitdonc bien s'assurer si, d’après la loi de son pays, cet étranger est reconnu capable de contracter légitimement l’acte qu'il veut faire en France. Si le mariage avec un étranger a été contracté en pays étranger, l'acte doit être transcrit en France. Voy. Célébration de mariage.
L'étranger qui a été admis par autorisation de l’Empereur à établir son domicile en France, y jouit de tous les droits civils tant qu'il continue d’y résider. Pour obtenir cette autorisation, l'étranger doit adresser une demande sur papier timbré, a\'ec son acte de naissance, au ministre de la justice-, la concession entraîne le payement de droits montant à 172 fr.; le gouvernement peut faire remise de tout ou partie de cette somme. L'autorisation est toujours nécessaire, quelle que soit la durée du séjour que 1 étranger ait fait en France, et uclle que soit la situation qu’il y ait occupée, 'autorisation peut être retirée par le gouvernement. L'étranger admis à fixer son domicile en France n’est pas, pour cela, autorisé & exercer le» droits politiques , ni à remplir aucuno fonction publique ; mais il jouit de tous les droits civils . et on traite en sûreté avec lui comme avec un Français. Dans la commune où il demeure, il peut participer à l’afTouago de la même manière que les autres habitants (C. Nap., art. 3, 11 . 14, 16; L. du 14 juillet 1819; — L. du 3 déc. 1849; C. de proc civ. , art. 905).
4’ Tout étranger arrivant en France n’est admis h pénétrer sur le territoire de l’Empire que s’il est porteur d’un passe-port délivré par l'autorité compétente du pays d’origine, et revêtu du visa de l'agent diplomatique ou consulaire français établi dans ce pays; faute de quoi . il pourrait être contraint de regagner la frontière. Il pourrait néanmoins obtenir de continuer son voyage en se faisant délivrer immédiatement un passe-port par son consul ou son ambassadeur. Le visa français doit être renouvelé pour chaque voyage à destination de France; mais la taxe applicable au visa n’est exigée que pour le premier voyage, et tous les visas réclamés dans le cours de l’année, pour la durée de laquelle le passe-port est valable, sont délivrés gratuitement. Les tarifs en vigueur permettent aux chancelleries diplomatiques et consulaires de délivrer gratis des titres cie voyage aux indigents, et d’en accorder à droit réduit aux personnes pour lesquelles l’acquittement de la taxe entière serait trop onéreux.
ÉTRANGLEMENT (Médecine). Le croup, l’angine ou esqumancie et plusieurs autres affections sont accompagnées d'étranglement, symptôme habituel de ces maladies, qui sc dissipe quand par un traitement normal on réussit à les guérir. 11 peut aussi se manifester une constriction tiu gosier qui ne dépend d’aucune maladie particulière-, cctto constriction est spasmodique chez les personnes d’un tempérament nerveux; elle cède aux antispasmodiques inoffcnsifs , tels que quelques outles de liqueur d'Hoffmann sur un morceau e sucre , avec un verre d'eau sucrée mélée d’un peu d’eau de Heurs d’oranger. Chez beaucoup d'en
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fants de 5 à 7 ans, l'étranglement est occasionné par le gonflement excessif des amygdales; il faut alors recourir au chirurgien qui doit en opérer le retranchement; l’opération n’olïre d’ailleurs aucune espece de danger. Foy. Amygdales.
U/tranglement intestinal, qu’il ne faut pas confondre avec la colique dite de miserere, est une maladie grave qui se déclare subitement au milieu de la plus parfaite santé et qui consiste dans une contraction spasmodique du gros intestin d’où résultent des régurgitations gazeuses, aimontaires, stercorales même, et une constipation absolue. Aussitôt que ces symptômes se produisent, il faut appeler en toute hâte le médecin : mais en attendant sa venue, en peut faire avaler au malade do gros grains de plomb, de l’eau froide et quelques cuillerées d’huile; en môme temps on couvre Je glace tout l'abdomen , on administre des lavements d'eau très-froide, et on introduit dans le fondement une petite boule de savoo détrempée dans le vinaigre.
ETRANGtlLLONS (Arf. tétér.). Foy. Gourme.
ETRENNES (Savoir-vivre). Il y a des étrennes qu’un usage constant a rendues pour ainsi dire obligatoires; il y en a d’autres qui sont une affaire de convenances et de savoir-vivre. Les domestiques, les concierges, les facteurs do la poste, les tambours de la garde nationale, les garçons de service et hommes de peine, regardent le tribut annuel des étrennes comme une dette contractée envers eux, et dont le 1" janvier est l’échéance. On doit donc acquitter cette dette et donner de bonne grâce et sans lésinerie suivant sps moyens et les services rendus. lien est à peu près de môme à l'égard des jeunes apprentis d'ouvriers et de fournisseurs avec lesquels on a eu de fréquents rapports dans le courant de l’année; toutefois, à leur égard, l’obligation n'est pas aussi absolue, et dans tous les cas, ello n’impose qu’un déboursé relativement beaucoup plus modéré. Quand un jeune homme ou un homme non marié est habituellement reçu dans une maison, les convenances lui font presque une loi d’offrir, le premier jour de l’an, des bonbons à la maîtresse et aux jeunes tilles de la maison ; si l’on y a ôté souvent invité à dîner, on ne peut guère se dispenser de donner des étrennes aux domestiques. Enfin les étrennes sont la joie et le bonheur des enfants. Les parents n’ont pas moins de plaisir à les donner que les enfants à les recevoir : on n’a que l’embarras du choix entre les beaux et les bons livres, les jouets de toutes sortes et une foule d’objoLs d’utilité on d’agrément. — Depuis quelques années, à Paris, les boulangers, les épiciers et les bouchers ont rompu avec le vieil usage de donner des étrennes a leurs pratiques ou aux serviteurs de celles-ci, pour convertir ces étrennes en dons équivalents qui sont distribués aux indigents par l’intermédiaire des bureaux de bienfaisance.
ÉTRKTAT (Pains de mer). Ce village, situé entre le Havre et Fécamp, à peu de distance du cap d’Antifer, est encaissé dans une profonde vallée de l’aspect le plus pittoresque : sur les coteaux qui l’environnent sont disséminées de jolies villas. La plage, d’une ouverture de 1 kilomet. , est bordée de chaque côté par des falaises hautes de plus de 100 mèt. , taillées à pic dans des côtescalcaires: ces falaises s’avancent dans la mer et se terminent par iine arcade d’une ouverture de plus de 30 mèt. et d’une hauteur de 80 mèt. Un pic taillé on forme de pain de sucre, et entièrement détaché de la falaise, s’élève près de cet endroit au milieu des i.ols. Tout cela forme un ensemble d’un aspect 1 imposant La ptttge est composée de galets ou si- j lex roulés par les eaux, qui, s’ils offrent un sol i
un peu dur pour les pieds, ont du moins l’avantage d’entretenir l’eau de mer toujours pure et limpide. La mer, ayant une profondeur assez considérable à peu de distance de la grève, ne se retire pas très- loin à marée basse, et permef de prendre les bains à toute heure de la journée. Le fond de (a plage est uni; il ne s'y rencontre ni rochers, ni herbes marines, ni courants, et il offre toute sécurité aux baigneurs.
Le Casino est le principal établissement; on y trouve toutes facilités pour les bains, et quelques distractions ; un salon de lecture et de conversation, une salle de billard; et, pour la promenade, une terrasse dominant la plage. Les étrangers peuvent se loger soit au Casino, soit dans quelques hôtels très-bion tenus, soit dans les maisons particulières que les habitants louent meublées. Dans les .hôtels, le prix moyen, logement et nourriture compris, est de 5 à 6 fr. par jour pour une personne. Un appartement pour une Camille de
4 ou 6 personnes se loue, eu moyenne, 150 fr. par mois.
Êtretat est en communication directe avec Paris au moyen d’un double service de voitures correspondant avec le chemin do fer, soit à Fécamp (ligne de Paris à Fécamp), soit à la station de Beuzeville ( ligne de Paris au Havre). Trajet en 4 ou
5 h. Prix des places : !'• cl., 26 fr. 90 c. ; 2* cl. , 21 fr. 35 c. , par la ligne de Fécamp* 25 fr. et 19 fr. f>S c. par la ligne du Havre jusqu’à la station de Beuzeville.
I.a vallée d’Êtretat et le haut des falaises offrent des promenades intéressantes. Dans les environs, on va visiter la fontaine des Mousses, près doBénouvilie : enfin, on peut se procurer le plaisir de la chasse aux guillemets dans les falaises u’Antifer.
ÉTRILLE. Foy. Pansage.
ÉTUDIANTS (h'gislatitm). L’admission dans les cours, les conditions des examens, la collation des grades, sont réglementées parles lois concernant les différentes Facultés (Foy. Facultés). Quant à ce qui regarde la discipline dans les cours, c’est l’objet des règlements intérieurs émanés des recteurs d’Académies ou des doyens de Facultés.
ECMOLPE ( Insectes nuisibles). Ce petit insecte, connu aussi sous le nom vulgaire de Barbotte , fait d’assez grands ravages dans les luzernes, lorsqu’il n’est encore qu’à l’état de larve. Les moyens indiqués et mis en usage pour le détruire ne sont pas toujours efficaces. L’un de ces moyens consiste à conduire les poules et les dindons dans la luzerne. On peut encore employer la chaux en poudre, qu’on répand sur la luzerne au moment de la plus grande chaleur du jour, et à l’époque où les femelles sont prêtes à pondre. Enfin, le procédé suivant peut aussi être essayé : deux hommes, tenant une corde bien tendue à hauteur convenable et s’avançant dans le même sens à une distance de 20 pas l’un de l'autre, «agitent les tiges de la luzerne. Cette opération doit être pratiquée deux fois par jour et continuée pendant 8 jours.
L’Eumolpe de la vigne , vulg. Gribouri , Écrivain, Pique-broc , Cnupe-bouraenn, etc., d’un brun d’une nuance de rouille, échappe facilement aux recherches par sa coutume constante de se laisser tomber à terre dès qu’il se croit poursuivi, et d’y rester dans un état d’immobilité parfaite. Sa couleur étant la môme que celle de la terre, il est presque impossible de l’y distinguer. La larve, qui représente un ver blanchâtre de forme ovale , paraît au printemps, à l’époque où les bourgeons de la vigne commencent à se développer, et exerce souvent de cruels ravages dans les vignobles: elle naît d’un œuf très-petit déposé /année précédente sur le sarment de la vigne. Il ne faut pas songer à faire la chasse aux larves, tout moyen tenté pour
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le» détruire on en diminuer !e nombre, manque- ] rait son but. Mais on peut détruire l'insecte parfait et s’opposer ainsi à la multiplication des larves. On loi donne la chasse le matin . au printemps, pendant les premiers beaux jours, lorsque les bourgeons do la vigne commencent à pousser. On ! adapte à cet effet au pied des ceps un large enton- 1 noir de fer-blanc, dont la gorge est fendue sur le côté Le cep et son échalns, énergiquement secoués, forcent les insectes à tomber dans l’entonnoir; ne pouvant se raccrocher à sa surface lisse, ils roulent dans la gorge qui repose sur le fond d’une terrine de terre vernissée. On prend de cette manière, en peu de temps, un grand nombre de gribouris avant que les femelles aient opéré leur ponte, et l’on en est délivré pour plusieurs années Quoique les œufs de la femelle no soient pas très-visibles à la surface supérieure des feuilles do vigne sur lesquelles elle les dépose, il est cependant facile d’apprendre à les distinguer, afin de pouvoir enlever avant l'éclosion les feuilles qui sont restées chargées d’œufs. Par l’emploi assidu j de ces deux moyens, on parvient à combattre assez efficacement la multiplication de cet insecte destructeur.
ÉVANOUISSEMENT (MSdeci"e). VA an oui s se- ' ment, nommé aussi faiblesse, défaillance et syn- 1 cope, est une suspension passagère des fonctions vitales, qui ôte à la personne évanouie le senti- ' ment de l’existence et la perception des objets : extérieurs. Un saisissement, une violente émotion, un froid très- vif, un excès de fatigue, sont ; les causes les plus fréquentes de l’évanouissement. ' Les hommes ae tout Age et les eufants des deux sexes sont peu sujets à l’évanouissement; il est, I au contraire, commun chez les femmes. L’éva- 1 nouissement n’a jamais été observé chez les animaux. Le point de départ de l’évanouissement est j toujours au cœur, ce qui ne permet pas de le confondre avec 1 asphyxie, toujours causée par une | congestion. Quand une personne est prise d’évanouissement, il faut d’abord desserrer ses vêtements, puis l’exposer à un courant d'air frais J et lui faire respirer de l’éther ou de l’acide acétique; on doit éviter de la laisser entourer de trop de monde dans un local étroit et fermé; ce serait le moyen de prolonger l’évanouissement. Lorsqu’il survient à la suite d’une saignée, cet état pas>ager i n’a, rien d’alarmant: il se dissipe de lui-même.
EVASION de détenus ( Législation ). Cette ac- j tion, que des considérations d'humanité, dessym- î patines politiques, ou des motifs moins honorables peuvent déterminer, est toujours réprimée par la loi pénale, qui atteint non seulement toutes les personnes chargées de garder les détenus, mais encore toutes autres qui auraient coopéré à l’éva- J sion. La peine varie suivant l’importance du fait reproché aux détenus. Ainsi, ceux qui, n’étant pas i chargés de la garde ou de la conduite d'un détenu, ont procuré ou facilité son évasion, sont punis de 6 jours à 3 mois d’emprisonnement, s'il était j prévenu de délits de police ou de crimes simplement infamants, ou prisonnier de guerre; u’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans, s’il était prévenu ou accu<é d’un crime de nature à entraîner une peine afflictive à temps, ou condamné pour l’un de ces crimes; d'un emprisonnement de t k 1 b ans, s'il était prévenu, accusé ou condamné pour crime de nature à emporter la peine de mort ou des peines perpétuelles. Ces peines sont plus élevées à l’égard de ceux qui ont favorisé, en fournissant des instruments propres à l’opérer, une évasion effectuée ou tentée avec violence ou bris de prison. La peine est des travaux forcés A temps si l évasion avec bris ou violence a été favorisée par transmission d'aimes. Lorsque les tiers, qui
ont procuré ou facilité l’évasion, y sont parvenus en cor/ompant les gardiens ou geôliers , ou de connivence avec eux, ils sont punis des mêmes peines que ces gardiens ou geôliers. Tous ceux qui ont connivé à l’évasion d’un détenu sont solidairement condamnés, à titre de dommages intérêts, à tout ce que la partie civile aurait eu droit d’obtenir contre lui. Qu. conque est condamné, pour avoir favorisé une évasion ou des tentatives d’évasion , à un emprisonnement de plus de 6 mois, peut, en outre, être mis, pendant 5 ou
10 ans, sous la surveillance spéciale de la haute police (C. pén., art. 238-246).
ÉVAUX (é’aux minérales). P. vaux est une petite ville de 2000 habitants, du département de la Creuse, renommée par ses eaux minérales salines. On y compte 25 sources dont la température varie do 25 k 66*. Ces eaux .administrées sous toutes les formes, en bains, en douches, en bains de vapeur et de piscine, sont conseillées dans les affections cutanées, les douleurs rhumatismales, les engorgements articulaires, les gastrites, les entérites chroniques L’établissement est ouvert du 1" juin au 30 septembre. 11 est situé dans un des pays les plus pittoresques, abrité de tous côtés par des collines qiri le dominent. L’air est très-pur dans cette lo alité, et les environs offrent de charmantes promenades. I.es étrangers trouvent facilement à se loger, et à des prix modérés, soit dans les maisons particulières meublées, soit à l’hôtel des bains dont les aménagements intérieurs ne laissent rien k désirer.
Pour se rendre de Paris à Évaux, on prend le chemin de fer d Orléans (ligne de Paiis à Limoges) jusqu’à Châteauroux ; trajet en ? h. Prix des places : 1— cl., 29 fr. 55 c.; 2* cl., 22 fr. 20 c. On se rend de CliAte.iuroux a Êvaux par des voitures particulières.
ÉVÈQl'E (Religion). La juridiction de l’évêque s’étend sur tous les lieux et toutes les personnes de son diocèse. Il faut s’adresser à lui pour obtenir la permission d’ondoyer les eufants (hors le cas de nécessité absolue; lorsqu’on a quelque raison de différer le baptême. Lui seul peut administrer la confirmation, conférer les ordres sacrés et autoriser les chapelles particulières. 11 faut s’adresser à lui pour les dispenses de mariage , pour la dispense des vœux. On peut aussi s’adresser directement à l’évêque pour obtenir la permission de faire la première communion, de se marier, ou de faire un convoi, ailleurs que dans sa paroisse;
11 est le premier [asteur de tout le dioc’se et par conséquent le curé de toutes les paroisses. Néanmoins, il est à propos de s’adresser d'abord au curé et même de se servir de son intermédiaire pour toute demande à faire à l'évêque. Les demandes sont ainsi mieux exposées; il peut y être répondu plus promptement et plus sûrement, parce que les motifs qu’on y fait valoir ont la garantie du curé qui les transmet.
HVIAN (Eaux minér.). Évian est une petite ville dudep.de Haute-Savoie, de2300 hab. . bâtie en amphithéâtre sur la rive savoisienne du lac de Genève, qui eu baigne les murs. Son climat est doux, son air salubre et sa situation ravissante. Les eaux minérales d'Êvian proviennent d’une source principale qui jaillit dans un assez bel établissement, placé au centre de la ville ; elles sont froides et atteignent à peine 12*. On les range dans la classe des eaux salines, faiblementalcah nés Lcsbamsd’Êvian attirent chaque année environ 800 étrangers qui trouvent à se loger, soit dans quelques hôtels tresbien tenus, soit dans un grand nombrede maison* particulières. Le prix du logement et de la nourriture dans les hôtels est de 5 à •» fr. par jour pour une personne. Les repas sont également servis à la carte et à table d’hôte. Bans les maisons meu-
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Liées on peut vivre en famille à des prix modérés. La saison des eaux commence au 1*' mai et se prolonge jusqu'au 1" octobre. Les eaux d’Êvun sont employées dans le traitement des affections catarrhales de la vessie et des reins, et, dans certains cas, elles sont préférées à celles de Vichy et de Contrexeviüe , pour les gastralgies, etc. On les
S rend en bains, en douches et en boisson. Le piix 'un bain, linge compris, est de 1 fr. 50: celui d’une douche, de 1 fr. 25; celui des injections et des lotions varie depuis 75 c. jusqu’à 2 fr. Le pr x de l'eau en boisson est facultatif. A ces divers emplois de l’eau d’Êvian sont joints des bains de vapeur appliqués aux douleurs rhumatismales et aux aiïections cutanées : prix d’un bain, 2 fr.
Pour se rendre de Paris à Êvian, on prend d'abord le chemin de fer de Lyon jusqu’à Lyon, puis le chemin de Lyon à Genève jusqu'à Genève; trajet en 17 h.; prix : lr* cl., 75 fr. 25 c. ; 2* cl., 56 fr. 45 c. De Genève , on se rend à Êvian , soit par le lac, en bateau, soit par la roule de Genève à Milan par le Simplon; trajet en 2 h. J/î.
La vie qu’on mène dans cette station des bains est calme et sédentaire. Des terrasses plantées d'arbres et d'arbuste9, une vaste cour sablée établie aux environs des deux établissements qui abritent la source Cachet, a* pelée aussi fontaine Lcssert, servent de promenades. Dans l'un de ces établissements se trouvent la salle à manger, les salles de réunion, le billard et diverses dépendances. Un promenoir couvert abrite, en temps de pluie, les personnes qui ont besoin de faire de l’exercice; un jardin avec de larges allées est contigu à ce promenoir. A ces agréments on a joint une jolie promenade garnie de bancs qui borde, en allant à Meillerie, la route du Simplon. On peut prendre des abonnements au salon de l’établissement.
Les environs d’Êvian, avec le lac Léman, les collines et les sites pittoresques qui forment son horizon, sont délicieux, et offrent aes promenades âussi agréables que variées.
On transporte 1 eau d’Êvian en bouteilles d’un litre. Elle ne s’altère pas sensiblement. Gomme elle n’a aucune saveur et qu’elle ne décompose point le vin . beaucoup de personnes la boivent aux repas.
ÉVICTION [Droit). C’est particulièrement des immeubles que peul être évincé celui qui les possède; pour les meubles, la possession vaut titre, et celui qui les possède ne peut plus, après 3 ans, en être évincé par celui qui prétend les avoir perdus ou qu’on les lui a voles. La loi ou les conventions particulières offrent des moyens de se garantir contre les évictions, Ouand des cohéritiers ont partagé entre eux la succession, chacun est respectivement garant envers les autres des évictions dont la cause existait avant le partage; la garantie n'a pas lieu si l'acte de partage en exceptait par une clause particulière et expresse l’espèce d’éviction qui a été soufferte; la arnntie cesse également si le cohéritier évincé a été par sa faute. L’indemnité due à l’évincé est supportée par chaque cohéritier proportionnellement à sa part dans la succession; si l’un des cohéritiers est insolvable, la portion dont il est tenu doit être également répartie entre le garanti et les héritiers solvables (C. Nap. , art. 884 , 885).
L’acquéreur qui est évincé de tout ou partie de l’objet qu’il a acheté peut exercer son recours en garantie contre le vendeur, sans qu’il soit besoin que l’acte de vente lui réserve ce droit ; alors même qu’ii serait stipulé que le vendeur ne serait soumis à aucune garantie, 1 acquéreur évincé a droit à la restitution du prix qu’il a payé, à moins qu’il n ait connu, îors de la vente, le danger de l'éviction, ou qu’il n'ait acheté à ses risques et
périls; si la garantie lui a été promise ou s’il n’a été rien dit à ce sujet, il peut réclamer contre le vendeur la restitution du prix payé, et celle des fruits lorsqu'il est obligé de les rendre au propriétaire qui l'évince, les frais de la demande en garantie, les dommages et intérêts, les frais du contrat de vente, l.’acquéreur évincé d’une partie de la chose peut faire résilier la vente si cette partie est tellement importante que sans elle il n’eilt pas acheté; lorsqu’il ne fait pas résilier la vente, la partie évincée lui est remboursée par le vendeur suivant l’estimation au temps de l'éviction. L’acquéreur évincé ne peut exercer aucun recours s il s’est laissé condamner définitivement sans appeler son vendeur, et que celui-ci prouve qu’il y avait des moyens suffisants pour taire repousser l'éviction (C. Nap., art 1626-1640). Voy. Vente.
Celui qui est évincé d’une chose qu’il a reçue dans un échange peut demander des dommagesintérêts, ou revendiquer la chose qu’il a donnée en échange (C. Nap., art. 1705).
Lorsqu’une socirté est évincée d’un objet que l'un des associés a promis d’y apporter, cet associé est tenu envers elle de la même garantie que le vendeur à l’égard de son acheteur (C. Nap.,
ÉVIER ( Écon . d imcst ). L’évier ou pierre à laver d’une cuisine doit être entretenu dans un parfait état de propreté. 11 faut que la pierre soit nettoyée au moins une fois tous les jours à l'aide d’une brosse de chiendent très-résistante Souvent il est nécessaire de dégorger le tuyau au moyen d’une baguette de jonc ou d’une petite tringle de fer, do manière que les eaux rnéna-
ères puissent toujours facilement s’écouler au
ehort. Mais ce qui importe surtout, c’est d'empêcher que des exhalaisons fétides ne s échappent du tuyau et ne se répandent dans 1 appartement. On peut obtenir ce résultat en adaptant à 1 ouverture du tuyau un simple bouchon d'une matière quelconque; toutefois le bouchon remplira mieux son office, s’il est creux, au lieu d’être plein, et si ses parois viennent tremper dans un petit réservoir d'eau ménagé autour de l'extrémité du tuyau. Mais le système qui offre les meilleures conditions, c’est un tuyau d’évacuation recourbé avec une tubulure ménagée dans le coude inférieur pour dégorger le siphon s’il venait à être obstrué. Dans tous les cas, l’extrémité supérieure du tuyau doit être munie d’une petite grille qui ne laisse passer ni les chiffons ni les ordures.
Evier ( L/g i station ). Canal de pierre servant d'égout. Nul n’est tenu de recevoir les eaux ménagères qui découleraient d’un autre fonds sur le sien au moyen d’un évier; il y a lieu dans ce cas à une citation devant le juge de paix.
É VOLAGE (Étonys). C’est l’assolement auquel est soumis un étang alternativement inondé pour produire du poisson, et rais en axsec pour rapporter de l'herbe ou des céréales. Souvent l'eau qui sert à inonder l’étang appartient à un propriétaire et le fonds à un autre. L’évolage est dirigé alternativement sur un point ou sur un autre, et le propriétaire en loue les eaux à un ou plusieurs propriétaires d’étangs.
Dans un évolage bien établi , un étang doit être pêché tous les 2 ans, ou tous les 3’ ans au plus tard, et ensuite être mis en assec. Les détritus végétaux et animaux, dans un étang bien empoissonné, sont considérables au bout ue ce temps, et loints au limon fertilisant ou entraînent journellement les eaux qui descendent des terre* cultivées, ils forment un engrais suffisant jour donner sans frais une et deux bonnes récoltes de céréales dont les pailles converties en fumier vont fertiliser les autres fonds de la ferme.
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Rien de plus facile que la cilture d’un étang régulièrement assolé. Après la pêche, on le met en coulange. Si c’est un fonds argileux, lorsque la terre est ressuyée, on lui donne un labour profond en planches bombées, et on laisse l’hiver passer dessus pour geler les mottes afin de les diviser. Au printemps, ou donne un coup de herse pour égaliser le labour, on sème de l'avoine, et on herse de nouveau. L’année suivante, on sème du blé sur 3 labours, ou de l'avoine sur uu seul , ou on remet de l’eau , et on empoissonne. — Si c'est un fonds sableux, on sème le blé la la première année sur un seul labour, et on fait la seconde année de l’avoine ou du seigle. Si dans un pareil sol, on prend la récolte d’avoine en premier, on n’écoule l’eat» qu’au printemps pour conserver plus de fraîcheur à la terre, on laboure dès que celle-ci est asssez ressuyée, et on sème. Lorsque le fond de l’étang est très-herbeux, on préfère dans les années d’assecen récolter le fourrage. Celui de la seconde année a plus de qualité si l’étang est bien égoutté, parce que les joncs et les roseaux y deviennent plus rares. Le poisson profite bien plus dans un étang qui, pondant lassée, a produit des céréales que lorsqu’on en a tiré des récoltes sarclées ou du fuin, parce que les grains tombés pendant la récolte, et les chaumes restés sur la terre, lui fournissent, pendant 2 et même 3 ans, une abondante nourriture. Les étangs périodiquement cultivés ont aussi sur ceux qui sont toujours inondés l’avantage de conserver longtemps un fonds limoneux et moins tassé, oû le poisson trouve une infinité de vermisseaux et d’insectes, dont il fait sa pâture. Les semences des ; céréales sont pour le poittOD une nourriture si profitable que dans les étangs brouilleur , il fait des progrès bien plus sensibles que dans les au- I très étangs sur prairies, la brouille , ou fétu que flottante, est une graminée aquatique qui répand une semence tellement abondante , que dans certaines localités on en fait usage comme du riz. — Le plus long terme de l’assec pour Us étangs en terre forte et bon fonds est de trois années dont la première est consacrée à l’assainissement et à l’ameublissement du sol. La seconde année, on récolte du froment, et la troisième . une autre céréale. Mais on peut souvent se dispenser de cette première année de jachère.
Lorsque l’on pratique la pêche à un an (Voy. Empoissonnement), on met 1 étang un an en eau et un an en assec. C'est 1 assolement le plus profitable. il faut dans ce cas mettre l’eau immédiatentent après la moisson , et on ne cultive pas toujours la même céréale pendant les années d’assec, mais on alterne. Quel que soit l'assolement adopté, l’étang ne doit pas rester inondé plus de 3 ans de suite, les roseaux finiraient par s’emparer du fond et en rendraient la culture impossible : il faudrait alors avoir recours à un véritable défrichement. Voy. Dessèchement, Pèche, Etangs.
EXAMEN de conscience (Religion). Cet examen précède la confession et a pour objet de faire une recherche exacte des pèches que l’on a commis.
Il faut d'abord demander à D»u la grâce de bien connaître ses fautes, puis s’examiner avec soin sur les commandements de Dieu et de l’Église, sur les péchés capitaux et sur les devoirs de son état.
— L’examen de conscience doit être plus ou moins long et sérieux selon le temps écoulé depuis la dernière confession. Le plus souvent il suffit de quelques minutes de recueillement et de réflexion sur soi-même; quelquefois» au contraire, il est nécessaire d’y consacrer plus de temps et de méditation, ou même de s’aider d’une de ces méthodes d’examen qui se trouvent dans les livres de
piété. C’est le cas des confessions générales qui embrassent toute la vie ou du moins une paitie importante de la vie. H faut alors choisir avec soin le livre dont on veut s’aider, ou môme le recevoir d’une personne sage et éclairée, parce qu’il en est dont la lecture pourrait avoir des inconvénients. Voy. Confession.
Examens (Législation). Voy. Certificat, Kco- ! les. Facultés, Bourses.
EXCAVATION (Législation). Il n’en peut, être i établi sur la voie publique sans autorisation. Sont j obligatoires sous peine de 1 à 5 fr. d’amende les | règlements de police nui obligent les habitants d’une commune à rétablir et réparer la voie publique au devant de leur propriété, de manière à ce qu’il n’y ait ni trous ni enfoncements dangereux ou insalubres. Ceux qui ont occasionne la mort ou la blessure d'animaux ou bestiaux appartenant à autrui par des excavations pratiquées dans ou près les rues . chemins ou voies publiques encourent une amende de 11 à l.S fr. , sans préjudice de l’action en dommages-intérêts (C. pén. , art. 471 et 479).
EXCEPTIONS (Droit). On comprend sous ce nom tous les moyens que l’on peut opposer à une I demande judiciaire pour rejMjusser l’action sans entamer le fond de l'affaire. Ainsi la personne assignée peut répondre qu’elle n’est pas justiciable du tribunal (E. déclinatoire), que le délai de l’assignation n’est pas échu (E. dilatoire), ou que celui qui assigne n’en a pas le droit (E. péremptoire).—Celui qui fait valoir une exception uoit faire la preuve des faits sur lesquels elle s’appuie. Une fois un procès engagé devant un tribunal de première instance, c’est 1 avoué qui est chargé d'élever les exceptions propres À faire ajourner ou rejeter la demande; si cet officier ministériel ne l’a pas fait et que le défendeur en ait éprouvé du préjudice, il y a lieu à une demande en domma- ! ges inlétêts, l’avoué s’étant rendu coupable envers son client d’une faute dont il est dû indemnité. C'est ce qui arriverait si, dans un procès poursuivi par un étranger, l’avoué du défendeur ! n’avait pas exigé caution (Voy. étranger), et que, la demande rejetéo. l’étranger ne fût pas solvable | et ne pût payer les frais et dommages-intérêts; s’il n’avait pas, avant tout autre moven, fait valoir une nullité d’acto ou de procédure, qui, si elle n’avait pas été couverte, aurait fait rejeter la demande; s'il avait laissé passer les délais pour appeler un tiers en garantie, etc. (C. de proc. , art. 1G6 et suiv.). Voy. Incompétence.
EXCÈS de pouvoir (Législation). Quand il prend le caractère d’un abus commis avec une mauvaise intention par un fonctionnaire public, il devient un délit punissable (Voy. ABUS DE pouvoir) Certains abus de pouvoir commis par les magistrats donnent Leu à la prise à partie contre eux.
\ ou. Puise a partie.
Il y a excès de pouvoir, mais sans qu’il puisse en résulter poursuites criminelles, ni recours personnel contre les magistrats, quand un tribunal, ou une autorité administrative, rend des décisions qui excèdent scs attributions légales. Si un arrêté municipal excède les pouvoirs legaux d’un maire, les habitants de la commune peuvent en demander l’annulation au préfet, et si l’arrêté émane du préfet, c’est au ministre de l’intérieur qu’il faut adresser le recours. Si. en vertu d’un arrêté* contenant excès de pouvoir, une contravention est poursuivie devant le tribunal de police. l'inculpé peut demander à être renvoyé do la poursuite, et le tribunal, si ce vice existe" réellement, doit s’abstenir de prononcer aucune peine.
Devant les tribunaux dont les décisions en dernier ressort sont sujettes à cassation, l’excès de
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pouvoir est un moyen d’annulation. Il y a plus, l’excès de pouvoir donne ouverture à cassation con tre des jugements qui, hors ce cas, ne peuvent être attaqués par cette voie: ce sont les jugements en dernier ressort des juges de paix , et les jugements rendus par les tribunaux militaires, de terre et de mer contre des citoyens non militaires ni assimilés aux militaires par les lois à raison de leurs fonctions (L. du 27 vent, an vm, art. 77).
EXCITANTS aromatiques (Plu nies médieinoUs). Voy. Lavande, Mélisse, Marjolaine, Romarin, Sauge.— Voy. aussi Antispasmodiques, Expectorants, Dior étioles et Carminatiks.
EXCRÉMENTS ( Agriculture '. Les matières fécales constituent un engrais très- actif, et qui convient à tous les terrains. Son action produit tous ses effets sur la récolte de l’année, mais ne s’étend guère au delà. On devra Remployer surtout pour stimuler les semailles languissantes ou pour les plantes dont le développement est trèsran:de. — Cet engrais s’emploie de trois manières : à l’état liquide, à l’état de compost et à celui de
Foudrctte. 1° On délaye la matière fécale dans de eau, ou mieux dans les urines, et on la laisse fermenter 3 semaines ou un mois dans une fosse murée : on peut l’appliquer au sol, soit lorsque celui-ci ne porte pas de récoltes, soit lorsque les plantes sont déjfi en végétation: dans ce dernier cas on la répand sous forme de pluie avec une pelle en bois semblable à une écope (Voy. Purin). Il faut de 100 à 160 hectol.de liquide par hectare. 2* Pour en faire un compost, on commence par combiner les matières solides avec de la chaux vive, du plAtre ou de l’argile calcinée, ce qui fait disparaître leur odeur repoussante. On transporte ensuite les vidanges liquides dans une fosse plu ou moins profonde : on ne l’emplit qu’à moitié et l’on dépose sur le bord de la terre bien meuble ou de fa marne bien sèche pour la jeter par pelletées dans la fosse en l’éparpillant le plus possible. Quand toute la masse est bien lerme, on la retire de la fosse et on la mêle avec les matières solides. Ce mélange étant bien ressuyé, on en répand avec modération sur le sol que l'on veut fumer. Cet engrais convient surtout à la culture du chanvre, du colza et du lin. 3° Pour la préparation de la poudrclie. Voy. ce mot.
EXCUSES (Droit). Elles peuvent être invoquées pour se faire dispenser de certaines charges, r. ex. , de la tutelle: pour empêcher l’application d'une peine au fait de la désobéissance à une injonction de la justice, p. ex., la non-comparution d'un juré ou d’un témoin. Voy. Juré, Témoin.
Quant aux excuses qui tendent à faire acquitter 1rs personnes poursuivies devant un tribunal de répression, il importe beaucoup de ne pas partager, sur ce point, des erreurs très-répandues. D’al>ord, quand il s’agit d’une simple contravention de police, dès qu’on a commis le fait défendu ou qu’on a négligé le fait imposé par la loi ou parles règlements administratifs, on encourt la peine légale, sans pouvoir invoquer aucune excuse, autre du moins que celles qui seraient prévues par la loi elle-même ou parles règlements: ainsi, le tribunal de police ne pourrait excuser le contrevenant sous prétexte qu’il aurait été de bonne foi, qu’il ignorait l’existence de la loi ou du règlement, qu’il avait cru s’y être conformé, qu’il avait été dans la nécessité (non admise par une loi spéciale) d’agir comme il avait fait, etc.
Les délits jugés par les tribunaux correctionnels, les crimes jugés par les cours d’assises ne peuvent être excusés, ni la peine être mitigée que dans les cas et dans les circonstances où la loi déclare le fait excusable, ou permet de lui appliquer une peine moins rigoureuse. 11 ne faut pas
confondre le fait excusable avec le fait qui ne constitue ni crime ni délit; cette dernière circonstance peut se présenter de deux manières : ou bien le fait incriminé n’est pas compris dans les lois pénales, et alors le prévenu ou 1 accusé doit être renvoyé absous, parce qu’il est défendu à tous les tribunaux de prononcer aucune peine autrement qu'en vertu du texte formel d’une loi pénale; ou bien le fait , quoique prévu et puni par la loi, a été commis dans des circonstances qui lui ôtent tout caractère criminel; ainsi, la connaissance de l’immoralité de l’action . la mauvaise intention, la liberté d'agir étant des éléments nécessaires de toute action punissable, il n’v a ni délit ni crime lorsque le prévenu était en état de démence au temps de l’action, ou lorsqu’il a été contraint par une force à laquelle il n’a pu résister. Ainsi, lorsqu’il est prouvé qu’un prévenu ne savait pas ce qu’il faisait ou qu’il n’était pas libre, le tribunal correctionnel doit l’acquitter. De même, lorsqu’on demande au jury si. dans de telles situations de non conscience et de non liberté, l’accusé est coupable, les jurés qui répondent : non, l’accusé n’est pas coupable, remplissent bien leur mission et le vœu de la loi ; ils n’ont pas besoin de faire deux réponses distinctes, l’une indiquant si l’accusé a commis le fait, l’autre disant s'il l’a commis criminellement; il suffit qu’ils répondent non coupable, ce qui veut dire qu’il n’y a point d’intention criminelle, par conséquent point de fait punissable , point de crime. Si l’accusé a moins de 16 ans, et qu’il soit décidé qu’il a agi sans discernement, il mest pas excusé, mais acquitté.
Les tribunaux correctionnels et les cours d’assises ne peuvent admettre comme excuse aucun fait qui ne soit pas qualifié tel par la loi; p. ex. , la pauvreté extrême, les besoins d’une famille. Bien que l’ivresse enlève à celui qui y est tombé la connaissance du bien et du mal, elle ne peut jamais être admise par les tribunaux correctionnels, ni posée aux jurés comme un fait d’excuse j elle est, par elle-même, une première faute qui ne saurait en atténuer une autre. Dans les cas de blessure ou d’homicide, la provocation par des coups ou violences graves est une excuse (C. pén. , art. 64. 66, 66, 321).
EXÉCUTEUR testamentaire (Droit). Il est le mandataire du testateur pour l'exécution de ses dispositions. Le testateur peut en nommer un ou plusieurs, répartir entre eux son mandat, le soumettre à des conditions, autoriser l’exécuteur à se substituer une autre personne. La nomination ne peut être faite que par testament, et elle tomne si le testament est annulé. La charge qu’elle impose est gratuite, quand il n’est rien ait de contraire ; le testateur peut laisser à son exécuteur testamentaire un présent, en témoignage de sa reconnaissance; il peut même lui attribuer un salaire. L’exécuteur désigné n’est pas tenu d'accepter; s’il refuse, les tribunaux ne peuvent en nommer un autre à sa place. Une fois qu’il a accepté, il est lié envers les héritiers; il doit remplir sa mission jusqu’au bout, à moins qu’d ne prouve que la continuation de sa gestion lui causerait du préjirelice. Lorsque le testateur a fait à une personne un legs sous la condition qu’elle serait son exécuteur testamentaire, et que cette personne a accepté le legs, elle s’oblige par là à remplir le mandat.
Pour pouvoir être exécuteur testamentaire, il faut être capable de s'obliger, au moment du décès du testateur. La femme mariée ne peut accepter l’exécution testamentaire qu’avec le consentement de son mari; ce consentement, en cas de refus, ne peut être suppléé par l’autorisation de la justice qu'à l'égard des femmes séparées de
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biens, soit par contrat de mariage, soit par jugement. Les femmes veuves ou les filles majeures peuvent être, comme les hommes, nommées exécutrices testamentaires. Les individus mineurs sont incapables de cette charge, même avec l'autorisation de leur tuteur ou curateur. Toute personne contre laquelle la loi n’a point prononcé l’incapacité do gérer ce mandat, lequel n'est point, d’ailleurs, une charge publique, peut être nommée exécuteur testamentaire : p. ex., un étranger non naturalisé, on héritier, un légataire, les individus incapables de recevoir un legs du testateur, le notaire, le tuteur, l’individu qui, au moment de sa nomination, ne possède aucun bien. Il faut, pour pouvoir être exécuteur testamentaire. n’avoir point perdu la jouissance desos droits civils par suite d’une condamnation judiciaire , d’une interdiction, etc.
Quand il y a plusieurs exécuteurs testamentaires, et que le testateur n’a pas assigné à chacun, ou à l'un d’eux, des Touchons spéciales, tous ont les mêmes droits et les mêmes pouvoirs, et 1 un d'eux peut agir au défaut des autres. Pour que l'exécuteur testamentaire ait les moyens d’acquitter les legs, le testateur peut lui donner la saisine de tout ou partie du mobilier v si elle n’a pas été donnée par le testament, elle ne peut être exigéo, et alors 1 exécuteur testamentaire doit demander k l'héritier naturel ou au légataire universel, s’il n’y a pas d'héritier à réserve, les , sommes ou les objets nécessaires pour acquitter les legs. L’héritier, quand la saisine a été aonnée par le testateur, peut la faire cesser en remettant aux exécuteurs une somme suffisante pour le payement des legs mobiliers, ou en justifiant de ce payement. La saisine ne dure que 1 an et jour, à compter du décès du testateur. I.e testateur peut bien ne donner la saisine à son exécuteur que pour une partie du mobilier ou pour un temps moindre d’une année: mais il ne pourrait l’étendre à d'autres biens que les meubles, ni à une durée plus longue que l’année. Si, avant l’expiration de l’année, l’exécution testamentaire était entièrement terminée, l’héritier pourrait demander qu’elle cessât; l’exécuteur n’aurait pas de raison légitime pour s’y refuser.
Les exécuteurs, qu'ils aient ou qu’ils n’aient pas la saisine, doivent faire apposer les scellés s'il y a des héritiers mineurs, interdits ou absents ;*îls y sont tenus, alors môme que les mineurs sont pourvus d’un tuteur, ou qu’ils ont encore leurs père et mère. Ils doivent ensuite faire faire, en présence de l’héritier présomptif, ou après l’avoir dûment appelé, un inventaire comprenant tous les biens tic la succession ; ils conviennent, avec les héritiers ou légataires universels ou à titre universel, de choisir un ou deux notaires pour la confection de cet inventaire et un ou deux commissaires-priseurs ou experts; s’ils ne s’entendent pas sur le choix, ou s’ils ne le font pas, c’est le président du tribunal de !'• instance qui nomme d’office. Un testateur peut dispenser son exécuteur testamentaire de faire faire l’inventaire; cela n’empêcherait pas les autres intéressés d’y faire procéder, mais ce serait k leurs frais.
Quand il veut réaliser le but principal de sa mission, l’acquittement des legs, l’exécuteur testamentaire ne doit jamais le faire sans avoir obtenu à l’amiable ou judiciairement le consentement de l’héritier, ou sans l’avoir mis en demeure , par une sommation, de donner son consente- , ment. Si la succession était vacante, l’exécuteur ferait nommer par le tribunal un curateur, contradictoirement avec qui il ferait ordonner la délivrance et le payement des legs. — S’il n’y a pas, dans la succession, des sommes suffisantes pour
payer les legs, l’exécuteur provoque la vente du mobilier; si les héritiers n’y consentent pas, il la fait ordonner par le tribunal, jusqu'à concurrence de ce qui est nécessaire pour purger les legs ou remplir les charges du testament; il louche le produit de la vente , ai le testateur lui a donné la saisine. Si la vente du mobilier ne produit pas une somme surlisante, l’exécuteur peut provoquer la vente des immeubles, lorsque le testateur lui en a donné le pouvoir, et il (luit appeler à la vente les héritiers, propriétaires et posses sours de ces immeubles; si le testateur ne l'y a pas expressément autorisé, c’est le légataire, non payé par la vente du mobilier, qui seul peut poursuivre l’expropriation des immeubles, dans le cas où les héritiers ne fourniraient pas les sommes qui manquent.
L’exécuteur n’est, en général, chargé que de payer les legs mobiliers; le testateur peut lui imposer l’obligation de payer aussi ses dettes : mais, s il n’a rien ordonné à cet égard, ce sont les héritiers qui doivent solder les créanciers de la succession. lais legs ne devant être payés qu 'après les dettes, l’exécuteur n’a rien donner aui légalai cs si la succession est obérée. Lorsque l’exécuteur a des sommes entre ses mains, mais qu’elles sont saisies par des créanciers, il est obligé de payer ceux-c». mais il no doit le faire qu’avec le consentement de l'héritier ou du légataire universel. L’exécuteur saisi de l'argent comptant pourrait, sans engager sa responsabilité vis-à-vis de l'héritier, acquitter certaines dettes privilégiées et non contestables, comme* les frais funéraires, ceux de scellés et d'inventaire. — Quand il a la saisine, il peut et doit recouvrer les créances mobilières de la succession, et même en recevoir le montant pour l’employer à l’acquittement des legs. Il touche, dan-, ce but, les arrérages de rentes, les loyers et fermages, les fruits dos immeubles, échus ou perçus depuis la mort du testateur. Il a. dans toutes les circonstances, le droit et l'obligation de veiller à ce que le testament soit exécuté, et, en cas de contestation, il peut intervenir pour en soutenir la validité.
L’exécuteur répond, comme tout mandataire, des conséquences de ses fautes, de sa négligence dans l’accomplissement de sa mission. S’il y a plusieurs exécuteurs qui aient accepté, un seul peut agir au défaut des autres; ils sont solidairement responsables du compte du mobilier qui leur a été confié (solidarité qui ne s’étend pas au surplus de leurs obligations), à moins que le testateur n’ait divisé leurs fonctions et que chacun ne se soit renfermé dans ses attributions.
Le dernier devoir de l’exécuteur est de rendre compte de la gestion des objets et valeurs dont il a eu la saisine; il doit ce compte à l’expiration de l’année du décès du testateur, qu’il reste ou qu'il ne reste point de legs à acquitter. Le compte est rendu aux héritiers ou légataires universels. Il est arrêté à l’amiable ou en justice , et se fait dans la forme ordinaire de tous les comptes; il se divise eo recettes et en dépenses ; l’exécuteur porte parmi les défenses à la cliarge de la succession, tout ce qu’il a dépensé pour l'accomplissement de sa charge, les frais des procès qu’il a dû soutenir, les sommes payées aux légataires ou aux créanciers, les frais d’apposition des scellés, d’inventaire, de vente du mobilier, découplé, les sommes payées pour l’assistance d’un notaire, avoué ou autre mandataire, les honoraires des consultations prises pour la direction à suivre dans les affaires contentieuses, etc. Il justifie ses dépenses par des quittances ou autres preuves légales. 11 ne peut porter dans son compte aucune somme pour honoraires de ses soins, si le testament ne
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lui en attribue point. Si l'exécuteur tarde ou refuse de rendre compte, les héritiers peuvent l’assigner en reddition de compte devant le tribunal civil de son domicile, plutôt que, comme on l’a prétendu, devant le tribunal du lieu où la succession s’est ouverte.
Si, pendant ses fonctions, l’exécuteur vient à mourir, ses pouvoirs ne passent point à ses héritiers, qui répondent de la gestion commencée; la mort de l'exécuteur ne fait point cesser ses pouvoirs, quand il a été nommé, non pas à rai>onue sa personne, mais à raison de sa qualité . comme si le testateur avait choisi le préfet du département, le président du tribunal, le curé de la paroisse, etc.; pour connaître quelle a été. à cet égard, l’intention au testateur, il iaut consulter les circonstances et les termes du testament. Même après que la saisine a cessé, et qu’il a rendu son compte, l’exécuteur doit continuer de veiller à ce que le testament soit accompli (C. Map., art. 1025 1034).
EXÉCUTION (i/gislation). Celle que l’on donne volontairement à une obligation que l’on aurait pu faire annuler, si elle a lieu après l’époque à laquelle l’obligation pouvait être confirmée ou ratifiée, emporte la renonciation aux moyens que l’on pouvait y opposer : telle serait celle qui s’appliquerait, après la majorité, à un engagement pris par un mineur. Si les héritiers ou ayants cause d'un donateur ont, après sa mort, exécuté volontairement la donation, ils ne peuvent plus l'attaquer pour vice de forme, ni autre causa de nullité (C. Nap. , art. 1338-1340).
L'exécution d’un testament olographe ou mystique ne peut avoir Leu sans que cet acte ait été présenté au président du tribunal do première instance. Foy. Tbstamént.
U n jugement ne peut être exécuté qu’après avoir été signifié à la partie contre laquelle il a été rendu, & moins que cette partie ne devance ellemême la signification, pour éviter les frais, et n’exécute volontairement la condamnation (Foy. Jugement) L’effécution d’un jugement par défaut ne peut avoir beu avant l’échéance de la huitaine de la signification . à moins que l'exécution provisoire avant ce délai n'ait été ordonnée. Pendant la huitaine de la signification a avoué, on peut former opposition à un jugement par défaut; s’il n’y avait pas d’avoué en cause, on peut former opposition jusqu’à l’exécution du jugement; sous ce rapport, un jugement est réputé exécuté, notamment lorsque les meubles saisis ont été vendus. ou que le condamné a été emprisonné ou recommandé, ou que la saisie d’un ou de plusieurs de ses immeubles lui a été notifiée, ou qu’il a payé les frais du procès, etc. L’opposition à un jugement par défaut en suspend l’exécution; il en est de même de l’appel contre un jugement contradictoire, si le tribunal n'en a pas ordonné l’exécution provisoire.
Si un jugement dont on a appelé est confirmé, l’exécution en appartient au tribunal qui l’a rendu, et, s’il est infirmé, à la cour qui a statué sur l’appel. Les tribunaux de commerce, les arbitres, ne connaissent pas, comme les tribunaux de première* instance, des difficultés qui peuvent sxilever sur l'exécution de leurs jugements.
Four qu'un jugement puisse être exécuté, il faut qu i! soit expédié en forme authentique, c.-à-d. revêtu du même intitulé que les lois, et terminé par un mandement aux officiers de justice. Ils sont exécutoires par toute la France, lors même que l'exécution a ueu dans un ressort autre que celui où ils ont été rendus. Quand on veut faire exécuter un jugement, on donne pouvoir à un huissier de procéder aux actes d'exécution; la simple remise même de l'expédition à l'huissier veut pou-
I voir pour toutes exécutions autres que la saisie I immobilière et l’emprisonnement, pour lesquels i il est besoin d’un pouvoir spécial.
Pour pouvoir forcer à l’exécution d’un acte au- ; thentique, il faut qu'il soit, comme les jugements, revêtu de la formule exécutoire et du mandement impératif adressé aux officiers de juslico Ce sont les greffiers qui délivrent les expéditions exécutoires des jugements, les notaires celles des actes notariés. Quant aux actes sous seing privé, ils ne sont pas exécutoires de plein droit ; on doit obtenir un jugement oui en ordonne l’exécution, en con- : damnant le debiteur & remplir son engagement.
I 11 peut arriver qu’une mesure urgente d’exécution soit nécessaire ; on s’adresse alors au président du tribunal civil pour qu’il prononce en référé. en attendant que le fond de la contestation soit jugé. S’il y a absolue nécessité d’une exécu- ■ lion immédiate, l'ordonnance rendue en référé peut être exécutée sur la minute même, sans qu’il ! soit besoin d’une expédition en forme (Foy. Révéré). S’il s’élève des difficultés relativement aux actes d’exécution même . et que la décision re- ! quière célérité, le tribunal du lieu y statue provisoirement, et la connaissance du fond est ren- I vovée au tribunal d'exécution, j L'exécution d’aucun acte ni jugement ne peut être faite, depuis le l'r octobre jusqu'au 31 mars, avant 6 heures du matin et après « heures du soir, et depuis le 1er avril jusqu’au 30 septembre, avant 4 heures du matin et après 9 heures du soir, nou plus que les jours de tète légale, si ce n’est en vertu d’une permission du juge, dans le cas où il y aurait péril en la demeure (C. de proc. , art. 147, 155, 158, 159, 438, 442. 457, 472, 545, 547. 551, 554 , 556 . 809, 1037).
Des règles particulières sont prescrites à l’egard des sentences arbitrales Ces sortes de décisions ne sont pas exécutoires par elles- mêmes; quand les parties ne s’y conforment pas volontairement, il faut que l’un des arbitres dépose, dans les 3 jours, la minute de la sentence au greffe de la juridiction qui aurait prononcé s’il n’y avait pas eu d’arbitrage: ce sont les parties et non les arbitres qui payent les frais du dépôt elles droits d’enregistrement. Four que la sentence déposée devienne exécutoire, le président du tribunal doit j mettre une ordonnance d’exécution au bas ou en marge de la minute, et 1 expédition de cette ordonnance doit se trouver à la suite de dfelle de la décision. S’il s’élève des difficultés sur l’exécu lion de la sentence arbitrale, la connaissance en appartient au tribunal dont le président a rendu l’ordonnance (C. de proc. civ. , art. 1020, 1021).
Les arrêts contentieux du conseil d'Etat, les décisions des ministres, celles des préfets, celles des conseils de préfecture sont exécutoires. S’il s’élève des difficultés 6ur leur exécution, et que les actes d'exécution soient administratifs, c’est l'administration qui en connaît, p. ex., s’il s’agit d’une contrainte administrative. L’acte d’exécution appartient-il aux moyens ordinaires du droit , civil, comme une saisie ou la contrainte par corps, on doit faire décider la contestation, quoi- ! que née à l’occasion et à la suite d'une décision administrative, parles tr bunaux civils, j Exécution provisoire. En général ? ! opposition ou l'appel que l’on forme contre un jugement en
Isuspeuu l’exécution. Toutefois , malgré le recours, le jugement peut être exécuté provisoirement dans cei tains cas. Ain-i les jugements des juges de |>aix sont exécutoires par provision , nonobstant I appel, et même sans qu’en soit obligé de fournir caution pour le cas où la condamnation ne serait pas maintenue, lorsque la somme ou valeur, objet du jugement, n'excède pas 300 fr
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Dans tous les autres cas, on peut obtenir du juge de paix l’exécution provisoire de ses jugements, mais à la charge de fournir caution.
Dans les alla ires soumises aux tribunaux de première instance, on a le droit de faire ordonner l’exécution provisoire du jugement s’il y a titre authentique, promesse reconnue, ou condamnation précédente par jugement dont il n'y ait point appel. On peut obtenir l’exécution provisoire avec ou sans caution, lorsqu’il s’agit d’apposi lion et levée de scellés, ou confection d'inventaire, de réparations urgentes, d’expulsion des lieux quand il n’y a point de bail ou que le bail est expiré, de séquestres, commissaires et gardiens, de réceptions de caution et certificateurs de caution, de nomination de tuteurs, curateurs et autres administrateurs et de reddition de compte, do } pensions alimentaires Lorsque les juges ont omis ] de prononcer l’exécution provisoire, ils ne peu- i vent plus l’ordonner par un second jugement ; ce- j lui qui a obtenu la condamnation n’a plus d’autre moyen de l’obtenir au en la demandant si son adversaire a fait appel. On ne peut pas la faire or- \ donner pour la condamnation aux dépens. — Quand J un jugement a été rendu par défaut, les juges ; peuvent, mais seulement dans le cas où il y aurait |
Eiéril en la demeure, et à charge de le faire ,air j e même jugement, ordonner l’exécution provisoire j nonobstant l’opposition , avec ou sans caution.
Lorsque l'execution provisoire a été prononcée, ! elle a naturellement pour effet de détruire l’effet suspensif que l'appel produirait. Si elle n’a pas été | autorisée quand eile pouvait l’être légalement, celui qui avait gagné son procès peut la faire ordonner à l'audience avant le jugement de 1 ap- ] pel ; si elle a été prononcée dans un cas où elle ; ne pouvait pas l’être, l'appelant peut obtenir à ' l’audience, en faisant assigner son adversaire à bref délai, des défenses d exécuter le jugement; dans aucun autre cas, on ne peut obtenir des défenses qui empêchent directement ou indirectement l'exécution.
Dans les affaires commerciales, s’il y a urgence, I les ordonnances du prés dentdu tribunal de commerce qui permettent d'assigner à bref délai ou prescrivent d'autres mesures urgentes, sont exécutoires nonobstant opposition ou appel. Les tribunaux de commerce peuvent ordonner l'exécution provisoire de leurs jugements, nonobstant | l’appel et sans caution, lorsqu’il y a titre non j attaqué ou condamnation précédente dont on n’ait pas appelé; dans les autres cas, l’exécution provisoire n’a lieu qu’à la charge de donnur caution ou de justifier de solvabilité suffisante.
Les règles sur l'exécution provisoire des jugements sont applicables aux sentences arbitrales (C. de proc. civ.,art. 17, 135, 136, 137, 155, 457-460, 417, 439, 1024).
EXÉCUTOIRE de dépens (Droit). Il a lieu pour le recouvrement des frais d’une instance. Si le jugement a prononcé la distraction au profit de l’avoué comme les ayant avancés de ses deniers personnels (C. de proc., art. 133), l’exécutoire est délivré au nom de l'avoué. Si la distraction n’a pas été prononcée, l'exécutoire est délivré au nom de la partie. On peut former opposition à un exécutoire dans les trois jours de la signification en se fondant sur ce qu'il a été irrégulièrement délivré, que le juge taxateur n’a pas fait une juste appréciation des droits des parties, ou sur tout autre motif (Décr. du 16 février 1807, art. 6). L’opposition est vidée par le tribunal en chambre du conseil. Dans les affaires de l’assistance judiciaire, les exécutoires pour les avances faites par le trésor à raison des droits de timbre et d'enregistrement sont délivrés au nom du directeur géné-
EXHU
rai de l'enregistrement. Le notaire, greffier ou huissier, a le droit de se faire délivrer par k juge de paix un exécutoire pour les avances des droits d'enregistrement et de timbre des actes de son ministère (L. du 22 frim. an vu, art. 30).
EXEMPTION. Voy. Service militaire et Garde
NATIONALE. — Foy. aussi DISPENSE et PRIVILÈGE.
EXERCICES ( Législation ). Les vérifications à domicile par les agents des contributions indirectes ont surtout lieu chez les débitants de boissons (marchands de vins, brasseurs, distillateurs, liquoristes, etc.) et, chez tous les marchands . pour les poids et mesures.
Pour les boissons, les simples particuliers ne sont soumis à l’exercice que s’ils se rendent dépositaires de boissons dont le transport se trouve interrompu, ou si, domiciliés dans un fieu sujet au droit d’entrée, ils réclament l’entrepôt. Les récoltants n’v sont soumis que dans les villes sujettes au droit d’entrée, et seulement lorsqu’ils récoltent ou fabriquent les boissons à l’intérieur, ou quand ils réclament l’entrepôt pour boissons introduites. — Les visites et exercices faits par les employés de la régie ne peuvent être empêchés pend uit le jour. Pendant la nuit , «ls peuient avoir lieu chez les brasseurs et les distillateurs dont les établissements sont en activité, et chez les débitants de boissons, pendant tout le temps que leurs débits sont ouverts au public. — Les débitants peuvent s’affranchir des exercices relativement aux spiritueux, en payant à l’arrivée, sans aucuno réduction, le droit de consommation, et, pour les autres espèces de boissons passibles du droit de détail , en s’engageant à payer par abonnement, l'équivalent des droits qui seraient constatés par suite d'exercices. Foy Abonnement et Boissons.
Pour les poids et mesures, Voy. Poids et Mesures.
EXHALAISONS (Législation). On encourt une peine de 1 à 5 fr. d’amende en jetant ou en exposant au devant des habitations dont on est propriétaire ou locataire, des choses de nature à nuire aux voisins ou passants par des exhalaisons, des émanat ons insalubres ou fétides, ainsi qu’en laissant couler sur la voie publique des eaux répandant une odeur infecte (C. pén., art. 471).
EXHUMATION (Législation). Aucune exhumation ne peut avoir lieu sans qu’on en ait obtenu la permission de l’autorité, sous peine d’un emprisonnement de 3 mois, à 1 an, et d’une amende de 16 à 200 fr. (C. pén.*, art. 360). Les familles peuvent la demander dans le but d'assurer à un de leurs membres décédé une sépulture plus honorable, plus convenable, plus sAre, ou de réunir plusièurs corps dans une sépulture commune. La demande doit être adressée au maire, dans les départements, et au préfet de police à Paris, sur une feuille de papier timbré; elle est faite par le plus proche parent présent sur les lieux, et sa s gnaturc doit être légalisée. Si le corps avait été inhumé dans la fosse commune, il faut, de plus, que le préposé à la surveillance du cimetière certifie que l’exhumation peut avoir lieu sans danger pour la salubrité publique. Lorsque la permission a été accordéej elle est remise au surveillant du cimetièn*; un jour est indiqué, ainsi que l’heure pour l’exhumation, afin que la personne qui l’a demandée ou d’autres membres de la famille puissent y assister. Des droits sont dus pour l’exhumation; à Paris, on paye, pour chaque corps exhumé, une taxe municipale de 5 fr. et 5 fr. pour salaire des fossoyeurs : ces derniers, ou les ouvriers qu’ils emploient, n’ont aucun droit d’exiger rien de plus à aucun titre; si on demande l’assistance de l’aumônier, on lui paye 10 fr par
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chaque corps exhumé; s’il y a lieu de placer les restes exhumés dans un nouveau cercueil, l'administration en livre un pour 3 fr.
Quand l’exhumation est ordonnée par l'autorité administrative, p. ex., quand il v a lieu de déplacer un corps de l’onuroit où était la sépulture temporaire dont la durée est expirée, ou pour tout autre motif d’intérôt public, l’administration du cimetière avertit la famille afin qu’elle assiste à l’exhumation; si la famille demande le transport du corps dans une a^tre partie du même cimetière ou ailleurs, elle supporte les frais d’exhumation.
L'inhumation nouvelle est toujours constatée en même temps que l'exhumation ; elle l’est, dans le cas où le corps exhumé serait transporté dans une autre commune, par le commissaire de police de cette commune.
Formule de ta demande d'exhumation.
Monsieur le maire (<i Paris, monsieur le préfet de police).
Le soussigné a l’honneur de vous demander d’être autorisé à faire procéder à l’exhumation du corps de.... (nom, prénoms), son père (ou autre parent), décédé à.... le.... inhumé dans le cimetière de.... ladite exhumation ayant pour objet de transporter le corps du terrain où il a été déposé, et dont la concession est expirée, dans un autre terrain du même cimetière aenuis à perpétuité (ou tout autre motif que Ion doit indiquer au maire a,u au préfet.)
A.... le.,.. ( Signature avec Vindication de l'adresse).
EXIGIBILITÉ [Droit). Elle est acquise à une créance quand le terme en est échu . ou quand s’est accomplie la condition sous laquelle rengagement avait été contracté; jusque-là le payement no peut en être demandé, ni le débiteur être poursuivi.
EXONÉRATION du service militaire (Législation). — 1° Les jeunes gens compris dans le contingent annuel obtiennent l’exonération du service au moyen de prestations versées à la Caisse de la dotation de l'armée (Foy. Dotation de l’armée), et destinées à assurer leur remplacement dans l’armée par la voie du rengagement d’anciens militaires. — Le taux de la prestation individuelle est fixé chaque année, sur la proposition de la commission supérieure, par un arrêté du ministre de la guerre. — Les versements des prestations à la Caisse de la dotation doivent êtreeî’ectués soit par le jeune appelé lui-même, soit par un tiers, dans les dix jours qui suivent la clôture des opérations des conseils de révision. — A l’expiration de ce délai, le conseil de révision, réuni au chef-lieu du département, prononce les exonérations sur la présentation des récépissés des versements. C’est dans le courant du mois de mars que les conseils de révision statuent sur les demandes d’exonération , et l’arrêté du ministre de la guerre fixant chaque année le taux de la prestation individuelle est publié et affiché au moins deux mois à l’avance par les préfets dans toutes les communes de leur département. — Les versements de la prestation individuelle peuvent avoir lieu chez tous les préposés de la caisse des dépôts et consignations (receveurs généraux et particuliers des finances), mais toujours dans le département où a eu lieu le tirage : on devra donc, à cct cfl'et. sc munir d’un certificat délivré par le préfet et constatant la position de l’appele par rapport au recrutement.
Les familles oui veulent préparer à l’avance l’exonération de leurs enfants peuvent, avant l'appel . déposer leurs économies à la Caisse de la dotation de l’aimée. Les versements avant l'appel peuvent être effectués au nom de tout jeune
homme, figé de 15 ans au moins, soit par luimème, soit par un intermédiaire ou un donateur : ils no peuvent avoir lieu après le premier jour de l'année où la classe du jeune homme sera appe lée. Ils doivent être opérés dans la circonscription du département où le jeune homme devra satisfaire au tirage. Le minimum des versements est fixé à 100 fr. — Tout premier versement doit être accompagné ; 1* de Pacte de naissance du jeune intéressé; V d’une déclaration signée par la partie versante et mentionnant, s’il y a lieu, b clause de retour (p. ex., si les sommes sont ver sécs par un donateur avec stipulation qu'elles lui seront rendues dans le cas où le jeune homme ne serait point appelé sous les drapeaux); 3 ■ si le jeune homme n’a pas atteint 18 ans, d’uue autorisation de son père, de sa mère, ou de son tuteur, ou, à défaut, au luge de paix de son canton. — I.e remboursement (les sommes versées ne peut avoir lieu avant l’appel de la classe du titulaire qu’en cas de décès de ce dernier. Dans ce cas, les héritiers ou ayants droit doivent adresser leur demande au directeur général de la Caissedes dé -
Îtôts et consignai ions avec les pièces constatant onrs droits. Hors ce cas, le remboursement a lieu après l’appel : 1’ lorsque le jeune homme est exempté du service militaire; 2* lorsqu’il renonce lui -même à la faculté d’exonération accordée par la loi. Dans le premier cas, la demande en remboursement doit être accompagnée d’un certificat du préfet constatant l’exemption ; dans le second cas, elle doit être appuyée d’une déclaration signée par le jeune appelé et portant qu’il renonce à se faire exonérer.
Si, au moment de l’appel, le montant des versements anticipés se trouve inférieur au prix d’exonération, le jeune appelé doit d'abord faire par venir au directeur général de la Caisse des dé püts et consignations , par l’entremise du préposé de l'arrondissement où les opérations du conseil de révision s’effectueront, les récépissés qui ont été délivrés pour chacun de ces versements, afin 1 d’obtenir en échange une déclaration constatant le montant total des versements, ainsi que celui des intérêts qu’ils ont produits. Muni de cette pièce, qui doit être accompagnée d’un certificat de non-opposition, dressé sur papier libre, le jeune appelé, ou son représentant, peut verser le complément du prix d’exonération.
Si, au contraire, le montant des versements anticipés dépasse, en capital et intérêts, le prx fixé pour l’exonération, le jeune appelé ou son mandataire, après avoir échangé, comme il est dit ci-dessus, les récépissés contre une déclaration émanée de la Caisse des dépôts et consigna- 1 tions, peut dans les mêmes formes, demander et obtenir le remboursement du surplus versé.
2" Le militaire tous les drapeaux peut aussi jouir des avantages de l’exonération, mais sous U condition d’avoir obtenu l'agrément de ses chefs. Il devra donc en faire la demande par la voie hiérarchique. Cette demande doit être visée par l'officier commandant la compagnie, l’escadron ou la batterio, ainsi que par le chef du corps dans lequel sert le militaire. Elle est ensuite soumise au général commandant la brigade ou la subdivision, >our être revêtue de son autorisation, s’il y a ■eu. Le prix d’exonération est plus élevé, proportionnellement aux années qui restent à courir, pour les militaires que pour les jeunes appelés. Le taux en est fixé, chaque année, pa»- le ministre de la guerre. Il est statué suivant le même mode sur Tes demandes formées par les militaires dans la réserve ou en congé, sans que ceux-ci soient obligés de se rendre à leur corps.
Les dispensés appelés à l’acùvité comme ayant
by vjOC
EX PE
EXPE
perdu leur droit à la dispense, ne peuvent, s’ils le demandent, être exonérés qu'au corps dans lequel ils ont été primitivement immatriculés, ou, pour éviter des déplacements onéreux, dans l’un de ceux qui se trouvent le plus rapprochés de leur résidence. — Le prix d’exonération que ces dispensés ont à payer est le même que celui qui est fixé pour les militaires sous les drapeaux, pendant l’année où a cessé le droit à la dispense.
Le prix d’exonération des militaires sous les drapeaux comprend les indemnités d’habillement et de petit équipement précédemment exigées des militaires admis à se faire remplacer au corps.
L’exonération des militaires sous les drapeaux est prononcée par les conseils d’administration, sur la remise du récépissé constatant le versement de la prestation fixée pour l’année entre les mains du préposé de la Caisse des dépôts et consignations, versement qui n'a pu être effectué que sur la présentation de l’autorisation donnée, comme il a été dit ci-dessus, par le général de brigade (Loi du 26 avril 1855; Décret du 9 janvier 1856).
EXOSTOSES (Art rétér.). Ce sont des tumeurs
froduiles par l’épanchement du suc propre de os autour de sa surface, qui finit pdr former une élévation dure, insensible et généralement incurable. C’est surtout cher le cheval qu’elles ont de la gravité, parce qu’elles diminuent la valeur de la plus belle bête. On a donné divers noms aux exostoses du cheval : celles du jarret s'appellent courbe, éparrin calleux et jarde ; celles au canon . eur-o* ; elles se distinguent en simples, chevillées, soufflées, en chapelets ou fusées ; celles de la couronne se nomment formes. Dès qu'on s’aperçoit qu’une exostose commence à se produire, on peut essayer de la résoudre ou d’en arrêter les progrès, en la bassinant avec de l’extrait de Saturne et en y appliquant le feu. Si ce dernier moyen ne réussit pas, le mal est incurable.
EXPECTORANTS excitants (Plantes médicinales}. Voy. Acnêe, Htsope, Liebre terrestre, Marrube blanc et Scillb.
EXPÉDITEUR (Commerce, Législation). Aux tenues de 1 article 100 du Code du commerce, « la marchandise sortie du magasin de l'expéditeur voyage, s’il n’y a convention contraire, aux risques et périls de celui auquel elle appartient, sauf son recours contre le commissionnaire et le voiturier chargé du transport. • Néanmoins , comme bien souvent il est fort difficile, dans le commerce, do savoir à qui appartient la marchandise expédiée, et, par conséquent, aux risques de qui elle voyage, l’expéditeur devra toujours avoir soin de faire constater dans le texte même de la lettre de voiture le bon état de la marchandise qu’il envoie (Foy. Lrttre de voiture). — Il est inutile d'ajouter qu'il est de son devoir de ne remettre la marchandise entre les mains du voiturier que dans le meilleur état possible de conditionnement et d'emlwdlage : son intérêt même y est engagé . le voiturier u'étant pas responsable des vices propres à la chose, et pouvant exiger du destinataire qui refuse d’accepter la marchandise avariée, qu’il constate que l’avarie ne provient pas de sa faute ( Voy. Voiturier). — Quant à l’erpéditeur qui n’est vendeur que pour le compte d’autrui. Voy. Commissionnaire et Mandataire.
EXPÉDITION!» A1HE (Emplois publia). Voy.
Employé
EXPÉDITIONS (Droit, Législation). Celles qui •ont délivrées en forme exécutoire prennent le nom de grmses (Voy. ce mot). Les expèdi lions des actes notariés sont délivrées par le notaire possesseur de la minute ou par celui à qui l’acte a été déposé pour minute. Celles des actes placés dans des dépôts publics de minutes sont délivrées par
un notaire de la résidence des dépôts, ou, à défaut, par un notaire de la résidence U plus voisine; .il n’y a d’exception que pour c lies des actes notariés déposés, comme minutes , dans les greffes des tribunaux : elles sont délivrées par les greffiers. — Pour pouvoir se faire délivrer par un notaire l’expédition d’un acte, il faut y être partie intéressée en nom direct, c.-à-d. pour soi-même et non pour autrui, ou bien être héritier ou ayant droit, c.-à-d. héritier ordinaire à titre de succession, donataire ou légataire universel ou à titre universel, ou acquérant. Si le notaire dépositaire de la minute refuse d’en délivrer expédition à une personne ayant le droit de la demander, on présente, sur papier timbré, au président du tribunal de 1" instance du ressort de ce notaire, une requête demandant permission de l’assigner à bref délai pour le faire condamner, par corps, à donner l’expédition. Les parties qui ont le droit d’exiger des expéditions, ont aussi celui de les collationner sur lr's minutes. — Les notaires peuvent refuser expédition des actes pour lesquels les frai» et déboursés des minutes leur sont encore dus.
L’expédition doit reproduire fidèlement l’original jusque dans la ponctuation et l'orthographe.
Elle est présumée conforme à la minute ; c’est pourquoi elle fait foi, sous la condition de cette conformité, dont on peut toujours s'assurer en exigeant la production de l’original. Comme acte notarié, l’authenticité de l’expédition ne peut être attaquée que par la voie de l'inscription ne faux.
Si la minute n’existe plus, les expéditions n'ont pas toutes le m< me degré de force probante. Les premières expéditions sont, à cet égard, mises sur la même ligne que les grosses. Les copies tirées par l'autorité du magistrat, ou celles qui ont été tirées en présenco des parties et de leur consentement réciproque, font la même foi que l'original perdu. Celles qui, sans l’autorité du magistrat, ou sans le consentement des parties, et depuis la délivrance des grosses ou premières expéditions, ont été tirées sur la minute de l'acte par le notaire qui l'a reçu, ou par un de ses successeurs. ou par des officiers publics légalement dépositaires, peuvent, en cas de perte de l’original, faire foi si elles sont anciennes, c.-à-d. si elles ont plus de 30 ans; quand elles ont moins de 30 ans, elles ne peuvent servir que de commencement de preuve par écrit, ce que les juges sont libres d’admettre ou de ne pas admettre suivant les circonstances. Enfin, les copies d’un original perdu, si elles n’ont pas été tirées de la manière qui vient d’être indiquée, no peuvent jamais servir que de commencement de preuve, quelle que soit leur ancienneté : c'est ce qui aurait lieu pour celles qu'aurait faites tout fonctionnaire sans caractère pour garder les minutes et en délivrer régulièrement des copies (Loi du 25 vent., art. 11 ; C. Nap. , art. 1335; C. de proc., art. 839 et suiv.).
Quant aux décisions et actes administratifs, ils sont publics; tout le monde peut en requérir expédition. La première expédition desdécisions des préfets, sous-préfets, maires, des conseils généraux, d’arrondissement, municipaux, doit être délivrée gratuitement; les secondes ou ultérieures sont payées à raison de 75 c. par rôle, ainsi que celles des titres, pièces, renseignements, déposés sur les bureaux des administration^. (Loi du 7 messid. an u; Arr. du cons. d’fit. du 4 août 1807). — Pour les expéditions des actes inscrits sur les registres de Vétat civil, Voy. Extraits des registres de l’état civil. — Pour les expéditions des jugements, Foy. Jugements.
EXPERTISE (Législation). Elle est amiable ou judiciaire. Dans le premier cas, elle est réglée ' parla convention des parties ; dans le second , elle
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est présenté par la loi ou ordonnée par le juge, j soit d’ofrtee, soit sur la réquisition des parties. Lorsque les parties ne peuvent s’entendre pour la nomination d’un expert, ou lorsque l’une des deux ne veut pas consentir à l’expertise . le demandeur devra assigner son adversaire en référé pour voir nommer un eipert par le président du tribunal. Le ministère des avoués n’est pas exigé dans ce cas: on peut se présenter soi-mème, mais le sort d‘ur procès pouvant souvent dépendre d’un référé mal introduit, il est bon de s’adresser à un avoué. L’expertise ne peut se faire que par trois experts, à moins que les parties ne consentent qu’il y soit procédé par un seul ; encore y a-t-il des circonstances où la loi retire expressément cette faculté aux justiciables. — Avant de s’acquitter de leurs fonctions, les experts prêtent serment de bien et fidèlement remplir la mission qui leur a été confiée. & moins qu’ils n’en aient été dispensés par l'ordonnance du juge, vu l’urgence: apr«'s l’expertise, ils dressent le procès-verbal de leurs opérations dans un acte appelé rapport d'experts, qui doit être homologué ou entériné par le tribunal.—On devra bien se garder de faire aucun changement , aucune réparation , etc. , qui puissent cm* pêcher ou même gêner les opérations de l’expert : il faut laisser t iules choses en état. — Les actes de nomination d’experts entre parties donnent liou à un droit fixe de 2 fr., et à un droit de 1 , 3 et
5 fr. , selon que ces nominations ont été faites par les juges d<* paix, les tribunaux de 1™ instance ou les cours impériales.
En matière criminelle l’expertise peut être requise, soit par le chef d une maison dans l’intérieur de laquelle un crime ou un délit a été commis (Code d’instr. cr:m. , art. 46), soit par le procureur impérial (art. 43 et 44), ou ordonnée par le juge d’instruction (art. 59), ou par la chambre des mises en accusation (art. 225), par les cours d’assises, les tribunaux correctionnels et de police. Voy. Consultation médico -légale.
Tour les expertises ordonnées administrativement. Voy. Expropriation, Douanes, etc.
EXPLOIT (législation). On donne ce nom en général aux actes signifiés parles huissiers. L’un (les plus importants est celui par lequel une personne assigne à comparaître devant un tribunal; il est rédigé par un homme de loi ou par l’huissier qui doit toujours le signer; il est honde s’assurer qu'il contient 1rs formes et conditions prescrites par la loi (Foy. Assignation). La loi régie aussi ce qui concerne les exploits en matière de saisies ( Voy. Saisiearrêt, Saisie-exécution, Saisie-immobilière, etc.). Aucun exploit ne peut être déclaré nul, si la nullité n’en est pas formellement prononcée par la loi pour l'espèce d’irrégularité dont il est entaché. Les frais des exploits déclarés nuis sont à la charge des huissiers qui les ont faits; en outre la personne qui a été lésée par l’annulation d’un exploit cl de la procédure nul l’a suivie, peut, suivant les circonstances, obiemr des dommages-intérêts contre l’officier ministériel qui a commis la faute (C. de proc. civ. . art. 61 et suiv. , 1030),
EXPLOITATION ( législation ). Les propriétaires ruraux peuvent varier comme bon leur semble la culture et l’exploitation de leurs terres (Décr. du
6 oct. 1*91). Us ne peuvent exploiter leurs forêts qu’en se conformant au légime forestier (Voy. Forêt). L’exploitation et l’enlèvement des coupes forestières ne peuvent avoir lieu les jours de dimanche et de fête; les contraventions sont punies de peines de simple police (Loi du 18 novembre 1814). Les proprietaires d’exploitations industrielles qui ont causé des dégradations à des chemins vicinaux doivent une indemnité lux communes (Loi du 21 mai 1836, art. 14)
Exploitation agricole ou rurale. Foy. Cultivateur, Ferme, etc.
EXPORTATIONS (Douanes). — Les marchands ou leurs facteurs, courtiers, capitaines ou maîtres de navire, qui veulent faire sortir par mer des marchandises ou denrées doivent les faire conduire aux endroits où s’opère la vérification et porter à la douane une déclaration qui en contienne le nombre, la qualité, le poids, la mesure ou la valeur, avec les lieux de chargement et de destination, le nom du navire et celui du capitaine. La déclaration doit au«-si mentionner s’il est fait réserve du libre retour des marchandises invendues. — Les marchandises qui ne peuvent sortir que par certains ports spécialement désignés et que l’on tenterait d’exporter par un autre port, seraient confisquées avec amende de 100 fr. Les marchandises et denrées provenant du sol et de l’industrie de la France peuvent être exportées à destination des colonies françaises en exemption des droits de sortie, soit seules, soit avec d’autres marchandises : ces dernières seulement sont soumises aux droits d’exportation. Voy. aussi Drawback et Primes.
Quand l’exportation a lieu par les frontières de terre, les marchandises doivent être conduites directement au premier bureau de douanes où se font la déclaration et la visite. Les villes intérieures où se trouvent des bureaux de douanes telles que Paris, Lyon, Toulouse , etc. , sont soumises à un régime particulier à la faveur duquel ou peut y faire toutes les déclarations avec payement des droits comme à un bureau de première ligne du rayon des frontières : les marchandises y sont visitées et plombées après l'acquittement des droits de sortie; et à l’arrivée du bureau frontière les plombs sont vérifiés. — Les étrangers propriétaires de terres situées en France à un demi-mvriamètre des frontières de l’empire, jouissent de la faculté d’exporter en franchise les denrées provenant desdites terres.
EXPOSITION ( Horticulture ). Lorsqu’on crée un jardin et qu’on peut en choisir l’emplacement, il faut l’établir aux expositions du sud est ou du sud ouest plutôt qu’à crile du plein midi. La plus défavorable est assurément celle du plein nord, ce qui ne veut pas dire qu’à celte exposition il faut renoncer à créer un jardin; mais plusieurs cultures y réussissent difficilement (Voy. Potager). La valeur ou les défauts d’une exposition dépendent d ailleurs en grande partie du climat local. Beaucoup de plantes d’agrément ou d’utilité ne craignent nullement les vents du nord et du nord est, et no peuvent supporter les venu violents de l’ouest chargés d’une pluie glacée, contrarient et souvent même détruisent leur végétaitn. Les arbres fruitiers élevés en espalier réclament des expositions diverses, solon que leur fruit est hâtif ou tardif (Foy Abricotier, Pêche». Vigne). Daus les grands jardins, quelle que «oit la pente générale du terrain, on obtient <ies surfaces de mur à toutes les expositions voulues, en élevant des murs dits de refend, qui forment des séparations intérieures; la direction qui leur est donnée varie selon les vents dominants, la rigueur des hi\ers, l’élévation du sol, enfin d’après i’ensemhle de conditions dont sc compose le climat particulier de chaque localité. C’est toujours à j l’expos.tion la plus méridionale dont il disjose,
I que le jardinier doit placer les cloches, les cou- ! ches sous châssis et les serres à l’usage des cul- ' tures forcées. Foy. Cultures forcées.
Exposition dp. part. Foy. Enfants exposes.
Expositions df.s beaux-arts. Elles ont lieu tous i 1rs 2 ans à Paris, pour les ouvrages des artistes ' rivûûts français et étrangers, et sont divisées er.
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6 classes : 1* peinture (tableaux, dessins, aquarelles, pastels, miniatures, émaux, porcelaines); 2" sculpture «(gravure eu médaille»; 3“ gravure ;k* lithographie;?»* architecture; ouvrages dans les monuments.—Sont exclus: 1” les copies , sauf celles qui reproduisent un ouvrage dans un genre di (Tarent >sur émail et porcelaine, ou par le dessin; 2* les ouvrages qui ont déjà figuré aux expositions précédentes, à Paris; 3* les tableaux ou autres objets sans cadre; 4° les ouvrages d’un artiste décédé, à moins que le décès ne remonte pas à plus d’un an avant 1 ouverture du salon; 5* les ouvrages anonymes, 6“ les sculptures en terre non cuite. Chaque cadre ne peut contenir plus d'un sujet pour la présentation au jury, sauf à les réunir ensuite si l'ensemble de l’œuvre l’exige. Les ouvrages en miniature seuls peuvent être placés sur le même cadre. — Les ouvrages ayant des cadres de forme ronde ou ovale, ou à pans coupés, doivent être présentés ajustés sur des planches dorées de forme carrée. — Chaque artiste en déposant ou en faisant déposer scs œuvres, doit en môme temps remettre ou faire remettre une notice signée de lui , contenant ses nom et prénoms, le lieu de sa naissance, le nom de ses maîtres, la mention des récompenses obtenues j»ar lui. Ceux qui ne peuvent accompagner leurs œuvres doivent les faire remettre par une personne munie de leur autorisation écrite. — Les ouvrages doivent être présentés, en une seule fois, par chaque artiste, et expédiés francs de port au local même de l'exposition. Dès que les ouvrages ont été enregistrés, nul n’est admis à les retoucher. Nul objet exposé ne peut être retiré avant la clôture sans une permission spéciale.
Le jury d'admission se compose des 4 premières sections de l’Académie des beaux arts, auxquelles sont adjoints MM. les membres libres de cette académie. Le jury d’admission est aussi celui qui est chargé de décerner les récompenses. Ces récompenses consistent en médailles de I", 2* et 3* classe, de la valeur de 1300, 600 et 230 fr. — Les propositions du jury ne peuvent dépasser, pour la peinture : 3 médailles de 1'* classe; 6, de 2* classe. 12, de 3* classe; pour la sculpture : 2 médailles de lr* classe: 4. ue 2* classe, 6, de 3* classe; pour la gravure et la lithographie : I médaille de 1" classe ; 2 , de 2* classe ; 4 , de 3* classe; pour l’architecture . 1 médaille de I" classe; 2, de 2* classe: 3, de 3* classe. — Une médaille d’honneur de la valeur de 4000 fr. peut être accordée à l’artiste qui s’est fait remarquer entre tous par un ouvrage d’un mérite éclatanL — Les artistes qui, j dans le cours de l’année, ont exécuté des œuvres i d’art dans les monuments publics peuvent les faire I mentionner dans le livret de l’exposition. Pour cela, ils doivent envoyer au rédacteur du catalogue l’indication des œuvres d’art qu’ils ont exécutées, en remettant à l’appui de leurs déclarations les pièces officielles qui attestent la commande et la date de la livraison.
Expositions de produits industriels. Depuis 1834, elles ont lieu, à Paris, ordinairement tous les 5 ans. Lorsque l’ouverture d'une exposition a été ofiiciellement annoncée, les fabricants, inventeurs ou toutes autres personnes qui désirent exposer des produits doivent les présenter à l’examen de la commission formée dans chaque département par les soins du préfet et chargée de juger les produits dignes de figurer à l’exposition. — Les produits déclarés admissibles sont transportés aux frais de 1 État du chef lieu du département au local de l’exposition, à Paris, et, après la clôture ils sont réexpédiés de même au cheflieu du département. Le reste du transport et l’emballage sont à la charge des exposants. A
Paris, les exposants doivent faire transporter leurs produits, à leurs frais, jusqu’au local do 1 eyposi tion. — L'administration fournit aux exposants les tables, comptoirs, planches, clôtures et barrières; mais les montres, vitrines, tentures, arrangements et ornements particuliers sont à la charge des exposants. — L'administration ne répond pas des dommages résultant de vices d’embalUige , de détérioration naturelle, vol, incendie et autres accidents de force majeure.
Quant aux récompenses, elles consistent en médailles d’or, d'argent et de bronze, en mentions honorables et en ei/afi»fu favorables. L’exposant qui a obtenu une médaille peut ob’enir à une exposition suivante un rappel de médaille, ou une médaille nouvelle soit pareille, soit supérieure à celle précédemment obtenue. Il peut prétendre à la croix de la Légion d'honneur. — Les contre-maîtres et ouvriers qui peuvent prétendre à une récompense doivent faire adresser par leurs patrons un état de leurs services à la commission départementale , laquelle est aussi chargée de les signaler à l’attention du jury des récompen.-^s.
Expositions universelles. Pour les Français, l’admission des produits industriels et des œuvres d’art y est soumise aux mêmes r'glcs que pour les expositions ordinaires (Foy. ci-dessus). Pour les étrangers, leurs produits sont d’abord contré lés dans leurs pays respectifs par des comités que les gouvernements établissent à cet effet. Les frais de transport des produits français sont partagés entre l'État et les exposants, comme dans les expositions ordinaires : quant aux produits étrangers, le transport est payé par la France, de la frontière française au local de l’exposition, et, après la clôture, du local de l’exposition à la frontière. — L’exposition est constituée en entrepôt réel pour les produits étrangers; l’administra lion des douanes prend en charge ces produits, et, après la clôture, les exposants ont le choix de les réexporter où de les livrer à la consommation. Dans le dernier cas, ils doivent acquitter les droits. Par exception, les marchandises prohibées sont admises à la consommation intérieure, moyennant un droit de ‘20 p. 100 ad valorem. Aucun objet vendu ne peut etre retiré avant la clôture. Les auteurs ou cessionnaires d’inventions non brevetées ou de dessins de fabrique non déposés peuvent se réserver leur droit de propriété au moyen de certificats descriptifs qui sont délivrés gratuitement : la demande doit en être faite avant le 2* mois qui suit l’ouverture de l'exposition. — Les récompenses décernées sont pour chaque classe : la grande médaille d'honneur , les médailles de 1", de 2* et de 3* classe et les mentions honorables. Il est distribué en outre aux industriels et aux artistes d’un mérite supérieur auclques décorations de l’ordre de la Légion d’honneur (Décrets du 6 avril 1854, des 10 mai et 3 oct. 1835).
Expositions étrangères. — Les objets de toute nature envoyés à l’étranger par des fabricants français pour une exposition industrielle ou autre, sont exportés en exemption des droits de sortie pourvu que l’on justifie leur admission à cette exposition. Ils jouissent du libre retour sur la simple présentation du passavant descriptif qui est délivré par le service des douanes au moment de l’exportation. — Les primes accordées à l’exportation de certains produits français sont liquidées et payées aux fabricants oui les envoient, sauf remboursement par les intéressés en cas de réimportation (Décr. du 24 juill. 1857).
Expositions particulières. Out e les expositions qui ont lieu par l’ordre du gouvernement,
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il en existe beaucoup d’autres organisées par diverses sociétés d'encouragement, telles aue la Société d'encouragement pour l’industrie, (a Société d *jt amis des arts, La Société impériale et centrale d’horhrulture, etc. Yoy. ces mots.
EXPROPRIATION ( Législation ). Les créanciers peuvent poursuivre l’expropriation des immeubles et de leurs accessoires réputés immeubles appartenant en propriété à leur débiteur, et de l’usufruit qu’il peut avoir sur des biens ne cette même nature. Les créanciers personnels d'une personne nui a fait avec d’autres un héritage ne peuvent l'exproprier de sa part dans la succession qu’après qu’il y a ru partage ou licitation. L’expropriation d’immeubles non hypothéqués à un créancier ne peut être poursuivie par lui qu’en cas d'insuffisance des biens qui lui sont hypothéqués. Si un débiteur justifie, par baux autfi en tiques, que le revenu net et libre de ses immeubles pendant une année suffit pour le payement de la dette en capital, intérêts et frais, et s’il en offre la délégation au créancier, La poursuite en expropriation peut être suspendue par les juges, sauf à être reprise s’il survient quelque opposition ou obstacle au payement. Pour |>ouvoir poursuivre la vente forcée des immeubles de son débiteur, il faut que le créancier ait un titre authentique et exécutoire, pour une créance certaine et liquide. Si le créancier a cédé à un tiers son titre exécutoire, le cessionnaire ne peut poursuivre l’expropriation qu’après que la cession de la créance a élé signifiée au débiteur. Une poursuite d’expropriation ne peut être annulée sous prétexte que le créancier l’aurait commencée pour une somme plus forte que celle qui lui est due. — L'expropriation s'accomplit au moyen de la saisie immobilière, dont 1a loi règle toutes les fonnal tés (C. Nap. , art. 22UV2217). Voy. Saisis immobilière.
Expropriation pour cause d'utilité publique. Lorsque l’utilité publique l’exige, les citoyens doivent faire le sacrifice de leurs biens particuliers; mais ce sacrifice ne peut être exigé d’eux sans g<^ rantie et sans compensation. C’est particulièrement pour l’expropriation des immeubles nue la loi a pris le plus de précautions: elle a fixé, à leur égard , des règles particulières, qui ne sont pas applicables à d’autres natures de biens, p. ex., à une industrie, à une propriété littéraire. Quant aux immeubles eux-mêmes, les formalités spéciales de l’expropriation ne peuvent être invoquées lorsqu’il s’agit seulement d’un dommage qui leur serait causé, d’une dépréciation résultant de travaux entrepris dans un intérêt public; le dommage dfl alors au propriétaire doit être poursuivi, non devant les tribunaux, mais devant la juridiction administrative, le conseil de préfecture, sauf recours au conseil d’ftnt. Un propriétaire peut refuser de céder sa propriété pour une cause d’utilité privée, quelle qu’elle soit, p. ex., pour l’établissement du canal d’une usine. Du reste, l'utilité qui peut entraîner légalement l'expropriation n’est pas seulement l’utilité générale de l'Etat, mais aussi celle des départements et des communes; l'expropriation ne peut être poursuivie dans l’intérêt d’un hospice, d’un établissement reconnu comme étant d’utilité publique, comme une association de bienfaisance, de charité, de secours mutueLs, île prévoyance, etc. Quand l'Etat a fait une concession pour l'exécution de travaux d'utilité publique, les concessionnaires exercent tous les droits et sont soumis à toutes les obligations do l Etat lui môme. C'est une loi ou un décret qui apprécie si Futilité publique d’une entreprise existe réellement . si elle est assez grande pour déterminer le sacrifice fl’unc propriété privée: la décision de l’autorité sur ce point ne peut être l’objet d'au-
cun recours; un particulier ne peut se plaindre au conseil d'Etat que si les formalités prescrites pour constater futilité publique n’ont pas été observées.
Pour que des travaux d’utilité publique pouvant donner lieu à des expropriations puissent être exécutés il faut que, de même que toute entreprise d’intérêt général , ils soient autorisés par un décret de fEmpereur, rendu en conseil d’Etat; si les travaux ou entreprises ont pour condition des engagements ou des subsides au trésor, le crédit doit être accordé ou l’engagement rati'ié par une loi avant la mise à exécution. Le décret ou la loi no sont rendus qu’après une enquête «administrative. Lorsque l’entreprise a été déclarée d’utilité publique par une loi, les tribunaux n’ont pas à vérifier si (es enquêtes qui ont précédé la loi étaient suffisantes, et ils ne peuvent admettre aucune espèce de preuve contre l’éuoncialion d’un décret qui a été rendu après une enquête faite dans les formes légales.
2“ Après que les travaux ont été déclarés d’utilité publique par un décret ou par une loi. le préfet désigne les localités ou territoires sur lesquels les travaux doivent avoir lieu, si cette désignation n’est pas dans le décret même ou dans la loi. En vertu de cette indication sont levés des plans par- | cellaires des terrains ou édifices dont la cession parait nécessaire. Ce plan, indicatif des noms de chaque propriétaire, reste déposé pendant huit jours à la mairie de la commune où les propriétés ; sont situées, afin que chacun puisse en prendre ; connaissance. Le délai de huitaine accordé aux intéressés, no court qu’.à dater de l'avertissement,
; publié à son de trompe ou de caisse, et affiché tant à la principale porte de l'église qu'à celle de la maison commune: en outre, il«est inséré dans l’un des journaux publiés dans l’arrondissement, ou, s’il n’en existe aucun, dans l’un des journaut du département. Si le délai de huitaine franche n'a pas été observé, ou s’il n’y a pas eu affiche et insertion, la demande d expropriation peut être déclarée non-recevable. Le maire ouvre un procès-verbal que les comparants sont requis de signer, et ou il mentionne les déclarations et réclamations qui lui ont été faites verbalement, et il y annexe celles qui lui sont transmises par écrit; en cela, le maire n’a aucune décision à prendre; il ne fait que recevoir et transmettre les observations des propriétaires intéressés. A l’expiration du délai de huitaine, une commission, dont ne peuvent faire partie les propriétaires qu’il s’agit d’exproprier, se réunit à la sous préfecture; pendant huit jours, elle reçoit les observations des intéressés, qu’elle appelle chaque fois qu’elle le juge convenable, et elle donne son avis. Ses opérations doivent être terminées dans le délai de dix jours. Si la commission propose quelque changement au tracé, le sous- préfet en donne immédiatement avis aux propriétaires, par un avertis- I sement publié, affiché et inséré comme celui dn ' maire, pendant huitaine; à partir de cet avertissement, le procès-verbal de la commission et les : pièces restent déposés à la sous-préfecture; les ; intéressés peuvent en prendre communication j sans déplacement et sans frais, et fournir leurs ob- ' nervations écrites. Sur le vu de toutes les pièces, le préfet détermine, par un arrêté motivé, les propriétés qui doivent être cédées, et l'époque où il sera nécessaire d'en prendre possession. II est sursis, jusqu’à décision de l'autorité supérieure, si la commission ou le préfet pense qu'il y a lieu de modifier le tracé des travaux.
Lorsque les propriétés dont la cession sera nécessaire ont été définitivement désignées, il y a ' lieu, avant de recourir au jugement qui ordonne 1 l’expropriation, de tenter la voie des traités à l’a-
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raiable. Ils peuvent intervenir aussitôt après la déclaration d’utilité publique et la fixation du tracé, ce qui dispense de l'accomplissement des formalités indiquées ci -dessus Si des biens de mineurs, d’interdits, d'absents, ou d’autres incapables, sont compris dans les plans déposés à la mairie , ou dans les modifications admises ultérieurement, les tuteurs, ceux qui ont été envoyés en possession provisoire, et tous représentants des incapables peuvent, après autorisation du tribunal, donnée sur si mole requête en la chambre du conseil, consentir à l’aliénation desdits biens; ces dispositions s’appliquent aux immeubles dotaux et aux majorais. Le traité amiable , soit par les propriétaires, soit par ! les représentants autorisés des incapables, peut avoir beu même après le jugement d’expropriation, pour régler le montant de l’indemnité; si le propriétaire a consenti à l’expropriation, mais n’est pas d’aocord avec l’administration sur le prix, le tribunal donne acte du consentement, et il n’est pas besoin alors de rendre un jugement d'expropriation ni de s’assurer de l’accomplissement des formalités préliminaires relatives à la désignation des propriétés particulières à exproprier. Tous les traités amiables, contrats de vente, quittances et autres actes relatifs à 1 acquisition des terrains peuvent être passés en la forme des actes adm.nistratifs; la minute en reste déposée au secrétariat de la préfecture; ils sont visés pour timbre et enregistrés gratis, alors même que les parties auraient préféré à la forme administrative celle d’actes notariés. Les contestations sur le sens, l’interprétation, l’exécution des traités amiables doivent être portées devant les tribunaux civils. Les conventions amiables doivent être publiées comme les jugements d’expropriation , et produisent les mêmes effets relativement à la purge des hypothèques et actions réelles ; toutefois , l’administration peut, sauf les droits des tiers, et sans accomplir les formalites qui ont lieu en vertu du jugement, payer le prix des acquisitions dont la valeur ne s’élève pas au-dessus de hOO fr. Le défaut d’accomplissement des formalités de la purge des hypothèques n’empêche pas l’expropriation d’avoir son cours, sauf, pour les parties intéressées, à faire valoir leur droit ultérieurement.
A défaut de conventions amiables, il est procédé à l’expropriation de la manière suivante : le préfet transmet au procureur impérial du tribunal dans le ressort duquel les biens sont situés, la loi ou le décret qui autorise les travaux , l’arrêté qui désigne les propriétés à céder, et les autres pièces. Dans les trois jours, le procureur impérial requiert, et le tribunal prononce l’expropriation après avoir constaté l’accomplissement des formalités légales, et désigne un membre du tribunal pour remplir les fonctions de directeur du jury ui doit prononcer sur l’indemnité. Le jugement 'expropriation n’est point nécessaire si le propriétaire consent h la cession, et qu’il y ait seulement débat sur le prix ; le tribunal se borne alors à la désignation du directeur du jury. Les propriétaires ne sont pas assignés et le jugement d’expropriation n’est pas nul par cela qu’ils n’ont été ni entendus ni appelés: mais ils ont la faculté d’intervenir et de présenter leurs observations. Le jugement doit contenir la preuve de l’accomplissement des formes et conditions exigées par la loi, lequel se prouve par le visa des pièces produites, ou au moins par rénonciation de cette production.
Le jugement d’expropriation, publié, affiché dans la commune de la situation des biens, inséré daüs un journal de l’arrondissement, est notifié par extrait aux propriétaires, au domicile qu’ils ont élu par une déclaration faite à la mairie de la commune où les biens sont situés, et si
cette élection de domicile n’a pas eu lieu, au maire et au fermier, locataire, gardien ou régisseur de la propriété ; toutes les autres notifications prescrites en matière d’expropriation sont faites de cette manière. Le jugement d’expropriation a pour effet de transférer immédiatement la propriété à l’administration qui exproprie ou à ses concessionnaires, de sorte que si la chose périt, c est au comptede ces derniers, et nue l'exproprie ne perd pas pour cela son droit à l'indemnité. Le jugement d’expropriation doit être, sans délai, transcrit au bureau do la conservation des hypothèques de l’arrondissement ; dans la quinzaine de la transcription, les privilèges et les hypothèques doivent être inscrits; à défaut d’inscription dans le délai, l’immeuble exproprié est affranchi de tous privilèges et hypothèques , sans préjudice des droits des mineurs, des femmes - 1 des interdits sur le montant de l’indemnité, tant quelle n’a pas été payée ou que l’ordre ma pas ! été réglé definitivement entre les créanciers; le* créanciers n’ont, dans aucun cas, le droit de surenchérir. Les actions en résolution, en revendi- I cation, et toutes autres actions sur l’immeuble,
1 ne peuvent arrêter l'expropriation, ni en empêcher l’effet; le droit des réclamants est transporté sur le prix; l’immeuble lui-même en est affranchi. Le jugement d’expropriation ne peut être attaqué que par le recours en cassation et seulement pour inoompétence , excès de pouvoir ou vice de forme dans le jugement. Le pourvoi doit être fait, dan* les trois jours, à dater de la signification, au moyen d’une déclaration au greffe du tribunal. Il doit être notifié dans la huitaine. Ces délais doil vent être observés sous peine de déchéance. Dan*
| la quinzaine de la notification , les pièces sont i adressées à la. chambre civile de la Cour de cassai tion, qui prononce dans le mois. Si, à l’expiration de ce délai , l’arrêt de la Cour de cassation j est rendu par défaut, i! n’est ras susceptible d’opposition; n est donc irrévocable comme s’il avait ' été contradictoire. Celui qui sc pourvoit en cassation doit consigner l’amende, comme dans les autres procès civils : il est admis à faire cette | consignation jusqu’à ce que la Cour ait statué. Si ! la Cour de cassation n’a pas rendu son arrêt dans le mois, le demandeur peut encore produire les pièces qu’il croit utiles; le défendeur, s’il est intéressé à obtenir une prompte décision . a le ! droit. après les délais, ae demander que son adi versairc soit forclos. Le pourvoi en cassation ne, suspend pas l’exécution du jugement d’expropriation; mai* si le Jugement vient à être cassé, la partie qui l’a exécuté peut, s’il y a lieu, être condamnée à des dommages et intérêts.
Lorsque l'expropriation est définitivement prononcée ou consentie, et que les parties ne peuvent pas s'entendre sur le montant de l’indemnité, le prix et sa répartition entre des tiers , le cas échéant , doivent être réglés de la manière suivante. Dans la huitaine qui suit la notification, par extrait, aux personnes intéressées, du jugement dèxpropriation, le propriétaire de 1 immeuble exproprié est tenu d’appeler et de faire connaître à l’administration les fermiers, locata-rcs, ceux qui ont des droits d’usufruit, d habitation ou d'usage, réglés par le Code Napoléon, et ceux qui peuvent réclamer des servitudes ou d’autres actes dans lesquels il serait intervenu : sinon il reste seul chargé envers eux des indemnités qu’il* pourraient réclamer. Les autres intéressés, p. ex., les sous-locataires, ceux qui ont des droits d'usage réglés par le Code forestier ou des droits de servitude fondés sur des titres étrangers au propriétaire, etc. , sont en demeure de faire valoir leurs droits par l’avertissement qui a été publié dans le but que tout le
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monde puisse prendre connaissance des plans déposés à la mairie: ils sont tenus de se faire connaître à l'administration dans le même délai de huitaine, à défaut de quoi ils sont déchus de tous droits à 1 indemnité. Les mêmes dispositions sont applicables aux usufruitiers et à leurs créanciers comme aux propriétaires et à leurs créanciers. Toutes les personnes dont il vient d’être question reçoivent de l administration la notification des sommes qu'elle offre pour indemnités et qui ont été fixées par un arrêté du préfet. Dans la quinzaine suivante, les propriétaires ou autres intéressés sont tenus de déclarer leur acceptation, ou, s'ils n’acceptent pas les ofires, d’indiquer le montant de leurs prétentions. Les femmes mariées sous le régime dotal , assistées de leurs maris . les tuteurs, lés envoyés en possession provisoire des biens d'un absent, et autres personnes qui représentent les incapables, peuvent valablement accepter les offres, s'ils sont autorisés, comme lorsqu’il s'agit de consentir amiablement à l’expropriation: à leur égard, le délai de quinzaine est porté à un mois. Les propriétaires ou autres intéressés qui n'ont pas accepté, dans le délai légal, les offres de l'administration sont cités par elle devant un jury chargé de fixer les indemnités.
3* La liste des jurés pour chaque arrondissement est dressée annuellement par le conseil général du département ; chaque fois qu'il y a lieu de recourir à un jury spécial, ce sont fes tribunaux qui choisissent sur la liste générale, et pour l’arrondissement où les expropriations doivent avoir lieu, 16 jurés et 4 suppléants; la décision du jury serait sujette À cassation si des personnes y figuraient sans avoir été portées sur la liste du jury spécial. Ne peuvent être choisis : les propriétaires, fermiers, locataires des terrains et bâtiments désignés par le préfet pour être expropriés, les créanciers inscrits sur ces immeubles, les autres intéressés. Les septuagénaires peuvent être dispensés, s'ils le requièrent, des fonctions de juré. Les jurés qui ont fait le serviced une session ne peuvent être portés pour 1 année suivante sur le tableau dressé par le conseil général.
Les jurés et les parties sont convoqués par le préfet, ou par le sous-préfet, avec indication, huit jours au moins à l’avance, du lieu et du jour de la réunion; les noms des jurés sont indiqués aux parties. Tout juré qui , sans motifs légitimes, manque à lrune des séances ou refuse de prendre part à la délibération, encourt une amende de 100 à .100 fr. Les jurés rayés par suite d’empêchements, exclusions ou incompat bilités, sont immédiatement remplacés par des jurés supplémentaires. Chacune des deux parties ale droit de récuser deux jurés, sans donner de motifs; s'il y a plusieurs intéressés dans la même affaire, ils doivent s'entendre pour l’exercice de leur droit de récusation, sinon le sort désigne ceux qui doivent en user. Les derniers noms de jurés non récusés, inscrits sur la liste, sont rayés jusqu’à ce qu il en reste 12. Un même jury peut connaître de plusieurs affaires, pourvu que les parties y consentent, et à la charge par elles de s'entendre pour exercer collectivement le droit de récusation dans les limites légales. Le jury n’est constitué que lorsque les 12 jurés sont présents; ils n ■ peuvent délibérer valablement qu'au nombre de 9 au moins. Les parties ou leurs fondés de pouvoirs peuvent présenter sommairement leurs observations au jury; elles ont la faculté de se faire défendre par des avocats. I.a discussion est publique. La décision du jury . prise & la majorité, fixe le montant de l'indemnité; elle est déterminée en argent, et ne peut, sans le consentement de l’exproprié, se composer, môme en partie,
d’objets mobiliers, de matériaux à reprendre, d’une rente annuelle, etc. L’exproprié peut autoriser le jury à laisser à I expropriant l’alternative de payer une indemnité en argent, ou de faire certains travaux. Les décisions du jury n’ont pas besoin d être motivées. Si l’indemnité réglée ne dépasse pas les offres de l’administration, les parties qui l’auront refusée sont condamnées aux dépens; si l'indemnité est égale à la demande des parties, c’est l’administration qui est condamnée aux dépens. Si l’indemnité accordée par le jury est supérieure à l'offre de l’administration et inférieure à la demande des intéressés, les dépens sont compensés proportionnellement avec l’offre ou la demande et la décision du jury. Tout indemnitaire jouissant de ses droits civils, qui a omis de répondre aux offres de l'administration en indiquant ses propres prétentions, est condamné aux dépens, quelle que soit la décision du jury. Toutefois, si l’indemnité n’est accordée qu’éventuellement, le magistrat directeur réserve les dépens jusqu’à la décision sur le fond. C’est lui qui, par une ordonnance, rend la décision du jury exécutoire, et fait la taxe des dépens, laquelle ne comprend que les frais des actes postérieurs aux offres de l’administration. Le tarif de ces dépens a été réglé par une ordonnance royale du 18 sept. 1833. Le jury ne peut se séparer sans avoii jugé toutes les affaires qui lui ont été soumises. Les minutes de ses décisions et les pièces qui s’y rattachent sont déposées au greffe du tribunal civil de l’arrondissement.
La décision du jury et l’ordonnance du magistrat directeur ne peuvent être attaquées que par le recours en cassation, et seulement pour violation des dispositions de la loi concernant le mode de nomination et de formation du jury spécial, le nombre des récusations, celui des 12 jurés et celui qui est nécessaire pour chaque délibération, le serment des jurés, l'instruction devant le jury par le magistrat directeur, le mode de délibération et de prononciation de la décision du jury, le mode et les bases légales de la fixation de 1 indemnité, la condamnation aux dépens, l'incompétence ou l’excès de pouvoir des jurés ou du magistrat directeur. Le pourvoi doit être formé dans la quinzaine à partir de la décision : il est déclaré, notifié et jugé comme celui dirigé contre le jugement d expropriation Si la décision est cassée . 1 affaire est renvoyée devant un autre jury choisi dans le même arrondissement, et ou ne peut figurer aucun membre du précédent. S’il y a lieu d’interpréter les décisions du jury ou de régler les difficultés élevées sur leur exécution , c’est l’autorité judiciaire qui doit en connaître.
Des règles sont prescrites au jury quant à 1a fixation des indemnités. D’abord, s’il y a plusieurs parties qui les réclament à des titres différents, comme propriétaires, fermiers, locataires, usagers et autres intéressés, les jurés doivent prononcer des indemnités distinctes en faveur de chacun des ayants droit. Dans le cas d’usufruit, une seule indemnité est fixée, eu égard à la valeur totale de l'immeuble; le nu-pro-
firiétaire et l’usufruitier exercent leurs droits sur e montant de I indemnité, au lieu de l’exercer sur la chose. L'usufruitier, excepté les père et mère, ayant l'usufruit légal des biens de leurs enfants, est tenu de donner caution. — Le jury est juge de la sincérité des actes produits et ae l’effet des actes qui pourraient modifier l'évaluation de l'indemnité. S'il y a litige sur le fond du droit ou sur la qualité des réclamants, et toutes les fois u’il s’élève des difficultés étrangères à la fixation e l’indemnité, le jury règle l’indemnité indépendamment de ces litiges, sur lesquels ’«is parties
EX PU
EXPlt
sont renvoyées à se pourvoir devant qui de droit. Si l’administration conteste à 1 exproprié le droit à une indemnité, le jury, sans s'arrêter à la contestation, dont il renvoie le jugement devant qui de droit, fixe l’indemnité comme si elle était due, et le magistrat directeur en ordonne la consignation jusqu’à ce que les parties se soient entendues ou que le litige ait été vidé.
L indemnité allouée par le jury ne peut, en aucun cas, être inférieure aux offres qui lui ont été soumises par l’administration , ni supérieure aux prétentions élevées devant lui par les parties intéressées. Dans ces limites, la fixation de l’indemnité a des règles importantes, et reçoit une extension ou des restrictions notables. Vagit-il de bâtiments dont il soit nécessaire d’acquérir une portion seulement pour 1 utilité publique ? les propriétaires peuvent, au moyen d’une déclaration au magistrat directeur et d’une notification faite à l'administration, par un acte d’huissier , requérir que les bâtiments leur soient achetés et pavés en entier. Il en est de même pour toute parcelle de terrain qui, par suite du morcellement, se trouve réduite au quart de la contenance totale, si toutefois le propriétaire ne possède aucun terrain immédiatement contigu . cl si la parcelle ainsi réduite est inférieure à 10 ares, si l’administration conteste la nécessité d’acquérir le tout, ou la validité de la réquisition qui lui a été adressée à cet effet, le jury doit renvoyer ce litige devant qui de droit, et fixer éventuellement des indemnités, l’une pour le cas d'expropriation totale . l'autre pour l'expropriation partielle telle ue l’administration la demande. Le propriétaire e deux bâtiments intimement liés l’un à l'autre et dont un seul est exproprié ne peut forcer l’administration à les acquérir tous deux, mais il a droit à une indemnité fixée eu égard au tort causé par la séparation. Quand l’expropriation ne porte que sur une cour ou un jardin, le propriétaire ne peut exiger qu’on lui achète en même temps la maison dont la cour ou le jardin dépend, à moins que la cour ne soit absolument nécessaire à l’usage ou à l’exploitation de l’édifice. L’expropriation des immeubles reçoit une grande extension lorsqu'il s’agit des rues à Paris’ et des décrets impériaux peuvent déclarer ces mesures applicables à d’autres villes : dans tout projet d’expropriation pour l’élargissement, le redressement ou la formation «les rues de Paris, l’administration aura la faculté de comprendre la totalité des immeubles atteints, lorsqu’elle jugera nue les parties restantes ne sont nas d’une étendue ou d'une forme qui permette d'y élever des constructions salubres; elle pourra aussi comprendre dans l’expropriation des immeubles en dehors de l’alignement lorsque leur acquisition sera nécessaire pour la suppression d’anciennes voies publiques jugées inutiles. Les parcelles de terrains acquises en dehors des alignements et non susceptibles de recevoir des constructions salubres, sont réunies aux propriétés contiguës, soit à l’amiable, soit par expropriation ; la fixation du prix de ces terrains est faite comme celle des expropriations ordinaires; les actes peuvent se faire en forme administrative, et sont visés pour timbre et enregistrés gratis.
Le préjudice résultant du morcellement d’un immeuble exproprié doit être compris dans l’indemnité lorsqu’il est une conséquence nécessaire de ce morcellement. D'un autre côté, si l’exécution des travaux doit procurer une augmentation de valeur immédiate et spéciale au restant de la propriété, cette plus-value doit être prise en considération dans l'évaluation du montant de l'indemnité. Les améliorations faites par le pro-
priétaire lui-même ne doivent point iui profiter si elles ont eu lieu de mauvaise toi, c. à-a. que les constructions, plantations et améliorations ne peuvent donner lieu à aucune (indemnité lorsque, à raison de l’époque où elles ont été faites, ou de toutes autres circonstances dont l'appréciation lui est abandonnée, le jury acquiert la conviction qu’elles ont été faites dans la vue d’obtenir une indemnité plus élevée.
Quand les indemnités ont été réglées par le jury, elles doivent être payées, avant la prise de possession, entre les mains des ayants droit. Si ladministration. sans remplir les formes et les conditions légales, prend matériellement possession d’un terrain et y établit des travaux, le proiriétaire peut s’adresser aux tribunaux civils, et eur demander l’indemnité qui aurait dû être fixée et payée préalablement, et des dommagesintérêts pour le préjudice que lui aurait causé cette occupation anticipée; les tribunaux peuvent aussi ordonner la destruction des travaux indûment commencés.
Si les avants droit refusent de recevoir l’indemnité réglée, la prise de possession a lieu par l’administration ou ses concessionnaires, après que l’indemnité a été réellement offerte et consignée en justice. S’il s’agit de travaux exécutés par l’Etat ou les départements (dérogation qui ne s’étend pas aux communes), les offres réelles peuvent s’effectuer en un mandat, payable sur une caisse publique y désignée, et égal au montant de l’indemnité réglée: si les ayants droit refusent le mandat, la prise de possession a lieu après consignation en espèces. 11 ne doit pas être fait d’otlres réelles par l’expropriant toutes les fois qu’il existe des inscriptions sur l’immeuble exproprié ou d’autres obstacles au versement des deniers entre les mains des ayants droit; il suffit alors que les sommes dues par 'l’administration soient consignées pour être ultérieurement distribuées ou remises selon les règles ordinaires. Si le propriétaire qui a accepté les offres l’exige, et qu’il n’y ait pas de contestation de la part des tiers, l administration doit verser le montant de l’indemnité à la Caisse des dépôts et consignations, pour être remis ou distribué à qui de droit.
Le propriétaire exproprié ne doit pas être exposé à attendre trop longtemps le payement de l’indemnité; si donc, dans les six mois du jugement d’expropriation, l’administration ne poursuit pas la fixation de l’indemnité, il peut exiger qu’il soit procédé à cette fixation, il adresse à cet effet une sommation au sous-préfet d'avoir à convoquer un jury spécial pour statuer sur l’indemnité. Quand l'indemnité a été réglée, si c*le n’est ni acquittée ni consignée dans les six mois de la décision du jury, les intérêts courent de plein droit, «après ce défai.
4* Il peut arriver que des terrains acquis par l’administration pour clés travaux d’utilité publique ne reçoivent pas cette destination , alors l’ancien propriétaire ou ses ayants droit peuvent en demander la remise. Le prix des terrains rétrocédés est fixé à l’amiable, ou, en cas de désaccord, par le jury, de la même manière que l’indemnité d’expropriation; dans aucun cas, le jury ne peut accorder plus que la somme pour laquelle les terrains ont été acquis. Un avis, publié, affiché, inséré dans un journal, fait connaître les terrains que l’administration veut revendre; dans les trois mois de cette publication, les anciens propriétaires qui veulent racheter doivent le déclarer;
| dans le mois de la fixation du prix, à l’amiable i ou en justice, ils doivent passer le contrat de ra- I chat et payer le prix • le tout sous peine d’être I déchus du’ privilège de racheter. La faculté de
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rachat ne s applique pas aux terrains acquis en entier sur la réquision du propriétaire qui n'a pas voulu céder une portion de son immeuble, et qui resteraient disponibles après l'exécution des travail v. Lorsque les terrains acquis pour travaux d'utilité publique non accomplis, font été par l’Etat, et sont rétrocédés par lui, c’est devant le préfet ou le sous-préfet délégué que le contrat de rétrocession doit être passé: le prix est versé dans la caisse du domaine de l'Etat.
Lorsqu’il y a urgence de prendre possession de terrains non bâtis soumis a l'expropriation, un décret spécial déclare l’urgence ; ce décret est notifié aux propriétaires et détenteurs, avec une assignation à comparaître au plus tôt dans 3 jours devant le tribunal civil : l’assignation énonce la somme offerte par l’administration. Au jour fixé, le propriétaire et les détenteurs sont tenus de déclarer la somme dont ils demandent la consignation préalable : le tribunal la fixe; s’ils ne comparaissent pas, il est procédé en leur absence. La consignation doit comprendre le principal et 2 années d'intérét à 5 p. 100; après une nouvelle assignation à 2 jours de délai au moins, le président ordonne la prise de possession. Le jugement et l’ordonnance du président sont exécutoires sur minute, et ne peuvent être attaqués par opposition ni appel. Apres la prise de possession, les intéressés peuvent poursuivre, s’il y a lieu, la fixation définitive de l’indemnité par lo jury. Si cette fixation est supérieure à celle qu’avait faite le tribunal, le supplément doit être consigné dans la quinzaine de la notification , et, à défaut, le propriétaire peut s’opposer à la continuation des travaux.
Les formalités préalables à l’expropriation ne sont applicables ni aux travaux militaires non urgents, ni aux travaux de la marine de l'Etat; les terrains dont ils nécessitent l’expropriation sont déterminés par un décret; on suit, après cela, les règles ordinaires pour le jugement de l'expropriation, la fixation et le payement de l’inde nnité. Quant aux travaux militaires urgents, l’expropriation ou l’occupation temporaire des propriétés privées qui sont jugées nécessaires pour des travaux de fortifications, ont lieu conformément à une loi spéciale du 30 mars 1831. Kn cas de refus, par les intéressés, des offres de l’administration, le règlement définitif des indemnités n lieu comme (tour les expropriations ordinaires <L. du 30 mars 1831, du 3 mai 1841; Sénatuscons. du 2ô déc. I8.V2; Décr. du 26 mars 1832).
EXPULSION (Législation). Elle peut être exercée, par l’acheteur ou successeur quelconque du propriétaire d’un bien loué, lor>qu’il n'y a qu’un bail verbal, ou un bail qui n’a pas date certaine ( Voy . Bail). Le locataire d’une maison ou d’un appartement, qui ne remplit pas son obligation ae meubles suffisants pour lépondre des loyers, peut être expulsé par le propriétaire, à moins qu’il ne donne des sûretés acceptées ou reconnues comme valables (C. Nap., art. 1752). Tant que dure le bail, lo locataire qui remplit bien ses engagements ne peut être expuL>é, lors même que le propriétaire voudrait venir lui-même occuper sa maison. Le propriétaire ne peut exercer ce droit contre lui que s’il s’est expressément réservé, par le contrat, la faculté de venir occuper la maison louée; mais alors il est tenu de signifier au locataire un congé aux époques déterminées par l’usage des lieux (art. 1762). Cette prérogative est accordée au propriétaire pour son usage personnel seulement; et, compie l'expulsion était prévue par le contrat même, le locataire qui s’y était soumis d'avance n’a aucune indemnité à réclamer, à moins qu’elle n’ait été convenue dans le bail. Mais il pourrait réclamer des dommages-
: intérêts si le propriétaire, apiés avoir opéré l’expulsion , n’occupait pas la maison, et la louait immédiatement à un autre. Yoy. Locataire.
Quand un locataire a reçu un congé reconnu ou déclaré régulier, il doit vider les lieux qu’il occupe; s’il s’y refuse, le bailleur doit l’assigner pour le faire condamner à déguerpir, sinon à être expulsé. Yoy. Conge.
EXTEKNAT. Yoy. Lycées , Colleges , Pensions,
| Ecoles municipales. Ecoles primaires.
( Externat des hôpitaux. Yoy. Médecin.
EXTINCTION des HYPOTHÈQUES et privilèges (Droit). Elle a lieu par l’extinction de l’obligation princinalo, par la renonciation expresse ou tacite du créancier à l'hypothèque, par l’accomplissement des formalités prescrites aux tiers détenteurs pour purger les biens par eux acquis, par la proscription, par l’acquisition de l’immeuble par le créancier, par la résolution du droit de celui qui l’a constituée, lorsque celui qui la concède n’avait, p. ex. , qu’un droit résoluble ou conditionnel et qu’il vient à être évincé. — Les privilèges et livpothèques s’éteigneut par suite «le 1’oxtinction de la créance; ainsi . une hypothèque s'éteint par le payement, la novation, la confu- . sion, remise de dette, compensation, etc.; par la renonciation du créancier, que la renonciation soit expresse (Voy. Mainlevée) ou qu’elle soit tacite, c.-à-d. quand elle résulte de certains actes qui en font nécessairement supposer l’existence ; lorsque, p. ex., dans un acte de vente consenti par le débiteur le créancier intervient et déclare que l’immeuble est libre de toute hypothèque à son profit. Les hypothèques et privilèges s’éteignent aussi par ta prescription; dans ce cas, il faut faire une distinction : l'immeuble est-il entre les mains du débiteur, l’hypothèque se prescrit par le temps fixé pour la prescription delà créance: ainsi l'hypothèque légale «lu mineur se prescrit par tO ans, à compter de .sa majorité; l'immeuble est-il pos- [ sédé par un tiers détenteur, le temps nécessaire ! pour prescrire l'affranchissement de l’hypothèque est lo même que celui qui est exigé pour la prescription de la propriété : ainsi, dans le cas où le : tiers détenteur possède de bonne foi, et en vertu d*un titre, ^hypothèque sc prescrit par H) ou 20 ans, sinon par 30 ans. La prescription, du reste, ne commence à courir que du jour où le titre a été transcrit sur le registre du conservateur. Pour empêcher la prescription d’être ac- | quise, le créancier doit, dans le cas où son débiteur est en possession de l’immeuble, obtenir de celui-ci une reconnaissance de son droit, soit par une citation en justice, soit par un commande- | ment «le payer ou une saisie; et. dans le cas où l’immeuble est possédé par un tiers détenteur et oue la créance est exigible, il doit faire commandement au détenteur de payer ou de délaisser et pratiquer une saisie sur ce possesseur. Si la créance n’est pas exigible: si elle est à terme ou sous condition, il doit interrompre également la prescription qui court au profit du possesseur, même avant l’échéance du terme ou la réalisation de la condition. Dans ce cas, la prescription s’interrompt en obtenant du possesseur une reconnaissance de l’hypothèque: et, dans le cas où on éprouverait un refus, en assignant en reconnaissance d’écriture (G. Nap., art. 2180 à 2181).
Extinction de voix. Voy. Enrouement.
EXTIRPAT EUR (Agriculture). Cet instrument d’agriculture, connu dans le Midi sous le nom de griffon, est composé d’un léger Mtis en bois supportant trois socs à tige, disposés en triangle. On lui donne quelquefois , selon la nature des terres sur lesquelles il doit fonctionner, d’aesex grandes dimensions, et dans ce cas, il est aimé
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«le € socs et même davantage, toujours placés en triangle. L’extirpateur sert, comme son nom l’indique, & extirper les mauvaises piaules vivaces dont le sol peut être infesté; il coupe leurs racines entre deux terres: un hersage à dents de fer les ramène à la surface, où elles sont mises en tas et hrùlées. Il remplace avantageusement la charrue [tour le déchaumage et les seconds labours : il ne ramène pas comme celle ci de nouvelles graines d’herbflt à la surface du sol II peut être employé utilement pour enterrer les semences qui ont besoin d’être bien couvertes. Dans le Midi, l'oxtirpateur est surtout usité pour donner à la terre, en été. une ou plusieurs façons superficielles qui empêchent sa surface de se durcir, et la tiennent constamment ameublie et ouverte aux influences atmosphériques. Dans les bonnes terres, de consistance moyenne , il faut à l extirpateur à II socs deux bêtes d’attelage; il en faut trois pour l'extirpateur à 6 socs. Vuy. Scarificateur.
Dans les jardins, on se sert de petits extirpateurs pour arracher les racines pivotantes : tel est, p. ex. . l’crl irpatrur Courrai.
EXTORSION (Législation). Les contrats ou les libérations doivent être parfaitement libres et les titres qui les constatent ue peuvent être exigés ou retenus que de la part de ceux qui y ont droit; en cas de refus, on doit s’adresser aux tribunaux civils: mais, dans aucun cas, la violence n’est permise. Quiconque extorque par force, violence ou contrainte , la signature ou la remise d’un écrit, d’un acte, d’un titre, d’une pièce quelconque contenant ou opérant une obligation, disposition ou décharge, est puni de la peine des travaux forcés à temps (G. pén. , art. 400). Celui qui a été victime de la violence ou contrainte peut, en se portant partie civile dans le procès criminel, obtenir une condamnation à une indemnité; il peut aussi intenter son action en dommages-intérêts devant les tribunaux civils.
EXTRAITS des registres DE L’ÉTAT civil {législation). Toute personne peut se faire délivrer, par les dépositaires, des extraits des registres de l'état civil (C. Nap., art. 45); les dé; ositaires n’ont pas le droit de demander à un requérant quel intérêt il a à se procurer un extrait, ni à le lui refuser sous prétexte de défaut d intérêt suffisant.
Les extraits doivent être délivrés, à la personne qui les demande, conformes aux registres (même art. 45); ils doivent en contenir la copie littérale et l'on serait en droit de refuser ceux qui ne consisteraient que dans une déclaration ou attestation de l'officier de l’état civil, lors même qu’il y serait dit qu’elle est conforme aux registres.
Les dépositaires auxquels il faut s’adresser pour avoir des extraits varient selon la date et la nature des actes. Ce sont : les officiers de l’état civil, pour les registres qui sont encore en leur possession, les greffiers ou archivistes des communes, pour les registres qui ont été déposés; les arc laxistes des ministères de la guerre, de la marine et des affaires étrangères, pour les actes reçus 5 l’étranger, et non transcrits sur les registres en France. On ne doit accepter comme suffisantes et valables que les signatures apposées sur les extraits parles dépositaires eux-mêmes, et non celles qui seraient mises par des employés sans caractères publics, tels que des secrétaires de mairies, sécrétaires généraux, etc.
Les extraits sont légalisés par le président du tribunal ou par le juge qui le remplace. La légalisation est necessaire pour que l’extrait fasse foi hors du ressort de l’arrondissement.
Les maires ou adjoints, les secrétaires et employés des mairies, les dépositaires quelconques, ne peuvent exiger ni recevoir, pour les extraits
qu’ils délivrent, d’autres droits que ceux q«: ont été fixés par le tarif; ce tarif doit se trouver affiché, en gros caractères, dans les bureaux où l'on reçoit les déclarations relatives à l'état civil (Décr. du 12 juillet 1807).
Les extraits, sauf pour les adoptions et les reconnaissances d'enfants naturels, sont dispensés de l' enregistrement, mais non du timbre; les dépositaires fournissent le papier timbré dont ils se font rembourser le prix avant de remettre l’expédition de l’extrait. Voici quels sont les frais, gradués selon l'importance «les communes :
1" Dans les communes au-dessous de 50000 âmes : Pour chaque expédition d'un acte de naissance, de décès, de publication de mariage.
Pour remboursement du timbre
Pour chaque expédition d’un acte de mariage ou d’adoption
Pour remboursement du timbre . .
2" Dans les comm. de 50000 Ames et au-dessus • Pour chaque expédition d’un acte de naissance, de décès, de publication de mariage. 0 Pour remboursement du timbre 1
Pour chaque expédition d’un acte de mariage ou d’adoption 1
Pour remboursement du timbre 1
b* A Paris.
Pour chaque expédition d’un acte de naissance, de décès, de publication de mariage. 0 Pour remboursement du timbre 1-
Pour chaque expédition d’un acte de mariage ou d’adoption 1
Pour remboursement du timbre 1
Ce tarif ne contient rien sur las actes de reconnaissance des enfants naturels; ces actes étant portés sur les registres des naissances? il est naturel de les assimiler aux actes de naissance, et de faire payer à ceux qui en demandent des extra, ts, les mômes droits de timbre et d'expédition qui sont dus pour ces derniers; il faut y ajouter un droit spécial d’enregistremenL Yoy. Reconnaissance d’enfant naturel.
Des’exemptions ou réductions de droits sont accordées, aux personnes dont l’indigence a été constatée, pour les pièces nécessaires à leur mariage, à la légitimation de leurs enfants naturels, au retrait de ces enfants déposés dans les hospices; les extraits des registres, nécessaires dans ces différents cas, sont visés pour timbre et enregistrés gratis lorsqu’il y a lieu à enregistrement; la taxe des expéditions des actes de l’état civil requises pour leur mariage est réduite, quels que soient les dépositaires à 30 c., et à 50 c s'il y a lieu à légalisation (Loi du 10 déc. 1850). Les extraits délivrés dans ces conditions ne peuvent, sous peine de 25 fr. d’amende et du payement des droits, servir aux indigents que pour les cas indiqués ci-dessus.
Les extraits qu’une personne produit font foi déco qu’ils contiennent, pourvu qu’ils soient conformes aux registres. Si la conformité est*iiée, les juges décident on se faisant représenter les registres. Lorsque la conformité existe, on ne peut admettre contre ce qu’ils contiennent d’autre preuve que l'inscription en faux, sauf les cas de rectification.
Ofr. 30 c. > 1 fr. 53c.
FABR
Extraits de baptême. Il est délivré gratuitement une copie de l'acte de baptême, telle que celui-ci est rédigé sur les registres de la paroisse, à toute personne qui en fait la demande pour des motifs légitimes. L’enfant qui fait sa lr< communion dans une paroisse autre que celle où il a été baptisé doit justifier qu’il a reçu le sacrement du baptême par la production d’un extrait de baptême. Il convient ue remettre à la nourrice l’extrait de baptême de l'enfant lorsque celui-ci s'éloigne de ses parents. Voy. Baptême.
EXTRAIT de Saturne, ou Sous-Acétate de plomb (Médee. domcstiq.). Ce liquide no s'emploie qu’à l’extérieur, et mélangé avec une assez grande quantité d’eau. En versant de 15 à 20 gouttes d’extrait de Saturne dans un quart de litre d’eau, on obtient un liquide laiteux, connu sous le nom d’eau de Coutard , et dont on fait usage, comme d’un remède astringent et résolutif, pour les plaies , les entorses , les luxations, sur lesquelles on pratique des lotions ou l’on applique des compresses imbibées de ce liquide.
EXTRÊME-ONCTION (Heligion). Ce sacrement est obligatoire; il y a faute grave à négliger de le recevoir ou de le proposer aux malades. On l’administre à tous ceux qui, ayant atteint l’àge de raison, sont en danger de mort. 11 est important
de le recevoir dans un état de pleine connaissance, aussi ne faut -il pas attendre pour le demander que le malade soit déjà à l’agonie. II peut être réitéré, mais pas dans la même maladie. C’est le curé de la paroisse ou à son défaut un autre prêtre qui l'admiuistre. Avant l’arrivée du prêtre qu'on aura appelé, il faut préparer dans la cham-» bre du malade : l*une table couverte d’une nappe blanche pour déposer les saintes huiles: 2* un crucifix; 3“ un bassin ou un verre avec de l’eau bénite; 4® un cierge allumé; 5* une assiette pour recevoir le coton qui sert à nettoyer les ouctions. Il est convenable que toutes les personnes de la maison assistent à cette cérémonie. Elles doivent se tenir à genoux, excepté une ou deux d'entre elles qui se tiendront auprès du prêtre pour découvrir successivement les membres du malade et les présenter aux onctions dans l’ordre suivant : les yeux, la paupière étant fermée: les oreilles; les narines; la bouche, les lèvres étant fermées; la poitrine: les mains, à l'intérieur; les pieds, par-uessus. Lorsque la cérémonie est terminée. on présente au prêtre de l’eau pour purifier ses mains et un linge pour les essuyer. Cette eau, ainsi que le coton qui a servi aux onctions, doivent être jetés au feu.
EXUTOIRES. Voy. Cautère, Vésicatoire.
F. — Dans les inscriptions latines, sur les statues, les tableaux et les médailles, la lettre F est souvent l’abréviation du mot fecit (a fait) et suit le nom de l’artiste. — Sur les anciennes monnaies de France, elle indique que celles-ci ont été frappées à Angers. — Dans les comptes, f. ou fr. signifie francs. — F. M. est une abréviation des mots- Francs- Maçons.
FABAGELLK commune ( Horticult .). Cette plante vivace est cultivée dans les jardins pour la beauté de ses fleurs. Elle demande une exposition chaude et une terre sèche et légère : il faut la couvrir de litière ou l’empailler pendant l’hiver. On la multiplie d’éclats ou de graines semées en pots qu’on rentre dès les premiers froids.
FABRICANT ( Profession ). Voy. Manufacturier.
FABRICATIONS clandestines [Douanes). — Il ne peut être formé dans toute l’étendue du rayon des douanes, à l’exception des villes dont la population est de 2000 âmes au moins, aucune nouvelle clouterie, papeterie, usine ou autre grande manufacture, sans l’autorisation de la douane et l’avis du préfet du département. — Les pièces nécessaires pour obtenir cette autorisation sont : 1* la justification d’origine des matières premières qu’on veut y employer: 2° l’engagement de tenir un compte ouvert au bureau des douanes le plus prochain; 3° la promesse de ne nas déplacer l’usine sans une permission préalable et de laisser les employés faire les visites sans être accompagnés d’un officier public. — La découverte de toute fabrication clandestine de nature à favoriser la contrebande donne lieu à la saisie avec amende ainsi qu’à la destruction des ustensiles qui ont servi à la fabrication.
FARRICIEN. Voy. Marguillier.
FABRIQUE (Culte, législation). Les églises érigées en cures, jpi succursales ou en chapelles vicariales, sont les seules qui puissent avoir une fabrique. — La fabrique ne doit s’immiscer, en aucune façon, dans la direction spirituelle de la
raroisse qui appartient entièrement au curé et à évêque; sa gestion, qui se borne au temporel,
consiste à veiller à l’entretien et à la conservation de l’église, à administrer ses biens et revenus de toute espèce, à assurer l’exercice du culte en réglant les dépenses qu’il entraîne et en procurant les moyens d’y pourvoir. — Les revenus dos fabriques se composent des biens et rentes appartenant aux paroisses; du produit des dons et legs, des fondations pieuses, des terrains servant de cimetière, de la location des bancs et chaises, des concessions de bancs, tribunes ou chapelles, des quêtes pour les frais uu culte, des oblations et recettes en nature , des droits perçus sur les services funèbres, des subventions communales, etc.
Chaque fabrique se compose d'un conseil de fabrique et d’un bureau de marguillicrs. — Le conseil de fabrique doit avoir au moins 5 membres, et 9 dans les paroisses qui ont plus de 5000 âmes, sans compter le curé ou desservant et le maire de la commune, qui en sont membres de droit. Il doit se réunir 4 fois par an , le dimanche de la Quasi modo, et le premier dimanche des mois de juillet, octobre et janvier; il peut, en outre, s’assembler extraordinairement avec l'autorisation de l’évêque et du préfet. — Il vote le budget de la fabrique, vérifie le compte annuel du trésorier, ordonne les dépenses au-aessus de 50 fr. dans les paroisses qui ont moins de 1000 âmes, et de 100 fr. dans les autres; décide de l’emploi des fonds disponibles. et de toutes les questions relatives aux procès, baux, aliénations, échanges, etc.
Le bureau des marguilliers se compose du curé ou desservant et de 3 membres nommés par le conseil de fabrique. Il doit s’assembler tous les mois à l’issue de la messe paroissiale. — Il dresse le budget de la fabrique, exécute les délibération» du conseil, pourvoit aux dépenses journalières, à l'entretien du mobilier, aux menues réparations de l’église, arrête les marchés des fournisseurs, etc.
Un conseil de fabrique qui refuserait de présenter à l’évêque son budget ou le compte de son trésorier, ou qui négligerait de le faire, qui commettrait un abus de pouvoir ou toute autre faute grave, s’exposerait à être révoqué. — Si dans une
FACT
commune, par suite du mauvais vouloir des habitants, il ôtait impossible de composer un conseil de fabrique, ou si aucun fabricien ne voulait accepter les fonctions de marguillier ou de trésorier, la cure ou succursale de cette commune pourrait être supprimée (Décret du 30 déc. 1809; Ord. du !2 janv. 182.'*; Dôcis. minist. du 17 janv. 1853).
Fabrique (Marques de). Foy. Marques.
FAÇADE ( Législation ). Toute façade de bâtiment donnant sur la voie publique est soumise au* régies de la voirie, notamment en ce qui concerne l’alignement (Foy. Alignement). Un arrêté du 15 juillet 1848 avait déterminé, par des dispositions précises et rigoureuses, la hauteur des façades des édifices particuliers dans la ville de Paris; mais cet arrêté n’a pas reçu son exécution. Aux termes d’un décret du 2<i mars 1832, fait pour les rues de Paris, mais qui peut, par des décrets spéciaux, être appliqué à d’autres villes, la façade des maisons doit être constamment tenue en bon état de propreté; elle doit être grattée, repeinte, rebadigeonnée au moins une fois tous les 10 ans, sur l’injonction qui en sera faite au propriétaire par l’autorité municipale; la désobéissance à cette sommation n’est pas punie d’une simple amende de 1 à 5 fr., comme la violation des arrêtés municipaux, mais bien d une amende qui peut s’élever jusqu’à 100 fr. C’est devant le tribunal correctionnel que le propriétaire récalcitrant serait traduit. Koy. Badigeonnage.
FAÇONS [Agriculture). Ce sont les divers labours qu’on donne à la terre, soit avant les semailles, soit pendant que la récolte est sur pied ou après qu’elle a été faite. Foy. les mots Labour, Binage, Hersage, Sarclage, Déchaumage, etc., et les articles spéciaux consacrés à chaque récolte particulière, et notamment les articles Betteraves, Colza , Froment, Vigne, etc.
( Horticulture ). Chaque fois qu’une culture succède à une autre dans les carrés du potager, la terre doit recevoir une ou plusieurs façons; le nombre ne peut pas en être déterminé. Après une culture de pommes de terre précoces, p. ex., entre les lignes desquelles des choux de Bruxelles ont été contre-plantés, le sol demande une façon soignée à Li fourche ou bien à la houe à deux dents, puis au râteau fin, de telle sorte qu’il semble qu’on vient de le labourer et d’y planter les choux restés seuls en possession du terrain. Les plates-bandes du parterre reçoivent deux façons soignées à la bêche, l’une au printemps, quand le parterre quitte sa tenue d’hiver pour se garnir des premières plantes florifères de la saison; l’autre, en automne, après l’enlèvement des dernières fleurs détruites par le froid. Si la terre a besoin d'une fumure , elle la reçoit en même temps que l’une de ces deux façons, mieux au printemps qu’en automne. Dans le potager, au contraire, la fumure ne se donne jamais en une fois; on la renouvelle aussi souvent que les besoins de la culture paraissent l’exiger, en profitant pour l’enfouir des diverses façons & donner à la terre pendant le cours de la belle saison. Une bonne façon à la bêche est toujours indispensable au potager à la fin do l'automne, quand il a donne ses derniers produits, afin que la terre soit ouverte aux influeuccs atmosphériques, qui l’ameublissent et la rendent plus maniable pour toute espèce de culture.
FACTAGE (Législation). En général, les entrepreneurs de transports se chargent, s’il n’en a été autrement convenu, de prendre les marchandises au domicile de l'expéditeur, et de les conduire chez le destinataire, moyennant un prix de factage (Foy. Roulage). — Les entreprises de chemins de fer n’opérant le transport que de gare en gare , les expéditeurs et les destinataires sont li-
bres de faire eux-mômes, et à leurs frais, le factage de leurs marchandises. Ceci doit s’entendra surtout des marchandises à destination de négo- 1 ciaut ou de marchand; les colis, paquets ou menus objets à l’adresse d’un particulier, sont transportés au domicile du destinataire parles facteurs du chemin de fer, à moins qu’ils n’aient été expédiés bureau restant.
FACTEUR (Profession). — 1° Dans les halles et marchés, les facteurs sont nommés par le maire do la commune, et, à Paris, par le préfet de police. Ils sont soumis à un cautionnement qui, à Paris, varie de 10 à 50000 fr. , et toutes leurs opérations sont contrôlées par un agent de l'administration municipale. A la halle aux blés de Paris, les facteurs à la vente des grains et farines doivent faire, à un employé qui en tient écriture, la déclaration des quantités de marchandises vendues, du prix de vente, du nom de l’expéditeur et de celui de l’acquéreur: leur commission est fixée à 1 fr. 25 c. par sac de 159 kvlogr. A la halle à la volaille et au gibier, les facteurs ne peuvent conclure aucune vente sans la présence d’un employé de l’administration, qui tient écriture des objets vendus et reçoit le prix de vente, lequel prix n’est restitué à l'expéditeur
au’après la clôture du marché, et déduction faite es droits de marché et de la rétribution due au facteur. Cette rétribution est de 1 p. 100 sur le prix de vente. A la halle au beurre et «aux œufs, les facteurs ne peuvent, en outre, vendre qu’à la criée : leur rétribution est de 1 1/4 p. 100 du prix de vente. — Il est interdit aux facteurs de faire directement ou indirectement commerce de l’espèce de denrée qu’ils sont chargés de vendre; ce qui implique l’interdiction d'acheter ou de faire acheter, non seulement pour leur compte, mais pour celui de leurs commettants, la marchandise vendue par eux ou par leurs confrères. — ils doivent paver comptant les expédi leurs des marchandises par eux vendues, en se conformant, quant à la manière d’effectuer ce payement, aux ordres qu’ils ont reçus. S'ils font ues crédits aux acquéreurs, ces crédits sont à leurs risques et périls, et ne peuvent motiver un retard dans le payement dû aux expédi leurs. — Ils doivent tenir écritures en parties doubles de toutes leurs opérations, et présenter ccs registres aux agents de l'autorité municipale toutes les fuis qu’ils en sont requis. — La charge de facteur à la halle est transmissible et atteint aujourd’hui le prix de ÎOÜUOO fr.
l’ar un arrêté du 30 mars 1858, le préfet de police a nommé 18 facteurs pour la vente des animaux de boucherie sur les marchés d’approvisionnement de Paris . conformément à l'art. 5 du décret du 24 fév. 1858. Leur gestion est garantie par un cautionnement de 50ÛO0 fr. Le droit de commission qui leur est alloué est de 1 p. 100 du produit brut des ventes opérées par leur ministère. Il a été créé, en outre, un emploi de facteur spécial pour la vente en gros à la criée des ventes de porc irais ou salé, au marché des Prouvaires. L’intervention de ces facteurs est facultative.
2* Dans V Administration des postes, tout postulant à l’emploi de facteur doit avoir Ifl ans au moins et 25 ans nu plus; ceux qui ont fait 7 ans de service militaire peuvent se présenter jusqu’à 30 ans: tous doivent prouver leur aptitude et leur capacité. Des comités sont établis à Paris et dans les départements pour les examiner. Le surnumérariat est d'un an au moins. — Dans le service de Paris, les facteurs ont un traitement qui varie de 700 à 1500 fr. Dans le service des départements, il y a des facteurs locaux et ruraux, de 120 à tiOO fr. ; des facteurs distributeurs, de 180 à 300 fr. ;
FAUT
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des brigadiers facteurs , de 800 h 1 500 fr. ; des facteurs de bureaux composas, de 500 à 2000 fr.
Facteur, Factorerie (Commerce). Les maisons de commerce les plus importantes des grandes villes manufacturières, telles que Paris, Lyon, Rouen, Mulhouse, etc., ont des factoreries et des facteurs à New-York, au Mexique, au Brésil, et surtout dans l’Inde et les diverses contrées de l’Asie. Ces facteurs, assimilés à do véritables mandataires, à des fondés de pouvoirs, représentent, pour toute espèce de transactions, le commercant dans les lieux où celui-ci ne réside pas. Il convient que les commerçants prennent quelques précautions pour que leurs correspondants n'abusent pas du mandat qui leur est confié; ils agiraient prudemment en exigeant d'eux une caution qui répondrait d une bonne gestion.
FACTURE ( Commerce , Législation). Les factures de rente sur place sont fort simples et connues de tout le monde. On n’en délivre pas, généralement, aux personnes qui achètent des marchandises et les payent immédiatement; toutefois, dans ce cas, les acheteurs ont le droit de demander facture, pour constater la nature, la quantité et le prix des objets achetés. Les commis ou employés des marchands qui ont vendu dans leurs magasins, mais non livré, envoient, à domicile, la marchandise avec la facture acquittée, dont l’acquit n’est pas laissé si l’acheteur ne paye pas: dans ce cas, renvoyé du marchand n’est pas tenu de laisser la marchandise. — Les factures d'erp*?dition sont plus compliquées. Elles sont écrites sur une feuille volante et envoyées dans la lettre d’avis. Elles doivent contenir : 1* la date de l’envoi: 2* le nom du destinataire; 3* les conditions de la vente, c.-À-d. le prix, le taux de l’escompte et le mode de payement; 4* l’indication des moyens de transport et le prix ; 5“ la marque et les n°* des colis en marge; 6* la somme des colis et le détail des marchandises, avec leur poids ou mesure; 7* le prix total et l’escompte à déduire; 8n le détail et la somme de tous les frais : commission, courtage, droits de douanes et d’octroi, chargement, etc.; 9" le coût définitif et l’époque à lauelle il doit être payé; 10’ la signature du veneur, précédée de ces mots, sauf erreur ou omission, ou en abrégé sous cette forme, S. E. ou O.
Tout négociant doit garder avec soin les factures qu’il reçoit : il les classe par ordre de dates et aussi par nature de marchandises, et en forme des liasses où il peut les retrouver au besoin. — L’expéditeur doit copier dans un /facturier OU lirre des factures, par ordre de dates et sans y rien changer, toutes les factures qu’il envoie.
La facture fait preuve de la vente lorsqu’elle a été acceptée par l’acquéreur (Code do comm., art. 109). Cette acceptation s’écrit au bas delà facture; si elle n a pas été donnée par écrit elle peut être présumée d'après des circonstances que les tribunaux apprécient. Plusieurs maisons, pour plus de régularité et pour éviter toute contestation, ont l'habitude ae faire accompagner leurs marchandises de deux factures dont l'une leur est retournée visée, soit sur-le-champ, soit dans un délai convenable — Une facture visée devient un titre aussi exigible que tout autre engagement commercial : on peut même rendre ce titre négociable en y ajoutant la formalité de l’ordre. Toutefois, si la mention formelle de l’ordre n’est point faite dans la facture, le terme fixé pour le payement peut être variable. Les tribuuaux peuvent accorder des délais pour le payement nos factures. Pour être produites en justice. les factures doivent être sur papier timbré de dimension, et enregistrées; le droit d’enregistrement est de 1 fr. fixe, si elles ne portent pas d'acquit ; elles sont
passibles de 50 c. par 100 fr. , si le vendeur y a rais son acquit, et de 2 p. 100, lorsque l’acheteur y déclare avoir reçu les marchandises et en devoir le prii (Lois du *13 brum. et du 22 frira, an vu).
FACULTÉS. K. Doyen, Agrégation. Professe! h
Facultés de droit. Il y en a 9 établies, & Paris. Aix, Caen, Dijon, Grenoble, Poitiers, Rennes, Strasbourg et Toulouse (Ko y. Droit [écoles de]). — C’est devant les professeurs des facultés ou écoles de droit que les étudiants subissent les examens pour obtenir les diplômes de bachelier, de licencié et de docteur en droit. Foy. Baccalaureat, Licence, Doctorat.
Facultés des lettres. Il y a 16 facultés des lettres établies dans les villes de : Paris, Aii, Besançon, Bordeaux, Caen, Clermont, Dijon, Douai, Grenoble, Lyon, Montpellier, Nancy, Poitiers, Rennes, Strasbourg et Toulouse. Leur enseignement comprend la philosophie, l’histoire de la philosophie, la littérature grecque, l’éloquence et la poésie latines, l'éloquence et la poésie françaises, la littérature étrangère , la grammaire comparée, l’histoire ancienne et moderne, et la géographie. — C'est devant les professeurs de ces facultés que les candidats subissent les examens pour obtenir les diplômes de bachelier, de licencié et de docteur ôs lettres. Koy. Baccalauréat, Licence, Doctorat.
Facultés de médecine. Il y en a 3, établies h Paris, Montpellier et Strasbourg (Koy. Médecine [Écoles de]). — C’est devant les professeurs de ces facultés ou écoles que les étudiants subissent les examens pour obtenir le diplôme de docteur en médecine ou en chiiurgie, ou le diplôme d’officier de santé. Koy. Docteur en médecine et Officier de santé.
Facultés des sciences. Il y a 16 facultés des sciences établies dans les villes de : Paris, Besançon , Bordeaux , Caen , Clermont , Dijon , Grenoble , Lille, Lyon, Marseille, Montpellier, Nancy, Poitiers, Rennes, Strasbourg, Toulouse. Leur enseignement comprend l’astronomie physique et mathématique, l’algèbre supérieure, la géométrie supérieure, le calcul différentiel et intégral, la mécanique rationnelle, physique et ex péri mentale, le calcul des probabilités, la physique, la chimie, la minéralogie, la géologie, l’organographie et la physiologie végétales, la zoologie et la physiologie comparées. — C’est devant les professeurs de ces facultés que les candidats subissent les examens pour obtenir les diplômes de bachelier, de licencié et do docteur ès sciences. Koy. Baccalauréat, Licence , Doctorat.
Facultés de théologie. Il y a 6 facultés de théologie catholique, établies à Paris, Aix. Bordeaux, Lyon, Rouen, Toulouse; et 2 facultés de théologie protestante, l’une à Montauhan, l’autre à Strasbourg. L’enseignement des facultés catholiques comprend le dogme, la morale, l’Écriture sainte, l’histoire et la discipline ecclésiastiques, ainsi que l’éloquence sacrée, le droit canon et l’hébreu. — C’est devant les professeurs des facultés de théologie que les candidats doivent subir les examens pour obtenir les diplômes de hachelier, de licencié et do docteur en théologie (Koy. Baccalauréat, Licence, Doctorat). On sait que les grades conférés par ces facultés ne sont point reconnus par l’Église et n’ont aucune valeur canonique. — Les études faites à la facnltô protestante de Genève (Suisse) sont assimilées, par un concordat du gouvernement, aux études faites dans les facultés protestantes de France.
FAGOTS, Falouhdes, Bourrées. Cotrrts (Fxploitatinn forestière). — Lorsqne le Dois d’un taillis n’a que de 0*. 12 à 0*f2o de tour, on en fait des fagots , des falourdes , des bourrées, des cofrrt*.
FAIL
FAIL
On donne aux falourdes de 0",70 à O", 90 de circonférence sur 1",20 de longueur : leur poids est de 1U à 20 kilogr. , et elles valent de 75 c. à 1 fr. Elles sont liées à un lien, au chevalet. On n'y met que du bois de brin, sans branches ni ramilles. — Les fagots se font communément de ramilles, arec ou sans morceaux, soit de brins, soit de branches. Lorsqu’ils ne sont faits que de branchages et de broussailles ce sont des bourrées : leur grosseur est extrêmement variable. Lorsqu’aux branchages on ajoute de menues branches au nombre de 3 OU 4 brins par bourrées, ce sont des bourrées bâtardes. A Paris, les fagots sont de la même longueur que les falourdes, mais ils n’ont que 0“.4l) à Û*,50 de tour et ne pèsent que 5 kilogr. environ : Us coûtent de 30 à 50 c. — Les cotretsse font le plus souvent avec de jeunes chênes écorcés, sciés en bûchettes de 0",50 de long, et refendues. On les lie à 2 liens, et on leur donno O’ViOde tour : ils pèsent de 3 kilogr. à 3 kilogr. 1/2. — La façon de ces différents fagots varie en France de 1 fr. 50 à 3 fr. par 10). La façon de l'abatage et du dressage d’une corde de bois en forêt varie par stère de 35 à G5 c.
FAIBLESSE \Méde> ine domestique). On donne quelquefois le nom de faiblesse ou do défaillance h Y évanouissement ( Voy. ce mot). Dans un sens plus direct, la faiblesse, lorsqu’elle est générale et qu’elle s’étend à l’ensemble des organes, doit être combattue chez l’enfant et chez le vieillard par les mêmes moyens que l’épuisement {Voy. épl'Isemest). La faiblesse peut être locale et ne pas empêcher le reste de l organisme d’être fort et bien constitué; c’est ainsi que des gens robustes ont la vue faible ou l’ouïe dure par affaiblissement de l’appareil auditif. Il faut alors agir contre le mal local, non par des fortifiants généraux ui manqueraient leur effet, mais par des remèe§ également locaux. Quant à la faiblesse générale, symptôme de diverses maladies, elle ne doit pas être cornhattue séparément : lorsque le mal qui l’occasionnait est guéri, les forces renaissent.
FAÏENCE ( Économie domestique). Pour rendre la faïence neuve moins sujette à se fendre ou à s’écailler à la chaleur, il est bon, avant de s'en servir, de la faire bouillir dans nne eau de lessive. On pose de champ dans un chaudron les diverses pièces, plats ou assiettes, en mettant un peu de foin entre chacune d'elles afin qu'elles ne se touchent pas, et de manière cependant qu’elles soient bien assujetties. On verse alors de l’eau froide dans le chaudron en suffisante quantité pour couvrir les pièces, on y jette quelques poignées de cendres fines, et, après avoir fait bouillir pendant une demi-heure, on retire le chaudron du feu et on laisse refroidir les pièces dans la lessive. Il ne reste plus qu’à les passer à l’eau et à les essuyer avec un linge sec.
Pour raccommoder les objets de faïence et en réunir les morceaux séparés, on se sert d’une colle particulière. Foy. Colle.
FAILLITE ( Législation ). Tout commerçant qui cesse ses payements est en état de faillite; quand cette cessation de payements a lieu, les créanciers du commerçant peuvent le faire déclarer failli, même après son décès, mais seulement dans l’année qui suit le décès. — Dans les 3 jours de la cessation des payements, le failli doit en faire la déclaration au greffe du tribunal de commerce, et déposer son bilan (Voy. ce mot). La faillite est déclarée par un jugement du tribunal de commerce; si le tribunal ne détermine pas expressément l'époque où a eu lieu la cessation de payements, elle est réputée avoir eu beu à partir du jugement déclaratif de la faillite. A partir du jugement déclaratif, la failli est dessaisi de l'ad-
ministration de se9 biens : on ne peut plus le poursuivre en justice que dans la personne des syndics; toutes ses dettes non encore échues deviennent immédiatement exigibles; ceux qui sont obligés avec lui au payement d’un effet de commerce doivent donner caution s’ils n’aiment mieux payer immédiatement. Il faut avoir bien soin de s’assurer de la solvabibté et du bon état des affaires d’un commerçant au moment où l'on traite avec lui : car la loi déclare nuis et de nul effet, relativement à la masse des créanciers, lorsqu’ils ont été faits par le débiteur depuis l’époque déterminée comme étant celle de la cessation de ses payements, ou dans les 10 jours qui l’auront précédée, tous actes translatifs de propriété à titre gratuit, tous payements, en espèces ou valeurs quelconques , jiour dettes non échues, et pour dettes échues tous pavements faits autrement qu'en espèces ou effets de commerce; toute hypothèque, tout nantissement ou antichrèse pour dettes antérieures. Si ceux qui ont traité avec le débiteur savaient qu’il avait cessé ses payements, tous payements qu’il aurait faits pour Jettes échues, et tous actes à titre onéreux passés par lui après la cessation de payements et avant le jugement déclaratif de faillite peuvent être annulés. Les privilèges et hypothèques acquis avant la cessation de payement peuvent être inscrits par les créanciers à qui ils appartiennent jusqu au jugement déclaratif de la faillite; toutefois les inscriptions prises après la cessation de payements ou dans les 10 jours qui précèdent peuvent être déclarées nulles s’il s’est écoulé plus de 15 jours entre la constitution d’hypothèque et l'inscription , délai qui est augmenté d’un jour par 5 myriaraèt. de distance entre le beu de l'acquisition de l’hypothèque et celui de l’inscription. Toutes saisies , pour faire a ver les loyers, sur les effets mobiliers servant
^exploitation du commerce du failli sont suspendues pendant 30 jours, à part r du jugement déclaratif de failli te, sans préjudice de toutes mesures conservatoires et du droit qui serait acquis au propriétaire de reprendre possession des lieux loués.
Le jugement qui déclare la faillite nomme un juge-commissaire et des syndics provisoires ; il ordonne l'apposition des scebés, et, à cet effet, il est immédiatement adressé au juge de paix, qui peut même, avant de l’avoir reçu, apposer les scellés d’office ou sur la réquisition d’un créancier, mais seulement dans le cas de disparition du débiteur ou de détournement de tout ou partie de son actif.
Les créanciers présumés, convoqués par le juge-commissaire, sont consultés sur la composition de 1 état des créanciers présumés et sur la nomination des syndics définitifs; le tribunal de commerce nomme ces nouveaux syndics ou continue les premiers dans leurs fonctions. Le nombre des syndics peut être porté à 3 ; ils peuvent être choisis parmi les personnes étrangères à la masso , et recevoir, après avoir rendu leur compte de gestion, une indemnité arbitrée par le tribunal de commerce. Aucun parent ou flilbé du failli , jusqu’au 4* degré inclusivement, ne peut être nommé syndic. S’il s’élève des réclamations contre quelque opération des syndics, le juge-commissaire prononce, dans les 3 jours, sauf recours au tribunal de commerce. Le juge-commissaire peut proposer, même d’office, la révocation d’un ou plusieurs des syndics ; le tribunal de commerce prononce après avoir entendu les syndics.
Si les scellés n’ont pas encore été apposés, les syndics doivent requérir le juge de paix d’y procéder. Sur leur demande, le juge de paix peut
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excepter des scellés les effets nécessaires au failli et à sa famille, les objets soumis à dépérissement prochain ou à dépréciation imminente, les objets servant à l’exploitation du fonds de commerce si cette exploitation ne peut être interrompue sans préjudice pour les créanciers : les objets sujets à dépréciation ou dispendieux à conserver, et l’exploitation du fonds ne commerce sout vendus à la diligence des syndics. Les livres sont remis à ces derniers, qui reçoivent aussi du juge de paix, pour en faire le recouvrement, les effets de portefeuille à courte échéance ou susceptibles d’acceptation, ou pour lesquels il faut faire des actes conservatoires ; ils recouvrent les autres créances sur leurs quittances; ils reçoivent et ouvrent les lettres adressées au failli . qui peut , s’il est présent, assister à l'ouverture.
Suivant l’état apparent des affaires, le jugecommissaire peut proposer au tribunal la mise en liberté du failli avec sauf-conduit provisoire de sa personne ; à défaut de proposition , le failli peut présenter sa demande au tribunal : si le tribunal accorde le sauf conduit , il peut obliger le failli à fournir caution de se représenter, sous peine de payement d’une somme qui sera dévolue à la masse. Le failli peut obtenir, pour lui et sa famille, sur l’actif de sa faillite, des secours alimentaires fixés par le juge-commissaire, sauf appel au tribunal en cas de contestation sur le chiffre de ces secours. Les syndics appellent le failli pour clore et arrêter les livres en sa présence ; s’il ne vient pas, il est sommé de comparaître dans les 48 heures; il peut se faire représenter par un fondé de pouvoirs, s’il justifie d'empêchements reconnus valables par le juge-commissaire. Si le bilan n'a pas été déposé par le failli, les syndics le dressent immédiatement. Lorsqu’un commercant a été déclaré en faillite après son décès," ou lorsqu’il meurt après la déclaration de faillite, sa veuve, ses enfants, ses héritiers peuvent se présenter ou se faire représenter pour le suppléer dans la formation du bilan et dans toutes les autres opérations de la faillite.
Dans les 3 jours, les syndics requièrent la levée des scellés et procèdent à l’inventaire des biens du failli, lequel, ou ses héritiers, sont présents ou dûment appelés. L’inventaire terminé, les marchandises, l’argent, les titres actifs, les livres et papiers, meubles et effets du débiteur, sont remis aux syndics, qui continuent de procéder au recouvrement des créances. Ils peuvent être autorisés par le juge commissaire, le failli présent ou dûment appelé, à vendre les effets mobiliers ou marchandises, soit à l’amiable, soit aux enchères publiques. Ils peuvent se faire autoriser à transiger, sauf l'homologation , parle tribunal de commerce , pour les objets d’une valeur indéterminée ou excédant 300 fr. . et par le tribunal civil pour les transactions sur des droits immobiliers; le failli peut s’opposer à l’homologation. L’argent provenant des ventes et recouvrements est, sous la déduction des sommes arbitrées par le juge commissaire, Tersé à b Caisse des dépôts et consignations: il ne peut être retiré qu'en vertu d'une ordonnance du juge-commissaire. Celui-ci peut ordonner que le versement sera fait directement par la Caisse des dépôts et consignations entre les mains des créanciers de la faillite, sur un état de répartition dressé par les syndics. Ce sont les syndics qui font tous les actes conservatoires des droits du failli, tels que prise d’inscriptions hypothécaires, opposition sur les sommes dues à (les débiteurs du failli, etc.
A partir du jugement déclaratif de la faillite, les créanciers peuvent remettre leurs titres au greffe du tribunal de commerce. Ceux qui ne
font pas cette remise sont avertis par des insertions dans les journaux et par lettres du greffier, qu’ils doivent se présenter en personne ou par fondés de pouvoirs, dans le délai de 20 jours. à partir des insertions, aux syndics de la faillite, et leur remettre leurs titres accompagnés d’un bordereau indicatif des sommes par eux réclamées, si mieux ils n’aiment en faire le dépôt au greffe du tribunal de commerce; il doit leur en être donné récépissé; le délai est augmenté de 1 jour par f> myriamèt. de distance pour les créanciers non domiciliés dans le lieu oû siège le tribunal chargé de l'instruction de la faillite. La vérification des créances se fait sans interruption aux lieu et heure indiqués par l'avertissement, et par une nouvelle convocation par lettres du greffier et par insertions dans les îoumaux. Tout créancier vérifié ou porté au bilan peut, ainsi que le failli, assister à la vérification et élever des objections. Quand une créance est admise, les syndics signent, sur chacun des titres, cette déclaration : admit au passif de la faillite de... pour la somme de... le... chaque créancier vérifié, dans la huitaine au plus tard, est tenu d’affirmer, entre les mains du juge-commissaire, que la créance est sincère et véritable. Si la créance est contestée, le juge-commissaire renvoie devant les tribunaux. Le tribunal de commerce, lorsque la cause n'est pas encore prête à recevoir le jugement, peut ordonner qu il sera sursis, ou passé outre, à b convocation de rassemblée des créanciers pour la formation du concordat ; et, dans ce dernier cas, il fixe la somme pour laquelle le créancier contesté sera admis; le tribunal civil a le même droit lorsque, la contestation sur le fond de 1a créance lui ayant été renvoyée, le tribunal de commerce a décidé que, provisoirement, il serait passé outre. Le créancier dont on ne conteste pas fa créance, mais seulement l’hypothèque ou le privilège, est admis dans les délibérations de la faillite comme créancier ordinaire. A défaut de comparution et d’affirmation dans les délais prescrits, les défaillants, connus ou inconnus, no sont pas compris dans les répartitions à faire; toutefois la voie de l’opposition leur est ouverte jusqu’à la distribution des deniers inclusivement : les frais de l'opposition sont à leur charge; ceux qui forment ces oppositions, et ceux qui se font ultérieurement reconnaître créanciers, ne peuvent rien réclamer sur les répartitions déjà ordonnancées: ils ne peuvent prendre part, s’il y a lieu, que dans les répartitions subséquentes.
Le greffier, à l’effet de délibérer sur la formation du concordat, convoque les créanciers dont les créances ont été vérifiées et affirmées, ou admises provisoirement ; des insertions dans les journaux et les lettres du greffier annoncent l’objet de l'assemblée. Les créanciers convoqués so présen- J tent aux jour, heure et lieu indiqués, en personne ou par mandataire: le failli y est appelé : ! il doit être entendu sur le rapport des syndics i touchant l’état de 1a faillite. Voy. Concordat.
Aussitôt que le concordat a été homologué par 1 le tribunal, les fonctions des syndics cessent; ils J rendent leur compte au failli, qui le débat et l'ar- : rête; ils lui remettent tous ses biens, livres, pa piers et effets; en cas de contestations, le tribuual > de commerce prononce. En cas d’inexécution,
I par le failli, des conditions de son concordat. 1a ; résolution de ce traité peut être poursuivie par les créanciers devant le tribunal de commerce. Lorsque, après l’homologation, le failli est poursuivi i pour banqueroute frauduleuse, le tribunal de com- : merce peut prescrire les mesures conservatoires nécessaires, lesquelles cessent de plein droit si le failli est acquitté ou s’il est déclaré qu'il n’y a
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point lieu à suivre. S’il intervient condamnation, ou si le concordat est annulé ou résilié, le tribunal de commerce nomme un juge commissaire et des syndics; les formalités qui suivent la déclaration de faillite sont accomplies pour constater l’état actuel des choses et vérifier les créances qui ne l’auraient pas été; s’il n’intervient pas de nouveau concordat, les répartitions se font après l’expiration des délais. Les actes faits par le failli apres le jugement d’homologation . et avant l’annulation en résolution du concordat, ne sont annulés qu’en cas de fraude aux droits des créanciers. Les créanciers antérieurs au concordat annulé rentrent dans tous leurs droits à l'égard du failli; quant à la masse des créanciers, ils y figurent pour l’intégralité de leurs créances, s’ils n’ont touché aucune part du dividende; et s’ils ont touché une part du dividende, pour la portion de leurs créances correspondantes à la portion du dividende promis et non payé ; il en est de même dans le cas où une seconde faillite s’ouvre avant l’annulation ou résolution du concordat.
Si, avant l'homologation du concordat ou la formation de l’union, le tribunal de commerce, à raison de l’insuffisance de l’actif, prononce la clôture des opérations delà faillite, chaque créancier rentre dans l’exercice de ses actions personnelles contre le failli. Co jugement n’est pas exécutoire pendant 1 mois, à partir de sa date. I failli , ou tout autre intéressé, peut toujours le faire rapporter en justifiant qu’il existedes fonds pour payer les opérations de la faillite, ou en faisant consigner, entre les mains des syndics, une somme suffisante pour y pourvoir. Les frais de cette demande doivent toujours être préalablement acquittés.
S’il n’intervient pas de concordat, les créanciers sont, de plein droit, en état d’unïo«. Ils sont immédiatement consultés par le juge-commissaire sur les faits de la gestion et sur lé maintien ou le remplacement des syndics; les créanciers privilégiés peuvent délibérer. Ils sont consultés sur U Question de savoir si un secours peut être accordé au failli sur l'actif de la faillite ; en cas de consentement par la majorité des créanciers présents , la quotité du secours est proposée par les syndics et fixée par le juge-commissaire, sauf recours au tribunal de commerce, de la part des syndics seulement, et non des créanciers ni du failli. Lorsqu'une société de commerce est en faillite, les créanciers peuvent ne consentir de concordat qu’en faveur d'un ou de plusieurs associés. Alors tout l’actif reste sous le régime de l'union. Les biens personnels de ceux à qui un concordat a été accordé en sont exclus, et le traité particulier, passé avec eux, ne ut être exécuté que sur des valeurs étrangères l'actif social. L’associé qui a obtenu un concordat est déchargé de toute solidarité. — Les syndics représentent les créanciers et sont chargés de la liquidation; ils peuvent être autorisés à continuer l’exploitation de l'actif par une délibération prise à la majorité des trois quarts, en nombre et en somme, et susceptible d’opposition. Les syndics sont chargés de poursuivre la vente des immeubles, marchandises et effets mobiliers du failli , comme la liquidation de ses dettes actives et passives; ils peuvent transiger. Les créanciers en état d’union sont convoqués au moins une fois dans la première année, et, s'il y a lieu, dans les années suivantes; les syndics leur rendent compte de leur gestion, et sont continués ou remplacés par eux. Lorsque la liquidation est terminée, les créanciers unis sont convoqués : les syndics leur rendent leur compte, le failli entendu ou appelé. Les créanciers donnent leur avis sur 1 excusabilité du failli, dans un procès-verbal
où chacun d’eux peut consigner ses observations. Après la clôture ae cette assemblée, l'union est dissoute de plein droit. Le tribunal ae commerce prononce si le failli est ou non excusable; s’il n’est pas déclaré excusable, les créanciers rentrent dans l’exercice de leurs actions individuelles contre sa personne et sur ses biens; s’il est déclaré excusable, il demeure affranchi de la contrainte par corps, et ne peut plus, en général, être poursuivi par eux que sur ses biens. Ne peuvent être déclarés excusables les banqueroutiers frauduleux, les stellionataires, les personnes condamnées pour vol, escroquerie ou abus de confiance, les comptables des deniers publics. Aucun débiteur commerçant ne peut demander à être admis au bénéfice de cession de ses biens à ses créanciers. V»y. Cession de biens.
Les droits des différentes espèces de créanciers, en cas de faillite, sont déterminés par la loi; il importe d’être éclairé sur ce point, afin qu’on ne s’expose pas à demander dans la masse plus ou moins quon n’a droit d’obtenir. Le créancier, porteur d’engagements souscrits, endossés ou garantis solidairement par le failli et d’autres coobligés qui sont en faillite, participe aux distributions dans toutes les masses, et y figure pour la valeur nominale de son titre, jusqu’à entier payement. Aucun recours, pour raison des dividenclas payés, n’est onvert aux faillites des coobligés les unes contre les autres, si ce n’est uand le total des dividendes excède le montant e tout ce qui est dù. Si le créancier, porteur d’engagements solidaires entre le failli et u’autres coobligés, a reçu, avant la faillite, un à-compte, il n’est admis que sous déduction de Pà-comptc. et conserve, pour le surplus, ses droits contre le coobligé ou la caution. Nonobstant le concordat, lès créanciers gardent leur action pour la totalité de leur créance contre les coobligés du failli.
Les créanciers nantis de gage ne sont admis à la masse que pour mémoire. Les syndics peuvent retirer le gage en remboursant la dette; s’ils ne le font pas, et quo le créancier vende pour un prix supérieur à sa créance, l’excédant est recouvré par les syndics; si le prix est moindre, le créancier vient’ à la masse, pour le surplus, comme un créancier ordinaire. Lst privilégié le salaire des ouvriers employés dans le mois qui a précédé la faillite, et celui des commis, pour 6 mois. Dans les faillites, le vendeur d’effets mobiliers n’a point de privilège ni de droit de revendication. Les créanciers privilégiés sont payés sur les premiers deniers rentrés; si le privilège est contesté, le tribunal prononce.
Lorsque le prix des immeubles ost distribué avant celui des meubles, ou en même temps, les créanciers privilégiés ou hypothécaires, dont les créances ont été vérifiées et affirmées, concourent, dans la proportion de ce qui ne leur aurait pas été payé sur le prix des immeubles, avec les créanciers chirographaires. Si des deniers ont été distribués avant le prix des immeubles , les créanciers privilégiés ou hypothécaires concourent aux distributions , dans la proportion de leurs créances totales, sous la déduction, s’ils sont payés en entier, de ce qu’ils auront touché dans la masse. Les droits des hypothécaires , colloqués pour partie seulement dans la distribution du prix des immeubles, sont définitivement réglés d’après ce dont ils restent créanciers, et ce qu’ils ont touché au delà de cette proportion dans um distribution antérieure, leur est retenu sur la collocation hypothécaire. Les créanciers hypothécaires qui ne viennent pas en ordre utile sont considérés comme des créanciers ordinaires et soumis aux effets du concordat.
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Les droits de la femme du failli sont réglés par la loi. Si ses apports en immeubles n’ont pas été mis en communauté, elle reprend en nature ces immeubles et ceux qui lui sont survenus par succession, donation ou testament, comme aussi ceux acquis, par elle et en son nom, avec les deniers provenant de ces successions et donations, pourvu que la déclaration d’emploi soit expressément stipulée dans l’acquisition et que l’origine des deniers soit constatée par inventaire ou autre acte authentique. Hors ce cas, les biens acquis par la femme du failli sont censés appartenir au mari et avoir été payés de ses services, sauf il la femme à prouver le contraire. Elle peut reprendre en nature les effets mobiliers qu’elle a eus en mariage, ou qui lui sont survenus par succession ou donation, s’ils ne Sont pas tombés en communauté, et pourvu que leur identité soit authentiquement prouvée; à défaut de cette preuve, les effets mobiliers du mari et de la femme sont acquis aux créanciers, sauf remise à la femme des nabits et linges nécessaires à son usage. Si elle a payé des dettes pour son mari, elle est censée l’avoir fait avec l’argent de celui-ci, sauf la preuve du contraire. Si le mari est commerçant au moment de son mariage, ou s’il l’est devenu dans l’année, ses immeubles sont soumis à l'hypothèque de la femme, pour les deniers et effets qu’elle a apportés en aut, ou qui lui sont advenus depuis lo mariage, et dont elle prouve la délivrance ou le payement par acte ayant date certaine; pour le remploi de sas bien» aliénés pendant le mariage; pour l’indemnité des dettes par elle contractées avec son mari; elle ne peut, d’ailleurs, exercer dans la faillite aucune action à raison des avantages portés au contrat de mariage, pas plus que les créanciers ne peuvent se prévaloir des avantages qu’elle y a faits à son mari.
Le montant libre de l’actif mobilier est réparti, entre les créanciers ordinaires, au marc le franc de leurs créances vérifiées et affirmées; ils sont avertis par le juge-comuiissaire; s’il y a lieu, il se fait une répartition par mois. On met en réserve la part correspondante dos créanciers domiciliés hors de France, jusqu’à l’expiration du délai de la vérification, et celles des créanciers dont l’admission n’est pas encore définitive. Pour être payé, chaque créancier doit représenter le titre constitutif de sa créance; s’il est dans J’impossibililé de le faire, lo juge commissaire peut autoriser le payement sur le vu «lu procès-verbal de vérification ; le créancier doit donner sa quittance en marge de l’état de répartition. L’union des créanciers peut se faire autoriser par le tribunal de commerce, à traiter & forfait, parle ministère des syndics, de tout ou partie des droits dont le recouvrement n’aurait pas encore été opéré, et à les aliéner; tout créancier peut provoquer une délibération de l'union à cet égard, en s’adressant au juge-commissaire.
Après la faillite, les créanciers ne peuvent faire exproprier les immeubles du failli sur lesquels ils n’ont pas d'hypothèque. A partir de l’uuion, les syndics seuls sont admis à poursuivre la vente; toute personne peut, après 1 adjudication faite sur leur poursuite, faire, aans la quinzaine, une surenchère, qui ne peut être moindre d’un dixième du prix principal de l’adjudication, et doit avoir lieu au greffe du tribunal civil; toute personne peut aussi ensuite concourir à l’adjudication qui devient définitive.
Des tiers peuvent revendiquer certains objets, en cas de faillite; ce sont : les remises en effets de commerce ou autres titres non pavés qui so trouvent dans le portefeuille du failli lorsqu’elles ont été faites par le propriétaire avec le simple man-
dat de les lecouvrer, ou arec affectation, par lui, à des payements déterminés : les marchandises, existant en nature, qui ont été consignées au failli à titre de dépét ou pour être vendues au compte du propriétaire: les maçchandises expédiées au failli , non encore livrées dans ses magasins ou dans ceux du commissionnaire chargé de les vendre pour compte du failli, et si, avant leur arrivée, elles n’ont pas été vendues sans fraude. Le revendiquant doit rembourser à la masse les frais faits, et les avances qu’il peut avoir reçues. Celui qui a vendu des marchandises au failli peut les retenir, si elles ne sont pas délivrées au failli ou expédiées à lui ou à un tiers pour son compte. Les syndics peuvent, avec l’autorisation du iuge commissaire, admettre les demandes en revendication ; si elles sont contestées, le tribunal prononce.
Les voies de recours sont admises sous certaines conditions ou rejetées, selon la nature des décisions rendues. Ne sont susceptibles ni d’opposition , ni d’appel, ni de recours en cassation, tes jugements qui nomment ou remplacent le juge-commissaire ou des syndics; ceux qui statuent sur les demandes de sauf-conduit ou de secours, ceux qui permettent la vente d’effets ou marchandises de la faillite ; ceux qui sursooient au concordat ou admettent provisoirement des créances contestées; ceux par lesquels le tribunal de commerce pn>nonce sur le recours contre les ordonnances du juge-commissaire. Le délai de l’appel pour tout jugement en matière de faillite est ue quinzaine à partir de la signification, avec augmentation d’un jour par 5 myriamètres de distance. Le jugement déclarant la faillite et celui qui fixe l’époque de la cessation des payements, sont susceptibles d’opposition par le failli, dans la huitaine, et, par tout autre, dans le mois, délais comptés à partii de l’affiche et de l’insertion dans les journaux. Aucune demande pour faire remonter plus haut qu’elle n’a été fixée l’époque de la cessation des payements n’est recevable après les délais pour la vérification et l’affirmation ues créances.
FAIM (Hygiène). Dans l’état de santé normale, la faim est l’expression d’un besoin; elle revient A des intervalles plus rapprochés dans la jeunesse, plus éloignés cnez les vieillards; ce sont des indications auxquelles il faut toujours avoir égard, si l'on tient à conserver à l’appareil digestif toute son aptitude à bien remplir ses fonctions, desquelles dépendent toutes les autres. La faim est d'autant plus impérieuse que, dans l’intervalle d’un repas à un autre, la dépense de force a été plus grande; lorsque celte dépense est nulle, la faim peut ne se faire sentir qu’après plusieurs jours d’abstinence complète: les personnes âgées, vivant dans un calme absolu , au moral aussi bien qu’au physique, n’ont presque jamais faim: U leur faut en effet très-peu d'aliments. — La faim surexcitée est considérée comme une maladie par les médecins qui lui donnent les noms de boulimie et de cynorearie. Ce dernier terme exprime ce qu’on appelle vulgairement une faim canine. Il ne fant satisfaire cette faim dévorante et maladive que dans une juste mesure et d’après les indications d’un médecin.
FAINE ( Écon . domest.). La faine ou fruit du hêtre est avidement recherchée par les cochons , et très-propre à l’engraissement des volailles. Elle fournit, en outre, une huile comestible qui. lorsqu’elle a été exprimée à froid et avec tous les soins convenables, peut en certains cas remplacer l’huile d’olives. On doit ramasser les faines lorsnu’eiles commencent à tomber d’elles- mêmes. On fait celte récolte grain à grain . ou plus vite et avec moins de peine à l’aide de balais : il faut alors nettoyer la récolte au moyen de cribles
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ou passoires d’osier. La récoite peut encore se faire, soit en montant sur les arbres pour secouer les branches et en détacher les fruits mûrs, soit en se servant de crochets attachés à de longs manches . et au moyen desquels on agite les branches; dans les deux cas, il convient de n’imprimer aux branches que des secousses peu violentes, de manière à ne pas faire tomber les fruits verts et à ménager les jeunes pousses qui sont l'espoir de Tannée suivante. Pour obtenir des faines bien nettes, on étend sous les arbres des toiles destinées à recevoir les fruits à mesure qu’ils sont abattus. Après la récolte, on fait sécher les faines dans un grenier bien aéré, et on les remue souvent afin de les empêcher de s'échauffer et de sc détériorer.
FAIRE PART (Lettres de) (Savoir-vivre). Elles s’envoient quelques jours après l’événement qui les motive, et s'adressent, pour les décès et les mariages, aux personnes de connaissance à qui l’on n’a pas cru devoir envoyer de lettres d’invitation , mais auxquelles les relations du monde et les convenances exigent que l’on fasse part de cet événement. Pour les accouchements, on envoie des lettres de faire-part à tous ses amis et connaissances sans distinction, mais seulement trois semaines après l’événement, alors que l’accouchée est en état de recevoir des visites.
Formules. — 1“ Faire-part de décès.
XL ou Mme veuve N.... (suit la liste exacte et complète de tous les parents de la personne décédée), ont l’honneur ne vous faire part de la perte douloureuse qu'ils viennent de faire en la personne de N..., leur père, beau-père, aïeul, oncle, etc. ( conformément à la liste ci-dessus', décédé à..., muni des sacrements de l’Eglise, le.... 18..., dans sa.... année.
Priez pour lui l
2* Faire-part de mariage.
(On envoie deux lettres l'une dans l'autre , au nom des j>ère et mère des deux conjoints ) :
Monsieur N.... et Madame X.... ont l’honneur de vous faire part du maiiage de Mademoiselle A.... N..., leur fille, avec Monsieur B.... X.... ( profession ou qualité).
Paris, le..., 18....
Monsieur X.... et Madame X.... ont l’honneur de vous faire part du mariage de Monsieur B.... X..., leur fils, avec Mademoiselle A.... N....
Paris, le..., 18....
3* Fairr-part d'accouchement.
Madame C.... N.... est heureusement accouchée d’un garçon (ou d’une fille).
Monsieur C.... N.... a l’honneur de vous en faire part.
Paris, le... 18....
Habituellement, on ne fait part que de la naissance d’un premier enfant; ou bien , si l’on envoie une nouvelle lettre, ce ne peut être que pour un remier garçon, parce quo cette naissance est un vénement de famille.
L’envol d’une lettre de faire-part exige de la personne qui la reçoit l’envoi immédiat d’une carte de visite, ou une visite qui peut être faite quelques jours après la réception de la lettre.
FAISAN (Chasse). Le faisan n’est pas un oiseau de nos pays; il ne s'y reproduit qu’artificiellement. Sans les soins que l’on prend dans les faisanderies our L'élève des faisandeaux, cet oiseau aurait ientôt disparu de notre sol. Dans un rayon de 4 ou 5 myriamètres de Paris, on rencontre quelquefois le faisan ; ce sont quelques échappés des
faisanderies qui sont allés couver dans les bois environnants. En chercher dans les autres contrées de la France , où l’industrie ne les a pas propagés, ce serait peine inutile. Le faisan, quoique élevé par 1 homme, ne perd jamais son caractère sauvage ; il se tient donc dans les halliers les plus touffus. Les doigts du faisan sont à leur hase unis par une courte membrane, ce qui lui donne uqg légère similitude avec les palmipèdes. Il est donc destiné par la nature & vivre dans les forêts humides, dans celles que traversent des ruisseaux ou des rivières; il ne faut jamais le chercher sur les terrains élevés ou rocailleux, ce n’est pas là sa demeure. Quand il est encore jeune, il se nourrit uniquement d’œufs de fourmis et de larves d’insectes; plus tard, il s’accoutume à manger du grain et des baies d’arbustes sauvages. Deux fois par jour, le matin et à l’approche de la nuit, il sort en plaine pour venir chercher sa nourriture dans les terrains cultivés; mais aussitôt que le soleil s’élève davantage, il rentre au bois; si le temps est très-chaud , 11 ira se rouler dans la poussière j sur quelque ancieune place à charbon, ou bien il cherchera l’ombre et la fraîcheur dans les bois épais et humides. S'il pleut, on ne le trouvera ni dans les grandes herbes, ni dans les jeunes ventes, ni dans les halliers; il faut aller le chercher dans les gaulis et les hautes futaies. Lorsqu’il a pris son repas du soir, il se rapproche , pour passer la nuit, d’un arbre élevé, sur lequel il sc branche. Le vol du faisan, à son départ, est assez lourd ; il est alors facile de l’abattre; cependant, deux circon stances contribuent à égarer les coups du chasseur. Il part presque toujours en montant, en sorte qu’on tire souvent au-dessous de la pièce. La queue de cet oiseau est fort longue, et bien des chasseurs n’ajustent que les plumes au lieu de viser le corps. Lorsque le faisan a pris son essor, son vol acquiert uno grande rapidité. Il faut alors bien de la dextérité pour le toucher. — Un coq suffit à plusieurs femelles; aussi, dans les chasses bien gardées, respecte-t-on les poules, qu’il est facile Je distinguer; elles sont plus petites que le mâle et n’ont pas son brillant plumage: d’ailleurs le coq, en partant, fait entendre un cri d’alarme, tandis que la poule reste muette : un chasseur ne doit pas s’y méprendre. — On peut chasser les faisans pendant toute l’année, excepté au mois de mars, qui est le temps de leur ponte.
Quand on veut prendre des faisans vivants afin de les apprivoiser, on leur tend un piège. La première chose à faire est de chercher le passage qu’ils ont coutume de suivre ; ce sont, en général, les sentiers qui conduisent d'un bois au champ voisin ou à quelque source d’eau vive. Pour s’assurer s’ils ont coutume de passer dans un endroit , on aplanit bien le terrain, on y jette quelques grains d’orge ou de blé, et on vient examiner, quelque temps après, si l’on peut découvrir ses traces et si les grains sont mangés. Lorsqu’on a ainsi découvert le passage du faisan, on peut lui tendre des collets ou des halliers. — Si Ton emploie les collets, il faut les choisir assez forts; une vingtaine ae brins sont nécessaires lorsqu’ils sont en crin. On met un collet à piquet à côté d’un collet à terre, on s’ me des grains autour et on barre le reste du chemin au moyen do quelques branchages. Le faisan, en passant, s'arrête pour manger le grain, se prend par le cou, et, en se débattant, so prend encore par les pattes au collet qui est à terre. Voy. Faisanderie.
Faisan (Cuùt'ne). Il a besoin, pour être mangé à point, d’être mortifié. On le garde, non plumé, pendant 4 ou 5 jours, et même 8 jours, suivant la saison et la température. On le sert ordinairement rôti. Après qu’on l'a vidé et plumé, en re-
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tranchant la tête elle cou garnis de leurs plumes, ainsi que la queue tout entière , on le pique de lard fin, et on le met à la broche, enveloppé d’une feuille de papier beurré. Il faut environ trois quarts d’heure pour le cuire à point devant un bon feu, et lorsque la cuisson touche à sa fin, on enlève le papier pour que la chair prenne un peu couleur ; puis . on dresse le faisan snr le plat où il doit être servi. Tantôt on le décore en lui rendant sa tête, son cou et sa queue, qu’on assujettit au moyen de petits bâtoDS artistement dissimulés ; tantôt on le sert sans tous ces ornements comme une simple volaille, mais presque toujours sur des rôties do mie de pain beurrées et grillées, et arrosées du jus qui a découlé pendant la cuisson. — La poitrine étant la partie la plus délicate du faisan, on peut la découper en enlevant par tranches toute la chair d’une aile à l’autre dans le sens de la longueur du corps; on détache ensuite les cuisses et on divise ce qui reste. Ou bien , en suivant La méthode usuelle, on le découpe tout simplement comme une poularde ou un chapon. Foi/, ces mots.
On peut encore apprêter le faisan de toutes les manières qui conviennent au perdreau. Voy. Perdreau.
FAISANDERIE ( Oiseaux domest. ). Le faisan n’e;it qu’à demi domestique : bien qu’on puisse en rendre quelques-uns assez familiers pour les habituer à aller et venir dans la maison comme le coq le mieux apprivoisé, cet oiseau n'accepte la captivité aue pour lui-méme; la femelle captive pond tous les ans, mais elle ne couve pas. La connaissance de ce fait a donné naissance aux deux méthode» en usage pour faire multiplier les faisans, la faisanderie libre et la faisanderie domestique. — Pour organiser une faisanderie libre, il faut entourer de murs ou de très-hautes palissades une portion de bois taillis de 4 à 6 hectares d’étendue, contenant des clairières bien gazonnées et, s’il sc peut, traversée par un filet d'eau courante. On lâche dans cet enclos 4 à 6 familles de faisans dont chacune est composée d'un mâle et de 5 ou 6 femelles. On a soin de casser le fouet de l’aile aux mâles, pour les empêcher de s’envoler; tant que ceux-ci restent dans l’endos, il n’y a point lieu de craindre que les femelles s'en éloignent. A l'époque de la ponte ? chaque femelle, sous la protection du mâle, fait choix d'un emplacement écarté où elle construit son nid ; elle y pond de bonne heure au printemps, 12 à 15 œufs, qu’elle couve environ 30 jours. La durée de l’incubation peut varier de 2 ou 3 jours, selon l’état de la température Chaque poule faisane ayant une couvée à élever, s’empare d’un canton où elle promène sa famille et où elle ne souffre pas ue les autres viennent la troubler. Les mâles, epuis l’époque où commencent pour eux les devoirs de la paternité, s’y consacrent entièrement et cessent tout rapport avec les autres groupes. Quand les petits sont élevés, les mâles redeviennent sociables: on les rencontre alors par bandes nombreuses vivant en bonne intelligence jusqu’à la saison de la ponte de l’année suivante. Rien de plus facile que de faire multiplier les faisans dans une faisanderie libre. Il faut avoir soin qu’ils ne manquent ni d'eau propre, ni de grains, surtout quand la terre est couverte de neige ou durcie par la gelée. Le froment, le sarrasin, le chênevis, le petit maïs, répandus de place en place dans la faisanderie, sont les aliments qui leur conviennent le mieux. Dans la belle saison, on peut diminuer la quantité de nourriture nu’on leur distribue, parce qu’ils trouvent alors aans leur enclos des glands, des faines, diverses graines de plantes sauvages, des limaces, des vers et des larves d’in-
sectes. Pendant l’hiver, on leur ménage un perchoir sous un abri couvert en planches, au pied d’un mur, à l’exposition du midi. — - On doit respecter l’humeur sauvage des faisans et n'entrer dans la faisanderie que le moins souvent possible, si l’on veut qu’ils multiplient dans cet état de demi-liberté qui leur convient, du reste, mieux que l’état de domesticité. On prend les jeunes faisans au moment où ils quittent leur mère, et où ils ne sont pas encore assez forts pour voler. Comme ils sont doués d’un robuste appétit, en leur offrant des aliments de leur goût, on les attire aisément dans un enclos préparé d’avance, dont la porte est refermée derrière eux et d'où ils ne peuvent plus sortir. Un autre moyen de s’emparer des jeunes faisans consiste à tendre des panneaux sur un coin de l'enclos, où l’on répand du grain à la tombéo de la nuit; les faisans s’y font prendre en venant manger. Les faisans élevés de cette manière sont les meilleurs de tous pour le peuplement des chasses gardées, et on est toujours sùr d'en obtenir un bon prix. Quant aux personnes qui les achètent, elles doivent s’assurer qu’ils ne proviennent pas d’une faisanderie située 5 peu de distance du bois où ils doivent vivre; autrement ils ne manqueraient pas de retourner au lieu (le leur naissance.
Dans la faisanderie domestique , on traite les faisans comme oiseaux de basse-cour. Cette méthode est plus embarrassante que la première et donne des résultats moins assurés; mais elle exige peu d’espace et peut être mise en pratique par quiconque dispose d’une hasse-cour qui n’est point occupée par d’autres oiseaux domestiques. Dans le cas contraire, il faut un local entièrement séparé. Une cour carrée, close de murs, ayant de 10 à 12 mèt. de côté, suffit pour 4 coqs faisans, accompagnés chacun de 4 ou 5 poules. L’espace qu’on leur consacre est divisé par des cloisons de treillage ou de grillage de fil de fer, en autant de compartiments qu’on entretient de familles de faisans pour la reproduction. On fait circuler dans une rigole en briques sur champ, un filet d’eau courante à travers tous les compartiments. Partout où ce moyen n’est pas praticable, on enterre de petits baquets ou des terrines de grès, dont l’eau doit être renouvelée tous les jours. Pendant la plus grande partie de l’année, les portes par lesquel.es les enclos communiquent les uns avec les autres, restent ouvertes ; les faisans se plaisent évidemment dans la société les uns des autres; ils ne deviennent querelleurs et ne cherchent à s’isoler que quand vient le moment de la ponte. Comme, dans la faisanderie domestique, la poule faisane ne veut pas couver, on se sert, pour faire éclore les couvées de faisans, de petites poules naines de la race de Bantam , non-seulement parce qu’elles sont très-bonnes couveuses . mais parce que leur petite taille les expose moins que les poules de grande race à écraser les œufs de faisans, dont 1a coque est mince et très-fragile. De petites cabanes bien couvertes sont construites le long du mur de clôture, autant que possible, à l’exposition du midi; leur nombre doit être égal à celui des poules faisanos ; chaque cabane contient un nid semblable à ceux où pondent les poules communes. La poule faisane commence à pondre du 1" au 15 mars, et pond régulièrement tous les 2 jours, ou mémo tous les jours, en prenant, après avoir effectué la moitié de sa ponte, un repos de 8 jours. La ! ponte est habituellement de 20 œufs; mais les nonnes poules faisanes donnent ce qu’on appelle une report te de 5 à 6 œufs, 8 ou 10 jours apres la ponte principale; après quoi, elles cessent de pondre jusqu’au mois de mars de l’année suivante. Les œufs doivent être enlevés tous les jours et
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toujours par la même personne qui aura soin de les déposer à mesure dans un vase quelconque j rempli de son, et en ne les touchant qu'avec précaution à cause de leur fragilité. L enlèvement des œufs doit se faire pendant que les faisans sont occupés à consommer la ration qu’on vient de leur distribuer: il importe beaucoup, surtout pendant l'époque de la ponte .*|ue les faisans soient dérangés le moins possible et qu’ils ne voient nas d'autres personnes que celles qui les suignent Habituellement. — Les œufs de faisane, conservés . dan 'du son , dans un lieu frais, attendent, sans que | l’existence du germe soit compromise, que les pou- i les communes commencent à vouloir couver. 11 ne ' faut donner à chacune d'elles que 12 œufs de poule I faisane , et ne confier le soin de les faire éclore u*aux meilleures couveuses. Mais ici solTre une ifficulté sérieuse : la durée de l'incubation des : oeufs de la poule faisane est plus longue que . celle des œufs de la poule commune; au bout de > 21 à 22 jours, la poule de Hantara , ne voyant pas j sortir des œufs qu’elle couve les petits impatient- j ment attendus, se lasse et les abandonne; il n'y aurait donc pas d’éclosion si l’on négligeait d’avoir ce qu'on nomme des poules de relais , c.-à-d. des poules auxquelles on donne, en calculant convenablement le temps, des œufs de leur espèce qu’elles commencent à couver. Le moment venu où celles oui ont commencé l’incubation des œufs de poule faisanne, les quittent en désespoir de cause, les poules de relais reprennent la besogne et la mènent à bien. L’extrême familiarité des poules de B&ntam se communique jusqu’à un certain point aux couvées de faisandeaux dont elle facilite l’élevage. On place la mère avec les petits ; non pas sous une mue comme la poule qui est j entourée de jeunes poulets, mais dans une petite I hutte bien close, si ce n’est du côté du midi. Cette > hutte est disposée dans un petit enclos de treillage où les faisandeaux peuvent prendre l'exercice qui leur est nécessaire: chaque fois qu’ils en i sentent le besoin, ils viennent sc réfugier sous les ailes de la mère, qui ne manque pas de les rappeler aux heures des distributions. La première nourriture qu’on leur donne consiste en une pâtée formée demie de pain, de jaune d'œufs cuits émietté et d’œufs de fourmis : ce dernier aliment , est celui qui leur est le plus indispensable pen- j dant toute la durée de l’élevage. Voici comment on se procure ces crvfs de fourmis : deux hommes, munis d’une pelle â long manche et d’un sac de forte toile, vont au point du jour rechercher les j fourmilières dans les bois. L’un des deux ouvre le sac renversé sur la demeure des fourmis, tandis que l’autre avec sa pelle y porte le trouble et réveille les insectes en sursaut. Ne trouvant pas d'issue, les fourmis se réfugient toutes dans le fond du sac, dont on lie l’ouverture pour les retenir prisonnières. Les larves sont alors enlevées sans difficulté. Le sac plein de fourmis est porté dans un four dont le pain vient d’être retiré; elles s’y dessèchent et peuvent être conservées plusieurs mois en cet état sans se corrompre ; les larves n’ont |>as besoin d'être passées au four pour se ! conserver. Il n’en faut donner aux faisandeaux ' mie très-peu à la fois; c'est un aliment qui les I altère beaucoup; l’eau dont on les abreuve doit être fréquemment renouvelée. A 15 jours, on | commence à faire alterner les repas de pâtée avec des repas de crlblures de froment & un mois, ils peuvent ne plus recevoir par jour qu’une distribution de nâtée et trois de grains. Vers l’âge de 2 mois, les faisandeaux éprouvent une crise vio- , lente, mais qui est rarement dangereuse lorsqu’ils sont bien soignés: cette crise est causée chez le . mâle par la formation des grandes plumes de la ■
queue et chez la jeune poule faisanne par la croissance qui, dans l’espace d’une semaine, la fait augmenter de volume d'une manière très-marquée. Cette crise passée, les faisandeaux quittent leur mère; ils peuvent désormais être traités comme les autres oiseaux de basse-cour et nourris principalement de froment, d'orge et de sarrasin.
Dans les pays vignobles, on conserve du marc de raisin desséché pour la nourriture des jeunes faisans. Les carottes cuites, le céleri et le persil crus, grossièrement hachés, et surtout les oignons ou épluchures d'oignons, forment pour eux un supplément de ration très-favorable à leur développement et à leur bonne santé. Ceux des faisans qu'on destine au repeuplement des chasses gardées doivent passer leur premier hiver dans la faisanderie domestique; on a le soin de les préserver du froid pendant les plus mauvais jours. On les met en liberté à l’époque de la reproduction, c.-à-d. vers la fin de février ou le commencement de mars.
Outre le faisan commun, plus facile à élever que les autres espèces, on peut faire multiplier par le procédé qui vient d'être indiqué le faisan df>ré, d’un admirable plumage, et le faisan argenté, l’un et l’autre originaires de la Chine. Le faisan commun produit avec la poule commune des métis dont la chair est à peu près aussi délicate que celle du faisan lui-même; ces métis sont plus rustiques que leur père et peuvent être élevés dans la basse-cour avec les autres oiseaux, mais ils sont privés de la faculté de se reproduire.
FAITS ET ARTICLES (INTERROGATOIRE SLR). Kojf.
Interrogatoire.
FAI. ÈRE (Art vétérinaire). C’est une variété de la météorisation, particulière aux moutons, no- é tamment dans le midi de la France. Elle se produit ordinairement après une ingestion trop considérable de fourrage vert et humide. L’animal, auparavant bien portant, tombe subitement dans la stupeur et l'immobilité; bientôt il est agité de convulsions rapides, le ventre se tuméfie, une diarrhée verdâtre épuise ranimai, qui succombe en moins de 2 ou 3 heures. Le mouton mort de la falèroest bon à manger; cependant il vaudrait mieux le tuer que de le laisser mourir : sa viande n’en serait que meilleure et on lui épargnerait d’inutiles douleurs. On peut aussi essayer de le sauver par la ponction de la panse au moyen du trocart. Voy. Météorisation.
FA ULTRA NK ou Thé de Suisse. Foy. Vulnéraire.
FALOURDES. Voy. Fagots.
FALOURDŒ (Art. vétér.) Voy. Pourriture des moutons.
FALSIFICATION (Législation.) C’est un des faits coupables dont on a le plus à souffrir dans les ménages; il ne faut pas hésiter, comme on le fait trop souvent, & le dénoncer au commissaire de police ou au maire : ces magistrats doivent, d’ailleurs, exercer une grande vigilance, elles maires et les préfets peuvent prendre à ce sujet des arrêtés auxquels, s’ils sont conformes à la loi, on doit se soumettre sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. Sont punis d’un emprisonnement de 3 mois à 1 an et d’une amende qui ne peut excéder le quart des restitutions et des dommages intérêts, ni être audessous de 50 fr. ceux qui falsifient des substances ou denrées alimentaires ou médicamenteuses destinées à être vendues; ceux qui vendent ou mettent en vente des substances ou denrées alimentaires ou médicamenteuses qu’ils savent être falsifiées ou cotrompues. S'il s’agit d’une marchandise contenant des mélanges nuisibles à la santé, Tamendo est de 50 à 100 fr., et môme plus lorsaue le quart des restitutions et dommages et intérêts excède cette dernière somme ; l’emprisonnement est de
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3 mois â 2 ans; ces dispositions sont applicables même au cas où la falsification nuisible est connue de l’acheteur ou consommateur. Sont punis d'une amende de 16 à 25 fr.. et d’un emprisonnement de 6 à 10 jours, ou de l’une de ces deux peines seulement, suivant les circonstances, ceux qui, sans motifs légitimes, ont dans leurs magasins, boutiques, ateliers ou maisous de commerce, ou dans les halles, foires ou marchés, des substances alimentaires ou médicamenteuses qu’ils savent être falsifiées ou corrompues ; et si la substance falsifiée est nuisible à la santé , l'amende peut être portée à 50 fr. ot l’emprisonnement à 15 jours. Lorsque, dans les cinq années qui ont précédé l’un des délits ci-dessus mentionnés, le prévenu convaincu de l’avoir commis de nouveau, a déjà été condamné pour une infraction de la même nature , la peine peut être élevée jusqu'au double du maximum : l’amende peut mémo tire portée jusqu’à 1000 fr. si la moitié des restitutions et dommages-intérêts n’excède pas oette somme. Les objets dont la vente, L'usage ou la possession constitue le délit sont confisqués; s’ils sont propres à un usage alimentaire ou médical, le tribunal peut les mettre à la disposition de l’administration pour être distribués aux établissements de bienfaisance; s'ils sont impropres à cet usage, ou uuisibles. les objets sont détruits ou répandus, aux frais du condamné; le tribunal peut ordonner que la destruction ou effusion aura lieu devant l’établissement ou le domicile du condamné; que le jugement sera affiché et inséré dans les journaux, le tout aux frais du condamné. S’il y a des circonstances atlé nuantes, le tribunal est autorisé à réduire la peine. Toutes ces dispositions relatives à la falsification des denrées ou substances alimentaires ou médicamenteuses s'appliquent à la falsification des boissons. Le mélange de l’eau avec le vin, ou avec des liqueurs, ainsi qu’avec le lait, est considéré et puni comme falsification (Lois du 2? mars 1851 et du 5 mai 1855).
Falsification des substances alimentaires (Hygiène , Économie domestique). Vcry. Beurre, Café, Chocolat, Farine, Huile, Lait, Miel, Thé, Vin, etc.
FALUN, Falunage, Falunlére (Aort’culfure). Le falun, dépôt de coquilles fossiles brisées, est employé pour l’amendement des terres au même titre que la marne et la chaux dont il a les propriétés; mais il agit avec plus d’énergie, parce nu’il contient du phosphate qui ne se trouve pas <Ians ces dernières substances. Ou lo répand sur le sol en chaîues comme la marne, mais en plus petits dépôts, dans la proportion de 30 à 40 mètres cubes par hectare, selon que les terres sont plus ou moins argileuses et dépourvues d’éléments calcaires. Le meilleur falun est celui qui vient de Touraine (Indre-et-Loire). Les bancs de falun ou falunières s’y exploitent à ciel ouvert; mais la grande abondance des eaux qui envahissent les carrières gène l’extraction du falun qui, sans cette circonstance, serait utilisé en quantités considérables. Viennent ensuite le falun de Grignon (Scine-et-Oise), et de Counagnon (Marne), dans le bassin de Paris; le F. de Hauteville , dans la Manche; ceux de Salles , de lia; as ou de Hériynac, de Lèognan et de Sançais, de Terre- Negre, tous dans le bassin de la Gironde; et le F. bleu dans le bassin de l’Adour. — L’effet utile du falunage e$t analogue à celui du marnage ; il ne se fait pas sentir la première année; mais il se prolonge d’une manière très-sensible, pendant une durée do 15 à 20 ans. Les faluns peuvent, avec avantage, entrer dans les composts ( Voy. ce mot), et être appliqués en couvertures sur les céréales d’hiver et de printemps ainsi que sur les prairies
naturelles et artificielles. En Touraine, le falun se vend , après son extraction , de 2 fr. à 2 fr. 50 c. le mètre cube.
FAMILLE (Conseil de). Foy. Conseil.
FANAGE ( Agriculture ). Voy. Fenaison.
FANAUX. Voy. Phares.
FAN'OIONNETTES (Cuisiné). Ce sort d’excellentes petites pâtisseries d’entremets, préparées avec de la pâte à feuilletage à laquelle on donne 12 tours et qu’on abaisse de 4 à 5 millim. d’épaisseur. On détaille cette abaisse, au moyen d’un coupe-pâte , en rondelles un peu plus grandes qu’une pièce de 5 fr., et. après les avoir légèrement garnies, soit de crème à la vanille, au café ou au chocolat, soit do marmelade d’abricots, de pommes ou de poires, on les met dans le four, â une chaleur modérée. Lorsqu’elles sont bien ressuyées, quo le feuilletage est de belle couleur, on les retire du four, pour les glacer, si l’on veut, avec un mélange de sucre en poudre et de blancs d’œufs battus bien fermes.
FANEGA ou Fanégue (mesure de capacité).
Voy. Espions et Pobtugal.
FANEGADA (mesure agraire). Voy. Espagne.
FANEUSE a cheval (Agriculture). La faneuse a cheval et les râteaux d cheval peuvent être d’une grande ressource dans les exploitations rurales où il y a manque de bras. Ces deux instruments, qui n’exiffent chacun qu’un chenal et qu'un conducteur, produisent une économie de 20 nommes, et opèrent en même temps un travail plus I parfait et plus rapide que celui des ouvriers les plus habiles. Il est vrai qu’une faneuse, établie | dans les meilleures conditions, telle que la fa~ f neuse de Smith , coûte, achetée à Londres, de J 300 à 400 fr. , et que les meilleurs râteaux , tels que le râteau Howard ou le râteau Garrett coûtent encore de 110 à 200 fr. Mais le prix de ces instruments diminue tous les jours, et lors même que rendus dans la cour de la ferme ils reviendraient à 1000 fr. , ils seraient payés dès la première année par l’économie de main-d’œuvre qu’ils p reçurent, surtout dans les exploitations qui récoltent annuellement beaucoup de fourrage , et où souvent la fenaison ne marche pas assez vile faute d’un nombre de bras suffisant. — Après que l’herbe a été fauchée, elle est éparpillée si régulièrement par la faneuse , qu’il est rare que l’on soit obligé de faire repasser l’instrument le lendemain. Pour ramasser le foin, on fait passer le râteau qui le dépose en gros rouleaux réguliers sur toute la largeur du pré. 11 est bon de râteler ensuite l’intervalle des rouleaux pour ne rien perdre (Voy. Fenaison), mais cette opération rapide ne demande qu’une ou deux femmes . qui sont également nécessaires pour râteler l’emplacement des rouleaux après qu’ils ont été mis en meules ou chargés sur les charriots.
FANFARE (Chasse). Il ne faut pas sonner de fanfare inutilement; on peut, en sonnant mal â propos, distraire les chiens de la chasse. Lors du lancé . ou de l’hallali , on peut sonner tant qu’on voudra. A la chasse du sanglier, à celle du loup, on peut faire beaucoup de bruit; mais pour le cerf et pour le lièvre, une fanfare sonnée. mal â propos compromet le succès de la journée.
FANTASMAGORIE (Recréât, domrstiq ). Ce petit spectacle, à l’usage des enfants, est du même genre que la lanterne magiaue (Voy. cet article). Seulement, dans l’exhibitien ue la lanterne magique, les spectateurs sont placés du même côté que la lanterne, c.-à-d. devant la toile qui reçoit les images, tandis que pour la fantasmagorie, la toile est tendue entre les spectateurs et linstrument. L’obscurité la plus profonde doit régner dans la salle. En outre, les images des figu-
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tps qu’on fait paraître sur la toile, au lieu d’être comiques comme dans la lanterne magique, sont plus ou moins effrayantes; c’est un fantôme ou un diable à l’aspect menaçant, un lion aux yeux enflammés, un serpent qui danle vivement sa* langue. Ces figures, qui n’apparaissent d’abord dans le lointain mie comme un point lumineux, grandissent peu A peu, semblent s’approcher et puis se précipiter vers les spectateurs. Voici comment l’opérateur procède pour produire ces illusions II place sur une table une lanterne magique ordinaire montée sur des roulettes garnies de drap, de manière qu’elle puisse s’éloigner ou se rapprocher sans bruit de la toile sur laquelle vient se peindre l’image qui s’offre aux yeux des spectateurs. L’un des verres lenticulaires de cette lanterne a un mouvement indépendant d’elle : il s’éloigne quand elle se rapproche de la toile , il se rapproche quaod elle s’en éloigne, de façon que l'image reste constamment visible et distincte. L’opérateur commence donc par disposer son appareil à une très-petite distance de la toile, en éloignant le plus possible le verre lenticulaire qui en est indépendant. L’image de la figure qu’on veut représenter parait encore comme un point; l’opérateur éloigne ensuite progressivement la lanterne, en rapprochant le verre lenticulaire; alors la figure prend des proportions de plus en plus grandes, et semble s'avancer au point de venir se jeter sur les spectateurs.
FARCE Cuite (Cuixrnc). On y emploie des parures de veau, pourvu qu’elles n’aient ni peaux ni nerfs, ou bien on coupe en dés 250 gr. de rouelle de veau. On met la viande dans une casserole avec beurre, sel, poivre, muscade, persil et échalotes hachés, une feuille de laurier, un oignon et une cuillerée à bouche de champignons hachés. Il faut passer le tout sur le feu pendant dix minutes, puis le hacher convenablement, après avoir retiré la feuille do laurier et l’oignon. On se sert ensuite de la même casserole pour réduire en panade très-épaisse un morceau do mie de pain mouillé avec un peu de bouillon. On met alors dans le mortier une égale quantité de chair, de panade et de beurre frais, on môle bien le tout ensemble en y ajoutant 4 ou 5 jaunes d’œufs, en assaisonnant encore d’un peu de poivre et de sel , et on se sert de cette farce pour toute espèce de mets apprêtés au gratin. Si I on peut disposer de foies de volailles, on doit les employer préférablement à la chair de veau, après qu’on les a blanchis : la farce sera plus délicate.
Farce à papillotes. Il faut hacher très-finement 250 gr. de gros lard, et y mêler 125 gr. de beurre, 4 cuillerées à bouche d’huile d’olives, autant de champignons hachés, deux cuillerées d’échalotes pareillement hachées. Après avoir passé le tout pendant 5 minutes sur le feu, on y ajoute 2 cuillerées à bouche de persil haché, et on le passe encore sur le feu pendant 2 ou 3 minutes. Alors on assaisonne cette farce de poivre, de sel, de fines épices, et on la met en réserve pour s’en servir au besoin, principalement pour côtelettes, langues et papillotes.
FARCIN ( Art vétér.). Cette maladie, qui n’attaque que le cheval, le mulet et l'Ane, consiste en une éruption de boutons ronds et circonscrits, ou de tumeurs longues et étroites, vulgairement désignées sous le nom de cordes : cette éruption, sans inflammation ni prurit, se produit ordinairement sifr le trajet des grosses veines, mais elle peut se manifester également sur toutes les autres parties du corps. La malpropreté des écuries, le manque d’air, une mauvaise nourriture, le passage subit de la chaleur ou de l’humidité au froid, l’excès du travail et T insomnie sont les causes or-
dinaires de cette affection. Aussitôt qu’on s’en est aperçu, il faut placer ranimai dans une autre écune plus aérée, où il sera complètement isolé et dans un repos absolu, qu’on n’interrompra que pour le panser deux fois par jour; en même temps, on appellera un vétérinaire qui décidera s'il faut saigner l’animal et cautériser les boutons. Si le mal se manifeste sur plusieurs parties du corps A la fols et s'il persiste malgré le traitement, il uut se hâter d’abattre un animal qu’il est désormais ! impossible de guérir, et qu’il serait dangereux de , soigner. — L’existence du tarcin chez le cheval ; constitue, eu cas de vente, un vice rédhibitoire. Voy. ce mot.
FARD (Hygiène). Toutes les espèces de fard blanc et rouge , employées pour colorer ou blanchir artificiellement la peau, ont pour effet d'en altérer plus ou moins le tissu, do sorte que les femmes qui en font habituellement usage perdent j complètement leur fratcheur par l’emploi de ces cosmétiques. I.e fard le plus dangereux sous ce . rapport est celui qui a pour base uu oxyde métal - ! lique, comme le vermillon ( sulfure de mercure) et le blanc de fard (sous-azotate de bismuth ), qui renferme souvent de l'arsenic : ces cosmétiques empoisonnent lentement en introduisant dans toute l’économie des parcelles métalliques tout à fait nuisibles à la santé. Le plus inoffensif a pour base des substances végétales, telles que le piuge de carthame et la poudre (le riz, et des substances animales, comme le carmin, extrait de la cochenille. A moins d'une absolue nécessité, comme celle qui résulte de la profession d artiste dramatique, on ne peut que conseiller aux dames dont le teint manque de coloration, de ne recourir à aucune espèce de fard, et de s’en tenir aux moyens généraux de l’hygiène, qui donnent le seul fard d’un effet durable, lu fard de la santé. Voy. Cosmétiques.
FARINE (Économie domestique). — Farine de froment. Elle s’altère facilement en raison de sa tendance à s’emparer de l’humidité de l’air. Sous l’influence de l’humidité et d’une température chaude, même tempérée, elle s'échauffe, fermente, et devient souvent totalement impropre A la boulangerie. La chaleur seule, mais élevée et continue, peut nuire A sa conservation en altérant et même en détruisant tout A fait les qualités panifiables du gluten que contient la farine. 11 faut donc éviter, pour la conservation de la farine, la double influence de l'air humide et de la chaleur, et la mettre autant que possible en contact avec un air froid et sec. Le plus souvent, on conserve la farine dans des sacs placés debout ou superposés les uns aux autres, dans des magasins aérés; là eUe perd ou gagne alternativement en poids, suivant le plus ou moins de chaleur ou d'humidité de l’atmosphère.
Lorsqu’on s'aperçoit que la farine prend un peu d’humidité ou s’échauffe sensiblement, on pratique dans les sacs, à l’aide d'un bâton pointu, des cheminées, c.-A-d. des trous perpendiculaires, depuis l’orifice jusqu’au fond, mais en ayant soin d’en recouvrir la surface avec une toile très-claire, pour permettre le passage de l’air tout en écartant les insectes. On peut aussi étendre la farine en rame dans le grenier, pour la faire rafraîchir ou sécher, lorsqu’elle n’est que légèrement humide. Si par un excès d’humidité on peut craindre qu’elle ne soit profondément altérée , on L’étend, par couches de quelques centimètres, sur des claies garnies d’un linge très-propre, et qu’on expose à la chaleur d’un four ou d’une étuve, dont la température ne dépasse pas 55".
Pour mettre les farines à l’abri de la voracité des petits rongeurs, il suffit de poser les sacs debout sur
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un plancher suffisamment isolé du sol et des murailles, et dont la surfaco inférieure soit parfaitement unie ou hérissée de pointes de clous.
En Amérique, les farines destinées aux expéditions lointaines sont habituellement emballées et conservées dans des tonneaux bien joints et bien j cerclés, dont l'intérieur est revêtu de papier bien j collé avec de la fécule de pomme de terre cuite à l'eau. La farine est fortement comprimée dans le tonneau au moyen d’une presse hydraulique. Pour | suppléer à l’action de la presse, ôn peut mettre la farine, préalablement desséchée à l’étuve, dans de petits tonneaux par lits successifs, de 0*,10 à 0-,15 d’épaisseur, qui sont comprimés et réduits en une masse compacte avec un lourd pilon en bois. On recouvre le dernier lit d'un fort papier encollé sur les deux surfaces avec de la fécule Les tonneaux peuvent être enduits extérieurement de goudron qui les préserve encore de l'humidité et des attaques des insectes. Des caisses ou des barriques doublées de feuilles d’étain et mises dans d'autres caisses ou futailles un peu plus grandes, l'intervalle libre étant rempli avec du goudron liquide ou de l’huile de poisson, fournissent pour les farines un excellent emballage.
Moyen de reconnaître la bonne farine. Outre les altérations auxquelles la farine est naturellement exposée, elle est souvent falsifiée par les marchands. La plupart des falsifications ont lieu A l’aide de mélanges avec des farines de remoulage ou des farines u’orge ou de seigle, avec de la fécule, avec des pommes de terre, des fèves ou féveroles et du maïs réduits en poudre ; on va même lüsqu’à y mêler des argiles blanches et fines, de la craie et des os pulvérisés. Toutes les altérations et les falsifications ayant pour résultat de diminuer les proportions relatives ou de détériorer les qualités spéciales du gluten, un des moyens les meilleurs et les plus simples d’essayer les farines consiste à en extraire le gluten afin d'en reconnaître les proportions et les propriétés. Ce moyen d’essai, usité depuis longtemps dans les laboratoires de chimie, a été rendu pratique par M, Boland : on pèse 25 gr. de la farine & essayer, on la pétrit avec 12 ou la gr. d’eau, de façon à former une pâte consistante. Cette pâte doit être laissée en repos, suivant b température, pendant 25 ou 30 minutes en été et 40 ou 60 en niver: ensuite on la malaxe sous un mince filet ou une fine pluie d’eau froide, jusqu’à ce que l'amidon ayant été entraîné et le gluten retenu en masse souple dans la main, on puisse le plonger et le malaxer dans l’eau froide et limpide, sans aue la transparence du liquide en soit troublée. La bonne farine donne pour 25 gr. de 6 à 7 gr. d’un gluten jaune clair; la farine médiocre, 5 gr. tout au plus d’un gluten gris cendré. La farine mêlée de fécule en donne moins encore; la farine de froment mêlée de farines d'orge ou de seigle, de riz ou do maïs produit le même résultat, puisque aucune de ces farines ne donne de gluten. Si l’on soupçonne la présence de matières terreuses, on prend une poi- ; gnée de farine au fond du sac; après l’avoir pesée, on la remue dans un verre plein d’eau, et j on la laisse reposer ; on décante ensuite légère- . ment en changeant l’eau jusqu’à ce qu’elle soit | bien claire. Si le dépôt qui reste au fond du verre dépasse le 100* du poids de la farine, c’est une preuve qu’elle a été falsifiée. Voy. Mouture.
Farine de graines de lin. Tout le monde con- , na‘t les propriétés bienfaisantes des cataplasmes de farine de graines de lin, remède familier qu’on oppose toujours avec succès aux inflammations locales. Ces propriétés dépendent surtout de la combinaison de l'huile et du mucilage contenus en grande abondance dans la graine de lin. 11 ar- 1
rive souvent que les marchands mêlent à la farino de graines de lin une forte proportion de tourteau de la même graine, dont i huile a été exprimée, et qui par conséquent a perdu la moitié de scs vertus résolutives. On devra donc n’acheter cette farine que chez un marchand dont la bonne foi soit connue; chez les pharmaciens elle est généralement de bonne qualité. Pour la conserver ouelque temps chez soi sans altération, on la met clans un pot de faïence sur lequel on colle une éti-
2uetle indiquant la substance qu’il renferme. Voy.
ATAPLASMES.
Farine de graines de moutarde. Il est utile dans un ménage d’avoir toujours à sa disposition de la farine de graines de moutarde : mais on ne doit pas en faire une grande provision, parce qu’elle perd en vieillissant ses propriétés excitantes. Il convient de l’acheter de préférence chez les pharmaciens, et on la tient en réserve dans un pot de faïence portant une étiquette, qui no permette pas de confondre cette substance avec la farine de graines de Un. Dans le Midi, où l’on fait une grande consommation de moutarde comme assaisonnement, on a dans chaque ménage une sébile de bois très-profonde dans laquelle on fait tourner vivement uu boulet de fonte. Ce mouvement broie en quelques minutes la graine de moutarde et la convertit en farine. Dans les localités écartées, où il peut toujours être nécessaire d’ap-
pliquer un sinapisme, en cas de congestion imminente, rien de plus facile que d’être toujours muni de graines de moutarde et d’en pulvériser
au moment du besoin. Voy. Sinapisme.
Farine ou Fécule d'avoine. Voy . Avoine ( Bouillie et Gruau).
Farine ou Fécule de pommée de terre. Voy. Fécule.
FARLOUSE (Chasse). Voy. Alouette.
FARO. sorte de bière, loy. Bière.
FAROUCHE (Agric.) Voy. Trèfle incarnat.
FARTHING , monnaie anglaise qui vaut le quart du Penny. Voy. ce mot.
FASÉOLE (Agriculture). Voy. Haricot et Doue. FATIGUE. Voy. Courbature et Marche.
FAU, Fayard, Fouteau. Voy. Hêtre.
FAUCHAGE ou Fauchaison (Agricult.). Quelle que soit la nature de la récolte qui doit être abattue à la faux , il convient que la largeur des planches corresponde à uu nombre exact de traits de faux. Quand ce calcul n’a pas été fait, il peut en résulter une perte de temps considérable dans l’opération du fauchage, l’ouvrier étant forcé, lorsqu’il approche du nord de la rigole qui sé-
Sare deux planches , de revenir sur ses pas et e suivre toute la longueur de la planche, bien qu’il ne lui reste à couper qu'une très-petite bande de fourrage encore debout. La perte retombe sur l’ouvrier quand il travaille à la tâche, et sur le fermier quand il fait faucher à la journée; mais, dans tous les cas. le retard apporté dans le fauchage est préjudiciable au fermier (Voy. Fenaison). — Le fauchage des céréales s’opère en piquant ou en jetant. Dans le premier cas, le faucheur se met à la droite du champ et fait son escient en appuyant sur le grain encore debout celui qu’il vient de détacher par uu coup de faux; la releveuse, qui suit le faucheur, ramasse avec précaution ce grain par brassées à l’aide d’une vieille faucille et le dépose à sa droite, où elle forme sa rangée de javelles sur l’emplacement que le grain occupait avant d être fauché. Dans le second cas, le faucheur se place à la gauche du champ, et à chaque coup de faux, prenant à droite environ une demi-javelle , il dépose celle-ci à sa gauche . les épis en dehors et les pieds des tiges tournés vers lui. Quand il est
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arrivé à l’extrémité du champ, la rangée d’épis ainsi couchée ressemble à 1 ondin formé par la faux dans les prés, si ce n’est <jue les tiges sont rangées plus perpendiculairement à l’aire de son travail et plus régulièrement, les épis tous en dehors : il ne reste plus qu’à râteler l’ondin avec un râteau de bois ou fauchet, de manière à former des acochetons ou grosses javelles qu’on liera plus tard pour en faire des gerbes. Toutes les fois qu’il est possible de faucher les moissons en piquant, c. à-d. lorsqu’elles sont suffisamment pleines, ce mode de fauchage doit être préféré; il bat moins le grain. Yoy. Moisson.
FAUUUET (Agriculture). C’est un râteau à double rang de dents en bois, emmanché dans une fourche dont un des fourchons est plus court
3uo l’autre, afin que la manœuvre en soit facile es deux mains, c.-à-d. de gauche à droite et de droite à gauche. Un se sert du fauchet pendant la f maison ( Voy . ce mot) pour râteler les intervalles des chaînes et serrer celles-ci après qu’on a réuni le foin avec les fourches de bois. On s’en sert également pour réunir le foin qui s’est éparpillé pendant la formation des meules et le chargement des voitures; et enfin pour former les chaînes elles-mêmes lorsque le foin n’est pas assez épais sur le pré pour que cette première opération nécessite remploi de la fourche. Les faucbets que l’on trouve chez tous les boisseliers, les vanniers et les quincailliers à l’époque de la fenaison, coûtent de 9 à 15 fr. la douzaine. Voy. Faneuse a cheval.
FAUCILLE ( Agriculture ). La faucille est le plus antique, mais aussi le plus imparfait des instruments usités pour moissonner les céréales. La lame en est ordinairement finement dentée, d'où l'expression de scier le blé, pour dire motssonner à la faucille. Dans les pays où l’on ne récolte que au seigle, ou du froment à chaume faible, la faucille peut avoir jusqu'à 0",35 à 0",40 d’ouverture; dans les pays où l’on récolte des froments à paille forte et dure, l’ouverture de la faucille n’a pas plus de 0“,30 à 0"\35 La faucille est de tous les instruments dont on se sert pour moissonner celui qui opère ce travail avec le moins de perte, parce que les poignées, juxtaposées par le moissonneur à mesure qu’il détache les épis, ne forment pas des javelles mêlées comme celles de3 grains fauchés ou sapés (Voy. Faux et Sape), et que le grain faucillé ne se bal pas et ne se répand pas autant que par les autres procédés de moissonnage ; elle convient surtout pour les blés et les seigles qu’on a laissés trop mûrir. Enfin, lorsque les moissonneurs lient les javelles en gerbes, ils peuvent ramasser jusqu’au dernier épi du grain faucillé, tandis qu’avec les grains fauchés, la perte pour le cultivateur s’élève du 30* au 23* ue la récolte. Malheureusement, avec la faucille, le moissonneur fait peu de travail et se fatigue excessivement : aussi n’est-il plus possible de s’en servir que dans les localités où la main-d'œuvre est à bas prix. En outre, cet instrument, coupant toujours la paille à 0".20 du sol pour le moins, a le grave inconvénient de laisser, en pure perte, plus de chaume adhérant au sol que n’en laissent la faux et la sape. C'est ce qui fait que. malgré ses avantages réels, l’usage de la faucille pour la moisson des céréales disparaît de plus en plus. Il doit absolument être banni de toute exploitation dirigée selon les principes d’une agriculture rationnelle et progressive. V. Moisson, Esseiglaoe, etc.
FAUCON (Chasse). Cet oiseau de proie, ainsi que VÊpenier, la Cresserelle ou Émouchet, le Hobereau, YÉmérillon et autres espèces de la même fa radie, font une grande destruction de gibier. Du temps que la fauconnerie était en honneur,
on ne s’emparait du faucon que pour le dresser à la chasse; mais aujourd'hui, on lui fait une guerre acharnée comme à tous ses congénères. On en tue quelques-uns au fusil ; mais on les prend plutôt au piège. Ces oiseaux, très -courageux et très-hardis, se laissent quelquefois prendre dans des pièges qui n’étaient pas tendus pour eux, en se précipitant sur des mouvants. Quand c’est à euxmêmes qu'on s'attaque, on se sert de nappes (Voy. ce mot) , qui ne diffèrent de celles que l'on tend aux petits oiseaux qu’en ce que les filets sont plus forts et les mailles plus grandes. On emploie pour mouvant un pigeon blanc qui puisse être aperçu de loin : on le fixe entre les nappes, à une corde tendue à 0“,I5 ou O", 20 de terre, au moyen de deux piquets. Quelquefois, pour attirer davantage l’attention des faucons, on place entre les nappes un anneau bxea un piquet, et on fait passer dans cet anneau une ficelle qui, d'une part, aboutit dans les mains du chasseur caché dans une cabane portative, et à l'autre bout de laquelle est attaché un pigeon. Lorsque le chasseur aperçoit un oiseau de proie planer en l’air, il lâche lé pigeon, dont la vue engage d’autant plus l’oiseau de proie à descendre, qu’il semble libre, et au moment où j le faucon s’en saisit, on tire la ficelle qui passe dans l’anneau, et par là on amène les deux oiseaux entre les nappes, au moyen desquelles on les enveloppe. — Comme les faucons volent à une hauteur si grande qu’on ne peut guère les apercevoir, certains chasseurs se servent, pour être avertis de leur passage, d’une pie-grièche. On rattache par les pattes avec une petite chaîne, et on la fixe sur une petite loge de feuillage ou de gazon , dans laquelle son attache lui laisse la liberté de se réfugier. On connaît à la crainte qu’elle manifeste le passage des oiseaux de proie : si c’ost un faucon, elle court se cacher au fond de sa loge; si c’est un en- , nemi moins redoutable, elle s'agite sans se cacher.
On se sert souvent aussi d’un oiseau de proie pour en attirer d’autres do son espèce. On l'attache au bout d’une branche élastique d’environ 6 mètres que l’on fixe en terre, et on attache au bout, où est l’oiseau de proie, une ficelle qui, après avoir passé dans un anneau, va aboutir dans les mains i du chasseur; lorsque celui-ci est averti de la présence d’un oiseau de proie par le moyen de la nie qui sert de mouvant, il tait plier la gaule et ■ baisser à terre l’oiseau qui y est fixé : celui-ci semble se précipiter sur une proie, ce qui engage j les autres à s’aWtre au même endroit.
FAUSSE GOURME (Art vélér.). Les poulains de moins de 2 ans, qui sont d'une faible constitution ,
1 sont sujets à de fréquents accès d'une gourme imparfaite (Foy. Gourme). Il faut, dans ces circonstances, leur faire observer un régime à la Vois i rafraîchissant et nourrissant, et lorsque l'animal I est au vert, éviter les refroidissements qui pouri raient provenir des pluies et des nuits froides.
FAUSSE MESURE. Foy. Faux POIDS.
FAUSSE MONNAIE {Législation). La fabrica- ! tion , l’émission , l'exposition, l’introduction de h fausse monnaie d’or, d’argent ou de cuivre, sont des faits punis de peines sévères, applicables à tous ceux qui ont participé sciemment a ces faits. Aucune peine n'atteint ceux qui, ayant reçu de la monnaie fausse, en ont fait usage sans savoir qu'elle fût fausse. Mais si on en a fait usage, après en avoir vérifié ou fait vérifier les vices, on encourt une amende triple au moins et sextuple au plus de la valeur des pièces rendues à la circulation, et jamais inférieure à 16 fr. Si on a reçu, faute d’une attention suffisante, des pièces fausses, la conscience fait un devoir de ne pas les remettre I en circulation, mais de les détruire ou de les dé- I poser chez le commissaire de police, sans accu -
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ser, cl’ ailleurs, toile ou telle personne de les avoir | données lorsqu’on n’est pas absolument certain que | c'est d'elle qu’on les a reçues (C. pén., art. 135- 1 163). Voy. Monnaies.
FAUSSES NOUVELLES ( Législ .). La prudence commande, à cet égard, une grande circonspection -.dans l’état actuel de la législation et de la iurisprudence, la publication ou la reproduction des fausses nouvelles est punie d'une amende de 50 à 1000 fr. ; la peine est encourue pour la publication ou pour la reproduction par la parole, aussi bien que par la presse ou par un écrit quelconque. Quand elle a lieu par la parole, il n’est pas nécessaire qu'elle se fasse par l'un des moyens indiqués par la loi ordinaire sur les écrits, paroles, cris, etc., contraires à l'ordre; il n'est pas nécessaire que les aroles constituant la publication ou reproduction c nouvelles fausses aient été proférées dans un lieu public, il suffit ou il y ait eu manifestation et volonté de rendre publiques les fausses nouvelles pour que les tribunaux punissent. Ce sont les tribunaux qui apprécient, d'après les circonstances, si le fait constitue réellement une publication; ils ne donnent pas ce caractère à une simple conversation dans un appartement particulier entre personnes de connaissance, ni même à un entretien dans un lieu public, si la conversation n'a pu être et n’a pas été entendue par des tiers. C’est l'imprudence, la légèreté, la facilité à accueillir et à propager des faussetés qui sont atteintes par le premier degré de la peine. Il y a plus, si le fait, même sans qu'on prouve qu'il a été commis avec mauvaise foi , est de nature à troubler la paix publique, la peine est d’un mois à un an de prison, et de 500 à 1000 fr. d’amende, alors même qu’en effet la paix publique, qui pouvait être troublée, ne l’a pas été. La peine est la même lorsque les fausses nouvelles ont été répandues de mauvaiso foi, c.-à-d. avec la connaissance de leur fausseté. Le maximum de la peine est toujours appliqué quand la publicarion ou reproduction est tout à la fois de nature à troubler la paix publique et faite de mauvaise foi (Décr. du 17 févr. 1S52, art. 15; Arrêt de la Cour de cass. du 29 avril 1858).
FAUSSE TEIGNE des grains (Insectes nuisibles). Voy. Tfignes.
FAUVETTE (Oiseaux de roliirc). La Fauvette tête noire et la F. cfhfrer ou Proof, sont celles qui ont le chant le plus agréable . fa première surtout, qui peut quelquefois rivaliser avec le rossignol. La fauvette tête noire niche dans les buissons : au mois de mai et à la fin d’août, elle pond 5 œufe, qu’elle couve avec le plus grand soin. Quand on veut élever scs petits, il faut les prendre 7 ou B jours après leur naissanco : on les nourrit d’abord d’une pâtée faite de mio de pain, mêlée avec du chènevis écrasé et du persil haché, ou bien avec du cœur de veau; plus tard, on leur donne toutes sortes do graines, avec des vers et des mouches. Pendaut l'hiver, il faut avoir bien soin de les garantir du froid et surtout de la gelée. Laçage des fauvettes doit être toujours couverte; ces oiseaux se plaisent dans une volière garnie d’arbustes verts et finissent quelquefois par y nicher. Quant à leur éducation musicale, elle est la même que pour le Rossignol Voy. ce mot.
Les fauvettes se prennent & tous les pièges, mais surtout aux gluaux. L’nnpeau qu’on emploie pour les y attirer est le même que l'appeau <1 alouettes (Voy. Alouette). On peut aussi se servir soit d’appelants, soit d’une chouette. On peut encore placer les gluaux autour d'un abreuvoir, ou sur les cerisiers, quand les cerises sont mûres.
FAUX ou Faulx (Aÿrt'cu/lurf;. L’usage de la fux, soit pour la fenaison, soit pour la récolte des céréales, est très-exnéditif. Il n’a d’inconvé-
nient, pour moissonner les céréales, que quand celles-ci sont abattues dans un état de maturité trop avancé; on peut aussi reprocher à la faux d’imposer au travailleur une fatigue cicessive; elle est seulement, sous tous les npnorts, supérieure à la faucille, mais inférieure a la sape du iqueteur flamand, et encore plus, aux machines
moissonner destinées à prévaloir, avec l’aide du temps, dans tous les pays de grande culture. En France, on se sert surtout de U faux pour moissonner l’orge et l’avoine. La faux appropriée à ce service porte le nom particulier de faux arme't ou faux à crochetx. La lamo, montée sur un manche ordinaire muni de sa poignée, est accompagnée d'un treillage qui soutient la paille abattue, de sorte, que la femme qui accompagne le faucheur, trouve les javelles toutes faites. F.n Ecosse, où les avoines sont une récolte très-importante, on se sert pour les abattre d’une faux à manche double, tout en fer, et cependant assez légère, facile à manœuvrer, qui prend les tiges très-près de terre et les réunit en javelle au moyen d’un treillage, comme la faux armée en usage en France. Voy. Fauchage.
Les meilleures faux sont celles qui viennent de Styrie (Autriche) : elles sont reconnaissables à ce qu’elles ont une contreverge que les contrefacteurs n’ont pu imiter. On estime parmi les faux do fabrique française, celles de Toulouse, du Doubs, de Rabot, près de Foix (Ariége), etc. — Une bonne faux doit unir à une grande légèreté (de 550 A 750 gr.) . une courbure et une cambrure s’adaptant parfaitement à la taille du faucheur, une bonne trempe, une arête résistante et élastique. Il faut que dans la rapidité de la fauchaison eL'e ne ploie ni ne casse et qu’elle s’ébrèche rarement. Une faux dans ccs conditions vaut de 3 fr. 75 c. à 5 fr.
FAUX ( Législation ). De quelque manière qu’il soit commis, il est puni par la loi; la peine est dus ou moios sévère, suivant que l'auteur du aux est un fonctionnaire public ou un particulier, et suivant que l'acte falsifié ou faux est authentique ou privé. Est considérée comme un des faux le* plus graves la contrefaçon des sceaux de l’Etat, des billets de banque, des effets publics, et des poinçons, timbres et marques. Le faux en écriture authentique et publique, ou en écriture de commerce ou de banque, ou en écriture privée, se commet par contrefaçon ou altération d’écritures ou de signatures, par fabrication de conventions, dispositions, obligations ou décharges, ou par leur insertion après coup dans ces actes, par addition ou altération de clauses, de déclarations ou de faits que ces actes avaient pour objet de recevoir et de constater ; dans tous ces cas, ceux qui font usage des actes faux sont punis comme les contrefacteurs. Sont punis des travaux forcés les fonctionnaires ou officiers publics qui, dans l’exercice de leurs fonctions, commettent un faux ou par fausses signatures, ou par altération des actes, écritures ou signatures, ou par supposition de personnes, ou par des écritures faites ou intercalées sur des registres ou d’autres actes publics , depuis leur confection ou clôture, et ceux qui, dans des actes de leur ministère, en dénaturent frauduleusement la substance ou les circonstances, soit en écrivant des conventions autres que celles qui auraient été tracées ou dictées par les parties, soit en constatant comme vrais des faits faux, ou comme avoués, des faits qui ne l'étaient pas. Sont punis comme coupables Je faux ceux qui fabriquent un faux passe- port ou en falsifient un véritable, ou qui en font usage; ceux qui prennent dans un passe-port un nom supposé ou concourent comme témoin à faire délivrer le passe-port
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sous le nom supposé; les officiers publics oui l’ont délivré sciemment ou qui ne se sont pas fait attester par deux témoins à eux connus l'identité d'une personne à qui iis ont délivré le passe port sans la connaître personnellement; quiconque fabrique ou emploie une fausse feuille de route, ou en falsifie une véritable, ou s’en fait délivrer une sous un nom supposé, et l’officier public qui l’a délivrée connaissant la supposition de nom; ouiconque, pour l’exemption d’un service public, fabrique, sous le nom d’un médecin, chirurgien ou autre officier de santé , un certificat de maladie ou d'infirmité, et tout médecin et officier de 3anté qui , pour favoriser quelqu’un , certifie faussement des maladies ou infirmités propres à dispenser d’un service public, avec aggravation de peines pour lui, s'il a été mû par des dons ou promesses, et pour les corrupteurs; quiconque fabrique, sous le nom d’un fonctionnaire ou officier public, ou falsifie pour l’appliquer à une autre personne, un certificat de bonne conduite, indigence ou autres circonstances propres à appeler la bienveillance du gouvernement ou des particuliers, et à procurer places, crédit ou secours. Voy. Certificat.
Toute personne lésée par un faux peut le dénoncer et déposer une plainte auprès d’un officier de police judiciaire, c.-à-d. le procureur impérial, le juge d’instruction , le commissaire de police, le maire ou son adjoint, les officiers de gendarmerie. Si l’instruction est suivie d’une poursuite déférée, soit à la Cour d assises, soit au tribunal correctionnel .suivant la gravité du fait, on peut se porter partie civile pour obtenir des dommages-intérêts; cette démarche oblige à faire l'avance des frais du procès, et à les supporter si l’accusé ou prévenu de faux est acquitté (C. pén., art. 139*165).
Inscription de faux. Voy. Inscription.
FAUX ACACIA. Voy. Robinier.
FAUX BAGUEN AU DIER. Foy Coronïlle.
FAUX COUVAIN (Apiculture). 11 arrive assez souvent que, par une cause inconnue, la mortalité se met parmi les larves et les nymphes contenues dans les alvéoles. Le couvain corrompu, ou faux couvain, exhale une odeur fétide qui causerait la mort des abeilles , si l’on ne se hâtait de les secourir. Le plus souvent, le mieux qu’on puisse faire, c’est d'isoler le* abeilles en les transvasant dans une ruche saine où elles se remettent à travailler sur nouveaux frais, et de sacrifier tous les rayons de la ruche infestée de faux couvain, sans distinction. Quelquefois, si l’on a reconnu l’existence du niai à son début, on peut enfumer les abeilles et retrancher les rayons contenant du faux couvain; mais comme on ne peut jamais savoir si les rayons qui ne renferment encore que des œufs ne sont pas infestés du germe de la maladie, il vaut mieux sauver les abeilles bien portantes et considérer le contenu do la ruche comme perdu.
FAUX ÉBK.MKR. Voy. Cytise.
FAUX INCIDENT civil (Droit). Lorsque, dans le cours d’un procès civil, une partie prétend qu’une pièce signifiée, communiquée ou produite est fausse ou falsifiée, elle peut s’inscrire en faux. La procédure compliquée qui a lieu pour prouver que la pièce est fausse ou qu’elle ne l’est pas, se fait par le ministère des avoués qui dirigent les parties et leur indiquent ce qu’elles ont à faire en pareil cas. Il ne faut point se risquer légèrement dans une affaire aussi grave qu'une inscription de faux: celui qui y succombe est condamné à une amende qui ne peut être moindre de 300 fr. et aux dommages-intérêts envers son adversaire; cette condamnation a lieu même contre celui qui. après l’admission de la demande, s'en est désisté
volontairement. On peut transiger sur la poursuite du faux incident, mais la transaction ne peut être exécutée, si elle n’a été homologuée on justice. Celui qui arguë de fausseté une piece d’un procès, peut toujours se pourvoir par voie de plainte devant les tribunaux criminels* dans ce cas, il est sursis au jugement de l’affaire civile, à moins que les juges n'estiment que le procès peut être jugé indépendamment de la pièce arguée de faux (C. de proc. civ., art. 214-231).
FAUX PLATANE. Voy. Sycomore.
FAUX POIDS ( Ugùlat .). L’usage de faux poids et de fausses mesures est toujours puni, quelle (jue soit la profession de ceux qui les emploient. La peine est d’un emprisonnement de 3 mois à 1 an, et d’une amende qui ne peut excéder le quart des restitutions et dommages-intérêts, ni etro au-dessous de 50 fr., pour tous ceux qui trompent ou tentent de tromper, sur la quantité des choses livrées, les personnes auxquelles ils vendent ou achètent , soit par l’usage de faux poids ou de fausses mesures, ou d'instruments inexacts servant au pesage ou mesure. L’emploi de poids et mesurages non pas faux, mais autres que ceux du système décimal seuls autorisés est une autre espèce d’infraction. Foy. Poids et Mesures.
La simple possession de faux poids et de fausses mesures est également punie dans certaines circonstances. Sont punis d'une amende de 16 à 25 fr. et d'un emprisonnement de 6 à 10 jours, ou de l’une de ces deux peines seulement, ceux qui, sans motifs légitimes, ont dans leurs magasins, boutiques, ateliers ou maisons de commerce, ou dans les halles, foires ou marchés, des poids ou mesures faux, ou autres appareils inexacts servant au pesage ou au mesurage. Les simples particuliers, non commerçants et qui ne vendent pas leurs denrées ou marchandises dans les halles, foires ou marchés, ne sont pas poursuivis par cela seul qu’ils possèdent chez eux de faux pouls.
Les peines prononcées par la loi sont augmentées en cas de récidivo daus l’espace do cinq ans. Les faux poids ou fausses mesures sont confisqués et brisés. Les tribunaux peuvent abaisser la peine s’ils trouvent des circonstances atténuantes (L. du 27 mars 1851; C. pén., art 423).
FAUX PUCERONS (Insectes nuis.). Fojf.PsYLLKS.
FAUX SYCOMORE. Voy. AzédaraCH.
FAUX TEMOIGNAGE ( Ugùl .). Le faux témoin même en matière civile, est puni de peines sévères; elles sont graduées, en matière criminelle, suivant que le faux témoignage a eu lieu en Cour d’assises, devant un tribunal correctionnel ou devant un tribunal de police. 11 y a aggravation si le faux témoin a reçu de l’argent, une récompense ou des promesses. Le coupable de subornation est passible des mêmes peines que le faux témoin.
Les poursuites n’ont lieu qu’à l'occasion d’une déposition orale, et non pour les déclarations faites dans l'instruction criminelle écrite. Elles doivent avoir pour objet le témoignage pour ou contre l’accusé ou le prévenu; elles ne pourraient être intentées à raison d’un témoignage sur un fait indifférent ou ne portant pas directement sur la culpabilité.
Lorsque la déposition d’un témoin paraît fausse, le président du tribunal devant lequel elle est donnée peut, soit sur la réquisition uu ministère public, de la partie civile ou de l’accusé, soit même d'office, ordonner son arrestation immédiate; il peut être sursis, s’il est nécessaire, au jugement de l’affaire, jusqu’à la décision sur | accusation de faux témoignage (C. d’instr. crim. , art. , 330 ; C. pén. , art. 361-3G6).
FAVEUR (Jours de). Foy. Échéance et Usance».
FAYARD (Sylviculture). Foy. Hêtre.
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FEBRIFUGES ( Médecin e domest.). Le quinquina i est le fébrifuge par excellence. De nos jours, le 1 principe actif du quinquina a été isolé sous le nom ae quinine, et combiné avec l'acide sulfu- j rique pour former le sulfate de auinine. Ce sel est actuellement presque seul employé par la médecine contre les fièvres intermittentes. Il est toujours plus ou moins imprudent de s’administrer à soi-même, pour couper la fièvre, le sulfate de quinine. A trop faible dose, il manque son effet; à dose trop forte, il peut produire des accidents sérieux; le médecin seul est apte à l’administrer convenablement (Voy. Fièvres). — Comme succédanés du quinquina on peut, contre les légers accès de fièvres, employer en tisane des infusions «b* racines de Benoîte , de fleurs de Tanaisie, de Petite centaurée, de Gentiane , de Germandrée, de Chardon étoilé, une décoction d’écorce de Saule, de Cornouiller , etc. Voy. ces mots. — Voy. aussi Antispasmodiques.
FÉCAMP ( Bains de mer). Ce petit port de la Seine -Inférieure dans le pays de Caux, est un des endroits du littoral de la Ma'nche le plus fréquenté ar les baigneurs. La plage . autrefois recouverte e gros galets a été entièrement transformée et n'offre plus qu’un petit gravier mélangé de sable. Le Casino, situé au pied du vallon de Renneville, à proximité de 1a ville, a vue sur la mer et les falaises. Les baigneurs peuvent se loger soit dans le vaste hôtel des bains construit sur la plage même, soit dans les chalets suisses qui entourent le Casino et qui se louent h des prix modérés
On se rend de Paris à Fécamp par la ligne du Havre. Trajet en 5 ou 6 heures. Prix des places : !*el., 24 fr. 15 c.; 2* cl., 18 fr. 50 c.
Les environs de Fécamp offrent de charmantes promenades. Le château de Cany et les belles ruines de l'abbaye de Valmont sont le but ordinaire des excursions à cheval ou en voiture.
FÉCHOU ( Horticulture ). Le fer de cet instrument doit être aciêré: il se fait dans la proportion d’un fer de houe , mais le manche est plus allongé. Le féchou sert à enlever la terre du tond des foosés, à curer les boues qui ont de la consistance, à amonceler les terreaux, h dresser les terrains, etc.
FÉCONDATION ARTIFICIELLE DES FLEURS (IlOTticulture). Souvent, par suite de pluies continuelles qui lavent les étamines, d’un vent froid qui disperse le pollen, ou d’un vent chaud qui le dessèche, ou par toute autre cause qui empêche le pollen de parvenir jusqu’aux germes de l’ovaire, la fécondation naturelle des fleurs ne peut avoir lieu : on dit alors que les fleurs ont coulé. On peut essayer de remédier à ce mal par la fécondation artificielle. Pour cela, on prend sur une fleur mâle, avec un pinceau ou une plume, du
Pollen le plus mûr et le plus coloré possible, et on appbque délicatement sur le pistil de la fleur qui n’a pu être fécondée.
La fécondation artificielle est mise en pratique avec succès pour obtenir des hybrides ou métis, en transportant le pollen d’une espece ou d’une variété sur le stigmate d’une autre. Foy. Hybridation.
Fécondation artificielle des poissons ( Pisciculture). On se procure un vase de verre, de faïence, de bois, ou môme de fer-blanc, à fond plat, et à ouverture évasée, dans lequel on verse quelques litres d’eau bien claire, de façon à couvrir le fond de U", 10 environ : la température de cette eau doit être autant que possible égale à celle du milieu dans lequel vivent les poissons dont on veut se servir : on peut même opérer purement et simplement dans l'eau d’où ils sortent. — Après avoir mis à sa portée les poissons mâles et femelles, on prend u'abord une femelle, en
l’enveloppant d un linge, si l'on craint qu’elle ne vienne à glisser entre les doigts, et quand on sent que le poisson est bien dans la main, le dos dans le creux de la main gauche et le ventre en dehors, on presse celui-ci légèrement en allant du des- 1 sous de la tète à la queue et sans déployer la ' moindre force. Si les œufs sont mûrs, ls coule- 1 ront naturellement ou même jailliront dans le vase préparé à l’avance; dans le cas contraire, il ne faudrait pas forcer la ponte; il vaut mieux prendre une autre femelle. Si, pendant cette opération, l’eau se trouve salie par les mucosités qui s'échappent souvent avec les œufs, il faut la renouveler, en avant la précaution de ne laisser jamais les œufs à sec. On prend alors, sans tarder davantage, un mâle, dont on fait tomber la laitance dans le vase de la môme manière et avec ! les mêmes précautions que pour les œufs. L'eau j en est suffisamment saturée lorsqu’elle a pris l’apparence du lait très-coupé. On agite une minute ou deux ce mélange, soit avec la main, soit avec la queue du poisson, après quoi, on fait écouler l’eau laitancée et on place les œufs dans I l’appareil d éclosion (Voy. Éclosion) que l’on aura eu soin de préparer à l’avance. — La lai- ■ tance d’un seul mâle peut suffire à la fécondation ' des œufs d’un très-grand nombre de femelles.
I Avec la laitance d'une espèce on peut féconder les neufs d’une autre et obtenir ainsi des métis : c’est de cette manière que dans la fécondation naturelle se produisent les truites saumonées.
FÉCULE ( Économie domestique et rurale, Cui- ! sine). — 1“ Fécule des céréales. Elle ne s’emploie guère que pour les usages industriels et est connue j sous le nom particulier d'amidon. Voy. Amidon.
2° Fécule de pommes de terre. Elle est employée | à la préparation des sauces, des potages et de di- : vers es pâtisseries. Bien que les foculeries livrent cette fécule à des prix modérés, il peut être avantageux, à la campagne, d’en préparer une certaine quantité. On peut utiliser à cet effet les tu- , hercules atteints d’un commencement d’altération par suite de laquelle ils ont cessé d’être mangeables. L’expérience a prouvé que, dans les pommes de terre malades, la fécule ne se corrompt pas, et que celle qu’on en extrait ne diffère en rien de la fécule obtenue des pommes de terre parfaitement saines. Toutes les espèces de pommes de terre donnent delà fécule; mais la jaune de Hollande est, sous ce rapport, préférable à toutes les autres. Voici par quels procédés fort simples on peut dans les ménages obtenir cette fécule. On lave dans l’eau une certaine quantité de pommes de terre. 3 ou 4 litres, p. ex., et on les jette à mesure dans une seconde eau, où, à l'aide d une brosse de chiendent, on les dépouille de toute leur première pellicule. Ensuite, avec une râpe fine comme celle qu’on emploie pour le sucre, on les râpe dans un grand tamis de crin posé sur une terrine. Cette» opération terminée, on verse lentement de l'eau tratche sur toute cette pulpe qu'on remue et qu’on presse avec une cuiller de bois
S’â ce que l eau coule très-claire. Après avoir reposer cette eau pendant 2 heures, on la décante, et on trouve au fond la fécule formant une pâte fine et légère qu’on étend sur des feuilles de papier et des plaques d'office et qu'on fait sécher dans une étuve pendant 7 ou 8 heures, en : ayant soin de la remuer de temps à autre ; la température de l’étuve ne doit jamais dépasser 70*. Quand la fécule est sèche, on l’écrase, on la i*&$e au tamis et on la conserve enfermée dans une boîte à l'abri de 1 humidité. Cette fécule ou farine est plus légère et presque aussi nourrissante que celle de froment. Elle sert â faire d’excellents potages et peut être très-convenablement employée
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pour la bouillie des jeunes enfants. Mais elle ne saurait remplacer la farine de froment pour la liaison des sauces : les sauces liées avec cette fécule tournent très-facilement et de plus on ne peut pas les récbautTer. bile entre aussi dans la préparation de quelques pâtisseries et principalement dans celle des biscuits et des gâteaux de Savoie, qui sont ainsi bien plus délicats qu’avec toute autre fécule et qui peuvent se conserver frais pendant une semaine et même plus longtemps sans rien perdre de leur saveur.
La pulpe ou résidu de la fécule se vend dans les féculeries et fournit une excellente nourriture ! pour les bestiaux. — Au lieu de laisser écouler les eaux de lavage dans les cours d’eau, il est plus avantageux, et en même temps moins insalubre, de les réunir dans de vastes bassins où elles déposent un peu de fécule, et de s’en servir au besoin pour l’irrigation des terres. Le dépôt qui se trouve au fond des bassins peut être enlevé tous les ans; séché à l’air libre, il constitue un bon engrais désigné sous le nom de poudrette végétale.
3° Fécules exotiques. Les plus recherchées sont Yarrouhront, le tapioca , le sagou et le saiep. — Uarroic-root provient de la racine d'une plante de | l’Amérique du Sud, nommée Maranta arundinacea, dont la culture en grand a été importée à Ce vlan et dans les autres colonies de l’Inde anglaise. Il est facile de donner à la fécule de pommes de terre toutes les apparences de l'arrowroot; c’est une fraude très-blâmable en ce qu’elle permet de vendre très-cher, comme produit colonial, un produit indigène à bas prix. Les fabricants consciencieux vendent sous le nom d’arrmc-root indigène ou français, les préparations obtenues en employant la fécule de pommes de terre. — Le tapioca s’extrait dans les colonies des Antilles, de la racine d’une plante nommée Jatropha manioc; cette fécule, est sous le nom de cassa ve, le principal aliment de la population noire de ces colonies. On désigne sous le nom de civipa la môme fécule, obtenue par dépôt du jus (le la racine de manioc soumise à une forte pression. Le tapioca tel qu’on l’envoie en Europe, est en grumeaux durs, élastiques, sc ramollissant dans l’eau , et se prête à toute espece d’assaisonnement : il est imité à s’y méprendre avec la fécule de pommes de terre. — Il en est de même du sagou de l’Inde et du saiep de Perse, fécules extraites, la première de l'intérieur du tronc d’un palmier cultivé en grand comme plante alimentaire dans toute l’Asie orientale, et la seconde de plusieurs espèces d’orchis. Ces deux fécules, la dernière surtout, se vendent fort cher enr Europe.
Le seul mérite des fécules exotiques, comparé avec celui de la fécule de pommes de terre, c'est qu’elles sont sensiblement exemptes d’odeur et ne peuvent altérer en rien la saveur et l’arome des substances alimentaires (bouillon, lait ou beurre) avec lesquelles on les fait cuire.
FEMME (Hygiène). Le genre de beauté le plus réel et le plus attrayant de tous, celui qui résulte de la fraîcheur , conséquence naturelle d'une bonne santé, dépend le plus souvent de la volonté de la femme, des soins hygiéniques qu’elle prend d’elle-mème. et par-dessus tout de l’attention qu’elle apporte à éviter tout ce qui peut lui nuire : c’est le point le plus important pour la conservation de sa santé. Dès les premières années de l'adolescence, la jeune fille, pour obéir aux caprices de la mode, s’emprisonne la taille dans un corset qui comprime en même temps la poi- I trine. Il résulte de cette compression augmentée i à mesure qu’elle avance en âge, diverses affections du cœur . une prédisposition constante à contracter des maladies de poitrine , et un rétrécis-
sement de l’appareil digestif qui réagit sur toute i l’économie (rou. Corset). Le premier devoir des parents, c’est donc de s’opposer à ce que la jeune 1 fille, se serre la taille, surtout h l’époque la plus critique de son développement. Plus tard, la jeune femme, livrée sous ce rapport à sa propre direction, doit savoir que tout vêtement trop serré compromet sérieusement sa santé. Les glandes du sein, exposées chez la jeune fille aussi bien que chez la femme mariée aux accidents les plus graves, d’où peuvent résulter des engorgements dégénérant en squirrhes et en cancers, doivent être l’objet de précautions particulières. Un choc, même léger, une pression exercée par un fardeau trop pesant porte dans une position gênante, peuvent avoir les conséquences les plus fâcheuses. L’influence exercée sur ces mômes glandes par le régime habituel est tellement prononcée que dans les classes élevées de la société, beaucoup de jeunes mères habituées à l’agitation du monde, aux bals, aux soirées, aux nuits sans sommeil au milieu d’un air j vicié, n’ont pas du tout de lait; elles n’éprou\eut môme pas après la naissance de leurs eniants, ce qu’on nomme la fièvre de lait; les glandes du sein ont perdu toute leur vitalité. Les femmes qui, dans ce cas, regrettent de ne pouvoir allaiter ellesmêmes leurs enfants, ne peuvent s’en prendre qu’à elles seules d’un malheur qu’il ne tenait qu’à elles d’éviter. Le même inconvénient résulte assez souvent de l’alimentation insuffisante des jeunes mères pendant la grossesse ; dans la crainte de séj»aissir la taille, elles ne cèdent point à leur appétit, ce qui d’abord nuit à l’enfant, et met ensuite la mère hors d’état de le nourrir (Foy. Grossesse et Allaitement). Pendant la crise qui accompagne chez la femme le passage de l’âge mûr à la vieillesse, à part les soins médicaux qui lui sont toujours nécessaires à cette époque de sa vie, elle a besoin de respirer un air vif et pur, de se nourrir d’aliments sains et légers et d’éviter tout excès de fatigue, toute émotion vive, tout écart de régime, soit dans la nourriture et la boisson, soit dans les heures du lever et du coucher (Foy. Age critique). Le tempérament de la femme exige en toute saison et pendant toute la durée de son existence, l'usage fréquent des bains soit partiels, soit généraux, bien qu’elle ne puisse sans compromettre sa santé se passer d'exercice d’une manière absolue, la vie sédentaire a moins d’inconvénients pour la femme que pour l’homme. On peut affirmer que par le régime seul, et des soins d’hygiène bien dirigés, la femme peut éviter ou prévenir la plus grande partie des maladies dont elle est particulièrement affectée. Voy. aussi Accouchement.
Femme (Législation).— Les femmes ne sont point admises à exercer des droits politiques, mais elles peuvent déposer en justice sous la foi du serment, être nommées interprètes, recevoir la mission d’experts et exercer certains emplois publics, par exemple : ceux d’institutrice communale, de di- , rectrice de salle d’asile, d’inspectrice des prison» j et des salles d’asile . de directrice de bureaux de poste, de tabacs et de papier timbré. Elles sont admises dans les ateliers de l’administration du timbre. Elles occupent des positions élevées dans
{ilusieurs établissements d’éducation publique, télés que celles de surintendantes et de dames des maisons d’éducation de la Légion d’honneur, de professeurs au Conservatoire de musique, de directrices d’école de dessin pour les jeunes filles, etc.
La femme non mariée et majeure dispose de sa personne et de ses biens aussi librement que l’homme. Mais une fois mariée, elle est soumise à la puissance de son mari : elle lui doit obéissance, l’accompagne partout où il lui plaît de ré-
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sider; suit sa condition tant pour la qualité et lo rang quo pour la nationalité. Elle ne ne ut ester en jugement, donner, aliéner, hypothéquer, acquérir sans le consentement de son mari (Y ou. Autorisation de femme mariée). Cependant elle peut tester sans le consentement de son mari et môme révoquer la donation par elle faite à son conjoint pendant le mariage ( Voy. aussi Communauté , Contrat de mariage , Séparation de biens). — D’un autre côté la femme n’est sujette à la contrainte par corps que pour cause de stellionat. ou lorsqu’elle est marchande publique {Voy. Commerçant). Elle ne peut être chargée a'autre tutelle que celle de ses enfants ou descendants ( Voy . Tutelle). La femme rente ne peut se remarier qu’au bout de 10 mois révolus. Voy. Veuve.
FENAISON ou Fanage (Agriculture). La fenaison se commence des premiers jours de juin à la Saint-Jean ; il est rare, excepté dans quelques prés froids et tardifs, qu’elle se prolonge au delà des premiers jours d'août. On comprend d’ailleurs que l’époque la plus favorable varie selon le climat local. Le temps de faucher les prés est venu lorsque les espèces de graminées qui y dominent sont en pleines fleurs. Attendre plus tard, dans la crainte que la récolte perde trop par la dessiccation . c’est vouloir récolter de la paille au lieu de foin ; bien des cultivateurs commettent cette faute, sacrifiant ainsi la qualité à un accroissement illusoiVe de la quantité. On fauche l’herbe des prés avec la faux nue. Lorsque les ouvriers travaillent à tant par hectare, il faut veiller à ce qu’ils rasent le tapis, parce qu’ils sont toujours disposés dans ce cas à lever la main pour aller plus vite; les trois premiers centimètres d’herbe, à partir du sol, fournissent plus et de meilleur fourrage que les neuf derniers centimètres de l’extrémité des tiges. Lorsqu’au contraire les faucheurs entreprennent toutes les manipulations du foin et reçoivent tant par cent de bottes, leur intérêt est, de faire rendre beaucoup aux prés, et ils fauchent le plus bas possible pour avoir plus de fourrage.
Les faneuses laissent sur l’ondin toute l’herbe fauchée dans la journée; elles fanent celle qui a été fauchée la veille. Elles réunissent, en les retournant avec la fourche, deux ondins seulement s’ils sont forts, trois et quatre si l’herbe n’est pas abondante. Ces ondins réunis forment les chaînes. On râtelle de suite les intervalles que cette nouvelle disposition forme entre les chaînes, pour ne plus avoir à y repasser. Dans les prés trèsproductifs, on est quelquefois obligé, au lieu de mettre l’herbe en chaîne, de la joncher de manière à couvrir toute la surface du pré; il faut bien veiller alors à ce que les faneuses la secouent avec soin, parce que s’il restait des plaques qui ne fussent pas divisées, celles-ci ne se faneraient pas aussi vite que le reste. L'ne fois que l’herbe a été remuée, elle ne doit plus passer la nuit éparse parce qu’elle ne fournirait plus qu’un foin blanc sans odeur comme sans saveur. 11 faut donc, vers trois heures de l'anrés-midi , commencer à mettre en moyens tas l’herbe qui a été répandue le matin. Le lendemain, après que la rosée est dissipée, ces tas sont répandus de nouveau, puis retournés une, et s'il le faut, deux fois dans la journée; le soir du second jour, iis sont bons à mettre en menions ou reillntles pour être mis le lendemain en meules de «00 à 1200 kilos, ou transporté» immédiatement dans les fenils. Lorsque le soleil est caché, que le temps est frais ou humide, ou qu’il ne fait pas de vent, la dessiccation du foin marche lentement; il n’est souvent bon à être emmeulé ou rentré qu'au bout de 5, 6. quelquefois 8 jours après qu’il a été fauché. D’autres fois , surtout dans lo courant de juillet, par un temps sec et
chaud, le foin fauché le matin peut être rentré le soi r. — Les ondées sont assez fréquentes dans la saison des foins; il ne faut pas s’en effrayer. Quand on prévoit une pluie prochaine, on ramasse le foin en moyens tas, qu’il soit ou non assez fané : la pluie lui fait moins de mal dans cet état que lorsu’il est répandu. Quant à celui qui est en onins, y serait-il déjà depuis plusieurs jours, il ne faut pas y toucher. Il peut rester jusqu’à 8 jours ainsi sans souffrir notablement de la pluie. On profite des premières éclaircies de beau temps, pour ouvrir les tas qui ont été mouillés et les répandre ; le foin surpris par la pluie étant répandu, est retourné et secoué: puis, avant La nuit, le tout est mis en meulons. Ces foins lavés pendant la fenaison, sont plus tôt secs que les autres après qu’ils se sont ressuyés. Ils ont déjà perdu de leur qualité; il faut les’ rentrer le plus tôt possible, parce qu’une nouvelle pluie, en y développant uri germe de fermentation putride , y occasionnerait plus de dommage que dans les autres. Voy. Meules et Bottf-lage.
Lorsque les ouvriers entreprennent la fenaison à la tâche, on les paye, dans le rayon de Paris, sur le pied de 8 fr. 75 c. à 12 fr. par hectare, selon la force du foin, pour faucher seulement. Dans les départements du centre, le même travail se paye ae 4 fr. 50 c. à 6 fr. Le fanage à prix fait se paye dans les mêmes proportions, mais un peu moins cher. Quand on donne le foin à faucher, faner et botteler, les tâcherons reçoivent de 5 à f» fr. par cent. Ce cent se compose selon les localités, de 105 à 115 bottes du poids du G à 8 kilos.
Bon de fenaison. Voy. Ban.
FENÊTRES (Législation). Un voisin ne peut, sans le consentement de l’autre , pratiquer dans le mur mitoyen aucune fenêtre , même à verre dormant Le propriétaire d'un mur non mitoyen , donnant immédiatement sur le fonds d’autrui , peut pratiquer dans ce mur des fenêtres à fer maillé et a verre dormant, pourvu que les mailles aient 0-.10 d’ouverture au plus, et que les fenêtres ne soient établies qu’à 2", 60 au- dessus du plancher ou sol de la chambre qu’on veut éclairer , si c’est au rez-de-chaussée, et Al", 90 au-dessus du plancher pour les étages supérieurs. On ne pèut avoir des fenêtres d’aspect direct sur l’héritage clos ou non clos, de son voisin, s’il n’y a 1“,90 de distance entre le mur où on les pratique et cet héritage; pour les fenêtres donnant une vue par côté ou oblique, il faut une distance de 0"*,60. La distance se compte depuis le parement extérieur du mur où l’ouverture se fait. Une fenêtre étant un ouvrage extérieur, le droit d’en avoir une sur le fonds voisin, constitue une servitude apparente. Voy. Servitudes.
Il est défendu de jeter par les fenêtres aucunes choses qui soient de nature à nuire par leur chute ou par des exhalaisons insalubres, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. , avec un emprisonnement de 1 à 3 iours en cas de récidive. Cette défense comprend le jet de l’eau même propre.
Dans les communes ou villes où des arrêtés soit du maire, soit du préfet du département, soit du préfet de police, défendent d’exposer sur les fenêtres des objets, tels que des pots de fleurs, qui pourraient en tomber et blesser les passants, on doit se conformer aux dispositions de ces arrêtés, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. , sans préjudice des dommages -intérêts (C. pén., art. 471).
Contribution des portes et fenêtres. Voy. Contributions DIRECTES.
FENIL (fioon* rurale). C’est le local occupé par l’approvisionnement en foin d’une exploitation rurale; ce local n’est pas toujours isolé; c’est le plus souvent un grenier ou une portion de gre-
FENT
FER
nier surmontant l’étable on l'écurie. Dans les grandes exploitations, le fenil occupe une partie d'un vaste hangar dont le reste sert à abriter les charrettes, les charrues et les harnais ( Yoy . Hangau). Cette dernière disposition est de beaucoup la meilleure. Quand le grenier à foin est immédiatement au-dessus de l'étable ou de l’écurie, les émanations provenant de la respiration, de la transpiration et du fumier des bestiaux font contracter aux fourrages seca un goût désagréable et des propriétés malsaines, à moins que le plancher du grenier ne soit assez solide pour ne pas livrer passage à l’air chaud et vicié qui tend k s’élever du local occupé par le bétail , et qui d’ailleurs y trouve aisément accès par la trappe presque constamment ouverte d’où le fourrage tombe du grenier directement dans le râtelier (Voy. Abat-foin). En Bretagne, le fenil de la plupart des petites exploitations est une simple meule, en forme de maison à toit très-anguleux, recouverte d’une épaisse couche de chaume. De solides liens de paille tordue, ancrés k terre par de lourdes pierres, empêchent les vents violents de renverser ces meules: on les entame habituellement du côté tourné vers l’est en replaçant, chaque fois qu’on y prend du fourrage, les cordes de paille tordue qui consolident la meule. Pourvu qu'il soit établi sur un sol sain, inaccessible à l’humidité, ce genre de fenil vaut mieux quo le grenier à foin, pour la bonne conservation des fourrages.
FEN1N, monnaie de compte allemande. Voy. Pfennig.
FENOUIL (Horticulture). Cette niante sc* sème en mars, k la volée, en terre légère et sèche, à une exposition méridionale. Elle demande des binages et des sarclages fréquents et des arrosements répétés. Il faut récolter le fenouil un peu avant la maturité de la graine, celle-ci achève de mûrir dans les ombelles suspendues en paquet à l’ombre, à l’abri de l’humidité. Si l’on voulait laisser cette graine attendre sur place sa maturité com plète, on n'en récolterait pas une seule; car, à mesure qu'elle mûrit, elle tombe sur le sol où elle germe presque aussitôt.
(Usages domestiques). En France on n’utilise gu? :re que la graine du fenouil pour préparer certaines liqueurs de table (Voy. Anuette) et comme plante médicinale (Voy. ci-après). En Italie, au contraire, la tige et les côtes des feuilles sont servies sur toutes les tables comme salade et comme légume. On les apprête de vingt manières déférentes. Dans le midi de la France, où le fenouil croit en abondance à l'état sauvage , on en nourrit les lapins Quelques jours avant de les tuer, ce oui donne à leur chair un goût relevé très-agréable. Sous le climat de Paris, quelques touffes de fenouil peuvent trouver place dans le potager et recev ir la même destination. Un petit paquet de fenouil bouilli avec des châtaignes donne à cellesci un excellent goût On peut aussi envelopper avec des tiges do fenouil les maquereaux et autres poissons qui se mangent grillés.
(Médecine.) On prépare avec la graine de fenouil des infusions bonnes pour combattre les flatuosités, les coliques : elles passent même pour augmenter le lait chez les nourrices. I.es feuilles fraîches de fenouil écrasées et appliquées sur les tempes des enfants inquiets et souffreteux suffisent quelquefois pour les calmer et provoquer chez eux le sommeil.
Fenouil marin . Voy. Cbiste marine.
FENOUILLET, sorte de pomme. Voy. Pommier.
FENTE. Bois de pente ( Exploitation forestière). Les bois de fente sont le merrain , le bardeau, la latte et lYetoJa*. Les bois qui se fendent le mieux sont le chêne et le hêtre parmi les bois
durs, puis l’acacia, le châtaignier, le pin et le sapin. On fend aussi pour faire du merrain, le tremble, le peuplier, le saule : ces derniers, ainsi que le sapin, ne donnent que du merrain pour les fûts dans lesquels on renferme les marchandises sèches. Les meilleurs fûts pour le vin et les spiritueux sont en chêne et en châtaignier.
Les dimensions du merrain varient en longueur pour les douves, de 1 met. à lav39 et pour les fonds, de CT, 67 à 1“,03. Les douves de 1 mèt. et les fonds de 6", 67 servent à faire les jauges dites mdconnaises de 216 à 220 litres.
Un millier marchand de ce merrain se compose de 2575 pièces, dont 1717 douves et 858 fonds. Il se vend en moyenne 625 fr. et le salaire du fondeur est de 70 fr. Ce millier de merrain cube 4 mètres 60 décimètres. — Un chêne de 2 mètres de tour à hauteur d’homme, sur 10 mètres de tige iusqu’à la naissance des premières branches, cube 1 mètre 60 décimètres (Voy. Cubage), mais on ne trouve dans un tel arbre équarri que 1 mètre 15 décimètres de merrain. Le reste passe dans l’aubier, l’écorce, les copeaux et le rebut. Quatre chênes semblables suffisent donc à peine k fournir un millier de petit merrain.
l.es cuves à vin, les foudres, et les autres ustensiles employés à la fabrication des vins, tels que cuveaux, baquets, etc., se construisent avec aes planches, douves, membrures, douellea, ou madriers exclusivement fournis par le chêne. On se sert du merrain de pin et de sapin pour la confection des baquets et cuviers à lessive et des vases destinés à contenir le laitage et le beurre dans les grands établissements ruraux à beurre et à fromage. — Le hêtre est plus particulièrement employé à la fabrication des seaux. — Le travail du nardeau, de la latte et de léchalas est le même que pour le merrain , mais il demande moins de soins, et moins d'habileté. Le merrain se débite dans de grosses billes, tandis que les autres ouvrages de fente se font dans des rondins. Pour les échalas de fente, on n’emploie que le chêne et le châtaignier. Les bois blancs et résineux ne servent qu’aux échalas de brins. L’échalasde fente se débite k 1“ , 50 de longueur: la latte. àl",33* seulement sur ()• ,042 de largeur. Le mille marchand se compose de 20 boues chacune 50 lattes ou échalas.
La boissellcrie et 1a raclcrie employent presque exclusivement le chêne et le hêtre. On en fait pour les boisselliers, les Misses ou cercles dont ils fabriquent les seaux légers, les mesures à grains, les bordures de tamis, de cribles, les moules à fromages, etc. Le hêtre est le seul bois employé pour la rdclerie. c.-â-d. pour fûts de bâts etae selles, pelles en bois, battoirs, jougs, etc.
FENU6REC ( Agric .) Voy. Trigonei.le.
FER (Connaissances pratiques). Il est quelquefois utile de pouvoir distinguer avec certitude les objets fabriqués avec, de l’acier des mêmes objets fabriqués simplement avec du fer poli. 11 suffit à cet effet de prendre au bout d’une allumette dont on a enlevé la partie soufrée, une petite goutte d acide azotique ( eau-ferte ), qu’on pose sur l’objet à examiner. Au bout de quelques secondes. 1 acide, enlevé par un lavage à grande eau . ne laisse apr. s lui qu’une tache claire ou légèrement blanchâtre quand il a mordu sur du fer; si c’est sur de I acier, la tache est sensiblement noire.
Pour préserver le fer de la rouille, ou du moins pour diminuer sa disposition à s’oxyder *u c°n* tact de l'air et de l'humidité, on le chauffe fortement, sans toutefois le faire rougir, puis on jo plonge à plusieurs reprises dans un bain de suii. Lorsqu'il est refroidi, on le graisse légèrement avec de l'huile do lin rendue siccative par la u-
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tharge, telle qu’on l’emploie pour délayer les couleurs à l’usage de la peinture. Les objets de fer qui ont subi cetle préparation peuvent ensuite être essuyés avec assez de soin pour qu’il n’y reste pas ue trace apparente du corps gjas, et qu’on puisse y toucher sans se graisser; il y reste toujours un enduit insensible, qui en rend l'oxydation difficile et les maintient long-temps exempts de rouille. Ün peut encore employer le procédé suivant : on fait dissoudre à une douce chaleur, et mieux au bain-marie, 60 gr. de sandaraque et 2 gr. de camphre dans un demi-litre d’esprit-de-vin avec un demi-verre de térébenthine. On délaye une certaine quantité de noir de fumée dans une partie de ce vernis, et l’on se sert de ce mélange pour donner deux couches aux objets de fer; quand ceux-ci, exposés à une douce chaleur, sont parfaitement secs, on y passe une troisième couche avec le vernis seul. — On traite de même les objets d’ornement en acier poli; ils perdent un peu de leur éclat; mais ils ne risquent plus de se rouiller. Lorsqu’un désire donner une belle couleur bleue aux objets d'acier poli , on pose quelques mottes à briller sur une plaque de tôle, et on y met le feu en les couvrant de charbons allumés. Quand elles sont bien allumées, et qu’elles produisent une chaleur continue, égaie, pas trop forte, on expose les objets à cette chaleur jusqu’à ce que leur surface ait pris la coloration désirée, puis on les laisse refroidir très-lentement; l’acier bleui de cette manière tient très- bien sa couleur.
Si pour poser une grille ou consolider les gonds d’une porte, on doit sceller du fer dans de la ierre, on creuse un trou de grandeur convenale, et après avoir mis l’objet de fer en place, on remplit le trou en y versant avec une cuiller à gouttière du soufre fondu, et l’on iette aussitôt sur cette soudure une poignée de sable pour la refroidir. Le fer ainsi scellé tient avec tant de force que, si on veut le desceller, il faut briser la pierre dans laquelle il est incrusté ; il est impossible de l’en détacher.
Fer à repasser. Yay. Rfpassàoe.
FERMAGE, Fermier {Droit, l/gislation). On peut voir à l’article Bail quelles sont les obligations du propriétaire à l’égard du fermier; voici celles du fermier à l’égard du propriétaire. — Il doit garnir le bien rural qu’il a affermé de bestiaux et des ustensiles nécessaires à l’exploitation; pourvu que l'exploitation soit suffisamment garantie, le propriétaire n’a pas le droit de prétendre que le nombre de bestiaux serait insuffisant pour répondre du payement des fermages : ce payement est assuré, en outre, par les fruits de l'immeuble et par le mobilier du fermier. La uantité et la nature des bestiaux que le fermier oit fournir dépendent de l’espèce de culture, de la nature du terrain, des usages du pays, et des stipulations du bail. Si la ferme n’est pas garnie de bestiaux et d'in/ 1 rumen ts aratoires suffisants ou s’il n’en existe pas le nombre fixé par le contrat, le bailleur doit mettre le fermier en demeure do remplir ses obligations à ce sujet; si cette mise en demeure reste sans effet et qu’il en résulte un dommage pour le propriétaire, celui-ci est en droit de demander la résiliation du bail.
Le fermier doit cultiver comme un bon père de famille, et se conformer h ce que son bail lui prescrit pour le mode d’assolement et de culture, pour l’époque des coupes , pour l'irrigation des prés; si le bail ne s'explique pas sur le mode d’eiploitation , le fermier doit suivre l’usage du pays. S’il a reçu des terres assolées, il ne peut tes desso er, à moins qu’il ne substitue à f assolement un mode de culture plus avantageux; il ne
peut non plus changer la nature des récoltes . ni doubler les saisons. II doit labourer de la manière et aux époques usitées, fumer les terres convenablement, les ensemencer comme les autres cultivateurs, entretenir les fossés, parquer les moutons, si c’est la coutume; faire des prairies artificielles, ce qui lui est permis, dans des limites raisonnables, même lorsque ce n’est pas l’usage de la localité. Il est tenu d’exécuter les rigoles, tranchées, terrassements et autres travaux usités pour améliorer les terres: d’entretenir les arbres fruitiers en bon étM, de les échemllcr en temps convenable, de remplacer ceux dont il aurait, ar son fait, causé la mort ou arrêté la pousse; 'employer les amendements que les usages locaux mettent à sa charge.
Il n’a pas le droit d'abandonner la culture des terres, de les laisser en jachère, de les convertir en pacages infertiles, de se borner à les ensemencer, de temps en temps, en avoine pour les troupeaux; de disposer d'aucune des parties des pailles ni engrais, à moins que le pacage des moutons et d’autres engrais n’entretiennent suffisamment la fertilité du sol. Pour qu’il soit obligé de payer une indemnité à raison du défaut d’engrais, il faut que le propriétaire ait préalablement fait constater l’état ues terres.
En général, le fermier doit faire consommer dans la ferme même, par ses bestiaux, les foins et fourrages. Toutefois il ne lui est pas rigoureusement interdit de vendre les produits des prairies naturelles et des prairies artificielles qu’il aurait créées dans un but de vente, pourvu que la nourriture des bestiaux et les engrais fussent assurés en quantité suffisante; sous cette réserve, le fermier peut également vendre les foins et fourrages dans les pays où ils sont considérés comme objet de commerce.
Il n’est pas permis au fermier d’employer la chose à un autre usage que celui auquel elle a été destinée par le bail; cela ne doit pas. néanmoins, l’empêcher de changer pour améliorer, p. ex., de convertir en pré une pâture mauvaise, de défricher des terres incultes, de semer des pins ou autres plantes sur des terrains stériles.
Pour toutes ses obligations, le fermier doit, avant tout, se conformer aux conditions de son bail. S’il y manque et qu’il en résulte du préjudice pour le propriétaire, celui-ci a le droit de demander la résiliation; mais les iuges peuvent mainte- ' nir le contrat et excuser le fermier s’il a des antécédents favorables qui permettent d’espérer une meilleure culture pour l’avenir. En cas ne résiliation, le fermier est tenu des dommages-intérêts résultant de l'inexéculion de son bail.
Afin de garantir le privilège du bailleur, la loi oblige le fermier à engranger dans les lieux â ce destinés; dans les localités où l’usage est, à défaut de bâtiments suffisants, défaire au dehors des meules ou meulons, en les recouvrant de pailles, le bailleur peut exiger que ces meules ou meulons soient établis sur sa propriété; il peut [ aussi exiger, pour prouver que les récoltes proviennent de ses immeubles et ont eu lieu dans l'année* qu elles soient engrangées dans ses bâtiments et non dans des lieux appartenant au fermier.
Le fermage se paye de la manière réglée par le ■ bail; s’il n’y a pas eu de stipulation contraire, il I doit être payé en argent ayant cours. Lorsqu'il a été convenu que le fermage se payerait j*artie eu nature, partie en argent, fe fermier ne peut payer le tout en argent, lors même que les choses livrables en nature auraient été évaluées, à moins I que l’évaluation n'ait été faite expressément pour j accorder au fermier la faculté de se libérer en ari genl, s’il le préférait. De quelque manière que !o
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fermage ait été stipulé payable, c’est à la convcn- i tion qu’il faut s’en rapporter. En général, si rien | de contraire n’a été convenu, le fermage est exigible au domicile du fermier; mais presque toujours on stipule qu'il sera payable chez le bailleur; si, dans le cours du bail, le propriétaire transporte J son domicile dans un endroit plus éloigné, ou s’il j vend l’immeuble à une personne domiciliée dans une autre commune, le fermier, si ce cas n’a pas été réglé dans le contrat, n’est tenu de porter le fermage qu’au domicile qui était indiqué dans le bail. Le fermage, s'il n’y a rien- de contraire dans le contrat ni dans les usages locaux, est exigible à la tin de chaque année de jouissance.
Au prix du fermage s’ajoutent Quelquefois certaines charges imposées en faveur au propriétaire, p. ex., des charrois pour la réparation des bâtiments; le temps, le mode des charrois, le nombre des voilures, le lieu où les matériaux doivent être pris , les transports autres que ceux ayant pour objet les matériaux do réparation : tout cela se règle par le bail, sinon, suivant l’usage des lieux ou selon l’équité.
Le fermier est obligé de faire à la chose louée les réparations locatives dont elle a besoin ; la loi n'ayant pas fixé, comme elle la fait pour les baux à loyer, en quoi consistent les réparations locatives des biens ruraux, il faut, à cet égard, consulter les usages. On regarde comme réparations locatives à la charge du fermier le ncttoyjige des j fossés et des rigoles, l’entretien des haies vives en bon état de clôture, l'empierrement des chemins, d’exploitation intérieure, l’émondage, le nettoyage et l'échenillage des arbres fruitiers, l’empoissonnement des étangs, les travaux d'entretien des digues, chaussées, déversoirs, le nettoyage des prés, l’entretien en bon état des clôtures faites soit par des barrières ou des haies mortes, soit par des murs, la garniture d’échalas pour les villes, etc. Si, pendant le cours du bail, il meurt es arbres fruitiers, l’arrachage, le partage et le remplacement sont réglés par l’usage local.
Le fermier est tenu, sous peine de tous dommages-intérêts, d’avertir le propriétaire des usurpations commises sur le funds affermé; par ce mot usurpation, il faut entendre tout ce qui peut porter atteinte à la propriété , comme l'obstacle à l’exercice d’une servitude. L’avertissement doit être donné dans le même délai quoies assignations [Voy. cet article) La meilleure forme à suivre est celle d’une signification par huissier; mais elle . n’est pas de rigueur, et le fermier peut en employer une autre, pourvu qu’elle suffise pour justifier, en cas de dénégation, qu’il a donné l’avertissement légal.
Quant au droit du fermier à une indemnité pour perle de récoltes, et quant à la durée du bail, Eoy. Bail et Tacite reconduction (C. Nap. , art. 1763-1778).
FERME (Économie rurale). La ferme est l'ensemble des. bâtiments qui constituent le centre d’une exploitation. Tout le personnel et tous les bestiaux y sont logés; les instruments aratoires et les produits du sol y sont renfermés; les travaux intérieurs relatifs à l'exploitation y sont exécutés; elle doit avoir, par conséquent, selon son importance, un local affecté à chacune de ces destinations. 11 n'est pas toujours possible de choisir pour la ferme l'emplacement le plus convenable ; quand elle doit être construite ou reconstruite à neuf, et que les difficultés des communications ne s’y opposent pas, elle doit occuper le centre des terres qui en dépendent ; si ces terres sont en pente assez rapide , l'emplacement sera choisi sur Je point le plus aisément accessible, afin de diminuer la difficulté et les frais des transports. Dans la partie
consacrée à l’habitation , la pièce la plus importante, celle où l’on se tient le plus souvent, est la cuisine, qui sert en même temps de salle à manger. La cheminée de la cuisine, la seule où l’on fasse nécessairement du feu en toute saison , communique une bonne température à la chambre â coucher et en éloigne l’humidité, lorsque cette chambre n’est séparée de la cuisine que par un mur de séparation, dans lequel est pratiquée la cheminée. Cette excellente disposition, usitée dans toutes les fermes de la Grande-Bretagne, mérite d’être adoptée partout. U est indispensable que les chambres habitées du rez-de-chaussée soient élevées de 0“,30 au moins au dessus du sol de la cour, et que la cuisine soit carrelée. Si les chambres où l’on couche peuvent ôtro planchéiées, elles ne seront que plus saines, et il sera plus facile d’en éloigner îa poussière en été, l’humidité en hiver. Quant au logement des serviteurs à gages, le berger couche dans la bergerie, le vacher ou le bouvier dans l’étable, les valets de charrue et les charretiers dans l’écurie, ou mieux dans un réduit attenant au local habité par les animaux [Voy. Êtablk). Los servantes et les filles de basse-cour ont ordinairement leurs lits dans le bâtiment qui sert à la fois de fournil et de buanderie, et qui, pour éloigner les chances d’incendie, doit être isolé des autres constructions. — Les principales divisions de la ferme, après les bâtiments d'habitation, sont la bergerie, l'écurie, l'étable, la porcherie . la grange, le cellier, le poulailler et le fournil [Voy. ces mots). Dans les fermes importantes, il y a, de plus, un vaste hangar sous lequel sont remisés les instruments aratoires, les instruments de transport et les harnais des attelages. Les greniers occupent toute la partie supérieure des bâtiments habités qui n’ont le plus souvent qu’un étage, ou même un simple rez-de-chaussée. — Dans les parties de la France où l'agriculture n’est pas assez avancée pour que chaque ferme ait sa citerne destinée à recevoir l’engrars liquide, la fosse au fumier, toujours à demi remplie de purin, exhale une odeur aussi désagréable que malsaine; elle doit être suffisamment éloignée des chambres habitées. La plus grande propreté doit régner dans toutes les parties de la ferme, sans exception; tout doit s'y taire avec une régularité ponctuelle; c’est la partie la plus importante des attributions de la fermière.
Fe h m es- £golf.s . Elles ont pour objet de former d’habiles cultivateurs, capables de cultiver avec intelligence soit leur propriété, soit la propriété d’autrui, comme fermiers, métayers, régisseurs, ou de devenir de lions aides ruraux, valets de ferme,* chefs de main-d’œuvre ou d’attelage. L’instruction y est essentiellement pratique. — En 1857, on en comptait 52 réparties dans 50 départements : aux termes de la loi, il devrait y en avoir une par arrondissement.
Le personnel enseignant se compose : !• d’un directeur chargé de diriger l’exploitation et l'école, de surveiller toutes les parties de l’enseignement et d’expliquer aux élèves la pratique et l’administration rurales : ce directeur est nommé par le ministre et choisi en général parmi les agricul- ! leurs , propriétaires ou fermiers , dont l’exploitation . est conduite avec le plus d’intelligence (quand un propriétaire désire qu’une ferme-école soit établie sur son domaine, ccst au conseil général du département qu’il doit adresser sa demande); 2* d’un chef de pratique; 3* d’un surveillant comptable; 4“ d’un jardinier-pépiniériste; 5* d’un vétérinaire; 6“ suivant les localités, de certains chefs spéciaux, tels que bergers, fromagers, irrigateurs, magnai niers, etc. — Tous ces employés sont nommés par
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le directeur et habitent la ferme . 6 l'exception du vétérinaire. Ils reçoivent de l'État un modique traitement sur les fonds d’encouragement consacrés & l’agriculture.
Les fermes écoles sont particulièrement ouvertes aux fils de cultivateurs et d’ouvriers agricoles. Pour y être admis, il faut être âgé de 16 ans (quelques fermes admettent des enfants de 12 à 14 ans), et avoir subi convenablement un examen
riant sur les matières de l’instruction primaire.
s pièces à produire sont, outre Parle de naissance et la demande d’admission à l’examen, un certificat de médecin constatant que le postulant a été vacciné, et que sa constitution ne le rend pas impropre à l’agriculture.
Le no mure des élètes-appreatis est ordinaire* ment de 24 à 32. Ils prennent part à tous les travaux de l’exploitation; seulement 3 d’entre eux peuvent être exclusivement attachés aux jardins et pépinières . afin de s'instruire comme jardiniers. Ils doivent suffire aux travaux de l'expiai tatiun, de telle sorte qu’ils y soient les seuls ouvriers résidants. C’est en considération de leur travail qu’ils reçoivent gratuitement l’instruction , la nourriture et l’entretien. — La durée de l’apprentissage est ordinairement de 3 ans. Au bout (le ce temps, un certificat d'aptitude est décerné aux apprentis qui justifient, dans un examen, des connaissances qu’ils ont acquises pendant leur séjour à l’école.
Le directeur reçoit de l’P.tat, par chaque élèveapprenti : lw une somme annuelle de 176 fr. qui, jointe au travail de l’élève, doit couvrir toutes ses dépenses de nourriture, blanchissage, médicaments. etc.; 2“ une somme de 76 fr., dont une partie sert à l'entretien du trousseau, et le surplus forme une masse commune répartie chaque année entre les élèves en proportion de leur zèle, de leur travail et de leur bonne conduite, mais
ui reste dans la caisse de l’administration pour
tre remise à l’élève à sa sortie de l’écolo. Tout élève renvoyé ou qui volontairement quitte l’école avant l’expiration des 3 années d’apprentissage, perd scs droits à cette prime. Une autre prime de 400 fr. est décernée, en outre, à l’élève ue 3* année qui a mérité d’être classé le premier, & l’examen de sortie.
Fermes-modèles. Yoy. Comicf.s agricoles.
Ferme (Jeux de cartes). 11 se joue avec un jeu de 62 cartes, dont on supprime les 8 et les 6, à l’exception du 6 de cœur qu’on appelle le brillant. Les figures valent 10, et toutes les autres cartes, l’as compris, ne valent que les points qu’elles indiquent. Les joueurs, en nombre indéterminé, reçoivent chacun des jetons auxquels on assigne une certaine valeur; ensuite la ferme est mise aux enchères, et celui qui en offre le prixHe plus élevé est fermier ou banquier. I je banquier dépose soit en argent, soit en jetons, la somme pour laquelle la ferme lui a été adjugée, et chacun des joueurs met un enjeu, un ou plusieurs jetons, suivant les conventions. Le banquier, après avoir mêlé les cartes et fait couper à gauche, donne à chaque joueur, mais non à lui même, une carte qu’il prend au talon. Le joueur placé immédiatement à la droite du banquier, et après lui tous les autres joueurs successivement, peu\ent demander une 2* et une 3* carte, s'ils ne sont pas contents de leur jeu, et. dès qu’ils sont satisfaits, ils disent: je m’y tiens. Quand la distribution est terminée, tout ie monde abat son jeu : ceux dont le point, dans les cartes qu’ils possèdent, dépasse 16, payent au banquier autant de jetons qu'ils ont de points au-dessus de 16. Celui qui a 16 gagne non-seulement les enjeux et le prix de U ferme, mais encore il devient fermier. S’il se trouve plusieurs ’oucurs qui pcisèdent en même temps le point 16,
celui qui l’a par le 6 de cœur l'emporte sur les autres; de même, celui qui a 16 en 2 cartes a l’avantage sur celui qui a ce point en 3 cartes. Enfin, s’il y a égalité pour le point et le nombre des cartes, le gagnant est celui qui se trouve le plus près à la droite du banquier. Lorsque le point 16 ne se trouve dans les mains d’aucun des joueurs, c'est celui qui approche le plus de ce point qui gagne les enjeux; mais il ne garnie pas le prix de la ferme et ne prend pas la place du fermier. A égalité du point le plus élevé entre deux ou plusieurs joueurs, lorsqu’il n’y a pas le point 16, les enjeux appartiennent au joueur le : plus rapproché de la droite du banquier.
FERMETURE des habitations (Législation).
Celle des lieux publics, tels que cafés, auberges, cabarets, spectacles, etc., doit avoir lieu aux heures prescrites par les règlements ou arrêtés de police, sous peine d'une amende de 1 à 5 fr. Les règlements de police peuvent aussi prescrire , et ccs dispositions sont obligatoires sous peine de la même amende, que les portes des maisons particulières donnant sur la voie publique soient fermées pendant certaines heures de la nuit. La peine est applicable aux propriétaires, & moins que [ les arrêtés üe police n’aient ordonné la fermeture aux propriétaires et locataires. Un propriétaire ne | pourrait être renvoyé des poursuites par le motif qu’il n’habite pas la maison dont la porte extérieure était restée ouverte (C. pén., art. 471). —
' Yoy. aussi Clôture.
Fermeture des lettres (Portes). On emploie indifféremment , pour fermer les lettres . les pains ou la cire à caclicter, la colle h bouche ou 1a gomme liquide. Il convient d’employer des pains à cacheter de préférence à la cire, toutes les fois que les lettres sout expédiées pour des pays d’outremer, et aussi lorsqu’elles doivent traverser des ! parages où la température est très-élevée, ou quelles doivent être transportées par des bâtiments à vapeur. — Les lettres chargées sont soumises & une fermeture particulière. Yoy. Lettres : chargées.
FERMIER. Yoy. Fermage et Cultivateur.
FERRAILLES, VŒUX fer (tcon. domest.). Il i faut cecueilbr avec soin les vieux fers des cbe- I vaux, les clous, les bandes de roues usées, les vieux ustensiles de fer, etc. Ils sont recherchés, pour la coutellerie, larmurerie et les diverses industries qui demandent des fers doux et raffinés. S’ils sont rongés par la rouille, ils peuvent encore être utilisés pour la peinture et b teinture. — Le vieux fer se vend au poids au prix de 30 40 c. le kilo.
FERRER (Pèche). Lorsque le pêcheur à la ligne est averti par le mouvement de la flotte ou par la vibration du fil tendu qu’un poisson a mordu à l’hameçon, il est nécessaire de faire en sorte que le fer s*engagc dans les chairs de manière à retenir le poisson au moment où, sentant la traction exercée sur la ligne , il cherchera 6 s’échapper. On obtient ce résultat en imprimant à la ligne, d’un petit coup sec du poignet, un mouvement i brusque de rétraction. Pour ferrer élégamment et sûrejnent, il ne faut pas, comme c’est la coutume des pêcheurs inexpérimentés, arracher avec violence toute la ligne hors do l’eau : il suffit de soulever l'hameçon de ü“,lî à CT, 15; la piquée s’opère ainsi parfaitement, et l’on sent aussitôt, au plus ou moins d’intensité de la résistance qui se produit, si l’on a affaire à un petit poisson qu’on peut, sans inconvénient, enlever d’autorité, ou 4 «ne grosse pièce, qu’il est nécessaire d épuiser avec toutes les précautions prescrites ; en pareil cas. Yoy. ËP DISETTE.
I FERRURE . Ferrage (Art vétérinaire). La fer -
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rare a pour objet de protéçer le pied de l’animai, d'empêcher l’usure et la détérioration de la corne du sabot et de prévenir ainsi les maladies oui en seraient la conséquence; de remédier aux défectuosités naturelles ou acquises, de corriger les défauts d’aplomb; enfin, de guérir certaines maladies qui sont incurables sans ferrure.
Comme moyen de conservation, il faut que le fer prenne la forme et suive le contour du pied; cependant la plupart des maréchaux ferrants taillent le sabot d'après le fer au lieu de forger le fer pour le sabot. Cette pratique condamnable, comme celle qui consiste à tailler la fourchette, à couper les arcs-houtants, à râper les sabots, amène fréquemment des accidents. Le fer doit avoir la forme de la face inférieure du sabot , de manière que le pied garni de son fer soit encore dans son appui naturel en posant sur le sol.
Dans les pieds antérieurs, on conserve aux talons leur faculté de dilatation malgré la ferrure. en éloignant des talons les étampures et les clous, et en les rapprochant de la pince. Il importe d’autant plus de placer les clous vers la pince, qu’à cette partie la muraille est plus épaisse et plus solide que vers les talons. — Dans les pieds postérieurs, au contraire, toute la solidité de la muraille existe vers les talons : on implantera donc les clous beaucoup plus près des talons , sans nuire cependant à leurs mouvements de dilatation, mouvements qui, du reste, sont bien moins prononcés que ceux des pieds antérieurs. La face supérieure du fer présentera dans sa moitié interne une dépression qui permette à la sole de s abaisser sous le poids du corps sans qu’elle vienne en contact avec le fer. L’appui de la sole sur le fer cause des bleimei qui font boiter le cheval.
Pour que le pied du cheval soit convenablement paré, on lui conservera sa forme naturelle, et on ne retranchera du sabot que l’excédant de la corne pouvant nuire à la justesse et à l’aplomb, en ménageant à la sole assez d’épaisseur pour défendre les parties qu’elle protège. Quant à la fourchette, il est indispensable de lui conserver le plus de volume possible, contrairement à ce que font les maréchaux ferrants qui en retranchent 1a plus grande partie; cette pratique, jointe à la résection des arcs-boutants, amène très-fréquemment le resserrement des talons (Voy. Encastelire). Il faut se garder de râper les sabots pour faire, comme on ait, de jolis pieds : on enlève ainsi la pellicule protectrice qui recouvre la muraille. De là proviennent les st\ mes, la sécheresse de la corne , son défaut de résistance et de reproduction. Les étampures trop rapprochées des talons dans les pieds antérieurs, l'emploi de clous trop gros et trop serrés qui déchirent les fibres de la corne au lieu de les écarter et qui compriment trop fortement lo sabot, s’opposent à la dilatation naturelle du pied , et amènent des difformités, en déterminant chez l’animal tous les inconvénients que l’homme éprouve de l’usage d’une chaussure trop étroite. L'application du fer chaud sur le sabot pour faire le pied au fer, au lieu de rogner l’ongle et d’y ajuster le fer, a pour effet, si elle est souvent renouvelée, de dessécher la corne, de la crevasser en la rendant cassmte, de prédisposer à l'atrophie des sabots. Souvent môme cette imprudence détermine la brûlure de la sole . et l’animal ne peut plus marcher.
Au contraire, une ferrure convenablement employée pendant un certain laps de temps modifie les défauts du pied et finit presque toujours par
Çnérir les difformités congéniales ou acquises, oy. Pied du cheval.
FESTON. Voy. Broderie.
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FÊTES ( Religion , Législation). — l°Au point de vue religieux, il n’y a que 4 fêtes d’obligation, qui sont : Noël, l 'Ascension, Y Assomption et la Toussaint. Noël, qui est Panniversaire de la naissance de Jésus-Christ, est toujours célébré le 25 décembre : cette fête a le privilège de dispenser de l’abstinence, alors même qu elle se rencontre un vendredi. L’Ascension de Notre-Seignetir se célèbre 40 jours après Pâques, ce qui fait qu’elle arrive toujours un jeudi. L’Assomption de la sainte Vierge se célèbre le 15 août et la Toussaint ou la fête de tous les saints le 1" novembre. Ces diverses fêtes sont précédées d’un jour de ieûne, qui s’observe la veille ou l’avant-veille, si la veille est un dimanche : elles imposent les mêmes obligations que le dimanche et doivent être sanctifiées de la même manière. Foy. Dimanche.
2* Au point de vue de la loi civile, les fêtes légales sont, outre les dimanche* et le l^yantter, l'Ascension , V Assomption, la Toussaint et Noël. I>e 15 août, jour de l’Assomption , est, en outre, la fête nationale de la France, comme étant l’anniversaire de la naissance de l’empereur Napoléon I*\ Ces jours-là, aucun exploit de justice ne peut être donné, ni les débiteurs être arrêtés. Les engagements de payer qui tombent l’un de ces jours, échoient, par là même, dès la veille. Cependant, en cas d’urgence, le juge peut autoriser pour un de ces jours, soit une assignation, soit une signification, soit une exécution, soit une saisie conservatoire ou de revendication. — Les particuliers sont libres, les uns vis-à-vis des autres, dans l’observance des dimanches et fêtes; le Code pénal (art. 26û) prononce des peines contre toute personne qui aurait contraint ou empêché un citoyen dans 1 exercice de sa liberté pendant ces jours. Mais la môme liberté n’existe pas à l’égard de la police; il peut être défendu, les jours de dimanche et de tête, aux marchands, d’étaler et de vendre, les ais et volets des boutiques ouverts : aux colporteurs et étalagistes . de colporter et d’exposer en vente leurs marchandises dans les rues et places publiques : aux artisans et ouvriers, de travailler extérieurement et d’ouvrir leurs ateliers : aux charretiers et voituriers employés à des services locaux , de faire des chargements dans les lieux publics de leur domicile; dans les villes au-dessous de 5000 âmes, et dans les bourgs et villages, aux caharetiers, marchands de vin, débitants de boissons, traiteurs, limonadiers, maîtres de paume et de billard , de tenir leurs maisons ouvertes et d’y donner à boire durant le temps de l’office religieux. Sont exceptés de ces prohibitions les marchands de comestibles, hors le temps des offices et dans les villes de plus do 5000 âmes; les voituriers de commerce par terre et par eau , les voyageurs, les gens employés au service de santé, ceux des postes, messageries et voitures publiques : les travailleurs aux usines dont le service souffrirait du dommage par l’interruption, les chargeurs des navires marchands, les vendeurs dans Tes foires et fêtes patronales, dans les communes rurales, hors le temps da service divin; les gens employés aux travaux de la moisson et autres récoltes, à ceux de l’agriculture. aux constructions et réparations urgentes, avec la permission de l’autorité municipale. L’autorité administrative est, du reste, maîtresse d’étendre ces exceptions. Les contraventions, constatées par des procès-verbaux des'maires, ou «les commissaires de police, sont punies, pour la première fois, d’une amende do 5 fr. au plus; et, en cas de récidive, d’une amende qui peut être de 15 fr. et de 5 jours de prison. Quoique ces dispositions ne soient pas strictement observées.
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surtout dans les grandes villes, elles ne sont nas moins obligatoires; la Cour de cassation a plu- ; sieurs fois décidé que la loi du 18 novembre 1814, j qui les établit, est toujours en vigueur. Les tribunaux devraient condamner les contrevenants, s'ils étaient poursuivis, même dans les communes où, jusqu’alors, l'inobservation de la loi aurait I été tolérée. On doit aussi se conformer, sous | peine d'amende, aux règlements ou arrêtés de . police que les préfets ou les maires prendraient pour l’exécution de la loi de 18 14.
Dans les ateliers et manufactures, les apprentis ne peuvent être contraints au travail les dimanches et jours de fêtes légales (L. du 22 mars 1841). ,
On doit se conformer, sous peine d’une ameude de 1 à 5 fr., aux règlements de l’autorité muni- j cipalc contenant des mesures destinées à prévenir les accidents et à maintenir le bon ordre dans les ! fêtes publiques ou communales. Tel serait l’arrêté d'un maire ordonnant que le jour de la fête coinmunale les danses publiques ne pourraientavoir lieu i que sur une place déterminée (C. pén., art. 471).
FÊTIÎQUE (Agriculture). Les diverses espèces de graminées qui portent ce nom sont très-utiles pour la formation des prairies durables. La Fétuque des prés et la Fétuque élevée, étant tardives toutes deux, ne devront pas, dans les mélanges, être associées avec les espèces de première saison , comme le vulpin et le pâturin des prés. La première donne uans les bas prés des produits abondants et d’excellente qualité; la seconde, plus forte dans toutes ses parties, est en môme temps plus durable. Dans les terrains secs et arides, on emploie la Fétuque ovine ou des brebis et la Fétuque traçante, qui toute.s deux couvrent le sol drun gazon épais et durable. Dans les prés frais la F traçante s’élève assez haut pour être fauchée. 11 faut do 30 à 50 kilogr. de graines pour ensemencer un hectare.
La Fétuque flottante , qu’on appelle aussi Brouille et Manne de Prusse ou de Pologne , croit sans culture dans les marécages, les étangs et les fossés pleins d’eau. Sa tige molle et épaisse est très-recherchée des bœufs, des moutons et des chevaux. On peut faucher ce fourrage en été et le donner en vert aux bestiaux. Sa graine donne une farinegrossière dont on fait des bouillies en la mêlant avec du lait. Avec les tiges on confectionne des nattes et des paniers.
Fétuque glauque (Horticulture). Cette graminée, qu’il ne faut pas confondre avec la Fétuque traçante, s’emploie comme bordure dans les grands jardins, où ses feuilles roides et meuues font un bel effet. On la multiplie de semences ou par division des touffes.
FEÜ (Législation). Il est défendu d’allumer du feu à moins de 200 mèt. des bois et forêts, sous peine d’une amende de 20 à 100 fr. Il est également défendu d’allumerdu feu dans les champs, à moins do 100 mèt. des maisons, bruyères, vergers, meules de grains, de paille ou de foin, sous peine d’une amende égale à la valeur de douze journées de travail. Si un incendie a été cause par des feux allumés à moins de 100 mèt. des maisons, édifices, forêts, bruyères, bois, vergers, plantations, haies , meules, tas de grains, pailles, joins, fourrages ou tout autre dépôt de matières combustibles, ou par des feux ou lumières portés ou laissés sans précaution suffisante, ou par des pièces d’artifice allumées ou tirées avec négligence ou imprudence, ia peine est une amende de 50 à 500 fr. , sans préjudice des dommages-intérêts qui peuvent être réclamés par les parties lésées (Loi du 6 octobre 1791 ; C for., art. 1 58; C. pén. , art. 458).
Feu de cheminée. Yoy. Cheminée. — Foy. aussi ?.NCK.\WE.
Feu irartifice, Feux de Bengale. Voy. Artifice. Pêche au feu. C’est surtout pendant la nuit que les plus gros poissons sortent de leurs retraites et quittent les grands fonds et les erônes , où ils se tiennent pendant le jour. A ce moment où tout est silence et solitude à l'extérieur, iLs s’approchent sans défiance des berges et des bas-fonds. Si, à ce moment, une vive clarté, comme celle d’une torche, ou, mieux encore, d’une lanterne à réverbère, vient à se projeter sur l’eau, la lumière produit sur eux un ellet singulier, ils s'arrêtent, se
E ressent sur le fond et restent immobiles; le bareau, le saumon, la truite, la lamproie sont, de tous les poissons, ceux sur lesquels cette espèce de fascination agit avec le plus ae puissance. C’est aloi* que le pêcheur armé d'une fouane . espèce de trident barbelé monté au bout d’une longue perche, guidé d’ailleurs par la lumière qui éclaire l’eau jusqu’au fond, peut choisir sa proie et harponner à son gré les plus belles pièces. Celte pêche , très-communément pratiquée en Ëcosse et dans l’Amérique du Nord, est généralement prohibée en France par les règlements locaux; elle tombe en outre sous les prohibitions de la loi en qualité de pèche de nuit.
Feux chinois ( Jeux d’enfants). Ce petit spectacle a beaucoup de rapport avec celui des ombres chinoises (Foy. cet article). Les feux chinois ne ressemblent en aucune façon aux feux d’artifice proprement dits, ni aux feux de Bengale. Ce sont de simples tableaux sur lesquels on a dessiné et colorié les sujets qu’on veut représenter : le fond de ces tableaux est noir, afin que les lumières placées derrière ne puissent être vues, et que les sujets qui y sont peints paraissent brillants et lumineux. C’est ainsi qu'on produit une imitation des feux d’artifice, mais saus bruit et sans danger. La construction du théâtre est à peu près celle qui est indiquée pour les ombres chinoises (You. cet article). On choisit l’embrasure d’une
fiorte placée entre deux pièces, de manière que es operateur* se trouvent dans un endroit éclairé, et les spectateurs dans un endroit obscur. Dans j l’embrasure de cette porte on établit un châssis fixe qui doit remplir cette embrasure, et dans le- I quel entre un second châssis , dont l'ouverture aura exactement les dimensions qui seront données I aux dessins ou aux sujets. Deux coulisses adaptées | à ce châssis permettent de faire avec facilité le changement aes sujets. Il faut se procurer autant | de cadres qu’on a de dessins ou de sujets à représenter. Ces dessins consistent, comme il a été déjà dit, en des feuilles de papier dont le fond est complètement noir, et sur lesquelles sont représentés des objets variés peints en couleurs assez vives, tels qu’un château, une couronne de fleurs, la croix de la Légion d’honneur, le soleil, la lune : et les étoiles. On pique au moyen d’épingles ou | l’on découpe avec des ciseaux ou à l'emporte-pièce | une quantité plus ou moins considérable de trous de différentes grandeurs ou de différentes formes, les uns ronds , les autres ovales, de manière à produire l’effet qu’on se propose d’obtenir. Ainsi, dans le château d’eau, les trous seront disposés de façon à imiter les gerbes d’eau qui s’échappent de différents points pour retomber en cascades. Les feuilles de papier doivent être collées et bien tendues.
Pour produire les effets du scintillement de la pondre et imiter une pluie de feu, oq emploie des bandes de papier rayé de différentes façons et de couleurs diverses, et on place ces feuilles sur des cylindres de bois qui s’enroulent l’un sur l’autre. Pour l’effet des pièces d’artifice à lignes courbes, telles que le soleil, la sphère, les anneaux, on fait usage d’une roue à lignes spirales noires et
FEU1
FEU
blanches, :n noires et roses, ou noires et bleues. Ce dessin est attaché & un cercle de fil de fer, portant quatre traverses également en fil de fer et muni d’un manche qui sert à le mettre en mouvement. Cette roue doit être placée aussi près du devant que le permet la coulisse.
On peut se procurer, pour la représentation des feux chinois, des sujets tout préparés, c.-à-d. coloriés et découpés à jour; il ne reste plus qu'à les fixer dans leurs cadre?.
Feu Saint-Antoine (Médecine). Dans plusieurs départements, on donne encore aujourd'hui le nom de feu Saint-Antoine à la fièvre charbonneuse causée par usage comme aliment do la farine du seigle ergoté. Voy. Ergot.
Feu d'hlrbes (Art xilérin.). Cette espèce d’éVuption, qui se manifeste plus particulièrement chez les vaches, n’est accompagnée ni d’inflammation ni de fièvre, et n’ofîre aucun danger sérieux; elle se dissipe ordinairement d’elle-même au bout de 10 à 12 jours. Pendant ce temps, l’animal est triste et sans appétit; les frictions sèches le soulagent sensiblement; on peut aussi, quand les boutons sont abondants, appliquer dessus un peu d huile ou de saindoux; on tient l’animal à la diète, en repos sur de la litière propre, jusqu’à ce que l'appétit lui revienne; on lui fait boire alternativement de l’eau de son très-légère et des boissons mucilagineuses. Dès quelle est rétablie, on s’abstient soigneusement de donner à la vache qui vient d’étre atteinte du feu d’herbes les aliments qui pourraient lui donner de nouveau la même maladie. — Dans les pays vignobles, le feu d’herbes se manifeste parfois sur les vaches qui ont trop mangé de sarments de vigne à l'état frais et de marc de raisin à l’époque des vendanges. La maladie est dans ce cas désignée sous le nom de raffles. Voy. ce mot.
Feu volant. Voy. Ebullition.
FEUILLEE (Exploitation des bois). Les feuilles des arbres employées pour la nourriture des bestiaux sont un des produits de l'exploitation des forêts. On en fait pour l’hiver des provisions qui sont d’une grande ressource. Lorsque les taillis sont destinés à fournir de la feuillée, on devance l’époque ordinaire de l’abatage, qui doit être terminé à la fin d’août, avant la chute des feuilles. On fait avec les ramilles ou menues branches de petits fagots de 0“,50 à 0",60 de tour, qu’on laisse sécher pendant quelques jours avant de les rentrer. Une fois secs, ils doivent être sans délai mis à l’abri sous des hangars, car la feuillée pord considérablement & être mouillée. L’hiver, on délie les fagots pour distribuer cette feuillée aux moutons, qui en sont plus avides que dumciUeur foin lorsqu’elle a été rentrée bien sèche. Ces fagots, après quais ont été fourragés, sont liés et conservés comme bois de chauffage.
Un hectare de taillis, âgé de 20 à 25 ans, peut rendre 2500 fagots de feuillée qui valent communément dans la coupe 40 fr. le raille . soit 100 fr. par hectare. La façon de ces 2500 feuillards coûte 20 fr. ; c'est un rendement net de 80 fr. par hectare de bois, car cette exploitation ne diminue pas d’un centime la valeur de la coupe.
Les arbres les plus estimés pour faire de la feuillée sont, eri première ligne, le cormier, l’érable, le frêne, l’orme, le platane, le tilleul, le tremble, la vigne; viennent ensuite le noisetier, l'alisier, le charme, le peuplier blanc de Hollande, et les autres peupliers; enfin, en dernière ligne, le bouleau, te saule et le chêne. Le feuillage du hêtre et celui des arbies résineux répugnent aux bestiaux; ils ne les mangent que quand ils sont poussés par la faim. Voy. Fourrages.
FEUILLES (économie rurale). Les feuilles do la
plupart des arbres sont très-recherchées des bestiaux et peuvent être employées pour leur nourriture soit seules, soit mélangées avec du foin (Voy. Fu.tli.ek). Les teui lies des arbres résineux ont besoin d'être hachées et écrasées : on y ajoute un peu de sel et du son. Les feuilles de vigne empilées dans des tonneaux se conservent très-bien pendant l’hiver : les bestiaux en sont très avides, et c’est une nourriture qui convient principalement aux chèvres (Voy. Chèvre). — Les feuilles sèches s'emploient comme litière (Voy. ce mot) pour garantir du froid les semis et les plantes délicates. On les répand sur les plantes sans les fouler, ou bien on recouvre celles-ci d’un châssis , d’une lanche ou d’un paillasson soutenu sur de petites ranches, et on jette par -dessus une couche épaisse de feuilles sèches. — Les feuilles décomposées et réduites en terreau forment un excellent fumier pour les pommes de terre et les arbres d'arément. Les feuilles de chêne, de châtaignier et e hêtre sont les meilleures sous ce rapport : on en forme des tas que l’on foule avec soin et qu’on arrose de temps en temps; il s’y développe bientôt une forte chaleur, et au bout de six semaines ou deux mois elles sont bonnes à être employées. — Voy. aussi Effeuilla gk.
Feuilles de Mûrier (Sériciculture). La feuille rte toutes les variétés de mûrier est propre à la nourriture des vers à soie; mais on préfère généralement la feuille du mûrier blanc (Voy. MCrieh). La feuille du mûrier contient, outre les éléments communs à toutes les feuilles, une matière sucrée et une matière résineuse. La matière sucrée est la partie qui contribue le plus à la nourriture des vers ; la matière résineuse contribue seule à la formation de la soie; la meilleure feuille est celle qui contient le plus de ces deux substances; on en peut juger par son seul aspect, qui doit être d’un beau vert iranc, lisse et lustré. Quelquefois la feuille du mûrier se couvre d’une substance visqueuse, de saveur douce, connue sous le nom de miellée; en cet état, elle est dangereuse pour les vers auxquels elle donne des diarrhées souvent mortelles. Dans ce cas, avant de distribuer la feuille, il faut la laver dans de l’eau très-propre et la faire sécher avec soin. Quand la feuille est tachée de plaques couleur de rouille, elle est sans danger, parce que les vers s’abstiennent de toucher aux parties rouillées; seulement les distributions doivent être plus abondantes, ce qui cause une perte sensible pour le magnanier. Les vers ne doivent jamais recevoir de feuille mouillée, soit par la pluie, soit par la rosée. Si pendant l’éducation il survient des pluies prolongées, il vaut mieux laisser les vers souffrir un peu de la faim : c’est un retard; mais le résultat définitif n’en est pas compromis. Si l’on prévoit un temps pluvieux, il faut faire provision de feuilles, pour ne pasêtre
firis au dépourvu. Enfin, si i on est forcé decuetlir la feuille mouillée, il faut de toute nécessité la faire sécher. Elle sera à cet effet étendue sur le plancher d’une chambre, remuée vivement et lancée en l’air avec des fourches, rassemblée et changée de place avec des râteaux de bois, jusqu’à ce qu'il ne reste plus à la place occupée par les tas aucune trace d’humidité. Souvent, pour gagner du temps, on forme avec la feuille mouillée de grands tas qui s’échauffent promptement ; on les démonte aussitôt; la fermentation passagère qu’ilsont éprouvée accélère le ressuyage de »•» feuille, sans la détériorer. Pour les petites éducations, on sèche trèsvite la feuille mouillée en en mettant 4 ou 5kilogr. à la fois dans un grand sac de grosse toile. Deux ouvriers prennent Te sac chacun par un bout et agitent vivement la feuille, qui cède à la toile du sac toute son humidité.
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Les vers provenant de l’éclosion de 30 grammes d’œufs consomment, dans le cours de leur éducation, 800 kilogr. de feuilles, ainsi répartis :
1" Age : feuille finement coupée
et mondée 3 kil. 500 gr.
V âge : feuille préparée comme
pour le 1" Age 10 500
3* Age : feuille grossièrement hachée 35 »
4* Age : feuille préparée comme
pour le 3* âge. 105 »
5* Age : feuille entière ti4fi »
Total 800 kil. » gr.
Cette ouantité de feuilles perd en moyenne , par l’épluchage, 85 kilogr., et par l'évaporation, 02. Si la feuille est pesée brute, au moment où elle est cueillie, il faut tenir compte de cet excédant, et calculer sur lo pied de 950 à 1000 kilogr. de feuille brute par once (30 gr.) de graine ou d’œufs de vers à soie. Cette quantité suffit amplement quand la feuille est saine et do bonne qualité: mais r’il survient de la rouille ou toute autre cause grave de déchet, le magnanier qui n’a pas prévu ces accidents peut se trouver à court de provisions.
La récolte des feuilles eiîge quelques précautions indispensables pour le bon entretien des arbres et aussi pour tirer de la quantité de feuilles dont on dispose le meilleur parti possible. On doit dépouiller les arbres complètement ; s’il restait des feuilles aux extrémités de quelques branches, celles-ci attireraient trop fortement la sève, au détriment de la végétation du reste de la branche. Les arbres les plus jeunes doivent être dépouillés les premiers pour leur laisser le temps rie refaire leur second feuillage et d’aoUfer le jeune bois de leur seconde pousse. U est d’ailleurs de l'intérêt du magnanier de réserver pour la fin de l’éducation la feuille des vieux arbres qui contient plus de principe résineux, et donne une meilleure soie. La cueillette ne doit commencer le matin que quand le soleil a dissipé la rosée; elle doit cesser avant le coucher du soleil. On doit cueillir les feuilles en les tirant de bas en haut; si on les tirait en sens contraire, elles se détacheraient plus aisément, maison détruirait une partie des bourgeons placés dans leurs aisselles, et le jeune bois recevrait des écorchures qui compromettraient l'avenir des arbres. On emploie
r>ur la cueillette, des sacs dont l’orifice est cousu un cerceau de bois muni d’un crochet; ces sacs, à mesure qu’ils sont pleins, sont vidés dans des charrettes pour les transporter des champs à la magnanerie. Pendant ce transport, on couvre la masse de feuilles de mûrier avec des branches de chêne, d’orme ou de châtaignier garnies de tout leur feuillage, afin de les préserver de l’action desséchante des rayons solaires.
Kecili.es mortes ( Législation 1. L’enlèvement des feuilles mortes existant sur le sol des forêts donne lieu à des amendes fixées ainsi qu’il suit : par charretée ou tombereau, de 10 h 30 fr. par chaque bête attelée: pour chaque bête de somme, de 10 à 15 fr. ; pour chaque charge d’homme, do 2 à fi fr. Il y a lieu, en outre, à la restitution des feuilles enlevées ou de leur valeur, et, selon les circonstances, à des dommages- intérêts (C. forest., art 144 et 108.)
FEUILLES volantes (Ihroit, législation). Quand l’emploi n’en est pas défendu, comme il l’est, p. ex. pour les actes de l’état civil (Voy. cet article), on ne doit eu faire usage qu’en prenant des précautions contre la perte *!es écrits de cette nature. Il faut séparer des autres papiers qu’on peut avoir, et mettre en lieu sûr les feuilles volantes, même les
| feuilles de papier timbré qui peuvent contenir des obligations ou des libérations. Si on écrit son testament olographe sur une feuille volante, on doit I éviter de le laisser entre les feuillets d’un livre ou d’un registre, ou de le mêler à d’autres papiers, ou de le serrer dans des tiroirs ou dans des meubles où il n’est pas ordinaire de mettre des papiers, ou dans des parties d’habitation où il courrait risque soit d'être facilement enlevé, soit d'être difficilement trouvé. Il faut le mettre sous une enveloppe, en écrivant dessus : ceci est mon testament, ou mieux encore, remettre la feuille volante sur laquelle on l’aurait écrit, dans l'étude d’un ifotaire, en laissant parmi ses papiers la mention de l’existence de ce testament et du dépôt qu’on en aurait fait. On peut aussi donner à des volontés dernières écrites sur feuilles volantes la garantie de La forme mystique. Voy . Testament mystique , Testament olographe.
FEUILLETAGE ( Pâtisserie domestique ). On prend un demi-kilogramme de farine qu’on dispose en couronne sur une table, et au milieu on fait un creux dans lequel on met deux jaunes d’œufs crus, un peu de sel et un verre d’eau. Ou remuo ce mélange du bout des doigts : on y mêle peu à peu la farine, et, à mesure que la pâte se forme, on la rassemble et on la travaille de manière à la rendre ferme, douce au toucher et parfaitement lisse. Alors on manie & //art un demi -kilogramme de beurre, et, quand on ea a fait sortir tout le lait, et qu’il a pris la même consistance que la pâte, on l’éponge doucement dans un linge fariné. En été, on doit manier le beurre à la cave ou dans un autre endroit bien frais, et la veille. Tout cela fait, on abaisse la pâte avec un rouleau, et on met le beurre par-dessus; on rebrousse la pâte sur le beurre, de manière que celui-ci se trouve bien enveloppé; on laisse reposer un moment. Avec le rouleau, on allonge le feuilletage jusqu'à ce qu’il n’ait plus qu’un centimètre et demi d’épaisseur; on le replie en trois, puis on le tourne sur la partie large , et on l’allonge comme au premier tour; on laisse reposer deux minutes : on donne encore trois tours et demi à ce feuilletage, ce qui fait en tout quatre tours et demi. En été. on ne donnera que trois tours. On emploie le feuilletage pour les vol-au-vent, les tourtes de fruits ou de eonfitures et toutes sortes de pâtisseries légères. Voy. Abaisse.
FEUILLETTE. Sorte de futaille destinée au vin, et qui contient, suivant les localités, de 112 à 114 ou de 133 à 135 litres. Koy. Futailles.
FÈVE (Art rétérin.). Voy. Lampas.
FÈVEROLB (Agriculture). La féver'ole , dite aussi fève gourgane ou fè te à cheval, aime une terre forte, fraîche et bien fumée. Un cultive deux variétés de cette plante. Tune d’automne, l’autre de printemps. La variété automnale est précieuse en ce qu’elle laisse la terre libre dès le mois de juillet, ce qui donne le temps de 1a préparer pour le froment qui succède toujours aux féveroles dans un bon assolement. Les fèves de printemps ne pouvant souvent être semées que très - Uni à cause de la difficulté que l'on trouve dans des années humides à labourer de bonne heure les terres argileuses, leur récolte n’a quelquefois lieu qu’en septembre , ce qui n’est nas sans inconvénient quand il faut préparer le terrain pour le blé qui doit les suivre. Malheureusement la fêverole d’automne ne supporte pas toujours les hivers dans nos départements du Nord; ce n’est mie dans le Midi et tout au plus dans les plaines du Centre qu’on peut la cu tiver avec quelque sécurité. La place des féveroles, dans tous les assolements, est entre deux céréales, par conséquent, elle succède à l'avoine et remplace avanta-
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geuspraent la jachère dans la culture triennale. Il fout donner au moins deux labours profonds et des hersages multipliés pour préparer la terre à recevoir une semaiile de féveroles , soit d’automne, soit de printemps. On ne doit pas épargner le fumier qui profitera, non- seulement aux féverolles, mais encore au froment succédant à cette culture. Le procédé suivant est le plus rationnel pour les semailles des féveroles. On ne herse pas après le labour de semaiile; un ouvrier, muni d’un plantoir, ouvre au fond de la première raie, à 0",10 de distance les uns des autres, des trous profonds tout au plus de 0*,03 à 0“,04. Une femme, qui le suit, dépose une seule fève dans chaque trou. On plante ainsi deux raies de suite; la raie suivante reste vide, et l’on continue de même jusqu’à l’autre extrémité du champ. Un coup de herse donné en long enterre ensuite la semence. — Trois semaines après, les féveroles commencent à lever. Lorsqu'elles marquent leur raie, on leur donne un vigoureux hersage en long et en travers, sans craindre d’en briser quelques-unes. Ce hersage équivaut à un bon binage, ce qui ne dispense pas de biner les féveroles au moins une fois avant qu’elles n’entrent en fleur. 11 ne faut pas travailler les féveroles pendant leur floraison. On se sert avantageusement pour biner les fèves, de la houe à cheval ( Vny . ce mot) que l’on fait passer dans les grands interlignes; il ne reste plus à biner à la main que les entre-deui des rangs qui se suivent, et encore, lorsque le hersage a été donné & propos, il est souvent possible île se dispenser de ce binage à bras. On ne saurait trop
firoscrire la culture des féveroles semées à la voée, par le motif qu’il est impossible do les biner; elles ne peuvent recevoir que le hersage prescrit plus haut, qui ne les nettoie pas assez, on le comrend , pour remplacer la jachère. Lorsqu’on sème la volée, il faut quatre fois plus de semences que pour la plantation en lignes. Le prix des fôveroles pour semence est toujours assez élevé pour que, lorsqu’on sème à la volée, les frais soient au moins aussi considérables que lorsqu’on donne deux binages aux féveroles plantées en lignes. Pour la plantation en lignes il ne faut que 120 litres de semence. U en faut 4 hectolitres au moins pour les semailles à la volée.
La récolte des féveroles se fait à la faucille. On les laisse en javelle pendant quelques jours, puis on les lie en petites gerbes avec des liens d'une seule longueur de paille. On réunit ces gerbes en les adossant les unes aux autres debout par dizaines; il ne faut les rentrer que lorsque leurs tiges sont assez sèches pour qu’on puisse les entasser sans danger dans la grange. — Le produit moyen d’un hectare de féveroles bien cultivées et bien fumées, est de 25 hectolitres du poids de 88 kilogr. , soit ensemble 2200 kilogr. La paille, d’un poids égal à celui du grain, n’est guère moins estimée comme fourrage qu’une égale quantité de foin de bonne qualité: elle est surtout salutaire aux chevaux qui ont éprouvé de rudes fatigues pendant la fenaison ou la moisson. Les féveroles jouent un très-grand rôle dans l’alimentation des animaux domestiques; on les leur donne concassées, réduites en farine ou délayées dans l’eau. — Lorsque les féveroles sont cultivées pour la nourriture de l’homme, on en utilise les tiges comme fourrage vert, dès que les gousses des premières fleurs sont formées. On ne doit couper chaque jour que la quantité que les animaui doivent consommer, afin qu’elles soient toujours fraîches.
FÈVES de marais- (Agriculture). Les fèves qui servent à la nourriture do l’homme sont rarement cultivées hors des jardins; néanmoins, dans plu-
sieurs de nos départements maritimes de l’Ouest et du Midi, la fève commune ou grosse fève de marais, dont les équipages des navires de guerre ou de commerce font une consommation très considérable, est traitée en grande culture. Les terres fortes, argileuses lui conviennent mieux que les terres légères. Sa place dans l’assolement est immédiatement avant le froment, pour lequel une culture de fèves de marais est une excellente préparation. On sème de bonue heure au printemps, 2 bectol. par hectare, en lignes espacées entre elles do 0",30. Si, p. ex., le sol a reçu un labour à plat, dont les raies ont 0“,I5de large, on y répand les fèves à la maiu , en laissant alternativement une raie vide entre deux pleines; on enterre la semaiile par un hersage énergique. La grosse fève anglaise de Windsor , la fève verte qui mûrit sans changer de couleur, et La fève a longues cosses, peuvent être cultivées en grand comme la fève commune. On moissonne la fève quand les cosses sont passées du vert clair au noir violet; la moisson se fait à la faux ou à la raucille; les tigesbattues sont un excellent fourrage sec réservé pour les chevaux.
La farine de fèves ou de féveroles mêlée à celle de froment et de seigle rend la panification plus facile sans nuire à la qualité du pain, pourvu que dans les mélanges de ce genre la dose de farine de féveroles ou de fèves n’excède pas la proportion d’un quinzième à un dixième des farines de céréales. Dans les villes, ce ntflange, regardé comme une fraude, est interdit par les règlement» aux boulangers de profession ; mais à la campagne, on peut faire entier La farine de féveroles ou de fèves avec avantage à petite dose dans la fabrication du pain de ménage.
(Horticulture.) Quoique la fève de marais ne soit pas parfaitement insensible au froid, on peut la semer sans abri sous le climat de Paris au pied d’un inur à l’exposition du midi; elle y nasse assez bien l’hiver et donne ses produits ae bonne heure au printemps, sans le seenurs de la culture forcée; on peut aussi semer les espèces hâtives naines, sous châssis tiède; leurs produits devancent de 15 jours à 1 mois ceux des fèves de môme espèce culUvéos à l’air libre. Les fèves se sèment en ligne, dans des trous espacés entre eux de 0",30; on dépose 4 fèves dans chaque trou, à 0“,04 ou O", 05 de profondeur. La fève de marais offre dans la végétation une particularité remarquable. Lorsqu’on a récolté ses cosses pleines de fèves à demi formées, si l’on coupo ses tiges au niveau du sol, elles repoussent, refleurissent et donnent en automne une seconde récolte de fèves qui ne parviendraient pas à complète maturité, mais qui grossissent assez pour être excellentes à consommer fraîches. Quand les fèves sont complètement fleuries, on retranche le sommet des tiges pour favoriser la formation du grain dans les cosses du bas de la tige, les seules qui so remplissent. Les meilleures espèces de loves cultivées dans les potagers sont : la petite Mtive , la julienne et la fève violette . toutes trois très-propres à la culture forcée; la fève commune ou grosse fève , la fève anglaise de Windsor , aussi grosse que l’espèce commune, et la fève verte de ta Chine, l’une des meilleures espèces connues, dont le grain reste vert même lorsqu’il est mûr. Cette espèce est à la fois très-précoce et très-productive; ses cosses longues sont très-bien remplies, et la qualité en est excellente.
Quand on veut conserver les fèves de marais par la dessiccation, il faut les cueillir à l’état vert ; elles sont alors plus tendres, plus faciles à cuire et d’une saveur moins prononcée mais plus agréable.
Fèves de màrajs (Cuisine). On doit les choisir,
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autant que possible, fraîchement cueillies. Lorsqu’elles sont petites , on les fait cuire avec leur robe ou cosse , en leur ôtant seulement la tôte j si elles sont grosses, il faut enlever la peau qui les recouvre. La meilleure manière de les apprêter est à la crème. On les fait cuire d’abord à l’eau de sel, comme les haricots verts (Voy. cet article); ensuite on les met dans une casserole sur le feu avec un peu de beurre, une pincée de farine, un peu de sarriette hachée, du poivre, du sel et du bouillon : lorsqu’elles bouillent, on les lie avec deux jaunes d’œufs délayés dans de la crème de lait, et on les retire aussitôt du feu pour les servir. Toy. aussi Purée.
FKV1ER de la chine (Arboriculture). Nos bosquets n’ont pas d’arbres d’ornement plus gracieux que le F évier ou Gleditxia , aussi connu sous les noms d’acacia à trois épines et de Carouge d miel. Le févicr ressemble en effet beaucoup aux acacias I/tphanta et Julibrixin, qui ne vivent ni l’un ni l’autre à l’air libre sous le climat de Paris, tandis que tous les féviers sont de bonne heure aussi rustiques que nos arbres indigènes les moins sensibles au froid. On les multiplie de semis de leurs graines renfermées dans de longues cosses noires ornées de taches rouges; ces graines sont semblables à de petites fèves; elles lèvent plus facilement au bout de 2 ans de conservation que lorsqu’on les sème dès qu'elles arrivent à maturité. Le semis se fait au printemps, et pendant les 2 premières années il faut abriter les jeunes plants avec des paillassons durant les nuits froides de l'hiver et du printemps. La fleur des féviers est insignifiante; ces arbres sont d’ornement par leur feuillage et par leurs épines; le plus remarquable sous ce aernier rapport est le Gleditxia macraeanthos ou Févier à grosses épines t dont les rameaux et le tronc sont hérissés d’épines trèsvolumineuses, entre-croisées et ramifiées dans tous les sens. Dans les grands jardins paysagers, les féviers produisent beaucoup d’effet, soit isolés au milieu d’une pièce de gazon, soit à l’entrée d’un massif, surtout lorsqu'ils se détachent sur des touffes d’arbres au feuillage d’un vert sombre ou violet foncé, comme celui du hêtre noir. Iæ bois des féviers quoique dur, agréablement veiné de rouge, et propre & divers ouvrages de tour, est de peu de valeur comme bois d’œuvre , parce qu’il est excessivement cassant.
FÉVRIER (Calendrier de la campagne). — Grande culture. On visite fréquemment les sillons et rigoles pour l'écoulement des eaux et or veille à ce qu’ils ne soient nas encombrés. Pendant ce mois on peut semer les féveroles dans les terres fortes et argileuses et les pavots dans les sols sablonneux et graveleux. C’est le moment d'engiaisser les moutons pour les vendre en mars, avril ou mai. Pendant le mauvais temps, on passera la revue des outils et instruments d'agriculture et on réparera ceux qui auront besoin de l’être.
Horticulture : 1* Potager. On peut déjà semer, au pied des murs à l’exposition du midi, des pois Micnaux précoces et des pois anglais Prince-Albert. On sème successivement pendant tout le courant du mois, à l’air libre, des graines de poireau, de laitue, de persil, de cerfeuil, de cresson alénois. On sème aussi dans les situations abritées des fèves juliennes précoces et des fèves de marais, ainsi que des fèves anglaises do Windsor, en plein carré; sous châssis, les semis de haricots flageolets pour la production des haricots verts sont renouvelés deux fois au moins dans le courant du mois. On couche et l’on pince au sommet les pois forcés sur couche et semés en décembre; ils doivent être en pleine fleur au mois de février. On sème le plant de melons sur couche
chaude et la graine de carottes précoces sur couche tiède. On découvre les artichauts aussi souvent que le temps le permet, et l’on continue à forcer les asperges. On sépare les vieux pieds d’estragon, de lavande et des autres plantes vivaces de bordures. Il faut dresser les plates-bandes, nettoyer les bordures, commencer à bêcher les terres légères pour les ensemencements de mars , enfin remuer et manier les terreaux et les engrais dont on aura bientôt besoin.
2* Arbres fruitiers et pépinières. C’est le moment de faire les plantations d’arbres dans les terres naturellement humides. On continue la taille des arbres fruitiers, surtout celle des arbres en espalier. Si ces derniers sont palissés sur treillage de bois, on les détache branche par branche pour nettoyer à fond les deux surfaces du treillage et détruire les limaçons et les larves d'insectes souvent logés en grand nombre entre la surface postérieure des brins de treillage et le mur d’espalier La seconde quinzaine de février est le moment le plus favorable pour couper et mettre en jauge, en attendant le moment de les mettre en place, les jeunes pousses de groseillier et les sarments de vigne, ainsi que les crossettes pour bouture. C’est encore le moment do semer les graines et les noyaux que l’on a stratifiés dans le sable pendant l’hiver. A la fin du mois on plante les arbres verts.
3* Jardin d'agrément et parterre. On renouvelle l’air dans les serres toutes les fois que le temps le permet, et on maintient les plantes dans la plus grande propreté. On visite tous les arbres et arbrisseaux pour les nettoyer de leur bois mort, et supprimer les mauvaises branches; puis on laboure à la houe fourchue pour ne pas endommager les racines, les bosquets, les massifs, et le pied des arbres isolés. On laboure aussi les parties destinées à être mises en gazon et on sème celui-ci à la fin du mois; on rafraîchit les filets et bordures de gazon oui empiètent dans les allées. Ce mois voit déjà fleurir la violette, quelques primevères, le crocus printanier, le bois gentil, les saxifrages roses, la giroflée jaune à fleur simple, etc. On sème en place le pied-d’alouette , le pois de senteur, le réséda, le thlaspi, le pavot, le coquelicot On sème sur couche, pour replanter plus tard, l’œillet de la Chine, les amarantes, la sensitive, la pervenche de Madagascar, les giroflées, les ambrettes: on peut encore mettre en terre les oignons de jacinthes et de tulipes, ainsi que les griffes d’anémones et de renoncules.
Des couches sont utiles dans le jardin d’agrément pour se procurer du terreau, avancer ou refaire les jasmins, les rosiers, les orangers, etc.
Ménage. Pendant ce mois, presque toutes les pommes et poires d’hiver ont acquis leur maturité. C’est le moment où arrivent les raisins secs, les citrons et les oranges.
FIACRE. Voy. Voitures publiques.
FIANÇAILLES (Religion). Cette cérémonie est tombée en désuétude: néanmoins elle peut encore être célébrée sur la demande des futurs époux ou de leurs familles. Elle consiste dans une promesse réciproque de contracter mariage. Cette promesse ne peut être faite qu’entre ceux qui ne sont liés
f»ar aucun empêchement ; elle doit être reçue par e curé de la paroisse et devant deux témoins. Quoique les fiancés ne soient nas liés irrévocablement par cette promesse , elle établit entre eux un lien qui devient un empêchement à leur mariage avec toute autre personne. Voy. Empêchements.
FIASQUE, Fiasco, mesure de capacité pour les liquides. Voy. Toscane.
FIC (irf vétér.) Voy. Crapaud.
FICOIDE ou Mesembryanthême. Voy. Plantes grasses.
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FIDÉIC0MM1S ( Droit. ) C’est un acte fort dangereux; la loi n’en reconnaissant pas la validité, son sort dépend entièrement de la bonne foi de la personne à qui l’on s’est fié. Il n’y a pas fidéicommis si on ne se dépouille pas de la propriété d'une chose ou d’une somme, et qu’on charge seulement un tiers de la remettre apres un certain temps à une autre personne; celui qui reçoit celte mission est un simple mandataire qui doit compte de l’exécution de son mandat et qui ne peut point garder les objets ou l’argent pour lui. Mais si on donne ou lègue à une personne à la charge qu'elle conservera les choses données pour les transmettre à un tiers, c'est cette disposition que la loi qualifie substitution et qu’elle prohibe . en la déclarant nulle, même à l'égard ue celui qui a reçu directement. Une pareille disposition ne peut être avouée; on est réduit à la faire sans écrit en remettant les choses, sans titre, à la personne qui doit les transmettre au véritable gratifié. Si l’intermédiaire est de mauvaise foi , lorsqu'il s’agit de sommes données de la main à la main, il peut se les approprier, la preuve de la donation étant, dans ce cas, impossible; lorsqu’il s’agit de meubles ou d’immeubles compris dans un acte de donation, la charge de conserver et de rendre y étant une cause de nullité, elle n’y sera point exprimée, et, dans ce cas encore, le fidéicommissaire étant en apparence le véritable donataire, pourra encore garder pour lui les choses données. Ce n’est pas tout; la plupart du temps, les fîdéicommis sont donnés pour faire parvenir des biens à une personne ou à une institution incapable de les recevoir, d’anrès la loi; or, toute donation faite à un incapable au moyen de l'interposition d’un donataire capable doit être annulée; toute personne ayant intérêt à faire tomber la donation est admise à prouver que la libéralité ne s’adresse pas réellement au donataire désigné, mais qu’elle est destinée à un incapable; il y a môme certaines classes de personnes qui sont toujours considérées de plein slroit comme interposées, sans qu’on puisse établir le contraire; ce sont les père et mère, les enfants et descendants, l’époux de la personne incapable. On tâche quelquefois d'éluder, au moyen d’une donation interposée, avec ré serve secrète de conserver et de rendre, la défense de dodner à des établissements publics, à une communauté religieuse, sans l’autorisation exigée par les lois; on s’expose, en agissant ainsi, à ce que la donation ou le legs soit annulé sur la demande des héritiers qui prouveraient l’interposition de personne et la charge illégale imposée secrètement au fidéicommis (C. ISap., art. 896, 910, 91 1).
FIEL dk BŒUF (Connais*, pratiques). Le liquide de nature alcaline contenu dans la vésicule du fiel de boeuf, et connu sous le nom vulgaire d’amer de bœuf, en raison de son amertume trèsprononcée . est employé fréquemment comme moyen de dégraisser et de nettoyer les tissus de laine et de soie, particulièrement le drap, le mérinos, le taffetas et les foulards, sur lesquels il enlève parfaitement les taches de graisse. Un fiel do grosseur moyenne vaut de 50 à 60 c.; le liquide qu’il contient est délayé dans 1 litre et demi ou 2 litres d’eau chaude, mais non bouillante, sans quoi le fiel tournerait, c.-à-d. qu’il se coagulerait en partie, et ne produirait pas l’effet désiré. Les objets à nettoyer sont lavés avec précaution dans le fiel de bœuf délavé, comme ils le seraient dans une eau de savon faible ; ils sont aussitôt après rincés dans de l’eau froide ; l’eau de puits est regardée comme la meilleure pour cette destination.
FIENTE (Agriculture). Voy. Colombine, Guano, Bouse, Crottin, etc.
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FIÈVRE (Médecine). Le plus souvent, la fièvre n’est qu’un symptôme de maladie et ne constitue pas toujours une maladie par elle-même : dans ce cas, ce n’est pas la fièvre qu’d faut s’appliquer à guérir, mais la maladie qui donne la fièvre.— La dus commune des fièvres proprement dites est a fièvre intermittente, bien caractérisée par les intervalles qui séparent les accès et le retour régulier de ceux-ci , ce qui rend la fièvre quotidienne, tierce ou quarte, selon qu’elle revient à des heures fixes, tous les jours, tous les deux jours, ou tous les trois jours. La présence de la fièvre est annoncée par l’accélération du pouls , le mal de tète, des nausées et une chaleur brûlante; elle est souvent précédée d’un frisson. La fièvre intermittente simple, quand elle ne provient que d'excès de fatigue ou ae l’habitation dans un lieu humide et malsain pendant les chaleurs de la fin de l’été, n’exige pas toujours , pour sa guérison, l’intervention du médecin. L’heure de l’accès étant connue . on s’abstient de prendre des aliments deux heures au moins avant qu’il commence, et pendant toute sa durée. Quand le frisson survient, on prend quelques tasses d’une légère infusion de bourrache , de sauge ou de menthe poivrée; s’il survient des vomissements naturels, on les facilite en avalant quelques gorgées d'eau tiède. Après l’accès, et dans les intervalles d’un accès à l’autre, on fait usage d’aliments légers, de facile digestion, et de tisane tonique amère de petite centaurée, de polygala ou de racine de gentiane. Après quelques accès, si l’estomac est embarrassé, on prend un purgatif doux, puis, pendant 2 ou 3 jours, à l’heure de la fièvre, une tasse de décoction de 15 gr. de quinquina gris ou rouge concassé, dans un verre cl’eau. On peut aussi prendre le quinquina en poudre, à la dose de 1 gr. , soit seul, soit mêlé par parties égales au carbonate de magnésie. Dans les cantons éloignés des villes, où manquent à la fois les secours de l’art médical et les médicaments, on peut remplacer le quinquina par l’écorce de saule, en décoction, à dose double de celle du quinquina. U ne faut pas vouloir, selon l’expression reçue, couper trop tôt la fièvre intermittente, c.-à-d. essayer de la taire passer avant le troisième ou le quatrième accès, sous peine de la voir revenir plus tenace qu’à la première invasion. Dans tous les cas , c’est agir prudemment que d’avoir recours aux conseils a’un médecin toutes les fois que c’est possible; et son Intervention devient indispensable quand la fièvre prend un caractère grave ou qu'elle se complique d’une autre affection.
Fièvre de lait. La fièvre de lait survient ordinairement 36 ou 40 heures après l’accouchement. Si la mère ne doit pas allaiter son enfant, elle aura soin, tout en gardant le lit, de se couvrir les seins de flanelle ou de ouate enveloppée d'une grosse mousseline claire, et d’y appliquer des cataplasmes. Si les seins sont trcs-aoulourcux, elle observera la diète et se contentera de boire de la tisane d’orge et de chiendent, ou de l’eau de poulet, jusqu’à ce que les seins diminuent de volume et que la fièvre cesse ; alors elle pourra prendre un peu de nourriture. — Lorsque la mère nourrit. s’il y a engorgement de lait, U faut chercher à le faire couler au moyen de serviettes chaudes ou de cataplasmes et ne pas cesser de donner à téter; il faut aussi prendre les plus grandes précautions pour ne pas ressentir de froid, ni s’exposer aux coups d’air. Si les seins sont très-engorgés, on doit se tenir à la diète, prendre un peu de bouillon seulement et de la tisane. Cette fièvre dure de 15 à 24 heures
Fiêvbk (Art vêtir.). Chez les animaux, les signes de la fièvre varient suivant la maladie. Ce-
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pendant, on la reconnaît, en général, aux caractères suivants : il y a diminution ou absence totale d’appétit et de rumination chez les bêtes À cornes: abattement plus ou moins prononcé, tristesse; l'animal a la tète pesante, les paupières enflées, les veux quelquefois larmoyants ; son haleine est brûlante et parfois fétide; les oreilles, les cornes, et souvent tout le corps sont trèschauds; il bat des flancs, frissonne ou tremble par moments; le pouls est plus ou moins accéléré. Lorsque ces symptômes généraux se produisent et que la cause du mal n’a pu encore être reconnue. il faut soumettre l'animal à la diète et ne lui donner à boire que de l'eau légèrement acidulée avec du viuaigre; on peut aussi lui administrer des lavements émollients et do très-légers purgatifs. On surveille en même temps les progrès du mal pour appeler promptement le vétérinaire, si sa présence devient nécessaire.
FIGUES (Hygiène, tic on. domestiq.). Les figues fraîches sont agréables et rafraîchissantes, mais elles sont peu nutritives; sèches, elles constituent une nourriture plus substantielle. — Pour hâter la maturité des figues avant de les cueillir, il suffit de piquer l’œil du fruit avec une grosse épingle trempée dans de bonne huile d’olives. Par ce simple procédé, la maturité peut être avancée de 10 à 12 jours. — La maturité se reconnaît à l'amincissement de la queue, à la gerçure de l'enveloppe externe et à l’apparition d'une larme sucrée qui s'échappe de l’œil. On les cueille par un temps sec en tournant le fruit, sans couper ni déchirer la queue ; autrement la figue se dessèche trop vite et perd une partie de son arôme.
Pour dessécher les figues , on les dépouille préalablement de leur peau verte à l’aide d’un canif ou d’un couteau bien tranchant en conservant soigneusement la queue; on les étend ensuite au soleil, sur des claies, en ayant la précaution de les isoler le plus possible. On les visite souvent pour les rotourner et retirer celles qui tendent à se gâter.
Un peut avant qu’elles aient atteint le degré voulu de demi-dessiccation , ce qui se reconnaît par la résistance de la chair sous les doigts, on aplatit les figues soit sur le côté, soit sur la queue, & volonté. Elles restent encore quelque temps exposées ail soleil pour achever la dessiccation. Lorsqu'on juge que les fruits peuvent se conserver, on les met le plus ordinairement dans des sacs, que l’on suspend dans une pièce suffisamment st'che et aérée. Foy. Figuier.
Les figues fraîches, de quelque espèce qu'elles soient, sont servies comme hors-d’œuvre dans des assiettes et dressées entre des feuilles vqrtes. On peut les servir aussi comme fruit de dessert, pendant l’été. Les figues sèches figurent aussi au dessert soit seules, soit mêlées avec des raisins secs, des amandes et des noisettes. Foy. Quatre-Mendiants.
FIGUIER ( Horticulture ). On ne peut cultiver le figuier, sous le climat de Paris, qu’à une exposition méridionale, dans une situation exactement garantie contre les vents secs du printemps et les vents humides de l’automne, et en s'astreignant à le revêtir tous les ans d’une épaisse chemise de paille pendant toute la mauvaise saison. Le figuier préfère à tout autre un sol léger, dans lequel le sable siliceux domine; on le multiplie de ses rejetons enracinés; ceux-ci. toujours trop nombreux pour les besoins de la multiplication , doivent être supprimés tous les ans, même quand on ne les utilise pas, afin de ue pas fatiguer la plante mère, et de favoriser la production des figues. Le figuier peut, avec une égale facilité, se multiplier de marcottas et de boutures. Les
jardiniers qui le cultivent le micui pincent les extrémités des branches chargées de fruits, quand les figues sont bien formées, et ils suppriment soigneusement tout œil à lois qui tend à sc développer dans le voisinage d'un fruit naissant.
Le figuier est naturellement disposé à donner deux récoltes par an; ceux qui le cultivent en grand pour la vente de ses fruits ont toujours soin d’en reserver quelques-uns pour avoir une récolte abondante en automne. 11 suffit, pour cela, de supprimer, lorsqu’elles sont au quart de leur volume, toutes les figues, d’été; afin de prévenir l’écoulement de la sève, les plaies produites par l’enlèvement dos figues vertes doivent être immédiatement cicatrisées avec du plâtre et de la chaux éteinte pulvérisée. Après cette suppression, les rameaux à fruit continuent de s’allonger; on les pince quand chacun d’eux, selon sa grosseur, porte de 6 à 8 figues. Celles-ci ont encore le temps, par ce moyen, d’arriver avant la fin de l’automne à parfaite maturité. Lorsqu’on a soin de ne pas laisser de vieux bois au figuier, de manière à n’avoir jamais que des tiges à fruit qui n’excèdent pas la longueur de 2 mèt. et qui conservent toute leur souplesse, ces tiges, à l’entrée de l’hiver, sont réunies en faisceau par de forts liens d’osier, recouvertes d’une bonne chemise de paille, nuis couchées de manière àsc trouver presque étendues en long sur le sol; de solides crochets de bois enfoncés en terre les maintiennent dans cette position; au printemps, au milieu ou à la fin d’avril, selon l’état de la température, les figuiers sont débarrassés de leur enveloppe de paille et rendus à leur situation naturelle. Les iarcmiiers d’Argenteuil couchent les figuiers ae cette manière; mais, au lieu de les entourer de paille, ils enterrent les tiges dans des rigoles ouvertes à cet effet, les chargent de terre prise dans la rigole et ne les déterrent qu’au printemps.
Parmi les nombreuses espèces et variétés de figuier, 5 seulement peuvent être cultivées sous le climat de Paris; ce sont les figuiers d fruit M nnc rond ou des deux saisons; à fruit blanc long, dit Madeleine ;d fruit jaune, dit Angélique ;ô fruit violet, et d fruit renflé vert, dit poire de Itordeaux. Les autres espèces ne réussissent bien que dans le Midi.
Les rameaux du figuier sont quelquefois infestés d’une sorto de kermès ou psylle qui los dessèche et empêche le développement des fruits. Lo raqué ces insectes sont en abondance, il faut frotter les rameaux infestés avec une brosse rude trempée dans une eau amère ou alcaline. Lorsqu’ils attaquent les fruits, ils en activent la maturation, mais sans profit, parce que leur présence empêche qu’on no puisse manger ces fruits.
FIL (Tissus de). Foy. Ioiles.
Fil a coudre ( Économie domestiaue). On l’achète soit en échcveaux, soit eu pelotes : ce dernier, qui est fait de lin pur et d’une qualité supérieure, porte pour étiquette ou marque de fabrique ; au tambour. Dans les fils en écheveaux, le fil dit de Rouen est regardé comme le meilleur. Il y a toujours économie à acheter à la fois une certaine quantité de fil à coudre, p. ex., une boîte pour le fil en pelotes, et une grosse (144 douzaines), ou au moins quelques douzaine», nourle fil en écheveaux. Le fil bisou demi -roux, plus solide que celui qui a été soumis au blanchiment, s'emploie de préférence pour coudre les draps, le» serviettes et en général le linge de ménage. Lorsque la grosseur du fil est indiquée par des numéros, ce sont les numéros les plus faibles qui désignent les fils les plus gros.
Le fil qu’on tient en réserve comme provision doit être enveloppé avec soin. Chaque enveloppe portera le numéro ou indiquera la qualité du fil
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qu'elle renferme; c’est le moyen de le remplacer exactement quand la provision est épuisée.
Fil d' Écosse ou d'Irlande. Voy. Coton.
Fils métalliques. Les fils de fer se vendent au poids. Leurs grosseurs varient île 7 millimètres jusqu'à 4 dixièmes de miliim., et sont désignées dans le commerce par des numéros généralement adoptés. En voici la liste, avec le diamètre de chaque numéro :
24 diamètre 7,0
diamètre
lo
— Pour les ressorts à boudin, on emploie les numéros ‘20 à ‘22; les pointes de Paris et les câbles en fil de fer sont faits avec le numéro 18; les sonnettes d’appartement sont faites avec les numéros 10 à 12: on se sert des numéros inférieurs pour les cordes d'instruments et la confection des toiles métalliques et des cordes. — Pour conserver le fil de fer qu’on veut employer à divers ouvrages, on le tremoe par portions* lorsqu’il est encore en botte, «ans du bitume bouillant mélangé avec un dixième de son poids de goudron et une petite quantité de sablon très fin. On le laisse sécher pendant 24 heures. Quand le fil de fer doit être exposé à 1 humidité, il est bon de se servir de fils en fer galvanisé.
Les fils de cuivre ou de laiton ont le même numérotage que les fils de fer : les meilleurs sont ceux connus dans le commerce sous le nom de fils de laiton d la croix. Les plus fins, appelés carcasses, servent souvent à habiller les cordes d’instruments dites filees. dont 1 âme est en boyau ou en soie, à faire do faux galons, de la cannetille. des toiles métalliques, etc. Ils sont souvent dorés ou argentés. Ceux qui servent à la fabrication des épingles sont blanchis dans une dissolution d'étain.
FILET DR Bœuf (Boucherie). C’est un morceau de choix qui vaut de 3 à 4 fr. le kilogr. Il est placé dans l’intérieur de l’aloyau, le long de l’échine, et se prolonge dans toute sa longueur en diminuant d’épaisseur à partir de la culotte jusqu’au train de côtes. — Le contre- filet ou faux filet est le morceau correspondant au filet, mais placé à l’extérieur le long de l’échine. 11 est presque aussi délicat que le vrai filet; mais il ne saurait le suppléer comme rôti dans un dîner de cérémonie. On en fait surtout des biftecks. Voy. ce mot.
Filets (Cuisine). Outre le filet de bœuf, on emploie en cuisine le filet de porc, de chevreuil, etc. On désigne encore sous ce nom les muscles des ailes et de 1 estomac dans les volailles, et même les portions de chair sans arêtes qu’on enlève sur quelques poissons, tels que les merlans, les soles, etc. Voy. Bœup, Chevheuil, Cochon, Lifcvrf. , Poulet, Maquereau, Merlan, Sole.
Filets ( Chasse et Pèche). La manière de confectionner le tissu du filet avec une aiguille ou navette chargée de fil, et sur un moule d'une grosseur proportionnée à l’ouverture de U mille, est connue de tout le monde et présente dans l'exécution moins de difficultés que n’en offrirait ici la description de ce procédé manuel et surtout l’intelligence de cette description.
La véritable difficulté, lorsqu’on a apprisà faire
la maille, ce qui est l’affaire d’une démonstration de quelques instants, est de conduire le travail de maniéré à obtenir telle ou telle forme de filet voulue. Los amateurs qui voudraient se livrer à ce genre de travail n’auront rien de mieux à faire nue de se procurer le filet qu'ils veulent imiter et de procéder d’après ce modèle. Voici seulement quelques indications sur les points qui pourraient embarrasser les commençants. Il y a plusieurs maniérés de faire la levilre , c.-à d. le premier rang par lequel on commence un filet. En voici deux des plus usitées: 1* on tend, au moyen d’anneaux ou plus simplement de boucles* une ficelle à deux crochets fiies et suffisamment distants l’un de l’autre , et, après avoir fixé à cette ficelle le fil de la navette par un nœud quelconque, on fait le premier rang, qui n’est composé que de demi-mailles, en passant le fil par derrière la ficelle à chaque maille, au lieu qu’on le passe dans la maille du rang précédent lorsque le filet est déjà commencé. Quand on a fait suffisamment de mailles, on passe au second rang, en ayant soin de retourner le filet afin de pouvoir aller toujours de gauche à. droite; 2* on forme une grande boucle de ficelle qu’on pend à un anneau, à un crochet ou à tout autre objet et on passe à chaque maille l’aiguille dans cette boucle, comme on fêtait dans une maille. Dès qu’il y a trop de mailles sur le moule, on les pousse dehors et l’on continue jusqu’à ce qu'il y en ait assoz pour former le premier rang.— Lorsqu’on veut faire des accrues, c.-à-d. agrandir un rang, on y ajoute une demimaille, au commencement, àla fin, ou dans un endroit quelconque de ce rang : au commencement, en faisant, au moyen d'un nœud ordinaire, une petite boucle de la longueur d’une demi-maille, en observant que le nornd soit à la hauteur de l’extrémité des mailles du rang précédent; à la fin, en faisant deux nœuds dans la dernière maille; dans le cours du rang, en passant deux fois dans la même maille. — Lorsqu’on veut faire des rapetisses , c.-à-d. diminuer les rangs d’une maille, on fait des fausses mailles au commencement du rang en nouant le fil au bout de la première maille du rang supérieur, sans sn servir du moule, ou bien on prend deux mailles en une, en passant l’aiguille à la fois dans deux mailles du rang précédent. — Four consolider le bord d’un filet et maintenir la forme des mailles, on lui met une enlarmure. La ficelle sur laquelle on fait la levilre peut servir d’enlarmure: mais ordinairement on procède d’une autre façon. On prend une ficelle d’une force double ou triple de celle qui a servi à faire le filet, ensuite on fait un rang de mailles de la même manière que les mailles ordinaires, mais avec un moule plus petit, et c’est uniquement dans le choix d’un moule d’une grosseur convenable que consiste la difficulté de bien enlarmer un filet.
Filets pour la chasse. — Les plus usités sont les napjtes, les huiliers, les rafles, les tramails, les araignées, les frafneauj:, les tirasses, les pantières, les pochettes et les tonnelles. Voy. chacun de ces mots.
Pour mieux dérober aux oiseaux la vue des filets, on les teint, suivant la saison ou les localités, en vert . en jaune brun . ou couleur de feuilles mortes. On peut 'donner aux filets la couleur verte au moyen du hlô vert haché et pilé, avec lequel on les frotte. On obtient la couleur jaune, avec de la gaude qu’on fait bouillir dans l’eau, dans la proportion de 30 à 35 gr. par litre d’eau. On trempe d’abord les filets dans une dissolution d’alun , et ensuite dans 1a décoction de gaude qu’on a préalablement passée au travers d un linge. Si on trouve le jaune trop éclatant, on lui
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donnera une teinte olivâtre en trempant les filets dans une dissolution de sulfate de fer. C'est avec le tan , ou écorce de chêne qu’on donne aux filets la couleur de feuilles mortes. On emploie aussi des racines de noyer coupées en morceaux, ou encore du brou de noix; on fait bouillir longtemps ces matières dans l’eau, ensuite on y laisse tremper le filet; on peut foncer la couleur en mettant dans le bain du sulfate de fer, ou bien en trempant d’abord le filet dans une légère dissolution de ce sel: une trop forte ferait noircir la couleur. La plupart du temps on choisit du fil ou de la soie ae la couleur qu'on désire, au lieu de teindre le filet après qu'd est fait, ce qui n’est jamais aussi solide.
Filets pour la ptche. — Ils peuvent se diviser en deux grandes catégories : fes filets de main, c.-à-d. ceux pour l’emploi desquels la main du pécheur doit exercer une action immédiate, et les filets dormants qui, une fois placés dans l'eau, doivent y rester immobiles pendant un temps plus ou moins long pour attendre la proie qu’ils sont destinés à capturer. Les filets de main sont : Yèpervier et Véchtquier ainsi que leurs variétés, la truble , la senne et le tramail , qui participent aussi à un certain degré du caractère des filets dormants. Ces derniers sont la nasse, le terreux
'compris la louve ou tambour) et le guideau.
oy. chacun de ces mots.
Afin de prolonger autant que possible la durée des filets et les empêcher de pourrir, les pécheurs soigneux ont l'habitude de les imprégner de quelque substance propre à les rendre moins perméables à l'eau. Un des procédés les plus usités et les plus efficaces consiste à faire bouillir le filet pendant une ou deux heures dans une chaudière remplie d’eau saturée de quelques poignées de tan. II est également indispensable, lorsqu’on s'est servi des filets, de les suspendre à l’air libre pour les sécher et de ne les rentrer que lorsqu’ils ont perdu tout vestige d’humidité. Ün parvient enfin à prolonger beaucoup la durée d’un filet si l’on apjK)rte le plus grand soin à le visiter chaque fois qu’il a servi et à reprendre les mailles qui pourraient s’être rompues par accident; carsi une seule vient à manquer, les voisines se détruisent de proche en proche et le filet est bientôt perdu.
( Législation .) La loi sur la police de tachasse défend en principe l’emploi des filets; néanmoins, on peut être autorisé à faire usage de quelquesuns d’entre eux pour la chasse des oiseaux de passage. Les pantieres, les halliers et les nappes se trouvent dans cette catégorie.
Quant à la pèche , les filets traînants et ceux dont les mailles carrées auraient moins de 30 millim. carrés de côté sont prohibés; leur emploi est puni de la confiscation des filets et d’une amende de 30 h 100 fr. , qui est portée au double si le délit a lieu de nuit, pendant le temps du frai, ou en cas de récidive. Les fermiers de pèche et porteurs de licence ne peuvent faire usage d'aucun filet qu’après qu’il a été plombé ou marqué par les agents de l’administration de la pèche, à peine d’une amende de 20 fr. pour chaque filet non marqué. Foy. Crasse, Pêche, Engins prohibés.
FILIATION (Droit). Foy. Enfant légitime, Enfant naturel, Etat civil.
FILOSKJLLE. Foy. Bas et Soie.
FILTRAGE ou Filtration des liquides (Écon. domestiq.). On filtre les liquides à travers diverses matières dont les plus usitées sont? pour le filtrage en grand, la pierre poreuse calcaire, dito pierre d filtrer, le grès poreux, le sable fin et grossier, la terre glaise calcinée et pulvérisée, la pierre ponce grossièrement broyée, le charbon en poudre et à gros grains, et fe verre pilé. Pour le filtrage de petites quantités de liquide on emploie
I surtout le coton cardé, la laine brute et dégraissée, l’éponge, la pâte à papier, le papier joseph ou gris non collé, la paille, la sciure de bois, la toile plus ou moins serrée, le drap, l'étamine, la flanelle, la soie, le feutre. En général, les matières filtrantes sont placées dans des récipients ou filtres disposés de manière à faciliter le prompt dépôt à leur surface et dans leurs insterstices, des parties solides et étrangères que contiennent les liquides.
Filtrage de l’eau. C’est surtout pour le filtrage des eaux à boire que le choix et la préparation des matières filtrantes ont une importance particulière. On emploie de préférence pour cet usage le sable, le grès, le charbon et les éponges.
Sable. Le meilleur est le sable siliceux , exempt de matières calcaires, ce qu’on reconnaît aisément en versant sur le sable du vinaigre ou un acide étendu d’eau. La présence des matières calcaires se trahit par un léger bouillonnement. Le sable, préalablement criblé de manière à éliminer le trop gros et le trop fin , est recueilli et lavé séparément dans un crible à très-petites mailles,
filacé au-dessus d'un baquet; le lavage est proongé jusqu’à ce que l’eau sorte très-claire.
Grès. On choisit le grès blanc, dont la cassure est très-faiblement grenue. Ce grès pilé est passé au travers d’un crible à petites mailles, de manière à obtenir un grain fin et régulier.
Charbon. Le meilleur est celui de chêne H est grossièrement pilé et criblé, comme les sables et les grès, afin de l’obtenir en grains réguliers & peu près de la grosseur des grains de blé.
Éponges. Il faut les choisir bien saines , d’un tissu assez fin, régulier et serré. On les laisse macérer pendant 15 jours ou 1 mois dans un baquet plein d’eau renouvelée tous les jours , pour enlever le goût et l’odeur des plantes marines. F.lles sont ensuite foulées et lavées dans plusieurs eaux iusqu’à ce que la dernière eau s’écoule limpide. Enfin, on les presse fortement dans un linge, dont on tord les deux extrémités en sens inverse, pour en exprimer toute l'eau et bâter leur dessiccation qui doit être complète. Si l’on conservait les éponges trop humides, elles
firendraient le goût Je moisi en séchant à l'air et e communiqueraient ensuite à l’eau filtrée. Cet inconvénient a souvent lieu dans les filtres mal entretenus, lorsqu’on n’a pas soin de tenir les éponges plongées dans la masse d’eau. Dans ce cas, on retire les éponges du filtre, et on les fait macérer peiidaul quelque temps dans de l’eau contenant un peu d'ammoniaque liquide, et on les lave ensuite à plusieurs eaux. Quand les éponges sont amollies par l’usage, il faut les remplacer par d’autres.
Filtres domestiques. Ce sont ordinairement de grands vases de grès, de forme allongée, semblables à un pot à beurre. Un grand récipient de tôle ou de fonte bien nettoyé pourrait servir au môme usage; le cuivre, le zinc et le plomb doivent être rejetés, parce que ces métaux s’oxydent au contact de l’eau et forment alors des sels doués de propriétés nuisibles. Ou fait percer, à 0*,02 du rona du vase, un trou qui sert à fixer un robinet en étain, destiné à soutirer l’eau filtrée. Le robinet est assujetti avec du mastic de fontainier (Foy. Mastic). On place dans l’intérieur, un peu au-dessus du robinet, une plaque de grès, percée de petits trous comme une passoire; la forme conique du vase la retient a la place qu’elle doit occuper.
Une couche de 0**,02 à 0*,03 de gros sable ou de cailloux siliceux, bien lavés et séchés, est disposée sur la plaque trouée; line seconde couche de sable demi-fin, également de 0“,04 h
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0", 05 d’épaisseur, est étendue sur la première; celle seconde couche est recouverte elle-même trèsuniformément de charbon concassé en gros grains; le tout forme une couche filtrante d’une épaisseur de 0",06 à 0*,08 au plus; le charbon est recouvert de sable fin; enfin, le tout est surmonté d’une cinquième et dernière couche de cailloux, ayant à peu près la grosseur d'un œuf. Ces cailloux empêchent l’eau, lorsqu’on la verse dans la fontaine, de déranger les matières filtrantes. On ajoute à la solidité du filtre en recouvrant le tout d'une plaque trouée, soit de grès, soit de télé perforée, soit môme de planche. Le vase doit être muni d’un couvercle de bois, de grès ou de tôle étamée. Une fontaine -filtre ainsi préparée, contenant environ un demi-hectolitre, peut servir pendant 5 ou 6 mois à un ménage nombreux. Après ce temps, on doit laver les sables et le charbon, et les disposer de nouveau comme ci-dessus. Par ce procédé, le filtre donne sans interruption uno eau aussi limpide et aussi pure que possible.
On peut encore faire une fontaine- filtre avec un simple tonneau, bien jointé et bien cerclé en fer; mais il faut avoir soin qu’il soit toujours complètement rempli d’eau, afin que le bois n’ait pas le temps de prendre un mauvais goût, qu’il communiquerait au liquido. Du reste, il est trèsfacile d’éviter cet inconvénient, en carbonisant tout l’intérieur du tonneau. Pour faire les plateaux troués, on choisit du vieux bois de chêne ou de châtaignier que l’on fait préalablement bouillir dans de l’eau fortement vinaigrée, et on nettoie ces plateaux avec du grès toutes les fois qu’on lave la fontaine.
Les fon Lai nés filtrantes employées dans les ménages, surtout à Paris, sont rectangulaires et construites en pierre calcaire poreuse. Pour aérer l’eau, un petit tube en plomb est placé dans l’un des angles du filtre, et son extrémité inférieure pénètre dans l’intérieur du compartiment qui contient l’eau filtrée. Ce tuyau en plomb est dangereux, lors même qu'on a sojn de le nettoyer fréquemment pour enlever l’oxyde vénéneux qui se forme à sa surface et dans son intérieur. Cn tu’;«e d’étain pur, ou mieux un tube de verre, est bien préférable.
On fait aussi des filtres portatifs en grès tourné et creusé, sous la forme de fiacons, de bouteilles ou gourdes, destinés principalement aux voyageurs et aux chasseurs. Ces filtres se placent au milieu de l’eau impure, qui se clarifie en passant à travers le grès poreux et s'épanche limpide dans l’intérieur.
Filtrage des vins, cidres, bières, vinaigres, liqueurs , sirops, huiles, etc. En France, on filtre rarement les vins; on les clarifie seulement par l’emploi de certains agents et le repos (Voy. Clarification). Quelquefois on filtre la lie au travers d’un filtre en papier placé au fond d’un entonnoir. Les vins d'Espagne et de Portugal, principalement ceux de Madère, nui arrivent en France, sont passés au travers d’une chausse en lame, pour qu'ils soient parfaitement limpides.
Le cidre, la b ère et le vinaigre sont, en général, traités comme les vins (Voy. ces mots).
Les ligueurs et les sirops sont soumis d’abord aux agents de la clarification, et ensuite filtrés. Les liquoristes et les confiseurs emploient ordinairement soit une chausse ou blanchet en tis-m croisé, ou en feutre, qu’ils suspendent à un bAti appelé carrelet, soit un filtre de papier joseph, ou un entonnoir de verre ou de métal rempli A moitié de colou cardé, de laine tontisse ou de pâte ii panier, très-blanche. Les plus soigneux se servent d une chausse en flanelle qu’ils garnissent intérieurement de pâle à papier broyée avec la
liqueur elle-même, pour en former un composé très-liquide. On verse ce composé dans la chausse placée elle-même dans un entonnoir, et l’on ajoute ensuite une quantité de liqueur suffisante pour remplir la chausse. On agite le mélange avec un bâton et on le verse aussitôt dans un autre vase. Dans cette opération, la pâte à papier s’attache fortem- ntaux parois de la chausse; elle forme un filtre réunissant toutes les qualités désirables. 11 faut avoir plusieurs chausses d'étoffes de laine plus ou moins serrées, que l’on applique avec discernement, selon la fluidité ou la viscosité de la liqueur. — Avant de se servir d’une chausse neuve , on la plonge dans un sirop chaud ou dans i une liqueur froide, semblable à celle que l’on veut filtrer afin de resserrer et de boucher les pores du tissu. La chausse imbibée de liqueur, est placée dans un entonnoir ou suspendue seulement au moyen d’un cercle de fer passé dans des anneaux et fixé à un support de bois. Si la liqueur filtrée parait louche au premier abord , on attendra qu elle coule parfaitement claire , pour reversât dans la chausse la partie trouble passée eu premier lieu. Si la liqueur est sujette a l’évaporation , l’entonnoir doit être couvert.— Quand l’opération est finie, la chausse est lavée à grande eau, puis pressée entre les mains sans la tordre, après l’avoir retournée pour en faire sortir tout le sirop et les impuretés dont elle est imprégnée. Les chausses ne sont jamais savonnées ni lessivées, dans la crainte qu’elles ne prennent un mauvais goût et ne s’altèrent promptement.
Les huiles sont généralement épurées, clarifiées et filtrées dans le pays de production, et les consommateurs sont dispensés de leur faire subir aucune autre opérât on. Au surplus, on peut encore les filtrer dans les ménages, si besoin est, au moyen de la sciure de bois ou du charbon de bois en poudre, ou de la pierre ponce pilée, que l’on dispose dans le creux d’un entonnoir de verre ou de métal. La pâte à papier sert spécialement pour filtrer les huiles fines, notamment pour celles qui sont destinées à l’horlogerie.
Kn agriculture, la paille elle jonc terrestre sont les matières les plus économiques pour filtrer en grande masse les eaux bourbeuses des étangs, mares et ruisseaux , ainsi que les jus de pommes, de poires, de raisins destinés à servir de boissons.
FIN de non -recevoir (Droit). Pour connaître celles qu’on peut opposer à une demande , et le moment où on doit les faire valoir, il faut suivre les avis et les directions des hommes de loi auxquels on a confié sa défense. Voy. Exceptions.
FINANCES ( Profession , Emplois publics). Voy. Agent de change, Banquier, Changeur, Courtier, Conservateur, Percepteur, Receveur ; Caisses diverses, Domaine et enregistrement; Ministère des finances, etc.
FINANCES (Ministère des), rue de Rivoli. — Indépendamment des bureaux de l’administration centrale, plusieurs grandes administrations relèvent de ce ministère; les unes ont leur siège A l'hôtel môme du ministère des finances; ce sont : la direction générale des contributions directes, celle de l'enregistrement et des domaines (rue de Castiglione. n°3), celle des douanes d des contributions indirectes (rue d u Mont Thabor, n" 2 1 ), celle des tabacs (rue de Luxembourg, n" 2), l’adrmnwt ration des forêts (rue de Luxembourg, n* 6); les autres sont établies au dehors, savoir ; l'administration des postes (rue J. -J. Rousseau), et la commission des monnaies et médailles (quai Conti , hôtel des monnaies). Voy. Contributions. Enregistrement, Douanes, Iabacs, Forêts, Pûmes. Monnaies. Il n’est question ici que de l'administration centrale du ministère.
FINA
Direction du personnel et de V inspection générale. On s’adresse : au bureau du personnel général , pour le personnel des bureaux du ministère et des administrations des finances; le personnel des comptables du trésor; les receveurs généraux et particuliers, payeurs, percepteurs et receveurs municipaux; le personnel des agents des régies financières dans les départements, dout la nomination est réservée à l’Empereur ou au ministre; la nomination des agents de change près la Bourse de Paris, et des membres de la Cour des comptes ; les admissions et promotions dans l'urdro de la Légion d’honneur; les secours aux percepteurs réformés et aux veuves et orphelins de percepteurs; — au bureau de l'inspection générale , pour le personnel du corps de 1 inspection générale.
Secrétariat général. S’adresser au bureau central, pour la légalisation des pièces et signatures ; pour les renseignements généraux sur la situation des affaires traitées dans le ministère; le bureau de renseignements est ouvert tous les jours de 2 à 4 h., excepté les dimanenes et fêtes; — au bureau d' ordonnancement et de comptabilité, pour la délivrance des ordonnances ministérielles de payement ot de délégation; — au bureau du matériel et du service intérieur , pour les fournitures de bureaux, les marchés et adjudications, la liquidation des dépenses et le reglement des mémoires, les propositions aux emplois du service intérieur; l’achat et la distribution des livres, cartes et plans destinés aux bureaux et à la bibliothèque; le payement des menues dépenses urgentes; les propositions et distributions de secours aux veuves d’employés de l’administration centrale et agents du service intérieur; — à la sous-direction des administrations financières , pour les réclamations dos communes et des particuliers qui ont des intérêts 4 discuter avec ces administrations, et pour les aflaires relatives h la liquidation de l'ancienne liste civile; le premier bureau comprend les administrations de l'enregistrement et des domaines, des forêts, des contributions directes et de* monnaies; le second bureau comprend les administrations des douanes, contributions indirectes et tabacs, postes.
Direction du contentieux des finances. Ledi recteur do contentieux est agent judiciaire du Trésor.— Le l,r bureau a le travail relatif h toutes les questions contentieuses concernant le ministère des finances, et pouvant donner lieu à une action judiciaire contre le Trésor; l’examen et la solution des difficultés qui peuvent s’élever sur les lois en matières contentieuses; la poursuite des débats des comptables et fournisseurs; les prêts au commerce et à l’industrie; les avances aux compagnies des chemins de fer, aux associations ouvrières; le personnel des avocats, avoués, notaires et autres officiers ministériels attachés au Trésor, et le règlement de leurs frais et honoraires. — I)u 2* bureau dépendent : la défense aux actions intentées contre le Trésor; la réception et l’annulation des cautionnements en rentes et en immeubles; la poursuite des débets et créances sur les entrepreneurs et adjudicataires des travaux, des débets des préposés de diverses administrations; les arriérés des pensions des élèves des écoles publiques; les renseignements à donner sur l’indemnité accordée aux anciens colons de Saint-Domingue. — S’adresser au 3* bureau pour co qui concerne l'examen, la réception et l'annulation des oppositions et significations de transports et jugements faits au Trésor; la délivrance des extraits des oppositions et certificats de non -opposition; les oppositions sur la dette inscrite et les pensions; les oppositions sur les cautionnements payables tant à Paris que dans les départements; la connaissance et
l’exécution des déclarations du privilège de second ordre au profit des bailleurs de fonds des cautionnements en numéraire; la délivrance du certificat mentionné art. 2 du décret du 28 août 1808.
Direction du mouvement général des fonds. S’adresser au bureau central , pour le service à Paris, le personnel et le matériel du service de trésorerie aux armées et en Algérie; les autorisations à la caisse: les ventes et achats de rentes pour le compte d’habitants des départements: le service des banques et des caisses d’épargne; les négociations, emprunts, émissions do valeurs; la surveillance des comptoirs d’escompte, sous-comptoirs et magasins publics de dépôt; autorisation des négociations de leurs dividendes; constitution des annexes aux magasins publics de dépôt; — au bureau des ordonnances , pour la mise en payement des ordonnances ministérielles; —au bureau du service extérieur , pour toutes les affaires de ce service , concernant les receveurs généraux , payeurs, etc.
Direction de la dette inscrite. S’adresser au bureau central , pour l’application et l’interprétation des lois et règlements sur les rentes inscrites; 1rs oppositions et empêchements administratifs ; le renouvellement et le remplacement des extraits d’inscription, le rétablissement des rentes non
• viagères portées aux portions non réclamées et frappées de la prescription quinquennale, et des
J rentes viagères présumées éteintes; les recherches et vérifications des origines, majorais, emprunts I spéciaux; — au bureau du grand 4irre , pour l’expédition des extraits d’inscriptions pour les j rentes nominatives ou au porteur; la tenue des comptes ouverts aux établissements publics et autres; les certificats de procuration et quittances visées; — au bureau des transferts et mutations, pour l’examen des demandes ae transfert, la remise eux ayants droit des extraits de nouvelles inscriptions'nominativcs et au porteur: l'examen des certificats de propriété et autres pièces ayant : pour objet les mutations, réunions, divisions,
| changements do qualité, etc.; — au bureau des I pensums, pour la révision et la liquidation des I pensions à inscrire sur les livres du Trésor; l'ordonnancement dos pensions de toute nature, do- ! talions du Sénat, indemnités temporaires, secours ! viagers aux anciens militaires de la République i et de l’Empire; délivrance et renouvellement des titres d’inscription; — an bureau des cautionnements, pour l’immatricule des cautionnements nouveaux, et la délivrance des certificats d’inscription aux noms des titulaires.
Direction de la comptabilité générale des /»- ; nonces. Un bureau spécial est chargé do la aii rection du service de la perception et des poursuites en matière de contributions directes; de i l’examen des questions relatives A la responsabi- I lité des comptables par suite de vols de fonds, de débets et de non -recouvrement des traites de coupes de bois et autres engagements des redevables de l’Etat dont ils ont h suivre la réalisation.
La Caisse centrale du trésor public reçoit les placements à intérêts qui lui sont offerts, et qu’elle est autorisée à accepter; elle délivre des récépissés à talon pour toutes les recettes faites à Paris, et pour tous les envois qni lui sont adressés; les récépissés et les valeurs doivent être visés immédiatement au contrôle de la caisse. — Le bureau des dépenses centrales paye toutes les dépenses du budget payables à Paris. S’adresser aux bureaux du payement de la dette publique, pour lo dépôt des certificats d’inscription des rentes avant l’échéance, le payement des rentes, le payement ! des pensions; — ■ aux bureaux des dépenses des ministères, pour les payements sur ordonnances
• directes des ministres, sur mandats de délégation
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des intendants et sous-intendants militaires, des directeurs d’artillerie, du génie, des fortifications, etc., du préfet de la Seine, du préfet de police, et des divers directeurs des administrations financières.
FINLANDE (Poster). Voy. Russie.
FIORIN (^yrteu/ture). Cette graminée, eonnue aussi sous les noms d'Agroshde traçante. Traînasse. Éternue, etc., croit dans les bas prés, surle bord des chemins et au milieu des champs cultivés. Beaucoup do cultivateurs la regardent à tort comme une mauvaise herbe; car elle peut fournir un excellent fourrage. Sa végétation est presque continuelle et ses tiges très -nourrissant es conservent très longtemps ieur fraîcheur en hiver. Tout en continuant de la détruire dans les bonnes terres, on pourrait l’utiliser dans los sols tourbeux et sur les sables froids et humides qui conservent l’eau à la surface en hiver. Sa graine, très-fine, doit être à peine recouverte, et semée à raison de 8 à 10 kilogr. par hectare, en mars ou septembre. On peut aussi la multiplier par boutures de la manière suivante : on divise le terrain par lots, dont la largeur est déterminée par l’humidité du sol et séparés entre eux par des rigoles, de0“,50 à ü", 60 de profondeur. Avant de creuser ces rigoles, on prend des racines de fiorin que l’on coupe en morceaux de 0“,12 à 0“, 15 de long, et on place ces boutures sur le sol. à 0", 30 les unes lies autres : on recouvre très-légèrement avec la terre des rigoles. On peut faire une récolte dès la première année dans les endroits suffisamment couverts; la seconde, le fourrage est plus abondant que dans les meilleures prairies. Le florin se récolte comme le foin, mais plus tard : comme la plante croit toujours, on gagne à la laisser plus longtemps sur pied; on peut aussi ne le couper qu’au fur et à mesure des besoins. — Il ne faut jamais laisser les bestiaux pâturer dans un champ de fiorin.
FISTULE (Art vitér.). Lorsqu’une blessure, une plaie ou une inflammation locale donne lieu sur une partie quelconque du corps d’un animal à une suppuration intérieure, le mal s’ouvre une route pour sc manifester à l’intérieur par un écoulement de matière corrompue : c’est ce qu’on nomme une fistule, et quelquefois aussi, une fusce purulente , par extension du mot fusée dont le vrai sens ne désigne qu’une exostose ( Voy. Fusse). Le traitement de la fistule, quelle que soit la partie affectée, ne peut être confié qu’au vétérinaire: les remèdes familiers ne sauraient en triompher. C’est d’ailleurs une des maladies des animaux qui , prise à temps, se guérit presque toujours.
FLACONS (ocon. domest.). On éprouve souvent de grandes difficultés à déboucher les flacons de cristal, surtout ceux oui contiennent des liqueurs sucrées et ceux dans lesquels on a renfermé des sels ou des vinaigres aromatiques. En employant la force, on réussit rarement à détacher le bouchon, et de plus, on risque de le casser et même de se blesser. Ce qu'il faut faire, c’est d’échaufffcr le goulot du flacon d’une manière quelconque pour le dilater. Ainsi on le plonge dans l'eau chaude, et à diverses reprises, si cela est nécessaire, et l’on essaye de temps en temps de déboucher lo flacon : ou bien on le présente pendant quelques instants avec précaution h la flamme d'une petite lampe à esprit-de-vin. On peut encore passer un ruban de laine (drap ou flanelle) autour du goulot qu’on frictionne vivement en manœuvrant le ruban avec les deux mains qui le tirent tantôt d’un côté, tantôt de l’autre, et ce simple moyen suffit quelquefois.
FLAGEOLET. Voy. Haricot.
FLAGRANT délit (Droit). On nomme ainsi le
délit qui se commet actuellement ou qui vient de se commettre; on assimile à ce cas celui où le prévenu est poursuivi par la clameur publique, celui où il est trouvé saisi d’armes, effets, instruments 1 ou papiers faisant présumer qu’il est auteur ou complice, pourvu que co soit dans un temps voisin au délit, et enfin celui où un chef de maison fait des réquisitions au procureur impérial ou aux autres officiers de police judiciaire pour un crime ou un délit commis dans l'intérieur. Dans les cas de flagrant délit, ou assimilés au flagrant délit, toute personne doit saisir le prévenu, et le conduire devant le procureur im; érial ou devant i les officiers de police auxiliaires, notamment les commissaires de police ou les maires. La loi semble n’accorder ce droit et ne faire cette in jonction aux particuliers, que quand le crime ou délit emporte peine afflictive ou infamante; mais cette restriction est généralement reconnue inapplicable, notamment pour un prévenu poursuivi parla clameur publique; il est impossible de savoir au juste do quoi la clameur publique l’accuse et si le fait qu’on lui impute emporterait, en le supposant prouvé, une peine afflictive ou infamante : il importe cependant, avant tout, de s’assurer de sa personne. Il ne faudrait pas que, faute d'éclaircir ce point ! do droit, on laissât s’échapper des voleurs ou d'autres malfaiteurs surpris en flagrant délit. Si un particulier, témoin d’un délit flagrant ou considéré comme tel , n'obéit pas à la loi qui lui ordonne de saisir le prévenu pour le conduire de- ) vant le magistrat, il n’est passible d’aucune peine; mais il manque à un devoir de bon citoyen (G. d’inst. crim , art. 41 , 46, 106).
FLAMBE ou Flamme ( Horticulture ). V oy. Iws.
FLAMMES dk Bengale. Voy. Artifice Feux d’).
FLAN (Cuisine). On met dans une terrine une cuillerée à bouche de farine , une cuillerée de fleurs d’oranger, une pincée de sel fin, et on ajoute un à un 8 jaunes d’œufs qu’on tourne | avec une cuillère de bois de manière à bien délayer la farine sans grumeaux. Alors on verse peu h peu sur ce mélange un demi-litre de lait bouillant dans lequel on aura fait fondre 115 gr. de sucre : puis, quand le tout est bien mêlé et forme 1 une sorte de bouillie un peu épaisse, on le met dans une tourtière qu’on place sur un feu doux et égal: on couvre avec le four de campagne garni de braise en dessus cl on laisse cuire environ 20 minutes ; au moment de servir, on glace le flan avec du sucre en poudre. Les restes de ce flan peuvent être employés & faire d’excellents beignets : on coupe ces’ restes en losanges, et, après les avoir légèrement saupoudrés de farine, on les fait frire de belle couleur.
On peut aussi confectionner des flfns en sc servant (le pâte à dresser ou do feuilletage (Voy. ces mots) , qu’on garnit soit avec des fruits en compote, soit avec de la frangipane, et en suivant les mêmes procédés que pour les tourtes aux fruits. Voy. cet article.
FLANELLE (Écon. domest.). 11 y a deux espèces de flanelles : la flanelle croisée ou flanelle de santé et la flanelle fine. La première dure plus que la seconde, et surtout se resserre moins au lavage; mais elle est plus chère et [dus épaisse. La belle flanello pure laine est aujourd’hui fort rare, la lupart ue celles qu’on trouve dans le commerce tant mélangées de coton. On reconnaît la qualité des flanelles à la régularité de leur tissu; ce au’il est toujours facile d’apprécier, puisque les flanelles ne reçoivent qu'un léger foulage. Si la flanelle n’a point ôté étendue soit à la rame, soit à l’apprêt, elle doit, pour peu que le tissu en soit serre, êtro ; de qualité parfaite. Si, au contraire, elle a été ra- I mée, ou réétendue à l’apprêt autrement que pour
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l’équarrir, la qualité en souffre beaucoup. La lisière indique à la première vue, si la pièce a été ramée ou non, à cause des trous qu y laissent toujours les crochets. On peut employer le procédé suivant pour s’assurer que la flanelle ne contient pas de coton. On met un morceau de cette flanelle en contact avec une lessive de potasse marquant 12 degrés, et l’on fait bouillir le tout : la flanelle, si elle n’est composée que de laine, se dissout en peu de temps et se convertit en savon ; si, au contraire, elle est mélangée de coton, celuici n’est que faiblement altéré et il est facile de constater sa présence.
Il est bon de faire tremper la flanelle dansde l’eau un peu plus mie tiède et légèrement savonneuse avant de tailler les objets auxquels on la destine. Sans ce soin, elle se retire au lavage. — On ne doit point, ou très-peu frotter la flanelle entre les mains pour la décrasser: elle se feutre, ce qui la rétrécit beaucoup; il est plus convenable de la frotter sur une planche avec une brosse de crin. Elle ne doit pas non plus être lavée dans de l'eau très chaude, qui l'altérerait beaucoup. 11 faut emloycr une grande quantité de lion savon pour la ien nettoyer. Si cependant elle était très-^ale et grasse, le savon ne suffirait pas; il faudrait recourir & l’emploi de cristaux de soude dissous daiis de l'eau tiède en proportion convenable. On y frotte la flanelle avec une brosse, en ajoutant un peu de savon. Lorsqu’elle est suffisamment nettoyée, on rince la flanelle dans de l’eau qui dissolve bien le savon, et après l’avoir légèrement tordue, on la laisse égoutter. On peut la rincer dans une seconde eau très-légèrement savonneuse, ce qui lui donne de la souplesse, et on tord un peu avant de mettre à sécher. On repasse la flanelle encore humide avec des fers peu chauds, mais assez cependant, pour la bien étirer, surtout dans les parties où elle aurait tendance à se retirer. Les dégraisseurs soufrent la flanelle «après l’avoir nettoyée, ce qui lui conserve une partie de sa blancheur. En mettant une teinte bleuâtre très légère dans la dernière eau employée pour la rincer, la flanelle a meilleur aspect.
On peut encore nettoyer très-bien Iesvôtemcntj de flanelle, tels que gilets et chemises, au moyen de farine ou de pomme dè terre. Si l’on emploie la farine, on en délaye deux ou trois cuillerées dans deux litres d’eau de savon légère, et l’on fait bouillir le mélange t qu'il faut avoir soin de remuer pour que la farine ne forme pas d# grumeaux. On obtient ainsi une colle ou bouillie claire, qu’on emploie toute bouillante; on en verse d’abord la moitié sur la flanelle, et, quand celle-ci en est bien imbil>ée et quo la chaleur permet de la manier, on la frotte à diverses reprises comme dans un savonnage ordinaire: ensuite, après l’avoir passée dans l’eau froide, on y verse l'autre moitié de la colle bouillante, ou la frotte de nouveau comme la première fois, on la lave dans plusieurs eaux, et il ne reste plus qu’à l’étendre
Sour la faire sécher à l’ombre et dans un courant ’air, autant que possible. — Si l’on emploie la pomme de terre, on procède autrement. Un fait cuire une certaine quantité de pommes de terre, et, après les avoir épluchées et écrasées,» on les mélange avec une eau de savon légère, pour les pétrir et en former une pâte épaisse. Alors, on trempe dans l’eau chaude la flanelle qu’on veut nettoyer, puis on la frotte à diverses reprises avec la pâte jusqu’à ce qu'elle paraisse bien nette, enfin on la rince dans l’eau aussi chaude que possible et on la passe à l'eau froide. 11 ne reste plus qu à la faire sécher.
FLÉAU (Agriculture). Cet instrument, qui sert encore à séparer le grain de sa paille dans les
i petites exploitations où les machines à battra n’ont pas pénétré, se compose de deux pièces, la verge ou fe manche, et la batte, attachées l’une à l’autre au moyen de lanières en cuir. La longueur de la verge est de l** ,30 à 1“,50 : on choisit pour ce manche un bois nerveux et flexible. La batte se fait d’un morceau de bois lourd, chêne ou orme, d’un diamètre double de celui du manche, et d’une longueur de 0*,70 environ, i Le battage au fléau s'exécute de la manière suivante : les batteurs délient un certain nombre de gerbes, et, selon les habitudes locales, ils en garnissent toute l'aire de la grange, ou bien ils en font un lit d'un seul rang de gerbes. Après avoir fait tomber leurs fléaux sur toute la longueur du lit, par coups alternatifs, depuis la pointe de l’épi jusqu’à l’autre extrémité de la tige,
tiour atteindre les épis plus courts ou restés dans e pied de la gerbe, les ouvriers retournent ce lit sens dessus dessous, puis ils recommencent. Ils secouent ensuite la paille avec des fourches et la lient en bottes; enfin ils relèvent le grain avec la pelle et l’entassent dans un coin de l’aire pour ; recommencer à battre un nouveau lit.— Le battage au fléau restera le mode d'égrenage le plus propre aux petites exploitations . tant qu’on ne pourra pas le suppléer par une machine àDras portative, peu coûtouset et surtout n’exigeant qu’une force motrice moindre que celle qu’exige le maniement du fléau.
Fléau. Foy. Iridémie, Epizootie, Inondàtkh*, Gkéle, Incendie, etc.
FLÉOLE ou Fléau des prés ( Agriculture ). Cette j plante fourragère, connue aussi sous le nom de i Tèmothy, convient surtout aux terrains argileux,
I frais, sans excès d’humidité; elle réussit égaiej ment dans les sols tourbeux ou sablonneux et sur | les terres légères , mais profondes. Le foin qu’elle ! donne est un peu gros, mais de bonne qualité.
Dans les terrains médiocres, elle fournit une as- | sez bonne pâture aux bestiaux, pourvu que ces terrains aient de la fraîcheur. Cette graminée i étant tardive, on peut l’associer à la fétuque des prés et à la fétuque élevée, ainsi qu’aux agrostides. On la sème en automne ou au printemps, à raison de 7 à K kilogr. de graine par hectare, et on l’enterre par un roulage.
FLEURS ( Horticulture ). Depuis les fleurs des champs jusqu’aux plantes les plus rares cultivées dans les serres d’Europe , il y a des fleurs pour tout le monde. Les fleurs sont une de ces choses superflues dont personne ne devrait être obligé de se passer. A Paris et dans les grandes villes, le commerce des fleurs coupées pour parures et bouuels de bal donne lieu à des transactions consiérables. A mesure que le goût de l’horticulture | s’est propagé, on est revenu aux usages de l’anj tiquiié, qui regardait les fleurs comme l’indispensable ornement des repas; quelques vases or- I nés des plus belles fleurs de chaque saison sont I admis aujourd’hui sur toutes les tables bien scri vies. On voit aussi partout, comme complément j d’ameublement chez les personnes aisées, d’élégants vases de terre cuite qui se suspendent I comme des lustres et dans lesquels vivent des ; plantes d’ornement , les unes à tiges droites, tels quo des Agavés, des Larochea , divers Sédums; i les autres, retombantes comme la Saxifrage de la Chine. Les fleurs contenues dans ces vases contribuent à égayer l’aspect intérieur des lieux habités; afin a’en profiter la nuit aussi bien que le jour, on a introduit depuis peu l’usage de vasos suspendus, dont la circonférence porte des godets destinés à recevoir des bougies. Les fleurs les plus agréables et les plus inoffensives pour l'ornement des appartements sont celles qui, comme le Ca-
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mrllia. les Cactées . les Sedums , les Crassul actes, et la plupart des plantes grasses, ont des formes gracieuses, un coloris brillant, et pas d’odeur. Au contraire, les fleurs très-odorantes, notamment la Rose, le Jasmin, VOEillet, la Giroflée, et surtout le Lis , la Tubéreuse et les fleurs d 'Oranger, lorsqu’on en place de gros bouquets dans des vases pour orner une console ou une cheminée, peuvent causer aux personnes délicates de violents maux de tête et des accidents nerveux. On peut les suportcr sans grand inconvénient pendant le jour, ans un appartement spacieux, parce que les allées et venues inévitables rendent facile et fréquent le renouvellement de l'air: mais, ces bouque’s parfumés n’y doivent pas séjourner pendant la nuit : il y a des exemples d’axphyxie produite par cette seule cause. Il y aurait même de la prudence à ne point garder fa nuit, dans une chambre à coucher, des fleurs inodores : on peut les mettre sur l'appui extérieur de la fenêtre, ou dans une chambre où personne ne couche. — A la campagne, les fleurs sauvages ou cultivées doivent être prodiguées en bouquets et en guirlandes pour la Fête Dieu : cette fête est véritablement la fête des fleurs. Une toute petite fleur, l’Immortelle Jaune, dont on tresse les couronnes pour les tombeaux, donne lieu à des affaires commerciales très étendues. Les fleurs de plusieurs plantes sauvages ou cultivées sont d’un usage fréquent dans la médecine familière. Lorsqu’on habite la campagne, il est facile et très-utile de s’approvisionner chaque année de fleurs pectorales, dont les plus usitées sont le Bouillon blanc, le Coquelicot, le Tussilage ou Pied de chat, la Mauve et la Violette. — Voy. I’abterrf, Jardinière, Serre.
Fleur d’Agrippine. Voy. Colchique.
Fleur de Pâques. Voy. Pâquerette.
Fleur de la Passion. Voy. Passiflore.
Fleur de veuve. Voy. Scabieusb.
Conservation des peurs. — La plupart des fleurs qu’on dépose dans des vases remplis d’eau se flétrissent au bout de deux ou trois jours et même plus vite. On peut les conserver plus longtemps en employant le procédé suivant. Dès qu’elles commencent à se faner, on les met dans de l’eau très chaude, presque bouillante, en les disposant de maniée* qu’un tiers de la tige soit plongé dans cette eau : a mesure que Peau se refroidit, les fleurs se redressent et recouvrent leur fraîcheur. On peut alors les remettre dans de l’eau froide, mais il faut préalablement couper la partie de la tige qui a été plongée dans l'eau chaude. Ce procédé ne réussit que pour les plantes à hampe succulente et charnue, les jacinthes et les narcisses, p. ex.: appliqué aux fleurs d’arbustes ligneux ou semi-ligneux, il ne donne aucun résultat. — On fait assez souvent usage en Belgique d’élégants
fictits flacons munis d’un anneau à crochet pour es fixer à la ceinture ou au corsage des robes des dames; ces flacons renferment assez d’eau pour que les tiges des fleurs d’un bouquet de bal y puisent de quoi y maintenir leur fraîcheur jusqu’à la fin de la soirée.
Voici un des procédés uu’on peut employer pour conserver pendant assez longtemps aux fleurs récoltées leurs formes et leurs couleurs. On lave une certaine quantité de sahlon fin, de manière à en séparer toutes les matières étrangères, et, après qu’on l’a fait sécher, on le passe à travers un tamis. On met au fond d’un vase de terre, do forme convenable, une couche do sable; on y étend la fleur avec ses feuilles et une grande partie de sa tige , et l’on y verse du sable peu à peu , en ayant le soin d’étendre à mesure les diverses parties de la fleur, de façon qu’elles ne soient ni gênées ni froissées : on continue à verser du sable
jusqu’à ce que la fleur en soit couverte d’une couche de 0*,02 ou O-, 03. Alors on porte le vase dans une étuve chauffée à 45* environ , et on l’y laisse pendant un jour ou deux, plus ou moins, suivant que la plante est plus ou moins épaisse. Si l’on ne dispose nas d’une étuve, on peut exposer le vase à la chaleur du soleil pendant 7 ou 8 jours. Dans tous les cas, dès que la dessiccation est opérée, on fait écouler doucement le sable en inclinant le vase, et l’on retire la fleur avec précaution.
Le Drocédé suivant est encore meilleur , mais un peu plus difficile et plus dispendieux. On se procure du grès, réduit en poudre très- fine, et on le met sur le feu dans une bassine : après l’avoir fait fortement chauffer en le remuant toujours, on y ajoute 10 gr. d’acide stéarique et 10 gr.de blanc de baleine pour 10 ou 12 kilog. de sable. On brasse alors fortement le mélange, puis on le retire du feu, et, quand il est refroidi, on le froisse entre les mains de manière que tous les grains de sable soient également graissés. On met une couche de ce sable dans une caisse dont le fond est à coulisse et sur lequel est disposé un grillage en fer à larges mailles. C’est sur cette couche de sable qu’on arrange les fleurs en les étendant et les moulant avec soin dans du sable nu’on verse peu à peu, mais en suffisante quantité pour qu’elles en soient bien couvertes. On place ensuite la caisse dans un four ou une étuve chauffée à 40 ou 4.V; et 24 heures suffisent pour opérer la dessiccation complète. Alors on fait glisser le fond de la caisse dans s? coulisse, le sable tombe à travers le grillage sur lequel restent seules les fleurs dans la position où on les avait placées. Il suffit de les épousseter légèrement ou de frapper quelques petits coups sur la tige pour faire tomber le sable qui peut y être resté attaché. On n’applique guère ce procédé qu'aux fleurs à la conservation desquelles se rat- ; tache un souvenir précieux; il est trop minutieux pour être d’un usage habituel. Voy. HERBIER.
Fleurs artificielles. Les fleurs artificielles en papier s’exécutent plus facilement que les fleurs en batiste et exigent moins de frais. Les deux ou tils nécessaires pour confectionner ces fleurs sont : 1° une pince de 0",08 à 0",12 de longueur pour prendre chaque pétale, le contourner et lui donner la forme convenable selon la fleur que l’on veut reproduire; 2* une tige en fer appelée outilboule, terminée à l’une de ses extrémités par une boule en fer poli dont le diamètre peut varier de 0“,010 à O*. 035 : elle sert à arrondir, à estamper, à gaufrer les pétales. A défaut de cet outil, on peut faire usage d'un dé à coudre, ou du bout d’un étui. Outre ces deux instruments, les principales fournitures qu’il faut se procurer et qu’on trouve toutes préparées chez les marchands, comprennent ; 1* du panier de diverses couleurs et du papier de riz; 2* uu fil de fer ou de laiton, très-fin et de différentes grosseurs, recuit au feu, afin qu'il soit plus souple et moins cassant ; 3* des feuilles, étamines, pistils, cœurs, calices, boutons, et en général toutes les parties accessoires dont se composent les fleurs que l’on veut exécuter. Enfin on doit se munir d’un pinceau et d’un petit pot contenant de la gomme arabique délayée dans de l’eau.
Quand on a découpé les divers patrons nécessaires pour la fleur qu’on veut exécuter, on gaufre chaque pétale pour lui donner la forme convenable, soit en le roulant entre les doigts, soit à Faide de la pince ou de l’outil-boule. Après avoir attaché le cœur de la fleur au bout d’un fil de fer, on assemble les pétales qui forment la corolle de la fleur . et on les fixe sur le fil de fer, au-dessous du cœur, au moyen d’un peu d’eau de gomme. On recouvre ensuite le fil de fer atec
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«lu napier de couleur assorti à U tige naturelle de la fleur qu’on imite ; ce papier est coupé en petites banues larges de 0",006 à 0“,008; on le roule en spirale autour du fil de fer auquel on fixe, de distance en distance, d’autres petits fils de fer destinés à former les petites tiges et auxquels on attache les boutons et les feuilles après qu’on les a préalablement garnis de bandes de papier vert. Pour que cet ensemble soit solidement établi, on fixe avec de lasoio les petites tiges sur la tige principale. Le meilleur moyen de placer convenablement le papier en spirale autour du fil de fer, c’est de tourner ce dernier entre le pouce et l’index de la main gauche, tandis que de la main droite ou applique, en la dirigeant, la bande do papier dont on aura soin d'humccter l’extrémité avec un peu de gomme. A la jonction des petites liges avec la tige principale, on tourne deux ou trois fois la bande île papier autour des premières, on passe ensuite deux ou trois tours sur les deux tiges réunies, puis on reprend la direction en spirale «ju’on a dû abandonner un moment pour cette opération. Si la tige principale doit être un peu forte, on roule bien également autour, et avant l’application de la bande de papier, une légère couche de coton cardé.
Les boutons, les feuilles, les cœurs et les autres parties accessoires «1e la Heur sont généralement vendus tout disposés et montés sur une tige mince. Mais on peut facilement les assembler soiinème , en procédant de la manière suivante : on passe un petit fil de fer au tiers de la longueur des boutons, feuilles, cœurs, etc., et on le reploie pour le rejoindre à la base : à partir de cetto base, on tord légèrement les deux bouts du fil de fer de telle sorte qu’ils ne forment plus qu’un seul fil, puis on le recouvre de papier vert, il faut aroir soin que ces fils de fer soient d’une longueur proportionnée à la fleur qu’on exécute, de manière qu’il en reste assez pour «tu’on puisse les fixer sur la tige principale.
Les marchands chez lesquels on achète les outils et les fournitures nécessaires à la confection des fleurs artificielles vendent aussi des livrets renfermant les dessins des fleurs qu'on peut imiter et les patrons sur lesquels se taillent les pétales et d'autres parties «le la fleur. Mais, pour reproduire avec succès un grand nombre de fleurs sur ces patrons, on prend du papier ordinaire bien transparent, on aécalque sur ce papier les patrons dout on a besoin, puis on découpe le dessin sur de la carte : on obtient ainsi des patrons solides è l’aide desquels on peut tailler les pétales sans craindre de les altérer.
Quand on dispose les fleurs artificielles pour en former un bouquet, on doit placer au milieu du bouquet les plus grosses fleurs, telles que les pavots, les pivoines, les dahlias, les roscs-trémières. etc., puis autour et plus bas les fleurs plus petites, plus légères, comme, par exemple, les volubilis, les pensées, les bleuets, etc., puis enfin le feuillage, pour dernier ornement. A défaut «le feuilles, on entoure le bouquet avec des brins de mousse qu’il faut choisir bien verte et bieii propre. — Quand on veut mettre en réserve une provision de mousse dont on fera usage pen- <lant la mauvaise saison, on peut la conserver en l*on état et d’une belle teinte verte par le procédé ! suivant Après l’avoir soigneusement nettoyée, on j la plonge dans une eau d’indigo très-foncée, puis on la fait sécher à l’ombre sur des feuilles do papier, en ayant soin de la retourner de temps ft autre, et, quand elle est sèche, on la conservo à l’abri de la poussière et de l’humidité. Quelquefois, dans l’arrangement des corbeilles ou des jardinières, on mélange avec la mousse verte des touffes de
mousse d’un rouge foncé. Pour obtenir cette dernière couleur, on fait bouillir 100 gr. de bois de campèche dans un litre d’eau, et, après avoir tiré a clair cette décoction , on y plonge la mousse et on la fait sécher comme ci-dessus.
FLEUVE. Poy. Cours d’eau navigables.
FLORAISON (AgricuU). L’époque de la floraison est u ri moment critique pour toutes les plantes cultivées. Le cultivateur doit observer très attentivement les conditions du climat local, et s’y conformer pour le choix des espèces. Dans les cantons où la pente générale du terrain cultivé est au nonl et où le sol est plutôt humide que sec, ou doit préférer pour la grande culture les variétés de céréales, ae colza et d’autres plantes dont la floraison est la plus précoce, et dout, par conséquent, la maturité devance celle des variétés à floraison plus tardive. Dans les pays de montagnes, les avoines qui fleurissent tard ne peuvent pas toujours arriver à maturité avant les premiers froids, ce qui oblige assez souvent è les faucher encore vertes et à les utiliser seulement comme fourrages. La même observation s’applique aux arbres fruitiers qui produisent les fruits à cidre et qui sont plantés soit dans «1e vastes prairieSj soit au milieu ou sur les limites des champs cultivés. Si le climat est sujet à des retours de frouls tardifs, les espèces de poiriers et de pommiers à multiplier sont celles qui fleurissent tard, et dont la floraison ne peut être ni contrariée, ni détruite par les dernières gelées du printemps.
FLORIN. Monnaie d’argent et aussi de compte ou de convention. Fojf. Allemagne, Autriche, Bade, Bavière, FRANCFORT, Hanovre, Hollande , Wurtemberg.
FLOTTAGE (Législation). Si U: flottage à bûches perdues a causé du dommage aux riverains, ceux-ci ont droit à une indemnité, alors même que le flotiage a été réglé par l’administration publique. C’est devant les tribunaux civils et non devant la juridiction administrative qu’on doit porter les débats qui peuvent s’élever à raison des dépôts du bois destiné au flottage, de la dégradation des terres environnantes, du chômage des usines pendant le passage des flottes, du mélange «les flottes appartenant à plusieurs maîtres, de la reprise des bois emportés par les eaux. Le marchand peut réclamer le bois qui porte sa marque, en payant aux propriétaires riverains l’indemnité qui peut leur être duc; il n’a ce droit que pendant le temps de la recherche dans les localités où le flottage à bûches perdues aurait été abandonné. Si en creusant le fit du cours d’eau longtemps après la fin des travaux de recherche, on retrouve des bûches incorporées au fonds voisin, elles appartiennent aux propriétaires riverains, lesquels doivent une indemnité aux ouvriers qui ont fait la découverte. Les propriétés ouvertes sont seules assujetties è recevoir le dépôt des bois de flottage; les propriétaires de fonds clos ne peuvent y être soumis sans leur consentement. Des recherches peuvent être faites chez des individus soupçonnés d’avoir volé des bois lors du passage des flottes; ces recherches exigent l’assistance des officiers municipaux et des officiers de police judiciaire.
Les mêmes principes sont applicables au flottage en trains.
FLOTTÉ (Bois). Vny. Bois de chauffage.
FLOTTE (Pèche). La ligne flottante, ainsi que l’indique son nom, doit se maintenir, nu moins dans sa partie supérieure, sur la surface de l’eau et empêcher que l’hameçon plongé dans le liquide soit entraîné au fond par sa propre pesanteur, et surtout par celle du plomb employé pour faire
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plonger l’appât dans une situation verticale. La j flotte de la ligne se compose d’une substance légère telle que plume ou liège ( Voy . Ligne). Certains filets, tels que le tramail et la senne, qui doivent se tenir verticalement dans l’eau pour la harrer comme une muraille, sont munis è. leur base de poids plus ou moins lourds; à leur partie supérieure on attache des disques de liège ou d’autres substances légères qu’on appelle aussi flottes, et qui, contre-balar.çant l’action des poids inférieurs, maintiennent la nappe dans une position perpendiculaire au plan du fond*
FLOITVK odorante (Agriculture). Cette plante fourragère est d’un faible produit et ne se recommande que par sa précocité et son odeur aromatique. Ou la môle en petite quantité avec les autres graines destinées à l’ensemencement d'un pré, afin que la bonne odeur qu’elle communique au fourrage le rende plus appétissant pour les bestiaux.
FLUX DE VENTRE. Voy. DIARRHÉE.
FLUXION (Médecine domestique). Ce terme, dans sou acception vulgaire, désigne un gonflement douloureux des joues et des paupières, borné quelquefois à un seul côté de la ligure, assez souvent étendu aux deux côtés à la fois. Les (luxions surviennent fréquemment au printemps et en automne à la suite d'un violent mal de dents, ou lorsqu’on s’est exposé imprudemment à un courant d’air vif et froia, surtout en sortant d’un local où régnait une température élevée. L’enflure de la fluxion se dissipe toujours d’ellemôine, avec la seule précaution de se tenir chaudement et en repos. On en abrège la durée en exposant la partie gonflée à la vapeur d’une infusion bouillante de fleurs de sureau. On joint à ce remède local l’usage de boissons émullientes et rafraîchissantes, telles qu’une légère tisane d’orge miellée, ou d’une infusion de fleurs de mauves et une demi-diète, qui contribue à calmer la prédisposition générale à l’inflammation, et fait plus promptement disparaître la fluxion locale. — La médecine comprend, sous le nom de fluxions, une foule d’affections plus ou moins graves , dont le traitement n’est pas du ressort (1e la médecine domestique. Foy. Pneumonie.
Fluxion périodique des yeux (Art vétér.). Cette affection, à laquelle les chevaux sont surtout sujets dans leur jeync âge, peut provenir de plusieurs causes, soit qu'on les ait sevrés trop brusquement et soumis à une alimentation sèche avant que leurs mâchoires eussent assez de force pour la triturer, soit qu’on ait exigé d’eux un travail prématuré, soit enfin par l’effet d'une dentition laborieuse ou à la suite d’une fausse gourme. — Quand la fluxion est encore récente, ou peut y remédier par un régime rafraîchissant et purgatif. On place l’animal dans l’obscurité, on lui applique des sétons ou des vésicatoires autour du cou, et, quand la violence du mal a diminué, on a recours à des lotions toniques, d. ex. avec une infusion de fleurs de sureau ou uc l’eau de plantain, dans laquelle on a fait dissoudre 2 gr. de sulfate de zinc (vitriol blanc). — Quand le mal est invétéré, il est presque impossible d’en obtenir la guérison ; aussi est-il rangé au nombre des vices rédhibitoires. Voy. ce mot.
FOIE (Médecine, iiyyihie). Malgré l’état avancé des sciences médicales, les diverses maladies qui ont leur siège dans le foie sont imparfaitement connues; les deux plus communes sont Yhépatite, le plus souvent chronique, vulgairement nommée maladie du foie ou maladie noire , parce qu’elle engendre naturellement la mélancolie, et i ictère ou jaunisse . dont les symptômes extérieurs ne peuvent échapper à personne. Quand ces mala-
j die* sont déclarées, il n’y a que les s*>ins du médecin qui puissent les guérir; mais, & leur début, ou quand on reconnaît seulement des prédispositions à ces affections toujours longues et dangereuses, on peut en éloigner les symptômes par divers remèdes familiers dont le plus efficace est le suc des plantes amères de la ïamille des chicoracées. Ceux dont le tempérament bilieux indi-
?|ue une tendance à contracter des maladies du oie, peuvent donc, en toute assurance, prendre en avril et en mai, pendant 1*2 ou 15 jouis, chaque matin, à jeun, un verre de suc de chicorée sauvage, médicament qui, dans le cas où il ne produirait pas l’effet désiré, ne peut faire aucun mal.
Foie pourri ou louve (4r< vétér.). Voy. Pourriture des moutons.
FOIE (Cuisine). Voy. Bœuf, Cochon, Veau. Foies de volaille. On les emploie principalement comme garniture surtout pour les pétés chauds. On les laisse entiers, après avoir seulement enlevé la partie amère, et on les fait blanchir quelques instants dans l’eau presque bouillante. Ensuite on les met dans une casserole avec un peu de jus ou de bouillon, un demi-verre de vin blanc, un bouquet garni, du poivre, du sel; on les laisse bouillir un quart d’heure et on les dégraisse avec soin.
Foies gras. Voy. Oie.
Pâtés et terrines de foies gras. Voy. Pâtés et
Terrines.
FOIN (Êcon. rurale). Le foin bien fait, c.-à-d. fané sans pluie (Foy. Fenaison), est de toutes les nourritures la plus précieuse pour les bestiaux; il leste leur estomac mieux que le grain qu’on ne pourrait pas leur administrer seul, et il les nourrit plus, sous un volume égal, que les racines dont il faut un poids quelquefois quintuple pour équivaloir à une quantité donnée de bon loin. — Pour que le foin, tant de pré que de prairies artificielles, acquière toute sa qualité, il ne faut pas sc borner à le jeter dans le fenil, à mesure qu’on le rentre, on doit l’entasser par lits avec le plus grand soin. Si le fenil est une grange, le sol doit en être couvert d’un épais sous-trait en paille ou toute autre litière parfaitement sèche. Lorsque l’on décharge les premiers chariots, on forme sur le sous-trait un lit de foin de ü“,60 à 0“,70. bien également réparti sur toute la surface de U portion que l’on monte par travées, d une part pour ne pas trop multiplier les bras, et ensuite pour ne pas uièler les différentes qualités ni les différentes nature* de foins. Indépendamment des ouvriers qui distribuent le foin avec des fourches, il faut avoir d’autres hommes et non des enfants, pour marcher sur le foin et le tasser régulièrement. Lorsqu’un lit est bien tassé, on en dresse un autre; on obtient ainsi deux résultats : le premier, de renfermer la plus graude somme possible (le fourrage dans un espace déterminé, et le second, en interceptant le passage de l’air, d’établir dans toute la masse une fermentation lente et uniforme pendant laquelle le foin s’échauffe modérément, et prend une qualité qu’il ne saurait avoir lorsqu’il a été entassé sans soin ou après avoir été bottelé. Il faut s’abstenir de toucher au foin pendant sa fermentation et d’en distribuer aux bestiaux; il pourrait déterminer chez eux des maladies inflammatoires. Le foin , pendant qu’il jette son feu , dégage de sa masse une légère vapeur qui s’arrêta à la surface du lit supérieur sous forme de buée. Cette buée y détermine une moisissure verte, très-malsaine pour les animaux : on dit du foin atteint de cette moissisuro, qu’il est poudreux. On ne peut faire consommer ce foin aux bestiaux qu’après l’avoir secoué avec soin à la fourche, puis aspergé d’oau salée, et enfin mêlé à du foin
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des lits inférieurs ou bien & de bonne paille ha- i cliéc. Un moyen bien s;raple de n’avoir pas de foin I poudreux, c est lorsqu’on l’a entassé à toute la «auteur que doit avoir la masse, de couvrir le tout d’un lit de paille. Celle-ci absorbe toute la buée et se moisit plus ou moins, mais le lit de foin placé immédiatement au-dessous de la paille reste aussi sain que les lits inférieurs. On ne saurait trop recommander cette précaution , surtout à l'égara du foin des légumineuses plus susceptible de poudrer que le foin des graminées. — Lorsqu* l’on entasse du foin récolté dans une année numide, le feu peut y prendre par suite d’une fermentation violente, ou bien la masse, sans s'enflammer, peut subir une combustion lente qui en réduit beaucoup le volume, et surtout en altère considérablement la qualité. Cet inconvénient est surtout à redouter pour les regains de troisième et de quatrième coupe dont la fenaison opérée dans les journées de la fin de septembre, si t>elles quelles soient, ne subit pas l’action d’un soleil assez ardent ni assez persistant pour en opérer la complète dessiccation. Il faut alors stratifier le foin en l’entassant par lits alternatifs avec de la paille. On commence et on finit par celle-ci et on augmente de la sorte la masse au fourrage qui devient excellent, car la paille qui absorbe l’humidité surabondante du foin, en prend le parfum. Le foin, par cette sorte d’évaporation intérieure prend de la qualité, et les bestiaux mangent ce mélange avec beaucoup de plaisir.
Les agronomes ont adopté le foin comme une sorte d’étalon auquel on rapporte tous les aliments pour l'appréciation de leurs propriétés nutritives. Voy. Focrrages.
Foin ( Législation ). Le propriétaire ou le fermier est libre de le couper à l’époque et de la manière qui lui convient; toutefois cette liberté est restreinte par le pouvoir accordé aux maires de publier des bans de fauchaison, fixant le temps où l’opération pourra commencer; ces arrêtés sont ] obligatoires; on doit s’y conformer SOUS peine ! d'une amende de 1 4 Sfr. prononcée par le tribu- ■ nal de simple police. — ■ Le fait de couper des foins que l’on sait appartenir à autrui est puni d’un emprisonnement de 6 jours 4 2 mois. L’incendie volontaire des foins d'autrui , mis en tas ou en meule , emporte la peine des travaux forcés à temps: si cet incendie a communiqué le feu à d'autres propriétés d’autrui , la peine est aggravée (C. pén., art. 475, art. 434, 449.) — Sur les obligations du fermier , quant 4 la consommation des foins et fourrages. Voy. Fermier.
POIRES et marchés ( Économie rurale). L’abolition des privilèges commerciaux, la multiplicité et la rapidité des voies de communication ont de beaucoup diminué l’importance des foires. A part les foires de Beaucairo (Gard) . de Guibray. près Falaise . et de Caen (Calvados), de Chiions (Saoneet-Loire), en France: de Leipsick ot Francfort, en Allemagne: de Nijnéi-Novogorod , en Russie, I toutes colles qui avaient jadis une réputation pour I ainsi dire européenne, ne sont plus guère fréquentées que par les habitants des localités environnantes. I.C3 plus considérables aujourd'hui sont celles qui sont consacrées 4 la vente des grains ou dos bestiaux. L’habitant des campagnes doit se tenir en garde contre les tentations que lui offrent les foires et les marchés: il risque u’y perdre son temps et «le contracter des habitudes d’oisiveté et de cabaret, habitudes ruineuses, qui, une fois prises, ne se perdent plus. Il ne doit fréquenter dans son voisinage que les grandes foires de chaque saison, où il est sûr de trouver sans perdre de temps tout ce qu'il peut avoir à acheter, et de débiter rapidement tout ce qu’il peut avoir à veu-
dre. En général, le cultivateur qui n*a qu’une petite quantité de produits à acheter ou à vendre . ne se rend pn9 suffisamment compte de ce qu'il dépense de temps et d'argent à courir les foires, alors qu’il lui serait facile de s’en abstenir. On no saurait trop recommander à tous les producteurs de ne vendre et de n’achejer que par quantité* impartantes chaque fois, de manière à rendre le moins fréquents possible les déplacements et les journées perdues aux foires et marchés Les foires aux grains sont en général celles où les affaires se concluent avec le plus de rapidité et de bonne foi, parce que la moyenne des prix étant bientôt établie, chacun sait aussitôt s'il lui convient de vendre ou d’acheter. Il n’en est pas de même des foires aux testiatix. Ceux qui y conduisent du gros tetail doivent avant tout entraver et attacher très-solidement leurs animaux à la place qui leur est assignée, ne pas les quitter, et se tenir en garde contre ces terreurs paniques qui parfois se propagent parmi les tetes à cornes. On dit alors que le bétail a pris la mouche, et c’est une opinion généralement reçue dans les campagnes, que certains filous savent mettre la mouche dans une foire, et faire entrer les bestiaux en fureur, pour voler 4 leur aise à b» faveur du désordre.
Foires et marchés (Législation). Une foire ne peut être régulièrement établie, l’époque où elle sc tient ne peut être changée qu’en vertu d’uno autorisation émanée de l’Empereur sur le rapport du ministre de l’agriculture, du commerce et dos travaux publics. La création ou le changement d'un marché, à l’exception des marchés aux bestiaux et des marchés dans l’intériei*r de Paris, peut être ordonné par le préfet du département , sur l’avis du conseil général et des conseils d’arrondissement. C’est à lui que les communes doivent adresser leurs demandes. — C’est à l'autorité municipale qu'appartiennent le droit et le devoir de prendre toutes les mesures nécessaires pour maintenir le bon ordre dans les foires et marchés, et d’assurer la fidélité du débit et la salubrité des denrées qu'on y apporte. Les arrêtés pris à ce sujet par le maire «le la commune sont obligatoires pour tout le monde, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. prononcée par le tribunal de simple police. On doit donc se conformer aux arrêtés qui. p. ex., fixent l’heure d’ouverture et de fermeture de là vente; défendent d’exposer les marchandises ailleurs que dans le local do la foire et du marché; assignent une place spéciale à chaque e>nèce de denrée, ou celle où doivent être rangées les voitures qui ont amené les marchandises; exigent que toutes les denrées alimentaires amenées le iour du marché soient portées d’abord 4 la halle, lors même qu’elles seraient déjà vendues 4 des habitants de la localité; défendent d’aller au-devant «les cultivateurs et d’arrher les marchandises sur les routes ou dans les rues qui conduisent aux marchés.
Nul ne peut, sans avoir reçu une commission spéciale , exercer dans l’enceinte des halles et marchés, la profession do peseur, mesureur ou iaugeur. — Les droits de place 4 percevoir dans les foires et marchés doivent être payés conformément au tarif établi par le conseil municipal et rendu obligatoire par l’approbation du préfet (Loisdu 24 août 1790, du 18 juillet 1837, etc F
L’échéance d’un billet payable en foire est l’avant-dernier jour de ceux dont elle se compose (C. de cnmm. . art. 12D).
FOLIE (Hygiène). En consultant les relevés de la statistique médicale pour les cas de fobe dont la cause est connue, on voit que le plus grand nombre tient 4 l’ivrognerie, aux excès de tout genre, aux emportements des passions, et que la
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plupart ou temps cette affreuse maladie aurait pu être prévenue. Pour la folie qui résulte des chagrins causés par des espérances déçues et des affections trompées, l’énergie de la volonté et la fermeté de caractère peuvent aussi l’empêcher de se déclarer; elle est le plus souvent indépendante de la santé physique ; les fous peuvent se porter aussi bien et vivre aussi longtemps que les autres hommes. Quant à la conduite à tenir à leur égard par ceux qui les entourent, elle diffère selon les fieux et les conditions sociales. Dans les villes, une famille peu favorisée de la fortune ne peut presque jamais garder un fou auprès d’elle et le faire soiimer à son domicile. A la campagne, toutes les fois que la folie n’est pas dangereuse et qu’elle ne consiste pas dans une monomanie de suicide, le fou est mieux soigné chez lui que partout ailleurs ; le grand air, la vie champêtre, les travaux rustiques auxquels le plus souvent il ne demande pas mieux que de prendre part, lui donnent des chances de
uérison qu’il n’aurait point dans une maison
’aliénés. Ces maisons doivent être réservées aux fous dangereux pour les autres et pour eux-mêmes. Mais les familles doivent bien se garder, autant les riches que les pauvres, de faire légèrement enfermer comme fous des gens simplement sujets à un peu d'exaltation et à quelques excentricités; une fois séquestrés, ils deviennent fous, sans remède; exposer à un pareil malheur un homme qui n’est réellement pas atteint de folie et qui sent sa raison lui échapper par le désespoir, c’est commettre un crime plus grave que le meurtre et que l’assassinat.
Folie ( Législation ). Foy. Aliénés.
FOLLE AVOINE ( Plantes nuisibles). Cette graminée croit en abondance dans les départements du sud-ouest de la France, où elle nuit considérablement à la production des céréales. Des expériences récentes ont démontré que l’assolement biennal, généralement usité dans ces régions, favorisait la reproduction delà folle avoine, la plupart des graines de cette plante se conservant dans le sol la première année sans germer, pour reparaître la seconde avec plus de force. Au contraire, on parvient généralement à s’en débarrasser au moyen d’un assolement triennal, qui consiste à faire succéder au blé des vesces noires, et aux vesces noires une récolte sarclée.
FOLLE ENcnÊhv {Législation). Celui qui s’est rendu adjudicataire, à une vente aux enchères, d’une entreprise, d’un objet mobilier, ou d’une propriété immobilière, doit exécuter avec la plus grande ponctualité toutes les obligations que lui impose sa qualité d’adjudicataire; s’il y manque, il perd le bénéfice de son acquisition, une nouvelle vente devant avoir lieu sur sa folle enchère.
Dans le cas de saisie-exécution, l’adjudicataire doit payer comptant; faute de ce payement , l’effet adjugé est revendu sur-le-çhamn à sa folle enchère. 11 en est de même pour l’adjudication de fruits pendants par racines. De même si l’objet adjugé consiste dans une rente constituée sur
articuliers et saisie , faute par l’adjudicataire
exécuter les clauses de l’adjudication, la rente est revendue sur sa folle enchère.
Pour les ventes sur saisie immobilière, le jugement d’adjudication n’est délivré à l'adjudicataire qu’à la charge par lui de rapporter au greffier quittance des frais ordinaires de poursuite et la preuve qu’il a satisfait aux conditions du cahier des charges qui doivent être exécutées avant cette délivrance. Si l’adjudicataire ne fait pas ces justifi cation s dans les vingt jours à partir de l’adjudication, il y est contraint par la voie de la folle enchère, sans préjudice des autres voies de droit.
Toute personne ayant le droit d’enchérir, le
vendeur, ses créanciers, les créanciers inscrits de l’adjudicataire, peuvent poursuivre la folle enchère, si la poursuite a lieu avant la délivrance du jugement «adjudication ; celui qui poursuit se fait délivrer par le greffier un certificat constatant que l’adjudicataire n’a point justifié de l’acquit des conditions exigées de l’adjudication. En cas d’opposition à la délivrance de ce certificat, il est statué, sur une requête présentée à cet cet effet, par le président du tribunal de première instance ^ en état de référé. Si la folle enchère est poursuivie après la délivrance du jugement d’adjudication, ou bien si le certificat du greffier est produit, la nouvelle mise aux enchères est annoncée et a lieu avec les formalités de la première adjudication. Si le fol enchérisseur justifie de l’acquit des conditions de l’adjudication et de la consignation d’une somme réglée par le président du tribunal pour les frais de folle enchère, il n’est pas procédé à la nouvelle adjudication. Lorsque J’aajudication a lieu, le fol enchérisseur est tenu, avec contrainte par corps, de la différence qui pourrait se trouver entre son prix et celui de la revente sur folle enchère, sans pouvoir réclamer l’excédant s’il y en a; cet excédant est payé aux créanciers, ou, si les créanciers sont désintéressés par un payement intégral, à la partie saisie (C. de proc. civ. , art. 624, 649, "13. 733 et suiv.).
La revente sur folle enchère a pour effet de résoudre la première adjudication : il s’ensuit que s’il s’agit u’un immeuble, il passe, au nouvel acquéreur, franc et quitte des charges et hypothèques dont le fol enchérisseur l’aurait grevé; par le même motif, les droits de mutation et de transcription sont reportés de l’adjudication annulée sur celle qui l’a remplacée, et ils doivent être remboursés au fol enchérisseur. Lorsque la folle enchère n’a été poursuivie qu’après l’adjudication les baux et actes d’administration que le fol enchérisseur a eu le temps de faire pendant qu’il était en possession sont maintenus à cause de la bonne foi et des droits des tiers avec lesquels il a traité.
FOLLETTE ( Agriculture ). Foy. Arroctie.
FOMENTATIONS {Médecine). On y a recour»
toutes les fois que la sensibilité d’un organe est telle qu’il ne pourrait supporter le poids d’un cataplasme. On les prépare avec une décoction émolliente , si l’on veut qu’elles soient calmantes; irritante, si l’on veut produire un effet révulsif. Dans le premier cas, on peut faire une décoction de têtes de pavot ou de racines de guimauve, et on en imbibe une compresse qu’on étend sur la partie douloureuse; dans le second cas, on met une partie de farine de moutarde dans 4 parties d'eau chaude sans-être bouillante : on trempe la compresse dans ce mélange et on l’applique à l’enuroit indiqué. Les fomentations, plus encore que les cataplasmes, demandent à être souvent renouvelées.
FONCIER (Impôt). Foy. Contributions directes.
FONCTIONNAIRES publics (Emploi* publics).
Pour les conditions d’âge, d’aptitude, de capacité légale, que doivent remplir ceux qui veulont devenir fonctionnaires: pour le mode de leur nomination, l’étendue de leurs obligations comme fonctionnaires, les causes qui peuvent les priver de leur emploi, etc., F*iy. Employé, Magistrat, Professeur, Agents, etc. — Foy. aussi Incompatibilités, Cumul, Nomination, Serment, Costume, Congé, Retraite, etc. — Il ne sera parlé ici que de certaines règles qu’il importe aux particuliers de connaître pour leurs relations légales avec les fonctionnaires. Foy. aussi Supplément.
Pour faire régulièrement las actes qui doivent
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être faits au domicile des fonctionnaires, il faut ; savoir quel est ce domicile; il diffère suivant que ' les fonctionnaires sont inamovibles ou révocables, loi/. Domicile.
Dans les cas où les autres citoyens sont obligés j d’accepter la tutelle. d’un enfant mineur, les fonctionnaires suivants en sont dispensés : tes grands officiers de l’empire, les ministres, les membres du Sénat, du corps législatif et du conseil d’Etat, les présidents et conseillers à la cour de cassation, le procureur général et les avocats généraux près la môme cour, les présidents et conseillers de la cour des comptes, ainsi que le procureur général, i les citoyens exerçant une fonction publique dans I un département autre que celui où la tutelle s’é- ! tablit, les militaires en activité de service et les citoyens qui remplissent hors du territoire de l’empire une mission de l’Empereur (C. Nap., art. 427, 428).
Les citovens ne doivent rien faire qui porte atteinte à l’autorité publique et empêche l’action de l’autorité; la loi punit la rébellion contre les agents et fonctionnaires chargés d’assurer la per- ! ccption des impôts, la police administrative ou judiciaire, l’exécution des ordres de l’autorité ou 1 de Injustice (loy. Rébellion); elle punit aussi 1 les outrages et violences envers les magistrats et ' les fonctionnaires civils ou militaires dans l’exercice de leurs fonctions {Voy. Outrages), et les ministres du culte (C. pén., art. 209-233, 262, 263: L. du 17 mai 1819 et 23 mars 1822).
Différentes voies sont ouvertes aux personnes qui ont à se plaindre de faits commis à leur préjudice par dos fonctionnaires oublies Contre les abus commis dans l’exercice des fonctions ecclésiastiques, on a l’appel comme d’abus {Voy. cct article). Dans certains cas et suivant certaines formes on peut prendre à partie les magistrats {Voy. Prise a partie). — Pour obtenir la mise en jugement d’un fonctionnaire, on doit se conformer à des conditions qui varient selon le caractère des personnes et selon la nature des faits. La mise en accusation d’un ministre, pour des faits relatifs à ses fonctions, ne peut être demandée qu’au Sénat; elle ne peut avoir lieu, pouT un crime commis hors de ses fonctions, qu’en vertu d'une autorisation préalable du conseil d’P.tat ; pour les délits correctionnels étrangers à ses fonctions , il peut être poursuivi conformément aux règles ordinaires du droit commun. Pour les membres du conseil d’Etat, l’autorisation n’est nécessaire qu'à, l'égard des crimes commis dans les fonctions et non pour les autres faits.
La régie générale quant à tou* les fonctionnaires, sauf les magistrats de l’ordre judiciaire, ■; soumis à des formes particulières de mise en jugement, est que les agents du gouvernement autres que les ministres, ne peuvent être pour- 1 suivis, pour des faits relatifs à leurs fonctions, ! qu’en vertu d’une décision du conseil d’Etat. Cette ! condition doit être observée à l’égard des préfets pour les cas de crime ou d'action civile concernant ses fonctions; du maire quand il a agi comme administrateur, et non comme officier ne polico judiciaire , distinction qui s’applique à 1 adjoint ou au conseiller municipal quand il remplace le maire dans scs fonctions administratives, j au commissaire de police et au garde forestier. ' L’autorisation préalable n’est pas nécessaire pour 1 obtnnir la mise en jugement ries préposés et employés des contributions indirectes et de l’octroi ; ! des comptables destitués ou démissionnaires; des autorités qui ordonneraient des contributions illégales, ainsi que des employés qui confectionneraient les rôles et tarifs et (le ceux qui en fc- I raient le recouvrement ; des préposés des douanes
accusés de forfaiture; des chefs de division, de section, de bureau ou autres employés des administrations centrales; des membres des conseil e de département, d’arrondissement, de commune, de fabrique, de commissions administratives, de collèges électoraux; des militaires et officiers cïd la garde nationale; des ministres du culte, d*'* greffiers, des officiers de Pétat civil, des gardes de bois particuliers, des secrétaires de mairies.
L’autorisation est nécessaire nour la mise en jugement à raison do faits relatifs aux fonctions, qu’on demande à poursuivre soit pour une action criminelle, soit pour une action civile, alors même que les faits n’ont été commis qu’incidctnment à raison de l’exercico des fonctions: elle est nécessaire après que le fonctionnaire est rentré dans la vie privée, et s'étend jusqu’aux héritiers recherchés pour la responsabilité civile de leur auteur fonctionnaire; elle est d’ordre public de telle sorte que les agents ou fontionnaires ne peuvent y renoncer valablement.
Quand on veut agir en réparation civile du dommage causé par un fait de fonction, on doit adresser au conseil d’Etat une requête sous forme de pétition écrite sur papier timbré; on peut aussi demander l’autorisation d’intenter une action criminelle dans les cas où le tribunal criminel peut être saisi de l’affaire par la partie lésée, mais celle-ci doit porter d’abord sa plainte devant J’autoritô judiciaire; lorsque l’action crimrnel'e est réservée exclusivement aux magistrats, comme cela a lieu pour le plus grand nombre des crimes ou délits, les plaignants peuvent seulement demander au conseil d’Etat l'autorisation d intenter une action civile en même temps et devant les mêmes juçes que l'action publique. 1-es demandes d’autorisation se jugent sans plaidoirie ; les parties présentent leurs moyens dans des mémoires qu’elles déposent ou font déposer au secrétariat ilu conseil d'Etat. La décision du conseil est formulée on décret, et n’est pas susceptible de recours contentieux (Constitution de l’an vin, art. 75).
FONDATIONS (£con. domest.).Voy. Maçonnerie.
Fondations pieuses {Législation). Elles peuvent être faites pour l’exercice du culte et l’entretien de ses ministres, l’établissement de communautés religieuses, la création d'hôpitaux ou de nouveaux lits dans les hôpitaux ou hospices existants, la distribution d'aumônes, la création d’établissements d’éducation ou de bourses dans des établissements déjà existants Elles ne peuvent recevoir aucun effet sans avoir été autorisées; l’autorisation doit être donnée par le préfet sur l’avis du sous-préfet, pour les fondations en faveur des établissements de bienfaisance, et par un décret de l’Empereur pour les fondations faites au profit d’établissements religieux. Celles qui intéressent à la fois des établissements de bienfaisance et des établissements religietx doivent être autorisées, quant aux premiers, par le préfet, lequel transmet les pièces «au ministre des cultes pour qu’il fasse rendre, quant aux seconds, un décret d autorisation. Les arrêtés et les décrets d’autorisation ne sont pas susceptibles de recours par la voie contentieuse devant le conseil d’Etat. La demande d’autorisation se fait par une pétition adressée, suivant la nature de la fondation, au préfet ou au ministre des cultes. Les parents ou héritiers du fondateur peuvent intervenir pour empêcher que leurs droits dans la succession ne soient lésés, on pour obtenir, en leur faveur, des réductions destinées à pourvoir à leurs besoins s’ils sont malheureux, et que les libéralités soient e*cessives comparativement à la fortune de leur parent
Quand l’autorisation a été accordée, il faut que
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la fondation soit acceptée par l'évêque, si elle est faite au profit de son évêcné, de sa cathédrale ou de ses séminaires; par lo doyen du chapitre, si elle est en faveur du chapitre; par le curé ou desservant, si elle est au profit d une cure ou succursale , ou pour la subsistance ou le secours des ecclésiastiques de la paroisse ; par le trésorier de la fabrique, si elle profite à la fabrique ou si elle s'applique à l’entretien de l’église ou au service divin: par le supérieur de l'association religieuse pour laquelle elle est faite; par le consistoire, s’il s'agit de legs faits pour la dotation des pasteurs ou pour l'édification ou l’entretien d’un temple; par les administrateurs des hospices, bureaux de charité et de bienfaisance, s’il s’agit de libéralités en faveur des hôpitaux et autres établissements de bienfaisance ; par les administrateurs des collèges, quand les dons ou legs ont pour objet les collèges ou des fondations de bourses, ou des chaires nouvelles; par le maire, lorsque le don ou legs est fait au profit de la généralité des habitants, ou pour le soulagement ou l’instruction des pauvres de la commune; enfin, par les administrateurs de tout établissement d’utilité publique légalement reconnu, pour ce qui lui est donné ou légué. L’acceptation se donne sur le vu de l’autorisation donnée par l’autorité compétente.
Les héritiers des fondateurs ont le droit d’exiger, au moyen de sommations et d’actions devant les juges compétents, que les fondations soient fidèlement exécutées suivant l’intention qui les a fait établir, sans que les sommes puissent être employées à un autre usage; mais i’ineiécution r.e les autorise pas eux-mêmes à refuser de remplir les obligations qui leur auraient été imposées par la fondation. Les héritiers ou représentants du fondateur ont le droit d’exigor que les fondations soient exécutées au lieu et de la manière qu’il a prescrit. Si, en fondant des services religieux, il Pa® désigné une église déterminée pour la célébration de ces services, c’est dans celle de la paroisse de son dernier domicile qu'ils doivent être célébrés, sauf le droit de l'évêque de changer le heu, sj les circonstances l’exigent.
^ d s’élève des contestations relativement à des fondations pieuses, elles doivent être portées devant les tribunaux, lorsqu’elles sont étrangères aux actes de 1 administration; tels sont les débats sur la propriété d‘ooe rente de fondation; mais si la contestation porte sur l'appréciation d’un acte administratif, l’affaire doit être portée devant l’autonté administrative, c.-à-d. le conseil de préfecture, sauf recours au conseil d’Êtat (Décr. du 25 mars 1852; Circul. du 5 mai 1852; Onl. du 2 avril 1817). *
FONDÉ de pouvoir. Foy. Mandataire et Procuration.
FONDS de commerce (Droit). Un fonds de commerce comprend, outre le matériel et les marchandises, le droit au bail, l'achalandage et aussi le titre de ^'établissement et le nom du prédéces- ~ L acquéreur d’un fonds de commerce a le droit dose servir de ce titre et de ce nom, môme sans autorisation expresse, à moins de convenpon contraire. — Le vendeur d’un fonds n’a pas la faculté d’établir un autre fonds de commerce qui puisse nuire à celui qu’il a vendu, soit par le voisinage . soit par la concurrence qu’il peut lui faire. — Bien que la loi n'en impose pas l’obligation, il est bon que la vente d’un fonds de commerce soit passée devant notaire : on fera bien aussi de déposer tout ou partie des valeurs, qui So*vt, Ie prix de la vente, en mains sûres, pendant un delà» de 10 jours, pendant lequel la vente est rendue publique, afin que les intéressés soient avertis et puissent luire valoir leurs droits. — SI
l’acquéreur d’un fonds de commerce vient à faire faillite avant d’en avoir complété le payement, à. qui revient le fonds de commerce ? Le vendeur peut-il le revendiquer en vertu de l’article 2002, $ 4, diiCode Napoléon, ou demander la résolution de la vente à son profit (art. 1654-1657), ou bien doit -il appartenir à la masse des créanciers? C’est là une question sur laquelle les opinions sont partagées, et. dans de pareilles circonstances, on devra n’entamer aucun acte de procédure, sans avoir pris l’avis d’un jurisconsulte éclairé.
Fonds publics. Foy. Rente, Bons du Trésor, Obligations de la ville.
FONDUE (Cuütne). On casse dans un plat une certaine quantité d’œufs, et, après avoir pesé les œufs qu’on veut employer, on prend un morceau de fromage de Gruyère, pesant le tiers de ce quo pèsent les œufs , et un morceau de beurre frais pesant le sixième de ce même poids. Au lieu de fromage de Gruyère, on peut employer le parmesan, ou bien mélanger par égales parties les deux espèces de fromages. On met les œufs dans une casserole avec le fromage râpé, le beurre, un peu de poivre, et, dès qu’on les a placés sur le feu? il faut les remuer sans cesse et vivement à laide d’une cuiller de bois, jusqu’à ce qu’ils commencent à se prendre. Alors, on les retire du feu, sans cesser de les remuer, et on les dresse tout de suite pour les servir aussi chauds que possible.
On peut encore procéder de la manière suivante. On met dans une casserole 6 iaunes d’œufs crus et 2 décilitres de crème simple. On coupe en petits dés 500 gr. de fromage de Gruyère frais; on en mélange la moitié avec les œufs qu'on tourne doucemeut sur le feu comme une crème . jusqu'à ce que le fromage commence à se fondre. On ajoute alors le reste du fromage, et l'on continue à tourner sur le feu , en ayant soin de ne pas faire bouillir la fonduo. Quand elle est bien liée et de la consistance d’une béchamel un peu serrée, on la verse dans une croûte à fian toute chaude et disposée sur un plat.
Col entremets est aussi souvent servi sous la forme de petits soufflés. Voici comment on procède. On fait cuire ensemble 200 gr. de fécule, J00 gr. de beufVe frais et 5 décilit. de crème simple, avec un grain de sel. Quand le mélange est bien lié, on y ajoute une pointe de muscade et un peu de parmesan ; on le laisse refroidir à moitié pour y incorporer 10 ou 12 jaunes d’œufs. Un quart d’heure avant de servir, on mêle à la préparation 7 ou 8 blancs d’œufs qu’on a fait prendre bien fermes, et 200 gr. de parmesan râpé. Avec | cette préparation , on remplit un certain nombre i de petites caisses de papier, qui auront été légèrej ment beurrées et séchées à l’étuve; on range ces caisses sur une plaque et on les met dans le four chauffé d’avance, mais à une chaleur douce. Un quart d’heure au plus suffit pour cuire ces petits soufflés, qu’on dresse tout chauds sur un plat garni d’une serviette.
FONTAINES filtrantes. Foy. Ftltràcb.
Fontaines publiques (Legixîation). Il est défendu de déposer dos immondices et de gêner la circulation aux abords des fontaines publiques, d’y hiver du linge , d’y abreuver des chevaux ou d'autres animaux. Chacun doit y puiser de l’eau scion son tour d'arrivée, et se retirer dès que son vase est plein. — A Paris les bornes-fontaines sont ouvertes trois fois par jour, le matin, à midi et le soir. Leur eau, fournie par le canal de l’Ourcq et par le canal Saint-Martin, n’est pas destinée à la boisson des habitants; elle doit particulièrement servir au nettoyage des ruisseaux, à l'nrrosaçe des rues et des trottoirs. Les porteurs d’eau qui empliraient leurs seaux à une borne fontaine
seraient répréhensibles.— Les fontaines publiques et les bornes-fontaines sont des monuments d utilité publique. Quiconque les dégrade ou lesdétrûit est passible d’une amende de 100 à 500 fr., et «l’un emprisonnement de 1 mois à 2 ans (C. pén., art. 257).
FONTINALH incombustible. Voy. Chaume et Toiture.
FONTS baptismaux. Voy. Baptême.
FORAIN (marchand). Voy. Foires et Marchand.
FORCE majeure (cas de) Voy. Cas fortuit.
Force PUBLIQUE (Législation). Toute attaque ou résistance avec violences ou voies de fait envers les agents de la force publique (gendarmes, gardes champêtres ou forestiers, .préposés des douanes, officiers de paix, sergents de ville, agents de police, etc.) est qualifiée, selon les circonstances, crime ou délit de rébellion et punie, dans le premier cas.dc la réclusion; dans le second, d’un emprisonnement de 6 jours à 2 ans (C. pén., art. 209, 212 et 221). Quinconque fait outrage par paroles, gestes ou menaces, À un agent de la force publique dans l'exercice ou à l’occasion de l’exercice de ses fonctions peut être puni d’une amende de 16 à 200 fr. et d’un emprisonnement de 6 jours à 1 mois (art. 224 , 225) ; celui qui commet des violences ou des voies de fait contre ces mêmes agents, dans les mêmes circonstances, peut être puni d’un emprisonnement de 1 à 6 mois; et, s'il va effusion de sang, blessures ou mort, de la réclusion, des travaux forcés à perpétuité ou de la peine de mort (art. 220-233). Voy. Main forte.
FORCER IE. Voy. Cultures forcées et Serre chaude.
FORÊTS (Sylviculture). Les forêts sont trèslégalement réparties entre les diverses contrées de l’Europe; la Russie n’a pas moins de 65 p. KM) de sa superficie occupés par les forêts. Les lies Britanniques ont tout au plus 2 p. 100 de terrain boisé; la France en a 23 p. 100; mais cette proportion va en diminuant (Foy. Reboisement). Le caractère le plus saillant des forêls d’Europe, c’est le peu de variété des espèces d’arbres ou essences forestières qui les composent. Au Mord , dominent 1rs ©mx , sapins et méleses. Dans la partie moyenne de la Russie, le tilleul et le bouleau , puis le hêtre et le chêne, s’associent aux pins, sapins et mélèzes; en Danemark, le h.’tre domine; il est partout l’arbre des promenades et des avenues sur les randes routes, comme l'orme en France. Le être domine encore, en société du charme et du chêne, dans les forêts de la Belgique et du nord de la France. Sur la plus grande partie de notre territoire, le chêne rouvre et le chêne pédoncule (chêne blanc) dominent exclusivement dans les forêts.
Les forêls sont aménagées en taillis, en futaies et en taillis sous futaies ( Voy. Aménagement , Taillis et Futaies). Ce sont, en général, les taillis qui rapportent le plus, tant par la fabrication du charbon de bois, dont la consommation est considérable dans les villes, que par la vente du bois de chauffage et des écorces de chêne pour les tanneries. Uno fois qu’une forêt est bien établie par se nis ou par plantations, les souches repoussent d’elles- mêmes et s’entretiennent à perpétuité à l’exception des forêts de pins, sapins et mélèzes nui, une fois coupés, ne repoussent plus, , et qu’il faut ensemencer ou planter de nouveau ! ( Voy. Semis, Repeuplement). Les futaies se for- ! ment en réservant les plus beaux brins, convenablement espacés. À mesure qu'ils prennent assez ■ d’accroissement pour se gêner réciproquement, les arbres sont éclaircis à plusieurs reprises, jus-
qu’à ce qu’il n’en reste que le nombre voulu, auquel on laisse acquérir toute sa croissance : pour le hêtre et le chêne, c’est l’affaire de plus d'un siècle. Foy. Coupe, Éclaircie, Furetage, etc.
Forêts {Législation). Sont soumis à un régime spécial, et régis par une administration publique, les bois et forêts de l’État, des communes, des établissements publics, et ceux dans lesquels l’Etat, les communes et les établissements publics ont des droits de propriété indivis avec des particuliers. Les forêts des particuliers peuvent être régies par eux comme ils l’entendent , sauf quelques restrictions. A l’égard des bois soumis au régime forestier, les particuliers ont des droits et des obligations comme propriétaires riverains; et toute personne est soumise à des peines si elle commet des délits forestiers, soit dans les forêts de l'État, soit dans les bois des particuliers.
!• Délimitation et bornage des forêts de l'ttat , des communes et des établissements publics. — Le? propriétaires riverains des forêts de r£tat peuvent demander à l’administration forestière que leurs fonds soient séparés par une délimitation officielle de ces forêts domaniales : l’administration forestière peut exercer la même action contre les riverains. Lorsque l’administration veut faire délimiter une foret tout entière avec tous les riverains, l’opération doit être annoncée deux mois d’avance (Foy. Bornage). Le délai de deux mois ne peut être augmenté à raison de la distance entre la forêt de l’État et le domicile de chaque propriétaire riverain. Si la forêt se trouve sur plusieurs départements, chaque préfet doit prendre et faire signifier un arrêté. Les experts, nommés par le préfet, dressent un procès-verbal de leur opération, le présentent à la signature des parties intéressées, chacune pour ce qui la concerne, et en déposent la minute au secrétariat de la préfecture. Il est mentionné si un propriétaire refuse de signer, s’il ne peut ou ne sait pas signer, et si tels propriétaires ne se sont pas présentes en personne ou par un fondé de pouvoir. Un arrêté du préfet, publié et affiché dans les communes limitrophes, donne avis du dépôt qui est aussi fait par extrait à la sous-préfecture. Les propriétaires riverains peuvent en prendre connaissance, et même requérir qu’il leur en soit délivré des extraits, pour ce qui concerne leurs propriétés, moyennant 75 c. par rôle d’écriture. Les propriétaires intéressés sont admis à contester l'opération des experts. S ils élèvent des difficultés pendant le travail même, leurs observations et dires sont consignés au pTocèsverbal , mais ne suspendent pas les opérations. Lorsque les experts pensent qu’un terrain a été usurpé sur l’État et que le riverain ne consent pas à le restituer, ils tracent, outre la ligne de possession actuelle, la ligne du terrain à revendiquer. Lorsque les limites à indiquer présentent des sinuosités nombreuses, les experts peuvent y substituer une ligne droite, en établissant des compensations. I.es réclamations sur la délimitation sont portées devant les tribunaux dans les formes prescrites pour toutes les affaires domaniales, après avoir été adressées au préfet avec un mémoire à l'appui ; le tribunal compétent est celui de La situation des immeubles à délimiter. Jusqu’à ce que le tribunal ait prononcé, l’opération du bornage reste suspendue. Si le tribunal refuse d’homologuer le procès-verbal de délimitation générale, chaque riverain peut demander la délimitation partielle pour ce qui le concerne. La délimitation est soumise au ministre des finances qui fait rendre, aussi dans l’année, un décret d’homologation ou de refus d’homologation du r apport des experts. Si, à l’expiration uu délai, H d a été élevé aucune réclamation contre le procès-verbal
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par les propriétaires riverains, et si le gouvernement n’a pas déclaré son refus d’homologuer, la délimitation est définitive, et toute revendication ultérieure est interdite aux riverains. Les frais de la délimitation générale sont supportés en commun par l’administration et par chaque propriétaire. C’est le receveur des domaines qui poursuit,
ar voie de contrainte, le payement des sommes
la charge des riverains, sauf l’opposition, sur laquelle U est statué par les tribunaux.
Les formalités sont plus simples lorsqu’il ne s’agit que d’une délimitation partielle demandée par ou contre un ou plusieurs propriétaires riverains. La demande doit être adressée au préfet avec un mémoire à l'appui; la délimitation peut se faire à l’ami&ble par voie d’experts ( Foy. Bornage); sinon, elle est demandée aux tribunaux: il est toutefois sursis à y statuer si l’administration forestière offre d’y faire droit dans les six mois en procédant à une délimitation générale! Quand la délimitation se fait à l’amiable, les frais sont communs; si elle a lieu judiciairement, les frais nécessités par la contestation sont à la charge de la partie qui succombe dans ses prétentions, ou, s’il y a lieu, compensés par le tribunal.
Après que la limite entre la forêt de l'État et les propriétaires riverains a été déterminée, il est procédé au bornage destiné à marquer sur le terrain cette limite. S’il intervient après une délimitation générale, il doit être fait dans le mois qui suit l'expiration du délai d’un an accordé pour former opposition. En cas de négligence ou de refus de la part des agents forestiers, les propriétaires riverains pourraient demander le bornage aux tribunaux. Si le bornage suit une délimitation partielle, il doit se faire soit après que le procès-verbal de l’opération a été approuvé de toutes les parties, soit après que les contestations sur les limites ont été definitivement jugées. Lorsque les signes de bornage sont de simples bornes , les frais sont partagés également : mais lorsque Puno des parties veut avoir des fossés, ils sont à sa charge, et pris en entier sur son terrain. Des difficultés peuvent s’élever sur le choix des signes de bornage, sur le défaut de conformité entre l’opération et la délimitation, etc.: pour toutes les contestations de cette nature, il faut recourir aux tribunaux. Si on a laissé écouler du temps avant d’exiger le bornage depuis l’époque où il aurait pu être demandé , faction en bornage peut être intentée tant que la ligne séparative n’est pas fixée par des bornes ayant un caractère usité.
Quand un riverain s’est borné, à l’éganl d’une forêt de l’État, au moyen d’un fossé fait à ses frais et pris sur son terrain , ce fossé est sa propriété, ainsi que la portion de terrain à laisser, selon l’usage local, entre le revers du fossé et la forêt. Quand c’est l’administration forestière qui veut un fossé comme marque de séparation, ce fossé doit avoir 2 mèt. de largeur à son ouverture, 0".20 au fond, et 1 mèt. de profondeur perpendiculaire; il est pris par moitié sur la forêt et sur le riverain, et est par conséquent mitoyen.
Les règles relatives à la délimitation et au boriiage des propriétés riveraines des forêts de l’État s'appliquent aux bois des communes et des établissements publics. Ces opérations peuvent être demandées pai les propriétaires riverains; les frais mis à leur charge eont perçus par le receveur de la commune ou de l’êiahlissement public, qui, en cas de refus, poursuit le payement par les voies ordinaires de droit. Les frais (lue aux agents forestiers sont réglés d’après un tarif arrêté par le ministre des finances.
2° Achat et exploitation de coupes dans les forêts de l'ttat. — On ne peut acheter une coupe
que par voie d’adjudication publique. Les affiches qui ('Annoncent et qui indiquent tout ce qui concerne la coupe et la future adjudication sont portées à la connaissance de ceux qui ont l’intention d’acquérir, par leur apposition au chef-lieu du département, dans le lieu de la vente, dans la commune de la situation des bois et dans les communes environnantes. Les clauses et conditions de l’adjudication sont écrites dans un cahier des charges qui est déposé lf» jours avant l’adjudication au secrétariat de 1 autorité administrative qui doit présider h la vente; toutes ces conditions sont de rigueur. Les adjudications ont lieu devant les préfets et sous- préfets dans les chefs-lieux d’arrondissement, lorsque l’évaluation des coupes dépasse 500 fr. ; au-dessous, elles peuvent avoir lieu dans des chefs-lieu de commune, sous la présidence des maires. 11 y a un bureau de la vente, composé de plusieurs lonctiohnaires administratifs et présidé par le préfet ou son délégué. C’est ce président qui décide immédiatement toutes les contestations qui peuvent s’élever pendant les opérations de ('adjudication, soit sur la validité de ces opérations, soit sur -la solvabilité de ceux qui font des offres, et de leurs cautions.
Quand l’adiudication se fait aux enchères et à l'extinction des feux, la vente est faite après l’extinction, sans enchère, de 3 bougies allumées successivement : si , pendant la durée de la dernière, il survient des enchères, l'adjudication ne peut être prononcée qu’après 1 extinction d’un dernier feu sans enchère survenue pendant sa durée. Dans les ventes au rabais, la mise à prix, annoncée par le crieur, est diminuée successivement jusqu’à ce qu’une personne dise : je prends ; si plusieurs personnes prononcent ce mot en même temps, la coupe est tirée au sort entre elles, ou mise aux enchères si l’une d’elles le réclame. Dans les ventes sur soumissions cachetées, les soumissions, rédigées sur papier timbré, sont remises cachetées au commencement de la séance, dans le délai fixé par le président. Les soumissions sont ensuite ouvertes, et l’adjudication est prononcée en faveur du plus offrant, si d'ailleurs son offre est au moins égale au minimum que l’administration avait fixé; dans le cas où plusieurs personnes offriraient le même prix, la coupe est tirée au sort entre eux, à moins que l’un d’eux ne préfère la mise aux enchères.
Chaque adjudicataire est tenu ; de faire immédiatement sa déclaration de command, s’il en a une à faire , ou , si le command n'a pas donné de mandat régulier, d’accepter l’adjudication par le procès-verbal même et séance tenante; de fournir, dans les 5 jours, une caution et un certificateur do caution solvables, sous peine d’être déchu de l’adjudication, et de payer les frais à raison de 1 1/2 p. 100; d’élire domicile t au moment même, dans le lieu de l’adjudication, faute de •quoi tous les actes postérieurs lui seraient valablement signifiés au secrétariat de la sous-préfecture; de payer le prix principal de l’adjudication, plus, le décime de guerre, 3 p. 100 pour travaux, 1 1/2 p- 100 pour droits de timbre et d’enregistrement des procès-verbaux et actes relatifs à l’adjudication, les droits proportionnels sur le montant de l'adjudication et sur le décime, ainsi que sur les charges accessoires; de verser, aussitôt après la réception des cautions, le 1 1/2 p. 100 et les droits proportionnels d’enregistrement, dans la caisse du receveur de l’enregistrement ou de celui des domaines; de fournir au receveur général des finances, dans les H) jours de l’adjudication, quatre traites payables au domicile du receveur général, à réchéanco des 31 mars, 30 juin, 30 septembre et 31 décembre de l’année
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ni suit celle de l'adjudication.— -L’adjudication est l'finitiTe aussitôt qu’elle est prononcée et constate par le procès-verbal, qui est écrit sur papier
• isé pour timbre à 25 c., et signé par l'adjudica- ’aire ou son fondé de pouvoir; il emporte de plein droit exécution, et soumet l’adjudicataire :t le9 cautions à la contrainte par corps pour le payement du prix principal, des accessoires et ■les frais. Les ventes sont nuiles lorsqu’elles n’ont pas été précédées et accompagnées des formes légales, lorsqu'elles ODt été faites pour une association secrète ou des auteurs ae manœuvres ayant pour but d'obtenir los bois à plus bas prix; lorsqu'elles sont faites directement ou indirectement pour les fonctionnaires à qui la loi défend le se rendre adjudicataires : ne peuvent y pren- ’.re part non plus les parents et alliés en ligne directe, los frères et beaux-frères, oncles et neveux les agents et gardes' forestiers, dans tout le territoire pour lequel ces agents ou gardes sont commissionnés. I. annulation des ventes est prononcée ;>ar le préfet, sauf recours au ministre des finances.
Pour poirvoir exploiter sa coupe, il faut que 1 adjudicataire en ait obtenu la permission de Lapent forestier, chef du service. Il doit la demander dans le délai d’un mois, à partir de l’adjudiation, sous peine de payer une somme égale au .0* du prix de l'adjudication, et ce par chaque quinzaine de retard. D’un autre côté, il peut exi- :er, dans le môme délai , mais avant la délivrance
• lu permis, la vérification contradictoire des ré serves indiquées, pour mettre sa responsabilité à •ouvert en cas de déficit; s’il n'y a pas de déficit, il paye 10 fr. par jour pour frais de déplacement à. chaque vérificateur : s’il existe un excédant do réserve, l’adjud ica taire ne peut se le faire délivrer ni demander uno indemnité. Il est tenu d’avoir un garde-vente ou facteur agréé par l'agent forestier et assermenté devant le juge ae paix; ce garde tient un registre timbré où il inscrit jour par jour la mesure et la quantité des bois débités et vendus, et les noms dos acheteurs. I/adjudicataire doit se procurer un marteau triangulaire pour marquer les bois de charpente sortant de la coupe ; il dépose l’empreinte de ce marteau au K relie du tribunal et chez l’agent forestier dans •es 10 jours après la délivrance du permis d’exploiler. Pour obtenir ce permis, il faut présenter des certificats constatant l'admission des cautions, la fourniture des traites et les payements exigés par le cahier des charges, l’expédition du cahier des charges, l'acte de prestation de serment et le registre au garde- vente, et le marteau.
Indépendamment des conditions imposées par les clauses du cahier des charges, l'adjudicataire d’une coupe est soumis, de droit, aux obligations suivantes pour laliatage et le façonnage, la vidange et le recolement. Les bois,’ si le contraire n'a été stipulé, sont exploités à tire et aire, à la cognée, le plus près de terre que faire se peut, de manière que 1 eau ne puisse pas séjourner sur les souches. L’abatage doit être terminé le 15 avril de l’année nui suit la vente, pour les bois non é orcés, et le 15 mai suivant pour ceux qui le sont; dans les futaies, l’abatage peut avoir lieu en tout temps. Les coupes doivent être nettoyées, en ce qui concerne le ravalement des anciens étocs et l'enlèvement des ronces et autres arbustes nuisibles, avant le terme fixé pour l’almtage. Le façonnage des ramiers doit être terminé avant le 1" juin de l'année qui suit celle de la vente, et avant le 1” avril de l'année suivante , s’il y a dans la coupe des bois à écorcer. Les adjudicataires ne peuvent établir leurs fauldes, loges ou ateliers, que sur les emplacements désignés par l’administration. La vidange s’opère par les che-
mins que l’administration désigne, et elle doit être terminée avant le 15 avril de la deuxième année qui suit celle de la vente. L'adjudicataire peut obtenir une prolongation de délai pour la coupe et pour la vidange; il doit en faire la demande 40 jours avant l’expiration du délai, et s’engager à payer une indemnité fixée par l'administration. Il est tenu de faire niveler et planter les emplacements occupés par les fauldes, loges, ateliers, et de réparer en général tout dommage provenant de l’exploitation ou de la vidange. Si le recolement n'est pas fait dans les 3 mois après l'expiration des délais de vidange, 1 adjudicataire peut mettre l'administration en demeure d’y procéder, et il est , libéré si, dans le mois suivant, on n'a pas fait droit à sa réquisition La citation qui l’invite à assister au recolement doit lui être signifiée au moins 10 jours d’avance. Dans le mois, après la clôture du prcès-verbal de recolement, l’administration et 1 adjudicataire peuvent requérir l’annulation de cet acte pour vice de forme, devant le conseil de préfecture, sauf recours au conseil d’Etat dans les 3 mo.s de la notification de l’arrêté du conseil de préfecture. L’adjudicataire est tenu de représenter tous les bois marqués en réserve, même ceux cassés ou endommagés. A l'expiration des délais, si l’administration n'a élevé aucune contestation, le préfet délivre à l’adjudicataire la décharge d’exploitation.
3* jldjiulicah'on des coupez par entreprise, et des produits divers des fï/rSts de l'ÉUi t. — Les conditions du façonnage d’une coupe non vendue peuvent être réglées de gré à gré, sinon il peut être adjugé au rabais : il comprend l’abatage, le façonnage et le transport sur les lieux de dépôt. Les prix sont fixés par mètre cube ou par pièce | de bois de charpente, par pièce ou stère de bois d’industrie, par stère de bois de chautTage, par | cent de fagots, d’échalas, etc. L’entrepreneur fournit une caution et un certificateur de caution. Indépendamment des droits de timbre et d’enregistrement qu’il paye comptant, il verse, pour frais d’adjudication, 1 12 p. 100 du prix de son marché. Il ne peut commencer ses travaux qu’avec la permission de l’agent forestier local. Il n’est pas tenu d’avoir un garde vento. Il ne peut em- 1 ployer que des ouvriers autorisés par les agents forestiers, et il doit obéir à tous les ordres de ces agents pour l’ébranchement , l’élagage. l’abatage, lo façonnage, l'empilage. Les procès-verbaux de dénombrement, dressés contradictoirement avec lui, déterminent le salaire qui lui est <W; il subit ! une déduction si les travaux ne sodî pas exécutés ■ convenablement et dans les délais voulus. Le recolement des coupes façonnées par entreprise se fait dans les dix jours qui suivent le terme fixé j pour la vidange, et il opéré la décharge de l’enj t repreneur. Quand toutes les opérations du façonnage sont ainsi terminées, les bois façonnés sont mis en adjudication, dans la forme ordinaire, et vendus par lots au comptant ou à termes. Lorsque le prix d’un lot est payable à une échéance ! qui ne dépasse pas six mois, l’adjudicataire paye j immédiatement, entre les mains du receveur des J domaines, 3 p. 100 pour travaux et t 1/2 p. ÎOO ; pour droits de timbre et d’enregistrement autres frais; lorsque l’échéance est plus bogue, le prix de vente, réuni au décime et aux 3 p. 100 pour travaux, est réglé en traite? comme pour les coupes ordinaires, à 6 mois su moins, et payable | 5 la caisse du receveur «les finances; l'adjudicataire ne verso imm^ttatement que le 1 1/2 p. 100 : du prix de la vente, et les droits proportionnels j d’enregistrement II a besoin d’un permis de l’agent local pour enlever les bois, et il ne peut so i servir que des chemins indiqués dans le procès
FORÉ — 771 — FORÉ
verbal d’adjudication. Los réglas de l’adjudication des coupes faites par entreprise s'appliquent à l’adjudication des cou fies par économie, par des ouvriers travaillant sous la direction immédiate des agents forestiers. Il en est de même de l'adjudication des bois provenant de recepages, d’essartement , d’élagages , de ceux dont l’abatage ou l’extraction est nécessaire pour les travaux publics, les exploitations, les cessions de terrain cultivé a charge de repeuplement, etc. , des arbres endommagés, périssants, ou morts; des chablis, des bois provenant de délits, de l’excédant des bois délivrés aux usagers.
Les adjudications de glandée, panage et paisson, quand elles ont été autorisées par le conservateur . se font aussi dans les mêmes formes que celles des coupes de bois. Quant aux semences, plants, souches, épines, bruyères, et autres arbustes ou plantes, ces objets n’ont pas ordinairement assez de valeur pour être mis en adjudication; le conservateur peut en autoriser l’extraction moyennant des prestations de journée, ou des fournitures de graines destinées au repeuplement. U u reste si une adjudication régulière avait lieu, elle s’accomplirait dans les mêmes formes que celles des coupes. L’extraction des produits des carrières, plâtnèrcs, sablières, et autres matériaux dans les forêts de i’£tat, est autorisée par les conservateurs moyennant un prix fixé par eux. Quand l’extraction a lieu pour des travaux publics, l’entrepreneur doit se conformer, pour les limites des terrains où l’extraction pourra s’effectuer, pour le nombre, l’espèce et les dimensions des arbres à abattre, aux conditions réglées en commun par les agents forestiers et par les ingénieurs des ponts et chaussées.
Quant à la chasse et à la pèche dans les forêts de l'État, ainsi qu’aux droits d’usage qu'on peut y exercer, Voy. Chasse, Pèche, Usage.
4“ Droit s et obligations des propriétaires de forêts indivises avec l'État, des communes ou des établissements publics. — Ijes frais de délimitation, d’arpentage et de garde de cas forêts sont supportés proportionnellement par les propriétaires, qui ont, dans les restitutions ot dommagesintérêts comme dans le produit dos ventes, une part proportionnelle à leurs droits. Los projets de travaux extraordinaires leur sont communiqués pour qu’ils fassent leurs observations. Us ne peuvent faire aucune coupe, ordinaire ou extraordinaire, sous peine d’une amende égale à la valeur des bois abattus et vendus; la vente est nulle. Les gardes sont nommés et révoqués, et leur salaire est réglé par l'administration forestière pour les forêts qui intéressent l’État, et par les préfets pour ceux qui intéressent dm communes ou établissements publics.
5* Droits et obligations des particuliers relativement aux forêts qui appartiennent exclusivement à des communes ou etablissements publics. — Les maires des communes et les administrateurs des établissements peuvent assister aux opérations de délimitation et bornage faites avec les propriétaires riverains, et faire consigner leurs dires au procès-verbal; s’il y a des contestations ou oppositions, l’action en justice est suivie par ou contre le» maires ou administrateurs. Les frais mis à la chaire des riverains sont recouvrés par le receveur de la commune ou de l’établissement. Les ventes ou coupes doivent être autorisées dans les formes légales, et cllez seraient nulles si elles n otaient effectuées que par UT«lrc des maires ou administrateurs. Les adjudicataire» des coupes doivent payer, outre le prix principal, le décime de guerre, les droits de timbre et d'curegistretnent des procès verbaux et autres actes relatifs &
l’adjudication, 5 p. 100 du prix de l'adjudication. Ils versent, aussitôt après l'adjudication, le décime dans la caisse du receveur de la commune ou de l'établissement, les droits de timbre et d’enregistrement dans les caisse^des receveurs soit de l’enregistrement, soit du domaine: les 5 p. 100 dans la caisse du receveur des domaines. Le receveur des communes ou des établissements perçoit les indemnités dues par les adjudicataires pour retards dans la coupe et la vidange. L’exploitation des coupes par entreprise, et la vente en bloc, ou par lots, des bois façonnés, peuvent être autoris -es par le préfet. La vente et l’échange des bois réservés, dans une coupe, poiy l’usage des communes ou établissements, sont nuis si le préfet ne les a pas autorisés. L’entrepreneur de remploi tat ion des coupes destinées 4 l’affouage doit être agréé par l’administration forestière; il ne peut commencer ses opérations qu’après avoir obtenu le permis d’exploiter; il doit avoir un garde-vente : ses obligations et sa responsabilité sont les mêmes que celles des adjudicataires, pour l’usance et la vidange; les portions d affouage qui ne seraient fias enlevées sont vendues par tes maires. lx* nêiurage dans les bois des communes et des établissements publics est réglé par l’administration forestière. Vou. Pâturage.
6* Droits des particuliers sur les bois qui leur appartiennent. — Chacun est libre d’exploiter et d’administrer scs bois comme il l’entend. Le défrichement n’en est permis que sous des conditions spéciales ( Voy. Défrichement). Le droit de faire les coupes est modifié pour les propriétaires voisins du Rhin v à raison de la nécessité d'entretenir constamment en bon étal les travaux qui préservent le pays contre les inondations; les coupes projetées doivent être déclarées, sauf dans le cas d’urgence, trois mois à l'avance , à la sous-préfecture; si les bois sont requis parle préfet, des entrepreneurs font le travail, et le prix est payé aux propriétaires do gré à gré ou à dire d'experts: une indemnité, fixée de la même manière, est due si la coupe, faite hors saison, a causé du tort.
7° Délits et contraventions commis relativement aux forets soumises au régime forestier. — Aucun four à chaux ou à plâtre, aucune briqueterie et tuilerie, ne peuvent y être établis, dans l’intérieur et â moins d’un kilomètre, sans l’autorisation du gouvernement , sou» peine d'une amende de 100 à ,r>00 fr. et de démolition des établissements. L’autorisation est demandée’par une pétition adressée au ministre des finances; elle n’est donnée que sans préjudice des droits des tiers et des oppositions qui pourraient s’élever. L’autorisation n’est pas nécessaire pour d’autres établissements que pour ceux que nous venons d’énumérer : ainsi elle ne concerne pas la construction de forges, fourneaux , verreries et autres usines à feu. — 11 ne peut être établi, sans autorisation préalable et expresse, et sous quelque prétexte que ce soit, aucune cabane, loge, baraque ou hangar, dans l’enceinte et à moins d’un kilomètre, sous peine de OQ fr. d'amende et de la démolition dans le mois, à dater du jour du jugement qui l'a ordonnée; aucune maison ou ferme ne peut être construite à 5Ü0 raôt. des forêts soumises au régime forestier d’une contenance de 2ôD hectares au moins: la demande d’autorisation doit être remise à l’agent forestier supérieur de l'arrondissement , en doubla minute, dont l’une, visée par cet agent, est rendue au déclarant. S’il n'a pas été statué dans les six mois, la construction peut s’effectuer. Les maisons et fermes existantes peuvent être réparées , reconstruites et augmentées sans autorisation. Nul habitant des maisons ou fermes existantes ou autorisées ne peut
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y établir aucun atelier à façonner le bois, aucun chantier ou magasin pour faire le commerce de bois, sans une permission préalable et spéciale, sous peine de 50 fr. d’amende et de confiscation des bois; les permissions sont personnelles ; si ceux qui les ont obtenues quittent l’immeuble, leurs successeurs doivent en avoir de nouvelles. La permission peut être retirée à ceux qui ont été condamnés pour délits forestiers. On ne considère comme atelier que le terrain clos, et non le terrain ouvert, dans lerpiel le bois est façonné par un ou plusieurs ouvriers. Aucune scierie ne peut être établie dans les forêts ni à moins de 2 kilomètres, sous peiue d’une amende de 100 à 500 fr. et de la démolition dans le mois du jugement qui l'ordonnerait. Les prohibitions ci-dessus énoncées ne s’appliquent pas aux maisons et usines qui font partie (le villes, villages ou hameaux formant une i>opulation agglomérée. Les usines, hangars, et autres établissements autorisés, sont soumis aux visites des agents et gardes forestiers, qui peuvent y faire, môme la nuit, toutes perquisitions sans l’assistance d’un officier public, pourvu qu’ils se présentent au nombre de deux au moins, ou que l'agent soit accompagné de deux témoins domiciliés dans la commune ; quant à la maison d’habitation, les agents ne peuvent y pénétrer la nuit, et il leur faut l’assistance d’un officier public pour y pénétrer pendant le jour. Aucun arbre, tille ou tronc ne peut être reçu dans les scieries sans avoir été préalablement reconnu par le garde forestier du canton et marqué de son marteau, sous peine de 50 à .‘100 fr. d’amende; la reconnaissance et la marquo doivent sc faire, sans frais, dans les cinq jours de la déclaration. En cas de récidive, l’amende est double, et le tribunal peut ordonner la suppression de la scierie. Les possesseurs des scieries sont tenus, quand ils veulent y faire transporter ou dans les bâtiments ou enclos qui en dépendent , des arbres, billes ou troncs, d’en remettre à l’agent forestier local une déclaration détaillée, indiquant do quelle propriété ces bois proviennent, leur nombre et le lieu de dépôt ; elle est faite en double minute, dont l’une, visée par l’agent forestier, est remise au déclarant.
Une dernière classe de délits et contraventions dans les bois soumis au régime forestier se rapporte aux infractions commises par les adjudicataires. Dans tous les cas où les ventes ou adjudications sont annulées pour cause de fraude ou de collusion, l’acquéreur ou adjudicataire est condamné à une amende, à la restitution des bois déjà exploités, et à en payer la valeur sur le pied du prix de vente. Toute association secrète, toute manœuvre tendant à troubler les enchères ou à leur nuire, est punie d’une amende de 100 à 5000 fr. et d’un emprisonnement de 15 jours à 3 mois. L’adjudicataire qui commence son exploitation sans permis, est poursuivi comme délinquant. Celui qui, après l'adjudication, apporte un changement quelconque soit à l’assiette, soit au balivage des coupes, est passible d’une amende triple de la valeur des bois non compris dans l’adiuui cation, sans préjudice de la restitution; si les «ois sont de meilleure qualité ou plus âgés qun ceux de la vente, l’amende est celle applicable aux bois coupés en délit, et on y ajoute une somme double à titre de dommages-intérêts. Est puni de la réclusion quiconque, s’étant procuré indûment le marteau de l’Etat, en a fait un usage contraire à l’intérêt public ; la contrefaçon de ce marteau est punie des travaux forcés. L’adjudicataire qui ne dépose pas chez l’agent forestier local et au greffe du tribunal, dans le délai voulu, l’empreinte de son marteau, est passible d’une amende de 100 fr. , et j d une amende de 500 fr. s’il a plus d’un marteau •
ur la môme vente, ou s’il en marque d’autres is que ceux de cette vente. la coupe ou l’cnlève- 1 ment des bois ne peut avoir lieu dans les coupes ni avant ni après le coucher du soleil, sous peine d’une amende de 100 fr. L’écorcement sur pied, non autorisé, des arbres abandonnés, donne lieu à une amende de 50 à 500 fr., sans préjudice des dommages- intérêts, qui doivent être au moins de la valeur des bois écorcés. L’adjudicataire est passible d’une amende de 50 à 500 fr. pour toute contravention aux clauses du cahier des «barges, relatives au mode d’abatage et au nettoiement des coupes ; d’une amende de 50 fr. pour tout établissement de loge, atelier, fosse, fourneaux, etc., en d'autres places que celles désignées par les agents forestiers; d'une amende de 50 à 200 fr.
| outre les dommages-intérêts, pour la traite des ! bois par d’autres chemins que ceux indiqués par les agents; d’une amende de 50 à 500 fr. s’il outre-passe les délais découpé ou de vidange; d'une amende de 10 à 100 fr. s’il allume du feu ailleurs que dans les loges ou ateliers; d’une amende de 100 à 1000 fr. s’il dépose dans les ventes d’autres bois que ceux qui en proviennent. A dater du permis d’exploiter jusqu’à ce qu’il ait obtenu la décharge, l’adjudicataire répond de tout délit commis dans la vente ou à l’ouïe de la cognée, c.-à-d. à 250 met. des coupes, si son garde- vente n'en fait son rapport et ne le remet à l’agent local dans les cinq jours; ainsi que ses courtiers, il est responsable, même par corps, du payement des amendes et restitutions encourues pour les délits commis, dans la vente ou à l’ouïe de la cognée, par ses facteurs, gardes-ventes, ouvriers, bûcherons et autres employés. Les entrepreneurs des coupes sont assimilés aux adjudicataires, punissables des mêmes peines, soumis à la même responsabilité.
8“ Délits commis dans toute espèce de bois. — Toute extraction ou* enlèvement, non autorisés, de pierre, sable, minerai, terre ou gazon, tourbe, bruyères, genêts, herbages, feuilles vertes ou mortes,engrais existant sur le soldes forêts, glands, faines, et autres fruits , semences, et produits quelconques des bois et forêts, donne lieu à une amende de 10 à 30 fr. par charretée ou tombereau pour chaque bête attelée . de 5 à 15 fr. par chaque hèle de somme, de 2 à 6 fr. par chaque charge d’homme. Quand des bois des particuliers ont été indiqués par l'administration des ponts et chaussées pour l'extraction devant servir, moyennant indemnité, à des travaux publics, les propriétaires des bois ont le droit de veiller à ce que l'extraction ne se fasse que dans les endroits désignés et à ce que les matériaux ne servent qu’aux travaux pour *e*‘ quels les fouilles ou extractions ont été autorisées, sinon les entrepreneurs peuvent être poursuivis. Quiconque est trouvé hors des routes et chemins ordinaires , c.-à-d. servant habituellement de communication entre deux ou plusieurs communes, avec serpettes, cognées, haches, scies et autres instruments de même nature, propres à couper du bois, est condamne à une amende de 10 fr. et à la confiscation des instruments. Ceux dont les voitures, bestiaux, animaux déchargé ou de monture, sont trouvés dans /es forêts, hors des routes et chemins ordinaires, sont condamnés, par chaque voiture a une nmende.de 10 fr., pour les bois * forêts de I 10 ans et au-dessus, et de 20 P°ur les bois ! plus jeunes; par chaque têts ou espece de bestiaux non attelés, aux amendes fixées pour les i délits de pâturage; le tout sans préjudice des ! dommages-intérêts. Est excepté de la prohibition, qui précède tout voyageur obligé de se faire un passage sur les bois voisins d’un chemin qu il prouve avoir été impraticable au moment de sou
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passade. — Il est défendu de porter et d’allumer du feu dans l’intérieur et à la distance do 200 met des forêts, sons peine de 20 à Î00 fr. d’amende, sans préjudice des peines d'incendie s’il y a lien. Un propriétaire peut allumer du feu dans son bois, pourvu que ce soit à plus de 200 mèt. des bois d’autrui. Tous usagers qui , en cas d’incendie, refusent de porter des secours dans les bois soumis à leur droit d’usage, sont privés de ce droit, par le tribunal correctionnel, pendant un temps qui varie de f à& ans, et condamnés à l’amende de 6 à 10 fr. — Pour les délits d’élagage des arbres de lisière, de coupe, enlèvement, mutilation d’arbres, Voy. Arbres et Elagage. — Quiconque arrache des plants dans les bois et forêts est puni d une amende de 10 à 300 fr. ; et. en outre, si le délit a été commis dans un semis ou plantation de main d’homme , d’un emprisonnement de 15 jours à 1 mois. L’enlèvement des chablis et bois de débit est passible des mêmes amendes et restitutions que l’abatage sur pied. — Pour les délits de pâturage, Voy. Pâturage.
9* Aggravation , remise ou modération des peines, condamnations civiles , responsabilité civile. — Les peines des délits forestiers sont toujours doublées quand il y a récidive dans l’année; elles sont doublées aussi lorsque les délits ou contraventions ont été commis la nuit, ou qu’il a été fait usage de la scie pour couper les arbres sur pied. Les tribunaux ne peuvent diminuer les peines légales, modérer ni remettre les amendes, ni déclarer qu’il existe des circonstances atténuantes, ni admettre l’excuse de l’erreur ou de la bonne foi des délinquants forestiers; c’est au ministre des finances, qu’il faut s’adresser pour obtenir la remise ou la réduction des amendes encourues. — Dans le cas d’enlèvement frauduleux de bois et d’autres productions du sol des forêts, il y a toujours lieu, outre l’amende, à la restitution des objets enlevés, ou de leur valeur, et, selon les circonstances, à des dommages-intérêts; les scies, haches, serpes, cognées et autres instruments de même nature dont les délinquants et leurs complices sont trouvés munis, sont confisqués. Les dommages-intérêts ne peuvent jamais être inférieurs à l’amende simple prononcée par le jugement; ils appartiennent, ainsi que les objets restitués, au propriétaire lésé; les amendes et confiscations n’appartiennent qu’à l'État. — Les maris, pères, mères, tuteurs , maîtres et commettants, sont civilement responsables des délits et contraventions commis par leurs femmes, enfants mineurs et pupilles, demeurant avec eux et non mariés, ouvriers, voituriers, et autres subordonnés, sauf leur recours contre l’auteur du fait. Comme responsables, ils sont tenus des restitutions, dommages-intérêts et frais ; ils ne supportent pas l’amende ni les autres condamnations ayant te caractère de peine, à moins qu’une disposition spéciale ne les y soumette , ce qui a lieu pour ceux dont les voitures, quoique non conduites par eux, ont été indûment trouvées dans les bois hors des cliomins ordinaires, et pour les propriétaires d'animaux trouvés ru délit dans les bois.
10* Constatation . poursuites , jugement des délits. — Lei délits forestiers sont constatés par les nrocès-verbaiiv des gardes et agents forestiers, j Les particuliers peuvent aussi nommer des gardes, dont les procès- verbaux font foi jusqu’à preuve I du contra: re (Voy. Garde? - forestiers). Lesgar- ! des peuvent saisir les bestiaux trouvés en délit, les instruments, voitureset attelages, et les mettre eu •équestre; suivre les objets enlevés par les délinquants, et, dans ce but, pénétrer dans les maisons, cours adjacentes et enclos, pourvu que ce soit en
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présence , soit du juge de paix ou de son suppléant , soit du maire ou de son adjoint, soit du commissaire «le police; la présence de ces officiers n’est point nécessaire pour les perquisitions dans les chantiers, loges, usines, etc., illégalement construits dans les bois soumis au régime forestier (Foy. plus haut). Les gardes adressent une réquisition aux officiers ci-dessus dénommés, qui ne peuvent refuser de les accompagner sur-le-champ. Us doivent arrêter et conduire devant le juge de paix tout inconnu surpris en flagrant délit. Leurs procès-verbaux doivent être écrits ou au moins signés par eux , et affirmés, le lendemain de la clôture, devant lejuge de paix ou le maire. Le iuge de paix peut donner mainlevée provisoire aes objets saisis, moyennant caution et le pavement des frais de séquestre. Si , dans les 5 jours, les bestiaux saisis ne sont pas réclamés, ou s’il n’est pas fourni bonne et valable caution, la vente à l’enchère, au marché le plus voisin, est ordonnée par le juge de paix, et publiée 24 heures d’avance. Le produit net de la vente est déposé à la caisse des consignations quand il s’agit de bestiaux saisis dans un buis particulier. Si les bestiaux ne sont réclamés qu’après la vente, leur propriétaire ne peut réclamer devant lus tribunaux que ia restitution du prix net de la vente, déduction faite des frais. On peut demander la nullité des procès-verbaux des gardes forestiers, s’ils n’ont pas été enregistrés dans les 4 jours. Les facteurs des adjudicataires ou entrepreneurs des coupes dans les bois soumis au régime forestier constatent légalement, par des procès-verbaux, qu’ils doivent remettre, dans les 5 jours, à l’agent forestier local, les délits et contraventions commis dans l’enceinte et à fouie de la cognée.
Les poursuites pour délits forestiers dans les bois soumis au régime forestier sont exercées par les agents de l’administration forestière; celles intentées à raison de délits commis dans les bois des particuliers sont dirigées à la requête du ministère public : à cet effet, les gardes des particuliers transmettent, dans le mois, leurs procèsverbaux, soit au procureur impérial, soit au juge de paix, selon qu'il s’agit d’un délit correctionnel ou d’une contravention de police. I.a citation devant le tribunal compétent doit, à peine de nullité, contenir copie du procès-verbal et de l’affirmation. C’est toujours devant le tribunal correctionnel qu’on est traduit pour affaires forestières poursuivies par les agents de l’administration; pour les délits et contraventions commis dans les bois des particuliers, ils sont déférés au tribunal correctionnel, si le fait entraîne une amende de plus de 15 fr. et un emprisonnement de plus de 5 jours; si le fait donne lieu à une peine moindre, c’est le tribunal de simple police qui est compétent. Les règles concernant les citations et délais, les défauts, oppositions, appels, recours en cassation, telles que les trace le Code d’iustruclion criminelle pour l’instruction et le jugement des délits et contraventions ordinaires, s’appliquent, en général, aux affaires forestières.
Les délits et contraventions sont prouvés soit par des procès-verbaux réguliers, soit par des témoins . s’il n’y a pas de procès-verbal ou si cet acte est insuffisant. Quant aux faits matériels qu’ils constatent, on ne peut attaquer que par une inscription de faux, déclarée au greffe par écrit en personne ou par un fondé de procuration spéciale et notariée, les procès-verbaux dressés et signés par deux agents ou gardes de l’adrainistration, quelles que soient Tes condamnations qui peuvent intervenir, et ceux d’un seul garde ou agent lorsque la condamnation ne doit pas être de plus de 100 fr. On peut, sans inscription do faux, prouver, par des écrits ou par des témoios,
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les constations insérées dans les procès-verbaux des gardes particuliers.
Lorsqu’un prévenu de délit forestier prétend qu’il avait le droit d’agir comme il l’a fait , parce qu'il était propriétaire du bois, sa prétention ne peut être admise qu’autant qu’elle se fonde sur des titres et des faits do possession de nature 4 6 ter au fait qui sert de basû à la poursuite tout caractère de délit ou de contravention. Voy. Questions préjudicielles.
Les actions en réparation de délits et contraventions en matière forestière ne peuvent plus être exercées après 3 mois, à compter du jour où ils ont été constatés, lorsque les prévenus sont désignés dans les procès-verbaux : dans le cas contraire, le délai delà prescription est de 6 mois.
Pour que les jugements rendus en matière forestière puissent Être exécutés, et pour fa recourir contre eux les délais de l’opposition et de l'appel des jugements par défaut, il faut qu’il y ait eu une signification. L'exécution de ces jugements donne lieu à la contrainte par corps pour les condamnations pécuniaires, et on peut faire eiécuter 5 jours après un commandement de payer. Les condamnations en faveur des particuliers pour réparation des délits et contraventions commis dans leurs bois sont exécutées à leur diligence; elles entraînent contrainte par corps, laquelle dure tant que les condamnés n’ont pas payé ou n’ont pas fourni une caution, acceptée, ou, en cas de contestation, déclarée bonne et valable par le tribunal ; les propriétaires sont tenus do consigner des aliments . lorsque la détention a eu lieu & leur requête et dans leur intérêt. Les condamnés qui justifient, ou qui, en cas de contestation . font reconnaître par le tribunal, qu’ils sont insolvables, sont mis en liberté après 15 jours de détention, si l’amende et les autres condamnations pécuniaires n'excèdent pas 15 fr. ; après avoir subi 1 mois, si les condamnations sont de 15 à 50 fr. ; et après 2 mois de détention, si les condamnations s’élèvent pljs haut.
La loi du 18 juin 1«59 . complétée par le décret du 22 nov. suivant, a modifié considérablement la législation des forêts , noiarament pour les art. 57 , 144. 159, 188-9.192, 194-5; 200-1 ; 210 et 215-
Forêts (Administra tios des), dite aussi des Eaux et porêts.— Elle dépend du ministère des finances, où siège 1 administration centrale, et est chargée de faire l’application et de surveiller l’exécution du Code forestier, ainsi que des lois relatives à ta chasse dans les bois et forêts, et à la pêche dans les fleuves, rivières et ruisseaux.
— Le directeur général est nommé pur l’Kmpereur. Il préside le conseil d’administration et surveille et dirige toutes les opérations relatives au service. Son traitement est de 20 000 fr. — L’admtnüf ration centrale se compose : de 3 administrateurs , nommés par le ministre et formant avec le directeur général le conseil d’administration ; de 6 chefs de bureau, également nommés par le ministre, et d’un certa'n nombre de sous-chefs, commis, rédacteurs et erpé.ditinnnaires , nommés par le directeur général. Le traitement des expéditionnaires et des commis d’ordre est de 1200 à 2700 fr. ; des rédacteurs, rie 1500 à 2800 fr. ; des commis principaux , de 3000 4 3600 fr.; des souschefs . «le 4000 à 5500 fr.; des chefs de bureau, de 6 à 9000 fr. Les administrateurs ont 12 000 fr. Tour être promu d’un grade inférieur à un grade supérieur, il faut y compter 2 ans d’exorcice. Les agents du service extérieur peuvent être admis comme employés dans l’administration centrale.
— Le service extérieur est confié & 34 coruerrofeurs (traitement, de 8 à 1 2 0f)0 fr.), nommés par l'Empereur, et chargés d'administrer autant de
circonscriptions ou arrondies, forestiers, savoir :
lr" Paris,
18" Toulouse,
2* Rouen,
19" Tours,
3* Dijon,
20" Bourges,
4“ Nancv,
21" Moulins,
5* Strasbourg,
22" Pau,
6* Colmar
23" Rennes,
7* Douai,
24" Niort,
8* Troyes,
25" Carcassonne,
9* Epinal,
26" Aix,
10* Chftlons,
27" Nlmés,
11* Metx,
28* Aunllac,
12" Besançon,
29* B'-nleaui,
13* Lons-b -Saulnier,
30" Ajaccio.
14* Grenoble,
31" Chaumont,
15" Alençon,
32" Vesoul,
16* Bar-le-Duc,
33' Chambéry,
17" MAcon,
34* Nice.
Ils ont sous leurs ordres : 1* des inspecteurs et des sous- inspecteurs (de 4 à 6000 fr. et de 2700 à 3400 fr.), nommés par le ministre; 2* des gardes généraux (1800 à 2200 fr.), des gardes généraux adjoints (1200 fr.), des brigadiers et des gardes forestiers , soit domaniaux, soit communaux (de 500 4 900 fr.), nommés par le directeur général Voy. Gardes forestiers et Ecole porestiêre.
FORFAIT (Marché a). Foy. Marché, Dbvîs, Adjudication. — Le marché à forfait, une fois arrêté. fait la loi des parties ; ni l’une ni l’autre ne peut plus revenir sur son obligation. Si l’on a recours & une vérification ou à une expertise, elles ne peuvent avoir pour objet que d’assurer l’exécution rigoureuse du marché. — Comme ce genre do marché satisfait rarement les deux parties, et donne souvent lieu à des contestations, on ne saurait trop recommander de ne le conclure qu’avec prudence, de posor parfaitement dans l’acte les bases et les conditions du marché, les époques de livraison et de payement, la nature et la qualité des fournitures, etc., en ne laissant rien 4 interpréter autant que possible; et, comme d’un autre côté, il est bien difficile de tout prévoir, on fera bien de choisir, au moment même du contrat, un ou plusieurs experts ou arbitres, chargés de surveiller l’exécution du marché et de juger les difficultés qui pourraient s’élever.
FORFAITURE ( Législation ). la loi regarde et punit comme forfaiture tout crime commis par un fonctionnaire public dans l’exercice de ses fonctions. Toute personne qui a éprouvé un dommage par suite d’une forfaiture peut porter plainte. La mise en jugement du fonctionnaire à qui l’on attribue ce crime ne peut être obtenue que suivant les règles exposées 4 l’article Fonctionnaires publics.
FORFICULES (Ins. nuis.). Voy. Perce -oreilles.
FORGE (Législation). Les forges où l’on travaille à bras d'homme ou sans le secours do moteurs mécaniques ne peuvent être établies contre un mur mitoyen ou non, sans observer les distances et exécuter les travaux prescrits par les règlements ou les usages locaux. Le contre-mur doit s’étendre dans toute la largeur et la hauteur de la forge ; l’âtre ne peut pas reposer sur du bois, quelle que soit l’épaisseur do la maçonnerie qui le recouvre ; enfin, le tuyau doit être isolé. — Lorsqu* les précautions nécessaires pour qu’une fo**£é ne nuise pas aux voisins n’ont pas été prise.*** ceux-ci ont le droit de demander la démoli ti*m de la forge ou sa reconstruction suivant les règles légales. L’autorité municipale a le droit de faire tous les reglements que la police des forges peut exiger, et les maîtres de ces établissements doivent so conformer 4 ces règlements sous peine d’une amende de 1 4 5 fr. Celui qui se plaint du trouble à lui causé par la construction d une forge contre sou mur,
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sans l'observation des distances prescrites , doit agir par une citation devant le juge de paix (L. du 24 août 1790; C.pén. . art. 471; L. du 25 mai 1836). — Pour les grandes forges, Voy . Haut Fourneau.
FORGES {Eaux minérales). Forges est un bourg de 7(N) hâb. du département de la Seiue-lnférieure, sur la route de Paris à Dieppe, et comme enclavé dans la forêt de Bray. Les sources minérales y sont au nombre de trois : La ('ordinale, la Royale et la Reinette ; leur température est de 6° à 7® ; elles sont ferrugineuses.
Les eaux de Forges exercent sur l’économie une action essentiellement tonique et fortifiante. Elles conviennent dans toutes les affections caractérisées par la faiblesse des tissus, la langueur des fonctions et le peu d’activité des mouvements organiques. La chlorose, l’anémie causée par des hémorragies passives , certaines dyspepsies . les diarrhées sereuses, sont heureusement modifiées r leur emploi. Elles triomphent quelquefois de stérilité. — Ün ne prend guère ces eaux qu’en boisson; cependant on les emploie comme accessoire en bains et en douches. Le prix de la boisson est de 25 c. par séance : on peut s'abonner pour le temps qu’on passe dans l'établissement, à raison de 5 fr. pour 15 jours. Un bain coûte 1 fr. 50 c., et une douche 1 fr. 25 c.; le service est payé en sus. C’est le malin. 5 jeun, que les malades descendent aux fontaines pour boite les eaux. Aux repas, il est d’usage de remplacer l'eau ordinaire par l’eau de la Reinette que l’on coupe arec du vin. L'établissement de Forges attire, chaque année, de 1UU0 à 1200 étrangers. La saison commence en mai et finit en octobre.
Pour se rendre de Paris à Forges, on prend le chemin de fer de Rouen . trajet en 4 b. 15 min. ; prix des places: l,r cl., 16 fr. 90 c.; 2* cl., 13 fr. 80c. — De Rouen à Forges, des voitures publiques font le trajet en 5 b. et demie, pour 5, 6 et 7 fr.
On trouve dans cette station do bains d’assez bons hôtels, principalement dans la ville où les étrangers peuvent loger pour 4, 5 et 6 fr. par jour, nourriture comprise. Il y a des pensions bourgeoises et des maisons meublées qui reçoivent les baigneurs à des prix modérés. On y est traité, en moyenne, pour 5 fr. par jour. On a une chambre très convenable pour 45 fr. par mois. Le voisinage de la ville de Rouen facilite les approvisionnements. La vie qu’on mène à Forges est très-séd en taire et très-calme.
Les eaux de la Royale et de la Reinette sont transportées en bouteilles de trois quarts de litre, capsulées. On en fait les mêmes usages qu’à la source, mais elles ne se conservent pas longtemps.
Forges-les- B ai ns (Eaux minérales). Forges- !es- Bains, qu’il ne faut pas confondre avec la localité mentionnée ci-dessus, est un village du canton de Limours (départ, de Seine-et-üise), situé près de Chevreuse, de Montlhéry et d'Arpajon, dans une vallée aussi riante que salubre, il y a plusieurs sources minérales froides. • Ces eaux, dit le docteur James, sont administrés en bains et en douches, dans un bel établissement, et conviennent spécialement aux enfants faibles, délicats, chétifs, chez lesquels la nutrition est incomplète et la vitalité languissante; à ceux dont le tempérament porte le cachet , peut-être même déjà les signes de la scrofule; à ceux enfin que la maladie et un mauvais régime ont débilités. » Les enfants pauvres, que la charité privée ou l'administration des hôpitaux envoie aux eaux de Forges, sont traités dans un établissement particulier, tout à fait indépendant.
Ou se rend de Paris à Forges en 2 ou 3 heures. soit par le chemin de fer d'Orsay, soit par les chemins de fer d’Orléans et de Chartres. Des di-
verses stations où l’on s’arrête , des omnibus ou des voitures conduisent à Forges.
FORIIU ((Chasse). Lorsqu’on défait le cerf, on place ses intestins sur une fourche, puis on va b’ s laver dans un cours d’eau ou dans une mare s’il s’en trouve à proximité. Pendant que les chiens sont à prendre la curée et avant qu’ils ne Paient finie, le valet ou le piqueur, qui a emporté ces intestins, se met à sonner un ton pour chien que l’on nomme le forhu. Alors la meute doit abandonner la curée pour accourir : les veneurs repoussent à coups île fouets ceux des chiens qui ne voudraient point la quitter. Pour prix de son obéissance, la meute reçoit les intestins qu’on laisse pendre et tomber à terre. Cette coutume d’interrompre ainsi la curée des chiens pour qu’ils accourent au son de la trompe, contribue à les rendre dociles et permet dans l’occasion de lesdiriger plus facilement
FORMALITÉS (Législation). Celles des actes sous seing privé sont fort simples ; la plus assentielle, celle sans laqueile l’acte n’existerait pas, c'est la signature; quand il y a des engagements réciproques entre les signataires, il faut , de plus, que l’acte soit fait en autant d’originaux qu'il y a de parties ayant un intérêt distinct; si une seule partie s’oblige, elle doit écrire Pacte elle-même, ou, lorsqu'elle ne l’écrit pas, faire précéder sa signature d'un bon ou approuve' en toutes lettres (Koy. Acte sous seing privé, Approbation d’écriture). L’acte le plus important qu'un particulier peut écrire lui même, c’est le testament olographe; les seules formalités auxquelles cet acte est soumis, c’est qu’il soit écrit en entier, daté et signé par le testateur lui-même; sans CSS formalités . faciles à remplir, le testament est absolument nul ( Voy. Testament olographe). Quant aux actes authentiques, et aux actes de procédure civile ou criminelle, ils ne sont nuis qu’autant que la loi en prononce expressément la nullité pour omis sion <le telle ou telle formalité, à moins qu’il ne s’agisse d une formalité substantielle, c.-à-d. sans laquelle Pacte ne pourrait être considéré comme existant, cas auquel la nullité est encourue sans qu’il soit besoin qu’elle ait été édictée par la loi. Quand la loi ordonne non-seulement l’accomplissement d’une formalité, mais la mention quelle a été accomplie, l'absence de cette mention fait présumer de plein droit que la formalité n’a pas été remplie, et l’on n’est pas admis à prouver qu’elle l’a été. Comme il importe de ne pas attaquer témérairement un acte authentique ou toute une procédure, il ne faut former une action en nullité pour cause d'inaccomplissement d’une formalité substantielle, ou par défaut ou insuffisance d’une mention essentielle, que d'après les conseils d’un jurisconsulte.
FORME (Art vétér.). H se manifeste assez souvent, à la couronne du pied du cheval, de l’âne et du mulet , une tumeur d’abord molle , qui devient plus tard très-dure, et semblable à une exostose ; c’est ce que les vétérinaires appellent forme. Un coup, une piqûre, ou toute autre lésion accidentelle, donne lieu à cette affection : elle commence toujours par une simple inflammation, plus ou moins intense. Tant qu'elle est à cet état, la forme peut être réduite par le repos absolu et des fomentations faites avec des décoctions de plantes émollientes; mais, quand elle a pris son véritable caractère et qu’à l’inflammation primitive a succédé l’ossïication du cartilage du pjed, il n’y a plus d’espoir de guérison que dans l’intervention prompte d’un habile vétérinaire. Celui-ci doit appliquer le feu. ou pratiquer une opération dont le succès est douteux. Dans tous les cas, la guérison est lente et difficile h obtenir.
FORTIFICATIONS. Voy. Servitudes militai-
FOSS
FOSS
fes. — Lorsque des poteaux indicateurs, ou des avertissements d’un factionnaire annoncent qu’on ne doit pas marcher ou se tenir sur telle ou telle partie d’une place fortifiée, il faut se conformer à cette consigne ; la désobéissance exposerait les contrevenants à être arrêtés, ou même, en cas de persistance, à être atteints par les armes des factionnaires.
Comité consultatif des fortifications. Voy. Génie MILITAIRE.
PORTRAITURE (Art vétérinaire). Ce terme actuellement abandonné dans la médecine vétérinaire, ne désigne aucune affection spéciale et bien caractérisée. Quand un cheval manifeste de la roideur dans ses membres, de la lenteur dans ses mouvements, qu’il donne des signes de douleur permanente, et que ses principales fonctions semblent troublées, le plus souvent à la suite d’un excès de fatigue, on dit qu'il est fortrait ou en état de fortraiture. Des bains tièdes et l’usage des boissons mucilagincuses lui procurent un soulagement immédiat en attendant le vétérinaire qui peut seul juger de la nature du mal et appliquer le remède. Assez souvent le cheval atteint de fortraiture, s’il est encore jeune et d’un bon tempérament, se rétablit en quelques jours avec des soins, une bonne alimentation et le repos absolu.
PORTS et PORTEURS dans les halles et marchés ( Profession ). Nul ne peut exercer la profession de fort ou porteur sur les marchés qu’après en avoir fait préalablement la déclaration à la mairie dans les départements et à Paris, à la préfecture de police, et avoir justifié de sa moralité. Les forts et porteurs doivent, en outre, porter ostensiblement la médaille qui leur a été délivrée et se soumettre à toutes les prescriptions de l’autorité. — A Paris, les forts de la halle forment une corporation qui a scs statuts particuliers; ils exercent sous les ordres de l’inspecteur général des halles et marchés : eux seuls font la décharge et le rangement des marchandises dans les lieux désignés par le préfet de police; dans les halles closes, eux seuls peuvent enlever les marchandises pour les livrer aux porteurs ou commissionnaires désignés par les acquéreurs. Ils portent une plaque aux armes de la ville de Pans attachée au côté droit de la veste, tandis que les porteurs portent leur plaque ou médaille attachée au bras droit.
FORTUNE de mer. Yoy. Assurances maritimes.
FOSSE d’aisances (Hygiène). Voy. Vidange.
( Législation ). Dans les communes où d’anciens règlements, des statuts locaux , ou des coutumes exigent qu’il y ait des latrines dans les maisons, les propriétaires sont tenus d’en construire; là où de pareils règlements ou coutumes n’existent pas . le maire peut ordonner la construction de fosses d’aisances, et les contrevenants aux arrêtés municipaux, ou à ceux des préfets, sur cet objet, sont passibles d'une amende de 1 à 5 fr. Celui qui fait creuser une fosse d’aisances près d’un mur, mitoyen ou non , doit laisser la distance prescrite par les règlements et usages particuliers, ou faire les ouvrages prescrits pour éviter de nuire au voisin : ces dispositions ne concernent nas les fosses établies près d’une propriété non bâtie*, il suffit alors de prendre les précautions pour empêcher les infiltrations et les émanations insalubres. Tout voisin a le droit d'exiger nue les règles prescrites pour la construction des lusses d’aisances soient observées, et, si elles ne l’ont pas été, que la fosse soit reconstruite légalement; il a ce dernier droit, alors môme qu’il n’aurait encore souffert d’aucun accident; il peut môme demander l’entière suppression. Dan» le cas où toutes les précautions ont été prises, le voisin peut encore de-
mander la réparation du préjudice qu’il a éprouvé par suite de l'infiltration des eaux ou de tout autre accident; peu importe que la fosse existe depuis lus de 30 aus, et même que le voisin ait renoncé élever aucune réclamation; la salubrité pubh-
3ue ne permet pas que rien empêche l’exercice 'un droit auquel elle est intéressée.
Le propriétaire dont l’immeuble a des latrines soumises à un droit de servitude, ne peut ni les détruire ni les déplacer pour les rendre moins commodes sans le consentement de celui qui a la servitude. Si une fosse d’aisances appartient à plusieurs personnes en commun, aucune ne peut y apporter aucun changement sans le consentement des autres : tous sont présumés y avoir un droit égal lorsque la portion de chacun n’est pas déterminée par son titre. Chacun doit contribuer, selon les titres ou les usages locaux, sinon par égale portion, aux frais de vidange de la fosse commune; si la fosse était affectée au service de plusieurs étages, les frais devraient être supportés par chaque propriétaire, eu égard À la valeur de 1 étage qu'il possède. — Lorsque le propriétaire d’une fosse d’aisances veut la supprimer et la combler, il doit préalablement la viaer et faire enlever les terres, sables et matériaux infectés, sinon le voisin qui aurait à souffrir de l’ancienne fosse pourrait demander des dommages-intérêts.
Les maires et les préfets ont le droit de prendre des arrêtés de police qui empêchent les dépôts de matières provenant aes fosses d’aisances, et pouvant infecter l’air; ils peuvent déterminer les époques, le mode, les conditions de la vidange. Les contrevenants à ces arrêtés sont passibles d’une amende de 1 à 5 Fr. Le pouvoir réglementaire des maires et dos préfets ne va pas jusqu’à la prohibition de faire faire la vidange par tout autre qu’un entrepreneur ou une compagnie à qui l’autorité aurait donné ce monopole; les particuliers restent donc libres de s’adresser à d’autres personnes , à la condition de se conformer aux arrêtés sur la manière dont la vidange doit être effectuée (C. Nap., art. 674; C. péri., art. 471).
A Paris, les rosses d’aisances ne peuvent être reconstruites, réparées ou supprimées qu’après
3ue le propriétaire ou l’entrepreneur qu'il a chargé es travaux a fait à la préfecture de police une déclaration accompagnée de plans (Ordonn. du 23 octobre 1819). Le mode de construction et de réparation des fosses est minutieusement prescrit par une ordonnance spéciale du 24 sept. 1819. 11 n’est permis d'établir eu remplacement des fosses d’aisances en maçonnerie que des appareils approuvés par l’autorité, et on ne peut devenir entrepreneur de fosses mobiles qu’avec une permission du préfet de police (Ord. du 5 juin 1834).
Fosse a fumif.r ( Agriculture). Il faut l'établir à proximité des étables pour faciliter l'enlèvement du fumier, et autant que possible l’abriter du soleil en profitant de l’ombrage de grands arbres touffus ou du voisinage des bâtiments. Lorsqu'une seule fosse doit recevoir le fumier d’une exploitation qui comporte 50 têtes de gros bétail . on lui donne les dimensions suivantes ; deux platesformes, chacune de 6 mèt. en tous sens, sont séparées par une fosse de 1 mèt. de large, sur 6 mèt. de longueur, en sorte que ressemble forme un parallélogramme de 13 mèL sur 6. La fosse, en maçonnerie, a 1 mèt. de profondeur; selon les matériaux dont on dispose, elle est fermée par une voûte ou par des madriers simplement jointoyés. Les plates-formes, de niveau avec le sol. sont glaisées à 0“ .30 d’épaisseur, ou bétonnées ; elles ont une légère pente vers la fosse , de (F* ,03 à 0",O4 par mètre, pour que les eaux qui en dégouttent sans cesse, s’écoulent, soit à
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travers ies madriers, soit par des ouvertures de 0“,01 de large sur 0",30 de long, ménagées dans ia voûte. Comme une certaine quantité de liquide découle par les parois extérieures des lits de fumier, le tour des plates-formes est garni d'une rigole pavée et munie d’un bourrelet extérieur en maçonnerie qui conduit ces eaux dans la fosse. Les eaux pluviales qui tombent sur le fumier sont loin de h détériorer, mais il faut éloigner de la fosse par des tranchées, s’il est nécessaire, celles quiapourraient y arriver des toits des bâtiments, ou de;* terrains supérieurs. Une pompe en bois, placée à celle des extrémités de la fosse où elle gène le moins pour l avançage des voitures qui doivent transporter le fumier, sert à l’arroser toutes les fois que cela est nécessaire. On peut modifier les dimensions ci-dessus indiquées selon les besoins de chaque exploitation, surtout lorsqu’on se décide h construire plusieurs fosses au lieu d’une seule, et que le purin ou jus de fumier est reçu dans une citerne où se rendent aussi directement les urines des bestiaux ( Voy. Purin).
C’est sur chacune des deux plates-formes que l’on élève alternativement les couches de fumier. Ail bout d’un mois au plus, la première couche atteint une hauteur de 1“,50 environ (Voy. Fumier). Dès lors, elle est terminée . et une nouvelle couche s’élève sur la seconde plate-forme. Pendant le temps que demande la formation de cette seconde couche, la première est transportée aux champs, en sorte que lorsque la seconde couche est terminée, la première plate-forme est libre pour en recevoir une troisième. 11 résulte de cette disposition des fosses à fumier, que le vieux fumier ne se trouve pas sans cesse enterré sous le nouveau et qu’au lieu d'employer des fumiers trop vieux et uses, avec des fumiers trop récents et trop pailleux, tels qu’ils se trouvaient au moment où les fosses étaient vidées, on arrive à transporter les fumiers à leur point, sans qu’ils aient rien perdu ni en volume, ni en propriétés fertilisantes.
Fosse ou Piège a loups (Chasse). Autrefois les fosses étaient très en usage pour détruire les loups et les autres animaux nuisibles. Pour les établir, il faut choisir un endroit qui ne soit point sujet à être inondé; on y creuse un trou de 4 ou h mèt. de profondeur, plus large au fond qu’à son ouverture, de manière que les parois soient en surplomb et que l’animal ne puisse y grimper. Afin d’empêcher les terres de s’ébouler, ou les maintient avec des planches que l’on recouvre de feuilles de tôle ou de zinc; les ongles des animaux ne peuvent entrer dans le métal, et toute évasion devient impossible. Au milieu de la fosse, on plante un pieu surmonté d’une petite plateforme en bois ue 0",30 à 0*\40 de largeur. On appuie d’un bout sur cette planche, et de l’autre sur le bord de la fosse , des baguettes excessivement fragiles; puis on recouvre le tout de gazon sec, de feuilles ou de paille, suivant les localités. Sur la plate-forme, on attache une oie ou bien une cane vivante. Lorsque le loup, le renard, amené par la traînée ou par le hasard, veut s’élancer pour saisir la proie qui lui est offerte, les branches
Sui recouvrent la fosse se brisent sous son poids;
tombe %u fond et demeure prisonnier. Si l’on craint que la fosse ne se trouve sur le passage de personnes ou de bestiaux, on peut l’entourer d’une enceinte de pieux reliés entre eux à uno hauteur de 0",60, par une ou doux lignes de gros fils de fer. Cette barrière est suffisante pour arrêter les hommes et les bestiaux, et ne présente aucun obstacle aux loups. Voy. Loup.
FOSSÉS ( Agriculture , Législation ). L’utilité principale des fossés autour des pièces de terre
cultivée, c’est de les clôturer (Voy. Clôture). Au point de vue légal, pour être considéré comme clôture, un fossé doit avoir une largeur d’au moins 1",30 et une profondeur de 0",65. 11 est considéré seulement comme fossé de limite quand sa largeur ne dépasse pas (r\ 70.— Dans les terrains fortement inclinés, les fossés ouverts au bas de la pente de chaque champ ont pour objet une utilité toute particulière ; la terre des parties supérieures du champ s’y entasse, entraînée par les eaux pluviales, et les comble en peu de temps. Cette terre reprise dans le fossé, où elle est restée en réserve, est reportée au sommet de la pente ; elle y tient lieu périodiquement d’amendement; on nomme cette opération tombereller les terres, parce que le transport des terres reprises dans les fossés se fait dans des tombereaux. Dans plusieurs cantons de l’ouest de la France, les baux imposent aux fermiers l’obligation de tombereller les champs en pente, et d’entretenir en bon état les fossés pour cet usage. Dans les pays vignobles, on ouvre de distance en distance des fossés en travers de la pente, pour arrêter les terres entraînées par les pluies. Ces terres sont reprises dans les fossés, et reportées périodiquement sur les parties les plus élevées des coteaux couverts de vignes.— Pour les fossés servant à l’irrigation et pour les fossés de vidange, Voy. Irrigation et Etangs.
Celui qui prétend qu’un fossé n'est pas mitoyen avec l’immeuble voisin, mais qu’il lui appartient exclusivement, doit prouver son droit par un litre, auquel équivaudraient des bornes placées au delà du fossé et qui ne seraient pas contestées, ou par la prescription établie par des faits de possession durant depuis 30 ans, tels que le curage, l’entretien, le profit exclusif des boues, l’appropriation exclusive des eaux, par la présomption légale résultant de ce que la levée ou le rejet de la terre se trouverait seulement de son côté, ce qui est le signe de la non-mitoyenneté. Celui qui établit un fossé sur son terrain laisse ordinairement au delà une berge, ou franc-bord, dont la largeur est déterminée par les usages locaux; uelle que soit la distance laissée, le propriétaire u fossé est obligé de réparer les éboulements qui se manifestent au delà, et tenu, s’il y a lieu, à des dommages-intérêts. Ce qui croît sur la berge appartient au propriétaire du fossé, lequel ne peut y planter ni laisser croître des arbres sans observer la distance prescrite par la loi, à moins que le voisin n’v consente. Le riverain de la berge peut la prescrire, p. ex., en la cultivant, si c’est un champ, ou en la fauchant, si c’est un pré, pendant 30 ans. — En général, tous les fossés qui se trouvent entre deux héritages sont présumés mitoyens, à moins que l’un des propriétaires ne prouve son droit exclusif. Les fossés mitoyens sont la propriété indivise des riverains; l’un d’eux ne peut les combler sans le consentement de l’autre. Les arbres qui croissent dans un fossé mitoyen appartiennent par moitié à chacun des riverains, qui doivent s entendre pour les émonder, les abattre et se les partager. Le fossé mitoyen est curé, entretenu et réparé à frais communs: chacun des copropriétaires peut obliger l’autre à contribuer à cette dépense, et même se faire autoriser à exécuter les travaux, sauf à réclamer la moitié de ce qu’ils auront coûté, sur le vu des mémoires. Le copropriétaire d’un fossé mitoyen peut en faire 1’abandon pour se décharger des frais d’entretien; si le voisin refuse l’abandon, il faut en faire dresser un acte authentique et le notifier par huissier; celui qui agit ainsi supporte les frais; quand l’abandon est effectué, l’autre propriétaire est obligé de curer et entretenir le fossé d’une manière convenable ; l’abandon n’est censé fait que sous cettn
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condition. Lê copropriétaire d’un fossé ne peut obliger l'autre à lui en céder la mitoyenneté, quelle que soit riudcmnité proposée, l'n voisin ne peut, non plus, obliger l’autre à établir un fossé pour limiter ou clore leurs héritages; en cas de refus, celui qui veut faire un fossé doit le prendre en totalité sur son terrain, en ayant soin de rejeter toutes les terres de son côté.— Les berges et haies, les Ikhs et arbres qui se trouvent le long d’un fossé mitoyen, ne sont pas communs, mais appartiennent exc’usivement au voisin qu'ils touchent immédiatement. — Les fossés mitoyens à eau donnent des produits, tels que b vase et les poissons, qui se partagent par égale poition, entre les copropriétaires; ils pe uvent se contraindre respectivement à curer et à pêcher ; mais l'un ne doit point faire cette opération sans le consentement de l'autre.
Lorsque l’un des riverains d’un fossé fait une entreprise sur le fossé ou sur son franc-boni, dans le but de s’en faire attribuer la mitoyenneté ou la propriété exclusive, p. ex., en cultivant le franc-bord, en curant seul et en profitant de toute la vase, etc., l’autre peut intenter contre lui une action possessoire ; il en est do même s’il a comblé le rossé. — Quiconque a, en tout ou en partie, comblé un fossé servant de clôture, est passible d’un emprisonnement d’un mois à une année, et d’une amende égale au quart des restitutions et des dommages intérêts, et qui, dans aucun cas, ne peut être au-dessous de 50 fr. Celui qui a à se
filai ndre de ce délit peut déposer sa plainte entre es mains du commissaire de police, du maire ou autre officier de police judiciaire, et, si des poursuites sont intentées, se porter partie civile, pour obtenir du tribunal correctionnel un dédommagement; il peut aussi agir directement devant le tribunal civil. — Les actions possessoires relatives aux fossés doivent être portées devant les juges de paix, qui prononcent, sauf appel, à quelque ▼aleur que s’élève la demande en dommages intérêts; ces magistrats jugent, sans appel, jusqu'à 100 fr. , et à charge d’appel , à quelque somme que la demande s’élève, les actions relatives au curage des fossés, quand les droits de propriété ou de servitude r.c sont pas contestés; les questions de propriété des fossés doivent être déférées aux tribunaux de 1™ instance (C. Nan., art. G6G GG9; C. pén., art. 45G; C. de proced., art. 23; L. du 25 mai 1838;.
Pour les fossés qui bordent les roules et les Chemins. Voy. Chemins vicinaux, Routes.
FOC. Voy. Aliénés. Folie, Divagation.
FOCA1LLE (Chasse). La curée est le repas que l’on donne aux chiens sur le cuir, ou, comme on dit, sur la nappe du gibier qu’ils ont\>ris; mais le sanglier ne s’écorche pas : ce serait donc employer un mot qui n aurait pas de sens que de aire b curée du sanglier. Lorsqu’on est de retour de 1a chasse, on brûle les poils du sanglier, on le flambe, ou, suivant l’ancienne expression, on le fouaillc. On fait cuire une partie ue ses intestins et de son sang, auxquels on mêle des tranches d** pain , et l’on donne ce fouaille pour récompense la meute. — C'est une mauvaise pratique que de donner aux chiens une partie du sanglier à l’instant où il vientd’étre pris; elle peut avoir l'inconvénient de les engager à étrangler les porcs privés.
FOUANE (P«V/ic). C'est un trident barbelé, muni d'un manche plus ou moins long, dont on se sert pour piquer, dans certaines circonstances, et notamment la nuit, à la lueur du feu, les gros poissons qu’on aperçoit à b surface de l’eau ou sur le fond. Voy. Feu (Pêche al*).
FOUDRE (Asphtxie par la). Voy. Asphyxie.
FOUET (Législation). Les cochers doivent s’en
servir avec précaution; les blessures qu’ils causeraient, surtout aux yeux ou au visage des personnes qui en seraient atteintes, les exposeraient ù des poursuites devant les tribunaux, et leurs maîtres, soit simples particuliers, soit entrepreneurs, répondraient civilement des dommagesintérêts. A Paris, et dans les villes où le numérotage des voitures mises en circulation est ordonné, les personnes atteintes par un coup de fouet peuvent connaître le maître de b voiture, si elles ou les personnes témoins du fait, ont le temps de constater le numéro de cette voiture.
Des coups de fouet donnés brutalement, surtout avec le manche et sans nécessité, peuvent être considérés comme des faits entraînant l’application de la loi sur les mauvais traitements infligés aux animaux et punis comme tels d’une amende de 5 à 15 fr., à laquelle peut être ajouté un emprisonnement de 1 à 5 jours.
Il faut éviter, quand on traverse, la nuit, les rues d’une ville, de faire claquer bruyamment son fouet; ce bruit pourrait être considéré comme un tapage nocturne troublant b tranquillité des habitants, et donner lieu à un procès-verbal, et. par suite, à une condamnation à l’amende par le tribunal de simple police. Voy. Animaux, Tapage.
FOUGÈRES ( Ilorticulture . — Économie dômes tique). On utilise la fougère sauvage de nos bois pour I’embalbge des fruits, spécialement du raisin ( Voy . Emballage des FRUITS); on en fait aussi des coussins, des traversins et des paillasses fort saines pour les lits des enfants; les racines de la fougère mâle et du polypode, espèce du genre Fougère, sont utilisées comme méiticamcnt vermifuge : on les prend soit en une décoction de 12 à 15 gr. par jour, édulcorée avec du sucre ou du miel, soit en lavements avec quelques gouttes d’éther. — Les jeunes tiges do fougères cueillies toutes tendres, avant qu’elles ne se chargent de duvet et pendant que les premières feuilles sont encore roulées sur elles -mêmes, fournissent un aliment très-sain dont le goût rappelle celui des asperges. Four les préparer, il suffit de leur faire jeter un bouillon dans l’eau pure.
Bien que les fougères exotiques ne. fleurissent pas plus que celles de France, elles sont cependant très- recherchées pour l’ornement des serres, à cause des formes variées et du vert lustré de leur beau feuillage. Les plus remarquables des fougères d’ornement sont les fougères en arbre de Java et de l'Australie . dont les formes et les dimensions rappellent celles «les idus beaux palmiers. En Europe, ces fougères colossales qui sont de serre chaude ou de serre tempérée, se maintiennent difficilement malgré les soins les plus assidus; leur prix est aussi élevé que celui des belles espèces de palmiers. Quoique les fou
ftères soient toutes des végétaux cryptogames, on es multiplie très-bien par le semis do leurs globules séminaux: ces semis ont déjà donné une multitude de belles sous- varié tés.
FOUILLES (Législation). Tout propriétaire a le droit de faire sur son terrain les fouilles qui lui conviennent, en se conformant toutefois aux lois »t règlements sur les mines et carrières. Un rémanent municipal ne pourrait pas lui etilerer ce il. *»t. On ne peut pratiquer une fouille saus le sol d «.ulrui , ni en pratiquer, même chez soi, aucune qui mette en danger une maison, un mur ou toute autre partie d’une propriété voisine. Ce n’est pas devant les tribunaux, mais devant l’autorité administrative que les particuliers, dont les terrains ont été fouillés par ordre de l'administration pour l'exécution de travaux publics, doivent porter leurs demandes en indemnité ou leurs réclamations relatives à la manière dont les ordres de
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l'administration auraient été exécutés. Si dans une fouille un ouvrier trouve des objets précieux dont le maître est inconnu il a droit à la moitié de sa découverte. Voy. Trésor et Chose trouvée.
FOUINE (Animaux nuisibles , Chasse). — La fouine a le poil d’une couleur bistre plus ou moins foncée: sa poitrine présente un plastron blanc, ce (pii la distingue de la martre chez qui cette partie du corps est jaunâtre- elle habite pendant la beüe saison les cantons noisés, surtout ceux où l’on est dans l’habitude d’ététer les arbres, parce que le cœur de ces arbres tombant en pourriture laisse des cavités où elle aime à se retirer. Sa trace conserve beaucoup de sentiment; aussi les chiens ne l’ont pas plus plutôt rencontrée qu'ils se mettent à la suivre. Dos qu’elle se voit poursuivie, la fouine se coule sous les ronciers les plus épais, dans l'espoir de se débarrasser de la meute ; elle no prend jamais de grand parti , elle tourne presque constamment dans les mêmes endroits,‘et. lorsqu’elle voit que tous ces moyens ne lui suffisent pas, elle s’élance presque «l’un seul bond sur l'enfourchement d’un arbre et laisse passer ses ennemis. Cette chasse est de nature à
fréter les meilleurs chiens: aussi faut-il, toutes es fois qu’on aperçoit la fouine, lui envoyer un court de fusil. Si les chiens en la poursuivant sont tombés en défaut, il no faut pas négliger d’examiner les arbres voisins, et si, ce qui arrive Quelquefois, on aperçoit l’animal posté sur quelque branche, c’est encore le cas de lui envoyer du lomb. — Lorsque l’hiver arrive, la fouine se retire ans les habitations rurales: elle choisit de préférence les vieilles masures, les fenils, les granges couvertes de chaume. On peut lui faire alors une chasse assez amusante : les gens qui se livrent à la destruction de ces animaux, dans le but de s’emparer de leur peau, sont ordinairement accompagnés de 4 ou 5 chiens de très-petite espèce qu'ils ont dressés à monter à l’échelle et à courir dans les charpentes. Lorsqu’en faisant le tour de l’habitation, ils ont reconnu les passées de la fouine et qu’ils se sont assuré de l’endroit par lequel elle devra fuir, ils dressent une échelle ae manière que les chiens puissent gagner les parties les plus élevées de la grange, car il est bon de commencer l'attaque par le haut du bâtiment. On force ainsi la fouine à descendre, et on la prive de ses meilleures refuites. Les chiens poursuivent leur ennemi dans toutes les coulées qu’il a pratiquées au milieu des tas de foin ou des gerbes de blé. Ils finissent toujours par contraindre la fouine à sortir de la gTange ou bien à se découvrir; alors on lui envoie un coup de fusil. On doit apporter beaucoup de prudence en tirant . de peur do communiquer le feu aux matières combustibles dont les granges sont toujours remplies à cette époque. On fait bien, dans ce cas, de se servir de bourres métalliques. Si la fouine se sauve sur les toits, il est nécessaire de mettre, en tirant, la plus grande circonspection. Lorsque la couverture est en cbaume, des grains de plomb peuvent la traverser et aller blesser les chiens qui suivent toujours la fouine de très-près : le danger serait le même si la toiture était en tuiles, car une partie des grains passerait entre les interstices et irait ricocher de la manière la plus imprévue. Cette chasse se pratique jusqu'au mois de mars seulement: alors, la fouine commence à muer, sa peau n'a plus de valeur, et c est d'ailleurs le moment où elle regagne les bois.
Dans les fermes voisines dos montagnes, la fouine est l’ennemi le plus redoutable du poulailler; la faculté qu’elje possède de s’allonger et de s’aplatir, ce qui lui permet de passer par de très-petites ouvertures, là rend encore plus dan-
gereusequo le renard. Elle exerce surtout ses déprédations sur les neufs, les poulets et toute espèce de jeunes volailles. Divers pièges, auxquels on met un œuf pour appât, sont en usage pour prendre les fouines (Foy. Pièces). Lorsqu'on a remarqué les passages qu’elles suivent habituellement. on y sème des boulettes faiies avec du levain de pâte et du sel ammoniac dont l’odeur les attire et qui est pour elles un poison violent.
FOULQUE ( Chasse ) Foy. Macreuse.
FOULURE ( Méd . domesiiq.) Les foulures sont souvent confondues avec les luxations qui en diffèrent essentiellement. Dans la luxation, il va un déplacement à réparer; dans la foulure, il n*y en a pas ( Foy. Luxation). C’est donc, dans tous les cas, une grave imprudence que de recourir, en cas de foulure, aux rebouteurs qui , par ignorance, s’imaginent toujours qu’il y a quelque chose de dérangé à remettre en place . tourmentent le membre foulé, sans autre résultat possible que de rendre la foulure plus douloureuse. Dans In foulure, il y a seulement distension sans déchirement des tendons et des ligaments voisins d’une articulation. Le repos absolu, des fomentations émollientes, puis aes compresses d’eau blanche renouvelées à mesure qu’elles sèchent, le calme et le sommeil provoqués par une ou «leux tasses d’infusion de laitue : c’est tout ce qu’il faut pour faire disparaître les suites d’une foulure.
Foulure (/4rf vétér.). Chez les chevaux, les foulures sont ordinairement produites par la compression ou le frottement de corps étrangers. Le meilleur remède â y apporter, c'est, quand il n’y a pas d’écorchure, Je frotter souvent la partie ma lane avec de l’eau-de-vie et du savon.
FOUR (ficon. domest. et rurale). Un four ne sert pas seulement à cuire le pain ou la pâtisserie; il peut être utilisé de mille manières, soit pour dessécher les fruits, les racines potagères, le chanvre, etc., soit pour fumer les viandes, telles quo le bœuf salé, le porc, etc. Généralement, dans les campagnes, les fours de ménage sont mal construits : La voûte en est trop élevée, de sorte qu’il faut une très-grande quantité de combustible pour les chauffer, et que le pain no peut ni boulier ni prendre la belle couleur fauve du pain des boulangers. Une hauteur de 0",î>0 sous clé est suffisante pour les fours les plus grands, c.-à-d. ayant de 4f,S0 à 5 mèt. de profondeur. Il est vrai que dans les pays où l’on cultive le chanvre, il est nécessaire que la voûte du four soit plus élevée pour y sécher le chanvre qui sort du rouissage. Dans ce cas on peut mettre à profit l'élévation de la voûte . en plaçant dans le four deux petits tréteaux destinés à recevoir un premier ranur de claies. Quatre dés de pierre cl des barres de fer transversales feront deux tréteaux. Les meilleurs fours sont construits en briques ou en tuiles: on peut aussi y employer des pierres de taille lorsqu’elles sont de nature à résister à l’action du feu. Le foyer doit être carrelé en grands carreaux très-épais," faits exprès et formant une surface parfaitement unie. Parmi les carreaux il s’en trouve quelquefois qui ne retiennent pas bien la chaleur, il faut les renouveler; le pain ne cuirait pas à cette place. La bouche du four se ferme avec une porte en tôle épaisse ayant deux poignées ; on la tient en place au moyen de tourniquets placés de chaque côté du four. On doit faire sous le four une voûte destinée à recevoir la braise et la cendre qu’on retire du four lorsqu’il est chaud. Cette voûte s’appelle lo cendrier. — Les ustensiles nécessaires au service du four sont : 1* deux fourgons, dont l’un est une longue barre de fer pointue avec une douille dans laquelle s’ajuste un manche de bois à peu près do la même longueur que ta
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barre de fer : ce fourgon sert à remuer le bois pendant qu'il brûle: le second fourgon est composé d une barre de fer plate et emmanchée comme l'autre, mais recourbée à moitié de sa longueur à angle droit: il sert à racler le four et à retirer la cendre et la braise: 2" un goupillon, barre de bois au bout de laquelle ou attache de vieux linges u’on mouille et qu'on passe dans le four avant 'enfourner, afin de le mieux nettoyer; 3* deux pelles de grandeur proportionnée à la grosseur des pains qu’on veut enfourner : une carrée pour les gros pains et une longue pour les petits; 4° un élouffmr en tôle pour éteindre la braise qu’on sort du four est un meuble très-commode; on peut le remplacer j>ar une grande marmite en fonte avec un couvercle.
Pour chauffer le four on doit commencer par faire brûler le bois à l’entrée; on rftcle avec le fourgon pour ôter la cendre qui empêcherait le foyer de chauffer et on anime le feu s'il ne flambe pas bien, en remuant le bois avec le fourgon pointu. On met ensuite le bois d’un côté, et quand il est presque brûlé, on racle; on chauffe de l’autre côté, puis au fond et au milieu, et on attire la cendre et la braise des côtés du four vers la porte. Lorsque Je four est convenablement chaud, la voûte qui forme la porte est blanche et il scintille des étoiles de chaleur dans l'intérieur du four. On le ferme quelques instants avant d'enfourner, pour laisser, ce qu'on appelle, abattre la chaleur, puis on enfourne. Si le Jour est un peu plus grand qu'il ne faut pour la quantité de pain qu’on doit y mettre, on peut le chauffer un peu moins et laisser une bonne partie de la braise dans les côtés du four près de la bouche. Si le four ne paraissait pas assez chaud, que le pain ne prit pas assez de couleur, on mettrait de la braise à la bouche du four. S’il était au contraire un peu trop chaud, on laisserait la bouche ouverte quelques instants. — Il est impossible de déterminer le temps qui est nécessaire pour chauffer un four; cela dépend de la qualité au bois qu’on emploie et aussi de l’espace de temps qui s’est écoulé depuis qu’on l’a chauffé pour la dernière fois; en général, une heure ou une heure un quart suffit. Le gros bois, s’il flambe bien, chauffe plus vite que le menu.
On peut encore mettre à profit le dessus du four, eu faisant construire, au-dessus de la voûte, une chambre de 1 met. à 1"* ,30 de hauteur, garnie de planches; entre ces planches et le mur, on laisse un vide qu'on remplit de poussier de charbon . afin d’empêcher la communication de l'air extérieur; une soupape fait communiquer l'intérieur avec le dessus du four. Lorsqu’on veut fumer des -viandes, on fait brûler du genièvre vert dans le dessus du four, on place les viandes dans le four après que le pain a été enlevé , et l’on ouvre la soupape. Quand on cuit le pain, on ferme la soupape et on fait sécher des fruits ou des légumes dans le dessus du four; de cette manière, il ne se perd pas un atome de chaleur.
Depuis que la tôle a baissé de prix, on fait fréquemment usage de fours en tôle, portatifs comme un poêle, tenant peu de place, et pouvant contenir une quantité de pain suffisante pour un ménage, même assez nombreux. Ces fours se chauffent facilement; le pain y cuit très-vite et très-bien, de même que toute espèce de pâtisserie.
Four A chaux. Voy. Ciiaux.
Fours ( Législation ). Les conditions nécessaires pour l'établissement d’un four sont les mêmes que celles exigées pour la construction des petites forges. Voy. Forges.
FOURBURE ou Kourbature (Art r étérin.) — Cette maladie, qui consiste dans l'inflammation des parties charnues du pied chez les animaux à
sabots ou à onglons, se fait remarquer le plus souvent chez le cheval, le mulet et l’âne: elle attaque aussi, mais plus rarement, le bœuf, le mouton et le porc. Les causes qui peuvent la déterminer sont une marche longue et rapide sur une route pavée : le repos sur un terrain humide après de violente? fatigues; une ferrure trop serrée, l’amincissement trop considérable de la sole, ou la brûlure de cette partie du pied avec un fer incandescent. L'animal éprouve aux pieds de vives douleurs . qui l’empêchent de marcher; les sabots ou les onglons ! sont brûlants; la fièvre se déclare, la respiration est accélérée, •l’appétit cesse et une soit continuelle tourmente le malade. Quand un cheval est atteint de fourbure, le premier soin à prendre I c’est de lui enlever la ferrure et de lui faire une abondante litière. Il faut ensuite pratiquer des i saignées plus ou moins copieuses, suivant l'état de l'inflammation et la force de l’animal; appliquer des cataplasmes émollients sur les pieds malades. On se trouve toujours très-bien d’employer les saignées en pince pour dégorger le pied. Si le temps le permet, on devra faire prendre au cheval ae longs bains de pieds dans une rivière ou un étang. 11 est utile d'alterner les cataplasmes avec ces bains qu’on prolongera chaque fois pendant une heure au moins. Lorsque les symptômes inflammatoires ont cédé à ces moyens, secondés par la diète, par les lavements émollients, par l’eau blanchie avec la farine d’orge, on applique des cataplasmes astringents composés avec do la terre glaise, du vinaigre, de la suie de cheminée et du sulfate de fer. Ces cataplasmes doivent être humectés avec du vinaigre froid au fur et à mesure qu'ils perdent de leur humidité, il est utile, à cette période décroissante de la maladie, de recourir aux purgatifs avec l’aloès. Tout ce traitement, du reste, ne peut être bien appliqué que par un vétérinaire.
Une méthode très-simple, que l'on peut employer avec succès dans le traitement de la fourbure, consiste à dépaver l’écurie ou h étendre sur le sol une couche de terre glaise qui forme ainsi au cheval fourbu un cataplasme permanent jusqu’à l'époque de sa guérison. Il est inutile d?ajouter que, pendant toute la durée de la maladie, l'animal doit rester en repos, être soumis à une alimentation très-légère et peu réparatrice.
Quand la fourbure, mal soignée ou négligée, passe de l’état aigu à l’état chronique, on peut encore chercher à la combattre par l’emnloi des sétons et des frictions irritantes : mais le plus souvent la fourbure devenue chronique est incurable. Foy. Boiterie.
FOURCAS (Agriculture). Foy. Charrue.
FOURCUE (Agriculture). Les fourches de bois servent pour faire la fenaison, secouer la piaille battue en grange, faire la litière aux animaux, secouer leurs fourrages poudreux, etc. L’emploi des fourches de fer n'est pas moins multiplié : on se sert des fourches à trois dents pour manipuler les fumiers, les charger, les répanure; les mêmes à grosses dents plates servent à labourer les vignes et les pieds des arbres; les fourches à deux dents appelées fourfières dans un assez grand rayon de Paris, sont employées généralement à charger et décharger les gerbes et le foin pendant U moisson et la fenaison. — Dans les fermes, il importe do veiller ù ce que les domestiques fassent la litière aux animaux, lorsque ceux-ci sont à l’écurie, avec i une fourche de bois et non pas avec la première i fourche de fer qui leur tombe sous la main, parce qu’ils s'exposent ainsi à les piquer, ce qui peut déterminer dos accidents graves. Un fernn*^ doit toujours avoir un nombre suffisant de f‘%» fiêres lorsqu’il entre en moisson, *x>ur obl'g*
FOUR
FOUR
ouvriers qui serrent les gerbes à ne pas prendre celles-ci par les liens, dont une partie se délie toujours entre leurs mains. Le tasseur est le seul ouvrier qui soit dispensé de l’usage de la fourche.
Les meilleures fourches de bois sont d'une seule pièce ; on choisit pour les faire des branches naturellement fourchues , que l’on passe au four après en avoir retiré le pain, pour les écorcer plus facilement. On donne à ces lourches la courbure nécessaire en les chargeant encore chaudes avec des pierres, telles se vendent , selon les localités et leur perfection , de 1 fr. 80 c. à 7 fr. 20 c. la douzaine. Leur longueur ordinaire est de 2 mètres. Dans le Centre ; ces fourches sont confectionnées par les domestiques de l’exploitation ou par les métayers. Les taillandiers font payer les fourches à. trois dents de 2 à 4 fr., suivant le poids, et les fourches à deux dents de 1 fr. 25 c. à 1 fr. 50 c. On donne aux manches des premières do 1 mèt. à 1“.30, et à ceux des secondes de 1“,70 à 3 mèt. , selon l’emploi auquel on les destine.
FOURCIIET ou Mal de pied (Art vétérin.). C’est l'inflammation du petit canal qui se trouve entre les deux onglons au mouton : elle se reconnaît au gonflement et à la routeur de l’orifice de ce canal. Si l’on n’a rrôte pas l’inflammation, elle se propage jusqu’à la couronne de l’onglon. Cette affection, très- commune et très-douloureuse, fait boiter l’animal et peut amener la chute des <>nlons. — Le traitement consiste surtout en soins e propreté , en bains et en catapiasraes émollients ; on fait aussi des lotions sur la partie malade avec de l’eau blanche (extrait de Saturne). Si le mal conliuue, on aura recours à un vétérinaire, à moins que le berger ne sache fendre le canal bifloxe au moyen d’un canif introduit dans l’ouverture. On panse la plaie avec de l’étoupe et du sulfate de fer ou du chlorure de chaux réduits en poudre tresfine. L’alcool camphré et la teinture d’aloès peuvent aussi être employés avec avantage. — Le fourchet est une des maladies qui peuvent occasionner le plus de ravages dans un troupeau, tous les animaux pouvant en être attaqués en même { temps et des quatre jambes. Le berger devra donc ! y apporter la plus grande attention, et dès qu’il ‘ verra un mouton boiter, il examinera avec soin le ! pied de l’animal, afin d'être à même d’attaquer le : mal dès son début.
FOURCHETTE échauffée ou pourrie (Art vétfrin.) Le séjour des pieds dans les matières ex- ! crémentielles, l’excès d’humidité dans l’écurie, ! déterminent chez le cheval l’altération de la corne ! de la fourchette, qui s’enflamme , devient molle et i filandreuse, en laissant échapper une sérosité noi- j ràtre d’une très-grande fétidité. La démangeaison i incessaute qu’éprouve l’animal le porte à frapper \ la terre avec les pieds. La propreté de l’écurie, j un pansage régulier, l’introduction dans la bifurcation de la fourchette de chlorure de chaux maintenu avec un peu d'étoupe, et surtout un fer à branches très-courtes qui obligera l’animal à marcher sur la fourchette, suffisent pour guérir cette maladie.
FOURMILIERE ( Arttétérin .). C’est le nom sous -cquei, dans plusieurs localités, on désigne la fourbnre. Voy. Fourburb.
FOURMIS < Ii>sectes nuisibles). Les petites fourmis nôtres creusent dans les jardins des galeries i souterraines suus les racines des plantes cultivées, dont elles peuvent ainsi causer la mort; lorsqu’elles sont très- nombreuses elles peuvent môme faire périr des arbustes et de jeunes arbres fruitiers; «lies attaquent, au moment où ils commencent à roûrir, tous les fruits sucrés, surtout les pèches et les abricots. On trouve toujours facilement la retraite de la fourmi noire; mais il n’est pas aus$i
aisé de la déloger; si elle s’est établie sous les racines d’un arbre, il est impossible d'échauder sur place la fourmilière, procédé certain de destruction qu’on doit employer chaque fois que les circonstances le permettent. Si l’on peut, sans inconvénient, saupoudrer la fourmilière de chaux vive et y verser ensuite de l’eau, on en détruit un très-grand nombre. Quand ces deux moyens ne sont pas praticables, on ne peut que troubler fréquemment les fourmis, en bouleversant le terrain tout autour de leur domicile pour les obliger à en changer; en attendant, on s'oppose à leurs déprédations au moyen de planchettes enduites de miel ( Voy. Guêpes . On peut aussi placer au bas des arbres chargés de fruits mûrs des fioles pleines d’eau sucrée ou miellée ; les fourmis vont s’y noyer en grand nombre.
On emploie encore les moyens suivants pour détruire les fourmis qui attaquent les arbres et les plantes : 1° si la plante est en pot, il suffit de placer le pot dans une soucoupe ou écuelle pleine d'eau ; — 2° on entoure le tronc de l’arbre d'un flocon de laine cardée ou d’une lisière imbibée d’essence de térébenthine; — 3n on enduit, au moyen d’un pinceau , le pied de chaque arbre , tout autour et à la hauteur de quelques centimètres, d’un mélange composé de crasse d’huile, de mauvaise graisse, de goudron de poix de cordonnier et de térébenthine, dans la proportion de GO gr. de oudronet de 120 gr. de térébenthine pour 500 gr. 'huile et de graisse. On fait fondre d'abord ensemble l’huile, la graisse et le goudron, et, quand ce mélange est froid, on y ajoute la térébenthine. Cette composition ne doit avoir que peu de consistance, ue manière qu’on puisse facilement l’étendre avec un pinceau. Quelques gouttes versées dans les trous des fourmis suffisent pour détruire ces insectes; — 4° on fait dissoudre un gramme d’aloès dans un litre d’eau, et on lotionne, au moyen d’un gros pinceau ou d'une brosse qu’on trempe dans cette solution, les troncs et les rameaux des arbres attaqués par les fourmis. On détruit ainsi uon-seulement les fourmis, mais encore les pucerons et les autres insectes. On peut aussi se servir de cette eau pour les légumes qui sont dévorés de chenilles, pourvu toutefois qu’ils soient cultivés pour leurs racines ou pour leurs graines, et non pour leurs feuilles.
On éloigne les fourmis des offices et des armoires en plaçant sur une des tablettes du marc de café bouilli, qu'on a soin de renouveler à mesure qu’il pera son odeur, ou bien de la suie et des feuilles de tabac. L’odeur des feuilles d'absinthe, de basilic ou de lavande, chasse les fourmis des appartements.
La grosse fourmi rousse des bois, ou fourmi polyergue , ne commet aucun dégât; ses larves, improprement nommées ceufs de fourmis, sont recherchées pour la nourriture des jeunes faisans.
Fourmi blanche. Voy. Termite.
FOURNEAUX (Êcon. domest.). Le fourneau potager ou de cuisine (Voy. Cuisine) doit se composer au moins de quatre foyers , un foyer rond , pour le pot-au-feu , auquel la marmite puisse s adapter exactement au moyen d’un reboru extérieur : une petite ouverture pratiquée sur le côté et conduisant à un tuyau d'appel, fournit à la combustion l’air qui lui est nécessaire ; deux foyers carres pour les casseroles ordinaires, et un foyer long pour les poissonnières. La cavité intérieure qui sert de cendrier commun doit être fermée d’une porte en tôle munie elle-même d’une ou deux petites portes, de manière à pouvoir diminuer ou activer la combustion à volonté. Ce genre de fourneau n’adinel que le charbon de bois. — Les fourneaux belyes.cn fonte ou en tôle, peuvent être chauffés au coke et même
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;;a charbon de terre^ Ces fourneaux n’ont qu’un seul foyer, dont l’ouverture peut être agrandie ou diminuée à volonté: mais on peut placer sur la table de fonte, échauffée par-dessous , plusieurs casseroles qu’on approche ou qu'on recule À volonté du foyer. Autour de celui-ci sont disposés un ou deux fours pour les rôtis, les daubes ou la pâtisserie, et un réservoir où l’on peut toujours entretenir de l’eau chaude pour les besoins de la maison. Ce genre de fourneau est très-commode et très-économique; mais il a l’inconvénient d’élever considérablement la température de la cuisine : aussi ne peut-il être établi que dans un local assez vaste et bien aéré.
( législation ). Les i épies pour la construction des fourneaux sont les mêmes que pour celle des for~ ges et des fours ( Voy . Forge). Un contre-mur n’est pas nécessaire pour le fourneau d’une cuisine de ménage, construit prés d’un mur en bonne maçonnerie; il en serait autrement pour un fourneau placé près d’une cloison ou d’un pan de bois. Si le fourneau est celui d’une cuisine où le feu est continuellement allumé, comme celui d'un traiteur ou d’un restaurateur, il doit y avoir un vide entre le mur et le contre-mur. Les voisins peuvent exiger des dommages-intérêts pour le préjudice qu’ils éprouveraient par suite do la fumée de fourneaux qui n’auraient pas été établis d'une manière légale ou convenable; hors ce cas, ils seraient tenus de souffrir la fumée des fourneaux dont la nécessité serait démontrée.
Fourneaux Economiques ( Assistance publique). On y distribue ordinairement en laveur des indigents trois espèces de bons, du prix de 10 c. chacun : 1° bons de viande (100 gr. de bœuf cuit sans os); 2* bons de bouillon (un demi-litre); 3* bons de légumes (haricots, lentilles, pois ou riz assaisonnés). A Paris, les personnes charitables qui désirent distribuer leurs aumônes en nature peuvent demander de ces sortes de bons, soit à la Société philanthropique , dont le siège principal est rue du Grand-Lhanlier, 12, et qui ouvre tous les hivers 13 fourneaux économiques (à la Halle aux draps; rue du Fauconnier, 9; cloître des Bernardins, 4; rue de l’£pée-<le-Bois. 1; rue de Sèvres, 42; rue Saint-Sauveur, 9; rue Saint-André-des-Arts, 39; rue Saint- Dominique, 185 (Gros-Caillou); rue du Vert-Bois, 10; rue de la Jussienne, 16; rue de Monceau, 19; rue de Ménilmontanl, 82; et rue Bellefond, 35), soit à la Société de Saint- Pincent de Paul qui en entretient 8, situés; rue de Bossuet, 12; rue de Limoges, 3; rue Volta, 9; rue Saint- Lazare. 148; rue du Cloître-Saint- Merry, 10; rue des Fossés- Saint-Jacques, 1 1 ; rue Stanislas, 11 ; rue de Grenelle. 29. à Grenelle.
FOURNIL. Voy. Four.
FOURNITURES ht marchés, Fournisseurs (//gislation). Les marchés de fournitures de toute espèce, passés au nom de l’Etat, doivent être rails avec publicité et concurrence. Les immeubles des fournisseurs sont soumis à une hypothèque légale remontant au jour du marché, pour sûreté de leur cautionnement. Les marchés de fournitures pour les départements sont le plus souvent passés définitivement par le préfet sans approbation du ministre; c'est aussi ce magistral qui approuve les marchés passés au nom des communes. Quoique la publicité et la concurrence soient la règle générale ur les marchés de fournitures, il y a néanmoins s exceptions; on peut traiter de gré à gré avec Fa* lm in ist ration dans les cas suivants ; pour l’Etat , si la dépense totale n'excède pas 10 (XX) fr. , pour las communes et les étahlissementsde bienfaisance, si la valeur des fournitures et des travaux ne dépasse pas 3ÛU0 fr., lorsque l’objet dont il est traité
n’a qu’un possesseur unique, ou qu’il est l'objet d’un brevet d’invention; lorsque les fournitures n’ont été l’objet d’aucune offre aux adjudications.
Les fournisseurs doivent faire recevoir les matières qu’ils ont à livrer par un agent préposé à cct effet; leur responsabilité cesse aussitôt après la réception. Ils peuvent avoir des sous-traitants que l'administration est libre d’accepter ou de refuser; les sous-traitants agréés agissent corrme aurait fait le fournisseur qui leur a cédé une partie de son marché; s'ils ne sont pas acceptés, ils n’ont aucune action directe contre l'Etat.
Les obligations du fournisseur sont déterminées par les clauses de son marché ; s’il a été convenu u’une somme lui sera retenue par chaque jour e retard de livraison de ses fournitures, il n’est pas admis à soutenir que les retards proviennent d’un fait indépendant de sa volonté. Pour être atteint par la cause pénale de la retenue, il faut que le retard ait été constaté et que le fournisseur ait été mis en demeure. Il peut être stipulé qu’en cas de retard du fournisseur, si le service en souffre, un marché d’urgence pourra être passé à ses risques et périls: le fournisseur n’a pas le droit d’attaquer un tel marché, ni d’en profiter s’il arrivait que le prix en fût plus avantageux que celui du marché primitif. Enfin il peut être convenu aue le retard donnera à l'administration le droit ae résilier le marché; la résiliation prononcée a lieu sans indemnité, même à l’égard des tiers auxquels le marché aurait été cédé. L’accomplissement des obligations du fournisseur est garanti par un cautionnement; si cette garantie a été donnée par une personne agréée comme caution, l’administration a son recours contre elle ; si le cautionnement consiste en valeurs mobilières, elles peuvent être vendues, et s’il consiste en immeubles, des inscriptions hypothécaires sont prises, et l'expropriation . le cas échéant, peut être poursuivie. Quand le fournisseur remplit ses engagements, son cautionnement peut lui être rendu au fur et à mesure de l'exécution.
Non-seulement les fournisseurs qui n’exécutent pas leur marché se rendent passibles d'indemnités pécuniaires, mais ils encourent des peines, suivant les circonstances et selon la gravité de leurs méfaits. Ainsi, ils sont poursuivis devant les tribunaux correctionnels et condamnés à un emprisonnement et à une amende lorsqu’ils trompent sur la nature de la marchandise, lorsqu'ils vendent à faux poids ou appliquent aux objets livrés par eux le nom d’un fabricant qui n’en est pas l'auteur. La peine de la réclusion, prononcée par la Cour d’assises, est appliquée aux fournisseurs des armées de terre et de mer, qui, avec une intention coupable, font manquer le service en temps de guerre, sans avoir été contraints par force majeure: leurs agents, les fonctionnaires ou agents du gouvernement qui les ont aidés sont aussi punis; si le service n'a pas manqué, les fournisseurs ne sont punis que de la peine correctionnelle d’un emprisonnement de 6 mois au moins et de 5 ans au plus. Les délits des fournisseurs ne peuvent être poursuivis que sur la dénonciation du gouvernement.
L’administration, de son côté, est tenue d’exécuter les conditions du marché: elle ne peut le résilier que pour des causes déterminées dans le contrat; si elle prononçait la résiliation pour d'autres motifs, son arreté no serait point valable, et pourrait être déféré au conseil u'Etat, qui ordonnerait l'exécution du marché sous peine île dommages-intérêts contre l’administration qui refuserait d’accomplir son contrat. Ces dommagesintérêts ne peuvent consister que dans la réparation du préjudice matériel éprouvé, telles que
FOUR
FOUR
remboursement de dépenses, frais de voyage, indemnité aux sous-traitants.
Ce sont les fournisseurs eux-mémes, ou leurs héritiers, leurs créanciers en leur nom, qui poursuivent la liquidation des fournitures qu’ils ont faites à tel ou tel ministère; ils doivent produire à l’appui de leur demande les pièces exigées parles règlements particuliers de chaque ministère. Le ministre des finances peut refuser le payement de créances liquidées, si la réclamation a été tardive, ou si le titre était frappé de déchéance; l’administration du Trésor peut mémo poursuivre la restitution de sommes qui auraient été indûment pavées. Les fournisseurs n’ont droit à l’intérêt de leurs avances qu’autant que cela a été formellement stipulé.
Les difficultés élevées sur l’exécution de marchés de fournitures faites à l’Êtat sont jugées par es ministres, sauf recours au conseil d’Iîtat; l<*s arrêtés pris par les préfets pour l’exécution dos marchés administratifs sont passibles de recours au ministre, dont les décisions peuvent seules être attaquées devant le conseil d’Êtat. Les tribunaux ordinaires jugent les contestations entre les fournisseurs et leurs cautions ou les sous-traîlants. C'est le tribunal de commerce qui prononce entre ces personnes quand il s’agit de l’exécution des fournitures, et c’est au tribunal civil qu’il faut déférer les questions de propriété, de saisie immobilière, de rang d'hypothèque, d’ordre entre les créanciers. Les contestations nées des marchés au nom d’une commune, d’une administration d’hnqbice, d'une fabrique d’église, sont jugées par les tribunaux.
Des règles particulières existent pour les divers objets, les formes, les conditions, le contentieux des marchés de fournitures passés avec l’administration de la guerre et de la marine; les entrepreneurs devront suivre à cet égard les règlements spéciaux, notamment l’ordonnance du 19 mars 1823, les règlements du 20 juillet 1824 et du l*r septembre 1825. et l’ordonnance du 10 mai 1844 (Voy. sur les règles générales des marchés de fournitures, le décret du 20 septembre 1791; les arrêtés du 24 niv. an il et du 7 fructidor an vi; la Constitution de l’an vin : les décr. du 1 1 juin et du 12 déc. 1806: le C. pén. art. 423, 430-433; la loi du 12 vendém. an vin; le décr. du 12 août 1791; le C. decomm., art 632 ; le décr. du 25 mars 1852).
rOüKQUETTE {Chassé). Voy. Arlequin.
FOURRAGE ( Écon . rurale). La dénomination de fourrage s'applique non-seulement au foin, niais encore 4 Tnerbe verte des prés et des prairies artificielles, aux racines cultivées pour l’usago des bestiaux, aux pailles des céréales et des plantes égumi neu.se s dépouillées de leurs grains, et aux ieu lies ou aux rameaux d’un grand nombre d’arbres que l'on recueille sous le nom de feuiUée. Nous indiquons aux articles consacrés à chaque espèce de bestiaux l'espèce de fourrage qui leur convient le mieux, soit pour la nourriture ordinaire, soit pour l’engraissement. H reste 4 déterminer deux points importants : 1* dans quelle proportion il faut distribuer aux animaux les diverses espèces de fourrage pour obtenir les mêmes résultats nutritifs; 2“ de quelle manière il faut leur faire consommer ces substances différentes.
1“ 11 a été reconnu par l’expérience que 3 kilos de bon foin sont une ration suffisante pour 100 kilos de chair vivante. Partant delà, on pourra facilement, à laide du tableau suivant, trouver la quantité de chaque espèce de fourrage nécessaire pour remplacer utilement ces 3 kilos de foin. On remarquera seulement que l’énorme estomac des animaux ruminants ayant besoin d’ètre rempli pour exécuter convenablement ses fonctions di-
gestives, il faut toujours joindre aux substances très-nutritives sous un petit volume une certaine quantité de mauvais foin, de marc ou de tout autre substance grossière pour combler le vide de l’estomac.
100 parties de bon foin sont représentées par :
Foin de sainfoin, de 90 4 100 p.
— de vesces, jarossc, millet.... 90 — 105
— de trèfle , spergule , pois 95 — 105
— de luzerne 95—110
— de trèfle incarnat .. 120 — 150
— d'ajonc pilé 125—150
— de tiges de pommes de terre. . 130—150
Herbes de bonnes prairies 340 — 400
— de médiocres prairies 400 — 500
— de trèfle, luzerne, sainfoin,
vesces, millet et céréales 340 — 400
— de pois, spergule, trèfle incarnat, sarrasin 400 — 500
Froment.. 24— 28
Seigle et mais 28 — 32
Orge, millet, sarrasin 40— 50
Avoine 45 — 60
Fèves, haricots, pois, lentilles et vesces 30—40
Graines de foin ... 50 — 60
— de tournesol, de lin 60—70
Châtaignes. 50 — 60
Marrons d’Inde 55 — 65
tdands 65 — 75
Pommes de terre 180 — 220
Topinambours 2 VI — 280
Betteraves, rutabagas, panais 250 — 350
Carottes. 275 — 400
Tumeps ou raves 430—550
Raiforts ou radis 7U0 — 8)0
Citrouilles 400 — 650
Choux 450-500
Tourteaux de lin et faine 45—50
— de noix et de colza 50 — 55
— de chanvre , caineline ,
pavots 80 — 100
Résidus d’eau-de-vie de grains 200 — 220
— — de pommes de
terre. 600 — 650
— de sucre de betteraves 300 — 400
— de féculerie, égouttés 200 — 250
— de marc de pommes 200 — 400
— — de raisins 150 — 175
— — — distillés... 300 — 350
Issues, sons 48*— 190
Ballots de pois, de céréales, siliques,
gousses, cossos 150 — 200
Feuilles de mûrier vertes 230 — 250
— — sèches 70 — 80
— de noyer vertes 210 — 230
— — sèches 90 — 108
— de chêne vertes. ........ .. 130 — 150
— — sèches . *... 85 — 95
— de vigne vertes 270 — 330
— — sèches 90 — 110
— d’ormeau sèchm 75 — 86
— de châtaignier, frêne, cerisier, hêtre, charme, sèches.. . 100 — 120
de tilleul, peuplier, aune,
sèches 40 — 130
Pailles de millet, vesces, pois, féverolle, avoine 100 — 200
— d'orge et trèfle 150 — 200
— de seigle 250—450
— de froment 300
— de maïs ........ 350 — 450
— de colza, sarrasin, etc... 500 — 800
2° L’usage le plus habituel et le plus dispendieux
est de donner des aliments bruts tour à tour ou pêle-mêle. Quand ils sont mélangés à l’avance,
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coupés et divisés le plus possible, la nourriture prolite dgv^ntage. Une trituration et une macération préalables facilitent encore plus les fonctions stomacales. Si on élève la macération jusqu'à la fermentation , on augmente de nouveau la valeur nutritive du fourrage, ce qu'on peut obtenir encore en le soumettant à l’action du feu et surtout de la vaneur d’eau. Ces derniers moyens , bien que préférables au premier, ne s’emploient encore que trop rarement. Voici un exemple d’une excellente préparation de fourrage très-facile à mettre en pratique. On emploie concurremment de la paille et du foin hachés, des balles de grains, du grain moulu et des pommes de terre ou betteraves. Le tout est déposé, par couches alternatives et bien pressées, dans une cuve ou dans une caisse, puis arrosé dleau chaude ou d’eau froide, en grande quantité pour que toute la masse soit mouillée. L’eau surabondante s’échappe par le bas de la cuve ou de la caisse, qui sont à cet efret percées d’un plus ou moins grand nombre de trous. On ajoute un peu de sel aux racines, et on recouvre la cuve avec un couvercle de bois. Le mélange ne tarde pas à s'échauder; les racines se ramollissent et finissent par so changer en une bouillie liquide qui pénètre toute la masse. Après trois fois 24 b. . le mélange peut être servi au bétail. Il a fermenté et acquis une odeur vineuse et une saveur aigrelette et particulière qui plaisent beaucoup aux animaux. On le sort de la cuve et on l’étend dans un endroit propre, pour qu’il se refroidisse et que la fermentation cesse: car, si elle se continuait, les matières passeraient à l’état putride et seraient repoussées par le bétail. Toutefois, cette nourriture ne doit constituer que les deux tiers, ou tout au plus les trois quarts de la ration ; le reste consistera en foin ou en paille comme d’ordinaire.
La conservation des fourrages secs demande les plus grandes précautions pour qu’ils ne se gâtent nas ou ne prennent pas de mauvais goût (Voy. Foin). Quelques tuiles dérangées à la toiture d’uuo grange ou d un fenil, non-seulement laissent passer l’eau pluviale ot la neige, mais encore donnent accès, pendant la mauvaise saison, à l’air chargé de brouillards, et aussi aux fouines et autres bôtes puantes. Il en résulte mille avaries pour les fourrages nui deviennent poudreux ou contractent une oueur repoussante qui se communique do proche en proche. Les bestiaux rebutent alors ces aliments, qui, après avoir coûté bien des peines et des frais jusqu’au moment où ils ont été serrés dans le fenil, ne sont plus propres à d’autre usage qu’à servir de litière. On doit donc toujours veiller au bon entretien des toitures qui abritent des récoltes si précieuses. Au raste, les meilleures couvertures pour la conservation des fourrages, sont celles en roseau, et, en seconde ligne, celles en paille. Ces couvertures sont plus économiques, bien plus durables, et surtout elles protègent d'une manière bien plus absolue toutes les récoltes contre l’ardeur du soleil, la neige et l’humidité, que la tuile etal’ardoise ; malheureux sèment elles exposent aussi les récoltes aux chances d’incendie.
FOURRIÈRE (Législation). Tout propriétaire qui éprouve un dommage par suite de l'introduction, sur son domaine, do bestiaux ou autres animaux laissés à l'abandon, peut les saisir, à condition de les conduire dans les 24 h. à la fourrière de la tommune. — Les animaux et objets mis en fourlière , soit par les agents judiciaires ou de police, ‘•oit à la demande des particuliers, sont conservés et entretenus par l’administration, mais seulement pendant un délai de 8 jours, et même de 5, s’il s’agit d’un délit forestier. — Après ces délais, si la main.cvée provisoire de la fourrière peut être or-
donnée, les animaux et objets sont rendus à leur propriétaire qui paye les frais. S’ils ne peuvent ou ne doivent pas être restitués, ils sont mis en venta et les frais ag fourrière sont prélevés sur le produit de la vente. Cette vente a lieu au marché le plus voisin, à la diligence de l’administration de l’enregistrement : elle doit être affichée 24 h. à l’avance. — A Paris, les chiens non muselés, les voitures et autres objets saisis sur la voie publi-
aue sont conduits à fa fourrière de la préfecture e police (L. du 6 oct. 1791 : Déc. du 18 juin 1811 ; Arr. du 20 février 1839). Koy. Abandon, Animaux et Bestiaux.
FOURRURES ( Écon . domestiq.). — Conservation des fourrures. Les fourrures qui se conservent le mieux et qui durent le plus longtemps, sont celles qu’on porte le plus. C’est surtout lorsqu’on ne les porte pas qu’elles sont en proie aux insectes qui en font tomber le poil. Leur conservation durant toute la partie de l’année où l’on ne peut t>as s'en servir, n’exige d’autre soin que celui de les visiter souvent, de les battre avec précaution, et de les saupoudrer d'un peu de poivre et de camphre en poudre. Il est toujours nécessaire de les battre , même quand on les conserve à l’abri de la poussière, afin d’en faire tomber les œufs de deux insectes ennemis des fourrures, la teigne et le dermeste (Voy. ces mots). Ces œufs, d’uno petitesse microscopique, sont déposés par les femelles à la base des poils: on peut ainsi serrer des fourrures dans un état apparent de parfaite propreté, dans des boites où nul in&cte ne peut pénétrer, et les trouver au bout de quelles mois entièrement rongées.
FOUTEAU (Sylviculture). Voy. Hêtre.
FRACTURES (Médecine). La fracture d’un membre est un accident d’une grande gravité; il doit s’écouler le moins d’intervalle possible entre le moment de la fracture et le premier pansement, qui ne peut être bien fait que par un chirurgien. En attendant le secours de l’homme de l’art, la première indication à remplir, est de mettre immédiatement le blessé au repos, dans la position horizontale, surtout si la fracture s’est produite dans les membres inférieurs. Si au contraire elle se trouve aux membres supérieurs, on maintiendra le membre fracturé dans la position horizontale, à l’aide d’une écharpe. Dans les deux cas, il faut avoir soin que le membre blessé soit parfaitement soutenu sur tous les points et que les muscles n’éorouvent aucun tiraillement, les deux parties ae l’os fracturé se trouvant autant que >ossible vis-à-vis l’une de l’autre. Le surplus est 'afiaire exclusive du chirurgien.
Fractures (Art. vitér.). C’est une opinion si généralement répandue que toute fracture des os, chez les bêtes à cornes et surtout chez le cheval, est un mal sans remède, que la plupart du temps, on fait abattre immédiatement l’animal, pour mettre un terme à ses souffrances et s'épargner en même temps des frais inutiles. Ce-
f tendant, on peut essayer de réduire certaines ractures, notamment celles des extrémités antérieures des côtes, dos os du paturon, du canon, de l’avant-bras et du tibia. Seulement, pour que des opérations aussi graves aient quelque chance de réussir, il faut recourir aux soins d'un- habile vétérinaire et ne point s’en rapporter au premier venu, ni surtout essayer de les pratiquer soimême. — Chez le mouton, la chevre, le chien et autres animaux de cette espèce, les fractures se réduisent beaucoup plus aisément, et, avec un peu d’adresse, on peut réussir, surtout si la fracture est simple. On renverse l'animal sur le flanc, et on opère la réduction en étendant fortement le membre blessé , de manière à ramener
FRAI
FRAI
les parties brisées à leur place; après cela, on applique sur les parties latérales de la fracture des éclisses y ou morceaux de bois de la longueur et de la largeur de l’os, et de l’épaisseur de 0", 003; on garnit les intervalles de ces éclisses avec de l’étoupe ou des plumasseaux de charpie trempés dans ue l’eau-de-vie camphrée, et on maintient le tout avec une bande circulaire; plusieurs fois par jour, on arrose la partie affectée avec du vin tiède ou de l’eau-de-vie , et si l'inflammation est considérable, on relâche un peu la baude et ou saigne l’animal, auquel il ne faut donner, pendant les premiers jours, qu’une nourriture trèslégère. L'appareil ne doit être enlevé qu’au bout de 5 à 6 semaines, suivant les cas.
11 arrive quelquefois aux oiseaux de volière de se rompre una patte, surtout lorsqu’ils ont les ongles très- longs et qu'il y a de gros trous ou des fentes dans les bâtons sur lesquels ils se perchent. Ou les met alors à part dans une très-petite cage, au fond de laquelle ou dispose de la mousse ou du foin et où il n’y a aucun bâton pour percher; la plupart du temps on laisse agir la nature, quelquefois on bande la patte cassée avec un linge ou de l'étoupe, et on tient l’oiseau bien chaudement.
FRAGON (Arboriculture). Voy. Petit houx.
FRAICHEURS. Foy. Rhumatismes.
FRAIS et dépens (Droit). Toute partie qui succombe est condamnée aux dépens (C.de proc.civ., art 130). Cependant, ils peuvent être compensés en tout ou en partie, lorsqu’il s’agit de procès entre conjoints, ascendants, descendants, frères et sœurs ou alliés au même aegré. les juges peuvent également les compenser si les parties succombent respectivement sur quelques chefs (art. 131). Cette compensation doit être formellement prononcée
fiar le jugement. On ne peut être tenu de payer les rais et dépens qu’autant qu’ils ont été régulièrement taxés par le juge (Voy. Exécutoire de dépens). Si, à raison des difficultés de l’afTaire, l’avoué qui a occupé réclame des honoraires, la partie peut donner poutoir à la chambre des avoués de régler le montant des honoraires qui peuvent être dus. La chambre, dans ce cas, se réunit et les fixe par une délibération.
Dans les affaires sommaires, c.-à-d. dans lesquelles le chiffre de la contestation ne dépasse pas 1500 fr. , et qui sont jugées en dernier ressort par les liibunaux de lr* instance, les émoluments des avoués se bornent au droit d’obtention du jugement. Dans les affaires ordituiircs dont le chiffre dépasse 1500 fr. , et qui peuvent être portées eu appel devant les cours impériales, les émoluments de l’avoué consistent principalement, à Paris, p. ex., en un droit de consultation de 10 fr.; un droit de 3 fr. par chaque présentation à l’audience, de 2 fr. 50 c. par rôle ue requête (et le nombre des rôlesest souvent très considérable); de 15 fr. par obtention de jugement, sans compter les droits de signification de 1 fr. 25 c. par acte , et de 30 c. par rôle de copie. — Devant les cours impériales, les frais de procédure sont doubles pour les affaires sommaires; mais pour les affaires ordinaires, si le droit de consultation est double, les autres droits sont de moitié. — Dans les départements, le tarif est d’un quart inférieur â celui de Paris,’ excepté dans les villes où siègent des cours impériales.
Devant les tribunaux de commerce, les frais sont plus modérés, les émoluments des agréés, fixés par des règlements émanés des tribunaux consulaires, ôtant inférieurs à ceux des avoués.
En matière criminelle, les huissiers, pour la répétition de leurs salaires, doivent fournir des mémoires (Décr. du 18 juin 1811, art. 82).
Frais funéraires. Us sont prélevés par privilège sur la généralité des meubles et immeubles île la personne décédée; ils viennent immédiatement après les frais de justice. Par frais funéraires, on entend tous ceux qui ont été faits à l’occasion du décès, ceux d’inhumation, service religieux, cérémonie funèbre, monument au cimetière, acquisition d’un terrain, etc., le tout dans la limite des convenances, et en proportion avec la situation et la fortune du décédé. Le privilège des frais de dernière maladie, qui comprennent ce qui est dil aux médecins, pharmaciens, gardes, etc., vient immédiatement après celui des frais funéraires (C. Nap. , art 2101).
FRAISE de veau (Cuisine). Voy. Vf.au.
FRAISES ( Hygiène , Écon. domestiq.). Les fraises sont un aliment rafratc hissant et légèrement laxatif, mais un peu froid et un peu lourd. Les personnes convalescentes ou celles qui ont l’estomac délicat doivent s’en abstenir. Il faut surtout se défier de la fraise ananas, blanche et trèsparfumée, qui est très-indigeste et dont il convient de ne faire usage qu'en la mélangeant en très-petite quantité avec les autres espèces, telles que la fraise des bois ou la fraise des quatre saisons. Les fraises se mangent habituellement crues, saupoudaées de sucre, souvent avec addition de vin rouge ou blanc ou d’une liqueur spiritueuse, comme le rhum ou le kirsch. Quelquefois on les mange mélangées avec de la crème, mais alors elles sont fort indigestes.
Pour la culture des diverses espèces de fraises, Voy. Fraisiers.
Fraises conservées. On ne conserve guère que les fraises des Alpes remontantes, dites des quatre saisons, cueillies* à un état de maturité peu avancé. Les plus saines, choisies avec soin, sont épluchées, mises dans les bouteilles, recouvertes de sirop à 28* froid, et soumises pendant quelques instants seulement À l’ébullition au bain-marie. Voy. Fruits au jus.
Confiture de fraises. On procède de la môme manière que pour la confiture de cerises (Voy. Cerises); seulement il faut faire réduire le sirop trois fois. Voici une autre recette très- simple et trèsbonne. On fait choix d’une certaine quantité de belles et bonnes fraises qu’on épluche avec soin. On les met dans l’eau bouillante pour les blanchir seulement, et, au premier bouillon, on les retire du feu et on les égoutte sur un tamis. On prend 400 gr. de sucre pour 500 gr. de fruit, et on fait un sirop qu’on laisse cuire au perlé. On met les fraises dans ce sirop et on les retire du feu aussitôt qu’elles ont jeté un ou deux bouillons. On verse alors la confiture dans les pots, fruit et sirop en proportions égales: on ne les emplit qu’aux trois quarts, et, lorsque la confiture est froide, on achevé de les remplir avec de l’eau-de-vie de bonne qualité.
Voici encore une autre manière de procéder. On fait cuire au petit lissé 1 kilogr. 1/2 ae sucre, on verse ce sirop bouillant sur 1 kilogr. de grosses fraises choisies et placées dans une terrine; on les couvre d’un tamis et on les laisse refroidir. On passe alors le sirop dans un poêlon, et, quand il est un peu réduit, on le verse sur les fruits. Le lendemain, après avoir égoutté les fraises, on met le sirop dans une bassine avec 2 décilit. de suc de groseilles, on le fait cuire & la nappe, en ayant soin de le bien écuiner; on y plonge les fraises pour les faire bouillir un instant, puis on les laisse refroidir à moitié, et on verse la confiture dans les pots.
Sirop de fraises. Pour préparer ce sirop do manière qu’il conserve les principes aromatiques du fruit, il faut éviter de le soumettre à une température élevée. On met dans un vase de faïence ou
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de porcelaine une certaine quantité de fraise» bien » m Cl res et soigneusement épluchées, qu'on arrange couches par couche» assez largement saupoudrée* j de sucre. On dépose le vase à la cave, et 24 heures après on verse le mélange sur un tamis de crin, [ au travers duquel le ju» s’écoule. Ce jus c*t mi* dans des bouteilles, qu’on fait chauffer au bainmarie; après quelques minute», on retire la casserole du feu pour laisser refroidir les bouteilles, et ensuite les boucher et les conserver dans un endroit frais. Les fraises qui conviennent le mieux pour la préparation du sirop sont le» fraises de Dois, et, à leur défaut, celles des quatre saisons.
FRAISIERS ( Horticulture ). Les fraisiers sc multiplient par les coûtent# ou filets qui partent du collet do leurs racines; les espèces qui ne produisent pas de coulants se propagent par la division des touffe». Quelques espèces doivent être de temps en temps renouvelées par la voie des semis, pour se maintenir avec toutes les Dualités qui les font rechercher. On sème aussi fréquemment la graine des fraises obtenues par te croisement hybride, dans l’espoir de conquérir des variétés nouvelles. — On plante le fraisier en septembre et octobre, quelquefois un peu plus tôt, jamais plus tard, en quinconce, à des distances variables en proportion du développement plus^m moins considérable que les touffes doivent acquérir. Le sol doit avoir été profondément labouré, et amendé avec du terreau de vieilles couches rompues. Avant de planter les fraisiers, il faut d’abord prendre les mesures nécessaires pour préserver leurs racines «les atteintes de leur principal ennemi, le rer blanc ou turc , larve du hanneton . qui en est excessivement avide, l e procédé le plus économique et le plus sûr consiste à défoncer le terrain à uno profondeur de fer de bêche, à garnir le fond de la fosse de «r,2o à 0“,25 de feuilles sèches de châtaignier, après avoir enlevé toute la terre qu’on replace par-dessus les feuilles, et dans laquelle les fraisiers sont plantés. Les vers blancs ne peuvent entamer la couche de feuilles de châtaignier pour arriver aux racines des fraisiers. On ne recourt du reste à ce moyen que dans les jardins notoirement infestés de vers blancs. La terre plantée en fraisier* devant être fréquemment arrosée, il est bon de la arnir d’un bon raillis. pour empêcher sa surface e se durcir par le choc réitéré de l’eau versée en grosse pluie par la gerbe de l'arros >ir. Kn été, le fraisier veut être arrosé abondamment; non-seutement pendant la sécheresse, mais aussi aux approches des nuées d’orage dont Peau nuit sensiblement aux fraisier», quand la terre n’est pas largement mouillée d’avance parles arrosages On doit s’al>stenir de mettre en contact avec le fraisier, soit comme engrais, soit comme paillis, le fumier des vieilles couches épuisées qui ont servi à produire des champignons; ce ftlmier fait prendre aux feuilles des Iraisiers une couleur rouge, que suit immédiatement leur décadence, puis leur mort.
Les fraisiers sans filets . surtout f espèce connue sous le nom de buisson de Gai lion , sont particulièrement propres à être plantés en bordure autour des carrés du potager (Voy. Bordures). Iâh fraisiers remontants, à filets, doivent en être débarrassés à mesure qu’ils se proluisent, aux époques où ils portent fruit, excepté ceux dont on so propose d’utiliser les coulants pour la multiplication. Les fraisiers des espèces oui ne remontent pas n’ont besoin d’être délivrés de leur» coulants que pondant la période de leur végétation, qui précède et accompagne la production des fraises. La récolte faite, on laisse aller les fraisiers jusqu’à l’entrée de l’hiver; les coulants sont alors tous enlevés, après qu'on en a extrait tout le jeune plant dont on peut avoir besoin.
Les fraisiers, dits Fraisiers commun#, à fruit rond ou oblong, ont une saveur excellente et trèsrelevée; les meilleurs sont ; le Fraisier des bois, non remontant; le Fraisier des Alpes, dit des quatre saisons, essentiellement remontant; le Fraisier de Montreuil, variété plus volumineuse que la précédente. Quoique le fraisier des bois ne remonte pas, on en cultive avec avantage, aux environs de Paris, une sous-variété d’un goût parfait, qui mûrit à l’air libre près de 15 jours avant les autres fraises les plus précoces. — Les Froisiers étoilés, comme le Fraisier de B ornement et les Fraisiers craquelins, ne sont pas tres-estimés. Il en est de même des Fraisiers caprons, à gros fruit peu coloré, et improprement nommés Ananas. Parmi les Fraisiers à fruit écarlate, les meilleurs sont : V Écarlate de Virginie, l 'Écarlate américaine, variété de la précédente, et le Fraisier Grimstone, h fruits gros, très- sucré, ne mûrissant que fort tard. Aux Fraisiers ananas appar- . tiennent les innombrables variétés de fraises uites Anglaises, non remontantes, qui ont complètement modifié la culture du fraisier en France et la vente des fraises dans les grandes villes. I-es plus estimées dans cette section sont le» fraisiers British Queen, Kern' s Seedling, Deptford-pine et Duchesse de Trévtse. Quelques-unes de ces fraises sont si volumineuses , qu’il raut quelquefois les couper en deux dan* le sens de leur longueur pour les manger. Elles ne le cèdent en grosseur qu’aux Fraises du Chili.
Les fraisiers en pleine terre à Pair libre durent 3 ans, après quoi leur force productive est épuisée ; la seconde année étant toujours la plus avan- ; tageuse, beaucoup de jardiniers renouvellent leurs plantations de manière à avoir toujours des fraisiers de 2 ans, en plein rapport. — Pour la culture forcée, on prend en juillet le plant des coulants des fraisiers plantés au printemps dans ce but spécial; on met en pots, ae préférence, les pieds dont les racines encore blanches commencent seulement à se former; on les tient à l’abri de l’humidité, dans une situation ombragée, jusqu’en | décembre et janvier. Alors, on les rentre sous J des châssis enauffés par le thermosiphon ou sur des tablettes fixées au mur du fond d’une serre aux ananas. Les fraisiers, ainsi traités, donnent des fraises mûres en février et mars.
FRAMBOISES (Hygiène, Écon. domestiq.). Us framboises sont un aliment d’une saveur agréable, très-sain et d’une digestion assex facile. Comme elles sont douées d’un parfum très-prononcé, on les mélo ordinairement avec des fraises ou des groseilles, lorsqu'on les mange crues.
Pour la culture, Toy. Framboisier.
Framboise# conservées. Elles sont choisies, comme les fraises, un peu avant leur maturité complète, très-fraîches, d’un, rouge clair et transpa rent. On en remplit les bouteilles avec précaution sans les tasser ; puis on verse par-dessus le sirop h 2»;* froid. Les bouteilles ne doivent être soumises qu’à un seul bouillon dans le bain-marie. Vnu. Fruits au jüs.
Confiture de framboises. On la prépare de la même manière que la confiture de fraises. Voy. Fraises.
Gelée de framboises. On procède de la même manière que pour la gelée de groseille». Voy. Grosbili.es.
Jus de framboises. 11 faut choisir des framboises bien mûres, les mêler dans un vase avec une petite quantité de paille coupée de la longueur de 0^,12 à O* .15, puis les soumettre à la presse ou les tordre dans un linge. On filtre le jus et on le met en bouteilles d’après les procédés indiqués à l’article jus de fruits ( roy. Jrs de fruit?). Les frarn-
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boises ao’cm pressure sans y mélanger un peu do paille aeriennnent tellement compactes qu’on no peut en obtenir le jus que très-diriicilement.
Ratafia de framboises . On mélange 600 gr. de jus de framboises et 100 gr. de jus de cerises; on fait fondre dans ce mélange 1 kilogr. de sucre et on y ajoute ensuite 2 litres d'eau-de-vie. On laisse reposer la liqueur, et. quand elle est bien claire, on la met en bouteilles.
Sirop de framboises. On le prépare de la même manière que le sirop de groseilles (Voy Groseilles) : seulement sur la quantité de fruits qu’on emploie, on prend deux tiers de framboises et un tiers de groseilles.
Vin de framboises. Ce vin est composé de 1 p. de groseilles et de 1 p. de mûres, sur 5 p. de framboises ; mais comme les mûres sont plus tardives, on compose ce vin en deux temps différents, et comme il suit : On prend 15 kilogr. de framboises d’une belle couleur rouge, et 3 kilogr. de groseilles fraîchement cueillies; on leur ôte leurs queues et leurs grappes qui sont inutiles, puis on jette dans un mortier une partie de la groseille, qu’on écrase d’abord, et à laquelle on ajoute une partie de framboises : on écrase encore en roulant doucement le pilon, mais assez longtemps pour que les deux fruits soient mèiés intimement, et on continue jusqu’à ce que tout le fruit soit employé; on jette le liquide dans un rase de grès, et on laisse reposer pendant 24 h., uis on le verse dans de gros linges, qu’on met 'abord très-doucement, et l’un après l’autre, sous la presse; après quoi l’on mesure la liqueur, et on y fait fondre 350 gr. de sucre par litre; on mesure ensuite autant de fois 3 décilitres d’espritde-vin, qu’on verse dans le vase qui contient le suc de ces fruits; on agite fortement le mélange, et on le met en réserve jusqu’à ce que les mûres soient en état d'être cueillies. — Ce moment arrivé, on pèse 2 kilogr. et demi de ces fruits, qu’on écrase; on ajoute 1 litre d’eau, et après leur avoir fait jeter un bouillon couvert, on les laisse refroidir rendant 30 h. On verse alors le tout dans de gros inges. on exprime sous la presse, on mesure la liqueur, on y fait fondre 250 gr. de sucre par litre, et on y ajoute autant de fois 3 décilitres d’esprit-de-vin qu’il y a do litres de liqueur; on verse le mélange dans celle qui a été mise en réserve, on agite fortement le vase 3 ou 4 fois dans le premier mois, et on laisse mûrir la liqueur pendant une année au moius.
Le vin de framboises acquiert de la qualité en vieillissant, mais le parfum du fruit se trouve absorbé dans l’espace de 7 ou 8 ans.
FRAMBOISIERS (Horticulture). Il en existe un assez grand nombre de variétés dont les princi-
fiales, désignées par la nature de leur fruit, sont es Framboises rouges et jaunes communes , rouges et jaunrs perpétuelles ou remontantes, puis une foule de sous-variétés obtenues de semis, et dont la plus renommée porte le nom de Framboise FaUtaff. — Tous ces framboisiers végètent de la même manière; la souche souterraine émet chaque printemps un certain nombre de pousses qui deviennent ligneuses pendant le courant de la belle saison. L’année suivante, ces tiges meurent après avoir fleuri et porté fruit II faut donc tous les ans supprimer les tiges qui ont porté fruit, et réserver un certain Dombre de jeunes pousses pour la fructification de l'année suivante. Les jardiniers soigneux retranchent habituellement le sommet de ces pousses annuelles, dans le but de rendre plus forts et plus productifs les yeux de la partie moyenne de la tige; ce sont toujours ceux qui donnent les plus beaux fruits. Une plantation de framboisiers donne de beaux fruits pendant 15 ou f
20 ans de suite pourvu qu’on l'éclaircisse , qu’on la conduise convenablement, et qu’on y répande de temps en temps un bon engrais.
Le framboisier vient partout et se contente des plus pauvres terrains; mais il n’est rigoureux et productif que dans les bonnes terres, de consistance moyenne. L'exposition du nord et de l’ouest lui convient mieux que celle de l'est et du sud.
La framboise lorsqu’elle est mûre, adhère trèsfaiblement à son support. Afin de ne pas perdre celles qui s’en détachent à la moindre secousse, on garnit de paille propre le pied des framboisiers , çn tombant sur cette paille, les framboises ne peuvent ni s'écraser, ni se salir. Un petit insecte coléoptère du genre nitidule, détruit souvent aux environs de Paris les produits du framboisier. Cet insecte, au moment de la floraison, ronge les organes reproducteurs des fleurs, de sorte que la plante, d'ailleurs saine et vigoureuse, semble frappée de stérilité. Dès qu’on reconnaît la présence de cet insecte, il faut, peu de temps après le lever du soleil, secouer les framboisiers en fleurs en plaçant au desous des toiles ou de grandes feuilles de papier. Les nitidules, engourdies par la fraîcheur de la nuit, tombent à terre et sont incapables de s’envoler; il est facile de les détruire par ce procédé, et d'en délivrer complètement les framboisiers. La framboise est de tous les fruits du climat de l’Europe centrale celui qui se corrompt le plus vite et qui est le plus sujet aux attaques des insectes; il ne peut être consommé à l'état frais que peu d'heures après qu’il a été cueilli.
Framboisier du Canada. Voy. Roncf. odorante.
FRANÇAIS (Droit, Législation). La qualité de Français, en vertu de laquelle on jouit des droits civils en France (Voy. Droits civils) appartient à toute personne née en France de parents français ou même de parents étrangers nés eux-mêmes en France; dans ce dernier cas, l’individu né en France ne reste pas Français, si. dans l’année qui suit ses 2l ans, il réclame sa qualité d'étranger par une déclaration faite soit devant 1 autorité municipale du lieu de sa résidence, soit devant les agents diplomatiques ou consulaires accrédités en France par les gouvernements étrangers.
On cesse d’être Français en se faisant naturel, scr en pays étranger, en acceptant sans autorisation de l’Empereur des fonctions publiques confiées par un gouvernement étranger, en formant à l'étranger un établissement quelconque sans espoir de retour (les établissements de commerce Le sont jamais censés faits sans espoir de retour), eu prenant du serrice militaire à l’étranger sans autorisation de 1 Empereur. La femme française* qui épouse un étranger devient étrangère. Le Français qui a perdu sa qualité peut toujours La recouvrer en rentrant ea France avec l’autorisation de l’Empereur, et en déclarant qu il veut s'y fixer; la femme veuve d’un étranger, reprend la qualité de Française aux mêmes conditions; le Français non autorisé qui a pris du service miii taire à l’étranger, ne recouvre sa qualité de Prenais qu’en rentrant en France avec la permission e l’Empereur et en remplissant les conditions imposées à l’étranger pour devenir citoyen, c.-à-d. pour jouir non-seulement des droits civils, mais aussi des droits politiques ( Foy. Droits politiqi es). Les personnes qui recouvrent la qualité de Français après l'avoir perdue, ne peuvent s’en prévaloir qu’a près avoir rempli les conditions prescrites, et seulement pour l’avenir, c.-à-d. pour l'exercice des droits ouverts à leur profit depuis cette époque , sans préjudice des droits acquis dans l'intervalle par des tiers (C. Nap., art. 17-21 » L. du 7 févr. 18511.
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FRANC f.t quitte (Droit). Chaque fois que, dans un contrat, une partie déclare faussement que la chose qu’elle doit livrer est franche p t quitte de tous droits et obligations envers un tiers, et que l’autre partie est poursuivie ou a juste sujet de craindre des poursuites de la part d’une personne qui réclamerait des droits sur la chose, il y a lieu ou à la résiliation du contrat, ou à un recours en garantie, ou à une action en indemnité. Lorsqu’un débiteur donne à son créancier une hypothèque sur un bien qu’il présente comme litre, tandis qu’il ne l’est pas, ce fait constitue un stellionat, qui rend le débiteur passible de la contrainte par corps (C. Nap. t art. 2059).
Dans une expédition de marchandises, les mots franc et quitte de tous droits laissent à la charge de l'expéditeur les frais de l’envoi, tels que le port, l’octroi, etc.
FRANCFORT-sur-le-Mein (Monnaies, poids et mesures).
1° Monnaies de Francfort évaluées en monnaies françaises : Ducat (or), vaut. ... 11 fr. 65c.
Risda le (argent) 3 90
Florin (argent) 2 60
Florin 1838 (argent) 2 12
Écu (argent) 7 42
Thaler { argent) 3 71
Kreutzer (cuivre) 0 4 33
Monnaies français, évaluées en monn. de Francfort . Pièce v Or de 30 ft*. vaut 5 risdal. 11 kr. 5
Pièce d'argent de 5 fr. . 1 — 25 — 37
Pièce d’argent de 50 c. . 0 — 11 — 54
Pièce de cuivre de 10 c. 0 — 2 — 30
2° Poids évalués en grammes :
Livre forte , sulxl. en 2 marcs 505 gr
Marc, ou 16 lot h 252 655
Loth, ou 4 drachmes 15 791
Drachme 3 948
Litre légère, mêmes subdivisions. 467 88
3* Mesures de capacité évaluées en litres : Matières sèches : Achtcl ou Malter. il 4 lit. 745
Simmer 28 689
Metse 14 344
Sechter... 7 172
Matières liquides : Ohm 143 43
Vier tel 7 171
Maas 1 793
Schoppe 0 448
4* Mesures de longueur évaluées en centimètres :
Pied 28 c. 461
Aune 54 730
Francfort-sur-le-Mein (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires, affr. facult. , 50 c. par 7 gr. 1/2; lettres % chargées , affr. oblig. , 1 fr. par 7 gr. 1/2; échantillons, affr. facult., 50 c. par 22 gfc 1/2; imprimés, affr. oblig., 4 c. par 40 gr.
FRANCHISE df. droits (Douanes). Les marchandises portées au tarif des douanes comme exemptes des droits d’entrée ou de sortie, ne sont soumises à d’autres formalités qu’à une déclaration exacte de leur poids, espèce et qualité. Il ne faut pas les confondre dans un même colis avec celles qui sont assujetties h une taxe quelconque. Sans cette précaution on leur appliquerait le droit de celles qui sont imposées.
Franchise des lettres (Législation). — 1* Ne sont point soumis à la taxe, de n’importe quelle partie de la France ils soient envoyés et quelle que soit la personne nui les envoie, les lettres fermées ou paquets cachetés adressés aux personnages et fonctionnaires ci-après : l’Empereur, l’Impératrice , les princes Jérôme et Napoléon, la princesse Mathilde, le premier aumônier, le grand maréchal du palais, le grand chambellan , le grand écuyer, le grand veneur, le grand, maître des cé-
rémonies, les secrétaires des commandements de l’Impératrice, des princes et de la princesse, le grand maître de la maison de l'Impératrice; les présidents du Sénat, du Corps législatif et du conseil d’Etat, le grand référendaire du Sénat, le grand chancelier de la Légion d’honneur, les ministres et les sous-secrétaires d'Êtat, le président du contentieux du conseil d’Etat, les premiers présidents de la Cour de cassation et de la Cour des comptes; le commandant supérieur des gardes nationales de la Seine, le commandant de l’armée de Paris, de la I" division militaire et de la place de Paris, le préfet de police, les directeurs généraux dépendant du Ministère des finances; le directeur du personnel au Ministère de la guerre, le directeur général de la sûreté publique au Ministère de l'intérieur, le secrétaire général du conseil d'Etat et le gouverneur général de l’Algérie. — Si tous ces personnages jouissent de la franchise illimitée relativement aux lettres qu’ils reçoivent, il n’en est pas de même pour celles qu'ils envoient. Le droit d'affranchissement illimité n’appartient qu’à l’Empereur , à l’Impératrice, à LL. AA. II. le prince Napoléon et la princesse Mathilde, au grand chambellan, au grand maître des cérémonies et aussi au directeur général de l’administration des postes. Les ministres et autres fonctionnaires qui jouissent également de la franchise illimitée, n’affranchissent par leur contreseing que les lettres qu’ils envoient à des fonctionnaires déterminés ou pour affaire de service. — Les lettres et paquets relatifs au service de l’Etat sont ordinairement envoyés sous bande : ce n’est que par exception qu’ils sont envoyés fermés et sous enveloppe.
2" Il peut arriver que. dans les paquets adressés à des fonctionnaires publics, il se glisse, sous le couvert du service de l’État, des lettres purement personnelles. Dans le cas où cette fraude serait soupçonnée, les préposés des postes sont autorisés à taxer en totalité les dépêches, d’après leur poids, ou à demander que le contenu en soit vérifié en leur présence et en présence du destinataire. Si la dépêche n’est pas contre-signée et que le destinataire refuse de payer la taxe, le paquet est ouvert , les lettres de service sont immédiatement envoyées au fonctionnaire, les autres, s’il y en a, sont taxées et retournées à leurs auteurs, si leur domicile est connu, ou. dans le cas contraire, mises au rebut. Si la dépêche est contresignée, le cas est plus grave : le fonctionnaire est uns en demeure d’assister à l’ouverture du paquet; laquelle ouverture faite, les papiers relatifs au service sont immédiatement remis au fonctionnaire, et s’il se trouve des papiers étrangers au service, il en est dressé proc's-verbal en quadruple expédition : un exemplaire reste au bureau; les trois autres, dont un visé pour timbre et enregistré, sont envoyés au chef-lieu de l’administration. Là les objets étrangers au service sont vérifiés, frappés de double taxe et envoyés soit au destinataire, soit à l’expéditeur, et en même temps le procureur impérial est chargé de poursuivre le coupable, conformément aux articles 6 et 8 du décret du 24 août 1848 (Onlonn. du 17 nov. 1844; Cire. post. du 28 fév. et du 19 déc. 1853).
FRANCISATION des navires (Douanes). Aucun bâtiment français se livrant à des opérations de commerce, ne doit quitter le port auquel il est attaché sans avoir & bord un acte de francisation. Cet acte est délivré au bureau du port auquel appartient le navire. Cependant l’acquéreur d’un bâtiment résidant dans un autre port, peut le fairo attacher au lieu de sa résidence, en se soumettant envers la douane aux oonditions souscrites
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au bureau où a été délivré l’acte de francisation. Les demandes de francisation sont , par l’intermédiaire de la douane, envoyées au ministre des finances, qui délivre l’acte et le signe. En attendant le retour de cette pièce, la douane délivre un permis provisoire, à la faveur duquel le navire peut prendre la mer. On doit payer pour l’acte de francisation des bâtiments de 100 tonneaux et au-dessous de 200. 18 fr. ; pour ceux de 200 et et au-dessous de 300, 24 fr., et 6 fr. par 100 tonneaux au-dessus de 300. Si l’on vient à perdre cet acte, on peut en obtenir un second en payant le prix ae l’expédition. Voÿ. Navigation.
FRANGIPANE ou Crème pâtissière (Cuisine). On met dans une terrine 4 jaunes d’œufs et 2 œufs entiers; on y incorpore une quantité suffisante de farine ou mieux de fécule ae pommes de terre pour obtenir une bouillie épaisse qu’on délaye avec un litre de lait. On place ce mélange sur le feu et on le remue en tournant jusau'à ce qu’il bouille : on y ajoute alors 125 gr. de Leurre clarifié ou de moelle de bœuf fondue, et on laisse cuire un quart d’heure cette bouillie en la remuant constamment et en la tenant très-êpaissé. On la verse ensuite dans un vase et, quand elle est froide, on y ajoute quelques amandes pilées, quelques macarons écrasés en fines miettes et du sucre en poudre, de manière à bien mélanger le tout. — On se sert de cette frangipane soit pour faire des tourtes et des tartelettes de diverses sortes, soit pour garnir certaines pièces de pâtisserie.
FRANZENBAD-EGER ou Franzenbronn (Eaux minérales). Kranzenbad est un petit village de Bohème, dépendant de la ville a’Eger, qui n’en est éloignée que de 2 ou 3 kilomètres, il est situé 5 une hauteur de 418 mèt. , sur un plateau marécageux. Ses sources sont salines et froides. La principale est la Franxenquelle ou Franxenbrunn , dont on fait le plus usage à l’intérieur. Deux autres, \n Salxquelle elle Wiesenquelle servent également à la boisson et se trouvent à quelaue distance de la première. Les sources que l’on emploie en bains et en douches sont la Louixenquelle et la Kalte-Sprudel. Il existe, à cet effet, deux établissements de bains au S. K. de la Franzenquelle, près de la route d’Eger. Ces eaux attirent, chaque année, de 3000 à 4000 baigneurs. Elles sont efficaces dans le traitement dej affections nerveuses, les dérangements chroniques de la digestion, les constipations opiniâtres, la chlorose: elles conviennentaux tempéraments lymphatiques, et sont utiles pour combattre les catarrhes chroniques du larynx et les maladies des voies urinaires. Elles sont spécialement employées en boisson, mais on les prend aussi en liai ns ordinaires, en bains de gaz, en bains de boue, en douches, en bains de pluie, etc. On paye pour un bain ordinaire, 30 kr. ; pour un bain ae boue, suivi d’un bain ordinaire, 1 fl.; pour une douche. 30 kr. ; pour un bain de pluie, suivi d’un bain d'eau, 1 II.; pour un bain de gaz,
15 kr. ; pour une douche ae gaz, 12 kr. La saison commence on juin et finit en septembre.
Pour se rendre de Paris à Franzenbad , on peut d’abord gagner Francfort-sur-le-Mein: chemin de fer de l’Est; trajet en 20 h.; prix, 79 fr. 65 c. (t" cl.) et 57 fr. 38 c. (2* cl.). — A Francfort, on prend le chemin de fer bavarois jusqu'à Hof , trajet en 10 h. 50 m., pour 14 fl. 39 kr. (1” cl.);
16 fl. 38 kr. (2' cl.). 11 y a environ 6 mil. 1 4 d'Hof jusqu’à Egor. Une diligence y conduit, tous les jours, en 5 h. environ, pour 3 fl. 20 kr. D’Eger aux bains, le trajet se fait en 30 m. — On peut encore se rendre à Franzenbad par le chemin du Nord, en passant par Cologne, Leipzig et Plauen.
On trouve dans cette station thermale , plusieurs
hôtels fort beaux, des restaurants et un traiteur où la table d’hôte n’est que de 40 kr. Les prix des logements et de la nourriture y sont modérés.
Le séjour de Franzenbad offre des récréations calmes et ces délassements paisibles si utiles aux hommes d'études ou d’affaires. Un cabinet de lecture se trouve dans le casino, où se réunit une société d'élite. La seule promenade couverte dont on puisse jouir, pendant le mauvais temps, est celle de la colonnade qui s’étend près de la Franzenbrunn, qui, ouverte d’un côté sur un jardin, est garnie, de l’autre, de boutiques de toute espèce.
Franzenbad se trouvant en pleine montagne, au milieu d’une nature triste, nue et stérile, ses environs doivent offrir peu d’agréments. Aussi y fait-on rarement des excursions.
FRAUDE. Voy. Dol, Octrois et Contrebande.
FRA X IN ELLE ou Dicta me (Horticulture). Cet arbuste se cultive dans les janlins paysagers, où il donne en été de jolies fleurs d'un violet clair rayées de lignes d’un pourpre foncé; il en existe une variété à fleurs blanches. La culture de la fraxinelle est très-facile : toute bonne terre ordinaire de jardin lui convient ; elle se plaît surtout à l’exposition du midi. On peut la multiplier par le semis de ses graines , qu’il faut semer aussitôt qu’elles sont mûres, car elles perdent immédiatement leurs propriétés germinatives; le plant de semis doit être cultivé deux ans en pépinière; il ne fleurit que la 3e année. On préféré pour cette raison multiplier la fraxinelle par la division des touffes au printemps : dans un bon sol, elles grossissent assez vile pour pouvoir être dédoublées tous les ans. Cette plante, dont toutes les parties sont enduites d’une matière visqueuse, donne lieu à une expérience fort curieuse, qui (lu reste ne réussit bien que pendant les étés chauds et secs. Vers le soir, avant
10 coucher du soleil, si l’on approche d’une touffe de fraxinelle une allumette enflammée, on voit une flamme légère qui dure quelques secondes, envelopper toute la plante. Cette flamme produite par les vapeurs d’huile essentielle que la fraxinelle exhale, no brûle pas la plante et s’éteint d’eUe-même; la fraxinelle lui doit son suruom de Buisson ardent.
FRAYE (Chasse). Voy. Grive.
FRAYÈRE artificielle ( Pisciculture ). Un des moyens de multiplier lé poisson c’est de s’emparer des œufs nouvellement fécondés et de les transporter dans un milieu où l’incubation et l’éclosion se font sans danger, et où le jeune poisson peut grandir à l’abri ae la voracité des espèces dont il est ordinairement la proie. Pour cela,
11 ne faut pas se contenter de rechercher les œufs dans les endroits où les poissons ont l’habitude de frayer, il faut établir une frayèrs artificielle pour inviter les femelles à venir y dépose, leurs œufs. Pour les espèces qui déposent leurs œufs sur le gravier, ou qui les cachent dans des interstices, comme les saumons, les truites, le barbeau, etc., on disposera de petits monticules de cailloux, dans les endroits ou l’eau est courante et où les grèves sont en pente douce, ou bien on choisira non loin d’une source, un lit peu profond sur lequel coule une eau limpide et on y déposera une couche épaisse de galets et de cailloux, afin que les femelles soient tentées de venir y cacher leurs œufs. Pour les autres espèces qui déposent leurs œufs au milieu des plantes aquatiques, comme lo brochet, la carpe, le gardon, la perche, etc., la frayé re sera ou mobile, c.-à-d. composée de gazons, branchages, ramilles, fascines, etc., que l’on enlève aussitôt que les œufs y ont été déposés, ou immobile, c.-à-d. formée de ces plantes aquatiques ellcs-mèmcs, dont on ne
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conserve que quelque» touffes isolées pour obliger le poisson de venir y frayer. — La frayé re établie,
• I faut avoir soin de recueillir les œufs chaque tour, de peur que les poissons qui en sont trestriands ne viennent les manger : pour certaines espèces, le pardon p. ex., aussitôt que la fravère est garnie d’œufs, nn la rend flottante, au moyen de morceaux de liège qui soutiennent sur l’eau les brindilles dont elle est formée; les œufs occupant la partie supérieure de la frayère sont à l’abri des poissons et éclosent très bien dans ces conditions sans qu’il soit besoin de les déplacer. Voy. Pisciculture.— Voy. aussi Ht itres et Moules.
FRAYOIR ( Chasse). Lorsque le cerf a tout allongé et que la peau dont est alors enveloppé son bois commence à se dessécher, il éprouve en cet endroit une vive démangeaison; il frotte sa tète, ou, selon l'ancienne expression, il froye ou fraye contre des objets qui présentent quelque résistance, d’abord contre des pousses, «les tiges ffexibles; puis, à mesure que sa tète se durcit, contre des branches de plus en plus résistantes, et môme contre le tronc des arbres dont il meurtrit l’écorce. On dit alors que le cerf a frayé. Les traces laissées par lui sur l’écorco des troncs ou des branches, se nomment le frayoir . 11 ne faut pas beaucoup de science pour comprendre que plu» le frayoir est fort et élevé, plus la tète du cerf doit être belle.
Lorsque le cerf a touché au boi», les blessures que fait sa tête sont presque toujours mortelles: à partir de ce moment, on ne doit plus accouer le cerf, mais bien le servir avec une arme de jet.
KRAYOXB (Chasse). Voy. Faso.
FRKDÊR1K. (monnaie d’or). Voy. Danemark, Prusse.
FRELONS (Insectes nuisibles \. Voy. Guêpes.
FRELFCHE ( Jeux de cartes). Ce jeu ressemble beaucoup à celui de l’emprunt (Voy. ce mot); avec cette différence cependant qu’on n’y emprunte pas. Il se joue à quatre avec uu jeu de piquet. On donne cinq cartes à chaque joueur, qui reçoit en outre pour ses mises deux fiches et cinq jetons, les jetons valant un et les fiches dix. Le premier en cartes fait une mise égale à celle de tous les autres joueurs, et il joue ensuite la couleur qu’il veut; les joueurs suivants doivent fournir, et. s’ils n’ont pas la couleur demandée, ils disent freluche et passent. Celui qui s’est débarrassé !e premier de ses cinq cartes est le gagnant, et, outre les enjeux qui lui appartiennent de plein droit, il reçoit des autres joueurs autant de jetons qu’il leur reste de cartes dans la main.
FRÊNE ( Sylviculture , Horticulture). Nos forêts on offrent un grand nombre de variétés ; l une Pelles, le Frêne élevé, ne le cède guère au chêne, ni pour la hauteur, ni pour le port, ni pour la densité. Les terres légères et un peu fraîches conviennent à cet arbre. Ses feuilles ont l’inconvénient d'attirer 1rs mouches cantharides (Voy. Cantharides) ; mais ce n'en est un que pour les avenues d'agrément, qui peuvent ainsi se trouver dépouillées de leurs feuilles dès le mois de juin. Le tronc, chargé de nœuds, est très- recherché pour l’ébénisterie ; les grosses branches servent à la fabrication des instruments aratoires, des brancards de cabriolets, etc. Comme bois de feu, le frêne a la propriété de mieux brûler, fraîchement coupé, que les autres bois durs, et de donner beaucoup plus de chaleur. Ses feuilles fournissent ux bestiaux un excellent fourrage d’hiver. Cet arbre se trouve communément dans les haies qui bordint les champs et les enclos; cependant son voisinage est nuisible aux autres plantes à cause du nombre infini de ses petites racines chevelues
qui épuisent le sol. — Le frêne ne reprend, ni de boutures, ni de marcottes. 11 faut le multipber par semis de sa graine, en pépinière ou en place : la graine ne lève que la seconde année. En Allemagne, on crée dans les terrains humides ou marécageux de belles forêts de frênes, par semis en place. Le plant de frêne ne réussit pas seul; on répand la graine dans de jeunes bois taillis formés d’autres essences qu’on supprime par degrés, à mesure que le plant de frêno grandit assez pour occuper seul le terrain.
Comme arbre d’ornement , le Frêne ordinaire ne convient qu’aux grands pares, où il peut former des futaies très-élevées. Dans les janlins paysagers, on cultive de préférence le Frêne jaspe, le Fr. doré, à cause ue la beauté de leur écorce; le Fr. argenté, à feuilles panachées presque blanches; le Fr. pleureur, dont les rameaux j*euvent descendre jusqu’à terre : si ce dernier PNt greffé eu tête sur une tige élevée, et qu'on place deux greffes opposées, afin que tout le tour de l’arbre soit garui de branches, on pourra, à l’aide de cerceaux convenablement disposés, diriger 1rs branches de manière à former un cabinet de verdure fort agréable. Toutes ces variétés indigènes se greffent sur le frêne commun : il en est de même des variétés étrangères, dont les plus répandues sont ; le Fr. blanc d'Amérique, qui, sur le bord des rivières, s’élève jusqu’à ZÔ"; le Fr. quadrangulaire , le Fr. vert, à feuilles de noyer, le Fr. noir, le Fr. d feuilles de lentisqwe. etc. Voy. aussi Orne.
FRERE (Droit). Foy. PARENTÉ, EMPÊCHEMENT, etc.
FRÈRES DE LA DOCTRINE CHRÉTIENNE (/njlfr.). Le
écoles primaires tenues par les membres de celte association religieuse sont des écoles libres, et elles sont soumises aux mêmes conditions d'existence et de surveillance que celles qui sont tenues par des instituteurs laïques. Les Frères subissent le môme examen que les laïques pour obtenir leur brevet de capacité (Ord. du 18 avril 1831).— Foy. Ecoles primaires et Congrégations religieuses.
FRESQUES. Voy. Peintures murales.
FRET (Législation). 11 est réglé par la convention des parties et constaté par la charte partie (Foy. cet article). Les obligations de l’affréteur et du capitaine varient nécessairement selon qu’il a loué le navire en totalité ou en partie . pour un voyage entier ou pour un temps limité, au tonneau, au ntlinta!, à forfait, ou à cueillette. La loi a pourvu à ce qui n’aurait pas été réglé par le contrat. Foy. Code de commerce, art. 286 a 310.
FREU ou Fravone (Chasse). Cet oiseau habite la lisière des bois voisins de champs ensemencés, et vit en troupes assez nombreuses. Il niche sur les grands artires, passe la nuit dans les bois et se répand le jour dans les terres cultivées; il ne vit pas de chair comme les corbeaux, mais de vers, d’insectes, de larves et de semences; afin de déterrer sa nourriture , il enfonce son bec en terre à chaque instant, ce qui met à nu les parties de la peau qui l’environnent. Oh le prend aux mômes pièges et de la mémo manière que le corbeau Voy. ce mot.
FRICANDEAU ( Cuisine ) On y emploie, soit la rouelle de veau, soit, ce (lui est bien préférable, la partie du cuissot désignée sous le nom de noix. Dans tous les cas. quel que soit le morceau qu’on ait choisi, il faut le parer en ôtant les peaux et les nerfs, et le piquer de lard fin en dessus. Alors on le met dans une casserole dont on a garni le fond de tranches d’oignons et de carottes; on le mouille avec un peu (le jus ou de bouillon, et on le fait cuire très doucement, feu dessus et dessous, pendant 2 ou 3 heures, en ayant soin de l’arroser ae toüiflfc en temps avec sa cuisson, ün ]>eut le
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servir, soit simplement sur son jus, c. à-d. sur cette cuisson qu’on aura dégraissée et fait réduire, soit sur une purée d’oseille, de chicorée, d’épinards, ou bien encore à la tomate, aux petits pois, aux petites carottes nouvelles.
On suit les mêmes procédés pour apprêter en fricandeau une tranche d’esturgeon, de saumon ou de thon frais. Seulement le temps de la cuisson peut varier, et la garniture qui convient le mieux à ces sortes de fricandeaux est leur jus ou une sauce tomate.
FRICASSÉE de poulet (Cuisine) . Voy. Poulet.
FKICUK ( Agriculture ). Vou. Défrichement.
( Législation ). Tout propriétaire, maître de ses droits, est l.bre de laisser en friche un funds précédemment cultivé. 11 peut poursuivre devant le juge de paix quiconque le trouble dans la jouissance de son terrain en friche, comme dans celle des herbes et broussailles qui y croissent.
FRICTIONS ( Médecine domestique) Les frictions sont souvent un moyen très-efficace de calmer, ou du moins de suspendre pour un temps, les douleurs locales. On les pratique, soit avec la main nue, soit avec une brosse, un morceau de flanelle ou de drap grossier. On frictionne légèrement avec la main ou avec un morceau d’étoffe de laine douce, tout le corps d'un enfant délicat et languissant, pour ranimer sa vitalité et activer toutes les fonctions des appareils organiques. Des frictions sèches, soit avec un drap tin, soit avec une brosse duuce, sont très-utiles danslescas de coliques nerveuses et de douleurs de bas-ventre. Le même genre de frictions, assex prolongées pour rougir la peau, peut arrêter les progrès des douleurs rhumatismales à leur début. Si le mal est ancien et grave, en frictionne avec uno pièce d’étoffe de laine enduite de baume tranquille ou de baume opodeldoch.
FRIQCET. Voy. Moineau.
FRISURE. Foy. Cheveux.
FRISSON. Voy. Fièvre.
FRITE AU ou Fritût de poulet (Cuisine). Il faut choisir des poulets nouveaux et qui soient Lien en chair. Après qu’ils ont été vides et flambés, on les dépèce par membres qu’on pare soigneusement, en supprimant les carcasses et les ailerons, et en retirant h moitié l’os intérieur des cuisses. On dépose cos membres sur un plat pour les mariner avec sel, poivre, persil en branches, oignons émincés, tranches de citron, huile d’olives et on les laisse ainsi pendant deux heures en les retournant de temps a autre dans cette marinade. Un quart d’heure avant de servir, on les éponge sur une serviette, et, après les avoir saupoudrés de farine, on les fait fri-e dans une quantité . suffisante de friture neuve et chaude, de manière qu’ils se cuisent vivemenl sans bouillir. Dès qu’ils sont frits à point, on les égoutte sur un linge, et on les dresse sur le plat entourés d’une couronne •i’œufs frits et saucés d’une sauce poivrade.
FR1TILLAIRE damier ou Fr. mëléagre {Horticulture). Cette jolie plante bulbeuse a été ainsi nommée à cause des lachos qu’oflrcnt ses fleurs et oui rappellent à la fois un damier et le plumage de là pintade ( meleagris ). Elle demande un terrain gras et frais ou de la terre de bruyère, avec de l’ombre pendant l’été et une couverture pendant l’hiver. On la multiplie par ses caïeux qu’on i-épare tous les 3 ou h ans et qu’on replante aussitôt (juillet et août) . ou de graines semées en automne dans des terrines qu’on rentre dans l’orangerie avant les premières gelées. Au mois d’août de la 2* année, les jeunes oignons peuvqjit être mis en place pour fleurir. — La Friiiilaire de Perse se cultiYo de la même manière, mais elle est plus délicate que la précédente. #
Fritillaire couronne impériale. Voy. Couronne.
FUITOT. Voy. Friteau.
FRITURES (Cuisine). Pour obtenir de bons résultats d’une friture, il faut la mener sur un feu ardent, et s’en servir aussitôt qu’elle a jeté une fumée vaporeuse. On peut s’assurer que la friture est chauue au degré convenable, en coupant un morceau de mie de pain et en le tenant trempé dans la poêle pendant quelques secondes; si on le retire ferme et coloré, la friture est chaude h point. Ou bien encore on jette avec le bout du doigt quelques gouttes d’eau dans la poêle; si la friture pétillé et rejette l’eau , c’est un signe qu’elle est assez chaude. On garnit alors la poêle des objets qu’on veut y faire frire, en maintenant la même chaleur, si ce sont de petites , pièces qui n’ont besoin, pour ainsi dire, que d’être saisies pour être cuites, et en modérant au contraire le feu pour une grosse pièce qui demande à être parfaitement cuite.
La friture de graisse de bceuf est la meilleure. Pour ravoir bonne, on prend «le la graisse de potau-feu passée au tamis, autant de graisse de rognon do bœuf hachée en gros dés qu’on fait fondre avec un demi verre d’eau, et on mêle ensemble ces deux graisses. A défaut de graisse de pot-aufeu, on emploie du saindoux. La graissç de pot-aufeu et le saindoux, employés seuls, ont l’inconvénient de mousser et de déborder dans le feu. I a friture au beurre fondu est estimée à cause de la couleur et du goût délicat qu’elle donne aux objets qu’on y fait frire; mais elle n’est point économique, parce qu’on ne doit y employer que du beurre nn et nouvellement fait, et surtout parfaitement épuré do tout laitage : sans cola, il mousse au feu et déborde de la poêle. La friture à Chuilc est très-bien employée pour les onjets de petites dimensions qui n’exigent pas un feu longtemps soutenu; mais il faut encore que l’huile d’olives soit nouvelle et de parfaite qualité.
FROID (Hygiène). Lorsqu’un membre est gelé ou fortement engourdi, et en quelque sorte paralysé par le froid . il faut le plonger dans un bain d’êau de puits, froide, imis augmenter peu à peu et trèslentement la chaleur du bain. V. Supplément.
Il est un moyen facile de se mettre à l’abri des accidents occasionnés par le froid. Il suffit de frotter, d’enduire de pommade, d’huile ou de graisse, les parties qui sont exposées à l'impression du froiu. Les peuples du Nord emploient avec succès cette manière de sc garantir des effets dangereux du froid et de résister à son action.
Asphyxie par le froid. Voy. AsrnvxiP..
Froid (Horticulture). Il existe pour chaque espèce de plantes une température de l’atmosphère et de la terre, au-dessous de laquelle elle ne peut pas végéter. Au printemps, quand cette température n’existe pas encore, les plantes ne sortent pas de leur sommeil hivernal; eues y rentrent dès que ce degré de chaleur n’existe plus. Les niantes assez robustes pour résister au froid ne te supportent que pendant le sommeil de leur végétation ; du moment où elles recommencent à végéter, le moindre froid compromet leur existence. C’est ainsi que dans nos départements les plus méridionaux, l’olivier supporte bien un froid de 3* à V, si ce froid survient en plein hiver, quand la végétation de l'arbre est en repos; il gèle au contraire par un froid de 1# ou 2* seulement, lorsque de petites gelées surviennent après la reprise annuelle do sa végétaton. Cette règle est invariable, et je s'applique à toute la végétation sauvage ou cultivée. Quand, par la négligence du jardinier, le froid a pénétré dans 1 orangerie ou la serre, et que les végétaux sont atteints de la gelée, les plus délicats sont perdus sans ressource; les autres, spécia-
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lcment les orangers, les camellias, la vigne et les pêchers forcés, peuvent être sauvés, pourvu qu’ils soient secourus à temps. Le secours consiste, non pas à les exposer À une chaleur artificielle qui ne ferait que hâter leur mort et la rendre plus inévitable, mais à les asperger largement d’eau fraîche, à la température de f>* à 6*, et à tenir l’orangerie ou la serre pendant quelques jours â la même tem-
ftératurc. Si les végétaux ne sont pas restés trop ongtempssous l'impression du froid, et que le mal se borne à ce que les jardiniers nomment un coup de gelée, le procédé indiqué ne manque jamais son effet. Plusieurs plantes de pleine terre, entre autres les œillets de jardin , ne souffrent de la gelée que quand on commet l’imprudence de les arroser de bonne heure au sortir de l’hiver, parce que, dans ce cas, les gelées tardives les surprennent en sève, et peuvent les faire périr. On doit donc les préserver de l’humidité en février et mars, en les couvrant d'une chemise de paille qu’on enlève seulement après que les derniers froids tardifs ne sont dus à crama re. L’expérience prouve que, pendant es nuits claires de printemps, bien que le thermomètre n’accuse pas une température inférieure à zéro, les fleurs du pêcher, de l’abricotier, du cerisier, ou plutôt les organes reproducteurs qu’elles contiennent, peuvent geler par suite du rayonnement terrestre, ce qui rend la récolte nulle. On prévient cet effet du froid en suspendant au chaperon ou rebord saillant des murs garnis d’arbres fruitiers en espalier, des paillassons ou des chtesis do bois sur lesquels on a tendu de la grosstHoilc ou du canevas.
FROMAGE, Fromagerie (tfeon. rurale). Pour faire des fromages, il convient d’avoir à sa disposition une petite pièce particulièrement destinée à cet usage et qu'on appelle fromagerie. Elle sera garnie dans son pourtour de tablettes avec un égouttoir. Il y faut, de plus, une petite table étroite et longue en pierre ou en madrier de chêne , creusée de 0"\02 â0",03, recouverte de zinc, et munie, à l une de ses extrémités, d’une espèce de bec qui sert «1 faire égoutter dans un baquet le petit-lait à mesure qu’il s'échappe des fromages. La fromagerie doit être peu aérée et placée de manière qu’elle conserve toujours une température moyenne de 12 à lô* : on l’obtient en ni ver par le moyen d'un chauffage quelconque ; elle sera carrelée et le carrelage disposé de façon que l’eau s'écoule facilement lorsqu’on lave le sol, ce qui doit se faire souvent. Dans un des coins se place un baquet toujours plein d'eau, pour laver les ustensiles servant À la fabrication des fromages. La fenêtre doit être garnie ,de toile métallique. La fromagerie sera munie de formes ou cercles en bois de hêtre; de plancheaux , petites planches en bois blanc carrées, proportionnées à La grandeur des formes qu’elles doivent recevoir; de cajots, espèces de claies en jonc: de clayettes, petites claies rondes faites en osier blanc et très-claires; et d'éclisses, petits cercles erf zinc, ouverts, de 0",0'» de hauteur environ, fermant au moyen d’un bouton et de trous pratiqués à l’autre bout, ce qui permet de donner au cercle plus ou moins de grandeur; il faut encore des terrines pour mettre le lait et enfin de la présure.
Fromages gras, façon Brie. Lorsque le lait est trait, encore chaud et placé dans les terrines, on le met en présure. Pour 10 litres de lait, il faut un petit morceau de présure , du volume d’une noisette : on le délaye dans une petite quantité d’eau chaude et l'on verse cette préparation dans le lait qu’on agite pour bien opérer le mélauge. 11 est préférable ae mettre le lait en présure avec une caillette ou mulette de veau : c’est .'estomac du veau préparé dans ce but. On frotte
une petite sébile de buis avec cette caillette et on remue le lait avec la sébile. Cette mulette se remet ensuite dans la saumure dans laquelle on la conserve; elle peut durer un mois et plus et peut servir à 30 à 40 litres de lait par jour. Si la présure ou la caillette sont bonnes, le lait doit être pris en moins d’une heure. Si la quantité de présure indiquée ne suffisait pas, on l’augmenterait ; si , au contraire, le caillé, après avoir été égoutté, paraissait sec, on diminuerait la quantité de présure.
Lorsque le lait est bien ferme, on le prend avec une sébile, et on le met dans les formes. Il faut deux formes l’une sur l’autre, posées sur un cajot, qui. lui-même, se met sur un plancheau; le tout est placé sur l’égouttoir. Si le lait est bien ferme, le petit-lait s’échappe avec rapidité, et, 5 ou 6 heures après, on peut enlever une de» formes. Le fromage s’égoutte encore toute la nuit, et le lendemain il peut être retourné. Pour cela, 00 place dessus un cajot et un plancheau; on saisit le tout et on retourne vivement. On enlève le cajot et le plancheau qui étaient dessous. On laisse égoutter encore quelques heures; le fromage doit être assez ferme pour qu’on puisse enlever la seconde forme et la remplacer par l’éclisse de zinc. Le soir, on place dessus un cajot et un plancheau, et on le retourne. Le fromage alors doit être en état d'être salé d’un côté. On emploie du sel parfaitement broyé et sec qu’on étena en petite quantité, avec la main, sur toute la surface. Le lendemain , on retourne le fromage ; on enlève l'éclisse et on sale de l'autre côté. Pour saler le pourtour, on humecte ses doigts; on les pose sur le sel , puis sur le fromage. Le fromage est fait . mais n'est pas encore en état d’être mangé. On continue à le retourner soir et matin, et on remplace le plancheau par la clayette. Bientôt, si h fromagerie est assez humide, le fromage prend le bleu, c.-à-d. se couvre d une petite moisissure bleue, en séchant doucement: on continue à retourner une fois par jour, et, lorsque le fromage commence à passer du bleu à la couleur rouille, on le sort de la fromagerie pour le mettre dans un endroit plus sec, toujourr sur des cajots et des clayettes. Ordinairement on place 1 *s fromages dan? une cave bien aérée et sur un lit de paille ou de foin : quand ils arrivent à la perfection , ils se ramollissent un peu et deviennent gras et crémeux. — On doit mettre un certain ordre dans l’arrangement des fromages sur les tablettes. Les plus récents sont sur l’égouttoir, et, à mesure qu’on en prépare de nouveaux, on avance les plus anciens, sans changer l’ordre dans lequel ils ont été placés, de manière que lorsqu’ils sont en état de sortir de la fromagerie, ils ont fait le tour de toutes les tablettes.
Nous ne décrirons pas la fabrication des fromages cuits, tels que ceux de Gruyère, parce que celte fabrication ne se pratique pas dans les ménages. Foy., du reste, le dictionnaire de M. Bouillet, art. Fromages.
La plus minutieuse propreté doit régner dans la fromagerie et s’appliquer à tous les ustensiles
?;u’on y emploie. Chaque fois qu’on retourne les romages, qu’on enlève des formes ou des éclisses, des cajots. des clayettes, des plancheaux . ils doivent être lavés avec le plus grand soin dans de l’eau fraîche sauvent renouvelée , et de temps en temps dans de l’eau chaude , et frottés avec la brosse de chiendent. 11 importe d’empêcher les mouches de pénétrer dans la fromagerie; on ne doit y donner de l’air que momentanément et veiller cependant à ce qu'il niy règne aucune mauvaise odeur; les fromages en ont très-peu jusqu’au moment où on les retire de la fromagerie.
Fromages a la crème. 11 y en a de plusieurs es-
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pèces. Le fromage à la crème ordinaire se prépare avec du lait caillé naturellement, dont on enlève la crème pour la faire égoutter, soit dans une passoire garnie d’un linge clair et mouillé 4 l’avance, soit dans un tamis de crin ou dans un panier d’osier clair, également garnis d'un linge mouillé. Lorsque le caillé est assez ferme pour former une masse, on le passe, au moyen don pilon aplati , au travers d’un tamis de crin ou d’une passoire fine, et on y ajoute de la crème enlevée sur du lait trait seulement depuis quelques heures. Pour que le fromage soit très-bon, il faut y mettre la crème d'une quantité de lait plus considérable que celle du caillé. On peut servir le fromage dans cet état, ou le remettre à égoutter deux ou trois heures dans une petite forme d’osier, garnie de linge mouillé; cette forme peut être ronde, carrée ou en cœur : le fromage prendra la forme de cette espèce de moule. Pour le servir, on le renverse dans un compotier, en y ajoutant de la crème, qu’on peut fouetter un peu avec une fourchette pour la faire mousser. On peut faire prendre le lait, lorsqu’il ne caille pas facilement, avec de la présure; alors, la crème ou une grande partie de la crème restant dans le caillé, il n’est pas nécessaire d’en ajouter autant; mais le fromage n’a pas ce petit goût frais et aigrelut du caillé naturel. On peut remplacer le caillé de vache par un fromage de chèvre non salé, oui, mêlé à la crème et traité de môme, donne un fromago très-délicat.
Fromage d la crème fouettée. Lorsoue la crème est fouettée (Foy. Crème), on peut colorer tout ou partie avec au carmin, ce qui donne un fromage rose, et le mettre, comme le fromage à la crème ordinaire, dans une forme garnie d’un Loge mouillé; on le renverse dans un compotier et on l’entoure de crème fraîche et non fouettée, sur laquelle il surnage.
Conservation des fromages.— Tous les fromages frais, mous et blancs, dits d la crème, à la pie , etc., ne peuvent se conserver au delà de *2 ou 3 jours, môme en hiver. — Les fromages français, gras ou demi-gras, tels nue ceux de Brie, de Bailleul, du Mont-Dore, de Marolles, de Livarot, de Pont-Lévêque, de Troyes, etc., restent bons pendant 3, 4 ou G semaines au plus, lorsqu'ils sont transportés au delà des pays de production. Les bons fromages de Rooucfort, placés dans un lieu frais , se cons rvent , dans nos climats tempérés, pendant plusieurs mois. — Les fromages maigres f durs et demi-durs, comme ceux de Gruyère (Suisse), de Hollande, d’Angleterre, de Parmesan, etc., demeurent très-sains, pendant une ou deux années, hors des pays de production; en France, nous ne possédons que les fromages dits façons de Gruyère et de Hollande, et ceux d’Auvergne ou du Cantal, qui se gardent sains et mangeables pendant une année au plus.
Pour conserver les fromages en général, il faut les garantir des attaques des insectes et du contact de l’air. Les fromages gras et demi-gras doivent être renfermés dans un endroit frais et peu éclairé, où ne puissent pénétrer les mouches et les autres insectes. Les fromages maigres, durs et demi-durs, au contraire, doivent être conservés dans un magasin spécial, bien aéré, où règne une température modérée, en ayant soin de ne pas placer près d’eux des fromages encore mous , gras ou demi-gras , qui les corrompraient infailliblement. — Si l’on s’aperçoit que les fromagos gras ou demi-gras commencent à se gâter, on pratique au milieu un trou dans lequel on introduit de la craie pulvérisée et bien sèche, qui absorbe l’humidité, cause de la fermentation putride: on arrête ainsi leur décomposition. Pourtant, il faudra se hâter de les livrer immédiatement à la consom-
mation. — Pour garantir les fromages du contact des mouches et éviter les ravages des vers, les os de boucherie calcinés au feu et déduits en poudre sont d’un efTet certain. Les fromages sont saupoudrés de cette poudre calcaire inonensive: il vaut encore mieux y plonger entièrement les fromages placés dans une caisse de bois, sans couvercle; les mouches ne pourront les atteindre et y déposer leurs œufs qui engendrent les vers. Le poussier de charbon de bois est aussi un excellent préservatif our la conservation des fromages. Mais , comme action desséchante du charbon est très-énergique, on fera tremper les fromages ainsi conservés, » avant de les manger, dans du vin blanc ou dans du vinaigre blanc, très-afTaibli , ce qui en ramollit la pâte et lui communique une meilleure saveur. Les vieux fromages, dont la croûte est dure, bien qu’ils n’aient pas été conservés dans la poudre char- Donneuse, peuvent aussi être trempés dans le vin blanc, qui tes améliore sensiblement. Lorsque les mites apparaissent sur les fromages, on applique sur la partie qu’elles ont envahie de l’huile ou de la cendre de bois de chêne; elles meurent immédiatement. Cette précaution est excellente, dans tous les cas, pour écarter les mouches.
Fromage bavarois (Cuisine). On fait bouillir la quantité de lait nécessaire pour le moule qu’on veut remplir, l litre, p. ex. On le sucre convenablement, on y fait infuser une gousse de vanille ou un zeste de citron, et on y délaye 8 jaunes d’œufs. On met le tout dans Une casserole sur le feu, en remuant continuellement avec une cuiller de bois, jusqu’à ce qu’on obtienne une crème suffisamment épaisse. Alors, on la retire du feu, et, après qu’on y a ajouté 30 gr. de colle de poisson fondue dans un peu d’eau, on passe cette préparation à l’étamine ou au tamis fin, on y môle une petite quantité de crème fouettée, et on la verse aussitôt dans le moule placé au milieu de glace pilée. Faute de glace , on entoure le moule de gros sel et on le place dans un endroit frais, exposé à un vif courant d’air. Après une heure et demie environ, lorsque le fromage est bien pris, on le renverse sur un plat en enlevant le moule qu’on a d’abord rapidement trempé dans l’eau chaude; ou bien, ce qui vaut mieux, il faut avoir la précaution de frotter légèrement le moule avec de l’huile d’amandes douces avant d’y verser la crème, et alors le fromage se détache aisément.
C’est en suivant le même procédé qu’on peut faire des fromages bavarois à toutes sortes d’essences et de fruiis, au café, au chocolat, à la fleur d’oranger, aux fraises, aux groseilles, aux framboises, à l’ananas. Seulement, pour les fromages aux fruits, il est bon de savoir qu’il faut incorporer dans un verre de crème de lait 40 gr. de colle de poisson clarifiée, et que, le sirop des fruits étant déjà sucré , on n’ajoute de sucre qu’autant nue cela est nécessaire. On tient cette préparation dans une petite bassine ou dans un saladier, et, lorsqu’elle commence à se prendre , on y mêle la crème fouettée, pour verser promptement le tout dans le moule et le frapper de glace.
Fromages de charcuterie. Ils sont plus particulièrement connus sous les noms de fromage de cochon et de fromage d'Italie.
Fromage de cochon. Après qu’on a nettoyé et désossé une tête de cochon, on en lève les chairs qu’on coupe en filets minces, ainsi que la langue et les oreilles; on met à part les couennes. On assaisonne ces chairs de poivre, de sel, d’épices, de thym et de laurier hachés finement, on les enveloppe d’un linge et on les fait cuire dans une marmite sur un feu modéré pendant 7 ou 8 heures. Une fois qu’elles sont cuites, on les retire et on les égoutte. On garn.t alors un moule
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ou une casserole avec les couennes, on place tes viandes au milieu, et on couvre le tout d’un couvercle qui ferme exactement le moule ou la casserole et sur lequel on met un poids assez lourd , afin de presser les viandes pendant qu’elles sont encore chaudes et de remplir ainsi tous les vides. Quand elles sont froides, il suffit pour détacher et renverser sur un plat le fromage qu’elles forment, d’exposer un moment à l’action lie l’eau bouillante le contour du moule ou de la casserole. On pane ensuite ce fromage avec de la chapelure et on le mnsuue de persil haché.
Fromage d'Italie. Il faut hacher ensemble et aussi bien que possible un kilogr. et demi de foie de cochon , un kilogr. de lard , 2f>0 gr. de panne, et mélanger cette farce en l’assaisonnant de poivre, de sel, d’épices, de thym, de laurier, d’échalotes, d’une pincée de sauge, ces quatre derniers ingrédients étant hachés finement. On garnit une timbale ou casserole soit d’une coiffe ou crépine de porc, soit de bardes de lard trèsminces. On y met d’abord une couche de farce épaisse de la" largeur de trois doigts, puis des lardons assaisonnés, par dessus une nouvelle couche •le farce, puis encore des lardons, et ainsi de suite jusqu’à ce que le moule soit rempli. On couvre le tout de bardes de lard et on fait cuire au four pendant trois heures. On laisse refroidir le fromage qu’on retire facilement en trempant le moule dans l’eau bouillante, et on le décore de saindoux et de gelée.
FROMAGEONS (Écon. dom.). Les petits fromages, désignés sous le nom de fromageons ou de fromageots, se fabriquent particulièrement dans le midi de la France, avec du lait de brebis. On y emploie ce lait 3 ou à mois après que la brebis a rais bas, au moment où l’agneau est sevré. La traite se fait d’abord une seule fois le jour, puis deux fois lorsque le lait devient plus abondant et plus gras. On met le lait dans des pots de grès, en y jetant tout de suite la présure, et on tient les pots dans un endroit frais. Dès que le caillé est bien pris, on le brise avec la main ou à l’aide d’une cuiller percée, et on l’enferme dans des ôclisscs de grès; puis, quand les fromageons sont parfaitement égouttés et qu’ils ont pris leur forme, on les dépose sur de la j aille longue ou sur des joncs , et on peut les manger frais, assaisonnés avec du sel ou du sucre. Si l’on veut les conserver pour les affiner, on les dépose dans une caisse, et, au bout de quelques jours, on les trempe dans une eau légèrement salée jusqu’à ce qu’ils soient assez humectés; on les laisse égoutter un instant, on les frotte l’un après l'autre avec un peu d’eau-de-vie et quelques gouttes de bonne huile d'olives, et on les met dans des pots de grès qui doivent être hermétiquement formés. Au bout de deux mois, Us sont bons à être mangés.
FROMENT (Agriculture). — 1* Sol. Le sol le plus propre à la culture du froment est une lionne terre franche où l’élément calcaire forme un cinquième, l’argile et la silice, chacune deux cinquièmes. Lorsque, dans une terre semblable, Yhumus accumulé par d’anciennes fumures, figure pour 2 ou 3 p. 1 00 de la couche arable, on peut en attendre avec peu d’engrais la plus riche récolte. Mais les terres privilégiées qui réunissent ces conditions ne sont pas communes. Heureusement, les terres argileuses, argilo-calcaires , arg.loûliceusos, et leurs variétés dans la composition lesquelles l’argile entre au moins pour un quart, forment la majorité du sol français: toutes ces :erres sont, à divers degrés, propres à la production du froment. Il est même à renia rquer que les terres douces, celles où le sable domine assez pour las rapprocher de la composition des terres
franches, sont plus propres à la production des blés fins que les terres fortes , argileuses, froides, dans (esqui lles les gros froments barbus, à paille pleine et roide, sont ceux qui réussissent le mieux.
2“ Place dans Vassolemcnt. Dans la plus grande partie de la France, on cultive encore le blé à la suite d’une jachère, pendant laquelle on a ameubli, nettoyé, et fumé la terre destinée à le recevoir. Dans "la culture alterne, le froment suit une récolte sarclée ; mais les récoltes de ce genre ne lui sont pas toutes également favorables comme précédents. Quelques-unes, spécialement les pommes de terre et les navets, épuisent trop le sol, et presque toutes se récoltent trop tard pour permettre de semer le blé en temps opportun. On peut néanmoins semer du blé après des pommes de terre , des betteraves, des carottes, dans des terres saines et abritées, où les semailles peuvent être retardées jusqu’après la Saint-Martin (11 novembre), mais jamais le froment, dans ces conditions, n’est aussi productif qu’après la jachère. Le maïs et les haricots bien fumés, semés en lignes espacées, sont un bon précédent pour le blé. Les fèves sont, dans les terres fortes, une préparation du froment équivalente à la jachère. Les vesces, gesses, pois, surtout les variétés qui se sèment en automne, et qui par cette raison laissent le sol libre de bonne heure, sont une excellente préparation pour le blé en terre légère, mais à la condition que ccs plantes soient fauchées en fleurs pour fourrage, et non pas récoltées pour leurs graines. Pour la même raison, un trèfle plein , vigoureux , ayant tellement couvert la terre que toutes les mauvaises herbes ont disparu, est la meilleure de toutes les préparations pour le froment. Aussi, est-ce à la suite d’un trèfle d’un an, dont les deux premières coupes ont été fauchées et dont on enfouit la troisième par un coup de charrue, que la culture alterne place presque toujours le blé. Lorsque, dans une culture pastorale mixte, on laisse subsister le trèfle pendant plusieurs années, il se dégarnit dès la seconde et fait place aux mauvaises herbes. Dans ce cas, on ne pourrait pas compter sur une récolte pleine du froment qui lui succéderait. Il vaut mieux le faire suivre par l’avoine, qui se plaît toujours dans une terre neuve, oue celle-ci soit ou non infestée de mauvaises herbes. Il faut aussi éviter de semer du blé après une luzerne ou un sainfoin qui ont duré 5 ou 6 ans. Ce n’est qu’après une, ou mieux, deux récoltes d’avoine, que l’on doit admettre le blé à cette place. En faisant alors précéder celui-ci de 3 labours et d’un parc léger, on obtient une récolte abondante.
3" Engrais. On ne fume le blé, ni après la récolte-jacnère qui a reçu une forte fumure, ni après un trèfle vigoureux. Lorsque ce dernier n’a pas végété dans cette condition essentielle, il faul donner .au blé qui lui succède, soit une demi fumure enfouie avec le trèfle, soit du guano du noir animal ou de la poudrette à défaut de fumier. Généralement, les proportions suivantes suffisent pour un hectare : guano, 125 kilos; noir, de 4 à 6 hectol.; poudrette, 10 hectol. Une moitié de ces quantités se sème avec le blé, et l’autre est répandue au printemps. Lorsque le froment a été précédé par un maïs, des fèves, des haricots, on peut n’appliquer à ces récoltes qu» la moitié du fumier*, l’autre moitié se donne au blé. Si on fait succéder ce dernier à un fourrage annuel, vesces, pots, gesses, on peut donner toute la ftimure à ces légumineuses ou ne l’appliquer nue plus tard au blé, selon les quantités d’engrais disponibles au moment des semailles.— La dose de fumier à appliquer au blé varie suivant la nature des terres, et aussi suivant les ressources du cultiva-
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tour, rarement à même de fournir à ses récoltes i tout l'engrais dont elles auraient besoin. Les sols médiocres sont plus communs en France que les ' sols riches; pour les premiers, 50 000 kilos de fu- ; inier de ferme sont une forte fumure; 35 000 sont [ une bonne fumure : 25 000 sont une fumure or- j dmaire. Le parc donné aux terres, en vue d’une semaille de froment, est fort, lorsque les moutons , n’ont pas été changés de place pendant la nuit, et i qu’on ne leur a donné qu’un mètre d’espace par ! tôte. Dans ce cas , un hectare reçoit 10 000 kilos de déjections solides et liquides, qui équivalent à 30 000 kilos de fumier de ferme. Dans une terre riche, le blé ne pourrait pas supporter une pareille fumure sans vesce; on peut semer dans la céréale, sur un tel parc, un trèfle, une luzerne, un sainfoin. En général, on ne donne au blé sur : jachère que la moitié de ce parc. Voy. Parcage, i 4" Choix et préparation de la semence ; culture. On ne doit jamais semer que du blé dé fête, c.-à-d. de première qualité. Le blé pour les semailles doit subir un nettoyage rigoureux au moyen du tarare d’abord, et ensuite du criblccyltndre (Voy. ces mots). Faute d’un bon instrument de nettoyage, il ne faut pas hésiter à trier grain à grain le nié en le versant sur une table autour ne laquelle sont assises les ouvrières : c’est ce que l’on appelle rouler le blé sur table. Les femmes attirent devant eLles 5 à 6 litres du blé à nettoyer et on font 2 lots, un du blé de semence et l’autre du rebut. Ce dernier, repassé au tarare, fait encore de bon pain. Dans la Brie, les femmes qui font ce travail reçoivent de 1 fr. 20 c. à 3 fr. par hectolitre de grain épuré, suivant que ce grain, avant le triage, est plus ou moins net. Le blé de semence, surtout si c’est du blé étranger . se paye souvent 25, 50 et même 100 p. lül) au-dessus du cours des blés marchands; il est encore d’une bonne économie de renouveler ainsi tous les ans une partie de la semence, ne fût-ce qu’un dixième. — Avant de confier le blé à la terre, il faut le choit- j 1er (Foy. Chai lage et Semailles). — Les soins à donner au blé après la semaille consistent à égoutter le sol au moyen de rigoles. Souvent, au printemps, une végétation luxuriante fait craindre la verse des blés; il faut alors avoir recours à Veffanaye ou au pdturage par les moutons. En mars, dans les sols légers et dans les terres argileuses sujettes à déchausser les plantes par l’effet des faux dégels,
11 faut rouler les blés : cette opération doit également se faire dans les terres fortes à la suite du rehersage des grains. Enfin, depuis la mi -avril jusqu’à la mi -mai. lorsque la terre est ressuyée, on procède à Y échardonnage , et un mois plus tira à Yéniellagc et à Yessciglagc des froments. Il ne reste plus alors qu’à faire la motsson (Voy. Lgoutteiient, Blés versés , Roulage, Rehersage, Echardonnage et Moisson). — Le rendement des blés en grains varie non-seulement de canton à canton, de commune à commune, mais encore d’un point quelconque d’un domaine à un autre. Dans une bonne terre franche , bien cultivée de longue main, le produit des blés tendres peut s’éleverà 45 hectoL, par hectare; il peut aussi tomber à
12 hectol. dans une terre trop argileuse ou trop sèche Au-dessous de ce dernier produit, dont il faut déduire en moyenne 2 hectolitres de grain de semence, celui (pii s’obstinerait & cultiver du froment ne ferait pas set frais. Le rendement moyen de cette céréale, en France, est do 22 hectol. du poids de 76 kilogr. Le rendement de la paille est de 2 à 3 fois le poids du grain en y comprenant j les étexdes ou chaumes que dan? quelques contrées ; la faucille laisse debout sur le sol , quelquefois à la . hauteurdeO-, 50, et que l’on arrache après la moisson pour servir de litière aux bestiaux.
5* Variétés. — On distingue les froments en blés tendres , sans barbes et barbus: et en blés durs, presque toujours barbus. Les blés tendres se partagent en blés rouges et en blés blancs; et chacun de ceux-ci, en blés de saison ou d'hiver, et en blés de mars ou de printemps. Tous ces froments sont à grains libres, c.-à-d. qu’au battage, ils se séparent de leurs balles. Il est une autre sorte de niés dont le grain est adhérent à la balle et qu’il faut moudre dans des moulins spéciaux; ce sont les épeautres. — Les blés tendres transportés dans les départements méridionaux y acquièrent en peu d’années cette cassure glacive et cornée qui caractérise les blés durs. Les premiers sont les plus estimés ; leur farine rend davantage à U panification. Les blés durs fournissent un pain plus grossier, à la vérité, mais plus savoureux et plus nourrissant que celui qu’on obtient des blés tendres; en sorte qu’il y a peut-être compensation. — Les blés blancs fournissent plus, et de plus belle farine que les blés rouges; aussi, depuis quelques années, leur culture s’cst-elle considérablement propagée. Toutefois, on ne peut pas employer cette farine seule dans la confection du pain, parce qu’elle fait une pâte trop courte. Les boulangers ne l’introduisent que pour un tiers, contre deux tiers de celle du blé rouge, dans leur fabrication. Ce défaut des blés blaucs tient à ce qu'ils contiennent une trop grande proportion de fécule et d’amidon au détriment de celle du gluten qui abonde d’autant plus dans les blés rouges que ceux-ci se rapprochent plus de la qualité des blés durs.
A. Blés tendres sans bardes. Le nombre en est considérable. Voici , parmi les blés rouges d’hiver, ceux dont la qualité et le rendement supérieurs sont constatés, et dont la culture est générale en France.
Le Froment commun de Beauee ou de Brie. C’est le plus cultivé de tous nos blés, dans nos plaines du Centre et du Nord. Son épi gros, allongé en pyramide, présente en bon sol, de
10 à 12 mailles de chaque côté de l’axe, et chaque maille est de 2 ou 3 grains, en tout, 60 à 72 grains. Ce blé est plutôt roux que rouge.
Le Blé rouge ordinaire , ou Froment de Sormandie. C’est celui qui convient le mieui aux terres très-argileuses. C'est aussi un des plus productifs. Sa paille, très-grosse, le préserve a e la verse, mais elle plaît moins aux bestiaux que celle du froment commun.
Le Blé rouge d'Odessa est assez cultivé, surtout dans le Centre. On le reconnaît à la belle couleur jaune dorée de son grain. Il est également cultivé comme blé d’hiver et comme blé de mars
Le Blé lammas , Blé d'Alsace , ou Blé rouge anglais, est très-remarquable par sa grande finesse et l’abondance de ses produits. Il craint un peu plus les hivers secs et rigoureux que les variétés précédentes, et, comme il est un peu plus qu’elles sujet à s’égrener, il faut le récolter un peu avant sa complète maturité. Néanmoins on ne saurait trop en recommander la culture : il est hâtif (sa maturité a lieu en même temps que celle du seigle);
11 se contente des terrains médiocres nommés terres à méteil; et, dans ces terres, son rendement est supérieur à celui de nos blés les plus productifs.
Parmi les blés blancs d’hiver, on doit préférer :
Le Blé blanc de Flandre, Blé de Bcrgues, Blancsée, dont l’épi est plus gros, plus trapu et plus fourni que ne le sont ceux des blés rouges. Les balles ae ce blé sont blanches comme son grain, qui est tendre, plein, et le plus estimé de tous les blés du Nord.
Le Blé richeUe, Richelle blanche de Navire, est d’un blanc moins mat que le blé précédent j
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son grain, d’une teinte jaunâtre, est plus allongé que le précédent: il lui faut une terre saine, bien exposée ; il n’est d’ailleurs pas plus exigeant sous ce rapport que le blé de Bergues qui, malgré son origine septentrionale, craint les froids excessifs et prolongés. La richelle est un blé productif et de qualité supérieure.
La Tourelle blanche, égale en qualité à la précédente, est spécialement un blé de la Provence. Dans le sud même, l'hiver, pour peu qu’il soit prolongé, lui fait un tort considérable. Aussi sa culture est-elle restreinte au midi de la France. La touzelle perd dans le Nord sa qualité de blé blanc, et, jusqu’à un certain point, celle de blé tendre : son grain y devient presque rouge et un peu glacé. C'est le meilleur blé du Midi.
Le Blé de haies ( hedge tcheat), Blé blanc velouté, vulgairement Blé blanc anglais , a l’épi carré comme celui de l’orge d’hiver. 11 est aussi hâtif que le blé lammas, et il n’est pas de froment qui soit supérieur au blé blanc anglais, ni pour le rendement , ni pour la qualité.
Le Froment sans barbes de Talavera est, parmi les blés blancs, un des plus productifs en terre médiocre. Son grain, un peu velu, d'un blanc jaunâtre, produit un pain d’une blancheur éclatante. On le cultive dans le Centre sous le nom de blé anglais.
Les variétés suivantes se sèment au printemps et sont désignées sous le nom de blés de mars ou trémois. Le grain du blé de mars est plus ramassé, lus court, plus petit que celui du blé d’hiver. Il onne plus de son et moins de farine que celui du blé d'hiver.
Le Blé de mars blanc, sans barbes , très-cultivé dans le Centre, convient surtout aux terres légères. Ce blé, comme tous les trémois, est moins productif que les blés d’hivçr, le rendement de ces derniers étant à l’égard des trémois comme 3 est à 2. Ce blé blanc de mars a une variété connue sous le nom de gros grain. Cette variété est plus exigeante, et il faut lui réserver les meilleurs terrains : elle paye ce soin par un produit plus considérable.
Le Blé de mars rouge, sans barbes, est plus cultivé que le précédent dans la Brie, la Picardie, la Normandie et la Beauce. Il convient par-dessus toutes les autres variétés aux fortes terres de ces contrées, où son grain a pris une teinte grisâtre qu’il perd au bout de quelque temps pour reprendre sa nuance rouge, lorêqu’il est cultivé dans une terre calcaire ou amendée avec de la chaux.
B. Blés tendres, barbus. — Le Froment barbu d’hiver, à épis jaunâtres ou blanchâtres, le plus universellement cultivé en France il y a moins de 30 ans, reste encore aujourd’hui, en partie, le seul que l’on sème dans l’Ouest et le Centre , où sa rusticité le fait préférer, par les cultivateurs qui tiennent plus à l’abondance des produits qu’à la qualité, pour emblaver les terres humides et sujettes à déchausser.
Le Blé de mars, barbu ordinaire, est, comme le précédent, le plus répandu encore aujourd’hui dans l’Ouest et le Centre. Il parait être le type d’où est sorti le blé de mars blanc, dans lequel on le retrouve souvent mélangé, et qu’il devance de quelques jours en maturité. La paille de ce blé barbu est cassante et plait peu aux animaux , mais son grain ne le cède pas en qualité à celui du blé non barbu, et il est moins difficile que ce dernier sur le choix du terrain.
C. Blés renflés ou pouLAnns. — Ces blés forment une nasse intermédiaire entre les blés tendres et les blés durs. Tous les poulards sont barbus et sc sèment avant l’hiver. On les reconnaît facilement à leur ébi quadrangulaire et à leur grain
renflé et plus gros que celui do toutes les variétés d’hiver ci-dessus décrites. Le blé poulard est rustique et productif. Sa paille pleine et roide est peu du goût des bestiaux. Ce blé dépasse souvent 1“.6Û en hauteur. Comme sa vigueur est incomparablement supérieure à celle des variétés dites blés fins, on le sème de préférence dans les terres défrichées, dans les étangs desséchés et dans toutes les terres humides et humeuses où les autres blés verseraient. La farine des poulards n’a pas la finesse de celle des blés fins, et à U mouture ils rendent plus de son que ces derniers: mais à terrain égal, son rendement est plus considérable. — Les principales variétés du blé poulard sont : La Petanielle blanche d'Orient, un peu sensible aux gelées, et propre seulement aux contrées méridionales et abritées de la France.
Jxx Pétanielle rousse, Gros poulard rouge relu, cultivée dans le Midi et les montagnes du Centre.
La Pétanielle noire, remarquable par sa hauteur (1* ,70) , et par le volume et le poids de ses épis chargés de gros grains. Les barbes de cette variété prennent une couleur noire en mûrissant . et sont si peu adhérentes que le vent les fait tomber. L’épi prend aussi la couleur noire à sa maturité, tuais le grain reste au battage d’un gri; terne comme celui des autres blés poulards.
On range encore parmi les blés poulards, le Blé géant de Sointe- Hélène et le Blé de Dantzick , qui paraissent être des variétés de la pétanielle rouge; ainsi que le Blé de miracle, Blé de Smyrne, plus remarquable par l’apparence de son épi , qui figure
Slusieurs épis soudés ensemble, que par l’abonance de son rendement : ce blé dégénère lorsqu’on ne le cultive pas dans un sol très-riche ou abondamment fumé. Ces trois dernières variétés sont moins cultivées que les autres poulards.
D. Blés durs ou cornés. Ceux-ci sont nombreux et plus cultivés dans le sud de l’Europe qu’en France. Cependant les variétés suivantes sont répandues dans nos départements méridionaux et jusque sous le climat de Paris. Tous les blés durs sont pourvus de barbes.
Le Blé de Tangarok a ses glumes lavées de noir ainsi que scs barbes. C’est un blé d’hiver que l’on peut semer jusqu’à la fin de février dans le Midi. Le grain de ce blé est glacé ; mais il y a une variété, le blé blanc de Tangarok, dont le grain jaunâtre est plus gros, et qui, cultivée en France, a une tendance à passer â l’état de blé tendre ou demi-tendre. Son aspect sur pied est celui du blé dur, mais la nuance de l’épi est moins foncée.
Le Tréminia , ou Trémois barbu de Sicile, a l’épi jaunâtre, presque quadrangulaire. Sa paille est roide et assez dure, ce qui ne l’empéche pas d’être du goût des bestiaux. Sa tige, pleine vers le sommet, le rend très -propre à résister aux orages, et en fait une variété précieuse pour les pays de montagnes.
Le Blé de Pologne, ou Blé d'Astracan, renferme un grand nombre de variétés avec ou sans barbes. Malgré sa dénomination septentrionale, c’est un blé au Midi, originaire d’Egypte. C’est le plus dur et le meilleur des blés cultivés en France. La cassure de son grain est glacée, presque vitreuse. Quoique productif et de bonne qualité, il a plusieurs défauts. Comme blé d’hiver, il supporte mal nos hivers du climat de Paris : comme blé de mars, il est tardif, et, dans les années froides et pluvieuses, il mûrit incomplètement. D’un autre coté , il présente le très-grand avantage de venir dans les terres à seigle où les autres froments courraient risque de ne pas épier; le blé de Pologne y donne , outre un rendement bien supérieur à celui du seigle, un grain de beaucoup préférable à ce dernier.
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E. Épeautres. Les froments de cette classe se distinguent de tous les autres par l'adhérence do leur balle qui ne se sépare pas du grain au battage. Aussi est-on obligé, au moulin, de leur faire subir une première préparation , en les faisant passer entre deux meules plus écartées que pour la mouture ordinaire. Cette opération sépare te grain de la balle : ensuite il est soumis à la mouture à la manière accoutumée. la farine des épeautres est bien supérieure à celle des blés poulards : elle est recherchée pour les pâtisseries fines.
Les diverses variétés de l’épeautre se sèment toutes à l'automne, ou au moins pendant le cours de l’hiver jusqu’en janvier. Les plus cultivées dans nos départements frontières du Nord sont l’Awnai* ire noir , barbu , et VÉ. à épi blanc , sans barbe. C’est la première de ces variétés qui est le Poutre des Limousins et le Speoü ta des Provenccaux.
Le Froment amidomer est rangé parmi les épeautres à cause de ses balles adhérentes au grain, ce qui , malgré l’abondance et la bonne qualité de ses produits, lui fait partager la réprobation dont les épeautres sont frappés dans la plupart de nos départements. Le Blé de Tartarie est une des plus petites, mais des meilleures variétés de l’amidonier : son épi est aussi gros aue celui des espèces
S lus hautes de tige. Les blés amidonniers sont es blés de mars, ce qui lésa fait nommer Épeautres de printemps.
Enfin, le Froment engrain, Ingrain, Blé locular, est aussi rangé parmi les épeautres , toujours pour le môme motif. C’est un blé d’hiver qui a plutôt l’apparence d’une orge à deux rangs que celle d’un froment. C’est !o plus petit de nos blés. Toutefois, comme il vient dans les plus mauvaises terres, trop arides môme pour le seigle, on le cultive dans les parties pauvres du Berri et du Gâtinais d une manière plus générale aue les deux précédents. Il est également cultivé dans les pays plus riches, mais comme fourrage, et consommé en vert par les bestiaux.
FROMENTAL (Agriculture). Cette graminée vivace, connue aussi sous le nom d’ Arôme élevée, est une des plus hautes et des plus productives de nos contrées. Elle croit naturellement dans les vallons frais et convient parfaitement aux prés hauts et moyens où il n’y a pas excès d’humidité. Comme la tige du fromental est très-élevée , la dessiccation, en est rapide; on devra donc le faucher de bonne heure : il repousse facilement et en tout temps. Si on le sème seul , il faut le semer dru : un hectare exige 100 kilogr. de semence. Mais il est préférable de semer ensemblejm tiers de fromental, un tiers de trêtle et luzerne*, et le reste en graines mélangées : au mois de mai, on fait une première coupe où abondent le fromental et la luzerne; en juillet, une seconde coupe où le trèfle vient se joindre au fromental et a la luzerne; et en septembre, on a encore un regain de toutes sortes de fourrages. Le sainfoin, la lupuline, etc., s’associent également bien avec le fromental.
FRONDE (Gymnastique). C’est un jouet dont les enfants ont rarement occasion de faire usage, mais que dans tous les cas ils peuvent confectionner à peu de frais et sans beaucoup de travail. On prend un morceau de cuir, tout à la fois souple et solide, à peu près long comme la main, large comme trois doigts, et on le taille en pointe aux deux extrémités; à chacune de ces extrémités on pratique un trou pour y passer et y attacher uno bonno ficelle de 0“,H0 à 1 mèt. do longueur plus ou moins : alors la fronde est faite. Quand on veut s'en servir, on prend d’une main le bout libre des deux ficelles qui doivent être d’égale longueur, on pose une pierre au milieu du morceau de cuir, et on fait le moulinet en te-
nant toujours le bout des deux ficelles; puis, quand le mouvement de rotation est bien imprimé à la fronde, on lâche une des ficelles, et la pierre, s’échappant avec rapidité, est lancée à une distance plus ou moins considérable. Plusieurs joueurs peuvent lutter ensemble et convenir que celui-là sera vainqueur qui enverra la pierre le plus loin, ou qui la fera tomber dans tel endroit, ou qui atteindra un but désigné d’avance. C’est un exercice assez amusant et qui de plus est assez propre à développer chez les enfants la force et l’adresse, mais qui exige aussi de la prudence et certaines conditions. On ne peut s'y livrer qu’eu rase campagne, dans une plaine découverte, où l’on a la faculté de porter sa vue au loin devant soi et autour de soi, et s’assurer ainsi qu’ou ne s’expose à blesser personne.
FRONTIÈRES (Douanes). Les lois et règlements des douanes pour le transport des marchandises et denrées sont exécutables dans un rayon de 20 kilomètres de l’extrôme frontière. Le régime de circulation oblige les propriétaires ou conducteurs de ces marchandises à les conduire au bureau des douanes et d’en faire la déclaration comme s’il s’agissait du payement des droits. Les étrangers propriétaires en 'France de terres situées à 5 kilom. des frontières, jouissent de la faculté d’exporter en franchise les denrées provenant de ces terres, en déposant aux bureaux des douanes les titres originaux constatant leur propriété. Môme exemption de droits est accordée aux Français résidant à l’étranger, pourvu qu’ils aient conservé leur domicile en France, et qu’ils y payent les contributions. — Quand les marctiandises sont déposées dans le rayon , il faut indiquer le jour ot l’heure où l’on viendra les enlever, et la destination qui leur est affectée. La circulation de nuit ne peut avoir lieu pour toutes espèces de marchandises ou de denrées, que si le passavant en fait mention expresse. Les conducteurs de voitures doivent suivre la route indiquée sur le passavant; ils sont solidaires de toutes les condamnations avec les propriétaires des marchandises. — Les étrangers qui amènent en France des voitures de luxe, doivent en consigner à l’entréo le tiers de la valeur; cetfe somme est restituée aux consignataires, s’ils effectuent la réexportation des voitures dans le délai de 3 ans.
FRUITIER (JÊcowomis rurale). Les amateurs de bons fruits, qui possèdent un jardin planté d’arbres fruitiers des meilleures espèces, ne peuvent se dispenser de faire construire un fruitier, ou bien u’approprier un local dans leur habitation pour en tenir lieu. L’emplacement doit être assez éloigné des chambres où l’on se tient habituellement; l’odeur des fruits mûrs, bien que fort agréable, peut donner des maux de tète, et incommoder les personnes délicates. La meilleure forme à donner au fruitier est celle d’une chambre voûtée en briques, plus longue que large, mieux au rez-de-chaussée qu’à l’étage supérieur. La longueur est proportionnée à la quantité de fruits récoltée anuéo moyenne; la largeur est de 3",M). Les tablettes sont fixées aux deux murs; il doit rester au milieu un large passage, tant pour le service que pour l’aôration du fruitier. Les tablettes sont de bois blanc; le hêtre et le peuplier sont préférables aux bois de pin ou de sapin; ces derniers peuvent communiquer aux fruits une odeur résineuse que n’ont pas les autres bois blancs. Les fruits sont déposés à nu, sur les planches, tenues constamment très-propres; la paille dont quelques personnes les recouvrent, peut altérer le goût ue certains fruits; on ne garnit de paille que les parties réservées pour les nèfles • la paille favorise en effet le
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mouvement de fermentation cjui amene les nèfles à l’état de blettissure. — Pour uue la conservation des fruits soit assurée dans de bonnes conditions, les tablettes doivent être divisées en compartiments numérotés sur lesquels on place les fruits, par ordre de maturité; sans cette précaution, les fruits plus ou moins avancés se nuiraient par leur voisinage. Ils doivent être visités souvent pour éliminer ceux qui commencent à sc corrompre. Quelque bien construit que soit un fruitier, quelque bien soigné qu’il puisse être, les fruits finissent toujours par y atteindre leur maturité, après uoi, ils perdent d’abord leur saveur, et ne tarent pas à se décomposer. Il ne faut pas attendre ce moment pour les livrer à la consommation; la surveillance de chaque jour doit au contraire avoir pour résultat de faire figurer chaque fruit sur la table, au point précis de maturité qui lui donne au plus haut aegré les qualités propres à son espèce.
Lorsqu'il n’est pas possible de faire construire ou d’arranger un local exprès pour servir de fruitier, on peut y suppléer par le moyen suivant. Dans une chambre saine, où la gelec ne puisse pénétrer, mais dont la température habituelle doi t être plutôt fraîche que trop douce , on empile les unes sur les autres des boites plates, en bois blanc, profondes seulement d’un décimètre. Les dimensions les plus commodes sont celles de 0“,8« & 1 mèt. en tous sens. Ces boites n’ont pas de couvercle; leurs bords sont soigneusement rabotés, de sorte que lorsqu'elles sont superposées, elles se recouvrent exactement; les piles font de 10 ou 12 bottes; la dernière de la pile, qui en occupe le sommet, est seule munie d’un couvercle. Les fruits sont rangés dans ces boites, sur un seul rang d'épaisseur, comme ils le seraient sur les tablettes d’un fruitiex ; les boîtes portent des numéros se rapportant à un registre qui fait connaître leur contenu Au moyen de ces piles de boites connues sous le nom de fruitier à la Domlasle, une chambre de petites dimensions peut contenir une ample provision de fruits, dans u’excellenics conditions de conservation. Lorsqu’on veut visiter le contenu d’une pile, on met de côté la première boite seulement; les autres, à mesure que les fruits ont été inspectés , sont immédiatement reformées en pile, et préservées du contact de l’air par le replacement do la boite fermée d’un couvercle, au sommet de la nile reconstruite.
Quelle que soit la manière dont un fruitier est disposé, il faut que les fruits y soient* autant que possible, à l'abri de toute espèce d’humidité. L’emploi du chlorure de chaux est excellent sous ce rapport. On se sert à cet effet d’une caisse en bois, doublée de plomb, offrant une surface de 0",M) carrés et une profondeur de 0“,1Ü. Elle doit être élevée de 0“.é0 au-dessus du sol. sur une petite table dont un des côtés aura une pente de 0“.U3; au milieu, du côté le plus bas de la caisse, on réserve une petite ouverture ou déversoir. Cet appareil étant placé dans le fruitier, sur l’un des buuts de la table occupant le milieu de la pièce, on y réjiand du chlorure de chaux bien sec, en morceaux poreux et non fondus, sur une épaisseur d’environ 0",08; à mesure qu’il se liquéfie, le liquide s’écoute par le déversoir et tombe dans un vase de grès placé au-dessous. Si la quantité de chlorure employée est entièrement liquéfiée avant la consommation totale des fruits, on en ajoute une nouvelle dose. 11 suffit de 20 kilogr.de chlorure, employés en 3 fois, pour enlever au fruitier toute l'humidité nuisible. Le liquide qui résulte de cette opération doit être conservé dans des vases en grès, soigneusement bouchés, jusqu’à 1 aimée suivante. A cette époque, lorsque le
fruitier est de nouveau rempli, on verse ce liquide dans un vase en fonte, on le place sur le feu, «t ou le fait évaporer jusqu’à siccité. Le résidu est encore du chlorure de enaux qu’on peut employer de nouveau. Avec ce procédé, on n’est pas obligé , pour combattre l’humidité, de déterminer des courants d’air oui sont toujours plas ou moins préjudiciables à la conservation des fruits.
FRUITS (Hygiène). L’usage alimentaire des fruits, même de ceux qui passent pour indigestes et malsains, n’offre pour la santé des inconvénients sérieux que lorsqu’on en fait usage sans discernement et sans précaution. A un point de vue général, les fruits mûrs, à moins qu’ils ne soient pris en grand excès et qu’ils n’occasionnent des indigestions, ne peuvent nuire à la santé pen dant la saison chaude et sèche; leur usage habituel est alors au contraire aussi salubre qu’agréable. C’est ainsi qu’en Espagne ot en Italie, spécialement à Naples, le melon dont tout le monde mange en été, pour ainsi dire toute la journée ? n’incommode personne; en France, sous le climat do Paris, l’usage immodéré du melon occasionne, de même que celui des prunes, des fièvres intermittentes et des diarrhées qui dégénèrent en dyssenteries dangereuses. Ces accidents ne s'observent jamais en plein été, durant les fortes chaleurs : ils ont beu à l’arrière-saison, surtout quand l'été n’a pas été très-châud, que les melons et les prunes ayant mûri tard, sont livrés en grand * quantité et à lias prix à la consommation v et que la température humide de l’automne a succédé à la température sèche de l’été. Ce principe doit servir de règle pour la consommation de tou< les fruits réputés fiévreux; ils ne le sont en effet que quand on les consomme hors de propos et avec excès. La fraise, le premier des fruits routes, peut être mangée à discrétion, comme la framboise : Lien plus. 1 usage prolongé des fraises mangées à tous les repas tunt que dure la saison de ce fruit , est, dit-on, le meilleur des rem 'des connus contre la goutte. Les personnes dont l'estomac est peu actif font bien de joindre aux fraises un peu de vin et de sucra qui en facilitent la digestion. Les groseilles à grappes, pouvu qu’elles soient bien mûres, et- les cerises de toutes les variétés plus ou moins acides, sont également inoffensives. Les groseilles à maquereau, et les cerises douces à noyau ohlong, sont plus difficiles à digérer; les guignes et les bigarreaux ne doivent être consommés qu’avec modération, surtout par les enfants Les noires, pommes, abricots et prunes, à l’état tout à fait verts, ou set lomentà demi-mûrs, ainsi que le raisin à l’état de verjus, qu'on débite tou<. les ans en quantités énormes dans les villes, sont dangereux pour la santé publique; si le mal qulls font aux entants et aux femmes, qui les préfèrent aux fruits mûrs, était bien apprécié , la police en défendrait la vente comme elle défend (*Iie de la viande gâtée et du poisson corrompu. Le raisin mûr nuit rarement à la sauté, à moins qu'u" n'en mange avec excès; dans le Midi, Üprodui; l’ivresse, absolument comme l'usage du vin doux; il fermente dans l’estomac. Il faut user modérément de l’abricot, de la pêche et de la prune, à l'état frais, même quand ces fruits sont tres-mûr^. Conservés secs, ou sous forme de diverses confitures, l’abricot et la prune sont inuflcnsifs. Parmi les fruits secs, les figues, les dattes et le raisin sunt les plus nourrissants; la figue sèche peut causer ae gravi s indigestions lorsqu'on eu mange avec excès. Les pommes et les poires mûres, à l’état frais, surtout les espèces qui mûrissent en hiver, sou t les ra< illeurs et les plus salubres des fruits des climats tempérés. Les poires et les pommes cuites tout uu dos aliment* le»
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plus sains et les plus légère qu’on puisse offrir aux convalescents.
Fruits conserves ( Êcon . domest). Les fruits de toute espèce cueillis précisément à leur point de maturité ne se conservent en bon état pendant un certain temps, chacun selon son espèce, que dans un local spécialement approprié à cet usage (Voy. Fruitier). Les procédés imaginés pour prolonger la conservation des fruits manquent presque tous leur but en ce qu’ils dénaturent les fruits conservés et les rendent méconnaissables. Ils s'appliquent difficilement aux fruits délicats, tels que les péchés et les prunes. Si l’on entoure d une couche épaïsse de filasse des cerises, des prunes et des pèches, qu’on revête cette filasse d un enduit de cire fondue, et qu’on place le tout dans un lieu frais, on pourra peut-être, au bout d’un certain temps, si l’on défait les enveloppes avec précaution, trouver quelques uns de ces fruits encore mangeables. — Pour la conservation des fruits & pépins, on emploie certains prooédés curieux, pratiqués plutôt à titre d’expénenoc, que réellement applicables à des provisions de quelque importance. Les fruits sont enfermés dans des boites de fer-blanc hermétiquement closes par la soudure; ces boîtes sont ensuite plongées dans un puits ou déposées à l’intérieur d’une glacière. — Pour le raisin , on emploie assez fréquemment avec succès le procédé suivant. Dans une caisse de bois ou dans un tonneau en bon état , on suspend à des ficelles tendues horizontalement, plusieurs étages de grappes, après avoir enduit de cire le bout de leur support. Cela fait, on tamise par-dessus les grappes du sable siliceux fio bien sec, jusqu’à ce que le tonneau en soit rempli. Un trou ménagé à la partie inférieure de la caisse ou du tonneau, permet d’en faire écouler le sable à volonté, soit pour vérifier l’état du raisin conservé, soit pour en livrer une partie à la consommation. Cela vaut mieux que de pendre les grappes lar des ficelles sur des cercles de tonneau, au plaond d'une chambre, où. si l'air est humide, le raisin moisit et tombe grain à grain, et s’il est sec, le raisin finit par n’avoir plus que la peau collée sur les pépins.
Les groseilles, cerises et prunes attachées aux branches coupées ot gardées ainsi dans un fruitier, reprennent à pou près leur état naturel, lorsque, après avoir rafraîchi le bout des branches, on fuit tremper l'extrémité du bois dans l’eau chaude, où elle doit séjourner jusqu’à son entier refroidissement. La peau des fruits s’étend et la chair se raffermit. Les grappes de raisin se raffermissent de la même manière en rafraîchissant et coupant le bout du support de la grapne que l’on fait tremper également dans l'eau chauile. Les noix sèches reprennent presque leur état naturel lorequ’on les fait tremper dans l’eau froide ou le lait chaud. — L’opération du rafraîchissement des cerises, groseilles, prunes et raisins sera faite la veille uu jour où ces fruits seront livrés à la consommation; ils s’altèrent promptement et doivent être consommés sans retard.
Fruits conservés dans le miel. Après avoir blanchi les fruits préparés pour ce mode de conservation, on les plonge dans du miel de bonne qualité, liquéfié par uno douce chaleur. Quand les pots sont parfaitement refroidis, on les recouvre d’un parchemin ou d’un morceau de vessie pour les conserver dans un lieu frais, mais sec.
Lorsqu’on veut faire usage de ces fruits, on les fait tremper quelque temps dans l’eau fraîche, ce qui leur rend leur goût naturel; mais il faut les consommer tels qu’ils sont, ou les faire cuire promptement. Si le goût du miel ne déplaît pas, la liqueur miellée remplacera l’eau et le sucre
dans la préparation de la compote de fruits ainsi conservés; autrement, après avoir fait bouillir le fruit séparément avec un peu d’eau et avec un peu de sucre on obtient une compote ou une marmelade d’une saveur douce très-agréable
Fruits consen tis dans l’eau légèrement salée. Les olives entières, les cédrats coupés par morceaux. les petites oranges vertes, dites chinois , et quelques autres fruits du Midi sont habituelle ment mis dans la saumure pour les conserver el les transporter au loin (Voy. Saumure). — Les noix à l’état oe cerneaux , les amandes et avelines fraîches séparées du brou et de l’enveloppe ligneuse peuvent de même être conservées par ce moyen , après avoir été préalablement blanchies dans l’eau bouillante ou simplement macérées dans l’eau froide pendant 74 heures.
Fruits conservés dans le sirop vinaigré. On conserve spécialement par ce procédé les fruits récoltés dans un état de maturité trop peu avancé pour qu’ils puissent être soumis avec avantage aux autres moyens de conservation. — On ajoute à une certaine quantité de vinaigre blanc , de la meilleure qualité, proportionnée au nombre des fruits qu'on veut conserver, du sucre blanc en poudre, en quantité suffisante pour que, au bout ue quelques jours, l'acide ne domine pas trop. C'est dans ce sirop vinaigré que l’on met les fruits entiers après les avoir blanchis. En quelques semaines, le sirop a parfaitement pénétré les fruits, qui prennent un goût particulier et très-agréable. On a soin de tenir les vases de verre ou de grès qui les renferment dans un local dont la température ne soit ni trop chaude ni trop froide. On prépare ainsi plus spécialement les cerises, les groseilles, les abricots, les pcires et les brugnons.
Fruits au jus ou au sirop, conservés d'après la méthode d' Appert. En suivant seulement les indications données par Appert dans son Livre de tous les ménages , on n’obtient le plus souvent que des produits qui deviennent promptement acides et perdent alors toute leur saveur naturelle. Divers perfectionnements récemment introduits assurent le succès complet de l'opération. Le bouchage impénétrable des vases et la durée de l’ébullition de ces vases dans un bain-marie chauffé à la température voulue sont les deux principaux éléments de succès. L’emploi d’un sirop bianc clarifié, ayant une densité déterminée pour chaque espèce de fruit, est encore un perfectionnement important du procédé primitif. Ces trois conditions doivent toujours être remplies; les autres manipulations varient un peu, mais seulement dans le mode de préparer les fruits avant de les mettre dans les bouteilles. Voy. pour ces diverses manipulations, les noms de chacun des fruits et aussi les articles Blanchiment des fruits et Conservation DES SUBSTANCES ALIMENTAIRES.
Fruits confits ( Économie domestique). Les fruits confits, lorsqu’ils ont été convenablement préparés, doivent être transparents, tendres, lisses, et se conserver assez longtemps sans qu’il» éprouvent aucune altération. Pour outenir ces résultats , il convient d’abord d’apporter le plus grand soin au blanchiment des fruits, opération qui consiste à les tenir plongés plus ou moins longtemps, suivant leur nature, dans une bassine d’eau bouillante, après qu’ils ont été tournés ou épluchés l Voy. Blanchiment des fruits). Pour les fruits qui doivent rester blancs , on ajoute à l’eau du blanchiment un peu de jus de citron, de verjus ou d'acide citnque. Pour ceux qu’on veut faire reverdir, il faut, après qu’ils ont été blanchis ,Hes plonger dans l’eau froide, les égoutter, les remettre dans la bassine avec quelques poignées d’épinards, couvrir la bassine, les
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retirer aussitôt que l'eau va entrer en ébullition, r et les plonger de nouveau dans une grande quantité d'eau froide, où on les laisse 12 heures, en ayant soin de changer l'eau assez souvent.
Ensuite on donne aux fruits la première façon soit eu les faisant bouillir dans un sirop de sucre, soit plus simplement en versant ce sirop sur les fruits. La seconde façon et les suivantes se donnent d'après l'un ou l’autre de ces deux procédés. Le nombre des façons varie suivant la nature du fruit, c.-à (l. suivant la facilité avec laquelle il se laisse pénétrer par le sucre. S ou 6 façons suffisent pour la plupart des fruits, et il faut laisser entre chaque façon un intervalle qui est habituellement de 12 et quelquefois de 24 heures. Plus les façons sont nombreuses, plus il convient que le sirop de sucre soit à un degré inférieur pour la première façon; on augmente progressivement ce degré pour les façons suivantes. En général, le sirop doit marquer 10 degrés à la première façon, et on l’augmente de 4 degrés pour chacune des façons qui sont ensuite données, do manière qu’il soit amené à 30 ou 32 degrés pour la dernière. Le moyen de donner aux fruits un plus bel aspect, c'est de remplacer le sirop qui les a confits par du sirop nouveau quand on les soumet à la dernière façon. Foy. Abricots, Asgêuque, Ooings, Oranges, etc.
Fruits confits au candi. Voy. Candi.
Fruits secs. On se borne à leur enlever, soit par la chaleur d'un four, soit par celle du soleil, toute l’eau de végétation surabondante, en les conservant dans un certain état de mollesse, de manière à les garantir de la décomposition sans leur ôter leur saveur. Une dessiccation complète, même trop avancée, altère toujours les qualités comestibles des fruits ; ils cessent alors d’ètre nourrissants et agréables au goût. Foy. Prunes, Poires, Pommes, Figues, Dattes, etc.
Fruits a l’eau-de-vie. Foy. Abricots, Cerises, P£ches, Prunes, etc.
Fruits rouges ( Ratafia de). On le prépare avec des cerises, des groseilles et des framboises, dans les proportions suivantes ; cerises, 2 kilogr. ; groseilles, 1 kilogr. ; framboises, 500 gr. Après avoir égrené la groseille, écrasé la chair des cerises et concassé les noyaux, on met ces deux fruits ainsi préparés dans une petite bassine sur le feu, avec 500 gr. de sucre, et, dès qu'il y a eu deux ou trois bouillons, on verse le contenu de la bassine sur un tamis placé au-dessus d’une terrine. Quand tout le jus, bien exprimé, s’est écoulé, on le mesure ou on le pèso, et on le met dans une cruche de grès, en y ajoutant une égale quantité d’eau-de-vie, les framboises entières, et, si l’on veut, quelques clous de girofle ou quelques fleurs d’œillet dit de ratafia, pour le parfumer. On peut aussi préparer à froid ce ratafia, en écrasant les fruits a la main. Dans tous les cas, on laisse la liqueur se reposer dans la cruche pendant un mois ; ensuite on la filtre À la chausse , et on la met en bouteilles.
FRUITS (Droit). De quelque espèce qu’ils soient , ils appartiennent au propriétaire de la chose qui les produit ; tels sont les produits spontanés de la terre, les herbes, les foins, etc.; les produits de la culture, les céréales, les raisins, etc., les petits des animaux, les intérêts de l’argent, les loyers des maisons, etc. Si le propriétaire a droit aux fruits, ce n’est qu’à la charge do rembourser les frais faits par des tiers, comme les labours, ensemencements. etc. La durée et les conditions de Ja jouissance des fruits par l’usufruitier sont réglées par la loi (Foy. Usufruit!. Celui qui possède de bonne foi une chose qu'il croit être à lui, fait les fruits siens; il faut pour cela qu'il possède
comme propriétaire, en vertu d’un titre dont il ignore les vices ; du moment où ces vices lui sont connus, il cesse d’ètre de bonne foi, et alors il est tenu de rendre les produits avec la chose au propriétaire qui la revendique. De même, celui qui a reçu, ae mauvaise foi, une chose qu’il savait ne lui être pas due, est tenu de la restituer, ainsi que les fruits. Lorsque des fruits doivent être restitués, cette créance porte intérêt à dater du jour de la demande en restitution. Les jugements qui condamnent à une restitution de fruits ordonnent qu’elle sera faite en nature pour la première année, et, pour les années précédentes, suivant les mercuriales du marché le plus voisin, eu égard aux saisons et aux prix communs de l’année, sinon, à dire d’experts, à défaut de mercuriales. Si la restitution en nature pour la dernière année est impossible, elle se fait comme pour les années précédentes.
Les fruits des arbres non encore cueillis , et les récoltes encore pendantes par les racines sont immeubles; dès que les fruits sont détachés et les grains coupés, quoique non encore enlevés, ils sont meubles. Cette distinction est importante; ainsi, qu’un testament ou une donation comprenne les biens meubles ou les biens immeubles du disposant, elle embrassera ou n’embrassera pas les fruits, selon qu’ils auront été ou non détachés des arbres; ainsi, l’hypothèque qui frappe un immeuble ne s’applique plus aux fruits dès qu’ils ont été cueillis; ainsi encore, les formes nécessaires pour les saisir varieront selon qu’ils tiendront encore à l’arbre ou qu’ils en seront détachés. Les fruits ou récoltes pendants par racines sont l’objet de la saisie-brandon (Voy. cet article). Les propriétaires et principaux locataires, peuvent pour défaut de payement de fermage, appliquer la saisiegagerie aux fruits qui sont dans les bâtiments et sur les terres qu’ils ont loués (Foy. Saisie-Gagerie). La saisie immobilière' comprend les fruits de l’immeuble saisi nui n’ont pas été séparés de la terre ou de l’arbre; il y a plus, les fruits recueillis après la transcription de fa saisie, ou le prix qui en provient, sont immobilisés pour être distribués avec le prii de l’immeuble par ordre d'hypothèque (C. Nap.. art. 520, 547, 549, 1165, 1378; C. do procéd., art. 129, 626, 682, 819).
Des peines sont prononcées contre l’atteinte, trop fréquente, portée à la propriété d’autrui par des soustractions ou consommations de fruits. Une amende de 1 à 5 fr. , avec emprisonnement eu cas de récidive, frappe ceux qui , sans autre circonstance aggravante prévue par les lois, cueillent des fruits ou ramassent ceux qui sont tombés, ou les mangent sur le lieu même ; si les fruits sont emportés du lieu où ils ont été cueillis ou ramassés, si des productions utiles quelconques de 1a terre ont été dérobées, sans aucune des circonstances qui caractériseraient le vol proprement dit, la peine est une amende de 5 à 10 fr. appliqués par le tribunal de simple police. Les tribunaux correctionnels punissent d’un emprisonnement do 15 jours à 2 ans, et d’une amende de 16 à 200 fr. , «ceux qui volent ou tentent de voler dans les champs des productions utiles de la terre; la peine est augmentée selon les circonstances gui ont accompagné le délit. L’amende de 6 à 10 fr. atteint ceux qui, n’étant ni propriétaires, ni usufruitiers, ni jouissant d’un terrain ou d'un droit de passage, y sont entrés et y ont passé dans le temps où co terrain était chargé ae raisins ou autres fruits mûrs ou voisins do la maturité (C. pén., art. 388, 471 , 475).
FUCHSIA ( Horticulture ). Parmi les plantes d’ornement de serre tempérée, le Fuchsia est l’une des plus agréables à cultiver, à cause de la vigueur
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de son tempérament. On doit donner au fuchsia une terre plutôt légère que forte, dont on entretient la fertilité par des arrosages faits avec de l’eau dans laquelle on a délayé un peu de guano ou de poudrette. La plante n’exige qu’une température douce en hiver: elle fleurit très-bien pendant la belle saison dans les plates-bandes du parterre, et en hiverdansunejarüinièred’appartement. La terre des pots ou des caisses où l’on cultive les fuchsias s’épuise vite et veut être renouvelée au moins tous les deux ans. Le fuchsia peut être élevé h hautes tiges, en quenouille ou en buisson, en laissant la disposition naturelle à l’espèce. La multiplication par boutures à l’étouffée, sous un verre renversé, réussit toujours; c’est un des plaisirs que chacun peut se procurer, s’il n'a pour faire de l’horticulture que le jardin sur la fenêtre. Les croisements hybrides ont donné naissance à une multitude de variétés de fuchsias; les plus recherchés des amateurs sont : 1° le Fuchsia éclatant . à racine tuberculeuse, à fleurs en grappes pendantes d’un rouge clair, intérieurement d’un rouge foncé; 2" le F. corymbiflore } grand arbrisseau, à fleurs en grappes terminales retombantes, trèsallongées, du plus beau rouge ; 3° le F. remarqua- 6/^, petit arbuste, à fleurs très-étalées, d’un rouge éclatant du plus bel effet: 4° le F. Venus triomphante à grandes fleurs, rouges en dehors, d’un violet pourpre à l’intérieur; 5° le F. Snooléon, blanc en dehors, rouge & l’intérieur; 6* le F. globuleux , 4 boutons renflés et arrondis auxquels il doit son surnom. Ces trois dernières espèces sont les plus communes, les plus faedes à élever et à conserver, et les plus florifères, sans être pour cela les moins belles. — Lorsque la végétation a cessé, c.-à-d. dans le cours uu mois de novembre, on fera bien de supprimer une partie des branches et de rapprocher de quelques centimètres de la tige celles que l’on conserve. Si l’on tient à avoir des arbustes moins élevés, on peut rabattre les tiges à peu de distance du sol, ce qui fait émettre au printemps des pousses vigoureuses, dont on supprimera une partie pour ne pas épuiser la plante et pour lui donner un aspect plus gracieux. Pendant la mauvaise saison, il faut arroser les fuchsias trèsmodérément et leur donner de l’air, le plus possible, quand il ne gèle pas. — Le puceron fait beaucoup de tort aux fuchsias : il suffit qu’un œil en soit piqué pour être arrêté dans son développement. On s'en débarrassera en donnant à la plante plusieurs fumigations de tabac sous une cloche de verre.
On peut aussi cultiver le fuchsia en pleine terre , à la condition d’observer exactement les précautions suivantes. Il faut choisir une terre meuble et substantielle qui ne retienne pas l’humidité; une bonne terre de jardin défoncée, mélangée avec une petite quantité de terreau bien consommé et de sable fin de rivière, peut suffire. On plante au printemps ou pendant l’été; les plants seront choisis un peu forts et on les espacera de 0“,60 à 0",70 en tous sens. On arrosera largement pour assurer la reprise. Les arbustes acquièrent bientôt une grande vigueur; la floraison s’effectue régulièrement et se prolonge jusqu’aux gelées. Dès eue les feuilles sont crispées par les premiers fioids, on coupe près de terre toutes les tiges, et l’on couvre le terrain d’une couche de sable de rivière de 0*, 12 h ü-,15 d’épaisseur. On doit profiter d’un temps sec pour ces diverses opérations. Si le froid devient plus vif, on étend sur Je sable unç couche de feuilles ou de litière de 0",15 à 0*.18 d’épaisseur. Au printemps, aussitôt que les Rolées ne sont plus à craindre, on enlève les feuilles et le sable avec précaution, pour ne pas endommager les jeunes pousses qui se montrent
déjà. Au bout de 15 jours, si le temps est favorable. tous les plants ont acquis de la force; on donne alors un léger binage. Dans le couranL de juin, les fuchsias commencent à montrer leurs fleurs, et, pendant tout l’été, ils n’exigent que les binages et les sarclages ordinaires. Les arrosements nécessaires dans les grandes chaleurs ne doivent pas être trop fréquents. — Cette manière de traiter le fuchsia est exactement celle qu’on applique au rosier de la Chiite et aux autres arbustes qui, sous notre climat, ne sont vivaces à l’air libre que par leurs racines. On peut, en suivant celle méthode, se procurer le plaisir de cultiver le fuchsia, là où l’on ne possède aucun local poui le faire hiverner à l’abri du froid: mais, comme dan? ce cas on ne peut en obtenir que des tiges annuelles, il ne faut pas essayer de lui donner les formes gracieuses qui constituent une part importante de son mérite comme arbuste (l’ornement. Toutes les fois qu’on peut préserver le fuchsia de la gelée en hiver, il est de beaucoup préférable de le cultiver dans des pots qu’on peut enterrer dans les plate-handes du parterre, et qui contribuent à sa décoration pendant tout l’été.
FUCUS. Foy. Algue marine et Goémon.
FUMAGE DES POISSONS ET DES VIANDES (ÉCOU. dômes t.). 1* Les poissons, tels que les harengs , les sonnions, etc., se fument à peu près comme les viandes. Foy. Hareng et Saumon.
2* Dans les petits ménages, on se contente de suspendre dans la cheminée les morceaux de bœuf ou de porc pour les fumer. C’est pour cette raison que l’on tient les hottes au-dessus du foyer extrêmement larges. Les fameux jambons, dits de Bayonne, de Mayence, de Westphalie, so fument de cette maniéré ; ils doivent leur parfum particulier aux plantes aromatiques, principalement au genièvre et au romarin, qu’on brûle dans le foyer. La couleur rouge vif du bœuf salé et fumé , dit de Hambourg, n’est due qu’à la présence du salpêtre mélangé avec le sel.
Bœuf fumé. On choisit des morceaux de viande grasse et mieux MM os, cl on les laisse se mortifier pendant deux ou trois jours au plus, dans un lieu très-frais, très-aéré, exempt d humidité, et surtout à l’abri du contact des mouches. La viande trop maigre se sale mal; elle perd beau coup de sou goût et devient si dure que la plus longue cuisson la rend difficilement mangeable. Les morceaux de 8 à H) kilogr. sont préférables aux plus petits de 4 à 8 kilogr. Si l’on choisit ces derniers pour la consommation journalière, on les fume beaucoup moins. On fume de préférence en hiver, la viande en cette saison étant moins disposée à s’allérer. Le vieux sel blanc est le meilleur employer; le nouveau, trop déliquescent, donne à la viande une couleur terne, un mauvais goût et peu de consistance. Avant d'entasser les morceaux dans le saloir, on met an fond de celui-ci une cer taine quantité d’eau salée, bouillie, écuméeet re froidie. On couvre les morceaux de viande avec une forte couche de sel, et l’on met par-dessus un plateau de bois, chargé de poids assez lourds pour qu’il plonge complètement dans la saumure. Environ deux ou trois semaines après la salaison, selon la rosseur des morceaux et la durée du temps pen ant lequel on veut les conserver, on retire la viande au saloir, on la laisse égoutter quelque temps, on l’essuie proprement, et on la porte au fumoir, où elle reste 15 jours et plus, exj»osée à la fumée produite par la combustion lente de quelques copeaux de bois de chêne bien sec. Les buis résiueux donnent à la viande un goût désagréable. Les morceaux de viande , qui, à grossour égale, restent plus longtemps exposés à l’action d’une faible fumée, se conservent beaucoup mieux. — Pour
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avoir du boeuf fumé, dont la chair ait la couleur de l’écarlate, on ne le laisse que 7 ou 8 jours dans le saloir avant de le fumer, ou bien on le saupoudre avec une saumure sèche , contenant une plus forte proportion de salpêtre (I p. de salpêtre pour 3 ou 4 p. do sel); mais ce dernier procédé rend la viande plus dure. La viande trop fumée devient également dure, coriace et sans goût. A la fin du mois d’avril, on met la viande fumée dans des tonneaux bien fermés oû elle reste jusqu'à la fin du mois de mai , après quoi on la suspend dans des lieux très-aérés.
Porc fumé. En Westpbalie, on apprête les jambons fumés depuis le mois de novembre jusqu’à la fin de mars. On les entasse dans destines profondes, leur surface étant saupoudrée d’une petite quantité de salpêtre et recouverte de feuilles de laurier : on les laisse 4 ou 5 jours dans cet état. Après cela, on verse dessus de l’eau salée trèsconcentrée de manière à les couvrir complètement. Au bout de trois semaines, les jambons sont retirés de la saumure et plongés dans de l’eau de puits pendant 1*2 b.; ensuite, ils sont essuyés et exposés pendant trois semaines à une fumée produite exclusivement par la combustion de branches de genièvre. Yoy. Jamron.
La bonté et la conservation des jambons dépendent autant de la manière do les fumer, que de la nature de la salaison. Il arrive souvent que par la mauvaise construction du local où on les funv*, la chair des jambons reste constamment humide et s’imbibe d'un goût de suie qui en détériore toutes les bonnes qualités. L’endroit où l’on fume doit être parfaitement sec, et les jambons doivent être assez’ éloignés du feu, pour que la vapeur qui s’en élèverait, puisse être condensée avant d’atteindre la viande ( Foy. Fumoir). — Les saucissons, langues fourrées , etc., se fument de la même manière.
Mouton fumé. La viande de mouton est préparée et fumée comme ci-dessus : il est bon de n’employer que des gigi ts de mouton bien gras, et une saumure composée (par gigot d’un poids ordinaire) de 125 gr. de cassonade, de 32 gr. de sel ordinaire et d'une demi-cuillerée à café de salpêtre. On frotte avec ce mélange le gigot de mouton , on le bat . et on le place ensuite dans une terrine pendant l’espace de 3 jours consécutifs, pour lui donner le temps do prendre le sel. On le retourne 2 fois par jour, et chaque fois on fait écouler la saumure liquide. Au bout des trois jours, on l’essuie et on le frotte de nouveau avec le même mélange salin; le lendemain, on le bat de nouveau. Ces deux opérations sont répétées alternativement pendant 9 jours; après cela, les gigots sont modérément fumés
Lopins et volailles fumés. On peut fumer les lapins de garenne tués à coup de fusil et saignés avec soin; car le sang resté dans les chairs nuirait au succès de l’opération. On fume de même les oiseaux de basse-cour, principalement les dindes et les oies; on nettoie parfaitement le lapin, la dinde ou l’oie; on enlève la tête, les pattes et les ailerons des volailles : cela fait, on essuie
Î «traitement le corps avec un linge propre, et on e fond dans toute sa longueur sur le dos, si c’est une volaille, sur la poitrine et le ventre si c’est un lapin. Puis on aplatit le corps comme on fait pour les pigeons à la crapaudine. 11 faut pour cela briser les côtes et le petit bassin des quadrupèdes, ce que l'on fait, d’un côté seulement, pour plus de propreté. La pièce ainsi préparée est salée, s’il est possible, avant que la chair soit refroidie. On jette dans un vase en terre vernissée 15 p. de sel et I p. do salpêtre que l’un arrose avec une trèspetite quantité de vin blanc et d'eau-de-vie, puis on y ajoute un peu do poivre, des oignons, des
feuilles de laurier, une ou deux gousses d’ail et quelques clous de girofle ; si l'on a plusieurs pièces à préparer, on place entre chacune d’elles une couche de sel; le vase est recouvert d’un linge propre et déposé dans un lieu frais sans être trop numide; on doit l’y laisser environ une semaine sans y toucher. Au bout de ce temps, les pièces sont retirées du vase, lavées à 1 eau fraîche, et déposées dans un baril rempli de lie de vin, où on les laisse baigner pendant une autre semaine. Alors, on essuie chaque pièce avec beauj coup de soin ; on le6 enveloppe séparément dans un vieux linge très-nropre et on les fume ainsi à la cheminée: mais le fumoir (Yoy. ce mot) estde beaucoup préférable. On prépare par une autre méthode, pendant le mois de novembre, des conserves d’oies fumées que l’on ne garde que quatre mois au plus. Après avoir laissé les oies 4 ou 5 jours dans la saumure, on les roule dans des recoupes de froment; elles sont ensuite exposées à la fumée d’une cheminée, dans laquelle ou les suspend par une ficelle attachée à l’une des pattes. Au bout de 8 jours, on les transporte dans un local bien aéré, où on les laisse suspendues pendant une semaine. Enfin, on les débarrasse des recoupes qui les enveloppant, et on les conserve dans un endroit tempéré, plutôt frais que chaud et privé de lumière. Les oies doivent être suspendues assez haut dans la cheminée, pour que ni la chaleur du feu , ni la vapeur des aliments ne puissent les atteindre; car, dans le premier cas, la graisse se fond et se perd, et dans le second, l’humidité empêche les pièces de sécher.
Toutes les viandes doivent être enveloppées avant le fumage dans du papier gris sans colle et cousues ensuite dans un linge grossier. Lorsque cette précaution n’a pas été prise, pour les jambons surtout, on lave à l’eau chaudo les morceaux fumés et on les fait sécher promptement à l’air libre. — Les viandes fumées ne se conservent bien que dans un endroit très-sec et très-aéré. Autrement elles deviennent sujettes à une espèce de décomposition qui peut les rendre malfaisantes.
FUMAGIN’E ou HOBPHgB (Maladies des plantes). Yoy. Pucerons.
FUMÉE ( Économie dnmestiaue). Depuis que l’emploi de la houille se généralise et tend à remplacer le bois même pour le chauffage des appartements. il serait à désirer, pour la conservation des mobiliers, tapisseries, dorures, etc., nonseulement qu'on empêchât les cheminées de fumer ( Yoy. Cheminée), mais qu’on trouvât le moyen de diminuer cette énoime production de fumée qui, dans les villes manufacturières, s’écbappo des cheminées des usines et qui retombe en une pluie noire sur les visages et sur le linge. Des ordonnances de police obligent les propriétaires d’usines de faire usage d’appareils fuiuivores : mais leur imperfection a rendu jusqu'à ce jour ces prescriptions illusoires. Néanmoins, en attendant de meilleures inventions, on ne saurait trop recommander certains appareils qui ne sont pas sans mérite. Tel est, en première ligne, l'appareil Duméry, aujourd'hui bien connu des industriels. Dans bel appareil, le combustible frais est poussé sous le combustible incandescent, au moyen d une sorte de cornet métallique rempli de houille, manœuvré à la main par le chauffeur, ce qui prévient toute production de fumée. Vient ensuite le fourneau fumivore do MM. Drevet, Aiizeau et Legrand, qui permet de réaliser avec beaucoup de simplicité la destruction presque complète de la fumée des foyers. Au lieu d'introduire le combustible en le plaçant sur la grille par une porte située au-devant du foyer, on le fait arriver par deux canaux verticaux disposés latéralement et
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qui s’élargissent 5 leur partie inférieure, afin que le combustible descende sans obstacle. Ces canaux étant chargés de houille, celle-ci tombe par le seul effet de son poids, et vient remplacer celle qui a disparu du foyer par suite de la combustion. À mesure qu’elle se rapproche davantage du lieu de la combustion, la houille s’échauffe, et éprouve une distillation partielle; les produits volatils ou gazeux résultant de cette distillation étant contraints, par le tirage, de passer sur la grille, sont totalement brûlés; d’où l’absence de fumée dans le foyer ainsi alimenté. L’ouvrier chargé de la conduite du fourneau n’a qu'à pousser, de temps en temps, au moyen d'un ringard, au milieu de la grille, le combustible qui arrive par les deux côtés. L'avantage principal de ce système, c’est qu’il n’exige aucun mécanisme particulier, et nue l’on peut donner, sans aucun embarras, cette disposition nouvelle à un fourneau quelconque : il peut être installé partout sans difficulté, et même être appliqué aux cheminées d’appartement.
On doit signaler aussi le système Beau filmé, qui consiste à distilleries combustibles de quelque nature qu’ils soient, houille grasse ou maigre, anthracite, menu de houille, bois, etc., dans un vase de fonte donnant un accès partiel à l’air atmosphérique, et à diriger les gaz provenant de cette aemi-aistillation sous la chaudière à chauffer, où on les brûle au moyen d’une injection d'air convenablement réglée. Grâce à ce procédé, le tirage n’est plus nécessaire et on le supprime, car la soufflerie lance dans le foyer tout l’air exigé pour une combustion parfaite. Un tuvau de 1 ou 2 mèt., et, au besoin, un simple orifice pratiqué à la partie supérieure du foyer, suffisent pour donner issue aux gaz brûlés.
Fumées (Chasse). On juge les animaux, et surtout le cerf, par leurs fumées. Depuis le temps du rut jusqu'au printemps, les cerfs, quel que soit leur âge, jettent leurs fumées petites et noires; aussi ne peuvent elles pendant ce temps donner aucune indication utile. Mais au mois (le mars la nourriture du cerf devient plus aliondante et plus molle, les herbes qu’il broute sont remplies d’une sève abondante; aussi les fumées sont-elles molles; on dit alors qu’elles sont en bousards; à la fin de mai , les herbes ont plus de consistance, les fumées deviennent un peu plus solides, elles sont en plateaux. Au commencement de juillet, elles tiennent encore entre elles, mais se séparent plus aisément, elles sont en troches. Au mois (l’août, lorsque les grains sont mûrs, les fumées sont parfaitement formées: elles prennent une couleur jaune, ce qui les a fait nommer fumées formées ou dorées ; quelquefois elles se tiennent par une espèce de glaire , on dit alors qu’elles sont en chapelet. Quelquefois elles sont pointues par le bout et aiguillonnées. Les jeunes cerfs sont toujours beaucoup moins avancés que les vieux; ainsi, quand les vieux donnent leurs fumées en bousards, celles des jeunes sont encore sèches; lorsque les vieux les donnent en plateaux, les jeunes commencent à peine à les déposer en bousards. Les fumées en chapelets sont toujours celles de vieux cerfs; les jeunes ne se chargent jamais assez de venaison pour les jeter de cetto manière; cela arrive quelquefois aux biches, mais alors on y trouve un peu de sang, et celles des vieux cerfs n’en contiennent jamais. Les fumées des vieux cerfs sont généralement mieux moulées, plus lourdes et un peu ridées; les jeunes cerfs au contraire les jettent en plus grande abondance, mais elles sont plus petites et l’aiguillon en est allongé, tandis que l'aiguillon du vieux cerf est gros et court. Quant aux biches, elles jettent presque toujours des fumées aiguillonnées par les
deux bouts. Lorsqu’on ramasse des fumées, il faut s’assurer qu’elles sont de bon temps, ce que l’on reconnaîtra en les cassant: celles qui sont de la veille exhalent une odeur de fermentation, et l’on y trouve de petits insectes.
Le daim est toujours en retard de trois semaines sur ie cerf pour les fumées comme pour le rut. Quant au chevreuil, ses excréments, que l’on appelle des moquettes, ne peuvent servir à porter aucun jugement. — Les excréments du loup se nomment laissées , ceux de la loutre, étreintes. Voy. ces mots.
FCMETERRE(Jfédertne). La tisane de fumeterre était très employée autrefois et on lui attribuait toutes sortes de propriétés, qu’elle est loin de posséder : c’est cependant un non dépuratif. Toutes les parties de la plante peuvent être employées indifféremment; mais on devra donner la préférence SUS racines.
FUMIER (Agriculture). Le plus fécond do tous les engrais, celui dont l’effet utile est le plus durable, à cause de la diversité de ses éléments qui ne se décomposent qu’à la longue et à mesure des besoins de la végétation, c'est le fumier de ferme , c.-à-d. celui qui est le produit de la litière , ordinairement pailleusc, placée sous les bestiaux, et des déjections solides et liquides auxquelles cette litière sert d’excipient. — Les uns curent les écuries et étables deux fois par jour ; d’autres ne les curent qu’une fois par semaine, d'autres seulement une fois par mois, suivant l’abondance ou la pénurie des litières, ou suivant les habitudes locales. Au point do vue de la bonne fabrication des fumiers, qui n’est pas toujours celui de l'hygiène, plus ceux-ci restent de temps sous les bestiaux, plus ils ont de qualité. S’ils ne sont enlevés que tous les huit ou quinze jours, on peut les faire conduire dans les champs, où ils seront enterrés immédiatement; c'est le plus sûr procédé pour qu’aucun des principes fertilisants qui se volatilisent pendant la fermentation des fumiers ne soit perdu. S’ils sont enlevés tous les jours ou tous les deux ou trois jours, il faut procéder différemment. On porte les fumiers sur la plate-forme de la fosse à fumier (Voy . ce mot), où on les dépose par lits successifs , en tas cubiques qui ne doivent pas avoir moins de 3 mèt. de côté pour que la fermentation s’y établisse promptement, mais auxquels, selon Pimportance de l’exploitation, on peut donner jusqu’à 10 mèt. de longueur. La hauteur de ces couches ne doit pas dépasser 2 mèt. , pour la commodité du travail, mais il est rare que La fermentation ne sc développe pas (surtout lorsque lo fumier des chevaux domine; dès que la couche a atteint de 1 mèt. à t",30 de hauteur. On doit veiller soigneusement à ce que la fermentation no devienne pas tumultueuse : en 48 heures le fumier serait brûlé, et il perdrait ainsi moitié de son volume et de sa qualité. 11 faut, tous les deux jours, à partir de la formation de la couche, et même tous les jours, lorsnue le tas commence à fumer, l’arroser au moyen d’une pompe, si la fosse en est pourvue, ou à défaut , au moyen de seaux ou d'écopcs, avec le purin qui découle de la masse4 Si le purin est insuffisant, on arrose le fumier avec de l’eau de mare ou de puits. Le point essentiel est d’arroser d'autant plus abondamment que la fermentation est plus active, et jusqu'à ce que le liquide découle de la masse de toutes parts. On pratique des trous à lai surface, au moyen d’un pieu, et l’on y verse l’eau ou le jus de fumier pour en bien pénétrer la couche qui, en trois ou quatre semaines, devient onctueuse, brunâtre, sans avoir sensiblement perdu de son volume, et sans avoir laissé évaporer aucun de scs principes fertilisants. Arrivé à ce point, lo fumier doit être conduit aux
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champs et enterré sans retard. Lorsqu’on le traite ainsi, on peut l'employer à dose moitié plus faible, et la terre sera mieux fumée qu’avec une dose double de funuer abandonné dans la cour de fer ; e, sans en prendre aucun soin, puis transporté dans les champs aux trois époques de Noël, Pâques et Saint-Jean, selon la coutume du Nord, ou seulement une fois par an. au moment des semailles, comme dans le Centre et le Midi. — lorsqu’on peut réunir sur la même couche le fumier des bœufs, des vaches et des chevaux, ce mélange le rend meilleur L«* fumier des bêtes bovines ralentit la fermentation du fumier de cheval dont il conserve, en s’en emparant, tous les principes azotés. Dans les vastes exploitations où les constructions sont séparées par des distances trop considérables pour faire ce mélange, on doit se borner à avoir, a proximité des écuries cl étables, autant de fosses à fuinier que le service l’exige. On réserve dans ce cas les fumiers des bêtes à cornes pour les terres légères et l’on donne aux terres fortes les fumiers des chevaux et ceux des moutons. Quant à ces derniers fumiers, comme on ne cure pas les bergeries plus d’une fois par mois, et que dans bien des localités on no les euro même que deux fois par an, il est absolument indispensable de les transporter dans les champs au sortir de la bergerie. Dans une ferme qui entretient G00 moutons, un retarvldc 3 semaines entre chaque curage des bergeries et le transport des fumiers occasionne au bout de l’année une perte de plusieurs mille francs.
On ne peut pas fixer de quantité absolue pour la fumure d une terre : dans un bon sol, KM) quintaux de fumier suffiront etau delà pour un espace où 300 quintaux seront insuffisants dans un sol médiocre. Dan> une terre de moyenne qualité, pouvant, par une bonne culture, produire de 20 à 22 hectol. de froment à l’hectare, on pourra considérer cette surface comme bien fumée avec 22000 kilos do fumier de bergerie, 30000 kilos de fumier d’écurie, ou 40000 kilos de fumier d’étable. Si cette fumure est répétée tous les 3 ou 4 ans, on pourra même espérer un accroissement progressif de produit en grain, porté jusqu’à 30 hectol. par hectare.
Le fumier des porcs est un engrais puissant lorsqu’il est bien traité, il brûle tout lorsqu'on l'emploie sans intelligence. Il est bon de le laisser fermenter plus longtemps que celui des chevaux à cause de la nature corrosive de l'urine dont il est largement imbibé. Deux mois de fermentation ne sont pas de trop pour le fumier de porc, lorsqu'il est entassé seul. Pour qu’il perde le moins possible de ses principes volatils, on le couvre, dès que la couche est formée, d’un lit de0“,30 de terre ou de boues de mare bien divisées : lorsque la couche est affaissée, on la transporte aux champs sans tarder, avec sa couverture de terre qui a acquis toutes les propriétés fertilisantes du fumier. Si l'on peut mêler le fumier des porcs avec celui des chevaux, ils s’améliurent l'un par l’autre : le premier procure au second l'humidité qui lui manque, et le second accélère la fermentation de la masse. Mais il vaut mieux traiter seul le fumier des porcs que de le mêler à celui des bêtes à cornes. — Lorsqu’on l’emploie en couverture et à l’état frais sur les prés, il ne présente pas les mêmes inconvénients: on peut même l’employer en cet état sur les céréales; mais il a toujours, en ce cas, l’inconvénient de communiquer une saveur particulière et désagréable aux carottes, aux pommes de terre, aux betteraves, et môme au tabac. — Le fumier des porcs à l’engrais est infiniment pius riche que celui de* porcs nourris de trèfle et de végétaux herbacés. Pendant leur croissance, le fumier des bœufs, vaches, veaux et mou • tous, est de même de beaucoup supérieur eu pro-
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: priétés fertilisantes à celui des mômes animaux tenus simplement à la ration d'entretien.
( Uorticulturr .) Dans le jardinage, on fait du fumier à peu près le même usage que dans la grande culture. Le fumier de cheval, de mulet et d’âne,
; étant chaud et léger, convient aux terres argileu- : ses froides et humides : beaucoup de jardiniers préfèrent le fumier des chevaux hongres et des juments parce qu’il est moins chaud et moins brûlant. Celui de bœuf et de vache étant froid, lourd et compacte, convient aux terres chaudes et légèi res. Le fumier de porc étant très froid ne devra être employé que mélangé avec du fumier de cheval. Cependant on peut l’employer seul pour la culture des citrouilles et des concombres. Le fumier neuf, ayant beaucoup plus d’énergie que le . fumier vieux, sera employé pour la formation des ! couches chaudes et tièaes. Il ne faut pas que les ! racines puissent atteindre le fumier. Ainsi ou ne j l’emploiera que pour les planches consacrées aux oignons, aux haricots, aux épinards, cl en général aux légumes qui n’ont pas de racines profondes. Le terrain , ainsi amendé , sera très-bon l’année suivante pour les racines proprement dites, pour les tubercules et les plantes qui s’enfoncent beaucoup, puisque lo fumier sera alors consommé.
Il est l>on de creuser dans le iardin, ou à sa Dortée, une fosse propre à recevoir le produit des ‘ sarclages et du grattage des allées, les feuilles j mortes, les fougères et les détritus végétaux de tout i genre qui s'y mûriront pendant l’automne et l’hiver, et que l'on emploiera en amendement au retour du printemps. Quand cette fosse n'est pas trop éloignée. on peut y jeter les urines et les balayures du ménage. Comme l’aspect de ce réservoir d’engrais est désagréable à la vue, on doit avoir soin de le placer dans quelque coin retiré et de le masquer par des plantations qui, d’ailleurs, le mettant à l’abri du soleil, hâteront la décomposition des matières et la formation du fumier. —Au contraire, les fumiers destinés aux couches et aux paillis seront élevés en tas sur un terrain sec, afin qu’ils se pourrissent moins vite.
Flmilr (Législation). Voy. Engrais.
FUMIGATIONS (Horticulture). Dans les serres, on est souvent forcé de recourir aux fumigations de tabac pour faire périr les insectes, spécialement la fausse araignée rouge (Acortis), et les pucerons, qui multiplient avec une rapidité capable de déjouer tous les soins de propreté quo le jardinier peut donner à ses plantes. Dans ce cas, on allume dans i la serre plusieurs réchauds remplis de braise, sur ; laquelle on projette du tabac à fumer; le plus I fort est le meilleur pour cet usage. L’ouvrier : chargé de ce soin doit se hâter de se retirer et | de fermer immédiatement ta porte derrière lui,
I pour ne pas laisser échapper la fumée et n’en pas être incommodé. Au bout d’une demi-heure, lefj fet désiré doit être produit; on ouvre alors la i porte et plusieurs panneaux de la serre, afin de j chasser la fumée par une bonne ventilation. Les | fumigations se donnent partiellement, soit en plein air, comme aux rosiers infestés de puceron* , soit sous un châssis ou une clocho enverra, p. ex.
| aux fuchsias. Un fait ces fumigations, au moyen ; d’un soufflet approprié à cet usage , ou tout simplement avec une forte pipe. Si c’est en plein air, on | les fait le matin ou le soir, quand l'air est calme.
Fumigations (Hygiène). En général, pour combattre les émanations infectes, on a coutume de brûler des substances odorantes, telles que du sucie, du benjoin, du camphre, du vinaigre, eu bien encore du papier, du linge, de l'amadou. Ces fumigations ne détruisent en aucune façon les mauvaises odeurs: elles ne servent qu’à les masquer, et ajoutent à l'air vicié des vaj>eurs inutiles
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quand elles ne sont pas irritantes. C’est à de véritables désinfectants qu’il faut avoir recours. Voy. Désinfectants.
Lorsqu'on veut neutraliser ou décomposer les i matières gazeuses, volatiles, on emploie des fu- j migations de chlore ou de chlorure. Pour obtenir des vapeurs de chlore, il suffit de mettre du chlorure de chaux ou de soude, avec 4 ou 5 parties d’eau, dans un vase à largo ouverture. Ainsi, p. ex., on purifie la chambre d’un malade I en plaçant sur un meuble élevé une assiette con- t tenant* une ou deux cuillerées de chlorure de soude ou de chaux et un demi-verre d’eau environ. On active, au besoin, le dégagement du chlore en , versant dans le mélange une petite quantité de | vinaigre très-fort. Dans le cas où le malade serait incommodé par le dégagement des vapeurs du chlore, on lui ferait respirer avec précaution un peu de vinaigre. — S’il s’agit de purifier un local | infecté, des latrines mal tenues, des chambres où des matières putrides ont séjourné, il faut recourir aux fumigations de chlore pur. en procé- : dant de la manière suivante : on met dans un vase de terre vernissée làl) gr. de chlorure do sodium fsel marin) mêlé à .*>0 gr. de bioxyde de ! manganèse, puis on ajoute 100 gr. d’acide sulfurique (vitriol) étendu de 100 gr. d'eau, et l’on agite un peu le mélange avec une baguette de ! verre ou ae bois pour favoriser le dégagement des vapeurs de chlore. Les proportions indiquées ci- i dessus conviennent pour une pièce de dimension ; moyenne : il faut augmenter ou diminuer la doso i des* substances suivant que l’espace dans lequel on opère est plus grand ou plus petit. Dans tous les cas, la chambre qu'on veut ainsi désinfecter doit être exactement fermée , et, après l’opération , qui exige une demi-heure au moins, une heure au plus, on ventile largement la pièce. — On peut encore faire usage des fumigations de chlore pour purifier ou désinfecter des vêlements, des couvertures, des matelas. A cet effet, on place dans une armoire à portemanteaux des assiettes contenant du chlorure de chaux solide : on suspend les objets infectés, et l’on ferme l’armoire pour : laisser agir le chlore pendant 10 ou 12 heures.
On emploie les fumigations acides pour combattre les exhalaisons ammoniacales. Le procédé le plus simple consiste à mettre dans une assiette une poignée de sel gris ordinaire et à verser dessus, par petites portions, de l’acide sulfurique pur. Ou peut aussi neutraliser l’ammoniaque par l’acide nitrique. A cet effet on mêle dans un vase qui n’ait rien à craindre du contact du feu une certaine quantité d’acide sulfurique avec moitié moins d’eau, p. ex. G0 gr. d’acide sulfurique avec 30 gr. d’eau : après avoir placé le vase sur des cendres chaudes ou du sable chauffé, on y projette par pincées du sel de nitre, en ayant soin de ne projeter une nouvelle pincée que lorsque ; la première ne donne plus d’émanations.
Fumigations {Médecine domestique). Elles sont humides ou sèches. Les fumigations humides sont de véritables bains de vapeurs, soit locaux, soit généraux. On emploie fréquemment, pour réduire l'enflure de la joue provenant d’une fluxion, la fumigation locale appliquée de la manière la plus simple. Une infusion bouillante de fleurs de sureau est versée dans un vase au-dessus duquel le malade place sa tête enveloppée d’une serviette pour empêcher la vapeur de se dissiper. Quant aux bains généraux de vapeur, on ne doit les prendre que sur l’indication expresse du médecin. Les fumigations sèches consistent & diriger sur une partie du corps la fumée produite par la combustion lente de diverses substances. La plus simple des fumigations sèches s'emploie avec succès con-
tre le mal de doigt connu sous le nom de ma I d’aventure, affection fort douloureuse, qui souvent dégénère en vrai panaris. On tortille pour en former une sorte «le torche, une feuille de papier gris légèrement humide, à laquelle ou met le feu par un bout; il s’en dégage par le bout opposé une épaisse fumée. Le doigt qui commence à être malade est exposé au dégagement de cette fumée qu’il doit recevoir aussi chaude qu’il est possible de la supporter. Deux ou trois fumigations semblables suffisent le plus souvent pour arrêter le développement du mal. L’emploi des fumigations sèches aromatiques ou sulfureuses est à peu près abandonné aujourd’hui ; dans tous les cas , ces fumigations ne doivent jamais être appliquées sans l’avis du médecin.
FUMIVORES (Écon. domest. ). Partout où le gaz est employé comme mode d’éclairage, et principa'ement dans les magasins et les lieux habités, il est prudent de ne faire usage que de fumivores en verre ou en porcelaine. Les fuinivores en cuivre ont de graves inconvénients. Sous l’influence de la chaleur le contact du gaz avec le cuivre donne naissance h du sulfate de cuivre anhydre, c.-à-d. entièrement privé d’eau; cette substance, vénéneuse et délétère , se dépose sur les fumivores sous forme d’une poussière blanche très-ténue que le moindre souffle, le choc le plus léger peut répandre dans l’air qu’on respire : de lâ se produisent bien souvent des malaises, dos défaillances , des maux de tète . des douleurs «l’estomac qu’on ne sait à quelles causes attribuer. Voy. aussi Fumée.
Fl’MOIR {Êcon. domest.). Il peut être construit dans une portion d’un grenier «ians laquelle entre le tuyau u’une petite cheminée ou d’un poêle placé soit au même niveau, soit à un étage inférieur. Il est formé de cloisons en bois recouvertes de plâtre ou déciment quelconque, et les dimensions en sont variables à volonté. Le plafond et les quatre côtés sont garnis de plusieurs rangées de tringles en bois portant des crochets de fer étamé , auxquels sont suspendus les morceaux de viande. L’entrée de la fumée dans le fumoir est réglée au moyen d’un registre à coulisse adapté au tuyau de La cheminée. Une porte est disposés en face de la croisée, qui elle-même est pourvue d’un grand vasistas qu’on ouvre et qu’on ferme à volonté, sans qu’on entre dans le fumoir.
Pour fumer à la fois de gros morceaux de bœuf, «les jambons, des langues fourrées, des saucissons, etc., on dispose deux ou trois chambres ou compartiments les uns près des autres, et on y fait entrer la fumée par plusieurs conduits. L’un de ces compartiments est destiné à recevoir les gros objets, et l’autre les morceaux qui n’exigent qu un faible fumage. Une petite chambre ou un simple cabinet peut servir au même usage; il suffit qu’un tuyau de cheminée traverse verticalement la pièce. On pratique dans le tuyau une petite ouverture horizontale, dans laquelle glisse une plaque de tôle destinée à intercepter la fumée et à la conduire directement dans le fumoir par un autre conduit. Une cheminée quelconque, môme celle de la cuisine, peut être employée à cet usage.
Il est indispensable, pour fumer convenablement, de n’employer que «lu bois sain et bien sec en copeaux. Le bois de chêne est préférable à tous les autres; la, sciure de ce bois est préférable aux morceaux entiers. Pour produire et entretenir la fumée, on jette de temps en temps dans le foyer des poignées do copeaux ou de sciure qu’on allume et qu’on éteint ensuite avec de l’eau. Pour parfumer les viandes on jette de temps à autre, dans le feu, du thym, du romarin, de la sauge
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ou des baies de genièvre. 11 faut que les viandes soient suspendues à une distance assez éloignée du foyer, pour qu'elles ne reçoivent pas l’action trop vive de la chaleur et surtout d’une fumée trop intense, car cette dernière a besoin de se dépouiller de la plus grande partie de la suie, pour donner moins d’âcreté à la chair. On reconnaît à la couleur et à la siccitô de la viande quand elle est suffisamment fumée.
Four opérer en grand , on place dans la cave le foyer où Ton produit la fumée. Comme un seul foyer ne suffirait pas pour donner la fumée nécessaire, on en a deux, dont les conduits débouchent dans une petite chambre située au rez-de-chaussée, chacun d’un côté opposé; une autre chambre contiguë ou placée au premier étage est destinée à recevoir en dernier lieu la fumée, oui y arrive par une ouverture pratiquée au plafond de la première chambre. Iæs morceaux de choix sont placés dans la seconde chambre, et suspendus au plafond à une distance de 0",lô environ les uns des autres et rapprochés le plus possible des i ouvertures par lesquelles arrive la fumée. Dans | la première chambre, on place les viandes plus communes, telles que les langues, les saucissons, les gigots de mouton, etc. Des registres permettent d'augmenter ou de diminuer, à volonté, le volume de la fumée introduite dans les deux corn pariiments. Des issues, ménagées dans le plafond ou le mur de chaque pièce et fermées également par des registres, permettent de laisser échapper le trop plein de la fumée. Pour diminuer la cîialcur ae la fumée, si besoin est, on introduit de l’air frais dans la première chambre, en ouvrant des trappes ménagées & cet effet vis-à-vis de chaque orifice de cheminée. Le plancher supérieur de la première chambre étant à une élévation de 2 mèt. au plus, celui de la seconde doit être à environ 1 •* , 80- La fumée est entretenue nuit et jour à une température convenable autant que ssible, et toujours uniforme. De là dépend la nne préparation de la viande. En effet, avec une température trop élevée, la graisse se liquéfie en partie, et lorsque la température est trop basse, la viande se rume trop lentement, et la graisse rancit à la longue. Pour les petits morceaux, l’opération est terminée au bout de 4 semaines*. les gros en demandent 5 ou 6.
Fumoir (Savoir-vivre). Voy. Tabac.
FUMURE. Voy. Engrais.
FUNERAILLES. Voy. Convoi, Service funèbre et Inhumation.
FURET (Chasse). Ce petit animal est originaire des pays méridionaux: il faut donc, pour le conserver. lui préparer une couche moelleuse et chaude, de loin ou de mousse, sous laquelle il puisse se blottir. On le tient le plus souvent dans une cage, soit de fer, soit d'osier, ou tout simplement dans une futaille défoncée. Sa nourriture habituelle se compose de lait, dans lequel on peut émietter un peu (le pain. A défaut de lait, on peut lui donner un œuf cru , en battant soigneusement le blanc avec le jaune. Lorsqu'on a pris un lapin, il est bon, pour apprendre au furet à connaître ■on gibier, de le lui montrer et de lui arracher un œil qu’on lui donne. Le furet aime ses aises, il ne faut donc pas le faire manger lorsqu’on veut aller à la chasse; car trouvant dans le premier terrier où on le lâcherait une température qui lui convient et un gîte tout pré{*aré. ü ne manquerait pas de s’y endormir. Le furet est assez brave,
Cu’il attaque le lapin beaucoup plus gros et :oup plus fort que lui. Quelquefois même, lorsqu’on le lâche dans un terrier hanté par des bêtes puantes, il en fait sortir une fouine ou bien ou renard, mais ces rencontres sont pour le furet
très-dangereuses, et le chasseur doit les éviter. Malgré son courage, le furet est dune très-faible complexion; il ne faut pas le porter, à la chasse, dans une cage, où, ballotté contre le treillage, il pourrait se blesser ou même se tuer. On est donc dans l’usage de le porter dans un sac de grosse toile grise, au fond duquel on met un petit lit de mousse ou de foin. On pratique au fond de ce sac deux petits tTOItS bordés d’un point de boutonnière et tout juste assez grands pour laisser passer le museau du furet, afin qu’il puisse respirer à son aise: on porte ce sac dans sa poche, ou mieux dans le filet du ramier.
Pourchasser sûrement au furet, il faut commencer par lâcher quelques bassets dans la garenne, pour obliger les lapins à se terrer. On garnit alors toutes les issues du terrier avec des poches. On sort le furet du sac dans lequel on l’a apporté: on lui met un grelot au cou. et après l’avoir garni d’une muselière, pour qu’il ne s’acharne pas trop sur le premier lapin qu’il rencontrera, on le fait entrer dans un terrier, et on garde le silence. Dès que le lapin est dans la poche, on l’en retire avant que le furet n’arrive ; car alors il retourne plus volontiers pour faire sortir les autres. Souvent on se sert du furet sans placer de poche à l'entrée du trou, mais seulement pour se donner le plaisir de tirer le lapin au déboulé.
Si, malgré son grelot, le furet s’endort après avoir sucé le sang d’un lapin, on tire quelques coups de fusil pour le réveiller, ou on le fume dans le terrier pour le forcer à en sortir. Si l’on n’y peut parvenir, il faut lnisser les poches à toutes les issues jusqu’au lendemain.
Furet (Jeux de société). On peut jouer à ce jeu do deux façons, soit en restant tranquillement assis, soit debout en dansant une ronde : dans les deux cas, les personnes qui prennent part à l’amusement forment un cercle, à l’exception de l’une d’elles qui se place au milieu du cercle et dont le rôle est de chercher à deviner dans quelles mains se trouve, à un moment donné, un objet que les autres joueurs se passent de l’un à l’autre. Cet objet est ordinairement un anneau et se nomme le furet : il est enfilé dans un cordon d’une longueur proportionnée à l’étendue du cercle et solidement noué par les 2 bouts. Ce qui convient le mieux pour cordon c’est un ruban de fil plat et large d’un travers de doigt. Tous les joueurs qui forment le cercle prennent le ruban des deux mains, et. sans jamais le quitter, ils agitent sans cesse les mains de droite et de gauche, comme s’ils faisaient couler l’anneau, de manière à dérouter la personne du milieu et à l’empêcher de distinguer dans quelles mains se trouve le furet ou quel est le joueur qui le fait passer à son voisin. En même temps on chante sur différents tons ce refrain :
11 court, ü court, le furet,
L* furet du bois , mesdames ,
Il court, il court, le furet.
Le furet du bois joli, on bien encore :
11 a passé par ici ,
Le bircl du bols, mesdames, *
Il a passé par ici,
Le (tiret du bois joli.
Pendant ce temps aussi la personne du milieu, ne se laissant pas distraire par les chants, jette les yeux de côté et d’autre et finit par désigner un des joueurs entre les mains duquel il suppose que le furet peut se trouver. Aussitôt toutes les mains doivent rester immobiles et les jambes aussi en admettant qu’on danse une ronde : le joueur désigné doit alors loyalement ouvrir ses mains, et, s’il se trouve en' possession du furet, il rem-
FUS
plarc la personne du milieu; s’il ne Ta pas, les mains et les jambes s'agitent de nouveau, les chants recommencent, et le chercheur reprend son iôlc jusqu’à ce qu’il ait réussi à surprendre le furet entre les mains d’un joueur.
F CTt ETAGE (Sylviculture). Le furetage s’applique principalement à l'exploitation des taillis, particuliérement à ceux de chêne et de hêtre. Les autres essences, à l’exception du châtaignier, ne sont pas soumises à ce genre d'exploitation. Dans ces taillis, les souches portent des brins de S âges, ordinairement de 6, 12 et 18 ans, ou de 10, 20 et 30 ans. Un taillis de 30 hectares aménagé à 10, 20 et 30 ans, sa compose de 10 aires chacune de 3 hectares. Sur celle qui va être mise en exploitation, les souches portent des brins de 30 , 20 et 10 ans. Sur la suivante, les brins sont ’ âgés de 29, 10 et 9 ans, et ainsi de suite. Le furetage s’opère en ne coupant que les brins de 30 ans et en laissant sur souche, pour les révolutions suivantes, les brins qui n’ont au moment de l’exploitation que de 20 à 10 ans. Lorsque l’on a J ainsi fureté dans une période de 10 ans, chacune ! des 10 aires, on recommence une nouvelle période en revenant aux brins qui avaient 20 ans au début et qui sont arrivés à 30 ans. De cette façon, on trouve continuellement dans les bois furctés des brins de 3 Ages sur chaque souche; il résulte du bon entretien de ces souches que les taillis soumis h l’aménagement par furetage sont impérissables. Dans l’exploitation des bois furetés , on doit réserver tous les brins venus de semences; ce ' sont ces derniers qui remplacent les vieilles souches. à mesure qu'elles périssent par vétusté. — Il faut veiller pendant chaque exploitation à ce que 1 les bûcherons coupent les brins branchus, difformes, ou traînants. ainsi que les ajoncs, les houx, les bruyères, et tous les bois blancs ou d'essences inférieures qui tendent toujours à s’emparer du sol.
Les produits d’un taillis de 30 hectares fureté tous les 10 ans. comparés à ceux d’un taillis en sol semblable et d’égale étendue aménagé à 30 ans. sans futaie éparse sur la taille donneraient les résultats suivants : le produit de l’hectare du taillis exploité chaque année en coupe pleine, serait de 900 fr. Dans le même taillis exploité en furetage, il y aurait 3 hectares do coupc par an, à 430 fr. l’hectare formant un total ne 1330 fr. La différence «le revenu, à l’avantage du furetage est de 30 p. 100. Voy. Aménagement et Taillis.
il faut se garder d’exploiter en coupe pleine des bois traités depuis longtemps par la méthode du furetage : les souches exposées tout d’un coup à l’ardeur du soleil, et privées subitement du mouvement de la sève qui, pendant le furetage n’était jamais interrompu, ne repousseraient plus. I FURONCLE (Médecine domett.). Les boutons isolés connus sous le nom vulgaire de Clous et ! désignés en médecine sous les noms de Furoncles ; et d’Anfhror, sc guérissent aisément au moyen 1 d’un simple emplâtre d’onguent de la mère ou ' de diachylon. Quand un furoncle est accompagné d’inflammation douloureuse, on applique par-dessus l’emplâtre un cataplasme de mie de pain et de lait, ou des compresses de décoction de tète de pavot. Il est quelquefois nécessaire d’appliquer 1 uelques sangsues sur la tumeur, et même de j inci>er, si le mal tarde à suppurer; mais l’em- \ ploi de ces moyens est du ressort de la médecine. Lorsqu’un furoncle succède à un autre, le traite- ! ment local ne suffit pas pour les empêcher de ; revenir; ils sont l’indice d’une affection des voies digestives qui exige un régime doux et rafraîchissant et qui quelquefois doit être traitée par «les
turgatifs ou des vomitifs, mais seulement d’après s indications du médecin.
Furoncle interdigité (Art viifr.). Tôt/. Limace.
FUSAIN i Syeiculture ). Le Fusain, vulgairement Bonnet de prêtre ou Bois d tard ni re , est un arbrisseau de 3 à 4 mèt. de la même famille que la bourdaine (Voy. Bourdaine); comme cet arbre, il donne un charbon très-propre à la fabrication de la poudre à canon, c’est sa principale utilité. Ses fruits rouges sont émétiques et même toxiques. — ! On fait de son bois des lardoi res, comme son nom l’indique, et des crayons que l’on obtient en brûlant scs jeunes branches dans des moules métalliques dans lesquels elles se charbonnent. Ces crayons sont employés par les artistes pour leurs esquisses, parce qu ils s’effacent facilement.
Le fusain vient dans tous les sols et se reproduit naturellement par semis et par drageons dans les haies et dans les haïtien On peut néanmoins le multiplier par graines semées en pépinière dès qu’elles sont mûres et qui lèvent au printemps de l’année suivante. — Les variétés que l’on cultive dans les jardins se greffent sur l’espèce commune.
FUSÉE (Art vétérin.). Cette affection assez fréquente chez le cheval, l’âne et le mulet, plus rare chez le bœuf lorsqu’il est employé comme bête de trait, est également connue sous le nom de Sur-os; elle sc manifeste chez les bêtes chevalines par une excroissance osseuse prolongée le long du canon, et chez le bœuf de travail, par une tumeur de nature également osseuse à la mâchoire inférieure. Dans tous les cas, la fusée qui se montre aussi quelquefois au genou , résiste à tous les remèdes familiers, et n’a pas beaucoup de chances de guérison , même par les soins du vétérinaire le plus expérimenté. Les tentatives de traitement sont plus souvent nuisih’cs qu’utiles ; il faut se contenter, pour les bêtes chevalines, d’en obtenir un service peu fatigant, tel qu’elles peuvent le faire avec cette affection, et quant aux bœufs, on ne peut que les engraisser pour les livrer à la boucherie (Voy. Exostoses). — On désigne aussi sons le nom de fusées purulentes , les fistules dont les animaux de service peuvent être atteints sur diverses parties du corps, Voy. Fistule.
Fusées (Connaiss. pratiq.). Nous ne croyons pas devoir indiquer comment se préparent les fusées pour les feux d’artifice ; c'est une opération assez difficile et qui n’est pas sans danger pour des mains peu expérimentées (Voy. Artifice) : on peut d’ailleurs se les procurer toutes préparées chez les artificiers. Nous nous bornerons à une simple recommandation. Les personnes qui assistent à la représentation des feux d'artifice dans les fêtes publiques, ne doivent pas s’en approcher trop près , pour ne pas s’exposer à recevoir sur la tête ou sur toute autre partie du corps les baguettes qui retombent après avoir été lancées en l’air par les fusées. Ces accidents ne sont pas rares, et il peut en résulter des blessures graves.
FUSIL (Chasse). On se sert à la chasse de plusieurs sortes de fusil. Le fusil à baguette . qui se charge par la gueule du canon et dans lequel on fait descendre les bourres à l aide d’un léger refouloir de fer ou de bois , est encore d'un usage assez répandu; mais, comme il faut bien du temps pour charger cetie arme, on lui préfère les fusils qui se chargent par la culasse, l^rmi ces derniers, on distingue : 1* les fusils où le canon reste immobile, et dans lesquels une pièce de métal qui sert de tonnerre ou d’obturateur à la partie inférieure du canon se déplace pour laisser introduire la charge; c’est ainsi qu’est construit le fusil Pauly. Une longue bascule, attachée des deux côtés du canon par, deux tourillons, se lève pour ouvrir l’arme; on y introduit une cartouche faite en carton épais : à l’extrémité postérieure de cette cartouche est vissée une rosace en fer, portant une cheminée sur
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laquelle se place la capsule; lorsqu’on abaisse la bascule, elle saisit la rosace de fer, qui sert alors de culasse au canon, et le chien qui agit dans l’intérieur de la poignée \ient, lorsqu’on presse la détente, frapper la capsule et communique le feu au centre même de la charge. Dans le fusil Robert, on ouvre encore la culasse de l’arme en levant une bascule : mais ce qu’il y a de plus ingénieux dans cette arme , c’est que l’extrémité de la bascule forme un levier. Lorsqu’on l’ouvre, le levier presse le ressort qui s’accroche à la détente, de manière que le fusil se trouve tout armé. Dans le fusil Pottel , il n’y a plus de bascule, mais le tonnerre de l arme est formé par une espèce de petit mortier du même calibre que le canon luimême. L’extrémité antérieure de cette culasse entre dans la partie postérieure du canon , qui est frai sue pour le recevoir; puis il est assujetti à sa place à l’aide d’un coussinet de fer que l’on glisse derrière lui. Lorsqu’on veut ouvrir l'arme, on déplace le coussinet et on recule le petit mortier | dans lequel on met la charge; —2* les fusils dans lesquels le canon n’est attaché au fût que par un tourillon, de manière à se dégager à droite de | l’arme en tournant dans un plan horizontal. De I ce genre sont ; le fusil Perrin-Lepage et le fusil ! LaracMe; — 3° les fusils où le canon se déplace, ; èt s’éloigne de la culasse en faisant liascule, de manière à présenter la partie postérieure du canon dans laquelle on introduit la cartouche; lorsque le canon est ramené à sa place, on l’y assujettit soit par une vis que l’on fait agir au moyen d’un levier, et dont la tête, en forme de T, saisit doux crochets de fer soudés sous le canon, soit à i aide d’un verrou ou d’un pêne. Parmi les fusils de ce genre . les plus répandus sont le fusil Le Faucheux et le fusil Béranger-, ce dernier se charge avec des cartouches revêtues d’enveloppes métalliques. — Tous ces fusils ont leurs avantages et leurs inconvénients, et ne remplacent pas parfaitement le fusil à baguette; si l’on peut posséder plusieurs armes, il faut avoir un fusil à baguette, c'est larme de fatigue, le fond de l’arsenal; puis un fusil se chargeant par la culasse, pour les temps de primeur ou pour les chasses au marais.
Lorsqu’on veut acheter un fusil , l’attention doit se porter d’abord sur la solidité du canon : c'est de là que dépend toute la sécurité; il n’est pas,
rur cela, nécessaire d’aller essayer ces canons double ou triple charge de poudre : ces épreuves ne disent absolument rien. Dans les manufactures de l'Etat, les armes, avant d’être poinçonnées, sout essayées d’une manière plus rigoureuse en présence d’un commissaire du gouvernement. Quant aux canons forgés par les maîtres de Paris, ces ouvriers sont trop jaloux de leur renommée pour apposer leur poinçon sur un canon dont la solidité leur paraîtrait douteuse. Au lieu de demander à l’armurier cette épreuve, il faut examiner si le canon est d’une égale épaisseur dans tout son pourtour; car? s’il existait un côté de la paroi qui fut plus mince, il y aurait à craindre que le fusil n'éclatât par l'endroit le plus faible. Ne faites point non plus d’expérience pour savoir si .‘e fusil qu’on vous vend fait serrer la grenaille, s’il a une portée plus ou moins longue : tous los fusils de même calibre et de même longueur portent le plomb absolument de la même maniéré. iæ qu’il faut examiner, c’est si les canons, lorsqu'on les a soumis au feu pour les souder ensemble, ne se sont nas déjetés. 11 faut que les deux canons soient absolument dans le même plan, autrement l’un d’eux porterait plus haut que l'autre. Vous pouvez facilement faire cette vérification e:i demandant que l’arme soit déclassée; vous verrez bien alors si les oarois intérieures du ca-
non guident votre rayon visuel à la même hauteur. Quant aux platines, assurez-vous que les ressorts sont liants, qu’ils ne sont pas trop durs, ce qui rendrait l’arme difficile à manier; qu’ils ne sont point trop faibles, ce qui vous exposerait h des ratés. La platine, en s’armant, doit rendre un son clair et net. Si le son était mat, cela résulterait de ce que les ressorts toucheraient le bois en quelque partie ; quand l'humidité viendrait à faire gonfler celui- ci, il pourrait arriver que les platines fissent fort mal leur service. 11 faut examiner ensuite si les pièces sont bien mises en bois, c à-d. si le bois joint parfaitement sans qu'il y ait le moindre intervalle entre le fer et le bois. Quant à U longueur de la crosse, elle doit être proportionnée à la longueur des bras, c.-à-<l. qu'il faut prendre le fusil avec lequel on tombe le plus facilement en joue.
Lorsqu’on est en chasse, on doit prendre l’habitude de porter toujours son arme ue manière à ce qu’elle ne se trouve pas dans un plan horizontal. Il faut que le bout du canon soit dirigé vers la terre ou bien qu'il regarde le ciel. De celte manière. si le coup vient à partir involontairement, on ne peut blesser personne. La position la plus commode lorsque l’on quête est de tenir l arme do la main droite serrée à la poignée, entre le pouce, le médius, l’annulaire et l’auriculaire. Quant à l’index , il doit être projeté en avant près du pontet de sous-garde, afin qu’il soit prêt pour aller chercher la détente. Le bras droit doit être légèrement replié, de manière à amener la crosse du fusil le long des fausses côtes du chasseur. La main gauche doit être portée en avant pour soutenir Parme à 0“,10 ou 0*,I2 en avant du pontet de sous garde. Cette main doit être tenue plus bas que l’autre, de manière que l’embouchure du canon soit tournée vers la terre. Cette position est excessivement commode. On peut aussi tenir le fusil k la poignée de la main droite, en appuyant le milieu du canon sur le pli du bras gauche; l’embouchure est tournée vers le ciel et les accidents ne sont point à craindre. Avant de sauter un fossé, de franchir une haie, il faut toujours désarmer les platines: on doit surtout bien se garder de traîner le fusil derrière soi en le tenant par le cauon : des ronces, des épines pourraient accrocher la détente et faire partir le coup. Ces détails peuvent sembler puérils, mais tous los jours des accidents arrivent, faute d’avoir pris les précautions nécessaires.
FUSTET ( Arboriculture ). Voy. Sumac.
FUT. Voy. Futailles.
FUTAIES ( Écon . forestière). Les hautes futaies , ou futaies en massifs, s'aménagent à 100, 120, 150, 200 ans. 11 est rare qu'il y entre d’autres essences que le chêne , le hêtre, le mélèze, le pin. et le sapin ; ce sont en effet celles qui fournissent le meilleur bois pour les constructions et les pièces de haut service. Dans le langage forestier, la jeune futaie est celle qui n'est pas encore arrivée à 40 ans. De 40 à 60 ans, c’est une demi futaie; de cet âge à 100 ans, elle devient une jeune haute futaie; passé 100 ans, c’est une vieille futaie. La futaie sur le retour est celle dont les arbres commencent à se couronner. Enfin, on appelle futaie de brins, un semis qu’on laisse crottre en futaie, et recru de futaie , la jeune futaie qui s'élève À la place de celle qui a été abattue.
Une vieille futaie bien conservée peut contenir de 200 à 300 pieds de chênes par hectare ; le double de hêtres, et jusqu’à 1000 pieds d’arbres résineux. Il ne faut pas confondre la futaie en massif avec la futaie sur taillis. Celle ci est formée des baliveaux que l’on réserve sur chaque coupe dans l'aménagement des taillis; les arbres qui la composent ne peuvent être aussi nombreux que ceux d’une futaie eu massif, puisqu'ils ombragent
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une autre forêt qui croit à leurs pieds. Voy. Taillis. Aménagement, Exploitation.
Futaies ( Législation ). Les coupes ordinaires de futaies ne deviennent meubles qu’au fur et à mesure que les arbres sont abattus; en conséquence, les futaies non mises en coupes réglées ne sont pas considérées comme forêts, mais comme partie intégrante du fonds, et les créanciers hypothécaires auraient le droit de les saisir et d’en empêcher la coupe (■ . Nap. , art. 5*21). Voy. Forêts.
FUTAILLES, Fût, Barrique, Pièce, etc. ( Écon . domestique). Rien n’est plus variable que la contenance des diverses futailles ou barriques employées pour la vente des vin9. Ainsi, ce qu’on appelle spécialement barrique doit contenir : dans l’Anjou, 254 litres: à Saumur, 232; à Beaune, 228; à Bordeaux, 226; 5 Mâcon et à Orléans. 213: en Champagne. 205. Dans le Midi, on distingue des futailles de diverses formes et de diverses contenances, notamment, ledcmt-mutd, 550 litr. ; la pièce, 330; le tambour, 270; la bordelaise. *220; le sixain , 110; et le demi- sixain, 60. En outre, il est rare que les fûts aient exactement la contenance déchirée. Do toutes les futailles qui arrivent h Paris, la pièce mdconnaise est la seule qui soit loyale, elle renferme même toujours de 2 â 4 litres de plus que la contenance déclarée. Mais de quelque part qu'elles viennent, toutes las autres futailles laissent un déficit. Or, ce déficit est de 14 à 16 litres pour les Bourgogne, de 12 à 14 litres pour les Bordeaux, de 10 à 12 litres pour les Cher, de 6 à 10 litres pour les Orléans, de 10
11 litres pour les Marseille, etc. Dans plusieurs départements, les préfets et les maires ont rendu des arrêtés pour ramener le commerce des vins à la stricte exécution de la loi sur le système métrique : il serait à souhaiter que leur exemple fût partout suivi. Un arrêté du préfet d’Indre-et-Loire, qui remet en vigueur un arrête du 3 août 1821 , relatif à la fabrication des futailles, porte que les tonneliers devront, à l’avenir, mettre sur leurs futailles leur nom et leur adresse, ainsi que la contenance on litres, le tout au moven ti’ur.e empreinte au fer chaud. Ces industriels sont en outre invités à donner toujours à leurs fûts la capacité de 125 et de 250 litres.
Avant de mettre du vin dans des futailles neuves , il faut les étuver avec de l’eau bouillante, à raison de 4 ou 5 litres d’eau pour une barrique ou futaille de 200 litres. Quand l’eau bouillante a été versée dans la futaille, celle-ci doit être parfaitement bouchée. Cette forte chaleur, ainsi concentrée. fait sortir la sève du bois, et ôte à ce dernier le mauvais goût que, sans cette précaution, il conserverait et communiquerait au vin. Dès que l’eau bouillante a produit son effet, c.-à-d. qu’elle a perdu sa chaleur, on la jette et on rince la futaille avec de l’eau froide, et, après ce lavago, on la remplit d’eau pour la laisser ainsi s’humecter pendant 4 ou 5 jours. Quant aux vieilles futailles, il suffit le plus souvent de les rincer d'abord avec de l’eau chaude, ensuite avec de l’eau froide, avant d’y mettre le vin. Mais si elles ont contracté un mauvais goût, une odeur désagréable,
il faut y introduire une certaine quantité de chaux vive qu'on y agite avec de l'eau chaude alunée.— On peut aussi y introduire une mèche soufrée qu’on suspend à l’extrémité d'un crochet en fer retenu à la bonde par l’autre extrémité. Lorsque cette mèche est entièrement brûlée, on rince de nouveau la barrique avec de l'eau, et, après l’avoir égouttée, on y verse une petite quantité d’eau-de-vie, on l’agite en tous sens afin qu’elle s’en imprègne et on la vide. — Le vin prend souvent un goût de fût qui est très-désagréable. Pour le lui faire perdre, il suffit de verser dans la barrique qui le contient un verre d'huile d’olives, puis de l’agiter et de le battre vigoureusement au moyen d un bâton fendu par le bout. Avant de le soutirer, on le laisse reposer pendant quelques jours, afin que l’huile qui monte à la surrace soit bien séparée du reste au liquide.
Lorsqu'on reçoit une barrique ou pièce de vin, on doit la faire placer immédiatement sur chantier, soit dans la cave, soit dans le cellier (Voy. Vis). Un chantier se compose de 2 madriers équarris de O", 12 ou 0“ ,15 d’épaisseur, supportés par des traverses de û*,07 ou 0“.08 qu’on place sur le sol à 1 mètre de distance les unes des autres. De cette manière, les madriers sont plus solidement établis et beaucoup moins sujets à se pourrir que lorsqu’ils reposent immédiatement sur le sol. Il est important que la barrique soit posée bien horizontalement sur le chantier, afin que la lie se rassemble et se fixe au milieu de la cavité inférieure et ne puisse point ainsi se mêler avec le vin quand on le tirera. 11 faut aussi avoir le soin d’assujettir solidement la barrique au moyen d'une cale de bois miso de chaque côté. Entre le mur et la barrique, on doit ménager un espace suffisant pour qu’on puisse, à l’occasion, y passer une lumière et examiner l’état de la barrique. Si l’on y découvre quelque fissure, quelque douve mal jointe, par où le vin pourrait s'écouler, il faut appliquer sur la partie défectueuse un mastic composé dis suif et de feuilles d’onnes finement hachées ou, à défaut de feuilles, de bouse de vache.
Fût de sûreté. Ce fût, inventé par M. David Macaire, a mérité une médaille À l’exposition universelle de 1855. Il se compose de deux liens en fer juxtaposés vers lo jable, et de quatre autres liens disposés à des distances égales. Pour régler les cercles et les empêcher de se distendre, ce qui est le résultat de ta courbure des douves, une bande, également en fer, part de la partie supérieure et suit le fût dans toute sa longueur. Cette bande est vissée sur les liens. La partie supérieure est divisée en deux sections, reliées entre elles par une charnière en fer qui recouvre la bonde. A cette charnière on attache un cadenas ou une estampille, ce qui empêche toute soustraction, toute introduction frauduleuse.
Dans la douve du fond, à laquelle s’applique le robinet, se trouve un canal aérifère, qui monte vers la partie supérieure et se prolonge jusqu’à la bonde. L’orifice de ce canal est fermé par le robinet. On peut ainsi rafraîchir le liquide et en extraire les gaz qui provoquent la fermentation.
G. Dans les manuscrits et sur les monuments anciens, la lettre G est le signe abréviatif d'un assez grand nombre de mots, tels que Gallia (Gaule), Grrmania (Germanie), Gens (nation). — Sur les anciennes monnaies françaises, elle indique que celles-ci ont été frappées à Poitiers. —
Dans les titres d’une personne, G est l’abréviation des mots Grâce et Grandeur.
GADOUE (Agriculture). Les gadoues ou boises de rues sont ramassées tous les malins dans les grandes villes avec des tombereaux. Plus les villes sont populeuses, plus cet engrais est ferti-
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lisant. I.a houe et la pousslt're, mêlées au crottin des chevaux , contribuent moins à la richesse de la gadoue que les détritus des cuisines jetés le soir par les ménag’ re* au coin des bornes, avec des cendres, de la suie, des balayures et des résidus do toute nature qui sortent sans cesse des maisons habitées. Paris vomit chaque jour des millions de mitres cubes de cet engrais que l’on réunit eu couches de deux mètres de haut et autant de large sur une longueur indéterminée. Au bout de deux à quatre mois de fermentation, lorsase la masse est affaissée, on s'en sert principalement pour fumer les terres légères. 50 mètres cubes de gadoue verte, c.-à<L non encore lermentée, revenant en moyenne à 3 fr. le mètre, fument aussi bien uti hectare de terre, et d'une manière aussi durable, que 30000 kilos de bon fumier dout la valeur, à 80 c. par quintal, serait de 240 fr. — Foy. aussi Poldrette.
La gadoue convient surtout à la culture des plantes oléagineuses, aux prairies artificielles, aux trèfles, aux luzernes, et en général aux végétaux qui ne sont pas destinés à la nourriture de l’homme; car ce genre de fumure fait quelquefois contracter aux plantes un goût et une odeur désagréables.
GAGE (Droit)- La remise entre les mains du créancier de la chose mobilière, ou nanltifemenl, qui constitue le y fige, peut être faite par le débiteur, ou par un tiers; car, bien que pour établir le droit de gage il faille être proprietaire et capable d’aliéner la chose qu’on y soumet, il n’est pas nécessaire que le débiteur donne sa cnose en gage pour sa deite personnelle; un tiers peut donner sa chose pour le débiteur : bien plus, le créancier gagiste acquiert un droit de gage même sur la chose qui n’appartenait pas au débiteur, pourvu qu’il soit de bonne foi et qu’elle n’ait été ni volée, ni perdue; il peut, comme l’acheteur de bonne foi, invoquer contre le propriétaire la maxime ; en fait de meubles, possession mut titre. — Les biens d’un débiteur sont en totalité le gage de ses créanciers (C. Nap., art. 2002-2093).
Le contrat de gage confère au créancier le droit de retenir la chose donnée en gage; celui de la faire vendre ou de se faire attribuer en justice un privilège sur le prix de préférence aux autres créanciers; le droit de revendiquer pendant trois ans le gage, soit contre le débiteur, soit contre les tiers même de bonne foi, lorsqu’il l’a perdu ou qu’il lui a été volé. Pour que le gagiste jouisse du privilège , il faut ; 1° la rédaction d’un acte; 2° I authenticité ou du moins l’enregistrement de cet acte ; 3* la déclaration de la somme due ; 4° la désignation de l’espèce et de la nature des choses remises en gage, ou, si ce ne sont point des objets certains et déterminés, il faut un état des qualités, poids et mesures, annexé à l'acte. On ne saurait mettre trop de soin dans la désignation exacte des objets donnés en gage. Lorsque ta créance dépasse 150 fr. , il faut dresser un acte; au-dessous de cette somme la constitution du privilège peut s’établir par témoins ou par présomption.
Lorsqu’il s’agit de meubles incorporels, d’une créance, p. ex. . il est nécessaire de faire la signification de l’acte au débiteur, et alors la chose ne restera pas en possession du débiteur. Elle doit être remise entre les mains soit du créancier, soit d’un tiers choisi d’uu commun accord par les parties.
Le créancier, en recevant la chose, s’engage à la restituer apres le pavement ou à rendre compte de l’emploi qu’il en a fait; il acquiert le droit de se faire paver sur la chose engagée, mais toute clause qui l'autorisera i à s’approprier le gage est nulle; jusqu’au momeat de l’expropriation , Le dé-
biteur demeure propriétaire, et la chose ne reste
entre les mains du créancier que grevée de restitution et comme un dépôt qui assure sou pri-* vilége : il faut qu’il fasse ordonner en justice que la chose lui demeurera en payement, et dans ce cas, il doit faire procéder à une estimation par expert ; ou bien qu’elle sera vendue aux enchères. Quand le créancier n’a qu’un titre sous seing privé, il doit, avant de faire procéder à la vente du gage, obtenir un titre exécutoire et l'autorisation de vendre : s'il a un titre exécutoire, il se bornera à demander Fautorisation de vendre. Dans l’un comme dans l’autre cas, l'autorisation est demandée par assignation au débiteur, avec constitution d’avoué.
Le créancier gagiste est tenu de veiller à la conservation, et répond conséquemment de la perte ou détérioration provenant de sa négligence : mais il peut se faire rembourser les dépenses utiles ou nécessaires faites pour la conservation du gage; il doit tenir compte au débiteur des intérêts produits par la chose, et les imputer sur ce qui lui est dû. De son cété? le débiteur est garant soit des troubles ou évictions, soit des défauts cachés. Si le créancier n’a voulu prêter que sur un gage assuré, la créance à terme devient exigible au moment où les sûretés du créancier sont diminuées ou anéanties; mais si ic débiteur offrait un gage suflVanten remplacement, il pourrait réclamer le bénéfice du terme; il doit reml*ourser les dépenses utiles et nécessaires; il ne peut retirer le gage des mains de son créancier, à moins que celui-ci n’en abuse, sans lui paver intégralement le principal et les frais de la créance. Bien plus, s’il existe entre les parties % une dette postérieure à la mise en gage ou exigible avant le pavement de la première, le gage restera, indépendamment d’une affectation spéciale, entre les mains du gagiste jusqu’au moment où cette nouvelle dette sera acquittée.
Chaque portion du gage est affectée au payement ae la totalité de la créance, d’où il résulte ue, si à la mort du débiteur la dette se trouve ivisée entre plusieurs héritiers , l’un d’eux ne peut, en payant sa part, retirer une portion quelconque de là chose engagée, et qu’à la mort du créancier, celui qui reçoit le pavement de la portion de la dette ne peut restituer tout ou partie du gage au préjudice des autres créanciers. — Les règles sur le gage reçoivent exception en matière commerciale (Foy. Commission) , et à l'égard des monts-de-piété (Foy. cet article). — Les maisons de prêt sur gage autres que les monts de-piété sont interdites, et la loi frappe d’un emprisonnement de 13 jours au moins et d’une amende de 100 à 2000 fr. les personnes qui en auraient établi.
Le contrat de gage, lorsque le prêt ee fait par le même acte, est soumis à un enregistrement de 55 c. p. 100 sur la somme prêtée; dans ce cas, le gage ne donne lieu à aucune perception particulière. Quand il est fourni par acte isolé, il est as sujetti au droit fixe de 2 Ir. Si le gage est donné par un tiers, la régie perçoit le droit de cautionnement de 55 c. p. 100 (C. Nap., art 2070 2085).
Formule de contrat de gage.— Entre les soussignés, M...., d’une part, et M...., d’autre part, a été convenu et arrêté ce qui suit :
M.... reconnaît et déclare avoir reçu de.... la somme de.... à titre de prêt; pour’ assurer le payement tant en nrincipal qu’en intérêts de cette somme qui est productive d’intérêts à raison de — p. 100 par an, payables le.... de chaque année, jusqu'au remboursement effectif fixé au....
SI.... donne en gage et par forme de nantissement audit S'.... qui l’accepte (désigner les objets, indiquer leurs qualité, poids et mesure ) à lui ap-
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partenant, pour lesditj objets être affectés par pri vilégeau payement de l’obligation susénoncée , et être remis en cas de remboursement à l’échéance audit Sr.... Faute de payement à cette époque M — pourra faire rendre en justice les objets don nés en gage, ou se les faire attribuer, en se conformant aux prescriptions de la loi.
{Date et Signatures.)
Si le contrat de gage est constitué par acte séparé de l'obligation, il doit être ainst conçu : M.... reconnaît que pour assurer le payement tant en principal qu’intérêts échus et à échoir d’une obligation de la somme de.... à lui duc
Î»ar....t en date du...., enregistrée à....; le...., edit S'.... lui a remis en gage et par forme de nantissement (d^fiynation et là suite comme dans la formule précédente).
gagerie (Saisis-). Voy. Satste-Gagfrte.
GAGES {Jeux de société). Dans un grand nombre de petits jeux, dits jeux de société, et qui sont particulièrement à l’usage des enfants, tels que le corbillon , p. ex., on convient habituellement que celui ou celle qui commettra une faute ou une méprise, sera condamné à payer un gage. Ce gage consiste en un objet quelconque que le délinquant dépose entre les mains de la personne qui dirige le jeu ou de celle qui, sans participer au jeu, veut bien accepter le rôle de gardienne. Quand le jeu est terminé et que tous les gages donnés sont réunis, enveloppés dans un châle ou un mouchoir, on procède au tirage. Chacun des gages, à mesure nu'il est tiré, impose une pénitence pour celui des joueurs à qui le gage appartient. Le droit de tirer les gages revient ordinairement à celui des joueurs qui, dans le cours du jeu, n’a commis aucune faute, et c’est la gardienne qui impose la pénitence; celle-ci ne doit être prononcée que lorsquo le gage est touché,
S ris aans la main, mais non encore mis en évience. Une fois que la pénitence a été prononcée, le gage est tiré ae sa cachette et montré à la société : alors le joueur auquel il appartient est obligé d’exécuter l’ordre qui vient a’etre donné, et on ne lui rend son gage que lorsque sa tâche est convenablement accomplie. Dans les pénitences qui sont ainsi successivement imposées «lux joueurs, on peut bien se croire autorisé à mettre ceux-ci dans un embarras qui égaye la société, mais on ne doit jamais pousser la plaisanterie jusqu.’à blesser l’amour-propre d’une amie, d’un camarade, en faisant allusion à ses travers ou à ses défauts.
Gages des gews de service. Foy. Domestiques et Salaire.
GAGNAGE (Chasse). Se dit des animaux sauvages et particulièrement des faisans qui ont 1 habitude, le matin et le soir, de sortir au bois pour aller manger dans les champs voisins. Voy. aussi Via x di s.
GAI. MER ( Horticulture ). Ce bel arbre de seconde grandeur, plus connu sous le nom vulgaire d' Arbre de Judée , se couvre de bonne heure au printemps d'une multitude de fleurs d’un*rose violacé qui sortent, non pas des jeunes pousses ni des aisselles des feuilles, mais de la vieille écorce, ce qui donne à l’arbre fleuri, avant le développement de son feuillage, une physionomie originale; il doit, par ce motif, être planté dans une situation isolée ou sur le bord d'un massif,
Kur produire tout son effet ornemental. 11 ne doit nais être défiguré par la taille. Le gainier se multiplie exclusivement par le semis : le plant veut être repiqué très-jeune, et élevé en pépinière jusqu’à ce qu’il ait atteint la hauteur de 1*,H0 à 2 mètres. Il est alors parfaitement rustique et peut être mis en place, de préférence dans un sol
léger, à l’exposition du midi. En reeépant sur la souche le plant de 2 ou 3 ans, on lui fait produire plusieurs tiges qui permettent de l'élever en huisson ou même d*en former des haies trèsdurables, d’un bel effet, propres surtout à séparer les diverses parties d’un très grand jardin. — Le bois du gainier est recherché pour l’ébénisterie; il est compacte, avec des veines qui varient du jaune au vert et au brun foncé. C'est un des bois les plus lourds, car le décistère sec ne pèse pas moins de 69 à 70 kilos.
GAINS de survie Droit). Il peut être stipulé par contrat de mariage que la femme ou le mari survivant jouira d'un avantage. La dissolution de la communauté arrivée autrement que par la mort, c.-à-d. par la séparation do corps ou de biens, n’entraîne pas nécessairement l’ouverture des gains de survie. Ces droits restent subordonnés à la condition du décès, condition sous laquelle ils ont été primitivement établis. Toutefois, celui des époux contre lequel la séparation dp corps a été prononcée, perd son droit au gain de survie (C. Nap., art. 1452 et 1518).
GALANTHE d'hiver ouGalanthine. Foy. Përce-
NFIGR.
GALANTINE (Cuisine). On peut y employer toute espèce do volailles blanches et même" la perdrix, mais on prend de préférence une dinde vieille ou jeune qu’il faut d’abord désosser. Après qu’on a vidé la dinde et qu’on lui a coupé les nattes et le cou. on la tourne sur le ventre pour fendre d’un bout à l’autre la peau du dos, et détacher toute la chair de la carcasse, sans entamer la peau qu’il faut conserver intacte dans son entier. Quant aux membres, on les laisse do chaque côté tenant à la peau, après en avoir défait les jointures en dedans, et on continue de détacher les blancs et le reste de la chair, jusqu’à ce qu’on ait enlevé tous les os de la carcasse. Restent encore les os des quatre membres, on les retire, en fendant la peau et la chair des cuisses, des pilons et des ailerons. La dinde se trouve alors désossé e et aplatie, la peau étant en dessous : on enlève une partie des chairs de l’estomac et des gros morceaux des cuisses qu’on découpe en filets. On fait alors une farce avec 1 kilogr. de veau maigre et autant de lard gras hachés bien finement et môme pilés dans un mortier, si on le peut, et qu’on assaisonne assez largement de poivre, de sel et d'épiccs. Qn étend sur la dinde une couche de cette farce, à peu près de l’épaisseur d’un doigt. Sur cette première couche, on en fait une seconde avec des lardons de la grosseur du petit doigt, assaisonnés comme la farce, et en mettant alternativement un lardon et un filet de dinde. Si l'on n’a pas assez de chair de dinde, on y supplée par des filets de veau, ou mieux par des filets de langue à 1 écarlate et de jambon, ou mieux encore ]»r des tranches de truffes auxquelles on ajoute es pelures hachées et pilées avec la farce. On continue ainsi en mettant alternativement autant de couches de farce et de lardons entremêlés de filets qu’il est nécessaire pour que la dinde soit parfaitement garnie et qu’elle ait sa première forme. Alors on rapproche la peau des deux côtés et on la coud sur le dos, en ayant soin de remplir encore avec de la farce les vides, s'il v en a, et sans déranger les lardons. On exprime le jus d un citron sur le ventre de la dinde , on la masque d’une barde de lard, et on l'enveloppe dans un linge qu’il faut coudre à larges points. On la met alura dans une daubière (Foy. Daube), et on la fait cuire pendant 3 heures en ajoutant à la cuisson 4 pieds de veau et les couennes du lard dont le gras a servi pour préparer la farce. On laisse refroidir cette galantine dans sa cuisson pendant
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une demi-heure; on l’en retire alors pour la presser au moyen d’un poids assez lourd, de manière à faire sortir le jus. On ne doit ôter le linge qui l’enveloppe que lorsqu'elle est entièrement froide, et meme, quand ou n’est pas pressé, il vaut mieux laisser refroidir entièrement la cuisson, qui sera ainsi très reposée et plus facile à dégraisser. On prend ensuite deux blancs d'œufs pour les battre et y mêler peu à peu la gelée qu on place ensuite sur le feu en la remuant toujours jusqu’à ce qu’elle soit près de bouillir ; on la retire alors, on la couvre et on la met à côté du fourneau, avec un bon feu par-dessus. Quand les blancs sont presque cuits, on y ajoute un jus de citron qui sert à les clarifier. On laisse ainsi reposer la gelée pendant trois quarts d’heure, on ta passe ensuite à travers une serviette fine, et, lorsqu’elle est froide, on en décore la galantine.
GALE ( Médecine , Hygiène). Le plus grave des inconvénients de la gale c’est d’ôtre essentiellement contagieuse. L’insecte nommé sarcopte , dont la présence est la cause immédiate de la maladie, a la vie très-dure: ses œufs conservent trèslongtemps leurs propriétés vitales: il en résulte qu’on peut contracter la gale par le simple contact d’objets ou de vêtements ayant servi à des gens atteints de cette affection, même quand il s’est écoulé un temps plus ou moins long depuis qu’ils en ont fait usage. C’est surtout lorsqu'on voyage dans les pays où la gale est endémique, qu’il est difficile de l'éviter. Le meilleur moyen, en pareil cas, c'est de laver immédiatement avec de l'eau très froide à laquelle on ajoute quelques gouttes d’eau-de-vie ou d’eau de Cologne, les parties où l’on éprouve les démangeaisons très-vives qui sont le symptôme dominant de la gale. Cette simple précaution , facile à prendre en tout temps, prévient ordinairement les progrès du mai. On doit avant tout, bien que cela ne soit pas toujours possible en pareil cas, chercher à éviter le contact des galeux et de tout ce qu’ils ont touché. En été, les bains froids fréquents, surtout les bains dans l’eau courante, sont un excellent préservatif. Les vêtements et objets ayant servi à une personne atteinte de la gale, doivent être soigneusement désinfectés en les exposant pendant un temps suffisant à l’action de la vapeur du soufre en combustion. Cette vapeur détruit également les sarcoptes de la gale et leurs œufs, mais seulement quand son action est suffisamment prolongée. Lorsqu’on s’aperçoit de 1 invasion de la gale à son début, et qu’on est éloigné des conseils de la médecine, on peut se traiter soimême provisoirement en buvant une tisane amère de racine de patience ou de bardane, et en frottant devant un feu clair les parties où se montrent les boutons, avec de l’onguent citrin qu’on trouve dans toutes les pharmacies; on peut aussi recourir aux lotions sulfureuses préparées avec le sulfure de potasse et qu’on peut également faire préparer partout où il existe un pharmacien. On ne saurait trop se mettre en gardo contre les remèdes populaires, qui malheureusement ne sont pas toujours inoffensifs, et contre tous les spécifiques prônés par le charlatanisme. Les préparations mercurielles, quand elles n’ont pas été prescrites par un médecin, sont infidèles et dangereuses, et les complications fâcheuses qui viennent quelquefois se joindre à la gale, sont presque toujours dues à l'action des remèdes violents imprudemment employés pour la guérison de la maladie.
Gale (Art vétérinaire). Tous les animaux domestiques et surtout le mouton, le chien, le porc, le chat et le lapin, sont exposés à contracter celte maladie contagieuse. Pour la combattre, on a pro-
posé une foule de substances, telles que le soufre, le mercure, le tabac ou l'essence de térébenthine, dont 1 usage n’est pas sans dangers pour les animaux ; le mercure, p. ex., est pour le bœuf et le chien, un poison d’une extrême activité, et qu’il n'est jamais prudent d’employer, môme à doses trôs-fractionnées. L’huile essentielle de térébenthine détermine une inflammation très-aiguë de la peau chez le cheval. On peut faire usage, et assez efficacement, de lotions préparées avec 125 gr. de sulfure de potasse et 16 gr. d acide sulfurique pour 500 gr. d eau. Des frictions d’huile de cade réussissent très bien à faire disparaître la gale chez les moutons. Le point important est d’atteindre tous les insectes dont la présence est la cause du mal; car si un seul échappait, la maladie ne tarderait pas à reparaître. — La benzine (Voy. ce mot) est la substance qu’on emploie aujourd'hui avec le plus de succès pour arriver à ce résultat : elle débarrasse en môme temps les animaux de tous leurs épizoaires, c.-à-d. île tous ces insectes parasites, tels nue poux , acarides, tiques, etc., qui vivent sur leur corps et à leurs dépens. La benzine n’altère ni les poils ni la laine des animaux, et ne laisse pas de traces sur leur peau; elle tue tous les insectes avec une extrême rapidité lorsqu’on l’emploie en frictions à l’état liquide. C’est la seule manière de la mettre en usage, car, administrée intérieurement, elle empoisonnerait les animaux. 32 gr. suffisent pour guérir la gale d’un chien : la dose doit varier suivant l’espece d’animal, 1’épaisseur de sa toison ou l’abondance de ses poiù.
GALÉGA ou Rue de chèvre (Agriculture). Cette plante légumineuse donne un fourrage précieux par sa grande vigueur, son produit considérable et sa longue durée. Dans les terres fortes et hujnides, il donne davantage ; dans les lerïes sèches et légères, l'herbe en est plus fine et plus savoureuse. Il supporte aisément l’hiver le plus rigoureux et se multiplie de graines et de drageons. Avant de semer, on fait deux labours profonds en auto.:. ne, et un troisième en mars, suivi d’un hersage. Comme les touffes du galéga sont très-fournies, il faut, si l’on sème à la volée, mêler un 6* de sable à la semence : 20 kilog. suffisent par hectare; on pout aussi semer au cordeau à la distance de 0“,60 on tous sens : on remplit les vides avec de l’orge, de l’avoine, du colza ou du sarrasin. Les années suivantes, il suffit d'amollir la terre par de légers labours : dès la 3* année, le galéga est dans toute sa vigueur. On le coupe comme fourrage vert de la mi-avril à la mi-juin ; dès que les fleurs paraissent on le fauche, et ensuite on relève la végétation en répandant sur le champ un peu de fumier. Four multiplier cette plante par drageons, on détache quelques liges et on les repique en automne et en mars. — Le galéga est un excellent fourrage; mais il faut y accoutumer les bestiaux. Comme les tiges eu sont un peu ligneuses, il convient de les mêler avec de l’herbe fraîche ou du foin.
GALÉRl’QUF. (Insectes ntiisibles). Voy. Orme.
GALETTE (/‘dtisserie domestique). On y emploie soit de la pâte à dresser (Koy. cet article), soit de la pâte à feuilletage (Voy. Feuilletage), mais en tenant celle-ci un peu plus ferme et en lui donnant de suite quatre tours, on l'abaisse à 0*,02 ou 0",03 d épaisseur, et de la grandeur voulue ; après l'avoir piquée régulièrement çà et là et de part en part au moyen d’une futirchelte, on en dore le dessus avec iiu jaune d’œuf, et on la fait cuire dans un four, à une chaleur modérée, pendant une heure.
Galette de sarrasin. On met dans une terrine 250 gr. de farine de sarrasin récemment moulue,
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et au milieu «le cette farine, qu’on écarte un peu dans tous les sens. 4 œufs frais (jaunes et blancs),
2 cuillerées d'huile d’olives, 2 pincées de sel fin,
1 cuillerée d'eau-de-vie. On délaye peu à peu la farine avec ces divers ingrédients, en y versant doucement du caillé qui n’ait point été écrémé, et jusqu’à ce que le mélange forme une Itouillio claire sans grumeaux. C’est avec cette bouillie qu’on fait la galette en procédant de la même manière que pour les crêpes. Voy. ce mot.
GAL1UM ( Économie domestique). Voy. Caillelait.
GALLÉRIE (Insectes nuisibles). Voy. Abeilles et Cire.
GALLES (Insectes nuisibles). Les galles vraies ou fausses, qui se développent sur une infinité do végétaux, comme le bédéguar sur le rosier, la noix de galle sur le chêne, et autres qui affec- I tent le pin, le saule, l’orme, l’érable, le lierre terrestre, etc., leur nuisent sans doute puisqu'elles | croissent aux dépens de la plante; mais le mal qui en résulte n’est pas considérable, et comme il j est impossible d’empêcher leur formation, on n’y attache presque aucune importance. Voy. Encre et Noix de galle.
GALLINSECTES. Voy. Cochenilles.
GALLINTLE (Chasse). Voy. Poule d’eau.
GALLIPOLI (Turquie). (Postes). Mêmes moyens de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Constantinople. Voy. Constantinople.
GALLON, mesure de capacité. Voy. Angleterre.
GALOP. Voy. Allures (du cheval).
Galop (Danse). Il se danse sur un mouvement animé que l'on presse vers la fin. Il peut trouver place dans un quadrille ou dans une figure de cotillon. surtout à la fin. Le nas est de la plus grande simplicité et consiste seulement à chasser un pied par l’autre en les changeant alternativement pour franchir devant soi le plus grand espace possible. Quant à la position, le cavalier doit, comme dans la valse, se trouver presque en face de sa danseuse qu’il soutient de la main droite à peu prés à la hauteur de la taille; celle-ci a sa main droite dans la main gauche de son danseur et l’autre main appuyée sur son épaule.
GANGRÈNE (Médecine). Il n’appartient qu’aux hommes de l’art de prévenir l’invasion de la gangrène ou d’en arrêter les progrès, soit à l’extérieur, soit à l’intérieur. Mais tout le monde peut et doit prendre les précautions nécessaires pour éviter les causes accidentelles qui donnent lieu à des plaies gangréneuses; tel est surtout le contact des animaux atteints du charbon, qui se communique très-facilernent à l’homme. Les élèves en médecine, qui se coupent ou se piquent avec un instrument ayant servi à la dissection, peuvent contracter des plaies où se met la gangrène et dont les suites sont souvent mortelles. Toutes les fois qu’une plaie prend une mauvaise apparence, accompagnée d'une teinte brune ou noire, la gangrène, surtout si le malade est d’un âge avancé, est imminente, et dans ce cas le chirurgien doit être appelé sans retard.
Gangrène ( Art vétérinaire). Lorsqu’une tumeur inflammatoire, au lieu de se résoudre et de suppurer, devient froide, mollasse, insensible, que le poil tombe alentour et qu’il en découle une sérosité roussàtrc; lorsqu’une plaie prend un aspect livide, brunâtre et qu’elle répand une odeur infecte, on doit craindre l’invasion de la gangrène. Le plus sûr est d’appeler immédiatement un vétérinaire; mais si l'on craint qu’il ne tarde à venir et que pendant ce temps la gangrène ne fasse de trop grands progrès, il faut
] scarifier toute la partie gangrénée en pressant fortement les chairs pour en faire sortir tout le j sang corrompu, ou bien encore trancher jusqu'au , vif la partie gangrénée. en respectant toutefois les tendons, les nerfs cl les gros vaisseaux; puis I on étuve la plaie avec du vin rouge ou du vinaigre et quand le sang est arrêté, on panse la pla e 1 avec un onguent composé de styrax liquide (60 gr.) j d’essence de térébenthine et 'de quinquina en < poudre (10 gr. de chacun) bien mélés ensemble. Le vétérinaire indiquera ensuite ce qui reste I à faire.
GANTELÉE, Gant de Notre-Dame ( Horticul j turc). loy. Ancolik, Campanule et Digitale.
GANTS ( tfeonom . domesliq.). — Nettoyage des j gants. Un des plus simples et des meilleurs procédés pour nettoyer les gants de peaux d’agneau et de chevreau, consiste à tremper légèrement dans l’eau un morceau de flanelle qu’on passe aussitôt sur du savon en poudre, et à frotter avec cette flanelle les gants tendus sur les doigts ou sur des baguettes; ensuite on les essuie avec une autre flanelle bien sèche. On peut encore employer de la même manière un mélange liquide de fait et de carbonate de soude.
Pour nettoyer les gants glacés, soit de couleur blanche, soit de toute autre nuance, on emploio avec succès le procédé suivant. On trempe légèrement dans du lait écrémé un des côtés d’une petite éponge fine et l’on frotte ce même côté sur un morceau de savon blanc pour en dissoudre une portion. Alors on passe successivement, à deux ou trois reprises, l’éponge mouillée sur toutes les parties du gant qui doit être maintenu bien tendu. Il faut avoir le soin d’exprimer de temps en temps l’éponge pour la rendre bien nette et remplacer par une nouvelle quantité de lait et do savon celle qu’on rejette. On étend les gants pour les faire sécner, mais, avant qu ils soient entièrement secs, on les détire peu à peu , dans tous les sens, de manière à les assouplir et à leur rendre leur première forme.
GARANCE (Agriculture). La garance des teinturiers, dont les racines fournissent la meilleure teinture rouge indigène, ne donne des produits abondants et de bonne qualité que dans les terres légères, profondes, substantielles, fraîches sans être trop numides, et calcaires, même avec excès. La culture en réussit encore dans les terres fortes, mais avec plus de frais de main d’œuvre, et aussi dans les terres sèches lorsqu’on peut les irriguer : le principe colorant des garances cultivées dans des terres dépourvues de calcaire, manque do solidité. Dans les assolements, la garance réussit surtout après des pommes de terre, des l>etteraves. des choux secs, fortement fumés, ameublis par de nombreux binages. Les céréales peuvent suivre avec succès une garance qui n’a pas été précédée d’une autre garance; mais lorsqu'une garancière a porté plusieurs récoltes de suite, il est mieux de la faire suivre par un sainfoin ou une luzerne, dont les racines pivotantes profitent merveilleusement du défoncement et de l’ameublissement nécessités par la culture et l’arrachage de la garance. Dans ce cas, les céréales qui viennent après la prairie artificielle trouvent le sol affermi et enrichi par cette dernière; ce n’est qu’au moyen de cette combinaison, qui permet d’obtenir plusieurs récoltes de grain sans fumier, que l’on peut rentrer dans les avances excessives en fumier qu’exige la culture de la garance. — Ce n’est pas trop que de donner, par hectare, à la terre préparée pour la garance, 50000 kilogr. do bon fumier de cheval ou de bêtes à cornes. Après la culture fumée et binée qui a précédé cette plante tinctoriale, on défonce la terre à une profondeur de 0*,50, et
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immédiatement après, on transporte et on épand le fumier. Ce dernier travail se fait pendant l’hiver. On enterre au printemps le fumier par deux labours, le premier superficiel, et le second à 0“,20, pour conserver le fumier entro deux terres, ün herse ensuite pour égaliser parfaitement le terrain qu’on partage en planches de 2 met. de large , soit au moyen du rayonn - ur ( Foy. ce mot), soit avec une charrue conduite par un laboureur exercé , car il faut tirer des raies parfaitement droites. Lorsque la terre est ainsi disposée, un ouvrier creuse avec la houe à main, le long de la première raie, un sillon de 0",30 du large dans lequel une femme répand la graine de garance de manière que celle-ci occupe toute la largeur du sillon et que les grains se trouvent autant que possible à une distance de ir.ud ou 0-,04 les uns des autres. En ouvrant le sillon suivant, d’égale largeur, l’ouvrier se sert de la terre qu’il en tire pour couvrir la semence du premier sillon. La femme qui le suit sème ainsi b sillons de suite, et laisse vide le 6* qui se trouve limité parle 2* rayon tracé par le rayoaneur, ou par le second trait de charrue. Lorsque toule la terre est ensemencée et que la garance est levée, elle présente un ensemble de planches larges de 1",60 environ, séparées entre olles par un intervalle de 0*,4ü, qu’on nomme plaie-bande dans le Midi. Les semailles doivent so faire en mars autant que possible; à moins que la garance ne puisse être irriguée à volonté, il vaut mieux devancer cette époque que la dépasser. L’ensemencement d’un hectare emploie de 80 à 90 kilogr. de graine.
On peut planter la garance au lieu de la semer, ce qui avance d'une année l'époque de la récolte. La plantation exige environ 2üü0 kilogr. de racines fraîches par hectaro. On se procure ces racines en prenant les plus déliées lorsque l’on arrache une vieille garaucière. On peut aussi élever le plant pendant un an dans une pépinière spéciale. La préparation du terrain est la môme que pour les semailles: on garnit le fond du sillon avec les racines que l’on a soin de bien étaler sur toute sa longueur et qu’on recouvre avec la terre du sillon suivant. On plante les garancières mieux en novembre qu’au printemps pour profiter des racines que l’on vient d’extraire des anciennes. 2000 kilogr. de garance fraîche représentent 400 kilogr, (le garance du commerce dont la valeur moyenne est de 400 fr., tandis que 90 kilog. de semence no valent en moyenne, «4 raison de 25 fr. le quintal, que 22 fr. 50 c. Mais il faut remarquer ue la garance propre à la plantation est, à cause c sa ténuité, celle qui a le moins de valeur au point de vue commercial, et qu’on outre on fait l'économie d’une année de loyer et de travaux, carie produit d’une garancière plantée, de 2 ans, est égal à celui d’une garancière semée, de 3 ans.
Ou sarcle la garance deux ou trois fois pendant le premier été, et une ou deux fois pendant le second. Chaque sarclage est suivi d’un léger bullage
3ui consiste à couvrir la garance d’une couche e terre peu épaisse prise dans les plates-bandes ui séparent les planches. Au mois de novembre e chaque année, on couvre en outre les planches de0",08 à 0“,I0 de terro dans les plates-bandes, en sorte qu'après 1a seconde année, une garancière présente l’aspect de sillons très-exhaussés séparés par des fosses profondes de 0“,40 à 0«,5ü. La troisième année pour les garancières semées, et la seconde pour celles qui ont été plantées, les sarclages deviennent inutiles, la garance s’étant totalement empâtée du terrain.
Lorsqu’on récolte la graine, on attend qu’elle ait pris une teinte violet foncé : on fauche alors la garance, et on la transporte sous un hangar
où, après quelques jours de dessiccation, elle est séparée par le battage au fléau. On huche également, mais avant la formation de la graine, la garance destinée à être convertie en fourrage ; on la fane o-mme le foin des prairies : ce foin est aussi estimé nue celui de la luzerne. — Les racines sont quelquefois récoltées à la charrue. C'est un procédé défectueux: car le soc coupe inévitablement la plus granoe partie des racines. C’est à la bêche qu’il en faut faire l'arrachage. Ce moyen est sans doute plus coûteux que l'autre, mais la différence est payée par le surcroît de récolte qui est d’un tiers en s is, et la terre se trouve de nouveau parfaitement préparée pour une nouvelle culture de plantes pivotantes. Aussi, dans les pays où la garance est l’objet d uue culture spéciale, on profite de ce défoncemeot pour établir sans transitiou une nouvelle garancière : avec une culture soignée et d’abondants engrais, la garance se succède très-bien à elle-même plusieurs fois do suite. Dans le Midi ou fait sécher les racines à l'umbre dans un lieu aéré où on les retourne jusu’à leur entière dessiccation. Dans le Nord, la essiccation se fait dans des étuves. On en fait ensuite des balles de 150 kilogr. qu’il faut tenir dans un l eu sec jusqu'au moment de la vente. — Le produit d une bonne garancière varie de 1800 à 3000 kilogr. par hectare.
La raciue de la garance est sujette & une maladie due à la présence d'un champignon qui exerce quelquefois des ravages considérables dans toute une plantation. Dès qu’on voit quelques pieds so flétrir et leurs feuilles se décolorer et se dessécher, il faut so hâter de cerner la maladie, en pratiquant un fossé profond, arracher les pieds malades et les brûler : c’est le seul remède qu’on puisse employer.
A. B. Une plantation de garance peut servir de pâturage pour les bestiaux pendant plusieurs années sans que les racines arrachées au bout do ce temps perdent aucune de leurs propriétés tinctoriales. Si l’on a eu soin pendant la lr* année de préserver la plantation du parcours des bestiaux, i elle pourra ensuite leur être complètement livrée jusqu'au moment ou se fera l’arrachage.
| GARANT. Yoy. Caution.
» GARANTIE (Droit et Bureaux de).— 1* Les par- , ticuliers sont intéressés à s’assurer que les ou- , vrages d’or et d’argent ont été marqués; cette formalité garantit contre les fraudes sur les métaux ! employés, et, par conséquent, sur la valeur des | objets 'fabriqués ( Toy . Matières n’on et d'argent). i Le droit est dù sur les produits fabriqués en France, et sur les ouvrages d’or et d’argent venant de l’étranger; parmi ces derniers sont exceptés : ceux qui appartiennent aux ambassadeurs et envoyés des puissances étrangères: ceux qui servent à l’usage personnel îles voyageurs, si leur poi Is n’excède pas 5 hectogr. ; l'argenterie des Français qui rentrent en France, s’il est prouvé qu’elle est A leur usage personnel, et qu’elle est marquée des poinçons nationaux. Les ouvrages importés en franchise et qui sont ensuite mis dans le commerce, deviennent passibles du droit. Les deux tiers du droit de garantie sont restitués au fabricant qui exporte des ouvrages neufs fabriqués en France et marqués, au négociant français qui justifie de l’exportation de montres étrangères marquées en Rance du poinçon spécial de l'horlogerie importée.
L’examen du titre des ouvrages d’or et d’argent et la perception se font dans les bureaux de garantie {Voy. ci-après). Des frais d’essai sont alloués aux essayeurs: pour Jc3 essais au touchau, ils sont de 9 c. par décagramme d’or, et de 20 c. par heotogramme d’argent; pour les ouvrages d’argent
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Tenus de l'étranger, le droit, au-dessus de 500 gr., se perçoit à raison de 80 c. par pesée de 2 kilogr. Les essais d’or , de doré et d'or tenant argent, coûtent 3 fr.; ceux d’argent, 80 c. Pour l’essai à la coupelle d'ouvrages réunis en un lot, le droit est réglé pour chaque pesée de 120 gr. d’ouvrages d’or, ou de 2 kilogr. d’ouvrages d’argent, et un droit d’essai est perçu aussi pour toutes les quantités d'un poids inférieur présentées isolément. Les eornets et boutons d’essai sont toujours remis au propriétaire de la pièce. Les règlements déterminent les objets a essayer au touchau; on y comprend ceux qui, vendus publiquement après le décès de leurs propriétaires, seraient adjugés à l'un ou à plusieurs héritiers du défunt; toutefois, dans ce cas, les parties intéressées peuvent demander l’essai à la coupelle.
Lorsque, par suite de l’essai, un ouvrage est trouvé inférieur au dernier des titres prescrits pour chaque métal, le propriétaire peut demander qu’il soit procédé à un nouvel essai ; seulement il supporte les frais de ce nouvel essai, si le premier est confirmé, et la pièce no lui est remise qu’après avoir été rompue en sa présence, ce qui a toujours lieu du reste pour les ouvrages inférieurs aux titres légaux, toutes les fois qu'ils sont soumis à l’essai. Lorsque le titre est contesté, une prise d'essai est faite sur l’ouvrage, et envoyée, sous les cachets du fabricant et de l’essayeur, & radministration des monnaies, qui fait procéder à l'analyse; lorsque l'administration a fait connaître le résultat, l’ouvrage est définitivement titré et marqué; si l'essayeur a été en défaut, il supporte les frais de transport et d’essai; dans le cas contraire, ils sont à la charge du propriétaire de l’objet. Les lingots d’or et d’argent non affinés, apportés au bureau pour être essayés, n'ont à supporter d’autres frais que ceux des essais de coupelle : il u’est payé que le prix d’un seul essai par lingot, I .'essayeur est civilement responsable du titre des matières essayées par lui, en cas d’erreur dans le titre.
Si un essayeur soupçonne un ouvrage d’être fourré de fer, de cuivre ou d’autre matière étrangère, il le fait couper en présence du propriétaire; si la fraude est constatée, l’ouvrage est confisqué , et le déiinquant condamné par les tribunaux à une amende de 20 fois la valeur de l’objet ; s'il n’y a pas do fraude, le dommage est payé sur-le-champ au propriétaire. On regarde l’emploi excessif de la soudure dans les ouvrages creux comme un délit do fourré. Le fourré peut être poursuivi, même lorsqu’il n’a été commis ou découvert qu’après l'essai.
L'essai pouvant ôtre entaché d’erreur, de négligence ou de fraude, le propriétaire d’ouvrages d’or ou d’argent a le droit a’en faire vérifier le titre s’il soupçonne qu'ils ne sont pas au titre indiqué; pour cela, il les envoie à l'administration des monnaies, qui fait procéder à l’essai. Si cet essai donne un titre plus bas, l’essayeur est dénoncé aux tribunaux et sévèrement puni. l.e droit de réclamer contre le titre indiqué n’appartient qu'au propriétaire.
■Personne ne peut demander, et aucun employé de la garantie laisser prendre un calque ou donner une description verbale ou écrite, des ouvrages apportés au bureau (L. du 19 brum. an vi).
2* Avant 1861 on comptait en France 88 bureaux de garantie (aujourd’hui il en existe 90, plus 3 en Algérie). Ces bureaux étaient ceux de Paris Agen, Albi, Alençon, Amiens, Angers, Àngoulôme, Arras, Aurillac, Auxerre, Avignon, Barle-Duc, Bayonne, Beauvais, Besançon, Blois, Bordeaux, Bourges, Brest, Caen, Cahors, Carcassonne, Châions-sur-Marnc, Charleville, Chartres, ChMellorault, Chaumont, Clermont, Colmar,
I Digno, Dijon, Dunkerque, Êpinal, Fvreux.Gap, Grasse, Grenoble, Guéret, le Havre, Laon. Laval,
I Lille, Limoges, Lyon , Mâcon , le Mans, Marseille,
I Melun, Mende, Metx, Mont-de-Marsan, Montpellier, Moulins, Nancy, Nantes, Napoléon -Vendée,
; Nîmes, Niort, Orléans, Pau, Périgueux, Perpignan, Poitiers, le Puy, Reims, Rennes, la Rochelle, Rodez, Rouen, Saint-Brieuc . Saintes, Saint-Etienne, Saint-LÔ, Saint-Malo, Saint-Omer, Strasbourg, Tarbes, Toulon, Toulouse, Tours, Trévoux, Troves, Tulle, Valence, Valenciennes, Vannes. Verdun, Versai l’es. — Ces bureaux sont placés sous la direction de la régie des contributions indirectes pour la partie financière, et de l’administration des monnaies pour les questions , d’art et de titre.
Chaque bureau se compose d’un ou de plusieurs essayeurs, de receveurs et de contrôleurs en nombre variable suivant les besoins du service. Les essayeurs sont nommés par les préfets; mais ils ne peuvent exercer leurs fonctions qu’après avoir j obtenu de l’administration des monnaies un certificat de capacité Ces fonctions soüt incompa- ] tibles avec la profession de fabricant d’ouvrages d’or et d’argent. Les essayeurs n’ont d’autre rétribution que celle qui leur est allouée pour les frais de chaque essai d’or et d’argent. Si cependant le produit des essais ne s’élevait pas dans l’année à 1 u n fr., déduction faite des frais à la charge de j l’essayeur, celui-ci pourrait recevoir du ministre des finances un traitement s’élevant au maximum à 400 fr. — Les receveurs sont nommés par le directeur général des contributions indirectes. Il n’y en a de spécial pour la garantie qu’À Paris et à Lyon; partout ailleurs, les receveurs de la garantie sont chargés en môme temps de diverses autres perceptions ; leur traitement varie do | 1800 à 4500 lr. — Les contrtleurs et autres employés du bureau sont nommés par le ministre des ; finances. A Paris, il y a 1 contrôleur en chef et j 25 contrôleurs particuliers ; 20 bureaux seulement | ont des contrôleurs spéciaux ; leur traitement varie de 2500 à 3000 fr.
j GARBOTTKAU (Pêché). Fby. Chevesne.
G ARBORE (Cuisine). C’est ua potage dont le fond doit toujours ôtre gratiné et qu'on prépare soit au gras, soit au maigre. — Garbure au gras. Oa fait blanchir des choux coupés en quatre, et, après les avoir rafraîchis, on les presse entro les mains pour les bien égoutter, et on lie légèrement chaque quartier. On les met dans une easj serole dont le fond aura été garni de bardes de | lard; on y ajoute quelques morceaux de jambon, gras et maigre, un jarret de veau, des carottes, des oignons, du persil en branches, et on recouvre le tout de bardes de lard pour le mouiller ensuite avec une partie de bon bouillon qu’on aura préparé d’avance. On laisse cuire à petit feu, et, quand la cuisson est achevée , on coupe dans un plat creux des tranches de pain qu’on laisse mitonner un peu épais avec le bouillon mis en réserve. Alors on égoutte les choux, et, après avoir saupoudré de fromage de Gruyère et de fromage de Parmesan râpés et mêlés par parties égales, le fond d’une soupière ou d’une casserole qui n’ait rien à craindre du contact du feu, on y étend d'abord un lit de choux qu’on saupoudre de fromage, puis un lit de pain saupoudré de la même manière, et on continue ainsi jusqu’à ce que la soupière soit pleine, en ayant soin de mettre pour dernière couche un lit de choux plus largement saupoudré de fromage. On place la soupière soit dans le four, soit sous le four de camagne,ou même sur un fourneau avec feu modéré essus et dessous, pour laisser gratiner doucement la garbure, et l’on sert aussi chaud que possible.
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Garbure maigre. On Tait un bon bouillon avec des pois secs, auxquels on aura ajouté du céleri, des carottes et des oignons. On passe ce bouillon au tamis, pour le mêler ensuite à des carottes et à des oignons qu'on aura fait suer dans une casserole avec un peu de beurre, et on laisse bien cuire le tout en y ajoutant, si l’on veut, quelques morceaux de carpe, de tanche ou d'autre poisson, ce qui améliore sensiblement le bouillon. Lorsque la cuisson est achevée, on passe le bouillon au tamis en pressant un peu tout ce qu'on y a mis pour le confectionner, et, dans ce qui reste à faire, i»n procède comme pour la garbure au gras, en employant du beurre pour faire cuire les choux qu'on mouillera avec du bouillon maigre.
GARÇONS de Bureau, df. Caisse, etc. (Profession). Dans les ministères, dans les grandes administrations publiques ou privées, les garçons de bureau, de caisse, de salle, etc., ne sont pas considérés comme employés, mais comme gens de service ou domestiques. Leur nomination et leur révocation appartiennent au directeur en chef du service auquel ils sont attachés. Leurs émoluments varient entre 600 et 1000 fr. Ils sont souvent habillés et logés, et de plus ils ont droit à des ôtrennes. La législation nui régit les domestiques leur est applicable, à l'exception toutefois des livrets. Voy. Gages et Domestiques.
GARDE (Chien de). Voy. Chien.
GARDE-BOIS. Voy. Garde-chasse.
GARDE-CANAL (Emplois publies). C’est un prênosé de la grande voirie. 11 est commissionné parVadministration des ponts et chaussées et placé sous les ordres immédiats des ingénieurs et des conducteurs. Il a pour mission de constater toute infraction faite aux règlements sur les canaux, ainsi que les délits de pèche , et d’en dresser procèsverbal. Les gardes-éclusiers . gardes de halage , gardes des chaussées et des digues, aardes^péche, qui remplissent des fonctions analogues , sont généralement nommés par les autorités locales; mais ils exercent leurs fonctions sous la direction de l’administration des ponts et chaussées.
Gardes champêtres (Emplois publics. Législation). Aux termes de la loi du 20 messidor an iii et de celle du 3 brumaire an iv, chaque commune rurale devrait avoir un garde champêtre : il en est beaucoup cependant qui en sont dépourvues. Les gardes champêtres sont nommés par les préfets, sur la présentation des maire*. — Pour être nommé garde champêtre, il suffit légalement d'être âgé de 25 ans au moins, et d’être de bonne vie et mœurs. On exige en outre du garde champêtre qu’il sache lire et écrire, ou tout au moins signer son nom ; on choisit aussi ordinairement ces fonctionnaires parmi les anciens militaires et les citoyens qui se sont signalés par des actes de dévouement ou de courage. Avant d’entrer en fonctions, le garde champêtre doit prêter serment devant le juge de paix du canton. “ Dans son rapport sur le Code rural, le Sénat s’est prononcé pour ['embrigadement général des gardes champêtres; il y aurait alors un garde champêtre par commune, avec un brigadier résidant au chef-lieu de canton.
Les gardes champêtres doivent spécialement rechercher sur le territoire pour lequel ils sont assermentés les délits et contraventions de police portant atteinte à ces propriétés. Ils n’ont le droit de verbaliser que dans les limites de ce territoire. Les procès-verbaux qu'ils dresseraient en dehors ne seraient regardés que comme de simples renseignements. ils peuvent verbaliser contre toutes personnes, 6ans excepter leurs parents ou alliés. Leur compétence ne va pas au delà des délits et contraventions; ils n’ont pas qualité pour consta-
ter des faits qualifiés crimes commis contre les propriétés qu’ils gardent; s’ils en découvrent, ils en donnent simplement avis au maire ou au juge de paix, ou au procureur impérial. Ils ne peuvent non plus constater des faits qui ne donnent lieu qu’à des réparations civiles et ne sont ni des délits ni des contraventions, lis ne constatent pas davantage les délits forestiers ; les procès-verbaux u’ils dresseraient à ce sujet ne pourraient avoir 'autre valeur que celle de renseignements.
Les gardes champêtres peuvent arrêter et conduire devant le maire, le juge de paix, ou le procureur impérial, les vagabonds et gens sans aveu, les individus pris en flagrant délit de faits qualifiés crimes ou délits, ou signalés parla clameur publique; mais ils ne peuvent pas arrêter pour délits de chasse (Voy. ci après). Ils ont le droit de recueillir les preuves et indices servant à constater les délits, de poursuivre les choses enlevées jusque dans les lieux où elles auraient été transportées; mais ils ne peuvent s’introduire dans les habitations et enclos, si ce n’est en présence du juge de paix, du commissaire de police ou du maire. — Les gardes champêtres peuvent parcourir tous les champs de la commune sans suivre les chemins et sentiers, mais ils doivent éviter avec soin de commettre les moindres dégâts. Ils peuvent pénétrer dans les clos non adjacents à des habi- ! tâtions, pourvu qu'ils ne soient pas garnis de : portes et de barrières fermant à clefs; mais ils ne peuvent pénétrer dans les enclos adjacents à des habitations qu’avec la permission du propriétaire.
Les procès-verbaux des gardes doivent conte nir : la date des jour, mois et an; l’indication de l’heure n’est pas nécessaire, à peine de nullité, mais elle est utilo pour prouver nue l’affirmation du procès-verbal , si elle se fait le lendemain , a eu lieu en temps opportun. Le procès-verbal doit porter encore : les nom, demeure et qualités du garde; la constatation de l’existence du délit ou de la contravention, avec toutes les circonstances de temps et de lieu, toutes les indications nécessaires pour éclairer la justice (C. d’mst. crim., art. IB). L’omission du lieu où s’est commis le délit n’est pas une cause de nullité Les procèsverbaux doivent être écrits de la main des gardes champêtres, faute de quoi ils font leur déclara- ! tion soit devant le juge de paix ou l'un de ses ' suppléants, soit devant le maire ou l'un des ad- , joints. Dans tous les cas, le procès-verbal doit être signé par le garde; mais il n’est pas indispensable qu’il le soit par le fonctionnaire qui l’a rédigé. Sont ! autorisés à les écrire et rédiger ; les maires ou ! adjoints, les commissaires de indice, les juges de paix, les greffiers des justices ue paix (L. 27 déc.j 5 janvier. 6 oct. 1791). Les ratures, surcharges,
! interlignes doivent être approuvés à peine de nullité, lorsqu’ils portent sur des formalités indispensables; dans le cas contraire, la non-approba- ; tion fait seulement considérer comme n'existant pas les mots raturés, surchargés, etc. Les procèsverbaux doivent être affirmés dans les 24 b. de leur clôture Ils le sont auprès des juges de pajx pour les délits commis dans l’étendue de la commune de leur résidence, ou pour ceux commis dans toute autre commune du canton. Kn cas d’absence du juge de paix et de son suppléant, l’affirmation peut se faire auprès du maire ou de 1 un des adjoints pour les délits commis dans leur commune. Cette affirmation doit être datée des jour, mois, an, heure, lorsqu’elle est reçue le . lendemain de la clôture du procès-verbal. Cepen- I dant l’indication de l'heure n'est pas absolument | nécessaire, pourvu qu’on puisse constater qu’elle a eu lieu dans les 24 heures. L’affirmation doit être faite avec serment par le garde, et signée
du garde et du fonctionnaire qui la reçoit. Les procès- ver baux doivent être faits sur papier timbré et enregistrés dans le délai de 4 jours. Le droit de timbre est de 2 fr. 20 c. — Lorsqu’il s’agit d'une simple contravention, les gardes champêtres doivent remettre leurs procès-verbaux, dans les 3 jours au plus t^rd. au commissaire de police de la commune chef-lieu de la justice de paix, ou au maire, à défaut du commissaire de police. Lorsque le délit est correctionnel, la remise du procès-verbal se fait au procureur impérial.
Les procès-verbaux des gardes champêtres font foi en justice, jusqu'à preuve contraire, des délits et contraventions qu’ils constatent dans les limites de leurs attributions. Dans le cas où ces procès-verbaux seraient annulés comme irréguliers, les gardes peuvent être entendus comme témoins.
Les gardes champêtres sont déclarés responsables des dommages résultant des délits qu’ils n’auraient pas constatés dans les 24 heures. Ils ne le seraient pas si le propriétaire informé du délit avait dispensé son garde particulier de les constater. Cependant, même en ce cas. dans l’intérêt de la chose publique , le garde champêtre doit constater le délit, sous peine de s’exposer à la révocation de la part de Autorité supérieure.
Les gardes champêtres, regardés comme agents de l’autorité, peuvent requérir la force publique, s'il en est besoin . et peuvent invoquer I appui du maire, qui ne peut le leur refuser. Ils ont encore le droit de constater les contraventions relatives à la police de la pêche fluviale (L. du 15 avril 1829, art. 36k les fraudes sur les tabacs (L. du 28 avril 1826) ; la fabrication clandestine du sel (Ordonu. du 19 mars 1817); les contraventions aux lois et règlements sur la grande voirie.
Les gardes champêtres, comme officiers de police judiciaire et agents de la force publique, sont soumis à la surveillance du procureur impérial. Us ne sont justiciables que de la Cour d’appel à raison des délits commis dans l’exercice de leurs fonctions. Les arrestations arbitraires qu’ils pourraient opérer sont punies par l’art. 1 14 du C. pén. L'art. 146 de ce code punit les faux dont ils se rendraient coupables. Les violences exercées contre eux, considérées comme violences contre un agent de l’autorité, sont réprimées par les art. 230 et 331 du même code.
Les gardes champêtres n’ont pas de costume spécial. Ils doivent seulement dans l’exercice de leurs fonctions avoir sur le bras une plaque de métal ou d’étoffe, portant ces mots ; la toi, le nom de la commune et celui du garde. Ils sont autorisés par les préfets à se munir des armes nécessaires pour raccomplissement de leur service. Ils sont généralement armés d’un sabre.
(C/iûjsc). Le garde champêtre ne peut en aucune circonstance obtenir un permis de chasse : la loi a déclaré que ses fonctions sont incompatibles avec l’exercice de ce droit. Si, d’une manière subreptice et en dissimulant ‘a qualité, il parvenait à se faire délivrer un permis, cette pièce serait considérée comme non avenue, et les faits de chasse commis par le garde champêtre l’exposeraient aux peines portées contre celui qui chasse sans permis.
Le garde champêtre est chargé de constater les délits, de quelque nature qu’ils soient, qui viennent à sa connaissance. Le chasseur ne peut donc refuser de représenter son permis de chasse au garde champêtre lorsque celui-ci le requiert. En refusant de le lui montrer on s'exposerait à supporter les frais du procès-verbal dressé par lui, et de l’action qui pourrait en être la suite; de plus, le garde champêtre aurait le droit d’arrêter le récalcitrant comme vagabond ou comme personne sans aveu. Le fait seul d’un délit do chasse n’auto-
- risc le garde champêtre ni à désarmer ni à arrêter j le chasseur; mais le défaut de justifier de son identité établit contre celui-ci une présomption de vagabondage, qui donne au garde champêtre droit d’arrestation et de désarmement. Toute résistance en pareil cas pourrait être punie de peines plus graves; et quelle que soit l’humble position de ces I agents de l’autorité publique, il est toujours bon de se comporter envers eux avec la plus grande ' politesse. — D’un autre côté, si, après l’exhibition du permis, le garde champêtre prétendait arrêter et désarmer le chasseur, celui-ci aurait le droit de s’y opposer. 11 a été jugé, le 22 novembre 1839, i que la résistance opposée À une arrestation illégale, ne constitue pas le délit de rébellion aux agents de la force publique, prévu par l’art. 209 du Gode pénal (Dalloz, 5* cahier, 1340, p. llfi).
Cardes champêtres particuliers. Tout propriétaire a le droit d’avoir un garde champêtre (Loi du 20 messidor an ni). Tout fermier a le même droit pour la conservation de ses récoltes. Plusieurs propriétaires ou fermiers peuvent avoir un garde en commun. Voy. Messif.r.
Les gardes champêtres particuliers , à la différence des gardes des communes, peuvent obtenir un permis de chasse et en faire usage. Koy. Garde PARTICULIER.
Garde-chasse. Voy. Garde particulier.
Gardes nu commerce (Législation). Il n’en existe qu’à Paris; ils y sont chargés de l’exécution des jugements emportant contrainte par corps. Lorsqu'ils procèdent à l’exercice de leurs fonctions, le débiteur qu’ils arrêtent a le droit d’exiger qu'ils lui exhibent la baguette qui est la marque distinctive de leur autorité. Le débiteur leur notifie les actes, tels au’op positions aux jugements par défaut, appels de jugements contradictoires, par lesquels il combat la contrainte par corps. Si le débiteur arrêté offre immédiatement de payer, le garde du commerce reçoit la somme offerte et la remet dans les 24 h. au créancier; si celui-ci ne veut pas recevoir, l’argent est déposé à la Caisse des dépôts et consignations. L’emprisonnement se fait par les gantes du commerce avec les mêmes formalités que par les huissiers; toutefois ils n’ont pas besoin de 1 assistance du juge de paix pour arrêter le débiteur chez lui, si l’entrée ne leur est pas refusée. En cas de rébellion, ils la constatent; ils peuvent établir garnison partout où le débiteur pourrait trouver la facilité de s’évader, requérir la force armée et, avec son secours, procéder & l’arrestation. Leur salaire est tarifé; ils ne peuvent rien réclamer ni recevoir au delà. Us répondent de la nullité de l’arrestation, provenant des vices de forme par eux commis; en conséquence, ils tiennent compte aux créanciers des frais relatifs à l'arrestation annulée; ils peuvent être condamnés, s’il y a lieu, à des dommages-intérêts. Une partie qui a des plaintes à former contre eux à l’occasion de l’exercice de leurs fonctions doit porter sa réclamation au bureau des gardes du commerce, qui fait réparer le dommage si la plainte lui parait fondée. Lorsqu’il s'agit de prévarication, le bureau dresse un procès-verbal qu'il envoie au procureur impérial pour le mettre ; à même d'intenter des poursuites criminelles (C.
; de comm., art. 625; Décr. du 14 mars 1808).
Gardes forestiers ( Emplois publics , Législation). 1* Avant leur entrée en fonctions, les gardes forestiers prêtent serment devant le tribunal de première instance (C. for., art. 117), dans le ressort duquel sont situés les bois qu’ils doivent surveiller- , Si ces bois sont situés dans 2 arrondissements, le serment est prêté devant les 2 tribunaux siégeant au chef-lieu de chacun de ces arrondissements.
Les gardes forestiers, de même que les gardes
champêtres, sont considérés comme officiers de lice judiciaire et agents de l'autorité publique, ur compétence ne s’étend pas au delà des bois qu’ils surveillent; Us n’ont donc pas qualité pour constater les délits qui se commettraient dans d'autres bois. L’affirmation de leurs procès-verbaux a lieu devant le maire ou l'adjoint ; ces procèsverbaux font foi jusqu’à preuve contraire.
Les gardes forestiers sont autorisés à saisir les bestiaux trouvés en délit ; ils peuvent s’emparer des voitures, attelages des contrevenants et les mettre en séquestre: ils peuvent suivre les objets enlevés jusqu'aux lieux ou ils sont transportés . et les mettre aussi en séquestre. Ils ne peuvent cepcndant s’introduire dans les domiciles qu’en présence soit du juge de paix ou de son suppléant, soit du commissaire ue police. Ils ont le droit d’arrêter et de conduire devant lo juge de paix ou le maire tout individu pris en flagrant délit; en cas de résistance, ils peuvent demander mainforte au maire ou à l’adjoint. Ils n’ont pas le droit de porter un fusil.
Dans les forêts de l’État , pour être garde cantonnier, il suffit de savoir lire et écrire, d’être âgé de plus de 25 ans et de justifier de son aptitude pour les travaux de terrassemont. Les gardes forestiers d triage sont choisis parmi les sousofficiers de l'armée ayant contracté un rengagement et âgés de moins de 55 ans ; parmi les fils des gardes domaniaux âgés de plus ue 25 ans et sachant lire et écrire; parmi les gardes communaux ayant au moins 4 ans d’exercice et âgés de moins do 40 ans ; on donne le nom de brigadiers à ceux qui ont sous leurs ordres un certain nombre de simples gardes. Le traitement des gardes forestiers varie de 600 à 700 fr. ; celui des brigadiers do 800 à 1000 fr.
2* Les Gardes généraux des forêts sont des agents forestiers dont les attributions sont à peu près les mêmes nue colles des sous- inspecteurs ( Voy. Forêts) : ils ont un traitement de 1800 à 2200 fr. et sont choisis parmi les gardes généraux adjoints. Ces derniers, dont les fonctions sont ordinairement celles de brigadier, mais qui peuvent au besoin être appelés à remplacer les gardes généraux. sont recrutés au moyen des élèves sortants de Y École forestière (Voy. ce mot) : Us touchent un traitement de 4200 fr. — U est interdit aux agents et gardes forestiers de faire le commerce du bois, d’exercer aucune industrie où le bois soit la matière première, de tenir auberge, de rien exiger ni recevoir des communes ou particuliers relativement à leurs fonctions, de prendre part aux adjudications. Us prêtent serment et remplissent les fonctions d’officiers de police judiciaire. — Us sont logés en maison forestière, reçoivent 8 stères de bois de chauirago, peuvent cultiver un jardin de 50 ares et faire paître deux vaches dans la forêt. — Kn cas d’invasion du territoire, ils peuvent être affectés au service militaire et organisés en compagnies dites compagnies des guides.
3# Les gardes forestiers communaux sont nommés par les préfets sur la proposition des conservateurs Leur salaire est à la charge des communes. Du reste , ils sont soumis à la même discipline , à la même responsabilité, etjouissentdola même autorité que les gardes domaniaux. — Les gardes qui surveillent à la fois des bois appartenant à l’État et des bois appartenant à des communes ou à des établissements publics sont payés proportionnellement par les parties intéressées.
4* Les gardes forestiers particuliers doivent être agréés par le sous-préfet et prêter serment devant le tribunal de T* instance. La marche à surire pour leur nomination est la même que pour celle du GARDE CHAMPÊTRE PARTICULIER. FOy. C6 mot.
Garde dü génie ou Garde des fortification*. foy. Génie militaire.
i > ar de-mal a de (Médecine). Le soin de garder Les malades est tellement important que, dans la plupart des maladies graves, la vie du malade en dépend, même lorsqu’il est soumis au traitement lo plus rationmeL Qu’importe, en effet, que lo médecin prescrire ce qui doit sauver le malade, si ses prescriptions ue sont pas suivies? C’est co qui dépend toujours de la garde-malade. On a proposé à plusieurs reprises l’établissement, en France, d’écoles de gardes-malades, telles qu’il en existe dans plusieurs villes d'Allemagne, où les élèves de ces écoles subissent des examens publics et reçoivent un diplôme qui constate leur aptitude. Eu l’absence de cette garantie, il est assez difficile <le bien choisir une garde-malade. Elle ne doit pas être trop âgée, afin de résister aisément à la fatigue; les vieilles gardes ont d’ailleurs des préjugés dont le plus dangereux pour les malades est celui qui consiste à se croire des connaissances médicales très-étendues, ce qui les porte à critiquer les prescriptions du médecin et même à les modifier à leur gré. On comprend que le premier devoir d’une garde-malade, c’est de suivre avec une exactitude rigoureuse les ordonnances de l’homme de l’art qui ne peut pas être constamment auprès du malade j)our en surveiller l’exécution. La gardemalade doit savoir lire, afin de ne pas commettre d’erreur dans le traitement dont la marche lui est confiée. 11 faut qu’elle soit habituéo à poser les sangsues, à appliquer les Tésicatoires et les emplâtres, à préparer les infusions et boissons diverses à l’usage des malades, ainsi que les cataplasmes et les sinapismes. L’un des points les plus importants, c’est que la garde-malade soit assez attentive et assez intelligente pour observer les symptômes les plus saillants, tels que les heures des redoublements de la fièvre, ann d’en rendre compte au médecin. — Plusieurs congrégations religieuses de femmes se vouent aux fonctions pénibles de gardes-malades. Sans parler des sœurs de charité ou sœurs grises qui se consacrent particulièrement au service des hôpitaux, on peut s’adresser, à Paris, pour avoir ues gardes- malades à domicile, aux sœurs de S.-D. de Bon-Secours , rue Notre-Dame des Champs, n** 16 et 20, et aux sœurs de l'ordre de Saint -Augustin de Meaux , rue Tronchet, n* 29. Voy. aussi Infirmiers.
GARDE-MANGER ( Économie domestique). On a rarement à sa disposition, surtout à la ville, une pièce convenablement placée qui puisse servir de garde-manger. On y supplée par des gardemanger portatifs de diverses formes et de toutes grandeurs. La forme carrée est généralement préférée à la forme ronde comme étant la plus commode. Ces meubles de ménage se font en bois ou en fer; il convient que les parois soient fermées de toile métallique forte et à mailles assez serrées pour empêcher l’introduction des mouches. La toile métallique vaut mieux que le canevas, qui est moins durable et à travers lequel l’air ne circule pas aussi facilement. Le dessus du garde-manger sera couvert en planches légères, mais bien jointes, de manière à ne pas donner issue à la poussière. L’intérieur du garde-manger peut être simplement muni d'étagères sur lesquelles on dépose les plats contenant les mets qu’on \cut conserver. Une meilleure disposition consiste à établir au milieu et dans toute la hauteur une petite colonno eu bois arrondi, fixée à l’aide d’un pivot et cependant mobile, et munie dans son pourtour de clous à crochets auxquels on suspend les viandes. Cette disposition n’empêche pas d’appuyer contre les côtés une ou deux tablettes posées sur tasseaux ; elles seront mobiles, afin qu'on puisse les enlever
facilement pour les nettoyer. Il convient que le garde-manger soit placé à l’exposition du nord et , si c'est possible, dans un courant d’air. Il serait très-maJ placé dans une cave bien close lors môme qu’elle aérait très-fraîche. On assure la conservation de la viande en mettant dans le garde-manger une assiette pleine de chlore que l’on renouvelle tous les deux jours. On peut aussi répandre un peu de sable mêlé avec du charbou grossièrement pulvérisé. — Une cheminée sans feu peut se transformer au besoin en un excellent garde-manger à cause de l’air qui y circule constamment, un y suspend la viande à une hauteur qu'on puisse atteindre , tout en la mettant à l’abri de la dent des animaux. La cheminée qu'on se propose- do faire servir de garde-manger pendant la saison où l’on s'abstient d’y faire du feu, doit avoir été préalablement très-bien ramonée. S’il y reste do la suie, celle-ci, par son contact avec l'eau des pluies et l’humidité des brouillards, donne lieu à une évaporation constante d’une odeur désagréable qui se communiquerait à la viande et aux autres mets conservés dans ce genre de garde manger.
G AKDE-ME&SIER . Voy. GaRDK CHAMPÊTRE.
Gardes- iones (Emplois publics). Les gardesmines, appelés autrefois conducteurs des mines, servent d’auxiliaires aux ingénieurs des mines i Voy. ce mol) pour tout ce qui concerne U surveillance et la police des exploitations, les levés et copies des plans. Ils sont divisés en 5 classes, qui ne dilTèrent que par lo traitement (900, 1200, 1600, 1800 et 2000 fr. , plus , les frais de tournée). Le cadre en est fixé par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, qui lesnomme et les révoque. Les gardes-mines sont ordinairement choisis parmi les maîtres mineurs, les contre-maîtres d’usines métallurgiques, lus élèves des Ecoles spéciales de Saint-Etienne et d’Alais. Nul ne peut être nommé garde-mines qu'à la suite d’examens, et S'il n’a 21 ans au moins et 30 ans au plus. Par exception, les élèves brevetés de l’Ecole impériale des mines de Paris et de l’Ecole des mineurs de Saint-Etienne peuvent être admis sans examen préalable; les soldats pourvus d’un congé régulier peuvent concourir jusqu'à 33 ans.
Les demandes d’admission à l’examen doivent être adressées au ministre et accompagnées des pièces suivantes : 1° l’acte de naissance du candidat; 2* un certificat de bonne vie et mteurs; 3” un certificat de médecin constatant qu'il a été vacciné . qu’il est d’une bonne constitution et exempt ae toute infirmité qui le rendrait impropre à la marche et à la visite des travaux souterrains ; 4® des attestations propres à établir ses antécédents. Les connaissances exigées des candidats sont : la lecture, l’écriture, la Langue française, l’arithmétique avec Le système légal des poids et mesures, la géométrie pratique, le levé des plans, des notions générales sur les appareils à vapeur, etc. On trouve le programme détaillé des conditions de l’examen dans les bureaux du Ministère.
GARDE NATIONALE ( Législation ). En principe, le servioe ordinaire dans la commune estdù par tous les Français et par tous les étrangers jouissant en France des droits civils, depuis 26 jusqu à 60 ans. Ce sont les conseils de recensement qui désignent les citoyens qui doivent faire partie de la garde nationale : ce sont eux aussi qui admettent ou rejettent les causes d'exemption. Les officiers sont nommés par lu gouvernement, les sousofficiers et caporaux par le chef de bataillon , sur la présentation des commandants des compagnies.
Les conseils de recensement prononcent l’inscription des citoyens sur les contrôles; ils la notiiieut aux inscrits. Si ceux-ci ont des réclamations à former, ils doivent les adresser au pré-
sident du conseil; ils sont avertis du jour de la réunion du conseil et invités à comparaître en personne ou par fondé de pouvoir; Le conseil examine les réclamations eu séance publique; des médecins désignés par le conseil examinent , «\ l’audience ou dans là chambre du conseil, les infirmités alléguées. Les délibérations ont lieu secrètement, mais les décisions sont prononcées en séance publique; elles sont prises à la majorité des voix, avec la participation de la moitié plus un des membres du conseil. Quand le réclamant est présent, on ne lui notifie pas la décision ; mais il a le droit d en demander une copie dûment certifiée. Si elle a été rendue par défaut, il peut y former opposition dans les cinq jours de la notification, sauf au conseil, en cas d'empêchement prouvé, à relever le défaillant du délai.
On appelle des décisions du conseil de recensement devant le jury de révision; à Paris, il n’y a qu’un seul jury de révision siégeant à l’état -major général; partout ailleurs, il y en a un par canton, présidé par le juge de paix. L’appel au jury de révision doit être interjeté dans la quinzaine des décisions contradictoires, ou do la notification des décisions par défaut auxquelles il est fait opposition, ou Je la notification des décisions par défaut devenues dôfiuilives faute d’opposition. L’appel est suspensif. L'appelant est averti du jour, de l’heure et du lieu où il doit être statué sur l’appel; il a au moins dix jours pour comparaître. Au jour fixé, il est entendu en personne ou par son fondé de pouvoir. Les décisions, prises à la majorité absolue des voix, sont motivées. Elles sont notifiées. Celles rendues par défaut ne sont pas susceptibles d’opposition. Le condamné et le ministre Je l’intérieur peuvent se pourvoir au conseil d’Etat pour incompétence et excès de pouvoir; le ministre seul a le droit de se pourvoir pour violation de la loi Le recours est communiqué aux intéressés; celui du condamné doit avoir lieu par le ministère d’un avocat au conseil. Le recours n’est pas suspensif. Devant les conseils de recensement et les jurys de révision, les avertissements, notifications et significations se font sans frais.
Les règlements relatifs au service ordinaire des revues, exercices et prises d’armes, règlenfents obligatoires pour les gardes nationaux, sont faits, à Paris, par lo ministre de l’intérieur, ailleurs, par le maire, et, pour les bataillons cantonaux, par le sous-préfet. Les dispenses temporaires de service sont accordées par lo conseil de recensement. Pendant le service, aucun chef de poste ne peut distribuer de cartouches aux gardes nationaux, si ce u’ est en vertu d’ordres précis ou d’attaque de vive force.
Les gardes nationaux s’habillent à leurs frais. L’Etat leur fournit des armes qui restent sa propriété, et qui se délivrent à la mairie contre un reçu. Les communes en répondent, sauf leur recours contre les gardes nationaux: ceux-ci sont chargés de l’entretien : la commune paye les réparations en cas d’accidents causés par le service.
Les gardes nationaux encourent Jiverses peines pour fautes commises dans le service ordinaire. Ces peines sont : 1* une faction, une patrouille ou autre service hors tour; 2“ la détention dans la prison du poste jusqu’à la relevée do la garde; 3* la réprimande ; k° la réprimande mise à l’ordre du jour avec les motifs qui l’ont fait iofliger; 6® la prison pour 6 heures au moins et 3 jours au plus avec ou sans mise à l’ordre du jour: 6® la prison pour un maximum de 10 jours; 7® les arrêts simples ; 8* les arrêts forcés avec remise d’armes; 9® la privation du grade avec mise à l’ordre; 10" la radiation du contrôle avec mise à l'ordre; 1 1 ® l'emprisonnement correctionnel ; 12" l'amené ••
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— La première de ecs peines peut être prononcée sans préjudices, s’il y a lieu, du renvoi devant le conseil de discipline, par les chefs de poste ou de détaohement, contre tout carde national qui a manqué à l'appel ou s’est aosenté du poste sans autorisation; la seconde, contre tout sous-officier, caporal ou garde de servico, en état d’ivresse, ou qui s’est rendu coupable de bruit, tapage, voies de fait, provocation au désordre ou à la violence.
— Ce sont les conseils de discipline qui condam-
nent, suivant la gravité des cas. aux troisième, quatrième } cinquième et neuvième peines, tout officier qui, de service ou en uniforme, tient une conduite inconvenante; tout officier ou chef de poste qui manque aux règles du service, & la discipline ou À l’honneur, qui prend les armes sans réquisition légale. Ils doivent punir de la prison tout officier ou chef de poste ou de détachement qui. étant de service, n'a pas exécuté des ordres reçus, ou a fait distribuer des cartouches hors des cas prévus; qui a manqué à un service commandé; qui s’est ausenté sans autori sation ou n’a pas signalé les fautes de ses subordonnés, s’est rendu coupable de désobéissance, d’insubordination, de manque de respect, de propos offensants ou d’insultes envers les officiers d’un grade supérieur, de propos outrageants envers un subordonné, d’abus d'autorité ; tout garde national qui ne se rend pas à l’appel quand l’ordre public est menacé. I.es conseils de discipline peuvent condamner, selon la gravité des cas, à la réprimande, À la réprimande avec mise à l’ordre, à la prison pour 2 jours au plus et 3 en cas de récidive : les sous-officiers, caporaux et gardes coupables d’inexécution d’ordres reçus , de désobéissance , d insubordination ou de refus d’un service commandé môme par simple voie de rappel; ceux qui, en état d’ivresse pendant le service, profèrent des propos offensants contre l’autorité, ou tiennent uue conduite attentatoire à la discipline ou à l’ordre; ceux qui, sans autorisation , arrivent tardivement au lieu de rassemblement, abandonnent leur arme, leur faction ou leur poste avant d’être relevés; ceux qui prennent les armes ou participent & un rassemblement de gardes nationaux sans’ en avoir été requis légalement ; ceux dont l'armement est mal entretenu ou qui ne font pas leur service en uniforme. Dans les communes qui n’ont ni prison spéciale ni local pouvant en tenir beu. la peine de la prison est remplacée par une amende de 1 15 Tr.
Les arrêts ne sont prononcés que contre les officiers de l’état-major général , majors, adjudants-majors et adjudants-sous-officicrs.
Peut être condamné à une amende de 1 à 5 fr. tout garde national qui ne présente pas, ou ne fait pas présenter, lors des inspections annuelles, les armes qui lui ont été confiées par l’État.
Est privé de son grade : tout officier, sous-officier ou caporal, qui, après une première condamnation. est, dans les douze mois, puni de la prison par le conseil de discipline; et, avec mise à l’ordre, tout officier, sous-officier ou caporal qui, sans excuse légitime, ne se rend j>as à l'appel quand l’ordre est menacé; le conseil peut, de plus, prononcer contre les condamnés la radiation des contrôles pendant 5 ans au maximum, et ordonner l'affiche du jugement à leurs frais; dans ce cas, le garde national est immédiatement désarmé. Tout garde national qui, dans l’espace d’une année, a subi deux condamnations du conseil de discipline, peut être, par le jugement qui prononce la seconde, rayé des contrôles pour 2 ans au plus avec mise à l’ordre. Après deux condamnations pour refus de service, tout garde national est, en cas de nouveau refus, traduit devant
le tribunal de police correctionnelle, et condamné à un emprisonnement de 6 ît 10 jours , avec amende de 16 à 30 fr. En cas de récidive dans l’année du jugement, l’emprisonnement est de 10 à 20 jours, l’amende de 30 à 100 fr. Dans les deux cas, le condamné supporte les frais. Les j gardes nationaux qui vendent, détournent ou détruisent volontairement les armes de guerre, mu- | nitions, effets d’équipement qui leur sont confiés,
: sont punis par les tribunaux correctionnels conformément à l’art. 408 du Code pénal. Tout chef de corps, de poste ou de détacneruent qui est poursuivi pour avoir refusé, malgré une réquisition légale, de faire agir la troupe sous ses omres, ou qui se sera immiscé indûment dans un com- | mandement nui ne lui appartenait pas, est susj pendu par l’eifet seul de la poursuite, et, en cas I de condamnation, privé de son grade.
Pour la composition du conseil, Tou. Conseil de discipline. — C’est le rapporteur du conseil qui fait citer l’inculpé; la citation est portée par un agent de la force armée préalablement assermenté, sergent ou tambour ue ville, tambour de la garde nationale, par un garde champêtre, un gendarme, etc. Les agents ediargés do notifier et d’exécuter les jugements des conseils de discipline n’ont droit & aucune indemnité.
La garde nationale peut être requise pour agir hors de sa commune en cas d’insuffisance de la gendarmerie et de la troupe de ligne ; pour escorter d’une ville h l’autre des convois de poudre, de fonds ou effets appartenant à l’Etat; pour conduire des prisonniers; pour maintenir, en dehors de la commune, la paix publique et concourir au rétablissement de l’ordre. L’acte do réquisition fixe le nombre d’hommes nécessaire. Le maire désigne, parmi les gardes nationaux de la commune, ceux qui doivent faire partie du détachement, en commençant par les célibataires et les moins Agés. En cas d’urgence, et sur la demande du maire d’une commune en danger, les maires des communes limitrophes peuvent requérir un détachement de la garde nationale de marcher sur le point menacé. Lorsque les détachements s’éloignent de la commune pendant plus de 24 heures, ils sont assimilés aux troupes de ligne pour la solde, l’indemnité de route et les prestations en nature. Des peines spéciales et plus sévères sont prononcées pour les infractions en cas de service de détachements hors la commune.
Quelle que soit l’espèce de service pour lequel un garde national est commandé, il doit obéir, sauf à réclamer ensuite auprès du chef de corps. Le service doit se faire partout en uniforme.
Des pensions, secours et récompenses peuvent être attribués aux gardes nationaux blessés dans le service, à leurs veuves, à leurs enfants. Les demandes faites à ce sujet sont transmises par le préfet; elles doivent être accompagnées d’un extrait du registre matricule constatant que la personne dont il s’agit faisait partie, au moment ou elle a été blessée, de la garde nationale; d’un i certificat du maire ou du commandant du corps,
1 constatant qu’elle avait été commandée de service; d’un procès-verlial dressé par le maire de la commune où l'accident a eu heu, sur les circonstances de cet accident: d’un certificat du médecin qui a donné des soins au blessé, constatant la gravité de la blessure, les chances plus [ ou moins probables de guérison; d’une déclarai tion du inaire du domicile du blessé sur ses moyens d’existence. Il faut l’avis du sous-nréfei ! et une proposition du préfet sur la quotité au secours (Décr. du 11 janv. 1852; L. du 13 juin 1851 , i Règlem. du 8 sept. 1851; Circul.des 12 oct. 1851 1 et 25 févr. 1852; Décis. min. du 22 juilL 1833).
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GARDE particulier (Législation). Tout propriétaire ou fermier a le droit d’avoir un garde champêtre pour la conservation de ses récoltes, un gardechasse ou garde forestier ( Voy. ces mots) pour la conservation de son gibier ou de ses bois, un garde-rivière , pour la conservation de sa pêche, etc. Seulement, pour que les procès-verbaux de ces gardes fassent foi en justice, il faut qu’ils aient été agréés par le sous-préfet et qu'ils aient prêté serment. — La présence d’un garde particulier sur le domaine d’un propriétaire n 'affranchit pas le garde champêtre communal de sa responsabilité et ne le dispense pas de surveiller ce domaine. — D’un autre côté, le propriétaire qui a un garde particulier n'est pas moins obligé de contribuer pour sa part au traitement du garde champêtre communal.
Le garde particulier doit, dans l’exercice de ses fonctions, être porteur de sa plaque et de la commission qui lui a été donnée par le propriétaire. Voici à peu près dans quels termes peut être rédigée cette commission :
«Je, soussigné (nom , prénoms , profession , domicile), déclare par le présent nommer et commissionner le sieur (nom, prénoms, profession et domicile du garde), à l’effet de conserver la chasse (ou les récoltes, ou la pêche) sur les propriétés oui m'appartiennent, situées dans les communes de.... et de dresser. tous procès-verbaux. «
Dans le cas de baux ae chasse, si la commission est donnée, non par le propriétaire, mais par le cessionnaire du droit de chasse, elle sera rédigée à peu près dans les termes suivants :
«Je, soussigné (nom, prénoms , profession , domicile), déclare par le présent nommer et commissionner le sieur.... à l’effet de conserver la chasse sur les propriétés situées dans les communes de...., appartenant à (indiquer les nom et domicile du propriétaire) , sur lesquelles propriétés le droit de chasse m’a été cédé aux termes d’actes en date des.... enregistrés. »
Dans ce cas, le concessionnaire du droit de chasse peut faire graver ses noms sur la plaque dont le garde est porteur.
Les dispositions de la loi qui interdisent aux gardes champêtres et aux gardes forestiers le port d’armes ne sont point applicables aux gardes particuliers qui , lorsqu’ils ont obtenu un permis de chasse, peuvent aussi bien que tous les autres citoyens se livrer à cet exercice. — Les gardes particuliers des forêts de la couronne ne sont point classés dans la catégorie des personnes auxquelles le permis ne saurait être accordé. Les dispositions de la loi sur la police de la chasse 11e s'appliquant pas aux forêts de la couronne, les garaes de ces forêts ont encore le droit d’arrêter et de désarmer les braconniers.
Garde-pêche. Voy. Garde-canal.
Garde-port ( Législation ). Les gardes-ports (sur les rivières et canaux) sont nommés et commissionnés par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics. Ils sont choisis sur une liste double de candidats présentés de concert par les syndicats réunis des commerces de bois et de charbon et par les syndicats du commerce du département intéressés aux nominations à faire, ou bien, à défaut de syndicats constitués, par les tribunaux de commerce des localités intéressées. — Les gardes ports ne peuvent entrer en fonctions qu’après avoir prêté serment devant le tribunal de 1'* instance du lieu de leur résidence et avoir fait enregistrer leur commission et l'acte de prestation de leur serment au greffe du même tribunal. Tout commerce ou toute autre fonction salariée leur est interdit. — Ils sont chargés, sous la direction des inspecteurs des
ports et des ingénieurs des ponts et chaussées, de tout ce qui concerne la police des ports, des marchandises, du service général des quais. Ils constatent les contraventions et délits et en dressent procès-verbal. Ils perçoivent les rétributions due a l’arrivage et à 1 enlèvement des marchandise, et en délivrent des quittances détachées d’ui» registre h souche. U ne leur est point interdit do rendre des services aux particuliers moyennant une rémunération fixée de gré à gré, et, s’ils ont fait des avances dans l’intérêt des marchandises et pour frais de main-d’œuvre, ils peuvent en réclamer le remboursement. S'il s’élève des difficultés sur le port , ils peuvent être pris pour arbitres parmi les intéressés.
Garde-rivière. Voy. Garde particulier.
Garde de santé. Voy. Santé.
Garde-vente (Législation). Les agents chargés par un adjudicataire de surveiller une vente ou coupe d’arbres, doivent être assermentés devant le juge de paix et agréés par l’agent forestier de la localité. Leurs procès-verliaux , comme ceux des gardes forestiers, font foi jusqu’à preuve du contraire. Voy. Forêts.
GARDIEN [Législ.). Il en est établi pour la conservation des objets saisis. Voy. Saisie-exécution , Saisie immobilière, etc.
GARDON (Pêche). Il se platt particulièrement sur les fonds sablonneux ou caillouteux, dans les courants un peu rapides; il n’habite pas volontiers les eaux tout à fait stagnantes, et ne se rencontre dans les pièces d’eau que si elles sont en communication avec des eaux courantes. Le gardon se tient de préférence à la surface do l'eau, mais c’est surtout au fond que l’on rencontre les individus un peu forts.
La ligne flottante, destinée spécialement au ardon , doit être de moyenne force et composée e 6 ou 8 brins de crin , ou d’un fin cordonnet de soie; les hameçons, du n# 10 ou 12, doivent être au nombre do 2, montés sur une fine racine ou sur un crin aussi solide que possible; cette dernière monture, plus fine et moins visible que la racine, a l'avantage de moins eflrayer le poisson; mais, par contre, elle est moins solide, et expose le pêcheur à l’inconvénient d’être démonté. On attire les gardons au moyen de pelottes de terre bourrées d’asticots comme pour le barbeau (Voy. Barbeau), ou de quelques poignées do blé cuit que l’on abandonne au courant en les projetant à quelques mètres en amont du coup. A l’aide de 1a sonde, on réglera la longueur de la ligne de manière à ce que l’appât se trouve constamment à QP,03 ou 0",(tf de terre. La flotte de la ligne devra être légère ; le gardon mord rapidement et ne s’acharne point sur l’appât; il importe donc que le pêcheur soit immédiatement averti et s’empresse ue ferrer sans le moindre retard par un coup sec du
fiuignet. Un temps calme et l'absence de vent sont es conditions qui conviennent le mieux pour cette sorte de pêche ; l’agitation de l’eau peut s’opposer à ce que l’on distingue le mouvement souvent presque imperceptible que le poisson, en mordant, imprime à la flotte. — Indépendamment du ver rouge et de l’asticot à l'état de larve, oui conviennent à tous les poissons, l’asticot à l’état do chrysalide est tr’s-goûté par le gardon, surtout au printemps: cette chrysalide est assez semblable. pour la forme et l’aspect, au fruit de l'épinevinette; il faut la fixer avec précaution sur l’hameçon, car elle est très-fragile. Quant au blé, qui est aussi un excellent appât pour le gardon, on doit choisir le grain le plus gros et le faire cuire à grande eau jusqu'à ce que les grains soient amollis, renflés et sur le point de rompre leur pellicule ; en fixant un grain de blé sur l’hameçon,
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il faut avoir soin de faire ressortir un peu 1a
ointe du dard afin qu’au moment de la piquée
enveloppe un peu dure de cette céréale n’oppose aucun obstacle au passage du dard qui doit s'enfoncer instantanément dans les parties molles de la bouche du poisson.
Gardon (Cuisine). Le gardon se mange en friture , comme le goujon.
GARE. Voy. Chemins de fer et Chef de gare.
GARENNE (Chasse). Pour établir une garenne, on choisit un enclos noisé de quelque étendue : il est bon que le terrain soit en pente, afin que l’eau ne pénètre pas dans les terriers, exposé au midi ou au levant, et rafraîchi par un petit cours d*eau, une mare ou un étang. Les sols sablonneux ou calcaires conviennent très-bien aux lapins; cependant il ne faut pas que la terre soit tellement friable qu’ils ne puissent pas s’y terrer. Les sols dont le fond est argileux ou garni de roches ne permettent pas aux lapins d'y faire leurs terriers. Si l’on no veut pas qu’ils abandonnent leur garenne, il faut la clore de murs : c’est ce qu'on appelle une garenne dose. Les fondations de ces murs doivent être très- profondément implantées dans Li terre; autrement les lapins auraient bientôt creusé des issues souterraines qui iraient sortir dans la campagne ; les murs eux-mêmes doivent être assez élevés et garnisde chaperons saillants . do mani’ roque ni les renards, ni les fouines, ni les belettes, ni les chats ne puissent les franchir. Si le sol de la garenne ne porte pas les plantes convenables à la nourriture des lapins, on pourrait, à l’avance, la lumer, la labourer, et y semer un fourrage composé de sainfoin à deux coupes, de ray-grass de différentes variétés, de pimprcnelle, trèilo, luzerne, et trèfle blanc; ce mélange de plantes vivaces procurerait aux lapins une excellente nourriture. — Pour peupler la garenne, il suffit d’y mettre quelques couples de lapins près au furet, ou des lapins domestiquas, qui prennent très-vite les habitudes et les formes des lapins sauvages, tout eu restant plus volumineux, pourvu qu’ils soient bien nourris. Au bout d'un an la garenne est déjà bien peuplée, et si l’on ne détruit pas de lapins, elle l'est bientôt telb*mcot qu’il faut pourvoir à la nourriture des animaux, surtout dans la mauvaise saison, et durant les grandes sécheresses de l’été , qui rendent l’herbe rare au pâturage. À cet effet, il convient de faire construire un petit toit en chaume, supporté par quelques montants en bois; on y dépose les fourrages supplémentaires, oui peuvent être du genre do ceux indiqués pour l’ensemencement de la garenne. On peut y ajouter des betteraves, des navets, des carottes-fourrage, et même de grands choux bran chus qui, donnés en petite quantité à des lapins libres, ne peuvent influer sur la qualité de leur chair. Ce sont les choux nommés qui donnent au lapin uu fumet désagréable. Les four- , rages secs se rangent en forme de meule ; les lapi ns viennent manger tout autour. — Si la multi- j nlicatioo des lapins est telle que la nourriture ne leur suffise nas, il faut en détruire, afin d'éviter une mortalité qui infesterait la gareune ; d'ailleurs , j les lapins trop nombreux dans une garenne maigrissent excessivement. — Les lapins de garenne, j surtout si la garenne est spacieuse, sont meilleurs 'que ceux de clapiers; mais ils ne valent pas les lapins entièrement sauvages.
Pour prendre les lapins dans une garenne, il convient d’employer des panneaux, ce qui permet d’enlever de préférence les mâles, dont il faut laisser le moins possible; ils troublent les femelles dans les soins qu’elles donnent à leurs petits; en les abattant à coups do fusil, on jetterait un trop grand elTroi dans la garenne, ce qui serait trèsnuisible à la reproduction.
Les lapines ne font pas leur portée dans les terriers communs; elles font un Did dans de petits terriers séparés et très-peu profonds.
On peut se dispenser .d’enclaver la garenne, si la localité le permet et établir alors une garenne ouverte. Les lapins ne l’abandonneront pas, et il suffira qu’on les fassa garder; mais ils seront expo* sés à tous les acciduuts que préviennent des murs, et surtout aux attaques des loups et des renards.
Garenne ( législation). Le droit de garenne ouverte appartient à tout propriétaire; mais, comme les lapins, qui sont des animaux très-destructeurs , vivent souvent aux dépens des héritages environnants, le propriétaire de la garenne est responsable des dégâts qu’ils commettent, et il peut être condamné à des dommages-intérêts envers les voisins dont ses lapins détruisent les récoltes. D’un autre côté, il est permis à chacun de saisir et de tuer sur son champ les lapins échappés d’une garenne. — Le projet de Code rural porte que nul ne pourra établir de garenne ouverte sans l’autorisation du sous-préfet et sur l’avis conforme du conseil municipal, ni à moins de 300 mètres des propriétés d’autrui. Cette distance pourrait être réduite de moitié si les propriétés environnantes étaient en bois, broussailles, landes et bruyères.
GARGARISMES {Médecine). C’est dans les maux de gorge qu’on fait usage de ces médicaments liquides généralement préparés avec une décoction de substances mucilagineuses à laquelle on ajoute du miel ou du sirop. Le gargarisme le plus simple se compose d’une décoction d’orge et ae miel ordinaire ou de miel rosat.
Gargarisme adoucissant : lait chaud, 125 gr.; figues grasses, 3 ou 4. On fait macérer les figues dans le lait chaud, et on passe ce mélange à travers un lingtv
Gargarisme rafraîchissant : feuilles do roses, 100 gr. ; sirop de groseilles, 10 gr. On fait une décoction avec les feuilles de roses, on la passe, et l’on ajouto au liquide le sirop de groseilles. •
Gargarisme astringent : vin rouge, 60 gr. ; miel rosat, 15 gr. ; acide acétique, 3 ou 4 gouttes. On mélange ensemble ces substances.
Tout le monde ne sait pas se gargariser; si l’on avale une partio d’un gargarisme tonique ou émollient, parfaitement inoffensif, il n’en peut résulter aucun mal : il n’en serait pasde mémo des gargarismes plus énergiques , dans la composition desquels entrerait de 1 alcool, du vinaigre et des acides.
GARGOULETTES ou Vases poreux a rapraicuir. Voy. alcarazas.
GARNI (Appartement pu Hôtel). Foy. Maison garnie , Logeur , etc.
AT. B. Les personnes qui , sans être aubergistes, hôteliers, logeurs de profession, louent habituellement en garni un appartement meublé, doivent avoir au-devant de la maison un écriteau annonçant qu’elles logent en garni ; elles sont tenues de déclarer à la mairie (à Paris, à la préfecture de police) qu’elles ont l’intention de faire des locations de cette nature : elles doivent faire connaître au commissaire de police du quartier les noms, rénoms, âge, qualité ou profession, résidence abitucllo des personnes logées, dans les 24 heures do leur arrivée, ainsi que leur sortie, le tout à peine d’une amende de 6 à 10 fr. , et. en cas de récidive, d’un emprisonnement de 1 à 5 jours (Ordonn. de police du 20 déc. 1734, du 24 août 1790, duSnov. 1780, etdu 22 juill. 1791; C.pén., art. 475-478). Ces obligations ne sont pas imposées aux personnes qui ne louent pas ordinairement en garni, mais qui, accidentellement, pour le temps d’une absence, pour la fin d’un bail après lequel elles quitteront leur location, cèdent leur appartement avec les meubles qui le garnissent.
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GARVISAIRE ( Législ .). Il en est envoyé chez les contribuables qui refusent de payer leurs impôts directs. Voy. Contributions directes.
GARNITURE (Cuisine). Yoy. Champignons, Crêtes de coq , Croûtons non, Foies dh volailles, et les diverses sortes de légumes, tels que Choux, Oignons, Tomates, etc.
Garniture financière. C’est un mélange décrétés et de rognons de coq, de foies de volaille, de quenelles, de fonds d’articliauts coupés par morceaux, de tranches de truffes, le tout cuit à point.
GAROC (Horticulture). Yoy. Daphné.
G A ROI HE ou Garousse. Yoy. Gesse.
GARROT (Art vétér.). Les tumeurs qui surviennent au garrot du cheval par suite de la compression de la selle ou du couier , ou qui sont le résultat de coups ou contusiuus, peuvent devenir dangereuses si l’on n’y porte point remède. Lors-
u’d y a inflammation, il laut bien se garder
'employer l’eau froide ou la glace pour calmer la chaleur qui se fait sentir au-dessus des épaules et dans le garrot; ce sont les émollients qui conviennent le mieux dans cette circonstance ; quand la tumeur grossit et qu elle devient mulle, il faut l’ouvrir dans la part e la plus basse, aün 'le faciliter l’écoulement du pus qui est quelquefois trèsabondant. Lorsque le pus est sorti, on panse la plaie avec du chanvre humecté d'eau tiède, puis d'eau légèrement vinaigrée. Si la plaie ne se ferme pas au bout de 8 jours, ou bien si elle se ferme et que le garrot soit toujours douloureux, il est indispensable d’appeler le vétérinaire.
GAAVANCE. Yoy. Pots chiche.
GASTEIN ( Eaux minérales). Ce village de l’archiduché d’Autriche est situé sur le versant des Alpes Noriques, entre la Salza et laTraun, à 5ûkiL de Salzbourg. 11 se trouve dominé jar deux montagnes presque vert. cales, qui présentent, à leur point de jonction, une magniîioue cascade. Ses sources minérales sont très-nombreuses et trèsabondantes ; elles sont toutes thermales ; la plus chaude est la Spitilquelle, [dont la température s’élève à 45*.
Ces eaux attirent chaque année plus de 3000 malades. Elles sont efficaces dans les affections du système nerveux, dans PhypOCoadrio* la paralysie qui est la suite des rhumatismes, dans la sciatique, les ulcères chroniques, la goutte, les éruptions cutanées, etc. — Ou les prend en bains et en boisson, mais surtout en bains. La saison dure (le mai en octobre; le traitement est de trois semaines à un mois. On paye pour uu bain où se baignent deux personnes 2 florins nar semaine; pour un bain où se baigne une seule personne,
2 fl. 42 kr. par semaine; pour un bain commun,
3 kr.; pour Je maître laigneur, par semaine, 36 kr. Le chauflage des chambres de bain se paye 30 kr. par semaine.
Do Palis à Gastein , on peut prendre le chemin de 1er de l’Est jusqu’à Strasbourg; trajet en 10 et 14 b.; prix : T* cl., 61 fr. 20 c. ;2*cl., 42 fr. 15 c. De Strasbourg à Curlsruhe, après la traversée de Kehl en omnibus, par chemin de fer, trajet en 3 b. 55 min. et S b. 20 min.; prix : 6 fl. 5 kr. et
4 fl. 15 kr. (bagage payé à part). On peut aussi gagner CarLruhe par le chemin de fer uu Nord et Cologne. — À Carlsruhe, on prend le chemin de fer de Stuttgart, trajet en 3 et 4 h. ; prix : 1™ cl. . 3 fl. 57 kr. ; 2* cl. , 2 fl. 36 kr. ; à Stuttgart celui de Munich (München), trajet en 6 h. 45 min.; prix ; 8 fl. 52 kr. ; 6 u. 31 kr. — De Munich à Salzbourg, chemin de fer en construction, 19 miL de distance. — De Salzbourg à Gastein, trajet par dilig. en 13 h. 1/4, pour 8 fl. 30 kr.
On trouve à Gastein , outre des hôtels assez nombreux, des appartements et des chambres
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dans presque toutes les maisons. Le prix des chambres varie selon l'époque de la saisou : on les paye de 14 à 15 fl. par semaine. On dîne à midi et à table d’hôte pour 1 fl. par personne. 11 y a des tables d’hôte de 36 à 54 kr.
Quand le temps est mauvais, les baigneurs, à Gastein, n’ont, pour se distraire, que le Wandel bahn et le salon de Straubinger à Wildbad, le *café de Moser, à Hof-Gastein. Quand le temps est beau, les routes de Boecksteiu et de Hof-Gastein offrent des promenades agréables et variées aux malades qui ne peuvent pas faire de longues courses. Les excursions les plus intéressantes dans les environs de Gastein sont l’Ermitage, la Cha- 11e Saint-Nicolas, et Bellevue, reudez-vous de société d’élite.
Tout étranger qui, du 1er avril au 31 octobre, reste plus de 6 jours dans cette station thermale, est obligé de payer la taxe habituelle de 3 fl.; les personnes peu aisées ne donnent que 1 fl. — Tendant les mois de juillet et d’août, l'affluence des baigneurs est telle dans cette station thermale, qu’on est exposé à n’y pas trouver l’abri même le plus modeste, si l’on n’a pas eu la précaution de s’assurer un logement d’avance.
GASTRALGIE (Médecine). La go a trahie, vulgairement mal d'estomac , est un mal quelquefois si violent qu’il occasionne des syncopes et des accidents nerveux difficiles à calmer. Le plus souvent, les maux d’estomac sont causés par l'embarras gastrique; on peut donc les prévenir ou les guérir par les moyens préventifs ou curatifs qu’on oppose à cette affection (Yoy. Embarras gastw-. que). Dans ce cas, la gastralgie est précédée d’affaiblissement et de perte d’appétit; la digestion ne se fait qu’avec une extrême lenteur. Quand la gastralgie est bien déclarée et que les douleurs en sont très-intenses, à part l’intervention du médecin qui doit être appelé sans retard, on procure du soulagement au malade par des bains tiède*. à la suite desquels on applique sur le creux de l’estoraac des cataplasmes calmants, préparés avec de la morelle cuite, écrasée; les lait s vertes ou noires de cette plante, dans la saison où elles viennent à maturité, rendent ces cataplasmes trèsefficaces pour apaiser la douleur. On ne peut trop insister auprès îles personnes qui peuvent se trouver appelées à soigner des malades en proie à la gastralgie, sur les inconvénients graves de l’emploi des toniques, surtout des spiritueux, qui ne peuvent qu’accruître l’irritation. Cette recommandation ne doit pas s’entendre Seulement de l’emploi de l’eau-de-vie, du rhum et des autres liqueurs très-fortes ; elle s'applique de même au cassis, au scubac,aux vins de liqueur, inoflensifs ou salutaires en maintes circonstances, mais toujours nuisibles dans les cas do gastralgie. Il en est de même des purgatifs souvent donnés sans discernement aux malade» chez lesquels les maux d’estomac sont compliqués de constipation ; cette complication ne doit être combattue que par des lavements, qu’on peut rendre plus actifs en les donnant avec une légère décoction de mercuriale, à laquelle oo ajoute un peu de miel commun. Il ne faut pas que le malade, comme on le fait trop souvent, se gorge de tisane, ce qui aurait l’inconvénient de charger l'estomac et d’augmenter l’intensité de la gastralgie; il se contentera de boire de l’eau gommée ou d’autres boissous adoucissantes, (seulement quand il a soif, et toujours en petite quantité à la fois. Tant que durent les accès de gastralgie, le malade ne doit pas faire diète absolue ; on le tient à la demi-ration ; à mesure que les accès s’éloignent et que les douleurs diminuent, on augmente la nourriture en s’en tenant à dos aliments sains et légers, et en ayant
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soin d’éviter tous les excitants; on ne donne des boissons toniques et des mets substantiels que quand la guérison approche de son terme, et que l'estomac est en état de les supporter.
GASTRITE (Médecine). L'inflammation de l’estomac, ou gastrite , a pour principales causes, chez les gens du monde, l’agitation au sang résultant des passions et aes affaires, et chez les0 classes laborieuses, l’excès de fatigue joint à une nourriture mauvaise ou insuffisante. Quand la gastrite se déclare subitement à l'état aigu, elle est accompagnée de vomissements souvent très-difficiles à arrêter; en attendant les secours de l’art médical, on peut, lorsqu’on a de la glace à sa disposition, en faire mâcher des fragments au malade, en môme temps qu’on lui en applique des morceaux sur le creux oe l’estomac. Vers la fin d’une gastrite aiguë, le malade étant ordinairement très-nltéré, on peut apaiser sa soif par des sirops acides tels que ceux ue cerises, de groseilles ou de citron, ajoutés à faible dose à de l’eau gommée ou bien à quelque autre boisson adoucissante. Dans la gastrite chronique l’usage des eaux à la fois gazeuses et ferrugineuses, telles que l’éau de Spa, est généralement salutaire; le vin, les toniques et tous les excitants sont plus nuisibles qu’utiles.
Gastrite ( Art vétérinaire). Chez les animaux, la gastrite et les autres inflammations de l’estomac et des intestins se soignent comme les inflammations de poitrine : diète, saignée, lavements émollients, mais point de sel de nitre et surtout point de séton.
GASTRO-broncüite ( Art vétérin.). Yoy. Chien (Maladie du).
GAT, Gate-bois ( Insectes nuis.). Yoy. Cossus.
GATEAUX (Pâtisserie domest.). — Gâteau d'amandes. Après avoir mondé 250 gr. d’amandes douces , on les pile dans un mortier en y ajoutant 250 gr. de sucre en poudre, 64 gr. de fécule de pommes de terre, une petite pincée de sel, un demi-zeste de citron finement haché, 3 œufs entiers et 2 jaunes. Quand le tout est bien mélangé et forme une pâte unie et lisse, on y incorpore 2 blancs d’œufs fouettés en neige. On verse alors la préparation dans un moule dont l’intérieur a été beurré et le fond garni d’un rond de papier beurré, et on met dans le four à une chaleur modérée pour laisser cuire une demi-heure ou 3 quarts d’heure.
Gdtrau au beurre et au sucre ou Gâteau de Milan. On fait fondre 500 gr. de beurre de première qualité, en ayant soin de ne pas le laisser roussir. Quand il est un peu refroidi , on y ajoute 600 gr. de sucre en poudre, le zeste d’un citron fftpé et 3 œufs (jaunes et blancs) ; ensuite on mélange le tout avec une quantité suffisante de farine de manière à obtenir une pâte souple et bien liée. On étend cette pâte au moyen d’un rouleau jusqu’à ce qu'elle n’ait qu’une épaisseur de quelques millimètres, on la découpe en morceaux qu’on enduit avec du jaune d’œuf délayé dans de l’eau . et on les fait cuire dans le four.
Gâteau i ) la Manon. Yoy. Dartois.
Gâteau feuilleté nu beurre. On détrempe 500 gr. do farine avec de l’eau et un peu de sel, de façon à obtenir une pâte molle. On la laisse en repos pendant une demi-heure, puis on l’étend au moyen du rouleau, et on couvre cette abaisse de beurre frais dans la proportion de 250 gr. On la plie en deux, pour la pétrir avec le rouleau, et on la travaille ainsi à 4 ou 5 reprises différentes. On forme ensuite le gâteau de la grandeur qu’on veut lui donner, on le tenant plutôt mince qu’épais, on le dore et on le fait cuire à feu vif en modérant la chaleur vers la fin de la cuisson.
Gâteau fourré aux confitures. Yoy. Tartelette.
Gâteau de Pithiriers. On prépare une pâte feuilletée (Yoy. Feuilletage), à laquelle on donne 4 ou 5 tours et qu’on laisse reposer. On aura mondé 250 gr. d’amandes douces et 4 ou 5 amandes amères, qu’il faut niler dans un mortier avec un peu de blanc d’œuf, en y ajoutant 200 gr. do sucre en poudre, le zeste de la moitié d’un citron ou de la fleur d’oranger pralinée finement concassée; le tout doit être mélanué de manière à former une pâte douce et moelleuse. On prend alors la moitié de la pâte feuilletée pour l’abaisser à un demi-centimètre d’épaisseur en lui donnant une forme ronde; on mouille légèrement le dessus de cette abaisse et on y étend la pâte d’amandes en une couche assez épaisse qu’on recouvre de l’autre moitié du feuilletage préparée comme la première. On soude ensemble les bouts des deux abaisses en pinçant la pâte et la mouillant avec un peu d’eau, et, après avoir rayé le dessus avec la pointe d’un couteau et l’avoir doré, on met ce gâteau dans le four modérément chauffé, une demi-heure de cuisson est suffisante.
Gâteau de plomb. Après avoir étalé sur la table 250 gr. de farine tamisée, on fait au milieu do cette farine une fontaine, c.-à-d. un trou, et on y met 16 gr. de sel fin, 32 gr. de sucre en poudre, 3 jaunes d’œufs, 250 gr. de beurre frais et un demi-verre de bonne crème de lait. On procède alors à la détrempe, c.-à-d. qu’on délaye le tout en y incorporant peu à peu la farine. On pétrit alors cette pâte, en la foulant 4 ou b fois avec la paume de la main, la divisant et la rassemblant tour à tour, et, quand elle est suffisamment travaillée et qu’elle se trouve un peu plus ferme que la pâte à brioche (l’oy. Brioche), on l’abaisse à 0",07 ou 0", 08 d’épaisseur, on la pose sur un plafond et on inouïe le gâteau qu’on entoure d’une bande de papier fort et beurré pour empêcher la pâte de s’élargir. Alors on dore légèrement le dessus du gâteau, puis on y trace avec la pointe d’un couteau des rayures ou tout autre dessin, et, après l’avoir percé au milieu, afin de faciliter ( évaporation, on le met au four et on le laisse cuire une heure et demie ou deux heures; il faut que la chaleur atteigne à fond la masse de la pâte, laquelle, sans cela, serait compacte et fort indigeste. Ce gâteau doit être mangé froid. On peut i’arnmatiser soit avec de la vanille, soit avec de la fleur d’oranger nralinée , soit avec du zeste de citron, en mêlant l’une ou l’autre de ces substances réduites en poudre fine à la pâte auand elle a été travaillée et au moment de mouler le gâteau.
Gâteau de pommes de terre. Il faut choisir des pommes de terre rondes, bien farineuses, et, après qu’on les a fait cuire à l’eau et qu’on les a
felées, les mettre dans un mortier avec du beurre rais, et les piler on y ajoutant 5 ou 6 jaunes d’œufs, du lait ou mieux de la crème, et un peu d’essence de vanille ou zeste de citron, ou fleur d’oranger. On bat 3 ou 4 blancs d’œufs, en les tenant moins fermes nue pour des œufs à la neige, et on mêle ces mânes avec la purée. 11 faut alors beurrer un moule, le saupoudrer de mie de pain bien fine, et le remplir de la préparation à peu près jusqu’à la moitié de sa hauteur. On le met au four pour laisser cuire le gâteau pendant une demi-heure et le retirer aussitôt du moule en renversant celui-ci sur un plat. A défaut de four, on garnit un fourneau de cendres rouges mêlées de braise bien allumée et au milieu desquelles on place le moule ciu'il faut couvrir avec le four de campagne garni de feu par-dessus.
Gateau de ris. Après avoir épluché et lavé 126 gr. de riz, on le fait crever sur le feu dans une petite quantité de lait, et on l'assaisonne
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d'un zeste de citron finement haché, de 60 gr. de beurre frais et de sucre en suffisante quantité. On le mouille avec du lait bouillant à mesure qu i 1 s’épaissit, mais il ne faut pas le remuer et le mêler pendant la cuisson; il doit se cuire sans être écrasé On le laisse refroidir à moitié pour y ajouter 4 jaunes d’œufs et un œuf entier; puis on y mêle 2 blancs d’œufs battus en neige, sans qu’ils soient trop fermes. On le verse alors dans un moule qu’on a beurré et saupoudré de mie de nain très-fine, et on le fait cuire pendant une neure , soit sur des cendres chaudes avec un couvercle et un peu de feu par-dessus, soit sous le four de campagne. On le sert chaud ou froid, et accompagné, si l’on veut, d’une crème à l’anglaise composée de jaunes d’œufs délayés dans du lait sucré, qu’on fait cuire en tournant toujours avec une cuiller de bois pendant la cuisson, sans laisser bouillir, et qu’or passe au tamis de soie.
Gâteau de semoule. On fait chauffer une certaine quantité de lait, et, lorsqu’il est bouillant, on y verso de la semoule de manière à former une bouillie épaisse qu’on laisse cuire rendant 5 minutes. On ajoute du sucre, un peu dfessence de vanille ou du zeste de citron finement haché, et 6 jaunes d’œufs pour un litre de lait. Un fouette en neige 2 blancs d’œufs et on les mêle à la préparation qu’on fait cuire soit au four, soit sous le four de campagne, dans un moule dont l’intérieur aura été beurré et saupoudré de mie do pain très-fine.
Gateaüx ( Apiculture ). Foy. Rayons.
GATE-BOIS (Insectes nuis.). Foy. Cossus.
GATTIL1ER commun ( Horticulture ). Cet arbrisseau aromatique, connu aussi sous les noms d’arbre au poivre, ou d’Aynus castus, est surtout cultivé comme niante d'ornement : le G. d feuilles incisées et le G. d feuilles larges font l’ornement des jardins paysagers. Le gattilier croit en pleine terre dans un sol léger et à bonne exposition; on le multiplie de graines et de marcottes. Cet arbrisseau est bon à planter dans le voisinage des ruches : ses fleurs sont très-recherchées des abeilles. *
GATTINE (Sériciculture). On désigne sous ce 1 nom une affection propre aux vers à soie, qui, lorsqu’ils en sont atteints, sans manifester aucun symptôme de malaise, restent de petite taille et meurent sans filer leur cocon. Depuis quelques années, cette maladie a pris des proportions désastreuses. Le seul moyen de la prévenir, c’est de n'élever que des vers nés d'œufs produits dans les meilleures conditions, et appartenant aux races les plus vigoureuses. Foy. Vkks a soie.
GAU ou Got*te. Foy. Laitue.
GAUDE Agriculture). Cette plante, désignée aussi sous les noms vulgaires de Réséda bâtard et de Jaunétre, fournit une matière colorante d'un jaune très-beau et très- fixe. En semant la gaude de bonne heure au printemps, on a obtenu une variété constante qui donne sa récolte au mois de septembre, mais ce n’est pas la plus avantageuse à cultiver ; elle exige dans son premier âge des sarclages dispendieux. Le seul procédé de culture qui puisse être recommandé, s’applique à la variété d’automne : au mois d’août, après avoir donné le dernier binage ou le dernier buttage au mais, aux pois, aux haricots, on sème au milieu de ces plantes la graine qui est trèsfiue, dans la proportion de 7 à 8 kilos par hectare, et lorsqufon fait la récolte des plantes sarclées, la gaude qui est très-petite et très-dure n'en souffre pas. Au mois de mars ou d’avril de l’année suivante, on sarcle la gaude avec une petite binetlo, et un mois après, lorsqu’elle a déjà atteint la moitié de sa nauteur, il est quelque-
fois nécessaire d’arracher & la main les quelques plantes parasites qui ont poussé depuis le sarclage. Au binage de mars, on éclaircit les pieds trop rapprochés, de manière que ceux qui restent se trouvent espacés de 0",J5 à 0“ , 1 8 en tous sens. — La récolte de la gaude se fait en juin, lorsque la plante est défleurie sur toute la longueur de sa lige, et que le tiers inférieur de celle-ci est garni de graines mûres ou près de mûrir. On arrache la plante par poignées, mais on ne la coupe pas pour ne pas perdre la racine aussi riche en ma-
tière colorante que le reste de la plante. On dépose la gaude sur le sol, en javelles, comme les céréales; seulement ces javelles doivent être plus
minces et plus écartées. Lorsque les javelles ont pris une belle nuance jaune, il faut les retourner pour que leur surface inférieure prenne la même teinte. La durée de ce javelage est ordinairement de 8 jours On lie alors la gaude en bottes de 5 à 6 kilos, formées de deux javelles réunies têtebêche. C’est dans cet état que la gaude est livrée aux teinturiers. On transporte ordinairement des draps dans le champ pour lier les gerbes. C’est sur ces draps que se mettent les liens afin de ne pas perdre la graine, qui, indépendamment de son emploi pour semence, peut aussi être utilisée comme graine oléagineuse. La récolte d’un hectare de gaude en terre de fertilité moyenne, est de 2000 à 4000 kilogr. ; sur un sol ricne elle serait plus considérable, mais elle aurait moins de valeur pour la teinture. Cette plante n’a pas be- ; soin d’une fumure donnée exprès.
Gaude (Écon. domestiq.). On appelle ainsi en Bourgogne la bouillie faite avec de la farine de maïs, du lait en plus ou en moins grande quantité, du beurre et du sel. Quand elle est refroidie. cette bouillie conserve la forme du vase dans lequel elle a été cuite, et offre l’aspect d’une gelée assez consistante : on la coupe par tranches pour la manger. — La milliasse des Cévennes et la polenta d'Italie ont beaucoup do rapport avec la gaude.
GAUFRES ( Pdtûserie domestique). Pour les | confectionner, il faut se procurer un moule en 1 fonte destiné à cet usage. On met dans un plat ou un vase creux 250 gr. de farine, on fait un trou au milieu pour y déposer une pincée de sel, une cuillerée d’eau-de-vie, 125 gr. ae beurre frais fondu ou deux cuillerées d’huile d’olives, trois œufs entiers, et on délaye le tout en tournant avec une cuiller de bois, et en mouillant peu à peu avec du bit jusqu’à ce qu’on ait obtenu une
fiâte ayant b consistance d'une bouillie claire. Il aut que cette pâte soit préparée deux heures avant d'être employée : on peut l’aromatiser avec un. peu de vanille, du zeste de citron ou de la fleur d’oranger. On fait chauffer le moule bien également des deux côtés sur un feu sans fumée; lorsqu'il est bien chaud, mais non pas au point d’être rouge, on en graisse l’intérieur à l’aide d’un pinceau trempé dans au beurre fondu ou de l’huile d’olives, et on l’emplit d’une certaine quantité de pâte dont la mesure est déterminée par une cuiller destinée à cet usage; on remet le moule au feu pour le faire chauffer à plat des deux côtés pendant deux minutes; puis, en le posant debout, on l’ouvre, on retire la gaufre en la détachant légèrement avec 1a pointe d’un couteau et on la saupoudre de sucre. Il faut qu’elle soit bien dorée et bien croustillante.
GAYAC (Médecins domestiq.). Le bois de gayac râpé possède des propriétés sudorifiques très-prononcées. On peut l'employer contre les affections rhumatismales anciennes et les maladies de la peau. La meilleure manière d’en faire usage, c’est d’en préparer une décoction faite avec 30 gr.
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de bois de gayac et 30 gr. de racine de salsepareille ou de saponaire pour un litre d'eau. Cette décoction ne doit pas bouillir pendant plus de cinq minutes; elle se prend chaude ou froide et légèrement sucrée.
GAZ (Économie dômes liq.). — 1* Êclaira&h. En prenant comme termes de comparaison» les prix actuels à Paris (janvier 1859), 1 kilogr. d'huile
coûte lfr.90c.
1 m ,393 de gaz donnant la même
quantité de lumière, coûte 0 42
1 kilogr. de chandelle, coûte..... 2 »
1",333 de gaz, dounant laibôroe
quantité de lumière, coûte » 40
1 kilogr. de bougie, coûte 3 60
1",78S de 'gaz. donnant la môme
quantité de lumière, coûte » 53
D’où il résulte que la quantité de lumière de gaz qui coûterait 1 fr. équivaut à une dépense :
Enhuile.de 4 52
En chandelle, do... 5 *
En bougie, de. 7 17
A Paris, le gaz est livré au compteur au prix de 30 c. le mètre cube, ce qui porte la dépense à 7 fr. par bec au maximum jtour un mois. Les frais de premier établissement pour le branche ment des tuyaux extérieurs, la pose des appareils d’éclairage, etc., est à la charge du preneur. La Compagnie parisienne d'éclairage par le gaz se charge néanmoins de tous ces travaux, moyennant un prix de location qui varie de 1 à 3 fr. ra. mois, suivant le diamètre du tuyau de branene tuent. Kilo fournit aussi des compteurs en location , aux prix mensuels de :
1 fr. 25 pour 3 becs. 2 fr. 25 pour 20 becs.
Moyennant cette rétribution, elle se charge de la pose, de l’entretien et des réparations du compteur. Elle se charge aussi, moyennant 50 c. par mois, de l’entretien et du remplacement, en cas de besoin, du robinet extérieur et de sa porte. — Pour obtenir un bon éclairage, les tuyaux distributeurs doivent avoir les diamètres ci-après : Pour un éclairage de 1 10 becs : branche-
ment extérieur et tuyau intérieur, 0".027 ; tuyau de distribution de 1 Dec, 0",0!35; de 2 h 5 becs, 0*,203; de 6 à 10 becs. 0-,027.
Pour un éclairage de 11 à 20 becs : tuyaux do branchement et de distribution, 0~,034.
Pour un éclairage de 21 à 30 becs : tuyaux do branchement et de distribution, 0*,04.
Pour un éclairage de 31 à 50 becs : tuyaux de branchement et de distribution. O1*, 054.
Quoique l'installation du gaz dans une maison doive se faire aussi simplement que possible et en proportion des besoins, il est avantageux d'employer des tuyaux un peu nlus larges qu'il n’est nécessaire. La distribution au gaz s’y opéré d'une manière plus facile et plus unirorme, et si, plus tard, il devient nécessaire d'augmenter le nombre des becs, cette addition peut se faire au moyen d’une dépense insignifiante. Les tuyaux de fer, partout où ils peuvent être placés, sont préférables pour la durée aux tuyaux de plomb. — La forme de bec la plus usitée est le bec Argand , et parmi les différentes grandeurs, celui de 15 trous est le moins dispendieux. 11 convient spécialement aux magasins, boutiques, cafés et autres lieux
Publics. Au double point de vue de l’ulilitô et de économie, le bec papillon, ou queue de poisson, est celui qui doit être le plus généralement adopté dans les maisons particulières : on en fait de toutes grandeurs . pouvant s’appliquer à toutes les variétés d'installation, et qui produisent le plus bel effet lorsqu’ils soit enfermes dans des globes
bien appropriés à leur forme. L’effet les globe» dépolis et gravés est peut-être plus agréable pour le coup d’œil, mais il» ont l'inconvénient d’absorber au moins un quart de la lumière, et presque la moitié, s’ils sont altérés par la chaleur ou laissés par négligence dans un état de malpropreté. In mieux est d'employer des globes dépolis à la partie supérieure seulement : de cette manière, la lumière est projetée de haut on bas, précisément à l'endroit où elle est nécessaire, et elfe se répand adoucie et parfaitement égale dans les autres parties de l’appartement. Dans la plupart des maisons, il y a certaines pièces, un passage, un escalier, etc., pour l’éclairage desquels une seule lumière est bien suffisante. On doit dans ce cas y établir un petit liée papillon ou un bec d’un seul jet , donnant au plus la lumière d'une chaudelle : la dépense d'un bec de ce genre n’excède pas 15 à 20 fr. par an.— Pour allumer , il est essentiel d’ouvrir d’abord le robinet princ.pal intérieur, et ensuite de présenter la lumière successivement à l’orifice de chaque liée, au moment même de l’ouverture de son robinet, afin d éviter tout écoulement de gaz non brûlé. Pour que le gaz produise tout son effet utile et qu'aucune partie ne sféchappe sans être brûlée, on maintiendra la flamme à une hauteur modérée (0“,08 au plus), et on la contiendra dans une cheminée de verre de 0“,20 de hauteur. Pour éteindre, on fermera d'abord le robinet principal, et ensuite chacun des becs d’éj clairage. Dans tous les lieux où les robinets extérieurs et intérieurs ne sont pas liés entre eui , le robinet intérieur doit être fermé soigneusement au moment de l’extinction , même après U fermeture du robinet extérieur, de peur que le lendemain, au moment de l’ouverture de ce robinet, le gaz ne se répande dans l’intérieur de l’habitation. Los lieux éclairés doivent être ventilé» avec soin, même pendant l'interruption de l’éclairage, c.-à-d. qu’il duil être pratiqué, dans lajnrtie supérieure, quelques ouvertures par lesquelles le gaz puisse s’échap|)cr au dehors en cas de fuite ou de noncombustion. Sans cette précaution , le gaz non brûlé s’accumule dans la pièce et peut occasionner des asphyxies, des explosions et des incendies. Dès qu’une odeur de gaz donne lieu de penser qu’il existe une fuite, il convient d’ouvrir les portes ou croisées pour établir un courant d’air, et de fermer le robinet intérieur. Il est nécessaire d’en donner avis simultanément auconst ructeur de l'appareil et à la compagnie qui fournit le gaz, afin que la fuite soit réparée immédiatement Le consommateur doit s'abstenir de rechercher lui-même la fuite arec du feu ou delà lumière. Dans le cas où, soit par imprudence, soit accidentellement, une fuite do gaz aurait été enflammée, il conviendra. pour l'éteindre, de poser dessus un linge imbibé d’eau.
Du compteur. Le meilleur emplacement pour un compteur est une cave ou tout autre enaroit frais et fermé; il est important qu’il ne soit pas exposé aux variations d’un froid ou d’une chaleur extrême. Si la température dans laquelle il se trouve est trop élevée, l’eau qu’il contient est soumise à une évaporation rapide qui nécessite une plus grande surveillance et influe sur l’exactitude de la mesure. On aura soin de le placer parfaitement de niveau sur un support solide et d’un accès facile, mais à l'abri des secousses produites par le passage des voitures ou par l’ouverture et la fermeture des grosses portes. — Rien n’est plus facile que de lire la dépense sur le compteur. Ordinairement il offre 3 cadrans : l'un pour les unités, le 2* pour les dizaines, et le 3* pour les centaines Supposons l'aiguille dn 1#r cadran sur le chiffre 3, celle du 2* sur le chiffre 2, et celle du
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3* sur le chiffre 5, on lira 523 mèt. cubes, quantité représentant la consommation du gaz depuis le relevé précédent. Quelquefois le compteur offre en outre à droite et en haut un petit cylindre de peu de hauteur, portant à sa circonférence des divisions qui passent successivement devant une aiguille fixe. Ces divisions servent à indiquer les quantités moindres que le mètre cube , et chacune d’elles représente un ou plusieurs litres suivant la capacité du compteur. Il arrive quelquefois que le chiffre des dizaines ou celui des centaines parait couvert par l'aiguille avant que la quantité exprimée par ce chiffre soit entièrement consommée : il peut en résolter une erreur dans le relevé. Supposons que l'aiguille des centaines couvre à peu près le chiffre 5, ce qui semblerait indiquer une consommation de 500 mèt. : avant de passer outre , il faut s’assurer que l'aiguille des dizaines a fait le tour entier de son cadran et est revenue àO, car |si elle était encore sur le chiffre 8 ou 9 des dizaines, co serait une preuve que la 5" centaine n’est pas encore accomplie, et que le chiffre 4 des centaines seulement doit être compté. Du reste, cette erreur d’évaluation n’a que peu d’importance et se trouve nécessairement rectifiée dans le relevé suivant.
2* Chauffage. Ou fait pour la cuisine des poêles à gaz de toutes dimensions, également propres pour faire rôtir, bouillir et cuire toutes espèces d’aliments. Pour faire des conserves de fruits et en général pour toute opération qui demande un feu bien réglé et d’une surveillance facile, la chaleur du gaz est supérieure à toute autre. Dans l’emloi du gaz, il n’y a ni perte de temps, ni perte e matière, point île bruit, point de malpropreté, point de fumée. La chaleur produit sur-le-champ tout son effet; elle peut s’appliquer juste à l’endroit nécessaire , et lorsqu’elle a rempli son office, être supprimée immédiatement — On peut conserver un petit bec allumé toute la nuit dans une chambre à coucher ou un cabinet de toilette : la dépense journalière n’est que de 1 ou 2 centimes. Kn un instant cette lumière peut être augmentée de manière à chauffer rapidement la tisane d’un \ malade, le mangerd’un enfant, ou l’eau nécessaire pour la barbe et la toilette. Par le moyen du gaz, il no faut que 10 ou 12 minutes et une dépense de 50 c. pour chauffer un bain. — Les pièces dont les cheminées fument peuvent être tres-convenable- ! ment chauffées avec des poêles à gaz , et en même ! temps la ventilation peut être établie aussi efficace- : ment que le chauffage. — Un poêle à gaz placé dans j le vestibule est un moyen simple, commode et économique de distribuer une chaleur agréable et * uniforme dans toutes les parties ,de la maison. Il est facile de donner issue aux produits de la combustion au moyen d’une cheminée, ou, s’il est j / nécessaire, d’une conduite ménagée à une certaine 1 distance , à 15 ou 20 mèt. , p. ex. : on se sert pour , cela de tuyaux montants ou descendants, en prenant seulement la précaution qu'ils ne puissent être surchauffés.
Une considération importante qui se rattache au chauffage par le gaz, c'est le bon marché relatif des appareils qui lui sont spéciaux, la facilité avec laquelle on peut les adapter dans une pièce quelconque, les transporter dans une autre, ouïes supprimer entièrement. Il faut seulement avoir «oui d’éviter les fuites de gaz , qui pourraient causer des maux de tète ou même des accidents
flus graves, que ne compenserait en aucune façon économie ainsi obtenue.
Gaz nuisibles (Hygiène). Les gaz impropres à la respiration de l'homme et des animaux produisent l'asphyxie, non-seulement lorsqu’on les respire seuls tuais encore lorsqu'ils sont mêlés
en trop forte proportion à l’air respir&ble. La présence dans l'air d’une très-faible dose de quelquesuns de ces gaz produit, non pas l’asphyxie, mais un véritable empoisonnement par la respiration. Il faut donc éviter avec soin de se loger dans le voisinage des eaux stagnantes d’où s’échappent sans cesse des bulles de gaz hydrogène sulfuré ou phosphoré; il faut se tenir de même à distance des fabriques de produits chimiques et des autres industries qui donnent lieu à des dégagements de gaz non respirables. Bien que le chlore à l’état de gaz soit fort utilement employé comme désinfec- ! tant, il n’est pas r’espiraDle par lui- même; les blanchisseuses de profession contractent assez | souvent des affections do poitrine en respirant le S chlore gazeux dégagé par l’eau de javelle qu’elles emploient à forte dose et sans prendre la précaution de se placer dans un courant d’air peu* liant qu’elles slen servent pour détacher le linge | Un point fort essentiel aans la pratique, c’est d’empécher par les soins ordinaires de pro- ! prêté, que les vêtements, les meubles, les murs des lieux habités et les tentures de papier ou d'étoffe qui les recouvrent, ne se pénètrent de gaz non respirables qui s’en échappent à chaque | changement de temps en quantité très- faible, mais suffisante pour donner lieu, par son mélange ' avec l’air respirahle, à des affections graves des vuies respiratoires.
Asphyxie par les gai. Tby. AspnraB.
GAZOGÈNE. Voy. Eau de Spi.tz.
GAZON (Horticulture). Les pièces de gazon se forment habituellement de semis; les graminées les meilleures pour cet usage sont YIvraie d’Italie et V Irraie d'Angleterre ou /traie rira ce, aussi connue sous les noms de Bay-grass anglais et de Gazon anglais. On sème sur un sol bien préparé, déliarrassé de pierres et de racines, égalisé avec soin et au besoin amendé; il faut environ 10 gr. de semence par mètre carré, plutôt plus que moins. Le gazon semé aussi serré grandit peu , et les plantes sont peu disposées à porter graines, oc qui, pour l’entretien en bon état des pièces de gazon, est un très-grand avantago; on recouvre les graines au râteau ou à la herse et on passe le rouleau si la terre est légère ou très-meuble et qu’elle ait besoin d’être tassée. On peut ensuite recouvrir le terrain d’une couche mince de terreau consommé, surtout dans les terres fortes : c’est le meilleur moyen d’assurer la levée et le succès du semis.Dans les terrains très-secs où domine l’élément calcaire et où l’on manque de moyens suffisants d’arrosage, les gazons de graminées seules, languissent et ne se soutiennent pas. Il faut dans ce cas,, leur préférer un mélange de graines de Trèj le blanc et de Lupuline ou Minette dorée, qui résistent à la sécheresse, et prospèrent là où les graminées ne sauraient végéter; la dose de semence est la même que pour le ray-grass. Le Brome des près peut aussi être employé dans les mêmes circonstances : il réussit non-seulement dans les sables, mais encore sur les terres calcaires les plus arides et reste vert tout l’été. Lorsqu’on désire maintenir une nièce de gazon dans un lieu très-ombragé, il ne faut point y semer du rav-grass qui ne saurait y donner une bonne végétation; la seule graminée qui puisse former un gazon durable dans une telle situation, est le Pdturin des bois, dont il est toujours facile de se procurer la graine; elle se sème dans les mêmes proportions que la graino de ray-grass.
Quelle que soit la nature du gazon , il doit être souvent fauché, arrosé au besoin, et comprimé par l'action fréquemment renouvelée d’un rouleau pesant. Le gazon le plus pur, le plus égal, le plus exempt de mauvaise herbe pendant les 2 ou
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3 premières années de son existence, est toujours bientôt envahi par diverses plantes qui déparent son uniformité; celles qui, comme les chicoracées et les chardons, portent des graines munies d'aigrettes, que le vent disperse dans toutes les directions , s'y montrent les premières. Dès que le gazon cesse d'offrir à l'œil l’aspect d’un tapis de velours vert parfaitement égal, il doit être renouvelé par un non défoncement à la bêche, et un nouveau semis. On peut cependant prolonger quelque temps sa durée, en le couvrant l’hiver ae terreau, ou de terre franche et douce, ou encore de celle qui provient du curage des fossés. Pour les petits jardins, on a rarement recours aux semis; on lève sur le bord des chemins ou les revers des fossés, des carrés de gazon qui, bien foulés et bien arrosés, improvisent instantanément une pelouse. Jamais les gazons ainsi créés Rapprochent du beau vert uniforme des gazons de semis; on doit éliminer à mesure qu’elles s’y montrent, les plantes à racines pivotantes, spécialement les rumex et les centaurées , puis tondre le gazon le plus souvent possible.
Gazon turc. Voy. Saxifrage.
GEAI i Chasse). Cet oiseau habite surtout les bois, et place son nid sur les arbres touffus. Pendant l’hiver il se réfugie dans les trous d’arbres où il a fait une provision de glands et de graines pour se nourrir pendant cette saison : quand il est apprivoisé, il conserve cette habitude de cacher le superflu de sa nourriture. Le geai tue et dévore les petits oiseaux et détruit leurs œufs: il fait quelquefois d’assez grands dégâts dans les vergers et jusque dans les potagers. On prétend qu’on l’éloigne, comme la pie, en suspendant des geais morts à des piquets; du reste il est moins défiant que celle-ci et donne assez facilement dans les pièges : on l’y attire sûrement au moyen d'une chouette. — La chair du geai n’est pas trop coriace. Celle des jeunes pourrait être mangée.
Lorsqu’on prend des geais très-icunes, on peut les élever en cage et leur apprendre à siffler et à chanter, ils imitent les cris de plusieurs animaux, la voix d’un enfant qui pleure, etc.; on parvient même à leur faire prononcer quelques mots. On les nourrit de viande, de pain détrempé et de fruits.
GÉLATINE (Écon. domestique). La gélatine, tant celle de colle de poisson que celle de colle forte blanche transparente, a reçu de nos jours plusieurs applications nouvelles. Ôn s’en est servi de tout temps pour clarifier les vins blancs et la bière, et pour préparer différentes gelées alimentaires. On l’emploie maintenant pour donner de la consistance à plusieurs gelées de fruits, et pour recouvrir d’un vernis transparent comme du verre des pièces de viandes fraîches qui sc conservent par ce moyen pendant fort longtemps en bon état. Dans l'industrie, la gélatine blanche sert à donnerl’apprêt à plusieurs genres de tissus; on l’anplique comme vernis, en feuilles minces, blancncs ou colorées, d’une transparence parfaite, sur des dessins ou des peintures qu’on préserve ainsi du contact de l’air. C’est avec un mélange de colle de poisson et de gélatine blanche qu'on prépare, sous le nom de colle à bouche, les tablettes carrées dont les dessinateurs se servent pour tendre le papier & dessin sur du carton ou sur une planche. C'est avec le même mélange, auquel on ajoute un peu de baume du Pérou et de gomme arabique, qu’on prépare le taffetas d’Angleterre, ! appliqué sur les coupures et les blessures légères dont il h&te la cicatrisation.
GELÉE, Gelée blanche (Hortic.). Voy. Froid.
Gelées (Cuùtnf). — 1“ Gelée de viande. On met dans une marmite sur le feu 1 kilogr. de tranche de bœuf, une vieille poule ou un vieux
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coq, un jarret de veau et 3 litres d’eau. On fait bouillir et, après qu'on a écumé, on ajoute quelques carottes, 2 oignons, un pied de céleri , 2 clous de girofle, un peu de sel ; on laisse bouillir à petit feu pendant 4 heures Alors on passe le bouillon, et, quand il est froid, on y mêle 2 blancs d’œufs battus. On remet le tout dans une casserole sur le feu, pour le faire encore bouillir, l’écumer, et le laisser réduire peu à peu jusqu'à ce qu’il ait pris la consistance d’une gelée qu’il faut passer de nouveau et conserver froide. Cette gelée convient à des malades, à des convalescents: on peut aussi l’employer avantageusement pour lier des sauces, pour mouiller les viandes, braisées.
Gelées <Tentrcmels. On peut les faire aux liqueurs ou aux vins de liqueurs, aux fruits et aux fleurs. Les procédés sont à peu près les mêmes dans tous les cas. Le démoulage des gelées est peut-être l’opération la plus importante et la plus difficile. Voici comment on procède. On prend une casserole d’une capacité qui permette d’v introduire facilement la main et le moule : on la remplit à moitié avec de l’eau aussi chaude que possible, sans cependant qu’elle soit bouillante : on y plonge rapidement le moule, en ayant soin que l’eau passe par-dessus la gelée qu’on renverse aussitôt sur un plat en enlevant le moule. Cette partie de l’opération doit être exécutée avec une grande vivacité, pour que la gelée ne soit pas atteinte par la chaleur de l’eau.
Gelées aux fruits. On y emploie principalement les fruits rouges, fraises, framboises, groseilles et cerises.
1* Gelée aux fraises. On prend un demi-kilogr. do fraises : après les avoir épluchées et lavées , on les presse légèrement avec une cuiller d’argent dans un bol ue faïence; on y verse un verre de sirop très-clair, on les couvre avec une assiette et on les laisse passer ainsi la nuit. Le lendemain matin on filtre à la chausse cette infusion. En même temps on clarifie 250 gr. de sucre, en ajoutant, vers la fin de la clarification , une pincée de graine de cochenille avec une certaine quantité d’eau. On aura aussi clarifié 30 gr. de colle de poisson , en y ajoutant le jus de deux citrons. On mêle le jus au fruit avec le sirop et la colle de poisson, on remue légèrement pour bien mêler îe tout ensemble, et on verso aussitôt cette gelée dans le moule qu’on place sur la glace.
Lorsqu’on n’a pas le temps de passer le fruit à la chausse, on jette tout simplement les fraises dans le sirop en ébullition, avec une pincée do grain© de cochenille ; on couvre l'infusion et on la laisse refroidir; on la passe à la serviette, et ensuite on y ajoute la colle de poisson. Si la saison permet d’avoir des groseilles rouges en grappes, on mêle aux fraises 250 gr. de ces groseilles légèrement écrasées, et dans ce cas on supprime le jus de citron.
2* Gelée aux framboises, aux groseilles ou aux cerises. On procède de la même manière que pour la gelée aux fraises, en employant pour la gelée aux framboises, 250 gr. de framboises et la même quantité de groseilles blanches; pour la gelée aux groseilles rouges. 500 gr. de ces groseilles auxquelles on ajoute 125 gr. de framboises, et en filtrant le jus à la chausse; pour la gelée aux cerises, en prenant 1 kilogr. de belles cerises dont on ôte les queues et les noyaux et auxquelles on ajoute 125 gr. de groseilles rouges égrenées : on presse le fruit et on en filtre le jus à la chausse ; après quoi on le mêle avec 375 gr. de sucre clarifié et 45 gr. de colle de poisson clarifiée.
3* Gelée à l'ananas et d l’orange. Pour la gelée à l’ananas, on pèle un ananas, on le coupe en tran-
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ches, et on le fait infuser pendant 1 heure dans deux verres d’eau bouillante qu’on jette dessus. On emploie cette infusion comme le jus des fruits rouges. Pour la gelée à l’orange, on exprime le jus de & ou 6 oranges et d’un citron, en ayant soin d’ôterles pépins. On passe ce jus à la chausse, ou mieux on le filtre par le procédé du papier joseph, et on le mêle au sirop de sucre en y ajoutant 30 gr. de colle clarifiée.
Lorsque ces diverses gelées doivent être servies dans des verres ou dans des petits pots, on ne met, pour la même quantité de préparation, que le quart de colle clarifiée.
JY. B. 11 est bon de savoir que , pour toutes sortes de gelées aux fruits, on ne doit pas se servir de vases étamés, ni toucher ces gelées avec des cuillers d’éta n ou de cuivre ou ae fer étamé : il faut toujours se servir de cuillers d’argent. Sans ces précautions, les gelées prendraient une couleur d’un violet terne qui leur serait communiquée par le contact des ustensiles étamés.
Gelées aux fleurs. On y emploie de préférence des violettes ou des roses. — Gelée à la violette. Après avoir rempli d’eau un moule ordinaire d’entremets, afin de mesurer la quantité qu’il peut en contenir, on prend la moitié de cette quantité d’eau, et on s’en sert pour clarifier 375 gr. de sucre. Lorsque ce sirop est presque bouillant, on y jette, p. ex. , deux pefits paquets de violettes fraîchement cueillies et une pincée de graine de cochenille. On couvre aussitôt l’infusion et le mieux qu’il est possible, afin que le parfum des fleurs ne s’évapore pas, puis on la passe au tamis de soie pendant qu'elle est encore tiède, et on y ajoute le jus d’un citron légèrement pressé ou bien deux petits verres de kirsch. Dans l’autre moitié d’eau (restant de la quantité qu’on a mesurée dans le moule), on aura fan clarifier 45 gr. de colle de poisson; on la môle presque froide à la préparation. On remue un peu ce mélange avec une cuiller d’argent, et on le verse dans le moule placé au milieu de la glace. On couvre le moule et on met un peu de glace par-dessus. Trois ou quatre heures suffisent pour la congélation de ces sortes de gelées. Dans le cas où l’on n’aurait pas de glace à sa disposition, il faudrait employer 60 gr. de colle de poisson au lieu de 45 gr. On peut encore préparer cette gelée en broyant les fleurs dans un mortier, en les mettant dans le sirop tiède seulement, et en les laissant ainsi infuser pendant cinq ou six heures : après ce temps, on passe l’infusion à la serviette, et on la môle avec la colle clarifiée et le kirsch ou le jus de citron.
Pour la gelée d la rose , on effeuille une vingtaine de belles roses nouvellement cueillies qu’on fait infuser dans le sirop de sucre avec une pincée de graine de cochenille, pour ajouter ensuite à cette infusion, quand elle est tiède et qu’elle a été passée au tamis de soie, un demi-verre d’eau de rose distillée et deux petits verres de kirsch ou le jus d’un citron. C est par le môme procédé qu’on fait les gelées aux œillets, au jasmin, aux tubéreuses, aux jonquilles, mais en employant seulement 30 gr. de l’une ou l’autre de ces fleurs effeuillées, parce qu’elles ont un parfum beaucoup plus pénétrant. Pour La gelée aux / leurs d'oranger nouvelles, on épluche 60 gr. de fleurs d’oranger fraîchement cueillies, qu’on fait infuser comme il a été dit, mais sans graine de cochenille, et en ajoutant à l’infusion, quand elle est presque froide le jus de deux oranges ou de deux citrons.
Gelées aux liuueurs. On y emploie principalement le rhum, le kirsch et lo marasquin. On fait fondre à part 60 gr. de colle de poisson , et aussi & part 300 gr. de sucre, dans un litre d’eau en y ajoutant 6 petits verres de rhum ou de kirsch ou
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I de marasquin. On prend 3 blancs d’œufs avec' les coquilles, on les fouette dans une casserole et on y mêle la colle de poisson, le sucre et la liqueur. On place sur le (eu cette préparation et on la fouette avec une fourchette jusqu’à ce qu’elle soit près de bouillir; on la couvre aussitôt en mettant des cendres chaudes dessous, et beaucoup de feu sur le couvercle, ou bien on la pose sur l’angle du fourneau. Lorsque l’œuf a formé une croûte légère, on presse dessus le jus d’un citron, et après avoir laissé la gelée encore couverte pendant un quart d’heure , on la nasse à travers une serviette. Elle doit être alors d’une transparence j parfaite : on la verse dans un moule d’entremets I placé au milieu d'une certaine quantité de glace pilée. Lorsque la gelée est bien prise et prête à être servie, on trempe rapidement le moule dans l’eau chaude et on l’enlève en renversant la gelée sur un plat. Voy. Celées d’entremets.
Pour les gelées au vin de Madère, au vin de Malaga et aux autres vins de liqueur, on clarifie ensemble le sucre et la colle de poisson fondue, en y ajoutant un jus de citron; on passe cette préparation à la serviette et on v mêle le vin de liqueur.
Gelées fouettées. Avec les diverses gelées aux fruits ou aux liqueurs ( Voy. ces articles), on peut faire des gelées fouettées, en procédant de la manière suivante. On masque d’une gelée claire, à peu près à la hauteur de 0“,03 ou Ô",04, le fond d’un moule qu’on met sur la glace. On verse le restant de la gelée dans un petit bassin de cuivre rouge, puis, avec un fouet de rameaux de buis, on la remue doucement, comme si l’on fouettait des blancs d’œufs, de manière à la rendre mousseuse. Lorsque, par ce travail, elle s’est transformée en crème veloutée, il faut la verser aussitôt dans le moule. On peut utiliser ainsi, soit la desserte de gelées , soit une gelée trouble , en les fouettant comme il est dit ci-dessus-, et, par ce | procédé, on en fait une gelée qui a l’apparence et | la bonne mine d’une gelée nouvelle.
GELINOTTE (Chasse). La Gélinotte, dite aussi Poule des bois, Poule saurage, habite de préfé- [ rencc les montagnes et les collines boisées, dont elle recherche les endroits les plus solitaires ; elle j se nourrit de fruits, de baies, de chatons, de bouleaux et des sommités tendres des arbres résineux. Elle passe la nuit perchée sur les pins et les sapins, et souvent meme s’y tient cacnée pendant le • jour, sans en bouger, quelque bruit qu’on fasse | autour d’elle. Comme elle marche plus souvent I qu’elle rie vole, on la prend aisément en barrant j avec des collets ou des halliers les sentiers qu’elle fréquente. On la chasse aussi à l’affût : pour l’atti- | rer, on imite, au moyen d’un sifflet fait avec un i petit os, le sifflement qu’elle fait entendre.
La gélinotte est un gibier fort délicat , qui a de l l’analogie avec le faisan : aussi a-t-on essayé bien des fois de l'élever en domesticité comme cet oi- | seau, et de l’habituer à vivre dans des parcs; mais elle est si jalouse de sa liberté, qu’on réussit bien rarement à l’apprivoiser. Si l’on parvient à faire , couver des gélinottes, il faut éviter de faire aucun bruit autour d’elles, et cependant les maintenir dans une propreté parfaite et les débarrasser des œufs qui pourraient être gâtés. Dès que les petits sont éclos, on leur trempe les pattes dans de l’eaude-vie pour les fortifier, et on les met dans un sac peu profond et rempli de plumes. On les fait manger sur une planche ou sur un banc recouvert d'un linge, afin qu’en mangeant ils ne se frappent ias trop fortement lo bec contre le bois, ce qui eur occasionne des vertiges. Les deux premiers jours, on leur donne du jaune d’œuf durci et émietté; on alterne ensuite cette nourriture avec du persil et de la salade hachés dans une pâtée
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de mie de pain et de lait, et avec du millet; plus tard, on leur donne de la mj Ile-feuille dans du lait de beurre, des grains et du lait caillé. Quand il fait beau , il faut laisser la couvée se promener daus un jardin ou dans un pré.
Gelinotte (Cuisine). La gélinottc peut recevoir les mémos préparations culinaires que le faisan l Voy . ce mot), mais la broche est ce qui convient le mieux. C'est un rôti fort distingué.
GÉLIVIUE ( Arboriculture /. Toy. Arbres (Maladies des).
GENCIVES (Hygi'ne). loy. Bouche et Dents.
GENDARME (Législation , Chasse). Le gendarme est chargé de la constatation de tous les délita qui viennent à sa connaissance , aussi bien que de ceux commis contre Tordre public que de ceux ui blessent simplement dos intérêts privés. Il est onede son devoir de constater les délits de chasse sans permis. Tout chasseur est tenu de lui représenter son permis lorsqu’il le requiert. Si le chasseur refuse de montrer cette pièce, encore qu’liait obtenu un permis, le procès-verbal dressé contre lui et les frais qui en sont la consé<pience domeurent à sa charge; car il résulte des termes de la loi, que le porteur doit justifier du permis de chasse à toute réquisition de l’autorité. 11 faut se rappeler, d’ailleurs, que les gendarmes peuvent arrêter les vagabonds et les gens sans aveu. Si Ton ne justifie pas de son identité par la représentation du permis de citasse, le gendarme a le droit d'arrêter le chasseur comme vagabond et de le conduire devant l'autorité compétente. Le gendarme peut aussi constater les délits de chasse commis contre la propriété; mais, comme il ne peut connaître les limites do chaque territoire, il s'occupe rarement do savoir si Ton a le droit de chasser sur la terre où Ton se trouve. Pour qu’il se livre à un pareil examen, il faut qu’il eu ait reru la mission de la part du propriétaire.
Les gendarmes peuvent être chargés de notifier aux prévenus et de mettre à exécution les mandements de justice, les jugements des conseils de discipline de la garde nationale, etc. — , Ce sont eux qui sont chargés exclusivement de notifier les citations adressées aux jurés qui doi- j vent siéger dans les cours d’assises.
Gendarme (Élève-). Un décret du oct. 1B55 i a institué des clères-gcndnrmes. Ils sont pris dans les corps d’infanterie et de cavalerie de l’armée et doivent avoir 23 ans au moins ot 18 mois de service. Ils sont placés aux chefs-lieux des compagnies et dans les diverses résidences des officiers; si les besoins du service l’exigent, ils peuvent être répartis dans les autres brigades. Lorsqu’ils réunissent les conditions d’âge et de durée de service exigés par le décret du l*rmars (854 (Foy. Gendarmerie), ils peuvent, s ils en sont recounus capables, passer gendarmes ; si, par leur inaptitude, ils sont reconnus ne pouvoir convenir au service spécial de la gendarmerie, ils sont réintégrés dans le corps d oû ils étaient sortis.
GENDARMERIE (Armée). Pour entrer dans la gendarmerie, il faut appartenir ou avoir appartenu à l’armée et remplir les conditions suivantes : 1* être âgé do 25 à 40 ans au plus (les anciens gendarmes seuls peuvent être réadmis jusqu’à 45 ans); 2* avoir au moins 1",72 pour l’arme à cheval, 1",7Ü pour l’arme à pied; 3* avoir servi activement sous les drapeaux pendant 3 ans au moins; 4* savoir lire et écrire correctement; 5* justifier d’une bonne conduite soutenue. — L’admission est décidée par arrêté ministériel, sur la présentation d'un inspecteur général de l’armée, d'un général commandant une division territoriale ou d'un chef de légion do la gendarmerie. — A la demande d’admission doivent être jointes
les pièces suivantes : 1“ la position du militaire au moment où il a quitté le service ; 2* les ressources pécuniaires dont il peut disposer pour subvenir aux frais de son équipement; 3° son élaf civil; 4a le détail de ses services antérieurs; 5* une demande écrite par le candidat sous Les yeux du commandant du corps ou de la compagnie; G* son acte de naissance dûment légalisé; 7* son congé définitif, avec un certificat de bonne conduite, ou le congé provisoire; 8* un certificat de bonnes via et mœurs délivré par le maire de sa commune s’il est reulré dans ses foyers depuis plus de 6 mois ; 9* le relevé des punitions subies par lui à son dernier corps ; 10* un certificat de métrage constatant sa taille , et un certificat de médecin constatant qu’il est parfaitement valide et propre au service.
Pour passer brigadier , il faut avoir été au moins 6 mois gendarme et être porté au tableau d’avancement, ou bien être dans l’armée adjudant, sergent-major ou maréchal de logis chef; pour passer maréchal de logis , il faut 6 mois de service dans le grade de brigadier ; il en faut autant dans le grade de maréchal de logis pour être maréchal de logis chef. Les adjudants sont pris parmi les sous-officiers de Tanne ayant un an de service dans leur grade. Des services extraordinaires peuvent mériter une inscription exceptionnelle au tableau d’avancement. — Ces prescriptions sont également applicables à la garde de Paris, à la gendarmerie départementale et à la gendarmerie impériale.
Pour les grades d’officier, les lieufcnonlx sont j pris moitié parmi les sous- officiers de l’arme, moitié parmi les lieutenants de cavalerie ayant de , 25 à 35 ans et 1 an de service dans lenr grade,
. ou parmi les lieutenants d’infanterie qui ont servi 2 ans dans la cavalerie : cette dernière condition n’est pas imposée pour la garde do Paris et 1a | gendarmerie de la garde; les capitaines sont pris , nour les trois quarts parmi les lieutenants de ; l’arme et pour un quart parmi les capitaines de l’armée avant de 30 à -iOkans et 2 ans de service dans leur grade (les capitaines d’infanterie doivent avoir servi 2 ans dans la cavalerie) ; de nlus, un examen spécial doit être subi par les lieutenants et les capitaines de l’armée avant leur admission dans la gendarmerie. Les emplois de chef d'escadron et de lieutenant-colonel sont dévolus en totalité aux officiers do l’arme; ceux de colonel appartiennent pour quatre cinquièmes aux officiers de Tarme et pour un cinquième aux colonels de cavalerie de l’armée.
Les chefs de légion, dans la gendarmerie départementale, sont pris parmi les colonels et les lieutenants-colonels; les compagnies départementales sont commandées par un chef d’escadron ou nar un capitaine, et sont subdivisées en autant de lieutenances qu’il y a d’arrondissements; chaque lieutenance est commandée par un capitaine ou par un lieutenant ; chaque brigade de 5 à 6 hommes ! est commandée , suivaut son importance, par un maréchal de logis ou par un brigadier (Décret du 1" mars 1854).
GÉNÉRAL DE DIVISION, DE BRIGADE (Armée). Voy. Officier général.
GÉN ESTA DK (A rl vétérinaire). Plusieurs animaux domestiques, particulièrement le cheval, le bœuf, le chien et le mouton, sont sujets au catarrhe vésical ( cystite ) . ou inflammation de la membrane muqueuse de la vessie. Cette maladie, dans le midi de la France, affecte fréquemment les bêtes à laine, et surtout les brebis, quand elles ont mangé du genêt, ce qui lui a fait donner le nom do génestade. Le genêt à balais et le genêt d’Espagne sont communs dans les lieux incultes de ces contrées; après la floraison, quand les
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cosses qui succèdent aux fleurs sont remplies de graines à demi formées, on en fait d’amples provisions que l’on fait sécher et que l’on conserve comme supplément do fourrage pour l’hivernage des moutons; le reste du temps, les troupeaux, faute d'autre fourrage frais, consomment beaucoup de genêts au pâturage. C’est principalement au printemps, pendant la floraison, et en automne, quand les cosses ou siliques sont pleines de graines mûres, que ce fourrage fait éclater la génestade dans les troupeaux. Les brebis qui en sont atteintes urinent fréquemment, tris-peu à la fois; elles perdent l’appétit et cessent presque entièrement de vouloir manger. La diète, le repos à la bergerie, de l’eau de son et d’autres breuvages rafraîchissants, font disparaître le mal en 8 ou 10 jours. Dès que l’appétit renaît, on donne, selon la saison, du fourrage frais de bonne qualité, ou des racines coupées, mêlées au fourrage sec. d’abord à faible dose, en se conformant à l’appétit de l'animal convalescent, jusqu’à ce crue la guérison soit complète. Si les cultivateurs au Midi donnaient un peu plus de soins à la production des plantes fourragères cultivables sous leur climat, s’ils comptaient un peu moins sur la végétation sauvage des collines et des lieux incultes pour l’alimentation de leurs troupeaux, jamais les moutons n’abuseraient du genêt comme fourrage frais ou sec, et jamais ils ne seraient, comme ils le sont trop souvent, décimés par la génestade.
GENÊT (Arboric., Jfédec.). Le Genêt d'Espagne est l'espèce le plus généralement cultivée comme plante d’ornement. Il s'élève à près de 3 mît.: pour avoir une tête bien formée, il veut être taillé court 'tous les ans. Sa place est dans les jardins paysagers, en avaut des massifs, surtout lorsqu’on supprime Ja tige et qu’on le maintient sur une souche basse; les rameaux s'élancent en gerbe arrondie d’un aspect d’autant plus agréable que ses fleurs jaunes persistent très-longtemps. Il so plaît en terre légère, à exposition chaude. On le multiplie par semis de ses graines, au printemps, à l’exposition du levant. L’année suivante, on repique à 0“ 15 ou (T, 20 de distance. Deux ans après , au plus tard , il faut transplanter en place. Si l’on tardait davantage, la reprise du plant serait incertaine. — Ce genêt s’emploie comme purgatif et diurétique; toutes les parties de la plante trouvent leur emploi en médecine. L’infusion préparée avec 15 ou 20 gr. de fleurs pour un demilitre d'eau, et la décoction qu’on prépare en faisant bouillir de 30 à 60 gr. de feuilles ou jeunes pousses dans 1 litre d’eau, donnent une tisane diurétique. Le vm, préparé avec la cendre du bois de genêt, est aussi un excellent diurétique : on l’obtient en faisant infuser à froid de 30 à 40 gr. de cendres dans 1 litre do vin blanc; on prend un demi-verre de ce vin 2 ou 3 fois par jour. Des compresses imbibées dans la lessivo descendras du genet produisent de bons effets dans les engorgements scrofuleux. En faisant infuser le soir 2 ou 3 gr. de semences en poudre, dans un verre de ▼in blanc, et en tirant à clair cette liqueur le lendemain matin, on obtient une boisson purgative.
Le Genêt à balais mérite presque autant que le genêt d’Espagne de figurer dans les jardins paysagers; il s'élève de 1 à 3 mèL, et scs rameaux nombreux, droits, effilés, se couvrent, en juin, de fleurs jaune d’or très-odorantes. Il demande un terrain sec et fiiliceux. On le multiplie de graines : car le plant , enlevé dans les bois, reprend difficilement ; il en est de même des boutures.
Le Genêt des teinturiers, dit aussi Génestrolle et Herbe d jaunir, qui croît communément dans les haies et les buissons, ne fournit pas seulement une substance tinctoriale; ses fleurs, qui appa-
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raissent en juin et juillet, sont légèrement purgatives et les graines émétiques. Un préjugé vulgaire le met au nombre des spécifiques contre la rage.
Genêt blanc. Voy. Cytise.
Genêt épineux. Voy. Ajonc.
G F. \ F. VUE (Hospice du Mont). Voy. Hospices.
GENEVRETTE Voy. Genévrier.
GENÉVRIER (Arboriculture, Écon. domestiq.). C’est un arbuste résineux de peu de valeur, qui pousse en buisson de l mèt. à l",50de haut. Il est rangé par les forestiers dans les morts-bois , c.-à-d. les Dois inférieurs aux bois blancs. Sa présence à l'état sauvage est l’indice de terrains de médiocre qualité. On abandonne ordinairement les genévriers aux pauvres paysans qui en font des fagots pour le four et le foyer. Cet arbuste pullule comme l'arrête-bœuf dans les mauvais sols calcaires; mais lorsqu’il rencontre de meilleurs terrains, il s’élève sur une seule tige et devient un arbuste de 4 ou 5 mèt. On l’exploite alors en merrain dont on fait des seaux et d’autres vaisseaux très-durables, car son bois est incorruptible et d’un grain très-serré.
Les baies du genévrier, qui portent le nom de genièvre, ont une saveur aromatique un peu amère. Les oiseaux de basse-cour en sont friands; cette nourriture leur donne du ton et les fait profiter. Les gens de la campagne font avec le genièvre une boisson appelée generretle , ou t in de genièvre, qui est très-salubre et diurétique. Ils versent dans 1 hectolitre d’eau 50 litres de ces baies et y ajoutent une ou deux poignées d’absinthe, lis laissent fermenter en lieu frais pendant un mois, au bout duquel ils tirent à clair. A mesure que l’on prend de cette boisson au tonneau, on verse une égale quantité d’eau pour en prolonger la durée; on cesse dès qu elle s’affaiblit. — On prépare l’eaude vie de genièvre en faisant infuser des baies de genièvre, en quantité variable à volonté, dans de l'eau-de-vie de grains. L’eau-de-vie de genièvre #est meilleure et plus fine lorsqu’elle est distillée sur les baies. Dans une partie du nord de la France, l’eau-de-vie de grains n’est connue que sous le nom de genièvre. — Par la distillation, on extrait du bois du genévrier, nommé code dans le midi de la France, une huile essentielle, extrêmement fétide, l'huile de cade, dont la médecine vétérinaire fait un grand usage.
Le genévrier commun sc sème de lui-même dans les bois, en si grande abondance, qu’il n’est jamais élevé en pépinière. On cultive plusieurs autres genévriers comme arbres d'ornement. La Sabine , ou G. sabine est de ce nombre. On l’emploie comme plante médicinale.
Le Genévrier de Virginie mérite d’être cultivé comme arbre forestier. C'est un arbre de 10 à 15 mètres, en pyramide, qui sc plaît dans les sables légers et enauds; son bois, d'un rouge assez éclatant, d’un grain serré, est incorruptible. Travaillé en ôbénisterie, il exhale une odeur agréable qui écarte les insectes des meubles. On tire aussi ae ce genévrier de la charpente, des plats bords, du merrain; enfin, c’est un bois inappréciable pour les constructions sous l’eau.
GÉNIE maritime (Armée navale). Lo . Corps du
Î renie maritime est chargé de tous les travaux reatifs à la construction des vaisseaux et au service forestier de la marine militaire. Il se compose : d’un inspecteur général ayant rang de contre-ami ral; de 4 directeurs des constructions navales ae 1" classe, et de 5 de 2* classe prenant rang avant les capitaines de vaisseau ; de36in0tfaieurx, dont moitié de lr* classe et moitié de 2*, les premiers ayant rang de capitaines de vaisseau, les seconds de capitaines de frégate; do 52 soiü-ingcwieurr, dont moitié de lr* et moitié do 2* classe, avec
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rang de lieutenants de vaisseau; de 12rour-tn<;énieurs de 3* classe, ayant rang d’enseignes : ces derniers sont pris parmi les élèves de V École d'application au génie maritime ( Foy. Ecoles d'application). L’avancement a lieu à l’ancienneté jusqu’au grade d’ingénieur de 1” classe taudessus de ce grade, il a lieu au choix (Décret du 11 avr. 1854). — L’iuspecteur général du génie maritime, & l’àge de 65 ans accomplis, et les directeurs des constructions à 02 ans accomplis, passent dans le cadre de réserve (Décret du 16 mars 1858).
Génie militaire (Armée). Pour devenir officier du génie, il faut passer par V École polytechnique et par l’École d'application de l'artillerie et du génie de Metz (Voy. ces mots). Les deux tiers des emplois de chaque grade dans les 3 régiments du génie sont dévolus aux élèves sortis de l’Ecole de Metz; le dernier tiers est réservé aux sous-officiers de larme. Nommé lieutenant en second au sortir de l’école, le jeune officier fait ordinairement deux ans de stage dans un des régiments du génie; après quoi il est admis dans Yétat-major et attaché à l’une des 24 directions du génie entre lesquelles est partagé le territoire de la France et de l’Algérie. Jusqu’au grade de capitaine, l’avancement est assez rapide, mais ensuite il devient très-lent. Comme à partir du grade de chef de bataillon les nominations ne sont faites qu’au choix, ce n’est qu’à force d’études et de travail qu’un officier peut mériter de l’avancement, surtout en temps de paix. Les directions, commandées par un colonel, sont subdivisées en plusieurs chefferies confiées suivant leur importance à un lieutenant-colonel, à un chef do bataillon ou à un capitaine, qui prend alors le titre de chef du génie. — Les sous officiers devenus officiers ne sont admis dans l’état-major que s’ils se font recevoir à l’Ecole de Metz. — Le Comité consultatif des fortifications, qui siège auprès du ministre de la guerre, se compose de 8 membres titulaires pris parmi les généraux de division et de brigade» de l’arme du génie, et de 8 membres adjoints pris parmi les officiers généraux et supérieurs de la même arme.
Outre les officiers et les soldats (mineurs et sapeurs), le corps du génie comprend des ouvriers d'Etat et des employés militaires chargés de tuut le détail du service des places fortes, des bâtiments et des établissements du génie : ces derniers sont désignés sous le nom de gardes du génie et sont subdivisés en gardes principaux et gardes de 1” et de 2* classe : quand ils sont nommés ou quand ils changent de résidence, ils doivent faire enregistrer leur commission à la mairie du lieu de leurs fonctions et au greffe du tribunal d’arrondissement. Leurs procès-verbaux, comme ceux des autres gardes, font foi jusqu’à inscription de faux. — Les écoles régimentaires du génie sont à Metz, Arras et Montpellier, où tiennent garnison les trois régiments uu génie et les compagnies d’ouvriers.
GENIÈVRE. (Médecine domest.). Les baies de genièvre s’emploient avec avantage, soit en infusion, comme tisane, dans les faiblesses d’estomac, dans la gravclle, dans les hydropisies , soit en fumigations, pour calmer les douleurs rhumatismales et celles de la goutte. Dans le premier cas, on prépare la tisane en faisant infuser de 20 à 30 çr. de baies dans un litre d’eau bouillante. ou bien, si l’on préfère en boisson froide, en faisant macérer la môme quantité do baies dans une carafe remplie d’eau fraîche. Pour les fumigations, on projette sur des charbons ardents des haies de genièvre fraîches ou sèches; il se produit une épaisse vapeur à laquelle on ex- I
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pose des morceaux de flanelle oui s’en imprègnent et qui servent à pratiquer ae douces fomentations sur les régions douloureuses du corps.
Genièvre (Écon. domestiq.). Outre YEau-de-vie de genièvre ou Genièvre proprement dit (Voy. Genévrier), on prépare, dans les ménages, une Liueur de genièvre avec du sucre, de l’eau-de-vie e bonne qualité et des baies de genièvre bien mûres. Pour 4 litres d’eau-de-vie on emploie 4kilogr. de sucre et à peu près 300 gr. de baies do enièvre. On commence par faire fondre le sucre ans une quantité d’eau suffisante pour le dissoudre de manière à en obtenir un sirop qu’on fait bouillir et qu’on écume : on concasse légèrement les baies de genièvre et on les met, ainsi que le sirop de sucre et l’eau-de-vie, dans une cruche de grès qui sera ensuite bien bouchée. On laisse macérer le tout pendant 15 jours, en ayant soin, après les 3 ou 4 premiers jours, d’agiter assez souvent la cruche. Au bout des 15 jours, on passe la liqueur à la chausse et on la met en bouteilles. Plus on la laisse vieillir, meilleure elle est.
Fin de Genièvre ou Genevrette. Voy. Genévrier. GENISSE. Voy. Vache.
GÉNOISES (Pâtisserie domestique). On met danj une terrine 200 gr. de sucre, 6 œufs entiers 125 gr. de farine, autant d’amandes douces pilées, autant de beurre frais fondu, un peu de sel. 11 faut bien battre le tout ensemble, de manière à obtenir une pâte lis*e et souple qu’on étend à peu près de l’épaisseur d’une pièce de 5 fr. sur une feuille d’office et qu’on fait cuira dans le four à une bonne chaleur. La cuisson achevée et de belle couleur, on découpe les génoises en forme de croissants, de losanges, de ronds, on les décore de sucre en poudre délayé avec du blanc d’œuf, et on les fait sécher à l’étuve. GÉNOVINE (Monnaie d’or). Voy. Sardaigne.
GENS DE JOURNÉE OU DE SERVICE. Fûÿ. DOMESTI- QUES , Ouvriers, Gages et Livret.
Gens de lettres (Société des), à Paris, cité Trévise, 14. — La Société des gens de lettres n’est pas, comme son titre pourrait donner lieu de le supposer, une réunion purement littéraire : c’est une sorte d’agence dont les attributions et l’activité sont fort étendues; elle a pour objet d’aider les gens de lettres à sortir de leur isolement, de les secourir au besoin, de leur faciliter les moyens de tirer parti des productions de l’intelligence, et de se substituer à eux comme personne civile, pour faire valoir par toutes voies de droit leurs réclamations, s’ils en ont à élever en ce qui concerne la rétribution de leurs œuvres littéraires. La Société des gens de lettres dispose . comme principal moyen d’action, d’un fonas social composé des cotisations des sociétaires. Elle reçoit, en outre, les dons ou legs que les particuliers veuim bien lui faire. Par un arrêté du ministre de l’instruction publique en date du 29 avril 1857 , une somme de 5000 Ir. est versée annuellement par l’État dans la caisse de la société. — Les demandes d’admission doivent être adressées à l’ageul général de la société; les membres admis versent 20 fr. d’entrée une fois payés : ils ont aussi à payer des cotisations votées selon les besoins de la société par son comité central, cotisations qui no peuvent, dans aucun cas, dépasser 2 fr. par mois. Chaque membre admis est tenu d’adhérer aux statuts de b société; en cas d éloignement, cotte adhésion est envoyée par écrit.
Gens de mer (Législation). Les matelots ou marins qui composent les équipages des bâtiments marchands sont choisis et loués par le capitaine, et les conditions d’engagement sont constatées par le rôle d’équipage. L’engagement a lieu soit au mois ou au voyage, soit au profit ou au frêt. Lors*
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que rengagement a lieu dans un port étranger et pendant le cours d’un voyage le capitaine ou patron est tenu de se présenter avec le matelot devant le consul de France qui s’assure si les conditions du contrat ont été librement consenties. Quant aux difficultés qui peuvent s’élever au sujet du payement du loyer en cas do rupture de voyage, de prise, de bris, de naufrage, etc., on peut consulter le Code de commerce (art. 252-272 et 304-319).— Dans aucun cas les matelots ne peuvent être congédiés en pays étranger. S'ils tombent malades pendant le voyage, s’ils sont blessés au service nu navire ou ec combattant les ennemis ou les pirates, ils sont traités aux frais du navire. Si le capitaine, autorisé par le consul, laisse dans un port étranger des gens de mer atteints de maladies contractées pendant le voyage, il doit, avant son départ, pourvoir aux frais éventuels de la maladie et de la sépulture, comme aussi les mettre en état, après guérison, de rejoindre leur quartier. Si le navire a été vendu, démoli ou détruit pour quelque cause que ce soit, les gens de mer peuvent s’adresser au consul français qui pourvoira à leurs premiers besoins et leur procurera, par tous les moyens possibles, le rapatriement.
Les peines applicables aux fautes disciplinaires commises par les hommes de l'équipage sont : la consigne à bord; le retranchement de ia ration de vin ou d’eau^le-vie; la vigie sur les barres de perroquet, dans 1a hune, sur une vergue ou au bossoir; la retenue sur la solde; la prison pendant 8 jours au plus; l’amarrage à un bas mât; la boucle aux pieds ou le cacnot pendant cinq jours au plus. — Les peines correctionnelles applicables aux délits maritimes sont : l’amende de 16 à 300 fr. ; la boucle pendant 20 jours au plus avec ou sans retenue d'une partie de la solde; l’emliarquement sur un bâtiment de l’État à deux tiers de solde; l’emprisonnement de 6 jours à
5 ans. — Les peines en matières criminelles sont
6 peu près les mômes que celles qui sont énoncées dans les lois ordinaires (C. de comm. , 250- 272, 304 et 319; Ordonn. du 21 nov. 1833; Décrets du 22 mars et du 26 avril 1852).
GENTIANE ( Médecine domest.). Cette plante vivace croit communément dans les terrains secs et montagneux; elle a une racine très-longue et très-grosse dont la médecine fait un grand usage comme dépuratif ; on peut la cultiver dans une terre sableuse et fratene; elle se multiplie de graines et d’œilletons. La gentiane s’emploie principalement en décoction préparée à froid, depuis 8 ou 10 g r. jusqu’à 20 et même 30 gr. pour un litre d’eau. On coupe la racine en petits morceaux et on la laisse macérer dans l’eau pendant 12 heures. On ne tire à clair qu’au fur et à mesure du besoin, et on en prend une cuillerée à bouche avant chaque repas. Pour les enfants délicats, on peut masquer l’amertune considérable du remède en y ajoutant un peu de sucre. La gentiane est
ftrescrite pour combattre les mauvaises digestions, a jaunisse, les fièvres intermittentes, les affections scrofuleuses ou vermineuses. — On cultive pour les parterres plusieurs variétés à fleurs bleues ou de couleur pourpre.
GÉOGRAPHE (Ingénieur). Voy. État-major.
GÉOGRAPHIE ( Enseignement). H ne sera question ici, comme pour l’histoire (Voy. ce mot), que des procédés les plus simples et les plus pratiques & l’aide desquels on peut enseigner aux enfants les notions élémentaires de géographie. La méthode qui consiste, pour chaque leçon, à faire apprendre et réciter aux élèves une page ou une demi-page d’un livre quelconque n’esl pour eux ni bien attrayante ni bien profitable. L’emploi
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i des grandes cartes géographiques dites carte.
i murales (Voy. Cartes géographiques) a des avantages incontestables : elles peuvent suffire seules, sans le secours d’aucun livre, pour que les leçons données par le maître soient toujours intéressantes. Ainsi, en admettant que 20 ou 30 élèves soient réunis devant une de ces grandes cartes, devant la carte d’Europe, p. ex., le malt-», armé d’une baguette, indique successivement en promenant la baguette sur la carte, les diverses parties qui doivent faire l’objet de la leçon, soit les principaux accidents géographiques,' tels que fleuves, rivières, montagnes, etc., soit les États dont se compose l'Europe. Chacun de ces États peut être ensuite l’objet d’une leçon, et le maître donnera à ce sujet les détails qu'il croira les plus utiles et les plus intéressants sur les villes importantes, sur les voies de communication, lindustrie, le commerce, etc. 11 n’oubliera pas de rappeler les événements remarquables, les faits (lignes d’être connus , qui sc rattachent à tel ou tel lieu. C’est une heureuse manière de graver dans la mémoire des enfants les noms géographiques et de donner de l’intérêt aux leçons. Lorsque le maître a consacré une partie de la leçon à donner les notions qui forment l’objet de cette leçon, il est très-utile qu’il emploie l’autre partie à interroger les élèves. Chacun d’eux, soit sans se déplacer, soit en venant à son tour devant la carte, répondra à deux ou trois questions qui lui seront adressées par le maître. Ces interrogations régulièrement répétées obligent les enfants à être plus attentifs et les habituent à rendre compte des notions qui leur ont été transmises. Pour les élèves qui savent écrire couramment, il y a un exercice non moins utile j c’est la rédaction de la leçon, genre de travail le plus propre à graver dans la mémoire des enfants les faits soumis h leur attention. Pour leur rendre ce travail plus facile, le maître aura le soin de leur dicter un court sommaire dans lequel seront résumés par ordre les principaux points qui doivent faire l’objet de la rédaction.
Lorsque les élèves connaissent assez bien les diverses contrées d’une partie du monde, ou qu’ils sont simplement familiarisés avec les détails géographiques d’un pays, c’est un exercice très-utile et très- intéressant que de leur montrer sur la carte par quelle route on peut se rendre d’un point à un autre, en mentionnant les faits historiques ou les autres souvenirs qui se rattachent à telle ou telle localité. Un maître intelligent trouvera encore l'occasion, dans ces voyages géographiques, de donner d’utiles notions sur les principaux objets d'industrie et de commerce, sur les produits agricoles, de mentionner les grandes voies de communication (chemins de 1er, canaux et rivières), et aussi les administrations publiques, les établissements de bienfaisance, etc. tes notions, formant un enseignement pratique, seront surtout appliquées à la géographie de la France , laquelle devra être l’objet d’une étude toute particulière.
Géographie (Société de), à Paris, rue Christine. n*3. — Elle a pour objet d’étendre les limites aes connaissances géographiques. A cet effet, elle fait exécuter à ses frais des voyages d’exploration ; elle met au concours des questions de géographie, et elle charge sa section des publications de livrer, s’il y a lieu, à la publicité les mémoires qui lui sont adressés sur des sujets de son ressort. Les prix que distribue la Société de géographie sont décernés par sa commission centrale; c'est aussi cette commission qui, sur la présentation de deux sociétaires, admet ou lefuse Icï candidats; les étrangers peuvent en faire partie
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comme les nationaux. La cotisation annuelle est i de 36 fr. ; chaque membre admis verse en outre I 25 fr. d’entrée, une fois payés. Quelques-uns des ! membres de la Société de géographie payent une cotisation annuelle de 300 fr. ; ils sont distingués par le titre de membres donateurs. La Société de géographie se réunit *2 fois par an en séance solennelle pour entendre le rapport de son conseil qui rend compte de sa gestion, mettre des questions au concours, distribuer des prix, et entendre des rapports de sa section de publication sur des voyages inédits, ce qui donne à ces réunions un très-grand intérêt.
GEOLIER. Yoy. Contrainte par corps et Prisons.
GÉOMÈTRE Toy. Arpenteur.
GÉRANIUM (//orticu/lurc). Tous les Géraniums sont de pleine terre sous le climat de Paris ; on les multiplie soit par le semis de leurs graines très-abondantes, soit par la division de leurs touffes au printemps ou à l’automne; tous les terrains et toutes les expositions leur conviennent. Les semis se font en place au printemps ; les plantes fleurissent dès la première année. Les espèces les plus gracieuses sont : le Géranium des vrés, le G. sanguin, le G. à grosses racines , et le G. à grandes fleurs: ce dernier, cultivé en massifs, produit un bel effet par ses fleurs nombreuses, violettes au moment où elles s’épanouissent, et du bleu d’azur le plus franc au bout d’un ! jour ou deux. On confond souvent dans le langage j ordinaire les vrais Géraniums avec les Pélaryoniumi , plantes d'ornement de serre froide ou de serre tempérée Foy. Pélargonium.
GÉRANT (Législation, Commerce). Yoy. Gestion, Presse et Société.
GFRliE (Agriculture). Lorsque le grain coupé | par les moissonneurs a séjourné sur la javelle Yoy. ce mot) plus ou moins longtemps, selon son état de maturité, on le met en gerbes. Le poids des gerbes varie de fi à 30 kilogr. suivant les habitudes locales. Ce dernier poids, usité dans certaines parties du Centre et du Midi . ne convient que dans de petites exploitations où toute une récolte forme seulement la charge de quelques voitures; dans les pays de grande culture où la récolte des céréales 'dans une seule ferme est de 3 ou 4000 hectolitres, et où, de 4 h. du matin à 8 h. du soir, pendant un mois, un homme charge les gerbes sur les voitures à toute la hauteur où peut atteindre une fourche de3mèu, le poids des gerbes ne doit jamais dépasser 8 ou 10 kilogr.
On lie les gerbes, le plus communément avec de La paille de seigle. Dans quelques contrées, les moissonneurs qui récoltent du froment, du seigle ou de l’avoine d’hiver, font leurs liens, À mesure du faucillage, avec la céréale même qu’ils récoltent; c’est un procédé blâmable à cause de la perte de grain qu’il entraîne. On lie aussi avec du jonc, des harts prises dans les forêts, des tilles ou écorces de jeunes tilleuls coupées en lanières. Ces derniers liens sont les meilleurs; ils iieuvent servir pour deux moissons consécutives, l’une de froment, la seconde d'avoine. Mais la paille de seigle, la plus nerveuse et la plus souple parmi celles des céréales, est aussi la plus propre à faire des liens solides. Dans les pays où se font de grosses gerbes que l’on est oblige de lier à la cheville, elle présente seule assez de résistance pour supporter l'effort de cette cheville qui fait l’office d’un cabestan pour serrer les gerbes. — Los liens de paille se font en prenant dans chaque maiu une petite poignée, 15 à 20 brins environ, de cette paille mouillée d’avance et dont on fait uu nœud en croisant les épis à 0“ , 20 environ au-dessous de leur naissance. lin lien se compose donc
de deux longueurs de paille. Quand les gerbes ne >èsent pas plus de 6 à 10 kilogr. , ce lien suffit pour effort qu'il doit supporter; il ne serait pas assez résistant pour des gerbes de 25 à 30 kilogr. Pour faire celles-ci, on réunit deux liens ensemble, et on les tord comme des câbles , ce qui leur donne une grande force de résistance. — Les liens étant transportés dans les champs, on les étend le long des lignes des javelles, on en met un par 2, 3, 5, 10 javelles ou plus selon la grosseur que doivent avoir les gerbes; l’ouvrier chargé de les lier doit joindre à la force l’habitude de ce travail. Un aide lui apporte les javelles et les pose en travers sur ces liens par 2 , par 4 , etc. , les épis tous du même côté. Le lieur suit son aide, et saisissant les deux bouts du lien, il les croise en appuyant le genou sur la gerbe pour la tasser, et enfin la lie en tordant les deux bouts du lien qu’il fait pénétrer ensuite entre ce dernier et la gerbe. Dès que les gerbes atteignent le poids de 15 kilogr. , elles doivent être liées à 1a cheville. Celle-ci est une bûchette d’une longueur de 0", 25 à 0“ .30 affilée par un bout que l’ouvrier introduit dans la maille dont il vient de fermer sa gerbe. Puis il lui fait faire un tour entier qui roiditle lien comme si celui-ci était engagé sur un treuil. 11 engage ensuite, avant de la retirer, la cheville entre le lien et la gerbe pour y entraîner la maille qui dans cet état ne peut plus se dénouer. Si l’on se dispensait de ce mode de liage dans la confection des grosses gerbes pesantes, un grand nombre de ces gerbes se dénoueraient pendant le chargement ou le déchargement des voitures ; outre le retard occasionné dans le travail, il en résulterait pour le propriétaire une grande perte en épis saccagés. — Du plus ou du moins de soin qu’apportent les aides à ramasser les javelles et à les ranger sur les liens, il peut résulter qu’une partie de la récolte que leur négligence élèverait facilement au 20*, n’entre pas dans les gerbes. C’est encore lâ une perte sèche pour le cultivateur qui doit redoubler ue vigilanco à ce moment, et surveiller de près le travail de ses gens. Foy. Moisson.
Pour préserver de la pluie les serbes liées qu’on est forcé» de laisser sur place et les empêcher de germer, on emploie le procédé suivant. On place sur une partie élevée du sillon 2 gerbes opposées l’une à l’autre et disposées en ligne droite, ae manière que les épis de l’une couvrent ceuz de l’autre; ensuite on place 2 autres gerbes disposées de la même manière, mais formant un angle droit sur le milieu des premières : ces 4 gerbes ont ainsi leurs épis réunis au centre de la croix. 2 autres gerbes sont ensuite couchées verticalement au-dessus des deux premières, puis 2 autres audessus des deux gerbes qui forment la croix. On ajoute un troisième rang de4 gerbes semblablement disposées, de manière que la croix se compose de 12 gerbes superposées, 3 par 3, les unes aux autres, et dont tous les épis sont réunis au centre, qui se trouve un peu plus élevé de teLle sorte que les 4 gerbes du rang supérieur ont une légère inclinaison du centre vers le dehors. On surmonte le tout d’une treizième gerbe que l’on renverse sur le centre de la croix, les épis tournés vers le bas et arrangés symétriquement des quatre côtés. Yoy. aussi Motettf.s.
GERBIER (Agriculture). Voy. Meules.
GERÇURES des lèvres (Médecine domest.). Pour calmer l’irritation que produisent les gerçures des lèvres et en hâter la guérison, on peut faire usage de la pommade suivante : on fait fondre & une douce chaleur parties égaies de beurre de cacao et de cire blanche dans 2 parties d’huile d amandes douces : on remue le mélange jusqu’à ce qu’il
ait une consistance convenable , et on y ajoute i quelques gouttes d’huile essentielle de roses qui j servent à l’aromatiser. «
Gerçures du sein. Foy . Crevasses.
GERFAUT. Foy. Faucon.
GERMANDRÉE (Médecine domestiq.). La Germandrée ou Petit chêne a été longtemps préconisée comme un remède souverain contre la goutte, et avant l’introduction du quinquina en Europe, contre toute espèce de fièvre. Quoique l’odeur aromatique de la germandrée soit faible et que son principe amer soit peu prononcé, l’infusion chaude de cette plante, à la uose de 8 à 16 gr. pour un litre d'eau , peut être employée avec avantage pour faciliter les fonctions digestives chez les personnes délicates, ou dont le système nerveux est très-excitable. La germandrée en infusion offre dans ce cas les avantages du thé sans ses inconvénients. Il faut choisir parmi les niantes de germandrée que l’on récolte, pour les faire sécher, celles qui ont la tige courte et qui sont le mieux garnies de feuilles.
On connaît sous le nom vulgaire de Germandrée de montagne, le Marum, plante très-aromatique, dont l’action sur les nerfs et sur l’estomac est analogue à celle du camphre. Cette plante s’emploie sèche, en poudre, à la dose d'un gramme le matin à jeun dat» un demi -verre de vin sucré, pour calmer l'irritation nerveuse et faciliter la respiration. Les personnes sujettes à la constipation peuvent en prendre la même dose, dans une ou deux cuillerées de bon miel. L’odeur de la germandrôe plaît fort aux chats, d’où son nom vulgaire d 'Herbe aux chats.
GERMINATION (Culture). L’humidité et la chaleur sont les circonstances les plus favorables à la germination. La plupart des graines servant à la nourriture de l’homme et À celle des animaux domestiques, changent de composition et prennent des propriétés nouvelles lorsqu’elles commencent à germer. Par la germination, la fécule ou amidon des céréales se change en sucre, ce qui permet d’en obtenir par la fermentation des boissons spiritueuses. Les céréales devenues sucrées par la germination prennent le nom de malt (Koy. ce mot). On soumet quelquefois au maltage les pois et les fèves destinés à l’engraissement des bestiaux; ces graines mallées passent pour plus nourrissantes que les mômes graines nongermées. Quelques graines, entre autres celles des betteraves, ne sont cunûées à la terre qu’après qu’on en a provoqué la germination en les faisant tremper dans l’eau pendant 24 heures. Dans les pépinières, les noyau*, pépins, noix, châtaignes, faines, et les semences de divers arbres conifères, ne se sèment qu’aprfes avoir été stratifiés, ce qui le plus souvent en a fait développer les germes. Lorsqu’on met en place ces semences stratifiées, il faut avoir soin de n’endommager ni le germe ni la racine. — Pour l'époque de la germination des graines les plus usuelles, Foy. Urainp.s.
Quand , au temps de la moisson . une partie du blé a été déjà coupée, et que des pluies persistantes empêchent les moissonneurs de continuer leurs travaux, le meilleur procédé pour garantir le blé coupé et l’empécher ue germer, consiste à déposer les javelles autour d’une gerbe plantée debout comme noyau et point d’appui, toujours les épis en haut, puis à recouvrir le sommet de cette petite meule par une gerbe ouverte comme un entonnoir renversé. Foy. Gerbes et Moyettes.
GÉKOFLK. Foy. GlBOFLE.
GÉSIER. Foy. Abatis.
GESSE (Agriculture). La Gesse cultivée, dite aussi Lentille d Espagne, Garoube, Pois breton, etc., doit Ctre cultivée exclusivement comme
i fourrage et non pour la nourriture des hommes. La ; farine de gesse, mêlée même à faible dose aux fa rines de céréales, donne un pain qui n'a pas précisément de mauvais goût, mais qui peut causer la paralysie progressive des membres inférieurs. La gesse réussit très-bien sur les terres calcaires et les sols légers, médiocres et perméables . les terrains argileux et humides ne lui conviennent pas. On la sème en automne et môme dès le mois d’août sur un seul labour : loO litres de semence suffisent à cette époque pour 1 hectare; pour les semailles de printemps, il en faut 2 hectolitres, et l’on n’obtient pas une récolte comparable à celle nue donne une semaille d’automne. La gesse semée en août ne demande d’autres soins, pendant sa végétation, que de visiter les rigoles ouvertes pour l’écoulement de l’eau superllue pendant l’hiver : celle de printemps n’en demande aucun. — 11 faut attendre que la gesso soit en fleurs pour la faucher et la donner en vert aux bestiaux : plus tôt, elle pourrait leur occasionner des diarrhées. Ce fourrage vert convient particulièrement aux brebis et aux agneaux. Mais c’est surtout comme fourrage sec que la gesse offre une précieuse ressource pour la nourriture non-seulemeut des brebis et de leurs agneaux, mais aussi des bœufs d’engrais et de travail. On no doit le donner qu’avec réserve et précaution aux chevaux auxquels un usage trop continu ou trop exclusif de cet aliment peut causer des inflammations mortelles. Lorsqu'on se propose de faner la gesse, il faut la faucher aussitôt que ses siliques sont pleines, sans lui laisser dépasser cette phase de sa végétation. Plus tôt et avant que 1a graine ne soit formée, elle n’aurait pas acquis toutes ses propriétés nutritives; plus tard, sa maturité qui suit de près la formation des graines en ferait perdre une partie, et réduirait les tiges à l’état de paille. Dans le Midi, où la gesse est l’objet d’une culture spéciale, on l’associe souvent à l'avoine d’hiver. — La Gesse des prés , la G des marais, la G. des bois, sont vivaces et ne se cultivent pas isolémeut
Gesse (Horticulture). On cultive dans les jardins la Gesse odorante annuelle , plus connue sous le nom vulgaire de Pois de senteur. Elle se contente de tous les terrains ; comme il lui faut trèsi»eude terre, elle est éminemment propre à orner le jardin sur fa fenêtre; elle y forme de belles toulfes très-florifères, dans des pots de petites dimensions. On y cultive aussi plusieurs gesses vivaces seulement par leurs racines, et improprement nommées poü vivaces , à grandes grappes de fleurs roses inodores, à liges grimpâmes ires-ramifiées. Lee racines ont besoin d’être garanties du froid par une bonne couverture de litière qu’on enlève au retour du printemps.
GESSETTE Uyrt'c.). La Gessette, vulg. Jaroue , Gesse chiche , Pois cornu d Orléans se recommande par sa grande fécondité, par la qualité de son fourrage, moins élevé que celui de la gesse cultivée, mais plus feuillu, et par l’avantage que présente son emploi comme fumure verte ou engrais végétal : sa graine est aussi nuisible à l'homme et aux animaux que celle de la gesse.
GESTATION Mrl vétérin!). Les signes qui peuvent ré véler chez les animaux domestiques qu une femelle est pleine sont généralement obscurs pendant la première moitié de la durée de la gestation. Ainsi, on peut la supposer pleine lorsqu’elle n’entre plus en chaleur. Mais ce n’est là qu’une présomption. Il faut généralement attendre que l’époque de la gestation soit assez avancée |>our que les mouvements actifs du fœtus permettent de se prononcer avec certitude. On distingue ces mouvements à l’aide de la main ou de l’oreille appliquée sur le flanc droit. — La durée de la ges-
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Dans le cours de la gestation, le propriétaire doit redoubler de soins et de vigilance; il faut que l’écuric ou l’étable soit salubre et convenablement aérée, que la nourriture, par son volume et sa qualité, suffise aux besoins d'une double existence. Un travail modéré no sera pas sans utilité sur la santé de la jument, sur le développement du poulain et sur l’issue favorable de la parturilion; c’est une erreur que de croire qu’il faut condamner la jument pleine au repos; le travail développe l’appétit, favorise la digestion, et l'assimilation conserve et améliore la santé, tandis que le repos continu entraine souvent l'avortement. La vache et la brebis doivent rester en repos pendant la gestation. Les saignées que l’on pratique indistinctement sur les juments et (es vaches leines sont souvent dangereuses. Il faut qu'un tat de pléthore ou de maladie motive cette opération, dont on doit généralement être très-sobre ; car ce nest pas sans dangers pour l’accroissement et l’avenir du poulain ou du veau qu’on fait à leur mère une saignée inutile ; dans tous les cas, jamais une femelle d’animal dômes lame ne doit être saignée, pendant la gestation, sans l'avis du médecin-vétérinaire.
GESTION ( U gis talion ). Toute personne qui a géré une affaire en vertu d’un titre quelconque, comme celui de comptable, de tuteur, de mandataire, etc., doit compte de sa gestion (Voy. Compte, Mandataire, Tutelle). U y a plus, la simple gestion des affaires d’autrui, sans titre conféré par celui qu’elles concernent, ontratne des obligations pour la personne qui s’en est volontairement chargée. Soit que le propriétaire connaisse cette gestion spontanée, soit qu’il l’ignore, celui qui gère contracte l'engagement tacite de continuer la gestion commencée, et de l’achever jusqu’à ce que le propriétaire soit en état d’y pourvoir lui-même, ou si celui-ci vient à mourir avant que l’affaire soit consommée, jusqu’à ce que l’héritier ait pu en prendre la direction. U doit également se charger de toutes les dépenses do l’affaire. Il se soumet par le seul fait de sa gestion, aux mêmes obligations que lui aurait imposées un mandat exprès. 11 doit gérer avec tous les soins qu’un bon père de famille apporterait à ses propres affaires; il répond de ses fautes et de sa négligence, et doit des dommages et intérêts pour lo préjudice nui en serait résulté, dommages et intérêts que les tribunaux sont autorisés à modérer en considération des circonstances qui ont déterminé la gestion, p. ex., si celui qui a pris l’affaire n’a agi que par un sentiment d’amitié ou d’humanité. et non dans des vues d’intérêt personnel. Iajs engagements qu’il a pris envers des tiers, pour sa gestion, doivent être tenus par celui dont l’affaire a été bien administrée; ce dernier do t aussi l’indemniser de tous les engagements qu’il a pris en son propre nom , et lui rembourser toutes les dépenses utiles ou nécessaires qu’il a foites(C. Nap. , art. 1372-1375).
GIBELOTTE DE lapin {Cuisiné). Foy. Lapin.
GIBERNES (Vernis pour). Koy. Vernis.
GIBIER {Hygiène, Cuisine). La chair des animaux sauvages, désignés sous le nom de gibier ( chevreuils , lièvres , lapins, faisans , perdrix , bé ~ casses, cailles, etc.), est généralement plus sapide et plus substantielle que celle des animaux domestiques destinés à notre alimentation : mais, comme elle est en même temps excitante et d’assez difficile digestion, elle ne convient ni aux estomacs délicats, ni aux enfants, ni aux convalescents. Même pour les personnes qui jouissent de la plénitude de leur santé, l’usage exclusif du gibier aurait de graves inconvénients, à cause de la stimulation trop vive produite par cette nourriture. Le meilleur mode de préparation pour toute espèce de gibier est le rôtissage. — Voy. les mots Chevreuil, Lapin, Lièvre, Bécasse, Caille, Faisan, Perdrix, etc. , pour les procédés de chasse et les diverses préparations culinaires.
Une médaille de 500 fr. est proposée par la Société impériale d'acclimatation pour l’introduction et l’acclimatation en Fiance d’un nouveau gibier pris .dans la classe des oiseaui, exception faite des espèces qui pourraient ravager les cultures.
Conservation au gibier. Il faut commencer par le vider et ensuite boucher soigneusement avec du papier gris toutes les ouvertures naturelles, celles qu’on a faites pour vider l’animal et les plaies produites par l’arme du chasseur.
Vente et transport du gibier (L/gislaiùm). La mise en vente, la vente, l’achat, le transport et le colportage du gibier sont défendus dans chaque département, pendant le temps où la chasse n’y est pas permise (Loi du 3 mai 1844, art. 4). Pour
?[ue la vente et le colportage du gibier soient déendus dans un département, il suffit que la chasse y soit interdite; on ne pourrait se prévaloir de ce qu’elle ne le sérail pas dans un departement voisin. — I.es prohibitions de la loi s’appliquent à toute espèce de gibier, quelle que soit son origine. Ainsi ,1e propriétaire ou le chasseur qui use du droit exceptionnel de chasser en temps prohibé sur un terrain attenant à une habitation et entouré d’une clôture continue, n’a pas, plus que tout autre, la faculté de vendre ou de transporter son gibier. Le gibier vivant, transporté pendant le temps où là chasse est défendue, peut être saisi, à moins qu’il ne soit prouvé qu’il est transporté dans un but de repeuplement Quant au gibier d’eau et aux oiseaux do passage, ils peuvent être vendus et transportés pendant le temps où la chasse en est permise par les arrêtés des préfets (mais seulement dans les départe monts OÙ cette chasse est autorisée), lors même que la chasse et conséquemment la vente et le transport du gibier ordinaire seraient interdits.— La vente, l’acnat et le colportage du gibier ne sont pas défendus en temps de neige, lors même que la chasse serait pour cette raison interdite temporairement. — La prohibition de la vente et de la mise en vente de toute espèce de gibier, alors que la chasse n’est plus permise, n’est pas applicable à la vente et à la mise en vente des conserves de gibier:
Tout gibier mis en vente, vendu, acheté, colporté ou transporté en temps prohibé, est saisi et livré immédiatement à l'établissement de bienfaisance le plus voisin. Les fonctionnaires chargés de rechercher le gibier en temps prohibé ne peuvent exercer le droit de recherche à domicile que chez les aubergistes, chez les marchands de comestibles et dans les lieux ouverts au public.
Dans le temps où la chasse est permise, le gibier peut être soumis à un droit d’octroi. 11 est donc du devoir do tout chasseur ou de toute personne
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qui transporte du gibier , de déclarer loyalement la quantité et la qualité du gibier qu'il a en sa possession , et d’acquitter les droits eiigés. Le défaut de cette formalité, c.-à-d. la non-déclaration . a pour cou*équence, non seulement la saisie du gibier, mais la condamnation À une amende
ui peut s’élever à dIus de 100 fr. A Paris, les
roits d’octroi sont niés à 30 c. par kilogr. pour Je lièvre, la perdrix,, la caille, et à 50 c. pour le faisan et le chevreuil.'
Les lapins, bien que classés parmi les animaux nuisibles, ont été jusqu’à présent considérés comme gibier et soumis, sous ce rapport, à toutes les prescriptions de la loi sur la chasse. Il n’a été fait d’exceptions que pour certains départements. Voy. Lapins. Voy. aussi Supplément.
GIBRALTAR (Portes). Communications régulières et quotidiennes par la voie d’Espagne. Lettre* ordinaires, affranchissement facultatif; taxe des lettres affranchies. 40 c. par 7 gr. 1/2 ; taxe des lettres non affranchies, 60 c. par 7. gr. 1/2. Lettres chargées , affranchissement obligatoire, 80 c. par 7 gr. 1/2. Journaux , ouvrages périodiques , brochures , avis divers , affranchissement obligatoire, 08 c. par 40 g. — Les correspondances qui portent sur l'adresse les mots : roie d’Angleterre, sont expédiées par les paquebots britanniques de Southamplon , les 14. 12, 20 et 27 de chaque mois. Lettres ordinaires , affr. facult. , 60 c. par 7 gr. i/2 pour les lettres affranchies, 80 c. par 7 gr. 1 >2 pour les lettres non affranchies; lettres chargées, affr. oblig., 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
GIGOT. Voy. Mouton, Chevreuil, Agneau., etc.
GILETS Voy. Vêtements et Flanelle.
G1LLK (Pèche). Ce fileta la forme de Yéptrvier (Voy. ce mot) , mais il est beaucoup plus grand et trop lourd pour être jeté à la main. Voici de quelle manière on en fait usage. Deux hommes montent dans un batelet; l’un d’eux, armé de rames, n’a d’autres fonctions que de placer et de maintenir l'embarcation en travers et perpendiculairement à l’axe du courant; l'autre accroche à deux chevilles placées aux deux extrémités du bateau, sur le bord d’amont, une partie de la corde qui porte la plombée du filet, laquelle reste tendue entre les deux chevilles; le surplus du gille est jeté par-dessus le bord; la culasse reste soutenue entre deux eaux, au moyen de la corde principale attachée au poignet du pêcheur. Dans cette situation, la plus grande partie du filet est immergée et pena comme un large feston ; son extrémité inférieure rase le fond, tandis que le bateau descend , entraîné parle courant. Lorsque cet appareil a parcouru 2 ou 300 mètres, ou même plus tôt, si le pécheur est averti par le frémissement de la corde liée à sa main, qu’un gros poisson a donné dans le filet, les deux hommes dégagent la corde de plombée des chevilles qui la retenaient, et, à un signal donné, laissent tomber dehors la partie restée jusque-là attachée au bateau. Les plombs gagnent le fond, le filet se referme et il ne s’agit plus quelle le retirer comme un épervier ordinaire.
Dans les cours d’eau peu rapides, toute cette manœuvre peut, à la rigueur, s’accomplir par un seul homme, mais elle ne sera jamais aussi précise ni aussi instantanée que lorsque deux hommes se partagent les rôles, et que l’un dirige le bateau tandis que l’autre manœuvro le filet.
G IMBLETTES (Pâtisserie domestique). Cette pâtisserie de petit four, sèche et dure, se prépare du la même manière que les croquignoles , mais en forme d’anneaux ( Voy. Croquignoles). — On donne aussi le nom de gimbleltes à une espèce de
gâteaux d’entremets, fourrés de confitures, masqués de sucre, pralinés et glacés. Pour les préparer, on emploie dus parures de feuilletage, si on en a, et on leur donne quatre tours; autrement, on prépare un feuilletage avec 300 gr. de farine (Voy. Feuilletage), et on lui donne dix tours. De l’une ou de l'autre manière, on abaisse ce feuilletage le plus mince possible en deux parties égales : ces deux abaisses doivent avoir à peu près 0*,30 en longueur et en largeur. On mouille légèrement une plaque d’office pour y placer l’une des abaisses qu’on garnit avec la confiture dont on a fait choix, marmelade d’abricots ou de prunes de reineclaude ou de pêches: on la couvre de l’autre abaisse, en appuyant les bords des abaisses l'un sur l’autre; puis on détaille les gimblettes au moyen d’un coupe-pâte rond de 0“,0ü de largeur, et on les vide en coupant le milieu avec un petit coupe-pâte de 0",02 ae diamètre. On les dore léèrement, et l’on place le côté doré sur 120 gr. 'avelines hachées et mêlées avec 60 gr. de sucre fin et une petite quantité de blanc d’œuf. A mesure que les gâteaux sont ainsi masqués , on les range sur une plaque d'office, et, quand ce travail est terminé, on saupoudre de sucre fin les avelines. On met alors les gâteaux dans le four à une chaleur modérée, et on les sert chauds ou froids et de belle couleur. On peut donner à ces gimblettes les formes les plus variées.
GINGEMBRE (Économ. domest.). Ce condiment, d’une saveur piquante, d’une odeur aromatioue, est peu usité dans la cuisine française, on ne remploie guère que pour la venaison. Les racines fraîches de gingembre, dans les pays où croit celte plante, sont confites au sucre de la même manière que l’angélique : ces conserves, apportées en Europe, y sont très-estimées, et l’on en fait surtout une grande consommation en Angleterre et eQ Allemagne. Les racines sèches de gingembre se prêtent mal à cette préparation.
JKjfV de Gingembre. Voy. Ginger-deer.
Fin de Gingembre. On fait dissoudre de 8 à 10 kilogr. de sucre dans 40 lit. d'eau bouillante, et l’on y ajoute de 300 à 400 gr. de racines de gingembre pilées. On fait bouillir le mélange pendant un quart d'heure environ, et quand U est presque froid, on y ajoute un quart de litre do levûre de bière. On le met alors dans un tonneau où s’opère la fermentation, et qu’il faut avoir soin de remplir de temps en temps avec une partie de la liqueur qu’on aura mise en réserve. Après que la fermentation a cessé, on soutire le vin, et, s’il est bien clair, on le met en bouteilles. On peut l’aromatiser en faisant bouillir l’écorce de quelques citrons avec la racine de gingembre.
GIN'GER-BEEK ou Bière de gingembre. On fait infuser 120gr. de gingembre en poudre et 250 gr. de crème de tartre dans 10 lit. d'eau bouillante avec 3 kilogr. de sucre. Quand le mélange est presque froid, on y ajoute 8 ou 10 cuillerées de levûie de bière, et un blanc d’œuf bien battu en mousse. On le laisse fermenter pendant 12 ou 15 heures, après lesquelles on le passe à travers un tamis ou même un filtre, si c’est nécessaire, et on le met soit dans un baril, soit en bouteilles. On peut ajouter dans chaque bouteille, avant de la boucher, une goutte d’essence de citron.
Autre procédé. On découpe le xeste de 5 ou 6 citrons, et on le pile de manière à le pulvériser en mettant dans le même mortier 750 gr. de sucre et 45 gr. de crème de tartre. Quand ce mélange est bien pulvérisé et placé dans un vase convenable, on y verso 7 ou 8 litres d’eau filtrée, et, après 24 heures d’infusion, on y ajoute 64 gr. de teinture de gingembre et même quantité d'esprit de piment. On mot olois Ja liqueur dans des cru-
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chon» qui doivent être bien bouchés et tenus de- | bout à la cave.
GIRAUMON turban. Vny. Citrouille.
GIROFLE (Cuisine, Ecan. domest.) Comme assaisonnement, le girofle tient, après le poivre, le premier rang parmi les épices : toutefois son usage, en cuisine, est assez restreint. Un oignon, piqué de 2 ou 3 clous de girofle, et mis dans le pot-aufeu, donne bon goût au bouillon : c'est encore un assaisonnement qu’on emploie pour relever la saveur de certains ragoûts, notamment pour les braises. Le girofle, associé à la cannelle, sert aussi à aromatiser les fruits préparés à l’eau-devie. — Le meilleur girofle est toujours celui qui vient des colonies hollandaises des Moluques, spécialement de Temate et d’Amboine. Il se reconnaît à la forme des clous entiers, bruns, huileux, trèsodorants, d’une saveur âcre, brûlante. Le girofle des autres colonies est d’un brun moins franc et tirant sur le rouge. — On connaît sous le nom de griffes de girofle, les parties inférieures des clous détachés de ceux qui ont été récoltés trop mûrs, et séparés avec soin par les colons, afin de ne pas .déparer leurs marchandises de choix. Les griffes de girofle sont vendues aux parfumeurs et distillateurs qui en extraient une huile essentielle trèsodorante. Cette huile, mélée d'un peu d’alcool, constitue l’essence de girofle dont une goutta appliquée sur une dent gâtée en apaise la douleur.
Ratafia de girofle. On fait infuser pendant 5 ou 6 h. dans un quart de litre d’eau filtrée 25 gr. de clous de girofle et même quantité de cannelle concassée; on passe l’infusion à travers un linge, et on la verse dans un mélange de 3 litres de vin rouge et d’un sirop préparé avec 1 kil. de sucre. On fait légèrement bouillir cette liqueur dans laquelle on aura mis un nouet de linge renfermant le girofle et la cannelle de l’infusion; quand elle est froide, on l’alcoolise avec une quantité suffisante d’esprit-de-vin . et on la met dans des bouteilles qui doivent être bien bouchées, ficelées et goudronnées.
GIROFLÉE (Horticulture). Les giroflées doubles h fleurs rouges, roses, blanches, violettes et panachées, appartenant au genre mathiole, se propagent principalement de boutures qui s’enracinent avec la plus grande facilité et fleurissent immédiatement. Lorsqu’au printemps, on sème la graine des mathioles simples dans un terrain fertile amendé avec moitié de bon terreau, il se trouve toujours parmi le plant de semis, un certain nombre de plantes à fleurs doubles: mais la propagation des giroflées doubles de nouture est la plus facile et la plus usitée. Ces plantes, préservées du froid en hiver, durent plusieurs années et prennent de fortes dimensions, en donnant cha(]ue année au printemps des fleurs abondantes tres-parfumées : pour cela, on les rentre dans une oran-
Serie très-aérée, ou bien on creuse une planche e manière À y pouvoir adapter un châssis, qu’on ne met en place que quand le temps l’exige. Les principales variétés cultivées sont : la Giroflée des jardins, la G. des fenêtres o ifCocardeau, la G. quarantaine ou quarantain.
La Giroflée jaune simple ou Ravenelle, qui appartient au genre Chetranthus, est recherchée pour le parfum de scs fleurs. Les semis de ses graines donnent assez souvent des individus A fleur double qu’on propage de bouture sous le nom de Bâton ou Rameau d’or. Cette plante, garantie de la gelée, devient vivace comme les giroflées doubles du genre mathiole , et peut durer fort longtemps.
Giroflée de Mahon. Vov. Julienne.
GIROLE, plante potagère. Foy. Cher vis, GIROLLE. Foy. CHAMPIGNONS
GIROSELLR , plante d’ornement. F. Gyrorelle.
GIROUETTE. Voy. Vent.
G ITE-a -la-noix ou Semelle (Boucherie). C’est dans le bceuf, la vache et le taureau, un morceau de premier chou. Il constitue la première partie de la cuisse, cèté extérieur, au-dessous de la pointe de la culotte. Dans ce morceau, on distingue la tranche au petit os, le milieu de giteà- la-noix (c’est la partie la plus avantageuse de ce morceau), et le derrière de gite-d- la-noix , qui est la dernière partie, d’une valeur plus ou moins inférieure, selon que la jambe a été coupée plus ou moins haut.
On donhe le nom de Cites de dev ant et de derrière aux quatre parties supérieures des jambes ; ce sont des morceaux peu estimés comme viande à manger, mais iLs donnent un excellent bouiLcn.
Qngue de gite. Voy. Paleron.
Gîtes d’étapes. Voy. Logements militaires.
GLACE (Hygiène). L’usage de la glace et des bornons glacées, en été, est inoffensif, quand on n’en abuse pas. L'heure la plus favoranle pour prendre des glaces est le soir, quand la digestion est assez avancée, ou bien encore à la fin du repas. c.-à-d. au dessert. Il est toujours dangereux de prendre des glaces lorsqu’on est en transpira tion. L’usage habituel des glaces ne convient ni aux vieillards ni aux enfants, ni aux personnes d’un tempérament délicat; les personnes robustes des deux sexes s’en trouvent au contraire trèsbien; le froid subit causé par l’introduction de la glace dans les voies digestives est immédiatement suivi d’une réaction salutaire: c’est uniquement parce que celte réaction n’a pas heu chez les tempéraments délicats, que l’usage des glaces leur est contraire. — L’eau glacée et la glace pilée sont utiles dans le traitement de l’entorse, mais seulement quand la glace peut être appliquée au moment même de l’accident, avant que l’inflammation se soit manifestée; plus tard, elle serait plus nuisible qu’utile. Les saignements de nez opiniâtres cèdent assez souvent aux injections d’eau glacée dans les narines et â l’application de la glace pilée sur le front. Dans les cas assez fréquents d asphyxie par les gaz non respirables, on emploie avec succès la glace pilée appliquée sur la tète, et les fragments de glace introduits dans la bouche. Hors les circonstances qu’on vient de spécifier, Femnloi de la glace en tonique à l’extérieur, ou îles boissons glacées à l’intérieur peut être fort dangereux; le médecin seul peut juger de l’opportunité de ces moyens curatifs, fl y a des exemples d’érési pèles et d'autres éruptions locales, soulagés passagèrement par l’application do la glace et suivis d’un délire furieux terminé par la mort.
Glace (rfeon. domest.). Ln glace offre une mul- , titude d’applications dans la vie usuelle; on s’en sert pour la conservation des substances alimentaires et la confection des glaces, crèmes glacées, sorbets, etc. La glace se transporte dans 2, 3 ou 4 cuves, rentrant l’une dans l’autre ou dans des tonneaux défoncés d'un bout, progressivement
Îilus petits, afin qu"ls puissent s’agencer comme es cuves. I je plus petit vase intérieur reçoit la glace; les intervalles libres entre les vases, d’environ 0“ ,05 à 0“.06, sont remplis avec de la paille hachée, du liège, de la laine cardée ou du charbon finement pulvérisé. Les vases ainsi disposés sont fermés hermétiquement par un double couvercle , également en bois et parfaitement garnis intérieurement et extérieurement de plusieurs épaisseurs de grosses couvertures de laine. S’il s’agit de conserver de la glace, l’appareil est placé dans la cave ou dans un endroit très-frais et obscur, autant que possible; il peut encore
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être enfoui dans un trou creusé dans la terre , dont le fond a reçu une couche de sablo de rivière de 0",10 à O”. 15. Si l’appareil ést placé à l’ombre, dans un jardin, une toiture en paille le protégera très efficacement, Vby. Glaciêhe.
On peut Caire de la glace artificielle au moyen de mélanges réfrigérants. Voici plusieurs recettes pour obtenir ce résultat.
1* Eau, 1 p. : azotate d’ammoniaque. 1 p. : — 2° eau, 1 p.: azotate d’ammoniaque, 1 p.; carbonate de soude, 1 p.; — 3" eau, 10 p.; azotate d'ammoniaque , 6 p. : chlorhydrate d’ammoniaque, G p., ; sulfate de soude cristallisé, 4 p. 1/2- Ce dernier mélange est propre à congeler l’eau et à faire une petite quantité de glace comestible. Les deux premiers, donnant un froid moins énergique, conviennent pour rafraîchir les boissons, conserver les aliments, glacer les crèmes, le? sorbets, etc. Les deux dernières compositions sont économiques en ce qu’elles peuvent servir plusieurs fois, sans altération et sa ns perte très-sensible ; pour ce a il suffit de faire évaporer l’eau saline à feu ouvert. — U faut que les sels employés soient réduits en poudre très-fine. 11 est nécessaire aussi que le mélange soit fait dans des vaisseaux en bois à ouverture étroite. — Pour produire la glace, l'eau -est mise dans un vase en étain ou en fer-blanc, à parois très- minces, peu large et légèrement conique vers le bas; ce vase, rempli d’eau et fermé, est placé dans le récipient plus grand en bois, qui contient le mélange réfri-
Sérant, etcc mélange est agité doucement avec un àton. Pour hâter l’opération de la congélation de l’eau, on peut, au besoin, après un quart d’heure d’agitation, renouveler le mélange frigorifique, et laisser ensuite l'appareil eu repos, pendant une heure ou une heure et demie, jusqu’à ce que l’eau renfermée <lans la botte d'étaiu ou de fer-blanc soit complètement solide. En été l’opération sc fait habituellement dans la cave ou dans un lieu très-frais, avec de l’eau de puits nouvellement tirée. — On trouve dans lo commerce des appareils portatifs, dits glacières parisiennes, ainsi que tous les autres ustensiles accessoires propres à évaporer et à reconstituer les sels réfrigérants.
On peut aussi produire artificiellement la glace en abaissant la température au moyen de l'évaporation dans le vide. En grand, on opère dans une citerne rectangulaire , entourée à l’extérieur d'une épaisse couché de charbon et dans laquelle, sont placées plusieurs boites de fonte contenant de 14 à 15 kibjgr. d'eau. Entre ces boîtes circule une rigole de fonte. Après avoir fait le vide dans la citerne au moyen u’une machine pneumatique, on fait passer lé long des rigoles un courant liquide d’éther. Par la subite évaporation de l’éther dans le vide, l'eau des boites se refroidit rapidement et se convertit en glace. L’opération ne dure pas plus d’une heure. La glace ainsi produite ne revient qu'à 15 fr. la tonne, ou à 15 c. le kilogramme.
Glaces et neiges ( Législation ). A Paris et dans La plupart des villes des départements, les propriétaires , locataires et boutiquiers sont tenus de taire casser la glace, balayer et relever les neiges
3ui se trouvent devant leurs maisons, cours, jarins et boutiques, jusqu'au milieu de la rue: et d’en faire des tas le long des ruisseaux dans les rues qui ont des trottoirs, ou contre les bornes dans celles qui n’en ont pas. Ils doivent tenir le cours du ruisseau libre et ne pas encombrer les bouches des égouts. S'il y a du verglas, ils doivent répandre dessus du sable, de la cendre, ou de la sciure de bois. 11 est interdit de former des glissades sur la voie publique. Une amende de I à 5 fr. , sans préjudice des autres frais, est encourue par tous les contrevenants à ces prescriptions
et, en général, à tous les arrêtés rendus & Paris,
f>ar le préfet de police, dans les départements par es maires, et relatifs à l’enlèvement des glaces et des neiges.
Glaces (Office). On emploie, pour les confectionner, soit une crème aromatisée, soit des fruits réduits eu purée, et on les prépare dans des vases en étain appelés sorbetières, qu’on dispose de la manière suivante. Ou place d abord au tond du seau destiné à recevoir la sorbetière uue épaisse couche de glace pilée et salée, arrivant jusqu'à la hauteur du pivot; si le seau n'a pas de pivot, on remplace cette couche par un morceau de glace taillé de la largeur du seau et ayant à peu près O", ln d’épaisseur ; on le saupoudre d’une forte poignée de sel gris. C’est sur la couche de glace pilée ou sur ce morceau de glace qu’on pose la sorbetière, en la soutenant tout autour avec de la glaco pilée qu on dispose par couches successives , saupoudrées de sel et pressées à mesure au moyen d'un pilon, il faut que la glace arrive à uue peine distance des bonis de la sorbetière, et que celle ci dépasse les bords du seau de quelques centimètres. La glace qu'on emploie dans cette opération doit être non-seulement pilée, mais encore parfaitement égouttée de son eau. Le sel doit aussi être pilé ; d faut 5u0 gr. de sel, p. ex. , pour 2 kilogr. de glace. Toutes les fois qu’on veut activer la congélation, on peut ajouter au sel un dixième de son poids de salpêtre.
Quand la sorbetière est sanglée, c.-à-d. disposée comme il vient d être dit, on en ressuie soigneusement l’intérieur et on y verse la préparation destinée à être convertie en glaces. Il faut agiter immédiatement et tourner cette préparation sans interruption et à découvert Apr» s quelques moments donnés à ce travail, on détache, à l’aide d’un instrument appelé houlette , les parties qui s’attachent aux parois de la sorbetière, et c’est là un soin qu'on ne doit pas négliger pendant toute la durée de l’opération. On continue donc à faire agir la houlette, tout en tournant la sorbetière de la main gauche , jusqu’à ce que la préparation soit liée et commence à prendre une certaine consistance. Alors on la travaille simplement à la spatule, mais à coups redoublés, et de manière que les coups portent principalement sur les parois de la soruetière pour en détacher la préparation à mesure quelle se congèle; on peut se dispenser, pendant ce dernier travail, de tourner la sorbetière. Quand la préparation *.st devenue ferme et lisse, elle est convertie en glace; mais, avant de la mouler ou de la servir dans des verres, il est bon de la laisser reposer quelques minutes, en couvrant la sorbetière.
1* Glaces à la crème. I.e principe fondamental de ces glaces c’est la crème dite d l anglaise qui se prépare de la manière suivante : on délaye des jaunes d’œufs dans du lait, en y ajoutant du sucre en poudre. On place cette cr me sur le feu en la tournant toujours avec une cuiller do bois, pour bien opérer fe mélange. On la retire du feu dès qu’elle est suffisamment épaissie, en ayant soin de ne pas la laisser bouillir, et on la passe à travers un tamis de soie. Cette crème est aromatisée de diverses manières, et principalement à la vanille, au café, aux pistaches, au chocolat. On peut aussi mélanger la crème avec des purées de fruits. Dans tous les cas, il importe, pour réussir, de bien proportionner la quantité de sucre à la quantité de crème qu’on emploie. %
Glaces d la vanille. On emploie 1 litre de crtme simple, 315 gr. de sucre, 1 bâton de vanille, 9 jaunes d’œufs. On met les jaunes d’œufs et le sucre dans une terrine, et on les travaille au moyen de la spatule, en les mouillant peu à peu
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avec la crème. Quand le mélange est bien opéré, on passe cette préparation au tamis pour la mettre dans une casserole sur le feu et la tourner jusqu'à ce qu'elle commence à se lier. On ajoute alors à la crème le bâton de T&nille coupé en deux, et on achève de la lier en la tournant continuellement sur un feu doux , sans la faire bouillir. On la passe encore au tamis dans une terrine, on la vanne de temps en temps iusqu’à ce qu’elle soit froide, et au moment de remployer, on la verse dans la sorbetière, après avoir retiré la vanille.
Glaces au café. On emploie 1 litre de crème simple, 1 50 gr. de café, 375 gr. de sucre, 8 jaunes d’œufs. Après avoir fait griller le café, on l'infuse dans un quart de la crème chaude. Avec le restant de la crème, le sucre et les jaunes d'œufs on prépare une crème anglaise , comme il est dit ci-dessus. Quand cette crème commence à se lier, on y ajoute l’infusion de café ainsi que les grains de café; on finit de la lier, et on la met dans une terrine pour la vanner jusqu’à ce qu'elle soit refroidie. Au dernier moment on la passe au tamis, et on la verse dans la sorbetière.
Glaces aux pistaches. On emploie 1 litre de crème simple, 100 gr. de pistaches et lUOgr. d’amandes douces, 375 gr. de sucre, 8 jaunes d'œufs, 1/2 béton de vanille, 1 brin de zeste d orange. Après avoir préparé avec 1a crème simple, le sucre et les jaunes d'œufs, une crème anglaise comme il a êtô dit, on y ajoute, au moment où elle se lie, la vanille, les pistaches et les amandes pilées avec quelques cuillerées de crème fraîche qu’on aura mise en réserve. On tourne encore 1a crème rendant une ou deux minutes sur le feu, puis on la transvase dans une terrine pour la vanner jusqu’à ce qu’elle soit froide; on y ajoute le zeste a’orange, on la laisse ainsi couverte d’un papier, et, au moment de l’employer, on la passe au tamis et on la verse dans la sorbetière.
Glaces au chocolat. On emploie 1 litre de crème simple, 125 gr. de cacao broyé, 375 gr.de sucre, 8 jaunes d'œufs, 1/2 bâton de vanille. On fait ramollir le cacao à la bouche du four et on le délaye avec un cinquième de la crème tiède. D’un autre côté on prépare une crème anglaise avec le reste de la crème, le sucre et les œufs, et, quand elle est liée, on y ajoute la vanille aiusi que le cacao délayé; on la laisse refroidir, et, après lavoir passée à l’étamine, on la verse dans la sorbetière. Au lieu de 125 gr. de cacao, on peut employer 250 gr. de chocolat, et alors on diminue les proportions de sucre. On peut aussi . comme pour les glaces au café, torréHer, concasser grossièrement les graines de cacao, et les laisser infuser pendant deux heures dans la crème anglaise avant de passer celle-ci à l’étamine
Glaces aux fraises. On emploie un demi-litre de crème double, 1 demi-litre de purée de fraises. 500 gr. de sucre, 1 demi bâton ae vanille. On pile le sucre avec la vanille, et on le mêle ù la purée de fraises; quand il est fondu, on v ajoute la crème, et après avoir passé ce mélange A l’étamine, on lo verse dans la sorbetière. On confectionne de la môme manière des glaces avec les purées de toutes sortes de fruits; ceux-ci doivent toujours être choisis bien frais et bien mûrs.
2* Glaces de fruits. On peut employer, dans la préparation de ces glaces, toute espèce de fruits, pourvu qu’ils soient de bonne qualité, et principalement ceux qui ont un parfum agréable et bien prononcé. Les fruits frais, cueillis à leur point de maturité, sont préférables aux fruits conservés. Les sucs de citrons ou d’oranges qu’on emploie doivent toujours être exprimés à la main sur un tamis, et il faut préalablement laver cos fruits quand on veut eu retirer le zeste. On peut ajouter
à ces glaces , pour les rendre plus moelleuses, une certaine quantité de meringue italienne ; c'est une addition dont il faut se dispenser toutes les fois que les glaces doivent être moulées
Glaces à l'ananas. On emploie 6 décilitres de sirop concentré, 400 gr. de enair d’ananas, le jus de 3 oranges, 2 cuillerées à bouche de sirop vanillé , l blanc d’œuf de meringue italienne. Après avoir paré l’ananas, l’avoir coupé en dés et pilé au mortier, on le fait macérer pendant 4 ou 5 h. dans une terrine avec une partie du sirop froid, ensuite on y ajoute le sirop vanillé, le jus d'oranges filtré et le reste du sirop froid; on passe le mélange A l’étamine, et on le verse dans la sorbetière pour y incorporer la meringue lorsque la glace est au point de consistance voulue.
Glaces au citron. On emploie 3/4 de litre de sirop, un 1/2 litre de jus de citrons, les zestes du fruit, le jus d une orange, une cuillerée de sirop vanillé. On mêle le sirop avec le jus de citron passé au tamis; on ajoute au mélange les zestes de 2 citrons, et après quelques minutes d’infusion, on le passe à l'étamine, et on le verse dans la sorbetière. — On procède delà même manière pour les glaces à l'orange , en employant un 1/2 litre de jus d’oranges, les zestes du fruit, et le jus d’un citron.
Glaces d la fraise. On emploie 6 décilitres de sirop, 6 décilitres de purée de fraises. 2 cuillerées à bouche de sirop vanillé, le jus de 2 oranges, 1 brin de zeste, 1 blanc d'œuf de meringue. Après avoir passé les fraises au tamis, on y mêle le sirop, le jus des oranges, le zeste, le sirop vanillé; on passe le mélange à l’étamine, et on le verse dans la sorbetière, jx>ur y incorporer la meringue quand la composition glacée commence à se prendre. — On procède de la même manière pour les glaces à la framboise et d la groseille.
Glaces à la pêche. On emploie 3/4 de litre de sirop, 3/4 de litre de purée de fruits, le jus de 2 oranges, quelques brins de zeste, 2 cuillerées à bouche de sucre vanillé et autant de lait d'amandes amères. On passe au tamis de crin les fruits qui doivent être choisis bien mûrs et d’un bon parfum : on mêle avec cette purée le sirop, le lait d’amandes, le jus d’oranges, le zeste et le sucre vanillé, ensuite on passe le mélange à l’étamine, et on le verse dans la sorbetière. — Les glaces a l'abricot se préparent de la même manière.
Glagr (Cuisine). C’est un jus de viande réduit qu’on obtient en faisant cuire à petit feu pendant Z ou 4 heures soit de la rouelle de veau coupée en morceaux , soit des parures ou débris de toute autre espèce de viande , et en les mouillant avec du consommé. — On donne aussi le nom de glace au jus réduit obtenu de certaines racines et dont on se sert pour les potages et les autres préparations maigres. En passant à travers un tamis de soie le mouülemcnt d’un ragoût quelconque, et en la faisant ensuite réduire jusqu’à ce qu’il soit amené à l’état de glace, on obtient ce qu’un appelle la glace de cuisson ; on y ajoute un peu de beurre frais au moment de servir.
GLACES (Écon. domestique). Le taiu des glaces s’altère par l’humidité. Lorsqu’on est forcé de placer une glace contre un mur numide, il faut l’isoler en garnissant le mur d’uu lambris en bois. — Pottr nettoyer les glaces, on peut employer du blanc de Meudou ou un petit morceau d'indigo réduit on poudre très-fine : on applique cette poudre au moyen d’un linge mouillé dont on frotte la glace, qu'il faut ensuite hiver à l’eau pure. Mais l’emploi trop souvent répété de ces substances finirait par altérer le poli des glaces. Il vaut mieux se servir d’eau-de-vie étendue d’eau. On trempe dans ce mélange un petit tampon de linge fin, et si la glace est grande on n'eu frotte qu’on»
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partie; on l'essuie parfaitement avec un linge bien de la tinette, sert à laisser écouler l'eau de fusec, et, ce qui est préférable, avec une peau sion.
blanche et douce. On procède de même sur une 2* Construction et remplûsaqe d'une glacière autre partie, jusqu’à ce que la glace soit parfaite- rustique. la forme de la glacière est ordinairement nettoyée On commence par le haut. ment un cône renversé, ou plutôt celle d’un œuf
Glaces (Législation). Les glaces d’un apparte- de poule ouvert par le haut. On doit l’établir
ment sont rangées parmi les meubles meublants; préférablement dans un terrain sec, car partout
cependant elles sont censées mises à perpétuelle où il y a de l’humidité la glace se fond plus fa-
demeure et faire partie de la maison, lorsqu’elles cilemcnt, et sur un point élevé, afin de faciliter
font véritablement corps avec la boiserie. Toute- l’écoulement des eaux du sol et de celles qui réfois l’usufruitier qui a fait placer des glaces même sultent de la fusion de la glace. Si le sol est sec,
à demeure, dans une maison dont il a seulement crayeux ou sablonneux, la glacière peut être pia-
l'usufruit, peut toujours lui ou ses héritiers les cée au-dessous du niveau du sol; si, au contraire,
enlever, pourvu qu’il rétablisse les lieux dans la terre est grasse, humide, argileuse, il faut né-
leur premier état (C. Nap., art. 525 , 534 . 598). | cessairement l’établir à un niveau supérieur. La GLACIÈRE ( F.con . domestiq.). — 1* Glacière do- glacière doit être entourée d’un massif d’arbres,
mestique. — Premier procédé. On se procure un afin qu’elle soit exposée le moins possible à l’ac-
huffet ordinaire à deux vantaux, fermant bien, et tion de l’air extérieur. Si la quantité de glace qu’on
dont le dessus se lève et s’abaisse au moyen d'une peut consommer par année, n’est pas très-consi-
charnière. Au centre on place un ou deux rafrat- [ déraille, un puits de 2 mètres de diamètre sur chissoirs, vases en grès remplis de glace et percés 3 mètres de profondeur est suffisant. Le fond de
par le bas d’un trou qui donne écoulement à l’eau la fosse devra conserver un espace libre de O", 50
résultant de la fusion de la glace. Ce rafraîchis- à 0*, 60 de profondeur, pour recevoir l’eau de la
soir est entouré d'un petit tonneau en bois assez fusion : ce petit réservoir se videra par un petit
grand pour laisser, entre ses parois intérieures et canal souterrain. Il ne faut pas donner moins de
* le vase en grès, un intervalle de quelques centi- 0", 60 d’épaisseur aux murailles de la fosse, qu’on
mètres, qu'on remplit de charbon pilé ou broyé construira en bonnes briques ou en pierres par-
très- fin. L’eau qui s’écoule du rafratchissoir tra- faitement cimentées. Une condition essentielle,
verse la couche inférieure de charbon, s’y filtre dans la construction d’une glacière, c’est de Tenet s’accumule dans un réservoir, d’où on l’extrait tourer d’une maçonnerie double, à partir de
à volonté par un petit robinet. Quelques rangs de 1 mèt. de la base, en laissant entre les aeux murs
tablettes permettent de déposer dans la glacière un intervalle de O*. 10 ou 0“,20. Les deux mules bouteilles ou les plats qu’on veut conserver au railles étant élevées à la hauteur voulue, on les
frais. L’intérieur du buffet, ainsi que le dessous, recouvre toutes les deux d’une voûte très-sur-
doivent être garnis de plaques de liège qui , étant baissée. Si la bâtisse doit être recouverte en ar-
très-mauvais conducteur de la chaleur, maintient doises ou en tuiles, il faudra faire précéder ce
la fraîcheur dans l’intérieur du meuble. Un cou- toit d une couche de roseaux, de paille ou de ma-
vercle, construit de la même manière, recouvre tières de même genre, de 0“,60 d’épaisseur envi-
cbacun des vases en grès. ron, qu’on couvrira avec du mortier à la chaux.
Second procédé. On se procure un grand ton- La porte de la glacière n’aura que la grandeur
neau cerclé en fer et dont tes douves soient bien strictement nécessaire pour qu’on puisse y péné-
joirites. On le défonce par en haut, et, dans le bas, trer- elle doit être forte et fermer exactement. A
on pratique, au milieu, un trou à lieu près grand 1 met. 1/2 ou 2 mèt. de distance de la première
comme 1 ouverture du goulot d’une bouteille. On porte, on en établit une seconde qu’on aura tou-
introduit dans le tonneau une tinette de bois, ayant jours soin de refermer avant d’ouvrir la première,
la forme de celles qu’on emploie pour battre le Lorsque la glacière vient d’être terminée, il faut,
beurre, mais plus large et plus haute : cette ti- avant de la remplir, lui laisser le temps de bien
nette doit reposer sur deux pièces de bois qui em- sécher. Alors, au fond du puits, et sur un grillage
Cêchent que le fond ne touche celui du tonneau, en bois, on place d’abord quelques brindilles de
es choses ainsi disposées, on remplit de charbon bois, puis une bonne couche de roseaux, sur la-
pilé ou écrasé tous les intervalles entre la tinette quelle doit reposer la glace. Les parois verticales
et le tonneau. On coiffe la tinette d’un couvercle du puits doivent être également garnies de roseaux,
qui se lève au moyen d’une poignée et qui est Quant au choix de la glace, les petits morceaux muni en dessous de plusieurs petits crochets des- sont les meilleurs. Il faut la serrer, la tasser, de
tinés à recevoir les bouteilles qu’on veut faire ra- manière à ne laisser que le moins de rides possi-
fraîchir. Sur ce couvercle repose un sac de même blés; si Ton recueille de la neige, il faut la former
forme et de même grandeur, rempli de charbon en pelotes fortement battues et comprimées, dispulvérisé, et, par-dessus tout, un second cou- posées ensuite dans la glacière de sorte qu'il n’y
verde ferme le tonneau. C’est à l’époque des der- ait point de jour entre elles ; on les recouvre d’un
nières gelées qu'on remplit la tinette de glace pi- peu d'eau au moyen d’un arrosoir, et elles se
lée ou de neige bien foulée; l’appareil est placé prennent bientôt en masse, dans une cave ou dans un cellier, et, si Ton veut Méthode américaine. Elle consiste à creuser obtenir de meilleurs résultats, on l’enfonce dans dans le sol une excavation carrée, qu’on garnit
la terre jusqu’aux deux tiers de sa hauteur. Les de cloisons en bois isolées de la terre par de la
terrains humides ou exposés à être baignés par paille hachée, de la sciure de bois ou du charbon
l’eau ne conviennent en aucune façon. Quand pilé, formant une épaisseur de 0",15 à 0*,20.
on veut faire rafraîchir l’eau, le vin ou tout autre Cette glacière doit être établie sur le côté nord
liquide, on lève le premier couvercle de la ti- d’une colline; maison peut l’établir aussi en plaine,
nette pour suspendre aux crochets les bouteilles en prenant la précaution de la recouvrir d'un mon-
ou les carafes au moyen de cordons ou de fils de ceau de terre, et en plaçant l'ouverture au nord,
fer passés autour des goulots, et Ton ferme aus- Quelquefois même on construit la glacière au-dessitôt l’appareil de manière à empêcher toute com- sus <lu sol, sous la forme d’un toit conique. Les munication de l’air extérieur avec la glace. Une murs et le toit sont tout simplement en chaume demi heure suffit pour donner aux liquides toute de O", 30 à 0*,40 d’épaisseur. On dépose la neige la fraîcheur qu’on peut désirer. Une petite ou- ou la glace sous ce toit conique, fait avec quelverture, en forme ue soupape, pratiquée au fond I ques perches, reposant sur un lit de paille. Un
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second toit recouvre celui qui a reçu la glace; pas fait munir par eux de cartes d’autorisation, la distance entre les deux est assez grande pour Le glanage n’est permis que dans les champs ouqu’un homme s’y tienne debout — Voy. Glace. verts; il est absolument défendu dans les terres GLAÏEUL ou Gladiolus {Horticulture). On cul- fermées. Celui qui contrevient à ce reglement est tive comme les autres plantes de pleine terre les pas.sible d’une amende de la valeur de 3 journées glaïeuls d’Europe , tels que le Gl. commun et le ue travail ou d’un emprisonnement de 3 jours.
Gl. de Constantinople ; ils se multiplient soit de Pour protéger le glanage, il est interdit aux gnine, soit par la sépa ration de leurs caïeui : le pâtres ou bergers de conduire leurs troupeaux glaïeul de Constantinople, d’un culoris plus vif que dans les champs moissonnés et ouverts, plus tôt le glaïeul commun , demande une exposition abri- aue «leux jours après la récolte entière , sous peine tée. L< s glaïeuls de collection, originaires du cap d'une amende de la valeur de trois journées de de Bonne-Espérance, se cultiventà l’air libre, dans travail; cette défense concerne le propriétaire du un mélange par parties égales de terre légère de champ comme tous autres. Mais il peut ramasser jardin et de terre de bruyère. Les espèces les les épis épars tant que la récolte n’est pas complus sensibles au froid se plantent en octobre, plétement enlevée. La loi a, du reste, protégé par massifs, qu’on recouvre d'un châssis pour également le maître du champ contre tout larcin l’hiver: la floraison commence en juin et se pro- que pourraient commettre les glaneurs. Elle punit longe jusqu'au milieu de juillet. L’une des plus d’une amende de 1 à Sfr. ceux qui auront glané, jolies espèces est le Gl. nain, blanc azuré, taché râtelé, grappillé, etc., dans des champs ouverts, de violet. Les espèces à haute tige se cultivent non encore complètement dépouillés de leurs rédans des pots sous châssis, jusqu’au moment ou coites, ou avant le moment du lever ou après le la température permet de les mettre en place en coucher du soleil.
ftleine terre en les dépotant; ils fleurissent jusqu â Le chaumage ne subsiste plus que dans un trèsa fin de l'automne. Les plus beaux de cette série petit nombre de localités; il y est alors soumis sont le G/adiolu* psittacinus , fond jaune, à taches aux mêmes règles que le glanage; là où l’usage mordorées; le Gl. gandavensis, rouge nuancé de ne l’établit pas, il ne dépend pas de l'autorité ad- 0 jaune, qui a produit une multitude de belles ministrative de l’imposer aux propriétaires; on a sous- variétés, et le Gl. ringens, ou froncé , bleu refusé le caractère obligatoire à l'arrêté d’un maire ardoisé sur fond argenté ou gris de lin, avec une prescrivant qu’une portion de chaume resterait bande de jaune d’or. Ce dernier exhale une odeur pour les pauvres (L. du 6 octob. 1791 ; du 23 theragréable de violette; tous les autres sont ino- mid. an iv;Ç. pén., art. 471). dores. Une fois la floraison terminée, on coupe GLAND (Écon. domestiq.). Le gland ne sert pas les tiges pour ne pas fatiguer les ognons;on lève seulement à la nourriture des pourceaux. Dans les ceux-ci avant les premiers froids, et. après les forêts, il est recherché par les chevreuils, les cerfs, avoir nettoyés et avoir séparé les caïeux, on les le* daims, et différents oiseaux. Dans les fermes, conserve sur des tablettes à l’abri de l’humidité on donne les glands cuits ou crus aux poules et pour les replanter au printemps aux dindons; on pourrait môme, au besoin, y ac-
GL A lit ES {Hygiène). La médecine moderne a coutumer les moutons, les bœufs et les chevaux, rejeté ce terme, qui s’efface même peu à peu du Le gland est trop amer et trop astringent pour langage ordinaire. C’est, en eflet, une idée en- servir à la nourriture do l'homme; mais en faisant fièrement fausse que d’attribuer, ainsi qu'on l'a griller et sécher les glands, dits glands doux, on fait trop longtemps, une foule de maux divers à en obtient par infusion une liqueur qui a du rapla présence des glaires. Les mucosités glaireuses port avec le café et dont on tait usage en méde
2ui s’accumulent dans les voies digestives, ou qui cine. Pour préparer le café de glands, on comncombrent les bronches, proviennent d’une af- mence par enlever l’écorce des glands et par les faction qu’il faut discerner et combattre : c’est faire infuser dans plusieurs eaux pour leur ôter l’affaire du médecin; elles ne produiscut jamais leur amertume; on les torréfie ensuite comme le cette affection. D’après cela, on comprend quelle café et on les moud avec partie égale de racines de est 1a valeur réelle des élixirs aniiglaireux et des fougère séchées au soleil ou au four, puis torréautres remèdes vantés contre les glaires. Ce sont fiées; on ajoute par kilogramme 4 clous de gides purgatifs [dus ou moins énergiques, contraires rôtie et une poignée de feuilles de menthe, à la plupart des tempéraments, et qui peuvent GLANDÉE (Écon. forestière, Lég si.). La faculté occasionner des gastrites incurables. Ouand l’ac- d’introduire des porcs dans les bois, pour y pàtucumulation des glaires dans les voies respiratoires rer les glands tombés à leur maturité, est exercée des enfants gêne mécaniquement les fonctions de par les habitants des communes voisines, si tel ces organes, on peut les dégager par l'usage des est l’usage des lieux, ou est concédée annucllepastiiles de soufre, et, au besoin, du sirop de meut à des adjudicataires. Dans les bois des parrhubarbe, à la dose de 30 gr. , le malin à jeun. ticuliers comme dans ceux de l’Etat , le droit de GLALSE. Voy. Argile et Terre glaise. glandée ne peut être exercé que dans les parties
GLANAGE, Ratelage, Grafpillage, Chaumage des bois déclarés défensables par l’administration (Législation). Le glanage, qui consiste à recueillir forestière, sous peine d’amende et même d’empri-
les épis qui restent dans les champs, après l’en- sonnement. Sa durée est de 3 ou 4 mois (d’oclo-
lèvemenl de la récolte; le rdtclage, à ramasser bre à janvier). — Les adjudicataires sont tenus de ce qui reste de foin dans les prairies, après qu'elles ne pas introduire dans les forêts un plus grand ont été fauchées; le arappillage, à prendre les nombre de porcs que celui déterminé par 1 acte grappes et les grains ue raisin tombés, ainsi que d’adjudication, sous peine d’une amende de 2 fr. les grappes qui peuvent rester sur les ceps après la par tôte de porc; de faire marquer les porcs d’un vendange; le chaumage, à ramasser ou à&rracher fer chaud, sous peine d’une amende de 3 fr. par les chaumes ou éteules demeurés dans les champs porc non-marqué, et de déposer l empreinte de la après quo les blés ont été sciés à la faucille, ne marque chez l'agent forestier de la localité, sous peuvent s’exercer sans la permission du proprié- peine d’une amende de 50 fr. Si les porcs sont
taire que dans les lieux où l’usage les a reconnus, trouvés hors des cantons ou des chemins désignés
et en se conformant aux anciennes coutumes et dans l’acte d’adjudication, l’adjudicataire est pasaux anciens règlements. — Dans le but de réserver sible d’une amende de 1 fr. par tête de porc, et, aux seuls indigents l’exercice de ces droits, les mai- en cas de récidive, le conducteur du troupeau est res peuveul le défendre à tous ceux qui ne se sont condamné à un emprisonnement de 5 à 15 jours.
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— Le fait d’ainittre , de ramasser on l’emporter des glands est puni d'une amende de 2 à 6 fr. pour une charge d'homme, de 5 à 15 fr. par bête de somme, de 10 à 30 fr. par bête attelée. L’amende est double si le délinquant est un adjudicataire (Loi du 31 juillet 1827, art. 54-57 , 85, 144, 199).
GLAXDES (Médecine). Voy. Amygdales et Oreillons. — Voy. aussi Scrofules.
GLAYEUL, plante bulbeuse. Voy. Glaïeul.
GLEDITSCIIIA , arbre d’ornement. Voy. Févikr.
GLU (Connais*, pratiq.). On l’extrait quelquefois de l’écorce du gui , mais plus souvent de celle du houx. Au mois de mai, on lève l’écorce des branches les nlus jeunes, et on la fait tremper d'abord dans de Veau bouillante, afin de la séparer de la pellicule noirâtre qui la recouvre et qui salirait la glu. On triture ensuite cette écorce dans un mortier , et , après l’avoir mise dans un pot , on l'expose pendant une quinzaine de jours dans un lieu un peu chaud; lorsqu’elle y a suffisamment fermenté, ce qu’on reconnaît à ce qu’elle s’attache bien aux doigts, on la lave dans de l’eau afin d’en séparer toutes les parties ligneuses. La glu que l’on obtient ainsi est environ un septième de l’écorce employée. — Il convient de ne préparer de la glu que lorsqu’on a besoin d'une grande quantité de cette substance, autrement cela donnerait plus de peine que la glu ne vaudrait; mais, comme celle qu’on trouve dans le commerce est presque toujours impure, on est obligé de la nettoyer soit en la pétrissant dans de l'eau froide, soit en y mêlant de l’huile pour la rendre plus fluide et en la passant au travers d’une grosse toile.
Comme la glu pure coûte très-cher , voici le moyen de l’économiser; on forme un mélange, à 1’aiue de la chaleur, de deux parties de colophane, une partie d’huile d’olives et trois de glu bien pure. Lorsqu’on a bien trituré ce mélange, on l’emploie de la même manière que la glu pure. En été, on peut mettre un peu plus de colophane . et en hiver, un peu plus d’huile, de manière à donner au mélange une consistance convenable.
6LUAUX (Chasse), tes gluaux sont de petites brindilles de saule enduites de alu (Voy. ce mot), dont on se sert pour prendre les petits oiseaux. L’une des extrémités ae ces brindilles est taillée en biseau, de manière à pouvoir entrer dans les entailles que l’on pratique aux branches d’arbre .4 l’aide d’une légère serpette. Pour enduire les gluaux, on en prend un paquet de chaque main, et, après avoir trempé l’un d'eux dans la glu, ramollie par une douce chaleur, afin qu’elle puisse s’étendre plus facilement, on se sert du paquet qu’on a trempé dans la glu pour engluer celui au’on tient de l’autre main . jusqu’à une distance au bout égale à un quart de leur longueur; quand cette opération est finie, on réunit les deux paquets en un faisceau qu’on enveloppe de toile cirée frottée d’huile, afin que les gluaux ne s’y attachent p is ; on peut également se servir d’une bande de cuir ou ue parchemin. On dispose ordinairement les gluaux auprès des abreuvoirs, où les petits oiseaux viennent boire, ou bien sur un arbre aux abords de la hutte où se tient le chasseur qui fait la pipée(Voy.ce mot). Les oisillons, pour se poser, choisissent de préféreuce les petites branches dégarnies de feuillage; lorsqu’ils s’abattent sur les gluaux, la branche cède sous leur poids, ils ouvrent naturellement les ailes afin de se retenir; mais leurs plumes rencontrent d’autres gluaux qui s'y attachent et les empêchent de voler; ils tombent à terre, et le chasseur se hâte de les ramasser avant qu’ils aient pu se dégager. — Voy. aussi Abreuvoir, Arbret et Alouettes.
GLUTEN (Éeon. domest.). Lorsqu’on lave sous un filet d'eau courante un morceau de pâte de
farine de froment pétrie simplement avec do l’eau, il s’en sépare une substance grise, gluante, insoluble dans l’eau, c’est ce qu'on nomme du gluten. Le gluten se corrompt très-vi?e par l’infiuence de la chaleur humide; il se conserve sec indéfiniment. On en prépare une sorte de semoule propre à être, comme la semoule ordinaire, accommodée en potages gras ou maigres, diversement assaisonnés. Ces potages sont très-nourrissants; ils le sont trop pour les estomacs faibles; les perso [indélicates ne doivent en user qu’avec modératior
GLYCINE (Horticulture). Ce bel arbuste sarmenteux peut servir à former des berceanx et à garnir des murailles. Un seul pied planté devant un pavillon à plusieurs étages suffira pour le tapisser tout entier en peu d’années. Le feuillage de la glycine est abondant; ses fleurs en longues grappes pendantes d’un bleu violet pâle et d’une odeur suave, apparaissent deux fois l'année, au printemps et à l’automne. On la multiplie de marcottes et de boutures, dans une terre sèche et légère. Si on 1a taille, il faut la tailler très-long, pour ne pas supprimer les boutons à fleurs.
GNAPIIALE ( Horticulture ). Voy. Immortelle.
GODILLE (Narrig. fïuv.). Elle se place ordinairement dans un creux en demi-cercle sur l’arrière de l'embarcation. Le godilleur reste debout tournant le dos à la proue, et fait mouvoir alternativement la pelle de tribord à bâbord, en lui donnant une, inclinaison de 45 degrés. La pelle ainsi frappée reçoit une impulsion qu’elle communique au bateau. — Certaines embarcations ont plusieurs odilles soit sur l’arrière , soit sur des Wncs en ehorsdu bord. — Voy. Aviron.
» L’allure d’un canot allant à la godille est peu gracieuse et très- fatigante pour le godilleur; cependant, comme elle procure une assez grande vitesse, elle est fort en usage. Pour aller facilement à la godille, il faut que l’embarcation soit plus chargée à l’arrière qu’à l’avant, que les coups d’aviron soient brusques et répétés, nue la pale ne soit guère enfoncée dans l’eau de plus d’un tiers, et qu’elle ne dépasse pas les côtés de l’embarcation.
GODIVEAU (Cuistne). On y emploie une égale quantité de rouelle de veau et de graisse de rognons de bœuf, p. ex., 250 gr. de l’une et de l'autre. Elles seront d’abord épluchées avec soin, de manière qu’il n’y reste ni peaux, ni nerfs, ni parties filandreuses, ensuite hachées très-finement mais séparément. On mêle alors le veau et la graisse, en les assaisonnant de poivre, de sel et d’une petite quantité de muscade râpée. On continue ae hacher le tout ensemble en ajoutant deux œufs entiers, l’un après l’autre. Lorsque les œufs sont bien mêlés , on met cette préparation dans un mortier pour la finir, et, en la pilant, on y ajoute une petite quantité d’eau goutte à goutte, à peu près la valeur d’une cuillerée à bouche Cette dernière opération doit être faite vivement et dans un endroit frais, et, en été, la graisse étant susceptible de tourner, il faut employer un peu de glace au lieu d’eau. Le godiveau, ainsi réparé et roulé en boulettes ou façonné en forme e petits bâtons, sert pour garnitures. On saupoudre d’un peu de farine la table sur laquelle on travaille, et en y roulant les morceaux de godiveau on les saupoudre légèrement eux-mêmes afin qu'ils ne s’attachent pas aux mains; puis on les fait pocher à l’eau ou au bouillon presque bouillant.
Codivrau aux fines herbes. En ajoutant à la réparation ci-dessus indiquée, des échalotes acitées avec du persil et des ciboulettes, on obtient le godiveau aux fines herbes, qui est irèsbon pour les petits pâtés et pour les tourtes.
Godiveau ae blanc de volaille On procède de la môme manière que pour le godiveau ordinaire,
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seulement le veau est remplacé par des blancs de folaille, de poulet ou de poularde. On peut y ajouter 3 ou 4 cuillerées à bouche de truffes hachées, ou de cliampignons hachés et passés dans le beurre.
Goditeau de gibier. On procède encore de la même manière, en prenant, au lieu de veau ou de volaille, la chair, soit de perdreaux, soit de lapereaux de garenne, et, en ajoutant, si l'on veut, des truffes ou des champignons hachés.
Godiveau de poisson. On y emploie de préférence la chair, soit de carpe, soit de turbot, soit de brochet, et, après l’avoir pilée, comme il a été dit, on y mêle de la panade, c.-à-d. de la mie de pain trempée dans du lait, puis pressée, passée au beurre et desséchée sur un feu doux avec addition de deux jaunes d’œufs. On y ajoute aussi des échalotes, du persil et des ciboulettes, le tout finement haché. — Voy. Quenelles.
GOEMON. Fucus ou Varech {Agriculture). On désigne sous ces divers noms des plantes marines qui appartiennent à la famille des algues. On les récolte sur les rochers à la basse mer, ou bien on recueille celles que la mer rejette en épave sur la grève. Les premières sont plus estimées. La quantité de goémon employée comme engrais varie suivant l’état sous lequel on l'emploie et aussi suivant la fertilité naturelle du sol sur lequel on l’applique. Mais, dans tous les cas, le goémon desséché est appliqué à une dose beaucoup plus élevée que le goémon vert Ce dernier, enfoui aussitôt après la récolte , s’emploie généralement à la dose de 15 à 20 mèt. cubes par hectare. Lorsqu’il est sec, la quantité répandue par hectare peut être de 60 mèt. cubes et même de 80 sur les terres légères. Le plus souvent on le stratifie par lsts avec de la terre ou du fumier frais, et par parties égales. On emploie cet engrais, après qu’il a fermenté, dans les mêmes proportions que si c’était du fumier seul. Le goémon convient particulièrement aux céréales, au lin et aux crucifères. 11 nuit aux prairies et aux vignes. Les vins qui proviennent de vignes fumées avec le goémon ont un goût de vareen tellement prononcé qu’on ne peut les utiliser qu’en les distillant ou en les transformant en vinaigre.
( Législation ). Le goémon, ou varech, qui croît sur les lies et rochers en pleine mer appartient au premier occupant. Tout individu peut aller le cueillir avec bateaux, en tout temps et en toute saison , et le transporter où bon lui semble. 11 en est de même du varech mort, c.-à-d. flottant, entraîné par les eaux ou jeté sur le rivage. Mais lorsqu'il croît sur une côte et qu’il tient par sa racine, les habitants de la commune ont seuls la droit de le cueillir. Encore est-il défendu à ceux-ci de couper le varech de nuit et hors le temps prescrit pour la récolte. Il doit être coupé à la main avec une faucille ou un couteau, et non arraché. 11 faut de plus que les habitants de la commune, pour avoir le droit de concourir à cette récolte, possèdent ou cultivent des terres. Ce droit ne peut etre exercé que par eux-mêmes ou par les personnes qui sont notoirement attachées à la culture ou à l'exploitation des terres que cette plante doit fertiliser, mais il ne leur est pas permis de s'adjoindre des étrangers pour augmenter leur part individuelle. Les maires ont le droit de prendre outes les mesures nécessaires pour le maintien du bon ordre pendant la récolte; mais s'il survenait des difficultés entre deux communes sur les limites respectives de leur territoire, c'est devant le préfet qu’il faudrait porter le différend. C’est également au préfet qu’appartient le droit de limiter aux habitants de certaines communes le droit de récolter ces plantes marines pour la fabrication
de la soude, et d’interdire aux habitants'des autres communes de les récolter pour un autre usage que pour l’amendement des terres.
GOITRE ( Médecine domestique). Le développement extraordinaire des parties charnues du cou, connu sous le nom de goitre, est une affection quelquefois endémique dans certaines localités, souvent héréditaire, plus fréquente chez la femme que chez l’homme. Le goitre se guérit très-rarement, lorsque, après avoir pris un volume souvent énorme et produit une difformité des plus gênantes, il (levient stationnaire et cesse de s’accroître. A son début, on lui oppose avec plus ou moins de succès l’éponge brûlée et diverses préparations dont l’iode fait la base, soit prises à l’intérieur, soit appliquées extérieurement: du reste, il ne faut jamais hasarder une telle médication sans l’avis du médecin. Lorsqu’on remarque chez une personne, et particulièrement chez un enfant , les premiers symptômes du goitre, on parvient quelquefois à en arrêter le dévelop-
fement par le changement d’air d’abord , puis par emploi des bains d’eaux thermales et l’usage à l'intérieur des eaux gazeuses ferrugineuses.
GoItre {Art vétérinaire). Cette maladie, appelée aussi Cou gras. Grosse gorge, est très-rare chez les grands animaux domestiques; mais on la rencontre assez souvent chez le chien, où elle se présente sous la forme d’une tumeur plus ou moins dure, située à 1a partie antérieure du cou. Le traitement de cette affection consiste : 1* à administrer au chien, tous les deux jours, 3 décigr. d’iodure de potassium dans un peu de lait sucré ; 2* à frictionner la tumeur avec Tes pommades suivantes : iodure de potassium, 8 gr. ; axonge, 32 gr.; ou bien : iodure de potassium , 30 gr. ; iode . 4 gr. , dans 60 gr. d’axonge. — Koy. aussi Pourriture des moutons.
GOMBAüT ou Gombo ( Horticulture ). Foy Ketmie
COMESTIBLE
GOMME (Hygiène, Écon. domestiq.). La gomme, habituellement désignée sous le nom de gomme arabique, est à la fois un aliment et un médicament* c’est même, de nos jours, le médicament émollient et adoucissant le plus usité. L’eau de gomme, préparée avec une cuillerée à café de gomme arabique en poudre délayée dans un verre d’eau sucrée . remplace la plupart des tisanes jadis usitées dans le traitement des maladies inflammatoires. C’est à La présence de la gomme à forte dose que les pâtes pectorales de jujubes, de guimauve, de lichen, etc., doivent surtout leurs propriétés adoucissantes. — Parmi les diverses variétés de gomme qu’on trouve dans le commerce, les meilleures pour la préparation des pâtes et du sirop de gomme ( Voy. ci-après) sont : la gomme blanche fendillée et la gomme transparente toute soluble. La variété dite pelliculée, parce qu’elle est recouverte en partie d une pellicule laune opaque, se dissout difficilement et a le défaut de s’attacher fortement aux dents. I.a gomme verte, ainsi nommée à cause de sa teinte jaune verdâtre, n'est guère usitée que pour les besoins de l’industrie. Eau de pomme (pour collage). Voy. Eau.
Sirop de gomme. On fait dissoudre dans un demi-litre d’eau, sur un feu doux, en se servant d’un vase de cuivre ou d'argent, 100 gr. de gomme arabique bien blanche, concassée et lavée. On passe cette solution À travers un linge fin. D’un autre côté, on fait fondre 1 kilogr. de sucre blanc dans 1 litre d'eau filtrée, et, quand ce sirop commence à bouillir, on le retire du feu. on y mêle la gomme fondue, en y ajoutant, si l'on veut, une ou deux cuillerées d'eau de fleurs d’oranger; ensuite on filtre le sirop à travers une chausse en molleton.
GORG
GOSI
Gomme adragante. Elle est presque transparente, blanchâtre ou d’un blanc jaunâtre : on préfère les variétés les moins colorées , et surtout celles nui sont le moins salies par la présence de corps étrangers. Le mucilage qu’on obtient avec cette gomme est plus épais et plus consistant , mais aussi plus trouble que celui qu’on obtient avec la gomme arabique. On s'en sert en pharmacie pour lier les pâtes dont on fait les pastilles et les trochisques , et pourdonner de la consistance aux loochs; en pâtisserie, pour donner de la fermeté â certaines crèmes; dans l’industrie, pour donner de l'apprêt aux tissus.
Gomme ( Horticulture ). Maladie particulière aux arbres qui produisent des fruits à noyau : c’est un épanchement de la sève, qui se coagule en dépôt entre le bois et l’écorce, amène des chancres, et finit, après les avoir plus ou moins altérés, par faire périr les arbres. Cet épanchement est quel-
auefois produit par une contusion, souvent par es coups de soleil, ou par la gelée qui surprend l’arbre au moment de sa végétation. Si la sortie de la gomme s’opère en larmes peu considérables, le mal n’est pas dangereux; mais il l’est beaucoup si l’engorgement a lieu sous l’écorce et qu’il y séjourne quelque temps. Pour y remédier, on pratique quelques incisions longitudinales, propres à faciliter l’écoulement du suc épaissi, que l'on enlève proprement de manière à n'offenser que le moins possible les écorces et le bois. Si l’on est obligé de scarifier un rameau ou une partie du tronc, on recouvrira la plaie avec de la cire â greffer. On prévient cette maladie par la taille, et surtout en évitant de mettre les racines de ces arbres en contact avec du fumier frais.
La gomme qui suinte sur les vieux troncs de prunier et de cerisier ne peut remplacer la gomme arabique pour les usages domestiques : elle se dissout difficilement dans l’eau et forme un mucilage fort épais. Les chapeliers l'emploient, mélangée aux colles fortes qui donnent l'apprêt aux feutres. Gomme gdtte. Voy. Couleurs.
GOMPlIRfc.NE (Hfrrticult.). Voy. Immortelle. GONDOLE (Agriculture). Poy. Charrette.
GORD ou Gorre (Pèche). Voy. Guioeau.
GOREE (Postes). Communications régulières par 'a voie des paquebots français partant de Bordeaux le 25 de chaque mois, et par la voie d’Angleterre et des paquebots britanniques partant de I.iverpool le 24 de chaque raoi3. Lettres ordinaires , alTr. facult., 50 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 60 c. pour les lettres non affranchies. Lettres chargées, affr. oblig., 1 fr. par 7 gr. 1/2 .Imprimes, afir. oblig., 13 c. par 40 gr. Les correspondances qu’on veut faire acheminer par la voie d’Angleterre doivent porter sur l’adresse les mots : voie d' Angleterre et sont comprises dans les dépêches du bureau ambulant de Paris à Calais. Elles sont expédiées directement par la voie d’Angleterre lorsqu’elles portent sur l’adresse : voie (TA noie terre[d découvert). Lettres ordtnatrex,affr., oblig., 80c. par 7 gr. 1/2. Imprimés , affr oblig., 12 c. par 40 gr. Les correspondances peuvent être acheminées par les bâtiments du commerce partant >Je France . lorsqu’elles portent sur l’adresse : roie des bâtiments du commerce. Lett. ordt’n. , affr. facult., 30 c. par 7 gr. 1/2 pour les lett. affr., 40 c. pour les lettres non affr. Imprimés , affr. oblig. , 4 c. par 40 gr. au départ, 8 c. à l’arrivée. GORET. Voy. Cochon.
GORGE (Médec. domext. Hygiène). L’action du froid et de l'humidité donne lieu très-souvent, surtout au commencement et â la fin de la mauvaise saison , à des affections connues sous le nom vulgaire de maux de gorge ; ces affections proviennent de l’irritation des bronches ou du gen e-
ment des glandes amygdales. Elles ne doivent jamais être négligées , même quand elles n’offrent en apparence aucun symptôme grave ; un mal de gorge peut toujours être le commencement d’une esquinancie ou angine (Koy. Angine), maladie très-sérieuse. Dès le début d’un mal de gorge, il faut se gargariser fréquemment avec une infusion de feuilles de ronces et du sirop de mûres, et faire usage d’une légère infusion d’aigremoine pour boisson. Si ces moyens n’arrêtent pas les progrès du mal , et que le malade se trouve éloigné des secours de la médecine, il est prudent, en attendant ces secours, d’appliquer selon l’âge et la force des individus, de 2 à 4 sangsues de chaque côté de la gorge, et de lai<ser les piqûres saigner abondamment. Les maux de gorge qui résistent à ces divers moyens curatifs tiennent â l’engorgement et au durcissement des glandes amygdales; ils ne cèdent qu’à une opération chirurgicale consistant dans le retranchement do ces glandes, opération souvent iudispensable chez les enfants de 7 à 8 ans. Elle n’est nullement dangereuse par elle-même; mais elle ne doit être confiée qu’à un praticien exercé. Voy. Amygdales.
Gorge bleue. Koy. Rossignol.
GOSIER (Médec. domest.). Il peut arriver en mangeant, que de petits fragments d’os, des arêtes de poisson et autres corps durs ou piquants s’arrêtent dans le gosier, et que non-seulement ils causent une vive douleur, mais que même ils menacent l'individu de strangulation. Il suffit quelquefois de boire un verre d'eau ou d’avaler une Douchée de mie de pain pour entraîner l’obstacle dans l'œsophage ; si ce moyon était insuffisant, mais qu’en faisant ouvrir la bouche au malade, le corps étranger fût visible au fond du gosier, on pourrait essayer de le saisir avec une pince ou simplement av’ec le bout des doigts, en ayant soin de déprimer la langue à l’aide d’une cuiller; il vaut mieux toutefois appeler un chirurgien et ne tenter soi-même l'opération que si les secours tardaient trop à arriver. On peut aussi provoquer les vomissements en faisant avaler successivement plusieurs gorgées d'huile au malade, ce qui amène l’expulsion du corps engagé et fait cesser la suffocation. II est rare qu’un corps étranger pénètre dans les voies aériennes (larynx), parce qu’aussitôt qu’il touche la glotte, il provoque un accès de toux qui le repousse brusquement: c'est ce qui a presque toujours lieu lorsque l’on a, comme on dit, avalé de travers; cependant si cet accident arrivait, il faudrait laisser à l’homme de l’art le soin d’extraire le corps et ne pas s’exposer à aggraver le mal par une opération maladroite.
Certaines personnes et surtout les enfants ont la mauvaise habitude d’avaler des noyaux de cerises, de prunes ou d’autres fruits ; quelques-unes mettent dans leur bouche pour la commodité de leur travail, des clous, des épingles, etc., qui peuvent être avalés par mégarde : enfin on a vu des personnes avaler, an se jouant, des pièces de monnaies, des billes et autres corps durs. Toutes les fois que ces corps n’ont pas ae pointe, il n'en résulte le plus souvent d’autre accident qu’un embarras plus ou moins grand dans le cours des déjections. Quelques lavements émollients, dos boissons délayantes et de légers purgatifs suffisent pour débarrasser les intestins. Il n’en serait pas de même si ces corps pouvaient par leur forme amener des perforations dangereuses, ou, par leur nature corrosive ou vénéneuse, causer une inflammation ou même un empoisonnement. 11 faudrait, dans ce cas, se hâter de recourir aux conseils de la médecine.
Gosier (i4rt vétér.) Il p^ut arriver qu’un bœuf ou une vache rencontre une pomme et que cette pomme avalée tout entière lui reste dans le go-
GOUJ
sier. L’animal, ne pouvant plus respirer, suffoque et périrait promptement si l’on n’y portait remède. Le même accident peut être occasionné par une pomme de terre, un navet, une carotte, etc. Dans tous les cas, on ouvre de force la bouche de l’ani- ] mal, et, si le corps est trop profondément engagé
four être ramené avec la main , on le refoule dans estomac avec un bâton flexible, dont le bout sera arni d’une pelote de linge préalablement graissée e beurre ou d’huile.
Lorsqu’on chien a avalé un os trop gros et quo cet os s'est arrêté dans son gosier, on lui lait prendre de force de l’huile dans laquelle on aura délayé de 4 à 6 centigr. d’émétiquo. Ce vomitif suffit le plus souvent pour amener l'expulsion de l’os : dans le cas contraire, il n’y a de ressource que dans l’ouverture de l'oesophage.
GOTTF. ou Gau Vou. Laitue.
GOUACHE (Arts d'agrément). C’est une sorte de peinture assez analogue à l’aquarelle ( Voy . ce mot) : on y emploie également des couleurs broyées et délayées à l'eau gommée, mais ces couleurs sont opaques, c.-à-d. qu’elles sont la plupart mélangées avec le blanc, tandis que dans l’aquarello les blancs se réservent. Les couleurs, désignées elles-mêmes sous le nom de gouaches, sont vendues toutes préparées chez les marchands; on eut aussi les acheter en poudre fines pour les royer et les délayer dans l’eau gommée, mais il faut être très -modéré dans l’emploi de la gomme, afin d’éviter que la peinture ne sèche trop vite et ne finisse par s’écailler. Lorsqu’on veut obtenir d’autres nuances, on mélange le blanc avec des couleurs en tablettes ou en nains. On commence par mouiller le papier avec le gros pinceau, et, comme dans l’aquarelle, on s’occupe d’abord des ciels et des lointains, ensuite des plans intermédiaires. On fait ordinairement usage de la gouache pour des tableaux do moyenne proportion, soit du genre historique ou familier, soit des paysages, des fleurs et (les fruits. On s'en sert aussi pour rehausser l’aquarelle et lui donner du brillant. L’emploi de la gouache communique de la douceur au coloris : c’est une peinture fraîche, éclatante, et qui charme la vue par son velouté.
GOUDRON ( Médecine , Écon. domest.). — Eau de aoudron. Pour la préparer, il suffit de tremper le aoigt dans du goudron liquide, dit goudrou de Norvège; avec le doigt ainsi poissé, on frotte Tintéricur d'un vase à boire; on rince ensuite le vase à grande eau, pour enlever tout ce qui est susceptible de se détacher de la quantité de goudron adhérente aux parois du vase. Après avoir rempli ce vase d'eau pure , on peut s’en servir pendant très-longtemps, sans avoir besoin de l’oindre de nouveau; l’eau s’y goudronne pr un séjour de quelques minutes , et il suffit de la renouveler quand elle est épuisée. Si on la trouve trop forte, on se contente d’en prendre une cuillerée par verre d’eau. L’eau de goudron, prise en boisson, favorise l’écoulement des urines. On l’emploie encore en lotions, en injections, en bains locaux.
Peinture au goudron. Le goudron provenant de la distillation de la bouille dans la fabrication du gaz d’éclairage (coal-tar) , fournit une pinture trèséconomique et des meilleures pour debarrasser les serres et les jardins des insectes qui les infestent. On donne, avant l’hiver, une ou deux couches de cette peinture aux bois des serres, aux tuteurs, aux treillages et espaliers des arbres et des arbustes, et l’on est à peu près sûr de ne pas voir reparaître au priutemps les araignées, les limaces, les chenilles et les autres insectes qui sont li fléau des serres et des jardins. Le prix moyen du goudron est de 10 c. le kilogr.
Taches de goudron. Ces taches s’enlèvent par
los procédés indiqués pour les taches de graisse (Voy. Graisse). On peut aussi employer le beurre, u’on étend en petite quantité sur la partie tachée e l’étoffe, et qu’on fait ensuite disparaître avec de l’essence de térébenthine. Les boules à détacher sont également propres à enlever ces sortes de taches. Voy. Boules a dêtaciier.
Goudron (pour les bouteilles). Voy. Cjae.
GOL'ET. voy. Arum.
GOUJON (Pèche). Ce poisson habite les eaux vives et courantes, et se plaît sur les fonds de sable et de gravier. C’est surtout vers les mois d’août et de septembre qu’il est le plus abondant cl le plus facile à prendre.
La ligne flottante est l’engin le plus généralement employé pour la pêche du goujon; trois ou quatre brins de crins suffisent pour le corps de ligne, une fine racine ou même un simple cria bien fin et bien rond constituent la monture de un ou de deux hameçons du n* 10 ou 12. Le ver rouge de petite dimension et surtout le ver bariolé qui se trouve dans le terreau . est l’appât que préfère le goujon; il mord aussi à l’asticot, mais moins avidement et faute de mieux. A l aide de la sonde on réglera sa ligne de façon que l’appât descende à 0“,01 ou 0",02 du fond. L'attaque de ce poisson est vive, franche et persévérante , ce qui le rend bien plus facile à piquer que le gardon; la flotte n’a donc pas besoin d’être très-sensible, un léger bouchon est suffisant.
Une particularité spéciale au goujon, c’est l’attrait puissant que l’eau trouble exerce sur lui ; si , au milieu d’un courant limpide passant sur du sable, on agite le fond de manière à troubler l’eau, les goujons arrivent en foule, et remontent intrépidement jusqu'au point même où so produit le mouvement. Pour profiter de cet instinct, le pêcheur fera bien d’avoir avec lui un homme armé d’une perche ou d’un râteau et chargé de labourer constamment le sable en amont de lui. Pendant l’été, lorsque l’eau des rivières est tiède, on peut, sans inconvénient, se mettre, de sa personne, sur un fond sablonneux de 0", 40 ou 0*, 50:
, en agitant continuellement le sable avec ses pieds, on attirera les goujons jusqu'auprès de soi, et on n’aura que la peine de jeter sa ligne en avant et de la retirer. — On a mis à profit cet instinct particulier aux goujons pour les prendre au filet : cette pèche spéciale est désignée sous le nom de pèche à la pilonée. Avec l’épervier, la senne, le Terreux, ou prend des goujons pêle-mêle avec toutes sortes de poissons : en se servant du goujonner on ne prend que des goujons, et souvent en quantité. Ce filet a la même forme que l’échiquier, mais il est beaucoup moins profond et formé d’un fil gros et solide. On le monte sur deux perches légèrement entrecroisées, avec une forte perche qui lui sert de manche. Cette pêche se fait toujours en bateau. Arrivé sur le banc de sable oû il veut s'établir, le pêcheur, après avoir a marré son embarcation avec un pieu enfoncé dans la terre ou avec une grosse pierre attachée au bont d’une corde, enfonce le filet dans l'eau jusqu’à ce que les oitrêmités des deux perches de monture touchent bien le fond. Dans cette situation, il fait descendre dans l’intérieur même du filet une forte perche garnie do cuir ou de feutre, pour éviter que les mailles ne soient déchirées, et il agite pendant S ou 6 minutes la couche de sable sur laquelle le filet est étendu; quand l’eau est bien trouble, il retire la perche et il attend encore quelques minutes. Lorsqu’il juge que les goujons ont eu le temps de se réunir, le pécheur relève rapidement le goujonmer. On doit souvent changer ae place à cette pêche.
On a aussi imaginé, pour pêcher le goujon, un
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engin dont l’emploi est fort commode et qui n’exige ni fatigue ni attention. Il consiste en une grande carale de verre blanc , de la contenance de 4 ou 5 litres; le fond, au lieu d’être plat, est repoussé en cône dans l'intérieur comme celui d’une bouteille: en outre, la pointe du cône est percée d'un trou pe 0" ,03 ou 0",04 de diamètre, avec des bavures tranchantes faisant saillie dans l'intérieur. Après avoir mis dans la carafe une poiguée de sable et deux ou trois poignées de son, on ferme le goulot avec un petit filet à mailles serrées ou arec un bouchon percé de plusieurs trous; on place ensuite la carafe, le goulot en avant, sur un fond de sable recouvert de 0*,08 ou 0",10 d'eau formant une petite rigole avec un courant trèsmodéré. L’eau entre par le goulot et ressort par le trou du fond , entraînant continuellement avec elle quelques parcelles de sable et de son. Ce filon d'eau trouble et nourrissant engage les goujons à remonter; ils finissent par entrer dans le vase par le trou du fond, et, une fois entrés, ils ne peuvent plus sortir. Cette pèche n'empéche pas celui qui la pratique de pécher à la ligne sur un autre point, ou de se livrer à toute autre occupation : on n’a a’autre peine que de venir d’heure en heure relever la carafe . et extraire les goujons par le goulot.
Goujons (Cuitine). Il faut les écailler et les vider, les saupoudrer de farine et les mettre dans une friture bien chaude. Puis on les dresse en buisson, couronnés d’un bouquet de persil frit.
GOUPISSURE (Viticulture). Cette maladie de la vigne est une vieillesse prématurée du plant, provenant soit de sa mauvaise constitution , soit d’une transplantation mai faite, ou de l’épuisement du sol : elle se manifeste surtout dans les terrains dont la surface paraît de bonne qualité, mais dont le fond est formé d’une épaisse couche de sable. On peut prolonger la vie du cep, en remuant la terre qui est au pied, en l’arrosant avec de l’eau contenant un peu de sulfate de fer, en retranchant quelques branches, etc.; mais le plus souvent le profit qu’on en tire ne vaut pas le temps et la peine qu’on y emploie.
GOÜRGANE (Fêvf.). Foy. Fève.
GOURMANDS ( Horticulture ). Ils se manifestent sur toute espèce de végétaux. Ceui qui se produisent en automne ont moins d’inconvénient, on peut même les utiliser pour de nouvelles plantatations; mais au printemps et en été ils ne se développent qu’aux dépens des fleurs et des fruits, et doivent être supprimés (Foy. Fraisiers et Rosiers). Dans les terres fortes, la vigne émet quelquefois des gourmands par tous ses nœuds ( car niure) : quand cet accident se manifeste, on peut être sûr que les raisins diminueront d’année en année et fini ront par disparattre, à moins que l'on ne coupe les gourmands et qu’on n’ait soin d’épuiser un peu le terrain. Sur les espaliers , on conserve quelquefois les gourmands pour remplacer des branches trop faibles : il est bon, dans ce cas, de les pincer et de les effeuiller un peu pour diminuer leur vigueur. Dans les haies et les charmilles, les gourmands doivent être respectés, ils servent à remplir les vides.
GOURME ( Hygiène , Med. domestiq). L'éruption du cuir chevelu et do la face, connue sous le nom vulgaire de gourme, se manifeste chez les enfants aux époques principales du travail de la dentition, eotre 1 an et 2 ans, et entre 4 et 6 : les enfants dont le tempérament est lymphatique et ceux qui sont soumis à un régime débilitant, y sont particulièrement sujets. Cette affection n’exige que de simples soins de propreté; la nature la guérit d’ellemême. Lorsqu’elle persiste ou qu'elle prend des caractères sérieux, elle tient au tempérament scrofuleux de l’enfant, ou bien à la mauvaise qualité
du lait de la nourrice, quand celle-ci. quoique bien portante, est habituellement mal nourrie.
' Dans ce cas, ce n’est pas l'enfant qu’il faut traiter, c’est la nourrice, à laquelle on fait prendre , du vin de quinquina, avec un boa régime alimentaire. Les croûtes de la gourme doivent être lavées avec une infusion de cerfeuil. Il est toujours utile de pratiquer sur tout le corps des enfants atteints de la gourme des frictions sèches avec une brosse douce ou avec un morceau d'étoffe de laine; les bains aromatiques avec une infusion de thym, de lavande et de sauge, leur sont également utiles.
Gourme (A ri .vétérinaire). La Gourme , dite aussi Angine , Fxiautmmciect vulgairement ttronguillon , est une maladie particulière aux jeunes chevaux au-dessous de l’âge de S ans, et qui consiste dans l'inflammation des glandes de la ganache (auge) et des membranes des cavités nasales et gutturales. Cette affection, qui n’est pas contagieuse comme on le croit généralement, survient souvent à la suite d'un refroidissement subit : on a remarqué aussi qu’elle est très-fréquente chez les chevaux à l’âge de 2 ans 1/2 à 3 ans, c.-à-d. à l’époque où les dents de remplacement font leur éruption. La gourme s’annonce ordinairement par la perte de l’appétit, la ro*ugeur et le gonflement des gencives. Les glandes de la ganache s’engorgent, les membranes des cavités nasales sécrètent un liquide blanc- verdâtre, l’animal tousse, les yeux deviennent chassieux, les glandes de l’auge augmentent, se ramollissent et s’ouvrent pour laisser sortir un pus plus ou moins abondant.
Lorsque l'accablement est très-prononcé, la fièvre ardente, la respiration et la déglutition difficiles, il faut pratiquer une large saignée, donner des boissons olancues édulcorées avec le miel ou la mélasse. En hiver, les boissons doivent être tièdes. Quand la maladie est bénigne, ce qui est le cas le plus ordinaire, on se borne à donner une nourriture légère, d’une digestion facile, et à retrancher l'avoine; on enveloppe l’animal de couvertures, et on recouvre la ganache d'une peau de mouton munie de sa laine. Si les glandes sont dures et qu’elles menacent de suppurer, on y applique aes cataplasmes préparés avec de la farine de lin et des oignons blancs bouillis. On peut frictionner les glandes avec du beurre frais du saindoux ou de l’onguent basilicura (Vog. ce mot). Quand la suppuration, à cause de l'épaisseur de la peau, ne se forme pas une issue à l'extérieur, il faut plonger la pointe d’un bistouri oti d’un canif dans le centre de la tumeur, à l’endroit où la peau paraît la plus mince. On lave ensuite la plaie avec de l’eau tiède et on provoque par de légères pressions la sortie du pus: on couvre les glandes avec des plumasseaux d’étoupe, et on met pardessus un large cataplasme pour entretenir une chaleur humide favorable à la suppuration, qui est la terminaison commune de cette maladie. On fait bien, lorsque le mal est à son déclin, de purger l’animal avec 48 gr. d’aloès en poudre délayés dans un litre d’eau chaude.
GOURMETS PIQUEURS DS VINS. Foy. COURTIERS et Dégustation.
GOUTER. Foy Luncii.
GOUTTE (I/ygiène , Médecine domestique). On peut la prévenir souvent, la soulager toujours, la guérir radicalement, jamais Les personnes atteintes de la goutte doivent donc s’arranger pour vivre avec leur ennemi, en souffrir le moins possible, et se tenir en garde contre les anti goutteux, remèdes secrets, rarement efficaces , presque toujours nuisibles. Les tourments d’esprit, les veilles forcées, les excès de tout genre, sont les princi-
ales causes de la goutte, à moins qu’elle ne soit
éréditaire : une vie régulière , un régime biea
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approprié au tempérament, sont les moyens les plus efficaces pour prévenir l'invasion de la goutte. Lorsque cette maladie s'est déclarée, l’emploi des eaux minérales, en bains ou en douches, est regardé comme lj moyen le plus efficace pour combattre la goutte, mais c’est au médecin qu’il appartient d indiquer quelles sont les eaux qui conviennent dans telle ou telle circonstance. Quelques personnes éprouvent un notable soulagement en mangeant des fraises deux ou trois fois par jour, surtout le matin à jeun. C’est un remède qu’il est toujours facile de se procurer pendant la belle saison, et ceux qui en ont ressenti de bons efTets doivent, par précaution, faire provision de confitures de fraises à l'époque où ce fruit est abondant. La goutte, quoique tort douloureuse, n’est nas dangereuse tant qu’elle reste articulaire, c.-à-d., quand son siège est exclusivement aux articulations, soit des pieds, soit des mains; le danger commence quand elle devient mobile et qu’elle se porte vers des organes essentiels; on dit alors que la goutte remonte. On sait qu’une goutte remontée peut être mortelle ; c’est donc au médecin à prendre les mesures nécessaires pour la déplacer; mais, comme delà promptitude et de l’énergie des secours dépend souvent la vie des malades, on n’attendra pas l’arrivée du docteur pour les commencer. On promènera d'abord sur les articulations des sinapismes très- chauds; dix minutes après, on les remplacera soit par des cataplasmes d’une décoction de tabac alcoolisé, ou de verveine et de vinaigre, soit par des fomentations avec de la laine mouillée d'eau très-chaude et fortement alcoolisée. On y joindra des bains de pieds au sel et on fera avaler au malade quelques cuillerées d’huile d’olives et une infusion de camomille bien chaude.
Goutte (Art. vétér.). Les oiseaux de volière sont sujets à la goutte : on reconnaît cette affection à l’enflure de la patte qui prend une couleur terne et grisâtre; l’oiseau a peine à se soutenir sur ses jambes et la douleur qu’il éprouve au moindre mouvement fait qu’il reste immobile et les plumes hérissées. Il faut laver la patte de l’oiseau plusieurs fois par jour avec de l’eau tiède dans laquelle on aura fait infuser des feuilles de vigne, ou avec une décoction d’ellébore blanc; on continuera jusqu’à ce que l’oiseau retrouve sa gaieté et que la patte reprenne sa couleur naturelle.
Goutte sciatique. C’est une névralgie rhumatismale ou goutteuse qui occupe la base du tronc et les branches principales du nerf sciatique le long de la cuisse et de la jambe jusqu’au pieu. Ses accès varient infiniment en durée et en intensité; mais quand l’attaque a été vive, l’accès se prolonge pendant deux ou trois semaines et même plus d’un mois, pans ces circonstances, le médecin seul peut prescrire au malade le traitement qu’il doit suivre. Les personnes sujettes à la goutte sciatique doivent éviter, autant que possible, les variations atmosphériques et surtout l’action subite et prolongée du froid et de l’humiditô ; elles porteront habituellement de la flanelle sur la peau, feront un usage fréquent de bains tièdes et de frictions avec une brosse douce; elles observeront un régime sévère, se garderont des excès en tout genre, et tout en évitant b fatigue, elles auront soin de marcher régulièrement tous les jours pendant quelques heures. Les voyages, les eaux minérales,
1 habitation d’un pays chaud ont souvent fait dis- , paraître entièrement la goutte sciatique.
Goutte sereine. Voy. Yeux.
GOUTTIÈRE ( Législation ). Un propriétaire qui établit unegouttièreau bas de son toit pour y rrce- ; voir les eaux pluviales, n’est pas obligé de laisser un esoaoe libre entre son mur et la propriété voi-
sine, si la gouttière ne dépasse pas ce mur; si elle le dépasse , il suffit que le terrain au-dessus duquel le toit et la gouttière se projettent demeure libre. Ces restrictions peuvent être modifiées par des arrangements avec le voisin, et même ne pas exister s’il y a une prescription du droit d’avoir la gouttière au-dessus du fonds voisin.
Dans l’intérieur de la propriété, chacun peut établir et diriger les gouttières comme bon lui semble. Il n’en est pas de môme des gouttières placées sur la voie publique pour y déverser les eaux pluviales; tout le monde a bien le droit de verser les eaux de ses toits sur la voie publique (C. Nap., art. 681), mais le placement , la construction, la disposition des gouttières posées sur les rues et les places publiques pouvant nuire à la commodité ou à la sûreté de la circulation, l’autorité municipale et les préfets ont le droit de prendre des arrêtés prescrivant des mesures propres à prévenir les inconvénients des gouttières établies sur la voie publique. Ainsi, sont obligatoires, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr., les arrêtés qui portent que les gouttières saillantes seront supprimées et remplacées par descheneaux de descente. Il en est de même à Paris; les gouttières doivent y être établies sous l’égout des toits et conduites jusqu’au niveau du pavé de la rue par des tuyaux de descente ayant au plus Ü“,16 de saillie, et établis en fonte, cuivre, plomb ou tôle étamée; les eaux pluviales coulent sous les trottoirs au moyen de gargouilles, disposition à laquelle les propriétaires doivent se conformer quand ils font construire un trottoir devant leurs maisons (Ordonn. de polico du 30 nov. 1831). Voy.
ÉGOUT DES TOITS
GOUTTIÈRE ( Arboriculture ). Voy. Arbres (Jfaladies des).
GOUVERNAIL ou Barre (ffarig. fluv). Toute personne qui entreprend de diriger un canot, doit avant tout savoir barrer , c.-à-d. tenir la barre. Le gouvernail n'a d’action sur l’embarcation que lorsque celle-ci est en mouvement, et plus la vitesse sera grande . plus l’action de la barre sera sensible. Les coups de barre brusquement donnés ne doivent avoir lieu que dans certaines circonstances pour éviter un abordage, virer de bord avec promptitude. Si le canot obéit bien, il ne faut ordinairement pour le conduire, qu’un mouvement léger et mesuré de la barre. Il va sans dire que nour se diriger vers la droite il faut tourner la barre à gauche ou à bâbord, et pour se diriger vers la gauche, à droite ou à tribord. Dans la plupart des canots on gouverne à la barre franche , c.-à-d. que la main s’appuie directement sur l’extrémité de la barre. Dans quelques canots de luxe, on gouverne à la roue . comme dans les grands bâtiments, c.-à-d. qu’on se sert d’une roue et de cordages pour faire mouvoir la barre du gouvernail.
GRACE et commutation DEPEINE (Législation). Le droit de faire grâce et de remplacer une peine par une peine plus douce n’appartient qu’au chef ch l’État. Il s’applique à toute espèce d’infractions; tous les condamnés peuvent en profiter r à l’exception des contumaces jusqu’à ce qu'ils aient purgé leur contumace. Celui qui a obtenu sa grâce ne reste pas moins tenu des réparations civiles, et des frais de justice.
La grâce d’un condamné peut être demandée au moment même de la condamnation; lorsque des circonstances particulières déterminent cette démarche exceptionnelle, la demande peut être adressée officieusement au ministre de La justice par les jurés ou les magistrats; pour les militaires, la demande s'adresse au ministre de la guerre , pour les marins au ministre de la marine. Lorsqu’il s'agit de recours en grâce après une coo-
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damnation à la peine capitale, le condamné luimême ou une personne pour lui, peut, comme les magistrats, faire une demande à l’Empereur.
Lorsqu'un jugement ou arrêt a reçu son exécution , les condamnés ne peuvent obtenir leur grâce qu'après avoir subi la moitié de la peine, les condamnés à perpétuité qu’après dix ans. Les propositions de grâces sont faites d’après l’avis des chefs des établissements où les condamnés sont détenus. Si la grâce est accordée, soit sur la demande du condamné, soit spontanément, d’api ès les rapports des autorités, elle ne peut plus être révoquée. L’individu gracié n'a pas le droit de réclamer ce qu’il a payé par suite de son délit, ni les amendes; on peut seulement lui restituer les objets confisqués, si leur possession n’est ni dangereuse ni contraire aux lois. — Les demandes en grâce, doivent être faites à l'Empereur directement; elles peuvent être écrites sur du papier non timbré. Elles sont adressées, par l’intermédiaire des autorités des prisons et des préfets (auxquels on peut les adresser directement pour les condamnations qui ne consistent pas en emprisonnement), au ministre compétent.
Grâce (Délai ou terme de). Voy. Délai.
GRACES ( Jeux d'adresse). Le jeu des grâces ressemble beaucoup au jeu de volant; ce sont les mêmes évolutions , mais les instruments sont différents. Au lieu de raquettes et d'un volant on se sert d’un petit cerceau très-léger et de bâtonnets ou petites baguettes. C'est à l’aide de deux bâtonnets manœuvrés par chacun des deux joueurs, «pie ceux-ci se renvoient mutuellement le petit cerceau. Les deux joueurs se placent vis-à-vis L’un de l'autre à une distance de 12 ou 15 pas, et pendant que l'un lance le petit cerceau au moyen des deux baguettes qu’il faut croiser un peu pour donner le mouvement d’impulsion, l’autre s apprête à le recevoir sur ses deux baguettes qu’il présente un peu en avant, et, aussitôt qu’il l’a reçu, il le relance au premier joueur qui le reçoit de la même manière et le lance de nouveau. Toute l’adresse dans ce jeu consiste à bien mesurer la force d’impulsion qu'on donne au petit cerceau d’après la distance qui sépare les ueux joueurs, et à ne pas laisser tomber à terre ledit petit cerceau. Les joueurs habiles, au lieu d’un seul cerceau, en mettent deux en mouvement; les deux cerceaux voltigent ensemble et en sens contraire dans les airs, reçus et lancés tantôt d’un côté, tantôt de l’autre.
GRACIEUSE (Voib). Voy. Contentieux.
GRADES universitaires. Voy. Baccalauréat, Licence et Doctorat. — Voy. aussi Facultés.
GRAIN ( Monnaie de cuivre). Foy. Deux-Siciles.
Grain d’orge (Médecine). Voy. Orgeolet.
graines ( Horticulture ). Le bon choix des graines des plantes cultivées dans les jardins importe beaucoup à la bonne qualité des produits; le meilleur système à cet égard est celui que les jardiniers des environs de Nancy nomment double échelle. La plante dont on veut récoller la graine est d’abord cultivée avec tous les soins que comporte son espèce; on choisit les graines les plus parfaites provenant de cette première culture: elles sont semées à part, et les plantes qu’on en obtient sont soumises à la même méthode de culture suivie pour les porte-graines la première année. Cette méthode peut être pratiquée partout. Les graines ne doivent être cueillies que bien mûres, ce qui se reconnaît aisément au poids et à la couleur. Quelques-unes perdent leur faculté germinative au bout de quelques jours; d’autres la gardent pendant des siècles, pourvu qu elles soient à l'abri de l’action de l’air. Les graines fines se conservent soit en paquets dans
des tiroirs, soit suspendues dans des sacs de toilo ou dans des courges desséchées; les autres se mettent dans du sable ou dans de la sciure de bois; il faut séparer les graines huileuses, et isoler les unes des autres les graines succulentes. Quelques espèce^, notamment celles des plantes bulbeuses, oignons, poireaux, ail, ciboule, se gardent mieux dans leurs capsules; il en est de même des pois et des haricots destinés au semis; on ne doit les écosser qu’au moment de les semer. Le local où les graines sont conservées ne doit pas être trop chaud pendant l’hiver, mais la gelée ne doit pas y pénétrer. — Lorsqu’on \*3ut s'assurer que les graines qu’on va semer so:it de bonne qualité et lèveront bien, on en prend une poignée que l’on sème sur couches et sous cloche quelque temps avant celui où l’on veut faire le semis. Au bout de quelques jours on voit par la quantité qui a germé ce qu’on doit attendre du reste de la graine. L’expérience sera encore plus sûre si on essaye les graines sur un flotteur, comme le font les jardiniers des environs de Par. a lorsqu’ils ont lieu de douter de la bonté des graines qu'ils achètent. Sur une plaque de liège fluttaut à la surface d’un vase rempli d'eau, on étend un lit peu épais de moussa que le contact de l’eau maintient constamment humide; on compte exactement 100 des graines à essayer, puis on les sème dans la mousse du flotteur. Au bout de quelques jours, en comptant les graines qui ont germé, on sait combien il y en a pour cent, de bonnes et de mauvaises. On peut aussi jeter les graines dans un vase plein d'eau : toutes celles qui sont mauvaises surnagent et les bonnes vont au fond ; cette épreuve, qui est excellente, ne peut pas s'appliquer aux graines à aigrettes.
Tableau de la durée des graines potagères et de l'époque de leur germination.
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salsifis et du cardon, los graines velues et membraneuses, doivent être frottées dans les mains, mis mêlées arec du sable fin pour qu'elles ne peotonnent point; colles qui sont très-fines doivent être mêlées avec de la terre bien tamisée, afin de pouvoir être répandues également sur le sol. Certaines graines et particulièrement les noyaux, doivent être stratifiées (Voy. Stratification). — Voy. aussi Semis.
Graine d'oiseau ou de Canari. Voy. Altiste . Graine de vers a soie (Sériciculture). Voy. Œufs.
GRAINS ( Agriculture ). Voy. Froment, Êpeautre, Meteil, Seigle, Maïs, Orge, Sarrasin et Avoine.
Conservation et épuration des grains. Les moyens employés ordinairement pour la conservation des grains sont le rom u âge à la pelle dans les greniers et la clôture hermétique dans les silos (Voy. Grenier et Silos). Pour nettoyer les blés, c.-à-d. pour les débarrasser de la poussière, des
f;raines de plantes parasites, en un mot de tous es corps étrangers , on emploie les cribles et les tarares, instruments d’un usage vulgaire. Voy. Crible et Tarare.
L’un des procédés les plus simples et les pins efficaces pour mettre le Wé à l’abri des ravages des insectes et principalement du charançon, consiste & déposer, immédiatement après la récolte, les grains bien secs dans des tonneaux, ou simplement dans de grands boucaux qu'on peut se procurer à bas prix cher les épiciers et chez d’autres marchands. On les défonce par un bout, et, uand ils sont remplis, on les ferme au moyen ’un couvercle mobile maintenu en place par une grosse pierre. Ces boucaux, pouvant contenir chacun du 6 à 7 hectol. de grains, sont disposés debout et en série le long du mur, dans la partie la plus sombre du grenier, et on a le soin de tenir habituellement les volets des croisés fermés. L’emploi de ce procédé a pour effet non-seulement de préserver le blé des ravages du charançon, mais encore de le mettre à l’abri des attaques des animaux rongeurs, des souris et des rats : il n’est point exposé à la poussière et ne contracte aucune mauvaise odeur. En outre, la capacité du grenier peut contenir une quantité double de blé, et avec Lien moins d’embarras.
Pour épurer les grains altérés, on emploie des méthodes variées, selon les pays et les circonstances. — La méthode dite saxonne, consiste à faire passer le blé entre deux meules légères; opération qui s’appelle épointer le blé , parce qu’elle en fait sauter la pointe velue et le germe, en même temps qu’elle décrasse le blé noir ou moucheté. Ce travail, toutefois, s’exécute rarement sans écraser une certaine quantité de Wé. — La méthode belge, dite ramonerie, se pratique avec un assemblage de deux meules, l’une supérieure, mobile et garnie d'une brosse, qui fruité le blé j contre la meule inférieure, laquelle est fixe. Le blé ] arrivant par une trémie, tombe librement dans, un trou pratiqué au centre de la meule supérieure ; puis il arrive sous les brosses qui, dans leur mouvement de rotation, poussent le grain du centre à la circonférence en lui faisant faire un grand nombrede révolutions sur lui même. Au moment où le blé s'échappe de dessous les brosses, i! reçoit l’impression d’un courant d’air, qui le débarrasse de la poussière et des corps légers avec lesquels il se trouvait mêlé.
Malgré l’efficacité de ces procédés, il est encore souvent nécessaire, pour faire disparaître la teinte noire des grains atteints de la carie ou du charbon , de les purifier par des lavages à l’eau. A défaut d’appareil spécial pour cette
opération, on lave le blé carié dans un panier, qu’on plonge dans une eau courante. En remuant le blé avec une pelle ou un bâton, les grains avariés surnagent et sont entratnés par le courant; la poussière attachée aux grains sains se détache ; on fait sécher immédiatement les grains nettoyés , soit au soleil, soit dans un four tiède ou dans une étuve dont la température ne doit jamais s’élever au-dessus de 50 à 60*. — Souvent on lave le grain immergé dans l'eau entre deux meules légères et convenablement espacées, comme pour l'épuration du blé d’après la méthode saxonne, ensuite on le soumet à Faction d’une espèce de tarare ou de ventilateur centrifuge, qui lui imprime des secousses répétées, et le débarrasse de l’eau adhérente à sa surface. Enfin, il est séché au soleil ou artificiellement.
Lorsque la moisissure s'empare des céréales, il est rare qu’elle pénètre à travers l’écorce du blé; même pour les grains les plus endommagés; elle n’atleint pas la matière farineuse. On lave le blé moisi dans une eau liouiliante rendue légèrement alcaline par une faible dose de soude ou de potasse; on l’y laisse tremper une demi-heure environ en le remuant de temps à autre. U est ensuite lavé à l’eau froide, puis séché à l’air libre.
Quant aux moyens d’épurer les grains de seigle ergotés , Vou. Ergot.
Grains (Législation). Ceux qui sont coupés étant meubles, et ceux qui tiennent encore & la terre étant immeubles, us se trouvent compris ou non compris dans les dispositions d’un testament , d’une donation, de la loi relatives à des meubles ou à des immeubles. Les grains ne sont toutefois pas compris dans le mot meuble lorsqu'il est employé seul, sans autre explication ni désignation.
Le commerce des grains est libre comme les autres; toutefois il est défendu, par des motif» d’intérêt public, aux commandants des divisions militaires, des départements ou des places, aux préfets ou sous-préfets, dans l’étendue des lieux où s’exerce leur autorité, à moins qu’il ne s’agisse de grains provenant de leurs propriétés.
Le fait de coupe de grains qu’on sait appartenir h autrui est pum d’un emprisonnement de 6 jours à 2 mois, et de 20 jours à 4 mois s’il a été coupé du grain en vert; le maximum de la peine est appliqué, si le fait a eu lieu en haine d’un fonctionnaire public à raison de ses fonctions . ou pendant la nuit (C. Nap. , art. 525, 533; C. pên. . art. 176, 449 450).
GRAISSE (Écon. domestique). — 1* Graewes comestibles. La graisse de porc et la graisse d’oie sont les meilleures de toutes pour les besoins de la cuisine, et la conservation des alimente. Un mélange par parties égales de graisses de porc ou saindoux , de boeuf et a oie , donne un bon produit, ui remplace avec économie le beurre et l’huile 'olives. Le saindoux allié avec de l’huile d’œillette bien préparéo , est également d’un bon usage. On ne se sert habituellement des graisses de bœuf, de veau ot de mouton, que pour faire des préparations industrielles, telles que la chandelle et les boogtos stéariques. Voy. St if.
Préparation et conservation. Suivant l’usage le plus ordinaire . on prépare le saindoux en faisant fondre dans un vase de terre vernissée ou de cuivre non étamô, ou simplement dans une poêlo à frire, de la panne de porc bien blanche. Les pièces de porc, qui retiennent de la chair, sont coupées par petits morceaux et fondues à part sur un feu doux. Hour retirer la bonne graisse, lorsqu’elle est suffisamment cuite (ce que l’on reconnaît à sa couleur claire et blonde), on presse sa surface avec une passoire, et l’on prend avec une cuillère à pot la masse graisseuse et pro-
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pre gui a passé au travers: on met cette graisse dans dns pots de grès cnauffés préalablement dans 1 eau bouillante en y ajoutant par kilogr. de graisse 30 gr. de sel blanc finement pulvérisé. — La graisse d oie se prépare de la même façon ; mais on la sale beaucoup moins : souvent elle n'est pas du tout salée, et néanmoins elle rancit moins facilement que le saindoux.
Pour obtenir un saindoux plus parfait et moins altérable, il faut procéder avec plus de soin. On choisit de la graisse de porc tri -s-blanche ; on la coupe par morceaux à peu pris du volume d’une noix. Après en avoir séparé avec soin les parties membraneuses et vasculeuscs dont la graisse est enveloppée, on jette ces morceaux dans l’eau fraîche et on les pétrit fortement avec les mains, pour en séparer la sang, et autres impuretés. L’eau est renouvelée, et le pétrissage est répété jusqu’à ce que le liquide reste parfaitement clair. La graisse bien lavée est jetée dans un vaisseau de fonte, de cuivre non étamé ou de terre vernissée et bien propre, dans lequel on a mis d'abord un pou d'eau. Cela fait, on fond doucement la graisse, en remplaçant par de l’eau bouillante celle qui s’évapore par l’ébullition. L'opération est continuée jusqu’à ce que la fusion de la graisse soit complète, et on maintient cet état de fusion jusqu’à ce que l'eau soit entièrement évaporée , ce qui se reconnaît, lorsqu’il ne se produit plus de liouillomiement à la surface de la graisse. Le vase est alors retiré du feu et la grais^ en fusion est passée par un linge ou par un tamis assez fin , pour en séparer les corps étrangers. Généralement on sale la graisse et on la verse encore liquide dans des pots de grès chauffés dans l’eau bouillante: ces vases après le refioidissement sont fermés avec un liège recouvert d’un parchemin, ou tout simplement avec du parchemin ou un linge grossier. Les pots en terre, vernissés à l’intérieur, ne valent rien pour cet usage; l’émail do plomb dont ils sont revêtus est plus ou moins attaquable par les corps gras, ce qui donne lieu à des composés très -malsain s. 11 est à la fois plus sûr et plus économique de couler la
f;raisse, qnand elle est encore fluide, dans des loyaux de bœuf ou vessie de cochon bien dégraissés dans de l'eau de chaux, bien lavés à l’eau fraîche et amollis, lorsqu'ils sont séchés, dans de l'eau vinaigrée. On se sert à cet effet d’un entonnoir de fer-blanc ou de verre ; on laisse la graisse se figer, ensuite on ferme les vessies ou les boyaux avec une ficelle et on les suspend dans un lieu frais.
Lu graisse renfermée dans les pots, se rancit par le contact de l'air. Pour prévenir cet inconvénient, on verse sur la graisse figée, et parfaitement refroidie, une couche d'eau-de-vie, de manière que le vase soit tout à fait rempli. Ensuite le vase est bouché hermétiquement et tenu debout. Les liquides spiritueux préservent complètement la graisse du contact ae l'air.
Au bout d’un certain temps, si la graisse commence à prendre un mauvais goût, il y a nécessité de la faire refondre jusqu’à ce qu’olle ne fasse plus entendre aucun bruit en cuisant; on y jette alors une tranche de mie de pain qu’on laisse frire; puis, le vase est retiré du feu, et on laisse reposer la graisse en fusion pendant quelques instants, avant de la soutirer. Le pain qui a pris le mauvais goût de la graisse avancée doit être jeté ainsi que le dépût resté au fond du vase. — Lorsque la rancidité est trop avancée, on fait fondre la graisse sur un feu doux, et, dès qu’elle paraît limpide, on la décante avec précaution dans un *iutre vase rempli d’eau fraîche, afin de la bien diviser; elle ôA pétrie soigneusement avec les mains, eu renouvelant plusieurs fois l’eau, jus-
qu’à ce qu’eDe en sorte bien claire; la graisse est alors mise de nouveau sur le feu liés qu’elle est en fusion complète, on y jette du charbon animal pulvérisé grossièrement. Ce mélange, après un quart d’heure d’ébullition . est passé chaud au travers d‘u» linge ou d’un tamis qui retient le charlion et lais'e couler la graisse dépouillée de son mauvais goût.
2* Graisse (pour essieux). On la prépare en employant du vieux oing, de la poix de Bourgogne et ae la mine de plomb, h peu près dans les proportions suivantes ; 750 gr. de vieux oing fondu et à peu près épuré ; 500 gr. de petx de Bourg igna noire; 250 gr. de mine de plomb en poudre line. Après avoir fait fondre ensemble et à petit feu le vieux oing et la poix, on ajoute la mine de plomb, on retire aussitôt du Tou, et il ne faut pas cesser de remuer le mélange jusqu'à ce qu’il soit refroidi. Cette graisse peut se conserver très- long temps sans s'altérer.
Taches de graisse. Les procédés qu’on emploie pour enlever ces taches sont un peu différents suivant la nature des étoffes sur lesquelles d faut agir, mais voici comment on procède dans la plupart des cas. On imbil>e la tache d'une pente quantité d’essence de térébenthine au moyen d'une éponge fine ou d’un tampon de linge, et après l’avoir aussitôt frottée entre les doigts, on la mouille encore avec un peu d essence et on la recouvre de terre de pipe ou de cendre tamisée. Une demi heure après on donne un coup de brosse, et si la terre ou la cendre a laissé que) pue empreinte on l'efface en la frottant a\ec de la mie de pain. Quant à l’odeur de l’essence qui est toujours désagréable, il suffit, pour la faire disparaître, de laver l’étoffe avec (le l'esprit-de-vin rectifié ou de la soumettre à l’action de la vapeur d’eau. 11 est important que l’essence de térébenthine qu’on emploie soit récente et pure.
Pour enleverles taches graisseuses sur le linge, l'emploi d'un savonnage chaud pratiqué à diverseï reprises est presque toujours suffisant. Le repassage à travers un papier de soie, combiné avec l’emploi de l'alcool rectifié, convient aux étoffes do laine délicate ainsi qu’aux étoffes de soie. Si l'étoffe a des nuances t res-claires ou des reflets moirés, on peut faire usage du procédé suivant. On applique sur une table à repassage la partie tachée de l'étoffe, on verse une goutte d’alcool sur la tache qu’on recouvre aussitôt d'un linge tin. et l’on repasse avec un fer chaud, en déplaçant le linge à chaque coup de fer. La graisse passe peu à peu dans le linge, et, quand l’empreinte de la tache est à demi effacée sur l’étoffe, on y verse quelques gouttes d’éther sulfurique.
Pour enlever les taches de graisse sur le papier même écrit ou imprimé, on applique sur la tache un morceau de papier br <uillard qu’on chauffe à l’aide de quelques petits charl*ons placés dans une cuiller d’argent, en ayant soin de changer le papier à mesure qu’il est sali. Puis on enduit, au moyen d’un petit pinceau, les deux côtés du papier, quand il est encore chaud, d’une légère couche d’huile de térébenthine presque bouillante. La graisse étant ainsi enlevée, on rend au papier sa blancheur, en imbibant avec de l'esprit - de vin rectifié la place qui était tachée. — Un autre
firocédé consiste à mettre sur les deux côtés de a tache une couche de terre bolaire blanche (argile blanche obtenue en poudre fine), à peu près de l'épaisseur d'une lame de couteau ; pardessus on place une feuille de papier et l’on soumet le tout à la presse. Vingt-quatre heures après, on. remplace la première couche de terre par une couche nouvelle, on met encore en presse, et cette seconde opération suffit pour faire disparaître la
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tache, sans que l’écriture ou l’impression en soit altérée.
Graisse (des vins). Quand on s’aperçoit qu’un vin commence à tourner a la graisse, c.-à-d. à filer comme de l’huile, il faut employer sans tarder le procédé suivant. On fait dissoudre 2ô0 gr. de crème de tartre et la même quantité de sucre brut dans 12 ou 15 litres de vin bouillant. On verse ce mélange très-chaud dans la barrique ; on bouche celle-ci, on L'agite pendant quelques minutes et on la place la bonde tournée en dessous. Le lendemain on colle le vin (Koy. Collage), mais sans le battre, et en agitant seulement la barrique qui doit être alors placée la bonde en dessus. 5 ou 6 jours après on soutire le vin pour le mettre dans une autre barrique ou en bouteilles.
GRAND DUC (Chasse). Cette espèce de hibou sert de mouvant ou de moquette pour attirer les oiseaux de proie diurnes : on le prend lui-mêmeàla pipée au moyen de gluaux. Koy. Moquette.
GRANDE-BRETAGNE (Postes). K. Angleterre.
GRAND LIVRE (C'omm.). Voy . Tenue des livres.
Grand-livre de la dette publique. Voy. Rentes.
GRAND VICAIRE (Religion). Les grands vicaires ont tous les pouvoirs ae l'évêque. Ils peuvent les exercer dans toute l'étendue au diocese. Cependant une partio du diocèse est spécialement att'ibuée à chacun et ils s’occupent plus particulièrement de toutes les affaires de la circonscription qui leur appartient. Ils peuvent aussi être désignés par l’évèque pour exercer certains actes de juridiction ou d’administration; ainsi l’un d'eux est ordinni rement chargé de toutes les causes matrimoniales sous le nom d'official : il accorde au nom de l'évêque les dispenses de mariage. Un autre est chargé d’autoriser les chapelles domestiques , etc. Les fidèles peuvent toujours s’adresser à l’évéque qui distribue les affaires aux grands vicaires entre lesquels son administration est divisée. Koy. Évêque.
GRANGE (Écon. rurale). La grange doit occuper soit dans la cour de la ferme, soit au dehors, mais à proximité du centre de l’exploitation, uno position d’un accès facile. Les portes, si la grange eu a deux, comme cela a lieu le plus souvent, sont en regard l'une de l’autre : elles doivent avoir assez de hauteur et de largeur pour que les charrettes chargées de gerbes y puissent entrer aisément. La grange contient, outre la place destinée à recevoir les gerbes empilées, laire à battre souvent garnie d’un solide plancher mobile (Koy. Aire), et le ballier, compartiment isolé où l’on conserve la balle d’avoine ainsi que les menues pailles provenant du battage des céréales. Il importe que les murs des granges soient crépis soigneusement en dedans comme en dehors, pour empêcher les rats, les mulots, les souris et les autres petits rongeurs d’y pénétrer, de s'y étal lir et d’v causer de graves dommages. Le toit de la grange est habituellement couvert en tuiles dont on enlève une partie à l’époque de la moisson, pour donner issue à la vapeur et à l'air chaud résultant du léger mouvement do fermentation qu’éprouvent toujours les céréales en gerbes, même lorsqu’elles sont rentrées en grange dans les meilleures conditions.
Ce qui précède se rapporte surtout aux anciennes granges qui subsistent encore dans tous les pays de grande culture, mais dont la construction se rapporte à un système d'agriculture depuis longtemps dépassé. Ôn les conserve, parce qu’elles sont ordinairement très-solides et que, dans l’origine, elles ont coûté fort cher: on n’en construit plu3 de semblables. Les céréales revenant moins souvent dans les assolements alternes qui ont fini par être généralement adoptés, il en résulte que
la grange est vide 1 ou 2 ans de suite et qu'elle n’est plus assez spacieuse pour contenir la récolte, l’année où la plus grande partie du sol arable est emblavé. Il faut alors mettre en meules ou gerbiers une notable quantité des grains récoltés, uui du reste se trouvent ainsi placés dans des conditions au moins aussi bonnes que s’ils étaient déposés dans la grange (Koy. Meule). Enfin, l’usage de plus en plus répandu des machines à battre les grains, tend aussi à restreindre l’utilité des granges, bâtiments d’un entretien trè^-dispendieux, et dont les plus grandes exploitations peuvent même se passer. Indépendamment des meules ou gerbiers, les hangars, légères constructions ouvertes, bien aérées, accessibles de toutes parts, remplacent avantageusement la grange antique, pour mettre à couvert une partie des récoltes de céréales, lorsqu’il n’est pas possible de les livrer immédiatement à la machine à battre (Koy. Hangar). Quand les céréales ont été battues au moyen d’une machine , les pailles broyées occupent peu d’espace: on peut les conserver soit en meules, soit dans les greniers à fourrage, pour les utiliser comme litière-, on peut les hacher et les faire consommer au bétail, mêlées à des fourrages secs ou à des racines coupées.
GRANGER. Ce terme est employé comme synonyme de métayer , dans plusieurs départements du Midi. Koy. Métayer.
GRANITES (Office). Ces espèces de sorbets se préparent avec au sirop léger et du suc de fruits tels que groseilles, framboises, cerises, oranges, citions. Quel que soit le fruit employé, le procédé est toujours le même pour les glacer. Si l’on veut préparer un granité aux groseilles, p. ex. , on mêle 1 demi-litre de sirop avec 1 demi-litre de jus de groseilles, et. après avoir ajouté à ce mélange le jus d'une orange et quelques brins de zeste, on le passe au tamis et on le verse dans la sorbetière , our le travailler pendant 7 ou 8 minutes, non pas e suite , mais seulement par intervalles. Dès que la préparation commence à se congeler, elle est ce qu'on appelle à l’état de granité, c.-à-d. qu’elle forme un composé do glace rempli de petits glaçons. C’est le moment de l’employer. On sert les granités dans des verres comme les sorbets. — Les granités aux autres fruits se préparent de la même manière.
On fait aussi des granités à l’orgeat, et, pour cela, il suffit de faire congeler une certaine quantité de sirop d'orgeat étendu d’eau; ou, mieux encore on prépare une composition au lait d’amandes fraîches, pilées en égales proportions avec des semences de melon mondées : on ajoute à ce lait d’amandes une égale quantité de sirop, et on glace le mélange comme il a été déjà dit.
GRAPII.LAGE (Législation). Voy. Glanage.
GRAPPES ou Grappines (Art. vétérinaire). Cette maladie du cheval, de l'âne et du mulet se manifeste sous la forme d’une masse d’excroissances charnues, molles, douloureuses au toucher, rouges, bourgeonnées, offrant une analogie éloignée avec une grappe de raisin. Le siège des grappes est au pâturon et autour du boulet; cette affection est plus fréquente chez l’âne et le mulet que chez le cheval. Les grappes laissent écouler une sérosité très- abondante aune odeur fétide: elles naissent sous l'influence des mêmes causes qui donnent lieu à la maladie des eaux aux jambes; la malpropreté et le séjour prolongé des animaux sur du fumier humide en fermentation les produisent le plus souvent. On traite les grappes avec succès par uno lotion de vert-de-gris délayé dans de l’eau à la dose de 60 gr. par litre. Avant d’employer cette lotion, on lave d'abord avec soin la partie malade avec de l’eau tiède, après quoi on imbibe fortement les
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grappes d’eau chargée de vert-de-gris ; cette opé- ^ration doit être renouvelée 2 fois par jour ; il est w>n de la continuer quelques jours apres que la guérison semble complète. Durant le traitement, ranimai est logé dans une écurie propre, garnie de litière fraîche. Mais il n'y a pas lieu de le tenir dans l'inaction, un travail modéré hâte la guéri- j son; il n’y a rien à changer à la ration alimentaire des animaux pendant le traitement.
GRAPPIN. Voy. Ancre.
GRAS, maladie des vers à soie. Voy. Vers a
SOIE
GRAS-DOUBLE (Cuisine). 11 faut le choisir bien épais, le ratisser, le nettoyer avec soin en le lavant à plusieurs reprises dans l’eau bouillante, puis, après l’avoir laissé tremper un peu de temps dans l’eau fraîche, le faire cuire pendant 4 ou 5 h. avec tranches d’oignon, gousse a’ail, sel, poivre,
2 ou 3 clous de girolle et 3 ou 4 cuillerées de farine. Ainsi cuit, il est assez souvent servi tout simplement dans un bouillon léger dont on peut relever le goût en y ajoutant de la moutarde.
Gras-double à la lyonnaise. On le coupe en petits carrés longs d’égale grandeur, qu’on passe au beurre pour qu’ils prennent une couleur dorée. Puis on coupe en tranches h ou 6 oignons, on les fait frire, et. lorsqu’ils sont jaunes, on les égoutte et on les laisse mijoter avec le gras-double pendant quelques minutes. Au moment de servir, on ajoute le jus d’un citron.
Gras-double à la poulette. On le coupe en morceaux carrés de la largeur de deux doigts-, on les passe au beurre blanc, et on les mouille avec un peu de velouté (Voy. ce mot), ou bien , à défaut de velouté, on les saupoudre d'une petite quantité de farine. En les sautant, on ajoute un peu de bouillon, et on les assaisonne de poivre, ue sel et d’une pointe de muscade râpée. Ou peut aussi y mêler 1 des champignons passés au beurre. On fait bouillir : le ragoût, et, au moment de servir, on le lie avec 2 ou 3 jaunes d’œufs et le jus d’un citron.
Gras-double grillé. On le coupe en carrés longs qu'il faut passer d’aboni dans un peu de beurre fondu auquel on ajoute du sel, du poivre et du persil haché. Ensuite on les pane avec de la mie de pain, on les met sur le gril, et, dès qu’ils sont cuits à point, on les dresse sur le plat avec une sauce piquante ou une sauce Robert.
GRAS-FONDURE (Art. vétérinaire). Cette maladie du cheval n’est point, comme on le croit vulgairement, occasionnée par de la graisse fondue : c’est une inflammation des intestins qui, le plus souvent, a pour cause un purgatif trop violent ou un exercice au-dessus des forces de l’animal. La gras-fondurc se manifeste par le dégoût, l’agitation, l’inquiétude de l’animal ; il se couche, se relève, et regarde sans cesse son flanc qui bat avec violence. Elle se reconnaît surtout à une excrétion abondante de glaires tamponnées et épaisses, que le cheval rend par le fondement. Lorsque la gras-fondure est simple, les suites en sont rarement funestes. Elle cède ordinairement â des saignées plus ou moins répétées, et à l’administration de breuvages et de lavements émollients et rafraîchissants. Les purgatifs et les cordiaux doivent être bannis du traitement de cette maladie.
GRASSER1E, maladie des vers à soie. Voy. Ver
A SOIE
GRATELLE (Art. vétérinaire). Voy. Bouquf.t.
GRATERON. Voy. Caille-lait.
GRATIFICATIONS (Législ.). Celles qui sont accordés aux employés et principalement aux surnuméraires dans les administrations de l’Etat, no sont soumises & aucune disposition réglementaire et ne peuvent en aucune circonstance constituer un droit.
Les lois fiscales accordent des gratifications aux préposés des douanes, aux gardes champêtres et forestiers, etc. , notamment pour la saisie des objets passés ou vendus en fraude et pour la constatation des délits de chasse; mais tout don, ou promesse d’argent ou d’effets, denrées, faits par des particuliers, sont interdits; et lorsqu’ils ont pour objet de porter ces agents à ne pas remplir leurs devoirs, ils constituent le crime de corruption ou de concussion. Il y a lieu à poursuivre, lors même que le maire aurait autorisé l'acceptation du don.
GRAT (OLE ou Herbe al- pauvre iiomme (Médecine domest.). La racine et la tige de la gratiole, longtemps employées en médecine, sont aujourd'hui à peu pri-s abandonnées, par ce motif, que c’est un médicament très-infidèle, produisant des effets tantôt presque nuis tantôt dépassant toutes les prévisions, comme vomitif et purgatif. On doit donc se tenir en garde contre l’usage irréfléchi de la gratiole dans la médecine domestique. Administrée comme vermifuge en décoction, soit â l’état de boisson, soit sous la forme de lavement, elle donne souvent lieu à des accidents très-graves, à un vé ri Labié empoisonnement.
GRAVELLE ( Médecine domestiq.) Les douleurs souvent atroces qui accompagnent cette maladie font un dovoir d’en prévenir le retour par tous les moyens à l’usage de la médecine domestique; lorsqu’elle est déclarée, le médecin seul est apte à en essayer la guérison. Mais comme la prédisposition aux maladies de la pierre et de la gravclle, qui ne sont que la même affection à divers degrés d'intensité, tient à un état particulier de l'organisation tout entière, il est évident que cet état peut être profondément modifié par le régime. Les personnes atteintes ou menacées de la gravellc doivent prendre des bains fréquents, à la température du corps, et des boissons délayantes, telles ue l'eau gommée et la tisane légère (le chiendent, ette tisane alterne avec les décoctions diurétiques de queues de cerises et de racines d’asperges. Le lait, les viandes blanches, les légumes, les aliments peu épicés, le vin blanc de préférence au vin rouge, sont la base du régime alimentaire, dont le café, les liqueurs fortes et tous les excitants doivent être sévèrement exclus. Le malade doit s’imposer une vie aussi active que possible, et ne pas séjourner trop longtemps au lit, en s’abstenant toutefois de veiller trop tard , mais en
Jirenant l’habitude de se lever très-matio. L’air de a campagne et la vie au grand air favorisent les bons effets de ce régime, qui souvent suffit à lui seul pour faire disparaître la gravelle.
GRAVEUR (Profession). Voy. Dessin, École
IMPERIALE DES BEAUX-ARTS , ÉCOLE DE ROME . ütC.
GRAVURES, Lithographie, Estampes (Législation). Voy. Dessins et Colportage.
Nettoyage des gravures. 11 n’est pas de gravure, si altérée qu’elle soit par la vétuste et l'exposition à l’air, qui ne puisse être nettoyée, pourvu que le
Kr conserve une solidité suffisante. Le procédé is simple consiste à mouiller la gravure et à l’étendre sur une pièce de gazon tout récemment fauchée. On plante en terre quatre piquets auxquels on attache deux ficelles en X ; l'estampe mouillée est retenue sous ces ficelles, de manière à ne pouvoir être déplacée par le vent. Il faut la mouiller h plusieurs reprises à mesure qu’elle sèche au contact de l’air, et attendre que l’action de la lumière rende au papier sa blancheur. Si elle est salie par des ordures de mouches, on les enlève doucement avec un morceau d’éponge fine légèrement mouillée. Quand ce moyen ne suffit pas, on plonge avec beaucoup de précautions la gravure dans une trèslégère solution de chlore (eau chlorurée). Le vase
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employé dans celte opération doit être assez profond pour que l'estampe y puisse être plongée verticalement : elle n’y doit séjourner que pendant quelques secondes; on la passe immédiatement après dans l’eau pure. Ces immersions sont répétées autant de fois qo’il est nécesaire pour que la gravure reparaisse aussi vive que quand l'épreuve en a été tirée. Si elle est salie de taches d’encre à la place desquelles la solution de chlore laisse subsister une tache jaune, cette tache doit être attaquée très-doucement l’aide d’une eau acidulée par quelques gouttes d’acide sulfurique ou d’une solution île sel d’oseille (oxalate de potasse). L’un ou l’autre de ces liquides est appliqué sur la tache au moyen d'un pinceau fin. Quand les taches qui salissent une gravure sont grasses, on enferme dans deux sachets de mousseline très-claire des cendres de charbon de bois bien tamisées; l'un de ces tampons est appliqué sur la tache grasse, l’autre dessous: puis, à l’aide d’une paire de pincettes ou d’un fer à friser les cheveux, modérément chauffé, on serre l’estampe entre les tampons aussi fortement qu il est possible sans risquer ae l’endommager. Cette pression répétée à plusieurs reprises finit par faire absorber complètement la graisse par la cendre chaude renfermée dans les tampons.
GRÈCE ( Monnaies . poids et mesures).
1 mMimna ies grecques évaluées en monn. françaises :
Pièce de 20 drachmes (or), vaut. . . 17 fr. 90c.
Pièce de 5 drachmes (argent) 4 47
Pièce de 1 drachme (argent) 0 90
Pièce do 10 lepta (cuivre) 0 09
Jfonnates françaises évaluées en monn. grecques : Pièce d’or de 20 fr. , vaut 22 drach. 47 leptas Pièce d 'argent de 5 fr. .. 5 — 61 —
Pièce d'argent de 50 c. . 0 — 56 —
Pièce de cuivre de 10 c.. 0 — H — 2
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes : Cantar (quintal), 44 oques, vaut 56 kil. 320 gr.
Quilo (céréales) 17 à 27 »
Oka (oque) , 400 drachmes. . . 1 280
ïïnas (mine), poids légal .... 1 500
Talandos (talent).... 15 *
Tonos (tonneau) 1500 *
livre do pharmacie, sub. en 1 2 onces , 360 gr. , 2880 d r . 0 3C
3* Mesures de longueur évaluées en mè tres :
Ora , 500 pics, vaut 500 m. »
Pic royal 1 »
A rchine 0 669
Fmlazé 0 648
Pic (pour la charpente et la maçonnerie) 0 750
4* Mesure de superficie évaluée on mètres carrés : Stréma, vaut 100 mèt. c.
Il n'y a point en Grèce de mesures de capacité.
Grèce 'Postes). Les correspondances sans indication de direction sont expédiées par les paquebots-posies français partant de Marseille une ou deux fois la semaine. Lettres ordinaires, affr facult. , 1 fr. 20c. par 7 gr 1/2; lettres chargées, alfr. oblig. , 2 fr. 40 c. par 7 gr. 1/2; échantillons , alfr. facult. , 1 fr. 20 c. par 22 gr. 1/2; tmprtWx, affr. oblig. ,8 c. par 40 gr. Les correspondances et les imprimés de toute nature peuvent aussi être expédiés par la voie de l’Autriche et des paquebotspostes autrichiens partant de Trieste : dans ce cas, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : voie d'Autriche. Lettres ordinaires ,affr. facult., i fr. 50 c. par 10 gr.; lettres chargées, affr. oblig. , 3 fr. par 10 gr. ; tmprtWi, affr. oblig., 10 c. par 45 gr. pour les journaux et ouvrages périodiques, 10 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques
GRKKKE (Horticulture). 1* Chaque série de végétaux pouvant être propagée par la greffe réel*» me jwnir cette opération des procédés différents. On greffe en écusson , parmi les arbustes d’ornement, les rosiers; et parmi les arbres fruitiers, les arbres fruitiers à noyaux et particulièrement les espaliers. Le point important c’est que l’œil de l’écusson soit sain et assez vigoureux pour vivre par lui- môme, en attendant que la sève du sujet puisse le faire vivre et développer en une tige qui doit devenir un arbre ou un arbuste complet. On gretfe en fente les arbres À fruits à pépins , surtout ceux que l’on destine au plein vent, et la plupart des arbres d’ornement florifères. 11 faut, pour que la greffe en fente réussisse, que le scion inséré dans le sujet soit muni au moins de deux yeux bien constitués, et que l'entaille où son extrémité est reçue soit prat:quée sur une partie parfaitement saine. On greffe en couronne, c.-à-d. en
fiosant plusieurs greffes cireulairement autour de a circonférence d'une grosse branche, les arbres rajeunis par le recépage, auxquels on veut refaire une nouvelle charpente. On greffe m placage des branches à fruit d’espèces diverses sur les rameaux des arbres fruitiers, surtout sur ceux des poiriers , ce qui permet de faire porter à un seul arbre une grande variété do fruits divers. On greffe de côté, ou à la Pontoise, par l’insertion d’un scion dans une entaille pratiquée à l’aisselle d’une feuille, les orangers, les camellias, et la plupart des arbustes d’ornement de serre et d’orangerie; la greffe Faucheux, appliquée d’abord à l'oranger, puis au camellia, se rattache à ce genre de greffe. La greffe herbacée, ou d la Tschudy , du nom de celui qui l’a pratiquée le plus en grand, est surtout employée pour les arbres résineux à feuilles en aiguilles, ue la famille des conifères; c’est la seule qu’il soit possible d’employer pour greffer les végétaux dont les tiges ne sont pas ligneuses, comme le riz sur le phalaris et la tomate sur la pomme de terre.
On cueille pendant le sommeil de la végétation les rameaux qui doivent servir de scions pour la greffe en fonte, ou qui fourniront les yeux pour la greffe en écusson. S’ils doivent être transportés au loin, ou si le moment où l’on peut les employer est éloigné de celui où on les détache de l’arbre, il faut piquer leur extrémité inférieure dans une boule de terre glaise humide ou dans une pomme de terre, pour prévenir le dessèchement des rameaux. La greffe, quel que soit le procédé qu’on emploie, doit être faite autant que possible par un temps couvert, sous l'influence d’une température douce, l’atmosphère étant plutôt humide que sèche: les sujets doivent être bien en sève, afin qu’ils soient dans les conditions requises pour alimenter la greffe. Les ligatures qui maintiennent les écussons doivent être de fil de laine, pour être suffisamment élastiques: il faut les desserrer au bout de 15 jours, pour éviter les étranglements, c.-à-d. les bourrelets que la prolongation de la ligature trop serrée ne manquerait pas de faire naître.
2* La greffe en fente et IVcusson étant les deux procédés les plus généralement suivis, nous entrerons à leur égard dans quelques détails.
Greffé en fente. Elle doit être faite avant que la sève ait détaché l’écorce du bois, ce qui rendrait l’opération plus difficile et moins sûre : on la fera donc vers la mi-mars, selon que le printemps est plus ou moins précoce. Une jeune branche, qui n’est ni gourmande ni chiffonne, est la seule propre pour ce genre de greffe : elle peut être de la dernière année, mais elle est meilleure quand elle réunit du bois de 2 ans dans lequel on taille le coin or partie à insérer; cette branche peut être cueillie
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.lès le commencement de janvier, mais il vaut s’il est bon : si la lame a glissé exactement entre mieux ne la tailler qu’au moment de l'employer, l’écorce et le bois, l’œil est excellent et peut être la greffe doit avoir de (T. 40 à 0“.4f» de longueur; posé* tout de suite; si l’on a vidé l'œil, c.-à-d. si l'extérieur du coin doit être entièrement muni de la lame a laissé adhérente au rameau la partie inson écorce dans une largeur de 0*. 004 à O", 006. térieure do l’œil, l’écusson ne vaut rien; si au Quand on greffe, les écorces doivent toujours être contraire elle a entamé le bois, il faut d'abord ménagées soigneusement, parce que ce sont elles extraire de l’écusson les fibres ligneuses qui s’y seules qui r* prennent, se soudent, et font adhé- trouvent attachées, après quoi il peut servir. Pour rence parfaite. On coupe proprement avec la scie poser ! écusson, on ouvre dans l’écorce du sujet, la cime du sujet à la hauteur qui convient; on avec le greffoir, deux incisions qui forment le T; pare avec la serpette cette aire, qui ne doit pas puis, avec la spatule du greffoir, on soulève léètre noueuse, parce qu’elle se fendrait mal; puis, gèrement l’écorce de dessus le bois du sujet. On avec le marteau et le greffoir, ou un fort cou- dépouille l’œil de l'écusson de scs feuilles, dont teau, on ouvre une fente de O". OS à 0*.08 de ! on casse ou on coupe le pédoncule ou queue sans long; on introduit un petit coin au milieu de cette ébranler le bourgeon; on l’insère sous l’écorce du fente pour la tenir ouverte: on place une ou deux sujet, de manière qu’à l’exception de l’œil, il soit greffes taillées à l’instant, en rapprochant exacte- j à peu près entièrement recouvert par elle. 11 faut ment leur écorce, et surtout leur liber, de ceux 1 couvrir le tout, mais toujours en laissant l'œil à du sujet, de manière que ces parties se touchent nu, avec un peu de terre et de mousse fine, et on réciproquement. On retire alors doucement le lie cette petite poupée avec un cordon mince de coin, dont l’alwence n’empèche plus les parties ^ grosse laine filée, qui fait plusieurs tours autour disjointes du sujet de se rapprocher : la greffe ou de la branche.
les greffes se trouvent ainsi convenablement près- On a proposé une infinité de greffoirs ou d’insées et assujetties. Aussitôt, on garnit l’aire de la struments pour greffer de telle ou telle manière; greffe et du sujet, ainsi que les lèvres de la fente, mais la pratique n’en a jamais adopté l’usage, avec de la terre glaise mêlée et battue avec de la Une simple serpette, quelquefois même un canif bouse de vache, ou mieux avec de la cire d grrf- sont presque toujours suffisants. Si l'on tient à fer ( Koy. ce mot). On place en poupée, par-dessus, avoir un greffoir, il faut se contenter du greffoir
une poignée de mousse ou de petit foin; on assu- ordinaire, sorte de couteau dont la lame, longue
iettit et on lie le tout avec de la filasse, de la grosse de CT, 05 à O*, 06, est un peu arrondie par le bout laine filée, ou de l’écorce de jeunes branches du côté du tranchant et aont le manche en buis, d’orme, et on insère dans le lien une petite branche en os ou en i\oire est terminé par une sorte de plus élevée que les greffes, et plus inclinée, pour spatule. L'important, c’est que les lames de tous servir de jucnoir aux oiseaux, qui, sans cette pré- les outils dont on se sert pour greffer ou pour lecautioq , se jetant sur le jet de la greffe elle- ver les écussons soient d’acier bien trempé et parmême, la briseraient; ou au moins la déplace- faitement affilé, afin que les bords de toutes les raient. On ne met plusieurs greffes à la fois que par parties tranchées soient nets et s’ajustent le plus précaution. S’il y en a plusieurs qui reprennent, exactement possible les uns sur les autres, on ne conserve que la plus forte; on coupe les au- GREFFE ( Législation ). Pour tous les actes que très en bec de flûte, puis on regarnit de cire, et j la loi ordonne ou permet de foire aux greffes aes l’on rétablit la poupée, qu’il faut entretenir jusqu à tribunaux de tous les degrés, le gr. fle doit être ce que l’aire du sujet soit bien recouverte par les ouvert au public, tous les jours, les dimauches et bourrelets que fait la sève, afin que la plu e ne fêtes légales exceptés, pendant 8 heures au moins, s’insiuue pas dans la fente qu’elle creuserait, et et conformément à ce qui est réglé par chaque pour que cette aire, trop desséchée par le soleil cour ou tribunal. Lie ce que tout le monde est adet le hâle, ne soit pas exposée au danger de n’être mis dans les greffes, il ne s’ensuit pas que chacun jamais recouverte par la sève. On doit élaguer en ' puisse y faire personnellement des recherches, y tout temps les pousses qui croissent au-dessous ' prendre des extraits ou des copies; les greffiers ou autour de U greffe. Elles fatigueraient l'arbre ou leurs commis assermentés peuvent seuls débet l'épuiseraient; elles rendraient le tronc dif- | vrer des expéditions ou des extraits des pièces, forme, et feraient périr la greffe en l’appauvrissant, ou en donner communication sans déplacement;
Greffe en écusson. Elle se fait : 1“ à œil pous- ] ils ne peuvent les refuser à personne, pourvu qu’on font, au mois de mai et peut se continuer jusqu’au leur paye les droits d’expédition ou ne communimois de juillet; elle se pose sur la tige principale j cation qui leur sont dus, d’après le tarif fixé par ou sur les rameaux de l'année précédante : on rac- les lois.
eourcit immédiatement le sujet à 0“, OS au-dessus GREFFIER et Commis greffier (Emplois pudu bouton inséré et on enlève toutes les branches; blics , Législation). — 1* 11 y a des greffiers près
2" à œil dormant, de la fin de juillet jusqu’au chaque tribunal de police, de justice de paix, de
milieu de septembre et môme jusqu’en octobre : commerce, de !■* instance: près les cours unpé-
dans ce dernier cas, on n’étête le suiet qu’au riales, la Cour de cassation, la Cour des comptes printemps suivant. L'écusson est une pièce trian- et le conseil d’fitat (ce dernier porte le titre de gulaire enlevée sur l’écorce d’un arbre; elle doit j secrétaire général). Leurs fonctions sont incompacontenir bien sains le liber, le parenchyme, en tibles avec toute autre fonction publique salariée un mot toute l’écorce; elle doit avoir, comme ou tout autre office. Ils sont tenus de résider dans nous l’avons dit plus haut, un œil bien nourri et la ville où siège le corps judiciaire auquel ils sont bien vigoureux : les meilleurs yeux sont ordinai- i attachés; ils n’ont point de vacances, et ne peu-
rement sur la partie moyenne ues rameaux : ceux vent s’absenter qu’en vertu d’un congé. Ils *ont
du bas sont trop maigres et ceux du haut trop vo- soumis à un cautionnement. Leurs émoluments se lumineux. Pour détacher l’écusson, on tient le composent: !• d’un traitement fixe; 2“ de remises rameau de la main gauche et le greffoir de la sur les droits de greffe; 3“ des droits qui leur sont main droite: on porte obliquement la lame sur : dus personnellement pour les actes de leur mil’écorce à droite de l’œil et le pouce au-dessous, nistère. Le traitement fixe varie suivant l’imporon enfonce alors la lame en la dirigeant parallèle- tance des tribunaux; il est, pour les cours impéraent au rameau et en faisant levier sur le manche riales, de 8000 fr. à Paris, de ‘2000 à 4000 fr. dan» du greffoir pour détacher plus aisément l’écusson, les départements; pour les tribunaux de I" in- Quand celui-ci est levé, on le retourne pour voir stance, de 6000 fr. ? Paris, de 1000 à 2400 fr. dan»
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les départements; pour le» justices de paix, de i 600 à 80D fr. : pour les tribunaux de commerce, de ' 800 à 1800 fr. ; pour le» tribunaux de police, de j 6000 fr. h Paris. de600à 1200 fr. dans les départements. Quant aux droits, Voy. ci-après. Le gref- ! fier de la Cour de cassation ne touche ni droits ni remises; il reçoit une somme fixe de 46 000 fr.nour son traitement, celui de 4 commis et les fournitures du greffe. — Les greffiers peuvent vendre leur charge et présenter leur successeur à l'agrément du ministre. Les conditions exigées du candidat sont les suivantes : 1* être Âgé de 25 ans accomplis, pour un greffe de justice de paix, de tribunal de commerce ou de 1** instance, et de , 27 ans pour un greffe de cour impériale ou celui ; de La Cour de cassation ; 2* être licencié en droit ; et avoir suivi le barreau pendant 2 ans; 3* jouir des droits civils et politiques, et avoir satisfait à I la loi du recrutement: 4- n’étre parent ni allié jusqu’au degré d’oncle ou de neveu inclusivement j d'un membre de la cour ou du tribunal, Â moins 1 de dispense spéciale. Le candidat adresse sa demande au ministre de la justice par l'intermédiaire du chef du parquet; il doit y joindre le traité conclu avec son prédécesseur : ce traité est soumis à un droit fixe ae 2 fr. 20 c. — La nomination est faite par l'Empereur, sur le rapport du ministre. Avant son installation, le nouveau greffier doit verser son cautionnement . qui peut varier de 1200 à 20 000 fr. , faire enregistrer son ordonnance de nomination, dont le droit s’élève à 10 p. 100 du montant du cautionnement, et phêter serment.
Commis greffier. Ils sont assermentés et doivent justifier, pour être nommés, qu’ils remplissent les mêmes conditions d’aptitude que les greffiers eux-mêmes. Ils sont choisis par le greffier qu'ils suppléont au besoin, et oui est responsable de tous leurs actes; mais ils doivent être présentés à l’acceptation du tribunal. Leur traitement est le
fil us souvent payé par l’État, il est quelquefois à a charge du greffier. Voy. Conseil d’Etat.
Outre leurs fonctions principales, les greffiers des justices de pa.ix , dans les localités où il n’y a point de commissaires priseurs, peuvent, ainsi que les notaires et les huissiers, procéder aux ventes publiques dp meubles et de récoltes pendantes par racines.
2* Les greffiers ne peuvent arbitrairement fixer les droits qui leur sont dus pour les actes, indépendamment des droits de greffe qu’ils perçoivent au profit de l’Etat d'après les lois qui en ont déterminé le montant et dont chacun peut demander la justification légale : ils ont des émoluments qui leur sont personnellement attribués pour les actes de leur ministère. On ne pourrait entrer ici dans le détail de tous ces actes; les personnes qui voudraient vérifier si des greffiers ne leur demandent pas des émoluments exagérés n’auraient u’à consulter les tarifs suivants : Pour les grefers des justices de paix, les droits ont été réglés par le chap. n du liv. I" du tarif du 16 février 1807, et pour les greffiers des tribunaux de simple police, par les art. 41-64, lit. l*r, chap. v du tarif au 18 juin 1811. — L’ordonnance au 9 octobre 1825 et l’arrêt du 8 avril 1848 déterminent les droits dus aux greffiers des tribunaux de commerce, et ce tarif a été appliqué, par le décret du 24 mai 1854 . aux greffiers des tribunaux civils qui exercent la juridiction commerciale. — Le tarif des droits dus aux greffiers des tribunaux de première instance et des cours impériales a été fixé par le décret du 24 mai 1854, qui maintient les aroits dus aux greffiers dans les expropriations pour cause d’utilité publique et dans les ventes judiciaires. Le détail des déboursés et des droits d :s pour
chaque acte doit être inscrit au bas de l’expédition. et, quand il n’y a pas d’expédition, cette mention doit être faite sur des états signés d’eux, et pour chacun desquels ils ont droit à un émolument de 10 c. Il est défendu & tous les greffiers des tribunaux civils et des cours impériales de recevoir, sous quelque prétexte que ce soit, des droits autres ou plus forts que ceux qui leur sont alloués par le tarif; ils ne peuvent exiger ni recevoir aucun droit de prompte expédition. En cas de contravention à ces défenses, les parties lésées pourraient traduire le greffier ou son commis devant le tribunal civil pour obtenir la restitution des sommes perçue^ et des dommages-intérêts s’il y avait lieu, sans préjudice des poursuites disciplinaires ou criminelles qui pourraient être exercées suivant la gravité des circonstances; dans ce dernier cas, les personnes lésées peuvent porter plainte ou dénoncer le délit.
GREFFOIR. Voy. Greffe.
GRÊLE (Agriculture). Lorsque le fléau de la rêle frappe sur les campagnes au commencement e l’été, avec assez de gravité pour détruire les récoltes, il faut se hÂter de retourner le sol dévasté et de lui confier une récolte quelconque, parmi celles qui peuvent encore être enlevées avant U fin de la belle saison. Le xarrtwt'n ou blé noir et l’orge précoce connue dans le Nord sous le nota d 'escourgeon sont à peu près les seules plantes dont la croissance soit assez rapide pour qu’on puisse espérer d’en récolter le grain mûr avant la I fin des derniers beaux jours d’automne , sous le climat de Paris et du centre de la France. Dans les terres légères, mais substantielles et bien fumées, une céréale détruite par la grêle peut, si la saison n’est pas trop avancée , être remplacée par une récolte de pomme* de terre hâtives, de carottes ou de betteraves. Si l’on doit se contenter, à cause de la saison trop avancée, d’une récolte fourragère, on n’en saurait choisir de plus avantageuse qu'un mai* quarantain ou cinquantain semé très-serré, fauché avant sa floraison, et séché comme le fourrage d’une prairie artificielle. Voy. Hais.
Quant aux récoltes atteintes par la grêle, il faut essayer d'en tirer tout le parti possible. La grôle, par elle-même, ne communique aucune propriété lâcheuse aux plantes qu'elle touche; seulement, en déchirant les tissus, elle expose toutes les parties herbacées à l’action plus directe des agents de destruction, et des altérations rapides peuvent être ainsi la conséquence de ses attaques. — Si les céréales n’ont perdu que leurs épis et restent saines, elles peuvent être consommées en vert par les animaux . avec les précautions ordinaires qu’exige l’emploi des fourrages à cet état.— Si elles ne peuvent plus être données en vert par suite des conditions dans lesquelles elles se trouvent , si elles sont terreuses et qu’elles aient été cependant encore assez respectées pour qu’on les puisse couper et dessécher, elles peuvent être traitées comme les fourrages qu’on convertit en foin, et le mode de dessiccation à employer est celui auquel sont soumis les foins ordinaires. Le mieux est de procéder le plus promptement possible à ces opérations. — Dans tous les cas, et quel que soit l’état des céréales, elles peuvent être utilisées comme litière sans inconvénient. — Si les céréales ont été tellement maltraitées qu’on ne puisse les faucher sans de grandes difficultés et de grandes dépenses de main-d'œuvre, si elles sont altérées profondément ou attaquées par les moisissures, il serait plus profitable de les enfouir en vert, et le sol serait de suite préparé pour une culture ultérieure ou immédiate.
Quant aux prairies, on peut espérer, en général, qu’un temps plus favorable permettra de les
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faucher et d’en tirer encore parti. Pour les foins ainsi récoltés, comme aussi pour ceux qu'on obtiendrait des céréales, l’emploi du sel peut être utile : il prévient les altérations subsétjùentes et rend le fourrage plus agréable aux animaux. Il ne faudrait pas toutefois se contenter de le répandre en gros fragments; on devra le broyer préalablement. Le sel doit être incorporé le plus tôt possible au foin; la pratique la plus rationnelle consiste à le distribuer par couches alternatives au moment même où se confectionnent les meules. Une proportion convenable est celle de 250 gr. de sel pour 100 kilogr. de foin supposé sec, dans l’état où on le rentre dans le fenil. Malgré cette addition de sel , il ne faudra pas perdre de vue que les fourrages avariés ne constituent jamais des aliments irréprochables; le sel les rend acceptables par les animaux , mais ne leur restitue pas la valeur qu'ils ont perdue. Toutes les précautions devront donc être prises pour prévenir ce que leur usage pourrait avoir de dangereux. C’est ainsi qu’on devra les associer à la plus forte proportion possible de racines ou autres fourrages : si ce mélange d'aliments variés est favorable dans tous les cas, il est ici indispensable. Il sera prudent aussi, avant d’administrer ces fourrages, de les secouer fortement, de les battre au fléau, ou, mieux encore, à la machine à battre et de les soumettre h un blutage pour les débarrasser de toute poussière et moisissure. Voy. Assurances et Sinistres (Secours _kn cas de).
GRÉMILLE (Pèche). Voy. Perche ooüjonniêre.
GRENADE (la), colonie anglaise (Poxf«). Voy. Antigoa.
GRENADES. Foy. Grenadier.
GRENADIER ( Horticult .). Dans la plus grande partie de la France, le grenadier ne peut être cultivé qu’en caisse, comme arbuste d'orangerie. Il lui faut une terre légère assez substantielle, renouvelée tous les 2 ou 3 ans, et des arrosages abondants pendant la floraison qui a lieu en juillet et août, modérés le reste de la belle saison, presque nuis en hiver. On multiplie le grenadier à fleur simple par le semis de ses graines; les sujets de semis reçoivent la greffe des variétés A fleurs doubles. Le grenadier demande une taille courte donnée tous les ans pendant le sommeil de la végétation; cette taille a pour objet de provoquer l’émission des pousses annuelles les seules qui soient florifères. Pour déterminer le grenadier à fleurir on pince les sommités de ces nouvelles pousses lorsqu’elles ont atteint une certaine longueur. On possède 2 variétés principales de grenadier. le rouge et le jaune , dit improprement Grenadier blanc , ayant chacune leur variété à fleurs doubles, seules cultivées comme arbustes d’ornement, et une sous-variété naine à fleur rouge fort jolie, très-florifère.
Les fleurs doubles du grenadier sauvage sont astringentes et s’emploient en médecine; elles se vendent chez les droguistes sous le nom de balaustes. On doit choisir de belles fleurs larges, entières, d’un rouge foncé, nettes de poussière et d'autres corps étrangers. — Les fruits du grenadier commun ou grenades se mangent crues : on les égrène et on les saupoudre de sucre comme les fraises. La grenade est un fruit très-sain que l'on peut donner aux malades pour les rafraîchir.
GRENADILLE (Horticulture). Voy. Passiflore.
GRENADIN (Œillet). Foy. Œillets.
GRENAILLE (Chasse). Le calibre des plombs ou grenailles qne l’on emploie à 1a chasse, n’est pas désigné partout par des numéros uniformes; mais en donnant le diamètre et les numéros adoptés pour U) plomb que l’on vend à Paris, on peut les ramener tous au même chiffre :
Plombs pour loups, oies et canards saurages.
Numéro.
Diamètre.
Portée
auproxim
Triple zéro. .. .
. 5 mill., 10 de 185 mèt. A
Double zéro. . .
Zéro
Un
IN
Deux
Trois.
Plombs pour lierres, quand le gibier est fort et bien garni de poil.
Ouatre 3 mill., 45 de 125 mèt. à 8K
Plombs pour vieilles perdrix, lorsque le blé nouveau est levé et qu'elles ont piqué du vert.
Cinq 3 mill., 03 de 110 mèt. à 78
Six 2 — 90 105 — 74
Plombs pour tout gibier en primeur.
Sept 2 mill., 73 de 99 mèt. à 70
Huit 2 — 20 80 — 96
Neuf 1 — 90 69 — 49
Plombs pour grives, alouettes, bécassines et moineaux.
Dix 1 mill., 70 de 62 mèt. h 43
Onze 1 — 50 54 — 38
Douze 1 — 30 47 — 33
On emploie aussi de la grenaille de fer, mais elle présente plusieurs inconvénients qui doivent la faire rejeter : elle est très-dure et raye rapidement l’intérieur des canons. Lorsqu’on la ren contre dans le gibier que l’on a fait cuire, elle ne cède pas comme le plomb et le convive est exposé à se briser les dents. Enfin le fer est de moitié plus léger que le plomb, et comme les projectiles n'acquièrent de portée qu’en raison de leur densité, la grenaille de fer atteint beaucoup moins loin que celle de plomb.
GRENAT (Commerce). Cette pierre n’a jamais une grande valeur. Le grenat le plus estimé est celui de l’Inde ( grenat oriental ou syrien) qui est d’un rouge violet. Viennent ensuite les grenats de Bohême et de Hongrie les uns d’un rouge vineux, les autres d’un rouge vermeil (escarboucles) : les plus gros quand leur couleur est belle et bien ure, se vendent sous le nom de grenats nobles, la pièce ou à la douzaine, les plus petits ou olivettes s’enfilent en chapelets et se vendent à l’once. Les grenats du Tvrol, d’un rouge foncé, sont plus gros que ceux ae Bohême et de Hongrie mais moins estimés.
GRENIER (tcon. rurale et domestiq.). 1“ Dans les conditions ordinaires de la plupart des exploitations rurales, les grains battus, en attendant le moment de la vente, sont déposés soit dans des chambres situées immédiatement sous la toiture, c.-à-d. dans de véritables greniers, soit dans des chambres au grain, au premier étage. Ce dernier emplacement, préférable à tout autre, manque le plus souvent, et le fermier doit se contenter du grenier proprement dit. Le plancher, lorsqu’il n’est pas carrelé, doit être construit d’après le système dit ô la capucine, sans vides intérieurs où pourraient se loger des souris qui finiraient toujours par s’introduire dans le grenier. Le carrelage, tout aussi bon qu’un plancher boisé pour le grenier au grain, doit être cimenté avec beaucoup de soin , ainsi que toutes les fentes et crevasses qui peuvent exister dans les murs. Des ouvertures fermant à coulisses permettent d’aérer largementen toute saison le grenier dans lequel doit d’ailleurs régner habituellement une profoLde obscurité. Les grains, pendant les 5 ou 6 mois qui suivent le battage, conservent encore, même lorsque la récolte s’est faite dans les meilleures conditions, une certaine humidité qui pourrait y provoquer un mouvement de fermentation, s’ils étaient entassés en couches trop épaisses sur le plancher du grenier; on ne peut, durant cette première pé-
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ri ode, donner au tas de froment battu p*us de 0" .30 d’épaisseur; plus tard, le gTain étant complètement sec, cette épaisseur peut être portée à O", 60. De cette manière, en supposant à l’édifice dont il fait partie assez de solidité pour supporter une forte charge, un grenier de 30 mèt. oe long sur8mM.de large peut contenir de 11 50 à 1200 hectolitres de blé battu. Le seigle et l’orge s’entassent à peu près à la même épaisseur que le froment ; l’avoine seule, étant beaucoup plus légère, peut être entassée dans le grenier jusqu’à l’épaisseur de 1 mèt., sans aucun inconvénient, pourvu qu'au moment où elle est déposée dans le grenier, elle soit parfaitement sèche. - Souvent, le grenier qui surmonte l’étable ou l’écurie est utilisé pour serrer l’approvisionnement en fourrage sec; c'est un grenier d foin. Voy. Fenil.
Les «approvisionnements en grains des grandes meuneries, des négociants en grains et des manutentions des vivres de l’armée et de la marine, sont conservés dans des greniers à 5 ou 6 étages; les grains y sont déposés sur des planchers mobiles à bascule, ce qui, au moyen d’un système de poulies et de contrepoids , permet de les déplacer et ue les agiter sans qu’on soit forcé de paver une main-d’œuvre qui coûterait trop cher pour les faire remuer à la pelle. Voy. Conservation des grains.
2* Le grenier d’une maison de ville peut servir de garde-meuble et doit être fermé à clé. Les objets qu’on y dépose seront classés avec ordre a lin qu’on les trouve facilement au besoin. Le grenier doit être nettoyé de temps en temps. 11 faut s’assurer que la pluie n’y pénètre pas, et que les fermetures sont en bon état. S'il est infesté de rats et de souris, il faut employer tous les moyens possibles pour l'en débarrasser et s'assurer qu’ils n’y pénètrent pas du dehors par des trous pratiqués dans le carrelage. Le grenier peut être employé aussi pour déposer le linge sale sur des tréteaux ou des cordes et pour y faire sécher le linge qui vient d’ôtre lavé.
A la campagne, le grenier doit attentivement occuper la ménagère; c’est là que se placent les oignons et autres légumes secs, les fruits secs, lo linge sale, ou plutôt essangé ; les grains à vendre, ou destinés à la nourriture des oiseaux, volailles, etc. : enfin le blé à consommer. Il faut, par tous les moyens qu’on peut employer, empêcher les souris et les rats de pénétrer dans ce grenier, et en éloigner aussi les chiens et les chats qui disperseraient ou saliraient les provisions. Enfin, le grenier doit être bien fermé et tenu très-proprement.
GRENOBLE (Hatafla de). On (ait infuser dan* 2 litres de bonne eau-de-vie 12.5 gr. d’amandes de cerises dépouillées de leur peau, 10 gr. de Heurs de pêcher, 2 gr. de cannelle et 10 ou 12 clous de girofle. D’un autre côté on fait dissoudre 500 gr. do sucre dans 2 litres de suc de merises. Alors on réunit les deux mélanges, et, après avoir filtré la liqueur, on la met en bouteilles.
GRENOUILLE (Pèche). Elle habite communément les eaux stagnantes et les marais, et la pêche en est facile par l'emploi de l'un des deux recédés suivants. — Comme l’apparition subite e la lumière au milieu de l’obscurité, produit sur presque tous les poissons une sorte de fascination, on peut, par une nuit noire, s’approcher avec une torche ou une lanterne à réverbère des lieux habités par les grenouilles; ces animaux éblouis se laissent saisir à la main sans faire la moindre tentative pour s’échapper, et le pêcheur n’a que la peine ae se baisser et de les entasser dans un sac qu’il porte pendu à son col et qui traîne dans l’eau entre ses jambes. — On fait aussi . à la ligne, une pêche assez divertissante de la grenouille Au bout d’un fil monté sur une perche légère et flexible, on
attache un hameçon n* 10 ou 12, ou, mieux encore, un hameçon à triple pointe fabriqué spécialement pour cet usage et lesté d’un léger poids de plomb. A la l»ase de l’hameçon, on enfile une feuille de coquelicot ou un petit morceau de drap écarlate, et on fait voltiger ce leurre à Quelques centimètres de l’eau ou de la vase. A J' instant même, toutes les grenouilles qui aperçoivent cet appât et qui le prennent, sans doute, pour un papillon, accourent et s’élancent pour lo saisir; presqu’à tous moments, il «rrive que Tune d’elles reste suspendue à l’hameçon que sa large gueule a englouti avec l’appftt. Cette pêche à la ligue mérite d’être signalée comme un apprentissage de la pêche à la mouche artificielle. Voy. ce mot
Grenouilles (Cuisine). On n 'apprête et on ne mange nue les cuisses. Après avoir écorché les grenouilles et rejeté tout ce qui ne peut pas être employé, on fait dégorger les cuisses dans l’eau fraîche pendant 2 ou 3 heures. Ensuite on les égoutte, on les essuie, et on les apprête comme un poulet en fricassée (Foy. cet article). On peut aussi les frire, en les faisant d’abord mariner pendant une demi-heure avec échalote ou ciboule, persil, thym, laurier, poivre, sel et vinaigre : puis, après qu’elles ont été bien égouttées, on les saupouure de farine, on les fait frire et on les sert sur une serviette, garnies d’un bouquet de persil frit.
Bouillon de grenouilles. Voy. Bouillon.
GRÉOULX (Eaux minérales). Celle petite localité du département des Basses-Alpes est située sur la roule de Marseille à Digne. Lœtablissement est à 200 mèt. environ du village, bât» lui-même sur un mamelon, dans la partie la plus déclive du vallon , et au bas d’une descente assez rapide. Il n’y a qu’une source qui jaillit dans l'enceinte même du bâtiment des bains. Sa température est de 37*; elle est sulfureuse et riche en barégine. Ces eaux conviennent dans les maladies cutanées, les ulcères, «ertains rhumatismes, les suites de luxations, les entorses, etc. Elles sont employées en boisson, en bains et en douches. Prix d’un bain, 1 fr. 25 c. ; d'une douche, I fr. ; l’eau prise en boisson se paye 10 c. la séance. La saison dure, sous ce climat, un des plus beaux et des plus salubies de la France, depuis le mois de mai jusqu’à la fin d’octobre.
On se rend de Paris à Gréoulx, en prenant la chemin de fer jusqu à Lyon ; trajet en 11 n. 15 min.; prix des places : 1~ cl-, 56 fr. 80 c.; 2* cl., 42 fr. 60 c. — De Lyon, on se transporte, par chemin de fer, à Aix, en passant par Kognac, trajet en 8 h. 20 min. ; prix : 1” cl. , 38 fr. 95 c. ; 2* cl., 29 fr. 90 c. — D’Aix aux bains de Gréoulx , des messageries transportent les voyageurs en moins de 6 h. , pour 6, 6 et 8 fr.
Les bains de Gréoulx attirent annuellement environ de 600 à 800 étrangers, qui se logent soit au village, soit dans les dépendances de rétablissement. Dans le village, une chambre ne coûte que 1 fr et I fr. 25 c.; on a un excellent repas pour 2 fr. Dans l’établissement, qui est bien disposé sous ce rapport , un étranger peut vivre trèscommodément pour 5 et 6 fr. par jour, y compris son bain.
Les bains de Gréoulx reçoivent, pendant la saison, l’élite de la société des contrées environnantes. On y trouve des salons de lecture et de réunion, des livres et des journaux; on y organise des bols et des concerts. Comme la contrée est belle et riante, les promenades et les courses dans les environs sont très fréquentées. Les étrangers y trouvent , sous ce rapport toutes les facilités de transport. Les baigneurs qui peuvent faire des courses un peu longues poussent jusqu'à 1a
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petite ville de Riez, distante de 20 kil. seulement. Âlanosque est à une égale distance, ainsi que Mirabeau, Peyrolles et autres localités intéressantes des environs.
GRIROÜBI ( Insectes nuisibles). Voy. Eumolpe.
GRIFFE (Législation). Voy. Signature.
Griffe (Horticulture). Les griffes ou pattes, bien qu'elles offrent une grande analogie avec les bulbes ou oignons, en diffèrent essentiellement quant à la pratique du jardinage. Les bulbes . quand la saison de leur végétation est venue, poussent môme dans le tiroir d’une armoire, sans air et sans lumière comme sans terre et sans eau ; il faut donc de toute nécessité les livrer à la culture naturelle ou forcée: ils ne peuvent pas attendre; les griffes ne poussent que quand on les plante; elles ne souffrent pas de n’être pas plantées. Les amateurs qui possèdent de belles collections de renoncules et d'anémones, ont soin de les multiplier assez , soit de semis, soit par la séparation des jeunes griffes qui se forment autour des anciennes, pour pouvoir ne planter tous les ans au printemps que les griffes reposées t c.-à-d., des griffes qui ont passé une année entière dans le tiroir, et oui, par conséquent, n’ont pas végéié; ces griffes donnent ine floraison plus belle et plus abondante que celles qu’on plante tous les ans. Voy. Renoncules et Anémones.
Griffe. Voy. Champignons.
GRIFFON (CJwise). Le griffon a le poil long et hérissé, ce qui lui donne un air inculte et sauvage, quoiqu'on réalité ce soit un excellent animal. 11 est fidèle, attaché, courageux; comme chien d’arrêt, il rend d’excellents services lorsqu’on est parvenu à le dresser; mais c’est une tâche assez difficile, car il ne se plie qu’avec peine à l’obéissance. Rembourré d’une couche épaisse de poils oui lui forment comme une cuirasse, il se jette hardiment dans les buissons, les ronciers les plus impénétrables: de plus, il va naturellement a l’eau, nage très-bien et barbotte volontiers; il est donc excellent pour la chasse au marais. —Le plus souvent, on nonne le nom de griffon à des métis obtenus du griîfon et de l’épagneul; Us ont la robe grivelêe de ce dernier , dont ils se rapprochent beaucoup plus que du griffon. Ce sont de bons et beaux chiens ; mais ils sont plus indisciplinables et moins souples que l'épagneul. La famille des griffons fournit aussi d’excellents chiens courants. Il est difficile de les dresser; mais ils se conservent longtemps robustes. Les meutes de
fi ffo ns chassent très bien le loun. — Ces chiens, raison de la nature de leurs poils, exigent beaucoup plus de soins de propreté; c’est peut-être là ce qui fait qu’on les emploio rarement pour la chasse. Voy. CniEN.
Griffon (Agrtcult.). Voy. Extirpateur.
Griffon (Pèche). Voy. Hameçon.
GRILLON ( Insectes nuisibles). On détruit facilement cet insecte en jetant dans les trous où il so retire, près du foyer des maisons habitées, un peu de farine mêlée d’arsenic en poudre; mais il ne mérite nullement d’être traité en ennemi: il est propre, inodore, et n’est pas seulement inonensif; il est utile en détruisant, pour s’en nourrir, les œufs et les larves des insectes nuisibles ou malpropres. Il n’a contre lui que son cri monotone, cri d’appel du mille à la femelle, qui, dans plusieurs contrées, est regardé comme de bon augure. Partout où règne celte opinion justifiée par les qualités recommandables du Grillon du foyer, on le traite en ami, et l’on a raison.
Grillon taupe. Voy. Courtiliêre.
GRIOTTES (Cerises). Voy. Cerisier.
GRIPPE (Médecine domestique}. C'est une affection épidémique de la membrane muqueuse, qui
tapisse les voies aériennes et les fosses nasales . elfe consiste en une sorte de fièvre catarrhale, et a pour cause les variations brusques de la température, principalement au printemps et en automne. L’infusion de lierre terrestre, les boissons délayantes, la diète, le repos et l’emploi du sirop de thridace, à la dose d’une cuillerée à café matin et soir, suffisent ordinairement pour amener la guérison. Il est utile de faire remarquer que le traitement de la grippe par les exc tants et les sudorifiques, souvent conseillés comme remèdes souverains par les gardes-malades, peut avoir pour résultat de changer une affection, sans gravite par elle- même, eu une maladie sérieuse. La grippe est assez fréquemment compliquée d’ophthalmie, ayant pour caractère le gonflement des paupières et la rougeur de l’œil, avec abondante sécrétion de larmes caustiques qui causent une sensation douloureuse. L’opnthalmie consécutive à la grippe n’est jamais dangereuse; elle 9e termine d’ellemême en 10 ou 12 jours, avec l’affection principale dont elle est la suite. On peut hâter sa terminaison par l’emploi de fumigations données avec une infusion très chaude de fleur de sureau. En temps de grippe, il est prudent de ne pas sortir sans nécessité «le trop lionne heure le matin, ni trop tard le soir. Quoiqu’il soit très -recommandé de se bien couvrir, ce soin ne préviendrait pas l’invasion de la grippe si l’on respirait l’air humide et froid du soir et du matin; son action sur les voies respiratoires ferait déclarer la maladie, indépendamment de la chaleur corporelle maintenue par de lions vêtements. Une grippe, accompagnée d’une forts fièvre à son début, ne doit jamais être négligée; il est, dans ce cas, indispensable de recourir au médecin.
GRIVE {Chassé). La grive est un oiseau de passage qui vient chez nous au milieu de l’été et qui nous quitte lorsque les froids sont arrivés. Cependant il en reste toujours dans nos bois: elles y couvent et y font leur nichée. On connaît chez nous quatre espèces de grives : 1* la Grosse Grive de gui, que l’on appelle Sucerre, Jocasse, Fraye , Tou nielle ou Draine : elle est à peu près de la grosseur d’une pie: elle se nourrit pendant le prin-„ temps de vers et d’insectes, pendant l’été de merises et de chenilles, et & l’arrière-saison elle mange les baies du gui , du sorbier et de l’alizicr ; elle vit solitaire et ne se rencontre pas communément dans nos contrées: 2* la Grive de genièvre, ou Gr. à pieds noirs, plus petite que la précédente, ui vit spécialement dans les pâturages et surtout ans les parties montagneuses où le genièvre croît avec abondance : elle fait sa principale nourriture des baies de cet arbuste : on rappelle Litome, Claque, Tourdelle ou Calandrote; les baies qu’elle mange donnent à sa chair une saveur fortement aromatique qui la fait rechercher; 3* la Grive roselle , ainsi nommée parce qu’elle a le dessous des ailes d’une tointe rosée, et qu’on nomme aussi Mauvis : elle fréquente les vignes et se nourrit de raisins, de fruits tendres et d’insectes; 4° la Grive commune , dite aussi Petite Grive de gui , et Vendangeuse. qui abonde dans les pays vignoble*. Toutes les grives ont le plumage moucheté, ou, comme on dit communément, grivelô. — Lorsque cct oiseau s’est engraissé de raisins, il offre une chair très -succulente ; aussi le chasse- t-on volontiers. On fait aisément partir la grive, mais souvent elle s’élève à peine au-dessus des ceps, et, après avoir donné quelques coups d’ailes, elle plonge entre les pampres où elle se perd , en sorte qu’il est alors fort difficile de l’abattre. Elle se perche aussi volontiers sur les arbres, et lorsque le feuillage n’est point trop épais et qu’on peut l'apercevoir, il est facile de la tirer. Elle se jette
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dans les haies , sur les buissons où l’on peut également la viser au posé, mais alors il faut user d’une grande prudence, car on ne sait jamais ce qui se trouve derrière une haie; on doit s'abstenir de tirer plutôt que de blesser une personne ou quelque animal domestique. Les moments les plus favorables pour la chasse de la grive sont les matinées qui suivent la vendange, lorsque le temps est un peu brumeux.
La Grive commune s’élève en cage où elle fait entendre un chant très-agréable, surtout au printemps. Si on la prend très- jeune, on peut la conserver cinq ans et plus. On élève cet oiseau de la même manière que le Rossignol (Voy. ce mot). Pour prendre les grives vivantes, tous les pièges sont lions : l’appeau dont on se sert diffère peu du eourcaillet (Voy. ce mot). A l’époque de la maturité du raisin, les grives répandues dans les vignes, ont l’habitude le soir de se retirer dans les bois voisins, presque toutes au même instant; on peut profiter de cette circonstance pour en prendre un très-grand nombre en peu de temps, pourvu qu’on déploie beaucoup d’agilité, car cette chasse ne dure qu’un quart d’heure. On se sert alors de préférence du nlet appelé pantière (Voy. ce mot). On tend ce filet sur la lisière d’un bois et d’une vigne ; il faut avoir soin que tous les préparatifs soient finis quelque temps avant le coucher du soleil : à l’instant où il se couche les grives partent des vignes et entrent de plein vol dans le bois, dont l’obscurité ne leur permet pas d’apercevoir la pantière dans laquelle elles viennent donner, et il faut être aux aguets pour la laisser tomber juste au moment où une volée donne dedans. On réussit de même à en prendre uu grand nombre au lever du soleil.
Grives (Cuisine). La meilleure manière de les apprêter est de les faire rôtir à la broche. On les enveloppe , sans les vider, chacune dans une mince barde <le lard et une feuille de vigne : on met dans la lèchefrite des rôties de pain destinées à recevoir le jus qui s’écoulera, et on sert les grives sur ces rôties, qu’on arrose d’un jus de citron vert. 20 min. de cuisson suffisent pour ce petit gibier, ^qu’on peut encore faire cuire sur le gril dans des 'caisses de papier, ou servir en friture comme les alouettes. Voy. Mauviettes.
GRONDIN Cuisine). Ce poisson de mer est aussi désigné sous le nom de Rouget, mais il ne ressemble en aucune façon au véritable rouget de la Méditerranée, ni pour la forme, ni surtout pour la saveur et la délicatesse de la chair. La meilleure manière d’apprêter le grondin est au court-bouillon. Avant de le servir, il faut ôter avec soin les écailles et la cuirasse de sa grosse tête, qu’on remplace par un bouquet de persil en branches.
GROS (monnaie d'argent). Voy. Hanovre, Hollande, Prusse, Saxe.
Gros (Vente en). Voy. Vente.
GROSEILLES (Econ. domestiq.). — Compote de groseilles. Après avoir fait choix de belles groseilles rouges ou blanches, on les égrène, en les mettant à mesure dans de l’eau fraîche. Ce travail fini , on les égoutte soigneusement sur un tamis, et on les verse dans un sirop de sucre clarifié et cuit à la
Êlume (Koy. Sucre). On retire la bassine du feu, on lisse les groseilles au repos pendant un quart d’heure, puis on les remue doucement, on leur fait jeter un bouillon et on les verse dans le compotier.
Confitures de groseilles. Il faut choisir des groseilles rouges transparentes, grosses et bien mûres, et les éplucher, ce que l’on fait proprement en détachant les grains des grappes au moyen d’une fourchette. On prend pour chaque 1/2 kilogr. de fruit ainsi épluché un 1/2 kilogr. de sucre; on lait cuire le sucre au lissé, et on y met les gro-
seilles. Lorsqu’elles ont jeté 5 ou 6 bouillons , on les verse dans un tamis pour laisser le jus s’écouler, sans presser le fruit. On remet le jus sur le f«*u pour le faire revenir au lissé; lorsqu’il est à ce point, on y ajoute les groseilles et on les remue doucement avec l’écumoire, afin qu’elles ne s'attachent pas au fond de la bassine. On les laisse cuire ainsi jusqu’à ce qu’en élevant l’écumoire on voie la confiture s’en détacher en faisant la nappe , c.-à-d. tomber tout en tenant à l’écumoire, (Koy. Conpitures.)— Les confitures de groseilles de Bar jouissent d’une grande renommée qu'elles doivent au soin minutieux avec lequel elles sont préparées. Voici commeut on procédé. On peut employer indifféremment des groseilles rouges ou manches, mais elles ne doivent pas être mélangées. Dans tous les cas, il faut eboisir de belles grappes dont les grains soient le plus gros possible, et on en retire adroitement les pépins à l’aide d’un curedents. On fait cuire le sucre au boulé, et, quand il est à ce point, on le retire du feu, et on y met les groseilles. On remue le mélange à l'aide d’une écumoire, mais avec précaution pour que les groseilles ne crèvent pas. On donne ensuite un bouillon couvert. Alors on retire la' bassine du feu, on écume-encore légèrement, et on verse la confiture dans des pots de verre qui ne doivent èirc couverts que le lendemain. Les groseilles peuvent être ainsi préparées soit en grappes entières, soit par baies détachées. Ce dernier procédé est plus usité.
Conserve de groseilles. On égrène de belles groseilles, peu mdres, rouges ou blanches, mais sé- >arément, et on les met dans les bouteilles. On es tasse pour remplir les vides, on verse par-dessus du sirop à 26* froid, et, lorsque les bouteilles ont été hermétiquement fermées, on les place dans le bain-marie (Voy. Fruits conservés). Il ne faut donner qu’un seul bouillon dans le bain-marie. Les groseilles en grappes se conservent de la même manière, mais on doit préférer celles qui sont égrenées^ la grappe donnant toujours un peu d’âcreté au jus. I.es groseilles, dont on a enlevé les pépins, sont traitées de la même façon; seulement, comme ces fruits fondent et s’écrasent lorsqu’on leur fait prendre un bouillon , les bouteilles doivent être plus complètement remplies de sirop que celles qui contiennent des groseilles avec leurs pépins.
Eau de groseilles. On égrène et on écrase 1 kilogr. de groseilles bien mûres; on les verse sur un tamis pour en recueillir tout le jus, auquel on ajoute 1 litre d’eau et de 400 à 500 gr. de sucre. On laisse infuser le mélange pendant une demi-heure. Cette eau est agréable , mais il faut avoir le soin de la faire rafraîchir.
Gelée de groseilles. On choisit des groseilles en grappes . dont deux tiers de groseilles rouges et un tiers de groseilles blanches. On les égrène avec une fouichette, en prenant les grappes par le pied et en faisant glisser les grains dans une bassine. On y ajoute un verre d’eau et on les met sur le feu. Lorsque le fruit a chauffé et qu’il commence à crever, on le verse dans un tamis de crin placé au-dessus d’une terrine de grès, et on le presso soit avec un pilon de bois soit avec les mains pour faire passer tout le jus, de manière que les pulpes et les pépins restent secs dans le tamis. On pèse ce jus. et on y ajoute un égal poids de sucre cassé en gros morceaux. On met le tout sur le feu, et, &u premier bouillon, le sucre étant à peine fondu, on retire la confiture, on l’écume et on la verse dans les pots. Cette manière de procéder conserve au fruit tout son parfum et donne une gelée parfaitement transparente (Voy. Confitures). On peut framboiser cette gelée en y ajoutant, après l’avoir écumée, un sixième en poids de jus de framboises (soit
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1 kilogr. pour 6 kilogr. de groseilles), et en ayant soin d'ajouter aussi autant de sucre que de jus do framboises.
Autre procédé. On emploie, p. ex., 10 kilogr. de grosedles dépouillées de leurs pédoncules,
2 kilogr. de framboises mondées de même, et 8 kilogr. de sucre pulvérisé. On dispose au fond de la bassine un lit de fruit et un lit de sucre, et on continue ainsi jusqu’à ce qu'on ait épuisé touto la quantité de fruit et de sucre. On fait jeter quelques bouillons au mélange, en ayant soin de le remuer avec une écumoire. Alors on le passe au travers d’un tamis de crin, on le laisse reposer quelques instants et on le verse dans les pots.
La gelée de groseilles peut encore être préparée sans feu ; elle a plus de goût que celle qui est cuite, mais elle ne se conserve pas aussi bien. Il ne faut y employer que des groseilles très-mûres. Après en avoir exprimé le jus sur un tamis, on pese ce jus et on y ajoute un égal poids de sucre en poudre fine; on délaye le mélange et on le passe à la chausse. On le verse ensuite dans des petits pots qu’on laisse exposés au soleil pendant deux jours, avant de les couvrir d’un double papier collé.
Jus de groseilles. On choisit des groseilles bien mûres, et, après les avoir égrenées, on les met dans une bassine sur le feu , en les remuant sans cesse à l’aide d’une spatule. Quand elles sont bien amorties, on les verse sur un tamis pour les faire égoutter; puis on soumet le marc à la presse pendant qu‘il est encore chaud, ou bien on le tord dans un linge; on filtre le jus à travers un morceau de flanelle, en ayant soin, pendant 1 opération , de laver de temps en temps cette flanelle sur laquelle le jus de groseilles laisse un résidu assez épais. Quand tout le jus est ainsi filtré , on le met en bouteilles comme il est indi~ qué à l’article jus de fruits. Vo y. Jus de fruits.
Ratafia de groseilles. Il faut égrener une quantité de groseilles rouges suffisante pour en obtenir 2 litres de jus, après qu’elles ont été exprimées. On ajoute à ce jus 3 litres d’eau-dc-vie, 2 gr. de cannelle concassée et 1 gr. de clous de girolle. On laisse infuser le mélange pendant l mois. Après ce temps on soutire la liqueur, on la passe a la chausse et on la met en bouteilles.
Sirop de groseilles. On exprime soit dans un lioge, soit dans une presse , le suc d'une certaine quantité de groseilles rouges, cueillies un peu avant leur complète maturité. On nasse ce suc au tamis, et on le laisse reposer penaant 2 ou 3 jours à la cave ou dans tout autre endroit frais. Après ce temps si le jus est caillé , s’il est suffisamment éclairci en dessous, on retire la peau qui s’est formée au-dessus, et on le passe à travers un tamis de soie ou mieux à la cnausse jusqu'à ce qu’il s'écoule parfaitement clair. A défaut de chausse, on se sert d’un morceau de molleton de laine blanc, cloué sur un cadre de bois. La quantité de groseilles employées donne un suc réduit qu’il faut peser, et l’on prend un peu moins du double de ce poids de sucre concassé. — On met alors dans un matras, sorte de vase à long col, d'abord le sucre, ensuite le jus. On place le matras au bain-marie sur un feu modéré, et, quand le sucre est entièrement fondu, on laisse éteindre le feu et refroidir le sirop pour le transvaser dans des demi-bouteilles qui doivent être bien bouchées et qu'on tient debout à la cave.
On peut procéder autremeut, et, au lieu d’un matras, employer la bassine. Dans ce cas, on diminue la quantité de sucre, c.-à-d. qu’on met à peu près poids égal de sucre et de jus préparé comme il a été dit. Quand le sucro est fondu, on donne quelques bouillons couverts, on retire la
bassine du feu, et, quand le sirop est presque froid, on le met en bouteilles.
Le sirop de groseilles frambroisé se prépare de la même manière par l'une ou l’autre des deux méthodes indiquées ci-dessus. Si l’on emploie, p. ex. , 3 kilogr. ae groseilles, on y ajoutera 500 gr. de framboises et 500 gr. de cèrises. Après avoir égrené les groseilles, épluché les framboises, ôté les queues et les noyaux des cçrises, on écrase ensemble ces fruits avec un pilon de bois dans une terrine non vernissée, et on les dépose à la cave ou dans un endroit frais, et, pour le reste de l’opération, on procède comme il a été dit.
Vin de groseilles. Voy. Vins de fruits.
GROSEILLIER ( Horticulture ). Les Groseilliers, en général , réussissent dans tout terrain et à toute exposition. Le Groseillier à grappes se multiplie de rejetons enracinés, toujours nombreux autour des vieilles touffes, et de boutures qui s’enracinent avec une extrême facilité ; celles-ci doivent se faire à l’air libre, à l’ombre, dans un sol frais, avec le jeune bois de l'année précédente. On peut aussi multiplier le groseillier de semis de ses pépins, dans le but <ren obtenir de bonnes variétés. La taille du groseillier a pour objet de le maintenir à son maximum de fécondité, en ne lui laissant jamais de bois de plus de 3 ans, excepté lorsqu’on l’élève en tète sur une seule tige (Voy. Taille). Il demande à être replanté tous les 5 ans; autrement, comme il tend toujours à sortir de terre, il maigrit et dégénère. Cultivé en pots et placé en novembre ou décembre dans la serre tempérée, le groseiller se force facilement et donne en mars et avril une récolte de groseilles aussi abondante que celle qu’il donnerait en pleine terre à l’air libre. Les groseilliers forcés se servent avec leurs
fiots au dessert; les convives cueillent eux-mêmes es groseilles mûres, alors que la terre est encore souvent couverte de neige. On peut prolonger la durée des groseilles, en empaillant le groseillier au moment de la prochaine maturité du fruit, qui est ainsi abrité des rosées, de la chaleur et de la lumière. La maturité complète des groseilles en est infiniment retardée, et on les cueille bien fraîches, et surtout bien mûres, jusqu’au moment des gelées. — On cultive généralement 3 variétés de groseillier : Le Gr. à fruit rouge , le Gr. à fruit blanc, et le Gr. à fruit noir, dit Cassis; plus une douzaine de sous- variétés dont la plus oelte est le Groseillier cerise , à fruit très-volumineux.
Le Groseillier épineux ou d maquereau , à gros fruit isolé, se cultive habituellement en buissons, mais cette disposition fait qu’on est exposé à se piquer pour en récolter les groseilles. De-
Îiuis quelques années, on a imaginé de conduire e groseillier épineux sur treillage en éventail, en contre-espalier, ce qui permet d’en cueillir les fruits sans se piquer.
On cultive dans les bosquets comme arbustes d’ornement dont les fruits ne sont pas mangeables , plusieurs belles variétés de groseillier à grappes, à floraison printanière très-précoce; les plus répandus sont le Groseillier sanguin et le Groseillier doré ; leurs feuilles ont l’odeur de celles du groseillier à fruit noir, ou cassij.
GROSSE AVENTURE (Contrat ou prêt a la) (Législation). Ce prêt, ordinairement en argent, pourrait aussi consister en une autre valeur. On peut prêter sur la totalité des objets formant le navire, les accessoires et son chargement, ou seulement sur une partie. Si l’on emprunte sur les marchandises qu’on rapportera au retour, il faut le dire expressément. La valeur des objets affectés au prêt doit égaler au moins la somme prêtée ou la valeur des objets prêtés, et la justification de la valeur peut toujours être exigée: s’il v a eu
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fraude de l’emprunteur, le prêteur peut faire annuler le contrat; si, la valeur est inférieure sans qu'il y ait fraude, le contrat est valable jusqu’à concurrence de la valeur des objets affectés au prêt; le surplus de la somme empruntée est remboursé avec intérêts. On ne peut, à peine de nullité, emprunter sur le fret encore & taire, ni sur le profit espéré des marchandises; on ne peut non plus prêter à la grosse aux matelots ou gens de mer sur leurs loyers ou voyages.
Pour que le prêt soit valable, il faut aue les objets sur lesqueLs il est fait soient réellement soumis à des risques mar.times susceptibles de les faire périr; ainsi on ne peut plus emprunter & la grosse sur une chose qu'on a fait assurer en entier : on ne le pourrait que pour l’excédant non assuré s’il y en avait. Le prêteur court les risques : si les objets périssent par fortune de mer, il ne peut donc réclamer ni le capital qu’il a
frété, ni le profit maritime. 11 ne supporte pas i perte des marchandises sur lesquelles il a prêté , si le contrat les désignait comme chargées sur un autre navire, à moins qu'il ne soit constaté que ce changement a eu lieu par force majeure.
11 contribue aux avaries communes et a sa part dans les avaries simples, si le contraire n’a pas été stipulé; mais il ne supporte pas les déchets et portes provenant du vice propre do la chose, non plus que les dommages causés par le fait de l’emprunteur ou de ses agents, à moins que le contrat ne l’y soumette. Du reste, si le prêteur ne peut pas restreindre les risques légaux, les parties ont le droit de les étendre par leurs stipulations. Les contractants fixent, comme ils l'entendent , la durée des risques; s’ils ne l’ont pas fait, le temps des risques court, à l’égard du navire, des agrès, apparaux, armements et victuailles, du jour où le navire a fait voile, jusqu’au jour où il est entré ou amarré au port ou lieu de sa destination, et, à l'égard des marchandises, du jour qu’elles ont été chargées dans le navire ou dans les gabarros pour les y porter, jusqu’au jour où elles sont débarquées.
Le profit maritime à payer au prêteur en sus du capital . si les objets arrivent à bon port doit être exprimé: il varie suivant les chances de portes, et, par suite, n'est point soumis aux règles de l’intérêt légal.
Le contrat à la grosse inut être fait sous seing privé, et n’a pas besoin d’ètrc en double original; il peut être à ordre et il est alors soumis aux règles de l’endossement et du payement des effets du commerce; il peut aussi être au porteur, et transmissible de la main à la main. Tout préteur à la grosse, en France, doit faire enregistrer son contrat au greffe du tribunal de commerce, dans les dix jours de la date, sous peine de perdre , son privilège; si le contrat est fait à l'étranger, il doit être approuvé par le consul français, et, à défaut, par le magistrat du lieu.
Quand les risques ont cessé, l’emprunteur doit payer la somme prêtée et le profit maritime; si les effets sont perdus, dans te temps et le Lieu des risques, par suite de cas fortuits, il n’a r en à rembourser : toutefois celui qui a emprunté sur marchandises n’est libéré par la perte du navire et du chargement qu'autant qu'il justifie qu’il y avait, pour son compte, des effets jusqu'à concurrence de la somme empruntée. Le rembourse- | ment du prêt se fait en argent, au lieu où se trouve le navire quand le risque finit : s’il ne s'y trouve personne qui puisse régulièrement recevoir, l’emprunteur peut garder l’argent ou le déposer au greffe, à scs risques et périls, et il ne doit pas alors d’intérêts. Les objets sur lesquels le prêt a été effectué sont affectés, par privilège, au remboursement.
Le capitaine peut, pendant le voyage, emnni»> ter à la grosse sur le corps du navire, à condition d’en faire constater la nécessité par les principaux de l'équipage, et de se faire autoriser par le magistrat du Luu. L’emprunt à la grosse qu’il fait dans le lieu de la demeure des propriétaires du navire, et sans leur autorisation authentique ou leur intervention dans l’acte, ne lui donne action et privilège que sur la portion qu'il peut avoir au navire et au fret. Les sommes prêtées au capitaine pour les besoins du bâtiment, pendant le dernier voyage, sont privilégiées sur le navire.
L’action du prêteur doit être portée devant le tribunal de commerce ; elle se prescrit par 10 ans, à compter de 1a date du contrat (C. de comm., art. 311-331).
Le prêt à la grosse est passible d’un droit d’enregistrement de 50 p.100 en temps de paix et de 25 p. lùû en temps de guerre; le droit est calculé sur le capital , sans y ajouter le montant du profit maritime (L. du frim. an vu, art. 69; Instr. min. du 23 mars 1825).
Grosses (Législation). Elles ne sont pas plus authentiques que les expéditions (Voy. ce mot); mais, à raison de leur formo exécutoire, elles jouissent seules du privilège de donner à celui qui s’en sert le droit a'agir directement sans avoir besoiu de recourir aux tribunaux. Elles ne doivent être délivrées qu’aux parties intéressées, comme les expéditions ordinaires. On ne peut se faire délivrer que les grosses des actes rédigés eu forme authentique , ou des actes sous seing privé qui sont devenus authentiques, parce qu'ils ont été déposés chez un notaire qui les garde dans ses minutes; il faut, de plus, que l'acte dont on demande une grosse soit susceptible d exécution ; p. ex., un légataire, quand il est obligé de demander la délivrance de son legs, ne pourrait exiger une grosse du testament avant d’avoir formé sa demande eu délivrance. — On peut demander une | grosse d'un acte dont il aurait déjà été donné plusieurs expéditions. — Le notaire peut refuser I la grosse aux créanciers lorsque les frais et déboursés, soit de celte grosse, soit de la minute, lui sont encore dus.
C’est le notaire possesseur de la minute qui a le droit de délivrer les grosses! celles des actes notariés compris dans les dépôts publics de minutes se délivrent par les notaires des résidences les plus voisines; celles des actes d'un notaire décédé par un notaire nommé par le président du tribunal civil de sa résidence. Les ampliations des grosses peuvent être délivrées par les notaires qui ont délivré la grosse, ou par leurs collègues (Voy. AMPLIATION). — Si un notaire à qui on demande une grosse la refuse, on doit, pour le contraindre, agir comme on le fait pour une expédition ordinaire. Voy. Expédition.
On peut demander, pour l'exécution d’une ou plusieurs clause* seulement d’un acte qui en contient encore d’autres, la délivrance de grosses par extrait. On ne peut obtenir la grosse d’un contrat de mariage, ensuite duquel il y a des changements ou contre-lettres, qu'à la coudition que ces changements ou contre-lettres y soient trauscriU.
Lorsqu’on a perdu une grosse, ou qu’elle a ôté, par quelque accident, mise dans un état qui empêche de s’en servir, on peut en demander une seconde: mais le notaire ne peut la délivrer sans une ordonnance du président du tribunal de 1" instance : on pense pourtant quo si toutes les parties, majeures et capables, y consentaient, l’intervention du magistrat ne serait pas nécessaire pour la délivrance d’une seconde ou troisième grosse. Un notaire ne serait fias fondé à refuser la remise d'une seconde grosse par le motif que
GROS
GRU
les frais on déboursés de la première ou de la minute lui seraient encore dus; la remise de la première prouve que les frais en ont été pavés. Les secondes grosses ont la même force exécutoire que les premières. Lorsqu’on veut obtenir une seconde grosse, on doit présenter une requête motivée au président du tribunal de l’arrondissement où réside le notaire dépositaire de la minute; c’est celui qui obtient La délivrance ainsi demandée qui en paye les frais; la requête se faisant par le ministère d’un avoué, c’est celui-ci qui remplit fes formalités indiquées par la loi, et qui instruit les parties de ce qu’elles ont à faire. Les mêmes formalités doivent être observées quand on demande la délivrance des troisièmes ou subséquentes grosses.
Lorsque l’original existe, la grosse, comme toute autre copie, ne fait foi que de ce qui est contenu dans cet original, dont on peut toujours exiger la représentation, pour s’assurer si la grosse y est conforme. La grosse étant exécutoire, si on conteste son contenu, il faut l'attaquer par Pin- ! scrintion de faux pour qu’il puisse être sursis à l’exécution. La foi due aux grosses est la même, I soit qu’elles aient été délivrées d’après un acte désé pour minute, soient qu’elles l’aient été sur minute môme, par le notaire qui a reçu l’acte ou par un de ses successeurs. Si l’original du titre n’existe plus, les grosses font 1a môme foi que l’original (L. du 25 vent, an xi; C. >ap., art. 1334, 1335; C. de procéd., art. 839 et suivA
GROSSESSE (Médecine y Hygiène). Si les femmes en état de grossesse étaient convaincues de cette vérité, que l’avenir de leur enfant dépend, en grande partie, des soins qu’elles prendront de leur santé jusqu’au moment de l’accouchement, elles seraient plus attentives qu’elles ne le sont généralement à veiller sur elles -mêmes. Le tempérament de l’enfant est influencé par l’état de la mère pondant la grossesse ; si l’enfant naît délicat et maladif, il risque de rester chétif toute sa vie ; son caractère moral ne peut manquer de s’en ressentir; une grave responsabilité pèse par conséquent à cet égard sur la femme qui va devenir mère. Les précautions hygiéniques et le régime à suivre sont ici résumés d’après les indications des plus habiles praticiens. Pendant toute la durée ae la grossesse, on s’abstiendra des promenades du soir, à plus forte raison des sorties au milieu de la nuit, telles qu’elles résultent de la fréquentation des spectacles et des réunions, ui commencent le soir et ne finissent que le lenemain. L’air du matin est, au contraire, excellent. surtout en été, peu après le lever du soleil. L’habitation doit être saine et bien aérée; s’il est toujours pernicieux de loger dans une maison récemment bâtie, dont les pt&tres sont encore humides. ce genre de logement est particulièrement nuisible pendant la grossesse. Les vêtements doivent être chauds en hiver et très-légers en été; l’aération du corps, au moyen de vêtements lâches et flottants pendant le séjour à la maison, produit les effets les plus salutaires toute compression provenant des vêtements nuit également à la santé de la mère et à celle de l’enfant. Le corset, pour les femmes qui ont l’habitude de le porter, doit être desserré peu à peu, i partir des premières semaines de la grossesse jusqu’au deuxième mois. Le buse doit alors, au plus tard, être remplacé par une bande élastique, et le corset tenu très-lâche et lacé par un petit nombre d’oeillets seulement (Foy. Corset). La femme un peu avancée dans sa grossesse doit s’imposer la loi de ne jamais se coucher tard; toutefois, elle ne doit pas se mettre au lit avant que sa digestion soit terminée ou près de l’être. Le lit d’une femme
enceinte est mieux placé dans une chambre spa- : cieuse. avec des rideaux à demi fermés, que dans le fond d’une alcôve. L’usage des bains pendant la grossesse peut être rendu nécessaire par des | affections nerveuses ou d’autres maladies^ dans ! ce cas, c’est au médecin seul qu’il appartient de ; les prescrire. En général, les bains tiède» entiers ! sont principalement utiles dans les deux derniers mois de la grossesse. Les bains de pieds ne consisteront qu’en de simples lotions avec de l’eau à la température de la peau : les bains de pied» chauds peuvent être nuisibles, du moins pendant les premiers mois. Quant au régime alimentaire, celui auquel on est habitué est le meilleur; pourvu qu’il soit sain et suffisamment nourrissant, il n’y a pas lieu d’y rien changer pendant la grossesse. C’est un préjugé absurde que celui en vertu duuel on force, pour ainsi dire, une femme au ébut de sa grossesse, à prendre plus d’aliments mie de coutume, par le motif spécieux qu’elle doit, comme on dit, manger pour deux. L’absence complète d’appétit et les dégoûts fréquent» pendant les premiers mois de la grossesse, sont, au contraire, une indication naturelle à laquelle il faut se conformer et qui avertit la mère qu’ello ne doit manger qu’avec modération. Plus tard, vers le quatrième mois, l’appétit lui revient; elle doit y céder sans excès et éviter à toutes les époques de la grossesse les indigestions dont les suites peuvent toujours être très-graves. L’usage du vin mêlé de moitié d’eau est salutaire pendant la grossesse, pourvu qu’on évite de boire trop & la fois. Doit-on céder à ces modifications du goût, à ces fantaisies quelquefois bizarres, vulgairement Dommées des envia? Oui, sans doute, disent les médecins, toutes les fois que ces envies ne peuvent être nuisibles ni pour la femme ni pour d’autres personnes. Ainsi, il y a des femmes qui, dans l’état de grossesse, désirent et prennent avec plaisir tel mets, telle boisson, pour lesquels elles n’avaient autrefois que de la répugnance. Quant à la crainte do voir l’enfant marqué de l’objet que la femme aurait vainement désiré, c’est là un préjugé ridicule et une pure chimère. Toute fatigue excessive doit être évitée; les exercices violents, la danse, l’équitation, le transport dans des voitures mal suspendues ou très-cahotées, peuvent être très-nuisibles. Hais un exercice modéré est indispensable au maintien de la santé; on proportionne les promenades aux forces de la mère; on diminue leur durée aux approches du terme de la grossesse; mais on ne les supprime pas complètement. Les personnes qui entourent une femme enceinte, surtout lorsqu’il s’agit d’une première grossesse, ne peuvent apporter trop do soins à lui épargner les contrariétés, les frayeurs, les émotions pénibles: on doit aussi éloigner d’elle la vue des objets hideux ou seulement désagréables, qui peuvent l’impressionner plus ou moins vivement et produire en elle la tristesse habituelle, toujours fâcheuse, principalement après le quatrième mois. Il ne faut pas perdre de vuo que. par le seul fait de la grossesse, les faculté» morales sont souvent très-affaiblies, de sorte que, ce qui paraîtrait indifférent en tout autre temps peut n’etre pas sans danger pour la femme enceinte; telles sont, en particulier, les expériences magnétiques et les prédictions, même faites sous forme de simple amusement. C’est faute de prendre ces précautions que la grossesse', état qui par lui-même n’a rien de fâcheux, peut avoir une issue fatale , qu’il serait toujours facile d’éviter. Foy. Accouchement, Allaitement, Nouvraü-nè, Layette. Couches, Langes, Brassières, etc. GROICII {monnaie d’argent). Foy. Egypte.
GRUAU (Econom. domestique). On prépare sou»
GUAD
GUAN
»orme de gruau, le froment, l’orge et l’avoine. 1 Le gruau de froment est très-usité, sous le nom de ! semoule (Voy. ce mot) . pour préparer des potages gras ou maigres j la semoule est très-nourrissante , I de digestion facile, elle se prête à toute espèce | d'assaisonnements. La semoule convertie en farine constitue la farine de gruau , farine de qualité ; supérieure, avec laquelle on fait le pain ait de ruau (Voy. Pajn), le plus délicat des pains lancs. — L'orge convertie en gruau n’est guère usitée en France que comme médicament. On en fait des décoctions rafraîchissantes qu’on édulcore avec du miel. L’orge seulement dépouillée du son qui la recouvre prend le nom masculin d 'orge mondé ; celle qui a pris par l’action de la meule une forme ronde, et qui constitue le véritable gruau d’orge . se nomme orge perlé. Dans plusieurs pays de l'Europe on prépare avec l’orge perlé, comme avec le riz, un potage au gras ou au maigre : c’est un aliment aussi sain que nourris- | sant (Voy. Orge). — Le gruau d' avoine est la prin- ; cipale ressource alimentaire des contrées monta- j gneuses de l'Ecosse. Lorsqu’on fait cuire le gruau j d’avoine dans le bouillon, le lait ou l’eau avec divers assaisonnements, il ne faut lui faire éprouver que par degrés l’action de la chaleur: alors il reste entier et constitue un mets agréable autant que salubre. Cuit sans précautions, il forme une sorte de colle qui, même quand elle est bien assaisonnée ? n’a rien d’appétissant. Voy. Avoine, j On n’a point adopté en France l’usage généralement suivi dans plusieurs contrées et notamment dans la Russie méridionale de convertir en gniau le sarrasin ou blé noir , dont la pellicule extérieure, dure et coriace, est douée de propriétés malsaines. Dans la farine de sarrasin telle que l’emploient les populations rurales de l’ouest do la France, il reste, malgré le blutage, une portion du son, ce qui rend cet aliment très-indigeste. — Dans le sud-ouest, on convertit en gruau le millet, dont les grains décortiqués, d’un trèspetit volume, ressemblent à de la semoule. Jamais Je millet ainsi préparé n’est converti en farine; il ne se prêterait pas A la panification; il ne
S eut être consommé par l’homme que sous la forme e gruau.
Eau de gruau. Voy. Eau.
GUADELOUPE (Posles). Les correspondances qui ne portent pas d’indication de direction sont expédiées par les bâtiments du commerce partant des ports de France. Lettres ordinaires , anr. facult., 30 c. par 7 gr. 1/2, pour les lettres affranchies, 40 c. pour les lettres non affranchies. Les lettres dont le poids dépasse 7 gr. 1/2 supportent une taxe fixe de 10 c. pour port de voie ue mer, plus la taxe applicable aux lettres du même poids circulant en France de bureau à bureau. Imprimés , affr. oblig., taxe au départ de France, 4 c. par 40 gr. ; taxe à l’arrivée en France, 8 c. par 40 gr. Les correspondances qui portent sur l’adresse les mots : vote d’Angleterre sont comprises dans les dépêches du bureau ambulant de Paris à Calais, expédiées au plus tard les 15 et 30 de chaque mois, pour être acheminées par les paquebots partant de Southampton les 2 et 17. Lettres ordinaires, affr. facult., lettres affranchies, 50 c. par 7 gr. 1/2, , lettres non affranchies 60 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées , affr. oblig., 1 fr. par 7 gr. 1/2; imprimés , affr. oblig. , 13 c. par 40 gr. Les correspondances peuvent aussi être expédiées par la voie d’Angleterre, en dehors des dépêches du bureau ambulant de Paris à Calais, lorsqu’elles portent sur l’adresse les mots : voie d’Angleterre {à découvert). Lettres ordinaires , affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés , affr. oblig., 12 c. par 40 g*-
GUANO ( Agriculture ). Cet engrais constitue des dépôts souvent très -considérables, sur quelques
Points des côtes du Pérou, de la Patagonie, de Afrique australe, et des lies voisines de ces côtes dans les parages des régions intertropicales qui sont fréquentées par des millions d’oiseaux de mer et où les pluies sont très- rares ou totalement inconnues. Le guano est considéré comme le résidu des déjections accumulées de ces oiseaux. Les guanos des diverses provenances diffèrent essentiellement entre eux quant à la proportion de leurs éléments. Ainsi le guano du Pérou renferme, en moyenne, de 17 à 18 p. 100 d'ammoniaque et de 15 à 16 p. 100 d'azote, tandis que celui des côtes de la Patagonie ne contient que de 2 à 3 p. 100 de la première substance et de 6 à 8 p. 100 de la seconde. Le guano du Pérou est donc beaucoup plus fertilisant que le guano de Patagonie, et il résulte de cette comparaison que le premier, payé aux ports d’arrivage 35 fr. les 100 kilogr., est en réalité beaucoup moins cher que le second, vendu 25 fr. les 100 kilogr.
La quantité de guano à répandre par hectare varie suivant les plantes qu’on cultive. La quantité moyenue employée le plus ordinairement dans la culture des céréales et sur les prairies naturelles ou artificielles est de 300 kilogr. par hectare. Le colza, le chanvre, les betteraves et les aatres plantes analogues en exigent davantage. Lorsqu’on emploie le bon guano à faible dose sur une terre qui ne conserve que peu d’engrais d'une fumure antérieure, vers la lin de l’assolement, il convient, pour le distribuer également sur le sol, de le mêler exactement avec son volume de terre sèche et parfaitement pulvérisée. Pour le répandre, on doit choisir un temps calme; mais, en raison de son énergie, il ne faut pas l’appliquer en même temps que la semence dont la faculté germinative pourrait être détruite.
Le guano exposé à l'air se décompose en partie, mais il suffit qu’il soit légèrement recouvert de terre pour conserver longtemps son principe actif; en conséquence, dans La grande culture, la meilleure manière de l’employer est de le répandre en * poudre, en ayant soin de le couvrir par un hersage dans le plus bref délai possible. Quelques cultivateurs préfèrent l’employer sous forme de solution aqueuse. Cette solution récemment préparée contient, il est vrai, presque tout le principe actif du guano, mais il est à craindre que cette masse de matière azotée répandue tout d’un coup sur un champ soit plus nuisible que favorable aux 1 productions agricoles. D'un autre côté, si la solution est faite depuis quelque temps, elle a perdu une notable partie de son principe actif, ce qui lui ôie presque toute sa valeur, il ne faudrait nas toutefois rejeter ce mode d’emploi d’une maniéré absolue. Dans la petite culture et surtout dans la culture maraîchère qui a besoin de produire beaucoup et en peu de temps et qui peut répéter fréquemment Parrosageau moyen d’une solution peu concentrée, il serait possible d’en obtenir de trèsbons résultats. Voy. Engrais.
Le guano est souvent falsifié avec de la terre, de la sciure de bois, de lu poudre de tourteaux,
I de la brique pilée, etc. Le cultivateur qui ne peut i recourir à l’analyse n’a d’autre moyen, pour re- | connaître ces falsifications, que la calcination du guano à la température rouge. Le guano qui est pur donne une cendre légère et d’un blanc de perle; s’il est falsifié, cette cendre a une couleur plus ou moins foncée et ordinairement elle est pesante. Il est donc très-important pour les cultivateurs de n’acheler le guano que chez les négo- ! ciants qui le reçoivent directement des beux de 1 provenance et qui le garantissent très-pur.
GUER
Le guano du Pérou est Tendu pour le compte du gouvernement péruvien par 3 agents qui résident en Angleterre, en France et en Amérique. M. Montané est le consignataire pour la France et ses colonies. 11 est secondé par 5 entrepositaires qui sont : MM. Pourman et fils, à Bordeaux; Ouesnel frères, au Havre ; Maës, à Nantes; Richard, à Dunkerque; Gavoly, à Marseille. Les sacs de guano sont toujours ficelés et plomliés. Les cachets portent l'inscription suivante : Montané et Cie, guano du Pérou, monopole.
GUÊPES et Frelons ( Insectes nuisibles). Ces insectes recherchent de préférence à toute autre nourriture les aliments sucrés et, parmi ceux-ci. les fruits mûrs. Lorsnu’on voit les guêpes en grand nombre dans un jardin fruitier, on peut être assuré que le guêpier n’est pas bien loin; par quelques recherches aux environs, sur le bon] des fossés, dans les crevasses des vieilles murailles à l’exposition du midi, on arrive aisément à le découvrir. On le détruit, soit en y versant de l’eau bouillante, soit en y introduisant une mèche soufrée, li ne faut opérer cette destruction que le soir, un peu avant la chute du jour, au moment où toutes les guêpes sont rentrées. Si le nid est dans un trou de muraille, un moyen fort simple de le détruire est de gâcher du plâtre et de le verser encore liquide dans le trou ; le plâtre, en se prenant, non-seulement détruit les guêpes, leurs larves et leurs œufs, mais prévient, en buuchant le trou, l’établissement d'une nouvelle colonie. Si le nid est dans le sol, au milieu d'un champ, on perfore la terre avec un bâton, afin d’en découvrir la direction, puis on verse dans le trou une certaine quantité de térébenthine, à laquelle on met le feu; c’est un moyen infaillible de s’en débarrasser. A l’intérieur des habitations on emploie le moyen suivant : on enduit de miel deux planchettes disposées comme les deux couvertures d’un registre, et séparées simplement par une baguette ou’on retire à volonté au moyen d’une ficelle; des qu’on voit les planchettes couvertes de guêpes, on retire la baguette, le rapprochement subit des plançhettes écrase les guêpes. — L’alcali volatil est le meilleur remède contre la piqûre des guêpes et des frelons.
GUERXESEY [Postes). Mêmes conditions que pour l’Angleterre. Voy. ce mot.
GUERRE (Décime de). Voy. Décime. »
Guerre (État de). Voy. Etat de guerre.
Guerre (Ministère de la), à Paris, rue Saint- Dominique-Sainl-Gerrnain, n* 90 (pour le ministre et son cabinet), nM 86 et 88 (pour les bureaux). Au n" 88 se trouve la section de l'enregistrement et des renseignements, où le public est admis tous les mercredis, de 2 à 5 heures. C’est au cabinet du ministre qu’on s’adresse pour les audiences.
Division du personnel. Le premier bureau est chargéade la correspondance générale et des opérations militaires; — le 2* bureau a tout ce qui concerne les états-majors, les écoles militaires, les gymnases militaires: — on s’adresse au 3' bureau (recrutement) pour les opérations des conseils de révision, l'incorporation des hommes appelés, les
Stments volontaires et rengagements ; les cements; la libération des militaires qui ont accompli leur temps de service: les congés illimités, de renvoi et de réforme; l’organisation, la direction, l’emploi des hommes de la réserve de l'armée; le personnel des dépôts de recrutement; — au 4* bureau (justice militaire) pour la correspondance sur les aiïaires civiles et criminelles; la recherche et la poursuite des déserteurs et insoumis; le gîte et le geôlage; l’application des amnisties; les grâces et commutations de
peines; les pénitenciers et prisons militaires; les compagnies de discipline; les transportés en Afrique; les extraditions; les prisonniers de guerre, leur police et leur échange; la naturalisation de militaires en activité: — au .V bureau (infanterie) pour le personnel, l’organisation, l'état civil et militaire de tous les corps d'infanterie de l’armée, et le personnel des officiers en non-activité.
Direction de la cavalerie et de la gendarmerie. S’adresser au l*r bureau ( cavalerie , rementes) pour le personnel et l’état civil et militaire de tous les corps de cavalerie de 1 armée; l’école impériale de cavalerie; le personnel des officiers en non-activité; les établissements de remonte de l’intérieur, ceux de l’Algérie; les vétérinaires des corps de troupes à cheval; l’entretien des élèves militaires à l’école vétérinaire d’Alfort; la remonte de la cavalerie; l’achat de chevaux pour les écoles de cavalerie, d’application de l'artillerie et du génie et d’état-major; la remonte de l'artillerie, du génie et du train des équipages militaires; l’achat des mules, mulets jet autres animaux de trait et de bât pour le service de ces armes; la remonte â titre onéreux des généraux et officiers pour le cheval qu’ils doivent se procurer à leurs frais; les dispositions relatives au régime hygiénique des chevaux dans les corps de troupes à cheval; — au 2* bureau (gendarmerie) pour le personnel, l’organisation, etc, , des corps de gendarmerie, de la garde de Paris, des forces publiques de 1 intérieur et des armées , des sapeurs-pompiers de Paris.
Direction de l'artillerie. S’adresser à la 1T* sec tion (personnel ) pour le personnel, l’organisation, l'état civil et militaire des officiers, gardes, employés et troupes ; l’harnachement des chevaux de troupe; — à la 2* section (matériel) pour les écoles d’artillerie, .les arsenaux, forges, fonderies; les manufactures d’armes; l’abonnement des entretiens d’armes dans les corps; la confection des drapeaux et étendards; la fabrication des capsules pour les armesde guerre; l’importation elle transit des armes; la construction et l’entretien des bâtiments affectés au service de l’artillerie; les acquisitions, échanges et locations d’immeubles.
Direction du aénie. A la V* section (personnel) se rapportent : le personnel, l’organisation, l’état civil et militaire des officiers, employés et troupes du génie, et des compagnies d’ouvriers: l’école d’application de MeU; le personnel des éclusiers de la fortification, des concierges des casernes et pavillons, et des cantiniers brevetés dans les forts et citadelles; l’harnachement des chevaux; les affaires afférentes au service du génie en Algérie et aux armées; — à la 2* section ( matériel , comptabilité), les travaux des fortifications et des établissements militaires; les travaux des autres ministères en ce qui intéresse celui de la guerre; la location de terrains et de bâtiments pour le service militaire ; l’assiette générale du casernement et des bâtiments de l’administration militaire; l’abonnement des villes pour les frais de casernement; le domaine militaire; les servitudes militaires.
Direction de l'administration. On s’adresse au l*r bureau pour le personnel et l’état civil et militaire du corps de l'intendance militaire, des officiers et élèves d’administration, des bureaux de l'intendance, des anciens employés et sous-employés de ce service, du corps des équipages militaires; les convois militaires, les transports des militaires par les chemins de fer, les communications et transports maritimes ; le service des transports généraux dans l’intérieur et en Algérie; — au 2* bureau (subsistances militaires, chauffage) pour le personnel et /état civil des officiers et élèves du service des subsistances militaires, des
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anciens employés ou sous-employés de ce service, de* compagnies d'ouvriers d’administration ; l’exécuLion par entreprise de toutes les branches du service; les vivres, les fourrages, le chauffage;
— au 3* bureau pour le personnel et l’état civil de tous les médecins et pharmaciens militaires, des officiers des élèves d’administration des hôpitaux militaires; les aumôniers des hôpitaux militaires; l’état civil et le personne! des infirmiers; l'administration des hôpitaux militaires et des établissements en dépendant; les abonnements avec les hôpitaux civils pour le traitement des militaires j malades; l’envoi des militaires aux eaux thermales; les dépôts de convalescents; le personnel et l’administration de l’hôtel des Invalides; — au 4* bureau, pour le personnel et l’état civil des officiers et élèves d’administration du servie*1 de l’habillement et du campement, et des anciens employés et sous-employés de ce service; l’administration et le matériel de l’habillement, des lits militaires, du campement, et de l’hama^hement; l’établissement des types modèles d’habillement et d’harnachement; l^s logements militaires; — au î>* bureau . pour les délégations et successions; les dettes des officiers; la liquidation des masses individuelles, en ce qui concerne les hommes libérés.
Direction du dépôt de la guerre. La 1" section (géodésie, topographie , dessin et gravure ) comprend notamment l’exécution des aquarelles militaires, dessins, etc., la gravure des cartes et la retouche des cuivres; les enluminures des cartes gravées; l’achat des cuivres; l’impression et le tirage des cartes; l’impression des ouvrages à publier; l’autogrnphie ues cartes départementales; les achats de livres, cartes, documents historiques, etc., pour la bibliothèque ou les archives;
— la V section (travam historiques , statistique militaire, bibliothèque, archires historiques, cartes et plans) comprend le classement et la conservation des archives et travaux historiques relatifs à l’histoire militaire de la France, de* travaux topographiques annuels, des documents de statistique militaire; l’examen des travaux et ouvrages militaires publiés à l’étranger; la conservation des anciennes archives, delà bibliothèque, des cartes, des aquarelles, tableaux et objets d’art. Les personnes qui désirent faire des recherches dans les archives du* dépôt do la guerre doivent adresser une demande motivée au directeur du dépôt, qui envoie, il l’adresse donnée clans la demande, une carte d’admission.
Direction de la comptabilité générale. S’adresser au l*r bureau ( contrôle des dépenses, contentieux, Ms dgets générant) pour la discussion des affaires contentieuses , la régularisation et la mainlevée des cautionnements; - au 2* bureau (fonds, ordonnanc é, comptes généraux) pour la aél vrance des ordonnances de payement et de délégation ; on s’adresse à l’agent comptable pour le payement des menues dépenses relatives au service des hôtels et bureaux dos ministères, des secours accordés à d’anciens militaires, à des veuves ou orphelins de militaires résidant à Paris, et de toutes les dépenses ayant un caractère d’urgence. — Le 3" bureau est consacré aux comptesmatières; — s’adresser au 4* bureau (pensions, secours pour la liquidation des pensions militaires ou civiles, des pensions et secours annuels des veuves et orphelins; les secours généraux et spéciaux; — au 5* bureau (service intérieur) pour le personnel des employés et gens de service; les travaux de réparation et d’entretien des bâtiments et hôtels «le la guerre: les fournitures et dépenses générales de l’administration centrale, les impressions pour tous les services: la lithographie; les demandes d’emplois civils formées par d’an-
ciens militaires; — au 6* bureau (lois, archives, décorations ) pour les dossiers et pièces qui ne sont plus nécessaires au travail courant des bureaux; les archives do l’arriéré antérieur au 1" janvier 1816, de l’ordre de Saint-Louis et du Mérite militaire. les dossiers des officiers décédés, démissionnaires, destitués, réformés ou mis en retraite; le» matricules et contrôles des corps licenciés, et des anciennes matricules renouvelées • les registres de l’état civil tenus par l’autorité militaire hors de France j les extraits de ces registres et les actes mortuaires dressés à l’intérieur, concernant les militaires et les employés militaires; la légalisation des pièces et signatures; la délivrance des ampliations, certificats, relevés de service, etc. , et extraits de tous autres documents déposés aux archives; les archives des corps, des divisions et intendances, des armées actives, etc.; la traduction des pièces en langue étrangère ; les décorations et la médaille militaire; l’examen et la vérification des titres de noblesse.
La direction des affaires de l'Algérie qui avait été distraite du ministère de la guerre pour former la partie principale du ministère de l'Algérie et des colonies lui a été rendue en 1861.
Le dépôt central de Vartillrrie. place Saint-Thomas d’Aquin, dépend du ministère de la guerre; les personnes qui désirent visiter le musée, ouvert une fois chaque semaine, doivent adresser une demande au conservateur de ce musée, qui leur envoie une lettre d’admission.
L 'hôtel d*s Invalides dépend aussi du ministère de la guerre. Le public peut entrer dans la cour d’honneur, dans réglise, dans les cuisines et dans le réfectoire. Chaque année, aux mois d’avril et de mai , on peut . avec des billets qu’il faut demander au ministère de la guerre, visiter, dans les combles de l’hôtel, la curieuse collection des places fortes en relief.
GUEULE de locp ou de lion (Horticulture). Cette jolie plante d’ornement, connue aussi sous les noms de Mufle de r eau et de Muflier des jardins, est de pleine terre sous le climat de Paris. Elle doit se semer on pépinière -et se traitei comme plante bisannuelle qu’on met en place, pat grosses touffes, dans le parterre, où elle fleurit à sa seconde année; semée de bonne heure en place, au printemps, elle peut aussi fleurir dès son premier été. Les Gueules de lion sont fréquemment vivaces, surtout quand on a soin do cueillir les tiges florifères avant la maturité de la graine; mais la floraison est plus belle sur les plantes cultivées comme bisannuelles. On en possède un grand nombre de sous-variétés recherchées pour la bizarrerie de leurs formes et la vivacité de leur coloris.
GUI ou Brai (Plantes nuisibles). Ce parasite fait grand tort aux arbres, dont il pompe la nourriture. Il faut donc l’irradier dès qu'il parait. autrement on serait obligé de coïter la branche qui le porte ou de faire à celle-ci une entaille mortelle : en effet, si l’on n’enlève pas tout l’empâtement oui forme la racine, le gui repoussera de nouvelles tiges. Les grives sont trèsfriandes des baies de gui et contribuent à sa propagation en déposant sur les branches des arbres les graines mêlées à leur fiente et ayant néanmoins conse né leur faculté germinative. Le* haies de gui sont âcres et amères; c’est un purgatif violent et dangereux; mais ces mômes baies, écrasées et préparées sous forme de cataplasmes, sont efficaces pour hâter la suppuration des plaies. C’est principalement de récorce de la plante qu’on retire la glu ( Voy. ce mot 1 . en faisant macérer cette écorce pendant 8 ou 10 jours dans l’eau, jusqu’à ce qu’elle ait la consistance d’une
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bouillie. En la remuant alors avec une lotion, on voit la glu s’y attacher.
GUI DEA O , Gord ouGorre (Pèche). C’estun grand appareil de pêcherie qui s’établit au milieu d’une rivière. Il se compose de deux rangées de pieux souvent entre lacés de claies et formant comine deux chaussées disposées en forme de Vet dont la plus large ouverture est placée en amont du courant : c’est cette partie qu’on appelle gord ou gnrre. A la pointe du V est établie une sorte de barrage en maçonnerie ou en charpente ne laissant à l’eau qu'un passage assez étroit pour qu’elle s’y précipite avec violence. A ce pertuis est adapté un guid-au. grand et fort filet ayant la forme d’un cône tr 's-allongé ou d’une longue chausse. Par suite de cette disposition, les poissons qui s’engagent entre les deux chaussées et qui veulent passer à travers le pertuis sont eritratnés dans le filet: là, entourés et pressés par les horbos et les débris de toute nature que charrie la rivière , refoulés par le courant et enserrés par les mailles du filet dont la longue queue est toujours flottante, ils ne peuvent remonter pour s’échapper.
Cet engin, qui sert uniquement aux pêcheurs de profession et qui ne jieut être établi qu’en vertu d’autorisations spéciales, détruit beaucoup de poisson, moins encore à raison de la quantité qui s’y prend, que par la destruction d’un grand nombre de jeunes individus qui s’y trouvent entraînés et, pour ainsi dire, broyés.
GUIDES (Compagnie des). Foy. Garde forestier.
GUIGNARD ( Chasse b Cet oiseau abonde dans l’Orléanais, dans la Beauce et sur les bords de la Saône et du Rhône, où il passe deux fois par an, en avril et en août. C’est à cette dernière époque que sa chair est le plus délicate. U habite particulièrement les lieux écartés et marécageux, où sa stupidité le fait aisément donner dans tous les
{•iéges qu’on lui tend. Souvent on le trouve avec es vanneaux et on le chasse de la même manière en août et en septembre. On a remarqué qu’il est plus facile à approcher à la portée du fusil lorsque le temps est lourd et très-chaud.
(Cuisine). On le met à la broche com ne le pluvier doré, auquel il ressemble pour le goût et la délicatesse de sa chair; mais il est plus petit. On l’emploie aussi à confectionner d’excellents pâtés, particulièrement connus sous le nom de pâtés de Chartres.
GUIGNIKR . Guignes. Voy. Cerisier.
GUIGNOLET. Voy. Merises (Ratafia df.).
GUIMAUVE (fforftc., Mèd. domestiq.) i.a guimauve (Althée officinale) n’est cultivée que pour s<*s longues racines blanches très-mucilagineuses, d’un usage fréquent comme médicament émollient. Tous les terrains conviennent à la guimauve , pourvu qu’ils soient suffisamment profonds; onia multiplie facilement par la division des toutTes au printemps ou en automne. Les racines qu’on se propose d’utiliser doivent être dépouillées de leur écorce, séchées à l’air libre et conservées à l’abri de l'humidité. Les tiges et les feuilles peuvent aussi être séchées et conservées ; elles ont , à un moindre degré, les mêmes propriétés que les racines. — On emploie les fleurs en infusion, pour tisanes adoucissantes, à la dose de trois ou quatre pincées pour 1 litre d’eau, et les feuilles et les racines en décoction, en faisant bouillir dans la même quantité d’eau de 30 à GO gr. de feuilles et de racines. Cette décoction, éminemment mucilagineuse, sert à imhilier des compresses qu’on applique sur les parties du corps irritées ou enflammées. On l’emploie également mélangée avec la farine de graines de lin pour préparer des cataplasmes adoucissants — Une racine de guimauve
bien nettoyée est le meilleur des hochets qu’on puisse donner aux jeunet enfants' à l'époque de la première dentition. Foy. Hochets.
Sirop de guimauve. On fait bouillir pendant une demi-heure 16 gr. do racines de guimauve dans un demi-litre d'eau; et, après avoir passé cette décoction à travers un linge, on y ajoute 1 kilogr. de sucre cassé en gros morceaux. Quand le sucre est fondu, on peut clarifier le sirop, en y jetant, pendant qu’il est en pleine ébullition, un blanc u’œuf mélangé avec un demi-verre d’eau et battu au moyen d’un petit balai d’osier. On enlève à mesure, avec une écumoire, les impuretés qui surnagent, et le sirop, ayant la consistance voulue, est filtré à travers un blancbel ou une chausse en molleton. Foy. Sirops.
GUIMBARDE. Foy. Charrette.
Guimbarde (Jeux de cartes). Voy. Mariée.
GUINÉE (Monnaie d’or). Voy. Angleterre.
Gt inéb (Côte de). (Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant Je Plymouth le 24 de chaque mois. Pour être acheminées par celte voie, les correspondances doivent porter sur l'adresse les mots : t oi# d’Angleterre. — Lettres < ordinaires , affr. facult. , 8ü c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 1 fr. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies; lettres chargées , affr. oblig. , 1 fr. 6i) c. par 7 gr. 1/2: imprimés, affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
GUINGUETTE (Jeux de cartes). C’est, sous un autre nom , le môme jeu que celui de la mariée. Foy. Mariée.
GULDEN , Guilder (Monnaie d'argent et de compte). Voy. Allemagne., Pays-Bas
GUYANE anglaise (Postes). Mômes moyens de communications et de correspondances, mômes conditions de taxe et d’affranenissemont que pour Antigoa. Foy. Antigoa.
Guyane française (Postes). Mêmes moyens de correspondances et mêmes conditions de taxe et daflranchissement que pour la Guadeloupe. Foy. Guadeloupe.
Guyane Hollandaise (Pos/m). Mêmes moyen* de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxo et d’affranchissement que pour le Vénézuéla. Foy. Venezuela.
GYMNASE musical militaire. Cet établissement est supprimé depuis 1H54. Les jeunes gens qui se destinent à la musique militaire sont reçus au i Conservatoire. Il y a chaque année 50 admissions pour toute l’armée.
GYMNASTIQUE (Éducation). Tous les jeux d’action auxquels se livrent les enfants, garçons et jeunes filles, peuvent être considérés comme des exercices gymnastfques : tels sont les jeux de bar- ,res, de balle, de ballon, le cerceau, la corde, le volant, etc. Mais la gymnastique proprement dite, telle qu’elle est organisée dans les établissements publics, et qui a pris aujourd’hui, dans l’éducation de la jeunesse, la place qui lui est due, comprend l’enseignement pratique d exercices particuliers propres à développer la force et la souplesse du corps. Outre les heureux effets que ces exercices produisent sur la santé des jeunes gens et des | jeunes filles, ils leur inspirent de la confiance ; dnns certaines positions difficiles, et. en leur donnant la conscience de leurs propres forces, les aident à se tirer d’un danger ou à porter secours à leurs semblables.
| Tous les exercices qui ressemblent à des tours ' de force doivent être bannis de l'enseignement donné à la jeunesse. Ainsi on ne permettra pas cet exercice trop scabreux . qui consiste à marcher sur des piquets plantés dans le sol et qui n’ayant rien d’utile par lui-méme exposerait les enfants à des foulures et à des entorses : il ne faut pas non
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plus que des élèves, montés sur des poutres, simulent des chutes; il serait à craindre que l’imitation ne de\lnt quelquefois trop parfaite. Enfin quelques autres exercices qui peuvent aussi amener des chutes graves, tels que 1 escalade des murailles ou la rencontre de deux élèves sur une même poutre, doivent être sévèrement proscrits, ainsi que les différentes espaces de luttes, deux À deux, parce que ces luttes finiraient peut-être par tourner au sérieux.
Avant tout, il importe, dans les exercices gymnastiques, de donner aux enfants de bonnes habitudes. Ils doivent donc apprendre dès le principe à bien tenir leur corps et à s'affermir dans la position qui précède toute espèce d’exercices, savoir : les talons sur la même ligne et rapprochés autant que possible, les pieds un peu ouverts, les jambes tendues sans raideur, le corps d’aplomb sur les hanches, les épaules effacées et tombantes, les bras allongés prés du corps, les poings fermés sans contraction, les ongles tournés en avant, la tête droite, les yeux fixés devant soi. Lorsqu ils sont bien affermis dans cette position, on leur fait exécuter quelques mouvements élémentaires, tels que le mouvement de tète à droite ou à gauche, le mouvement alternatif de la tète à droite et à gauche, le renversement de la tète en avant et en arrière, qui habituent peu à peu le cerveau à supporter de petites secousses sans qu’il en soit péniblement affecté.
Il y a un assez grand nombre d’exercices qui peuvent être exécutés sur place sans le secours d'aucun instrument, et qui ont principalement pour but d’assouplir les jambes et les bras. Ainsi, pour les mouvements des jambes ou des extrémités inférieures exécutés au moyen du pas ordinaire gymnastique sur place, on lève ensemble' la cuisse et la jambe gauches, de manière que la cuisse soit un peu inclinée en avant, et la jambe inclinée en arrière, la pointe du pied baissée. En ne restant à cette position que le temps nécessaire pour y arriver, on replace tout de suite le pied sur le sol, sans frapper, et à la place qu’il occupait d’abord, et l’on exécute avec la cuisse et la jambe droites le môme exercice, pour le continuer ainsi, d’abord lentement, puis avec des vitesses graduées et plus ou moins prolongées. Pendant cet exercice, la tête reste droite, le haut du corps immobile et droit ou à peine légèrement incliné en avant; les bras sont pendants et les poings fermés. On exécute encore le même exercice en élevant le plus haut possible le genou gauche et le genou droit alternativement; alors la cuisse est légèrement inclinée en arrière, et la partie de la jambe comprise entre le genou et le cou de-pied est verticalement placée, la pointe du pied étant toujours baissée.
Pour les mouvements des bras ou des extrémités supérieures, on commence par étendre simultanément les bras à droite et à gauche, la partie intérieure des mains faisant face en avant; puis on les élève peu à peu et aussi haut que possible jusqu’à ce que les pouces viennent se toucher audessus de la tôle ; puis on les baisse en les pliant à l’articulation du coude et en leur donnant une impulsion qui s’arrête sur le côté de la cuisse : on continue ainsi les mêmes mouvements, avec une vitesse modérée d’abord, plus rapide ensuite, mais toujours régulièrement, sans secousses brusques, et sans que les reins fléchissent. S’il s’agit de faire mouvoir horizontalement les bras, on place les poignets, les ongles en dessus, à la hauteur des coudes, en fléchissant le bras à la saignée, et en conservant entre les poignets la distance de la largeur des épaules. Alors on lance avoc force les poignets en avant, puis ou reporte les coudes
en arrière, et l’on continue ainsi ce mou*, cm en I avec plus ou moins de vitesse. Enfin le mouvement alternatif et continu des bras allongés s’exécute de la manière suivante : on porte d’abord le bras droit tendu en arrière du corps, le poing fermé; on lève alors, en avant, et avec force, le bras tendu, et on le fait tourner parallèlement au corps, en décrivant le plus grand cercle possible avec le poignet, sans nlier le bras et avec une vitesse graduée, c.-à-u. de plus en plus rapide. Après avoir exécuté ce mouvement un certain nombre de fois de suite en commençant à lever lé bras en avant , on le répète autant de fois en lançant le bras en arrière. Le bras gauche exécute ensuite les mêmes exercices.
Les exercices pyrrhiques ont encore pour but d’assouplir et de fortifier les jambes elles bras. S’il s’agit de porter les extrémités droites en avant, il faut se fendre droit devant soi, la jambe droite en avant, en allongeant vigoureusement le bras droit du même côté, les poings fermés, la jambe droite pliée, la jambe gaucho tendue, ainsi que le bras gauche, le poignet gauche détaché de la cuisse, le pouce en l’air, la tête étant toujours bien droite. Alors on ramène les extrémités droites en arrière, de manière que le talon droit se reporte près du milieu du pied gauche, et que l'avant-bras droit soit près des fausses côtes, le plus en arrière possible. Mais comme on ne ramène pas entièrement le corps en équilibre sur la jambe gauche, on se fend encore tout de suite en avant, comme il a été déjà dit. en lançant vigoureusement le poignet droit et la iarnhe droite en avant. Cet exercice se fait, d’après les mêmes principes, avec les extrémités gauches en avant.
La flexion du corps en avant, les bras étant dirigés vers le sol, est un bon exercice non-seulement pour les bras, mais aussi pour la poitrine et les reins. On incline le corps en avant, en laissant aller les bras sans raideur, les doigts dirigés vers le sol, et l’on cherche & en approcher le plus possible, sans trop se forcer et sans fléchir les jarrets; c’est là le point essentiel. Apres avoir simplement marqué cette position, on se relève progressivement en laissant aller les bras en arrière, en faisant faire un demi-tour aux mains en dehors, et en renversant un peu le haut du corps en amère, ainsi que Ta tète, sans que les reins se creusent. On recommence ensuite à se baisser en avant de la même manière que la première fois, et on continue ainsi cette flexion alternative en avant et en arrière sans mouvements brusques. Pour la flexion du corps à droite et à gauche, on plnco les mains sur les hanches, les doigts en avant, le pouce en arrière, les coudes placés dans la ligne du corps; alors on incline le plus possible le haut du corps vers la droite, ainsi que la tôle, le corps restant face en avant. Dès que cette position est marquée, on redre>sc insensiblement le corps sur les hanches, pour répéter aussitôt le même mouvement \ers la gauche, redresser de nouveau le corps et continuer ainsi.
La flexion des extrémités inférieures est encore un exercice très-utile. Pour se mettre en position, on rapproche la pointe des pieds à O-.Ob ou 0* .06 d’écartement, et on place en même temps les mains sur les hanches, les quatre doigts en avant, le pouce en arrière. Ensuite on abaisse le corps, en fléchissant sur les jarrets, les genoux réunis. Le premier mouvement de flexion doit être peu prononcé, le deuxième un peu plus ample, et enfin le troisième et le quatrième auront le plus d’extension possible et de manière à faire toucher le haut des cuisses sur les talons. Ce mouvement est suivi d’un mouvement d’extension et se continue
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de la même manière. Pendant cet exercice, le corps reste, autant que possible, verticalement placé, la tôle droite.
Outre les exercices élémentaires qui viennent d'être décrits, la gymnastique en comprend un assez grand nombre d'auires qui pour la plupart s'exécutent à l’aide d’instruments particuliers. Yoy. , pour ces divers exercices, les mots Barre de feu. Barres parallèles et de suspension, Cordes, Course, Course volante, Échelles, Haltères, Marche, Mils, Perches, Sauts, Trapèze. etc.
Quels que so'ent les exercices gymnastiques auxquels on se livre, il y a quelque règle d'hygiène à observer et certaines précautions à prendre. Les heures les plus convenables pour ces divers exercices sont celles de la première ou de la seconde partie de ’a journée, c.-à-d. avant le déjeuner ou avant le dîner. Immédiatement après le repas, ils pourraient troubler la digestion. Le soir, au moment où Ton va se coucher, ils pourraient avoir pour résultat de troubler le sommeil. On peut craindre quelquefois de prendre trop d’exercice ou de n en prendre pas assez. Un indice infaillible et très-simple de la mesure exacte dans laquelle il faut donner l'exercice à chaque enfant, c'est l’appétit. Si l’appétit est bon, si les digestions.se font bien, on ne fait pas trop d'exercice. Mais si l’appétit diminue, il faut se modérer; c’est une preuve que 1 exercice s’est changé en fatigue. Une autre règle non moins importante, et oui s’applique à chaque exercice en particulier et à tous les exercices d'une séance en général, c’est de ne jamais employer toute sa force en commençant et en finissant. Il faut commencer faiblement, augmenter peu à peu l’action . de manière à produire tous les efTorts dont on est capable, puis se modérer graduellement pour finir comme on a commencé. Cette précaution est également utile pour éviter les refroidissements subits. On ne doit pas craindre de se mettre en sueur vers le milieu de la séance, l'exercice que Ton fait empêchera tout
fâcheux résultat, mais il faut éviter de se trouver en sueur vers la fin, et, si Tou s’y trouve, il convient de changer de vêlements, qu’on se soit d’ailleurs exercé en plein air ou à couvert ; c’est une recommandation qu’on ne doit pas surtout négliger pour les enfants qui ne portent pas de flanelle sur la peau.
Tous les vêtements, quand on s’exerce, doivent être larges et légers; il faut proscrire ceux qui pourraient, en quoi que ce soit, gêner les mouvements. On doit aussi se garder d’avoir dans ses poches des couteaux, des canifs, des ciseaux, des étuis, des toupies ou autres objets qui pourraient blesser. Une ceinture est souvent utile; elle protège le ventre et les reins et les préserve contre les mouvements maladroits et les fausses positions qu’on est exposé à prendre. Pendant ou après les exercices , on doit éviter de se coucher sur la terre, de $e laver le visage, et de boire surtout de l’eau froide. Enfin, il ne faut pas oublier au’une fois les exercices finis, il est indispensable do se bien vêtir et de ne pas rester immobile, à moins que Ton ne se trouve dans un lieu chauffé et bien fermé. En négligeant ces simples précautions, on s’exposerait aux plus graves maladies.
GVROSELLE ou DodEcathéon (Horticulture).
Cette jolie petite plante à fleurs roses est vivace par sa racine et annuelle par ses feuilles et sa tige ; elle demande la terre de bruyère et une position ombragée dans le parterre. Lesgrainesqui ne parviennent pas tous les ans à maturité doivent être semées aussitôt qu’elles sont mûres: elles ne conservent pas leurs propriétés germinatives. Pour l’obtenir dans toute sa Ijçauté, la gyroselle doit être cultivée en put et rentrée en hiver dans l'orangerie ou dans une chambre à l’abri «le la gelée. La gyroselle doit son nom de Dodécathéon (ou des douze dieux ) à cette particularité que les fleurs portées par la hampe ou tige florale sont invariablement au nombre de douze, comme les douze dieux de l’Olympe.
H. Dans les manuscrits et les anciennes inscriptions, la lettre H est le signe abréviatif d'un assez grand nombre de mots, tels que Babel (il a). Hercules (Hercule), honor (honneur), Hispania (Espagne), etc. ■— Pour les anciennes monnaies romaines, H-S ou HS signifie sestertium ou grand sesterce, H-L-S, sestertius ou petit sesterce. — Sur les anciennes monnaies françaises. H indique qu’elles ont été frappées à la Rochelle. — Dans les titres donnés à quelques personnages. H. est l’abréviation de Hautesse ou ae Haut.
HABILLAGE (Horticulture). Avant de porter au marché les produits de son industrie, le jardinier maraîcher aoit les habiller, c.-à-d. les disposer sous la forme la plus propre à les faire valoir aux
J (■eux des acheteurs. Certains légumes, comme es carottes et les poireaux, sont nettoyés et réunis en bottes; d'autres, comme les choux, les choux-fleurs, les salades, sont débarrassés des feuilles extérieures superflues. On reconnaît sans peine, rien qu’à leur habillage, les légumes qui ont passé par des mains exercées à ce genre de travail. Les fruits, et .surtout le raisin, ont aussi besoin cfêtre convenablement habillés. — On nomme également habillage le retranchement des parties plus ou moins endommagées des racines des jeunes arbres arrachés . soit pour être immédiatement plantés à demeure, soit pour être
emballés et expédiés par terre ou par mer (l’oy. A r rues et Emballage). L’habillage ues racines, dans le premier cas, doit être fait avec beaucoup de discernement; en général, il doit se borner aux retranchements jugés absolument nécessaires : on enlève, avec un instrument bien tranchant, l’extrémité des racines rompues ou desséchées, et on coupe celles qui onlé'é blessées, immédiatement au-oessus du point où la plaie existe. Il est nécessaire en même temps d'enlever une certaine étendue de 1a tige; mais cette suppression doit être faite avec autant de prudence que celle des racines, et porter uniquement sur les rameaux âgés d'un an, ou tout au plus sur les ramificat ons de deux ans. — Yoy. Pépinières.
HABITATION (Hygiène, Econ. domrstiq.). Il arrive rarement qu’on soit libre de choisir le lieu de son habitation; on demeure à la ville ou à la campagne, selon ce que les affaires exigent, le plus souvent sans égard pour les goûts personnels et le tempérament de chacun. Quelques conseils sur le choix d'une habitation peuvent néanmoins ne pas être inutiles. A la ville, on doit habiter de préférence à toute autre une rue large, dans un quartier bien aéré, plutôt à un étage élevé qu'au rez-de-chaussée. Les règlements qui, dans les
grandes villes, prescrivent de proportionner la autour des maisons à la largeur des rues, ne
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sont pas d’une date assez ancienne pour que. dans 'es vieux quartiers, bien des maisons, et même des rues entières, ne soient rendues malsaines par la stagnation de l'air; si l'on est forcé d'habiter ces rues, plus on s'élève, plus on a de chances pour échapper aux causes d'insalubrité. Vexpérience a constaté que, à Paris, ainsi que dans la plupart des grandes villes de l'Europe, les quartiers situés à l'ouost sont plus sains que ceux de l'est. Cela tient surtout à la nature des vents dominants dans notre hémisphère. C’est pour la même raison que, en élevant une habitation, soit à la ville, soit à la campagne, il faut reléguer à l'est les cuisines et toutes les dépendances d’où peuvent se répandre flans les appartements des émanation* désagréables ou insalubres. — ■ A la campagne, il vaut mieux habiter une maison isolée, entourée d’arbres, située & mi-cAtésur un terrain en pente, que de se loger dans l’intérieur d’un village; le bord des eaux, surtout des eaux stagnantes, des étangs'et des marais, est toujours
J dus ou moins malsain. Quant à l’élévation, l’air les montagnes, bien qu’il soit très- salubre par lui-même, est souient trop vif pour les personnes d’un tempérament délicat: si elles habitent la campagne, ce doit être (le préférence dans la plaine ou près du bas de la pente des étages inférieurs des montagnes.
La distribution intérieure de l’habitation d’une famille est calculée d’après le nombre et l’état de fortune des personnes qui la composent. La salubrité des logements, quelle que soit leur situation. est toujours subordonnée à l’entretien de la plus minutieuse propreté dans toutes les parties de l'habitation. — voy. Logements.
Droit d’habitation (Législation). C’est un droit particulier qu’il ne faut pas confondre avec celui qu’a un locataire d’occuper les lieux par lui loués. Celui qui a le droit d’habitation peut, suivant le titre qui le lui a concédé, occuper tout ou partie d’une maison, pour lui et sa famille, pendant un temps plus ou moins long; si la durée n'est pas limitée, le droit d’habitation ne finit qu’à la mort de celui qui en jouit. Il peut être établi par un contrat, par une donation, par un testament, embrasser une maison entière ou être restieint, soit quant à l’espace occupé, soit quant aux conditions de l’habitation. Quand rien n’est excepté, celui qui occupe une maison à titre de droit (l’habitation jouit des accessoires, tels que puits, fontaines . pressoir, cours, vivier, colombier, cuves, jardin, ou en totalité s’il habite toute la maison, ou en proportion de ce qu’il occupe. Celui qui n'éuit pas marié à l’époque où son droit d’habitation a commencé peut ensuite demeurer dans la maison avec sa femme et ses enfants, s’il lui en survient. Mais, d’un autre côté, l’habitation, donnée en termes généraux, se restreint à ce qui est nécessaire |>our les besoins de l'habitant et de sa famille; par famille, on entend le mari et la femme, les enfanis, les domestiques; peut-être peut-on ajouter les ascendants, mais non les alliés. Il est bien entendu que celui qui a le droit d’habitation dans toute la maison peut y faire loger avec lui tel de ses parents ou alliés qtl*U lui convient. Le droit d’habitation ôtant fondé sur les besoins personnels, ne peut être exercé que par celui à qui il appartient et par sa famille; il ne saurait être ni cédé ni loué; le propriétaire pourrait exiger la sortie des étrangers qui auraient été admis à titre de locatairos ou cessionnaires. Le droit d’habitation, étant tout personnel, ne peut être ni hypothéqué ni saisi.
Celui qui a un droit d’habitation doit, Avant d’entrer en jouissance, donner caution et dresser tn état de l’immeublo qu’il va occuper, il doit
jouir en bon père de famille . sous peine d’indemnité, et même, s’il y a lieu, de résiliation de son droit. Si un incendie éclate dans la maison , il n’en est pas responsable comme locataire, mais seulement au cas ou l’on prouverait que le sinistre est arrivé par sa faute.
Le droit d’habitation cesse par la mort de celui qui en jouissait, par l'expiration du temps pour lequel il a été établi , par la réunion sur la même tête du titre d’habitant et de celui de propriétaire, par le non-usage pendant 30 ans, par la perte totale do la maison habitée (C. Nap. , art. 625*29 et 632-34).
Habitation des animaux. Voy. Écurie, Etable, Bkrgerib, Toit a porcs . Poulailler , Colombier , Ht cite, Magnanerie, Vivier, etc.
HABITS (Économie domestiqué). Pour nettoyer le col des habits ou des redingotes de drap, qui est la partie qui se salit le plus dans ces vêtements, on verse dans une cuvette un verre d’eau et on ajoute à l'eau une cuillerée à bouche d’ammoniaque liquide (alcali volatil). Alors on frotte le collet avec un morceau de linge ou le coin d’une serviette légèrement imbibé de cette préparation; et, à mesure qu’il se forme de l’écume, on l'enlève au moyen d’un couteau de bois qu'on promène sur le drap en appuyant assez fortement. L’onération, répétée de suite trois ou quatre fois, suffit le plus souvent pfour effectuer un nettoyage complet Seulement, il faut avoir le soin de changer chaque fois le morceau de linge ou d'imbiber une autre partie de la serviette. Quand l’opération est terminée, on passe sur le collet un linge propre légèrement imbibé d’eau ordinaire.
HABITUDES CHEZ LES enpants (Éducation).
Les jeunes enfants contractent souvent des habitudes qui sont difficiles à détruire, si on les laisse s’enraciner; p. ex., l’habitude de téter leur doigt, le pouce surtout; de sucer un morceau de linge ou leur langue; de tordre la première petite mèche de cheveux qui paraît sur leur front; et, ce qui est plus grave, de frapper et même de mordre les personnes qui les soignent. On doit combattre ces habitudes avec douceur, mais avec fermeté et persévérance, en s’opposant, Rans se laisser attendrir par les larmes, à ce que les enfants continuent de faire ce qu’on leur a défendu. Pour les très- jeunes enfants, il suffit, le plus souvent, de les occuper et de les distraire par d’autres objets qui leur plaisent; pour ceux qui ont déjà la conscience ue leurs actions, il faut exiger une obéissance immédiate et savoir punir à propos. 11 n’est pas un père ou une mère de famille qui ne sache combien ii importe, pour l’avenir des enfants, de leur donner de bonnes habitudes en ce qui concerne leur régime habituel, les heures des repas et du coucher, les soins de l’hygiène. Quant aux habitudes vicieuses qui peuvent compromettre sérieusement leur santé, elles réclament, de la part des parents ou des personnes k qui l’éducation des enfants est cannée, non-seulement la surveillance la plus attentive, la sollicitude la plus éclairée, mais encore les conseils d’un médecin.
HACHE-PAILLE (Economie rurale). Le plus simple dos hache-paille, trèsu&ité dans les petites exploitations, sc construit avec un tonneau et deux vieilles lame* de sabre. L’une des lames est solidement fixée aux parois du tonneau, au niveau de la superficie, le tranchant de la lame dirigé vers le haut: l'autre s’ajuste à OÔlé de la première, le tranenant tourné vers le bas; elle n’est fixée que par une de ses extrémités, laquelle est munie d’une charnière; l’autre extrémité porte une poignée semblable à celle d’une lime. Pour se servir de ce hache-paille, l’ouvrier tient une
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poignée de paille de la main gauche; il la pose transversalement sur la lame fixe , tandis qu'il fait ngir, de l'autre main, la lame mobile pour couper la paille à la longueur voulue; la paille hachée tombe dans le tonneau. D’autres hachepaille à main sont formés d’un léger bâtis en bois supportant une sorte d’auge en planches dans laquelle on étend , dans le sens de sa longueur , la paille ou le fourrage à couper. La lame mobile à charnière se lève et s’abaisse devant le niveau du boni de l'auge: en poussant légèrement le fourrage, la lame le hache aussi court qu’il est nécessaire. Ces instruments sont exclusivement à l'usage des petites exploitations ; pour les grandes fermes, l’agriculture dispose de hachepaille plus compliqués qui fonctionnent, soit par des manèges, soit en utilisant la force superflue de la machine mobile à vapeur ( lacomobile ) qui fait agir en même temps la machine à battre, le coupe-racines, le moulin à concasser et autres instruments analogues. Les prix des hache-paille varient en proportion de la quantité tic fourrage qu‘ils peuvent couper dans un temps donné. Ceux à l’usage des moyennes exploitations se pavent de 40 à 6Ô fr. ; les plus compliqués valent de 80 à 150 fr. On les place habituellement, soit dans l’étahle ou l’écurie, soit dans le local spécialement affecté à la conservation des fourrages.
HACHIS (Cuisine). 11 se fait avec toute espèce de viandes, rôties ou bouillies, telles que restes de gigot, de volaille, de bœuf, mélangés ou séparés : on peut y ajouter de la chair à saucisses. Il faut hacher le tout aussi bien que possible, l’assaisonner de poivre, de sel, de persil, de ciboule, mettre le hachis dans une casserole, le passer sur le feu avec un morceau de beurre et nn peu de farine, le mouiller de bouillon, 1** laisser mijoter sur un feu modéré pendant une demiheure, et, au moment de le servir, ajouter un filet de vinaigre et quelques cornichons coupés en quatre. On peut encore, avec ce hachis, quand fl a été préparé ot assaisonné, comme il vient d’être dit, et qu’on y a ajouté de l’œuf battu et de la mie de {«tin, confectionner des boulettes qu’on roule dans la farine et qu’on fait frire, pour les servir ensuite sur une sauce tomate ou toute autre sauce d’un goût un peu relevé.
Hachis de chevreuil. Voij. Chfvtudil.
Hachis de mouton. Voy. Mouton.
HAIES (Écon. rurale). Les espèces d’arbres ou d’arbustes qui conviennent généralement le mieux pour la formation des haies vives sont l’aubépine, le hêtre, le charme, le chêne, l’orme, l’érable champêtre, le sureau, le saule marsault, le houx commun et le févicr à trois pointes, dans les sols argileux ; l'aubépine, le prunier de Sainte- Lucie, le févier à trois pointes, l’orme et le sureau, dans les terres sableuses ou calcaires. Pour le midi de la France, et dans les terrains de mauvaise qualité, sableux ou calcaires, on emploie de préférence le grenadier, le paliure. le citronnier épineux (celui-ci dans le sud du la région des oliviers seulement). Pour planter la haie, on fait dans le sol, nu commencement de l’été, une tranchée dont la largeur varie de 0“..tO à 1 mèt., suivant la qualité plus ou moins bonne du terrain, et pour une ou deux rangées de plants : pour trois rangées, on augmentera de O*, 30 la largeur de la tranchée. La profondeur sera de 0", 60 à0",80. selon que le sol retiendra plus ou moins l’humidité La plantation se fait à l’automne ou au printemps. Alors, on remplit les tranchées avec les terres qui en ont été extraites, et on dispose les jeunes pilants sur une, ou deux, ou trois lignes parallèles, suivant l’épaisseur qu’on veut donner à la haie, en laissant un espace de 0*,10 entre
chaque plant dans le premier cas, et de0*,16 dans les deux autres.
On doit choisir des plants âgés du 2 ans et ayant 1 an de repiquage dans la pépinière. Après qu’ils ont été plantés, il est utile de les maintenir et de les protéger par un treillage en bois de frêne ou de coudrier, haut de l*t30, ou, pour plus d’économie, par des pieux en bois enfoncés dans le sol de 3 on 3 mèt. . et sur lesquels seront fixées de longues jierches placées transversalement et de chaque côté. Pendant les premières années qui suivent la plantation. 11 est indispensable d'elTectuer pendant l’été des binages ou des ouvertures sur une largeur do O*, 30 de chaque côté de la haie, et de pratiquer aussi de chaque côté, au printemps ou à l’automne, un labour avec la fourche à dents plates. Lorsque les jeunes [liants ont bien repris, ce qui a généralement lieu après deux ans, on les coupe tous au printemps à 0*Vi8 du sol, et, vers la tin de l'automne, un rapproche les uns des autres et on fixe sur le treillage ou sur les pieux tous les jets qui se sont développés pendant l’été. Jusqu’au moment où la haie aura atteint sa hauteur totale, qui est habituellement de 1~,30 à 2 mèt, on continuera ainsi chaque année de fixer les nouveaux prolongements après en avoir rabattu le tiers supéiieur. Quant aux côtés de la haie, on commence k les tondre vers la troisième ou la quatrième année après le repiquage, et ces tontes qui se renouvellent tous les ans ne doivent être faites que pendant le repos de la végétation. Si l’on s’aperçoit qu’à la longue La haie vient à souffrir de ces élagages successifs, il faut, pour lui rendre sa vigueur, la reoéper à quelques centimètres du sol.
Lorsqu’on veut avoir un mode de clôture plus parfait , au lieu de placer la haie sur une surface entièrement horizontale, on la plante sur le bord d’un fossé du côté du terrain à défendre, ou mieux encore au fond d’un fossé qui auta 2 mèt. de largeur au sommet, et dont les côtés seront inclinés en sens inverse.
Haies [Isyislatvm). Toute haie sèche ou vive, séparant deux fonds, est réputée mitoyenne, à moins que l’un des deux fonds ne soit pas en état de clôture complet et qu’il n’y ait un titre ou présomption suffisante du contraire. L’entretien d'une haie mitoyenne doit avoir lieu en commun: il consiste surtout à repiquer des plants dans les endroits où il on manque. On peut s’exempter de cet entretien en abandonnant au copropriétaire la mitoyenneté, c.-à-d. la moitié de la haie, et un demi-mètre de terrain à partir du milieu de la haie , si elle n’a été plantée qu’à un rang de plants , sinon à partir du rang de plants le plus rapproché du fonds du renonçant, (.et abandon doit se faire par acte authentique, si le cessionnaire l’exige. Si les deux propriétaires veulent tous deux abandonner la haie, elle est détruite et l’emplacement en est partagé par moitié. Si celui à qui l’un des propriétaires cède la haie entière ne l’entretient pas d'une façon convenable, le cédant peut faire révoquer cet abandon et rentrer en possession de la mitoyenneté de la haie.
Le copropriétaire d’une haie mitoyenne ^ ne pourrait la détruire sans le consentement de l’autre, à moins toutefois qu'il ne voulût construire on mur sur l’emplacement de sa portion de haie, auquel cas il pourrait la détruire dans cette limite. Dans les lieux où la clôture est forcée, comme cette clôture doit être faite de murs, l’un des voisins peut demander que la haie mitoyenne et séparative soit détruite pour faire place à un mur.
La jouissance d’une naie mitoyenne a lieu on commun ; l’un des copropriétaires ne pourrait donc porter atteinte d’une façon quelconque à la haie ,
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sans encourir une réclamation de la part de l’autre. P. ex., s'il s’agit d'une haie productive, faite de diverses espèces de bois qu'on abat à des époques périodiques, chaque copropriétaire envoie son ouvrier à nWagi de ce bois, qui se partage sur les lieux, avant que la moindre partie en ait été enlevée par l’un ou par l'autre. Si la haie est er. épines, chaque copropriétaire peut, à lépooue d’usage, tondre la portion latérale à son fonas, et contraindre l’autre à tondre le dessus en commun. Le* fruits sauvages oui viennent aux haies sont ordinairement recueillies par le pauvre, bien qu’il n'existe à ce sujet aucun droit pour lui.
Les arbres qui se trouvent dans une haie mitoyenne sont mitoyens comme la haie, et chacun des deux propriétaires peut requérir qu’ils soient abattus. Mais il ne peut les abattre lui- même, ni les faire arracher au lieu de les faire abattre. Si l’un des deux propriétaires résiste, l’abatage est ordonné en justice. Les fruits des arbres ne se partagent pas par moitié; chacun adroit exclusivement à ceux qui tombent sur son terrain. Lorsqu’un arbre est arraché, son bois.se partage par moitié si l’arbre était au milieu de la haie; s’il se trouvait plus d’un côté que de l’autre .une part plus grande devrait être attribuée à celui du côté duauel l’arbre penche davantage.
Il v a des règles à observer pour la plantation des baies. La haie sèche peut se planter sur la ligne de séparation de deux fonds contigus, sans qu'il soit nécessaire d'observer aucune distance. La haie vive, pouvant se développer, est soumise aux règlements et usages suivis dans chaque localité; en l’absence de ces règlements, le Code civil exige la distance de 2 mèt. de la ligne séparative de deux fonds pour les arbres à haute tige, et la distance d'un demi-mètre pour les autres arbres et haies vives. Le voisin peut demander que les arbres plantés à une distance moindre soient arrachés. Le propriétaire d’une haie peut être contraint de l’abattre, de la tondre, ou de l’élaguer, suivant les usages locaux. Il doit également élaguer les branches qui s'étendent sur la voie publique, lorsque l’administration le commande.
Ouiconcjue arrache ou coupe en tout ou en partie des haies vives ou sèches est puni d’un emprisonnement d’un mois à un an, et d’une amende égale au quart des restitutions et dommages-intérêts, qui ne peut être au-dessous de 50 fr. Le propriétaire lésé peut, en outre, réclamer tous dom mages -intérêts, soit directement devant les tribunaux civils, soit en agissant comme partie civile sur l'action correctionnelle intentée au prévenu par le ministère public (C. Nap. , art. 670- 673 : C. pén., art. 456).
HAITI {Postes'. Mômes voies de communication et de correspondance , mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour les États-Unis de l’Amérique du centre, Voy. cet article.
HALAGE (Chemin de). Voy. Chemin.
HALBRAN (Chasse). Foy. Albran.
HALE (Hygiene). Voy. Taches de rousseur et Lait virginal.
HALEINE (Hygiène). La mauvaise haleine est ordinairement fa conséquence des affections de l’estomac et de celles des voies respiratoires, et, dans ce cas, elle ne peut disparaître qu’avec les causes qui la produisent. Lorsqu'elle tient seulement à fa présence de dents gâtées et au mauvais état de la bouche, de simples soins do propreté avec quelques gai garismes treau-de- vie aromatisée peuvent y remédier. Les pastilles de charbon et remploi des poudres dentifrices dont le charbon fait la base contribuent aussi à désinfecter la bouche. L’usage habituel du cachou et de l’écorce d’oranges confite, prise en petite quantité après
les repas, est également opposé avec succès à la mauvaise haleine. Parmi les diverses recettes qui peuvent être indiquées pour combattre la mauvaise haleine, en voici une qui passe pour être très-efficace et qui, d’a. lleurs, est parfaitement inoffensive. On incorpore dans une quantité suffisante de beau miel blanc, pour en former un opiat de bonne consistance, 90 gr. de fleurs de romarin, 30 gr. de feuilles de sauge, les unes et les autres en poudre très -fine; clous de girofle,
10 gr.: noix muscade. 2 gr.; musc, 1 aécigr. ; cannelle, 10 gr. Ce mélange est mis dans un pot de faïence et exposé au soleil pendant 5 ou 6 jours. La dose est de 3 à 4 gr. le matin à jeun. Les personnes sujettes à la constipation ne doivent pas dépasser la dose de 1 à 2 gr.
HALLES. Voy. Marchés, Facteurs , Forts, etc.
IIALL1ER (Chasse). Les halliers sont des filets que l’on tend verticalement à ras de terre. Leur hauteur varie suivant le gibier que l’on veut prendre, et ils sont soutenus de distance en distance par de petits piquets implantés en terre, de manière à entourer une pièce de verdure, de grains ou de bois comme d’une espèce de haie. Ces filets sont cont remaillés, c.-à-a. qu’ils se composent d'un filet appelé aumée , dont les mailles sont trèslarges, mais assez bien tendues, et d'un autre appelé nappe , à mailles très-étroites : ce dernier, ou’on tient assez lâche . doit avoir deux fois et demie la longueur du premier et trois fois la hauteur du hallier; ainsi, pour un hallier d’un tiers de mètre de hauteur, et de 10 mèt. de long, la nappe devra avoir 25 mèt. de long et 1 mèt. de large. Quant à l’aumée, elle aura 10 mèt. de long. — Pour tendre un hallier, on commence par étendre Paumée par terre, on enfile une ficelle dans les mailles ae chaque côté de la nappe, et on la fronce uniformément sur ces deux ficelles jusqu’à ce qu’elle soit réduite à la longueur de Paumée, ensuite on la pose sur celle-ci en distribuant aussi également que possible les plis qui en résultent ; après quoi , il ne reste plus qu’à attacher de mètre en mètre des piquets d’un demimètre de longueur. — Le gibier, soit de plume, soit de poil, que les chiens ou les rabatteurs chassent devant eux, ou celui qui vient à l’appeau, va donner dans le filet à petites mailles, qu’il entraîne avec lui à travers les mailles plus larges de Paumée. Il se trouve ainsi dans une espèce de poche dont il ne peut plus se dégager. Le plus souvent, le filet à petites mailles est placé entre deux tissus à mailles larges et tendues, en sorte que le gibier peut se prendre de quelque côté qu’il vienne. Ces filets sont ce qu’on appelle des trématls ou Iramails. — L’emploi du hallier, comme de tout autre filet, est défendu par la loi sur la police de la chasse, mais il peut être autorisé pour lés gibiers de passage autres que la caille.
HALLUCINATIONS (Médecine). Quoique les personnes sujettes aux nallucinations ne doivent pas toutes, fort heureusement, finir par perdre la raison , on peut toujours les considérer comme exposées à 1 aliénation mentale, et les traiter en conséquence; le défaut de soins à cet égard peut avoir les suites les plus déplorables. En général, quel que soit le genre d’hallucination auquel une personne est sujette, elle y tient avec une conviction profonde; loin de réussir & détruire ses illusions, on ne peut, en cherchant à les combattre, que produire chez elle une irritation dangereuse. On doit donc se garder de contredire les hallucinés. Il convient de leur procurer le plus de distractions possible : les voyages et 1 usage prolongé de certaines eaux minérales suffisent souvent pour dissiper les hallucinations. Dans tous les cas,
11 faut exercer sur les hallucinés la même surveil-
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lance que sur les aliénés; d’un moment à l’autre la folie peut se manifester par des accès dont le suicide ou le meurtre peut être la suite. Quand des malheurs de ce genre surviennent, la responsabilité morale en retombe justement sur ceux qui pouvaient et devaient les prévoir et les prévenir.
HALTÈRES {Gymnastique). Deux masses de fer ordinairement sphériques, réunies par une partie étranglée que la main embrasse facilement, constituent les instruments appelés haltères, au moyen desquels on peut exécuter des exercices gymnastiques assez variés. Les enfants, garçons ou jeunes filles, ne doivent faire usage de ces instruments que lorsqu'ils y auront été préparés par d’autres exercices destinés à assouplir le corps et surtout les bras. De plus, il faut que les haltères soient assez 'égers pour que les enfants puissent les manier avec facilité et ne soient pas exposés à se donner des coups dangereux.
Le plus simple des exercices exécutés avec ces instruments consiste À élever alternativement les haltères en avant jusqu’à hauteur des épaules. A cet effet, on tient d’abord les haltères dans les mains près des cuisses, en restant un moment dans cette position ; ensuite on lève le haltère devant soi sans secousse, en pliant le bras droit, jusqu’à ce qu’il soit arrivé à hauteur de l’épaule droite, et on le ramène aussitôt sans secousse à la première position. On fait le même exercice avec le bras gauche, d’après les mêmes principes. Pour élever simultanément les haltères en avant jusqu’à hauteur des épaules, on tient ces instruments comme il a été dit ci-dessus; on les lève en avant en faisant effort des deux bras à la fois, jusu’à la hauteur des épaules : puis on les laisse reescendre sans secousse à la première position.
Pour lancer alternativement les haltères en avant, on élève d abord le haltère droit à hauteur de l'épaule droite, en le retirant un peu en arrière; pois, dès que cette position est marquée, on porte vivement le pied droit en avant, à une distance moyenne, en allongeant par la même impulsion le bras droit en avant, le haltère restant à hauteur de l’épaule, le corps entièrement effacé à gauche, la tête droite, le bras gauche tendu le long de la cuisse et un peu éloigné du corps. Alors on redresse sans mouvement brusque le corps sur la jambe droite, en ramenant le haltère près de l’épaule droite, et en laissant ensuite descendre le bras droit le long du corps. On exécute le même exercice de la même manière avec le haltère gauche et les extrémités gauches. Pour lancer simultanément les haltères en avant , on les élève ensemble à hauteur des épaules, la poitrine effacée, le haut du corps légèrement incliné en arrière. Dans cette position, on porte le pied droit en avant, ainsi que le haut du corps, en pliant un peu le jarret droit, et en lançant les haltères en avant, iusquà ce que les bras soient complètement allongés et parallèlement tendus, le talon gauche se levant aussitôt. Dès que l'impulsion est donnée, on retire le corps en arrière, en redressant la jambe droite; puis, après avoir ramené les haltères à hauteur aes épaules, on laisse tomber simultanément les bras vers le sol. un peu en arrière du corps, en exécutant deux petits mouvements de poignet de haut en bas: sans s’arrêter à cette position, on élève les haltères à hauteur des épaules, en ramenant la jambe gauche en avant, et dès que l’équilibre du corps est bien établi sur la jambe droite, on lance de nouveau les haltères en avant, ainsi que le pied gauche, et Ton continue cet exercice jusqu'au moment où l’on reprend la position régulière du corps.
Voici encore quelques exercices qui ont une anaiogj * marquée avec ceux qui viennent d’être
décrits. Élever alternativement et simultanément les haltères vers la droite et vers la gauche jusqu’à la hauteur des épaules; les élever alternativement et simultanément à la hauteur des épaules, et tendre les bras devant soi en les dirigeant en haut; tenir les haltères à bras tendus le plus horizontalement possible; enfin, lancer alternativement les haltères en avant, en avançant simultanément les extrémités contraires et opposées, c.-à-d. le bras droit et la jambe gauche , le bras gauche et la jambe droite.
HAMBOURG (Poste*). Mêmes moyens de correspondance, mêmes taxes et conditions d’affranchissement que pour Brème. Voy. Brême.
HAMEAU {Législation). Ce mot ne s'emploie pas dans le langage administratif et légal. Lorsqu’un village est trop peu considérable pour former une municipalité distincte, et qu’il dépend sous ce rapport d’un village voisin où résine le maire de la commune, on le désigne sous le titre de section de la commune de....
HAMEÇON (Pêche). Généralement la tige principale de l’hameçon est légèrement aplatie a son extrémité, pour mieux retenir la ligature qui réunit l’hameçon à la monture. Les hameçons dits irlandais sont dépourvus de cette palette: l’absence de tout renflement à la base est une bonne condition pour la confection des mouches artificielles, et les nombreuses ligatures que nécessite la fabrication de ces sortes de leurres, assurent suffisamment l’adhérence de l’hameçon à la monture ; dans tous les autres cas, les hameçons à palettes doivent êtres préférés — Dans le commerce, les hameçons sont numérotés par ordre de grosseur : les plus gros, qui ont environ 0“,05 de longueur sur 0*,02 d’ouverture au crochet, portent le n" 00000. ils ne peuvent guère servir qu’à la pêche du saumon ou de carpes monstnieuses ; viennent ensuite en diminuant progressivement dans leurs dimensions le quadmplt , le triple, le double et le simple 0, puis le n* 1 en descendant jusqu’à 16 qui est le plus petit numéro ; ce dernier n’a guère que 0“,0<>7 de longueur et 0*,002 d'ouverture. On confectionne aussi , spécialement pour la pêche du brochet, des griffons ou hameçons doubles formés de 2 crochets adossés l’un à l’autre.
Le fil destiné à relier l’hameçon à la ligne doit réunir à une extrême ténuité, pour être moins facilement aperçu par le poisson , une force de résistance considérable , pour supporter les brusques efforts et la pesanteur de ce même poisson une fois piqué par le dard. Cette partie de la ligne, qu’on appelle la monture , est ordinairement composée de crin blanc pour les petits poissons et de racine (Voy. ce mot) pour les gros; il importe que la ligature destinée à joindre l’hameçon à la monture et, comme on dit, à empiler, soit à la fois solide et peu volumineuse : le nœud qui remplit le mieux cette double condition est le nœud d'empile, dont voici la description. — On prend le crochet de l'hameçon entre le pouce et les deux premiers doigts de la main gauche, la plus longue branche dépassant les doigts et tournée vers la droite. De la main droite, on prend également entre les deux premiers doigts et le pouce, le crin ou la racine, en formant avec l’une des extrémités une boucle dont l’un des deux bouts aura, selon la rosseur de l'hameçon, de 0*,02 à 0-,05 ou 0",0C e longueur. On place la boucle le long de la grande branche, l'ouverture de la boucle à droite. Avec l’ongle du pouce gauche on arrête sur la tige de l’hameçon, le plus près possible de la palette, les deux brins ae cnn, puis on tourne autour de la tige le crin le plus court , en embrassant sans les séparer le double crin et la tige elle-même; on fait ainsi 8 ou 10 tours en remon-
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tant vers la gauche et en ayant soin de juxtaposer t le plus passible, sans les faire chevaucher l une sur l’autre, les spires de l'hélice. Lorsque la branche de l’hameçon sera ainsi recouverte presque jusqu’à la hauteur du dard , on engage dans ce qui dépasse de la boucle le bout du crin dont on a formé les spires, en ayant soin de bien serrer le dernier tour. Ensuite on maintient la ligature avec le plat du pouce de la main gauche, et l'on lire fortement le plus long bout du crin; la partie de ce crin engagée sous les spires glissera en attirant à elle la partie qui forme la boucle , laquelle se trouvera ainsi fermée et retiendra la dernière ré^ volution serrée contre les autres. Si la ligature est lég' rement imprégnée d’huile, une partie de la boucle rentrera en s’engageant sous les derniers tours de la spire, entraînant avec elle le bout de crin qui y est engagé et consolidant, par le renflement même qui en résultera, la solidité de I'appa- . reil; on coupe ensuite le petit bout de crin qui dépasse. Pour rendre le crin de la monture plus flexible, il est bon, avant de l'employer, de le faire tremper dans l’eau pendant 1 heure ou 2. — Afin de donner à l’empilage toute la solidité possible, les pécheurs soigneux recouvrent cette remière ligature d’une seconde formée de soie ne mais solide, imprégnée de poix de cordonnier.
HANGAR (Culture). Rien n’est plus utile dans une exploitation rurale qu’un spacieux hangar sous lequel on abrite les instruments aratoires, les charrettes et les chariots, les harnais et une partie de la provision de fourrage sec (Foy. Fenil). Le hangar peut être en appentis contre un mur, ou bien ouvert de tous les côtés. Selon les ressources en matériaux qu’offre chaque localité, on peut construire économiquement le hangar en élevant de simples pieds droits de pierre, de brique ou de charpente assez, solides pour supporter la toiture. Celte toiture peut être en tuiles ou en ardoises, mais pour plus d’économie on peut la faire eu planches, ou mieux en zinc. Quelquefois on recouvre simplement les hangars avec une toile goudronnée ou du carton bitumé; mais ce système n’est pas à l’abri des violents coups de vent. Pour les fermes importantes, en donnant plus de force aux pieds droits, on les rend capables de soutenir un plancher qui devient un grenier très-cou venable pour la conservation des grains battus. Ils y sont beaucoup plus en sûreté qu’ils ne pourraient l’être dans le gieuicr du bâtiment d'habitaliun, ou les chances d’incendie sont nécessairement plus nombreuses que dans un hangar isolé, éloigné de toutes les cheminées. Les piliers intérieurs qui supportent le hangar doivent être garnis de crochets de fer ou de bois auxquels on accroche le« outils et les harnais. Le hangar peut aussi remplacer la grange avec avantage. Yoy. Grange.
Le jardinier a aussi besoin d’un hangar pour mettre à l’abri ses échelles, ses outils de jardiuage et en général tous les instruments qu'il ne faut pas laisser exposés aux intempéries ue l'air. C’est sous lo hangar qu’il taille -ses bois, fait ses assemblages et ses paillassons, qu'il raccommode ms brouettas, emmanche ses outils, etc.
Hangar pour les moutons. Voy. Pakcagk et Beh&krik.
HANNETON (Insertes nuisibles). Le hanneton est du petit nombre des insectes qui nuisent sous leur dernière forme comme sous celle de larve ; mais, c’est comme larve qu'il fait le plus de tort aux produits de l’agriculture et du jardinage. Cette larve, connue sous les noms vulgaires de nuin, turc ou ver blanc, vit trois ans sous terre et ronge les racines des arbres, des arbustes et des plantes cultivées : elle attaque de préférence
les racines du rosier, des jeunes arbres à fruits A pépins, des salades et des fraisiers. Il est à peu près impossible d'employer un procédé efficace pour préserver des ravages du ver blanc les produits de la grande culture, à cause de la profondeur à laquelle se tient cette larve aux époques des principaux labours. Néanmoins, lorsqu'on met la charrue dans une luzerne, un trèfle ou un sainfoin, a uxuuels doit succéder une scmaille de céréales, le labour, qui est toujours dans ce cas donné très-profond, ramène à la surface une multitude de vers blancs. On peut faire suivre la charrue par une bande de dindons qu’on aura laissé jeûner à dessein; ils détruiront tous les vers blancs mis à découvert. On peut encore employer avec succès le procédé suivant, simple et eu dispendieux. Sur un champ infesté de larves e hannetons, on sème à la fin de l’été du colza à raison de 50 litres par hectare, sur un labour superficiel; vers la fin de l’automne, avant l’époque où le ver blanc s'enfonce assez pour n’avoir rien à craindre dos gelées de l’hiver ,1e colza déjà fort est enterré par un labour profond, ce qui donne au sol une très- bonne fumure d'engrais végétal. Le contact du colza pourri sous terre fait périrles larves des hannetons. Dans les jardins, pour empêcher le ver blanc de ronger les racines des rosiers et les tubercules du dahlia, on plante dans leur voisinage des fraisiers ou des laitues qui attirent les larves des hannetons. Dès qu’on voit ces plantes se flétrir, on les arrache d’un ] coup de bêche et l’on détruit les vers blancs attachés à leurs racines. Quant aux planches de fraisiers, lorsqu’elles n’occupent nas uu trop grand espace, elles sont défoncées à la profondeur d’un fer de bêche; toute la terre en est enlevée , le fond de 1a fosse résultant de ce défonceaient est garni d’une couche d’un décimètre d’épaisseur, de feuilles sèches de châtaignier; c’est un obstacle que la larve du hanneton ne peut franchir. On peut rétablir la plantation de fraisiers dans la terre remise en place, avec la certitude qu’elle ne sera pas détruite par le ver blanc.
La destruction du hanneton à l’état d’insectc parfait est beaucoup plus facile. Le hanneton , comme la plupart des coléoptères, tombe pendant la nuit dans un état d’engourdissement dont il ne sort que lo matin, après que le soleil a dissipé la rosee. Si l’on secoue de bonne heure les arbres chargés de haunetons qui s’y tiennent accrochés par les pattes à la surface inférieure des feuilles, ces insectes tombent et ne peuvent prendre leur vol. On pourrait, sinon détruire totalement le hanneton, au moins en diminuer sensiblement le nombre et poser des limites à ses ravages, si la destruction de cet insecte se faisait partout à la fois dans un canton. Déjà plusieurs fois, diverses sociétés d’agriculture et d’horticulture ont demandé que cette destruction fût rendue obligatoire par la loi, comme l'échenillage: mais l'autorité n’a encore pris aucune mesure à cet effet. Il y a cependant quelques localités où l'on accorde dos primes pour la destruction des hannetons cette prime est ordinairement de 1 fr. par boisseau Je hannetons.
On peut distribuer les hannetons qu'on a ainsi ramassés aux canards, aux poules et aux porcs : ces animaux en sont très-friands et cette nourriture les engraisse rapidement ; mais il ne faut pus en donner aux poulets fins, parce que lour chair contracterait un mauvais goût.
HANOVRE (Monnaies, poids et mesures).
1° Monnaies du //anorreévaluées-en monnaiesfran-
çai ses : Ducat de George (or) vaut. 1 1 fr- 70 c.
Tkaler (argent) . . 3 “2
Florin de George (argent) 2 90
H ARA
Bon gros (argent) 0 16 2 i
Pfennige. monnaie do compte .. . 0 00 8
Monnaies française* évaluées en monnaies du Hanovre : Pièce d’or de 20 fr. 5 th. 9 b. gr. 8 pf.
Pièce (Tarifent de 5 fr. ... 1 8 7
Pièce d’argent de 50 c.. . . 0 3 6
Pièce de cuivre de 10 c. . . 0 0 12 9
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes : Litre ( pfùnd ), subd. en 2 marcs. . 489 gr. 7
Marc ou 8 onces 244 85
Once ou 2 loth 30 606
Loth ou 4 quent 16 303
Quent ou 4 œrtchen 3 823 ;
OErich 0 956 !
* Schtffpfund de 20liespfund. 137 116 »
Last de 12 schiflpfund . . . . 1645 392 »
Pfund schtcer ne 3 quintaux (centner) à 64 846 4
Stein pour chanvre et lin.. 9 794 »
Stein pour la laine 4 897 »
3* Mesures de capacité évaluées en litres :
Grains : L/ist ae 2 winspcl 2985 lit. 888
Winspel de 8 mal ter 1492 944
Malt de 6 himten 186 618
Ubnt, subd. en tiers et quarts.. 31 103
Vins : Fuder de 4 oxhofl 933 198
Oxhoft 233 277
Ohm 165 618 ;
Eimer 62 207
Anker 38 879
Stubch 3 887 !
Mass (pot) 1 943 |
Quartier 0 972 |
AM O 000 i
Brasste de bière de 43 tonneaux. 17387 ■»
Tonneau {Fan) 404 35 I
Tonne de bière 101 10 \
Tonne de miel 99 143
A* Mesures de longueur évaluées en mètres :
Aune {Elle) Om.584
Pied (Fusz), subd. en 12 pouces.... 0 291 !
Toile (llafter) 1 146
Perche ( Ruthe ) 4 656
Pouce (ZoU) 0 024
5* Mesures agraires évaluées en ares :
Arpent [Morgm) de 2 voriing 26 a. 192
Vorling de 3 drohn 13 086
Drohn 6 543
6* Mesures itinéraires évaluées en kilomètres :
Mille ( Polixeimeile ) 10 kil. 572
Hanovre (Postes';. Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchis-
à la fois des étalons et des juments, l'installation du haras doit être plus complète. On peut, soit isoler les animaux dans des boxes placées au milieu d’enclos ou paddocks séparés, soit les réunir dans un grand b&timent convenablement disposé à l’intérieur pour recevoir des étalons, des juments et des poulains. Dans le premier cas, chaque boxe n'est autre chose qu’une petite écurie fort simple, avec un râtelier sur l’un des côtés , et dont le sol est en terre battue mêlée de cendres. Dans le second cas, voici une des dispositions que l'on peut adopter. Pour un haras composé, p. ex. , de 2 étalons et de 8 juments, l’ensemble des bâtiments, cours et parcs exige une étendue de 1 hectare 1/2 environ : le bâtimoot seul, formé d’un rez-dechaussée de 4 mèt. d’élévation avec un grenier au-dessus, recouvert d’un toit à deux pentes, aura une largeur de 12 mèt. environ , sur une longueur de 32 à 35 mèt. 11 sera divisé dans sa longueur en 2 rangées de boxes de 4 mèt. de long sur 3*, 50 de large, s’ouvrant toutes sur un passage intérieur de 3 mèt. de large environ : un autre passage d’égale largeur coupera le bâtiment en deux par le travers et correspondra à 2 avenues conduisant aux portes. De chaque côté du bâtiment, de petites cours et des parcs particuliers, longs d’au moins 30 à 40 mèt., seront attenants à chaque boxe. Avec une pareille disposition , on pourra aisément, outre les 10 boxes nécessaires aux 8 juments et aux 2 étalons, ménager à l’une des extrémités, un logement pour lé surveillant, et, à l’autre, une cour particulière pour les étalons, et une barrière d’essai pour la saillie des juments. On pourra de plus, en dehors du bâtiment, établir aux deux bouts des parcs particuliers pour les poulains et les pouliches. A l’intérieur de chaque boxe de jument, on placera dans les angles, de chaque côté du râtelier, des mangeoires en pierre; dans un autre angle, près de la porte, on disposera une petite auge où le poulain pourra manger quand il sera devenu un peu fort; pour aérer davantage la boie, on en terminera la partie supérieure par un grillage, et le panneau supérieur de la porte sera lui-même formé de barreaux de fer arrondis. Au contraire, la boxe des -étalons sera fermée par une porte pleine en chêne bien solide , et le grillage supérieur sera un peu plus élevé.
2* La conservation et l’amélioration des races chevalines, sont le but principal que doit se proposer tout propriétaire de haras. Le choix intelligent des animaux reproducteurs, les apparentements judicieux, les croisements entre les races indigènes ou
sèment que pour le Brunswick. Voy. Brunswick.
HARAS (Animaux domestiques , Économie ruraie). — 1* Dans les exploitations rurales, où l’on se livre & l’élève du cheval pour les besoins de l'agriculture, on n’a recours à aucune installation particulière. Dans les pays d’herbage, comme la Normandie, les étalons et les juments paissent dans le même enclos, et la saillie a lieu en liberté pour ainsi dire sans intervention aucune de l’homme. Pendant l’hiver, on se borne la plupart du temps à établir quelques séparations dans les écuries, afin de mettre à part les étalons spécialement destinés à la reproduction.
Il n’en est pas de même pour l'élevage des chevaux de race destinés à la selle ou à l’attelage de luxe. Si l’on se contente d’entretenir de bonnes juments pur sang ou demi-sang pour les faire saiÛir, soit par les étalons du gouvernement (Voy. ci-aorès), soit par ceux des particuliers, il suffit d’une écurie ordinaire dans laquelle, au moyen de clôtures en
e loches ou de simples grillages, on établira des les assez spacieuses pour contenir à l’aise chaque mère et son poulain. — Si l’on veut entretenir
avec les races étrangères , tels sont les moyens par lesoucls il peut parvenir â perfectionner une race quelle qu’elle soit ou à en combattre la dégénérescence progressive. — En général, un bon étalon doit avoir le front large, les yeux v ifs, une physionomie expressive, indiquant l'énergie et la vigueur jointes à un bon caractère, la poitrine vaste et profonde, les flancs et les reius courts et puissants, les parties bien développées, les jarrets solides : il devra être de bonne race et n’avoir ni tares, ni défauts héréditaires. Une bonne jument poulinière doit avoir les mêmes qualités extérieures que l'étalon; elle aura la crouiie large (double) sans être avalée, les hanches et le bassin bien développés : elle joindra â une bonne conformation de la force, de la vigueur et un caractère doux. L’étalon peut saillir dès l’âge de 3 ans ; mais c’est surtout dans l’âge intermédiaire, entre la jeunesse et la vieillesse, qu'il donne les meilleurs produits. D’ailleurs, il est toujours bon de ne choisir un étalon que quand il a fait ses preuves et qu’on peut connaître ses produits. La poulinière peut être plus jeune que l’étalon ; il faut
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néanmoins qu’elle ait complètement achevé sa | croissanoe : elle pourra servir à la reproduction ' jusqu'à l’Age de 15 ans. L’étalon n’a pas besoin d’être de haute taille: c'est un avantage que la mère transmet au poulain. Le poulain procédé du père par la partie antérieure du corps, la sobriété, la solidité des jambes et du corps, et aussi par l’aptitude & supporter les travaux. On reconnaît l'influence de la mère dans la partie postérieure du corps, les jambes de derrière, la force, l’énergie, la vivacité, le caractère. On se gardera d'épuiser l’étalon par des saillies trop nombreuses; non-seulement il s’énerverait, mais il ne transmettrait qu’une portion de sa vigueur et de ses qualités à des produits dégénérés : on ne lui donnera donc dans la durée d'une saison que de 50 à GO juments tout au plus. On fera travailler l’étalon commun, on donnera de l’exercice aux étalons de sang, mais on évitera les excitations. On excellent système de nourriture est également indispensable à l’étalon et à la jument poulinière.
Certaines races ne peuvent s’améliorer que par des croisements répétés avec des races étrangères. D’autres, au contraire, la race boulonnaise, p. ex., parfaitement appropriées au sol de la contrée où elles vivent et aux services qu’on exige d’elles, peuvent être maintenues dans une voie progressive d'amélioration à l’aide de bons appareillements établis dans la race elle-même. 11 convient alors de n’admettre à la reproduction que les étalons et les juments présentant la réunion de la plus grande somme de qualités. Ce choix de Qualités que l’on réunit pour les perpétuer par l'accouplement, ou que l'on oppose aux défauts pour exclure ou pour modifier ces derniers, constitue la méthode de sélection, la moins coûteuse de toutes et la plus sûre dans ses résultats, quand on l’emploie avec intelligence et surtout avec persévérance. L’appareillement a lieu sous le rapport du tempérament, des formes et de la taille. Si la jument est d'un tempérament irritable, on lui donnera un étalon plus calme et réciproquement: si elle a la tête busquée et les jambes hautes, on lui donnera un mâle trapu et dont le chanfrein sera droit; si elle est de forte taille, on se gardera de lui donner un étalon plus grand ou’elle : ce serait d'ailleurs l’exposer à un part difficile et même à l'avortement. On agira xuccess.vement d’après ce principe pour arriver à la disparition de tous les défauts, mais en procédant avec ordre, et en s’attachant à ne corriger qu’un seul défaut à la fois. Lorsqu’une jument péchera en même temps par les pieds et par la tête, on ne s’occupera ue l’amélioration de la tête qu’après avoir obtenu le succès le plus complet à l’égard des pieds.
Quant aux races qui ne se trouvent pas dans des conditions assez avantageuses pour être entretenues ou améliorées par la méthode de sélection, on a recours au croisement des juments indigènes avec des étalons étrangers doués des qualités que l’on désire communiquer à la race locale. La première condition à remplir, quand on veut recourir au croisement, c’est de s’assurer si les ressources que la contrée peut offrir au reproducteur destiné à être accouplé avec la race indigène sont suffisantes pour qu’il ne dégénère pas luimême. On doit aussi examiner si la race qu'on lui confie pour l’améliorer se trouve dans les conditions de taille et de conformation indispensables au succès.
Pour la monte, la gestation et la mise bas, Foy. Saillie et Part. Foy. aussi Poulain.
Haras impériaux. — 1’ Le service des haras ressortit au ministère d’fîtat . dont il forme une direction générale.lln administrateur général, centralise , sous les ordres du directeur général les dé-
tails du service. Auprès du ministre réside un conseil supérieur des haras, composé de 10 membres nommes par l’Empereur . et un comité consultatif dont font partielesmspecteursgénéraux.sousla présidence du directeur général .Les haras sont au nombre de 26, savoir : le haras de Pompadour (Corrèze), spécialement consacré à la reproduction du pur sang arabe, 24 dépôts d’étalons (Foy. ciaprès) et un dépôt de remonte avec station, à Pans. Ces 26 établissements sont divisés, sous le rapport de l’inspection, en 4 arrondissements. En voici la liste avec celle des départements compris dans leurs circonscriptions :
l#r arrondissement : ch.-l. , Abbeville. — 7 dépôts : Abbeville (50 étalons), Braisne (40), Montier-en-Der (40), Rosières (50), Strasbourg (40), Besançon (40) et Charleville (40).— Départements : Nord, Pas-de-üalais, Seine-Jnf., Somme, Aisne, Ardennes, Marne, Aube, Côte-d’Or, H. -Marne, Yonne, Doubs, H.-Saône, Jura, Meurtbe, Meuse, Moselle, Vosges, B.-Rhin, H.-Rhin.
2* arrondissement: ch.-l., Rennes. — 6 dépôts : Lam balle (50) , Langonnet (40) , Angers (60) , Saintes (50), Napoléon-Vendée (60), S.-Maixent (40). — Départements : Côles-du-Nord, Ille-et-Vilaine, Finisterre , Morbihan, Loire-lnféneure, Maine-et-Loire, Mayonne, Sarthe, Charente, Charente-Inf. , Vendée, D. -Sèvres, Vienne.
3* arrondissement : ch.-l., Limoges. — Haras de Pompadour et 4 dépôts : Libourne (40) , Villeneuve -sur -Lot (40), Pau (60), Tarbes (50). — Départements : Corrèze, Creuse , H.-Vienne , Indre, Gironde, Dordogne, Lot-et-Garonne, Lot, Tarn-et-G&ronne, B.-Pyrénées, Landes, Ariége, Aude, Gers, H -Garonne, H. -Pyrénées.
4* arrondissement : ch.-l. , Lyon. — 5 dépôts : Blois (40), Cluny (40), Aurillac (40), Rhodez (40), Arles (40).— Départements : Cher, Indre-et-Loire, Eure-et-Loir, Orne farr. de Mortagne), Loir-et- Cher, Loiret, Ain, Allier, Ardèche, Isère, Loire, Nièvre, Rhône, Saône-et-Loire, Cantal, H. -Loire, Puy-de-Dôme, Aveyron, Lozère, Tarn, B.-du- Rhone, Drôme, Gard, Hérault, Pyrénées-Or., Var, Vaucluse.
Les dépôts d’étalons du Pin (Orne), et de Saint- Lô (Manche), ainsi que le dépôt de remonte qui comprend les départements du Calvados, de l’Eure, de l’Orne (moins l’arrond. de Mortagne), de la Manche, de la Seine etdeSeine-et-Oise sont placés sous la surveillance spéciale d’un inspecteur général. C’est aussi un inspecteur général qui visite tous les ans le haras de Pompadour et les dépôts de Napoléon-Vendée. Tarbes et Pau.
2* Pendant la saison de la monte, qui dure ordinairement depuis le ltr mars jusqu’au l,r juillet, l’administration des haras répartit ses étalons dans toutes les localités de la France les plus favorables â la production du cheval, par groupes de 3, 4, 5. 6 et plus, suivant les besoins : ces petits établissements prennent le nom de stations. Après la monte, tous les étalons appartenant à une même circonscription rentrent au dépôt pour y recevoir les soins nécessaires et se refaire des fatigues de la campagne. Tout éleveur ou sjmple particulier a le droit de faire saillir ses juments par les étalons de l’Etat. Il suffit de les présenter au directeur de la station, qui s’assure si elles sont dans de bonnes conditions, et de payer uue légère rétribution, comme druit de saillte. Cette rétribution qui est au moins de 6 fr. (pourboire coinpris) , mais qui s'élève en proportion des mérites de l’étalon, n'est jamais assez, considérable pour constituer un l»énéfice en faveur de l’Etat. Elle a pour motif 1a nécessité de ne nas faire concurrence à l'industrie êtalonnière ties particuliers. Bien plus, pour encourager les éleveurs à entretenir des étalons
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de choix uniquement destinés à 1a reproduction, et pour les indemniser de leurs sacrifices, l'administration des haras leur accorde des primes pour les étalons qui concourent avec ceux de l'État à la saillie des juments. Ces primes sont de 500 à 1500 fr. pour un étalon ne pur s.mg; de 400 à 1000 fr. pour un étalon de demi-sang; de 300 à 500 fr. pour un étalon de trait. L’éleveur qui prétend à l'une de ces primes, doit présenter ses étalons au directeur du dépôt de la circonscription : si l’animal est approuvé, l’autorisation est accordée par le ministre de l’agriculture, sur la proposition de l’inspecteur de l’arrondissement : elle est donnée pour 5 ans et peut être prorogée; elle peut aussi être retirée, si une maladie héréditaire se développe chez le cheval; en outre, l’étalon ne peut être employé que dans l’arrondissement déterminé par l’acte a approbation. En dehors des étalons approuvés qui ont droit à la prime, un arrêté de 1847 admet destinions autorisés qui reçoivent l’approbation de l’administration, mais sans subvention.
Outre ces primes accordées aux étalons particuliers, l’administration des haras est chargée, au nom de l’Etat et dans le but d’encourager l’industrie chevaline, 1° de répartir des prix de course aux nombreux hippodromes établis sur tous les points de la France : ces prix ne peuvent être disputés que par des chevaux de pur sang ( Voy . Courses) : — de donner des primes de dressage aux chevaux de commerce qui réunissent aux meilleures conditions de conformation les aptitudes de service et de vigueur réclamées : ces primes ont pour objet de permettre au commerce français île lutter avantageusement avec la,concurrence active qui lui est faite, sous le rapport des chevaux de luxe, par le commerce étranger (Voy. Dressagk); — 3" u accorder des subventions aux écoles de dressage ; il y a en France 3 grandes écoles de dressage où les éleveurs peuvent conduire leurs chevaux pour les y faire dresser et- les mettre à même d’être vendus. Ce sont les écoles de Sées, en Normandie, de Hochefort et de Napoléon- Vendée. sur le littoral de l’Océan; —4" enfin, de distribuer des primes aux juments de pur sang, de demi-sang et indigènes * ces primes, qui sont de 200 à 400 fr., ont principalement pour objet de foire conserver pour la reproduction les meilleures mères qui, sans cela, seraient partout vendues au commerce.
3* Ce sont les inspecteurs généraux qui sont chargés, en qualité d’agents des remontes, d’acheter les étalons et les juments nécessaires au recrutement des dépôts. Les chevaux réformés comme n'étant plus aptes au service de la reproduction sont vendus par les agents du domaine aux enchères publiques et au profit du Trésor.
Personnel de l'administration (Emplois publics). Il se compose, pour 1 administration centrale : d’un directeur général assisté d’un administrateur central et de 8 inspecteurs généraux divisés en deux classes; et, pour chaque établissement , d’un directeur et d on sousdirecteur , agent comptable ( divisés en trois classes), d’un vétérinaire de lr* ou de 2* classe, de brigadiers et de palefreniers en nombre variable. 11 y a en outre 10 surveillants dans les haras principaux : ces derniers sont la pépinière des officiers de 1’adminfstration. Pour être admis & concourir pour l’emploi de surveillant, il faut avoir 18 ans au moins et 25 au plus. La demande d'admission doit être adressée au ministre de l'agriculture un mois avant l’époque fixée pour le concours et être accompagnée : 1* d’un acte de naissance; 2* d’un certificat de vaccine ; 3” des pièces attestant les études faites
par le candidat. L'examen se compose ; 1* d’épreuves orales portant sur l’arithmétique pratique ? la éométrie élémentaire, les notions élémentaires 'anatomie et de physiologie du cheval, de ferrure, d’hygiène et de botanique fourragère, sur les règlements généraux de comptabilité publique et ceux relatifs aux haras f sur l'équitation théorique; 2* d’une composition écrite sur un sujet ayant trait aux études hippiques. Les anciens élèves de l’école du Pin (aui. supprimée) qui sont munis de diplômes sont dispensés de cet examen (Décr. du 17 juin et du 25 novembre 1852 ; Arr. du 29 juillet 1852 et du 2 mars 1854).
HARDE (Chasse). On donne ce nom à une troupe d’animaux sauvages, qui vivent ensemble. On dit une harde de cerfs , de daims, de biches , mais ce mot ne s’applique pas aux bêtes noires : on dit une compagnie de sangliers. — Trois ou quatre couples ae chiens retenus avec la même laisse forment aussi une harde de chiens. Lorsqu’on les découple on dit qu’on les désharde. Pour pouvoir dire que l'on a une meute, il faut au moins qu’elle se compose de deux hardes de chiens.
HARDIÈRE. Voy. Palonmer.
HARENGS (Cuisine). C’est à partir du mois de septembre que la chair du hareng frais, aussi saine que délicate, est particulièrement grasse._ 11 faut les choisir laités, fermes au toucher , les ouïes sanguinolentes, l’écaille argentée, l’œil saillant hors de la tête et le corps plutôt court que long. Outre les harengs frais, il y a les harengs pecs ou salés et les harengs saurs ou fumés. Les meilleurs harengs pecs viennent de Hollande, et les harengs saurs les plus estimés de Germuth en Irlande.
Harengs frais grillés. Après qu’on les a vidés, écaillés et nettoyés avec soia, on les essuie et on les pose sur Le gril qu’on a préalablement chauffé. 11 faut les retourner assez souvent et entretenir le feu toujours clair. Quand ils sont cuits à point, on les met dans un plat, on les fend sur le dos, et par cette ouverture on introduit un peu de maltre-d’hôtel froide; ou bien on les sert sur une sauce blanche à laquelle on ajoute, sans la remettre au feu, une cuillerée à bouche de moutarde ainsi qu'un peu de persil haché.
Harenos fumés ou //. saurs. On leur coupe la tête, on les ouvre en deux, on les laisse bien s’imbiber d'huile d’olives dans une assiette, puis on les fait griller deux ou trois minutes seulement, et on les sert, comme hora-d’œuvre, avec des tartines de beurre. On peut encore, après les avoir parés, en ôtant la peau et l'arête du milieu, les couper en deux morceaux dans le sens de la longueur, et ranger tous ces filets côte à côte dans une caisse de papier fort, double et bien beurré ou huilé : on met entre chaque filet quelques petits morceaux de beurre frais manié de fines herbes avec des champignons hachés; on saupoudre le tout de fine chapelure de pain , et on fait cuire sur le gril à feu clair. On sert les filets de harengs dans leur caisse, et à ce moment on y ajoute le jus d’un citron.
Harengs salés ou H. pecs. Pour être servis en hors«Tœuvre, ils ont besoin de recevoir une certaine préparation; après qu’ils ont été retirés de la saumure, on les pare et on les fait dessaler pendant 8 ou 10 heures dans un mélange d’eau et de lait; puis on les essuie sur un linge, et on les range dans un plat ou un vase avec quelques feuilles de laurier, de l’estragon, des oignons, des câpres, du poivre en grains, et on les couvre do vinaigre auquel on aura ajouté un peu d'eau. On les laisse ainsi 2 jours dans cette marinade. Au moment de les servir, on les coupe par petits tronçons, on les reforme ensuite en lesdressant 5 côté les uns des autres, et on les arrose simplement d'huile d’olives ou bien on les garnit avec les in-
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grédients de la marinade entiers ou hachés. — On «ut aussi les servir sur une purée de pois ou de en tilles.
HARICOTS {Agriculture). Ce légume, bien cultivé en grand, est plus productif uue le froment. Les variétés admises dans la granae culture sont moins nombreuses que les espèces jardinières : elles appartiennent principalement à la série des haricots nains. Les variétés suivantes sont les plus répandues : 1* le Haricot de Soissans nain ou gros pied, presque aussi gros que le soissons à rames, très-productif et do qualité supérieure; 2*le //. rond blanc commun, moins gros que le précédent, et plus rustique : il rend plus à la mesure; c’est un des plus cultivés dans les départements du Centre; 3" le H. flageolet ou //. hdtif de Laon : il se mange en vert, en grain frais et en sec; c'est le plus délicat de tous comme haricot vert; 4" le U. sabre nain, blanc comme les précédents; il est à peu près aussi gros et aussi productif que le soissons nain : 5° le H. gris de Bagnolet : il se mange en vert à l’arrière-saison, comme le flageolet pendant l'été; il est excellent sec et très productif; 6* le //. rouge d’Orléans , un des plus cultivés dans les campagnes du Centre et du Nord pour la provision d’n i ver : il est bon en ►urée et à l’étuvée ; 7" le H. de Chine, rond , de coueur jaune soufre, très-productif et d’une qualité supérieure en grains frais et secs. — Quoique les haricots à rames soient plus particulièrement du i domaine de l'horticulture, cependant dans l’Aisne et surtout dans l'arrondissement de Soissons. les | haricots blancs, dits de Soissons, ne sont cultivés qu’avec de très-longues rames. Les perches de chêne ou de châtaignier nécessaires pour ramer 1 hectare de haricots coûtent environ (j(H) fr. , et durent en moyenne 6 ans; c’est une dépense réelle de 100 fr. par an par hectare; mais le cultivateur en est amplement remboursé par un produit moyeu par hectare de 30 & 35 hectolitres de haricots, valant environ 30 fr. l’hectolitre. Dans l'Oise, les haricots de taille moyenne, dits de Liancourt, sont cultivés avec do petites rames de 1",50 environ: elles sont en bois blanc et ne durent pas plus de 4 ans; elles occasionnent une dépense d’environ 300 fr., soit 75 fr. par an et par hectare. Les haricots à rames, rouge de Suisse ciblant de Suisse, demandent les mêmes rames que le haricot blanc de Liancourt.
Les haricots se plaisent dans une terre légère, fraîche sans excès d’humidité, à l’exposition du midi. En turre un peu forte, il leur faut trois labours profonds, dont un avant l’hiver, et de nombreux hersages. Le haricot veut une fumure d’engrais à demi consommé; fumé avec du fumier frais, il donne beaucoup de tiges et de feuilles, et fort peu de grains. Les cendres de bois, de tourbe ou de bouille, répandues au moment même des semailles, sont le meilleur des amendements pour la culture du haricot. On sème de préférence les haricots sans engrais dans une terre richement fumée pour la récolte précédente, et qui conserve assez de vieille force. Dans l’assolement triennal, les haricots se placent sur la jachère; dans un assolement alterne, ils se cultivent naturellement entre deux céréales comme les fèves, le maïs, les pommes 46 terre, etc. Doux laliours leur suffisent comme préparation en terre légère. On donne le premier en mars et le second à la fin d’avril. Les semailles des liaricots de provision ne se font pas avant le 10 mai, à cause (les gelées tardives qu’ils redoutent extrêmement. On peut les prolonger pendant tout ce mois, mais il ne faut pas üéi-asser ce terme, si l’on veut que les haricots arrivent à maturité, — Parmi los nombreux procédés de semailles usités pour les haricots, les deui suivants
sont également faciles, expéditifs et recommandables. I n laboureur ouvre & la charrue une raie de 0",25 sur ou 0",07 au plus de profondeur. Trois femmes suivent la charrue et dé-
risent les haricots au fond de la raie, un par un , une distance de 0“,10 les uns des autres. Elles laissent vide la raie suivante, et continuent par le troisième, la cinquième, et ainsi de suite. On termine par uu coup de herse donné en long, lorsque la plantation est achevée. Ce procédé de semailles laisse supposer quo le labour précédent a été donné aussi profond que possible, et que le lal»oureur est assez maître de sa charrue pour ouvrir sa raie précisément à 0",l)6 ou 0“,(j7 sans dépasser cette profondeur ni rester en deçà. — Le procédé suivant convient mieux là où l'on peut moins compter sur l’habileté du laboureur. Le dernier labour ayant été donné à la même profondeur que les précédents, et à raies étroites, un ouvrier armé d'un plantoir à pointe mousse, traversé à 0*,02 au plus, de cette pointe, par une cheville qui ne permet pas au plantoir de s’enfoncer plus avant, suit une raie du champ labouré et non hersé, en faisant des trous avec son plantoir, à O*, 10 les uns des autres. Un second ouvrier qui le suit dépose un seul haricot dans chaque trou, et il laisse entre deux raies plantées une raie vide, en sorte que chaque ligne de haricots se trouve espacée de la suivante de Q"\50, comme parle procédé ci-dessus décrit. L’opération se termine ae môme par un hersage en long. Ces deux procédés de plantation emploient l'un et l’autre de 100 à 130 litres de semenoe par hectare, suivant la grosseur des haricots. — On donne un premier binage aux haricots dès qu'ils montrent leurs deux premières feuilles. On peut très-bien donner ce binage avec la houe à cheval. On renouvelle cette opération au bout de 3 ou 4 semaines . et on butte légèrement. — Lorsque les haricots sout mûrs, ce qu’on reconnaît à la couleur blauche des gousses, et ce qui a heu en septembre ordinairement, on les arrache à la main et on les dépose sur le sol en lignes, la tête en bas et les racines en l’air', par poignées , qu’on se dispense presque toujours de lier. 11 ne faut procéder à cet arrachage que de grand matin, à la rosée; on doit suspendre ce travail dès que le soleil a séché les cosses oui s'ouvriraient facilement alors, et causeraient des pertes sensibles par l’égrenage. Au bout de quelques jours de javelage, qui suffisent pour sécher les fouilles et les tiges, on rentre les haricots, toujours 4 la rosée, dans des voitures garnies de toiles. On les entasse ordinairement sur un sinotage formé avec des claies posées su: des perches au dessus de l’aire de la grange. Les haricots se battent mieux pendant l’hiver qu'au moment de leur récolte; on procède à leur nattage, soit avec de longues perches de coudrier, soit au fléau. Quoi qu'on ait dit de ce dernier moyen de séparer les liaricots de leurs cosses, lorsqu'on prend la précaution de tenir le ht un peu épais, et qu'un ne frappe pas dessus à tour de bras comme sur les céréales, on n’écrase pas plus de graines qu’avec les perches et le travail marche plus rapidement. La machine à battre ne vaut rien pour égrener les hàricots. Après le battage, on les nettoie, soit au ton , soit au fararr.
On cultive souvent les haricots parmi le mais c'est un bénéfice net qu’on obtient de la sorte, parce qu'on ne cultive pas pour cela, dans un espace donné, une touffe de maïs de munis. On peut obtenir ainsi 6 hectolitres de haricots par hectare en sus de la céréale. — Les haricots nains en lignes, bien cultivés, rendent jusqu'à 4ô hectolitres par hectare. Leur rendement moyen est de 25 hectolitres, d’une valeur vénale toujours supA-
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rieure à celle du blé. Les tiges, provenant d’un hectare de haricots nains, sont rarement inférieures en poi-ls à 2000 kilogr. de fourrage sec; elles sont également recherchées par les vaches et les bêtes à laine.
( Horticulture .) Dans le potager, la culture des haricots varie selon la nature du sol qu'on leur consacre. Les haricots nains, qui n’ont pas besoin de perches ou rames pour soutenir leurs tiges . se sèment au printemps, à l’époque, variable chaque année, oû tes froids tardifs semblent passés sans retour. Si le terrain est naturellement sec, on sème par touffes de G ou 7 dans chaque trou; s’il est humide, on sème en lignes continues. Aux environs de Paris, on hâte la végétation des haricots nains précoces , dans le but d’avoir de bonne heure des haricots verts, par le procédé suivant. Sur le sommet d'un tas de fumier de cheval tenu en réserve pour la construction des couches on étend 1 ou 2 décimèt.de bon terreau, dans lequel on sème les haricots nains hâtifs, tout près les uns des autres : le semis est recouvert d’une bonne couche de litière; Au bout de peu de jours, les haricots lèvent. Si, comme il arrive le plus souvent, la températnre ne permet pas de les transplanter immédiatement à Pair libre, on les laisse couverts de litière; en s’abstenant de les arroser, ils ne meurent («as, mais ils restant stationnaires prêts à être mis en place, dans une plate-bande au pied d'un mur au midij dès que le temps sera deVènu favorable. Le jardinier, par cette méthode, peut compter sur 10 ou 1 5 jours de précocité, ajoutés à celle des espèces les plus hâtives. Les haricots des mêmes espèces se forment sur couche chaude, sous châssis; on sème sur couches de novembre en février, pour récolter successivement les produits. Les haricots à rames se sèment en place, en cercle, au pied des perches qui doivent soutenir leurs tiges; une poignée de cendres de bois, répandue sur chaque touffe au moment où l’on sème, est très-favorable à la végétation ultérieure des haricots à rames. Les meilleures espèces de haricots à cultiver dans le potager sont , parmi les nains, le H. hâtif blanc de Hollande, le H. flageolet , le H. sabre nain, le //. de Soissons nain , dit gros jned , et le II. buisson ou II solitaire , dont un seul pied forme une touffe et dont on ne doit semer qu’un seul par trou. F’armi les haricots à rames, les plus estimés sont le II. de Soissons , préféré à tous les autres comme légume sec ; le H. sabre, h très-longues cosses; et le II. princesse, de Belgique, dont on mange, avec le grain tout formé, les cosses vertes, remarquables par les étranglements qui séparent la place de chaque graine : on appelle mange-tout ou sans parchemin les espèces qui ont cette qualité.
Quelques haricots, tels qne ceux d'E'r/Wj/ne.do Lima et du Cap, à fleurs rouges et blanches en grappes, à grosses fèves bariolées do violet clair et de pourpre foncé, sont cultivés comme plantes grimpantes d’ornement, pour couvrir des treillages et des bereenux.
Haiucots bl>a nos (Cuisine). On les emploie frais et secs. Les haricots frais, parmi lesquels on apprécie surtout ceux qui sont vulgairement connus sous le nom de flageolets, sont un très- bon légume lorsqu'ils sont fraîchement écossés. Les haricots secs sont plus ordinairement servis en purée, mais ils sont aussi très-bien appréciés entiers, s ils sont tendres, farineux et apprêtés avec soin. Les haricots secs de Soissons jouissent d’une réputation justement méritée. — Pour faire cuire les haricots blancs nôuveaux, on les met dans l'eau bouillante avec un peu de sel. un oignon, un bon* quet de persil, un petit morceau de beurre. Quant aux haricots secs , on doit toujours pour les Caire
cuire les mettre dans l’eau froide, et il est toujours bon de les faire tremper la veille dans fera avec un peu de sel et quelques pincées de farine. Ils demandent pour leur cuisson beaucoup plus de temps qne 1rs haricots frais, sans qu’on puisse à cet égard donner des indications précises La moyen de s’assurer si les haricots sont cuits , c’est de les toucher avec une cuiller de bois et <la voir s’ils s’écrasent facilement entre les doigts : il ne faut point se servir d’une cuiller de métal dont le contact les racornirait. L’eau de la cuisson est excellente pour mouiller les potages et les sauces maigres. Lorsque les haricots sont cuits, on les égoutte tout chauds, dans une passoire, et ensuite on les apprête de différentes manières.
Pour les apprêter à la m offre d'h<)iel, on les met dans une casserole où I on aura fait fondre un l»on morceau de beurre frais; on les saute dans ce beurre, en ajoutant sel, poivre, une cuillerée à bouche d allemande, persil haché, jus do citron, et on remue doucement le tout pour bien ber les haricots et les servir aussitôt qu’ils sont liés. Faute d’allemande, on délaye dans le beurre fondu une demi -cuillerée à bouche de farine, et l’on fait un petit roux, qu’on mouille avec un peu de bouillon de la cuisson.
Pour les apprêter ou gras ou au jus, on fait roussir de couleur blonde un morceau de beurre , dans lequel on passe un oignon finement haché; on ajoute une cuillerée à bouche de farine, on mouille avec du jus ou du bouillon; on y met les haricots qu’on assaisonne de poivre et de sel, et, au moment de servir, on les saupoudre d’une pincée de persil finement haché.
Pour les apprêter d la crème, on fait un blanc avec un morceau de beurre frais et une petite cuillerée de farine; on mouille avec du lait, on y met les haricots, et, au moment de servir, on ajoute un peu de persil finement haché et quelques petits morceaux ae beurre frais.
Pour les servir en salade, on les égoutte et on les met dans un saladier, en les assaisonnant d» poivre, de sel, d’huile d’olives, de vinaigre et d’un peu de ciboule et de persil finement hachés.
Enfin, pour les apprêter en purée , on les passe dans une passoire en les écrasant, et de manière que toutes les peaux restent dans la passoire. Ensuite, on fait chauffer la purée avec un bon morceau de beurre, un peu de sel. et, si l’on veut, une pincée de sucre en poudre; on la mouille modérément avec du lait, on lapasse à l’étamine, et on la tient chaudement au bain-marie. Au moment de servir . on y ajoute un morceau de beurre frais, gros comme une noix, et on dresse la purée sur lo plat en la garnissant de petits croûtons de pain coupés en dés et passés au beurre.
Haricots houobs. ün les fait cuire . suivant qu’ils sont frais ou secs, à l’eau bouillante ou à l’eau froide. Quand ils sont cuits, la meilleure manière de les apprêter est à l'étuvée. On les met, sans les égoutter, dans une casserole avec un morceau de beurre, une pincée de farine, quelques fines herbes, des oignons et du lard. On les saute en les mouillant d'un verre de vin rouge. On les laisse ainsi mijoter le temps convenable, et on les sert avec le lard au milieu.
Haricots vxhts. Ils sont regardés avec raison comme un des meilleurs légumes ehoployés dans la cuisine, et ils sont surtout très- bons quand ils sont très-petits , c.-à-d. dans leur primeur. Il suffit alors, pour les éplucher, de couper la tête et la queue. On les fait cuire à l’eau bouillante avec du sel . puis on les égoutte , on les rafraîchit en l<*s jetant tout de suite dans l’eau fraîche, ce qui las consorve parfaitement verts, et alors or les apprête de diverses manièies.
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On les apprête à l'anglaise de la même manière
que les petits pois. Yoy. Petits pois.
Pour les apprêter à la poulette, on fait fondre dans une casserole un morceau ue beurre: on y ajoute quelques Ânes herbes, une cuillerée à café de farine, on passe le tout pendant quelques minutes sur le feu, et l’on mouille avec un peu de bouillon. On met alors dans cette sauce les haricots verts . en les assaisonnant de poivre et de sel;
Suis on les lie avec deux jaunes d'œufs et un peu e crème ou de lait, et on les sert aussitôt.
Pour les meure en salade, on les égoutte avec soin dès qu’ils sont cuits, et on les assaisonne de poivre et de sel une heure avant de les servir. Ensuite on égoutte l’eau qu'ils ont encore rendue, et on finit de les assaisonner en ajoutant de l'huile d’olives et du vinaigre en quantité suffisante, un peu de ciboule et de persil finement hachés. Il faut un peu plus de vinaigre et un peu moins d'huile que dans toute autre salade.
Les haricots verts rissoles, habituellement désignés sous le nom de Haricots verts à la bretonne, s'apprêtent de la manière suivante : on fait fondre dans la poêle 125 gr. de beurre frais, et on y ajoute un oignon finement haché: lorsque le tout a pris une couleur blonde, on y passe tes haricots avec sel et poivre; on les saute ainsi pendant 3 ou 4 minutes, et, au moment de les servir, on ajoute un filet de vinaigre ou le jus d'un demi-citron.
Conservation des haricots verts. Pour conserver une certaine provision de haricots verts , il est toujours avantageux de choisir le moment où ils sont abondants et à bon marché; il faut qu ils soient tendres, fins et fraîchement cueillis : on doit aussi choisir les meilleures espèces, p. ex. celle qui est désignée sous les noms de haricot gris ou de haricot suisse.
On épluche d’abord les haricots, en supprimant les deux extrémités, et en laissant de côté tous ceux qui sont durs; au fur et à mesure qu’ils sont épluchés, on les jette dans l’eau fraîche. Ce travail fini, on place un chaudron plein d'eau sur un feu vif, et, quand l’eau est en ébullition, on y met d’abord une poignée de sel . puis les haricots, qui auront été bien égouttés. On leur fait jeter seulement deux bouillons, et ou les retire aussitôt pour les plonger dans l'eau fraîche, où on les laisse jusqu'à ce qu’ils soient refroidis, Alors on les égoutte, et on les range dan' des pots de grès, qu’on aura lessivés pour qu’ils n aient aucun mauvais goût. On les remplit à peu près entièrement d’une forte saumure, avec une couche d’huile fine par-dessus , et deux jours après on les bouche avec de bons bouchons do liège coiiïés de parchemin, pour les déposer dans un endroit frais, mais non humide. Quand on veut employer les haricots, on les met dans l'eau fraîche pour les dessaler, on les blanchit et on les fait cuire dans un vase non étamè ; ensuite on les apprête comme des haricots frais.
Un autre procédé consiste à éplucher les haricots comme il a été déjà dit, à les laver et à les faire égoutter. Ensuite on les remue dans une terrine, avec du selj pour leur enleyer toute leür âcreté, et on les relire à mesure pour les ranger dans un pot de grès, en mettant alternativement un lit de haricots et un lit de sel, jusqu'à ce que le pot soit rempli. Le sel doit former la couche supérieure. On les laisse ainsi pendant tout le temps nécessaire pour que le sel se convertisse en eau. Alors on les couvre de beurre fondu, et, quand ce beurre est froid, on ajoute par-dessus une couche d’huile , afin que les haricots soient à l’abri du contact de l’air. Cela n’empéche pas de fermer le pot avec un bo*:chon et un parcuemin et de le placer dans un endroit bien sec.
Haricot de mouton. Yoy. Mouton.
liARLK (Chasse). On trouve cet oiseau dans les endroits fréquentés par les canards, auxquels il ressemble beaucoup; mais son bec, au lieu d’étre plat, est un peu allongé et garni de dents comme une scie, ce qui lui donne une grande facilité pour saisir le poisson, dont il fait sa principale nourriture. Aussi le trouve-t-on plus particulièrement dans les cours d'eau, dans les endroits poissonneux ; on ne le rencontre chez nous que lorsque les froids lui ont fait abandonner les contrées septentrionales.
HARNACHEMENT et Dêsharnachemkwt d’un cheval (Connaiss. pratiq.) Une personne peu familiarisée avec le service de l'écurie peut se trouver néanmoins forcée d’atteler un cheval à une voiture ou de le dételer, ou bien de seller un cheval pour le monter et de le desseller ensuite. Il est donc utile de savoir à peu près 1a manière de s'y prendre.
Harnachement d'un cheval de trait. On prend d’abord le collier , qu’on saisit par les deux attelles (Yoy. Harnais), et, abordant le cheval du côté de la main, en avant soin dé lui parler pour ne
tias le surprendre*, on lui engage Vencolure dans e collier; on prend ensuite la selle de limon, si c’est un cheval de brancard , ou la sellette , si c'est un cheval de voiture; on élève celte pièce au-dessus du dos, et on la pose doucement, plutôt en arrière qu’en avant, pour ne pas être obligé de la tirer* à soi en mettant le culeron. Après avoir renversé légèrement avec la main 1 aratoire et la croupière, on se place derrière le cheval en observant ses mouvements, puis, saisissant la uueue de la main gauche, on entortille de la main droite tous les crins autour du tronçon, et, cela fait, on engage le eu toron sous la queue, en ayant soin de bien dégager tous les crins pour au’ils ne blessent pas l’animal. On revient alors à la main, on ramène la sellette en avant, jusqu’à ce qu’elle affleure le garrot* on s’assure s’il n’y a aucune pièce prise aous la selle et si l’entre-deux répond bien à l'épine dorsale; on fait alors tomber le sanglon relevé sur la chambrure, on le saisit par-dessous le ventre, et, le ramenant du côté de la main , on le boucle au contre- sanglon. — C'est alors le tour de la bride , qui est ordinairement attachée sur l'attelle gauche du collier. Pour la décrocher, on prend la têtière avec la main gauche, et, avec la droite, la branche du mors près du banquet: puis, se plaçant devant l’animal, on ramène la bride en avant de la tête, en tendant les rênes de chaque côté ; on passe ensuite le canon sous le bout du nez. et on l'engage dans 1a bouche en écartant légèrement les barres avec le pouce gauche. Le mors une fois entré, on passe les oreilles entre le frontal et la têtière, en commençant par l'oreille droite; on accroche la gourmette, on boucle la sous-gorge, puis l’entre-deux des rênes à la sellette, et on accroche la sous-venirière au collier. Alors, après avoir relevé les traits sur le dos du cheval, ou les avoir noués de manière qu’ils ne lui battent point les jambes, on fait sortir le cheval de l’écune et on l'amène à la voiture. — Si c'est un cheval de brancard, on le fait entrer à reculons dans les limons; si c’est un limonier, on le Tait ranger à droite ou à gauche du timon, selon que c’est le cheval porteur ou le sous-verge. Dans le
S ramier cas, on engage les anses de la dossière ans les bouts du limon, on boucle la sous-ventrière, on attache la chaîne de l'avaloire ou du reculement au ragot du limon ou au trait luimême. Dans le second cas, on attache les traits au palonnier et la chaînette du timon à l’anneau inférieur du collier. — U ne reste plus alors qu’à attacher le cordeau ou les guides. Yoy. Harnais.
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Pour dételer, on commence par détacher le cordeau ou les guides; on décroche ensuite les ; traits et le reculement, et, après avoir délnjuclé la dossière et la sous- ventrière, on ramène le cheval A l’écurie; là on sort la croupière, on déboucle la sous-gorge et la gourmette, on dégage • la têtière et le frontal, on fait descendre le mors ! de la bouche, et, le passant par-dessus le nez, on attache la bride sur l’attelle gauche du collier, à moins quelle n’en soit indépendante, auquel cas on va l’accrocher à sa place ordinaire; on enlève ensuite le collier, on dessangle la selle; après avoir relevé sur celle-ci la croupière et le culeron, > on été le tout de dessus le dos du cheval.
Harnachement du cheval de selle . Les sangles et les étriers étant relevés sur la siège, on prend , la selle de la main gauche à l’avant et de la main ; droite à l’arrière : puis, s’approchant de cheval par . le montoir, on élève suffisamment la selle pour la { poser doucement et d’aplomb sur le dos de l’animal; avant de boucler les sangles, on s’assurera ! qu'il n’y a point de crins rebroussés sous la selle ou engagés entre la selle et le garrot, et quelle est assez en arrière pour ne pas gêner la liberté J des épaules ; on bouclera alors les sangles peu à , peu, après avoir vérifié si elles sont bien sur leur i plat et si les boucles ne froissent point la peau. — Cela fait, on place les rênes de la bride dans le pli du bras gauche, et, tenant la têtière avec la main droite, on s’approche du cheval toujours à sa gauche; puis, après avoir débouclé le licou, on prend le mors de la main gauche, près de l’anneau qui porte la rêne, et on l’introduit doucement dans la bouche du cheval ; on engage ensuite l’oreille droite sous la têtière, puis l’oreille gauche, on dégage le toupet du cheval avant de boucler la sous-gorge, enfin, on accroche la gourmette. On amène alors le cheval sur le terrain, et on abat les étriers. Avant de monter, le cavalier fera bien de s assurer si le cheval est suffisamment sanglé : car il arrive souvent que l’animal se gonfle pendant qu’on le sangle, et, sans cette précaution, la selle pourrait tourner.
Pour desseller, on décroche d’abord la gourmette, on déboucle la sous-gorge, on avance les rênes sur le dessus de la tète, on les passe pardessus les oreilles, et on les laisse tomber dans 1 le pli du bras gauche. On été ensuite la bride de la tête du cheval en dégageant d'abord l’oreille, et on remet le licou pour attacher le cheval au râtelier. — On passe ensuite A la selle : après avoir relevé préalablement les étriers, on déboucle les sangles, et on enlève doucement la selle en la retirant en arrière avec les deux mains. Foy. Pansage, Cheval, etc.
HARNAIS ( Écon . domesiiq. et rurale). La forme des harnais varie suivant que le cheval est appliqué au trait ou & la selle.
Cheval de trait. Les deux pièces les plus importantes de tout harnais de trait sont le collier et la bride. — l* Dans le gros trait, le corps du collier doit ne pas être trop volumineux , ce qui surchargerait le cou de banimal. et cependant offrir à l’appui de l’épaule une surface suffisante, d’autant plus large que celle-ci a plus d’ampleur et que l’effort doit être plus considérable; les mamelles, c.-A-d. les parties internes qui touchent l’animal, seront garnies de toile et remplies de bourre ou de crin, platôt que de paille. Lorsque le coussin s’encrasse ou se durcit, il faut changer | la toile et le rembourrage; c’est ce qu’on appelle mettre des enfonçures. L’embouchure du collier doit poser exactement sur l’épaule en laissant U pointe libre : on doit pouvoir passer la main entre la partie inférieure et le poitrail. Comme l’animal . engraisser ou maigrir, il faut avoir soin,
suivant l’occurrence, de débourrer ou de rembourrer plus ou moins les mamelles; on peut aussi,
Î|uand l'embouchure est trop large, y adapter des aux colliers ou coussins aplatis qu’on place sous e collier même. Le collier des chevaux de charrette est protégé par une housse en peau de mouton ou en cuir : la première est moins chère, mais elle a l’inconvénient d’échauffer le cheval et de garder longtemps l'humidité. Pour les chevaux qui ont la tête massive, le collier doit être coupé à sa partie inférieure ; autrement il vaut mieux qu’il soit fermé; les colliers coupés se disloquent rapidement par l'usage et pincent souvent le garrot. Les colliers de chevaux de trait léger sont toujours fermés ; ils sont tout en cuir et beaucoup plus étroits. — Les attelles du collier sont en bois ou en fer. Les attelles en bois ne sont employées que pour le gros trait : elles doivent être à la fois légères et solides et surtout réduites à des dimensions convenables; leur principal avantage, c’est d’offrir, dans l’attelage des chevaux par file, une plus grande résistance à la traction du cheval sur les traits de celui qui le précède, et, par leur saillie, do mieux résister au contact du limon, en même temps qu’elles écartent davantage le trait du corps de l’animal. Le point d’attache des traits au collier doit être A peu près à la hauteur de l'essieu des roues, plutôt j>lus haut que plus bas. — Souvent, surtout dans le tirage des voitures A4 roues, le collier est remplacé par la bricolle , qui consiste uniquement en une large bande de cuir dite aussi poitrail; la bricolle est plus légère que le collier ; mais elle gêne le mouvement des épaules et comprime la poitrine; du reste, ces inconvénients ne sont guère sensibles que dans le tirage de la charrette.
2* La bride , qui sert A gouverner le cheval, se compose de 2 parties essentielles : le mors et la monture. — Le mors doit porter sur les barres A 0-,0l ou O", 02 des crochets. Si leâ barres sont élevées et tranchantes, il faut un canon droit un peu plus gros vers les fonceaux, de manière A diminuer légèrement l’appui sur les barres et A le reporter sur les lèvres ; si les barres sont basses , on donnera un peu de liberté de langue au canon; si elles sont charnues et peu sensibles, on prendra un peu d’obliquité A partir des fonceaux, afin d’appuyer sur l'angle des barres. Le cheval bas du (levant, A encolure forte et massive, et celui ui porte au veut veulent un mors plus énergique, es branches plus longues inférieurement et plus portées en avant; celui qui a la bouche trèslendue veut plus de fer et une gourmette bien ajustée. — Une monture complète comprend les montants et porte-mors , la muserolle, le frontal, la têtière et la sous-gorge, noms qui s’expliquent d’eux-mêmes.
Harnais pour le gros trait. Pour la charrette, le hama<s du cheval de brancard ou limonier comprend, outre la bride et le collier, la selle de limon, la dossière, la sous-ventrière , etc. Les rênes, réunies en une seulo courroie, passent A la tête du collier sous la housse et vont se fixer A une boucle placée à la partie antérieure de la selle de limon. Celle-ci a pour base un fût de bois garni d’un cuir épais; par-dessous sont des coussins ou panneaux remnourrés qui posent sur le dos du cheval de manière A laisser entre eux un large sillon pour loger l’épine du dos. La dossicre, formée d’une large bande de cuir repliée sur elle-même, passe sur le milieu de la selle et vient embrasser chaque limon par ses extrémités; la sous-ventrière est fixée au limon de droite par une anse et se tourne autour du limon de gauche pour s’attacher A une boucle. Quant à 1 aratoire ou apparei* de reculement, il se iattache à l’ex-
H ARN
HARN
trémité postérieure de la selle par la croupière et aux deux limons par une chaîne fixée d’un bout aux l*ras de derrière et de l’autre à un crochet adapté au limon et appelé ragot. Les bras de dessus, les barres de côté, le fourchet et le culertm contribuent à fixer tout l’appareil. Dans les chariots à limon, la selle de limon est généralement remplacée par un simple sur-dos soutenu quelquefois par une petite sellette appelée mantelet. — Le harnais du cheval de cheville et de celui de devant sont à peu près semblables. Ins rênes passent par le sommet du collior et descendent en arrière sous la housse pour se boucler à l’extrémité antérieure de la croupière. Au mors de la bride s’attache le cordeau qui, pour le charretier, remplace les guides du cocher d’attelage \'nj. Charretier); c’est une lanière de cuir large de 0“,0I à O", 02 et longue de 2", 50 par cheval, qui se fixe d’un bout au côté gauche de la bride du limonier et de l’autre à celle du cheval de devant; il se relie en passant & la bride du cheviller et des autres chevaux par de petites courroies ou retraites, fixées d’un bout à la bride du mors et portant de l'autre un anneau pour recevoir le cordeau. Les traits en cuir, en corde ou en chaînes, sont attachés aux attelles du collier; ils sont soutenus par un sur-dos et maintenus par une sous-ventrière. Pour protéger les flancs et les cuisses, on fait passer les traits dans des fourreaux en cuir et on les maintient écartés derrière l'animal par un bâton dit éeartorre : la longueur des traits varie entre 2",.V> et 3 mèt. et quelquefois plus pour le cheval de cheville. Ordinairement les chevaux de gros trait gardent sous la bride leur licou qui sert à les attacher quand iis sont dételés. — Dans les chariots à timon, lorsque les timoniers tirent avec un collier, l’appareil de reculement consiste en un colleron de cuir, de 0“,08 de largeur, ayant en haut un anneau pour l’attacher au collier, et un autre en bas où passe une chaînette fixée à l’extrémité du timon; une platelonge passe en outre dans le même anneau et se relie à l’avaloire, ou bien la chaînette part directement du collier, qui alors est lui-même maintenu par la plate-longe. Si les timoniers tirent à la bricolle, on ajoute sur le devant de celle-ci un crochet qui reçoit lui-même la chaînette; un reculement s’adapte alors & la bricole. — Voy. Palon-
KIFR.
Harnais pour le trait léger. Plus élégants et plus variés de forme que ceux que nous venons de décrire, ils en rappellent néanmoins les principales dispositions. Les rênes parlent de l’anneau du banquet, remontent presque parallèlement au portemors, passent dans un anneau de la sous-gorge appelé dé de Panurge et vont se fixer au mantelet qui recouvre la sellette : ce mantelet porte deux anneaux ou clefs au travers desquels passent les guides; dans les voitures à deux chevaux, la guide intérieure ou entre-deux de l’un des chevaux se réunit à la guide extérieure ou italienne de l’autre cheval pour n’en faire qu’une seule, de manière que les quatre se réduisent à deux entre les mains du cocher; les chevaux fringants portent en outre une martingale dont l'extrémité flottante peut «'attacher à la sous-barbe. Le collier est trèsléger, en cuir, avec attelles en fer : ces attelles ont â .3ur partie inférieure un piton auquel adhère la chaînette dont l’autre bout est fixé à l’extrémité du timon et sur les côtés des anneaux pour l’attache des traits qui sont fixés à demeure à l’attelle; une courroie qui descend de dessous la sellette soutient ces traits à l’origine du grand boucleteau ; au-dessus de celui ^:i le reculement se réunit aux traits ot donne ainsi un appui au collier daaj le recul. Voy. Harnachement et Menace.
Cheval de selle. Le harnais du cheval de selle ne se compose que de deux pièces, la bride et la selle. — 1" Le mors est la partie la plus essentielle de la bride : pour qu’il agisse efficacement, il n’a besoin d’être ai dur, ni lourd ; le mors le plus doux agit toujours suffisamment lorsque l'encolure est assouplie et le cheval bien placé, tandis qu’au contraire le mors le plus dur devient impuissant lorsque le cheval se roidit et qu’il est mal placé. Le poids du mors, gourmette comprise, peut varier entre 250 et 500 gr. mais ne doit pas s’élever au-dessus. Le mors le plus convenable pour un cheval do selle est le mors ordinaire, à branches droites, à gorge de pigeon, liberté montante. La longueur totale des nranches peut varier do O" ,14 à ü*.2o, la longueur partielle du haut variant semblablement de 0“,0'» à 0“,7 ; la circonférence du canon peut varier de Ü",05 à 0",06; la liberté de langue peut être dans la partie inférieure de 0",05 â U“,06 et dans la parte supérieure de 0"»02 à 0",03. Le mors ne doit jamais être ni assez large pour vaciller, ni assez étroit pour gêner la bouche en la comprimant, l'embouchure portant sur les barres, à un doigt environ des crochets, pour ne pas les offenser , sans faire toutefois froncer les lèvres. Quant à la monture totale, métal et cuir, le poids doit en rester fixé entre 1 kilogr. et l kilogr. 1/2. — Le bridon est une bride incomplète qui sert h promener les chevaux et à dresser les poulains; la monture eu est légère, sans muserolle, le mors brisé, sans branches ni banquet. Le filet est un bridon à mors encore plus léger. Le oaveçon est un fort licou en cuir, dont on se sert pour dompter les chevaux indociles : la muserolle y est remplacée par une lame de fer cintrée, garnie intérieurement d’une basane et portant sur le dessus un anneau à to tiret auquel on attache une longe qu’on secoue fortement quand on veut faire obéir le cheval. Si l’on se sert du caveçon comme bride, on y adapte deux anneaux pour recevoir des rênes; ordinairement, on l’emploie concurremment avec le bridon.
2* La selle, pour ne pas blesser le cheval, doit reposer sur son dos également dans toutes ses parties : si l’arcade de devant est trop basse, elle peut blesser le garrot; si la selle est trop longue pour les reins au cheval, elle peut blesser le rognon ; enfin si les panneaux ne sont pu suffisamment garnis et ne laissent point entre eux un sillon suffisamment profond, l’épine du dos peut être endommagée. Quant au cavalior, un siège trop étroit ou trop court le blessera infailliblement; il vaut mieux qu’il soit trop long, bien nue, dans ce cas, l’assiette du cavalier ne puisse être bien solide. 11 faut aussi qu’il soit surtout également matelassé: un siège partout également dur fatigue moins qu’un siège trop mou ou inégalement mou.— -Le poids total de la selle, y compris les étriers, ne doit jamais dépasser 9 kilogr. . il doit varier entre 6 ou 8 kilogr. Voy. Harnachement et Equitation.
Les harnais, pour le charretier comme pour le palefrenier et le cocher, doivent être l’objet de soins journaliers. Chaque harnais doit avoir place dans l’écurie ou la sellerie. En tout cas, ils doivent toujours être suspendus dans un endroit sec et jamais posés à terre. Les liai nais communs doivent être nettoyés & foed chaque semaine et graissés à fond à l’huile de poisson ou de pied de Bœuf; ils doivent être fréquemment visités et réparés tuules les fois qu’ils en ont besoin. Un charretier soigneux tiendra plutôt à la propreté et à la solidité de ses harnais qu'aux franges, aux bouffettes et aux autres ornements dont on se plaît trop souvent à les parer. Les harnais de luxe se-
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ront nettoyés, cirés et remis tous les jours ( Voy . Cirage); les cuivres en seront toujours resplendissants : c'est le devoir de tout bon cocher.
UARXAS ( Agriculture ). Voy. Charrue.
H a n fai l (Chasse). Voy. Cerf.
HASARD (Jeux de). Voy. Jeux.
Hasard, partie du jeu de dés. Voy. Dés.
Hasard (Marchandises de). Voy. Brocanteur.
HASE. C'est la femelle du lièvre. Voy. Lièvre.
HAST ( Chasse ) Voy. Arme.
HAUSSE PIED (Chasse). Le hausse-pied est un piège dont l’emplui peut être autorisé pour la destruction des animaux nuisibles : il se compose d’un brin de taillis dont on courbe le sommet jusqu’à un mètre de terre environ et qu’on retient ainsi courbé en le faisant entrer légèrement dans une encoche faite à quelque arbre qui se trouve en face, ou à un pieu qu’on enfonce exprès. A ce brin de taillis est attachée une cordelette, soit de chanvre, soit de laiton, qui forme un nœud coulant* on place la boucle dans la coulée que doit suivre l'animal, et lorsque celui-ci s’engage dans la boucle, le mouvement qu’il imprime au brin de taillis le fait sortir de l’encoche; ce brin se redresse avec rapidité et enlève de terre soit par le pied, soit par le cou l'animal qui s’est laissé prendre dans le nœud coulant.
HAVRE (le) ( Bains de mer). De toutes les localités qui possèdent des établissements de bains de mer, il n'en est point qui offre plus d'animation et de mouvement que la ville du Havre. i.e port est très-beeu , et continuellement rempli de navires de commerce, appartenant à toutes les nations maritimes. Des bateaux à vapeur le mettent chaque jour en communication régulière avec Honfleur, Trou ville, Caen. Cherbourg, etc. La ville, qui a pris récemment un accroissement considérable, possède un théâtre et une salle de concerts. Des régates ont lieu tous les ans vers la fin du mois d’août ou dans les premiers jours de septembre. La plage est sûre, mais très-cai douteuse. 11 existe au Havre plusieurs établissements de bains ; le plus important est l’hôtel Krascati , qui ne laisse rien h désirer soit pour la disjiosition intérieure, suit pour sa situation sur la plage même, soit enfin pour l’aménagement des bains à l’usage particulier des étrangers qui habitent l’iiùtel. Les prix v sont élevés, et généralement la vie est chère (fans les hôtels bien tenus, tels que ceux de l'Europe , de France , de l'Amirauté, des Indes, etc.
Ûn se rend de Paris au Havre par le chemin de fur de Bourn ; trajet en 5 heures. Prix des places, 28 îr. 20 c., !*• cl.; 21 fr. 95 c., 2* cl.
I.es environs du Havre offrent de charmantes promenades ; Ste-Adresse, Orcher, Gournay.Montiviliiers, Etretat, sont le hutde fréquentes parties de plaisir, grâce à la facilité des communications.
HECTO (Cent), Hectogramme, Hectolitre.
Voy. Métrique (Système).
HEILBR UN K (Eaux minérales). — Ce village de } Bavière est situé à une petite distance de Munich.
U possède une source minérale désignée sous le nom de source Adélaïde et dont l’eau contient do notables proportions d’iode et de brome. Cette eau j est claire et fortement gazeuse; sa saveur ran- j peiie celle d’un bouillon un peu salé. Bue le matin, à une dose de 2 ou 3 verres, elle active la sécrétion des urines, et à dose plus élevée, elle est légèrement laxative. L’eau u’Heibrunn convient spécialement dans les affections scrofuleuses et certaines maladies invétérées.
11 n’y a pas d’établissement près de la source. Pour ailler boire les eaux, il faut s'établir à Munich ; on s’y rend en chemin de fer, en passant par Strasbourg, Eelil, Oos, Calsruhe et Uim ;
I trajet en 26 h. , pour 53 fr. 25 c. ; et 16 fl. 43 kr. (lf* cl.): 41 fr. 45 c., et 11 fl. 5 kr. (2' cl.;. Le bagage se paye à part en Allemagne. — De Munich à Heiümnm, le trajet s’effectue en voiture, en 1 h. 30 m. pour 35 kr.
L’eau de la source Adélaïde se transporte eu bouteilles goudronnées; elle se conserve longtemps sans s'altérer. Elle est également utilisée en lotions.
HÉLIANTHE annuel ou GRANDiFLonE ( Horti culture). Voy. Soleil.
HÉLICHKYSE (Horticulture). Voy. Immortf.llf.
HÉLIOTROPE ( Horticulture ). Cet arbuste . qu’on cultive surtout pour le parfum de ses fleurs à odeur de vanille , est une plante de serre tempérée. 11 passe bien l’été en pleine terre, daus les plates- bandes du parterre, et l’hiver dans une jaraimère d’appartement. Dans ce cas, il ne faut jamais arroser en hiver la terre des pots où vivent les héliotropes autrement qu’en plaçant ces pots dans une assiette pleine d’eau; l'humidité nécessaire à la plante s’infiltrera par imbibition, en pénétrant par le trou du fond du pot. L'héliotrope se multiplie de semis et de boutures à l'étouffée sur couche tiède. Les semis ont produit plusieurs variétés d’héliotrope dont les plus estimées sont : V Héliotrope de Voltaire , 17/. d grandes fleurs, et VH. triomphe de Liège. L’espèce commune est la plus odorante.
HELLÉBORE (Médec. , Hortic.). Voy. Ellébore.
HÉMATURIE. Voy. Pissement dk sang.
HKMÉROCALLE (Horticulture). Toutes les terres et toutes les expositions conviennent à l'Hémérocaile, ou. comme on l'appelle quelquefois, nu Lis Asphodèle ou Lis jaune. Les touffes de cotte plante à racines à demi tuberculeuses deviennent rapidement trop volumineuses et veulent être dédoublées tous les ans; on ne les multiplie pas autrement, et elles grossissent tellement que le plus souvent on en est embarrassé. Les fleurs, de même forme que colles du lis blanc , mais moitié plus petites, exhalent une odeur très-douce de fleur d’oranger. Certaines variétés ont des fleurs d’un rouge fauve et d’autros d’un rouge violet.
II KM ION E (Animaux domestiques). On a élevé au Muséum d’histoire naturelle de Paris de magnifiques hémiones, dont quelques-unes supportent le cavalier, mais qu’on n’a pu encore habituer à traîner la voiture. Une médaille de U>00 fr. est proposée par la Société impériale d'acclimatation, pour la domestication complète de l'hémiono et ton application à l’agriculture ou son emploi dans les villes. Le lempéiament délicat de 1 hémione ne permet pas d'espérer de l’utiliser dans le nord de la France ; mais au sud de la vallée de la Loire, elle fournit, des à présent, des produits capables de tous les genres üe services qu’on demande à l’Ane et au mulet. L'hémione femelle donne avec le baudet des mulets de petite taille, mais de formes très-élégantes, qu'il sera, selon toute probabilité, possible d’utiliser au même titre que le bardot, et qui, par leur grâce et leur docilité, seront d’excelleutes montures à la campagne pour les enfants et les dames.
HEMOPTYSIE. Voy. Crachement de sang.
HÉMORRAGIE ( Médecine domestique). L’hémorragie est spontanée ou accidentelle. Le «alitement de nés . le crachement et le vomissement de sang , les hémorroïdes , les pertes proprement dites ( Voy. tous ces mots), sont des hémorragie* spontanées. Les hémorragies accidentelles surviennent à la suite d’une blessure qui a intéressé une artère ou une veine. Si l'hémorragie est veineuse, le sang est d’un rouge foncé, et sa sortie est lente et uniforme; si l hémorragie est
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artérielle, le sang est d’un rouge vermeil et sa sortie sc produit avec saccades. Pour arrêter le sang qui coule avec trop d'abondance à la suite d’une application de sangsues ou d'une coupure profonde, on emploie avec uii égal succès laga rie préparé (Foy. Amadou) et le linge brûlé. Ce dernier moyen, qu’on peut toujours avoir instantanément sons la main, est le meilleur des deux; le charbon léger résultant du linge brûlé qu'on étouffe en posant dessus un fer à repasser au moment où il est bien enflammé, ne produit jamais d’irritation après que le sang a cessé de couler. Les hémorragies qui résistent à l’emploi de ces moyens sont exclusivement du ressort de !a médecine ou de la chirurgie, dont le secours doit être invoqué au plus vite. Mais en attendant l’arrivée de l’homme de l’art, voici ce qu’on peut essayer de faire pour arrêter le sang. On place le malade dans une position horizontale, en lui recommandant d’éviter de parler, de tousser et de cracher. Si l’hémorragie est artérielle, on comprime l’artère au-dessus de la blessure, du côté •lu cœur, soit avec le doigt ou la main, soit plutôt avec une ligature très-fortement serrée ; si elle est veineuse, on porte la compression au-dessous de la blessure, à l’opposé du cœur.
Hémorragie cérébrale. Foy. Apoplexie.
Hémorragie (^4rt vêtérin). Les animaux sont quelquefois sujets à des pertes de sang. Une des plus fréquentes est l'hématurie ou pissement de sang (Foy. Pissement). — L 'hémorragie nasale, ou perte ae sang par le nez. se remarque souvent chez le porc : tantôt c’est l'indice d'une affection cérébrale ou pulmonaire, tantôt c'est le simple résultat d’une pléthore. C’est surtout pendant les chaleurs de l’été que les porcs les mieux nourris sont atteints de ce genre d’hémorragie, dont nul signe précurseur n’annonce l’apparition. Ils perdent du sang goutte à goutte par les narines, sans que cette évacuation paraisse troubler leur santé; au contraire, elle semble leur être favorable. Cependant , si cette hémorragie se proloneait pendant plus de 24 heures , elle pourrait evenir dangereuse. Si en même temps elle se compliquait de toux, il faudrait la considérer comme symptomatique d’une maladie pulmonaire et se hâter de recourir à la saignée. Les affusions d’eau froide sur la tête doivent être employées pour combattre le saignement de nez résultant d’une contusion. Le même moyen, secondé par la saignée, doit être mis en usage pour faire cesser une congestion qui produit fhémorraie nasale. Lorsque cet accident se reproduit à es époques rapprochées chez le porc, la prudence et l'économie doivent engager lu propriétaire h sacrifier un animal dont le traitement et les soins auraient bientôt absorbé la valeur. — L'hémorragie utérine , avant ou après la parturition, s’observe quelquefois chez la vache et
fdus rarement chez la jument. Quand elle a ieu, c’est toujours à la suite de la délivrance opérée par une main inexpérimentée. On arrête cette hémorragie par des injections froides et un peu acidulées avec du vinaigre, et en appliquant en même temps des compresses froides sur le ventre et la croupe.
HÉMORROÏDES ( Médecine domest q.). On ne peut pas toujours considérer les hémorroïdes comme une maladie; le gonflement des veines hémorroïdales et leur dégorgement, surtout lorsqu’il prend une sorte de périodicité régulière, accompagnent le plus souvent une santé florissante. C’est vers l’âge ue 45 ans que les hémorroïdes sont le plus fréquentes et en même temps le plus inoffensives; c’est l’indisposition la plus ordinaire des hommes livrés avec assiduité aux travaux de
cabinet. Quand elles deviennent douloureuses par excès de gonflement, des bains de siège avec riuelques poignées de cerfeuil, et s’il y a moyen, des demi-lavements avec de la graine de lin et une décoction de tète de pavot suffisent pour en faire cesser les douleurs. Il n’en est pas de même quand les hémorroïdes sont la conséquence d’une autre maladie; elles peuvent dans ce cas prendre un caractère de gravité qui rend nécessaire l’emploi d’un traitement régulier, dont l’aloès , le quinquina, les eaux minérales gazeuses et diverses préparations de fer forment la base: ce traitement ne peut être convenablement appliqué que par le médecin.
Hémorroïdes (A rt vetérin.). Assez souvent le porc présente de petites tumeurs rouges, de la grosseur d’un pois jusqu’au volume d’une noisette, placées à la face interne et inférieure du rectuui et au pourtour de l’anus, qui est toujours proéminent et qui laisse suinter au sang. On croit généralement que cette maladie est héréditaire', et dès lors on doit éloigner de la reproduction les porcs qui en sont affectés. Il faut leur supprimer tous les aliments qui favorisent la constipation; entretenir la liberté du ventre par l’usage de l'huile de lin associée aux alimenL* farineux; bassiner les tumeurs avec une décoction d’écorce de clièoe. Du reste, il est de l’intérêt des propriétaires de livrer promptement à la boucherie les porcs atteints «'hémorroïdes, parce que la cure radicale de cette maladie, en admettant qu’elle soit possible. est toujours longue et coûteuse.
HÉPATIQUE ( Horticulture ). Yoy. Anémone.
11ÉP1ALK (Insectes nuisibles). Foy. Houblon.
HERBAGES (Agriculture). Dans les pays d’élève et d’engraissement du gros bétail, on nomme Herbages les fertiles prairies naturelles où les bœufs sont mis en été afin qu’ils s’y engraissent en mangeant à discrétion, méthode déplorable par laquelle il y a autant de fourrage gaspillé qu’il y en a d’utilisé pour l’engraissement ( Voy. Engraissement). Ce terme est particulièrement usité en Normandie ; ceux qui exercent la profession d’engraisseurs de bestiaux dans les herbages, ou qui les louent à des engraisseurs , se nomment lierbagers. La fertilité naturelle du sol et la nature douce et humide de celle contrée sont les causes de la grande fertilité des herbages, qui sont en général entretenus et aménagés avec assez de négligence ; ils produisent de l'herbe de bonne qualité, en quantité suffisante; on s’inquiète peu de savoir si, par des soius intelligents, on pourrait les rendre encore plus productifs. Les héritages de l’Ouest commencent néanmoins à être mieux utilisés, depuis que quelques herbagers y ont introduit l’usage de faire paître les bestiaux au piquet, et d’éviter ainsi le gaspillage du fourrage. Voy. Pâturage, Prés, Prairies.
1IKRBAGER. Voy. Herbages.
HERBE (Agriculture). Dans le langage habituel des cultivateurs, on nomme herbe le foin avant qu’il soit fauché et fané. L’excellent usage, trèsrépandu en Angleterre et en Allemagne, de nourrir pendant la belle saison les bestiaux à l'étable avec de l'herbe fauchée au fur et à mesure des besoins et distribuée à l’état de fourrage frais, commence à être adopté dans beaucoup d exploitations en France. La seule précaution qu’il exige, c'est d’éviter, autant que possible, de donner aux animaux de l’herbe mouillée ou échauffée par un commencement de fermentation, qu’elle éprouve inévitablement lorsque, après avoir été fauchée, elle reste en tas plus ou moins longtemps avant d’être distribuée. Si, p. ex. , on voit le temps se mettre â la pluie et que , pour celte raison oa
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fasse provision d’herbe fraîche fauchée d’avance, il faut l’étendre sur le sol d’une grange ou sous un hangar, sans l'entasser, et la remuer de temps en temps, pour 1 empêcher de fermenter. On ne peut trop recommander aux personnes éclairées qui habitent la campagne d’apprendre aux femmes et aux enfants ordinairement chargés de faire de l'herbe , c.-à-d. de couper les plantes sauvages croissant dans les bois, dans les lieux incultes et sur le bord des chemins, à bien connaître les plus vulgaires d’entre les plantes nuisibles, telles que la jusquiame. la stramoine ou pomme épineuse et les différentes espèces de ciguô, trop souvent mêlées à l’herbe ainsi récoltée qui forme , en été, la base de la nourriture de l’unique vache des ménages de petits cultivateurs. Ces plantes ne nuisent pas seulement aux vaches; elles communiquent à leur lait des propriétés malfaisantes et peuvent donner lieu à des accidents plus ou moins graves chez ceux qui font usage du lait rendu malsain par la présence de plantes vénéneuses mêlées à la ration d’herbe fraîche des vaches laitières. Il en est de même de l’orobanche, plante très-dangereuse, souvent fauchée avec le trèfle, distribué frais aux bestiaux nourris à l’étable: on doit apporter le plus grand soin à faire extirper cette plante parasite (Foy. Okobanche\ — Foy. aussi Fourrages.
Herbe aux dues. Yoy. Œnothêre.
Herbe bénite. Voy. Benoîte.
Herbe aux charpentiers ou aux coupure s. Voy. Achillêe ou Mille-feuille et Orpin.
Herbe aux chats. Voy. Cataire et Gf.rmandrée.
Herbe de Saint Christoj he. Voy. Actée.
Herbe à éternuer. Voy. Achillée.
Herbe aux gueux. Voy. Clématite.
Herbe de Guinée. Voy. Panic élevé.
Herbe d jaunir. Foy. Genêt des teinturiers.
Herbe de Saint- Jean. Foy. Lierre terrestre.
Herbe à la ouate. Voy. Asclépiadk.
Herbe à pauvre homme. Foy. Gratiole.
Herbe de Saint-Pierre. Voy. Criste marine.
Herbe de la Trinité. Voy. Anémone hêpvtique.
Herbe du vent. Voy. Anémone pulsatiles.
Herbes (Mauvaises) (Agriculture). Dans la culture ordinaire, on détruit les mauvaises herbes par la jachèred’été complète et par les labours répétés. Par la culture intelligente des plantes sarclées, on parvient plus sûrement et plus aisément h ce résultat. La destruction des herbes à racines, comme le chiendent, ne se fait pas de la môme manière que celle des herbes h semences. Ce sont des cultures en temps sec qui, en ameublissant la terre, font périr les premières : pour les autres, au contraire, il faut ameublir la terre après la pluie; on fait ainsi germer les semences qu’on enterre ensuite par un labour, tandis qu’elles sont encore jeunes. Dans les prairies, soit naturelles, soit artificielles, on débarrasse le sol de quelquesunes des plus mauvaises espèces en les inondant; les autres sont détruites par les amendements ou par la culture. Les haies demandent aussi à être nettoyées des mauvaises herbes qui croissent autour des tiges des arbustes et qui finissent quelquefois par lés étouffer.
Il faut prendre garde que les fumiers non fermentés transportent dans les champs de mauvaises graines; par la même raison, les déchets du van-' nage et au criblage ne doivent pas être jetés sur le tas de fumier, où ils déposent des germes nui- j sibles ; enfin on ne doit employer pour semence ' que des graines parfaitement nettoyées, autrement on infecte le sol avec les semences nuisibles qu’elles contiennent. L’abondance des mauvaises herbes peut causer sur la récolte, môme dans les sols de nonne qualité, une perte d’un tiers ou d’un
quart. Elles épuisent pour s’en nourrir le3 sucs des engrais; elles absorbent l’humidité si nécessaire à la croissance des plantes, et le dommage
au’elles causent est tel qu’on est payé et au delà e tous les frais aue peut occasionner le sarclage par l’abondance des produits. Foy. Crible.
( F.cott . domestiq.). La pluie et l’humidité favorisent la végétation des mauvaises herbes oui poussent dans les allées des jardins ou entre les pierres formant le pavé des cours: le sarclage est une opération longue et qui demande à être souvent répétée, Un moyen très-simple pour détruire ces herbes consiste à faire bouillir, dans une chaudière de fer, de l’eau dans laquelle on ajoute, par 60 litre|, 6 kilogr. de chaux et 1 kilogr. de soufre en poudre. On agite ce mélange; on le laisse reposer, et on arrose, avec ce liquide étendu de deux fois son poids d’eau, les allées et les cours, qui sont, de cette manière, promptement nettoyées et purgées, pour plusieurs années, de ces végétations si rebelles.
Herbes coupantes. Voy. LaIchf.s.
Bouillon aux herbes (Hygiène). Voy. Bouillon. Jus d'herbes. Voy. Jus.
HERBIER ( Connaissances pratiques). Quand on veut composer un herbier, il suffit, sous les climats chauds et secs, de mettre les échantillons des plantes entre quelques feuilles de papier non collé, et d’exposer le paquet à un fort courant d'air, afin de dessécher rapidement les plantes. Sous nos climats tempérés et humides, il est nécessaire d’employer des moyens artificiels pour accélérer la dessiccation et prévenir l’altération trop prompte des couleurs et des organes des plantes. La plupart des botanistes plongent d’abord les plantes dans l’alcool, et ils les y laissent jusqu’à ce que leurs couleurs soient seulement très-affaiblies : d’autres les immergent pendant quelques minutes dans l’eau bouillante, en ayant soin d’opérer A l’abri des rayons solaires; immédiatement au sortir de ce "bain, ils trempent les plantes dans de l’eau très -froide , les font ensuite ressuyer entre des feuilles de papier brouillard, et, enfin, les font sécher dans une étuve close, après les avoir mises dans de nouvelles feuilles de papier. — On peut aussi appliquer préalablement les échantillons sur du papier collé, et les y fixer avec de l’eau gommée, puis placer leséchantillons collés entre deux feuilles ue papier hrouillard, lesquelles feuilles sont retenues elles-mêmes entre deux carreaux de verre , qu’on expose alternativement à l’action directe des rayons solaires.
Pour conserver plus longtemps les plantes et les préserver des attaques des insectes, on les trempe préalablement dans de l’eau alunée et tiède, et on alune également le papier joseph , entre lequel on les fait sécher, à l’aiao d’un blaireau ou u’une éponge fine. Lorsque les plantes sont ainsi placées entre des feuilles de papier aluné, on les soumet à l’action d’une presse, ou bien on les met sous une planche que l’on charge de poids. On a le soin de placer une main de papier non collé au-dessus et au-dessous de l'échantillon y pour faire absorber l’excès d’humidité. — Après un jour ou deux, suivant que les plantes sont plus ou moins grosses, et dès que les papiers alunés sont parfaitement secs, après avoir été exposés à un tort courant d'air sec ou dans une étuve chauffée à une température graduée de .10 h 50 ou 6(f , on enlève les échantillons qu’on place sur de nouvelles feuilles de papier et qu’on soumet de nouveau à une pression douce. Après cela, on colle définitivement les plantes desséchées sur des feuilles de papier très-fort, en appuyant doucement dessus avec un linge propre pour les fairs
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prendre. — Pour accélérer la dessiccation, on promène souvent un fer à repasser chaud sur la surface du paquet, dans lequel les échantillons sont déposés. Quelquefois, on expose les paquets audessus d'un four de boulanger; mais ce dernier moyen a l’inconvénient de déformer et même de désorganiser certaines plantes délicates.
Les plantes collées sur l’herbier ont le désavantage de ne pouvoir être détachées : on ne peut ni les examiner sur toutes les faces, ni les analyser. De plus, la colle altère quelquefois les plantes et attire toujours les insectes. C’est pourquoi beaucoup de botanistes, au lieu de coller les plantes, se contentent de laisser les échantillons libres entre deux feuilles doubles, ou tout au plus de les fixer au moyen fie bandelettes de papier, retenues avec de petites épingles. — Chaque plante doit être accompagnée d’une étiquette, sur laquelle on écrit avec soin le nom de l’espèce, le lieu où elle a été recueillie, celui du donateur, lorsqu’on ne l’a pas récoltée soi -môme, l’époque de la récolte et les particularités qui peuvent disparaître, comme la couleur, l’odeur, etc. On rangera, autant que possible, les plantes par genres et par espèces. — Si l’herbier est considérable, on le divisera par paquets que l’on pourra placer, soit entre deux cartons ou planchettes serrées avec une courroie, soit dans une boite de carton ou de bois mince, soit enfin dans des casiers. On aura soin surtout de placer l’herbier dans un lieu parfaitement sec.
On peut encore employer à la conservation des fleurs et des plantes destinées à former un herbier le procédé de dessiccation indiqué à l’article Fleurs, et qui consiste à leur enlever toute leur humidité au moyen d’un bain de sable additionné d’acide stéarique et de blanc de baleine. Par ce procédé , les fleurs blanches elles-mêmes conservent leur aspect mat; les couleurs jaunes et bleues persistent très-bien , mais les couleurs violettes et rouges se foncent légèrement. — Si on abandonnait au contact de l'air la plante ainsi desséchée, elle reprendrait un peu d'humidité et se flétrirait; pour la conserver indéfiniment, on la place dans un bocal, au fond duquel on met de la chaux vive renfermée dans du papier de soit, et recouverte de mousse; on ferme hermétiquement le bocal avec un disque de verre, que l’on fait adhérer au moyen dfun mastic de gomme laque et (le caoutchouc. Par cette méthode , on peut dessécher, sans les altérer aucunement, fa violette, la mauve, le bouillon blanc, les tiges de mélisse, de menthe, de ciguë, etc. L’odeur de ces plantes est parfaitement conservée et souvent même exaltée. Le verre pilé et tamisé finement est toutefois préférable au grès, parce qu’il dispense d’employer le mélange graisseux, qui n’est pas exempt d'inconvénients. — - Voy. Herborisation.
HERBORISATION ( Connaissances pratiques).
Outre la boite de fer -blanc qui sert à loger les plantes en attendant leur dessiccation , et qui doit renfermer un compartiment pour les graines, l’herborisateur aura soin de se munir d'une bonne loupe pour l'examen des organes des piaules, d’un sécateur pour couper, au besoin, les rameaux lieux et les tiges coriaces, d'un coulcau et d’une «Jette adaptée à son bâton de voyage, pour déterrer et arracher, sans les endommager, les bulbes, les tubercules et les racines. Il lui faut, de plus, un registre , qui peut être remplacé par un vieux livre dépareillé quelconque, où il puisse placer immédiatement entre deux feuillets , et mettre convenablement en presse, les plantes trèspetites, très-délicates, ou les corolles des fleurs qui se détachent trop facilement; enfin, tout ce qui. dans les plantes, serait flétri et méconnaissable avant le retour au logis. Quand on se met en
route, il convient d’avoir un but déterminé, de ne rechercher chaque genre de plantes que dans la saison où elles sont parvenues au degré de développement le plus convenable pour prendre place dans l’herbier (Voy. co mot). Si l’on étudie les cryptogames, surtout les mousses et les lichens, et qu’on en fasse collection , la récolte devra en être faite en temps de pluie, pendant la mauvaise saison, seul temps et seule époque propres à ce genre de recherches. Pour maintenir en l»on état l’herbier le plus complet, il faut faire tous les ans d’assez nombreuses herborisations, afin d’ètre toujours à même de remplacer, à mesure qu’elles s’altèrent, les plantes dont se compose la collection. A moins de circonstances particulières, chaque herborisation ne doit comprendre qu’un rayon d’une étendue limitée; autrement, une partie de la flore locale échappe à l’observation, et les plantes récoltées, ayant séjourné trop longtemps dans la boite, sont trop altérées au retour, et ne réunissent plus les conditions voulues pour figurer dans l’herbier. Celui qui n’a jamais fait d’herborisations doit prendre exemple et conseil d’un botaniste expérimenté, sans quoi il lui arriverait de récolter la plupart de ses échantillons daus des conditions telles qu’il ne pourrait plus, pour ainsi dire, en tirer aucun parti. Des grands végétaux ligneux, il prendra les feuilles les mieux conformées, les fleurs soit isolées soit en chatons, au moment de leur plein épanouissement; des plantes herbacées aquatiques, il récoltera les parties aériennes et celles qui vivent sous l’eau, parties qui souvent diffèrent essentiellement entre elles et semblent ne point appartenir au môme végétal. Enfin, il remarquera, surtout au début, les lieux habituels de station de tel ou tel genre de plantes afin de savoir où les retrouver. On ne peut que recommander au jeune botaniste, s’il rencontre dans ses herborisations une plante rare on beaux échantillons, d’en prendre et d’en dessécher le plus qu’il pourra. Cette précaution lui fournira des moyens d’échange pour ajouter â son herbier des plantes que, sans cette ressource, il lui serait difficile de se procurer. Voy. Herbier.
HERBORISTE (Profession). Il y a deux classes d’herboristes. Los aspirants au diplôme A' herboriste de première classe , lequel est valable pour toute la France, ne peuvent subir leur examen que devant une école supérieure de pharmacie. Aucune condition d’âge et d’études n’est exigée pour l’admission h cet examen. Les frais d'examen et <le diplôme sont de 100 fr. Les aspirants au diplôme d’herboriste de deuxième classe , lequel n’est valable que dans le département pour lequel on a été reçu, peuvent subir leur examen soit dans une école supérieure de pharmacie, soit dans une école préparatoire de médecine et do pharmacie dans la circonscription de laquelle le candidat se propose d’exercer. Aucune condition d’âge et d’études n’est exigée pour l’admission à cet examen. Les frais d’examen et de diplôme sont de 80 à 100 fr. (Voy. Écoles supérieures de pharmacie et Écoles PRÉPARATOIRES). — Avant de s'établir, les herboristes doivent faire enregistrer leur diplôme ou certificat d’aptitude à la mairie du lieu où ils s’établissent ; à Paris, l’enregistrement se fait à la préfecture de police. — Les I herboristes ne peuvent vendre d’autres plaides mé- ; dicinales que les plantes indigènes; mais ils peuvent joindre à leur commerce celui des drogues simples. Comme les pharmaciens et les droguistes, les herboristes sont soumis à des visites annuelles. S’ils ne font que le commerce de l’herboristerie proprement dite, ils ne contribuent pas ayx frais de visites; mais s’ils vendent des drogues, ils i payent la taxe comme épiciers droguistes (Décret
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du 22 août 1854; arrêtés des 25 thermidor an xi et 23 décembre 1854). Voy. Droguistes et Pharmaciens.
HERD-BOOK (Antmaur damest.). Le herd-book (livre du troupeau) est pour les bestiaux, comme le stud-book pour les chevaux , le moyen de constater d’une manière officielle l’origine des individus de bonne race. Il existe au ministère de l’agriculture une commission du herd-book à lauelle on peut s’adresser soit pour l'inscription 'un troupeau ou seulement de auelques individus, soit pour vérifier la race et la filiation des animaux reproducteurs dont on veut faire choix.
HÈRE (Chasse). Voy. Cefp.
HÉRISSON (Animaux nuisibles). La destruction d’insectes nuisibles et de petits reptiles que le hérisson opère pour sa nourriture est très-considérable et devrait faire respecter ce singulier animal s’il ne détruisait aussi les couvées des oiseaux qui pondent à terre. Le hérisson ne voyage guère que de nuit, et lorsqu il rencontre un de ses ennemis, il se met en boule présentant les dards dont tout son corps est couvert : il estalors très-facile de l’assommer d’un coup de bâton : un chasseur, dans l'occasion, ne doit jamais hésiter à lui envoyer une charge île plomb. Cet animal n'éprouve aucun effet sensible des morsures de la vipère, dont il est l’ennemi naturel. La vipère ne peut mordre le hérisson qu’au nez, aux lèvres et aux pattes, le reste de son corps étant rendu inattaquable par ses piquants acérés: on a plusieurs fois enfermé dans une boite un hérisson avec des vipères, et toujours il a réussi à leur manger la tête, sans se ressentir en aucune façon des suites de leurs morsures. Le hérisson s'apprivoise aisément et peut multiplier en captivité; il serait facile de le dresser à la chasse des vipères, u’il recherche & l’état sauvage et qui disparaissent es cantons oû on le laisse vivre en paix. Dans un jardin ou un verger clos de murs, deux ou trois hérissons seraient fort utiles; ils détruiraient les limaces, les escargots, les scarabées , les lézards, les couleuvres et les crapauds. — La chair du hérisson comme gibier est fort médiocre et ne vaut pas la peine qu’eLle coûterait pour être apprêtée.
HERITIERS a réserve (Droit). Cette qualité n’appartient Qu’aux descendants ou ascendants, jamais aux collatéraux; la part qui leur est réservée dans la succession est fixée par la loi ( Voy. Réserve légale). Ils ne peuvent en être privés par aucune disposition gratuite; ils ont le droit de faire réduire celles qui ne pourraient être exécutées en entier sans entamer leur réserve (Voy. Réduction des dons et legs) ; ils peuvent soumettre à cette réduction tous les actes, quelle que soit leur forme apparente, qui, au fond, seraient de vraies libéralités, et, sous ce rapport , les aliénations faites à fonds perdu ou à charge de rente viagère à un successible en ligne directe, sont toujours présumées faites à titre gratuit, et, comme telles, doivent s’imputer sur la portion disponible. Voy. Aliénation a un successible.
Un droit particulier est accordé à l'héritier & réserve quand b disposition consiste dans un usufruit ou dans une rente viagère dont la valeur excède la portion disponible; il peut, dans ce cas, ou exécuter la libéralité excessive, ou bien faire au donataire ou légataire l’abandon en pleine propriété de toute la portion disponible. L’héritier à réserve peut employer ce moyen dès qu’il y a excès dans la disposition . sans qu’on puisse lui opposer qu’il arriverait au môme résultat on demandant simplement la réduction de la libéralité au taux de la auotité disponible. D’un autre côté, u n’a droit d’omiger le doualairc ou légataire à recevoir l’abandon d’une part de propriété au lieu
d'un usufruit ou une rente viagère qui avait été donné, qu'à la condition de prouver que la valeur de l’usufruit ou de la rente excede réellement la portion disponible. La valeur de l’usufruit ou de la rente n’est pas fixe : elle dépend des circonstances, notamment de l’âge de l’usufruitier ou du rentier. Quant à la valeur de ce que l’héritier abandonne en propriété pour tenir lieu de la rente ou de l’usufruit, c'est à l’héritier de prouver, par un inventaire ou autrement, qu’elle égale toute la portion disponible. Lorsqu'il y a plusieurs héritiers à réserve, les uns peuvent exécuter la disposition, les autres opter pour l’abandon de la quotité disponible. — L’héritier qui veut faire l'abandon n’est tenu , pour cela, à aucune forme spécialo; il pourrait notifier son option au légataire par un acte d’huissier: si eue n’était pas acceptée, il pourrait, afin de ne pas rester chargé de ce qu’il entend abandonner, faire des offres réelles s’il s’agit d’argent, et, s’il s’agit d’immeubles, provoquer la nomination d’un séquestre judiciaire auquel il serait autorisé à délivrer les biens. S’il y a plusieurs légataires et que les uns acceptent et les autres refusent l’abandon, l'héritier à réserve agit contre tous collectivement, sauf h eux à se régler entre eux (G. Xap. , art. 917).
L’héritier à réserve peut, dans le cas de dispositions excessives, exercer son droit de réduction soit contre le donataire lui-même, qu’il peut obliger à lui remettre en nature, si le bien donné est encore entre ses mains, ce qui excède la quotité disponible, soit contre les tiers qui ont acquis du donataire soumis à la réduction. Voy. Succession.
HERMINE (Chasse). Pendant l’été, son pelage est d’un fauve jaunâtre: le dessous de son ventre et son poitrail seuls sont blancs. Alors on la nomme rousselote. Pendant l’hiver, elle est complètement blanche, à l’exception de l’extrémité de sa queue, qui reste noire. Bien que peu commune eu France, elle s’y rencontre cependant quelquefois. Elle habite les mômes endroits que la belette . dont elle a toutes les habitudes: on lui fait la chasse de la même manière. Voy. Belette.
HERNIE (Médecine). Une hernie simple, vulgairement descente ou «/fort, lorsqu’elle n’est ni comprimée ni étranglée, est si peu douloureuse que, la plupart du temps, ceux qui en sont atteints n’y fout aucune attention , jusqu’au moment où surviennent des accidents qui rendent nécessaire l’intervention du chirurgien, accidents qui, presque toujours , peuvent être prévenus. Il faut d’abord, chez les enfants du sexe masculin surtout, s’assurer que. au moment de la naissance, il n’existe pas de hernie, ce qui a lieu assez souvent C'est à la sage-femme d’en signaler l’existence aussitôt qu’elle s’en aperçoit, afin qu’on puisse la réduire immédiatement. Des hernies analogues aux hernies congéniales peuvent se manifester chez les très-jeunes enfants qu’on laisse crier trop longtemps sans chercher la cause de leurs cris et s'occuper do les faire cesser.
Plus tard, les hernies se produisent fréquemment lorsqu’on soulève des fardeaux trop pesants. Au moment où la hernie se produit, on éprouve au point où la tumeur appaxaîtra une sensation particulière qui suffit pour éveiller l’attention. Bientôt on remarque une tumeur molle, élastique , indolente , augmentant de volume quand on tousse, et diminuant ou disparaissant même dans la position horizontale. Pour la réduire, on couche le blessé sur le dos en lui rapprochant un peu les cuisses du ventre; on exerce ensuite une douce pression sur la tumeur jusqu’à ce que »e viscère soit rentré dans l’abdomen. Un bain tiè !c,
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des cataplasmes et des lavements émollients facilitent la réduction de la hernie.
Les hernies ne sont j»as, comme on le croit communément, le résultat de l'effort en lui même; ce qui les produit, c'est la contraction des poumons, le temps d’arrêt apporté dans les fonctions respiratoires par suite de l’effort: aussi les gens les plus robustes des deux sexes n’y sont pas moins exposés que les personnes d’une constitution délicate. la prudence ordonne donc à tous ceux qui, faibles ou forts, sont obligés de se livrer à des exercices violents, exigeant I'eraloi de toutes leurs forces physiques, de porter actuellement un bandage herniaire, même lorsqu’il n’existe pas chez eux la moindre apparence de hernie. Dans tous les cas, il ne faut se munir de ce préservatif, le plus sûr de tous contre ce genre d’affection, que sur l’avis d'un chirur-
Sien, qui proportionne le bandage à la force et à , conformation de l’individu, le met en place, et montre comment il doit être ôté et remis au besoin. Quand, par suite de compression ou d’étranglement d’une hernie, des accidents graves sont imminents, c’est toujours par des vomissements qu’ils sont annoncés. Ainsi, toutes les fois que des vomissements se manifestent chez une personne atteinte d’une hernie, sans qu’il y ait indigestion ou toute autre cause particulière ap-
fiarente provenant des fonctions digestives, c’est e chirurgien plutôt que le médecin qui doit être appelé et prévenu de l’existence de cette affection , afin qu'il ne perde pas un temps précieux à rochercner la cause du mal.
Heknif. {Art rétér.). Les bestiaux et les chevaux, surtout les chevaux de gros trait, sont sujets aux hernies : c’est le vétérinaire seul qui doit essayer de les réduire. Dans tous les cas, elles déprécient beaucoup un animal; les hernies inguinales intermittentes sont même rangées au nombre des riceS' rédhibitoires. Voy. ce mot.
HÉRON (Chasse). Lorsqu’on chasse au marais ou qu’on suit le bord d'une rivière, on trouve
Quelquefois l’occasion de tirer cet énorme oiseau, ont la chair huileuse a un goût de poisson et de vase très-prononcé. Aussi , c’est un gibier qu’on ne chasse plus aujourd’hui, si ce n’est pour se servir de sa chair comme d’appât pour attirer la loutre ou pour pêcher la carpe. I .e Butor (Voy. ce mot), le Bihoreau et le Blougios ont les mêmes habitudes et se trouvent dans les mêmes endroits que le héron , auquel ils ressemblent beaucoup.
HERSAGE (Culture). Les hersages, dans la grande comme dans la petite et la moyenne culture, se donnent après les labours pour ameublir le sol, en égaliser la surface, et le disposer à recevoir les semailles, et après les semailles pour enterrer la semence : c’est leur usage le plus fréquent. On donne aussi des hersages pour ramener à la surface du sol labouré le chiendent et les racines de mauvaises herbes vivaces arrachées et coupées entre deux terres par l’extirpateur. Les hersages qui suivent les semailles faites à la volée ont pour effet principal de régulariser autant que possible la distribution du grain confié à la terre, et la profondeur à laquelle ce grain est enterré, ce qui n’empêche pas que par ce mode défectueux, il ne le soit encore très-inégalement. — Le hersage, quelle que soit sa destination, doit être conduit avec assez de soin pour que les petits sillons tracés par les dents de la herse soient tous à des distances égales entre eux, et que tous les points de la surface du terrain hersé en ressentent les effets; ce résultat dépend autant de la manière dont le hersage est dirigé que de la bonne construction des herses elles mêmes. On se sert des herses à dents de fer dans les te*-es fo-teç plutôt <yuc dans les
terres légères, où les herses à dents de bois suffisent le plus ordinairement (Foy. Herse). Dans toutes les circonstances où l’on sc propose de faire profiter la terre des influences atmosphériques (Foy. Jachère et Emottage), les herses à dents de bois peuvent suffire pour réduire les terres les plus argileuses; elles ont l’avantage de fatiguer beaucoup moins les attelages. On doit toujours herser en biais ou en travers à la suite des premiers labours de jachère. En terre forte, la herse attaque mieux les raies de la charrue, le* bouleverse plus complètement, et réduit mieux les mottes quand elle agit en biais que si elle opérait dans le sens du labour. En terre légère, elle arrache et met à nu sur le sol les racines vivaces d’une multitude de graminées, tandis qu’un hersage en long enfouirait un grand nombre de ces racines entre les raies, et, en les couvrant de terre, les mettrait dans les conditions les plus favorables pour reprendre entre deux labours. On doit autant que possible éviter de herser la terre humide; mais il ne faut jamais herser celle qui est détrempée. Si on s’est trouvé dans l’obligation de herser une terre un peu fraîche de peur que le labour précédent ne se reprenne, il faut se hâter, dès qu’elle est ressuyée et avant qu’il ne s’y forme une croûte de la herser de nouveau. Lorsqu’on sait employer la herse avec sagacité, on est toujours maître de sa terre, malgré les plus grandes sécheresses. 11 ne faut pour cela que s’opposer à la reprise de la terre après le labour de printemps. On doit donc la herser en travers, en biais, en long, autant de fois qu’il est nécessaire pour la réduire ; puis rouler pour écraser les mottes, et recommencer les hersages. La miette que forment ces hersages multipliés à la surface du terrain s’oppose à l’évaporation de l’humidité du sous-sol ; elle rend faciles de nouveaux hersages s’ils deviennent nécessaires pour détruire les plantes adventices; au moment de donner le labour suivant, la charrue trouve toujours à pénétrer aisément dans une terre dont la surface est meuble, parce que .au-dessous de la miette, la terre est assez fraîche pour se laisser entamer par le soc. — Le rehersage se pratique partout ou la terre est bien cultivée, sur les céréales venues en terre forte, compacte, sujette à se sceller. Il faut s’en abstenir dans les terres légères, où les dents de la herse pourraient arracher une partie du jeune plant: cette opération s’applique surtout avec succès aux froments et aux avoines. Au printemps, lorsque la surface du sol est suffisamment ressuyée, et avant que le blé ait corn mencô à rentrer en végétation, on donne, dans un sens opposé à celui où a été donné le dernier hersage d'enfouissement, autant de traits de herse qu'il est nécessaire pour desceller la surface et l'ameublir. 11 ne faut pas craindre, dans une terre forte et scellée, de se servir des herses do fer, et de réitérer les hersages jusqu’à ce qu’il ne paraisse lus de blé sur la terre: 8 ou 10 jours apres le reersage, lorsqu’il est donné en prévision d’une pluie prochaine, le blé couvre la tcrie d’un gazon touffu, parce qu’indépendamruent d’une végétation plus vigoureuse que lui procure le reher sage, il talle amplement, ce qui n’aurait pas eu lieu sans l’action de la herse. Les avoines sont rehersées lorsqu’elles ont trois feuilles, c.-à-d. vers la fin d’avril et quelquefois en mai. On profite dn rehersage pour semer la plante fourragère qui doit former une prairie artificielle , si telle est la destination de la céréale. Il ne faut pas craindre d’appliquer aux avoines en terre forte un hersage aussi énergique qu’au froment. Le rehersage so pratique moins sur l’orge que sur le froment et l’avoine, parce qu’on la cultive plus souvent dans des terres de consistance moyenne où la herse
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pourrait arracher du plant Lorsque les circonstances indiquent l'opportunité du rehersage sur l'orge . on le donne avec des herses à dents de bois et dans l’après-midi seulement, parce qu’à cette heure la plante a moins de rigidité que le matin et se plie sans rompre sous le passage de la herse. Quant au seigle, on le soumet rarement à cette pratique, à cause de la nature sableuse des terres où il est le plus souvent cultivé. Cependant, lorsqu'on le cultive dans des terres de consistance moyenne, un rehersage modéré est aussi favorable au tallage de cette céréale qu’à celui de l’orge. — Les prairies naturelles ont souvent besoin d'un hersage énergique au printemps pour arracher la mousse qui les envahit à la suite des hivers doux et humides, et favoriser la croissance des graminées dont la graine mûre est tombée sur le sol quand les foins ont été fauchés un
r?u tar i. Les luzernes profitent sensiblement d’un ersage donné de très-oonne heure au printemps et suivi d’un roulage.
HERSE (Agriculture). La forme des herses varie selon leur destination ; celles dont on fait le plus d'usage sont en triangle ou en trapèze. Il importe beaucoup que les dents soient placées sur les traverses du cadre, de manière à tracer, lorsqu’elles fonctionnent, des rayons très-également espacés. La herse quadrangulaire de M. Valcourt s’attache au palonnier au moyen d’une chaîne , et en variant le point d’attache on peut espacer plus ou moins le> rayons : ordinairement lo point de tirage se place à U pointe de l’un des angles antérieurs. Lorsque les dents de cette herse sont courbées en avant , elles produisent un sautillement qui contribue beaucoup à briser les mottes et à égaliser ie sol. On s’en sert surtout dans la Brie et dans U Beauc^ La herse triangulaire belge a les dents inclinées en avant, et plus ou moins serrées, suivant l’usage auquel on veut l’employer. La herse Dombasle est remarquable par sa chaîne de tirage, laquelle est lâche et attachée par ses deux bouts aux deux angles antérieurs de la herse. On peut ainsi accrocher la volée des chevaux, non pas au milieu de la chaîne, mais un peu plus ou un peu moins sur le côté, de manière à donner à l'instrument l’obliquité nécessaire : cette herse a 1“.30 de long sur 1 mèt. de large. La herse Bataille se compose d'un avant-train sur lequel repose le timon de la herse et qui en assure la marche et la direction, et d’un châssis de herse de forme triangulaire ayant au moins 2 mèt. de côté : cette herse est armée de fortes dents en fer de 0* 50, acérées à la pointe et trempées; elle peut remplacer l’extirpateur et exécuter tous les labours peu profonds : un seul passage de celte herse produit autant d’effet que 3 ou 4 passages d’une grosse herse ordinaire, et avec un second passage en travers du premier, on met la terre dans un état parfait de culture. Les herses à dents de bois sont peu durables, et ne conviennent que dans les terres très-légères. On donne improprement le nom de herse de Norvège à une sorte de rouleau formé de cercles concentriques armés de dents de scie [Voy. Rouleau). — Dans les parties de la France où, faute de drainage, les champs sont façonnés en gros billons très-bombés , on sc sert de herses trés-potitos, dont le cadre est concave et dont les dents sont concentriques, de manière à herser la surface des billons sans les déformer. Ces herses courbes sont généralement doubles et disposées de manière que les chevaux ou les bœufs
3ui les traînent marchent dans l'espace entre les eux billons sans fouler le sol ensemencé. — Voy. Hersage.
HESPÉRIDE ( Horticulture ). Voy. Julienne et Giroflée.
HESSE DARMSTADT ( Monnaies . Poids et Ve, sures). — I* Monnaies de Hesse évaluées en monn. françaises: Caroline (or), vaut . 12fr. 90c.
Ducat (or) 11 65
Éeu de 2 thalers (argent) ........ 7 42
Florin de 60 kreulzers (argent) . . 2 12
Kreutzer, monnaie de compte .. . 0 03 6
Monnaies françaises évaluées en monnaies de Hesse-Darmstadt :
Pièce d'or de 20 fr. , vaut. . 9 fior. 26 kreut.
Pièce d'argent de 5 fr 2 21 5
Pi< ce d'argent de 50 c 0 14 16
Pièce de cuivre de 10 c. . . O 2 9
2* Poids évalués en grammes :
Livre subd. en 32 lolh, l .’H quintchen 500 gr. 3* Mesures de capacité évaluées en litres :
Maller , pour les grains, vaut 128 lit.
Simmer 32
Kumpf 8
Grscneid 2
Ohm, pour les liquides 160
Viertet 8
Mans 2
Schoppe 0 50
4* Mesures de longueur évaluées en mètres :
Pied , subd. en 10 pouces et 100 lignes Om. 25
Toise (klafter), 10 pieds 2 60
Aune, ou 24 pouces 0 60
5* Mesures agraires évaluées en ares :
Morgen . ou 400 toises carrées 25 ares
HESSE ÉLECTORALE (Monnaies. Poids et Me sures). — l* Monnaies de H esse- Électorale évaluées en monnaies françaises :
Pistole (or) , vaut 20 fr. 52 c.
Guillaume (or). 20 54
Écu de 2 thalers (argent) ....... 7 44
Thaler de 30 gros (argent) 3 72
Simple thaler (argent) 3 25
Sixième de thaler (billon) 0 54
Gros 0 12 4
Monnaies françaises évaluées en monnaies de Hesse-Êlectorale :
Pièce d'or de 20 fr. . vaut. ... 5 thaï. 1? gros
Pièce d'argent de 5 fr 1 10 5
Pièce d'argent île 50 c 1 4
Pièce de cuivre «le 10 c 0 0 8
2« Poids évalués en grammes et kilogrammes :
Quintal, ou 108 livres 52 k. 293 gr.
Clender , ou 21 livres 10 168
Livre de 16 onces
3* Mesures de capacité évaluées en litres :
Matières sèches : Achte! 160 lit. 738
Bimt 40 184
Mets (mt'nof) 10 046
Boisseau 80 238
Matières liquides : Ohm 158 750
Ouarlin 7 938
Mass . 3 ^ 969
4* Mesures de longueur évaluées en centimètres :
Pied 28 c. 491
Aune 56 94
Perche de 14 pieds 3 m. 97 874
5* Mesures agraires évaluées en ares :
A cher de 150 perches carrées 23 a. 865
Hfsse-Rlf.ctoralb et Grand-Ducale (Postes). Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Francfort-sur-lo-Mein. ?roy. Francfort-sur-lf- Mein.
HÊTRE (Sylviculture , Horticulture). Le Hêtre commun, dit aussi Fau, Fayard et Fouteau, s’élève jusqu'à 35 mèt. ; son tronc , lisse et vigoureux , présente quelquefois, sur une circonférence de 3 mèt., un fût de 20 mèt. de haut sans nœuds ri bifurcations. 11 est souvent avantageux de mêler les essences de chêne et de hêtre , dans la forma-
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tion d’une forêt. La croissance du nôtre est rapide , mais sa durée ne dépasse pas un siècle ; il a pris toute sa croissance à 80 ans; il n'y a donc point de profit réel à le conserver au delà de cct âge. l’oy. Plantations. Semis.
I.e bois de hêtre ne convient pas à la charpente, parce qu’il est sujet à être rongé par les insectes, mais il a d’autres usages importants. Immergé, il est indestructible. Aussi en fait-on des pilotis et des plats bonis pour encaissement de pilotis. On , peut creuser dans le tronc un bateau d'une seule pièce. On en tire des montures de fusil, des bran- | cards, des limons, des iantes, des vis. des pilons, etc. Comme bois de feu et comme bois à charbon, le hêtre l’emporte sur le chêne lui même o*. ne le cède qu’au charme. — L'huile extraite de la faine sert pour la table quand elle est récente , et pour l’éclairage quand elle a contracté une saveur rance. Les tourteaux qui restent après qu’ou a exprimé l’huile au pressoir ; sont très recherchés pour l’engraissement des ru- ’ minants. Il faut les administrer avec précaution aux autres animaux. C'est un poison pou ries chevaux. Le hêtre se plaît dans les mêmes terrains que le chêne, mais il exige moins de profondeur du sol. On ne le multiplie que par semis, soit en pépinière, soit ; àdemeuic; ses graines, très-abondantes, se sèment à l'automne dans des rigoles recouvertes de feuilles, ou au priutemps, après avoir été stratifiées pendant l'hiver.
Ce l>el arbre sut. porte très-bien la transpbintation : des sujets déjà forts peuvent être pris pour former des avenues et des quinconces. Dans les jardins paysagers on cultive, outre le Hêtre commun dont le port gracieux, la cime touffue, le feuillage lisse et d’un vert gai, l’écorce d'un gris clair et luisant font le meilleur effet dans les massifs, plusieurs espèces d’ornement, qui se multiplient par la greffe sur l'espèce commune. Les plus recherchées sont le Hêtre pourpre ou sanyutu, le Hêtre <1 feuilles de fougère , le Hêtre pleureur, le Hêtre à crêtes, et quelques autres.
Il F. l KL légale. Voy. Horloges.
U1BBEKTIK (Horticulture). Parmi les arbrisseaux sarmenleux cultivés pour l’ornement des jardins, VHibbertie grimpante et VH. d feuilles crénelée s sont remarquables : la première, par ses tiges rameuses et velues, par ses feuilles également velues, vertes en dessus, pâles en dessous, par ses fleurs d’un beau jaune; la seconde, par ses temeaux d’un rouge éclatant quand ils sont jeunes, par ses feuilles vertes en dessus, rougeâtres eu dessous et par ses fleurs jaunes. Leshibberties se multiplient de semences faites sur couches au printemps, ou de boutures et de marcottes faites en terre de bruyère : il leur faut un arrosement ordinaire et l'orangerie pendant l’hiver.
H1BKRMK (Insectes nuisibles). La chenille de ce lépidoptère dévore les feuilles des arbres fruitiers et, dans certaines années, cet insecte se multiplie tellement qu’il devient un véritable fléau. On ne s'aperçoit de son existence que lorsque les chenilles se sont déià répandues une à une sur chaque feuille et qu’il est impossible de les faire tomber en secouant fortement l’arbre, parce qu’on ferait tomber en même temps les fleurs ou 'es fruits. Il y a cependant un moyen de prévenir le retour du mal pour l’année suivante : comme les femelles de l’insecte parfait sont dépourvues d’ailes et nu’elles sont obligées do grimper le long du tronc do l’arbre pour atteindre les feuilles et y déposer leurs oeufs, on n’a qu’à ceindre le tronc, à Û".2n du sol, d’un cercle de goudron ou mieux de glu, soit au mois de novembre, soit à la fin de février, c.-à-d. aux deux époques auxquelles les hiberuies éclosent et sortent de terre.
HIBISCUS ( Horticulture ). Voy. Ketmie.
HIBOU (Chasse). Cet oiseau nocturne habite les trous des vieux bâtiments, le creux des grands arbres et les cavités des rochers. On le voit plus souvent en hiver qu’en été, parce qu’alors il se rapproche des habitations , tandis que l’été il reste caché dans les bois. Lorsqu’on veut l’élever pour s’en servir comme appelant ou comme moquet le (Voy. ces mots), il faut tâcher de le prendre fort jeune : car plus tard il refuserait toute espèce de nourriture et se laisserait mourir de faim.
UIÈBLK (licon. domesl., Hygiène). I.a racine de cette esp'ce de sureau est purgative et diurétique. Ses baies, qui s’emploient en teinture et qui donnent une couleur violette, peuvent servir à la fabrication d'une liqueur spintueuse qu’on appe'Ie eau-de-vie dhtèble. Pour la préparer, on cueille les grappes d’hièhle aussitôt qu’elles sont mûres, on les foule comme le raisin; au bout de quelques jouis, la fermentation décolore le sue et lui donne une saveur vineuse, üuand il cesse d'être doux, on l’entonne, et on commence à distiller. On doit garnir d’une giille en osier le fond de l’alambic, pour empêcher l’eau de-vie de contracter une saveur empyreumatique. 100 litres de haies d’hièbles bien mures donnent 10 litres d’eaude-vie à 18*. On peut traiter de même, et avec le même succès, les baies de sureau.
HIPPIATBIQUE. Voy. Vëtërinaibp. (Art).
HIPFOBOSQUE (Insectes nuisibles). Cette espèce de mouche, qui a le corselet et le ventre tachés de brun et de jaune , et les ailes arrondies à l’extrémité, s’attache autour de l’anus des chevaux, des bœufs et des chiens, dont elle suce le sang. Une autre espèce se lient sous les ailes des poules, des canards, et autres volailles; on les éloignera en frottant avec de l’huile cj une décoction de tabac battus ensemble les parties que ces insectes attaquent ordinairement.
HIPPOI'HAÉ (Horticulture). Voy. Argouster.
H 1 KO. N DEI.LES (Animaux utiles). De tous les oiseaux insectivores, l’hirondelle est celui qui rend le plus de services à l’homme en purgeant l’atmosphère des millions d’insectes qui pullulent du printemps à l’automne; sans elle, beaucoup de localités, dans le voisinage des eaux stagnantes, ne seraient pas habitables. L’hirondelle fait en Lurope deux couvées par an; elle consomme, soit pour se nourrir eUe-môme , soit pour élever ses petits, des quantités prodigieuses d’insoctes. Les services qu’elle rend mériteraient qu'elle fût protégée par des règlements défendant non-seulement ue la tuer à coups de fusil, mais encore, de détruire ses nids et de déranger ses couvées. En l’absence d’un règlement semblable . le bon sens public devrait faire accorder partout à l’hirondelle la sécurité, qu’elle ne trouve le plus souvent que par suite du préjugé populaire qui la fait considérer comme un oiseau portant bonheur aux maisons où elle vient établir son nid.
UIRUIHCULTURE. Voy. Sangsues.
HISTOIRE (Enseignement de l*). Il ne peut être ici question de Renseignement tel qu’il est donné dans les lycées et les autres établissements d’instruction secondaire. Nous voulons seulement indiquer les procédés les plus simples et les plus pratiques pour donner aux jeunes enfants les premières notions historiques, procédés qui doivent être plus particulièrement appliqués à la connaissance de Vhistoire sainte et de l’hûtotrf de France. Ces indications s’adressent surtout aux instituteurs primaires et aux mères de famille qui s’occupent elles- mêmes de la première éducation de leurs enfants.
La méthode qui consiste, pour chaque leçon, à faire apprendre par cœur aux enfants une ou
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deux pages du livre qu’on leur a mis entre les mains, est en général très-peu profitable. Si ce livre est un résumé succinct de faits et de dates, il n’y a rien là qui puisse les intéresser et captiver leur attention, et ils auront bientôt oublié ce qu’ils auront appris avec beaucoup de peine. Le meilleur et l’ou pourrait dire le seul moyeu de rendre l’étude de l’histoire attrayante pour les enfants , c’est de leur offrir des récits intéressants, de leur mettre entre les mains des livres divisés par petits chapitres ou leçons, chacun de ces chapitres renfermant un fait principal suffisamment développé autour duquel viennent se grouper les faits secondaires. Quant aux procédés d'enseignement, ils consisteront dans la lecture, les interrogations et la rédaction. Ainsi, en admettant que plusieurs élèves soient réunis sous la surveillance d’un maître, ils auront tous entre les mains le même livre, et le maître commencera par lire à haute voix le chapitre qui doit faire l’objet de la leçon, les élèves suivant attentivement des yeux cette lecture quç le maître n’interrompt que pour donner les explications qu’il juge nécessaires. Vient ensuite le tour des élèves. Chacun d'eux , à masure qu’il est désigné par le maître, lit à haute voix un deuii paragraphe ou quelques phrases, tous les autres suivant la lecture avec attention, et, quand elle est terminée, elle se fait une seconde fois de la même manière.
Après ces deux lectures, les livres sont fermés, et le maître interroge les élèves l’un après l'autre, n’adressant à chacun qu’une question à la fois, l'un trouvant ce que l’autre a vainement cherché, et le maître étaut là pour rectifier les réponses qui ne l’ont pas satisfait. Cette interrogation, farte avec soin et pratiquée ainsi pour chaque ieçun, habitue de bonne liotire les enfants à rendre compte de leurs idées et à s'exprimer facilement. C’est de plus pour le maître le meilleur moyen de s’assurer que les élèves out bien compris ce qu’ils viennent de lire. Les deux exercices qui ont eu pour objet la lecture et l’interrogation, sont suivis d’un troisième qui en est le complément, d’une rédaction, c.-à-d. (le la reproduction par écrit des principaux faits de la leçon. C’est un genre de travail, auquel il est très-utile d’appliquer de bonne heure 1 esprit des enfants; pour le leur rendre plus facile , et venir au secours de leur mémoire, le maître peut leur dicter, au moment de la rédaction, un court résumé indiquant la suite des faits qu’ils ont à développer. On comprend combien ce mode d enseignement qui exerce à la fois la mémoire et l'imeUigence, grave sans efforts dans l’esprit des élèves les leçons qui font l’objet de leurs éludes. Ce mode si simple, si facile à mettre en pratique dans les écoles, peut être tout aussi heureusement appliqué dans les familles où les enfauts reçoivent une éducation particulière.
Hïstoihe naturelle (Connaissances pratiques). »oy. Herbier, Herborisation, PRÉPARATEUR NA- TURALISTE, PaPILLOMS, etc.
HIVER (Météorologie). Au point de vue agricole, hiver c’est toute la partie de l'année comprise ®ntre l’époque de la chute des feuilles et la reprise complète du mouvement de la végétation.
1 K? tlu une grande partie de l’hiver soit pour le “fureur un temps de repos, il y a divers trane P®ul ex^culL’r qu’à cotte époque ; Daria *a**on ^u battage des grains, du transit, i b*®*1***, engrais divers et amendements kQ? 14 réparation a fond des chemins. Pendant lortes gelées, il n’y a, pour ainsi dire, pas de naiïw* cbcmins; les charrettes peuvent passer * même à travers les champs emblavés,
sans y causer aucun dommage. Les attelages, tandis qu'ils prennent des intervalles de repos, doivent être visités par lo vétérinaire, soignés en cas de besoin et refaits par une lionne nourriture, pour qu’ils soient prêts à reprendre les labours de printemps dès les premiers jours favorables. L’hiver est aussi la meilleure saison pour réparer les haies et les clôtures, exploiter les arbres conduits en têtards, tailler les vignes, émonder les arbres fruitiers dans les vergers, et veiller à l’entret.en des rigoles et des fossés d’égouttement. Voy. Froid et Dêgbl.
HIVERNAGE (Agriculture). C'est un mélange de seigle, de vesced hiver, de froment, d’orge, etc., semé à l’automne pour faire un pâturage d’hiver aux bestiaux, ou pour récolter en vert au printemps. Chacun de ces grains peut dans ce but être semé seul; mais leur mélange est plus avan- | tageux comme rendement et plaît davantage aux bestiaux.
HOBEREAU (Chasse). Fou. Faucon.
HOC < Jeux de carf«). Le iioc se joue à deux ou trois personnes avec un jeu de 52 caries : à deux, on donne 15 cartes, et à trois, 12 cartes à chaque joueur; la donne se tire au sort. Les caries ont leur valeur habituelle , c.-à-d. que le roi est la plus forte et l’as la plus faible. Mais il y a 6 cartes privilégiées qui font ce qu’on appelle hoc ; ce sont les 4 rois , la dame et le valet de carreau ; chacune de ces 6 cartes a, pour celui qui les possède, la valeur qu’il lui convient de leur donner au moment où il las joue. Chaque joueur, ayant reçu un certaiu nombre de jetons auxquels on assigne une valeur déterminée, met au jeu tant de jetons pour le point, tant pour la séquence, tant pour le truon. — Celui qui doit jouer le premier annonce son point, ou bien il liasse, ou bien encore il rcnvie en disant : tant de jetons en sus pour le point. L’autre ou les autres joueurs ont aussi le droit de passer, do tenir, ou de rentier. Le plus haut renvi gagne s’il n’est pas tenu, alors même que celui qui l’a fait possède le point le plus faible. Si le renvi est tenu, le plus fort point gagne renvi et mise de point. Celui qui juue le premier ayant dit : je passe , si l’autre ou l'un des autres joueurs renvie, le premier peut revenir, tenir le renvi et môme reuvicr au-dessus. Ce droit appartient également au second joueur ‘lorsqu'on joue à trois. Le plus haut renvi n’étant pas tenu, celui qui l’a fait gagne, quel que soit son point Si tous les joueurs passent, les mises du point sont laissées pour le coup suivant et se trouvent doublées.
La séquence simple la plus forto consiste en dame, valet et dix: Ut plus faible, en trois, deux et as. On procède pour la séquence de la même manière que pour le point, c.-à-d. qu’on passe ou qu’on renvie. S’il n’y a pas de renvi, celui qui a la plus forte séquence gagne les mises de cetta chance, et il reçoit, on outre, un jeton de son adversaire ou des deux autres joueurs pour la séquence la plus forte, et aussi un jeton pour chaque autre séquence qu’il peut avoir, la plus forte faisant valoir la plus faible. Si la séquence gagnante est une quatrième , elle est payée 2 jetons, et 3 jetons, si c’est une quatrième au roi; la quinte 9e paye 3 jetons, et 4 si elle est au roi.
Le tricon se compose de 3 cartes semblables, 3 rois, 3 dames, 3 valets, etc. On procède, pour le tricon, de la même manière que pour les deux chances précédentes. Celui qui gagno le tricon reçoit de l’autre ou des autres joueurs, 2 jetons outre l’eqjeu de cette chance. Le tricon de rois est payé 4 jetons. 11 y a aussi le triçor. carre , composé de 4 rois, 4 dames, etc., qui l'emporte sur les tricons simples et qui se paye double.
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Lorsque le point, la séquence et le triron sont réglés, on joue les caries; le jeu étant de s’en défaire le plus tôt possible, on commence donc, quand on est premier en cartes, par jouer les cartes h’splus faibles; mais, pour qu’on puisse jeter plusieurs cartes de suite, il faut qu’elles se suivent progressitement dans leur valeur. Ainsi, on jouera as, deux, trois, quatre, etc, quelle que soit la couleur des cartes : mais, dès qu’il y a une lacune, si, p. ex., on possède le cinq et le sept, et qu’on n’ait pas le six, celui des autres joueurs qui a un six joue à son tour et continue jusqu’à ce qu'il y ait interruption dans son jeu. S’il arrive que les autres joueurs ne possèdent pas la carte qui manque au premier joueur, celui-ci continue de jouer, et les autres lui payent chacun un jeton pour sa dernière carte qui fait hoc. Tout joueur a le droit, en jouant carte, de combler les lacunes de son jeu avec les cartes privilégiées qui font hoc, et auxquelles il peut donner à son choix la valeur de toute autre carte. Chaque hoc yaut à celui qui le joue un jeton de chacun des autres joueurs. Le joueur qui s’est débarrassé le premier de toutes ses cartes est payé par les autres à raison du nombre de cartes qu’ils ont encore entre les mains. De 1 à 10, chaque carte paye un jeton; au-dessus de 10, chaque carte paye 2 jetons. Le joueur auquel il ne reste qu’une carte paye 6 jetons, et enfin deux cartes payent 4 jetons. Celui qui a cartes blanches reçoit 10 jetons de chacun des autres joueurs.
11 ne faut pas confondre le jeu du Hoc avec le jeu du Hoca, jeu de hasard qui a beaucoup d’analogie avec le Biribi ( Voy. ce mot), et qui a été défendu en France.
HOCCO (Animaux domestiques). Ce gallinacé, encore sauvage dans les forêts de l’Amérique du Sud, mais déjà amené à l’état de domesticité dans la Guyane, pourrait enrichir nos basse-cours , surtout dans les départements du Midi. On a pu voir plusieurs individus de cette espèce parfaitement apprivoisés à l’exposition universelle de )8tô. Le hocco n’est point délicat ^ il se nourrit de pain, de riz, de mais, de patates, de fruits de toute espèce; on peut l’élever en troupeaux, comme les dindons et les oies; il préfère les lieux secs et élevés aux lieux humides et bas, et perche sur les toits les plus hauts. Dans la Guyane, il fait sa ponte durant la saison des pluies; ses œufs, au nombre de 2 à 6, sont blancs et gros comme ceux de la poule d’Inde. La chair du hocco est blanche et succulente, la saveur en est délicate et rappelle le goût de la chair du dindon.
HOCHEPOT (Cuisine). Voy. Bœuf et Mouton.
HOCHEQUEUE (Chasse). Voy. Bergeronnette.
HOCHET (Hygiène). Les hochets qu’on donne aux enfants en bas âge. ont pour objet principal de les distraire et de leur faire oublier les coliques et les douleurs très- vives de la dentition. Accessoirement, les hochets que les enfants portent instinctivement à la bouche lorsque leurs gencives les font souffrir, serrent plus ou moins à faciliter la sortie des dents. Comme moyen de distraction, les hochets doivent produire un peu de bruit lorsqu’ils sont agités, et c’est pourquoi ils sont le plus souvent accompagnés ae grelots. Il importe dans tous les cas que la partie du hochet mise en contact fréquent avec la bouche des enfants , soit formée d’une substance inoffensive, qui ne puisse s’oxyder et devenir plus ou moins dangereuse. Dans les moments de crise, quand l'enfant éprouve le besoin de frotter ses gencives, les hochets ordinaires de substance trop dure, comme l’ivoire ou le corail, sont avantageusement remplacés par une racine de guimauve assez longue pour être repliée sur elle-même en forme d’an-
neau, et suspendue au cou de l’enfant par un ruban. L’anneau ne peut pas, comme le manche du hochet, pénétrer trop avant dans la gorge de l'enfant, et provoquer le vomissement.
HOLLANDE ( Monnaies , poids et mesures. — Postes). Voy. Pays-Bas.
HOMARD et Langouste (Cuisine). Le Homard ne se distingue de la Langouste que par la grosseur de ses pattes. Quand on achète de ces crustacés, il faut choisir, non pas les plus gros, mais les plus lourds. Pour juger de leur fraîcheur, on leur flaire le dos entre la naissance de la queue et le corps, et l’on ne doit sentir aucune trace de mauvaise odeur. Ordinairement on les vend tout cuits. S’ils sont crus( la meilleure manière de les faire cuire est tout simplement de les mettre à l’eau île sclf dans laquelle on les laisse bouillir de 20 à 30 min., suivant leur grosseur. On peut aussi employer un court bouillon dans lequel on fait entrer, outre l'eau salée, un morceau de beurre frais, du persil, du piment rouge, des poireaux et un verre de vin blanc; mais la délicatesse de la chair du homard ou de la langouste s'altère plus ou moins dans toute espèce de court bouillon.
Quand on a fait cuire soit un homard, soit une langouste, on les égoutte et on les frotte légèrement d’huile ou de beurre pour les rendre brillants: puis on les fend en deux dans la longueur: on enlève la partie crémeuse et les œufs, qu’on pile et qu’on passe au tamis pour v mêler ensuite une cuillerée à bouche de moutarde, deux jaunes d'œufs et un peu de poivre; on délaye le tout dans quelques cuillerées d’huile d'olives très-fine et dans une ou deux cuillerées de vinaigre à l'estragon. Cette sauce est senne à pan dans une saucière en môme temps que le homard ou la langouste, qu’on aura dressé sur une serviette avec une garniture de persil. La chair étant fendue en deux dans toute sa longueur, on divise chacune des parties en un certain nombre de portions qu’on sert avec la cuiller.
Pour servir le homard ou la langouste en salade, on en découpe toute la chair en filets ou en morceaux qu’on assaisonne de fines herbes, de mignonnette, d’huile d'olives, de vinaigre et de moutarde.
Beurre de homard. Fou. Beurre.
HOMBOURG (Eaux minérales). — Hombourg.
capitale du lanagraviat de Hesse-H ora bourg, et résidence du souverain, est une petite ville de 6000 hab., presque entièrement neuve, bâtie sur le penchant d’une colline, à l’extrémité orientale de la chaîne du launus. Elle esl élevée à 138 mèt. au-dessus de la mer, et une route magnifique la relie à Francfort-sur-le-Mein, dont elle n’est distante que de 12 kilomèt.
Cette ville possède des sources froides, au nombre de quatre, dont la température n’est que de 10 à lr, et qui sont classées au rang des eaux salines muriatiques. Ce sont : la source Elisabeth, la moins minéralisée; la source Louis, plus gazeuse que la précédente; la source de l'Empereur, la plus purgative de toutes; et la source ferrugineuse, qui tient le milieu entre les sources muriatiques et les sources ferrugineuses. — Ces eaux jaillissent à 5 ou 10 minutes du Kursaal, dans des prairies qui s’étendent au-dessous du jardin, et qu'on appelle le parc des sources. Elles attirent annuellement un assez grand nombre de malades. Elles sont efficacesdans fesalïections abdominales, telles que les borborygme*, les flatuosités, etc., dans l'hypocondrie, etc. On les prend en boisson, en bains ordinaires, bains de vapeur, douches et bains de pluie. Les prix sont ainsi fixés : un bain ordinaire, 30 kr. ; un bain à vapeur, 40 kr.;
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line douche ordinaire, 26 kr. ; un bain de pluie, 30 kr. Le linge et le chauffage sont payés eu sus de ce tarif.
Le trajet de Paris à Hombourg se fait entièrement par chemin de fer et en 17 h., en passant par Meta (ligne de l’Est), Manheim et Krancfortsur-le-Mein. Prix, 67 fr. 75 c.. lr* cl.; et 47 fr. 49 c., 2* cl. — On peut aussi se diriger sur Cologne par le chemin de fer du Nord et remonter le Rhin jusqu’à Mayence. Durée du trajet, 44 h. Prix 86 fr. 15 c., r* cl. : 62 fr. 72 c., 2' cl.
Les étrangers trouvent dans cette belle résidence de nombreux hôtels très-bien tenus, des maisons particulières, des restaurants, des cafés, et tout le luxe et le confortable de Paris; table d’hôte à 1 h. et à 5 h., de 1 fl à 1 fl. 30 kr. , vin compris. On a une chambre pour 1 fl. et au-dessus en été. depuis le mois de mai jusqu’au mois d’octobre, époque de la saison; le prix se réduit Quelquefois jusqu’à 30 kr. . en hiver. Il y a aussi des appartements meublés qu’on peut louer à la semaine ou au mois, et à des prix plus modérés.
Hombourg ofTre aux étrangers tous les agréments de la vie élégante et les distractions les plus variées. Le Kursaal possède une grande salle de bal, un magnifique salon pour les réunions privées et les concerts des artistes, des salons de conversation, des salons pour les joueurs, des restaurants et un café intérieur, un cabinet de lecture, des salles à manger avec table d’hôte; un jardin anglais, où l’on donne des concerts et où un orchestre fait entendre, deux fois par jour, une musique variée
Le Kursaal , les sources et le château du landgrave visités, Hombourg n’offre plus rien d’intéressant aux étrangers. Mais on peut faire d’agréa blés promenades dans ses environs, où s’élèvent des coteaux boisés et d’ou l’on découvre d'assez belles vues. On doit visiter surtout la ferme suisse, la grande forêt de peupliers, le jardin botanique . la pépinière et l’étang aux truites, qui sont des dépendances du château.
L’eau de la source Élisabeth se transporte en cruchons goudronnés. Elle se conserve bien. Deux verres pris le matin, à jeun, produisent un effet doucement laxatif.
NOMBRE (Jeux de cartes). Le jeu de l’hombre se joue le plus ordinairement à trois personnes, avec un jeu entier de 52 cartes, dont on ôte les dix, les neuf et les huit. La valeur des cartes n’est pas la môme dans toutes les couleurs : ainsi . pour la couleur noire, en trèfle et en pique, les cartes rangées dans l’ordre de leur valeur respective sont le roi, la dame, le valet, le sept, le six, et ainsi de suite jusqu’aux plus basses cartes, l'as excepté : les deux as noirs sont toujours triomphes. Pour la couleur rouge, en cœur et en carreau, les cartes nommées dans l'ordre de leur plus grande valeur sont le roi , la dame, le valet, l’as, le deux, le trois, et ainsi de suite en remontant jusqu’au sent. L’as de pique s’appelle spaditle ou espadille ; l’as ne trèfle est nommé baste, et la dernière carte dans l’ordre de sa valeur suivant la couleur est désignée sous le nom de manille. Ainsi, pour la couleur noire, c’est le deux de pique ou de trèfle qui est manille; pour la couleur rouge, c’est le sept de cœur ou de carreau. Spâdille est la première triomphe, celle qui l’emporte sur toutes les autres cartes; manille est la seconde triomphe, et baste la troisième. Ces trois triomphes s’appellent toûtadors. Quoique rigoureusement, il n’y ait que trois matadors, qui sont spâdille, manille et baste, on étend néanmoins cette dénomination aux cartes qui les suivent immédiatement quand elles les accompagnent. Ainsi , lorsqu’un joueur se trouve avoir en couleur noire, avec les trois matadors,
le roi, la dame, le valet, etc. , ces dernières caries sont également considérées comme triomphes ou matadors, et payées comme les triomphes urinci pales.
Lorsque les joueurs ont pris la place qui leur a été assignée par le sort, et que chacun d’eux a mis au jeu trois jetons pour former la poule, celui qui donne les cartes les distribue 3 par 3 en commençant par la droite, et donue ainsi 9 cartes à chaque joueur et autant à lui-même. 11 n’y a point de retourne. La parole appartient au premier en cartes, qui doit déclarer s'il passe ou s’il joue. S’il passe et que les autres joueurs en fassent autant, chacun remet deux jetons à la p.ule, et l’on donne de nouveau. Si, au contraire. il joue , les autres joueurs peuvent renvier. Il y a deux degrés dans la manière de renvier : oo renvie celui qui joue simpfrmfnf, en déclarant qu’on joue sans prendre . et pour renvier *^lui qui joue sans prendre, il faut déclarer qu’on entreprend la vole. Mais, à son tour, le joueur qui a d abord joué simplement et qui est renvié par une proposition de sans prendre, a le droit de repousser la proposition par une proposition semblable, c.-à «. de jouer sans prendre, et il a toujours la préférence. Celui qui a joué simplement et qui n’est renvié par aucun autre joueur, s’appelle l'hombrr; c’est l’entrepreneur du jeu; il nomme la couleur dont il veut faire la triomphe ou l’atout. En même temps, il écarte autant de cartes qu'il veut et en prend au talon une quantité égale. Les autres joueurs agissent de même après lui, pourvu toutefois que le talon puisse suffire aux écarts.
Les jeux étant formés, le premier en cartes joue la carte qu'il lui convient de jeter; les autres loueurs sont tenus de fournir une carte de la couleur demandée, sous peine de paver une amende, ce qui s’appelle aire la bête; mais ils ne sont pas obiigésde forcer. S’ils n’ont pas dans leur jeu la couleur demandée, ils ne sont pas tenus de couper, bien u’ils possèdent de l’atout, et peuvent se défaire e la première carte venue. Quand un des joueurs joue atout, celui qui n’a dans son jeu qu’un ou plusieurs des trois premiers matadors ou premières triomphes n’est point forcé de jouer aussi atout : mais si le premier joueur joue atout du spâdille, les joueurs suivants qui n’ont pour atout qu’un matador inférieur, comme manille, baste, le roi, etc., doivent le jouer. Celui qui fait la levée joue ensuite le premier pour la levée suivante. C’est du nombre de levées que dépend le gain de la poule. Pour la gagner, l'hombre doit faire cinq levées : il peut aussi la gagner en ne faisant que quatre levées, mais à la condition qu’aucun des autres joueurs n’en aura fait autant. Quand l'Iiombrc ne gagne pas la poule, il fait une bête, égale à la somme qu’il aurait retirée s’il eût gagné. Il importe aux deux joueurs qui défendent la poule contre l’hombre cfempêcher celui-ci de la gagner. Aussi, quand l’un des deux joueurs demande gano à son partenaire, celui-ci doit accepter toutes les fois qu’il le jx;ut sans se compromettre. On apj»elle gano , renoncer à faire la levée en mettant une carte inférieure sur celle qui est jouée, quoiqu'on possède une carte supérieure. La demande de gano consiste donc à inviter le joueur associé pour défendre la poule, à laisser passer la carte jouée par l’autre associé. Si l’hombre gagne, non-seulement il retire la poule et les bûtes qui vont sur le coup, mais il reçoit encore de chaque jouour trois jetons de consolation, et de plus un jeton pour chacun des matadors qu’il possède. Les matadors ne se payent que lorsqu'ils sont dans la main de l’homure. Quand un joueur autre que l’hombre gagne en faisant plus de levées que
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les deux autres joueurs, il fait ce qu’on appelle codille : gagner codille, c’est gagner sans avoir fait jouer. Lorsqu’un des joueurs qui défendent la poule contre 1 hornbre fait cinq levées, il gagne ccl i lie, et il gagne de même s'il réussit à faire seul quatre levées. Le joueur qui aspire au eodillo ne peut plus demander gano, ni à la troisième, ni à la quatrième levée. Quant à l’hombre, il lu> est absolument interdit, sous peine de faire la bête, de demander gano pour empêcher le codille.
Tout ce qui vient d être dit du jeu simple, qui admet l’écart, s’applique également au jeu de sans prendre. Il y a seulement cette différence que l’hombre, qui gagne en jouant sans prendre, reçoit quatre jetons de chaque joueur, indépendamment de la poule , des bêtes et de la consolation qui lui sont acquises de plein droit S’il perd, il paye, outre la bôte, quatre jetons à chacun des joueurs. — La vole s'entreprend , ou en renviant celui qui a joué sans prendre, ou en jouant encore après qu’on a fait cinq levées. Dans les deux cas, les adversaires de l’hombre peuvent se communiquer leur jeu et agir de concert pour empêcher la vole. Si l’hombre parvient à la faire, il reçoit deux fiches de chaque joueur, et il retire non-seulement les passes, mais encore toutes les bêtes, aussi bien celles qui vont sur le coup, quo colles qui étaient réservées pour le coup suivant. S’il n’y a point d’autres bêtes que celles qui vont sur le coup, on doit lui payer en plus une somme égale à celle qui est sur le jeu. Ainsi , en admettant qu'il y ait au jeu deux passes et deux bêtes de 9 jetons chacune, ce qui lait en tout 3G jetons, chacun des joueurs doit payer à l’hombre 18 jetons. Si l’hombre qui a entrepris la vole ne la fait pas, il paye deux fiches à chacun des joueurs, et ceux ci se partagent les passes et les Lêtes; de plus, l’hombre fait une bête égale à La somme des passes et des bêtes qu’il aurait retirées s’il avait gagné : en retour, s’il a fait cinq levées, tout en manquant la vole, il est payé pour le jeu sans prendre , ainsi que pour les matadors, s’il les possède.
I<e jeu de l’hombre admet encore un assez grand nombre de combinaisons ou de hasards appelés mretintailles et qui consistent le plus souvent dans la réunion de certaines cartes dans le même jeu. Voici les plus usités :
1* Le bon air, qui consiste dans la réunion du jeu sans prendre avec quatre matadors. Le joueur oui gagne en ayant ce hasard, reçoit une fiche de ses adversaires; mais il la leur paye s’il vient à perdre.
2“ Le charivari. Il consiste dans la réunion de quatre dames.
3* La discorde. C’est la réunion de quatre rois.
4* Le fanatique. C’est celle de quatre valets.
6* La chicorée. Quand l'hombre joue avec trois ou quatre faux matadors, il a le hasard de la
chicorée.
t>* La guinguette. Quand il joue sans avoir aucun as noir, ce hasard a lieu.
7* Le mirliro. Les deux as noirs, sans matadors, ou l’as de trèfle avec les doux as rouges, forment ce hasard.
8° La partie carrée . Elle consiste dans trois rois et uuo dame.
9* Les y eux de ma grand’ mère. Les deux as rouges dans le jeu de FO ombre composent ce hasard si singulièrement nommé.
10" Le parfait contentement. Il consiste à jouer sans prendre avec cinq matadors. C’est un jeu sûr, pour lequel chaque joueur est obligé de payer une fiche à l'hombre.
11“' La triomphante. Ce hasard a lieu lorsqu’on commençant l’hombre joue atout de spadille. S'il
gagne simplement, chaque joueur lui paye une fiche, et deux s’il fait la vole, mais s’il perd, il doit une fiche à chacun.
Quant aux neuf premiers hasards, l’hombre reçoit aussi une fiche de chaque joueur, et la paye s'il vient à la perdre. — Voy. Bête «ombrée.
HOMICIDE ( Législation ). Il nVst point ici question des peines encourues par les criminels qui commettent volontairement un homicide; il s'agit seulement de renseigner les citoyens sur ce qu’ils ont à faire pour la poursuite d’un homicide, sur les cas où il est commis involontairement et sur ceux où il ne fait encourir aucune peine. La personne qui a été victime d’une tentative d’homicide volontaire , les héritiers do celle qui a succombé, peuvent dénoncer le fait à un officier de police judiciaire, maire, commissaire de police , officier ou sous-officier de gendarmerie, jugé d'instruction, procureur impérial; si des poursuites sont intentées devant les tribunaux criminels , ils peuvent déclarer qu’ils se portent parties civiles pour obtenir (les réparations : ils ont aussi le droit d’intenter devant les tribunaux civils, contre l’auteur de l’homicide, une action en dommage pour réparation du préjudice pécuniaire eue leur cause la perte de la victime.
Lorsque l'homicide n’a pas été commis avec intention, mais qu’il est le résultat d’une faute, c’est -À dire lorsqu’il provient de maladresse, im prudence, inattention, négligence, inobservation îles règlements, il est puni par le tribunal correctionnel , d’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans et d’une amende de 50 à 500 fr. sans préjudice des dommages- in téilïts. — 11 n’est prononcé aucune peine contre l’homicide purement accidentel qui n’est accompagné d aucune faute; tel serait celui occasionné par un couvreur qui laissant tomber une tuile aurait tué un passant, s’il avait eu soin d’avertir ou de faire avertir qu’on eût h ne point passer sous la maison dont le toit était en réparation.
L’homicide commis par la nécessité actuelle de sa propre défense ou de celle d’autrui est légitime; sont compris dans le cas de légitime défense les deux suivants : si l'homicide a été commis en repoussant, pendant la nuit, l’escalade ou l'effraction des clôtures, murs ou entrée d’une maison ou d’un appartement habité ou de leurs dépendances : si le fait a eu lieu en se défendant contre les auteurs de vols ou de pillages exécutés avec violence. Dans tous les cas de légitime défense, l’homicide ne peut pas être considéré comme volontaire; dans certaines circonstances, où il n’y a pas nécessité de se défendre, mais provocation grave, comme lorsqu’un mari surprend sa femme en flagrant délit d’infi délité conjugale ou lorsqu’il v a des coups ou violence, l’homicide est excusable.
Il n’y aurait ni crime ni délit si l'homicide était à la fois ordonné par la loi et commandé par l'autorité légitime (C. pén. . art. 319*329).
homme (Hyoiêne de l’). Voy. Enfance et Vieillesse.
Homme de lettres. Voy. Auteur, Auteurs
DRAMATIQUES, CENS DE LETTRES, INSTITUT IMPÉ- RIAL, Propriété littéraire, etc.
HOMOBOPATHIE ( Médecine ) Le système médical connu sous le nom d’Itomtronaf/tie s’écarte tellement des données de la médecine usuelle, il met en avant des succès si extraordinaires , et il a déjà conquis un si grand nombre du partisans que, dans la pratique de la vie, il peut mettre dans une grande perplexité les malades et ceux qui les entourent. Il arrive souvent qu’en désespoir de cause, un malade, fatigué de voir son mal traîner en longueur et ne pas céder
HÛMC
HOM
assez vite au traitement indiqué par la médecine ordinaire , a recours à rhomneopathie : si le mal finit par céder, on ne sait s’il faut attribuer la guérison aux remèdes précédemment employés ou à l'usage des remèdes nouveaux. Sans discuter ici une question si délicate, et sans vouloir apprécier le mérite de Phomœopathie et le degré de confiance qu'on peut lui accorder, il convient de chercher à éclairer surtout ceux oui sont exposés à encourir une grave responsabilité en cas de terminaison fatale de la maladie d’une personne confiée à leur direction ; c’est ce qui a lieu pour un tuteur ou pour un chef d’institution, quand son pupille ou scs élèves sont malades. La médecine telle que la pratiquent de nos jours ceux qui suivent l'ancien système est basée sur la connaissance, dès à présent assez avancée , de l’état des organes du corps humain et de leur manière de fonctionner en santé ou en maladie. Le mal , son siège et ses causes étant connus, la thérapeutique , c.-à-d. la connaissance des moyens curatifs, est également assez avancée. II résulte de IA que celui qui est responsable de la santé d’un Individu fait sagement en appelant près de lui, en cas de maladie, un praticien connu jour son habileté dans la médecine physiologique ou rationnelle. Il n’en est pas de _ même s’il appelle un médecin homœopathe qui, pour guérir, emploie des moyens tout opposés dont l’efficacité peut laisser bien souvent des doutes dans l’esprit le moins prévenu. Ainsi, que la maladie se termine par la mort du malade, ceux qui l’ont entouré sans lui procurer d'autres soins que ceux de la médecine normropathique, encourent la plus grave responsabilité. Quant au malade lui-même, s’il est maître de ses déterminations, et qu’il soit dans son bon sens, ou doit lui laisser le libre choix de son médecin.
HoMŒOPATniE f Législation). Quoique les remèdes homéopathiques ne figurent pas dans le Codex , ils n’en sont pas moins soumis aux prescriptions de la loi (lu 21 germinal an xi et ne peuvent être préparés et débités par d’autres que par îles pharmaciens. On ne serait point admis & soutenir que les pharmaciens ordinaires sont inhabiles à préparer les remèdes, attendu que, quelle qu’en soit la composition, ils peuvent toujours se produire comme remèdes magistraux que tout médecin a le droit de formuler. — Si, dans une localité où il n’y a point d’officine ouverte, un médecin a le droit soit de préparer et de fournir directement aux malades les remèdes dont ils peuvent avoir besoin, soit de les faire venir d’une pharmacie située hors de la localité, il n’a pas pour celt le droit de faire et de tenir chez lui provision de médicaments pour tous les cas qui se présenteraient et d'arriver ainsi à éluder les prescriptions de la loi. (Arrêt Cour do cass. , cassant deux arrêts- Cour de Bordeaux, 21 novembre lHôtt et Cour de Poitiers, 7 mai 1857.)
HOMOLOGATION (Ugislatvm). Pour obtenir celle des tribunaux quand elle est exigée , par exemple pour les actes de notoriété tenant lieu, en cas de célébration de mariage, des actes de naissance, ou pour les délibérations des conseils de famille autorisant un emprunt , une liv[iotlièque, une transaction, une aliénation d’immeubles, pour les partages de lots dans une succession, etc. , il faut présenter, sur papier timbré, uae requête au président du tribunal de première instance, avec une expédition de l'acte qu’il s’agit d’homolpguer. Le tribunal accorde ou refuse l’homologation par un jugement ( Voy . aussi Concordat). — Quand des actes administratifs sont soumis à l’homologation, il fout les adresser, avec une demande , à l’autorité chargée da les homo-
loguer, et suivre, ou faire suivre, auprès de cette autorité, les formalités nécessaires (C. Nap., art. 72. 458, 467; C. de procéd. civ.f art. 885, 886, 982 1.
HONCIIETS. Voy Jonchets.
HONDURAS (Colonie anglaise', (Postes). Mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Antigoa. Voy. ce mot.
RONFLEUR (Bains de mer). Le petit port de Hontleur, situé à l'embouchure de la Seine et en face du Havre, est fréquenté par les baigneurs qui préfèrent à l’animation dun grand port de commerce et aux distractions variées, mais coûteuses, d’une ville populeuse, le calme et la tranquillité. Honfieur n’a point d’établissements de bains proprement dits, mais on peut se baigner trè—commndément au pied de la côte de Notre- Dame de Grâce et on trouve à se loger à des prix modérés, soit dans plusieurs hôtels, soit chez les pêcheurs de la côte. — La forêt magnifique de Honfieur. l’admirable panorama qu’on découvre des hauteurs de la côte, le voisinage de Trouvdle et celui du Havre font de Honfieur un séjour trèsagréable. — On s'y rend par la ligne de I*aris au Havre et par les bateaux li vapeur qui font continuellement la traversée du Havre à Honfieur.
HONG-KONG (Postes). Vou. Chine.
HONGRE (Cheval). Voy. Cheval.
HONGRIE (Monnaies. Poids et Mesures). Les mêmes que pour I’Autriche. Voy. ce mot
Eau de la reine de Hongrie. Voy. Eau.
HONORAIRES. Voy. Arbitrage, Avocat, Médecin, Notaire, Processeur.
HOPITAUX de Paris (Assistance publique). — * 1* Hôpitaux ams. -- Hôtel-Dieu, parvis Notre- Dame, 1.
La Pitié . rue Lacépède, 1.
La Charité , rue Jacob, 47.
Naint-Anfotne, rue du Faub.-Saint-Àntoine , 206.
Eecker , rue de Sèvres, 151.
Cochin, rue du Faubourg* Saint-Jacques . 45.
Beaujon. rue du Faubourg-Saint- Honoré. 208.
La Hibotsière, rue Ambroise-Paré, (clos Saint- Lazare).
Clinique , place de l’ficole-de-Médecine.
On y admet les blessés, les femmes en couches et les malades, à l’exception des enfants , des incurables , des aliénés et des personnes affectées de maladies vénériennes ou chroniques.
Saint- Louis, rue Bichal, 40 et 42.
11 est spécialement consacré à la guérison des maladies chroniques , des ulcères, des scrofules et des maladies de la peau; il renferme cd outre deux services importants de cldrurgie. On y donne des consultations gratuites pour le traitement externe.
Hôpital du Midi, rue des Capucins, 15.
— de Lourcine, rue de Lourcine, 93.
Ils sont consacrés h la guérison des maladie* vénériennes, soit en admettant les malades , suit en leur donnant des consultations.
Enfant-Jésus, rue de Sèvres, 149.
Sainte-Euy m>, rue de Cbarenton, 89, (faubourg Saint-Antoine).
1b sont consacrée spécialement aux maladies des enfants.
Hôpital Saint -Merriï rue du Cloître -Saint- Mem, 10.
Cet hôpital composé de 14 lits (7 d’hommes et 7 de femmes) pour les maladies aiguës, est consacré aux malades du 7# arrondissement.
Hôpital israélite, rue Plcpus, 76.
Ilestspécialoinent destiné aux malades israéMes.
Pour l’admission dans les hôpitaux de la ville de Paris. Voy. Bureau central.
En cas d’urgence, c.-à-d. de maladie subite ou de blessure grave accidentelle, tout le monde peut
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être admis immédiatement dans un nôpital, pansé et traité gratuitement. Mais si, après information prise, l'individu admis n’est pas porté sur le livre des indigents de son quartier et qu’il possède des moyens d’existence suffisants, il ne peut rester à l’hôpital qu'en payant une rétribution dont le minimum est, à Pans, de 1 fr. 50 c. par jour. Moyennant cette rétribution, toute personne appartenant j aux classes laborieuses sans être dans l’iudigence, , peut être reçue et traitée dans un hôpital, pourvu qu'il s’y trouve des lits disponibles, et il s’en trouve toujours, excepté en temps d’épidémie. C’est le parti le plus sage qu’on puisse prendre dans les maladies chirurgicales qui exigent une opération: nulle part au monde on ne pratique les opérations chirurgicales avec plus de soin et d habileté que dans les hôpitaux de Paris, de Lyon et des autres grandes villes; nulle part ailleurs le traitement subséquent qui doit assurer le succès de l’opération, n’est appliqué avec plus de discernement.
Le jeudi et le dimanche, de midi à 3 heures, les malades peuvent recevoir les visites de leurs parents et île leurs amis. Les autres jours de la semaine, il faut une autorisation spéciale du directeur de l'hôpital pour être admis auprès d un malade. Les personnes qui entrent dans les hôpitaux ne doivent apporter aux malades rien qui puisse leur nuire, p. ex., du bouillon, do la viande et autres aliments quelquefois plus indigestes; elles doivent se soumettre à la visite opérée par les gardiens dont la consigne est de ne Laisser pénétrer que du sucre, des biscuits, des confitures de groseille ou des oranges.
Lorsqu'un malade vient à décéder dans un hôpital civil ou militaire, avis en est donné immédiatement à la famille, si elle est connue, afin qu’un de ses membres vienne procéder à la reconnaissance du corps et exprimer ses intentions à l’égard de l'inhumation du défunt. On peut faire célébrer le service funèbre dans la chapelle de l’hôpital. Quant à la rédaction de l’acte de décès, Koy. Acte de décès.
Malades dans les hôpitaux (Œuvre de la visite des pauvres). C'est une société charitable de dames qui visitent les pauvres femmes malades dans les hôpitaux, leur portent des secours temporels et spirituels, assistent au besoin leurs familles, et continuent de les aider à domicile pendant la convalescence Cette association a fondé une maison située rue Notre-Dame des Champs, 35, et connue sous le nom d’ Asile du coeur de Üfarie; les jeunes filles convalescentes y sont reçues et soignées jusqu’à ce que leurs protectrices aient pu leur trouver des moyens d'existence. Cette œuvre possède aussi une bibliothèque de bons livres qu'elle prête aux malades, et un ouvroir, où les personnes charitables vont travailler le vendredi pour confectionner les vêtements des pauvres.
Médecins des hôpitaux. Yo\j. Médecin.
2# Hôpitaux militaires. — Hôpital impérial des Invalides. Voy. Invalides.
Hôpital du Yal de-Grdre, rue Saint-Jacques, 277.
Hôpital du Gro*- Caillou, rue Saint-Dominique Saint Germain, 188.
HOQUET (Méd. domest.). Le hoquet peut accompagner 1 état de santé , il est alors sans aucune espèce de danger; c'est une simple incommodité qui n’est fatigante que si elle se prolonge : dans ce cas, on la fait cesser en buvant de l’eau trèsfraiebe lentement et à longs traits sans s’arrêter, en avalant des fragments de glace, ou en se gargarisant avec de l'eau fortement vinaigrée. On est trop souvent dans l’usage de mettre fin au hoquet en causant à ceux qui en souffrent une frayeur subite ; la commotion nerveuse de la peur arrête en ef-
fet le hoquet; mais, chez les jeunes personnes, elle peut avoir de très-graves inconvénients: il y a des exemples fréquents de maladies longues et sérieuses, ayant pour point de départ un saisissement causé 'dans le but défaire cesser le hoquet chez une jeune fille en parfaite santé. — Chez les malades, le retour fréquent du hoquet est un symptôme peu grave dans les affections chroniques, alarmant au contraire dans les maladies aiguës; dans Ce dernier cas, le médecin doit en être informé, si le hoquet s’est manifesté en son absence. 11 peut arriver aussi que le hoquet spasmodique soit par lui-mème une maladie, suite d’une névralgie générale ou locale, contre laquelle les secours de l’art doivent être invoqués d’urgence.
HORLOGES ( Législation ). Dans les cas si nombreux de procédure, où des actes et des formalités doivent être accomplis en observant les heures,
. ex., lorsqu’à la suite d’une adjudication pulique il y a lieu à une surenchère qui. selon le cahier des charges, doit, à peine de nullité, être laite avant une heure fixée, il est très-important pour les justiciables et les officiers ministériels de savoir quelle est dans chaque commune l’horloge légale. Il a été iugé que l’horloge communale ou de la ville est l’horloge légale, et que seule elle doit servir de règle dans les affaires civiles.
HORS D’ŒUVRE (Cuûine). On les place sur la table en même temps que le reste du couvert et dans des coquilles ou raviers de porcelaine ou de cristal. Ce sont des accessoires appelés, dans un dîner, moins peut-être à aiguiser l’appétit, qu’à flatter l’œil par la symétrie qu'ils établissent sur la table. — Ceux qu’on sert le plus habituellement sont le beurre, les radis, les cornichons, les anchois, les sardines, les crevettes, les huîtres et le thon mariné, les olives, les concombres et les betteraves en salade, les artichauts poivrade, la langue à l'écarlate, le saucisson ordinaire, celui de Lyon ou de Bologne. Viennent ensuite les canapés, les câpres, Tes atchars, les conserves de choux rouges, les figues fraîches, etc., qui sont d’un usage moins ordinaire. Voy. c es mots.
HORTENSIA ou Hosb du Japon ( Horticulture ). Cette belle plante d’ornement à tiges moitié ligneuses et moitié herbacées peut s’élever iusqu à 1-.50 et même 2 mètres; mais ce n'est guère que clans les parties maritimes de nos départements de l’ouest . que l’hortensia parvient à celte hauteur. Sous le climat de Paris, il s’élève rarement audessus d'un mètre : il passe bien la saison d’hiver en pleine terre, pourvu qu’on l’entoure d'une chemise de paille retenue par des liens d’osier : on y peut ajouter une bonne garniture de feuilles sèches qu’on enlève au printemps. Au nord de la vallée de la Seine, rhortensia doit être traité comme plante d’orangerie; on ne peut le cultiver que dans des pots qui doivent être rentrés pendant l 'hiver dans un lieu à l’abri de la gelée. Les fleurs de l’hortensia sont inodores et stériles; elles ne produisent jamais de graines, et ou ne multiplie a plante que parla séparation de scs rejetons enracinés. Si l’on veut obtenir de belles tiges, on coupe la plante rez terre à l’automne, et à la pousse du printemps on laisse à la plante depuis 2 jusqu’à 12 reiets suivant la force du pied. L 'hortensia demande un mélange de terreau et de terre de bruyère, par parties égales: la terre dey pots ou celle des massifs où il végété doit être renouvelée tous les ans. Bien qu’il ne soit pas possible, comme l'ont avancé quelques auteurs, de faire varier la fleur de l hortensia du rose au bleu, non plus que d’obtenir, moyennant certains mélanges de terres , des hortensias bleus à volonté , il est certain que la couleur bleue se produit le plus souvent d’elle-môme dans les terrains qui con-
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tiennent plus ou moins d’oxyde de fer. Les horten- Elle reçoit les prêtres âgés ou infirmes : les adsias bleus ou roses conservent leur couleur lors- missions sont gratuites et prononcées par l’arqu’on les multiplie par la séparation de leurs reje- chevèque de Paris.
tons. Une exposition modérément ombragée est Hospice Israélite, rue Picpus, 74. — 11 est spécelle qui convient le mieux à celte plante. cialemeut destiné aux vieillards israélites.
HORTICULTURE. Koy. Jardins. Institution Sainte- Pir ine, à Auteuil.
Société impériale et centrale d'horticulture, à Cet asile hospitalier est pailieuhè rement consa- Paris, quai Malaquais, n* 3. — Cette société s’oc- crô aux personnes des deux sexes appartenant à la cupe de tout ce oui est relatif au perfectionne- classe des petits rentiers. Pour y être admis, il ment de l’horticulture, à la naturalisation et à faut être âgé de 60 ans au moins, payer une peni'acelimatation des végétaux exotiques, ainsi qu’à sion de *00 fr. et 100 fr. pour le trousseau, si celuilV.mélioration des espèces indigènes. Elle organise ci n'est pas fourni en nature, à cet effet, avec la protection «lu gouvernement, Hospice BoulardouSaint-Michcl, hS*iüi-Mmdé. de fréquentes expositions d’horticulture, qui se 11 contient 12 lits pour autant de vieillards septiennent ordinairement aux Champs-Elysées ou tuagénaires.
dans le Palais de l’industrie, où elle distribue des Hospice Brésin ou de la Reconnaissance , au Peprix et des mentions honorables aux horticulteurs tit-Létang, près Garches (Seinc-et Oise) — il est qui se sont distingués par la beauté ou par la destiné aux ouvriers sexagénaires qui ont exercé nouveauté de leurs produits. Les ouvriers jardi- l’une des industries qui se rapportent à la pruniers sont admis à visiter gratuitement les expo- fussion de foudeur mécanicien: sitions de la société. — La société impériale et Voy. Asiles, In valides, ürphflins, Vieillesse. centrale d’horticulture tient ses séances ordinaires Hospice du Mont-Genivre.— Cet hospice, situé les 2* et 4* jeudis de chaque mois. Elle entretient dans le département des Hautes-Alpes, a pour des relations suivies avec les diverses sociétés objet principal, comme l’hospice du Mont- Sainthorticoles, soit de Franco, soit des pays étran- Bernard, de recueillir les voyageurs égarés et de
f;ers. Pour faire partie de la société, soit en qua- leur donner l’hospitalité, ité d’associé, soit en qualité de correspondant, HOTEL de ville. Voy. Mahue. il faut s’être fait connaître par ses travaux en fait Hôtel garni. Koy. Maison meublée.
d’horticulture et être présenté par deux membres HOTELIER. Koy. Aubergiste, dépôt nécessaire.
de la société. L’élection a lieu à la majorité des HOUBLON. Houblonniêre (Agriculture). La suffrages. Le nouvel associé, outre la cotisation houblonniêre doit être dans une bonne exposition, annuelle, doit payer un léger droit pour le di- et abritée par des haies contre l’invasion des bespiôrne. — Pour toutes les communications dont baux. On l’établit en terre profonde et substanon pourrait avoir besoin, on peut s’adresser à ; tielle, plutôt légère que forte. On plante quel l’agent général, au siège même de la société. j fois le houblon en octobre, mais plus communément HOSPICES de Paris (Assistance publique ). — en mars, avril, même en mai, en se servant des Enfants trouves et orphelins réunis, r.d’Enfer, 100. rejetons enracinés, détachés des vieux pieds. On 11 est destiné a U réception, à l'allaitement et au peut aussi employer des boutures de tiges élevées placement à la campagne des enfants abandonnés, u’avance en pépinière. On met entre les rangées Bicétre (hommes), à Bicêtre. une distance de 2 à 3 mèt., suivant la fertilité de la
Salpétrière (femmes), Boul. de l’Hôpital, 47. terre, et on met le même intervalle entre les pieds Ces deux hospices sont destinés aux vieillards de houblon, en sorte que le terrain de 'la houblonindigents, infirmes ou septuagénaires, ainsi qu’au mère peut être labouré à la charrue en long et en
traitement des aliénés des deux sexes. travers : les monticules où sont plantés les pieds de
Incurables (hommes), Faub. Saint-Martin, 150. houblon sont en outre travaillés à bras. Incurables (femmes), ,rue de Sèvres, 54. La terre de la houblonniêre ayant été préparée
Ils sont destinés aux indigents attaqués d’in- d’avance par de profonds labours, et l’emplacement fi rmi tés graves et incurables. de chaque pied de houblon marqué par un piquet,
Hospice des ménages, aujourd’hui rue de Sè- un ouvre à la place occupée par chaque piquet, vres, 28, prochainement à lssy, près de Paris, une fosse d’un mètre carré sur autant de profon-
II est destiné aux éi>oux indigents, en ménage, deur que l’on remplit avec la meilleure terre dont
dont l’un doit être àgc au moins de 70 ansetl’au- on dispose, en la mélangeant par moitié avec du Ire de 60.
Hospice Detillas, rue du Regard, 17.
Cette maison reçoit des vieillards infirmes des deux sexes, âgés de 70 ans, et pris les 4/5 parmi les indigents secourus par les Bureaux de bienfaisance de Paris, et 1/5 parmi les indigents du culte protestant.
Hospice d'Enghien, rue Picpus, 12.
Il reçoit 60 hommes et 40 femmes pauvres, désignés par les sœurs de Saint-Vincent de Paul qui desservent cet hospice.
Hospice Leprince, rue Saint- Dominique-Saint- Germam, 185. — Il reçoit 10 hommes et 10 femmes, âgés et infirmes, du quartier des Invalides.
Hospice de La Rochefoucauld, barrière d’Enfer. — Il est consacré aux anciens employés des hospice» et aux personnes des deux sexes qui, sans que les jeunes tiges ont poussé d’environ 0“,50,
être indigentes, n’ont pas des ressources suffi- on enfonce autour de chaque butte 3 ou 4 perches
santés pour *ivre seules : ces personnes payent de 3 mèt. environ, que Ion incline un peu les
une somme fixe uno fois donnée ou une petite unesvcrslesautres.Lesannée»suivantes,cesperpension annuelle, qui est de iuofr. pour les sexa- ches doivent être remplacées par d’autres plus
gênai res, et de 250 fr. pour les infirmes âgés au grandes auxquelles on donne de 5 à 6 mèt. de Ion-
moins de 20 ans. gueur. Ces perches peuvent être do jeunes bou-
Infirmerie Marie- Thérèse, rue d’Enfer, 1 16. leaux ou de jeunes peupliers : les meilleures sont
fumier très-consommé. Les cendres tamisées, surtout les cendres de bouille, très-riches en carbonate de chaux, sont excellentes pour assurer le succès d’une plantation de houblon. Chacuno de ces places est disposée en monticule, faisant cuvette à son sommet pour retenir l’eau des pluies ; on y plante, à laide du plantoir, 4 ou 5 plants, le premier au sommet du monticule et les autres autour du premier et un peu inclinés vers lui. L’automne suivant, on laboure; puis au moi» do mars ou déchausse le plant avec précaution, les pousses de la première année sont coupées à la serpette, à U", 05 environ de la souche. On recouvre ensuite avec de La terre neuve prise alentour et mêlée avec du terreau gras, des cendres et du fumier consommé; puis on rétablit les bulles. Lors-
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de frêne, de chêne ou de châtaignier. On lie aux perches les tiges les plus vigoureuses avec des attaches fournies par la houblonnière elle-même, et que l’on a soin de tenir lâches pour ne pas gêner leur végétation; ces tiges s’enroulent autour des perches comme celles des haricots et des convolvulus. — Il faut toujours, dans le cours de l’année. avoir soin nar des lal>ours et des binages de tenir le sol de fa houblonnière meuble et net de mauvaises herbes. Dès la seconde année, surtout si l’on a soin de pincer tous les bourgeons latéraux jusqu’à 2“ ou 2 "* , f»0 de hauteur, la houblonnière donne une demi-récolte : à partir de la troisième elle est en plein rapport et peut durer ainsi dix ans. A mesure que le prix du fer diminue par rapport à celui du bf>is. l'usage se propage de substituer aux perches à houblon du gros fil de ■ fer, soit nu, soit galvanisé.
11 est temps de récolter le houblon lorsque les cônes qui ont succédé aux (leurs femelles exilaient une odeur aromatique, et que leur teinte est passée du vert foncé au vert jaunâtre. Après avoir coupé le houblon par le pied, on arrache les perches et oq les incline sur des chevalets prépares à Pavance. C’est alors que l’on procède à la cueillette des cônes que l’on dépose à mesure dans des corbeilles. Celles-ci, quand elles sont pleines, sont portées dans des greniers aérés où on les vide sur Paire en couches minces que l’on remue souvent. Dans les pays où l’on cultive le houblon en grand, on accélère la dessiccation au moyen de séchoirs assez semblables aux tourailles des brasseurs. Lorsque le houblon est sec, on l’emmagasine dans des chambres obscures, boisées autant que possible; là, il est fortement tassé, ou bien on le met dans de grands sacs do toile pour le livrer au commerce. Le produit moyen d’une houblonnière s’élève à 12 quintaux métriques de cônes secs par hectare. — Avec les tiges du houblon on obtient un combustible bon pour le chauffage, et avec ses feuilles un fourrage uu goût des bestiaux, et qu’on peut estimer par hectare à la valeur de vingtcinq â trente quintaux de bon foin.
La chenille do l’hépiale cause souvent de grands dégâts dans les houblonnières. Vers le mois de juin, la femelle de ce papillon dépose au pied du houblon une Irès grande quantité d’œufs noirs et très-petits, d’où sortent bientôt des chenilles qui s’enfoncent en terre, rongent les racines et font périr la plante. Une fumure de fiente de porc est le moyen de chasser cet insecte.
Outre leur usage principal, qui ost, comme on sait, la fabrication de la bière (Voy. Bière), les cônes du houblon sont journellement employés, avec avantage, comme toniques et dépuratifs, surtout dans les affections lymphatiques. En faisant infuser de 20 à 30 gr. de ces cônes dans un litre d'eau, on obtient une tisane qu’on peut j prendre soit ontre les repas, soit aux repas, en j la mélangeant même avec le vin dont on fait habituellement usage.
Les jeunes pousses du houblon, cueillies au printemps et préparées à la manière des asperges, ; peuvent servir de légume frais. *
BOCK [Agriculture). La houe à main est l’un des instruments les plus utiles dans la petite cul- : ture : elle sert à faire des labours à bras, à biner. à sarcler et à planter. Le fer de la houe est carré, trapér olde , triangulaire , ou fourchu et formé de deux longues dents plates. La houe, sous cette I dernière forme, porte dans le Midi le nom de bé- \ chnrd ( Voy. ce mol); on s’en .sert surtout pour façonner les vignes. la houe à lame triangulaire est spécialement utile pour labourer à bras les terrains durs et pierreux où le fer de la bêche p6uétrerait difficilement et s’émousserait trop vite.
— On nomme noue à cheval un instrument aratoire léger, armé habituellement de trois fers de houe triangulaires, porté sur trois roues, et propre au binage des terres ensemencées en lignes au moyen du semoir. I.a boue à cheval, d’origine anglaise, est indispensable partout où l’on a renoncé à l’usage ruineux des semailles à la volée : on lui donne quelquefois le nom de cultivateur. La manœuvre de la houe à cheval n’est pas plus difficile que celle des instruments à bras; elle l’est beaucoup moins que celle de la charrue; en quelques minutes un ouvrier qui n’a jamais vu cet instrument est en état de s en servir. Il suffit. comme avec la charrue sans avant-train, de soulever les manchemits pour faire terrer l’instrument, et de peser dessus- pour déterrer. Si l’instrument a de la disposition à se porter trop à droite, on pèse sur le mancheron droit en soulevant celui de gauche, et on fait la manœuvre opposée s’il a une disposition contraire.
HOUILLE ou Charbon de terre (Econ. domest.). Il n’est pas indifférent d’acheter la houille au poids ou à la mesure. 11 est vrai (pie l’un et l’autre système ont leurs inconvénients : le pesage ne peut prévenir le mouiLage du combustible par lo vendeur et le mesurage entraîne avec lui le bris des blocs en morceaux plus petits qui tiennent beaucoup plus de place; quoi qu’il en soit, la vente au poids paraît être plus profitable à l’acheteur. A Paris, les poids et mesures les plus employés pour la houille sont : le quintal métrique de 100 kilogr. ; V hectolitre comble, qui vaut 100 kilogr.; V hectolitre ras , qui en vaut 80: la rote, qui vaut 15 hectolitres ras ou 12 hectolitres combles. La variété de houille grasse ou compacte, appelée ca*nelcoal par les Anglais, s'allume avec uno grande facilité, brûle avec une llarame, donne relativement peu de fumée et laisse fort peu de résidu : c’est celle qui convient lo mieux pour le chauffage des appartements. La plupart des houilles qu’on trouve sur les marchés de Paris proviennent des bassins de lions et de Charleroy (Belgi que;; le bassin de la Loire eu fournit aussi beaucoup. Suivant sa grosseur, la bouille se distingue en gros ou pérat, en gaillctte ou chapelet , en gaillctterie ou grêle, en menu ou fine : c’est la grosseur dite gailletierie qui est la plus usitée pour le chauffage domestique. HorsdeParis, lagaillettene de première qualité se vend de 35 à 37 fr. les 1000 kilogr. prise au chantier (le transport se paye en sus suivant les distances) ; le charbon non trié ou tout venant ne vaut que de 27 à 30 fr. Dans Paris, il faut ajouter au prix ci-dessus lu droit d'octroi qui est de 7 fr. 20 c. , le prix de la descente à la cave, etc. , eu sorte que le prix total de I0ü0 kilogr. de gailletierie première qualité passés à la claie, pesés, rendus et rentrés à domicile peut être de 48 à 50 fr. Voy. Coke.
Houilles (Agriculture). Le voisinage des houillères est stérile, mais les cendres des houilles améliorent les terres compactes et marneuses, les terres calcaires, légères et blanchâtres; certaines houilles sulfureuses et ammoniacales activent surtout la végétation des trèfles et des luzernes : la quantité qu’on emploie par hectare peut varier de 18 à 25 hectolitres. Dans les sols humides, elles ont besoin d’être mêlées à de la chaux vive qui les décompose. Elles ont la propriété de détruire les mousses et les ver» du hanneton f leur effet est encore plus énergique, si une pluie légère survient après qu'on les a répandues. On sème les cendres de nouille en labourant. — La suie de houille est également un excellent engrais, elle a l'avantage de faire périr les insectes par son âcreté. C’est au commencement du printemps qu’on doit la répandre; plus tôt, elle se-
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rait entraînée par les pluies: plus tard, elle se i dant l’hiver, les mettre en jauge dans un trou Tait dessécherait et produirait peu d’effet. en terre, pourles retirer au printemps; de cette ma-
Houillf.s (Législation). Voy. Mines. nière, elles lèveront dès la première année, taudis
HOULETTE (Écon. rurale). Elle est terminée qu'autrement elles pourraient rester deux ou trois par un fer en cuiller qui sert à lancer des mottes ans en terre avant de montrer leurs premiers de terre sur les moutons qui s’écartent et nar un jets. On bine et l’on sarcle avec soin : la seconde crochet émoussé, avec lequel le berger saisit le pied ou la troisième année, on transplante les jeunes de derrière d’un mouton effarouché, pour l’arrêter plants en pépinière, à n",20 de distance environ; dans sa course; mais cet instrument n’est pas on les greffe, puis, deux ou trois ans après, on d’un grand usage pour le berger qui est secondé les relève pour les placer autre part à (r,50 de par un ou plusieurs chiens bien dressés; il n’a distance environ. Si c’est une haie que l’on veut guère occasion de s’en servir que quand son trou- former, on sème en place, et on laisse le plantse peau est en butte aux attaques de IVrx/re, dont développer librement pendant les trois ou quatre la piqûre fait fuir éperdument les moutons, quel- premières années : à cinq ans. en bon terrain, il quefois à de grandes distances. Voy. Œstres. s’est élevé à environ un mètre; alors on com- Parmi les outils de jardinage, les amateurs fe- mence à arrêter avec la serpette celles de ses ront bien de se procurer une houlette à crochet, pousses latérales qui s’écartent trop du tronc, et sorte de canne de jardin fort utile lorsque, en se l’on entrelace les branches pour garnir tous les promenant, on rencontre une mauvaise herbe à vides. Le houx provenant de semis croît toujours couper, une plante à biner, ou une branche à très lentement.
baisser; ainsi qu’une houlette déplantoir, instru- Comme arbre d’ornement le houx est recherment fort commode pour tirer de la terre des oi- ché à cause de son beau feuillage persistant qui gnons, pattes ou griffes de fleurs, pour lever des figure très -bien dans les bosquets d’hiver. On marcottes, etc. estime les variétés d feuilles panachées de blanc
HOCQCJE ou Hoclque (Agricult.). Voy. Sorgho, ou de jaune d’or, ou à feuilles bordées , le Houx
HOIR A I LL KM ENT (Chasse). Voy. Battue. hérisson, et plusieurs espèces exotiques, telles
BOURET (Chasse). Ce n’est point une espèce par- que le Uoux à larges feuilles du Japon, et surtout ticulière de chien , c’est un terme de mépris par le Houx maté qui fournit le thé du Paraguay, lequel on désigne ,les mauvais chiens courants. Houx (petit)ou Fragon Epineux. Voy. Petit houx.
HOURVARI (Chasse). Lorsqu’un animal pour- HOYAU (Agriculture). Le*hoyau dilTère eseensuivi par la meute revient précisément par le che- tiellement de la houe avec laquelle il ne doit pas min qu’il a suivi et qu’il double ses voies, on dit, être confondu. C’est une variété, non de la bêche, en terme de vénerie, qu’il y a hourvari. l orsqu'il comme la houe, mais de la pioche. Il a souvent revient en arrière en se détournant soit à droite, deux parties distinctes, bien que d’une seule soit à gauche, on dit qu’il y a retour. pièce, l’une tranchante, l'autre terminée en
HOUX (Sylviculture). Le Houx commun ou épi- pointe: le plus grand modèle de hoyau, propre^ nexix s’élève h une hauteur de lOmèt. dans les ter- aux défoncements de terrains à sous-sol dur et rains granitiques qui lui conviennent particulière- pierreux, porte le nom de fric. Les deux parties du ment. 11 croît spontanément dans les forêts, où il pic, comme celles des autres hoyaux sont sépaest regardé comme plus nuisible qu’utile; il croît rées par la douille dans laquelle est fixé le mansurtout dans les bois montagneux, où il forme des che habituellement court et courbé, buissons, rendez-vous ordinaire des grives qui HCCHET (Chasse). C’est une espèce de petite sont très-friandes de son fruit. -Son bois, aussi corne dont se servent quelques veneurs au lieu dur que celui du chêne, est le plus souple et le de trompe dans la crainte de fatiguer leur poiplus élastique des bois d’Europe. Aussi fait-on avec trine. Cet instrument ne donne qu’une note criarde ses jeunes branches de bons manches de fouets, qui s’entend de fort loin, mais qui n’a rien de des houssines, des verges de fléaux pour le bat- gracieux.
tage en grange. On fait avec son bois de beaux Hl’ILES (Écon. domestiq.). — 1’ Huiles a mahmeubles, des alluchons, des engrenages, tous les [ ger. Huile d'olives. La meilleure huile à manger ouvrages qui exigent à la fois un bois élastique et est sans contredit l’ huile d'olives et en particulier résistant. Le fruit du houx est un violent purgatif j l'huile d'Aix. Les premières qualités pour la table, pour l’homme; mais ses feuilles desséchées ser- dites hui/ex vierges surfines, se distinguent en huiles vent à préparer des décoctions utilement employées * à gotlt de fruit et en huiles sans goût de fruit; pour combattre les fièvres intermittentes : on’ fait ; l’huile à goût de fruit est préférable, mais 11 faut bouillir de 40 à 60 gr. de ces feuilles dans un litre [ s’y habituer. Ce qu’on appelle huile verte est une d’eau, et quaud la décoction est réduite d’un quart, ! huile de première qualité provenant de fruits récolon la tire à clairet on la fait boire au malade dans , tés avant leur maturité : cette huile est d’abord un l’espace d’une journée. On peut aussi lesadminis- peu âcre, mais elle se dépouille bientôt de ce détrer en poudre, h la dose (le 4 à 8 gr., dans du vin raut par le repos et la clarification. — L’huile blanc, et ce remède doit être pris 3 heures avant d’olives, étant de toutes les huiles comestibles l’accès do fièvre. * celle qui a le plus de valeur, est l'objet de fré-
Cest avec la seconde écorce du houx commun quentes falsifications et. à moins de la faire venir qu’on prépare la meilleure glu : pour cela on fait directement du pays, on en trouve rarement dans pourrir l’écorce dans un vase de terre enterré le commerce qui soit parfaitement pure C’est ordans du fumier; après quoi on la pile et on la dinairement avec de l’huile d’œilictto qu’on falsilave à grande eau. Foy. Glu. fie l’huile d’olives. Si la dégustation ne suffit pas
On fait avec les drageons enracinés du houx, pour faire reconnaître la fraude on agite fortedes haies qui, bien soignées, pendant les pre- ment la bouteille ; l’huile d’olives pure ne donne mières années, deviennent impénétrables, et peu- point de mousse, tandis que l’huile d’œillette vent durer plus d’un siècle. Indépendamment de fournit au contraire un chapelet de bulles persisce mode de multiplication, on reproduit facilement tantes; la quantité d’huilu d’œillette ajoutée à le houx par le semis de scs graines, soit en pé- l’huile d’olives se reconnaîtra donc à la quantité pinière, soit h demeure. On doit semer les graines plus ou moins grande de mousse que l'on aura aussitôt qu’elles sont mures, en terre légère, et les développée. L’huile d’olives pure se coagule plus couvrir a’un peu de mousse ou de feuilles; si facilement que toute autre; mais l’huile <le qua- Ton ne peut les semer en automne, il faut, peu- lité inférieure possède cette propriété au même de-
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ré que celle de première qualité. Dans le Midi, huile se conserve dans des jarres de terre vernissée. Elle ne pourrait pas se garder dans les barils qui servent à la transporter. Le premier soin à prendre quand on a reçu une provision d'huile du Midi, ou de toute autre provenance, c’est donc de la transvaser soit dans clés jarres, si on peut s’en procurer, soit dans des pots vernissés ou des bouteilles de verre : autrement on s’exposerait à en perdre une notable quantité. Il ne faut pas non plus en faire à la fois une trop grande provision ; (juand même elle ne rancirait pas, elle deviendrait toujours en vieillissant moins fluide et beaucoup moins agréable au goût.
L'huile d'œillette ou de pavot est, après l’huile d’olives, celle qui convient le mieux comme huile tic ménage : il ne faut faire usage que de la qualité connue sous le nom d’huile blanche. Son goût a une grande douceur et rappelle celle de sa graine. Elle se clarifie par le repos dans de grands vases que l’on conserve dans des pièces chaudes; mais il est bon de b soutirer encore avant de la livrer à la consommation. Celte huile se conserve moins longtemps que l’huile d’olives; mais, au point de vue de la salubrité, elle ne lui est point inférieure. D’ailleurs, comme on en fabrique toute l’année, on peut toujours s'en procurer de nouvelle. Les meilleures qualités viennent d’Arras et de Lille.
On peut encore employer comme huiles comestibles, Vhuile de noix , l'huile d’avelines ou de noisettes, \ huile de faines , et même Vhuile d'auiandes. L'huile de noix exprimée à froid n’est pas de beaucoup inférieure à l’huile d’olives; mais on en fabrique très-peu, parce qu’elle rancit très-promptement. L’huile de noix exprimée à chaud a une saveur Acre, peu agréable pour oeux qui n’y sont *p»s habitués; elle se conserve aussi bien que l’huile d’olives; elle est très-colorée et forme au fond des vases de grès où elle est conservée un dépôt abondant qu’il faut avoir soin d'en séparer en décantant la partie claire avec précaution. Dans les pays où le noyer est cultivé en grand, on porte le contenu des noix cassées et épluchées à des huiliers de profession qui en expriment l’huile ; dans les années ordinaires, un hectolitre de noix mesurées avec leurs coquilles peut donner de 5 à d litres d’huile. L’huile de faines s'obtient en grande aliondance et à très-bas prix dans le voisinage des for êts de hêtres. Contrairement à ce qui a lieu pour toutes les autres huiles, celle de faines s’améliore en vieillissant, pourvu qu’elle soit conservée dans des vases parfaitement bouchés, à l’abri du contact de l'air, las huiles de noisettes et d'amandes, toujours produites en quantités très-faibles, sont réservées pour la pharmacie et pour la préparation de divers cosmétiques.
Toutes les huiles comestibles lorsqu'elles sont troubles, peuvent être épurées par des lavages réitérés, c.-à-d. en les agitant vivement et à plusieurs reprises avec leur volume d’eau pure. On laisse ensuite reptfter le mélange et l’on décante l’huile éclaircie qui surnage sur l’eau dans laquelle toutes les parties mucilagineuses ont été entraînées. Un peut aussi éclaircir parfaitement les huiles au moyen de divers appareils de filtrage (Koy. Filtrage). Dans le Nord, on rend comestibles les huiles de navette et de colza (Koy. Huiles a brûler) en y faisant frire quelques tranches de pain blanc, à la dose d’environ 15 gr. de pain par litre d’huile. Après avoir enlevé le pain frit dans l’huile on y ajoute, tandis qu elle est encore chaude, 30 gr. de saindoux par litre. On laisse ensuite refroidir ce mélange qui a perdu la saveur âcre des huiles de graines de plantes crucifères, pour prendre celui des huiles douces comestibles.
Les huiles comestibles contractent, par l’oxyda-
tion de leurs principes au contact de l’air, une odeur désagréable et une saveur nauséeuse connue sous le nom de rancidité. On peut par divers moyens familiers d une application facile empêcher pendant un temps plus ou moins long les huiles de rancir, et lorsque la rancidité les atteint, les en dépouiller sinon complètement, au moins assez pour que ces huiles cessent d’étre impropres à l’alimentation. Le procédé le plus simple pour prévenir la rancidité des huiles comestibles, c’est de triturer une très faible quantité de sucre blanc, avec quelques cuillerées d’huile, et d’ajouter ensuite ce mélange à la provision, par petites portions, pour que le sucre y soit également réparti. La dose est de 100 gr. de sucre triturés à froid dans 60 gr. d'huile, pour prévenir la rancidité de 25 litres d'huile à manger. Celte faible quantité de sucre n'altère en rien la saveur naturelle de l’huile, et prolonge de beaucoup sa conservation dans un état exempt de rancidité. Pour les huiles dont l'action de la chaleur ne dénature pas le goût, l’huile d’œillette, p. ex., on peut employer l'ébullition pendant quelques minutes avec du vinaigre de vin, à la dose de 15 gr. par litre d’huile. Une écume assez abondante se forme h la surface. Après avoir bien écumé on passe l’huile à moitié refroidie. Une partie du vinaigre s’est évaporée pendant l’ébullition; le resto s’est de lui-même précipité au fond du vase, sans laisser de trace sensible de son contact avec lHiuile. — Quand les huiles comestibles n’ont encore qu’un commencement de rancidité, on les en dépouille en jetant dans un vase de verre ou de terre vernissée du charbon de bois grossièrement pulvérisé; la dose est do 120 gr. de charbon par litre d’huîle. Le charbon et l’huile doivent rester en contact pendant 3 jours; dans cet intervalle le mélange est de temps à autre fortement agité: le charbon est ensuite séparé de Phuile par le filtrage. Si l’état de rancidité de l’huile est plus avancé, on mêle avec précaution 15 gr. d’acide sulfurique dans 150 gr. d’eau, et l’on agite vivement ce mélange avec un litre d’huile qu'on laisse ensuite reposer pendant 8 jours au bout desquels on tire au clair, par décantation. Il se forme un peu de dépôt au fond du vase ; le reste de l'huile est limpide, et a perdu sa rancidité.
2° Huiles a brûler. Toutes les huiles de graines de plantes crucifères, colza , navette , cameline, sont, ainsi que lTiutle de chènevis, propres â l’éclairage; la meilleure est l’huile de colza lorsqu elle a été soigneusement épurée. On falsifie assez souvent cette huile en la mêlant en diverses proportions avec les huiles de cameline et de chènevts, d’un prix beaucoup moins élevé. Cette fraude a pour inconvénient de faire produire aux lampes une lumière rougeâtre et de charbonner promptement les mèches. Quand la falsification est pratiquée seulement avec de l’huile de chènevis, on la découvre aisément par le ton verdâtre ui remplace dans ce cas le jaune franc de 1 huile e colza naturelle. 11 ne faut pas faire d’avance de trop grandes provisions d’huile à brûler, à moins qu'un renchérissement considérable de ce produit ne paraisse imminent. L'huile à brûler doit être conservée à la cave, dans des vases bien bouchés ; le contact de l’air et de la lumière a pour résultat de la rendre épaisse et de lui faire perdre une partie de ses propriétés pour l’éclairage. Koy. Eclairage.
3" Huiles cosmétiques. Les huiles parfumées usitées pour lisser les cheveux, et pour donner de la souplesse à la peau au sortir des bains de vapeur, sont des cosmétiques agréables et d’un usage inoffensif. Quoique leur préparation soit rarement possible hors des ateliers ues parfumeurs de pro-
Hl'IL
HtIL
fession, parce qu’elle exige l’emploi d’une forte presse, on en donne ici la recette, parce qu’à la campagne, surtout dans le midi de la France, beaucoup de ménages sont munis d’une presse à extraire l’huile d’amandes, de noix et de noisettes. Une presse de ce genre est très-suffisante pour la préparation des huiles cosmétiques. On doit être seulement prévenu que, quand une presse et ses accessoires ont servi à cette préparation, ils sont pour ainsi dire parfumés à perpétuité; l'huile comestible extraite avec cette même presse prend une odeur qu’elle conserve et qui la rend impropre à la cuisine. — Les huiles parfumées cosmétiques ne peuvent jamais être préparées qu’eu petite quantité, à cause de la difficulté d'eu réunir les éléments, et doivent être mêlées par conséquent avec une autre huile phis facile à obtenir. Si l’on veut préparer, p. ex., de V huile de jasmin, on réunira le plus possible de (leurs de jasmin blanc et on les fera infuser dans de l'huile d amandes fraîchement exprimée. L'infusion doit être préparée au bain-marie dans un vase d'étain muni d'un couvercle fermant à vis, et durer une demiheure; après quoi, le tout est soumis à l'action d’une forte presse. L’huile n’est encore qu’à demi parfumée: on renouvelle l’infusion pendant une demi-heure au bain-marie, avec la même quantité de fleurs, et l’on presse une seconde fois. Dans les pays où les noisettes sont abondantes, l’huile de noisettes peut être substituée à l’huile d’amandès douces. Toutes les huiles cosmétiques à lu rose, d V oeillet, à lu peur d’oranger, se préparent de la même manière.
On a longtemps regardé comme l’un des cosmétiques les plus précieux, l'huile antique, dont l’usage pour la chevelure n’est pas encore abandonné. Voici comment on la prépare. De belles amandes princesses sont d'abord mondées, puis pilées dans un mortier de marbre et déposées dans un vase de grès, ou mieux, de porcelaine, couches par couches, avec des fleurs de jasmin, île seringa, d’œillets, de roses, d’oranger, à raison de 2ô0 gr. par kilogr. d amandes. Plus les fleurs employées sont variées, plus l’huile antiqueadeparfura. Pendant 48 heures, on démonte et l'on renouvelle ce mélange de 12 on 12 heures, de sorte, qu’à la fin de l’opération, on a employé autant de fleurs que d’amandes. Le tout est ensuite soumis à l’action d’une presse ordinaire. Il importe que dans les amandes employées à la prépa^tion de l’huile antique il ne se trouve pas d’amandes amères : l'oUeur particulière aux amandes amères masquerait les parfums délicats qui doivent dominer dans l’huile antique.
La célèbre huile de Macassar , pour les cheveux ,
prépare de la manière suivante : on met au bain-marie dans un vase bien luté, on chauffe pendant une heure et on fait ensu te iufuser pendant 8 jours dans le même vase, en remuant 2 ou 3 fois par jour. 4 litres d’huile de noix de ben,
- htres d’huile de noisette, un demi litre d'esprit de vin, 50 gr. d’esprit de musc, 50 gr. d’essence de bergamote, 30 gr. d’esprit de Portugal, et 54 gr. d’essence de rose ; on la colore en rouge avec de l’orcanette.
4* Huiles siccatives (pour la peinture). De toutes les huiles connues, l'huile de lin est tout à la fois la plus chaude et la plus siccative : c’est celle qu'on emploie de préférence pour la peinture à l’huile. Avant de s’en servir, on la fait bouillir quelques heures avec 7 ou 8 p. 100 de son poids de btharge en poudre : elle devient alors d’un rouge plus ou moins foncé, beaucoup plus dense et plus visqueuse. On la falsifie avec l'Autfe de chanvre,
1 huile de cameline , l'huile d'œillette et autres huiles siccatives. Yoy. Peinture a l’huile.
5* Huiles {Liqueurs), Les liquoristes vendeut
i sous ce nom es liqueurs de dessert qu’il est très- I facile de préparer dans le ménage. Voici les principales. — Huile d’unis. On mélange ensemble : alcool à 33*, 2 lit.; sirop de sucre, 5 lit.; huile volatile d’aois, 10 gouttes : on peut y ajouter un ! peu de teinture de vanille. — Huile de roses. On fait fondre à froid 1 kilogr. de sucre dans un demilitre d’eau de roses; on y «ajoute 1 litre d’alcool à ! 33*. on filtre et on colore en rose. — Huile de ra- ! ni lie. On fait fondre à froid 1 kilogr. de sucre dans I un demi-litre d’eau, on filtre, puis on y ajoute,
| avec 1 litre d’aldool à 35*. 10 gouttes de baume liquide du Pérou et 8 gr. de teinture de vanille. — j Huile de jasmin. Ou prend 1 kilogr. de sucre,
I 1 litre d’alcool à 331*, et après avoir opéré comme ci-dessus, on ajoute 4 gr. d huile volatile de jasmin. On prépare de la même manière l'huile de Peurs d'oranger , de citron, d'angélique , etc.
Taches d'huile. Les procédés qui sont indiqués ; pour enlever les taches de graisse conviennent ; également pour faire disparaître les taches d’huile (Yoy. Graisse). Un autre moyen, très-simple et en même temps très-efficace, consiste à employer une poudre fournie par une pierre connue sous le 1 nom de pierre sarinel dans plusieurs départements du midi de la France. 11 suffit détendre une couche légère de cette poudre sur la partie de l’étoffe tachée d'huile ou de graisse, et de l’y laisser pendant 24 heures. Alors on n’a qu’à brosser i ou même qu'à secouer l’étoffe et la tache a disparu :
’ s’il en reste quelque trace, une seconde application de poudre l’a bientôt effacée. Cette poudre ; peut s'employer môme sur les étoffes de soie les plus délicates, sans qu'on ait à craindre d’en allé*
, rer la couleur.
Huile d'amandes douces ou amères. Yoy. Huiles a Man ;er et Huilrs cosmétiques.
Huile d'ant£. Yoy. Huiles (Liqueurs).
Huile antique. Yoy. Huiles cosmétiques.
Huile d'avelines. Yoy. Huiles a manger.
Huile d'aspic. Yoy. Lavande.
Huile blanche. Yoy. Huiles a manger.
Huile de code. Yoy. Genévrier.
Huile de cameline. Poy. Huiles a manger et a
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Huile de colza. Yoy. Huiles a brûler.
Huile de croton. Cette huile, extraite des semences du Pignon d'Inde ( Croton tiglium), s’emploie en médecine. On ne la prend pas à l’intérieur, ce serait un purgatif trop violent, même à très-faible dose A l'extérieur, elle sert à faire «les frictions irritantes : on l'emploie quelquefois de cette manière dans le traitement du croup. Dans le cas où, par inadvertance ou autrement, de l’huile de croton aurait été prise intérieurement, il faut se hâter de faire boire au malade de l’huile d’olives, de noix ou d amandes douces. On lui fait ensuite avaler du lait et de l'eau de guimauve.
Huile de faines. Yoy. Faînes et Huiles a manger.
Huile de foie de morue. Cette huile doit ses vertus médicales à l’iode qu’elle renferme. On l'emploie contre les maladies scrofuleuses et pour fortifier les organisations débiles. C’est un remède qui convient surtout aux enfants délicats. On leur en donne une cuillerée à bouche tous les matins pendant un mois ou six semaines. Plus cette huile est épurée, moins sa teinte est foncée et moins sa saveur est désagréable ; mais son action bienfaisante n’en est pas pour cela augmentée
Huile de jasmin. Yoy. Huiles cosmétiques et Huiles (liqueurs).
Huile de laurier. Yoy. Laurier.
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Huile de Hn. F oy. Huiles siccatives.
Huile de navette. Yoy. Huiles a brûler.
Huiles de noisettes. Voy. Huiles cosmétiques et Huilps a manger.
Huile de noix. Voy. Huiles a manger.
Huile d’oeillette. Voy. Huiles a manger.
Huile d’ olives. Voy Huiles A MANGER.
Huile de pavot. Voy. Ht'lLES A MANGER.
Huile de ricin. Voy. Ricin.
Huile de roses. Voy Huiles (Liqueurs) et Huiles
COSMÉTIQUES
Huile de vanille. Voy. Huiles (Liqueurs).
Huile vierge. Voy. Huiles a manger.
Hun es (saintes). Voy. Extrême Onction.
Ht'is CLOS (Législation). Il peut être ordonné par les JugM de tout ordre, civil et criminel, pour les affaires qui sont de nature à troubler l’ordre ou à porter atteinte aux mœurs; mais le secret ne peut être ordonné que pour les débats: le jugement doit toujours être prononcé publiquement , sous peine de nullité. Lorsque Le nuis clos a été prescrit, le public doit évacuer la salle, et personne ne peut résister à cet ordre sans s’exposer à une peine qui serait immédiatement prononcée par le magistrat président le tribunal. Voy. Audience, Jugement.
HUISSIERS ( Profession , Législation.)— 1° Pour pouvoir être admis à remplir ce ministère, il faut : être Français ou naturalisé, être âgé de 25 ans accomplis, jouir de scs droits civils et avoir satisfait à la loi du recrutement. Il faut, en outre, avoir travaillé pendant 2 ans au moins, soit dans l'étude d’un notaire ou d’un avoué, soit chez un huissier , ou pendant 3 ans au greffe d’une cour impériale ou d un tribunal de 1" instance, et avoir obtenu de la chambre de discipline des huissiers, ou, sur son refus, du tribunal, un certificat de moralité, do bonne conduite et de capacité. Les pièces constatant que ces conditions sont remplies doivent être remises, avec la demande de nomination qui est adressée au mi nistre de la justice, aux magistrats, qui les font parvenir au ministre; c’est un décret de l’Empereur tpii nomme. On ne peut joindre au ministère d huissier aucune fonction publique salariée. Les huissiers sont astreints au cautionnement : il est de 3000 fr. à Paris; de 600 à 1600 fr. dans les départements. Quoique aucun lien n'attache des clients à une même étude d’huissier, comme ils sont attachés à une étude de notaire ou d’avoué, cependant un titre nu, c.-à-d. sans clientèle, se vend à Paris 50 000 fr. environ. La plupart des études se vendent de 70 à 120 000 fr. En province il y a des études qui ne valent pas plus de 2000 fr.
2" On est obligé d’employer les huissiors pour signifier et faire exécuter les actes judiciaires et les jugements, et pour assigner devant les cours et tribunaux. Ce sont eux qui procèdent au besoin avec l’assistance de la force publique et en présence d'un magistrat, à la saisie des Liens des débiteurs et à l’arrestation de leur personne. Dans le département de la Seine par exception, ce sont les gardes du commerce [Voy. ce mot) qui exécutent les jugements prononçant la contrainte par corps tant en matière civile qu’en matière commerciale. Dans les lieux où il n’y a pas de commissaires priseurs on peut s’adresser aux huissiers, concurremment avec les notaires et reffiers pour faire les prisées et ventes publiques e meubles et effets mobiliers. — Les occupations des huissiers ne consistent pas seulement à instrumenter : pour beaucoup de personnes, surtout dans les campagnes, ils sont les seuls con s**ils en affaires; ils sont fréquemment appelés à rédiger des conventions sous seings prives, des
baui A loyer ou & ferme, des ventes mobilières, des partages amiables, surtout dans les successions de médiocre importance. On voit d’après cela que Phulstier qui n'aurait pas fait chez l'avoué un apprentissage sérieux des affaires, serait tout à fait inrapablo de justifier la confiance de ses clients.
On trouve des huissiers auprès de chaque justice de paix, tribunal ou cour; ils résident dans le lieu où siège le tribunal auquel ils sont attachés. Quand on requiert leur ministère ils ne peuvent jamais le refuser, si ce n’est contre leurs parents et alliés et ceux de leur femme, en ligne directe à l’infini, et, en ligne collatérale, jusqu’au degré de cousin issu (le germain exclusivement. Ils ne peuvent rien demander ni recevoir, pour salaire des actes qu’ils font, au delà de ce qui est fixé par le tarif : ils sont tenus d’inscrire le coût de enaque acte sur l’acte même.
Si l’on a quelque sujet de plainte contre un huissier on peut s’adresser à la chambre de discipline qui existe là où ils forment une communauté. V'oy. Chambre de discipline.
3* Il y a près de chaque cour ou tribunal, outre les huissiers ordinaires, un certain nombre d’huissiers chargés de faire le service personnel près de cette cour ou de ce tribunal : on les appelle huissiers audienciers Ils assistent à toutes les réunions du tribunal ou de la cour, appellent les causes et font la police de l’audience. Ils ont b* droit exclusif de faire les significations d’avoué à avoué et signifient les jugements par défaut. Ils ont du reste le môme caractère et les mêmes attributions que les huissiers ordinaires.
Huissiers du Corps législatif, du Sénat, des Ministères, etc. Ces emplois ne sont soumis à aucune conditions d'admission- La nomination en appartient aux présidents des corps ou aux mi nistres qu’ils sont appelés à servir.
HUITRES (Pèche, Législation). La pêche n’en est pas entièrement libre. Tous les ans, au mois d’août, les commissaires de l’inscription maritime visitent les anciens bancs et constatent les nouvelles huttrières ; dans leurs rapports, ils indiquent les hultrières susceptibles d’être exploitées. l’époque où on pourra les pêcher et le nombre de bateaux à y employer. Des affiches font reconnaître les bancs ou portions de bancs définitivement désignés pour la pêche. Si, dans le cours de la pêche, il est reconnu qu’un banc à été suffisamment exploité, les agents chargés de la police de la pêche doivent en suspendre immédiatement l’exercice. Les conditions de dragage sur les bancs d’huîtres sont déterminées. Des arrêtés des maires, obligatoires sous peine d'amende, peuvent fixer le lieu où les huîtres so vendront, et les conditions de place et du mode de la vente, dans l’intérêt de la salubrité publique (Décr. du 4juilL 1853; loi du 24 août 1790; C. pén. art. 471).
Parcs aux huîtres. Ils servent non seulement à conserver les huîtres, mais aussi à les améliorer. L’hultro, quand elle sort de la mer. sent ordinairement la vase, est plus ou moins dure et d’assez mauvais goût. Pour lui donner les qualités qui la font rechercher comme aliment, on la fait séjourner plus ou moins longtemps dans un réservoir établi près du bord de la mer, et dans lequel on peut à volonté conserver l’eau de mer. qui y est entrée avec la marée haute, ou l'en faire écouler. Les bords de ce réservoir forment des talus sur lesquels on place les huîtres dans leur position naturelle, c.-«à-d. horizontalement, la valve bombée en dessous, de manière qu’elles puissent être couvertes par l’eau salée, sans se perdre toutefois dans la vase qui se dépose toujours au Tond du réservoir. L’eau du parc doit être renouvelée fré-
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nomment, surtout si tes orages ou la continuité
es pluies a mêlé à l'eau de mer une quantité d'eau douce considérable. Si l’on désire avoir des huîtres blanches, bien claires et bien blondes, d’une grosseur remarquable, il faut renouveler l’eau du parc à toutes les marées, comme & Etre- Ut. Si l’on préfère des huîtres petites et tendres, et surtout si Ton veut rendre les huîtres vertes, comme à Mareanes, il faut laisser longtemps les huttres dans la même eau, c.-à-d. de 1 à 2 mois; du reste, la nature du sol, l’action solaire, le mélange de l'eau douce avec l’eau salée, et beaucoup d’autres causes encore peu connues, contribuent adonner aux huîtres cette couleur verte recherchée de quelques personnes, mais qui en réalité n'ajoute rien à la saveur de l'huître. L’amareiileur, chargé de gouverner !e parc, doit Visiter les huîtres fréquemment , rejeter celle* qui seraient mortes, changer de place celles qui seraient dans de mauvaises conditions, faire la chasse aux ennemis de l'huître, aux crabes, aux moules, aux étoiles de mer, aux pétoncles, etc. — Le transport des huttres exige aussi certaines précautions : dans les bourriches, elles doivent être toujours placées dans leur position naturelle , la valve creuse en dessous. Il faut, autant que possible, les mettre à l'abri du contact de l'air.
Reproduction et multiplication des huit rus. . Les huîtres effectuent leur ponte depuis le mois de juin jusqu'à la fin de septembre. Après une période d’incubation, pendant laquelle ils sont retenus dans les plis du manteau de leur mûre, entre les lames branchiales, les oeufs éclosent et errent par milliers au gré des flots jusqu'à ce qu’ils rencontrent un corps solide auquel ils puissent se fixer. Chaque huître produit annuellement 1 ou 2 millions de petits dont le plus grand nombre est dévoré ou englouti dans la vase. On pourrait éviter ces pertes immenses, si l’on avait le soin de disposer dans le voisinage des bancs d’hultres, des rochers artificiels de 2 à 3 raèl. de diamètre et «le planter do longues files de pieux reliés par des cordes auxquelles oit suspendrait des fagots de menus bois destinés à jouer le rôle de frayères artificielles ( Voy . ce mot) et à retenir le frai au passage. Les jeunes huîtres se développent assez rapidement pour être comestibles à l’âge de 2 ou 3 ans. Ce temps écoulé, on pourrait, & l’époque de la saison des pèches, visiter les rochers, relever les pieux et les fagots, et après avoir recueilli toutes les huttres marchandes, remettre l'appareil en place jusqu'à l’année suivante. Ces procédés sont usités de temps immémorial dans le lac de Fusaro, en Italie: ils pourraient être mis en pratique sur plusieurs points de notre littoral.
HlItrês (Cuisine). Les meilleurs huttres de France sont celles de Cancale, d Étretat, de Dieppe, de Courseulles, de Granville, de Saint-Vasl. de Dunkerque, qui toutes sont récoltées sur le littoral de la Manche, et les huîtres de Marennes, qui viennent de la côte de l’ Océan. On sert aussi sur nos tables beaucoup d'huttres d’Ostende : ces dernières sont petites, à barbillon vert, elles sont grasses et un peu fades. Les huttres de la Manche sont blondes et savoureuses ; leur grosseur est moyenne, à l’exception des huîtres pied de cheval, qui sont énormes, mais peu estimées. Sur les côtes de la Méditerranée on récolte uno huître particulière, dite huître cuiller ; elle ne vaut pas les huîtres du Nord.
Les huitres f miches ne sont vraiment lionnes que depuis le mois d’octobre jusqu’au mois de mars : elles sont malsaines surtout pendant les mois d’été, époque de la ponte. On reconnaît qu’une huître est saine lorsqu’elle nage dans uue
eau claire, limpide, que la chair en est brillante, bien nette, que les bords des lèvres ne sont m ternes ni affaissées. Dans les huîtres malades, la coquille est eutr'ouverte , le corps de l’animal est mou, laiteux et cale à la pression du doigt. L'eau des huîtres qu’on a trempées dans une eau salée pour Les empêcher de se gâter, est âcre et corrosive. On sert les huîtres aussi bien au déjeuner qu’au dîner, et dans ce dernier cas avant le potage. On ne doit les faire ouvrir qu’au moment où elles sont servies. Pour les ouvrir, le procédé le plus simple, malgré tous les instruments qu'on a inventés à cet usage, consiste à se servir u’un petit couteau court et arrondi : on place l’huître à plat dans la main gauche de manière que le côte anguleux se présente à l’extérieur; on cherche la jointure avec le couteau, et, dès qu’on l’a trouvée, une légère pression suffit pour faire ouvrir l’huître qu’on laisse sur la coquille inférieure en la parant tout autour au moyen du couteau et sans laisser échapper l'eau
3ui s’y trouve. — Quelques personnes saupourent les huttres avec du gros poivre appelé miynonette : il ne faut pas abuser de cet ingrédient qui pourrait occasionner des chaleurs cuisantes au col de la vessie. D autres versent sur l’huître quelques gouttes de jus de citron, de verjus ou même de vinaigre. Les véritables amateurs les mangent au naturel. Le via blanc, étant un peu acidulé, facibte la digestion des huttres. — Ordinairement on détache les huitres de la coquille inférieure pour la commodité de ceux qui les mangent : cela a l'inconvénient de faire mourir l’huître immédiatement et de la rendre par conséquent moins délicate. Si I on craint, en les démenant, de percer le fond de la coquille avec le couteau et de gâter ainsi l’eau oc l'huître qui prend aussitôt une odeur fétide, on peut se servir d’une petite fourchette d’argent dont une des dents extérieures forme une petite lame propre à cet usage.
Quant aux huitres marin Scs qui sont servies comme hors-d'œuvre, il faut, après les avoir retirées (lu barillet qui les renferme, les laver un moment dans l'eau fraîche , les essuyer légèrement sur un linge, puis les mettre clans une couille à hors-d’œuvre avec une sauce composée 'huile d'olives, de vinaigre, de poivre, d’éclialote, de fines herbes, d’œufs durs, jaune et blanc, finement hachés.
Les huitres cuites s'apprêtent principalement en friture, en ragoût et en coquilles.
Pour les servir en friture , on les fait d’abord blanchir; on les assaisonne de poivre, de sel, d’un jus de citron, et on les laisse cuire ainsi pendant une heure. On les trempe ensuite dans une légère pâte A frire et on les fait frire vivement dans une friture bien chaude. Qn les égoutte et on les dresse sur une serviette avec un bouquet de persil frit par-dessus. Un autre procédé, également lion, consiste à les fariner, après qu’elles ont été blanchies. On rnet dans la poêle un morceau de beurre auquel on fait prendre une légère couleur blonde pour y passer . pendant 3 ou 4 minutes, quelques oignons finement hachés: on y ajoute alors les huîtres qu’on fait frire à bon feu eu les sautant et qu’on a <1 abord assaisonnées de poivre et (1e sol. Lorsqu’elles ont pris un peu de couleur, on les retire du feu pour les arroser d'un filet de vinaigre et les servir.
Les huîtres en ragoût peuvent se préparer au bouillon ou au blanc; au bouillon , en les saupoudrant d’un peu de farine, quand elles ont été frites dans le bourre, et en les mouillant d’une cuillerée & ragoût de bouillon tout en les faisant chauffer sans les laisser bouillir; au blanc , Ml
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les faisant chauffer dans un peu de relou té auquel on ajoute du ltcurre frais ou, à défaut de velouté, dans un roux blanc.
Les /iiifrrts en coquilles s'apprêtent de la manière suivante : après les avoir blanchies, on les saute, sans les faire bouillir, dans une casserole avec du beurre frais, assaisonnées de fines herbes hachées avec un peu de poivre, et mouillées d’un verre de vin blanc. Qn laisse réduire cette sauce et on y ajoute une liaison de 2 ou 3 jaunes d’œufs et le jus d’un citron. On met 3 ou 4 huîtres dans chacune des coquilles qu’on aura préparées d’avance, on les masque de la sauce et on les couvre de mie de pain passée au beurre pour les servir aussitôt. Si on les veut grillées, on met les coquilles sur un gril avec cendres rouges dessous et feu modéré dessus au moyen du four de campagne, et on ne fait chauffer que le temps nécessaire pour donner un peu do couleur aux huîtres qu’on sert aussi chaudes que possible dans les coquilles. A défaut de coquilles d’argent, on se sert de coquilles dites coquilles pèlerines, qu’il est toujours facile de sc procurer. 11 faut éviter d’employer les écailles d’huîtres, parce que, quelque soin qu’on prenne pour les nettoyer, on parvient difficilement à détacher tout le dépôt qu’on appelle l’amer, et qui, pendant la cuisson, communiquerait à la sauce un goût désagréable.
Écailles d'huilres. Yoy. Écailles.
HULOTTE, espèce de Chouette. Yoy. Chouette.
HUMEURS froides (Médecine). Yoy Scrofules.
HUMIDITÉ (Hygiène). L’excès drhumidité est une cause d’insalubrité, soit qu’il provienne de l’air qu’on respire, soit qu’il réside aans les murs des lieux habités ou dans les vêtements dont on se couvre imprudemment avant de s'ètre assuré qu’ils sont parfaitement secs. L’un des soins les plus nécessaires au maintien de la santé des enfants et des vieillards, c’est celui de veiller à ce qu’ils ne mettent jamais sur eux du linge récemment blanchi et encore imprégné d’humidité. Ils doivent changer de bas et de chaussures toutes les fois que, par un motif quelconque, ils peuvent avoir les pieds mouillés ou même seulement humides. (.est surtout aux pieds et à la tête que l’humidité prolongée est nuisible; les préceptes fameux de l’école de médecine de Salerne prescrivaient par ce motif de laver rarement les pieJs et de ne jamais laver la tète. Sans prendre trop rigoureusement ce précepte à la lettre, il faut, si par mesure de propreté la tète à dû être lavée, faire en sorte que l’humidité séjourne dans les cheveux le moins longtemps possible. — L’humidité dont les murs des lieui habités sont si souvent imprégnés, occasionne des douleurs rhumatismales, surtout quand un lit est placé en contact avec une muraille humide. On ne peut donc apporter trop de soins à l’assainissement des chambres habitées, par l’emploi d’une chaleur artificielle, d’une bonne ventilation, et au besoin, par l’application de divers enduits hydrofuges et de tentures imperméables. Yoy. Enduits, Tentures.
Rien n’est plus contraire à la santé, pour l’homme habitué à un climat sain et sec, que d’aller s’établir sous un climat humide. Les gens qui habitent dans les pays marécageux sont surchargés d’embonpoint ; 'leur teint est pâle ou plutôt jaunâtre, leur voix est rauque. Us sont remarquables par l'exirème lenteur (le leurs mouvements, et par un défaut presque absolu d’activité. Les dérangements (le santé qui proviennent de 1 excès d’humidité ont pour cause immédiate l'altération sensible des fonctions des organes diges- ; tifs et de celles de la peau. Dans tous les cas de ; maladœ dont le médecin espère la terminaison | Heureuse par une crise qu’il cherche à provoquer, i
l’humidité s'oppose à cette crise, et c’est pourquoi beaucoup de vieillards et de valétudinaires (font l’existence aurait pu être prolongée sous un climat sain et sec, succombent par les temps de brouillards et d’humidité prolongée; s'ils peuvent être transportés , il ne faut pas hésiter à les déplacer; leur guérison en dépend. Dans quelques maladies, au contraire, il est dangereux de respirer un air trop vif et trop sec; l’asthme, la phthisie et un grand nombre de névroses se guérissent plus facilement sous l’influence d’un air doux, modérément humide. L’air chaud et humide tout à la fois est très- favorable à la guérison de la péripneumonie. A part ces cas exceptionnels, l’homme bien portant qui passe d’un climat sec sous un climat très-humide, doit prendre des précautions pour éviter la maladie. L’usage de vêtements épais, de boissons fermentées et d’aliments toniques est dans ce cas le meilleur des préservatifs.
Humidité (Météorologie). La pluie, la neige, le brouillard et la rosée fournissent nu sol cultivé La somme d’humidité dont la végétation a besoin. Le laboureur expérimenté doit savoir estimer avec précision le degré d’humidité de sa terre, afin de la prendre à son point, sachant qu’il peut lui causer un dommage très-long à réparer, s’il met la charrue dans cette terre alors qu’elle est trop sèche ou trop humide (Yoy Labour). Au point de vue de l’agriculture, le climat n’est pas considéré comme humide en raison de la quantité absolue d’eau que la terre reçoit: le climat peut offrir les inconvénients de la sécheresse dans un pays où il pleut avec surabondance à certaines époques et ou des mois s’écoulent ensuite sans qu’il tombe une goutte de pluie; c'est la prolongation de l'humidité qui constitue le climat réellement humide, comme dans la Hollande septentrionale , où il pleut à peu près tous les jours. — L’humidité est le grand ennemi de la conservation des provisions, des vêtements, des meubles, des livres et de tous les effets à l’usage de l’homme. Elle rend discords tous les instruments à cordes et fait rompre les cordes des harpes et des guitares; elle est une cause incessante d’insalubrité.
1UTMUS. Yoy. Terre végétale.
HURE de Cochon ou de Sanglier fCuixiiM1). 11 faut d’abord désosser la tète, à laquelle on enlève aussi les yeux et les parties trop grasses. Cela fait, on prépare une espèce de farce, en mettant dans une terrine la langue couf^e en filets, des lardons et des morceaux de chair maigre de porc, lo tout assaisonné de poivre, de sel, d'épices moulues, telles que girofle, gingembre, muscade, de thym et de laurier hachés finement et d’une petite poignée de ciboulettes. Avec cette farce, on garnit Ta tète, en donnant à celle-ci la forme quelle avait avant d’être désossée, et en ayant le soin d’arranger les lardons maigres et gras en longueur, des oreilles au museau, afin que, lorsqu’on coupe cette pièce, elle offre une marbrure agréable à l’œil. Alors on coud la tète avec du gros fil et on la laisse ainsi s’imprégner de l’assaisonnement pendant 4 ou 5 jours. Pour la faire cuire, on l'enveloppe dans un linge blanc, qu’on attache par les deux bouts, et on la met aans une braisière avec les os qu’on aura cassés, de la sauge, du persil, du thym, du laurier, du vin blanc et de l'eau; elle doit cuire ainsi sur un feu doux pendant 8 ou 10 heures, et on la laisse dans sa cuisson jusqu’à ce qu’elle soit tiède. On la retire alors pour la presser Légèrement entre les mains, de manière à faire sortir le liquide qui y est resté, et on la met sur un plat avec un couvercle de casserole par-dessus, et un poids de 4 ou â ki-
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logrammc sur le couvercle. Lorsqu'elle est froide, on b débarrasse de soç linge, on la décore en lui marquant les veux avec des morceaux de carotte découpés, en fa couvrant de fine chapelure mêlée à du persil finement haché , et on la sert sur une serviette, entourée de gelée ou de feuilles de laurier. Pour la manger, on la divise en deux morceaux par le travers, on coupe des tranches minces dans toute l’épaisseur tantôt d’un morceau, tantôt de l'autre, et il faut toujours avoir l'attention de rapprocher ensuite les parties qui restent pour qu’elles se conservent bien fraîches.
HYACINTHE {Commerce). Les hyacinthes ( sir cône orangé des minéralogistes) sont en général peu estimées aujourd’hui et les pierres ordinaires ne s'emploient que rarement dans la joaillerie : les plus belles servent surtout pour la gravure en creux ou en relief. La variété qui a le plus de valeur est 1 hyacinthe orientale , d’un jaune orangé ; celle qui en a le moins est VH. miellée. VH. am brée et VH. safranée se placent entre les deux précédentes. Ce que les joailliers appelle jargon est une espèce a’hyacinthe ou de zircone d’un blanc verdâtre , dont on faisait autrefois une grande consommation pour l’entourage des montres; on le taillait en rose pour simuler le diamant de ce nom. Aujourd’hui on ne s'en sert presque plus.
Hyacinthe (Horticulture). Voy. Jacinthe.
HYBRIDATION ( Horticulture ). Pour pratiquer avec avantage l'hybridation, c.-à-d. le croisement artificiel entre des espèces voisines de végétaux d utilité ou d’agrément, il suffit quelquefois de placer prés l’une de l’autre lès espèces qu'on veut croiser; le vent et les insectes qui vont d'une tleur dans l’autre , se chargent de l’opération. Quand on veut y mettre plus de soin, on fait choix des fleurs à hybrider; elles sont isolées par une enveloppe de gaze, pour prévenir les croisements accidentels; les étamines de la fleur qui doit porter graine sont retranchées avec des ciseaux longtemps avant quelles aient laissé échapr leur pollen. Entre 11 heures et midi, par un au temps calme, on prend au bout d’un pinceau fin du pollen de la fleur qui doit jouer le | rôle de père dans l’acte de la fécondation artificielle; on en barbouille le pistil, puis, on replace l’enveloppe sur la fleur femelle, afin qu’elle reste isolée jusqu’à ce que le fruit qui doit fui succéder soit bien formé. Ces préceptes et ce mode d’opération sont applicables à toutes les plantes qui peuvent être hybridées par la fécondation artificielle, moyen le plus puissant que possède l’horticulture pour produire de nouvelles variétés des végétaux. L'hybridation peut être employée comme moyen d’acclimater certains végétaux.
HYDATIDES {Art vétérinaire ). Foy. Tournis, Pourriture des moutons, Ladrerie, etc.
HYDRANGÉE {Horticulture). Voy. Hortensia.
HYDRUFllGES {Connaissances pratiques). On donne en général ce nom & toutes les compositions qui ont pour objet de préserver de l'humidité la pierre, le plâtre, le bois, les toiles et cordages, les vêtements, etc. Voici quelques formules d’une préparation facile et d'une application fréquente.
1* On mélange avec de l'huile de lin, de manière à former une pâte assez consistante, 13 p. de brique cuite pulvérisée et 1 p. de litharge.
2- On mêle de la même manière, avec de l’huile de lin, 10 p. d’argile jaune cuite et 10 p. de débris de porcelaine très-finement pulvérisées, 1 p. de fable fin de quartz et 1 p. de litharge.
Ces deux mélanges, dont le second acquiert une grande dureté , sont applicables sur la pierre, le buis ou le verre.
3* On prend 10 p. de résine blanche ou brai sec qu’on fait fondre à petit feu, et quand la matière cesse d’augmenter de volume et devient transparente, on y ajoute peu à peu, et en remuant 18 ou 20 p. d’nuile d’olives; on passe ensuite le mélange à travers un tamis de crin , pendant qu’Ü est encore chaud. Cet hydrofuge s’applique sur les cuirs bruts et ouvragés et les rend imperméables : il convient d’en mettre plusieurs couches jusqu’à co que le cuir refuse d’absorber.
4° On fait fondre 10 p. de résine, on y ajoute 15 p. d’huile de poisson, de navette ou ae colza et on passe le tout à travers une grosse toile. Cet enduit convient aux toiles à voiles et aux cordages : il s'applique chaud sur ées toiles et les cordes bien sèches. On pourrait aussi l’appliquer sur le bois.
5" On fait fondre et on applique bouillant sur les murs en plâtre parties égales ae résine chaude et d’huile de colza, en deux couches; après la 2* couche, on en donne une 3* très-légère avec un mélange de 2 p. d'huile de lin additionnée de Jitharge. de 2 p. ae résine blanche purifiée et de 1 p. de blanc ae craie finement pulvérisé. — Foy. Ciment, Enduit, Imperméabilité, etc.
HYDROGRAPHE (Ingénieur). Le corps des ingénieurs hydrographes de la marine est placé sous les ordres du directeur général du dépôt des cartes et plans de la marine impériale. Il se recrute parmi les élèves sortants de l’Ecole polytechnique. Leurs fonctions consistent à faire la description et le relevé exact des côtes fréquentées par la marine française et en particulier à travailler à la grande carte marine de l'empire français. A leur sortie de l’Ecole polytechnique les élèves hydrographes reçoivent, à Paris, pendant l’hiver une instruction théorique qui les met à même d’être utiles dès la campagne suivante. Lorsqu’ils ont deux aunées de service . dont une au moins à la mer, et qu’ils ont satisfait à un examen spécial . ils ont droit à être nommés soxts-innénieurs de 3" classe. I.e corps des ingénieurs hydrographes étant fort restreint, l'avancement y est fent et difficile. 11 sc compose actuellement d’un ingénieur hydrographe en chef (traitement, 7000 fr.), de 4 ingénieurs de 1” classe (5000 fr.), de 4 ingéniehrs de 2* classe ('*000 fr.) , de 3 sous-ingénicurs de 1’* classe (3000 fr.), de 3 sous-ingniieurs de 2*’ classe (2400 fr.; . de 2 sousingénieurs de 3* classe (2000 fr.), et de 2 élèves hydrographes. Sur mer les appointements sont élevés d un quart et l’on est nourri (Décret du 5 mars 1850).
HYDROGRAPHIE (Ecoles d’). Ces écoles, établies dans les principales villes maritimes, ressortissent au ministère ae la marine et ont pour objet de donner aux marins les connaissances scientifiques nécessaires pour l’obtention des brevets de capitaine au long cours et de maître au cabotage. Pour être admis à suivre les cours d’une école d’hydrographie, il faut savoir lire et écrire, connaître les quatre premières règles de l’arithmétique, produire un certificat constatant qu’on a été vacciné ou qu’on a eu la petite vérole, enfin être porté sur les registres de l’inscription maritime. La durée des cours est d’une année, mais les marins peuvent les suivre pendant plusieurs années. L’enseignement est gratuit (Oruonn. du 7 août 1825 et du 29 fév. 1836 ; Décr. du 26 janv. 1857).— Les professeurs d'hydrographie sont nommés par l’Empereur ; ils sont au nombre de 40 environ, et partagés en 4 classes ; leur traitement varie de 1800 à 3600 fr. Le personnel des écoles d'hydrographie comprend en outre 2 maître* de dessin (1800 fr.) . 2 examinateurs (6000 fr.) et 1 directeur de l’observatoire de la marine à Brest
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0800 fr.). Des frais de bureau , de chauffage et de réparation d'instruments sont alloués aux professeurs, ainsi que des frais de tournée aux examinateurs.
HYDROLOGIE médicale (Société d*). ?k Paris. — Elle s’occupe de toutes les questions d’hygiène et de médecine auxquelles peut donner lieu l’emploi des eaux minérales et thermales. Pour tous le: renseignements que l’on peut désirer et pour toutes les communications que l’on aurait à faire à 1? société, on doit s'adresser au secrétaire de la société, quai Malaquais, n° 3.
HYDROMEL (Écon. domestiq.). Pour que l’hydromel soit réellement bon et d’un usage salutaire, ii faut avant topî qu’il ait été fait avec le meilleur miel possible, tn général, on ne se sert pour faire l'hydromel que du miel le plus grossier et le plus commun, sou s prétexte que la fermentation prolungée qu'il doit subir le dénature entièrement : c’est une erreur grave. Quand le miel a été extrait par une forte pression de rayons contenant , plus ou moins de couvain (Vny. ce mot), l’odeur et la saveur du couvain y sidisistent toujours, la fermentation ne les fait jamais entièrement <i'spa- : raitre. Si l’on veut avoir de bon hydromel, il faut ; donc faire choix d’un miel d’une odeur et d’une sa- j veur agréables. Il faut aussi en préparer une as-* „sez irrande quantité à la fois, sans quoi il ne fermente pas bien. La dose ordinaire est de 15 kilogr. de miel pour 45 litres d’eau. On fait bouillir ce mélange sur un feu clair . en ayant soin de i’écumer, jusqu'à coque le liquide ait pris, par l'évaporation, une consistance telle qu’un œuf se soutienne dessus. On en fait alors deux parts: l’une est mise de côté dans une cruche «le grès et déposée dans un beu frais, pour qu’ebe fermente le plus lentement possible; l’autre est versée dans un baril de grandeur convenable dont elle ne doit remplir que la moitié. Iæ baril est placé au coin du feu, sur un chevalet: un morceau de grosse toile est posé sur la bonde qui n’est pas autrement bouchée. Une fermentation tumultueuse ne tarde pas à s’établir et se prolonge pendant trois mois. Une écume épaisso et abondante sort incessammeut
f>ar la bonde et coule dans une terrine mise sous e baril pour la recevoir. Le vide causé par la sortie de cette écume est rempli à l’aide du liquide mis à part dans la cruche à cet effet. Lorsque la fermentation s'est apaisée, on ajoute à l'hydromel 2 ou 3 litres de vin vieux, et l’on suspend dans le baril, qu’on descend à la cave, un nouet de Luge fin contenant de la cannelle concassée et Quelques clous de girolle. Au bout d’un an, l'hydromel est bon à mettre en bouteilles; il faut Fy laisser un an encore, si l’on tient à le boire tout à fait bon : il gagne en vieillissant, comme les vins de liqueur, auxquels il ressemble sous beaucoup de rapports.
En Russie , on prépare de grandes quantités d’hvdromel, par un procédé un peu différent.
Au lieu d’eau pure pour faire fondre le miel, on emploie un liquide formé de fraises, de cerises et ue framboises écrasées dans de i’eau. Quand l’hydromel a suffisamment bouilli, on y ajoute une croûte de pain trempée dans la levûre de bière. L'opération est d ailleurs conduite en tout le reste cumme il est indiqué ci-dessus.
L’hydromel, comme les au très boissons fermentées, est soumis à l’impôt. Foy. Boissons (Contributions indirectes).
Hydromel (Médecine domestique). On emploie aous ce nom une boisson douce et légèrement laxative, qui se prépare tout simplement en délayant 50 gr. de miel dans 4ÛU gr. environ d’eau lié le. Cette boisson convient surtout dans les affections catarrhales. Elle ne doit pas être donnée
aux personnes qui sont sujettes au dévoiement ou qui ont une répugnance marquée pour le miel. Au contraire, elle convient parfaitement aux enfants encore 2k la mamelle, surtout lorsqu’il y a constipation.
HYDROPHOBIE (Médecine, Art vétérinaire, Lé gislation). Foy. Race.
HYDROI'ISÎE (Médecine). Quand l’bydropisie fait subitement invasion, s ms forme de maladie aiguë, elle est exclusivemeut du ressort de la mé- , dccine, mais c’est ce qui n’a lieu que rarement. Les dispositions à l’hydiopisie se manifestent longtemps d’avance chez la plupart des malades; la médecine domestique peut quelquefois en arrêter les progrès et empêcher la maladie d'éclater. Si l’hyüropisïe a pour point de départ un anévrisme au Cfi-ur,on devra éviter tous les exercices et tous les aliments de nature à rendre plus rapide le mouvement du puul.-q des frictions alcooliques arrêtent l’endure lorsqu'elle commence seulement à enva hir les extrémités. Il faut alors que le malade, à part le traitement que peut lui prescrire le médecin, s’astreigne à boire le moins possible, et qu’il évite les aliments liquides tels que le bouillon et les potages. Il fait usage en même temps d’aliments toniques, auxquels il peut joindre malin et soir un peu d extrait de geutiane et d’extrait de baies de genièvre. Qnapd il y a lieu de croire que la tendance 2k l’hydropisie provient d’une affection du foie causée par la tristesse, il faut y opposer le changement do lieu, les voyages, les distractions, genre de médication très- efficace , mais qu’il n’est pas toujours possible de procurer aux malades prédisposés à l’nydropisie.
Hydbopisik (Art véter.). Voy. Chèvre et pourriture DES MOUTONS.
HYDROSLDOPATUIE (Médecine). Voy. Hydro- ! THÉRAPIE.
HYDROTHÉRAPIE (Médecine). - f Le traitement des maladies par l’emploi de l'eau froide ! ou chaude, 2i l’intérieur et à l’extérieur, traite- I ment connu de toute antiquité, mais longtemps dédaigné de la plupart des praticiens, a été rajeuni de nos jours sous les noms d'hydrothéra- , pie ou d'hydrosudopathie. San - exagérer les avantages de J 'hydrothérapie et en faire le remède souverain contre tous les maux de l’humanité I souffrante, il est certain que dans un grand nombre de maladies nerveuses rebelles à d’autres mé- ' dications, dans la goutte, les rhumatismes, cl beaucoup d’affec lions anciennes de la peau, Fhydrothérupie peut rendre de très-grands services , à condition toutefois qu’elle soit prudemment appliquée. Les personnes étnuig’ res à l’art de guérir ne doivent jamais engagei un parent, un ami à se traiter ue son propre mouvement par l'hydrothérapie ; mais tout malade exempt de préjugés ne doit point hésiter à se soumettre à ce genre de médication, lorsqu’il lui est prescrit par un médecin expérimenté, par le médecin qui le soigne habituellement.
Dans les établissements spéciaux pour la médecine hydrothérapique, aussi nombreux et aussi fréquentés en Allemagne que le sont les eaux minérales les plus renommées, les malades n’ont pas, comme aux eaux, la libre disposition de leur temps; le jeu, les concerts, les réunions de plaisirs n’en absorbent pas la plus grande partie. Dés 4 heures du matin, on les réveille pour les enveloppper dans des couvertures préparées à cet effet, et qui leur procurent une transpiration abondanle jusqu’à 8 h. Après ces 4 heuresde transpiration, ils prennent un bain froid de 5 à 6 minutes au plus, puis ils font une promenade de 15 à 20 minutes, sinou en courant, du moins en marchant aussi vite que l’activité de leurs jam-
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bes peut le leur permettre, après quoi ils boivent 2, 3 ou 4 verres d'eau froide, selon l’ordonnance du médecin , et déjeunent ensuite avec frugalité. Aussitôt après le déjeuner, la promenade à pas précipités recommence ; elle est suivie de douches administrées en cas de rhumatismes sur les parties douloureuses, sinon sur diverses parties du corps successivement. En sortant de prendre les douches, le malade est tenu de rester au grand air, et de se promener, à moins qu’il n’éprouve un excès de lassitude, jusqu’au dîner dont l’heure est fixée à une heure après midi. Alors seulement, il lui est accordé deux heures de repos; puis il marche encore une demi -heure, et s’enveloppe, en rentrant, dans sa couverture pour se faire transpirer. Après 3 heuresde transpiration , nouveau bain froid de quelques minutes, puis promenade en attendant le souper, et nouvelle promenade après le souper. En rentrant de cette dernière promenade, le malade prend un bain de siège froid, de h à 6 minutes comme les bains généraux, et se met immédiatement au lit pour recommencer le lendemain. U est bien entendu que le traitement et sa durée sont modifiés par le médecin selon la force et le tempérament des malades et le genre d'affections dont ils cherchent à se guérir.
Ce qui peut, au premier abord , faire redouter par bien des gens le traitement hydropathique, cfest le préjugé généralement répandu qu’il est trèsdangereux de se plonger dans l’eau froide, lorsque le corps est en sueur. Sans doute l'immersion dans l’eau froide, après une course rapide ou un exercice violent est toujours une grave imprudence, mais il n’en est plus de même quand la sueur a été provoquée par un moyen artificiel (enveloppement dans les couvertures, étuve sèche, etc.) : dans ce cas, les affusions, les immersions ou les douches froides, les bains froids peuvent être administrés sans aucun danger, pourvu que leur durée ne dépasse point celle do la réaction spontanée, c.-h-d. quelques minutes. Dans oes conditions, non - seulemen t les applications froides ne sont jamais suivies du plus léger accident, mais elles offrent désavantagés précieux, en exerçant sur la peau et sur l’économie tout entière une action tonique très-utile. Du reste l’hydrothérapie est généralement peu praticable pour les constitutions débiles, tandis qu’au contraire elle imprime aux constitutions rubustos une commotion souvent salutaire.
11 existe des établissements hydrothérapiques à Paris, aux Sèothermes , rue delà Victoire, 58; au cliAteau d’Issy et à Bcllevue, près Paris; à Saint-Seine (Côte-d’Or), à Divonne (Ain), et dans plusieurs stations minérales et thermales de la France et de l’étranger. Le printemps et l’automne sont les saisons les plus favorables pour l’application du traitement par l’eau froide.
2* En dehors du régime et du traitement sévères imposés le plus souvent par la médecine hydropatbique , ce genre de médication peut être efficacement appliqué dans certaines conditions et pour certains tempéraments. Ainsi , il y a des femmes du monde qui passent leur vie dans la tiède atmosphère de leurs appartements : si elles osent hasarder quelques courtes promenades, c’est rarement à pied, le plus souvent en voiture. Pour re garantir de toute impression du froid, elles se couvrent de vêtements trop chauds qui entretiennent autour du corps une sorte de bain de va-
rr continuel. II en résulte que la susceptibilité la peau, ainsi relâchée et attendrie, devient excessive et constitue une prédisposition maladive que le moindre refroidissement ne fait en-
core qu’exaspérer. Dans ce cas, les moyens les plus simples empruntés A l’hydrothérapie, des
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affusions d’eau un peu tiède d’abord , plus froide ensuite, ou des frictions avec le drap mouillé, en rendant la peau moins impressionnable, lui restitueront peu à peu la vigueur et le ton qui lui manquent pour réagir contre les influences atmosphériques.
Les Habitudes sédentaires d’une vie inoccupée ônt aussi l’inconvénient de prédisposer à un embonpoint excessif, à l'obésité. Ici encore l’hvgiône hydropathique est utile. Au moyen de sudations abondantes et fréquemment répétées, les tissus sont dégorgés, la plénitude disparaît, et la peau, resserrée par le contact de l'eau froide, tend à revenir sur elle-même.
Il y a des personnes qui se plaignent d’avoir habituellement le front brûlant et les pieds gla cés. sans qu’aucun moyen puisse y rappeler la chaleur. L’usage de pédiluves froids, suivis d’exercice, détermine une vive réaction qui fait affluer le sang vers les extrémités inférieures, et, en même temps que les pieds se réchauffent, le cerveau se dégage.
La constipation, même la plus opinifltre, lorsqu’elle résulte d’un simple trouble des fonctions ae l’intestin , cède quelquefois assez facilement à l’hydrothérapie : de l’eau froide, bue pendant et entre les repas, quelques lavements irais, une ceinture abdominale mouillée , de l’exercice , constituent tout le traitement.
Enfin les lotions froides, pratiquées chaque matin sur tout le corps ou seulement sur le tronc, sont un des moyens les plus puissants pour rendre les enfants moins impressionnables aux variations atmosphériques et conséquemment moins accessibles aux rhumes et aux affections de la gorge. Voy. Lotions.
HYGIÈNE privée [Médecine domestique). L’hygiène, c.-à-d. l’art de prévenir les maladies et par suite de prolonger son existence en conservant la santé, est à la portée de tout le monde, pourvu qu’on sache se soumettre à ses prescriptions. En effet, observer la sobriété, la tempérance : exercer également et dans de justes mesures le corps et l’esnrit. conserver autant que possible la sérénité et le calme de l’Ame, voilà en résumé toutes les règles de L'hygiène.
11 est parlé de l’hygiène privée dans un grand nombre d’articles auxquels nous renvoyons le lecteur : ainsi, pour ce qui concerne l'air, ce principe vivifiant, sans lequel aucun animal ne saurait exister, on peut consulter les mots Air, Chaleur, Froid, Humidité, Désinfectants, Épidémie, Habitation, Logements INSALUBRES, etc. ; pour tout ce qui a rapport à la nourriture, les mots Aliments, Boissons, Viande, Légumes, Poissons, Gibier, Fruits, Assaisonnements. Digestion, Diète, Régime, etc. ; & l'habillement, les mots Vêtements, Chaussures, Imperméabilité; aux exercices du corps , les mots Marche , Course , Gymnastique, Danse, Équitation, Escrime. On peut encore consulter sous divers rapports, les articles Sommeil, Maladies, Médicaments, Bains, Eaux minérales, etc. Nous ferons seulement observer que tous les conseils qui y sont donnés s’adressent plus particulièrement aux adultes et aux personnes qui vivent dans les villes.
Hygiène de l'enfant. Yoy. Nouveau-né, Allaitement et Enfance.
Hygiène de la femme. Voy. Femme, Grossesse, Nourrice.
Hygiène du vieillard. Yoy. Vieillesse.
Hygiène des gens de la campagne. Les coups de soleil et l'inflammation des membranes du cerveau affectent fréquemment les cultivateurs occupés pendant les journées les plus chaudes de 1 été a faucher les foins ou à moissonner les céréales. Les
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'ignorons et tous ceux qui bêchent continuellement la terre par tous les temps, froids ou chauds, secs ou humides, se plaignent souvent de sueurs rentras, de maux ae reins, d’irritations ou d’inflammations des poumons, de l’estomac ou des intestins. Au printemps, les rhumatismes aigus, la goutte sciatique; à l’automne, les dyssentcries, les fièvres intermittentes elles embarras du foie et de la rate qui en sont la suite; en hiver, les asthmes et les catarrhes, tels sont les maux qui assiègent le plus ordinairement les gens de la campagne. Les ouvriers des champs ont presque tous des hernies plus ou moins graves : l’habitude de pousser des cris pendant l’enfance, des effort! exagérés pour soulever de trop lourds fardeaux ou l’excès de la fatigue en sont la cause ordinaire. Le défaut de linge suffisamment renouvelé, la malpropreté des individus et celle des habitations rendent les maladies de la peau extrêmement communes chez les paysans.
La gale, les dartres de tous genres, la teigne, certains parasites s’observent trop fréquemment chez les enfants et chez les vieillards.
La plupart des affections que nous venons d énumérer pourraient .être facilement prévenues avec quelques soins et de la propreté. Si les ouvriers de la campagne sont forces de rester exposés pendant de longues heures aux ardeurs dévorantes du soleil de l'été, ils peuvent du moins éviter les coups de soleil en ayant la tête couverte de chapeaux de paille larges, légers et peu coûteux. Lorsqu’ils se trouvent altérés par le travail et la chaleur, ils peuvent, au lieu ae boire de l’eau de source généralement très froide, boire de l’eau maintenue raisonnablement fraîche dans une bouteille de terre poreuse (Fo y. Alcarvzas) et mêlée d’un peu de vinaigre. S’ils sont en transpiration, ils doivent éviter le passage subit du chaud au froid, p. ex. ne pas se reposer dans un endroit trop frais, ne pas s’exposer à un courant d'air, ni s’asseoir sur un banc de pierre : c’est le moyen d’échapper aux rhumes, aux érésipèles, i aux coliques, aux douleurs, maux auxquels il» sont si sujets. Ils peuvent éviter les hernies, les tours de reins, les efforts de tout genre, en s’ab- , stenanl de lever de trop lourds fardeaux, surtout en ne faisant jamais, par ostentation, une épreuve inutile de leurs forces. Après leur travail, ils feront bien de se laver les mains dans de l’eau froide, en ayant soin de les essuyer immédiatement avec un linge bien sec. Le matin, les lotions (Voy. ce mot) sur la figure, le cou, les épaules et la poitrine, sont un moyen excellent d’activer la circulation du sang et de rendre le corps moins sensible aux impressions de l’air.
il est inutile sans doute d ajouter que les gens de la campagne doivent aussi bien que ceux de la ville prendre une nourriture saine et suffisamment variée. Leur estomac généralement robuste et leur vie active les disposent à digérer facilement toute espèce d’aliments; mais ce qui les rend quelquefois malades, c’est qu’ils restent souvent des journées entières sans manger, et qu'ensuite ils mangent beaucoup trop à la fois. D’un autre côté, le paysan malade est ennemi de la diète, qui est cependant le plus sûr moyen de guérison. Ce n’est pas en mangeant beaucoup que le convalescent peut réparer ses forces ; c’est en multipliant les repas et en ne mangeant à chacun d’eux que ce mie son estomac encore débile peut digérer.
S'il règne dans le pays des maladies endémiucs ou contagieuses . ainsi que pendant la saison es fièvres, le cultivateur fera bien de prendre chaque matin soit un petit verre de vin (le quinquina , soit une légère infusion de centaurée ou de toute autre plante amère. Il devra, en toute
saison, et surtout alors, renoncer à la mauvaise habitude d’amasser les fumiers dans la cour de son habitation, ou dans la rue du village. II cessera de faire rouir le chanvre dans les eaux stagnantes, en un mot il évitera de corrompre par des exhalaisons putrides ou malsaines l’air des champs généralement si pur et si sain.
Hygiène des gens de lettres. Les hommes livrés aux travaux intellectuels ne doivent pas être assujettis à la même manière de vivre que les hommes dont les occupations exigent un certain déploiement de force et le plus souvent s’exécutent au grand air. L’inaction dans un lieu fermé, dit le Dr Beaugrand, détermine divers désordres dans les voies digestives : l'appétit se détéiiore, les aliments passent mal, il y a de la constipation : par le fait de la position assise longtemps continuée, le sang se porte et stagne ! dans les parties inférieures du corps : de là des hémorrholdes, des affections de la vessie : les yeux longtemps fixés sur des caractères fins ou mal conformés, et le plus souvent à la lumière artificielle, se fatiguent, s’irritent. Après des travaux intellectuels prolongés , l’afflux du sang ! vers le cerveau peut provoquer des étourdisse- ‘ ments, des vertiges, des accidents de congestion cérébrale et même d’apoplexie.
Pour compenser les inconvénients attachés aux habitudes trop sédentaires qu’exigent leurs études, les gens de lettres doivent choisir leur habitation à la campagne, ou tout au moins dans les quartiers bien aérés des villes. Le cabinet de travail sera situé aux étages supérieurs, largement aéré, modérément chauffé en hiver. Outre la ! table ou le bureau ordinaire devant lequel on est ■ assis, il convient d’avoir une table élevée, dite à laTronchin, sur laquelle on peut travailler debout : ce changement d’altitude est très-important. On interrompra de temps eu temps ses occupations pour marcher dans la chambre; ces mouvements n’entravent nullefnent le cours des idées, ils le facilitent au contraire. Quant aux heures de travail, chacun suit à cet égard ses habi.udes : cependant il faut observer que le matin est plus favorable, et cela sous tous les rapports : on travaille à la lumière du jour, on se lève de bonne heure, ce qui exige le coucher de bonne heure également; car un sommeil réparateur de 7 à 8 heures est indispensable, et l’on évite ainsi le , danger des veilles prolongées.
I Le régime est encore une chose fort importante. Il doit être sobre, léger et mixte, c.-à-d. composé de viandes et de légumes. L’usage presque exclusif des viandes fortes, du vin pur et surtout des alcooliques doit être sévèrement interdit. Les excitants légers, le thé noir, le café, trouvent ici leur emploi parfaitement indiqué, à la condition qu’il n’en sera pas fait abus. Enfin, une précaution à prendre, c’est de ne pas se | livrer au travail immédiatement après les repas ; j il faut attendre au moine une heure.
Les promenades, surtout au grand air, à la ; campagne, ou bien en bateau, la rame à la main; certains exercices réglé», la gymnastique, l’escrime, la natation, l'équitation, suivant la localité où on se trouve, sont choses de première î nécessité. L’homme de cabinet doit se procurer J de temps en temps quelques distractions agréables, conversation, musique, spectacle . aux jeux qui fixent l’attention et qui reproduisent la station assise, tels que les cartes, les échecs, les dames, il préférera le billard qui s’accompagne d’un certain exercice. Enfin, si le corps est fati gué et le système nerveux surexcité, il faut interrompre tout travail, se livrer à des occupations manuelles, au jardinage, par exemple; quelque-
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fois même il faut avoir recours aux voyages, à l'action de certaines eaux minérales, mais le choix et l’emploi de ce dernier moyen doivent être laissés au médecin.
HYGIÈNE PUBUQUB (COMITÉ CONSULTATIF D*). — Il j
a été institué auprès du ministre de l’agriculture, ! du commerce et des travaux publics pour étudier toutes les questions, soumises par le ministre à son examen, relativement aux quarantaines et aux établissements sanitaires; aux mesures à prendre I pour prévenir et combattre les épidémies, et pour améliorer les conditions sanitaires des populations manufacturières et agricoles; à la propagation de la vaccine; à l’amélioration des établissements ( thermaux; à la police médicale et pharmaceutique. Il examine les titres des candidats aux places de médecin inspecteur des eaux minérales; il institue et organise les conseils et commissions . de salubrité, etc. — Les membres du comité sont 1 nommés par le ministre sur la liste dè 3 candidats présentés par le comité. Ils sont au nombre de 9. dont 4 docieurs en médecine, 1 ingénieur civil j et i architecte. Un secrétaire est attaché au conseil. avec voix consultative, et reçoit un traite- j ment annuel; les autres membres reçoivent des jetons de présence de la valeur de 15 fr. — Le ministre peut désigner un certain nombre de fonctionnaires de 1 administration pour assister aux séances avec voix délibérative ( Décret du l" févr. 1851).
Hygiène publique (Conseils d'). — Il y a dans j chaque chef-lieu de département et d’arrondis- ' sement un conseil d’hygiène publique , composé de 7 à 15 membres, médecins, chimistes, vétérinaires; notables, agriculteurs, industriels ou commerçants, etc. Ils sont nommés pour 1 4 ans par le préfet et renouvelés par moitié tous les 2 ans. Ils sont présidés par le préfet ou le souspréfet, et se réunissent au moins une fois tous les 3 mois et chaque fois qu’ils sont convoqués par l'autorité. Dans quelques départements les membres reçoivent des jetons de présence.
Hygiène publique (Commissions d’). — Des commissions (T hygiène publique peuvent être j instituées dans les chefs-lieux de canton, par : un arrêté spécial du préfet et sur l’avis du con- j seil d'arrondissement; elles sont présidées par les j maires. Les conseils de département et d’arron- i di.sseraent sont chargés de l’examen de toutes les | questions relatives à l'hygiène publique qui leur j sont renvoyées par le préfet ou par le sous-préfet. ! Le conseil départemental centraliso et coordonne les travaux des conseils d’arrondissement tDécret du 18 décembre 1848; Arrêté ministériel du 15 février 1849).
Hygiène publique (Conseil d’) et de salubrité du département de la Seine. — Il tient ses séances tous les 15 jours, le vendredi à la préfecture de police. Il se compose de 15 membres titulaires et de 6 membres adjoints nommés par le préfet de lice sur une liste de 3 candidats présentés par conseil : les nominations doivent être approuvées par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics. Font de droit partie du conseil en raison de leurs fonctions ; le doyen et les professeurs d'hygiène publique et de médecine U^raJe à la Faculté de médecine, le directeur de l'école de pharmacie , l’ingénieur en chef des ponts et chaussées du département, celui du service municipal de Paris, et celui des mines chargé du service des appareils à vapeur, l’architecte commissaire de la petite voirie, un membre du conseil de santé des armées, le secrétaire général de la préfecture, le chef de la 2* division et le chef du bureau sanitaire.
U y a en outre dans chacun des arrondissements
de Paris et dans ceux de Sceaux et de £aint-Denis, des commissions d’hygiène et de salubrité présidées à Pans par le maire de l'arrondissement et à Sceaux et à Saint Denis ugr le sous-préfet Ces commissions se composent Je 9 membres nommés par le préfet de police, comme il a été dit ci -dessus (Décrets du 15 janv. 1851 et du 19 janv. 1852).
Hygiène vétérinaire. Chez les animaux comme chez l'homme, il est beaucoup plus facile de prévenir les maladies que de les guérir. D'un autre côté, les remèdes les plus coûteux ne sont pas les meilleurs; d'ailleurs lorsque les frais de maladie dépassent le prix que vaut l’animal, le cultivateur n’a point d'autre parti h prendre que celui de le faire abattre : en agissant autrement, il courrait le risque de perdre son argent d’abord et ensuite l'animal.
Un des plus sûrs moyens de prévenir les maladies du bétail, c’est de leur donner une habitation saine, suffisamment spacieuse, parfaitement aérée et tenue dans un état de propreté rigoureuse ( Voy . Habitation des animaux, écurie, Étable, Bergerie, etc.). La nourriture des bestiaux sera aussi une des préoccupations constantes du cultivateur. 11 en eat parlé longuement dans un grand nombre d’articles de ce dictionnaire, et notamment aux articles Fourrage, Foin, Luzerne, Trèfle. Sainfoin . etc. On se rappellera surtout que ic fourrage ne doit être distribué aux animaux que parfaitement sec , et surtout bien propre. La luzerne convient particulièrement au cheval, le trèlle aux vaches, le sainfoin aux moutons. Les racines fourragères sont la nourriture propre de l'hiver; les fourrages verts celle du printemps.
Les bestiaux aussi bien que les chevaux doivent être souvent bouchonnés, brossés, étrillés; ainsi la peau s'attendrit, se dilate, les pores s’ouvrent et la transpiration est plus facile; les vaches bien étrillées et bouchonnées rendent plus de lait et de meilleur {Voy. Pansage). — L’exercice est nécessaire à la santé des animaux : l’inaction engendre chez eux autant de maladies que la fatigue et l’excès du travail.
En cas d'indisposition, il existo des remèdes simples et inoffensifs qu’on peut administrer dans un grand nombre d'atTections sans gravité. Tels sont : 1" l'eau blanche préparée avec une poignée de son de froment ou de Ltrine délayée dans une mesure d’eau : elle est excellente pour rafraîchir l’animal mis à la diète; c’est, sous ce rapport, un remède universel; 2m l’eau acidulée, c.-à-d. mêlée avec une petite quantité de bon v inaigre ; c’est une boisson trôs-rafralchissante ; 3" l’eau miellée, qui est mucilagineuse et adoucissante : il faut qu’elle soit délayée sans le secours du feu, autrement le miel perdrait une partie de ses qualités; 4* les bains : rien ne délasse mieux les bestiaux ; ils bondissent joyeusement en sortant de l’eau; 5* le sel : tous les animaux l’aiment avec passion : les brebis lèchent les murs imprégnés de sel; il donne du ton à l'estomac et ranime les organes digestifs affaiblis. La meilleure manière de le donner aux bestiaux est de dissoudre le sel dans l'eau, et d’en asperger la surface du fourrage mis dans le râtelier.
Outre ces remèdes généraux, on vante beaucoup certains spécifiques; mais les remèdes qui presque toujours agissent le plus efficacement, c’est une saignée donnée à propos , ce sont des in citions, des scarifications, des frictions sèches ou humides, onctueuses ou alcooliques, des tons, des cautères, le repos, un exercice modéré, les Jurements, etc. Il faut aussi beaucoup compter sur la nature et ne pas s’imaginer qu’il n’y a de ressources que dans le vétérinaire ou dans les
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médicaments. L’abus des remèdes ne Tait souvent qu’aggraver les maladies.
HYGROMÈTRE (Connaissances pratiques). Il est souvent util^ de connaître avec précision la quantité d’humidité contenue dans l’air atmosphérique à un moment donné. Cette mesure s’obtient au moyen d’un instrument de physique d’un usage vulgaire nommé hygromètre. La marche de cet instrument est fondée sur le changement de volume des cordes à boyau et des cheveux convenablement préparés, ces substances étant douées de la propriété de s’allonger et de se raccourcir selon que l’air est humide ou sec. Les hygromètres les plus sensibles à l’usage des physiciens sont à cheveu. Quand le cheveu se raccourcit ou s’allonge, l'une de scs extrémités fait mouvoir une aiguille sur une circonférence divisée en degrés. Dans la chambre d’un malade, il est facile, au moyen d’un vase rempli d’eau tiède, de maintenir 1 atmosphère intérieure au degré d’humidité indiqué par le médecin, en consultant l’hygromètre. Un hygromètre est un'instrument indispensable dans un atelier pour l’élève des vers à soie. Voy. MAGNA- NERIE .
On donne h tort le nom de baromètre à des figures de carton peint représentant un moine qui été et remet son capuchon ou une dame qui relève ou abaisse son ombrelle. Ces figures, derrière lesquelles est ajusté un hygromètre à cheveu ou en corde à boyau, indiquent assez fidèlement les approches du beau temps et de la pluie.
HYMEN (Jeu de l'). Voy. Ou; (Jeu de l’).
HYPERTROPHIE du cœur (Médecine). Le traitement de cette maladie si grave, et le plus souvent incurable, est, on le comprend bien, tout à fait en dehors du domaine do la médecine domestique; mais on peut, par un régime approprié, en retarder autant que possible les progrès. Ce régime est celui qui convient à toutes les maladies de cœur. Voy. Cœur.
HYPOCONDRIE (Médecine). Cette maladie, caractérisée par un état morose habituel aux personnes qui en sont atteintes, s'observe plus souvent dans la jeunesse et dans l’âge viril qu’aux autres époques de la vie, chez les hommes plutôt que chez les femmes, et bien plus fréquemment parmi les classes élevées de la société que dans les conditions plus humbles. Les malades atteints d’hypocondrie ont d’autant plus besoin des soins et des égards de ceux qui les entourent, que leur maladie voisine de l’aliénation peut toujours dégénérer en folie, bien qu’ordinairement on la regarde comme imaginaire; les souffrances cruelles qu’elle amène à sa suite ne sont pourtant que trop réelles. L’hypocondrie se termine souvent, sans l'intervention d’aucun traitement, par une crise naturelle, de ‘45 à 50 ans; c’est ce qui a lieu sous l'influence «l une grande satisfaction morale, d’un événement inattendu qui vieut combler les vœux et les espérances du malade. — Les purgatifs sont quelquefois utiles, mais il convient de n’en faire usage que d’après les prescriptions du médecin. La constipation habituelle doit être combattue par l’usage de la magnésie calcinée associée h la rhubarbe. Les antispasmodiques ( Voy . ce mot) sont efficace pour calmer, au moins momentanément, les accidents nerveux qu’on observe si souvent et comme par accès dans l’hypocondrie ; les eaux distillées de fleurs d'oranger, de menthe, de tilleul, etc., procurent alors un assez prompt soulagement.
En dehors des secours de la médecine, qu’il est toujours prudent d’invoquer , voici les règles d’hygiène auxquelles les malades doivent autant que possible se soumettre : vivre à la campagne plutôt qu’à la ville, dans un lieu abrité des
vents d’ouest et de l’humidité, et exposé au soleil; faire usage de vêtements de laine; de bains tiédies, de frictions sèches sur la peau, d’applications émollientes et narcotiques sur le creux de l’estomac ; prendre des aliments en quantité modérée, choisis parmi ceux qui nourrissent sans échauiïer, tels que les viandes blanches et les légumes herbacés, les fruits rouges, le raisin et U plupart des autres fruits cuits oui entretiennent la liberté du ventre. L’exercice uu corps doit être soutenu et prolongé autant que possible; la promenade à cheval, en voiture ou à pied, selon les forces ou les goûts du malade; la chasse, la pêche, le jardinage et les occupations manuelles procurent une distraction utile et peuvent contribuer efficacement 5 la guérison de la maladie. Les voyages et l’emploi des eaux minérales gazeuses et ferrugineuses, telles que celles de Vichy, de Iiourbon-l’Archambaut, de Spa, de Plombières, de Ualaruc, etc., obtiennent souvent la guérison de l’hypocondrie sans l’intervention d'aucun autre traitement.
UYPOCRAS (Êcon. domestique). On faisait autrefois grand cas d’un vin épicé, très- stomachique et sans aucune propriété nuisible lorsqu'on en use à dose modérée, comme on userait des vins de liqueur, vers La fin d’un bon repas. Cette boisson nommée hypocras n’est presque plus usitée; sa préparation étant très-facile, on en donne la recette en faveur de ceux à qui leurs moyens ne permettent pas de se procurer les vins de Chypre, de Xérès et d'Alicante; ils pourront, eu cas’ de faiblesse d’esiomac, remplacer l’usage habituel de ces vins par le vin d bypocras. — On triture longuement dans un mortier 15 gr. de cannelle en poudre, 8 gr. de girofle, 30 gr. de vanille, avec 120 gr. de sucre, jusqu’à ce que le mélange soit réduit en poudre grasse, parfaitement homogène. On ajoute alors peu à peu fi litres de vin rouge ou blanc. Le blanc est le meilleur pour cette préparation; si l’on adopte le rouge, il doit être vieux et peu chargé de principes colorants. Après 15 jours d’infusion, on passe dans une chausse de drap destinée à filtrer les liqueurs de table. L’hypocras se conserve en bouteilles bien bouchées et tenues à la cave ou dans un lieu frais.
HYPOTHÈQUES (Droit. Législation). L hypothèque accorde un droit réel sur les immeubles affectés à l acuuittement d une obligation : lo créancier hypothécaire acquiert deux droits : 1* celui de préférence, c.-à-d. d’être payé sur lo prix de l’immeuble avant d’autres créanciers; 2* celui de suite, c.-à-d. de forcer les acquéreurs, même de bonne foi, d’abandonner l’immeuble ou d’en subir l’expropriation, s'ils ne préfèrent payer le montant intégral de la dette. Sont seuls susceptibles d hypothèques les biens immobiliers qui sont dans le commerce et leurs accessoires réputés immeubles. l'usufruit des mêmes biens et accessoires pendant le temps de sa durée. L’hypothèque acquise s’étend à toutes les améliorations survenues à l’immeuble hypothéqué. Ne sont pas susceptibles d’hypothèques les immeubles qui ne peuvent être vendus aux enchères, tels que les droits d’usage et d'habitation, les actions immobilières. L’hypothèque est de sa nature indivisible et subsiste en entier sur tous les immeubles affectés, sur chacun et sur chaque jtfirtion de l’immeuble. Les créanciers hypothécaires priment les créanciers chirographaires; ils sont primés à leur tour par les privilégiés et payés entre eux par préférence, le premier inscrit avant le second, celui-ci avant les autres; les aliénations même faites de bonuo foi ne peuvent leur nuire. Voy. Inscription uypo-
TlIECAIRK.
Les créanciers inscrits avant l’aliénation ont
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droit do suivre l'immeuble entre les mains des | tiers détenteurs et de forcer ces derniers, soit à payer ce qui leur est dû, soit à délaisser l'immeuble ou à en subir 1 expropriation. Le tiers détenteur doit payer si le montant des créances inscrites est ou inférieur ou égal au prix d’acquisition : il peut payer les créanciers hypothécaires, mais jusqu’à concurrence de son prix d acquisition ; il est dans ce cas subrogé de plein droit aux lieu et place des créanciers qu’il a remboursés; les créanciers peuvent du reste surenchérir du dixième (Voy. Surenchère). Le tiers détenteur
ut se laisser exproprier; à cet effet le créancier
t au débiteur commandement de payer, et à l'acquéreur sommation de payer ou de délaisser. L’immeuble peut être saisi 30 jours après le commandement. Le tiers détenteur, délaissant ou exproprié, doit se garder de détériorer l'immeuble, môme par négligence; il devrait indemnité aux créanciers hypothécaires; il doit compte des fruits perçus depuis la sommation qui lui a été faite, le pnx en est immobilisé et distribué aux créanciers selon leur rang d’inscription; s'il fait des améliorations, les créanciers lui en doivent compte jusqu’à concurrence de 1 amélioration : les dépenses nécessaires lui sont dues intégralement. Le tiers détenteur a le droit de s’opposer à la poursuite dirigée contre lui par le créancier en demandant la discussion au préalable des biens du débiteur ou des cautions, mais il faut pour cela qu'il ne soit pas personnellement obligé à la dette. La discussion ne porte que sur les biens affectés par hypothèque au payement de la créance et qui sont restés en la possession du débiteur ; ainsi on n’est pas obligé ae discuter les meubles, les immeubles non hypothéqués à la créance (C. Nap.,
Hypothèque conventionnelle . — Pour La consentir convenablement il faut ètTO capable de s’obliger et d'aliéner l'immeuble qu’on y soumet; ainsi les mineurs émancipés, les interdits, les femmes mariées non séparées de biens, ne peuvent consentir une hypothèque. Le mari qui ne peut aliéner l’immeuble ameubli par sa femme jusqu’à concurrence d’une certaine somme, peut cependant 1 hypothéquer jusqu’à concurrence de la portion ameublie. Le mineur émancipé, s’il est commerçant. tout en restant incapable d’aliéner ses immeubles peut cependant les hypothéquer. On ne peut hypothéquer les biens d un absent; la femme séparée de biens doit être autorisée par son mari ou, à son défaut, par la justice, pour pouvoir hypothéquer ses immeubles; le tuteur, même le père ou la mère, ne peut hypothéquer les biens du mineur sans y être autorisé par un conseil de famille, et cette autorisation n’est accordée que pour cause d’une absolue nécessité ou d’un avantage évident. Voy TUTELLE et Interdiction.
L’hypothèque doit être consentie par acte passé devant deux notaires ou devant un seul notaire en présence de deux témoins; elle peut aussi être consentie par acte sous seing privé, mais cet acte doit être déposé chez un notaire par les deux parties, et la constitution d’hypothèque doit être renouvelée dans l’acte même du dépôt. Les contrais passés à l’étranger et portant constitution d’hypothèque n’ont sur les biens situés en France force hypothécaire que lorsque cet effet leur est attribué par des traités ou par des lois politiques, n faut que chaque immeuble soit hypothèque séparément; la nature îles biens, leur situation doit être désignée. Un débiteur ne peut hypothéquer ses biens à venir, à moins qu’il ^hypothèque préalablement les biens présents, et qu’il ne déclare dans l’acte l’insuffisance de cette hypothèque. L’hypothèque conventionnelle n’est valable qu’au-
tant que la somme pour laquelle elle est consentie est certaine et déterminée uans l’acte; si la créance résultant de l’obligation est conditionnelle pour son existence ou indéterminée dans sa valeur, le créancier ne peut requérir l’inscription que jusu'à concurrence d’une valeur estimative, par lui éclarée expressément, et que le débiteur a drdit de faire réduire s’il y a lieu.
Si l’immeuble hypothéqué périt ou est détérioré, le créancier peut poursuivre son remboursement ou obtenir un suppl/ment d'hypothèque , dans le cas où la perte ou détérioration est arrivée par la faute du débiteur : mais si elle n’est arrivée que par cas fortuit, c’est au débiteur qu’appartient le choix, ou de payer, ou de fournir un supplément d’hypothèque; à défaut par lui de remplir cette obligation, le créancier peut se pourvoir et former sa demande en payement, et en vertu du jugement prendre hypothèque sur tous les hiens de son débiteur. Les améliorations naturelles ou accidentelles, celles provenant du fait du débiteur profitent aux créanciers hypothécaires : celles provenant du tiers possesseur ne profitent aux créanciers hypothécaires qu’à la charge par eux de l’indemniser de ses dépenses jusqu’à concurrence de la plus-value (C. Nap., art. 2124-2134).
Hypothèque judiciaire. Elle résulte des jugements contradictoires ou par défaut portant condamnation soit à payer une somme d’argent, soit à faire ou à ne pas foire une chose. Les sentences arbitrales rendues exécutoires par ordonnance du président du tribunal civil emportent hypothèque comme les jugements. Les jugements rendus à l’étranger n’emportent hypothèque que lorsqu’ils ont été déclarés exécutoires en France par un tribunal français, à moins qu'il n’existe des lois politiques ou des traités qui portent que ces jugements seront de droit exécutoires en France. Cette hypothèque résulte encore des actes judiciaires ou de la constatation d’un fait par le tribunal. Les biens des mineurs et interdits peuvent être grevés d’hypothèques judiciaires par suite de jugements obtenus contre leurs représentants. L’hypothèque judiciaire peut s’exercer sur les immeubles actuels du débiteur et sur ceux qu’il pourra acquérir (C. Nap., art. 2123-2124).
Hypothèque legale. Celle de la femme miuiée sur les biens du mari est destinée à garantir la dot et les conventions matrimoniales, les sommes dotales provenant de successions échues ou de donations à elle faites pendant le mariage, l’indemnité des dettes qu’elle a contractées avec son mari , le remploi de ses biens propres aliénés par le mari; en un mot, tous les droits et créances qu’une femme mariée peut avoir contre son mari. Cette hypothèque grève tous les biens du mari à mesure qu’ils entrent dans son patrimoine. Quant aux conquête de communauté, s'ils ont été aliénés et que la femme accepte la communauté, elle n’a pas d’hypothèque sur ses immeubles; si elle renonce à la communauté, son hypothèque existe sur les immeubles aliénés. Si les biens n’ont pas été aliénés par le mari, et que la femme renonce à la communauté, elle a hypothèque sur ses biens; si au contraire elle accepte la communauté, elle n’a hypothèque qtio sur les immeubles qui tombent dans le lot du mari. L’hypothèque légale de la femme est dispensée de la formalité de l’inscription. soit pendant la durée, soit après la dissolution du mariage. La subrogation que la femme peut consentir dans l’effet de son hypothèque legale, a lieu tacitement lorsque la femme consent à la vente de l’objet sur lequel porte son hypothèque, ou lorsqu’elle consent une hypothèque sur le fonds qui lui a été hypothéqué pelle est expresse lorsque la femme renonce en faveur d’une per-
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sonne à la priorité «le son hypothèque légale. La j subrogation doit être consentie par acte reçu devant notaire pour pouvoir être opposée aux tiers (Loi du ‘.'3 mars 1855).
L’hypothèque légale «les mineurs et interdits a lieu pour tout ce qui, dans la gestion du tuteur, constitue un droit ou une créance. Elle existe du jour de l’acceptation de la tutelle, c.-à-d. pour les tuteurs légitimes du jour de l’ouverture de la tutelle, pour les tuteurs testamentaires du jour où ils ont connaissance du testament; pour les tuteurs nommés par le conseil de famille, «lu jour do leur nomination . lorsqu'elle a lieu en leur présence et sans réclamation de leur part; et lorsqu'ils sont absents, du jour où la délibération du conseil de famille leur est notifiée. Cette hypothèque frappe sur les biens des tuteurs, protuteurs, cotuleurs et tuteurs officieux; elle n’existe pas au profit des personnes pourv ues d’un curateur ou d’un conseil judiciaire; au profit «les mineurs sur les biens du subrogé tuteur, au profit de l’enfant sur les biens de sou père durant le mariage, au profit d’une personne défenderesse en interdiction sur les biens de l'administration provisoire, ni au profit des appelés sur les biens du tuteur nommé pour surveiller l’exécution d’une substitution. La femme qui se marie et qui ne provoque pas le conseil de famille perd de plein droit la tutelle; si elle continue sa gestion, le mari est solidairement responsable de cette gestion; dans ce cas. l’enfant a hypothèque sur les biens de sa mère et de son beau-père.
L’hypothèque de l’État, des communes et des établissements publics, tels que hôpitaux, maisons d’asile, etc., existe sur les biens des receveurs et administrateurs comptables, tels que receveurs
énéraux de départements, receveurs particuliers
arrondissement, payeurs généraux et divisionnaires, payeurs de département, des ports ou de l’armée (Loi du 25 septembre 1807). L’État a en outre un privilège sur les immeubles acquis à titre onéreux par les comptables, soit pareux-mémes, soit par leur femme depuis leur nomination (art 2121-2123).
Pour toutes les autres questions concernant les hypothèques, Voy. Mainlevée, Renouvellement, Réduction, Radiation d’hypothèques, Purge légale, Transcription hypothécaire , etc.
Conservateur des hypothèques (Emplois publics). Voy, Conservateur.
HYSOPE opficinale (Horticulture et Médecine domestiq.). Les sommités fleuries de cet arbuste aromatiquo passent pour être expectorantes et excitantes. Toutefois elles sont rarement employées en infusion pour tisane, mais elles ser-
! vent à préparer un sirop et une eau distillée qui entrent dans la composition le potions calmantes. L’infusion est très-bonne peur des lotions et des frictions, et la décoction pour les coups et les meurtrissures.
L’Hysope est une plante propre à former des bordures dans les grands jardins ; on la multiplie soit de graines semées en mars, soit de boutures ou d’éclats de pieds.
HYSTERIE (Médecine). Cette maladie, qui affecte plus particulièrement les jeunes filles, se manifeste par des accès plus ou moins forts, tantôt subits, tantôt annoncés par un malaise général, par des bâillements ou tout autre symptôme. • L’hystérie, dit le docteur Martin Solon, est rarement suivie d’accidents funestes; toutefois, lorsqu’elle n’est pas efficacement combattue, elle peut dégénérer en une névrose plus fâcheuse. Il est donc toujours utile de suivre les avis d’un médecin pour le traitement rationnel de cette maladie. » — Pendant les accès d’hystérie, il faut placer les malades dans un lit de manière qu’ils ne puissent se frapper la tète ou recevoir des contusions aux membres; il faut contenir ceux-ci, mais ne pas s’opposer avec violence aux mouvements dont ils sont agités. Il convient aussi de débarrasser le corps de tous les liens qui peuvent le comprimer, et «le donner de l’air pur aux malades. Quelquefois l’odeur de la plume brûlée, de l’ammoniaque, de Passa -fœtida, parait diminuer la longueur des accès; assez souvent aussi l’usage, par cuillerées, de potions calmantes et antispasmodiques, telles «pie les eaux de laitue, de fleurs d’oranger, de badiane, de menthe, ainsi que de l’éther à petite dose , produit de bons elTets.
Voilà tout ce qui est du ressort de la médecine domestique. Ces soins ne doivent pas faire négliger de rechercher et de combattre les causes morales ou physiques qui ont occasionné l’hystérie, et c’est alors quon doit avoir recours à l’expérience et aux conseils d'un médecin. « Mais, ajoute le même docteur, c’est surtout en surveillant l’éducation morale et physique des jeunes filles qu’il faut s’appliquer à les préserver de cette pénible maladie. On y parvient en agissant de bonne heurs sur leur sensibilité lorsqu’elle tend à s’exalter, en calmant leur imagination si sa vivacité semble trop précoce. » Ce qui peut encore contribuer efficacement à obtenir ce résultat, c’est un régime approprié à la constitution do la malade, un exercice convenable du corps, l’application des facultés intellectuelles à des travaux utiles et agréables, enfin la permission exclusive des distractions et des amusements que comportent l’innocence et la simplicité du jeune âge.
DE U VIE PRATIQUE
IDEN
I. Dan» les manuscrits et les inscriptions latines, cette lettre est le signe abréviatif a’un grand nombre de mots, tels que Jésus , Imperator (empereur), Julius (Jules), immortalis (immortel), invictu* (invincible), etc. — I, dans les chiffres romains, signifie un, et s’additionne avec les lettres numérales à la suite desquelles on l’écrit ( Voy. Chiffres). — Sur les anciennes monnaies de F rance . la lettre I indique que ces monnaies ont été frappées à Limoges.
1RÉRIDE ( Horticulture ). Voy. Téraspic et Tiilaspi.
IBRALLA, en Valachie (Postes). Mômes moyens de correspondance , mômes conditions de taxe et d'affranchissement que pour Galatz. Voy. ce mot.
ICTÈRE. Voy. Jaunisse et Nouveau-né.
IDENTITÉ (Droit). Elle se constate dans les affaires civiles a’un particulier, par la production des actes de l’état civil , ou, à défaut, d’un acte de notoriété (Voy Actes df. l’état civil, actes de notoriété). Celle d’un fonctionnaire public dont on invoque un acte dans un lieu étranger à son ressort, se prouve par la légalisation de sa signature. Lorsqu’une personne demande un passeport, son identité doit être attestée devant le commissaire de police par deux témoins; cette formalité n’est pas nécessaire lorsque la personne est connue de celui qui délivre les passe ports, ou qu’elle produit un passe-port délivré à son nom et non encore périmé. — En matière criminelle, un prévenu , au moment de son arrestation , peut refuser de se faire connaître j on cherche alors à constater son identité, ce qui a lieu au moyen d’un procès-verbal dressé sur la déclaration de deux témoins. Si un accusé d’homicide a été condamné et que plus tard la personne prétendue victime se retrouve, une procedure particulière se fait pour prouver son identité, et reviser le procès d'homicide. On constate aussi, en cas d’évasion, l’identité des condamnés évadés et repris. La seule preuve de l’identité d’un individu condamné à la déportation ou au bannissement et qui a pénétré sur le territoire de l’Empire, suffit pour le faire condamner aux peines de la rupture de ban (C. d'Instr. crim., art. 444, 518, C. pén., art. 17, 33).
IF
IDIOT ( Droit). 11 est sur la môme ligne, pour la capacité civile, que le fou ou l’imbécile; lorsqu’il est devenu majeur, il faut provoquer son interdiction. Sa famille doit veiller sur lui pour qu’il ne fasse de tort ni de mal à aucun individu, à aucune propriété, à aucun animal (Voy. Interdiction, Divagation, Responsabilité). — Voy. aussi Aliénés et Folie.
1F (Arboriculture). L’if ne parvient guère au delà de 10 ou 12 mètres d’élévation, encore faut-il plusieurs siècles pour qu’il atteigne cette hauteur, car sa croissance est très-lente.
Les feuilles de cet arbre sont vénéneuses pour les animaux qui, du reste, ne les broutent jamais, à moins d’y être poussés par la faim : aussi l’emploi de cet arbre serait-il excellent pour former des haies et des clôtures, s'il croissait plus rapidement; ses baies rouges sont inoffensives.
Le bois de l’if, presque dépourvu d’aubier, est dur et d’un rouge orangé; ic cœur sert à faire des ouvrages de marqueterie de tour et d’ébénisterie. Dans les localités où Vif est commun, on l’emploie comme bois de charronnage, à cause de son élasticité et de sa durée. 11 n’est pas de végétal qui se prête mieux que celui-ci aux caprices de la taille, ce qui 1 avait lait adopter dans la formation des anciens jardins à la française.
L’if se plaît de préférence dans les bonnes terres franches : il lui faut de l’ombre, surtout dans sa jeunesse; aussi réussit-il principalement dans les vallées à l’exposition du nord. On le multiplie de marcottes, de boutures et du semis de ses graines. Les boutures s’enracinent aisément : elles se font pendant l’hiver, à l'ombre, dans une terre légère et substantielle. Les graines se sèment aussitôt qu’elles sont mûres, et si la terre n’est pas à ce moment disposée à les recevoir, on les met en jauge pendant l’hiver. Elles sont quelquefois 3 ans en terre avant de lever. Ce n’est qu’au bout de deux ou trois ans que l'on repique le jeune plant en pépinière, au printemps; jusqu’à l’âge de 12 ans il ne faut pas que la serpette le touche. Les sujets obtenus de graines sont toujours plus beaux, plus grands et plus durables que les autres. — On cultive pour romement des jardins : 1* VlfverticilU ,
IGNÀ
ILES
gui a la forme du cyprès pyramidal • 2" Vif nucitère du Japon ; 3* 17/ d longues feuilles ; et 4° Vif à feuilles dentées en scie. Ces espèces sont délicates et ne peuvent passer l’hiver que dans l’orangerie.
IGNAME (Horticulture). Parmi toutes lesplantes ui ont été proposées pour remplacer la pomme e terre, VIgname delà Chine , Dioscorea Batatas des botanistes, est celle qui paraît avoir le plus de chances de réussite. Le seul défaut qu’on reproche à cette racine, c’est de pivoter trop profondément et d’exiger des frais considérables d’arrachage. On espère, au moyen de semis, trouver des variétés moins longues , ce qui permettrait d’introduire dans la grande culture une nouvelle racine féculente. Une médaille de r>00 fr. est proposée par la Société impériale d'acclimatation à celui qui atteindrait ce but. En attendant, les amateurs qui voudraient cultiver l’igname dans le potager peuvent le faire aisément. Lo procédé le plus ordinaire consiste à planter , au mois d’avril , les tubercules coupés par fragments moyenset de pré férence les têtes ue tubercules d’abord dans do petits pots, sur couche, puis en place, à une distance ae O-, 20, en tous sens, aussitôt que les gelées ne sont plus à craindre. L'igname veut une terre riche et douce et des arrosages fréquents. Un seul binage suffit, parce mf ensuite les tiges et les feuilles recouvrent le sol. Quelques personnes, pour empêcher les tiges de s’enchevêtrer les unes 'dans les autres, ont essayé de les ramer; il ne parait pas qu'il en soit résulté un avantage réel pour le produit. La récolte se fait le plus tard po&siblo, en novembre, p. ex., le grossissement des tubercules ayant lieu surtout à l’automne. La partie supérieure et amincie des tubercules peut être conservée pour la reproduction ; la portion inférieure et charnue sera livrée à la consommation , après qu’on l’aura laissée se ressuyer pendant quelques jours. — Quant à l’apprêt culinaire et à la conservation , l’igname se traite absolument comme la pomme de terre.
Cette plante peut aussi se multiplier par le bouturage. Pour cela, vers le mois de juillet, on coupe les tiges en autant de tronçons qu’elles portent de feuilles, ce qui donne des morceaux de 0",05 à 0“, 10 de long, et l’on place ces petites boutures l'une près do l’autre, sous cloche, dans de la terre de bruyère ou dans une terre sablonneuse, de manière que le bourgeon qui se trouve à la base de chaque feuille soit enterré de 0*.00ô; la feuille doit être laissée entière à moins qu’elle ne soit trop grando. Au bout de 5 à G semaines , les boutures ont pris racine et présentent h l’aisselle de chaque feuille un petit tubercule gros comme une noisette. Ces tubercules grossissent peu dans le reste de la saison , mais nu printemps suivant, ils fournissent des plants aussi forts que ceux qui proviennent do fragments de racines. — On peut aussi faire des boutures à l'air libre dans un endroit abrité. Dans ce cas, au lieu de couper les tiges par tronçons, on les enterre horizontalement presque à fleur de terre, de façon que le limbe des feuilles s’étale à la surface. Au moyen de bassinages fréquents , on tient la surface du sol constamment fraîche.
On a proposé la culture de l’igname comme un moyen de préparer le boisement des landes. Cette piaule ne demande pas que le terrain soit préalablement défoncé; il suffit que la terre soit retournée à la bêche. Sa racine s'enfonçant profondément dans le sol, le cultivateur ira chercher le tubercule à 0“,î»0; et ainsi, tout en ayant une abondante récolte, il préparera la terre’ pour la lantation des arbres. Largement payé par le prouit de cette plante alimentaire, il améliorera son
terrain et en augmentera le prix, sans avoir, pour ainsi dire, rien dépensé en argent ni en travail. De cette manière, l’inconvénient principal de l’igname deviendra un avantage réel pour la culture.
IGNORANCE (Droit, Législation). Elle annule un contrat lorsqu’elle porte sur un fait essentiel qui, s’il avait été connu, aurait empêché la convention : le consentement est alors vicié comme n’ayant été donné que par suite d’une erreur (Voy. Erreur). Celui qui s'engage à faire un travail ae sa profession doit la bien connaître; il répond des fautes qu’il commet par ignorance, et on peut, au besoin, demander, non -seulement la résiliation du contrat, et refuser le payement de l’ouvrage mal fait, mais encore , s’il y a eu préjudice causé, des dommages- intérêts.
Lorsqu’on est poursuivi pour un fait criminel quelconque, on ne peut jamais se défendre en alléguant son ignorance. Il en est ainsi, non-seulement quand il s’agit de faits que la conscience aussi bien que la loi déclare coupables, mais même lorsqu’il s’agit de contraventions'légères. d’infractions à des règlements. On n’est pas admis à prétendre qu’on ne connaissait pas la loi ou môme le règlement; ces actes, ayant été publiés, sont censés connus de tout le monde. La sévérité de ces principes, qui s’appliquent même aux règlements de police locale, à l’egard des personnes étrangères à l’endroit où ils sont en vigueur, avertit tout le monde de la nécessité d’observer une grande circonspection et surtout d’avoir au moins une connaissance sommaire de la législation. Cela est d'une haute utilité dans toutes les situations de la vio civile. Celui qui fait un acte nul, pour violation des formalités légales, ne peut jamais soutenir la validité d un pareil acte sous prétexte qu’il ignorait les conditions auxquelles la loi l’a soumis; ainsi, une personne qui aurait fait un testament olographe daté et signé, mois non entièrement écrit de sa main, ou corrigé dans quelques parties par une main étrangère, aurait accompli un acte nul; ses légataires diraient vainoment qu’elle n’avait aucune connaissance des lois qui veulent, à peine de nullité, que le testament olographe soit écrit en eutier, daté et signé par le testateur. Il serait facile de multiplier les exemples du danger de l’ignorance des lois. Tous ceux qui n’ont pas acquis, à cet égard, les connaissantes nécessaires, doivent éviter de faire aucun acte sans l’avis de personnes expérimentées.
ILES, Ilots (Législation). Dans les rivières navigables ou flottables, ils appartiennent à l'État, à moins qu’on ne justifie d’un titre de propriété, ou qu’on n’ait acquis par prescription. Dans les rivières non navigables ou flottables, les îles et atterrissements qui se forment appartiennent aux propriétaires riverains du côté où Elle s’est formée; si elle n’est pas formée d’un seul côté, elle appartient aux propriétaires riverains des deux côtés, à partir de la ligne qu’on suppose tracée au milieu do la rivière. Ils n?en jouissent pas par indivis; les îles doivent se partager entre eux; la part do chacun est comprise entre les lignes latérales de son fonds, prolongées sur la longueur de Elle ou des îles. L’usufruitier d’un domaine a droit A la jouissance des îles qui en deviennent un accessoire.
Une île peut se former lorsqu'une rivière ou un fleuvo, se faisant un bras nouveau, coupe et embrasse, avant de rejoindre son ancien cours, le champ d’un propriétaire voisin ; celui ci conserve la propriété de son champ ainsi transformé en île, bien que le cours d’eau soit navigable ou flottable (C. Nap. , art 560-ôt:2).
Ilfs ioniennes (Bottes). Les correspondances sont expédiées par la voie de l'Autriche et dos paquebots-postes autrichiens partant de Trieste.
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Lettre* ordinaires , a(Tr. facult. , 1 fr. par 10 gr. : lettres chargées, affr. oblig., 2 fr. par 10 gr. ; imprimés, aiïr. oblig., 15 c. par 45 gr. pour les journaux et ouvrages périodiques, 15 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques.
ILLUMINATIONS ( Leaislation ). Celles qui ont lieu pour célébrer un événement public quelconque sont volontaires. L’arrétô administratif ou municipal qui les ordonnerait ne serait pas obligatoire. en ce sens que les tribunaux n’auraient pas le droit de condamner légalement les contrevenants. Il n’en serait pas de même de i’arrété nue prendrait un maire pour ordonner aux citoyens d'éclairer leurs maisons dans un but de sûreté publique, p. ex. , en cas de trouble ou d émeute pendant la nuit, ou pour éclairer les personnes portant du secours à des incendiés ou À des inondés; celle espèce de réquisition serait obligatoire, on devrait même reconnaître ce caractère au règlement municipal prescrivant, d’une manière générale, à tous les habitants, d'éclairer leurs maisons dès que le tocsin ou un autre moyen avertirait de l’existence d’un incendie (C. pén. , art. 471).
IMAGES ( Législation ). Pour la publication et la mise en rente, les images de piété ou autres sont soumises aux mêmes reglements et ordonuances de police que les gravures. Voy. ce mot.
IMBÉCILLITÉ (Droit). Elle est une cause d’annulation des contrats, donations, testaments; celui qui est dans une telle situation n'a pas une jouissance suffisante de ses faculté» intellectuelles pour comprendre la portée du consentement qu'il donne ou (les dispositions qu’il prend. Quand fétat d imbécillité est habituel, il donne lieu à l'interdiction. Foy Interdiction.
IMMEUBLES (Droit, Législation). 11 importe de savoir quelles choses sont immeubles, parcequ’eiles sont seules susceptibles d’hypothèques, parce qu’elles sont soumises, nuaiit à leur expropriation. aux formalités spéciales des saisie» immobilières, et enfin parce que de leur caractère dépend la solution de la aueation de savoir si elles sont comprises dans un aou ou legs d immoubles.
Sont immeubles par leur nature : les fonds de terre et bis bâtiments, les moulins à vent ou a eau fixés sur piliers et faisant partie du bâtiment, les récoltes encore pendantes par les racines, et j les fruits des arbres non encore recueillis, les coupes ordinaires des bois taillis ou de futaies mises en coupe réglée, pour tous les arbres qui ne sont pas abattus. On considère comme immeubles les animaux que le propriétaire du fonds livre nu fermier ou au métayer pour la culture, estimés ou non ; les tuyaux servant à la conduite des eaux dans une maison ou autre héritage. Sont immeubles par destination les objets que le propriétaire d’un fonds y a placés pour le service et l’exploitation de ce fonds, p. ex. (quand ces divers objets sont consacrés à l’usage dont il s'agit), les animaux attachés à la culture, les ustensiles aratoires. les semences données au fermier ou colon partiaire, les pigeons des colombiers, les lapins des garennes, les ruches à miel, les poissons des étangs, les pressoirs, chaudières, alambics, cures et tonnes, les ustensiles nécessaires à l’exploitation des forges, papeteries et autres usines, les pailles et engrais, les effets mobiliers que le propriétaire a attachés au fonds à perpétuelle demeure; Les objets mobiliers sont censés attachés par le propriétaire du fonds à perpétuelle demeure . quand ils y sont scellés en plâtre ou à chaux ou à ciment, ou lorsqu'ils ne peuvent être détachés sans être fracturés ou détériorés, ou sans briser ou détériorer la partie du fonds à laquelle ils sont attachés; les glaces d’un appartement sont censées mises à perpétuelle demeure lorsque le parquet
sur lequel elles sont attachées fait corps avec la boiserie : il en est de même des tableaux et autres ornements. Quant aux statues, elles sont immeubles lorsqu’elles sont placées dans une niche pratiquée exprès pour les recevoir, encore qu’elles puissent être enlevées sans fracture ou détérioration.
Certains droits sont immeubles, à raison de l’objet immobilier auquel ils s’appliquent, tels sont : l’usufruit des eboses immobilières, les servitudes du service foncier, les actions qui tendent à revendiquer un immeuble.
Les immeubles situés en France sont régis par la loi française, même quand ils sont possédés par des étrangers.
On ne peut comprendre dans une saisie exécution les objets aue 4a loi déclare immeubles par destination; il faut suivre à leur égard les règfes de la saisie immobilière ; il en est de même des objets mobiliers placés à perpétuelle demeure (C. Nap., art. 3, 517-526; C. de proc. civ. , art. 692}.
IMMIXTION (Droit). Celui qui s’est immiscé avec ou sans mandat dans les affaires d’autrui, doit rendre compte de ce qu’il a fait. Voy. Gestion.
L’immixtion dans les affaires d’une succession, de la part d’un héritier, par un acto qui suppose nécessai remeul l’intention d’accepter, et qu’il n’aurait droit de faire qu’en la qualité d’héritier, entraîne l’acceptation de la succession (Voy. ce mot). La femme veuve qui s'est immiscée dans les biens de la communauté ne peut plus y renoncer; les actes purement administratifs ou conservatoires Remportent pas immixtion (C. Nap., art. 1454)»
IMMOBILITÉ (Art vêtir.). C’est une maladie particulière au cheval qui. lorsau’il en est atteint, parait indifférent aux appels de la voix, insensible aux coups, conserve longtemps la même position, même celle qu’on lui fait prendre; l’animal recule difficilement, et quelquefois ne peut y parvenir: il mange vite, s’arrête tout à coup, conservant des aliments entre ses dents sans les diviser. Ses yeux sont hagards, ses oreilles dressées en avant restent sans mouvement, il présente tous les caractères do la stupeur. Cette affection , qu’on parvient très-rarement h guérir, et que la loi de 1838 a placée parmi les vices rédhibitoires, est toujours le symptôme de désordres graves au cerveau et à la moelle épinière. C’est donc vers ccs organes qu’il faut diriger le traitement Aussitôt qu’on remarque les premiers symptômes de l'immobilité, il faut avoir recours aux saignées, enrelopjier l’animal de couvertures imprégnées d'un liquide éinoilieut et chaud, le soumett e A une alimentation légère et peu abondante, et lui donner des lavements émollients et huileux. Après quelques jours de traitement, on pratinue des frictions le long de la colonne vertébrale avec 3 p. d’Jiuile essentielle de térébenthine et 1 p. de camphre. — Si le mal persiste il ne faut pas tarder à appliquer des raies de feu sur l’épine dorsale, depuis le garrot jusqu’à la croupe, et accompagner cette médication active par des purgatifs réitérés de 2 en 2 jours. Du reste, si ranimai n’est point précieux, mieux vaut encore l’abandonner à l'équarrisseur que de tenter un traitement toujours dispendieux et tn*s-souvcnt inutile.
IMMONDICES {Législation). On doit se conformer, sous peine d’une amende de 1 à ô fr. avec emprisonnement en cas de récidive, aux arrêtés et règlements de police faits par les maires ou le* préfets, pour l’enlèvement des immondices, qu il s’agisse soit d en nettoyer le devant des maisons,
I soit de les réunir et de les déposer à une heure | fixée, ou dans un lieu déterminé, ou dans les
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tombereaux qui les reçoivent et les emportent, i Les règlements prescrivant l’enlèvement aes im- j xnondices, doivent être eiécutés par les propriétaires. ou par leurs domestiques, ou autres préposés; les propriétaires, alors môme qu’ils n’hani- 1 tent pas eux mêmes leurs maisons, répondent personnellement des contraventions; les procès-verbaux peuvent être dressés contre eux, bien qu’il y ait des locataires dans la maison, et que le bail ait mis l'enlèvement des immondices à la charge ’ de ces derniers.— On doit, sous peine de la même amende, obéir aux arrêtés de police qui dérendent de déposer ou d’amasser des ordures dans certains lieux.
Ceux qui jettent des immondices par imprudence sur quelque personne, sont punis aussi de l’amende de I à 5 fr.; des eaux sales sont considérées comme immondices. — Ceux qui volontairement jettent des immondices aussi bien contre les maisons, édifices et clôtures d’autrui, ou dans les jardins ou enclos, que sur les personnes, sont punis d'une amende ue 6 à 10 fr. Cette disposition atteindrait ceux qui appliqueraient des immondices sur les vêtements d’une personne ou sur une partie de maison en communication avec les personnes, p. ex., ceux qui barbouilleraient d’immondices la serrure, le marteau d’une porte, ou l’intérieur d'une maison (C. pén. , art. 471 et 475).
IMMORTELLE ( Horticulture ). L’immortelle ne sert pas seulement à tresser des couronnes pour les tombeaux; on la fait entrer souvent dans la composition des bouquets d’hiver. L’Immortelle jaune , ou Helichryse d'Orient, et la plupart des autres variétés vivaces, sont cultivées dans l’orangerie. Pour en conserver les fleurs toujours belles, ôn les cueille fraîches et on les fait sécher à l'ombre et à l’air, la tête en bas. V Immortelle de Virginie, à fleurs jaune soufre, peut se cultiver dans tout terrain pourvu qu'elle soit bien exposée au soleil : on la multiplie de traces. L 'Immortelle annuelle, à capitules simples ou doubles, blancs violets ou gris de lin, et \ Immortelle violette, dite aussi Amarantinc globuleuse ou Gomphrène demandent une terre chaude et légère : on les multiplie de graines semées sur couche et on les repique avec la motte si l’on veut avoir de belles plantes; leurs Heurs conservent longtemps leurs couleurs, et si elles pâlissent on peut les aviver avec la vapeur d’un acide.
IMPASSE. Voy. VOIRIE.
IMPATIENTE ( Horticulture ). On désigne quelquefois sous ce nom la Balsamine des jardins, parce que les capsules qui contiennent ses grainés ont la propriété, quand celles-ci sont mûres, de s’enrouler sur elles mêmes au moindre attouchement et de projeter leurs graines au loin. Voy. Balsamine.
IMPENSES (Législation). En cas de rapport pour cause de partage, il doit être tenu compte au donataire des impenses qui ont amélioré la chose t u égard à ce dont sa valeur se trouve augmentée au temps du partage, ainsi que des impenses nécessaires qu’il a faites pour la conservation de la chose, lors même que le fonds n’en aurait pas été amélioré (C. Nap. , art 861 , 867). Le coheritier qui fait le rapport en nature d’un immeuble peut en retenir la possession jusqu’au remboursement effectif des sommes qui lui sont dues pour impenses ou améliorations (art. 867). Le vendeur est tenu de rembourser ou de faire rembourser à l’acquéreur, par celui qui l’évince, toutes les réparations et améliorations utiles qu’il aura faites au fonds (art. 1634). Bien plus, celui auquel une chose est restituée doit compte, même au possesseur de mauvaise foi, de toutes les dépenses né-
cessaires et utiles faites pour la conservation de la chose (art. 1381). Le tiers détenteur qui. par sa négligence ou autrement, a donné lieu contre lui à une action en indemnité pour cause de détériorations. ne peut répéter ses impenses que jusqu’à concurrence de la plus-value résultant de l’amélioration (art. 2175). Voy. Améliorations.
IMPÉRATOIRE ou Benjoin français (Médecine. Art vêtir.). La rac ne d’impératoire qui contient un suc résineux, âcre, aromatique, a longtemps été fort usitée comme médicament excitant, tonique et fortifiant; la poudre de celle racine faisait partie d’une foule de remèdes composés, complètement abandonnés aujourd'hui. Cette racine est encore employée avec avantage dans la médecine vétérinaire, contre plusieurs affections de l'appareil digestif. Quand les boeufs et les chevaux perdent l’appétit et tombent dans rabattement par suite d’excès de travail durant les grandes chaleurs, et que les bêtes ovines se trouvent dans le même état après avoir longtemps voyagé dans des pays brûlés par la sécheresse, la racine d’impératoire en poudre est excellente pour ranimer l’appétit chez ces animaux. La dose est pour le cheval et le bœuf de taille moyenne, de 30 gr. de poudre dans un verre de vin, et ae 10 gr. dans un demi-verre pour les bêtes ovines. L’effet en est immédiat chez les animaux harassés de fatigue; il est rarement nécessaire de renouveler la môme dose, qui peut néanmoins être répétée à 2 jours d’intervalle. — A défaut de racine d’impératoire, on peut faire sécher la racine d’angélique , plus commune et douée à peu près des mêmes propriétés.
IMPÉRIALE ( Jeux de cartes). L’impériale est une modification du piquet (Voy. ce mot). Comme le piquet, elle se joue a deux personnes avec un jeu de 32 cartes. Avant tout les deux joueurs, en tirant chacun une carte, laissent décider par le sort lequel d’entre eux aura la main, c.-à-d. le droit de distribuer les cartes le premier. On les donne 3 par 3, ou 4 par 4, mais une fois qu’on a adopté l’une ou l’auire de ces manières, on est obligé de la continuer pendant tout le cours d’une partie. Après avoir ainsi distribué 12 cartes à chaque joueur, on retourne la vingt-cinquième et la couleur de cette carte est celle de l’atout. Celui qui donne gagne 1 point ou 1 jeton s’il a retourné une des cartes marquantes , c.-à-d. le roi, la dame, le valet, l’as et le sept- Il n’y a point d’écart : le talon, sur lequel la retourne est placée, doit être respecté, et si un joueur regarde ou retourne une des cartes du talon, l’adversaire a le droit, avant de jouer, de faire recommencer le coup. Iæ premier en cartes annonce immédiatement son plus haut point dans une couleur; l’adversaire en fait autant, et celui qui a le plus haut point marque un jeton. Si le point est égal, le premier en cartes a l’avantage sur son adversaire. L’as compte pour 11 dans le point, mais dans le cours du jeu, au lieu de dominer les autres cartes, comme au piquet, il ne vient, en ordre de valeur, qu’à la suite du valet. Les points accusés de part et d'autre doivent être mis en évidence. Une fois le point réglé, on accuse et on montre les impériales qu’on peut avoir dans son ieu : un appelle impériales les 4 rois, les 4 dames, les 4 valets, les 4 as, les 4 sept . et les quatrièmes majeures de chaque couleur. Chacune de ces impériales dites de main vaut une fiche ou 6 points, et l’adversaire démarque les points ou les jetons qu’il a déjà acquis. Les cartes blanches valent 2 impériales, qui ont la primauté sur toutes les autres; mars celui qui a les as ne fait point effacer les points de son adversaire. Si cet adversaire a lui-même des impériales de rois, de dames, etc.,
IMPE
IM PR
il les marque sans mie celui qui a les cartes blanches soit tenu de démarquer les points qu’il possède : le coup ne se joue pas, et la main passe comme s’il avait été joué. Si dans les cartes blanches il se rencontre une impériale d’as ou de sept, on la marque en sus des 2 impériales blanches, et dans ce cas encore l’adversaire ne démarque pas ses points, même en n’ayant aucune impériale à opposer.
La partie se joue ensuite comme au piquet . sauf les atouts, qui font une notable différence. I.es cartes marquantes, roi, dame, valet, as, et sept d’atout, jouées sans qu’elles soient prises par l’adversaire et celles qu’on lui enlève par supériorité de figure comptent chacune pour un point : chaque levée que l’on fait au-dessus de 6 vaut également un point; 6 de ces points forment une impériale qu’on marque avec une fiche, en retirant les points qu'on a, et en faisant démarquer ceux que l'adversaire se trouverait avoir en ce moment. Celui qui fait sou adversaire capot , c.-à-d. qui fait toutes les levées, compte 2 impériales, et l’adversaire démarque les points qu’il possède. La partie se compose u’un certain nombre de fiches ou impériales convenues d’avance; elle est gagnée par celui des deux joueurs qui le premier a atteint ce nombre.
Telle est la marche générale du jeu. Voicimaintenant quelques règles particulières qui se rapportent soit aux joueurs, soit à la galerie. On peut , sans faire faute, accuser et montrer, avant comme après le point, les impériales en main; mais si l’on a joué seulement une carte, on ne peut plus tes compter. La galerie a le droit d’avertir le joueur qu’il oublie de les annoncer : elle est également autorisée il faire marquer le jeu de celui qui avant annoncé ou montré son point, des impériales ou des cartes marquantes, oublie de les marquer. On ne peut ni renoncer ni sous-forcer : celui qui ne fournit pas de la couleur demandée, quand il en a, ou qui ne prend pas lorsqu'il le peut, est obligé de le faire. Toutes les fois qu’on change de couleur, après avoir joué une ou plusieurs cartes d’une couleur quelconque, on doit l'annoncer hautement : la carte du celui qui se serait dispensé de cette obligation serait bien jouée, mais l'adversaire aurait le droit de reprendre celle qu’il aurait fournie et de jouer une autre carte qui lui donnerait avantage.
Impériale ( Horticulture ). Koy. Couronne impériale.
Impériale (Monnaie d’or). Vny. Russie.
IMPERMÉABILITÉ ( Crmnaiss . vraliq ues, Hygiène). Un moyen très-simple de donner l'imperméabilité à toute espèce de tissus consiste à lairc dissoudre 1 kilogr. d'alun dans 32 kilogr. d'eau ; ou fait dissoudre, d’un autre côté, 1 kilogr. d’aeélate de plomb dans une égale quantité d’eau; on mélange les deux liquides . et l’on obtient un précipité, sous forme de poudre, qui est un sulfate de plomb. On décante le liquide qui retient en dissolution l’acétate d’alumine , et l’on y plonge l'étoffe que l’on veut rendre imperméable. On la malaxe quelques instants et on la laisse ensuite sécher à l’air libre. — Les chaussures et les vêtements en caoutchouc sont d’un excellent usage sous le rapport de l’imperméabilité : leur emploi est pour ainsi dire devenu général. Sous le rapport de 1 hygiène, on leur reproche d’arrêter la transpiration et d’exposer les personnes qui en font un usage constant aux suites graves d’un refroidissement. Ainsi quand on a fait une longue marche avec des caoutchoucs aux pieds, qu’on s'arrête ensuite pendant un temps plus ou moins long dans un endroit dont le plancher est fruid ou humide comme une église, une salle d’audience ou d’at-
tente, etc., il faut s’empresser de retirer ses caoutchoucs; autrement le refroidissement gagne les pieds, arrête la transpiration et fait refluer brusquement le sang à la tète. Les manteaux et les paletots enduits de caoutchouc ( mackintosh , double-face , etc.), ont l’inconvénient d’échauffer considérablement si l’on s’en couvre pour se garantir de la pluie pendant l'été et par suite d’exposer à un brusque refroidissement si l’on s’en débarrasse sans précaution. L’emploi de ces tissus demande donc certains soins qu’il est important de ne point négliger.
IMPORTATIONS (Douanes). Les marchandises de toute nature destinées à être importées en France soit pour la consommation intérieure, soit pour le transit ou les entrepôts, doivent être conduites directement au premier bureau des douanes pour y être déclarées et vérifiées. On peut ne faire qu’une déclaration sommaire, indiquant seulement le nombre et le poids des colis, quand la vérification en détail et la perception dus droits s’opèrent dans une douane intérieure ou dans un bureau de deuxième ligne. Les marchandises sont alors plombées et expédiées sous acquit à caution. Les objets prohibés ne sont admis que pour les entrepôts ou le transit. Certaines marchandises, telles que les produits chimiques, l’horlogerie, les machines et mécaniques, etc., qui exigent pour la vérification des connaissances spéciales, ne sont admises que par les bureaux principaux. Le nombre des bureaux ouverts au transit est également restreint aux douanes plus spécialement fréquentées pour les opérations de ce genre dans les différentes zones du territoire.
IMPOSITIONS . Impôts. Yoy. Contributions, Centimes additionnels, Patentes, Timbre, Enregistrement, etc.
IMPRESCRIPTIBLES (Droits). Yoy. Domaine et Prescription.
IMPRIMERIE, Imprimeur ( Profession , Législation). — Les imprimeurs en lettres, en lithographie, ou en taille-douce, doivent èire pourvus d’un brevet et avoir prêté serment. Pour pouvoir obtenir le brevet, il faut prouver sa capacité par des certificats de quatre imprimeurs brevetés, et sa moralité par des certificats délivrés par lus autorités municipales. Le brevet peut être retiré à tout imprimeur qu'un jugement a convaincu de contravention aux lois et regiements.
On ne peut imprimer aucun écrit avant de l’avoir déclaré à ^autorité: on no peut mettre en vente, ni publier aucun imprimé avant d’en avoir déposé deux exemplaires, à Paris au Ministère do l’intérieur, et dans les départemenU au secrétariat de la préfecture. Toute contravention
ces dispositions serait punie de 1000 fr. d’amende pour la première fois, et de -000 fr. . pour la seconde. En outre, pour tout ouvrage accompagné de gravures ou de lithographies, un exemplaire certifié conforme à tout le tirage doit être déposé par l’imprimeur pour servir de pièce de comparaison, et afin d’obtenir l’autorisation de publier cet ouvrage, de l’exposer ou de le mettre en vente : cette autorisation est demandée, pour Paris, au ministère de l’intérieur, et, pour les départements, aux préfets. La contravention serait punie d’un emprisonnement d’un mois à un an, et d’une amende de 100 à 1000 fr. Outre les journaux ou écrits périodiques , tout ouvrage traitant de matières politiques ou d’économie sociale, qui a moins ae 10 feuillos, doit être dûposé par l’imprimeur au parquet du procureur impérial, 24 heures avant toute distribution et publication. L imprimeur doit déclarer le nombre d’exemplaires tirés. Un récépissé de sa déclaration lui est donné. Touto contravention à ces ru-
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lements lui ferait encourir une amende de 100
500 fr. — L’imprimeur doit indiquer au bas de tout imprimé sortant de ses ateliers son nom et sa demeure: faute de quoi il serait passible d’une amende de 3000 fr. S’il indiquait un nom et une demeure supposés, il serait puni d’une amende de 6000 fr., outre l'emprisonnement prononcé par le Code pénal.
Tout imprimeur doit avoir un livre coté ot paraphé par le maire de l’endroit qu’il habite, et y .nscrire par ordre de dates, avec une série de numéros, le titre littéral des ouvrages qu’il veut imprimer, le nombre des feuilles, des volumes et des exemplaire, le format de l'édition.
Toute imprimerie oui n’est pas déclarée et autorisée est réputée clandestine. Son possesseur ou son dépositaire est passible de 10000 fr. d'amende et d’un emprisonnement de 6 mois.
La nécessité de prévenir les impressions clandestines a fait statuer que les particuliers détenteurs de presses de petite dimension, de quelque nature qu’elles soient, et employées à des impressions privées de peu d’importance, telles que la reproduction des lettres d'une correspondance commerciale, doivent se pourvoir, à cet effet, d’une autorisai ion du ministre de l’intérieur, à Paris, des préfets, dans les départements; cette autorisation est toujours révocable. Les contrevenants sont passibles de 6 mois d’emprisonnement et d’uno amende qui va jusqu’à 10000 fr. (L. du 21 oetob. 1814; Décr. du 17 février et du 22 mars 1852).
Chambre des imprimeurs (à Paris) , rue Bonaparte, n" 1. — C'est à la chambre des imprimeurs qu’il faut s’adresser pour obtenir les certificats dp capacité, dont il a été parlé ci-dessus ot d’après lesquels l’administration délivre , s’il y a lieu, les brevets d’imprimeurs. — Toutes les contestations qui peuvent s’élever entre les particuliers et les imprimeurs pour faits d’imprimerie sont du ressort de la chambre.
Imprimerie impériale, à Paris, rue Vieille-du- Temple, 87. — Elle est régie par l’État et placée sous les ordres d’un directeur nommé par l’Empereur. Elle est spécialement chargée de l'impression, de la distribution et du débit des lois, ordonnances, règlements et actes du gouvernement; du service des impressions pour le cabinet et la maison de l’Empereur, le conseil d'Etat, les ministères, les administrations centrales et spéciales: du moulage des cartes à jouer; des congés des troupes, des brevets, des timbres, des passeports, etc. — C’est à l’imprimerie impériale que l’on s’abonne au Bulletin des lois , au Bulletin des arrêts de la Cour de cassation, au Bulletin officiel de la marine , au Bulletin des comités historiques, au Moniteur des communes (dans les départements, les abonnements sont reçus par les directeurs des postes).
L’imprimerie impériale peut être chargée par le gouvernement d’imprimer gratuitement les ouvrages de sciences , lettres et arts qui sont jugés dignes de cette faveur. Pour l’obtenir, il faut s’adresser à un comité spécial institué à cet effet auprès du Ministère de la justice et qui, sur l’examen de l’ouvrage, délivre, s’il y a lieu, l’autorisation nécessaire. — En outre, les auteurs peuvent, avec l’autorisation du ministre de la justice , faire imprimer à leurs frais par les presses de l’imprimerie impériale les ouvrages exigeant en tout ou partie des caractères qui no se trouvent pas dans les imprimeries particulières. Les imprimeurs de Paris sont autorisés à faire composer et imprimer à l’imprimerie impériale la partie des ouvrages qu’ils auraient entrepris et dans laquelle il se trouverait des
caractères orientaux ou quelques-uns des signes particuliers qui existent dans la typographie étrangère do cet établissement (Oruonn. du 23 juillet 1823).
Imprimés (Taxe des) (Postes). Les imprimés à transporter par la poste dans l’intérieur de l’Empire, la Corse et l’Algérie comprises, sont divisés en trois classes : la première comprend les journaux et ouvrages périodiques traitant, en tout ou en partie, de matières politiques ou d’économie sociale, et paraissant au moins une fois par trimestre: le port est do 4 c. par chaque exemplaire du poids de 40 gr. et au-dessous. Au-dessus de 40 gr. , le port est augmenté de 1 c. par chaque 10 gr. ou fraction de 10 gr. La deuxième classe comprend les journaux, recueils, annules, mémoires et bulletins périodiques uniquement consacrés aux lettres, aux sciences, aux arts, à l'agriculture et à l’industrie, et paraissant au moins une fois par trimestre: le port est de 2 c. par chaque exemplaire du poids de 20 gT. et audessous. Au-dessus de 20 gr. . le poil est augmenté de 1 c. par chaque 10 gr. ou fraction de 10 gr. Iæs imprimés de ces deux classes, destinés pour l’intérieur du département dans lequel ils sont publiés, ne payent que demi-taxe. Les imprimés )ubliés dans les départements autres que ceux de a Seine et de Seine-et-Oise , et destinés pour les départements limitrophes de celui où ils sont publiés. ne payent également que demi-taxe. La troisième classe d’imprimés comprend les circulaires, prospectus, avis divers et prix courants avec ou sans échantillons, livres, gravures, lithographies, autographes en feuilles, brochés ou reliés, et en général tous les imprimés autres que ceux dos deux premières classes ; le port est de 1 c. par paquet ou exemplaire isolé du poids de 5 gT. et au-dessous. Le port est augmenté de 1 c. par chaque 5 gr. ou fraction de 5 gr. jusqu’à 50 gr. inclusivement. Lorsque le poids dépasse 50 gr. , ou lorsqu’ils sont réunis en un paquet d'un poids excédant 50 gr. , adressé à un seul destinataire, le port est de 10 c. jusqu’à 100 gr. Lorsque le poids dépasse 100 gr. , le port est augmenté de 1 c. par chaque 10 gr. ou fraction de 10 gr. Les prospectus. catalogues, circulaires, prix courants et avis divers, appartenant à la troisième classe peuvent être expédiés sous forme de lettres o u sons enveloppe : dans ce cas, le port de ces imprimés est de 10 c. par chaque ans ou chaque eremylaire du poids de 10 gr. et au dessous, circulant de bureau à btireau, et de 5 c. par chaque avis ou chaque exemplaire circulant dans la circonscription d’un bureau de poste. Au-dessus de 10 gr. et par chaque 10 gr. ou fraction de 10 gr. le port est augmenté de 10 c. pour chaque avis ou chaque exemplaire circulant ae bureau à bureau, et de «5 c. pour chaque avis ou chaque exemplaire circulant dans la circonscription d’un bureau. Lorsque les objets ci-dessus désignés sont expédiés sous forme de lettres, ils doivent être pliés de manière que les deux extrémités lestent ouvertes, et que le contenu puisse en être facilement vérifié. Lorsqu’ils sont expédiés sous enveloppes, les enveloppes doivent avoir été coupées et rester ouvertes au côté droit, ou bien ne pas être cachetées.
Sont considérés comme imprimés et soumis à la même taxe que ceux-ci : 1* les circulaires auxquelles il est ajouté , après le tirage , soit au moyen d’un procédé typographique ou d’un timbre, soit à la main, des chiffres ou des mots qui ne leur ôtent pas leur caractère de circulaires et ne présentent aucun indice de correspondance personnelle; 2“ les prix courants et mercuriales sur lesquels sont portés , par les moyens ci - dessus
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énoncés, les chiffres destinés à indiquer le prix des marchandises et des denrées; 3* les livres et brochures sur la couverture ou l’une des feuilles desquels est placée une dédicace manuscrite consistant en un simple hommage; 4* les épreuves d’impression contenant des corrections typographiques et les manuscrits joints à ces épreuves et s’y rapportant, sous condition d’une autorisation préalable d'envoi, laquelle doit être demandée sur papier timbré au directeur général des postes. Saur les exceptions mentionnées ci-dessus, les imprimés, présentés à l’affranchissement ou affranchis en timbres-poste par les expéditeurs et déposés dans les boites, ne doivent contenir aucune écriture à la main, si ce n’est la date et la signature. 11 est, en outre, défendu d’insérer dans un imprimé, ainsi que dans un paquet d’imprimés, aucune lettre ou note ayant le caractère d’une correspondance ou pouvant en tenir lieu. En cas de contravention, les imprimés contenant de l'écriture ou des chiffres à la main, ainsi que les lettres ou notes insérées en fraude, sont saisis, et le contrevenant est passible des pénalités applicables aux délits portant atteinte au privilège de l’administration des postes. Vny. Poste.
Les imprimés de toute nature ne sont admis à circuler, moyennant le port réduit fixé par la loi (L. du 2 5 juin 1856), qu’aiitant qu’ils ont été affranchis (loy. Affranchissement). S’ils ont été expédiés sans affranchissement, ils sont taxés au prix du tarif des lettres. S’ils ont été affranchis en timbres-poste et que l’affranchissement soit insuffisant, ils sont frappés, en sus, d'une taxe égale au triple de l'insuffisance de l’affranchissement. Ces taxes sont payées par l’expéditeur, lorsque, pour une cause quelconque, elles n’ont pas été acquittées par le destinataire. En cas de refus de payement, le recouvrement en est opéré par voie de contrainte décernée par le directeur du bureau expéditeur, visée et déclaré* exécutoire par le juge de paix du canton (L. du 20 mai 1H.S4). Aucun imprimé soumis au timbre ne peut être admis à circuler par la poste, s’il n’est timbré ou visé pour timbre.
Les imprimés doivent être expédiés sous bandes mobiles, couvrant au plus le tiers de la surface, OU. s’ils sont réunis en un paquet volumineux qu'une simple bande ne suffise pas à consolider, sous une forme qui permette d’en vérifier facilement le contenu. Les cartes, les plans et les gravures peuvent être expédiés sur rouleau ou placés à plat entre deux cartons maintenus extérieurement par des ficelles faciles à dénouer. Le poids des bandes, enveloppes et ficelles, est compris dans le poids soumis à la taxe. L'administration n’est, dans aucun cas, responsable des détériorations. Les paquets ne doivent pas dépasser un poids maximum de 3 kilogr. Ils ne peuvent avoir sur aucune de leurs faces (longueur, hauteur et largeur) une dimension supérieure à 0" ,45. Lorsqua plusieurs paquets à l’adresse d’un même destina faire . et dépassant ensemble le maximum du poids ci-dessus fixé , sont présentés simultanément à un bureau de poste, l’expédition peut être répartie entre plusieurs courriers successifs; dans ce cas, l'expéditeur fait connaître l’ordre dans lequel ces paquets doivent être expédiés.
IMPRt'DENCE (Législation). Celui oui a commis un acte d’imprudence est responsable du dommage qui en résulte (C. Nap. , art. 1383). Ainsi, il y a imprudence entraînant responsabilité de la part de celui qui met involontairement le feu, en fumant, à un bâtiment, à un enclos, à une forêt, àune récolte sur pied, etc.; de la part de celui qui, ne sachant ou ne pouvant maintenir un cheval ou un attelage dans le chemin, en-
dommage ou détruit des clôtures ou des récolles, des bornes, des devantures de boutiques, etc. Voy. aussi Accidents, Blessures et Homicide.
IMPUISSANCE {Droit). Elle ne peut donner lieu à La rupture du mariage, même si on prétend qu’elle était naturelle et non produite par un accident ou une maladie. L’impuissance, même naturelle, ne peut être alléguée par un mari pour désavouer un enfant. Le scandale des débats et la difficulté des preux es ont fait rejeter, d’une manière absolue, les procès de cetto nature qui étaient admis autrefois (C. Nap., art. 313).
IMPUTATION de payement {Législation). Lorsqu'une personne a envers une autre plusieurs dettes, et qu’elle fait un payement, elle a le droit de déclarer, en payant, quelle est celle des dettes quelle entend acquitter. Toutefois, le débiteur ne peut pas, sans le consentement du créancier, imputer le payement qu’il fait sur le capital et les iiilérèts, mais qui n'est pas intégral, sur le capital par préférence aux intérêts ou arrérages: ce payement s’impute d'abord sur les intérêts, et l'excédant sur le capital. Lorsqu'on recevant de son débiteur le pavement de l'une des dettes, le créancier, a, dans la quittance qu’il adonnée, imputé le payement sur une des dettes spécialement, le débiteur ne peut plus demander que 1’uuputation ait lieu sur une autre dette, à moins qu’il n'y ait eu dol ou surprise de la part du créancier; il y a dol, p. ex., si, le débiteur ne sachant pas lire, le créancier impute le payement sur une dette autre que celle dont on était convenu; il y a surprise lorsque, dans le même cas, le créancier dirige, dans la quittance, et sans rien dire au débiteur, l'imputation du payement sur la dette la moins onéreuse.
Si, dans le payement, l’imputation n’est faite ni par le débiteur ni par le créancier, la loi détermine sur quoi l'imputation doit avoir lieu : c'est sur la dette que le débiteur avait le plus d’intérêt d’acquitter. Ainsi il est censé avoir voulu d’abord payer les dettes échues, puisqu'elles l’exposent immédiatement à des poursuites; parmi plusieurs dettes non échues, riniputation doit avoir lieu sur celle qui est le plus prochainement exigible*, si les dettes sont toutes échues, l’imputation se fait de préférence sur les plus onéreuses, ain.Ni, d’abord sur celle qui entraîne la contrainte par corps, sur celle qui est garantie par des cautions ou hypothèques, sur celle qui est depuis le plus longtemps exigible. Enfin, si toutes choses sont égales, l’imputation se répartit proport u nnellement, c.-à-d. que le débiteur est présumé avoir voulu payer une partie do chacune «le ses dettes. (Ç. Nap., art. 1253- 1256.) — D’après ces principes, si un négociant poursuivi pour un billet en souffrance et entraînant la contrainte par corps, a payé par à-compte successifs, entre les mains de l’huissier chargé de le poursuivre, une somme égale au principal du billet, il peut, s’il n’a pas ôté dit positivement et par écrit que les à-compte seraient d abord imputables sur les frais, appliquer ce qu’il a payé au payement du principal et faire tomber axisi ta contrainte par corps. En conséquence , le créancier qui veut conserver toutes ses garanties aura soin . s’il accorde à son débiteur des délais et la facilité de payer par à-compte, d’exiger qu’ü déclare, par j écrit, que les premiers versements seront, jus- | qu à due concurrence, appliqués aux frais et aux intérêts échu».
LN ALIÉNABILITÉ (Législation). Ne peuvent ! être aliénés les biens faisant partie des substitutions permises par la loi (C. Nap., art. 8% et suiv. , 1048 et surir.) ; les immeubles réputés dotaux sous le régime dotal (art. 1654); une suc-
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cession ftitnre, la loi regardant comme Immorale toute spéculation sur la mort d’une personne encore vivante. — Sont encore inaliénables les biens meubles et immeubles faisant partie du domaine public et de la dotation de la couronne. L’État peut toutefois faire un échange d’immeubles avec un particulier, mais cet échange doit être autorisé par une loi. Il peut aussi vendre les meubles sujets à détérioration mais à charge de remplacement immédiat.
INAMOVIBILITÉ (législation). Les sénateurs et. dans l’ordre judiciaire, les iuges, les conseillers aux Cours impériales, à la .Cour de cassation et à la Cour des comptes, sont inamovibles. Tous les autres fonctionnaires publics sont amovibles. Voy. Amovibilité.
INANITION (Médecine). On peut se trouver dans des circonstances qui imposent l’obligation de donner des soins à des personnes affaiblies par le manque de nourriture et arrivées à un état complet u’inanition. Voici en pareil cas ce qu'il convient de faire. 11 faut d’abonl, si c’est possible, réchauffer le malade au moyen d’un bain chaud et le maintenir dans une douce température, puis ne l’alimenter que par degrés et avec une extrême réserve. Ainsi, on commencera par des aliments liquides, et parmi ces aliments on choisira de
J (référence le bouillon de viande, surtout le bouilon froid; on peut donner aussi quelques cuillerées de vin vieux et généreux. Quand ces premiers aliments sont bien supportés par l’estomac, on accordera au malade une nourriture plus solide, en choisissant des aliments d’une digestion facile, tels que des œufs frais, des viandes rôties ou grillées. En procédant de cette manière, on arrive à rétablir les forces du malade sans secousso et sans accidents.
INCAPACITÉ (Droit). Voy. Capacité.
INCENDIE (Législation). Les incendies commis volontairement sont des crimes sévèrement punis; ceux qui en ont connaissance ou qui en sont victimes peuvent et doivent les dénoncer aux officiers de police judiciaire chargés de les constater, c.-à-d. aux maires, commissaires de police . gendarmes , juges d’instruction , procureurs impériaux. Celui qui a éprouvé du préjudice par suite de l'incendie de sa propriété peut demander indemnité en se ponant partie civile dans le procès criminel, ou bien en actionnant l’auteur de l’incendie devant les tribunaux civils.
Celui qui incendie sa propre chose n’est punissable qu’autant qu’il y a eu intention de nuire à autrui. Cette intention criminelle existe toujours dans lo fait par un propriétaire de mettre le feu à ses édifices, navires, bateaux, magasins ou chantiers, quand ils sont habités ou servent à l’habitation, parce qu’alors l’incendie est considéré comme un moyen d’assassinat. Dans les autres cas, le propriétaire qui met le feu h sa propre chose est punissable, savoir : des travaux forcés à temps, s’il a, en mettant le feu à ses édifices, navires, magasins, etc. , non habités, ni servant à l’habitation, ou à ses forêts, bois taillis, etc., causé volontairement un préjudice à autrui. 11 est nassible de la réclusion, si, en mettant le feu à ses bois ou récoltes abattus, soit que ces bois soient en tas ou en cordes, et les récoltes en tas ou en meules, il a causé volontairement un préjudice quelconque à autrui (C. pén., art. 434). La peine de mort est encourue, si 1 incendie a occasionné la mort d’une ou de plusieurs personnes se trouvant dans les lieux incendiés , au moment où le feu y a été mis. Si le propriétaira a mis le feu à des objets h lui appartenants, mais placés de manière à le communiquer à des objets appartenant 5 autrui, et
si l’incendie a été communiqué, la peine est la môme que si le feu avait été mis directement à la propriété d’autrui.
La menace d’incendie est punie de la peine portée contre la menace d’assassinat. Si la menace a eu lieu par écrit anonyme ou signé, arec ordre de déposer une somme d’argent dans un lieu indiqué, ou de remplir toute autre condition , la peine est celle des travaux forcés à temps. Si la menace n’est accompagnée d’aucun orure ni d’aucune condition, la peine est un emprisonnement de 2 à b ans et une amende de JOO à 600 fr. Si la menace avec ordre ou condition a été verbale, la peine est un emprisonnement de 6 mois à 2 ans et une amende de 25 à 300 fr.
L’incendie des propriétés mobilières ou immobilières d’autrui , qui a été causé par la vétusté ou le défaut soit de réparations, soit de nettoyage do fours, cheminées, forges, maisons ou mines prochaines, ou par des feux allumés dans les champs, à moins de 100 mètres des maisons, édifices, forêts, bruyères, bois . vergers, plantations, haies, meules, tas de grains, pailles, foins, fourrages, ou tout autre dépôt de matières combustibles, ou par des feux ou lumières portés ou laissés sans précaution suffisante, ou par des pièces d’artifice allumées, ou tirées par négligence ou imprudence , est puni d’une amende de 50 fr. au moins et de 500 fr. au plus Dans ces cas, ce n’est pas l’intention de nuire qui constitue le délit; c’est la négligence ou l’imprudence. Celui qui met le feu par négligence ou imprudence à sa propre chose, n’est passible d’aucune peine.
L’autorité municipale a le droit de prendre toutes les mesures qu elle juge nécessaires pour prévenir les incendies, ou pour los faire cesser. Les règlements ou arrêtés de police pris dans ce but doivent être exécutés par les habitants sous peine d’une amende de 1 à 5 fr.
A Paris, une ordonnance de police du 24 novembre 1843 porte différentes prescriptions pour prévenir ou arrêter les incendies. Voici quelquesunes des plus importantes : il est défendu d’entrer, soit dans les écuries, soit dans les magasins, caves ou autres lieux renfermant des dépôts d’essence ou de spiritueux, et, en général, do toutes matières inflammables, ou bien encore dans les halles, marchés ou ports avec des lumières non renfermées dans des lanternes: d’allumer des feux dans les halles et marchés et d’y apporter aucuns chaudrons à feux, réchauds ou fourneaux* défaire du feu sur les ports, quais et berges, sans une autorisation; de brûler de la paille sur aucune partie de la voie publique, dans les cours, jardins et terrains particuliers, et d’y mettre en feu aucun amas de matières combustibles; do rechercher les fuites de gaz avec du feu et de la lumière. L’autorité municipale peut défendre de fumer dans les rues auprès des pailles, meules, granges et fermes, dans toute l’étendue du ressort de la préfecture de police. —Aussitôt qu’un incendie ou un simple feu de cheminée se manifeste, on doit en avertir le poste le plus voisin de sapeurs pompiers et le commissaire de police du quartier. De plus, la personne chez qui le feu se manifeste doit ouvrir les portes de son domicile à la première réquisition des sapeurs pompiers et autres agents de ï’aulorité. Les habitants de la rue et dçs autres rues adjacentes doivent tenir aussi leurs portes ouvertes et laisser puiser 1 eau à leurs puiLs et pompes. Kn cas de refus, les portes sont ouvertes à la diligence du commissaire de police ou du commandant du détachement de sapeurs pompiers. — Voy. Sapeurs pompiers, Feu, Cheminée, Toiture, Artifice.
Tous les citoyens sont obligés de prêter secours
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en cas «l’incendie, lorsqu’ils ont été requis par l’autorité ; une amende de 6 à 10 fr. punit ceux qui, le pouvant, s’y seraient refusés.
Une aes plus sages précautions nue l’on puisse prendre contre les conséquences a’un incendie , est de faire assurer ce que l'on possède contre cotte nature de sinistre. Foy. Assurances.
INCISION annulaire (Arboriculture). Elle se fait en enlevant à une tige de plante ou à une branche d'arbre un anneau d’écorce plus ou moins large, luette opération peut s’exécuter avec toute espèce d'instrument tranchant; mais on trouve chez les marchands un instrument destiné à cet usage et qui se vend sous le nom de cisaille annulaire. Il faut avoir soin de ne laisser aucune partie du liber et de proportionner la largeur de l’anneau à la grosseur de l'arbre ou de la branche, parce qu’une plaie trop largo pourrait avoir des suites funestes. En faisant l’incision avant la sève d’août, la plaie a le temps d’être guérie avant l’hiver, et l’on peut, s’il est nécessaire, la renouveler au printemps : on la fait alors sept ou huit jours avant la floraison . c’est un moyen de prévenir la coulure des fleurs. — Par cette opération, les arbres fruitiers deviennent plus productifs; au lieu de s’épuiser en bois inutile, ils se chargent de boutons à fruit plus nombreux, et donnent des fruits plus précoces.
INCOMBUSTIBILITÉ (Connais*, pratiques). On peut mettre les vêlements et tous les tissus à l'abri de l’inflammation, en les trempant dans une dissolution très-étendue de chlorure de sine. La plus fine batiste ainsi traitée, si on y met le feu. se réduit en cendres sans donner la moindre flamme, et, par conséquent, sans pouvoir communiquer l'inflammation à des objets voisins. Beaucoup de sels minéraux, et en particulier le chlorure de calcium, composé sans valeur et tresabondant, jouissent de la même efficacité. Une étoffe quelconque plongée dans une dissolution de ce sel devient incombustible, c.-à-d. brûle sans flamme et ne peut, en cas d’accident, communiquer le feu aux objets environnants.
INCOMPATIBILITÉ ( Emplois publics). 11 y a incompatibilité absolue d’une part entre les fonctions judiciaires et les fonctions administratives, notamment avec celles qui sont sujettes à comptabilité pécuniaire; d'autre part, des fonctions judiciaires entre elles et des fonctions administratives entre elles. Aucun citoyen ne peut concourir h l’exercice d’une autorité chargée de la surveillance des fonctions qu'il exerce dans une autre ualité (Loi du 24 vendém. an in). Les ministres u culte ne peuvent remplir aucune fonction administrative ou judiciaire. Aucun fonctionnaire public salarié ne peut être membre du Corps législatif. Voy. Ministre, Conseiller D’État, Con • SEIL GÉNÉRAL, MAIRE. GARDE NATIONAL, etc.
D’un autre côté, il est interdit aux fonctionnaires publics de se livrer à toute profession qui pourrait les détourner de leurs occupations, exposer leur délicatesse ou compromettre leur dignité. Ainsi les fonctions de juge sont incompatibles avec celles de notaire, d’avoué, d’huissier. Un juge ne peut acheter les biens qui se vendent à l'audience de son tribunal, ni se rendre cessionnaire des procès et droits litigieux qui sont de la compétence du tribunal dans le ressort duquel il exerce ses fonctions. Enfin le commerce est interdit aux ecclésiastiques, aux magistrats, aux professeurs et instituteurs publics, aux préposés des douanes, etc.
INCOMPÉTENCE. {Droit). Voy. Exception et Déclinatoire.
INCONTINENCE d’urinb ( Médecine . Art. xétér.). Voy. Urine.
INCUBATION (Animaux domestiq.). La durée de l’incubation chez les oiseaux de basse-cour varie suivant les espèces. Elle est de 20 à 22 jours, chez la poule: de 30 à 32, pour la dinde et la paone; de 27 à 32, pour l’oie; de 29 à 31, pour la cane; de 28 à 30, pour la pintade; de 23 à 25. pour la poule faisane; de 18 à 20 pour la femel] e au pigeon. — Pour les oiseaux élevés en cage, tels que les serins, les chardonnerets, les linotes, etc., la durée de l’incubation n’est que de 12 à 13 jours.
Lorsque les femelles des oiseaux de basse-cour ne se montrent pas disposées à couver, on peut les y exciter en les soumettant À un régime échauffant : on leur fait manger du chènevis et on les enivre avec du pain imbibé de vin ou d un peu d’eau-de-vie. On peut aussi leur plumer le dessous du ventre et en frotter la peau encore irritée avec une poignée d'orties. Si Von trouve ce procédé trop cruel, on n’a qu'à mettre la couveuse dans une boite ouverte qui ne soit guère plus longue ni plus large qu’elle, en lui attachant au cou une mince planchette qui lui pèse sur le dos : inquiète de la présence de cette planchette, la couveuse n’ose faire aucun mouvement et reste sur ses œufs.
Au contraire, quand on veut qu’une poule ou tout autre oiseau de basse-cour continue «le pondre au lieu de se livrer aux soins de 1 incubation, il faut diminuer sa ration de nourriture, la plonger plusieurs fois par jour dans de l’eau froide, ou, ce qui vaut mieux encore, la tenir 1 ou 2 jours dans un endroit obscur sans lui donner ni à lioire ni à manger : il est rare qu’au sortir de là elle songe encore à couver.
Lorsqu’on a donné des œufs à couver à une poule, il faut, 3 ou 4 jours après que l’incubation a commencé, mirer tous les œufs l’un après l’autre et rejeter tous ceux qui ne sont point troubles ou qui n’ont point à leur extrémité un point opaque indiquant la présence du poussin : ces œufs clairs, en se corrompant, pourraient nuire par leur présence à toute la couvée — D’un autre côté, il faut tâcher de déranger le moins possible les femelles qui couvent; il faut se garder surtout de retourner les œufs pour qu’ils participent mieux à la chaleur de la mère, et, quand le moment de l'éclosion approche, de jeter les œufs dans l’eau sous prétexte d'attendrir la coquille et de faciliter la sortie du poussin. La nature indique à la mère tout ce qu’il faut faire dans ces circonstances. Foy. encore Basse-cour et les articles consacrés à chaque espace d’oiseaux. Voy. aussi Couveuse artificielle.
Pour la pisciculture et la sériciculture (poissons et vers à soie) , Foy. Éclosion.
INCURABLES. Foy. Hospices.
INDEMNITÉ ( Législation ). \ Il en est dû pour tout dommage causé à autrui, pour 1 expropriation d’un immeuble faite dans un but d’utilité publiue, et dans toute circonstance oû il y a eu lésion ’un droit garantissant les intérêts pécuniaires d’une personne. Foy. Communauté entre époux , Dommages-intérêts, Expropriation pour cause d’utilité publique, Responsabilité.
INDES orientales (Postes). Communications régulières par la voie de Suez et des paquebots britanniques. Départs de Marseille les 5, 12, 20 et 28 de chaque mois, le matin : les correspondarces sont reçues à l’hôtel des Postes, à Paris, les 4, 11 , 19 et 27 ju.-qu’à 9 h. 30 fl». du matin.— Lettres ordi atres.afTr. facult. ; lettres affranchies, 70 c. par 7 gr. 1/2; lettres non affranchies, 90 c par 7 gr. 1/2. Lettres chargées, affr. oblig., 1 fr. 40 c. par7gr. 1/2.— Imprimés , affr. oblig. 12 c., par 40 gr.
INDICATION de pavement ( Législation ). te débiteur qui indique une personne comme devant
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payer & sa place ne fait point par là noration , c.-à-d. que sa dette ne s’éteint pas , et qu'il reste obligé envers son créancier, si la personne indiquée ne paye pas. Il n'y a p.is non plus novation, c.-à-d. substitution d’un nouveau créancier à l’ancien, lorsque celui-ci a simplement indiqué une personne qui devra recevoir pour lui (C. Nap., art. 1277).
INDIGENTS (Assistance publique). Voy. Bu- BEAtlX DE BIP N P AISANCE, DROIT DES PACVHES, etc.
INDIGESTION (Médecine). On attache, avec raison. peu d’importance aux indigestions accidentelles causées par un repas un peu trop copieux. Quelques tasses de thé aromatisées avec quelques gouttes d’eau de fleurs d’oranger, ou une légère infusion de menthe poivrée, dissipent promptement les indigestions de ce genre. Pour les enfants et pour les personnes nerveuses ou délicates , l’emploi de l’infusion de menthe est toujours préférable à celui du tlié. Si l’indigestion revient fréquemment et comme périodiquement; si elle est accompagnée de violentes douleurs de tête et d’estomac, elle n'est alors que le symptôme accessoire d’une maladie que le médecin doit être appelé à constater et à combattre. Chez beaucoup d’enfants et d’adolescents, les indigestions proviennent souvent de l'usage d’aliments qui leur répugnent, et qu'ils sont contraints de manger. Sans doute, il ne faut pas toujours céder aux caprices de certains enfants qui refusent sans motif des mets excellents sous tous les rapports; mais quand un enfant, qui d’aiUeurô n’e.st pas gourmand, témoigne une répugnance très-prononcée pour un aliment particulier, et quand, après avoir obéi en mangeant ce qui lui répugnait, l’enfant ne peut pas le digérer, c'est là une indication naturelle qu'il faut observer; on pourrait rendre l’enfant très- malade en le forçant à manger de cet aliment.
Indigestion (Art vétérinaire). Chez les animaux, comme chez l’homme, les symptômes ordinaires de l'indigestion sont les souques, les vents, le cours de ventre. L’animal refuse de manger; il se tient izmuob le et la tète basse; le bœuf cesse de ruminer. Lorsque l'indigestion est légère, la diète est le seul traitement qui doive lui être appliqué. Sicile a de la gravité, on peut donner à l’animal des lavements d'eau salée ou de savon noir. S’il s’agit d’un cheval ou d’une bête à cornes, on lui fera avaler 30 gr. d’éther sulfurique dans un demilitre d’eau froide, ou plus simplement un litre i t’eau dans lequel on aura versé la valeur de 3 petits verres d'eau-de-vie. Si le mal persistait, il ne faudrait pas hésiter à appeler le vétérinaire, qui seul peut saigner l’animal et lui administrer les purgatifs nécessaires. — Voy. aussi Météorisation.
INDIGO (économie domestique). Voy. Bleu.
Indigo bâtard (Horticulture). Voy. Amorphe PBUTIOUEUX.
INDIVISIBILITÉ (Droit). Lorsqu’il y a indivisibilité dans une obligation, c.-à-d. lorsqu'il est impossible qne cette obligation soit accomplie partiellement, p. ex. celle de fournir une pension alimentaire à une personne, cette pension ne pouvant être divisée sans que les besoins indispensables du créancier de la pension cessent d’être satisfaits, dans ces cas. chacun de ceux qui ont contracté ou à qui a été imposée la dette indivisible en est tenu pour le tout; il en est de même à l’égard des héritiers de celui qui a contracté une pareille obligation. D’un autre côté, chaque héritier du créancier d’une obligation indivisible, p. ex. celle de délivrer un cheval, un boeuf, un animal quelconque ou un objet qui ne peut servir que lorsqu’il est complet dans toutes ses parties, peut exiger l'exécution en totalité. L'héritier du
débiteur de la chose indivisible, assigné pour la totalité, peut obtenir un délai pour meure en cause ses cohéritiers, à moins que la dette ne puisse être acquittée que par lui, comme s'il s'agissait d’un animal gardé par lui, d’un ouvrage qu'il serait seul capable de terminer; alors l’héritier assigné serait seul condamné, mais il aurait un recours en indemnité contre ses cohéritiers. Quoique chaque héritier du créancier d’une dette indivisible puisse réclamer la totalité, il ne peut seul faire la remise de la totalité de la dette, ni recevoir seul le prix de la chose au lieu de la chose elle-même; s’il a fait cette remise, les cohéritiers peuvent néanmoins réclamer la chose indivisible, maisiLs doivent tenir compte au débiteur de la portion du cohéritier qui a fait la remise ou qu. a reçu le prix (C. Nap., art. 1222-25).
INDIVISION (Droit). Tant qu’elle dure, chacun de ceux à qui appartient la chose indivise a un droit sur toutes les parties et ne peut pas l'exercer sur l'une plutôt que sur l’autre, à moins de conventions particulières entre les copropriétaires. La part de chacun ne pouvant, durant l’indivision, être distinguée, il s'ensuit que les créanciers personnels d’un héritier ne peuvent faire saisir sa part indivise dans les immeubles de la succession non partagée; ils peuvent seulement provoquer le partage ou y intervenir s’il est commencé, et ensuite exercer leurs droits sur la part attribuée à leur débiteur.
L’indivision ôtant un état gênant pour les copropriétaires, et amenant très-fréquemment entre eux des procès, chacun peut en sortir dès qu'il veut; il a le droit de provoquer le partage, malgré toutes conventions ou défenses contraires. 11 est permis toutefois, de suspendre le partage pendant un temps limité qui ne peut pas durer plus de cinq ans; au bout de ce temps, on peut renouveler cette convention. Si une chose indivise ne peut pas être partagée commodément et sans perte, la vente se fait aux enchères publiaties, sur la poursuite d’un des copropriétaires indivis, et le prix se partage entre eux (C. Nap., art. 815, 1686, 2205).
INDULGENCES (Religion). C’est une remise ou amnistie accordée par l’Kglise à l'occasion de certaines fêtes, de certains actes de religion, de certaines œuvres de charité ou de certains objets de piété bénis par elle. Les indulgences sont plénières ou partielles. Les premières remettent toute la peine temporelle due au péché; les secondes en remettent seulement une partie. La peine temporelle est la pénitence ou expiation des péchés qui ont été absous. Il y a des indulgences générales , p. ex. celles du jubilé; il en est ne locales , qui sont le privilège de certaines églises ou chapelles; d’autres sont attachées à des jours de fête, à des confréries, à des objets de piété, comme croix, ch*peleis, images, etc.
Pour gagner les indulgences, il suffît d’en avoir l’intention et de remplir à la lettre les condition* auxquelles elles sont accordées, p. ex. un jeûne, une aumône, la visite de certaines églises, ou toute autre œuvre de charité ou de religion; pour les indulgences plénières , il est nécessaire de s’ôtre confessé cl d’avoir communié. I^s indulgences peuvent être appliquées aux morts, par manière de suffrage; il suffit pour cela de penser à la personne qu’on veut ainsi recommander à Dieu. Voy. Jubile.
INDUSTRIE (Profession). Voy. École des arts et manufactures , Écoles d’arts et métier», Ecoles de commerce ; — Voy. aussi Ingénieur civil, Fabricant, Manufacturier, Commerçant, Courtier, etc.
Société d'cncuurogctncnt pour l’industrie natio •
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nale, rue Bonaparte, n" 44. — Elle a pour objet Je favoriser par tous les moyens possibles les progrès de toutes les industries et d’encourager les inventions et découvertes qui peuvent y contribuer. Elle distribue périodiquement des prix en argent et des médailles pour la solution de questions posées tous les ans dans son programme; elle fait faire par les hommes les plus compétents des expériences pour constater le mérite des diverses inventions qui se produisent; elle publie un bulletin mensuel dans lequel sont mentionnées les inventions et découvertes de quelque valeur, dues à des Français ou à des étrangers; ce sont là ses principaux moyens d’action; mais ce ne sont pas les seuls. La Société d'encouragement honore aussi de ses médailles les ouvriers agricoles ou industriels qui se sont distingués par des aptitudes spéciales et une remarquable habileté; 8 places, dont 6 entièrement gratuites, sont à sa nomination aux Écoles des arts t*t métiers de ChAlODS et de Beaupréau, près d’Angers ; tous les membres de la Société ü’encouragement ont le droit de présenter des candidats pour ces places. La Société tient deux fois par an des assemblées générales où tous les sociétaires ont le droit d’assister, et dans lesquelles elle distribue les récompenses aux vainqueurs dans les concours quelle a ouverts.
Pour devenir membre de la Société d’encouraqement, il faut être présenté par un sociétaire, et idmis, s’il y a Leu, par le conseil d’admnustration qui vote sur les admissions au scrutin secret, à la majorité absolue des voix. Les sociétaires admis reçoivent le Bulletin de la Société d'encouragement ; ils ont en outre le droit de consulter au besoin les mémoires et documents dont se composent les archives de la Société. La cotisation annuelle est de .'*6 fr.
lXÉfiOU [Turquie d’Asie] (Postes). Communications régulières au moyen des paquebots postes français partant de Marseille le samedi soir de chaque semaine. Lettres ordinaires, üffr. facult. ,
00 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies,
1 fr. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies: lettres chargées, affr. oblig., la taxe fixée pour les lettres ordinaires du meme poids affranchies, plus un droit fixe de 40 c.; échantillons, affr. obug. , 8 c. par 40 gr. ; imprimés, affr. oblig., 8 c. par 40 gr. Les lettres ordinaires et les imprimés peuvent être acheminés par la voie de l’Autriche: dans ce cas, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : voie d’Autriche. Lettres ordinaires, affr. oblig., 1 fr. par 10 gr.: imprimés , affr. oblig., 15 c. par 45 gr. pour les journaux et ouvrages périodiques, 15 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques.
INFANTERIE (Armée). Voy. Officiers, Écoles militaires et Militaire (État). Voy. aussi Marine.
INFANTICIDE (Législation). Il est jugé par les Cours d’assises, et puni de mort quand le jury n’a pas déclaré qu'il existait des circonstances atténuantes. La peine s'applique au meurtre d’un enfant nouveau-né. de quelque manière et par quelque moyen que le crime ait été commis. S’il y a des complices, ils encourent la même peine (C. pén.. art. 300-302).
INFECTION (Hygiène). L’infection ne résulte pas toujours des émanations provenant de la décomposition des matières animales ou végétales en putréfaction, bien que ccs émanations en soient la cause la plus fréquente; elle peut résulter de Il réunion d’un trop grand nombre d’individus dans un lieu où l'air ne se renouvelle que difficilement; elle est inévitablement la oonséquence de la présence d'un nombre quelconque de malades, dans un local mal ventilé. Si l’on peut toujours, par des précautions de propreté et des mesuras
d’hygiène publique, éviter les émanations putrides et l’infection qu’elles produisent, U y a des positions qui imposent fréquemment la nécessité de s’exposer à diverses causes inévitables d’infeclion, provenant de l’exercice d’une profession insalubre ou des études anatomiques dans les amphithéâtres de dissection. 11 est utile de faire observer à toutes les personnes qui peuvent se trouver forcément dans ce cas, que, bien que l’air infecté s’introduise dans 1 économie du corps humain par les voies respiratoires, les organes qui en souffrent le plus directement ne sont pas ceux de la respiration, mais bien ceux de la dige>tion. C’est donc l’appareil digestif qu’il faut prémunir contre les dangers de l’infection. On diminue beaucoup ces dangers par un régime tonique, par une grande sobriété, surtout en ce qui concerne les boissons spiri tueuses qu’un préjugé vulgaire regarda comme des préservatifs, enfin par une attention spéciale à éviter toute espèce d’excès. Ceux qui fréquentent des lieux où règne uu air plus ou moins infecté font sagement de changer de vêtements en rentrant chez eux, de prendre des bains, et de se soumettre, plus qu’en toute autre circonstance, aux soins d’une excessive propreté personnelle. Voy. Désinfectants.
INFILTRATIONS. Toy. Béton, Ciment, Mastic. — Voy. aussi êtanüs, Mares, Fosse d’aisances, etc.
INFIRMERIE Marie- ThérEse. Voy. Hôpitaux.
INFIRMES. Voy. Asiles , Hospices et Vieillards.
INFIRMIERS. — l* Infirmiers civils. Dans près- # que tous l<’s hôpitaux et hospices, le service intérieur est coufié à des sœurs hospitalières (Voy. Sœurs), qui soignent les malades, distribuent les médicaments, les aliments, les vêtements, surveillent les ateliers de travail, instruisent les enfants recueillis dans Pes hospices, etc. Elles sont assistées, auprès des malades, par des infirmiers ou sériants. Ces infirmiers sont nommés par les commissions administratives des hôpitaux ou hospices. Leur nombre, qui est ordinairement de 1 pour lü malades ou pour 15 indigents, et leur traitement , qui varie suivant les localités, sont fixés par les préfets sur la proposition des commissions. — Pour les infirmiers privés, Voy. Garde-malade.
2“ Infirmiers militaires. Les détachements d’infirmiers militaires sont formés dans les grands hôpitaux militaires. Peuvent y être incorporés les hommes qui sollicitent cette destination . au moment du recrutement , lorsque leurs antécédent» les y prédisposent, ainsi aue les hommes de bonne volonté choisis, dans les corps de troupe, parmi les plus dignes de remplir cette mission. Ces détachements n’ont point d efibetif déterminé. Les caporaux et les sergents qui en font partie remplissent les fonctions d'infirmiers majors, et sont sous les ordres immédiats des officiers d'administration.
INFUSIONS (Médecine dnmestiq). La meilleure manière de procéder, surtout en ce qui concerne les tisanes ( Voy. ce mot) , consiste à verser l’eau bouillante sur les substances qu’on veut employer et qui auront été préalablement mises, en proportions con vénal -les, dans un vase destiné à cet usage, cafetière ou théière. Si les substances soumises à 1 infusion sont odorantes, débattes, si ce sont les fleurs ou les sommités fleuries des plantes ou même les feuilles, toiles que des feuilles d’oranger, on laisse agir l'eau bouillante pendant quelques minutes, en ayant soin que le vase soit fermé. Si les substances qu'on infuse sont des racines, des écorces, «les bois, il faut généralement qu’elles soient incisées très-menu, et on donne plus de temps à l’infusion, parce que, dans ce
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cas, l’action de l’eau est plus lente. Quand une infusion est faite, on la passe à travers un linge, mais sans l’exprimer : il est important que le tissu à travers lequel passe le liquide soit serré, surtout pour les plantes garnies de poils. Ainsi, p. ex., une infusion de bourrache, préparée avec soin, est adoucissante et calme les ardeurs de la gorge; mais si elle est passée à travers un tissu peu serré, une partie des poils de la plante reste dans la tisane qui alors ne fait qu’ajouter à l’irritation au lieu de la calmer. — L'infusion ne doit pas être confondue avec la décoction : la première consiste à exprimer le suc d’une plante en la faisant séjourner quelque temps dans de 1 eau préalablement chauffée et môme quelquefois dans de l’eau froide; la seconde à soumettre la plante elle-même .4 une ébullition plus ou moins prolongée. Foy. Décoction.
INGÉNIEUR (Profession, Emplois publies, Armée). — l* Ingénieur civil. L’Ecole centrale accorde un diplôme d’ingénieur civil à ceux de ses élèves de 3* année qui ont satisfait pleinement aux examens de sortie. Ces diplômes désignent la spécialité de l’ingénieur, comme chimistet mécanicien, constructeur ou métallurgiste (Foy. Arts et manufactures Ecole centrale des].) — Les élèves externes qui suivent les cours de l'Ecole impériale des mines peuvent aussi obtenir un diplôme d'ingénieur civil. Les manufacturiers, fabricants ou propriétaires d’usines qui veulent confier la direction de leurs ateliers à un ingénieur capable peuvent avoir toute confiance on ceux qui possèdent les diplômes susdits. Il n’en est pas de môme de tous ceux qui, pour avoir fait quelques études dans une école industrielle, s'arrogent le titre d ingénieur civil : la loi ne renferme aucune prescription qui puisse les en empêcher. Certaines professions semblent aussi devoir conférer à ceux qui les exercent le droit de prendre le titre d’ingénieur, c’est ainsi qu’on dit ingénieur opticien, ingénieur mécanicien, etc. Ces sortes (l’ingénieurs ne possèdent aucun diplôme.
2* Ingénieur militaire. Voj. Génie militaire.
Ingénieur des constructions navales. Voj/. Génie maritime. *
Ingénieur géographe. Voy. Etat-Major.
Ingénieur hydrographe. Voy. Hydrographe (Ingénieur).
Ingénieur des mines , des ponts f.t chaussées, etc. Vny. Mines, Ponts et chaussées, etc.
INGRATITUDE (Droit). Lorsqu’elle existe de la part d’un donataire envers un donateur, clic est une cause de révocation de la libéralité. Des torts, de mauvais procédés, l’indifférence, la négligence, peuvent sans doute accuser moralement le donataire et le signaler comme un ingrat; mais son ingratitude ne peut lui faire encourir la perte de ce qui lui a été donné que dans les cas expressément indiqués par la lot, et qui se réduisent à trois, savoir : lorsque le donataire a attenté à la vie uu donateur; lorsqu’il s’est rendu coupable envers lui de sévices, délits ou injures graves, gravité abandonnée à l'appréciation des tribunaux: lorsqu’il lui refuse nés aliments. Les héritiers d’une personne qui a fait un testament peuvent aussi attaquer les legs ou dispositions qu’il contient si le légataire s’est rendu coupable d’ingratitude envers le testateur. Au surplus, quant à l'exercice de l’action fondée sur cette cause, Foy. l’art. Révocation des donations entre-yifs (C. Nap., art 955, 1046).
INHUMATION ( Législation ). Pour qu’une personne puisse être inhumée, il faut d’abord que son décès ait été déclaré à la mairie (Voy. Déclaration de décès) . ensuite que l’officier de l’état
cfvil ou l’individu (médecin ou autre) délégué à cet effet ait constaté la réalité du décès (Foy. Décès), enfin que celui qui veut faire procéder à l’inhumation ait obtenu l’autorisation ae l’officier de l’état civil; cette autorisation se donne sur papier libre et sans frais (C. Nap., art. 77). Le permis doit indiquer le jôur et l’heure de l’inhumation ; comme on ne peut inhumer que 24 heures après le décès , il faut avoir soin de déclarer l’heure à laquelle la mort a eu lieu. Si on avait encore quelque doute sur la réalité du décès, on pourrait obtenir du maire que l’inhumation fût retardée après les 24 heures. D’un autre côté on pourrait obtenir, l’autorité municipale pourrait môme ordonner que le délai fût abrégé s’il y avait, dans l’observation de la règle ordinaire quelque danger pour la salubrité publique; le permis d’inhumer mentionnerait alors le motif d’urgence. Lorsque, sans qu’il y ait péril public, la décomposition du corps se fait très-rapidement, on peut obtenir, sur un avis de médecin, que la mise en bière soit avancée, de manière à ce que l’on puisse attendre sans inconvénient l’expiration du délai des 24 heures. On^ne pourrait exiger ni de l’autorité municipale, ni d'aucun ministre du culte la levée du corps et son transport .4 l’église ou au cimetière axant la délivrance de l'autorisation par l’officier de l’état civil, ou avant l’heure indiquée dans cette autorisation : les fonctionnaires ou prêtres qui y consentiraient seraient passibles de peines (Décr. du 4 thermidor, an xin). Les personnes qui feraient inhumer, ou inhume raient elles-mêmes sans autorisation un individu décédé, ou qui contreviendraient, de quelque manière quo ce fût, à la loi et aux règlements sur les inhumations précipitées, encourraient la peine de 6 jours à 2 mois d’emprisonnement, et une amende de 16 à 50 fr. (C. pén., art. 358).
L’inhumation ne peut se faire que dans un cimetière public de la commune où le décès a eu lieu; le permis d’inhumer désigne ce cimetière, d’après le vœu manifesté par la famille, ou d’après les règlements locaux : ainsi la ville de Paris est divisée en plusieurs circonscriptions, à chacune desquelles est affecté un cimetière particulier. Une personne peut être enterrée sur sa propriété si elle en a exprimé la volonté dans son testament, ou si la demande en est faite par les parents ou amis; le permis d'inhumer mentionne ce vœu, et indique le lieu où l'inhumation se fera. Cet endroit doit être à plus de 40 mètres de distance de l’enceinte des villes, villages ou bourgs (Décr. du 23 prair. an xtt ).
On peut se faire autoriser à inhumer dans une commune autre que celle du décès; on peut même obtenir que l’inhumation se fasse dans une commune éloignée. Alors des précautions * spéciales sont exigées; le corps doit être embaumé, et placé dans un ou plusieurs cercueils solidement fermés, de manière qu’aucune émanation ne puisse s’en échapper; on fait dresser par l’officier de l’état civil un procès-verbal qui constate l'état du corps et des cercueils, mentionne les personnes à qui il les confie sous leur responsabilité, et le lieu où Je transport se fera; une expédition de ce procès -verbal est envoyée au maire de la commune où l’inhumation aura lieu; un passeport spécial et détaillé est remis au voiturier, h la messagerie ou au chemin de fer qui se charge du transport: enfin on doit se conformer à toutes les mesures que l’officier de l’état civil croira devoir prendre pour la décence ou la salubrité publique (Cire, ministér. du 26 thermidor an xii et du 14 août 1814).
Lorsque le corps d’une personne morte hors de France est présenté à la frontière, les mêmes
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précautions sont observées; il faut . de plus, pour le transport, rautorisation du préfet du département frontière et celle du ministre de 1 intérieur si le corps doit être porté dans un autre département ou traverser la France; l’autorisation du ministre est toujours nécessaire, quand il s’agit d’une personne décédée dans un pays où régnait une maladie contagieuse (Cire, minist. du 29 janv.1855). Des formalités particulières sont prescrites pour l'admission dans les lazarets, la réinhumation et le transport des corps des personnes décédées hors du territoire continental de la France (Cire, minist. du 25 janvier 1856).
Ce sont les fabriques des églises et les consistoires qui ont seuls le droit de fournir aux familles les bières, tentures, ornements, objets nécessaires au transport des corps; le prix n’en est pas arbitraire, mais réglé par un tarif arrêté pour chaque ville par les préfets d’après la proposition de l’autorité municipale (Décr. du 23 prair. an xn). On s'adresse pour les arrangements relatifs à l’inhumation, soit à la fabrique, soit aux entrepreneurs auxquels elle aurait affermé ses droits.
Pour Paris, le service des inhumations est divisé en 9 classes, entre lesquelles on a le droit de choisir,- un tableau indique, pour chaque classe, les objets qui doivent être fournis. Le prix fixé pour les classes est un maximum que l’entrepreneur n’a pas le droit de dépasser; les familles peuvent demander des objets non compris dans le tableau, et qui leur sont fournis diaprés un tarif supplémentaire. Le transport du corps à l’église et au cimetière ne se payo pas à part; il est compris dans les frais, d’après une taxe fixe arrêtée par le conseil municipal et approuvée par le préfet (Décr. du 18 mars 1806 et du 25 mars 1852). L’administration des pompes funèbres ( Voy. ce mot) a, auprès de chaque mairie un agent avec lequel, lorsque l’on vient faire la déclaration du décès, on s'entend pour la classe que l'on choisit; on lui en paye le prix contre un reçu écrit au bas d’une feuille imprimée contenant l’indication de tous les objets qui devront être fournis. Cet agent indique, d’après le permis d’inhumation donné par l’officier de l’état civil, l’heure à laquelle se feront, à domicile, les préparatifs et le départ du convoi. Les cérémonies nour les corps présentés à l’église avec un certificat d’indigence sont les mêmesquecellesindiquéesdansla neuvième classe (Décr. du 18 août 1811). Dans les villes et communes des départements, le service des inhumations est réglé par la mairie; les communes importantes traitent généralement avec des entrepreneurs dont les marchés règlent les prix et conditions des inhumations. — Dans les communes où il n’y a pas d'entreprises pour les transports, on paye un salaire aux porteurs et fossoyeurs.
Indépendamment des frais dus aux fabriques ou à leurs entrepreneurs pour les inhumations, il est dû aussi des rétributions pour les services que les familles demandent aux ministres du culte. Ces droits ne sont pas arbitraires, ils sont réglés, selon les classes de services, par un arrêté du gouvernement, que chacun peut se faire représenter pour en contrôler l'application; il n’est rien dû pour l’assistance du clergé à l’inhumation des individus inscrits au rôle des indigents (Décr. du 23 prair. an xn).
Si un ministre du culte, par un motif quelconque, refuse son ministère pour l'inhumation d’un corps, la famille a le droit de réclamer auprès de l’autorité civile (le maire ou le préfet, à Paris le préfet de police) qui commet un autre ministre du culte pour remplir ces fonctions, et qui, dans tous les cas, est chargé de faire porter, présenter, déposer et inhumer les corps. Suivant une
circulaire du ministre d^s cultes, du 15 juin 1847 cette commission ne serait pas obligatoire, et s’il v a refus de la part de l’autorité ecclésiastique cle recevoir le coq* dans L église, on n’aurait pa* le droit de l'y introduire malgré elle.
Quant au placement des corps dans la terre, et aux monuments dont on peut les couvrir, Voy. Sêplltibes.
INJURES ( Législation ). Lorsrjue, pour ce fait, il n’y a pas eu de poursuites par la voie criminelle, la réparation, consistant en dommages-intérêts, peut être demandée par une action civile introduite, au moyen d’une citation, devant le juge de paix; ce magistrat connaît, sans appel, jusqu’à 100 fr., et, à charge d’appel, à quelque valeur que la demande puisse s’élever, des actions civiles pour diffamation verbale et pour injures, publiques ou non publiques, verbales ou écrites,
Courvu qu’elles aient eu lieu autrement que par i voie de la presse. Le juge de paix compétent est celui du lieu où les injures ont été proférées.
Quand il s'agit, non pas de réparations pécuniaires, mais de la peine à appliquer, la peine et la compétence, en matière d’injures, sont réglées différemment. L’injure, soit verbale, soit écrite, contre les particuliers ou contre les fonctionnaires publics, est toujours punie; mais les peines varient suivant la gravité des faits, et elle est prononcée, soit par les tribunaux de police, soit par les tribunaux correctionnels; c'est devant ces juridictions que l’on peut agir pour obtenir, comme partie civile, la réparation des injures dont on a été l’objet.
H faut d’abord, pour ne pas se tromper sur la compétence, et pour bien connaître les peines auxquelles on s’expose, être fixé sur ce que la loi appelle injures. Elle qualifie ainsi toute expression outrageante, terme de mépris ou invective, qui ne renferme l’imputation d'aucun fait, p. ex., les mots polisson, gueux, scélérat, etc. Quand une expression outrageante contient l'imputation d’un fait qui porte atteinte à l’honneur ou à la considération, c’est une diffamation, p. ex., si on appelle quelqu’un assassin, voleur, faussaire, banqueroutier, vagabond, etc. Il en est de même de l'imputation d’un vice déterminé, comme celle d’ivrognerie, de filouterie, etc. Les injures simples, contre des particuliers, proférées sans publicité, sont jugées par les tribunaux de police, et
E unies d’une amende de 1 à 5 fr. S’il y a eu pulicité, la peine est d’une amende de 16 à 500 fr. prononcée par le tribunal correctionnel ; l’injure publique est celle qui a été commise, soit par des discours, des cris ou menaces proférés dans des lieux ou réunions publics, soit par des écrits, des imprimés, des dessins, des gravures, des peintures ou emblèmes vendus ou distribués, nns en vente ou exposés aux regards du public. Une parole injurieuse dite à voix basse dans un lieu public n’a pas le caractère de publicité. Une injure écrite dans une lettre missive non publiée n’est pas publique: il ne faut pas croire cependant qu’à raison de sa nature confidentielle, elle demeure impunie : elle peut donner lieu à une poursuite devant le tribunal de police et à une "ondamnation à l’amende.
Des peines correctionnelles attefgnent les injures envers les cours, tribunaux, ou autres corps constitués, envers les magistrats, fonctionnaires publics et officiers ministeriels, soit dans l’exercice de leurs fonctions, soit à l’occasion de l'exercice de leurs fonctions. Les injures contre des magistrats ou fonctionnaires, lorsqu’elles ne sont pas publiques et qu’elles sont renfermées dans une simple lettre missive, ne donnent lieu qu’à l'amende de simple police.
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Lorsqu’une injure a été provoquée, elle cesse d’être punissable.
Les discours prononcés ou les écrits produits devant les tribunaux ne sont point passibles d'une poursuite pour injure; toutefois, les juges saisis de la cause peuvent, en statuant sur le fund, prononcer la suppression des écrits injurieux. Les juges peuvent aussi, dans le même cas, faire des injonctions aux avocats et officiers ministériels, ou môme les suspendre pendant six mois au plus; en cas de récidive, la suspension est de 1 an au moins et de 5 ans au plus. Les injures proférées dans une plaidoirie ou contenues dans les écrits produits, et qui n’ont été ni relevées par la personne injuriée et présente , ni réservées par le tribunal, ne peuvent plus être poursuivies ultérieurement.
Les injures proférées à l’audience d'un tribunal peuvent, comme tout délit, être jugées immédiatement. Voy. Audience (C. pén., art. 222. 223, 224; G. d’inst. crtm., art. 30'» . 305; Lois du 17 mars 1810 et du 25 mars 1822).
l.\ .NAVIGABILITÉ ( Commerce Législation).
C’est un des cas qui donnent ouverture au délaissement (Voy. ce mol), pourvu toutefois qu’elle provienne do fortune de mer. Un navire ne pourrait être délaissé s’il était prouvé qu’au moment où il a fait voile il était hors d'état de naviguer par suite soit de vétusté, soit du défaut irrémédiable de quelqu’une de ses parties essentielles. Les assureurs seraient admis à en donner la preuve nonobstant et contre les certificats de visite au départ. Dans ce cas, le capitaine perd son fret et répond des dommages et intérêts ue l’affréteur. Mais si le navire ne devient innavigable qu’après une certaine navigation et apres avoir aubi des mauvais temps, la présomption est qu’il l’est devenu par fortune de mer, abstraction laite do tout proces-verbal de visite, et alors le délaissement peut avoir lieu. Si les assureurs prétendaient que le navire, bien que devenu innavigable par fortune de mer, aurait pu continuer son voyage •’il avait été réparé, le capitaine devrait prouver, ou qu’il lui a été impossible de se procurer les moyens de faire les réparations, ou que ces réparations auraient exigé autant de temps et de dépenses que la construction d’un navire nouveau. — Si l’innavigabihté est une cause absolue de délaissement à l’égard du navire, il n’en est pas de môme à l'égard des marchandises. Elles ne peuvent être délaissées que si le capitaine n’a pu les réexpédier pour leur destination par un autre navire, clans le délai de 6 mois ou 1 an, suivant les distances. Voy. Assurances maritimes.
Dans les cas d’innavigabilité légalement constatée, le capitaine peut vendre le navire sans un pouvoir spécial des propriétaires. S’il trouve, un autre navire pour y charger ses marchandises, c'est aux affréteurs à supporter i’excédant de fret, s’il y en a. sauf leur recours contre leurs assureurs (C de connu., art. 237-394 passim).
INOCULATION (Médecine). Cette opération consiste à introduire dans ia circulation le virus d’une maladie que, dans ce cas, le médecin esjière pouvoir gouverner à son gré et conduire aisément à une heureuse terminaison : elle n’est jamais du ressort de la médecine domestique. L’inoculation trèsvantée et d'un usage fréquent contre la petito vérole. avant l’introduction de la vaccine, est aujourd'hui à peu près abandonnée à l’égard do celte maladie. Les Européens forcés d’habiter des pays où règne fréquemment la peste d’Orient, se font souvent inoculor cette redoutable maladie, ce qui. lorsqu’ils sont soumis à un traitement rationnel par un praticien exercé, leur donne plus de chances d'être épargnés par le fiéau que s’ils
[ avaient recours à tout autre moyen préventif. Dans j la médecine vétérinaire, on opffese avec succès l'inoculation à la péripneumonie contagieuse des bêtes bovines. Voy. Péripneumonie.
INONDATIONS (Aqriculture). Lorsqu’elles se maintiennent dans des proportions ordinaires,
; elles lie sont pas nuisibles, ou bien les dégâts qu’elles causent sont faciles à réparer Ces dégâts diffèrent entre eux selon la nature du sol inoudé. Si ce sol est occupé par des prairies artificielles ou naturelles et que l’inondation ail eu lieu pen- 1 dant l’hiver ou de très-bonne heure au printemps, le dépôt limoneux laissé par les eaux tient beu : d’engrais; les produits en fourrage ne peuvent qu'en être augmentés. Dans le cas où ce uépit se , trouve être surabondant, lorsque le sol s’est con- 1 solide après la retraite des eaux, le limon peut être i mis en tas, enlevé à moitié sec et utilise comme amendement sur d’autres prairies ou sur des terrearables. Les effets de 1 inondation ne nuisent aus prairies que lorsque celles-ci sont recouvertes par îles eaux troubles alors que l’herbe est déjà grande, j ou prête à être fauchée. La terre qui , dans ce cas, j s'attache au foin sur pied . y reste en partie à la ! fenaison ; elle donne aux fourrages secs des pro- | priétés malsaines dont les animaux herbivores peuvent avoir beaucoup à souffrir. On corrige en partie cette mauvaise qualité du fourrage en y répandant au moment de le mettre en meules ou de le rentrer dans les greniers, du gros sel gris, dan» la proportion d'environ 5 kilogr. par 1000 kilogr.
: de fo:n sec ( Vov . FOUUAGE). Si l’inondation .t recouvert des champs emblavés, mais que les 1 eaux se soient retirées d'assez bonne heure au j printemps, les blés en souffrent peu, même quand ! le dépôt laissé par les eaux est assez abondant. Le froment et le seigle se remettent vite des suites de cos accidents. Lorsoue la surface d un champ i de froment ou de seigle envahi par l’iuondation ; offre des dépressions où le limon s’est accumulé i au point d’étouffer la céréale , il faut, par un temps 1 couvert et pluvieux, la terre étant revenue au de 1 gré voulu de consistance, arracher de place en j place du plant dans les parties trop garnies, et repiquer au plantoir ce plant dans les places vides,
I à la distance de CP,1Ü en tout sens, doux plants | dans chaque trou. L’est, en pareille circonstance, !o plant de seigle qui reprend avec le plus de faci- ! lité. On peut aussi, dans le* champs dont l’cm- [ blavure a pu être détruite par une inondation de ] printemps, planter des pommes de terre et semer ; des betteraves ou dos carottes fourragères.
Les particuliers ne peuvent guère s’opposer par j eux- mômes aux ravages produits dans les campagnes par le débordement des fleuves et des rii vières: mais ils peuvent, du moins, prévenir les ‘ inondations provenant du grossissement subit des ruisseaux ou rus, à la suite des grandes pluies ou de La fonte des neiges. Pour cela, il suffit de garnir d’une cfoic vive les bords menacés de l’invasion des eaux. Pour former cette claie, ou prend d**s pieux en osier ronge ou en saule , ayant au moins 0". 03 de pourtour, et d’une longueur proportionnée à la hauteur qu’on veut donner à la claie: on en aiguise le gros bout par deux fortes entailles, puis on les enfonce dans la terre à la distance de ü",70 1 un de l’autre, et A la profondeur nécessaire pour qu’ils soient solidement fixés, dans des trous faits à l’avance avec un pieu ferré On prend ensuite des gaules en saule, eo osier, ou, à défaut, en cbône ou en noisetier, de La longueur de 2 mèt. environ, et ayant de O*. 01 à 0".i)2 de pourtour; on en enfonce le gros bout en j biais dans la terre, et on les tresse ensuite avec ' les pieui, comme des claies de parc. Ces claies,
1 faites avec soin, bien entretenues, croissent et se
gte
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fortifient chaque année au lieu de s’affaiblir, et forment un rempart qui contient les eaux, bouche les brèches faites par leurs irruptions, et diminue ainsi les dangers de leurs ravages.
Inondations (Législation). Celui qui est cause d’une inondation sur l’héritage d’autrui est tenu de réparer le dommage qu’il a occasionné par sa mauvaise intention, sou imprudence ou sa négli-
ence. A raison de ce fait, il peut être traduit
evant le juge de paix si la demande d’indemnité n’excède pas 200 fr. ; si elle s’élève plus haut, c’est au tribunal de I" instance qu’on doit s’adresser. Il faut suivre les mêmes règles de compétence lorsqu’il s’agit, de la part d’un fermier, a’une demande en remise sur le fermage, fondée sur ce qu’une inondation, qu’on ne pouvait ni prévoir ni empêcher, a détruit les récoltes. Celui qui a souffert d’une inondation peut s’en prévaloir pour demander au préfet une remise ou modération de ses contributions directes. Foy. Contributions directes.
La personne qui a inondé l’héritage voisin et lui a transmis volontairement les eaux d’une manière nuisible, n’est pas seulement tenue de réparer le dommage; elle doit, en outre, être condamnée à une amende qui ne peut excéder la valeur de ce dommage; cette peine est prononcée par le tribunal de police lorsque la valeur ne dépasse pas 15 fr , sinon par le tribunal correctionnel. Les propriétaires, fermiers ou autres personnes jouissant des moulins, usines ou étangs-, qui. par F élévation du déversoir de leurs eaux au-aessus de la hauteur déterminée par l’autorité compétente, ont inondé les chemins ou les propriétés d’autrui, sont punis d'une amende qui ne peut excéder le quart des restitutions et dommages-intérêts, ni être au-dessous de 50 fr. S’il est résulté du fait quelques dégradations, le délinquant est puni , en outre de l’amende, d’un emprisonnement de 6 jours à I mois.
Les maires ont le droit et le devoir de prendre toutes les mesures propres à prévenir les inondations, à en diminuer les ravages ou à en combattre les conséquences. Les arrêtés qu’ils prémunit dans ce but sont obligatoires, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. Si, dans le moment où une inondation se déclare, et, pendant sa durée l’autorité requiert un citoyen do prêter secours, celui qui s'y refuserait sans motifs légitimes serait, pour ce fait, traduit devant le tribunal de police et passible d une amende de 6 à 10 fr. (C. pén. , art. 457-475). — Foy. aussi la loi sur les inondations du 4-28 mai 1858.
INQUIÉTUDES ( Médecine , Hygiène). Des indispositions peu graves en elles-mêmes peuvent devenir des Affections sérieuses, lorsqu’elles sont compliquées d'inquiétude. C'est aux personnes qui entourent les malades à prendre leurs mesures pour éviter tout ce qui peut les rendre inquiets sur l’issue de leur maladie. On doit exercer à cet égard une grande surveillance sur les gardes malades qui souvent effrayent le malade, et nuisent à la guérison d’une maladie, rien qu’en faisant connaître hors de propos l’opinion du médecin sur la nature de l'affection. Cette surveillance est surtout nécessaire quand le malade est d’un tempérament nerveux, suiet à s’alarmer et à tomber dans des accès de mélancolie par suite d'iuquié* tuies mal fondées.
On désigne sous le nom vulgaire d'inquiétudes aux jambes, de légers mouvements qui , sans être des crampes ou des contractions nerveuses à proprement parler, s'en rapprochent plus ou moins et font que, comme les gens en proie à de vives inquiétudes morales, on ne peut tenir en place. C’est quelque chose de fort incommode, bien que
ce ne soit ni une maladie, ni même une indisposition dans le vrai sens du mot. Les personnes sujettes aux inquiétudes aux jambes doivent éviter tout excès de fatigue, faire usage habituellement d’infusion de fleurs de tilleul ou de feuilles d’oranger, et se frictionner les mollets avec du baume tranquille. Les inquiétudes aux jambes résultant assez souvent de l'usage du café à l'eau pris trop fort et en trop grande quantité; elles cessent d’elles-mêmes dès qu’on supprime non pas l’usage mais seulement l’abus du calé.
INSAISISSABLES (BIENS). Foy. SAISIE.
INSCRIPTION de faux ( Législation ). Celui & qui , dans le cours d’un procès, on oppose un acte faisant pleine foi en justice, peut le combattre en s’inscrivant en faux. Si la déclaration qu’on veut s’inscrire en faux a lieu devant le juge de paix, la partie en reçoit acte, et la procédure sur le faux est renvoyée devant le tribunal de 1** instance. Lorsqu’au lieu de s’inscrire incidemment en faux devant un tribunal civil, on forme une plainte en faux criminel, l’affaire se poursuit, s’il
a lieu, devant la Cour d’assises. L’inscription e faux devant les tribunaux de 1" instance se juge au moyen de la procédure appelée faux incident civil. Voy. cet article.
Lorsque c’est dans le cours d’une instruction ou d’un procès devant les tribunaux de police ou correctionnels, ou devant les cours d’assises, qu’une pièce produite est arguée de faux, la partie qui prétend qu’elle est fausse doit sommer l’autre de déclarer si elle entend se servir de La pi'ce; si la partip déclare qu’elle ne veut pas s’eu servir, ou si, dans la huitaine, elle ne fait pas de déclaration, il est passé outre à l’instruction et au jugement. Si la partie déclare qu’elle entend se servir de la pièce, l’instruction sur le faux est suivie incidemment devant la cour ou le tribunal saisi de l’affaire principale (C. de proc. civ. , art. 14-214 et suiv. , C.d’instr.crim , art. 458-459).
Inscription punéraire. Foy. Sépultures.*
Inscription hypothécaire [Législation). Le droit de prendre inscription appartient à tout créancier à qui la loi reconnaît le droit d’hypothèque : tout créancier peut aussi prendre inscription pour conserver les droits de son débiteur ; on peut la requérir tant que l’immeuble continue d’appartenir au débiteur. Les créanciers et légataires qui demandent la séparation du patrimoine du défunt d’avec le patrimoine de l’héritier, doivent, pour conserver leur privilège sur les immeubles de la succession, requérir 1 inscription dans les six mois à compter de l’ouverture de la succession. L’inscription doit avoir lieu au bureau du conservateur aes hypothèques dans l’arrondissement duquel se trouve l'immeuble grevé. Pour opérer cette inscription, le créancier doit représenter, soit par lui-même, soit par un tiers, au conservateur dos hypothèques, Foriginal ou une expédition du jugement ou de l’acte qui donne naissance à l’hypothèque. Il doit y joindre deux bordereaux écrits sur papier timbré, dont l un peut être porté sur l’expédition du titre: ccs bordereaux doivent contenir l’indication nu créancier, du débiteur, la nature des droits à conserver et le montant des créances, le montant de l'accessoire, l’époque d’exigibilité de la créance, l’espèce et la situation des biens grevés, un domicile élu dans un lieu quelconque de l’arrondissement du bureau. Les inscriptions peuvent être requises soit par le créancier soit par un tiers. Certaines formalités sont substantielles et leur omission entraînerait la nullité de nnscript on ; telles sont : la désignation de l’immeuble hypothéqué, l’indication des sommes pour lesquelles cet immeuble est grevé, l’indication du I débiteur, l’élection de domicile. Le conservateur
gle
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remet an requérant le titre ou l’expédition du litre et l’un des bordereaux au pied duquel il certifie avoir fait l’inscription. S’il omet de faire l'inscription sur ses registres, elle est réputée n’avoir jamais eu lieu, mais il est responsable envers le créancier. Les frais d’inscription sont à la chargo du débiteur, à moins de stipulation contraire.
Les personnes chargées de requérir inscription, sont : pour les femmes, leur mari; pour les mineurs, leur tuteur ou subrogé-tuteur, et le procureur impérial : les parents et amis ont aussi cette faculté; les inscriptions peuvent également être prises par la femme et par les mineurs. Un débiteur ne peut plus, après le jugement déclaratif de la faillie . consentir aucune cause de préférence au profit d'un seul de ses créanciers : avant le jugement déclaratif et dix jours avant la cessation des payements sont valables toutes causes de préférence pourvu que les hypothèques aient été prises au même moment que 1 obligation ; si elles étaient prises pour dettes antérieures elles seraient n u Iles. Les créanciers ne peuvent plus s’inssrire après la mort de leur débiteur si la succession n’a été acceptée que sous bénéfice d’inveutaire. L’inscription, pour un capital produisant intérêts ou arrérages, donne au créancier le droit d’être colloqué pour deux années et pour l’année courante au môme rang d’hypothèque que pour le capital.
Il est dû. pour frais d’inscription, un droit de 1 fr. p. 100U du capital des créances hypothécaires ; ce droit est dû pour les inscriptions et les renouvellements: il est dû, en outre, le droit de timbre de la partie du registre employée pour l’enregistrement de l’inscription, et 6 c. pour droit de timbre de la partie du registre employée pour l’enregistrement du dépôt des pièces; plus le salaire du conservateur. — Toute personne peut requérir état des inscriptions prises contre un individu à l'effet «le reconnaître sa position et savoir s’il peut contracter avec lui sans danger. Si l’immeuble est libre d’hypothèques , le conservateur délivre un état négatif. — Les inscriptions conservent l’hypothèque ou le privilège pendant dix années à compter du jour de leur date; leur efTet cesse si ces inscriptions n’ont pas été renouvelées avant l'expiration de ce délai. Voy. Renouvellement d’utpothêoues (C. Nap., art. 2146-2157).
Formule. — Inscription d’hypothèque conventionnelle (ou bien judiciaire, ou bien d’hypothèque légale) est requise au profit de M.... (nom, prénoms, profession , domicile) pour lequel domicile est élu à (dons un lieu quelconque ae l’arrondissement du bureau des hypothèques) rue.... a*...., et pour la correspondance à...., contre M. (nom, prénoms, profession, domicile ) en vertu d’un contrat passé devant (ou bien en vertu d’un jugement rendu...., ou bien en vertu d’un contrat de mariage reçu devant....) pour sûreté : l*dc la somme de...., exigible le...; 2° de deux années d’intérêts à échoir et de l’année courante; 3° des
frais de mise à exécution évalués à sur une
maison située à.... (ou sur tous les biens présents et à venir du sieur...., et situés dans l’étendue du bureau des hypothèques de l’arrondissement de. ...J. — Pour réquisition. (Signature du requérant.)
Inscription maritime (Armée de mer, Léoislalion) .Sont inscrits sur les registres de llnscrtption maritime : 1® les marins de 'tout grade et de toute profession naviguant dans l’armée navale ou sur les bâtiments de commerce; 2* ceux qui font la navigation ou la pêche de mer sur les côtes et dans les rivières jusqu’où remontent la marée et les bâtiments de mer; 3* ceux qui naviguent sur des pataches, allèges, bateaux et chaloupes dans les rades et les rivières jusqu’aux limites indiquée»
ci-dessus ; 4" coux qui veulent continuer la navigation ou la pêche, et qui ont déjà fait deux voyages de long cours, ou la navigation pendant 18 mois, ou la petite pêche pendant 2 ans ou le service d’apprenti marin pendant le môme temps. — Les marins inscrits sont tenus de servir sur les bâtiments et dans les arsenaux de l'État toutes les fois qu’ils en seront requis; du reste, à moins de circonstances extraordinaires, le service qui est exigé d’eux ne dépasse jamais 3 ans consécutifs. En compensation de cette dépendance, à laquelle ils sont astreints depuis 12 ans jusqu’à 50 ans, ils sont dispensés du recrutement et de tout autre service public.
Le littoral de la France est partagé en 5 arrondissements maritimes : 1" de Dunkerque à Granville (ch.-l. Cherbourg); 2* de Granville à Quimper (ch.-l. Brest); 3" de Quimper à la Loire (ch.-l. Lorient; 4“ de la Loire à Saint-Jean-de-Luz (ch.-l. Rocliefort) ; 5* de Port- Vendre» à Antibes, y compris la Corse (ch.-l. Toulon). Chacun de ces arrondissements se subdivise en sous-arrondissements, quartiers et syndicats. — Dans chaque quartier les marinp forment 4 classes : les célibataires, les veufs sans enfants, les hommes mariés sans enfants, les pères de famille. La 1” classe est mise en réquisition la première, et les suivantes ne sont appelées qu’autant que les classes précédentes n’ont pu suffire aux besoins du service. Dans chaque classe, le marin qui compte le moins de service sur les bâtiments de guerre est pris le premier, et, s’il y a égalité, c’est le plus anciennement débarqué qui doit être pris le premier. — Ce sont les syndics qui sont chargés de dresser les listes des marins désignés pour partir dans chaque commune de leur syndicat. I.a liste publiée, les marins désignés ont quatre jours francs pour faire leurs réclamations, s’il y a lieu. Ces réclamations doivent être adressées à l’autorité municipale du canton, qui prononce après avoir entendu le syndic.
Tout marin âgé de 50 ans est rayé de droit des registres de l’inscription maritime; il peut continuer la navigation ou la pêche sans être astreint aux réquisitions de l'État. Tout marin, quel que soit son âge, qui renonce à la navigation et à la pèche doit en taire la déclaration, et un an après il est rayé des contrôles, à moins qu’on ne fût en temps de guerre au moment où la déclaration a été faite, ou que la guerre n’ait édité avant la fin de l’année qui a suivi la déclaration. — Si, après s’être fait rayer, un marin reprend la navigation ou la pêche, il est réinscrit au grade qu’il avait.
Les charpentiers de navire, calfats, voiliers, cordiers, tonneliers, etc., exerçant leur profession dans les ports et lieux marins, peuveut, sans être inscrits comme marins, être requis en temps de guerre pour les travaux extraordinaires de la marine militaire. Us sont inscrits au bureau de l'inscription maritime sur des registres particuliers et divisés en 4 classes comme les marins (Loi du 3 brum., an iv; arrêté du 21 ventôse, an iv ; Décrets du 29 fructidor, an xii et du 16 frim., an ai).
Inscription de rentes. Voy. Rentes sur l’État.
INSECTES nuisibles (Écon. rurale et domerfiq.). Une prodigieuse multitude d’insectes nuit à l’homme directement ou indirectement; il importe de les bien connaître, afin de se préserver des dégâts qu’ils peuvent commettre. Au point de vue de ces dégâts, les insectes nuisibles se partagent en cinq divisions bien distinctes, comprenant les insectes qui nuisent : !• aux produits des champs, des fruits et des jardins; 2" aux provisions*, 3° aux meubles «t aux vêtements; 4* aux
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animaux domestiques; 5* à l’homme. On ne peut se former une idée exacte des dommages causés par le9 insectes qui attaquent les produits de l’agriculture; c’est par centaines de millions de francs qu’il faut compter les valeurs détruites par le charançon , la teigne , Valucite , la cécidomye, la tipule, insectes qu'on aperçoit à peine et que rend formidables la rapidité de leur multiplication jointe à la difficulté de les détruire. D’autres insecies ne nuisent pas moins aux produits des forêts, des jardins et des vergers, toute proportion gardée. On saitquelsdangers la purale. tout petit paillon, et sa chenille imperceptible, ont fait courir nos vignobles les plus renommés: les pommiers à cidre de la Normandie ont été menacés d'une ruine totale par un insecte encore plus petit, le puceron lanigère. Dans les jardins maraîchers, le jardinier lutte sans cesse et ne lutte pas toujours avec succès, contre le hanneton et le ver blanc, qui en est la larve, et contre la courtilière. ennemis acharnés de la plupart de ses cultures. Quant aux chenilles, malgVé tout le soin qu'on [veut apporter à les rechercher , elles ne laisseraient pas une feuille dans les jardins fruitiers, si l’homme n’était secondé dans le soin d’en réduire le nombre par les oiseaux insectivores, dont on ne saurait trop favoriser la multiplication, en respectant leurs nids. Les insectes ennemis des provisions, tels que la mouche à viande, la blatte, V agios se de la graisse, le denneste du lard et quelques autres, sont plus faciles à écarter; ils ne multiplient en Europe, au point de devenir incommodes, que dans les maisons mal tenues. Les insectes ui vivent aux dépens des meubles, des vêtements, es fourrures, sont au contraire difficiles à atteindre, spécialement les teignes qui s’attachent au crin et h la laine avec uiie ténacité proverbiale. La série des insectes qui attaquent les animaux domestiques, comprend depuis les œstres qui peuvent faire périr les bêtes à laine, jusqu’aux ricin* qui se logent sous la plume des oiseaux de basse cour, une infinité de parasites incommodes ou dangereux. L’homme peut toujours en limiter la multiplication avec des soins accordés à ces utiles serviteurs. Il en est de même de ceux qui attaquent l’homme. C’est uniquement chez les personnes qui s’abstiennent des soins indispensables de la propreté corporelle, que ces parasites peuvent se propager. Quant aux puces et aux punaises, les poudres insecticides, d’un usage vulgaire de nos jours, en délivrent aisément les lits et les lieux habités. Voy. du reste les articles consacrés à chacun de ces animaux.
Insectes nuisibles ( Législation ). L’autorité municipale a le droit de prescrire les mesures nécessaires pour la destruction des insectes nuisibles. Les contraventions à ces règlements sont punies de 1 à 5 fr. d’amende (C. pén. , art. 471). Voy. Echenillage.
INSIGNES. Foy. Costumes, Décorations et Médailles.
INSOLVABILITÉ (Commercé). Voy. Cession de Biens, Concordat, Faillite.
INSOMNIE (Hygiène). La durée du sommeil et la disposition à dormir varient selon l’âge, le tempérament, la profession et la manière de vivre (Voy. Sommeil). L’insomnie est en général plus fréquente dans la vieillesse que dans la jeunesse ou l'âge mûr, et lorsqu'elle tient au tempérament, elle n’est pas une maladie et ne doit pas être combattue; il y a des gens qui, tout en se portant très bien , dorment peu . parce que le sommeil ne leur est nas nécessaire; en cherchant à le provoquer artificiellement, ils s’exposeraient à se rendre malades. L’insomnie peut être accidentelle, 'est ce qui a lieu lorsqu'elle résulte d’une vive
préoccupation ou de l'usage exagéré du café, du thé ou des aliments trop excitants, elle cesse alors d'elle-môme avec la cause qui l’a provoquée. Rien de plus funeste dans ce cas que l’emploi des gouttes ae laudanum, dont beaucoup de gens du monde font usage pour se procurer artificielleraen l un peu de sommeil. Tout au plus peuvent-ils s ? permettre une ou deux tasses d’infusion de laitue le soir en sè couchant, ou bien une cuillerée & café de sirop de thridace. L'usage même de ces moyens ne doit pas être prolongé au delà du besoin; il doit cesser dès que lo sommeil naturel a repris son cours normal, sans quoi l’on finit par ; ne plus pouvoir dormir sans thndace, comme il y a des gens qui ne dorment plus sans laudanum; c’est la cause principale des vieillesses prématurées. Quand l'insomnie devient chronique et qu'elle résiste aux moyens du domaine de la médecine domestique, elle est le symptôme d’une autre affection plus ou moins grave, qui exige les conseils et les soins du médecin.
INSPECTEURS (Emplois publics). Dans toutes les parties de l'administration publique, où il s’agit de surveiller soit le service des fonctionnaires ou employés, soit ia comptabilité des caissiers, économes, receveurs ou percepteurs, so t des travaux ou un matériel quelconque, il y a des inspecteurs. Cette surveillance se fait tantôt par des chefs de service chargés temporairement des fonctions d’inspecteur, comme dans l’armée où l’inspection générale des différents corps qui la composent est confiée tous les ans à un certain nombre de généraux de division désignés par le ministre de la | guerre, tantôt par des fonctionnaire* spéciaux qui portent le titre d’inspecteur*. Tels sont :
1° Dans le département des finances , les tn- I specteurs des finances, chargés de vérifier tous les ! services financiers, la gestion et les caisses des agents et comptables, qui ressortissent au ministère des finances, celles des trésoriers des Invalides de la marine, des receveurs des villes et des communes, des hospices, bureaux de bienfaisance, monts-de-piété, uépôts de mendicité, maisons de détention, haras, etc.; de surveiller l’exécution des lois et ordonnances concernant l’administration des finances , et spécialement l’observation des règlements qui ont rapport à la perception des droits de toute nature, à la direction et au mouvement des fonds, et à leifr application aux dépenses publiques : ils se partagent, en inspecteurs généraux des finances au nombre de 10, qui résident à Paris, près l’administration j centrale, et qui ont pour auxiliaires et pour collaborateurs un certain nombre d'inspecteurs particuliers. Ces derniers forment 3 classes et ont audessous d’eux des sous-inspecteurs qui servent à les recruter et les remplacent au besoin ; — les inspecteurs des contributions directes, chargés de surveiller l’administration et la comptabilité des percepteurs ainsi que le travail des contrôleurs : il y en a 1 au moins par département; — les »ni specteurs des douanes et contributions indirectes , chargés de contrôler sur place le service, la comptabilité et les écritures, d’organiser les intérim, de transmettre au directeur les relevés des produits, les réclamations des contribuables, les propositions d’avancement, etc. : ils forment 3 classes, non compris les sous-inspecteurs ; — les inspecteur* de V enregistrement placés, dans l'ordre hiérarchique , immédiatement au-dessous des directeurs et attachés à chaque département pour reconnaître et constater, dans les bureaux, toutes les parties du service, surveiller les opérations des vérificateurs et des receveurs, ainsi nue les dépôts publics, etc. ; — les inspecteurs des forêts chargés de diriger les opérations de balivage, de
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martelage et de récolement , et d'exercer les poursuites au nom de l’administration; ils ont sous leurs ordres des sous inspecteurs qui peuvent les remplacer au besoin et qui sont spécialement chargés de faire larpentage des coupes et de procéder à toutes les reconnaissances de lieux que nécessite l’instruction des affaires : en qualité de chefs de cantonnement, ces sous- inspecteurs ont sous leurs ordres immédiats les gardes généraux adjoints, les brigadiers et les gardes; — les inspecteurs du service des porta, etc. ;
2° Dans le département de l'instruction publique : les inspecteurs supérieurs chargés de surveiller l'enseignement des Facultés; les inspecteurs généraux chargés de surveiller l’enseignement secondaire, les inspecteurs supérieurs de l'ensei- ! gnement primaire; — les inspecteurs cfacadémie : iis servent d’auxiliaires au recteur et correspondent avec lui pour tout ce qui concerne les affaires de l’enseignement supérieur, celles de l’enseignement secondaire public ou libre, et les méthodes de l’enseignement primaire public; ils contrôlent la comptabilité des lycées et collèges, inspectent les établissements libres d’instruction secondaire, etc. Les inspecteurs d'académie doivent avoir le grade de licencié dans une Faculté ou 10 ans d’exercices dans l’enseignement public ou libre. Leurs fonctions sont incompatibles avec tout autre emploi public rétribué; — les inspecteurs de l'enseignement primaire : il doit y en avoir un dans chaque arrondissement de sous-préfecture (Décret du 21 juin 1858), et ils sont partagés en 3 classes. Ils donnent leur avis au recteur sur les secours et encouragements relatifs à l’instruction primaire; ils proposent la nomination et l’avancement des instituteurs communaux, ils inspectent les écoles normales primaires et surveillent l’instruction donnée aux enfants admis pour le compte des communes dans les écoles libres, etc. Pour être nommé inspecteur de l’enseignement primaire, il faut être pourvu d’un certificat d aptitude à ces fondions (Voy. ce mot); sont dispensés de pro- j duire ce certificat : les anciens inspecteurs ou sous- inspecteurs de l'instruction primaire, les principaux des collèges, les chefs d'établissements particuliers d'in9Lruction secondaire et les licenciés dans une Faculté ; leurs fonctions sont incom- 1 patibles avec tout autre emploi public rétribué (Loi du 15 mars 1850; Décret du 29 juillet 1850).
3* Dans le département de la marine, les »nspecteurs des services administratifs de la marine comprenant des inspecteurs en chef de l *• classe chargés du contrôle central et de l’inspection mobile ; des inspecteurs en chef de 2* classe résidant dans chacun des arrondissements maritimes et chargés du contrôle permanent des ports, veillant à la régularité des différentes parties du service de la marine et à l’exécution ponctuelle des Lois, ordonnances et règlements; visitant les bureaux, ateliers, magasins, arsenaux, casernes, prisons, etc. ; examinant les registres matricules , états et pièces dont ils croient devoir prendre connaissance, et correspondant directement avec le ministre ; des inspecteurs ordinaires et des inspecteurs adjoints placés sous les ordres des inspecteurs en chef et un certain nombre de commis d'inspection suivant les besoins du service. Dans ce corps toutes les nominations sont faites au choix : les inspecteurs adjoints se recrutent parmi les sous commissaires de la marine. Les commis d’inspection peuvent concourir avec les commis de marine pour l'obtention du grade d'aide commissaire (Loi du 19 mai 1834; Décrets du 12 jan- . vier et du 17 déc. 1853).
Inspecteurs des batiments civils. Voy. Cos- j
SSL DES BATIMENTS CIVILS
Inspecteurs des ports. Ils sont nommés par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics et sont chargés de la surveillance générale des ports de commerce, lis vérifient la comptabilité des garde-ports, tiennent note du mouvement des marchandises et s’assurent de l’exécution des prescriptions réglementaires concernant le rangement , le dépôt et l’enlèvement des marchandises. Ils peuvent servir d’arbitres ; entre les parties intéressées. Leurs fonctions sont incompatiDles avec tout autre emploi salarié. Ils • partagent avec les garde-ports le produit des rétributions fixées par le tarif du 21 août 1852 : ils I ont un 5* de ce produit. — Pour être inspecteur des ports , il faut être âgé de 25 ans et avoir exercé pendant 3 ans au moins les fonctions de garde port. — Un btspecteur principal , choisi parmi les inspecteurs des ports, veille à l’ensemble du service et reçoit toutes les réclamations relatives à la gestion des agents des ports.
INSTANCE (Législation). On la commence par une assignation devant le juge compétent. Quand elle est dans les attributions du tribunal de première instance, toute demande introductive d'instance doit être précédée d’une tentative de conciliation devant tejugede paix (Foy. Conciliation.) La Question de savoir si un tribunal peut juger en dernier ressort ou s’il ne peut prononcer qu’en première instance, dépend ue la nature de la demande, ou de la valeur de son objet (Voy. Appel, Degrés de juridiction). Quand on plaide devant un juge qui prononce en première et dernière instance, il faut avoir bien soin de n’oublier aucun chef de la demande qu’on intente, ni aucun des moyens qui peuvent l’appuyer. Si le jugement ne peut être rendu qu’à la charge d'appel, il faut, en première instance, présenter toutes las demandes qu’on veut faire décider par le jugement, parce qu’en appel on n’est reçu à présenter aucune demande nouvelle ; on peut seulement défendre,
fiar des moyens nouveaux, la demande qu’on a ormée en première instance (Voy. Demande nou velle, Moyen nouveau). Quand on a commencé une instance, il faut la poursuivre (à moins au’on ne s’en désiste si on la reconnaît mal intentée) et veiller à ce qu’elle ne soit pas regardée comme abandonnée ou comme non avenue par suite d'une longue interruption : devant le juge de paix l’instance est périmée si l’on n’a pas obtenu jugement dans les quatre mois qui suivraient un jugement interlocutoire; quand il n’y a pas de jugement interlocutoire la péremption ne peut avoir beu, puisque le juge de paix est tenu de prononcer sur-le-champ ou à la prochaine audience au plus tard. Devant le tribunal de première instance, même quand il n'y a pas eu d’avoué constitué, l’instance est éteinte par la discontinuation des ursuites pendant trois ans ( Voy. Péremption). rsque, dans le cours d’un procès qui n’est pas encore en état d’étre jugé, une partie décède ou change d’état, on doit reprendre l’instance, ce qui se fait par un simple acte d'avoué. F#y. Reprise d’instance.
INSTITUT impérial de prance, à Paris, palais Haz&rin. — Il est sous la protection spéciale et directe do l’Empereur et placé dans les attributions du ministre d’Elal. 11 est actuellement divisé en cinq académies, savoir : l’Académie française, composée de 40 membres; l’A. des inscriptions et belles-lettres , composée de 40 membre* titulaires, 10 académiciens libres, 8 associés étrangers et 50 correspondants, dont 20 Français; Y JL des sciences, composée de 63 membres titulaires, 10 académiciens libres, 8 associés étrangers et 100 correspondants; PA. des beaux-arts , composée de 40 membres titulaires, 10 académicien*
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libres, 10 associés étrangers et 4C correspondants; J’A. des sciences morales et politiques . composée de 40 membres titulaires, 6 académiciens libres, 6 associés étrangers et 44 correspondants. — Chaque académie nomme A l’élection les membres titulaires ou autres destinés à occuper les places vacantes dans son sein. Leur nomination doit Être confirmée par l’Empereur. Les fonctionnaires préposés à la bibliothèque et aux différents services de l’Institut sont nommés par le ministre de l’instruction publique. — Chaque membre titulaire de l’Institut reçoit annuellement une indemnité de 1500 fr. qui n’est sujette ni à réduction ni à retenue.
Les séances ordinaires de l’Institut ne sont nas publiques, excepté celles de l’Acad. des sciences. Tous les ans au 15 août a lieu une séance publique commune aux 5 académies. Chaque clas e a en outre une séance publique particulière, savoir : l’A. française, en mat; l’À. des inscriptions, en juillet ;ik. des sciences, ennorrmbrr; l’À.aes sciences morales, en atril; l’A. des B. -arts en octobre.
Dans la séance solennelle du 15 août l’Institut décerne les prix sur les questions proposées par chacune des cinq académies (Tôt;, ci-après). En outre, tous les 2 ans, un prix de 20 000 fr. est décerné au nom de l’Empereur, alternativement dans l’ordre des lettres, des sciences et des arts, à une œuvre ou A une découverte désignée par la majorité des suffrages des académies réunies.
Académie française. Elle nomme dans son sein un secrétaire perpétuel ; un président et un viceprésident : ces deux derniers ne sont nommés que pour trois mois et sont appelés le premier directeur, le second chancelier de V Academie.
Chaque année, l’Académie décerne : 1* alternativement un prix d’éloquence et un prix de poésie, consistant en une médaille d'or de la valeur de 2000 fr. ;
2° Les prix de la fondation Montyon, savoir : le prix de vertu, en faveur d’un Français pauvre qui aura fait dans l’année l’action la plus vertueuse; le prix destiné au Français qui aura composé et fait paraître le livre le plus utile aux mœurs ;
3' Des prix extraordinaires provenant des libéralités de M. Nontyon et sur des questions proposées annuellement par l’Académie;
4° Le prix de linguistique , fondé par M. de Volney , et consistant en une médaille de la valeur de 1200 fr.
5* Le grand prix Gobert pour le plus éloquent morceau sur l’histoire de France ( prix ue la valeur de 10 000 fr.), et le second prix (de la valeur de 2000), pour celui dont le mérite en approchera le plus; d après la volonté expresse du fondateur les ouvrages couronnés conservent les prix annuels jusqu’à déclaration de meilleurs ouvrages ;
6° Le prix Bordin, de 3000 fr. , fondu pour encourager la haute littérature;
7* Le prix George Lambert , destiné comme marque publique d’e6iime soit à un homme de lettres connu par d’honorables travaux, soit à sa veuve;
Tous les 2 ans, elle distribue le prix fondé par le comte Maillé Latour- Landry , de la valeur de 1350 fr. , en faveur d’un écrivain, dont le talent, déjà remarquable, mérite d'ôtre encouragé.
Tous les 3 ans elle décerne un prix de 1500 fr., : fondé par M. Edmond Halphen, et destiné à l’auteur de l’ouvrage jugé le plus remarquable au point de vue littéraire ou historique, et le plus digne, au point de vue moral.
En dehors de ces prix ordinaires l'Académie française décerne de temps à autres des prix extraordinaires qui sont annoncés au public par la voie des journaux. Ainsi l’Académie a proposé !
un prix de lOOQOfr. , à décerner en 1802, pour une œuvre dramatique en vers et en 3 actes au moins, qui, représentée avec succès, réunirait le mieux à l'utilité de la leçon morale le mérite de la composition et du style. Les membres de l’Académie sont exclus de ce concours.
Pour les coéditions à remplir de la part des candidats à ces différents prix, Koy. Concours de i.’ Académie. — Nous ajouterons seulement quelques détails concernant plus particulièrement le prix de vertu. Tous les departements de la France sont admis à y concourir; il peut être donné intégralement ou partagé en plusieurs prix et en un certain nombre de médailles ou récompenses. L’Académie fixe la somme qui sera allouée à chacune des actions qui ont mérité d’être distinguées par elle. Ces sommes sont payables au secrétariat de l’Institut; les personnes doivent se présenter elles-mêmes, ou se faire représenter par un fondé de pouvoirs muni d’un titre notarié. Les demandes d’admission au concours des prix de vertu sont faites notamment par les autorité* du lieu où réside la personne présentée. On adresse un mémoire très-détaillé de l'action ou des actions vertueuses; on a soin d’indiquer les nom, prénoms, lieu de naissance, Age de la personne résentée, l’époque et la durée de l’action, qui oit s'être prolongée jusque dans le cours des deux années précédentes, le nom et le domicile des personnes qui en ont été l’obiet Ce mémoire, signé des voisins et des notables du pays. e6t soumis à l’autorité municipale, qui en certifie les signatures, et même les faits qui y sont énoncés; le maire adresse le tout au sous-préfet ou au préfet: si ces deux fonctionnaires ont personnellement connaissance de ce oui est indiqué dans le mémoire, ils en attestent 1a vérité, soit dans les pièces mêmes, soit dans la lettre d’envoi que le préfet écrit au secrétaire perpétuel de l’Académie française, en lui adressant toutes les pièces. Ces pièces doivent être parvenues, franches de port, au secrétariat de l'Institut avant le 1er janvier de chaque année.
Académie dés inscriptions et belles-lettres. Elle nomme dans son sein un secrétaire perpétuel qui fait partie des membres titulaires dont elle est composée. — Les piix quelle décerne sont les suivants :
1* Prix ordinaire, consistant en une médaillo d’or de la valeur de 2000 fr. pour un mémoire sur un sujet proposé par l’Académie;
2° Trois médailles d’or de la valeur de 500 fr. décernées aux meilleurs ouvrages sur les antiquités de la France ;
3* Prix de numismatique, fondé par M. Allier de Hauteroche;
4“ Grand prix Gobert, pour le travail le plus savant et le plus profond sur l’histoire de France et sur les études qui s’y raltachout;
b* Prix Bordin, consistant en une médaille de la valeur de 3000 fr. pour un mémoire sur un sujet proposé par l’Académie.
Académie des sciences. Elle nomme deux secrétaires perpétuels, l’un pour les sciences mathématiques, l’autre pour les sciences physiques : ils sont membres de l'Académie, mais ne font poirt partie des sections. — Les prix qu’elle décerne sont les suivants :
1“ et 2* Grand prix de mathématiques et grand prit de sciences physiques, consistant en une médaille d’or de la valeur de 3000 fr., pour un mémoire sur une question proposée par l’Académie;
3* Prix Montyon, — prix de mécanique, en faveur de celui qui aura inventé ou perfectionné des instruments utiles aux progrès de 1 agriculture.
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des arts mécaniques, ou des sciences; — prix de statistique, pour les ouvrages ayant pour objet une ou plusieurs questions relatives à la statistique de la France; — prix de physiologie expérimentale. à l'ouvrage imprimé ou manuscrit qui aura le plus contribué au progrès de cette science; — prix de médecine et de chirurgie, aux auteurs des ouvrages ou découvertes qui seront jugés les plus utiles à l’art de guérir; — prix des arts insalubres, à ceux qui auront trouvé les moyens de rendre un art ou un métier moins pernicieux à la santé des ouvriers.
4° Prix Bordin . consistant en une médaille d’or de la valeur de 3000 lr. pour un mémoire sur une question proposée par l’Académie ;
5* Prix d'astrowimie, fondé par De Lalande en faveur de celui qui aura fait l’observation la plus intéressante , le mémoire ou le travail le plus utile aux progrès de l’astronomie:
6* Prix Trémont, de la valeur de 1100 fr. , pour aider dans ses travaux tout savant, ingénieur, artiste, ou mécanicien, auquel une assistance serait nécessaire pour atteindre un but utile ou glorieux pour la France.
7* Prix Cuvier, consistant en une médaille d’or de la valeur de 1500 fr. , accordé tous les 3 ans, à l'ouvrage le plus remarquable sur le règne animal ou sur la géologie;
8* Prix Alhumbert , consistant en une médaille de la valeur de 2500 fr. pour un mémoire sur une question relative aux sciences naturelles proposée par l’Académie;
9® Prix Laplace, consistant en la collection complète des œuvres de ce savant : il est remis chaque année à l’élève premier sortant de l'École polytechnique;
10* Prix quinquennal du baron de Morogues, en faveur de l’ouvrage qui aura fait faire le plus de progrès à l’agriculture en France (à décerner en 1863).
11“ legs Bréant, consistant en une somme do 100 000 fr. en faveur de celui qui aura trouvé le moyen de guérir du choléra asiatique ou qui aura découvert les causes de ce terrible fléau. — Prévoyant que ce prix de 100000 fr. ne sera pas décerné tout de suite, le fondateur a voulu, jusqu’à ce que ce prix soit gagné, que l’intérêt du capital fût donné à la personne qui aura fait avancer la science sur la question du choléra ou de toute autre maladie épidémique , ou enfin que ce prix ût être gagné par celui qui indiquera le moyen e guérir radicalement les dartres ou ce qui les occasionne. Les concurrents devront donc satisfaire aux conditions suivantes : 1° Pour remporter le prix de 100 000 fr., il faudra : trouver une médication qui guérisse le choléra asiatique dans l’immense majorité des cas; ou indiquer d’uno manière incontestable les causes du choléra asiatique , de façon qu’en amenant la suppression de ces causes on fasse cesser l’épidémie ; ou enfin découvrir une prophylaxie certaine, et aussi évidente que l’est, p. ex., celle de la vaccine pour la variole. — 2* Pour obtenir le prix annuel de 4000 fr. , il faudra, par des procédés rigoureux, avoir démontré dans l'atmosphère l’existence de matières pouvant jouer un rôle dans la production ou la propagation des maladies épidémiques. — Dans le cas où ces conditions n’auraient pas été remplies, le prix annuel de 4000 fr. pourrait, aux termes du testament, être accordé à celui qui aura trouvé le moyen de guérir radicalement les dartres ou qui aura éclairé leur étiologie.
12° Prix Jecker , décerné au travail iugé le plus propre à accélérer les progrès de la chimie organique.
13* Legs Barbier.
En outre, l’Académie a souvent à décerner des prix extraordinaires provenant de la munificence de l'Empereur, de celle de l’Etat ou des particuliers, tels que : un prix de la valeur de 6000 fr.. sur l’application de la vapeur à la marine militaire.
Académie des beaux-arts. Elle nomme un secrétaire perpétuel qui est membre de l’Académie, mais qui ne fait point partie des sections. Les prix qu’elle décerne sont les suivants :
1% 2‘, 3", 4". 5* Grands prix de peinture; — de sculpture; — d’arthiteciurc ; — de paysage historique; — de composition musicale (il peut y avoir plusieurs premiers et seconds grands prix : pour les conditions de ces concours, Voy. École de Rome) ;
6“ Prix de Mme veuve Leprince , consistant en une somme de 2700 fr. , partagée entre les concurrents qui ont obtenu les grands prix de peinture, sculpture, architecture et gravure;
7“ Prix Achille U Clère , de la valeur de 1000 îr., en faveur du jeune artiste, élève Je l'École des beaux-arts, qui a obtenu le second grand prix d’architecture ;
8“ Prix Deschaumes , consistant : 1° en une somme de 1080 fr. , en faveur d’un jeune architecte, au jugement de l’Académie: 2 " en une somme de 500 fr. , en faveur de l’auteur des paroles de la cantate jugée la meilleure pour servir au concours de composition musicale;
9“ Prix de B. le comte Maillé Latour Landry, de la valeur de 1350 fr. , décerné tous les deux ans à un artiste dont le talent déjà remarquable mérite d'être encouragé;
10“ Prix George Iximbert, destiné à être décerné annuellement comme marque publique d’estime, à un artiste, ou à la veuve d’un artiste honorable;
1 1° Prix Bordin, de la valeur de 3000 fr., pour un mémoire sur une question proposée par l’Académie;
12“ Prix Trémont, consistant en deux sommes de 1100 fr. destinées comme encouragement. l’ui)e à un jeune peintre ou statuaire, l'autre à un jeune architecte ;
13" Prix Abel Blouet de la valeur de 1000 fr., en faveur de l’élève de l’École des beaux-arts (section d’architecture) qui a remporté la grarde médaille d’émulation ;
14“ Prt'x Louis Fould, pour le meilleur ouvrage sur l'origine des beaux-arts et leur histoire avant Périclès.
Académie des sciences morales et politiques. Elle nomme un secrétaire perpétuel pris dans son sein. Les prix qu’elle décerne sont les suivants :
1° 6 Prix (Philosophie, Morale, Législation , Économie politique, Histoire politique et Administration), consistant chacun en une médaille d’or de la valeur de 1500 fr., pour un mémoire sur une question proposée par chacune des sections de r Académie;
2® Prix quinquennal, fondé par M. le baron Félix de Deaujour, de la valeur de 5000 fr., pour le meilleur ouvrage de morale ou d’économie politique (à décerner eu 1864) :
3° Prix quinquennal , fondé par M. le baron de Morogues, de la valeur de 3000 fr., en faveur du meilleur ouvrage sur l’état du paupérisme en France et le moyen d’y remédier;
4® Prix Bordin, delà valeur de 3000 fr., pour un mémoire sur une question proposée par l’Académie ;
5® Prix Léon Faucher, de la valeur de 3000 fr. , décerné tous les 3 ans au meilleur mémoire sur une question d’économie politique ou sur la. vio d'un économiste illustre , français ou étranger.
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G" Prix Edm. Halphen , de la valeur de 1500 fr. , décerné tous les 3 ans à l’auteur de l’ouvrage littéraire qui a le plus contribué au progrès de l’instruction primaire, soit à la personne qui, d’une manière pratique, a le plus contribué à la propagation de l'instruction primaire.
INSTITUTEUR primaire communal. Pour être instituteur primaire communal , il faut être pou rvu d’un brevet de capacité (Foy. ce mot) ou d'un titre équivalent (Foy. Instituteur primaire libre), être âgé de 21 ans. avoir dirigé, pendant 3 ans au moins, une école en qualité d’instituteur suppléant, ou avoir exercé pendant 3 ans, à partir de sa 21” année, les fonctions d instituteur adjoint. Les instituteurs communaux sont nommés par les préfets, sur la présentation de l’inspecteur d'Acadéiuie. Pour les membres des associations religieuses vouées à l'enseignement et reconnues par l’Etat, la nomination a lieu sur la présentation qui est faite par les supérieurs. Pour les instituteurs appartenant à un culte non catholique, la nomination a lieu sur la présentation du consistoire de la circonscription. — Tout instituteur primaire communal qui veut tenir un pensionnat doit être âgé de 25 ans , avoir au moins S ans d’exercice comme instituteur ou maître dans un pensionnat primaire, et justifier de l’autorisation du conseil départemental, délivrée sur l’avis du conseil municipal. Les cas d'incapacité dont peuvent être atteints les candidats au titre d’insu tuteur primaire libre sont également applicables aux instituteurs communaux.
Le traitement des instituteurs communaux so compose d’un traitement fixe communal, qui ne peut être inférieur à 200 fr. , mais qui peut être beaucoup plus élevé; du produit de la rétribution scolaire À la charge des parents et d’un supplément accordé sur les fonds de l'Etat lorsque le traitement fixe, joint à la rétribution scolaire, n’atteint pas le minimum de 600 fr. La commune doit, en outre, fournir à l’instituteur un local pour sa classe et un logement pour lui et sa fa- : raille. — Sur la proposition du préfet, une allô- I cation supplémentaire particulière peut être ac- ! cordée aux instituteurs communaux qui s’en sont rendus dignes par leurs bons services. Cette allô- ; cation est calculée de maniéré à élcier co minimum à 700 fr. après 5 ans d’exercice, et à 800 fr. après 10 ans ; elle peut être annuellement renouvelée. — Le traitement des instituteurs suppléants est fixée à 500 fr. au minimum (L. des 15 mars 1850 et 14 juin 1854; Décr. des 7 octobre 1850, I 31 décembre 1853 et 20 juillet 1858).
Instituteur primaire libre. Pour avoir le droit de tenir un externat primaire libre de garçons , il faut avoir 21 ans accomplis et être pourvu d’un brevet de capacité (Foy. ce mot). Le brevet de capacité peut être remplacé par le diplôme de bachelier, ou par un certificat constatant qu’on a : été admis dans une des écoles spéciales de l’Etat, , ou par le titre de ministre, non interdit ni révoqué, de l’un des cultes reconnus par l’Etat. Il peut être aussi remplacé par un certificat de stage constatant qu’on a enseigné pendant 3 ans au moins dans une école primaire publique ou libre, autorisée à recevoir des stagiaires; ce certificat est délivré par le conseil départemental.
Tout instituteur qui veut ouvrir un externat primaire libre doit préalablement déclarer son intention au maire de la commune où il désire Rétablir, lui désigner le local et lui donner l’indication des lieux où il a résidé, et des professions
u’il a exercées pendant les 10 années précé-
entes. Cette déclaration, écrite sur papier timbré, doit être accompagnée de l’acte de naissance du postulant, de sou brevet de capacité ou d’un
titre équivalent. Deux copies légalisées (le cette déclaration doivent être remises par le postulant au sous-préfet et au procureur impérial, qui en délivrent récépissé : une troisième copie est en-, voyéo au préfet avec les deux récépissés. Cette déclaration demeure affichée, par les soins du maire, à la porte de la mairie pendant un mois. S’il n’est pas formé d’opposition par l'administration, l'école peut être ouverte à l’expiration du mois.— Pour tenir un pensionnat primaire, il faut, indépendamment des conditions ci-dessus . être âgé de 25 aiis, avoir au moins 5 ans d’exercice comme instituteur ou maître dans un pensionnat primaire, et déclarer son intention au maire de la commune. Cette déclaration doit être accompagnée de l’acte de naissance do postulant, de son acte de mariage, s’il est marié, de son certificat de stage, du plan du local, du programme d’enseignement, du nombre des pensionnaires qu’il peut recevoir, et de la liste de ses maîtres et surveillants. Copie de cetle déclaration est adressée par le postulant au sous-préfet, au procureur impérial et au préfet. L’ouverture au pensionnat peut avoir lieu au bout d’un mois, s’il n’a pas été formé d’opposition par l’administration.
Sont incapables de tenir une école libre ou publique, ou d'y être employés, les individus qui ont subi une condamnation pour crime ou pour un délit contraire à la probité ou aux mœurs, les individus privés par un jugement de tout ou partie des droits mentionnés en l’article 42 du Lode pénal, et ceux qui ont été interdits des fonct.ons d’instituteur en vertu des articles 30 et 33 de la loi du 15 mars 1850 (L. des 15 mars 1850 et 1 4 juin 1854; Décr. du 7 oct. et 30 déc. 1850; Arrêté du 31 mars 1861). — Foy. Frères de la doctrine
CHRETIENNE
INSTITUTION contractuelle (Droit). Les pères et mères, les autres ascendants, les parents collatéraux des époux, et même les étrangers, peuvent, par contrat de mariage, disposôr de tout ou partieues biensqu'ils laisseront au jourde leur décès, tant au profit des époux, ensemble ou séparément, qu’au profit des enfauts à naître de leur mariage, dans le cas où le donateur survivrait à l'époux donataire. Pareille donation , quoique faite au profit seulement des époux ou île l’un d’eux, est toujours dans le cas de survie du donateur, résumée faite au profit des enfants et descendants naître du mariage. Les institutions contractuelles sont irrévocables. — L’institution contractuelle s’ouvre par la mort de l’instituant. Le donateur ne peut plus disposer à titre gratuit des objets compris dans la donation, si ce n’est pour somme* modiques à titre de récompense ou autrement ; il ne pourrait pas s’interdire soit en totalité, soit en partie, la faculté de contracter à titre onéreux : il peut se réserver la faculté de disposer d une certaine somme. — La disposition contractuelle, par laquelle des époux conviennent que le survivant aura la moitié en usufruit de tous les biens présents et à venir du prédécédé, n’est pas une do- , nation sujette aux formalités ordinaires : elle ne présente qu’une simple expectative rangée dans 1 la catégorie des conventions matrimoniales, pour ! lesquelles la femme a une hypothèque indépen- I dantede l'inscription. On ne peut renoncer au béi néfice d’une institution contractuelle. Ce serait faire un pacte sur une succession future, puisque j l’effet de cette institution est d’empêcher celui I qui a institué un héritier par contrat de mariage de pouvoir disposer, à titre gratuit, de ses biens ; au préjudice de l’institué.
i Institution d’héritier (Droit). Elle peut être faite, dans un testament, par quelque clause que • ce soit, pourvu que les termes qui la contiennent
E\rST
INST
expriment bien clairement la volonté du testateur. Ses effets dépendent des expressions employées pour l’établir, et des règles tracées par la loi pour les différentes espèces de legs {Voy. Legs). Pour léguer l’universalité de ses biens, et conférer ainsi à une personne l’étendue de propriété et de jouissance qu'aurait un héritier légitime, il n’est pas nécessaire d’employer les mots : T institue un tel mon héritier ; on arrive au même résultat en disant : Je nomme un tel mon légataire universel; ou : Je lègue à un tel tous les biens que je laisserai au jour de mon décès, etc. Il n’est pas nécessaire non plus, comme autrefois dans une partie de la France, que tout testament contienne une institution d’héritier; on peut ne laisser que des legs particuliers.
Institution libre ou Pensionnat. Voy. Chef d’êtâbussembnt libre d’in striction secondaire , Instituteur primaire et Pensionnat.
INSTITUTRICE primaire communale. Les conditions sont les mêmes que pour V Instituteur primaire communal ( Voy. cet article). Les lettres d’obédience tiennent lieu de brevet de capacité aux institutrices appartenant à des congrégations religieuses vouées à l’enseignement et reconnues par l’Etat. .
Institutrice primaire libre. Les conditions sont les mômes que pour l'instituteur primaire libre. Le brevet de capacité peut être remplacé par un certificat de |stage constatant que la postulante a enseigné pendant 3 ans dans une école publique ou libre autorisée à recevoir des stagiaires ; ce certificat est délivré par le conseil départemental. Les lettres d’obédience tiennent aussi lieu de brevet de capacité aux institutrices appartenant à des congrégations religieuses vouées à l’enseignement et reconnues par l’Etat.
INSTRUCTION publique. Voy. Conseil supérieur DB L’INSTRUCTION PUBLIQUE, CONSEILS ACA- DÉMIQUES et départementaux, Ecole normale, Instruction primaire, secondaire et supérieure.
Instruction publique et des cultes (ministère de lO, rue de Grenelle , faubourg Saint-Germain n* 1 10. — Direction du personnel et du secrétariat général. Cabinet du ministre. 11 faut s’adresser au bureau du Cabinet pour les demandes d’audience du ministre et les nominations dans la Légion
relie, le bureau des longitudes, les observatoires de Paris et de Marseille, les sociétés scientifiques et littéraires. {Voy. aussi Etat [Ministère d’] au Supplément).
Division de l’administration academique et ae l’instruction supérieure. Il faut s’adresser au 1“ bureau (administration académique et instruction supérieure) . pour tout ce qui concerne t’ensaignement et la discipline des facultés de théologie, de droit, de médecine, des sciences et des lettres: des écoles supérieures de pharmacie : des écoles préparatoires à l’enseignement supérieur des sciences et des lettres, des écoles préparatoires de médecine et de pharmacie ; pour 1 approbation des programmes des cours, 1 organisation I des conférences et exercices pratiques ; pour les demandes d’échanges ou de collations do grades: l’expédition des diplômes; les remises de droits : les demandes en autorisation d’exercer la médecine en France avec un diplôme étranger ; les concours pour l’agrégation des facultés, etc.; au 2* bureau (matériel de l’administration académique et de l’instruction supérieure), pour l’administration économique et la comptabilité de l'école normale supérieure et des établissements publics d’instruction supérieure; le cautionnement des secrétaires agents- comptables; pour l’examen et Jl’approbation des plans d appropriation et de construction des batiments affectés aux académies et à l’enseignement supérieur ; la correspondance relative aux dépenses de premier établissepent deâ facultés et des écoles préparatoires : 1 allocation de crédits pour dépenses extraordinaires, la liquidation de ces dépenses, celle des remises de droits et de frais de concours pour l’agrégation des facultés, celle des dépenses ordinaires des facultés et des écoles supérieures de pharmacie; les legs et donations à des établissements d’enseignement supérieur: la stati tique de renseignera* nt supérieur.
Division de l’instruction secondaire. On s adresse au 1" bureau (instruction secondaire) , pour les règlements et toutes les affaires concernant l’enseignementet la discipline des lycées impériaux et des collèges communaux; les examens pour l’agrégation des lvcées ; l’organisation des collèges communaux ; ‘ les affaires relatives aux établissements publics et libres d instruction secon-
d honneur; pour les insertions au Journal général i unssciuouva —, , |«n_
de l’Instruction publique, pour la légalisation de daire; la nomination aux bourses impenses uans la signature des fonctionnaires de l’instruction I les lycées ; le dégrèvement des frais -de P . publique et des cultes: pour le personnel de l’ail- I de trousseau; les fondations de i
ministration centrale et pour tout ce qui regarde J départements, les comrnuneset ‘espa ’
le service intérieur. — Section du personnel (ad- exemptions de frais d études pour les restera . ministration académique, instruction supérieure | 2 •bureau (matériel de 1 instruction secondair ) , , et instruction secondaire). S’adresser au chef de ; pour l’administration économique et ta comp la section pour les nominations d’inspecteurs gé- j biiité des lycées; la nomination des économes néraux , de recteurs, inspecteurs, secrétaires et j des premiers commis d’économat; les cauuonnecommis d'académies; l'école normale supérieure; ments des économes; les comptes de gestion aes le personnel des diverses facultés, des écoles su- i lycées; l’établissement des nouveaux lycées; tapéneures de pharmacie, de:
l’enseignement supérieur
lettres et des écoles préparatoires ,
de pharmacie; le personnel des lycées impériaux , quidation des dépenses relatives aux bourses imet des collèges communaux . pour 1a liquidation périales, aux dégrèvements des frais de pensions et des traitements et des frais de tournée, indernni- de trousseau des boursiers: la liquidation désirais tés pour frais de déplacement, traitements de d’examens pour l’agrégation des lycées et des tiéréfonneet de disponibilité; secours aux veuves, penses du concours général entre les lycées oe et distinctions honorifiques; — au 1** bureau , Paris; le règlement des budgets des collèges; les pour la souscription aux ouvrages de science et de legs et donations à des établissements a instruc-
littérature, les indemnités et secours aux savants et aux hommes de lettres, les missions et voyages, le comité des travaux historiques et des sociétés savantes , la publication des documents inédits de l’histoire de F.ance: l’école française d'Athènes , — au 2* bureau, pour ce qui concerne le collège de France, le muséum d’histoire nalu-
tion secondaire.
Division de l’instruction primaire. On s adresse au l*r bureau (personnel de l’instruction primaire) pour la nomination des inspecteurs de l’instruction primaire, des directeurs, maîtres adjoints et élèves boursiers des écoles normale» : les affaires relatives aux associations religieuses d'instituteurs
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et aux société» vouées à l’encouragement de l'instruction primaire; les distinctions honorifiques pour les instituteurs et les institutrices; les pourvois des instituteurs et institutrices interdits; les secours aux anciens instituteurs et institutrices; les classes d’adultes de garçons; les écoles professionnelles; l'instruction * primaire libre; les commissions d’examen pour la délivrance du brevet de capacité d’instituteur; la commission supérieure et les déléguées des salles d’asile; les comités de patronage des salfesd asile; les legs et donations;! l’instruction primaire; — au 2m bureau (matériel de l’instruction primaire) pour la liquidation des traitements et frais de tournée des inspecteurs ; le reglement des budgets départementaux; la fixation des budgets et la vérification des dépenses des écoles normales primaires; l’établissement des écoles communales ; les allocations sur les fonds de l'Etat pour acquisitions, constructions ou réparations de maisons d’écoles; les subventions accordées pour frais de location de maisons d’écoles et traitements des instituteurs communaux; l’examen des impositions votée» par les communes ou départements, ou établies d'office, pour les dépenses obligatoires de l’instruction primaire; l’établissement général des fonds affectés à l’instruction primaire.
La Direction générale de* cultes dépend du ministère de l’instruction publique , mais elle est établie dans l’hotel de la Chancellerie, place Vendôme n* 13 ; on doit s’adresser au cabinet du directeur général pour le personnel des bureaux, les demandes d’audiences, la commission des arts et édifices religieux, les demandes d’emplois, la légalisation des signatures ecclésiastiques , les franchises postales concernant l'administration des cultes.
Culte catholique. — Division du personnel et du contentieux. S'adresser au 1* bureau (personnel du clergé et police ecclésiastique) pour la nomination au cardinalat, aux archevêchés, évêchés, canomcatâ de âaint-lîenis , aux fonctions de trésoriers ou aux bourses dans les grands séminaires ; la présentation à l'agrément de l’Empereur des nominations aux titres ecclésiastiques; la promotion des curés de la deuxième à la première classe ; les frais d’établissement; les traitements des titulaires ecclésiastiques; le binage ou double service ; les pensions accordées en vertu du décret du 28 juin 1853; les secours aux ecclésiastiques et aux anciennes religieuses; la répartition du crédit annuel pour secours annuels à des congrégations religieuses; la nomination à des bourses fondées dans des communautés de femmes ; l’administra; tion temporelle du chapitre de Saint-Denis; les appels comme d’abus ; les plaintes et dénonciations contre la conduite des ecclésiastiques; les réclamations des ecclésiastiques contre les atteintes portées au libre exercice de leurs fonctions; les écoles secondaires ecclésiastiques; l’exécution, en ce qui concerne l’administration des cultes, du décret sur les sépultures; les questions de préséance : les honneurs civils et militaires à rendre aux cardinaux, archevêques et évêques; les demandes de décoration ; le personnel du clergé en Algérie et dans les colonies; ['organisation et la révocation des conseils de fabriques ; les autorisations nécessaires pour placer aes monuments et inscriptions funèbres dans les églises : — au 2* bureau (service paroissial } contentieux , congrégations) pour le contentieux des fabriques, 1 emploi ou la destination de leurs biens meubles et immeubles, les acquisitions, aliénations, échanges, emprunts, transactions qui les concernent; les concessions de banc», chapelles et tribunes dans les églises; les différends entre le* fabriques et
les communes; les dépenses du culte paroissial , les tarifs des droits d’oblalion et d'inhumation ; les pompes funèbres ; l’autorisation pour l’acceptation de dons et legs aux établissements ecclesiastiques et religieux; l’approbation et la modification des statuts el autorisation des congrégations religieuses et des établissements qui en dépendent les actes de vente , d’acquisition , d’échange , de constitution de rente, dé transaction, d’emprunt, de rétrocession, etc., concernant les congrégations d’hommes et de femmes.
Division de l'administration temporelle des intérêts diocésains. S’adresser au l,r bureau pour les acquisitions, échanges , aliénations, emplois de fonds, transactions et autres affaires contentieuses relatives aux établissements diocésains; les maisons et caisses de retraite pour les prêtres âgés et infirmes; le budget des fabriques des cathédrales ; les circonscriptions des diocèses et des paroisses, l’érection des succursales, cures de 2* classe, chapelles et annexes; les secours aux communes pour acquisitions, reconstructions ou réparations des églises et presbytères; — au 2* bureau , pour les travaux de construction ou conservation des cathédrales, archevêchés, évêchés et séminaires; les acquisitions concernant ces édifices; l’examen et l’approbation des projets; l’adjudication des travaux; le personnel des architectes diocésains; la répartition et l’emploi des fonds affectés par le budget des cultes aux dépenses diocésaines; les secours pour acquisition d’ornements; les loyers pour évêchés et séminaires; les bourses de l’école de musique religieuse.
De la Section des cultes non catholiques dépen dent les dispenses d’àge, nomination», traitements, indemnités, secours, attributions, présidence et renouvellement des consistoires; ia police ecclésiastique: les plaintes contre les pasteurs, suspensions, révocations, résidences, logements; les cultes non reconnus; les réunions religieuses, les questions relatives à la liberté des cultes et autres ; l'organisation et la circonscription des églises consi steriaies et oratoriales, et des synagogues, temples et presbytères: les secours pour constructions et réparations: l'administration des séminaires protestants et de l’école centrale rabbinique ; les bourses; les biens et revenus des églises, dons et legs, acquisitions, aliénations, échanges, transactions, placements en rentes sur l’État, etc.
Le Bureau du contrôle des travaux de la direction embrasse ce qui concerne la révision des devis et marchés; l’examen des soumissions et marchés; la révision des mémoires: l’examen des réclamations.
Le directeur général des cultes reçoit le public les samedis , de midi à 2 heures ; le chef de la 1" division reçoit tous les jours de midi à 1 heure, excepté le samedi ; celui de la seconde division tous les jours de midi à 2 heures, excepté les lundis et samedis; le chef de la section des cultes non catholiques reçoit tous les jours de midi à 2 heures, excepté les samedis. L’entrée des autres bureaux est interdite aux personnes étrangères à l’administration, h moins qu’on n’y soit renvoyé par les chefs ci -dessus désignés.
Division de la comptabilité centrale de Pinstiyc- (ton publique et des cultes , rue de Grenelle Saint- Germain, 1 10. On s’adresse : au l,r 0 ’reau (comptabilité centrale de l’instruction publique) pour l’ordonnancement des dépensas; l'expédition et la remise aux parties prenantes de lettres d’avis ou mandat» de payement; la distribution mensuelle des fonds; les opérations par virement de comptes; les créances des exercices clos: la centralisation des fonds départementaux affectés à l’instruction primaire; la préparation et rédaction des budgets et comptes; — au 2* bureau (comptabilité cen-
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traie des cultes) pour la préparation du budget et des comptes généraux des cultes; l’ordonnancement des dépenses; la liquidation des pensions des employés de l'administration centrale; l’expédition des extraits d'ordonnances et des lettres d'avis de payement, les dépenses matérielles d'administration centrale; — au 3* bureau (pensions de retraite) pour la liquidation des pensions; l’administration des fondations br.tanmques; le personnel et le matériel de l’administration centrale.
Le Corne l impérial de l'instruction publique siège au ministère; il a au moins deux sessions par an. Vny . Conseil.
I je Comité des fraraux historiques et des sociétés savantes lient aussi ses séances au ministère. Voy. Comité.
La Commission des arts et édifices religieux est chargée de donner son avis sur l’emploi des crédits portés pour cet objet au budget ue l’administration des cultes; elle tient au moins deux sessions par mois.
Instruction primaire. Elle comprend l’instruction morale et religieuse, la lecture, l’écriture, les éléments de la langue française , le système légal des poids et mesures, l'arithmétique pratique, les éléments de l’histoire et de la géographie; des notions usuelles sur les sciences physiques et l'histoire naturelle: des instructions élémentaires sur l’agriculture, l’industrie et l’hvgiène; l'arpentage, le nivellement, le dessin linéaire; le chant et la gymnastique. — Pour faire donner cet enseignement à leurs enfants, les familles peuvent s’adresser, soit à des tnxftlufrur* publics , soit à des instituteurs libres (Voy. Instituteur et Institutrice). Les établissements où professent les premiers sont les écçles primaires entretenues par l'Etat, les départements où les communes (Voy. Ecoles primaires) : il y en a pour les garçons et pour les filles. Ce sont généralement des externats , il peut y avoir aussi des pensionnats primaires dirigés par un instituteur public. — I.es salles d'asile pour les tout jeunes enfants, et les écoles d'adultes , ainsi que les écoles professionnelles de Lille, de Mulhouse et de Toulouse précèdent et complètent l'enseignement des écoles primaires publiques. — Les instituteurs libres sont, ou des particuliers, ou des associations laïques ou religieuses (comme les Frères de la /) octroie chrétienne, les Frères et les Sœurs de Sainte-Marie de la Famille , etc.). Leurs établissements (Voy. Ecoles libhes) peuvent être des exh rnafs ou des pensionnats. Ils peuvent ouvrir des écoles d'adu'tes , soit dans leur école primaire, soit dans les ateliers, les manufactures, etc., ainsi que des écoles professionnelles, comine l'Asile Fénelon à Vaujours. et V École Saint-Nicolas à Paris. Voy. ces mots.
Instruction secondaire. Elle comprend, outre les matières qui font l’objet de l’enseignement primaire , l’étude des langues anciennes et modernes , l’histoire , la rhétorique et la logique ou philosophie, les mathématiques, les sciences physiques et naturelles, comme préparatiou, soit au baccalauréat ès lettres ou ès sciences, soit aux écoles du gouvernement. — Cet enseignement est donné par les professeurs de l’Etat dans les lycées et les collèges communaux (Voy. ces mots;. U peut être donné dans des établissements particuliers d’instruction secondaire, tenus par des laïques ou des ecclésiastiques (Voy. Chef d'établissement libre d’instruction SECONDAIRE) et dans les écoles secondaires ecclésiastiques connues sous le nom de vents séminaires (Voy. ccs mots). Ces divers établissements reçoivent les uns des pensionnaires, les autres des externes ou tous les deux à la fois.
Instruction supérieure. L’enseignement supé-
rieur comprend * 1* les facultés de théologie . de droit, de médecine, des sciences et des lettres (Foy. Facultés); 2* les écoles supérieures de pharmacie, les écoles préparatoires, soit de médecine, soit à l’enseignement des sciences et des lettres; 3* le Collège de France, l’Ecole des chartes, l’École des langues orientales, le Muséum d’histoire naturelle, l'Observatoire et le Bureau des longitudes, etc. (Foy. ces mots). — Les élèves qui suivent les cours de l’enseignement, prennent généralement le titre d’étudiants, ne sont soumis qu’au régime de l’externat.
INSTRUMENTS ( Législation ). En ce qui concerne les instruments dans les affaires civiles, Foy. Privilèges, Saisie. — En matière criminelle, celui qui a procuré des instruments qui ont servi à commettre un crime ou délit, sachant qu’ils devaient y servir, sont punis comme complices. Sont punis de peines correctionnelles ceux ui ont fourni des instruments pour l’évasion des étenus. Il y a une peine d’une amende de 1 à 5 fr. prononcée par le tribunal de police contre ceux qui laissent dans les rues, chemins, places, lieux publics ou dans les champs des instruments dont puissent abuser les voleurs ou autres malfaiteurs; tels soni les marteaux, haches, scies, échelles. Indépendamment de l’amende, le tribunal prononce la confiscation des instruments. En général , ce tribunal ordonne la confiscation des instruments qui ont servi ou étaient destinés à commettre les contraventions de police (C. pén. , art. 60, 241. 470 et '.71).
Instruments aratoires ( Economie rurale). Le l*oxi choix et l’emploi judicieux des instruments aratoires exercent une influence décisive sur le succès de tous les travaux agricoles. La dépense en matériel d’une exploitation rurale étant toujours considérable, la bonne conservation et le bon entretien des instruments aratoires sont de première nécessité. Au moment où ils sortent des mains de l’ouvrier, ils reçoivent deux ou trois couches de peinture à l'huile; tous les ans. avant la reprise des travaux à la fin de l’hiver, on donne à ces instruments une couche d’huile de lin siccative à chaud. Cette huile pénètre le bois, le préserve des altérations résultant du contact de l’humidité et en assure la conservation.
Les instruments aratoires les plus usités sont : la bêche, la pioche, la houe , le oéchard, pour la culture à bras; la charrue, l'extirpateur, le sca rificateuY, la houe à cheval, pour les labours donnés avec l’aide des attelages ; la herse et le rouleau , pour les façons superficielles et les semailles. Foy. ces mots et aussi Machines agricoles.
Instruments de transport. Le chariot, la charrette et le tombereau (Foy. ces mots) sont les principaux instruments dont l’agriculture fait usage pour le transport des fumiers de la ferme aux champs, des récoltes des champs à la ferme, et des divers produits du sol au marché.
Instruments tranchants (Connaissances pratiques). Un moyen simple et facile de donner à ces instruments le tranchant et le fil qu'ils ont perdus par l’usage, consiste à les plonger pendant une demi- heure dans une eau mélangée d’acide chlorhydrique ou d’un vingtième d’acide sulfurique. Après cette immersion , on les essuie, on les laisse sécher pendant quelques heures, et il ne reste plus alors qu’à les adoucir sur la pierre. Ce procédé peut s'appliquer non-seulement aux instruments délicats, tels que les ra soirs, mais encore à tous les outils tranchants dont se serrent les ouvriers des villes et des campagnes, p. ex. aux faucilles, au sapes, aux faux.
INSULTES (Législation). Envers les particuliers,
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elles se confondent avec l’injure ou les voies de fait : si elles ont lieu à l’audience d’un juge de paix envers ce magistrat, il peut condamner à un emprisonnement de 1 à 3 jours. Lorsqu’un officier ministériel, un huissier, est insulté dans l’exercice de .‘es fonctions, il dresse procès-verbal de rébellion, et l’affaire est instruite et poursuivie devant les tribunaux criminels. Le code pénal réprime souvent, en les qualifiant outrages, les insultes envers les magistrats administratifs ou judiciaires et les officiers ministériels. Voy. Outrages.
INTENDANCE militaire (Armée de terre). Le corps de l'intendance militaire se compose de 8 intendants généraux inspecteurs , ayant rang de généraux de division: de 26 intertdanfs divisionnaires, ayant rang de généraux de brigade; de 50 sous-intendants de 1” classe , ayant rang de colonels; de 100 sous-intendants de 2* classe, ayant rang de lieutenants-colonels; de 56 adjoints d l'intendance de 1M classe , ayant rang de chefs d’escadron, et de 24 adjoints de 2 * classe, ayant rang de capitaines.
L'officier qui veut entrer dans le corps de Tin- : tendance militaire doit non-seulement s’être rendu capable, par des études spéciales, de pouvoir diriger et contrôler les services divers qui dépendent de l’administration de la guerre, tels que habillement, campement, subsistances, hôpitaux, solde, etc., mais encore subir plusieurs examens devant une commission spéciale, afin d’être admis à concourir pour les emplois vacants dans les différents grades du corps. Les capitaines de l'armée peuvent être admis aux emplois d’adioinls de seconde classe: les majors, les chefs de bataillon et d'esc idron et les capitaines proposés pour l’avancement aux emplois d’adjoints de 1** classe; les lieutenants-colonels et les chefs de bataillon et d’escadron proposés pour l’avancement, aux emplois de sou s- in tendants de 2' classe; les colonels, aux emplois de sous-intendants de !'• classe. Les grades supérieurs sont réservés exclusivement à l'avancement des sous n tendants de lra classe. Les intendants divisionnaires passent dans la section de réserve à l’âge de 62 ans (Décret du 12 juin 1856). Voy. Officiers d’administration.
INTENTION (Droit). Les tribunaux ne condamnent pour crime ou pour délit que les individus chez lesquels il est constaté qu’il y a eu intention de commettre le fait dont ils se sont rendus coupables. Aussi des jurés peuvent-ils, sans se mettre en contradiction avec leur serment ni' avec la vérité, déclarer qu’un accusé n’est pas coupable, alors môme qu’il est certain qu’il a matériellement commis le fait criminel qui lui était imputé: leur déclaration, que la loi leur défend d’émettre sous une autre forme que celle de réponse aux questions : l’accusé est-il coupable, etc., s’entend alors en ce sens qu’ils ne méconnaissent pas que l’accusé soit l'auteur du fait, mais quiils n’ont pas trouvé en lui la preuve de l'intention criminelle qui, seule, peut rendre coupable.
11 n’en est pas des simples contraventions de police comme des crimes ou délits; À leur égard nmention coupable n’est pas nécessaire pour qu’il intervienne condamnation; dès que le fait de la contravention est régulièrement constaté, le juge de police doit appliquer la peine; le prévenu sou- j tiendrait en vain qu'il a agi sans mauvaise intention : il ne peut être excusé que pour les causes spécialement exprimées dans les lois ou règlements. On voit par là qu’il faut se préoccuper avec soin de se conformer à tout ce qu’exigent les lois ou les arrêtés de police, puisque le fait matériel de la contravention suffit pour entraîner la peine.
INTERCALATION ( législation ). U faut éviter i
de rien écrire dans les intervalle s laissés en blanc que les actes peuvent présenter. S’il s’agit d’actes sous seing privé, l’intercalation consentie par les parties, signée, et, s’il y a lieu à un renvoi en marge, paraphée par chacune d’elles, n’offre pas un grand inconvénient. Si elle se fait frauduleusement par une seule partie, elle peut être méconnue , et donner lieu à une procédure civile pour constater l’addition, et même à une instruction de faux criminel. Si une intercalation est faite par un particulier sur un acte authentique, elle peut aussi devenir la matière d’une poursuite de faux. Dans les testaments olographes qui doivent être écrits en entier de la main du testateur, l’intercalation, par une main étrangère, de mots ou de phrases qui y changeraient quelque chose, entraînerait la nullité de l’acte tout entier. Le testateur lui-même fait bien d’éviter les intercalations. S'il veut augmenter ou modifier ses dispositions, le mieux est de les écrire de nouveau d’un seul contexte, ou, si cela lui donne trop de fatigue, de mettre les additions, non pas en intercalation, mais en renvoi en marge ou à la suite, d’y apposer sa signature et la date. — Pour les intercalations faites entre les lignes d’un acte, Voy. Interligne.
INTERDICTION (Droit, Législation). Tout individu majeur qui est dans un état habituel d’imbécillité, de démence ou de fureur doit être interdit, même lorsqu’il a des intervalles lucides. (C. Nap., art. 489). La loi n’exige pas qu'il en soit de même à l’égard du mineur, qui a déjà un tu teur, mais elle ne le défend pas, et l'interdiction peut être utile pour empêcher par exemple le mineur de faire un testament; à l’égard du mineur émancipé, l’interdiction peut être plus utile encore, puisqu'il a une capacité légale plus étendue. La femme peut aussi être interdite.
L’imbécillité, la démence, la fureur, seules causes qui autorisent à faire interdire une personne, n’ayant pas été définies par la loi, c'est aux juges qu’il appartient de décider si les faits qu’on leur expose constituent suffisamment un de ces trois états. La seule faiblesse d’esprit ne permettrait pas de prononcer l’interdiction, non plus qu’un dérangement accidentel et momentané des (acuités intellectuelles, ni même, dans tous les cas une manie, une idée fixe, qui ne porterait .que sur un ou quelques points, et laisserait, d’ailleurs, à la raison toute sa lucidité ; il faut un état de dérangement d'esprit, de folie, qui ait tourné en habitude.
La prodigalité que la loi considère à juste titre comme une sorte de démence, peut motiver de la pari des tribunaux, sinon l’interdiction, du moins la nomination d’un conseil judiciaire . sans ^assistance duquel le prodigue ne peut plus plaider, transiger, emprunter, recevoir des deniers, aliéner ses'Diens immeubles ou les grever d'hypothèques, etc. Voy. Conseil judiciaire.
Un individu ne devrait pas être admis à demander lui-même d’être interdit; mais tout parent peut provoquer l’interdiction de son parent, et l’époux de son époux (art. 490). Si la folie va jusqu à la fureur, et que l’interdiction n’ait pas été demandée, le ministère public peut la provoquer, droit qu’il a aussi, dans les cas d’imbéj cillité et de démence, s’il n’y a ni parent, ni époux (art. 491). Par parents il faut entendre ceux qui sont au degré où l’on peut succéder ; la loi les appelle concurremment, et non le proche avant le plus éloigné. Les simples alliés ne doivent pas être admis à provoquer l’interdiction, du moins en leur nom personnel. Ce droit appartiendrait au tuteur à l’égard d'un parent de son pupille. — i La femme mariée peut demander que son époux
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su t interdit même lorsqu’il y a entre eux séparation de biens ou de corps; la femme a besoin, pour agir, d'une autorisation, qui, à défaut du mari, lut est donnée par la justice (Foy. Autorisation de femme marice). — Les parents et l’époux ont seulement la faculté, mais non l’obligation , dans les cas autres que la fureur, de provoquer l’interdiction, de sorte qu’ils ne sont point responsables des conséquences de la folie s’ils n’ont pas agi Ni les créanciers, ni les amis, môme s’ils font partie du conseil de famille, ne peuvent poursuivre l’interdiction.
Quand on veut faire interdire une personne, et qu’on a qualité pour cela, il faut se pourvoir devant les tribunaux ; s’il s’agit d’un mineur, on doit assigner son tuteur: si on demande l’interdiction a une femme mariée, cette dernière doit être autorisée : elle le sera naturellement par son mari si c’est lui-même qui poursuit l’interdiction; si c’est un parent de la femme, celle-ci devra être autorisée par son mari ou, à son défaut, par la justice. — Les demandes en interdiction sont portées devant le tribunal de première instance (C. Nap. , art 492) du domicile du défendeur, sans préliminaire de conciliation (C. de proc., ai t. 48).
Le demandeur présente, sur papier timbré, au président du tribunal udc requête énonçant les laits d’imbécillité, de démence ou de fureur; il y joint les pièces justificatives et indique les témoins qu’il désire faircentendre (C Nap., art. 403; C. de proc. , art. 890) , le tout à peine de nullité de la procédure. Si le tribunal juge qu’il y a lieu de donner suite à la demande, il ordonne la réunion du conseil de famille qui doit donner son avis sur l’état de la personne dont l’interdiction est demandée (C. Nap. , art. 494 ; C. de nroc., art. 890) ; les parents qui ont provoqué l'interdiction ne peuvent taire partie du conseil, mais l’époux et les enfants peuvent y être admis sans voix délibérative (C. Nap., art. 495.) Le conseil peut entendre les par ties, provoquer des éclaircissements, interroger le défendeur pour s'assurer de son état. Sa délibération n’est qu’un simple avis, qui ne lie pas le tribunal : elle ne peut être attaquée devant les tribunaux comme serait une véritable décision , à moins qu’elle ne soit entachée d’irrégularité, p. ex pour vice de composition dans le conseil.
La requête en interdiction et l'avis de la famille sont signifiés, par un acte d’huissier, à la personne que l’on veut faire interdire (C. de proc. , art. 893), et dont le tribunal ordonne l'interrogatoire, si les faits qu’on a allégués ne lui paraissent pas suffisants pour admettre immédiatement ou rejeter la demande. L’interrogatoire se fait dans la chambre du conseil et non publiquement; il peut être renouvelé plusieurs fois. La personne qui n’est pas en état de se présenter, est interrogée, dans sa demeure, par un des juges que le tribunal désigne (C. Nap., art. 496). Si l’interrogatoire est insuffisant, tes faits peuvent être justifiés par témoins, dans la forme ordinaire des enquêtes (Foy. Enquête)). Après le premier interrogatoire, il peut être nommé, s’il y a lieu, par le tribunal qui n’est pas obligé de le choisir parmi les parents, un administrateur provisoire, ponr prendre soin de la personne et des biens (C. Nap., art. 497): ses fonctions cessent dès qu'a été rendu le iugemeut qui admet ou rejette l’interdiction.
Le jugement définitif est rendu publiquement, et après que les parties ont été entendues ou appelées. Les personnes qui ont demandé et obtenu un jugement ou arrêt d’interdiction ; doivent le faire signifier à l’interdit, et le faire inscrire, dans les duc jours, sur les tableaux affichés, à cet effet, dans la salle de 1 auditoire et dans les études des notaires de l’arrondissement (art. 50!) où de-
meure l’interdit . dont l’incapacité est ainsi connue du public. Le jugement doit, déplus, être inséré, par extrait, dans un tournai judiciaire, s’il en existe un dans l’arrondissement.
La partie qui n’a pas été entendue ou appelée peut former opposition au jugement; si la décision a été contradictoire, elle peut être attaquée par appel devant la Cour impériale, qui peut procéder à de nouveaux interrogatoires (C. Nap.. art. 500 ; C. de proc. , art 894). Si 1 arrêt a réformé le jugement oui prononçait l'interdiction, il faut faire effacer le nom du tableau public et de la liste des interdits. L'arrêt qui a statué l'appel peut être déféré À la Cour de cassation.
Lorsque le jugement d’interdiction n’est pas ou ne peut plus être attaqué, il est pourvu par le conseil de famille, à la nomination a un tuteur et d'un subrogé-tuteur, comme pour les mineurs. Foy. Tutelle ( C. Nap., art. 505; C. de proc., art. 895). Le conseil peut donner la femme pour tutrice au mari interdit, en réglant les conditions de son administration; le mari est toujours, de plein droit, le tuteur de sa femme interdite (C. Nap., art. 506-507). Le tuteur nommé par le conseil de famille, si ce n’est pas la femme, ou un ascendant, ou un descendant de l’interdit, ne peut être obligé de garder cette tutelle pendant plus de dix ans : après ce temps, il a droit d’exiger son remplacement fart. 6o8).
Les effets de l’interdiction datent du jour du jugement qui l’a prononcée; tous les actes postérieurs passés par l’interdit doivent être annulés par les tribunaux dès qu’on le leur demande (art. 502); à l’égard des tiers qui auraient contracté de bonne foi avec l’interdit sans avoir été avertis par les affiches et l’inscription sur le tableau, La nullité serait prononcée aussi, sauf à eux de recourir contre les parents qui devaient donner de la publicité au jugement d’interdiction, et qui ont négligé ce devoir. Pour que l’acte fait par un interdit soit annulé de plein droit, il faut qu’il soit postérieur à l’interdiction: les actes antérieurs sont seulement susceptibles d’être annulés si la cause de l’interdiction existait notoirement à l’époque où ils ont été faits (art 503). Celui qui a eu des moments de folie pendant lesuels il a contracté une obligation ou fait une isposition peut faire prononcer la nullité bien qu’il n’y ait pas eu de jugement d’interdiction. Un peut demander l’annulation de rengagement pris par un individu qui a été interdit plus tard , non-seulement si la cause de l’interdiction était, dès lors, notoire, mais encore si, sans qu’elia fût de notoriété publique, il était prouvé ou’eDe était connue de celui qui a traité avec le fou ou l’imbécile non encore interdit. Celui qui produit un acte sous seing privé portant une date antérieure A l’interdiction ne peut être repoussé par la nullité si on ne prouve pas que la date énoncée n’est pas sincère.
Lorsqu’un individu est mort, la notoriété de l’état de démence où il aurait été ne suffirait pas pour fonder une demande en nullité; il faudrait que son interdiction eût été prononcée ou au moins provoquée de son vivant, ou que la preuve de fa démence résultât de l’acte même attaipié (art. 504). Les héritiers oui demanderaient la nullité ne pourraient prétendre que l’interdiction a été provoquée, si elle ne l’avait été que par une demande volontairement abandonnée ; il faut une provocation sérieuse, interrompue par des faits de force majeure, p. ex. le décès du fou.
Incapable des actes ae la vie civile, l’interdit est assimilé au mineur, et mis comme lui en tutelle (Foy. Tutelle). Ses revenus doivent être essentiellement employés par son tuteur à adou-
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cir son sort et à accélérer sa guérison, sans préjudice, d’ailleurs, des autres besoins (le famille, auxquels ils doivent pourvoir, tels que l'entretien et l'éducation des enfants. Selon les caractères de sa maladie et l’état de sa fortune, le conseil de famille peut arrêter qu’il sera traité dans son domicile ou placé dans une maison de santé, ou autoriser le tuteur à demander son admission dans un établissement public d’aliénés (C. Nap., art. 510; Loi du 30 juin 1838, art. 8).
Le mari , tuteur de sa femme interdite, conserve, pour l’éducation de ses enfants, tous les droits <le la puissance paternelle. Si c’est le mari
3ui est interdit, et que la tutelle n’ait pas été onnée à la femme, celle-ci, quoique privée de l’administration des biens, n’en conserve pas moins la surveillance et l’éducation de ses enfants. Lorsqu’il s’agit de marier un enfant de l’interdit , le consentement est donné de la manière exposée à l’article Mariage. Quant au contrat de mariage et aux conventions qu’il peut contenir, c’est un avis du conseil de famille, homologué par le tribunal, qui en fait le reglement (art 511). si l’enfant est doté avec les biens de l’interdit; si le futur, mineur, est doté avec sa fortune personnelle ou par un tiers, la famille n’intervient pas; il suffît qu'il soit assisté, dans le contrat, par les personnes dont le consentement est nécessaire à la validité de son mariage (art. 1398); à plus forte raison en est-il de même pour le contrat de mariage du majeur, quand il n’a plus besoin du consentement de ses parents. — On pense généralement que le conseil de famille pourrait, comme dans le cas de mariage, autoriser, aux frais de l’interdit, l’établissement d’un des enfants, en lui procurant les moyens d’exercer une profession, une industrie.
L’interdiction cesse avec les causes qui l’ont déterminée; toutefois, pour en obtenir la mainlevée, il faut suivre les formalités prescrites pour parvenir à l’interdiction, c.-à-d. une requête au président, un avis du conseil de famille, un interrogatoire, une enquête si le tribunal la juge nécessaire, un jugement; ce n’est qu’après le jugement que l’interdit peut reprendre l’exercice de ses droits (art. 512). La mainlevée peut être demandée par l'interdit, par son tuteur, par sa famille, par tous ceux oui ont le droit de provoquer l’interdiction. Il n'est pas nécessaire quo lo jugement de mainlevée soit publié et affiché comme celui qui prononce l’interdiction ; il est susceptible d’appel. C’est au tribunal du domicile de l’interdit que la mainlevée est demandée.
Quand on demande soit l’interdiction d’un individu, soit la mainlevée de l’interdiction, le tribunal peut adopter un moyen terme en nommant un conseil judiciaire. Voy. Conseil.
Interdiction legale. C’est celle qui enlève une partie des droits civils aux individus condamnés par les tribunaux pour crimes ou pour délits; elle est prononcée par les juges qui appliquent la peine ( Voy . Droits civils). Quant à 1 incapacité civile résultant, pour les individus tombés en état de démence ou d'imbécillité, du jugement qui les interdit, Voy. Interdiction.
INTÉRÊTS {Commerce , Finances). On distingue les intérêts simples et les intérêts composés. L’intérêt simple est celui qui se tire uniformément du capital placé; il n’est jamais joint au capital pour produire de nouveaux intérêts, c. à-d. que si l’on reste 3 ans sans toucher les intérêts de 100 fr. à 6 p. 100 par an, on ne doit toucher à cette époque quo 3 fois 6 fr. ou 18 fr. Au contraire, les intérêts composés sont ceux qui se joignent chaque année au capital pour produire de nouveaux intérêts. — 1* Intérêts simples. Le cal-
cul des intérêts simples peut être donné par une règle de trois ; mais comme ce calcul est encore assez compliqué quand on demande l’intérêt pour un nombre déterminé de jours, on a imaginé divers procédés beaucoup plus simples et généralement usités dans le commerce et dans la banque.
|*r Procédé. Étant admis que l’année commerciale est de 360 jours, on trouvera l’intérêt d’un capital pendant un nombre de jours et à un taux donnés en multipliant le capital par les jours et le produit par le taux annuel, enfin en divisant le tout par 3b 000. Ainsi, pour avoir l'intérêt de 362'* fr. 35 c. , à 4 fr. 73 c. p. 100 par an pendant 93 jours, on fera le calcul suivant :
3624,35 x 93 x 4,73 : 36 000 = 44 fr. 50 c. Comme dans l'usage, on ne sc sert que de taux variables par quarts ou par demis, comme 3 1/2. 3 3/4, 4, 4 1/2, etc., on peut simplifier encore la règle ci-dessus et multiplier le capital par les jours . puis diviser le produit par
6000 quand l’intérêt est à 6 p. 100
et, en généra!, par le diviseur qu’on obtient en divisant 36 000 par le taux de l’intérét.
2* Procédé. On fait le calcul en deux fois : le 1* donne l’intérêt à 6 p. 100; le 2* corrige le résultat et le ramène au taux demandé. — Pour avoir l’intérêt de 3624 fr. 35 c. à 6 p. 100 pendant 93 jours, on prend d’abord le centième de cette somme 36 fr. 25 c. , ce qui donne l’intérêt pour 60 jours : d'où il résulte, qu’en ajoutant 18 fr. 13 c. pour 30 jours et 1 fr. 81 c. pour 3 jours, on aura une somme totale de 56 fr. 19 c. représentant l’intérêt de 3624 fr. 35 c à 6 p. 100 pendant 93 j. — Pour ramener ce résultat au taux demandé, c.-à-d. à 4,73 p. 100, on divise ce taux par 6 et l’on a ainsi la partie qu’il faut prendre du résultat, ce qui revient à multiplier 56 fr. 19 par 4,73 et à diviser le produit par 6 :
»6, 19X4.73^ fr spç.
Le calcul est encore plus simple avec les taux usités dans le commerce.
2° Intérêts composés. On fixe d’abord le taux de l’intérêt et les époques auxquelles se payent régulièrement les intérêts, puis on en conclut le taux de l’intérêt correspondant à ces durées. Ainsi, quand le taux est de 6 p. 100 par an, il est de 3 tous les 6 mois, de 1 1/2 tous les 3 mois, de 12 tous les 2 ans , etc. — Cela fait, on prend le centième de ce taux et on y ajoute 1 , ce qui donne un nombre qu’on prend autant de fois comme facteur qu'il aurait dû y avoir de payement v dans le laps de temps convenu; ce résultat multiplié par le capital représentera en capital et intérêts la somme à payer après ce temps révolu. — Exemple: on place 20 000 tr. à 4 1/2 p. 100 par an, à condition que les intérêts seront payés tous les 6 mois, et on demande quelle somme produirait ce capital au bout do 10 ans, si les intérêts étaient ajoutés chaque fois au capital et produisaient à leur tour des intérêts. — Le centième de 2,25 est 0,0225; ajoutant 1 , on a 1,0225, et, comme il y aurait 20 échéances d’intérêts en 10 ans, on multiplie ce nombre 1,0225 , 20 fois par lui-même, ce qui donne le nombre 1,5601, lequel multiplié par 20000 représente le capitol avec ses intérêts accumulés pendant 10 ans, c.-à-d. 31202 fr. — Voy. aussi Annuités et rentes viagères.
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Intérêts (Législation). Dans certains cas, ils courent de plein droit, en vertu de la loi seule, sans qu’il soit besoin, pour cela, ni d’une convention spéciale, ni d’un jugement. ( Voy. par exemple les articles Communauté, Dot, Mandat, Rapport a succession, Tutelle, Vente.
Dans les prêts, et dans tout autre contrat qui
constitue une personne débitrice, envers une autre, d’une somme d’argent, les parties peuvent convenir que cette somme produira des intéiêts; ces intérêts sont fixés de gré à gré (C. Nap. . art. 150.%), mais ils ne peuvent excéder 5 p. 100 en matière civile, et 6 p. 100 en matière commerciale : les tribunaux n’admettraient pas la stipula-
INTÉ
INTE
tion d’intérêts plus élevés ( Voy . Escompte). On peut citer comme exemple d’une convention relative aux intérêts la clause d’un acte de vente imposant à l’acheteur l'obLigation de payer 1’iutérêt île ce qui reste dû sur le capital jusqu'au parfait payement du capital. Lorsque rien n’a été convenu quant aux intérêts, le simple prêt ou autre dette u’une somme d’argent n’en produit pas de plein droit. Pour que le créancier puisse en exiger, il faut que son débiteur soit en retard de payer, et que lui créancier l'ait fait condamner au paye- | ment : dans ce cas les intérêts ne courent qu’à partir de la demande du capital, formée en justice; il y a nécessairement exception, et les intérêts courent à compter du jour de l’obligation quand la condamnation est intervenue pour forcer le débiteur à exécuter un engagement produisant des intérêts en vertu de la loi, comme lorsqu'il s’agit des intérêts d’une somme prise dans la caisse sociale pour son profit particulier et que son co-associé le fait condamner à restituer; il va exception aussi quand la loi fait courir les intérêts du jour d une simple sommation; c’est ainsi que le Code vent que l’intérêt du prix de la vente soit dû pai l’acheteur dès qu’il a été sommé de payer.
Dans le commerce, les comptes courants entre négociants produisent réciproquement intérêt sans demande en justice. Lorsqu'il s’agit de rechange, le débiteur do l’effet de commerce protesté peut être obligé de payer tous les dommages et intérêts dus au porteur, iuême au delà des 6 p. 100 d’intérêts du montant du billet.
Les intérêts échus d’un capital ne produisent pas eux-mêmes de plein droit des intérêts; mais on peut leur en faire produire soit par une demande en justice, soit par une convention spéciale, pourvu que, dans l’un et dans l’autre cas, il s’agisse d’intérêts dus au moins pour une année entière : néanmoins les revenus échus, tels que fermages, loyers, arrérages de rentes perpétuelles ou viagères, produisent intérêt du jour ue la demande ou de la convention, lors même qu’ils seraient dus pour moins d’une année; il en est de même pour les restitutions de fruits et les intérêts
Quand les intérêts sont exigibles périodiquement, et qu’on a négligé pendant longtemps de les réclamer, ils sont prescrits au bout de 5 ans; ainsi, lorsque des intérêts sont dus en vertu de la loi ou d’un contrat, et qu’ils n’ont pas été exi-
fféSj le créancier ne peut obtenir légalement que es intérêts des cinq uernières années. Il est bien entendu que si on a laissé prescrire le capital luimême, on n’est plus admis à demander aucune partie des intérêts (C. Nap. . art. 1153, 1154, 1155, 2277).
INTÉRIEUR (Ministère de l’). Place Beauvau (faubourg Saint-Honoré) et rue de Grenelle (faubourg Saint-Germain)
I . Direction générale de l' administration départementale et communale. — 1* Division de. I administration gén raie et départemeidale. S’adresser : au l*r bureau (administration générale, élections, mairies .gardes nationales, pensions), pour la division politique et administrative de la France; le dénombrement: les élections départementales et municipales; le* conseils généraux et d’arrondissement; le personnel des maires et adjoints; les gardes nationales, les sapeurs-pompiers; la tutelle des orphelins de juin 1848; les plaintes et poursuites contre les fonctionnaires administratif»; les questions d’attributions, honneurs et préséances; les traitements; les pensions aux fonctionnaires administratifs; les caisses de retraite elles pensions des employés de l’admi-
nistration départementale : les timbres et cachets desautorités départementales etmunicipales ; l’état civil;— au 2* bureau (dépenses départementales) pour la répartition du fonds commun; le règlement des budgets départementaux; les impositions extraordinaires; les emprunts; les routes départementales; les bâtiments départementaux; le mobilier des préfectures et sous-préfectures; les construction, réparat’on et entretien des bâtiments des cours impériales; les menues dépenses et frais de parquet de ces cours; le contentieux des départements; —au 3* bureau (aliénés .enfants trouvés, mendicité), pour les asiles privés et publics: le domicile de secours; la police des aliénés: les aliénés étrangers; le rapatriement et le remboursement des dépenses; les enfants trouvés; les maisons départementales d’accouchement; l’orphelinat du Prince impérial: l’extinction delà mendicité; les dépôts de mendicité; les (maisons de refuge; le personnel, l’administration ,la comptabilité et le contentieux des services et établissements de mendiants, indigents, aveugles, sourdsmuets; les institutions privées de jeunes aveugles et de sourds-muets; les associations et étahlissemenls particuliers de bienfaisance; les demandes en reconnaissance de ces derniers comme établissements d’utilité publique et approbation des règlements;—au 4' bureau (établissements généraux de bienfaisance), pour les sociétés de charité maternelle. les crèches, l’amélioration des logements d’ouvriers, les bains et lavoirs publics, les sociétés de prévoyance et de secours mutuels, les médecins cantonaux, les asiles pour les ouvriers convalescents ou mutilés, les établissements de Charenton , des Quinze-Vingts . des Jeunes-Aveu-
Sles, des Sourds-Muets de Paris et de Bordeaux, u Mont-Genèvre, quant aux admissions dans ces établissements et dans les hospices de Paris; pour les secours à des personnes dans l’indigence et qui ont des droits à la bienveillance du gouvernement.
2* Division de l'administration communale et hospitalière. — Il faut s’adresser : au l*r bureau (administration et comptabilité des communes), pour les questions relatives à l’administration communale; les octrois} les difficultés et réclamations au sujet des droits de location des places dans les halles , foires . marchés et abattoirs . et des droits de pesage, mesurage et jaugeage publics; les avis au sujet des coupes de bois communaux; la fixation de l’abonnement pour frais de casernement accordé aux communes qui ont des octrois; les impositions extraordinaires et emprunts communaux; la situation financière d?s communes; les cotisations municipales; les institutions de caisses de retraite en laveur des employés des communes; le règlement des budgets et des comptes de la ville de Paris; les tar fs des droits de place, de pesage, etc., et les pensions communales à Paris; — au 2* bureau (contentieux des communes), pour les conflits de pouvoirs; les pourvois au conseil d’Êtat en matière d’autorisation de plaider ; les recours devant le ministre contre les arrêtés préfectoraux pour excès de pouvoir ou mal jugé ; les réclamations contentieuses en général; Tes expropriations pour cause d’utilité publique (excepte en ce qui concerne la voirie); les concessions de droit à percevoir dans les abattoirs; les dettes anciennes commerciales; la responsabilité civile des communes ; les legs et donations quand il y a réclamation des familles; les questions relatives aux frais du culte; les aliénations, échanges, partages des bois communaux soumis au régime forestier; lesdifficultés au sujet de la jouissance en nature des biens communaux, du parcours et de la vaine pâture; le» aliénations,
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acquisitions, échanges, baux, travaux, marchés de gré à gré, traités d'assurances; tarif des pompes funèbres et cimetières, en ce qui concerne la ville de Paris; —au 3* bureau (voirie, cours d’eau et police municipale), pour les chemins vicinaux et ruraux; la voirie urbaine; les ponts communaux à péage; les cours d'eau non navigables ni flottables; les conflits de pouvoirs et pourvois au conseil d’Eiat au contentieux et en autorisation de plaider quant àces matières; les expropriations pour cause d'utilité publique , relatives à la voirie urbaine . au redressement et à l'élargissement des cours d'eau; le classement, comme chemins vicinaux, des portions de roules impériales abandonnées; les alignemen'.s, acquisitions , aliénations, échauges , transactions , exécution de travaux concernant la voirie, en ce qui touche la ville de Paris; les diflicullés relatives à ces questions pour toutes les autres villes ou communes; les recours contre les arrêtés péfectoraux statuant en matière de chemins vicinaux ou ruraux, d'alignements dans les communes, de droits de voirie, de pavage, de trottoirs, de police municipale et de curage des cours d’eau; — au 4* bureau (hospices communaux, bureaux de bienfaisance et monts-de-piété), pour la création des hospices, bureaux de bienfaisance et monts-de-piéte; les legs et donations en leur faveur lorsqu’il y a réclamation des familles; les expropriations pour cause d’utilité publique; les pourvois devant le conseil d’Etat en matière contentieuse, et réclamations en général; les acquisitions, aliénations,. échanges, partages de biens, transactions, travaux de construction et d’enlretien; pensions de retraite; règlements de service et traités avec les communautés religieuses, eu ce qui concerne l'administration générale de l’assistance publique et le mont-depiété à Paris; emprunts, aliénations, partages et transactions en géuéral , relativement aux bois soumis au régime forestier; secours aux hospices, bureaux de charité et institutions de bienfaisance; pour les questions relatives à la décentralisation en matière d’assistance publique.
3" Division de la comptab lité. On y entre pour retirer les lettres d’avis de payement les lundis, mardis et jeudis, de midi é trois heures. Au lw bureau (opérations et écritures centrales) , appartiennent la préparation des budgets; les demandes de fonds , reprises , reversements , débets; la délivrance des lettres d'avis; la liquidation des pensions des employés; les états d’appointements de l’administration centrale et les états de service; les virements de fonds ; — au 2* bureau (ordonnancement), l’examen, la vérification et rordonnancemeut des dépenses imputables sur les fonds généraux du budget; l'ordonnancement des dépenses appartenait aux exercices clos et aux exercices périmés; — au 3* bureau (comptabilité départementale) , les ordonnances de délégation de fonds départementaux, l’ordonnancement direct, au profit des créanciers résidant à Paris, des dépenses imputables sur le fonds commun; les modifications aux budgets des départements par virements ou par alocations de crédits supplémentaires : le règlement des comptes des dépenses départementales; le règlement des reports après clôture de chaque exercice; la correspondance ausujetde toutes les questions de comptabilité des fonds départementaux; — au 4* bureau (comptabilité des matières), la centralisation des comptes-matières de tous les établissements ressortissant au Min stère; 1 approbation définitive des comptes des agents comptables de ces établissements: les résultats à produire à la Cour des comptes; la comptabilité spéciale des exercices clos et des exercices périmés; la formation des états nominatifs de
créanciers. — A la caisse rentrait se tiennent le* écritures et la comptabilité des payements faits par cette caisse, soit à Paris, soit dans les départements.
II Direction générale du personnel et du cabinet— 1* Cabinet. Il faut s’adresser au 1** bureau pour Ie3 demandes d audience du min stre, pour les affaires personnelles, et pour les inspections administratives. — Le 2* bureau (personnel), a dans ses attributions les nominations et les révocations des préfets, sous-préfets et conseillers de préfecture; les nominations et les promotions dans la Légion d'honneur, le personnel de l’administration centrale , les médailles et les récompenses honorifiques.
2° Secrétariat. On doit s’adresser : au 1" bureau pour la suite des affaires qui doivent être envoyées au ministère au conseil d’Etat : pour la préparation des feuilles du travail destiné à la signature de l’Empereur; pour les légalisations: pour les fournitures des bureaux; le visa et l’exécution des commandes; les adjudications et marchés; la liquidation desdépenses et le réglement des mémoires; pour les dépenses intérieures; les impressions et autographies; les affaires de franchise et de contre-seing; — au 2* bureau , pour tout ce qui concerne les archives départementales, communales et hospitalières.
Direction des prisons et établissements pénitentiaires. — Il faut s’adresser : au 1* bureau (administration générale des prisons) , pour ce qui concerne l’administration des maisons centrales de force et de correction; des établissements publics et prives destines à l’éducation des jeunes détenus; des prisons départementales et de tous autres lieux de répression : l’étude des systèmes et projets relatifs à l’emprisonnement; les circonscriptions pénales; les tournées d'inspection générale ; les grâces et commutations; les autorisations de maintien ou de transfèrement dans les prisons pour peines-, le personnel de tous les services; le régime disciplinaire , inoral et religieux; l’instruction élémentaire; la garde et surveillance; l’état sanitaire, le service medical; la statistique des libérés; les institutions de patronage; l’acceptation des dons et legs ; — aux 2* et 3* bureaux (administration financière des prisons) , pour les services économiques dans tous les établissements en entreprise ou en régie ; les cahiers des charges, marchés et adjudications; le service des transfèrements, mobilier et matériel; les travaux industriels; le règlement des tarifs; la comptabilité; les travaux de construction, réparation et entretien; la liquidation des dépenses des prisons départementales et des établissements de jeunes détenus; les remboursements aux départements; les règlements d’indemnités ; l’exécution des projets et plans relatifs à l'emprisonnement; la liquidation des pensions ; les matières contentieuses, les budgets et comptes.
III. Direction générale de Vimprimerie et de la librairie. — 1° Presse e.t colportage. Ce service est placé tous la direction immédiate du directeur général. C’est donc à lui qu’il faut s’ad resser pour tout ce qui concerne les aut >risations et les cautionnements des journaux politiques, les avertissements et suspensions; les revues et brochures politiques; les journaux littéraires et scientifiques; l’examen et l’estampillage des livres, estampes ou écrits destinés au colportage, ta surveillance générale du colportage, les encouragements à donner aux publications populaires, etc.
2® Ht piston de l’imprimerie, delà librairieetde la propriété littéraire. — S’a iresser au 1" bureau pour les brevets d’imprimeurs en lettres, d’imprimeurs-lilhographes, d'imprimeurs en taille douce,
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delibarires; les contraventions aux lois et règlement; les autorisations de presses portatives; le dépôt légal des ouvrages publiés à Paris et dans les départements; l’ examen et l'autorisation préalable des gravure?, estampes, lithographies partes, pians, emblèmes de toute nature; les indemnités littéraires; — au 2* bureau (propriété littéraire^ pour les contrefaçons, la librairie étrangère, la vérification des livres”, estampes, musique .etc., importés en France ; les renseignements aux auteurs et éd leurs dans l’intérêt de la conservation de leurs droits.
IV. Direction générale de la sûreté publique.— On s’adresse au l'r bureau (correspondance politique) .pour l’exécution des Lois relatives à la police générale; les affaires relatives à la sûreté générale de l’Etat et à la découverte des manœuvres qui tendraient à y porter atteinte: les coalitions; la surveillance des condamnés politiques; la police des cultes, celle des chemins de fer; le personnel des commissaires de police, les gardes champêtres ; l’emploi des fonds de sûreté générale; les secours à divers titres: les objets généraux et urgents qui n’ont point de désignation fixe; — au 2* bureau (police spéciale), pour les réunions et as-ocialions; la police des cafés, cabarets et lieux publics: la police des étrangers et des réfugiés; la surveillance des condamnes libérés; les ruptures de ban; l’interdiction de séjour dans le départemeutde la Seine et l’agglomération lyonnaise; les extraditions; les demandes pour obtenir la naturalisation ou l’admission à domicile-, le transport des corps et les inhumations; le transit d’armes et la vente des poudres, etc. ; — au 3* bureau (police administrative) , pour les autorisations de loteries, l’execution des lois et règlements sur l'émigration; les passe-ports; les passe-ports d’indigents et secours de route; les livrets; les ports d'armes; la police de la chasse; les autorisations de résidence à l’étranger des pensionnaires civils et militaires; les frais de rapatriement des Français indigents; les recherches dans l’intérêt des familles ; la mendicité, le \agabondage.
V. Direction générale des lignes télégraphiques. — On s’adrese au 1*’ bureau (personnel), pour les demandes d’emploi; les nominations, promotions et mouvements; les prestations de sermeut, les missions spéciales, les congés, etc.; — pour le versement et le remboursement des cautionnements; les indemnités, traitements et retenues à divers titres , les secours aux stationnaires réformés, etc.; — au 2* bureau (transmissions), pour les conventions avec les particuliers, les franchises télégraphiques : les réclamations pour irrégularités et retards dans les transmissions, etc.; — au 3* bureau (matériel et travaux), pour la construction et l’entretien des lignes et stations; les devis des constructions; les marchés et adjudications relatives aux travaux et auxfournitures; l’entretien et le perfectionnement des appareils; les baux et loyers; l’autorisation , la vérification et liquidation des dépenses du matériel, etc. ; — au 4* bureau (vérification des taxes) , pour la comptabilité des recettes de la télégraphie privée et le contrôle de la perception oes taies); les comptes avec les administrations publiques, les compagnies de chemins de fer et autres, et avec les particuliers ; les détaxes et les comptes de remboursement; l'autorisation, la vérification et la liquidation des dépenses de la télégraphie privée; l'inspection générale. — Il y a au ministère un poste central pour la transmission des dépêches officielles et privées.
INTERLIGNES ( Législation ). Il n’en peut être fait dans ancun acte public. Ceux qui se trouvent
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dans les actes notariés sont nuis, et exposent le notaire à une amende ainsi qu’aux dommagesintérêts de la partie lésée par l’annulation de la clause écrite en interligne. Il en est de même pour les interlignes qui se trouveraient dans les registres de la conservation des hypothèques. Pour les actes sous seing privé, il faut que les mots ou phrases écrits en interligne soient approuvés par les parties, au moyen d’une mention expresse mise à la fin de l’acte en eos termes : approuvé les mots.... écrits en interligne ; et cette mention doit être signée ou au moins paraphée par chaque partie. Il faut remarquer que celle des parties qui aurait écrit l’interligne ne serait nas recevable à venir ensuite en demander la nullité pour défaut d’approbation. C’est surtout dans les testaments olographes qu’on doit éviter avec soin les interlignes; si, à un endroit quelconque, on veut ajouter quelque chose, il faut marquer un signe de renvoi à la marge, et y écrire l’addition en la signant.
INTERNAT. Voy. Lycées. Pensions, etc.
Internat des hôpitaux. Foy. MEDECIN.
INTERPOSITION de personnes. Vo y. Personne et Capacité.
INTERPRÈTE (Profession). — 1* 'interprètes jurés ou assermentés près les cours et tribunaux. Pour obtenir ce titre, u faut adresser une demande expresse au président de la cour ou du tribunal, qui t sur le rapport d’un de ses membres et sur ravis conforme du ministère public, prononce ou refuse l’admission. L’interprète admis prête serment de fidélité à l’Empereur, d’obéissance à la Constitution, aux lois, ordonnances, règlements, jure de remplir ses fonctions avec zèle et exactitude. Chaque fois qu’il procède à une opération judiciaire, il renouvelle le serment de remplir bien et fidèlement ses fonctions. — Les particuliers peuvent avoir recours au ministère des interprètes, aussi bien en matière civile qu’en matière criminelle, non-seulement pour la traduction et la rédaction des actes en langue étranère, mais aussi pour l'explication du langage es sourds-muets. En matière commerciale, l’office d'interprète est rempli par des courtiers de commerce (C. d’inst. crim., art 332-333; C. de co mm. , art 77 et 80).
2e Secrétaires interprètes du gouvernement. On nomme ainsi trois fonctionnaires, nommés par l’Empereur et choisis parmi les drogmans (Voy. ce mot), sur la présentation du ministre des affaires étrangères. Ils sont chargés de traduire pour le gouvernement les discours, mémoires ou actes en langue orientale (Ord. roy. du 20 août 1833).
INTERROGATOIRE SUR FAITS ET ARTICLES (Droit). En toute matière et en tout état de cause, c.-à-d. à quelque période d’instruction que le procès soit parvenu, chaque partie peut demander que l'autre soit interrogée par le juge sur les faits dont la déclaration peut être utile. Les faits sur lesquels une partie demande à faire interroger son adveisaire ne doivent porter que sur la matière en litige, et être concluants, c.-à-d. tels que l’aveu ou le refus de répondre puisse être considéré comme décisif. On énonce les faits dans une requête, en suite de laquelle le juge ordonne l'interrogatoire ; devant les tribunaux de première instance cette procédure exige le ministère des avoués. Si celui qui a été assigné pour être interrogé ne comparait pas. ou s’il refuse de répondre, cela est constaté, et le juge peut tenir les faits pour avérés. La partie interrogée doit répondre en personne, sans pouvoir lire aucun projet de réponse par écrit et sans assistance de conseil; elle doit répondre avec précision , et s’abstenir de tout terme calomnieux ou injurieux. Celui qui a
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requis l’interrogatoire n’a pas le droit d’y assister. Quand l’interrogatoire est achevé, il est lu à la partie, qui peut y ajouter; elle doit signer l’interrogatoire et les additions, et si elle ne sait, ne peut ou ne veut signer, il en est fait mention. Celui qui veut faire usage de l’interrogatoire le fait signifier. Il en est ensuite fait usage devant les juges qui l’apprécient (C. de proc. civ., art. 324- 336).
INTERRUPTION DE prescription Voy. Prescription.
INTERVENTION (Droit). On peut demander à intervenir dans un procès engagé entre d’autres personnes; l’intervention se forme au moyen u'une simple requête, avec le ministère d'un avoué : elle doit être demandée assez tôt pour ne pas retarder le jugement de la cause principale quand celle-ci sera en état d’étre vidée. L’intervention peut être contestée par les parties en cause, et il faut que le tribunal iuge avant tout si elle est valable et s’il y a lieu de recevoir telle personne partie intervenante. En appel, l’intervention n’est reçue que de la part des personnes qui auraient le droit d attaquer le jugement par la voie de tierce-opposition (C. de proc. civ. , art. 339, 340, 4Gb>.
Intervention (Commerce). Toute personne peut intervenir soit pour accepter, soit pour payer une lettre de change (C. de comrn., art. 126, 158). Voy. Lettre de change et acceptation.
INULE aî née (Hygiène). Voy. Aunée.
INVALIDES militaires { Armée de terre). — Vhôtel impérial des Invalides de Paris admet les soldats, sous-offîciers et officiers, nui, par suite de leurs blessures ou à cause de leurs services ont droit à la pension de retraite et qyi préfèrent néanmoins à cette pension la vie commune avec leurs anciens compagnons d’armes. Ils doivent en adresser la demande au ministre de la guerre.
Les invalides sont organisés militairement. Ils sont justiciables des conseils de guerre. Il leur est interdit, sous peine d’un emprisonnement de 30 jours pour les officiers, de 20 pour les sousofficiers. de 15 pour les soldats, de vendre ou de donner en totalité ou en partie, les effets d’habillement ou autres qui leur sont remis pour leur usage personnel. En cas de récidive, le délinquant peut être expulsé de l’hôtel. Dans ce cas, on lui rend sa pension de retraite.
Les veuves des invalides morts à l'hôtel peuveut être secourues sur les fonds destinés au service de l’hôtel. — Quant à leurs successions, elles sont régies par les mêmes lois que les successions des militaires morts à l’armée ou dans les hôpitaux. Voy. Successions.
Invalides df. la marine (Armée naval'). — 100 marins sont entretenus annuellement & l’hôtel impérial des Invalides aux frais de la Caisse des invalides de la marine. Cette caisse sert en outre des pensions et des secours annuels ou temporal res : 1" aux marins de l’État et du commerce ayant 25 ans de navigation ou de service, ou que recommandent leur âge . leurs infirmités ou leurs blessures; à leurs veuves, à leurs enfants et à leurs père et mère (Voy. Marins) ; 2* aux officiers civils et militaires et aux entretenus du ministère de la marine. Elle paye un subside de GO00 fr. à l’hospice de Rochefort pour l’entretien et la subsistance de 12 veuves infirmes et de 40 orphelins de marins, militaires et ouvriers de la marine. Elle sert de caisse de dépôt pour les gens de mer et fait le service des prises maritimes. — Elle satisfait à toutes ces dépenses & l’aide de ressources spéciales, qui se composent : 1* de la retenue de 3 p. 100 sur toutes les dépenses de la marine; 2* des reieuues diverses opérées sur les gages des marins
naviguant pour le commerce ou pour la pêche; sur les appointements des chefj et employés du ministère de la marine: sur la solde des officiers de marine en congé, etc. ; 3° de la solde des déserteurs; 4“ du produit des successions non réclamées des marins et autres personnes mortes en mer ; des dépôts provenant de bris et naufrage ou autrement; 5* du produit des amendes et confiscations pour infractions aux lois et règlements maritimes: 6* des droits sur les prises maritimes, sur les saisies faites aux colonies . etc.
Invalides civils. Voy. Asile des invalides dd travail.
INVENTAIRE (Droit, Législation). — Il appartient exclusivement aux notaires de dresser tous les inventaires ordonnés par la loi ou par la justice, exceptés ceux des fai lites qui sont faits par les syndics (C. de comm., art. 479. 480). Les personnes qui peuvent requérir l’inventaire , sont : 1* ceux qui prétendent à un droit dans une succession ou une communauté, tels que le conjoint survivant, les héritiers présomptifs, donataires ou légataires universels ou à titre universel soit en propriété, soit en usufruit (Cod. de proc. civ.t art. art. 909 , 930) ; 2° les créanciers fondés en titre exécutoire ou autorisés par uno permission soit du président du tribunal civil, soit du juge de paix (C. de proc. civ., art. 909 , 980); 3" les exécuteurs testamentaires (C. Nap., art. 1031); 4° le curateur en cas de succession vacante (C. Nap., art. 813 et 1000); 5” le tuteur ou curateur du mineur; 6* le mari, sans la présence de sa femme lorsqu’elle y est intéresséo et qu’il y a communauté de biens (Cod. Nap., art. 1428).
L’héritier a 3 mois pour faire inventaire à compter du jour de l’ouverture do la succession. Le défaut d’inventaire , après la mort de l’un des conjoints, ne Tait pas continuer la communauté. L’époux survivant non commun en biens ne peut pas requérir l’inventaire des objets composant la succession de son conjoint, ni prétendre y assister, s’il n'a aucune répétition à exercer. Les créanciers opposants ont îe droit d’assister à la première vacation de l’Inventaire, ils sont tenus de se faire représenter aux autres. Les parties qui ont le droit d’assister à l’inventaire doivent y être appelées par sommation. Si le droit d’une partie à se présenter à l’inventaire est contesté par les autres, comme il ne s'agit que d’une mesure conservatoire, le président du tribunal, sur le référé qui lui en est fait par le notaire, s’il n’y a pas eu apposition de scellés, ou par le juge de paix, si les scellés ont été anpos's, doit autoriser celte partie à se présenter, lorsque la prétention ne parait pas mal fondée. Lorsqu’il y a des meubles en différents endroits, on doit se transporter, pour en faire l’inventaire, dans chacun des endroits où ils se trouvent. S’il s’élève des difficultés à l'occasion de l’inventaire, les parties se pourvoient en référé devant le président du tribunal de première instance (C. de proc. civ., art. 944).
11 est dû au notaire pour vacation de 3 heures 9 fr. ; au commissaire - priseur , 6 fr. à Paris , Lyon, Bordeaux, Rouen, Toulouse. Marseille, et 5 fr. partout ailleurs; pour leur assistance en référé, 4 fr. dans les* villes ci-dessus désignées, 3 fr. partout ailleurs. Les notaires ont droit à 3 fr. par rôle d'expédition. Chaque vacation formant un acte distinct, le délai de l’enregistrement, qui est de 10 ou 15 jours, court Ju jour de la clôture de chaque séance (L. du 22 frim. an vu). Il est dù pour enregistrement 2 fr. par chaque vacation qui peut s’élever à 4 heures (Décr. du lObrum. anxiv).
Entre majeurs, l’inventaire, peut, de leur consentement, être fait sou* signatures privées: mais il n’en est pas de même s’il y a des mineurs.
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Inventaire {Commercé), Tout commercant, négociant, fabricant, etc., est tenu de faire une fois par an rftareitlatre ou le relevé de toutes les valeurs qu’il possède, de tous ses effets mobiliers et immobiliers ainsi que de toutes scs dettes actives et passives et de le copier sur un registre spécial à ce destiné ( Yoy . Livres dk commerce). En cas de faillite, le commerçant qui ne pourrait pas représenter un livre des inventaires ou qui en présenterait un tenu irrégulièrement pourrait être poursuivi comme banqueroutier frauduleux (C. de comm , art. 9, 587 et 594). L’inventaire doit être dressé avec sincérité: car toute supposition de dettes, de pertes ou de dépenses entraîne la condamnation pour banqueroute frauduleuse , et toute évaluation exagérée expose au souriçon de dol (Voy. Banqueroute, Dol, etc.). Les banquiers et les grandes maisons de commerce font ordinairement leur inventaire à la fin de l'année; la plupart des commercants le font à l’époque de la morte saison ; 1rs détaillants, qui ne veulent point interrompre la vente quotidienne peuvent commencer leur inventaire en relevant les articles auxquels ils touchent le moins souvent et, quand il est déjà bien avancé, ils terminent en une nuit le relevé des articles continuellement demandés.
Le Livre des inventaires est réglé comme lo Brouillard ou comme le Journal. On y porte d'abord le montant de l’actif, puis celui du passif; la différence entre ces deux montants constitue le capital net. et la différence de celui-ci avec le capital résultant du dernier inventaire constitue le bénéfice de l’année. — L’état de l’actif renferme : 1* l’argent en caisse; 2* les fonds disponibles à la Banque ou ailleurs; 3° les effets en portefeuille; 4° les effets publics, titres de propriété, etc.; 5* les marchandises en magasin ou en consignation cher divers; 6° les débiteurs par compte courant, etc. — L'état du passif comprend : 1 • les effets en circulation; 2J les créditeurs par compte courant, etc.
Pour le modèle d’un inventaire et la manière de le dresser, Poy. Bilan et Balance générale.
INVENTION ( Législation ). Celle d’un trésor donne des droits à celui oui l’a découvert {Voy. Trésor). Quand il s’agit u’une invention industrielle, il faut, pour s’en assurer la jouissance exclusive, se munir d’un brevet, dont la durée, plus ou moins longue, n’est jamais illimitée. Poy. Brevet d’invention.
INVIOLABILITÉ (Législation). — !• Domicile. Le domicile du citoyen est inviolable, en ce sens que personne ne peut s’y introduire contre son gré, si ce n’est dans les cas prévus par la loi et avec les précautions et formalités qu elle a prescrites. — La loi défend . même aux agents de l’autorité, d’y pénétrer pendant la nuit, si ce n’est dans les cas d’incendie, d’inondation, ou de réclamations, de cris ; au secours! partis de l’intérieur de la maison (Constit. de l’an vin, ail. 76). Oa réputé nuit sous ce rapport l'intervalle compris entre 6 h. du soir et G b. du matin, du 1" octobre au 31 mars, et entre 9 h. du soir et 4 h. du matin dans les six autres mois de 1 année (Décr.du 4 août 1806; C. de p roc. civ. , art. 1037). Il y a exception à celte règle pour les cabarets, cafés et autres maisons réputées publiques où la police et la gendarmerie peuvent pénétrer à toute heure du jour et de la nuit. — Quant au domicile des particuliers, les fonctionnaires' compétents et les agents de l’autorité peuvent, dans le jour, s’y introduire pour un objet spécial déterminé par quelque loi , ou en vertu d’un ordre émané de l'autorité publique ou de Injustice. Ainsi les gendarmes porteurs ‘l’un mandat d’arrestation entrent valablement de jour chez un inculpé pour s’emparer de sa per-
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sonne. Mais s’il s’agit de procéder à des perquisitions, & une visite domiciliaire, la présence d’un fonctionnaire ou magistrat local est requise. Ainsi un garde champêtre ou forestier en perquisition de bois ou de produits de la terre indûment enlevés doivent être accompagnés soit du juge de paix ou de son suppléant, soit du maire de la commune ou de son adjoint pour pénétrer dans les bâtiments habités et dans les cours et enclos. (Code d’instr. crim., art. 16). Les juges de paix, officiers de gendarmerie, le procureur impérial lui-même et le juge d’instruction doivent se faire assister ou du commissaire de police ou du maire ou de l’adioint et, à défaut, de deux citoyens domiciliés dans la commune. (C. d’instr. crin)., art. 32-42). L’oubli de ces précautions, en cas de résistance de l’inculpé, constituerait le fonctionnaire lui -même en faute et en délit. Quant au simple particulier oui s’introduirait à l’aide do menaces ou de violences dans le domicile d’un citoyen, il encourrait une amende de 16 à 200 fr., et un emprisonnement de 6 jours à 6 mo'is. (C. pén. , art. 184). — Ces mesures protectrices s’appliquent à toute demeure, à l’habitation môme momentanément occupée. — Le droit de visite déterminé par les articles 235 et suivants de la loi du 28 avril 1816 appartient aussi aux employés des contributions indirectes et à ceux des douanes. Toutes les fois que ces officiers municipaux exercent ce droit de visite, ils doivent se revêtir des marques distinctives de leurs fonctions. Aucune autre formalité ne leur est imposée.
INVITATIONS (Sarotr-rtrre). Les invitations à un dîner, à une soirée, à un bal, doivent être adressées plusieurs jours à l’avance ; le délai est plus ou moins long, suivant les circonstances et la solennité de l’invitation. Lorsque les invitations sont faites au nom du maître et de la maîtresse de la maison, c’est au premier que les réponses seront adressées; si elles sont faites par lfun ou par l’autre, la réponse doit être adressée à celui qui les a écrites ou envoyées. A un billet d’invitation, on répond immédiatement et clairement. Quand on a accepté, il faut s'occuper de tenir sa promesse, et, dans tous les cas. ne jamais attendre au dernier jour pour se dédire, et surtout ne point s’excuser sous un prétexte banal ou frivole. Voy. Dîner.
Formules. — 1* Pour un dîner.
Monsieur et Madame.... prient Monsieur (ou Monsieur et Madame).... de leur faire l’honneur de venir dîner chez eux le.... à.... heures.
Réponse, S. V. P.
2* Pour une soirée ou un bal (carte).
Monsieur et Madame.... seront chez eux (ou recevront) le..... soir (ouïe.... elles.... suivants).
On dansera.
Autre. — Monsieur et Madame.... prient Monsieur.... de leur faire l’honneur de venir passer la soirée (ou de venir prendre le thé) chez eux.
3* Pour un mariage.
Monsieur et Madame.... ont l’honneur de vous faire part du mariage de M.... leur fils (ou fille), avec M....
Et vous prient d’assister à la bénédiction nuptiale, qui leur sera donnée le.... à.... heures, en l'église de....
4” Pour un décès %
Vous êtes prié d’assister au convoi, service et enterrement de.... décédé le,... muni des sacrements de l'Pglise, en son domicile.... à l'Age de.... On se réunira à la maison mortuaire
De la part de MM....
De Profundis.
RR
nus
5* Pour un Bout de Van.
Vous êtes prié d'assister au service du Bout de l’an pour le repos de l’âme de M.... qui sera célébré, le.... â.... heures, en l’église de....
De la part de MM
Requiescat ïn pote.
ÏHÉCACUANHA (Médecine). Ce médicament Remploie surtout comme vomitif. On l’administre en poudre à la dose de 1 ou 2 gr. pour un adulte. Une dose un peu plus forte ne donnerait pas lieu à de graves accidents, mais elle irriterait l’estomac. Du reste, la dose varie suivant l’âge, le sexe et le tempérament du malade. Quand elle est trop faible pour provoquer le vomissement elle agit comme stimulant sur l’estomac. — On prépare avec l’ipécacuanha des pastilles et un sirop dont on fait un fréquent usage, surtout pour les enfants.
Les personnes qui ne peuvent supporter la saveur acre et la forte odeur de la mcine d'ipécacuanha peuvent lui substituer Vimétine, substance particulière qu’on extrait de l'ipécacuanha et à laquelle celui-ci doit toutes ses propriétés médicinales : seulement l’émétine ne saurait être prise qu’à la dose de 20 à 30 ccntigr.
L’ipécacuanha combat les effets de l’opium et peut servir d’antidote en cas d'empoisonnement par ce narcotique, et réciproquement l’opium détruit les effets de l’ipécacuanha.
IRIS ( Horticulture \ Toutes les terres et toutes les expositions conviennent aux iris dont les trois variétés les plus répandues sont : l'frif germanique ou d'Allemagne dit aussi Flambe ou flamme, h grandes fleurs violettes*, l'Iris pâle, et l'Iris soyeuse, de Sibérie, à fleurs d’un bleu clair lavé de jaune. Quelques variétés , entre autres l'Iris fauve , de l’Amérique du Nord, se plaisent au nord des eaux, et sont employées avec avantage pour orner les bords des bassins et des nièces d’eau dans les grands jardins paysagers; elles veulent être plantées par grosses touffes, en mélange avec Vins saurage, à fleurs jaunes, et le Butome ombellé ou Jonc fleuri. L'iris germanique, au contraire, la plus commune de toutes, supporte les plus fortes sécheresses sans paraître en souffrir. Dans les départements du centre de la France, on en garnit habituellement In terre qui recouvre la partie extérieure des fours; l’iris germanique, dans cette situation, fleurit comme dans la meilleure terre. — On fait aussi grand cas d’une autre série d’iris, à feuilles longues et étroites, à fleurs d’une forme entièrement différente de celle des précédentes, formant une espèce distincte sous le nom d'iris xiphoide ou Iris d'Espaqne. Celte espèce a produit par la culture une muftitude de belles variétés qui toutes fleurissent de juin en juillet, tandis que les iris communes fleurissent au printemps. On les multiplie les unes et les autres par la division des touffes au printemps et en automne , et par le semis de leurs graines, lorsqu'on désire obtenir de nouvelles sous- variétés.
Iris de Florence (Hygiène). La racine sèche de l'iris de Florence possède une odeur très-prononcée, analogue à celle de la violette, cequi la fait rechercher pour la parfumerie : elle sert surtout à parfumer le linge et les vêtements. Quelques per- * sonnes en mâchent pour corriger la mauvaise odeur de leur haleine. On l'emploie aussi macérée dans de l'eau-de-vie pour donner au vin une agréable odeur de violette. Knfin . on en prépare, en la travaillant au tour, de petites boules ae diverses grosseurs, bien connues et très-usitées sous lo nom de pois à càhtêre. Voy. Cautère.
La poudre de racine d iris sert , en mélange avec la poudre de lycopode, à prévenir les crevasses de la peau chez les jeunes enfants. Cette poudre,
prise le matin à ieûn dans une cuillerée de sirop de gomme ou de capillaire, procure un grand soulagement dans les rhumes opiniâtres et les catarrhes chroniques. La dose est de 5 décigr. à 1 gr. pour les adultes, et de 3 à 5 décigr. pour les enfants. Si le rhume est compliqué de constipation, la poudre d’iris, aux doses indiquées, doit être prise aans une forte cuillerée de miel blanc, deux jours de suite.
Iris plumeuse , Iris tigrée. Voy. Monts.
Iris (Commerce). Lespierres irisées avec lesquelles on fait des bijoux de fantaisie qui ont quelquefois l’apparence d’opales, n’ont d’autre valeur que celle qui» peut leur donner le caprice des amateurs. C’est du cristal de roche oui , par l’effet de glaces ou gerçures naturelles, offre à l'œil les couleurs de l’arc-en-ciel. On produit artificiellement des iris en plongeant des cristaux taillés dans de l’eau bouillante ou en frappant légèrement dessus avec un maillet : ces sortes d’iris se reconnaissent en ce que les gerçures, au beu d’être au centre de la pierre, portent toujours sur l’un des bords. — Les pierres d’iris se taillent en goutte de suif et se sertissent d’or fin et & biseau.
IRMGATEUR. Voy. Lavement.
IRRIGATIONS (Agriculture). L’utilisation des eaux de bonne qualité pour l'irrigation des terres arables et des prairies ast aussi avantageuse dans le Nord que dans le Midi; elle n’a pas pour but principal, dans les pays du Nord, de combattre, comme dans le Midi, les effets désastreux delà sécheresse prolongée ; elle distribue à la terre les principes fertilisants qu’elle tient en suspension ou en dissolution, et convertit en prairies d’une inépuisable fertilité des terres qui , sans l’irrigation, ne vaudraient pas la peine d’être cultivées. Après les eaux des fleuves, des rivières et de leurs aniuents, les meilleures sont celles des ruisseaux ou rus, et dans beaucoup de cantons au sol trèsaccidenté, les eaux des pluies arrêtées par. des barrages forment des réservoirs artificiels au fond des vallées les plas étroites surmontées de hauteurs boisées. Les eaux des égouts des villes, réunies et portées au dehors par des canaux souterrains, conviennent surtout à l'irrigation dea prairies.
I.es grands travaux d’art pour les prises d’eau sur les fleuves et les rivières appartenant à l'État rentrent dans los attributions des dépenses publiques et ne peuvent concerner les particuliers soumis dans ce cas à des règlements spéciaux et à une redevance déterminée selon la quantité d’eau mise à leur disposition pour l’irrigation de leurs terres. Pour la dérivation des eaux qui n’appartiennent point & l’Éiat, les propriétaires intéressés â les utiliser se concertent pour faire faire et entretenir à frais communs les travaux d’art indispensables, dont les principaux sont les canaux de dérivation et les barrages (Voy. ces mots). Dans les pays de montagnes, les canaux de dérivation ont peu d’étendue; l’eau est utilisée à peu de diatauce de son point de départ; dans les pays de plaine, ils peuvent avoir plusieurs kilomètres de long, ce qui rend plus dispendieux leur établissement et leur entretien ; mais, dans ce cas, les services qu’ils rendent sont proportionnés à leur étendue et ils valent ce qu’ils ont coûté. Le barrage établi dans le réservoir ou le cours d’eau, au point le plus élevé possible au-dessus de la partie supérieure des terrains à irriguer, se fait en pieux et en planches, quand il ne dépasse pas quelques mètres de largeur; le tout est consolidé par de la terre glaise. Ces barrages sont peu solides ; mais leur réparation, en cas de besoin, n’entraîne pas de dépense considérable. Dans les cours d’eau rapides, dont la largeur dépasse une dizaine de mètres, et qui se changent en torrents après les
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ploies riolentes, les barrages ne peuvent être qu’en maçonnerie , ce qui toutefois ne les rend pas beaucoup plus coûteux que les précédents. Au beu de pieux, on élève a 2 mètres de distance les uns des autres des piliers en maçonnerie d'un mètre d'épaisseur dans le sens de la largeur de la rivière, et d’un mètre et demi sur 3 mètres à la hase, da us le sens de la longueur. L’intervalle est fermé par des madriers qui vont d’un pilier À l'autre et <nie l’on fait glisser dans des rainures profondes ue 0“,04 environ, pratiquées au milieu de chaque surface latérale des piliers. Quand la saison des irrigations est passée, ou lorst|u’ou redoute une crue d'eau , on enlève les madriers pour livrer passage aux eaux, qui de la sorte n'occasionnent pas de dégâts. Lorsque le canal reçoit les eaux a un réservoir artificiel, celui-ci est rarement assez vaste et assez abondamment alimenté pour que l’irrigation soit continue. On eu ferme rentrée par une pelle ou vanne qui se lève k volonté pour livrer passage à l’eau.
Les dimensions du canal de dérivation sont calculées sur la surface du pré qu'il est destiné A arroser; il ne peut pas avoir moins de 0*,60 de largeur sur 0" ,30 de profondeur. Pour 2 mètres de diamètre, le canal doit en avoir un de profondeur, sur 0a,t6 de largeur dans le fond, c.-àd. uue la largeur dans le fond doit être du tiers de ouïe de la surface du canal, et que la profondeur doit être égale à la moitié de la largeur. Sa peule ne doit pas être de plus de 0".04 par 100 mètres : une pente plus rapide occasionnerait la dégradation ues berges en donnant trop de vitesse au courant. Les eaux sont réparties, en sorlant du canal, dans les rigoles principales ou alimeniaires qui les distribuent aux rigoles d'irrigation. — Les rigoles alimentaires dont la destination est de fournir l’eau aux autres, ont des dimensions moindres que celles dii canal, ordinairement inférieures à 0“ ,60 de largeur à la surface. Pour régler le passage de l'eau du canal dans ces rigoles, on a recours k de petits empellements faits d'une seule planche que l'ou fait glisser dans un cadre à rainure scellé dans un passage en maçonnerie. Le passage de l'eau, de ces rigoles dans celles d’irrigation, s’ouvre ou se ferme au moyen d'une simple motte de gazon. Les dimensions de ces dernières rigoles sont do 0* , 35 de largeur à la surface, de O”, 15 au fond, et d’uno profondeur moyenne de 0“,î.2. L’eau, lorsqu'elle déborde des rigoles sur le pré, doit couler en nappe sur la surface; elle ne doit rester stagnante nulle part et doit s'écouler hors du pré avec la même facilité qu’elle y est entrée. Do nouvelles rigoles reçoivent cette eau au-dessous des pentes arrosées, et la conduisent dans un ou plusieurs fossés par où elle rentre dans te ht de la rivière, ou bien elle est emportée plus bas pour les besoins d'une nouvelle irrigation : ce sont les rigoles et les fossés d'écoulement.— Les irrigations régulières, celles où toute la surface du pré a été dégazonnée, puis nivelée et travaillée et eagazonnée de nouveau avec les plaques de gazou conservées & cet effet, se font soit en plan incliné , soit en ados. L’irrigation en plan incliné tire sou nom de la disposition de la surface du pré en planches dont la largeur est perpendiculaire à la pente du terrain : la rigole d’irrigation court au sommet de la planche sur toute sa longueur, et la rigole d'écoulement court dans le même sens au bas de la planche. Dans celte forme en plan incliné, dont la coupe est représentée par une crémaillère , la rigole de décharge de la planche supérieure se trouve placée immédiatement en arrière et en contre- bas de la rigole d’irrigation de la seconde planche, et ainsi de suite pour chaque planche. — Dans l’irriga-
tion en ados, dont on peut assez se figurer la coupe par la lame d’une scie, les planches sont eu toit. La rigole d’irrigation court au sommet du toit, et l’eau se répand uniformément sur les deux pentes au bas desquelles courent les rigoles d’écoulement-
11 faut aux surfaces irriguées, pour que l’eau s’y écoule facilement, une pente de 0“,0;> par mètre: l’irrigation en plan incliné n'est possible que là où cette pente peut être établie sans des déplacements de terrains trop dispendieux. Dans les prés à surface presque horizontale, il vaut mieux pratiquer l’irrigation en ados, qui exige moins de transports de terres. La largeur de chaque planche ou de chacun des versants des ados dépend de l'abondance des eaux dont on dispose et de leur qualité. Cette largeur doit être de 5 mèt. au moins et de 15 mèt. au plus. Pour la répartition uniforme des eaux, leur plus grande longueur ne doit pas excéder 40 mèt. — Dans les pays de moutagues, les rés occupent presque toutes les vallées et offrent es pentes dont La rapidité est souvent de bien plus de 5 mètres pour 100- On n’établit pas alors de rigole de décharge pour cliaque planche. L’eau qui a passé sur une planche se rassemble dans une simple rigole de 0"\ 30 à 0", 40 de large, qui la sépare de la planche immédiatement inférieure et sc répand de nouveau sur celle-ci, puis sur une ou plusieurs autres, de la même manière, tant qu’elle en peut irriguer. Si le terrain est inégal, les rigoles en suivent les sinuosités, de manière a conserver toujours leur uiveau. — Les terres dans lesquelles l’irrigation produit les meilleurs résultats en y faisant croître spontanément, lorsqu’elle est suffisante, d’excellentes graminées et une infinité de légumi ueuscs, sont les sables les plus improductifs. Telle terre impropre à porter un seigle chétif, arrive dès la seconde année d'irrigation et sans avoir été ensemencée en graine de pré, à rendre 6 à 7000 kilos de foin par hectare, sans compter le pâturage d’automne. — I a quantité des eaux nécessaires à l’irrigation varie selon les climats. Dans le Nord, 200U mètres cubes d’eau suffisent pour l’irrigation d'hiver et d’été d’un hectare de pré; tandis que dans le Midi les agriculteurs comptent qu’il faut pour la même contenance, dans le courant d’un été sans pluie, quinze arrosages de 800 mètres cubes chacun, soit en tout par hectare 12 000 mètres cubes.
Les premières irrigations des prairies se donnent à l’entrée de Phi ver. On recommence l’irrigation à plusieurs reprises, en laissant après chaque arrosage quelques jours d'intervalle. Chaque arrosement se prolonge pendant plusieurs jours et plusieurs nuits, jusqu’à ce que le terrain soit trempé à fond. La gelée ne fait pas de tort aux prés tant qu’ils sont couverts d'eau courante; mais elle ferait périr une quantité considérable de niants si elle survenait lorsqu’on vient d’en retirer l'eau. Pour cette raison, lorsqu’on doit arrêter l’arrosement en hiver, il faut retirer l’eau le matin, après que le soleil a fondu le givre, afin que la surface du pré aille temps de se ressuyer avant la nuit Au primerons, à la reprise de la végétation, on ne donne plus l’eau que pendant trois ou quatre jours au plus: à mesure que la température s'élève, on en diminue la durée, jusqu'à la réduire à une seule nuit. On ne doit jamais remettre l'eau que lorsque le sol est parfaitement ressuyé. Quand les chaleurs sont arrivées, et que les graminées de la majeure partie du pré montrent leurs épis, on ne doit plus donner, jusqu’à la fenaison . qu’une nuit d’arrosage sur quatre ; on cesse absolument d’irriguer 4 ou 5 jours avant ne mettre les faucheurs dans le pré. — Lorsqu’on voit apparaître une écume blanchâtre sur le terrain
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arrosé, c’est que l’irrigation a été trop prolongée, l’obligation de recevoir le barrage les bâtiments. On doit alors la suspendre immédiatement, car cours et jardins attenant aux habitations. S’il y a cette écume est l'indice d’un commencement de des contestations sur le barrage établi ou demandé
fermentation produite par l’altération de la masse pour l’irrigation, elles sont jugées par les tribu-
engazonnée. naux ordinaires,
Irrigations (législation). L’irrigation est réglée, Celui qui a une source dans son fonds peut en quant à la police des eaux , même des petits cours user et en disposer à sa volonté , pour l’irrigation
a’eau trop faibles pour servir à la navigation et au ou pour tout autre usage; il rn est propriétaire,
flottage, par les mesures de police contenues dans et ne doit rien , pour l’irrigation, aux propriété les arrêtés des préfets, et par ceux que peuvent res inférieurs, à moinsque ceux-ci n’aient acquis prendre les maires pour les conditions d’arrose- des droits par titre ou par prescription, ment dans l’étendue de la commune; ces arrêtés Des facilités sont accordées à ceux qui ont des sont obligatoires, et les infractions sont punies eaux utiles pour l'irrigation, mais dont les pro-
d'une amende par les tribunaux de police. priétés sont séparées par des fonds intermédiaires;
Quant aux droits mutuels des propriétaires en- ils peuvent obtenir ae les faire conduire jusque
tre eux, relativement à l'irrigation, ils s’exercent sut le fond oui a besoin d’arrosage. Ce privilège
ou par les riverains des cours d’eau, ou par les est limité; il n’est accordé qu au propriétaire oui
propriétaires qui ont les eaux à eux appartenantes, veut se servir, pour l’irrigation de ses propriétés,
Les riverains, ayant un droit d’usage sur les des eaux naturelles ou artificielles dont il a le
cours d’eau qui coulent le long de leur fonds, droit de disposer: cela exclut la faculté d’obtenir
peuvent s’en servir au passage pour l’irrigation, le passage pour l’irrigation au moyen des eaux
en se conformant aux règlements administratifs et navigables et flottables, et même des cours d’eau
aux usages locaux. 11 faut remarquer que les non- qui ne sont ni navigables ni flottables, les riverains
riverains peuvent, dans certains cas, jouir du droit n’ayant pas le droit d’en disposer, mais seulement
d’irrigation, p. ex., s’ils en ont eu la concession celui de s’en servir. Le passage n’est donc accordé
d’un riverain et qu’ils en aient joui paisiblement qu’au propriétaire qui veut faire venir les eaux
pendant au moins 30 ans au moyen d’ouvrages ae ses sources, étangs, citernes, puits artésiens,
apparents, ou s’il y a destination du père de fa- Pour obtenir le passage de l’eau sur le terrain mille, c.-à-d. si l’héritage actuellement divisé d’autrui, dans l’intérêt de l’irrigation , il faut
était originairement réuni dans les mêmes mains, adresser une demande au tribunal de première in-
etsi, au moment de sadivision, il existait des ri- stance, qui peut, suivant les circonstances, accor-
goles d’irrigation dans toute son étendue. 11 ne der ou refuser. Le passage sur le fonds supérieur
suffit pas à un riverain de ne pas user de l'irriga- pour amener les eaux ne peut jamais être accordé
tion pour qu’il en perde le droit; il ne perd son et réclamé qu’à la charge d’une juste et préalable
droit qu'en y renonçant expressément, ou bien indemnité qui doit être réglée avant la prise de
en supportant, sans réclamation, pendant 30 ans, possession, avant l’entreprise d’aucun travail,
des ouvrages visibles et permanents destinés à L'indemnité comprend la valeur du terrain dont
faire jouir exclusivement un ou plusieurs riverains le propriétaire se trouve privé, l’évaluation du
au préjudice des autres. préjudice causé par la confection et l’existence du
Personne ne peut user des eaux pour l’irrigation canal d’irrigation, par la division de la propriété, de scs propriétés de manière que' les propriétaires par les inondations souterraines résultant au pasinférieurs en soient privés. S’il y a des difficultés sage ou de la présence des eaux dans le canal,
sur les droits réciproques des riverains, on doit L’indemnité est fixée par les parties à l’amiable,
se conformer aux règlements administratifs con- sinon par des experts nommés par le tribunal, sur
cernant les prises d’eau; lorsqu’il n’existe pas de la requête de l’une des parties. Si l’indemnité ne
tels règlements, il faut s'adresser au tribunal de peut être évaluée qu’après la fin des travaux, le
première instance pour obtenir de lui qu’il fasse tribunal peut en ajourner la fixation jusqu’à
le règlement des eaux, conformément aux titres, cette époque, sauf à faire consigner une somme à la possession des riverains, aux usages locaux, ou à imposer une hypothèque de manière à gaet à une équitable répartition. rantir suffisamment l'indemnité à déterminer ul-
Celui qui n’est pas seulement riverain d’un térieurement. L’indemnité fixée à l’amiable ou jo-
cours d’eau non navigable ni flottable, mais dont diciairement doit être augmentée si le propriétaire
celte eau traverse l’héritage, a le droit de s’en qui a besoin de leau veut agrandir le canal, ou
servir pour lirrigation des propriétés qu’il possède si la servitude du passage devenait plus onéreuse
sur les deux rives, dans l’intervalle qu’elle y par- qu’on ne l’avait prévu, comme par des curages
court; mais il est tenu de la rendre, à la sortie de plus fréquents, etc. Les maisons, cours, jardins,
ses fonds, à son cours ordinaire. parcs et enclos attenant aux habitations, sont ex-
Le propriétaire des deux rives peut établir un ceptés de la servitude du passage d’eau réclamée barrage, mais à la condition que l’administration par un propriétaire voisin.
le fera enlever s’il forme un obstacle au libre Les propriétaires des fonds inférieurs à celui écoulement des eaux. S’il y a deux riverains, ils qui a fait venir l’eau pour l’irrigation doivent repeuvent s’entendre pour l'établissement d’un bar- cevoir les eaux qui s’écoulent des terrains arrosés, rage. Un des deux peut même, sans l’autorisation sauf l'indemnité qui leurserait duepour le préjudice
de l’autre, faire le barrage. Celui sur le fonds du- qui en résulterait; l’indemnité devrait être moinquel l'appui est réclamé peut demander l’usage are ou nulle si le propriétaire assujetti à recevoir
commun du barrage, en payant moitié des frais les eaux de l’irrigation en profitait au lieu d’en
d’établissement et d’entretien. Si cet usage n’est souffrir. Sont exempts de la servitude dont il s'ademandé qu’après l’établissement de l’appui, celui git, comme celle de souffrir le passage pour amequi le réclame supporte seul les dépenses des ner les eaux, les maisons, cours, jardins, parcs changements nécessaires pour le rendre propre à et enclos attenant aux habitations, l’irrigation des deux rives. Dans tous les cas. il Le propriétaire qui n’a pas seulement l’eau néfaut que le barrage ne nuise ni aux fonds infé- cessaire à l’irrigation, mais dont le fonds est rieurs dont les propriétaires ont droit à recevoirles submergé en tout ou partie, a le droit d’obtenir eaux pour l irrigation, ni aux fonds supérieurs le passage sur les fonds intermédiaires, à l’effet de dont 1 élévation du barrage pourrait amener l’en- procurer aux eaux nuisibles leur écoulement. Il dommagement ou l’inondation. Sont exceptés de I faut, s'il n’intervient pas de contrat librement
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consenti avec les voisins, qu’il s’adresse aux tribunaux, et qu’il paye, préalablement à toute mise en possession, une indemnité, réglée à l’amiable ou par les tribunaux. Lorsqu’il s’agit, non pas des eaux provenant de la submersion accidentelle d’un terrain que le propriétaire veut dégager par des travaux, mais de l'écoulement naturel des eaux des terrains supérieurs, l'obligation de recevoir ces eaux existe de plein droit, sans que les propriétaires supérieurs soient tenus de rien demander aux tribunaux ni de payer aucune indemnité (C. Nap. , art. 640 . 641, 644: Lois des 29 avril 1845 et 11 juillet 1847).
IRRITATION (Médecine domestiq.). L’irritatibn, c.-à-d. la surexcitation des organes par une cause quelconque, précède l'inflammation et la prépare en quelque sorte; elle doit donc être attentivement surveillée et arrêtée à temps, surtout chez les enfants et chez les vieillards qui ne peuvent à cet égard se surveiller eux-mêmes. L’irritation peut être générale ou locale. Si elle est générale, les bains tièdes, un régime doux et l’usage de boissons délayantes, sont indiqués en l’absence du médecin, dont l'intervention devient inutile si l’irritation, combattue à temps par ces moyens familiers, n'a pas dégénéré en inflammation. Quand L'irritation est locale, on peut la combattre avec succès par l'application de fomentations émollientes, telles nue des compresses imbibées d’une décoction tiètre de feuilles de mauve. Selon la nature de l’irritation locale, elle peut être combattue par des compresses d eau fraîche, à laquelle on ajoute, par litre, de 12 à 15 gouttes d’acétate de plomb liquide.
ISCHIA ( Eaux minérales). Ischia, lie située à l’entrée du golfe de Naples, possède les eaux minérales les plus renommées de l’Italie. Ces eaux, dont les sources principales sont ce. les de Gurgi tello et de Ciiara , ont une température de 50 à 90*. On en fait principalement usage en bains et en douches. Elles conviennent aux tempéraments lymphatiques, et sont recommandées dans le traitement des affections goutteuses ou rhumatismales, et surtout des paralysies des membres inférieurs. L'eau de Citara, éminemment tonique et stimulante, est regardée depuis longtemps comme très-efficace pour combattre la stérilité. Ischia possède aussi des étuves naturelles, les unes à vapeur humide, les autres à vapeur sèche.
« Les malades, dit le docteur James, se logent d’habitude au petit village de Casamicciola. situé sur la pente septentrionale de l’Êpomée, uans la
rartie la plus salubre et la plus pittoresque de ile. Sur la colline, dite de la Sentinelle, se trou vent la villa Sauvé et le Casino des étrangers, élégant édifice où l’on peut commodément suivre la cure, sans sortir de chez soi, et où se réunit l’élite des baigneurs »
ISCHL ( Eaux minérales). Ischlest une petite ville d’Autriche de 2200 hab. .située à 24 kilom.de Salzbourg, au confluent de l’Ischl et de laTraun, dans une vallée dominée par de hautes montagnes qui la protègent contre les vents du nord. Klle possède des sources minérales salines fort renommées; celle qu’on appelle sahsoole appartient à la classe des eaux muriatiques. On y a élevé un établissement où l’on peut prendre les bains ordinaires; il existe un bâtiment spécial pour les bains de vapeur.
Ces eaux attirent , chaque année , plus de 5000 malades ou visiteurs, appartenant en grande partie à l’élite de la société. KUes sont efficaces dans les maladies scrofuleuses,* contre la goutte, l’hystérie, l'hypocondrie, les affections hémorroïdales, les maladies nerveuses, etc. Outre les bains d’iau minérale, pure ou mélangée, on prend à
Ischl des bains de vapeur, de pluie, de boue, do petit-lait, des bains ordinaires froids ou chauds, des douches, etc. La saison dure du mois de mai au milieu de septembre.— Les prix des bains sont ainsi fixés : un wannenbad, 20 kr. ; un vollbad, 30 kr. ; une douche, 15 kr. : un bain de bouc, 50 kr. ; un bain de vapeur , 30 kr. ; un bain de petit lait, 3 A- 15 kr. -, un abonnement à l'école de natation, 3 fl. I je service se paye en sus.
Pour se rendre de Paris à Ischl , on peut prendre le chemin de fer de l’Kst jusqu'à Strasbourg, et les chemins allemands par Kehl, Bruchsal, Ulra etMunich: trajet en 26 n. : prix : 1*rcl.,6l fr.20c. ou 16 fl. 41 kr.; 2* cl. , 42 fr. 15 c. ou 1 1 fl. G kr. Le bagage se paye à part en Allemagne. De Munich à Salzbourg, le trajet par diligences se fait en 16 h., pour 7 fl. 27 kr. ; de Salzbourg à Ischl, par diligences, en 7 et 11 h., pour 3 fl. 38 kr. et 2 fl. 30 kr. — On peut aussi prendre le chemin de fer du Nord et les chemins belges et allemands par Cologne, Munich et Salzbourg.
On trouve à Ischl des hôtels très-bien tenus, des appartements et des chambres dans presque toutes les maisons particuli’res. La vie y est trèschère et les logements y sont à un prix très-élevé, en raison du grand nombre de riches visiteurs qui fréquentent celte station thermale. Les touristes et les malades qui veulent être traités à des conditions plus raisonnables se rendent dans les auberges des villages voisins, Saint-Gilgen , Saint- Wolfgang, RiUstatt, etc.
Les principales distractions des malades sont, indépendamment de la promenade, la musique devant le Badhaus, le matin de 7 à 8 h. : la Molkenanstalt, qui renferme un salon de conversation: le Casino et le cabinet de lecture, derrière le Badhaus ; et le théâtre, dont le prix d'une place est de 20 kr. par personne. — Aux environs, on admire le joli jaruin-parc, planté au bord de la Traun; l’esplanade de Sophie, l'allée de François et le jardin de Rodolphe. Des sentiers faciles conduisent à une foule (le temples , de bancs . d’ermitages, de cabanes, de villas, etc., qui offrent d’agréables points de vue. Des loueurs de voitures fournissent, pour les excursions, des voitures aux prix fixés d’après un tarif uniforme.
ISOLEMENT (Art vêtir.). La précaution la plus efficace qui puisse être prise en cas d’épizootie, c’est d’isoler aussi complètement quo possible les animaux encore bien portants de ceux qui sont atteints d'affections contagieuses. Ces maladies se propagent en effet, non-seulement par le contact des animaux malades, mais aussi par celui des objets auxquels ils ont touché. Ce qu’il y a de pire en pareil cas, c'est, comme on le fait trop souvent, de laisser ensemble, dans un local trop étroit, trop bas et mal ventilé, des bêtes saines avec d’autres hèles malades à divers degrés. Il est encore plus contraire au bon sens d’enfermer les animaux qu’on veut isoler et de les entourer, sous prétexte de les coucher plus à leur aise, de bottes de paille qui deviennent des foyers d’infection. D’un autre côté, l’isolement ne peut amener aucun résultat lorsqu’en déplaçant les hôtes malades, on laisse dans le local qu’elles quittent des animaux qui ont déià le germe de la maladie, et qui doivent inévitablement la contracter en continuant à habiter un local infecté: il est encore plus pernicieux si les animaux isolés sont logés dans un autre local, où nécessairement ils portent avec eux l’infection. Le seul mode rationnel d’isolement, c’est de placer séparément, assez lo-n le$ uns des autres, sous des hangars temporaires élevés en pleine campagne, les bétes malades en traitement. les bétes saines et celles qu’on suppose infectées, bien que le mal ne soit point en-
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core déclaré. Quand même l’épizootie éclaterait en plein hiver, ce mode d’isolement n’en devrait pas moins être préféré à tout autre; sous un hangar ouvert au midi, bien couvert en paille , où la luie froide ni la neige no peuvent pénétrer, expérience prouve qu’on obtient plus de guérisons que par tout autre moyen d’isoler les animaux Lorsque la maladie semble dissipée, on ne doit pas trop se bâter de faire cesser l’isolement. — Quant aux objets à l’usage des animaux pendant le traitement, il faut brûler ceux qui sont de peu de valeur, et désinfecter soigneusement les autres avec le chlorure de chaux avant de recommencer à s’en servir.
ISRAÉLITE (Culte) Voy. Clt.tr.
ITALIE (Royaume d*). Voy Sardaigne.
ITALIENNE (Sauce) (Cuisine). On met dans une casserole 100 gr. de beurre frais, 2 cuillerées à bouche de persil finement haché et lavé, une cuillerée d’échalotes et autant de champignons hachés aussi très-finement, et une demi-bouteille de vin blanc. On laisse réduire ce mélange pour y ajouter 3 ou â cuillerées de velouté (Vou. ce mot), et moitié de consommé ou de bouillon. Alors on fait bouillir la sauce sur un feu vif, on l’écume, on la dégraisse, et, quand elle est arrivée h une bonne consistance, on la retire pour la tenir chaude au bain-marie.
Italienne. Voy. Harnais.
IVETTE MUSQUEE. C’est un des noms vulgaires de la Germandrée ou Petit chêne. Voy. Gf.rmandrée.
IVOIRE (Connaiss. pratiques). On préfère généralement l’ivoire vert parce qu’il est d’un grain lus serré et que cette teinte \erte se dissipe peu peu pour faire place à un beau blanc mat. On assure que cet ivoire devenu blanc ne jaunit jamais, tandis que l’ivoire ordinaire jaunit toujours au bout de quelques années.
Pour nettoyer les objets d’ivoire dont la blancheur est altérée, on les brosse avec de la pierreonce très - finement pilée et délayée dans de eau; on répète l’opération 2 ou 3 fois si cela est nécessaire Pour les petits objets, on peut les blanchir en les exposant à la vapeur du soufre et ensuite en les essuyant soigneusement. Mais, quelque procédé qu’on emploie, on ne parvient jamais à rendre à l’ivoire sa première blancheur.
Pour écrire sur l’ivoire, on ne peut pas se servir de l’encre ordinaire dont les empreintes s’effaceraient en peu de temps. Voici la composition d’une encre propre à cet usage. On prépare une solution pommée claire avec de l’eau et 4 gr. de curctima en poudre, et l’on fait dissoudre dans cette solution 0*,b de nitrate d’argent. loy. Miniature.
IVRAIE annuelle ou Zizanie (Agriculture, Médecine). Cette plante nuisible croît en abondance dans les seigles, les blés, les orges et les avoines. Non-seulement elle épuise le terrain et empêche par sa présence le développement des bonnes graines, mais encore, comme elle mûrit en même temps que ces plantes, il peut se faire que sa raine récoltée avec celle des céréales occasionne es accidents graves, si elle se trouve en assez grande quantité dans la farine avec laquelle on fait le pain. La graine d ivraie produit chez l’homme l’ivresse, l’assoupissement, l’engourdissement des membres, et quelquefois des vomissements violents. Les mêmes effets se produisent chez les bestiaux et les volailles qui ont mangé de l’ivraie mêlée à de l’avoine. Pour combattre cette sorte d’empoisonnement, il faut d’abord provoquer le vomissement à l’aide de l’émétique ou de l’ipécacuanha afin de débarrasser l’estomac du malade. On calme ensuite l’irritation, en lui faisant boire de l’eau légèrement acidulée avec du vinaigre.
Le seul moyen efficace de se débarrasser de
I l’ivraie, c’est de biner fréquemment le« terrains | qui en sont infestés et de ne confier aucune semence à la terre avant d’avoir trié soigneusement toutes les graines. On en préviendra la reproduction en substituant à la culture des céréales celle des plantes sarclées, carottes, navets, pommes de terre, ou des prairies artificielles,
/ vraie vivace. Voy. Rày-grass.
IVRESSE (Hygiène). On dissipe l’ivresse ordinairement en quelques minutes en faisant boire au malade un verre d’eau sucrée dans laquelle on verse 8 ou 10 gouttes d’ammoniaque (alcali volatil). — Quand l’excès de l’ivresse a amené un état complet d’engourdissement et d’insensibilité, que l'homme est ivre mort , comme l’on dit, c’est qu’il y a asphyxie réelle, produite par un dégagement abondant d'acide carbonique : dans ce cas, il faut se hâter de donner au malade les secours indiqués pour les asphyxiés par des gaz non respirâmes. Voy. Asphyxie.
Ivresse par le tabac. Voy. Tabac.
Ivresse (législation). 11 faut éviter de traiter aucune affaire avec une personne en état d’ivresse ; la convention pourrait et devrait être annulée pour défaut de consentement libre et réfléchi. — Quoique un individu ivre ne sache plus ce qu’il fait, et qu'il n’ait plus, du moins quand lTvree>e est complète, la conscience du bien* et du mal, néanmoins l’ivresse ne peut jamais être invoquée comme une excuse pour les crimes, ou les délits; elle constitue une première faute, et ne saurait faire absoudre celle qui en a été la conséquence.
IXLA ( Horticulture ). Ces jolies plantes bulbeuses. recherchées pour leurs fleurs élégantes, se cultivent dans des pots au fond desquels on met d’abord deux. doigts de gravier et qu’on remplit ensuite de terre de bruyère sableuse, finement tamisée : ces pots sont placés eux-mêmes dans de 1& terre de bruyère pure. On y enfonce les bulbes à une profondeur de 0",03 â 0", 06 selon la grandeur des espèces et à une distance les unes des autres do 0*, 06 à O", 08. On plante les ixia «i octobre sous une bâche ou dans une serre tempérée basse; on les arrose modérément en faisant tomber l’eau de l’arrosoir comme une pluie fine; on a soin d’empêcher que la terre du pot ne s’encroûte et on donne de l’air à la plante toutes les fois que la température est douce. Les tiges des iria sont tellement délicates qu'il faut les soutenir avec des baguettes qu’on fiohe dans la terre des pois et auxquelles on les attache avec du fil ou du jonc: les fleurs épanouies demandent â être garanties de l'ardeur du soleil. Quand celles-ci sont passées, et les tiges desséchées ainsi que les fouilles, ou relève les bulbes et les caïeux, on les fait ressuyer à l’ombre et on les conserve à l’abri de l’humidité dans des sacs de papier jusqu’au mois d octobre, époque de l’année oû il faut les remettre en terre. On se sert ordinairement des caïeux pour multiplier les ixia; quelques espèces se reproduisent de graines.— Les espèces les plus connues sont I7xto bulbocofe , 17. orange ou «*frané. VI. maculé , 17. phalangère , 17. ouvert f 17. à longues peurs, 17. jaune citron et 17. couleur de cannelle.
1X0 DES (Insectes nuisibles). Les ixodes, plus connus sous leur nom vulgaire de tiques et de ricins , vivent en parasites fort incommodes, sur l’homme et sur les animaux. Les ixodes d'Europe se tiennent principalement dans les genêts, où l’on en rencontre deux espèces, heureusement peu abondantes. Vtxode commun impatiente les chasseurs et les voyageurs lorsqu’ils ont & traverser des broussailles môlées de genêt; leur piqûre, bien qu’elle ne soit nullement dangereuse, est fort douloureuse. On ne peut leur opposer de meilleur
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préservatif que de fortes chaussures et des guêtres de cuir. H est toujours prudent en pareil cas de porter sur soi un flacon rempli d’eau à laquelle on a ajouté quelques gouttes d’ammoniaque liquide (alcali volatil). Ce mélange appliqué sur la piqûre de Piiode fait cesser instantanément la douleur. V Izode des chiens ou Izode ricin, est connu sous les noms vulgaires de Louvette ou Tiue des chiens; il s'attache k la peau dos chiens e chasse et les fait beaucoup souffrir : cm les en
délivre par des lotions d’eau de savon. V Izode du bœuf est inconnu dans les pays de l’Europe où le bétail est tenu proprement, lavé, baigné et étrillé ou bouchonné spécialement pendant les fortes chaleurs de l'été. Le gros bétail des Arabes de l'Algérie en est au contraire fort incommodé. Les mésanges, et surtout l’etpece dite bergeronnette , qui se perchent sur le dos des bestiaux au pâturage, contribuent efficacement k les débarrasser des izodes qu’elles recherchent pour s’en nourrir.
J. — J est l’abréviation de Jésus, et 1. C. , l’abréviation de Jésus-Christ.
J ACRE (Agriculture). Cette plante vivace croit abondamment dans les prés secs, le long des chemins et dans les bois. Les bestiaux la mangent avec plaisir; cependant il ne faut pas la mulü- I plier dans les prairies, parce que la dureté de sa tige détériore lo fourrage. — On donne le nom de ! Jacée à un grand nombre de plantes qu’on prend souvent l'une pour l’autre , et notamment à une : espèce de Centaurée, dont la racine amère et lé- { gèrement astringente peut servir à pi. -parer des gargarismes détersifs, à la Lychnide dioique ou Passe-fleur saurage qui croit partout où l'on rencontre la jacée ordinaire et qui a les mêmes propriétés.
JACHÈRE (Agriculture, Écon. rurale). Dans l’assolement triennal ( Voy . Assolemknt) la jachère revient tous les 3 ans, après la seconde céréale, et prépare la terre pendant l’année de repos, pour la rendre propre à être de nouveau ensemencée en blé à l’automne suivant. Dans l'assolement biennal, cette jachère revient tous les deux ans: elle alterne avec le blé : enfin, dans l’assolement alterne les récoltes sarclées la remplacent en ce sens, qu’avant et pendant que ces récoltes occupent le sol, la terre est engraissée, ameublie et nettoyée des herbes parasites; néanmoins, jl faut encore, quoiqu’à de rares intervalles, revenir à la jachère de temps à autre pour purger le sol d’une infinité de plantes vivaces, chiendents , avoines à chapelet, ruines , etc., qui quelquefois s’en emparent à la longue en dépit des cultures répétées données aux récoltes sarclées.
La jachère consiste dans des labours alternant avec les hersages et les roulages et donnés à propos. — - Dans les terres légères, sableuses, calcaires, quelques Labours profonds suivis de hersages nombreux suffisent pour préparer le sol à recevoir le blé qui lui sera confie aux semailles. Les racines traçantes des graminées vivaces y sont bientôt brûlées par le soleil, et en faisant revenir la herse toutes les fois que la terre se couvre de plantes annuelles, c.-à-d. immédiatement après qu’une pluie a fait germer la majorité des graines que le dernier labour a ramenées à la surface, ! on parvient à nettoyer parfaitement la terre, au moyen de trois labours dont le second pourra enterrer le fumier, et le troisième recevra la se- . rnunce. — Dans les terres argileuses et argilo-calcaires, c.-à-d. dans la plupart des bonnes terres à froment, le travail de la jachère, surtout avec '■ l’assolement triennal, demande des soins plus , multipliés ' il faut non-seulement nettoyer, mais ! encore ameublir le terrain. On donne en ce cas 4 labours, et quelquefois B. Le premier labour ou , déchaumage doit être donné superficiellement de , manière à retourner les gazons qui se sont formés dans la seconde céréale et dont les racines traçantes ne s’enfoncent pas en terre à plus de tr ,08
ou 0", 09. C’est à cette profondeur seulement qu’il faut les aller chercher en retournant la terre par larges bandes pour accélérer le travail. Si l’on donnait cette première façon à une profondeur de 0“,18 à tr*,2U, on mettrait la plupart des racines entre deux terres; les dents des herses ne pourraient pas les ramener à la surface, et au lieu de les détruire, on leur aurait donné une sorte de binage qui, la saison aidant, leur procurerait une nouvelle vigueur. Ce premier labour doit être donné le plus tôt possible au printemps, lorsque la terre est ressuyée, et non en hiver; les pluies et les neiges de cette saison le rendraient au moins inutile, et, dans certains sols, pourraient retarder beaucoup le moment d'entror dans la pièce avec les instruments de culture. 11 ue faut pas tar- I der à herser la terre après cette première façon : le hersage, en rameuant les racines à la surface, empêche leur reprise, et les hâles desséchants de j mars et d’avril en font périr la plus giande partie. Le second labour se donne le plus tôt possible après le déchaumage : il est essentiel de donner à ce labour toute la profondeur qu'auront les labours suivants. S'il est tait avant la fin de juin, et que des hersages multipliés aient suffisamment brisé les mottes, le cultivateur, quelle que soit la sécheresse de l’été, sera toujours maître de sa terre; elle ne se reprendra plus. Dans certaines terres fortes, ce second labour, donné profondément, retourne des blocs de terre que les herses les plus énergiques ne sauraient diviser. Il faut alors a t- ; tendre que l’action du soleil les ait rendues divii sables. Lorsque le soleil de juin les aura profondément desséchées, elles se crevasseront et on profitera de la première pluie pour les réduire de ! la manière suivante : 24 heures après la pluie, quelquefois plus tôt, on entre avec des herses légères dans le champ dont la terre devient, après quelques hersages en long et en travers, aussi souple et aussi facile à travailler que le sable le plus léger. Le troisième et le quatrième labour se donnant dans l’intervalle qui s écoule entre la fin de juin et la fin de septembre, en ne perdant pas de vue que bien que. par suite des labours tardifs on soit quelquefois obligé de semer derrière la charrue, il est toujours utile qu'il s’écoulo une quinzaine do jours entre cette dernière façon et les semailles. Si, par suite d’un dernier labour donné de bonne heure, ce délai se trouve être d'un mois à cinq semaines, il n'en peut résulter aucun inconvénient.
Bien qu’avec l’emploi de ces trois seuls instruments, la charrue, la herse et le rouleau, on puisse toujours conduire une jachère à bonne fin, on abrège beaucoup le travail dans les pays de riche culture, au moyen des exlitpateurs, scarificateurs, herses Bataille, charrues à plusieurs socs, dont on fait usage après qu’on a donné à la terre ses deux premières façons. Deux labours au scarificateur , dans uue terre bien préparée,
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prennent moins de temps qu’un labour à la charrue, et sont plus efficaces que ce dernier ( Voy. Scarificateur, Extirpateur, etc.). On se sert aussi avec avantage de ces instruments pour enterrer les semences dans les terres sujettes à déchausser, et dans lesquelles le travail de la herse est trop superficel. Le travail de la charrue est également préférable dans ce cas à celui de la herse, mais il n’est pas assez expéditif dans les grandes exploitations.
Le fumier s’applique, selon les exigences du travail, avant chacun îles labours de la jachère, mais il est d’autant mieux assimilé par le sol qu'il est enterré dès les premières façons. Lorsquun enterre le fumier par le troisième labour, il faut donner celui-ci moins profond que le quatrième, pour ne pas ramener le fumier à la surface par ce dernier. — La même observation s’applique aux labours- qui doivent enterrer l’engrais résultant du parcage des moutons. Voy. Parcage.
Le principal inconvénient de la jachère, c’est d’imposer au cultivateur, pendant toute une année, une suite de travaux non interrompus, et de ne lui rien rapporter en compensation. Si la terre a besoin d’être nettoyée à fond par une année de
I'achère, on peut toujours semer après le premier abour des vescos ou des pois à fourrages,, et enlever cette récolte d’assez bonne heure pour que les labours nécessaires soient donnés à la jachère en temps utile. Mais, il est possible partout, en variant les produits selon la nature du sol et les circonstances locales, d’obtenir sur la jachère fumée des nommes de terre, des betteraves, des tumeps. aes rutabagas, des carottes fourragères, des fèves, qui préparent admirablement la terre pour la récolte des céréales qui doit les suivre, en rapportant amplement au fermier de quoi payer ses impôts, son loyer et ses frais de culture. Il est vrai que, pour utiliser ainsi le sol et supprimer la jachère nue, il faut renoncer À l’assolement triennal et entrer franchement dans la voie de l’agriculture progressive.
JACINTHES ( Horticulture ). Lorsqu’on veut cultiver les jacinthes en pleine terre à l'air libre, les oignons doivent être plantés dans le courant de septembre; une bonne terre de jardin, douce, exempte de pierres, largement amendée avec de bon terreau, leur convient parfaitement. U faut bien se garder de funier , avec quelque fumier que ce soit, la terre où l’on doit planter des oignons de jacinthe: le contact du fumier leur est mortel. Sous le climat de Paris, la jacinthe n’a besoin de protection que pendant les froids les plus rigoureux; il ne faut couvrir les planches qu’avec des feuilles ou delà litière bien sèche: si l’on étendait par-dessus du fumier frais en fermentation, les oignons périraient infailliblement. Cette manière de cultiver la jacinthe offre un inconvénient; la plante , très-précoce de sa nature . fleurit de trop bonne heure à la fin de mars ou au commencement d’avril: le mauvais temps nuit à la beauté de la floraison et ne permet pas d'en jouir. Aussi , le plus souvent, on se contente de planter les jacinthes à la fin de février ou au commencement de mars, au pied d’un mur à l'exposition du midi. Les fleurs des oignons dont on a ainsi retardé la plantation, ne sont pas tout à fait aussi belles que celles des jacinthes plantées en automne; mais elles fleurissent un peu plus tard, dans une meilleure saison, et l'on jouit mieux de leur floraison. Dans les parterres, on plante les jacinthes eu touffes de cinq à six oignons, à0~,40 d'intervalle, le long des plates-bandes.
Aucune plante ne se prête plus aisément que la jacinthe à la culture forcée; plantée en octobre dans un mélange par parties égales de bonne terre de
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jardin et de terreau , elle fleurit en plein hiver dans la serre tempérée, sur la cheminée d’une chambre hahitée ou dans une jardinière d'appartement. On peut aussi poser un oignon de jacinthe sur l'orifice d'une carafe de verre blanc ou bleu remplie d’eau pure; l'oignon végétera régulièrement; il donnera sa fleur aussi belle, selon son espèce, que s’il était cultivé en terre et en plein air. dans sa saison normale. Il ne faut que renouveler l'eau A mesure qu’elle est absorbée par la végétation de la plante , en ayant soin que le niveau de l’eau ne dépasse pas le bourrelet qui entoure le bas de l'oignon et duquel partent les racines qui plongent dans l'eau. Toutes les fois que la température est douce, on place le vase près de la fenêtre pour donner de l’air à la jacinthe.
Quand les jacinthes sont cultivées en pleine terre , on arrache les oignons après que les feuilles ont jauni et se sont flétries; les caïeux en sont détachés pour être cultivés à part; & deux ans ils commencent à fleurir; à quatre ans ils sont semblables aux plantes -mères. — La séparation des caïeux est le mode habituel de multiplication des jacinthes: on peut aussi les multiplier de semis pour en obtenir des variétés nouvelles; les oignons de semis font attendre quatre ans leur première floraison; la plupart ne donnent que des fleurs simples ou semi-aoubles; ils donnent trèsrarement une fleur double d’un vrai mérite. Les plus belles jacinthes viennent de Hollande et sont toujours d’un prix assez élevé. Les jacinthes cultivées en France et connues dans le commerce de l’horticulture sous le nom de pamiennex , ne sont jamais, à beaucoup près, aussi belles que les hollandaists ; leur prix est, pour cette raison, beaucoup moins élevé. Les caïeux des jacinthes hollandaises élevés avec tous les soins possibles aux environs de Paris, ne tardent pas h dégénérer: leurs fleurs rentrent dans les conditions de celle des jacinthes parisiennes.
On cultive sous le nom de Jacinthe musquée ou Muscari odorant , une sorte de jacinthe à odeur de musc et d’un jaune violacé obscur. On peut en faire des bordures. On la multiplie de graines ou de caïeux en juillet; on la replante en octobre tous les 3 ou 4 ans. La Jacinthe paniculée de Sienne, dit aussi Muscari monstrueux et Lilas de terre, donne au lieu de fleurs une grosse grappe de petites ramilles d’un bleu violacé. Elle se cultive comme la précédente.
JACONAS {Écon. domestia.). Cette étoffe , qui tient le milieu entre la percale et la mousseline, est employée surtout pour la confection de divers objets ue lingerie et ae layette . tels que bonnets, cols, robes, bandes de broderies, cravates, etc. L’espèce de jaconas . désignée sous lo nom de nansouk, est généralement préférée. Le jaconas imprimé est spécialement destiné aux robes des dames. Voy. Coton (Toiles de).
JACQUET ou Jocekt (Jeu du). Tou. Trictrac.
JAFFA (Postes). Mômes moyens de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Alexandroite. Voy. Alexandrf.tte.
JAIS ou Jatf.t (Connaiss. pratiques). Le jais naturel était autrefois très-recherché jiour parures de deuil et il se vend encore assez cher; mais il est fort difficile de le distinguer du jais artificiel , sorte d’émail noir, tout aussi bnllant et même plus dur que le jais naturel et beaucoup moins cher. L'acier bronzé fait aussi concurrence au jais naturel et est également bien porté.
JALAP (Médecine). La plante, dont la racine fournit le purgatif connu sous le nom dejalapesl originaire du Mexique. Elle ne peut croître que dans l'orangerie sous le climat de Paria, et ne.
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petit être cultivée à l’air libre que dans nos départements les plus méridionaux. — L’usage autrefois très-rénandu de la poudre de jalap comme purgatif pour l’homme, est à peu près abandonné aujourd'hui, de même que celui de la rétine de jalap, extraite de la racine concassée et macérée dans de l’alcool à 40*. En effet ce médicament est tantôt presque sans action, tantôt d’une énergie purgative qui en fait une espèce de poison : ccs différences tiennent sans doute à l’Age des racines et aux altérations ^ue leur ont fait subir, avant leur dessiccation, les niqûres de divers insectes. Le jalap est encore employé à très-haute dose pour
Îiurger les herbivores domestiques, spécialement es chevaux ; c’est un des purgatifs les plus usités dans la médecine vétérinaire.
JALOUSIE ( HorticuUure ). Voy. Œillet.
JAMAÏQUE Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant ae Southampton les 2 et 17 de chaque mois. Les correspondances, pour être expédiées par cette voie, doivent porter sur l’adresse ces mots : voie d’Arigleterre. Lettres ordinaires , affr. facult. ; lettres affranchies, 80 c. par 7 gr. 1/2; lettres non affranchies, 1 fr par 7 gr. 1/2; Lettres chargées, affr. oblig. , 1 fr. 60 c. par 7 gr. 1/2; Imprimés, affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
JAMBE cassée. Voy. Fracture et Blessés.
JAMBON (Écon. domestique). — Préparation.
On désosse le quasi jusqu’à la partie appelée os pouilleux, qui se trouve au milieu 4n jambon ; on abat cette partie, et après avoir donné une forme arrondie au jambon en le parant tout autour, on en pique un peu la couenne avec la pointe d’un couteau. On prépare un mélange de 5 kilogr. de gros sel, 250 gr. de poivre moulu et 60 gr. de salpêtre pour chaque jambon. Quand on les a bien frottés avec ce mélange, on les met dans un charnier avec ce qui reste du mélange, et on les y laisse pendant une semaine. Après ce temps on les retire, on fait bouillir la saumure composée du sang au’ils ont rendu et du sel , on l’écume bien et alors on y ajoute 60 gr. de clous de girofle, autant de gingembre et autant de coriandre, 2SOgr.de poivre en grains, autant de genièvre en grains t 2 poignées de basilic, 2 de sauge, 2 de marjolaine , du thym et du laurier, enfin 2 kilogr. de mélasse ou de grosse cassonade (toutes proportions données pour deux jambons). On remet les jambons dans le charnier; lorsque la saumura est froide, on la verse dessus, et, s’il n’y en a pas une quantité suffisante pour les couvrir entièrement, on ajoute de l’eau et du sel. Le moyen de s’assurer que la saumure est assez forte, c’est d’y plonger un œuf qui doit surnager. On met par-dessus les jambons une planche avec un poids quelconque, afin qu’ils ne flottent pas dans la saumure, et on les laisse ainsi pendant trois semaines. Au bout de ce temps, on les retire et on les met en presse pendant 12 heures : puis on les suspend à un côté de la cheminée pour les fumer. Quand ils sont secs et qu’ils ont pris une couleur foncée, on les frotte avec un mélange de vin et de vinaigre , pour empêcher les mouches de s’y mettre, et, après les avoir fait encore sécher, on les conserve dans un endroit sec. On peut donner un meilleur goût aux jambons, en employant, pour les fumer, des plantes marines, telles que les varechs, eu, à leur défaut, des plantes odoriférantes, telles que U sauge, le thym, la marjolaine. Voy aussi Fumage des viandes.
Jambon iCuütne). Glacé, ou braisé, ou cuit à la broche , chauc. ou froid , c’est toujours une belle pièce qui convient très-bien soit comme relevé au premier service , soit comme gros entremets au second service. On le sert toujours chaud
pour relevé de potage. Les jambons de Bayonne et ceux de Mayence jouissent depuis longtemps d’une réputation justement méritée, et c’est depuis Pâques jusqu’à la Pentecôte qu ils sont, ainsi que les jambons plus vulgaires, dans toute leur bonté.
Jambon alacé. Après avoir paré légèrement la surface de Ja chair ainsi que le gras qui l’entoure, on retire l’os du quasi, et l'on casse au milieu l'os de la cuisse sans endommager la chair; on désosse alors la partie qui tenait au quasi, en supprimant cet os; on coupe ensuite le bout du jarret, et, après avoir légèrement ratissé la surface de la couenne, on fait dessaler lo jambon dans l’eau tiède pendant 24 heures, et, s’il est très-gros, pendant 2 jours. Après ce temps on l’égoutte et on le met dans une braisière avec de Peau froide en suffisante quantité pour qu’il y baigne bien, quelques carottes et oignons, un bouquet de persil, du thym, du laurier, du basilic et un clou de girofle. On place la braisière sur un fourneau dont le feu soit ardent ; on écume, on couvre ensuite la braisière et on modère le feu de manière que le jambon ne fasse que mijoter pendant 4 ou 5 heures. On peut juger si la cuisson est arrivée à son terme en enfonçant dans le jambon une lardoire ou mieux un tuyau de paille qui doit pénétrer jusqu’à l’os. Quand il est cuit, on l’égoutte, on le pare avec soin; il faut surtout parer la couenne du manche pour y placer une bouffette de papier. Ensuite on le glace, en lui donnant une belle couleur rougeâtre au moyen de jus réduit, et on le dresse sur un lit d’épinards succulents, ou sur une garniture de petits pojs, de petites carottes, de pointes d’asperges, etc. On peut également le servir froid, mais sans garniture.
Jambon braisé. On le dessale, puis on le fait cuire de la même manière que ci-dessus pendant 3 heures; on le met ensuite sur la feuille d'une casserole pour le laisser mijoter 1 heure en le mouillant avec du consommé ou de bon bouillon, une demi- bouteille de vin blanc sec et un demiverre «le vieille eau-de-vie. Quand on s’est assuré qu’il est cuit à point, on le elace dans la braisière, et on le sert avec un excellent jus de veau.
Jambon à la broche. On le pare et on le dessalé comme il a été déjà- dit, puis on le fait mariner pendant 24 heures au moins avec oignons et carottes coupés en tranches, persil en branches, thym, feuilles de laurier et vin blanc, le tout dans une terrine bien couverte. Après l’avoir légèrement essuyé, on le met à la broche où on le laisse cuire environ 2 heures, en l’arrosant assez souvent de sa marinade. Quand il est cuit à point , on enlève la couenne avec précaution , on le couvre de fine chapelure, et on le sert sur une sauce comme relevé, et avec une sauce à part, comme rôti.
On découpe le jambon de la manière suivante : On commence par soulever un peu la couenne pour ne pas l'entamer, puis on enfonce le couteau jusqu’au milieu de l’épaisseur de la pièce par le côté opposé au manche du jambon, et on coupe des tranches perpendiculaires et minces, qu’on détache en faisant glisser le couteau par dessous et horizontalement. Lorsqu’on a fini de couper dans la pièce ce qui est nécessaire pour le service, on en rapproche, à l’endroit où le couteau s’est arrêté, la première tranche qu’on a dû mettre on réserve, et on recouvre le tout avec la couenne . qui le maintient frais.
JAN ( Agriculture ). Voy. Ajonc.
Jan, terme de jeu. Voy. Trictrac.
JANVIER ( Calendrier de la campagne). — Grande culture. Pendant ce mois , les travaux extérieurs se bornent en général au labour des
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terre* argileuses (les terres calcaires ne doivent être labourées que lorsqu'elles sont déjà suffisamment ressuyées) et à la réparation des chemins, des clôtures, des haies, des fossés, des berges, etc. On entretient en bon état les rigoles pour l’écoulement des eaux; on transporte dans les champs le fumier et toutes les autres matières destinées A engraisser le sol ou à l'amender. On défriche, s'il y a lieu; on taille les buissons, les arbres; on coupe lo bois de chauffage. A l'intérieur, on s’occupe du battage des grains, du tcilJage du chanvre, do 1 égrenage du mais, etc. On fabrique des paillassons, des paniors, des vans, etc.; on réare Les outils et instrument* d’agriculture, les amais, etc. On engraisse les bestiaux destinés à la boucherie; on surveille plus spécialement les vaches qui commencent déjà a vêler ; si le temps est sec, on fait sortir les bestiaux et les moutons, et pendant ce temps on nettoie avec soin les étables et les bergeries. Si la gelée est forte . il faut avoir soin de casser la glace au bord des étangs et des rivières, de peur que le manque d’air ne fasse périr les poissons.
Horticulture. 1“ Potager. On défonce lescarrés qu'on veut renouveler, en ayant soin de les couvrir d’une épaisse litière si la gel'e vient à interrompre le travail; on amèue en même temps du fumier sur les carrés qui doivent être labourés au printemps. On entretient les couches, les réchauds et les paillis. On commence à ouvrir des fosses pour planter des asperges en mars ou avril. Quand Io temps est doux, on découvre un peu les artichauts, le céleri . etc. — On sèmo en pleine terre abritée les fèves de marais et les pois hâtifs, et sur la fin du mois des oignons ; on sème sur couche, et sous châssis ou bâche, dos carottes, des poireaux, du cerfeuil, de la chicorée sauvage, du pourpier, des laitues, des choux-fleurs, des haricots hâtifs, des concombres, des raves, etc. ; on plante sur couche , sous châssis ou cloche , des aspergea de primeur, des cardons, des fraisiers, de l’oseille, au persil, etc. — S’il ne gèle pas, on commence à tailler les pommiers et les poiriers, et tous les arbres en plein vent. Dans les temps de pluie, on racle L’écorce des vieux arbres pour en ôter la mousse et les lichens; on les débarrasse aussi du bois mort. Si l’on craint la gelée, on jette de la litière sur les semis faits en automne. — Pendant le mauvais temps, ou prépare des échalas, des tuteurs, des lattes de treillage; on épluche do l’osier pour faire des attaches, on amasse des clous et des loques pour palisser, on prépare de la cire à greffer, on lait des étiquettes en plomb ou en zinc; on renouvelle scs graines et on les met en ordre dans des sacs de papier et sur des tablettes, à l’abri do l’humidité et de la gelée; on visite et on raccommode tous les outils et ustensiles de jardinage. — Il faut avoir soin de visiter fréquemment la fruiterie et d’enlever les fruits gâtés. Le chasselas mis en sacs et cueilli avant les gelées peut se garder encore s’il est placé dans un fruitier Lien sec. Les poires et les pommes offrent aussi des variétés nombreuses pour l’ornement du dessert, notamment, parmi les poires, le Saint-Germain. Je Bon-Chrétien, le Colmar, la Virgoule.ise, le Beurté d’Aremberg, le Béri- ChaumoQtel, l’Êpine d’hiver, etc.; parmi les pommes, toutes les Reinettes, le Fenouflet jaune, la pomtne d’ür, la pomme de Bœuf, etc. Dans les terres à légumes, il faut visiter les cardons, le céleri, les choux-fleurs, la chicorée, et veiller à ce que les racines de cos plantes soient à l’abri de la pouiriture et du froid. Si l’on a des couches de champignons à la cave, il faut les surveiller et en dresser de nouvelles.
2* Jardin d'agrément. Ce mois, tout défavorable
u’ii est à la végétation, offre encore quelques eurs. On a, ‘en pleine terre, le calycanthe du Japon, le laurier-tin, les lauréoles, l’héhotrope d’hiver, la rose du Noël, et, si le temps est doux, quelques primevères; en orangerie et en serre, quelques géraniums, des tulipes, des narcisses, des bégonias, des orchidées, plusieurs variétés de la rose du Bengale et de la rose noisette, quelques bruyères, des camellias précoce*, etc. — Pendant ce mois, on ]»eut faire des nivellements, tracer les jardins, dessiner les allées et y transporter les cailloux . gravois et pierrailles destinés À leur donner de la 9obdité. On marque avec des piquets les place* destinées à recevoir des plantation*; on Mut môme, si le temps est doux, planter encore dans les terres sèches et légère», si on n’a pu le faire en novembre ou en décembre; dans les terres fortes et humides, il vaut mieux attendre février ou mars. C’est le moment d'éclater les touffes de quelques plantes vivaces, primevères, staticées, etc., pour refaire des bordures.
3° Serres. Il faut visiter fréquemment les plantes, ôter la poussière et les ordures qui les couvrent, enlever les feuilles moisies, et couper à vif les parties pourries. On maintient une température régulière de 8" à 10* dans la serre tompérée; de 15* à 2(/ dans la serre chaude. Dans l’orangerie, la température ne doit pas s’élever au-dessus de 3* à 4*, afin d’entretenir le sommeil de la végétation tout en mettaut les plantes à l’abri de la gelée. Si Jû froid est vif, on couvre les panneaux de la serre avec de la litière sèche ou des paillassons, eu ayant soin de les découvrir toutes les fois qu'il fait soleil. On modère les arrosements pour éviter l’humidité.
Ménage. Cette époque de l’année est favorable à la préparation des liqueurs qui demandent à être distillées, telles que l'eau-de-vie d’Andaye, l’anisette , l’élixir de Garus, leau de Cologne, etc.; on fait aussi des pâtes et des conserves d oranges, de citrons et de cédrats, etc.
JAPON (Postes). Les moyens de communication et de correspondance, ainsi que les conditions de taxe et d'afl ranch issument, sont les mômes que pour Bornéo. Voy. Bornéo.
JARAT (^ffriculture). Voy. Gesse.
JARDIN (Horticulture). — 1* Jardin d'agrément. Les grands jardins se divisent en jardins symétriques ou d lu française, et jardins paysagers ou jardins anglais. Le jardin symétrique n’est plus guère en usage que pour les promenades publiques des grandes villes, où meme il tend tous les jours à disparaître : nous n'avons donc pas à nous en occuper. Le jardin paysager, qui prend le nom de parc (Voy. ce mol), quand il atteint des proportions considérables, comprend toujours deux parties distinctes, le bosquet et le parterre, avec de larges pelouses décorées d’arnres isolés, de massifs d’arbustes florifères, et de corbeilles de fleurs (Foy. Bosquet, Parterre, Arbres et Arbustes). Lorsqu’il s agit de créer à neuf un jardin d'agrément, le plan d'après lequel il doit être réalisé ne saurait être étudié avec trop de soin S'il arrive qu’on reconnaisse après coup des inconvénients qui forcent A modifier le tracé primitif, en changeant 1 emplacement assigné d’abord aux allées, il y a toujours des frais à subir en pure perte, rien que pour déplacer, élargir ou rétrécir les allées, dont la bonne terre a du êtrt enlevée et qui ont reçu pour leur consolidation les résultats de répierrement de tout le reste du jardin. Le plan doit être sobre d'ornements superflus et d’effets pittoresques qu’on cherche le plus souvent sans les trouver; il y a trop de mitres artificielles où il ne manque que (le l’eau, trop d’étangs réduits aux proportions d’une mare ou
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d’an marécage insalubre. Peu d’ornements , mais de bon goût; les stations sous les kiosques ou sous les arbres pleureurs formant berceau, marquées aux points d’où l’on découvre la vue la plus agréable; des allées sinueuses sans être tournoyantes, imitation judicieuse des beautés d’un paysage naturel : tels sont les principes qui doivent être pris pour guides dans le tracé général d’un jardin paysager. Voy. aussi Exposition.
2# Jardin d’appartement. Voy. Jardinière , Serre et Fenêtre.
3* Jirdin fleuriste. Voy. Parterre.
4* Jardin fruitier. Il diffère du verger [Voy. ce mot) en ce que dans celui-ci . les arbres une fois plantés et greffés sont abandonnés à la natnre, tandis que dans le jardin fruitier, ils sont l’objet de soins constants : on y établit des espaliers , des contre-espaliers aux expositions les plus favorables; on emploie la taille, Veïiourgeonnement , le palissage et tous les procédés en usage dans l’horticulture pour obtenir les fruits les plus beaux et les plus abondants. Ordinairement la place* du jardin fruitier est à la suite du potager; mais depuis quelques années la mode s'est introduite de faire du jardin fruitier un jardin paysager, surtout dans les propriétés oû l’on ne dispose que d’un terrain d’une étendue assez limitée. Dans ce cas, le jardin fruitier est dessiné tout comme un jardin paysager : on y ménage des points de vue, on réserve un espace suffisant pour les pièces de gazon et on donne aux ailées «es contours aussi gracieux que possible. Les places marquées pour les massifs du bosquet, reçoivent au lieu d’arbres et d’arbustes d’ornement, ‘des arbres fruitiers de toute espèce, conduits sous toutes les formes, de manière à réunir au plus haut degré l’agréable à l’utile. On peut entremêler aux arbres fruitiers des arbres de pur ornement : il faut seulement avoir soin que les arbres à fruit ne soient ni étouffés ni perdus au milieu des bosquets, ce qui nuirait à leur développement et empêcherait de soigner et de récolter les fruits.
•S* Jardin potager. Voy. Potager.
Jardin (Cimtrioutions directe i). Dans l’assiette de l’impôt, les jardins sont évalués d'après le produit de leur location possible, année commune, en calculant cette année commune sur quinze, comme pour l’évaluaton du revenu des terres labourables. Dans aucun cas, ils ne peuvent être évalués au-dessous du taux des meil eurs terres labourables de la commune. S’ils sont situés sur un terrain de première qualité, ils peuvent être I
Srtés au double et au triple des meilleures terres bourables. Le jardin du laboureur , de l’artisan, ! du journalier, occupé ailleurs de travaux conti miels et qui n’est cultivé qu’en gros légumes des plus nécessaires, n’est jamais évalué au-dessus du taux de la terre de première qualité; mais celui qui est cultivé par un jardinier de profession, soit comme propriétaire, soit comme locataire ou gagiste, est susceptible d’une plus forte estimation. L’évaluation du revenu imposable des terrains enlevés à la culture pour le pur agrément, tels que parterres, pièces d’eau, avenues, doit être portée au taux de celui des meilleures terres labourables de la commune.
JARDIN’ AG F, ( Écon . dômes tiq. ). Les personnes qui aiment à s’occuper de jardinage doivent se , ménager dans un coin de leur jardin , quel que petit qu’il soit, un réduit où ils puissent mettre à l’abri de l’humidité leurs ustensiles et instruments [ de jardinage et disposer des planches pour ranger tes graines et les oignons ( Voy. ces mots).
Les instruments et ustensiles de jardinage tout j & fait indispensables pour un amateur sont les j suirar.is : plusieurs arrosoirs, en fer-blanc, en
zinc ou en cuivre; des biches de différentes formes, une brouette . des ciseaux ou forces, avec manches de bois, pour tondre les bordures ou pour élaguer; des cloches en verre et des châssis: des cordeaux, pour aligner; des échelles doubles et simples, pour la taille, la cueillette, etc.j des étiquettes pour les plantes du jardin, ainsi que pour les graines; des pelles en fer et en bois; plusieurs plantoirs ; des rdteaux de bois, pour enlever les feuilles mortes, et de fer pour râteler les allées; un rdfi'ssotr, un sécateur, une serpette, des tamis ou claies pour passer les terreaux, etc.
JARDINIER (Économie domestique). Malgré l’état très-avancé de l'horticulture en France, il est assez difficile au propriétaire d'un jardin d’une grande étendue, avec orangerie et serre, de se procurer un bon jardinier, également habile dans toutes les parties de sa besogna. Il n’existe pas en France d’écoles spéciales qui soient pour l’horticulture co que Grignon, le Grand Jouan et les écoles régionales sont pour l’agriculture. Rarement un jeune jardinier connaît à fond toutes les branches du jardinage; il excelle dans quelquesunes dont il s’est fait une spécialité; il ne connaît les autres que superficiellement. On doit choisir celui dont les connaissances conviennent le mieux h une situation donnée. Par exemple, l’économe d’un hospice, d’un collège { d’une maison religieuse. ayant à choisir un jardinier, prendra de préférence à tout autre celui qui excellera dans la taille des arbres fruitiers et dans la culture maraichère, la production en grand des légumes et des fruits devant être l’objet principal de la culture du jardin. L’intendant d’un grand propriétaire recherchera au contraire chez un jardinier la connaissance approfondie de la culture des végétaux d’ornement dans le parterre, l’orangerie et la serre; il exigera du jardinier la pratique habile de la culture forcée des légumes de prirncu», des ananas, des arbres fruitiers y compris le figuier et la vigne; en un mot, il ne pourra choisir qu’un jardinier parfaitement au fait de toutes les cultures de luxe. On donne en moyenne au jardinier d’un château de 800 à 1200 fr. par an, son logement . du bois de chauffage et quelques douceurs : ainsi on lui doit une gratification à l’époque de la Saint-Fiacre (30 août), fête du patron clés jardiniers. S’il est actif et capable, il vaut mieux le rétribuer sans parcimonie et veiller rigoureusement à ce qu’il s’abstienne de ces profits plus ou moins licites qui sont toujours des aétournements déguisés; le jardinier à qui l’on fait de bonnes conditions, selon son talent, ne doit disposer d’aucune parcelle des produits de son jardin, à moins que le propriétaire ou celui qui le représente ne lui en fasse part à titre île gratification. Un jardinier dans la force de l'âge est préférable à un vieux jardinier souvent iinbu de préjugés, infatué de son savoir, et par cela même trop sujet à s’opposer par entêtement à des améliorations qu’on ne connaissait pas de son temps. Uuand le fils du jardinier, attaché à une grande propriété, se destine à suivre la profession de son père, il arrive assez souvent que le propriétaire renvoie à ses frais travailler pendant quelques années dans les grands établissements d’horticulture de la France et de l’étranger. Lorsqu’on a affaire â un bon sujet, intelligent et capable de reconnaissance, ce moyen est le plus sûr pour se procurer, avec un peu de patience, un excellent jardinier.
Depuis quelques années il s’est établi plusieurs fermes-écoles ( Koy. ce mot) où l’on s’occupe spécialement de l’éaucation des jardiniers, notamment pour le potager et la pépinière; d’un autre côté des expositions d'horticulture de plus en plus fréquentes, les facilités accordées aux ouvriers
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jardiniers qui veulent les visiter, les cours pu- i blics et gratuits professés par d’habiles horticul- 1 leurs ont multiplié le nombre des jardiniers lieu- [ ristes.
JARDINIÈRE (Horticulture). La jardinière d'appartement, ornée avec plus ou moins de luxe et ! u’éiégance, est de nos jours un meuble indispensable chez tous les amateurs du jardinage que leurs occupations retiennent à la ville. Les per- ; sonnes assez favorisées de la fortune pour possé- ! der une serre tempérée à l’intérieur d'une ville, peuvent se donner le plaisir de faire passer tour à tour dans la capsule en zinc de la jardinière, leurs plus belles niantes pendant leur floraison.
A Paris et dans les grandes villes , grâce aux marchés aux fleurs, u est toujours facile, sans dépense exagérée, do garnir une jardinière d’ap- •
E internent des plus jolies fleurs de chaque saison, j a terre qui remplit la capsule de la jardinière et dans laquelle les pots à fleurs sont enterrés, peut ’ être dissimulée sous une couverturo de mousse. j Il n’y a pas de meilleure plante pour cet usage que le Lycopode du Brésil, de la plus fraîche verdure. qu il suffit de tondre souvent, et d'arroser de temps en temps pour l’entretenir constamment en végétation pendant toute l’année.
Jardiniêhe (Cuwine). Voy. Macédoine de lé- Oumes.
JARDON (Art. vétér.Y On appelle ainsi, chez le cheval . une tumeur dure nui occupe la partio
rstérieurc et inférieure de ros du jarret jusqu’à partie postérieure et inférieure de l'os du canon. Lorsqu’elle est récente, on peut la faire disparaître par des fomentations émollientes et par des cataplasmes, et, si ces moyens ne réussissent pas, à l’aide de frictions résolutix’es et spiritueuses. JARGON (Commerce). Voy. Hyacinthe.
JAROSSK ou Jarousse ( Agriculture ). Foy. Gessette.
JARRETIÈRES (Hygiène). Les meilleures sont en caoutchouc revêtu d’un tissu de coton ou do soie : elles sont munies de deux boucles qui s'agrafent solidement et qui sont disposées de manière qu’on peut à volonté rendre les jarretières plus longues ou plus courtes. Il y a aussi des jarretières en forme de rond, fermées de toutes parts, et sans boucles : elles sont très-commodcs et principalement à l’usage des hommes. Les jarretières sont mieux placées au-dessus qu’au-dessous du genou : dans tous les cas elles ne doivent jamais faire éprouver une pression trop sensible.
JARS, mâle de l’oie. Foy. Oie.
iÎe?AJiD' *'°y- Champignons.
JASMIN (Horticulture). Quoique le Jasmin olanc , ou Jasmin officinal, puisse vivre à l’air libre sous le climat de Paris, dans une situation narr.utement abritée, p. ex. palissé sur un mur â l exposition du midi, cet arbuste grimpant n’est reeüemeut de pleine terre que dans nos départements au sud de la Loire. Au nord de cette limite, SCS a* 'e plus »°uvent -, il doit alors être recepe, et bien qu’il donne dès la première année îles pousses de 1 à 2 mètres de long, l’inceriiiude fie leur conservation est telle qu’on lui pré- j L ra,<:rnent- surtout pour les berceaux et : «.ma . i ’ ,osautres arbustes grimpants flori- I iinp^in n * que le chèvrefeuille, la clématite, etc. ! imP flïrlt COurLlc ®st nécessaire pour en obtenir I? «°“ a.bondante- On le multiplie de inarsauo pn h?e reietnns. Quelques binages, le palis- j tef ce * en^err>cnl des branches mor-
Toûs ],io . , ^es soins qu’exige le jasmin, surtout un*0 ! ïl conviennent : mais il préfère
de cette nNn°« é£er et un l>eu frais- 1<cs neurs <rue lo« f*anlet d une odeur tellement pénétrante n personnes nerveuses no peuvent la sup-
porter, sont utilisées pour la parfumerie (Fou. eîaprès). — Le Jasmin jaune, ou J. d feuilles de cytise, à fleurs inodores, est propre à la décoration des bosquets. Il reste toujours vert et, seul de ce genre de plantes, il donne abondamment des graines sous notre climat. Deux jasmins de serre tempérée, le Jasmin d'Espagne, à fleurs roses en dehors, blanches à l’intérieur, et le Jasmin jonquille, à fleurs jaunes, sont doués d’une odeur moins forte et plus délicate que le jasmin blanc, ce qui permet de les admetttre dans les jardinières d’appartement. Cultivés en pot, sur un balcon, ces jasmins passent très bien l'hiver dans une chambre habitée.
Huile ou Essence de jasmin Pour faire ce que les parfumeurs appellent l’essence de jasmin , on met, par couches alternatives, du coton imbibé d’huile de Ben, et un ht de fleurs. Celles-ci sont renouvelées toutes les 24 heures, juSqu'à ce que le coton ait pris une forte odeur de jasmin. On le met alors en presse pour en exprimer l’huile que l’on renferme dans des flacons bien bouchés. Foy. Huiles cosmétiques.
Sirop de jasmin. Pour faire du sirop de jasmin , on met sur un tamis des fleurs de ce dernier avec du sucre en poudre ; on couvre le tamis avec des linges mouillés, et on le place à 1a cave sur une terrine. L’humidité dissout le sucre, elle sirop passe à travers le tamis.
Jasmin de Virginie. Foy. Bignone.
JASPE (Commerce). Cette pierre dure offre un très-grand nombre de variétés dont les plus estimées sont : le J. rouge, le J. sanguin, c.-à-d. tacheté de rouge; le J. vert, le J. rubanné, etc. Sa valeur dépend de son volume et de l’homogénéité de toutes ses parties. On en fait des bijoux, des cachets, des vases, des mortiers et môme de.s tables lorsque le bb>c est assez volumineux pour se prêter à cet usage.
JAUGE, Jaugeage (Législation . Connaiss. pratiques). Le jaugeage est l’opération par laquelle on mesure le tonnage des bâtiments et la capacité des tonneaux ou fûts. — 1" Pour mesurer le tonnage d'un b i liment, il faut ajouter la longueur du pont, prise de tête en tête, à celle de l'étrave à l’étarabot; déduire la moitié du total: multiplier le reste par la plus grande largeur du navire ou maître -bau; multiplier encore le produit par la hauteur de la cale et de l’entrepont, et ni viser par 3, KO. Si le bâtiment n’a nu’un pont, on prend la plus grande longueur du Dâliment qu'on multiplie par sa plus grande largeur ou maitre-bau; on multipffe le produit par la plus grande hauteur et on divise par 3.80 S’il s’agit d'un bateau à vapeur, la plus grande largeur est mesurée audessous du pont, dans la chambre des machines sur le vaigrage auprès de l’arbre des roues. Iæ produit des trois dimensions est divisé par 3,80, et les GO centièmes du quotient expriment le tonnage légal du bâtiment (Loi du 12 niv. , an H; ortlonn. du 8 août 1839). Aucun bateau ne peut naviguer sur les fleuves, rivières et canaux avant d’avoir été préalablement jaugé à l’un des bureaux désignés à cet effet. Le procès-verbal de jaugeage détermine le tirant d’eau à vide; la dernière ligne de flottaison, à charge complète, est fixée de manière que le bateau dans son plus fort chargement présente toujours 0",l0 en dehors de l'eau.
2* On a proposé pour mesurer la capacité des tonneaux OU fûts diverses méthodes qui toutes reviennent à substituer au tonneau un cylindre équivalent de même longueur, mais d’un diamètre intermédiaire entre le diamètre du bouge , section du milieu du tonneau et celui du fond. Pour trouver ce diamètre intermédiaire, ü n'y a
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qu’à retrancher du diamètre du bouge les 3/8 (0,375) de la différence entre Je diamètre du bouge et celui du fond. — On peut aussi se servir d’une jauge ou règle portant une échelle de parties égales
nscrt à mesurer la longueur du tonneau, et une elle de parties inégales décroissantes que l’on appelle échelle des diamètres. 11 suffit de multiplier le nombre qui correspond , sur cette échelle, au diamètre du cylindre équivalent du tonneau par le nombre qui correspond à la longueur du tonneau, sur 1 échelle des parties égales, pour avoir le volume cherché exprimé au moyen de l’unité de volume. — Si le tonneau ou le vase que l’on veut mesurer a la forme d’un cène tronqué, il faut faire les carrés des diamètres des deux bases à l'intérieur, et le produit de ces deux diamètres, ajouter ces trois nombres, multiplier la somme par la hauteur et enfin par 0.2618. On obtient ainsi la capacité d'une cuve, d’une tinette, d’un seau, otc.
JAUNE (Connaiss pratiq.). Voy. Coüleübs.
Jaune d’œuf. Voy . Œufs.
Jaune d'œuf. Voy. Champignons.
J A UN ÊTRE ( Agriculture ). Voy. Gaude.
JAUNISSE. (Med. domest.). I.a jaunisse, que les médecins nomment Ictère , est une afTection ' également rare chez les jeunes gens et chez les vieillards d’un âge avancé; c’est pendant l’âge mûr, surtout de 40 à 60 ans, qu’elle est le plus fréquente chez les deux sexes, et que les personnes d’un tempérament bilieux, exposées plus que d’autres à ce genre de maladies, doivent en combattre les prédispositions. Les excès de table, le défaut d’activité, les sentiments pénibles, surtout les accès de colère, sont des causes déterminantes de la jaunisse; ces causes peuvent et doivent être soigneusement évitées. La jaunisse éclate quelquefois subitement chez les personnes d’une timidité excessive. C’est ce qui arrive aux jeunes gens d’un tempérament bilieux, forcés de vaincre leur timidité pour subir des examens publics. A la suite de ces examens, on voit de jeunes prêtres, des avocats ou des médecins, contracter du jour au lendemain une jaunisse intense. La jaunisse , provenant toujours d'une maladie du foie, genre d’affection trop grave pour être du ressort de La médecine domestique, il est indispensable d’en confier le traitement à un médecin. Toutefois au début d’une jaunisse et en l'absence du médecin , on peut donner au malade des tisanes diurétiques, telles qu’une légère décoction de
Sjueues de cerises ou de racines d’asperges : il àut lui tenir le ventre libre par quelques lavements, du bouillon de veau et d’oseille, et un régime alimentaire rafraîchissant, et lui procurer le plus de calme et de tranquillité possible, surtout au moral. Le traitement de la jaunisse est souvent très-long, et tout ce qui pourrait causer de la contrariété au malade ne ferait que retarder la guérison.
Jaunisse des nouveau-nés. Voy. Nocybau-nê. Jaunisse (Art vétér.) Les animaux et notamment les bestiaux sont sujets à la jaunisse. La couleur jaunâtre du blanc des yeux, de la langue, des lèvres, de l’intérieur des naseaux, et le sédiment jaunâtre que déposent les urines, sont des indices auxquels il est facile de reconnaître celte maladie. Quelquefois elle est accompagnée de chaleur et de fièvre, d’autres fois elle s’annonce seulement par la diminution ues forces, la tristesse, la perte de ^appétit. Comme la jaunisse n’est que le résultat d’une inflammation du foie, ou de la membrane muqueuse de l'estomac, ou de la portion gastrique de l’intestin grêle, il faut avant tout chercher à reconnaître la maladie dont •a jaunisse est le symptôme, et le traitement ap-
pliqué à cette maladie guérira en même temps la jaunisse. — En attendant les soins du vétérinaire, il faut toujours mettre l’animal à la diète, avec du petit-lait pour boisson ordinaire ; on peut y joindre quelques lavements de pariétaire et de bouillon blanc.
Jaunisse, maladie des vers à soie. Voy. Vers a SOIE.
Jaunisse (Culture). A la fin de l’automne, les feuilles jaunissent naturellement par suite de la suspension périodique de la végétation. Quand elles jaunissent à une autre époque de l’année, c’est l’indice d’une maladie grave ou de la mort prochaine de la plante. Il faut donc se hâter d’y porter remède. Si la jaunisse des feuilles est un effet de la sécheresse, on les ranimera par un arrosage régulier et continu: si, au contraire, les racines sont trop gorgées u’eau ce qui arrive souvent dans les jardins trop fréquemment arrosés, il faut les en priver pendant quelque temps; si les plantes sont cultivées en pots, il faut veiller à ce que l’égouttement s’opère avec facilité. Souvent, à la suite des pluies abondantes du printemps, on voit jaunir les feuilles des céréales et l'herbe <les prairies, c’est que l’eau absorbée par la terre n’a pas trouvé d’écoulement suffisant. Le drainage (Voy. ce mot) est le meilleur moyen de dessécher les terres qui pèchent ainsi par une humidité surabondante. Voy. aussi Hannetons.
JAVA (Postes). Mêmes moyens de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’aflranchissemcnt que pour Bornéo. Voy. Bornéo.
JAVART (Art vétér.). Le javart est une affection gangréneuse qui se manifeste principalement sur tes membres postérieurs du b euf, du cheval, de l’âne et du mulet, lorsque cette parlie supporte plus de fatigue que les membres antérieurs ; il est fréquent pour cette raison chez les chevaux de halage et chez les bêtes de trait forcés de marcher longtemps dans des chemins fangeux, par des froids humides. En donnant aux animaux employés à un service de ce genre une nourriture fortifiante , en nettoyant avec soin leurs pieds lorsqu’ils rentrent à récurie, et en les lavant au besoin avec du vin , si l’on redoute l'invasion de la maladie, le javart ne les attaque que rarement. Le javart est encore la suite ae contusions ou de meurtrissures mal soignées, ainsi que d'atteintes (Voy. Atteintes) qu’on a laissées s’aggraver. — Le javart est une affection trop grave pour être traitée par la médecine familière; mais la guérison en est presque toujours possible quand le vétérinaire est appelé à temps. Ce qui est au pouvoir de tout proprietaire d’animaux de travail , c’est de prendre les précautions nécessaires pour prévenir l’invasion d’un mal, qui cause un préjudice grave en mettant, pour un temps toujours assez long, les animaux nors de service : il suffit pour cela de ne pas leur imposer de travaux au dessus de leurs forces, et surtout de soigner, dès leur apparition, les blessures qu’ils contractent en travaillant.
JAVELAGE, Javelle (Agriculture). Javeltr une céréale, c’est la laisser en javelles pendant quelques jours, pour que le grain achève de mûrir en cet état; si Ion attendait sa maturité complète pour la récolter, il arriverait, excepté pour les blés durs qui s’égrènent peu . que l’on perdrait le meilleur grain des épis par l’égrenage, pendant les différentes manipulations auxquelles la moisson donne lieu. Il faut donc javeler les blés tendres surtout, que l’on coupe un peu verts et que l’on ne pourrait entasser, soit dans la grange, soit en meules, sans s’exposer à les perdre par la fermentation. — Une averse qui tombe sur le b.ô en javelles lui fait peu de tort : lorsque U surface
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des javelles est sèche, on les retourne pour en sécher le dessous et l’intérieur. Il faut ensuite les lier sans tarder et mettre ces 'gerbes en douzaines ou en sixaines coniques, sous peiue de perdre une partie du grain qui, dès lors, a moins d adhérence avec sa maille (Voy. Moisson). Mais dans une année pluvieuse, la germination des grains et la pouriiturede la paille donneraient lieu à des pertes désastreuses. Il est donc toujours sage de s abstenir d’un j a volage prolongé , que l’on peut éviter par la mise en moyettes du grain moissonné (Voy. Moyuttes). Le javelage du blé ne doit jamais durer au delà de 2 ou 3 jours. 11 est rare qu’au bout de ce terme, le blé ne soit nas bon à être rentré. S’il ne l’était pas encore, tl faudrait le lier et le mettre en douzaines. — De tous les grains, l’avoine est celui qui profite le plus du javelage. Le grain de l’avoine javelée pendant une huitaine de jours est plus nourri , et sa paille est plus du goût des bestiaux, dont elle n’agace pas les dents comme la paille d’avoine non javelée. Mais c'est une mauvaise opération que de prolonger ce javelage pendant plusieurs semaines. On croit que, par ce moyen, l’avoine rendra plus à la mesure, et l’on ne tient pas compte de la perte qu’on éprouve et par le grain germé qui s’en va au vannage, et par la paille qui prend un goût repoussant, devient noire et poudreuse, et n’est plus propie qu’à servir deliti* re aux animaux. Ni l’orge ni le seigle ne veulent être javeiés. Le javelage nuit à la qualité de leur grain et de leur paille. Il faut les mettre en moyettes, ou mieux les lier et les mettre en douzaines ou en sixaines dès qu'ils sont coupés.
JAVELLE (Eau ne). Voy. Eau de javelle.
JAYBT. Voy. Jais.
JERSEY (Fortes). Voy. Grande-Bretagne.
JERUSALEM (Fortes). Voy. Turquie d’Asie et Jaffa.
JET (Législation). La jet des choses nuisibles est puni. Une amende de 1 à S fr. atteint ceux qui jettent ou exposent devant leurs édifices des choses de nature à nuire par leur chute ou par des exhalaisons insalubres. Il n’est pas nécessaire, pour que la peine soit encourue, que les choses jetées aient effectivement nui à personne : il suffit qu elles soient de nature à pouvoir nuire par leur chute ou leurs exhalaisons; il est donc toujours défendu de jeter devant sa maison sur la voie puhlique , soit par la porte, soit par la fenêtre, des objets tels que des immondices, des résidus de balayage, des eaux sales, et môme de l'eau propre, Le fait d'expulser par une pierre à évier ou un autre conduit des matières nuisibles, telles que des eaux ménagères, est considéré et puni comme un jet.
La loi ne frappe ceux qui jettent les objets nuisibles que lorsqu ils les lancent devant leurs maisons, c. -à-<l. sur la voie publique ; il s’ensuit qu’on ne serait pas, de plein droit, punissable pour avoir jeté ou déposé dans l’intérieur d’une maison, d'une cour, des choses nuisibles, telles que des immondices qui s'accumuleraient, des matières produisant des exhalaisons insalubres, alors môme que l'inconvénient s’en ferait sentir dans les rues ou places voisines Mais, en pareil cas, la sûreté ou la santé publique étant menacée, l’autorité municipale a le droit d’intervenir, et de prendre des arrêtés de police auxquels on est obligé a’obéir, sous peine d’une amende de 1 à S fr. appliquée par le tribunal de police, ainsi, sont obligatoires, comme pris dans l'intérêt public, les arrêtés municipaux qui défendent de jeter des ordures ou immondices dans les cours des maisons, ceux qui défendent de jeter et garder, dans les maitt>ns particulières situées le long des rues et autres beux publics, des amas de fumiers ou de
matières produisant des exhalaisons insalubres. — Comme spécialement chargée de maintenir dans les rues et places la commodité et la sûreté de la circulation, l'autorité municipale peut prendre des dispositions pour le jet des choses nuisibles, non-seulement lorsqu’il part d'une maison, mais lorsqu'il a lieu, d’une manière quelconque, sur la voie publique; ainsi, est obligatoire, sous peine d’amende, le règlement qui défend sur la voie publique tous les jeux qui consistent dans le jet d'un corps, tels que les quilles, le volant, le bâtonnet, les grâces, etc.; il en est de même des règlements qui interdisent aux personnes qui, sur la voie publique, portent des récipients quelconques contenant des liquides, des immondices, des pailles, de les jeter à la rivière, sur les quais, les berges, les ponts, les promenades, nubien qui défendent do les jeter partout ailleurs que dans un lieu déterminé.
Sont punis d’une amende de 6 à 10 fr. inclusivement, laquelle peut être accompagnée, suivant les circonstances, d'un emprisonnement de trois jours, ceux qui jettent des pierres ou d’autres corps durs ou des immondices contre les maisons, édihces et clôtures d’autrui, ou dans les jardins et enclos, et ceux qui jettent volontairement des corps durs ou des immondices sur quelqu'un : le jet des boules de neige, lancées volontairement contre une personne, rentrerait dans cette disposition, car il peut blesser si la neige a été fortement comprimée, ou si ta houle atteint une partie délicate du corps. Si le jet de pierres ou autres corps durs a produit des blessures ou un homicide involontaire, il donne lieu à une poursuite devant les tribunaux correctionnels. S'il a causé la mort ou la blessure d'animaux ou bestiaux appartenant à autrui, le tribunal de simple police prononce une amende de 14) à là fr. , et l’emprisonnement peut être de à jour» (C. pén. , art. 47 1 , 476, 476, 479, 480).
Jet a la mer ( Légitl ., Commerce). Avant de l’opérer, en cas de tempête ou de chasse de l’ennemi , le capitaine du navire est tenu de prendre l’avis, des intéressés au cliargcment qui se trouvent sur le vaisseau, et des principaux de l'équipage; s’il y a diversité d avis, celui du capitaine et des principaux de l’équipage est suivi. Les choses les moins nécessaires, les plus pesantes et de muindre prix , sont jetées les premières, et ensuite les marchandises du premier pont au choix du capitaine et par l’avis des principaux de l’équipage. Le capitaine doit rédiger par écrit la «éubération , et l'affirmer au premier port où le navire aborde. L’état des pertes et dommages est fait, dans le lieu du déchargement, par ües experts, qui déterminent, d’après les luises fixées par la loi, la répartition des pertes et dommages, laquelle est reudue exécutoire par le tribunal de commerce, à l’étranger par le consul de France, ou, à son défaut, par le juge local. Si, depuis la répartition, les effets jetés sont recouvrés par les propriétaires, ceux-ci sont tenus de rapporter au capitaine et aux intéressés ce qu'ils ont reçu dans la contribution, déduction faite des dommages causés par le jet et des frais do recouvrement (C. de cornra., art. 41 0-420).
Jet d’eau (Connaissances pratiques). L’ouverture du jet doit être plus étroit© que le tuyau, et le diamè tre du tuyau 4 fois plus large que celui de l’ouverture. Quoique l’eau jaillisse à une plus grande hauteur quand la direction du jet est un peu inclinée, il convient mieux de placer l’orifice de manière que l’eau s’échappe verticalement. On donne au Dec du tuyau tÿ forme d’un cône tronqué; on en couvre l'extrémité d’une lame plane et bien polie, percée d’un trou dont les côtés doi-
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vent être aussi bien polis. Par ce moyen l'eau s'élève avec un mouvement plus régulier et conserve mieux sa transparence. Le réservoir doit être placé à une hauteur proportionnée à celle qu’on veut obtenir pour le jet. Celui-ci, à cause du frottement de l’eau contre les parois du tuyau et de la résistance de l’air, ne peut s’élever jusqu’au niveau du réservoir. Voici, d’après les expériences de MaTiotte, quelle doit être la hauteur du réservoir pour obtenir dans le jet une hauteur déterminée.
Une hauteur de 5 pieds 1 ponce produit un jet de & pieds. Veut-on connaître la hauteur du réservoir capable de fournir un jet de 100 pieds, on établira la proportion 5 p., 1* — 5 : x — 100 :: 25: 10000, dfoù x= 133 pieds 4 pouces = 43"*. 25 environ. La hauteur du réservoir devra donc être de 43" ,25 pour avoir un jet de 33 mètres environ. Pour un jet de 50 pieds (i6*,65), il suffira que Le réservoir soit à une hauteur ae 58 pieds 4 pouces (19 mèt. environ). Pour un jet de 25 pieds (8*, 33), on mettra le réservoir à 27 pieds 1 pouce ou un peu plus de 9 mètres. Ces règles ne sont exactes que si l’on donne un peu d’obliquité au jet, afin que l’eau, en retombant, ne détruise pas une partie de la vitesse du jet ascendant.
Les tuyaux doivent être enterrés dans le sol à une profondeur de 0“,80 au moins, afin qu’ils soient à l’abri de la gelée. Tl faut éviter, autant que possible, les coudes, les angles, et adoucir les détours. S’il y a des tournants, on les prend de loin pour en diminuer la roidenr. Les tuyaux de fonte durent plus longtemps et coûtent moins cher que les tuyaux de plomb : seulement on peut ajouter des bouts de plomb dans les coudes. Quand les tuyaux ont une longueur assez considérable , on y adapte de distance en distance des soupapes pour la sortie de Pair. Dans les jardins, on fait passer les tuyaux sous les allées, de manière & pouvoir les réparer sans être obligé de fouiller et de détruire les plates-bandes ou les azons. Quand les tuyaux sont engorgés par des épôts calcaires, le meilleur moyen de les nettoyer consiste à y faire passer un courant d’eau saturée d’acide chlorhydrique.
Jet de feu. Voy. Artifice.
JETAGE ( Art vétérinaire). Voy. Bronchite.
JEU j Savoir-vivre ). Aujourd’hui, dans le-monde, on ne joue guère qu'aux cartes. En effet, parmi les jeux de combinaison, les dames et les échecs ne se iouent que dans l’intimité; le trictrac est passé ae mode , et le domino est devenu un jeu peu distingué qui ne se ioue qu’au café ou à l’estaminet. Le billard et les autres jeux d’adresse analogues ne peuvent guère trouver place qu’à la campagne. Restent donc les cartes, qui jouissent, il est vrai, d’une faveur générale dans tonte.wes classes de la société. Il y a deux sortes de jeux de cartes, les jeux sérieux . comme le \ch>st, le box ton la bouillotte, l’écart é, le piquet, Y impériale, le oezy, qui conviennent surtout aux hommes graves, aux personnes âgées, et les jeux récréatifs , comme le vingt et un , le trente et un , le bog , le lansquenet, qui admettent un grand nombre de joueurs et auxquels les jeunes personnes peuvent même prendre part , à la condition toutefois que les enjeux soient très-modérés. C’est d’ailleurs une règle à observer par tout le monde qu’il ne faut jamais jouer en vue du gain. Le ieu, môme celui où préside le hasard et qui n’a a’intérèt que par •'argent qu’on y risque, doit se borner à être une aonnète distraction, et l’on ne doit jamais sortir d’un salon avec la satisfaction d’avoir beaucoup gagné ou le regret d’avoif beaucoup perdu. Mieux vaudrait, si l’on craint de se laisser entraîner, refuser d’entrer au jeu. On peut très-bien S’excuser
d’accepter une partie en disant poliment, et san» commentaires, qu’on ne joue jamais. Cependant s'il vous est impossible de refuser, parce qu'un refus vous ferait passer pour impoli aux yeux des invités, ou qu’il empêcnerait les autres de jouer, accéptez de bonne grâce et gardez au jeu un sangfroid parfait : ne montrez aucune joie si vous gagnez, aucun trouble si vous perdez. — Quelquefois le maître ou la maîtresse de la maison présente une carte à chaque joueur pour former les quadrilles; si vous en avez accepté une, vous êtes engagé à la môme table que les personnes qui ont pris les trois autres. Plus souvent, on se borne à prier les joueurs do garnir les tables : dans ce cas, attendez qu’un des joueurs vous propose de prendre place à l'une des tables, à moins que vous n’ayez des amis avec qui vous désiriez jouer et à qui vous pouvez faire la même proposition. — Dans les bonnes maisons, les cartes sont toujours neuves; on les met sur la table dans leur enveloppe avec leur cachet et leur timbre. A sa première donne, chaque joueur doit saluer ses partners d’un signe de tète en jetant le premier ou le le dernier tour de cartes. C’est faire une grave injure à un joueur que de mêler les cartes après lui, lorsqu’il offre à couper. Il ne faut pas non plus couper dans la longueur dos cartes, ni appuyer sur le jeu avec l’index, tandis que vous coupez avec le pouce et le doigt du milieu. Si un coup est contestable, ne disputez jamais; consultez la galerie et acceptez sa décision quelle qu’elle soit. Si vous jouez de l’argent, ne consultez jamais votre voisin , cela peut déplaire à votre adversaire. Que l’on gagne ou que l’on perde, il no faut jamais compter l’argent que I on a devant soi; tant que dure la partie, on ne doit pas mettre cet argent dans sa poche, surtout si c’est de l’argent gagné. Le gagnant doit une revanche au perdant ; celui-ci doit payer sur le-champ en quittant la partie ; s'il a perdu plus qu’il n’a sur lui, il doit payer sa dette dans les 24 heures : ce cas, du reste, ne doit jamais se rencontrer dans la bonne compagnie.
Petits jeux. Les jeux innocents doivent être bannis de tout salon où l’on se respecte. Nous n’en parlerons pas. Quant aux jeux d'esprit, il De faut y prendre part qu'avec des amis. Dans ces sortes de jeux, un étranger joue presque toujours un personnage ridicule. Voy. Charade, Proverbe, etc.
Jeu (Législation). La loi ne reconnaît pas les dettes de jeu. En conséquence, celui qui a gagné ti’eat pas admis à réclamer son gain en justice; il n'obtiendrait pas le payement d’un billet qui lui aurait été souscrit, s’il était prouvé que 1 obligation n’avait pour cause qu’une dette de jeu. D’un autre oôté, si le perdant a payé tout ou partie de la dette, il n’a aucun droit d’exiger du gagnant la restitution de ce qu’il a reçu , à moins qu’il n’y ait dol, supercherie ou escroquerie envers le perdant.
Ce qui vient d’ôtre dit ne s’applique qu’aux jeux de hasard ou de combinaison, tels que cartes, domino, dames, tricKAC, etc. Il n’en est pas de même des jeux propres à exercer au fait des armes, des courses à pied ou à cheval, des courses do chariots, du jeu de paume et autres jeux de même nature qui tiennent à l’adresse et à l’exercice du corps. Ce qui a été gagné à ces sortes d’exercices peut être réclamé en justice*, toutefois, le tribunal auquel le gagnant s’est adressé peut rejeter la demande quand la somme lui paraît excessive (C. Nap. , art. 19G5-1967).
Jeux de bourse. Toute opération, faite à la bourse ou sur les fond.-; qui s’y négocient, est nulle lorsqu'elle ne porte pas snr un objet réellement existant ou sur une chance qui pui*e être la matière d’un contrat sérieux; telles sont les négociations
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d'objets qu’on n’a pas et qu’on ne possède pas le moyen de sa procurer; te's sont les marchés do valeurs à livrer à une certaine époque, lorsqu’on ne fournit pas la preuve matérielle, soit qu’on sera en mesure de livrer les choses promises; soit qu’on pourra en prendre livraison et les paver (Fou. Marchés de dolhse). Dans des cas pareils, il n’y a en réalité qu’un pari sur le taux qu’aura, à l'époque indiquée, tel effet public, telle marchandise dont le prix est coté à la Bourse; or, la loi ne' reconnaît pas la validité des paris, et ceux qui y ont pris part n’ont aucune action en justice. La personne qui, avant les moyens de réaliser ses spéculations , donne ordre à un agent de change d’acheter des fonds publics ou autres effets cotés, dans l’espoir qu’ils baisseront, et qui perd si ces valeurs ont haussé de prix, a fait un contrat aléatoire valable, et est tenue de payer : si elle ne le fait pas, les valeurs sont revendues à son compte, et elle demeure tenue de la différence. De même celui qui, comptant sur la hausse, donne ordre de vendre des valeurs, supporte la perte qui peut résulter de la baisse de ces valeurs survenue au lieu d’une hausse, et doit livrer ce qu’il a vendu, quelque bas que le prix soit tombé. Ces spéculations, très-dangereuses lorsqu’elles portent sur des valeurs considérables et sujettes a beaucoup de taxations, sont valables, et s'exécutent, comme toutes autres obligations, sur les biens de celui qui doit.
Lorsqu’il est établi qu’une opération de bourse n’avait nen de sérieux et ne constituait qu’un véritable jeu établi sur des différences de valeur, l'agent de change qui s’est prêté à celte opération n’a pas d’action contre son client pour se faire payer le montant des différences; d'un autre côté, le client n’a pas non plus d’action pour réclamer de l'agent de change les valeurs uu’il prétendrait lui avoir données en couverture (les spéculations de ieu. Voy. Agiotage et Pari.
Jeux de carte*, Jeux de hasard. Certains jeux do cartes, où la combinaison n entre pour rien et où la distnbution fortuite des cartes est l'unique cause de la perte ou du gain des parties, rentrent dans la classe des jeux de hasard, tels sont : le lansquenet, le pharaon, le trente et un, etc. D’autres présentent un mélange à peu prés égal de hasard et de combinaison, comme Véearië, la bouillotte; dans d’autres enfin, l’iniluencedu bien joué est prédominante, p. ex., dans le Whist. Chez lui, un particulier peut jouer ou faire jouer dans sa société des jeux «le hasard quelconques; mais cette liberté, qui ases inconvénients dans lo domicile priyé, aurait de trop grands dangers dans les lieux publics. Aussi personne ne peut, sans encourir une amende de 6 à 10 fr., établir ni tenir dans les rues, chemins, places ou lieux ubiies, des jeux de hasard, tels que loteries, etc. es tables, instruments, appareils, les enjeux, les fonds, denrées, objets ou lots proposés aux joueurs, sont saisis et confisqués; en cas de récidive, il y a une amende de 16 à 2U0 fr. et un emprisonnement de 6 jours à 1 mois. Les jeux qui, par leur nature, ne sont pas do pur hasard, comme la piquet . le besy, ne sont pas compris dans ces impositions, et ainsi n’entratnenl pas l’application de la peine aux personnes qui les ont établis ou admis dans leurs etablissements considérés comme lieux publics, tels que les cabarets, les cafés, les auberges.
L’autorité municipale peut, dans l'intérêt des plaisirs du public, alliés avec celui du maintien de l’ordre, admettre, p. ex., les jours de <cto, certaines loteries, certains jeux dits de commerce. et en défendre d’autres; elle a le droit, en les permettant sur les rues et places, de les interdire
dans les établissements, tels que les cafés et les auberges, où la surveillance est plus difficile; elle peut même, dans la prévision des rixes que suscite parfois la passion du jeu, défendre tous jeux de cartes, de dominos, etc., dans les lieux publics. Les contraventions à ces arrêtés sont punies d'une amende de I à b fr.
Les maisons publiques de jeux de hasard sont absolument interdites, et la police poursuit avec raison les maisons de jeu clandestines. Voy. Maisons de jeu (L. 28 avril 1816, et 21 avril 18112, art. 44; Décr. du 9 fév. 1810; C. pén., art. 410, 471 , 475. 477, 478).
Jku (Pêche) C’est une ligne de fond à 5 ou 6 hameçons ordinairement employés pour prendre le bar! >eau pendant le jour. Voy. Ligne.
JKl’NR (Religion). Le jeûne suppose toujours l’abstinence des aliments gras, dont on ne peut user aux jours de jeûne que par dispense. Il consiste. en outre, à ne faire qu'un seul repas auquel l’usage a permis d’ajouter une légère coilalion. Le principal repas peut se fÿire le matin ou le soir indifféremment; il faut en cela se conformer à l’usage du pays qu’on habite. S’il a lieu le matin, on ne doit ordinairement le commencer que vers midi & l’heure de Vangélus ; il ne faut point lo prolonger au delà des limites d’une sobre coutume, ni l interrompre sans nécessité pour le continuer après un notable intervalle. La collation peut égalemeut se faire le matin ou le soir; elle doit être légère, il n’est permis d’y manger que des fruits ou des légumes sans autre assaisonnement que de l'eau ou de l’huile. On ne peut user de beurre ou de laitage que par dispense.
L’obligation du jeûne n'atteint que les personnes qui ont 21 ans accomplis; les vieillards, les malades, les femmes enceintes, les nourrices et les personnes qui se livrent à des travaux pénibles ou trop prolongés , en sont naturellement dispensés. Les personnes d’un tempérament délicat ne devront point s’exposer aux suites dangereuses d’un jeûne rigoureux, avant d’avoir consulté leur médecin. La religion n’exige point qu’on se rende inutilement malade, et si I on n’ose pas prendre sur soi de rompre le jeûne, on doit s’adresser à son confesseur, au curé ou à tout autre prêtre attaché à la paroisse, pour obtenir une dispense qui est ordinairement accordée en échange d’une aumône ou d’une bonne œuvre quelconque.
Les jours de jeûne imposés par l'Église sont les Quatre-Temps, les Vigiles et le Carême. On ne jeûne jamais le dimanche. Voy. Abstinence, Carême. Quatrf.-temps, Vigiles.
JEUNES Aveugles (Institution impériale des). Foy. Aveugles.
Jeunes détenus (Législation). Aux termes de la 14 du 5 août 1850. les en fan Ls Agés de moins de 16 ans qui ont subi une condamnation doivent être élevés en commun, et recevoir, sous une discipline sévère. une éducation morale et religieuse ainsi qu’urfb instruction élémentaire. Us doivent en outre être appliqués aux travaux de l’agriculture ainsi qu’aux principales industries qui s’y rattachent. Pour répondre à ce vœu de la loi. il a été fondé, soit par l’État, soit par des particuliers, des ecclésiastiques ou des congrégations religieuses, divers établissements pénitentiaires tels que Colonies agricoles (Foy. ce mot), Quartiers industriels et établissements mixtes. Les particuliers qui veulent créer des établissements de ce genre doivent adresser une demande d 'autorisalion au ministre de l’intérieur. L’État alloue un prix de journée de 70 c. par chaque enfant, moyennant quoi il doit être pourvu à toutes les dépenses de garde, d’éducation et d'entretien du jeune détenu; il fournit eu outre un trousseau complet.
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Le» jeunes détenus ne peuvent être appliqués aux travaux agricoles qu’a près avoir passé quelque temps dans un quartier distinct appliqués à des travaux sédentaires. — Ceux qui ont fait constamment preuve de bonne conduite peuvent, lorsqu'ils ont 16 ans et qu'ils ont déjà passé 3 années sous la tutelle de l’administration, être remis provisoirement à leur famille ou placés chez un maître. Pendant cette liberté provisoire et après leur libération définitive ils sont assistés et protégés par les Sociétés de patronage en faveur des jeunes détenus. Ces sociétés ont pour objet de maintenir les jeunes détenus libérés dans la voie du bien, de leur procurer une position et de l’ouvrage et de les assister, au besoin, jusqu’à l’âge de la majorité. Voy. Libérés
Jeunes économes (Association des). Elle est composée d’un nombre illimité de demoiselles pourvoyant à l’éducation de jeunes filles pauvres qui, n’étant pas orphelines, seraient difficilement admises dans les maisons charitables d'éducation, et qui sont élevées et entretenues jusqu’à 18 ans par l’association des jeunes économes. Une loterie, une quête, une souscription de 30 c. par mois et de 30 c. de plus pour le mois de janvier, sont les ressources de cette œuvre administrée par un conseil de demoiselles choisies parmi les associées, et se réunissant sous la présidence d’un ecclésiastique désigné par Mgr l'archevêque de Paris.
Jeunes de langues. On appelle ainsi les élèves de V École des langues orientoles (Voy. Langues orientales), entretenus à Paris, aux frais du ministère des affaires étrangères et qui sont destinés à remplir en Orient les fonctions de drogman ( Voy. ce mot). Les jeunes de langues sont au nombre de 12. Ils soot nommés par le ministre des affaires étrangères et choisis parmi les fils, petits -fils ou neveux des secrétaires-interprètes de l’Empereur et des drogmans. Pour être admis, il faut être âgé de 8 ans au moins et de 12 ans au plus (Ordonn. du 20 août 1833).
JEUX d’adresse, de cartes, de combinaison, d’enfants, de société, etc. Voy. les noms de chacun de ces jeux à leur ordre alphabétique.
Jeux floraux (Académie des). Cette académie ou société, dont le siège est à Toulouse, met tous les ans au concours des sujet» de prose et de poé>ie. Les pièce» envoyées au concours doivent être remise» en triple expédition au secrétariat de l'académie. avant le là février, par un habitant de Toulouse, qni en retire un récépissé. Le nom de l’auteyr ne doit être écrit ni SUT l’ouvrage, ni dans un billet cacheté: la pièce porte seulement une épigraphe, et l’on se borne à en inscrire le titre ainsi que le nom de celui qui l’a déposée, sur le registre du secrétaire perpétuel. Du reste, toutes ces conditions sont détaillées dans le programme que l’académie publie tous les ans à l'issue de sa séance du 3 mai. C’est dans cette séance, appelée la fête des /leurs, que se distribuent solennellement les prix qui consistent en une amarante d’or, une églantine d’or, une violette et un souci d’argent. Léglantine est ordinairement destinée au meilleur ouvrage en prose, et celui qui a remporté trois fois ce prix obtient des lettres de maître ès jeux floraux. Ce grade est également conféré à l’auteur qui a remporté trois fleurs, parmi lesquelles doit être le prix de l’ode. Toutefois l’académie est en droit et dans l’usage d’accorder des lettres de maître à des écrivains célèbres, poètes ou prosateurs, quoiqu’ils n’aient pris part A aucun de ses concours. Depuis qu’elle a été érigée en société académique, en 16%, cette compagnie fait imprimer tous les ans le recueil de ses concours et de ses travaux ; le premier de ces recueils date de 1696.
JOAILLIER, Joyaux (législation). 11 est interdit aux joailliers de mêler dans les mêmes ouvrages des pierres fausses avec les fines sans le déclarer aux acheteurs. Dans te cas, leur facture doit mentionner ce fait ou tout au moins indiquer la quantité de pierres fines dont se composent les ouvrages qu’ils vendent. — Les ouvrages de joaillerie sont soumis, comme les autres bijoux, à la formalité de l’essai et au payement du droit de garantie, à l’exception toutefois de ceux dont la monture est très-légère et contient des pierres ou des perles fines ou fausses, ou, enfin, qui ne pourraient supporter l’empreinte des poinçons sans être détériorés. Foy. Bijoux et Garantie.
JOCASSE (Chassé). Voy. Grive.
JOCKEY (Jeu du'. Voy. Trictrac.
Jocket-cldb. Foy. Ciieval et Courses.
JOLIBOIS (Arboriculture). Voy Daphné.
JONC (Connaiss. pratiques) Le jonc avec lequel on fait des cannes (Foy. Canne) est un produit exotique qui nous vient des Indes-Orientales, de ia Chine et du Japon. Ce qui distingue le jonc de la canne ou roseau de Provence, c’est que le jonc est flexible et plein , offrant une uantité de petits pores qui s'étendent dans le sens e la plante, tandis que le roseau est rigide et forme un tuDC creux , interrompu de distance en distance par des nœuds. Parmi les joncs on distingue : le jonc proprement dit, dont les entre nœuds ont de 0" , 60 à 1 ■ , 20, et dont la tige a en moyenne de 0“,02 à 0“.03: le rotin fort, de couleur généralement foncée et dont l’émail est plus brillant que celui du jonc ordinaire: le rotin mince, dont la longueur est considérable, ce qui fait qu’on 1 emploie à déboucher les tuyaux : découpé en lanières, il sert à recouvrir les chaises dites de canne et les anses des bouilloires: on en fait des fouets et des cravaches; et le bambou qui sert aussi à faire des cannes. — La qualité des joncs s’apprécie à leur poids, à leur grosseur, à la beauté de leur émail : quant à la couleur, elle est de pure fantaisie.
Jonc épineux , Jonc marin , Foy. Ajonc.
Jonc étalé. Jonc glauque. Ces deux espèces do jonc servent ordinairement de liens pour attacher les plantes : on fera donc bien d’en cultiver une certaine quantité en bordure, pour en avoir toujours à sa disposition. On choisira à cet effet les endroits les plus frais du jardin. — Dans les prairies marécageuses, les joncs se multiplient avec une telle facilité qu’ils les envahiraient complètement si l’on n’avait soin de les extirper. On peut les laisser croître au contraire dans les lieux naturellement inondés. Ils exhaussent le sol et par l’entrelacement de leurs racines ils empêchent la dégradation des terres par les eaux.
Les joncs, récoltés dans les marais, sont employés comme engrais pour certains vignobles du miui de la France. Coupé» dans le mois de juillet et transportés sur les terres, ils y sont d abord étendus et ensuite enfouis. Quelquefois on les fait préalablement tremper dans l’eau douce, et ils agissent ainsi plus utilement, en fournissant peu a peu leur humidité au sol. La coupe d’un nectare de joncs suffit pour la fumure de 3 hectares de vignes.
Jonc fleuri. Voy. Butome.
Jonc odorant ou Us des marais. Vny. àcorcs.
JONCHÉES (Écon. dnmest.). On peut conserver deux jours en été et trois ou quatre jours en hiver le lait de brebis, tout en lui donnant une consistance crémeuse par le procédé suivant. D’abord on passe le lait au tamis : on en fait bouillir la moitié en y ajoutant une feuille do laurier pour 5 litres; on mêle ensemble le lait
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chaud et la portion gardée froide. Lorsque le mélange n’cst plus que tiède, c.-à-d. à la température de 30 à 33* , on t ajoute pour 10 litres une cuillerée de présure liquide qu’on y délaye rapidement , et l'on distribue aussitôt le liauiae dans de petits pots contenant chacun un décilrtre, puis on le laisse en repos : au bout de 2 ou Z heures, le liquide acquiert la consistance voulue. Le contenu de chaque petit pot est communément vendu 10#., ce qui représente l fr. pour le prix obtenu d’un litre de lait. Le transport de ces pots de crème se fait à l’aide de paniers de jonc : de là le nom de jonchées donné au produit.
JONCHETS (Jeux d enfants). On nomme ainsi des brins de bois, des bâtonnets très-menus faits d’os ou d’ivoire, ayant à peu près une longueur de 0".0S ou ü-,10. Un ieu do jonchets comprend 40 , 50, 60 de ces petits bâtonnets , plus ou moins, et, en outre, trois ou quatre pièces particulières appelées le roi , la reine, le cavalier, le valet , et distinguée» des autres jonchets nai une tète et par des proportions plus considérables : il y a aussi deux jonchets recourbés en forme de crochet à l’uneues extrémités ; ce sont les armes des joueurs. Ceux-ci, habituellement au nombre de deux, se placent en face ou à côté l’un de l’autre auprès d’une table. Celui des deux que le sort a désigné pour commencer le jeu prena dans la main le paquet entier de jonchets , l'élève à une faible hauteur et le laisse tomber sur la table. Les jonchets s’éparpillent, les uns se séparant de la masse, les autres, en plus grand nombre, so croisant dans tous les sens. Alors, le joueur, faisant usage de son crochet, cherche à retirer du jeu le plus grand nombre de pièces possible; il capture d’abord les jonchets isolés, ce qui n'est pas difficile; puis il attaque ceux qui sont le moins embarrassés dans le jeu, qui sont moins enchevêtrés dans les autres, tantôt dégageant peu à peu le jonchet et le tirant avec une prudence et une lenteur calculées; tantôt glissant habilement le crochet sous le jonchet, qu’il fait alors sauter en l’air d'un seul coup, par un mouvement rapide de la main. Les pièces particulières, désignées sous les noms de roi, de reine, de cavalier, sont plus difficiles à retirer du jeu, à cause de leur forme et de leur pesanteur comparée à celle des autres jonchets; aussi, pour ces pièces, faut-il redoubler d’attention et d’adres.'ü. Dans tous les mouvements, dans tous les efforts que fait le joueur pour s’emparer d’une pièce, quelle qu’elle soit, la seule chose qu’il doit éviter, c’est de faire remuer, môme très-légèrement, toute autre pièce du jeu que celle qu’il veut en retirer , et cela sous.peine de céder la place à son adversaire. Celui-ci, dès que 1 autre joueur a commis une faute, fait agir à son tour son crochet; il cherche à dégager et à s’approprier le plus de pièces possible, et il joue jusqu à ce qu’une faute vienne donner encore au premier joueur le droit de puiser dans le tas. Lorsqu’il ne reste plus rien sur la table, la partie est finie, et chacun compte ses pièces et ses points. Ordinairement chaque petit jonchet vaut un point : quant aux pièces particulières, elles valent soit le même nombre de points, comme 10, 15, 20, soit un nombre de points différent, p.ex., le roi 20 points; la reine, 15 points; le cavalier ou le valet, -10 points. Ceci dépend des conventions faites d’avance, [/honneur de la partie appartient à celui des joueurs qui a le plus grand nombre de points.
JONQUILLE ( Horticulture ). Yoy. Narcisse.
JOUBAllIlF. (Économie dowestiq. , Hygiène). La Grande joubarbe ou Joubarbe des toit > cro’t sur les rochers, les vieux murs et les toits de chaume. Ses (leurs sont grandes et d’une couleur agréable; elle a cela de remarquable qu’elle fleurit d’autant
mieux qu’elle est dans un sol plus aride et plu* sec. Plantée sur les toits de chaume ou sur les murs de clôture, elle retient la terre qui les couvre, et empêche qu elle ne soit entraînée par les eaux de la pluie. — Les feuilles seules de cette plante sont employées dans la médecine domestique, et seulement pour l’usage externe. Ces feuilles, pilées toutes fraîches et appliquées sur des laies superficielles, sur des coupures récentes, Ment la guérison de celles-ci. Le suc de ces mêmes feuilles, mélangé avec de l’eau et du miel, de manière que le mélange ait la consistance d’un sirop, est bon pour cicatriser les apbthes et les légères ulcérations de la bouche. On se sert pour cet usage d’un petit pinceau qu’on trempe dans le mélange. Il faut user de précautions dans l’emploi du suc de la joubarbe, car c’est un poison assez énergique.
Joubarbe des vignes. Yoy. Obphx.
JOUG ( Écon , rurale). Quoique l’attelage des bœufs au moyen de colliers, tant pour la charrue que pour la charrette, soit bien préférable au joug (Voy. Collier), ce aemier modo d’attelage est encore usité dans beaucoup de contrées en France. Les bois d’orme, de hêtre et de frêne, sont les plus employés pour la fabrication des jougs. On doit s’assurer, avant do se servir d’un joug, qu’il s'adapte exactement au col dos animaux qui doivent le porter; quand le joug les blesse, une partie de leur force utile est perdue. Voy. Attelage.
JOUISSANCE (Actions de) (Finances). Yoy. Actions.
JOURNAL (Mesures). On donne le nom de journal, dans plusieurs parties de la France, à nno mesure de terre d'étendue très-variable; en Bourgogne, le journal est de 34 ares . à peu près équivalant à l'ancien arpent de Paris. Le journal de Lorraine est de 20 ares. Toutes ces mesures n’ont plu» d'existence légale.
Journal ou Livre- Journal (Commerce, législation). C’est le livre sur lequel le commerçant inscrit, jour par jour, toutes les opérations de sa maison, tout ce qu’il reçoit et tout ce qu’il pave, à quelque titre que re soit. Dans la tenue des livres en parties simples, c’est une mise au net pure et simple du brouillard (Voy. ce mot); il n’en est pas de même dans la tenue en parties doubles. Voy. Tenue des livres.
Le journal est un des trois livres exigés par la loi. Il doit porter un timbre de dimension, et de plus être coté et paraphé, soit par un juge du tribunal de commerce , soit par le maire ou son adjoint. Foy. Livres de conmerce.
JOURNAUX ( Législation ). — I* Les personnes qui veulent fonder un journal sont soumises, envers l’administration publique, à des obligations qui varient selon la nature du journal. Si l'on veut créer une feuille quotidienne ou un écrit périodique, traitant de matières politiques ou d’économie sociale, et paraissant plus ou moins fréquemment . fût-ce une fois seulement par mois ou par trimestre, soit régulièrement à jour fixe, soit irrégulièrement et par livraisons, on doit demander préalablement l’autorisation au gouvernement; à cet effet, on adresse une pétition au ministre de 1 intérieur, qui, après enquête, accorde ou refuse la demande. Pour l’obtenir, il faut être Français, majeur, et jouir des droits civils et politiques. Des peines sont prononoées contre ceux qui font circuler en France sans autorisation des journaux de cette nature. On doit se munir de l’autorisation, si l'on veut changer le gérant, le rédacteur en chef, les administrateurs du journal; on doit faire une déclaration préalable, si l'on se propose de changer d’imprimeur, le titre, la périodicité, le personnel des propriétaires, ou
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de faire cesser le journal. Cette déclaration est reçue au secrétariat des préfectures pour les journaux des départements, et au ministère de l'intérieur pour ceux du département de la Seine.
La publication d’un journal politique ou d'économie sociale pouvant demander beaucoup de soin et d'argent , on a la faculté de s’associer pour l’entreprendre; la société doit être en nom collectif, en commandite, ou anonyme. Les propriétaires gérants sont tenus de produire une expédition de leur acte de société. Le gérant doit posséder, en son propre et privé nom, un quart du cautionnement, et une part ou action dans l’entreprise; le nombre des gérants peut s’élever à trois; chacun d’eux doit avoir la signature sociale. Tout gérant doit être Français, mâle, majeur et jouissant des droits civils et politiques.
Une obligation qui doit aussi être accomplie avant la publication du journal politique ou traitant d'économie sociale, est celle, imposée aux propriétaires, de verser un cautionnement en numéraire au trésor qui en pave l’intérêt à 3 p. 100. Le cautionnement varie de 15 000 à 50000 fr. suivant l’importance des localités, et selon que le journal parait plus de 3 fois, ou 3 fois au moins par semaine. Le défaut de cautionnement est sévèrement puni; l’éditeqr et l’imprimeur seraient responsables, et le journal cesserait immédiatement de paraître.
Les feuilles politiques sont soumises à un droit de timbre qui, selon la dimension du papier et les lieux de publication , varie de 3 à 6 c. En cas de contravention, les journaux encourent , par chaque feuille non timbrée, des amendes dont le montant peut s'élever jusqu’au chiffre du cautionnement.
Si le journal qu'on veut fonder ne traite ni de politique, ni d’économie sociale, mais purement et exclusivement de littérature, d’art, de sciences, d'industrie, on n’a pas besoin de demander l’autorisation ni de verser un cautionnement t ni de payer pour chaque exemplaire un droit de timbre ; on peut y insérer le9 actes de l’autorité, les jugements, les faits et nouvelles de la localité, et traiter en général tous les sujets autres que ceux qui se rapportent. à la politique et à l’économie sociale, restriction qui s’étend fort loin et qui, par conséquent, de la part des fondateurs ou directeurs de journaux, doit être l’objet d’un grande attention; le journal perdrait son caractère et ses franchises, s’il voulait éluder la loi et s’il abordait indirectement les matières si nombreuses qui peuvent se trouver comprises sous la dénomination d'économie sociale. Les journaux, même non politiques, qui admettent des annonces commerciales et industrielles, deviennent par ce fait soumis au timbre, à moins qu’il ne s’kgisse que d’annonces de librairie.
î Les journaux, quels qu'ils soient, payent pour leur transport exclusivement confié à la poste, un droit proportionné à leur poids; ce droit est de 4 c. jusqu'à 40 gr. et de 1 c. par chaque 10 gr. en sus; le droit n’est que de moitié de ces prix quand le journal est pour l’intérieur du département où il est publié, ou pour les départements limitrophes (les journaux publiés dans les départements de Seine et Seine-et-Oise ne jouissent pas de la réduction pour les départements limitrophes). Pour les conditions d’affranchissement et le mode d’expédition ( Voy . Imprimés, Pats étrangers). Le port des journaux et recueils périodiques uniquement consacrés aux lettres, aux sciences, aux arts, à l'agriculture et à l’industrie, et paraissant au moins une fois par trimestre, est de 2 c. par 20 gr. ; le port est augmenté de 1 c. par chaque 10 gr. ou traction de 10 gr. excédant.
Les heures auxquelles les journaux doivent être portés à la poste pour le départ du jour sont réglées par l'administration dans chaque localité. Les éditeurs sont tenus de payer à l’avance, et en mémo temps que les droits de timbre, le prix d’affranchissement pour tous les exemplaires destinés à être transportés en dernière limite d’heure (An*, minist. 25 nov 1854). Les particuliers qui veulent expédier eux-mèmes par la poste un ou plusieurs exemplaires d’un journal doivent les mettre sous bande croisée, et les présenter au bureau de la poste où s’acquitte le aroit de port.
2° Les journaux peuvent commettre, soit contre l’ordre public, soit contre les particuliers, des délits qui constituent ce qu’on nomme délits de presse ; ce n’est pas ici le lieu d’en énumérer le détail (Foy. Presse). Nous ne nous en occupons quant à présent que relativement aux particuliers ui peuvent avoir à s'en plaindre. Le principal élit que les journaux peuvent commettre envers les citoyens c’est celui d'injure ou de diffamation (Voy. ces articles); l’attribution mensongère de pièces à des tiers est également punie. Si les parties lésées ne veulent pas se plaindre devant les tribunaux correctionnels, elles peuvent intenter seulement devant les tribunaux civils une action .en dommages-intérêts. Les personnes qui se plaignent d’un délit de presse n’ont pas à craindre que le journal qui l’a commis se rasso du procès un moyen de scandale; il est interdit d’en rendre compte; la poursuite seulement peut être annoncée, et le jugement seul peut être publié. Il y a plus, si la publicité d’un procès quelconque peut avoir des inconvénients, le tribunal a la faculté d'en interdire le compte rendu ; la publication du jugement seul est alors permise. Si on a été injurié ou diffamé par un journal et qu’on l’ait fait traduire devant la police correctionnelle, il n’est pas admis à prouver par témoins la vérité des faits injurieux ou diffamatoires.
Les délits de presse sont jugés par les tribunaux correctionnels; l’appel se porte devant la chambre correctionnelle des cours impériales. Le pourvoi en cassation est admissible.
Les condamnations à l'amende et & la prison ne sont pas les seuls moyens de répression contre les journaux. Un journal est supprimé de plein droit après une condamnation pour crime, ou deux délits ou contraventions commis dans l’espace do deux années; une seule condamnation pour délit ou contravention autorise le gouvernement, pendant les deux mois qui suivent le jugement, à suspendre et même à supprimer le journal. La suspension peut être prononcée par une décision ministérielle, lors môme qu’il n'y a pas eu de condamnation , mais après deux avertissements et seulement pour un temps qui ne peut excéder 2 mois. Enfin un journal peut être supprimé soit après une suspension judiciaire ou administrative, soit par mesure de sûreté générale, mais par un décret spécial du chef de l’Etat.
Les condamnations sont prononcées contre les gérants responsables qui représentent lesjournaux.Les auteurs aes articles poursuivis no sont pas atteints dans les cas où ils no se déclarent pas, et où leur signature n’est pas exigée. Ces cas sont rares, et ne pourraient guère porter que sur l’allégation anonyme de faits injurieux ou diffamatoires. La loi veut que tout article de discussion politique, philosophique ou religieuse, ou dans lequel sont discutés des actes ou opinions des citoyens, et des intérêts individuels ou collectifs, quelle que soit son étendue, soit signé par son auteur: en cas de contravention, le journal qui a publié un article non signé est puni de 500 fr. d’amende pour la première contravention, et de 1000 fr. en
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tas de récidive. Si la signature mise au bas de l’article est fausse, une amende de 1000 fr. et un emprisonnement de 6 mois atteignent tant l’auteur de la fausse signature que l'auteur de l'article et l’éditeur responsable au journal.
3* Après avoir parlé de la police des journaux et des délits qu’ils peuvent commettre, il nous reste à traiter des rapports divers que les particuliers peuvent avoir avec leur rédaction ou leur administration. Un journal n’est pas tenu d’admettre et de publier un article, une nouvelle, un fait dont on lui demande la publication , même si on offre de lui en paver l’insertion; il en est de même des annonces (Voi /. cet article).
On ne peut exiger d’un journal qu’il «accueille une réponse à un article qu’il aurait fait paraître, s’il ne s’agit que d’une opinion exprimée, d’une critique littéraire, de science ou a art; mais son refus n’est légitime qu’autant qu’il aurait discuté un principe sans mentionner personne comme ayant soutenu ou avancé l’opinion qu’il a combattue. Toute personne qui e -t nommée ou simplement désignée d’une mani're claire dans un jourual, ale droit d’exiger qu'une réponse à ce qui est dit d’elle soit insérée dans les trois jours, sans préjudice de l’action en dommages qu'elle peut exercer pour le préjudice que le journal lui aurait causé. 11 suffit a’aioir été nommé ou désigné sous un rapport quelconque, môme sans qu'il y ait injure ou diffamation, pour qu’on puisse exiger l’insertion dune réponse; toutefois, on doit avoir à l’insertion un intérêt réel, fùt-ce de simple amour propre : on ne serait pas admis à forcer un journal d’insérer une réponse à une assertion indirecte ou complètement insignifiante de son nom. Le journal peut refuser la réponse u’on lui demande si elle contient quelque chose e contraire aux lois, quelque injure ou diffamation contre des tiers ou des outrages contre le journal lui-méme. Lorsqu’on insérant la réponse, le journal y joint des réflexions, cette nouvelle publication cfonne à l’intéressé le droit d’exiger une nouvelle réponse. Le droit de réponse existe sous quelque forme que la mention ou désignation ait été faite, p. ex si elle se trouve dans le compte rendu d’une affaire judiciaire.
La réponse doit être insérée dans les trois jours de la réception ou dans le plus prochain numéro, s’il n’en est pas publié avant l’expiration des trois jours. La réception peut se faire constater par un acte d'huissier; mais cela n’est pas nécessaire; il suffit de remettre ou faire remettre la réponse aux bureaux du journal, ou de l’envoyer par la poste; en cas de dénégation de la remise, elle pourrait être prouvée par témoins. Si l’insertion est refusée, il faut notifier ta réponse par huissier avec sommation d’avoir à l’insérer, et si elle ne paraît pas dans les trois jours, on assigne devant le tribunal correctionnel, lequel prononce sur la demande, et condamne le journal à l'amende de 60 à 600 fr.
La réponse peut avoir le double de la longueur de l’article auquel elle est faite, et l’insertion en est gratuite; si In longueur dépasse le double, le journal a le droit d’exiger préalablement le payement de l’excédant au prix du tarif qu’il a fixé pour ses annonces. Il n’y a point de place marquée pour les réponses insérées : elles peuvent donc être mises à la fin du journal: mais l’insertion pourrait ôtre regardée par les tribunaux comme insuffisante, et nulle si elle était faite en caractères très-fins et reléguée dans une place où elle ne paraîtrait que difficilement, par exempte au milieu de nombreuses annonces.
Abonnement. On s’abonne à un journal par une demaude faite dans ses bureaux, soit verbalement,
soit par écrit, et en versant d’avance le prix flxA pour la durée de l’abonnement auquel on souscrit. Si on ne reçoit pas le journal à partir du jour où l’on s’est abonné, on est en droit de réclamer l’envoi de tous les exemplaires manquants. Il faut renouveler l’abonnement avant son expiration, si l’on veut continuer de recevoir le journal sans éprouver d’interruption: en demandant la continuation, on doit, pour prouver sa qualité d’ancien abonné, présenter ou envoyer une des bandes imprimées sous lesquelles le journal est expédié. Quand on demeure dans la ville où le journal est publié, le prix de l’abonnement ne comprend rien pour frais de poste: si on change de résidence, ou si l’on veut se faire adresser le journal ailleurs pendant uncabsence momentanée, il faut joindre à l’adresse nouvelle qu’on indique une bande du journal et le prix de l'affranchissement pour tout le temps pendant lequel on Toudra le recevoir au dehors. Si le journal auquel on s'est abonné ne parvient pas exactement, il faut d’abord se plaindre au porteur ou au facteur de la po*tc, et si la même irrégularité continue, réclamer auprès de l’administration du journal; s’il est reconnu que celte dernière a été en faute, on a le droit de réclamer les numéros manquants.
Toute réclamation écrite . pour un abonnement, ou pour quelque sujet que ce soit, doit être envoyée sans frais à payer; les journaux, exposés à recevoir une grande quantité de lettres, n en reçoivent aucune qui ne soit pas affranchie; sans la précaution de l’affranchissement, on n’aurait point ac réponse à ce qu’on aurait écrit.
Lorsqu’un journal cesse volontairement de paraître ou est supprimé par décision de l’autorité, comme c’est par le fait ou la faute de l’entreprise que les abonnés sont frustrés, ceux-ci ont le droit d’exiger le remboursement de la partie du prix de leur abonnement correspondant au temps qui en restait encore à courir. Comme créanciers du journal, ils peuvent agir de la même manière que tout autre créancier, pratiquer une saisie sur le mobilier, les valeurs ou le cautionnement, s’il y en a un, et s’il n’est p«is absorbé par ce qui pourrait être dû au gouvernement; ils peuvent aussi citer le gérant devant le tribunal (le commerce pour le faire condamner au remboursement demandé. Mais les sommes à réclamer en pareil cas ne valent pas la peine qu’on suive judiciairement les affaires de cette nature; en général, les abonnés aiment mieux se résigner à perdre ce qu’ils ont payé qu’à faire les frais d un procès, toujours coûteux, même nuand on le gagne.
Si le journal, au lieu d’être supprimé, est seulement suspendu, il est d’usage qu’il offre à ses abonnés de leur envoyer une autre publication du môme genre pendant la durée de la suspension. Les abonnés ne sont pas tenus d’accepter cette proposition, et ils peuvent exiger leur remboursement; mais généralement ils préfèrent, avec raison, la substitution momentanée qu’on leur propose, aux embarras et aux frais du procès qu’il faudrait intenter si l'administration du journal refusait de les indemniser pour le temps de la suspension (bois du 17 mai 1819 . du 25 mars 1822, du 16 jaiUL 183Q: Dicr. du 17 févr. 1862, au 1" mars 18S2; L. du 2a juin 1866).
JOURNEE de travail ( Législation ). Dans les manufactures et usines, la durée du travail effectif, soit à la tâche, soit à la journée, est limitée pour les adultes à 12 h. sur 24 (loi du 9 sept. 1848). Pour les apprentis et les enfants au-dessous de 16 ans, cette durée varie de 8 à 12 h. (Poy. Apprentis, Manufactures et Louage d’ouvrage). — La durée de la joui née pour les ouvriers employés aux travaux agricoles, varie selou les saisons et
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aussi selon les usages locaux. Le prix de la journée de travail est également variable: mais il est déterminé légalement dans chaque département par l'autorité, pour le rachat des prestations, en ayant égard aux usages locaux, et surtout au prix des vivres et des denrées de première nécessité (Foy. Chemins vicinaux et Prestations). En général,' c'est dans les pays où le nombre d'heures de travail composant la journée de l'ouvrier agricole est le plus modéré et où le salaire est en même temps le plus convenable, que l'emploi des ouvriers à la journée revient à meilleur marché, parce que, placés dans de bonnes conditions, ils font plus et de meilleur ouvrage que lorsque étant trop peu payés et retenus trop longtemps À la besogne, ils sont excédés, et travaillent à contrecœur.
En matière d’impôt ou d'amende judiciaire, on entend par journée de travail le taux auquel le conseil général d'un département a fixé la valeur d’une journée de travail, eu égard à la position de telle ou telle localité. Ce taux est essentiellement variable, mais dans certaines liantes; car, aux termes de la loi du 23 judlut 1820. la journée de travail ne doit être ni au-dessous de 50 c. , ni au-dessus do 1 fr. 50 c. Ce sont les préfets qui sont chargés de la fixation de ce prix. Quand le conseil général I a approuvé par une déliliératicn spéciale, le préfet envoie copie de cette délibération au ministre de l’intérieur et au directeur des contributions.
JOURS DE FAVEUR ET DE GRACE. Foy. ÉCHÉANCE et Usance.
Jours fériés. Foy. Fêtes.
Jours de souffrance {Législation). Aucune fenêtre ou ouverture quelle qu’elle soit, même à verre dormant, ne peut être pratiquée par un propriétaire dans le mur mitoyen qui le sépare de son voisin, sans le consentement de ce dernier.
Si le mur n'est pas mitoyen, le propriétaire peut y pratiquer des jours ou fenêtres à verre donnant et munies d’un grillage en fer, dont les mailles n’aient pas plus d’un décimètre d ouverture. Ces fenêtres ou jours de souffrance donnant ainsi sur une propriété voisine ne peuvent être établis qu’à 2"*,60 au dessus du plancher ou sol de la chambre qu’on veut éclairer, si ce n est au rez-de-chaussée et à 1“.90 pour les étages supérieurs (C. Nap. , 675-677). Foy. Servitudes.
JOYAUX. Foy. Joaillier.
JUBILÉ t Religion ). C’est une indulgence solennelle; elle peut être universelle pour toute l’Église ou particulière à certains pays. Le jubilé dit séculaire t parce que primitivement il n’était publié . que tous les 100 ans, a été célébré plus tard tous les 50 ans et l’est maintenant tous les 25. Chaque souverain pontife accorde un jubilé extraordi- j naire à l’occasion de sa promotion ; il en est aussi accordé quelquefois dans des temps de grandes calamités publiques ou pour d’autres raisons générales. — Le temps du jubilé et les conditions pour le gagner sont déterminés par la bulle du souverain pontife publiée par l’évéque dans chaque diocèse.
En outre de l’indulgence du jubilé, plusieurs privilèges sont accordés aux fidèles à l’occasion de cette solennité. Ainsi ils peuvent être absous par ! leurs confesseurs do certains cas réservés aux évêques, et peuvent être dispensés par eux de certains vœux particuliers. Foy. Indulgences, Vœux.
JUCilOIR (Écon. rurale). Toutes les espèces d’oiseaux de basse-cour, à l’exception des oies, des cygnes et des canards, passent la nuit sur les perches du poulailler, qu’on désigne sous le nom de juchoirs. Si les juchoirs ne sont pas tenus avec la plus grande propreté, raclés et nettoyés à fond
, deux fois par semaine, les volailles qui s’y perchent peuvent contracter la maladie des pattes qui les fait souffrir, maigrir et dépérir à vue d’œil, mal*
] gré une nourriture saine et abondante. Dans le poulailler, les juchoirs ne doivent jamais être directement au-dessus les uns des autres? si le nombre des volailles est assez grand pour exiger trois i ou quatre juchoirs, le premier en avant est scellé par les deux bouts dans le mur, ou fixé sur deux ! supports suffisamment solides, à 1",50 du sol; les autres sont étagés à 0",40 de hauteur, et à 0",40 de distance les uns en arrière des autres. On évite ainsi que les volailles se salissent réciproquement. Foy. Poulailler et Basse-cour.
JUDELLE (Chasse). Voy. Macreuse.
JUGE ( Profession . Législation). Pour pouvoir être juge ou suppléant u’un tribunal de première instance, il faut être âgé de 25 ans accomplis, être licencié en droit, et avoir suivi le barreau , pendaut 2 ans . après avoir prêté serment devant une cour impériale, à moins qu’on ne se trouve dans un cas d’exception. L’âge de 25 ans se prouve par la production de l’acte de naissance, la qualité de licencié par le diplôme, la fréquentation du barreau par un certificat de l’ordre des avocats du lieu où le stage s’est fait, la prestation de serment par le certificat du greffier ue la Cour impériale, ou par la mention qui en est faito sur le diplôme de licencié qui a été produit pour l’admission au serment. Les juges sont nommés par le chef de l’État sur la proposition du ministre de la justice.
I Avant d’entrer en fonc.ions, et lors de leur installation, ils prêtent serment dans les mains du commissaire qui aura été désigné pour l'installation par le premier président de la cour dans le ressort de laquelle ils sont placés. Quand leur nomination leur a été notifiée, les juges doivent se pourvoir par devant le ministre de la justice, par l'intermédiaire des référendaires au sceau puur obtenir les lettres de provision de leurs fonctions, lesquelles sont signées par l’Empereur, contre-signées par le ministre, et revêtues du grand sceau de l'Etat. Dans les tribunaux composés de trois ou deux chambres, les droits de sceau sont, pour chaque juge, de 70 fr. , etcuux du référendaire de 12 Tr.; dans les tribunaux composés d une chambre, les droits de sceau soûl de 60 fr., et ceux du référendaire de 12 fr.
Les parents ou alliés, jusqu’au degré d’oncle et de neveu inclusivement, ne peuvent être simultanément juges au même tribunal sans une dispense accordée par un décret de l'Empereur; aucune dispense de ce genre ne s’accorde pour les tribunaux composés de moins de huit juges. Si une alliance est contractée depuis la nomination avec un autre juge du même tribunal, il faut, pour la continuation des fonctions, une dispense de l’Empereur.
Dans certains cas déterminés les juges peuvent être récusés (Foy. Récusation), pris à partie (Foy. Prise a partie). On doit s’abstenir Je toute insulte à leur égard. Foy. Injures, Insultes.
Un juge, une fois nommé et installé, ne peut être révoqué; ses fonctions ne peuvent lui être enlevées que par suite de condamnations criminelles; elles cessent aussi par la misé à la retraite, dont l’époque et les conditions sont réglées par les lois (Loi du 20 avril 1810: Ordonn. au 3 mars 1815; Décr. du 1" mars 1852).
Juge -commissaire (Légûl ). U peut être délégué
Sar le tribunal, directement ou sur la demande es parties, toutes les fois qu’il s'agit de procéder à des opérations que le tribunal ne pourrait exécu- I ter séance tenante, comme vérification de comptes,
I examen de pièces, etc. C’est surtout devant les 1 tribunaux de commerce et en matière de faillite
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que la nomination du juge-commissaire est importante. Ce magistrat, en effet, est alors chargé d'écouter toutes les contestations auxquelles la faillite peut donner lieu, d'en étudier toutes les pièces . d'en diriger les opérations préliminaires et définitives, et c’est d’après son rapport et sur ses conclusions que le tribunal se basera surtout pour rendre son arrêt. Voy. Faillite et Agents
DK FAILLITE.
Juge d'instruction (Législ.). Il est nommé par l’Empereur parmi les membres du tribunal de première instance; la durée de ses fonctions est limitée à trois ans, mais il peut être continué plus longtemps; s'il est absent ou empêché, le tribunal désigne, pour le remplacer, un autre juge.
Le juge d'instruction est un des principaux officiers de police judiciaire ; toute personne qui se prétend lésée par un crime ou délit peut en porter plainte et se constituer partie civile devant le juge d’instruction soit du lieu où le crime ou délit a été commis, soit du lieu de la résidence du prévenu . soit du lieu où le prévenu pourra être trouvé. Ceux qui déposent une plainte doivent la signer. Le juge d’instruction fait citer devant lui les personnes qui lui ont été désignées comme ayant eu connaissance du crime ou délit, ou de ses circonstances; il ne faut pas manquer de se rendre à la citation qu’on reçoit du juge d’instruction nour aller déposer devant lui ; si on ne comparait pas, on peut être condamné par ce magistrat à une amende qui peut s’élever à 100 fr., et oontraint par corps à venir donner le témoignage requis : on peut être déchargé de l’amende en produisant devant le juge d'instruction des excuses légitimes. — Les personnes chez lesquelles le juge d’instruction fait une perquisition ne doivent apporter aucun obstacle à scs opérations, sous peine de condamnation pour rébellion à la justice, ün doit de même obéir aux divers mandats que le juge d’instruction peut délivrer (C. d’iust. crim., art. 55 et suiv.).
Juge de paix ( Profession , Législ.). Pour être pommé juge de paix , il suffit d’avoir $6 ans et de jouir de ses droits civils et politiques i aucune justification d’études n’est dirigée : toutefois, pour bien remplir cette fonction importante, la connaissance du droit et la pratique des aiTaires sont nécessaires. C’est l’Empereur qui nomme les juges de paix , sur la proposition du ministre de la justice, ils peuvent être révoqués à la volonté du chef de l’Etat. Dans les communes où la population agglomérée est inférieure à 300() âmes, le traitement des iuges de paix est fixé à 1800 fr. Dans les villes chefs-lieux d’arrondissement, où ne siègent
fias de tribunaux de première instance, et dans es villes ou communes qui ne sont pas ch. 1. d’arrond. et dont la population est supérieure à 3000 âmes, leur traitement s’élève à 3400 fr. Dans les villes où siègent des tribunaux de première instance, il est le même que celui des juges de ces tribunaux et peut s’élever jusqu’à 7000 fr. (L. du 21 juin 1845; Décr. du 23 août 1858).
11 y a un juge de paix dans chaque canton de ville ou de campagne; à Paris, fl y en a un dans chaque arrondissement ; lorsqu’ils sont absents ou empêchés, on s’adresse aux juges suppléants. On a de fréquentes occasions de recourir à l’intervention du juge de paix. Quand il y a lieu d'apposer des scellés, c’est lui qu’il faut requérir, et qui a droit de les mettre. Voy. Scellés.
Le juge de paix a des attributions civiles et des attributions criminelles. Pour les offalres civiles, on doit comparaître devant lui, pour se concilier si cela se peut, avant d'introduire, sauf dans les cas expressément exceptés par la loi , un procès ci ril devant un tribunal de première instance ( Voy.
Conciliation). Comme joge civil, sa compétence est tort étendue; quand on veut citer devant sa juridiction , il faut employer le ministère d’un des huissiers du canton; lo juge de paix peut ordonner aux huissiers de sa résidence de ne point citer en justice sans qu’au préalable il a:! appelé, sans frais, les parties devant lui. C’est devant le juge de paix qu’il faut citer pour avoir le payement d’une somme ou d’un objet mobilier jusqu’à concurrence de 200 fr. Si la demande ne porte que sur une valeur de 100 fr. , le juge do paix prononce sans appel.
On doit porter devant le juge de paix, si elles ne dépassent pas 1400 fr. , les contestations qu’on peut avoir, comme voyageurs, avec les hôteliers ou logeurs pour dépense d’hôtellerie , perte ou avarie d’effets déposés dans l’auberge ou l'hôtel ; avec les voituriers ou bateliers pour retards, frais de route, perte ou avarie des effets dont on était accompagné ; avec les carrossiers ou autres ouvriers pour fournitures, salaires et réparations aux voitures de voyage. C’est aussi au juge de paii qu’il faut soumettre les actions en payement de lovera ou fermages, en résiliation ou exécution ae bail, pour les locations qui n’excèdent pas 200 fr. , ou à Paris 400fr. , les demandes d’indemnité contre les locataires, celles relatives aux réparations locatives. Koy. Bail, Locataire.
On a encore recours au juge de paix pour les contestations sur les engagements respectifs des ens de travail au jour, au mois et à l’année, et e ceux qui les emploient, des maîtres et des domestiques ou gens ae service à gages, des maîtres et de leurs ouvriers ou apprentis (sauf la compétence des prud’hommes); sur le payement des nourrices, sauf ce qui est prescrit par les règlements des bureaux de nourrices.
Les personnes, à qtii la loi donne le droit de réclamer une pension alimentaire (Foy Aliments) doivent porter leur demande devant le juge de paix lorsqu’elle n’cxcède par 150 fr.
La plupart des contestations intéressant la pro-
Iiriété rurale ou la possession des immeubles reêvent de la juridiction expéditive et peu coûteuse du juge de paix. 11 faut déférer à ce magistrat : les actions pour dommages faits aux champs, fruits et récoltes, soit par l’homme, soit par les animaux, et celles relatives à l’élagage des arbres ou haies, et au curage, soit des fossés, soit des canaux servant à l’irrigation des propriétés ou au mouvement des usines, lorsque, d’ailleurs, les droits de propriété ou de servitude ne sont ! pas contestés; les entreprises commises dans l’année, sur les cours d’eau servant à l’irrigation des propriétés et au mouvement des usines et moulins; les actions en bornage et celles relatives à la distance prescrite pour les plantations d’ar- ! bres ou de haies , lorsque la propriété ou les titres qui l'établissent ne sont pas contestés; les actions relatives aux constructions et travaux nécessaires pour pendre certains ouvrages inoffensifs pour le mur mitoyen avec un voisin, lorsque la propriété et la mitoyenneté ne sont pas contestées; la demande d’indemnité réclamée par les propriétaire» riverains dépossédés par suite de la fixation de la largeur d'un chemin vicinal.
On doit agir devant lo juge de paix pour des demandes qui sont les conséquences purement pécuniaires de faits, qualifiés délits ou contraventions : ainsi , lorsqu'on ne s’est pas pourvu par la voie criminelle , on peut intenter devant le juge de paix les actions civiles pour réparation de diffamation verbale ou d'injures autrement que par la voie de la presse, ou pour rixe ou voie de fait; on porte devant lui l’opposition aux saisies faites par les employés pour les condamnations pôcu-
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niaires à raison des infractions aux lois de douanes, les contestations civiles relatives à l’application des tarifs d'octroi.
C'est au juge de paix que l'on doit demander, dans les limites de la somme pour laquelle il a le droit de juger, la permission de pratiquer une saisie-gagerie dans les cas où elle ne peut avoir lieu qu’en vertu de permission de justice. Sur la compétence et la procédure des justices de paix, Voy. encore Appel , degiiês de juridiction, Huissiers, Jugement.
En matière criminelle, les juges de paix sont officiers de police judiciaire : en cette qualité, on peut leur porter dénonciation des crimes et délits commis dans les lieux où ils exercent leurs fonctions habituelles, et Leur demander de faire Les actes d'instruction nécessaires; les chefs de maison peuvent les requérir de venir constater les crimes ou délits qui se commettent dans L’intérieur de la maison.
C’est devant le juge de paix, prononçant comme tribunal de police, qu’on est traduit £ raison des contraventions de police. On doit se rendre à son audience le jour indiqué, soit dans la citation par huissier, soit dans le simple avertissement qu'on peut recevoir et qui a pour avantage d’épargner des frais; faute de comparution, l'on serait condamné par défaut Si l'on a été cité devant un juge de paix incompétent, on peut demander et l’on doit obtenir, sous peine de nullité du jugement, à être renvoyé des poursuites: or voici, en matière de contraventions, les réglés de la compétence : les juges de paix connaissent exclusivement des contraventions de police commises dans l’étendue de la commune, chef-lieu du canton; des contraventions commises dans d’autres communes de leur canton par des personnes non domiciliées ou non présentes dans la commune, ou lorsque les témoins qui doivent déposer n’y sont pas résidants ou présents, compétence qui cesse d'être exclusive dans les cas de flamant délit, et qui peut alors être partagée avec les maires des communes ; des contraventions à raison desquelles la partie qui réclame demande une somme indéterminée ou excédant 15 fr. ; des contraventions forestières poursuivies à la requête des particuliers; des injures verbales; de l'action contre les gens qui font le métier de deviner et de pronostiquer , ou d’expliquer les songes ; des affiches, annonces, ventes, distributions ou débits d’ouvrages, écrits ou gravures contraires aux mœurs ; des contraventions que des lois spéciales soumettent & la juridiction des juges ae paix. Quant aux contraventions autres que celles qui viennent d’être énumérées, les juges de paix peuvent aussi en connaître dans toute l’étendue de leur canton , mais leur compétence n’est plus exclusive, c’est-à-dire que si , dans la commune non chef-lieu de canton où elles ont ôté commises, le maire a organisé son tribunal de police, ce dernier peut aussi être saisi de la contravention, ce qui arrive rarement, les tribunaux de police des maires n’étant en activité que dans un petit nombre de communes.
Les juges de paix peuvent être récusés , et pris à partie dans les cas déterminés par les Lois. Voy. Prise a partie , Récusation.
Soit qu’ils statuent comme juges civils, soit qu’ils prononcent comme juges de police , les juges de paix ont la police de leurs audiences, et peuvent prononcer des peines contre ceux qui leur manquent de respect. Voy. Audience, Délit d’audience (Code de proc. civ.,art. 1-58; Code d’instr. crim., art. 130 et suiv: Loi du ?5 mai 1838).
JUGEMENTS {Législation). Ceux de tous les tribunaux doivent être prononcés pabUqoenNBt, et
exprimer les motifs sur lesquels ils se fondent : on peut demander l'annulation de ceux qui ne constateraient pas l'accomplissement de ces formalités essentielles. Leur rédaction est soumise encore à d'autres conditions; il faut prendre l’avis des gens de loi pour savoir si ces conditions ont été suffisamment remplies, afin de ne pas risquer les frais d’un recours contre le jugement que l’ou prétendrait nul. Du reste . les fermes des jugements sont plus ou moins compliquées suivant les juridictions, et suivant les objets auxquels ils s'appliquent; il y a aussi des différences dans les délais durant lesquels ils doivent être rendus ou peuvent être attaqués, comme aussi dans les règles qui président à leur exécution. Voy. Arbitrage, Appel, Exécution, Saisi t , etc.
Jugements par défaut. Devant les tribunaux civils de première instance ou d’appui, où le ministère des avoués est nécessaire . on encourt la condamnation par défaut pour n'avoir pas constitué d'avoué, et Lorsque l’avoué constitué ne comparait pas, ou que ni la partie, ni son défenseur, ni son avoué, ne défendent sa cause. Dans les juridictions où le ministère des avoués n'est pas admis, la non-comparution de la partie ou de son fondé de pouvoirs fait encourir la condamnation par défaut , p. ex. devant Le tribunal de commerce, devant la justice de paix. Dans Les affaires de simple police, et dans celles de police correctionnelle qui n’entraînent pas emprisonnement, on est jugé par défaut, si on ne comparaît pas au jour indiqué par la citation. La personne condamnée par défaut a le droit de former opposition au jugement, dans les délais et suivant les formes déterminés par les Lois pour chaque espèce de jugement par défaut; si on fait encore défaut à l'audience où se juge l’opposition au premier défaut, le jugement ou arrêt rendu sur ce second défaut n’eat plus susceptible d'opposition.
Les jugements par défaut, non susceptibles d’être rendus en dernier ressort , peuvent être attaqués par la voie de l’appel, mais seulement après que les délais do l’opposition sont expirés.
Jugements interlocutoires et préparatoires. 11 y a une différence essentielle entre ces deux espèces de jugements rendus tous deux avant le jugement sur le fond; sont réputés purement préparatoires les jugements rendus pour l’instruction de la cause et qui ne tendent qu à mettre le procès en état de recevoir jugement définitif; sont réputés interlocutoires les jugements par lesquels un tribunal ordonne, avant de prononcer sur Le fond , une preuve , une vérification , une instruction qui préjuge le fond. La différence entre ces deux natures de jugement en produit une quant à la faculté de l’appel ; on ne peut appeler d’un jugement simplement p#paratoire qu’a près le jugement définitif et conjointement avec l’appel de ce dernier, appel dont le délai ne court qu’à
Partir de la signification du jugement définitif : appel est recevable alors même que le jugement préparatoire aurait été exécuté sans réserve. Quant au jugement interlocutoire, comme son résultat doit entraîner la décision du fond, on peut en appeler avant le jugement définitif. 11 est quelquefois difficile de' reconnaître si un jugement est interlocutoire ou simplement préparatoire, et par conséquent si on peut en appeler immédiatement ou sfil faut en ajourner l’appel jusqu’à celui du jugement définitif; sur ce point, on doit s’en rapporter aux avis des hommes de loi (C. de procéd. civ. , »rt. 451 . 45?). Voy. Appel.
JUILLET ( Calendrier de la campagne ). —Grande culture. Pendant ce mois on peut semer du colza, des navets en seconde récolte, et du sarrasin sur les terres où l’on a déjà fait une récolte de vesce.
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On continue de biner toutes les récoltes sarclées, comme dans le mois de juin. On récolte le colza et les navettes, la garnie et le pastel. On fait partout la moisson du seigle} on commence celle du blé dans une grande partie de la France. — C’est en juillet que I on Tait la seconde récolte de miel et qu'on prépare l’engraissement des dindons.
Jardinage. — l* Légumes. On s* me en pleine terre la laitue royale pour l’automne; la poirée, la ciboule et la rave, pour le mois d’août; les radis longs, gris et noirs, les chicorées pour l’automne et rniver; on sème aussi des épinards. On tord les fanes des oignons pour faire grossir les bulbes : on sème de la graine de poireau pour avoir du bon plant à repiquer en automne. Le céleri est butté de semaine en semaine pendant tout le mois, afin qu i! blanchisse successivement. On plante sur couches des concombres et en pleine terre des haricots, des pois carrés, des choux pour l’automne. On butte le céleri et on empaille les cardons. On récolte pendant tout le mois toutes sortes de légumes d'été, pois et haricots veits, choux -fleurs, salades diverses, radis, etc., ainsi que toutes les graines qui arrivent à matuiité. Vers la fin, on peut semer de l’oignon blanc hâtif pour le printemps suivant, et des fraisiers au pied des murs. — Si le temps est sec, le potager réclame des arrosages fréauentset copieux. Il est bon de songer à amonceler du fumier pour les couches de l’arrière-saison.
2* Fleurs. Les dahlias . les balsamines , les asters, les reines-marguerites, les soleils, les Œillets, les roses d’Inde et les roses trémières, fleurissent en abondance dans les parterres. Si les plus belles roses ont passé avec le mois de juin, on a encore les roses -noisette, les rosesoengale et les roses perpétuelles. Afin nue les massifs de rosiers greffés à haute tige août lu floraison est épuisée ne semblent pas trop nus et trop dégarnis, on transplante au pied de ces rosiers. des pétunias et des pélargoniums à fleurs rouges, dont les tiges, à mesure qu’elles s’allongent, sont rattachées à cell s des rosiers comme à des tuteurs. Ces deui plantes, mises en place au nied des rosiers dans la première semaine de juillet, y fleurissent jusqu'aux premières gelées de la fin de l’automne. Les bordures de thlaspi et de giroflée de Mahon fleurissent aussi en juillet. Pendant ce mois on met des tuteurs aux dahlias et aux grandes plantes qui craignent les coups de vent; on marcotte les oeillets, on relève les oinons et les griffes des fleurs dont les feuilles sont esséchées; on soigne les pépinières des fleurs d’automne, on ratisse, on tond, on élague et surtout on arrose.
3* Arbres fruitiers. On visite avec soin les espaliers et surtout les pêchers, pour palisser, pincer les branches qui s’emportent ou tirer en avant celles qui sont trop faibles; on découvre légèrement les fruits qui approchent de leur maturité; dans les temps secs un les mouille pour les attendrir et leur faire prendre couleur; on éclaircit au moyen de ciseaux à pointes linos les grappes de chasselas, en retranchant en moyenne un rain sur trois, et. vers la fin du mois, il convient éjà d’ensacher les plus lielleS grappes. Dans la pépinière on ratisse, on éhourgeonne pour former des quenouilles : on continue de grefier les sujets dont la sève était trop forte le mois précédent. — On cueille des fruits excellents de toute espèce : frai ses des quatre saisons, figues, abricots, pèches hâtives, prunes de Heine-Claude, de Monsieur, de Damas, de "aime Catherine, framboises, groseilles à grappes et à maquereau, cassis, quelques poires, etc. Les melons sont en plein rapport.
4* 7 ra raux d'intérieur. On profite de * abon-
I dance des œufs pour en faire une ample provision et de celle des fruits pour faire des confitures, des compotes, des conserves, des pâtes, des liqueurs (groseilles, cerises, abricots, pêches, framboises, etc.); on prépare de Teau de fleurs d’oranger, de l’eau vulnéraire; on récolte les jeunes graines de capucine pour les confire au vinaigre, etc.
JUIN ( Calendrier 4e la campagne). — Grande culture. C’est le moment de biner les pommes de terre et les récoltes sarclées, telles que betteraves, rutabagas, féveroles , mais, etc Pendant ce mois et le suivant, on fait les buttages, on ôte les mauvaises herbes et on ameublit la terre partout oû il est nécessaire. On sème les navets dans les terrains légers, le sarrasin dans un sol bien ameubli; on sème encore en pépinière des cardères qu’on transplantera en septembre dans une terre grasse et bien préparée. Vers la fin du mois, on fauche les prairies, le trèfle, la luzerne, les vesces; on coupe les sommités des fèves de marais, etc. — C’est en juin qu’on fait ordinairement la tonte des moutons; c’est aussi l’époque de la monte des brebis.
Jardinage. — l" Légumes. On continue les travaux du mois de mai , et l’on fait en sorte de ne manquer d’aucun des légumes de la saison. On sème pour l’automne des choux-fleurs, des brocolis, des navets, des choux à grosses côtes, de la chicorée, de la scarole, des haricots, des pois clamart, des carottes, etc. On replante poireaux, cardes, poirées, laitues, chicorées, scaroles, ciboules de février; on éclaircit les oignons, on œilletonne les artichauts; on plante les pois suisses, on rame les haricots, on récolte la graine de cerfeuil d’automne, de laitue crêpe verte, etc. On consacre h peu près toutes les couches à la culture des melons, et on en dresse de nouvelles pour les concombres tardifs.
2* Fleurs. Juin est surtout le mois des roses. Pour jouir pleinement de la floraison des rosiers, il faut les visiter chaque matin et couper avec des ciseaux la lige des roses qui ont passé fleur. C’est aussi l’époque de l’année oû les rosiers de toute espèce peuvent, avec le plus de chances de succès, être greffés sur églantier. Dans ce mois fleurissent les géraniums, les giroflées, les pensées, les lis, les pâquerettes et une foule de fleurs d’été. Les plants de balsamines, de pétunias, de reines-marguerites et des autres plantes d’ornement annuelles semées en pépinière sont mis en place dans le parterre à mesure qu’ils deviennent assez forts pour supporter la tiansplantalion. On relève les oignons ae jacinthes et de tulipes , ainsi que les griffes d’anémones et de renoncules, dès que leurs feuilles commencent à jaunir. Le jardinier doit être occupé constamment à mouiller les fleure et les nouvelles plantations, à couper les tiges des plantes herbacées dont la fleur est passée , en ne conservant q:e les porte-graines; il donne des tuteurs aux plantes fragiles et des rames aux niantes grimpantes; il fauche les gazons, ratisse les allées, bine les massifs et les bosquets.
3" Arbres fruitiers. On visite les espaliers et principalement les abricotiers et les pêchers, pour le palissage, le pincement et l’ébourgeonnement. Si, comme il arrive assez souvent, les pèches et les abricots ont nonô en trop grand nombre et que les arbres s en trouvent surchargés, il ne faut pas hésiter h en sacrifier une partie pour assurer le grossissement et la parfaite maturité du reste. Dans la pépinière on entretient la propreté par <les binages et des sarclages; on veille à ce que les arbres se forment bien ; on s’occupe des grelfes à fuire et notamment des greffes en écusson A œil poussant. — Tous les fraisiers sont en plein
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rapport, ainsi que les amandiers, les framboisiers, la plupart des cerisiers et quelques groseilliers. On voit mûrir quelques prunes et môme quelques poires, tandis que le fruitier possède encore 1 le bon Chrétien d’hiver et en pommes le Calville blanc, les Rainettes et la pomme de final.
4* Arbres d'agrément. Pendant ce mois et le | mois suivant les arbres et les arbustes ne réclament guère que la tonte et l’élagage. On en greffe aussi un grand nombre et notamment les rosiers.
5W travaux d'intérieur. En juin la ménagère peut s’occuper de la conservation des petits pois I et des fèves. On prépare le vinaigre à l’estragon, le vinaigre framDoisé, l'absinthe, l’eau de fleurs i d’oranger, l’eau de roses. On cueille toutes sortes j de piaules médicinales pour les faire sécher (ca- | momille, fumelerre, roses de Provins, eupatoire, etc ).
JUJUBES, Jujubier (Écon.domestiq. , Hyaiène). Le jujubier, communément répandu dans la Provence et le Languedoc, ne prospère pas, en j France, hors de la région des oliviers. Les ju- J jubés, qui sont le fruit de cet arbre, parviennent à maturité au mois de septembre. Elles sontcon- j sommées fraîches dans le pays , ou bien desséchées pour être conservées. Dans ce dernier cas, on les j expose au soleil sur des claies et sur des nattes de paille, jusqu à ce qu’elles soient ridées et séchées. En cet état, elles sont employées pour préparer des décoctions salutaires relies procurent un soulagement immédiat dans les cas de gravelle et autres affections douloureuses des voies urinaires; par leur mucilage doux, elles apaisent les irritations de poitrine et calment les toux opiniâtres. C’est aussi avec une décoction de jujubes, à laquelle on ajoute de la gomme arabique et du sucre, qu’on prépare la pdf« de jujubes , l’une des meilleures pâtes pectorales.
JULIBIUZ1N ( Horticulture ). Voy. Acacia.
JULIENNE ( horticulture ). On cultive dans les jardins un grand nombre de variétés de cette plante, toutes di fié rentes de couleur, de grandeur et de forme. L’espèce commune, la Julienne ; des jardins , dite aussi Bdton d'argent , Cassolette , Giroflée des dames ou G. musquée , a des fleurs ordinairement blanches, quelquefois purpurines ou violettes, et toujours tiès-odorantes. Elle se plaît dans toute espèce de sol, mais particulièrement dans une terre fianche et substantielle. Elle se multiplie, soit de semis faits & l'automne ou au printemps, soit de boutures ou par des éclats de vieux nieds. Les boutures so font pendant l’été, en pleine terre, au nord; il faut les arroser souvent et les repiquer pendant l’hiver. Il existe une variété jaune, dite Julienne Barbarie.
La Julienne ou Giroftée de Mahon est une petite plante oui produit un très-grand nombre de fleurs : on la sema très serrée, dans tous les terrains, en ! bordure ou en touffes. Pourvu qu’on la coupe au niveau du sol avant qu’elle ait formé sa graine, elle est remontante; on peut en obtenir une seconde et môme une troisième floraison dans le cours de l’été.
Julienne (Cuisine). On prend 3 ou 4 carottes, autant de navets, r> ou 6 poireaux, autant d’oignons, un cœur de céleri. On coupe les oignons en deux, puis en tranches et en demi-c> rcle, et les racines en filets minces et à peu près de la longueur de 0,n,02 ou 0",03. On passe tous ces légumes sur le feu dans du beurre frais pendant 10 minutes, en les remuant sans cesse, et, lorsqu’ils sont légèrement colorés, on y môle un a poignée de laitue, autant d’oseille, moit.é moins de cerfeuil sans les branches, et, si l’on veut, un petit morceau de sucre. On mouille avec du bouillon en suffisante quantité, en ajoutant un peu de
jus, si on le peut, et on fait bouillir à petit feu pendant une heure. 8 ou 10 minutes avant de servir le potaue, on y ajoute, si la saison le permet, une cuillerée à bouche de petits pois et autant de pointes d’asperges blanchies à l’eau bouillante. Ce potage se sert également sans pain ou avec des croûtons.
La julienne an maigre se prépare de la môme manière, si ce n’est qu’on la mouille avec un bouillon maigre, p. ex., avec la cuisson de pois secs . et en ajoutant un peu de purée de ces pois.
JUMELLES. Voy. Étangs.
JUMENT, Jument mulassière, Jument poulinière, etc. (Animaux domestiques). Voy. Haras, Cheval, Mulet, Part et Poulain.
JUPONS (Écon. domestiq.). Pour la confection des jupons destinés à être portés pendant l’hiver, on emploie principalement le piqué pluclieux, la flanelle, la finette : on peut encore, pour le même usage, acheter chez les bonnetiers des jupons tout confectionnés, soit en tricot de laine À mailles doubles ou simples, soit en tricot de coton uni ou gaufré. On fait aussi des jupons ouatés qu’il faut choisir de préférence de couleur noire et plutôt en soie qu’en toute autre étoffe. Pour les jupons plus légers, portés pendant la belle saison, on emploie le piqué non plucheux, la percale unie ou à baguettes, et quelquefois le brillanté. On fait des jupons à volants: on en fait aussi avec plis ou broderies dans le bas. La mode , nui n’est pas toujours d’accord avec les règles de l'hygiène et du bon sens, a généralement adopté lès crinolines et les jupons à cercles : ces derniers doivent être choisis de bonne qualité et bien conditionnés, c.-à-d. que les cercles seront d’un assez bon acier pour êtie très-souples et céder, sans se casser ni se déformer, aux diverses pressions qu’ils éprouvent.
Pour confectionner un jupon avec une étoffe quelconque, on taille dans cette étoffe plusieurs lés de la hauteur voulue, et on les coud ensemble par des points devant entremêlés de points arrière (Voy. Couture). On laisse une fente dans le haut à la partie postérieure du jupon, et dans le bas on fait un ourlet. Le jupon doit être raccourci, c.-à-d. busaué à la partie de devant; le haut est froncé. Enfin, on taille à part une ceinture qui doit être en pointe et en biais sur le devant, et qu’on attache au jupon par une couture solide; au milieu de la ceinture, sur le devant, on pratique une boutonnière qui s’adapte à l’agrafe du corset.
JURÉ. Voy. Jury.
JURIDICTIONS (Droit). Les contestations administratives, c.-à-d. celles qui s’élèvent entre l’administration d’une part^et un particulier ou plusieurs particuliers d’autre part, ne sont poiut ilu ressort des tribunaux civils. Elles doivent être portées, suivant la nature des faits ou leur importance, devant le maire, le sous- préfet, le préfet ou le ministre; devant le conseil ue préfecture ou le conseil d’État; devant le conseil académique ou le conseil supérieur de l’instruction publique, le conseil de révision, le conseil des prises, les conseils d’administration, etc. (Voy. ces mots). — Les contestations civiles , c.-à-u. entre partij culiers, se portent devant la justice de paix, le tribunal de !'• instance, les cours impériales, la Cour de cassation; s’il s’agit de commerçants et j de faits de commerce, devant les tribunaux de commerce. — Les contraventions , délits et crimes , se portent devant les lundicltons criminelles , le tribunal de simple police , le tribunal correctionnel, la Cour d’assises. — A cette nomenclature, j il faudrait encore ajouter les juridiction* spé- 1 ciales, telles que les conseils de guerre pour les
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militaires, les tribunaux maritimes pour les marins, la haute Cour de justice pour les sénateurs et grands dignitaires de l'Êtat, etc.
JURISCONSULTE ou Avocat consultant. Voy, Avocat et Consultation.
JURY, Juré (Législation). Le jury est appelé à connaître des crimes soumis au jugement des cours d'assises. — Les conditions exigées pour faire partie du jury sont que les jurés soient au moins âgés de 30 ans accomplis , et qu’ils jouissent de tous leurs droits politiques, civils et de famille. Sont incapables d'être jurés : les faillis non réhabilités, les interdits, les condamnés à des peines afflictives ou infamantes, même h trois mois de prison. Ne peuvent être jurés : les domestiques et serviteurs à gages, les individus ne sachant ni lire ni écrire en français. Les fonctions de juge, de ministre d’un culte reconnu par l’Etat, d’instituteur primaire, de militaire en activité, de préfet, de maire, ue député, etc., sont incompatinles avec celles de juré. Les septuagénaires et les citoyens occupés pour vivre à un travail manuel et journalier, sont dispensés. Peuvent être dispensés momentanément ceux qui remplissent une mission pour le service de Tfitai.
La liste annuelle des jurés est dressée nar les préfets. Il est également dressé une liste ae jurés suppléants choisis parmi les jurés de la ville où se tiennent les assises. — Dix jours au moins avant l’ouverture des assises, le premier président de la Cour impériale, ou le président du tribunal du chef- lieu judiciaire, dans les villes où il n’y a as de cours d’appel, tire au sort en audience pulique, sur la liste annuelle, les noms de 36 jurés qui forment la liste de la session. Quatre jurés suppléants sont tirés en outre sur ta liste spéciale. Un extrait de la liste ainsi tirée au sort est notifié à chacun de ceux qui y sont compris ; cette notification est faite par le préfet, qui emploie ordinairement à cet effet un gendarme, au moins huit jours avant celui où la liste doit servir. Ce jour est mentionné dans la notification qui contient sommation de se trouver à la Cour a'assises au jour indiqué. SI la personne à qui la notification a été faite ne s’est pas trouvée présente pour la recevoir, elle est laissée au domicile ainsi oue chez le maire ou adjoint qui est tenu d’en donner connaissance au juré aésigné. Tout juré qui ne se trouve pas présent au jour et à l’heure qui lui ont été indiqués dans la notification on qui se retire avant l'expiration de ses fonctions est condamné par la cour à une amende de 200 à 500 fr. pour la première fois, de 1000 fr. pour la deuxième, et ae 1500 fr. pour la troisième fois. Cette dernière fois, il est, de plus, déclaré incapable d’exercer à l’avenir les fonctions de juré. Les jurés peuvent présenter des excuses qui sont appréciées par la cour.
Au jour indiqué, et pour chaque affaire, rappel des jurés non excusés et non dispensés e-d fait avant l’ouverture de l’audience, en leur présence. Le nom de chaque juré qui répond à l’appel est déposé dans une urne. L’a cusé premièrement ou son avocat . et ensuite le ministère public récusent tel juré qu’il leur convient, à mesure que les noms sont appelés. Les jurés ne peuvent proposer eux mêmes leur propre récusation. Les récusations cessent lorsqu’il ne reste plus que douze jurés, nombre nécessaire pour former le jury. Le iury de jugement est formé dès que douze noms des jurés non récusés sont entrés dans l’urne; à partir de ce moment, les jurés dont les noms viennent d’ètre désignés par le sort sont obligés de remplir jusqu’au bout leurs fonctions. — Lorsque la cour entre en séance, les douze jurés sont placés dans l’ordre désigné par le sort, sur des sièges séparés
du public, des parties et des témoins, eu face de l’accusé. Le chef du iury est celui dont le nom est sorti le premier de l’urne, à moins que les jurés n’en choisissent un autre qui accepte cette nomination. Avant Fouverture des débats , le président fait prononcer à chaque juré le serment d’examiner avec attention, et de prendre une décision suivant la conscience et l’impartialité. Les jurés peuvent, pendant le cours des débats, noter ce
ui leur paraît important; ils peuvent aussi , pen-
ant rinterrogatoire, prier le président du poser certaines questions, soit aux témoins, soit à l’accusé.
Les débats terminés, le président remet an chef du jury les questions écrites résultant de l’acte d’accusation et des débats; l’acte d’accusation et les autres pièces prescrites par la loi lui sont également remises. Les iurés se retirent alors dans leur chambre pour y délibérer. Ils ne peuvent en sortir sons aucun prétexte qu’après avoir arrêté leur déclaration. Le juré contrevenant peut être puni par la cour d’une amende de 500 fr. Le vote des jurés se fait au scrutin secret, tant sur le chef principal de l’accusation et sur les circonstances aggravantes que sur l’existence de circonstances atténuantes. La décision du jury est formée à la simple majorité des voix (7 voix au moins contre 5 au plus). Cette majorité est déclarée par le jury, sans que le nombre des voix puisse être exprimé, à peine de nullité. Les jurés rentrent ensuite dans l’auditoire et reprennent leurs places. Sur la demande du président touchant le résultat de leurs délibérations, le chef du jury se lève et, la main placée sur le cœur, il dit :
« Sur mon honneur et ma conscience, devant Dieu et devant les hommes, la déclaration du jury est : « Sur la première question , Oui Toc cusé est coupable, ou Non , raccusé n’est pas coupable. » Cette déclaration du jury est signée par le chef et remise par lui au président, toujours en présence des jurés. La décision des jur& est absolue et n’est soumise à aucun recours. Cependant, si elle était obscure, ambiguë, irrégulière, le président de la cour pourrait renvoyer les iurés dans leur chambre pour rectifier leur délioération; dans le cas où l’accusé serait reconnu coupable, si la cour était convnincue que les jurés, bien qu’ayant observé les formes, se sont trompés au fond, elle déclare qu’il est sursis au jugement et renvoie l’affaire à la session suivante, pour la soumettre à un nouveau jury dans lequel ne doit entrer aucun des jurés ayant pris part à la première décision.
On ne peut être contraint k remplir les fonctions de juré plus d’une fois en trois ans.
Jürt d'expertise, — d'expropriation. Voy.
Experts et Expropriation.
Jury kêdical (pour la réception des officiers de santé). Il a été aboli par un décret du 22 août 1854. Voy. Officier de santE.
JUS de fruits (Éeon. domest.). Les fruits qu’on emploie le plus habituellement pour en exprimer et conserver le suc ou le jus, sont les groseilles, les framboises, les cerises, les coings. Tes citrons et les oranges (Voy. ces mots). I*our filtrer le jus de ces fruits, on le verse par parties sur un carré de flanelle fixé par les quatre coins aux angles d*un petit châssis en bois. Le jus s’écoule dans une • terrine placée au-dessous. Après cette opération, on le verse dans une bassine pour le faire bouillir, puis, à l’aide d’un entonnoir on le met dans des bouteilles qui auront été préalablement chauffées au bain-marie pendant vingt minutes, et qui seront ensuite parfaitement bouchées. On peut fttire chauffer les bouteilles au bain marie vides ou i remplies d’eau ; dans ce dernier cas on vide l’eau
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qu’elles contiennent au moment où l’on se dispose À y mettre le jus. — Ces jus de fruits, soigneusement conservés, peuvent être employés, à toutes les époques de l'aimée, pour faire des gelées, des glaces, des sirops et d'autres boissons agréables. Les rafraîchissements pour les bals et les soirées, préparés avec l’eau convenablement sucrée et dans laquelle on mêle les jus de fruits, sont bien supérieurs en saveur et en parfum aux sirops étendus d’eau dont on fait ordinairement usage.
Jus de cerises, de citions, de coings , de framr boises, de groseilles, d'oranges. Voy, ces mois.
Jus d'herbes (Médec. domest.) On ne les prépare qu’à une certaine époque de l’année , lorsque les plantes sont fraîches, et principalement au printemps. On met dans un mortier cle marbre les plantes fraîches dont les sucs doivent fournir les jus d’herbes, et, après les avoir exactement pilées, on les presse dans un linge pour sépare: toutes les parties herbacées, et on verse le suc sur un # filtre placé dans un entonnoir; le liquide qui s’écoule dans un vase placé au-dessous est le jus d’herbes clarifié. La dose la plus ordinaire de sucs d’herbes qu'on prend le matin , à jeun, est de GO à 120 gr. On ne doit les préparer que pour un jour, c.-à-d. la veille pour le lendemain; de cette manière la filtration, qui exige assez de temps, s’opère pendant la nuit. Quant à l’usage plus ou moins prolongé de ce remède , il faut suivre à cet égard les prescriptions d’un médecin.
Yoici quelques renseignements sur les principaux jus d'herbes.
Jus d herbes amers , apéritifs : fometerre, chicorée sauvage, pissenlit; parties égales de chacune de ces plantes. On en fait usage dans les affections biliaires.
Jus d'herbes amers , toniques : véronique, petite centaurée, trèfle d’eau; parties égales de chacune de ces plantes. Ils sont utiles dans les cas de débilité.
Jus d’herbes antiscorbutiques : cochléaria, beccabunga, cresson; parties égales de chacune de ces plantes. Bons pour dépurer le sang.
Jus d’herbes aromatiques : sauge, menthe, mélisse ; parties .égales de chacune de ces plantes. Bons dans les faiblesses d’estomac.
Jus d'herbes rafraîchissants : laitue, pourpier, scorsonère, poirée: parties égales ae chacune de ces plantes. Utiles pour combattre réchauffement.
Jus DE RÉGLISSE. Voy. RÉGLISSE.
Jus de viande (Cuisine). Il faut d*abord garnir d’oignons coupés en tranches le fond d’une casserole assez profonde; ensuite, sur ce lit d’oignons mettre toutes les graisses de bonno qualité qu’on peut avoir à sa disposition, telles que parures de lard , graisses de bœuf ou de mouton ; enfin , sur ces graisses, placer les viandes qu’on Yeut employer, bœuf, mouton ou veau, d’abord les plus gros morceaux, ensuite les parures de côtelettes, jarret de veau, issues de volailles, puis quelques carottes coupées en deux, un bouquet garni, deux ou trois gousses d’ail, quatre ou cinq clous de girofle, une cuillerée à pot de bouillon ou la même
Suantité d’eau chaude, mais alors il faut ajouter u sel. On couvre la casserole de manière qu’elle soit bien exactement fermée par le couvercle, et on la place sur un fourneau dont le feu soit assez ▼if pour faire suer les viandes le plus tôt possible; on pique avec la pointe du couteau les plus gros morceaux, afin de faciliter la sortie aes sucs. Lorsqu’on juge que les viandes ont rendu tout leur jus et que celui-ci, suivant l’expression consacrée, commence à chanter, en s'attachant au fond de la casserole, il faut diminuer le feu et
• couvrir le fourneau d’un peu de cendres. Le jus, en se caramélisant avec la couche d’oignons, doit former une glace dont l’arome, en venant affecter i agréablement l’odorat, avertit que l’opération tou che à son terme : c’est alors le moment de sur- : veiller avec le plus grand soin cette opération j dont le succès peut être compromis par quelques minutes de plus ou de moins. Quand on n’a pas assez d’habitude pour juger par un simple coup d’œil si le jus est arrivé à son point convenable, il faut employer le procédé suivant : on incline doucement la casserole au-dessus d’une assiette, en ayant soin de retonir les viandes au moyen d’un couvercle et sans les déranger, autant que possible; si la graisse qui s’écoule est trouble, on doit remettre la casserole sur le feu , puis renouveler la même expérience deux minutes après, pour U recommencer ainsi de deux minutes en deux minutes jusqu’au moment où la graisse qu’on laisse écouler sort claire et limpide. Alors l'opération est terminée, le jus est fait. On le dégraisse avec soin, et on le mouille d’abord modérément avec une bonne cuillerée de bouillon ou d’eau chaude : on laisse ainsi pendant cinq minutes se détacher la glace qui s’est formée, et puis on mouille plus largement, toujours avec du bouillon ou de 1 eau chaude, de manière à remplir à peu près la casserole. Deux heures suffisent
rour l’opération , si l’on n’a employé que des dôris et aes parures de viandes, et quatre heures sont nécessaires si ce sont de gros morceaux. On tient la casserole sur l’angle du fourneau pour écumer le peu de graisse qui pourrait encore se former, et enfin on passe le jus au tamis, une serviette par-dessous. Le jus de viande est d’un fréquent usage en cuisine , soit pour corser les potages, soit pour marquer les sauces.
JUSQUIAME {Hygiène). La jusquiame notre qui croît naturellement patmi les décombres et sur les berges des fossés est un poison narcotique fort dangereux. Ses jeunes pousses peuvent être facilement confondues avec le pissenlit, dont elles no se distinguent que par leur odeur fétide. Dans un cas d’empoisonnement par la jusquiame, il faut se hâter ue faire prendre au malade de la limonade édulcorée avec du sirop de gomme et de la crème de tartre, et si le médecin tarde à venir, on pourra ajouter & ce traitement quelques lavements purgatifs.
JUSTICE (Ministère de la) , place Vendôme, 13, et rue de Luxembourg, 36. — Les demandes d’audiences particulières doivent être adressées par écrit au ministre avec indication de l’objet dont on désire l’entretenir. Au cabinet particulier se rattachent les affaires non attribuées à aucun bureau. — Le secrétaire général donne des audiences particulières aux personnes qui en font la demande par une lettre indiquant robjet dont elles veulent Pentretenir. Le public n’est pas, en général, admis dans les bureaux; il est reçu par les directeurs. les vendredis de 2 à 4 heures. Le bureau des légalisations est ouvert tous les jours non fériés, de midi à 2 heures.
Du secrétariat général dépendent : la direction spéciale du personnel des cours et tribunaux, la discipline de la magistrature; le personnel de r&dministration centrale; les nomiuations dans la Légion d’honneur; les honneurs et préséances. — S’adresser à la din'ston et au bureau du personnel, pour le personnel des cours, tribunaux et justices de paix; la magistrature de l’Algérie et des | colonies; les registres de pointe: les mesures dis* i ciplinaires ; les congé», les greffes; — au bureau de V enregistrement et des légalisations , pour les . renseignements , et pour la légalisation des actes I civils et judiciaires pour les colonibs et l’étranger;
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— au bureau des archives , pour la communication desdocumenlsconservésauxarchivesdu ministère.
Direction des affaires civiles et du sceau. S'adresser : au !•* bureau, pour les commissions rogatoires, les conflits, la publication des jugements en matière d’absence et de succession en déshérence; les questions d’organisation judiciaire et de législation civile ou commerciale: la création de tribunaux de commerce, de justice de paix, de chambres temporaires dans les cours impériales et les tribunaux de première instance; les tableaux d’avocats; l étal civil; — au 2* bureau, pour les naturalisations, l’admission des étrangers au domicile en France; la réintégration dans la qualité de Français; l'autorisation de servir à l’étranger: les dispenses d’âge, de parenté et d’alliance pour mariage: les changements et additions de noms: les majorats et dotations: le règlement, la réduction et la remise des droits de sceau: le Journal des savants; le personnel et la discipline des référendaires au sceau de France;
— au 3* bureau, pour le régime, l’organisation et la discipline du notariat, la création et suppression de résidences notariales; — au 4* bureau , pour le personnel des avocats à la Cour de cassation, des avoués près les cours impériales et les tribunaux de première instance, des commissairespriseurs, des nuisslersetdes gardes du commerce; la police et la discipline ; la création et suppression d’offices ministériels.
Direction des affaires criminelles et des grâces. S'adresser au ]*r bureau pour les poursuites des crimes, délits et contraveutions; les demandes en règlements de juges et en renvoi pour cause de suspicion légitime; la mise en jugement des agents du gouvernement; les questions relatives aux tribunaux militaires et maritimes; l’examen et l’exécution des conventions concernant l'extradition des malfaiteurs; les commissions rogatoires; les questions de compétence criminelle; les questions relatives aux frais de justice; — au 1
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2* bureau, pour les recours en grâce et en commutation de peine: les réhabilitations: les grâces collectives accordées annuellement; — au 3* bureau, pour la préparation des comptes rendus de l’administration ae la justice, et ki réunion des statistiques judiciaires publiées à l’étranger.
Directûm de la comptabilité et des pensions. S’adresser au l*f bureau pour ce qui concerne la formation des comptes et budgets; la répartition des crédits législatifs : les demandes de fonds, ordonnancement de toutes les dépenses du personnel et du matériel sur le continent et en Algérie; les menues dépenses des cours et tribunaux ; l’examen des droits à la retraite; la liquidation et mise en payement des pensions; les allocations de secours aux anciens magistrats, aux anciens employés de la chancellerie et à leurs veuves et enfants; le matériel du ministère: — au 2* bureau, pour la vérification, la régularisation et l’ordonnancement de tous les fra.s de justice faits en matière criminelle, correctionnelle et de simple police. »
Le conseil d’administration, qui se tient au moins une fois par semaine, examine, sur le rapport des chefs ae service qui en sont membres, et après qu’elles ont été élaborées par les bureaux, les afTaires principales relevant du ministère de la justice.
A ce ministère sont attachés les référendaires au sceau, chargés exclusivement de poursuivre la délivrance des lettres-patentes relatives aux collations de litres; de former les demandes concernant les majorais et dotations; de verser au Trésor les droits de sceau dus pour les demandes de changement de nom, de naturalisation, admission à domicile, dispenses pour mariage, etc.
L’imprimerie impériale dépend du ministère de la justice. Voy. Imprimerie impériale.
Justice militaire. Voy. Tribunaux militaires et Etat ne siEge.
1 Justice de paix. Voy. Juge de paix.
K. — Cette lettre, sur les anciennes médailles des empereurs, signifie Constantin , et dans les inscriptions du moyen âge, Karolus (Charles). K est l’abréviation de kilogramme ou de kilomètre: mais, pour éviter toute méprise, on écrit dans le premier cas kilogr., et dans le second, kil. ou kilom. — K est la marque des monnaies françaises frappées à Bordeaux.
KALÉIDOSCOPE ( Jeux d’enfants). Voici de quelle manière sont disposées les différentes parties de cet instrument, qui est un joli jouet aont les effets sont bien connus de tous les enfants. Dans un tube de métal ou de carton noirci inté rieurement sont placées deux lames de verre couvertes sur leur seconde surface d’un vernis noir, ou simplement doublées de papier noir. Ces deux lames sont plus ou moins inclinées l’une à l’égard de l’autre, ou, en d’autres termes, elles forment ensemble un angle de 43 degrés environ, et sont maintenues d’une manière fixe dans cette position. L’une des extrémités du tube est Tonnée par une lame de verre blanc recouverte d une lame de carton qui est percée à son centre d’une petite ouverture servant d'oculaire, c.-â-d. que c’est 1& qu'on applique l’œil pour regarder. A l’autre extrémité du tube est un espace, une certaine capacité comprise entre deux lames de* verre, dont l'une, qui est un verre transparent, est placée à l’intérieur, et l’autre, qui est un verre dépoli,
est placée à l’extérieur et ferme le tube. C’est dans cette capacité que doivent être placés les objets les plus divers, en petits fragments : verres colorés et de toute nuance, petites feuilles de plantes,
fietits morceaux de dentelles et de papiers de coueur, petits coquillages, etc.
On prend dans la main l’instrument ainsi confectionné, et, en le plaçant dans une position presoue horizontale, l’extrémité étant tournée du côté de la lumière, on applique l’œil à l’oculaire : les petits objets viennent se réunir dans l’angle formé par les deux lames de verre, ils se reflètent dans toutes les deux, et, comme on les voit en même temps dans la boîte transparente, on aperçoit plusieurs images des objets disposés de la même manière. On n’a qu’à agiter un peu l’instrument et à regarder de nouveau : les dessins sont changés, et on peut ainsi à chaque instant varier ses surprises. En effet, la plus légère agitation de l'instrument suffisant pour déplacer les objets renfermés dans la capacité vitrée, la multiplicité et la variété des dessins qu’on peut produire son! pour ainsi dire infinies; mais en même temps, ii est bien rare qu’on reproduise un dessin qu’on a déjà obtenu.
Les enfants peuvent confectionner eux-mêmes cet instrument dont la construction n’exige ni da grands efforts de travail, ni de grandes dépenses, ni surtout de nombreux matériaux : deux lames
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•le verre qu’on courre de papier noir sur l’une de leurs surfaces; un tube de carton fermé à Tune de ses extrémités d'abord par une lame de verre blanc, ensuite par un petit couvercle de carton percé d’un trou; deux verres, dont l’un transparent et l'autre dépoli, destinés à former la capacité qui renferme les petits objets; voilà tout ce qu’il faut pour fabriquer un kaléidoscope, au moyen duquel on se crée un amusement aussi agréable que varié, et qui peut au«si avoir une certaine utilité en fournissant aux jeunes biles de iolis modèles de dessins pour leurs travaux de broderie et de tapisserie.
KALMIE ( Horticulture ). Cet arbuste est souvent cultivé dans les jardins pour la beauté de ses grandes fleurs roses qui anparaissent en juin. Les racines délicates de la kalmie demandent la terre de bruyère; mais cet arbuste croît à toutes les exposit’ons. et ne craint pas les gelées. On le multiplie de graines, semées au printemps dans des terrines, ou de marcottes faites à la même époque , et qui souvent restent deux ans en terre sans prendre racine. On distingue : la Kalmie glauque, la K. à feuilles étroites et la K. à feuilles a* olivier .
KANGOUROU (Animaux domest.). La Société impériale d’acclimatation a proposé une médaille d‘or de la valeur de I0U0 fr. pour la domestication et la multiplication en Europe d’une grande espèce de kangourou. •
KANNE. (Mesures). Mesure de capacité. Voy . Suède et Saxe.
KARAT (Monnaies). Voy. Egypte.
Karat (Poids). Voy. Diamants.
KARI (Cuisine). La poudre de kari qu’on emploie en guise de moutarde pour relever le goût îles sauces et des mets se prépare de la manière suivante : après avoir pilé séparément ISS gr. de piment enragé, et Ion gr de racine de curcuma, et avoir passé ces substances à travers un tamis fln, on les mélange et on y ajoute 16 gr. de poivre tin, 2 gr. <le girofle et 4 gr. de muscade en poudre. On conserve cette poudre dans des flacons de cristal bien bouchés. On peut aussi l’incorporer dans de bon vinaigre blanc et la conserver de la même manière.
Kari. Voy. Riz a l’indienne et Sau£e indienne.
KAR1KAL (Postes). Les correspondances sont expédiées par les mêmes voies et aux mêmes conditions que pour Pondichéry. (Voy. Pondichéry).
K A VIA R (Cuisine). Les œufs d’esturgeon ou katiar nous arrivent ordinairement de Russie et tout préparés. Cependant, si l’on a l’occasion d’avoir u ii esturgeon nouvellement pêché et rempli d’œufs, voici comment se fait cette préparation. On met les œufs dans un vase plein d’eau et on les bat avec un fouet afin d’en séparer les fibres; on les déposé ensuite sur un tamis destiné à passer la farine. On les remet alors dans une nouvelle eau et on continue à les battre, en changeant l’eau à plusieurs reprises jusqu’à ce qu’il ne reste plus de fibres; on laisse égoutter sur un tamis, et, après avoir assaisonné de sel et de poivre, on mêle bien le tout et on le dépose sur un linge qui doit être lié ensuite en forme de nouet. Quand le kaviar a égoutté pendant 24 heures , on peut le servir avec des tranches de pain grillé et des échalotes hachées.
KERMÈS (Hygiène). L’insecte hémiptère qu’on trouve en France sur certaines espèces de chêne et qui est connu sous les noms de kermès et de graine d écarlate, ne sert pas seulement à teindre en cramoisi les laines et les soies; on l’emploie aussi comme cordial et on obtient, en pilant ces insectes dans un mortior, un suc qu’on dit propre à arrêter les vomissements.
Kermès. Liqueur. Voy. Alkermès.
KETMIE comestible ou Gombaup (Écon. dom.). Cette plante de l’Amérique méridionale est cultivée dans nos colonies pour ses capsules dont on fait, quand elles sont jeunes et tendres un ragoût liquide et visqueux très- recherché des créoles. Eu France, on l’a proposée à plusieurs reprises comme succédanée du café, qu elle peut remplacer en effet avec tout autant d’avantage que le gland doux ou autre produit végétal analogue.
Ketmie des jardins. Voy. Mauve en arbre.
KILO , Kilogramme , Kilolitre , Kilomètre. Voy. Métrique (système).
KING’S-CllARLES. Voy. Épagneul et Chien.
KININE. Voy. Quinine.
KINK1NA. Voy. Quinquina.
KIRSCH, Kirsch wasser. Kirschenwasser (Écon. domest.). Pour obtenir cette liqueur telle qu’elle est préparée dans les localités où l’on procède le mieux à sa fabrication, il faut se procurer une certaine quantité de merises et de cerises communes bien mûres, ou môme de merises seules, et, après avoir broyé une petite partie du fruit pour en concasser les noyaux , on met le tout dans un tonneau d'une capacité convenable et qu’on ne remplit qu’aux deux tiers. Ce tonneau, outre la bonde, est muni, sur le c‘té, d’une large ouverture ou portière. On place le bondon sut la bonde, sans le frapper, et on laisse la fermentation s’opérer: quand elle est suffisamment activée, on frappe le bondon de maniète à intercepter toute communication de l’air avec l’intérieur du tonneau, et ce n'est qu’au bout de 6 semaines ou 2 mois qu’on procède à la distillation (Voy. Distillation). Quand ce moment est venu, on ouvre la portière du tonneau, et l’on en retire tout le fruit pour le verser avec son jus dans un alambic (Voy. Alambic), qu'on place directement sut le feu, en ayant soin , au moment où la distillation va commencer, de bien remuer le fruit et le jus. Il faut à peu près 3 heures pour distiller une quantité moyenne de 60 litres de merises qui donnent de 4 à 5 litres de bon kirsch. Le résidu, mélangé avec une nouvelle quantité de fruit, peut encore être soumis à la distillation et fournir une liqueur d'assez bonne qualité. Dans les pays où les merises et les cerises communes sont très-abondantes, la distillation appliquée à ces fruits, que bien souvent on laisse perdre faute de savoir comment en tirer parti , est une industrie que les habitants des campagnes pourraient facilement pratiquer et qui leur donnerait des bénéfices assez importants.
Kirsch de ménage. Après avoir concassé une certaine quantité de noyaux de cerises, on les laisse infuser ainsi que leurs amandes dans de l’eau-devie, jusqu'au temps de la pleine maturité des abricots. Alors on ajoute au mélange des noyaux d’abricots, sans les amandes, on laisse encore infuser pendant 2 mois, puis on filtre la liqueur et on la met en bouteilles.
KISS1NGEN (Eaux minérales) . Kissingen est une ville de Bavière, de 2000 hab., située dans la Franconie inférieure, à 186 mèt. au-dessus du niveau de la mer, sur la Saale. Les sources principales, le Rakocsy . le Pundur , le Marbrunnen, le So ‘lensprudel, jaillissent à peu de distance : elles sont salines et ferrugineuses; leur température varie de lo à 19®. Ces eaux sont surtout efficaces contre les affections abdominales , quand il s’agit de combattre l’état saburral des premières voies, ainsi que l'atonie et la débilité de 1 intestin : elles offrent encore une médication puissante pour le* maladies du foie , les leucorrhées et .a goutte ; on les prend en bains et principalement en boisson. 6000 baigneurs environ fréquentent annuellement cette station : la saison dure du 16 juin au 16 sep-
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tembre. Chaque baigneur paye pour la saison une somme de 3 fl, et pour chaque membre de sa famille, 45 kr. Les artisans et les paysans payent 1 fl. , 30 kr. et 24 kr. Un bain de gaz coûte de 9 à 15 kr. ; un bain de saumure (scolbad), de 21 à 48 kr. ; un bain de rivière, de 12 à 18 kr.
Pour se rendre de Paria à Kissingen, tl faut d'abord gagner Francfort-sur-le-Mein, chemin do fer de l'Est; trajet en 20 h., prix : 1™ cl., 79 fr. 65 c. , 2* cl. . 57 fr. 38 c. A Francfort, on prend le chemin ae fer bavarois jusqu’à Schweinfurt; trajet en 5 h., pour 7 fl. 12 kr. et 4 fl. 48 kr. Kissingen est à 3 milles de Schweinfurt. Une diligence y conduit en 2 h. 3/4 pour 1 fl. 44 kr. — .V. B. On peut aussi s’arrêter à Würzbourg, mais le trajet en diligence est plus long. On peut encore se rcudre à Kissingen par le chemin de fer du Nord, en passant par Cologne, Hamm et Gotha.
On trouve A Kissingen des hôtels bien tenus et de bonnes pensions. Le prix d’une chambre Tarie selon l'époque de la saison et le nombre des baigneurs. En moyenne, il est de 5 à 10 fl. par semaine. On dîne* généralement A table d’hôte (1 fl., vin non compris, 48 kr. et même 36 kr.); on déjeune dans sa chambre ou dans son hôtel. Le soir, on soupe A la carte.
La vie est ainsi réglée à Kissingen : le matin, de 6 A 8 h., on boit et on se promène aux sons de la musique ; de 8 à 1 h. , on déjeune et on 9e baigne ou on se repose ; à 1 h. , on dîne ; après le dîner, on prend le café sur la promenade, puis on se promène, car l’exercice est recommandé; entre 7 et 8 h , on se rassemble sur la promenade pour causer et entendre de la musique ; enfin , on soupe, et, à 10 h., tout le monde est couché.
Les environs de Kissingen sont agréables. On trouve facilement de* chevaux et des voitures à louer pour la promenade.
L'eau de la source Rakoczy conserve presque toute son efficacité, à quelque distance qu’on la transporte; aussi en expédie-t-on chaque année de 400 à 500000 cruchons.
KLAFTER , mesure allemande qui répond A peu près à notre ancienne toise.
KOPEK monnaie de cuivre). Foy. Russie.
KOUQUES, pâtisserie de ménage. Koy.CocQt'ES.
K RA 08. C’est une des parties qui se jouent au jeu de dés. Foy. Dès.
KREUTZER (monnaie de cuivre et monnaie de compte). Foy. Allemagne, Autriche, BaviLab, Francfort, Wurtembero.
KREUZNAClf ou Creuznach (Eaux minérales). C'est une petite ville de la Prusse rhénane, d’environ 4000 nab., située sur la rive gauohe du Rhin, A 12 kilomèt. de Mingen. Cette localité possède plusieurs sources d’eaux minérales salines, dans la composition desquelles entrent le brôme et l*i<>de. La plus connue d’entre elles est la source Elisabeth, dont la température ne s'élève qu’à 9*. Elle est située A l’extrémité du petit parc de l’établissement, sur la rive droite de la Nahe. L’eau oui jaillit du lit mémo de la Nnhe est amenée par des conduits au Kurhaus, où elle sert, avec l’eau mère ou mutter-lauge et la source Elisabeth, à l’usage des bains. Ces eaux attirent, chaque année, environ 4000 baigneurs, et sont très-efficaces dans les maladies scrofuleuses et dartreuses. La saison commence le 15 mai et ne finit qu’en octobre. On prend ces eaux en boisson et en bains. Mais les bains constituent seuls presque tout le traitement des malades. Le prix u’un bain ordinaire, préparé avec l’eau minérale simple, est de 10 silbergros; d'un bain dans lequel on ajoute la mutter laûge, de 16 sgr. L'action des bains est secondée par l’usage interne de la source Elisa-
beth : 3 on 4 verres d’eau bus le matin, à jeun, sont suffisants. La boisson se paye 6 thalers par abonnement et pour tout le temps du séjour.
Pour se rendre de Paris A Kreuznach , il faut d'abord gagner Strasbourg, par le chemin de fer de l'Est; trajet direct en 10 n. 20 min. et 14 h., prix ; 1** cl., 61 fr. 20 c.; 2* cl., 42 fr. 15 c. ; — De Strasbourg, on se rend & Mannheim par Kehl et Heidelberg; trajet en 4 h. 45 min., pour
1 fr. et 6 fl. 15 kr. ou 4 11. 15 kr. — De Mannheim A Mayence, trajet en 2 h. 5 min. ; prix : 1'* cl., 3 IL; 2* cl. . 1 fl. 48 kr. — De Mayence, le chemin ae fer conduit à Rüdeshcirn, et de là à Kreuznach par Bingen, par diligence, le double trajet eu moins do 2 h., pour 2 fl. et 2 fl. 25 kr. — On peut aussi se rendre à Kreuznach par le chemin de fer du Nord, en passant par Cologne et Bingen.
On trouve dans celte station thermale des hôtels sur 131e et près de l’île des bains, et surtout de nombreuses maisons garnies. On paye pour une chambre, 15 sgr.; pour un déjeuner avec café et œufs, 8 sgr; pour un dîner sans vin, 12 sgr.
La vie qu’on mène à Kreuznach est assez monotone, quoiqufc le séjour en soit fort agréable sous le rapport de la situation et de l’établissement thermal qui est magnifique. Ceux qui désirent des distractions vont les chercher au Casino, sur la route de Bingen ; dans l'ile, au restaurant detfftxAy, où certains jours de l'année on fait de la musique, et dans des réunions particulières.
Les environs do Kreuznach offrent de nombreuses promenades, et, entre autres, le Kauzenbtra, montagne qui domine la vallée sur la rive gauche de la Nahe; la vallée delà Nahe, le Schlossberg, avec son jardin anglais et sa pièce d'eau, etc. Le prix des voitures pour ces diverse» excursions a été fixé par un tarif. On loue aussi des Anes à des prix tris-modérés.
KWAS ou Quas. c’est le nom d’une boisson russe, analogue à la bière, qu’on peut préparer à peu de frais et qui est assez agréable. Pour obtenir 150 bouteilles de cette boisson, on met dans plusieurs grands nots un mélange de farine de seigle, de farine d'avoine et de farine d’orge, dans la proportioà de 10 kilogr. pour chacune de ces farines. On délaye peu à peu ce mélange avec de l’eau bouillante, et, quand il est transformé en bouillie claire, on place les pots dans un four un peu moins chauffé que pour la cuisson du pain , et on les y laisse pendant 3 ou 4 h. , en ayant soin de remuer de temps en temps la bouillie qui doit prendre la consistance d’une crème. Alor9 on la verse dans un grand baquet ou cuvier, et on la délaye dans la quantité d’eau chaude nécessaire pour fournir les 150 bouteilles; on y ajoute ensuite
2 poignées de menthe sèche, autant de raisins secs et une forte poignée de levùre de bière pétrie avec un peu de farine blanche. Le cuvier doit être placé & découvert dans un endroit où la chaleur sera entretenue à une température de 20*. Au bout de 48 h., lorsque la fermentation s’établit, on passe la liqueur A travers un tamis dans uu tonneau qu’on laisse en repos dans la cave pendant quelques jours Ensuite on met la boisson en bouteilles, et huit jours après on peut en faire us.ige.
KYSTE (Médecine). Ce serait une grave imprudence que de chercher soi-mème à enlever ou à faire disparaître un kyste, soit au moyen d’un instrument tranchant, soit par l’emploi do quelque substance caustique. Le traitement do cette espèce de tumeur doit toujours être confié aux soins d’un médecin ou d’uu chirurgien.
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L.— Sur les médailles romaines et sur les monu- profondeur, laisse l'engrais on l’amendement enments romains, L est ordinairement l’abréviation tre deux terres. Si oes sobstances étaient entcr-
du nom propre Lucius. — Dans les anciens comn- rées par un labour profond , elles seraient rame-
tes, L signifiait livre tournois. — L, initiale du nées à la surface par le labour suivant, ce oui mot Louis, se trouve sur les monnaies des rois constituerait une mauvaise opération. — On lade France qui ont porté ce nom. Sur les monnaies boure souvent à la houe à bras, encore mieux à françaises, L désigne les pièces frappées à Bayonne, la bêche, les chenevièresd’une petite étendue. Le La lettre L, dans les chiffres romains, est le signe travail de la bêche est pins parfait que celui de numérique de 50; surmontée d’un trait horizontal la charrue; les petits cultivateurs , qui font tous (D, elle vaut 50 000. LS ou LSS. dans les antiqui- leurs travaux par eux-mêmes, préfèrent, dans un tés romaines, est l’abréviation du mot sesterce. grand nombre de cas, se servir du premier de ces
LABOUR, Labourage (Agriculture). Quelle que instruments; mais le bêchage, en raison de sa
soit la forme de la charrue , l’objet du labourage lenteur, est rarement praticable pour la grande est toujours le môme: il s’agit de retourner la terre culture. Néanmoins, dans la Flandre belge, un pour en exposer tour à tour toutes les parties aux des pays le mieux cultivés de l’Europe, toutes les influences atmosphériques , pour la ai viser , et terres des plus grandes exploitations sont labouen mélanger les divers éléments avec les engrais rées à la boche par cinquième chaque année, de et les amendements. Tous les labours ne se don- sorte que la totalité a été labourée à la bêche dans nent pas de la même manière : braque l’onpra- une période de cinq ans. — Foy. Ados, ülllo.stique un déchaumage au commencement de Lan- nage, Binage, Charrue, etc. née de jachère, on prend une bande de terre large Labour (Horticulture). Les labours à la bêche et peu profonde afin que la herse, dont l’action constituent le travail le plus important du jardinage,
suivra celle de la charrue, puisse arracher complé- ils ne peuvent être donnôsni en trop grand nombre, tement les racines traçantes des graminées vivaces ni avec trop de soin. La forme des bêches varie qui ont pu s’emparer du sol. Au contraire, lors- selon la nature des terrains (Fou. Bêches). Chaque la récolte nui doit suivre la céréale est semée que fois qu’une culture succède à une autre dans sur un seul labour, il faut donner à la charrue un potager, le carré vide, avant d’ôtre rempli de l’entrure nécessaire pour la faire pénétrer à toute nouveau, doit recevoir un labour à la bêche aussi La profondeur de la oouche arable. Si le labour est soigné que possible. Il n’y a d’exception à cette donné à l’entrée de 1 hiver pour ameublir un sol règle que quand le terrain & reçu d’avance une argileux, on fait de grosses raies , c.-à-d. qu’on les contre-plantation (Foy. Contre-plantation). On prend à la fois larges et profondes, et on les laisse se borne, dans ce cas, à lui donner une façon passer l’hiver en cet état. Les mottes pénétrées par superficielle avec la fourche, la houe à deux dent* les gelées se délitent facilement au dégel, elles se et le râteau (Foy. Façons). — Pour bien labourer divisent au printemps par un seul hersage qui une planche de jardin , on commence par ouvrir enterre la semence dans un sol dont la surface est à l’une de ses extrémités une fosse ou jauge dont devenue aussi meuble que le sable. C’est toajours on porte la terre à l'autre bout, afin de combler la ainsi qu’on doit traiter une terre forte qu’on pré- iauge à la fin de l’opération; l’ouvrier poursuit sa pare pour recevoir une céréale de printemps. — besogne en reculant. Il doit enlever avec atten- Le recoupage qui sait le déchaumage, soit pour la tion, non-seulement les pierres et les débris de jachère, soit pour la récolte sarclée destinée à la briques ou de poteries que le sol labouré peut suppléer, doit prendre toute la profondeur cru sol, contenir, mais encore les racines et les morceaux afin que cette couche dans laquelle doivent s’éten- de bois mort qui s’y rencontrent souvent. S’il les dre sans obstacles les racines de la récolta fu- y laisse par négligence, la moisissure et les chamture, puisse être complètement ameublie par les pignons souterrains s’en emparent et se propagent façons qu’elle recevra successivement (Foy. Ja- de là sur les racines des plantes cultivées, qu’elles chère , Hersage, Roulage). En opérant ce second peuvent faire périr. Quand le terrain est en pente, labour , le laboureur doit donner un peu de quar- le mieux est de ramener la terre de bas en haut; tier à sa charrue afin de ne pas renverser complé- mais comme cette opération est difficile, on se tement la bande de terre : lorsque la herse vient contente le plus souvent de labourer en travers de ensuite, elle arrache bien plus énergiquement les la pente pour que la terre ne s’ébranle pas. On racines traçantes des mauvaises herbes qui ont donne le nom île défoncement au labour dont la persisté, en opérant sur ces bandes déposées profondeur dépasse U hauteur d’un fer de liêche. presque sur champ par le versoir, que si elles Lorsqu’un défoncement est nécessaire dans un jaravaient été retrournées à plat. — Le labour de din, ordinairement au moment de sa création, on semence se donne à raies étroites, soit qu’il en- ne doit pas enfouir la bonne terre du dessus en terre la semence, soit que ceUe-ci soit enfouie par ramenant à la surface le sous-sol, de qualité plus la herse, parce que, dans l'un et l'autre cas, elle ou moins inférieure; il faut, ou la mélanger avec s o trouve ainsi repartie plus uniformément qu’elle toute la couche remuûo , si celle-ci est d’assez ne le serait sur un lauour & grosses raies. On bonne nature, ou la conserver sans mélange, en peat se faire une idée de cette répartition des se- ameublissant le sous-sol, mais sans le déplacer, mences en se figurant deux bandes de terre d’un Labour, Labourage, Laboureur (Législation). mètre de largeur chacune, dont la première, la- Chacun est libre de labourer ses terres avec tout bourée en raies de 0",33,ne contiendrait que instrument et au moment qui lui conviendra, 3 sillons, tandis que la seconde en contiendrait 4, pourvu qu’il ne cause aucun dommage aux prêtant labourée en raies de 0“,Î5. priétés voisines. Nul agoni de l’agriculture ern-
Lorsque le laboureur enterre du fumier, un ployé au labourage avec des bestiaux, ne peut parc, de la marne, par un labour qui sera suivi être arrêté, sinon pour crime, avant qu’il ait d’un autre, il doit donner jeu d’entmre à sa été pourvu à la sûreté de cm animaux; et, en charrue alin que le labour suivant, donné k toute cas de poursuite criminelle, il y est également
LACE
LADR
pourvu immédiatement après l’arrestation , et :>ous la responsabilité de ceux qui Vont exercée. Aucun engrais ni ustensile, ni autre meuble utile à l’exploitation des terres, aucuns bestiaux servant au labourage ne peuvent être saisis ni veqdus pour contributions publiques; ils ne peuvent l’être pour dettes, si ce n’est au profit de la personne qui les a fournis ou pour l’acquittement de la créance du propriétaire envers son fermier, et ce seront toujours les derniers saisis en cas d'insuffisance d autres objets mobiliers (L. du 6 octobre 1791 , C. de proc. civ. . art. 592 et suiv.).
Les laboureurs ne sont pas tenus, pour que les actes sous seing privé par lesquels ils s’engagent soient valables, ae mettre sur ces actes, comme les autres personnes, quand ils ne les ont pas écrits eux-mêmes, un bon ou approuvé (C. Nap., art. 13*26).
Les laboureurs sont exempts de la patente pour la vente et la manipulation des récoltes et des fruits provenant des terrains qui leur appartiennent ou par eux exploités et pour le bétail qu’ils y élèvent, qu’ils y entretiennent et qu’ils y engraissent (L. du 25 avril 1844, art. 13; Circul. du )4 août 1844).
Lorsque des tiers ont fait des frais de labours pour une propriété qui ne leur appartient pas, le propriétaire n'a droit aux fruits produits par ce labourage qu’à la charge de rembourser les frais. Les fruits pendants par branches ou par racines au moment où un usufruit finit appartiennent au propriétaire, sans remboursement, de part ni d’autre, des frais de labours (C. Nap., art. 548 ot 585).
LAC ( législation). Le propriétaire d’un lac peut y exercer la pèche ou la défendre; permettre ou interdire aux riverains le droit d’y pratiquer des saignées ou des rigoles de dérivation des eaux, dépendit le passage aux barques, si ce n’est pour l’exploitation d’un fonds enclavé, et encore, dans ce cas, il peut exiger une indemnité (C. Nap., art. 682). — 11 peut dessécher son lac. sans que les voisins aient la faculté de s’y opposer, à moins que ceux-ci n’aient acquis des droits que le dessèchement leur ferait perdre. De son côté l'autorité administrative peut exiger le dessèchement d’un lac privé pour cause de salubrité publique. — De même que pour les étangs, Pulluvion n’a pas lieu pour les lacs. Voy. Étang.
LACÉRATION (Législation). Celle des pièces qui sont des actes de l’autoriié publique, et celle des effets de commerce ou de banque, est punie, uand elle est faite volontairement, de la peine e la réclusion; si les pièces sont des titres, billets, obligations autres que des effets de commerce, leur lacération volontaire est punie d’un emprisonnement de 2 à 5 ans, et d’une amende de JOO à 300 fr. La peine n’est encourue que pour lacération de minutes ou pièces originales quelconues; il n’en serait pas de même de la lacération ’une copie ou expédition ; seulement, si la destruction d’une pitee de cette dernière espèce portait préjudice à quelqu’un, l’auteur du dommage serait tenu de le réparer par une indemnité pôcuniai re.
La même distinction est importante dans les affaiies civiles; la lacération d’un écrit renfermant un engagement n’entrahie pas l’annulation du contrat, si elle ne porte que sur une copie. Quant & l’original, s’il a été passé devant notaire, l’acte reste en minute dans l’étude de cet officier qui ne doit point s en dessaisir: la remise de la grosse du titre fait présumer que la dette a été payée ou que le créancier en a fait remise : par conséquent le débiteur peut le lacérer, mais le créancier a le droit du prouver que, malgré la possession de
l’expédition du titre, le débiteur n’avait point payé et n’avait point eu, de la part du créancier, remise de la dette. Si l’acte a été fait sous seing privé, et qu’il contienne des engagements réciproques, il doit en avoir été rédigé autant d’originaux qu’il y a de parties ; la partie qui aurait lacéré son double se mettrait dans I’impossib;lité de réclamer ce qu’elle aurait stipulé ; mais les autres parties ne perdraient pas, pour cela, leurs droits. S’il s’agit u’un acte ou une seule partie est engagée, comme un billet promettant de paver une somme, il reste ordinairement entre les mains du créancier: si celui-ci le lacère, on en induit qu’il a entendu faire remise de la dette en détruisant le titre. Le débiteur à qui on aurait remis son engagement original aurait, par cela seul, la preuve de sa libération; il serait donc libre de le lacérer, à moins qu’on ne prouvât que c’était frauduleusement qu’il était en possession du titre et qu’il l’avait déchiré.
Pour un testament, il peut y avoir des difficultés. D’abord, si la lacération en est faite par des tiers, intéressés à la destruction du testament, il n’en résulte pas que le testateur ait eu la volonté d’anéantir les dispositions: de sorte que si, quoique lacéré, le testament peut encore être rétabli par le rapprochement des fragments déchirés, il devra être exécuté; si on ne peut le reconstituer, et qu’il y ait preuve acquise contre les auteurs du fait, ceux-ci doivent être condamnés à des dommages-intérêts. En supposant que la lacération soit du fait du testateur lui-même, elle entraîne la présomption qu’il a renoncé à ses dispositions, alors même qu’on retrouverait dans ses papiers, après sa mort, les morceaux de son testament; il en serait ainsi, soit pour un testament notarié, dont le testateur se serait indûment procuré la minute, soit d’un testament olographe. Pour le testament mystique, la lacération des enveloppes ne l’annule pas; il demeure valable comme testament olographe, pourvu que tout ce qu’il contient soit écrit, daté et signé de la main uu testateur. On ne saurait trop conseiller aux personnes qui tiennent & assurer l’exécution de leurs dernières volontés, de les déposer chez un notaire; et si elles substituent un testament à un autre précédent. de ne point conserver les morceaux déchirés de celui-ci : l’intention qui aurait décidé la conservation de ces fragments peut être mal interprétée et donner lieu à des procès (C. pén., art. 439; C. Nap.. art. 1282, 1283).
LACS, Lacets (Chasse). On donne le nom de lacs ou de lacets aux collets (Foy. ce mot) et autres engins de celle nature; ils sont en thèse générale défendus par la loi sur la police de tachasse; leur usage ne peut être toléré que dans des cas très-rares et seulement pour la prise des oiseaux de passage. — Quan 1 on a trouvé un nid et que l’on veut s’emparer du p’re et de la mère, on peut y réussir au moyen d’un lacet. Pour cela on prend un fil de crin ou de chanvre avec lequel on fait un nœud ordinaire, dont on arrange la circonférence sur les bords du nid pendant l’absence de l’oiseau : l’un des deux bouts du cordon est attaché à une branche d’arbre, et l’autre à une ficelle quelconque que le chasseur tient à la main. On attend que l’oiseau soit rentré dans son nid et aussitôt qufon le voit allonger le cou dehors, on tire la ficelle ; ce piège ne peut s'employer que dans le moment de la couvée ou peu après.
LACUNE (Droit). Les actes authentiques et sous seing privé, les registres des officiers ministériels, les livres de commerce, etc., ne doivent contenir ni blancs ni lacunes. Voy. Blanc.
LADRERIE ( Art vétérinaire). Celte maladie, particulière au cochon, est caractérisée par la
LAIS
présence dans tous les tissus d’une quantité plus ou moins considérable de vésicules ou ampoules ovoïdes, blanches ou légèrement bleuâtres. Chaque vésicule n'est autre chose qu’une espèce d’hydttide ou de ver qui dévore ranimai. Aucun signe extérieur certain n’annonce l’invasion de la maladie. La présence de vésicules blanchâtres à la base de la langue est l’unique indice qui la révèle. Lorsque le mal a déjà Tait de grands progrès et qu’il s’est répandu autour des mâchoires, sur le cou, le ventre, etc., l’animal parait triste; ses mouvements deviennent lents, ses yeux ternes; il perd ses forces peu à peu et finit par succomber. — Jusqu’à présent aucun traitement n’est
Earvcnu à guérir la ladrerie. Au début de la maidie, on mêle à la nourriture journalière du porc du sulfate d’antimoine en poudre, dans la proportion de 30 à 40 gr. par jour : on continue ce remède pendant un mois ou six semaines, en le remplaçant de deux jours l’un par un mélange de 16 gr. de sel de cuisine et de 16 gr. de graine de moutarde.
On croit communément que la chair de porc ladre n’est pas nuisible à la santé; cependant il est prudent de s’en abstenir. En effet, elle est tellement modifiée dans ses qualités nutritives par la présence de ces hvdatidcs qu’elle résiste à l’action du sel. Les codions atteints de ladrerie ne peuvent être gardés dans les étables ni être vendus sur les marchés publics : des inspecteurs spéciaux, appelés langueyeurs, sont chargés de visiter sous ce rapport les animaux présentés par les marchands. Yoy. Porc et Viande de porc.
LAGERSTHÉMIE i>«:s Indf.s ( Horticulture ). Cet élégant arbrisseau, de 3 mètres et plus, fait l'ornement des jardins paysagers par ses rameaux rougeâtres, son beau feuillage et ses fleurs pur-
fiurines, violettes ou roses. Il demande une terre ranche, légère et substantielle, des arrosements modérés, une exposition chaude eu été et l’orangerie en hiver : il pourrait résister en pleine terre à un froid de plusieurs degrés; mais s’il survenait une forte gelée, il serait exposé à périr. On le multiplie de rejetons enracinés, ou bien auxquels on fait prendre racine sur couche tiède à l’ombre. Une espèce plus robuste, la L. élégante, donne des fleurs plus abondantes et plus tardives. Ces arbrisseaux peuvent se palisser ou s’élever en caisses comme les grenadiers, les myrtes, etc. LA1CIIE5 (Agricul ure). Ces plantes marécaeuses , vulgairement désignées sous le nom 'Herbes coupantes, h cause de leurs largis feuilles partout bordées de dents fines et tranchantes, n’offrent qu’un médiocre fourrage, bon tout au plus pour les vaches, mais elles ont l’avantage de fixer les sables et de défendre les bords des cours d’eau et des étangs contre les dégradations causées par les eaux. La Laiche jaunâtre est surtout utile sous ce rapport.
LAIE, femelle du sanglier. Toy. Sanglier. LAINAGES ou TlSSUS de laine (Êcon. domestiq.). Les tissus de laine, qu’ils soient unis ou croisés, tels que flanelles , mousselines de laine, napolitaines, staffs, crèves, cachemires , mérinos, etc., se nettoient très- bien par le procédé qui est employé pour les soieries (Voy. Soieries). Seulement, comme les étoffes de laine sont plus épaisses que celles de soie, et qu’en les égouttant la partie élevée serait presque sèche lorsque celle d’en bas aurait encore trop d’humidité, les étoffes de laine, lorsqu’elles sont nettoyées et un peu égouttées, doivent être étendues avec soin dans des draps, qu’on roule avec elles; l'humulité surabondante, qui serait nuisible au repassage, est ainsi absorbée. — Ou peut se dispenser de mettre du miel dans la préparation. — Voy. aussi Drap, Velours, etc.
Les étoffes de laine sont, ainsi que les fourrures, exposées aux ravages des vers. Le meilleur moyen de les mettre à l’abri de leurs attaques, c’est de les visiter fréquemment, de les secouer et de les brosser. Si l’on ne peut pas prendre ce soin, il faut enfermer les lainages, avec de la lavande ou avec quelques morceaux de camphre, dans un linge de toile récemment lessivé : ce linge sera maintenu très-serré au moyen d'épingles ou d’une couture.
LAINE ( Éron. domestiq . et rurale). La meilleure laine est celle qui réunit à la finesse la souplesse, la force, l’élasticité et la douceur, la longueur des poils et la couleur Manche contribuent encore à sa perfection. — La qualité de la laine varie 1* suivant les espèces; 2“ suivant la partie du corps; 3* suivant le régime alimentaire des animaux.
1* Les laines mérinos sont les plus estimées ; leur finesse varie depuis 45 millièmes iuiqv*à 20 millièmes de millimètre. Viennent ensuite les laines métis, dont la qualité varie selon que. par suite du croisement elles se rapprochent plus ou moins du type primitif; et enfin, les laines communes. qu’on distingue encore en laines crépues et en laines lisses : ces dernières sont les plus grossières. Voy. Ovine (Espèce).
2° Dans une môme toison (Voy. ce mot), on distingue trois sortes de laines : la mère laine . qui se trouve autour du cou, sur le dos jusqu’à la croupe, sur le haut des épaules, du flanc et des cuisses; la laine moyenne, qui se trouve sur la croupe, le bas des flancs et sous le ventre: et la laine inférieure, qui se recueill • sur le bas des épaules ou des cuisses, sur les fesses et sur la queue.
3” L'cxc’s comme la privation de nourriture exerce une très-grande influence sur les qualités de la laine. Un régime trop substantiel et trop abondant prédispose la laine à s’allonger et à grossir : elle perd, avec la finesse, la souplesse et l'élasticité; au contraiie, l’animal soumis à une alimentation insuffisante et de médiocre qualité n’offre plus qu'une laine sèche, courte et sans force (Voy. Mouton). En outre, comme la nourriture d’un animal à toison fine ne coûte pas plus h égalité de taille que celle d’un animal à toison inférieure, le cultivateur devra savoir qu’une peau épaisse donne toujours une laine grosse, et une peau fine une laine fine et souple. Cette observation peut le guider dans le choix des animaux qu’il faut destiner de préférence à l’engraissement, et de ceux qu’il faut conserver pour leur laine. — Le séjour prolongé dans les pâturages humides, l’exposition fréquente au brouillard ou à la rosée, grossit la laine et lui fait perdre de sa force et de son élasticité. D’un autre côté, l’ardeur du soleil dessèche la laine et lui ôte en partie sa douceur et sa souplesse. En soignant bien les moutons, en veillant à ce qu’ils ne se couchent pas sur des fumiers pourris ou imprégnés d’urine, on empêche que la couleur de la laine ne soit altérée, et l’on peut tirer de la laine du ventre le même avantage que de celle du dos. Voy. aussi Parcage.
Pour le lavage et le blanchiment des laines, Foy Toison.
Conditionnement des laines. Voy. Conditionnement.
Laines (pour tapisserie). Voy. Tapisserie
LAIS et Relais de la mer ( Législation ). Us appartiennent à l’État, qui peut les vendre; on peut aussi les acquérir par prescription. Les riverains de la mer n’ont pas sur les lais et relais le droit d’alluvion : ils n’en peuvent donc réclamer la proriété que s’ils en ont joui sans interruption penant 30 années (C. Nap., art. 538-557).
LAISSÉES (Chasse), Les laissées sont les excréments du loup; ils sont presque toujours déposé»
LAIT
LAIT
par lui sur une pierre ou sur ie bord de la route. Ceux de la louve, au contraire, sont jetés indifféremment dans toutes les parties du chemin. Ces animaux, de même que le chien . rejettent en arrière la terre sur leurs excréments avec leurs pieds de derrière, ou, comme on dit, ils se déchaussent. Les ongles de la louve égratignent seulement le sol ; les déchaussures du loup sont plus larges et plus profondes. Enfin , souvent on trouve, au même endroit, l’urine et les laissées de la louve, tandis que le loup ne jette jamais son urine sur ses excréments.
LAISSER COURRE (Chasse). On laisse-eourre en dôcouplant la meute sur la voie de l’animal qui a été rembuché. Vny. Lancer.
LAIT ( Uygiene , Écon. domestique). Plusieurs animaux domestiques donnent du lait pour la nourriture de l’homme. Le lait de vache est le plus abondant; c’est celui qui contient le plus de Deurre et qui est le plus employé pour la confection des fromages. Le lait, soustoutos ses formes, nourrit beaucoup et se digère aisément ; les tempéraments auxquels il ne convient pas, sont des exceptions. Pendant les convalescences lentes et pénibles qui suivent les affections graves de l’estomac ou des voies respiratoires, le médecin prescrit souvent la dicte lactée, ou diète blanche, qui commence par l'usage exclusif du lait soit pur, soit coupé de moitié d’eau et légèrement sucré, et qui se continue par le vermicelle au lait, le riz au lait, les œufs au lait, et les autres mets dont le lait est la base, jusqu’à ce que les propriétés analeptiques du lait aient rendu l’estomac capable de supporter le régime habituel des personnes en bonne santé. Le lait dont on a extrait le beurre en presque totalité n’a pas perdu la plus grande partie de ses principes nourrissants; la soupe au lait battu ou lait de beurre est un aliment qui fait partie du régime journalier des habitants des campagnes dans le nord do la France, et qui contribue à leur donner un tempérament robuste. Le même régime est une des causes de la vigueur des montagnards suisses. C’est que, dans le lait, la partie la plus substantielle est le fromage , partie conservée tout entière dans le lait battu. Ce lait, totalement dépouillé du fromage on du principe caséeux, est désigné sous le nom de petit-lait, il possède, comme boisson rafraîchissante, des propriétés qui en rendent l’emploi fréquent en médecine. Lorsqu’on habite la campagne, il est facile de se procurer du petitlait provenant de l’égouttement des fromages frais: ce pétillait est assez clair pour pouvoir être bu tel qu’il est, sans autre préparation, à la dose de deux ou trois verros par jour, en Commençant par un verre le matin à ieiin. Il ne faut pas faire usage du petit-lait trouble qui charge, ait trop l’estomac; on clarifie ce liquide arec du blanc d’œuf, puis on le filtre à travers du papier gris pour l’obtenir parfaitement limpide.
Le lait de chèvre, plus léger que celui de vache, contient beaucoup plus de fromage et moins de beurre. Il a un goût qui lui est particulier, mais quelquefois assez léger pour qu’on no le perçoive queuif icilement. Il convient aux personnes délicates; c’est le meilleur qu’on puisse donner aux enfants lorsqu’il n’est pas possible de leur procurer une lionne nourrice. Voy. Allaitememê.
Le lait de brebis, dont la saveur se rapproche de celle du suif, ne peut pas servir d’aliment : il n’est guère utilisé que pour la préparation du fromage (Voy. Fromage), et sous la forme de lait caillé. Foy ci-après.
Après le lait de la femme , le plus analeptique est ie lait d’dncsse, prescrit comme médicament réparateur aux malades qui souffrent de la poitrine.
2* Le bon lait a une teinte jaunâtre due à la crème qu’il contient. Lorsque le lait a reposé quelques heures, il a perdu une partie de sa coloration parce que La crème s’est séparée et est montée à la surface (Voy. ci-après). Le lait bleuâtre et transparent est de mauvaise qualité , ou allongé d’eau. Voy. Pêsb-lait.
Le lait sortant du pis de la vache n’est pas toujours de la même qualité; il y a des vaches qui donnent du lait épais et crémeux, d’autres qui le donnent clair, et contenant très-peu de beurre et de fromage. Quelquefois même le lait est naturellement altéré. La nourriture qu’on donne aux vaches, ainsi que leur état de santé, influe beaucoup sur la qualité du lait. Un des moyens les plus faciles de reconnaître si ie lait provient de vaches atteintes de certaines maladies, ou s’il est frais, consiste simplement à le faire bouillir. S’il est mauvais , il se sépare en grumeaux ou se caille en partie. Le lait de bonne qualité doit bouillir sans changer d’aspect : en s’évaporant, il produit seulement des pellicules qui se forment de uouveau à mesure qu’on les enlève.
Le lait s’aigrit très-facilement lorsqu’il fait chaud; quelquefois il commence à s’aigrir au bout de 6 à 10 heures, surtout si on le conserve dans un vase qui a contenu précédemment du caillé. Pour peu que le lait ait passé à l’état acide, il ne peut plus supporter l’ébullition ; il se coagule. Mais il est encore très-bon à boire froid. Le lait bouilli ne se caille plus comme le lait cru: il passe à un état de décomposition putride et la crème ne se sépare plus. Le lait cru convient mieux aux jeunes enfants que le lait bouilli.— -St lo lait n’a pas commencé à passer à l’état acide quelques heures après qu’il est trait, on peut en le remuant réincorporer la crème, sinon entièrement, du moins en partie, et le lait peut encore bouillir sans 'oumer. Pour empêcher le lait de tourner, il suffit d’y ajouter une petite quantité de bicarbonate de soude, p. ex. 1 gr. de bicarbonate pour 1 litre de lait.
Crème. La crème se dégage naturellement du lait qui repose, à une température de 10 à 12 degrés. Lorsque le lait commence à passer à l’état acide et à cailler, la crème en est presque entièrement séparée, à moins qu’un degré de chaleur élevé, ou une cause quelconque, comme de la présure, ajoutée au lait, ne le fasse cailler avant que la séparation soit complète. Lorsque cette séparation se fait dans des conditions convenables . la crème forme, à la surface du lait encore liquide, une espèce de peau qu’on enlève facilement avec une écumoire. Quand le lait est caillé, s’il ne s’est
Eas coagulé trop vite, on peut aussi enlever toute i crème. Lorsqu’il se trouve entre la crème et lo caillé une certaine quantité de sérum ou petit-lait la crème est déjà un peu altérée. — La crerne doit être mise dans des vases à orifice étroit où elle est moins exposée à l’air. Dans les grandes chaleurs, elle est sujette à bouillonner : on évite cet inconvénient en suspendant le vase qui la contient dans de l’eau de puits bien fraîche. La crème fraîche, ou pour mieux dire nouvelle, est très-bonne à manger: pour peu qu’elle ait 1 ou 2 jours en été, 3 en hiver, elle prend un goût de fromage, puis de rance, très -désagréable : cette crème vieillie ne saurait faire que de très-mauvais beurre. La crème contracte facilement l’odeur des objets
n’ l’environnent ; il faut donc éviter de la placer s des circonstances où elle pourrait contracter une odeur étrangère.
Lait caillé. Lo meilleur est celui qui est fait avec le lait de brebis. Pour le préparer, on met deux feuilles de laurier-cerise par litre de lait, et ! on le fait chauffer, à petit feu, dans un vase plu-
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tôt plat a uc creux; au moment où le lait va bouillir, on te retire du feu. D’un autre côté, on fait fondre gros comme deux haricots de bonne présure . dans deux cuillerées d'eau chaude , et on passe dans un linge fin. On divise cette présure daus autant de tasses à calé ou à thé que peuvent en remplir 2 litres de lait et on range ces tasses à côté les unes des autres sur une table. Lorsque le lait est assez refroidi pour qu’on puisse y tenir facilement le doigt, il s’est formé à la surface une espèce de peau assez épaisse, on enlève cette peau au moyen d'une assiette renversée et à surface plate en dessous, puis on la coupe en autant de petit* carrés qu’on a de tasses à remplir. On prend le lait avec une cuiller à bec et on lsidivise dans toutes les tasses, puis on pose dans cliacune d'elles un des petits morceaux de 1a j*eau du lait. Au bout de cinq à dix minutes, le lait est pris et très-ferme. On peut le manger tiède ou attendre qu'il soit froia. Ce caillé peut se conservor 6 ou 8 heures , sans que le petit-lait s’en sépare. On le sucre avec du sucre râpé; les vrais amateurs le mangent sans sucre. On peut aussi sucrer le lait en le faisant chauffer. — On peut également mettre le lait à prendre dans un vase plus grand tel qu'un compotier ou un saladier ; on proportionne la quantité de présure à celle du lait; seulement au momeut où l’on verse le lait sur la présure, on remue vivement et peu de temps pour bien mêler la présure au lait, sans empêcher la coagulation, qui doit être très-rapide pour que le caillé soit ferme. — Fou. Jonchées.
Conservation du lait. Pour conserver le lait frais pendant 2 ou 3 jours, au printemps et en automne, il faut placer le vase qui le contient dans un lieu bien aéré, où nulle émanation nuisible ne puisse parvenir et où règne une température assez Lasse. On doit le laisser en repos dans le même Tasc où il a été placé originairement. Les vases de zinc et de cuivre jaune, tenus parfaitement propres, retardent la fermentation du lait, niais dans une limite très-restreinte. Les vases de ferblanc, de verre, de grès, ou mieux de tôle ou de fonte, émaillés à l'intérieur. leur sont préférables. Les vases de fer non émaillés et, par conséquent, les vieux vases de fer-blanc, dont l'étamage est altéré par l’usage, communiquent assez vite au lait une saveur très-désagréable.
Dans les ménages, le lait peut être conservé frais pendant plusieurs jours , en le faisant bouillir tous les jours; mais apres 4 ou b ébullitions, une partie du lait s’est évaporée, sa saveur est perdue, ce n'est plus du lait.
Le remplissage complet et le bouchage hermétique du vase, en verre ou en fer-blanc, ont encore pour résultat certain de prévenir la coagulation et la fermentation putride du lait , pendant 2 ou 3 jours, si 'es récipients sont entourés de fragments de glace ou d’un liquide réfrigérant. Cette méthode est bonne pour conserver le lait qui doit être transporté au loin; dans ce cas, il convient de mêler à la masse liquide de 3 à 4 gr. de bicarbonate de soude par litre.
Conserves de lait. Le lait, aussitôt qu'il est trait, reçoit 60 gr. de sucre blanc par litre , puis il est mis dans une chaudière peu profonde et à foud plat, et chauflê au bain-marie. Ün ne doit faire chauffer à la fois qu’une petite quantité de lait, à peu près une couche do 1 centimètre. On l'agite sans cesse avec une palette de bois jusqu'à ce qu’il ait oerdu par l’évaporation le cinquième do son volume primitif. On en remplit des boites de fer- Dianc qu'on laisse plongées pendant une demiheure dans un bain-marie à la température de 100*; puis on soude les boites. Lorsqu’on veut Caire usage de ces conserves, on délaye une certaiue
quantité de lait dans 4 ou & fois son volume d’eau Uède.
Poudre de hit. On prend les sulwtanccs suivantes : lait, 1 lulogr. ; bicarbonate de soude, 2 gr. ; eau . 32 gr. ; sucre pulvérisé, âüOgr. On triture le bicarbonate de soude et on le fait dissoudre dans l’eau; puis ou verse cette dissolution dans le lait; on met ensuite le mélange sur un feu modéré et on l’agite sans cesse. Lorsque le volume du liquide est diminué des trois quaits, on y ajoute, par partie, eu remuant vivement, la totalité du lucre. Quand il est bien môlé, on retire la niasse du feu et on la divise dans des assiettes, par couches de l'épaisseur de O*,!)] , puis on la fait sécher dans une étuve. Au bout de quelques jours, on gratte la pôle desséchée à l’aide d'un couteau : on la réduit en poudre très fine; cette poudre, passée au tamis de soie, doit être ensuite enfermée dans des flacons' de verre bien bouchés.
Si l'on veut aromatiser cette poudre, on y ajoutera , au moment où le lait se trouve réduit au quart <ie son volume, de 60 à 65 gr. de sirop d’orgeat.
La poudre de lait peut s’employer à la dose de 25 à 30 gr. pour 500 gr. d'eau chaude dans une infusion de café ou de thé.
Sirop de lait. On prend : lait frais, 12 kilogr. ; sucre, 9 kilogr.; eau de cerise, 190 gr. On place le lait dans une terrine de grès déposée dans un lieu frais, et au bout de 6 heures, on lève la crème qui s’est rassemblée à la surface. Celte crème n'enlrc pas dans le sirop.
Le lait écrémé est placé sur le feu dans une terrine vernissée. On l’agite continuellement avec une spatule de bois jusqu'à ce qu'il soit réduit & moitié de son volume. Alors on ajoute le sucre cassé; on le fait dissoudre parfaitement et on passe le mélange au travers d’une étamine ou d’une vieille serviette. Le sirop ainsi fait est conservé dans des bouteilles bien bouchées.
Il faut n’employer que du lait nouvellement trait; celui de la traite du matin est le meilleur, parce qu’on a le temps nécessaire, dans la journée, pour le faire écrémer et exécuter les autres opérations.
Lait d’amandes. Yny. Amandes.
Lait de cihe. On fait usage de cette composition pour lustrer les meubles , après qu’ils ont été nettoyés. Yoy. Meubles.
Lait de poule (Hygiène). On met dans un bo! une ou deux cuillerées de sucre en poudre, un ou deux jaunes d’œufs bien frais, et une petite cuillerée d’eau de fleurs d'oranger. On délaye ce mélange , en le tournant vivement au moyen d'une fourchette et en y ajoutant peu à peu une quantité convenable d’eau bouillante. Ce breuvage adoucissant, dont on fait principalement usage dans les rhumes et les enrouements, doit être pris le soir au moment où l’on se couche et aussi chaud que possible. Les estomacs délicats ne le digèrent pas toujours facilement Quelquefois on y aioule quelques gouttes de rhum ou de Kirsch, mais alors il perd scs propriétés adoucissantes et devient légèrement excitant.
Lait virginal. On prépare une émulsion avec 30 gr. d’amandes douces, 8 gr. d’amandes amères. 150 gr. d’eau de rose, en procédant de la manière suivante : après avoir dépouillé les amandes de leur enveloppe au moyen de l'eau chaude, on les pile dans un mortier de marbre, en y versant peu à peu l’eau de rose : ensuite on passe la liqueur et ou y ajoute 1 gr. de benjoin. Cette liqueur s’emploie pour maintenir la fraîcheur du teint et pour faire passer le haie et les taches de rousseur.
LAITANCES (Cuisine). Ou recherche principalement pour les préparations culinaires les lai-
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tances de carpes, de harengs et de maquereaux, i Après avoir nettoyé, fait dégorger dans l’eau fraîche, et blanchi à l’eau bouillante légèrement vinaigrée les laitances qu’on veut employer, on les met dans une casserole avec du blond de veau, du bouillon et du vin blanc en égales proportions , un bouquet garni , du sel et du poivre. Après un quaii d’neure de cuisson, on retire leslaitances, pour réduire la sauce, la lier avec un | morceau ae beurre manié de farine, y ajouter i du jus de citron, et la verser sur les laitances . qu’on aura tenues chaudement avant de les dresser. I
LAITERIE {Écon. rurale). Une bonne laiterie ; est celle qui peut conserver, autant que possible et dans toute saison, une température égale, i c.-à-d. une certaine fraîcheur pendant l’été et une certaine chaleur pendant l’hiver. La tempéra- j ture la plus favorable à la séparation de la crème étant colle de 12 à 16*, on doit chercher à procurer cette température à la laiterie aussi bien par ! les temps les plus froids qu’à l'époque des plus ! grandes chaleurs. On y parvient aisément toutes j les fois que la laiterie est établie dans une cave voûtée, où l’on peut à volonté établir un courant ! d’air, qui est facilement échauffée en hiver, où Ton a à sa disposition de l’eau en abondance et dont l'écoulement soit facile, et enfin dont le sol et les murs sont disposés de telle façon qu’on puisse y entretenir une rigoureuse propreté.
Une laiterie complète doit contenir une cave à lait , une chambre d beurre et une chambre à fromages. — La cote d lait , ou laiterie proprement dite, dans laquelle on fait crémcr le lait, aoit être voûtée, comme il vient d’ètre dit, et rapprochée, J autant que possible, à la fois de l’étable occupée par les vaches et du bâtiment d'habitation, afin que la surveillance de la ménagère ou fermière soit plus facile et plus assidue. Néanmoins on doit prendre toutes les précautions possibles pour qu’aucune mauvaise odeur, provenant de Tétablc ou de la cuisine, ne puisse pénétrer dans la laiterie. Des tablettes y sont placées, les unes unies | peur recevoir les vases qui contiennent le lait; les autres en pierre, ou môme en marbre, entaillées ! de rainures longitudinales et offrant une pente lé* | gèrement inclinée pour laisser égoutter le petit-lait des fromages. Ces tablettes doivent être lavées 1 tous les jours à grande eau, pour éviter que le ! petit-lait n’y séjourne et qu’elles ne contractent ! une mauvaise odeur. Le sol doit être garni de dalles, parce qu’un pavé de cette sorte est plus frais I et se nettoie plus facilement. 11 est lavé toutes les ! fois que l’on a écrémé les jattes de lait, et les eaux du lavage s’écoulent au dehors par une rigole pratiquée au milieu de la laiterie. Le conduit des eaux sera fermé avec un grillage en fer à mailles assez serrées, pour ne point donner passage aux rats et aux souris qui pourraient s’introduire dans la laiterie. Il est lion que la cave à lait soit percée de soupiraux que Ton ouvre et que l’on ferme à volonté, suivant l’état de la température extérieure. On pratique aussi à chacune des portes des ouvertures pouvant se fermer au moyen d’un petit volet ; on y adapte de la gaze ou mieux une toile métallique qui laisse pénétrer l’air, tout en interdisant aux mouches 1 accès de la laiterie.
L’exposition du nord-ouest est celle qu’il faut choisir de préférence pour rétablissement d’une laiterie. Si Ton est obligé de l’exposer au midi, on la garantit de ce côté par un vestibule servant de cuisine ; dans ce vestibule, on place un fourneau pour laver et échaudcr les vases et ustensiles employés aux divers travaux. Ce vestibule peut servir en même temps de chambre à beurre: c’est là qu’on placera la baratte qui sert à battre la crème et à la convertir en beurre (Voy. Beurre).
La chambre d fromages ou fromagerie peut être aussi à l’exposition du midi. Elle doit être établie sur un sol très-sec : on y pla e un poêle qui doit être allumé quand la température est trop froide ou trop humide : tout autour des murs sont disposés plusieurs rangs de tablettes destinées à recevoir les fromages qu’on y apporte de la laiterie lorsqu’ils sont suffisamment égouttés. La fromagerie ne doit pas être trop rapprochée de la laiterie, parce que l’odeur au fromage en fermentation pourrait faire tourner le lait.
0uant aux ustensiles de la laiterie, il faut avoir : 1* pour le lait : de petits seaux en bois blanc légers et cerclés, pour faire la traite; des couloirs en bois ayant la l’orme d’une sébile sans fond; un très-grand nombre de morceaux de linge fin, carrés, portant au coin un petit cordon pour les lier ensemble quand on en fait la lessive: des jattes évasées en terre ou en lalence pour recevoir le lait; des vases en fer-blanc ou en zinc pour le transport du lait ; ces derniers doivent toujours être plus élevés que larges, et plus étroits en haut qu’en bas, afin de retarder l'ascension de la crème; — 2* pour le beurre, outre ceux qui sont propres à la laiterie à lait, il faut : des cuillers de bois ou tferémoires; des brosses et petits balais de jonc ou de bruyère, pour nettoyer les vases de bois; des terrines à becs pour déposer le lait, que l’on vide par le goulot ou bec, soit après qu’on a levé la crème, soit auparavant; des barattes ordinaires ou perfectionnées, suivant l importance de la laiterie, les avances que Ton peut faire, ou l’habitude des beurrières (Voy. Beurre) ; — 3* pour le fromage. Voy. Fromage.
LAITON. Vou. Cuivre et Fils métalliques.
LA1TRON (lïorticult.). On cultive dans les jardins, surtout à cause de l’élégance de leurs feuilles, le Laitron d grosses fleurs et le‘L. en arbre ; tous deux donnent des fleurs jaunes en corymbe. Il leur faut une terre franche, légère, mêlée ae terre de bruyère. Pendant l'hiver on les rentre dans l’orangerie. On les multiplie de boutures ou de semis sur couche. — I.eL. de Plumier h fleurs en panicule d’un bleu violet est une belle plante vivace qui demande une terre fraîche et profonde.
LAITUE (Horde ). La culture de la laitue occupe une place considérable dans le potager, en raison de l’importance de cette plante comme salade.
1° Laitues pommees. On sème le plant de laitua tantôt seul, tantôt mélangé avec le plant d’oignon, de poireau, de salsifis ou de carottes. Le plant de laitue croit si vite, il est si promptement assez fort pour être transplanté en place, que sa présence temporaire parmi d'autres plantes n’offre aucun inconvénient. La laitue se met en place, en quinconce, à la distance de 0“,25à 0“,30 et même 0",3'>, selon le volume que doit acquérir chaque espèce. Une fois en place il lui faut beaucoup d’eau, surtout en été. pendant les fortes chaleurs. sans quoi elle monte, fleurit, et n’a plus aucune valeur alimentaire; une terre franche, légère et substantielle lui convient particulièrement. La laitue est celle de toutes les salades qui se prête le plus facilement à la culture forcée.* Dès la nn de l’automne, on sème sur couche tiède la petite laitue dite Cotte ou Gau et L. crêpe, qui se repiaue sous châssis à0".15 de distance, et donne ae petites pommes tout l’hiver. Cette salade n’est pas très -bon ne, mais elle est avanta-
Seuse pour la vente, à cause de l'époque où elle nnne ses produits forcés. Il faut la cultiver à l'étouffée. c.-à-d. en ne laissant presnue pas de vide entre les laitues et le verre des châssis, et en tenant ceux-ci très-exactement fermés. Pendant la pleine saison, on cultive à l’air libre plusieurs bonnes variétés de laitues dont les plus recherchées
LAIT
LAMP
sont : 1° la L. blonde de Versailles ; 2* la L. blonde de Berlin; 3" la L. paresseuse , lente à croître, mais aussi qui monte difficilement; 4° la L. chou de Naples et 5" la /,. de Batavia, la plus volumineuse de toutes. Dès les premiers jours du printemps, on sème à lair libre, au pied d’un mur au midi, la graine de la petite laitue, dite L. de la Passion, qui peut se forcer sous châssis comme la laitue crêpe, mais qui , le plus souvent, se sème très-serrée pour être coupée et livrée à la consommation sans avoir été transplantée. Parmi les laitues à couper, on remarque la L. chicorée, dont les feuilles crépues imitent une petite chicorée jaune, et la L. épinard j qui repousse et peut être coupée plusieurs fois.
2* Laitues romaines ou Chicons. Ces sortes de laitues doivent être liées pour que leur tête s’emplisse mieux. Les trois variétés maraîchères, blonde, rerie et grise, se coiffent naturellement; toutefois, en les liant, on est sûr de les avoir mieux pommées. On sème en hiver la graine de romaine sous châssis tiède; le plant est repiqué de bonne heure sous des cloches où il passe l’hiver. Il est mis en place à bonne exposition dis les premiers beaux jours et donne scs produits avant les autres salades de [leine terre. On cultive aussi la romaine sous châssis pour l’obtenir de grande primeur. Les meilleures espèces de laitue romaine sont ; 1* la L blonde maraîchère ; 2* la L. grise maraîchère ; 3 * la h. panachée ou sanguine ; 4° la L. rouge dorée ; 5° l'Alphange blonde, et 6* la L. blonde de Brunoy.
Laitues (Cui ine ). On les emploie, non-seulement comme salade, mais comme garniture pour grosses pièces de relevé ou seules comme entremets de légumes , et alors on les apprête soit au jus ou à la crème, soit farcies et braisées, et l’on choisit toujours des laitues pommées.
Pour les apprêter au jus, il faut d'abord couper la racine des laitues, ôter toutes les premières feuilles pour ne conserver que celles qui forment la pomme, puis les laver (tans plusieurs eaux et les faire blanchir pendant un quart d’heure à l’eau bouillante avec une poignée de sel. Alors, après les avoir rafraîchies, on les presse pour exprimer* l’eau, on les éponge sur un linge, on les ouvre pour les saupoudrer d’un peu de sel, et on les relerme en les liant avec de la ficelle ou du gros fil. On garnit le fond d’une casserole de bardes de lard frais, on y place les laitues avec une petite carotte, un oignon, un bouquet garni, on les couvre d’un rond de papier beurré, on les mouille d’eau chaude, ou mieux, de bouillon, et on donne deux heures de cuisson avec feu dessus et dessous. Ensuite on les égoutte, on les pare avec un couteau après avoir enlevé la ficelle, on les dresse sur le plat et on les couvre d’un jus ou d’un con- | sommé au’on aura préparé d’avance. — Pour les ' servir à la crème, on fait un roux blanc ( Voy . cet article) qu’on mouille moitié avec la cuisson des | laitues, moitié avec de bonne ci ème de lait, et, ' lorsque cette sauce est suffisamment réduite, on 1 la lie de deux jaunes d'œufs et on la verse sur les laitues.
Pour les servir farcies et braisées, on procède j de la manière suivante ; après avoir fait blanchir | les bitues, les avoir égouttées et essuyées sur un ! linge, on écarte avec précaution les feuilles jusqu’à ce qu’on soit parvenu au centre qu’on enlève et qu on remplace par une farce À quenelles (Koy. cet article). On ficèle alors les laitues, et on les fait cuire dans une braisière avec des bardes de lard, une ou deux carottes coupées, un bouquet garni et du bouillon et mieux du cousommé. On les sert saucées du jus de la cuisson qu'on laisse un peu réduire et qu’on passe au tamis.
Extrait de laitue. Voy. Thridace.
Laitue vivace. Cette plante, connue aussi sous les noms d 'Égrtville et ue Cherielle, croît surtout dans les terrains secs et calcaires. Au printemps, elle laisse apparaître parmi les avoines des pousses blanches et tendres, provenant sans doute de racines enterrées profondément par la charrue. Ces pousses, coupées en terre à plusieurs centit mètres au-dessous du sol, fournissent une excellente salade. On pourrait cultiver la laitue vivace à la cave comme la barbe de capucin. Si on préfère la cultiver comme salade verte, il faut la semer épais et en rayons comme la chicorée sauvage; si c’est comme plante à cuire, il faut la semer très-clair, ou la repiquer à 0",25. Dans les fermes, on emploie les feuilles parvenues à tout leur développement en guise de chou pour faire la soupe au salé.
LAMALOÜ (£olx minérales). Ce village de l’arrondissement de Béziers (Hérault) possède deux sources d’une température de 32 à 35*. Ces eaux, fortifiantes et résolutives, sont employées en bains, en douches et en bo sson, et recommandées dans le traitement des rhumatismes, des engorgements articulaires et de certaines paralysies. Pour se rendre de Paris à Lamalou, on prend le chemin de fer de Bordeaux, et à Bordeaux le chemin de fer du Midi jusqu'à Béziers.
LAMANEUR. Voy. Pilote.
LA M 1ER blanc. Voy. Ortie.
LA MOTTE ( Eaux minérales). Les bains de la Motte, isolés de toute habitation, sont situés dans le département de l'Isère, à 32 kilom. de Grenoble, dans une des vallées les plus pittoresques du Dauphiné. ILs sont alimentés par dos eaux salines muriatiques qui rappellent, par leurs propriétés chimiques et médicales, les eaux de Wieshaden, de Bour bonne et de Balaruc : leur température est de 62*. Ces eaux attirent chaque année environ de 800 à 1000 étrangers. Elles sont très-utiles contre l’atonie des viscères, l’engorgement œdémateux des membres, les roideurs articulaires, certaines paralysies et les lésions oui dépendent de la cachexie scrofuleuse. On les prend en boisson, en bains et en douches. Le prix d’un bain est do l fr., service non compris; celui d’une douche, 75 c.; le prix de la boisson est de 3 fr. pour toute la saison. La saison commence en juin et finit en septembre.
Pour se rendre de Paris à la Motte, on prend le chemin de fer de Lyon ; trajet en 1 1 h. 15 m. ; prix des places : 1,# cl., 56 fr. 80 c.; 2e cl. 42 fr. 60 c. ; et celui de Lyon à Grenoble , par Saint- Rambert; trajet en 7 h. 20 m. ; prix des places : 1" cl., 11 fr. 25 c. ; 2* cl., 9 fr. 05 c. Des voitures particulières conduisent de Grenoble à la Motte en 6 h., pour 5, 7 et 8 fr.
Les étrangers peuvent trouver des logements convenables dans les dépendances de l’établissement des liai ns, à des prix modérés. Pour 4 et 5 fr. par jour, on est nourri et logé; on paye un repas depuis 1 fr. 50 c. jusqu’à 2 fr. On a une fort jolie chambre à raison de 30 fr. par mois.
Le genre de vie qu’on mène à la Motte est très-sédentaire ; on n'y trouve que fort peu de distractions. Un modeste salon sert de lieu de réunion aux malades. — Les environs sont riclits en sites pittoresques et agréables. On peut s’y procurer le plaisir, cfe promenades variées, ainsi que ceux de la pêche et de la chasse.
LAMPAS ( Art vétérinaire). Cette affection, dite aussi Barb - s ou Fève, consiste dans le gonflement avec inflammation de la membrane qui garnit la voûte du palais des chevaux. Elle est particulière aux poulains pendant la dentition, et doit être combattue par la saignée pratiquée au
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palais à l’aide d’un bistouri recourbé. Quelquefois elle se manifeste chez les chevaine d'âge adulte, mais alors elle est le symptôme d’une irritation intestinale, et c’est l'irritation' qu’il faut combat* 1 tre au moyen de la diète, de l’eau hlanche, des boissons adoucissantes et des lavements émollients. En guérissant la maladie, les phénomènes qui n’en sont nue les symptômes disparaissent. On ne saurait a »ne trop condamner la pratique vicieuse qui consiste à déchirer le palais avec la pointe d’une corne de chamois et à cautériser la plaie avec un fer rouge sous prétexte d’extirper la fire et de rendre l’appétit aux animaux malades qui l’ont perdu.
LAMPES ( Économie domestique). Il y a plu- ! sieurs espèces de lampes très-bonnes. Celles où l’huile est projetée de bas en haut par un ressort, dites lampes Cartel , du nom de leur inventeur, sont, sans contredit, les meilleures. L’huile ar- ! rive avec une régularité parfaite; elles donnent ; une lumière égale et éclatante. Elles conviennent surtout pour l’éclairage des appartements et principalement d’un salon. Le prix en est assez élevé. Elles sont très faciles h nettoyer et à préparer et j brûlent pendant douze heures. Les lampes à mo - f dé rn leur , également d’un très-bon usage et peu inférieures en perfection à la lampe Carcel, sont très-employées et d’un prix beaucoup moins élevé; j mais on e*st obligé de les remonter au bout de j quelques heures. Elles sont d’un entretien facile, j
La lumière que peut fournir une lampe est en j proportion de la quantité d'huile consommée; la grosseur du bec détermine seule la consommation i plus ou moins considérable d’huile et la quantité j de lumière qu’on obtient. Une bonne lampe brille à blanc, c.'-à-d. qu’on doit pouvoir hausser la mè- ! che d’environ un centimètre et demi au-dessus j de l’orifice du bec, sans que pour cela elle brûle et se carbonise plus bas. Les verres ou cheminées doivent être en cristal et placés sur un support mobile qui permette de les hausser et de les abaisser à volonté. Le point important pour obtenir d'une lampe toute la lumière qu’elle peut donner et l'obtenir aussi blanche que possible, c’est de régler convenablement la hauteur de la mèche et celle du verre. Il arrive très-souvent qu’une lampe éclaire imparfaitement ou donne une lumière rouge très-désagréable; cela tient ordinaiment à ce qu elle n’est pas bien réglée. Une condition essentielle aussi pour obtenir beaucoup do lumière, c’est que la mèche soit coupée parfaitement droite; pour cela on la descend au bord de l’orifice du bec, et on la coupe ras le bec et parfaitement nette avec des ciseaux destinés à cet usage. — La lampe destinée à l’éclairage d’un appartement doit être surmontée d’un globe de verre dépoli; pour éclairer une table, un abatjour en papier moulé blanc ou vert convient mieux. Pour obtenir le plus de lumière possible dans un petit espace, il faut employer un abatjour en métal quelconque peint en blanc & la surface inférieure.
Les lampes de bureau . en cuivre, coûtent trèsbon marché; elles sont montées sur une tige de cuivre , qui permet de hausser et de baisser à ! volonté la lampe, au moyen d’une vis do pression, j Ces lampes ont un abat-jour en cuivre, couvert d’un vernis blanc en dedans; elles brûlent à blanc j et donnent une belle lumière dans un petit espace : elles ne peuvent guère servir qu’à deux ou trois personnes : plus le bec est gros, plus on a do lu- i mière; mais aussi plus la consommation d’huile est considérable. — Du reste . on trouve aujourd’hui ; des lampes à modérateur de toute grandeur et de ! lout calibre, qui peuvent également servir pour ; ietravail du cabinet et pour l’éclairage du salon. I
Lampe de salle à manger. Voy. Salle a manger.
Pour remplacer l’éclairage de la chandelle dans l’office et dans la cuisine, sans qu’il soit plus coûteux, on emploie des lampes simples dont le bec a une très-petite dimension, mais qui néanmoins brûlent à blanc. L’été, l’éclairage des lampes donne une économie notable sur celui de la chandelle, que la chaleur de cette saison dispose à couler.
Nettoyage des lampes . 11 faut veiller à ce que le neitoyage des lampes, confié aux domestiques, soit fait tous les jours avec soin et qu’elles soient entretenues dans un état constant de propreté minutieuse, conditions essentielles d’un bon éclairage. On doit avoir une boîte ou une petite armoire, dans laquelle on serre tous les objets et les ustensiles destinés aux lampes, de manière à les trouver toujours sous la main, sans être exposé à tacher d’autres meubles. Les lampes, après avoir été nettoyées, doivent être garnies a’une quantité suffisante d'huile bien épurée; les verres seront essuyés avec soin en dessus et en dedans, au moyen d’un bâton qui sert à y faire passer un linge doux. Lorsque le verre a besoin d’étre lavé, on emploie de l’eau de lessive, ou de l’eau dans laquelle on a fait dissoudre de la potasse ou de la soude; cette eau sera chaude; et on se sert, en outre, d’un goupillon en fer garni de crins. Lorsqu’une lampe est restée longtemps sans usage et cependant garnie d’huile, u arrive que l'huile épaissie arrête les ressorts, engorge les conduits et s’oppose à la marche de la lampe. Il faut alors la vider le mieux possible, et y faire passer de nouvelle huile en faisant marcher le ressort: quand cette huile a circulé quelque temps dans la lampe . on la vide et on la laisse égoutter renversée. Cette opération suffit quelquefois pour remettre la lampe en état de marcher : dans le cas contraire , il faut la faire nettoyer par le lampiste.
Quand c’est une lampe de bureau qui doit être nettoyée j on la démonte, et on peut se borner à y faire circuler une eau de potasse bien chaude; on la secoue vivement . puis on l’expose au soleil ou devant le feu pour la faire sécher: après qu’elle est remontée, on en nettoie la surface en employant de la terre pourrie et de l’huile. Foy. Récurage.
LAMPROIE (Pèche). Ce poisson, qui, au premier aspect, pourrait être confondu avec Pangu il le, se reconnaît à deux rangées de sept trous ronds qu’il porto sur les côtés de la gorge, et à sa bouche circulaire armée d’une quantité innombrable de dents. La lamproie rampe plutôt qu’elle ne nage. La disposition particulière ae sa bouche t que l’on pourrait comparer à une ventouse, lui donne une grande facibté pour s'attacher à sa proie et pour la déchirer, tout en y restant étroitement adhérente.
Comme l’anguille, la lamproie remonte tous les ans de la mer dans les rivières, et parvient souvent jusque dans les affluents les plus éloignés du littoral; mais, contrairement à ce qui a lieu pour l’anguille, qui arrive tout éclose dans les eaux douces, la lamproie vient frayer dans nos eaux: puis, à l'arrière-saison, toutes ces nouvelles familles redescendent vers la mer.
La lamproie, à raison de la conformation de sa bouche, ne peut faire l’objet d’une pêclie à la ligne; on la trouve ordinairement dans les filets avec des poissons d’autres espèces. Dans les petites rivières peu profondes, on aperçoit facilement les lamproies sur le sable , ou elles se tiennent de préférence, et on les harponne avec la fouane ou trident bariolé.
Lamproie (Cuisine). Ce poisson , avant d’avoir
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frayé, est très-délicat. Aussitôt après , il devient maigre, visqueux, et même, ajoute-t-on, insalubre. On le dépouille comme l’anguille, et la plupart des manières d’apprêter les moyennes et les petites anguilles {Voy. Anguille) lui conviennent également. On sert le plus habituellement les lamproies grillées ou apprêtées aux fines herbes.
LANCER ( Chasse) . Lorsqu’on met sur pied un animal, on dit qu'on le lance; ainsi, le piqueur qui, n’ayant pu trouver des connaissances suffisantes . fait partir le cerf pour le juger par la vue , l’a, comme on dit, lancé. Pour commencer la chasse, on découple quelques vieux chiens aux brisées; ceux-ci suivent la voie et vont lancer le cerf; alors, on laisse courre les chiens, e.-à-d. qu’on découple la meute.
LANCIERS (Quadrille des). Voy. Quadrille.
LANÇON [Pèche). Foi/.. Ammofiyte.
LANDES ( Éeon . rurale). Les landes de l’ouest et du 9ud-ouest de la France, comme les brande* du centre, étaient autrefois couvertes de vastes forêts. Des défrichements mal entendus d’abord, puis la dent des bestiaux , ont détruit ces richesses forestières, sans qu’il soit possible de les remplacer par la culture des céréales, des plantes fourragères ou de la vigne. Ces terres manquent, en effet, du principe calcaire ; l 'argile ne se trouve •pie dans les couches inférieures, et Y humus , partout où il existe, est combiné avec du tannin, ce qui le rend difficilement assimilable par les végétaux cultivés. La mise en culture de pareilles terres demanderait des capitaux considérables, seulement pour suffire aux frais de défrichement et d’écobunge, ainsi que pour les amendements , tels que chaux, marne, noir animal, etc. En outre, dans la plupart des landes, et particulièrement dans les landes de Gascogne . la surface du sol, généralement plane, est . pendant la moitié de l’année, impraticable aux piétons, autrement qu’avec des échasses , et, de toute manière, aux attelages, par suite de ses lagunes, de ses flaques d’eau, de ses mottées et de ses crastes. Cela tient à ce qu’il existe, à 0", 60 environ au-dessous du sol, une couche de terre imperméable, qu’on désigne sous le nom d ’alios , et qui , n’ayant tout au plus que 0*,30 d’épaisseur, ne permet néanmoins aucune communication entre les eaux à la surface du sol et le terrain très-humide qui est au dessous de l’alios. Jusqu'en mai, les eaux à la surface du sol arrêtent la végétation. La chaleur du soleil les fait alors évaporer rapidement et la végétation commence ; mais A peine a-t-elle pris quelque développement qu’elle est aussitôt saisie et brûlée par le soleil, la plante passant, sans transition, d’un marécage dans un sable aride.
Dans un pareil état de choses, le seul moyen de fertiliser les landes, c’est d’y rétablir les forêts qui les couvraient jadis. Des essais, déjà tentés et suivis des plus heureux résultats, les efforts du gouvernement pour restreindre la vaine pâture, assainir le sol, ouvrir des chemins agricoles, doivent encourager les agriculteurs et les propriétaires. Le vin maritime en première ligne, puis le chéne-liege ou surier , l'acacia, dans les parties les plus sablonneuses; et dans les parties numides, le peuplier de Virginie ou le peuplier de Hollande, le saule, le bouleau , l’aune; telles sont les essences qui , habilement mariées, peuvent, en peu d'années, changer en de riantes forêts la triste solitude des landes. — Ce boisement ne demande ni travail coûteux, ni amendements et engrais, ni bâtiments, ni irrigations; il suffit seulement de creuser des rigoles ou fossés d’écoulement pour les eaux surabondantes, et, pendant le temps des premières pousses, de préserver,
par des clôtures légères, les parties ensemencées de la dent et du piétinement des bestiaux. Pour donner une idée de la dépense qu’exige ce genre de culture, nous emprunterons à un rapport, lu récemment devant la Société impériale et centrale d'agriculture , les chiffres suivants :
Pour ensemencer en pins maritimes 1 hectare de landes, les frais sont :
1“ Si l’on exécute un défrichement complet par bandes de 10 mèt. de large, semées en pins et
écartées de 6 mèt. les unes des autres ;
Défrichement 42 fr.
Graines 5
Semis ... 10#
400 mètres courants de fossés d’assainissement à 75 cent 30
87 fr.
2* Si l’on fait un semis plein au palau par des femmes ou des enfants à 1 fr. par jour, les groupes de deux graines écartées de Û“,66 :
Façon 7 fr.
Graines (5 par mètre carré) 5
Fossés d’assainissement 30
42 fr.
3* Pour semer une bordure de pins de 10 mèt. de large autour de pièces de 30 à 60 hectares, supposons 36 hectares ayant 600 mèt. de côté : 24<H) mèt. courants de fossés de 2 mètres de largeur et 0",G6 de
profondeur, à 10 c ... 240 fr. »e.
2 hectares 4/10 à semer, à 57 fr.... 136 80
376 fr. 80 c.
Ce qui revient à 10 fr. par hectare renfermé.
Si <Pun côté le fossé de bordure est mitoyen, et que de l’autre la propriété soit adossée à un chemin agricole; si enfin on plante la bordure au palau, la dépense est bien réduite, savoir :
600 mèt. de fossés 60 fr. »c.
2 hectares 4/10 à semer, à 12 fr 28 80
88 fr. 80 c.
Ce qui fait 2 fr. 60 c. par hectare renfermé. — Par ce mode de plantation le pays est partagé en damiers de 600 mèt. de côté , dont l’interieur s’ensemence naturellement par l’effet des graines apportées par le vent ou les oiseaux, et qui. selon le développement de la population , des capitaux , des bestiaux et des engrais peuvent devenir un bois, un pâturage ou une métairie.
Quant aux produits forestiers, pour un semis de pins maritimes, le propriétaire est couvert de ses avances et de leurs intérêts, après 9 ou L2 ans ; à 20 ans l’hectare rapporte î>0 fr. ; à 25 ans, 75 fr. Le produit des semis ae chêne commence à 9 ans; il va toujours croissant et peut dépasser 100 fr. par hectare.
On a objecté que la présence de l’alios ne permettrait pas aux racines de pivoter au delà de 0“,6O et s’opposerait ainsi au développement progressif des arbres forestiers. Sans faire observer que l’alios existait sans doute à l’époque où les landes étaient couvertes de forêts, il suffit de répondre par le» résultats déjà obtenus dans plusieurs localités et de rappeler que le développement du pivot n’est pas essentiel pour la bonne croissance de l’arbre.
Dans les landes non cultivées- du centre et de l’ouest de la France, les bruyères, les genêts, les ajoncs, et les graminées courtes et fines que le sol produit naturellement, sont une précieuse ressource pour la nourriture des troupeaux. Depuis le mois d’avril jusqu’aux neiges, les brandes sont parcourues par les vaches et leurs élève». Dans bien des contrées, les mouton» et même les boeufs de travail n’ont pas d’autres ressources pour vivre
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jusqu’à ce que le métayer puisse leur livrer les prés après la fenaison et les chaumes des céréales Après la moisson. Deux hectares de brande peuvent nourrir au pâturage, pendant 9 mois de l’année, 15 moutons du poids vif de 15 à 18kiiog. ; trois hectares suffisent à la ration d'entretien de 2 vaches nourrices pesant chacune 140& 200 kilog., et à celle de leurs élèves. Quelle que soit la bonne qualité de la lande, cette nourriture est insuffisante si le métayer n’a pas à fournir à scs bestiaux pendant les 3 mois d’hiver, au moins une ration de paille le matin et le soir à l’étable. Dans les pays où l’hectare de terre ouverte, c'est-à-dire soumise à U culture, se loue de 15 à 22 fr. , l’hectarî de brande ne se loue guère au delà de 3 fr. — La France possède 12 millions d’hectares de ces landes, lesque.les mises en culture pastoralemixte, c’est-à-dire produisant alternativement 3/4 en fourrages cultivés par la main de l’homme et donnant un pâturage quintuple de celui qu’elles fournissent aujourd’hui, et 1/4 en céréales et en pommes de terre, ou utilisées de toute autre manière , selon leur nature et leur situation, augmenteraient dans des proportions immenses nos ressources alimentaires.
Landes ( Législation ). Quoiqu’elles ne produisent que des plantes venues sans culture, elles doivent être respectées par les voisins, comme toute autre espèce de fonds. Toutefois le fait d’y avoir fait passer ou envoyer paître des bestiaux ne serait
foint passible de l’amende portée par les n" 13 et 4 de l’art 471 du code pénal, lesquels ne concernent que des terrains ou se fait une récolte, qui ont été ensemencés et récoltés.
LAND1KR (Agriculture) Voy. Ajonc.
LANGES E onomie domestique). Les langes qui font partie de la layette des enfants sont de diverses sortes : les uns*, en molleton et en finette, servent de vêtement de dessous; les autres en étolfe légère, s’emploient pour vêtement de dessus. Les langes en molleton de laine blanche deviennent promptement jaunes, se retirent beaucoup au lavage, sèchent difficilement, et roussissent à la moindre approche du feu. Les langes de molleton de coton blanc sont assez chauds et n’ont pas les mêmes inconvénients On les borde à plat avec un ruban de fil d’environ 0" ,02 de large, et on y place quatre cordons; deux au bord de la lisière, le premier placé, à un doigt du bord de ruban et le second à 0",18 plus loin. Les deux autres, qui doivent y correspondre à l’endroit du lange, en sont placés à 0",33de distance. Les langes de molleton sont les plus chauds. Viennent ensuite les langes de finette, plucheuse ou non des deux côtés. On les borde à plat avec du ruban de fil, et on les garnit de cordons comme ceux de molleton. Iis remplacent les langes de molleton dans les grandes chaleurs et peuvent leur être ajoutés lorsqu’il fait froid. On donne habituellement à ces deux espèces de langes 0“.75 de longueur. Quant aux langes d’étoffe légère qui se mettent en dessus, on peut les faire en bazin. en jaconas façonné, en piqué blanc. Us sont' également bordés à plat et doivent avoir 0*,15 do plus que les autres en longueur. Ils sont aussi munis île cordons. On fait encore pour le même usage des langes qui sont beaucoup plus amples et que l’on fronce dans le haut en y adaptant une grande ceinture, qui maintient la taille de l’enfant, lis doivent être ouverts par derrière. On peut les festonner tout autour ou les garnir d'une dentelle.
LANGOUSTE. Foy. Homard.
LANGKUNK (Bains de mer). Voy. Luc.
LANGUES (Cuis.) V. Agneau, Bœuf, Mouton, etc. Langues orientales vivantes (Ecole df.s). Elle est annexée à la Bibliothèque impériale (Voy.
ce mot) à Paris et comprend neuf cours, savoir : l’arabe littéral, le persan, le turc, l’arménien, le grec moderne, l’arabe vulgaire, l’indoustan, le chinois moderne, le malais et le javanais. Ces cours sont publics : ils s’adressent surtout à ceux qui veulent étudier les langues orientales , pour servir d’interprètes (Voy. Jeunes de langues), ou pour faire le commerce dans le Levant et les colonies de la mer des Indes. Chaque professeur tient un registre sur lequel les élèves peuvent se faire inscrire : les inscriptions se prennent tous les trois mois. Après 4 inscriptions, on peut obte nir, à la suite d’un examen pub ic, le diplôme d'élève de l École des lanaues orientales après 8 inscriptions, on peut obtenir celui d'if lire de deuxième année; et après 12 inscriptions, le titre de gradué pour les langues orientales. Ces derniers peuvent toujours espérer un emploi du gouvernement soit à la Bibliothèque impériale, soit dans les consulats. — Les professeurs de l’école sont nommés par l’Empereur sur une liste de plusieurs candidats piésentés à la fois par les professeurs de l’école et par la classe correspondante de l’Institut, sans que celte présentation oblige le gouvernement; le ministre peut aussi présenter un candidat au choix de l'Empereur.
LANGUEUR (Médecine), (.'est un symptôme propre aux maladies chroniques, surtout à celles qui sont caractérisées par un état d'atonie générale dans les fonctions vitales. La lnngueur précède ou accompagne la chlorose, les gastrites chroniques, les fièvres lentes ou de consomption, les maladies de poitrine, etc. Le traitement qu'il convient d'appliquer dans ces diverses circonstances varie nécessairement suivant les causes
3ui produisent la langueur et est tout à fait en ehors des ressources de la médecine domestique. Si, au contraire, la langueur provient uniquement de causes morales, de enagrins, p. ex., c’est par les distractions . le changement de lieu, etc., qu’on peut essayer de la guérir. LANGUEYEUR. Foy. Ladrerie et Porc.
LANSQUENET ( Jeux de cartes), ün se sert, pour jouer à ce jeu, de plusieurs jeux de cartes réunis, même d’un sixain entier. Le nombre des joueurs est illimité; celui qui tient les cartes est le banquier ; tous les autres joueurs sont lesponfrx. C’est le sort qui décide quel est celui des joueurs qui le premier tiendra 1a banque. Le banquier môle les cartes, fait couper à sa gauche, et alors il annonce la somme qu il veut jouer. Le premier joueur à la droite du banquier a d’alvortl la parole; il peut tenir, à lui seul, toute la somme que le banquier a proposée; il peut aussi n’en tenir qu’une partie; enfin il a le droit de dire qu’il passe. S’il tient toute la somme, le jeu est fait; s’il n 'en tient qu’une partie, le second joueur peut le relancer en offrant de tenir tout à lui seul. Tant que la somme entière n’est pas tenue, le joueur, qui parle à son tour, peut relancer les joueurs précédents en offrant ne tenir tout. Le premier joueur, qui a passé la première fois, a le droit de revenir sur sa parole et de relancer, si toute la somme n'a pas été tenue par les autres joueurs.
Dès que le jeu est fait soit par un seul ponte qui tient la somme entière, soit par plusieurs qui en tiennent chacun une partie, le banquier retourne une carte qui est la sienne et qu'il place à sa gauche, puis une seconde, qui est celle des pontes. et qu’il place à sa droite; il en retourne ensuite une troisième, une quatrième, etc., qu'il place entre les deux premières, jusqu’à ce qu’il eu amène une semblable à la sienne ou à celle dos pontes; dans le premier cas, il gagne; dans le second, il perd, et la banque passe à son voisin «le droite. Si, après avoir tiré la première carte qui
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est la sienne, le banquier, en tirant la seconde carte qui est pour les pontes, amène une carie semblable à la sienne, il gagne, et c’est ce qu’on appelle un refait. Dans ce cas, il est loisible au banquier de retirer du jeu le gain résultant de ce coup. Tant que le banquier passe, c.-à-d. gagne, il a le droit ae tenir les cartes; mais il peut y renoncer et passer la banque à son voisin de droite quand il le veut, même après le premier coup.' Toutes les fois que le banquier quitte volontaireznent la banque, elle ne passe pas pour cela de plein droit à son voisin de droite: les autres joueurs peuvent offrir de l’acheter. Si le joueur qui l’achète perd, la banque revient à celui des joueurs qui y avait droit lorsqu’elle a été achetée; mais si cet acheteur la quitte volontairement, elle peut de nouveau être achetée, et elle ne revient à l’ayant droit que lorsque l’acheteur perd , ou que, voulant quitter la banque, il ne trouve plus d'acheteur. Ouand la banque a été achetée trois fois de suite, elle ne peut plus l’étre une quatrième fois, et elle revient à celui nui devait la tenir lorsqu’elle a été achetée pour la première fois.
Le lansquenet, étant essentiellement un jeu de hasard, est prohibé en France. On ne doit y iouer que pour s’amuser et non pour y gagner de l’argent. On ne saurait trop se mettre en garde contre ces jeux de hasard dans lesquels les joueurs cherchent bien plus à satisfaire leur cupidité qu'à délasser leur esprit.
LANTERNE ( Écon . domesliq.}. Une lanterne est un meuble indispensable surtout à la campagne, soit pour aller la nuit dans les écuries, granges ou autres lieux contenant des matières combustibles, soit pour parcourir les routes et dans les rues de village non éclairées. Les lanternes en verre résistent mal aux chocs extérieurs et une fois qu’elles ont un verre de cassé elles ne sont lus une garantie contre l'incendie et peuvent tre éteintes par le vent; les lanternes en corne sont peu commodes : toutes deux peuvent être remplacées avec avantage par les lanternes Hoche en toile métallique, surtout si on les plonge dans une dissolution de gélatine ou de colle de poisson qui remplit toutes les mailles et qu’on les couvre d’un vernis qui les préserve de l’humidité.— A la ville, il est bon d'avoir une lanterne pour parcourir les diverses chambres d’un appartement, sans risquer de jeter du suif ou de la bougie sur les parquets ou les tapis. On en fait de très-élégantes et appropriées à cet usage.
Lanterne s des voitures. Voy. Voitures.
Lanterne mvgique (Jeux d'enfants). Elle consiste en une boite de fer-blanc dont la grandeur peut varier, mais dont la forme est toujours à peu près la même : dans les proportions le plus habituellement adoptées, chacun des quatre côtés de cette boîte a 0*,22 environ. Sur le côté, qui forme le derrière de la boite, il y a une porte qui s’ouvre et se ferme à volonté; c’est par cette porte qu’on introduit une petite lampe allumée qui est maintenue entre deux rainures au fond de la boite et à laquelle s’adapte un réflecteur concave. Dans le haut est une espèce de cheminée courbe, et dans le bas sont pratiqués plusieurs trous pour donner de l’air à la lampe qui sans cela ne brûlerait pas. Le côté qui forme le devant de la boite porte un tube renfermant 2 verres lenticulaires, tube mobile qu’on peut allonger ou raccourcir. Derrière ce tube est pratiquée une coulisse destinée à recevoir les plaques de verre sur lesquelles sont représentés divers objets joints aussi correctement pue possible, et dans de très-petites dimensions.
Lorsqu’on veut donner la représentation de la lanterne magique, on place l’appareil sur une table en face d’un mur sur lequel on tend une grande
toile blanche, un drap de lit, une couverture de coton ; c’est sur cette toile que vont se représenter et se peindre toutes les images tracées sur les plaques de verre. Plus la toile est éloignée, plus îes images sont grandes, parce que les rayons lumineux qui s'échappent de la dernière lentille vont toujours en s’écartant et augmentent ainsi les proportions des figures. Plus cette distance est grande, plus les objets, il est vrai, sont grands, mais aussi, moins distincts et moins éclairés. On doit donc adopter une distance convenable, et disposer le tube de telle façon que les images projetées sur 1a toile soient aussi randes, mais surtout aussi nettes que possile. Il faut que la chambre qui sert de salle de spectacle soit parfaitement obscure; il ne doit y avoir d’autre lumière que celle oui se trouve renfermée dans la lanterne. Les cnoses étant ainsi disposées, et les spectateurs placés en face de la toile, l'acteur chargé de manier les verres, les fait passer et repasser l’un après 1 autre dans la coulisse de la boite, en ayant l’attention de les présenter renversés, c.-à-d. la tête des figures en Las. S’il les présentait dans leur position naturelle, les images se peindraient renversées sur la toile. L’acteur, en même temps qu'il fait passer les verres, doit en expliquer le sujet, et chercher à amuser les spectateurs.
Une lanterne magique, de grandeur moyenne, avec un assortiment de 1? verres peints coûte de 10 à 12 fr. : ce sont les opticiens qui fabriquent ces appareils. Les verres peints, achetés à part, coûtent à peu près 3 fr. la douzaine. On peut se donner le plaisir de les préparer et de les peindre soi-même. On se procure chez le vitrier des lames de verre semblantes pour la forme à celles qui font partie de la lanterne magique qu’on a achetée : le verre à vitre ordinaire est celui qu’on emploie le plus communément. On commence par dessi- , ner sur du papier le sujet qu'on veut représenter,
; et ensuite on zalque le trait sur la lame de verre i avec une plume chargée de noir délayé dans du vernis : il faut laisser sécher ce trait avant d'appliquer les couleurs. On emploie des couleurs ' transparentes, et il y en a trois qui sont indispensables : ce sont, pour le bleu, le bleu de Prusse et l’outremer foncé; pour le rouge, les laques de garance et de cochenille; pour le jaune, les laques jaunes et la gomme-gutte. Celle-ci se dissout dans l'csprit-de-vin. Combinées deux à deux, elles produisent 3 couleurs, qui sont : l’orangé, le violet et le vert. Toutefois, le vert de Schéele est plus brillant que le vert provenant du mélange du oleu de Prusse et de la gomme-gutte.
' On se sert en outre du noir de fumée et du bi- ; tumo pour les ton3 noirs et les tons bruns. Les couleurs doivent être broyées en poudre impalj patrie et délayées à mesure dans le vernis. Pour peindre, on emploie soit le vernis à l’esprit-de-vin,
1 soit le vernis huileux au copal : le premier s’clie 1 plus promptement, mais il est sujet à s’écailler,
1 grave inconvénient qui n’existe pas avec le second.
Quand on fait usage du vernis huileux, les cout* leurs peuvent être broyées à l'huile. Avant de peindre les lames de verre, ou lorsqu’elles sont peintes et bien sèches, on entoure les bords d’une petite bande de papier qui doit y être parfaitement collée. Si l’on est pressé de jouir de son travail, on peut hâter la dessiccation des verres peints, en les exposant au soleil ou en les mettant dans une étuve, mais en général il vaut mieux les laisser sécher à l’ombre . à l’abri de la poussière.
LAPEREAU (Cuisine). On emploie de préférence le lapereau de garenne, et c’est au mois de septembre qu’il a acquis ce fumet agréable et cette • chair délicate qui le font rechercher des amateurs.
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Lapereau à la broche. Après avoir dépouillé et viné le lapereau, on le passe un moment sur la braise allumée, puis on pique de lard fin le dos et les cuisses, et on le met à la broche où on le laisse cuire une derni-heure.
Lapereau sauté aux fines herbes. On passe au beurre du persil, une ou deux échalotes, des champignons, le tout haché finement; on y met alors fe lapereau coupé en morceaux d'égale grosseur qu’on assaisonne de sel, de poivre, d’un hou
Îiet garni , et qu’on mouille d un verre de vin lanc sec. On fait cuire avec feu dessus et dessous pendant 20 min., et l’on finit U sauce en y ajoutant deux cuillerées d’espagnole, le jus dTun citron et un petit morceau de beurre frais.
Il y a encore une bonne manière d’apprêter le lapereau. Après avoir passé au beurre dans un plat à sauter du jambon émincé, deux oignons coupés en dés et la moitié d’une gousse d’ail écrasée , on y met le lapereau qu’on a dépecé en morceaux d’égale grosseur, et on ajoute un bouquet garni, du persil et de la ciboule hachés: on lait cuire sur un feu un peu vif, pendant 20 min., avec feu sur le couvercle. On ajoute alors une ou deux cuillerées de consommé, un demi-verre de vin blanc, des champignons émincés, et on laisse réduire suffisamment la sance.
Avec la chair du lapereau, on peut aussi, comme avec celle du poulet, et en suivant les mêmes procédés, faire des boudins, des quenelles ou des croquettes. Voy. Poülkt.
LAPCV (Chasse). Le lapin se chasse de plusieurs manières. On le tire au déboulé. Lorsqu’on battant des vignes, des broussailles, de jeunes taillis ou de hantes futaies, on le fait partir devant soi, il est alors fort difficile de le bien tirer: car son premier élan est d’une excessive rapidité- il se dissimule derrière les souches, derrière les cépées, dans les moindres plis de terrains; il faut donc tirer lestement. Le défaut de presque tous les chasseurs est de tirer derrière cet animal; il faut viser un peu au-dessus de l'endroit où on le voit, et lui-même en fuyant se jettera dans le coup. Le lapin se laisse bien arrêter et ne part que sous les pieds du chasseur.
On chasse aussi le lapin au chien courant ; mais c’est un exercice qui n’exige ni grande ruse, ni grand talent. Le lapin, dès qu'il est lancé, se met à tourner sur place en suivant tous les petits sentiers qu’il a tracés dans les hautes herbes; il s’arrête a tout instant, s’assied pour écouter les chiens; pnis il repart en frappant fortement la terre de ses deux pieds de derrière ; il se fera battre pendant des heures entières sans sortir d’un hectare de bois; il tourne autour d’une cépée, s’assied de l’autre côté, pnis repart en trottinant: ce n’est pas que sa course ne soit trèsrapide, elle égale môme et dépasse peut-être celle du lièvre, mais le lapin n’a pas assez de force pour la soutenir longtemps; aussi est-il très-rare
?n’il se hasarde en plaine. Il serait inutile de attendre sur la lisière; il n’y viendra pas; si l’on veut le tirer, il faut entrer sous bois, monter sur une pierre un peu élevée, sur un tas de fagots, s’il s’en trouve, et souvent le lapin , qui ne regarde pas en l’air et qui n’aura pas vent du chasseur, viendra se présenter à ses coups. Il n’emploie toute la rapidité de sa course que dans les endroits découverts, dans les clairières, dans les gau lis; quand il se sent trop vivement pressé, il a recours à sa dernière ressource, et entre dans son terrier. Il est donc bon , lorsqu’on veut chasser le lapin, de boucher les gueules des terriers, soit la veille au soir, soit de très-grand matin; celte précaution au reste n’empéchera pas toujours le lapin de se soustraire à la meute, il se
blottira sous un tas de fagots, dans une fente de rocher, dans un tronc d’arbre creux. Cette chasse, en général, est de nature à gfttcr de bons chiens; il la faut faire surtout avec des bassets , que la nature semble avoir créés pour ce divertissement, ou bien avec des chiens ne peu de vitesse. Quand le lapin est terré, on a recours pour le faire sortir de son asile au furet (Voy. ce mot).
Avant de mettre le furet au terrier, on est dans l’usage de le museler, pour l'empêcher d’étrangler les lapins. On noue, en dessous, avec une petite ficelle peu tordue afin qu’elle soit moins dure, la mâchoire inférieure du furet, en passant cette ficelle derrière les deux premiers crocs pour la fixer; puis on prend la mâchoire supérieure et on la joint à l’autre par un demi-nœud sur le nez. On tord ensemble les brins de ficelle depuis ce nœud jusqu’au col derrière les oreilles, et là on les partage de nouveau pour que chacun d’eux fasse do son côté le tour du cou et vienne se réunir à l’autre sur la nuque par un dernier nœud dans lequel on pince un peu de poil pour que le furet ne puisse se débarrasser de sa muselière. Soin en t aussi on attache un grelot au cou du furet ; c’est un moyen fort utile pour être averti de sa présence, lorsqu’il se fait attendre, ou qu’il sort par une gueule qu’on n’aperçoit point de l’endroit où l’on se trouve. On garnit ensuite toutes les gueules du terrier de filets, dits bourses ou poches , attachés à uno ficelle qu’on nomme maître. On étend bien la bourse comme une serviette sur la gueûle en sorte qu’elle déborde tout autour. On attache le maître à quelque racine, à quelque arbuste, ou bien à une fiche de bois qu’on enfonce en terre. Si l’on n’a pas assez de bourses pour garnir toutes les gueules, il faut boucher arec de la terre, des branches ou des pierres, celles qui peuvent paraître difficiles à surveiller. Quand tout cela est fait, on soulève un peu une bourse pour donner entrée au furet, puis on attend. Le lapin, en fuyant devant son ennemi , se jette dans la bourse où il s’enveloppe comme dans un sac, sans pouvoir s’en débarrasser; aussi le môme fureteur peut-il surveiller aisément 12, 15 et jusqu’à 20 bourses à la fois.
On peut aussi fureter sans couvrir les terriers de bourses; c’est ce qu’on appelle fureter à gueule ouverte ou tirer le lapin d blanc. Le chasseur se pose sur les gueules et attend que le furet fasse sortir le lapin; il est averti de son approche par le bruit que fait celui-ci , en bondissant et en frappant la terre de ses deux pieds de derrière. Au sortir du trou, il s’élance avec une telle rapidité qu’il faut beaucoup d’adresse pour l’atteindre. Quelquefois aussi, le lapin, au lieu de bondir franchement, vient écouter à l une des gueules, met seulement le bout du nez à l’air et va sortir par une gueule voisine; il sort aussi quelquefois d’une bouche pour se précipiter dans une autre et l’on a à peine le temps de l’apercevoir. Cette chasse, toute inofîensive qu’elle paraisse, présente cependant du danger. Comme le lapin bondit très- vite, la rapidité de sa course donne en quelque sorte le vertige au classeur, qui, s’il n’est pas bien exercé, tire au hasard, et son coup mal dirige va quelquefois blesser un de ses compagnons. On doit donc mettre une grande prudence dans cette chasse et ne point s’y trouver, autant que possible, en compagnie de chasseurs novices. Quelquefois le lanin, s’il a entendu du bruit ou s’il a eu vent du chasseur, refuse de sortir; il se tient dans un acul, et se laisse gratter pendant des heures entières et même étrangler ^ plutôt que de partir. D’autres fois, le furet, sais* d’un accès de paresse, s’endort au fond tTtm acul , alors il faut défoncer le terrier, ce qui n’est pas
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toujours très- facile. On peut, dans ce cas, placer à l'entrée d’une des gueules un lit de paille ou de mousse auprès duquel on met un vase de lait, afin que le furet, lorsqu’il sera éveillé, vienne le boire, et se couche ensuite dans le lit qu’il trouve tout préparé et où on viendra le prendre, quelques neurcs plus tard ou le lendemain; mais ce procédé ne réussit pas toujours et l’on s’expose à perdre le furet.
On tire aussi le lapin en battue ( Voy . Battus). — Voy. aussi Garexre.
Lapa» ( Économie domestique). L’élevage en grand du lapin domestique est toujours une opération profitable, lorsqu'elle est bien conduite; mais il ne faut pas s'imaginer, comme semblent le penser beaucoup de ménagères à la campagne, que les lapins s’élèvent bien tout seuls, et qu’il est inutile d’en prendre aucune espèce de soin.
On élève en France trois races principales de lapins domestiques, le lopin cnmmun, le lapin rrche et le lapin angora. — Le lapin commun, gris foncé sur le dos. gris clair sous le ventre, est le plus avantageux de tous à élever en grand ; c’est le plus rustique, le moins sujet aux ma'adies, le plus productif, et celui qui s'accommode le mieux des aliments frais ou secs qu’on peut avoir à lui distribuer. Les sous -variétés, de couleurs diverses, sont, en général, moins avantageuses, cependant on recommande le lapin gris des Ardennes, dont il faut tirer les reproducteurs de la vallée de la Meuse (de Sedan à Givet), et le lapin blanc , avec les yeux cerclés de noir, originaire des environs de la Rochelle (Charente-Inférieure). Ces deux sous-variétés se reproduisent sans variations et sont aussi rustiques que fécondes. On doit les préférer à ces races sans nom. mélangées, abâtardies, où l’on trouve des individus de toutes les tailles et de tous les poils dans une môme portée, quelle que soit la couleur du père et de la mère, et dont la fécondité n’est qu’apparente; car, le plus souvent, sur des portées trèsnombreuses, c*est à peine si deux ou trois lapins parviennent à l’âge adulte, tandis que les araennais et les rocbeliois s’élèvent presque tous. — Le lapin riche est remarquable par la beauté de son poil lustré, moins long que celui du lapin angora, mais assez fourni pour être utilisé par les fourreurs. Il est de grande taille, le plus souvent tout noir ou bigarré de blanc et de noir, plus rarement roux ou fauve. Il est délicat, difficile à élever; et, lorsqu’on se propose de l’engraisser, il supporte assez mal la castration : la qualité de sa chair est supérieure à celle du lapin commun. — Le lapin angora, de couleur grrs-perle est surtout répandu dans cette partie de la vallée de la Loire, qui a pour centre le bourg de Varadcs. C’est une sous-variété très-distincte, un peu plus grosse que le lapin commun, et remarquable par la longueur de son poil. On tond tous les ans le lapin angora, comme les moutons, vers le milieu de l’été. 11 ne résiste pas toujours à la castration et s'engraisse difficilement; sa chair, un peu longue, n’est que de seconde qualité. Mais son poil, dont on fait des gants fourrés et d’autres objets du même genre, se vend à un bon prix et constitue, lorsqu’on en élève un assez grand nombre, un revenu qui n’est pas à dédaigner.
Parmi les races étrangères, celles qui méritent le mieux d’ètre introduites et multipliées en France sont le lapm flamand d’Oudenarde et le lapin- lièvre de Yarmouth. Le premier est à peu près 4eux fois aussi gros que le lapin commun; lorsqu’il est châtré et engraissé, il devient trèsvolumineux et peut peser jusque 3 Itilogr. Son poil est gris, tirant un peu plus sur le brun que celu du lapin gris commun, dont il a d’ailleurs
I la rusticité et la fécondité; sa chair est excellente même lorsqu’il a été engraissé sans avoir subi l’opération de la castration. On peut se procurer de bons reproducteurs de cette excellente race sur les marchés de Douai, de Cassel et de Lille. — Le lapin-lièvre [hare-rabbit , en anglais), dont le poil se rapproche de celui du lièvre pour la couleur, est sans contredit la plus belle et la meilleure des races. Sans être soumis à la castration, le lapinlièvre dépasse fréquemment le poids de 4 kilogr.: étant châtré jeune, puis engraissé, il pèse jusqu’à 6 kilogr. Il n’est ni plus difficile sur le choix des aliments, ni moins rustique que le lapin commun. Sa peau, quand elle a été mégissée, conserve ! très-bien son poil, et forme une fourrure com-
Imune, mais chaude, â bas prix et très-durable, principalement employée pour garnir l’intérieur des chaussures et doubler des vêtements d’hiver. C’est à Yarmouth (Angleterre) qu’on peut se procurer les meilleurs reproducteurs de cette race.
Lorsqu’on veut se livrer à l’élevage en grand des lapins domestiques. il est indispensable d’a- 1 voir à sa disposition un local spécialement destiné à cet usage [Voy. Clapier). Ensuite, quelle que soit la race à laquelle on accorde la préférence, il importe de choisir avec le plus grand soin les reproducteurs des deux sexes. Un mâle faible, ou mal conformé, ne peut donner naissance â une postérité robuste et bien constituée. Le procédé le plus silr pour obtenir des reproducteurs mâles réunissant toutes les qualités désirables, c’est de les choisir très jeunes clans les portées, de les isoler, de s’en occuper beaucoup et de les rendre très- familiers. Il ne faut point hésiter à sacrifier les mâles d’un caractère méchant et querelleur, qui battent et maltraitent les femelles. Quant â celles-ci, il y en a qui ont la mauvaise habitude de manger leurs petits; dès qu’on s’en aperçoit, elles doivent être tuéos et livrées à la consommation. Du reste, cette disposition à une cruauté contre nature n’existe presque jamais chez les femelles bien nourries, nien soignées et que les soins ont rendues familières.
La proportion entre les mâles et les femelles est d’un mâle pour 12 ou 15 femelles. Ils ne doivent pas être .habituellement ensemble: on les tient dans des cabanes séparées, et on ne les réunit que passagèrement, pendant 12 heures; après quoi chaque femelle est replacée dans sa loge. La gestation est de 30 à 31 jours. Quelques jours avant de devenir mère , la femelle entasse dans un coin de sa cabane de la litière sèche dont elle forme un nid , elle en garnit le fond avec du poil qu elle s'arrac e sous le ventre. Lorsqu’on nettoie la cabane, il faut avoir la précaution de ne point déranger ce nid, soit avant la mise bas, soit après que les petits sont nés. Quelquefois les portées des femelles du lapin domestique sont de 10 et même de 11 petits : c’est plus que la meilleure femelle n’en peut allaiter: on risquerait de les perdre tous si on ne lui en otait une partie qu’on peut confier à celles qui n’en ont donné qu’un petit nombre. Les plus robustes ne peuvent pas nourrir plus de 8 petits; les plus jeunes et les plus délicates n’en doivent nourrir que 6- Lorsqu il y a lieu d’en sacrifier quelquesuns, on réserve, bien entendu, les mieux constitués. Mais c’est une nécessité à laquelle on a rarement recours- le nombre des petits de chaque portée est ordinairement proportionné k U force des mères. Tant qu’elles ont une portée à nourrir, elles doivent recevoir un supplément de ration consistant en son et en avoine. Il convient de séparer les lapereaux de leur mère un peu avant qu’elle mette bas de nouveau, ou aussitôt qu’on s’aperçoit qu’elle a mis bas. Si on leur donne alors
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une nourriture suffisante et convenablement choisie, ils ne souffrent point du sevrage. On ne peut trop recommander l'usage de l'avoine; cet aliment n’est pas, en fin de compte, plus coûteux qu’un autre, et il favorise singulièrement la croissance des lapereaux : un décilitre par tète et par jour est suffisant. Dans tous les cas, dès que les jeunes lapins sont séparés de leur mère, ou met à part les mâles et les femelles, afin de les élever en 2 lots isolés : cette précaution est indispensable. Quel que soit le genre d’aliments qu’on leur distribue, il importe beaucoup que ces aliments, frais ou secs, ne puissent être souillés de I urine du lapin; les fourrages nui en sont imprégnés deviennent pour lui un véritable poison. Les accidents qui peuvent en résulter seront facilement évités si, au lieu de déposer à plat, sur le plancher de la loge, la ration du lapin, on la lui donne dans un râtelier semblable, sauf les dimensions, à ceux des étables et des écuries: le lapin s’habitue très-vite à se dresser sur ses pattes de derrière pour manger. Lorsqu’on adopte cet excellent système, il faut distribuer aux lapins peu de fourrage à la fois, et renouveler 3 ou 4 fois par jour les distributions. La meilleure nourriture pour le lapin domestique .consiste dans de bon fourrage sec; celui des prairies artificielles (luzerne, trèfle, sainfoin) est préférable à celui des prairies naturelles; on peut y ajouter une petite quantité de racines fourragères (carottes ou betteraves) et un peu de son ou d’avoine : ces derniers aliments sont réservés, en général, pour les lapins reproducteurs et les femelles oui allaitent leurs petits.
C’est un préjugé généralement répandu dans les campagnes, de ne considérer l’élevage des lapins comme avantageux, que quand on peut les nourrir d’aliments qui ne coûtent rien,c.-àd. d’herbes provenant du sarclage des champs et des jardins. Pendant touie la belle saison, on envoie les enfants, comme on dit vulgairement, faire de Fherbe pour les lapins. Or, les enfants et même souvent les grandes personnes n’ont aucune connaissance des plantes qui conviennent le mieux à la nourriture des lapins, non plus que de celles qui peuvent leur être nuisibles. La grande ciguë, la jusquiame, la stramoine, sont dos poisons si connus que presaue toujours on évitera de les mêler à la ration des lapins; mais la petite ciguë, aussi malfaisante que la grande, échappe souvent à l’observation ainsi que d’autres plantes qui, sans empoisonner directement les lapins, leur causent des diarrhées souvent mortelles; l’oseille , les divorses espèces de patience sauvage, l’oxalide ou surelle commune, et généralement toutes les lantes sauvages d’une saveur acide, produisent es effets de ce genre. La mortalité des jeunes lapins, souvent très-considérable, et attribuée à des maladies inconnues, provient presque toujours d’empoisonnement. On peut donc dire que la seule méthode rationnelle et vraiment économique consiste h ne donner au lapin, en toute saison, que la moitié de sa ration en aliments frais et à ne faire entrer dans la composition de cette partie de sa nourriture que de l’nerbe fraîche des prairies naturelles ou artificielles, des débris de légumes, des racines fourragères et d autres substances du même genre, parmi lesquelles aucun aliment suspect ne puisse s’introduire.
Il est toujours avantageux d’engraisser les lapins; on peut le faire à très-peu de frais avec «les aliments abondants et à bon marché : la valeur des lapins engraissés est double de celle des lapins maigres, et ce qu’ils ont consommé n’a pas coûté la moitié de leur accroissement en valeur. Les lapins mâles ne doivent être engraissés qu’après avoir subi la castration; c’est & l’âge de 2 à
3 mois qu’ils la supportent le mieux. Beaucoup d’éleveurs attendent pour pratiquer cette opération que les lapins aient atteint l’age de 5 à 6 mois ; ces animaux ont alors à peu près tout leur volume. 15 jours après la castration, on peut commencer à les engraisser : mais, lorsqu'on attend aussi tard, on perd un certain nombre de lapins, tandis que ceux qui sont castrés de 2 à 3 mois survivent à peu près tous. Dans ce dernier cas, ils restent soumis jusau'à l’âge de 5 ou 6 mois au même régime que les autres Lapins; on attend pour les engraisser qu'ils aient pris toute la croissance propre à leur race. L'engraissement, lorsqu’on opère en grand, dure de 12 à 16 jours; on donne aux lapins, en 4 repas, à des heures régulières, des boulettes formées de pommes de terre écrasées de son et de farine d’orge ou de sarrasin. Pendant les derniers jours de l’engraissement, l’un des repas doit être composé d’orge, d’avoine et de sarrasin en grains; ce régime rend la chair du lapin de meilleur goût, en même temps que sa graisse devient plus blanche et plus ferme. Les lapins mâles, môme lorsqu’ils ont subi la castration, doivent être séparés des femelles pendant toute la durée de l’engraissement. Quand on ne veut engraisser qu'un petit nombre de lapins pour la consommation d’un ménage, et au’on ne regarde pas à la dépense, on ne leur aonne que du son et de l'avoine, à discrétion, 5 ou 6 fois pp jour, et quelques carottes ou des croûtes de pam pour occuper leurs dents entre les repas. Avec ce régime, ^engraissement est complet en 10 ou 12 jours. Les lapins gras doivent être immédiatement tués et livrés à Ta consommation.
Les lapins sont sujets à plusieurs maladies, et rincipalement à la diarrhée, au mal d’yeux et
la maladie du gros ventre; elles sont presque toujours dues à une habitation malsaine, privée d’air et de lumière, à une mauvaise nourriture, au défaut de soins, aux émanations d’une litière corrompue. Remédier à ces inconvénients, c’est prévenir et même guérir les maladies. C’est une erreur de croire qu’il ne faut pas donner à boire aux lapins atteints de la maladie du gros ventre. Les malades seront placés dans une cabane séparée et mis à la nourriture sèche consistant principalement en herbes aromatiques, telles que céleri, fenouil, pimprenelle, etc. Il convient alors d’animer avec un peu de sel l’eau qui doit toujours être tenue à leur disposition. Le mal d’yeux attaque les jeunes lapereaux pendant l'allaitement; ceux uui sont affectés de cette maladie doivent être séparés des autres et couchés sur une litière sèche et fréquemment renouvelée. *
Le fumier des lapins est un puissant engrais et très abondant relativement à la quantité de nourriture que consommeut ces animaux. On ne doit donc p is leur ménager la litière qui leur est d’ailleurs si nécessaire.
Quand on doit porter les lapins au marché, il faut les tuer comme on a coutume de le faire, en les frappant vivement derrière les oreilles avec la main ; mais si l’on veut les consommer dans le ménage, il est préférable de les saigner sous le cou, comme les volailles. La chair du lapin saigné est plus blanche et plus ferme que celle du lapin frappé. Le lapin étant dépouillé et vidé, si l’on veut en parfumer la chair, on remplit l’intérieur du corps avec des herbes aromatiques pilées ou hachées et auxquelles on ajoute un peu de beurre frais, de sel et de poivre.
Lorsqu’on a dépouillé un lapin, il faut distendre la peau en la remplissant de foin sec, et en maintenant l’écartement des cuisses à l’aide d’un morceau de bois convenablement disposé. On suspend la peau dans un courant d’air. Ainsi préparée,
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elle a plus de valeur. Au moment de la vendre, on retire le foin.
Lapin ( Législation ). Les lapins des garennes appartiennent au propriétaire du fonds sur lequel elles se trouvent, s’il les y a placés pour l’exploitation de son immeuble; ils sont considérés comme immeubles par destination ( Voy. Immeubles). Ceux qui passent dans une autre garenno appartiennent au propriétaire de cel.e ci, pourvu nu'ils n’y aient point été attirés par fraude et artifice; celte espèce de fraude serait un vol, entrant dans la catégorie des vols non spécifiés, et puni par les tribunaux correctionnels d’un emprisonnement d’un an à 5 ans, auquel peut être ajoutée une amende de 16 à 500 fr.
Les lapins multipliant excessivement, avec une rapidité extrême , et leurs habitudes voraces pouvant porter préjudice aux propriétés voisines, celui qui possède des lapins encourt une certaine responsabilité. Le propriétaire dont les terres ont été envahies par des lapins sans qu’il ait rien fait pour les attirer ni les retenir, ne saurait être rendu responsable des dégâts qu’ils causent chez les voisins par cela seul qu’il n’a rien fait pour les détruire; mais, s’il les a volontairement introduits, s’il leur a ménagé sur son terrain des abris pour qu’ils y puissent multiplier, s'il entretient des terriers nombreux, si, après avoir détruit certains terriers, il en conserve à dessein quelques autres, alors comme c’est par son fait que les lapins pullulent et se répandent sur les terres voisines, il répond des dégâts qu’ils occasionnent. Ceux qui se plaignent des dommages causés à leurs champs par ces animaux, doivent demander l'indemnité au juge de paix du canton où est situé le terrain d’où ils sont provenus.
Indépendamment de cette action en dommagesintérêts, les propriétaires ou fermiers peuvent tuer ces animaux sur leur terrain, toutes les fois qu’un arrêté du préfet les a compris dans la catégorie des animaux nuisibles qu’on peut détruire chez soi (Voy. Chasse). Il est permis de transporter, colporter et vendre en tout temps, les lapins de garenne détruits, comme animaux nuisibles, dans le ressort de la préfecture de police et dans les départements de l’Aisne, de l’Eure, d’Eure-et- Loir, du Loiret, de l’Oise, de Scine-et-Marne et de Seine-et-Oise (Décis. minist. du 19 juill. 1858).
Par des motifs de salubrité, l'autorité municipale peut interdire d’élever des lapins dans l’intérieur d’une ville, à moins que ce ne soit dans une maison d’exploitation ou qu’ils ne soient enfermés dans une cage; un tel arrêté est obligatoire, et les contrevenants sont passibles d’une amende de 1 à 5 fr. (C. Nap. , art. 524 et 564 ; C. pén. , art. 401, 471).
Lapin (Cuisine). La chair du lapin de garenne est bien supérieure à celle du lapin domestique, et, quand on a le choix, on doit toujours préférer le premier pour les diverses préparations culinaires qu’on lui fait subir. Du reste, on peut donner jusqu'à un certain point aux lapins domestiques ce fumet qui distingue le lapin ae garenne, en les nourrissant . pendant une quinzaine de jours avant de les tuer, avec des plantes aromatiques mêlées à du son et de l’avoine ou de l’orge.
Lapin en gibelotte. On met 125 gr. de beurre dans une casserole avec une cuillerée à bouche de farine pour préparer un roux blanc dans lequel on fait revenir le lapin, coupé par morceaux, et du lard maigre ou petit salé coupé en dés. On mouille le tout avec moitié bouillon, moitié vin blanc, on assaisonne de poivre, de sel, de deux clous de girolle, d’un bouquet garni, et on fait aller ce ragoût à grand feu pendant trois quarts d’heure environ, un ajoute alors quelques petits
oignons et quelques champignons passés au beurra, et, la cuisson étant achevée, od retire le bouquet garni, on dégraisse la sauce qui aura été suffisamment réduite et dont on couvre le lapin dressé sur le plat avec les petits oignons, les champignons, et, si l’on veut, une garniture de croûtons frits.
Four les autres manières d’apprêter le lapin, Voy. Lapereau.
Lapin fumé. Voy. Fumage.
LAQUE. Voy. Couleurs et meubles.
LARD (Cuisine). Le lard qu’on emploie pour barder, larder ou piquer les aliments se prépare de la manière suivante : après avoir enlevé toute la chair qui recouvre la partie grasse des planches ou tranches de lard, on frotte avec du sel fin ces tranches, dans la proportion de 500 gr. de sel pour 5 kilogr. de lard, et on les place lard contre lard sur une planche de bois sec, dans une cave fraîche mais non humide ;on met par-dessus une autre planche qu’on charge d’un poids assez lourd, et on les laisse ainsi pendant 5 ou 6 semaines.Après ce temps, on les accroche dans la cuisine, afin qu'elles deviennent bien sèches et bien fermes, qualités qu’elles doivent acquérir pour fournir surtout de non lard à piquer.
Conservation du lard. Le procédé suivant est peu coûteux et facile à mettre en pratique. Après que le lard a ôté dans le sel pendant douze ou quinze jours, on l’en retire pour le placer dans une caisse qui puisse en contenir trois ou quatre pièces, en ayant soin de mettre une coucne de foin au fond de la caisse et d’entourer chaque pièce de lard d’un lit de foin. Quand la caisse est bien remplie et foulée avec du foin dans toutes les parties, on la ferme et on la dépose dans un lieu sec, à l’abri des insectes et surtout des animaux rongeurs, tels que les rats et les souris.
Soupe au lard. Voy. Potages.
LARDONS (Cuisine). Ce sont des morceaux de lard taillés carrément, de longueur et de grosseur variables, qui servent à larder ou à piquer les viandes, telles que viande de boucherie, pièces de volaille et de gibier, et même quelquefois la chair de certains poissons. Pour larder ou piquer les viandes on se sert d’une lardoire , sorte de grosse aiguille ou de brochette dent un des bouts est pointu et l’autre creux et fendu en plusieurs branches. Voici comment on procède : on coupe carrément un morceau de lard à piquer (Voy. Lard), en conservant la couenne en dessous * on passe horizontalement un couteau long, mince et bien affilé, dans toute l’étendue du morceau qu’on divise par moitié, de manière à obtenu deux parties égales en hauteur; alors on marque sur la surface de la moitié qui est adhérente à la couenne autant de traits qu’on veut obtenir de lardons, on enfonce verticalement le couteau jusqu’à la couenne pour diviser le lard en autant de parties qu’il y a de traits, puis on passe horizontalement le couteau entre le lard et la couenne et on enlève ainsi d’un seul coup des lardons parfaitement égaux. On partage de la même manière l’autre moitié qu’on a d’abord enlevée. Alors on place sur un linge le morceau de viande ou la pièce qui doit être lardée ou piquée : on la tient de la main gauche, et de la main droite on enfonce par le bout pointu la lardoire à quelques millimètres de profondeur dans la chair, de telle façon que, quand on la retire, les deux extrémités du lardon qu’on a placé dans la rainure du gros bout de la lardoire soient toujours apparentes sans dépasser plus d’un côté que de l’autre On continue ainsi à distances plus ou moins rapprochées, mais dans tous les cas égales entre elles et par lignes qui s’entre-croisent.
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LARMOIEMENT {Art vêtir.). Le larmoiement, chez les animaux, est presque toujours le symptôme d’une maladie qu'il faut chercher à reconnaître pour la combattre. Ou devra donc, s'il prend un caractère grave, et s’il est persistant, s'adresser au vétérinaire Quand, par suite de l'inflammation de la conjonctive, il se forme autour des paupières un amas de matières blanchâtres, on fait disparaître aisément cette cau>c d’irritation en bassinant fréquemment l'œil de l'animal avec de l'eau fraîche. Voy. Yeux, Fluxion périodique, etc.
LARMOR [Bains demer). Yoy. Port-Louis.
LARNACA (Postes). Mêmes conditions de taxe et d'affranch. que pour An titan. Voy. ce mot.
LAS A UNES (Cuisine). Voy. Laz agnes.
LAST, mesure de capacité. Voy. Danemark, Pays-Bas, Prusse, Sutns, Villes libres.
LATTAQU1É (Postes). Mômes moyens de communications et ae correspondances, mômes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Alexandrette. Voy. Alexandrette.
LAUDANUM. Yoy. Opium.
LAl’RKOLE {ArboricuLt.). Voy. Daphné.
LAURIER (Arboricult.). Les lauriers que Ton cultive dans les jardins et autour des habitations sont . le Laurier commun ou L. sauce , dit aussi L. noble et L. d'Apollon ; le L. cerise ou L. amande, L. au lait; le L. rose et le L. tin. Tous ces lauriers conservent leur feuillage en hiver. Les autres espèces sont d’orangerie.
Laurier commun. Dans nos jardins il parvient à une hauteur de 8 ou JO mètres au plus. Les grandes gelées le font périr, mais dans ce cas. il repousse facilement du pied. Ses feuilles trèsaromatiques sont employées pour assaisonnement, et on les brûle pour purifier l'air. On obtient de ses fruits, écrasés et bouillis dans l'eau, une huile résolutive {huile de laurier ) très-employée en médecine pour frictions. Enfin, de ses rameaux trèsflexibles on fqit des cerceaux. Cette espèce de laurier demande un sol sec et léger. On le multiplie surtout de scs graines semées aussitôt qu’elles sont mûres; on peut aussi le multiplier de ses rejetons ou de marcottes faites au printemps.
Laurier-cerise. Il ne s'élève pas à plus de 6 mètres. Il est aussi sensible au froid que le précédent et d’un aspect encore plus agréable dans les massifs à cause de scs belles feuilles grandes, ovales, épaisses et d’un vert gai , qui se conservent toute l’année. Ces feuilles sont employées , en cuisine, pour donner aux crèmes un goût d’amande. Les feuilles de l'année précédente sont plus riches en arôme que celles venues depuis le printemps. Il n’en faut pas mettre plus de deux ou trois dans un litre de lait, car le suc du laurier-cerise est un violent poison qui, pris à dose un peu forte, pourrait causer la mort. Userait imprudent d’en parfumer tout autre aliment que le lait. Le laurier-cerise aime une terre argileuse et l’exposition du nord ; il faut avoir soin do le couvrir pendant l’hiver, surtout lorsqu’il est encore jeune. Qn le multiplie de marcottes et de boutures.
Laurier rose ou Laurose. Voy. Oléamdhe.
Laurier tin. Yoy. Viorne.
Laurier benjoin Voy. Benjoin odoriférant.
LAVAGE {Hygiène). Les lavages , opérés à l’aide de certaines substances rnôlées à l'eau, sont, ainsi que les fumigations {Yoy ce mot), un des moyens les plus efficaces pour assainir les habitations . pour combattre les miasmes nuisibles à la santé des hommes ou des animaux. Les préparations qu’on emploie principalement pour ces lavages sont des solutions de chlorure de chaux , de chlorure de soude (liqueur de Labarraque), de sulfate de fer (vitriol vert ou couperose vei te) ,
de certains sels de plomb (liqueur de Raphanel et Ledoyen). Quand on fait usage des chlorures de soude ou do chaux pour laver des ruisseaux, des conduits d’éviers, des latrines mal tenues, on les mêle dans la proportion d’une bouteille de chlorure de soudie ou de 500 gr. de chlorure de chaux pour 20, 30 ou 40 litres d’eau, suivant qu’on veut donner au lavage une action plus ou moins forte. La liqueur de Labarraque, môlée pour un trentième à de l’eau pure, peut servir à nettoyer des Linges, des ustensiles, des meubles infectés, et aussi aux ablutions des mains salies par des matières putrides. On emploie également pour les mômes usages la liqueur de Raphanel et Ledoyen . qui est préparée avec le nitrate et l’acétate de plomb dans les proportions suivantes : 125 gr. ae nitrate de ploiub et 30 gr. d’acétate de plomb pour 1 kilogr. d’eau.
Le sulfate de fer, substance qu’il est toujours facile do sc procurer à très-bas prix, est un des meilleurs désinfectants. A l’état de solution concentrée dans de l’eau, il est très-utile pour laver les chaises percées; une petite quantité de cette solution nu on laisse dans le vase empêche les matières qu'on y dépose d’exhaler une odeur désagréable. Quant aux vases de nuit dans lesquels l'urine a séjourné, il faut avoir recours aux acides pour les nettoyer, et l’on emploie de préférence l’alun étendu d’eau.
Tour assainir et purifier les étables et les autres lieux habités par les animaux, on emploie avec avantage le chlorure d’oxyde de calcium dissous dans l'eau. Cette solution peut être facilement préparée à tout moment et mise en usage par tout le monde. Voici comment il faut procéder. On fait dissoudre un demi- kilogramme de chlorure d’oxyde de calcium dans 60 ou 70 litres d’eau (5 ou 6 seaux d’eau). Après avoir fait sortir les animaux de l’étable, et avoir bien nettoyé celle-ci, on lave avec une grosse éponge imbibée de la solution, les murs, les planches, les râteliers elles autres dépendances de l’habitation : puis on lave lo sol de la môme manière. On attend que l’étable soit suffisamment séchée avant d’y faire rentrer le troupeau. Moyennant quelques soins et une faible dépense de 1 fr. 50 c. , prix ordinaire d’un demi -kilogramme de chlorure, on peut prévenir ces terribles épizooties qui déciment trop souvent les animaux domestiques.
Lavage des lames. Voy. Toison.
LAVANDE (Économie domestique , Hygiène).
Cette plante aromatique croit naturellement sur les collines sèches et dans les terrains incultes du midi de la France, ordinairement on la cultive en bordures autour des carrés du potager; elle se plaît dans les terrains secs, aux expositions méridionales; on ne la multiplie guère que par la division des touffes. Cueillie en pleine floraison et mise en petits paquets que l’on fait sécher à l’ombre, la lavande répand , dans les armoires qui renferment du linge ou des vêtements, une odeur agréable et saine, ayant de plus la propriété d’écarter les miles et les autres insectes qui attaquent principalement les étoffes de laine. On peut y mêler les feuilles de diverses plantes aromatiques, telles que la citronnelle, la menthe, le basilic, le romarin, après qu’on les a fait sécher sur des papiers. — Comme elle a des propriétés stimulantes, la lavande s'emploie quelquefois dans la médecine domestique : les sommités fleuries prises en infusion à la dose de 4 à 6 gr. pour un litre d’eau , facilitent les digestions laborieuses. On tire d’une espèce de lavande, appelée Xard ou Lavande mâle , l’huile vulgairement connue sous le nom d'Huile d'aspic, qui jouit au plus haut degré de propriétés toniques et fortifiantes, et
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qu’on n’emploie qu'à l’extérieur, en frictions, « principalement pour combattre les douleurs art»- | culaires et les faiblesses nerveuses. — C’est avec la lavande commune qu’on prépare l'Eau de la- ! ronde et l'Essence de lavande (Voy. ci-après) employées dans la toilette.
Eau de lavande. On peut la préparer en faisant simplement macérer pendant un mois 60 gr. de fleurs fraîches de lavande dans un litre d’alcool à 32*. Après ce temps, cm filtre le mélange. On obtient un meilleur produit par la distillation.
Eau-de-vie de lavande. On met dans un vase de grés tm litre de bonne eau -de vie et deux poignées de fleurs de lavande; on conserve dans un endroit sec le vase parfaitement bouché. Cette eau est un remède contre les contusions; on en I imbibe des compresses qu’on applique sur la partie malade.
Essence de lavande. Pour préparer cet excellent cosmétique, on remplit un flacon de verre • de fleurs et de feuilles de lavande, sans y mêler les tiges, puis on verse par-dessus autant de bonne eau-de-vic que le flacon en peut contenir. Après trois jours de macération, on filtre rapidement et l’on conserve la liqueur dans des bouteilles exactement bouchées. Si l’on fait fondre à une douce chaleur de bon savon blanc dans l’eau-de-vie ainsi préparée, on a une essence de savon excellente pour l’usage domestique.
LAVANDIÈRE belge. Voy. Blanchissage.
Lavandière. Voy. Bergeronnette.
LAVARKT (Cvtsine). C’est un poisson recherché pour la bonté de sa chair; il habite les eaux douces des pays montagneux , et on estime particulièrement les lavarets pêchés dans les lacs do la Suisse et de la Savoie. Ils reçoivent les mêmes préparations culinaires que les truites.
LAVATÈRK (Horticulture). Voy. Maüve.
LAVEMENTS (Médecine). De tous les instruments employés pour prendre ou administrer des lavements, le plus commode est, sans contredit, celui qui est connu sous le nom à'irrigateur , et qui consiste en un corps de pompe muni d’une mécanique analogue à celle des lampes à modérateur. Il se remplit et se remonte absolument comme ces lampes; il est pourvu d’un tuyau flexible, muni à sa base d’un robinet, et terminé à son extrémité par une canule. On prépare d’abord le liquide destiné à la douche ascendante, on verse ce liquide dans l’irngateur, on remonte l'instrument, on introduit la canule à la place qui lui est destinée, on ouvre le robinet et l’opération se fait toute seule. Bien de plus facile encore que d’administrer, au moyen ae l’irrigateur, des lavements à un malade, même assez faible pour qu’il ne puisse faire que peu de mouvement. Le malade peut rester couché de côté ou sur le dos, introduire iui-méme la canule ou se la faire introduire par la personne qui le soigne, sans qu’il ait besoin de se découvrir.
Quel que soit l’instrument dont on fasse usage, seringue, clyso-pompe, irrigatcur, on doit veiller à ce qu’il ne contienne pas de bulles d'air : c’est pourquoi, avant d’introduire la canule, il convient, suivant l’instrument qu’on emploie , de pousser le piston, de faire manœuvrer la pompe ou d’ouvrir le robinet de l’irrigatour, de manière que le liquide s'élance un peu à l’extérieur. Il faut aussi, pour faciliter l’introduction de la canule, avoir fe soin d’en enduire le bout avec un peu d’huile, de cérat ou de beurre frais : c’est une récaution qu’on ne doit pas négliger, surtout 1 égard des enfants. Enfin , il importe que la projection du liquide lancé dans le gros intestin s’opère régulièrement et plutôt lentement que trop vite : si elle est saccadée ou accélérée, la
commotion qui en résulte peut occasionner des coliques et empêcher de compléter l’opération.
Les lavements les plus simples, adoucissants et rafraîchissants, se composent d’eau pure, d’eau de son, d’eau plus ou moins savonneuse, d’une décoction de racines de guimauve ou de graines de lin : quelquefois on y ajoute une ou deux cuillerées a’huue d’olives ou d’amandes douces. Pour les lavements purgatifs, on fait fondre dans le liquide du miel commun, de la manne grasse, etc. Enfin, il y a dos lavements qui sont spécialement médicamenteux : tels sont ceux qui contiennent du sulfate de quinine, de la valériane, de la mousse de Corse, de l'assa-fœtida, etc. Dans tous les cas, les liquides de ces divers lavements doivent être à une température tiède, c.-à-d. de 35 à 30 degrés. En général, les lavements purgatifs et surtout les lavements médicamenteux ne doivent être administrée que d’après les prescriptions d’un médecin. La plupart des gardes-malades recommandent aux personnes qu elles soignent de garder au moins pendant un quart d heure un lavement quel qu*il soit. C’est surtout pour les lavements médicamenteux que cette recommandation est importante : mais, dans ce cas, il con vient que le lavement destiné à être gardé pen . dant un certain temps soit précédé d’un lavement ! d'eau simple.
Bien des personnes, sujettes à la constipation, i n’emploient d’autre moyen, pour combattre cet état , que l’usage des lavements quotidiens. C’e6t une mauvaise pratique. D’abord, on se soumet ainsi à une grande sujétion, ensuite l’habitude fait qu’on ne peut plus se passer de lavements; enfin, le long usage de ce moyen fatigue les intestins et leur fait perdre peu à peu toute leur élasticité. Il vaut mieux combattre la constipation habituelle par des boissons délayantes, surtout par un régime rafraîchissant principalement composé de Mandes blanches et de légumes, et, dans tous les cas, suivre les conseils d’un médecin.
Lavements (Art. vétér.). On les administre à la quantité d’un litre et domi ou de deux litres pour un cheval ou un bœuf. Dans les constipations et les inflammations, on donne des lavements avec . de l’eau simple ou bien avec une décoction de ! mauve, de pariétaire, ou de mercuriale, ou bien ! encore avec une dissolution de gomme; l’addition • d’un peu de vinaigre contribue plus efficacement encore à calmer 1 irritation des intestins. En général, toutes les fois qu’en donnant un lavement, on n’a pour but que ae rafraîchir l’animal, l’eau, le miel et le vinaigre suffisent; si l’on veut un lavement purgatif, on le compose avec une décoction de séné, ou simplement avec du sel de cui- I sine. — Avant de donner un lavement aux bœufs et , aux chevaux, il est bon que l’opérateur, ayant ; frotté sa main et son bras avec de l’huile, introduise sa main dans le fondement de l’animal aussi i avant qu’il le pourra, et en retire les excréments
3ui y sont endurcis, autrement le remède ne prouira aucun effet. Dès que l’animal a reçu le lavement, on le fait trouer afin qu’il ne le rende pas tout de suite; s’il est trop malade pour pouvoir courir, on lui administre deux lavements de suite , le second aussitôt que le premier est rendu. | — Pour les moutons, les chiens et autres animaux domestiques, la dose sera nécessairement diminuée en proportion de la force de l’animal.
LAVE-RACINES (économie rurale). Cet instru ment se compose : 1" d’une cuve ovale en bois de chêne ou de sapin, cerclée en fer et destinée à recevoir un cylindre à jour qui doit y manœuvrer. On met de l’eau dans cette cuve jusqu’à moitié ce sa hauteur. On place la cuve sur deux madriers,
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afin que l'air circule dessous et 1’empéche de nourrir. I.a cuve est percée à sa hase d’un trou Douché par une bonde qui permet de faire écliap-
fier l’eau quand on veut la renouveler; 2* d’un cyindre de la forme d’un brûloir k café. Les dimensions du cylindre déterminent celles de la cuve dans laquelle il doit tourner. Ce cylindre se compose, aux extrémités, de deux disques en bonnes planches de chêne de 0*,03 à O" ,04 d épaisseur. Ces disques donnent passage à un axe en fer de 0-.03 à Ü*,04 de diamètre et carré. Celui-ci est terminé d’un bout par un tourillon et de l’autre par une manivelle qui est en' dehors de la cuve.
Les disques de bois sont entaillés dans leur pourtour et garnis de barres en bois de chêne, refendues d’un angle à l’autre et formant un triangle. Ces barres sont fixées dans les entailles des disques, de manière à présenter un angle en dedans ; elles forment ainsi un cylindre à jour. On a soin d’y ménager une espece de porte qui ouvre sur des charnières.
Pour laver les racines, on les met dans le cylindre et on lui imprime un mouvement de rotation au moyen de la manivelle; les racines se trouvent fortement agitées dans l’eau de la cuve et passent sur les angles des barres et de Taxe ; en quelques minutes, elles sont dans un état de propreté parfait.
LAVKY (Eaux minérales). Ce petit village, du canton de Vaud, en Suisse, est situé sur la rive droite du Rhône. Il est mis en communication, par un pont jeté sur le fleuve, avec le Valais. Les bains, resserrés entre le Rhône et le pied de la montagne de Mordes, se trouvent à peu de distance du village. Les eaux de Lavey, qui sont rangées dans la classe des eaux lodurées, ont une température de 46* , et conviennent aux tempéraments scrofuleux. On les emploie en bains : le prix d'un bain est de 1 fr. 50 c.
Pour se rendre de Paris à Lavey, on prend le chemin de fer de Paris à Lyon; trajet en 11 h. 30 m. ; prix : 1 '• cl 56 fr. 80 c.; 2* cl., 42 fr. 60 c.; — de Lyon k Genève. trajet en 6 h. 21 m. ; prix ; 1" cl , 26 fr. 10 c. ; 2* cl., 19 fr. 53 c.; — de Genève on se rend à Martigny par diligences en 9 h. pour 12 fr. Lavey n’est qu’à une heure de Martigny.
On trouve à Lavey deux hôtels où les baigneurs sont bien traités et assez bien logés. Mais cette station thermale n’est guère fréquentée que par les gens du pays. Cependant, comme il n'existe en France aucun établissement de la même nature, on pourrait quelquefois préférer ces eaux à celles qui avoisinent le Rhin.
LAVIS {Peinture). 11 est principalement employé par les ingénieurs et les architectes dans le dessin de leurs plans. Une seule couleur suffit, et c’est habituellement l’encre de Chine; il faut en graduer les teintes qui , étant plus ou moins fortes, déterminent seules les clairs et les ombres. Comme genre particulier de peinture, le lavis est peu usité aujourd’hui , bien que la plupart des grands peintres en aient souvent fait usage pour leurs esquisses. Pour exécuter un lavis, on trace d’abord légèrement le trait au crayon, puis on applique la couleur, sans mélange, sur du papier blanc, mais rehaussée par le blanc et la gouache , si l’on se sert de papier teinté. te papier qu’on emploie pour le lavis doit être préalablement mouillé et collé par ses bords, au moyen de colle à bouche, sur une planchette ou tablette. On trempe les poils d’un pinceau dans Peau colorée pour qu’ils s’en chargent abondamment, et on en promène la pointe sur toutes les parties du papier qui doivent recevoir la teinte. Il faut observer que cette teinte soit toujours claire, sans
I quoi il y aurait des taches : pour obtenir le ton i convenable, il est nécessaire de mettre plusieurs 1 couches. En outre, on ne doit jamais dépasser les lignes qui limitent la figure qu’on veut colorier, et ne laisser jamais sécher les bords qui formeraient alors de-» taches. Si l'on veut aATaililir les teintes en certains endroits, on charge le pinceau d’eau et on y attire le liquide coloré déjà placé sur les bords.
LAVOIR ( Législation ). On ne peut obliger le propriétaire d une eau qui sert de lavoir à en donner l’usage à d'autres j s’il le permet, c’est do sa part une simple tolérance qu'il fait cesser quand il lui convient. Il faut, pour exiger la jouissance d’uri tel lavoir, présenter un titre qui ait établi la servitude, et lorsque ce titre existe, celui qui s’en prévaut ne peut ri«*n faire qui aggrave ou étende la servitude concédée; aiusi celui qui a donné, ou dont les prédécesseurs ont accordé une servitude de lavoir pour le linge, peut s’opposer à ce qu’on se serve du lavoir puur y laver des laines ou d’autres substances qui corrompraient l’eau.
Il faut une àutorisation du préfet pour établir ■ un lavoir de minerai sur un cours d’eau naviga- : ble ou flottable. Les contrevenants seraient trai doits devant le conseil de préfecture. Le fait d’avoir seulement lavé du linge dans un cours d’eau pourrait donner lieu à une poursuite devant le tribunal de police. Fn général, le droit d’user des lavoirs établis dans et pour une commune, est réglementé par les arrêtés municipaux; ou doit s’y conformer, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr.
Lavoirs publics { Hygiène . Assistance publique). Les lavoirs publics sont une institution récente et très-utile, qu’il serait important de voir se répandre dans toutes les villes et toutes les communes. Les ouvriers et les pauvres gens qui lavent leur ; linge et le font sécher chez eux sont exposés à ' contracter des maladies occasionnées par l humi- I dité dont s'imprègne l’atmosphère au milieu de laquelle ils vivent, humidité qui ne disparait j qu’au bout d’un temps assez long et qui se renouj velle toujours. C’est là une cause permanente de maladies scrofuleuses et de rhumatismes. — Les diverses opérations du blanchissage réclament une attention particulière, et l’on doit avoir soin d’établir le lavoir public de manière à ce qu elles soient exécutées comme il convient. Pour le lessi- I vage on se servira avec avantage d’un appareil ' imaginé récemment, et dans lequel la lessive j passe à plusieurs reprises dans le cuvier, d’abord [ froide, puis de plus en plus chaude, et enfin bouillante. — Le rinçage doit se faire avec de l'eau de rivière. Au lieu de tordre le linge, on lui ! enlèvera une grande partie de son humidité au ; moyen d une machine qui lui fait subir un mouj veinent de rotation. — Il serait à désirer que le j séchage complet eût lieu dans le lavoir public,
| afin que les femmes ne fassent pas obligées de I rapporter chez elles le linge humide. La difficulté ; ici est de sécher le linge à bon marché. Le meil- J leur moyen consisterait à employer l'appareil de M. Baly, dans lequel le linge est déposé dans des , espaces clos où on le soumet à l’action de la chaj leur; la vapeur qui sort du linge s’échappe par une soupape qui se referme lorsque le séchage est ' parfait.
Le plus ordinairement, les lavoirs publics sont : annexés à des bains publics. Les communes qui • veulent établir un lavoi r public et qui s'engagent à faire les deux tiers de la dépense, peuvent obtenir une subvention de l’£tat. fou. Bains publics (Ixii du 3 févr. 1851 ; Décr. du 3 janv. 1852). j LAYETIF.R. Foy. Emuallage.
LAYETTE ( Écon . doinestiq.). Une layette »e
LAZA
LECT
compose de tout ce qui est nécessaire pour vêtir un enfant pendant Ja première enfance. Il y a deux manières de former une layette : à la française et à l’anglaise. La layette française comprend les objets suivants : chemise s courtes, brasttères, langes de diverses épaisseurs en laine, en molleton, en finette de colon et en étoffes plus légères; couches; bas et chaussons; bonnets; calottes; petites bavettes. (Foy. ces divers mots). Pour vêtir les enfants à l’anglaise, il fout des chemises, des robes de flanelle et d’étoffe plus légère et en coton, longues d’un mètre environ, amples et fendues en arriéré d’un bout à l’autre, retenue» à la ceinture et au cou de l'enfant par une simple coulisse; des couches de 1“,20 de longueur et de 0“,60 de largeur. Pour porter l'enfant, on croise la chemise et la robe de flanelle ; celle de dessus reste flottante; pour le mettre dans son lit, on ouvre tous les longs vêtements , de sorte qu’il n’y a que la couche et le triangle de flanelle qui se trouvent sous lui et sont exposés à être salis. La chaussure et la coiffure sont les mêmes que dans la layette française. Le nombre de chacun des objets composant une layette dépend de la fortune de la famille: mais il est indispensable que ce nombre permette de blanchir et de bien faire sécher tous les objets salis par l’enfant.
LAYO>S (Chasse). Dans quelques chasses privées et gardées, on trace de petits chemins, en * ligne droite, afin nue le tireur y marche sans embarras; ce sont des layons. Lorsqu'une pièce poussée par les rabatteurs traver-e le layon, il fout tirer très-lestement pour l'atteindre; car, ces chemins étant fort étroits, pendant que la pièce traverse, on a à peine le temps de porter le fusil à l'épaule.
LAZAGNES (Cuisine). Cette pâte d’Italie, en forme de rubans, comme les nouilles, et dont la composition est la même que celle du vermicelle, s'emploie pour les potages gras ou maigres : elle se prête aussi aux mêmes préparations que le macaroni. Foi/ . Macaroni.
LAZARET ( Hygiène , Législation). 1* Les voyageurs que leurs affaires ou leurs plaisirs appellent dans les pays où régnent fréquemment des maladies réputées contagieuses, doivent toujours s’attendre à leur retour en Europe à subir les ennuis d'une quarantaine plus ou moins prolongée dans un lazaret , et prendre leurs arrangements en conséquence. Le point le plus important, c’est de se munir d’avance de quelques provisions et d 'objets indispensables qu’on ne se procure dans les lazarets qu’avec peine et à un prix très-élevé. Les dames doivent. surtout, dans la prévision d'un séjour forcé au lazaret, éviter de s’encombrer de bagages et d’effets de toilette. Les règlements sanitaires obligent & exposer à la rosée tous les effets et marchandises appartenant aux voyageurs en quarantaine; on fait subir en outre à ces objets des préparations et fumigations qui, quand même les employés chargés de ce soin y mettraient tous les ménagements possibles, ne peuvent manquer de les endommager plus ou moins. Les passagers atteints pendant la traversée de quelques maladies contagieuses sont séquestrés dans un local isolé du reste du lazaret: loin de s’en effrayer, ils doivent être bien convaincus, qu*én France du moins, c’est lorsqu’ils sont soignés par les médecins des lazarets qu’ils ont le plus de chances de salut. Voy. Quarantaine.
2* Les personnes malades retenues par mesure de sûreté dans un lazaret, ont le droit de se faire traiter par un médecin de leur choix; mais dans ce cas, la visite du médecin étranger au lazaret ne peut avoir lieu qu’en présence et sous la surveillance du directeur du lazaret. — Les visites
sanitaires du médecin du lazaret sont gratuites. Quant aux vivres et aux autres objets de première nécessité fournis aux quarantenaires par l’administration, le prix en est réglé par un tarif établi par l’autorité et revu tous les trois mois. Les personnes dont l’état de pauvreté est constaté par l’autorité sanitaire sont traitées et nourries gratuitement. — Les personnes du dehors qui désirent visiter les quarantenaires sont admises dans les parloirs avec les précautions que le directeur de la santé juge à propos d’exiger.
Le directeur de la santé remplit dans le lazaret les fonctions d’officier d’état civil avec l'assistance d’un agent ou employé du service sanitaire faisant les fonctions de secrétaire. Il dresse les actes de naissance et de décès en présence de deux témoins et reçoit les testaments conformément aux prescriptions du Code Nap. (art. 98Ô-987).
Les marchandises et autres objets déposés dans les lazarets et qui n’ont pas été réclamés dans le délai de 2 ans sont vendus aux enchères publiques. S’ils sont périssables, ils peuvent être vendus avant ce délai sur l’ordonnance du prési dent du tribunal de commerce, ou, à défaut, du juge de paix.
La France n’a que deux lazarets complets et réguliers ; ce sont ceux de Marseille et de Toulon Il en existe encore deux autres sur la côte de la Méditerranée, à Cette et à Ajaccio (Corse); mais leur organisation laisse beaucoup à désirer. 11 en est de même des rares lazarets que l’on trouve sur les côtes de l’Océan et de la Manche.
LAZARISTES ou Prêtres de la Mission. Yoy. Missionnaires.
LECTURE (Enseignement). Apprendre à lire aux enfants a toujours semblé , avec raison, une tâche difficile, et si difficile que bien des mères de famille y renoncent par défaut de patience ou d’une bonne méthode. On a imaginé divers procédés pour captiver l’attention des enfants et leur rendre la lecture attrayante; p. ex., des bandes mobiles se déroulant sur des cylindres, et faisant apparaître successivement des lettres, des syllabes, des mots; ou bien encore des cartes qui permettent d'appliquer à la lecture le jeu de loto. Mais quels que soient les procédés qu’on emploie, quelle que soit aussi la méthode qu’on adopte, V ancienne ou bien la nouvelle épellation, le point important, c'est d’établir un ordre logique dans les exercices qui doivent être présentés aux eufants. L’ancienne épellation, consistant à foire prononcer bi , ci, dé, effe, gi , elle, emme, etc., les consonnes b, c, d, f, g, l,m, etc., et à former les syllabes en faisant prononcer séparément les consonnes et les voyelles, de cette manière : bé, a (ba), ci , a (ca) . etc., est essentiellement vicieuse en ce au elle contraint l'esprit des enfants à un travail illogique et contre nature, et ne peut que retarder leurs progrès dans la lecture. La nouvelle épellation , non-seulement donne aux lettres un nom plus rapproché de leur valeur relative, mais aussi, et c'est là son caractère essentiel, elle assemble les signes alphabétiques dans un ordre logique et les fait prononcer par syllabes. Ainsi, elle fait prononcer la voyelle e comme eu et non pas é; les consonnes seules, be.ee, de, fe, ge. le, re , etc., et non pas bé, ci, di, effe , gé , elle , erre , etc. ; enfin, pour les consonnes réunies aux voyelles, elle fait prononcer d'une seule émission de voix ba, ca, da, etc., et non pas bi, a (ba), cé, a (ca), di, a (da), etc., et cela pour toutes les voyelles et toutes les consonnes. Cette méthode est’ généralement adoptée aujourd’hui ; c'est aussi celle que nous suivrons dans les exercices que nous allons indiquer.
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« Avant de commencer les leçons et de montrer difficile pour eux. 11 faut les eue au rager et les
les lettres à un enfant, dit un maître très-com- animer dans ce travail, mais sans trop les pres-
pétent, il est bon de lui en parler plusieurs jours ser et sans les reprendre aigrement. Il faut surit l’avance, et de lui inspirer un vif désir d’entre- tout compter sur la pratique et les répétitions Méprendre l’étude de la lecture. Cette disposition, quentes pour former et exercer leur coup d’œil à
qu’une mère et un instituteur peuvent faire naître la distinction des syllabes sans avoir besoin de lus
avec un peu d’adresse et de sollicitude, épargnera i épeler. »
au jeune écolier bien des ennuis et des larmes, | Avec les syllabes que l’enfant connaît déjà, on et à celui qui l’instruit, bien des difficultés et des peut former quelques petits mots, tels que papa, dégoûts II importe encore, dans les premières vape, pipe, pie , api, et le maître procédera pour
leçons surtout, que l’enfant les finisse avec la la lecture des mots comme pour celle des syl-
pensée qu’il a réussi, qu’on est content de lui, labes. en ayant soin de faire prononcer chaque
et qu’il sente lui-même qu'il a déjà appris quel- syllabe sans épeler les lettres dont elle se conique chose qu’il ne savait pas. La mure et le pose. L’élève prononcera d’abord séparément les
maître ne doivent pas craindre d’employer, au syllabes dont se compose le mot avant de pronon-
besoin , quelques petits artifices pour lui procurer cer le mot entier. S’il hésite, s’il se trompe, il
cette satisfaction; ainsi, après chaque leçon, et faut le laisser chercher pour qu’il se reprenne
même dans le cours de la leçon, après chaque lui -même , et ne venir à son aide qu’en lui faisant
bonne réponse, on peut lui donner, pour Pencoura- prononcer les lettres ou décomposer les syllabes
ger, un bon point, un jeton, une petite image. » sur lesquelles il se trompe. Une fois que renfant
Dans les premières leçons, le maître doit s’at- a bien compris qu’il ne doit pas compter sur le
tacher à faire connaître aux élèves le nom. la secours immédiat du maître, qu’il doit se corri-
valeur et la prononciation des lettres de l’alpha- ger lui-même, il fait plus d'efforts d’attention et
bet, et patiemment insister sur ce travail jusqu’à ue mémoire. Il convient que le maître, pour re-
ce que l’enfant sache distinguer et nommer sans poser 1 attention des élèves, leur donne quelques
hésitation chacune de ces lettres, désignée au explications simples et intéressantes sur les muU
hasard, soit voyelle, soit consonne. Mais pour qu’ils viennent ue lire, et leur adresse des ques-
rendre ce travail plus facile, plus profitable et tions pour s'assurer qu’ils ont bien compris ces
plus attrayant, il convient de ne montrer à l’en- explications.
tant, pour chaque exercice, que trois ou quatre Daus les leçons suivantes, le maître, observant % lettres, parce qu’il aura moins de peine à les rete- toujours les procédés indiqués pour la prumière
nir et à les nommer, ensuite de lui faire voir leçon , fera porter les exercices successivement sur
immédiatement les syllabes qu’on peut former avec les voyelles o, u, é, è, y; sur les consenties, 6,
ces lettres, et enfin les mots qu'on peut composer c, d, f. etc. ; sur la réunion des consonnes avec les
avec ces syllabes. A l'aide de ce procédé, l'enfant voyelles, et la prononciation des syllabes, enfin est capable de lire quelques petits mots dès la sur les mots que ces syllabes peuvent former première leçon ; c’est un moyen de l’encoura- et qui pourront se composer de 2 , de 3 et ger et d’exciter son émulation pour les leçons même de 4 syllabes, tels que ami, épi , bave , suivantes. Dans la première leçon, u ex., le cage, dame ? gage, lame, mare, raine, sage, maître se bornera à montrer à l’élève a abord les bile, cire , lime, mode, robe , cure, lune, mule, trois premières voyelles a, e, i, en &e servant café, curé , pavé, défi, midi, pari , coco , loto, pour sa démonstration , soit du tableau noir, soit zéro, paru, tenu, épine, image, obole, orage , d’un tableau imprimé, soit d’un livre de lecture, bobine, carafe, cirage, famine, girafe, jujube,
Il fait remarquer la forme de chacune de ces légume, mérite, navire , pilule, racine, salade, lettres et lus nomme à diverses reprises: l’enfant, topaze ; volume, domino , laiabo, opéra, numéro, à son tour, les nommera à mesure que le maître samedi . tarife; camarade, filature, médecine, désigne l’une ou l’autre du bout du doigt ou à pyramide ? zibeline, civilité , panorama, timil’aide d’une baguette. S'il y à plusieurs élèves, le ailé, agilité, économe.
maître fait d'abord prononcer le son de chacune Lorsque les élèves sont suffisamment exercés, des lettres à tous les élèves ,en même temps; puis qu'ils ne se trompent plus que très-rarement sur il désigue tantôt l'un, tantôt l’autre, afin de la valeur des lettres, sur la réunion de ces lettres s’assurer que tous suivent la leçon. Quand le en syllabes et sur les mots isolés, il est utile maître a acqu s la conviction que l'enfant sait bion que la lecture de ces mots soit suivie d’une lccdistinguer chacune de ces trois voyelles et qu’il ture de petites phrases composées avec ces mots en a retenu la furmo et le son, il lui montre une seuls, telles que celles-ci, p. ex., la morale pure; nouvelle lettre, une des consonnes, la lettre p, ami fidèle; gage de fidélité; la parole divine; une p. ex., qu’il fait prononcer pe comme peu. Quand robe de bure ; le pilote du navire ; une vanité ri~ l’élève est familiarisé avec la forme et le son de dicule, etc Ces petites phrases n Y firent pas plus cette letlie, il montre cette môme lettre p unie de difficulté que les exercices sur les mots; mais d’abord à la lettre a, ensuite à la lettre e , puis à elles intéressent davantage les enfants en leur ofla lettre t . et il fait prononcer ces syllabes d’une frant déjà un sens plus achevé. L'élève lira d’aseule émission de voix, pa, pe, m, mais suc- bord la petitç phrase syllabe par syllabe, et en-
cessivemenl, c.-à-d. en portant l'attention de suite eu unissant les mots, après que le maître
l'enfant sur une seule syllabe à la fois. U doit ré- l'aura lue lui-même de cette manière, une p repéter crt exercice elle recommencer jusqu'à ce ! mière fois très-lentement, une seconde fois comme quo 1 enfant ait bien retenu le son de chacune de • elle doit être dite.
ces syllabes, et qu’il sache les distinguer et les Dans les- divers exercices indiqués ci-dessus, prononcer sans hésitation à mesure qu’elles lui les enfants n’ont encore appris à connaître que les
sont désignées. •. Si l'élève, dit encore l’auteur voyelles et les consonnes simples, et à lire les
que nous avons déjà cité, si l’élève a oublié, s’il syllabes et les mots uniquement composés de ces nés’te, s’il se trompe, il ne faut montrer ni bu- voyelles. U reste encore à appliquer la in^me mémeur , ni impatience, ni mécontentement. Ce thode et les mêmes procédés : 1* aux voyelles comn’esl que petit à petit que les enfants peuvent se poséeseu, ou, au, eau, comme, p. ex., dans les mots bien mettre dans la têtu la forme des lettres et feu, jeu, j>eu, meule, neveu ; boule, coude, foule, le son qu’elles représentent, et surtout unir les voule , soupe, bijou, joujou; aurore, audace , deux lettres pour les syilaber; ce passage est fort baume, faute, jaune, sauvage; bateau, bureau ,
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cadeau, couteau, rameau , rideau; — 2“ au* voyelles nasales an, en, in, «n, un, comme dans les mots anse, amande, danse, fange , tante; pendule. vendange; linge, singe, vin, lapin, moulin; bonbon, monde, songe, dindon, gazon, salon, lundi. Il importe d’insister sur la pronciation de ces voveU s que les enfants confondent trèssouvent dans la lecture avec les syllabes na, ne, ni, no, nu qui offrent les mêmes lettres dans un ordre inverse: —3" aux voyelles natales otn, aim, fin, qui se prononcent comme s’il y avait in, dans les mots, p. ex. , bain, main, pain, levain, daim, faim, peinture, teinture; —4* A la voyelle o» qui se prononce comme é ou é; tels sont, p ex., les mots aile, laine, fontaine, semaine — 5* aux consonnes composées ch, gn . et aussi qu et gu devant une voyelle, comme, p. ex., dans les mots charité, chemin , chicane, chute, biche, vache ; digne, ligne, signe , vigne, signature; que, qui, qualité, banque, bicoque, colique; guide, bague, dogue, fatigue figue; — G* aux consonnes composées ail, aitl. eill, ill. comme, p. ex., dans les mots bail émail, bétail, corail, éventail; caille, bataille, futaille, paille, volaille; abeille, oreille , oseille ; anguille, béquille, famil'e, lentille, vanille; — 7* aux diphthongues voyelles os (qui se prononce à peu prés comme oa), oin, ui, u in. ie, t'eu, io, ta, tan, oua, oui. comme, p.ex., dans les mots, loi, roi, toile, poire, ivoire, loin, coin, lui. bien, lien, piété, lieu, Pieu, etc.; — 8* aux ss Haltes de deux consonnes suivies d’une voyelle, telles que, hro, cra, dra, fra, gra, pra, tra ; bre , bré, cre, cri. fre , fré, qre, gré, pré, tré;bri , cri, fri, gri, pri, tri; oro, cro , dro , fro, gro, pro, tro; bru, cru, dru, pru ; bla, cia, fia, gla,pla;ble, cle, blé, clé. fié, glé, plé ; bit, cli, fli, gli, pli; blo, cio , flo, glo, plo, (lu, glu; comme, p. ex., dans les mots brave, cravate, drame, fragile, gravure, praline, trace; brevet, créature, frégate, grenade, préface; grimace , tribune; crocodile, fromage , prodige; brûlure, prune ; cloporte , globe, plume; sabre, tigre, fable, table, etc. : — 9* aux syllabes consonn&ntes, c.-à-d. aux syllabes terminées par une consonne, telles que ab, eb, ib, o b, ub; ai, el, il, ol, ul; ar, et, ir, or, ur;as, es, is, os, tu; ac, ec , te, oc, uc ; af. ef, if, of, uf; ad, ed. etc., comme, p. ex., dans les mots artiste, arbuste, active, barbe, calme, palme, perle, golfe, culbute, dispute, victime, canif, bordure, corde, murmure , poste, canal, général, métal , récolte, etc. Il importe d’insister sur ces sortes de syllabes parce que les enfants les confondent assez j souvent avec les syllabes dans lesquelles U consonne est initiale au lieu d’élre finale, telles que 6a, ca, da, fa. pa . etc. H faut aussi insister sur la prononciation de la lettre x , qui doit être prononcée caret non pas iese. Du reste, elle a tantôt le son de es comme dans les mots axe, fixe, rixe, excuse , etc., tantôt le son de gs, comme dans exiger, examiner, exemple, exercice, etc.; elle a toujours ce dernier son quand elle est précédée de e et suivie d’une voyelle; — 10" il y aura quelques exercices à faire sur les mots terminés en lion , t se prononçant comme s, et sur l’y ayant la valeur de deux t; comme, p. ex., dans les mots adoration, dévotion, éducation, émulation , invention . punition; et dans les mots moyen (pronoucé comme s’il y avait moi ien), citoyen, noyau, craym, rayure, voyage 1 1" le maître exercera les élèves sur les mots avec apostrophe, en leur montra it que ce petit signe est destiné à remplacer les lettres e et a dans certains mots quand le mot suivant commence par une voyelle ou un h muet; sur les voyelles longues et les toyeilcs brèves, eu faisant sentir et distinguer aux
élèves la différence de prononciation de la même voyelle dans les différents mots; sur les doubles consonnes, en donnant quelques exemples de mots dans lesquels tantôt la double consonne se fait sentir dans la prononciation et tantôt se prononce comme s'il n’y avait qu’une consonne, tels, p. ex., que les mots illustre, immortel pour le premier cas, et les mots mille, bonne pour le second; — 12* le maître donnera aux élèves quelques explications sur les lettres muettes, les accents et les signes orthograjihiques , explications qui devront être simules, faciles et toujours appuyées d’exemples et d'exercices.
Toutes les difficultés de la lecture ne seront pas encore surmontées, après que les élèves auront étudié ces différentes leçons; mais du moins ils seront en état de lire à peu près couramment, et les difficultés qu’ils pourront ensuite rencontrer ne seront pas assez sérieuses pour les arrêter longtemps et retarder leurs progrès. Ce qui importe, c’est d’appliquer les procédés de la méthode avec une patiente persévérance, de passer pro-
?;ressi veinent d’une difficulté à une autre, de ne aire lire aux élèves un exercice d'un ordre supérieur que lorsque l’exercice précédent a été bien compris et bien dit, enfin de revenir souvent par des exercices de récapitulation sur les leçons précédemment étudiées, exercices qui ont le double avantage de mieux graver dans la mémoire des enfants ce qu’ils ont déjà appris, et de leur donner plus de promptitude et de sûreté dans la manière de lire. Quant à la durée des leçons, le maître doit avoir toujours le soin do la proportionner à la forco et à la persistance d’attention et d’intelligence des enfanta : le point essentiel c’est d'éviter que l’ennui les gagne. Dans les leçons particulières ou l’attention se lasse plus vite, la durée de la leçon continuée sans interruption peut varier de 15 à 25 minutes, suivant les dispositionset le caractère île l’élève. Dans les classes où 1a leçon est collective et fatigue moins, la durée peut varier de 30 à 45 minutes.
C’est une bonne méthode que celle qui consiste à faire marcher de front la lecture et l’écriture qui en se prêtant ainsi un mutuel appui aident singulièrement aux progrès l'une de 1 autre. Les enfants sont naturellement portés à vouloir appliquer ce qu’i 1s eu tendent et ce qu’ils apprennent, à vouloir faire ce qu’ils voient faire. C’est donc les fialter et les récréer, après leur avoir appris à connaître une lettre, que de les exercer à l’imiter et & la reproduire. De plus, en cherchant à retracer la figure, ils la connaissent plus vite et la retiennent mieux. Voici comment peuvent | être données les leçons simultanées de lecture et I d'écriture. Après chaque leçou de lecture, ayant pour objet soit les lettres simples ou les syllabes,
| soit les mots et les phrases, le maître fait écrire aux élèves celte meme leçon : il trace avec de la craie sur le tableau noir chaque lettre eu la nommant à haute voix, et l’élève trace en même temps sur l’ardoise les mêmes lettres en les épelant, c.-à-d, en les nommant A haute voix comme le maître. S’il y a plusieurs élèves, chacun d’eux répété à son tour une lettre, et ce travail fait en commun profite à tous également. Dans tous les exercices, appliqués aux syllabes et aux mots, il faut que les élèves épellent séparément chaque lettre à masure qu’ils écrivent ces syllabes et ces mots. Ce mode d’enseignement captive l'attention des enfants, soutient leur émulation et facilite leurs progrès dans la lecture. De plus, il a l’avantage de leur apprendre, de bonne heure, l’orthographe d’un assez grand nombre de mots, et cette connaissance est uue utile préparation à l’élude de la grammaire française.
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Quels que soient les procédés qu’on emploie pour l’enseignement de la lecture, une fois que lélèvc s tit lire couramment, il y a deux points essentiels qu'on doit s’efforcer d’obtenir; d'abord que la lecture soit faite avec aisance et naturel ; ensuite, que les enfants prennent l’habitude de se rendre compte de tous les mots et de toutes les pensées. « Pour cela, quand une page aura été lue, le maître la relira lui-même avec la prononciation, le ton, les inflexions de voix convenables; puis il adressera des questions sur le sens de telle ou telle phrase; sur l’orthographe de tel ou tel mot : sur la portée de telle ou telle expression: il donnera les développements nécessaires à telle ou telle idée particulièrement intéressante. C’est ainsi que la lecture peut et doit fournir les occasions les plus favorables de travailler au développement religieux, moral et intellectuel des enfants. »
LEDON iHorticult.). On distingue troisespèces de ce joli arbuste, nui sont cultivées dans les jardins, surtout à cause ne leur aspect agréable lorsqu’elles sont en fleur : le Lédon n failli- s étroites , qui peut remplacer le houblon dans la fabrication de la bière ; le Lédon à feuilles larges ou Thé de Labrador, à feuilles persistantes, & fleurs petites et blanches, le Lédon des marais, à feuilles cotonneuses. Elles demandent une terre de bruyère fraîche et de l’ombre. On les multiplie, au printemps, de rejetons et de marcottes.
LÉGALISATION (Législation). En général , tout acto qui émane d’un fonctionnaire doit être légalisé lorsqu’il est produit hors du territoire où ce fonctionnaire exerce ses fonctions. Ainsi, doivent être légalisés : les actes notariés, par le président du tribunal civil de la résidence du notaire, lorsqu’ils doivent être produits, savoir : ceux des notaires attachés à une cour impériale , hors «lu ressort de cette cour, et ceux des autres notaires, hors du département (L. du 25 ventôse an h, art. 28) : les certificats de propriété de rentes sur l’Etat et autres effets pubucs, par les préfets et sous-préfots; les certificats de vie, par le maire; les actes de l’état civil, par le président du tribunal civil (C. Nap. , art. 45); les certificats des im-
firi meurs constatant les insertions d’annonces dans es journaux, parles maires (C. de proc. civ. , art. 698) ; des membres du tribunal de commerce et des membres du syndicat des agents de change et courtiers, par le président du tribunal de commerce; les actes émanés de l’administration des finances, par les receveurs généraux; les actes des agents inférieurs de l’administration , par les réfets; la signature du courtier indiquant le cours es marchandises, par le commissaire de police de la bourse ; les brevets de capacité pour l’instruction primaire, par les recteurs, etc.
L«s actes destinés aux colonies doivent, en outre, être légalisés par le ministre dans les attributions duquel se trouve le fonctionnaire, et visés par le ministre de l’Algérie et des colonies (Ordonn. des 9 fév. 1827 et 27 août 1828). Les actes venant des colonies doivent être légalisés par le gouverneur de la colonie et visés par le ministre de l’Algérie et des colonies ( Ordonn. des 21 août 1825, 9 fôvr. 1827, 27 août 1828). Les actes reçus à l’étranger doivent, pour être exécutés en France, être légalisés par ^ambassadeur ou tout autre fonctionnaire y résidant. Les actes reçus en France et devant être produits à l'étranger doivent être légalisés par le ministre de la justice et le ministre des affaires étrangères (Ordonn. du 25 octobre 1833, art. 10).
Il est alloué aux greffiers, pour la légalisation, 25 c. Les préfets et sous-préfets légalisent saris frais; les droits pour les légalisations faites au
ministère des affaires étrangères sont réglés chaque année par la loi sur le budget.
LÉGATAIRE (Droit). Celui qui se prévaut de cette qualité doit en justifier par la production d’un testament régulier, dont tous les intéressés sont admis à constater la validité. Si le testament a été détruit, non par le testateur (ce qui l’aurait annulé), mais par un tiers, le légataire doit prouver que le testament a existé et qu’il contenait telle disposition en sa faveur, preuve difficile et ui peut être fournie, soit par ues écrits, soit par es témoins. Le bénéfice qu'un légataire peut retirer d'un testament fait en sa faveur est entier si les dispositions ne dépassent pas la limite de la quotité dont le testateur pouvait disposer; partiel, si elles excédent la quotité disponible et entament la réserve légale. Ses droits et scs obligations diffèrent suivant la nature du legs. Foy. Legs et
QUOTITÉ DISPONIBLE
Il faut toujours avoir grand soin, quand on fait un legs, de bien désigner la personne qu’on entend gratifier. On doit la désigner par ses prénoms, son nom de famille, sa profession, sa demeure. Si on ne connaît pas tous ces détails, il faut donner aux désignations toute la précision nécessaire pour que Te legs ne puisse être ni réclamé par une autre personne que celle à qui il était destiné, ni refusé par les héritiers, sous prétexte que le légataire n est pas suffisamment connu. 11 vaut mieux, en pareille circonstance, donner des désignations surabondantes que de n’en pas fournir assez. En aucun cas, il ne faut se borner à signaler le légataire par son seul nom de famille : on ajoutera à cotte désignation, les prénoms si on les connaît, ou le domicile, ou la profession, ou toute autre circonstance propre à prévenir l’incertitude ou la confusion. Foy. Legs.
LÉGATION. Foy. Agent diplomatique et Secrétaire.
LÉGION D’HONNEUR ( Législation ). L’ordre impérial de la Légion d'honneur est une récompense accordée à toute espèce de mérites ou de services civils, religieux ou militaires. Il se compose de chevaliers, d’officiers, de commandeurs, de grands officiers et de grands-croix, tous nommés à vie par l’Empereur. L’ordre est administré par la grande chancellerie dont le siège est à Taris, rue de Lille, 64. C’est au grand chancelier que doivent être adressées toutes les demandes, réclamations et plaintes des légionnaires pour retards dans le payement de leur pension r changement de domicile, secours, gratifications, demandes d’admission dans les maisons impériales d’éducation de la Légion d’houneur ou pour la Médaille militaire.
On ne peut être admis dans la Légion d’honneur au’avec le grade de chevalier. Pour être nommé à un grade supérieur, il faut avoir passé : 1* pour le grade d'officier , 4 ans dans celui de chevalier: 2* pour le grade de commamleur , 2 ans dans celui d’officier ; 3° pour le grade de grand officier, 3 ans dans celui de commandeur; 4* pour le grade de grand croix, 5 ans dans celui de grand officier. Chaque campagne est comptée double aux militaires dans l’évaluation des années exigées. En temps de paix, il faut, pour être chevalier, avoir exercé pendant 20 ans, avec distinction . des fonctions civiles ou milita ires. Ces règles souffrent, du reste, de nombreuses exceptions. Ainsi, en temps de guerre, les actions d’éclat et les blessures graves; en temps de paix, les services extraordinaires dans les fonctions civiles et militaires, dans les sciences, les lettres et les arts, etc., peuvent dispenser des conditions exigées pour l'admission ou l’avancemeot. Sauf les
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cas extraoru.naires et individuels, il n’y a de promotions dans l’ordre qu’au 1" janvier et au
15 août de chaque année. Les demandes d'ad- ; mission ou de promotion dans la Légion d'hon- I neur doivent être adressées au ministre dans les attributions duquel se trouve la personne qui sollicite; celles qui sont envoyées directement à l’Empereur sont renvoyées par lui au grand chancelier qui lui adresse un rapport, s’il y a lieu.
On ne peut porter la décoration du grade auquel on a été nommé ou promu avant d’avoir été reçu, à moins que la décoration n'ait été remise directement par l'Empereur. A l’exception des grands-croix et des grands officiers qui sont reçus par l’Empereur, tous les autres légionnaires sont reçus par un membre de l'ordre d’un rang au moins égal à celui du récipiendaire. Le récipiendaire prête un serment conçu en ces termes :
« Je jure fidélité à l'Empereur, à l’honneur et à la patrie, je jure de me consacrer tout entier au bien de l’Etat et de remplir les devoirs d’un brave et loyal chevalier de la Légion d’honneur. » — Les étrangers peuvent être admis dans l’ordre; mais ils ne prêtent aucun serment.
Les nominations pour services civils ne donnent Ueu à aucun avantage pécuniaire; mais le décret du 16 mars 1852 a décidé que tous les officiers, sous-officiers et soldats de terre et do mer en activité de service, nommés ou promus dans l’ordre postérieurement au décret au 22 janvier 1852, recevront, selon leur grade, les légionnaires, 250 fr. ; les officiers, 500 Ir. ; les commandeurs, 1000 fr. ; les grands officiers, 2000 fr.; les grands-croix, 3000 fr. Les mêmes pensions sont accordées à tous les officiers de terre et de mer, membres de la Légion d honneur, mis à la retraite après le 22 janvier 1852. 11 est perçu par la grande chancellerie , pour ia délivrance ues brevets , un droit de 12 fr. pour les chevaliers, et de 25 fr. pour les officiers. Ce? brevets sont délivrés gratuitement aux sous-officiers et soldats. Tout légionnaire doit justifier : 1- de sa lettre d’avis de nomination, 2' de son acte de naissance légalisé,
3* de ses étals de service, s’il est militaire.
Les pensions militaires de la Légion d honneur sdht incessibles et insaisissables Le fait de résider hors de l’Empire sans autorisation fait perdre le droit au traitement et la jouissance de ce traitement. Après cinq ans, les arrérages échus ne peuvent plus être réclamés.
La qualité de membre de la Légion d’honneur se perd par les mêmes causes que celles qui font perdre la qualité de citoyen français ( Voy . Droits politiques). De même les causes qui suspendent les droits de citoyen français suspendent également les droits et prérogatives des membres de la Légion d’honneur. L’inconduite habituelle ou une faute contre l’honneur peut aussi faire perdre à un officier mis en retraite d’emploi le droit de porter sa décoration. Aucune peine infamante ne peut être exécutée contre un membre delà Légion d’honneur uu’il n’ait été préalablement dégradé. C’est le president de la cour ou du conseil de guerre qui prononce cette dégradation, immédiatement apres la lecture du jugement (Décret du
16 mars 1852).
Légion d'honneur (Maisons d’éducation de la). lroy. Maisons impériales Napoléon.
Légion étrangère (Armée). 11 existe dans l’infanterie française 2 légions étrangères, formées : la 1™, de 2 régiments de ligne et Li 2', de 2 régiments et d’un bataillon de tirailleurs. Ces régiments ont la meme organisation que les régiments français; ils sont composés de 2 bataillons à 8 compagnies chacun; le liataillon de tirailleurs a 10 compagnies. Les officiers et soldats qui fout
; partie de l’une ou l’autre légion sont exclusivement étrangers et ne peuvent être employés en I France.
LÉGITIMATION (Droit). Les enfants qui ne sont i pas issus d’un mariage légitime, mais qui ne sont ni incestueux ni adultérins, peuvent être légitimés par le mariage valable des père et mère, pourvu qu’ils aient été reconnus antérieurement , ou qu’ils le soient dans l’acte même de la célébration. On peut, en rattachant à la famille l’enfant oui est l’objet de ia légitimation y rattacher également toute la descendance. De là, la faculté de léitimer même les enfants morts s’ils ont laissé des escendants. — Si elle n’a pas été faite dans l’acte de naissance signé des père et mère, cette reconnaissance doit être passée devant un notaire et non par acte sous seings privés ; elle doit être expresse, et émaner des deux époux. La légitimation a pour effet de conférer aux enfants légitimés, les mêmes droits que s’ils étaient nés du mariage qui les légitime. Us ont droit à des aliments, deviennent héritiers, révoquent par le fait de leur légitimation les donations antérieurement faites par leur père et mère. Mais la légitimation ne remonte pas à la naissance. L’enfant n’a que les droits qu’il aurait eus s’il était né du mariage qui le légitime. — L’enfant légitimé peut combattre la légitimation en prouvant qu’il n’est pas né de ceux qui se diseut ses père et mère. Les tiers qui ont intérêt à contester la légitimation peuvent également le faire, soit en prouvant que toutes les conditions de la loi n’ont pas été accomplies, soit en attaquant la reconnaissance (Cod. Nap., art. 33 1, 334).
La Société charitable de Saint- François Régis, à Paris, rue du (jindre, 3, a pour objet de favoriser la légitimation des enfants naturels eu facilitant à leurs parents les moyens de se marier.
LEGS (Droit, Législation). — |* Dispositions générales. l/n legs peut être fait en quelques termes que ce soit, sans qu’on soit obligé de suivre aucune forme exclusive , pourvu que la volonté du disposant soit bien claire, que son intention de léguer telle chose à telle personne ne soit pas douteuse. 11 faut avoir soin de bien désigner la chose qu’on entend donner (Foy. Legs particuliers). Il faut désigner aussi d’une manière bien certaine la personne à qui on entend léguer, le plus sûr est de l'indiquer par ses nom et prénoms, en y ajoutant au besoin, sa qualité et sa demeure; mais cela n est pas indispensable ; l’absence de prénoms, l’emploi d’un surnom, une désignation personnelle par une qualité ou une relation de famille, toutes ces circonstances, même quand le nom de famille n’est pas indiqué, peuvent ne pas empêcher une personne de réclamer la délivrance d’un legs, pourvu que les énonciations du testament et toutes les circonstances prouvent d'une manière irrécusable que c’est bien elle que le testateur a voulu gratifier. Si un testament contenait un legs qui pût s’appliquer à deux individus, sans qu'il fût possible de reconnaître lequel le testateur avait en vue, le legs serait nul; tel serait le cas des legs : à mon ami Pierre, s’il était prouvé qu’il avait deux amis de ce nom; d mon neveu, s’il avait plusieurs neveux, et que rien n’indiquàt, ni dans l’acte, ni dans les relations de famille, que le testateur eût des motifs de préfôrenco pour l'un d’eux.
Si l’on veut léguer aux descendants d’une personne, U est bon de ne pas se borner à les indiquer sous le nom d'enfants, mais de dire les enfants et descendants. Si l’on entend gratifier une personne qui a des frères aînés ou ses enfants, il ne faut pas la désigner seulement sous le nom de cadet , qui convient au second, comme au 3* ou au 4* frère; il faut dire un tel, 3* ou 4* fil» de....
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On doit aussi , quand on lègue aux enfants d’une personne . mentionner si cp sont seulement ses enfants légiti mes. — Un testateur neut léguer, sans nommer personne, aux pauvres ue telle commune, de tel arrondissement ou canton , au curé de telle paroisse, aux domestiques qui seront à son service lors de son décès, à la personne qui épousera sa fille, etc. Ouand on lègue à !a ville, à l'hêpital, on est censé avoir voulu gratifier la vdle ou l’hô-
ital de la ville où l'on était domicilié au moment
e la disposition, locution vague qu’il est facile et prudent d’éviter. Léguer à un animal qu’un aimait, à un cheval, un chien, un chat, un oiseau, c’est, non pas nommer un légataire, mais imposer à l’héritier ou au légataire l'obligation de prendre soin de cet animal — L’erreur commise par le testateur dans le prénom, le nom, la demeure ou la qualité de son légataire serait insignifiante si elle n 'empêchait pas, d’ailleurs, de reconnaître avec certitude que c’est réellement telle personne que le testateur avait en vue.
On peut léguer sans terme ni condition; on peut aussi ordonner qu'un legs ne sera payé qu’à partir de telle époque, ou pendant telle durée; on peut le soumettre à toute espèce de conditions ou de charges, pourvu qu’elles ne soient point impossibles, et qu’elles n’imposent au légataire rien qui soit contraire aux lois ou aux mœurs; si les conditions ou charges sont impossibles, illégales, ou immorales, elles sont censées ne pas exister, et le légataire profite de la disposition comme si elle avait été faite purement et simplement.
Les légataires, leurs tuteurs ou curateurs sont tenus de faire, dans les six mois à partir de l’ouverture de la succession des personnes décédées en France, une déclaration détaillée des mutations de propriété ou d’usufruit qui ont lieu par suite du décès, au bureau de la situation des immeubles : si ce sont des meubles, à celui de l’arrondissement où ils se trouvaient lors du décès du testateur; si ce sont des rentes ou autres meubles sans assiette déterminée, au bureau du domicile du décédé : à l’appui des déclarations de biens meubles, les légataires doivent produire un inventaire ou état estimatif signé d’eux, s’il n’a pas été fait par un officier public (L. du 22 frim an vu, art. 27). Les legs conditionnels doivent être déclarés dans les 6 mois qui suivent l’avénement de la condition. (Délibér. du 11 oct. 1831). La déclaration doit contenir l'estimation des meubles, et celle du revenu des immeubles (L. 22 frim. an vu, art. 14). La déclaration peut être critiquée par la régie de l'enregistrement. — Le légataire ne doit acquitter le drott que sur ce qui lui reste, déduction faite de la réserve légale, au profit des héritiers, s’il y a lieu, sauf à la régie à critiquer cette déduction si elle lui parait faite pour frustrer les droits. Lorsqu’un legs a été fait sous une condition suspensive, le droit de mutation ne peut être exigé du légatairequ’à l’évènement de la condition; lorsque la condition est résolutoire, le droit doit être acquitté immédiatement sauf à l'imputer sur ce que l’héritier légitime devra si le legs est résolu. Le droit est immédiatement exigible pour un legs à terme.
Legs particulier. On peut léguer, à titre particulier, tout objet susceptible de faire partie d’une succession, non-seulement lorsqu’iT existe actuellement, mais même lorsqu’il est encore à venir, comme la récolte d’un pré, d’une vigne, les fruits d’un jardin, etc. On ne saurait léguer les choses qui no sont pas dans le commerce, comme les places publiques, les édifices appartenant à 1 Etat, etc.: celles qui s’éteindront avec le testateur, comme l’usufruit, l'usage dont il jouissait, les choses appartenant à autrui, soit que le
testateur ait connu, soit qu’il ait ignoré qu’elles ne lui appartenaient pas. toutefois, on pourrait léguer à une personne telle maison, ou tel objet appartenant à telle personne, sous l'alternative de payer telle somme au légataire: une disposition pareille revient à dire : Je charge mon Héritier u’acbeter tel objet pour telle personne, et si le propriétaire ne veut pas vendre, ou si l’héritier ne \eut pas acheter, de payer telle somme. Celui qui n’a que la nue propriété d un fonds n’est pas censé léguer la chose u’autrui quand il lègue l'usufruit: il est présumé avoir disposé d’avance pour le temps où l’usufruit devra se réunir à la nue propriété. Celui qui possède un immeuble soumis à une restitution partielle envers un tiers et qui lègue cet immeuble, est censé n'avoir légué que la partie qui lui appartient et doit conti- ; nuerde lui appartenir, et ce legs est valable.
On peut léguer non-seulement tel ou tel objet déterminé, mais aussi des objets indéterminés, comme un cheval, un bœuf, etc., ou telle quantité de vin, de blé, etc. Si ces objets ne se trouvent pas dans U succession du testateur, l'héritier doit se les procurer pour les délivrer au légataire. Le legs d’une maison en général, d'un fonds de terre, ne serait pas valable, car on ne saurait comment le déterminer, ni quelle valeur lui donner. Mais un testateur pourrait très-valablement dire : Je lègue une de mes maisons, un de mes champs, ou bien : une maison d’une valeur de..., alors même qu’il n’y en aurait pas de * ce prix dans sa succesdon.
Un débiteur peut faire un legs à son créancier ;
I le legs o est pas censé fait en compensation de la ’ créance; ainsi le créancier, à moins que le testa- . teur débiteur n’ait dit tres-expressément que ce qu’il lui léguait était pour tenir lieu de ce qu’il lui devait, peut à la fois réclamer contre la succession le payement de son legs et celui de sa créance, de ses gages, si c’est un domestique. Le créancier peut léguer à son débiteur ce que celuici lui doit; ce legs éteint la dette à l’égard de tous les débiteurs, s’ils sont solidaires. Si le débiteur, ignorant que le testateur lui avait légué la libération de la dette, avait payé à l'héritier, il aurait droit d’en réclamer la restitution. *
Pour obtenir la possession de son legs, le légataire particulier doit former une demande en dél:- ! vrance ( Voy . Délivrance de legs). Pour assurer I son pavement, il a un droit d'hypothèque sur les biens de la succession: il peut prendre inscription hypothécaire, sans jugement, en vertu du tesla- | ment , quelle que soit sa forme, même olographe: les détenteurs sont tenus de payer les legs jusqu’à concurrence de 1a valeur des immeubles soumis à l'hypothèque du légataire, laquelle, d’ailleurs, peut être restreinte par le testateur.
11 peut y avoir plusieurs légataires d'espèces différentes. Les légataires particuliers, en con- ' cours avec un légataire universel, sont payés de référence à ce dernier; s’ils sont en présence ’un légataire universel et d’un légataire à titre universel, ils sont payés par ces deux derniers, qui contribuent proportionnellement; enfin s’il y a des héritiers légitimes et des légataires à titre universel, ils sont tenus de contribuer, au marc le franc, au payement des legs particuliers, à moins que le testateur n’ait manifesté une volonté différente. Si tous les biens d'une succession ne suffisent pas pour acquitter tous les legs particuliers, ceux-ci supportent une réduction au marc le franc, sauf les cas où il résulterait des termes du testament que le testateur avait l’intention que certains legs fussent acquittés de préférence à d’autres.
Le légataire a le droit d’exiger qu’on lui remette
LEGS
LEGS
la chose spécialement léguée, et non aucune autre à sa place, ni sa valeur; ainsi l'héritier ne peut obliger celui à qui une somme a été léguée de recevoir des biens en nature, ni celui à qui un objet déterminé a été légué, de recevoir son prix en numéraire. Le légataire d’un objet qui vient à être enlevé du commerce, p. ex. d’un immeuble frappé d’expropriation pour cause d’utilité publique, a droit à l’indemnité qui représente l’immeuble exproprié. Si un testateur a donné à son héritier le choix d’acquitter un legs, soit en nature, soit en payant I estimation, l’héritier doit opter pour l’un ou l’autre mode, sans pouvoir obliger le légataire à recevoir partie en nature, partie en argent. Quand le legs consiste dans une chose indéterminée, p. ex. si le testateur a laissé à telle personne un de ses chevaux, un de ses tableaux, l'héritier & le choix de la chose; il n’est pas obligé de donner l’objet légué de la meilleure qualité parmi ceux qui existent dans la succession, mais il ne peut pas non plus l’offrir de la plus mauvaise. C’est au contraire le légataire qui a le droit de choisir, si le testateur a dit, p. ex. ; Un tel prendra un de mes chevaux. Dans le cas où le nombre des objets laissés au choix du légataire n’aurait pas été limité, il n’en résulte pas qu’il aurait le droit de prendre tous les objets de la même espèce qu’aurait laissés le testateur; p. ex. . si le testament avait légué à tel ceux de ses chevaux qu’il choisirait, les circonstances aideraient à faire connaître quelle est l’étendue d’une telle disposition: il pourrait arriver qu’elle indiquât la volonté de donner au légataire le droit de prendre un attelage pour sa voiture. Si le droit de choisir a été donné à plusieurs légataires qui ne s'accordent pas, le mieux serait de tirer au sort celui qui devra choisir. Lorsque l'héritier ou le légataire à qui appartient le choix a fait son option, il ne peut plus changer; s’il meurt avant d’avoir choisi, le choix passe à ses héritiers.
Pour qu’un légataire puisse réclamer une chose, il faut que ce soit bien celle qui a été indiquée dans le testament. Une erreur dans la désignation de quelque circonstance accessoire serait indifférente. si, d’ailleurs, il n’y avait pas incertitude sur l’identité ; tel serait le cas au legs de telle maison, bien désignée, que le testateur dirait avoir été achetée, tandis qu’elle lui aurait été donnée, ou lui serait échue par succession. Lorsue le legs contient l’indication d un bien ou ’une personne sur qui le legs doit être pris, la fausseté de la désignation empêche ou n’empêche pas la validité du legs, selon que les termes du testament manifestent l’intention de limiter la libéralité , ou de désigner la personne ou le bien seulement pour plus de clarté ou pour mieux assurer la disposition, mais sans que sa validité en dépende ; ainsi on regarde comme valable le legs de 1000 fr. à prendre sur ce que Paul doit au testateur , quoiqu'il se trouve que Paul ne doive rien.
Le légataire doit recevoir la chose léguée dans l’état où elle se -trouve au jour du décès du tostateur, et avec tous ses accessoires nécessaires, c’est-à-dire ceux sans lesqueLs la chose léguée ne pourrait servir à son usage ordinaire, et ceux qui y sont attachés de droit par la volonté de la loi; ainsi, le legs d’une maison comprend toutes les choses qui y sont fixées à perpétuelle demeure: celui d’une ferme contient les oestiaux et ustensiles nécessaires pour faire valoir les terres ; le legs d’une maison comprend le jardin qui en dépend. L’étendue de ce qui doit être emornssé par un legs comme accessoire de la chose léguée peut dépendre des expressions employées par le testateur, qui doit bien préciser ce qu’il entend comprendre dans sa libéralité. On pense générale-
ment que l’héritier doit remettre au légataire les titres de propriété, qui lui sout utiles et nécessaires pour dérendre son droit. — Les augmentations survenues naturellement aux immeubles, . ex. les alluvions, profitent au légataire. Quant celles qui sont du fait du testateur, il faut admettre plusieurs distinctions. D'abord, s’il s’agit d’une collection d’o jets , tels nu un troupeau, une bibliothèque, un musée, le légataire a dioit aux animaux, aux livres, aux tableaux ou autres objets d’art, que le testateur y aura ajoutés de son vivant; s’il s’agit d’un meuble, les ornements ou accessoires ajoutés par le testateur appartiennent aussi au légataire comme la chose elle-même; enfin s’agit-il d'un immeuble légué ? lorsque le testateur, après en avoir disposé, la ensuite augmenté par des acquisitions, ces acquisitions, fussent elles contiguës, ne sont pas censées, sans une nouvelle disposition, faire partie du legs, à moins que le testament ne contienne des volontés de la nature de celle-ci : je lègue tous les immeubles que je laisserai dans telle commune, dans tel département. Le legs d’un immeuble comprend, sans qu’il soit nécessaire de le dire par une nouvelle disposition, les embellissements ou les constructions, plantatijns, etc., faites sur le fonds légué, ou l’enclos dont le testateur aurait augmenté l enceintc. — Le légataire supporte les détériorations survenues du vivant du testateur, comme il profite des améliorations: celles qui sont postérieures au décès, mais antérieures à la délivrance sont à la charge de l’héritier s’il est en faute: il doit compte même, quand il n’y a pas faute de sa part, ne celles nui surviennent après qu’il a été mis en demeure d’opérer la délivrance, à moins qu’il ne prouve que la chose n’eût égale ment dépéri entre les mains du légataire. Si la chose léguée a péri entièrement, l’héritier ne doit plus rien, le legs est caduc; si la |>erte n’est pas totale, l’héritier doit délivrer ce qui reste; p. ex., qu’une maison léguée s'écroule pendant la vie du testateur, le légataire a droit aux matériaux. Le légataire d’une maison qui a été brûlée adroit au terrain sur lequel elle a été bâtie. Si la maison incendiée était assurée, le légataire n’aurait pas droit à l’indemnité due par les assureurs pour la partie brûlée pendant la vie du testateur j il ne pourrait pas non plus réclamer l’indemnité due par une compagnie d’assurances pour un incendie survenu à là maison léguée , depuis le décès du testateur, à moins qu’il n'eût dénoncé à la compagnie le changement de propriété opéré en sa personne, et que cette compagnie n’eùt consenti à continuer avec lui la police contractée avec le testateur. De même que les détériorations, le légataire supporte les charges foncières: si donc, avant le testament ou depuis, la chose léguée a été hypothéquée pour une dette de la succession , ou meme pour la dette d'un tiers, ou si elle est grevée d’un usufruit ou d’une servitude, celui qui doit acquiter le legs n’evt point tenu de la dégager, à moins qu’une disposition expresse du testament ne l'en ait chargé.
Le légataire particulier ne peut pas être poursuivi personnellement par les créanciers ne la succession : il supporte toutefois les dettes lorsque son legs doit être réduit pour laisser intacte la réserve de l’héritier, qui n’est fixée que déduction faite des dettes, et lorsqu’il n’y a pas dans la succession de quoi payer à la fois les créanciers et les légataires; on fait alors un retranchement sur les legs; dans ce dernier cas, les créanciers doivent demander la séparation des patrimoines, c.-à-d. des biens de la succession et des biens personnels de l’héritier, sans mioi ils ne seraient pas préférés aux légataires. Si le légataire particulier
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n’est pas tenu de l’action personnelle en payement des dettes du testateur, il est obligé de supporter ue les créanciers hypothécaires se payent sur immeuble qui n’a pu lui être transmis qu’avec la charge de l’hypothèque qui le grevait.
Les droits d’enregistrement sont dus par le légataire, à moins que le testateur ne les ait mis à la charge soit de la succession , soit d‘un ou de plusieurs héritiers. Chaque legs peut être enregistré séparément; mais cet enregistrement partiel ne peut servir qu’au légataire ou à ses ayants cause. Pour qu’il puisse le faire effectuer, le notaire peut donner à chaque légataire un extrait de ce qui le concerne dans le testament, sans lui délivrer une expédition de l’acte entier.
Legs pieux. 11 ne diffère des autres legs que par son objet: il s’adresse aux pauvres ou à 1 église de telle localité. 11 est soumis aux règles ordinaires des dispositions testamentaires (Voy. Capacité de disposer , Legs, Testament). On peut, sauf les restrictions imposées par la loi pour la réserve légale et pour l acceptation des legs faits à des corporations ou établissements religieux, léguer aux pauvres de telle paroisse dénommée . ou de la paroisse où l’on décédera, aux pauvres de telle commune, à la fabrique de telle paroisse, à telle œuvre de charité, si elle a été reconnue
f>ar le gouvernement comme établissement d’utiité publique, une somme une fois payée, ou une rente, pour tel ou tel usage pieux, ou un ou plusieurs immeubles; on peut, ou les instituer légataires universels, ou leur faire des legs à titre universel, le tout dans un but pieux que l'on indique dans le testament.
Legs secret. On ne peut léguer à une personne, p. ex., à un confesseur, à un curé, à un exécuteur testamentaire, des sommes ou objets mobiliers, pour en faire, après le décès du testateur, un usage conforme à sa volonté verbalement exprimée. Pour qu’une telle disposition soit valable, il faut qu’il existe un écrit, en forme de testament olographe ou mystique, qui désigne la personne ou l’établissement à qui te legs est destiné. Si ce légataire n’est pas connu, celui qui devait recevoir le legs pour le transmettre n'a pas le droit d'exiger des héritiers la délivrance, ni de garder les sommes qu’il aurait reçues pour l’usage secret. Il peut arriver qu’un testateur, afin d’éviter cette nullité, institue purement et simplement, sans condition écrite de transmettre, un légataire, et qu'en dehors du testament, il lui fasse connaître ses intentions; il faut que le testateur sache bien que, dans un pareil cas, l'exécution de ses dispositions dépend tout entière de la conscience du légataire, et que les tribunaux n’auraient aucun droit de le contraindre à l’accomplissement; les personnes que le testateur avait en vue de gratifier n’auraient aucun titre pour réclamer, et si le légataire nominal venait à mourir avant d’avoir rempli les intentions secrètes du testateur, ce seraient ses propres héritiers qui recueilleraient le legs avec les autres biens composant la succession.
Legs a titre universel. Il diffère du legs universel et des legs particuliers, par les obligations qu’il impose et par les droits qu’il confère; c’est pourquoi le testateur doit peser avec soin les expressions qu’il emploie s’il veut établir cette espèce de legs. S’il y a plusieurs légataires universels , institués conjointement, et sans qu'aucune part ail été spécialement assignée à chacun d’eux, ils ont tous droit à la totalité de la succession, et si l’un manque, les autres prennent sa part: au contraire, les légataires à titre universel ne prennent jamais que la part qui leur a été spécialement affectée; si l’un d’eux prédécède, re-
fuse ou est incapable, sa part n’accroît pas aux autres légataires à titre universel, mais au légataire universel, s’il y en a, ou aux héritiers légitimes. Si l’on veut nommer un légataire à titre universel, il faut lui léguer une quote-part des biens qu’on laissera, ou des biens dont la loi permet de disposer, telle qu’une moitié, un tiers, un quart, ou tous ses immeubles, ou tous ses meubles, ou une quotité fixe de tous ses immeubles ou de tout son mobilier; tout autre legs ne forme qu’uDe disposition à titre particulier : tel serait le legs de tous les immeubles du testateur situés dans tel département, de tous les meubles qui se trouveront dans telle maison, de tous les meubles meublants, de tous les prés, de toutes les vignes, de toutes les forêts du testateur. Le legs des meubles n’est un legs à titre universel que lorsque ce mot meubles est accompagné d’expressions qui indiquent que le testateur n’a pas entendu lui donner le sens restreint que la loi lui attribue quand il est employé seul {Voy. Meubles). On ne ferait qu’un legs particulier en donnant des immeubles désignés, alors même qu’ils composeraient toute la succession. Le legs de l’usufruit de tous les biens, ou d’une quote-part des biens, ou de tous les immeubles, ou de tous les meubles, est moins un legs À titre universel qu’un legs particulier : ce dernier point toutefois est contesté.
Le légataire & titre universel n’a jamais de droit la saisine des choses léguées: il doit demander la délivrance aux héritiers à réserve: s’il n’y en a pas, aux légataires universels; à défaut de ceuxci, aux héritiers appelés dans l’ordre légal des successions. S’il n’y a que des héritiers irréguliers, des enfants naturels, un époux survivant, l'Etat, la demande en délivrance aoit être dirigée contre eux après qu’ils se sont fait envoyer en possession ; auparavant le légataire à titre universel devrait provoquer la nomination, par une requête au tribunal civil, d’un curateur à la succession vacante , contre lequel il formerait la demande en délivrance. En tous cas. il n’a pas besoin de demander judiciairement la délivrance, si les héritiers la lui accordent volontairement. Quant à la forme de la demande en délivrance, Voy Legs
PARTICULIER
Le légataire à titre universel est tenu des dettes de la succession , personnellement pour sa part et portion ; s’il y a des créanciers hypothécaires absorbant toute la valeur des immeubles qui lui sont affectés, il est obligé de les laisser se payer sur le prix de ces immeubles. S’il y a plus de dettes qu’il ne reçoit de biens, le légataire & titre universel doit néanmoins tout payer comme le légataire universel, ce qui toutefois est contesté; s’il y a des doutes sur ce point, il fera prudemment de n’accepter le legs que sous bénéfice d’inventaire, dans le cas où la libéralité serait assex considérable pour valoir les frais de l’inventaire. Pour répartir les dettes lorsque le legs est de tous les immeubles, ou de tous les meubles, ou d’une quotité des uns ou des autres, on fait une estimation qui a pour objet de faire connaître la valeur du legs relativement à la totalité de la succession, et ue fixer la part que doit supporter le légataire titre universel. Si le legs consiste en un usufruit à titre universel, le légataire est tenu des dettes suivant les règles que la loi prescrit pour les usufruitiers. Voy. Usufruit.
Quant au payement des legs, U est fait concurremment par le légataire à titre universel et l’héritier non légitimarre, ou le légataire universel, s il y en a. Lorsque le légataire à titre universel se trouve en concours avec un héritier à réserve , et que le legs n’emporte qu’une portion de la quotité disponible, l'héritier contribue au payement
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des legs proportionnellement à ce qu'il a reçu au delà ae sa réserve, laquelle, en aucun cas, ne
feut être entamée par l'obligation de participer à acquittement des legs. Le légataire à titre universel n’est pas tenu des legs particuliers lorsque la nature de ceux-ci indique qu’ils ne doivent pas être à sa charge : p. ex. , le légataire de tout le mobilier ne peut évidemment pas être tenu d'ac-
auitterle legs d’une maison ou d'une ferme; celui e tous les meubles meublants ne devra pas le legs de l’argenterie, ou des livres, etc.
Formulas.
Legs en foule propriété , à titre universel.
Je donne et lègue à,... ( désigner clairement le légataire par ses nom, prénoms . qualité , demeure, relations de parenté ou d'alliance avec le testateur) le quart (ou telle autre quotité) de tous les biens meunles ou immeubles qui composeront ma succession, pour en jouir et disposer en toute propriété , à compter du jour de mon décès.
Legs d'usufruit à titre universel.
Je donne et lègue à.... (désigner bien clairement le légataire ) l’usufruit de la moitié (ou de toute autre quotité) des biens meubles et immeubles qui composeront ma succession , pour en jouir et en toucher les revenus pendant sa vie , à partir du jour de mon décès....
Legs universel. Il donne au légataire les droits d’un véritable héritier ; pour qu’on puisse réclamer une libéralité aussi considérable, il faut que le testament qui la contient ne laisse pas de doute sur son étendue. Le legs est universel chaque fois que le testateur donne à une personne , ou à plusieurs conjointement et sans assignation à aucune d’elles d’une part spéciale, l'universalité de ses biens, l’ensemble de tous ses droits. Pour faire une disposition de cette nature, on n’est astreint à aucune formule exclusive; le legs est ou n’est pas universel selon ce que , d’après les expressions employées pour l’établir, il embrasse ou non la totalité de niens du testateur, quelle que soit la manière dont il ait été qualifié. C’est toujours, et avant tout, par l’intention du testateur, telle qu’elle ressort des termes de l'acte , qu’on cherche à savoir s’il a voulu faire un ou plusieurs legs universels, un legs à titre universel, ou seulement des legs particuliers.
Ce qui caractérise particulièrement le legs universel, c’est l’éventualité pour le légataire de recueillir la totalité de la succession, et non pas le plus ou moins d'objets ou de valeur qu'il retire immédiatement du legs qui lui est fait. Ainsi, quand il y a un héritier à réserve et un légataire universel, celui-ci ne recueille pas toute la succession; ü n’en reste pas moins légataire universel . de sorte que si des legs particuliers sont répudiés ou deviennent caducs, c’est lui qui en profite; et si l’héritier à réserve renonce à la succession, le légataire universel a droit même à la partie de la succession qui formait la réserve. Le legs de la portion disponible est une disposition universelle, puisque tout peut devenir disponible, et que le légataire a par conséquent la chance de tout recueillir si, à la mort du testateur, il n’y a point d’héritiers à réserve, ou si ces héritiers renoncent à la succession. Le legs universel peut concourir avec un legs à titre universel, et même avec des legs particuliers qui absorberaient tout l’actif laissé par le testateur; le titre du légataire universel n’en subsiste pas moins, et il lui donne le droit de recueillir les legs qui deviendraient caducs ou qui seraient répudies, ou qui auraient été faits à des personnes incapables de recevoir. On fait un legs universel si, par testament, on donne tous ses meubles et immeubles; la nue propriété de tous ses biens; tout
ce qui restera après l’acquittement des legs particuliers ou à titre universel. La nullité des legs particuliers renfermés dans un testament ne vicie pas le legs universel qui y serait contenu.
Le légataire universel a droit non-seulement aux biens laissés en nature parle testateur, mais aux créances, aux actions, à tout ce qui n’était pas exclusivement personnel au testateur. Pour être mis en possession effective, s’il y a des héritiers à réserve du testateur, il doit leur demander la délivrance des biens compris dans le testament ; s’il n’y a pas de tels héritiers , il est saisi et entre en jouissance de plein droit, sans être tenu de demander la délivrance. La saisine lui appartient aussi, de droit, si les légitimaires avec lesquels il se trouve en concours renoncent à la succession du testateur Afin d'exercer sa saisine, il doit notifier aux héritiers t même non légitimaires, le testament qui l'institue; s’ils attaquent le testament, ou pendant l’intervalle qui s'écoule jusqu’à ce que le légataire leur ait notifié son titre, les héritiers ont le droit de prendre l’initiative pour faire des actes conservatoires. C’est au légataire universel que les légataires particuliers doivent demander la délivrance de leurs legs, alors même ue l’existence d’héritiers à réserve l’empêche 'avoir la saisine de droit. — Le légataire universel, quand il n’y a point d’héritier à réserve, jouit des fruits et revenus à partir du jour du décès du testateur; quand il y a des héritiers à réserve, auxquels il doit demander la délivrance, il a aussi la jouissance des biens compris dans le testament à compter du jour du décès, pourvu qu’il ait intenté sa demande dans l’année depuis cette époque ; s'il a attendu plus d’un an , sa jouissance ne commence que du jour de la demande formée en justice, ou ae la délivrance volontairement consentie par les héritiers : ce dernier consentement n’est soumis à aucune forme particulière, et résulte même de ce que les héritiers auraient, en connaissance de cause, laissé le légataire universel prendre et garder la possession. — Sur la forme de la demande en délivrance, Voy. Délivrance de legs.
Dans le cas môme où il y a des héritiers à réserve, et à plus forte raison, quand il n’y en a pas. le légataire universel n’a aucune formalité préalable à remplir s'il a été institué par un testament par acte public. Mais s'il l’a été par un testament olographe ou par un testament mystique, cet acte doit être présenté, par lui ou par le tiers dépositaire, au président du tribunal de première instance de l’arrondissement où la succession est ouverte; le testament, s’il était cacheté, est ouvert, et, sur l’ordre du président, il est déposé entre les mains d’un notaire commis à cet eflet. Si le testament cacheté a été trouvé chez le testateur lors de 1 apposition de scellés qui auraient été mis au moment de son décès, c’est le juge de paix qui en constate l’état, en présence des parties intéressées, et qui leur indique le jour où il le présentera au président du tribunal. Quand il n’y a point d’héritier à réserve, le légataire universel n'est tenu à aucune demande en délivrance ; mais si son titre est un testament olographe ou mystique, il faut qu’il se fasse envoyer en possession par une ordonnance du président, mise au bas d’une requête qu’il aura présentée sur papier timbré et à laquelle il doit joindre un acte constatant le dépôt du testament chez le notaire commis pour le garder. La minute de l’ordonnance d’envoi en possession reste au greffe; le légataire universel qui veut s’en prévaloir doit se faire délivrer une grosse ou expédition. L’ordonnance du président est rendue sur la requête du légataire seul ; il n’est pas nécessaire que les héritiers y
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soient appelés ; si ces derniers interviennent et s’opposent à l’envoi en possession, ils ne doivent pas être écoutés s’ils font valoir contre le testament des moyens non apparents, tels que l’incapacité d’un témoin ou du légataire; tanuis qu’il y a lieu d’admettre leur opposition si le testament*, instituant le légataire universel, présente un vice de forme, p. ex. , le défaut de date ou de signature. La simple allégation d’un faux ne suffirait pas. Il est bon, pour évite.' les difficultés, niais il n’est pas légalement indispensable que le légataire universel justifie par un acte de notoriété que le testateur est décédé sans laisser d’héritier lêgitimaire, et qu'ainsi la demande en délivrance n’était pas nécessaire. Les héritiers peinent attaquer l’ordonnance du président accordant l’envoi en possession au légataire universel; mais il y a beaucoup de doute sur la voie qu’ils doivent prendre ; cela dépend des moyens qu’ils font valoir; et, avant d’agir, ils devront prendre, sur ce poiut de procédure, l’avis d’un légiste éclairé. C’est ce que doit faire aussi le légataire universel dans le cas où le président lui aurait refusé l’envoi en possession. LVnvoi en possession, quand il n’est pas contesté, ou qu’il est devenu définitif, donne au testament la même force d’exécution que s’il avait été passé par acte authentique.
Le légataire universel, quand il n’existe pas d’héritier à réserve, étant investi de la totalité de la succession , est tenu de toutes les dettes qu’a laissées le testateur; on pense même généralement qu’il y est obligé alors même que les dettes excédent les biens qu’il recueille. Quand il y a nn héritier à réserve, celui-ci supporte sa part des dettes , proportionnellement à la réserve qu’il prend dans la succession : le légataire y participe pour le surplus, et les créanciers hypothécaires ont le droit de se faire payer sur tous les biens de la succession qui leur sont affectés. L’opinion générale est que le légataire doit payer sa part personnelle des dettes . alors même qu’elle se monterait à une somme supérieure à ce qu’il aurait recueilli dans la succession. Comme moyen de prévenir les conséquences d’obligations aussi étendues, on admet le légataire universel à n’accepter la libéralité que sous bénéfice d inventaire, c.-à-d. à la condition de constater par un inventaire l’état de la succession , et, s’il y a plus de dettes que d’avoir, de pouvoir se libérer en abandonnant tout l’actif aux créanciers. Le testateur peut dispenser le légataire universel do l’obligation de payer les dettes; mais s’il y a un héritier à réserve, cette clause ne peut faire peser sur lui plus de dettes qu’il n’en doit supporter.
11 faut faire pour le payement des legs la même distinction que pour celui des dettes, c.-à-<l. que le légataire universel doit les acquitter tous, quand il n’y a pas d’héritier à réserve, quoiqu ils excédent l’actif, ai le légataire a accepté purement et simplement, et jusqu’à concurrence de ce qu’il recueille, s il a accepté sous bénéfice d’inventaire. Les héritiers à réserve ne supportent aucune part des legs; le légataire universel n’est tenu de les acquitter que sauf réduction s’ils dépassaient la portion disponible. Si, après cette réduction , ils excèdent encore ce qui restait dans la succession, le légataire universel n’est pas moins tenu de les acquitter. S'il a délivré aux autres léataires tout l’actif disponible, la libéralité se réuit à rien pour le moment ; mais elle lui donne le droit éventuel de profiter de la caducité des legç.
Le testateur peut imposer à son légataire universel des charges autres que L acquittement des legs, p. ex. d’élever un monument, d’entreprendre un voyage; le légataire doit examiner si la succession lui fournil les moyens d’accemplir ces
charges, et refuser la libéralité si elles sont excessives (C. Nap., art. 1003-1009).
Les légataires doivent déclarer à la régie de l'enregistrement les objets dont les legs sont ca ducs ou répudiés. Quand un bien se trouve enna turc dans la succession , un seul droit de mutation est dû pour la transmission du défunt à l’héritier, de celui-ci au légataire universel, et de ce dernier au légataire particulier. Chaque légataire paye un droit de mutation daus la proportion de ce qu’il recueille eff cti ement; le légataire universel ne doit donc rien si la succession est absorbée par les legs particuliers, il n’a même alors rien à déclarer. 11 peut ne pas comprendre dans sa déclaration les sommes léguées qui se trouvent dans la succession; la déclaration doit être faite cl le droit payé par le légataire parti culier. Si les sommes léguées n’existent pas dans la succession, le légataire universel qui a payé les droits sur tous les biens, ne le doit paspoOr les legs; ce qui a été payé par les légataires particuliers doit s’imputer sur ce qui reste dû pas le légataire universel (L. du 22 frim. an vn, Avis du cons. d’Ét. du 10 sept. lfiuR).
Formules : {‘Legs universel en tout? propriété.
J institue mon légataire universel îv.... (désigner par les nom et prénoms, qualités , liens de parenté ou d’alliance avec le testateur }, à qui je donne et lègue tous les biens meubles et immeubles qui m’appartiendront au jour de mon décès, pour en jouir et disposer en toute propriété.
On peut disposer de même pour l’usufruit, en finissant par aire : a pour en jouir et j ercevoir les revenus, à compter du jour de mon décès. »
On peut joindre d un legs universel des legs particuliers ; si on commence par le premier, on ajoute ensuite : « à la charge par lui d’acquitter les legs ci après.... » si on commence par les legs particuliers , on dit ensuite : « j’institue pour légataire universel de tous mes biens meubles et immeubles (en pleine propriété ou en usufruit) à la charge des legs ci dessus. »
2* Legs universel fait à plusieurs personnes conjointement.
J’institue mes légataires universels, conjointement et par portions égales, N.... et N.... ( désigner les légataires par leurs nom, prénoms, analité, demeure, relation de parente ou d'alliance arec le testateur ) auxquels je donne et lègue tous mes biens meubles et immeubles (fil
a des héritiers à réserve on peut dire : à qui je onne et lègue tous mes biens meubles et immeubles dont la loi me permet de disposer) qui m’appartiendront au jour de mon décès, pour en jouir et disposer en toute propriété; et si l’un d’eux vient à décéder avant moi, j’entends que sa part revienne à l’autre....
LÉGUMES (Hygiène). I-es légumes féculents, tels que les pois, les haricots, les lentilles, les fèves, sont de bons aliments, mais à la condition qu’on les aura dépouillés de leur enveloppe parcheminée, qui les rend indigestes; cuits entiers avec leur peau, ils ne conviennent nullement aux estomacs délicats, et même on ne doit en faire usage qu’assez rarement en bonne santé. Ces légumes, préparés en purée, sont plus nourrissants et de plus facile digestion. Les légumes herbacés, épinards ou chicorée, ainsi que les asperges , les haricots verts , les artichauts , les chouxfleurs, sont des aliments sains et légers, qui doivent entrer pour une notable partie dans un l>on régime alimentaire, et qui conviennent à peu près à tout le monde, principalement aux enfants, aux femmes, aux vieillards, aux personnes occupées de travaux intellectuels ou sédentaires, enfin mieux aux tempéraments bilieux et sauguins
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qu’aux tempéraments lymphatiques. La pomme de terre, sous toutes les formes, est encore un excellent aliment; seulement il convient qu’elle soit le plus souvent associée à la viande. Quant aux salades qui se mangent crues, elles ne sont digérées que par les bons estomacs.
Légumes ( Ècon . domest.). Conservation des légumes. Un emploie divers moyens pour conserver pendant l'hiver les légumes, les racines potagères dont on fait journellement usage, tels que pommes de terre, carottes, navels, salrifls, betteraves, etc. Voici un procédé simple, économique, et à la portée de tout le monde. Après avoir arraché les racines par un temps sec et chaud, on les laisse se ressuyer pendant deux ou trois heures sur le sol; pué» on les transporte à la cave et on les étend, sans quelles se touchent, sur un lit de sable lin qui repose lui -même sur une couche de copeaux , de ebènevottes ou de paille ; on les recouvre d’un second lit de saltle sur lequel ou peut encore étendre une autre couche de légumes, et I on continue ainsi jusqu’à ce qu’on ait épuisé la provision qu’on veut conserver. Alors on recouvre le tout de plaques de ga/on dont l’herbe aura été bien tondue. Toutes les fois qu’on puise dans cette provision pour les besoins du ménage, on enlève les plaques de gazon, et, après avoir pris ce qui est nécessaire pour la consommation de deux ou trois jours, il faut avoir bien soin de recouvrir le reste.
Pour assurer davantage b bonne conservation des légumes, quelques précautions peuvent encore être prises Avant de les ranger à ht cave, on fera bien de les débarrasser, en les brossant légèrement, de toute ta terre qui pourrait y être adhérente et conserver de l’humidité; mais on se gardera bien de les laver ni même de les rafraîchir par des aspersions d’eau fraîche : ce serait hâter leur altération. — Si , pendant le ressuyage, certains légumes se flétrissaient et devenaient flasques, il faudrait les consommer tout de suite; et, dans ce cas, il serait indispensable de les faire tremper dans l'eau au moment d’en faire usage, aiiu de leur rendre leur fraîcheur et leur forme primitives; autrement ils seraient dure et coriaces après la cuisson. Dans les gelées, le trempage aura lieu dans de l’eau légèrement tiédie, pendant une heure ou deux, en changeant l’eau deux ou trois fois.
Les légumes de diverses espèces seront séparés; car, s’il y avait contact entre eux, les végétaux odorants communiqueraient à la longue leur odeur particulière à ceux qui sont inodores. Ainsi, des poireaux et du céleri parfumeraient promptement et désagréablement les choux-fleurs, la laitue, etc.
Légumes conservés dans le sel ou dans la saumure liquide. — Les concombres coupés par moitié, par quart, ou par tranches transversales, et les tomates entières se conservent pour l’hiver, en les plaçant dans des vas 's de verre ou de grès par couches successives dont chacune est saupoudrée de sel blanc. Les potreaur sont coupés par tronçons de U", 03 et arrangés de la même manière. Les feuilles de choux bien épluchées et exemptes de toute humidité sont enfermées dans des barils et salées parle même procédé (Vny. Choucroute, Chicorée, Oseille). Lorsqu’on veut faire usage des légumes ainsi conservés, on les fait dessaler dans de l’eau plusieurs fois renouvelée. — L’eau salée ou la saumure liquide est préférée dans certains pays: cette saumure, qu’on a fait bouillir et qu'on filtre avec soin, est versée dans des pots de grès ou de verre; on ne les remplit qu’à moitié, afin d’y laisser la place pour les légumes, tels qu’asperges, concombres, fonds d'ar-
| tichauds et haricots verts. Tous les légumes ,
| avant d’être mis dans la saumure, ont dû être ! blanchis dans l'eau bouillante, pour les attendrir ■ et les disposer à se bien pénétrer de l’eau salée. La saumure doit couvrir complètement les légumes, sans quoi leur superficie ne tarderait pas à moisir.
Légumes confits et conservés dans le vinaigre. Voy. Marinade.
Légumes confits ou conservés dans la saumure vinaigrée. On les prépare absolument comme les cornichons {Voy. ce mot). La betterave, les feuilles de choux rouge, les fleurs de capucine, le concombre, le cresson, le pourpier, les fonds I d’artichauts, les jeunes épis ue mais, les haricots verts, le raifort, et les petits oignons blancs sont les légumes qu’on conserve ainsi. On les cueille I avant leur complète maturité, on les nettoie 1 sans les froisser et l’on rejette tous ceux qui présentent quelques défectuosités. On fan bouillir et filtrer la saumure, à laquelle on ajoute de la marinade, ou du viuaigre aromatisé et préparé, comme pour les conserves. La saumure est ensuite recouverte avec de l’huile d’olives et le vase est bouché soigneusement.
Légumes conservés par la dessiccation. Tous les légumes foliacés, tels que chicorée, épinards, oseille, etc. , sont épluchés, nettoyés, lavés et échaudés pendant 20 minutes dans 1 eau bouillante et un peu salée; ou mieux, ils sont soumis pendant 5 minutes au plus, à l'action de la vapeur d’eau, dans un vase bien fermé. Les choux-cabus sont effeuillés; les choux-fleurs sont égrenés, les choux de Bruxelles sont dégarnis seulement des feuilles vertes, et non adhérentes au cœur. Les carottes, navets, panais, pommes de terre et énéralement toutes les racires bulbeuses, sont ébarrassées entièrement de leur enveloppe ou peau extérieure à l’aide d'un couteau; ils sont coupés en rouelles ou en petits fragments allongés . comme pour faire la julienne. Les légumes féculents, tels que fèves de marais, haricots flageolets, pois et haricots verts, sont préparés tout entiers, ainsi que les pointes d’asperges. Les melons, courges, giraumons, pastèques, et tous les fruits aqueux de la même nature, sont dépouillés de leur enveloppe corticale et de leurs penins et coupés par quartiers Les artichauts sont également coupés par quartiers, bien nettoyés et parés comme pour la cuisine. Les poireaux, oinons et ciboules sont coupés par petits fragments e 0",03 à O”. 04. Les plantes aromatiques . telles que cerfeuil, persil, thym, sarriette, etc , sont épluchées et réunies le plus ordinairement en petits paquets, après avoir été bien lavées et égouttées. Sauf les plantes foliacées, qui doivent être simplement blanchies ou échaudées tous les autres légumes sont cuits à demi. — Le choix des légumes qu’on veut faire sécher exige beaucoup d’attention, il faut rejeter ceux qui ne sont pas parfaitement sains. La préférence doit être donnée aux légumes de l’arrière-saison, spécialement pour les petits pois; cependant les petits pois du printemps sontd un bon emploi pour la dessiccation , surtout ceux qui ont été récoltés dans un terrain sec modérément fumé.
Pour opérer l’échaudage ou la demi -cuisson, les légumes sont mis dans un panier d’osierj de jonc ou de fil de fer étamô , qu’on plonge ainsi dans la chaudière remplie d’eau tiède. On port* ensuite l’eau à l’ébullition pendant quelques minutes pour donner aux légumes le degré de cuisson convenable. Le même résultat peut être obtenu par l’emploi de la vapeur. Les légumes herbacé* sont plongés dans l’eau froide au moment où on les retire du bain d’eau boitillante; cette opération n’est pas indispensable pour les racines et fruits féculents. On fait égoutter les légumes en les
LÊGU
LENT
plaçant sur des claies recouvertes d’un linge propre et sec, qui absorbe l’humidité surabondante. Toutes ces opérations doivent être faites avec beaucoup de célérité et sans froisser les légumes, ni les briser.
La dessiccation s’opère dans un four tiède ou mieux dans une étuve, dont la température est élevée graduellement de 35 à 60 ou 65* au plus. Les légumes sont étendus par couches minces sur des châssis en bois, garnis d’un canevas, ou d’un tissu métallique étaraé; il faut les sécner trèspromptement et complètement, pour prévenir la fermentation. On les remue de temps en temps, pendant cette opération, de manière à dessécher également toutes leurs parties, en évitant qu’ils ne se collent entre eux. En exposant alternativement les légumes à l'air et à la chaleur . la dessiccation est plus prompte et plus assurée; les légumes conservent ainsi plus de saveur et plus de souplesse. Les pommes de terre desséchées à leur véritable point doivent être cassantes sous les doigts et produire par leur frottement un bruit semblable à celui des coquilles de noix remuées; elles sont blondes, cornées, demi-transparentes et de bon goût. Ces conditions sont de rigueur; elles peuvent servir de base pour apprécier le point de la dessiccation complète des autres légumes. Les légumes desséchés sont renfermés et conservés dans des bottes de bois ou de carton, ou dans des tonneaux propres, secs et bien fermés, afin d’empccher l’humidité d’y pénétrer : il est essentiel de les placer dans un endroit bien sec.
Avant de préparer ces légumes pour l’usage culinaire, on les fait tremper pendant une ou deux heures dans l’eau froide en été et tiède en hiver, afin de leur rendre leur volume ainsi que leur fraîcheur naturelle. On jette toujours l’eau qui a servi au trempage des choux, des poireaux, du céleri, et de tous les autres légumes odorants; mais, en général, tous les légumes féculents et herbacés, dépourvus d’odeur, sont cuits dans la même eau qui a servi à les faire tremper. Pour faire revenir les petits pois secs, on n’emploie pas plus d’eau qu’il n’en faut pour les couvrir: ils l'absorbent en totalité, puis ils sont préparés au beurre et au sucre comme à l’ordinaire. Les haricots flageolets, les haricots verts, les fèves de marais, les asperges, les artichauts, les épinards, l’oseille, les carottes, les navets, les pommes de terre, etc., reçoivent la môme préparation; seulement, la durée de leur cuisson est variable.
Légumes secs et décortiqués. Les fèves, haricots, pois et lentilles, lorsqu’ils ont atteint leur entier développement, sont revêtus d’une peau membraneuse, coriace et indigeste; on les en dépouille à l’aide d’une espèce de mouture ,
Précédée du trempage des graines farineuses dans eau froide ou tiède légèrement alcaline.
Serre d légumes. Voy. Serre.
Legumes (Cuisiné). Frais ou secs, ils sont également employés, soit comme garniture, soit seuls comme entremets, entiers ou réduits en urée. Les légumes frais, tels que petits pois, aricots verts, épinards, etc., après avoir été épluchés et nettoyés, doivent être blanchis, c’està-dire qu’on les met dans l’eau bouillante avec du sel pour les y laisser plus ou moins de temps suivant la nature du légume, les retirer ensuite et les passer à l’eau fraîche. Quant aux légumes secs tels que lentilles, pois, haricots blancs, il faut les faire tremper la veille dans un vase avec beaucoup d eau tiède. Le lendemain, après les avoir égouttés, on les fait cuire dans une marmite ou une casserole avec de l’eau froide, un morceau de
beurre, deux ou trois oignons, un peu de sel, un bou-
Jjuet garni, et on les fait bouillir toujours à petit eu iusqu’à parfaite cuisson. On ne doit les remuer ou les touener qu’avec une cuiller de bois. La cuisson des légumes secs donne un bon bouillon qui trouve toujours son emploi soit pour Jes sauces et les ragoûts maigres, soit pour les potages.
LENTILLE ( Agriculture ). Cette légumineuse, cultivée pour son grain, appartient moins à la grande qu’à 1a petite culture. Néanmoins, on l’admet dans la jachère de l’assolement triennal et parmi les plantes sarclées de l’assolement alterne. Mais, comme plante fourragère, elle est du domaine de l’agriculture, et le foin de lentille est considéré comme un fourrage très-nutritif. La Grosse lentille ou Lentille blonde , et le Lenlillon ou Lentille d la reine, sont spécialement cultivés pour leurs grains; leur paille équivaut, à poids égal, au meilleur foin de trèfle ou de pré. Ces deux variétés se sèment au printemps. La Lentille | à une fleur ou Lentille d’Auvergne, et Y Ers ervi/ier : ou Comin, sont des variétés automnales que l’on cultive uniquement en vue de leur fourrage, ou pour faire accidentellement consommer leurs ' grain» par les bestiaux et surtout par les pigeons.
! Le grain de la lentille d’Auvergne est nourrissant et se rapproche beaucoup |>our le goût, de celui ; de la lentille blonde ou du lentillon ; aussi les gens de la campagne en font-ils fréquemment usage pour leur nourriture; quant au grain de l’ers er- | vilier. il est aussi nutritif que celui du lentillon, mais reaucoup plus échauffant. C’est pour cela I qu’on ne le donne qu’avec mesure aux animaux , et encore ne convient-il guère qu’aux bœufs et aux porcs soumis à l’engraissement. On ne doit jamais employer ce grain en mélange dans le pain, parce qu’il a des propriétés très-nuisibles. L’emploi le plus profitable de l’ers ervilier est son enfouissement en vert. Quoique d’une végétation moins riche que celle du lupin (Voy. ce mot), il produit sur la céréale qui suit cet enfouissement des effets non moins remarquables.
La lentille est plus petite, plus déliée dans toutes ses parties que les autres légumineuses, et elle rend moins; mais elle vient dans des sables arides où les pois eux-mêmes ne sauraient donner des produits avantageux. L’application du fumier, même consommé, n'est possible que pour les lentilles cultivées comme fourrage : pour obtenir une récolte abondante do graines, il est de toute nécessité de cultiver cette plante dans une terre fumée pour les récoltes précédentes, et qui conserve un peu de vieille force. On sème la lentille blonde et la lentille à la reine pendant tout le mois de mars. Deux labours suffisent dans de pareilles terres : on répand la semence à la main, de deux en deux raies, sur le dernier labour, et on donne un hersage léger en long. Pendant la végétation des lentilles ainsi cultivées en lignes, deux binages leur sont nécessaires, car elles ont plus besoin, pour prospérer, d’un terrain bien travaillé et bien net quea’une terre grasse. Quelques cultivateurs sèment les lentilles par potées afin de pouvoir faire les binages avec plus de facilité et d’économie. On les arrache lorsque leurs premières gousses sont mûres, et on les laisse pendant quelques jours par poignées sur le sol pour faner leurs tiges et leurs ; feuilles, puis on les rentre comme les haricots (Voy. ce mot). Les lentilles se conservent mieux dans leurs gousses que de toute autre manière, et il ne faut les battre qu’à mesure clés besoins, soit pour la consommation ou la vente, soit surtout pour la semence. Lorsqu’on veut faire usage du lentillon comme fourrage, on le sème à la volée en mélange avec un peu d’avoine pour le ramer . et on enterre à la herse. On emploie par hectare 120 litres de
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lentillon avec 2 ou 3 doubles décalitres d’avoine. La lentille d'Auvergne et le comin se sèment en septembre dans la môme proportion et on remplace l'avoine par du seigle ou de l’avoine d'hiver. On possède un lentillon d’hiver qui se sème comme la lentille d’Auvergne. Ces variétés automnales sont plus productives que l’espèce de printemps.
— Le rendement moyen d’un hectare de lentilles est de 12 hectolitres de graine et de 1000 à 1 00 kilogr. de paille. Fauchée et fanée, la lentille d'Auvergne, dans un sol gras, produit, avec la céréale qui lui sert de soutien, de 2400 à 3000 kilogr. de fourrage sec.
Lentilles ( Horticulture ). La lentille est rarement cultivée dans les potagers, parce qu’elle est très-peu productive; la plante ne s’élève guère et chaque cosse ou silique ne donne qu’une ou deux graines. On sème les lentilles au printemps, à la même époque que les haricots, mieux en lignes qu’à la volée, dans un sol léger, à l’exposition du midi. Cette culture ne réussit pas sur une fumure récente; elle demande un sol fumé de l’année précédente, ayant produit au moins une autre récolte sur la fumure avant d’être ensemencé en lentilles.
Lentille du Canada. Voy. Vkscb blanche.
Lentille d'Espagne. Voy. Gessf. cultivée.
Lentilles (Cuisine). Il faut, autant que possible, faire usage de lentilles de l’année. Celles oui sont larges et de couleur blonde sont habituellement employées entières; les petites lentilles, spécialement désignées sous le nom de lentilles à la reine , sont préférées pour la purée. On apprête les lentilles ae la même manière que les haricots blancs (Voy. cet article), et principalement à la maître -d’hotel, en salade, en purée (Foy. Purée).
— Quand on fait cuire des lentilles, il faut éviter de se servir d un vase de fonte ou de fer-blanc parce que le contact du métal les ferait noircir.
LENTILLON. Voy. Lentille ( Agriculture ).
LENTURLU (Jeux de cartes). Ce jeu de cartes se joue exactement de la même manière que le jeu de la mouche; ü n’y a que le nom de changé. Voy. Mouche.
LEONOT1S ou Leonurus. Voy. Agripaume et QUEIj’E de lion.
LÉPIDOPTÈRES ( Insectes nuisibles ) Voy. Chenilles et Papillons.
LEPTA (Monnaie de cuivre). Foy. Grèce.
LEPTES (Insectes nuisibles). Voy. Rougets.
LÉROT (Animaux nuisibles). Le lérut, variété du loir, commet les mômes dégâts que celui-ci, et l'on en délivre les jardins par les mêmes procédés (Voy. Loir). Il est bon de faire remarquer que le loir proprement dit n’est connu que dans les parties boisées de nos départements du Midi. Dans tout le reste de la France, les animaux désignés sous le nom de loirs sont des lérots.
LÉSION (Droit). Lorsque, dans une convention, une des parties est lésée par suite de la faute commise par l’autre^, la convention est nulle, non pas à cause du préjudice éprouvé, mais à raison ue la tromperie dont la partie lésée a été victime. Si les intérêts d’une partie souffrent, en d’autres termes, si elle a fait une mauvaise affaire, sans qu’il y ait eu dol ou fraude, la lésion, en général, ne suffit .pas, par elle-même, pour vicier la convention, si elle a été passée entre majeurs. Quant au mineur, dès qu il a été lésé par une convention quelconque, l’acte est rescindé, et cet effet est produit, en faveur du mineur émancipé, pour les actes qui dépassent sa capacité (Voy. Emancipation). Il y a pourtant des cas où les mineurs lésés ne peuvent pas réclamer : cela a lieu quand la lésion résulte d’un événement fortuit et imprévu, car cela est indépendant de l’âge du contractant : quand le mineur, commerçant ou
artisan, a contracté à raison de son commerce ou de son art; quand il a pris des engagements dans son contrat ae mariage avec les autorisations requises; quand ce qu’il souffre dans ses intérêts est le résultat de sa faute ou de son délit; quand, devenu majeur, il ratifie l’engagement qu i 1 avait pris durant sa minorité.
Les majeurs n’ont droit à une restitution pour cause de lésion que dans les cas spécialement exprimés par la loi, et qui sont les suivants. Le majeur qui a accepté une succession ne peut réclamer pour lésion que si la succession qu’il a acceptée se trouve absorbée ou diminuée de plus de moitié par la découverte d’un testament inconnu au moment de l’acceptation. Le partage d’une succession peut être rescindé lorsqu’un des cohéritiers prouve qu’il existe à son préjudice une lésion de plus du quart; la même lésion permet d'attaquer le partage fait par un ascendant entre ses descendants.
Le vendeur d’un immeuble peut demander la rescision de la vente s’il prouve, par l’estimation de l’immeuble, suivant son état et sa valeur au montent de la vente, qu'il a été lésé de plus des sept douzièmes; il faut qu’il forme sa demande dans les deux ans à partir du jour de la vente, qu’il soit admis, par jugement, à faire la preuve de la lésion, et qu’il fasse cette preuve au moyen d’une expertise. Si la lésion est prouvée et la rescision admise, l’acheteur a le droit de rendre la chose en reprenant le prix qu'il a payé, ou de payer au vendeur lésé le supplément du juste prix, sous la déduction du dixième du prix total. L’acheteur ne peut jamais demander la rescision pour cause de lésion. Ce recours n’est pas admis dans les ventes faites par autorité de justice, ni dans les ventes d’objets mobiliers (C. Nap. , art. 783, 887, 1079, 1674 et suiv.). — Foy. aussi Mineur, Partage de succession, Partage d’ascendants, Transaction, Ventes.
LESSIVE, Lessivage (Écon. domest.). Le linge destiné à être soumis à la lessive doit être préalablement essangé, s’il ne l’a été, ce qui est toujours une bonne pratique, à mesure qu’il est mis en réserve comme linge sale. Pour e«anger le linge, il faut le plonger dans une eau aouiidante , froide ou chaude, suivant la saison, frotter entre les mains avec du savon les parties tachées ou le plus encrassées, puis le battre ou le brosser. Pour le linge de corps, le linge fin, on peut se borner à enlever certaines taches que la lessive échauderait et qui ensuite ne disparaîtraient que difficilement : quant au linge de lit et de table, ainsi qu’aux torchons, ils doivent être largement trempes et savonnés.
Il y a plusieurs manières de faire la lessive. Les divers appareib dans lesquels on emploie la vapeur sont commodes et d'un prix peu élevé, eu égard à l’économie de temps et de combustible qu’ils procurent. Non -seulement la lessive faite
Êar ce procédé s'exécute plus promptement que i lessive ordinaire à la cendre, mais encore elle décrasse mieux le linge et l’use moins. Quand on se décide à acheter un de ces appareils, on reçoit en môme temps une instruction écrite, très-détaillée, à l’aide de laquelle on peut opérer facilement et sûrement. Foy. du reste Blanchissage a la vapeur.
Quand on n’a pas à sa disposition une buanberie bien organisée (Foy. Buandehie), voici comment on peut procéder au lessivage à la cendre, au moyen d’un cuvier et d une chaudière suspendue dans la cheminée. Le cuvier sera placé sur un trépied qui en élève le fond à la hauteur du rebord de la chaudière destinée au chauffage de l’eau de lessive , et assez près d’elle pour qu’à l’aide d’un tuyau, soit de bols,
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soit de métal t placé dan* un trou pratiqué à la base du cuvier , la lessive s’écoule d’ellemême dans la chaudière. 0n place dans le cuvier, à l’endroit où pénètre le tuyau, un petit morceau de tuile courbe ou une assiette pour empêcher le linge de boucher l’entrée du tuyau. Par cette disposition, la lessive coule seule et directement du cuvier dans la chaudière, et n’a pas le temps de se refroidir : il ne s’agit plus que de la prendre dans la chaudière, au moyen d’une casserole, et de la jeter sur le cuvier. Il faut peu de feu pour l’entretenir bouillante. Afin de fixer le tuyau dans le trou pratiqué au cuvier, de manière que l'eau ne puisse s’échapper, on entoure l’extrémité du tuyau d’un peu de chanvre ou de toile : il suffit quil pénètre dans le cuvier de 0*,03 ou CT, 04.
Une disposition meilleure, mais plus coûteuse, consiste à faire sceller une chaudière sur un fourneau, dont l’entrée étroite permet seulement le passage du combustible, et auquel un Xuyau, construit du côté opposé à l’entrée, sert de conduit à la fumée. Ce tuyau peut être encastré dans np mur de refend. De chaque côté de la chaudière, on établit une plate-forme ronde de la même hauteur que le fourneau et proportionnée à la grandeur au cuvier qu’elle est destinée à recevoir. Ces plates-formes doivent être construites en maçonnerie. La chaudière peut être en cuivre ou en fonte, mais il faut qu’elle ait un rebord aplati, large de 0-,08 à 0V10, qu’on encastre dans le bâtis du fourneau et qui sert à la soutenir : elle sera mobile, de manière qu’elle puisse être facilement. enlevée du fourneau chaque fois qu’on veut la nettoyer. Dans quelques psys on se sert de cuviers en terre cuite, mais généralement ils sont faits de bois de sapin et cerclés en fer. Si les besoins du ménage ne sont nas très-considérables, on peut se borner à établir à côté de la chaudière une seule plate-forme, et alors uu seul cuvier suffit
Le linge qui doit être soumis à la lessive ayant été compté et trié, on commence par entourer le cuvier u'une chemise : c’est une grosse toile qui en garnit tout l’intérieur et déborde le dessus de quelques centimètres. On place au fond du cuvier une partie du grc* linge, les draps qui seront préalablement pliés, ainsi, du reste, que toutes les pièces plus grandes que le diamètre du cuvier; au-dessus des draps, on met les nappes, puis les chemises, le linge fin, ensuite les mouchoirs, les serviettes do table, les bas blancs tournés à l'envers; enfin le gros linge, le linge de cuisine : il faut que chaque couche de linge soit parfaitement égale et bien foulée, que les vides soient remplis, et, à mesure que chaque couche est placée, on la mouille. Quand tout le linge est ainsi disposé, on replie par-dessus les bords de l’enveloppe qui a servi à garnir le cuvier, et on recouvre le tout d’une grosse toile en quatre doubles, qui doit être assez grande pour retomber de 0“,30 tout autour du cuvier. C’est sur cette toile, appelée charrier , qu’on étend la cendre ou charree en une couche bien égale; on la mouille, puis on la recouvre pour ne couler La lessive que le lendemain, tout j ayant été disposé comme il vient d’être dit, la veille au soir. Si le linge est en assez grande quantité pour qu’on fasse usage des deux cuviers, on place dans l’un presque tout le gros linge et dans l’autre le linge fin avec uno couche de gros linge par-dessus. Un décalitre de bonne cendre est suffisant pour un hectolitre de linge, lorsqu’il est mouillé; il en faut moins, si c’est du linge lia et peu sali. Si la cendre n’est pas d’une très-bonne qualité ( Voy . Cendhf.), il est néces^ire d’ajouter à la lessive soit de la potasse, soit dos cristaux de tjude. Un deuii-kilogr. do potasse suffit pour 2 ou
3 hectolitres de linge; il faut à peu près un tiers do plus de cristaux de soude. Ou met l’une ou l’autre de ces substances dans la chaudière quand l’eau de lessive commence à être plus que tiède. La proportion d’eau à mettre sur le cuvier peut se mesurer de la maniéré suivante : lorsaue le cu- , vier est plein, c.-à-d. lorsque l’eau baigne le 1 linge, la chaudière, si elle est de proportion con- | venable. doit être à moitié pleine ou un peu plus.
Le vase le plus commode pour couler la lessive . j c.-à-d. pour prendre le liquide dans la chaudière et le verser sur le cuvier, est une casserole de cuivre ou de fer battu. Au début do l’opération, on doit chauffer très-peu l’eau de la chaudière, et n’augmenter le feu que graduellement. Si Ion faisait bouillir l’eau tout de suite, ou risquerait dV chauder la lessive, c.-à-d. que la cendre en se déchargeant tout à coup sur le linge le tacherait, ou bien que la crasse du linge saisie trop vite ne se dissoudrait pas. Le feu doit être entretenu très-régulierement. Lorsque 1 eau de la chaudière est au point de chaleur convenable, on y nlongo la casserole qu’on emplit et dont on verse le contenu sur la cendre, et cela à plusieurs reprises jusqu’à ce que l’eau ainsi transvasée surnage de quelques centimètres sur la cendre qui ne J*01* jamais rester à sec. L’eau s’écoule du cuvier dans la chaudière par le tuyau qui les met en communication, et Ion continue l’opération de la même manière, c.-à-d. en puisant l'eau dans la chaudière pour ta verser sur la ceudre du cuvier. La lessive doit couler pendant 12 heures au moins, quelquefois même 15 heures, si elle est considérable; 6 ou 7 heures suffiraient pour du linge fin de corps. Quand le moment d’arrêter le coulage est venu , on cesse de transvaser l’eau de la chaudière dans le cuvier et de chauffer: on laisse égoutter le linge toute la nuit, en ayant soin de recouvrir le cuvier d’une vieille couverture de laine, afin que la chaleur se maintienne. On utilise immédiatement l’eau de la chaudière, (labord pour y faire tremper les lias et les chaussettes de couleur, ensuite pour y nettoyer divers ustensiles de cuisine et de ménage. Dans les eamy pagnes, cette eau, après qu’on s'en est ainsi servi, est portée sur le fumier de la basse-cour. Quant à la cendre qui est retirée apres la lessive, elle est répandue sur les composts mis en reservo.
Le lendemain, de bonne heure, il faut procéder au décuvage, en ayant soin de retirer le linge avec précaution et dans l’ordre ou il a été place. Pour transporter le linge dans 1 endroit ou il doit être lavé à grande eau et lui conserver sa chaleur, ce qui convient le mieux ce sont des sacs dans lesquels on l’entasse et d’où on ne le retire quau fur et à mesure qu’on le lave. On peut également le rapporter à la maison dans ces sacs, si on ne le fait pas sécher dans le lieu même où il a été lavé. Une bonne lessive ne doit laisser d autres taches que celles que son action ne peut détruire, telles que les taches do rouille, de châtaignes, de noix, etc. (Voy. Taches); quant aux taches de fruits, elles résistent quelquefois à une première lessive; il est rare que la seconde ne les fasse pas complètement disparaître. Lorsque le linge, a etc bien lavé, savonné et rincé {Koy. Savonnage), i on le lord, puis on l’étend sur des cordes^ pour le ! faire sécher : il ne faut pas qu'il soit entièrement séché la première fois qu’if est étendu; il convient mieux de l’enlever des cordes à moitié sec, et de le lai/ler , soit pour le repasser, soit pour l’empiler, afin qu’il se déride et urenue un bon pli. Les draps doivent être étirés dans le sens de l’ourlet et pliés par la lisière; les serviettes éti- 1 rées aussi et plié*» en trois par 1 ourlet; tout lo 1 linge sera plié à l’envers. Pour l’empiler, ou ne
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Je plie pas entièrement, c.-à-d. comme il doit l’être, quand on le serre dans les armoires. On le inet sur une table, et on le charge d’un poids assez lourd posé sur une planche. Il reste ainsi 10 ou 12 heures, après quoi on l’étend de nouveau, sans le déplier, pour achever de le faire sécher. Alors il est aussi ferme et aussi lisse que s’il avait été repassé. Si le liage qui doit être repassé ne peut pas l’étre tout de suite, il faut le laisser entièrement sécher sur les cordes, puis le retirer et l’envelopper avec soin pour qu’il ne jaunisse nas. Lorsqu'on veut le repasser, il convient de le tabler quelques heures à l’avance, comme il a été dit. de l’arroser, puis de l’empiler, afin que l’hum:dité en pénètre également toutes les parties. Voy. Repassage.
Au lieu de mettre la charrée sur le linge, on peut employer le moyen suivant : on fait construire un seau en zinc dont le fond est criblé de petits trous; on y jette sans précautions une certaine quantité ne cendres, que l’on arrose ensuite. La première dissolution qui tombe par les petits trous marque plus de 9* à l'aréomètre; on a soin d’en réserver un -peu pour concentrer la lessive destinée au linge le plus sale, et l’on continue à verser sur la cendre de l’eau à mesure qu’elle s’écoule par le bas, jusqu’à ce que toutes les matières alcalines soient dissoutes, ce qui n’est pas long. 11 est facile de s'assurer que Ton a atteint ce résultat en pesant la dernière dissolution qui s’écoule de l'appareil. Le seau repose sur deux barres en bois, au-dessus d'un petit baquet. Il est possible de faciliter encore l’usage de cet appareil en y ajoutant un double fond, muni d’un robinet. Ce. procédé offre tous les avantages du lessivage par les cristaux de soude, et peut être employé surtout par les personnes qui sont persuadées que le linge est brûlé par le carbonate de soude et la potasse, beaucoup plus que par la lessive de cendres.
LKT1IAKGIK (Médecine). La léthargie est un sommeil profond qui offre en apparence les symptômes de la mort, et pendant lequel les fonctions vitales sont teLcmeut ralenties que leur cessation parait complète. Il y a des exemples de léthargies très-prolongées, suivies de retour à la vie et même à la santé. Dans l’état actuel de la science, il est à peu près impossible que l’état de léthargie soit pris pour la mort, et donne lieu à des inhumations précipitées; la léthargie ne pouvant que suspendre la vie sans l’éteindre, ü n’y a jamais, chez les personnes en léthargie, de commencement de décomposition, seul signe assuré de la mort réelle. Voy. Mort.
Léthargie (Art vétér.). Les animaux soumis à l’engraissement peuvent tomber dans une sorte de léthargie, sans qu’il y ait proprement apoplexie ou congestion cérébrale. Lorsqu’un animal est tombé dans cet état, il n’arrive que trop souvent que des gens peu éclairés cherchent à le forcer à s’éveiller, à coups de fouet ou d'aiguillon; ce sont là (les actes de brutalité cruelle, d’autant plus répréhensibles qu’ils sont complètement inutiles. Si la douleur fait pour le moment cesser le sommeil léthargique de l’animal, elle n'en fait pas cesser la cause : il y retombe à l’instant même. La léthargie se termine le plus souvent par la mort dont elle n'est que l’avant-coureur. Souvent, le vétérinaire prévenu à temps peut sauver l’animal. Si le traitement ne réussit pas, et que l’animal atteint de léthargio soit un bœuf ou un porc en voie d'engraissement, il faut le sa gner immédiatement sans attendre la mort naturelle; sa chair est. dans ce cas, aussi bonne et aussi saine que celle de tout autre animal abattu eu parfaite santé.
LETTRES (Savoir-Tit re) Dans les rapports habituels de la société, on est souvent obligé d écrire. Ce sont des billets d’invitations familières, d’autres billets pour s’excuser à propos d’un dîner, d’une soirée, d’un bal auxquels on ne peut pas assister. On a à écrire à des parents, à des amis, à l’occasion d’une fête, d’une naissance, d’un mariage, du premier jour de l’an. C’est pour une quête, pour une bonne œuvre qu’il faut varier les formules qui provoquent la charité, tout en s’excusant de demander. On doit une lettre de recommandation ou de remerciaient d’un côté, une lettre de félicitation ou de condoléance de l’autre. C'est à propos de tout enfin qu’il faut prendre la plume, et savoir mettre dans les lettres et les billets qu’un écrit tout ce qu'on a de tact et de sentiment des convenances; de la simplicité, de la netteté dans les idées, de la politesse dans le tour sans nulle afféterie, de la bonne grâce et du naturel par-dessus tout.
Il ne faut point regarder les formules épistolaires comme choses surannées qu’on puisse négliger impunément On doit de la déférence à tout le momie . et ii n’est point passé de mode de donner aux gens leurs titres personnels quand on leur écrit. Ainsi on met ?n tête d'une lettre : Monsieur le Duc , Monsieur le Comte , etc.; Monsieur le Maréchal j Monsieur le Préfet, Monsieur le Président , etc. Au bas d’une lettre, on offre ses hommaaes les plus respecSueux, ou bien on prie d'agréer l'expression de son respectueux dévouement. Un jeune homme qui , en écrivant à son supérieur par l'Age et par le rang, se permettrait «le lui offrir l'assurance de ses sentiments les plus distingués ou de sa parfaite considération , ferait tout au moins rire à ses dépens et pourrait s’attirer quelque leçon de savoir vivre. Enfin, il y a les formules officielles qui obligent au profond respect avec lequel on a l'honneur d'être le trèshumble et très -obéissant serviteur.
Lettres (Législation, Commerce). Les lettres ordinaires ou lettres missives , écrites et signées par ceux dont elles émanent, forment des actes sous seing privé qui peuvent établir des conventions, des engagements, des décharges. Dans le commerce, elles sont rangées parmi les moyens de constater les achats et ventes. Quand on veut traiter et établir une convention par correspondance, il faut que la proposition contenue dans une lettre soit acceptée par une autre, et qu'il y ait accusé de réception de la réponse, afin qu’on soit certain nu’au moment où cette réponse est parvenue, celui nui avait fait des offres y persistait encore. Dans le commerce, il suffit de ne pas contredire une b tire reçue pour être censé l’approuver. Celui qui a écrit le premier peut se dédire avant d'avoir reçu la réponse.
Les lettres missives, contenant des engagements, font foi de la même manière que les autres actes sous seing privé; mais, comme moyens de preuve, elles ne peuvent pas être produites toujours de même. Ainsi, on ne peut produire comme , reuve d’une convention une lettre qu'une des parties avait adressée à un tiers; d'un autre côté, une lettre écrite à une personne loi appartient, et elle ne peut être produite en justice sans son consentement: elle ne doit jamais l’étre si elle avait un caractère confidentiel. Pour qu'elle ait ce caract're. il suffit d’écrire ce mot cou fuit ntic! le en télé de la suscription ou de l’adresse, bien qu’une lettre appartienne à celui qui l'a reçue, un commerçant. lu directeur d'une exploitation, ou d’une administration industrielle, pourrait exiger d’un | commis- vo\ ageur . d’un commis ou préposé la remise de celles qu’il lui aurait envoyées pour lui i donner des ordres ou instruction*.
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Ayant d’être produites en justice, les lettres j missives doivent être visées pour timbre sous peine de 5 fr. d’amende, et peuvent l’être quoiqu’elles contiennent des engagements (L. du 13 brum. an vu , art. 30; Délib. du 14 août 1827). Elles payent un simple droit fixe de 2 fr. quand elles ne'con tiennent ni obligation, ni quittance, ni aucune convention ; il en est de même pour celles qui ne contiennent que la proposition d’un engagement synallagmatique. La lettre missive qui doit payer le droit pioportionnel est, non pas celle qui mentionne le fait de l’engagement . mais celle qui, d’après ses termes, est destinée & servir de titre au créancier pour l’obligation , ou au débiteur pour sa libération (L. du 28 avril 1816, art. 43).
— Foy. aussi Date et Enveloppe.
Copie de lettres. Voy. Copie de lettres et Au-
TOGRAPHIE.
Lettres (Poste aux lettres). L’administration des postes est seule chargée du transport des lettres. qu’elles soient cachetées ou non. 11 suffit qu’elles soient pliées et qu’elles portent une adresse.
Il est donc interdit aux messagers, voituriers, conducteurs de diligence, enfin A tout voyageur de porter des lettres, soit à découvert, soit dans des paquets ou ballots fermés, sous peine d’une amende de ISO fr. A 300 fr. par contravention. La loi excepte cependant de cette règle les lettres qu’un particulier adresse A un autre par son domestique ou par un exprès. — Toute lettre jetée dans une boite aux lettres doit être pliée, de façon A ce qu’aucune page écrite de la lettre ne soit visible, porter l’adresse lisiblement écrite, et être cachetée avec soin. Si cette dernière précaution était négligée, la poste devrait mettre ellemême le cachet.
Il est défendu de se faire adresser des lettres sous un nom supposé, mais il est permis de s’en faire adresser sous de simples initiales. Il ne doit être adressé de lettres A des tiers, ni sous le couvert du directeur, ni sous celui d’aucun agent des postes, lors même qu’elles seraient affranchies; ces lettres sont classées dans les rebuts. Lorsque la distribution d’une lettre n’a pu être effectuée pour une cause quelconque , et que l’indication du nom et du domicile de l’expéditeur est fournie soit par un timbre, soit par une mention manuscrite sur l’adresse, soit, au dos, par le cachet, ladite lettre est renvoyée dans vun court délai A son auteur, sans avoir été ouverte. On ne doit insérer dans les lettres ou autres objets de correspondance confiés à la poste ni effets au porteur, ni espèces monnayées, ni matières d’or ou d’argent, ni bijoux, diamants ou autres objets précieux : l’administration n’est, dans aucun cas, responsable de la perte de ces objets. Il convient d’employer, pour fermer les lettres, des pains A cacheter, de préférence A la cire, lorsque les lettres sont adressées à des pays d’outre mer, lorsqu’elles doivent traverser des parages où la température est très-élevée , et aussi lorsqu’elles doivent êtres transportées par des bâtiments à vapeur. — Pour qu’un particulier puisse retirer une lettre qu’il a jetée ou lait ieter A la boite d’un bureau, il faut que, par une déclaration écrite, il reconnaisse être l’auteur de la lettre; qu’il se soumette A rester garant et responsable envers qui de | droit, de tous les effets de la suppression ou du retard de la lettre; qu’il soit connu du directeur du bureau ou accompagné de deux témoins domi- , ciliés et connus ; que la lettre soit ouverte en pré- I sence de ces témoins, afin que le directeur s’as- | sure de l’identité de la signature de la lettre avec : la signature du réclamant. Les directeurs (Jespou- , tes des lieux de destination sont autorisés A rete- j ni: toute lettre sur l’adresse ou au dos de laquelle i
existent des annotations imprimées ou manuscrites, des chiffres, des caractères ou autres signes quelconques propres à en faire connaître le contenu. Ils invitent les destinataires A venir retirer ces lettres A leur bureau et en exigent le port sans les avoir préalablement communiquées et sans avoir fait connaître le lieu d’où elles ont été expédiées. Foy. Taxe des lettres.
Lettres chargées. Pour expédier par la poste une lettre ou un paquet chargé . on doit en faire constater authentiquement le dépôt dans un bureau de poste et se faire donner un reçu ou bulletin de dépôt. Cette lettre ou ce paquet ne peut être livré qu'au destinataire lui -même, moyennant décharge* ou à son délégué muni d’une procuration spéciale passée devant notaire ou d’un pouvoir sous seing privé dûment légalisé et enregistré, et aussi moyennant décharge. Les lettres et les paquets A charger, au moment où ils sont déposés au guichet du bureau de poste expéditeur, doivent être placés sous une enveloppe scellée en cire fine, d’un nombre de cachets proportionné à leur grandeur, mais toujours de deux au moins. Les cachets doivent être disposés de manière A réunir les plis inférieurs de l’enveloppe aux plis supérieurs, être tous de la même cire et porter une môme empreinte spécialement affectée à l’expéditeur. Sont expressément exclues les empreintes banales, telles que les empreintes obtenues au moyen d’une pièce de monnaie, d’un dé à coudre ou de tout autre objet semblable. Les lettres et les paquets chargés peuvent être adressés soit A domicile, soit poste restante (Voy. ce mot). Le port en est toujours payé à l’avance et se compose pour la France et l’Algérie : 1- du prix de port d’une lettre ordinaire, eu égard au poids de la lettre (Foy. Taxe); 2* d’une taxe supplémentaire fixe de 20 c. En cas de perte d’une lettre ou d un paquet chargé affranchi, il est accordé par l’administration une indemnité de 50 fr. — Il ne peut être expédié de lettres chargées qu’à destination des pays pour lesquels l'affranchissement est possible jusqu'à destination, et c’est un renseignement qu’il faut demander au bureau de poste ou chercher dans le tarif imprimé par les soins de l’administration. < <
Lettres poste restante. Lorsque l’intention d un expéditeur est qu’un objet (lettre ou paquet) confié à la poste ne soit pas porté A domicile, mais qu il soit conservé au bureau de destination jusqu à ce que le destinataire vienne l’y chercher, il doit l’indiquer par les mots poste restante , substitués sur l’adresse A l’indication du domicile. Pour pouvoir retirer une lettre adressée poste restante , il faut que la personne qui s’en prétend destinataire justifie de son identité; cela se fait, pour les étrangers, par la production du passe-port; on prouve aussi son identité par d’autres lettres dont on produit les adresses, par des témoins connus et domiciliés qui attestent que le réclamant est la même personne A qui la lettre poste-restante est adressée.
Lettres de change ( Commerce , lÀgxslatxon). Le contrat de change dont elles sont l’expression est une convention essentiellement commerciale ; elles offrent des avantages par la facilité avec laquelle elles peuvent procurer des fonds • mais elles ont des inconvénients qui doivent empêcher les personnes étrangères aux atlaires commerciales d’y avoir recours; ainsi, elles enlèvent les noncommerçants à leurs juges naturels pour les soumettre A la juridiction des tribunaux de commerce, et elles entraînent la contrainte par corps. Tout majeur peut, A ses risques et périls, signer une lettre de change; les femmes le peuvent, même sans autorisation spéciale de leur mari, mais seu-
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lement lorsqu'elles sont commerçantes et pour ce oui concerne leur négoce : autrement, leurs lettres de change ne valent que comme de simples promesses. Le mineur peut souscrire des lettres de change, seulement s’il est commerçant, et pour son commerce; s’il n’est pas commerçant, elles sont nulles à son égard, même quand il serait déclaré majeur; celles qu’on aurait souscrites à son profit sont valables.
11 serait impossible d'entrer dans le détail de tous les conseils utiles que la jurisprudence fournit à ceux qui interviennent dans le contrat de change ; les négociants qui font des actes de cette nature en connaissent bien ordinairement la forme, les conditions et la portée; nous devons nous borner aux indications générales puisées dans les dispositions de la loi.
La lettre de change est habituellement sous seing privé; si le tireur ne sait pas signer, elle peut être passée devant notaire. Chacun des tireurs doit signer; la signature sociale suffit pour ohliger tous les associés. Quand la lettre n'est pas écrite de la main même du tireur, il n’est pas nécessaire qu’elle porte en toutes lettres l’approbation de la somme. Les formes de toute lettre de change, sans lesquelles l’acte n’a pas ce caractère avec toutes ses conséquences, sont les suivantes : elle doit être tirée d’un lieu sur un autre, quelle que soit la grande ou faible distance qui les sépare; elle doit être datée, par l’indication du temps et du lieu; elle doit énoncer, soit en toutes lettres, soit en chiffres, la somme d'argent à payer; elle doit énoncer d’une manière claire et certaine la personne sur laquelle elle est tirée : ordinairement on avertit le tiré qu’on a fait une traite sur lui, mais cela n’est pas nécessaire à la validité de la lettre de change; elle doit indiquer le lieu et l’époque du pavement, et énoncer la manière dont la valeur a été fournie, en espèces, en marchandises, en compte, etc. A défaut de cette énonciation, l’acte ne vaut pas comme lettre de change, mais comme obligation ordinaire, à charge de
Srouver quelle a été la valeur fournie. La lettre oit exprimer à l’ordre de qui elle doit être payée, sinon elle n’est pas négociable par voie d’endossement, et ne constitue qu’une simple reconnaissance, ou un mandat donné pour recevoir le pavement; l’expression ordre n’est pas indispensable; on peut dire ; payer à un tel ou d sa disposition, d un tel ou au porteur légitime : les mots à un tel ou en sa faveur ne suffiraient pas. Du reste, la lettre de change peut être à l’ordre du preneur, d’un tiers ou du tireur lui-même. Quand il y a un ou plusieurs duplicata d’une lettre de change, chaque exemplaire doit exprimer s’il est premier, deuxième, etc., et être parfailement conforme aux autres: le payement fait sur une seconde, troisième, etc., est valable si elle porte qu’il annule les autres : mais celui qui paye une seconde, troisième, etc., sans retirer celle sur laquelle se trouve son acceptation . n’est point libéré à l'égard du tiers porteur de lacceptation. Indépendamment des mentions obligées qui viennent d’être énumérées, il y en a d’autres purement facultatives; ainsi, le tireur peut indiquer une personne chez laquelle le payement se fera au besoin ; on peut exprimer un retour sans frais , sans protêt; indiquer par ces mots : sans autre avis, qu’il n'est pas nécessaire que le tiré ait été averti ; une lettre de change peut être tirée par ordre et pour le compte d'un tiers. La lettre de change, qui ne réunit pas toutes les conditions prescrites par la Ici, est nulle comme lettre de change ; mais elle peut encore avoir la force d’une obligation ordinaire; on peut y voir la reconnaissance que le tireur eu a reçu le montant; sont réputées simples promesses
les lettres de change contenant une supposition, de nature à altérer la nature de la lettre de change, soit de nom, soit de qualité, soit de domicile, soit des lieux d'où elles sont tirées ou dans lesquels elles sont payables.
Celui qui tire une lettre de change contracte par là l’obligation de mettre le tiré à même de la payer au lieu et à l’époque fixés; c’est ce qu’on appelle faire la provision. La provision est censée avoir été faite, si, à l’échéance, celui sur qui la lettre de changea élé fournie, est redevable au tireur ou à celui pour compte de qui elle est tirée, d’une somme exigible au moins égale au montant de la lettre de change. Celui qui accepte une lettre de change est présumé avoir reçu la provision, et il ne peut refuser de payer sous prétexte que la provision n'aurait pas été faite. Qu M y ait ou qu’il n’y ait pas acceptation, si le tiré prétend qu’il n’avait réellement pas reçu la provision, c’est le tireur seul, et non les endosseurs, qui est tenu de prouver l'existence de la provision au moment de l’échéance : s’il n’y en avait pas, le tireur est tenu de garantir, lors même que celui qui poursuit le payement de la lettre de change n’a protesté qu’après le délai légal; si le tireur prouve que la provision existait, il peut refuser de payer ceux qui recourent contre lui s’ils n’ont pas fait les poursuites en temps utile : ils n’ont plus d’action que contre le tiré. La provision doit être faite non-seulement par le tireur, mais aussi par celui pour le compte de qui la lettre est payée.
Une lettre de change ne pouvant être payée qu’autant qu’elle est acceptée par le tiré, ceux qui la donnent comme un moyen de s’acquitter, c.-à-d. le tireur et les endosseurs, garantissent solidairement qu'elle sera acceptée et payée à l’échéance. La personne qui ne veut pas payer une lettre de change qu’on lui présente et qu’*eile n’a nas acceptée, constate son refus par un protêt faute d’acceptation : quand ce protêt a été notifié, les endosseurs et le tireur sont respectivement tenus de donner caution pour assurer le payement de la lettre de change à son échéance, ou d'en effectuer le remboursement avec les frais de protêt et de rechange. En général , le porteur d’une lettre de change n’est pas obligé d’en demander l'acceptation ; il n’y a exception, ainsi qu’on le verra ci-apres, que pour les cas où la lettre a été tirée d’un lieu très-éloigné. Le tiré auquel on présente une lettre de change doit donner ou refuser son acceptation sur-le-champ ou au plus tard dans les Vs heures de la présentation ; s’il n’a pas rendu la lettre, acceptée ou non, dans ce délai , il est passible de dommages-intérêts. Le tiré peut et doit même refuser de mettre son acceptation sur une lettre de change écrite sur un papier non timbré ou sur un papier qui n’a pas le timbre proportionnel, parce qu’il s’exposerait à des amendes. L’acceptation d une lettre de change s'exprime par le mot accepté : elle doit être signée; il faut aussi qu’elle soit datée si la lettre est à un ou plusieurs jours ou mois de vue, sous peine de rendre le payement exigible au terme exprimé, à compter de la date de la lettre; enfin, l’acceptation indique le lieu où le payement doit s effectuer ou les diligences se poursuivre lorsque la lettre est payable dans un lieu autre que celui de la résidence de l'accepteur. L’acceptation doit être pure et simple, et ne peut être donnée sous condition, comme serait celle de changer le lieu ou l’époque du payement ; mais on peut n’accepter que pour une partie de la somme à payer : dans ce cas, le porteur est tenu de faire protester la lettre de change pour le surplus. Celui qui accepte une lettre do change contracte par là l’obligation ne la payer ; son engagement le lie envers les tiers ùh
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porteurs de bonne foi , sans qu’il puisse s’y soustraire en prétendant avoir accepté par erreur; il ne peut pas non plus revenir sur son acceptation par cela que, à son insu, le tireur était en faillite avant l’acceptation.
Ouand une lettre de change a été protestée faute d’acceptation, elle peut encore être acceptée par un tiers intervenant pour le tireur ou (tour un des endosseurs. Cotte acceptation par intervention doit être expresse, signée par 1 intervenant, et mentionnée dans le protêt. Le porteur n’est pas lié par cette acceptation tardive d’un tiers, et il conserve ses droits contre le tireur et les endosseurs, à raison du défaut d’acceptation j«ar le tiré.
I<a lettre de change est payable à son échéance ; l’échéance peut être stipulée de diverses manières : la lettre peut être tirée à vue, à jour fixe ou à jour déterminé, à un ou plusieurs jours, à un ou plusieurs mois, à une ou plusieurs usances de vue ou de date. Si elle a été tirée à vue, elle est payable aussitôt qu’elle est présentée; si elle est à un ou plusieurs jours, à un ou plusieurs mois, à une ou plusieurs usances de vue. l'échéance est fixée par la date de l’acceptation ou par celle du protêt faute d’acceptation. L’usance est de 30 jours, oui courent du lendemain de la date de la lettre de change ou de celle de la présentation. Les mois sont tels qu’ils ont été niés par le calendrier grégorien. Si une lettre de change échoit à un jour férié, elle est payable la veille. On peut stipuler qu’une lettre de change sera payable en foire de tel ou tel endroit, de telle ou telle époque de l’année : cettê échéance arrive la veille de la clôture de la foire, ou le jour do la foire, si elle ne dure qu’un jour. Tous les délais de faveur ou d’usage local j»ot*r le payement des lettres de change sont abrogés.
La propriété des lettres de change se transmot par voie d’endossement Foy. Endossement.
Tous ceux qui ont signé, accepté ou endossé une lettre de change, sont tenus solidairement d’en garantir le payement au porteur, pourvu qu’ils fussent capables de s’engager, et qu’ils n’aient pas agi comme mandataires d’un tiers.
Indépendamment de l'acceptation et de l’endossement, le payement de la lettre de change peut être garanti par un aval. Poy. Aval.
La lettre de change doit être payée dans la monnaie qu’elle indique. Comme celui de toute autre obligation . le payement d’une lettre de change, quand il est fait à l'échéance et sans opposition, opère une présomption de libération valable et donne droit d'exiger la remise du titre: s'il a lieu avant l’échéance, celui qui l'a fait est responsable de la validité de ce payement. Le porteur ne peut pas être obligé de recevoir le payement avant l’échéance. Le payement, rniand l’échéance est arrivée, neut être exigé par le porteur qui justifie qu’il est propriétaire de la lettre de change en vertu d un endossement régulier, ou qu’il a reçu, par un acte écrit, le mandat de la toucher. — Le porteur d une lettre de change peut la perdre; dans ce cas, si elle n'a pas été acceptée, celui à qui elle appartient peut en poursuivre le payement sur une seconde, troisième, etc.; si elle avait été acceptée, le payement sur une seconde, troisième, etc., ne peut être exigé que par ordonnance du juge et en donnant caution, procédure qui se fait devant le tribunal de commerce ; en supposant que la seconde , troisième. etc., soient également perdues, il faut, pour pouvoir se faire payer, obtenir une ordonnance du juge, en justifiant de sa propriété par ses livres de commerce et en donnant cauiion; si le payement est refusé, le propriétaire «le la lettre de change perdue conserve ses droits par
un acte de protestation, qui doit être fait le lendemain de l'échéance de la lettre perdue et notifié au tireur et aux endosseurs dans la forme et les délais prescrits pour les protêts. Le propriétaire d une lettre de change égarée doit, pour s'en procurer une seconde, s'adresser à son endosseur immédiat, qui est tenu de lui prêter son nom et ses soins ]>our agir envers son propre endosseur, et ainsi en remontant d’endosseur en endosseur, jusqu’au tireur de la lettre; le propriétaire de la lettre égarée doit supporter les irais. Le payement fait sur une seconde, troisième, quatrième, etc., est valable, lorsque la seconde, troisième, quatrième, etc., porte que ce payement annule l'effet des autres : celui qui paye sur une seconde, troisième, etc., sans retirer celle sur laquelle se trouve son acceptation n'opère point sa libération à l’égard du tiers porteur do son acceptation. lies juge» ne peuvent accorde: aucun délai pour le payement. Si le porteur a reçu seulement (les à-compte, oes payements partieL. sont à la décharge des tireurs et endosseurs; le porteur doit faire protester pour le surplus.
Lorsqu’une lettre de change est prolestée faute de payement, elle peut être payée par toute personne intervenant pour le tireur ou pour un endosseur; cette intervention et le payement doivent être mentionnés dans le protêt ou à la suite de cet acte. Celui qui paye par intervention est, par là, mis à la place du porteur qu'il a désintéressé; il a les mêmes recours, et est soumis, pour les exercer, aux mêmes formalités. L» payement par intervention pour le compte du tireur libère tous les endosseurs; celui effectué pour un endosseur libère les endosseurs subséquents; en cas de concurrence entre plusieurs personnes qui veulent intervenir, on préfère celui oui opère le plus de libérations; si celui sur qui la lettre a été primitivement tirée, et qui ne l’a pas acceptée, se présente pour la payer, il est préféré à tout autre.
In porteur doit s'adresser, pour le payement, d'abord au tiré, lors même qu’un tiers aurait accepté par intervention. Le tiré a droit d’exiger qu’il justifie de son individualité . mais il ne peut refuser de le payer sous prétexte qu’il n’a en sa faveur qu'un endossement irrégulier, lequel suffit pour autoriser le porteur à toucher comme mandataire. Le tiré doit paver au porteur nonobstant toute opposition ou saisie-arrêt pratiquée entre ses mains, si ce n’est en cas de porte de la lettre de change ou de faillite du porteur. C’est au domicile du tiré que le porteur doit se faire payer; si le besoin a été indiqué, on ne doit y aller qu’à défaut de payement par le tiré. Le porteur ne peut exiger le payement avant l’échéance, à moins que l’accepteur ou le tireur ne tombe en faillite. Mais quànd l’échéance est arrivée, il doit agir; le délai «le 1 acceptation et du payement est prolongé , suivant les distances, pour les lettres «le change tirées de ou sur des colonies ou pays étrangers: co délai varie de 6 mois à ‘2 ans, et doit être observé sous peine, pour le porteur, de perdre son recours sur les endosseurs et même par le tireur, si celui-n a fait provision. Hormis t:es cas exceptionnels, le porteur d’une lettre de change doit on exiger le payement le jour de son échéance; s’il n«» s’est pas présenté dans les 3 jours suivants, le débiteur est autorisé à déposer la somme à la Qiis.se des consignations; le dépôt consommé, le débiteur n’est tenu qu’à remettre l’acte de dépôt au porteur en échange du titre. Si le porteur s’est présenté le jour de l’échéance et qu’il n’ait pas été payé, il «toit constater ce fait, dès le lendemain, par un protêt faute de payement: si ce lendemain est un jour férié, le protêt est fait le jour suivant. — Le porteur d’une lettre de change protestée faute de
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payement peut exercer son recours en garantie ou individuellement contre le tireur et chacun des .•ndosseurs, ou collectivement contre les endosseurs et le tireur: la même faculté appartient à chacun des endosseurs vis-à-vis le tireur et les endosseurs précédents. Si le porteur agit individuellement contre son cédant, il doit lui notifier le protêt t et, à défaut de remboursement t le faire citer en jugement dans la quinzaine qui suit le protêt, avec une augmentation, si le cédant est domicilié à plus de 5 myriamètres du lieu ou le payement devait être fait, d’un jour par 2 myriame très •! demi excédant les b myriamètres: ces délais sont proportionnellement prolongés pour les poursuites à exercer hors de France. Si le porteur agit collectivement contre les endosseurs et le tireur, il jouit du délai légal à l'égard de chacun ; chacun des endosseurs a le droit d’exercer le même recours, individuel ou collectif, dans le même délai, qui court, à leur égard, du lendemain de la date de la citation en justice. Après l’expiration des délais, il y a déchéance du recours contre les endosseurs : la déchéance est même encourue contre le porteur et les endosseurs à l’égard du tireur, si ce dernier justifie qu il v avait provision au moment de l'échéance; et, dans ce cas, le porteur ne conserve son recours que contre le tiré. La déchéance cesse en cas d’événements do force majeure, dont l’appréciation est faite par les tribunaux. Le porteur est relevé de la déchéance contre le tireur ou contre celui des endosseurs qui , après l’expiration des délais fixés pour le protêt , la notification du pretét ou la citation en jugement, a reçu par compte, compensation ou autrement, les fonds destinés au payemeut de la lettio de change. Indépendamment de son action en garantie. le porteur non payé, et qui a protesté, peut en obtenant.au moyeu d une requête, la p -rmission du juge, saisir conservatoi rement les effets mobiliers du tireur, des accepteurs et endosseurs.
Les protêts faute d’acceptation ou de payement sont soumis à des formes et règles particulières (Poy. Protêt). Le* rechange est U conséquence au protêt d’une lett e de change non payée. Foy. Rechange.
Toutes actions relatives aux lettres de change se prescrivent par 5 ans, à partir du jour «lu protêt et de la dernière poursuite juridique, s’il n’y a eu condamnation ou si la dette n’a été reconnue par acte séparé, reconnaissance qui rend la «Jette prescriptible seulement par 30 ans. Les individus poursuivis comme débiteurs et qui opposent la prescription de 5 ans sont tenus, s’ils en sont requis. d affirmer sous serment qu’ils ne sont plus redevables, et leurs veuves, héritiers ou ayants cause , qu’ils estiment de bonne foi qu’il n'est plus rien dû (C. de comm. . art. 110*119; Loi. du 6 lhermid. an ut; Avis du cons. d’Etat du 13 mars et du 12 nov. IK’iO).
Les lettres de change doivent être écrites sur papier timbré de Î5 c. pour les sommes de 300 fr. et au-dessous, de 60 c. jusqu à 1000 fr. et de 00 c. par 1000 fr. pour celles qui s'élèvent au delà. I*a peine «le la contravention est une amende de G p. 100 du montant des sommes exprimées; la même amende est encourue dans le cas ou l’on aurait accepté ou négocié sans l avoir soumise au timbre ou au visa pour timbre une lettre «le change venant «le l’étranger ou d’une possession française où le timbre n'est pas encore établi. Ces amendes ne peuvent jamais être au-dessous «le 5 fr. 11 n’est pas nécessaire de mettre sur papier timbré les lettres de change tirées par secoiuie, troisi’rao, etc., mais, en cas de protêt, 1a première doit être représentée écrite sur papier timbré, afin «l’éviter le droit de timbre et l’amende.
I.es lettres de change n’ont pas besoin d’être enregistrées au moment de leur confection; en cas «ie protêt, faute de jiayement, elles sont présentées à l'enregistrement avec l’assignation, et sup;>ortent un droit «le 26 c. par 10 1 fr. En cas de protêt, faute d’acceptation, elles doivent être enregistrées avant que la demande en remboursement puisse être formée contre les endosseurs ou le tireur. Le cautionnement donne lieu au droit de 25 c. par 100 fr. , comme la lettre de change elle même (L. du 28 avril 1816. art. 50; Délibér. du 28 mai 18113; L. du 24 mai 1834, an. 19 et 20; L. du 20 juillet 1837, art. lô).
Formule. — Paris (ou autre place). Bon pour fr...
A vue (ou le.... [jour et moi^, ou à.... usances, etc.) il vous plaira paver à'.M..., négociant à..., ou à son ordre, la somme de (en toutes lettres) . laquelle somme vous passerez au compte et suivant avis de.... (ou sans autre avis de....).
(Signature).
AM... négociant (banquier), à....
(Les formules varient naturellement quand la lettre de change est à l’orilre du tireur, ou payab.eau domicile d’un tiers, ou tirée pour le compte d’un tiers, etc.)
Lettre de crédit (Finances, Législation). Elle «t personnelle et ne peut se transmettre par endossement ni par aucun autre mode de cession. Celui qui en est porteur n’est pas tenu «Je l'épuiser: il peut n’en prendre qu’une partie, selon ses besoins. Si elle ne donne droit qu’à une somme déterminée, le correspondant n’est tenu de rien donner au delà; afin que, dans ce cas, le crédit ne soit nas dépassé, la lettre, si «die a été adressée à «mers correspondants résidant dans des lieux différents, doit mentionner chaque payement fait : on sait ainsi la summe que le porteur a en corc droit de recevoir. Dans l'usage, le preneur met sa signature sur la lettre de crédit, afin qu«; le correspondant puisse la confronier avec, celle «le la quittance qu’ l recevra; de plus, on délivrant la lettre, le souscripteur se fait donner l.i signature séparée du preneur qu’il envoie d'avance au correspondant; avec ces précautions on est certain que la personne qui présente la lettre <le crédrt est bien celle à qui elle a été donnée. Celui qui touche une somme sur la lettre de cré- «lit «h it en donner une quittance motivée et en double : un des doubles resie entre les mains du correspondant qui a payé, l’autre est envoyé au souscripteur «le la lettre.
La lettre de crédit constitue un engagement entre celui qui la donne et celui qui la reçoit : c’est une ouverture de crédit, un compte à régler, si le preneur de la lettre a versé une somme jusqu’à concurrence de laquelle la lettre de crédit lui a été faite (Foy. Compte courant); c’est un prêt, si aucune somme n’a été déposée entre les mains de celui qui a souscrit la lettre. Entre le correspondant et le porteur de la lettre, il n’y a pas de contrat; de sorte que le porteur n’a pas d'action pour l’obliger à lui remettre la somme indiquée, en tout ou en partie. Il est donc prudinit, si l’on est en voyage, et que l’on ait une lettre de crédit sur «les personnes habitant différentes villes . de ne pr,s attendre, pour toucher uans un endroit, l'épuisement des fonds qu’on a reçus dans une autre loca.iié. De même, le c«trrespondant qui a payé n’a aucune action personnelle en remboursement contre celui qui a touché : il ne peut recourir que contre le souscripteur dont il a accepté et exécuté la lettre. S'il y a lieu d’enregistrer une lettre de crédit, le droit n’est «pie de I fr. fixo.
Lettre de naturalisation. Voy. Naturalisa tion.
Lettre de voiture (Législation). Elle doit être
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datée, exprimer la nature et le poids ou la contenance aes objets à transporter, le délai dans lequel le transport doit être effectué . le nom et le domicile du commissionnaire, s’il y en a un, par l’entremise duquel le transport s’opère, le nom de celui à qui la marchandise est adressée, le nom et le domicile du voiturier, le prix de la voiture, l’indemnité due pour cause de retard, la signature de l’expéditeur ou du commissionnaire, l’indication en marge des marques et numéros des objets à transporter. Elle doit indiquer aussi s'il y a lieu de rembourser au voiturier les droits de douane et d’octroi qu’il aura fallu payer pendant la route. Si ces droits ont été acquittés avant le départ, les acquits, passavants et certificats doivent être joints à la lettre de voiture. Cette lettre n’a pas besoin d être rédigée en double.
Celui à qui une marchandise est expédiée doit payer le prix du transport fixé dans la lettre de voiture, si ce transport a eu lieu dans les conditions convenues, et indemniser le voiturier, ou le commissionnaire, des frais et avances qu’il a pu faire pour les objets transportés. Si l’on a des motifs de refuser la livraison des objets et de ne pas payer le voiturier, on adresse une requête au président du tribunal de commerce, ou, à son défaut, au juge de paix, pour obtenir la nomination d’experts oui vérifient et constatent l’état des objets refusés. Le dépôt ou séquestre et ensuite le transport dans un dépôt public peuvent être ordonnés, ainsi que la vente en faveur du voiturier jusqu’à concurrence du prix de la voiture. Le voiturier répond de la perte des objets à transporter, des avaries autres que celles qui proviennent du vico propre de la chose, et du retard apporté dans le transport, sauf, bien entendu, les cas de force majeure bien constatés. Si, malgré les réclamations qu’on aurait pu élever, on a reçu les objets, et payé le prix de la voiture, on ne peut plus agir contre le voiturier. D’un autre côté, toutes actions contre lui à raison de la perte ou de l’avarie des marchandises sont prescrites après six mois pour les expéditions faites dans l'intérieur de la France, et après un an pour celles faites à l’étranger, le tout à compter, pour le cas de perte, du jour où le transport aurait dû être effectué, et, pour les cas d’avarie, du jour où la remise des marchandises aura é^é faite; sans préjudice des cas de fraude ou d’infidélité. Si on avait de graves motifs de penser qu’un voiturier, nui a accusé une perte fortuite, s’est rendu coupable de soustraction, on devrait porter plainte contre lui auprès du procureur impérial, et si dos puursuites criminelles étaient intentées on pourrait intervenir comme partie civile pour sc faire indemniser de la perte éprouvée.
Quand une expédition d’objets transportés a été faite avec l’intermédiaire d’un commissionnaire, la lettre de voiture donne à ce dernier des droits et lui impose des conditions. Voy. Commissionnaire.
Les lettres de voiture doivent être écrites sur papier timbré; mais les parties sont autorisées à faire frapper par l’administration d’un timbre extraordinaire des papiers préparés selon leur convenance. Les propriétaires qui font conduire par leurs voituriers et leurs propres domestiques du fumier, le produit de leur récolte, ne sont pas obligés de se pourvoir de lettres de voiture timbrées. L’enregistrement des lettres de voiture est passible d'un droit fixe de 1 franc (Lois dufiprair. an vit, du 11 juin 1842, du 22 frim. an vu).
Formule.
Paris (ou tout autre lieu), le....
Monsieur,
Vous recevrez, sous la conduite de (nom et prénoms), voiturier, domicilié à.... (nombre de) colis.
contenant n* 1 (désigner les marchandises), n* 2 (et ainsi de mite, même désignation).
Total du poids des colis....
Lesquelles marchandises ont été remises en bon état au voiturier.... qui doit vous les délivrer, sans perte ni dommage, dans.... jours, à partir dn présent; et, les ayant reçues en bon état, vous lui payerez pour sa voiture la somme de.... par 100 kilogr. , plus la somme de.... pour timbre de la présente. Dans le cas où le transport ne serait pas effectué dans les.... jours indiqués ci-dessus, ledit voiturier perdra le tiers de ladite somme.
( Signature de l'expéditeur.)
LEVAIN (Écon. domest.) line mani’re prompte et facile de se procurer du levain pour le pain cônsiste à faire bouillir pendant 1 h., 500 gr. de farine de bonne qualité, 125 gr. de cassonade brune et un peu de sel dans 10 litres d'eau : au bout de 24 heures, ce levain peut être employé. Un litre de ce mélange suffit pour 9 kilogr. de pain.
Levain de bière. Voy. Levure.
LEVANTINE. Voy. Soieries.
LEVÉES des boites (Postas). A Paris, il y en a 7 par jour : La 1". à 7 h. du matin, aux bottes du quartier; à 7 h. 1/2, aux bureaux de poste; à 7 h. 3/4, à l’hôtel des postes. — La 2*. à 9 h. 1/2, aux bottes du quartier; à 10 h., aux bureaux de poste ; à 10 h. 1/2. à 1 hôtel des postes. — La 3*, à 11 h. 1/2, aux boites du quartier; à midi, aux bureaux de poste; à midi 1/2, à l’hôtel des postes. — La 4*, à 1 h. 1/2. aux boîtes du quartier; à 2 h., aux bureaux de poste; à 2 b. 1/2, à l’hôtel des postes. — La 5#, a 3 h. 1/2, aux bottes du quartier ; à 4 h. , aux bureaux de poste ; à 4 h. 1/2, à l’hôtel des postes. — La G*, à 5 h., aux boîtes du quartier; à 5 h. 1/2, aux bureaux de poste; à 6 n.. à l’hôtel des postes. — La 7*, à 9 h., aux boites du quartier: à 9 b. 1/2. aux bureaux d'arrondissement: à 9 n. 3/4, à l’hôtel des postes. Voy. Boites et distribution.
LEVRAUT (Cuisine). Pour distinguer un levraut d'un lièvre plus ou moins vieux, il faut tâter le dehors des pattes de devant de l’animal, et si l’on y trouve une petite grosseur, à peu près de la forme d’une lentille, c’est un signe qu’il est jeune. On peut encore prendre les oreilles de l’animal et les écarter l’une de l’autre; si la peau se relâche facilement, c’est un signe qu’il est jeune; mais si elle n’a aucune élasticité, il est permis d’en conclure qu’il est vieux. Un levraut est servi le plus habituellement soit rôti à la broche, soit sauté à la minute.
i>rrauf rôti. Apris l’avoir dépouillé et vidé, on retranche l’extrémité des cuisses et le haut des épaules, et on le barde légèrement ou bien on pique les chairs de lard fin. On le fixe sur la broche au moyen d’un hâtelet, et, après une demi-heure de cuisson, on le sert garui de quartiers d’oranges amères.
Levraut sauté d la minute. On le coupe par morceaux d’égale grosseur qu’on met dans une casserole avec du beurre frais, du sel, du poivre et quelques fines épices. On le fait cuire sur un feu vif, en ayant soin do remuer et de retourner tous les morceaux pour qu’ils se cuisent également. Lorsqu’on juge qu’ils sont fermes et un peu résistants, on ajoute d abord des échalotes et du persil hachés, quelques champignons, puis une cuillerée à bouche de farine, un verre de vin blanc et un peu de bouillon. Dès que la sauce est liée et que le ragoût est sur le point de bouillir, on le retire du feu pour le servir aussitôt.
LÈVRES (Hygiène). Voy. Gerçures.
LEVRETTE, chien d’appartement. Foy. CniEN.
LEVRIER : Chasse). Ce chien est d'une course si rapide qu’il n’y a pas de quadrupède qui puisse
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en plaine échapper à sa poursuite, mais il est presque entièrement dénué du sens de l'odorat; il chasse donc uniquement à vue. et le gibier qui peut se jeter dans un couvert lui échappe & coup sûr. La loi de 1844 a prohibé l’emploi de cette espèce de chiens. Il n'est permis de s’en servir que pour la destruction des animaux nuisibles, et encore il est nécessaire d’y être autorisé par une décision préfectorale.
LETTRE ( Écon . domest). La bonne levûre a une odeur aromatique légère de houblon, sans mélange de goût acide ni putride; elle doit former une pâte d’un gris blanchâtre, uniforme, fragile, ni filante, ni poisseuse. On la falsifie souvent avec delà fécule, de l’argile, du plâtre, etc Comme ces matières se déposent dans l’eau plus vite que la levûre, on les reconnaît en délayant un morceau de levûre dans de l’eau, laissant reposer et examinant la couche inférieure du dépôt.
Il n’est pas toujours facile de se procurer de la levûre fraîche et on en a souvent besoin â la campagne pour les détrempes de pâtisserie. Voici un moyen fort simple de conserver la levûre. Après avoir battu une certaine quantité de levûre jusqu’à ce qu’elle soit claire, on en étend une couche mince dans un plat de bois, bien propre et bien sec , qu’on renverse de façon à préserver la levûre du contact de la poussière, mais non de l’air qui doit la sécher. Quand cette première couche est sèche, on en met une autre, et ainsi de suite, jusqu'à ce que ces couches successives forment une épaisseur de 0", 08 ou 0", 10. On peut alors la conserver fort longtemps et en bon état dans des boîtes d’étain. Quand on en a besoin pour les détrempes, on en coupe un morceau qu’on fait fondre dans de l’eau tiède, et qu’on emploie comme la levûre fraîche. Voy aussi Levain.
A défaut de levûre de bière, on peut préparer avec des pommes de terre une levûre qui sera tout aussi bonne pour les détrempes de pâtisserie. Voici le procédé. On choisit des pommes de terre farineuses et on les laisse cuire jusqu’à ce qu’elles soient bien molles. Ensuite on les presse , on les écrase, on y verse assez d’eau chaude pour leur donner la consistance ordinaire de la levûre de bière et on y mêle une certaine quantité de mélasse, dans la proportion de 60 gr. démêlasse
Eour 600 gr. de pommes de terre. Quand ce mémge est chaud, un y ajoute pour chaque demikilogramme de pommes de terre deux grandes cuillerées à soupe de bière. On tient le tout à une chaleur modérée jusqu’à ce que la fermentation soit opérée, et en 2'* h. la levûre ainsi obtenue est bonne à être employée et sc conserve très bien. Un demi-kilogr. de pommes de terre produit à peu près un litre de levûre.
Levure (Chasse f Pèche). C’est le premier rang que j’on fait pour commencer un filet. Voy. Filet.
LÉZARD (Animaux prétendus nuisible*). Les lézards de nos contrées sont inofTensifs à l’égard de l’homme : ils sont très-utiles comme destructeur» d’une foule d’insectes et de leurs larves, et ne nuisent en aucune façon aux produit! des champs et des jardins. La guerre qu’on l. ur fait à peu près partout est donc dénuée de raison; ils devraient au contraire être partout respectés. Les lézards mordent quand on cherche à les prendre et quelquefois assez fortement, mais leur morsure n’a rien de venimeux.
LIAISON (Cuisine). Les œufs, la crème de lait, la farine sont les principaux ingrédients qu’on emploie pour fier les sauces, c.-à-d. pour les épaissir et leur donner le plus exactement possible la consistance qu’elles doivent avoir. Des œufs on n’emploie que les jaunes, et voici comment on procède : après avoir cassé un ou plusieurs œufs,
selon la quantité de sauce qu’on veut lier, on sépare le blanc du jaune en versant celui-ci d’une coquille dans l’autre à diverses reprises, et en laissant tomber le blanc dans un plat ou dans une assiette. Alors on délaye le jaune dans un plat avec un peu d’eau froide, en y mêlant ensuite successivement quelques cuillerées de la sauce qui doit être bouillante, et en remuant toujours avec une cuiller cette liaison qu’on verse dans la sauce qu’il ne faut plus dès lors laisser bouillir. La farine de froment est la seule qu’on doive employer dans les liaisons. Ce n’est pas que les fécules, et principalement la fécule de pomme de terre, ne soient très-propres à lier les sauces, mais alors celles-ci tournent facilement pour peu qu’elles restent sur le feu , et de plus on ne peut pas les réchauffer sans s’exposer au même inconvénient, c.-à-d. que la sauce se décompose et s’éclaircit de manière à ne plus pouvoir servir.
LIBÉRALITÉ ( Législation ). Pour faire une libéralité par acte écrit , il faut employer la forme de la donation ou celle du testament. ( Voy . Donation et Testament). On peut aussi faire une libéralité , quand il s’agit d’argent ou d’objets mobiliers portatifs, en les donnant de la main à la main (Voy. Don manuel). On fait une libéralité en remettant gratuitement à son débiteur le titre de créance qu’on a contre lui , ce qui est valable (Voy. Remise de dette). Il arrive que, pour éviter des frais, on déguise une libéralité sous la forme d’une vente sous seing privé; ou que, pour éluder une prohibition de donner à telle personne, on fait une libéralité qui s'adresse en apparence à une personne interposée : cette fraude rend la disposition nulle (Fotf. Donation déguisée).— Les règles concernant l’étendue des libéralités que l’on peut faire s’appliquent à toute espèce de libéralités, directes ou indirectes, sous quelque forme et sous quelque nom qu’elles aient lieu, l'oy. Réduction DES dons et legs.
LIBÉRATION' (Droit). Un débiteur est libéré par les divers moyens d’extinction des obligations; ces modes de libération, énumérés par la loi (C. Nap. , art. 1234) sont l’objet des articles Compensation, Condition résolutoire, Confusion, Novation, Nullité ou Rescision, Payement, Perte de la cnosE due, Prescription, Remise de dette. — Chaque fois qu’un acte quelconque renferme, implicitement ou explicitement, une libération, il donne lieu, sous ce rap|»ortf à un droit spécial d’enregistrement.
Libération. Voy Service militaire.
LIBÉRÉS (Société df. patronage pour les jeunes). Elle prend sous sa protection les malheureux enfants sortant des maisons pénitentiaires de la Roquette et des Madelon nettes, pour les préserver du vice et de la misère. A ceux qui acceptent son patronage, elle assigne un maître et un patron; elle les place, les surveille, et leur donne un asile lorsqu’ils se trouvent momentanément sans occupation. Le ministre de l’intérieur et le conseil général du département de la Seine accordent à la société une subvention annuelle de 12 500 fr. : les souscriptions et les dons des personnes charitables couvrent le reste des dépenses. S’adresser, pour les renseignements, à l’agent général, rue Jacob, 39, à Paris. — Voy. Jeunes détenus.
11 existe aussi une Société de patronage pour les jeunes filles détenues et abandonnées. Celte association charitable prend sous sa protection ces jeunes filles pour les ramener à une vie meilleure: elle les recueille dans une maison dirigée par des religieuses, rue de Vaugirard, 81, à Paris. Quand elles sont réformées et instruites, la société les place, so't comme ouvrières, soit
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comme domestiques, chez les personnes recommandables qui veulent bien s’en charger.
LIBERTÉ dp. commerce ou d'industrie (Législation). Kilo consiste en ce que chacun peut librement exercer le commerce ou l’industrie qui lui plaît. Cette liberté dégage les citoyens des anciennes entraves qu’ira posaient au travail les corporations dos arts et métiers; mais elle ne les soustrait pas aux règlements que les lois ont établis dans l’intérêt de la sûreté ou de la salubrité publiques. Certaines industries ne sont pas libres, soit (►arce qu’elles 6ont exercées par I État luimême, comme la fabrication des poudres, des tabacs, soit parce qu’elles sont soumises à une autorisation préalable, comme celle des cabarets, débits de boissons à consommer sur place, ou enfin à une nomination du gouvernement , comme les professions d’avoués, d'huissiers, commissaires pnseurs, etc. La liberté îles industries ne peut pas être détruite par les arrêtés municijiaiix : ainsi, ne serait pas obligatoire pour les tribunaux et n'entraînerait aucune peine, en cas d’infraction, l’arrêté d'un maire qui établirait un monopole au profil d’une personne ou d’une compftgme dans la commune . mais il serait très légal s’il soumettait seulement l’exercice do telle ou telle industrie à des conditions dictées par l'intérêt général.
Liuehtr individuelle (Droit, Législation). IJ le consiste à user librement de scs droits, et à disposer de sa personne, en se conformant aux lois qui règlent l'usage de cette faculté, et en s’abstenant de tout ce qui peut porter préjudice à autrui. La plus précieuse liberté individuelle est celle qui consiste à ne jioiivoir être arrêté que dans les cas et avec l'observation des formes prescrites par les lois. Le droit d’arrestation appartient au procureur impérial et à ses auxiliaires, commissaires de police, maires, officiers de gendarmerie, gardes champêtres et forestiers, chaque fois qu'il
a flagrant délit ou poursuite par la clameur puisque. Quand il n'y a pas flagrant délit, /nais une instruction faite sur une plainte ou dénonciation, le droit d’ordonner l’arrestation est exercé par le juge d’instruction, qui délivre des mandats à cet effet. Il ne faut pas confondre l’arrestation dont l’illégalité peut donner lieu \ une plainte contre ceux qui l’ont faite, et le fait d’avoir été conduit, par mesure préalable de sûreté, chez un commissaire de police ou autre officier de police judiciaire, lequel décide alors, sous sa responsabilité, s’il y a lieu d’ordonner l'arrestation de la personne qu’on lui a amenée, ou de la laisser en liberté.
L’arrestation, comme mesure de sûreté générale, est autorisée par la loi temporaire de 1858, contre ceux oui ont commis certains crimes ou délits contre le chef de l’Etat ou contre la tran- (n.illité publique, et contre ceux qui ont été déjà I objet d un internement, d’un exil ou d’une trias- I portation à la suite des événements de 1848, 1849 et 1851.
Dans les cas ordinaires, pour que l'acte qui ordonne l’arrestation d’une personne puisse être exécuté, il faut : 1“ qu’il exprime formellement le motif de l’arrestatiou , et la loi’en exécution de laquelle elle est ordonnée; 2* qu’il émane d’un fonctionnaire à qui la loi ail donné formellement ce pouvoir: 3* qu’il soit notifié à la personne arrêtée et qu’il lui en so t laissé copie. Si l’ordre ne remplit pas ces conditions, ce n’est pas une raison pour se mettre en rébellion contre l'agent qui se présente pour l’exécuter; il faut obéir, sauf à demander aux tribunaux l’annulation de l’arrestation illégale, et la poursuite du fonctionnaire qui l'a ordonnée ou exécutée. 11 est défendu à tout
gardien ou geôlier de recevoir ou garder aucune personne sans avoir transcrit sur son registre le mandat, 1’nrdonnance de prise de corps, ou le jugement qui ordonne l’armstalion. La représentation de la personne détenue ne peut être. refusée à ses parents et amis porteurs d’un ordre de l'officier civil de la maison de détention, à moins que le gardien ou geôlier ne présente une ordonnance du juge pour tenir la personne au secret. Tous ceux qui, n’ayant point reçu de la loi le pouvoir de faire arrêter, donnent, signent, exécutent l’ordre d arrestation d’une personne quelconque; tous ceux qui . même dans le cas de l’arrestation autorisée par la loi , reçoivent ou retiennent la personne arrêtée, dans un lieu de détention non publiquement et légalement désigné comme tel, cl tous les geôliers ou gardiens qui contreviennent aux dispositions ci-dessus rappelées, se rendent coupables du crime de détention arbitraire. Toutes rigueurs employées dans les arrestations, détentions ou exécutions, autres que celles autorisées par les lois, sont des crimes. — Pour assurer les garanties données à la liberté individuelle pax les dispositions que nous venons d'exposer, toute personne qui a connaissance qu’un individu est détenu dans un lieu qui n’a pas été destiné à servir de maison d’arrêt, de justice ou de prison, nsi tenue d'en donuer avis au procureur impérial ou à son substitut, ou au juge d'instruction, ou au procureur général. Ces magistrats, ainsi que les juges do paix, ainsi avertis, et même d’office, sont tenus, sous peine de complicité de détention arbitraire, de faire mettre en liberté immédiatement la personne détenue, ou, s’il est allégué quelque cause légale de détention, de la faire conduire sur-le-champ devant le magistral compétent. En cas de résistance, ils peuvent se faire assister de la force nécessaire, et toute personne requise est tenue de prêter main-forte. Le Code pénal punit sévèrement tout fonctionnaire public, agent ou préposé du gouvernement qui fait un acte attentatoire à la liberté individuelle, sauf à exempter de toute peine celui qui justifie n’avoir agi que par ordre lie ses supérieurs pour un objet qui commandait son obéissance : les fonctionnaires chargés de la police administrative ou judiciaire | qui refusent ou négligent de déférer à une réclai mation légale tendant à constater les détentions I illégales et arbitraires, et qui ne justifient pas les avoir dénoncées à l’autorité supérieure; les gardiens et concierges des maisons de dépôt, d’arrêt, de justice ou de peine, qui ont reçu un prisonnier sans mandat ae jugemrnt, ou sans ordre du gouvernement, ceui qui l’ont retenu, ou ont refusé de le représenter sans justifier de la défende du procureur impérial ou du juge; les magistrats ou officiers publics qui ont retenu ou fait retenir un individu hors des lieux déterminés par le gouvernement ou l’administration publique.
Toute personne lésée par une atteinte portée à la liberté individuelle peut poursuivre celui qui s’en est rendu coupable «levant les tribunaux civils pour obtenir des uommages-intérêts, qui ne peuvent être au-dessous do 25 fr. par chaque jour de détention illégale. Elle peut aussi porter plainte pour que des poursuites criminelles soient exercées. Des règles particulières de compétences sont établies pour les magistrats ou officiers de police judiciaire; ces règles sont la garantie des fonctionnaires judiciaires poursuivis. Quant aux agents du gouvernement . fonctionnaires administratifs, qui ont violé la liberté individuelle, leur garantie consiste à ne pouvoir être poursuivis, ni devant les tribunaux civils, ni devant les tribunaux crim ncls. sans une autorisation préalable du con^til d’Êut. Voy. Fonctionnaires.
LlBI\
LICE
Des précautions spéciales sont prises dans l'Intérêt des particuliers, pour qu’on ne pu.sse les enfermer arbitrairement sous préteito d aliénation mentale. Voy. Aliénés.
La liberté individuelle a pour conséquence d’autoriser tout majeur, jouissant de ses droits civils, à choisir et à changer sa résdence comme il lui convient; il doit seulement se conformer au Code civil pour la constatation du lieu du domicile, et, s’il se déplace ou voyage, aux lois sur les passeports ( Voy. Domicile', Passk-pobt). La liberté de choisir sa résidence est modifiée pour le département de la Seine et pour l’agglomération lyonnaise. Des arrêtes préfectoraux, approuvés jpar le ministre de l’intérieur, peuvent interdire le séjour de ces localités, pendant 2 ans au plus, aux individus qui ont subi, depuis moins de 10 ans, une condamnation à l’emprisonnement pour rébellion. mendicité, ou vagabondage, ou une condamnation à 1 mois de la même peine pour coalition, ou qui n’ont pas, dans ces localités, des moyens d’existence; l'interdiction peut être renouvelée.
La liberté intérieure du domicile de chaque citoyen fait partie de la liberté individuelle. Voy. Domicile (C. d’inst. crim., art. 615 et auiv. ; C. pén., art. 114 et suiv., art. 184; L. du 9 juillet <852).
Liberté provisoire sols caution. Toute personne prévenue d'un fait qui n’emporte qu une peine correctionnelle peut demander au juge d’instruction d être mise en liberté provisoire, moyennant une caution solvable de se représenter à tous les actes de la procédure, et pour l'exécution du jugement, dès qu’elle en sera requ.se: le juge d’instruction apprécie l’opportunité de la demande et la solvabilité de la caution : il peut, en conséquence, accorder ou refuser la liberté provisoire, laquelle peut être demandée et accordée à quelque phase que ce soit de 1 instruction jusqu’au jugement (C. d’inst. crim., art. 114 nouveau).
LIBHA1BIK, Libraire (Profession, Légulaiion). Celui qui veut exercer la profession de libraire doit se munir d’un brevet, qui sc demande au ministre de l’intérieur. Ce brevet est indispensable aussi bien aux bouquinistes en boutique et à ceux qui louent des livres (cabinets de lecture) qu'à ceux qui vendent des livres neufs et aux ltbr aires-éditeur s; le bre\et de libraire n’est pas nécessaire aux simples étalagistes sans magasin. — L’exercice de la librairie sans brevet entraîne un emprisonnement de l mois à 2 ans, et une amende de. 100 à 2000 fr. , indépendamment de Ut fermeture de l’établissement.
Pour obtenir le brevet de libraire, il faut produire, outre son acte de naissance, un certificat de bonnes vie et mœurs, délivré par l’autorité municipale de la commune où habile le demandeur, et une attestation de capacité donnée par quatre libraires brevetés. Le brevet est exclusivement personnel et local : il ne peut servir
a u 'à celui qui l’a obtenu, ni être exploité hors u lieu pour lequel il a été délivré; on ne peut exercer la profession de libraire dans plusieurs localités à la fois. Les libraires prêtent serment devant le tribunal de première instance avant la mise en exploitation du brevet; le refus de serment entraînerait la nullité de la concession.
Le brevet peut être retiré à tout libraire qui a été convaincu, par un jugement, de contravention aux lois et réglements. Tout libraire chez qui il est trouvé ou qui est convaincu d’avoir mis en vente ou distribué un ouvrage sans nom d’imprimeur est condamné à une amende de 2000 fr. ; l’amende est réduite à 1000 fr. si le libraire fait connaître l’imprimeur. Ce sont les commissaires de police qui constatent les infractions en matière de librairie.
Bien mue les brevets de libraire soient personnels et limités à la résidence du titulaire, l’administration permet aux libraires et à leurs commis de fréquenter les foires et marchés hors de leurs communes; mais alors, soit pour l'estampillage, soit pour les mesures de surveillance, ils sont passibles des lois et règlements sur le colportage ( Voy. ce mot), ce qui s’applique aussi aux ou> rages vendus dans les gares et stations des chemins de fer, hors du lieu du domicile de l’éditeur (L. du 21 octob. 1814; Décr. du 17 février 1852, art. 14: Circul. du 11 septemb. 1853).
Les libraires étalagistes, qui peuvent exercer le commerce de la librairie sans brevet, doivent être pourvus d'une autorisation qui se délivre, à Paris, au minisfre de l’intérieur, et dans les départements, à la préfecture. Cette autorisation est toujours révocable et par voie administrative seulement. tandis que le brevet ne peut être retiré à un libraire que quand il a été convaincu, par un jugement, de contravention aux lois et règlements.
Au point de vue de la patente, la loi distingue 3 classes dans la profession de libraire : 1° le libraire-éditeur, qui édite et vend ses livres aussi bien que ceux des autres éditeurs : sa patente est de 1D0 fr. à Paris, et dans les départements de 80 Tr. et au-dessous, suivant l’importance de la localité; 2“ le libraire en boutique, qui vend des livres neufs édités par un autre, ou des livres d'occasion (bouquiniste) : sa patente est de 50 fr. à Paris; 3* le libraire ambulant, simple étalagiste sans magasin ou colporteur : sa patente à Paris est de 25 fr.
LICENCE {Législation , Commerce). Pour lesnrofessions qui y sont assujetties, elle ne se confond pas avec la patente : celle-ci est une contribution directe, l’autre se rattache à l’administration des contributions indirectes. La licence ne doit pas non plus être confondue avec l’autorisation préalable sans laquelle certaines industries ne peuvent être exercées; car elle s'applique aussi bien à des industries libres qu'à des industries qui ont besoin d’uue permission ; ainsi les aubergistes, les marchands de boissons en gros sont assujettis à la licence quoiqu 'aucune autorisation ne leur soit nécessaire pour commencer leur commerce, et elle est de même imposée aux cabaretiers, cafetiers, marchands de boissons qui se vendent au détail pour être consommées sur place. lesquels industriels doivent, sous des peines sévères, se faire préalablement autoriser à faire leur commerce.
La plupart des professions soumises à l’exercice des employés des contributions indirectes, c -à-d. les débitants de boissons de toute espèce, les gens qui font métier de donner à manger au jour, au mois ou à l’année, les liquoristes et marchands de boissons en gros, les biasseurs, bouilleurs et distillateurs, sauf ceux nui ne travaillent que sur les produits de leur récolte et pour leur consomma tioa, les fabricants de cartes, ceux de sucre indigène et de glucose, les entrepreneurs de voitures publiques à service régulier, les fabricants de salpêtre, hors de la circonscription des salpétreries do l’Etat, sont assujettis à payer une licence. En sont exemptés les propriétaires qui verni en t en gros, même sur les foires ou marchés, les boissons provenant de leur récolte: on ne l’exige pas des personnes qui reçoivent comme pensionnaires à leur table un très-petit nombre de personnes, à titre de parenté ou d’amitié, et non par spéculation, les personnes qui, sans exercer la profession de logeurs, louent en garni quelques pièces de leur habitation. Les débitants ue tabacs, de poudres à feu et de cartes, étant considérés comme agents de l’Etat, ne payent pas de licence.
LIGE
Les assujettis doivent sc munir de la licence avant de commencer leur exploitation ou commerce; le premier droit est perçu au comptant par le buraliste des contributions indiroctes qui reçoit la déclaration d’établissement; la licence ne peut être délivrée aux débitants de boissons surplace qu’autant qu’ils justifient de l’autorisation préalable qui leur est donnée par le préfet. Le droit de licence se perçoit par trimestre, d'après un tarif fixé par les lois, et il est passible du décime de guerre; celles des voilures publiques et des fabricants de sucre et de glucose sont annuelles; le droit est dû pour l’année entière ou pour le trimestre entier, à quelque époque que commence ou cesse l’exploitation du commerce ou de l’industrie. En général, la licence ne continue d’être exigible qu’à l’égard des assujettis qui continuent de fait d’exercer leur profession; toutefois, les débitants de boissons, les restaurateurs, les maîtres d’hôtels garnis et tous ceux qui sont assimilés aux débitants de boissons ne peuvent se soustraire au payement de la licence qu’en faisant une déclaration expresse de cessation; une nouvelle licence n’est pas exigée de ceux qui , après une déclaration de cesser, reprennent leur exploitation avant l’expiration de la période par laquelle ils ont payé leur licence.
C’est aux établissements et non aux personnes que s’applique la licence; en conséquence, dans les cas de décès , de remplacement, le successeur, qui doit en faire la déclaration, profite de la licence afférente à la période courante du trimestre ou de l’année. 11 est dû une licence par chaque établissement. Toutefois , les débitants et marchands en gros n’en doivent pas pour les simples magasins de dépôt situés dans la même commune que leur établissement principal, ni pour être autorisés à vendre soit à la circulation, soit sur les champs de foire ou étapes, ni pour le simple déplacement de l’établissement dans la même commune, sans changement dans la nature du commerce. Les débitants forains ou ambulants, dont la licence est renouvelée tous les trois mois, peuvent, en vertu de leur licence unique, déplacer leur établissement aussi souvent qu’il leur convient. Pour les entrepreneurs de voitures, il est dû une licence par chaque voiture, y compris celles déclarées en service extraordinaire.
Le recouvrement de la licence est assuré par des avertissements ou contraintes que décerne la régie des contributions indirectes.
A Paris, la taxe perçue aux entrées sur les boissons comprend la licence, qui ne se perçoit pas à part sur les débitants et marchands en gros de boissons ni sur les liquoristes; elle se perçoit sur les autres assujettis, tels que brasseurs, fabricants de cartes, etc. (Lois du 28 avril 1810, 25 mars 1817, 24 juin 1824, 23 avril 183«, 20 juillet 1837 , 10 août 1839, 31 mai 1846. 21 avril 1832).
Licence (Pêche). On appelle ainsi la concession faite de gré à gré par les agents de l’administration des eaux et forêts, du droit d’exploiter un cantonnement de pêche sur un fleuve ou sur une rivière navigable. C’est seulement lorsqu’il ne s’est point présenté d’enchérisseurs à l’aujudication publique, que la loi permet d’employer ce mode de concession.
Licence ês lettres ( Instr . publiq.). Pour être admis à l’examen de la licence, il faut justifier du diplôme de bachelier ès lettres, obtenu depuis un an, et avoir pris quatre inscriptions aux cours de la Faculté. Il peut être accordé des dispenses d’asaiduité aux candidats qui, par leurs fonctions dans l’instruclion publique, n’ont pu suivre les cours de la Faculté. Cet examen se compose d épreuves écrites qui sont : une dissertation latine,
I une dissertation française, une composition de | vers latins, un thème grec, et d’épreuves orales I consistant en explications d’auteurs grecs, latins et français, avec commentaire littéraire et philologique. — Il y a annuellement deux sessions d’eramen, l'une dans le premier mois de l’année scolaire, l’autre dans le dernier mois de la même année. A la Faculté de Paris, une troisième session a lieu aux vacances de Pâques. Les droits d’examen et de diplôme sont de 100 fr. et ceux des quatre inscriptions de 40 fr.
Licence ês sciences (Instr. publiq.). Pour être admis à l’examen de la licence, il faut produire le diplôme de bachelier ès sciences . obtenu depuis un an , et avoir pris quatre inscriptions aux cours de la Faculté. 11 peut être acconlé des dispenses d’assiduité aux candidats qui, parleurs fonctions dans l’instruction publique, n’ont pu suivre les cours de la Faculté. Il y a trois sortes de licence : la licence ès sciences mathématiques . la licence ès sciences physiques, la licence ès sciences naturelles. L’examen pour chacune des trois licences comprend des épreuves écrites, des épreuves pratiques et des épreuves orales, dont les sujets sont empruntés au programme officiel. Il y a chaque année deux sessions d’examen qui commencent, l’une le l,f juillet, l’autre le l,r novembre. Les droits d’examen et de diplôme sont de 100 fr. , et ceux des quatre inscriptions de 40 fr.
Licence en droit (Instr. publiq.). Pour obtenir le diplôme de licencié en droit, lequel est obliga toire pour exercer la profession d*avocat, il faut être bachelier en droit, faire une troisième année d’études, prendre quatre inscriptions, subir deux examens et soutenir une thèse. Les droits des inscriptions, des examens et du diplôme sont de &60 fr. , non compris 40 fr. pour inscriptions à la Faculté des lettres. Foy. Droit (Écolfs de).
Licence en théologie (Instr. publiq.). Pour obtenir le diplôme de licencié dans une Faculté catholique, il faut produire le diplôme de bachelier en théologie, obtenu depuis un an au moins, justifier de quatre inscriptions prises dans une Faculté de théologie, subir deux examens et soutenir deux thèses, dont une en latin. Les droits des inscriptions, des examens et du diplôme sont de 45 fr. Foy. Faculté de théologie.
LICENCIÉ ES LETTRES, ÊS SCIENCES, EN DROIT. EN THÉOLOGIE. Foy. LICENCE.
LICHEN d’Islande {Médec. dnmestiq.). Employé comme tisane dans les affections de poitrine, il calme la toux et facilite l’expectoration; mais comme cette substance est assez nourrissante par elle-même, il ne faut point en faire usage quand l’affection est accompagnée de fièvre. — Pour préparer cette tisane, on fait bouillir de 30 à 40 gr. de lichen dans un litre d’eau jus ju’à ce que cette eau soit réduite d'un tiers, et l’on passe ensuite cette décoction à travers un linge. On l’édulcore avec du sucre et mieux avec du sirop de guimauve ou de gomme. On ne doit pas faire blanchir le lichen, c.-à-d. le tremper dans l’eau bouillante, avant de l’employeren décoction ; il per-
Idrait ainsi, il est vrai, une grande partie de son amertume, qui est très-prononcée, mais il per drait en même temps unë grande partie de ses propriétés calmantes.
LICIKT (Arboriculture). Foy. Lyciet.
LICITATION (Droit). Si une chose commune à ] plusieurs ne peut être partagée commodément et i sans perte, ou si dans un partage à l’amiable, il 1 se trouve des objets qu’aucun des copartageants 1 ne puisse ou ne veuille prendre, la licitation sc i fait aux enchères . et le prix en est partagé entre les copropriétaires. La licitation peut ne pas se faire I entre les copropriétaires seulement; chacun de
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ceux-ci peut exiger que des étrangers soient admis à enchérir.
Pour faire procéder à la licitation, celui des copartageants qui la provoque doit assigner les autres devant le tribunal de première instance, et là s’accomplissent les formalités d’une procédure qui exige le ministère d’un avoué : elles sont toujours nécessaires lorsque des absents mineurs ou autres personnes non jouissant de leurs droits civils ont intérêt à la licitation : les étrangers sont alors, admis de droit à enchérir. Si tous les copropriétaires ou cohéritiers sont majeurs, présents, et jouissant des droits civils, ils peuvent s'abstenir des voies judiciaires ou les abandonner si elles ont commencé, et poursuivre la licitation devant un notaire, sur le choix duquel elles s’accordent. La licitation ne se fait jamais par acte sous seing privé (C. Nap. , art. , 8.'7, 1686-1688 ; C. de proc., art. 984. 985).
LIEGE (Exploitation forest., Conn. pratiq.). La récolte du liège a lieu, d’ordinaire, en mai, alors que le chêne est en pleine sève. Les ouvriers font une coupure circulaire en haut et en bas du tronc; ils fendent ensuite l’écorce avec la pointe de leur serpe dans toute la longueur de l'arbre, puis ils passent dessous un outil de fer ou de bois dur qui ressemble à une spatule, et l'écorce se détache aisément du bois. La meilleure est blanché eu dehors et rougeâtre en dedans: l’intérieur est sec, rude, cassant. — Un chêne-liége est dépouillé pour la première fois de son écorce lorsqu’il a atteint un diamètre d’environ 0“,1*2, c.-à-d. à 15 ans. A partir de cette époaue, les dépouillements successifs se répètent à des intervalles de 7 à 12 ans, suivant la vigueur de l’arbre. La première écorce, rugueuse et 'fendillée, ne s’emploie guère que pour les filets des pécheurs ; l'écorce résultant du second dépouillement n’est pas encore rangée dans la première qualité de liège, dite liège marchand; la bonté de l’écorce s'accroît à mesure uo l’arbre vieillit. Celle d’un très-beau chêne onne environ 2000 bouchons dont la valeur est de 18 à 20 fr. — Voy. Bouchons et Chêne-liége.
Par la combustion dans des vases clos, le liège donne un charbon qu'on désigne en peinture et en pharmacie, sous le nom de liège calciné ou noir (T Espagne.
Pour aplatir l’écorce du liège, on peut soit l’exposer au feu et ensuite l’étendre et la charger de poids tandis qu’elle est encore chaude, soit la maintenir pendant quelque temps dans de l’eau bouillante. — Foy. Ruches.
LIENS (hcon. rurale). La solidité et la bonne confection des liens de paille pour attacher les gerbes des céréales est un point très- important pour le succès des opérations de la moisson. Sous le climat de Paris et des départements au nord de la vallée de la Seine, l’inconstance du climat laisse souvent à peine le temps nécessaire pour enlever les récoltes sans pluie: les liens doivent donc toujours avoir été préparés d’avance. La seule paille propre à faire de bons liens est la paille de seigle; aussi, dans les pays de plaines fertiles où le froment seul est cultivé , l’on a soin , dans chaque exploitation, de semer un peu de seigle, uniquement pour avoir la paille nécessaire à la confection des liens. Ceux-ci, sans rien perdre de leur solidité, doivent pouvoir se relâcher et se resserrer facilement à volonté, de manière qu’on puisse ouvrir les gerbes et en former uno couverture, une sorte de toit, pour les moyettes. Foy. Moyettes.
LIENTERIE ( Médecine domestique). 11 arrive auelquefois que les jeunes enfants sont sujets à des évacuations fréquentes et liquides d’aliments à demi digérés. Il faut dans ce cas diminuer leur nourriture, leur donner très-peu à manger à la
i fois, sauf à multiplier les repas; choisir des aliments légers et de facile digestion : des potaj ges, des laits de poule aromatisés avec de la fleur d'oranger, et surtout point de pâtisserie. Si malgré ce régime continué pendant quelques jours, le mal persistait, il faudrait appeler le médecin.
LIERRE ( Horticulture ). Pendant longtemps, le lierre n’a servi qu'à dissimuler les vieux pans de mur d'un aspect désagréable dans les jarains de l’intérieur des villes; de nos jours, on l’utilise de diverses manières. Dans les grands jardins paysagers, on en tapisse le sel sous les massifo de çonifères ou d’autres arbres dont l’ombrage épais étoufferait toute autre végétation ; dans les jardins symétriques, on en forme autour des compartiments de gazon de larges bordures d’une teinte un peu sombre, mais d’une verdure perpétuelle qui exige peu d’entretien. Le jardin dans l’appartement tire parti du lierre pour garnir des treillages dans lesquels s'encadrent avec grSce diverses plantes florifères cultivées dans des pots; c’est un genre de décoration actuellement fort en faveur et qu’on rencontre principalement sur les consoles qui ornent les salles à manger. On gar nit aussi de lierre les croisées et les terrasses à l'exposition du nord, où , sans cet arbuste, il serait impossible d’entretenir ni fleurs ni verdure. On emploie aujourd'hui de préférence au lierre commun, le Lierre (f Irlande, à feuilles plus larges, à verdure plus claire, à croissance plus rapide. On cultive «aussi le Lierre de l'Archipel dont les baies sont d’un blanc jaunâtre, et le Lierre à fleurs panachées de jaune et de vert, jolie sous-variété du lierre commun. Cet arbrisseau se multiplie de ses graines semées à l'ombre, et par tronçons de ses branches enracinées.
Lierre terrestre (Méd. dom). Cette plante, vulgairement appelée Mandate ou Herbe de Saint-Jean, ou Terrette, croît dans les lieux frais et ombragés, autour des haies et des jardins cultivés. On La récolte au moment où elle est en fleurs, et on la fait sécher & l’ombre. Ce sont les feuilles qu’on emploie en médecine; elles sont expectorantes, et l’on en prépare des infusions lionnes pour . combattre les catarrhes.
LIEUE (Mesure itinéraire). Foy. Angleterre, Espagne, Portuqal, Suisse.
LIEUX d’aisancfs (Hygiène). Pour les désinfecter, le moyen le plus simple et le meilleur consiste dans l’emploi du chlorure de zinc ou du sulfate de ce métal. On fait dissoudre 250 gr. de l’une ou l'autre de ces substances dans un seau d’eau chaude, et l’on répand ce mélange dans les endroits qu’on veut désinfecter, ou bien on l’emploie en lavages au moyen d’une grosse éponge.
Lieux d l’anglaise. La meilleure disposition & donner aux lieux d’aisances pour empêcher toute mauvaise odeur , c’est celle qui consiste à y adapter un appareil hydraulique. L’ouverture inférieure de la cuvette est munie d’une valve en cuivre ou cuiller qui la ferme hermétiquement. L'eau qui s’échappe du réservoir surmonte la cuiller qui la retient, quand l’ouverture est fermée; elle fait ainsi l’office de siphon et s'oppose à toute émanation désagréable.
Lieux publics (1/ g » station). Ils sont tous soumis à la surveillance de l’autorité municipale, et les règlements qu’elle fait pour y maintenir le bon ordre sont obligatoires, sous peine de l’amende de 1 à 5 fr. avec aggravation d’emprisonnement en cas de récidive. En général, les arrêtes de police, établis soit par les maires, soit par les préfets, déterminent l’heure à laquelle les u®ux publics tels que cafés, auberges, cabarets, débits de boissons, etc., peuvent s’ouvrir le matin et doivent se fermer le soir; si ces arrêtés nappn*
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quent leurs prescriptions qu’aux maîtres des établissements, ce sont ces derniers seuls qui peuvent être condamnés pour contravention . et non les consommateurs ou les personnes trouvées dans les lieux publics avant ou après l'heure fixée Mais s’il est défendu, non-seulement aux chefs d’établissements «le les ouvrir hors «les heures déterminées, mais Ht toutes personnes autres que les gens de la maison d’v rester, la peine s’applique à tout le monde. Il faut toutefois en excepter les pensionnaires ou voyageurs logeant dans une auberge : comme ils sont là chez eux, ils peuvent occuper à toute heure les salles communes ou toute autre partie «le la maison dont l’usage leur appartient.
LIÈVRE (Chasse). Dans la belle saison, c.-à-d. dans les premiers temps oui suivent l’ouverture de la chasse, il n’est pas «l'endroit où il ne soit possible de rencontrer un lièvre; il court pendant toute la nuit pour chercher sa nourriture, puis il se couche où le jour le surprend. Un chasseur en quête de perdreaux OU de cailles peut donc s’attendre à voir quelquefois un lièvre lui partir derrière les talons. Néanmoins les endroits où le lièvre se tient de préférence varient suivant le vent et la température: par la grande chaleur il recherche les lieux humides, les prairies artifi cielles. les endroits couverts: pendant la pluie, il se gîte sur les endroits élevés, sur des jachères, dans des chaumes ou bien à l’abri de quelque buisson; par le vent, il se blottit dans les fossés, dans tous lus endroits où il peut en être garanti. Dans les temps froids, il recherche les lieux fourrés ou bien les côtes exposées au soleil. Le lièvre a les pieds do derrière beaucoup plus longs que ceux «le «levant.ee qui lui donne la faculté de courir plus vile en montant. Si le chasseur quête dans une pente, qu’il veille à ce que son chien soit toujours aunlessous de lui. Le liex're en partant, voudra suivant son habitude, gagner le haut du pays où il est probable «pi’il vien«tra passer à belle.
Le lièvre, avant de s’arrêter dans son gîte s’assied plusieurs fois et gratte la terre , comme s'il voulait creuser sa demeure; mais il va en faire autant quelques pas plus loin. Quand un chasseur voit son chien marquer successivement plusieurs anèts . qu’il rencontre de ces jouettes ou gîtes ébauchés et qu’il trouve «lu repaire nouveau, c.-à-d. des crottes fraîches, il doit penser que le lièvre n'est pas loin, et se tenir sur ses gardes. Toutes les fois qu’on a tué un lièvre, avant de le mettre dans fe carnier, il faut lui serrer le ventre, pour en faire sortir Lutine qui sans cela donnerait à sa chair un goût désagréable.
Lorsqu’on veut chasser le lièvre d courre, on !e quête à la billehnude. On «fécouple les chiens une centaine de pas avant l’endroit où I on espère le rencontrer . afin que ceux-ci puissent se vider et se mettre en baleine; il faut avoir soin de quêter à bon vent près de l'endroit où le lièvre doit se tonir, près des pièces de verdure où l’on pense qu’il a pu faire sa nuit. La manière dont il a procédé au gagnage fournira des renseignements utiles : s’il a pris sa nourriture à droite, à gauche, en parcourant beaucoup de terrain , il y a à présumer qu’on est sur la voie d’un mâle ou bouquin. La hase ou femelle est moins coureuse; si dans un blé, dans une luzerne on trouve de petits espaces circulaires de 1 mètre à l“.60de diamètre entièrement dénudés, on doit penser que c’est la nuit d’une hase. En suivant la voie, les chiens trouveront du repaire : les crottes de la base qui mange plus tranquillement, sont plus grosses et mieux moulées que celles du bouquin. Si les revoirs sont beaux, on peut aussi juger les animaux par le pied : le mâle qui marche beau-
coup a les ongles gro* et usés, il les serre l'on contre l'autre; le pod qu’il a sous les pieds, élimé par la marene , n’est plus assez fourni pour l’obliger à écarter les doigts; la hase qui ne fait pas de courses inutiles a le dessous du pied garni d’un poil long ; les poils qu’elle a entre les doigts lui font ouvrir les ongles en sorte que l’empreinte qu elle laisse est toujours plus large: ses ongles d’ailleurs sont plus longs et plus aigus. Le lièvre, en sortant du gagnage, se rend ordinairement dans un des chemins les plus voisins, non pas en ligne droite, mais en «lécrivant une courbe. Une f«>is dans le chemin, il choisit les passages qui peuvent le moins conserver l’empreinte de son pied, gagne un carrefour, y fait ses ruses, croise ses voies dans tous les chemins qui y aboutissent, puis il relient en arrière en ayant sdin dédoubler sa piste, saule, bondit «lans un champ voisin, y fait ses ruses, puis revient au chemin, bondit de nouveau de l’autre côté de la route et s'éloigne pour aller chercher le lieu où il établira son gîte. Il faut, en suivant soigneusement avec les chiens les sinuosités qu’a parcourues le lièvre, avoir l’attention d’examiner «le quel côté il s'est détourné; car. pendant la chasse, ses ruses seront toutes dans le même sens.
Si en arrivant au gîte du Lèvre, on l’aperçoit, il no faut pas y mener directement les chiens; il faut que quelqu'un aille le faire partir et quand il aura «le l’avance, on mettra les chiens sur sa voie : si l’on a affaire à un bouquin du pays, après avoir fait quelques courtes ruses, il pren«lra bravement son parti et fera une longue randonnée. Si c’est un bouquin étranger, il gagnera quelque peut bois, il y multipliera ses ruses, s’y remettra, puis se fera relancer iusqu à ce «pie fatigué de la poursuite des chiens, if prenne son parti et regagne en une traite le pays u où il est venu . situé quelquefois à IU ou 12 kilom. do distance. Quant à la hase, elle tourne beaucoup sur place, puis elle gagne l’aliord des villages, les enclos, passe dans les cours de ferme et sur les fumiers, sc remet dans les jardins, dans les vergers, et ne fait que rarement une longue randonnée : on voit donc qu’il faut agir différemment suivant l’ennemi que l'on poursuit. Si c'est un bouquin du pays, après sa randonnée faite, il reviendra au lancé; il faut donc l’attendre et ne point se fatiguer dans une poursuite inutile. Le bouquin étranger, au contraire, une fois parti ne reviendra point, il fera ses ruses dans le pays qu’il connaît; il faut donc le suivre pour assister à la prise. Quant à la hase, elle tourne continuellement; il faut appuyer ses chiens pour les aider à déjouer ses ruses.
Lorsqu’un animal a fait une longue randonnée et qu’il rentre au bois, il se voit à peine couvert par le feuillage qu'il se détourne brusquement sur le côté, alors le défaut est imminent; les chiens, entraînés par leur ardeur, conservent la direction qu'ils suivaient en plaine, et no tardent nas à tomber à bout de voie. Le lièvre peut aussi faire un hourvari ou un retour ; dans ces deux cas il faut d'abord laisser faire les chiens, peut-être trouveront-ils eux-mêmes le bout de la ruse ; mais s'ils n'y réussissent pas, il faut alors leur faire prendre des devants et des arrières (Foy. ce root). Si cette manœuvre n’am«’ne pas encore un heureux résultat, il faut fouler avec eux tout ie terrain compris entre les arrières et les devants. Si le défaut a eu lieu sur le l»onl d’une rivière, de trois choses l’une, ou le lièvre est entré dans l’eau
fiour en ressortir immédiatement, ou il a traversé a rivière pour sortir de l’autre côté, ou bien il s’est laissé porter par le courant pour aller se blottir plus bas dans quelque île ou dans quelque touffe de roseaux. Il faut explorer avec soin les
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deux rives, battre tous les endroits où le lièvre a dû se retirer : avec de la patience on parvient presque toujours à le remettre debout. Il est en chasse un accident plus à craindre que le défaut, c’est le change; quelquefois, lorsque le lièvre de meute apres avoir fait un hourvari s’est jeté de côté, un autre lièvre bondit devant la meute; si les cniens empauroent cotte voie nouvelle, il est évident que déjà fatigués ils ne pourront rejoindre un animal frais et dispos; il faut donc les rompre et les mettre suri ancienne voie. Lorsque le change a lieu au commencement de la chasse, il est tresdifficile de distinguer les empreintes laissées par le pied de l’animal de meute de celles qu’a faites un autre lièvre; mais quand le lièvre approche de ses tins, ses muscles sont détendus par Li fatigue, il pèse sur le talon, ses doigts tournent à droite ou à gauche, et les ongles posés de côté laissent à terre comme l’empreinte d’une portion de croissant ; le pied devient large; on le reconnaît, non pas parce qu’il ressemble à ce qu'il était au commencement de la chasse, mais précisément parce qu'il en diffère. Quelquefois, après un défaut, on voit un lièvre bondir d’un gîte; il est 'probable que c’est un lièvre de change, car celui qui est poursuivi par la meute n‘a pas le temps de creuser la terre, il se contente «le se raser; cependant il peut arriver qu’il se soit remis dans un vient gllc; il faut alors que le veneur en tftte le fond avec la main ou bien avec la joue : si le gtte est chaud, il est évident que ce n'est pas celui du lièvre chassé, il faut donc rompre les chiens; si le gîte est froid, il est possible qu’on ait relancé le lièvre de meule : au reste celui qui est déjà mal mené est fort reconnaissable, sa couleur devient plus foncée, son dos se voûte et comme on dit il porte la hotte. Alors il multiplie ses ruses, il a recours à de fréquents hourvaris. Lorsqu’on voit lusieurs défauts avoir lieu à peu d’intervalle l’un e l’autre, on peut conjecturer que la fin de la chasse approche; mais cest aussi le moment où il faut le plus de prudence et le plus de soin. Le lièvre couché sur le ventre au pied de quelaue cépée ou do quelque chardon laissera passer les chiens et les chevaux sans essayer de partir : il faut tout explorer, et bien souvent on est récompensé de sa peine, en ramassant le lièvre. Il ne reste plu* qu'à donner la curée aux chiens, ce qu’il ne faut pas oublier. Lorsqu’au lieu de forcer le lièvre, on veut en finir par un coup de fusil, il faut gagner le devant de la chasse et se poster dans les endroits oû elle doit passer. Il est difficile de donner à cet éganl des indication* précises; l’aspect du terrain et la connaissance aes lieux peuvent seuls diriger le chasseur; dans tous les cas, il faut avoir soin de ne point tirer de trop loin, car si l’on ne tue pas la pièce, qu’on ne fasse que la blesser, la meute l’aura bientôt rejointe et la dévorera sans qu’on puisse arriver à temps pour l’en empêcher. Si l’on chasse avec un ou Jeux chiens seulement ou avec des bassets, cet accident est moins à craindre.
On tire aussi le lièvre en battue . Foy. ce mot.
Liêvee (Cuisine.) Los lièvres de montagne, qui se nourrissent principalement de plantes aromatiques. sont bien supérieurs aux lierres de plaine pour la bonté et l'excellent goût de leur chou; ils sont aussi plus gras : ils ont le pelage brun, tandis que ceux des plaines l’ont presque roux. Les lièvres, appelé trois quarts , c.-àdf. qui sont arrivés au terme de leur croissance, sont les plus estimés pour les diverses préparations culinaires qu’on leur fait subir. On les met surtout à la broche et en civet.
Lièvre d la broche. Après avoir dépouillé et vidé le ’ièvre, on enlève une seconde peau ou peili—
; cule qui recouvre les filets et les cuisses, et à cet ! effet on le passe un moment sur un fourneau dont [ le feu soit ardent ; ensuite , pour raffermir los chairs et les larder plus facilement, on les frotte 1 avec le foie, tandis qu’elles sont toutes chaudes. Cela fait, il faut piquer de lard fin les cuisses et les filets, envelopper le dos et les épaules d’une ou de plusieurs liardes de lard . et mettre le lièvre à la broche où il doit rester environ une heure, et. s’il est gros, une heure et demie : on l’arrose très-souvent pendant la cuisson. Quant à la sauce, i qui doit toujours être servie à part dans uncsau- I cière, voici comment on la prépare : on pile le foie cru. qu’on fait ensuite revenir sur le feu dans une casserole avec un petit morceau de beurre | frais, quelques échalotes très finement hachées, un peu de thym, une feuille île laurier, du t>ersil ! en branches : on ajoute d’abord une demi-cuillerée à bouche de farine qu’on fait revenir avec cet assaisonnement. puis un verre de vin blanc et une | cuillerée de Iwuillon. On tourne cette sauce jusj qu’à ce qu elle bouille et soit réduite de moitié;
! on l’assaisonne assez, fortement de poivre et de sel , on la passe au tamis de crin . et on la remet 1 dans une casserole sur le fou. Dès qu’elle com- I mence à bouillir, on la lie avec le sang qu’on aura j mis en réserve et on la verse aussitôt dans lasau- , cière — Lorsqu’on ne veut employer mie la moitié d’un lièvre pour rôti, c'est toujours le râble, la partie de derrière que l’on prend ün pique cette : partie, on la fait mariner pendant 24 heures avec du vinaigre mélangé d'un peu d’eau, des oignons coupés en tranches, du thym, du laurier, du poivre, du sel, et, après l’avoir égouttée et essuyée sur un linge, on la rnet à la broche pour la laisser cuire comme il a été déjà dit.
Pour découper le lièvre . quand il est servi entier, on commence par attaquer le râble qui est la partie la ni us délicate : on le coupe depuis l’épaule jusqu’à la naissance de la cui<sc, en glissant la lame du couteau entre les côtes et la chair, qu’il faut ensuite détacher de l’épine du dos. Après avoir enlevé les côtes, qu’on divise en plusieurs morceaux et transversalement , on entame les cuisses dont on découpe aussi lachairen travers, et on peut prolonger l’incision jusqu’à l’épaule pour enlever encore quelques morceaux qui mériLcnt d’ôtre servis.
Lièvre en civet. On met en civet soit un lièvTe entier, soit la partie de devant seulement, lorsque le râble a été mis à la broche. Après que le lièvre a été dépouillé et vidé, on le coupe en morceaux et on met en réserve le sang j qu’on tient dans un endroit frais en y ajoutant quelques petits morceaux de beurre, et qui ser- | vira plus tard à faire la sauce. On prend ensuite ! 2ô0 gr. de petit salé qu’on lave à l’eau tiède,
' qu’on coupe par morceaux cariés gros comme ; la moitié du pouce, et qu’on fait revenir dans un roux fait avec 125 gr. ue beurre et deux cuillerées à bouche de farine. On y met alors le lièvre et. quand il y est aussi bien revenu, on le mouille avec moitié bouillon, moitié vin blanc en suffisante quantité pour que tous les morceaux baignent convenablement ; on ajoute un bouquet garni bien étoffé, une gousse d’ail, du poivre, peu ou point de sel. un oignon piqué de deux clous de girofle, et, si l’on veut, une pointe de muscade râpée. Il faut faire aller d’aboril le tout à grand feu afin de réduire le mouillement, et puis on laisse cuire tout doucement pendant trois quarts d’heure ou une heure. l’enuant ce temps on aura épluché deux douzaines de petits oignons qu’on met dans une casserole avec un peu de sucre, du beurre et un demi-verre devin blanc et qu’on laisse cuire de manière qu'ils tombent à glace en prenant une
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belle couleur blonde. On aura aussi tourné des champignons auxquels on ajoutera * si on le peut , quelques fonds d'artichauts , et qu'on tiendra chauds à part dans un neu de consommé. Enfin on aura fait frire à l'huile des croûtons de mie de pain longs & peu près de 0",05 et taillés en forme de demi -losange. Ces garnitures étant ainsi préparées, on lie le civet avec le sang qu]on a mis en réserve, et on le dresse en pyramide sur le plat, en le couronnant avec les petits oignons glacés. On passe la sauce dans la casserole où étaient les oignons, afin d’en détacher la glace, et on la verse sur lo civet. On ajoute alors les charaignons, les fonds d’artichauts, le petit salé, et on garnit le tout avec les croûtons frits.
Lierre en daube. Après avoir désossé un lièvre, on met dans une casserole les os qu’on aura cassés, tous les débris de chair, un jarret de veau coupé en morceaux, avec carottes et oignons, poivre, sel, bouquet garni, clous de girofle : on laisse cuire le tout à petit feu dans du bouillon et du vin blanc en égales proportions, et, après une heure et demie de cuisson, on le passe à travers un tamis. Alors on garnit de bardes de lard le fond d’une terrine de faïence qu’on puisse impunément mettre sur le feu : par-dessus ces bardes de lard on place la chair du lièvre désossé en y entremêlant de minces tranches de petit salé et de rouelle de veau, le tout assaisonné de poivre et de fines épices, mouillé avec le jus qu’on a obtenu en faisant cuire les os, et garni d’une nouvelle couche de hardes de lard : on met par-dessus un couvercle de casserole . on fait cuire à petitfeu, et, quand la cuisson est achevée, on laisse la daube se refroidir dans sa terrine pour être ensuite servie de cette manière, c.-à-d. toujours froide.
Côtelettes de lierre. On coune les filets de lièvre en forme de côtelettes, on ote les peaux et les nerfs, on pane, on ajoute du sel etdu gros poivre et on fait griller un quart d’heure. On peut servir avec une sauce tomate.
Filets de lièvre. Pour les détacher du corps de l’animal, quand il a été dépouillé, on enfonce un couteau le long de l’épine du dos jusqu’à la cuisse, et alors en glissant les doigts entre les os et le filet, on détache celui ci. sans cependant séparer de la cuisse le gros liout qui y tient; on passe ensuite la pointe du couteau sous le gros bout, en appuyant le pouce sur cette peau nerveuse, et on lire à soi le filet qui se trouve détaché et paré tout à la fois, la peau nerveuse restant en place. Quand on a levé de cette manière les filets qu’on veut employer, on les partage en deux ou trois morceaux, on les pare en leur donnant une forme légèrement arrondie , on les pique entièrement de lard fin, et on les couche dans une casserole sur des bardes de lard très minces, avec des lames de carottes et des tranches d’oignons, et assaisonnés d’un peu de thym, d’une feuille de Laurier, de deux clous de giruflo, de poivre et de sel. On les mouille avec du bouillon, on les couvre d’une feuille de papier beurrée , d’un couvercle par-dessus, et on les fait cuire doucement feu dessus et dessous pendant trois quarts d’heure, pour les servir soit sur une sauce poivrade ou piquante, soit sur une litière quelconque, de chicorée, p. ex., ou de champignons. — On peut encore apprêter autrement ces filets en lis faisant mariner pendant trois ou quatre jours avec sel, poivre, feuille de laurier, thym, persil en branche , oignons émincés, clous de girofle, un verre de vin Diane et un demi-verre de vinaigre à l’estragon Au moment de les employer, on les égoutte sur un linge blanc de manière à les bien sécher, et on les saute dans une casserole plate ou dans une poêle avec du beurre frais qu’on y a fait fon-
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dre. On peut aussi les passer à l'œuf battu et les paner de mie de pain très-fine avant de les sauter. On les sert également avec une sauce ou une garniture.
Lièvre [Bec de] (Médecine domestiq.). Les enfants qui naissent avec ce défaut de conformation ne peuvent teter ; on est donc forcé d’user avec eux de l'allaitement artificiel jusqu’à ce qu'ils soient assez forts pour supporter l'opération nécessaire à la réunion des parties divisées; mais en attendant le moment favorable, on peut faciliter la réunion des os de la voûte du palais, ce qui est une chose très-urgente et d’absolue nécessité si l’on veut que l’enfant puisse parler un jour distinctement; on y parvient par l'application d'un bandage approprié à cet effet et oui, tout en maintenant rapprochées les parties divisées de U mâchoire supérieure, permet néanmoins d’allaiter l’enfant au gobelet. Quant au moment où il convient d’exécuter l’opération et à la manière de le faire, il faut s’en rapporter au chirurgien et s’adresser dans ce cas au praticien le plus habile qu’on pourra trouver.
LIGNE. (Pèche). On distingue trois sortes de lignes : la ligne flottante, la ligne de fotid et la ligne d lancer.
Ligne flottante. Cette espèce de ligne se compose ordinairement de 6 parties principales : la canne, le corps de ligne, la monture , V hameçon. la flotte et le plomb. — Pour la canne et l'hameçon, Voy. ces deux mots. — Le corps de ligne se fait soit en cordonnet plus ou moins fin de soie ou de iin, soit en crin blanc de cheval. Dans 1» premier cas. la ligne est moins fine et plus visible, mais elle est plus solide et exempte de nœuds; elle convient mieux pour les gros poissons. La soie et te lin ont, il est vrai, l’inconvénient de se tordre et, comme on dit, de se vriller sous l’action de l'eau; mais pour empêcher cet effet de se produire, il suffit d’enduire le cordonnet d’une légère couche de couleur à l’huile ou de le faire bouillir pendant une heure ou deux dans do l’huile de lin. Quant au crin, il ne saurait être employé isolé, à raison de son peu de résistance, si ce n’est pour la pêche des plus petits poissons; mais il est facile d’en augmenter la force en réunissant et tordant ensemble un plus ou moins grand nombre de brins, suivant la grosseur présumée du poisson que la ligne peut avoir à supporter. Fait* à la main, ou mieux encore, avec un petit rouet ui se trouve chez tous le3 fabricants d’ustensiles e pêche, ces faisceaux ou torons sont arrêtés à chaque bout par un nœud simple. Mais comme leur longueur ne dépasse guère 0“,30 ou 0*,40, il faut, pour obtenir le développement nécessaire au corps de ligne, c.-à-d. quelquefois 7 ou 8mèt. , les assembler les uns au bout des autres Pour cela, on emploie un nœud particulier, dit nœud d'assemblage , dont voici la description : on prend les îleux fils qu’il s’agit de réunir, et on les place bout à bout en les faisant empiéter 1 un sur l’autre de 3 ou 4 travers de doigt; du premier doigt et du pouce de la main gauche on tient les deux fils uo ce côté; de la main droite on fait avec les deux autres bouts une boucle dans laquelle on les passe deux fois tous deux ensemble ; on serre ensuite fortement en tirant à la fois à droite et à gauche sur les quatre bouts, et on obtient ainsi une ligature à la fois solide et peu volumineuse; il ne s’agit plus que de couper aussi près que possible les deux petits bouts qui dépassent. On construit aussi quelquefois la ligne tout entière avec ce filament que les pêcheurs appellent racine de ver à soie (Voy. ce mot); mais ce fil gommeux, excellent pour servir de monture, résiste moins que le crin ou le cordon-
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net aux alternatives de sécheresse et d’humidité. — La monture, c.-à-d. cette partie de la ligne qui est le plus rapprochée de l’appât, doit être le plus soigneusement dissimulée à la vue du poisson ; pour la construire, rien n’égale le crin blanc de cheval; mais cette substance a l'inconvénient qui résulte de sa finesse m-me : dans les meilleures conditions, il ne peut guère supporter un poids au dessus de 500 gr. Lors donc que l’on se propose de prendre du poisson d’un poids plus considérable, il est indispensable que la monture soit faite de racine bien blanche, bien cylindrique et autant que possible, de force égale dans toutes ses parties. Lorsqu'on croit devoir placer sur une ligne plus d'un hameçon, les hameçons supplémentaires, montés sur un bout de racine de (H, 06 ou 0“,08 de long se passent à une distance de 0“,20 ou 0",V5 les uns au-dessus des autres et s'attachent par un nœud d'assemblage. — La flotte consiste ordinairement en un morceau de liège taillé en olive et traversé dans le sens de sa longueur par le fil du corp? de ligne : on l'arrête à la hauteur voulue au moyen d’uue petite cheville de bois léger, ou mieux, d'une cûte de plume qui, pressant le (il contre la paroi intérieure du bouchon, l’empêche de glisser. — Plomb. A moins qu’on ne veuille pêcher à fouetter (Voy. Ablette) ou à la volée, c.-à-d. avec la ligne étendue horizontalement sur l’eau (Voy. Chevesne), il est nécessaire du munir la ligne à 0",15 ou 0",?0 de l’hameçon d’un poids qui la fasse enfoncer, et entraîne dans une position verticale toute la partie qui s’étend entre l’hameçon et la flotte. Ou se sert pour cela d’un petit morceau de plomb. Le plus communément, on emploie un ou plusieurs plombs de chasse n*» 4 ou 6, fendus et resserrés sur le fil après qu’on l’a introduit dans la fente. Un petit ruban de plomb laminé très-mince, que l’on roule autour du fil et que Ton peut placer, ôter, remettre, augmenter ou diminuer selon les circonstances, est préférable à tous égards > il se manœuvre avec plus de facilité et ne compromet point la solidité de la ligne. — La ligne, ainsi confectionnée, doit être enrouléo sur une petite planchette de bois ; on évite par là que les fils ne se mêlent, que les hameçons ne s’accrochent, et la ligne peut être facilement transportée dans la poche ou dans un portefeuille.
Voici maintenant quelques indications sur la manière de faire usage de la ligne flottante. Le pêcheur doit choisir, avant tout, un endroit où le tond soit dans des conditions convenables pour le isson qu’il veut prendre, et parfaitement dérrassé d herbes et d’obstacles de toute nature qui pourraient arrêter la ligne et s’accrocher à l’hamecon. Il faut aussi, autant que possible, que la profondeur de l’eau soit égale dans toute l’étendue de l’espace que la ligne devra parcourir. S’il est en bateau, il arrête solidement son embarcation en raflourchant sur deux ancres, sur deux grosses pierres ou sur deux pieux. S’il doit pêcher du rivage, il tâche de profiter d’un accident de terrain, d’un arbre, d’une haie, d’une touffe, de joncs pour se dissimuler le plus possible : cette condition . du reste, n’est pas tellement de rigueur que, dans une place découverte, on ne puisse encore espérer le succès. — La place une fois choisie, le pêcheur doit s’occuper de monter sa ligne. Apres avoir ajusté bien solidement les différentes pièces de la canne . il engage le haut du corps de ligne, au moyen d’une boucle coulante, sur la canne et serre la boucle sur le second ou même sur le troisième compartiment pour que. dans le cas où la canne se désassemblerait. la partie su-
rrieure, en se détachant, n’entraîne pas la ligne l’eau ; it tourne le corps de ligne en spirale sur
la canne en remontant; arrivé à la pointe du scion, il tourne 4 ou 5 tours bien serrés et arrête le tout, par une double boucle, au-dessous du bouton ou renflement qui doit toujours se trouver à l’extrémité du scion; cela fait, il prend la canne à la poignée, la dresse toute droite , et la ligne se déroule d’elle-méme en abandonnant le plioir. — Pour vérifier la profondeur de l’eau, on se sert d'un petit cube de plomb portant une anse à l’une de ses faces ; on fan passer l’hameçon dans cette anse, et, à l’aide de la canne, on fait descendre cette espèce de sonde dans l’eau : on la promenant à droite et à gauche, on voit jusqu’à quelle hauteur l’eau vient mouiller le corps de ligne, et ou s'assure en même temps si le sol est bien uni , sans éminences prononcées et sans obstacles. — Ceci fait, on fixe la flotte un peu au-dessous du
fioint où l'eau a cessé de mouiller le corps de igné, afin qu’elle soutienne l'hameçon au-dessus du fond, à la distance voulue. Enfin, après avoir placé l’appât sur l’hameçon (Voy. Hameçon), on jette la ligne à l'eau aussi loin que l’on peut en amont, en ayant soin de faire le moins de bruit et de mouvement possible. Entraîné par le poids du plomb, l’hameçon descend verticalement vers le fond; mais dans les endroits où il existe du courant, la flotte et la partie de la ligne qu’elle soutient sont emportées en aval, et, lorsque le bras ne peut plus les suivre, il faut retirer vivement la ligne et la rejeter en amont. Lorsqu’un poisson mord à l’appât, un mouvement plus ou moins prononcé est imprimé à la flotte et avertit lepéchour; lorsqu’on juge que la proie a suffisamment mordu, ce qui est une affaire d’expérience et d’habitude, on imprime à la canne, par un coup sec du poignet, un mouvement de rétraction qui engage le dard de l'hameçon dans les chairs de la bouche (Voy. Ferrer). — Pour être toujours à même de ferrer instantanément, le pêcheur, en montant sa ligne, doit en régler la longueur de telle sorte que la partie qui s’étend entre le bout du scion et la flotte reste toujours tendue et prêle à obéir au premier mouvement; autrement, la plupart du temps, la piquée ne se ferait pas assez vite et le poisson s’empresserait d’abandonner l’appât. — Dans les eaux non courantes, la ligne, bien que construite de manière à flotter, n’est pas employée flottante, et la longueur en doit être réglée de telle sorte que l’hameçon et même le plomb portent sur le fond, ce qui n’empêche pas la flotte de révéler à l’instant la moindre attaque du poisson. La carpe et la tanche notamment se pêchent de cette manière; la ligne alors est dite ligne dormante. Voy. Carpe.
Ligne de fond. Il en existe de diverses espèces : les unes, telles que la ligne à souUnir, doivent toujours être tenues par le pêcheur ou, du moins, comme la ligne a grelot , /lire constamment surveillées par lui (Voy. Barbeau); les autres, comme la ligne appelée jeu, sont abandonnées à olles-mèmes pendant un temps plus ou moins long et ne sont relevées qu’apres un certain intervalle ; le poisson s’y prend seul. — La ligne à soutenir, proprement dite, se compose d’un long cordonnet terminé par un fort hameçon. A (P, 30 ou 0-.3S de cet hameçon, on attache un cube ou une olive de plomb pesant, selon la rapidité du courant. 1 ou 2 hcctogr. ou même plus. L'anpàt étant fixé sur le dard . on lance le plomb au large et toujours dans un endroit où le chenal de la rivière est libre d’herbes et d obstacles. Entraîné par son lest, 1 hameçon descend et s’asseoit sur le fond, ce dont on s’assure en roidissaut la ligne. Comme il a été dit pour le barbeau, la moindre attaque sur l’appât se fait sentir jusqu’à la main qui tient la ligne, soit directement, soit
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par l’intermédiaire d’un scion de baleine, et c'est au pécheur à juger du moment où il est temps de {errer pour piquer le poisson. — Les jeux se composent d’une cordelette de 8, 10 ou 15 mât de longueur, au tiers de laquelle est fixé un plomb du poids de 3 ou 4 hectogr. Le tiers du cordeau, depuis le plomb jusqu’à son extrémité, est garni de 5 ou 6 hameçons des n~ 2 ou 4, montés sur forte racine si la ligne est destinée à la pèche de jour, ou simplement sur cordonnet dans le cas où elle doit être tendue la nuit, la finesse de la monture n’étant pas une condition nécessaire pendant l’obscurité. — Après avoir garni les hameçons de leurs appâts, on attache la tête du plus long bout de la ligne à une souche, à un pieu, ou à une cheville de l’embarcation lorsque I on iiêchc en bateau. On lance ensuite le plomb au large dans une place nette, où la corde pourra se développer librement au gré du courant. Il importe de ne pas plâtrer ces sortes de lignes dans les remous ou dans les endroits où l’eau ne coule pas franchement, car alors, le cordeau ne restant pas tendu et les hameçons étant ballottés en sens divers, s’accrocheraient les uns aux autres. Lorsqu’on jette la ligne de fond dans une eau non couranie, il suffît, pour l'obliger à rester tendue , d’ajouter, auprès de l’hameçon qui la termine, un plomb de 50 ou de 100 gr.
ui, avec le nlomb principal, tient le cordeau
tendu entre les deux points qu’ils occupent. — Avec cps sortes de lignes, le poisson doit nécessairement se prendre seul, puisque la main du pécheur n’est pas présente pour ferrer à l’occision. La pesanteur du plomb produit à peu près, en cette circonstance, l’efTet que produirait le coup de poignet du pêcheur. En effet, l’instinct du poisson, lorsqu’il a englouti sa proie, le porte ordinairement à s’éloigner par un mouvement brusque : le cordeau 9e tend alors , le plomb résiste et le contre-coup qui en résulte fait opérer la piquée. — Les pécheurs de profession tendent quelquefois dans les rivières ues cordes qui ont jusqu’à 1000 mèt. de longueur, et qui sont garnies de 1200 ou 1500 gros hameçons; ils les laissent à l’eau toute la nuit et les relèvent au point du jour chargées de poisson.
Ligne à lancer. Voy. MOUCHB artificielle.
Ligne collaterale, Ligne directe (Drnit . Pour compter les degrés de parenté en ligne collatérale, il faut remonter jusqu’à l’auteur commun, puis redescendre jusqu’à la personne dont on veut fixer le degré: ainsi, deux frères sont des collatéraux au second degré, le premier degré se comptant de l’un des frères au [>ère ou à la mère, et le second à l’autre frère; un oncle et un neveu sont parents au troisième degré, deux cousins le sont au quatrième, etc. En ligne directe, chaque personne, en remontant ou en descendant, forme un degré; du fils au père, un degré; au grandpère, deux degrés, etc. Le calcul des degrés sert pour déterminer les droits à une succession, pour ! les prohibitions de mariage, etc. ( Voy. Mariage, Succession). Si I on n’a que des parents en ligne collatérale, on n’est tenu de leur rien laisser , et l’on peut disposer de sa fortune comme on l'entend; si on laisse des parents en ligne directe, on ne peut disposer à leur préjudice que d’une partie de ses biens. Voy. Portion disponible, Rêskryf. légale.
LILAS ( Horticulture ) Toutes les terres et toutes les expositions conviennent au Lilas, dont la place naturelle est au i»oni des bosquets dans les jardins paysagers; dans cette situation, ou peut livrer les lilas au cours naturel de leur végétation; ils forment d’épais buissons qui s’élèvent jusqu’à 3 mèt. , et poussent du pied une multitude de
drageons qui servent à les multiplier. On les multiplie aussi très-aisément par lioutures des branches ou des racines. Les graines se sèment au printemps dans une terre légère et bien labourée; mais les jeunes plants ainsi obtenus ne donnent de fleurs que la 4* ou la 5* année. — Après la floraison , il est utile do couper les fleurs passées pour ne pas leur laisser porter graine. On a soin, en faisant ce retranchement, de respecter les deux bourgeons latéraux placés au bas de chaque thyrse de fleurs; ces liourgeons sont les branches florifères pour l’année suivante. Lorsqu’on laisse le lilas produire des graines inutiles et d'un aspect disgracieux, ces bourgeons avortent souvent, et la floraison, au printemps suivant, est manquée. On taille quelquefois les lilas en charmille ; mais alors ils ne fleurissent que par le haut, puisque les fleurs ne poussent' jamais sur le bois de 1 année. Il ne faut tailler les lilas que quand leurs tiges, devenues trop vieilles, ne donnent plus que des fleurs rares et petites : dans ce cas, on les recèpe s’ils sont en buisson, et on rapproche leurs branches s’ils sont sur une seule tige.
Le Lilas commun et le Lilas de Jfariy atteignent d’assez grandes dimensions : dans un sol léger et substantiel , à une exposition chaude et aérée, ils s'élèvent quelquefois a plus de 6 mèt. I.e thyrse du lilas de Marly est plus fort et plus fourni que celui du lilas commun; il est d’un violet pourpre. Le Lilas blanc est une variété du lilas commun. Le Lilas de Perse et le Lilas Varin ne s’élèvent gu’re au delà de 2 mèt : leurs thyrses sont plus allongés et plus grêles, mais aussi plus délicats et plus odorants que ceux des espaces précédentes. Le lilas de Perse se place avec avantage dans les grands parterres, ou il s’élève aisément sur une seule lige, en tète d’une forme gracieuse. Après la floraison, on supprime non-seulement les fleurs passées, mais aussi toutes les pousses de l’arbuste, n’importe où elles sont placées. II ne tarde pas à émettre, du sommet des branches ainsi taillées, de nombreuses pousses qui seront les branches à fleur do l’année suivante. Cette manière de tailler le lilas de Perse assure l’abondance et la régularité de sa floraison. On force eu hiver le lilas de Perse dans la serre chaude; ses fleurs, peu colorées, mais d'un parfum très-doux, sont une grande ressource, de janvier à mars, pour les liouquets de hal et pour l'ornement des jardinières d'appartement. — Quelques espèces, et notamment le L très rouge , peuvent vivre trèslongtemps dans des caisses en fleurissant régulièrement et sans prendre trop d’-iccroissement : ces espèces conviennent aux terrasses et même aux balcons.
Lilas des Indes. Voy. Aeédarach.
Lilas de terre. Voy. Jacinthe.
LIMACE (Animau-r nuisibles). Les diverses variétés de limaces, particulièrement la petite limace g;ise et brune des champs et des jardins, commettent souvent des dégâts très-graves qu’il est difficile de prévenir, parce que ces animaux multiplient avec beaucoup de rapidité. Lorsqu'à» riuteraps, les limaces menacent, par leur nonare, de détruire les récoltes de céréales et de colza, il faut, pu* un temps calme, un peu avant le lever du soleil, saupoudrer de chaux vive délitée à l’air libre, les champs qui en sont infestée; la dose ordinaire est de ù à 3 hectolitres par hectare. On sème cette chaux à la volée, comme de la semence : on voit immédiatement la terre se couvrir de taches blanche* et écumeuses : ce sont les lime-ces, atteintes par la chaux, qui se couvrent de cette écume, bientôt, pour échapper à leur supplice, elles se trament et laisseut adhérente au sol 1a
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chaux avec l’écume , en sorte que le plus grand nombre pourrait échapper à cette première opération si on ne la renouvelait pas. Le semeur, afin de donner aux limaces le temps de sa déplacer, remonte un autre sillon, puis revient sur le premier; une seconde aspersion surprend l’insecte déjà desséché et l’achève. — On peut encore se servir avantageusement de l'eau ae chaux qu’on répand, au moyen d’un arrosoir ou de toute autre manière, sur les endroits infestés par les limaces : une seule lotion suffit pour tuer ces insectes. La terre reçoit, en outre, par cette opération, un engrais stimulant dont l'efficacité est bien reconnue. — Dans la petite culture, on saupoudre de sel le terrain infesté : le contact du sel tue les limaces encore plus vite que celui de la chaux en poudre. Dès les premiers beaux jours , les pigeons qu’on peut laisser voler librement dans les champs ou ils n’ont encore aucun semis à dévaster, dévorent, faute de grains, de grandes quantités de limaces. Dans les jardins, on place, de distance en distance, des feuilles de salade, de petits tas de son, des planchettes soulevées par une pierre du côté du nord , ce sont autant de moyens d’attirer les limaces pour en prendre à fa fois un grand nombre. On peut les distribuer à la volaille en n'en donnant qu'une petite quantité à la fois; les canards en sont particulièrement avides. La multiplication des limaces est surtout arrêtée par les grandes sécheresses de l'été. Si , à cette époque de l'année, on leur faisait une chasse assidue, il serait ensuite plus facile de détruire celles qui auraient échappé. Sous les climats chauds et secs, la limace est à peine connue; on a même cru longtemps que dans ces contrées, sujettes à de si longues sécheresses, la limace n’existait pasi
Ljhacf. ou Furoncle interdigité ( Art v éiér.). Cette maladie, particulière aux animaux ruminants, consiste dans 1 inflammation «le la peau et du tissu cellulaire de l'espace interdigité. L'inflammation sc termine toujours par la formation et la chute d un bourbillon. La malpropreté, le séjour de graviers ou d’autres corps étrangers entre les onglôns, peuvent occasionner cetté maladie, plus fréquente chez le bœuf de travail, et surtout chez le bœuf soumis au régime de la stabulation permanente, que chez les autres ruminants. D’abord, on remarque une légère inflammation avec gon tic ment de la peau de L entre-deux des onglons. 11 se forme ensuite des crevasses qui dégénèrent en ulcères après la cfiute du bourbillon Le bœuf, atteint delimace au pied antérieur, porte le membre en avant; si c’est le pied de derrière qui est affecté, l'animal le rapproche du centre de gravité pour soustraire dans les deux cas la partie malade et douloureuse à la pression.
Au début de la maladie, on peut quelquefois la faire disparaître en employant des soins de propreté et des Inins de rivière. L'inflammation, une fois prononcée, on doit recourir aux cataplasmes émollients jusqu’à la formation de l’escarre ou bourbillon , dont on facilite la séparation par Quelques tractions avec des pinces. A mesure que le mal cède, on remplace les émollients par des astringents, tels que décoction d’écorce de chêne uu dissolution d’alun. Lorsque ces moyens n’amènent pas la chute de l’escarre nui doit précéder la cicatrisation, on se sert ue l’onguent égyptiac ( Voy. Onguents), qu’on peut rendre plus stimulant par 5 décigr. de sublimé corrosif. On peut aussi recourir au for rouge pour provoquer la chute de l’escarre. Quand on a obtenu cette .séparation. on panse la plaie avec des éloupes imbibées d’alcool camphré ou de teinture d'aloès On place le plumasseau entre les onglons qu’on maintient rapprochés au moyen d’uu bandage.
LTMÀÇON9 (Afrimmix nuisibles). Les Limaçons ou EscarqoU. très-différents des limaces par leur organisation et surtout par la coquille dans laquelle ils peuvent se retirer à volonté, n’en diffèrent pas moins quant à la nature de leurs ravages. Dans la grande culture, le tort qu'ils peuvent faire aux récoltes est insignifiant. Ils ne nui.seut réellement qu'aux vignes et aux jardins. GrâQft à sa coquille, le limaçon brave les plus fortes chaleurs de nos étés et les sécheresses les plus prolongées. Dans les vignes, il attaque de préférence les pousses naissantes au printemps; il faut lui donner la chasse le malin de bonne heure, surtout quand le temps est à la pluie; on trouve alors les limaçons en grand nombre collés le long des échalas ou sur la base des ceps. Le gros limaçon gris des vignes, après qu’on lui a fait dégorger son mucilage, est un aliment assez recherché dans certains pays (Voy. Escargots). On en fait aussi diverses préparations pharmaceutiques pour l'usage médical.
Dans le parterre, les limaçons recherchent surtout les jeunes pousses et les boutons à fleurs des plantes d’ornement, spécialement ceux du dahlia, nn les écarte en entourant le pied de ces plantes d’un cercle de cendres de bois. Dans les localités où il est facile de se procurer des écailles d’hultre, ces écailles grossièrement pilées sont préférables pour le môme usage; leurs fragments tranchants blessent les limaçons et constituent un obstacle qu’ils ne peuvent franchir. Lorsqu’on a fait en été. après une pluie douce, une récolte abondante do limaçons de moyenne grosseur, on peut les distribuer aux volaillèsqui les mangent avec plaisir.
LIMANDE (Cuisine). Elle reçoit à peu près les mêmes préparations que la sole ( Voy. Sole), sans se prêter cependant, comme celle-ci, aux diverses métamorphoses que l’art culinaire lui fait subir. On la sert habituellement entière, soit frite, soit au gratin, soit simplement cuite à l’eau de sel.
LIMES (Connaissances pratiques). Les limes fines fabriquées à Paris sont excellentes et peuvent rivaliser avec les meilleures limes d’Angleterre et d’Allemagne. Pour durcir les limes, on les plonge dans de la lie de bière, on les couvre de sel gris, et on les expose à un feu de forge, lorsqu’elles sont sèches. Quand le sel fond, on met les limes dans l’eau froide, on enlève avec une brosse la couche noire de charbon et de sel, et pour les préserver de la rouille, on les enduit d’un mélange d’huile d’olives et d’essence de térébenthine. — Pour red l'essor les limes courbées, on les place sur un morceau de for arrondi, chauffé au rouge, et assujetti dans un étau, et, quand elles sont échauffées par le contact, et que le mélange huileux dont elles sont enduites commence à fumer, on les redresse avec un outil de fer emmanché dans un morceau de bois. — Pour aviver les limes qui sont usées, on les nettoie à l aide d’une brosse rude avec un peu d’eau chaude et de potasse; on les plonge dans 1 eau-forte, et on les essuie immédiatement avec un linge bien tendu. L’acide qui reste dans les raies de la lime creuse l’acier; au bout de deux heures, si les dents sont assez profondes, on lave la lime à l'eau avec une brosse.
LIMETIF.R. Voy. Oranger.
LIMIKH (Chasse). L’objet qu'on se propose en sc servant du limier, c’est de s’assurer de l’endroit où le gibier a fait sa retraite, afin de 1 y venir lancer d’une manière certaine. La n.anœuvr, que l’on exécute avec ce chien doit se faire dans le plus grand silence; car le moindre bruit donnerait l’éveil au gibier. l£s premières qualités a exiger du limier sont donc le mutisme et la docilité, l’our obtenir ces deux conditions, il faut que ce chien
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vive presque constamment avec la personne qui doit remployer; il serait même avantageux de commencer à le dresser dès les premiers mois de son existence, si l’on ne s’exposait trop souvent à donner en pure perte des soins à un animal qui ensuite ne pourrait pas servir. On ne commence ordinairement l’éducation du limier que vers sa 3* année: souvent même on prend pour remplir ces fonctions un vieux chien de la meute.
Pour commencer l’éducation du limier, on choisit une matinée où la terre est encore buraide, lorsqu’une légère pluie est tombée pendant la nuit, afin qu’il y ait partout de beaux revoirs, c.-à-d. que la terre amollie par l’humidité ait conservé partout l’empreinte que laisse le pied du gibier. On met au cou du limier un collier nommé botte auquel est attaché un cordeau de 5 ou 6 mèt que le veneur tient plié dans sa main, de manière qu’il ne lui reste pas beaucoup plus ae longueur qu'a une laisse ordinaire. On fait passer le limier devant et on le conduit dans un chemin ou le long d’un bois que l’on sait fréquenté par le gibier. Lorsque le chien rencontre le pas d’un animal, il doit se raltattre et se mettre à suivre la voie: s’il passait outre et que l’empreinte parût de bon temps au veneur, celui-ci devrait appeler l’attention du limier sur, cette piste et l’engager à la suivre. Si, au contraire, le chien s’attache à une voie quil ne doit pas suivre, il faut le gronder, puis tirer le cordeau et lui donner des saccades. Quand il est -sur la voie convenable, on peut le laisser entrer dans !e bois en lui lâchant successivement un peu de cordeau; on l’y suit pendant plusieurs longueurs de trait en le tlattant doucement de la voix. Si le limier grogne, il faut immédiatement lui donner des saccades pour lui rappeler qu’il doit rester muet. Lorsqu’on a pénétré «le quelques longueurs de trait dans le bois, on retire le limier à soi et on lui fait prendre le contrepied pour l’accoutumer à conduire son maître tout le long de la voie, afin que celui-ci puisse trouver les fumées et les autres connaissances dont il a besoin pour juger l’âge et le sexe de l’animal. Ensuite on conduit le limier tout autour de l’enceinte où le gibier s’est retiré, comme on le fait lorsqu’on rembuche un animal ( Voy. Bois [Faire le]). On renouvelle souvent ces manœuvres, tantôt par le bon temps, tantôt par le vent et la sécheresse, et on finit par habituer le chien à ne passer aucune voie, même celles de hautes erres. — Si l’on veut dresser le limier pour détourner les bétes noires, il est lion de le conduire quelquefois jusqu’à la beauge et même de percer tout à fait 1 enceinte, lorsque le gibier n’a pas demeuré. Avec ces soins et de la patience on parvient à former un excellent limier.
I.IMON (Agriculture). Les limons les plus fertiles sont ceux où domine la terre végétale. Celui que les pluies ont entraîné dans les trous et les fossés est un engrais excellent, qui convient particulièrement aux sols arides et sablonneux. Celui qui se trouve au fond des élangs, des mares et de toutes les eaux où croissent des plantes aquatiques, ne doit être porté sur les terres que lorsqu il a ôté pendant un an exposé à l’actien de l’air. Voy. Vase, Curage, Compost, Engrais, etc.
Limon. Voy. Citron et Limonade.
LIMONADE (économie domestique). — Limonade ordinaire. On la prépare avec du jus de citron ou limon, de l’eau et du sucre. Il faut d’abord ramollir les citions, en les roulant avec le plat de la main sur une table ou sur un marbre; on les coupe ensuite en deux, et on en exprime tout le suc qu’on mêle avec une quantité d’eau suffisante: ensuite on ajoute le sucre : il en faut JèQgr. pour un Lire d’eau. La limonade
est une boisson agréable et rafiatcbissante, mais dont il faut user modérément, à cause de ses propriétés acides qui peuvent troubler les fonctions de l’estomac. En enlevant l’écorce des citrons et en ne soumettant à la pression que la pulpe du fruit, la limonade est moins acide et convient mieux aux estomacs délicats.
Limonade cuite. Quand la limonade est prescrite comme tisane, il vaut mieux l’employer cuite, préparée de la manière suivante : oh dépouille les citrons de leur écorce . et on les coupe par tranches, qu’on fait bouillir dans l’eau pendant 2 ou 3 minutes; on passe alors ce mélange, et, après avoir versé le liquide tout chaud sur les écorces de citron, on le laisse refroidir et on le sucre à volonté. — On peut aussi préparer cette limonade cuite, en faisant une infusion comme pour Je thé, c.-à d. en mettant quelques tranches de citron dans une théiére, et en versant dessus une quantité suffisante d’eau bouillante.
Limonade sèche. On emploie divers mélanges pour l’obtenir. Il suffit de faire dissoudre le mélange dans une certaine quantité d’eau pour préparer Li boisson. Voici quelques formules :
la acide citrique, 4 gr.; sucre pulvérisé, 125 gr.; essence de citron, de 4 à 6 gouttes.
2° acide tartrique, 30 gr. ; sucre pulvérisé, 125 gr. ; essence (le citron, 10 gouttes. On mêle ces substances pour 3 litres d’eau.
3* acide oxalique, 1 gr. ; sucre blanc, 60 gr. : essence de citron, 10 gouttes. Ou mêle ces substances pour 1 litre d'eau.
De ces trois formules, c’est la première qui est le plus habituellement employée; c’est aussi la meilleure.
Limonade vineuse ou au vin. On frotte 500 gr. de sucre sur l’écorce de deux citrons et on met ce sucre au fond d’un vase de porcelaine où l’on verse de l’eau chaude en quantité suffisante pour le faire fondre. On ajoute ensuite deux litres de bon vin rouge ou blanc; on passe le mélange à la chausse pour le tirer à clair et on le fait refroidir. Voy. Bischoff.
LIMONIER. Voy. Oranger.
LIN ( Agriculture ). Le lin est peu difficile sur la nature au terrain. Ainsi, les terres à blé, à seigle, à sainfoin lui couviennent également, mais à la condition d’être en vieille force, c.-à-d. d’être assez riches par suite d’anciennes fumures pour pouvoir se pisser d’une fumure récente qui ferait ramifier le lin et rend rai tles tiges de nulle valeur pour la production du 'lil. Partout où^ la culture du lin est bien entendue, le sol qu’on lui destine est fortement saturé d'engrais liquide, à la même dose que pour la culture du colza (Voy. Colza). Les terres d’alluvion sont particulièrement propres à la culture du lin. Le lin est la plus épuisante des piaules cultivées; il ne peut revenir à la même place qu’au Hbut d’une période de 8 à 10 ans. Son meilleur précédent est une avoine venue sur pommes de terre fortement fumées, ou fumée elle-même. Sa place est encore après une pâture, un pré ou un trèfle rompus, ou après un chanvre ou une culture de racines remplaçant la jachère.
Le sol destiné à porter du lin doit être préparé par trois labours dont un donné avant l’hiver. Si ce labour a rompu un pré, un trèfle ou un pâturage, on se gardera d’en donner un second . et on se contentera d'ameublir la terre par de nombreux hersages au printemps (Voy. Labour et Chanvre). On peut semer le lin , à la volée, pendant tout le mois d’avril; on l’enterre par un léger hersage. La quantité do la semence varie suivant sa provenance et la destination du lin. La graine que l’on tire de Kiga est la plus estimée. Pour obtenir du fil fin,
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il Faut semer plus du double de ce que l'on met pour produire de la filasse propre à la corderie. Suivant les localités, on emploie au moins 250 ou 300 litres de semence par hectare. Le lin reredoute les mauvaises herbes pendant la première période de sa végétation; un mois après la semaiUe, il lui faut un sarclage qui consiste à arracher à la main les herbes parasitas. On commence à biner lorsque les plantes ont atteint 0*,08 ou 0",10 de hauteur; cette opération doit être renouvelée aussi souvent que les mauvaises herbes reparaissent; il est rare cependant u’on soit obligé de sarcler ou de biner plus de eux fois si l’opération est faite avec soin. Environ 3 mois après qu’il a été semé , le lin est bon à récolter. Sa maturité s’annonce par la teinte jaune que prennent alors ses feuilles. On l’arrache et on le lie par poignées dont on forme des gerbes que l'on dresse debout en les attachant par un seul lien près de la tête, et en les écartant par le pied. Au bout de 8 ou 10 jours, les graines sont assez sèches pour être séparées de leurs capsules. On procède à cette opération, soit en battant les têtes sur un billot de bois avec un maillet, soit en les faisant passer à travers un peigne en bois du genre de ceux dont on se sert pour écouler la paille. — Après l’extraction des graines, le lin est propre à être soumis au rouissage. Voy. Rouissage, Teillage, Sérançage.
Outre les diverses variétés de printemps, on cultive dans l’ouest de la France, sous le nom de Lin d'hiver , une variété qui se sème en automne. On estime aussi le Lin à fleurs blanches pour la facilité de sa réussite et la régularité de ses produits : l’emploi des graines du pays ne paraît pas le faire dégénérer.
Dans les jardins, on cultive pour la beauté de leurs fleurs le Lin vivace et le Lin campanulé , le Lin à grandes fleurs d’Algérie, etc. Ce sont de jolies plantes à tige grêle, élancée, terminée en été par une panicuïede fleurs élégantes, de couleurs très-variées. Ces fleurs sont très-caduques; mais elles se succèdent et se renouvellent pendant plusieurs mois. Le lin vivace se multiplie de graines ou d’éclats- il faut le changer de place tous les ans après la floraison. Le lin à grandes fleurs se multiplie de graines semées au printemps dans une terre meuble et bien fumée. Le lin campanulé demande l’orangerie pendant l’hiver.
Farine de graines de lin. Voy. Farine.
Graines de lin. Voy. Lavements
Huile de Un (pour la peinture). Voy. Huiles.
L l.\.\ IR Iï (Horticulture). Les diverses variétés de cette jolie plante font l’ornement des parterres. La Linaire à feuilles <TChrchis et la L. à trois feuilles sont des plantes annuelles qui se sèment de mar3 en juin, en plates-bandec, en touffes, en lignes ou en bordures. La L. à grosses fleurs, de Portugal, est vivace : elle croît en pleine terre, se ressème souvent d’elle-même et demande peu d’arrosements en été: en hiver, il suffit de l’abriter avec un châssis. La L. des Alpes , également vivace', est plus délicate : il lui faut de la terre de bruyère et le châssis; on la multiplie de graines et de boutures.
LINCEUL. Voy. Mort.
LLNDOR (Jeux de cartes). C’est le même jeu que le Nain jaune; seulement le sept de carreau, au lieu de s’appeler nom jaune, est nommé lindor.
LINGE (Economie domestique). Le linge est un objet important dans un ménage On doit en avoir assez pour fournir largement aux exigences du service, mais c’est une faute d’en acheter de trèsgrandes quantités, c.-à-d. beaucoup plus qu’il n’est nécessaire, pour le laisser entassé dans les armoires, sans en faire usage; c’est un capital qui
ne rapporte rien. Il convient d’acheter tous le-* ans une petite quantité de linge pour renouveler celui qui est usé, et cette recommandation s’applique particulièrement au linge de table, de toilette et de cuisine ainsi qu’aux draps de lit. Il faut aussi apporter le plus grand soin à l’entretien du linge, qui devra être visité et réparé chaque fois qu’il aura été lavé. Le linge de fil, bien ue d’un prix plus élevé que le Itnge de coton , oit être généralement préféré à ce dernier, parce qu’il est d’un usage plus agréable, et d'une durée beaucoup plus longue. Toutefois, pour le linge de corps, pour Ica chemises, p ex., le linge de coton peut avoir ses avantages. Le linge de fil ouvré est celui qui est généralement le plus employé ; il nJest pas beaucoup plus cher que le linge un t et il est d’un meilleur usage. Quant au linge damassé, à dessins plus ou moins riches, on ne s’en sert pas journellement, du moins daus les ménages qui n’ont qu’une modeste aisance ; on •le réserve pour les circonstances où il faut déployer un peu plus de luxe. La toile faite à la main, quoique moins unie que la toile filée à la mécanique. est préférée à cette dernière pour le linge destiné au service de la cuisine. — Le linge, quand il a été visité après chaque blanchissage, doit être rangé avec soin dans les armoires (Voy. Lingerie), de manière que les draps disposés par paires, les serviettes et les torchons par douzaines . soient employés à tour de rôle pour les divers usages domestiques. Voy. Draps, Serviettes, Nappes, Torchons, Chemises, Jupons, Mouchoirs, etc.
Quant à la manière de marquer le linge, Voy. Encre et Marque.
Linge sale. Le linge sale ne doit pas être entassé dans un lieu clos; il y prendrait une mauvaise odeur et pour peu qu'il soit humide il moisirait.
Le linge sale doit être séparé par espèce. Le linge fin, qui se compose des fichus, manches, bonnets, mouchoirs fins et brodés, etc., doit être réuni dans un panier ou dans une boîte à part. Le demi-fin, qui comprend les chemises de femme et d’homme, les jupons, les camisoles, les bas, les mouchoirs de poche, lesbonnetsde nuit, etc., sera placé, autant que possible, dans une caisse dont le couvercle sera garni do toile métallique ou de canevas, afin que l’air y pénètre et sans que les animaux rongeurs puissent s’y introduire. Le linge de lit et de table doit être posé sur des tréteaux ou sur une traverse de bois suspendue horizontalement à 1* ,60 du plancher. Le linge de cuisine doit aussi être suspendu, mais non mêlé avec le précédent auquel il communiquerait une mauvaise odeur.
Il convient de faire essanger le linge sale tous les 8 ou 15 jours, si l’on veut le conserver quelque temps avant de le faire blanchir. Voy. Blanchissage et Lessive.
Linge fenestrê (Médecine). Il est employé â panser, dans certains cas, un vésicatoire, un cautère, ou toute autre plaie, et consiste en un carré simple de linge qui doit recouvrir et même déborder un peu toute la surface de la plaie. Il .faut le déchiqueter avec des ciseaux tenus à plat, de manière à le percer de trous de 0"\005 de largo et également espacés. Ces trous sont destinés à l’écoulement du pus. On enduit ce linge d’une couche de cérat ou de tout autre médicament prescrit par le médecin. Foy. Bandages.
LINGERIE. Foy. Modes et Linge.
Lingerie (économie domexfique). Dans les mé nages considérables , surtout à la campagne, où l’on est moins étroitement logé qu’à la ville, il est utile d’avoir à sa disposition une lingerie, c.-à-d. une pièce ou chambre spécialement destinée à serrer et à mettre en ordre le linge, et
»gle
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gui peut en même temps servir pour le repassage.
ans tout le pourtour de la pièce, ou seulement dans une partie, sont établies des armoires dont le fond, le dessus et le dessous doivent être en bois de chêne bien joint, de manière à ne donner passage ni à la poussière ni aux souris. Les battants et les tablettes peuvent faits de bois de sapin ou de peuplier : les battants seront peints en couleur ae chêne et maintenus en dedans et en dehors au moyen de simples tourniquets. C’est sur les tablettes que se range le linge, et le moyen le plus simple comme le plus facile de trouver tout de suite l’ordre dans lequel le linge blanchi et mis en réserve doit être employé, c’est de faire, p. ex., plusieurs piles de serviettes, chacune d’un certain nombre de douzaines; le numéro de ces piles est marqué sur le devant de la tablette; lorsque la première est employée, on passe à la seconde, ainsi de suite, et on remet dans la place vide celles qui reviennent du blan^ chissage. On procède de la même manière pour les draps de Ht et autres objets dont le nombre est assez considérable pour exiger ce soin. Au milieu de la pièce , on dispose une table à repasser. Deux autres tables servent à poser les fers enauds, et à déposer et plier le linge sec. Deux cordes de crin bien tendues, qui traversent la chambre et sont solidement fixées à des crampons, servent à étendre le linge mouillé. La lingerie doit être chauffée l’hiver à l’aide d’une cheminée ou d'un poêle. Si les armoires sont hautes, un marchepie»! est, dans la lingerie, un meuble nécessaire.
LINGOTS. Voy. Garantie et Matières d’or et d'arof.nt.
UNIMENT (Médecine domestique). On donne ce nom à tout médicament externe dont l'huile est la base : on l’applique sur la peau en onctions ou en frictions. Les liniments réussissent très-bien dans les affections rhumatismales, la sciatique, les maladies de la peau, les tumeurs scrofuleuses, les engorgements. En général, il est prudent de ne faire usage que des liniments préparés par un pharmacien d’après les prescriptions d’un médecin Toutefois, voici les formules de quelques liniments qu’il est facile de préparer dans la médecine domestique, et qu’on peut employer sans danger. 1° Liniment volatil camphre contre les douleurs
rhumatismales :
Huile d’amandes douces 60 gr.
Camphre en poudre. 8 gr.
Alcali volatil 4 gr.
Il faut bien mêler ces substances et agiter le liniment dans la bouteille toutes les fois qu’on en fait usage.
2“ Liniment contre les douleurs névralgiques des oreilles et de la face ( baume tranquille).
Huile d’amandes douces.’ 80 gr.
Laudanum liquide.... 4 gr.
On mêle bien les deux substances, et , pour employer ce liniment, on en imbibe un tampon de coton avec lequel on frictionne la partie malade ou qu’on introduit dans l’oreille.
3* Liniment nléo-calcaire contre les brûlures :
Eau de chaux 2* 0 gr.
Huile d’amandes douces. ...... 30 gr.
On agite fortement les deux substances mélan-
gées, et on en imbibe du coton ouaté qu'on applique sur la brûlure.
4" Liniment excitant.
Huile d’olives ou d’amandes douces. 30 gr.
Baume de Fioraventi 30 gr.
Alcool camphré 8 gr.
Ammoniaque liquide 2 gr.
LIXNÉK boréale (Horticulture). Cette plante alpestre à tiges filiformes, couchées, à feuilles petites, arrondies, crénelées, à jolies petites
LIQU
fleurs penchées en forme de grelot, forme un charmant tapis florifère et contribue à l’ornement des pelouses, des corbeilles de fleurs et des platesbandes. On la cultive en terre de bruyère, à une exposition fraîche et ombragée et on la multiplie aisément par le moyen des couchages. Pendant les gelées, on la couvre de mousse.
LINON. Foy. Toiles.
LINOTTE ou Linot (Oiseaux de volière). Cet oiseau s’apprivoise facilement, mais il ne multiplie pas en captivité, même lorsqu’il a été pris tout jeune dans le nid : on parvient cependant quelquefois à accoupler une linotte avec un serin et Ion obtient ainsi d’assez jolis métis. On nourrit les jeunes linottes d’abord avec du grain de navette écrasé et mêlé à du jaune d’œuf cuit dur; plan tard, quand l’oiseau mange seul, on peut lui donner toute espèce de grains, surtout la navette et le millet; il aime aussi les graines de raves , de laitue et do plantain ; c’est un moyen de varier un peu sa nourriture. La linotte chatite pendant presque tout l’été; elle peut vivre en cage 5 ou 6 ans. La variété dont le mâle est marqué d’une tache rouge sur la tête est douée d'un instinct d’imitation très -prononcé; on peut apprendre au linot à tête rouge des fragments d'airs simples au moyen d’une serinette ou d’un flageolet dont on joue très-lentement, en adoucissant les sons. Placé près de la cage d’un rossignol ou d'une fauvette à tête noire, ce linot oublie son propre chant, pour adopter celui de scs voisins. Il n'y a que les mâles qui puissent siffler : on le* reconnaît à 3 ou 4 plumes blanches qu’ils ont aux ailes.
Outre la Linotte commune qui se trouve en France toute l’anuée, on peut élever en cage le Cabaret ou Petite Linotte qui n’arrive dans nos contrées qu’à la fin de septembre pour en repartir au mois d’avril, et le Ciscrin ou Linotte du Nord qui ne vient nous visiter que dans les hivers rigoureux. Quant à la Linotte de montagne , à gorge jaune et à pieds noirs, elle supporte moins bien la captivité.
On prend les linottes soit avec des nappes , au moyen d’appelants dissimulés sous des feuilles ou d’un miroir à alouettes, soit avec des gluaux disposés sur un arbret, autour d’une cage d'appelants ou d'un abreuvoir; on les prend encore au moyen de raquettes. Voy. ce mot
LION-SU RM KU ( Bains de mer).V. LüC-sra-MER.
LIQUEURS (Hygiène). Elles stimulent l'estomac, mais elles l’irritent aussi. Elles nuisent à la santé des hommes de cabinet, des per»)nnes dont le système nerveui est sensible et facilement irritable : et si la santé de« ouvriers ne paraît pas toujours souffrir de l’usage des spiritueux , c est que leur corps s’y est accoutumé à la longue, qu’ils sont très- robustes, et qu’ils ont besoin de réconfortants pour réparer les forces qu’ils perdent continuellement. En général, les liqueurs sont autant de poisons lents qui minent la santé. Les moins pernicieuses sont les ratafias (Voy. ce mot), parce qu’elles sont les moins fortes. Les jeunes gens, les femmes, les personnes d’un tempérament sanguin, bilieux ou mélancolique ne dosent jamais en faire usage. Les liqueurs prives le matin à jeun sont plus pernicieuses qu’après les repas, parce qu’elles agissent plus fortement sur un estomac vide, que sur celui qui est chargé d’aliments.
Coloration des liaue urs. La plupart des liqueurs sont naturellement Blanches, et quelquefois Yertes comme l'absinthe. On les colore en rouge avec de la cochenille, du kermès ou de l’orcanette; en jaune, avec du caramel, ou une infusion de fleurs do giroflée; en violet avec de la teinture de tournesol; en bleu, avec une infusion de bleuets ou de jacinthes bleues, etc.
LIS
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filtration des liqueurs. Voy. Fn/rRATiON.
Gelées aux liqueurs. Voy. Gelées.
Liqueur d‘ Hoffmann. Voy. Éther.
Liqueur hygiénique. Voici la formule île cette liqueur, telle qu'elle est donnée dans le manuel île santé de M. Raspail : alcool à 21®, 1 litre; sommités et racines d’angélique, 30 gr. : calamus aroraaticus, 4 gr. : myrrhe, 2 gr. : cannelle, ‘2 gr. ; aloès, 1 gr. : clous de girolle. 1 gr. ; vanille,
1 gr. : camphre, 60 centigr.; noix muscades, 25 ceutigr.; safran, 6 oentigr. Après avoir mis toutes ces substances, ainsi que l’alcool, dans une bouteille, on laisse macérer le mélanec au soleil pendant 15 jours ou prés du feu pendant 24 heures, en ayant soin de l'agiter chaque jour. Ensuite on passe et on exprime le mélange, et, après avoir ajouté à la liqueur 500 gr. de sucre fondu sur le feu dans un demi-litre d’eau, on la conserve dans des bouteilles bien bouchées. Cette liqueur de dessert est recommandée comme facilitant la digestion. — Dans le cas où l’on n’aurait pas à sa disposition tontes les substances indiquées cidessus, on peut en supprimer quelques-unes, à l’exception toutefois de i’aloès, de la myrrhe, du girolle et de la cannelle.
Liqueurs de ménage ( Écon. domestique ). Le procédé le plus simule et le plus facile consiste à les préparer par infusion. Si elles n’ont pas la transparence et la limpidité des liqueurs faites par distillation , elles ne sont pas moins bonnes, quand elles ont été préparées avec tout le soin nécessaire. 11 faut que les matières premières qu’on y emploie soient de très-lionne qualité : ensuite u convient de laisser vieillir les liqueurs avant d’en faire usage : les bouteilles qui les contiennent seront placées dans un lieu dont U température sera plutôt élevée que basse. — Voy. Angélique, A disette , Café, Cassis, Chartreuse, Curaçao , Fleurs d’oranger, Framboises, Noyaux, Thé, Vanille, etc. — ■ Voy. aussi Ratafia.
Liqueurs spiritueuses. Voy. Eau-de-vie, Kirsch, Rhum, etc. — Voy. aussi Ivresse.
Liqueurs, Liquides ( Législation ). Un débit de liqueurs à consommer sur plaire ne peut, comme celui de toute espèce de boissons, être entrepris sans une autorisation préalable qu’il faut demander au préfet du département où l’on veut l’établir [Voy. Boissons). U faut, do plus, pour exercer ce commerce, se munir d’une licence (Voy. Licence). La fabrication, le commerce, le transport des liqueurs sont soumis aux lois sur les contributions indirectes. Sont punies de peines correctionnelles . les personnes qui falsifient des uqneurs ou boissons, qui en vendent sachant quelles sont falsifiées on corrompues, qui trompent ou essayent de tromper sur la quantité de liquides vendue; la peine est aggravée si, pour altères une liqueur, on a employé des mixtions nuisibles à la santé. Du reste, le seul mélange île l’eau avec un liquide, tel que le lait, l’eau-de-vie, le vin , est considéré comme une falsification. Les liquides falsifiés sont saisis et confisqués; s'ils sont malsains, la justice ordonne qu’ils soient répandus aux frais au condamné (L. du 5 mai 1855; du 27 mars 1851).
L’emploi volontaire d’une liqueur corrosive pour gâter une marchandise ou une matière servant à la fabrication est un délit correctionnel puni d’une amende et d’un emprisonnement qui peut aller jusqu’à deux ans. Si la liqueur corrosive est employée contre une personne, c’est le cas d’appliquer la pei«e portée contre les blessures faites volontairement (C. pén.. art. 443).
LIQUIDATION (Droit, Commerce). Quand il s’agit de la liquidation des droits que chaque partie possède indivisément dans une communauté, dans
une succession, dans une société, elle peut se faire à l’amiable entre les parties si elles sont toutes majeures et jouissant de leurs droits. Dans ce cas, on peut régler ce qui revient à chacun par un acte sous seing privé : mais si les intérêts a fixer sont d’une importance considérable , il vaut mieux recourir au ministère d’un notaire, les liquidations soulevant fréquemment des questions très-difficiles. Lorsqu’un mineur, une femme mariée, un interdit, un absent, sont intéressés dans une liquidation, elle doit toujours se faire au moyen d’un acte authentique. — Quant à la liquidation des droits et obligations d’un failli, Voy.
; Faillite.
Les jugements qui condamnent à des dommages-intérêts en contiennent la liquidation, s’il a été possible au tribunal de la faire d’après les , renseignements et les pièces qu’on a fournis dans le procès; sinon les juges ordonnent qu’il soit fourni un état des dommages-intérêts réclamés et accordés. Il se fait, à cet égard, une procédure particulière, dont il est inutile de donner ici les détails, parce qu’elle est suivie entre les avoués des partiesiC.de procéd., art. 128, 523-525, 985).
} Liquidation { Bourse). Les opérations sur ia rente ne se liquident qu’une fois, à la fin de chaj nue mois; celles sur les chemins de fer se liqui- | lient deux fois, le 15 et le 30. La liquidation I générale de la fin du mois dure 4 jours. L'achej teur doit toujours se tenir prêt à prendre livraison au moment de la liquidation. S’il ne réalise pas, les valeurs acquises par lui et livrables à la fin du mois sont immédiatement vendues à ses risques et périls par les soins du syndic des agents | de change. II est accordé au vendeur 4 jours de terme pour livrer; s’il n’est pas en mesure à l’expiration de ce délai, les valeurs qu’il doit livrer sont achetées à son compte par le syndic des agents de change et livrées à qui de droit. Tout se résout d’ordinaire eu différences payables par l’acquéreur au dernier jour du mois, et par le vendeur le 4 du mois suivant. — Il y aussi la petite liquidation du samedi pour les opérations qui sont limitées à cette époque. — Foy. Marchés a I terme.
L1QUORISTES. Voy. Liqueurs.
LIRE (Monnaie italienne). Foy. États Sardes, I et Lombardie.
LIS ( Horticulture ). Le Lis blanc commun vient partout et se multiplie aisément par la séparation - des jeunes bulbes ou oignons blancs écailleux formés sous terre à côté des anciens. Ces oiguons sont très-rustiques dans ce sens qu’on peut les expédier à de grandes distances, sans prendre aucune précaution et sans que pour cela leur existence soit compromise. Mais il est bon de savoir que. lorsqu’on déplante les vieilles touffes pour les dédoubler, si les oignons ne sont pas immédiatement mis en terre, l’année suivante ils ne fleurissent pas. Comme ces oignons ont une tendance naturelle à s’élever à la surface du sol, on a soin en les enterrant de les enfoncer d’au moins 0“ ,15 en terre : une fois mis en place ils ne demandent que quelques labours en hiver , et en été les binages et les sarclagee ordinaires. Les lis ont pour ennemi un insocte coléoptère à élytres rouges, le Criocère (Foy. ce mot), qui ronge les boutons et les feuilles du sommet de ia tige, à l’épo- , (lue où les fleurs sont sur le point de s’épanouir. Il ne faut relever les touffes de lis blanc que tous les 3 ou 4 ans, si l’on veut en obtenir une belle floraison.
On rencontre dans quelques jardins une variété singulière du lis blanc commun, connue des jardiniers sous le nom delix en épi. Ce lis ne fleurit pas; il porte au sommet des tiges des écailles iso-
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lées. blanches, semblables aux pétales de la fleur i du lis, mais complètement inodores. Les variétés rustiques de lis cultivées dans les jardins comme le lis nlanc commun, c.-à-d., en pleine terre dans les plates-bandes du parterre, sans soins de culture particuliers, sontassez nombreuses; les deux plus répandues sont le L d'Autriche ou L. orangé commun, à pétales redressés, et le L. Martagon , à pétales <run rouge vif, roulés en dehors. Le L. à longues fleurs, d’un blanc pur, le L. de Pensyhanie et le L. superbe , appartiennent à cette série.
Le dernier est seulement un peu plus délicat que les autres: il se plaît dans un mélange de terre de jardin et de terre de bruyère. Ses tiges hautes et fortes portent de grandes fleurs à pétales roulés en dehors, d’un beau rouge orangé, ponctuées de pourpre, souvent au nombre de 3 h à 40, et du plus riche effet ornemental. Bien que ce lis ne soit pas très-sensible au froid, il est prudent de lui donner en hiver une couverture de feuilles ou de litière sèche pendant les fortes gelées. Le L. bulbifère , à fleurs peu nombreuses, redressées, rouges ponctuées de noir, est remarquable par les Dulbilles qui naissent dans les aisselles des feuilles , et qui peuvent servir à le multiplier. La L. de Sibérie, peu différent du lis superbe, se reproduit aussi par les bulbilles qui naissent le long de sa tige et qu’on cultive comme des caïeux.
Les autres lis doivent être cultivés en pots, comme plantes d’orangerie ou de serre froide, dans la terre de bruyère sans mélange. La plante la plus remarquable de cette série est le L. lancifolié, du Japon, à grandes fleurs, à pétales élégamment recourbés en dehors: on en possède deux variétés, l'une à fleurs d’un blanc de neige, l’autre nuancée de pourpre avec des taches plus foncées. Le lis lancifoliê fleurit très-bien sur l’appui d’un balcon au midi, ou dans une jardinière d’appartement.
Lis (Hyqiène). Les oignons de lis, cuits dans de l’eau ou au lait , et appliqués sur les tumeurs inflammatoires, en diminuent la douleur et en accélèrent la maturation. Employés à l’intérieur ils sont diurétiques. — L’huile (Tolives dans laquelle on a fait infuser des fleurs de lis est employée à l’extérieur comme adoucissant : dans les douleurs d’oreille, dans les inflammations et les suppurations du conduit auditif, on place dans l'oreille un peu de coton imbibé de cette huile.
Lis de Saint-Jacques. Voy. Amaryllis.
Lis jaune. Voy. Hêmébocalle.
LISBONINE. Cette monnaie d’or du Portugal valait 33 fr. 96 c. î elle n’a plus cours aujourd'hui.
LISERONS ( Agriculture . Horticulture). Ce»genre de plantes, de la famille des Convolvulacées , renferme un très-grand nombre d’espèces, la plupart à tiges grimpantes. Le Liseron commun , qui croît abondamment dans les bois, les haies, les buissons, s’élève à 3 ou 4 mèt. ; les chevaux s’en nourrissent avec plaisir. Il en est de même du Liseron des champs : tous les bestiaux le mangent , mais il nuit dans les lieux où il abonde, en s'entortillant autour des blés ou autres plantes cultivées, et en étouffant les semis tardifs. On ne peut s'en débarrasser que par la culture des plantes sarclées continuée pendant plusieurs années.
Dans les jardins, outre le Convolvulus tricolor (Voy. Bellf. de jour), on cultive pour la beauté de leurs fleurs en clochettes : le Liseron bleu, qui se multiplie de ses graines semées en place au printemps; le L satiné, joli arbuste toujours vert ae0“,70, qui demande une terre franche, légère et se multiplie de boutures et de graines; le L. à feuilles d’olitier. qui se cultive de la môme manière, etc. Voy. Volubilis.
LISET, Liseron tricolore. Voy. Belle dejour. LISETTE (Insectes nuisibles). Voy. Lizette. LISIÈRES (Écon.dom.). Les mieux faites entourent le corps de l’enfant d’une ceinture assez large et ferme, qui s’attache fortement derrière, et à laquelle sont fixées deux bonnes lanières, dont doux bouts sont solidement cousus à La ceinture en avant, à côté de chaque bras, et les autres en arrière jusqu’au milieu uu dos. On tient l’enfant par ces lanières qui se trouvent doubles. Les lisières ne doivent être employées qu’au moment où l’enfant est près de marcher seul et où il a assez de force pour se soutenir sur ses jambes; elles servent alors à l’aider à conserver son équilibre.
Si on les emploie prématurément et qu’il faille suppléer au défaut de force des jambes^ de l'enfant avec les lisières, elles retardent plutôt qu’elles n’avancent l'époque à laquelle il doit marcher seul, parce qu’il compte sur leur secours et ne fait aucun des efforts qui fortifieraient ses jambes et qui pourraient lui apprendre à marcher. De plus, elles le fatiguent en lui pressant l’estomac et en lui faisant remonter les épaules, ce qui est aussi nuisible à sa santé qu’à sa conformation.
LISTE civile (Législation). L’Empereur peut avoir des procès à intenter ou à soutenir, soit quant à la propriété ou à la jouissance des immeubles qui font partie de la liste civile, soit quant aux contrats qui auraient été passés sous son nom par le ministre de sa maison. Ces procès sont suivis par ou contre le ministre, qu’on assigne, à cet effet, devant les tribunaux judiciaires ou administratifs, suivant la nature de la contestation. Les discussions spécialement relatives aux marchés passés avec le ministre de la maison de l’Empereur on en son nom, et aux travaux ou fournitures faits pour le service personnel de l'Empereur ou de sa maison , sont déférées au conseil d'Etat. Quand on a obtenu un jugement contre la liste civile , on ne peut pas l’exécuter en saisissant soit des sommes d’argent, soit des immeubles ou des meubles composant la dotation de la couronne (Sénat.-cons. du 12 déc. 1852; Décr.du 11 juin 1806, art. 14). — Les délits forestiers commis dans les forêts de la couronne sont poursuivis et punis comme ceux qui sont commis dans les bois do l’Etat
Listes Electorales. Voy. Elections.
Listes du jury. Voy Jury.
Listes des notables commerçants. Elles sont destinées à former les assemblées qui élisent les membres des tribunaux de commerce et des chambres de commerce, et portent les noms de commerçants notables de 1 arrondissement. Pour être admis à figurer sur ces listes, il faut non-seulement être à la tète d’ure maison de commerce recommandable par l'importance et l’ancienneté, ainsi que par la probité, l’esprit d'ordre et léconornie; il faut encore être Français, majeur et jouir de ses droits civils et politiques. Les faillis en sont exclus jusqu’à réhabilitation. Les listes des notables sont dressées par le préfet, et approuvées par le ministre du commerce; elles doi- # vent contenir au moins 25 noms dans les villes de 15000 âmes ou au-dessous: dans les autres vdte3, il v a un électeur de plus pour 1000 Ame* de population. C’est un honneur, mais nwi un droit d’être porté sur la liste des notables ; il s ensuit qu’un commerçant n’est pas admissible à réclamer contre la liste, parce qu il n’y aurait pas été compris; il peut solliciter, mais non exiger son inscription. Du roate, pour donner satisfaction à tous les principaux notables, et jvour faire les changements exigés par les décès, les faillites, les cessations de commerce , le préfet revise et rectifie la liste chaque année (C. de «mai., art. 618 et 619 ; Décret du 30 août 1852).
L1TI
LIT ( Écon . domesliq. Hygiène). L’acajou, le palissandre, le noyer et le chêne sont les huis le
filus généralement employés à la confection des its : il y en a aussi qui sont en bois blanc peint et dont les panneaux , au lieu d’être en bois plein, sont formés d’une étoffe assortie à celle des autres meubles de la chambre. Les lits en fer, sous toutes les formes et à tout prix, sont d’un usage général; ils ont l'avantage de ne pas donner asile aux punaises, de pouvoir être démontés et transportes facilement, et de n’exiger que très-peu de soins d’entretien. Il convient que les pieds des lits soient garnis de roulettes qui portent sur des coulisses de bois; .celles-ci contribuent beaucoup à la conservation des lits et empêcheut que les roulettes ne creusent des raies et même des trous sur le carreau ou le parquet. Les roulettes sont absolument nécessaires sur les tapis.
Les bois de lit, étant presque toujours vernis, ne demandent journellement d’autre entretien que d’être essuyés avec un linge sec et propre ou époussetés "avec un plumeau. S’ils sont simplement polis à la cire, on les frotte avec un morceau d’étoffe de laine et un peu d’encaustique.
Pour les divers objets qui garnissent un lit et la manière do le disposer, Voy. Coucher et Chambre a COUCHER.
LU de plumes. Pour un lit de plumes de 1",30 do large, il faut au moins 10 kilogr. de plumes ou 8 kilogr. de duvet et 4“,25 de coutil ayant l*,50de large, et ciré à l’envers avec de la cire jaune ou blanche. Si le lit n’a que l",lo, on n'emploie que 9 kilogr. de plumes et du coutil de 1“,20 de large.
Lit des rivières (Législation). Le lit des rivières navigables ou flottables appartient à l'État; on n’est pas d’accord sur la question de savoir si celui des cours d’eau non navigables ni flottables appartient aux riverains; quant aux bords, les riverains en sont propriétaires. Lorsqu’un cours d’eau navigable, flottable ou non, abandonne son ancien lit et se forme un nouveau cours, les propriétaires des fonds nouvellement 'occupés prennent, à titre d’indemnité, l'ancien lit abandonné, chacun dans la proportion du terrain qui lui a été enlevé. Ils les prennent libres de toute charge et servitude, 5 moins qu’une autre personne n’ait conservé sur ce lit abandonné des droits antérieurs qui lui appartenaient quand il était couvert par les eaux. Lorsqu’un cours d’eau navigable ou flottable tend À quitter ou abandonne son lit, les riverains supportent, mais en se faisant indemniser, les travaux que l’administration publique entreprend pour maintenir ou rétablir le cours d’eau dans la môme direction; les riverains devraient aussi être admis à exécuter les travaux nécessaires pour leur conserver les avantages de la contiguïté d’une eau non navigable ni flottable, et l'empêcher de se former un autre lit (C. Nap. , art. ô63). LITERIE. Voy. Lit et Coucher.
LITHARGE. Voy. Huiles siccatives et Vins (Falsification des).
LITHOGRAPHIE (Arts d’agrément). Le dessin lithographique s’exécute avec un crayon gras spé-# cialement destiné à cct usage et sur une pierre grenée plus ou moins finement. On commence par faire l’esquisse au crayon rouge dit sanguine. Lo procédé habituellement employé pour grener une pierre lithographique consiste à la frotter contre une autre pierre, en mettant entre les deux du sable fin et légèrement humide. Ce genre de dessin demande beaucoup de soin. Ainsi ü faut éviter de respirer sur la pierre, le contact de l’haleine altérerait le dessin et nuirait au tirage ; les moindres petits jets de salive font autant de taches qui ne s’effacent point. On peut se servir du grattoir pour
enlever les faux traits, les parties défectueuses, mais il n’est plus possible de dessiner de nouveau sur les parties ainsi grattées même le plus légèrement. 11 importe également, pendant tout le temps au’on dessine, de garantir la pierre et le dessin au contact et de la chaleur des mains au moyen d’un papier double convenablement disposé : ou bien, ce qui est mieux encore, on dispose À droite et à gauche de la pierre, et sur la table même où elle est placée, deux tasseaux qui dépassent un peu la surface supérieure de la pierre, et sur ces deux tasseaux s’appuie une planchette mobile qui sert de garde- main. Les
f lierres lithographiques de couleur grise sont préérées, pour le dessin, à celles dont la teinte est jaunâtre.
Pour le dessin à la plume et l’écriture, la pierre lithographique doit être polie à la pierre ponce. On se sert d’une plume d’acier qui doit toujours être maintenue très-finement taillée. L’encre lithographique se vend toute préparée en bâtons, comme l’encre de Chine, et s'emploie de la même manière : seulement il faut préalablement frotter le godet avec le béton d’encre, et ensuite on délaye avec de l’eau pure ou mieux avec de l’eau distillée.
Lithographies ( Législation ). Voy. Dessins, Gravures et Colportage.
LITIÈRE (Économie domestique). Sous le rapport hygiénique, la litière qui convient le mieux aux bestiaux est la paille qu’ils ont fourragée et dont les parties inférieures des tiges, qui sont les plus grossières et les moins nutritives, ont été entraînées sous leurs pieds. Ces pailles fourragées, étalées au moins une fois par jour sous les bestiaux après qu’on a retiré en arrière ou emporté dans la fosse la litière des jours précédents, tout â fait convertie en fumier, leur fait un coucher doux et sain, aussi nécessaire pour reposer les animaux de travail que pour entretenir en état de santé et de produit les vaches laitières et les bêtes à l’engrais. La paille, surtout dans les exploitations où le foin est rare et où les racines manquent, étant la plus précieuse ressource du cultivateur pour l’alimentation de ses animaux pendant l’hiver, il lui importe d’en détourner le moins possible de cette destination; comme il faut cependant liter suffisamment le bétail, on a dû chercher & utiliser toutes les substances qui pouvaient remplacer la paille et servir de litière. Dans les pays de forêts, les feuilles tombées à l’automne, ramassées par un temps sec et conservées pour les besoins de Vhiver, en monceaux, sous des hangars ou de simples abris faits de branches et de bruyères, sont une ressource pour ainsi dire inépuisable. Les mousse* font aussi une bonne litière et surtout une litière durable. On en peut dire autant de la brande qu’on fauche dans les landes du Centre et qui se compose des grandes herbes mêlées de bruyères et d^ijoncs qu’ont rebutées les bestiaux : ces deux enres de litière ne sont enlevés de dessous les estiaux qu’au bout de 10 k 15 jours; chaque matin , on étend sur l’ancienne couche une coucho de litière neuve.
On emploie de la même manière la fougère et même les roseaux. — Les tiges du colza sont répandues préalablement sur le passage habituel des chevaux. Lorsqu’elles ont été brisées et assouplies par le piétinement de ces animaux pendant quelques jours, on en lite les écuries et on recouvre le tout d’un peu de paille. On obtient ainsi une bonne litière et par suite un bon fumier, au lieu de brûler la paille de colza, comme le font quelues fermiers pour s’en débarrasser. On en peut ire autant des fanes des pommes de terre, que
L1YR
beaucoup de cultivateurs brûlent aussi dans les champs, après la récolte des tubercules. Ces fanes, recueillies bien sèches, peuvent être mises en meules ou abritées sous des hangars ou des hallien. On en obtient un excellent coucher, sain et doux pour les bestiaux, et un très-bon fumier. — La .'ourbe, recueillie en plaques de 0",3O carrés sur IP,15 d’épaisseur, et bien desséchée préalablement au grand air, peut être répandue sur le sol des bergcr;es après qu’on les a curées. Dans cet état, on la brise facilement avec le dos de la pioche, et on l’égalise sur une épaisseur de 0“,25 a 0-,:i0, puis on jonche comme d’habitude une légère couche de paille fourragéo provenant des râteliers. Foy. Tourbe. — Voy. aussi Chaume.
A défaut de toutes ces substances végétales, on fait encore la litière aux bestiaux, surtout aux bêtes à laine, avec de la terre, du sable ou de la marne (Voy. ces mots). Toutes ces substances doivent être extraites par un beau temps et séchées sous un abri quelconque, ou bien on en fait des dépôts auxquels on uonne la forme d’un pain de sucre ou d*un parallélogramme d’un mètre de largo, d’une longueur indéterminée et dont la hauteur se termine en toit pour que l’eau des pluies ne les pénètre pas. — Le sable est hygiéniquement la meilleure litière minérale que l’on puisse conseiller, parce qu’il absorbe plus rapidement et plus complètement les urines et les déjections solides que la marne ou la terre argileuse. On en répand chaque jour une légère couche après la sortie du troupeau, en sorte qu’en rentrant à la bergerie, le soir, celui-ci y trouve un sol sec où les moutons se couchent plus volontiers et sont mieux couchés que sur le fumier. Ce sable peut être transporté plus tard comme engrais sur les terres argileuses. Le seul inconvénient de ce genre de litière, c’est do salir les toisons des moutons, ce qui oblige à pratiquer le lavage à dos. Voy. Toison.
Dans les jardins, il faut mettre en tas et conserver les feuilles sèches pour s’en servir comme de litière, afin de garantir de la gelée les niantes 'délicates, ou pour recouvrir les châssis et les bâches pendant l’hiver. Voy. Empaillement.
UTORNK (Chasse). Voy. Grive.
LITRE. Mesure de capacité . vaut un décimètre culve. Le litre répond à un litron et un quart de l’ancien boisseau pour les matières sèches, et à une pinte ci un onzième pour les matières liquides.
LIVRAISON. Foy. Vente.
LIVRE ( Monnaie d’argent). L’ancienne livre de France qui a été remplacée par le franc, vaut Ü fr. 98 c. — Pour les monnaies étrangères qui fartent ce nom, Foy. Lombardo- Vénétie, Etats Sardes, Toscane, etc.
Lit re sterling. Monnaie de compte qui vaut 20 schellings. Foy. Angleterre.
Livre [poids). L’ancien no livre -poids, en France, valait 2 marcs, 16 onces, 128 gros. 9216 grains. Elle équivalait à 489 gr. 51 centièmes.
Tableau de réduction des litres en kilogrammes.
LIVRES
KILOGRAMMES
LIVR
Livre (Poids). Voy. Allemagne. Angleterre, Autriche, Bavière, Espagne, États de l’Église, États Sardes, Prusse, Russie, Saxe, Suède. Suisse. Toscane, Wurtemberg.
LIVRES [Écon. domest ., Conn. pratiques). Pour enlever sur les pages des livres les taches de graisse qui les salissent, on emploie le procédé suivant. On commence par chauffer, soit au moyen d’un fer à repasser, soit avec le dôs d’une cuiller contenant quelques charbons, la partie de la feuille qui est tachée, et l’on applique du papier brouillard sur celte partie à diverses reprises et tant qu’il s’imprégne de graisse. Ensuite on passe légèrement sur les deux côtés de la feuille, toujours aux parties tachées, et quand le papier est encore chaud, un pinceau trempé dans l’esprit de térébenthine très-épuré et chauffé presque jusqu’à l’ébullition. Enfin, pour rendre au papier sa blancheur, on applique partout où il y avait de la graisse, une brosse douce imbibée d esprit-de-vin. L'écriture n’est nullement altérée par remploi de ce procédé. — Pour enlever les taches d’encre, ü faut laisser tremper le feuillet taché dans une dissolution concentrée de sel d’oseille jusqu’à ce que la tache ait pris la couleur de la rouille. On le trempe ensuite dans de l’acide chlorhydrique étendu de 5 ou C fois son volume d’eau : il faut que cette seconde immersion ne soit pas trop prolongée, autrement le papier s’amollirait à tel point qu’il pourrait se déchirer; on termine l’opération en lavant le feuillet dans l’eau pure et en le faisant sécher lentement et à l’ombre.
La plupart des taches, autres que les taches de graisse et d’encre, peuvent être enlevées par le procédé -suivant, non-seulement sur les livres, mais encore sur d’autres papiers imprimés ou écrits. Après s’être procuré ae la terre bolaire blanche (argile blanche obtenue en poudre fine au moyen de la dilatation), on met sur les deux côtés de la tache une couche de cette terre de l’épaisseur d’une lame de couteau; on place pardessus une feuille d > papier, puis on soumet h la presse. Au bout de 24 heures on enlève la terre pour en remettre une nouvelle et égale quantité et soumettre encore à la presse. L'opération renouvelée ainsi deux fois suffit généralement pour effacer les taches. Foy. aussi Gravures et Eau
CHLORURÉE.
Pour les soins que réclame la conservation des livres, Voy. Bibliothèque privée et reliure.
Livres [Douanes). A la présentation à la frontière les livres doivent être dirigés sous plombs et par acquit à caution de douane, sur la préfecture la plus voisine pour y être soumis îi un examen moral et politique. Après cet examen les colis sont reportés en douane pour l’acquittement des droits. Si les expéditeurs le demandent, les livres peuvent être dirigés directement sur la douane de Paris; seulement c’est au ministère de l'intérieur que s’opère la vérification.
Livres (Postes). Voy. Imprimés.
Livres approuvés (Législation). Tout auteur ou éditeur qui veut obtenir qu’un ouvrage paisse •être introduit dans les écoles publiques doit en déposer trois exemplaires au ministère de l’Instruction publique et des cultes, avec une demande signée de lui. Le ministre ne fait examiner que les ouvrages imprimés.
Les ouvrages déposés , si le ministre estime qu’il y a lieu, sont renvoyés, pour Cire examinés, à une commission composée des inspcct ’urs généraux des trois ordres et de sept membres nommés par le ministre.
Le commission sc réunit deux fois par mois en assemblée générale, sauf le temps des vacances. Chaque ouvrage est l'objet d’un rapport écrit et
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signé, Cait & la commision par un de rcs membres. La commission délibère sur chaque rapport, et émet l’avis qu’il y a ou qu'il n’y a pas lieu d’autoriser l’introduction de l’ouvrage dans les écoles publiques. — La liste des ouvrages que le ministre, après examen de la commission, a reconnus pouvoir être introduits dans les écoles publiques est adressée au conseil impérial de l’instruction publique, qui, sur le rapport d’un de ses meiubr es, donne son avis sur 1 admissibilité des ouvrages. Le ministre statue définitivement.
Les auteurs ou éditeurs qui entendent faire usage de l’autorisation qui leur est accordée sont tenus de reproduire textuellement, en tète de l’ouvrage, les termes mêmes de l'autorisation ministérielle, et de ne faire aucun changement dans les éditions successives de leur ouvrage sans être
fiourvus d’une autorisation nouvelle, le tout sous es peines de droit. — Un exemplaire de chacun des ouvrages autorisés est conservé au ministère. Cet exemplaire doit être signé, ne r arictur, par le ministre et par l’auteur ou éditeur. (Arrêtés des2G et 23 décembre 1868.)
Livres de commerce (Législation). Tout commerçant est tenu d’en avoir au moins 3; 1° le livrejournal, tenu en partie simple ou en partie double, daus lequel il inscrit, jour par jour, toutes ses dettes ou créances, toutes ses opérations, toutes ses recettes et tous ses payements, et mois par mois, les sommes consacrées A la dépense de sa maison. Avant d’étre portées sans rature ni renvoi, sur le livre-journal, toutes ces énonciations sont d’abord inscrites sur un brouillard, et reportées aussitôt sur le livre obligatoire; 2* le e opiede lettres, où il copie toutes les lettres qu'il envoie à ses correspondants; celles qu’il reçoit doivent être gardées en liasses; 3* le livre des inventaires , où iï transcrit les inventaires dressés chaque année. — Tous ces livres doivent être tenus par ordre de date, sans blancs, lacunes, ni transport en marge; le commerçant doit les faire coter et parapher, ce oui a lieu sans frais, soit par un juge du tribunal de commerce, soit par le maire ou son adjoint; il doit, de plus, faire viser chaque année, par ces fonctionnaires, le livre-journal et celui des inventaires. Il doit, enfin, conserver ces trois livres pendant 10 ans après qu'ils sont terminés.
Rien n’empêche un négociant , pourvu qu’il tienne les trois livres exigés par la loi, d’en avoir d’autres qui lui servent pour mieux se renseigner sur les diverses parties de ses opérations. En effet, la concision des écritures ne permettant pas d indiquer sur ces livres tous les détails nécessaires à l’explication des nombreuses opérations faites par une maison de commerce, les négociants sont obligés d’employer en outre des livres auxiliaires dont le nombre et la nature varient suivant les besoins. Les principaux sont : le brouillard , ou main courante ou mémorial, dont il a été parlé ci-dessus; le grand-livre, le livre de caisse, le litre de banque, le carnet d'échéances , le livre des compter courants, le facturier , le magasinier, les fraie généraui, etc. Le nom de chacun de ces livres indique l’usage qu’on en fait.
11 est d’une extrême importance pour tout commerçant que ses livres soient tenus et bien tenus; en effet, s’il n’en a pas tenu, ou qu’ils soient incomplets, irréguliers ou inexacts, s’il n’y a pas eu d’inventaire fidèle, le commerçant peut être déclaré banqueroutier simple, et condamné à des peines correctionnelles, pourvu qu’il n’y ait pas fraude de sa part. S’il a soustrait ses registres, ou s’il s’y est frauduleusement reconnu débiteur de sommes qu’il ne devait pas, il peut être traduit devant la Cour d’assises et puni comme banqueroutier frauduleux.
Les livres de commerce sont des moyens de preuves des obligations contractées par ou envers les commerçants. La première condition pour que les registres commerciaux aient la force probante, c’est qu’ils soient régulièrement tenus : les personnes contre lesquelles le négociant veut se servir do ses livres peuvent seules en opposer l’irrégularité; il est évident nue le commerçant ne peut lui-même se prévaloir de ce qu’il a mal tenu les livres qu’il produit. Les livres réguliers peuvent être admis par les juges pour faire preuve entre commerçants, mais seulement pour faits de commerce. et non pour des conventions étrangères au négoce, comme une promesse d’hypothèque, le bail d'une maison de campagne, etc. Quand un commerçant agit contre une personne qui n’est pas commerçante, ses livres ne font pas foi contre elle; p. ex., si un commerçant prétend avoir fait des fournitures à une personne non commerçante, il ne peut invoquer comme preuve la mention qu’il en a mise dans ses livres; seulement, lorsque d’autres indices appuient les mentions des livres, le juge peut déférer au marchand le serment sur la question de. savoir s'il a réellement failles fournitures réclamées; le commencement de preuve résultant, en faveur du commerçant, des énonciations de scs livres, peut aussi, selor les circonstances nue les tribunaux apprécient, être complété par aes témoignages ou même par des présomptions graves et précises. Si la personne contre laquelle le marchand réclame ofirc de s'en rapporter à ses livret, elle ne peut prétendre qu’as ne font foi que pour ce qui lui est favorable, et non pour ce qui serait contraire à ses intérêts; elle doit los accepter pour le tout et tels qu’ils sont. Une personne non marchande, à laquelle un marchaud demande le payement d’une facture et qui prétend l'avoir payé, peut demander à faire preuve de ce payement par les livres du commerçant où il doit avoir inscrit ses recettes, et ces livres font foi contre le marchand pour toutes les réclamations dirigées contre lui relativement à des actes qu’il doit avoir consignés sur ses livres. Quand on s’appuie sur ce que doivent conteuir les livres d’uu commerçant et que celui-ci refuse de les présenter, la représentation peut en être demandée au tribunal, et même onlonnée d’office, mais seulement à l’effet d’en extraire ce qui concerne le différend. La communication des livres pour les examiner en entier ne peut être ordonnée en justice que dans les affaires de succession. communauté, partage de société, et en cas de faillite. Si un commercant aux livres duquel on offre de s’en rapporter refuse de les représenter, le juge peut aéférer le serment à l’autre partie (C. da comm., art. 8-17 ;C. Map. , art. 1329. 30).
Les livres de commerce ne sont pas soumis au timbre (L. du 20 juin. 1837 , art. 4).
Tenue des livres. Voy. Tbhue.
Livres d'église (Législation). Les livres d’église, tels que Paroissiens , livres de messe, d'heures , de prière*, de cantiques, et aussi les missels, anliphonaires , etc. , ne peuvent être imprimés ou réimprimés qu’avec la permission des évêques diocésains. Cette permission doit être textuellement rapportée et imprimée en tête de chaque exemplaire. Les contrevenants peuvent être punis d’une amende de 100 à 2000 fr. , outre la confiscation des exemplaires saisis (L. du 19 juill. 1793; C. pén., art. 426-429). L’évêque a la faculté d’accorder ou do refuser la permission sans être tenu de faire connaître ses motifs; il peut confier à l'imprimeur ou aux imprimeurs qui lui conviennent toutes les impressions liturgiques réclamées par les besoins de son diocèse.
LIVRETS d’ouvriers (Législation). Les ouvrier*
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de l’un et de l’autre sexe employés aux manufactures, usines, mines, minières, carrières, chantiers, ateliers et autres établissements industriels, ou travaillant chez eux pour un ou plusieurs patrons, sont tenus de se munir d'un livret. — Ce livret contient le nom et les prénoms du porteur, son Age, son signalement, le lieu de sa naissance, la désignation de sa profession, et le nom du maître pour nui il travaille ou a travaillé. Eu tête sont inscrits les règlements et articles de lois concernant les livrets. — Le livret n’est pas timbré. (I est coté et paraphé sans frais par le commissaire de police, ou, à son défaut, par le maire ou l’un des adjoints; il ne coûte que le prix de la confection , qui ne peut dépasser 25 c.
A Taris, les livrets sont délivrés par le préfet de police; à Lyon, par le préfet du Rhône; par le préfet dans les villes dont la population excède 40000 âmes; dans tout autre lieu, par les maires.
Le premier livret d’un ouvrier lui est remis, soit sur la présentation de son acquit d’apprentissage, soit sur la demande de la personne chez laquelle il a travaillé, soit sur l’attestation de deux citoyens de sa profession, domiciliés et patentés.
Un livret en règle doit être présenté par tout ouvrier entrant dans un établissement, afin que le chef d’établissement puisse y inscrire la date de son entrée; il en est de même chaque fois qu’un ouvrier travaillant pour plusieurs patrons reçoit de Touvrago de l’un d’eux. Le livret est ensuite remis à l’ouvrier qui le garde, sauf à le représenter à chaque réquisition de l'autorité. Lorsqu'un livret est rempli ou hors d’état de servir, l’ouvrier peut le faire remplacer, de même que lorsqu’il l’a perdu, en s’adressant à l’autorité, comme pour la délivrance du premierlivret. L’ouvrier qui quitte un établissement doit, avant de se retirer, présenter son livret au patron qui y inscrit la date de la sortie, l’acquit des engagements, et, s’il y a lieu, le montant des avances dont l'ouvrier serait débiteur.
Le livret, visé par le fonctionnaire qui serait chargé de le délivrer, visa qui est gratuit, peut, s’il contient, d’ailleurs, l’acquit des engagements et l'accomplissement des conditions fixées par les règlements administratifs, servir de passe-port pour la destination fixe qu il doit indiquer.
Il est interd ‘ aux chefs d'établissement d’employer un ouvrier qui n’a pas de livret en règle; ils doivent inscrire toutes les mentions prescrites sur un registre spécial, coté et paraphé sans frais par les fonctionnaires qui délivrent les livrets, registre non timbré, et qui doit être communiqué au maire et au commissaire de police à leur première réquisition Quand un ouvrier quitte rétablissement, le chef ne peut lui refuser l’acquit des engagements, sur son livret, excepté si l’ouvrier n'a pas terminé l'ouvrage qu'il s’était engagé h faire, ou s'il n’a pas travaillé pendant le temps fixé par la convention ou par iVsage des lieux. Le patron qui a fait des avances à l’ouvrier ne peut les inscrire que jusqu’à concurrence de 30 fr. qui sont retenus par le chef qui emploie ultérieurement l’ouvrier. Si un chef ne sait ou ne peut écrire, le congé d’acquit qui doit être mis sur le livret à la sortie de l’ouvrier est inscrit sans frais par le maire ou le commissaire de police.
Tout ouvrier qui ne remplit pas l’obligation du livret est passible d’une amende de 15 fr. prononcée par le tribunal de police, et, suivant les circonstances, d’un emprisonnement de 1 à 5 jours; la même peine est encourue par le chef d’étabhssement qui emploie un ouvrier sans livret, ou qui n’inscrit pas sur le livret les mentions prescrites, ou qui ne tient pas régulièrement le registre spécial, ou qui met des annotations sur le livret. Ksi passible des peines du faux, sauf le bénéfice des
circonstances atténuantes, quiconque a fabriqué un faux livret ou falsifié un livret véritable, ou fait sciemment usage d’un livret faux ou falsifié; tout ouvrier coupable de s’ôtre fait délivrer un livret, soit sous un faux nom, soit au moyen de fausses déclarations ou faux certificats, ou d’avoir fait usage d’un livret qui ne lui appartenait pas, est puni d’un emprisonnement de 3 mois à I an (L. du 22 juin 1854, et Décr. du 30 avril 1835).
Livrets de domestiques. Voy. Domestiques.
LIZETTE ou Lisette ( Insectes nuisibles). Cet insecte, appelé aussi Hubert , Bêche , Charançon , Satiné rert , etc. , s’attaque au pétiole des feuilles, puis aux feuilles elles- mêmes vers le mois de juin; il les roule sur elles- mêmes et y dépose ses œufs, d’où naii, 13 jours après, une larve d'un blanc jaunâtre : celle-ci, apres avoirachevéde ronger les feuilles, se laisse glisser au pied de l’arbre et s’enfonce dans le sol pour y subir ses métamorphoses, et reparaître lannée suivante où elle recommencera ses déprédations. C'est surtout dans les vignes que les ravages de cet insecte sont considérables ; la variété qu’on y rencontre communément a le corps d’un brun rouge. Dès qu'on s’aperçoit de sa présence, il faut arracher toutes les feuilles enroulées et les brûler soigneusement * c'est le seul moyen de sauver la récolte de l’anDée et de préserver celle de l’année suivante.
L 12 IFR ( Écon . rurale). Voy. Purin.
LOBÉUES (Horticulture). Les Lobélies, d’une culture peu difficile, se prêtent en horticulture à une multitude d'usages, selon leurs dimeusions et leur tempérament. Les grandes espèces à fleurs rouges ou roses, des nuances les plus vives, forment de très-belles toufTes dans le parterre en été. On y enterre les pots qui contiennent leurs racines; elles demandent un mélange de terre légère de jardin et de terre do bruyère; leur floraison se prolonge de juillet en septembre. On rentre les pots pour l’hivernage dans l’orangerie ou la serre froide. La grande Lobélie bkue , de Surinam, se cultive de môme dans des pots, qu’on place en été sous l’eau , sur les bords des pièces d’eau; elle y fleurit abondamment tout l’été; la plante étant essentiellement aquatique, les pois doivent être retirés de la pièce d’eau à la fin de l’automne et portés pour rhivemage dans le bassin de la serre tempérée. Les trois petites espèces de lobélies du cap de Donne-Espérance, à (leurs bleues ou mêlées de bleu et de blanc . les L. erinus. bicolore et pubescente, sont, par Tai*ondance de leur floraison, d’un effet charmant en bordure autour des massifs de plantes de terre de bruyère, soit seules, soit associées à la Cuvhea, aux fleurs oblongues d’un rouge vif. Les lobélies se multiplient de graines, qu’il faut semer en terre de bruyère, aussitôt qu'elles sont mûres.
LOCATAIRE (Droit. Législation). On le devient au moyen d’un bail, soit verbal, soit écrit (Voy. Baji.) Nous avons traité , à cet article Bail , des obligations du propriétaire envers le locataire: nous avons à parler ici de celles du locataire envers le propriétaire ou le principal locataire.
Le locataire doit jouir des lieux loués en bon père de famille, et suivant la destination qui leur a été donnée par le bail , ou , à défaut de convention, suivant la destination que fout présumer les circonstances et la nature de la location. Il ne doit donc rien dégrader, rien détruire ; il ne doit non plus consacrer aucune partie de la maison ou de l’appartement à un autre usage que celui auquel il était destiné au moment du bail: s’il faisait, à cet égard, un changement préjudiciable, p. ex., s’il consacrait une ou plusieurs pièces à une occupation bruyante qu’il n’avait pas d’abord, s’il s’y livrait à des opérations malsaines nu
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dangereuses telles que pourraient être certaines préparations chimiques ou certains travaux industriels, le propriétaire pourrait faire cesser ces changements, et, au besoin, selon la gravité des circonstances, obtenir la résiliation du bail.
Non-seulement le locataire est obligé de ne dégrader ni détériorer les lieux loués , mais il répond des dégradations ou des pertes qui arrivent pendant son bail, par le fait d’autrui, de personnes étrangères ou des gens de sa famille ou de sa maison, à moins qu’il ne prouve qu’elles ont eu lieu sans aucune faute de sa part, preuve qui peut toujours se faire par témoins. Le propriétaire a le droit de demander contre le locataire des dommages- intérêts pour les dégradations ou pertes; mais, en général, cette action ne peut s’intenter qu’à la fin du bail, le locataire pouvant, jusque-là, réparer le dommage causé au propriétaire; des détériorations majeures et compromettantes pour l’immeuble autoriseraient toutefois le propnétaire à agir immédiatement et à demander la résiliation du bail.
L’incendie qui peut se déclarer dans un bâtiment loué soumet le locataire à des obligations rigoureuses; elles doivent lui faire comprendre la nécessité d’une grande prudence, d’une constante surveillance, et, en même temps, l’engager à s’assurer contre le risque d’incendie, c.-à-d. à paver à une compagnie d’assurances, soit par une police à part, soit dans l’assurance de son mobilier, une prime ou cotisation pour se faire rembourser, le cas échéant, ce qu’il aura dû payer à son propriétaire pour l'indemniser de l’incendie. Le locataire est responsable, vis-à-vis du propriétaire, du dommage causé par l’incendie, sans que le propriétaire soit tenu de prouver que c’est par sa faute que le sinistre est arrivé*. le locataire ne peut se soustraire à cette responsabilité que s’il prouve que l’incendie est arrivé par cas fortuit, par force majeure ou par vice de construction, ou que le feu a été communiqué par une maison voisine. C’est au propriétaire seul qu’appartient le privilège de poursuivre le locataire responsable de l’incendie, sans avoir besoin d’articuler contre lui aucun fait de faute; il n’en est pas de môme des propriétaires des maisons voisines ou des divers locataires d’une maison : ils doivent, pour pouvoir faire condamner le locataire de la maison où le feu a pris à les indemniser du préjudice que l’incendie leur a causé, prouver que c’est par sa faute, son imprudence, sa négligence que cet incendie s’est déclaré : cette preuve peut se faire par témoins, et même par de simples présomptions, pourvu qu’elles soient graves, précises et concordantes. Le principal locataire étant comme le propriétaire, à l’égard des sous-locataires, ceux-ci sont de droit responsables envers lui des dommages de l’incenaie. sans qu’il ait prouvé qu’ils sont en faute. La présomption de faute étant une exception, elle ne peut être invoquée que contre le locataire et non contre ceux qui jouissent d’un immeuble à tout autre titre , comme l’usufruitier, Pantichrésiste, etc.
Si, dans une même maison, il y a plusieurs locataires, ils répondent tous solidairement de l’incendie envers le propriétaire, à moins qu’ils ne prouvent que l’incendie a commencé dans l’habitation de Pun d’eux, auquel cas celui-là seul en est tenu, ou que quelques-uns ne prouvent que l’incendie n’a pu commencer cher eux, auquel cas ceux-là n’en sont pas tenus. Dans le cas où tous les locataires restent solidairement responsables envers 'le propriétaire et où l’un d eux a payé seul la perte, il a son recours contre ses colocataires, qui doivent contribuer par égales portions, la présomption de faute pesant également
sur tous, quelle que soit l’importance respective de leur loyer. Le locataire poursuivi comme responsable de l’incendie peut, à son choix, rétablir la maison dans son ancien état, ou payer la somme nécessaire pour la reconstruire ou la réparer; il doit, de pfus, payer au propriétaire des dommages-intérêts pour le préjudice qu’il peut avoir éprouvé par la privation de son immeuble depuis l’incendie jusqu à la livraison de la maison reconstruite ou réparée.
Si le propriétaire a fait assurer sa maison, et qu’il ait été indemnisé de l’incendie par la compagnie d’assurances, il ne peut plus exercer contre ses locataires l’action en responsabilité : ce serait se faire payer deux fois la môme perte. La compagnie d'assurances qui a payé le sinistre peut se faire subroger aux droits au propriétaire incendié contre ses locataires; si cette subrogation n’a pas été donnée expressément, la compagnie d’nssur an ces qui veut exercer son recours contre des locataires doit prouver que l'incendie a eu lieu par le fait ou la faute de ceux-ci. Les locataires peuvent se faire assurer contre le risque locatif, c.-à-d stipuler que s’ils sont poursuivis comme responsables de l’incendie, la compagnie leur remboursera soit la somme qu’ils auront payée ou 'auront été condamnés à payer au propriétaire comme dommages-intérêts, soit le montant des dépenses qu’ils seront tenus de faire pour reconstruire ou réparer la maison incendiée. Le propriétaire qui a connaissance de l’assurance du risque locatif passée par son locataire, et qui doute de la solvabilité de ce dernier, peut former opposition à ce que la compagnie d’assurances lui pave le sinistre jusqu’à ce que lui propriétaire ait été indemnisé.
Une des principales obligations du locataire, c’est de payer le prix de son lover; comme garantie (le cette obligation, il doit apporter et laisser dans les lieux loués des meubles suffisants; s’il ne le fait pas, il peut être expulsé par le propriétaire, à moins qu’il ne donne des sûretés capables de répondre du loyer. Les meubles garnissant les lieux loués sont considérés comme suffisants lorsque leur valeur est au moins égale au prix d’une année de loyer. Si donc le locataire en a vendu, donné, transporté ailleurs une partie, l’enlèvement qui en a été fait n’autoriserait pas le propriétaire à demander l’expulsion si la portion restante suffisait pour répondre du loyer et si, d’ailleurs, le locataire était solvable. Quand la nature de l’objet loué n’exige pas un mobilier considérable, p. ex. une salle d’école qui n’a besoin que de quelques bancs et tables, une grange qui n’est garnie que par des récoltes, une salle de réunions publiques qui n’a que des banquettes, le propriétaire n’a pas le droit de se plaindre de ce que ce mobilier, quand il est fourni conforme à la nature et à l’étendue du bail, ne le garantit pas suffisamment; c’était à lui, en passant le bail, de prendre d ‘au très précautions. Lorsque le locataire ne garnit pas les lieux de meubles suffisants, ou qu’il enleve ceux qu’il y avait mis, et qu’il ne donne d’ailleurs aucune autre sûreté. le propriétaire, après lui avoir fait une sommation de rétablir un mobilier suffisant, peut faire prononcer en justice la résiliation du bai..
Le locataire doit payer soit au propriétaire luimême, soit à son mandataire, dont il a le droit d’exiger la justification de ses pouvoirs; dans un grand nombre de maisons à Paris, le concierge est autorisé à recevoir pour le propriétaire, qui lui laisse les quittances à remettre à chaque locataire. Si le propriétaire ne demeure pas dans les lieux loués, le locataire n’est pas tenu d’aller lui porter le prix des loyers : il paye à son domicile, a moins que le contraire n’ait été convenu dans
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le bail. Le payement se fait en numéraire, le billon n’y entrant que pour ia pièce de 5 fr. ; dans les villes, les sommes de 10U, 2DÛ, büO, 1000 fr. se payent ausss eu billets de la bauque de Fiance; le loyer peut être convenu payable en denrées, ou partie en denrées, partie en argent. Le loyer est exigible aux époques tixées par l’usage , dans Certaines contrées, il se paye par année à dater de telle époque ûxe, comme la Saint-Jean d'été, la Saint-Martin, etc. A Paris, le loyer des mai sons m paye par trimostre, le 1** aes mois de janvier, avril, juillet et octobre; toutefois, les propriétaires accordent un délai de grâce qui est de huit jours pour les locations au-dessous du 400 fr., et de quinze jours pour celles qui dépassent cette somme, lùi payant le propriétaire, le locataire doit retirer une quittance pour le terme ou les termes qu'il acquitte; cette quittance peut être et est ordinairement sous seing privé. La quittance «l'un terme ou d'une année de loyer fait présumer que le payement des termes ou «les années qui précédaient a eu lieu; toutefois, cette présomption n’cinp&che pas le propriétaire «le soutenir que ce payement antérieur n’a nullement pas été fait , et les juges apprécient les preuves que doit leur fournir le locataire qui se prétend libéré. — Le propriétaire a le droit u’exiger, à chaque terme, le payement de ce qui est échu : le locataire n’a pas le droit de l’obliger à recevoir des à-corapto.
Lorsque, à l’expiration do chaque terme d’usage, ou de chaque terme convenu oldu délai de grâce, quand il est accordé, le loyer u’est pas payé, le locataire peut être contraint au payement; divers moyens sont ouverts au propriétaire : il peut citer le locataire devant les tribunaux pour le faire condamner à payer les termes dus; cette action se porte devant le juge de paix lorsque la location annuelle ne dépasse pas, à Paris, 400 fr. et *200 fr. partout ailleurs, devant le tribunal de première instance du domicile du locataire pour les locations plus élevées. C’est devant les mêmes juges, et a\ec la mémo distinction quant au montant annuel du loyer, que le locataire doit être poursuivi si le propriétaire s’appuie sur le défaut de payement du loyer pour demander la résiliation du bail. Celte résiliation ne peut être refusée lorsqu'il a été convenu dans le bail qu’il serait résilié à défaut du payement d’un seul terme après une mise en demeure, qui a lieu au moyen d’une sommation d’avoir â payer ou à déguerpir; dans ce cas, les juges n’ont qu’â examiner si le fait prévu par le bail est arrivé, et à ordonner que le locataire quitte les houx. Si le bail ne contient rien relativement aux conséquences du nonpayement des loyers, le propriétaire peut demander la résiliation; mais les tribunaux ne sont pas tenus de la prononcer : ils peuvent apprécier les circonstances et la refuser, surtout s’il n'y a d'arriéré au’un seul terme. Le locataire peut toujours éviter la résiliation demandée en oiïranl, avant le jugement définitif, de payer les termes échus. Pour que le bail puisse être résilié, il faut, dans tous les cas. que le fait du non-payement soit constaté : si la résiliation a été convenue dans le bail, elle doit être prononcée, et le non-payement est prouvé, lorsque le locataire laisse sans effet le commandement qui lui a été fait : si le bail ne contient rien sur la résiliation, le défaut de payement qui pourra la déterminer résulte des saisies faites par le propriétaire ou du jugement qui condamne le locataire à payer les termes dus. Lps à-compte donnés pendant la poursuite n’empécbeni pas le propriétaire de continuer son action eu résolution, â moins que, dans la quittance, il n’y ail renoncé ou n’ait consenti à la suspendre.
Lorsqu’un locataire ne paye pas s es loyers, le propriétaire peut, pour le montant de ce qui est échu, pratiquer une saisie-gagerie (Voy. ce mot) sur les meubles et effets se trouvant dans les maisons, bâtiments, appartements loués, sans aucune ;*ermission de juge, et quo le bail soit authentique, sous seing privé ou môme verbal. Les objets ainsi saisis ne peuvent être vendus qu’en vertu d'un jugement qui valide la saisie. Si le bail est authentique, le propriétaire peut, au moyen de l’expédition en forme de l’acte, Caire saisir-exécuter les meubles et effets appartenant au locataire, qu’ils se trouvent dans les lieux loués ou partout ailleurs ( Voy. Saisie-exécution). Si le bail n’est que sous seing privé ou verbal, le propriétaire n’a, pour so faire payer, sur les meubles du débiteur, indépendamment de la saisie-gagerie, que l’action en payement dont nous venons de parler ci-dessus, il peut, en se conformant aux conditions de la saisie arrêt, faire des oppositions entre les mains des débiteurs de son locataire (Voy. Saisie-arhêt) : enfin il a le droit, quand il produit un titre exécutoire, bail ou ju gexnent «Je condamnation, de saisir les immeubles du locataire en quelque beu qu’ils soient situés. Le locataire peut avoir d’autres créanciers que son propriétaire; s’ils ont fait saisir ses biens, le propriétaire doit être compris dans la distribution uu prix (Voy. Distribution par contribution); il a môme droit d’être payé par préférence sur le prix de tous les objets placés par le locataire clans les bâtiments, maisons ou appartements loués, pour les meubler, les orner ou y être consommes, p. ex. les meubles meublants, les livres, tableaux, statues, glaces, pendules, vases, les babils et vêtements, le linge de corps et de table, les provisions de toute espèce. Le propriétaire exerce son privilège non -seulement sur les meubles et effets appartenant à ses locataires ou sous-locataircs, mais môme sur ceux qui y auraient été déposés par des tiers; il y a, toutefois, exception si le titre do non -propriété du locataire a été notifié au propriétaire au moment de l’introduction des objets étrangers; s’il s’agit de matières premières confiées au locataire pour qu’il les mette en œuvre, comme des étoffes données à un teinturier; si les objets ont été confiésau locataire pour y être travaillés ou réparés, comme des draps ou des vêtements portés chez un tailleur; s’il s’agit d’effets appartenant à une personne reçue momentanément, â titre d’hospitalité, chez le locataire; enfin dans tous les cas où il e&L notoire que les meubles déposés chez le locataire sont la propriété du tiers qui les revendique : les tribunaux peuvent, eu appréciant les circonstances, décider que le propriétaire n’a pas de privilège sur ces meubles.
l.e locataire est tenu de faire les réparations locatives, â moins que le bail ne les mette à la charge du propriétaire, ou À moins qu’il ne soit prouvé par lo locataire que les dégradations qu’il s’agissait de réparer n’ont été causées que par l’état de vétusté des objets. Pour ce qui doit être compris dans les réparations locatives. (Voy. Réparations.
Les locataires sont obligés de supporter la charge des logements militaires. Ils sont tenus, comme habitants, du balayage ot du nettoyage de la rue, conformément à la loi et aux arrêtés de police : en général c’est lâ une charge «le la propriété; les locataires nu 1a supportent personnellement que lorsque le bail la leur impose, et elle ne concerne que ceux qui habitent un rez-de-chaussée ouvrant sur la voie publique. Si le locataire, obligé par le bail à balayer et à nettoyer la rue , ne remplit pas ses obligations, et que la police,
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étrangère aux arrangements qui ont eu lieu entre le propriétaire et ses locataires, dirige des poursuites, à raison de cette contravention, contre le propriétaire, celui-ci pourrait recourir contre le locataire négligent et se faire rembourser par lui l’amende et Tes frais.
Ce n'est pas !e locataire, mais le propriétaire qui paye le portier. Voy. Portier.
A la fin du bail, le locataire est tenu de rendre en bon état les lieux loués, s’il a été fait un état de lieux (Voy. cet article): les bâtiments, appartements, chambres, etc., loués doivent être rendus tels qu’lis ont é!é reçus suivant cet état, sauf ce qui a péri ou a été dégradé par vétusté, ou bien par force majeure, comme tremblements de terre, débordements de rivières, foudre, grêle, guerre, etc.; c’est le locataire qui doit prouver que les dégradations non constatées sur l’état de lieux sont le résultat de la vétusté ou de la force majeure, qu'il n’a pu les empêcher, et qu’on ne peut lui imputer, à cet égard, aucune faute. S’il n’a pas été fait d’état de lieux, les objets loués doivent être rendus en bon état de réparations locatives; c’est en cet état que le locataire est présumé les avoir reçus, et s’il soutient le contraire, il faut qu’il fournisse la preuve de son allégation, ce qu’il peut faire par tous les moyens, par des témoins comme par des écrits. Si le’ propriétaire, prétendant qu’au moment du bail les objets loué* étaient en bon état de grosses réparations, exige que le locataire fasse les réparations de cette nature qui seraient nécessaires à la fin du bail, il doit prouver d’abord qu’il a donné l’immeuble, ou la partie d’immeuble, en location dans l'état où il le réclame.
Pour les obligations du locataire à l’égard des impôts. Voy. Contributions.
Les obligations qui sont pour le locataire la suite de son bail cessent à l’expiration du bail; quant à la question de savoir comment et quand un bail finit Foy.BAiL, Congé, Tacite reconduction (C. Nap., art. 1714 et suiv. , 1752 et suiv.).
LOCATION, Voy. Locataire et Louage.
LOCHE (Pêche). Ce petit poisson dépasse rarement une longueur de 0",10 à 0",12. On le prend à la truble ou à l’échiquier dans les petites rivières et les ruisseaux, ou il est connu sous le nom de Loche franche. On le surprend aussi fréquemment et on peut le prendre a la main dans le lit des torrents en soulevant les pierres, sous lesquelles il se met en embuscade pour attendre et saisir les petits vers ou les insectes dont il se nourrit. — La loche multiplie assez facilement dans des espèces d’étangs ou de viviers artificiels , que uon pratique en disposant des claies très- serrée s h travers le cours des ruisseaux ; on ies nourrit avec du pain de chènevis mélê à du fbmier de brebis.
On trouve dans quelques rivières une espèce do loche assez semblable à la loche franche, mais qui est loin de partager ses qualités culinaires; la Loche de rivière n’a guère que 0",05 ou 0",06 de long et se reconnaît à un aiguillon fourchu qu’elle porte au-dessus de chaque œil. ’
Loche (Cuisine). La loche se mange en friture, Les gourmets, avant de mettre le poisson tout vivant dans la poêle , le noient dans du lait ou du vin pour le rendre plus délicat.
LOCOMOBILE ( Econ . rurale). L’emploi de co moteur à vapeur se répand tous les jours de plus en plus. Dans les exploitations rurales, on rapplique surtout au battage des grains. Il y a des appareils nommés locobatteuses , comme celui de M. Lots ainé de Nantes, qui portent sur un seul chariot tout en for la batteuse et son moteur. Une bonne locomobile de la force de 6 4 7 che-
I vaux peut battre de 100 à 120 hectolitres de blé- | froment par journée de 10 heures, mais elle ne | le nettoie pas. Il faut, pour transporter de pareilles | machines sur des chemins ruraux ordinaires (sans ornières ni bourbiers), de 2 à 3 chevaux ou de 1 5 3 paires de bœufs. Mais ce n’est pas seulement au point de vue du battage des grains qu’il faut envisager cet agent aussi puissant que docile. A mesure que l’agriculture se perfectionne, il n’est plus possible de se passer crune locomobile. Ici elle va monter l’eau, plus loin elle fait marcher une usine accessoire. Rentrée à la ferme, elle pourvoit à tous les besoins intérieurs; elle moud ou concasse le grain, hache les fourragos ou coupe les racines, fait tout enfin ce nu’on voudra lui commander, sans dressage préalable autre que celui des hommes qui doivent la conduire. — Une locomobile de la force de 2 à 4 chevaux, vaut de 3500 à 4500 fr. ; celles de la force de 5 chevaux, coûtent 4750 fr. ; de 6 chevaux , 5250 fr. ; de 7 chevaux, 5750 fr. ; etc. On voit qu'il y a économie à se procurer une machine puissante plutôt qu’une machioe faible.
Locomobile ( Législation ). Les chaudières des locomobiles ne sont éprouvées qu’au double de la pression effective; elles sont dispensées du flotteur d’alarme, mais non du tube indicateur en verre. Elles doivent être munies d’un manomètre.
Toute locomobile doit être munie d’une plaque portant le nom du propriétaire, et ne peut, sans une autorisation du maire de la commune, fonctionner à moins de 100 mèt. de distance de toute habitation. En cas de refus de la part du maire d’accorder cette autorisation , la partie intéressée peut se pourvoir devant le préfet. Si par suite de mauvais soins ou faute de se soumettre aux précautions exigées, une locomobile présentait des dangers, le préfet pourrait en suspendra et même en interdire l’usage (Ordonn. royale du 22 mai 1843
LOËCITE ou Lourchb (Eaux minérales). C’est un bourg du Valais (Suisse) , qui possède des bains sulfureux très-renommés. Sa population est de 1000 hab.; il est situé & 1415 mèt. au-dessus du niveau de la mer. — L’établissement des bains se trouve à 6 kilom. environ (1 h. 30 min.) de distance du bourg de Loëche, au fond d’un vallon sauvage et triste. Les sources de Loëche sont trèsnombreuses; celle de Saint-Laurent est la plus abondante: viennent ensuite la source vomitive , la source d’or, celles des lépreux, des cinq fontaines et de la guérison : leur température varie de 33 à 51*. Les bains sont administrés dans quatre établissements principaux : le bain S tuf ou bain Werra, le bain Vieux . le bain des Zurichois et le bain de V hôtel des Alpes. Ces eaux qui attirent chaque année un grand nombre d’étrangers, principalement Suisses et Français, sont efficaces dans les affections cutanées, dans certains engorgements des viscères abdominaux, etc.; mais elles sont fatales aux phthisiques et nuisibles dans !e traitement de la gravelle. La saison ne dure que pendant les mois de juin, juillet et août. On paye pour un bain 1 fr. 50 ou 2 fr. , selon qu’on reste plus ou moins de temps dans les baignoires particulières ou dans les piscines. On prend aussi ces eaux en douches, en injections, en collyres, et môme en boisson.
Pour se rendre à Loëche , on prend le chemin de fer de Paris à Lyon. Trajet en 11 h. 30 min. Prix des places : 1" cl. , 56 rr. 80 c. ; 2* cl. , 42 fr. 60 c. — De Lyon à Genève, trajet en 6 h. 21 min. Prix : 1" cl., 26 fr. 10 c.; 2* cl., 19 fr. 55 c. — De Genève, on se rend 5 Sion par Martigny: la distance de Genève à Martigny se franchit en 9 h., pour 12 fr. par dilig.; —celle de Martigny
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à Sion en 3 h. par dilig. , pour 3 fr. 80 c. ; voitures k volonté. — De Sion aux bains de Loëche, service public quotidien partant le matin de Sion, et l’après-midi de Loêche.
Un trouve à Loëche de bons hôtels et d’excellentes pensions: nourriture et logement pour 6 fr par jour; un repas vaut de 2 à 3 fr. En moyenne, le prix des pensions est de S fr. par jour. — La vie y est très-réglée, et la plus grande partie de la journée est consacrée aux bain? qui se prolongent pendant 7 ou 8 h. — Les environs de Loëche offrent, en outre de la Gemmi, prodigieux amas de rochers taillés à pic, plusieurs promenades et excursions intéressantes, telles uue les Échelles, la chute de la Valu , le glacier de Rinder . etc,
LOGEMENT dans un batiment de l’Etat. — Les fonctionnaires qui ont droit à un logement dans un bâtiment de l'Etat, sont : les ministres, les sous-secrétaires d’Êtat, les secrétaires généraux des ministères, les chefs du cabinet, le directeur garde des archives au ministère des affaires étrangères; le président, le premier vicepresident et le grand référendaire du sénat; le président et les questeurs du Corps législatif; le président du conseil d’Etat; les préfets et souspréfets; les archevêques, évêques et curés; les généraux commandant les divisions, la place de Paris et les écoles militaires ; le président de la commission des monnaies; le directeur général et les principaux directeurs de l’administration des postes; les agents diplomatiques et consulaires, et, en général, tous les directeurs d'établissements qui exigent une surveillance de tous les instants, tels que ies recteurs d’académie et les doyens de Faculté, les proviseurs et les censeurs des lycées, les directeurs des prisons, des hôpitaux et hospices, les économes, les conservateurs des bibliothèques, des musées, etc., les gens de service attachés k ces établissements, etc.
Les fonctionnaires autres que les ministres et les grands dignitaires de l’Etat, et toutes personnes logées en raison de leurs emplois dans un bâtiment de l’Etat, supportent les irais des réparation» locatives et de l’entretien du local mis k leur disposition. Il peut leur être alloué une somme, une fois donnée, pour frais d’installation. 11 ne leur est point fourni d’ameublement; mais il peut leur être accordé , par arrêté miuistériel . le chauffage et l'éclairage (Ord. royale du 7 juillet 1844).
Logements insalubres '{Législation). Aux termes de la loi du 13 avril 18ô0, sont réputés insalubres, les logements qui se trouvent dans des conditions de nature à porter atteinte à la vie ou à la santé de leurs habitants. — Dans toute commune où le conseil municipal l’aura déclaré nécessaire, une commission peut être nommée pour rechercher et indiquer les mesures indispensables pour l’assainissement des logements et dépendances insalubres mis en location ou occupés par d’autres que le propriétaire, l’usufruitier ou l’usager. Après la visite des lieux, le rapport de la commission est déposé au secrétariat de la mairie, et les parties intéressées sont mises en demeure d’en prendre communication et de produire leurs observations dans le délai d’un mois. A l’expiration de ce délai, le conseil municipal décide, s’il v a lieu, de faire des travaux d’assainissement en Indiquant la nature de ses travaux . ou déclare que ies habitations ne sont pas susceptibles d’assainissement. Dans le premier cas, le propriétaire est mis en demeure aexécuter les travaux dans un délai déterminé, sous peine d’une amende de 16 à 100 fr. , qui peut ensuite être portée A une valeur égale ou même double de celle des travaux k exécuter, s’ils n’ont pas été exécutés dans
l’année qui a suivi la condamnation, et si le logement insalubre a continué à être occupé par un tiers. Dans le second cas, l’autorité municipale peut interdire provisoirement la location du logement k titre d’habitation. L’interdiction absolue ne peut être prononcée que par le conseil de préfecture, avec recours devant le conseil d’Etat. En cas de contravention à celte décision . il y a lieu de prononcer d'abord l’amende de 16 à 100 fr. . et en cas de récidive dans l’année, à une amende égale ou double de la valeur locative du logement interdit. Si par suite de cette interdiction il y a résiliation de bail, le locataire ne peut réclamer aucuns dommages-intérêts.
Logements militaires {Législation). Le logement des gens de guerre est dû par toutes personnes, avec ou sans indemnité, suivant les circonstances. U est dû sans indemnité aux militaires de tous grades, de toutes armes, et autres personnes considérées comme telles, marchant en corps, en détachement ou isolément; pour trois nuits seulement, aux militaires ou employés militaires en station dans les places et cantonnements où il n'y a pas de bâtiment militaire; pendant une ou deux nuits, aux militaires qui arrivent dans une place pour y tenir garnison. Il est dû aux militaires qui arrivent dans des lieux de garnison ou de cantonnement et qui ne peuvent être reçus dans les bâtiments militaires. L'indemnité allouée est fixée par les règlements pour les simples soldats et les sous-officiers; les officiers et les employés militaires indemnisent eux-mêmes l’habitant à l'aide de l'allocation qui leur est réservée à cet effet
Le logement est dû par toute personne, sans distinction, quelle que soit sa fonction ou sa qualité. En sont dispensés, les dépositaires de caisses publiques, les veuves et les filles, qui ont la faculté de fournir le logement à leurs frais cher d’autres habitants de la mémo commune. Tous les habitants sont tenus de loger les militaires sur la simple présentation du biQlt de logement; si l’habitant s’y refuse, il est pourvu au logement, à ses frais, par les soins de l’autorité municipale, et il peut être traduit devant le tribunal de police. Les frais de l’auberge où les militaires refusés ont été placés sont constatés par une note que lo maire adresse au juge de paix sur papier timbré: elle est signifiée par huissier, et si l’habitant reiuse de payer, il est cité par le maire devant le juge de paix.
La répartition dos militaires & loger est fa. le ar l'autorité municipale, suivant les facultés des abitants et les circonstances locales. On assigne h chacun le nombre de militaires qu’il aura à loger. Le logement consiste en une chambre ayant un lit pour deux hommes ; l'habitant doit fournir aussi au militaire les ustensiles de cuisine et une place pour sa personne au feu et à la lumière. L’hôte ne doit jamais être délogé de la chambre ou du lit où il couche ordinairement.
Les troupes sont responsables des dommages et des dégâts causés dans les logements; les réclamations doivent être faites défaut le commandant ou le maire avant le départ de la troupe ou une heure après, au plus tard, sous peine de déchéance.
Lorsque, dans les villes de garnison, il n’v a pas une quantité suffisante de lits pour le casernement aes sous-officiers et soldais dans les bâtiments militaires les lits nécessaires doivent être fournis nar les habitants, à qui une indemnité est. pavée pour chaque lit Lorsque des écuries ont été fournies par les habitants pour la cavalerie, ils en sont indemnisés par le département de la guerre. Les réclamations doivent être adressées
LOMB
à l’autorité municipale, qui les transmet au ministre. Les magasins dont les troupes détachées ou cantonnées peuvent avoir besoin sont également fournis par les habitants , à qui le loyer en est du reste payé. Ces diverses indemnités accordées aux habitants leur sont payées par les soins de l’autorité municipale; elles doivent être réclamées dans les six mois (L. des 17 avril 1791. 8 et 18 juillet 1791 , 29 mai et 6 juin 1792; Règlem. du 20 juill. 1824).
LOGEUR. Voy. Aubergiste, Garni, Licence, etc.
LOIR (Animaux nuisibles ). Le Loir commet beaucoup de dégâts dans les jardins fruitiers, où il choisit de préférence les fruits les meilleurs. Ses habitudes sont nocturnes; c’est vers le milieu de la nuit, par un beau clair de lune, qu’il faut le guetter pour le tuer à coups de fusil; on peut aussi lui tendre divers pièges, en mettant un beau fruit mûr pour appât Une précaution fort importante en pareil cas, c’est de n'amorcer le piège . quel qu’il soit, qu’avec un fruit mûr d’une outre espèce que ceux qu’on suppose devoir être visités la nuit par les loirs : autrement ils se ga r: deraient de donner dans le piège [Voy. Pièges)' On peut encore écarter les loirs en aspergeant ue glu marine les branches chargées de fruits mûrs. Les gouttelettes disséminées sur les branches y demeurent très longtemps sans se dessécher et exhalent une odeur qui suffît pour empêcher les loirs d’approcher. Mais le moyen le plus sûr de préserver les jardins fruitiers des dégâts du loir, c’est de rechercher dans les bois du voisinage les retraites de cet animal, qui niche dans les grands arbres creux. En été, les nids bien garnis de mousse où la femelle élève ses petits, ne sont pas difficiles à découvrir; en hiver, on peut également trouver les retraites tapissées de mousse où chaque loir se retire isolément pour son sommeil hivernal.
Le loir est du petit nombre des animaux jadis domestiques, retournés à l’état sauvage. Les Grecs et les Romains qui estimaient fort la chair du loir, savaient le faire multiplier en domesticité comme le lapin. Le loir, fort intelligent, s’apprivoise aisément et devient très-familier; il a la gentillesse et l’agilité de l’écureil, sans en avoir l’excessive turbulence. Nourri en captivité et tenu bien chaudement en hiver, il n‘a pas do sommeil hivernal. Ceux qu’on trouve engourdis dans leur retraite pendant les grands froids et qu’ori se propose d’apprivoiser , ne doivent être réchauffés et dégourdis que peu â peu; placés brusquement de vaut un bon feu, ils périraient immédiatement. — Pendant l’été, on le prend avec un trébuchet, consistant en une cage de gros fil de fer, longue de 0"\25 à 0“,30, large de 0“,29 et haute de 0“,12 ; le dessus est une espèce de couvercle qui s’ouvre au moyen de charnières en fil de fer faisant ressort. Au milieu de ia cage est une sorte de juchoir formé d’une petite baguette arrondie. On prend la moitié d’une noix avec sa coquille et l’on enfonce dans l’amande un petit bâtonnet de 0W,05 à 0",06. Le couvercle étant soulevé, on pose la coquille de noix en équilibre sur la traverse qui sert de juchoir et on maintient le tout en appuyant le couvercle sur le bâtonnet. Il ne reste plus qu’à placer délicatement le piège entre les branches d’un arbre fréquenté par les loirs. On comprend que l’animal, une fois entré dans la cage pour attaquer la noix, dérangera le bâtonnet, ce qui fera tomber le couvercle et le forcera lui-même à rester prisonnier. Il importe que le ressort du couvercle soit assez fort pour que le loir ne puisse le soulever.
LOIS {Législation). Elles sont censées connues de tout le monde; c’est pourquoi, quand une personne
est poursuivie pour un crime ou un délit, même pour une simple contravention . elle ne peut s’excuser en alléguant qu’elle ignorait la loi. 11 en est de même pour l’inobservation des formes ou conditions prescrites pour la validité d’un acte; la demande en nullité ne pourrait être repoussée par une partie sous le prétexte qu’elle ignorait les prescriptions de la loi. — Pour qu’une loi soit censée connue de tout le monde, il faut qu’elle soit publiée; c’est la promulgation faite par l’Empereur qui constitue la publicité officielle, et qui rend les lois exécutoires dans tout le territoire français. Il importe beaucoup que l’on sache à partir de quel moment une loi nouvelle peut être exécutée. Ce moment, pour chaque partie de l’Empire, est celui où la promulgation pourra y I être connue; à cet effet, la promulgatiou, qui résulte de l’insertion de la loi dans le bulletin officiel publié par le gouvernement, est censée connue à Paris un jour après que le bulletin a été reçu de l’imprimerie impériale par le ministre de la justice, lequel constate sur un registre la date de la réception ; les lois et ordonnances sont exécutoires, dans chacun des autres départements, après l’expiration du même délai augmenté d’autant de jours qu’il y a de fois 10 myriamôtres entre la ville où la promulgation a été faite et le ! chef-lieu de chaque département, suivant le tableau officiel annexé à un arrêté du 25 thermidor ; an xi. Dans les cas où le gouvernement jugerait j convenable de hâter l’exécution des lois et ordon- ! nances, en les faisant parvenir extraordinaire- ' ment sur les lieux . les préfets prennent inconti- | nent un arrêté par lequel ils ordonnent l’impression I et l'affiche, et les lois et ordonnances sont exécutées à compter du jour de la publication faite dans cette forme. Il faut remarquer qu’il est accordé un jour franc entre la promulgation et l'exécution d’une loi; ainsi les lois ne sont exécutoires qu’un jour entier après la publication dans le bulletin; par exemple, une loi est exécutoire dans le département de la Seine le 3. si le bulletin qui la contient porte la date du l,r, le 6 s’il porte la date du 4 (C. Nap., art. 1”; Ordonn. des 27 nov. 1816, 18 janv. 1817 ; Avis du cons. d’Etat, du 24 février 1817).
LOMBARDIE ( Monnaies , poids et mesures). Foj/.Sardaiqne.— 1° Anciennes monnaies lombardovéniticnnes évaluées en monnaies françaises : Sequin ( zecchino ) (or), vaut... llfr. 89c.
Ducat (or) 7 50
Pistole (doppia) de Milan 19 75
Écu de 6 livres (argent) 5 15
Livre (lira), monnaie de compte
Cent (centesimo) . . . . t'd 0 ü 86
Monnaies françaises évaluées en monnaies lombardo - vénitiennes :
Pièce d’or de 20 fr. vaut 23 liv
Pièce d’argent de 5 fr 5
Pièce d’argent de 50 c 0
Pièce de cuivre de 10 c 0
2° Poids évalués en kilogrammes ;
Tond lata, 10 quintaux, vaut....
Quintal , 10 ruübos
Rubbo, 10 livres
Livre ( libbra ), subd. en onces
gros, deniers, grains
Mètre cube, vaut 1000 litres
Soma 100
Mine (mtna) tO
Pinte (pinte) •>
Coppo 0 10
4* Mesures de superficie évaluées en mètres
carrés : Mètre carré, vaut 1 m. c.
Palme carrée 0 «
1000 kil.
LOTE
LOTE
Mesures de longueur évaluées en mitres :
Mètre, métro , vaut 1 met.
Palme , palmo 0, 10
1/10 de palme 0, tii
Atomo 0, 001
6 Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
Mille (miglio), vaut 1 kil.
Lombardie (Postes). Voit. Sardaigne.
LOMBRIC. Voy. Ver rouge.
LONGE i Boucherie ). Dans le veau, c’est un morceau do premier choix. Il est situé entre le cuissot et le carré couvert et correspond à ce que dans le boeuf on appelle la culotte.
Longe de reau (Cuisine). Voy. Vf.aü.
LONGITUDES (Bureau des). Voy. Bureau.
LOOC1I ( Mtfdec . dom«l.).La préparation de cette potion calmante est assez compliquée pour que (es personnes qui en font usage s’adressent aux pharmaciens. Mais si l'on habite la campagne, loin d’une ville, il peut n’ètre pas inutile de savoir comment il faut procéder pour préparer le loocli te plus simple, un looch blanc, dans lequel entrent les su ostances suivantes : amandes douces,
1 6 gr. : sucre blanc, 32 gr. ; eau commune, 1 2fj gr. ; huile d’amandes douces, 16 gr. ; gomme adragante en poudre. OOcentigr.; eau de fleurs d’oranger, 8 gr. On fait d’abord blanchir les amandes, en les laissant 5 minutes dans l'eau bouillante, afin de pouvoir les débarrasser facilement de la pellicule ui les recouvre : puis on les met dans un mortier e marbre, en y ajoutant la moitié du sucre, et au moyen du pilon, on écrase et on broie le mélange jusqu’à ce qu’une petito partie de la pâte, mise entre les deux doigts, n’ofire plus aucun grumeau. Alors on y verse l’eau, en ayant soin de bien mêler le tout ; on passe le mélange à travers un linge propre, et Bon obtient ainsi le liquide laiteux ou ce qu’on appelle émulsion. Cette opération terminée, on nettoie soigneusement le mor-' tier, pour y mettre l'autre moitié du sucre, la
fornmo en poudre, et de 30 à 40 gouttes de émulsion : après avoir trituré le tout pendant cinq minutes, on ajoute l'huile d’amandes douces. On bat ce nouveau mélange pendant un quart d’heure, en y versant, de temps à autre, une petito quantité de l’émulsion. Enfin on ajoute tout ce qui reste de celle-ci, puis l'eau de fleursd’ori-nger, et le looch est alors complètement préparé. Quelquefois on ajoute au looch simple, pour le rendre plus calmant, de 8 à 16 gr. de sirop diacode, ou bien, pour faciliter l’expectoration, de 5 à K) centigr. de kermès minéral. Mais, autant que possible, on ne doit se permettre cette addition que d'après l’avis du médecin.
Le looch, qui est une des notions les plus usitées dans les rhumes, les accès de toux, les irritations de poitrine, doit être donné aux malades ar cuillerées à peu près toutes les deux ou trois eures. Il faut avoir le soin d'agiter la petite bouteille toutes les fois qu’on emploie le médicament, et aussi de la tenir au frais, parce que le looch s’aigrit facilement.
LORIOT ( Chasse ) Ce bel oiseau jaune et noir vient dans nos contrées au printemps et les quitte en automne pour des climats plus chauds. 11 se nourrit de fruits sauvages et est très- friand de cerises. On le prend à toute espèce de pièges pour en faire l’ornement des collections. Voy. Préparateur naturaliste.
LOT. Voy. Partage.
LOTEIUE ( Législation ). Les loteries de toute espèce sont prohibées; sont réputées loteries les ventes d'immeubles, de meubles ou de marchandises, effectuées par la voie du sort, ou auxquelles auraient été réunies des primes ou autres bénéfices dus au hasard, et généralement toutes opé-
, rations offertes au public pour faire naître l’espérance d’un gain qui serait acquis par la voie du sort. En cas de contravention, les auteurs, eutrel preneurs, ou agents de loteries, même étran ; gères, sont punis d’un emprisonnement de 2 mois au moins et de 6 mois au plus, et d'une amende de 100 à 600) fr. Eu cas de récidive, ces peines peuvent être portées au double du maximum. Les personnes qui ne font que prendre et payer des billets de loteries ne sont pas punies: mais la peine s’applique à ceux qui ont colporté ou distribué des mllets, et à ceux qui, par des avis, annonces, affiches, ou jiar tout autre moyen de publication, ont fait connaître l’existence de ces loteries ou facilité l’émission des billets. Les objets mis en loterie sont confisqués; quand il s'agit de loteries d'immeubles. J a confiscation est remplacée, à l'égard du propriétaire de l’immeuble mis en loterie, par une amende qui peut s'élever jusqu’à la valeur estimative de cet immeuble.
Sont exceptées dos prohibitions de la loi les loteries d’objets mobüiers exclusivement destinées à des actes de bienfaisance ou à l'encouragement des arts; mais, pour cela, il faut que ces loteries aient été autorisées : l'autorisation se demande, à Pans, au préfet de police, partout ailleurs au préfet uu département; on doit avant tout, dans les départements, avoir l’agrément du maire sur la proposition duquel le préfet décide. Le* autorisations règlent les conditions sous lesquelles elles sont accordées, et, en cas d’infraction, elles peuvent être retirées. Le produit net des loteries doit être entièrement et exclusivement appliqué à la destination pour laquelle elles ont été établies et autorisées : on doit en justifier. En général, on n’obtient pas l'autorisation d'une loterie de bienfaisance pour venir en aide à une infortune tout à fait individuelle; toutefois les préfets en permettent pour des veuves ou des enfants d'artistes morts, et même pour un artiste, pourvu qu’il ait un vrai talent, et que sa situation de fortune mérite de l’intérêt. On peut obtenir l’autorisation de loteries pour la création d’un établissement charitable, pourvu qu’on ait eu recours d’abord à la voie des souscriptions, que l’œuvre ait un but sérieusement utile et qu elle présente des chances d’avenir. Les associations de charité peuvent aussi obtenir à leur profit l’autorisation de faire des loteries, à condition de ne pas entraver les opérations des bureaux de bienfaisance. En général, on ne aoit émettre , colporter et placer les billets d’uno loterie que dans le département où doit se faire le tirage; toutefois on a vu récemment tolérer, pour de grandes loteries de bienfaisance, des exceptions à cette règle. Si, dans une loterie, il se commettait des fraudes ou malversations, les préfets les dénonceraient aux tribunaux.
11 est défendu, sous peine d une amende de 6 à 10 fr., d’établir ou tenir des jeux de loterie dans les rues, chemins, places ou lieux publics. Toutefois, l'autorité municipale peut autoriser des loteries d’objets d’agrément pour les jours de fêtes publiques; une permission du maire est indispensable à ceux qui veulent en établir ou en tenir (Loi du 21 mai 1836; C. pén., art. 410, 475, n* 6).
Loterie ( Jeux de cartes). On se sert de deux jeux de cartes complets et le nombre»des joueurs n’est pas limité. Chacun d’eux reçoit un nombre égal de jetons auxquels on assigne Une certaine valeur, et chacun fournit la même mise ou le môme enjeu, un ou plusieurs jetons suivant les conventions. Alors un des joueurs, n'importe lequel, prend un des jeux complets, et, le tenant des deui mains pour le développer en éventail, fait tirer par un autre joueur 5 cartes l’une après l'autre et
LOTE
LOTO
prises au hasard. Ces 5 cartes, qui ne doivent être vues par personne , sont placées sur la table , la face blanche en dessus, quatre de ces cartes étant un peu espacées et formant un carré, la cinquième au milieu du carré. Alors tous les enjeux partiels qui ont été confondus et réunis dans une petite corbeille sontdivisés en cinq lots d’inégale valeur : on place sur la carte du milieu le gros lot, celui qui se compose du plus grand nombre de jetons; trois autres caries sont couvertes chacune d’un lot moins considérable, et enfin la quatrième carte reçoit une mise do moindre valeur : c’est le petit lot. Quand on joue ce jeu en famille, et qu'on veut surtout amuser des enfants, on peut remplacer les jetons par des mises qui soient plus dans les goûts de la jeune société et dont la mère de famille fait ordinairement tous les frais : ce sont des sucreries, des macarons, des petits-fours variés, etc.
Quoi qu’il en soit, les dispositions qui viennent d’être indiquées étant terminées, la même personne qui a fait tirer les cartes du premier jeu. rend l’autre jeu complet et en distribue les cartes la ronde, une par une, de manière que chaque joueur ait le même nombre. Quand , après le dernier tour, il y a de reste une, deux, trois cartes, etc., on peut les faire tirer au sort pour savoir à qui elles appartiendront, ou mieux on les met aux enchères pour augmenter les mises de la somme que la vente aura produite. Quand ou joue en famille, on les distribue généreusement aux plus jeunes membres de la société. Chacun range ses cartes à découvert sur la table devant soi , et attend. Alors, on reprend le premier jeu, celui dont on a déjà extrait les cinq cartes qui portent les lots, et l’on retourne successivement une à une les cartes de ce jeu, en les nommant à haute voix et en les plaçant sur la table où elles forment un seul tas. A mesure qu’une de ces cartes est nommée et retournée, le joueur qui a dans son jeu la carte semblable l’en retire et la place au milieu de la table : toutes les cartes ainsi retirées peu à peu forment un autre tas. Il arrive un moment où, toutes les cartes du premier jeu étant épuisées, il reste encore nécessairement dans le jeu de quelques joueurs privilégiés cinq cartes qui doivent être pareilles à celles qui ont été couvertes avec les enjeux. Alors on découvre celles-ci, c.-à-d. on les retourne l’une après l’autre , et à mesure nue l’une d’elles est retournée, le joueur qui possède la carte semblable , reçoit lo lot qui lui revient de plein droit.
La loterie peut encore se jouer d'une autre manière. Il y a toujours deux jeui de cartes entiers, l’un sert pour les lots de la loterie, et l’autre pour les billets. Chaque joueur, muni d’un certain nombre de jetons, commence par déposer sa misa dans une boîte ou une corbeille destinée à recevoir tous ces enjeux. Alors l’un des joueurs, prend un des jeux entiers, et fait tirer trois cartes qu’on place non retournées au milieu de la table : ensuite on distribue sur ces trois cartes tous les jetons des enjeux, de manière à former trois lots d’inégale valeur, le gros, le moyen et le petit. Cela fait, le même joueur ou son plus proche voisin de droite prend l’autre jeu entier, le jeu des billets, et distribue une par une trois cartes à chaque joueur qui les étale à mesure sur la table sans les retourner : ces cartes sont les billets. Quand tout le monde est servi, on retourne les cartes des lots , chacun aussi retourne ses billets, et les joueurs qui possèdent des cartes semblables aux cartes des lots, emportent les jetons dont ces lots étaient formés. Si ces lots ne sont pas gagnés, on fait une nouvelle distribution de cartes, et suivant qu’on veut prolonger plus ou moins la partie on donne chaque fois une ou plusieurs cartes,
mais jamais plus de trois. — Pour jeter un peu de variété dans cette manière de jouer, on peut convenir que chaaue joueur sera libre de vendre une ou plusieurs de scs cartes à un autre joueur ou d’acheter également à un autre joueur une de scs cartes, et dans tous les cas avant qu’elles aient été retournées. 11 arrive ainsi quelquefois qu'on a vendu ou acheté pour deux ou trois jetons la carte qui gagne le gros lot.
LOTII. Mesure de poids, usitée en Allemagne, équivaut au 32* de la livre, au 16* du marc, à la moitié de l’once. Voy. Allemagne , Pbu&sb , Saxe, etc.
LOTI K R ( Horticulture ). Deux espèces distinctes du genre Lotier sont cultivées dans les jardins comme plantes d’ornement; e les sont peu répandues et n’ont en effet rien de très-remarquable. La moins rare dans les parterres est le Lotier de Saint - Jac<\\ies, à fleurs d’un brun foncé, disposées trois par trois sur des tiges souvent hautes de près de 1 mètre. La plante est bisannuelle; on la multiplie de semis et de Louture; clic demande une terre lég're, et a besoin pour l’hivernage d’ètre rentrée dans l’orangerie ou la serre froide. Le Lotier aebelia de Syrie, à fleurs roses, d’un aspect plus gracieux que le précédent, exige les mêmes soins de culture. — Le Lotier arborescent , arbrisseau de 1 à 2 mèt. , à rameaux aplatis comme des rubans, à feuilles rares et à fleurs jaunes petites et nombreuses est une plante do serre tempérée qu’on cultive dans de la terre de bruyère.
Lotier odorant. Voy. MBlilot.
LOTIONS ( Uyaiène ). Les lotions d Veau froide pratiquées tous Tes matins sur les parties supérieures du corps, sont un des moyens hygiéniques les plus puissants et les plus féconds en bons résultats. Quelques instants après qu’on a quitté le lit, quand la moiteur du corps est dissipée, on passe sur le cou, los bras et le tronc une éponge imbibée d’eau à la température de l’appartement. Cette lotion doit être faite rapidement, et il ne faut passer l’éponge qu’une ou deux fois sur chaque point. Aussitôt après, on essuie la peau, en la frottant avec force, au moyen d’une serviette de coton bien sèche, mais non chauffée; on peut aussi pratiquer des frictions à l’aide d’une brosse de flanelle : puis on couvre immédiatement le corps des vêtements indiqués par la saison. On peut commencer l’emploi de ces lotions en toute saison et à tout âge, sauf dans la vieillesse. Mais c’est surtout chez les enfants que les lotions froides peuvent produire les plus heureux effets, quand ils y ont été graduellement habitués et qu’on y procède avec prudence. Au moyen de ces lotions quotidiennes, une réaction énergique et salutaire a lieu vers la peau: les muscles et tous les tissus des parties supérieures du corps et notamment de la poitrine prennent du ton et de la force; b circulation du sang est activée. Les enfants sont beaucoup moins sensibles aux variations atmosphériques , et par conséquent moins sujets à s'enrhumer : l'expérience a bien souvent constaté que l’emploi de cotte simple médication opère une rapide et remarquable transformation cnez les enfants débiles et lymphatiques.
LOTO (Jeux de sociét/). Ine boite de loto bien complète doit renfermer 24 cartons, un petit sac contenant 200 petits jetons d os ou d’ivoire peints en rouge, un sac plus grand, ordinairement en peau, qui contient 90 boules numérotées, une petite corbeille, une tablette dont la surface présente de petits enfoncements destinés à recevoir les boules, enfin un certain nombre de jetons blancs. Les vingt-quatre cartons, bariolés de diverses couleurs, contiennent chacun trois rangées transversales de neuf compartiments chacune ;
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quatre de ces compartiments sont coloriés, et cinq j à fond blanc : c’est sur ce fond blanc que sont inscrits les numéros dans l'ordre des unités, des i dizaines, des vingtaines, etc., jusques et y corn- j pris le numéro 90. qui est placé sur la même ligne verticale que la série de 80 à 89. Il y a ainsi quinze numéros sur chaque carton, et chacun des : nombres de l à 90 se reproduit quatre fois sur la ! totalité des cartons. Les boules sont numérotées de 1 à 90 et portent ainsi chacune nn nombre dif- 1 férent : habituellement elles ont une forme hêmi- j sphérique; quelquefois aussi elles ont deux faces planes , et alors le nombre est répété sur chaque lace.
Lorsque tous les joueurs ont pris place autour de la table de jeu, l’un d’eux, anrèsavoir mêlé les cartons à peu prés comme on mêle un jeu de cartes les distribue à la ronde un à un. Si les joueurs sont très -nombreux, p. ex. plus de douze, on ne donne qu’un carton à chacun deux; moins nombreux, ils reçoivent deux cartons, plus rarement trois. On place les cartons devant soi , l’un au-dessus de l’autre, de manière que les lignes verticales se correspondent exactement. De plus chaque joueur doit avoir sous la main un certain nombre de petits jetons rouges qui lui serviront de marques, et, pour faciliter la mise des enjeux, il reçoit aussi un certain nombre de jetons blancs ordinaires auxquels on assigne une valeur quelconque. Chaque joueur dépose dans la petite corbeille placée au milieu de la table, un, deux , trois jetons, plus ou moins, selon les conventions établies d’avance. La totalité de ces enjeux forme ce qu’on appelle la poule.
Toutes ces dispositions prises, le jeu commence, et les joueurs attentifs ont les yeux fixés sur leurs cartons. L'un des joueurs tenant de la main gauche le sac qui contient les boules, plonge la main droite dans le sac, et, tirant successivement les boules une à une, ni trop vite, ni trop lentement, il dit à mesure à haute voix le numéro que chacune d’elles porte. A l'appel de chaque numéro, les joueurs qui trouvent ce numéro sur un^ou plusieurs (le leurs cartons le marquent avec un jeton rouge. Pour ne point j multiplier inutilement les jetons, on peut mar- j quer d l'anglaise, c.-à-d. mettre un jeton sur la • première case coloriée à l’appel d’un des numéros ■ situés sur cette ligne et pousser ensuite à droite le même jeton sur la 2* , la 3* et la 4* case coloriées, à mesure que l’on appelle les divers numéros de cette ligne : de cette manière 3 jetons suffisent pour un carton. Celui qui tire les boules marque les numéros de ses cartons avec les boules elles-mêmes. Quant aux boules qu’il ne place point sur ses cartons, il les dépose sur la planchette destinée à cet usage.
Un seul numéro sur la même rangée transversale j d’un carton fait un extrait ; deux numéros, toujours sur une môme rangée, font un ambe ; trois, j un terne; quatre, un quaterne; cinq, un çutne. On convient quelquefois que pour ces chances diverses, c.-à-d. pour le premier ambe, le premier terne, le premier quateme, les joueurs auront le droit de prendre au panier une quantité déterminée des enjeux qui y sont déposés, le reste appartenant à celui nui a le qui ne. Mais habituellement les ambes, les ternes, les quaternes n'ont aucun avantage particulier, et c’est au premier quine qu’est adjugée la totalité de la poule. Quand celle-ci est gagnée, on fait une nouvelle distribution des cartons, on remet dans le sac toutes les boules qui en sont sorties, on les agite pour les bien mêler, et l’on commence une autre poule. Chaque joueur a le droit de tirer les boules à son tour , bien qu’il n'y ait à cela aucun avantage.
Telle est la manière de jouer au loto la plus communément adoptée. On peut varier le jeu, en convenant que celui-là gagnera la poule , qui fera, non pas le premier quine, mais qui remplira un carton, c’est-à-dire qui aura couvert lo premier les quinze numéros d’un carton.
Il y a encore deux manières de jouer au loto : 1# On tire seulement quinze boules, et chacun marque ses numéros comme d’ordinaire. Ensuite, suivant que les joueurs ont un ambe, un terne, un quaterne , un quine, ils reçoivent deux, trois, quatre ou cinq jetons pris sur la poule. Comme il est très-rare qu’il se produise un quine avec un si petit nombre de boules tirées , on convient le plus souvent que cette chance annulera le9 autres et donnera le gain de la poule entière; 2* celui qui tire les boules est le banquier, et il paye aux autres joueurs un prix convenu pour les arabes, les ternes, etc. , qui leur arrivent, comme aussi il reçoit d’eux le meme prix pour les ambes, les ternes, etc., qu’il peut avoir. Mais il faut pour cela qu’il y ait une chance supérieure, soit d’un côté, soit de l’autre. Ainsi, en admettant que le banquier ait un terne, et que parmi les joueurs l’un ait un quaterne et que tous les autres aient seulement des ambes, le banquier payera le quaterne, mais tous les joueurs qui n’ont que des ambes lui payeront le terne.
LOTTE {Pêche). Ce poisson , qu’on appelle aussi Moutelle vit ordinairement de petits poissons et ne sort guère en pleine eau que la nuit, si ce n’est dans les eaux troubles. Sa peau est huileuse et glissante comme celle de l’anguille et, pour le retenir avec les mains il faut le saisir au défaut de la tête en appuyant fortement le pouce contre la commissure des ouïes. La lotte habite ordinairement un trou qu'elle se creuse dans la vase du fond ou sous une pierre et où elle se tient en embuscade pour saisir les petits poissons qui passent à sa portée.
KUe se pèche de la même manière que l’anguille , dont elle partage les instincts et les habitudes. Pendant les grandes crues d’eau, l’on en prend très-souvent dans des nasses.
Lotte (Cuisine). La plupart des manières d’apprêter l'anguille (Foy. Anguille) peuvent également convenir à la lotte : on la sert habituellement grillée, ou frite, ou à la poulette. Les foies de lotte sont très-estimés et employés comme riches garnitures de ragoûts ou de vol au vent. On n’écorche pas la lotte comme l’anguille; on la limone, c.-à-d. qu’on l’échaude dans l’eau presque bouillante pour enlever le limon ou la peau qui la recouvre.
LOUAGE ( Droit , Législation). Les différentes espèces de louage qui ont pour objet des propriétés ont été examinées aux articles bail, emphyteose , fermage, et autres auxquels il a été renvoyé, Foy. ces mots.
Louage d’ouvrage et d'industrie. Ce contrat intervient quand une des parties s’engage à faire une chose pour l’autre moyennant un prix convenu; c’est celui qui lie le maître et le domestique ( Voy . Domestique), l’entrepreneur ou l’architecte envers la personne qui lui a commandé des travaux (Foy. Architecte, Entrepreneur); les voituriers par terre et par eau envers les personnes qui leui ont confié des choses à transporter (Foy. Voituriers). Nous ne parlerons ici que du louage des gens de travail et des ouvriers.
Ceux que l’on engage comme gens de travail sont les journaliers, terrassiers, moissonneurs, vendangeurs, aides-jardiniers, vignerons, batteurs en grange, et, en général tous ceux dont l’engagement peut commencer et finir dans la même journée. Les ouvriers sont ceux qui exer-
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re nt, sous autrui, une profession mécanique ou manuelle. Les gens de travail et ouvriers loués pour un travail particulier , comme la moisson , la vendange, la fenaison, la construction ou réparation d’un mur, d’une toiture, sont censés engagés jusqu’à la fin de ces travaux : on ne peut les renvoyer et ils ne peuvent quitter avant leur complet achèvement. S’ils travaillent à la journée, ils ne sont engagés que pour un jour.
La personne qui emploie des ouvriers ou des gens ae travail est tenue de leur payer le salaire convenu et aux époques qui ont été fixées. Pour les gens employés à la journée, le salaire est dû pour chaque journée de travail accompli : mais il peut n’étre payable que par quinzaine ou par huitaine, suivant ce qui aura été convenu, ou s’il n’a rien été stipulé, selon l’usage de la profession et du pays. En cas de contestation sur l’exécution des engagements réciproques des parties, raflai re est portée devant le juge de paix
?ui prononce, sans appel, jusqu’à la valeur de OU rr. et, à charge d’appel, à quelque valeur que la demande puisse s’élever. Le maître est cru sur son affirmation pour la quotité des gages, pour le
r yement du salaire de l’année échue et pour les compte donnés pour l’année courante aux gens de service qui travaillent à l’année.
La durée du louage de travail ou de services est fixée par les conventions faites entre les parties. En aucun cas, la durée ne peut être indéterminée, ni embrasser la vie entière d’un ouvrier ou serviteur; on ne peut jamais engager des ouvriers
3ue pour un temps limité ou pour une entreprise éterminée. — Le louage des gens de travail et ouvriers à la journée finit à l’expiration de chaque jour, sans qu’il soit besoin de donner un congé. Ordinairement le maître et l’ouvrier s’avertissent si le travail continuera le lendemain. Sans ce renouvellement de convention, l’ouvrier à la journée n’est pas tenu de revenir, ni le maître obligé de l’occuper. Le contrat peut être résilié si l’homme de travail ne fait pas toute sa journée, et le salaire n’est dû que pour le temps du travail effectif si la cessation prématurée a eu lieu par le fait de l’ouvrier. Si l’empêchement provient du maître, P. ex. s'il a engagé plus d’ouvriers qu’il n’en fallait pour faire la besogne, la journée entière doit être payée; si enfin l’empêchement provient de force majeure, p. ex. d’un orage, d’un éboulement, etc., le salaire n’est dû que pour le temps pendant lequel les ouvriers ont réellement travaillé.
Les ouvriers et gens do travail doivent exiger dans les six mois le payement de leurs journées et salaires; sinon leur açlion est prescrite. Les ouvriers employés directement par un commerçant tombé en faillite sont créanciers privilégiés pour le salaire acquis peudant le mois qui a précédé la déclaration de faillite. ,
On peut traiter avec un ouvrier, au moyen d’un marché, pour qu’il accomplisse un travail de sa profession : les devis et marchés passés dans ce but, peuvent être faits sous seing privé; ils payent un droit d’enregistrement de 20 c. par 100 fr. L’ouvrier peut faire exécuter les travaux par un autre : mais il répond des personnes qu’il emploie, par conséquent, de la mauvaise qualité des matériaux employés, et de la mauvaise façon des travaux exécutes (Foy. Entrepreneur). Si les ouvriers fournissent la matière , et que la chose vienne à périr avant la livraison , la porte reste pour eux, à moins que le maître n’eût été mis en demeure de recevoir la chose; si les ouvriers ne fournissent que leur travail, et que la chose vienne à périr, ils ne sont tenus que de leur faute; s’il n’y a pas faute de leur part, mais que
l’ouvrage n’ait pas été reçu et que le maître n’ait pas été mis en demeure de le vérifier, les ouvriers n’ont point de salaire à réclamer, à moins que la chose n’ait péri par le vice de la matière qui leur avait été livrée. Pour se délivrer de la responsabilité des travaux terminés, les ouvriers doivent mettre le maître à même de les vérifier et de les recevoir; s’il s’agit d’ouvrages à plusieurs pièces ou à la mesure, la vérification peut s’en faire par parties; elle est censée avoir été faite pour toutes les parties qui ont été payées, si le maître paye l’ouvrier en proportion de l’ouvrage fait. Quand l’ouvrage a été une fois reçu, le maître ne peut plus recourir ultérieurement contre l’ouvrier à raison des vices ou imperfections qu’il y découvrirait.
Le maître peut contraindre, devant les tribunaux, l’ouvrier à exécuter les travaux dans le temps et de la manière stipulés, sinon le faire condamner à des dommages-intérêts; de son côté, l’ouvrier peut contraindre le maître au payement du prix convenu. Ces deux actions s’exercent au moyen d’une citation devant le iuge compétent.
L’ouvrier est obligé ae continuer les travaux jusqu’à la fin: celui avec qui il a fait le marché peut le résilier à sa volonté, quoique l’ouvrage soit déjà commencé, en dédommageant l’ouvrier de ses dépenses , et du gain qu’il aurait pu faire. La mort dissout le contrat de louage , à moins que le contraire n’ait été convenu. Dans ce cas do mort, il doit être payé à la succession de l’ouvrier, en proportion du prix stipulé, la valeur des ouvrages faits et des matériaux préparés, si ces travaux ou matériaux peuvent être utiles. Le contrat de louage n’est pas dissous par la mort du n altre. Il so résout, sans indemnité, si une force majeure rend impossible l’ouvrage convenu.
Des règlements de police et des lois particulières imposent certaines conditions aux conventions quo l’on fait aux ouvriers. Foy. Livrets, Manufacture, Travail des ouvriers dans les
MANUFACTURES
Quelque élevé que soit un artiste au-dessus d’un simple ouvrier, on ne peut voir qu’un louage d’ouvrage ou d’industrie dans la convention par laquelle un artiste s'engage à faire un travail d’art, tel qu’un tableau, une statue, pour un prix et dans un temps convenu. On peut donc exiger l'accomplissement de ce travail dans les termes stipulés, et l’artiste qui a terminé, ou même plutôt si les conventions l’y autorisent, peut obliger la personne qui a fait fa commande, à payer le prix ou des à-compte. L’œuvre étant terminée, l’artiste est en droit d’exiger qu’allé soit reçue et payée soit par la personne qui l’a commandée, soit par ses héritiers. La mort de l’artiste met fin au contrat: ce qu’il aurait reçu d’avance n’est pas sujet à réclamation.
LOUBIN’E (Cuisine). Ce poisson de la Méditerranée a beaucoup de ressemblance avec la truite : il n’en diffère que par scs écai lies plus Larges et sa chair plus blancne. On le fait cuire à l’eau de sel et on le sert avec une sauce blanche ou une sauce à l’huile.
LOUIS d’or ( Législation ). Un décret du 12 sept. 1810 avait limité la valeur des pièces d’or de 24 livres à 23 fr. 55 c. , et celle des pièces de 48 livres à 47 fr. 20 c. Aujourd’hui ces pièces ne sont plus reçues dans le commerce qu’au poids et pour leiir valeur intrinsèque.
LOUP {Chasse). La louve porte environ 62 ou 63 jours: elle met bas de 3 à 9 petits, mais le nombre le plus ordinaire des portées est de 5 ou 6 louveteaux. Les jeunes louveteaux ressemblent alors aux reuardeaux : ils eu ont la couleur, mais leurs pieds et leurs museaux sont toujours plus
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gros, et on ne trouve pas comme chez le renard un bouquet de poils blancs à l’extrémité de leur queue. La louve allaite ses petits environ pendant 2 mois; à celte époque, elle commence à les sevrer en leur apportant du carnage. Tant que le loup conserve scs dents de lait, c.-à-d. jusqu’à 6 mots t il garde encore le nom de bureteau. Pendant que s’opère sa seconde dentition , c.-à-d. du 6* jusqu’au 11* ou au 18* mois, on le nomme lourart. Quand sa dentition est achevée, et qu’il est adulte, il est loup; après sa seconde année, il est rieur loup.
Les empreintes que le loup laisse sur le sol , en se couchant sur le ventre pour guetter ou dévorer sa proie, empreintes qu’on nomme des flatrures , peuvent servir au veneur pour juger de la grandeur de l’animal. Le loup a la vue perçante, son ouïe est d'une finesse extrême, le sens de l'odorat est chez lui très-développé ; à des sens aussi parfaits il joint un esprit (le calcul et de prudence qu’on ne rencontre que dans peu d'animaux; il est, de plus, infatigable; aussi est-il établi en principe chez les veneurs qu’on ne force pas un vieux loup.
Le loup sc détourne comme le cerf; on le juge par le pied, par les allures, par les laissées (V»y ces mots}. L’opération de faire quête et de rembucher un loup est une des plus difficiles de la vénerie. Indépendamment de ce que l’heure do leur rentrée n'est pas fixe, leur demeure elle-même n’est pas constante. Lorsque les moissons sont assez liantes pour les cacher, ils restent qucluefols dans La campagne. En outre, les limiers ressés spécialement pour loups sont excessivement rares : les chiens éprouvent pour cet animal une aversion instinctive; on voit même les lus jeunes, en sentant sa piste, revenir en tremlant chercher un refuge entre les jambes de leur maître. Pour dresser un limier à cette chasse, il faut lui faire faire de longues suites en le menant tantôt devant, tantôt derrière un vieux chien qui a l’habitude d’attaquer ce gibier. Lorsqu’on détourne avec un limier qui n’est pas dressé spécialement pour loup et qu*on le voit flairer la nranche, en redescendant ensuite jusqu’à terre, c’est qu’un loup a levé la jambe en cet endroit. Lorsque. entré sous bois, il hérisse son poil el mord la branche avec colère, on doit juger qu’on est sur la trace d’un loup. 11 faut donc mettre la plus grande prudence et avoir soin de se conserver toujours le vent, car les louns, et surtout les louves qui allaitent leurs petits, sont sujets à éventer le trait, et lorsqu’on croirait l’avoir rembuché, l’animal pourrait être à 4 ou 6 kilom., et l’on serait exposé à faire buisson creux. — Quand on a connaissance d’une portée de louveteaux, il est bon de faire suite jusqu’au liteau et d’essayer de prendre les petits vivants pour les faire étrangler par les chiens ; c’est la meilleure leçon qu’on puisse leur donner. Mais si l’on a affaire à uu vieux loup, il ne faut pas songer à le forcer; nonseulement il est plus vigoureui que les chiens mis à sa poursuite, mais encore il sait régler sa fuite de manière à ménager ses forces; il est donc indispensable à celte chasse do n’avoir que des chiens du même pied, car s’il y en a de trop ardents qui devancent de beaucoup les autres, le loup s^embuche pour les surprendre, et a queluefois le temps de les étrangler avant que le gros a la meule soit arrivé. Il faut donc entourer l’enceinte de tireurs, afin de raccourcir cet animal d’un coup de fusil. S’il est manqué, on doit se bâter de gagner les devants et tâcher de le tirer de nouveau, car si le plomb n’en fait pas raison, on a bien peu de chances pour l’atteindre. Cependant on peut placer dans les meilleures
refuites ou dans Jes plaines où il est probable qu’il débuchera , des hardes de mâtins ou de lévriers qu’on lui jette au passage et qui peuvent alors le saisir ou du moins le forcer à faire tête, et si la meute est nombreuse et que la bataille s’engage, on a quelque chance de le porter bas. Il est encore bon de lui interdire l’accès des pays trop difficiles, en plaçant de distance en distance des personnes années de trompes, dont le bruit lui lait rebrousser chemin s'il se dirige de leur côté. Lorsque le loup débuche ou que l’on en revoit par corps, on ne crie pas tayaut , mais rfloo, en y joignant le mot de harloup en usage pour cette chasse. Quand on veut chasser une portée de louvarts, il faut découpler seulement quelques chiens vigoureux; le vieux loup prend aussitôt la fuite, et si l’on a bien placé les tireurs tout autour du bois , il doit être abattu. Quant à la louve, elle ne prend pas aussitôt un grand parti : elle vient elle-même se donner aux chiens, afin de les entraîner à sa suite et de les écarter de l'endroit où elle a laissé ses petits. Si, au passage, elle est tuée par les tireurs, c’est bien; sinon , il faut se hâter de rompre les chieos qui la poursuivraient inutilement; alors on découple la meule qui ne tarde pas à mettre les louvarts sur
J >ieds. Ceux-ci n’ont point encore atteint toute eu r force: ils se font battre sans s'éloigner beaucoup; ils tournent comme des lapins. Les uns Tont tomber sous le plomb des tireurs, d'autres sont étranglés par la meute. Les plus vigoureux, après avoir fait une défense de quelques heures, entrent à reculons dans quelquo terrier, sous quelque souche d’arbre, de manière à no laisser voir que la double rangée de leurs dents redoutables : ils acceptent la Bataille qui pourrait bien ne pas finir à leur désavantage si les chasseurs ne se pressaient d’arriver. En général, à la chasse du loup, il faut toujours appuyer de près la meute, lui parler beaucoup en répétant le mot harhup qui est consacré, et sonner souvent.
Tous les moyens pour détruire ces animaux sont licites : on les tire en battue, on les prend dans des pièges tels que le traquenard et le piège de fer ou dans des fosset (Koy. ces mots). On emploie contre eux la galerie ou la douMc enceinte. — La galerie consiste en une fosse de 2 mèt. de largeur sur 3 mèt. ou 3*,f>0de profondeur qu’on entoure d’une double palissade de pieux hauts de 1",50, assez rapprochés les uns contre les autres et formant une galerie large de 0",70 tout au plus; on enferme un mouton ou une oie dans cette galerie, et le loup, attiré par ses cris, après avoir longtemps tourné autour de la palissade extérieure sans pouvoir réussir à s’emparer de l’animal. s’élance par-dessus la galerie et tombe dans la fosse. Avec la double enceinte, il n’est pas besoin de creuser de fosse : on établit une double rangée circulaire de pieux bien serrés les uns contre les autres et unis par le haut au moyen de traverses. Le diamètre du cercle intérieur est de 3 mèt. à mais la largeur de la galerie ne
dépasse guère 0",â0 ou 0",45. C’est dans l'enceinte intérieure qu’on enferme l’oie ou le mouton ; la palissade extérieure est ouverte par une porte qui permet d’entrer dans la galerie, et qui est tenue toujours ouverte, soit au moyen d’un contre-poids, soit par la seule disposition de son pivot inférieur. Le loup arrive attiré par la proie; il tourne autour de l’enceinte, et, trouvant la porte ouverte, il entre et s'engage entre les doux palissades. Comme la galerie n’a que juste la largeur nécessaire pour qu’il puisse passer, et qu’il ne peut se retourner, il marche toujours devant lui, et arrivé à la porte qu® le contre poids tient ouverte, il la pousse, mais en la poussant il la
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ferme, et continue à tourner ainsi. Dès qu’il est passé, la porto reprend sa position première, de sorte que a’autres loups peuvent entrer après lui et se prendre de même dans ce piège. — On les détruit encore à l’aide d’appâts empoisonnés. Yoy. Traînée.
Quel que soit le procédé auquel on ait recours, il est toujours bon s’il réussit, et la mort d’un loup, de quelque manière qu’on l’ait obtenue, est un service rendu aux populations agricoles.
Loups (Ltfyislation) . Chaque propriétaire a le droit de les chasser et de les tuer sur son terraiu, en toute saison. De plus, les préfets peuvent , lorsque ces animaux sc multiplient et causent des ravages, ordonner des battues, que les propriétaires sont obligés de supporter sur leurs terres et dans leurs bois non clos. Si les battues se fout par des lieutenants de louveterie (Yoy. ce mot), leur service étant réputé d'utilité générale, ils ont, ainsi que les gens qu’ils emploient, la faculté de poursuivre les loups sur les propriétés non doses des particuliers. Mais s’ils y commettent îles débts, ils peuvent être poursuivis devant les tribunaux, sans qu’il soit besoin d’obtenir préalablement 1 autorisation du conseil d’Etat. L’autorité municipale convoque ceux des habitants qu’elle juge capables de prendre part à la battue, et ceux-ci sont tenus d'obtempérer à cette réquisition à peiue d’une amende de 16 à 100 fr.
La destruction des loups est favorisée par des primes qui, sur la justification que l’animal a été tué par celui qui allègue l’avoir abattu, font délivrées par le préfet; on donno pour une louve pleine, 18 fr.; pour une louve non pleine, 15 fr. ; pour un loup, 12 fr. ; pour un louveteau, C fr. Ces primes peuvent être augmentées d’après les circonstances qui ont accompagné la destruction de l’animal. L’augmentation dans ce cas est réglée par le ministre de l’intérieur sur la proposition du préfet. Celui qui peut obtenir la prime doit so présenter au maire de la commune la plus voisine pour faire constater la mort de l’animal, son âge et son sexe. La tête de l’animal et le procès-verbal sont transmis au préfet, qui délivre un mandat payable par le receveur du département (Ordonn. du 22 août 1814, du 24 juillet 1832; Inst, rninist. du 9 juin 1818; Circul. du 9 juillet 1818)
Loup (Art. xélér.). Les bêtes bovines qui, dans les temps de rareté des fourrages, causées par les sécheresses prolongées de l’été, vont au loin chercher dans les bois une maigre ration d’herbe trèspeu substantielle, éprouvent souvent un genre do maladie qu’on désigne sous le nom de loup. l es vaches atteintes du loup tombent dans l’abatement; elles perdent l’appétit; leur œil devient terne, et la queue, principalement 5 son point d’attache, se ramollit sensiblement; ce dernier symptôme est le plus apparent et le mieux caractérisé do ceux que présente cette maladie. La cause en étant connue, if n’est pas difficile d'y remédier. On supprime pour les animaux atteints du loup tout excès de fatigue, toute marche forcée pendant la chaleur du jour. Ils reçoivent, outre une ration de lion fourrage sec en rapport avec leur appétit, un breuvage rafraîchissant et stimulant tout à la fois, composé de farine d’orge délayée dans de l'eau avec un peu de sel; tous tes matins pendant 3 ou 4 jours, on leur fait avaler 5 jeun 60 gr. d’extrait de genièvre délayé dans un litre de vin. Pendant la journée, on leur fait mâcher uclques morceaux ae racine d’angélique trempés ans du «miel. Avec ce régime et du repos, le loup disparaît, l'appétit revient, la ration de fourrage est graduellement augmentée, et la maladie cesse en 7 ou 8 jours.
LOURDIE (Art. vitér.). Yoy. Mal de sang.
j LOUTRE (Chassé). La loutre ne se trouve plus que
1 rarement en France. Lorsque sa présence est signa- ; léedans un canton par les ravages qu'elle commet dans les cours d’eau, il faut se hâter de la détruire.
loi loutre se chasse de diverses manières, mais | elle se quête le plus souvent à la billehaude. Cet I animal se tient dans le voisinage des cours d’eau, des viviers, et il se nourrit principalement de poissons. Il fait sa demeure ou caiiche sous des souches d’arbres, dans des trous, dans le tronc de vieux saules et quelquefois dans des carrières, lorsqu’elles se trouvent il proximité de l'eau. Comme il a bientôt épuisé le canton dans lequel il s'arrête, il change souvent de demeure: sa présence se révèle par l’existence de scs épreintes et de ses marches ( Vou . ces mots), et par les débris de poissons qu’il abandonne sur le rivage; car, quoique la nature ail doué la loutre de tout ce qu’il faut pour nager, cependant elle ne reste sous lcau que pendant le temps nécessaire pour chercher sa proie qu’elle emporte sur le rivage On peut la rencont er en fouillant dans les creux qui sont le long de l’eau, et si on la surprend à terre, il faut tâcher d'en finir promptement par un coup de fusil; car, sitôt qu’elle aura gagné l’eau, la difficulté deviendra plus grande, elle plongera et s’éloignera en nageant entre deux eaux. S. on l’aperçoit alors, et qu’on la vise, on doit ajuster dans l’eau à quelques centimètres au-dessous de l’endroit où l’on croit la voir, parce que les plombs en passant de l'air dans Peau changent de direction et se relèvent considérablement.
Pour chasser la loutre à courre, il faut des chiens hardis, bien mordants et surtout accoutumés à aller à l’eau. Des bassets, dos barbets, des griffons sont ceux qu’on doit préférer. On cherche d'abord avec soin au-dessous de l'endroit où l’on snppose que la loutre#peut être remise, parce qu’elle pêche elle-même toujours en remontant le courant: et, lorsqu’elle a capturé sa proie, elle se laisse assez souvent dériver jusqu’il l’endroit d'où elle est venue. Il faut que les chasseurs se divisent par moitié et suivent les deux bords de la rivière, en ayant soin de fouiller sous les troncs d’arbres et sous toutes les berges avec de longues perches garnies à leur extrémité do petits tridents de fer. Si la rivière n’est pas trop profonde, il est bon que quelques chasseurs marchent dans son lit pour empêcher la loutre de reculer. Aussitôt que les chiens auront trouvé sa trace, ils la suivront avec ardeur, car de même que toutes les bêtes puantes, elle laisse beaucoup de sentiment. La loutre plonge souvent et parcourt un long espace sous l’eau pour aller ressortir loin des gens et loin des chiens; alors elle ne montre quels bout de sa tête en se cachant sous quelque roseau ou entre les racines de quelque arbre: si on l’aperçoit, et qu’on soit assez près, on lui envoie un coup de fusil, mais en s’assurant, avant de tirer, que personne ne so trouve sur l’autre rive dans la direction du coup , car le plomb ricoche sur l’eau, et il vaut mieux laisser échapper la loutre que de blesser quelqu’un. Il faut, dès que les chiens ont donné de la voix, que les chasseurs se hâtent de gagner les endroits où la rivière est barrée par des Dax-fonds, de manière à harponner la loutre au passage. Si on la manque , on reprend de nouveau les devants et Ton continue la chasse de la même manière. La loutre ne cherchera pas à terre son salut : elle sait que les chiens l’auraient bientôt gagnée de vitesse ; quelquefois, épuisée de fatigue elle sc retire mus une souciie et fait tête : U faut alors modérer l’ardeur de ü meute . et si Ton ne peut en finir par un coup de fusil ou de harpon, il faut creuser la terre derrière elle et la saisir avec des pinces, de
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môme que l’on procède dans les déterrés de renards et de blaireaux. Si on laissait les chiens se précipiter sur elle, comme elle est postée à son avantage et que d'ailleurs elle a une mâchoire puissante et bien armée, elle ne manquerait pas de leur faire de cruelles blessures.
Lorsqu’on veut détourner la loutre, il faut aller de grand matin au boni de la rivière; car, en état de liberté, cet animal ne pèche que de nuit. Il faut être deux au moins, mais il est mieux d’étre quatre. On se tient moitié d’un côté de la rivière, moitié de l’autre; deux remontent les berges, deux les descendent; de cette façon, on ne saurait manquer de rencontrer les marches et les épreintes. Ce n’est pas tout d’examiner avec soin les bords de la rivière, il faut interroger aussi le fond des ruisseaux qui s’y jettent; souvent la loutre les suit pour aller établir sa demeure assez loin ; elle ne manque pas de ruses our dissimuler sa marche; lorsqu’il existe une e dans le milieu do la rivière, cela complique encore la difficulté , car il faut que Ton aille en explorer les rivages. Enfin, lorsqu’on a pu former une enceinte sans trouver la sortie de l’animal, on peut annoncer & l'assemblée qu’on croit avoir détourné une loutre, mais on ne doit s’énoncer que d’une manière dubitative; car rien n'est moins certain que le succès en pareille matière. On mène les chiens aux brisées, et l’on procède ensuite de même qu’à la billebaudc. Si la chasse a lieu dans des étangs ou dans des cours d’eau trop larges et surtout trop profonds pour qu’on puisse y marcher, il faut tendre des filets contremailfôs vers lesquels on dirige la fuite de la loutre , et dans lesquels elle va quelquefois se prendre et se noyer.
Loutre (Pèche). Quand on a pris vivante uno loutre encore jeune, on peut la dresser à la pêche. Pour cela, on l’attache avec une chaîne solide, et on la nourrit d’abord de poisson et d’eau, puis de lait, de soupe, de choux et d’herbes. On la deshabitue ainsi peu à peu du poisson, et ensuite on la contraint par la famine à venir chercher sa nourriture jusque dans la main de son maître. — Pour l’accoutumer à la pêche, on la conduit au bord d’une rivière; et après y avoir jeté des petits poissons morts, on lâcne l'animal et on le* force à rapporter ceux qu'il a pris. On jettp ensuite dans l’eau des poissons vivants, qu’on lui fait rapporter également. Chaque fois que la loutre rapporte un poisson, il faut avoir soin de lui en donner la tète, comme récompense à la fois et comme encouragement.
LOUVE [Pèche). Quelquefois, surtout dans les étangs, où aucun courant ne porte le poisson à suivre une route déterminée, on sc sert de verveux à deux entrées (Foy. Ver veux). Ce filet, que l’on nomme louve ou terreux à tambour , est de forme cylindrique , monté sur 4 ou 5 cerceaux, maintenus solidement entre eux par 4 barres de bois longitudinales : à chacune des bases du cylindre est un goulet de mailles semblables à celui du verveux. On le pose comme ce dernier pour la pêche . et le poisson s’y prend do la même manière.
LOUVETERIE (Lieutenants de). Dans chaque département, il existe des personnes qui se livrent gratuitement à la destruction des loups; elles portent le nom de lieutenants de loureterie. Leur corn mission est délivrée par l’administration des forêts : elle doit être renouvelée tous les ans. Chaque lieutenant de louveterie est tenu d’entretenir à ses frais un équipage de chasse composé au moins d’un piqueur, de deux valets de limier, d’un valet de chiens, de 10 chiens courants et de 4 limiers. Il doit sc procurer les pièges nécessaires pour la destruction des loups, renaids et autres
animaux nuisibles, dans la proportion des besoins. Pour tenir leurs chiens en haleine, les lieutenants de louveterie ont le droit de chasser à courre le sanglier, deux fois par mois, dans les forêts de l'Etat comprises dans leur arrondissement. L’uniforme des lieutenants de louveterie et celui de leurs piqueurs et valets est déterminé par le règlement du 20 août 1814.
Les officiers de louveterie ne sont pas fonctionnaires publics, par conséquent il n’est pas besoin de l’autorisation du conseil d’Etat pour les traduire devant les tribunaux, à raison des délits qu’ils peuvent commettre (Foy. Loups). Us sont tenus, comme les autres citoyens, de se munir d’un permis de chasse et d’en acquitter les droits.
LOUVETTE. Voy. Ixodes, Tique ou Tjquet.
LOYERS. Foy. Bail, Locataire et Privilège.
LUBECK. [Grand-duché d’Oldenbourg] (Postes). Les correspondances sont oxpédiées tous les jours avec celles pour le Danemark. Lettres ordinaires, affr. facult. , 60 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig., 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; échantillons, affr. facult., 60 c. par 22 gr. 1/2; tmprtmés, affr. oblig., 4 c. par 40 gr.
LUC-SUR-mkr ( Bains de mer). Ce petit village du Calvados, situé entre l'embouchure de l’Orne et Courseulles et à 16 kilom. environ de la ville de Caen est une des localités du littoral de la Manche que fréquentent volontiers les liaigneurs. Néanmoins Luc est plutôt le rendez-vous des habitants des villes voisines que celui des Parisiens. Quoiqu’elle possède un établissement de bains convenablement installé, une plage magnifique et d’une étendue considérable, celte localité n'a point su conquérir la vogue de Trouville, de Ca- Dourg et autres lieux environnants. C’est peutêtre un motif pour indiquer cet endroit, ou les villages voisins de Ijangrune et deLion-ftir-m^r , aux personnes qui recherchent autre chose que des plaisirs bruyants et des distractions coûteuses.
ün trouve à Luc plusieurs hôtels fort bien tenus et des maisons particulières, qu’on loue toutes meublées : le logement et la nourriture y sont à des prix très-modérés.
On se rend à Luc par le chemin de fer de Paris à Caen (ligne de l’Ouest). Prix des places; 26 Ir. 75 c. , !»• cl. ; 20 fr. 05 c., 2* cl. — A Caen, des omnibus conduisent à Luc en 1 heure environ.
LUCARNE. Foy. Vue.
LUCIE (Arbre df. Sainte ). Foy. Mahaleb.
LUCQUES [Eaux minérales). Les eaux de Lucques, dans le duché de Toscane, sont alimentées par plusieurs sources dont la température varie de 30 à 55* centigr. Elles sont employées en bains, en douches et en boisson et recommandées dans le traiiement des maladies carctérisées par un défaut de ton, telles que les scrofules, la chlorose, les engorgements lymphatiques, les maladies des voies urinaires, les rhumatismes chroniques, les gastralgies. La salubrité du pays, la douceur de la température et le voisinage des montagnes où l’air est si pur, attirent à Lucquesun grand nomlire de malades et d’étrangers qui viennent y chercher, les uns la santé, Tes autres le repos et un séjour agréable. La saison commence lo 1er mai et se prolonge jusqu’à la fin du mois d’octobre. — Pour sc rendre ue Paris à Lucques, on prend le chemin de fer de la Méditerranée jusqu’à Marseille; des bateaux à vapeur, partant deux fois par semaine, conduisent de Marseille à Livourne. De Livourne à Lucques, il y a un chemin de fer (chemins de fer toscans).
LUMBAGO [Médecine). C’est une affection rhumatismale de la région des lombes, connue sous le nom vulgaire de mal de reins. Elle provient le plus souvent, soit d’un excès de fatigue corpo-
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relie, soit de l’action prolongée d’une atmosphère humide, alternativement chaude et froide. Dans la clinique des hôpitaux , on observe que les cas de lumbago très-intense sont surtout fréquents chez les portefaix et les marins. Chez les gens du monde, les maux de reins résultent souvent de l'exposition au froid subit tandis qu’on est en transpiration, comme lorsqu’on descend impru- | demment en été dans une cave fraîche et qu’on y séjourne trop longtemps sans s’être prémuni d'un vêtement épais contre l’action de l’humidité froide. Dans ce sens, l’expression populaire : gagner une fraîcheur ne manque pas de justesse. Un mal de reins est, presque toujours, une affection sérieuse à laquelle on ne doit nas négliger de porter remède; il n’est pas inutile de faire remarquer à ce sujet que la plupart des cas de paralysie «les membres inférieurs qui ne proviennent pas d’une apoplexie. sont la conséquence d’un mal de reins négligé. Dès le début, on peut employer, sans le secours du médecin, les bains, les boissons sudorifiques, les frictions avec le baume tranquille et le repos absolu. Quand le mal ne cètle pas immédiatement à ces moyens familiers et inoffensifs, il ne faut pas, comme on le fait trop souvent, appliquer à tort et à travers, les sangsues, les ventouses scarifiées, les vésicatoires , remèdes énergiques dont le médecin seul est apte à reconnaître l’opportunité, et qui, s’ils sont employés hors de propos, peuvent rendre plus grave la position du malade atteint de lumbago.
LUMIÈRE. Voy. Éclairage.
LUNCH, Luncheon (Hygiène). — Ce repas, quo nous avons emprunté aux habitudes anglaises, et qui est ce que nous appelons un goûter, est peu conforme aux règles a’une bonne hygiène. Il ne peut avoir son excuse et on n’en comprend guère l'utilité que pour les personnes qui aéjeunent de bonne heure le matin : il y aurait alors un trop long intervalle entre le déjeuner et le dîner, et dans ce cas, une légère collation, sans surcharger l’estomac, lui permet d’attendre sans souffrance une plus complète Téfection. Hors ces cas exceptionnels, le goûter est un repas qui ne convient qu’aux enfants : il consistera en aliments trèslégers, tels que des fruits, des confitures, et plutôt du pain ou des muffins que des gâteaux. — En Angleterre le lunch se compose surtout de viandes froides, et particulièrement de rosbif et de jambon , de sandwichs qu’on arrose avec de l’ale, du porter ou du vin d’Espagne ou de Portugal.
LUNE rousse ( Météorologie ). On appelle ainsi la lune qui, commençant en avril, devient pleine soit à la fin de ce mois, soit plus ordinairement dans le courant de mai. A cette époque de l’année, si le ciel est serein pendant la nuit, les feuilles naissantes et les bourgeons peuvent roussir, c.-à-d. se geler, lors même que le thermomètre marquerait plusieurs degrés au-dessus de zéro. Ce phénomène se produit aussi bien lorsque la lune est couchée que lorsqu’elle est au-dessus de l’horizon, ee qui prouve que, contrairement à l’opinion vulgaire, il dépend moins de l’action de la lune que de l’abaissement de température, dû au rayonnement vers les espaces célestes , lequel est d’autant plus grand que le ciel est plus dégagé de nuages. Il est donc prudent, pendant tout ce moiSj de garantir les plantes délicates au ! moyen d’abris, tels que paillassons, auvents, etc. Voy. Gelées blanches et Froid.
LUNEL (Vin de). Foy. Vins.
LUNETTES (Hygiène). Les personnes qui ont la vue longue par l’effet de l’âge (presbytes), n’ont pas besoin de faire un usage continu des 1 lunettes. Elles doivent même ne s’en servir que dans les cas de nécessité absolue, p. ex. pour lire, i
pour écrire, ou pour coudre : autrement elles s’exposeraient à voir leur vue s’affaiblir tous les jours de plus en plus. Il n’en est pas de même des personnes qui ont la vue très-courte (myopes). Ce défaut tenant moins à un affaiblissement de fa vue qu’à une trop grande convexité du cristallin, les myopes peuvent garder du matin au soir leurs lunettes: loin d’éprouver de la fatigue, ils en ressentiront un notable soulagement. On sait que les vues presbytes demandent des verres convexes et les vues myopes des verres concaves. — Quand on achète des lunettes, il y a deux choses importantes à observer. La première, c'est que La force des verres ne soit ni trop grande, ni trop faible; l’exagération dans les deux sens nuirait considérablement à la vue. Il faut que les caractères d’impression d'un livre ordinaire apparaissent très-nettement aux yeux h une distance de G", 60 environ. La seconde, c’est qu’il arrive fréquemment que la portée des deux yeux n’est pas la même : clans ce cas il faut se garder do prendre deux verres du même numéro ; il faut essayer séparément et successivement le numéro qui convient à chaque œil et ensuite regarder avec les deux verres réunis pour s’assurer qu’on n’éprouve aucune espèce de gêne par suite de leur emploi simultané. On comprend d’après cela que, clans l'achat des lunettes, il ne faut s’adresser qu’à un opticien habile et expérimenté : la conservation d un organe aussi précieux que celui de la vue ne permet pas qu’on tienne trop compte de la dépense. — Les conserves conviennent non-seulement à ceux qui ont la vue délicate, mais aussi à toutes les personnes qui voyagent dans les montagnes couvertes de neige ou dans les plaines arides des pays chauds : les couleurs qui éteignent ou adoucissent le mieux la lumière, sont le bleu, le violet ou le vert, plus ou moins foncés suivant le besoin. Les conserves peuvent être garnies sur les côtés soit de verres, soit de taffetas ou de toile métallique de couleur pareille à celle des oculaires.
LUPIN (Agriculture). Comme fourrage , lo lupin est assez peu recommandable malgré la haute estime dont il jouit dans quelques contrées. Les moutons le refusent à l’état vert; ils ne le mangent & l'état de fourrage sec que poussés par la faim et à défaut de toute autre nourriture. Sa, graine est nourrissante, mais son amertume insupportable qui la rend peu appétissante pour les bestiaux, se communique au lait et au beurre des vaches; la chair des animaux qui en sont engraissés en contracte un goût désagréable. Comme engrais végétal vert, le lupin offre au contraire de grands avantages. Dans les terres sablonneuses, une récolte de lupin enfouie verte donne de meilleures récoltes de seigle et même d’orge que celles qu’on obtiendrait avec une riche fumure en fumier d’étable.
Le lupin destiné à être enfoui, sc sème sur un labour profond, donné immédiatement après la récolte du seigle, dans les premiers jours de juillet. 11 faut 2 hectolitres do semonce par hectare; on l’enterre par un léger hersage. Vers la fin de septembre, il est en pleine fleur : on passe le rouleau pour coucher les tiges sur le sol afin de faciliter leur enfouissement, puis, on ! enterre toute la récolte à la charrue. On laisse le labour se rasseoir pendant quelq ucs jours , puis, on sème le seigle que l’on enterre par un trait de herse. Ces récoltes alternatives «le lupin-engrais et de seigla peuvent se succéder sans fumier et sans relâche pendant un grand nombre d’années.
1 Le seigle que l’on récolte ainsi tous les ans, ne prend pas à la terre tout ce que le lupin lui i donne, en sorte que par suite de l’accroissement
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de l'humus qui augmente annuellement au point de changer La nature et la couleur du sol, seigle et lupin deviennent île plus en plus vigoureux ; au bout de 10 ans, la récolte <le la céréale est souvent triple de ce qu'elle était au début.
Lorsqu’on se propose de récolter la graine du lupin, on le sème à la fin d’avril; semé plus tôt, il aurait à craindre les gelées tardives qui lui sont funestes. On cultive trois variétés de lupins à fleurs blanche , jaune et bleue. La première est la plus vigoureuse et La meilleure comme engrais végétal vert. Elle contient dans toutes ses parties plus d’amertume que la variété jaune , qui est plus comestible et seule cultivée soit comme fourrage, soit pour son grain. Les somences du Lupin blanc renferment un principe délétère dangereux pour j le bétail. Le lupin bleu est moins productif et j d’une végétation moins vigoureuse, mais il offre l’avantage do réussir dans des sables blancs tellement arides, que l’on pourrait craindre de leur confier les autres variétés dans les étés secs et brûlants. Il réussit également bien dans les terres argileuses et rocailleuses, en pente plus ou moins rapide, consacrées à la culture de la vigne; enfoui lorsqu’il est en fleurs, entre les rangées de ceps de vigne, il produit plus d'effet nue l’engrais des bestiaux, et n’altère pas la qualité nés vins fins.
LUPULINE (Agriculture . La Lupuline ou Minette dorée, dite aussi Trèfle jaune, Trèfle noir, se plaît dans les sables calcaires que l’on peut utiliser avec son aide, pendant l'année de jachère, pour le pâturage des moutons, mais elle donne ses produits les plus abondants dans les terres de consistance moyenne de même que la luzerne, dont elle est une variété, et le sainfoin.
On la sème en automne ou au printemps selon le climat sous lequel elle est cultivée. Dans le Midi, les semis se font ordinairement en septembre ou eu octobre. Dans le Nord on la sème généralement en mars et dans une céréale de printemps : dans le courant de l'automne qui suit la moisson, on
fieut déjà mettre dans la lupuline les moutons qui a pâturent jusqu’à la fin tic l’hiver. On retire le troupeau au printemps pour laisser la minette faire de nouvelles pousses qui sont en pleine fleur dans les premiers jours de juin, ou quelquefois dès la fin de mai. A la suite des printemps humides, les tiges de la minette arrivent bien souvent à O*,0O de hauteur, et dans un sol riche, présentent un fourrage aussi épais que la plus belle luzerne. Dans cet état, on peut la faucher et la convertir en foin pour la consommation d’hiver des moutons et quelquefois des vachi s. Plus ordinairement on fait consommer ce fourrage vert sur place, par le troupeau auquel le berger abandonne chaque jour un carré dans le sens de la longueur des sillons, de manière à ce qu'on puisse y mettre la charrue à mesure «le la consommation du fourrage. Aussitôt qu'on a labouré une largeur de 15 à 18 mètres, on apporte le parc (Foi/, ce mot), et on fait marcher simultanément le pâturage, le labourage et le parcage de la pièce qui se trouve dès lors préparée pour recevoir, au mois de septembre suivant , une céréale d’hiver.
C’est dans les pays de culture triennale que Pou fait le plus fréquemment usage de la minette; elle n’occupe jamais le sol plus tard que la fin du printemps de l’année de jachère , et fournit par hectare, sans autres frais que ceux de la semence, un fourrage sec ou vert équivalant pour les moutons et les vaches laitières à 4000 kilogr. en moyenne, du meilleur foin, pour peu que la terre .ne soit pas trop épuisée. On emploie, par hectare, de 15 à 20 kilogr. de semence du prix moyen de 40 à 5ü c. le kilogr. Voy. Luzerne.
Lupuline ( Connais* . pratiq.). On donne aussi
ce nom au principe balsamique amer et actif du houblon. C’est une sorte de poussière jauue et brillante que renferment les cônes du houblon et qu’on obtient facilement en froissant ces cônes sur un tamis. On ne saurait prendre trop de soin dans la dessiccation du houblon pour que la lopuline n’éprouve aucune altération par l’application de la chaleur. Par conséquent, on devra préférer à tout autre moyen, si la saison le permet, la dessiccation à l’air libre et sur le plancher. Dans le cas contraire, on emploiera une étuve chauffée à la vapeur et assez spacieuse pour qu’on puisse y étendre le houblon en couches minces sur des toiles, en évitant de froisser les cônes. Voy. Bière et Houblon.
LUSTRE (Corm. pratique»). Pour rendre aux étoffes le lustre qu’elles ont perdu par le lavage ou par une autre cause , on nasse d'abord sur la partie end ommagée de l’étoffe, dans le sens des poils, une brosse humectée d’une eau dans laquelle on a fait fondre une petite quantité de gomme arabique. Ensuite sur cette même partie ainsi mouillée on applique un morceau de papier blanc et par-dessus on étend un morceau de drap qu’on recouvre d’une planche bien lisse et chargée d'un poids assez considérable. On n’a plus qu’à laisser sécher l'étoffe qui sous cette pression recouvre son éclat primitif.
LUT (Connai**. pratiques). l°On prend parties égales de côruse ou blanc de plomb broyé à l’huile de lin, et do bon plâtre: on les pétrit et on les délaye avec une quantité d’eau suffisante pour former une pâte assez consistante. Ce lut peut servir à coller toute espèce d’objets. On doit l’employer au moment même où l’on vient de le préparer; autrement il ne tarderait pas à durcir.
2* On prend du fromage de lait doux, dont on ôte la croûte et qu’on coupe par tranches pour le faire cuire dans l'eau. Quand il est réduit eu une colle épaisse qui ne se mêle pas avec l’eau, on enlève cette première eau . on en remet de nouvelle et on fait chauffer en remuant continuellement. On pétrit ensuite la pâte obtenue avec de * la chaux vive, à l’aide d’une pierre à broyer pour ne point se brûler les mains. Cette préparation, employée à froid ou à chaud, lute le bois, le marbre, lés vases de terre et de porcelaine : elle rat insoluble dans l’eau et acquiert une très-grande dureté. — Voy. Collk, Ciment. Mastic.
LUXATION (Médecine). La luxation, qu’il ne faut pas confondre avec une simple foulure , n’existe que lorsqu’une articulation quelconque est déplacée, et que les os sont momentanément déboîtés. Elle est complète, quand l’os emboîté rat entièrement sorti du creux de l’os dans lequel il s’ajuste; s’il reste encore de l’adhésion et que les os ne soient pas entièrement séparés, la luxation est incomplète. Les luxations du genou, du coude et du pieu sont le plus souvent incomplètes: ce sont les plus faciles à réduire ; les luxations de la cuisse et de l’épaule sont presque toujours complètes; leur réduction est plus douloureuse et plus difficile à obtenir que celle des luxations incomplètes. Rien n’est plus dangereux que d’avoir recours, pour réduire une luxation complète ou incomplète, à ces charlatans connus sous le nom de reuoueurs ou reboutcurs , qui, par une sorte de routine réussissent quelquefois, mais qui souvent aussi estropient sans remède les gens, en cherchant à réduire une luxation dont un chirurgien «aurait opéré la réduction sans difficulté. ne faut donc jamais négliger en cas de luxation véritable, d’appeler immédiatement un chirurgien, qui peut seul donner les soins indispensables au malade.
Luxation ( Art vétérin ). Chez les grands ani-
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maux herbivores domestiques, les articulations sont assez fortement constituées pour qu ils ne soient que rarement exposés à des luxations accidentelles, même quand ils ont à supporter de rudes fatigues. Mais lorsqu'ils sont atteints de maladies inflammatoires locales ou générales, les extrémités des os subissent des contractions musculaires qui peuvent amener des luxations. Les bestiaux malades, surtout les bêtes bovines, doivent être constamment surveillés sous ce rapport ; une luxation dont on ne s’aperçoit pas immédiatement, et à laquelle le vétérinaire n’est pas appelé à remédier des le principe, devient promptement incurable. Dans tous les cas , il ne faut jamais songer à la réduire soi-même. Après avoir remis l’articulation, ce qui n’est pas toujours facile, le vétérinaire s’applique à combattre l’inflammation par un traitement toujours long et d’un succès douteux. Quand un cheval ou un bœuf de service s’est luxé un (nombre, on finit le plus souvent par être forcé de le sacrifier; il est devenu, mémo après sa guérison, incapable d’aucun travail utile. Si on laisse à la nature le soin de guérir la luxation par ses propres ressources, les os déboîtés ne reprennent jamais leur position normale; mais il se forme une callosité cartilagineuse à l’aide de laquelle le membre luxé peut encore se mouvoir et supporter le corps de 1 animal qui ne parait plus éprouver aucune souffrance. Aussi, lorsqu’une luxation survient à un bœuf ou à un porc en voie d’engraissement, on ne tente pas la Réduction; le repos et une litière propre souvent renouvelée placent l'animal dans les meilleures conditions pour la formation du calus; dès que l'engraissement est assez avancé, le bœuf ou le porc est livré à la boucherie, sans perte sérieuse pour le propriétaire.
LUXEMBOURG (Grand- duché de) [Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours Lettres ordinaires, aflr. facult., 40 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées , nffr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig., 8 c. par 7-, ,20 carrés pour les journaux et les ouvrages périodiques, 8 c. par 3“,20 carrés pour les imprimés non périodiques.
LUXKUIL {.Eaux minérales). Luxeuil est une jolie petite ville de la Haute-Saône, située au pied de la chaîne des Vosges, Don loin des eaux de Plombières. Sa population est de 4000 habitants. Elle ne possède quun établissement qui renferme 7 divisions, savoir : le bain des Pauvres ou des Capucins, le bain des Cuvettes, le Grand Bain , le bain des Fleurs, le bain des Dames, et le bain des Bénédictins. La température des eaux varie de 35* à 56*; les unes sont savonneuses, les autres ferrugineuses. Ces bains attirent annuellement 5 à 600 visiteurs qui no viennent point y chercher la guérison de maladies bien constatées. Les eaux de Luxeuil n’ont d’autres vertus nue d’être calmantes et de s’approprier assez efficacement aux tempéraments nerveux. On les prend en bains et en douches; il y a aussi une source ferrugineuse dont l’eau est employée aux mêmes usages et, de plus, comme boissou. Le prix d’un bain est de 75 c.; celui d'une douche, de 50 c. Ces eaux ne se transportent pas en bouteilles.
Pour se rendre à Luxeuil, on prend le chemin de fer de Strasbourg jusqu'à Nancy , trajet en 8 h. ; prix des places : 1™ cl., 39 fr. 55; 2* cl., 29 fr. 65. — De Nancy à Luxeuil, il y a deux départs par jour, par voitures particulières; prix des places : 21 fr. 50, 18 fr. et 15 fr. 75; trajet en 15 ü.
On trouve à Luxeuil un hôtel bien tenu et des maisons particulières très -convenables, où les étrangers peuvent se loger. Le prix d’une chambre est en moyenne de 1 fr. 50 c. par jour, et celui de la nourriture, qui se compose de 2 repas, est
de 4 à 5 fr., le vin non compris. En face de l’établissement, et séparé par une rue, se trouve un petit bâtiment qui sert de lieu de réunion pour les baigneurs. Les environs de Luxeuil offrent d’agréables promenades. La ville elle- même renferme les ruines de l’abbaye qui fut si célèbre au moven Age.
LUZERNE ( Agriculture ). La Luserne aime une terre franche, profonde, et ne réussit pas mieux dans un sable aride, que dans un sol argileux et humide; mais dans un terrain léger, pourvu que le sous-sol soit perméable à ses puissantes racines et qu’on lui fournisse d'abondants fumiers, die donne de bons produits. Au reste, on doit d’autant moins craindre de faire des sacrifices en engrais pour établir une luzerne, que lorsque celle-ci est usée, elle laisse toujours le sol plus riche qu'il n'était au moment où elle en a pris possession.
Dans les départements du Midi, La luzerne so sème le plus souvent en automne, et dans ceux du Nord toujours en mars ou en avril, et plutôt dans ce dernier mois. On la sème dans un blé , une orge, une avoine que l’on a fait précéder par une jachère ou une récolte de pommes de terre ou d’autres racines jachères, fortement fumée ( Voy . Jachère et Pommes df. terre). Au printemps, avant de procéder au rchersage de la céréale, on seme la graine de luzerne à la volée, dans la proportion de 20 à 25 kilogr. par hectare, puis on herse et on roule. Cette plante, considérée avec raison comme le premier fourrage léguinincux , donna rarement, la première année qui suit son ensemencement, une pleine récolte; et il est bon, dans les terres fortes surtout, de remplacer un dixième de la semence par une égale quantité de graine de trèfle. Dans les sables calcaires, on ne supprime pas de luzerne et on adjoint A celle-ci, par hectare, 1 hectolitre de graine de sainfoin que l’on sème à part. Ces graines supplétives n étant pas gênées dans leur développement par la jeune luzerne, donnent, avec le concours de celleci, une belle récolte de fourrage (lés la première année; et plus tard, à mesure que la luzerne, plus vigoureuse, s’empare du terrain, le trefle et le sainfoin disparaissent petit à petit. — Une luzerne bien établie peut dtirer plus de 10 ans et
> -Il s .... r.immr nnnrtant
hectare. Néanmoins, comme H-iau.iwmnnt .. -
luzerne ne coûte véritablement d’autres frais que ceux de sa semence, puisque les cultures qui les précèdent se donneraient également pour la céréale qui abrite son enfance, et que. quant aux engrais dont elle profite, elle laisse la te rie plus riche qu’elle ne l’a trouvée par leur application, c'est toujours une faute grave de prolonger son existence au delà de 4 ou 5 ans. Car, lorsqu on défriche une luzerne au bout de ce temps, on peut obtenir à sa suite deux belles récoltes do céréales, sans engrais, et on n'en obiiendrait pas davantage au bout de 8 ou lü ans : en outre, on fait avec plus (le certitude de réussir, une nouvelle luzerne, 5 ou 0 ans après la destruction d’une luzerno de 4 ans, qu’on ne pourrait le faire au bout de 12 ans à la suite d une luzerne qui en
aurait duré 10. . „
Los fermiers qui suivent encore 1 assolement triennal, mais avec adjonction de prairies artificielles, dans les pays de grande culture, retournent leurs luzernes au bout de 4 ans, et prennent à la suite deux récoltes d'avoine sans fumier, puis un blé parqué . et une autre céréale. Apres ces 4 années, ils donnent une jachère avec une forte fumure, et sèment de nouvoau de la luzerne dans l'avoine qui suit le Mé, en sorte que dans terres à luzerne celle-ci revient au bout d une p«-
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riode de 7 années, et que, dans un espace de 11 ans, ils ne donnent à leurs terres qu'une fumure et un parc. Cet assolement, loin d’épuiser leurs terres , les améliore considérablement. Voy. Assolement.
Sous le climat de Paris, la luzerne donne, outre la récolte principale, deux regains fauchablesdans les terres franches, et un seulement dans les sols sablonneux. Pour le traitement des repains, Voy . ce mot. Dans les luzernes arrosées au Midi, on obtient souvent 7 regains, outre la coupe principale. L’ensemble de ces g coupes dépasse quelquefois 9000 kilogr. de foin sec par hectare. I.e
lus ordinairement, la luzerne est fauchée 4 ou
fois dans les départements du Midi , et les coupes ont lieu aux époques suivantes : la première, de la fin d'avril au 15 mai ; la seconde , dans la deuxième quinzaine de juin; la troisième, dans la première quinzaine d’août; la quatrième, dans la seconde quinzaine de septembre: La cinquième, s’il y a lieu.de la fin d’octobre au 15 novembre. Dans les départements du Nord, on ne fauche la luzerne que 3 fois : la première coupe se fait au mois de iuin;la seconde, vers le milieu du mois d’aoüt, et la troisième, delà fin de septembre au 15 octobre.
Pour la Luzerne iupuline, vulgairement appelée Minette (Voy. Lupuline), et pour les procédés de fenaison de la luzerne, Voy. le mot Trêple.
La luzerne est souvent envahie par de mauvaises herbes qui nuisent à son développement et diminuent sa durée. La plus redoutable est la Cuscute ou Teigne, qui s’enlace autour des tiges de la luzerne et se nourrit & leurs dépens : le meilleur moyen de la détruire, c’est de faucher les parties envahies, de les couvrir d’une couche de paille de 0",10 à 0",20 d’épaisseur, et d’y mettre le feu : au besoin on réitère l’opération (yoy. Cuscute). Les luzernes établies dans des endroits humides ont à redouter une sorte de champignon parasite qui, se développant sur le pied de la plante, peut la faire périr rapidement ; les pieds qui entourent un pied malade sont bientôt atteints à leur tour, de sorte qu’on voit çà et là des surfaces circulaires frappées de mort : on dit alors que la luzerne est couronnée. Pour combattre cette maladie, il faut cerner d’un fossé profond tous les pieds malades et rejeter la terre en dedans : en même temps on facilitera l’écoulement des eaux et l’assainissement du sol. Comme le couronnement est plus fréquent sur les pieds plantés que sur ceux qui proviennent de semis, on aura soin de ne pas les planter trop près l’un de l’autre : un écartement de O", 50 procure une récolte plus abondante et prévient le couronnement.
Les graines de luzerne les plus estimées sont celles qu’on désigne dans le commerce sous le nom de graine* de Provence : elles se vendent, quelques mois après qu’elles ont été récoltées, de 140 à 150 fr. les 100 kilogr. Les graines de qualité secondaire, dites graine* de Poitou ou du pays, sont plus petites, de couleur brune, et valent de 20 à 30 fr. de moins. Pour s’assurer de la bonne qualité des graines, on en jette une certaine quantité dans un vase rempli d’eau et placé dans une chambre où la température est maintenue à 2U*. Après 30 ou 36 heures, les germes des bonnes semences sont très-apparents, et par là il est facile de voir dans quelle proportion la mauvaise graine se trouve mêlée avec la bonne.
LUZETTE ( Sériciculture ).Voy. Vers a soie.
LYCEES ( Instruction publique). Ce sont des établissements publics d’instruction secondaire lacés sous la direction immédiate et exclusive e l’Êtat. la direction et l’administration des lycées sont confiées à un proviseur , assisté d’un censeur, de surveillants généraux et particulier* et
d’un économe. Un aumônier est chargé de donner aux élèves l’enseignement religieux. L’enseignement littéraire et scientifique est donné dans les classes et les conférences par des professeurs, soit titulaire*, soit divisionnaires et par des maître* élémentaires , et dans les études par des maitres répétiteurs (Voy. tous ces mots).
1° Suivant leur Age et le degré de leur instruction, les élèves sont répartis en trois divisions :
I. Division élémentaire. Pour être admis dans cette division , les enfants doivent avoir atteint l’âge de 8 ans et savoir lire et écrire. Pendant les 2 années de huitième et de septième, qui servent de préparation à l’enseignement secondaire, les enfants apprennent la lecture, l’écriture, l’orthographe, la grammaire française, les premiers éléments du latin, l’histoire sainte et l’histoire de Franco, la géographie, le calcul et le dessin linéaire.
II. Division de grammaire. Dans cette division, qui embrasse les années de sixième , de cinquième et de quatrième, les élèves sont exercés à l’étude des grammaires française, latine et grecque: à l’étude de la géographie et de l’histoire ancienne (histoire grecque et histoire romaine) ; à l’arithmétique et aux éléments de la géométrie; au dessin de tête et d’académie et à l’écriture (la 6* seulement). Les élèves de la classe de quatrième sont admis au concours général (Voy. ce mot) , comme les élèves de la division supérieure. — À l’issue de la classe de quatrième, les élèves subissent un examen dont le résultat est constaté par un certificat d'aptitude indispensable pour passer dans la division supérieure. Voy. Examen
UE GRAMMAIRE
III. Division supérieure. Elle comprend les années de troisième . de seconde, de rhétorique et de logique et est partagée en deux sections : la section littéraire et la section scientifique. L’enseignement spécial de la première section a pour objet la culture littéraire et il ouvre l’accès au baccalauréat ès lettres et par suite aux Facultés des lettres, de droit et aussi de médecine. L’enseignement spécial de la seconde section prépare aux professions commerciales et industrielles, aux écoles spéciales, au baccalauréat ès sciences et
Ear suite aux Facultés des sciences et de médecine.
ans les lycées les plus Importants, une classe de mathématiques spéciales est annexée à la section scientifique. Les langues vivantes sont enseinées à la fois dans les deux sections. Les élèves e la section des lettres reçoivent des leçons de géométrie, de physique, de* chimie et d’histoire naturelle; les élèves de la section des sciences assistent à des cours de français, de latin, d’histoire et de géographie. Le cours de logique est obligatoire pour les élèves des deui sections. L’étude du dessin et des travaux graphiques est continuée jusqu’à la logique inclusivement et. dans les lycées u’internes, les élèves reçoivent des leçons de gymnastique.
En dehors des classes ordinaires, il a été organisé dans les trois divisions des conférences, répétitions et examens : les élèves internes y sont admis gratuitement; les externes, moyennant une rétribution modique (Kay. ci-après).
2* Les élèves des lycées peuvent être pensionnaires, demi-pensionnaires , ou externes. A Paris, les lycées Louis-le-Grand , Napoléon et Saint- Louis reçoivent des élèves des trois catégories; les lycées Bonaparte et Charlemagne ne reçoivent que des externes.
Les rétributions que les familles ont à payer comme prix de pension, frais d’étude» et de conférences, varient selon les lycées et selon la division à laquelle l’élève appartient. Elles ont été
LYS
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fhées ainsi qu'il suif par les décrets du 16 avril 1853, du 15 août 1851, etc.
Division élémentaire. . ..
— de grammaire. .
— supérieure
Classe de maibém. spéc.
950 fr.
Lycées de Bordeaux, Lyon, Mar teille, Nantes, Rouen Toulouse et Versai lies.
Division élémentaire. . ..
— de grammaire..
— supérieure
Classe de tuaihém. spéc.
Lycées d’Amiens, Brest, Douai, Lille, Mets, Saint- Omer , Strasbourg, Tours.
Division élémentaire.... 750 100 50
— de grammaire. . 800 120 60
— supérieure 850 160 80
Classe de mathém. spéc. 950 200 ioo
Lycées de Besançon, Caen, Dijon, Grenoble, Nancy,
Orléans , Reims.
Division élémentaire.... 700
— de grammaire.. 750
— supérieure 800
Classe de maibém. spéc. 850 , „
Lycées d Angers, Avignon, Bourges , Chambéry, Latal,
Le Mans, Montpellier, Nice, Poitiers, Rennes, La Rochelle, Sainl-Eltennt , Saint-Quentin, Tournon.
Division élémentaire. . .
— de grammaire.
— supérieure.....
Classe de maibém. spéc.
Lycées d’ Angouli me, Bar-le-Duc, Evreux, Limoges. Mâcon, Nop.- Vendée, Net-ers, Pau, Sens, Troyes, Vendôme. Division élémentaire. ...I 600 I 70 I 35
— de grammaire. . 650 90 I 45
— supérieure | 7 00 | 125 | 55
Lycées de Cahors, Carcassonne, Châteauroux, Chau -
mont,Clermont, Mmt-de- Marsan, Moulins, Napoieoncille, Nîmes, Perigueux,Saint~Bneuc, Tarbes, Vesoul. Division élémentaire. ..."
— de grammaire. . . „„„
— supérieure | 650 . ,
Lycées dAgen , Alençon, Auch, Bourg, Colmar , Cou-
tances, Rodes.
Division élémentaire. ...I 500 I
— de grammaire. . | 550 |
— supérieure
Lycées de Bastia et du Pu y.
Division élémentaire....
— de grammaire.. 5oo
— supérieure J 550
Le prix des trousseaux est fixé à 600 fr. pour Paris, à 500 fr. pour les départements. Il n’est rien réclamé pour les livres classiques et les fournitures scolaires.
La rétribution à payer pour les demi-pensionnaires est réglée conformément au tarif suivant :
DIVISIONS
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KENTS.
4* cat
ir*cat
2* cal.'
3« cat.
Div. élémentaire .
— de grammaire
— supérieure...
Cl. de math. spéc.
Dans les lycées où il existe un externat sur teillé. c.-à-d. où les externes sont gardés dans rétablissement pendant l'intervalle des classes, la rétribution à payer pour cette catégorie d’élèves est fixée, dans Lès lycées de Paris, à 80 fr. (non
compris le prix du déjeuner), et dans les départements, selon leur catégorie, à 80, 70, 60 et 50 fr. Pour les élèves boursiers , Voy. Bourses. LYCHNIDE ( Horticulture ). On cultive dans les jardins un assez grand nombre de plantes florifères qui portent ce nom. Les principales sont La Lychntde de Chalcédoine ou Croix de Jérusalem , la L. la-ci niée ou Véronique des jardiniers , la L. visqueuse ou Bourbonnaise, la L. dioique, dite aussi Jacée, Robinet , Compagnon blanc. Ces plantes vivaces doivent être cultivées dans une terre franche, légère et fraTche,à une exposition sèche et méridionale; elles demandent à être garanties du froid et de la neige. On les multiplie généralement de boutures, d‘éclats ou par la séparation des touffes. Pour assurer la multiplication de la lychnide laciniée, on fait bien de supprimer les fleurs sur un ou deux pieds, qui
S réduisent alors une infinité d’œilletons. Cette erniôre espèce offre une variété naine excellente pour faire ues bordures. La lychnide dioique est sujette à fondre, si on ne la sépare pas au moins tous les deux ans. — On cultive encore, dans la terre de bruyère, la Lychnide des Alpes, propre à la décoration des grottes et des rochers artificiels; la L. d grandes fleurs de la Chine, qui redoute beaucoup le froid et l’humidité; la L. éclatante, de Sibérie, etc.
Lychnide des jardins ou OEillel de Dieu. Voy. COQUELOURDE.
LYCIET ( Horticulture , Écon. rurale). Le Lyciet d’Europe et le L. d feuilles lancéolées sont deux jolis arbustes très -florifères, à rameaux flexibles gracieusement arqués, souvent employés pour faire des haies épineuses, qui deviennent en peu de temps impénétrables. Le lyciet est tellement rustique qu’il croit et prospère dans les terres les plus arides, parmi les pierres et les rocailles, la où il serait impossible ac faire croître tout autre arbuste - aussi l'emploie-t-on pour tirer
Quelque produit des terrains stériles : ses tiges esséchées fournissent des fagots excellents pour le chauffage des fours. Ses racines traçantes permettent aussi de l’utiliser pour soutenir les terres en pente et exposées aux ravages des eaux. Comme arbre de bordure dans les jardins, il produit un effet gracieux par ses baies oblongues, d’abord jaunes et qui tournent ensuite au rouge orangé. Une fois en possession d’un terrain, le lyciet y est, pour ainsi dire, indestructible. On le multiplie par ses nombreux rejetons enracinés.
LYCOPODE (Poudre de). On se sert de cette poudre au théâtre pour imiter les éclairs : il suffit pour cela de la projeter vivement sur des charbons ardents. Les torches que secouent les démons dans les opéras et les pièces féeriques doivent leur éclat au lycopode dont on les a garnies. — La poudre de lycopode est employée en médecine, comme la poudre de riz ou celle d’iris, pour empêcher les tout jeunes enfants de se couper. 11 suffit d’en frotter les parties où il pourrait se produire des crevasses.
Lycopode du Brésil. Voy. Jardinière.
LYMPHE, Lymphatique (Hygiène). Voy. Tempérament.
L Y SIM a QUE ( Horticulture ). Les lysimaques. d’une valeur médiocre comme plantes d’ornement, ont cependant une valeur relative en ce qu’elles croissent dans les terrains humides, à l’exposition du nord, là où il est assez difficile de cultiver avec succès d’autres plantes florifères. Les espèces les plus répandues sont la Lysimaqur éphémère , à fleurs blanches en épis, qui se succèdent de juillet en septembre, et la L. ponctuée, h fleurs jaunes, qui s’épanouissent en juin et en juillet. On les multiplie de semis et par la divi-
MACE
siondcs tounes, oui finissent par envahir beaucoup d'espace, et veulent être dédoublées au moins tous les 3 ou 4 ans. Les deux lysimaques culti • vées ne l’emportent en rien sur la Grande Lysimaque sauvage, à fleurs jaunes, qu’on peut lever
en motte sur le bord des fossés, où elle croit naturellement. pour la transporter dans les jardins, surtout au bord des bassins et des pièces d’eau, où elle fleurit en abondance pendant toute la belle saison.
M. — Dans les manuscrits et sur les 'monuments latins, M est le signe abréviatif de plusieurs mots, tels que magisler (maître), magistralus (magistral), ma g nus (grand), memoria (mémoire), nwnumenium (monument), etc., et des noms propres Marais, Mar t tus, Maximus, Mutius. — En astronomie et en géographie, M marque le Midi ou signifie méridional. — Dans les ordonnances de médecine, M veut dire misée (mêlez), ou manipulus (poignée). — Lorsqu’une épizootie règne dans une contrée, les animaux marqués de la lettre M doivent être regardés comme suspects ( Voy . Epizootie). — M, dans le commerce, est l’abréviation des mots marc ou monnaie, et, pour les mesures, il indique le mètre : m., mètre; m. c. , mètre carré ou mètre cube. — Dans les chiffres romains, la lettre M est le signe numérique de 1ÜO0; surmontée d’un trait horizontal (S), elle vaut 1000000 (un million). — M est la maraue des anciennes monnaies françaises qui ont été frappées à Toulouse: MM, de celles qui sont encore fabriquées à Marseille. M. B. est une abréviation qui, dans la numismatique, est employée pour les mots moyen brnnxe. — M. ou M1. est l'abréviation de monsieur ; MM. , l'abréviation de messieurs; M*r, de monseigneur ; M“*, de madame; M“% de mademoiselle; M#, joint au nom d’un avocat, d'un avoué ou d’un notaire, signifie maitre (un tel). — Sur la façade des maisons, M. A. C. L. signifie maison ojsurée contre lincendic.
MAAS ou Mass, mesure de capacité. Voy. Allemagne, Autriche, Bavière, Pays-Bas, etc.
MACAO ( Jeux de cartes). Ce n’est qu’une variété du vingt et un décrite dans ce jeu. Voy. Vingt et un.
MACARONI (Cuisine). Il est servi sous différent noms, mais la manière de le faire cuire est toujours la même. On prend, p. ex., 250 gr. de macaroni qu’on fait cuire soit dans du bouillon bouillant, soit simplement avec de l’eau; mat, à moins qu’on ne veuille préparer le macaroni au maigre, on doit toujours employer de préférence le bouillon, quand on le peut. La cuisson exigera 15 ou 20 minutes suivant que la pâte sera plus ou moins fraîche, plus oa moins récemmont faite. Du reste on reconnaît que le macaroni est cuit lorsqu’il fléchit facilement sous la pression du doigt. Alors on l’égoutte dans une passoire. On met une casserole sur le feu pour y faire fondre un morceau de beurre frais gros comme un œuf; on y verse le macaroni par portions en le saupoudrant largement couche par couche de fromage de Gruyère et de fromage de Parmesan qu’on a rApés et ensuite mélangés ensemble dans la proportion de 200 gr. pour le premier et de 100 gr. pour le second; on assaisonne chaque couche d’un peu do poXre et on mouille le tout avec un demi -verre de la cuisson ou quelques cuillerées dans la casserole en le mêlant bien et, dès qu’il commence A filer, on le dresse sur le plat pour le servir. — SI, quand on l’a préparé et dressé de cette manière, on l’arrose de jus ou de consommé bien réduit, le macaroni prend le nom de macaroni à l'italienne. On peut aussi, après l’avoir dressé, le garnir de croûtons passés au beurre,
le saupoudrer de fromage râpé auquel on fait prendre couleur ou qu’on gratine légèrement au moyen du four de campagne, et c'est alors un macaroni au gratin. Toujours cuit et préparé de la même manière, mais dressé sous des Viandes et arrosé de jus, il est appelé macaroni â la milanaise.— Enfin, on peut le servir en timbale, sous le nom de timbale de macaroni, en procédant de la manière suivante : on beurre un moule ou, à défaut de moule, une casserole qu’on garnit de pâte à dresser très-mince (Voy. Pâte a dresser) : on y verse le macaroni qu’on a fait cuire comme il a été déjà dit, et dans lequel on peut mêler, si Ion veut, quelques truffes cuites à part et coupées en tranches; on le couvre d’un léger couvercle de pâte, d’un rond de panier beurré rar-dessus la pâte, on le met dans le tour qui a été bien chauffé, et. après l'avoir laissé cuire une demi -heure ou trois quarts d'heure, on renverse la timbale sur le plat.
MACARONS (Office). Pour en préparer une certaine quantité, on prend, p. ex., 500 gr. d’amandes douces, auxquelles on ajoutera une douzaine d’amandes amères. Après a\oir mondé et lavé ces amandes, on les fait sécher soit sur le four, soit dans l’étuve, et lorsqu’elles sont froides, on commence à en piler la moitié avec le quart d’un blanc d’œuf, en ajoutant de temps en temps un peu de blanc d’œuf à mesure qu’on avance dans ce travail. Quand elles sont parfaitement broyées, on les retire du mortier pour y mettre l’autre moitié, qu’on pile de la même manière. Alors, on réunit le tout dans le mortier pour l’amalgamer parfaitement avec 500 gr. de sucre en oudre,2 blancs d’œufs, et, si l’on veut, du zeste e citron râpé. On remue le mélange avec une spatule pendant 7 ou 8 minutes, et. quand il forme une pâte douce et molle, on dresse cette pâte sur des feuilles de papier eu la divisant par morceaux de la grosseur et de la forme d’une noix: on mouille légèrement avec les doigts trempés dans l’eau la surface des macarons qu’on met aussitôt dans le four, et qu’on laisse cuire pendant trois quarts d’heure, le four restant bien fermé.
MACÉDOINE (Cuisine). On donne particulièrement ce nom à un mélange soit de légumes printaniers, soit de fruits ou de gelées de fruits.
Macédoine de légumes. Il faut toujours choisir des légumes de première qualité, carottes, navets, asperges vertes, haricots verts, petits pois, petits haricots blancs qui commencent à grossir : on peut joindre à ces légumes quelques petites fèves de marais, des fonds d’artichauts et des concombres, mais on ne doit pas employer le chou-fleur, oui communiquerait aux autres légumes son odeur toujours un peu forte. On tourne les carottes et les navets au moyen d’un petit couteau d’office ou d’un petit cuilieron d’acier, c.-àdire qu’on les arrondit en leur donnant des formes variées et gracieuses; on coupc les haricots verts en losanges, et les asperges vertes en petits bâtonnets. Lorsque ces légumes ont été manchis, c.-à-d. mis dans l’eau bouillante arec un peu de sel pendant quelques minutes, on les égoutte sur
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«ma serviette sans les rafraîchir. On aura fait fon- de Y infusion , en ce qu’elle s’opère constamment dre un bon morceau de beurre dans un plat à à froid. On n’y a recours que quand les substances sauter ou dans une casserole; on y jette les lé- dont on veut relâcher le tissu, pour pouvoir en gumes en ajoutant un peu de sucre en poudre , extraire plus facilement la partie nécessaire, conon les remue doucement sur le feu; puis on les tiennent des principes volatils qui se dissiperaient
lie avec quelques cuillerées de béchamel (Fou. — '*■"* '* Aa — 1 — • ***-*--* —
Béchamel), et on les dresse en pyramide sur le plat. La macédoine de légumes peut également être servie en salade et n’est pas moins bonne; on l’assaisonne comme une salade ordinaire.
Macédoine de fruits. Il faut avoir à sa dlsposi- I fade, ne se mange guère qu’en hiver et au cômtion deux moules, l’un, en forme de dôme, fa- mencement du printemps. Elle se reproduit de çonné ou cannelé, à peu près semblable à ceux j graines semées tous les 8 ou 15 jours, depuis la qu’on emploie pour les biscuits de Savoie, étayant ; fin de l’été jusqu’au commencement de rhiver. à peu près 0*, 15 ou 0". 16 de diamètre, et 0*,10 Elle demande une terre bien préparée mais non ou CT, 12 de hauteur; l’autre, plus petit, égale- fumée. La graine se sème à la volée, toujours trèsmont en forme de dôme, de 0",1Ü à 0“ ,12 de serrée, attendu qu’elle est excessivement fine: le diamètre, et de 0",07 ou 0“,08 de hauteur, de plant s’éclaircit à mesure qu’on enlève les mâches manière qu'en plaçant ce second moule dans lu les plus avancées pour en faire usage; elle doit à premier, il y ait entre eux, dans tous les sens, peino être enterrée, autrement elle ne lèverait pas. un vide de U“,03 environ. Le petit moule aura à Cette graine est difficile à récolter, parce qu’elle se son ouverture, tout près des bords, quatre petites détache et tombe à mesure qu’elle mûrit successipattes recourbées qui serviront à le fixer au grand j vement. Pour obvier A cet inconvénient, on arramoule, sans qu’il puisse se déplacer en aucune che les plantes quand elles conservent encore un façon. Quand on est muni de ccs deux appareils, peu de graine à demi mûre, et on les suspend on procède de la manière suivante : on place le 1 dans une serre ou dans un local qui ne doit pas grand moule bien droit et renversé sur 5 ou 6ki- être trop sec; la graine achève d’v mûrir et peut logr. de glace: puis on pose le petit moule dans j être recueillie sur un linge disposé à cet effet. La le grand, également l'ouverture en dehors, et on mâche se ressème d’ellc-mêmc; on la retrouve à remplit tout l’intervalle qui est entre eux avec une l'état de mauvaise herbe partout où il y en a eu gelée de fruits quelconque, une gelée aux fraises, seulement quelques pieds, p. ex., qu’on aura préparée d’avance (Foy. Gelées ; Dans le nord de la France, où la mâche est aüx fruits). Pendant que cette gelée se congèle, connue sous les noms de Doucette , Doursette, on épluche une vingtaine de fraises ananas, au- Oreille de lièvre et Salade de blé, on ne la sème tant de petites fraises ordinaires bien choisies, au- jamais; on la cueille en automne et durant tout tant de belles framboises blanches, puis 10 ou : l’hiver dans les champs de froment, oû elle croit 12 grappes de groseilles rouges et autant de gro- en abondance A l’état sauvage. Aux environs de seilles manches. Il faut manier tous ces fruits Paris, on cultive 3 espèces de mâches: la Jf. cornaussi délicatement que possible, afin qu’ils con- mune, la !d ronde, et la Jf. (T Italie, <fu If. réservent toute leur fraîcheur. Dès que la gelée est gence ; ces deux dernières sont préférées, comme bien prise, on remplit aux trois quarts le petit : salades, à l’espèce commune, moule d’eau chaude, pour le détacher de la ge- | MACHINES agricoles (Écon. rurale). Voy. lée, ce qui s’opère en un instant : on l'enleva Coupe-racines, Criolx, Dibblb, Hache-paille, avec précaution en le détachant du grand moule, I>ocomobile, Machine a battus, Moissonneuse, et la gelée reste ainsi à découvert avec un vide au Semoir, Tarare, etc.
milieu. Alors on place, dans la gelée et au mi- Machine a battre (Éccm. rurale). Toutes les lieu, 2 cuillerées de groseilles blanches qu’on en- machines à hattre actuelles, qu’elles soient mues tour© d’abord d’une couronne de fraises ananas, par un manège, par une chute d’eau, ou par la
puis d’une couronne de framboises blanches; en- vapeur, sont établies d’après le même principe,
suite, on verse sur cette première décoration 2 ou Les gerbes, déposées sur une table en avant de la 3 cuillerées de gelée mise en réserve, et on la | machine, sont déliées, puis présentées par poignées laisse se congeler. On continue de garnir l’inté- à l'action d’un tambour-batteur tournant avec ra-
rieur de la gelée, en plaçant sur les framboises pidité dans un cylindre horizontal dont la rterai-
une couronne de petites fraises, puis une cou- circonférence supérieure est en forte tôle, et Pinronne de groseilles blanches. On garnit le milieu férieurc, que l’on nomme contre-batteur, en foute (le ccs fruits avec le reste des framboises, des gro- cannelée intérieurement. Le tambour, monté sur seilles blanches et des petites fraises: on y joint un arbre horizontal en fer. est muni, à sa circon- 3 cuillerées de gelée, et on continue à placer sur férence, de traverses longitudinales en bois révélés groseilles blanches une couronne de fraises tues de tôle, dont le nombre varie de k à 16, suiananas, ensuite une de groseilles rouges. Enfin, vant le système adopté par le constructeur. Les on met au milieu le reste des fruits, et on achève épis, égmgé» à leur passage entre le batteur et !o de remplir le moule de gelée. Quand le tout est contre batteur, sont dépouillés de leurs grains qui suffisamment frappé par la glace, on trempe vive- : tombent â terre sous la batteuse dans les petites ment le moule dans une casserole d’eau chaude, machines, et, dans les grandes, se rendent dans on le retire tout de suite, en plaçant dessus une la trémie d’un tarare {Voy. ce mot) placé à l’étage serviette pour essuyer la surface ue la gelée et le | inférieur. Dans ces dernières, le grain, après avoir moule en même temps: on pose aussitôt le plat subi le nettoyage du tarare, arrive dans un sac d’entremets sur la gelée qu’on retourne en enle- j prêt à être porté au grenier: quant à la paille, vant le moule. Ces opérations doivent être exécu- elle sort sur un secoueur h claire-voie, lequel, tées avec autant d’adresse que de célérité. | tout en laissant passer le grain qui a pu être en-
On peut, en suivant le même procédé, faire | tratnê avec la paille . dirige celle-ci graduellement des macédoines avec toutes sortes de fruits et de ; sur un plan incliné au bas duquel elle arrive sous gelées de fruits, même avec des fruits confits la main de l’ouvrier qui la lie en bottes. Dans les dans le sucre, et que, dans ce cas, on coupe par petites machines, la paille, lancée du côté opposé morceaux. à celui où elle est entrée, est recueillie et liée de
MACERATION (Connaiss. pratiq.). Elle diffère ■ même par un ouvrier.
(«iHiimi ij uclouiuu u u pcuuam i juiusjuji. coio
a également lieu lorsqu’on emploie pour l’extraction une liqueur vineuse, alcoolique, ou celles | qui contiennent elles-mêmes des principes volatils. MACHE ( Horticulture ). Cette salade, un peu
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Ce qui distingue le travail des grandes et des petites machines, c’est qu’avec les premières, la
?:erbe étant présentée en travers , la paille n’est pas roissée et sort, après avoir été égrenée, dans le même état que si elle avait été battue au fléau. En outre, dans les grandes machines, le grain subit un premier nettoyage, en sorte que s’il ne sort pas complètement marchand de cette première opération, il n’a plus, pour arriver à la netteté désirable, qu’à subir au grenier un dernier nettoyage au moyen du crible (Voy. ce mot). Les petites machines engrainent toutes de bout, c.-à-d. qu’au lieu de présenter la paille en travers à l’action du tambour- batteur, on la présente l’épi en avant. Cette manœuvre, à moins que la paille ne soit excessivement courte, donne infiniment plus de tirage aux attelages, si le mouvement est communiqué par un manège; et comme les petites machines bien établies battent autant de gerbes que les grandes , il en résulte que lorsque ces dernières, pour battre 30 hectol. de blé dans une journée de 10 h., se contentent d’une force de 2 chevaux. il en faut 4 aux petites machines pour obtenir la même quantité de travail dans le même espace de temps, il est vrai que celles-ci sont établies pour fonctionner aussi a 2 chevaux, mais on est obligé, pour en obtenir un travail continu, de faire alterner ces chevaux avec deux autres de 2 en 2 h. — La paille des machines qui engrainent debout est écrasée et brisée, ce qui, du reste n’est un désavantage que pour les fermiers qui vendent une partie ae lcuis pailles. C’est un avantage, au contraire, pour les exploitations qui consomment toutes les leurs : les pailles de seigle et de froment surtout, sont d’une mastication plus facile pour les bestiaux, lorsqu’elles ont passé par les machines de bout que lorsqu’elles ont été battues au fléau ou par les machines en travers. La paille d’o^çe est la seule dont la constitution se trouve mieux du battage au fléau (Voy. Orge et Battage). —A l’égard du nettoyage du grain, l’avantage est aux grandes machines oui opèrent ce nettoyage en même temps qu’elles battent, et qui par cette raison, en expédiant plus de travail n'occasionnent pas d’encombrement dans la grange. On met bien à profit les instants de repos forcé des attelages, pour relever le grain, ranger la paille, et rapprocher les gerbes. Néanmoins, au bout de 2 jours, 50 ou 60 hectol. de blé, ou quelquefois 100 hectol. d’avoine, mêlés à plus de 2 fois leur volume de menues pailles et de poussière , nécessitent l’interruption du battage. Il faut alors, pendant autant de temps qu’a duré cette première opération, 3 hommes pour passer au tarare et monter au grenier le grain qui en provient.
Les avantages que présentent les machines à battre sur le battage au fléau sont notables : deux hommes, Vcngraiticur et le botleleur e t 3 femmes ou enfants avec 2, 3 ou 4 chevaux ou bœufs, représentant par le prix de revient de leur journée, ce que coûteraient 5 forts batteurs en grange, séparent de leur paille en 10 h. , de 20 à 30 hectol. de blé et de 40 a 60 hectol. d’avoine, tandis que, dans les mêmes circonstances et le même temps, 5 batteurs au fléau ne dépouilleraient que de 5 à 10 hectol. de blé, et de 15 à 25 hectol. d’avoine. De plus, on obtient des mêmes gerbes, par le battage mécanique, surtout dans les années où le grain sort difficilemant de son enveloppe, au moins 5, et souvent 6 p. 100 de plus de grain que par le battage au fléau.
Le moteur le plus fréquemment employé pour mettre en mouvement les machines à battre est le man/ge mû par des chevaux, des ânes, ou des bœufs. Cependant , toutes les fois qu’un cours ou
une chute d’eau se trouve à proximité, on ne doit pas manquer de l’utiliser pour les machines à demeure. Mais le moteur par excellence des machines à battre, le plus puissant et le plus économique à la fois, c’est la vapeur employée sous la forme de la locomobile (Voy. ce mot). — Les grandes machines à battre d demeure, achetées en fabrique, se vendent généralement de 9U0 à 1200 fr. sans manège, et ue 1800 à 2000 fr. avec leur manège. Les petites machines coûtent de 600 à 1000 fr.
Machine a coudre. Foy. Couture.
Machine a moissonner. Foy. Moissonneuse.
Machines a vapeur (Législation). Aucun appareil à vaj»eur ne peut être mis en vente et livré à l’acheteur par un fabricant avant qu’il n’ait subi les épreuves prescrites par la loi. Des timbres, apposés en des points toujours apparents de l’appareil, constatent que l’épreuve a été faite et indiquent le chiffre de la pression totale que l’appareil peut supporter. Cette épreuve peut être renouvelée dans l’établissement où l'appareil doit fonctionner, si le propriétaire de l’établissement Je demande; si pendant le transport ou la mise en place, l’appareil a éprouvé des avaries notables: si enfin des modifications ou réparations y ont été faites depuis l’épreuve opérée à la fabrique. Dans l’intérêt de la securité publique, l’administration sc réserve en outre un droit de surveillance sur tous les appareils à vapeur en activité de service : l'inspection en est faite le plus fréquemment possible, sur l’ordre du préfet, par des ingénieurs des mines délégués à cet effet ou, à leur défaut, par des ingénieurs des ponts et chaussées.
Aucun appareil à vapeur ne peut être établi â demeure qu'en vertu d'une autorisation délivrée, à Paris, par le préfet de police et partout ailleurs, par le préfet de département. La demande d’autorisation doit faire connaître : la pression maximum de l’appareil exprimée en atmosphères; sa force exprimée en chevaux; la forme de la chaudière, sa capacité et celle des bouilleurs exprimée en mètres cubes, avec un dessin géométrique de l’appareil; l’emplacement où il doit être établi avec la distance où il se trouvera do la voie publique et des bâtiments appartenant à des tiers, avec un plan des lieux ; la nature du combustible qu’il emploiera, et enfin le genre d'industrie auquel il doit servir. — Après une enquête de commodo et incommodo , dont la durée est de 10 jours et qui est faite par le maire ou par le commissaire de police, !e préfet statue sur la demande dans un délai qui ne doit pas dépasser 15 jours. Si l'autorisation est accordée, le demandeur peut faire usage de la machine aussitôt qu’il a satisfait aux conditions imposéos dans l'arrêté d'autorisation, relativement à l’emplacement, aux appareils de sûreté, etc. Si elle est refusée , le demandeur peut en appeler au conseil d’Ëtat. Si, dans l’enquête, opposition a été formée par des tiers et que le préfet n’ait pas cru devoir en tenir compte, les opposants peuvent sc pourvoir devant le conseil de préfecture , sauf recours au conseil d’Ëtat.
Chaque chaudière doit être munie : 1* de deux soupapes de sûrete dont le diamètre et la position sont précisés dans l'arrêté d’autorisation (dans les appareils de très petite dimension on tolère quelquefois l’existence d’une seule soupape) : 2" d’un manomètre gradué en atmosphères et fractions d’atmosphères; 3* de moyens réguliers d’alimentation , avec une ligne tracée extérieurement sur le corps de la chaudière pour indiquer le niveau que l’eau doit y avoir habituellement, divers flotteurs, et notamment un flotteur d'alarme , des robinets indicateurs, etc. — Des mesures de sûreté analogues sont imposées à l'emploi des loco-
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mobile* (Voy. ce mot), des cylindres xécheurs et autres récipients à vapeur employés dans diverses industries, et enfin des calorifères à eau, tels que les calorifères Duvoir. — Les contraventions aux règlements peuvent entraîner l’interdiction des appareils, sans préjudice des peines qui peuvent être encourues et des dommages-intérêts qui peuvent être réclamés. La décision relative à l'interdiction est prise par arrêté du préfet, sauf recours au ministre des travaux publics. Ce recours n’est point suspensif (Ordonn. royale du 22 mai 1843; Circul. des 28 et 30 janv. , et du 11 fév. 1843; Instr. du 15 déc. 1849; Décr. du 10 mai 1854, etc.).
MACLURA ou Mûrier des Otages. Yoy. Murif.r.
MAÇONNERIES (Écon. domest. et rurale). Le propriétaire qui fait bâtir, surtout à la campagne, aoit veiller à ce que les pierres ou les moellons que l’entrepreneur lui fournit ne soient point trop fraîchement tirés de la carrière; autrement il les verrait s’exfolier à la moindre gelée et le mortier s’en détacher complètement. — Pour être solide, toute espèce de maçonnerie doit être assise sur un sol assez ferme pour supporter non-seulement son propre poids, mais aussi l’effort des autres objets qui, par leur pesanteur ou leur poussée, agiront sur elle. Souvent, pour trouver un sol ferme, ou est obligé de creuser à une grande profondeur ; dans ce cas, pour éviter une trop grande dépense on peut enfoncer dans le sol des pilotis ou construire des dés en maçonnerie solidement fondés à profondeur suffisante et liés ensuite entre eux au moyen d’arceaux, ou bien encore établir les fondations sur une couche épaisse de béton (Voy. ce mot). En général, les fondations d’une maçonnerie doivent toujours être enfoncées à 0",60 ou 0a,80 au-dessous du niveau du terrain environnant. Dans la tranchée ainsi creusée pour recevoir les bases des fondations on ne se contentera pas d’entasser de grosses pierres sèches sans aucun mortier, comme cela se fait trop souvent, on fera une bonne maçonnerie bien cimentée; on élèvera ensuite les fondations d’aplomb contre les terres voisines jusqu’au niveau du sol extérieur. — C’est sur cette maçonnerie des fondations, appelée souscillage , qu’on établira la maçonnerie supérieure, dont les dimensions sont toujours moindres que celles de la maçonnerie au-dessous du sol.
Cette maçonnerie sera élevée bien d’aplomb, surtout à l’extérieur et conduite de niveau par nœuds de trois assises de hauteur bien dressées au cordeau, ûn commencera par les angles, que l’on construira avec les moellons les plus gros et les meilleurs en les posant alternativement de face ( panneresses ) et par bout (boutisses) ; le reste de chaque parement sera rempli avec des moellons ordinaires, taillés au marteau de manière qu’ils aient tous la même épaisseur. Pour consolider la bâtisse, on placera de distance en distance des parpaings ou pierres boutisses assez longues pour taire parement des deux côtés. Une bâtisse sera régulièrement faite et par conséquent solide, si les pierres ou moellons sont sur leur lit de carrière ; s’ils se croisent dans l’intérieur du mur , un côté étant en panneresse et l’autre en boutisse: si toutes les assises sont bien de niveau; si le mortier y est gras et abondant; si l’intérieur n’offre point de vides; si au contraire il est bien garni de pierrailles et do cailloux de manière à relier solidement les deux parements; si les joints sont suffisamment recouverts; si enfin le mortier dont on s’est servi était de première qualité (Voy. Mortier). — Ces règles peuvent et doivent être rigoureusement observées dans la construction de toute espèce de mur, mur de clôture, de façade, de refend, etc. Pour les murs de terrasses et de soutènement , la maçonnerie devra être faite
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avec le plus grand soin et avec la même solidité nue s’il s’agissait de fondations; de plus on lui donnera dans le bas une plus forte épaisseur que dans la partie supérieure et on pratiquera de aistance en distance des créneaux, sortes d’ouvertures de 0-,15 de large sur 0-,50 de haut destinées à faciliter l’écoulement des eaux qui s’infiltrent dans l’intérieur des terres.
La maçonnerie achevée, il faut la revêtir à l’intérieur et à l’extérieur d’un enduit ou crépi, soit au mortier, soit au plâtre. Pour que cet enduit tienne bien, il faut attendre que la muraille ne soit plus fraîche; pour cela, il faut non-seulement que les pierres dont elle est construite aient été tirées de la carrière depuis 18 mois au moins ou 2 ans, mais encore que le mortier de l’intérieur des murs et celui des joints aient eu le temps de sécher. — - On commence par couvrir la muraille d'un crépi peu épais en lançant le mortier dans les joints. Sur ce léger crépi qu’on aura eu soin de laisser sécher environ 24 heures, on appliquera le ravalement qu’on unira et lissera à plusieurs reprises à l’aide de la truelle, jusqu’à co qu’on n’y voie plus ni crevasses ni gerçures. — Un crépissage fait dans de telles conditions et recouvert ensuite d’une espèce de badigeonnage à l’eau de chaux, peut résister à la pluie et aux gelées et durer très- longtemps.
' Lorsqu’on fait réparer une maçonnerie ancienne on doit examiner si le ravalement seul a besoin d’être recrépi ou si le corps même de la maçonnerie est détérioré. Dans le premier cas , il faudra d’abord élargir les crevasses au marteau , faire tomber les panneaux boursouflés partout où l’enduit se sera détaché de la muraille et enfin faire gratter profondément tous les joints découverts; après quoi , on étendra partout où il sera nécessaire un crépi nouveau avec les précautions indiquées ci-dessus. Dans le second cas, il faudra non-seulement ôter l’ancien mortier d’entre les joints, mais aussi les moellons, les pierres ou pierrailles qui ne seraient plus adhérentes à la maçonnerie, enlever les ordures avec un balai, y jeter de l’eau, puis y lancer du mortier en assez grande quantité pour qu’en y replaçant les moellons et en frappant ceux-ci avec le marteau pour les enfoncer, ce mortier pénètre dans toutes les cavités et ressorte tout autour des moellons. Les brèches une fois remplies on recouvrira le tout de crépi.
Les maçonneries en briques, en pisé, etc., se construisent d’une manière analogue. Voy. Briques, Pisé, etc.
MACHA CANTUOS (Arboriculture). Voy. Févier.
MACHE. Voy. CHATAIGNE d’kaü.
MACREUSE, Foulque macroulb ou Judelle (Chasse). Cet oiseau a le dessus du corps noir et le poitrail gris; il porte sur le front un petit cartilage blanc qui affecte la forme d’un écusson. Lorsque la saison n’est pas encore trop rigoureuse, la macreuse se tient sur nos étangs. Quand le froid devient très - intense , les macreuses se réunissent dans les plus grandes pièces d’eau : on les y voit quelquefois en quantité considérable ; mais , comme elles sont fort méfiantes, il est très-difficile de les rejoindre. Cependant, en s’avançant dans les roseaux de manière à entrer dans l'eau jusqu’à la ceinture, on arrive quelquefois assez près d’elles, surtout s’il y a sur l’autre bord quelque personne qui puisse leur inspirer de l’effroi. Un les surprend aussi à la rébalade (Voy. co mot). Mais la chasse la plus usitée est une sorte de battue, dite la volée aux foulques.
Sur les grandes pièces d’eau, où ce gibier abonde, on lance un nombre de barques plates, dites bettes , suffisant pour en barrer la largeur ;
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les embarcations forment deux longues lignes à angle droit, d'où le nom d anglade donné 4 cette disposition. A un signal donné, la (lotte se met en marche en conservant autant que possible son ordre de bataille, et en manœuvrant de manière à acculer les volatiles entre la côte et les deux bras de l’anglade. Les foulques s’éloignent en nageant; mais, comme elles ne prennent point terre, lorsqu’elles se voient serrées de trop près et repoussées jusqu’à l’autre bout de la pièce d’eau, elles s’enlèvent et passent en volant sur la tête des tireurs pour aller se jeter dans l’eau de l’autre côté; c’est alors un feu roulant sur les fugitives; puis on recommence la poursuite. Ces volées aux foulques sont fort productives; mais il faut recommander la prudence aux chasseurs, car elles sont fécondes en accidents.
Dans quelques localités du Midi . les propriétaires d’étangs n’autoriseut la chasse sur leurs eaux que moyennant le payement d’une redevance qui varie do 2 à 5 fr. par chasseur ou par bateau. .
Macreuse (Cuisine). On l’apprête et on la fait cuire comme le canard sauvage (Koy. cet article), soit à b broche, soit en entrée ou en salmis.
MADAGASCAR (Pu» tes). Sans moyens réguliers de communication avec la France. Les correspondances peuvent être envoyées à un intermédiaire résidant à Mayotte ou à b Réunion. Koy. ces mots.
MADELEINES (Office). Après avoir fait fondre dans une casserole 125 gr. de beurre bien frais, on y ajoute la môme quantité de farine, la même quantité de sucre en poudre, le zeste d’un demicitron râpé ou haché très-finement, une dernicuillerée de fleurs d’oranger, 4 jaunes d’œufs. On bat en demi-neige les 4 blancs, et on mélange le tout ensemble avec une cuiller. Un verse cette préparation dans des petits moules dont l’intérieur a été beurré, ou bien, à défaut de moules , on l’étend sur une tourtière . et on b fait cuire pendant trois quarts d’heure dans le four modérément chauffé ou pendant une heure sous le four de campagne. Si l’on a employé une tourtière, on coupe les madeleines au moment où elles sortent du four, en leur donnant une forme quelconque au moyen d’un coupe-pâte.
MADÈRE (Postes). Communications régulières par 1a voie d'Angleterre et des paquebots britanniques partant du port de Liverpool le 24 de chaque mois. Tour être acheminées par cette voie, les corre>pondances doivent porter sur l’adresse les mots ; voie d'Angleterre. Lettres ordinaires , affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimé» , affr. oblig. , 12 c. par 40 gr. Yoy. Pays d’outre-mer.
Madère (Vin de). Foy. Vins.
MAGISTRAT : magistrature (Profession). Il n’est question ici que des magistrats de l’ordre judiciaire. Cette classe de magistrats comprend d’une part, 1 os juges de paix , les juges d instruction et aux tribunaux de 1" instance, les conseillers aux cours impériales et à la Cour de cassation , les présidents des tribunaux de 1” t'nstance . des cours impériales et de la Cour de cassation qui forment ce qu’on appelle la magistrature assise ; d’autre part, les substituts et les vrocureurs impériaux et généraux . nui forment le parquet et remplissent ies fonctions ae ministère publics. Koy. Juge, Conseiller, Président, Substitut et Procureur.
Si b magistrature est une des plus nohles professions et des plus considérées, c'est aussi une des moins rétribuées : en conséquence le jeune homme gui aspire à être magistrat devraavant tout posséder par lui-même de la fortune ou tout moins un revenu assez considérable pour jouir pleinement de
l’indépendance si nécessaire au caractère du magistrat.— En second lieu, l’avancement n’étant pas soumis dans la magistrature à des règles légales et tout le monde n’ayant point ce mérite éclatant qui désigne un candidat au choix du gouvernement , l’accès de la carrière sera toujours plus facile à ceux qu’un nom connu dans la magistrature ou d’utiles relations peuvent favoriser.— Dans l’état ordinaire des choses , pour arriver à être substitut, il y a plusieurs voies à prendre. Essavcr de se distinguer au barreau comme avocat pbîdant ; se faire nommer juge suppléant en province; entrer au ministère de la justice comme surnuméraire, en qualité d’avocat stagiaire (il faut pour ceb être docteur en droit), ou au parquet du procureur général de Paris; enfin travailler comme secrétaire auprès de quelque magistrat important. Après 2 ou 3 années passées dans l’une ou l’autre de ces fonctions on pourra espérer de voir sa demande accueillie et être nommé substitut à 24 ou 25 ans. Quant 4 la manière de produire utilement sa demande, c’est de b présenter au ministre par l’intermédiaire du président et du procureur impérial près du tribunal tbns lequel on désire entrer. — On devient difficilement procureur impérial avant 30 ans. La loi permet quon soit juge à 25 ans et conseiller & 27 ; mais il est très-rare au’on parvienne d’aussi bonne heure à être nomme à ces fonctions. — Les hautes places de b magistrature ne s’obtiennent que difficilement : il est impossible de rien préciser à cet égard.
Après 30 ans de service effectif et 60 ans d âge, les magistrats ont droit 4 une retraite égale 4 b moitié de leur traitement; ils sont en conséquence soumis à b retenue de 5 P. 100. Si des accidents imprévus ou des infirmités les rendent impropres 4 remplir leurs fonctions, ils ont droit après 10 ans de service, à une pension égale au 6* de leur traitement.
MAGNANERIE (Sériciculture). Partout oui éducation des vers 4 soie est une branche importante de l’industrie agricole, chaque exploitation possède, comme un accessoire indispensable, une Magnanerie, bâtiment ordinairement isolé, réservé exclusivement pour les vers 4 soie. La magnanerie u’a généralement qu’un étage au-dessus uu rez-de-chaussée ; ses dimensions varient selon 1a quantité des vers 4 soie qui doivent y être élevés. La place nécessaire pour les vers provenant de l'éclosion d’un poids déterminé d’œufs étant connue, elle sert de l»ase pour Io calcul des dimensions 4 donner au bâtiment de 1a magnanerie (Koy . Vers a soie). Cette construction, ne devant jamais être habitée, peut être fort légère; il suffit que les murs aient seulement la force de supporter le toit et les planchers, outre le matériel très- peu pesant 1 qui sert 4 la production de la soie; on y peut employer les matériaux les plus économiques, selon les ressources que présente chaque localité. Les claies sur lesquelles doivent vivre les vers 4 soie sont en partie fixées au mur horizontalement par des tasseaux, en partie posées sur des traverses ; qui tiennent 4 des montants en charpente solide- ; ment implantés d’un bout dans le plancher, de l’autre dans le plafond. Les étages de claies , plus ou moins nombreux, selon l’élévation du local,
| sont espacés entre eux de 0“,50 pour le moins,
I tant pour la facilité du service que pour assurer 1 b libre circulation de l’air dans toutes les parties de la magnanerie. Le rez-de-chaussée et le premier étage, composés chacun d’une seule grande pièce, ont une ou deux cheminées ouvertes et plusieurs croisées spacieuses fermées par des perj siennes ou des volets; les porsiennes sont préfé- I râbles en ce qu’elles permettent d’ouvrir les fie-
MAGN
MAGN - 1055
nôtres et de laisser pénétrer un peu de lumière et d’air, très-favorable* aux vers à soie, tout en excluant les rayons solaires qui produiraient une température trop élevée.
Le matériel d’une magnanerie n’est pas considérable, mais il est fort important qu’il soit dans les meilleures conditions. La partie la plus essentielle consiste dans les claies , sur lesquelles doivent être posés les papiers qui reçoivent la feuille et les vers à leurs différents figes. Ces claies, dans tout le midi de la France, se font en canne ou roseau fendu, ce qui les rend très -du râbles: la surface lisse de la canne facilite, d’ailleurs, l'entretien d’une minutieuse propreté, sans laquelle il n’y a pas de succès possible. Partout où la canne ne peut pas être cultivée, on emploie le plus habituellement l’osier dépouillé de son écorce. La longueur des claies est variable à volonté; leur largeur ne doit pas dépasser 0*,80 ou 1 mèt., afin que, pour les besoins du service, on atteigne aisémeut avec les mains au milieu de leur largeur; toute gène apportée dans les détails du service devient une occasion de négligence et une cause de perte pour le magnanier. Plusieurs marchepieds solides sont nécessaires pour atteindre aux étages de claies les plus élevés. Des tablettes carrées , munies d’un rebord saillant de quelques centimètres, servent au transport des vers, lorsqu’on doit les changer de place pour leur donner plus d’espace après chaque sommeil. Ces tablettes portent à leur centre une tige à poignée en forme de T, qui permet de les enlever en donnant aux vers le moins de secousses possible.
La feuille de mûrier, durant les 3 premiers âges des vers, ne doit leur être distribuée que finement hachée; on se sert, pour hacher la feuille , d’un hachoir à lame en croissant, terminée par deux poignées, et qu’on fait agir en se servant des deui mains. Plus tard, la feuille devant être moins divisée, on se sert d’un coupefeuille . construit d’après le même système que le hache-paille commun, à l’usage dé l’agriculture fl oy. HaGBB-PaXLLE). La seule différence consiste dans une petite tablette sur laquelle retombe la lame du coupe-feuille, et qui reçoit la feuille A mesure qu’elle est coupée. 11 faut, en outre, de grands paniers pour la distribution de la feuille entière ou coupée, et des caisses de bois munies d une anse, pour 1 enlèvement de La litière.
Des thermomètres ordinaires, placés à l’intérieur do la magnanerie, servent à régulariser la température. L’état plus ou moins humide de l’atmosphère est indiqué par un ou plusieurs hygromètres. Ces instruments sont d’une grande utilité; car l’air, à la fois trop chaud et trop humide, est plus nuisible aux vers que ne le serait un air vicié et corrompu. Il n’y a pas excès d’humidité, tant que l’hygromètre ne marque pas plus de 65#; s’il marque 71P, U faut se hâter, quelle que soit la température, d’allumer dans les cheminées un feu vif et clair, qui donne autant de lumière que de chaleur, et sert en même temps à sécher l’air intérieur de h magnanerie et à le renouveler par le tirage des cheminées. — Enfin, un appareil fumigatoire pour désiufecter au besoin lair de la magnanerie, est de première nécessité, et doit faire partie obligée du matériel. Cet «appareil consiste simplement dans un llacon à tubulure , fermé d’un gros bouchon, au centre duquel passe un tune de verre qui plonge jusqu’au fond du llacon. et en dépasse l’orifice de 0",ô0 environ, ©n met dans le flacon 200 gr.de sel de cuisine, 100gr.de peroxyde de manganèse, 60 gr. d’eau et 30 gr. d’acide sulfurique. Il se produit un dégagement de chlore mêlé de vapeur o’eau, qui se manifeste sous forme d’un nuage do fumée blanchâtre. Les doses indi-
quées suffisent pour une magnanerie où l’on élève les vers provenant de ISO gr. d’œufs; c’est ce qu’on nomme dans le Midi un atelier de 5 onces. Les fumigations doivent être renouvelées 2 fois par jour pendant le 4* et le 5* Age. Elles ont pour effet d’arrêter immédiatement la fermentation de la litière, qu’il est impossible d’éviter pendant les fortes chaleurs, même par des délitages trèssouvent renouvelés. Les gaz pernicieux, qui se dégagent de la litière en fermentation, sont d’autant plus nuisibles aux vers que ceux-ci sont en contact continuel avec la litière, et que leur respiration s’opère, comme celle de tous les insectes, non par la oouche, mais par des ouvertures latérales nommées trachées. Ce mode de respiration rend les gaz. dégagés par la litière, funestes aux vers à soie, à moins qu’on ne prenne soin de détruire ces gaz à mesure qu’il se produisent, en leur opposant l’action désinfectante des fumigations de chlore. — Dans beaucoup de magnaneries, on a substitué, depuis quelques années, aux fumigations de chlore dont l’odeur incommode les ouvriers, le chlorure de chaux, déposé sur de larges plats, à diverses places; il se dégage de ce chlorure une petite quantité de chlore, dont l’odeur est à peine sensible: ce dégagement lent, mais continu, opère la désinfection aussi bien que l’appareil fumigatoire, et à peu près au même prix. C’est bien à tort que quelques magnaniers croient désinfecter leurs ateliers en y pratiquant des fumigations provenant de la combustion des plantes aromatiques qui croissent communément sur les collines incultes du midi de la France; bien qu’elle répande une odeur agréable, c’est toujours de la fumée, et toute fumée est aussi funeste aux vers à soie nue le chlore leur est salutaire.— Lorsque, pendant le cours de leur éducation, les vers ont été atteints de quelques-unes des maladies qui, trop souvent, les déciment, spécialement de la muscardine, il importe, après l’enlèvement des cocons, de nettoyer à fond et de soumettre à des fumigations aromatiques l’atelier et toutes les pièces de son matériel. Voy . Muscardiive.
• Dans le midi de la France, de même qu’en Piémont et en Lombardie, les petits cultivateurs n’ont pas de magnaneries ; pendant les 5 ou 6 semaines que dure l'éducation, la famille déménage : tout le monde va coucher dans la grange ouïe grenier pour laisser la pince libre aux vers à soie, qu’on installe dans les chambres ordinairement habitées. L’élevage étant terminé, les dressoirs chargés de claies sont enlevés, le mobilier est remis en place, et la famille reprend possession de son logement habituel.
MAGNÉSIE (Médecine). La magnésie est au nombre des médicaments les plus inoffensifs; on en peut faire usage, soit à l'état de sous-carbonate, soit à celui de magnésie calcinée; cette dernière forme est celle sous laquelle la magnésie est le plus utile contre les aigreurs do l’estomac et la constipation habituelle. On en prend immédiatement avant les repas de 3 à 5 décigr. par jour, en deux doses, soit seule, soit associée à la rhubarbe en poudre, par parties égales. — ■ La magnésie peut être fort utile dans les cas d’empoisonnement par les substances acides qu'elle neutralise dans l'estomac; il ne faut pas craindre, dans ce cas, en attendant les secours de la médecine, d’administrer la magnésie à haute dose délayée dans un peu d’eau froide qu'on fait avaler par petites gorgées ; elle procure un soulagement immédiat.
MAGNÉTISME aximal (Médecine). Le magnétisme, appliqué à l’art de guérir, a été trop souvent exploité par le charlatanisme et la cupidité, il a fait trop de dupes, pour que le public ne soit
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pas averti de se tenir en garde contre l’annonce des succès éclatants et certains obtenus par ce mode de médication. Sans nier d’une manière absolue la possibilité de quelques-uns des effets extraordinaires produits par le magnétisme et par le somnambulisme, il n'est pas moins vrai que la connaissance des maladies et des remèdes attribuée aux magnétiseurs et aux somnambules , comme étant l’effet d'une intuition mystérieuse, n’a rien de réel et ne peut s’expliquer que par une insigne fourberie ou par une aveugle créaulité.
MAGNOLIER (Horticult.). Il y a deux sortes de magnolicrs, les M. à feuilles persistantes, et les U. à feuilles caduques. Les premiers réclament quelques précautions pour être garantis du froid pendant leurs premières années. Sous le climat de Paris, ils ne réussissent bien que dans une situation abritée, en pleine terre de bruyère; à partir de la vallée de la Loire, ils supportent priai tement la pleine terre à l’air libre, et deviennent de beaux arbres de seconde grandeur. Lorsqu’ils fleurissent, il faut conserver leurs fruits qui ont la forme des pommes de pin : à Paris, ces cônes ne parviennent pas toujours à maturité; mais, s’ils mûrissent, ils laissent échapper entre leurs écailles des graines d’un rouge vif suspendues à de longs filaments, et d'un fort bel effet dans les bosquets. A Angèrs et à Nantes on peut voir sur les promenades de fort belles plantations de magnoliers de cette espèce. Parmi les magnoliers à feuilles persistantes, les plus recherchés sont : 1* le if. à grandes fleurs ; 2” le If. à peurs brunes, de la Chine, et le .If- iréx-odoronJ, de l’ile d’Amboine ; ce dernier appartient à la serre tempérée. Le magnolicr à grandes fleurs a produit de semis une multitude de très-belles variétés.
Les magnoliers à feudles caduques sont plus rustiques que les précédents; on les cultive en leine terre, à Pair libre, soit dans un mélange e terre légère de jardin et de terre de bruyère, soit dans la terre de bruyère pure. On recherche particulièrement dans cette série le il. Yulan, de laChine, dont les fleurs blanches très-nombreuses s'épanouissent de très-bonne heure au printemps et précèdent les feuilles : on en peut voir un trèsbeau spécimen dans le square du Temple , à Paris; et le M. discolore , à fleurs de couleur pourpre en dehors et d’un blanc de lait à l’intérieur.
Tous les magnoliers se multiplient par le semis de leurs graines; ces semis réussissent mieux en terrine, en terre de bruyère, dans la serre froide,
3u’à l'air libre. On multiplie aussi les espèces éheates en les greffant sur des sujets de magnolier à grandes fleurs.
MAGNONAISE (Cuisine). Voy. Mayonnaise.
MA1IALEB, ou Bois de Sainte-Lucie (ArboricuU.). C’est un genre de cerisier qui ne s'élève pas à plus de 5 mètres. Ses fruits, gros comme des pois, ne sont pas bons à manger. Le cerisier greffé sur mahaleb vient dans Tes sols les plus crayeux et les plus arides où il ne saurait végéter greffé sur lui-même; on multiplie le mahaleb dans les pépinières, en vue d’en obtenir des sujets pour ce genre de greffe, l.e mahaleb a la propriété de rendre nains la plupart des cerisiers et ues pruniers dont il reçoit la greffe. C’est par ce procédé qu’on obtient ces jolis arbres fruitiers nains qu’on peut forcer en serre chaude, et dont les fruits mûrs au printemps figurent au dessert sur l’arbre même cultivé dans un pot, qu’on apporte sans difficulté sur la table.
Le mahaleb est d’un joli effet dans les jardins paysagers et dans les petits jardins où l’on en forme des salles et des berceaux de verdure ; ses fleurs d’un beau blanc disposées en corymbe s’ouvrent en mai et en juin. Scs feuilles, d'une odeur
très- agréables lorsqu’elles sont séchées, sont employées en cuisine pour donner du fumet au gibier. Son bois, qui ressemble beaucoup au palissandre, est dur, brun, veiné, et prend un beau poli. C’est un des bois les plus compactes que nous possédions, car il pèse par décistère plus de 90 kilogr. 11 est employé par les tourneurs et les ébénistes qui le connaissent sous le nom depuft'er.
Le mahaleb s’accommode de tous les terrains pourvu qu’ils ne soient pas humides : on peut le semer en grand dans les terrains crayeux rebelles à toute autre végétation. On le multiplie par semis de ses graines en pépinière dès l’automne qui suit leur récolte, et par marcottes en cépée. Le jeune plant est bon à repiquer dans la pépinière dès son second printemps. Lorsque l’on veut semer le roahaleh pour garantir un jeune plant de chênes des rayons du soleil , on procédé au semis en rayons , 2 ans avant de semer les glands. A l’époque où les glands sont semés dans des rayons intermédiaires, les mahalebs ont déjà atteint 0",3ô & 0",<i0. On les recèpo 5 ans après, et les chênes ne tardent pas à prendre le nessus. Si l’on veut exploiter les mahalebs en taillis à 12 ou à 15 ans, leur produit paye tous les frais d’établissement du massif de chênes. Mises en fagots ou en bourrées, les branches du mahaleb fournissent un excellent chauffage.
MAUÉ (Postes). Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Pondichéry. Voy. Pondichéry.
MAI ( Calendrier de la campagne ). — Grande culture. Pendant ce mois on procède à l’échardonnage des céréales: on donne un premier binage aux pommes de terre, au blé de printemps, à l’orge et à l’avoine qui ont été semésen ligne au semoir; on sème à demeure le rutabaga vert ou navet de Suède et le choux-navet, on sème encore les vesces de printemps et le millet, et vers la fin du mois, la navette et le chanvre. Le mois de mai est l’époque de la plantation des haricots. — C’est le moment de mettre les bestiaux à la nourriture verte : le seigle, l’escourgeon, la luzerne, les vesces d’hiver, le trèfle, le sainfoin en fourniront successivement les moyens. Dans le courant du mois . les pâturages sont ordinairement assez abondants pour qu’on puisse cesser de distribuer du foin et ues racines aux bétes à laine; on peut même commencer à les faire parquer. Pendant ce mois on peut aussi nourrir les cochons avec le trèfle et la luzerne qui leur conviennent beaucoup.
Horticulture. — 1° Potager. C’est un mois de travail et de fatigue pour le jardinier. Dans la première quinzaine du mois, en même temps qu’il plantera les haricots destinés à être mangés secs; il en sèmera d’autres pour être mangés verts, ainsi que des pois et des fèves. Il multipliera les semis de laitues, de romaines, d’épinards, de cerfeuil, etc. Il continuera les serais de carottes, de betteraves, chicorée d’été, céleri, cardons, etc. Il sèmera encore des choux de Milan, des brocolis, des choux de Bruxelles, des navets; il mettra en place le céleri et les cardons élevés sur couches, les aubergines, tomates, concombres, cornichons, choux-fleurs, etc.; en un mot, il sèmera ou il plautera toutes les espèces de légumes que l’on mange pendant la belle saison. Enfin , il devra monter des couches tièdes et sourdes pour les melons de l'arrière- saison, ainsi que pour les patates. 11 préparera des meules à champignons on plein air, et forcera du céleri et des chouxfleurs sur de vieilles couches. — Quant aux produits du mois de mai ils sont très-aBOndants : on a en quantité, asperges, pois, fèves, laitues, raves et radis, céleri à couper, cardes de poirée, menues fournitures, choux d'York, choux-fleurs.
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artichauts, navets de Croissy. Les fraisiers des quatre-saisons, sont en plein rapport sous châssis; la fraise de Virginie et le cerisier précoce en espalier commencent à donner ; on a déjà quelques melons.
2* Jardin fruitier, Pépinière. Il convient de visiter fréquemment les espaliers pour surveiller les progrès île la végétation, pour donner aux branches la direction qui leur convient, rabattre celles qui s'emportent, pincer les rameaux inutiles, etc. Il est prudent de prendre encore des précautions contre les gelées tardives et de ne retirer les paillassons que lorsque celles-ci ne sont plus à craindre. Dans la pépinière on surveillera les greffes en fente: on détruira les limaçons qui pourraient les dévorer, on fera la chasse aux lisettes et aux coupe- bourgeons, on rattachera les jeunes arbres dont les liens se seraient détachés et on donnera un premier binage. On peut aussi commencer à greffer en flûte et en écusson.
3* Jardin d'agrément. Le parterre doit avoir sa tenue de printemps. Les plates-bandes et les massifs seront binés; on fauchera les gazons et on en arrachera toutes les mauvaises herbes, on ratissera les allées, etc. Les roses de mai, du Bengale , Noisette, etc. , sont déjà en pleine floraison. Quant aux autres fleurs de printemps qui éclosent pendant ce mois, tels que lilas, muguet, narcisse, jonquille, jacinthe, etc., lo nombre en est trop considérable pour qu’il soit possible de les énumérer. Du lü au 15 mai, on met les dahlias en place. Si la température est douce, on met dehors les orangers, ainsi que toutes les plantes d'orangerie. Vers la fin du mois, on commence à sortir de la serre chaude toutes les plantes qui peuvent rester en plein air pendant la belle saisoh. Quant aux serres tempérées , on enlève leurs châssis pour les mettre à l’abri sous un hangar.
4° Ménage. Le fruitier commence à se dégarnir. Il ne conserve plus que quelques espèces de pommes et de poires. Pendant le mois de mai, on peut préparer de l'eau de roses et de l’esprit de cochléaria. A la fin du mois, on confit les groseilles vertes en verjus; on fait des compotes et de la marmelade d’abricots verts.
MAIGRE (Religion). Voy. Abstinence et Carême.
MAIGREUR ( Médecine . Hygiène). La maigreur accompagne très-souvent la santé la plus parfaite et la plus normale. Il ne faut pas alors cnercher à la combattre, elle fait partie intégrante du tempérament et devient une des conditions de la santé: celui qui, par un régime alimentaire plus substantiel cherche à gagner de l'embonpoint, alors qu’il est dans sa nature d'être maigre, court au-devant de la maladie. Quand la maigreur, sans maladie caractérisée, devient excessive chez les vieillards, elle présage leur fin prochaine, il n’y a rien à faire pour l’empêcher; c’est le dépérissement sénile par épuisement, mal sans remède. La maigreur parvenue au dernier degré prend le nom de marasme (Voy. Marasme). — La maigreur n’accompagne pas toujours les maladies aiguës; il en est qui marchent si vite que le malade n’a pas Je temps de maigrir; elle est presque toujours un des symptômes des maladies chroniques: on no doit pas alors chercher à la combattre isolément : si la maladie chronique peut être guérie, h maigreur cesse avec elle. L’état de grande maigreur, dans les maladies chroniques , avertit le médecin de ne pas abuser de la diele , mais, ce serait contrarier toutes ses vues et empêcher le résultat heureux du traitement appliqué, qué de s’effrayer hors de propos de l’état de maigreur du malade, et de lui donner des aliments à l’insu du médecin. Quand l’appétit renaît, que les aliments st* digèrent bien, et que néanmoins la maigreurpersisie,
c’est un symptôme fâcheux , présage presque certain d'une rechute chez un malade qu’on a pu regarder comme en pleine convalescence ; le médecin doit être rappelé. Lorsqu’une femme habituellement grasse maigrit beaucoup vers la fin d’une grossesse , il y a danger ; le médecin doit être consulté sans retard. — Il faut se tenir en garde contre tous les moyens artificiels proposés comme remèdes contre la maigreur; ces remèdes peuvent faire cesser temporairement la maigreur, mais en compromettant sérieusement la santé.
Maigreur (drl rétir.). La maigreur offre des symptômes différents chez les animaux domestiques, selon la nature de leur graisse. La graisse est habituellement peu abondante, et d’une nature molle, presque fluide, chez le cheval, le mulet, l'âne, le chien et le chat; tous ces animaux prennent presque subitement la graisse et la perdent avec une égale rapidité, sans qu'il en résulte aucune altération sérieuse de leur santé; les bêtes bovines et ovines prennent, au contraire, plus lentement la graisse et la perdent aussi plus lentement. La maigreur se manifeste par la saillie des os, la modification profonde des formes, et la disposition de la peau à contracter des écorchures. Il semble que cette disposition ne devrait point exister chez l'animal maigre, dont la peau est évidemment moins tendue que chez l’animal gras; mais quand une béte est grasse, ou seulement en bon état, sa peau preud une souplesse et une épaisseur qui lui donnent une grande force de résistance, tandis qu elle est sèche, mince et roule chez l'animal maigre. Si cet animal est employé à un service quelconque, il importe de veiller à ce que les diverses pièces de son harnais ne puissent le blesser . autrement il contracterait par le frottement des écorchures qui pourraient dégénérer en plaies dangereuses. Il n’est pas difficile de faire passagèrement disparaître la maigreur chez le cheval, mais l'engraissement ainsi obtenu n’est pas durable, et l’animal ne tarde pas à retomber dans un état pire que celui où il était précédemment. Les maquignons savent très-bien profiler de cette particularité du tempérament du cheval; ils achètent à bas prix des chevaux maigres ruinés par l’excès des fatigues et la mauvaise nourriture . les engraissent en peu de temps et s'empressent de les revendre à ceux qui ne s’y connaissent pas; 8 ou 10 jours après, l’animal est redevenu maigre et incapable d'aucun bon service. Il faut se méfier de tout cheval âgé de plus de 8 à 9 ans, amené sur le marché en état de graisse excessive par un maquignon de profession : c’est le plus souvent une bête engraissée. 11 ne faut pas non plus acheter un cheval à l’état de maigreur, à moins qu’il ne relève d’une maladie complètement guérie, auquel cas il revient bientôt à cet état modéré d'embonpoint qu’un bon cheval ne doitjamaisdénasser. Les chevaux qui appartiennent à des races très- hautes sur jambes sont habituellement maigres, sans toutefois ctro décharnés, et ne font pas moins un excellent service. Les bêtes bovines, achetées maigres pour être engraissées, doivent avoir l’œil vif, la peau souple et un bon appétit ; si l’œil est terne , la peau adhérente aux os et l’appétit faible, c’est que la maigreur tient & une maladie interne qui doit être traitée et guérie avant que la maigreur puisse être combattue avec succès. Chez les bêtes ovines, la maigreur est maladive quand la conjonctive est pâle, la laine dure, et que l’animal montre de l’abattement, de la lenteur dans toutes ses allures; dans co C3S . malgré une nourriture abondante, la maigreur persiste; l’animal doit être traité et guéri par le vétérinaire, avant qu’il soit possible de commencer à l’engraisser.
MAIN
MAIL (Jeux d’adresse). lies instruments dont f n sc sert, pour jouer à ce jeu. sont une entee de masse ou petite massue, et des boules. Cette petite massue , qu’on appelle mot'/, et qui aune forme cylindrique, est faito de bois dur, garnie à ses deux extrémités d’une virole en fer, et munie au milieu d'un manche long de 1 métré à peu près, ni trop pliant ni trop roide, flenblo toutefois, délié et proportionné au poids de la masse. Les boules sont faites de bonne racine de buis, et à peu près de la grosseur d'une balle d'écolier, plutôt plus que moins. Le jeu consiste à pousser la boule devant soi, en la frappant avec le mail. Mais on comprend qu’un pareil exercice ne peut pas être pratiqué partout : il faut pouvoir disposer d’un emplacement destiné à cet usage, tel, p. ex., que les allées d’un grand parc, ou bien encore les chemins et les traverses situés aux environs d’une ville ou d’un village, comme cela a lieu dans quelques villes du midi de la France, où le jeu de mail est un exercice qui jouit de la plus grande faveur.
Lorsqu’il n’y a pour une partie que 2 ou 3 joueurs, chacun joue pour soi, ou bien l’un des joueurs joue seul contre les 2 autres : si les joueurs sont plus nombreux, 4, 6. p. ex., ils se partagent en 2 sociétés de 2, de 3 joueurs chacune, et les associés sont solidaires les uns des autres : dans ce cas, les mêmes associés jouent, à tour de rôle, la même boule . comme dans le cas où 2 associés jouent contre un seul joueur. — Il suffira d'indiquer ce qui se passe entre 2 joueurs ppur que les combinaisons du jeu, du reste fort simples, soient bien comprises. Il faut d'abord que le sort décide quel est celui des joueurs qui aura le choix de jouer le premier ou de faire jouer son advorsaire avant lui. Cette question décidée , le premier joueur, après avoir placé sa boule vis-à-vis d’un but marqué à l'entrée du chemin qui sert de icu, la frappe avec son mail de manière à lui faire parcourir le plus grand espace possible. Le second joueur fait ae même après lui et s’efforce de dépasser la boule de son adversaire : s’il n'y réussit pas, il est marqué d’un point, et c’est encore à lui à jouer. Si, au contraire, il réussit, c’est le premier joueur qui est marqué d’un point et qui joue. Ainsi le joueur, quel qu’il soit, est marqué d’un point de plus chaque fois que sa boule reste en arrière de celle de son antagoniste. Toute boule noyée, c.-à-d. qui, au lieu d'être poussée dans le droit chemin, est envoyée sur les bordures des champs & droite ou à gauene, donne 3 points de marque à celui qui a commis la faute. Dans ce cas, la boule noyée est replacée sur le chemin, pour jouer le coup suivant Le long du chemin, et à d’assez grandes distances l’une de l’autre, se trouvent placées de grosses pierres appelées pierres de touche . et qui sont autant de buts : on convient d'avance à quel but se terminera la partie, et, une fois qu’on y est arrivé, il faut le toucher avec la boule et on prend autant de marques qu’on le manque de fois : c’est là surtout que se décide la partie. Ainsi en supposant que, lorsqu’on arrive devant le but, l’un des joueurs ait 3 marques et que l’adversaire n’en ait point, s'ils frappent tous les deux le but du premier coup, l’adversaire a nécessairement gagné la partie: il la gagnera encore, s’il n’atteint le but qu’au second ou au troisième coup, parce qu’il n’aura pris que 1 ou 2 marques tandis que le premier joueur, en admettant toujours qu’il ait touché le butdu premier coup, aies 3 marques qu’il avait déjà prises Mais si cet adversaire ne parvient à atteindre le l>ut qu’au quatrième coup, il aura pris 3 marques, et alors la partie est nulle; s'il le manque, il perd la partie, parce qu'il aura 4marq :es, tandis que le premier joueur n’eu a que 3.
Le jeu de mail est sans contredit un des exercices les plus agréables et les meilleurs pour la santé. Il n'est point violent. On peut en mémo temps jouer, 'causer et se promener, et on y a plus de mouvement qu’à une promenade ordinaire. Le jeu est aussi par lui môme intéressant, et ne consiste pas seulement à pousser au hasard une boule devant soi. Les détours qui so rencontrent sur les chemins amènent à tout moment des coups difficiles qui demandent de la force et de l’adresse. Il faut encore savoir régler les coups à propos; se tirer, se dégager des pierres, des fossés et autres mauvais pas où la boule se trouve assez souvent engagée; franchir des coins, des portions de champ; enfin tirer à la pierre de touche, c.-à-d. au but pour terminer la partie.
M AILLE. Toy. Ém et Filet.
MA1LLKCHORT (Connaiss. pratiques). Les divers objets, fabriqués en maillechort ou métal d'Alger, tels que couverts, théières, casseroles et autres vases, ont l’apparence et l’éclat de l’argent, et n’exigent pas d’étamage, mais ils ont les dangers du cuivre.
MAILLOT. Voy. Nouveau-né.
MAIN chaude (Jeux d'enfants). C’est un jeu qui, par sa simplicité, convient surtout aux jeunes enfants; quelquefois, par complaisance, les grandes personnes y prennent part. Celui des joueurs que le sort a désigné fait le premier le rôle de patient. Il se lient le dos courbé, la tèto appuyée sur un fauteuil, sur une chaise ou sur les genoux d’une des personnes de la société, il ferme les yeux et tend la main tout ouverte sur son dos. Alors l’un des joueurs frappe de sa main un léger coup sur la main du patient; celui-ci se‘ retourne vivement pour chercher à deviner, parla contenance des joueurs, que! est celui qui l’a frappé: ou bien, si les conventions sont ainsi faites, H doit chercher à deviner sans quitter sa position. S’il devine, s’il nomme le joueur qui l’a frappé, il lui cède son rôle de patent; dans le cas contraire il le garde, et le jeu se continue de la même maniéré. La personne sur les genoux de laquelle le patient est appuyé a aussi le droit de frapper; mais elle doit éviter de faire de grands mouvements qui la trahiraient à coup sùr; elle se contente d’appuyer le revers de la main ou le bout des doigts sur la main du patient ou de donner une légère chiquenaude. Du reste ? comme on joue pour s'amuser et non pour sc faire mal, il ne faut pas que le patient devienne un souffredouleur. et les joueurs ne doivent jamais se permettre de faire sur sa main l’essai de leurs forces.
Main -porte ( Législation ). Tout citoyen doit prêter main- forte aux agents de la force publique qui la requièrent, en cas d’accident, tumulte, naufrage, inondation, incendie, brigandage, pillage, flagrant délit, clameur pliblique, exécution judiciaire, sous peine d’une amende de 6 à 10 fr.
(C. t>én.f art. 475).
Mainlevée (Législation). Elle ne peut être donnée que par la personne, jouissant de la plénitude de ses droits civils, qui avait le droit de prendre la mesure à laquelle elle renonce par la mainlevée. Un créancier majeur, qui a fait incarcérer son débiteur, peut donner mainlevée de l’écrou; il faut que cette mainlevée soit donnée par un acte devant notaire ou sur le registre même d'écrou (C. de proc. civ. , art. 800, KOI).
La mainlevée d’un jugement d’interdiction ne peut être donnée que moyennant l'observation des formalités nécessaires pour faire prononcer l'interdiction. Voy. Interdiction.
11 ne petit être procédé à un mariage auquel il a été formé opposition que sur le vu, par l’officier de l'état civil, ou d’un jugement qui ordonne
MAIS
MAIR
la mainlevée , ou de la mainlevée volontaire qui a lieu par un acte notarié dont l’expédition est remise à l’officier do l’état civil, ou par une lignification d’huissier portant la signature de l’opposant. Foy. Opposition au mariage.
La mainlevée, par un créancier, de la saisiearrêt ou opposition qu’il a formée, se donne soit par un acte authentique, soit sous seing privé; on peut en faire l'objet u’un acte séparé, ou ce qui est plus simple, écrire au bas de l'acte d’opposition : bon pour mainlevée de l'opposition ci- ( les sus , et signer. Quant aux saisies immobilières, il n’en peut être donné mainlevée que par acto authentique. I-es mainslevées d’opposition sont sujettes à. un droit fixe d’enregistrement de 2 fr.
La personne qui demande qu’une mainlevée lui soit accordée par la justice n’a pas besoin de citer préalablement son adversaire en conciliation (C. de proc., art. 49, £ 4).
Mainlevée d'hypothèque. Elle a lieu lorsque le créancier renonce à son hypothèque, dans l’intérêt de son débiteur, sauf ,1 en reprendre une nouvelle qui n’aura pas d'effet rétroactif à la date de celle qui a été radiée. Le consentement emportant mainlevée doit être donné devant un notaire, et le créancier porteur d’un titre authentique dont il remet une expédition au conservateur peut faire radier l’inscription. Lorsque la créance est éteinte, le débiteur ne peut faire radier l’inscription que porteur d’un acte authentique contenant le consentement du créancier. Comme il s’agit d'un nouveau contrat, emportant résolution d'un contrat antérieur régulièrement formé, 1a mainlevée ne peut être consentie que par une partie capable ae disposer de la créance garantie par l’hypothèque. Elle peut être consentie sur la déclaration du créancier lui- même ou par l’intermédiaire d’un fondé de pouvoirs muni d’une procuration reçue devant un notaire (C. Nap. , art. 2157 , 2159). Voy. Hypothèques et Inscription hypothécaire.
MAIRE ( Emplois publics, Attributions). — 1* C’est l’Empereur qui nomme les maires des chefs-lieux de département, d’arrondissement ou de canton, ainsi que des communes de 3000 habitants et au-dessus; les maires des autres communes sont nommés par le préfet. — Pour être nommé maire, il faut être Français et figé de 25 ans accomplis, jouir de tous ses droits civils et politiques et être inscrit, dans la commune, au rôle d’une des 4 contributions directes. Il n’est pas nécessaire d’avoir son domicile réel dans la commune ni de faire partie du conseil municipal.
Ne peuvent être maires : les préfets, sous-préfets, secrétaires généraux, et conseillers de préfecture; les membres des cours impériales, tribunaux de 1“ instance et justice de paix, y compris les greffiers, mais à l’exception des juges suppléants; les ministres des cultes, les militaires ou employés des armées en activité de service ou en disponibilité; les ingénieurs des ponts et chaussées et des mines, les conducteurs des ponts et chaussées et les agents-vovers; les agents et employés des administrations financières et des forêts ainsique les gardes particuliers; les commissaires et agents de police; les fonctionnaires et employés des collèges communaux et les instituteurs primaires; les comptables et fermiers des revenus communaux et les agents salariés de la commune.
Le maire est nommé pour 5 ans; il est tenu de continuer ses fonctions jusqu’à 1 installation de son successeur; ses fonctions sont gratuites. Avant d’entrer en fonctions, il prête serment de fidélité fi l’Empereur et à la constitution. — Le maire peut être suspendu par un arrêt motivé du préfet: lequel arrêt est immédiatement Communiqué au
ministre de l’intérieur qui le confirme; si, dans le délai de 2 mois, le ministre ne l’a pas confirmé l’arrêt cesse d’avoir son effet. Ijl révocation d’un maire ne peut être prononcée que par un décre* de l’Empereur. Si un maire se refusait à exécuti un des actes prescrits par la loi, le préfet, après l’en avoir requis, pourrait y procéder d’office par lui-même ou par un délégué spécial. •
2* Le maire représente la commune dans tous les actes qui la concernent : il gère et administre ses biens, garantit ses intérêts et pourvoit à la sûreté des habitants ainsi qu’fi la salubrité publique. En même temps, il est officier de l’état civil et rédige les actes de naissance t de mariage et de décès (Voy. État civil); il est juge administratif en matière d’élections, de voirie, de loulage, d’octroi, de boissons, de péages, de livrets, etc., et aussi juge de police (Foy. Pouce). Enfin, il est agent du gouvernement et chargé en cette qualité : 1" de la publication et de l'exécution des lois et règlements d’un intérêt soit général, soit purement local; 2“ de l’exécution des mesures de sûreté générale. Il nomme à tous les emplois communaux, tel que secrétaire ou employé de mairie, bibliothécaire, architecte, appariteur ou agent de police municipale, portier-concierge d’un bâtiment communal , gardien de cimetière , fossoyeur , pâtre commun, et À tous autres emplois poiir lesquels la loi ne prescrit pas un mode spécial de nomination (L. au 18 juill. 1837 et du 5 mai 1855). Foy. Adjoint et Conseil municipal.
MAIRIE (Législation). La mairie qu’on appelle aussi hôtel de ville, municipalité , maison con imune, est le lieu où se réunissent les membres du conseil municipal, où se publient et s’affichent les bans de mariage, où se dressent et s'enregistrent les actes de l’état civil, où se conservent les archives communales, où l’on peut prendre communication des listes électorales. — L’entretien des bâtiments de la mairie est au nombre des dépenses obligatoires pour les communes. Ces bâtiments doivent être réservés en entiqr au service public : ils ne peuvent être occupés par des fonctionnaires de quelque ordre qu ils soient. Cette dernière prescription n’est pas toujours observée comme efle devrait l’être (L. du 18 juillet 1837).
MAÏS ou Blé de Turquie (Agricult). — 1* Culture. I.ea variétés le plus cultivées appartiennent à l’espèce à grains jaunes. Ce sont : le Mais commun , dont la végétation dure de 4 à 5 mois; le Mais quarantain et le Mais à poulet : ces deux dernières espèces occupent la terre pendant 3 mois. Le maïs commun est le plus grand et le plus productif dans toutes ses parties; c’est aussi celui dont le grain a le plus de qualité. Les deux autres servent surtout à remplacer une récolte qui a manqué, ou bien à obtenir deux récoltes dans une saison. — Dans les terrains humides, on cultive aussi quelques variétés de l’espèce à grains blajics; mais ces variétés sont plus tardives que le maïs jaune commun , et aucune d’elles ne l’emporte sur lui ni pour le renflement ni pour la qualité. — L’espèce à grains rouges ne se recommande que par les dimensions de scs parties herbacées qui rendent une de ses variétés, le Mais panaché ou Mais perle, préférable aux autres maïs pour être cultivé comme plante fourragère.
Le maïs n’est point difficile sur les qualités du sol; il vient aussi bien dans le sable que dan* l’argile, pourvu que celle-ci ne soit pas trop humide et qu’on puisse lui donner uno fumure suffisante. L'essentiel, dans le Nord, est de le cultiver à une exposition bien abritée. Le maïs ne craint, ni les chaleurs ni même les sécheresse* prolongées; mais il redoute les gelées, même légères, surtout lorsqu'il commence à végéter.
MAIS
Dans le Midi. comme dans le Nord, en sol riche, l'assolement bU , mai* est le plus productif que | l’on puisse adopter: ces deux céréales se succô- j dent sans relâche , à la condition de donner au j maïs toutes les façons qu’il doit recevoir et qui suppléent la jachère de l'assolement triennal. Un cultive le mais dans l'assolement alterne à la Blâme place que les fèves, les racines ou autres récoltes sarclées. Il peut précéder avec avantage toutes les céréales; comme il nettoie parfaitement la terre, on le fait suivre de préférence par le blé. Le maïs vient également bien après une autre céréale, sur une prairie artificielle rompue, ou sur une lande écobuée.
En terre forte, on prépare le sol destiné au maïs par 3 labours dont les 2 premiers se donnent avant l'hiver. Le second labour doit avoir 0fc,20 de profondeur, et se faire à grosses raies, après quoi on laisse mûrir U terre par les gelées. Ce n’est qu’aux hàlcs de mars que l'on procède au h< rsage avec des herses dentées à neuf. Il faut donner ces hersages en long et en travers et les multiplier jusqu’à complet ameublissement des mottes déjà divisées par les gelées. Le fumier, qu'il ne faut pas ménager, est immédiatement enterré par un labour superficiel. En terre légère , on peut se dispenser de l’un des labours d'automne; on peut môme ne donner le premier labour qu’au printemps. Les terres argilo-sableuses qui sc battent par les pluies et qui ne se divisent que par l’effet des gelées, doivent être traitées comme les sablis; on ne les cultivera qu’après l’hiver. Dans quelque terre que ce soit, il ne faut fumer qu’après l’hiver, et n'enfouir la fumure qu'au moment de la scmaille.
Le maïs se sème ou se plante de vingt manières différentes : la suivante est une des pim» faciles et des moins coûteuses. On opère sur le labour brut, sans hersage préalable : un ouvrier suit une raie, et d’un seul coup de sa houe ou de sa binette, il ouvre une fossette de pas en pas, c.-à-d. de mètre en mètre dans la raie et non sur la crête du sillon. Un second ouvrier qui le suit laisse tomber 5 ou 6 gra nés dans la fossette et les recouvre avec son pied. Arrivés au bout du champ, les ouvriers laissent vides 3 ou 4 raies et reviennent par la raie suivante. Les touffes de mais se trouveront de la sorte espacées de 1 mètre en tous sens : si l’on juge à propos de diminuer ces distances, on peut, tout en laissant les lignes espacées de l mètre, creuser les fossettes à 0",'»o les uns des autres dans les lignes; mais, au lieu de 6 graines par touffe, il vaut mieux m’en mettre que 3 ou 4 au plus. En espaçant à 1 mètre dans la ligne, on peut semer, entre deux touffes de mais, une touffe de haricots nains, mais toujours dans la ligne et jamais entre deux lignes. (/est à la fin u’avril ou au commencement de mai que l’on sème le maïs. Plus tût, on aurait à redouter les gelées tardives de mai qui frapperaient la jeune plante A sa sortie do terre: plus tard, les premières gelées d’octobre atteindraient le inaïs avant sa fhatunté. Après que le maïs est semé, on donne un coup de herse en long seulement, avec des herses à dents émoussées, de manière à no recouvrir la semence que de 2 à 3 cenlimèt. tout au plus.
Le mais sort de terre au bout de 8 à 12 jours. Lorsqu'il a de à 0*,18 de hauteur, on donne un binage avec la binette à bras dans les lignes, et avec la houe A cheval entre les lignes. 11 faut . en donnant ce binage, avoir la précaution de ne pas faire entrer de terre dans le cornet o* feuille centrale de la plante, ce qui pourrait la faire périr. Cette première façon se donne par un temps sec à la fin de mai ou au commencement de juin;
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15 jours ou 3 semaines plus tard, vers h fin de juin, lorsque le mais a atteint ir,40 ou 0“,50, on le butte avec le buttoir, ou mieux, avec une petite charrue à versoir, attelée d’un seul cheval. Vers la seconde quinzaine de juillet, on donne un second buttagB plus énergique, et la terre reste propre jusqu à la récolte du maïs. — A l’époque du premier buttage, il faut procéder au repiquage, qui consiste à prendre des pieds de mais là où ils sont surabondants et à les planter en motte dans les vides occasionnés par les ravages des oiseaux et des rongeurs. Ces pieds repiqr.és ne donnent jamais draussi bons épis que les autres; beaucoup de cultivateurs préfèrent ressemer dans les vides des variétés hâtives, comme h mais quaraniain ou le mais à poulet.
Lorsque les panicules des (Viurs mâles sont défleuries, et que les houppes soyeuses des épis commencent à se faner, on x toute une récolte de fourrage à faire dans un champ de maïs; cette récolte s’élève en moyenne à .1000 kilogr. de fourrage vert par hectare; elle représente, par ses propriétés nutritives, la moitié de ce poids du meilleur foin. On commence par enlever toutes les panicules, que l’on coupe à mesure de la défloraison, immédiatement au-dessus de l’épi le plus haut placé sur la tige. On supprime en même temps tous les épis surabondants pour n’en conserver qu’un seul sur le plus grand nombre des pieds, et deux seulement sur les plus vigoureux. On détache encore tous les jets ou talles qui ont poussé autour de la tige principale, et qui, en l’affamant, retarderaient la maturité de la récolte. Enfin, après avoir récolté comme fourrage toutes ces parties de la plante, on enlève toutes les feuilles près de la tige. Le tout est coupé au hache-paille avant d’être livré aux bestiaux qui, de la sorte, le consomment intégralement. 11 n'y a pas do fourrage qui donne plus et de meilleur lait aux vaches laitières: le beurre des vaches ainsi nourries se reconnaît à la finesse de son arôme. Ces dépouilles de maïs sont également profitables aux bœufs de travail, quelles maintiennent en bou état; ils les préfèrent à tout autre fourrage.
2“ Récolte et conservation. Le maïs est mûr ordinairement dans les premiers jours d’octobre: le grain commence alors à devenir résistant à la pression de l’ongle, c’est le signe de sa maturité. Un récolte les épis en les cassant près de la tige. Ce n’est qu’après avoir fait cette récolte . que l’on coupe les tiges rez terre, soit pour les donner aux bestiaux après les avoir coupées au coupe-racines, soit pour les utiliser comme combustible. Les épis doivent être dépouillés de leurs spathes dans les 24 heures qui suivent la cueillette, sans quoi, ils s’échautferaient et moisiraient hientût. Un des procédée les plus simples de conservation consiste à laisser 2 ou 3 feuilles de spathes à chaque éni : on réunit par un nœud au moyen de ces feuilles, deux épis ensemble, et on les suspend, en les mettant nrès à près à cheval sur des cordes ou des tringles en Dois, dans un grenier, sous un auvent ou un hangar, l’our des récoltes importantes, ces moyons de fconservation seraient insuffisants. Il faut avoir alors des séchoirs : ce sont des hangars couverts en chaume , dont le fond élevé à I mètre au-dessus du sol, est formé ainsi que les côtés de lattes ou de gaulettes en claire-voie, appliquées sur un bâtis en charpente légère. On donne à ces séchoirs une longueur proportionnée à la récolte qu’ils dü'vent contenir; leur largeur ne doit pas déliasser 0*,50 ou 0*,80 pour que l’air puisse circuler à l’intérieur ; ils sont assez hauts pour qu’un ouvrier puisse s’y tenir debout. Les deux extrémités sont fermées par des portes à claire-voie comme les
MAÏS
MAÏS
côtés. Après avoir dépouillé complètement les épis de leurs spathes, on les transporte dans ces séchoirs que l’on remplit complètement de bas en haut. — Dans le Midi, on se contente, aprèsavoir dépouillé les épis, de les entasser en lits peu épais dans des greniers aérés où on les remue de temps en temps avec des pelles et des râteaux.
Dans les petites exploitations, l'égrenage du mats s’exécute pendant les soirées d’hiver de la manière suivante : des femmes prennent sur leurs genoux des corbeilles au-dessus desquelles, avec un mauvais couteau ou un coin de bois elles égrènent le maïs; d’autres se servent d’une vieille lame de faux fixée à un banc de manière que le dos de la lame dépasse de 0",02 environ, et frottent vivement l’épi contre cette partie du fer. En une heure une femme habile peut égrener de 70 à 75 litres. Dans la culture en grand, le maïs w battu au fléau. On déposé sur l aire d’une grange une quinzaine d’hectolitres d’épis dont on fait uu lit de 0“, 20 d’épaisseur; lorsque les batteurs ont dépouillé en grande partie ue leurs grains les rafles de la surface, ils secouent la masse avec des fourches, et forment deur monceaux, l’un des rafles, l’autre des grains détachés. Ensuite ils rétablissent les rafles sur l’aire comme précédemment et recommencent jusqu’à ce qu’ils les aient toutes dépouillées de tous leurs grains qu’on nettoie immédiatement au tarare. Un troisième procédé consiste dans l’emploi des machines à egrmer : il est plus coûteux en apparence, mais beaucoup lus expéditif. — Dans les années humides, on oit souvent achever la dessiccation du mais au moyen de l’étuvage. On chauffe le four à une température plus élevée que pour cuire le pain, et on remplit jusqu’à la bouche, des épis à étuver. Uu quart d’neure après que ceux-ci sont enfournés, on ouvre le four pour laisser échapper la huée . et de demi-heure en demi-heure, on recommence à évaporer cette buée pendant 5 ou 6 heures. Les épis ne sont défou més qu’au bout de 24 heures, et s’ils ont été suffisamment étuvés, les rafles se rompent avec facilité lorsqu’on les ploie avec les deux mains. La farine du raaïsétuvé est plus savoureuse, mais le grain a perdu sa faculté germinative; on do't Uonc réserver pour la semence les épis les plue mûrs que l’on suspend dans un lieu bien aéré, où ils se sèchent lentement; ces épis ne doivent êtrs égrenés qu’au moment des semailles.
On peut hâter la maturité du maïs et en môme temps la dessiccation du grain en coupant les tiges rez terre. Par cette opération, La sève qui est dans la tige suffit pour terminer la maturité des épis, quoique le grain soit encore en lait. 11 est important que les tiges soient séparées des racines avant que les gelées aient arrête la sève, car alors elle serait impropre à terminer la maturation de la plante; ces tiges doivent être relevées et mises debout en faisceau pour former des meules qu’on lio avec 3 liens lorsque, en tordant le bas des tiges, il n’en sort plus d’humidité. Ces meules ne doivent pas être grosses, pour que l’air puisse y pénétrer et dessécher les tiges. Le grain mûri de cette manière est plus savoureux et plus délicat; il est plus tût mûr que celui des cannes laissées adhérentes à la racine, il donne une farine plus blanche et ayant moins de son. Enfin, le maïs, au moyen de ce procédé, pourrait mûrirdans les lieux où il ne mûrit pas d'ordinaire.
Le produit du maïs, lorsque la saison est favorable. s'élève quelquefois, par hectare, à 70 hectolitres de grain séparé de sa rafle (deux mesures de rafles en donnent une de grains), mais ce ren- A.*ment, môme dans les cultures les plus soignées, peut tomber au-dessous de 15 hectolitres lorsque l'année est défavorable.
Maïs fourrage. Le maïs, cultivé pour fourrage , ne doit pas être semé à la volée , à moins qu’on ne lui associe des pois gris, dos vesces, du colza ou du sarrasin. On le sème en lignes espacées le unes des autres de 0",60 à 0*,80 suivant la variété cultivée, de manière que les façons d’entretien puissent y être données avec la houe à cheval et le buttoir. L’ouvrier qui sème le maïs suit le laboureur et laisse tomber les grains au fond de la raie ouverte par la charrue, un à un, à 0",03 ou 0“ ,04 de distance. 11 faut pour cela ne donner qu’un labour d’ensemencement très-superficiel de 0",06 au plus. Plus tard, on donne les façons de houage et de buttage, et de cette manière on obtient une récolte de fourrage triple de celle que l’on aurait eue en semant à la volée. Les lignes étant espacées à 0", 60 la quantité de semence à employer est à peu près de 1 hectolitre par hectare. Le semoir est très-avantageux pour taire cette semaille régulièrement. Voy. Semoir.
On peut commencer à semer le mais pour fourrage dans les premiers jours de mai après avoir obtenu une première récolte verte, soit en orge d’hiver ou en seigle, soit en navette, ou même en vesce d’hiver. Si l'on a fumé pour l’un de ces fourrages, on ne le fait pas pour lo maïs; dans le cas contraire, on doit le fumer assez fortement, mais moins Largement que lorsqu’il est cultivé pour ses graines. On commence à récolter le maïs en le coupant à la faucille ou à la faux, à mesure des besoins, dès que les fleurs mâles montrent leurs panicules. Lorsque celles-ci défleurissent, le maïs est encore bon pendant quelque temps; mais si l’on a eu soin d’en semer de quinzaine en quinzaine, depuis le 10 mai jusqu'au 10 juillet, il vaut mieux , lorsque le nouveau montre sa fleur . couper tout l'ancien et lo faner pour l’hiver. Le maïs fourrage, biné et butté avec soin, est une excellente préparation pour les grains d’hiver. Il est bon à couper 70 jours environ après; qu’il a été semé, et soit avant, soit après lui, on a tout le temps de donner à la terre une jachère complète. Les bestiaux sont plus avides du maïs coupé en vert que de tout autre fourrage, et il n’en est aucun qui lui soit comparable pour leur donner plus de graisse et plus île lait d’une qualité supérieure, et pour maintenir en bon état et en santé les bœufs de travail. Il est souvent utile d’écraser légèrement la base des tiges lorsqu’elles sont trèsdéveloppées, avant de les donner aux animaux. — On obtient d’un hectare de maïs bien fumé et bien travaillé, 30 000 kilogr. en moyenne d’excellent fourrage vert. Ce produit dans des circonstances favorables peut s’élever jusqu’à 45 000 kilogr.
Maïs (Cuisine). Épis verts de mais. Ils peuvent être préparés et mangés comme les asperges et les haricots verts; lorsque, par la pression île l’ongle du pouce sur l’épi vert, on fait jaillir du grain un suc laiteux cest l’indice qu’il est arrivé au degré de végétation auquel il convient de le cueillir pour l’employer comme légume frais. On enlève les enveloppes foliacées qui entourent les épis; on les fait cuire entiers dans l’eau bouillante et on les assaisonne de beurre frais avec uu peu de sel. Quelques gourmets conservent la cosse, ce qui donne au maïs beaucoup plus de saveur. — Les épis de mais entrent aussi dans la confection des at chars. Voy. ce mot.
Farine de mais (Économie domestique). Ello sert à préparer des gâteaux et divers mets connus sous le nom de polenta en Piémont. La farine de maïs bouillie dans du lait constitue un mets particulier, qu’on appelle gaude. Voy. ce mot.
Dans beaucoup de pays le maïs, en farine ou en gruaux, forme la base d’une très-bonne soupe. La farine de maïs entre dans la composition du
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pain de ménage dans un grand nombre de localités; mais 1a pâte faite avec cette farine ne lève pas seule, il faut la mêler à celle du froment pour eu faire tiu pain : la proportion ordinaire est de 1 n. 1/2 de farine de maïs et 3 p. 1/2 de froment; 6 Itilogr. de farine de froment et 2 kilogr. de maïs donnent 14 kilogr. de bon pain, ce qui est un rendement supérieur à celui du froment 6eul : ce pain est d’un bon goût. Voy. Pain.
Vin de mais. Les variétés de maïs les plus tardives sont celles qui sont le plus propres à cette fabrication. Après avoir dépouillé de leurs feuilles les tiges de maïs, on les coupe en fragments de 0“,20 au plus et on les écrase avec soin dans le tour d’un pressoir à cidre. Comme le jus ainsi obtenu, surtout
Sour les plantes récoltées dans le nord de la Prauce, onnerait une liqueur trop peu alcoolique, il est nécessaire d’en augmenter la richesse, soit en exposant pendant quelques jours les tiges au soleil, soit en les plaçant dans le four après la cuisson du pain, soit enfin en concentrant par l’évaporation le jus sortant du pressoir. Dans ce dernier cas, il convient d’ajouter, par hectolitre de jus, 2ü0 gr. environ de copeaux de bois de chêne neuf. Par ce procédé on enlève complètement au liquide le goût de vert qui persiste toujours lorsqu'on se contente de faire fermenter le jus cru. On peut donner au vin de maïs une saveur appropriée au goût des consommateurs, par l’addition de tiges et de feuilles sèches d’armoise, d’absinthe, ou de fleurs de sureau, de houblon, db genêt, ou do baies de genièvre. Ces substances sont ajoutées soit pendant l’ébullition, soit en infusion dans le jus fermenté. Maïs géant. V»y. Alpjste.
MAISON, Maison de ville, Maison de campagne, Voy. Habitation.
Maison d’accouchement [Législation). Il y en a de publiques et de particulières. Quoique les premières soient des hôpitaux spécialement destinés aux femmes et aux filles mères indigentes, on y reçoit d’ordinaire toutes les femmes qui se présentent pour y être délivrées. On n’exigo môme point qu’elles déclarent leur nom, ou leur domicile; les registres de la maisou ne sont ouverts qu’aux personnes qui ont un caractère légal pour y faire des recherches, et l’accès des salles est interdit aux étrangers. Voy. Accouchement.
Quant aux maisons particulières. Voy. Maisons de SANTÉ.
Maison d’arrêt, de correction, Maison centrale, etc. Voy. Prisons.
Maison commune. Foy. Mairie.
Maison de l’Empereur (Ministère de la). Au Louvre, place du Carrousel. — C’est au cabinet du ministre que s’adressent les demandes d’audieiico du ministre, et de permissions pour visiter les palais et établissements impériaux. — Le bureau du secrétariat général est chargé de l’expédition des brevets, des règlements généraux, de la centralisation de toutes les présentations relatives au personnel, de ce qui concerne la nomination aux emplois, l'expédition des ampliations et secours, les pensions sur la liste civile, les décorations, les archives de la couronne, le théâtre impérial de l’Opéra.
Division des bâtiments et de la dotation mobilière. On s’adresse au bureau des bâtiments our les travaux de construction et d’entretien es palais, bâtiments, parcs, pépinières et jardins; les autorisations de dépenses; la régularisation des adjudications; les soumissions et marchés; les présentations relatives au personnel des architectes, inspecteurs, agents, jardiniers; la liquidation des dépenses; — au bureau de la dotation mobilière pour l’examen des propositions des administrateurs du mobilier de la cou-
ronne et des manufactures impériales, et la pré paration des décisions du ministre sur ces sertices; l’autorisation et la liquidation des dépenses des bibliothèques de la couronne; — au bureau de l'inspection et du contrôle , pour la révision des devis, plans et marchés; l’examen des cahiers des charges des travaux; les avis sur les permissions, commandes et marchés; le règlement des travaux; la révision des mémoires; l’examen des réclamations.
Division de la comptabilité générale. S’adresser au bureau de l’ordonnancement pour la vérification des pièces de dépenses; l’eiamen des pièces contentieuses; l’ordonnancement sur le trésorier général de la couronne et les receveurs payeurs ; la délivrance des mandats de payements ; les avances de fonds aux agents comptables ; les reprises, annulations, revirements, réimputamms; les inventaires; la correspondance concernant l'ordonnancement ; — au bureau de la comptabilité et des pension*, pour les comptes matières de tous les services, le règlement et la liquidation des pensions de retraite.
Admïnulrafion générale des domaines et forêtv de la couronne. S’adresser : au bureau central. pour le travail relatif à la présentation aux emplois ; le service des chasses; l’habillement et l’armement ; les contributions et subventions pour l’entretien des chemins vicinaux; la liquidation des dépenses; au bureau des forêts, pour l’aménagement, l’état d’assiette des coupes; l’exploitation par économat; les élagages et recépages; les travaux forestiers ; les concessions de menus produits; l’emploi de prestations en nature; les travaux agricoles dans les domaines ruraux; la bergerie de Rambouillet; le service des eaux de Versailles et de Marly; — au bureau des domaines, pour la régie des domaines, les locations diverses, les concessions et redevances; les états de recouvrement des produits domaniaux; la préparation du budget des recettes; — au bureau du contentieux, pour le contentieux civil et administratif; les questions de propriété et de servitudes; les droits d’usage; les échanges, acquisitions, constructions à distance prohibée; la suite des instances, appel et pourvoi; les remises et modération des condamnations; la cessation de poursuites , le règlement des indemnités pour dégâts commis par le gibier; le recouvrement aes créances litigieuses.
Direction générale des musées impériaux, au Louvre. Elle a dans ses attributions, les expositions des ouvrages des artistes vivants, la distribution des médailles et récompenses décernées à la suite des expositions ; les propositions pour les encouragements aux arts dans leurs rapports avec la maison de l’Empereur.
Les bibliothèques de la couronne , placées dans les palais impériaux, ne sont pas publiques. On peut être admis à travailler à la bibliothèque irn-
ériale du Louvre, sur une permission qu’il faut
emander au secrétariat du ministère.
L'Opéra dépend de ce ministère; si on a un procès civil ou administratif à intenter ou à soutenir relativement & ce théâtre, ce n'est pas contre le ministre uu’on doit agir, mais contre l’administrateur général de l’Opéra. Foy. Supplément.
Maisons garnies. Ceux qui les louent, en totalité, ou en partie, ont, envers le propriétaire ou principal locataire, les obligations des locataires (Voy. Bail, Locataire). — Ceux qui tiennent des maisons garnies sont obligées, sous peiue d'amende de 6 à 10 fr., d’inscrire sur un registre spécial l’entrée et la sortie de toute personne qui a logé chez eux, ne fût-ce que pour une nuit, et de présenter ce registre aux autorités chargées de
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la police. Si lo loueur en garni manque à ces obligations, les locataires n'encourent aucune peine, aucune solidarité.
Maisons impériales Napoléon de la Légion d’honneur. — 1* L’ordre impérial de la Légion d’honneur possède trois maisons d’éducation pour 4es jeunes demoiselles, filles ou parentes de légionnaires. Ces établissements , situés & Saint- Denis, près de Paris, à Écouen (Seine-et-Oise), aux Loges , près de Saint-Germain en Lave (Seineet-Oise), ressortissent à la grande chancellerie de la Légion d'honneur et au ministère de la justice.
La maison de Saint- Denis, qui est la maison principale. est destinée à recevoir 400 élèves gratuites, filles légitimes de légionnaires sans fortune, et ôO élèves payant pension, filles, petites-filles, soeurs, nièces ou cousines de membres de l'ordre. On enseigne aux élèves la lecture, l’écriture, le calcul, la grammaire, l’histoire, la géographie, le dessin, la musique, la danse, la botanique usuelle. Elles font leurs robes, leur linge et celui de la maison, et apprennent tout ce qui est nécessaire à une mère de famille pour la conduite de l’intérieur de sa maison. — Les élèves sont reçues de 9 à 11 ans; elles- doivent «avoir lire et écrire, et posséder les éléments du catéchisme, de la grammaire et de l’histoire sainte. Elles peuvent rester dans l'établissement jusqu’à l'Age ae 18 ans. Les places sont accordées par rang d’âge, en commençant par les demoiselles qui sont lo plus près d’atteindre l’Age de 11 ans. Toute élève, gratuite ou pensionnaire, <loii payer, avant son entrée, une 6omme de 300 fr. pour la valeur du trousseau qui est fourni par l’établissement. Le prix de la pension, pour les élèves admises aux frais de leur famille, est de 900 fr. par an, et se paye par trimestre et d’avance. — Les parents qui sollicitent une place gratuite pour leur enfant, doivent adresser leur demande au grand -chancelier, rue de Lille, à Paris, et joindre à cette demande les pièces suivantes : 1* les états de service du père ; 2° une copie authentique de son titre de nomination comme membre de l’ordre de la Légion d’honneur ; ‘*3° l’acte de naissance de l’enfant, dûment légalisé; 4* son extrait de baptême, légalisé par l’autorité diocésaine; 5* un certificat ne médecin, légalisé, constatant qu’elle a été vaccinée et qu’elle n’est point affectée de maladie chronique ou contagieuse; ce certificat doit énoncer, en outre, si l'enfant a eu la rougeole, et si elle est exempte de toute infirmité. — Les parents qui désirent faire admettre leurs enfants comme pensionnaires payantes doivent joindre à leur demande, également adressée au grand chancelier, les trois dernières pièces indiquées ci-dessus, et de plus, une copie authentique du titre de nomination, comme membre de la Légion d'honneur, du parent qui donne à l’enfant le droit d’étre admise comme élève pensionnaire.
Les succursales de l’ordre sont destinées à recevoir 400 élèves gratuites et 40 élèves payantes. Les conditions d’admission sont les mêmes que pour la maison de Saint-Denis : seulement les trousseaux sont fournis gratuitement aux élèves gratuites, et, pour les élèves payantes, le prix de la pension est fixé à 600 fr. , et celui du trousseau à 200 fr. L’instruction est moins développée à Ecouen qu’à Saint- Denis, et moins aux Loges qu’à Ecouen ; la raison de cette différence est nue les places de Saint- Déni s sont données aux filles des membres de la Légion d’honneur ayant au moins le grade d’officier supérieur ou exerçant une fonction civile correspondant à ce grade, et les places des succursales aux filles des officiers inférieurs, sous- officiers ou soldats, ou des perse nncs exer-
çant un emploi correspondant à un grade inférieur (Décrets des 29 mars 1809, du 22 déc. 1853 et du 14 août 1857 ; Ordonn. des 3 mars et 16 mai 1816, et 23 avril 1821).
2* (Personnel). La maison de Saint-Denis est régie par une surintendante, nommée par l’Empereur sur la présentation du grand chancelier, et dont le traitement est fixé à 90<K) fr. La surintendante a sous ses ordres : 5 dignitaires, composant le conseil d’administration, savoir : une inspectrice (2400 fr.), ayant autorité dans la maison après la surintendante et la remplaçant dans toutes ses fonctions en cas d’ahsence ou de maladie; une directrice des études; une économe tresnrière; une dépositaire de la lingerie et de la roberic ; une directrice desinfirmertes et de la pharmacie (toutes quatre, 2000 fr.) ; 12 dames de V classe ( 1200 fr.) ; 33 dames de 2* classe (800 fr.); 10 dames novices 1400 fr.) ; 10 demoiselles novices . et 20 postulantes au noviciat : ces dames, demoiselles et postulantes remplissent les fonctions d’institutrices, de maîtresses de musique, de dessin, de surveillantes des classes, parloirs, infirmeries, etc. — Les postulantes au noviciat sont choisies, avec le consentement des parents, parmi les élèves nui, ayant terminé leurs études, ont atteint 1 âge de 18 ans: elles doivent satisfaire à un examen, subi devant le conseil do la maison, sur toutes les parties de l’enseignement, y compris les travaux d’aiguille. Après deux années d’exercice, les postulantes peuvent prétendre au titre de demoiselles novices. Après deux autres années d'exercice et un second examen, elles peuvent être nommées dames novices. Les dames de 2* classe sont choisies parmi les dames novices ayant au moins 2 années d'exercice: les dames de 1” classe, parmi les dames de 1M classe ayant au moins 5 ans d’exercice; les dignitaires , parmi les dames de 1'* classe ayant au moins 6 années d’exercice. Toutes ces nominations sent faites par le grand chancelier, sur une liste de 3 candidats présentés par le conseil de la maison, et sur l’avis rnotiré de la surintendante.
Les succursales de la maison de Saint-Denis sont desservies par les sœurs de la Congrégation de la Mère ae Dxeu.
Maisons de jeu (Législation). Tous ceux qui ont tenu une maison de jeli de hasard (qualification qui n'appartient pas aux jeux d'adresse, comme le billard, les quilles, etc), et qui y ont admis le public, soit librement, soit sur la présentation des intéressés ou affiliés, les banquiers de cette maison, les administrateurs, préposés ou agents, sont punis, parle tribunal correctionnel, d’une amenda de 100 à 6000 fr., et d un emprisonnement d<
2 à 6 mois. Sont confisqués tous les fonds ou eflets qui sont trouvés exposes au jeu, les meubles, instruments, ustensiles, appareils employés ou destinés au service des jeux, les meubles et les effets mobiliers dont les lieux sont garnis ou décorés. Les personnes qui ne font que fréquenter ces mai sons et qui y sont trouvées au moment où le défit est constaté, ne sont point punissables pour co fait seul ; seulement elles sont obligées de décliner leurs noms, qualités et demeures. Elles encourraient d’autres peines, si elles se rendaient coupables de rébellion ou de violences envers les officiers do police, qui seraient venus dans une maison clandestine pour constater la violation de la loi et faire les saisies prescrites (C. pén., art. 410).
Maisons np. prêt. Personne ne peut en établir autrement qu’au profit des pauvres, et après en avoir obtenu l’autorisation du gouvernement, par une pétition adressée au ministre de l’intérieur. Ceux qui en ont établi ou tenu sans l'autorisation
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légale, ou qui, ayant une autorisation, n’ont pas tenu un registre conforme aux règlements, contenant, de suite et sans aucun blanc ni interligne, les sommes ou les objets prêtés, les noms, domicile et profession des emprunteurs, la nature, la valeur des objets pris en nantissement, sont punis d’un emprisonnement de 15 jours à 3 mois, et d’une amende de 100 à 2000 fr. Dans les localités où le gouvernement crée dus monts-de-piété, ces établissements remplacent les maisons particulières de prêt sur gage ou nantissement. Voy. Montsde-Piêté. (L. du 16 pluv. an xn; Décr. du 24 messid. an xn; C. pén., art. 411.)
Maisons de retraite. Voy. Hospices et Vieillesse.
Maisons de santé (législation). Ce sont des maisons où, moyennant un prix de pension plus ou moins élevé, les malades reçoivent, sous la direction d'un médecin éclairé, des soins particuliers qu’il leur serait difficile de recevoir chez eux. Les unes admettent toutes sortes de malades; d’autres ont pour objet le traitement d’un genre spécial de maladie : les établissements d 'aliénés, d'orthopédie, les maisons d’accouchement, etc., doivent être rangés dans cette catégorie. — A part les établissements publics ou privés pour le traitement des aliénés, qui sont réglementés par la loi du 30 juin 1838 (Voy. Aliénés), les maisons de santé ne sont soumises à aucune législation spéciale. Seulement, dans le ressort de la préfecture de police, il ne peut être établi aucune maison de santé sans l’autorisation du préfet. La demande d’autorisation doit indiquer le nombre de pensionnaires que l’établissement peut contenir, et ce nombre ne peut être dépassé sans une nouvelle autorisation qui s'obtient en justifiant de constructions nouvelles ou d’une extension suffisante donnée aux localités. De même que dans les maisons de santé ordinaire*, le traitement ne peut être dirigé que par un médecin pourvu du diplùme de docteur; de même, les mations d’accouchement ne peuvent être tenues que par une sagefemme ou un médecin accoucheur. Du reste, aucune surveillance n’est exercée par le gouvernement sur ces sortes de maisons (Ordonn*. de police du 9 août 1828 : Cire, du min. de Tint, du 6 août 1853).
MAISTRANCR (Êcolks de), à Brest, Rocheforl et Toulon. — Elles ressortissent au ministère de la marine ct sont destinées à former des maîtres et contre maîtres pour les divers services de la marine. On ne peut être admis dans ces écoles u’à la suite »l’un concours. Les candidats doivent tre âgé de 21 ans au moins et avoir servi 3 ans comme ouvriers dans les ports, dans les établissements de la marine ou a bord des bâtiments. Le temps que les élèves passent à l’école leur est payé comme s’ils avaient travaillé sur le chantier (Décret du 7 avril 1851).
MAITRES ( Législation ). Lorsqu’il s’agit d’un art ou d’une profession libérale, il intervient entre le maître ou professenr et l’élève, ou les personnes sous l'autorité desquelles l’élève est placé, un contrat de louage d'industrie, qui impose des obligations à chacune des parties. Le maître est tenu d’enseigner loyalement et moralement son art ou sa science, en se conformant aux conditions du contrat s’il en a été rédigé un : quand il n’a été rien stipulé de spécial sur la durée de l’enseignement, rélève ou ses représentants légaux, peuvent résilier l’engagement, sauf h payer ce qui peut rester dù selon l’usage, ou la nature des leçons; si le maître a été pris à raison de tant par leçon, il peut être quitté après chaque leçon, et n’a droit de réclamer que le prix des leçons qu’il a données, réclamation qu’il doit élever dans les six mois qui suivent la dernière leçon, sous peine
d’encourir la prescription. S’il a été engagé à tant par mois, et s’il est d’usage que l’enseignement
3u’il donne soit rétribué de cette manière, il a roit au payement du mois commencé s’il est congédié avant que ce mois expire, et il doit réclamer dans les six mois suivants , à peine de prescription. Si l’engagement avec le maître a été passé pour un nombre déterminé de mois ou d’années, il ne peut être résilié avant l’époque fixée, à moins que l’élève ne prouve que le maître a manqué à ses obligations d’enseignement , ou que sa conduite morale l’a rendu indigne de continuer ses leçons. Les questions de pavement d’honoraires réclamés, ou de résiliation d engagement sont portées devant le juge de paix, jusqu'à concurrence de 200 fr., et, au-<lessus, devant le tribunal de première instance.
Les obligations réciproques des maîtres et des apprentis sont réglées par les principes du contrat d’apprentissage et par la loi (Koy. Apprentissage). Uuantau contrat entre les maîtres et les domestiques et les maîtres ,ct les ouvriers , Voy. Domestiques, Ouvriers.
Maître au cabotage. Voy. Capitaine au long cours.
Maître de conférences (à l’Ecole normale). 11 y en a seize : leur traitement varie de 1500 à 3000 fr. Il n’y a point de conditions déterminées pour être maître de conférences. Ordinairement ces fonctions importantes sont confiées à des professeurs oui se sont distingués dans l’enseignement des lycées ou des Facultés, ou à des hommes ui se sont déjà fait un nom dans les lettres ou ans les sciences. Plusieurs membres de l’Institut n’ont point dédaigné de se charger du soin de former les professeurs de l’État.— « mtre les maîtres de conférences il y a, à l’École normale, des maîtres surveillants , qui remplissent auprès des élèves des fonctions analogues à celles des maffrw répétiteurs des lycées. Ils sont logés et nourris dans lT.cole et reçoivent un traitement de 1200 fr. Ces fonctions sont ordinairement dévolues à d’anciens élèves de l’Ecole.
Maître d’école. Voy. Instituteur primaire. Maître-adjoint d’ecole primaire normale. Les maîties-adjoints des écoles normales primaires ne sont pas assujettis à l’exigence d’un brevet. Ils sont nommés par le ministre, sur la proposition du recteur, et sont choisis, ou parmi les urofesscurs des lycées et des collèges, ou parmi les in stituteurs qui se distinguent lu plus par leur conduite et leur capacité (béer, du 21 mars 1851).
Maître-adjoint d'école primaire libre. Les maîtres-adjoints d'école primaire libre ne sont pas soumis à l’obtention d’un brevet; il suffit qu’ils soient Agés de 18 ans. Ne peuvent toutefois être employés dans les écoles les individus atteints de l’une nés incapacités déterminées par l’art. Ï6 de la loi du 15 mars 1850. ou qui, ayant appartenu à l'enseignement public, ont été révoqués avec interdiction (Art. 14 de la même loi).
Maître d’études (dans un collège communal). Pour être maître d’études dans un collège, il faut être pourvu du diplôme de bachelier ès lettres ou ès sciences, et passer un examen spécial devart une commission composée du principal cl de deux fonctionnaires de l'établissement. Cet examen se compose d’une épreuve écrite et d’une épreuve orale. L’épreuve écrite consiste soit en un thème latin et une version grecque, soit en une versiou latine et une composition de mathématiques. Pour l’épreuve orale, on explique un texte latin, et on don répondre sur les principes d’éducation et les matières exposées dans le septième livre du Traité des études de Koilin. Les maîtres d’études sont nommés par le ministre, sur la présentation des
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principaux, transmise par les recteurs avec leur avis (Décr. du 10 avril 1862 ; Circul. du 2 avril 185G).
Maître-d’iïôtel (Sàuce a la) (Cuisine). On la prépare froide ou chaude. Froide, elle se compose de Deurre frais, de persil haché, de poivre, de sel. de jus de citron, le tout pétri et manié ensemble au moyen d’une cuiller de bois. On la met sous les viandes rôties ou dans les poissons grillés , au moment de les servir. La maltre-d’hôtel chaude est une sauce blanche ou une sauce au beurre dans laquelle on ajoute des fines herbes hachées et le jus d’un citron : c’est ce qu’on appelle une maltrô-d’hôtel liée. On la sert aans une saucière.
Maître de pension. Foy. Chef d’établissement d’instruction secondaire et Pensionnat.
Maître de poste. Voy. Poste aux chevaux.
Maître répétiteur de lycée. Il y a dans chaque lycée des maîtres répétiteurs ou maîtres d’étude de 1™ et de 2* classe, et des aspirants répétiteurs. Les candidats aux fonctions d'aspirant répétiteur doivent être Agés de 18 ans au moins et être pourvus du diplôme de bachelier ès lettres ou ès sciences. Nul n’est nommé maître répétiteur de 2* classe, s’il n’a exercé pendant un an au moins avec un titre régulier, les fonctions d’aspirant répétiteur. Peut être nommé maître répétiteur de lr* classe, le maître répétiteur de 2* classe après 5 arts d’exercice , dont 3 ans dans le même lycée , ou après I an s’il est licencié ou s’il a été admis aux épreuves orales de l’agrégation. Les maîtres répétiteurs et les aspirants sont nommés par le ministre, sur la proposition du proviseur et d’après l’avis conforme du recteur. Les maîtres répétiteurs peuvent être chargés des classes élémentaires et remplacer les professeurs empêchés. Ceux qui sont chargés des cours d’enseignement primaire annexés à un lycée doivent être munis du brevet d’instituteur primaire, à défaut du diplôme de bachelier (Décr. nu 17 août 1863 et du 27 juillet 1869). Fou. Supplément.
MaItre des requêtes au conseil d’Etat {Emplois publics). Ils sont nommés par l’Empereur et forment 2 classes de 20 chacune : les maîtres des requîtes de 1" classe ont 10000 fr. de traitement; ceux de 2* classe ont 6000 fr. : ces derniers sont ordinairement choisis parmi les auditeurs de l" classe. Les maîtres des requêtes ont voix consultative dans toutes les affaires et voix délibérative dans celles dont ils sont rapporteurs. Voy. Auditeurs, Conseillers et Conseil d’ÊTAT.
MaItre surveillant (à l’Ecole normale). Voy. Maître de conférences.
MAITRESSE d’école. Voy. Institutrice et
PENSIONNAT
Maîtresse-adjointe (d’Ecole normale primaire). Voy. Directrice d’école normale primaire.
Maîtresse d’étude. Foy. Sous-maÎtresse d’école.
MAJOR ATS (Législation). Ils sont interd ils pour l’avenir; on ne peut donc plus obtenir du gouvernement l’autorisation d’en établir sur ses propres biens. Ceux qui existaient au moment de la loi rendue sur ce sujet en 1849, et qui avaient déjà été, à cette époque, transmis à deux degrés successifs, à partir du premier titulaire, ont été abolis, et les biens qui les composent sont demeurés libres entre les mains de ceux qui en étaient investis. les majorats anciens s’éteignent successivement dès que la transmission au second degré a été épuisée; encore la transmission n’a-t-elle lieu qu’en faveur des appelés déjà nés ou conçus lors de la promulgation ue la loi de 1849 , et s’il n’existait pas d appelés & cette époque, ou si ceux ui existaient décèdent avant l’ouverture de leur roit , les biens des majorats deviennent immédia-
tement libres, entre les mains des possesseurs. Avant l’extinction légale, comme il vient d’être dit, d’un majorât, le fondateur peut le révoquer en tout ou en partie: néanmoins il n’a pu exercer cette faculté s’il existait un appelé qui ait contracté, avant la loi de 1836 qui autorise la révocation, un mariage non dissous ou dont il soit resté des enfants; en ce cas, le majorât a son effet restreint dans les limites tracées par les lois nouvelles. Lorsque le majorât cesse par l’expiration de sa durée légale, ou par la révocation du fondateur, les parties intéressées à la libre transmission des biens du majorai, et qui veulent obtenir la radiation. soit de la transcription hypothécaire, soit de l’annotation spéciale d’immobilisation des renies de l’Etat ou des actions de la Banque de France, doivent en adresser la demande par une pétition au ministre de la justice ; si ce ministre refuse, on peut se pourvoir devant les tribunaux, qui statuent définitivement. — Sont abrogées la retenue et la capitalisation du dixiéme du revenu des rentes sur J’Êiat ou des actions de la Banque. La mutation par décès d’un majorât de biens particuliers donne ouverture au droit de transmission de propriété en ligne directe; n’est plus perçue la taxe du cinquième d’une année de revenu. Il n’est perçu qu’un droit de transmission d’usufruit mobilier sur Ja pension de la veuve.
MAJORITÉ. Foy. AGE LÉGAL.
MAL d’Ane ( Art vétér.). Cette maladie est particulière aux bêtes chevalines; mais, malgré son nom, elle est plus rare chez l’àne que chez le mu let et le cheval. Elle a son siège à la partie supérieure du pied, à la naissance <lu saliot; elle se manifeste sous la forme d’un endurcissement de la peau, accompagné de crevasses qui dégénèrent en ulcération. Comme ce mal cause à la partie attaquée une très- vive démangeaison , et que cette partie est toujours sur le devant du pied, l’animal y porte fréquemment la bouche. Si l’on ne prend pas les précautions nécessaires pour l’en empêcher, le mal ne tarde pas à envanir les lèvres et le tour de la bouche; l’animal perd entièrement l’appétit; il est pour longtemps hors de service, et sa santé est gravement compromise. Dès qu ou reconnaît les premiers symptômes du mal d’ùne, il faut appliquer sur le bas de la jambe des cataplasmes émollients et faire prendre des bains de pied dans une forte décoction de mauve, plusieurs fois par jour. Lorsque les téguments sont ramollis et que l’inflammation paraît domptée, on n’applique plus que des compresses de linge propre; on tient l’animal en repos; on le soumet à un régime rafraîchissant, et la cicatrisation s’opère d’ellemême. Si ces moyens ne réussissent pas, on a recours au vétérinaire qui applique ordinairement l’onguent énispastique, afin de produire une plaie vive dont il provoque ensuite aisément la cicatrisation par les moyens appropriés à la nature du mal. Cette médication énergique ne devient nécessaire que quand le mal a été négligé à son début; celui qui tenterait d'en faire l’application lui-même, sans posséder les connaissances nécessaires, risquerait d’estropier l’animal en cherchant à le secourir. Le mal d’ane précède ou accompagne souvent les eaux aux jambes ; dans ce cas, il se guérit par le traitement employé contre cette affection.
Mal d’aventure (Médec.domest.). Voy. Panaris.
Mal blanc (Art vétér.). Voy. Piétain.
Mal de brou ou de bois (Art vétér.). Les bestiaux qu’on mène paître dans les bois au printemps et qui y mangent des bourgeons de chêne sont quelquefois atteints d’une inflammation intestinale fort grave , caractérisée par un abattement extrême , une soif ardente, la difficulté d’uriner, et des
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selles mêlées de pus et de sang. La première chose à faire, si l’un s’aperçoit du mal a temps, c'est de ramener les bestiaux à l'étable, et de les soumettre à une diète absolue, ou à l’eau blanche pour toute nourriture; en môme temps on leur fera de petites saignées et on leur administrera à l’intérieur des lavements mucilagineux et des décoctions adoucissantes. Foy. Chèvres.
Mal caduc ( Art vitér.). Les oiseaux élevés en cage sont sujets au mal caduc, qui n’est autre chose qu’une sorte d'attaque d’épilepsie. Lorsqu'ils peuvent échapper au premier accès, dans lequel ils périssent souvent, on leur lave le corps et surtout les pattes avec du vin tiède, on leur coupe les ongles et l’extrémité des ergots jusqu’à ce qu’il en sorte du sang, et. après leur avoir fait avaler quelques gouttes de vin sucré, on les laisse reposer en les mettant à l’abri du soleil. — Voy. Épilepsie.
Mal de cerp (Art vitér.). Yoy. Œdème.
Mal de cœur ( Médecins ). Yoy. Cœur, Nausée et Vomissement.
Mal de panon. Voy. Avant -cœur.
Mal de peu (Art vêtir.). Yoy. Brulure.
Mal de garrot ( Art vêtir.). Voy. Contusions, Blessures, Ulcère.
Mal de gorge (Méd. dom.). Voy. Gorge.
Mal de mer ( .Vidée . domest.) Il n’y a pas de remède réellement efficace pour prévenir ou guérir le mal de mer. On ne peut, à cet égard, que donner quelques conseils. Ainsi , quand on n’est pas obligé de partir à jour fixe, il faut choisir un beau temps pour s’embarquer, se soutenir le ventre au moyen d'une ceinture, se promener sur le pont du navire, et se distraire autant que possible. Quelquefois il peut être utile de respirer l’odeur exhalée par le jus d’un citron. Aussitôt que les premières nausées se manifestent, on doit se rapprocher du milieu du bâtiment, prendre de la nourriture, et si les crampes d’estomac sont violentes, boire de la limonade. Souvent la position du corps horizontalement étendu dans un cadre mobile suffit pour arrêter le mal de mer ou du moins pour modérer l’intensité du mal.
Les deux recettes suivantes pour la préparation d’une liqueur destinée à prévenir ou à calmer le mal de mer sont conseillées par un célèbre docteur anglais : 1° On fait distiller 10 gr. d’acide chlorhydrique dans 160 gr. d’alcool; puis on mélange le produit de cette distillation avec un litre d'eau, et l’on édulcore convenablement le tout avec du sirop de sucre; 2° on mélange 80 gr. de chlorure de chaux anhydre avec le quart d’un litre d’eau, en y ajoutant 320 gr. d’aJcool; on distille le tout par les procédés ordinaires pour obtenir 160 gr. de liquide; on mélange ensuite ce produit dans un vase de grès ou de verre avec un fort litre d'eau, qu’on édulcore convenablement avec du sirop de sucre. Dans les deux cas, on ajoute quelques gouttes d’essence de menthe ou demandes amères, et l’on peut donner à la liqueur une teinte rosée au moyen d’une solution affaiblie de cochenille. — Pour («revenir le mal de mer. on prend, avant do s’embarquer, deux cuillerées à bouche de l’une ou l'autre de ces préparations, et, si l’on souffre de ce mal, c’est tu moment même où ont lieu les vomissements qu’il faut prendre la même dose. Il vaut mieux faire préparer la liqueur par un pharmacien que d’essayer de la préparer soi-mème.
Dix à douze gouttes de chloroforme dans un verre d’eau suffisent quelquefois pour dissiper las nausées et arrêter le mal à son début; délivrés des premiers symptômes, les malades sont désormais à l’abri des accidents consécutifs.
Mal de nerfs ( Art téter.). Yoy. Entorse.
Mal de nuoub. Voy. Mai. de taupe.
Mal du pays. Voy. Nostalgie.
Mal de pied ( Art vêtir.). Voy. Fourcuet et PlF.TAIN.
Mal de pis (Art r itir ). Fou. Araignée.
Mal de poumons (Art vêtir.). Yoy. Péripneumonie.
Mal de reins ( Midee . domest.). Yoy. Courbature et Lumbago. — ( Art vitér.). Voy. Néphrite.
Mal des rognons (Art vitér.). Foy. Contusions, Blessures, Ulcère.
Mal rouge ou Mal de Sologne (Art réter.). Cette maladie, particulière aux bêtes à laine, et qui ravage surtout la Sologne, se manifeste dans le mois de mai et sévit jusqu’au mois de juillet et d’août. La bête malade a une démarche lente, et ne broute qu’à peine ; elle s'écarte du troupeau et revient à la bergerie le ventre plat, la tête basse et les oreilles pendantes. Le larmoiement des veux, la lividité du la langue et des gencives, f’ccoulementd'une matière épaisse par les naseaux, la difficulté d’uriner, l’enlture de la tête et des membres antérieurs, annoncent bientôt les progrès du mal, et en moins de 8 jours, l'animal succombe à la suite d’un flux de sang par les narines ou d’un écoulement de bave écumeuse, — 11 est plus facile de prévenir cette maladie que de la guérir. Une bonne nourriture et la précaution de ne pas exposer les moutoqp à l’humidité, soit en ne les laissant pas sortir par un temps pluvieux, soit en évitant de les parquer sur un sol frais, sont les meilleurs moyens uo les préserver des atteintes du mal. — Au début de l’affection, on peut encore espérer de les guérir au moyen des fortifiants et des toniques, en leur donnant une nourriture composée d’herbes sèches et surtout de genêts, et en leur faisant boire une décoction d'écorce de sureau, de sauge ou de toute autre plante aromatique, dans laquelle on mettra de 6 à 8 gr. de nitre par litre d’éau. Si l’animal guérit, on devra se héler dû le vendre pour éviter une rechute toujours mortelle.
Mal de sang (Art vitér.). Yoy. Sang de rate.
Mal sec (irf rétir.). Voy. Chèvres.
Mal subtil (Oiseaux de volière). Yoy. Phthisie.
Mal de taupe ou Mal de nuque (Art vétér.). C’est une tumeur qui se manifeste sur le sommet de l’cncoluie du ciieval ou sur le sommet même de la tête : elle contient un pus épais et blanchâtre, qui bientôt s’infiltre sous la peau et finit, si les progrès du mal ne sont arrêtés, par agir sur le crâne même. Le mal est surtout dangereux, lorsqu’il est situé sur les sutures mûmes du crâne. Pour le guérir, on cherche d’abord à obtenir la résolution de la tumeur en y appliquant, après avoir rasé le poil, un emplâtre enduit d’onguent de styrax mêlé avec de la fleur de soufre. Si la tumeur, au lieu de se résoudre, parait vouloir suppurer, on favorise la suppuration à l’aide de cataplasmes émollients. Si la suppuration tardai: à se produire, il faudrait inciser profondément la tumeur à l’aide du bistouri ; mais pour une pareille opération, il faut nécessairement recourir aux soins d’un habile vétérinaire.
Mal de tête (Médecine domest ). Les personnes d’une grande susceptibilité nerveuse, les femmes surtout, sont plus que toutes autres exposées aux maux de tête. Certaines influences extérieures provoquent aussi le mal de tête: telles sont : rimnression d’un air froid sur fa tête découverte , l’immersion trop prolongée de celle-ci dans l'eau froide, une chaleur trop forte, l’insolation. Les coups, les chutes, les odeurs fortes, les aliments ! et les boissons fermentées pris en trop grande quantité amènent souvent le même résultat. Les maladies de l’estomac sout presque toutes compli-
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«niée* de maux de tète violents; il en est de même tles maladies des organes respiratoires : le mal de tête est un des symptômes précurseurs de la pleurésie , de la pneumonie et de la bronchite ; il se manifeste également au début des fièvres éruptives et des affections typhoïdes. Les maladies du cerveau, depuis le simple rhume ( coryza ) jusqu’à la fièvre cérébrale, sont presque toujours précédées et accompagnées de maux de tète.
Le traitement de la céphalalgie varie suivant les causes qui la déterminent. Cher les personnes nerveuses, lorsque le mal de tète est le résultat accidentel d'un excès de fatigue physique ou intellectuelle, de l’impression prolongée a'un air vif et froid, le repos absolu du corps et de l’esprit procure un soulagement immédiat; quelques heures de sommeil et l’éloignement de la cause qui a provoqué le mal de tète suffisent pour faire disparaître cet accident qui ne parait point d’ailleurs exercer une grande influence sur la santé générale. Quand la céphalalgie névralgique prend un caractère périodique, elle devient plus grave et constitue la migraine ( Vau. ce mot). — Le mal de tête provoqué par le froia, l’humidité, les courants d'air, a souvent un caractère rhumatismal. Il s'accroît par le mouvement et augmente d’intensité vers le soir ; il parait être aisément soulagé par l'emploi des applications chaudes sur la tète et les révulsifs, tels que les bains de pieds. Du reste, il n’en résulte aucun trouble dans La circulation. — Le mal de tête résultant d’un |embarras gastrique se borne souvent à une douleur qui a son siège au front au-dessus de la région orbitaire et qui fait éprouver au malade la sensation d’un poids incommode. Quelquefois la douleur est plus aigue ; elle est accompagnée d’élancements de vertiges, de tintements d’oreilles, de nausées. Le plus souvent, quand la douleur n’est as intense, le sommeil suffit pour la dissiper; ans le cas contraire, il faut recourir aux vomitifs, s’il y a replétiou de l’estomac; à la diète et aux boissons délayantes, s’il y a irritation de l’organe digestif; aux calmants et aux antispasmodiques , si le mal se lie à un état nerveux de l’estomac. — Quant aux maux de tête qui précèdent les maladies aiguës, c’est une indication qu’il ne faut point négliger, et s’ils se compliquent d’autres symptômes, il faut se hâter d’appeler un médecin.
Mal d’yeux ( Médecine , Art vétér.). Voy. Yeux et Oprthalmib.
MALADE, Maladie (Médecine domestiqué). A part certaines maladies qui frappent subitement, comme un coup de foudre, Y apoplexie, p. ex., ou Yépilejtsie, la plupart des maladies aiguës ou inflammatoires s’annoncent par des symptômes plus ou moins appréciables. Ce sont d’abord l’abattement, la courbature, le mal de tète, le manque d’appétit et môme le dégoût pour les aliments. A ces premiers symptômes succèuent ordinairement, le frisson, l’anxiété, le mal de cœur, le dérangement d’entrailles, le changementdans la quantité et la couleur des urines, la fièvre. Tous ces symptômes se développent dans une durée de temps qui varie de 74 à 48 heures. Le premier soin que doit prendre le malade , c’est de garder la chambre et même le lit, en se couvrant suffisamment pour entretenir une douce moiteur, mais non jusqu'à provoquer une transpiration abondante, ce qui ne fait qu’accroître la fièvre, épuiser les forces et prédisposer aux congestions. F.n même temps, il tâchera de conserver le repos d’esprit le plus complet. Si l"s symptômes diminuent d’intensité et disparaissent peu à peu , le malade en sera quitte pour un malaise passager, et pourra se passer des soins du médecin : la diète, plus ou moins rigoureuse, le sommeil et quelques jours
de repos suffiront pour ramener la santé. Si , au contraire, les symptômes semblent prendre un caractère de plus en plus grave, il faut se hâter d’appeler le médecin et observer ensuite ses prescriptions avec la plus grande exactitude. Le malade devra être placé dansunc pièce suffisamment spacieuse, dont l’air sera aussi pur que possible ; la température en sera modérée, mais uniforme; on en écartera les enfants, les visiteurs, toute espèce de bruit, avec l’attention la plus scrupuleuse. Pour les soins particuliers que réclame chaque genre de maladie, Voy. l’article qui lui est consacré. Voy. aussi Diète, Garde-malade, etc Voy. aussi Convalescence.
Malades (Œuvre des pauvres). Les dames qui font partie de cette œuvre, fondée à -Paris en 1K40 par le supérieur général des Lazaristes, s’associent aux sœurs do Saint-Vincent de Paul pour visiter à domicile les malades qui leur sont désignés; elles leur font distribuer au bouillon, du sucre, du sirop, du bois, leur donnent de l’ar gent et profitent des loisirs que la maladie laisse arfois & ces pauvres gens pour améliorer leur me en leur apprenant les vérités religieuses. En cas de danger ae mort, les dames visitantes doivent assister leurs malades et chercher à leur pro curer la grâco des derniers sacrements. Les personnes que leurs occupations, ou tout autre motif empêchent de visiter les pauvres malades peuvent aussi faire partie de l’œuvre, en s’occupant de recueillir les souscriptions et les aumônes, et en s’engageant elles-mêmes pour une somme annuelle de 50 fr. : on les appelle dames trésoriires. Cette œuvre est administrée par un conseil central qui se réunit chaque mois.
Maladrs dans les hôpitaux (Œuvre de la visite des pauvres). Voy. Hôpitaux.
MALADIES contagieuses (Médecine). Les médecins ne s’accordent pas bien sur la nature et sur le nombre des maladies contagieuses. Cependant on considère assez généralement comme telles : la rage, la morve, le charbon, la petite vérole t la syphilis, la rougeole, la scarlatine, la coqueluche, la gale , et, sous l'influence de certaines circonstances, les affections typhoïdes, la fièvre iaune, la dyssenterie , l'angine gangréneuse, le muguet malin, la suette, certaines fièvres puerpérales, certaines ophthalmics, etc. Quoi qu’il en soit, les personnes qui sont appelées à soigner des malades atteints de quelqu’une de ces affections doivent prendre des précautions pour se garantir de la contagion.
Comme les maladies contagieuses se communiquent surtout par le contact, le premier soin à Prendre , c’est d’éviter de toucher, sans nécessité, e malade ou les objets qui ont pu être imprégnésdu virus contagieux. On détruira ces objets, autant que possible . ou tout au moins on les purifiera en les lavant avec de l’eau et du vinaigre . en les faisant passer à la vapeur du soufre , à la lessive ou dans de l’eau de chaux, et mieux encore de l’eau chlorurée. Cette précaution doit s’étendre nonseulement aux Linges, vêtements, meubles et ustensiles qui ont servi au malade, mais aussi aux tentures, tapisseries et même aux murs de lu chambre qu’il aura occupée. Pendant la durée de la maladie, tous ceux qui soigneront le malade devront avoir l’attention de se laver, avec de Peau et du vinaigre, non-seulement les mains, mais la figure, le cou et toutes les parties du corps qui sont découvertes. Ils changeront de linge tresfréquemment. Il leur sera aussi avantageux de prendre chaque jour une tasse de café, et de faire usage de quelques boissons acidulées soit avec le . jus de citron, soit arec le vinaigre. Foy. Dêsin- I fection et Désinfectants. — Voy. aussi Lazaret.
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Maladies Epidémiques. Voy. Epidémie.
Maladie des* ciiiens. Foy. Chien.
Maladie pédiculaire (Art vétér.) Voy. Poux.
MALADRESSE ( Législation ). Quiconque, par sa maladresse , a causé & la personne ou à la propriété d’autrui, un dommage, est tenu de réparer les conséquences de son fait ; la demande de dommages-intérêts se poursuit soit devant le juge de paix, soit devant le tribunal de première instance, d'apr's les règles ordinaires de la compétence, selon 1 importance de la somme réclamée. Il y a plus : la maladresse peut exposer à des peines correctionnelles ou de police, dans les cas déterminés par la loi. Ainsi, quiconque par maladresse a commis involontairement un homicide ou en a été involontairement la cause, est puni d’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans, et d’une amende de 500 à 600 fr.; s’il n’est résulté du défaut d’adresse que des blessures ou coups, l’emprisonnement est de 6 jours à 2 mois, et l’amende de 16 à 100 fr. Ceux qui, par l'emploi ou l'usage d’armes avec maladresse , ou par jet de pierres ou d’autres corps durs, ont occasionné du dommage aux propriétés mobilières d’autrui, ou causé la mort ou la blessure des animaux ou bestiaux appartenant à autrui , sont punis d'une amende de 1 1 à 15 fr. ; le tribunal de police peut ajouter, selon les circonstances, la peine de l’empnsonnement pendant 5 jours au plus ; le maximum est toujours appliqué en cas de récidive (C. pôn. art. 320, 321, 479, n- 3; 480. 482).
MALAISE. Foy. Maladie.
MALAISIE (Postes). Mômes moyens de correspondance que pour les Philippines. Voy. ce mot.
MALANDRE (Art vétér.). Voy. Dartres.
MALLES POSTES {LégÜtût ion). Les voyageurs particuliers sont admis a se faire transporter par la voie des malles-postes, toutes les fois que lu service des dépêches ou des courriers du gouvernement y laisse des places libres. Toute place libre est immédiatement assurée d’avance aux voyageurs qui vont d’une extrémité à l’autre d’une ligne, ou à une distance égale au moins aux 3/4 du parcours; pour un trajet moindre, mais supérieur au 1/4 au parcours, la place n’est assurée que la veille du départ à midi; pour un trajet moindre que le quart du parcours, elle n’est assurée qu’au moment du départ. Les enfants payent place entière; seulement une famille, qui aurait retenu tout l’intérieur d’une malle, soit une berline à 4 places, soit un coupé à 2 ou 3 places, pourrait y faire monter sans rétribution un enfant en bas Age. Le prix des places est de 1 fr. 75 c. par myriamètre : il se paye intégralement au moment de l’inscription; mais la moitié en est restituée aux voyageurs qui , pour un motif quelconque, se trouveraient empêchés de partir.
Le bagage de chaque voyageur ne peut excéder 50 kilogr. et la valise qui le renferme ne doit pas avoir plus de 0*,70 en longueur, 0",40 en largeur et O", 35 en hauteur. On trouve partout des malles faites d’après ces dimensions.
MALP1GIIIER (Horticulture). Cet arbrisseau, connu sous les noms de Cerisier des Antilles et de Moureillier , porte des baies rouges, assez semblables A des cerises et qui sont mangeables. Cependant on ne le cultive guère que pour l’ornement des jardins. Il demande une terre franche, légère, substantielle et une exposition très-chaude ; pendant l'hiver il lui faut l’orangerie et même la serre chaude. On le multiplie de graines semées sur couche chaude, de marcottes, ou bien de boutures à l’étouffée. Les principales espèces cultivées, outre le M. commun, sont le M. glabre, le !f. à feuilles de grenadier , le M. à grandes feuilles, le Jf. piquant, etc.
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MALT, Maltage (Écon. domestiq ). Toutes les céréales et la plus grande partie des légumineuses peuvent servir à la fabrication des eaux-de-vie de grains ; mais auparavant il faut que la farine féculente qu’elles renferment soit convertie en malt ou drèchc, avant de subir la fermentation vineuse ou alcoolique. Cette opération , appelée maltage . pouvant faciliter la préparation des boissons économiques et notamment des bières de ménage, nous indiquerons la manière la plus simple d’y procéder. C’est ordinairement l’orge ou le seigle qu'on emploie à cet usage . à cause de leur bas prix et de leur richesse en fécule.
On met l’orge ou le seigle dan^une cuve, et l’on y verse assez d’eau à environ^22* pour qu’il en soit recouvert de quelques centimètres; au bout de 30 à 40 heures, c.-à-d. quand le grain est assez ramolli pour qu’en le pressant entre les doigts il s'écrase, on ouvre la chanle-pleure pour laisser écouler l’eau et égoutter le grain pendant 2 ou 3 heures; alors on l’étend en une couche d’environ 0“,50 dans une pièce carrelée et disposée de manière à pouvoir être aérée à volonté, et l’on a soin d’y entretenir une température de 15 à 20* cenlig. ; au bout de 24 à 30 heures, le germe commence à se montrer, ou, comme on dit, à pointer; alors on remue de temps en temps afin de favoriser la germination des couches intermédiaires et inférieures; quand les plumtiles ont acquis la longueur du grain, environ 11 millim.,oo fait sécher le grain dans une étuve ou un séchoir; on l’étend par couches de 0*.20 à 0"\ 30 d’épaisseur: la température du séchoir doit être de 50 A 56* centig. On aura soin de remuer souvent afin de favoriser la dessiccation ; quand elle est complète, on fait moudre ce grain, et c’est la farine qui en provient qu’on nomme le malt ou drèche (Voy Drèche). — Dans les petits ménages on pourrait employer l’orge ainsi germée et sans la faire sécher, pour la préparation immédiate des boissons , ou bien si on voulait la conserver , il suffirait de la passer au four après qu’on en aurait retiré le pain. Dans tous les cas, cette dessiccation ne doit pas être portée trop loin et au point de caraméliser la matière sucrée qui s’est développée dans le grain. Quand l’orge est suffisamment séchée , les brasseurs sont dans l’usage d’en séparer le germe, au moyeu du bluteau ou uun tarare. Pour Ta préparation des boissons économiques , on pourrait se dispenser de cette séparation, à moins que l’on ne craigne que ccs germes ne communiquent à la boisson un goût désagréable.
Pour faire servir le malt à la préparation d’un moût fermentescible, on le passe dans un moulin ou on le broyé par un moyen quelconque et on le délaye dans f’eau une ou plusieurs fois jusqu’à ce qu’on l’ait épuisé de toutes les matières solubles qu’il renferme, et au’il ne reste plus que les enveloppes. C’est à la dissolution ainsi obtenue qu’on donne le nom de «notit. Foy. Germination.
MALTE (Postes). Communications régulières, soit par les paquebots français partant de Marseille le jeudi matin de chaque semaine et le dimanche matin de chaque deux semai ne s, soit par les paquebots-poste anglais partant de Marseille quatre fois par mois. Uttres ordinaires, aflr. faeuft.; taxe de^ lettres affranchies, 40 c. par 7 gr. 1/2; taxe des lettres non affranchies, 80 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig. , 80 c. par 7 gr. 1/2; tmprimés, affr. oblig., 8 c. par 40 gr.
MAMELLES i Art vetér.). Voy. Crevasses et Mammite. Foy. aussi Chèvres et Vache.
M A MM Il.l.A ire, plante grasse. Foy. Cactées.
MAMMITE (Art vétér.). Lorsqu’on sèvre trop brusquement les petits d'une bête qui nourrit ou qu’on les tue sans rendre aucune précaution pour
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faire passer le lait de la mère, il en résulte souvent ues engorgements laiteux et une très*grave inflammation des mamelles.
Chez la chatte ( Voy . Chat) le gonflement des mamelles disparait très-aisément; chez la chienne, au contraire, après la disparition des symptômes inflammatoires, l’engorgement persiste, la glande reste très-dure, raboteuse, à peu près insensible, et sans changement de couleur 'à la peau. Trèssouvent cet engorgement dégénère en cancer. Pour éviter cette funeste terminaison, et soustraire l'animal à une mort presque certaine, il faut extirper toutes les tumeurs qui auront résisté à l’application prolongée de cataplasmes émollients.
Chez la ratée, la mammite, dont les causes les plus ordinaires sont l’impression brusque du froid, les contusions ou les chutes, se présente d’ordinaire sous forme d’engorgements offrant des nodosités inégales, bosselées, dures et douloureuses. La sortie du lait ne se fait qu'avec douleur, et lorsque Tiuflammation a envahi les vaisseaux excréteurs la secrétion cesse complètement. La première chose & faire, c’est de débarrasser la mamelle du lait qu’elle contient, soit par la succion, soit eu faisant traire la vache par une main très-exercée. Si la vache est jeune, si l’inflammation est forte, l’engorgement volumineux, si la fièvre est intense, il faut nécessairement recourir à la saienée générale; en môme temps il est indispensable de recouvrir la mamelle malade avec des cataplasmes émollients et chauds. Si des abcès se forment il ne faut pas en ajourner l’ouverture. Pour modérer la sécrétion du lait et faciliter la guérison il importe de diminuer de moitié la ration de l’animal.
La jument est rarement atteinte de la mammite. Cependant si cette maladie se présentait, elle réclamerait le même traitement que celui qui vient d’ètre indiqué pour la vache.
Chez la brebis l’inflammation des mamelles se dissipe par la simple application suffisamment continuée de cataplasmes émollients préparés avec la farine de graines de lin et quelques oignons cuits sous la cendre.
Il n’est pas rare de rencontrer chez la truie qui a mis bas une ou plusieurs mamelles atteintes d'inflammation. Cette maladie provient ordinairement d’une trop grande accumulation de lait dans les mamelles ou de tiraillements trop brusques que les gorets avides exercent sur ces organes en tétant. La truie qui perd ses petits immédiatement après leur naissance y est également très-exposée. Le plus grand obstacle à la guérison, lorsque l’inflammation est profonde, provient du défaut de docilité de la truie. Le plus souvent on est forcé, si l'allui- ( tement continue, d’abandonner le mal & la nature, avec la précaution de diminuer de beaucoup les aliments de la nourrice pour modérer la sécrétion laiteuse. Dans le môme nul on devra tenir le ventre libre en provoquant la purgation avec le sulfate de soude (128 gr.) dans un breuvage. Ce moyen devra être continué pendant quelques jours, il faudra même, si le mal persiste, doubler la dose de sulfate. Si l’inflammation est le résultat d’une trop grande accumulation de lait, par suite de la perte des porcelets, on aura recours à l'onguent mercuriel ou au savon noir appliqué sur les mamelles malades. Cette médication locale, secondée par un régime sévère et quelques purgatifs, activera la résolution du mal. Les ulcérations des manie- ' Ions doivent être combattues avec du sulfate Je zinc en poudre ou un peu de teinture d’aloës. Quand il reste des indurations dans les mamelles, on doit les recouvrir d’une couche chaude et épaisse de goudron et renouveler ce topique jusqu’à la guérison du mal.
MAMOUDI (Monnaie d'argent). Voy. Perse.
MAN, larve du hanneton. Voy. Hanneton.
MANUELLE. Voy. Perdreaux (Salmis de).
MANCHERONS, pièces de bois ou do fer, qui tiennent à l'extrémité de l’Age de la charrue et servent au laboureur à la diriger. Voy. Charrue.
MANDAT (Droit). Voy. Procuration, Tutelle, Envoi en possession, etc., et aussi Mandataire.
Mandat (Commerce). Il ne diffère de la lettre de change que parce qu’il n’est pas soumis à l’accoptatiou. Voy. Effets de commerce.
Mandat d’exécution, Mandement (Droit)- Un acte authentique ne peut être mis à exécution s’il ne contient la formule : mandons et ordonnons. etc., signée et scellée par l’autorité publique ae laquelle Pacte émane.
Mandats de justice (Droit). On doit toujours obéir aux mandats délivrés par les magistrats compétents, et ne point /aire rébellion contre les agents qui se présentenlpour les exécuter. Quand une personne domiciliée est inculpée d’un délit correctionnel, le juge d’instruction peut lui envoyer un simple mandat de comparution, qui n’est quTune assignation à comparaître, sans aucune mesure coercitive. Si cette personne ne comparait pas, le juge d’instruction décerne contre elle un mandat d'amener, qui est susceptible d’exécution forcée Ce dernier mandat est délivré contre l’inculpé d’un délit correctionnel qui n'a ni domicile ni résidence, contre celui qui reruse d’obéir à un mandat de comparution, ou de qui on peut craindre une tentative d'évasion, contre l’inculpé d’un crime emportant peine afflictive ou infamante, contre un témoin régulièrement cité qui refuse de comparaître. Celui qui refuse d’obéir au mandat d’amener x ou qui, après avoir déclaré qu’il est prêt à obéir, tente de s'évader, doit être contraint au besoin, par l’emploi de la force publique, laquelle est tenue de marcher sur la réquisition contenue dans le mandat: si, après plus de deux jours, le prévenu est trouvé hors de l’arrondissement, la procureur impérial du lieu où il a été trouvé décerne un mandat de dépôt en vertu duquel il est retenu dans la maison d’arrêt; mais le mandat d’amener primitif est pleinement exécuté partout si le prévenu est muni d’objets qui font présumer qu’il est auteur ou complice du crime. Le mandat d’arrêt est employé contre l’inculpé d’un fait emportant peine afflictive ou infamante, ou une peine correctionnelle autre qu’une simple amende, qui ne s’e3t point justifié devant le juge d’instruction ou qui a refusé de comparaître devant lui; ce mandat ordonne la détention du prévenu; il grève ses biens d’un privilège au profit du trésor public, i à dater du jour du mandat, pour la garantie du payement aes frais en cas de condamnation. Le mandat de dépôt se confond souvent avec celui d’arrêt; il s’emploie de préférence dans les cas moins graves : il ne grève pas les biens du prévenu d’un privilège au profit du trésor public. Si le prévenu est trouvé hors de l’arrondissement où a été délivré le mandat d’arrêt ou de dépôt , il est conduit devant le juge de paix ou son suppléant, et, à leur défaut, devant le maire ou adjoint, ou devant le commissaire de police, lesquels se bornent à viser le mandat sans pouvoir en empêcher l’exécution.
Les différents mandats sont notifiés par un huissier ou par un agent de la force publique, lequel en fait l'exhibition au prévenu et lui en donno copie; toute personne qu’on vient arrêter en vertu d’un mandat a le droit d’exiger qu’on remplisse à son égard ces conditions. Les mandats sont signés par celui qui les a décernés et munis de son sceau ; ils doivent désigner le prévenu le plus clairement possible; le mandat d’arrêt doit contenir l’énonciation du fait pour lequel il est décerné, et la ci-
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tation de la loi oui déclare que ce fait est un crime i ou un délit. L’ofiicier chargé de l’exécution d’un mandat de dépôt ou d’arrêt se fait accompagner d’une force suffisante pour que le prévenu ne puisse se soustraire à la loi; si le prévenu ne peut être saisi, le mandat d’arrêt est notifié à sa dernière habitation, et il est dressé procès-verbal do perquisition, en présence des deux plus proches voisins du prévenu, que le porteur du mandat pourra trouver, et qui signeront le procès-verhal ; il sera fait mention s’ils ne peuvent ou no veulent signer; le procès-verbal ei le mandat sont remis au greffe au tribunal de première instance. Le prévenu , saisi en vertu d’un mandat d'arrêt ou de dépôt, est conduit sans délai dans la maison d’arrêt indiquée par le mandat, et remis au gardien qui en donne décharge. L’inobservation des formalités des mandats n’autorise pas le prévenu à demander l’annulation de l’instruction : mais elle donne toujours lieu contre le greffier à une amende d’au moins 50 fr. , et, suivant les circonstances, à des injonctions aux magistrats, et même, s’il y a lieu, à la prise à partie.
Ce sont les juges d’instruction . les tribunaux correctionnels et les chambres de mise en accusation qui décernent les mandats; en cas de flagrant délit, ou quand le fait peut entraîner une peine afflictive ou infamante, les procureurs impériaux et leurs auxiliaires, les préfets des départements et le préfet de police, peuvent, en l’absence du juge d’instruction , délivrer même des mandats d’arrêt (C.d’instr. cr. , art. 40, 45. 80, 91 et suiv.).
Mandat de poste (Postes). L’administration des postes reçoit, sous le nom a articles d argent, les sommes que les particuliers remettent à découvert aux caisses des agents de poates, pour être payées dans un des bureaux de l’empire, au moyen de mandats délivrés par le bureau où le dépôt a été effectué. Un droit de 2 p. 100 est perçu sur la somme versée; au-dessus de 10 fr. il est dû un droit de timbre de 35 c. Ces droits sont payés, au choix de l’envoyeur, en sus de la somme versée, ou prélevés sur cette somme. Lorsqu’un dépôt d’argent se compose de francs et de centimes, la fraction de franc paye comme 1 fr. si elle dépasse 50 c.; si elle est égale à 50 c. le droit à percevoir pour la fraction est de 1 c.; si enfin cette fraction est au-dessous de 50 c. , elle ne paye aucun droit. 11 n'est reçu aucun dépôt d’argent au-dessous de 50 c. L’affranchissement de la lettre n'est pas compris dans le droit perçu par la poste.
En échange de la somme versée, le déposant reçoit : 1* un mandat du montant de la somme à payer au destinataire; 7* une déclaration de versement de la somme déposée. Le mandat est envoyé par le déposant à la personne à laquelle la somme versée est destinée. La déclaration de versement est conservée par le déposant, elle a pour objet d’assurer ses droits, soit au renouvellement du titre, soit au remboursement de la somme versée en cas de perte ou de destruction du mandat. Les mandats au-dessus de 200 fr. ne peuvent être payés que quand le bureau qui doit acquitter le mandat a reçu du bureau expéditeur avis du versement. La propriété d'un mandat de poste ne peut se négocier ni se transmettre par voie d'endossement, mais elle peut être transportée par acte authentique dont expédition est remise au directeur chargé du payement. Les mandats de poste sont payables dans les délais ci-après fixés, à partir du jour du versement, savoir ; pendant 2 mois les mandats, au nom des particuliers, délivrés et circulant en France; pendant 6 mois, les mandata délivrés au nom des militaires et bia ri ns de tout grade, employés en Europe, et ceux délivrés en Algérie oour l’Algérie, au nom des militaires et
marins de tout grade, ainsi qu’au nom des particuliers et des colons; pendant un an, les mandats délivrés en France au nom des militaires et marins de tout grade, employés hors de l'Europe, y compris l’Algérie, et ceui délivrés au nom des colons et des particuliers résidant en Algérie et des transportés à Cayenne. Les articles d'argent dont les mandats ont été détruits, perdus ou égarés, sont payés sur autorisation de l’administration, après les délais fixés par les reglements. Les autorisations de payement sont adressées aux directeurs des bureaux de poste qui doivent en acquitter le montant aux ayants droit. Ces autorisations tiennent lieu des mandats disparus et sont soumises aux mêmes règles.
Indépendamment des articles d’argent payables dans les bureaux do poste de l’intérieur, les directeurs en reçoivent pour être acquittés ; 1* à la caisse des trésoriers payeurs en Algérie, quelle ue soit la qualité du destinataire; 2° à la caisse es trésoriers paveurs des armées . exclusivement au profit des militaires et marins de tout grade, et des agents des services divers employés sur les bâtiments de l'Etat ou dépendant de cès armées ; 3° à la caisse des agents des postes établis à Alexandrie (Egypte), Beyrouth, Constantinople, aux Dardanelles et à Smyme, au profit des militaires et marins de tout grade employés sur les bâtiments de l’Etat en station dans ces ports; 4* & la caisse des trésoriers de la marine , exclusivement au profit des militaires et marins de tout grade, employés dans les colonies françaises, et des transportés de Cayenne.
11 ne peut être reçu d’articles d’argent destinés à des particuliers qui habitent des pays étrangers, quand même ces pays seraient momentanément occupés par les armées françaises.
Les directeurs des postes peuvent recevoir des mandats adressés sous une dénomination indiquant une maison de commerce, une société, une entreprise. un ordre, une communauté ou un établissement quelconque, sauf aux porteurs de mandats à fournir les justifications nécessaires.
MANDATAIRE ( Législation , Commerce). Le mandataire ou fondé de pouvoirs ne doit rien faire au delà de ce qui est porté dans son mandat ou sa procuration. 11 est tenu de l’accomplir tant qu’il en demeure chargé et répond des dommagesintérêts qui pourraient résulter de son inexécution. 11 est tenu a’achever la chose commencée même après le décès du mandant s’il y a péril en la demeure. Il répond non-seulement du dol, mais aussi des fautes qu’il aurait pu commettre dans sa gestion : dans ce dernier cas la responsabilité est plus grave pour le mandataire salarié que pour celui dont le mandat est gratuit. Au contraire, la loi n’établit aucune différence entre le mandat gratuit et le mandat salarié, s’il s’agit de dol. Le mandataire doit compte de tout ce qu’il a reçu en vertu de sa procuration, quand même il aurait reçu plus qu’il n'était dû au mandant. 11 répond des fautes commises par celui qu’il s’est substitué dans sa gestion : 1° quand il n’a pas reçu pouvoir de se substituer quelqu’un ; 2“ quand ce pouvoir lui a été conféré sans désignation de personne et qu'il a choisi un individu notoirement incapable ou insolvable. Il n’a pas le droit de disposer des fonds qu’il a reçus, et, s’il le fait, il doit l'intérêt des sommes qu’il a employées à son usage à dater de cet emploi, ainsi que tle celles dont il est reliquataire à partir du jour où il a été mis en demeure de présenter son compte, sans préjudice des dommages-intérêts qui peuvent être réclamés par le mandant. — D’un autre côté, il est à l’abri île tout reproche, de la part du mandant et de la part des tiers, si, ayant donné à la partie avec
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laquelle il contracte, une connaissance suffisante de ses pouvoirs, il est fait quelque chose au delà, et, dans ce cas, il n’est tenu à aucune garantie à moins qu’il ne s'y soit personnellement obligé : il fera bien néanmoins de s’assurer de la ratification tacite ou expresse du mandant. Il peut exiger que le mandant exécute les engagements contractés conformément au pouvoir qui lui a été donné, qu’il lui rembourse, en capital et intérêts, les avances et frais qu’il a pu faire pour l'exécution de son mandat, et qu’il lui paye le salaire dont il a pu être convenu: enfin quril l’indemnise des Inertes qu’il a pu éprouver à l’occasion de sa gestion, sans qu’il y ait eu de sa faute (C. Nap., art. 1989*2000). Foy. Tuteur, Exécuteur testamentaire, etc. — Outre le fondé de pouvoirs ou mandataire proprement dit, on peut considérer comme tels, à cause de la nature de leurs fonctions, le banquier , le eomm&ftonfiatre, le courtier , l’agent de change, le caissier, le commis, le voiturier, etc. Voy. ces mots et Procuration.
MANDEMENT (Religion). C’est sous ce nom que sont publiées les ordonnances et les instructions pastorales des évêques , à l’occasion du carême, des jubilés, etc. Ces mandements sont ordinairement lus par le curé au prône de la messe paroissiale et le plus souvent affichés aux portes des églises. Les dispositions qu’ils contiennent sont obligatoires pour les fideles : il y aurait faute grave à les violer sans raison et sans dispense. Les curés sont généralement autorisés à accorder ces dispenses. — Les mandera nts régissent tout le territoire du diocèse: il suffit qu’un fidèle se trouve dans la circonscription du diocèse pour qu’il soit assujetti en conscience à observer les mandements de l’évêque qui le gouverne.
Mandement de collocation (Droit). C’est l’acte au moyen duquel les créanciers peuvent requérir le payement de ce qui leur revient dans la distribution par contribution. Voy. Distribution et Ordre.
Mandement d’exécution. Voy. Mandat.
MANÈGE. On désigne sous ce nom les établissements dans lesquels on apprend à monter à cheval. Foy. Equitation.
Manéoe (Écon. rurale). Les manèges mus par 1, 2, 3 ou 4 chevaux, ânes, mulets ou bœufs, sont aujourd’hui un accessoire obligé de toutes les grandes ou moyennes exploitations rurales dans lesquelles ils permettent d’utiliser à l’intérieur une partie des attelages qui seraient peu occupés dans la saison d’hiver pendant la neige, la gelée , et lorsque les pluies détrempent le sol. C’est surtout avec les machines d battre (Voy. ce mot) qu’ils sont indispensables lorsqu’on ne dispose pas d’une locomoDilc, ou d’un filet d’eau suffisant pour mettre en mouvement une roue hydraulique; on peut aussi les appliquer à la pompe , qui alimente les abreuvoirs, le potager, la maison, aussi bien qu’à celle de la fosse à purin; à un ou plusieurs moulins à moudre le blé du ménage, à concasser l’avoine, les fèves, le mais, l’orge, les tourteaux pour les bestiaux; au hache-paille , au coupe racines , au cylindre-laveur, au tarare et autres machines ou instruments, qu’un manège peut faire fonctionner ensemble ou séparément. Un bon manège pour 2 chevaux coûte de 5 à 600 fr. acheté chez le constructeur. Un manège pour 4 fortes bêtes dépasse rarement le prix de 1000 fr. et coûte souvent moins. Il n’est pas question ici des manéges-que l’on voit chez tous les jardiniers maraîchers pour monter l’eau des puits au moyen de seaux de la contenance d’un hectolitre. La construction de ces machines dont le service est limité à puiser de l’eau, revient, aux environs «le Paris, à environ 300 fr. — Un cheval attaché à un ma-
nège peut travailler de 4 à 5 heures par jour, sans trop se fatiguer.
MANGEOIRE. Voy. Ecurie, Etable, Épinette . Volière, etc.
MANGE-TOUT. Foy. Haricot et Pois.
MANGEUSES (Chasse). Voy. VlANDIS.
MANILLE (Jeux de cartes). Ce jeu est simple et amusant. On y joue de 2 à 5 personnes avec un jeu complet. Les cartes ont leur valeur ordinaire, le roi étant la plus forte et l’as la plus faible. 11 n’y a d'exception que pour le neuf de carreau, qu on nomme manille, et auquel le joueur qui le possède donne la valeur qu’il lui plaît de lui attribuer, la valeur d’un roi, d’une dame ou de toute autre carte. Chaque joueur reçoit un certain nombre de jetons ou de fiches destinés à faire les divers payements. La donne se tire au sort, et le donneur distribue 3 par 3j ou 4 par 4, toutes les cartes entre les joueurs. Ainsi, à deux personnes, chacune aura 26 cartes; à trois, 17 ; à quatre, 13; à cinq, 10; dans le 2* et 4" cas, il reste au talon une ou deux cartes que personne ne doit ni voir ni toucher. — Le premier j oueur, celui qui a d’abord la main , iouc la carte qu’il veut, soit la plus faible, soit la plus forte, suivant son intérêt x et il continue tant que les cartes qu'il joue se suivent. Ainsi, en supposant qu’il ait jeté d’abord l’as, il jouera ensuite le deux, le trois, etc. : s’il A commencé par le roi. il jouera ensuite la dame, le valet, etc. Dès qu'il y a une interruption, ou une lacune dans son jeu, il l'annonce en nommant la carte qui lui manque. Ainsi, en admettant qu’il ait joué le six, le sept, le huit et le neuf et qu’il n’ait pas le dix, il dira six, sept, huit, neuf sans dix. Alors c’est à celui des joueurs suivants qui possède le dix de jouer, et ce joueur continue jusqu’à ce qu’il éprouve lui môme une interruption dans son jeu. S’il arrive qu’aucun des autres joueurs n’ait la carte manquante annoncée par le joueur qui vient de jouer, celui-ci continue, et de plus, tous les autres lui payent un jeton. Lorsqu’un joueur arrive & une lacune, il peut la combler avec la manille , s’il la possède, en donnant à celle-ci la valeur de la carte qui lui manque. Celui qui parvient le plus tôt à se défaire de toutes ses cartes gagne la partie, et reçoit de chacun des autres joueurs autant de jetons qu’il leur reste de cartes dans la main. Celui qui a fa manille doit tâcher de la placer dans le cours du jeu, et, s’il y réussit, il reçoit un jeton de chaque joueur; si, au contraire, elle lui reste dans la main, la partie finie, il paye un jeton à chacun, en sus des jetons qu’il doit au gagnant pour les cartes qui peuvent lui rester dans la main. Tout joueur qui , en jouant, place un roi, reçoit un jeton des autres joueurs; mais aussi tout joueur à qui il reste un ou plusieurs rois dans la main, la partie finie, paye un jeton pour chaque roi aux autres joueurs, sans préjudice des jetons qu’il doit au gagnant pour les cartes qui peuvent lui rester dans les mains.
MANNE (Médecine dr>mestiq .) . Cette substance, d’une saveur & la fois fade et sucrée, et qui n’est autre chose que la sève d'une espèce de frêne ( Voy. Orne) est légèrement purgative et expectorant'?. On l’emploie, soit en nature, soit en dissolution, à la dose de 30 à 60 gr. , suivant les individus. Comme la manne qu'on trouve dans le commerce est toujours mêlée de matières étrangères, il est lion de la purifier avant de s'en servir. Pour cela, on fait fondre la niannc dans de l’eau et on jette dans la dissolution un blanc d’œuf et 100 gr. de noir d’ivoire pour 600 gr. de manne; on remue et on jette sur une chausse ; on fait ensuite évaporer rapidement le liquide dans une bassine et on le verse sur, de petits bâtons quon
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fait sécher dans une étuve : quand la manne est 1 sèche, il n’y a plus qu’à la détacher des bâtons, ] — La manne dite en sorte et la manne grasse ne sont guère employées que pour lavements.
MANOEUVRE (Navig. /lut .). Nous empruntons en partie au Manuel du canotier la liste des commandements et manœuvres les plus nécessaires pour les embarcations marchant à l’aviron : il s’agit ici d’une embarcation d’une certaine importance dirigée par G canotiers au moins.
1° Pour quitter la rive : tout le monde étant à son poste, le timonier tenant la barre et les avirons étant mâtés par chaque rameur, au commandement de, pousse au large, un des rameurs pousse hors à l’aide de la gaffe (cette manœuvre ne doit jamais s’exécuter avec la pelle des avirons) ; au commandement de, laisse tomber, les rameurs soutenant l’aviron d’une main vers le point de levier, de l’autre à la poignée, le laissent tomber dans l’eau , sur l’arete «le la pelle , le placent entre les tolets et le tiennent horizontalement, prêts à nager au commandement de, avant partout.
2° Pour aborder une embarcation : aux commandements de, acoste à bord! tiens bon / mdte! les rameurs cessent de nager et relèvent leurs rames ; lorsque les deux embarcations sont à portée, il est d’usage que la bosse, ou amarre, soit lancée du canot abordé. Nous ferons remarquer que le canot descendant ne doit jamais aborder directement et de bout à bout : il doit faire un demi-cercle, revenir en montant vers son but et l’aborder parle travers. Il faut aussi, par une forte brise, amarrer de l’avant et de l’arriére.
3" Pour aborder «n rivage, embarquer ou débarquer : même manœuvre que ci-dessus. Si l’on aborde à un haut fond qui ne permette pas d’approcher, et qu’on n’ait pas à bord do planche volanto , on fait passer tout le monde à l’arrière, afin d’élever l'avant du canot et pouvoir approcher davantage de la rive.
4* Pour se tirer d'un engravage : au commandement de scie partout, les rameurs font mouvoir les avirons de manière à imprimer à l’embarcation une marche rétrograde de l’avant à l’arrière. Au besoin, on pousse de fond, c.-à-d. qu’on appuie obliquement sur le sol avec la gaffe pour faire reculer l’embarcation, et tout le monde se met à l’arrière pour la relever en avant. Enfin, si l’embarcation était fortement engravée, il faudrait jeter en arrière le grappin à deux ou trois brasses et hâlêr fortement sur l’amarre.
5" Pour virer de bord : au commandement de, arant bdbord! scie tribord! (ou vice versa), les rameurs de chaque bord font mouvoir les avirons en sens inverse; à ce mouvement on joint l’action de la barre, et si cette manœuvre est exécutée avec ensemble et précision, on peut tourner sur place dans une longueur de canot.
6° Pour arrêter instantanément la marche de Vembarcation : au commandement de, endure, les rameurs cessent de nager, mais ils continuent de tenir solidement la pelle de l’aviron dans l’eau pour arrêter la vitesse de la marche. Cette manœuvre demande beaucoup d’habitude et de force de la part des rameurs, afin d’arriver au point voulu, en mourant, sans secousse et nageant d sec, c.-à-d. sans faire jaillir l’eau refoulée par le choc des avirons.
MANOTTK. Voy. Champignons.
MANUFACTURES ( Législation ). On y fabrique librement toute espèce (le produits, à Perception de ceux dont l’Etat s’est réservé le monopole, tels que le tabac, la poudre à tirer, etc. Lorsqu’une manufacture ou un atelier présente des dangers ou des inconvénients pour le public, il y a des 1
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i conditions particulières d’autorisation et d’exploi- ! talion (Voy. Établissements dangereux, insalubres ou incommodes). — Les manufacturiers et les ouvriers peuvent traiter comme ils l’entendent pour les conditions du travail et du salaire; toutefois, la durée du travail pour les adultes a son maximum légal, et le travail des cofants dans les manufactures est soumis à une réglementation particulière. Voy. Journée de travail et Apprentis.
11 y a des règlements d’administration publique relatifs aux produits des manufactures françaises destinées à l’exportation à l’étranger, et qui ont pour objet de garantir la bonne qualité, les dimensions et la nature de la fabrication ; la violation de ces règlements est punie d’une amende de 200 à 3000 fr. et de la confiscation des marchandises, peines qui peuvent êtres prononcées cumulativement ou séparément , selon les circonstances. (G. pén., art. 413).
MANUFACTURIER ou fabricant (Profession'.
Le jeune homme qui se destine à l’industrie manufacturière devra, quelle que soit d’ailleurs la branche d’industrie qu’il se propose d’embrasser, commencer de bonne heure son éducation pratique. Comme le futur commerçant (Voy. ce mot), après avoir terminé son éducation première soit dans un lycée, soit dans une école industrielle, et s’êtro appliqué d’une manière toute spéciale à l’étude do la chimie et de la mécanique, il pourra achever ses études théoriques à V École centrale des arts et manufactures (Voy. ce mot), d où i! sortira avec un diplôme d’ingénieur civil, ou tout au moins un certificat de capacité. Il passera ensuite plusieurs années dans une grande manufacture pour se mettre au courant des moindres détails de l’industrie qu’il aura choisie. S’il peut en outre voyager, pour étudier et comparer les divers procédés et les diverses méthodes employés soit en France, soit à l’étranger, rien ne lui manquera pour se distinguer dans ta carrière industrielle, surtout si aux qualités d’un bon manufacturier, il joint la pratique des affaires et de la comptabilité ; si, en un mot, il est à la fois commerçant habile et industriel intelligent. Ajoutons que pour réussir, dans quelque branche d’industrie que ce soit, il doit pouvoir disposer d’un capital suffisant. L’importance de ce capital varie nécessairement suivant la nature de l'industrie; mais, sans qu’il soit possible de rien préciser à cet égard, on comprendra qu'il doit toujours être considérable. Un grand établissement a bien plus de chance de succès qu’une fabrique de médiocre importance. Les grandes maisons peuvent non-seulement supporter les moments de crises, mais encore fournir aux dépenses exigéesjourneliemcnt par les tentatives d’amélioration; en môme temps elles réalisent de plus grandes économies dans la fabrication par l’emploi des machines et par la division du travail, et de cette manière le grand fabricant, tout en livrant ses produits à un prix moins élevé que ses rivaux peut s’assurer des bénéfices plus considérables.
MAQUEREAU (Cuisine). C’est au printemps que ce poisson a acquis toute sa grosseur et les bonnes qualités qui le font rechercher. Alors il est rempli d’une laitance délicate, et sa chair est d’un excellent goût, sans être huileuse et par conséquent un peu indigeste comme elle l’est dans le maquereau péché avant ou après cette époque. Ce poisson n’a pas d’écailles-, la vivacité (le l’œil et la couleur brillante de la peau sont les signes auxquels on reconnaît qu’il est frais.
Maquereau grillé. Il est habituellement servi : avec une sauce à la maître-d’hûtcl. Voici com- I ment on procède. Après avoir vidé le poisson en ôtant les ouïes, après l'avoir lavé, égoutté et es-
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tuyé, on le fend par le dos de manière à pratiquer une incision assez profonde et on le fait mariner pendant une heure dans un plat de porcelaine ou de terre avec de l’huile d'olives, du poivre, du sel et quelques branches de persil. On fait chauffer un gril qu’on aura frotté d’huile, et on y place le maquereau sur un feu clair: dès qu’il est cuit à point et bien coloré des deux côtés, on le dresse sur un plat qu’on a chauffé d’avance, et, par l’ouverture pratiquée sur le dos, on introduit, à l’aide dune cuiller de bois, une maître -d’hôtel iroide qui n’est autre chose qu’un morceau de beurre trais manié avec un pou de persil finement haché, du poivre, du sel et du jus de citron. On peut aussi, en place de maitre-d hôtel froide, servir soit à part dans une saucière, soit sous le poisson lui-même une sauce au beurre chaude à laquelle on aura également ajouté du persil haché et le jus d’un citron.
Le maquereau grillé est aussi apprêté au beurre noir , c.-à-d. que, lorsqu’il a été grillé comme il vient d’ètre dit et qu’il est dressé sur le plat, on l’arrose de beurre qu’on a fait fondre et roussir dans la poêle, avec addition de persil frit dans ce beurre : puis on met dans la poêle deux cuillerées à bouche de vinaigre qu’on verse bien chaud sur le poisson, mais non sur le persil qui doit rester sec et vert.
Maquereau au courl bouillon. On fait cuire simplement le poisson dans de l’eau avec du sel , puis, au moment de le servir, on le couvre d’une sauce blanche dite aussi sauce au beurre ( Voy . Sauce blanche). On peut ajouter à cette sauce, pour en relever le goût, soit un peu de fenouil blanchi et bâché, soit des groseilles vertes, vulgairement connues sous le nom de groseilles & maquereaux, et qui auront été blanchies et coupées en deux. Alors le poisson prendra le nom de l’un ou l’autre de ces ingrédients et s'appellera maquereau au fenouil ou maquereau aux groseilles.
Maquereau à la bretonne. On ouvre en deux le poisson du côté du dos sans le séparer et on le saupoudre de farine. On fait fondre du beurre dans une poêle , et, lorsque ce beurre commence à prendre le roux blond, on y met le maquereau du côté ouvert : quand il est cuit de ce côté on le retourne, et alors on ajoute dans la poêle une poignée d oignons verts coupés en long qui se cuisent pendant que le maquereau achève sa cuisson. On assaisonne de poivre et de sel, puis on dresse le poisson avec les oignons sur le plat, et on l'arrose d’une cuillerée de vinaigre qu’on a fait chauffer dans la poêle.
Filets de maquereau. Ils peuvent recevoir les mêmes préparations que les filets de sole. Voy. Sole.
MAR ABOI' S (Commerce). Ces plumes courtes et légères proviennent de la collerette d’une espèce de vautour, appelé aussi marabou. Elles sont d’un très-beau blanc. On les teint parle bout, en ruse tendre, bleu céleste, lilas clair, jaune doré. L’extrême délicatesse de ces jolies plumes ne comporte pasde couleurs foncées, cependant on en fait quelquefois de noires. Il faut avoir soin, en lesteignant, de ne les plonger dans la teinture que jusqu’au point où doit finir le blanc. Les inarabous se blanchissent comme les plumes d’autruche, mais il est préférable de les savonner à l’eau froide : quand on les sèche, il est bon de le3 agiter souvent. Ils ne se parent point, puisque leur forme est ronde; toute la préparation qu’ils exigent consiste à être agités devant le feu. On les associe fréquemment avec d’autres plumes. Voy. Plumes.
MARAICHER. Voy. Jardinier.
MAKAIS, Marécages (Hygiène). Les émanations qui s’élèvent des marais, surtout à certaines époques de l’année, sont une cause permanente de
maladies plus ou moins graves, de fièvres souvent ^très-difficiles à guérir. Les refroidissements brusques, une nourriture mauvaise ou insuffisante, lo jeune âge, la faiblesse de la constitution, sont autant de circonstances qui favorisent l’action nuisible des émanations marécageuses. Quand on est obligé, par une impérieuse nécessité, de résider, même pendant un temps très-court, dans un pays marécageux, on doit prendre toutes les précautions que la prudence exige. D’abord on choisira une habitation située le plus loin possible des eaux stagnantes ou du moins qui en sera séparée par un obstacle quelconque, un petit bois, un rideau de grands arorcs, un pli de terrain : les meilleures expositions sont celles du nord ou de l’est. Il est utile que les murs soient blanchis à la chaux. Les fenêtres doivent être fermées le soir de bonne heure et ouvertes seulement après le lever du soleil. Le corps sera maintenu dans un grand état de propreté à l’a-de de bains; des lotions fréquentes avec l’eau froide agissent comme tonique et fortifiant. Les vêtements doivent être chauds et toujours secs; les tissus de laine, les cabans à capuchon sont ceux qu’il faut généralement adopter. L’usage de la flanelle sur la peau est d’une grande utilité. Pendant les grandes chaleurs, et au milieu du jour, un chapeau de paille est la meilleure coiffure ; mais le soir et le malin, un bonnet de laine est indispensable. 11 faut aussi que les chaussures soient chaudes et toujours sèches, et l’on a le choix entre les sabots, les bottes imperméables ou de bous et forts souliers avec des guêtres de cuir. La prudence exige qu’on ne garde jamais sur le corps des vêtements mouillés, et l’on ne doit remettre ceux-ci que lorsqu'ils ont été parfaitement séchés.
La première qualité des aliments, c'est d’être toniques et réparateurs. On fera usage le plus possible de viande fraîche de breuf et de mouton; le pain sera fait de froment, ou du moins le froment y entrera pour moitié. Les légumes des pays de marais étant aqueux et peu nutritifs, on èn relèvera la saveur & l’aide d’aromates et de condiments, tels que le thym la saugo, l’ail, l’oignon, etc. On ne devra jamais sortir à jeun. Êomme boisson, on évitera autant que possible de faire usage des eaux de marais : on devra toujours leur préférer les eaux courantes , les sources provenant des montagnes, ou l'eau de puits trèsprofonds, qui n’ont pu subir d’altération par des infiltrations provenant des marécages. Si l’un est obligé de se servir des eaux stagnantes, il faut d’abord les faire bouillir, puis les soumettre à une filtration à travers des couches de sable et de Charbon (Voy. Filtration). On mêlera à l’eau un peu d’eau-de-vie, et l’usage modéré du vin ne peut etre qu’avantageux. Les boissons aromatiques sont encore très-salutaires, le thé, le café, ou simplementdes iufusionsde menthe, d’absinthe, de sauge, de camomille, de petite centaurée. L’habitude de fumer du tabac, surtout le matin et le soir, trouve ici son excuse et sa raison légitime.
Les travaux en plein air ne doivent avoir lieu que quand le soleil est au-dessus de l’horizon. On ne doit pas sortir sans nécessité le matin, le^uir et surtout pendant la nuit. On évitera également de sortir après les pluies qui succèdent â une sécheresse prolongée, et qui remuent et mettent en fermentation la vase des marais. Pendant la saison défavorable, au moment des grandes chaleurs et vers la fin de l'été, il faut redoubler de précautions. L’usage répété matin et soir d’un petit verre de vin de quinquina pourrait être un bon préservatif; enfin, pendant cette période, il est prudent d’éloigner des localités malsaines les tout jeunes enfants.
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Ces préceptes d’hygiène ne sont pas tous, il est vrai, à la portée dés pauvres habitants des pays do marais, qui manquent trop souvent des ressources nécessaires pour se soigner comme Us de- \ raient le faire. Les meilleurs moyens de faire disparaître les causes d'insalubrité dans ces pays sont l'assainissement des terres habituellement noyées sous l’eau (Voy. Drainage), et le dessèchement des marais. Voy. Dessèchement.
Le lieutenant Maury, de la marine américaine, a imaginé récemment un moyen ingénieux de détruire les émanations putrides qui s’échappent des marais nar suite de la décomposition des espèces végétales. Ce moyen consiste à planter dans ces marais une quantité considérable de soleils (Hélianthe grandiflore) : ces plantes, ayant à un très-haut degré la propriété d’absorber les gaz, neutralisent les miasmes et font avorter les fièvres périodiques qui désolent les environs des marais.
Marais ( Législation ). Les propriétaires de marais peuvent les dessécher sans avoir besoin d’aucune permission du gouvernement pour les travaux à exécuter: si leurs terrains sont submergés, ils ont la faculté de passer sur les terrains intermédiaires pour procurer aux eaux nuisibles leur écoulement, et ue faire des tranchées moyennant le consentement des voisins ou avec l’autorisation du tribunal, sous condition d’une indemnité (Voy. Irrigations). Mais quand les propriétaires de marais négligent ou refusent de les dessécher, et que l’intérêt public en exige le dessèchement, cette opération peut être ordonnée par le gouvernement.
Les dessèchements non exécutés par les propriétaires eux-mêmes le sont par des concessionnaires ou par 1 État. Lorsqu’un marais appartient à un seul propriétaire, ou lorsque tous les propriétaires se réunissent la concession leur est toujours accordée de préférence, s’iLs se soumettent à exécuter les travaux dans les délais fixés et conformément aux plans adoptés par le gouvernement; s’ils ne s’y soumettent pas, ou s’ils n’exécutent pas les conditions qu’ils ont acceptées, si tous les propriétaires ne sont pas réunis, ou si parmi eux il y a une ou plusieurs communes, la concession est accordée aux soumissionnaires qui offrent les conditions que le gouvernement juge le plus avantageuses; à conditions égales, sont préférées les soumissions faites par des communes propriétaires ou par un certain nombre de propriétaires réunis. lies projets de dessèchement sont publiés, afin que les propriétaires soient mis à même de déclarer s’ils veulent l’entreprendre euxmêmes. I-es demandes de concessions doivent être très-explicatives; on les adresse au préfet ou au directeur général des pouls et chaussées. Elles sont accompagnées de plans levés un vérifiés par des ingénieurs de l’État, aux frais des entrepreneurs du dessèchement ; pour ces frais, le préfet délivre un mandat exécutoire contre les entrepreneurs; si la concession n’est pas donnée aux soumissionnaires qui ont fait les frais, ils se font rembourser par ceux qui restent définitivement concessionnaires. Les concessions sont accordées par des décrets rendus en conseil d’Êtat; elles fixent les conditions imposées aux concessionnaires, lesquels sont toujours soumis aux obligations que leur imposent les lois et les règlements d’administration publique. Les décrets de concession ne peuvent pas être attaqués par la voie contentieuse. Le décret de concession n’empéclie pas les réclamations, devant les tribunaux, de la part des personnes qui se prétendraient propriétaires des marais concédés.
Soit que le gouvernement opère lui-même le dessèchement, soit qu’il en ait accordé la concession, il est procédé aux formalités nécessaires
i pour l’estimation des marais avant les travaux. ^ Parmi les propriétaires les plus imposés à raisou r des marais à dessécher, le préfet cuoisit des syn- | d m», au nombre de 3 au moins et de 9 au plus, qui ont pour mission de nommer un expert pour l’es- ; timaüon des terrains à dessécher Les syndics . réunis nomment et présentent au préfet leur | expert; les concessionnaires en présentent un autre; le tiers expert est nommé par lo préfet, si le dessèchement a été concédé, et par le ministre de l’intérieur, si l’opération doit se faire par l’Etat : dans ce cas, le premier expert est nommé par I le préfet. — Les experts divisent en plusieurs classes,
I dont le nombre est de h à 10, les terrains à desj sécher; le périmètre en est tracé par les experts 1 et les ingénieurs: le plan, soumis à l’approbation , du préfet, reste déposé au secrétariat de la préfecture pendant un mois; les parties intéressées i sont invitées, par affiches, à prendre connaissance i du plan , à fournir leurs observations sur son exactitude, sur l’étendue donnée aux limites où se font sentir les effets du dessèchement, et sur le classement des terres. Si, après les vérifications ordonnées par le préfet, les réclamants persistent, ils peuvent recourir devant la commission spéciale dont il sera parlé ci-après. Quand les experts ont terminé leur opération, le procès-verbal de l’estimation faite par eux est déposé pendant un mois à la préfecture; les intéressés en sont prévenus par des affiches : s’il y a des réclamations, elles sont jugées par la commission spéciale, laquelle, dans tous les cas. doit homologuer l’estimation.
Dès que les terraius à dessécher ont été définii ti veinent estimés, les travaux de dessèchement commencent; ils doivent être poursuivis, et terminés dans lo délai fixé par l’acte de concession sous les peines portées dans cet acte. Lorsqu'ils ne peuvent être exécutés dans le délai de 3 ans, l’acte de concession peut attribuer aux entrepreneurs du dessèchement une portion, en argent, du produit des fonds qui auront les premiers profité des travaux du dessèchement; s’il y a contestation sur cette parlio de l’acte de convention, c’est la commission spéciale qui prononce. Elle statue aussi sur la vérification et la réception des travaux terminés; dans celte vérification, les syndics représentent les intérêts de La masse , mais non ceux des propriétaires entre eux.
Aussitôt après que la reconnaissance des travaux a été approuvée, les experts et las ingénieurs réunis font une classification des fonds desséchés, suivant leur valeur nouvelle et l’ospèce de culture dont ils sont devenus susceptibles, et ils procèdent à line estimation , le tout dans les mêmes formes qui ont été suivies pour la classification et l'esLimatiou des marais avant le dessèchement, i L’estimation des fonds desséchés une fois arrê- I tée . les entrepreneurs du dessèchement présentent ; à la commission spéciale un rôle contenant le ! nom des propriétaires, l’étendue de leurs pro- | priétés. les classes dans lesquelles elles se trouvent placées, la première estimation calculée i : raisou de l’élendife et des classes, la valeur nouvelle depuis le dessèchement, réglée par la seconde estimation;, enfin , la différence entre les deux estimations. Les entrepreneurs ne peuvent rien prétendre sur les portions do marais qui n’auraient pu être desséchées. La plus-value résultant de la seconde estimation se partage entre le propriétaire et le concessionnaire dans les propor lions fixées par l’acte de concession, et d’après le rôle arrêté par la commission spéciale et rendu exécutoire par le préfet; les parties intéressées ont le droit de norler devant le conseil de préfecture leurs réclamations contre la formation du i rôle en ce qui les concerne. La portion de l'Étel
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dans la plus-value, quand il a Tait les travaux, doit être fixée de manière à le rembourser seule- 1 ment de toutes ses dépenses. Les propriétaires peuvent se libérer de l’indemnité qu’ils doivent pour 1a plus-value en délaissant une partie du j fonds calculée d’après la dernière estimation; dans ce cas, l'acte de mutation de propriété ne i supporte qu’un droit fixe d’enregistrement de j 1 ir. Si les propriétaires ne veulent pas délaisser une partie aes fonds en nature, ils constituent, au profit des entrepreneurs, une rente sur le pied | de 4 p. 100, dont le capital est toujours remboursable. au taux de 25 fois la rente : les remboursements partiels ne peuvent être moindres d'un dixième. Les indemnités dues aux concessionnaires du dessèchement ou à l’État, si c’est lui qui a ! fait l’opération, jouissent d’un privilège sur touto ; la plus-value, à la charge seulement de faire transcrire l’acte do concession, ou le décret ordonnant le dessèchement par l’État, au bureau des hypothèques de l’arrondissement où sont situés les marais desséchés. Les hypothèques de tout autre créancier inscrites avant le dessèchement sont restreintes par cette transcription, sur une portion de propriété égale à la valeur portée dans la première estimation des terrains desséchés.
Le dessèchement des marais donne lieu à plusieurs indemnités en faveur des propriétaires qui en soutTrent un préjudice; ainsi lorsque, pour l’exécuter, il faut supprimer des moulins ou usines, les remplacer ou modifier, réduire l’élévation de leurs eaux . la nécessité en est constatée par les ingénieurs; le prix de l’estimation du dommage doit être payé, avant la cessation du travail des moulins et usines, par l’État ou par le concessionnaire. Les terrains nécessaires pour l’ouverture des canaux et rigoles de dessèchement sont payés à leurs propriétaires À dire d’experts, d’après* la valeur, avant l’entreprise des travaux et sans nulle augmentation du prix d’estimation. Si les travaux de dessèchement causent des dommages aux propriétaires riverains, l’indemnité est réglée à l’amiable entre les parties, sinon par le conseil de préfecture. Dans le cas où le dessèchement d’un marais ne pourrait être opéré par les moyens qui viennent d’être exposés, et où, soit par les obstacles de sa nature, soit par les oppositions persévérantes des propriétaires, on no pourrait parvenir au dessèchement, le propriétaire ou les propriétaires de la totalité au marais peuvent être contraints à délaisser leur propriété sur estimation faite dans les formes ci-dessus indiquées. L’estimation est soumise à l’homologation d’une commission spéciale, et la cession est ordonnée par un décret portant règlement d’administration pu- | blique.
Lorsqu’il y a eu concession d’un dessèchement, I les canaux, fossés, rigoles, digues et autres ouvrages, sont entretenus et gardés aux frais des entrepreneurs durant le cours des travaux; après que les travaux ont été terminés et reçus, l’entre- ; tien et la garde sont à la charge des propriétaires, j tant anciens que nouveaux. Pour fixer le genre et ! l’étendue des contributions nécessaires afin de
pourvoir aux dépenses, les syndics, auxquels le préfet peut en adjoindre deux ou quatre, pris parmi Jes nouveaux propriétaires, proposent au préfet des projets de règlements : la commission spéciale donne son avis, et propose la création aune administration composée de propiiétaires pour faire exécuter les travaux; il est statué sur le tout en conseil d’Etat. La conservation des travaux de dessèchement n’est pas abandonnée aux particuliers, mais soumise à l’administration publique; les préfets peuvent donc prendre à cet
| égard toutes les mesures nécessaires, p. ex. or I donner la suppression de vannes contraires au système de dessèchement. Les contraventions concernant la conservation des travaux sont poursuivies devant les conseils de préfecture, et Les délit devant les tribunaux correctionnels.
Préalablement au dessèchement, une commission de 7 membres est nommée par l’Empereur pour statuer sur les contestations relatives à l'exécution des travaux ou à la qualité de la plus-value. Ses avis doivent être motivés et rendus par 5 membres au moins. Les commissaires sont pris parmi les personnes présumées avoir le plus ae connaissances relatives aux localités et aux divers objets sur lesquels ils peuvent avoir à prononcer. Les réclamations dont les commissions spéciales connaissent sont toutes celles relatives au classement des propriétés avant ou après le dessèchement, à leur estimation, à la vérification de l’exactitude aes plans cadastraux, à l’exécution des clauses des actes de concession concernant la jouissance , par les concessionnaires, d’une portion des produits, h la vérification du rôle de plus-value des terres apres le dessèchement; elle* donnent aussi leur avis sur l’organisation du mode d’entretien des travaux : elles fixent les estimations dans le cas où le gouvernement pourvoit lui-mémo au dessèchement. Elles ne peuvent, en aucun cas, juger les questions de propriété, qu’il faut toujours déférer aux tribunaux, sans que les opérations relatives aux travaux ni l'exécution des décisions de la commission puissent en être retardées ou suspendues. On procède devant les commissions spéciales dans les mêmes formes que devant les conseils de préfecture. Leurs décisions sont susceptibles d'un recours, qu’on porte devant le conseil d’État : elles peuvent être attaquées par opposition quand elles ont été rendues par défaut. Elles ont le caractère de véritables jugements ; elles emportent donc une hypothèque judiciaire, et sont executoires de plein droit quand elles sont revêtues de la formule officielle ou mandement d’exécution. Toutes les questions contentieuses relatives au dessèchement, autres que les questions de propriété, rentrent dans la compétence des commissions; ainsi ces commissions prononcent sur les difficultés élevées, à l'occasion des travaux, entre les propriétaires des marais et les entrepreneurs: sur la détermination du périmètre du dessèchement; sur les difficultés relatives à Pacte de partage des terrains desséchés; sur les indemnités réclamées pour suppression d’usines, ou pour dommages causés par les travaux aux propriétaires riverains, etc. Lorsque le dessèchement est opéré, non par des concessions ou par l’État, mais volontairement par des particuliers, les contestations qui s’élèvent entre eux à l’occasion de cette opération doivent toutes être portées devant les tribunaux (L. du 10 sept. ISO')-
Marais salants ( Législ .). On peut librement les exploiter sans autorisation; ils sont seulement soumis à la surveillance des agents du eouvernement, laquelle peut s’exercer dans tout l’intérieur des marais et dans les magasins. Quant aux règlements et taxes concernant les produits de ces marais, Voy. Sel. — Les propriétaires et fermiers des marais salants sont exempts de la patente (L. du 17 juin 1R40 ; Ordonn. au 26 juin 1841 ; L. du 25 avril 1844).
Marais a sangsdf.s. Voy. Sangsues.
Marais (Chasse au). A la chasse au marais, où l’en a presque toujours les pieds plongés dans l’eau, il faut avoir une chaussure spéciale qui puisse mettre à l’abri de l’humidité. On prend , p. ex. de grandes bottes de cuir enduites de graisse, ou bien de longs bas feutrés imprégnés d une
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composition hydrofuge, ou bien un pantalon à pieds en étoffe de caoutchouc, peu importe, pourvu que l’on soit au sec; car lorsque l’on reste en contact une journée entière avec l’humidité, la peau cesse de faire bien ses fonctions, il se déclare sur quelques parties du corps et principialement aux poignets, une éruption de petits boutons durs et pointus fort douloureux , et cette affection , qui se prolonge pendant quelques jours, a reçu le nom de gale d eau. Quelquefois le contact dé l’eau engendre d’autres maladies plus dangereuses, des rhumatismes, des fièvres inflammatoires : il faut donc, autant que possible, s’en préserver. Comme la plupart des giniers d’eau sont des oiseaux de passage qui ne viennent chez nous que pendant la mauvaise saison, il fait presque toujours froid lorsqu’on chasse au marais; il est donc indispensable de se vêtir chaudement.
Pour chasser au marais, il faut apporter une attention toute spéciale à l’endroit où I on pose les pieds. Le sol est mou et tremblant, il est hérissé de petites buttes formées par les racines des joncs et aes roseaux, c'est donc une bonne précaution de courber devant soi les roseaux au milieu desquels on marche. Leurs feuilles, appuyées sur le sol par le pied du chasseur, présentent un parquet plus solide que le terrain boueux où il enfoncerait; il faut toujours s’avancer avec précaution, quelquefois on a creusé des fossés, des tranchées dans le sol : ces excavations sont dissimulées par l'eau sans transparence où l’on marche, par les plantes aquatiques dont elle est recouverte, et lorsque l’on croit s'avancer sur un terrain uni, on est exposé h faire un plongeon. — Lorsque l'on chasse dans les prairies numides, il faut se méfier de ces espaces circulaires recouverts d’herbes rases et d’un vert qui contraste par sa fraîcheur avec le terrain qui renvironne, elles cachent le plus souvent des abîmes suris fond, remplis d’une boue liquide dont on a bien de la peine à se dégager. Ces gouffres, qui ont englouti plus d’une victime, se nomment ues morte*. Si l'on s’y trouve engagé, et que personne ne soit là pour tendre la main au chasseur imprudent, le meilleur parti qu’il ait à prendre, c’est de se jeter sur le ventre pour offrir la plus grande surface possible, et de se traîner ainsi en rampant jusqu’à ce qu’il ait regagné le terrain solide.
La chasse dans les tourbières présente aussi beaucoup de danger; c’est une grande imprudence que de se hasarder seul dans une tourbière, que l’on ne connaît pas parfaitement; le terrain en a été fouillé de tous les côtés pour en extraire les combustibles. Les chemins que l’on avait réservés, minés constamment par l’action des eaux ont pu S'ébouler, et l’on est exposé à tomber dans (les abîmes; c'est une excellente précaution de porter à cette chasse, comme on lo fait dans quelques localités, une longue perche en travers de son dos; elle peut servir à sonder le terrain ou bien elle aide à sortir du mauvais pas où l'on s’est aventuré, ou bien encore elle peut être utile pour secourir un compagnon.
Malgré les dangers que présente la chasse au marais, celle chasse est si attrayante, les gibiers qu’on y rencontre sont tellement variés, que pas un chasseur ne se résignerait à y renoncer; mais, nous devons le répéter, il faut, toutes les fois qu’on se livre à cet exercice, mettre dans sa marche la plus grande prudence et la plus grande circonspection. — Pour les différents gibiers d’eau , Voy. les mots Bécassine, Poule d’EAU, Kale, M a ho il r te et Canard.
MARASME (Médecine'. Le marasme, c.-à-d. la maigreur arrivée à ses dernières limites, n’est jamais une maladie par lui-méme; lorsqu’aucun des urganes essentiels à la vie n'est altéré , te marasme
bien traité peut toujours être guéri. Il n’est réellement incurable que chez les personnes d’un âge très avancé, parce qu’alors il se confond avec la décrépitude sénile, contre laquelle il n’y a pas de remède. On insiste sur ce point parce que le marasme s’empare assez souvent des gens profondément découragés, soit par des causes morales, soit par affaiblissement, à la suite d’une grave maladie, lorsqu’ils se persuadent que leur retour à la santé n’est plus possible; mais, s’ils s’abandonnent eux-mêmes, ce n’est pas une raison pour les abandonner. Le changement d’air, les voyages, l'usage des eaux minérales gazeuses et ferrugineuses, triomphent assez souvent du marasme causé par le chagrin ou par l’abattement qui succède aux souffrances d une longue maladie. C’est surtout lorsqu’il s’agit do relever le moral et de rétablir les forces physiques d’un malade tombé dans le marasme, qu’il importe de faire usage de toutes les ressources de l’hygiène, sous la direction d’un médecin expérimenté.
Marasme ( Art vétér.). Le cheval, le mulet et l'âne sont particuliérement sujets à tomber dans le marasme , lorsqu'ils ont travaillé au delà de leurs forces, qu ils ont été brutalisés et qu'ils n’ont reçu qu’une nourriture insuffisante. Alors, le poil devient rude et terne, l'encolure est horizontale , l’œil de l’&nimal est étroit ; il a les éminences saillantes, les oreilles tombantes et tous les signes extérieurs du plus complet abattement. Son allure devient ce qu’on nomme incomplète, c.-à-d. qu’il ne va plus au pas, au trot, au galop, à l’entrepas ou à l'amble; il ne peut plus se déplacer que par mouvements lents mais irréguliers . qui n'appartiennent à aucune des allures propres à son espèce. Lorsque le marasme est parvenu à ce point, il est sans remède; l’animal qui en est atteint doit être abattu ; mais, s’il est la conséquence d'une maladie connue et guérissable, il disparaît avec sa cause. — Chez la plupart des animauxcarnassiers, les symptômes extérieurs du marasme peuvent exister sans maladie réelle, sans compromettre ni la santé ni la vigueur de l’animal. Ce singulier phénomène s observe fréquemment chez les chiens de chasse, surtout chez les chiens courants. On en voit d’une maigreur effrayante qui mangent avec anpélit. chassent avec intelligence, et courent des heures entières sans paraître ensuite plus fatigués que les autres. Ces chiens, exposés en vente, peuvent être achetés au même prix que ceux de même espèce à un état d’embonpoint passable, car ils ne sont jamais gras. L’acheteur doit seulement s’assurer que le marasme apparent du chien n'est pas la conséquence d’une maladie de langueur, et que le chien conserve, malgré sa maigreur excessive, toute l’ardeur et toute la vivacité qui le rendent propre à bien faire le service qu’on en attend.
MARASQUIN ( Écon . domest.). On fait infuser pendants jours dans 5 litres d’eau-de-vie, et dans un vase bien bouché, 8 kilogr. de cerises aigres, belles et saines, dont on a ôté les queues et les noyaux. Ensuite on distille cette infusion. On distille aussi 500 gr. de feuilles de cerises mêlées à G litres d’eau de rivière clarifiée , ce qui produit environ 4 litres de liquide dans lequel on fait fondre 2 kilogr. de sucre blanc cassé par morceaux. Alors on ajoute à ce produit le produit de la distillation des cerises, plus un litre do kirschwasser et 32 gr. d’essence de fleurs d'oranger. Après avoir filtré à la chausse co mélange, on met la liqueur en bouteilles.
Voici une autre recette. On fait macérer pendant 2 ou 3 jours, dans 4 litres d’esprit-dc-vin de lionne qualité, 2 kilogr. de framboises écrasées et 2 gr. de myrrhe. On distille ce mélange dans l’alambic
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et, quand on a retiré toute la partie spiritueuse. on ajoute au liquide ainsi obtenu 4 litres de kirsch wasser, 6 kilogr. de sucre et 6 litres d’eau. On agite bien la liqueur, on la passe à la chausse et on la met en bouteilles.
Gelée au marasquin. Voy. Gelées.
MARAUDAGE, Maraudeurs (Législation). Le maraudage consiste à dérober, sans aucune des circonstances aggravantes qui changent ce fait en vol (Voy. Vol), des récoltes ou autres productions utiles non encore détachées du sol; il est puni d’une amende de 6 h 10 fr. — Pour qu’il y ait seulement délit de maraudage et non pas vol, il faut que le fait d’enlèvement ait été commis dans les champs, et non dans un endroit habité. — La loi regarde encore comme maraudage, le fait de cueillir et de manger sur le lieu même les fruits appartenant A autrui; elle le punit d une amende de 1 à 5 fr. — L’enlèvement de bois dans les bois taillis et futaies appartenant à des particuliers ou à des communautés est réprimé par le Code forestier. Voy. Forêts (C. nén., art 471 et 475).
Il est souvent bien difficile, malgré la surveillance la plus active, de surprendre les maraudeurs ou plutôt les voleurs qui, pendant la nuit, pénètrent dans les jardins pour dérober les fruits. Un moyen qu’on peut employer pour déjouer leurs entreprises, consiste à placer sur le sol, entre deux pierres plates, et dans les endroits qu’on veut plus particulièrement surveiller, des boules fulminantes qui éclatent sous le pied des rôdeurs de nuit, et qui par leur détonation avertissent les propriétaires ou les gardes de la présence des maraudeurs.
MARBRE (Connais*. pratiq.). — Nettoyage des bustes , statues, etc. Si ces objets ont été salis ou tachés par des matières grasses, on leur rend leur premier éclat par le procédé suivant. On fait un tampon de charpie qu'on trempe dans de la soude caustique liquide ( lessive des savonniers) , et on promène ce tampon sur toutes les parties du buste ou de II statue, en ayant soin de n’en laisser aucune qui ne soit parfaitement mouillée. Au bout de 2 heures, on lave le marbre avec de l’eau pure, au moyen dune éponge neuve et bien douce; puis on laisse sécher. Si un seul lavage à la soude ne suffisait pas pour faire disparaître les taches, on recommencerait, et, au besoin, on se servirait d’uno brosse dure, au lieu d’un tampon de charpie, pour fairo mieux pénétrer l’alcali. — L’eau chlorurée, préparée avec 60 gr. de chlorure pour 1 litre d’eau , peut remplacer la soude avec avantage : elle blanchit mieux le marbre que la soude.
Pour laver le marbre blanc, les marbriers emploient le procédé suivant. Ils placent la pièce de marbre un peu en pente sur deux rouleaux de bois blanc, et, après l’avoir bien savonnée, ils la couvrent d’un linge usé et l’exposent au soleil, en ayant soin de l’arroser 7 à 8 fois par jour avec de l’eau légèrement additionnée de crème de tartre. En 5 ou f> semaines, le marbre devient parfaitement blanc.
Ciment pour le marbre. Pour raccommoder un objet de marbre cassé, on réunit les deux parties qu'on veut coller ensemble, après les avoir enduites d’un mélange de 2 p. de cire et de 1 p. de résine avec 2 p. ou même marbre pulvérisé. 11 faut que le inarbre soit bien sec et le ciment légèrement amolli par la chaleur. — On rebouche les fentes des marbres avec de l’eau de colle, dans laquelle on mélange de l'albâtre en poudre pour le marbre blanc: de l’ardoise, pour le gris; de l’ocre . pour ic marbre rouge ou brun. On polit ensuite la surface avec de la pierre ponce trèsfine, du tripoli et du blanc d'Espagne.
On peut vernir les marbres avec un mélnngï de cire blanche et d’essence de térébenthine.
MARC (Mesures). Ancienne mesure de poids, encore usitée en Allemagne, équivaut à la moitié de la livre.
Marc ou Mark (lTonnaier). Monnaie d’argent et monnaie de compte). Voy. Danemark, Suède, Villes libres.
Marc banco. Voy. Banco.
Marc (Économie rurale). On emploie les marcs à divers usages. Avec le marc des graines oléagineuses , résidu de la fabrication des huiles, on compose des tourteaux qui peuvent être également employés soit pour l’engrais des terres, soit pour l’engraissement des bestiaux (Pou. Tourteaux). Il en est de même des marcs de betteraves, après qu’on en a exprimé le jus pour la fabrication du sucre. Un des meilleurs emplois qu’on puisse faire du marc de pommes et de poires, c.-à-d. du résidu qu’on ofctient après la fabrication du cidre et du poiré, c'est de le façonner en mottes à brûler. C’est un bon combustible qui donne une flamme vive et brillante, et une chaleur plus égale que celle du bois. Avec le marc du rdxsin, on fait de la piquette. Voy. Piquette.
MARCASSIN (Chasse). Voy. Sanglier.
Marcassin (Curxtne) Il est assez rarement servi sur les tables et il n’y parait que commo rôti. — Avant de le mettre à la broene, on le pique partout de petit lard , excepté toutefois la tête et le cou.
MARCEAU ou Marsault, espèce de saule. Voy. Saule.
MARCHAND ( Profession ). Voy. Commerçant, Commerce; Vente, Patentes, etc.
Marchand ambulant. Marchand d'habits, Marchand forain. Voy. Étalagiste, Colporteur; Foires, Marchés, etc.
Marchande publique (Femme). Foy .Commerçant.
MARCHE (Gymnastique. Hygiène). La marche est le plus simple et le plus naturel des exercices du corps, et, à proprement parler, il n’exige pas dans la pratique habituelle une étude particulière. Mais les règles auxquelles on soumet les enfants quand on les exerce à marcher au pas gymnastique peuvent avoir la plus heureuse influence sur les attitudes du corps. — Dans cette succession alternative des mouvements des extrémités inférieures ui constitue la marche régulière, la pointe du pied oit être légèrement baissée et un |>eu tournée en dehors, les jarrets sont tendus sans roideur, le corps est immobile et la partie supérieure un peu penchée en avant; les bras tombent naturellement sans contraction des muscles, le bras droit se porte en avant avec la jambe gauche, et il en est de même du bras gauche par rapport à la jambe droite Dans la marche régulière les pas doivent être égaux en longueur et en vitesse : quant à la vitesse, elle peut être portée graduellement de 70 ou 80 pas à 110 ou 120 pas par minute. Pour marcher en arrière, on incline légèrement en arrière la partie supérieure du corps, en conservant l’immobilité des épaules et de la tète. Tandis que la jambe droite soutient le poids du corps, le pied gauche se lève, et, se portant en arrière, arrive à terre la pointe en bas. Ensuite la jambe gauche et le piea droit agissent de même, et ces mouvements alternatifs se succèdent avec régularité. On doit éviter décroiser les jambes.
Le pas gymnastique exige lieaucoup plus de force et île souplesse que le pas ordinaire simple. On l’exécute en levant la jambe et la cuisse de manière que la cuisse soit tout à fait horizontale et la jambe verticale, la pointe du pied tenue très-basse. Le pas gymnastique est difficile et pénible dans les commencements, mais bientôt,
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avec l’habitude, il ne fatigue pas plus que le pas ordinaire, et il exerce plus complètement les muscles. Aussi le pas gymnastique exécuté sur place est-il un des meilleurs exercices pour assouplir les membres et donner au corps de nonnes attitudes.
La marche, lorsqu’elle est exécutée sur des plans inclinés, exige une action musculaire plus considérable que sur un sol horizontal. Si l’on monte, l’effort s’opérant dans un sens directement opposé à la tendance générale des corps graves, le corps est fortement courbé , le haut du tronc porté en avant; l’action des muscles de la jambe et de la cuisse est considérable; la circulation du sang et la respiration sont bientôt accélérées par la violence des contractions musculaires. Si l'on descend, au contraire, l'effort consiste à retenir le corps qui tend à tomber en avant, et c’est pour modérer cette propension que le corps doit être porté en arriére, les genoux un peu fléchis, les talons appuyant sur la terre et les pas étant beaucoup plus courts; il faut, en un mot, contracter tous les muscles des extrémités inférieures, et assimiler, pour ainsi dire, les jambes à ces bétons dont les voyageurs font usage pour parcourir les pays montagneux.
La marche n’agit pas seulement par les contractions qu’elle imprime à un grand nombre de muscles, elle exerce encore la plus douce et la plus heureuse influence sur tous les organes et sur les fonctions qu’ils exécutent. Mais autant la marche modérée est salutaire, autant la marche forcée est fatigante et nuisible. Après une longue marche qui a épuisé les forces, le repos elle sommeil sont indispensables. Si la fatigue va jusqu’à la courbature, on prendra un bain tiède auquel on pourra joindre quelques lavements émollients et une tisane rafraîchissante.
Marche (Chasse). Voy. Loutre et Voie.
MARCHÉS (Législation). C’est le droit et le devoir de l’autorité municipale de prendre les mesures nécessaiies i>our assurer le maintien de l’ordre dans les marches, ainsi que la fidélité du débit et la salubrité des denrées qui y sont apportées; on doit donc se conformer aux arrêtés que les maires prennent à ce sujet; les infractions qui y sont commises sont constatées par le commissaire ou les agents de police, et donnent lieu à une amende prononcée par le tribunal de police. C’est sous cette peine qu’on est tenu d’obéir aux arrêtés municipaux qui fixent les heures d’ouverture et de fermeture des marchés, qui défendent aux marchands venus du dehors pour vendre dans les marchés, d’étaler leurs marchandises ailleurs que dans les emplacements aflectés à la tenue des marchés; qui défendent aux revendeurs d’entrer dans les marchés avant une certaine heure; qui assignent à chaque espèce de denrées la place spéciale où elle doit être mise en vente, ou à chaque marchand un numéro et une place personnelle; qui déterminent les emplacements où doivent se tenir les voitures qui ont amené les marchandises; qui prescrivent la vérification préalable de certaines denrées sujettes à se corrompre, comme la viande et le poisson, ou dont la qualité est importante pour la salubrité, comme les moules, les champignons, etc. ; qui ordonnent aux marchands de ne se présenter que munis d’un assortiment complet des poids et mesures légaux prescrits par les arrêtés du préfet.
On a reconnu obligatoires, à peine d’amende, les arrêtés municipaux qui défendent d'exposer en vente certaines marchandises ailleurs qu’au marché public; qui ordonnent que toutes les denrées alimentaires qui entrent en ville le jour du marché soient portées d’abord à la halle et ne soient vendues que là ; qui défendent d acheter ou vendre ces
denrées ailleurs en allant au-devant des marchands sur les routes ou dans les rues qui conduisent au marché ; cette dernière prohibition ne concerne que les opérations qui se consommeraient sur les chemins , rues ou places dépendant de la commune où l’arrêté a été pris : l’autorité du maire ne s’étend pas au delà du territoire de la commune, èt les habitants ou marchands établis dans la commune ont le droit d’aller au dehors faire leurs approvisionnements. Lorsqu’un arrêté ordonne d’une manière générale de porter directement au marché les denrées alimentaires envoyées du dehors pour l'approvisionnement, cet apport préalable doit avoir lieu même pour les denrées déjà vendues à des particuliers; mais lorsque, comme celaexisteà Pans pour les fruits et les légumes , il y a exception pour les denrées expédiées à destination particulière. l’envoi peut être fait directement au domicile du destinataire, même quand il serait un marchand qui aurait acheté, soit pour son compte, soit pour un tiers au compte auquel il recevrait seulement les denrées en consignation: dans ce cas, il faut que la provenance soit régulièrement prouvée par une lettre de voiture.
Dans l'enceinte des marchés, telle qu’elle est marquée ostensiblement, on ne peut employer comme peseur, mesureur ou jaugeur que les personnes commissionnées à cet effet. Les personnes ui viennent vendre dans un marché payent un roit pour la place qu’elles y occupent : ce droit est fixé par un tarif, et se paye soit à l’agent de la commune, soit à l’adjudicataire des droits de place avec lequel elle a traité. Le défaut ou le refus de pavement de la taxe, et les contestations qui en résultent, ne donnent pas lieu à des poursuites devant le juge de police, et à l’amende, mais à un procès devant les tribunaux civils. (L. du 24 août 1790; L. du 18 juillet 1837; Arrêté du 7 bruni, an 9). Voy. Foires.
Marchés régulateurs. — Le prix des grains indigènes sur les marchés des départements fronti’res sert à déterminer la quotité des droits aptlicables à l’entrée des grains et farines. Pour exécution de cette disposition, le ministre du commerce arrête à la fin de chaque mois un état des prix moyens des grains vendus sur les marchés désignés. Cet état est publié au Bulletin des lois et au Moniteur le premier de chaque mois, et sert pendant sa publication à régulariser la perception des droits.
Marches df. bourse (Finances). — 1° Opérations au comptant. Elles ne présentent aucune difficulté, qu’elles aient pour objet, soit un sim-
Lle placement de fonds, soit une spéculation sur i hausse ou sur la baisse. Dans le premier cas, le capitaliste qui achète des titres de rente, des actions ou obligations d’une société commerciale, ou toute autre valeur analogue, doit s’attacher avant tout aux valeurs qui , avec un intérêt raisonnable, paraissent offrir le plus de solidité. 11 ne se laissera pas tenter par un revenu trop considérable qui souvent cache une situation dangereuse, et, s’il a à choisir entre deux valeurs également sûres, il donnera la préférence à celle qui est le moins exposée à subir les variations du marché : autrement, si une circonstance imprévue l’obligeait à réaliser sur-le-champ tout ou partie de cette valeur, il pourrait se voir contraint de la vendre beaucoup au-dessous du prix auquel il l'auiait achetée ( Voy. Actions, Obligations, etc.). — Dans le second cas, le spéculateur n’est pas obligé de repousser comme ci-dessus toute valeur pouvant offrir des risques considérables. 11 suffit u’il les achète à un prix tel que, sur la quantité e ses opérations, il puisse s’assurer lui-méme. Il évitera aussi d’engager la plus grande partie de
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son capital dans des valeurs dont il est difficile de se défaire, ou qui nesoient pascntièrement libérées. Dans un moment de crise, il ne pourrait se débarrasser des premières qu’en subissant une perte considérable, et pour les secondes, un appel de fonds fait à l’improviste ou dans un moment de baisse l’obligerait encore à des réalisations fort coûteuses. Comme moyen de compenser les pertes subies sur une valeur, ou d'attendre une hausse dont on est à peu près certain, on peut avoir recours à ce qu'on appelle en terme de bourse , une commune ou moyenne (Foy. Moyenne). C’est ordinairement au cours moyen (Foy. Cours de l a bourse) que se font la plupart des opérations a» comptant sur des valeurs peu considérables.
2* Opérations à terme. On distingue les marchés fermes et les marchés libres ou à prime. — Marchés fermes. Us consistent à acheter ou à vendre des valeursdont la livraison contre espèces aura beu & l’époque de la liquidation (Foy. ce mot). Si les choses se passaient toujours ainsi, l’opération n'aurait rien de compliqué; mais il arrive le plus souvent qu’au moment de la liquidation l’acheteur ne veut ou ne peut pas prendre livraison de la valeur, ou bien que le vendeur ne juge pas qu’il soit de son intérêt de livrer ladite valeur. Dans ce cas, il faut trouver une troisième partie qui consente à se substituer, soit au vendeur, soit à l’acheteur qui ne veut pas opérer la liquidation à cette époque : de là l’origine des reports (Foy. Report). Celui qui ne veut pas liquider se fait reporter, c.-à-d. emprunte par l'intermédiaire d’un agent de change, 1 argent ou les titres dont il a besoin pour prendre ou donner livraison, et celui qui prête fait un report. Ce sont surtout les spéculateurs qui opèrent à découvert , c.-à-d. sans avoir entre les mains les titres qu’ils s’engagent à livrer, ou sans avoir l’argent nécessaire pour retirer les titres qu’ils s’engagent à prendre, qui ont besoin de recourir au neoyen ruineux des reports et qui s’exposent ainsi, dans l’espoir d’un gain considérable, à perdre tout ce qu’ils possèdent. Les agents de change ont le droit d’exiger de ces spéculateurs une garantie qui les couvre en cas de perte (Foy. Couverture). — A moins de conventions contraires, l'acheteur a toujours la faculté de réclamer du vendeur, à toute épooue antérieure à la liquidation, l ‘escompte, c.-à-d. la livraison, contre espèces, des voleurs négociées : c’est un moyen qu’emploient les haussiers ]>our forcer les vendeurs' à découvert d’avouer leur besoin de titres, et pour racheter ainsi ces titres à de» conditions avantageuses. Du reste, pour bien comprendre l’importance de ces sortes d’opérations, il faut avoir une assez grande habitude de la bourse et s’en occuper spécialement.
MarcMs libres ou d primes. C’est une opération dans laquelle l’acheteur se réserve le droit d’annuler son marché & une époque fixée d’avance, moyennant l’abandon , au profit du vendeur, d’une indemnité convenue, qu’on appelle prime, et qui est proportionnée à l’importance du marché (Foy. Primes). Si l’acheteur, au lieu de faire abandon «le la prime, c.-à-d. d’annuler le marché, la 1ère, le marché devient ferme et se traite comme toutes les opérations de ce genre. La liquidation des marchés libres a lieu ordinairement à la même époque que celle des marchés fermes; mais le droit de lever n’appartient à l’acheteur que jusqu’au jour de la réponse des primes , c.-à-d. le 15 et le dernier jour de chaque mois. En cas de non-réponse de la part de l’acheteur, la prime est considérée comme abandonnée. En France, c'est l’acheteur seul qui a le droit d’abandon dans les marchés à prime. Sur plusieurs places de l’Europe, ce droit appartient également au vendeur et à l’acheteur.
Outre ces opérations isolées, les spéculateurs peuvent commuer les marchés fermes et les marchés libres; p. ex., vendre ferme et acheter à prime, ou réciproquement, selon qu’ils jouent à la hausse ou à la baisse. Il ne nous appartient pas de les suivre sur ce terrain.
Dans les opérations à terme, les opérations se font par quotités fixes. Ainsi, on ne peut faire à terme moins de 2250 fr. de rentes p. le 4 1/2 p. 100; au-dessus de cette somme, les marchés ne peuvent avoir lieu que pour les multiples 4500, 6750, 9000, 11 250, etc. Pour les autres valeurs, voici les quotités déterminées par l’usage ; 2000 fr. de rentes pour le 4 p. 100; 1500 fr. de rentes pour le 3 p. HH); 25 actions ou obligations pour la Banque de France, le Crédit foncier, les chemins de fer. etc. — Pour les droits à payer aux agents de change, Foy. Courtage.
Marchés de Bourse (législation). Il est permis de conclure une convention quelconque, un marché, sous la condition qu’il ne recevra son effet qu’après un terme fixé. Mais ce que la loi défend ce sont les marchés qui ne peuvent recevoir leur existence qu’à un terme déterminé, parce que celui qui doit livrer l’objet ne le possède pas au moment où la convention se fait, et dans lesquels la valeur de cet objet ne se réglera qu’au moment de l’arrivée du terme; ces sortes de marchés équivalent à un pari sur le prix qu'aura la chose à une certaine époque, et en définitive les parties n’ont pas pour but réel d’acheter et de vendre un objet pour le prix qu’il aura à telle époque, mais de spéculer sur la différence do valeur qui pourra se présenter au moment de la réalisation , de manière que le payement de cette différence est l’objet véritable de la convention. Aucune des parties ne peut réclamer en justice l’exécution de pareils marchés. Quand on veut vendre ou acheter sérieusement à terme des fonds publics, on doit justifier à l’agent de change, intermédiaire obligé de l’opération, qu’on possède effectivement les valeurs à vendre ou si l’on achète lui en remettre ou justifier la possession de valeurs disponibles qui en répondent. Mais le marché est nul et l’agent de change responsable des conséquences, si, sans qu'il y ait eu livraison d’effets, ni payement ou garantie de payement, les parties n’ont voulu que spéculer sur la différence nue le cours des effets pourrait offrir au jour fixé pour terme, et ne s’obliger en réalité qn’à paver cette différence, c.-à-d. le prix d’un pari. Ÿoy. Pari et Jeux de
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Marchés de fournitures. Foy. Fournitures.
MARCOTTAGE (Horticulture). U multiplication de végétaux par marcottes n’est utile dans la pratique que pour les plantes qui s’enracinent trop difficilement de bouture (Foy. boutures). — Le procédé de marcottage le plus simple est aussi connu sous le nom de couchage et de provignage. Il consiste à coucher en terre dans une rigole creusée à cet effet, un rameau né près de terre, en le laissant adhérer à la plante mère. L’extrémité du rameau est redressée de manière à avoir toujours plusieurs yeux au-dessus du niveau du sol. La partie couchée est maintenue par plusieurs crochets de bois : puis on la recouvre de terre et on laisse la végétation suivre son cours. 11 se forme naturellement des racines aux nœuds ou renflements de la branche qui accompagnaient les feuilles , lorsqu’elle végétait à l’air libre. Dès que l’on juge que la marcotte est suffisamment enracinée, on la srvre, c.-à-d. qu'on la sépare entièrement de la plante mère. On peut dès lors l'arracher et U transplanter à demeure, absolument comme le plant élevé de bouture ou de serais en pépinière. C'est le mode de propagation le plus usité pour la
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vigne et pour les arbustes à rameaux sarmenteux naissant près de terre, tels que le chèvrefeuille, ïe jasmin, le viorne, les ronces, etc.
Tous les végétaux n’ont pas les mêmes dispositions à former des racines par le marcottage simple: il faut les y aider par des procédés artificiels. Le plus souvent, la marcotte disposée comme on vient de l’indiquer, est incisée à la moitié de son épaisseur, à chacun des nœuds enterrés; si le rameau à marcotter est placé sur la tige à une trop grande distance du sol pour qu’il puisse être couché, on le marcotte soit dans un pot fendu sur ie côté, soit dans un cornet de zinc ou de plomb. ( Voy . Œillet). — Ce procédé ne suffit pas encore pour diverses plantes rebelles au marcottage ; il y a lieu, dans ce cas, de forcer la formation des racines par une ligature de fil de fer ou de fil de laiton, ce qu’on nomme marcotte par strangulation : ce moyen s'emploie surtout pour les végétaux ligneux dont les branches ne peuvent être courbées en terre : on serre l’écorce sans trop la comprimer, et on passe la br anche dans un cornet plein de terre et recouvert de mousse que l’on maintient dans une humidité continuelle. — Sur d’autres plantes, on enlève un anneau d’écorce à la partio enterrée en mettant l’aubier à nu; c’est la marcotte par circoncision : ce mode de marcottage se pratique sur les branches gourmandes de certains arbres et notamment des arbres fruitiers. — Sur d’autres encore, après avoir incisé le nœud ou les nœuds enterrés, on écarte, au moyen d’un corps dur, ordinairement une petite pierre, l’un des côtés de la partie incisée; c’est la marcotte d talon. — Enfin , quand la partie séparée de l’incision est tout à fait retranchée pour ne laisser subsister en terre que la moitié de l'épaisseur du rameau marcotté, à la place où doivent naître les racines, c’est la marcotte par amputation.
Dans les pépinières, on nomme mères, des arbres recénésàune faible hauteur, autour «lesquels on amoncèle la terre pour provoquer l’émission d’un grand nombre de drageons ou rejetons enracinés, qui sont autant de marcottes naturelles. De plus, les pousses nées à la partio supérieure do la couche sont couchées et traitées comme marcottes simples ou incisées, selon la nature de chaque arbre. C’est ainsi, notamment qu’une seule mere fournit chaque année toute une provision de sujets de tilleuls des meilleures variétés, qui se multiplient habituellement parce moyen plutôt que par celui des semis.
Le marcottage, comme le bouturage, multiplie les végétaux sans les modifier; U sert par conséquent à fixer les sous-variétés qui ne se reproduiraient pas exactement par le semis de leurs graines.
MARE (Agriculture). L’utilité d’une mare, dans le voisinage d'une exploitation rurale est incontestable, surtout dans les pays où les eaux courantes font absolument défaut. Les bestiaux et les chevaux y viennent boire et prendre le bain, les cariants y barbottent; on peut y puiser l'eau nécessaire aux usages de la ferme, etc. 11 est donc nécessaire, dans bien des cas, de conserver les amas d’eau que forme naturellement la pente «les terrains et môme «le creuser des mares artificielles où viennent se réunir les eaux pluviales qui s’écoulent inutilement à la surface du sol ou qui descendent des toits. Mais si l’on veut éviter que ies eaux de la mare ne répandent des exhalaisons fétides et malsaines, il faudra l’entretenir avec soin, la nettoyer fréquemment, et empêcher surtout qu’elle no reçoive les eaux ménagères de la ferme et celles des fumiers , ou qu’on n’y jette «les détritus «le tout genre «lui la changeraient bientôt en un cloaque infect. Souvent les mares ont l' inconvé-
nient de se dessécher pendant les chaleurs de l'été ou de so remplir d’une quantité de plantes dont b présence corrompt l’eau et lui donne une saveur désagréable. On obvie à ces deux inconvénients : 1° en rétrécissant la largeur de la mare et en lui donnant le plus de profondeur possible; 2* en empêchant nnfÜtration des eaux aans le sol environnant soit par un bon pavage A ciment, soit par un revêtement intérieur en corroi, c.-à-d. en arile imperméable; 3* en creusant dans toutes les irections qui peuvent y amener de l’eau des fossés plus ou moins grands, et en remplissant ces fossés de grosses pierres, de manière à laisser le plus d'intervalle possible entre elles : on met sur ces grosses pierres des pierres plus petites et on recouvre le tout avec de la terre. Ces sortes d'empierrements, en même temps qu’ils conservent la pureté de l’eau, empêchent son évaporation.
Ce nui cause principalement la corruption des eaux dormantes, ce sont les substances animales ou végétales quelles tiennent en suspension. Deux moyens, très-praticables, peuvent prévenir cette altération : ils consistent à nourrir dans ces eaux certaines espèces de poissons, telles que la tanche et l’anguille, et à faire vivre à leur surface des oies et des canards. Les poissons ont pour aliment principal les animalcules invisibles qui se multiplient avec une étonnante rapidité; ils se nourrissent aussi des mollusques, des insectes et d’une partie des végétaux, qui sont pour l’eau des mares une source de corruption. Quant aux oiseaux aquatiques vivant en domesticité, leur instinct les porte à rechercher au fond et à la surface de l’eau les semences des plantes au moment où elles germent, ce qui contribue à maintenir la propreté des mares. On peut encore épurer les eaux d’une mare, quelque fétides qu’elles soient, de la manière suivante. A quelque distance delà mare, on établit, un bassin, un réservoir uno citerne, d’une grandeur proportionnée aux besoins de la localité et d’une profondeur telle, qu’en toute saison, son niveau se trouve au-dessous des eaux de la mare. Pour conduire ces eaux au réservoir, on construit un aqueduc en brique et ciment, ou bien en béton, de 0“,20 à 0" .SO au plus de largeur, et d’une hauteur telle qu’il descen«le au-dessous des plus basses eaux de la mare et qu’il s’élève au-dessus des plus hautes. De distance en distance, on établit en travers de cet aqueduc des vannes écartées l’une de l’autre de 0“,50, et percées de petits trous. Deux vannes forment ainsi une sorte de case et on établit S cases dans toute l'élendue de l’aqueduc. Dans la case la plus voisine de la mare, on met rie gros galets; dans la seconde, du gros sable; dans les deux suivantes, du poussier de charbon, bien tassé et bien lavé; dans la derniè**e, du sable fin également tassé et bien lavé. L’eau, qui a traversé ces diverses cases, arrive parfaitement filtrée et épurée.
Outre les moyens indiqués ci-dessus pour alimenter d’eau pure les mares des cours de fermes, les eaux souterraines auxquelles le drainage donne issue offrent encore une précieuse ressource. Dans toute exploitation qui comprend des terres assainies par le drainage, placées à un niveau supérieur celui de la cour de la ferme, il est facile de faire arriver & peu de frais dans cette cour l’eau provenant du drainage. Alors la mare n'est plus un réservoir d’eau dormante, croupissante, sujette à tarir plusieurs fois par an; cest un étang alimenté d’eau vive, fournissant un ruisseau intarissable qu’on peut appliquer à d’autres usages. Quelques grands arbres plantés sur les bonis de la mare ont pour effet de diminuer l’évaporation de l’eau, et ils rendent celle-ci meilleure pour
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abreuver le bétail en empêchant le contact direct des rayons solaires de réchauffer «avec excès. Seulement, il convient de ne pas y planter des frênes, non pas que l’ombrage de ces arbres soit nuisible, comme on le croit vulgairement, mais parce qu’ils recèlent dans leur feuillage des cantharides qui , en tombant dans l'eau, peuvent être avalées par les animaux et leur causer des accidents graves.
Quand on creuse des mares au milieu «les champs pour en favoriser le dessèchement, il faut tâcher de les utiliser, soit en y mettant des poissons qui se plaisent dans les eaux stagnantes, p. ex. des tanches, des gardons, etc., soit en v faisant croître des plantes aquatiques, dont fa récolte, faite en automne, peut fournir une excellente litière ou augmenter la masse des engrais.
Mare (Législation). On no peut en établir une ue sur son propre terrain, et à charge de réponre du préjudice que les voisins pourraient éprouver par l’éboulement des terres; ou par des inondations souterraines, et de faire les travaux nécessaires pour prévenir ces inconvénients. On ne peut inonder les terrains inférieurs en y déversant le trop-plein de la mare. — Le propriétaire de la mare use à son gré de l’eau qu’elle contient: il en dispose comme il l’entend, et peut défendre aux voisins de l’employer à un usage quelconque, sauf les droits qui pourraient être acquis par titre ou autrement. — Lorsque des mares, faute de curage en temps utile, laissent échapper des exhalaisons insalubres, l’autorité municipale peut ordonner le curage et même le faire exécuter aux frais des propriétaires, si ces derniers s’y refusaient; elle aurait également le droit, si la mare était et restait toujours insalubre, d’en ordonner la suppression, dans l’intérêt public.
Le propriétaire d’une mare ne pourrait, sans encourir une amende, refuser de l’eau en cas d’incendie, s’il en était requis par un officier public.
MARÉCAGES. Vou. MARAIS.
MARELLE {Jeux cf enfant s).— 1° C’est un exercice que les jeunes garçons pratiquent volontiers , et qu’ils peuvent prendre soit en plein air, soit dans l’appartement. Dans tous les cas, il faut commencer par dessiner sur le sol, avec un morceau de bois ou un couteau, si c’est sur la terre: avec un morceau de craie ou de charbon, si c’est sur le parquet ou le carreau, la figure dont on fait usage pour ce jeu et nui est appelée marelle. On trace d’abord un carre long, qu’on divise en six parties par des lignes transversales, ce qui forme six rectangles : les quatre premiers n’ont pas de nom particulier et sont simplement désignés par les numéros 1, 2, 3 et 4; le cinquième est appelé Y enfer, et le sixième le reposoir. A la suite du roposoir, et sur le prolongement du grand carré long, est figuré un carré coupé par deux lignes diagonales qui le divisent en quatre parties égales, en quatre triangles, qu’on appelle les culottes, la culotte n" 1 en bas, le n" 4 au-dessus, le n" 2 à droite, et le n* 3 à gauche. Enfin, après les culottes. et toujours dans le prolongement du grand carré long, on trace un armi-cercle qui termine et ferme la marelle : ce demi -cercle a reçu le nom de paradis. A quelque distance de la marelle, en avant et en face du premier rectangle, on marque un but où doit se placer chaque joueur quand son tour de jouer est venu. L’instrument dont on se sert pour le jeu est un palet, consistant ordinairement en une pierre piate. Chaque joueur peut avoir son palet, comme aussi un seul et même palet peut servir pour tous les joueurs.
Bien que le nombre des joueurs ne soit pas limité, une partie réunit rarement plus de 3 ou 4 concurrents, parce que, si les joueurs étaient plus nombreux, les derniers en rang seraient exposés
à attendre trop longtemps leur tour. Le plus souvent même, la lutte s’établit entre deux adversaires. On tire au sert pour savoir quel est celui qui jouera le premier. Ce point réglé, le joueur ! que le sort a favorisé prend le palet, et, se pla- : çant au but marqué en face de la marelle, il jette j le palet dans le premier rectangle, c.-à-d. dans | celui qui est le plus rapproché du but : puis, fl j s’avancé et . se tenant sur un seul pied , il saute î dans l’intérieur du rectangle , et en fait sortir le pa- | let avec le pied, en prenant bien garde de ne pas laisser le palet sur la raie par laquelle il doit sortir, et aussi de ne pas marcher lui-même sur les raies. Revenant au Dut chaque fois qu’il a accompli un exercice, le joueur jette successivement le palet dans le second, dans le troisième, dans le quatrième rectangle, et le fait sortir successivement de chacun de ces compartiments, en sautant toujours à cloche-pied, sans marcher sur les raies et sans que le palet s’y arrête. A mesure qu’on avance, les difficultés augmentent. Maintenant se présente le compartiment appelé l’en : fer; on doit l’éviter et ne pas y faire entrer le pa let. Une fois donc que les quatre premiers rectangles ont été heureusement franchis, le joueur lance le palet dans le reposoir , puis il se dirige toujours à cloche-pied vers le reposoir, qu’il doit atteindre en sautant par-dessus l’enfer. Arrivé là sans accident, il a le droit de mettre les deux pieds par terre et de se reposer quelques instants ; puis, reprenant le cloche-pied, il pousse le palet pour le faire revenir par fe même chemin, toujours au delà du premier rectangle, en ayant encore l’attention de ne pas l’envoyer dans l’enfer, par-dessus lequel il doit encore sauter lui-même. Il faut également éviter, à tous les coups qui se jouent, quand on chasse le palet hors du jeu. de i le faire passer par les grands côtés de la marelle, soit à droite, soit à gauche.
Lorsque le joueur est heureusement sorti du, reposoir, il lance le palet dans la première culotte, et se rend à cloche-pied au reposoir. De là, il saute dans la deuxième et la troisième culotte. de manière que le pied droit tombe dans la deuxième culotte et le pied gauche dans b troisième, et cela sans marcher sur aucune des 1 raies et sans faire le marteau, c.-à-d. que les deux pieds doivent frapper le sol en même temps I et non pas l’un après l’autre. Puis, le joueur j se retourne en sautant de façon à retomber dans | le sens inverse, c.-à-d. le pied gauche dans la culotte n" 2 et le pied droit clans la culotte n" 3.
| Enfin, il se retourne encore en sautant une troil sième fois, et cette fois il retombe un pied dans la ! quatrième culotte, et l’autre pied dans la pre- [ mière : cet autre pied doit être celui sur lequel il marche 4 cloche-pied , le droit ou le gauche, n’importe. Voilà donc le joueur qui se tient sur un seul pied dans la première culotte, à côté du palet qui s y trouve depuis qu’il y a été lancé. Il s’agit | maintenant de pousser avec précaution le palet.
! de le faire passer de la première culotte dans la I deuxième, de la deuxième dans la troisième, et ! de celle-ci dans la quatrième, et tout cela sans i marcher sur les raies et sans laisser le palet s’y arrêter. Les culottes faites, le joueur jette le palet dans le demi cercle qui forme le paradis, et il y arrive lui-même toujours à cloche-pied : là, comme dans le reposoir, il met les deux pieds par terre, et peut promire un moment de repos. Mais ce n’est pas tout que d’être arrivé dans le paradis, il faut j aussi en sortir, et voici ce qui est le plus habituellement imposé au joueur : poussant peu à peu cî attirant près de lui le palet avec un Je ses peds, il le force à venir se placer sur l’autre pied, ei quand le palet s’y trouve assez solidement établi .
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il le lance ainsi avec cet autre pied jusqu'au bout de la marelle, en évitant de le faire passer par les grands côtés de droite et de gauche. Il y a encore une autre manière de sortir du paradis : le joueur, se tenant 4 moitié accroupi, place avec la main le palet derrière son genou, dans la petite cavité qui se trouve au-dessus du mollet, eutre la jambe et la cuisse, et, dans cette position, il doit traverser, en sautant sur les deux pieds, les divers compartiments de la marelle jusqu'au dernier, sans s’arrêter et sans laisser échapper le palet pendant le trajet.
11 est assez rare que le même joaeur vienne à bout d’accomplir de suite tous les exercices du jeu de la marelle. On est exposé trop souvent à faire des fautes pour qu’on puisse vaincre d’un seul coup. Aussi le joueur qui est sorti momentanément du jeu pour une faute commise, quelle qu’elle soit, quand son tour de jouer est revenu, reprend son jeu où il Ta laissé; c.-à-d. au'il u’est pas obligé de refaire ce qu’il a précédemment accompli avec succès, et qu’il jette le palet dans le compartiment même de la marelle ou il l'avait déjà envoyé, quand une faute ne lui a plus permis de poursuivre ses avantages. La partie est gagnée par celui des joueurs qui parvient 4 accomplir avant ses concurrents les divers exercices dont le jeu se compose.
2" On désigne encore sous le nom de marelle un autre jeu qui se joue d’une manière toute différente. On se sert d’un carton sur lequel sont tracés tr ois carrés renfermés l’un daus l’autre et unis entre eux par huit lignes transversales dont quatre aux quatre coins et quatre aux quatre milieux. De plus u ii petit rond est tracé 4 la jonction de toutes les ligues, ce qui fait que les quatre côtés des trois carrés portent chacun trois petits ronds. On joue 4 deux , et chacun des deux joueurs reçoit neuf pions de couleur différente. Toute la science du jeu, et par conséquent toute l'habileté des loueurs consiste 4 placer de front une rangée ue trois pions de la même couleur; mais ce que chacun a’eux essaye défaire pour lui-mème, il s'efforce de l'empêcher chez son adversaire, et pour cela il faut qu'il parvienne à placer un de ses propres pions entre les deux ou 4 la suite des deux pions de son adversaire. Celui qui réussit à faire une rangée de trois de ses pions a le droit de prendre 4 son choix un des pions de son adversaire : dans ce cas il a le soin d'enlever toujours le pion ennemi qui le gène le plus. Les pious ne marchent qu’en ligne droite et ne peuvent point sauter par-dessus les autres à moins que celui qui joue n’en possède plus que trois : dans ce dernier cas le joueur a le droit de placer un de ses pions où bun lui semble , ce qui lui donne quelque chance de pouvoir disputer encore la partie contre un adversaire qui a l’avantage du nombre. La partie est finie lorsque l’un des joueurs n'a plus que deux nions.
M ARGOUSIER (Horticulture). Voy. Azédarach.
MARGUERITE (Horticulture). La Grande Marguerite ou Marguerite des champs , et la Marguerite jaune se cultivent dans les jardins où elles font l’ornement des parterres pendant l’automne. On les sème au printemps sur couche et on los transplante quand elles ont de 0*,i2 à 0— ,15 de haut. Ce sont du reste des plantes du genre chrysanthème, et on peut leur appliquer le mode ue culture usité pour tous les chrysanthèmes eu général. Voy. Chrysanthème.
Petite Marguerite. Voy. Pâquerette.
Reine Marguerite. Voy. àstêhes et Hkjnb-Mar-
GUBMTE.
MARGI'ILLIER, Fabrice s (législation). Quand un conseil de fabrique est établi pour la première
fois, les membres en sont nommés par l’évêque et le préfet dans les proportions suivantes : s’il se compose de d membres, l’évêque en nomme S et le préfet 4: s'il n’en a que 5, 1 évêque en nomme 3 et le préfet 2. Dans l'usage, ces nominations sont faites sur une double liste de candidats présentés par le curé d’une part, et de l’autre par le maire : cependant l’autorité supérieure peut nommer des fabriciens en dehors de ces listes. Le maire et le curé sont fabriciensde droit et en dehors des membres mdùpiés ci-dessus; ils peuvent se faire remplacer au conseil, le maire par un adjoint, le curé par un vicaire. Une fois établi, le conseil de fabrique se renouvelle partiellement tous les trois ans; mais alors ce sont les membres restants qui élisent les fabriciens destinés 4 remplacer les membres sortants. Ceux-ci peuvent être réélus. Les élections ont lieu le dimanche de la Quasimodo, ou, si elles ne peuvent avoir lieu ce jour-là, dans une séance extraordinaire tenue le mois suivant avec l'autorisation de l'évêque et du préfet. La majorité absolue des suffrages exprimés est nécessaire pour l'élection d’un fabncien. Bd cas de partage des voix, on procède à un second tour ue scrutin et, s’il y a encore partage, c’est le plus âgé des candidats qui a la préférence. Si dans le oours de tannée un fahricien meurt ou résigne ses fonctions, il est remplacé dans la première séance ordinaire qui suit la vacance; mais le nouveau fabricicn n’est élu que pour le temps d'exercice qui restait à celui qu'il remplace. — C’est le conseil des fabriciens qui choisit au scrutin parmi cea membres les trois personnes qui doivent constituer le Zureau des marguilliert : ce bureau se renouvelle chaque année par tiers. Les parents et alliés, jusqu'au degré d'oncle etde neveu inclusivement, ne peuvent être en même temps membres du bureau. Le curé est marguillier ae droit en dehors des 3 membres qui composent le bureau. — Dans les paroisses où il y a des mar g u il tiers d'honneur , les fabriciens peuvent en choisir deux parmi les principaux fonctionnaires publics domiciliés dans la paroisse. Voy. Fabrique (Décret du 30 déc. 1809; Ordonn. du 12 janv. 1825).
MARIAGE (Culte catholique). A moins de dispense, on ne peut se marier depuis le premier dimanche de l’Ave nt jusqu’au jour de l’Epiphanie inclusivement, ni depuis le mercredi des Cendres jusqu'après l’octave de Pâques. L’opinion assez répandue que le jour de la mi -carême est excepté Ue oette interdiction est un préjugé populaire sans fondement. — Le mariage ne peut être célébré que par le curé de la paroisso des parties; un usage presque universel veut qu’il le soit par le curé de l’épouse. Tout autre prêtre a besoin d’une délégation spéciale, 4 peine de nullité. Le mariage doit être précédé ae trois publications de bans à la paroisse des époux (Voy. Bans) . de la confession et du mariage civil (Voy. ci-après). Les pièces 4 produire par les époux sont : 1“ l’extrait de baptême; 2* le certificat des publications de bans,
| s’il en a été fait ailleurs que dans la paroisse où i le mariage est célébré ; 3" l’acte de dispense de publication ou d'empêchement, s'il y a lieu; 4* le ! billet de confession; 5* le certificat de l’officier de l'état civil qui a reçu le consentement des époux.
Le mariage religieux doit autant que possible être célébré le matin, afin que la messe y puisse être dite. Il faut s’entendre préalablement arec le I curé sur l’heure, les détail* et les frais de la céré- ! monie, qui varient selon la solennité qu’on y ; veut introduire. La présence de deux témoins est nécessaire, sous peine de nullité : les parents des époux peuvent servir de témoins. Les époux se placent ou bas de l'autel, entourés de leurs
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familles, l’épouse se place à gauche et l’époux à droite. Après avoir remis au curé l 'anneau nuptial et la pièce de monnaie ou médaille de mariage, ils se tiennent debout et le prêtre dit :
« Vous vous présentez ici pour contracter mariage en face de l’Jîglise ? *
Ils répondent : * Oui, monsieur. »
Le prêtre continue : « Vous faites profession de la foi et religion catholique, apostolique et romaine ? »
Ils répondent : « Oui , monsieur. »
Le prêtre ajoute : « Vous présentez-vous ici avec une céitière liberté, et sans aucune contrainte ? » Ils répondent : a Oui, monsieur. »
Après l’exhortation du prêtre, qu’ils écoutent assis, ils se lèvent, et l'époux tenant la main droite de l’épouse dans la sienne, le prêtre dit à l’époux : « Vous déclarez et jurez devant Dieu, et en face de sa sainte Eglise, que vous prenez maintenant pour votre femme et légitime épouse, N..., ici présente? »
L’époux répond : « Oui, monsieur. »
Le prêtre ajoute : « Vous promettez et jurez de lui garder fidélité eu toutes choses comme un fidèle époux le doit à son épouse selon le commandement de Dieu? »
L’époux rénond : « Oui, monsieur. »
Le prêtre lait les mêmes questions à l’épouse, qui répond de la même mauière. Un usage respectable veut que l’épouse, avant de répondre, se tourne vers ses père et mère, en s’inclinant légèrement, comme marque de déférence et de Sv>umission. Alors le prêtre remet à l’époux la médaille ou pièce de mariage; celui-ci la donne à l’épouse, en disant ; a Recevez ce signe des conventions matrimoniales faites entre vos parents et les miens. » S’il n’y a point de parents, il dit : « entre vous et moi. » Ensuite recevant l’anneau des mains du prêtre , il le met au quatrième doigt de la main gauche de l’épouse en disant : « Je vous donne cet anneau en signe du mariage que nous contractons. » Enfin les époux se mettent à genoux ef s’inclinent pour recevoir la bénédiction nuptiale. — Pendant la messe de mariage. à l’offertoire, les époux s’avancent vers l’autel, un cierge à la main, et baisent la patène qui leur est présentée pa le prêtre. Avant l’Agnus Dei, on étend sur eux le voile nuptial, qui est soutenu par deux personnes de l’assistance . et le prêtre récite sur eux une bénédiction solennelle u’ils reçoivent à genoux et inclinés (cette bénéiction est omise au mariage des veuves). Enfin, ils s’inclinent vers la fin de la messe pour recevoir une dernière bénédiction.
La cérémonie étant ainsi terminée, ils Signent l’acte de mariage avec les témoins et les membres de la famille.
Lorsqu’une des deux parties n’est pas catholique, la partie catholique sollicite une dispense de l’évêque; cette dispense n’est accordée qu’après la promesse signée des deux parties et le serment que tous les enfants qui naîtront de leur mariage seront élevés dans la religion catholique, et l’engagement pris par la partie hérétique de laisser à son conjoint liberté entière de professer sa religion. Dans ces mariages, il n’y a point de publication de bans; ils sont célébrés sans aucune solennité ou cérémonie; le prêtre se contente de recevoir, en présence des témoins, le mutuel consentement des deux époux, et iFen dresser l’acte. — Yoy. Bans de mariage, Empêchement, Dispense.
Mariage (Législation). Afin de ne pas s’exposer A voir leur union annulée, et elles-mêmes devenir, dans certains cas, l’objet de poursuites judiciaires, les personnes qui se marient doivent
s'assurer qu’elles remplissent exactement toutes les conditions prescrites par la loi.
Age nécessaire pour se marier. Les homm- s avant 18 ans révolus, les femmes avant 15 ans révolus, ne peuvent contracter mariage (C. Nap.. art. 144). Aucune prohibition n’empêche le mariage des vieillards, à quelque âge qu’ils soient parvenus, ni celui des personnes entre lesquelles il existe une grande disproportion d'âge. Un Français ne peut se marier, à l’étranger , avant l’âge hxé par la loi française.
La détermination de l'âge avant lequel on ne
Jieut contracter mariage n’est pas absolue; il est oisible à l’Empereur d’accorder des dispenses d’âge, pour des causes graves (C. Nap., art. 145); elles sont délivrées sur le rapport du ministre de la justice. Celui qui veut obtenir ces dispenses doit présenter , sur panier timbré, une pétition au procureur impérial ue l'arrondissement de son domicile, qui renvoie au ministre (Arrêté du 20 prair. an ii). 11 est de jurisprudence ou d’usage de ne jamais accorder de dispenses aux hommes avant 17 ans accomplis, et aux femmes avant 14 ans accomplis, sauf, pour celles-ci, le cas où elles seraient devenues grosses avant cet âge; de rejeter toutes demandes de dépenses lorsque l'homme est de quelques années plus jeune que la femme fCircul. du garde des sceaux du 10 mai 1824). — La loi n’ayant pas défini les causes graves pour lesquelles des dispenses d’âge peuvent être accordées, les procureurs impériaux les apprécient. La plus grave est l’état de grossesse de la future; mais ce u’esl pas la seule : ainsi, il peut y avoir cause de dispenses si le mariage projeté doit assurer à l'individu dispensé des moyens d'existence qui lui manquaient, s’il doit mettre ses mœurs à l'abri des dangers auxquels il serait exposé. La demande de disponse doit être présentée et signée par les futurs et par les personnes dont le consentement est nécessaire â leur union, et accompagnée de leur acte de naissance, légalisé, ou de lacté de notoriété qui le remplace (Yoy. Célébration de mariage). S’il y a grossesse, elle doit être constatée, d’une manière certaine , par une personne de l’art, assermentée, dont le rapport demeurera anneié aux autres pièces; s’il y a des enfants nés du commerce des demandeurs, les actes de naissance, reconnaissance et décès, s’il y a lieu, de ces enfants devront être produits. Si l’un des futurs a été précédemment marié, il doit justifier, par l’acte de décès de son premier conjoint, qu’il est libre de contracter un nouveau mariage. — Il est dû au ministère de la justice un droit de sceau, dont sont exemptées les personnes qui joignent à leur demande un certificat d’indigence. Le décret qui accorde la dispense est enregistré au greffe ; il n’eu est annexé qu'une expédition à ceux qui ont obtenu la dispense, avec mention de l'enregistrement sur le revers.
Le mariage contracté avant l’âge légal t et sans dispenses obtenues avant la célébration, est nul; il peut être attaqué soit par les époux eux-mêmes, soit par tous ceux qui ÿ ont intérêt, soit par le ministère public, qui agit môme d’office et fait condamner les époux à se séparer (C. Nap., art. 184, ll'O). Toutefois le mariage contracté sans que les époux, ou l'un d'eux, eussent atteint l’âge requis , ne peut plus être attaqué, pour cette cause, s’il s’est écoulé six mois depuis que l’époux ou les époux ont atteint cet âge, ou lorsque la femme, qui n'avait point l’âge requis a conçu avant l’échéance de six mois (art. 185), à partir du jour où elle a acquis l’Age légal. La nullité du mariage ne serait pas couverte par la grossesse de la femme si c’était le mari qui n’eùt pas encore atteint l'âge voulu par
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la loi. Le père, la mère, les ascendants et la famille qui ont consenti au mariage contracté avant l'âge se rendent, par là, non recevables à en demander la nullité (art. 186). Mais cette fin de non recevoir leur est personnelle, et n’empêcherait pas les autres ascendants, qui n’auraient pas donné de consentement, d'attaquer le mariage.
Quand la loi dit que toutes personnes ayant intérêt peuvent attaquer le mariage contracté i avant l’âge, elle entend que cet intérêt, autre que celui des ascendants qui existe toujours, soit né et actuel et non pas seulement fondé surdeséven- ! tualités; ainsi l’action en nullité ne peut être exercée, du vivant des époux, ni par leurs parents collatéraux . ni par des enfants nés d’un autre mariage de l’un des époux (art. 181).
Consentement des époux. Il n’y a point de mariage lorsqu'il n’y a point de consentement (art.
1 46). Ce sont les tribunaux qui apprécient le défaut de consentement ou les vices qui peuvent le faire considérer comme non avenu. Les époux, ou l’époux , qui n’avaient pas toute la liberté de leur consentement peuvent attaquer leur mariage (art. 180). La violence physiquo vicierait le consentement; ainsi serait nul le mariage d’une jeune fille enlevée et séquestrée, soit par la personne qui voudrait l’épouser, soit par sa famille; mais si le rapt avait eu lieu d’accord avec elle, ou si, devant l’officier de l'état civil, elle avait recouvré toute sa liberté, elle ne pourrait alléguer ensuite un défaut de consentement. La violence morale est appréciée par les tribunaux; la seule crainte rôvérentielle envers le père, la mère ou l’ascendant, sans contrainte exercée, ne suffirait pas pour faire annuler le mariage. Il en serait de même du sacrifice que s’imposerait une jeune personne en épousant malgré elle un homme qui assurerait le sort de sa famille, ou la préserverait de malheurs imminents, pourvu que cet homme ou sa famille n’ait pas employé de menaces qui a ent pu contraindre moralement à un mariage subi plutôt qu’accepté. L’homme qui, en enlevant ou en violant une jeune fille, a encouru des peines légales, et qui réponse pour sc soustraire aux poursuites, ne peut ultérieurement prétendre qu’il n’était pas libre; mais il en serait autrement de celui que la famille d’une jeune fille séduite par ; lui dans des circonstances qui ne le rendent passible d’aucune peine, obligerait, par la menace ou la contrainte, à réparer sa faute par un mariage. — Lorsque le consentement a manqué de liberté, le mariage no peut être attaqué quo par les époux ou par celui dont le consentement n’a pas été libre (art. 180).
Au moment de la célébration de leur mariage, les futurs doivent répondre nettement, et d’une manière intelligible pour toute l’assistance, à l’officier de l’état civil, qu’ils consentent à sc prendre pour époux; la moindre hésitation que présenterait leur réponse pourrait faire douter delà liberté de leur consentement et devrait empêcher le ma-
istrat de les déclarer unis par mariage. 11 y a
es exemples de ces consentements douteux, ou même refusés au dernier moment.
Celui qui a consenti au mariage par erreur n’a pas fait un acte plus valable que celui qui l’a contracté par contrainte. 11 y a donc nullité si , croyant épouser une personne, quo l’on ne connaissait pas, on en a épousé une autre; c'est ce qui constitue l'erreur sur la personne physique. Mais si deux personnes après s’être connues, s’épousent , l’une d’elles ne pourra prétendre fa’re annuler le mariage parce que l'autre n’est pas de la famille à laquelle elle avait dit appartenir. La question do savoir quand les qualités civiles constituent essentiellement la personnalité, et peu-
vent, en cas d'erreur, entraîner la nullité d’un mariage, est abandonnée à l’appréciation des tribunaux. L’erreur sur les qualités physiques ou morales, sur la noblesse, la fortune, que l’on croyait trouver dans un mariage n’autoriserait pas uno* demande en nullité. Dans le cas où l’erreur dans la personne est de nature à faire annuler le mariage, il ne peut être attaqué que par celui des époux qui a été induit en erreur (art. 180).
Dans le cas de consentement obtenu par la violence ou par l’erreur, la demande en nullité n’est plus recevable s’il y a eu cohabitation continuée pendant six mois depuis que l’époux a acquis sa pleine liberté ou qu'il a reconnu l'erreur (art. 181).
Consentement des ascendants ou de la famille; autorisation pour Us militaires. — 1" Le fils qui n’a pas atteint l’age de *25 ans accomplis, la fille qui n’a pas 21 ans accomplis, ne peuvent contracter mariage sans le consentement de leurs père et mère (C. Nap., art. 148). La mère doit être consultée aussi bien que le père; mais en cas de dissentiment entre eux, le consentement du père suffit, j Lorsque le père seul se présente ou envoie son ( consentement, il faut justifier à l’officier de l’état 1 civil que la mère a aussi été consultée, soit qu’elle se soit abstenue de donner son avis, soit qu’elle ait refusé.
| Si l’un des parents, soit le père, soit la mère, est mort ou dans l’impossibilité de manifester sa vo- | lonté, le consentement de l’autre suffit (art. 149).
I jh décès se prouve par la production de l’acte de l’état civil qui le constate; si le lieu du décès est inconnu, il semble qu’on pourrait fournir comme preuve à l’officier de l’état civil soit la déclaration du survivant attestant la mort de son conjoint, soit un acte de notoriété dressé comme dans le cas d’ab cnce de l’ascendant à qui les actes respectueux doivent être faits. Voy. Actes respectueux.
L’impossibilité, pour le p' re ou la mère, dp manifester sa volonté, peut provenir de diverses causes que les tribunaux apprécient. Si elle a pour cause l’absence, c’est à-dire l’éloignement samnouvelles et sans connaissance du séjour actuel, les futurs produiront comme preuve de cet obstacle le jugement qui a déclaré l’absence, ou celui de présomption d absence. S’il n’y a qu’un éloignement, comme il n’est pas impossible d’obtenir le consentement du père et de la mère, il faut justifier de ce consentement, malgré le retard qui peut en résulter pour la célébration du mariage. Toutefois les triuunaux pourraient autoriser le mariage avec le consentement du père ou de la mère seul présent, bien que le séjour de l’autre fût connu, si la distance était extrêmement considérable et les communications difficiles, ou si l’ascendant non présent habitait un pays avec lequel les relations seraient interrompues par la guerre; on se déciderait, en pareil cas, d’après les circonstances qui feraient ressortir l’opportunité de passer outre au mariage. Si le père et la mère con- ! sentent, mais que l’un deux seulement se présente, l'affirmation de l’autre ne suffit nas. et I il faut apporter le consentement notarié de l’ascenj dant qui n’est pas venu. L’impossibilité peut être légale; telle est celle où se trouvent les individus atteints de démence ou d imbécillité; celui dont te père ou la mère est dans cette triste position, doit produire un jugement d’interdiction ou un certificat d’admission dans uno maison d’aliénés. Il produira l’arrêt de condamnation si l’interdiction légale résulte d’une condamnation aux travaux forcés ou à la réclusion (C. péri. , art. 29); le bannissement prononcé contré le père ou la mère, dont on connaîtrait, d’ailleurs, la résidence, ne ! dispenserait pas de représenter son consentement ‘ Lorsque les père et mère assistent à la célébra-
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lion du mariage, leur consentement verbal est suffisant; s’ils n’y assistent pas, leur consentement doit être prouvé par la production d'un acte passé devant notaire (C. Nap., art. 73). Le consentement ne peut servir qu’à un mariage spécial et avec une personne déterminée, non au mariage en général que l'enfant pourrait contracter. Il peut être rétracté jusqu'à la célébration du mariage.
Si le père et la mère des futurs ou de l’un des futurs sont tous deux morts ou dans l’impossibilité de manifester leur volonté, les aïeuls et aïeules les remplacent (C. Nap., art. 150). 11 n’est pas nécessaire, dans ce cas, de produire les actes de décès des père et mère : il suffit que les aïeuls ou aïeules attestent ce décès (Avis du cons. d’État du 4 thermid. an nu). L’impossibilité , pour le père et la mère à la fois, de manifester leur volonté se prouverait de la même manière que lorsqu’il s’agit de l établir à l’égard de l’un d’eux. S’il y a dissentiment entre l’aïeul et l’aïeule de la meme ligne, il suffit du consentement de l’aïeul. S’il y a dissentiment entre les deux lignes, ce partage emortera consentement. Ce qui est pour les aïeuls défaut de père et mère devrait s’appliquer aux bisaïeuls et autres ascendants, à défaut d aïeul ou aïeule dans l’une ou l’autre ligne.
S’il n’y a ni père ni mère, ni aïeuls ni aïeules, ou s’ils se trouvent tous dans l’impossibilité de manifester leur volonté, les fils ou filles qui n’ont pas 21 ans accomplis ne peuvent contracter mariage sans le consentement du conseil de famille (art. 160).
Si des majeurs de 21 ans sont dans l’impossibilité de produire l’acte de décès de leurs ascendants, ou la preuve de leur absence, faute de connaître leur dernier domicile, il peut être procédé à la célébration de leur mariage, pourvu qu’ils déclarent sous serment que le lieu du décès et celui du dernier domicile de leurs ascendants leur sont inconnus, déclaration qui doit être certifiée et répétée, sous serment, par les quatre témoins de l'acte de mariage.
Alor> même qu’à raison de l’Âge où ils sont parvenus, les futurs n’ont plus besoin d’obtenir, pour se marier, le consentement de leurs parents, ils doivent toujours leur demander leur conseil. Voy. Actes respectueux.
Les dispositions relatives au consentement qui doit être obtenu des père et mère s’appliquent aux enfants naturels à l’égard du père ou de la mère qui l'a reconnu. L’enfant qui n’a pas été reconnu, et celui qui, après l’avoir été, a perdu son père et sa m<re. ou dont les père et mère sont dans l’impossibilité de manifester leur volonté, ne peut sc marier, avant l àgo de 21 ans révolus, sans le consentement d'un tuteur spécial nommé exprès pour cet acte par le conseil de famille (C. Napol., art. iô8, 159).
Les enfants déposés dans un hospice ne peuvent, jusqu'à 21 ans accomplis, se marier sans le consentement de la commission administrative de l’hospice; après 21 ans, il suffit qu’ils apportent l’acte de naissance ou le procès-verbal d’exposition , qui prouve que leur famille est inconnue.
Il importe aux futurs et à leurs familles que la condition des consentements exigés soit régulièrement accomplie; de son inobservation pourrait résulter l’annulation du mariage. L’art. 182 du code Napoléon accorde à ceux dont le consentement était requis, ou à celai qui avait besoin de ce consentement, le droit d'attaquer le mariage contracté sans le consentement Jes père et mère, des ascendants ou du conseil de famille, dans les cas où ce consentement était nécessaire. Les personnes désignées dans cet article sont les seules qui
pourraient se prévaloir du défaut de consentement; encore perdraient-elles leur droit si elles avaient approuvé le mariage ; l’action en nullité , dit l’art. 183, ne peut plus être intentée, ni par les époux, ni par les parents dont le consentement était requis, toutes les fois que le mariage a été approuvé expressément ou tacitement par ceux dont le consentement était nécessaire, ou lorsqu’il s'est écoulé une année sans réclamation de leur part, depuis qu’ils ont eu connaissance du mariage.
Indépendamment de l’action en nullité, les parties intéressées peuvent provoquer, de la part du procureur impérial de l'arrondissement ou le mariage a eu beu, des poursuites et l’application d’une peine contre l'officier de l’étal civil qui n 'aurait pas énoncé dans l’acte de mariage les consentements requis (C. Nap., art. 15G).
2° Les militaires, indépendamment du consentement de leurs parents, doivent, pour pouvoir se marier, justifier d’une permission de leurs chefs. Elle est nécessaire aux officiers de tout grade, sous-officiers et soldats des armées de terre et do mer, aux membres de l'intendance et du service de santé des armées, aux officiers et employés des administrations militaires, aux officiers en disponibilité ou en non-activité (autres que les réformés ou retraités), aux sous-officiers et soldats en congé, ou faisant partie du contingent, et laissés dans leurs foyers. La permission est accordée aux officiers, aux membres de l’intendance et du service de santé, par le mlbistre de la guerre; aux officiers, aspirants et administrateurs de la marine, par le ministre de la marine, et, dans certains cas, par les gouverneurs ou chefs coloniaux ; aux sous-officiers et soldats, présents sous les drapeaux, par le conseil d’administration de leur corps; aux mêmes, s’ils sont en congé illimité ou d'un an, et aux jeunes soldats de la réserve, entrés dans la dernière année de leur service, par le général de brigade ou officier supérieur commandant le département; aux hommes de la réserve, soumis au servico pour plus d’une année encore, par le ministre de la guerre et l’intermédiaire du général commandant la division ou le département. La permission présentée à l’officier de l'état civil n'est pas rendue, mais reste annexée à l'acte de mariage. 11 faut que les familles sachent que les ofuciers qui se marieraient sans la permission exigée encourraient la destitution, et ta perte de leurs droits à toute pension ou récompense militaire, tant pour eux que pour leur veuve et leurs enfants (Décr. du 10 juin et du 3 août 1808: L. du 11 avril 183 U art. 19; ïnstruct. du minist. do la guerre, du 16 nov. 1 833 ; Décision du même ministre, du 4 mars 1837.
Absence d'empêchement légal. Voy. Empêchement DE MARIAGE, OPPOSITION AU MARIAGE.
Accomplissement des formalités prescrites. C’est une condition dont l’inexécution enlraine soit des pénalités, soit, dans certains cas, la nullité du mariage. Voy. Célébration de mariage, Publications DE MARIAGE.
Cimdilions relatives aux étrangers. Lesétrangers peuvent se marier en France, avec des Français, pourvu que ceux-ci possèdent les qualités exigées par les lois françaises, et que Von remplisse toutes les formalités qu elles prescrivent pour les mariages en France. 11 a ôté enjoint aux officiers de l’état civil, par une circulaire du ministre de la justice, du 4 mars 1831, d’exiger des étrangers, avant la célébration du mariage, des certificats des autorités du lieu de leur naissance ou de leur dernier domicile , dans leur pays, attestant que, d’après les lois de leur patrie, ils sont antes à contracter mariage avec la personne qulls se pro-
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posent d’épouser. Mais la légalité de cette condition a été contestée devant les tribunaux.
Un étranger qui voudrait se marier en France arec un étranger, ou avec un Français, devrait, s’il y avait entre les époux une parenté ou alliance de nature à être levée par des dispenses, obtenir ces dispenses, alors meme que la loi de son pays ne l’y obligerait pas; c’est du moins ce que la circulaire du garde des sceaux, du 10 mai 1824, ordonne aux officiers de l’état civil d’exiger des étrangers.
Preuve du mariage. Toute personne qui veut se prévaloir d’un mariage doit en faire preuve en produisant l’acte de célébration. Foy. Acte de
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Mariage clandestin. Tout mariage clandestin est nul. Tel serait celui qui serait contracté devant l’officier de l’état civil, mais sans témoins ou les portes de la salle étant fermées- ou bien encore sans avoir été précédé des publications requises ar la loi (Foy. Bans et Publications de mariage). el serait aussi le mariaçe religieux contracté devant un prêtre sans avoir été précédé du mariage civil, ou dans une église autre que la paroisse do l'un des conjoints, etc.
Mariage (Saroir-nrrr). Le mariage civil doit être contracté à la mairie de l'arrondissement de la future (Foy. Célébration de mariage). Ordinairement, les futurs ne se rendent à la mairie qu’avec leurs père et mère et les quatre témoins exigés par la loi : les autres invités ne sont conviés qu'à 1a bénédiction nuptiale. Le mariage civil et le mariage religieux peuvent être célébrés le même jour : cependant il vaut mieux, surtout à Paris où l’oa est souvent exposé à des retards, remettre au lendemain le mariage religieux.
La cérémonie religieuse a lieu à la paroisse de l’épouse. Les époux doivent s’y présenter porteurs de leur billet (le confession, de la pièce do mariage et de l’anneau nuptial. Le bouquet, les gants et le livre de messe de la mariée font partie de la corbeille offerte par ie futur. Le mané et sa famille viennent chercher la mariée et sa famille. La mariée monte dans la première voiture, et se place au fond à droite; sa mère est à côté d’elle; son père et son plus proche parent occupent la banquette de devant. Le marié monte dans la deuxième voiture, et s’y place avec ses proches, dans le même ordre que pour la première.
En entrant dans l’église, le père de la mariée (ou son représentant! donne la main à sa fille, pour la conduire à l’autel; le marié, à sa mère: et le père du marié, à la mère de la mariée. A l’autel, le marié se place à droite de la mariée; chaque famille se place du côté de celui des époux à qui elle est alliée; le poêle ou voile nuptial est tenu par les deux plus jeunes garçons des deux familles. La quête est faite par une sœur de la mariée, ou, à défaut, par l’une de ses jeunes parentes, remplissant les fonctions de demoiselle d’honneur. Un frère du mané. ou, à défaut, l’un de ses jeunes parents, remplissant les fonctions de garçon d’honneur, donne la main à la quêteuse.
Après la messe, les deux familles se rendent, dans le même ordre que pour leur entrée dans l'église, à la sacristie, pour y signer les actes de l’église. Au sortir de 1a sacristie et de l’église, le père du marié donne la main à la mariée; le marié . à la mère de la mariée : et le père de la mariée à la mère du marié. La mariée monte <lans la première voiture et se place au fond à droite: la mère du marié est à côté d’elle; le marié et le père du marié occupent la banquette de devant. Le père et la mère de la mariée, avec les deux proches parents, montent dans la deuxième voiture.
Le repas est donné par la famille de la mariée.
A table, la mariée est placée entre le père du marié et le sien; le marié lui fait face entre la mère de la mariée et la sienne; les témoins viennent ensuite des deux côtés, à droite et à gauche. Néanmoins, s’il est parmi les invités, une personne à qui l’on veuille plus particulièrement faire honneur, on la place, quand même elle ne serait pas de la famille, soit auprès de la mariée, si c’est un homme, soit auprès du marié, si c;est une dame.— S’il y a bal après le dîner, c’est la mariée qui doit l’ouvrir avec l’homme le plus considérable de l’assemblée ou avec son mari.
Les nouveaux mariés doivent une visite dans le mois à leurs parents et aux invités de la noce. Les autres amis et connaissances reçoivent des lettres de faire part. Les invités rendent la visite au plus tard dans la huitaine qui suit la visite des mariés. S’ils ont été admis au repas de noces, ils doivent un dîner aux mariés.
Mariage ( Jeux de cartes). C’est, soùs un autre nom, le môme jeu que la brisque. Foy. ce mot.
MARIÉE (Jeux de cartes). Le jeu de la mariée , connu aussi sous le nom de TUtmborde, se joue de 5 à 9 personnes, avec un jeu de 32 cartes s’il n’v a que 5 joueurs , et avec un jeu de 52 cartes s’il y a 6, 7 . 8 ou 9 joueurs. L’as, comme valeur, vient après le roi , la dame et le valet. Toutefois, il y a trois cartes qui ont une valeur particulière et supérieure ; ce sont la dame de cœur, nommée la guimbarde, et qui est la plus forte triomphe du jeu, quelle que soit la retourne; le roi de cœur, nommé le roi par excellence et nui n’a au-dessus de lui que la guimbarbe: le valet de carreau, qu’on appelle fou et qui est la troisième triomphe. Outre ces trois cartes privilégiées qui sont les chances les plus grandes, il y a encore deux autres chances qui 9ont le point et le mariage. Le point se compose de trois, ou quatre ou cinq cartes de même couleur ; le point le plus fort remporte sur les autres, et, en cas d’égalité, c’est le jjoint du joueur placé le plus près à la droite du donneur. Le mariage se compose d’un roi et d'une dame de même couleur : le mariage du roi et de la dame de cœur l’emporte sur les autres; s'il y a plusieurs mariages de même valeur, on procédé comme pour le point.
La donne se tire au sort, et le donneur distribue par 2 et 3 trois cinq cartes à chaque joueur et autant à lui-même. Il faut que chacun , avantd’examincr son jeu, dépose un jeton dans chacune des cinq corbeilles qui sont sur la table; un jeton pour le point, un pour le mariage, un pour le fou, un pour le roi, un pour la guimbarbe. Les cartes distribuées et les enjeux faits, le premier en cartes et les autres joueurs successivement annoncent leur point, et celui qui a le point le plus haut gagne les jetons de la corbeille réservée à cette chance. Alors chaque joueur met de nouveau un jeton dans cette même corbeille ; c’est la mise de fonds destinée au joueur qui aura fait le plus de levées. Quand la question du point a été vidée, on annonce les manapes, s’il y en a, et celui qui a mariage prend les jetons de la corbeille de cette chance. On procède de la même manière pour le fou. pour le roietpourla guimbarde. — Ensuite on joue les cartes à la manière ordinaire, chacun jouant à son tour et s’efforçant de faire le plus de levées possible pour gagner la mise de fonds. Il faut faire au moins deux levées pour gagner, et, s’il y a deux joueurs qui aient fait chacun deux levées, le gagnant est celui qui les a faites le premier.
Le joueur qui renonce pave un jeton à tous les autres; il en est de même ac celui qui, pouvant forcer ou couper, ne le fait pas. Le joueur qui joue avant son tour paye un jeton à tous les autres, et
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le coup se continue. Celui qui a le grand mariage en main, c.-à-d. le roi et la dame de cœur, prend non-seulement les jetons des trois corbeilles du mariage, du roi et de la guimbarbe, mais encore il reçoit deux jetons de chaque joueur. Si le grand mariage est fait sur table, c.-à-d. si le roi de cœur est levé par la guimbarbe, il n’est payé qu’un jeton par chaque joueur. Outre les mariages en main, grand mariago ou mariage ordinaire, il y en a d'autres qui peuvent se faire en jouant et qu’on appelle mariages de rencontre, comme, p. ex., quand on joue un roi de carreau, do trèfle ou de pique, et que la dame de l’une ou de l’autre de ces couleurs, mais de la même couleur, tombe dessus immédiatement. Ce mariage appartient à celui des joueurs qui fait la levée , et il est payé un jeton par tous tes autres joueurs, excepté par celui qui a jeté la dame. Il n’est jamais permis de rompre U mariage, c.-à-d. on ne doit jamais refuser de jouer la dame sur le roi, sous peine de paver un jeton à chaque joueur. 11 est également défendu de couper un mariage avec une des triomphes supérieures, c.-à-d. avec la guimbarde, avec le roi de cœur ou avec le fou. Celui qui gagne mariage en coupant avec de l’atout, et qui par conséquent fait la levée, reçoit un jeton aeenacun des deux joueurs qui ont jeté le roi et la dame. Le fou, lorsqu'il est joué et qu’il fait la levée, vaut à celui qui l’a joué un jeton de chaque joueur; mais s’il est pris celui qui l’a joué paye un jeton au joueur qui a fait la levée.
MARIENBAD (Eaux minérale» s). Marienbad est an petit village de Bohême, à 24 kilomètres de Carlsbad : il est formé par la réunion de plusieurs squares qu’entourent de vastes hôtels tres-beaux et très-bieu tenus. C’est une des stations de bains les plus agréables et les plus fréquentées de l’ Allemagne. Les sources, toutes froides et minérales (saLmes, ferrugineuses, gazeuses), sont au nombre de 6 qui rappellent par leur composition chimique celles de Carlsbad. La plus célèbre de ces six sources est le Kreutsbrunn : elle jaillit au centre d’une élégante rotonde qu’entoure un triple rang de colonnes, avec un parterre de fleurs au milieu. Tout près do cette source, s’en trouvent deux autres . VA mbrosinsbrunn et le Carolinebrunn , plus azeuses et contenant plus de fer que la précéentc. Le Ferdinandsbrutm , quon emploie le plus en boisson avec le Kreutsbrunn, est situé à 1 kilom. environ de Marienbad; enfin, des deux dernières, P OEoUbrunn parait étro la plus ferrugineuse, et la Marienbrunn n’est employée qu’en bains.
Les eaux de Marienbad attirent chaque année plus de 5000 baigneurs. Elles sont principalement efficaces contre les maladies de l’estomac, du foie et des intestins, les héinorrhoïdes, les névroses, eic., ou les administre en boisson plutôt qu’en bains. Néanmoins , on a établi à Marienlad des bains de vapeur, de gaz, de boue, des bains russes, etc. Le prix d*un bain ordinaire est, suivant l’heure de la journée, de 20 à 30 kreutz. ;d’un bain de vaur. de 26 à 40 kr. ; d’un bain de gaz, de 30 kr. linge et le chauffage se payent eu sus. La saison commence dans le courant du mois de mai et finit en septembre.
Pour se rendre do Paris à Marienbad, il faut d’abord prendre le chemin do l’Est jusqu’à Kranoforl-sur-le-Mcin; trajet en 20 h., pour 79 fr. G6 c. (1” cl.) ; et 57 fr. 38 c. (2* cl.). — A Francfort, on prond le chemin de fer bavarois jusqu’à Hof: trajet en 10 h. 50 m., pour 16 fl. 38 kr. (I" cl.); J4 fi. 39 kr. (2* cL). — De Hof à Marienbad, par Egcr, une diligence fait tous les jours, eu été, le trajot en 10 li. 3/4 pour 5 fl. 36 Kr. — On peut aussi prendre le chemin de fer du Nord, en passant par Cologne , Leipzig et Hof.
On trouve, dans cette station thermale, les mêmes distractions et la même société qu’à Carisbad; mais très-peu de Français. On peut s’y loger dans de très-bons hôtels et de bonnes pensions. Le prix d’une chambre varie selon l’époque de la saison et le nombre des baigneurs. Il est, en movenne, de 5 à 10 fl. par semaine. On dîne à table d'hôte pour 1 fl. , vin non compris. On peut déjeuner à la carte dans les restaurants de l'hôtel. On soupe en général, le soir, à la carte.
La vie est ainsi réglée : le matin, on se rend à la source de Ferdinandsbrunn , pour boire de l’eau; dans la journée, on fréquente la maison de conversation ou les jeux de société sont permis: op fait des séances au cabinet de lecture, ou bien on se livre au plaisir de la promenade.
Les environs de Marienbad sont un parc naturel. Il a suffi de tracer des sentiers faciles à travers les forêts de sapins qui recouvrent des coLlines transformées en jaroins. Des pavillons construits sur les hauteurs offrent les plus jolis points de vue. On va surtout se promener au Belvédère, au Jægerhaus, à la Mulhe, au Hammerhof, etc. Le couvent de Tepl , auquel appartient Marienbad , est situé à 8 kil. , c’est le but d’une excursion obligée.
L’eau de la source de la A'rrutxbrunn se transporto en cruchons capsulés. Fraîchement puisée, elle rend autant de service qu’à la source. Elle
arait surtout convenir aux temmes arrivées à
âge critique. La dose est d'un à deux verres le matin; l’usage doit en être longtemps continué. On en exporte, par an, plus de 600 000 cruchons.
MARIN (Profession). Voy. Gens de mer, Inscription maritime, Marine marchande et Marine
MILITAIRE
MARINADE (Cutxine). C’est un assaisonnement dans lequel on laisse tremper pendant un temps .plus ou moins long les viandes ou les poissons avant de les faire cuire : il est ordinairement composé soit d’huile d'olives, soit de vinaigre seul ou mélangé avec de l’eau, d’oignons coupés en tranches, de citron, de romarin, de thym, de laurier, de clous de girofle, de poivre, de sel, et d’autres épices. — Il faut faire mariner la viande dans de la faïence ou du grès, jamais dans la terre vernissée.
Marinade pour les conserves de légumes ou de fruits. On prond vinaigre blanc fort, 1 litre; sel de cuisine, 50 gr.; feuilles de laurier, 30 gr. ; clous de girofle, 10 gr.; poivre noir. 10 gr.. cannelle, 2 gr. ; muscade, 2 gr. La macération de ces substances doit être prolongée pendant plusieurs jours dans un vase ne verre ou de grès Lien bouché: puis , après avoir bien arrangé les fuits ou légumes à conserver dans un vase également de verre ou de grès, on verse par-dessus la marinade, de manière à ce qu’ils v baignent complètement. Au bout d’un mois, on décante la marinade et on laisse bien égoutter les conserves végétales. On fait bouillir la marinade pour la concentrer, puis on la reverse sur '.es conserves. On procède ainsi 2 ou 3 fois, suivant la force du vinaigre.
MARINE et des colonies (Ministère de la), rue Royale Saint-Honoré. — Pour les demandes d’audie ce, on s'adresse au cabinet du ministre.
Direction du personnel. S’adresser au bureau du personnel militaire et civil , pour l’état civil, les nominations, promotions et mouvements relativement à tous les fonctionnaires, employés, agents, dépendants du ministère; les écoles de maistrance et les écoles élémentaires des apprentis; l'école navale; les dépenses des élèves, trousseaux, premières mises, etc., les concessions de bourses dans les collèges des ports militaires; — au 2* bureau (des corps oroanisés). Dour l’état civil,
MARI
— 1088 — MARI
l'organisation des divers corps organisés de la marine; — à la 1" section du bureau de l'inscription maritime, de la police de navigation et des pêches, pour l’immatriculation et la levée des gens de mer et des ouvriers des professions maritimes; les capitaines du commerce et pilotes lamaneurs; les examinateurs et professeurs d'hydrographie; le matériel des écoles de navigation ; les subventions aux écoles de mousses; les récompenses pour faits de sauvetage: la police de la navigation commerciale et du pilotage; la naturalisation des marins étrangers domiciliés en France; — à la 2* section , pour Tes pèches de la morue, de la baleine et du cachalot, du maquereau et du hareng; la police des autres pèches en mer et dans les eaux salées; les pêcheries sédentaires et temporaires, parcs à huîtres, à moules, et dépôts de coquillages; les inspecteurs de pèches, les prud'hommes pécheurs et gardes jurés; la délimitation des circonscriptions maritimes; la fixation des limites de l’inscription maritime et des points de cessation de la .salure des eaux; la délimitation du rivage; les établissements quelconques sur le domaine public maritime; — au bureau de la discipline maritime, pour le personnel des commissaires rapporteurs et des greffiers des tribunaux maritimes; les frais de capture et de justice militaire; les amnisties, grâces et commutations de peines; l'habillement et les effets de courtage; les frais de procédure; — au dépôt des cartes et plans, pour le personnel, les reconnaissances hydrographiques, les objets d’art et d’instruction pour la navigation; les publications de voyages, etc.; —au bureau de la solde, de V habillement et des revues . pour la solde et les indemnités, pour la délégation des officiers, etc.
Direction du matériel. On s’adresse ; au bureau des constructions navales et des travaux hydrauliques, pour les secours à la classe ouvrière; le musée naval; les travaux de construction et d’entretien de la flotte, des ouvrages fondés à la mer, et des édifices des ports militaires et autres établissements de la marine; la passation des marchés relatifs aux entreprises de main-d’œuvre . aux machines, à l’outillage et aux bâtiments construits par l'industrie privée, ainsi qu’aux objets fournis a titre d’essai , ou qui ne sont pas adoptés réglementairement pour l’approvisionnement de la flotte ; les marchés concernant les objets spéciaux au service des travaux hydrauliques; le chauffage des bureaux et corps de garde; les achats de cachets, timbres, cartons, etc., pour le service des ports; — au bureau de l'artillerie, pour les marchés relatifs aux matières et objets spéciaux à ce service; les marchés pour les matières et objets relatifs & la fabrication des bouches à feu dans les fonderies de la marine; — au bureau des approvisionnements généraux, pour l’approvisiounement des ports, de l'établissement d’indrct, des forges de la Chaussade et des stations navales; la passation des marchés concernant le matériel na- \al. à l’exception des machines, de l’outillage, des bâtiments construits par l’industrie, et des objets spéciaux aux services de l’artillerie et des travaux hydrauliques; les questions relatives à l’exécution de ces marchés; les affrètements et transport» par mer; — au bureau des subsistances, des hôpitaux et des chiourmes, pour l'approvisionnement et les marchés relatifs aux services des vivres, des hôpitaux et des chiourmes; la manutention des denrées; les agonis non entretenus du service des subsistances; l’administration du service des hôpitaux; le personnel des sœurs hospitalières. des infirmiers et agents divers; le règlement des dépenses concernant les marins, les militaires, agents et ouvriers de la marine admis
dans les hôpitaux civils et militaires, en France et â l’étranger.
Direction de la comptabilité générale. S’adresser au bureau des fonds et ordonnances , pour l’ordonnancement direct de toutes les dépenses du service de la marine, payables à Taris et dans les départements de l'intérieur, moins la régularisation des dépenses acquittées en traites et le remboursement des avances faites parles consuls : pour les comptes ouvertsavec les fournisseurs et comptes analogues pour les dépenses du personnel ; la suite contentieuse do l’arriéré; — au bureau des dépenses d outre-mer . pour l’apurement et Tordomiancement de toutes les dépenses du service maiitirne acquittées par traites de bord et traites coloniales et consulaires; les comptes avec les consuls; les envois de valeur sur ces fonds spéciaux; — au bureau de la comptabilité centrale des fonds, pour la centralisation uu budget et les demandes ue crédits supplémentaires et extraordinaires; la vérification des ordonnances de payement; les questions génôralesde comptabilité; — au bureau de la comptabilité des matières , pour la vérification et la centralisation des comptes de mouvements et des comptes d'emploi des matières dans tous les services de la marine; — au bureau du service intérieur et des archives, pour le contre-seing et l’affranchissement des dépêches au départ; pour la légalisation des signatures elle visa des pièces; les traductions; les abonnements aux journaui pour tous les services; les frais de bannies, de publications et d'affiches; les impressions pour tous les services du département; les emballages et transports; les dépenses du matériel de l’administration centrale; le personnel des gens de service; l’expédition, sur demande, du relevé des services des anciens officiers de marine, marins, soldats, employés de tout ordre ayant servi dans la marine, des prisonniers de guerre; le personnel et le matériel des bibliothèques de 1a marine; les achats de livres. — Un conservateur des archives est chargé de la garde des registres, dossiers et papiers constituant les archives de la marine.
C’est Tarent comptable du ministère qui paye ; les dépenses imputantes sur les avances autorisées pour les services régis par économie; les menues ; dépenses relatives au service des hôtels et bureaux du ministère; les dépenses ayant un caractère «l’urgence. 11 reçoit et expédie le matériel acheté à Paris pour le service des ports. L’agent comptable des traites de la marine vise et prend en charge, après acceptation du ministre, les traites : tirées en acquit des dépenses effectuées à l'cxté- , rieur pour le service de la marine.
Le dépôt général des caries et plans de la marine et des colonies, rue de l’Université, 13, dô- I pend du ministère de la marine; il a dans ses attributions, outre la garde des collections et d’une bibliothèque spéciale, la levée, la construction des cartes marines: la publication des ouvrages relatifs à la navigation; la réception, la réparation et l’entretien des chronomètres et autres instruments exécutés pour la marine; l’impression des cartes pour la marine de l’Êtal et du commerce; la réception et la distribution des ouvrages publiés sous les auspices du ministre.
Du ministère de la marine dépendent ; le conseil des prises ( Voy . Frises maritimes), et le conseil d'amirauté. Ce dernier est présidé par le ministre de la marine et se compose : 1" de membres titulaires (5 officiers généraux de la marine. 1 inspecteur général du génie maritime ou 1 directeur des constructions navales, et 1 commissaire général de la marine) ; de membres adjoints (2 capitaines de vaisseau, ou 1 capitaine de vaisseau et 1 commissaire de la marine) : il a pour secrétaire
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I capitaine de vaisseau ou 1 commissaire de la mariue. Les orficiers des divers corps de la marine. en activité de service, peuvent seuls faire lartie du conseil d'amirauté. Les membres tituaires et les membres adjoints sont nommés pour 3 ans. Le secrétaire est maintenu en fonctions aussi longtemps que le bien du Service l’exige (Décr.du 20 mars 1858). Voy. Supplément.
Marine marchande. Il y a trois genres de navigation pour le commerce maritime : la navigation au long cours , le cabotage et le bornage ( Voy . Capitaine au long cours, Cahotage et Bornage). — Dans tout bâtiment de commerce français, il doit y avoir au moins 1 mousse par 10 hommes d’équipage. Dans les bâtiments armés pour le long cours, le grand cabotage ou les grandes pèches, les mousses peuvent Cire remplacés par des novices, c.-à-d. par des jeunes gens qui n’ont nas encore atteint l'âge de 16 ans, et qui ont déjà 18 mois de navigation. 11 doit y avoir un chirurgien à bord : l°sur tout navire expédié au long cours, lorsque l’équipage dépasse 30 hommes, non compris les mousses; 2° sur tout navire expédié pour la pèche de la baleine et autres poissons à lard, lorsque l’équipage dépasse 20 hommes. Les offîcîers et la moitié des équipages doivent être Français. Sont reconnus bâtiments français les navires construits en France ou dans une possession française, déclarés de bonne prise faite sur l’ennemi , ou confisqués pour contravention aux lois françaises. Voy. Francisation, Consul, Naufrage, Navigation, Pêche, etc.
Marine militaire [Armée navale ). — 1* Matelots. Les marins qui composent le corps des équipages de ligne proviennent, pour les deux tiers, de la levée permanente (Voy. Inscription maritime), et pour l’autre tiers, soit du recrutement, la loi attribuant à l’armée de mer une part dans le contingent annuel, soit des enrôlements volontaires. lesquels sont admis dans l’armée de mer pour les jeunes gens âgés de 16 ans et satisfaisant aux conditions d’aptitude exigées. Ces marins reçoivent diverses dénominations, suivant leur grade. On donne le nom de novices ou apprentis marins à tous ceux qui ne remplissent pas encore les conditions d’aptitude nécessaires pour être matelots. Sont matelots de 3* classe les marins âgés de 18 ans révolus, qui ont fait 2 campagnes au long cours, et qui comptent 18 mois de navigation ou 2 ans de petite pèche: matelots de 2* classe, les marins qui peuvent réunir 45 mois de navigation au long cours ou au grand cabotage, ou qui ont servi comme matelots de 3* classe sur les bâtiments de l'État, 36 mois en temps de guerre et 48 mois en temps de paix ; matelots de 1" classe, ceux qui ont servi le même temps sur les bâtiments de l Etat en qualité de matelots de 2* classe. Un supplément ae solde est accordé à ceux de ces matelots qui remplissent des fonctions spéciales, telles que celles de matelots-canonniers, matelots- fusiliers , chefs de hune, gabiers de !*• et de 2* classe (Décr. du 5 avril 1854 et du 9 août 1858). — Au-dessus des simples matelots viennent les quartier s-maiires , sortes de sous-officiers mariniers. Pour être quartier-maître, il faut «avoir servi au moins 6 mois en qualité de matelot de l" classe. Les maîtres au cabotage qui ne sont point pourvus du grade d’officier marinier, et qui ne comptent point encore une année de commandement, peuvent être employés en qualité de quartiers-maîtres. — Le cadre des Officiers mariniers comprend : les seconds maîtres de manoeuvre, de canonnage, de timonerie, de charpentage, de calfatage et de voilerie; les maîtres de charpentage, de calfatage et de voilerie, et les premiers maîtres de manœuvre, de
canonnage et de timonerie. Pour être second maître, il faut avoir servi au moins 6 mois dans chacune des classes du grade de quartier-maître. Pour être maître ou premier maître, il faut avoir été second maître de lra classe pendant 6 mois au moins sur un vaisseau ou une frégate, ou bien sur une corvette de 24 canons au moins, en y faisant les fonctions de maître. Un tiers des vacances dans le grade d’enseigne de vaisseau est attribué aux premiers maîtres en activité de service qui peuvent satisfaire aux conditions de l'examen.
2° Officiers. Le cadre des officiers du corps impérial de la marine comprend 3 amiraux (appointements, 30 000 fr.); 11 vice-amiraux (15000 fr.) ; 20 contre-amiraux (10000 fr.); 1 10 capitaines de vaisseau, dont moitié de l^et moitié de 2* classe (5000 et 4500 fr. ): 230 capitaines de frégate (3500 fr.); 650 lieutenants de vaisseau, dont moitié de 1" et moitié de 2* classe (2500 et 2000 fr.), 5-50 enseignes de vaisseau (1500 fr ) ; et 300 aspirants. dont 200 de 1" classe et 100 de 2* classe UOOO et 600 fr.). Il y a, de plus, un cadre de réserve comprenant 10 vice-amiraux et 9 contreamiraux. — Diverses voies conduisent jusqu’au grade d’enseigne de vaisseau : l’Ecole navale , l’Ecole polytechnique, les fonctions d’enseigne auxiliaire ou de premier maître (Voy. Aspirant et Enseigne); mais, à partir de ce grade, les officiers se recrutent exclusivement parmi les officiers du çrade immédiatement inférieur. Pour le grade de lieutenant de vaisseau, les deux tiers des places vacantes sont donnés à l’ancienneté , et l’autre tiers au choix; pour les grades supérieurs, la part de l’ancienneté va toujours en diminuant. La loi du 20 avril 1832. modifiée par celle du 14 mai 1837. règle toutes les conditions de l’avancement dans l’armée navale.
3° En dehors du corps des officiers de la marine, la marine militaire comprend plusieurs services importants, savoir : le corps au commissariat de la marine (Voy. Commissaires de la marine) : le corps de l'inspection des services administratifs de la marine (Voy. Inspecteurs); le corps du génie maritime ( Voy. Génie maritime) ; le corps des ingénieurs hydrographes (Fou. Hydrographes [Ingénieurs^) ; le corps des officiers de santé de la marine (Voy. Oppicirrs de santé).
4» Quant aux troupes de la marine, elles se composent de 4 régiments A’infanterie , de 1 régiment et de 6 compagnies d’ouvriers d’arf literie, de 5 compagnies de gendarmerie, d’une compagnie de discipline et de plusieurs compagnies de gardes-chiourmes. Les conditions de recrutement, de solde, d'admissibilité, d’avancement dans ces troupes, sont les mêmes que dans l’armée de terre. Voy. Militaire (Etat) et Offi-
CIER
MARJOLAINE ou Orjoan (Horticulture, Médecine). Dans tout le nord de la France, on cultive dans les jardins potagers la marjolaine, employée
fiour assaisonner une foule de mets appartenant à a cuisine locale, spécialement le boudin, les saucisses et les boulettes plates de viande hachées, connues sous le nom de fricadelles. La marjolaine su sème en mars sur plate-bande à l'exposition du midi; le plant repique très-jeune croit lentement; il n’est bon à remettre en place qu’au printemps de l'année suivante. La maijolaine s* plante, comme la lavande, en bordure autour des carrés au potager; elle est vivace et se maintient pendant un nombre d’années indéfini; les touffes se dédoublent tous les 2 ou 3 ans.
La marjolaine sauvage croit on grosses touffes dans les Dois montueux. et principalement autour des haies, sur le bord des fossés et des chemins.
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On la récolte lorsqu’elle est encore en fleur, en ne cueillant que le tiers supérieur des tiges qu’on fait sécher comme du fourrage. Elle possède une odeur aromatique très -prononcée, une saveur chaude, et des propriétés stimulantes. Avec les sommités fleuries, préalablement desséchées, et à la dose d’une ou de deux pincées pour un litre d’eau , on prépare des infusions fortifiantes conseillées dans les faiblesses d’estomac, l'asthme et les catarrhes chroniques. Mais c’c^t surtout en applications extérieures que la médecine domestique retire les meilleurs avantages de l'emploi de l’origan. La plante, hachée, chauffée à sec pendant quelques moments dans une poêle à frire, puis appliquée le plus chaudement possible sur les régions douloureuses du corps (rhumatismes, torticolis), procure un grand soulagement. On obtient encore do très-bons effets en faisant bouillir dans un litre de vin pur 30 gr. de sommités fleuries d’origan, et en faisant usage de ce vin pour frictions et fomentations.
MARMELADE (Cuisùie). Voy. Abricots, Coings, Pomme, Poires, Prunes, etc.
MARMITES ( Écon . domestiq). Les marmites en fonte méritent d’étre préférées à toutes les autres pour la plupart des usages domestiques. Elles ont de plus que les marmites de terre la solidité, de plus que les marmites d’étain, la salubrité. Avant de s’en servir la première fois pour y faire cuire des aliments qu’on veut manger, il faut y faire bouillir d’abord de l'eau et des cendres, ensuite une certaine quantité de vieux haricots ou de vieilles lentilles. Pour les entretenir toujours propres, il suffit de les bien laver avec de l'eau bouillante, à laquelle on ajoute de temps en temps quelques poignées de ccnares : quant à l’extérieur, on le récure avec du grès pilé et des feuilles d’oseille. Il est essentiel de les bien sécher avant de les remettre en place, afin qu’elles ne se rouillent pas. On doit éviter d’y préparer les mets dans lesquels il entre du vinaigre, parce qu’ils pourraient y contracter un goût de fer. — Les marmites de terre sont celles qu’on emploie le plus généralement pour le pot-au-feu, et elles méritent cette préférence parce que le bouillon s’y fait mieux que dans les autres. Pour qu’elles soient bonnes, elles doivent être faites d’une pâte bien cuite, et recouvertes d’un vernis bien dur. On les éprouve, en y faisant bouillir pendant une heure ou deux des cendres et de l’eau. Si le vernis n’en est point altéré, la marmite est lionne. En général, c'est une épreuve qu’il est utile de faire subir à tous les vases de terre vernissée dont on fait usage : ils acquièrent ainsi une solidité qui les empêche de se briser en morceaux ou de se fendiller, quand on les remplit subitement d'eau bouillante.
MARMOTTE (Animaux domestiq.). Les marmottes vivent en troupes dans les parties les plus hautes et les plus inaccessibles des Alpes, où elles se creusent des terriers garnis de foin. Leur sommeil li'bernal commence au mois d’octobre et se prolonge jusqu’à 1a fin de mars. C’est ordinairement à cette époque que les petits Savoyards vont les surprendre dans leurs trous pour aller ensuite les montrer par les villes. Il ne faut point essayer de réveiller brusquement la marmotte engourdie en la plaçant devant un bon feu : on la tuerait infailliblement. La marmotte se nourrit d’herbes et de racines. Apprivoisée, elle ne refuse aucun aliment, excepté la viande. Elle est friande de beurre et de lait. Elle boit rarement. — Sa chair passe pour être délicate. Sa peau peut servir de fourrure.
MARNAGE. Voy. Marne.
MARNE, marnage (/fyrtcuf/Mre). Lorsqu’on se propose de marner une terre , il convient de s’as-
surer d’abord de la richesse et de la nature de la marne dont on peut disposer. Cette substance n’est nas un simple mélange , mais une véritable combinaison de l’argile avec le carbonate de chaux. Lorsque ce dernier domine, la marne est calcaire ou maigre, et elle convient d’autant plus aux terres argileuses que le carbonate de chaux v domine davantage. La marne grasse ou argileuse convient mieux pour amender les terrains sableux privés de calcaire; elle leur fournit à la fois l’argile et la chaux qui leur manquent, et elle agit sur eux non-seulement comme stimulant, mais encore en augmentant leur consistance. En admettant que le sol soit complètement privé de calcaire, deux centièmes de carbonate de chaux, introduits dans la couche arable, suffiraient et au delà pour donner à celle-ci toutes les propriétés stimulantes des meilleurs sols calcaires. Pour connaître en quelles proportions se combinent les divers principes de la marne dont on veut faire usage, on en fait dissoudre quelques grammes dans du vinaigre très-fort ou mieux dans de l’eau -forte. La partie calcaire est dissoute par ces acides, tandis que le sable et l'argile se précipitent au fond du vase. On les sépare par décantation et quand ils sont bien secs , on les pèse : leur poids défalqué du poids total donne le poids du calcaire. Ce point déterminé, il ne reste plus qu’à fixer, d’après 1a profondeur de la couche habituellement labourée, le volume de la marne à répandre. En effet, une quantité donnée de marne suffisante pour ajouter 2 p. 100 de carbonate de chaux à une terre labourée à 0“, 10 de profondeur, deviendrait insuffisante de moitié si le labour est approfondi à 0“ ,20.
Le tableau suivant indique les quantités de marne à employer suivant la proportion de leur richesse en carbonate de chaux.
Carbonate de chaux cou le nu
Nombre de métrea cubes pour un hectare labouré 4 une épaisseur de
daim loo p.
de marne
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Un mètre cube de marne pèse en moyenne inOO kiloçr. ; le cultivateur peut donc se rendre compte aisément, d’après la force de ses équi- )iages, de la quantité ae charrois que pourra exiger chaque hectare de terre à marner.
On transporte la marne, dans la jachère, autant que possible, après le premier Labour, et après avoir préalablement hersé la terre. On la dispose en chaînes plus ou moins rapprochées, suivant l’abondance du marnage. Lorsque la marne est argileuse, il est toujours avantageux de la transporter pendant, ou même avant l’hiver, afin que les alternatives de gelées et de dégels aident à la déliter. Plus elle est calcaire, moins cette précaution est nécessaire; "quelques ondées de pluie et quelques rayons de soleil suffisent alors pour produire les mêmes résultats. Lorsque la manie est fusée et comme en farine, on l’épand, aussi uniformément que possible, à la pelle; puis on la mêle au sol par plusieurs hersages. Il faut se garder d’y toucher lorsque la pluie a réduit lei tas de marne en une sorte de pâte; quelques jours de ressui l’auront bientôt ramenée à l’état pulvérulent. 11 est toujours bon, avant de pro-
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céder au deuxième labour de la jachère, et après que l’on a répandu la marne , de transporter le fumier qui doit essentiellement accompagner le marnage, avant de confier une nouvelle récolte à la terre. Ou peut ne donner à la terre marnée qu’une demi-fumure; mais en tout cas. après le marnage comme après le chaulage, il ne faut donner à la terre aucun autre engrais que du fumier: les engrais pulvérulents, comme le guano, la colombine. la poudrette, le noir animal, etc., étant très-riches en phosphates de chaux, ne doivent jamais être administrés aux récoltes en même temps que les amendements calcaires. Plus les labours qui suivent le marnage sont nombreux, plus la marne est intimement mélée à chaque particule du sol. 11 arrive souvent que ce n’est qu’à la seconde, et même à la troisième récolte, que la marne produit tout son effet. Ces mécomptes n'ont jamais lieu que faute de soins intelligents apportés à l’opération même du marnage, et surtout faute de labours et de hersages suffisamment soignés pour bien incorporer la marne à la couché de terre cultivable.
L’application de la marne aux terres cultivables en qualité d’amendement , convient à une plus grande variété de terrains que le chaulage, parce que k marne est composée de chaux et d’argile. Le marnage a pour effet d’augmenter le rendement en grains des céréales et des légumineuses; il rend, comme le chaulage, le son du froment mince et sa farine très-blanche ( Voy . Chaux). Souvent, dans les meilleures terres, le marnage rend la paille du blé trop forte et l’expose à verser. Il faut, en ce cas, faire porter à la terre récemcemment marnée une récolte quelconque, autre qu’une céréale.
MAROC (Monnaies, poids et mesures). — ]• Monnaies. Les monnaies le plus généralement en usage sont des monnaies d’Espagne. On se sert cependant d’une monnaie de compte, le métikal ou livre, contenant 10 onces (ulrias), 40 blankillos et 240 fluns (3 fr. 87 c.) et de deux monnaies réelles :
Le métikal ou bendikis (or) qui vaut 10fr. 45 c.
Le medioe (argent) 5 23
2* Poids évalués en grammes :
Rottle de Mogador 538 gr.
Litre des autres ports 504
Litre pour le fer, la cire, etc 607
3° Mesure de longueur évaluée en centimètres :
Cubit ou canne 0", 63, 3
4" Mesure de capacité évaluée en litres :
Kula (pour l'huile) 19 lit 828
Maroc (Postes). Les correspondances doivent être adressées à un correspondant résidant à Tanger pour en assurer la réexpédition. Voy. Tanger.
1HARONAGE ( Législation ). C’est le droit qu’a un affouagiste de se faire délivrer des arbres dans une forêt pour la réparation ou la reconstruction des maisons, étables, etc. Voy. Affouage.
MAROUETTE ou Petit râle d’eau (Chasse).
Voy. Râle.
MARQUE (Point de). Voy. Couture et Tapisserie.
Marques de fabrique et de commerce (Législation).— 1* Quand une loi, un décret, un règlement n’exige pas qu’elles soient apposées, elles sont
f>u rement facultatives. Elles servent à assurer à eur propriétaire le droit exclusif de faire reconnaître la provenance des produits qui en sont revêtus.—On considère comme marques de fabrique qu de commerce les noms sous une forme distinctive, les dénominations, emblèmes, empreintes, timbres, cachets, vignettes, reliefs, lettres, chiffres, enveloppes et tous autres signes servant à distinguer les produits d’une fabrique ou les
I objets d’un commerce. Pour pouvoir réclamer la propriété exclusive d'une marque, il faut que le fabricant ou commerçant ait déposé deux exemplaires du modèle au greffe du tribunal de commerce de son domicile ou, à défaut , au greffe du tribunal civil (Voy. ci-après). Ce dépôt n’a d’effet que pour 15 années, mais il peut être renouvelé. Les mêmes avantages et conditions existent pour les étrangers en France, et aussi pour les étrangers et les Français ayant des établissements dans des pays étrangers où il y a réciprocité pour les marques françaises; dans ce dernier cas, les marques étrangères doivent être déposées au greffe du tribunal de commerce de la Seine.
Des peines de 50 à 3000 fr. d’amende et de 3 mois à 3 ans de prison, ou l’une de ces peines, sont prononcées contre ceux qui ont contrefait une marque ou fait usage d’une marque contrefaite, contre ceux qui ont frauduleusement apposé sur leurs produits la marque d’autrui, ou qui ont frauduleusement mis en vente des produits revêtus d’une marque contrefaite ou frauduleusement apposée; — de 60 à 2000 fr. d’amende et de 1 mois a 1 an de prison, ou l’une de ces peines, contre ceux qui ont frauduleusement imité une marque de manière à tromper l’acheteur ou ont fait usage d’une marque frauduleusement imitée, qui ont fait usage d’une marque portant des indications propres à tromper l acheteur sur la nature du produit, ou qui ont sciemment vendu ou mis en vente des produits marqués comme il vient d’être dit; — de 50 à 1000 fr. d’amende et de 15 jours à 6 mois de prison, ou l’une de ces peines, contre ceux qui n’ont pas apposé leur marque sur leurs produits quand elle est obligatoire, ou qui ont mis leurs produits en vente sans celte marque obligatoire. — Les peines peuvent être doublées en cas de récidive, c.-à-d. quand il a été rendu, contre le prévenu, dans les 5 années antérieures, une condamnation pour délit relatif aux marques de fabrique. Les délinquants peuvent , en outre, être privés du droit de participer aux élections des tribunaux et chambres de commerce, des chambres consultatives des arts et manufactures, et des conseils de prud’hommes pendant un temps qui ne peut excéder 10 ans. La confiscation des produits portant une marque reconnue illégale peut, même en cas d’acquittement, être prononcée ainsi que celle des instruments ayant servi à commettre le délit. Le tribunal peut ordonner que les produits confisqués soient remis au propriétaire ue la marque contrefaite ou frauduleusement apposée ou imitée, indépendamment d'autres dommages-intérêts, s’il y a lieu ; les marques illégales sont toujours détruites. Lorsque les marques obligatoires n’ont pas été apposées, le tribunal qui prononce la peine prescrit qu’elles le soient, et il peut ordonner la confiscation si le prévenu a, dans les 6 années antérieures, ôté condamné pour le même fait.
Lorsque la partie lésée par la violation de la loi sur les marques ne veut agir que pour avoir des dommages-intérêts par un procès civil, elle doit porter sou action devant le tribunal de première instance, qui prononce sommairement; elle peut agir par la voie correctionnelle devant le même tribunal; le juge correctionnel est compétent pour prononcer sur les questions de propriété cio la marque, qui seraient soulevées par le prévenu.
Le propriétaire d'une marque peut faire procéder par huissier à la description détaillée des ohjets qu’il prélond offrir une infraction à la loi sur les marques, en rortu d une ordonnance, obtenue sur une simple requête, du président du tribunal civil de première instance, ou du jugede paix, dans les lieux où d n'y a pas de tribunal; en
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présentant sa requête, on doit y joindre le procèsverbal constatant le dépôt de la marque. Celui qui fait procéder à la description, ne peut, parle même acte d’huissier, requérir la saisie; si la saisie est requise, le iuge peut exiger du requérant qu’il consigne préalablement un cautionnement. L’huissier doit laisser copie, aux détenteurs des objets décrits ou saisis, de l’ordonnance du juge, et, le cas échéant, de l’acte de dépôt du cautionnement; sinon ils peuvent demander la nullité de la description ou saisie, et des dommages-intérêts.
Le requérant est tenu, dansla quinzaine, outre un jour par cinq myriainètres de distance entre le lieu où se trouvent les objets et le domicile de la partie contre laquelle il agit, de se pourvoir, soit par la voie civile, soit par la voie correctionnelle; s’il ne le fait pas, la description ou saisie est nulle de plein droit, sans préjudice des dommages-intérêts, s’il y a lieu.
Tous produits étrangers portant une marque française sont prohibés à l’entrée, exclus du transit et do l’entrepôt, et peuvent être saisis en quelque lieu que ce soit, à la requête de la partie lésée, comme du ministère public et do l’administration des douanes; dans ce cas on a deux mois, après la saisie, pour intenter l’action devant les tribunaux. Les produits étrangers, introduits eu contravention & la marque française, peuvent être confisqués, et remis au réclamant comme indemnité, sans préjudice de plus forts dommagesintérêts, s’il y a lieu.
La loi sur les marques s’applique aux vins, eaux-de-vie, et autres boissons, aux bestiaux, grains et produits quelconquesde l'agriculture ^Loi au 23-27 juin 1857 , décret du 26 juillet 1857).
2* Les fabricants, commerçants ou agriculteurs qui veulent déposer leurs marques au greffe du tribunalde commerce, oudu tribunal civil, peuvent s’y
firésenter eux-mêmes ou se faire représenter par un ondé de pouvoir spécial : la procuration peut être aous seing privé mais elle doit être enregistrée et laissée au greffe pour être annexée au procèsrerbal. Le modèle de la marque consiste en un dessin , une gravure ou une empreinte ; il doit être bien net et surtout durable. Le papier sur lequel le modèle est tracé doit présenter la forme d'un carré de 0~,18 de côté, au milieu duquel est réservé un espace de 0",08 sur 0",10 pour la marque Si la marque est en creux ou en relief sur les produits, si elle a dû être réduite pour ne ras dépasser les dimensions prescrites, etc., il faut l’indiquer sur la gauche du modèle. Un des deux exemplaires exigés par la loi reste au greffe avec l'inscription vrimata ; il est collé sur un registre destiné ad noc ; l’autre doit être porté au Conservatoire des arts et métiers et reçoit l’inscription duplicata. Le greffier dresse ensuite un procès- verbal, indiquant: le jour et l’heure du dépôt: le nom du propriétaire de la marque et, s'il y a lieu, de son fondé de pouvoir; la profession et le domicile du propriétaire ainsi que le genre d’industrie pour lequel la marque doit servir. II y joint un numéro d’ordre, qui doit être reproduit sur la droite du modèle avec les autres indications qu’il juge nécessaires. Le greffier et le déposant ou son fondé de pouvoir apposent alors leur signature au bas du procès-verbal et sur les deux exemplaires du modèle. — Il est dû au greffier, outre le droit fixe de 1 fr. pour le procès-verbal de dépôt de chauue marque (y compris le coût de l'expédition), le remboursement des droits de timbre et d’enregistrement. Le remboursement du timbre du proces-verbal est fixé à 35 c. Dans le cas où une nouvelle expédition du procès-verbal serait ultérieurement demandée au greffier, elle serait délivrée moyennant 1 fr. 35 c.
Le modèle déposé au greffe et 16 duplicata déposé au Conservatoire sont communiqués sans frais à toute réquisition, ainsi que le répertoire des marques reçues pendant l’année (Instruction du 8 sept. 1858)*.
MARQUISES [Iles] (Postes). Il n’y a nas de communications régulières. Les correspondances sans indication de direction sont acheminées par les bâtiments du commerce partant des ports de France. Lettres ordinaires, affr. facult. , 30 c. par 7 1/2 gr. pour les lettres affranchies, 40 c. pour les lettres non affranchies. Les lettres dont le poids dépasse 7 1/2 gr. supportent une taxe fixe de 10 c. pour port de voie de mer, plus la taxe applicable aux lettres du même poids circulant en France de bureau à bureau. Imprimés, affr. oblig., 4 c. par 40 gr. pour la taxe, au départ de France; 8 c. par 40 gr. pour la taxe à larrivée en France. — Les correspondances peuvent aussi être transmises par l’intermédiaire d’un correspondant résidant dans un des ports de la côte occidentale d’Amérique, desservis par les paquebots de la ligne de Panama à Valparaiso.
MARRAINE Voy. Baptême, Parrain et Parenté RELIGIEISE.
MARRONNIER d’Indp. (Arboriculture). Cet arbre est d’une croissance rapide et peut s’élever à plus de 20 mèt. Sa forme élégante, son port majestueux , la beauté de ses fleurs printanières et celle de son feuillage , qui malheureusement tombe de bonne heure, en font essentiellement un arbre d’agrément. Comme arbre forestier, son bois n’est bon qu’à faire de la volige pour les emballeurs, et, sous le rapport du chauflage. il est de qualité tout à fait inferieure. Il faut donc l’exclure des forêts où il peut toujours être remplacé avec avantage par le peuplier, le tremble, l’ypréau, etc., qui croissent tout aussi rapidement que le marronnier dans les terrains qui conviennent le mieux à ce dernier, c.-à-d. dans les terrains sablonneux et frais sans être trop humides. — Le marronnier se multiplie de ses fruits ou marrons (Voy. Marrons d’Inde), semés en pépinière. Comme ces fruits ne peuvent se conserver plus d’un mois à l’air sans perdre leur vertu germinative, il faut les semer aussitôt qu’ils sont tombés, ou les conserver pendant l’hiver stratifiés dans du sable, pour les semer après les fortes gelées. Une fois levé , le marronnier ne demande d’autres soins que ceux qui sont donnés aux jeunes arbres de pépinière. Jusqu'à l’age de 10 à 12 ans, il se transplante aisément : la seule précaution à prendre, c’est de ne jamais mutiler son bourgeon terminal, duquel dépend la beauté de l’arbre et sa rapide croisssnce; en outre, ses racines étant très-sensibles à l'impression du froid et du vent, on devra choisir, pour la transplantation, un temps nuageux, et même pluvieux, ou bien les tenir soigneusement couvertes pendant toute la durée de 1 opération. S» l’on ne tient pas à récolter des fruits du marronnier, on peut facilement obtenir des fleurs doubles : il suffit pour cela de fumer beaucoup le sol autour du pied do l’arbre et de le rendre trèsgras. Ceci se pratique surtout pour les marronniers isolés.
Outre l’espèce commune, à fleurs blanches, on cultive dans les jardins d’agrément le M. Parie, à fleurs rouges, et le Jf. d fleurs jaunes . Ces deux espèces peuvent se multiplier par marcottes, ou par le semis de leurs fruits; mais ordinairement on les greffe en fente sur le marronnier commun.
L 'écorce du marronnier d'Inde est fébrifuge. Pour cet emploi, on enlève, au mois de septembre, l’écorce d’un arbre déjà vieux; on la réduit en petits morceaux qu’on fait sécher au four et on l'administre ensuite en décoction.
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MARRONS (Cuisine). C'est le même fruit que 1er châtaigne, mais plus gros que la châtaigne ordinaire, et provenant de l'espece de châtaignier cultivé. Les marrons soit bouillis, soit rôtis, soit en compote, se servent toujours au dessert.
Marrons bouillis. Ils s'apprêtent de la même manière que les châtaignes. Voy. ce mot.
Marrons rAtis. Pour rôtir les marrons avec leur première peau ou écorce, il faut toujours les fendre en travers sur le côté rebondi, et on les met, sans (ju’ils soient trop pressés les uns sur les autres, dans une poêle percée de trous et posée sur un feu vif et clair ; on les secoue ou on les remue assez souvent pendant la cuisson, qui exige â peu près une demi-heure. — On les sert dans une serviette pliée. On peut au<ai les rôtir en les mettant, dépouillés de leur première peau, dans l’appareil dont on se sert habituellement pour brûler le café, et qu'on tourne sur un feu vif; un quart d’heure suffit pour qu’ils soient convenablement grillés, mais il faut avoir le soin de ne pas trop remplir l’appareil. — La meilleure manière de rôtir les marrons, c’est peutêtre de les faire cuire sous les cendres rouges, ou bien de les cuire d’abord à moitié dans l’eau, puis d’en achever la cuisson sous la cendre; mais c’est un procédé peu expéditif, parce qu’on ne peut en rôtir qu’une petite quantité à la fois : dans tous les cas, on ne doit pas oublier de fendre la peau.
Compote de marrons. On choisit cinquante beaux marrons qu’on fait cuire dans l’eau de (a même manière que les châtaignes bouillies { Voy. Châtaignes). Quand la cuisson est achevée, on les retire du feu pour les éplucher, en ne les retirant que l’un après l’autre au vase dans lequel ils ont cuit, et il faut mettre toute son attention à ne point les écorcher ou les briser en enlevant les deux peaux ;
5 mesure qu’ils sont épluchés, on les dépose dans de l’eau acidulée avec le jus d’un citron. On prépare un sirop avec deux verres d’eau et 250 gr. de sucre, concassé en morceaux, sur lesquels on aura frotté le zeste d’un citron. Quand le sirop est bouillant, on y met les marrons qui auront été d’abord égouttés; on les y laisse bouillir cinq minutes et on les verse ensuite dans un compotier.
Purée de marrons. Elle s’emploie, soit comme garniture ou litière, sous des viandes, soit comme entremets sucré : leprocédéde préparation n’est pas le même dans les aeuxcas. Pour la purée qui aoit servir de garniture, on passe au beurre des marrons rôtis épluchés avec soin; on les mouille de bouillon ou de vin blanc et on les laisse cuire à petit feu jusqu’à ce qu’ils s’écrasent facilement; on les pile dans un mortier et ou passe au tamis cette purée qu’on tient chaude dans une casserole et à laquelle on ajoute, avant de la dresser sous les viandes, du jus de ces mêmes viandes, qui ont été cuites à part, telles, n. ex., qu’une oie rôtie à la broche. — Si 1a purée de marrons doit être servie seule comme entremets sucré, on procède de la manière suivante : après avoir dépouillé les marrons de leur grosse peau, on les fait cuire dans l’eau salée comme des châtaignes bouillies, puis on les épluche quand ils sont encore tout chauds. On les pile alors dans le mortier, en y ajoutant peu à peu une petite quantité de lait pour qu’ils soient moins épais, et on les passe au tamis comme une purée ordinaire. Alors on fait fondre du beurre trais dans une casserole . on y met la purée de marrons à laquelle on ajoute tiu sucre en poudre, un peu de zeste de citron râpé ou de vanille, et aussi un peu de lait, si elle est trop épaisse. On la remue doucement avec une cuiller et on la laisse mijoter pendant un quart d’heure. On la sert ainsi , ou bien saupoudrée de sucre qu’on glace légèrement avec la pelle rouge.
Marrons glacés. La plus grande difficulté de l’opération , c’est de maintenir les marrons entiers. Jl faut choisir les marrons les plus 'gros et les plus sains, retirer la première envoloppe et les faire cuire dans l’eau à petit feu. Dès qu’ils sont tendres, on les épluche et on les plonge dans du sucre chaud à 15®, et, après avoir ajouté de la vanille, on les couvre d’un rond de papier. Le lendemain, on fait cuire le sirop de sucre en l’élevant à 18®; le troisième jour on porte le sirop à 24*, le quatrième à 28®, le cinquième à 32* et pour la dernière façon à 33*. On plonge les marrons dans le sirop, en donnant chaque fois un simple bouillon, et on les verse dans un vase.
On peut aussi glacer ou confire les marrons on les plongeant dans un sirop de sucre à 25*. aussitôt qu’ils ont été blanchis et épluchés : 24 heures après, on les met dans une bassine qu’on place sur un feu très-doux ou à la bouche du four modérément chauffé, et on laisse réduire peu à peu le sirop, jusqu’à ce qu’il arrive à la consistance de 32* : à ce point les marrons sont confits.
Marrons d’Inde (Écon. domestiq. et rurale). On a cherché à utiliser les marrons d’Inde de bien des manières sans y réussir complètement. On en retire cependant une fécule tout à fait propre à la préparation de l’amidon. Pour cela, aussitôt qu’on a récolté les marrons d’Inde, on les dépouille de leur écorce et de leur membrane intérieure; on les divise ensuite au moyen d’une râpe, et l’on en forme une pâte molle nue l’on renferme dans un sac pour la soumettre à la presse. Quand tout le jus que contenait la pâte est bien exprimé, et qu’il ne reste plus qu’un marc parfaitement sec et tout à fait blanc, on délaye le marc dans une certaine quantité d’eau en le frottant entre les mains. On obtient ainsi une liqueur laiteuse qu’on passe à travers un tamis très-serré et qu’on reçoit dans un vase qui contient déjà de l’eau pure. On laisse reposer et enfin, après avoir décanté tout le liquide avec précaution, on obtient une fécule douce au toucher, sans amertume, et qui. desséchée à une chaleur modérée, a tous les caractères d’un véritable amidon. — La pâte de marrons d’Inde, simplement desséchée au feu et au soleil, puis réduite eu poudre et aromatisée, remplace parfaitement la pâte d’amandes pour les mains.
Malgré leur amertume, les marrons d’Inde peuvent encore être employés pour la nourriture des bestiaux, notamment des cochons, ainsi que des volailles. Il suffit de les concasser, et. après les aroir passés dans plusieurs eaux jusqu’à ce qu’ils aient perdu une partie de leur amertume, de les jeter dans de l’eau bouillante : on peut aussi les faire cuire à l’eau et les mêler avec du son et des pornmes de terre.
MARS ( Calendrier de la campagne). — Grande cultcre. Ce moisest surtout consacré aux semailles. On sème l’avoine, le blé de printemps, le trèfle rouge ou commun, le trèfle blanc, la luzerne, la spergule, la gaude; le lin. la moutarde noire; les pois, lès vesces, les carottes, les panais, les choux et les rutabagas, ces deux derniers en pépinière. On sème encore, et surtout dans la seconde quinzaine du mois, les betteraves, les lentilles, les laitues et les chicorées destinées à la nourriture des bestiaux. C’est encore en mars que l’on amende avec le plâtre les trèfles, les sainfoins et les luzernes, et que l’on herse le blé. On pratique des sillons d’écoulement dans les champs nouvellement ensemencés', surtout dans les terres humides. On fume en dessus les céréales qui peuvent en avoir besoin ; on emploie à cet effet la poudrette, la suie, la colombine, les tourteaux, etc. Vers la fin du mois on étend les taupinières qui plus tard pourraient nuire au fauchage des ré-
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coites. l es colzas doivent être binés uno ou deux fois pendant ce mois; on bine aussi les cardères plantées en septembre, et on sarcle la gaude d'hiver. Si l’on a tonné une prairie nouvelle avec des graminées, onia fait pâturer en mars par des moutons, et non par des bestiaux qui la dégraderaient avec leurs pieds. 11 faut d’ailleurs avoir soin de ne pas mettre de trop bonne heure les vaches à la pâture; l’herbe n'ayant pas encore assez de consistance ne nourrirait pas suffisamment le bétail, et le pâturage lui-môme en souffrirait.
Horticulture. — 1* Potager. C’est le moment de labourer tous les carrés qui sont vides, d’enterrer les fumiers et les engrais, de replanter les bordures de fraisiers, d’oseille, d’estragon, etc. On peut semer en abondance les pois, les fèves de marais, la romaine, les laitues, la chicorée sauvage, le cerfeuil, le persil, les oignons, les poireaux, la ciboule, les épinards, les raves, les radis, et en général tous les légumes de pleine terre, à l’exception des haricots qui craignent les elées. On plante les pommes de terre bâtive>; on écouvre . on laboure et on débulte les artichauts, on laboure et on fume les asperges, on en plante de nouvelles; on met en place les bulbes et racines destinées à porter graine, telles que céleri, oignons, carottes, navets betteraves, etc.; on arrache les derniers salsifis. Si l'on redoute les gelées, on aura soin de recouvrir les semis et plantations d’une couche de terreau ou d’un léger paillis. On continue d’entretenir la chaleur des couches sur lesquelles poussent les melons, les concombres et les choux-heurs de première saison ; on prépare celles destinées aux légumes d’été; ou sème les menues graines do l’arrière saison , ot on plante sur couches les légumes. qui seront transplantés lorsque les gelées ne seront plus à craindre.
2* Verger et pépinière. C’est en mars qu’on achèye la taille (Je tous les arbres fruitiers en espalier, excepté les pêchers et tous ceux qui paraissent montrer une trop grande vigueur; on peut tailler aussi les contre-espaliers et les quenouilles. Après la taille, on laboure le pied des arbres et on y répand un bon paillis. — On se hâte aussi d’achever les plantations en pépinière, de tailler les quenouilles et les arbres à haute tige, de leur donner des tuteurs et de labourer le pied. On marcotte ou l’on butto tes mères de coignassiers, de pommiers de paradis, etc. Ou sème encore des pépins de pommier, de poirier, des graines d’arbres et d’arbrisseaux , soit en pleine terre, soit en terreau; & la fin du mois on commence & replanter les boutures préparées en février, et on les paille ensuite convenablement.
3* Jardin d'agrément. Il faut achever, dans le courant de ce mois, les labours ainsi que les plantations d’arbres, d’arbrisseaux et de plantes vivaces, à l’exception toutefois des arbres verts qu’on plante de préférence en avril. On nettoie et on ratisse les allées, on les sable si elles en ont besoin; on arrache les mauvaises herbes qui déparent les gazons. On sème en bordure, en toufTes ou en masses, plusieurs plantes annuelles,
fiar exemple, la julienne de Mahotf, le pied d’aouette, le réséda, le pavot, le coquelicot, etc. On sème sur couche la balsamine, la quarantaine, le seneçon des Indes, la belle de nuit, la capucine, le zinnia et autres plantes dont on veut uàter la floraison; on met À nu, ^ur couche et sous chissis, les tubercules des dahlias p^ur déterminer la sortie des bourgeons, et, quand ceux-ci sont sortis, on divise les touiïes et on les plante en pot jusqu’au moment de les mettre en place.
4* Serres . bâches et orangerie. S’il y a quelques plantes malades, c’est le moment de les dépoter et de mettre leurs racines à nu dans la terre de
la couche. On fait moins de feu dans les serres, on donne de l’air aux niantes toutes les fois qu’il fait beau, et on abrite les plantes délicates contre les rayons déjà brùlauts uu soleil. On peut arroser plus amplement les plantes dont la végétation reprend de l'activité; on nettoie leurs tiges et leurs feuilles. On peut dès à présent commencer les boutures sous cloches et les marcottes.
Ménage. C’est le moment de faire couver les poules, si l’on veut avoir de bonne heure des poulets gras. On peut déjà récolter des violettes dont on fait des conserves, ainsi que quelques plantes médicinales, par exemple f la valériane, les racines de guimauve et de pivoine, etc.
MARTAGON (Horticult.) Voy. Lis.
MARTEAU {Législation). Voy . Forêt».
Marteau (Etats a). L’incommodité de ces professons détermine souvent l’autorité à prendre des mesures pour empêcher qu elles apportent un trop grand trouble au repos des habitants-, ces règlements de police doivent être appliqués par les tribunaux de police, et les artisans qui les enfreignent sont punis de l’amende do 1 à b fr., soit sur la plainte des particuliers, soit sur les poursuites spontanées du commissaire de police. A Paris, ceux qui exercent des états à marteau doivent interrompre chaque jour leurs travaux de 9 heures du soir à 4 heures du matin, depuis le I*r avril jusqu’au 30 septembre, et do 9 heures du soir jusqu'à 5 heures uu malin, depuis lo 1" octobre jusqu’au 31 mars (Ordonn. de police du 31 octoh. 1829). Quelque incommode que soit le bruit, les particuliers ne peuvent obtenir de pareilles suspensions, même avec l’intervention du commissaire de police, que lorsqu’il existe dans la commune des arrêtés du maire ou du préfet qui en font une obligation.
Le locataire d’une maison ou partie de maison qui, au moment où il a fait son bail, exerçait une
firofession tranquille, ne peut établir, dans les ieux loués, un état à marteau. Cette circonstance donnerait au propriétaire le droit de faire résilier le bail. Les locataires d’une maison où il n’existerait que des professions non bruyantes, ou bien où il ne logerait que des rentiers ou employés, auraient aussi le droit d’cmpècher le propriétaire de louer une partie de la maison à des personnes exerçant des états à marteau ; en cas de refus du propriétaire d’obtempérer à leurs réclamations, ils pourraient demander aux tribunaux la résiliation de leur bail, et, s’il y a lieu, des dommagesintérêts.
MARTELAGE. Voy. Forêts.
MARTINIQUE (Postes). Mêmes moyens de communications et de correspondances, mêmes taxes et conditions d’affranchissement que pour la Guadeloupe. Voy. Guadeloupe.
MARTIN PÉCHEUR ou Alcyon (Chasse). La chair de cet oiseau, qui se nourrit exclusivement de poisson, est d’assez mauvais goût; aussi ne le chasse- t-on que pour la beauté ue son plumage. Il est surtout recherché pour les collections d’histoire naturelle. C'est un oiseau très-défiant et assez difficile à prendre. On emploio à cet effet des trébuebets ou des rejets qu'on place sur le bord des oaux; on peut aussi placer des gluaux inclinés sur le bord de l’eau ou sur les branches qui dominent au-dessus : le martin pêcheur s'y pose volontiers pour guetter les poissons dont il fait sa. nourriture. On se sert encore d’un tuilier qu’on tend en travers des pci i tes rivières poissonneuses et qui s’élève d’un mètre au-dessus; le martin pêcheur s’y prend en planant sur la surface de l’eau.
MARTItK ou Marte (Chasse). La martre fait beaucoup do dégâts dans les parcs où elle détruit toutes les espèces de petit gibier, les perdrix, les
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levrauts, les faisandeau i, etc. Elle a beaucoup de ressemblance avec la fouine, pour l’extérieur et les hab. tmles. Seulement la martre a de couleur jaunâtre les parties du corps qui sont blanches chez la fouine; elle ne se tient qu'au bois, et vient rarement pendant l’hiver se réfugier dans les habitations rurales. Elle se plaît particulière* ment dans les haliiers fourrés, dans les bois entremêlés de hautes futaies et de taillis. Quelquefois elle s’établit dans un terrier qu’elle creuse en terrain sec. sur uue pente rapide, ou dans l’ados de terre amassé sur le bord d'un fossé sec et profond. Dana tous les cas, l’entrée de son terrier est toujours masquée par des ronces et d épais buissons. Quelquefois aussi elle se loge dans uu trou d'arbre, et elle s’empare du nid d'un pic-vert ou d’un écureuil. — On chasse la martre de la même manière que la fouine (Foy. Fouine). Si on la rencontre par hasard dans une chasse, elle se fait battre pendant 10 minutes ou un quart d’heure, puis elle se réfugie sur un arbre, où il est toujours facile de la découvrir et de l'abattre d’un coup de fusil.
MARUM. Vnj. Gi rmandrêe.
MASQUES, Mascarades ( Législation ). La liberté n'existe à cet égard que dans les réunions ou bals purement privés : la police n'en est faite que par le maître de la maison. Il en est autrement des masques qui paraissent ou se réunissent soit dans les rues ou places, soit dans les bals publics. IJk les mascarades ne peuvent avoir lieu que sous les conditions prescrites par les arrêté* de police que les maires sont autorisés à prendre pour leur commune , les préfets pour l’ensemble du département ou pour les villes de plus de 40 000 âmes de population. Toute persoone est tenue de se conformer à ces arrêtés, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr. , avec emprisonnement en cas de récidive.
Les mesures prises à Paris relativement aux masques, et publiées chaque année de nouveau à l'époque du carnaval, peuvent servir d'exemple pour d’autres localités; voici lus principales de ces prescriptions : il est défendu à toute personne masquée de se présenter sur la voie publique avec armes ou bâtons, de paraître sous le masque soit avant, soit après certaines heures, de prendre un déguisement de nature à troubler l'ordie ou à blesser la décence, d'apostropher personne par des mots grossiers ou des provocations injurieuses, de jeter aucun objet pouvant occasionner des blessures, endommager ou salir les vêtements. Tout individu masqué ou déguisé, invité par un officier de police à le suivre, doit sur-le champ déférer à cette injonction. Les contrevenants sont arrêtés, conduits devant l’officier de police, et traduits, s’il y & lieu, devant les tribunaux. Les entrepreneurs de bals publics ne peuvent recevoir aucune personne masquée ou déguisée sans une permission expresse de la préfecture de police, et seulement pendant le temps du carnaval.
Masque ipour l'escrime). Va y Escrime.
Masque {des femmes enceintes): Foy. Taches
DE ROOSSEUR.
MASSAGE (Hygiène). Il consiste dans la compression forte et méthodique des muscles de toutes les régions du corps. Le masseur, qui doit être robuste, presse les muscles superficiels scion leur trajet, un à un, pour ainsi dire, les pétrit chacun plusieurs fois; il imprime à chacune de Jeurs insertions une secousse vive et forte, tire les épaules et la tète en arrière, fait craquer les articulations et eierce sur les membres des tractions fortes et de légères secousses. Le massage, qui est une espèce d’exercice musculaire au repos, produit souvent de bons effets là où l’exercice actif a
échoué. Après les fatigues d’un voyage ou un excès de mouvements, il procure un bien-être inexprimable.
MASSEPAINS (Office). Pour préparer ces gâteaux qui, lorsqu’ils sont bien faits, sont d’un goût tr s-délicat , on monde une certaine quantité d amandes douces, 250 gr. p. ex., et un les pile parfaitement dans un mortier de marbre, en les mouillant peu à peu avec quelques gouttes d’eau de fleurs a’oranger ou de jus de citron. Lorsque les amandes forment une pâte bien lisse, on les met dans un poêlon de moyenne grandeur avec 250 gr. de sucre tamisé. On amalgame ce mélange au inoven d’une spatule, et l’on place le poêlon sur un fourneau dont le feu soit peu ardent, en ayant soin de remuer la pâte d’amandes pour la dessécher convenablement. On reconnaît quelle est arrivée à ce point lorsque le doigt qu’on pose dessus ne s’y attache plus. Alors on la retire du feu, on la rassemble tout en continuant de la remuer et on la verse sur une feuille de papier saupoudrée de sucre fin : on y mêle en mêuie'tcmps du sucre vanillé ou parfumé de toute autre manière, p. ex., au zeste de cédrat, d’orange, de bigarade, au café, à l’anis. Cela fait, on roule uelques petites portions de pâte, auxquelles on oune à peu près ü*. 01 d épaisseur; puis, après avoir placé plusieurs de ces bandes les unes contre les autres, on les coupe un peu en biais, en leur donnant de ü",10 ù OP, 12 de longueur, et on-en forme autant de petites couronnes bien rondes. On procède de la même maniéré pour !e reste de la pâte, et toutes les petites couronnes ainsi faites sont rangées sur un grillage de laiton supporté lui-meme * par un grand piat. Alors on prépare une glace en délavant dans un blanc d’œuf 125 gr. de sucre tamisé. et l’on travaille ce mélange pendant dix minutes avec une cuiller d’argent, eu ajoutant quelques gouttes de ius de citron. On masque de cette glace le dessus des couronnes à deux ou trois reprises . après quoi on les enlève avec une fourchette poui les déposer sur des plaques couvertes de papier blanc. On les met dans le four à une chaleur modérée, et 15 ou 20 minutes de cuisson “suffisent. Quand les massepains sont refroidis, on les détache du papier avec précaution, en passant doucement dessous la lame d’un couteau mince et flexible.
MASSETTE ou Masse d’eau i Agriculture) . Cette plante aquatique peut servir à utiliser des terres qui ne sont susceptibles d’aucun produit : elle croit de préférence dans les marais, les étangs et les rivières dont le cours est tranquille. Les chevaux mangent volontiers ses feuilles et lescocliuus sont friands de ses racines. Ses feuilles peuvent en outre servir soit comme litière pour Jes bestiaux , soit pour la fabrication des nattes et des paillassons, soit pour couvrir les Uabi talions.
Massette ( Horticulture). La Massette à larges feuilles et la M. à feuilles étroites sont des plantes aquatiques d’un etTet pittoresque par leurs longues feuilles en forme de glaive et par leur tige de l“.50à2 mèt. , terminée par un épi cylindrique d’un brun noir et qui est terminé lui-uième bar un cylindre d’un beau jaune formé par les étamines. On les cultive dans les pièces d'eau des jardins paysagers; elles se multiplieat très-aisément par la division des touffes.
MASTIC {Corm. pratiques) — Mastic ordinaire ou H. de vitrier. On prend 500 gr. de blanc d’Espagne et 125 gr. de céruse pulvérisée, au on môle dans un mortier avec de l'huile de lin siccative, en versant celle-ci peu à peu jusqu'à ce que le mélange ait pris la consistance d’une pâte molle. On conserve ce mastic dans l’eau ou dans une vessie mouillée. — Autre pmce'dè. On mêle à chaud parties égales de vernis d’imprimeur, de blanc d Es*
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pâme pulvérisé ou de litharge. Ce mastic sèche en quelques heures et est très-tenace.
En faisant fondre dans un vase de fer 2 parties de poix commune avec 2 parties de gutta-percha , on obtient un excellent mastic qui peut être conservé soit liquide au-dessous d’une couche d’eau, soit séché et durci pour le faire fondre en cas de besoin. Il n’est pas attaqué par l’eau, et adhère très-solidement au bois, à la pierre, au verre, à la porcelaine, à l’ivoire, au cuir, aux papiers, à la laine, aux tissus de chanvre, de lin ou de coton, ce qui le rend propre à une foule d’applications.
Mastic de fontatnier. 1* On fait fondre dans un vase qui puisse résister à l’action du feu une certaine quantité d’arcanson, 100 gr. , p. es., et on y incorpore une quantité double, soit 200 gr. de ciment de brique en poudre fine, en ajoutant cette dernière substance par petites portions, de manière que le mélange s’opère parfaitement. Il faut aussi avoir soin de le remuer au moment où on emploie ce mastic qui sert à faire les joints des tuyaux, des carreaux, des pierres, à boucheries fissures des fontaines filtrantes.
2° On prend craie, caillou de rivière, verre, écume de fer des maréchaux, par égale quantité; vieilles tuiles, poids égal à celui des quatre premières substances réunies. Après avoir pilé et tamisé le tout de manière à obtenir une poudre très-fine, on pèse cette poudre: on met dans un vase le double du poids de résine avec un peu d’huile de noix ou ne suif, on la fait bouillir et on y verse peu à peu la poudre, en remuant toujours , le mélange jusqu'à ce qu’il file et qu’il durcisse dès qu’on en jette quelques gouttes dans l’eau. Il faut alors le verser dans un vase au fond duquel on aura rais deux cuillerées d’eau, et on l’en retire quand il est froid. Pour s’en servir, on en casse un morceau qu’on fait fondre dans un poêlon de fer, et on applique ce ciment tout bouillant sur les fêlures (les fontaines à filtre. Seulement il faut qu’au moment de l’opération, la pierre de la fontaine soit bien sèche. — Foy. Colle, Lut et Cjmküt.
MASTOIDE (Art vêtir.). Foy. Mammite.
MAT ( Gymnastique ). Les exercices gymnastiques qu on peut exécuter au moyen des mâts, gros ou petits, fixes ou mobiles, sont aussi variés que les exercices des cordes (Foy. Cordes) . et ne sont pâs moins utiles pour développer la force des bras, des jambes et des reins. — Pour monter au grand mât , qui est toujours une machine fixe, on doit le saisir avec les mains, le plus haut possible, les bras tendus, le corps bien droit; raccourcir la jambe droite devant le mât en le serrant avec les genoux en dedans et le pied en dehors; placer la jambe gauche en raccourci derrière le mât en le serrant fortement, et monter en élevant le corps et en faisant effort des bras. Pour descendre, il faut appuyer alternativement les mains contre le mât qu on tient toujours embrassé, en les plaçant h peu près à la hauteur de la ceinture, et on sc laisse glisser doucement jusqu’à terre, les cuisses n opposant plus qu’une faible résistance, et tout 1 effort pour empêcher une descente trop rapide portant sur les bras.
Tous les exercices qui ont lieu au moyen des verdies ou petits mdls mobiles s’exécutent d'après les mêmes principes, et sont encore plus faciles. Ces petits mâts ou perches ont bien, il est vrai, un léger mouvement de vacillation, parce qu’ils ne flue par lextrémité inférieure; mais le poids du corps, lorsqu’on monte, suffit pour les maintenir à peu près dans une position verticale, et l’on s’y maintient d’une manière plus ferme, les mains cl les jambes pouvant les saisir et les embrasser plus facilement. C’est encore un trèsbon exercice que de monter à deux perches à la
fois en se servant d'abord des mains et des jambes et de descendre ensuite de la même manière. A cet effet, on se place entre deux perches qu’on saisit l’une avec la main droite, l'autre a\ec la main gauche, tes mains étant placées un peu plus haut que la tête; puis, en faisant effort des bras, ou élève le corps pour placer aussitôt les jambes sur les perches le plus naut possible, les pieds sur les Lices extérieures de droite et de gauene, et les genoux en dedans, de manière à se bien cramponner. Alors on élève la main droite en redressant un peu le corps, puis la main gauche, et, en résistant aussitôt des bras, on élève d’abord la jambe droite, puis la jambe gauche, aussi haut qu’on le peut, pour les fixer immédiatement sur la perche, et l'on recommence à élever de nouveau les mains l’une après l’autre, en résistant de nouveau avec les jambes. On descend d’après les mêmes principes. Pour augmenter la difficulté de cet exercice, on peut monter aux deux perches et descendre , en ne se servant que des mains .d’abord alternativement, ensuite simultanément, et, dans ce dernier cas, on doit faire succéder les efforts des bras, de manière à ne laisser les mains suites perches que pendant le temps nécessaire pour reprendre une nouvelle impulsion.
MATELAS ( Écon . domest.). Lorsqu’on achète de la laine destinée à confectionner des matelas, on doit la choisir onctueuse au toucher, frisée et bien saine. Avant de la carder, il convient de la battre sur une claie, pour défaire les flocons que le travail des cardes briserait. C’est du reste une opération qu’il est également utile de faire subir à la vieille laine, parce qu elle contient beaucoup de poussière qui passe à travers la claie et que 1e carringe n'enlèverait pas. — Un matelas, pour être convenablement confectionné, exige 3 kilogr. de laine par 0", 33 de largeur; la longueur habituelle est de 2 raèt. Mais si l’on emploie, ce qui est toujours préférable, une certaine quantité de crin, il faut un peu moins de laine : on peut mettre de 500 à 800 gr. de crin pour 3 kilogr. de laine, et l’on déduit cette quantité sur le poids de U laine. Le crin se place au centre du matelas entre deux couches de laine : on ne le carde pas; il suffit de le démêler avec les doigts.
-Parmi les diverses sortes de toiles dont on fait usage pour recouvrir les matelas, la futaine de coton croisé et blanc est sans contredit celle qui convient le mieux. Ijq damassé de fil écru et blanc est aussi très-bien employé. Seulement ces étoffes, surtout la première, ont 1 inconvénient de sc salir en assez peu de temps; c’est ce qui fait qu’on leur préfère souvent les toiles de couleur, à raies étroites, blanches et bleues, ou à carreaux bleus et blancs. La toile en fil et coton doit toujours être préférée à la toile de coton pur . qui se déchire facilement : le bas prix de cette dernière n’en compense pas la mauvaise qualité.
Les matelas dont on fait continuellement usage doivent être refaits au moins une fois par an. et dans ce cas. il convient que les toiles soient toujours préalablement lavées. Le prix qu’on pave pour un metelas refait, v compris le cardage de la laine, varie suivant La Margeur du matelas. En général . ce prix est de 1 fr. 25 pour un matelas ui a 0*.82 (2 pieds et demi) de large; au-dessus e cette largeur, il faut ajouter à ce prix 25 c. par chaque 0“,33.
Quand on habite la campagne, il est utile d'avoir à sa disposition les instruments nécessaires pour carder la laine et refaire tes matelas. C’est un travail que la première ouvrière venue peut facilement exécuter, après avoir reçu quelques leçons d’une ouvrière de profession. Il faut sc procurer une ou deux paires de cardes, et de plus un
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métier à monter les matelas, composé de quatre barres de bois, garnies do clous, crochus et trèsintus, placés dans une rainure pratiquée au rd de chaque barre. Ces barres sont percées à leurs extrémités de trous espacés de 0",05, dans lesquels on place des chevilles de Ter pour former un carré long, de la grandeur du matelas qu’on veut remonter. Pour se servir de cette espèce de métier, on commence par fixer, avec des cordes ou des rubans, les barres les plus courtes au dos de deux chaises, puis on place dessus au moyen des chevilles les aeux autres barres, ce qui forme une espèce de cadre. On pique la tuile , en la tendant, aux clous crochus, elle se trouve prête à recevoir la laine cardée qu’on place dessus et qu’on répartit aussi également que possible, en ayant >oin de bien garnir les coins; le crin se met au centre. Lorsque toute la laine est convenablement disposée, on ta recouvre avec la toile et on aocroche celle-ci aux clous. Le matelas est prêt à recevoir les bouiïeltes ou moutonnes, qu’on espace convenablement en deux ou trois rangs, selon la largeur du matelas, et en quinconce. Il faut pour mettre des moutonnes une grosse aiguille de O*, 6(1 de longueur, percée d’un trou pouvant recevoir de la petite ficelle. On fait un nœud au bout de l’aiguillée, on la passe bien verticalement à la place que doit occuper la moutonne; on la sort en dessous; on la repasse à côté pour la faire ressortir en dessus, on place les moutonnes et on attache la ficelle en serrant de manière à conserver l’épaisseur que doit avoir le matelas.
Lorsque toutes les bouflettes sont posées, on procède à la couture du matelas, laquelle se fait en surjet grossier, et en détachant successivement l«i toile du métier. On rentre les coins. Quelquefois on recouvre les coutures d’un ruban de fil ou de soie, blanc ou de couleur. Les matelas mis en réserve et dont on ne fait pas habituellement usage, doivent être fréquemment visités, surtout pendant l’été, brossés et même battus. — Foy. Coucîier et Berceau.
Dans les fermes, au lieu de faire coucher dans les granges, sur la paille, les pAtres, garçons d’écurie et autres domestiques, il est facile de préparer pour eux des matelas très-économiques, surtout dans les localités qui fournissent de la mousse en abondance. Après avoir débarrassé cette mousse de la terre et autres corps adhérents, on la fait sécher, puis on la place entre deux toiles, à l’épaisseur de 0",50 ou Ü“,G0. On la pique de place en place pour l’empêcher de se pelotonner. Ces matelas de mousse sont frais, moelleux et trèssains j ils ne sont pas exposés à être attaqués par les teignes. Quand ils ont besoin d’être refaits, on rétablit la mousse dans son premier état, en la battant avec des gaules.
La ro-tère marine est encore très-propre à faire des matelas qui conviennent surtout aux enfants.
MATELOTE (Cuisine). On peut y employer toute espèce de poissons d'eaudouce, tels que carpe, anguille, barbillon, brochet, tanche, lotte, etc. Une matelote ordinaire se compose le plus habituellement d’un barbillon ou d’une tanene, d'une ! carpe et d’une anguille. Après que le poisson a été | écaillé, vidé et lavé avec soin, on le coupe par j tronçons égaux et on le met dans une casserole \ avec 2 oignons émincés, un bouquet de persil i garni de 2 feuilles de laurier, du thym, 1 o gnon l entier piqué de 2 clous de girofle, 2 ou 3 gousses d’ail écrasées, du poivre et du sel. On le mouille de deux tiers de vin rouge et d’un tiers de bouil- | Ion, en suffisante quantité pour qu’il soit bien ; baigné, et on le fait cuire à grand leu pétulant 15 ou 20 minutes. On passe ensuite la cuisson au tamis de soie, et pendant qu’on se sert de cette I
cuisson pour faire la sauce, on tient le poisson chaud dans la casserole où il a cuit avec les aromates. Il faut alors prendre une autre casse roh pour y faire fondre 200 gr. de beurre frais, passer dans ce beurre deux douzaines de petits oignons jusqu'à ce qu’ils aient pris une couleur dorée, les retirer alors pour ajouter au beurre deux cuillerées à bouche de farine, et faire un roux blond qu’on mouillera avec la cuisson. On remet les oignons dans la casserole avec la même quantité de petits champignons, on achève de les cuire, et, après ue la sauce a été suffisamment réduite, on la égraisse. Le poisson est dressé en pyramide sur le plat, couvert de la sauce et garni de quelques écrevisses et de croûtons frits taillés en lames.
Matelote marinière. Elle se compose des mêmes poissons indiqués ci-dessus, mais le procédé est un peu différent. On peut prendre, p. ex., du brochet, du barbillon, ue la carpe et de l’anguille, et, après avoir nettoyé et coupé le poisson par morceaux, on le met dans un petit chaudron avec un fort bouquet garni, quelques oignons, dont un piqué de deux clous de girofle, quatre ou cinq gousses d’ail écrasées, du poivre et du sel. On mouille de bon vin rouge en suffisante quantité pour que le poisson baigne bien. Il faut ensuite le faire cuire à grand feu, et au moment où il est prêt à bouillir, on ajoute un petit verre d’eau-de-vie et on laisse le vin prendre feu et brûler comme si c’était un punch. Vers la fin de la cuisson, on rend quelques petits morceaux de beurre maniés e farine qu’on jette dans la matelote en la remuant. pour que la sauce se lie d’une épaisseur convenable. Quand elle est réduite à peu près aux deux tiers, on dresse le poisson et on le sert couvert de sa sauce t avec une garniture d’écrevisses et de croûtons frits.
MATÉRIAUX de construction (Écon domtst.). Foy. Bois, Pierres, Briques, Tuiles, Carreaux, Mortier, Ciment, etc. — Toutes les personnes qui désirent faire faire des essais et analyses des matériaux de construction tels que calcaires, chaux, ciments, mortiers, pouzzolanes et autres substances analogues , peuvent adresser leurs échantillons au directeur de l’Ecole des ponts et chaussées, rue des Saints-Pères, 28, à Paris, où l’on en fait gratuitement l’examen.
MATERNITÉ ( Législation ). Si un enfant réclame une femme comme étant sa mère légitime, il doit prouver la maternité par son acte de naissance et l’extrait de l’acte «Je mariage de cette femme avec le père de cet enfant, par la possession constante du titre de fils, enfin, par des témoins, s’il n’y a ni titre ni possession constante, ou que l'enfant ait été inscrit sous un faux nom, soit comme né de père et mère inconnus, le tout pourvu qu’il y ait un commencement de preuve par écrit ou un ensemble de présomptions concordantes assez graves pour déterminer I admission des témoignages oraux. — Un enfant naturel peut être admis à la recherche de la maternité. Celui qui réclame sa mère naturelle doit prouver qu’il est identiquement le même que Bernant dont elle est accouchée, preuve qu'il n est reçu à faire par témoins que lorsqu’il y a déjà un commencement de preuve par écrit. Un enfant n’est jamais admis à la recherche de la maternité si sa naissance a été le produit d’un adultère ou d’un inceste (C. Nap., art. 319 et suiv. , 341, 342).
Maternité (La), maison et école d’accouchement. Foy. Sage-femme.
MATIÈRES d’or f.t d’argent (Législation). Il y a trois titres légaux pour les ouvrages d’or, et deux pour les ouvrages (l’argent, savoir : pour l’or, le premier, qui esftle 920 millièmes de fin correspondant à 22 karats 6/64 environ; le second, de
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840 millièmes, ou 20 karats 41/256; le troisième, de 750 millièmes ou 18 karats (dans le commerce, on ne trouve guère d’ouvrages d’or au-dessus c'e 750 millièmes); et pour l’argent, le premier, qui est de 950 millièmes de fln, correspondant à 11 deniers 9 grains 7/10, et le second, de 800 millièmes ou 9 deniers 11 grains 1/2- Quant aux monnaies françaises , d’or ou d’argent, elles sont toutes au*titre de 900 millièmes, c.-à-d. 9/10 de fin pour 1/10 d’alliage.— La loi accorde & la fabrication des matières d’or et d’argent une tolérance de 3 millièmes pour l’or et de 5 millièmes pour l’argent. Du reste, cette tolérance n’est rigoureusement imposée qu'aux objets sans soudure : dans la pratique, on accorde une tolérance de 20 millièmes à ceux dont la confection nécessite une certaine quantité de soudure. Pour les monnaies au contraire, la tolérance est uniformément, pour l’argent comme pour l’or, de 2 millièmes, tant en dehors qu'en dedans.
La garantie du titre aes ouvrages et matières d’or et d’argent est assurée par des poinçons qui sont appliqués sur chaque pièce à la suite d’un essai sur la matière faite dans un des bureaux de la garantie ( Voy . Garantie) par un essaveur de l’Etat. — Il y a deux espèces principales de poinçons : celui du fabricant et ceux de rÉtat, qui sont appliqués dans les bureaux de la garantie après l’essai de la matière et l’acquittement des droits. Ces derniers varient pour les diverses natures de matières d’or, d'argent et de plaqué; ainsi, on distingue : les pompon* de titre a es ti nés à marquer des ouvrages a’un certain volume, analysés exactement parla coupellation ou par la voie humide ; leur type est, pour l’or, une tête de médecin grec, et, pour l’argent, une tête de Minerve; les poinçons de garantie qui s'appliquent sur les menus bijoux essayés au touchau : leur type est, pour l’or, une tête d’aigle ou de cheval, et, pour l’argent, une tête de sanglier ou un crabé fleschalqes d’or portent par exception un poinçon ait de remarque qui a pour type une tête de rhinocéros); les poinçons d importation qui s’appliquent : l" sur tousJ les ouvrages d’or et d’argent venant de l’étranger (à l’exception toutefois des objets appartenant aux ambassadeurs et do ceux qui servent à 1 usage personnel des voyageurs, pourvu que leur poids n’excède pas en totalité 5 hcctogr. (Foy. Argenterie); 2* sur ceux qu’on vend aux enchères, soit au mont de-piété, soit après décès, et dont le titre inférieur ne permettrait pas un autre poinçon (dans ce dernier cas, le privilège de la marque n’est accordé qu’aux héritiers du défunt; tout autre adjudicataire devrait suporter le bris des pièces); 3* sur tous les ouvrages 'art et de curiosité de fabrication ancienne, et
3ui n’ont point les titres légaux ; 4* sur les boîtes e montres étrangères régulièrement importées : dans les 3 premiers cas, le type est un charançon; dans le 4*, c’est une chimère; les poinçons dexrtation qui s’apposent sur les ouvrages destinés êtie exportés sans acquittement préalable du droit de garantie : le type est une tête de Mercure. Uutre ces poinçons, il y a des contre-marques ou bigornes qui , par l'effet du contre coup du poinçon, s'impriment sur le revers des ouvrages soumis à la marque : ils représentent ordinairement différentes familles d’insectes. Les types de ces divers poinçons sont en usage depuis le 10 mai 1838. A certaines époques déterminées, le gouvernement ordonne une recense générale et gratuite de tous les ouvrages d’or et d’argent qui sont dans le commerce et y fait appliquer un poinçon dit de recense, après quoi les poinçons ordinaires sont 1 tous renouvelés avec d’autres tapes. — Quant au poinçon du (abritant, c’est un losange portant la
lettre initiale de son nom avec un symbole parti culier. Lorsqu’un fabricant vient à mourir ou à quitter' son commerce, son poinçon doit être remis dans l’espace de 50 jours au bureau de garantie pour y être biffé. S’il s’absente pour plus de six mois, il doit remettre son poinçon entre les mains du contrôleur qui, en l’absence du maître, fait poinçonner les ouvrages fabriqués par les ou vriers.
La fabrication des poinçons de l’Etat est confiée au graveur général des monnaies. La contrefaçon de ces poinçons et l’emploi de poinçons faux sont punis du maximum des travaux forcés à temps • quiconque s’étant procuré de vrais poinçons en ferait un usage préjudiciable aux intérêts de l’Etat ou du public serait puni de la réclusion (C. pén., art. 140, 141). Les poinçons de fabricant peuvent être gravés par un artiste étranger à l’administration.
Tous les ouvrages d'orfèvrerie et d’argenterie fabriqués en France doivent être conformes aux titres prescrits par la loi; mais la fabrication des bijoux composés d’or, d’argent et de platine est autorisée. Dans ce cas, la matière formant le corps principal de chaque ouvrage est essayée et marquée selon la forme ordinaire. Les autres matières ne peuvent être employées que comme ornement et il ne faut pas qu’elles excèdent la proportion de 1 gr. par 30 gr. Leur poids est confondu avec celui de la matière principale en ce qui concerne le droit.
Les lingots d’argent, dits de tirage, destinés à la passementerie et à la fabrication des tissus doivent être affinés et marqués d’un poinçon particulier. Tous les autres lingots sont exempts de cette formalité. Los personnes qui portent des lingots à la monnaie pour les faire monnayer, n’ont à payer que le droit de fabrication (Foy. Monnaies), s'ils sont au titre légal; sinon, ils subissent les frais d'affinage et de départ.
Le commerce des matières d’or et d’argent non monnayées est entièrement libre : elles peuvent être achetées ou vendues au-dessus ou au-dessous de la valeur légale et donner lieu & un agio ou à un escompte selon le cours des diveis marchés. 11 n’en est pas de même des espèces monnayées et avant cours. Foy. Monnaies.
*I>*5 ouvrages a’or ci d’argent déposés au montde-piété et dans les autres établissements destinés à des ventes ou à des dépôts de vente, sont soumis au payement des droits de garantie qui n’au- ' raient pas été acquittés auparavant ; il en est de même pour les ouvrages mis en vente après décèsj l'adjudicataire peut se dispenser de payer les droits en brisant les objets.
Quand on veut importer do l’étranger aes ouvrages d’or ou d'argent, on doit les présenter aux employés des douanes pour être pesés, plombés et dirigés sur un bureau de garantie où les droits seront acquittés.
Matières d’or et d’argent (Profession'. Quiconque veut exercer la profession de fabricant d’ouvrages d’or et d’argent ( orfèvre , bijoutier ou joaillier , batteur d'or, etc.) est tenu d'en faire la déclaration au préfet du département et à la mairie de la commune où il réside (à Paris, au préfet de police), enjoignant à sa déclaration un modèle du poinçon quMl a choisi. L’ouvrier qui travaille à façon à la confection d’ouvrages d’or et d’argent, même pour le compte d’un tiers, est assimilé au fabricant et assujetti à la même déclaration. Ne sont pas réputés fabricants, les graveurs, ciseleurs, découpeurs, lamineurs, sertisseurs, polisseurs et reperceuses. — Toute personne qui veut exercer la profession d’affincur doit faire sa décla- | ration au maire, au préfet et à l’administration des monnaies; elle no peut recevoir que des ma-
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tièrcs essayées et titrées par un essayeur autre que celui qui uoit juger des lingots affinés; elle tient un registre de la nature, du poids, du titre de toutes les matières qui lui sont apportées pour l'affinage et de celles qu’elle rend affinées; elle doit apposer son nom en toutes lettres sur les lingots affinés provenant de scs travaux.
Les marchands qui se bornent au commerce des matières d'or et d’argent, sans entreprendre la fabrication, ne sont point assujettis à la déclaration et sont dispensés d'avoir un poinçon. Sont considérés comme marchands do matières d'or et d’argent les changeurs qui achètent des bijoux, de l’argenterie, etc., les brocanteurs qui achètent et revendent des objets d’or et d’argent, à l’exception de ceux qui se bornent aucommerce des vieux galons, les préteurs sur gage non autorisés, etc. Tous ces marchands doivent avoir un registre coté et paraphé par le commissaire de police ou par le maire, où ils inscrivent en détail la nature, le Dombre, le poids, le titre des matières et ouvrages qu’ils vendent ou qu’ils achètent ; les noms, profession et domicile des personnes avec lesquelles ils ont conclu le marché. Ils remettent aux acheteurs un, bordereau ou une facture énonçant l’espèce, le titre, le poids des objets qu’ils leur vendent, en désignant s’ils sont neufs ou vieux. Dans le cas où ils achèteraient des ouvrages de hasard non poinçonnés ou marqués de poinçons qui ne soient plus an vigueur, ils doivent les faire marquer dans les 24 heures ou les briser. Ils sont tenus de placer dans un lieu apparent de leur magasin ou boutique, les articles de la loi relatifs aux titres et à la vente des ouvrages d’or et d argent. Les contraventions à ces diverses dispositions sont punies, la 1" fois, d’une amende de 200 fr. ; la 2", d’une amende (le 500 fr. , avec affiche du jugement; la 3» fois, d’une amende de 1000 fr. , avec interdiction du commerce de l’orfèvrerie sous peine de confiscation de tous les objets mis en vente. Yoy. Colporteur, Joaillier, Changeur, Bijoux, etc.
Le contrôleur et le receveur du bureau de garantie, accompagnés du maire ou adjoint ou du commissaire de police, se transportent chez les fabricants, marchands ou particuliers signalés ou soupçonnés de contravention aux lois sur la garantie; ils saisissent les poinçons faux et les ouvrages qui en sont marqués, ou les ouvrages achevés non pourvus de marque légale. Il est, à l’instant, dressé procès-verbal, lequel est remis au procureur impérial pour l’exercice des poursuites devant le tribunal correctionnel. Les procèsverbaux doivent être enreg’strés dans les quatre jours, à peine de nullité; on ne peut attaquer leur contenu que par la voie de l’inscription de faux. Les visites et recherches des employés ne peuvent être faites que pendant le jour, savoir : depuis 7 h. du matin jusqu’à 6 h. du soir en janvier, février, novembre et décembre; depuis 6 h. du matin jusqu’à 7 h. du soir en mars, avril, septembre et octobre, et depuis 6 h. du matiu jusqu'à 8 h. du soir en mai, juin, juillet et août. Les objets saisis sont mis sous le cachet de l’officier municipal. des employés présents, et du saisi, et ensuite déposés au grelîe du tribunal correctionnel. L’administration ne peut pas transiger sur les procès-verbaux. Les objets saisis, dont le tribunal ordonne la confiscation, sont vendus par les agents des contributions indirectes (Loi du 19 brum. an vi ; Ordonn. du 17 avril 1338; Loi du. 10 août 1839; Règlem. du 30 déc. 1839).
MATIN {Chasse). On donne, en général, le nom de mdiins ou de mâtinés aux chiens dont la race n’est pas bien définie, et qui ressemblent à tous les chiens sans avoir cependant le caractère spé-
cial qui distingue les espèces auxipielies on a attribué un nom particulier. Il y a dcnc des mâtins de toutes les tailles. Mais le véritable mdri'n, le molosse des anciens, est au moins aussi grand que l’alan ; il lui ressemble pour la forme du corps, seulement il est plus élancé, il a le cou plus long et le museau plus effilé. 11 est surtout plus docile que le dogue, et s’attache volontiers à son maître. Sa course n’est pas assez rapide pour qu’on puisse s’en servir comme de chien de meute; mais il est excellent pour attaquer les sangliers à la bauge, pour les coiffer lorsqu’ils font tète. A la chassedu loup, on peut le placer avec avantage dans des endroits où l’on présume que passera l’animal poursuivi par la meute.
MATR1CA1RE ou Camomille commune (Médec.
domestiq). Cette plante aromatique a beaucoup d’analogie avec la camomille romaine et se confond quelquefois avec elle; seulement son arôme est moins suave et son amertume moins intense. A défaut de camomille, la matricaire peut s’employer aux mêmes usages et de la même manière. Yoy. Camomille.
MATRICE des rôles. C’est le registre à souche qui contient l’indication complète de tous les contribuables et de la matière imposable. Yoy. Contributions directes.
M ATT ER, mesure de capacité. Foy. Allemagne.
MA CRÈCHE [Chasse). Yoy Bécasseau.
MAURICE I IleI (Postes). Communications régulières par les paquebots britanniques affectés au transport de la malle de l'Inde. Départ de Marseille le 28 de chaque mois et le mâtin. Les correspondances que Ton veut faire diriger par cette voie doivent porter sur l’adresse les mots : voie de Suez. Lettres ordinaires , affr. oblig. jusqu’au port de débarquement de Maurice, 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés , affr. oblig. également jusqu'au port de débarquement, 12 c. par 40 gr.
MAUVAISES Herbes (AgricuU.). Voy. Herbes.
MAUVE ( Horticulture ). Toutes les espèces de mauves cultivées dans les jardins, soit comme plantes médicinales pour leurs fleurs et leurs feuilles, soit comme plantes d’ornement pour leurs fleurs blanches et roses, se cultivent ae la même manière; on les sème en place , au printemps, dans un sol léger, plutôt frais et profond que trop sec; elles ne réclament aucun soin de culture particulier. On cultive, sous le nom vulgaire do Mauve fleurie , la Lavatère grandifîore, à fleurs blanches et roses, et sous celui de Mauve en arbre, YHibiscus de Syrie ou Acrinie des jardins, charmant arbrisseau de pleine terre sous le climat de Paris : il existe de celle-ci plusieurs icvlies variétés, à floraison abondante et prolongée, et qui sont d’un très-bel effet dans les grands parterres. Ces arbustes se multiplient de semis, ainsi que de boutures et de marcottes, qui s’enracinent avec la plus grande facilité sous cloche ou sous châssis froid.
Mauve (Méd. domestique.) Pour l’usage médicinal, on emploie indifféremment les especes cultivées et les espèces sauvages, telles que Ja Grande Mauve ou M . saurage , et la Petite Mauve ou Jf. à feuilles rondes. C'est au mois de juillet qu’on fait la récolte des feuilles et des fleurs «le la mauve. Les feuilles se récoltent avec une petite portion de tige encore verte et tendre, et on les fait sécher, comme du foin, à l’ombre et au soleil. Elles sont employées en décoction soit pour pratiquer des fomentations, soit sous forme de cataplasmes émollients. Quant aux fleurs, on les fait sécher à l’ombre sur des toiles, et on les enferme dans des sacs ou des boites. £|jes ont des propriétés très-adoucissantes, et on les emploie en infusion, principalement dans les affections catarrhales.
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MAUVIETTES ou Alouettes (Cuisine). — Mauviriles rôties. On ne doit pas les vider; il faut seulement leur faire une légère incision sur le côté gauche des reins pour en retirer le gésier avec la pointe d’un hàtelet , et leur retrousser les pattes comme à des perdreaux. On les barde, et on les met en broche sur les hàtelets assez petits pour ne pas les déchirer. On peut, p. ex., 1 les embrochet sur une grande aiguille à tricoter, et on les couvre de bardes minces, mais larges de manière que la brochette ou l’aiguille passe dans la barde en même temps que dans le corps de l'oiseau; il est inutile alors de maintenir .es bardes avec de la ficelle, comme pour les oiseaux plus forts. On fixe cette brochette sur la broche au moyen de ficelles, et on place dessous des rôties de mie de pain beurrées et grillées :
12 ou 15 minutes de cuisson suffisent.
Mauviettes sur le gril. Ainsi préparées, elles sont tout aussi bonnes qu’à la broche. Après avoir coupé en petits carrés une barde de lard, on ! embroche alternativement sur un petit hàtelet i une mauviette et un morceau de lara, jusqu'à ce i que la brochette soit remplie; on assaisonne de poivre et de sel. On prépare en forme de caisse une feuille de papier huilé, on y place ces brochettes, l’estomac des mauviettes étant posé dessus d’abord, et on les met rur le gril; après quelques minutes, on les retourne, et on saupoudre aussitôt les estomacs d’un peu de chapelure fine; on laisse s'achever la cuisson et on sert les mauviettes sur leur caisse de papier, et sans les retirer des hàtelets s’ils sont en argent.
Mauviettes frites C’est encore une excellente manière d’apprêter ce petit gibier. On flambe les mauviettes à un feu bien clair pour ne pas les noircir; on les essuie dans une serviette, et on les met dans une terrine, saupoudrées de sel fin. On les laisse s’imprégner de ce sel pendant quelques heures. On prépare une friture avec du saindoux qui n’ait pas encore servi, et il faut que cette friture soit chaude à point comme pour frire une marinade. Après avoir égoutté les alouettes, on les met dans la friture, où on les laisse 5 ou fi minutes, en veillant à ce qu’elles ne prennent pas une couleur foncée. On les égoutte, on les essuie légèrement, et on les dresse toutes chaudes sur une serviette, couronnées de persil frit.
Les mauviettes sont aussi très -bien employées i comme principalo garniture dans un pâté chaud. Voy. PatE.
MAUVIS (Chasse). Voy. Grive.
MAYONNAISE ou Magnonaise (Cuisine). On met dans un grand bol ou dans une moyenne terrine deux jaune* d’œufs crus et bien frais, un peu de sel et de poivre blanc, et un peu de vinaigre à l’estragon. Il faut remuer promptement ce mélange avec une cuiller de bois en tournant toujours du même côté. et. dès qu’il se lie, on y ajoute d’abord goutte à goutte, ensuite par petit blet continu. de bonne huile d'olives, en ayant soin de frotter la sauce contre les parois du vase pour la travailler. Quand elle commence à s’épaissir, on y exprime un peu de jus de citron, et on continue ainsi, en ajoutant toujours peu à peu de l’huile d’olives et du jus de citron, jusqu’à ce qu’on ait obtenu la quantité de sauce dont on a besoin et qu’elle soit d’une bonne consistance. Cette sauce •lemande à être travaillée promptement et dans un endroit frais, et même pendant l’été on réussira plus sûrement en plaçant le bol ou la terrine sur de La glace pilée. La mayonnaise convient principalement pour salade de volaille, salade de homard, filets de sole, et entrées froides.
la Mayonnaise verte ne diffère de la précédente que par ce qu’elle est colorée avec du vert d’épi-
nards : on la sert avec le poisson pu avec les salades de légumes.
MAYOTTE [Colonie française] (Postes). Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour l’ile de la Réunion. Voy. Réunion.
MAZOÜRQUB (Danse). Voy. Polka.
MÉCANICIEN ( Profession ). Voy. Ingénikis civil, Ecole centrale des arts et manleac-
TURRS.
MEC&LEMBOURG (Postes). Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour le Brunswick. Voy. Brunswick.
MÉDAILLES (Législation). Nul ne peut frapper ou faire frapper des médailles, jetons ou pièces de plaisir, en or, argent ou autres métaux, ailleurs que dans l’atelier ouvert par l’Etat à cet effet, et sansaroir obtenu l’autorisation spéciale du gouvernement, sous peine de 1000 fr. d’amende.
La permission se demande au ministre de l’intérieur, et les médailles se frappent à l’hôtel des monnaies de Paris. Les prix de cette fabrication sont réglés par l’administration des monnaies, conformément à un tarif [Arrêté du 5 germin. an xn).
1-es personnes qui forment des collections de médailles les transmettent comme toute autre espèce de propriété. Dans les cas où la loi emploie le mot meubles, seul et sans aucune autre désignation, cette expression ne comprend pas les médailles; il en serait de même d’une vente, donation, d’un legs ou autre disposition; ainsi, quand on veut donner ou léguer des médailles que l’on possède, il faut avoir soin de les dési- ! gner spécialement comme comprises dans la disposition (C. Nap., art. 633).
Médailles (Connaiss. pratiques). Pour enlever [ la rouille des médailles anciennes, on les plonge dans un bain d’eau chlorurée, pais dans une solu- ! tion de sel ammoniac et on les frotte avec un morceau d’étoffe jusqu’à ce que l’acide ait disparu. — Pour net oyer les médailles simplement ternies, on les frotte fortement avec une brosse trempée dans un mélange d’eau et de terre pourrie,^ ou de craie, ou bien encore dans de l’eau légèrement chlorurée ; on a soin ensuite de les hier, essuyer.
Pour obtenir l’empreinte d’une médaille, on coule ordinairement dessus du soufre ou du plâtre ; il faut avoir soin que le soufre ne soit pas trop chaud, autrement il altérerait le métal. — On peut encore employer le procédé suivant ; on prend avee de la cire à cacheter une empreinte exacte de la médaille; avec un pinceau délié on étend de l’encre d’imprimerie dans les creux de cette empreinte, et on essuie avec un petit linge pour qu’il ne reste pas de noir sur tes parties élevées. On trempe dans l’eau un morceau de paier derrière lequel on pose quelques doubles de anelle de la même grandeur; on met ensuite ce papier, appliqué sur 1 empreinte, entre deux petites plaques de fer; on place dans une presse à main ou dans un étau, et on presse.
Médaille d’honneur (pour belles actions). Cette médaille est décernée en France par les ministres de l’intérieur et de la marine pour actes de courage ou de dévouement, et pour faits de sauvetage dans les fleuves, les rivières, les incendies, etc. : dans les colonies, par le ministre de l’Algérie et des colonies; à l’étranger, par le ministre des affaires étrangères. Elle est en or. ou en argent, de 1,#, de 2* ou de 3* classe, et se porte sur le côté gauche de la poitrine, attachée par un ruban tricolore egalement divisé. On s’exposerait à être inquiété pour port illégal d insignes, en por-
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tant, comme on le fait souvent, un ruban presque entièrement rouçe et n’ayant sur un de ses bords que deux petits lisérés blancs et bleus presque imperceptibles. Le ruban ne peut être porté sans la médaille. — Toutes les autres médailles civiles décernées par le gouvernement, par les villes, par des corporations, compagnies particulières ou sociétés d’encouragement, à l’occasion des comices agricoles, dans les fêtes nationales, expositions ou concours, etc., ne sont pas portatives. H n’a été fait d’exception que pour les médailles d’honneur accordées aux membres des sociétés de secours mutuels. Les personnes décorées de ces médailles peuvent les porter suspendues à un ruban noir liséré de bleu, mais seulement dans l’intérieur des édifices où leur société se réunit (Décr. du 27 mars 1858).
Toute demande de la médaille d’honneur peut être faite par celui qui a accompli une belle action ou un fait de sauvetage, par ses amis, par les témoins ou par l’autorité qui l’a constatée. Cette demande doit être accompagnée d’un acte authentique émané du maire ou du commissaire de police, certifiant le fait accompli. Cet acte doit être autant que possible signé par le plus grand nombre de témoins qu’on pourra réunir. La demande est ensuite adressée, dans les départements aux préfets par l'intermédiaire des autorités locales, à Paris au préfet de police, pour être transmise au ministre compétent. Pour les belles actions civiles accomplies par des militaires des armées de terre et de mer, la demande doit être faite aux ministres de la guerre et de la marine par les chefs de corps et les généraux commandant les divisions et subdivisions.
Médaille militaire. Cette médaille, instituée par les décrets du 22 janvier et du 29 février 1852, est donnée par l’Empereur. Elle peut être accordée aux sous-officiers, caporaux ou brigadiers, soldats ou marins qui se sont rengagés après avoir fait un congé, ou qui ont fait quatre campagnes simples; à ceux qui ont été cités à l’ordre ae Tannée : â ceux qui ont été blessés en combattant devant l’ennemi ou dans un service commandé; à ceux qui se sont signalés par des actes de courage méritant récompense; aux employés ou agents militaires qui ne sont pas considérés comme officiers. Elle donne droit à 100 fr. de pension viagère, incessible et insaisissable, qui peut se cumuler avec toute autre allocation sur les fonds de l’Etat ou des communes . mais non avec le traitement de la Légion d’honneur. La médaille militaire peut se porter simultanément avec la croix de la Légion d’honneur. Le ruban seul peut aussi être porté.
Les filles ou orphelines indigentes des familles dont les chefs ont obtenu la médaille militaire peuvent être admises dans l’établissement fondé au château impérial de Saverne (Bas-Rhin).
Les décorés de la médaille militaire sont placés sous la même discipline nue les membres de la Légion d honneur. Koy. Légion d’honneur.
Médailles commémoratives de la Crimée et de la Baltique. Les titulaires de ces médailles sont, comme les titulaires de la médaille militaire, placés sous la même discipline que les membres de la Légion d’honneur. Ils peuvent porter le ruban sans la médaille (Décr. du 28 fév. 1858).
Médaille de Sainte-Hélène. Les titulaires de cette médaille sont placés sous la môme discipline que les membres de la Légion d’honneur; mais ils ne peuvent pas porter le ruban sans la médaille (Décr. du 25 févr. 1858).
MEDECIN {Profession). L’étude de la médecine est longue, pénible et coûteuse; mais elle assure à celui qui est parvenu au grade de docteur, et qui remplit dignement la noble mission
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<jue ce grade lui confère, une position, sinon toujours lucrative et brillante, du moins toujours honorable et partout respectée. — Les règlements universitaires exigent que les jeunes gens qui se destinent à la médecine soient bacheliers ès lettres au moment où ils prennent leur première inscription , et bacheliers ès sciences avant de prendre la troisième. Le baccalauréat ès sciences exigé des étudiants en médecine est délivré sous la forme d’un diplûme spécial qui n’a de valeur que pour les études médicales. Les droits à payer pour ce baccalauréat restreint sont do 50 rr.’au lieu de 100 fr. — Les premières études médicales peuvent être faites indifféremment dans les trois Écoles ou Facultés de médecine de Paris, Montpellier et Strasbourg (Voy. ci-après), ou dans les diverses Ecoles préparatoires (Voy. Ecoles préparatoires) entretenues par les villes ou communes dans les départements. Pour être reçu docteur en médecine ou en chirurgie, il faut avoir pris 16 inscriptions, avoir fait une année de stage dans un hôpital, soit en Qualité d’externe, soit comme simple élève en médecine, et avoir subi 5 examens publics, portant : le 1", sur l’anatomie et la physiologie avec une épreuve de dissection; le 2*, sur la pathologie interne et externe avec opération; le 3*, sur la matière médicale, la chimie et la pharmacie; le 4*, sur l’hygiène et la médecine légale; le 5*. sur la clinique interne et externe , et sur les accouchements. Les étudiants des Facultés ne sont admis à prendre la 5*. la 9* et la 13* inscription, qu’aprôs avoir subi avec succès un examen de fin d’année, qu’il ne faut pas confondre avec les 5 examens dont il a été parlé ci-dessus. Ils ne sont admis à ces examens ac fin d’études, qu’après l’expiration du dernier trimestre de la 4* année d’études. Les. 12 premières inscriptions dans une Faculté peuvent être compensées par 14 inscriptions prises dans une Ecole préparatoire, moyennant un supplément de 5 fr. par inscription. Les droits à percevoir dans las Facultés de médecine sont fixés ainsi qu’il suit :
16 inscriptions, à 30 fr 480 fr.
3 examens de fin d’annéo, à 30 fr. . . . 90
5 examens de fin d’études, à 50 fr., . . 250
5 certificats d’aptitude, à 40 fr . 200
Thèse, certificat d’aptitude, robe et diplôme 243
Total 1263 fr.
Les frais d’impression de la thèse, fixés par le conseil d’administration de la Faculté, sont de 16 fr. par feuille sans note, et de 17 fr. avec notes pour le premier cent, et de 5 et 6 fr. pour les autres cents. Il en résulte que si la thèse se compose de 4 à 5 feuilles, et qu’elle soit tirée à 200 exemplaires, elle reviendra à 84 fr. aumoinsetà 1 15 fr. au plus. — Moyennant une rétribution annuelle de 150 fr., les aspirants au doctorat sont admis â des conférences faites par les professeurs de la Faculté, ainsi qu’à des ciercices pratiques et à des manipulations. — Quant au stage dans les hôpitaux, il commence pour les élèves en médecine, apres leur 9* inscription prise. Les 4 inscriptions subséquentes ne leur sont délivrées que sur l’attestation du directeur de l’hôpital, constatant qu’ils ont rempli avec assiduité, pendant le trimestre expiré, leur service auprès des malades. Les externes peuvent faire compter leur temps de stage dans un hôpital à partir de leur entrée en exercice eu cette qualité. L’étudiant sérieux devra faire tous ses efforts, non-seulement pour obtenir de faire son stage en qualité d’externe, mais une fois externe, il dex’ra concourir pour l’internai. Sans parler du traitement de 500 fr. et du logement affectés au titre d’interne, il pourra, pen-
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dant les 3 années que dure l’internat, acquérir une solide instruction pratique et, dans la suite, le titre d'ancien interne des hôpitaux, ajoute toujours à la considération d’un médecin. Enfin, il ne négligera point do prendre part aux divers concours proposés par la Faculté ou l’Académie de médecine : c’est le moyen de sortir de la foule et de s’ouvrir l’accès des Hôpitaux et du professorat.
Une fois reçu docteur, le jeune médecin a le choix entre la médecine proprement dite et la chirurgie. Il peut aussi se consacrer à une spécialité, et se faire médecin accoucheur , médecin des enfants , médecin oculiste, etc. Ce n’est, du reste, que dans les grandes villes, à Paris surtout, que le traitement des maladies spéciales peut donner la renommée et la fortune. Quant au médecin proprement dit et au chirurgien , trois voies s’ouvrent devant lui : la pratique ou la clientèle, les hôpitaux y ['enseignement.
La profession de médecin praticien est la plus assujettissante de toutes et la moins rétribuée. A moins de succéder & un médecin bien connu et possesseur d’une riche clientèle, à moins d'être le fils d’un médecin de quartier, il faut beaucoup de temps, même à Paris, pour se créer une clientèle suffisante. Quelques praticiens parviennent à se faire un revenu de 1 S 000 à 20 000 fr. ; le plus grand nombre gagne difficilement de 3000 à 4000 fr. Comme moyen de se créer d’utiles relations, le jeune médecin devra tâcher de se faire attacher en qualité de médecin ordinaire à une maison d’éducation publique ou privée, à une école spéciale, à un lycée, à un collège, à un séminaire, à un couvent. Il peut être médecin d'un bureau de bienfaisance , <rune société de secours mutuels, d’un dispensaire, et, dans les départements, médecin cantonal ou communal (Voy. ciaprès). S'il a d'honorables recommandations auprès des ministres, il peut se faire nommer médecin inspecteur des eaux minérales, des prisons des épidémies, vérificateur des décès, etc., médecin d'un ministère, médecin par quartier de l’Empereur, etc.— Le chirurgien praticien est généralement spécialiste : il est oculiste, lithotriteur, orthop disle, etc., et, dans ces diverses spécialités, il a plus do chances que le médecin de faire fortune. D’ailleurs le nombre des chirurgiens est toujours limité, et tous ceux qui ont un véritable talent deviennent presque toujours chirurgiens des hôpitaux ou professeurs de Faculté. Quant aux chirurgiens - majors de la garde nationale , ce sont presque toujours des médecins.
Le jeune médecin qui s est fixé à Paris, et qui a pu se distinguer en qualité d’élève interne dans lus hôpitaux, peut prétendre au titre envié de médecin des hôpitaux. Avant tout, il doit têcher d’obtenir, au concours, une place de médecin au bureau central {Vny, Bureau central); il attendra ensuite l’occasion de suppléer un titulaire absent ou malade, et appellera sur lui l’attention publique par ses travaux ou ses succès académiques. ! Le médecin des hôpitaux est toujours assuré d’avoir une riche et nombreuse clientèle. Il sera, , plus que tout autre, appelé en consultation. Les I chirurgiens des hôpitaux sont aussi recherchés de • préférence â leurs confrères, parce qu’ils ont la [ garantie d’une grande pratique, et beaucoup d’entre eux parviennent à une fortune brillante.
Pour devenir professeur à la Faculté de médecine, il faut, à de fortefi études préliminaires, à un travail considérable, joindre l’art d’écrire et la facilité de s’exprimer, conditions indispensables pour espérer de réussir dans toute espèce de concours. L'internat dans les hôpitaux, les prix des écoles pratiques , la nomination aux fonctions d'aides et de prosecteurs de la Faculté sont l’ache-
minement ordinaire aux places , soit d 'agréaé, soit de professeur titulaire dans une Faculté. Voy. Agrégation et Écoles.
Médecin ( Législation ). Les médecins et chirurgiens ont le droit de citer en justice leurs clients
fiour se faire payer les soins qu’ils ont donnés: si es mémoires qu’ils présentent paraissent excessifs, on peut en demander la réduction, que les tribunaux peuvent ordonner. Les honoraires des médecins se règlent, en général, à raison de tant par visite, et le prix des visites varie suivant les localités et selon la situation plus ou moins élevée que l'homme de l’art occupe dans la science. Les démarches extraordinaires, telles que visites pendant la nuit, déplacements au dehors, et les opérations chirurgicales n’ont pas de prix réglé, et s’apprécient d’après les circonstances.
Lorsqu’une personne meurt sans avoir payé son médecin, celui-ci a un privilège sur 1a généralité des meubles du défunt pour les frais ae la dernière maladie: il concourt, dans l’exercice de ce privilège, avec les autres médecins s’il y en a eu plusieurs , et avec le pharmacien qui a fourni les médicaments, ainsi qu’avec les gardes et les autres personnes qui ont donné des soins ou fourni des objets de nature à être considérés comme frais de dernière maladie.
Lorsque les médecins ou chirurgiens restent plus d’un an sans réclamer leur payement, soit au malade, soit à ses héritiers, on peut leur opposer la prescription. Les visites remontant à plus d’un an sont atteintes par cette prescription, alors même que les soins ont continué depuis; la prescription n’est interrompue que lorsqu’il ya eu, pour l’ensemble des soins ou visites, un compte arrêté, ou une obligation signée, ou une citation non périmée. Comme la prescription fait supposer seulement que le payement a eu lieu, mais n’emporte pas la preuve complète de ce payement, le médecin à qui elle est opposée peut déférer le serment à ceux qui la lui opposent, afin de savoir si le prix de ses soins, visites ou opérations lui a été réellement payé; si la réclamation du médecin est dirigée contre des veuves, contre des héritiers, ou leurs tuteurs, si ces héritiers sont mineurs, le serment peut être déféré à ces personnes pour qu'elles aient â déclarer si elles ne savent pas que la chose soit due.
Le ministère des médecins est libre aux yeux de la loi ; de sorte que, quoique l’humanité leur fasse un devoir do se rendre à rappel de tous ceux qui souffrent, ils peuvent impunément refüser leur concours, et ne sont, pour ce fait, justiciables que de leur conscience, quelles que soient les suites de leur refus.
Les erreurs commises par un médecin ou chirurgien ne donnent pas ordinairement ouverture à un recours contre eux. Mais, s’il n’y a pas seulement erreur de leur part; s’il y a faute, négligence, imprudence, Us sont responsables et peuvent être poursuivis en dommages-intérêts. Il faut se garder, dans le ressentiment que peuvent faire éprouver les conséquences d’un traitement médical malheureux, d’intenter légèrement un procès dont le succès serait toujours fort douteux. Rien n’est plus difficile â définir que les limites de la responsabilité médicale. 1-e défaut d’habileté, de connaissances pratiques suffisantes , ne donne jamais lieu à cette responsabilité; c’est à celui qui choisit un médecin à s'assurer de sa capacité: et si, comme dans les campagnes. cela arrive quelquefois, il n’a pas le choix, à moins d'aller fort loin et de faire de grandes dépenses, c’est un malheur, sans doute, mais ce malheur ne saurait rendre passible de peines celui qui a subi les épreuves voulues par la loi
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et obtenu les diplômes attestant la capacité dont il a fait preuve le jour où ils lui ont été délivres. Un médecin n’est pas coupable devant les tribunaux par cela seul qu’il s’est trompé : les plus habiles sont sujets à commettre des erreurs; on ne peut même poursuivre en dommages-intérêts un médecin qui a négligé les moyens vulgairement employés, ou suivi un traitement contraire aux indications habituelles; car chaque homme de l’art peut avoir une doctrine sur les maladies et les moyens de les guérir : tandis que tel médecin obtient de grands succès en s’éloignant des voies les plus ordinaires, tel autre, en agissant de même, ne cause une des malheurs. La question de savoir si le médecin, dans son traitement, s’est trompé ou non; s’il a tenté une expérience hardie ou commis une erreur véritable, est une question de science; et, dans ces circonstances, les tribunaux ne sont aptes ni à discerner ni à punir les erreurs qui ne sont pas des fautes.
Il nlen serait pas de môme si , en dehors da toute opinion médicale, un médecin commettait des actes qui constitueraient de véritables fautes; p. ex., s’il se présentait dans un état d’ivresse, et si, par suite, il prescrivait un traitement sans rapport avec la maladie, ou qui lui fût directement contraire; si un médecin, croyant ordonner tel médicament, en prescrivait un autre par défaut d'attention, ou bien encore s’il y avait contravention aux lois sur l’exercice de la profession, comme si un officier de santé ou une sage femme n’avait pas appelé un docteur en m&lecinc ou en chirurgie pour une opération imposante ou un accouchement difficile : dans ces différents cas, il y aurait faute, et l’homme de l’art en répondrait devant les tribunaux, et serait tenu d’une indemnité pour le tort qu’il aurait causé au malade ou à sa famille.
L’intervention des médecins peut, dans certains cas, devenir l’objet de poursuites criminelles. Tout médecin, chirurgien ou autre officier de santé qui, pour favoriser quelqu’un, certifie faussement des maladies propres à dispenser d’un service public, est puni d'un emprisonnement de 2 à 5 ans ; s’il a été mu par des dons ou promesses, il est puni du bannissement. Les corrupteurs sont punis de la même peine. — Les médecins, chirurgiens et autres officiers de santé qui ont indiqué ou administré les moyens de faire avorter uue femme enceinte, sont punis de la réclusion, et, si l’avortement a eu lieu, des travaux forcés. La femme qui n’aurait pas été complice de ce crime et sa famille ont le droit de porter plainte et de se porter partie civile dans le procès criminel.
Une (les plus impérieuses obligations des médecins et chirurgiens est celle de garder les secrets I qu’on leur confie en leur qualité d'hommes de Fart. Si, hors les cas où, dans l’intérêt public, la loi les oblige à se porter dénonciateurs, ils ont révélé ces secrets, ils sont punis d'un emprisonnement de 1 mois à 6 mois, et d’une amende de lOOà 500 fr. Us peuvent être poursuivis soit sur la plainte des particuliers lésés, soit d’office parle ministère public (C. Nap., art. 1382, 1383 ; C. pén., art. 100, 317, 378). — Voy. aussi ACCOUCHEUR, Donation, Legs, Certificat , Consultation, etc.
Médecins cantonaux et communaux. Us sont particulièrement chargés : 1* du traitement des malades indigents de la campagne; 2" de la vacT cination gratuite, là où il n’y a pas un service spécial organisé ; 3" de la surveillance des enfants trouvés, abandonnés et des orphelins pauvres, ainsi que des vieillards ou infirmes qui sont placés au compte du département chez les particuliers; 4" de l’inspection de l’hygiène publique. Les listes des pauvres qui ont droit de réclamer les secours
gratuits de la médecine sont dressées par une commission communale composée du maire, du curé et de quelque autre personne notable, conseiller général ou d'arrondissement, juge de paix, percepteur, etc. , suivant le lieu de leur résidence, surtout celle du médecin cantonal. La liste est soumise au conseil municipal et les difficultés sont tranchées par le préfet. Les médecins cantonaux traitent à domicile sur la demande du maire, du curé ou d’un membre du bureau de bienfaisance, les malades trop affaiblis pour se rendre aux consultations qu’il donne chaque semaine au cheflieu de chaque commune à jour et à heure fixes. Ce qui est fourni aux malades indigents sur le vu d’une ordonnance du médecin cantonal est payé sur un mandat du préfet. Le médecin fait en outre connaître aux personnes qui s’occupent de lionnes œuvres, les aliments particuliers qui sont nécessaires au rétablissement de ses clients pauvres.
Les femmes pauvres peuvent requérir en cas de besoin les soins d’une sage-femme à leur choix payée sur le fonds spécial des médecins cantonaux. — Ce fonds est formé de subventions départementales, d’allocations de l’Etat, de cotisations communales: une partie est affectée aux honoraires des médecins, l'autre au payement des médicaments. Les sous-préfets ou un inspecteur spécial sont placés à la tête de ce service.
C’est au préfet que doivent être adressées les demandes soit pour être nommé médecin cantonal, soit pour l’établissement de médecins cantonaux dans une commune ou un canton.
Médecins et chirurgiens militaires. — 1* Armée de terre. Le cadre des médecins militaires est fixé ainsi qu’il suit : 7 médecins inspecteurs ; 80 médecins principaux, dont moitié de 1" classe et moitié de 2* classe; 560 médecins majors, dont 260 de 1" classe et 300 de 2* classe; 500 médecins aide -major s , dont 400 de !'• classe et 100 de2' classe. —Les médecins aide-majors de2*classe sont recrutés pour les 3/4 parmi les élèves qui ont fait leur stage à l'École spéciale de médecine militaire du Val-dc-Grâce (Voy. Ecole d'application); 1/4 des emplois vacants est réservé aux médecins civils commissionnés par fo ministre en qualité d’officiers de santé auxiliaires. Cette proportion peut être dépassée quand l'École de médecine militaire ne peut fournir le nombre de sujets nécessaires pour le recrutement du cadre normal.— - Nul ne peut être nommé aide-major de 1** classe ou médecin-major de 2* classe, s il n’a servi 2 ans au moins dans le grade immédiatement inférieur : les deux premiors tiers des f*tndois vacants dans ces deux grades sont donnés à 'ancienneté, le dernier tiers au choix. — Pour être nommé médecin-major de !*• classe il faut avoir au moins 2 ans de service en qualité de major de 2* classe ; la moitié des emplois vacants dans ce grade est donnée à l’ancienneté, et l’autre moitié au choix. Dans les grades supérieurs, l’avancement est tout entier au choix.
2" Armée de mer. La composition du corps des officiers de santé destinés au service de la flotte et des ports, est fixée ainsi qu’il suit : 1 inspecteur général, 3 directeurs du service de santé, 3 premiers médecins ou chirurgiens en chef, 4 seconds médecins en chef, 5 seconds chirurgiens en chef, 3 médecins et 3 chirurgiens professeurs ; 70 chirurgiens de 1 '* classe . 180 chirurgiens de V classe , 140 chirurgiens de 3' classe. — Les places de chirurgien de 1", de 2* et de 3* classe, et celles de professeur sont données au concours. Nul n est admis à concourir pour le grade de chirurgien de 3* classe s’il n’est âgé de 18 ans au moins et de 23 ans au plus, s’il n’est exempt de oute infirmité susceptible de le rendre impropre au service de
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ni mer, s’il n’est pourvu du diplôme de bachelier ès sciences. Quant aux concours pour la 2* et la 1" classe, il faut, avant dy être admis, avoir complété 3 années de service dans le grade immédiatement inférieur. Les chirurgiens de la marine qui aspirent au grade de docteur en médecine ou en chirurgie peuvent obtenir la gratuité des inscriptions sous la condition de se vuuer pendant là ans au moins au service de santé de la marine : 4 ans de services constatés, soit en qualité d’élève interne ou externe, soit en qualité du chirurgien dans un des hôpitaux de la marine établis à Brest, Rochefort et Toulon, comptent pour les 16 inscriptions exigées.
MÉDECINE (Exercice df. la) et de la chirurgie (Législation). Nul ne peut exercer la médecine ou la chirurgie, ou pratiouer l'art des accouchements, sans avoir été reçu dans les formes déterminées par la loi, c.-à-d. sans avoir obtenu le diplôme de docteur, ou celui d’officier de santé, et s’il ne s’est fait inscrire sur les listes remises chaque année au ministère de la justice, et à celui de l’agriculture, du commerce et des travaux publics par les soins des procureurs impériaux et des préfets. En conséquence, tout médecin ou chirurgien qui veut exercer sa profession dans une localité quelconque doit, dans le délai d’un mois après la fixation de son domicile, présenter son diplôme au greffe du tribunal de 1" instance et au bureau de la sous-préfecture. — Les docteurs en médecine et en chirurgie et les officiers de santé sont soumis à la patente : ils no payent que le droit proportionnel fixé au 15* de la valeur locative.
L’exercice illégal de la médecine est puni d’une amende qui peut être portée jusqu’à 1000 fr. pour ceux qui prennent le titre et exercent la profession de docteur, à 500 fr. pour ceux qui se qualifient officiers de santé et donnent des soins aux malades en cette qualité; à 100 fr. pour les femmes qui pratiquent l'art des accouchements sans avoir obtenu le diplôme ou le certificat d’aptitude exigés par la loi (Voy. Sage-femme). En cas de récidive, l’amende est double et le délinquant peut être condamné à un emprisonnement de 6 mois au dIus. Voy. Rebouteur.
Un médecin ou chirurgien étranger ne peut exercer la médecine en France en vertu du diplôme qu’il pourrait avoir obtenu dans son pays. Il doit préalablement obtenir un diplôme de docteur dans une Faculté de France, ou se faire accorder par le gouvernement une autorisation spéciale. Cette autorisation est accordée par le ministre de 1 instruction publique sur l’avis de la Faculté de médecine; elle peut toujours être révoquée (L. du 10 vent, an xi).
Ecoles de médecine Les Ecoles ou Facultés de médecine ressortissent au ministère de l’instruction publique et sont au nombre de trois, savoir; à Paris, à Montpellier et à Strasbourg. Les étudiants qui veulent en suivre les cours pour parvenir au grade de docteur en médecine ou en chirurgie, doivent se faire inscrire au secrétariat de la Faculté, du 2 au 15 novembre, et y déposer i" leur acte de naissance en bonne forme; 2* le consentement de leurs parents ou tuteurs, s’ils sont encore mineurs* 3* le diplôme de bachelier ès lettres : 4* un certificat de bonnes vie et mœurs. Ceux dont les parents ou tuteurs ne résident pas dans la ville, siège de la Faculté, doivent en outre être présentés par une personne domiciliée dans la ville, et cette personne est tenue d'inscrire son nom et son adresse sur un registre ouvert à cet effet au secrétariat de la Faculté.
Pour obtenir le grade de docteur en médecine ou en chirurgie , les étudiants doivent faire quatre
années d’études et prendre seize inscriptions i.ans une Ecole de médecine (Voy. Médecin). Pour obtenir le diplôme d'officier de santé ils doivent faire trois années d’études et prendre douze inscriptions (Voy. Officier de santé). Les cours des Facultés de médecine commencent dans la première quinzaine de novembre et finissent dans la deuxième quinzaine d’août (Décrets des 10 avril 1852 et 22 août 1854).
École pratiaue. Chacune des trois Facultés distribue annuellement des prix et mentions honorables à la suite d'un concours entre les étudiants qui suivent les cours de l'école pratique de la Faculté. — Le nombre des élèves de cette école est fixé à 150 pour Paris, à 60 pour Montpellier, et à 45 pour Strasbourg.— la Faculté de Paris donne; 1 premier grand prix, 2 premiers prix, 3 seconds prix; les Facultés de Montpellier et de Strasbourg:
I premier prix et 2 seconds prix. Les mentions honorables sont en proportion du nombre des concurrents.
la corps des professeurs des Facultés de médecine se compose d'un doyen, d ^professeurs titulaires, d 'agrégés soit en exercice, soit libres, d’un chef des travaux anatomiques . de protecteurs, d’aides d anatomie , et de chefs des cliniques. Voy. Doyen, Professeurs, Agrégation, Chef des travaux ANATOMIQUES , PROMOTEURS, etC.
École de medecine MILITAIRE. Aux termes des décrets du 15 nov. 1852 et du 12 juin 1856, l’hôpital militaire du Val-dc-Grâce a été érigé en École spéciale d'application pour la médecine et la pharmacie militaires (Voy Ecoles d'aitucatïon). Les professeurs en sont choisis parmi les médecins-majors de 1** et de 2* classe et les médecins principaux de 2* classe. Los agrégés doivent être au moins du grade d’aide-major de 1" classe.
II y a, en outre, à Strasbourg une École préparatoire pour le service da santé militaire, où il est ouvert, tous les ans, un concours pour l’admission aux emplois d'élèves du service de sonl^.Pour être admis à ce concours, il faut être Français, âgé de 23 ans révolus, et bachelier ès sciences; il faut en outre avoir pris 8 inscriptions dans une Faculté de médecine ou une école préparatoire et avoir subi d’une manière satisfaisante deux examens de fin d’année. Les élèves sont casemés à l’hôpital militaire. Quand ils sont reçus docteurs, ils (fassent avec le titre de médecin stagiaire à l’Ecole du Val-de-Grâce. Le personnel de l’Ecole se compose d’un inspecteur, directeur; de 7 professeurs titulaires et de 7 agrégés.
Les hôpitaux de la marine . établis à Brest, Rochefort et Toulon , sont cousidérés comme des écoles de médecine pour le service de l'armée de mer.
Médecins (Académie de). Voy. Académie.
MÉDICALE (Société d'émulation). Cette société qui tient ses séances à l’École de médecine, à Paris, se compose de 100 membres titulaires et d’un nombre illimité de membres honoraires et de correspondants. Les conditions nécessaires pour devenir membre de la société sont : de cultiver avec distinction les sciences dont elle s’occupe; de présenter un travail, manuscrit ou imprimé, qui obtienne les suffrages de la société; enfin, d’être avantageusement connu sous le rapport des mœurs et du caractère. Les séances ordinaires sont publiques, et ont lieu le premier mercredi de chaque mois à 7 heures et demie du soir. Dans la séance solennelle, la société donne un prix au meilleur mémoire qui lui a été envoyé sur la question qu’elle propose chaque année; elle décerne en outre 3 médailles d’or et 3 médailles d'argent aux auteurs des mémoires ou observations qui lui sont parvenus dans l’année et qu'elle juge dignes d’encouragement.
MÉD
MÉDICAMENTS (Médecine domestique). Toutes les fois qu’une maladie est assez grave pour rendre nécessaire l’intervention du médecin, ceux qui entourent le malade ne doivent rien négliger pour que les médicaments présents soient de première qualité, et prépares avec le plus grand soin; une grave responsabilité pèse sur ceux qui recherchent en pareil cas le bon marché, et qui compromettent la santé ou la vie du malade, en ne sfadressant pas à un pharmacien d’une habileté reconnue. La préparation et la vente des médicaments sont du ressort d'une profession soumise à de sages règlements; on ne peut acquérir le droit d’exercer celte profession que par de longues et sérieuses études (Foy Pharmacien): il faut se tenir en garde contre tous ceux qui, n’ayant pas fait ces études et n’offrant pas ces garanties, se mêlent illégalement de la préparation et de la vente des médicaments. Le public doit se méfier bien plus encore de tous ces médicaments vendus par une classe nombreuse de charlatans, comme remèdes secrets contre toute sorte de maladies (Foy. Remèdes secrets); quand bien même ces médicaments seraient inoffensifs et ne donneraient pas une maladie au lieu de guérir celle pour laquelle on les achète, ils auraient toujours l’inconvénient très-grave d'empêcher les gens crédules qui les emploient de recourir à un médecin, lequel prescrirait des médicaments propres à amener la guérison.
Le chef d une famille nombreuse, lorsqu’il habite la campagne loin des secours de la médecine, peut sans contrevenir aux règlements sur l’exercice de l’art de guérir, avoir toujours chez lui quelques-uns de ces médicaments dont l’emploi est exempt de tout danger, qui peuvent eu cas d’accident, d’empoisonnement, de morsure d’un animal suspect d’hydrophobie, servir à donner les premiers secours en attendant l’arrivée du médecin, et arrêter à leur début des indispositions qui deviendraient des maladies. Tels sont, pour l'usage externe. l’alcool camphré, l'acétate de plomb liquide (extrait de Saturue), l'ammoniaque liquide (alcali volatil ) , la teinture de benjoin composée (baume du commandeur), le baume tranquille et le baume opodeldoch; et pour l’usage interne, l'éther sulfurique, la liqueur d'Hoffmann, le sirop de rndrer, le sirop de rhubarbe, et une petite provision de quinquina, de rhubarbe, de sulfate de magnésie et ue magnésie calcinée. Cette liste peut d’ailleurs être étendue ou restreinte selon les localités et selon les exigences de situation des personnes qui peuvent être dans le cas de faire provision d’un certain nombre de médicaments. Le chef de famille doit seul avoir La clef de l’armoire où sont déposés les médicaments, surtout, s’il y en a quelques-uns dont l’emploi puisse offrir du danger.
Voici, d’après les conseils de M. le docteur Josat, la liste des objets que chaque famille devrait toujours avoir à sa disposition et à celle du médecin quand il arrive :
Amadou, alun, bandes, compresses, charpie, émétiques (tartre stibié divisé en prises de b centigrammes, ou bien ipécacuanha en poudre, 4 ou 5 prises de 76 centigrammes chacune); éther , eaude-vie camphrée, eau de fleurs d’oranger; farine de moutarde, farine de graine de lin, fleurs de tilleul, de violettes, de mauves; feuilles d’oran-
er, feuilles de noyer; gomme arabique, huiles
i’olives, de noix, d’amaudes douces; laudanum de Sydenham (de 6 à 8 grammes) , miel , orge mondé , sel de cuisine, sparadrap, seringues; taffetas d’Angleterre, thé, vinaigre.
Voici, en outre, la liste des principaux médi-
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camenls avec les prix auxquels on peut se les procurer chez les pharmaciens :
Alcool camphré , la bouteille 2 fr. 50 c.
Aloès, 30 gr , v 50
Alun en poudre, 100 gr 1 *
Amadou préparé , 60 gr « 40
Ammoniac liquide (alcali volatil), 30gr. » 20
Bain de Barège ( sulfure de potasse) ,
120 gr « 90
Baume du commandeur, 30 gr 1 »
Baume de Fioravenli, 30 gr » 25
Baume nenral , 100 gr 5 »
Baume opodeldoch, le flacon » 50
Baume tranquille, 100 gr 1 50
Bicarbonate de soude, 500 gr s . 2 •
Boule d’acier de Nancy, 60 gr 1
Cantharides en poudre, 2 gr » GO
Carbonate (sous-) de soude pour bains,
500 gr 1 a
Cérat, 30 gr » 25
Charbon végétal (formule de Belloc), te
flacon 2 »
Chloroforme, 30 gr 4 50
Chlorure de chaux sec, la bouteille.. . 2 »
Diachylon gommé sur toile, 6ügr. .. . »• 60
Eau de goudron, la bouteille 1 50
Eau hémostatique, la bouteille 4 •
Eau de mélisse des carmes, le flacon.. 1 «
Eau sédative, le litre • 2 »
Eau de Sedlitx de 40 à 60 gr, la bouteille 1 ,50
Eau-de-vie camphrée, la bouteille ... 2 •
Eau vulnéraire, 30 gr » 50
Elixir de Garus, la bouteille 4 »
Élixir de longue vie, la bouteille 2 »
Émétique, I gr 1 »
Emplâtre vésicatoire, de 0 fr. 50 c. à 1 »
Éther sulfurique, 30 gr....... 1 50
Extrait de Saturne. 100 gr » 00
Farine de graines de lin, 500 gr » 50
Farine de moutarde, 500 gr 1 20
Gomme arabique de choix, 500 gr... 3 »
Graine de lin , 500 gr. » 40
Huile de croton, 1 gr 1 »
Huile de foie de morue, 500 gr 4 »
Huile de ricin, 30 gr.'. » 60
lod u re de potassium, 1 gr..» » 30
Ipécacuanha , 4 doses 1 *
; Kousso (contre le ténia), la dose 20 »
Laudanum de Sydenham . 60 gr 1 50
Limonade purgative de Bogô, la bouteille 2 »
Liqueur de Labarraque, la bouteille. . 2 50
Magnésie calcinée, le flacon 3 »
Mercure doux 4 calomel), 30 gr 1 50
Mouches de Milan, la pièce « 30
I Onguent de la mère. GO gr » 50
i Papier chimique (Fayard), rouleau. . . 1 *
: Papier à cautères, la boite 1 «
| Papier à vésicatoires, la boîte 1 »
I Paraguay-Roux, le flacon 3 v
; Pastilles de soufre . 30 gr » 30
Pastilles de Vichy, la botte 3 »
Pâle de guimauve, de jujube, de lichen, de réglisse, 120 gr • CO
Pâte de Regnauld (pectorale), la boite 1 50
Pois d’iris, le cent ® 75
Poix de Bourgogne, 250 gr » 50
Pommade camphrée, 30 gr » 40
Pommade de concombre, 30 gr..... » 40
Pierre infernale, 4 gr 1 *
Poudre de lycopode, de racine d’iris
| 30 gr •
1 Poudre de riz, 250 gr 1 50
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Quinquina (-écorce de), 100 gr 3 50
Quinquina en poudre, 100 gr 5 -
Rhubarbe en poudre, 12 prises. ...... 1 20
Roi» Boy veau Laffecteur, la bouteille. 10 * »
Sangsues, la pièce.. » 25
Sirop de capillaire, de cerises, de gomme, de guimauve, etc., la demi-
bouteille 2 50
Sirop de Flon, la demi -bouteille 2 50
Sparadrap, la bande 1 50
Sulfate de magnésie, 30 gr » 50
Sulfate de quinine, 1 çr 2 »
Taffetas d'Angleterre, la pièce » 50
Tannin purifié, 1 gr » 5U
Teinture d'arnica, de benjoin, de quinquina, 30 gr . » 75
Vin antiscorbutique, la bouteille. ..... 2 »
Vin de quinquina, la bouteille 3 50
Vinaigre hygiénique, 1a bouteille 2 »
Vulnéraire suisse, 120 gr » f>0
Médicaments (Artvétér.). Les médicaments le plus usités pqur les bestiaux et qu'il est bon d'avoir toujours à sa disposition sont les suivants:
Éther sulfurique, alcali volatil, laudanum liquide, kermès minéral, crocus ou safran, sel nitrique, gentiane en poudre, réglisse en poudre, camphre, eau-de-vie camphrée, essence de térébenthine, onguent vésicatoire, onguent égyptiac, onguent nasilscum, onguent populéum, encens, teinture d’aloès. quinquina.
Quant aux instruments qu’il est également utile de tenir à la disposition du vétérinaire , les principaux sont :
Une flamme à trois branches, une aiguille à séton pour les chevaux et les vaches, et une pour les moutons et les chiens, un trocart, deux bistouris, l’un droit et l'autre & ventre, une aiguille à inoculer, une seringue.
MÉD1CO pratique (Société). Cette société s’occupe de tout ce qui se rattache à l’art de guérir, mais plus particulièrement de tout ce qui a rapport à la pratique proprement dite. Elle se compose de IJ0 membres titulaires, de 12 membres honoraires, et de correspondants nationaux et étrangers en nombre illimité. Pour faire partie de la société, il faut avoir le titre de docteur en médecine ou en chirurgie : toutefois la société peut admettre 3 pharmaciens et des savants connus par leurs travaux dans une des branches accessoires de l’art de guérir. La société se réunit deux fois par mois, en séance ordinaire, à l’hôtel de ville, à Paris. Elle a chaque année, dans le mois de mai, une séance générale, et tous les deux ans cette séance est publique pour la distribution de prix et de médailles. Cette société, ayant en outre un but philanthropique, nomme chaque année, au scrutin secret, deui de ses membres, avec la dénomination de référendaires, qui sont chargés de se rendre auprès de tout confrère malade, tant pour s'informer de sa situation que pour le soigner s’il en manifeste le désir. Le conseil d’administration fixe une somme qui ne peut dépasser 120 fr. pour chaque maladie. Un secours do 25 francs par mois est accordé à tout membre atteint d’infirmités incurables qui le mettent dans l’impossibilité d’exercer son art, et, pour ménager la délicatesse de chaque sociétaire, les référendaires prév iennent seulement le bureau qu’un collègue malade réclame l’exécuüon des articles philanthropiques, sans que jamais le nom de ce collègue soit prononcé.
MELAMPYRE Agriculture). Les diverses variétés de celte plante, qui croissent dans les bois, les prés et les champs, sont très-recherchées par les bestiaux et surtout par les vaches, dont elles améliorent le lait. La Mélampyrc des bois est très-
abondante en été dans les bois montagneux et c'est une ressource précieuse pour le bétail à l’époque ( des grandes chaleurs. 11 n’en est pas de même dt ' la Jf . des pris et de 1a if. des champs, plus conn ut sous les noms vulgaires de Rougeole , BU ou Pain de vache et Queue de renard. La première ne don nant jamais de seconde coupe et ne produisant qu’un fourrage sec, pulvérulent et de mauvaise qualité, ne peut être consommée qu’en vert et doit être bannie des prairies artificielles. La seconde est tout è fait nuisible aux récoltes : sa graine diffère peu en grosseur de celle du froment et il est difficile de l'en séparer; quand elle se trouve dans la farine, elle donne au pain une couleur noire , une odeur piquante et une saveur amère; elle peut même occasionner des maladies. 11 n'est pas non plus facile de nettoyer de cette plante les champs de blé; elle croit tard, mûrit assez promptement, et répand une partie de sa graine avant la maturité îles blés ; enûn, celte graine se conserve pendant plusieurs années dans la terre sans perdre sa vertu germinative. Voy. Herbes (Mauvaises).
MÉLANCOLIE {Médecine). C’est un état de tristesse habituel qui dégénère quelquefois en folie. Les excès do tout genre, le tempérament nerveux ou bilieux, l’influence d’un climat brumeux et humide, etc., sont autant de causes qui nrédisposent à la mélancolie. Cette affection éclate le plus souvent de 23 à 35 ans. Le traitement de la mélancolie doit être avant tout hygiénique et moral. Un climat soc et tempéré convient parfaitement aux mélancoliques; ils doivent changer fréquemment de vêtements, particulièrement de chaussures, car ils se plaignent souvent «le froid «aux pieds. Le» bains tiédes leur sont nécessaires pour le rétablissement de la transpiration. 11 faut leur interdire les aliments salés, épicés et de difficile digestion, ainsi que les farineux, et leur prescrire des viandes rôties, les herbes potagères et les fruits, surtout les fruits bien mûrs, les oranges, la limonade légère, etc. L’exercice, de quelque manière qu’il soit pris, est, sans contredit, une des grandes ressources pour la guérison de la mélancolie. Il faut chercher à ramener le calme dans l’esprit du malade en le faisant voyager dans des contrées jouissant d’une douce température et dont les sites variés peuvent présenter à son imagination une suite de riants tableaux. Il faut lui procurer le plus de distractions possible. lui témoigner surtout des attentions et de la bienveillance, de manière à réveiller en lui des sentiments de joie et de satisfaction. Quant au traitement purement médical le professeur Pinel conseille d’avoir recours aux légers laxatifs, aux purgatifs doux. Les évacuants conviennent principalement dans la mélancolie caractérisée par la nonchalance et l’aversion pour le mouvement.
MELASSE. Voy. Sicrb.
MÉLÈZE (5y inculture). le Mélèze d'Europe est un des plus grands arbres de la famille des conifères. Dans nos cultures en plaine il atteint iusqu’à 35 mèt. de hauteur sur 2 inèt. de circonférence au pied du tronc, et sur les montagnes il prend des proportions beaucoup plus considérables. Son bois, à peu près incorruptible, acquiert en vieillissant une dureté extraordinaire. On tire de cet arbre des bois de constructions civiles et navales, des madriers, des planches pour toutes sortes d’ouvrages de menuiserie, du merrain . des corps de fontaine, etc. Les tuyaux pour les conduites d’eau, faits avec le tronc du mélèze, sont d'une durée indéfinie; il en est de même des échalas de ce bois . qui ne se pourrissent point, bien qu’on ne les retire jamais de terre pendant l’hiver. Cette indestruc tibili té du mélèze doit être attribuée à l'abondance de la résine que renferme son bois et
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que Ton exploite tous les deux ans en faisant au bas de l’arbre une entaille profonde avec la hache f ou des trous avec une grosse tarière. C’est ainsi qu’on obtient la résine liquide, connue dans le commerce sous le nom de térébenthine de Venise. On retire encore du mélèze la manne de Briançon : c’est une substance qui suinte pendant la nuit de ses jeunes branches, et qui se concrète le matin en petits grains blancs que le soleil dissipe bieutôt si on ne se hâte de les recueillir. Le mélèze est, avec le cyprès chauve, le seul arbre résineux qui penlo ses feuilles en automne et qui les renouvelle au printemps. Cette propriété lui donne l’avantage de n’avoir point à souffrir des neiges et du verglas qui écrasent tant de pins et de sapins dans les régions élevées. Le mélèze ne réussit pas seulement dans les contrées septentrionales, si vient également bien dans les montagnes du midi de la France. Toutefois, il redoute les chaleurs excessives, et partout il préfère les expositions les plus septentrionales. Tous les terrains lui conviennent. sauf les argiles fortes et les marécages. Il aime les sols profonds; c’est sur les montagnes calcaires qu’il prend le plus bd accroissement et qu’il acquiert une qualité de bois supérieure à celle qu’il aurait dans tout autre sol.
On multiplie le mélèze par semis de ses graines, le plus ordinairement en pépiuière; les semis à demeure lui conviennent peu parce que, pendant les premières années, il a besoin de soins multipliés, comme binages, sarclages, arrosements, etc. Four récolter la graine, les cônes cueillis à la lin de l'automne et conservés jusqu'au printemps dans un lieu ni trop sec ni trop numide, sont exposés au soleil afin que leurs écailles en s’ouvrant laissent échapper la graine : il convient même de les déchirer avec un couteau, sans quoi une grande partie de la semence serait perdue. Le terrain destiné à l'ensemencement doit être profond, un peu frais, composé de terre végétale, de sable et d’argile. La terre étant préparée par plusieurs labours, on fait tremper la graine dans l’eau pendant un jour ou deux et on la sème mélangée avec de la semence d’avoine qûi fournit au jeune plant une ombre légère : on peut semer en automne comme au printemps, mais l’époque la plus favorable est le mois de mars ou celui d'avril. Quand on sème à demeure, on peut, pour abriter le jeune semis, élever de distance en distance des haies de saule marceau ou d’autres arbres d’une végétation rapide; quand les jeunes mélèzes sont assez forts pour se passer de cette protection, c.-à-d. au bout de ft ou 6 ans, on abat les baies pour laisser les mélèzes se développer en liberté, bès la 1" année, les jeunes arbres s’élèvent à quelques centimètres, puis, cro lisant avec rapidité, ils surpassent de beaucoup, dès la 3* année, tous les autres arbres résineux du môme âge. Au bout de 7 à 8 ans, ils peuvent avoir de 5 à G mèt. Quand on sème en pépinière, on Repique le jeune
Slant une 1” fois, en bon terrain, dans le cours u second printemps; 2 ans après on le transplante encore, en laissant entre les tiges environ 0“, 70 d’intervalle; puis la transplantation définitive se fait dans la &• année de l’arbre, toujours en choisissant le moment de la sève pour cette opération. — A la différence des autres arbres résineux, le mélèze souffre l’élagage, pourvu qu’il soit fait graduellement, en automne, après la chute des feuilles, savoir : la première lois, le rang inférieur des branches, à quelques centimètres du tronc, et, l’annéo suivante, le second rang avec la meme précaution, plus les chicots de l’année précédento, et ainsi de suite.
MÉULOT {Hygiène, Agriculture ). Le Mélilot commua ou officinal, vulgairement MxrUrot ou
Trèfle des mouches , qui se rencontre fréquemment dans les champs ensemencés eu orge et principalement en avoine, est considéré comme nuisible aux récoltes; mais tous les bestiaux, et surtout les chevaux et les moutons, le recherchent avec avidité. A l’état sec, il est très-propre à aromatiser le foin et à le rendre plus agréable au goût. Il est donc utile de le cultiver, soit pour le donner en vert aux bestiaux, soit pour le mélanger avec d’autres fourrages. Il réussit partout, excepté dans les terrains trop humides. Les sommités (lmmes, récoltées au moment de la floraison, réunies en paquets et séchées à l’ombre, servent à préparer une eau distillée qu’on emploie comme collyre contre les maux d’yeux. En faisant bouillir avec les feuilles ces mêmes sommités fleuries, on obtient des cataplasmes adoucissants et résolutifs.
Comme plante fourragère, on peut cultiver, outre le Mélilot ordinaire : 1* le Jf. blanc ou Jf. de Sibérie , qui produit beaucoup ; tous les animaux l'aiment à l’état vert aussi bien qu’à l’état sec; les graines sont recherchées par les volailles et les cochons, et les fleurs fournissent une pâture abondante aux abeilles; il est bisannuel comme le trèfle, et se sème à raison de 12 kilogr. de graine par hectare; — 2* le M. bleu ou Loticr odorant, dont les abeilles sont très-friandes, et qui peut être utile dans les sols peu fertiles.
MÉLISSE {Hygiène). Cette plante, quand elle est l’objet d’une culture spéciale, peut donner des produits avantageux, parce qu’on en trouve facilement la vente, à cause de son fréquent usage dans la médecine domestique et de l’emploi qu’on en fait pour la préparation de l’eau dite Kau des cannes i Voy. Eau de mélisse des carmks). — On la récolte en choisissant parmi les rameaux ceux qui sont le plus garnis de fleurs et qui ne sont pas trop montés; on les réunit en bouquets et on les fait sécher dans un grenier. Cette plante, douée au plus haut degré de propriétés anti-nerveuses . est employée, en infusion, à la dose de deux ou trois pincées pour un litre d’eau, dans les vertiges, les défaillances, les étourdissements, en un mot dans les affections nerveuses. — On donne aussi quelquefois, mais à tort, le nom d’Eau de mélisse à l’infusion de la citronelle ou aurone.
Mélisse turque. Voy. Dracocéphale.
MÉLOCACTES (IJorticult.). Voy. Cactées.
MELONtWîNE ( Horlicult .). Voy. Aubergine.
MELON NÉE ou Pépon musouE ( Uorticulture ). Cette espèce de courge est cultivée en grand dans le midi de la France et en Italie. Ses fruits, de formes variées, cylindriques, en massue, on pilon, etc., sont gris et d'une saveur délicate; ils ne peuvent être cultivés sous le climat de Paris qu’avec le secours de couches chaudes.
MELONS (Uctriicidt. Écon. domestique). Sous le climat de Paris, la culture du melon doit être commencée sur couche sous châssis, lorsqu'on désire que la maturité des fruits coïncide avec les grandes chaleurs, époque de l’année où leur Consommation est le plus agréable.
Les graines se sèment en janvier et février daas de petits dois qu’on enterre dans une bonne couche chaude, dont la chaleur doit être constamment entretenue par des réchauds de fumier frais (Voy. Couches). On pourrait également semer sur la couche môme, mais le plant aurait beaucoup à souffrir de la transplantation; élevé en pots, il se transplante en molle, sans dommage pour ses racines qui sont très-délicates. Quand la première couche est refroidie, le plant de melon est repiqué, soit dans des pots plus grands que les premiers. soit dans de petites terrines qu on enterre dans une nouvelle couche; la chaleur de celle-ci est maintenue le plus longtemps possiblo, comme
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l'a été celle de la première. Le plant de melons passe ainsi, sans prendre un grand accroissement, les plus mauvais jours de l'hiver. Dés qu'il a quatre feuilles, on pince l'extrémité de la pousse centrale, ce qui fait développer deux ou trois pousses latérales, qui déjà ont atteint une certaine longueur, quand vient le moment où la température extérieure permet de l’habituer peu à peu au contact de l’air, en soulevant graduellement les châssis. 11 est temps dès lors de mettre les melons en place, sur une bonne couche tiôde, le plus souvent recouverte de son châssis.
Lorsqu’on peut avoir une plate-bande au pied d’un mur à l'exposition du midi, le châssis n'est pas indispensable ; une cloche de jardin en fait l’office ; elle recouvre toute la plante, tant que celle-ci n’a pas pris trop d’accroissement: plus tard, si cha-
Sue plante porte plusieurs fruits, on pose une loche sur chaque iruit.
L’opération principale de la culture du melon, à dater de sa mise en place, c'est la taille. On continue à pincer les pousses dont un premier pincement a provoqué la sortie; on en obtient ainsi six ou un plus grand nombre, dont chacune donne au moins une maille; parmi les mailles, deux ou trois des mieux formées sont choisies pour devenir des melons; les autres sont retranchées avec les rameaux qui les portent; on taille de même les rameaux à fruit au-dessus de la maille, et l’on arrête par le pincement les pousses qui peuvent se développer au delà des fruits. — Depuis quelques années on a pratiqué avec succès un mode de taille qui consiste, après le premier pincement qui fait sortir les deux pousses latérales, à tailler ces deux bras lorsqu’ils ont six feuilles au moins, et à laisser croître librement toutes les pousses qui naissent après celte taille. La sup-
firession des rameaux superflus, le choix des malles et le pincement des rameaux à fruit au-dessus des mailles s’opèrent ensuite comme d’habitude. — Le melon veut beaucoup d’eau pendant tout le cours de sa végétation : quand la température de l’été permet d'enlever les châssis ou les cloches, on doit toujours les tenir à portée des couches pour pouvoir les replacer en un instant à l’approche a'un orage, et les protéger ainsi contre la grêle.
Le melon peut aussi être semé en place, à l’époque où la température le permet , sur un monticule de fumier recouvert de terreau, qui fait l’office de couche, et sous l’abri d’une cloche de verre, de calicot gommé, ou même simplement de papier huilé, fixée sur un léger bâtis d’osier. Dans cette situation, les melons sont traités comme ceux dont la culture se commence et s'achève sur couche et châssis. Quand la température ne contrarie pas leur croissance, les melons ainsi cultivés peuvent mûrir passablement leur fruit; mais il n’arrive à maturité qu’à la fin de l’automne. — Dans le midi de la France , les melons sont généralement cultivés en plein champ : ils ne subissent aucune taille et gardent autant de fruits qu’ils en veulent porter, procédé qui nuit sensiblement à leur bonne qualité.
Un melon est bon à cueillir quand la queue semble vouloir s’en détacher, qu’il jaunit en dessus, que le petit jet qui est au nœud se détache, qu’on lui trouve (le l’odeur en le flairant; c’est ordinairement le point do maturité de ceux qu'on veut manger promptement. Ceux que l’on ne veut manger que dans quelques jours, ou transporter au loin, doivent être cueillis aussitôt qu’ils commencent à se tourner; ils achèvent ensuite de mûrir j ils ont même un goût plus agréable, parce qu’ils ont mûri doucement et qu’ils ont eu le temps de so rafraîchir à l’abri du soleil.
L**s meilleures espèces de melons sont rangées
dans trois séries distinctes : les Melons maraîchers, les Cantaloups ou Cantalous , et les if. à écorce lisse. Parmi ceux de la première série, qu’on nomme aussi vulgairement Jf. brodés, en raison des aspérités régulières de leur écorce, les plus estimés sont : le sucrin de Tours; 2“ le su- 1 crm de Langeais; 3* le sucrin de lion (leur , le plus ros de tous; 4* lo melon ananas, à chair verte, es Etats-Unis. — Dans la seconde série, on estime surtout : 1* le Cantaloup orange , le plus précoce de tous; 2* le C. Prescott ; 3* le C. petit Prescolt; 4" le C. noir de Hollande. — Dans la troisième série, principalement cultivée au sud de la Loire, les plus recherchés sont: 1* le Melon de Malte , dont il y a deux variétés également bonnes, l’une à chair rouge, l’autre à chair blani che; 2* le Jf. d’hiver ou de Cavaillon, à chair blanche; 3* le If. de Perse ou d’ O lesta, à chair | verte. Tous les melons de cette dernière série ont la propriété de so conserver facilement, et de pouvoir être livrés à la consommation pendant ; tout l’hiver.
Hélons (Cuisine, Hygiène). Parmi les fruits aqueux, le melon est le seul qui se mange agréaj blement à l’état naturel et cru, à cause du prin- | cipe sucré qu’il renferme; on se contente d’y asso- [ cier quelquefois du sel, du poivre, ou du sucre.
' Cuit avec un peu de beurre, du sel, de la can- ; nelle et des clous de girofle, il forme une compote d’un goût relevé, qu’on peut servir avec des viandes; on en fait aussi des confitures, du raisiné et des glaces (Foy. ces mots). On le confit au sucre comme les limons et les poncires.
Les melons do toute espèce , servis comme horsd'œuvre, se divisent en tranches proportionnées à leur grosseur, ni trop minces ni trop épaisses, et, après avoir paré les deux bouts, on en taille la | chair jusqu’aux limites de l’écorce, mais sans la I détacher.
Rarement, le melon se conserve au delà d’une semaine, lorsqu'il a été cueilli à l’état de maturité complète, même quand on a soin de le tenir constamment enveloppé d’un linge mouillé; mis dans une glacière, il peut y rester frais et mangeable pendant plus d un mois — Un melon coupé se conserve très-difficilement pendant 24 h. ; un linge mouillé peut bien le préserver d’une trop prompte décomposition; mais il ne saurait empêcher sa partie aromatique et volatile de se dissiper du jour au lendemain. — Un melon tanlif, cueilli avant d'avoir atteint son maximum de maturité, puis ressuyé à l’air pendant un jour ou deux, mûrit et peut se conserver 2 ou 3 semaines dans un ' tonneau rempli de sable blanc ou de grès, ou de sciure de bois blanc et de charbon pulvérisé, le tout parfaitement sec et placé dans un lieu obscur, i à l'abri de l’humidité, de la gelée et de la chaleur, j 11 est difficile d’apprécier la qualité des melons ! d’après les signes extérieurs. La couleur n’en doit être ni trop verte ni trop jaune; trop vert, le melon n’est pas assez mûr; trop jaune, il sera d’une maturité trop avancée et sans goût. S’il est léger, il est creux et sans jus; s’il est lourd et s'd ne résonne pas quand on le fr.ippe, c’est bon signe. L’odorat est encore un guide assez fidèle; mais en général, quand on achète un melon, il faut s'en rapporter a la bonne foi du marchand auquel on s’ailresse habituellement. Avant de servir le ineloo. il convient de le tenir plongé pendant une heure ou deux dans de l'eau ae puis très-fraîche. — Les personnes qui ont l’estomac délicat, les convalescents. doivent s'abstenir de ce fruit: même en état «le bonne santé, il faut toujours en user modérément, et il est prudent de ne le manger qu’avec d’autres aliments, avec du bœuf p. ex., et d’en faciliter la digestion par un peu de vin pur.
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tirions d'tau. Voy. Pastèque.
MÉMARCHURE. fou. Entorse.
MÉMOIRE (I/qûlatton). 1* Toute personne traduite devant le juge de paix en payement d’un mémoire d'artisan, d'ouvrier, de médecin, pharmacien ou fournisseur quelconque, peut contester fe montant de la somme demandée, et même soutenir qu’elle ne doit rien ; la preuve de la dette ou de la libération se fait par les moyens employés pour établir les obligations ou les payements de toute nature. C’est à celui qui présente un mémoire de prouver que ce qu'il réclame lui est dû. et à celui qui soutient avoir payé, de prouver sa libération. Voy. Architecte, Règlement, Livres
DB COMMERCE , c te .
2* Dans les affaires qui concernent les domaines de l’Etat, on doit toujours présenter préalablement un mémoire; les affaires judiciaires concernant l’enregistrement, les contestations devant les conseils de préfecture et devant la juridiction où la plaidoirie n’est pas admise, s’instruisent au moyen de mémoires réciproquement signifiés. Dans les procès, les parties peuvent toujours roduire des mémoires à l’appui de leurs deinanesou moyens soit d’action, soit de défense. Ces écrits doivent être rédigés avec modération et convenance; les tribunaux de tout degré devant lesquels ils sont produits peuvent, même d’office, les supprimer, les déclarer calomnieux, condamner la partie à des dommages-intérêts, et ordonner l'impression et l’affiche des jugements qui les condamnent. Du reste, les mémoires produits en justice , et qui sont relatifs aux faits de lacau.se, ne donnent lieu à aucune action en diffamation ou injure; il en est autrement, quant aux faits diffamatoires étrangers & la cause: ils peuvent donner ouverture soit À l’action publique, soit à l’action civile, pouvu qu’elle ait été réservée au réclamant par les tribunaux, et, dans tous les cas, à l’action civile des tiers qui ne figurent point dans le procès. Les avocats ot officiers ministériels qui ont signé des mémoires outrageants peuvent être, de la part des juges, l’objet u’injonctious, ou de mesures disciplinaires (C. do proc. , art. 1036 , L. du 17 mai 1819, art. 23). Voy. Consultation.
MENACES (Législation). Les personnes qui ont été menacées dans leur sûreté peuvent et doivent chercher un abri dans l’action de la justice : en dénonçant les menaces dont elles ont été l'objet au procureur impérial ou au commissaire de police, au maire ou autres officiers de police judiciaire, elles obtiendront que des poursuites soient dirigées contre leur auteur. l es menaces les plus violentes se font ordinairement par un écrit, soit anonvme, soit signé, dans ce cas, si la menace a été faite avec ordre de déposer une somme d’argent dans un lieu indiqué. ou de remplir toute autre condition, et que l'écrit ait menacé d’assassinat, d’empoisonnement ou de tout autre attentat contre les personnes, lequel serait unissable de la peine de mort, des travaux forcés perpétuité, ou de la déportation, le coupable est puni, par la Cour d’assises, des travaux forcés à temps. Lorsque la menace écrite n’a été accompanée d’aucun ordre ou d’aucune condition, le triunal correctionnel prononce un emprisonnement de 2 à 5 ans et une amende de 100 à 600 fr. La menace verbale avec ordre ou condition rend passible d’un emprisonnement de 6 mois à 2 ans, et d’une amende de 26 h 300 fr. Il n’y a point de peine contre la menace verbale qui n’est accompagnée d’aucun ordre ou condition. Les distinctions dont nous venons de parler s'appliquent à la menace, écrite ou verbale, d incendier une habitation ou toute autre propriété.
Les mendiant.' . môme invalides , qui usent de
menaces pour se faire donner l’aumdne sont punissables u’un emprisonnement de 6 mois à 2 ans.
Les menaces contre un juge ou un officier de justice, dans l’exercice de ses fonctions, à l’audience ou dans quelque lieu que ce soit, et par quelque voie qu’elles soient proférées, sont réprimées d'une manière prompte et spéciale ; ceux qui s’en s(#it rendus coupables sont, sur l’ordonnance du président, du magistrat, commissaire ou procureur impérial, chacun dans le lieu dont 1a police lui appartient, siisis et déposés dans la maison d’arrôt , interrogés dans les 24 heures, et condamnés par le tribunal de première instance du ressort, sur le vu du procès-verbal qui a constaté le délit, i une détention qui ne peut excéder un mois, et à une amende de 23 à 300 fr. Si le délit a été commis à l’audience d'une cour impériale ou d’une cour d’assises, l’instruction et la condamnation peuvent avoir lieu séance tenante. La peine prononcée contre ceux qui corrompent ou tentent de corrompre un fonctionnaire public de l’ordre administratif ou judiciaire, ou un agent ou préposé d’une administration publique, s’applique à ceux qui contraignent ces ersonnes ou tentent de les contraindre par es menaces à faire un acte quelconque de leurs fonctions; celte peine est la dégradation civique, et une amende qui ne peut être au-dessous de 200 fr. (C. pén., art. 305, 306, 307, 179; C. de proc. , art. 91).
MENAGE des voitures (Connut**, pratiques). Pour bien conduire, il faut avant tout prendre une bonne position sur le siège et bien tenir les guides. Le cocher doit être assis presque droit sur un siège élevé, les genoux rapprochés, les jambes étendues, les pieds bien appuyés, le haut du corps, soutenu sans être penché en arrière, les coudes tombant près du corps, le poignet gauche à hauteur du coude. Dans le menaye à L anglaise, le plus généralement adopté aujourd'hui, les guides se tiennent de la main gauche, séparées par deux doigts, en sorte que la guide gauche repose sur l’index et la guide droite sur l’annulaire : las trois autres doigts assurent les guides dans la main. Pour arrêter les chevaux, on ferme les doigts et on contracte progressivement, sans secousse, sans tirer les guides et surtout sans porter le coude en arrière , de môme qu’il ne faut pas le porter en avant pour rendre aux chevaux. Pour tourner ou pour prendre du terrain à droite ou à gauche, on prévient les chevaux par un demi-temps d’arrêt, puis on serre la guide du côté de l'inclinaison et on laissé un peu couler l'autre. Immédiatement après ou réajuste les guides, ce qui se fait en saisissant les guides de la main droite derrière la gauche et en les tirant inégalement pour ramener à son point la guide adonnée. — Le fouet se tient de la main droite, ou se place à portée, lorsqu’on veut réajuster les guides ou mener & deux mains, et. encore dans ces deux cas, on peut garder le Touet en main.
Quand on mène à deux mains, les guides étant toujours tenues de la main gauche, comme il a été indiqué ci-dessus, la main droite rapprochée de la gauche, mais un peu plus bas, saisit la guide droite, et, sans la séparer ue l’autre, la fait couler un peu pour qu’elle agisse librement. Pour arrêter, on résiste également des deux mains en soutenant le haut du corps. Pour tourner ou pour prendre du terrain , on fait primer l’effet d’une guide sur l’autre en contractant ou en rendant la main droite ou la main gauche suivant le besoin. Pour faire décrire un cercle à la voiture, apres avoir ajusté les guides et rassemblé les chevaux, on commence par prendre un peu de terrain à droite, si l’on veut tourner à gauche, puis en ten-
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<lant légèrement la guide gauche, on pousse l’attelage dans la direction voulue; une fois les chevaux bien ployés dans la courbe qu'ils doivent parcourir, il suffit de les soutenir modérément de la guide droite sans leur permettre d’élargir ou do rétrécir le cercle. Si l’on veut décrire le cercle par la droite, on fera la manœuvre inverse.
Dans le ménagé à quatre chevaux, lcs*guides sont placées sur les quatre doigts de la maiu gauche; la guide gauche de volée sur l’index, la guide gauche de timon sur le doigt du milieu, la guide droite de volée sur l’annulaire et la guide droite de timon sur le petit doigt. Four ajuster les guides, on les saisit de la main droite et, laissant glisser la main gauche un peu en avant, on ajuste chaque guide séparément. Au départ, les guides de timon seront un peu plus courtes que celles de volée et ne se lécheront que quand on aura mis la volée sur les traits. Pour tourner à droite , après avoir assuré les guides de timon , on saisit les guides de volée dê la main droite, on amène un peu à droite la guide de droite, tout en laissant glisser légèrement celle de gauchi pour donner plus de liberté au cheval de volée du dehors, et on soutient la guide gauche de timon pour que les timoniers ne se déplacent pas avant que les chevaux de volée n’aient déjà décrit une courbe. Pour tourner à gauche , on opère la manœuvre inverse.
En général, que l’on mène à une ou à deux mai ns, à deux ou à quatre chevaux, les guides doivent être maintenues souples, de manière que les chevaux sentent le moindre mouvement de la main. Il faut modérer les chevaux de devant dans les montées; dans les descentes rapides, songer plutôt à diriger la course qu’à la ralentir, et pour cela
t révoir de loin les chocs, les tournants, les emarras de tout genre. Il faut couper les ruisseaux en biais; si la voiture a la voie, on se maintiendra de préférence dans les ornières, à moins qu’on ne veuille éviter les cahots ou se placer sur un terrain meilleur.
Pour le ménagé de la charrette et pour celui du chariot, Voy. Charrette et Chariot. — Yoy. aussi Cocher et Charretier.
MÉNAGÈRE ( Économie domestique- et rurale). La ménagère , celle surtout qui s’occupe d’un bien rural, d’une ferme, a des devoirs très-étendus; elle dirige et surveille tout ce qui se fait dans l’intérieur de la maison. L’ordre et la propreté doivent présider à toutes ses actions et elle devra exiger les mômes soins de tous scs
f;ens. Il convient qu’elle établisse le plus de réguarité possible dans le service et les heures aes repas, ce qui facilite beaucoup le travail. Une bonne ménagère doit savoir très-bien coudre, raccommoder les bas, faire des reprises, repasser assez bien [yiur suppléer dans l’occasion au défaut de repasseuse, et même savonner, dresser une lessive, la couler, et connaître toutes les préparations qui s’y rattachent. L’art culinaire ne doit point lui. être étranger parce que, si elle ne fait pas j la cuisine elle-même, ce qui peut cependant lui ■ arriver en mainte occasion, elle devra la surveiller et pouvoir former ou perfectionner une cuisinière. Les détails de l’office sont de sa compétence. La préparation des confitures, des liqueurs, des pâtisseries et des bonbons de ménage lui appartiennent; si elle ne possède pas toutes ces connaissances; elle devra se procurer les bons ouvrages qui traitent de ces matières au point de vue pratique et économique.
Une bonne ménagère aoit donner l’exemple du ! travail, c’est la manière la nius sûre d’obtenir j beaucoup des personnes qu'elle emploie. Il faut | qu elle soit mat-nalo, et si quelque chose s’oppose à ce qu’elle le soit toujours, elle devra l’être sou-
vent inopinément; c’est un moyen de tenir son monde en haleine. Le soir elle s’assurera que les domestiques sont à leur poste et qu’ils se couchent à l’heure qu’elle a désignée (Voy. Domestiques). — C’est à elle de prévoir tous les besoins du ménage pour l’approvisionner en temps opportun et elle veillera à ce qu’on n’abuse de rien chez elle. Voy. Provisions.
Quelle que soit sa toilette du matin, il faut qu’il y règne assez d’ordre et de propreté pour quelle puisse recevoir, sans embarras, les personnes qui ont besoin de la voir. La plus grande simplicité
{irésidera à sa toilette, ce qui n’exdut point le >on goût; son élégance doit toujours être proportionnée aux ressources de sa fortune. Ses livres de dépense doivent être tenus avec l'ordre le plus parfait et la plus sévère exactitude. Il est bon qu elle ait un agenda dans sa poche pour prendre des notes, si elle craint que sa mémoire lui fasse défaut, et elle consacrera invariablement un instant du jour à sa petite comptabilité. Elle réglera sa caisse au moins une fois par mois. Foy. Comptabilité.
Le linge de la maison doit être visité et réparé à chaque blanchissage et serré avec ordre dans les armoires qui seront fermées à clef {Voy. Lingerie. Le linge sale doit aussi être surveillé, afin que les animaux rongeurs ne puissent pas l'atteindre et qu’il ne conserve aucune humidité. Il peut être mis également sous clef; mais si le linge blanc est soigneusement compté et rangé, il sera difficile qu’à l’insu de la ménagère on puisse soustraire au linge sale. Si la ménagère se charge de la cave, elle ne doit en général en confier la clef à aucun domestique.
Elle doit prévoir tous les besoins de son mari; s’occuper de son linge et de ses vêtements. Scs enfants ne seront confiés aux domestiques que quand elle ne pourra faire autrement. C’est à elfe qu'il appartient de leur donner les premières notions de 1a lecture et de l’écriture. Voy. Lecture et écriture.
Elle doit donner l'exemple des bonnes mœurs et de l’accomplissement des devoirs religieux. Elle tirera parti de tout ce qui ne peut plus être employé chez elle pour soulager les pauvres. Si elle peut faire beaucoup d’aumônes, ce sera une douce récompense de* son ordre et de son économie. Elle aura aussi à s’occuper des malades et elle pourra soigner elle-même une foule de petits maux qui n’exigent pas le secours des hommes de l’art, mais qui s'aggravent s’ils sont livrés à l’ignorance et aux préjugés. Kilo ne sera pas moins utile en surveillant l’exécution des prescriptions indiquées par le médecin dans les cas plus graves : mais elle ne doit jamais se mêler de faire delà médecine, lorsque le mal, quel qu’il soit, a la moindre gravité. Une petite pharmacie lui est indispensable, sort pour les affections simples qu’elle traitera ellemême, soit pour subvenir à un besoin pressant indiqué par le médecin: ou enfin pour donner aux pauvres une partie des médicaments qu’ils ne pourraient pas acheter. Foy. Médicaments.
Si, à la airection de son ménage particulier, la ménagère doit ajouter celle du ménage d’une exploitation agricole, ses devoirs seront bien plus étendus et plus importants: elle auraf à exercer sur le ménage de la ferme la même surveillance que sur le sien, et, en outre, à diriger tous les travaux de l’exploitation qui sont dans le domaine des femmes. La laiterie et la basse cour, p. ex., devront être sous sa direction. Foy. Laiterie, Bassf.-cour.
MÉNAGERIE. Foy. Divagation d’animaux.
MÉNAGES (Hospice des). Foy. Hospices.
MENDIANT, Mendicité ( Législation ). La mendicité} jointe au vagabondage , est une circon-
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stance aggravante dans tous les cas de crime et de délit portant atteinte à la sécurité publique. En elle-même, la mendicité peut devenir un délit correctionnel : ainsi, elle est punie de 3 à 6 mois d’emprisonnement, quand elle est exercée dans un lieu où il existe un hospice, un établissement de bienfaisance ou un dépôt de mendicité (Foy. ci-après), et, après l'expiration de sa peine, le mendiant doit être conduit au dépôt, si personne ne le réclame. Dans les Deux ou il n’existe pas d’établissement de ce genre, li mendiant d’habitude, c.-à-d. tout individu valide qui fait profession de mendicité, est puni de 1 à 3 mois de prison s'il est arrêté dans le canton de sa résidence, et de 6 mois à 2 ans s’il est arrêté hors de ce canton. Quant aux invalides, dans les lieux oà il n’y a point d’établissement contre la mendicité, on ne peut les poursuivre à raison du seul fait de la mendicité. Lorsqu’un arrêté municipal ou préfectoral a pris des mesures relatives aux mendiants, p. ex. dans les communes où la mendicité est interdite, toutes personnes, valides ou invalides, sont tenues de s’y soumettre, sous peine de l’amende de 1 à 6 fr., prononcée par le tribunal de simple police. Du reste, les meilleurs remèdes contre la mendicité ne sont pas les mesures répressives et pénales, mais les mesures préventives et charitables. Il y a, dans beaucoup de villes, des sociétés ayant pour objet l’extinction de la mendicité ; elles ont agi avec efficacité, et leur exemple doit être signalé a l’imitation des personnes de bonne volonté (C. pén., art. 274 et suiv. , 471).
Tout mendiant qui voyage muni d’un passeport a droit à un secours de 30 c. par myriamèt. , payable de 6 en 5 myriamèt. par les maires des communes placées sur 1a route indiquée sur le passe- port.
Dépôts de mendicité. Il devrait, aux termes de la loi , y en avoir un par département j cependant on n'en compte tout au plus qu’une vingtaino en France, les uns entretenus sur les fonds départementaux, comme ceux de Saint- Denis (Seine), de Villers Cotte rets (Seine et-Marne), de Beaugency (Loiret), du Mans (Sarthe) , de Gorze (Moselle), etc. ; les autres, entretenus aux frais des villes, comme ceux de Bordeaux, de Lyon, de Nantes et de Versailles.
Quand le mendiant arrive au dépôt, on lui fait prendre un bain et on l’habille du costume de la maison. Ses vêtements, passés au soufre, sont mis en magasin pour lui être restitués à sa sortie. Pendant son séjour, il est astreint à un travail qui est plus ou moins rétribué suivant la nature et la quantité de l'ouvrage fait, et conformément au tarif de l’établissement. La moitié du salaire appartient au dépôt comme prix de logement et de nourriture; l’autre moitié appartient au mendiant : mais, sur cette part, il ne reçoit que ] fr. au plus par mois, le reste forme une masse ou réserve, qu’on lui délivre quand il est remis en liberté, ce qui n’a lieu que quand la masse est assez forte pour lui permettre de ne plus mendier (Décr. du 30 mai 1790).
MENOTTE. Koy. Champignons.
MENTHE ( Hygiène , Horticulture). Cette plante est douée de propriétés stimulantes très- prononcées, que la médecine met à profit dans les maladies nerveuses, les vomissements spasmodiques, les maux d'estomac, les palpitations, etc. Onemloie, pour cet usage, les feuilles et les sommités curies, en infusion, à la dose d’une pinoée pour 1/2 litre d’eau. Cette infusion chaude est encore bonne dans la période de froid des fièvres intermttentes. — L 'essence de menthe est une des meilleures préparations dont on puisse faire usage pour aromatiser l’eau avec laquelle on se rince la bouche.
Les deux espèces le plus généralement cultivées dans les jardins sont la Menthe poivrée et la M. crépue} on les récolle aussi dans les Üeux frais, sur les bords des ruisseaux d’eau vive. Ce sont des plantes vivaces, produisant une profusion de drageons, qui servent à les multiplier au printemps. On peut aussi multiplier, sur les bords des pièces d'eau , dans les grands jardins, la Menthe à feuilles rondes ou M. aquatique, k odeur plus douce que la menthe poivrée, douée, d’ailleurs, des mêmes propriétés. La menthe, qu’on fait sécher pour l’usage médical, doit être cueillie au moment où sos fleurs commencent à s'ouvrir; les sommités fleuries, les feuilles et les tiges sont imprégnées dû môme arôme . et possèdent les mêmes qualités. Crime de Menthe. Cette liqueur, bienfaisante et stomachique lorsqu’on en use avec modéralin, exige pour être parfaite des procédés de préparation difficiles à pratiquer, si ce n'est chez les distillateurs de profession. On distille au bainmarie dans un alambic 4 litres d’eau-de-vie avec 60 gr. de feuilles fraîches de menthe crépue ou de menthe sauvage à feuilles rondes, et les zestes de 3 citrons. On arrête la distillation quand on a obtenu 2 litres seulement de liqueur. Quand cette liqueur est bien refroidie , on y ajoute 3 gr. d’huile essentielle de menthe poivrée. D’autre part, on fait fondre 760 gr. de sucre dans 2 litres d'eau ; on mêle les deux liqueurs k froid , et l’on passe dans la chausse à filtrer II ne faut employer que du sucre très -blanc afin d’obtenir une liqueur parfaitement claire. Il est bon d’en préparer une certaine quantité k la fois; la crème (le menthe s’améliore en vieillissant. Dans les ménages où l’emploi d’un appareil de distillation offre toujours assez de difficulté, on prépare la crème de menthe en faisant simplement infuser 1a menthe fraîche dans l’eau-de vie; dans ce cas. comme l’eaude-vie n’est pas destinée hêtre distillée, la liqueur serait trop faible si Ton y ajoutait le sucre dissous dans la même nuantité d’eau que dans la recette précédente. On fait fondre le sucre réduit en poudre grossière dans l’infusion de menthe crépue à laquelle on ajoute par litre de liqueur de 25 à 30 gonttes d’exsence de menthe poivrée. Comme la crème de menthe distillée, celle qu’on prépare par infusion devient meilleure avec le temps; on la conserve ordinairement un an avant de commencer k en flaire usage.
Pastilles de menthe. Koy. Pastilles.
Menthe Coq. Foy. Balsamite.
MEN CAILLES ( Sériciculture ). C’est le nom
au’on donne aux vers rachitiques, qui ne protent point assez pour arriver à faire un cocon. Toy. vem A SOIE.
MENUES Pailles. Koy. Paille.
MENUISERIE ( Connaissances pratiques). Il est toujours utile, surtout quand on habite la campagne, d’avoir dans sa maison un petit atelier de menuiserie, où l’on puisse faire tous les ouvrages faciles, dont on aura besoin. On n’y mettra point de cheminée. La porte sera de pbùn-pied avec la cour, et à deux nattants pour faciliter l’entrée des pièces de bois à manœuvrer. Le premier meuble à y placer est on établi bien conditionné, avec valets, pattes, râtelier, maillet, etc.
Les murs seront garnis de planches et de tringles à crochets pour poser et accrochor les outils. Ces objets seront rangés par ordre, suivant l’usage auquel ils sont propres, et devront toujours être remis à la même place toutes les fois qu’on s’en sera servi. On vend chez tous les quincailliers et dans les bazars des boîtes de menuiserie où tous les outils nécessaires à ce genre de travail sont disposés avec beaucoup d’élégance et de symétrie. A moins de payer fort cher ces sortes
MENU
MENU
de boites, il est rare que les outils qu’elles renferment soient de bonne Qualité. Il vaut mieux n’avoir que les outils absolument nécessaires et les acheter chacun séparément chez un fabricant dans lequel on puisse avoir confiance Les outils dont l’usage est indispensable pour la menuiserie sont : le marteau, le maillet, les scies, les rabots, les ciseaux, les tenailles, le vilebrequin, les tourne- vis, les vrilles, les limes ou râpes, le niveau, l’équerre et le compas.
Aussitôt qu’un outil est brisé ou usé, il doit être remplacé.
H est utile aussi d’avoir quelques outils de serrurier, qu’on range dans un endroit séparé : un étau, une petite enclume, môme quelques serrures. crochets et pitons, etc.; une boite à clous, divisée en autant de compartiments qu'il y a de grosseurs et d’espèces de cloua , pointes ou vis.
MENUS ( Écon . domest.). Un dtner de 9 à 12 couverts exige, au premier service, un relevé et 4 entrées; au second service, un rôti et 4 entremets : on peut ajouter au premier service un hors-d’œuvre chaud servi en assiette volante, c.-à-d. qui ne paraît point sur la table et oui succède immédiatement au potage; et au second service, un entremets sucré chaud ou froid qui ne paraît nas non plus sur la table, et qui n’est servi qu’après les autres entremets. Àu--dessus de 12 couverts et jusqu’à 18, le nombre des entrées et des entremets peut rester le même, mais il faudra 2 relevés et 2 rôtis. Enfin, pour un dîner de 18 à 24 couverts, le premier service se composera, outre 2 potiges, de 2 relevés et de 6 ou 8 entrées ; et le second service, de 2 rôtis et de 6 ou 8 entremets. Le punch à la romaine entre les 2 services et le fromage glacé au dessert sont de rigueur. Quant à la manière de composer le dessert, c’est la saison qui doit surtout régler le choix qu’on a& faire, et principalement en ce oui concerne les fruits. Voy. Dessert. — Voy. aussi Couvert, Convives, Invitations, Service, etc.
Le premier soin que doit avoir une maîtresse de maison, pour composer d’une manière convenable le menu des dîners qui doivent réunir un certain nombre de convives, c’est de consulter la saison où l’on se trouve, et de choisir judicieusement les mets qui conviennent à cette saison. Ainsi, on ne servira pas dans Les mois de printemps et d’été les potages aux pâtes, aux fécules (vermicelle, semoule, etc.), quand on a à sa disposition des légumes si frais, si tendres, si savoureux pour confectionner les potages printaniers ou aux petites racines. Cette observation s’applique encore à d’autres parties du menu, surtout aux garnitures ou litières oui accompagnent les mtrées. Ainsi , on évitera n’employer pendant la belle saison les garnitures d’hiver, telles que truffes et olives confites, choucroute, oseille et chicorée conservées, au lieu des garnitures printanières qui sont alors si bien goûtées, et parmi lesquelles il suffit de nommer les pointes d’asperges, les pe- ! tits pois, les haricots verts, les carottes nouvelles, j les navets nouveaux. Enfin, il ne convient pas de I servir, dans les mois de mai ou de juin, des en- \ tremets réservés pour l’hiver, tels que pouding, j macaroni en timbale, croûte aux champignons, croquettes de riz et nougats, lorsqu’on peut se procurer facilement des primeurs excellentes et offrir à ses convives petits pois à la française ou à l’anglaise, artichauts au ius, asperges en branches, haricots verts à l’anglaise ou liés, tartes et tartelettes aux fruits nouveaux, croquembouche et macédoine de fruits.
On est souvent embarrassé pour régler et disposer convenablement le menu d’un dîner, et les maîtresses de maison trouveront peut-être corn- *
mode d’avoir sous les yeux des modèles, ou plutôt des exemples de menus mis en rapport avec le nombre des couverts et les mois de Vannée.
Menus pour dtners de 9 d 12 couverts pendant Us mois d'automne et dhiver.
1° Potage au riz, purée de racines.
Petites bouchées à la reine.
Brochet au bleu.
Filet de bœuf, sauce aux tomates.
Poulets poêlés aux champignons.
Filets de lapereaux sautés aux truffes.
Cailles en entrée.
Perdreaux bardés.
Laitues au jus.
Haricots blancs & la crème.
Beignets de pêche.
Petits pots de crème au café.
Fromage bavarois aux fraises.
2* Potage, purée aux croûtons.
Petits pâtés aux huîtres.
Pièce a’aloyau à la mode.
Poularde à la financière.
Salmis de perdreaux.
Soles au gratin.
Bis de veau piqués, purée ao tomates.
Quartier de chevreuil, sauce poivrade.
Cardons au jus.
Artichauts à la barigoule.
Buisson d’écrevisses.
Beignets de blanc manger.
Gelée aux coings.
3* Potage à la Créci.
Petits vol-au-vent à la Béchamel.
Bœuf avec choucroute garnie.
Pâté chaud de mauviettes Filets de lièvre au Tumet de gibier Côtelettes de mouton à la Soubise.
Faisan piqué et rouges-gorges.
Timbale de macaroni.
Croûte aux champignons.
Pommes meringuées.
Crème au chocolat.
Gelée au marasquin.
4“ Potage au vermicelle , purée de navets Croquettes de volaille.
Jambon chaud glacé, aux épinards Filet de bœuf aux truffes.
Noix de veau à la milanaise.
Salmis de bécasses.
Grives en caisse.
Canards sauvages, pluviers ou vanneaux Terrine de foie gras.
Choux-fleurs au parmesan.
Navets glacés.
Charlotte russe.
Pouding aux fruits.
5* Potage à la Condé.
Coquilles de volaijle.
Dinde truffée, avec jus.
Pâté chaud à la financière.
Sarcelles aux olives.
Noix de veau à la chicorée.
Filets de sole à l’allemande.
Perdreaux rouges piqués ou bécass e Épi nards à la crème Œufs pochés au jus.
Nougat décoré.
Plum pouding en mousse Chartreuse de pommes.
6* Potage aux nouilles.
Rissoles de volaille.
MENU
Quartier de chevreuil, sauce poivrade.
Filets de mouton piqués, à la chicorée.
Suprême de volaille aux truffes.
Darne de saumon grillée, sauce aux cAprcs. Côtelettes de lièvre au fumet de gibier. Chapon au cresson.
Ragoût de truffes.
Salade de homard.
Tartelettes à la frangipane.
Miroton de pommes.
Soufflé au chocolat.
Menus pour dîners de 9 à 12 couverts pendant les mois de printemps et d’été .
1* Potage à la Chantilly , purée de navets.
Boumn blanc de volaille.
Tète de veau en tortue.
Fricassée de poulets à la chevalière.
Canetons aux navets.
Noix de veau glacée, purée d’oignons.
Sauté de lapereaux aux champignons.
Poularde au cresson.
Asperges en branches.
Épinards à l’anglaise.
Timbale de macaroni.
Charlotte de pommes.
Croquembouehe de petits choux à la crème.
2* Potage julienne au consommé.
Petites croustades à la purée de volaille. Turbot, avec sauce A part.
Filet de bœuf piqué, sauce à l’échalote. Épigramme d’agneau, avec jus.
Pigeons aux petits pois.
Ris de veau, purée de chicorée.
Poulets gras bardés.
Laitues braisées, au jus.
Choux-fleurs à la crème.
Buisson d’écrevisses Pommes au riz meringuées.
Biscuit de Savoie décoré.
3* Potage printanier.
Petits pâtés feuilletés.
Alose à la purée d’oseille.
Côtelettes a agneau à la jardinière.
Poulets poêlés à l’estragon.
Filet de bœuf braisé aux laitues.
Canetons aux navets nouveaux.
Jambon glacé.
Petits pois à la française.
Artichauts à la lyonnaise.
Buisson d’écrevisses.
Gelée aux fraises.
Turban de biscuits garnis de crème à la Chantilly.
4* Potage faubonne.
Petites bouchées.
Rosbif garni de pommes de terre nouvelles. Filets de merlan à la Horly.
Pigeons aux petits pois.
Poularde à la jardinière.
Filets d’agneau piqués , à la purée d’asperges. Soles frites.
Fèves de marais.
Haricots verts sautés au beurre.
Tartelettes aux fruits rouges.
Salade de homard.
Gâteau de riz soufflé.
5* Potage julienne, purée de pois verts.
Croquettes de volaille.
Auguille à la tartare.
Poulets sautés à la Marengo.
Côtelettes d’agneau aux petits pois.
MENU
Noix de veau, à la purée de champignon. Canetons braisés, aux racines.
Chapon au cresson.
Asperges en branches.
Artichauts farcis, au jus.
Tartelette aux abricots.
Crème renversée , À la vanille.
Chartreuse de fruits.
6® Potage à la d’Artois.
Petites bouchées à la reine.
Truite au bleu ou carpe à la Chambord.
Filets de volai! le aux concombres.
Pigeons aux petits pois
Filets de bœuf aux petites racines.
Noix de veau à la chicorée.
Poulets gras, au cresson.
Haricots verts à la poulette.
Concombres farcis.
Gelée à l’orange.
Blanc-manger à la vanille.
Turban de biscuits garni de crème fouettée avec framboises.
Menu pour dîner de 18 à 24 couverts (saison d'hiver).
Potage purée de marrons aux petite croûtons. Potage à la Créci.
Dinde truffée
Turbot, sauce aux homards.
Filet de bœuf piqué, sauce tomate.
Noix de veau, à la purée d’oignons.
Perdreaux sautés aux truffes.
Poulets à la reine, à la ravigote Pâté chaud à la financière.
Filets de lapereaux aux champignons.
Darne de saumon au beurre d’anchois.
Filets de soles à l’alleraînde.
Faisan piqué, garni de beeflgues.
Bécasses bardées.
Cardons à la moelle.
Ragoût de truffes.
Choux-fleurs au parmesan.
Buisson d'écrevisses.
Gelée d’oranges moulée.
Han de pommes meringuées.
Croquembouehe aux pistaches.
Soufflé au chocolat.
Menu pour dîner de 18 à 24 couverts (saison de printemps).
Potage printanier, au consommé.
Potage au riz, au lait d’amandes.
Jambon glacé, aux épinards.
Saumon , sauce hollandaise ou génevoise Sauté de volaille à la financière.
Noix de veau glacée aux laitues.
Canetons aux petits pois.
Filet de bœuf garni a’oignons glacés.
Petits vol-au-vent à la Béchamel.
Filets de sole À la mayonnaise.
Petites truites grillées à la maître d’hôtel. Timbale de foies gras.
Poulardes au cresson.
Lapereaux bardés ou quartier de chevreuil Petits pois à la parisienne.
Asperges, sauce au beurre.
Œufs pochés au jus.
Buisson d'écrevisses.
Petits soufflés au riz.
Petits nougats au gros sucre.
Gelée de fraises moulée.
Crème plombière garnie de fruits.
Ces quelques exemples doivent suffire pour avoir une idée de la maniéré d’ordonner un dîner. On trouvera, du reste, de nouveaux renseignements
MERC
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dans les articles dessert , entrées , entrant* , horsd’œuvre chauds, relevas et rôtis (Voy. ces mots).
Les menus indiqués ci-dessus peuvent s’appliquer
aussi bien au service à la française qu’au service à la russe. Seulement, dans le service à la russe, lorsque le nombre de couverts dépasse certaines limites, p. ex., au delà de 12, on ne multiplie pas , en les variant, le nombre des entrées et des entremets selon le nombre des convives; on renforce ou on double les 4 entrées et les 4 entremets qui sont la base du dîner. Voy. Service à. la française et Service a la russe.
Voici maintenant quelques ciemples de menus pour dîners et déjeuners de famille.
1* Déjeuner :
Côtelettes de mouton à la bouchère.
Omelette aux fines herbes.
Dtner *
Potage à la semoule.
Bœuf bouilli garni de racines.
Perdrix aux choux.
Salsifis frits.
Petits pots de crème au citron.
2* Déjeuner :
Rognons de bœuf sautés.
Haricots verts à l'anglaise.
Dîner :
Potage julienne.
Veau rôti (rognon ou longe).
Fricassée de poulets.
Artichauts à la barigoule.
Tourte aux fruits.
3* Déjeuner :
Blanquette de veau.
Harengs frais, à b moutarde.
Dtner :
Potage au riz, à la purée.
Quartier d'agneau rôti.
Canards aux navets ou aux petits pois.
Épinards à la crème.
Beignets soufflés.
4° Déjeuner :
Foie de veau sauté.
Pommes de terre à la maltre-d’hûtel.
Dfner :
Croûte au pot.
Bœuf bouilli garni de choucroute.
Pigeons en compote.
Œufs pochés au jus.
Pommes au riz.
5° Déjeuner :
Gras double à la lyonnaise.
Biftecks aux pommes de terre.
Diner :
Potage au tapioca.
Filet de bœuf dans son jus.
Poulet rôti au cresson.
Asperges en branches.
Tartelettes aux fruits ou crème au chocolat.
6* Déjeuner :
Œufs brouillés au parmesan.
Pommes de terre à la crème.
Diner :
Potage à l'oseille liée.
Soles au gratin.
Petits pois à la française.
Salade de homard.
Gâteau de riz.
T Déjeuner :
Maquereaux à la mailre-d'hôtel.
Lentilles à b crème.
Diner :
Dame de saumon.
Œufs pochés à la chicorée.
• Macaroni au parmesan.
Pommes meringuées.
La desserte du dtner de b veille modifiera quelquefois le déjeuner du lendemain- Le thé, le caTÔ au lait, le chocolat à l’eau et au lait peuvent aussi être une addition ou une modification apportée au déjeuner. ,
i MÉNYANTHE ( Horticult .) Voy. Trèfle d’eau. MER (législation). U mer n’appartient à personne; toutefois, pour b protection du commerce et la défense des côtes, elle est censée, jusqu à portée du canon, appartenir à b puissance dont elle baigne le territoire; de là le droit de faire des règlements de douane, de sûreté militaire, de pêche maritime, auiquels tout le monde est tenu de se soumettre sous les peines portées par les lois.
Les lais et les relais de la mer sont considérés comme des dépendances du domaine public; 1 Etat peut les aliéner, aux clauses et conditions qu il prescrit dans un cahier de charges. Mais si b pro- | priété des terres formant le bord de 1a mer appartient à l’État , s’il peut y autoriser, moyennant ! redevance, ou môme gruitement, l’établissement de bains où l’on n’est admis que moyennant une somme que l’on paye soit à la commune, soit à 1 adjudicataire des bains, il ne s'ensuit pas que 1 accès de la mer soit interdit à personne même dans les communes où la plage est affermée. La commune ou son adjudicataire n’a que le droit a exiger une rétribution de tout baigneur dans b limite tracée pour la portion de la plage où les bains sont placés. Mais, hors de ces limites, toute personne est libre de se baiyner dans b mer, sans rien payer, en se conformant, d’ailleurs, aux règlements de police prescrivant des mesures d’ordre, de précaution et de décence (C. Nap., art. 5»38; L. du 16 sept. 1807, art. 41). Voy. Epaves.
MERCERIES ( Économie domestique). Outre les aiguilles, les épingles, le fil et le colon (Voy. ces mots), les principaux objets de mercerie dont il convient do faire une certaine provision dans un ménage, sont le ruban de fil ou de percale de différentes largeurs; la coulisse de fil ou de coton ; la ganse , blanche ou noire, pour les lisérés des corsages de robes; quelques lacets pour brodequins; des boulons de nacre ou de porcelaine pour ! cols, chemises, laies d’oreiller*, etc.; des bou- ' tons de métal ou d’os pour vêtements d’homme;
! ces diverses sortes de boulons s’achètent à b I grosse et à la douzaine; enfin des agrafes qui se ! vendent au poids.
MERCURE ( Conna issanccs pratiq.). Le mercure sali par de la poussière ou par la présence de : corps étrangers se nettoie très- aisément. Il suffit de le faire passer à travers une peau de chamois, ou un linge très-serré, plié en double et mouillé; s’il est sali par des matières grasses, on le bve à plusieurs reprises dans une eau chargée de potasse caustique.
Les glaces neuves laissent souvent couler du mercure : il faut avoir soin de Peolever prompte- ■ ment , autrement il attaquerait b dorure du I cadre et en altérerait l’éclat. On sait que le mercure mis en contact avec un métal quelconque s’amalgame aussitôt avec ce métal.
MERCURIALE ( Médecine domestique). Cette plante croît naturellement dans les lieux humides et ombragés. On l’emploie pour rendre les bvernents laxatifs : avec 2ô0 gr. de miel blanc et 350 gr. de suc des feuilles et de b tige de la ; mercuriale qu’on fait bouillir ensemble, on prépare une liqueur purgative , qu’on administre : dans les bvements, à la dose de 40 à 120 gr.
MERI
Miel de mercuriale. Voy. Miel.
Sirop purgatif de mercuriale. On prend 500 gr. de suc dépuré de mercuriale . 12 gr. de sucre de bourrache, autant de sucre de buglosse, 15 gr. de racine de gentiane, 50 gr. de racines de glaïeul; on coupe les racines par tranches; on fait macérer 24 h. dans 2 kilogr. de miel blanc, et on fait bouillir en écumant avec soin.
MERCURIALES. Voy. Cours et Prix courants.
MÈRE ( Hygiène , Éducation, Législation). Les droits et les devoirs de la mère vis-à-vis de son enfant sont de plusieurs natures. La mère qui veut nourrir elle-même l’enfant auquel elle a a donné le jour doit se vouer complètement à son nourrisson {Voy. Allaitement). Si l’état de sa santé, ses occupations , ou sa position dans le inonde, ne lui permettent pas de remplir ce devoir important, et l'obligent à recourir aux soins d’une nourrice, elle, doit du moins exercer sur celle-ci une surveillance assidue (Foy. Nourrice).
Les soins d’une mère ne se bornent pas à l’éducation Dhysique de l’enfant. Aussitôt qu'il est en âge de la comprendre , elle doit s'occuper de son éducation intellectuelle et morale. C’est à la mère qu’il appartient d’initier cette jeune intelligence à l’idée de Dieu, à la distinction du bien et du mal et de lui donner, autant qu’il est possible, les premiers éléments de l’instruction {Voy. Lecture, Écriture, Orthographe, Histoire, Géographie, Musique). S’il est impossible à la mère do diriger d’une manièie complète et sérieuse l’éducation de son fils; elle peut au moins se charger presque seule de l'éducation de sa fille. Le Traite de l éducation des filles de Fénelon, les excellents ouvrages de M. Théry et plusieurs autres livres du môme genre lui seront d’un grand secours dans cette partie si importante de sa tâche.
Au point de vue purement légal, les droits et les devoirs de la mère à l’égard de ses enfants et des enfants à l’égard de leur mère ont souvent préoccupé le législateur et il en est parlé dans un grand nombre d’articles de ce dictionnaire. Pour ce qui regarde l’enfant mineur, on peut consu4er les articles, puissance maternelle. Absence, Tutelle, etc.; pour le consentement au mariage les articles Mariage } Opposition, Actes respectueux; pour les droits et pour les devoirs des enfants les articles Aliments, Maternité, Reconnaissance d’enfants, etc.
Association des mères de famille {A ssist. publ.). Fondée à Paris, en 1835, cette association charitable s’occupe de soulager les pauvres femmes en couche qui jie peuvent pas être assistées par la société de chanté maternelle. Elle est administrée par un conseil de douze présidentes d’arrondissement, et se compose de toute personne payant une cotisation annuelle de 3 fr.
mère artificielle. Foy. Couveuse.
Mètres ( Arboriculture ). Voy. Marcottagb.
MERIDIENNE {Hygiène). Voy. Sommeil.
MERISGVES (Office). On fouette en neige 6 blancs d|œufs, et, lorsqu’ils sont bien fermes, on v ajoute 250 gr. de sucre en poudre, mais peu à peu et en remuant les blancs avec le fouet Dès que la pâte est douce et facile à mouler avec la cuiller et qu’elle se sépare aisément de celle-ci, on la place par tas sur des feuilles de papier disposées selon la grandeur et la forme qu'on veut donner aux meringues; mais le plus habituellement on adopte la forme de la moitié d’un œuf séparé dans sa longueur. Lorsqu'elles sont toutes formées, on les masque avec du sucre passé à un tamis de crin un peu serré, puis on les pose, en prenant le papier par les aeux bouts, sur des plaques de tôle, et on les met dans le four à une
chaleur douce. On les retire aussitôt qu'elles sont cuites d’une belle couleur jaunâtre et parsemées de petites perles, on les détache du papier, et au moyen d’une cuiller à bouche, on enfonce légèrement le centre: on les fait sécher à l’étuve sur des tamis ou en les exposant un moment à la chaleur du four; puis, quand elles sont froides, et seulement au moment de les servir, on les- garnit de crème fouettée {Voy. cet article), et on les réunit deux par deux superposées l’une sur l’autre, de telle façon qu’elles offrent la forme d’un œuf. Si elles étaient garnies à l’avance, l’humidité de la crème fouettée les ramollirait et leur ferait perdre tout leur mérite. On peut parfumer les meringues soit au marasquin, d la rose , au café , à la vanille , soit aux fraises, aux fi amboises , au ctlron, àVorange. Mais, généralement, elles sont préférables sans parfum; ou bien, on 'se contente ae râper un zeste de citron sur le sucre qu'on doit y employer et avant de l’écraser pour le passer au tamis. — En place de crème fouettée, on peut aussi garnir les meringues avec des confitures en marmelade ou en gelée.
MÉRINOS (Commerce). Le mérinos est un tissu I croisé de pure laine. Il diffère de tous les autres tissus de laine également croisés en ce qu’il n’est pas feutré ou foulé et que la chaîne et la trame dont il est confectionné sont faites toutes deux en laines peignées avant la filature. Le mérinos est un tissu solide, à la fois chaud et léger : on l’emploie soit pour la fabrication des châles, soit pour robes et manteaux de femmes, soit pour gilets et pantalons d’hommes : dans ce dernier cas, il faut piendre du mérinos double, c.-à-d.dont la chaîne soit doublée et retordue, ou tout au moins qui soit d’un tissu plus corsé et plus serré que celui du mérinos ordinaire. — L’excof est une sorte de mérinos au point de vue du tissu ; mais comme il est confectionné avec des lames dures et communes, il n’a ni le moelleux, ni la souplesse du mérinos.
Mérinos (Animaux domest.). Vou. Mouton.
MERISES ( Écon . domestiq.). Elles ne sont pas comestibles dans leur état naturel, mais on en fait des confitures et des liqueurs estimées.
Confiture de merises. Après avoir séparé les queues et les noyaux, on fait cuire la pulpe sur un feu doux, pendant une heure au moins, afin qu’elle se réduise en une purée suffisamment homogène. On doit avoir soin de remuer fréquemment les merises pendant qu’elles sont sur le feu, principalement vers la fin de la cuisson, afin d’empêcher qu’elles ne brûlent en s’attachant au fond de la bassine. Quand elles semblent bien cuites, on les mesure tandis qu’elles sont encore chaudes, dans un vase quelconque d’une capacité connue d’avance; on remet promptement les merises sur le feu, et l’on y ajoute par litre de pulpe cuite, un kilogr. de sucre blanc cassé en petits morceaux. Après quelques bouillons, quand le sucre est à peu près fondu, on suspend dans un nouet de linge fin au milieu des confitures en ébullition, quelques grammes de cannelle en morceaux, et une petite partie des noyaux concassés, afin de communiquer à la confiture une saveur plus agréable et de rendre en même temps sa conservation plus facile. Dès que le sucre est fondu, on retire du feu la confiture pour la couler dans les pots.
Eau-de-vie de merises. Voy. Kirscitwassee.
Ratafia de merises ou guignolet. On prend un kilogr. de merises ou de guignes sauvages bien mûres; on en ôte les queues et les noyaux et on les fait infuser pendant un mois dans 4 litres de bonne eau de- vie. Il suffit de 8 5 10 jours si le bocal est placé sur le bord d’une fenêtre au midi, de manière à être échauffé par les rayons du so-
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leil. On a soin de le tenir bien bouché avec une rondelle de liège recouverte d’un parchemin. D’autre part on pile la moitié des noyaux qu’on fait infuser comme la chair des merises, dans de l’eau- de-vie, pendant le mémo espace de temps. Les deux liqueurs sont ensuite réunies. On rail fondre ou plutôt on humecte seulement, de manière qu’il soit bien pénétré par l’eau, 1 kilogr. de sucre en poudre, ou un peu moins, si l’on veut que le ratafia soit fort. On passe l’infusion et on y ajoute le sucre : quand il est bien fondu on met le tout dans des bouteilles qu'on bouche soigneusement. Si l’on désire une liqueur moins alcoolique à l’usage des dames ou des personnes âgées, au lieu d'y faire fondre Je sucre en poudre, on le convertit en un sirop clair qu’on mêle aux infusions de pulpe et de noyaux de merises; cela suffit pour rendre le ratafia sensiblement moins spiritueux. On peut en préparer une assez grande rovision à la fois; plus il vieillit, plus il acquiert e qualité. La plupart des recettes imprimées pour la préparation du ratafia de merises indiquent l’emploi de la totalité des noyaux «oncassés et mêlés à la pulpe; mais, dans cette liqueur ainsi préparée, l’acide cyanhydrique (acide prussique) contenu dans les amandes des merises, se trouve, quoiqu’à dose très-faible, en quantité suffisante pour nuire sensiblement aux tempéraments nerveux et délicats.'
MERISIER ( Arboriculture ). Le Merisier s’élève en moyenne à 12 mèt . il se plaît surtout sur les
Elateaux élevés, siliceux et si lico -calcaires. Son ois d'un rouge pâle est assez dense et susceptible d’en beau poli. Ledécistère cube pèse sec de 8Ü à 82 kilogr. Il est recherché pour le tour, l’ébénisterie et la menuiserie. On en fait aussi des pièces de charronnage, des chevrons et de la charpente, des douves de tonneaux. Enfi» , c’est un bon bois de chauffage qui n’a que l’inconvénient de se passer un pou vite dans le chantier; pour cette raison, il faut l’employer l’hiver qui suit celui où il a été abattu. — Comme bois à charbon, il est également estimé. Dans les pays où les merisiers sont abondants, on en distille le fruit après l’avoir fait fermenter dans un tonneau, et l’on en obtient une eau-de-vie qui ne le cède guère au kirsch de la Forêt- Noire et qui se vend sous ce nom dans les gran ies villes. Voy. Xibschwasser.
Quoiqu’on puisse multiplier le merisier par ses rejets enracinés qu’on prend dans la forêt et qu’on élève en pépinière jusqu’à transplantation, il vaut mieux semer au printemps les noyaux stratifiés dans du sable, aussitôt qu’ils sont récoltés. On les laisse en planches pendant deux aimées, puis on les plante en place.
Le Merisier à fleurs doubles et le Merisier d qrappt-s font l’ornement des jardins paysagers par leur grande taille et leur bouquets de belles fleurs blanches. On les greffe sur l'espèce commune.
MERLAN (Cuisine). La qualité de ce poisson dépend surtout de son extrême fraîcheur qui peut être altérée en quelques heures par le moindre changement dans la température. L’écaille argentée, l’œil vif, la chair ferme sont les signes qui servent à faire connaître qu’il est frais : fl faut le choisir plutôt court que long. Lemerfan de la Méditerranée est généralement plus gros et de meilleur goût que celui de l’Océan. Ce poisson se prête, ; comme la sole, à une foule de préparations culinaires dont la plupart sont du domaine de la haute cuisine : habituellement on le sert bouilli , ou frit, ou grillé avec ou sans sauce.
De quelque manière qu’on veuille apprêter le merlan, il faut d’abord l’écailler en le ratissant légèrement avec un couteau, couper le bout de la queue et les nageoires, puis le vider, le laver
i dans l’eau fraîche et l’essuyer. La manière la plus simple, sinon la meilleure, de l’apprêter, est de le faire bouillir , c.-à-d. de le faire cuire dans une eau de sel. Cuit ainsi, il convient surtout à des convalescents. On peut y ajouter une sauce blanche ( Foy. cet article).
Merlan aux fines herbes. On met dans un plat à sauter un morceau de beurre frais, et quelques fines herbes hachées, telles que persil, échalote, ciboule ; on y couche le merlan qu’on assaisonne de poivre et de sel, et qu’on mouille avec du vin blanc , de telle sorte que le vin mêlé au beurre i fondu ne couvre qu’à moitié le poisson : il ne faut pas que la sauce soit trop longue. On retourne le merlan quand on juge qu’il est cuit d’un côté; alors on jette dans la cuisson quelques petits morceaux de beurre maniés de farine, et, au moment de servir, on ajoute le jus d’un citron.
Merlan au gratin. On étend une couche mince de beurre frais au fond d’un plat qu’on puisse mettre impunément sur le feu, on saupoudre ce beurre de chapelure fine, de poivre, de sel, et on v pose le poisson qu’il faut arroser d’un demi-jus de citron, et couvrir de chapelure, d’un peu de poivre et de sel, et de quelques petits morceaux de beurre légèrement aplatis. On le mouille de trois ou quatre cuillerées de bouillon, puis on couvre le plat qui aura été placé sur un feu trèsdoux avec cendres rouges sur le couvercle et on laisse mijoter pendant une demi-heure pour servir ensuite le poisson dans le plat même qui a servi à le cuire.
Merlan frit. Après l’avoir bien essuyé, une fois qu’il a été nettoyé, on lui fait quatre ou cinq ciselures ou petites entailles de chaque côté, on le trempe dans la farine et on le glisse dans la poêle au moment où la friture, soit au beurre, soit à l’huile d’olives, est très-chaude; il le faut frire de manière qu’il soit ferme et de couleur dorée. On l'égoutte, on le saupoudre de sel fin et on le sert aussitôt avec du persil frit du côté de la tête et un citron coupé du côté de la queue.
Merlan arillé On le cisèle, comme il a été déjà dit, et on le laisse uue demi -heure dans une petite marinade composée d’huile d’olives, de poivre et de sel. On l’étend sur le gril, le feu étant bien ai dent, on l’arrose encore ue temps en tempS avec sa marinade pendant la cuisson, et dès qu’il est dressé sur le plat, on le masque d’une sauce blanche garnie de quelques bouquets de câpres. Voy. Sauce blanche ou au Beurre.
Filets de merlan. Ces filets, qu’on smploie à con fectionuer quelques mets particuliers, se préparent de la même manière que les filets ae sole 1 Voy. Soles). Avec la chair Je merlan on fait aussi des quenelles y et on procède de la même manière que pour les quenelles de volaille. Koy. Poulet.
MERLE (Chasse y Oiseaux de volière). Le Merle commun ou M. noir vit sédentaire et solitaire dans les bois, où il se laisse difficilement approcher et aussi dans les jardins des grandes villes où il ne craint point d'étre inquiété. 11 place son nid aussi bien sur les buissons que sur les vieux arbres. Les mâles, pris au nid, peuvent être élevés en cage : avec de la patience, on leur apprend à siffler et : à prononcer quelques mots. On les nourrit de pam détrempé dans du lait, de raisin, et plus tard de viande hachée. Certaines espèces de passage, comme le Merle gris , se rencontrent quelquefois en France et sont considérées comme gibier. Le Merle de Corse est trôs-estimé sous ce rapport.
Quoique les merles soient irés-défiants. on le« prend à divers pièges et notamment aux gUiaux, à l’aratonré, aux collets, aux rejets (loi/, ces mots), à la fossette et à la repenclle. La fossette consiste dans une petite fosse large de Ü“,12 sur
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0"\ 20 de longueur, et environ 0",25 de profon- gluaux, ainsi qu’au trébuchet et particulièrement deur : on garnit le fond de divers fruits, ou de a celui qui, de leur nom a été appelé mésangette vers de terre attachés à une petite baguette avec j (Voy. ci-après). La Jd. charbonnière, la y.nonette un fil , ou piqués à travers le corps avec de Ion- cendrée et la M. d tête bleue sont les espèces qui gués épines. Ou prend ensuite une pièce de ga- 1 se laissent prendre le plus facilement aux pièges,
zon, une tuile ou un pavé de la grandeur du La mésange n’est point un oiseau de volière;
trou, et on les place sur un quatre de chiffre ar- elle meurt promptement en captivité faute d’espace rangé sur la fossette, de manière que l'oiseau ne i pour se mouvoir et s’agiter sans cesse; en outre puisse parvenir à l’appât sans faire jouer le res- son caractère vif, pétulant et colère ne lui permet sort, et toml»er le couvercle qui doit le renfermer pas de vivre en société avec d’autres oiseaux. Cedans la fossette. Pour attirer plus sûrement les pendant, si on cherche à l’élever, à cause de la merles, on attache un de ces oiseaux à côté du douceur de son chant, il faut la nourrir de fropiége.’ Cette chasse réussit surtout en hiver. j mage, de fruits, d’œufs de fourmis et de limaçons.
la chasse à la repenelle se fait à la fin des ven- i MÉSANGETTE (Chasse). Cette espèce de trébudanges. On choisit, dans les taillis peu éloignés chet peut servir à prendre toutes sortes d’oisillons de vignes, un arbrisseau droit et élevé, qu’on dé- | aussi bien que les mésanges. Pour le construire, pouille de ses branches jusqu'à 1*,60 de hau- j on prend une planchette de la dimension que l’on teur; on perce un trou à environ 1“,50. Cette | veut donner à la boîte qui formera la mésangette; opération laite, on prend un autre arbuste, éloi- ! on plante, à chacun des quatre coins, un piquet de gné du premier d’environ l“f 30, on en ôte toutes i 0*,15à 0",20 de longueur, en ayant soin d’en les branches et tous les rameaux, et on attache j laisser deux, dépassant de quelques centimètres en haut une petite ficelle longue de 0“,15, qui 1 les bords de la boîte et entrant librement dans supporte un collet de crin fait en nœud; on sai- ] deux trous pratiqués sur les bords du couvercle, sit alors ce dernier arbuste par l’extrémité supé- de manière que celui-ci puisse à volonté, s’élever rieure; on le courbe de façon qu’il s’avance près- de 0“,10 à 0", 15 et retomber par son propre poids, que jusqu’à 1 autre, et l’on passe le collet dans Ces quatre piquets plantés sur le fond delà mésanrouverture qu’on a faite dans le premier arbuste, gette, on garnit les côtés de cloisons à claire-voie en l’attirant jusqu’au nœud de la ficelle qui vient au moyen de petites baguettes légères, de manière au niveau du trou. Outre cela, on prépare un pe- que lesoiseaux puissent voir du dehors les eraincs tit bâton long de quatre doigts environ, façonné, qu’on sème sur le fond; dans l’intérieur, le cou* d’un côté, en petit crochet, et arrondi par Vautre, vercle est soutenu à0",15 ou CT, 16 du bord de en forme de marchette; on l’insère un peu dans la boite, au moyen d’un quatre de chiffre placé le petit espace oui doit rester depuis le nœud jus- dans l’intérieur et dont la marchette est munie quau bord de l’ouverture de Varbuste; enfin on de plusieurs fils de fer : lorsque quelque oiseau ouvre le collet en rond, et on le pose à plat sur entré dans l’intérieur pour manger le grain monte la partie arrondie du petit bâton; alors le piège sur la marchette, le couvercle retombe et fait est tendu; on met en dessus, pour appât, une prisonniers tous ceux qui peuvent se trouver au grappe de raisin ou des fruits, dont les merles môme instant dans la botte, sont très-friands; aussitôt qu’ils les aperçoivent, MESEMBRYANTHÈME. Voy. Plantes gr a sses.
ils viennent les becqueter en se plaçant sur la MESSAGERIES (Législation). Entre ceux qui
marchette du bâton; celui-ci tombe, et l’arbuste traitent avec un entrepreneur de messageries pour courbé reprenant sa première direction, les pattes le transport de personnes ou de marchandises, et de l’oiseau se trouvent saisies par le lacet. cet entrepreneur intervient un contrat de louage
Le .If erle d’eau ou Aguassière va aussi bien dans d’industrie. Dès que des marchandises ou effets l’eau que dans l’air, il y fait la chasse aux in- lui ont été confiés, il est tenu, pour leur garde sectes aquatiques dont il se nourrit. Ses plumes et conservation, des mêmes obligations que l’ausont grasses comme celles du canard, ce qui les bergiste pour les choses déposées chez lui. Il réempêche de s’imbiber d’eau et de gêner son vol; pond, non-seulement de ce qui a été chargé sur on le trouve principalement autour des sources sa voiture, mais de ce qui lui a été remis dans vives et des cascatles, mais il n’est pas assez son bureau. Il répond de la perte et des avaries commun pour qu'on lui fasseune chasse profitable, des objets à lui confiés, à moins qu’il ne prouve Merles (Cuisine). On les fait cuire do la même qu’ils ont été perdus ou avariés par cas fortuit manière que les grives (Voy. ce mot) et, quand ou force majeure. Il doit tenir registre de l’arils sont gras, ils sont presque aussi estimés que gent, des effets et des paquets dont il se charge; celles-ci. chaque voyageur a le droit d’exiger que ses effets
MERLUCHE. Voy. Mon ce. soient enregistrés sous ses yeux. L’entrepreneur
MER R AIN. Voy. Fente (Bois de). est tenu de délivrer un bulletin constatant lepaye-
MERS1NA (Syrie) [Postes], I* Service direct par ment de tout ou partie de la place ou des places reles paquebots partant de Marseille. Lelt ord , par tenues, et la remise des colis à transporter. Les 7 gr. 1/2 50 c. (affr ), 1 fr. (non-affr.) ; lelt. char- voyageurs doivent examiner avec attention les gées, taxe d’une lettre affr. plus un droit fixe de 40 c.; clauses que les entrepreneurs inscrivent sur les bulimprimés et échantillons , affr. oblig. , 80 c. par letins et qui, une fois acceptées, font la loi du 40 gr.;— -2° par la voie de l'Autriche et de Trieste, contrat. Il y est souvent déclaré que les entrepre- Lett. ordin., affr. facult., 1 fr. par lOgr. : lelt. char- neurs n'entendent répondre des pertes que jusgées, affr. oblig., 2 fr. p. 10 gr. ; imprimes, affr. qu’à concurrence d’une somme déterminée; les oblig., 15 c. par 45 gr. pour les journaux et écrits voyageurs qui ont des objets d’une valeur consipériodiq.; 15 c. par 15 gr. pour les autres écrits, défable doivent en faire la déclaration spéciale et MESANGE (Chasse). Les diverses espèces de détaillée, et stipuler que la perte ou avarie sera mésanges qui fréquentent nos bois et nos vergers au compte de vent repreneur; celui-ci a le droit se nourrissent de graines et surtout d’insectes d’exiger la preuve de l’existence des objets ainsi dont elles font une grande destruction. Sous ce déclarés, et refuser de les transporter, ou converapport elles sont donc fort utiles et on aurait tort nir, d’accord avec le déclarant, nue sa responsade vouloir les tuer: mais elles sont aussi très- bilité ne s’étendra que jusqu’à telle somme, friandes d’abeilles et il importe à ceux qui ont des Le bulletin que chaque voyageur reçoit doit inruches de chercher tous les moyens de les en diquer le numéro de la place qu’il devra occuper écarter. On les prend aisément à la pipée et aui dans la voiture; si cette mention n’est pas écrite
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sur le bulletin, il a droit d'exiger qu’elle y soit mise, et si, au moment d’entrer ou de rentrer dans la Toiture il trouve sa place occupée par une autre personne, il est en droit d’exiger que le conducteur ou préposé de la messagerie la lui fasse rendre. Le numéro de chaque place est inscrit, & ceteffet , dans l’intérieur des compartiments ; le nombre des places marquées ne peut être dépassé; tout voyageur a droit de s'opposer à ce qu’aucune personne ne soit admise en sus du nombre légal. Si, dans une partie quelconque du trajet, le conducteur, le cocher, le postillon, s’il y en a, se sont rendus coupables de quelque méfait, de quelque tort envers les voyageurs, ceux-ci n’ont pas besoin d’attondre pour s’en plaindre, la fin de leur voyage; il doit y avoir, non-seulement à chaque bureau de départ et d’arrivée, mais encore à chaque relais, un registre, coté et parafé par le maire, pour l’inscription des plaintes ues voyageurs. Ceux-ci y consignent les faits qu’ils jugent convenable d’y relater. Si le registre de plaintes n’est pas tenu, ou si on refuse de le leur présenter, ils font bien de dénoncer cette contravention au bureau de l’arrivée, et, pour plus de sûreté, au commissaire de police (Décr. du 10 août 1852, C. Nap., art. 1782 et suiv.).
Sous le rapport des obligations qu’entraîne le transport des personnes et celui des effets qui les accompagnent , les entreprises de chemins de fer sont assimilées aux messageries. Les voyageurs doivent veiller à l’inscription ae leurs bagages, prendre un bulletin d’enregistrement, et le garder jusqu’à l’arrivée pour se faire délivrer ces objets. Les billets qu’ils prennent pour le transport do leur personne ne désignent pas le numéro de 1a place qu’ils occuperont, mais seulement la classe de voitures où ils pourront entrer. Si, après que le billet a été pris et payé, il ne se trouve pas, dans le convoi, des voitures de la classe indiquée sur le billet, le ▼oyageur est en droit d’exiger qu’il soit ajouté une voiture de cette classe : s'il n’y en a pas, il ne peut être forcé de recevoir le remboursement de son billet; il a le droit de poursuivre ['administration du chemin de fer en dommages-intérêts pour inexécution de ses engagements; cette administration est obligée d’avoir toujours, à la disposition du public, dans chaque convoi qui ne dépasse pas le nombre de voitures autorisé par les règlements, des places de toute classe en nombre suffisant pour pouvoir répondre à toutes les demandes. Le nombre dos places dans chaque compartiment étant limité et, pour cela, indiqué par des numéros, tout voyageur à le droit de s’opposer à ce que les préposés du chemin de fer fassent entrer aucune personne en sus de ce nombre. A chaque station, il doit y avoir un registre où les voyageurs peuvent inscrire leurs plaintes. Ces plaintes sont relevées par le commissaire attaché spécialement au chemin de fer: c’est aux voyageurs de veiller à ce qu’il soit donné satisfaction à leurs laintes, par des injonctions ou, même s’il y a eu, par des poursuites. Foy. Roulage , Voitures publiques et Chemins de fer.
MESSE (Religion). Elle est obligatoire les dimanches et les jours de fête suivants : la Toussaint, Noël, l’Ascension et l’Assomption. Il est nécessaire de l’entendre tout entière. Il y a faute à ne pas s’y trouver au commencement: cette faute devient grave si on y arrive lorsqu'elle est déjà avancée; on pense généralement que l’Evangile est la limite où l’omission commence à devenir grave. L’attention est aussi nécessaire que l'assistance; on est coupable si on s’occupe de pensées étrangères; on Lest gravement si ces pensées étrangères se prolongent durant certaines parties de la messe plus importantes, telles que
l’Évangile, l’Offertoire, l’Élévation, le Pater et la Communion. La meilleure manière d’entendre la messe est celle qui consiste à suivre les prières du prêtre à mesure qu’il les prononce. Cependant, on peut aussi méditer quelque pieux sujet, ou même réciter le chapelet, qui est fa prière la plus aisée pour les personnes qui ne savent pas lire ou sont peu instruites.
L’obligation d’entendre la messe commence avec l’Âge de raison. Il faut, autant que possible, assister à la messe paroissiale , à cause des instructions et des avis qui sont donnés au prêne et aussi parce que cette messe est toujours dite à l’intention des paroissiens vivants ou décédés. Dans plusieurs diocèses, cette messe est obligatoire un dimanche au moins sur trois.
On est dispensé de l’assistance à la messe par une maladie qui ne permet point de sortir de cnez soi , ou par toute autre raison grave qui met dans 1'impossibililé de s’y rendre. On doit alors, autant que possible, faire quelque prière particulière qui serve à sanctifier le dimanche.
Les fidèles peuvent faire dire des messes pour une intention particulière; d’après un usage ancien, ils font, à cette occasion, une offrande qui est ordinairement de 1 fr ; lorsque ces messes sont dites à l’intention d’une personne défunte, il faut déclarer le nom de baptême de cette personne et indiquer si c’est à l’occasion de l'anniversaire de sa mort. Si l’on désire que ces messes soient célébrées avec des ornements noirs, on doit choisir un jour où il ne se rencontre aucune fête qui y fasse obstacle. Fou. Office divin.
MESSIER (Législation). Les messiers sont des gardes champêtres teraporaireSj auxquels on donne momentanément une commission pour protéger, contre les vagabonds et contre les chasseurs eu maraude, les récoltes à l’approche de la moisson et les vignes avant la vendange; ces agents momentanés de l’autorité exercent souvent, sans intelligence et avec brutalité, les fonctions qui leur sont confiées. C’est une raison de plus pour que les chasseurs évitent des discussions ou des paroles impolies, qui pourraient dégénérer en conflit souvent regrettable. Si la moindre altercation, si la moindre difficulté s’élève entre le messier et le chasseur, celui-ci doit demander à être conduit devant l’autorité municipale.
Les fonctions du raessier sont celles du garde champêtre; il en a tous les pouvoirs, lorsqu'il a été légalement assermenté. Foy. Garde champêtre.
MESSIR E JEAN ( ttorticult .). Foy. PomiEn.
MESURAGE (Connoiss. pratiq). On peut obtenir dans le mesurage des grains, sous un même volume nominal, des quantités notablement différentes , suivant les dimensions de la mesure dont on fait usage , ainsi, la même quantité de orains produit un nombre différent de litres, selon nu’on emploie comme instrument de mesurage le demi hectolitre ou le double décalitre : le tassement rapproche les grains en raison de la hauteur de la pression. La manière de verser le grain dans la mesure exerce, d'ailleurs, sur le résultat de l’opération, une influence que l’on regarde généralement comme étant plus considérable que celle qui tient aux dimensions du récipient dont on se sert.
II a été constaté que 1 hectolitre de froment de première qualité, versé sans secousses, pesait 79 kilogr ,50, tandis que, tassé à la main, l'hectolitre du même grain atteignait le poids de 8 à kilogr., 30, c.-à-d. de f> à 6 p. 100 on plus. — Pour l’aroine qui offre des aspérités favorables à l’adresse et à la fraude, la différence peut s'élever jusqu’à 8 et 10 p. 100. Sur certains marché*, on vend à la mesure rase , sur d’autres à la mexurr
MÉTA
combla. Dans le premier cas. la quantité livrée peut varier suivant que la rafle est passée lentement sur la mesure ou niveau, qu’on fait glisser le rouleau plus ou moins légèrement, ou enfin, si l'on se sert d’une règle, selon qu’elle est plus ou moins inclinée. Dans le second cas, cette quantité excède plus ou moins celle qui est censée avoir été rendue d’après la mesure dont on fait usage. On estime qu’il peut y avoir une différence de 4 à 8 p. 100 au moins dans les résultats du mesurage, alors môme qu’il est pratiqué loyalement, et par cela seul qu’on opère de telle ou telle façon ; et ce n’est peut-être pas trop que d’évaluer au double de cette différence récart qui peut se produire lorsque, ce qui arrive trop souvent, le mesureur cherche à favoriser l’une des parties, soit par la manière dont il verse le grain dans la mesure, soit par celle dont il fait manœuvrer l'instrument au moyen duquel on enlève le trop plein. Voy. Bois, Charbon, etc.
MESURES (Législation). Les règles qui concernent cette matière sont les mômes qui régissent les poids, employés chez les particuliers elle pesage public. Voy. Poids et Mesures, Poids public.,
MÉTAIRIE. Voy. Métayage
METALLI (Mesure*), mesure de capacité pour les huiles. Voy. Algérie.
MÉTAUX précieux. Voy. Matières d’or et d'argent.
Nettoyage des métaux. Parmi les divers procédés qu’on emploie pour nettoyer les métaux, et principalement les ustensiles de cuisine et tous les objets de cuivre % on doit préférer les compositions qui ne contiennent ni acide ni mordant. Voici l’une des meilleures recettes dont on puisse faire usage. On délaye, aussi bien que possible, dans un rase, 60 gr. de savon noir avec 50n gr. d'eau commune; puis, on ajoute à ce mélange 100 gr. de terre pourrie porphyrisée, 60 gr. d'csprit-de-vin, 100 gr. d’essence de térébenthine, 30 gr. d’huile blanche : on agite toutes ces su Instances pour les mêler dans le vase qui doit être ensuite parfaitement bouché. Toutes les fois qu’on veut faire usage do cette préparation , on en verse de temps en temps une petite quantité sur un morceau de drap ou de flanelle, apres avoir agité le vase qui la renferme, et on en frotte l'objet destiné à être nettoyé. Cette opération terminée, on essuie soigneusement l'objet avec un linge de toile bien sec. La toile déjà un peu usée vaut mieux que le linge neuf. — Voy. Argenterie, Fer, etc.
MÉTAYAGE, Métayer (Agriculture). Le métayage, bien conçu, équitablement appliqué . -est le véritable type de l'association du capital, de l’intelligence et du travail. Le propriétaire fournit le capital, le sol; il apporte l’intelligence, la direction. Le métayer donne le travail. Une association sur de pareilles bases doit être fructueuse, pourvu, d’une part, que le maître n’abuse pas de sa position pour opprimer son métayer, et, do l’autre, que le colon ne cherche pas à s'attribuer une partie des produits au détriment du propriétaire. Il faut, en un mot, que le maître soit juste, que le colon soit honnête. Hors de ces conditions, le métayage n’est plus qu’une lutte acharnée entre des intérêts rivaux. Malgré cet inconvénient capital, le métayage est le seul système d’exp'oitation possible partout où les cultivateurs manquent absolument de capitaux- si le propriétaire ne faisait pas les avances indispensables, la terre resterait en friche t le paysan ne possédant que ses bras pour travailler. Il faut aussi que le propriétaire prenne en main la direction des travaux, car dans les contrées où le soi est exploité par des mé-
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tayers, l’instruction agricole est généralement fort arriérée. Un propriétaire intelligent se gardera surtout d’avoir recours aux fermiers généraux : on appelle ainsi dans nos départements du centre des espèces de principaux locataires h qui, moyennant une somme payée annuellement, les propriétaires de domaines ou métairies cèdent leur part des produits du sol. Ces intermédiaires pressurent cruellement les métayers et, en même temps qu’ils rendent la condition du paysan fort misérable , ils nuisent considérablement aux progrès de l'agriculture.
Bien que les conditions du métayage varient d’un canton à un autre, il y a des bases généralement adoptées partout où le métayage est usité. Pour les céréales, le propriétaire et le fermier fournissent chacun la moitié des grains nécessaires aux semailles, et les grains battus sont partagés également entre eux, les pailles restant à l’exploitation. Quant aux vignes, le propriétaire les lait planter à ses frais ; il eu paye la culture à forfait au métayer jusqu’à ce qu'elles soient en
Eloin rapport, c.-à-d. pendant 4 ou 5 ans. Au out de ce temps, le métayer les cultive comme les autres terres, en retenant pour sa j>art la moitié des produits. Si le bétail est fourni en cheptel par le propriétaire, c’est encore par moitié que sont partagés les produits ; si le métayer est en totalité ou en partie propriétaire du bétail, il lui est accordé, sous ce rapport, des conditions plus favorables.
METEIL (Agricult., Écon. rurale). On donne ce nom à un mélange de seigle et de froment, qu’on cultive ordinairement dans les terres qui ne sont pas assez riches pour porter du blé pur, et qui sont cependant assez, fertiles pour produire À la fois l’un et l'autre grain. On appelle gros mêle»/ celui dans lequel on a mis trois mesures de seigle contre une de froment, et petit méteil ou blé ramé , celui où il n’y a, au contraire, qu’un quart de seigle. Le méteil ou conseille est celui dans lequel la semence de blé et celle de seigle sont mêlées par parties égales. Les terres les
{dus légères sont cultivées en gros méteil; et plus eur consistance augmente , plus ou augmente la proportion du froment. Une des propriétés les plus remarquables du méteil est de réussir plus sûrement que toute récolte de Lié ou de seigle semée séparément, de donner des produits plus abondants, de rendre plus de paille et de n’être pas aussi sujet à verser.
Il ne faut pas semer le méteil tel qu’on le récolte, parce quo, selon les années, la proportion de tune ou de l’autre céréale augmente ou diminue. U vaut mieux employer ce méteil pour la consommation ou la vente, et faire tous les ans un nouveau mélange de semences, proportionné à l’état du sol. — On doit semer le méteil plus tôt qu’on ne sèmerait le froment pur, et en même temps que le seigle. Le blé , dans le méteil, mûrit plus tôt que s’il était semé seul, quelques jours plus tard toutefois que le seigle auquel il est uni. Il ne faut pas attendre cette maturité tardive, mais moissonner le méteil aussitôt quo le seigle i^qui on fait partie, est bon à prendre. Le blé achève de mûrir sur la javelle, et on gagne à cette pratique qualité et quantité. Si l’on attendait la maturité du blé pour moissonner, le seigle, étant trop mûr, s’égrènerait pendant la moisson et surtout pendant le transport. Quant au blé. il est reconnu que, récolté un peu vert et javelé ou mis en moyettes, il rend plus et de plus belle farine.
MÉTELIN [Turquie d’Asie] (Postes). Communications régulières au moyen des paquebots français partant de Marseille le jeudi de choque semaine. Les conditions de taxe et d’aflrancuisse-
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ment sont les mêmes que pour Mersina. Voy. Mersina.
MÉTÉORISATION, vulgairement Tympanite, Inpigestion gazeuse, Empansement, Enflure, Falêre ( Art rétér.). Cette maladie , dont les animaux ruminants sontpresque seuls atteints, est très-commune et souvent très-grave; elle a pour cause ordinaire l’ingestion avec excès et avidité d’une trop grande quantité de trèlle ou de luzerne mangés sur pied . principalement lorsque ccs fourrages sont trempés de rosée : elle a lieu quelquefois, mais très- rarement, à l'étable, lorsqu’on distribue aux animaux les mêmes fourrages récemment fauchés et qui ont déjà subi un commencement de fermentation. — La météorisation débute ordinairement pendant le repas . d’une manière subite, par ie développement du ventre et surtout au flanc gauche, qui donne un son clair quand on le percute. L’animal tend le cou, respire avec peine, bâille, ouvre les naseaux, éprouve de la stupeur, pousse des gémissements plaintifs; la suffocation devient de plus en plus imminente, le pouls s’affaisse, et ces symptômes marchent quelquefois avec tant de rapidité qu’en moins d'une Demi-heure l’animal périt asphyxié.
Pour traitement, on administre à l’animal des breuvages salés, ou préparés avec du savon noir, ou de la lessive de cendres de bois. Un litre d’eau de chaux, ou de 30à60gr. d'ammoniaque liquide, dans un demi-litre d'eau suffisent pour un bœuf. On réitère cette dose peu après, si les symptômes de la mémorisation ne diminuent pas. On peut aussi employer 50 ou 60 gr. d’éther sulfurique, et mieux encore, une cuillerée d'eau de javelle dans un litre de lessive de cendres de bois; au besoin, on renouvelle la dose. En môme temps on donne des lavements; on fait promener l’animal, et si, malgré tous ces moyens, le gonflement ne cesse pas ou s’il augmente, il faut se hâter de recourir à la ponction de la panse.
Celte opération se pratique ordinairement à l’aide d’un instrument particulier nommé trocart. A défaut, on peut se servir d’un couteau bien aiguisé qu’on enfonce hardiment dans le milieu de la bosse saillante et arrondie qui se développe au flanc gauche par l'effet de l'empan sèment. Avec une main ferme, et sans qu'il soit besoin de la science du vétérinaire, on fait facilement pénétrer la pointe de l'instrument jusqu’au foyer du mal ; on s'en aperçoit aussitôt au sifflement de l’air qui sort avec impétuosité par l’ouverture qu’on a pratiquée. Comme ensuite la sortie de l'air pourrait être empêchée par les matières qui sont entraînées à l’ouverture de la plaie, il faut, après avoir retiré l'instrument, y introduire un petit bâton, long de 0",15 à U". 20, ou mieux encore, un tube de bois de sureau vidé de sa moelle et poli avec soin, de manière à laisser un libre passage à la sortie de l’air. Ce moyeu est le plus souvent efficace: mais s’il effraye le cultivateur, on peut essayer de provoquer 1 évacuation naturelle des gaz, 'soit par en haut, soit par en bas. — Dans le premier cas, on introduit aans la gorge de l’animal un bâton, plus ou moins gros «•t long à proportion, soigneusement arrondi et poli .aux deux bouts, de manière à provoquer ie vomissement : bientôt des éructations commencent à s'établir, des bouffées gazeuses se succèdent rapidement accompagnées parfois de substances alimentaires, et cette manœuvre parvient quelquefois à soulager complètement l'animal. Dans le second cas on introduit dans le rectum une seringue vide et fermée, et, la manœuvrant comme une pompe aspirante, on parvient à aspirer tous les gaz retenus dans la panse et les intestins.
MÉTÉOROLOGIE. V. Brolii lard , Lune. Neige, Paratonnerres, Ploie, Pronostics. Vent, etc. METIS, Métissage. Voy. Croiseiient.
MÈTRE [Mesures). C’est l’unité fondamentale de nos poids et mesures et la base du système métrique. C’est en môme temps l’unité de longueur. Voy. Métrique (StstRme).
1“ Réduction des mètres en toises, pieds, pouces et lignes.
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Pieds
Lignes.
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2* Réduction des mètres et des décimètres en pieds; pouces et lignes.
Lignes.
Lignes.
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3* Réduction des centimètres et des millimètres en pouces , lignes et décimales de la Itgne.
Centim.
Pouces.
Lignes.
Millimèt.
Lignes.
4- Réduction des mètres carrés et cubes en toises carrées et cubes.
Met. carrés.
Tois. car.
Mèt. cubes.
Tois. cubes
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5* Réduction det mètre s carres et cubes en pieds carrés et cubes.
Mèt. carrés.
Pieds car.
Mèt. cubes.
Pieds cub.
MÉTRIQUE (Système). Les cinq unités principales du système métrique sont : l'unité ae longueur ou mètre (Voy. ci-dessus); l'unité de su- . pcrficie, ou mètre carré (pour les mesures agraires, : on a adopté comme unité Tare ou cent mètres carrés) ; l’unité de solidité, ou mitre cube (stère) ; l’unité de capacité, ou litre , et l*unité de poids, ou gramme. — Tous les multiples de ces unités sont désignés par les préfixes déca (dix), hecto (cent), kilo (mille), et myria (dix mille); les sous-multiples par les préfixés, dici (dixième), eenti (centième), milli (millième).
Voici le tableau des mesures employées et de leur valeur par rapport au mètre.
1° Mesures de longueur.
Myriamètre .... 1 0 000 mètres.
Kilomètre 1000 mètres.
Hectomètre 100 mètres.
Décamètre 10 mètres.
Mètre dix-millionnième partie de la
distance du pôle à l'équateur.
Décimètre 10* du mètre.
Centimètre 100* du mètre.
Millimètre 1000* du mètre.
2* Mesures agraires.
Hectare 100 ares ou 1 0 000 mètres carrés.
Are.. 100 mètres carrés.
Centiare 1 mètre carré.
3* Mesures de solidité.
Stère mètre cube.
Décistère 10* de mètre cube.
4* Mesures de capacité.
Kilolitre 10:10 décimètres cubes (mètre
cube).
Hectolitre 100 décimètres cubes.
Décalitre 10 décimètres cubes.
Litre décimètre cube.
Décilitre 10' de décimètre cube.
Centilitre 100 de décimètre cube.
5* Poids.
Tonneau de mer 1000 kilogrammes.
Quintal 100 kilogrammes.
Kilogramme. . . . 1000 grammes.
Hectogramme . . 100 grammes.
Décagramme ... 10 grammes.
Gramme poids d’un centimètre cube d’eau
distillée à son maximum de densité.
Décigramme.. . . 10* de gramme.
Centigramme. . . 100* de gramme.
Milligramme . . . 1000* de gramme.
% Métrique (Enseignement du système). Le sys- • tème métrique ne peut être bien compris par les enfants que si Ton met sous leurs yeux les objets ' qui représentent les unités de poids et mesures, un mètre, un gramme, un kilogramme, un li- ; tre. Il est facile de leur montrer Tes rapports qui
: existent entre ces diverses unités. Quant aux procédés d’enseignement qu’il convient d’era- ! ployer. Voy. Calcul. — On peut éprouver plus de difficultés pour montrer qu'un m'tre cube contient mille décimètres cubes. Il y a des appareils destinés à rendre sensibles des démonstrations de ce genre. L’un des plus ingénieux et en môme temps des plus simples et des moins coûteux est celui de M. Level.
L 'arpentage se lie intimement à la connaissance du système métrique. Du mètre à la chaîne d'arpenteur, la transition est facile. La partie délicate est ici l'évaluation des mesures de surface. Il faut apprendre d’abord à mesurer les rectangles, les triangles, les trapèzes, ainsi que les cercles et les polygones divisés en triangles et en trapèzes. Il serait inutile d’aborder avec les enfants des démonstrations compliquées; il suffit qu’ils connaissent l’énoncé qui se rattache à chaque surface, u’ils sachent, p. ex., qu’on obtient la superficie u triangle en multipliant la base par la hauteur ; Taire du cercle, en multipliant la circonférence par la moitié du rayon, etc.
« Dès que les élèves, dit M. Rendu, ont acquis quelque facilité à cet égard, on leur fait copier des plans. Ils doivent être munis pour cette opération : 1* d’une bonne règle; 2* d’un compas avec sa pointe, sa plume et son porte-crayon ; 3* d’un rapporteur; 4° d’un tire-ligne; 5° a'une échelle de proportion.
Pour copier un plan donné, les élèves mesurent les distances au compas et les rapportent exactement sur leur feuille de papier ; il faut mesurer les angles au rapporteur et copier fidèlement tous les détails.
Pour augmenter ou pour réduire les proportions d’un plan donné, on fait usage de l'échelle de proportion ; les angles se mesurent au rapporteur, et les lignes se tracent à la règle. On ne doit pas se servir d’encre tant qu’on n’est pas certain que le plan fermera bien, c.-à-d. que toutes les lignes seront proportionnelles. Il arrive souvent que le dernier côté du polygone se trouve trop petit ou trop grand , ce qui exige une révision exacte des angles du rapporteur.
Au reste, l’arpentage ne s’apprend bien quo sur le terrain : il faut donc nécessairement que le maître conduise de temps en temps ses élèves en plein champ, munis d’une équerre d’arpenteur, de jalons, d’une chaîne métrique et «le fiches. Le maître confie la chaîne à deux élèves. C’est luimême qui porte l’équerre, c’est lui aussi qui plante le bâton-, il fait déterminer les alignements par les élèves, qui sont chargés de fixer les jalons. On sait qu’il est important que le bâton de l'équerre et que les jalons soient enfoncés en terre verticalement au moyen du fil à plomb.
Le maître inscrit sur un carnet la longueur des distances en mètres et en décimètres, d'après le nombre de fiches relevées : dix fois la longueur de la chaîne ou cent mètres font une portée. Quand, après avoir mesuré une distance à la chaîne, on trouve un excédant, on mesure cet excédant avec le bâton de l'équerre. Les élèves inscrivent de leur côté la longueur des distances, et contrôlent leurs résultats avec ceux que le maître a obtenus.
On mesurera d’abord des champs de forme rectangulaire : ce sont les plus faciles à arpenter. Plus tard, on abordera des trapèzes et des polygones d’un nombre de côtés plus ou moins grand : on évitera, dans les premiers temps , d’arpenter des terrains dont le périmètre présenterait des courbes.
Quand les élèves auront la pratique de la chaîne et de l'équerre, le maître emploiera le graphomètre, la boussole et la planchette. Les
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explications de la boussole et du grapho mètre, toujours plus ou moins obscures dans les livres, deviennent très- simples dès que les instruments eux-mêmes sout sous les yeux, et que l'on peut en faire usage.
Quelques leçons sur le terrain auront bientôt familiarisé les élèves avec les instruments et avec la pratique de l’arpentage.
MKTltlTK (,4rt rétir.). La vache est souvent atteinte de métrite à cause de la funeste habitude
Îfu’ont les éleveurs de laisser sc dô'aolier Earrièrcaix par la putréfaction. Cette maladie est quelquefois aussi la suite d un avortement. Les efforts j expulsifs que font les vaches, les fréquentes en- j vies d’uriner qu’elles éprouvent, la douleur qu’elles I accusent quand on leur comprime le ventre et surtout les lianes, l’écoulement de matières grisâtres et infectes, la diminution ou la cessation de ia sécrétion laiteuse sont les symptômes qui font reconnaître la métrite. — La diète, des boissons émollientes et rafraîchissantes, des saignées générales, l’application sur le corps de couvertures trempées dans une décoction de graine de lin et conservées chaudes, des lavements, des injections : tels sont les principaux moyens de combattre cette grave maladie qui réclame des soins assidus: mais la première indication à remplir, lorsque la métrite est due à la présence de tout ou partie du placenta, c’est d’en opérer l'extraction promptement. Les vaches atteintes de métrite, à la suite d une portion du placenta putréfié, conservent souvent un écoulement difficile à faire cesser. LU es maigrissent et perdent ordinairement la faculté de concevoir ou deviennent taurelières. Cet écoulement chronique doit être combattu par des injections avec l'eau et le chlorure de enaux (à la dose de 40 à 50 gr. de chlorure de chaux par litre d’eau).
MEUBLES (ticon. domext.). Voy. Ameublement. Aetlouaoe des meubles. On fait fondre à une j douce chaleur 125 gr. de cire jaune et 32 gr. d’orcanette eu poudre, en ayant soin de remuer con- | stamment ce mélange qu’on passe ensuite à travers une grosse toile et auquel en ajoute 125 gr. de térélienthine. On continue d’agiter la composition jusqu’à ce qu’elle suit froide, et on la con- i serve dans un vase bien fermé. Pour en faire J usage, on en étend une petite quantité sur le bois au moyen d’un morceau d'étoffe do laine, et avec | un autre morceau de laine on frotte vivement le j bois jusqu'à ce que le poli soit parfait et que la cire ne s’attache plus aux doigts. — Cette recette s’applique à tous les meubles d’acajou ou de couleur d'acajou. Pour les meubles de couleur jaune, on remplace l’orcanette par du bois jaune. On emploie aussi le même procédé pour nettoyer les marbres, en substituant, dans la préparation de l’encaustique, la cire blanche à la cire jaune. Voy. Marbhe.
Quand les meubles sont nettoyés, on peut les lustrer en appliquant dessus une composition qu’on appelle /ait de cire et qui se prépare de la manière suivante : on fait fondre dans uu demilitre d’eau et à une faible chaleur 200 gr. de potasse, puis on fait bouillir dans cette lessive pendant une demi-heure 120 gr. de cire blanche coupée en petits morceaux. Alors on retire du feu le mélange et on le laisse refroidir. La cire s’épaissit. se fige à la surface et devient comme du savon blanc : on la broyé avec de l’eau pour rappliquer sur les meubles.
Meubles de laque. Le vinaigre et tous les acides rougissent l'or des laques. Il faut donc prendre des précautions pour n’en point laisser tomber dessus. — Lorsque le vernis des meubles de laque s’altère et que le fond de ceux qui sont noirs vient
à jaunir, on leur rend une belle couleur nuire en les exposant pendant la nuit à la gelée blanche ou sur la neige.
Meubles (Assistance publique). Les vieux meubles, dans certaines maisons, sont relégués quelquefois comme inutiles dans les galetas, avec les objets de literie dont on ne se sert plus, des ustensiles de cuisine, des vêtements usés, etc. Toutes ces choses trouveraient leur place chez les indigents et seraient souvent de bonnes fortunes pour des gens dénués de tout 11 existe plusieurs associations chantables ayant pour objet de fournir gratuitement aux pauvres ics meubles absolument indispensables. Toutes les personnes qui s’occupent de la visite des pauvres savent par expérience qu’en* donnant quelques meubles aux familles nomades on leur fait aimer le domicile, on leur inspire le goût de h vie domestique, et il ne faut que cela bien souvent pour ramener de mauvais ménages dans les sentiers du devoir et de la vertu. Au nombre de ces associations, on peut citer VOEuvrc tic Ilethlci m à Paris, qui reçoit ( tous les objets eu nature, dont on veut bien ois- ! poser en faveur des pauvres. Un simple avis adressé au conservateur des meubles, 5, rue de Savoie , suffît pour qu'on les fasse prendre à l'heure indiquée.
Meubles (Législation). La loi et les actes des particuliers contenant souvent des dispositions sur les meubles, il importe d’être bien fixé sur la signification et l’étendue de cette dénomination. Sont meubles, par leur nature, les corps qui peuvent se transporter d'un lieu à un autre, soit par eux mêmes, comme les animaux, soit par l’effet d’une force étrangère, comme les objets inanimés, tels que tables et autres parties d'un mobilier, tableaux, livres, etc. La loi regarde comme meubles les obligations et actions qui ont pour objet des sommes exigibles ou des effets mobiliers, les actions ou intérêts dams les compagnies de finance, de commerce ou d’industrie, les rentes, soit sur l'État, soit sur des particuliers, les bateaux, bacs, navires, moulins et bains sur bateaux, et généralement toutes usines nun fixées par des piliers et ne faisant point partie de la maison. Quant aux matériaux provenaut de la démolition d'un édifice et à ceux assemblés pour en construire un nouveau, ils sont meubles tant que l’ouvrier no les a pas encore employés dans une construction.
Le plus ou moins d'objets compris dans le mot meubles varie selon que cette dénomination est seule ou accompagnée d’expressions qui peuvent en modifier l'étendue. Lorsque le mot meubles est employé seul dans la loi, dans un testament, dans une donation, une vente ou tout autre acte de disposition, et qu’il n’est accompagné d’aucune autre addition ni désignation, il ne comprend pas l'argent comptant, les pierreries, les créances, les livres, les médailles . les instruments des sciences, des arts et métiers, le linge de corps, les chevaux, équipages, armes, grains, vins, foins et autres denrées, et les objets qui font partie d'un commerce. Les mots meubles meublants ne comprennent que les meubles de>tinés à l’u- I sage et à l’ornement des appartements, comme i tapisseries, lits, sièges, glaces, pendules, tables, ! porcelaines décorant l’appartement, tableaux et | statues qui font partie du meuble, mais nou les | collections de tableaux, ni les porcelaines qui , peuvent être dans des galeries ou pièces spécialement destinées à les renfermer. Les expressions les plus générales sont celles de biens meubles,
, mobilier , effets mobiliers : elles comprennent tout ce qui est meubla, d'après la loi. i La vente ou le don d’une maison meublée na
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comprend que les meubles meublants. La vente ou le don d'une maison avec tout ce qui s'y trouve ne comprend ni l’argent comptant, ni les créances ou autres droits dont les titres peuvent y être déposés ; tous' les autres eflets mobiliers ÿ sont compris.
Les saisies que le créancier peut exercer sur les meubles de son débiteur varient selon l'objet auquel elles s’appliquent. Voy. les différents articles Saisies.
Le propriétaire a le droit de se faire payer des termes de loyer qui lui sont dus. sur les meubles qui garnissent les lieux loués (Fo y. Bail, Locataire). — Certains créanciers ont le droit de se faire payer par privilège soit sur tous les meubles, soit sur certains meubles de leur débiteur. Voy. Privilèges.
Les meubles n'ont pas de suite . c.-à-d. que lorsqu'ils ont cessé, sans fraude, d’appartenir à une personne, les créanciers de celle-ci n’ont pas de droit à exercer sur ses meubles.
Celui qui détient des objets meubles en est censé propriétaire; à son égard la possession vaut titre : toutefois, dans certains cas, on peut les revendiquer entre scs mams. Vou. Possession (C. Nap., art. 527-536 ; 2279, 2280).
MEULE, Emmeulage (Agriculture). — 1” Fourrager. Dans les contrées où le foin, même lors-
Îu’il est fauché et fané dans les meilleures conitions, retient toujours un certain degré d’humidité qui le dispose à fermenter ultérieurerent, il est nécessaire ae lui faire jeter son feu, en le lais- ! sant entassé en meules dans la prairie même. Ces ' meules provisoires se construisent de la manière suiTnnte. L’ouvrier prend alentour de remplace • I ment qu'il a choisi tous les meulons à portée de sa fourche. Il les rassemble en rond pour former la base de sa meule, à laquelle il donne un diamètre moyen de 5 à 6 mèt. Pendant ce temps, on lui apporte le fourrage au pied de la meule, sur laquelle il fait monter une femme qui attire avec un râteau de bois le foin qu’il lui envoie, et qui le tasse uniformément à mesure que la meule s'élève. L’ouvrier monte sa meule à pied droit jusqu’à une hauteur de 2 môt. , puis il rétrécit les lits de fourrage jusqu’à ce mi’il termine l’édifice en cène aigu , en sorte qu’après le* tassement naturel qui s’opère au bout de 24 heures, il reste assez de pente pour que, s’il survenait une averse, les eaux s'écoulent aisément au dehors.
la construction des meules de fourrages qui doivent hiverner à l’air libre est un peu différente. On les établit sur un emplacement élevé pour que les eaux pluviales ne séjournent pas à leur pied, et on leur donne la forme d’un parallélogramme d’une largeur de 5 à 6 mèt. sur une longueur indéterminée. Pour pouvoir puiser facilement à cette meule, on la divise en travées d’après la quantité de foin contenue dans 1 mèt. cube de fourrage bien tassé ; cette quantité, selon la nature du fourrage, C3t de 50 a 60 kilogr. Dans une meule de 6 mèt. de largeur, dont les travées ont 6 mèt. de long sur 4 mèt. de haut sous le comble, et 8 mèt. do haut de la base au sommet de la toiture, chaque travée renferme 216 mèt. cubes, soitenviron 120 quintaux métriques de fourrage. On commence par faire au pied de chaque travée, pour l’isoler du sol, un épais foutrait en paille, ou mieux en ajoncs, puis on monte une travée carrément, lit par lit. 11 est bon d’en évaser les côtés, assez pour qu’à la hauteur do 4 mèt. où régnera le cordon, la surface supérieure fasse saillie de 0",30 environ, de manière à rejeter les eaux de la toiture loin de la base. A partir de cette hauteur do 4 mèt., le tasseur rétrécit progressivement les lits pour former le toit, qui recevra plus tard une cou-
verture en chaume et aura 4 mèt. de pente. On monte ainsi successivement les travées suivantes. Comme elles sont simplement juxtaposées les unes aux autres, on peut en enlever une chaque fois qu’on en a besoin, et la rentrer dans la grange sans endommager la meule. Quelques jours après que celle-ci est terminée, son tassement est assez complet pour qu’on puisse la couvrir. C’est l’affaire du couvreur en chaume. — Beaucoup de cultivateurs enveloppent, en outre et avec raison , leur meule d’une chemise en paille, au moins du côté des vents dominante. On l’entoure ensuite, sous l’égout de la toiture, d’une rigole de O*. 30 ou 0*,40 sur 0*,15 de profondeur pour entraîner les eaux pluviales. Dans les départements maritimes souvent balayés par de violents ouragans, on jetto, par-dessus le toit et la chemise des meules de foin, de solides cordes de fourrage tordu, liées aux deux bouts à deux pierres pesantes. En plaçant un lien semblable par chaque mètre de longueur de l’arête du toit de la meule, on en rend la chute à peu près impossible.
2" Céréales. Les meules de céréales se font, dans certaines contrées, avec tant do* perfection qu’on peut les conserver d’une aimée à l’autre, et plus longtemps même, sans que le grain ni la paille éprouvent aucune avarie.
Le tasseur pique d'aplomb, au centre de remplacement où il doit élever sa meule, un pieu qui sort de terre de 2 mèt. environ. Du pied de ce pieu comme centre avec un bout de cordeau plus ou moins long, il trace un cercle pour déterminer la circonférence de la meule. Cette circonférence est calculée sur la quantité de gerbes que la meule doit contenir. S'il s'agit d’emmeuler du froment dont la hauteur moyenne est de 1 — .30 . le tasseur donne autant de mètres à son cordeau qu’il a de 1000 gerbes à entasser. Puis il jonche le soutrait depuis le cercle qu’il vient de tracer jusqu’au centre ; ses aides le tassent avec soin en sorte qu’il ait au moins 0", 60 d’épaisseur après qu'il a été piétiné. — Le tasseur prend ensuite la 1" gerbe, et l’entre debout, les épis en haut, dans le pieu du milieu; puis il appuie alentour de celle-ci autant de gerbes qu’il , en peut faire tenir debout, c.-à-d. 4 ou 5. 11 recommence un 2*, puis un 3\ un 4* rang de gerbes, et continue ainsi jusqu’à ce qu’il arrive à l’extrémité du cercle. Comme les gerbes sont plus grosses du côté du pied que de celui des épis, les 1 rangées de gerbes, à mesure qu’elles s’éloignent * du centre, sont plus inclinées, en sorte que le rang le plus extérieur est à moitié couché. Lorsque ce dernier rang est formé, le tasseur commence un second lit, mais celui-ci va de la oir- 1 conférence au centre. Les lits suivants sont disposas | de même, c.-à-d. que chaque fois que le tasseur 1 en termine un, il revient au bord de la meule commencer le suivant. Après que le troisième lit est posé, la meule commence à faire le bateau,
! c.-à-d. qu’elle creuse vers le milieu. On commence | alors le 4* lit en tournant les épis vers la circonférence et en rentrant les gerbes de quelques centimètres, pour que ces épis soient couverts par le lit qui viendra ensuite; chaque fois que la meule recommence à creuser, on fera la même manœuvre, les épis tournés en dehors, pour rétablir l’horizontalité de l’aire. Le tasseur doit toujours rechercher, pour la solidité de sa meule, celte disposition en bateau, et il doit toujours la conserver dans une proportion modérée. Une autre précaution à observer en entassant les gerbes , c’est de les croiser avec celles du lit inférieur, de manière à ce qu’elles les recouvrent à moitié ; toute la solidité de la meule est là. — Jusqu’à la hauteur de 2 ou 3 mèt., chacun des rangs extérieurs de 1 gerbes devra déborder le rang immédiatement au-
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dessous de 0-.05 environ, afin que le cordon Mexique (Poxfex). Communications régulières surplombe le pied de la meule de 0*,50au moins, par la voie des paquebots partant de Southampton Lorsque le tasscur est arrivé à la hauteur où doit le 2 de chaque mois. Les correspondances, pour régner ce cordon, il commence «H faire une ma- être expédiées par cette voie, doivent porter sur nœ livre opposée, c.-à-d. que chaque fois qu’il l'adresse ces mots : eoie d'Anyleferr*. Lettres or pince le rang extérieur d'un nouveau lit. A le rfinatrex, affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprirentre de quelques centimètres pour arriver à ter- més , aflr. oblig., 12 c. par 40 gr. rainer sa meule en cône aigu, en sorte que la toi* j MIASMES. Voy. Marais, Marécages, Fièvre. turc ait au moins deux fois la hauteur de la base MICOCOULIER (ArboriVulfure). Le Micocoulier au cordon. On termine la meule par une douzaine de Provence croit naturellement dans le midi de. de battes de paille, qu'on dresse debout et qu'on la France, où il atteint une hauteur de 20 mèt. réunit par un fort lien en paille*, puis on maintient | et peut être cultivé en pleine terre sous le climat ces bottes en place avec ne longues fiches de bois. | de Paris. Son lmis, dont le mètre cube, sec, pèse Dès qu’une meule est montée, il faut la faire plus de 1000 kilogr. , est, malgré sa densité, d’une couvrir sans retard. On se sert do préférence souplesse telle qu'un jeune arbre de 6 ans peut l»our couvrir les meules, des d' fourrures des mou- ; être plié jusqu’à terre, sansse rompre. Ce bois est tons : on nomme ainsi les gerbes battues au fléau . employé avec un égal avantage pour la charpente , qu’on a livrées aux moutons, pour qu’ils recher- le enarronnage, et la menuiserie. Exploité en jeune client les épis dans lesquels il peut être resté taillis, le micocoulier sert à faire des échalas, des quelques grains. La vermine se loge moins dans cerceaux, des manches de fouet, et particulière* ces pailles, où il n’y a plus rien à grignoter, que ment des fourches pour le fanage ues foins. — dans celles qui n’ont pas été fourragées. Quoique peu difficile sur le terrain, le micocou-
Meules (Chasse). Voy. Tète. lier prospère surtout en terre fraîche et légère à
MEULIÈRE (Pierre). Voy. Pierres. une exposition chaude, lise multiplie en pépinière
MEC LO .V, Mkllotte. Vny. MOTETTB. par semis de graines stratifiées, et par drageons
MEUNIER, maladie des arbres. Voy. Bi.anc. enracinés. Dans son premier âge, durant son sé-
Meunier. sorte de poisson. Voy. Chevesne. jour dans la pépinière, il faut l’abriter contre le
MEURTRISSURE. Voy. Contusions et Plaies. froid. — Ces soins deviennent inutiles après b
MEUTE (Chasse). Une meute doit se composer transplantation, pour le moins de plus d’une harde (Voy. Harde), MIDI (Vins du). Voy. Vins. c.-à-d. de 10 à 20 chiens. Dans une meute bien MIEL ( Apiculture ). — 1* Pour récolter le miel
composée, il y aura d’abord des limiers pour dé- dans les meilleurs conditions possibles, il faut bien
tourner le gibier et faire le bois (Voy. Limier et sc rendre compte des causes qui en modifient les
Bois [faire le ), ensuite des chiens dits de rap - propriétés. Plus il est récemment formé, plus les proche, généralement choisis parmi les plus sages abeilles ont trouvé à butiner de Heurs d’une odeur et les plus vieux, et destinés à faire partir l’aui- douce, comme celles des acacias et des tilleuls, mal qu on veut chasser, enfin les chiens de meule plus aussi le miel est doux et parfumé. Le meilproprement dits, partagés et disposés en relais, leur miel, lorsqu’il a séjourné longtemps dans l’inde manière que les relais qui se trouvent fatigués térieur d’une ruche où règne une température puissent être remplacés par des relais tout frais, élevée, est toujours plus ou moins altéré. Il l'est
Il faut . autant que possible, que ces chiens soient encore plus par la présence du couvain (Voy. ce
du même pied; car sans cela ils ne pourraient ! mot) dans une partie des rayons. le miel extrait marcher en meule. En langage de vénerie, on dit , de ces rayons a toujours un arrière-goût emque dans une bonne meute tous les chiens doi- , preint (fâcreté, et est doué de propriétés laxatives vent tenir sous un drap; cela signifie qu'il faut qu’il n’aurait pas, s’il avait été recueilli dans de éviter d’y réunir des chiens allant trop vite et meilleures conditions. D'après cela, on voit que d’autres restant trop en arrière.— Quant au choix le meilleur moment que Ion puisse choisir pour et à l’éducation des chiens qui peuvent entrer faire b récolte du miel est le printemps, lorsque dans la composition d’une meute, Voy. Chiens chaque ruche a déjà fourni un ou deux essaims. courants, Chien dp. chasse et Chenil. La vieille reine est partie avec le premier essaim:
MEXICO (Liqueur de). « in fait macérer pendant la jeune reine qui lui a succédé, part à son tour 8 jours, dans 4 litres de bonne eau-de-vie, les avec les abeilles récemment né s; il y a donc écorces de 5 citrons, d’un cédrat, ou, à défaut dans la ruche très-peu de couvain. Si l’on prend de cédrat, de 2 oranges, et 10 gr. de vanille, en' pour tailler la ruene le moment où les abeilles mêlant à ces substances les sucs des fruits qu’on ‘ ouvrières sont à butiner dans la campagne, on exprime et 2 kilogr.de sucre Au boutde 8 jours, j peut y travailler sans obstacle : les abeilles qui on filtre le mélange et on met la liqueur en bou- ' peuvent être restées dans la ruche sont si peu teilles. J nombreuses qu’elles ne sauraient mettre obstacle
MEXIQUE (Monnaies. Poids et mesures). — à l’opération. — Pour séparer les rayons qu’on 1* Monnaies mexicaines évaluées en monnaies veut enlever, on se sert u un instrument nommé
françaises : Once (or) vaut. 82 fr. 10c. tranchant, formé d’une tige de fer carrée, longue
Piastre (argent) 5 80 : de 0*,30, munie d’un manche de bois ue0",10
Méat (argent) 0 6G de long et terminée par une courbure en fer de
2" Monnaies françaises évaluées en monnaies lance. Le fer du tranchant doit être chauffé modémexicaines : j rément pour qu’il glisse aisément entre les rayons.
Pièce d’or de 2o fr. vaut. . 3 piastres 6 réaux 18 en ramollissant la cire sans la fondre.
Pièce d'argent de 5 fr... , O — 7 — 54 Les rayons détachés doivent être traités avec les
Pièce d'argent de 50 c... . 0 — 0 — 75 plus grands ménagements, si l’on veut conserver
Pièce de cuivre de 10 c .. 0 — 0 — 15 au miel toute sa pureté. 11 faut se garder de pres-
3° Poids et mesures. Le Mexique, ainsi que la ser indistinctement tous les rayons avec tout ce
plupart des nouveaux Etats de l’Amérique du Sud, qu’ils contiennent, sans prendre la peine d’isoler
n’a point de poids et do mesures qui lui soient ceux qui renferment du couvain : ces derniers propres. On y a conservé l'usage des poids et me- sont reconnaissables à leur nuance plus foncée , sures de l’Espagne, concurremment avec l’usage et peuvent facilement être mis à part. Cette predes poi ls et mesures de l'Angleterre, surtout miere précaution prise, on gratte d'abord légôdans le> ports de mer. renient les rayons avec une lame de couteau bien
MIEL
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propre, afin d*0UT.*i.* les alvéoles, et on les renverse sur un tamis de crin, pour laisser couler le miel le plus pur, qu'on met de côté, comme miel de première qualité : on soumet ensuite les rayons à l’action d’une forte presse et on obtient ainsi un miel de deuxième qualité; enfin, on presse à part les rayons qui contiennent du couvain j ils donnent le miel de troisième qualité. Le miel ainsi recueilli est aussi bon qu’il peut l’être, eu égard à la nature des plantes sur lesquelles il a été récolté.
On conserve le miel, soit dans des tonneaux de la contenance de 50 à 60 lcilogr. au plus, soit dans des pots de grès ou de faïence recouverts de toile imbibée d’eau-de-vie, par-dessus laquelle on étend un parchemin retenu par une forte ligature.
Le produit des ruches en miel varie extrêmement suivant les pays et les années. Dans les circonstances les plus favorables , un essaim jeune et actif peut fournir par an, au maximum, 2 kilogr. 1/2 de miel.
Après avoir soumis les rayons à la presse, beaucoup d’éleveurs les placent près des ruches pendant quelques heures, pour que les abeilles viennent y manger le ncu de miel qu’ils contiennent encore, et dont elles ne laissent pas la moindre parcelle. Cest une coutume vicieuse à tous égards. Les abeilles, après avoir consommé du miel qui ne leur a coûté aucune peine, sont plusieurs jours avant de se décider à reprendre leurs travaux: dans leur ardeur è nettoyer les rayons pressés, il s’élève entre elles des querelles par suite desquelles il en périt toujours un certain nombre. U vaut donc beaucoup mieux laisser perdre une quantité de miel tout à fait insignifiante quand les rayons ont été pressés avec soin.
2* Les miels les meilleurs sont blancs ou jaunes dorés, ils sont aromatiques, épais, transparents: ils se solidifient d’autant plus vite, au'ils contiennent davantage de sucre cristallisante; aussi, le miel d’automne, qui en contient beaucoup moins que le miel de printemps , reste-t-il plus longtemps liquide. Les miels de France les plus estimés sont le miel de Sarbnnne, d’une saveur trèsparfuraée et d’une couleur jaune plus ou moins prononcée et le miel du Gdfinais, qui est blanc, grenu et légèrement aromatisé.
La pureté du miel est trop souvent altérée par le mélange de substances étrangères, telles que l’amidon, la farine, le sable, qu’on y ajoute pour en augmenter le volume et le poids. L'n moyen fort simple de reconnaître la fraude consiste à faire chauffer une partie du miel dont on suspecte la bonne qualité : s’il est altéré, il s'épaissit beaucoup et prend une grande consistance sous l’influence de 1a chaleur, tandis que. lorsqu’il est pur, il se liquéfie. On peut aussi, en délayant le miel avec de l’eau froide, reconnaître si on y a mélangé de la farine. Celle-ci rend l’eau blanche, tombe bientôt au fond du vase, et, bouillie, elle forme une colle. Ce procédé sépare également du miel, le sable, le blanc d’Espagne, la fécule, substances qui sont insolubles aans l’eau et qui se précipitent au fond du vase. — Quand le miel est falsifié avec de l’eau, la présence du liquide peut être facilement constatée par le poids et la capacité : 7 décilitres de miel pèsent 1 kilogr. ; or, il y a de l’eau dans le miel, quand cette même quantité ne pèse plus 1 kilogr., puisque 10 décilitres ou 1 litre d’eau ne pèsent que ce dernier poids.
Miel rosat. On le prépare avec une infusion de feuilles de roses et uu miel. Pour cela on fait infuser 35 gr. de feuilles de roses dans 125 gr. d’eau , et l’on ajoute à l’infusion 250 gr. de miel. Pour faire usage du miel rosat, on le mélange avec un liquide approprié dans les proportions de 1 ou 2 o. de miel pour 5 ou 6 p. de liquide, et on l’em-
ploie en gargarismes, pour les ulcérations et les inflammations de la bouche. — On prépare de la même manière le miel violât et le miel de romarin ou miel anthosat. Pour le premier, il faut 50 gr. de fleurs de violettes et 150 gr. de miel pour 125 gr. d’eau. Pour le second, il faut 25 gr. de fleurs récentes de romarin, 15 gr. de feuilles et 100 gr. de miel. Quant au miel mercuriale il n’y entre pas de mercure, comme on pourrait le croire, il est préparé de la même manière que les précédents avec U plante qu’on appelle mercuriale. Voy. ce mot.
Sirop de miel. Le miel peut remp’acer le sucre pour la préparation des confitures sèches ou liquides, des ratafias et autres compositions officinales; mais pour cela, il faut d’abord le clarifier et lui enlever le goût nui le caractérise. On y parviendra au moyen de l’une ou de l’autre des recettes suivantes :
La première est due à M. Thénard : on prend miel vierge. 3 kilogr.: eau, 875 gr.; charbon pulvérisé, lavé et desséché. 150 gr. ; craie en poudre,
70 gr. ; 3 blancs d’œufs battus dans 90 gr. d’eau.
On met le miel, l’eau et la craie dans un chaudron dont la capacité doit être d’un tiers plus grande que le volume du mélange ; on fait bouillir ce mélange pendant 3 minutes; ensuite on jette le charbon dans la liqueur, on le mêle bien avec une écumoire; après quoi, on ajoute les blancs d’œufs que l’on mêle encore, et on continue l’ébullition pendant 3 autres minutes. On retire le vase du feu, on laisse refroidir pendant un quart d’heure, et on passe le sirop dans une étamine ou dans une chausse de flanelle ; on remet sur l’étamine ou dans la chausse les premières portions qui filtrent, parce qu’elles entraînent toujours avec elles un peu de charbon. Cette liqueur ainsi filtrée est le sirop de miel.
Voici la seconde ; on prend 15 ki!ogr. de miel qu’on dissout dans le double de son poids d’eau, on chauffe jusqu’à ébullition ; on ajoute à la li-
ueur trouble 12 gr. de gélatine (colle de poisson)
issoute dans 250 gr. d'eau, on mélange et on verse dans le tout une solution de 3 gr. de tanin dans 125 gr. d’eau, ou une infusion de 8 gr. de noix de galle. Après avoir agité, on entretient encore la chaleur pendant une heure; toutes les im- * puretés qui trouulent la solution se précipitent de manière à pouvoir décanter 7/8 de miel pur. Le reste est filtré à la chausse et au besoin sur de la pâte à papier.
On conserve le sirop de miel dans des bouteilles bien bouchées mises dans un lieu sec. Il faut le faire bouillirau bout de 4 ou 5 mois, si l'on veut le conserver plus longtemps.
MIELLÉE ou MiElat ( Horticulture ). On désigne sous ce nom une matière sucrée et visqueuse, dont se recouvrent au printemps sur leur surface supérieure les feuilles de plusieurs arbres et arbustes d’ornement, surtout celles du tilleul, de l’érable- sycomore et de l’oranger. Cette sécrétion qu’on a longtemps considérée comme une maladie n’en est pas une en effet : c’est uniquement le résultat de la présence du puceron vert. Lorsque cet insecte, qui se tient sur l’envers des feuilles, s’y est multiplié à l’excès, le suc visqueux et sucré qu’il sécrète, se rassemble en gouttelettes et tombe sur la surface supérieure des feuilles situées au-dessous; la rosée, le brouillard ou la pluie délaye ces gouttelettes et les étend sur toute fa surface des feuilles qui s’en trouvent comme imprégnées : de là, les apparences d une affection maladive qui n’existe pas; ceS apparences de sè montrer dès que les pucerons ont été détruits naturellement ou artificiellement. Voy. Pucerons. — Voy, aussi Feuilles de mûrier.
mu
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Eau miellée. Foi/. Eau.
MIGNARDISE. Voy. Œillet.
MIG SONNETTE. Voy. Poivre et Saxifrage.
MIGRAINE { Médecin e). Cette espèce de névralgie n’affecte qu’un des côtés de la tête à la fois, l’œil, le front et la tempe, ce qui la distingue de la céphalalgie simple ou mal de Me (Voy. ce mol) nui embrasse la tète tout entière. Elle se manifeste par des accès, tantôt irréguliers, tantôt périodiques, dont la durée peut varier de 8 à 24 heures et dépasse rarement 48 heures. La migraine fait invasion subitement, presque sans symptômes précurseurs, et le plus souvent aussi, elle se dissipe subitement, comme elle est venue. Outre la douleur locale qui commence presque toujours au-dessus de l'un des sourcils et se propage bientôt sur la moitié de b surface du crâne, avec d^s souffrances très-aiguês, la migraine est accompagnée d'un resserrement spasmodique de la partie supérieure de la face et de tout le tour do la tète. Cette affection est assez facile à guérir quand elle se manifeste seulement de temps â autre, sans périodicité régulière. Elle est alors fréquemment causée chez les personnes nerveuses très impressionnables, par la moindre contrariété, une ingestion un peu laborieuse, un travail d’esprit un peu trop prolongé. Dans ce cas, quelques heures de repos, une distraction agréable, un peu de sommeil, si l'intensité de la douleur permet de dormir, mettent fin â la migraine. Quelquefois une légère infusion de thé noir, de camomille, ou même de café, produit do bons effets. S’il y a de la cousli nation , on a recours à* quelques lavements laxatifs.
11 en est autrement quand la migraine prend les caractères d’une affection chronique et périodique. Comme toutes les maladies périodiques, elle peut alors être combattue avec succès par l’emploi du Quinquina ou du sulfate de quinine; mais ces médicaments ne doivent être mis en usage que sur la prescription du médecin qui en détermine b do-e. On oppose à la migraine, pendant l'accès, les frictions sur le front et les tempes avec de fort vinaigre, et comme moyen curatif radical, l’usage des eaux minérales de Spa et de Balaruc — li y a de fréquents exemples de malades sujets à des accès périodiques de migraine, renedes à toute» les médications, qui ont cédé à un moyen d’une simplicité excessive; ce moyen consiste & boire pendant la journée de 3 à 6 verres d’eau fraîche, sHon la force des individus et l’intensité du ma!, et à ne jamais dîner sans avoir pris préalablement une heure au moins d’exercice au grand air.
Quand la fréquence des accès de migraine tient & une affection des organes digestifs ou bien â un dérangement dans les fonctions du système nerveux, ces maladies doivent être comnattues par un traitement régulier; si le médecin en obtient b guérison, 1a migraine disparaît presque on même temps.
MIL (Ayneuhurcï. Voy. Millet.
MILAN ( Animaux nuisibles). Cet oiseau de proie habite les pays montagneux et principalement ceux qui sout couverts de forêts de sapins.
Il se nourrit de reptiles, mais on le voit souvent se jeter sur les poules et autres volailles qui s’écartent des fermes. Le meilleur moyen de détruire | le milan c’est de faire rechercher l'emplacement i de son nid, toujours situé sur un des arbres les plus hauts de la forêt qu’il habile. Une fois qu'on J l’a découvert, on saisit le moment où la femelle Couve, on la tue d'uu coup de fusil et on brise ses œufs. Cet oiseau- donne assez facilement dans les gluaux.
MILITAIRE (État). On peut entrer au service de deux manières, comme soldat et comme officier.
1° Soldats. — On devient soldat, soit par suite du recrutement, soit par engagement volontaire ou comme remplaçant (Voy. Recrutement, Engagement et Remplacement). Aussitôt qu’il a été reconnu propre au service, le jeune soldat est dirigé sur le corps -d'infanterie ou de cavalerie auquel
11 est destiné, par les soins du sous-in tendant mii litaire de l’arrondissement, des mains duquel il
reçoit une feuille de route portant indemnité de
1 fr. par jour et donnant droit au logement A son arrivée au corps, il est placé dans une compagnie ou dans un escadron du dépôt, puis, habillé, armé et équipé par les soins du capitaine d’habillement. Après six mois de service, le simple soldat peut être promu au «rade de caporal dans l'infanterie, de briijadier dans b cavalerie; après six autres mois de service, il peut être nommé sergent ou maréchal des logis; il est dès lors sous -officier. Les sergents-majors , maréchaux de logis chefs et adjudants sont pris parmi les sergents, maréchaux de logis ou fourriers ayant au moins six mois de grade et les conditions d’aptitude et de capacité nécessaires pour remplir ces emplois. Dans l’état ordinaire des choses, il faut au moins 2 ans, et le plus souvent 3 et 4, pour passer par ces différents grades. — Un tiers des emplois vacants dans le grade de
est réservé aux sous-officiers; mais le passage du grade do sous-officier à celui d’officier est toujours difficile, et, dans la majorité des cas, l’épaulette ne s’obtient qu’aprés 10 ans de grade et
12 ans au mojns de service. Du reste, jusqu'à l’âge de 25 ans, les milibircs qui ont accompli
2 ans de service effect.f {«cuvent concourir pour entrer à l'École de Saint-Cyr et parvenir par cette voie au grade de sous-lieutenant. Foy. écoles
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2* Officiers. — Pour arriver directement au grade d'officier, il faut avoir passé, pour l’infanterio, par l'École militaire de Saint-Cyr ou VÉcole polytechnique ; pour b cavalerie, par V École de cavalerie de Sauxnur ; pour les armes spéciales, par les Écoles d’application de l’artillerie et du génie, à Metz, ou du corps d’état-major, à Paris (Foy tous ces mots). — Après 2 ans de service «au moins, en qualité de sous-lv utenant . on peut être promu au grade de lieutenant; après 2 autres années de service, on peut être nommé capitaine. Dans ces deux grades. les deux tiers des emplois sont donnés à l’ancienneté et un tiers au choix parmi les officiers du corps. Il fîiÿt 4 ans au moins de service dans le grade de capitaine pour être apte à être nommé chef de batailon, chef d'escadron ou major. Dans ces grades, b moitié des emplois est donnée à l'ancienneté et l’autre moitié au choix, parmi les capitaines do toute l'armée. En temps de guerre, b moitié des vacances, dans les grades de lieutenant et de capitaine, et b totalité, dans ceux de chefs de bataillon et d'escadron est réservée au choix. Nul ne peut être lieutenant-colonel, s’il n’a servi au moins 3 ans dans le grade de chef de bataillon ou d’escadron, ou dans celui de major. Nul ne peut être colonel, s’il n’a servi au moins 2 «ans dans lu grade de lieutenant colonel. Enfin, pour être promu aux grades de général de briaade , «le général de division et même de maréchal. il faut avoir servi au moins 3 ans dans le grade immédiatement inférieur. A partir du grade de lieutenant-colonel, toutes les nominations sont attribuées au choix. Du reste, le temps «le service exigé pour passer d’un grade à un autre peut être réduit de moitié à b guerre et dans les colonies. On peut même n’en tenir aucun compte si l’offi- ^ cier a mérité l’avancement par une action d’ôcbt dûment justifiée . et par 1a mise à l’ordre du jour 1 de l’armée, ou bien encore, s’il u’est pas possible
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de pourvoir autrement au remplacement des vacances dans les corps en présence de l’ennemi. — Pour être nommé au choix, il faut être placé sur le tableau d'avancement. Ce tableau, pour les grades de sous-lieutenant, lieutenant et capitaine, est dressé par le général qui inspecte le corps; pour les grades supérieurs, il est dressé au ministère de la guerre par les inspecteurs généraux de chaque arme, réunis en comité. Le ministre fait son choix sur ces listes. Voy. Officier, Solde. — Foy. aussi Artillerie et Génie.
Militaires [Législation). Dans la plupart des circonstances delà vie civile, ils ne sont distingués en rien des autres citoyens. Ainsi, quand ils sont sur le territoire français, les actes de leur état civil, c.-à-d. de naissance, d'adoption, de reconnaissance d’enfants, de mariage, de décès, sont soumis aux mêmes conditions et formes que ceux de toutes autres personnes. Pour que leur mariage soit valable, il faut qu’il soit autorisé par le gouvernement (Voy. Mariage). Les militaires en activité de service peuvent se dispenser de la tutelle des mineurs; s iis déclarent vouloir profiter de ce privilège, il faut faire nommer un autre tuteur par le conseil de famille. Voy. Tutelle, Tuteur.
Si l’on a à se plaindre d’un délit ou d’un crime commis par un militaire, on peut porter sa plainte ou dénonciation devant un magistrat ou officier de police judiciaire, comme s’il s’agissait d’un non militaire ; les poursuites, s’il y a lieu , sont ensuite inteutées devant les conseils de guerre, où l’on a le droit de se porter partie civile.
Les familles des militaires qui ont péri ou qui ont disparu pendant la guerre doivent s’adrasser au ministère de la guerre p>our se faire délivrer un acte authentique de disparition. Voy. Absence (Décr. du 12 juin 1857). — Foy. Dotation de l’armêk, Engagement volontaire et Kengaghiients, Retraite (Pensions de), etc.
Militaires (oeuvre des). Cette œuvre de bienfaisance a pour objet de réunir dans leurs heures de loisir^ tous les militaires de bonne volonté, pour les instruire de leurs devoirs religieux et les préserver des entraînements des mauvaises passions, en leur offrant des distractions honnêtes et profitables à leur instruction.
MILLEFEITLLK [Médec. domest.). Cette plante, vulgairement connue sous les noms d 'Herbe aux coupures , d' Herbe aux charpentûrs , est très-commune dans les campagnes, et croît particulièrement sur le bord des chemins. Elle a des propriétés éminemment cicatrisantes, et sert à préparer des topiques froids ou chauds qu’on applique avec succès sur les coupures et les plaies; froids, il suffit de piler les feuilles, les jeunes tiges et les fleurs de la plante et d’en appliquer le résidu sur la plaie qu’on veut cicatriser: chauds, il faut faire bouillir ces mêmes parties de la plante et en composer un cataplasme. Les sommités fleuries de la millefeuille, desséchées, sont employées en infusion, à la dose de deux ou trois pincées dans un litre d’eau, pour calmer les coliques d’estomac. Voy. Achillef.
MILLEPERTUIS (Méd. domest.). Cette plante vivace, assez jolie pour être cultivée comme plante d’ornement dans les parterres, a, comme la MillefmWe, des propriétés vulnéraires. On l’emploie ordinairement broyée et macérée dans de l’eau-de-vie.
MILLET ou Mil ( Agriculture ). Le Millet commun ou M. d grappe, connu aussi sous le nom de Panis ou Parue d'Italie , se distingue du Moha et du Sorgho (Foy. ces mots) par la forme de son épi plus long et plus serré et par sa tige moins grêle. Le millet redoute les gdées : aussi n’est-il
cultivé en grand pour la nourriture de l’homme que dans nos départements du Midi, où ses grains entrent dans la confection du pain et servent à faire cuire dans du bouillon ou dans du lait, une sorte de bouillie appelée militasse et tout à fait analogue à la gauae [Voy. ce mot). Les animaux domestiques et surtout les volailles se montrent très-avides des grains du millet, et sa tige consommée en vert fournit un excellent fourrage pour les bestiaux.
Dans la plus grande partie de la France, le millet doit être semé au mois de mai, lorsque les gelées ne sont plus à craindre. Il lui faut une terre substantielle . plus légère que forte, et en tout cas bien ameublie et richement fumée. Comme il supporte la chaleur mieux que toutes les autres graminées, fl devient une ressource précieuse pour les ensemencements tardifs, soit qu'on veuille obtenir une seconde récolte de fourrage d’un champ qui a déjà produit dans l’année, soit qu’on vouillc remplacer des semences printanières qui ont manqué. — On sème le mulet clair, à la volée, ou mieux en rayons, et on enterre la semence trèslégèrement. Comme la végétation de cette plante est très-lente au début, il faut ne pas épargner les sarclages pour débarrasser le jeune plant des mauvaises herbes qui l’étoufferaient, nus tard, surtout quand on le cultive en vue de la graine, on lui donne un binage, en éclaircissant de manière qu’il reste entre chaque tige un espace de 0".25 à 0"\30. Ce binage se fera d’autant plus aisément qu'on aura semé en lignes : on pourra alors employer la houe à cheval (Voy. ce mot). Si l’on cultive le millet comme fourrage, on le sème plus dru et tout simplement à la volée. On sup-
Llée au sarclage et au binage en donnant un on coup de herse, sans s’inquiéter si quelques pieds de millet sont détruits en même temps que les mauvaises herbes.
Millet long. Voy. Alpiste.
Millet d balais. Voy. Sorgho.
M1LOFIN (Chasse). Voy. Canard.
MILS i Gymnastique). Ces instruments, dont on fait us&.e pour certains exercices gyumatiaues, ont la forme d’une massue conique munie a’upe poignée qui sert à la saisir. Les exercices s’exécutent des deux mains alternativement, et parfois simultanément. Ils développent surtout la force musculaire des bras et des épaulés, font saillir la poitrine en avant et fortifient non-seulement la main et le poignet, mais aussi Les reins. Ils ont de plus 1 avantage inappréciable , lorsqu’on les pratique assez longtemps, de rendre ambidextre, c.-à-u. de rendre la main gauche aussi vigoureuse, aussi habile, aussi apte à tous les mouvements que la main droite. Du reste, ils conviennent à toutes les professions et à tous les Ages, aux hommes comme aux femmes, aux jeunes garçons comme aux jeunes filles. Lorsqu’ils sont bien exécutés, ils font contracter un maintien régulier, une station que ne donnent souvent pas d’autres exercices spécialement destinés à procurer, dit-on, de la grâce et de la tournure.
Avant de se livrer à l’exercice des mils, il est bon d’exécuter quelques mouvements sans instruments, afin que les muscles ne soient pas trop péniblement affectés des secousses qu’ils auront à recevoir. On doit en outre être vêtu de manière que tous les mouvements du corps soient entièrement libres, et se débarrasser meme d’une partie des vêtements, tels que cravate, bretelles et gilet : une ceinture autour des reins est fort utile.
Les exercices les plus simples consistent à porter le mil à l’épaule, tantôt avec le bras droit, tantôt avec le bras gauche : à porter le mil en amère et en avant; à le porter en dehors & droite, et en
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dedans & gauche. Puis viennent des exercices plus difficiles. On prend le mil avec les deux mains, la droite au-dessus de la gauche, les ongles faisant face en avant; puis on l’élève devant soi, le corps légèrement incliné en avant. De là, on retire fortement l'épaule gauche en arrière et on enlève le mil vers la gauche, de manière à le faire passer sans interruption devant le dos, pour le laisser descendre ensuite vers la droite, et l’élever de nouveau vers la gauche après l'avoir fait passer devant le corps, une fois ce mouvement commencé, on le continue sans interruption, les pieds restant réunis, la tète toujours droite et penchée plutôt en arrière qu’en avant, les mains se tournant et se desserrant à volonté pour se prêter à tous les mouvements du mil qui doit être conduit régulièrement et avec une vitesse moyenne. Quand on veut cesser l’exercice, on s’arrête progressivement, en abaissant le mil et en le posant à terre sans le laisser tomber. On exécute le même exercice en commençant à enlever le mil vers la droite , mais par des moyens inverses; alors c’est la main gauche qui est placée au-dessus de la droite.
C’est encore un bon exercice que de manier deux mils à la fois, un dans chaque main, et de les faire mouvoir alternativement autour du corps. A cet effet, on les saisit d’abord par U poignée, en les plaçant sans secousse parallèlement aux jambes, les bras bien allongés sans roideur, les mils ne faisant qu’une ligne droite avec eux. Ensuite ou enlève le mil droit, sans secousse, devant et près du corps, en le dirigeant vers l’épaule gauche, jusqu’à ce que l’avant-bras droit passe par-dessus la tête, le mil restant toujours dans une position verticale; on continue de faire passer le mil derrière le corps, en le ramenant vers l’épaule droite et en le laissant descendre progressivement vers la terre. On répète le même mouvement avec le mal gauche qu'on enlève d’abord vers la droite. Dans les commencements on doit faire tous les mouvements avec lenteur; mais une fois qu’on sera bien familiarisé avec cet exercice, on l'exécutera sans interruption et sans secousse, aussi vile qu’on le pourra, régulièrement toutefois et de manière qu’il y ait toujours un mil qui descende pendant que l’autre monte.
Ces derniers exercices sent excellents pour donner au corps de la force et une grande souplesse. Enfin deux autres exercices qui, comme ces derniers, ont pour objet de fortifier non-seulement les bras mais aussi la poitrine, consistent, l’un à élever les mils verticalement en l’air par un jet alternatif, l’autre à les porter à bras tendus, sans toutefois jamais exagérer les efforts dont on est capable.
MINCEMEAT (Cuisine). Cette préparation anglaise, qu'on emploie à garnir aes tartelettes et qui a l'avantage de pouvoir se conserver plusieurs mois sans s’altérer, s’obtient de la manière suivante : On prend 260 gr. de langue de bœuf bouillie ou de filet de bœuf rôti ; SOU gr. de raisins de caisse dont on ôtera les pépins; 500 gr. de raisins de Corinthe bien épluchés et lavés; 500 gr. de pommes de reinette ou de toute autre lionne espèce; 500 gr. dégraissé de rognon de bœuf, sans peaux ni nerfs (ces divers articles étant hachés séparément et très- finement) ; 750 gr. de sucre en poudre; 250 gr. de cédrat confit, coupé en petits dés; une demi-cuillerée à café de gingembre; la moitié d’une muscade râpée; une pincée de girofle en poudre; l'écorce d’un citron finement haché et le jus d’un citron; un quart de litre d’eau -de -vie. — Quand on a bien mêlé le tout ensemble, on en remplit un pot de grès qui aura été rincé avec de l’eau-de-vie, on presse Lien
le mélange, au'on recouvre ensuite d’une feuille de papier imbibée d’eau-de-vie. On laisse macérer tous ces ingrédients pendant 8 ou 10 jours, au bout desquels se trouve fait le mincemeat . qu’on peut conserver pendant plusieurs mois en y ajoutant de temps en temps une nouvelle quantité d’eau-de-vie.
Lorsqu’on veut l’employer, on garnit des moules à tartelettes avec aes rognures de feuilletage (Voy. Feuilletage) ou avec une pâte légère , et on met dans chacun de ces moules ainsi garnis une cuillerée à bouche de mincemeat. On mouille les rebords de la pâte . on recouvre celle-ci d’un rond de feuilletage très-mince qu’on mouille aussi légèrement d’un peu d’eau et qu’on saupoudre de sucre fin. On fait cuire ces tartelettes dans le four chauffé comme pour le feuilletage, et si l’on craint qu’elles ne prennent trop de couleur, on peut les couvrir d’une feuille de papier. Une demi-heure de cuisson suffit.
MINE, Minot (Mesures). Cette ancienne mesure de capacité contenait six boisseaux de vingt litres. Un mtnof était ordinairement la moitié de la mine.
MINES ( Législation ). Bien qu’en général la propriété du sol emporte celle du dessous et du dessus, il y a exception pour les mines; le propriétaire du sol ne pourrait les exploiter sans une concession du gouvernement. Le concessionnaire, s’il n’est pas propriétaire du sol, acquiert une propriété distincte, séparée de celle de la surface, a la charge de payer au maître de cette dernière des droits sur les produits de la mine, droits réglés par l’acte de concession. La propriété résultant d’une concession est transmissible et disponible comme toute autre : elle ne peut être enlevée par expropriation que dans les cas, aux conditions et sous les formes établis par la loi pour les propriétés ordinaires. Le propriétaire d’une mine peut en disposer, mais elle ne peut être partagée sans une autorisation préalable donnée delà même manière que la concession : toute convention contraire serait nulle. Sous le rapport de la disposition oui peut en être faite par le propriétaire , et pour le mode de saisie que les créanciers doivent employer sur les mines, il importe de savoir quels objets servant aux mines sont immeubles. Aux termes de la loi, sont immeubles les mines ellesmêmes, les bâtiments, machines, puits, galeries et autres travaux établis à demeure, les chevaux attachés aux travaux intérieurs, les agrès, outils et ustensiles servant à l’exploitation ; sont meubles, les actions ou intérêts dans une entreprise de mines.
Lorsqu’une mine n’est pas connue, et qu’on en soupçonne l’existence, ou bien lorsqu’on en connaît l’existence, mais qu’on veut en examiner l’étendue probable ou connaître la qualité du minerai, on se livre à des recherches préalables. Le propriétaire du terrain peut y faire librement, sur son fonds, toutes les recherches ou travaux u’il lui convient d’y établir ; mais nul ne peut faire es recherches pour découvrir des mines, enfouir des sondes ou tarières sur un terrain qui ne lui appartient pas que du consentement du propriétaire de la surface , ou avec l’autorisation du gouvernement, donnée après avoir consulté l’administration des mines, à la charge d’une préalable indemnité envers le propriétaire et après qu’il aura été entendu (Loi de 1810, art. 10). Nulle permission de recherches, ni concessions ne peuvent, sauf le consentement du propriétaire de la surface, donner le droit de faire des sondes et d’ouvrir des puits ou galeries, ni celui d’établir des machines ou magasins dans les enclos murés, cours ou jardins, ni dans les terrains attenant aux habitations
MINE
MINE
ou clôtures murées . dans la distance de 100 mèt. desdites clôtures et habitations (art. 11).
Si l'indemnité préalable envers le propriétaire n’est pas fixée par l’acte de permission de faire des recherches, ou s’il y avait désaccord entre les parties, c’est le conseil de préfecture qui la réglerait. Le propriétaire peut faire des recherches sans formalités préalables dans toutes les parties de sa propriété, mais il est obligé d’obtenir fine concession avant d’y établir une exploitation. Dans aucun cas, les recherches ne peuvent être autorisées dans un terrain déjà concédé. Dès que les recherches faites soit par le propriétaire, soit par des tiers choisis par lui ou agréés par l’Etat, ont amené la découverte d’une mine, les travaux doivent être interrompus. Celui qui les continuerait pourrait être considéré comme exploitant irrégulièrement, et être condamné aux peines prononcées par la loi.
La mine une fois découverte, il y a lieu de la concéder. Tout Français ou tout étranger, naturalisé ou non , agissant isolément ou en société . a le droit de demander et peut obtenir une concession de mines. La demande en concession accompagnée d’un plan de la surface, en triple expédition, sur une échelle de 0“ ,01 pour 100 mèt., se fait par voie de simple pétition adressée au préfet nui la fait enregistrer à sa date et ordonne dans les dix jours les publications et affiches concernant la demande. Les affiches restent apposées pendant 4 mois dans le chef-lieu du département, dans celui de l’arrondissement où la mine est située, dans le lieu du domicile du demandeur et dans toutes les communes dans le territoire desquelles la concession peut s’étendre ; elles sont insérées dans les journaux du département.
Le demandeur, dans sa pétition, doit justifier des ressources nécessaires pour entreprendre et conduire les travaux relatifs aux mines, et pour satisfaire aux redevances et indemnités imposées par l’acte de concession. Il doit aussi , dans le cas où il y aurait des travaux à exécuter sous des maisons ou lieux d’habitation, sous d’autres exploitations ou dans leur voisinage, donner caution de payer toute indemnité pour les accidents qui pourraient survenir. Le secrétaire général de la préfecture délivre au requérant un extrait certifié de l’enregistrement de la demande. Les demandes en concurrence et les oppositions qui y sont formées sont admises devant le préfet jusqu’au dernier jour du quatrième mois de l’apposition des affiches, à partir de leur date; elles sont notifiées par actes extra-judiciaires à la préfecture du département où elles sont enregistrées; les oppositions sont notifiées aux parties intéressées.
A l’expiration du délai des affiches et publications et sur la preuve de l'accomplissement des formalités prescrites, clans le mois qui suit au plus tard, le préfet, sur l’avis de l’ingénieur des mines et après avoir pris des informations sur les droits et les facultés des demandeurs, donne son avis et le transmet au ministre de l’intérieur. Le conseil d’Etat statue définitivement sur la demande. Tant que la décision du conseil d’Etat n'a pas été rendue, toute opposition est admissible. Devant le conseil d'Êtat, elle a lieu par une requête signée et présentée au conseil par un avocat, ainsi qu’il se fait dans toute attaire contentieuse. Si l'opposition était motivée sur la propriété de la mine acquise par concession ou autrement, les parties seraient renvoyées devant les tribunaux ordinaires.
L’étendue de la concession est fixée, dans l’acte de concession, suivant la puissance des couches, la nature du gisement et les besoins de la concurrence. Les concessionnaires sont soumis à diverses
obligations. Ils doivent, avant tout, continuer sans interruption d’exploiter la mine qui leur a été concédée, et le faire suivant toutes les règles prescrites. Ils payent à l’Etal une redevance fixe, réglée d’après IV tendue de l’extraction et qui est ordinairement de 10 fr. par kilomètre carré, et une redevance proportionnelle, déterminée par les produits de l’extraction : cette dernière ne peut jamais s’élever au-dessus de S p. 100 du produit net; elle peut être remplacée par un abonnement. Ils doivent au propriétaire de la surface une somme déterminée par l’acte de concession, et qui n’est due qu’autant que dure la concession ; ils doivent encore payer au propriétaire de la surface sur le terrain duquel ils établissent leurs travaux les indemnités qui lui seraient dues. Si les travaux entrepris par les explorateurs ou par les propriétaires de mines ne sont que passagers, et si le sol où ils ont été faits peut être mis en culture au bout d’un an, comme il l’était auparavant, l’indemnité est réglée au double de ce qu’aurait produit net le terrain endommagé. Lorsque l’occupation des terrains pour la recherche ou les travaux des mines prive les propriétaires du sol de la jouissance du revenu au delà du temps d'une année, ou lorsqu’après les travaux, les terrains ne sont plus propres à la culture, on peut exiger des concessionnaires des mines, l’acquisition des terrains à l’usage de l’exploitation. Si le propriétaire de la surrace le requiert, les pièces de terre trop endommagées ou dégradées sur une trop grande partie de leur surface, doivent être achetées en totalité par le concessionnaire de la mine. Le terrain à acquérir est toujours estimé au double de la valeur qu’il avait avant l’exploitation de la mine. Une indemnité est encore due au propriétaire de la surface pour tous les résultats nuisibles à ses intérêts qui pourraient survenir par suite de l’exploitation de la mine, comme nar exemple la privation des eaux nécessaires à l'irrigation de sa propriété.
Lorsque par l’effet du voisinage ou pour toute autre cause, les travaux de l’exploitation d'une mine occasionnent des dommages à l’exploitation d’une autre mine, à raison des eaux qui pénètrent dans cette dernière on plus grande quantité; lorsque, d’un autre côté, ces mêmes travaux produisent un effet contraire et tendent à évacuer tout ou partie des eaux d'uue autre mine, il y a lieu à indemnité d uno mine en faveur de l’autre; le règlement s’en fait par experts.
Toutes les questions d’indemnité à payer par les propriétaires des mines à raison des recherches ou travaux antérieurs à l’acte de concession sont résolues par le conseil de préfecture.
Les experts pour les questions relatives aux mines sont pris parmi les ingénieurs des mines ou parmi les personnes notables et expérimentées en cette matière. Les ingénieurs attachés à l’administration des mines ne peuvent pas être récusés. Le procureur impérial est toujours entendu et donne ses conclusions d’après celles des experts. Nul plan n'est admis comme pièce probante dans une contestation , s’il n’a été levé ou vérifié par un ingénieur des mines. La vérification des plans est toujours gratuite. La consignations des somme jugées nécessaires pour subvenir aux frais d’expertise peut être ordonnée par le tribunal contre celui qui poursuit l’expertise.
Des règles particulières sont établies pour les concessions obtenues collectivement. Dans le cas où la concession appartiendrait à plusieurs personnes ou à une société, les concessionnaires ou la société, doivent, quand ils sont requis par le préfet, justifier que les travaux d’exploitation sont, d’après une convention spéciale, remis aux
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mains d’une direction unique , dans un intérêt commun. Faute de cette justification , ou si la convention destinée à assurer l'unité de la concession n’est pas exécutée, le préfet peut ordonner la suspension des travaux, sauf recours au ministre ou au consed d’fitat. Ils doivent aussi faire connaître par une déclaration authentique faite au secrétariat de la préfecture ce'ui «les concessionnaires ou toute autre personne pourvue des pouvoirs nécessaires pour les représenter vis-à-vis de l'administration.
Enfin , un môme concessionnaire soit comme individu, soit Comme représentant une compagnie , peut réunir plusieurs concessions, à la charge de tenir toujours en activité l’exploitation de enaque concession, li est défendu à tout concessionnaire de réunir son exploitation à d’autres concessions de même nature, par association, ou acquisition, oti de toute autre maniéré, sans l’autorisation du gouvernement: en cas d’infraction, les actes de réunion sont considérés comme non avenus, et les concessions peuvent être retirées.
Fin général, dans les cas oû les obligations imposées aux concessionnaires ne sont pas exactement rempiles, il y a lieu au retrait des concessions. A défaut du payement des taxes dans le délai de deux mois, a dater de la sommation faite, la m:ne est réputée abandonnée. Le ministre peut prononcer le retrait de la concession, sauf recours au chef de l’Êial, par la voie contentieuse, en conseil d’£tat. La décision du ministre est notifiée aux concessionnaires déchus, publiée et affichée par les soins du préfet. Si le recours a été rejeté, il est procédé publiquement, par voie administrative, à l’adjudication de la mine. Le concessionnaire déchu peut, jusqu'au jour de l'adjudication, arrêter les effets «le la dépOftsessiOQ, en pavant toutes les taxes arriérées et en consignant les sommes nécessaires. Si aucun soumissionnaire ne se présente à l’adjudication «le la mine, celle ci reste à la disposition du domaine, libre et franche de toutes charges, provenant du fait du cessionnaire déchu. Celui-ci peut dans cc cas retirer les chevaux . machines et agrès qu’il aurait attachés à l’exploitation, cl qui pourraient en être distraits sans préjudice pour la mine, à la charge de payer toutes ies taxes dues jusqu'à la dépossession, et sauf au domaine à retenir, à dire d'experts, les objets qu'il juge utiles.
Dans tous les cas où les lois et les règlements autorisent l’administration à faire exécuter des travaux dans les mines aux frais des concessionnaires, le défaut de payement de la part de ceuxci peut donner lieu. Contre eux, au retrait de la concession. Si 1 exploitation est restreinte ou suspendue de mani.’ re à inquiéter la sûreté publique ou les besoins (tes consommateurs, les préfets, après avoir entendu les propriétaires, en rendent compte au ministre pour y être pourvu. Lorsque plusieurs mines situées dans des concessions différentes sont atteintes ou menacées d’une inondation commune, susceptible de compromettre leur existence ou la sûreté publique, le gouvernement peut obliger les concessionnaires de ces mines à exécuter en commun les travaux nécessaires. L’application de cette mesure est précédée d’une enquête administrative, à laquelle tous les intéressés sont appelés. Cette enquête s’ouvre sur un mémoire rédigé par l’ingénieur en chef des mines et accompagné des plans et coupes nécessaires pour en faciliter l'intelligence. Ce mémoire est déposé avec les nièces à l’appui, à 4a sous- préfecture de l’arrondissement où les m nés sont situées. Un registre, où s’inscrivent les observations relatives à la mesure projetée, est ouvert pendant vieux mois à la sou s -préfecture. D’autres registres
sont également placés dans chaque commune de la circonscription des m:nes. Des affiches annoncent l’enquête. Les représentants des concessionnaires ou des sociétés propriétaires des mines en sont informés individuellement. Puis, toutes les pièces sont transmises au ministre des travaux publics par le préfet qui les accompagne de son avis motivé. D’après l’enquête, le ministre décide quelles sont les concessions inondées ou en danger «le l’vtre qui doivent opérer, à frais communs, les travaux d’assèchement. L'administration fait connaître celte décision aux intéressés.
Les infractions commises relativement à l’exploitation des mines no donnent pas lieu seulement à des retraits de concession ou à des condamnations pécuniaires; elles entraînent aussi l’applicatior. «le peines. Les contraventions de propriétaires de mines, exploitants non encore concessionnaires, ou autres personnes, aux lois et règlements, sont dénoncées et constatées comme les contraventions en matière de voirie et de police. Les procès-verbaux contre les contrevenants sont affirmés dans les formes et délais prescrits par les lois. Il doivent être adressés en originaux aux procureurs impériaux qui sont tenus de poursuivre d’office les contrevenants devant les tribunaux de police correctionnelle, ainsi qu’il est réplé et usité pour les délits forestiers et sans préjudice des dommages intérêts des parties. Les peines sont une amende de 100 à 500 fr., double en cas de récidive, cl une détention ne pouvant excéder la durée fixée par le code de police correctionnelle.
Les contestations qui s’élèvent à l’occasion des mines ont, suivant leur objet, des juges différents. C'est devant le conseil de préfecture qu’l! faut porter les questions relatives à la validité et à l’interprétation delà concession et à l’exploitation, ainsi que les questions d’indenyiité à payer par les propriétaires de mines pour recherches ou travaux antérieurs à la concession. C’est aux tribunaux civils qu’il faut déférer par une assignation toutes questions de propriété ou de possession, particulièrement les contestations sur la propriété et les limites des mines , sur l'indemnité demandée par un concessionnaire pour travaux exécutés par un voisin pour arriver lui-même à l’exploitation des mines gisant sous son sol ; sur les conventions relatives aux redevances à payer aux propriétaires de la surface; sur l'indemnité à payer pour travaux postérieurs à la concession : sur les demandes en règlement des indemnités dues par suite de concessions; sur les demandes d'indemnité pour réparation des dommages que les concessionnaires auraient causés en poussant leur exploitation au delà des limites (le leur concession (Lois du ?l avril (810 et du 27 avril 1838).
Mines ( Emplois public*}. Le service des mines est dans les attributions du ministte de l'agriculture, du commerce et des travaux publics. 11 comprend outre [administration centrale qui forme une division du ministère et qui est placée sous la direct! n du secrétaire général, le conseil général des mines, et le corps des ingénieurs des mines. — Le conseil général des mines , chargé d’éclairer par ses avis la marche de l’administration, se compose des inspecteurs généraux des mines et est présidé par le ministre et en son absence par le secrétaire général, directeur des mines. Un ingénieur en chef est attaché au conseil en qualité de secrétaire avec voix consultative.— Le corps des ingénieurs des mines se compose : 1* de 3 inspecteurs généraux de 1™ classe (traitement, 1200U fr ) et de 2 inspecteurs généraux de 2* classe (10000 fr.). résidant à Paris; 2’ de 28 ingénieurs en chef, dont H de class*?
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(6000 et 5000 fr.) et 14 de 2* classe (4500 fr.)t résidant dans la circonscription qui leur est assignée par le ministre: 3* de 61 ingénieurs ordinaires, dont 19 de !*• classe (3000 fr.), 30 de 2* classe (2500 fr.) et 12 de 3* classe (1800); ils sont placés sous les ordres des ingénieurs en chef auprès desquels ils résident ; 4* de 15 élèves ingénieurs (Voy. École impériale des Mmes), oui servent à recruter le corps des ingénieurs. Les ingénieurs des mines peuvent être employés en service ordinaire, dans les arrondissements minéralogiques et les divers services permanents: en service extraordinaire pour recherches et missions scientifiques ou direction temporaire des mines, minières ou carrières; en service détaché pour tous les travaux qui ne sont pas rétribués sur le budget de l’État. Outre leur traitement, ils peuvent recevoir des allocations annuelles pour frais de bureau et des indemnités pour frais de tournées. Ils ont pour auxiliaires les gardes-mines, Voy. ce mot.
École impériale i>es MINES, à Paris, ru© d'Enfer, 34. — Elle ressortit au ministère de l'agriculture j du commerce et des travaux publics, et reçoit dos élèves internes et externes. Les élèves internes, appelés à entrer dans le corps des ingénieurs dm minet^ sont pris parmi les élèves sortants de l'École polytechnique qui ontsatisfait aux conditions exigées : ils reçoivent un traitement de 12U0 fr. et portent le titre d’ élèves-ingénieurs . Ils peuvent être momentanément envoyés en mission et reçoivent alors un traitement de 1800 fr Les élèves externes ne peuvent pas devenir ingénieurs de l’Etat, mais ils peuvent obtenir le diplôme ^ingénieurs civils. Pour être admis en qualité d’externes, les candidats doivent être Agés ae 18 ans au moins, de 25 ans au plus, produire un certificat de libnne vie et mœurs délivré par les autorités du lieu de leur domicile, et un autre certificat constatant qu’ils ont eu la petite vérole ou qu’ils ont été vaccinés. Des examens préalables ont lieu dans les départements, du l*r juillet au 15 octobre, devant les ingénieurs des mines. Les élèves de l'École polytechnique et les candidats qui ont fait partie d'une liste d'admissibilité à cette école sont dispensés de l’examen préalable. Pour être reçus définitivement élèves externes, les candidats admissibles subissent un examen à Paris, dans la première quinzaine de novembre, devant le conseil de l'école. Le cours des études est de 3 années. L’instruction est gratuite. Les élèves externes reçoivent, à leur sortie de l’école, s’ils ont fuit preuve de connaissances suffisantes, un diplôme constatant leur aptitude. Ce diplôme est pour eux une excellente recommandation Ils peuvent se présenter comme directeurs d'exploitations et dfusines minémlurgiques, ou être employés dans la construction et l’exploitation des chemins de fer.
Sur la demande des ambassadeurs et chargés d’affaires des puissances étrangères, et par décision spéciale du ministre, l’École des mines peut recevoir des élèves étrangers qui sont admis à suivre les mêmes exercices que les élèves ingénieurs et les élèves exiernes (Ordonn. du 5 déccmhre 1816; décret du 15 septembre 1856}.
MINETTE (Agriculture). Voy. Lüpiiltne.
MlNEl'R, Minorité (législation). Le mineur est l'individu de l’un ou de l’autre sexe qui n’a pas encore 21 ans accomplis (C. Nap. , art. 388). Pour l’expiration de ces 21 années . on compte non-seulement par jour, mais par heure; ainsi la minorité d’un individu né le l*r janvier 1835 à minuit, est devenu majeur le 1" janvier 1856 à minuit. Si l'heure de la naissance . qui doit être indiquée dans l'acte de n&issaace ne s’y trouve pas mentionnée ,
il faut attendre la fin de la dernière journée. En ce qui touche le mariage seulement, la minorité se prolonge pour les garçons qui, jusqu'à 25 ans, ne peuvent se marier sans avoir obtenu le consentement de leurs ascendants. Voy. Mariage.
Le mineur non émancipé est soumis à la puissance paternelle ou à la tutelle: émancipé, il est assisté d’un curateur (Voy. émancipation, Puissance paternelle, Tutelle). Le mineur est incapable de contracter par lui-même; mais s'il l’a fait il ne peut attaquer l’obligation qu'il a consentie qu’en prouvant qu’elle lui a porté préjudice (C. Nap., -art. 1125). Il n’a pas de domicile personnel (Voy. Domicile). Il peut, sans l'assistance do personne faire un testament ( Voy. Testament] : la loi lui accorde une protection spéciale, comme on le voit dans une foule de circonstances qu'il serait trop long d’énumérer ici.
Mineur commercant. Voy. Commerçant.
MINEURS (Profession). — 1° École des mineurs, à Saint-Étienne (Loire). Elle ressortit au ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, et est destinée à former des conducteurs gardes-mines et des directeurs d’usines minéralurgiques. Elle n’ouvre directement l’entrée d’aucune fonction publique aux jeunes gens qu’elle admet, mais elle leur donne les moyens de se créer une position avantageuse. Les candidats ne peuvent être admis à concourir avant l’âge de 16 ans accomplis, ni après l’âge do 25 ans. Toutefois les militaires et le9 marins liliérés du service sont admis jusqu'à 28 ans. Les candidats, pour être déclarés admissibles , doivent subir un examen préalable qui a lieu du l*r août au I" septembre de chaque année devant les ingénieurs des mines que désigne l’administration. Un avis officiel inséré dans les feuilles publiques et adressé aux réfels et aux ingénieursdes mines, fait connaître
l'avance l'époque de l’examen, le nom de l’examinateur et le beu de sa résidence. Sont réputés admissibles, et dispensés en conséquence de l’épreuve préalable, tes candidats qtii ont subi l’examen d’admission à l’École polytechnique. Avant l’examen, les candidats doivent produire : 1" leur acte de naissance; 2* un certificat de médecin constatant qu’ils sont d’une bonne constitution, et qu’ils ont été vaccinés ou qu’ils ont eu la petite vérole; 3* un certificat de bonne vie et mœurs. Les candidats déclarés admissibles passent un examen définitif à Saint-Étienne, devant le conseil de l’école, dans la seconde quinzaine d’octobre. Le cours des études est généralement de 3 ans. Le régime de l’école est l’extemat. I. 'instruction est gratuite. Des brevets de capacité de différents degrés sont délivrés, à leur sortie de l’école, aux élèves qui s’en sont rendus dignes par leur aptitude et leur bonne conduite (Ord. du 2 août 1816).
2® École des maîtres ouvriers mineurs, à Alais (Gard). Elle ressortit au ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, et est destinée à former des contre-maîtres qui possèdent à la fois assez de pratique pour surveiller et guider le travail des ouvriers, assez.de connaissances théoriques pour bien comprendre et exécuter les ordres d’un directeur d'exploitation. Les candidats doivent justifier, par leur acte de naissance, qu’ils ont eu 16 ans accomplis avant le 1" janvier de l’année dans le cours uc laquelle ils se présentent. Ils doivent en outre produire un certificat de bonne vie et moeurs et un certificat de médecin dûment légalisé, constatant qu ils ont été vaccinés ou qu'ils ont eu la petite verole, qu’ils sont d’une bonne constitution et exempts de toute infirmité permanente les rendant impropres au service des mines. Ils doivent également justifier, soit par un livret , soit par un certificat légalisé d’un directeur
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d'exploitation, qu’ils ont travaillé dans une mine, comme ouvriers mineurs, pendant une année entière, s’ils sont Agés de moins de 18 ans; pendant 18 mois, s'ils sont Agés de 18 à 20 ans, et pendant 2 ans, s’ils ont satisfait à la loi sur le recrutement. Les candidats subissent un examen préalable, dans le courant du mois d’août, devant un examinateur désigné par le sous-préfet de l’arrondissement dans lequel ils ont leur résidence, et un examen définitif à Alais, lorsqu’ils ont été déclarés admissibles. Les connaissances exigées sont la lecture, une écriture lisible et courante, une orthographe à peu près correcte, la pratique de la numération écrite et parlée et des quatre premières règles de l'arithmétique, les notions élémentaires du système légal aes poids et mesures. La durée des cours est de deux années; les cours commencent, chaque année, dans les premiers jours de novembre et durent 7 mois. Le régime de l’école est l’internat, et le prix de la pension . calculé à raison de 48 fr. par mois, est fixé à 360 fr. pour un séjour d’environ 7 mois et demi à l’école. Des bourses ou fractions de bourses instituées à l’école sont accordées de préférence aux mineurs ou aux fils de mineurs. Il est délivré des brevets de maîtres mineurs à ceux des élèves de deuxième année qui en sont jugés dignes (Ordonn. du 22 septembre 1 843; Arrêté du 25 juillet 1846).
MINIATURE ( Arts tf agrément ). Ce genre de peinture s’exécute généralement sur ivoire. Les objets nécessaires pour peindre sont : un pupitre à crémaillère, muni d’une serge pour le recouvrir; deux palettes, dont une en ivoire et l'autre en faïence, un couteau à palette, plusieurs pinceaux, les uns en petit-gris, les autres en martre noire ; un grattoir, une loupe, un petit paquet ou une boite de poudre ponce; une bouteille d’eau gommée. Les couleurs se trouvent toutes préparées cher les marchands; on les achète soit en pastilles, soit en écailles : il est souvent nécessaire ue les gommer et de les rebroyer soi-même, mais c’est un travail dont il faut avoir l’habitude pour l’exécuter convenablement. Un assortiment complet se compose des couleurs suivantes : blanc, ocre jaune, jaune doré, vermillon, ocre rouge, laque de garance, carmin de garance, précipité d’or rouge, ocre de rue, sienne naturelle, sienne brûlée, bistre, sépia, brun mars, outremer, indigo, terre de Cologne, noir de bougie, mars bistre. Ces couleurs réservées pour la palette d’ivoire servent k peindre les chairs et les cheveux et doivent être rangées ainsi ; les blancs, les jaunes, les rouges, les bruns et les noirs sont disposés autour et au bout de la palette; les bleus se placent aux extrémités, de manière qu’il y ait une place vide pour opérer les mélanges. La palette de faïence, destinée aux fonds et aux accessoires, comprend les couleurs suivantes: orpin rouge, orpin jaune, jaune de Naples, cobalt, vert de vessie, hleu de Prusse, gomme-gutte.
L’ivoire, tel qu’on l’achète chez les marchands, n’est pas quelquefois assez blanc et assez poli pour être employé. Voici, dans ce cas, l'opération qu’on lui fait subir. L’ivoire, placé entre deux morceaux de verre, est exposé soit à la chaleur du soleil, soit & celle d’un poêle, et lorsqu’il commence à se bomber d’un côté, on le retourne de l’autre côté, et on le retire dès qu’il est remis à plat; il faut le chauffer légèrement, avec précaution , et veiller à ce qu’il ne sèche pas trop. Pour le polir, on le grajte avec la lame d’un rasoir ou a’un couteau bien droit et bien tranchant, en faisant passer la lame d’abord d’une extrémité à l’autre, puis dans 1c sens opposé : après ce grattage, on frotte l’ivoire avec de 'la poudre ponce au moyen d’un petit tampon de papier, non pas eu long et en tra-
vers, mais en tournant et jusqu'à ce que Tivoire ait repris le ton mat qui lui convient. Il n’y a plus ensuite qn’à brosser légèrement l’ivoire à l’aîde d’un pinceau pour enlever la poudre qui peut y être restée. On double l’ivoire de papier blanc, en collant ce papier seulement sur les bords au moyen d’une colle légère d'amidon. Ensuite on le met sous presse . et, quand on veut peindre, on le fixe sur te pupitre soit avec des épingles, soit, ce qui vaut mieux, avec les petits clous appelés punaises. Tl faut se munir d’un garde-main qui sert non-seulement à garantir l’ivoire, mais encore à dégorger le pinceau trop empli de couleur : enfin, on doit avoir à sa disposition deux verres remplis d’eau, l’un pour laver les pinceaux, l’autre pour le travail, c.-à-d. pour délayer les tons. Les pinceaux faits de poils de petit-gris et dont la pointe doit être irréprochable sont destinés à ébaucher les chairs, les fonds et les draperies. Les pinceaux en martre sont les uns à pointe carrée, les autres fins et délicats; les premiers servent à gouacher, les autres à mettre les finesses dans le travail.
L’esquisse du modèle qu'on veut peindre se fait d'abord au crayon sur du papier. Lorsque le trait est bien arrêté, on le calque sur du papier végétal, et on le reporto ensuite sur l’ivoire. On repasse les contours avec le crayon, et l’on enlève les faux traits à l’aide du grattoir. Quand ce travail est achevé, on choisit un pincean dont la
Pointe soit fine et ferme à la fois, et l'on termine esquisse en opérant le trait avec du précipité rouge; si l’on a a effacer quelque chose d’incorrect, on se sert d un pinceau humecté d’eau pure. Quant A l’esquisse des ajustements et des accessoires, elle doit être indiquée avec les couleurs destinées à terminer le travail de ces parties. Les étoffes blanches et transparentes ne s’indiquent qu’avec un trait de cobalt ou d'outremer : ce trait doit être pur et léger, de manière qu’on puisse toujours distinguer l’esquisse dans la suite du travail. Pour l’ébauche , on commence par un travail de hachures qui doit être largement exécuté : il faut réserver avec soin les lumières. Le meilleur moyen d éviter les duretés, c’est de mélanger et de fondre ensemble la gouache et le pointillé. L’ébauche terminée. on revient sur toutes les parties du travail pour leur donner plus de vigueur, principalement dans les ombres: on passe ensuite aux demiteintes, aux parties plus colorées, et l’on termine par les reflets, les glacés et les points de lumière, les cheveux, ainsi que tous les objets légers, se détachant sur les fonds , doivent être faits les derniers.
Le plupart de ces notions sont empruntées au petit traité de M. Thénot.
MINIÈRES ( Législation ). L’exploitation des minières qui comprennent les minerais de fer d’alluvion, les terres pyriteuses pouvant se convertir en sulfate de fer, les terres alumineuses et les tourbes, ne peut avoir lieu sans une permission administrative qui détermine les limib-sae l'exploitation et les régies A observer sous le rapport de la sûreté et de la salubrité publiques Celui qui a commencé les travaux sans permission peut être forcé par l'administration & les abandonner; il en est de même du cas où les travaux, même permis, conduiraient l’extraction trop près des routes, chemins publics ou lieux d'habitation.
Les permissions d'exploiter se demandent dans 1 les mêmes formes que les concessions de mines.
| Des règles particulières sont établies pour l’exploitation du minerai de fer. Le propriétaire du sol sur ; lequel existe ce minerai a seul le droit de l'exploiter, à charge de satisfaire aux besoins des usines 1 établies dans le voisinage; il n’est soumis qu’è
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en faire la déclaration au préfet du departement, en désignant les lieux ; le préfet lui donne acte de sa déclaration : cela vaut permission, l'exploitation peut avoir lieu sans autre formalité, et le propriétaire peut disposer du minerai comme il l’entend quand il a pourvu aux besoins des usines voisines; l'administration détermine le rayon de ce qui forme le voisinage. Si le propriétaire n'exploite pas, les maîtres de forges peuvent obtenir fa permission d’exploiter à sa place.
L’exploitation du minerai ne peut avoir lieu dans les conditions d’une simple minière que lorsqu’elle peut se faire à ciel ouvert; dans le cas contraire, on rentre dans le régime des mines, et il faut une concession pour pouvoir exploiter. — Il ne peut être accordé aucune concession pour minerai d'alluvion ou pour les mines en filons ou en couches que dans les c.is suivants : 1* si l’exploitation à ciel ouvert cesse d’être possible, et si l’établissement de puits, galeries et travaux d'art est nécessaire; 2“ si l’exploitation , quoique possible encore, doit durer peu d’années et rendre ensuite impossible l’exploitation avec puits et galeries. En cas de concession, le concessionnaire est tenu toujours : 1° de fournir aux usines qui s’approvisionnaient de minerai sur les lieux compris en la concession, la quantité nécessaire à leur exploitation, au prix porté au cahier des charges ou fixé par l’administration; 2* d’indemniser les propriétaires au profit desquels l’exploitation avait lieu dans la proportion du revenu qu'ils en tiraient.
Dans tous les cas où il est accordé une permission d’exploiter une minière quelconque, cette permission est donnée à la charge d’en faire usage dans un délai déterminé, car leur durée en est indéfinie, à moins qu’elle ne porte une limitation. En cas de contravention, un procès-verhal est dressé par le soin des autorités compétentes, et le procureur impérial poursuit la révocation de la permission et l’application de la pénalité, qui est la même que celle qui réprime les contraventions relatives aux mines (Loi du 21 avril 1810, art. y et suiv.).
MINISTERE public {Législation). Cette fonction est attachée à la plupart des trihunaux des différents degrés de la hiérarchie judiciaire. Il n’y a pas d|oflicier du ministère public auprès des juges de paix jugeant en matière civile, ni des tribunaux de commerce, des conseils de prud’hommes, ni des conseils de préfecture; il en existe dans toutes les autres juridictions. Voici quels sont les magistrats du ministère public auprès des différents tribunaux. — Au tribunal de police du juge de paix, le ministère public est exercé par le commissaire de police, et, s’il y a plusieurs commissaires, par celui que désigne le procureur général; à défaùt, ou en cas d’empêchement du commissaire de police, par le maire ou son adjoint; quand le tribunal de police est tenu parle maire, le ministère public v est rempli par un adjoint, et, dans le cas où celui-ci remplace le maire, par un membre du conseil municipal que désigne le procureur impérial. — Près des tribunaux de première instance, pour les affaires civiles et correctionnelles, il y a un procureur impérial et des substituts; près des cours impériales , un procureur général, des avocats généraux et des substituts. — Devant les cours d'assises , les fonctions du ministère public sont exercées, dans les départements où siège la Cour impériale, par le procureur général ou par un de ses avocats généraux ou substituts, et dans les autres départements du ressort, par le procureur impérial du lieu où se tiennent les assises, à moins que le procureur général n’y ait réservé l'office du ministère public,
dans une ou plusieurs affaires importantes, pour lui-même ou pour un de ses substituts. — La Cour de cassation a 1 procureur général et G avocats généraux. Pour les affaires contentieuses jugées par le conseil d'État, 3 maîtres de requêtes, désignés par l'Empereur, remplissent les fonctions du ministère public.
Tous les officiers du ministère public, ayant ce caractère d’une manière permanente . sont nommés par l’Empereur; iU doivent être Français, majeurs et prêter serment. Ceux des cours et des ^ tribunaux ae première instance doivent être licenciés en droit, litre dont on justifie par la production du diplôme, et avoir suivi le barreau au moins pendant 2 ans, ce qui s'établit par un certificat de stage délivré par l’ordre dfes avocats. Pour être procureur général, il faut avoir 30 ans accomplis; pour être procureurimpérial, ou avocat généra), ou substitut à une cour, il faut avoir 25 ans, et 22 pour être substitut de procureur impérial.
Le ministère public est chargé de la poursuite des crimes, délits et contraventions; ses membres prennent part Â l’instruction criminelle comme officiers de police judiciaire; ils agissent comme ministère public proprement dit lorsque l’affaire est portée à l’audience, et ils poursuivent l’exécution des jugements de condamnation. Les accusés et les prévenus ont toujours le droit de contredire le ministère public.
Dans les affaires civiles, le ministère public a toujours le droit d’être entendu dans ses conclusions; il peut prendre communication de toutes les causes où il le juge nécessaire : doivent lui être communiquées certaines affaires dans lesquelles il est tenu de prendre la parole et de donner son avis, notammentcellesqui concernent l’État, le domaine, les communes et établissements publics, les dons et legs au profit des pauvres, l’état des personnes et les tutelles, les Questions de compétence, renvoi, prise à partie, les femmes non autorisées par leurs maris, ou même autorisées s’il s’agit de leur dot et qu’elles soient mariées sous le régime dotal, les mineurs et toutes personnes représentées par un curateur, les présumés absents. Tout plaideur, engagé dans un procès où le ministère public doit agir, peut fournir au magistrat qui portera la parole des mémoires ou notes explicatifs de l'affaire. Il peut aussi faire passer au tribunal des observations après que le minisière public a conclu : c’est le mode unique de réponse, les parties n 'avant pas au civil .comme elles l’ont au criminel, la faculté de répliquer au ministère public (C. de proc. ci? , art. 83).
MINISTÈRES. Les différents ministères ont le siège de leur administration centrale à Paris. Chaque ministre est logé dans l’un des bâtiments affectés à son ministère. On peut avoir des renseignements à demander, des affaires à suivre auprès d’un ministre ou de son administration. — Si l’on a besoin de voir un ministre personnellement, il faut lui demander une audience par une lettre adressée au chef de son cabinet ou à lui-même, et attendre la réponse, sauf à renouveler la demande si on n’a pas reçu de réponse. Quand on a une lettre d’audience, on se présente, au jour et à l’heure indiqués, et on remet la lettre à l’huissier qui prend les ordres du ministre pour l’introduction des personnes venues à son audience. — Si l’on a une affaire & suivre dans les bureaux, il importe de savoir à quelle partie de l’administration il faut s’adresser: les indications dépendent de l'organisation de enaque ministère, et comme les attributions respectives des ministères changent quelquefois, ainsi que la répartition intérieure des affaires dans chacun d’eux , il importe
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de s’assurer de Pétai actuel de3 choses. L’indication du local ort se trouve le chef de service qu’on désire voir est donnée par les concierges de chaque ministère. 11 est bon de connaître d’avance !e nom du chef de division ou de bureau à qui l’on a à parler, afin de le demander Individuellement; si on n’est pas reçu par lui» on saura, par l’huissier ou le garçon de bureau, le jour et l’heure où l’on pourra être reçu. Voy. Affaires étrangères: Agriculture, Commerce et Travaux publics; État; Maison de l’Empereur; Finances; Guerre. Instruction publique et Cultes; Intérieur; Marine et Colonies
MINISTRE (Emplois publies). A l’Empereur seul appartient le droit de fixer le nombre et les attributions des ministres. C’est lui qui les choisit, les nomme et les révoque. Les ministres ne dépendent nue de lui et sont responsables, chacun en ce qui les concerne, des actes du gouvernement qu’il contre- s gne. Ils ne peuvent être membres du Corps législatif ni prendre la parole dans les séances; ils ont rang et voix délibérative au conseil d’Etat. Un décret du 24 nov. 1860 a créé des ministres sons portefeuille chargés de défendre devant les chambres la politique du gouvernement.
Ministre. Voy, Agents diplomatiques. — Voy. aussi. Culte, Prêtre, Pasteur, Rabbin, etc.
MINORITE Voy. Mineur.
MINUTE ( Législation ). Il faut garder avec soin les minutes des actes sous seing privé qu’on a faits ou reçus, ou auxquels on a coopéré. Il y en a dont la perte serait irréparable, p. ex., les testaments olographes, dont une copie serait absolument nulle, et qui n’a aucune valeur s’il n’est entièrement écrit, daté et signé par le testateur lui-même.
Quant aux actes notariés, la minute en est gardée par le notaire, et les parties intéressées ne
fieuve ni s'en faire délivrer que des expéditions par e notaire possesseur de la minute; tout notaire peut délivrer copie d’on acte dont il n’a pas la minute, mais qui lui a été déposé pour minute. Les notaires ne sont pas tenus de garder minute do certains actes simples qu’ils peuvent délivrer en brevet; tels sont les certificats de vie, procurations. actes de notoriété, quittances de fermages, de loyers, de salaires; arrérages de pensions et do rentes.
Si ? pour une cause quelconque, une partie a besoin d’un acte gardé en minute, le notaire ne peut se dessaisir do cette minute que dans les cas prévus par la loi, et, pour l’obtenir, il faut faire rendre un jugement. Lorsqu’une minute est nécessaire comme pièce de comparaison dans une vérification d’écriture, ou dans une procédure de faux incident civil, le juge commissaire en ordonne l’apport au greffe, et les dépositaires sont obligés par corps de l’apporter â la justice.
Celui qui, dans le cours d’un procès, veut se faire délivrer copie ou extrait d’un acte notarié ou autre acte authentique, en forme la demande par une requête que son avoué signifie; si la copie est faite , il a le droit «le la collationner avec la minute, et s’il prétend qu’il n’y a pas conformité, il en est référé au president du tribunal qui collationne avec la minute que le dépositaire est tenu do lui apporter (Loi du 2 * vent, an xi ; C. Nap., art 2060; C. de proc. civ., art. 200, 201 , 846 et suiv.j. MIRABELLE. Voy. I* R UN BS.
MIRE lu) ix (Cuisine). C’est une préparation qui sert principalement à cuire le poisson d’eau douce et qui est composée de tranches de légumes tels que carottes et oignons qu’on passe an beurre et u’on mouille de vin blanc, en ajoutant un peu ’ail , du thym, du laurier, du girofle. Voy. Courtbouillon.
MIRLTROT. Voy. Mélilot.
MIRLITONS (Cuisine). C’est une petite pâtisserie d’entremets qu’on prépare de la manière suivante : on met dans une terrine deux œufs entiers et deux jaunes, 125 gr. de sucre en pondre . quelques macarons écrasés, un peu de sel et quelques gouttes d’eau de fleurs d’oranger. On remue bien ce mélange pendant deux ou trois minutes, puis on y incorpore 60 gr. de beurre fin qu’on aura fait fondre. On fouette alors, bien fermes, les deux blancs d’œufs qui ont été mis en réserve, et on les mêle â la préparation. On aura tout prêt nn morceau de feuilletage, plus ou moins gros suivant le nombre de petits gâteaux que l’on veut faire, auquel on aura donné cinq tours et demi, et qu'on abaisse de l’épaisseur d’une pièce de 1 fr. ; on le coupe, au moyen d’un coupe-pâle rond et cannelé , en rondelles ou morceaux de la grandeur des moules à tartelettes; on place ces rondelles dans les moules, on les garnit avec la préparation, on les masque avec du sucre en poudre, et on les met dans le four à une chaleur modérée, pour servir ensuite ces mirlitons chauds ou froids.
MIROIR (Chasse). La forme la plus ordinaire que l’on donne au miroir est celle d'une tète de
Sorte-manteau: c’est le plus souvent un morceau e bois de noyer ou même d’un bois plus commun peint en rouge, et dans lequel sont incrustés d’une manière irrégulière des petits morceaux de glaces convexes. Le miroir est adapté à l’extrémité d’une tige de fer placée verticalement sur un ressort do tourne-broene , ce qui lui imprime un mouvement continuel de rotation. Quelquefois, la tige qui supporte le miroir est simplement enfoncée dans un piquet planté en terre, et on la fait tourner au moyen d'une ficelle coulée sur une poulie qui s’y trouve adaptée. Ce dernier moyen, quoique moins commode puisqu’il faut constamment tirer la ficelle, a cependant l’avantage de permettre au chasseur d’accélérer ou de ralentir la rotation du miroir. Cette chasse ne peut avoir lieu avec avantage que pendant les premières gelées blanches de l’automne. Il faut placer le miroir dans une plaine parfaitement exposée au soleil, et de manière à ce qu’il puisse être aperçu de tous les côtés et d’assez loin U est à remarquer que toutes les heures ne sont pas également lionnes pour que le succès ait lieu. Il faut que les fragments de glace soient obliquement frappés par le soleil; aussi ne réussit-on que le matin, quelquefois le soir, mais jamais quand le soleil est très-clevé sur F horizon. Le chasseur sc place à vingt pas environ du miroir, et. dès que les alouettes voient scintiller cct instrument, elles arrivent à tire d ailes: elles montent, descendent, planent au-dessus du miroir, et laissent au chasseur tout le temps de les ajuster. I.e bruit du fusil no les effraye pas et l’on en voit qui , manquées de plusieurs coups successifs, reviennent encore jusqu'à ce que le plomb les ait abattues. Elles descendent si près «le terre qu’on emploie quelquefois pour les prendre lorsque cetie chasse a été autorisée par les arrêtés préfectoraux, des espèces de filets qui se renversent tout à coup pour venir couvrir et l’alouette et le miroir : on appelle ce filet nappe. Voy. ce mot.
MIROTON (Cuisiné). Voy. Bœuf fn miroton. Miroton de pommes. Après avoir choisi 8 ou 10 pommes bien saines, et de préférence des pommes de reinette, on les pèle, on en ôte le coeur au moyen d’un vide-pommes, on les coupe en tranches, et on les fait mariner pendant trois ou quatre heures dans une terrine avec du sucre et de la cannelle en poudre, un demi-verre d’eau-de-vie. un jus de citron. Ensuite on les égoutte. On prend alors un plat qu’on puisse mettre impunément sur
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te feu . on le garnit de marmelade de pommes et de marmelade d’abricots mêlées ensemble (Foy. Marmelades), et on range les tranches de pommes autour et au-dessus de manière à former une espèce de dôme On met le plat au four ou sur des cendres chaudes avec le four de campagne pardessus, en veillant à ce que les pommes prennent belle couleur. 11 faut à peu près une demi-heure de cuisson.
MISE a prix. Foy. Cahier des charges, Adjudication, Vente aux enchères.
Mise en demeure ( Législation). Pour qu’un débiteur soit mis en demeure de remplir son engagement, il faut : 1° qu'il y ait eu sommation (Foy. ce mot) ou tout autre acte équivalent, comme une citation en conciliation avec assignation dans Je mois, ou un commandement ; 2* que la convention porte que, sans qu'il soit besoin d’acte et par la seule échéance du terme, le débiteur sera mis en demeure : 3* que la loi le constitue en demeure de plein droit; 4* que le délai pendant lequel la chose devait être exécutée soit écoulé (C. Nap., art. 1139).
MISE-BAS (Art vétér.). Foy. Part.
MISERERE (Colique de) Foy. Coliques.
MISERICORDE (Société de la). Fondée à Paris, en 1833, par Mlle Dumartray, cette association charitable a pour objet de secourir les familles qui ont été dans une position aisée et qui, par suite de malheurs, de revers de fortune, sont tombées dans l’indigence. Elle leur procure du travail, leur fait quelquefois des avances, leur distribue des secours en argent, en vêtements, en chauffage, fait valoir leurs droits et s'occupe de leurs affaires contentieuses. ‘Cette œuvre est dirigée par un conseil dont chaque membre paye 20 fr. par an ; elle se soutient aussi par une quête annuelle et par des souscriptions de 5 fr. par an.
MISSION (Emplois publics \. Les missions qui ont un but politique ou diplomatique ne peuvent éraa ner que du ministre des affaires étrangères. Tous les autres ministres et môme les préfets peuvent confier à toute personne qui leur convient des missions avant un caractère purement administratif. Quant aux missions scientifiques, elles peuvent émaner des ministres, des préfets (dans certaines limites), de l’Institut etc. Aucune prescription n’est imposée par la loi relativement au choix des personnes envoyées en mission et aux indemnités qu’il est d’usage de leur allouer.
Missions étrangères. Foy. Séminaires.
MIST1GRI (Jeu de cartes). Ce n’est pas un jeu particulier; c’est le nom donné au valet de trèfle, qui jouit alors de certaines prérogatives, notamment dans les jeux du Boy, du Pamphile et de la Mouche. Foy. ces mots.
MITES (Insectes nuisibles). L’insecte connu sous le nom vulgaire de Mite et quelquefois d 'Artison, appartient au genre Acarus ; il se multiplie à l’intérieur et à l’extérieur des vieux fromages secs. Le seul remède, lorsqu’on remarque son invasion dans les fromages entiers ou entamés, c’est de retrancher avec soin toutes les parties attaquées et de livrer le surplus le plus tôt possible à la consommation. Voy. Fromages.
Pour préserver le linge et les vêtements, surtout les étoffes de laine, des attaques des mites et des teignes , on place sur les tablettes des armoires et lions les tiroirs des meubles, soit quelques morceaux de camphre, soit du sureau fraîchement coupé, soit encore des rognures de cuir de Russie qu’on peut se procurer chez la plupart des marchands peaussiers.
Les oiseaux de volière sont souvent incommodés par des mites ou poux, qui se fixent à leur peau et leur causent des démangeaisons très-pré-^
judiciables à leur santé. On reconnaît qu’ils en sont incommodés, lorsqu’on les voit sans cesse éplucher leurs plumes. Pour les en préserver, il faut avoir soin de bien nettoyer les bâtons qui leur servent de juchoirs, et lorsqu’une fois ils en sont atteints, il convient d’avoir deux cages et de les nettoyer très-souvent à l’eau bouillante afin de tuer tous les insectes qui y séjourneraient; on met aussi dans la cage du linge blanc sur lequel on a versé du vin chaud : les insectes s’y attachent en foule , et ou en débarrasse l’oiseau eu changeant le linge.
MITOYENNETÉ (Droit, Législation). La plus importante est celle des murs. Elle est censée exister entre les bâtiments contigus, en ce sens que, soit dans les campagnes, soit dans les villes, tout mur servant do séparation entre bâtiments jusqu’à T héberge, ou entre cours et jardins, et même entre enclos dans les champs, est présumé mitoyen s’il n’y a titro ou marque du contraire. Cette présomption est tellement forte que lorsqu’il n’existe ni titre ni marque qui la contredise, on n’est point admis à demander à prouver, par aucune espèce de preuve, que les deux murs ne sont pas mitoyens.
La loi ne présumant mitoyens que les murs de séparation entre les bâtiments, il s’ensuit que si l’un des fonds contigus est bâti et que l'autre ne le soit pas. le mur est censé la propriété exclusive de celui à qui appartient le bâtiment qu’il soutient. Le mur de séparation entre deux bâtiments n'étant mitoyen que jusqu’à l'héberge, c.-à-d. au point où tous deux profitent du mur commun, le mur, au-dessus de ce point, appartient exclusivement au propriétaire du bâtiment le plus élevé. 11 en est de la profondeur de deux bâtiments contigus comme de leur hauteur, quant à la mitoyenneté du mur de séparation; si donc le rez-de-chaussée de l’un des batiments est plus profond que celui de L’autre, ou que l’un ait une cave tandis que l'autre n’en a pas, la mitoyenneté s’arrête au point où le bâtiment le moins profond ne profite plus du mur, et le mur appartient à celui à qui il profite exclusivement.
Pour que la mitoyenneté existe quant aux murs servant de séparation eutre cours, jardins et enclos. dans les champs, il n'est pas nécessaire que les deux propriétés voisines soient de mémo nature : il suffit que l'une ou l’autre soit une cour, ou un jardin, clos ou non clos, ou un enclos dans les champs; le mur entre un terrain clos et un terrain ouvert qui n’est ni un clos ni un jardin, est mitoyen.
la présomption de mitoyenneté des murs cesse lorsqu’il y a titre contraire, c.-à-d. lorsqu’un acte connu d’un des voisins ou de ses auteurs reconnaît que le mur appartient exclusivement à l’héritage voisin, ou lorsque les titres des deux fonds contigus attribuent à un seul la propriété du mur séparatif, ou lorsqu'un titre des voisins recou nait que celui-ci n’a point do droit au mur; ou lorsque le propriétaire de l’un des fonds joignant le mur reconnaît que ce mur a été construit par le propriétaire du fonds voisin, ou lorsque celui qui construit un mur notifie au voisin un acte par lequel il proteste contre toute prétention future à la mitoyenneté, et que le voisin g.irde le silence, ce qui le fait considérer comme acquiesçant au contenu do la notification.
La présomption légalo de mitoyenneté cesse encore lorsqu’il y a marque de non-rnitoyenneté, c.-à-d. lorsque la sommité du mur est droite en aplomb de son parement d’un côté et présente de l’autre un plan incliné : le mur dans ce cas est censé appartenir exclusivement au propriétaire du côté duquel est l’égout; lorsqu’il n’y a que
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d'un côté ou un chaperon ou des filets et corbeaux de pierre qui y auraient été mis en bâtissant le mur; dans ce cas le mur appartient exclusivement au propriétaire du côté duquel sont les corbeaux et nlets de pierre. La loi actuelle n'admettant pas d’autres signes de non-mitoyenneté, on ne peut attribuer aucune valeur à ce qui , sous l'ancienne législation, formait une marque de non-mitoyenneté non indiquée par le code . à moins qu’il ne s’agisse de murs construits, avec des signes anciens de non-mitoyenneté, avant la promulgation du code.
La prescription de 30 ans peut faire cesser la présomption de mitoyenneté et attribuer la propriété exclusive d’un mur. Les actes qui constitueraient la jouissance propre à donner lieu à la prescription seraient, p. ex., le fait, continué depuis 30 ans, d'avoir rétabli en entier le chaperon en lui imprimant la marque de non mitoyenneté. d’avoir renforcé ou diminué le mur, de l’avoir fait réparer en entier lorsqu’il tombait en ruines, de l’avoir reconstruit en totalité, de l'avoir rejoiutoyé et recrépi des deux côtés. Si ces actes de possession ne sont exercés que sur une partie du mur ils ne détruisent que pour cette partie la présomption, les titres ou la marque de mitoyenneté.
Lorsque la mitoyenneté d’un mur n’existe pas on peut l’acquérir de deux manières : d’abord par un accord volontaire avec le voisin, aux conditions librement débattues entre eux, ensuite par une acquisition forcée; aux termes de la loi tout propriétaire joignant un mur a le droit de le rendre mitoyen en tout ou en partie en remboursant au maître du mur la moitié de sa valeur, ou la moitié de la valeur de la portion qu'il veut rendre mitoyenne, et moitié de la valeur du sol sur lequel le mur ou la partie du mur est bâti. C’est celui qui veut acquérir la mitoyenneté qui juge de l’étendue qu’il entend donner à l'exercice de son droit ; on ne peut l’obliger à acquérir la totalité s’il ne veut qu’une partie, ou à se contenter d’une portion , s'il veut acquérir le tout. On ne peut acquérir le haut d’un mur, ou une portion située à une certaine hauteur, sans acquérir en môme temps toute la partie inférieure qui soutient ce qui est au-dessus, et la partie inférieure s’étend jusqu’aux fondations, lors même qu’il y aurait des caves. Quant à la largeur à acquérir , elle doit comprendre tout ce qui est nécessaire à remplacement et à l’établissement des travaux.
La moitié de la valeur, que doit payer celui qui veut rendre un mur mitoyen, s’estime d’après l’état actuel du mur, quel que soit d’ailleurs le prix que le mur a pu coûter lors de sa construction, et sans, d’un autre côté, que celui qui acquiert puisse prétendre que le mur est trop épais, ou établi en matériaux trop chers; le mur doit être estimé tel qu’il est, ni plus ni moins, et la moitié de sa valeur payée en conséquence. Ce payement doit avoir lieu avant tout travail, toute entreprise sur le mur; si le voisin acquéreur se servait du mur avant d’avoir payé, le propriétaire aurait le droit de faire ordonner en justice, après une sommation, la cessation des travaux, et même la résolution de la vente. La valeur du sol , dont l’acquéreur de la mitoyenneté doit aussi payer la moitié, est fixée eu égard & celle des terrains contigus, et ne comprend que l’emplacement des fondations.
Lorsque le propriétaire du mur résiste à l’acquisition ae la mitoyenneté, celui qui veut se rendre acquéreur peut lui faire sommation de se trouver sur les lieux avec un expert pour faire l’estimation, en offrant de rayer comptant; si les parties tombent d’accord elles constatent leurs conven-
tions par un acte sous seing privé ou par-devant notaires. Si elles ne s’accordent pas, le propriétaire est assigné . d’abord en conciliation chez le juge de paix, puis devant le tribunal de première instance, pour voir dire qu’il sera tenu de céder la mitoyenneté du mur, selon l’estimation faite par experts, et moyennant payement de la valeur avant toute prise de possession.
Lorsque, dans un mur dont la mitoyenneté est acquise, il existe des jours de simple tolérance, l’acquéreur peut les faire boucher: mais il ne peut supprimer les ouvertures, constituant de véritables servitudes de vue. comme seraient des fenêtres d’aspect existant depuis plus de 30 ans. Dans ce dernier cas, la servitude ae jour doit être respectée, de telle sorte que l’acquéreur ne peut masquer complètement les ouvertures en adossant immédiatement des constructions au mur devenu mitoyen; il peut construire à la distance voulue par la loi ( Voy . Vue); encore ne peut-il bâtir môme à cette distance, s’il existe un titre de servitude défendant d’élever aucune construction sur ; le terrain contigu au bâtiment qui jouit des vues.
L’effet de la mitoyenneté, acquise volontairement et judiciairement, est de donner à chacun j des copropriétaires le droit de se servir du mur, en bâtissant contre ce mur, en y appliquant ou appuyant des ouvrages, en y Taisant des enfonj ceme’nts. et l’exhaussant, le tout sous les conditions réglées par la loi et à charge de ne pas nuire à l’autre copropriétaire. Quant au droit de bâtir I contre le mur mitoyen , chaque copropriétaire peut y faire placer des poutres et solives dans toute fépaisseur du mur, à 0*.054, sans préjudice du droit qu’a le voisin de faire réduire à l’ébauchoir la poutre jusqu’à la moitié du mur, dans le cas où il voudrait lui-même asseoir des poutres dans le même lieu, ou y adosser une cheminée. Aucun ouvrage de cette nature ne pourrait être fait, sans le consentement du copropriétaire, dans un simple mur de clôture, qui n’a d’autre destination que de séparer deux héritages et qui ne présente pas assez de solidité pour recevoir des travaux de bâtisse.
lin des voisins ne peut pratiquer, dans le corps d’un mur mitoyen, aucun enfoncement, ni y appliquer ou appuyer aucun ouvrage , sans le consentement de l’autre, et sans avoir, sur son refus, fait régler par experts les moyens nécessaires pour
3ue le nouvel ouvrage ne soit pas nuisible aux roits de l’autre. Ces conditions ne s’appliquent pas au droit qu’a tout copropriétaire, sans avoir besoin du consentement des autres, d’appliquer au mur mitoyen des peintures, des espaliers, des charmilles ; dos châssis, cloisons ou constructions légères qui ne peuvent nuire à la solidité du mur.
Tout copropriétaire peut faire exhausser le mur mitoyen: mais il doit payer seul la dépense de l’exhaussement, les réparations d’entretien audessus de la hauteur de la clôture commune, et l’indemnité de la charge en raison de l’exhaussement et suivant sa valeur. Ces différents payements doivent être acquittés préalablement; s ils ne l’ont pas été, le voisin peut s’opposer à la continuation des travaux d’exhaussement, et même exiger des dommages-intérêts, s’ils lui ont causé quelque préjudice. L’exhaussement reste la propriété de celui qui l’a fait pratiquer et qui l’a payé. Si le mur mitoyen n’est pas en état de supporter l’exhaussement, celui qui veut l’exhausser doit le faire reconstruire en entier à >es frais, et 1 excédant d’épaisseur doit se prendre de son côté. Le mur reste mitoyen dans les dimensions qu’il avait auparavant. Le voisin, obligé de souffrir l’exhaussement, a le droit d’ex-
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ger que les choses soient, le plus promptement possible, rétablies dans l’état où elles étaient auparavant. Celui qui, au lieu d'exhausser le mur, veut le faire descendre plus bas, en construisant au-dessous pour établir des caves ou autres dispositions, est soumis aux mêmes indemnités ou conditions que s’il construisait en dessus. Celui qui exhausse doit étayer & ses frais le plancher de la maison voisine, et prendre toutes les précautions nécessaires pour éviter les accidents ; il serait tenu de dommages-intérêts pour les préjudices qui seraient causés par sa faute ou sa négligence Le voisin qui n*a pas contribué à l'exhaussement du mur peut en acquérir la mitoyenneté en payant la moitié de la dépense qu’il a coûtée, ainsi que la moitié de la valeur du sol fourni par l’excédant d’épaisseur, s'il y en a.
Les copropriétaires d’un mur mitoyen ne peuvent, sans le consentement l’un de l'autre, pratiquer dans ce mur aucunes ouvertures ni fenêtres; ils sont tenus, chacun proportionnellement à son droit, des charges de la mitoyenneté, dont la principale est l’entretien, la réparation ou reconstruction du mur. Celui qui pense uue le mur mitoyen a besoin de réparation ou de construction doit, s’il ne s’entend pas à l’amiable avec son copropriétaire, faire sommation à celui-ci, par un acte d’huissier, de se trouver sur les lieux avec un expert pour constater contradictoirement l’état du mur et fixer les travaux À y faire; si le voisin n’obtempère pas à cette sommation, il faut le faire assigner devant les tribunaux, et si la réparation ou reconstruction est jugée indispensable, il supporte tous les frais occasionnés par sa mauvaise volonté. On doit se servir des anciens matériaux pour reconstruire, à moins que cela n’ait des inconvénients; le nouveau mur doit avoir les mêmes dimensions que l’ancien; toutefois s’il fallait lui donner plus de hauteur ou d’épaisseur, soit pour éviter aes vues d’un des voisins sur l’autre, soit pour plus de solidité, l’un des copropriétaires ne pourrait s’y refuser ; en cas de désaccord, les tribunaux prononceraient. — Quand on répare ou qu’on reconstruit, on dépose, autant que possible, des matériaux également de chaque côté du mur, pour que les travaux durent moins longtemps et que le terrain soit moins défoncé par le passage des ouvriers et le transport des matériaux. Chacun des voisins supporte, sans indemnité, les incommodités et les dommages résultant des travaux , à moins qu’il n’y ait faute de l’un des copropriétaires, lequel, dans ce cas, doit un dédommagement. Si, par la faute de l’un d’eux "les travaux se prolongeaient outre mesure, il pourrait être cité devant les tribunaux pour qu’il fût fixé par eux une époque au delà de laquelle des dommages-intérêts seraient dus, à raison de tant par jour de retard. — Lorsqu’on reconstruit un mur mitoyen, les servitudes existant au profit de l’un ou de l’autre fonds, se continuent sur le nouveau mur, sans qu'elles puissent être aggravées, et pourvu que la reconstruction sc fasse avant que la prescription des servitudes soit acquise. Pour conserver les servitudes sur un mur mitoyen que l’on veut reconstruire, il faut, avant que les travaux soient commencés, les faire constater contradictoirement avec le voisin, et déterminer avec soin ieuremplacement et leur dimension si ce sont des ouvertures, afin d’éviter toulé contestation sur leur reproduction dans le nouveau mur; celui qui se refuserait à cette constatation, pourrait être assigné devant les tribunaux en nomination d’eTperts qui présideraient à l’opération.
Tout copropriétaire d’un mur mitoyen peut se dispenser de contribuer aux réparations et reconstructions en abandonnant le droit de mitoyenneté,
pourvu que le mur mitoyen ne soutienne pas un bâtiment qui lui appartienne. L’abandon de la mitoyenneté doit être constaté par un acte notarié et signifié à celui qui veut faire faire des travaux , le tout aux frais de celui qui abandonne la mitoyenneté. Celui-ci peut ultérieurement rentrer dans la mitoyenneté, en payant la moitié des travaux qui ont été exécutés pour reconstruction ou réparation et la moitié de la valeur du sol
Il y a encore mitoyenneté pour les modes de séparation autres que les murs. Ainsi les fossés entre deux héritages sont mitoyens s’il n'y a titre ou marques du contraire; celte marque résulte, p.ex. , de ce qu’il n’exisle de levée ou de rejet de terre que d’un seul côté. Le fossé mitoyen doit être entretenu à frais communs. Les haies séparatives sont mitoyennes. à moins qu’il n’y ait qu’un des héritages en état de clôture, ou qu’il n'existe litre ou possession contraire. Les arbres qui se trouvent » dans la haie sont mitoyens, comme la haie, et chaque copropriétaire a droit de requérir qu'ils soient abattus Yoy. Fossé, Haie.
Il y a des objets qui ne peuvent être partagés, et dont l’usage doit rester commun entre les propriétaires contigus; tels sont les puits, fosses d'aisance, lavoirs, abreuvoirs, servant à deux ou plusieurs maisons , les parties essentielles d'une maison dont les étages appartiennent à des propriétaires différents. On applique moins à ces circonstances les principes ae la mitoyenneté que ceux de la propriété indivise; ils consistent principalement en ce que chacun des propriétaires a le droit, proportionnellement à ce au’il possède, de jouir de l’objet commun, et l'obligation d'en laisser jouir les autres copropriétaires, et en ce que tous sont tenus, dans la proportion de leur droit, de l'entretien et de la réparation des choses dont ils jouissent.
M1TTE ou Plomb (Hygiène). Yoy. Fosse d’aisances.
MIXTURES (Médecine). Les médicaments liquides qui portent ce nom sont ordinairement composés d’alcool , de teintures spiritueuses , d’huiles essentielles ou volatiles et autres produits de même nature et ne sauraient être préparés d’une manière convenable que par un pharmacien. Ces sortes de potions se prennent toujours à petite dose et sur la prescription seulement d’un médecin. On les étend dans une infusion ou tisane appropriée.
MOBILIER. Yoy. MEUBLES.
Voletiri mobilières. Voy. Actions, Obligations, Titres, etc.
Contribution mobilière. Yoy. Contributions.
Société générale du Crédit mobilier. Voy. Crédit
DE FABRIQUE
MODÈNK [Duché de] (Postes). Mêmes conditions de taxe et d affranchissement que pour la Sardaigne. Lettres ordinaires , affr. facult.; lettres affranchies, 40 c. par 10 gr.; lettres non affranchies, 60 c. par 10 gr. Lettres chargées, affr. oblig., la taxe fixée pour une lettre ordinaire affranchie du même poids, plus un droit fixe de 50 c. Échantillons et imprimés, 6 c. par 40 gr. . s’ils sont expédiés par U voie de terre ou par celle des paquebots postes français, et 10 c. par 40 gr., s’ils le sont par la voie des paquebots du commerce. Yoy. Sardaigne.
MODES et Lingerie iC ommerce). Sous le nom générique de modes, il faut comprendre tout ce qui tient à la parure cl à l’ajustement des femmes. — Le mot lingerie , isolé du nom donné aux différents tissus de fil ou de coton que l’on emploie
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dans l’habillement des hommes et des Tommes et réuni au mot modes désigne plus particulièrement les ouvrages de lingerie qui. par leur recherche,
ar leur élégance ou par leur tonne, sont destinés
la parure.
L’artisan de modes ne fabrique rien, il ne fait qu’employer, ordonner et disposer les matières qui sont à sa disposition ; le mérite de ce métier consiste presque tout entier dans l'art qui préside aux divers arrangements. I .a soie tient la première place dans Les matières qu’emploient les modistes. Depuis plusieurs années, les hommes sont en grand nombre parmi les artisans de modes; autrefois cette industrie appartenait presque exclusivement aux femmes. Paris fournit ue modes presque toute la France et l'étranger. Les modes sont, pour l'importance des produits, au premier rang ue ce qu’on appelle dans le commerce articles de Paris. Voy. Blondes, Broderies, Châles, Chapeaux de femme, Dentelles, Fleurs ARTiFictRLLF.s, Gants, Robes, etc.
MOELLE de bœuf. Foy. Pommades.
MOELLONS. ( Construc(ùms). La plupart des moellons sont en pierre calcaire; il y en a en pierre sciliceuse qu’on nommo meulière, et en pierre d plâtre. On emploie les moellons pour la construction des caves, des murs et des fondations. Le moellon calcaire employé dans les constructions do la capitale est tiré des carrières do les plaines de Montrouge, de Vanves, de Vaugiraru, d'Issy, de Villejuif, de Sèvres, de Gentilly, de Charenton. Le moellon de plâtre provient des carrières de Montmartre, de Belleville. etc. — Il n’est pas permis d'employer à Paris le moellon de plâtre pour supporter les portails îles portes cocnèreset des larges ouvertures des boutiques. On exige que les montants soient construits en pierre de taille; en général ces chaînes s’observent dans toutes les façades des édifices bien construits. Voy. Pierres.
MOIIA {Agriculture). Il se rapproche beaucoup du millet commun; mais son épi est plus court et ses tiges sont plus grêles, plus nombreuses et plus feuilléos. On l’emploie avec profit, comme fourrage sec et comme fourrage vert, pour la nourriture des chevaux et des vaches. 11 résiste très-bien à la sécheresse, mais, comme tous les autres millets, il est assez sensible aux froids du printemps et de l’automne. Il croit parfaitement dans les terrains calcaires; les sois sablonneux ou argileux ne lui conviennent pas. Mieux vaut le semer en liages qu’à la volée. Quand il est destiné à porter de la graine, le mob a doit être semé en mai} pour fourrage vert, les semis peuvent être pratiqués successivement à des époques différentes et jusqu’à la mi-juillet. On emploie «le 10 à 12 kilogr. de sentence par hectare, mais toujours un peu moins lorsque le moha est cultivé pour sa graine. Comme les graines sont sujettes à la carie, il convient de les chauler ou de les sulfater avant de les confier à la terre. Du reste, la culture du moha est la même que celle du millet. Voy. Millet.
MOINEAU (Animaux nuisibles). Bien qu'on ait beaucoup exagéré les dégâts commis par les moineaux, il est certain que ces oiseaux très-voraces, et dont la femelle élève plusieurs couvées par an, peuvent être comptés parmi les animaux les plus nuisibles à l'agriculture, en dépit des légers services qu’ils rendent en mangeant des hannetons tt d'autres insectes. La manière la plus efficace de diminuer le nombre des moineaux, c’est de rechercher assidûment leurs nids et d’en enlever les œufs avant qu’ils aient eu le temps de les couver. A la fin de l'automne, on peut leur faire la chasse de diverses manières et en tuer un grand nombre à la fois. On remarque les haies sur les-
i quelles ils so réunissent en troupes pour passer | la nuit; on tend à l’extrémité ac ces haies un ràfle contremaillô {Voy. Rafle) Tandis qu’un homme tient ce filet, un autre se place derrière lui avec une lumière, un troisième gagne l’extrémité de la haie et revient lentement en frappant la haie d’un bâton. Les oiseaux effrayés s’envolent dans la direction de !a lumière et so prennent dans le râfle. On peut aussi déposer au pied des arbres où se rassemblent les moineaux du grain qu’on a laissé tremper dans de l’eau-de-vie ; les moineaux se jettent dessus, s'enivrent et sont pris sans difficulté. L’hiver on prend aisément les moineaux aux gluaux. On passe un morceau de mie de pain dans une paille engluée, et l’on dépose les gluaux dans l’enaruit où l'on donne habituellement à manger à la volaille. La femme de basse-cour s’avance avec son grain, appelle ses oiseaux, et jette un peu de sable au lieu de graines; les moineaux arrivent en foule, saisissent les morceaux de pain, s’engluent les ailes et ne peuvent plus s'échapper.
Dans les greniers remplis de grains, on fera bien de garnir une des lenètres d’un filet cont remai lié. et une autre d’un volet pouvant s’abattre aisément au moyen d’une poulie. On laisse cette dernière fenêtre ouverte et ron attire les moineaux par quelques poignées de grains jetés sur le plancher. Quand ils sont entrés en assez grand nombre, on ferme brusquement le volet; les oiseaux effrayés veulent fuir par l’autre fenêtre et se prennent dans le filet. — La chair du moineau, sans être très- bonne, est mangeable, surtout eu automne. On le prépare cbmmo la mauviette.
Le moineau, devenu captif, s’apprivoise trèsaisément et devient même tres-familier, surtout le Moineau franc ou Pierrot. Le M. friquet peut aussi s’élever en cage, mais il est plus sauvage que le précédent. Toute espèce de grains convient au moineau, pourvu qu’il en ait en abondance.
MOISI (Vin). Aussitôt que l’on s’aperçoit qu’un vin a contracté le goût de moisi ouue fût, il faut d’abord le soutirer dans un tonneau vide de boa vin, dans lequel on aura brûlé une forte mèche soufrée et ensuite le bien coller. Far ce moyen, on peut toujours remédier à un commencement d’altération; mais si la liqueur a séjourné longtemps dans le tonneau vicié et que l’altération soit complète, il est difficile de rétablir le vin. Il faut surtout se garder de le mélanger avec d’autres vins : une seule pièce suffirait pour en gâter vingt autres.
MOISISSURES (tienn. domestiq.). Pour empêchir qu’il ne se développe des moisissures sur les confitures, les conserves, les herbes cuites, il faut d’abord faire cuire les conserves au point convenable; les bien comprimer dans le pot qui les renferme pour ne laisser aucune place à l’introduction de l’air extérieur; ne pas les laisser trop longtemps exposées à l'air avant de les renfermer dans 1 endroit où elles doivent être conservées; couvrir leur surface «l’une couche légère d’une substance non susceptible de contracter la moisissure, p. ex. le miel pour les confitures, le beurre fondu ou le saindoux pour les herbes cuites; mettre pour couvercle du papier en plusieurs doubles, au lieu d'une feuille simple, et mieux encore du parchemin; enfin les conserver dans un endroit très-sec. où la lumière et même le soleil ne puissent pénétrer. Si, malgré ces précautions, la moisissure s’emparait des conserves et leur communiquait une saveur désagréable, on pourrait (aire disparaître cette saveur soit à l’aide du vinaigre ou au jus de citron , soit à l'aide de l’eau bouillante rendue légèrement alcaline.
Un peu d’huile de térébenthine versée dans
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un rase où il y a (lu la colle, de manière à la recouvrir, empêche que cette colle ne contracte de moisissure et la conserve longtemps dan» un parfait état de fraîcheur.
L'huile de lavande, l’huile de girofle ou toute autre huile essentielle, mise dans l'encre, empêche qu'elle ne moisisse. On obtient le même résultat avec une très- petite quantité de dentoxyde de mercure. Voy Encre.
Le cuir des chaussures, des harnais, des livres, etc., exposé à l'humidité, se couvre de moisissures qui le détériorent irès-promptemeul. On prévient ces dégât» en frottant ces divers objets avec de l’huile de térébenthine, ou même en répandant quelques gouttes de cette huile dans les meubles, coffres ou boites qui les renfermeut. Une vessie remplie d'essence «Je térébenthine et suspendue dans une armoire qui contient des collections zoologiques, est un des meilleurs préservatifs pour garantir ces collections de la moisissure.
Une solution de chaux vive, de chlorure de chaux, de soude et de potasse, est excellente pour désinfecter l'intérieur duu tonneau qui a contracté une odeur de moisissure.
MOISSON ( Agriculture ). C’est en juillet que commencent les moissons par toute la France. Elles se font presaue toujours des la première quinzaine dans le Midi, et le mois suivant y voit rarement des épis debout. Dans le Nord, la moisson commence après le 15 juillet par les escourgeons et les seigles, et se coutiuue par les froments et les blés de mars, dont la récolte se prolonge jusqu à la fin d’août. — Les divers instruments dont on se sert eu France pour opérer le travail de la moisson sont la faucille y la /aux, la sape {Voy. ces mots), et, depuis quelque temps, dans les grandes exploitations, la machine appelée moissonneuse. La faucille est l'instrument qui ménage le plus la récolte du grain, mais elle n’opère qu’avec une extrême lenteur et perd beaucoup de chaume; son usage doit être tout à fait abandonné ou réservé uniquement à la récolte des grains trop mûrs ou qui sont mêlés ou chablis. La faux est surtout expéditive ; mais si les blés sont versés ou roulés, la sape peut seule surmonter les difficultés qui décourageraient le faucheur. Aussi, l’usage de ce dernier instrument , longtemps confiné dans le Nord, se répand tous les jours de plus en plus. Quant à la moissonneuse, son emploi est encore trop borné pour qu’il y ait lieu u’en parler ici {Voy. Moissonneuse).— Quel que soit l’instrument employé , le salaire du moissonneur est à peu près le même par hectare, il ne varie qu’en raison de la force des récoltes. La moisson de 1 hectare de rains d’hiver, froment, seigle, épeautre, orge hiver, à la faux comme à la faucille, se paye de 25 à 45 fr., et de 20 à 35 fr. à la sape. Les avoines se moissonnent plus communément partout à la faux, à raison de 9 à 15 fr. par hectare.
Il vaut mieux commencer la récolte des grains trop tôt que trop tard. Cette règle, généralement applicable à toutes les céréales, l’est rigoureusement à l'avoine, qui ne doit jamais mûrir sur pied, sous peine d'un déficit considérable dans la récolte. Le grain coupé un peu vert doit rester plus longtemps sur la javelle; il y prend de la qualité. On ne peut pas fixer l’époque où doit se commencer la moisson; elle peut varier d’une année à l’autre, pour la mémo céréale, et dans le même domaine, de plus de 15 jours. Le moment précis est celui où le grain n’étant plus en lait, se coupe facilement avec l’ongle, et où le chaume est devenu blanc, les nœuds inférieurs restant encore verts. Si la moisson est considérable, la prudence commande de devancer ce moment plutôt
que de le laisser passer; il n'vaaucun inconvénient à mettre la faux dans un cfiamp lorsque le grain js’écrase encore entre les doigta Dans ce cas, surtout par un temps inceitain, il faut, après quelques jours de javdage, mettre le blé en moyettes ( Voy . ce mot). Ün peut le laisser dans cet état, de 15 jours à 1 mois; il y achève de mûrir; son grain y devient plus lourd et plus nourri que s’il avait mûri sur pied. Mais, si le temps s’est fixé au beau, il est mieux de laisser mûrir le grain sur la javelle; on évite ainsi la main-d'œuvre que nécessite la confection des moyettes. Les avuines que l’on n’a pas javelées sont assez difficiles à obtenir au battage; leur grain est plus maigre et moins lourd que celui des avoines javelées. Du reste, il ne faut pas pousser le javelage à l’extrême ni attendre pour rentrer les grains qu’ils aient eu ce qu’on appelle une trempée. On c’aurait alors qu’une paille noire et cliancie que rebutent les bestiaux. avec un grain germé, et par conséquent avarie. Le mieux est de lier les javelles au bout de 8 à 10 jours pour les avoines, et de 4 à 5 au plus, ur les autres céréales. Si l’on juge que les gers ne sont pas suffisamment sèches pour être rentrées, on fait des douzaines et des sixains. Sous cette dernière forme, les grains peuvent rester encore de 8 à 15 jours dehors sans avoir rien à craindre de pluies même prolongées.
Les douzaines se font de la manière suivante : on coucho deux gerbes bout à bout sur b crête du sillon, les épis de lune recouvrant ceux de l’autre jusqu’au lien. Perpendiculairement à ces deux gorbes, on en place quatre autres, bien serrées l’une contre l’autre. Les pieds de ces dernières reposent sur le sol tandis que leurs épis recouvrent les deux premières de manière à les abriter totalement. Si serrées nue soient ces quatre gerbes, leur forme cylimirique produit un»' légère inflexion entre chacune d’elles : sur chacun de ces interstices, on place les trois gerbes suivantes, mais en sens opposé, c.-à-d. que leurs épis sont tournés en bas, sans toucher au sol. Il resuite de cette disposition qu’excepté ceux d'une seule gerbe, la première de la douzaine qui se trouve abritée par 1a suivante, pas un épi no repose sur le sol, et que la forme tr&s-melinêe de celte construction temporaire donne un écoulement facile aux eaux des pluies qui pourraient survenir. Sur ces trois gerbes, on en place deux autres disposées de même, les épis en bas, et un peu retirées en arrière pour donner de la solidité et de la pente: et enfin on couronne la douzaine par une dernière gerbe placée comme les précédentes, laquelle ferme l’édifice et achève de l’abriter. Il faut veiller, lorsque les ouvriers lient les gerbes, à ce qu’ils les serrent fortement : une gerbe mal liée sc laisse facilement pénétrer par la pluie. On doit toujours avoir le soin d'orienter les douzaines au sud -ouest pour que leur pente regarde le vent qui amène le plus ordinai renient la pluie.
Quant aux sizains, on procède de la manière suivante : après que le blé a été javelé pendant quelques jours, on fait des gerbes, d'autant moins fortes que le grain a été récolté plus loin de sa maturité. On réunit ensuite 5 ou 6 de ces gerbes. Un ouvrier en tient une debout, les épis par en haut, et un second appuie tout alentour de celle-ci les 4 ou 5 autres gerbes auxquelles il donne un peu de pied pour que l’édifice résiste au vent : le tout présente ainsi une forme pyramidale ou un pain de sucre. Puis, on prend une dernière gerbe liée à dessein très-près au pied , on en écarte les épis, et on en coiffe le sixain, comme on ferait avec la chemise d’une ruche. Ces siiains permettent d attendre aussi longtemps que l’on vent la rentrée
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de la récolte; le grain achève d’y mûrir et s’y perfectionne aussi bien que dans les znoyettes.
Quelle que soit la vigilance du cultivateur, une partie de sa moisson n’est récoltée qu’en pleine maturité ou même passé ce terme. Celle-ci doit être liée immédiatement, c.*à-d. que le grain abattu dans la journée doit être mis en gerbes le lendemain à la rosée, chargé à mesure, et rentré immédiatement. Enfin, que les gerbes soient ramassées en douzaines, en movettes, ou en sixains, ou qu’elles ne le soient pas au tout, dès qu’elles sont bonnes à rentrer et que le temps est favorable, il faut y procéder sans délai; un seul jour de retard dans |Ia moisson peut amener la perte d’une partie de la récolte. Yoy. Meule, Gerbier , Grange.
Lorsque les grains sont récoltés trop mûrs, la faux et même la faucille, malgré toutes les précautions, font tomber au moins l’équivalent de deux semences , qui ne profite qu'aux oiseaux granivores. On peut cependant essayer de tirer, de ces grains dispersés, le parti suivant : lorsque le troupeau a ramassé dans le champ tout ce qu’il peut y prendre en épis jonchés et en fourrages verts, on donne à ce champ un labour léger, de O-, 09 à 0",10, immédiatement suivi d’un trait de herse. La première pluie fait germer tout le grain répandu par les moissonneurs; à la fin de septembre le champ est devenu une épaisse prairie, qu’on peut faire pâturer à l’automne seulement ou pendant tout l’hiver. On peut aussi l’enfouir à la charrue, comme demi-fumure.
Moisson (Législation). Chaque propriétaire ou fermier est libre de faire sa moisson, de quelque nature qu’elle soit . avec les instruments et au moment qui lui conviendront, pourvu qu'il ne cause aucun dommage aux voisins. Quant a l’époque de la moisson, il peut être dérogé à cette liberté par des bans de moisson que le maire a droit de publier d’après délibération du conseil municipal, et tout habitant de la commune est tenu de se conformer à ces arrêtés sous peine d’une amende de 6 à 10 fr. — Dos conventions faites entre le propriétaire et le fermier peuvent obliger celui-ci à gérer la moisson de certaines manières et à certaines époques, en cas de contravention, le propriétaire 1 pourrait, au besoin, demander la résiliation du ’
Les moissons peuvent être saisies ; si elles sont encore sur piea, on emploie, à cet effet, les formes de la saisie immobilière, et si elles sont coupées, les formes de la saisie-exécution. Quand les moissons sont encore pendantes par racines, on peut aussi pratiquer à leur égard la saisiebrandon qui les met sous le séquestre de la justice avant qu’elles soient mûres, et qui ordonne qu’elles seront vendues à l’époque de la complète maturité. Yoy. Saisie. — Il est traité aussi des moissons aux articles Animaux, Bestiaux, Dommages aux champs, Glanage, Incendie, Maraudage.
MOISSONNEUSE ou Machine a moissonner (Econ. rurale). L’Exposition universelle de 18->5 offrait aux agriculteurs 7 modèles principaux : les machines américaines de Mac-Cormick, ue Manny et d’Atkins; les machines anglaises , de Bell et de Dray, les machines françaises, de Mazier et de Cournier. La machine Dell, à cause des difficultés ' au’ello présente dans les manœuvres: la machine I>ray , h cause du nombre des bras qu’elle exige, j n’ont point encore pénétré dans nos fermes. La ; machine Âtkins, malgré ses complications, a fonctionné dans la Seine-Inférieure, à la satisfaction I de la Société d’agriculture. La machine Mac Cor- \ mick, bien que se prêtant avec peine aux ondula- j lions du terrain, a pu opérer la moisson de 80 hectares, en 2 semaines, d’une manière très- I
satisfaisante. La moissonneuse Cournier a réussi, dit-on, dans les environs de Grenoble. La Jf. Master, que sa forme éminemment portative rend très-propre aux chemins étroits d’exploitation et aux cultures morcelées, entre de plus en plus chaque jour dans la pratique. L’auteur de cette machine se charge à forfait de couper les tiges et de lier la gerbe; l’économie qui en résulte pour le propriétaire est de 1/3, et la besogne marche bien plus rapidement. C’est une des moissonneuses qui se recommandent le plus aux praticiens. On en peut dire autant de la machine Manny. Cette : moissonneuse pèse 400 kilogr., tandis que la maj chine Mac Cormick en pèse 700. Elle est pourvue | d’un régulateur qui lui permet de suivre les accidents de terrain. Le seul défaut qu’on puisse lui reprocher, c’est d’être un peu trop encombrante;
J mais ce défaut n’a point arrêté les cultivateurs qui l’ont adoptée. La machine Manny est la moissonneuse qui a le plus de modèles dans les campagnes Elle n’est point parfaite, sans doute, mais en attendant que ut mécanique ouvre de nouvelles voies , elle peut remédier à la disette de bras qui afflige les campagnes.
MOKA. Koy. Café.
Liqueur ou Crème de moka. On met dans un brûloir bien propre 500 gr. d’excellent café moka, et on le fait brûler seulement jusqu’à ce qu’il ait acquis une couleur de cannelle claire : on le verse alors dans un mortier de marbre, et, après l'avoir grossièrement pilé, on le met dans un bocal de verre avec 3 litres d’esprit-de-vin , et on le laisse infuser pendant 2 ou 3 jours à la température ordinaire. Ensuite, ou passe la liqueur et on y ajoute un sirop de sucre qu'on aura préparé avec 3 kilogr. de sucre doucement fondu dans 2 litres d'eau bien limpide. — On peut aussi distiller au bainmarie l'infusion de café, mais l'opération est plus longue.
MOLDAVIE (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires, affr. facult. , 1 fr. par 10 gr.; lettres chargées , affr. oblig. , 2 fr. par 10 gr. ; imprimés, affr. oblig. , 15 c. par 45 gr. pour les journaux et écrits périodiques; 15 c. par 15 gr. pour les autres imprimés.
MOLENE. Voy. Bouillon blanc.
MOLETTE ( Art rétér). C’est une tumeur molle qui se manifeste chez les chevaux au-dessus du boulet Lorsqu'elle est formée par la lymphe, l’impression faite par le doigt s’y conserve quelque temps, tandis que lorsqueLle est le résultat d un épanchement de sérosité la tumeur se relève dès u’on cesse de la comprimer. Dans tous les cas, ès qu’on s’en aperçoit, il faut chercher à y porter remède. On a recours, à l’intérieur, aux apéritifs et aux purgatifs ; et, à l’extérieur, à des fomentations sur la partie malade avec des herbes aromatiques , de l’esprit-de-vin , du sel ammoniac, etc.
MONITEUR des communes. Les directeurs des postes sont chargés de recevoir, tant des fonctionnaires publics que des particuliers, le prix des abonnements au Moniteur des communes, ainsi que le prix des parties et numéros détachés de cette publication. Les prix sont ainsi fixés :
Abonnement pour 1 an j in-8* et placard. 9 fr. •
— — in-8* seul 6 fr. »
— — placard seul... 3 fr. »
Numéros détachés: par feuille de 16 p. » 30
— par demi -feuille. . » 15
— par quart de feuille. » 10
Les abonnements commencent au l*r janvier.
En échange des sommes versées, soit pour prix d’abonnements, soit pour prix de numéros détachés, il est remis au déposant un récépissé-mandat dont il doit faire lui-même l’envoi à l’impri-
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merie impériale. Aucun port n’est dû pour les magne, Angleterre, Autriche. Bade, Bavière. sommes déposées à titre d’abonnements, non plus Belgique, Bolivie, Brésil, Chili, Chine, Dane que pour l’envoi, au directeur de l’imprimerie mare, Deux-Siciles, Égypte. Espagne, êtats- Impériale, des mandats délivrés en échange de Romains. États-Unis d’Amérique, Francfort, ces sommes. Grèce, Hanovre, Hesse, Hollande, Lombardie,
MONNAIES. — 1* Monnaies françaises. Elles Maroc, Mexique, Parme, Pérou, Perse, Porcomprennent des pièces d’or, des pièces d’argent, tuoal, Prusse, Russie, Saxe, Sardaigne, Suède, . des pièces de cuivre. Les pièces d'or sont de 100 fr., Suisse, Toscane, Turquie, Villes-Libres, Wurde 50 fr. , de 40 fr. , de 20 fr., de 10 fr. , de 5 fr. temberg.
Les pièces d argent sont de 5 fr., de 2 fr., de 1 fr., Monnaies ( Législation ). Celles qui sont ernde 50 c. , de 20 c. Les pièces de cuivre sont de ployéesà payer une obligation doivent être de l’es- 10 c. , de 5 c., de 2 c., de 1 c. pèce indiquée au contrat. Si rien n’a été stipulé à
Fabrication des monnaies. En France, l’État cet égard, le créancier est obligé d’accepter toutes seul peut battre monnaie. Il entretient à cet effet les pièces d’or ou d’argent avant cours légal. Quant des ateliers monétaires (Hôtels des Monnaies) à à la monnaie de cuivre, s’il n'y a pas eu de con- Paris, Bordeaux, Lille, Lyon, Marseille, Rouen, vention pour ce qui la concerne, le créancier Les pièces sorties de chacun de ces ateliers ont n’est tenu de la recevoir que pour l’appoint de la une marque ou point secret qui sert à faire recon- pièce de 5 fr. , c.-i-d jusqu’à concurrence de 4 fr. naître leur origine^: elles portent en outre une Wc. On ne peut payer qu’en monnaies frauçailettre qui sert aussi à les distinguer. Ces lettres ses : les monnaies étrangères, à l’exception de sont : pour Paris, A; pour Bordeaux, K; pour celles de l’ancien royaume d’Italie qui faisait partie Lille, W; pour Lyon, D; pour Marseille, MM; ; de l'empire français, n’ont pas cours forcé en pour Rouen, B; pour Strasbourg, BB. C’est à France. Si le créancier y consent, on peut lui Paris que se fabrique presque en totalité la mon- donner des monnaies étrangères des pays qui ont paie d’or et d’argent ; il ne sort plus guère au- adopté le système monétaire français, comme
t'ourd'bui aue des monnaie* de cuivre des ate- celles de la Belgique et do la Sardaigne. On ne iers des départements. peut être obligé d’accepter en payement des billets
Tout particulier oui porte à un hôtel des mon- de banque au lieu de monnaies, naies des lingots dfor et d’argent pour les faire Toute personne qui refuse de recevoir les monmonnayer, reçoit un poids égal de pièces de naies nationales, non fausses, altérées, ni démométal, moyennant un droit de fabrication, qui : néiisées, selon la valeur pour laquelle elles ont est pour l’or de 6 fr. 70 c. le kilogr. ou de 2 4/31 ' cours, est traduite devant le tribunal de police, et par 1000; et pour l’argent de I fr. 50 c. le kilogr. condamnée à une amende de 6 à 10 fr. Aucune ou de 3/4 p. 100 ou 7 1/2 p. 1000 (Décr. du 15 sept, i peine n’est prononcée contre ceux qui refusent de 1849 et du 8 avril 1854). Ce droit est le seul perçu ; recevoir des monnaies étrangères, sur les lingots qui sont au titre monétaire, c.-à-d. i On peut exporter, en se conformant aux lois à 9/10 de fin. S’ils sont au-dessous, ils doivent, • de douanes, la monnaie hors cours, ou la monindépendamment des frais de fabrication, suppor- ! naie étrangère. On peut importer la monnaie ter les frais d’affinage et de départ d’après un j étrangère de cuivre ou de billon, à la condition de tarif approuvé par une ord. roy. du 15 oct. 1828, payer les droits comme mitraille, qui est encore en vigueur aujourd’hui. Certaines personnes croient avoir le droit de
Personnel de l'administration des monnaies mettre de côté les pièces de monnaie d’or et d’ar- (Emplois publics). L’administration des monnaies gent dont le poids se trouve dépasser le minimum est dans les attributions du ministre des finances, toléré par la loi et de les fondre pour tirer profit
Une fommiHion des monnaies et médailles , com- de cet excédant. Ce triage des monnaies, autrefois
posée d’un président et de deux commissaires gé- flétri sous le nom de billonnage et puni des galènéraux nommés par l’Empereur, est chargée de res à perpétuité, entraîne encore aujourd’hui la
iuger, sur les échantillons qui lui sont transmis, confiscation des pièces saisies et une amende qui e poids et le titre de toutes les fabrications faites ' peut s'élever jusqu’à 3000 fr. L’achat et la vente dans les divers hôtels, et de trancher les con- : des monnaies au-dessus du cours légal pour en faire testations qui pourraient s’élever entre les direc- commerce et les exporter à l’étranger sont punis leurs de fabrication et les particuliers, relativement des mêmes peines. En 1857, une note officielle au monnayage. Le président surveille toutes les du Moniteur a prévenu le public que le gouverneparties du service, ordonnance les dépenses, j ment était décidé à poursuivre les coupables cl à nomme aux emplois du personnel intérieur et les punir suivant la rigueur des lois,
présente pour tous les autres emplois. Un graveur ! Pour ce qui regarde la monnaie fausse, Foy. général , nommé par l’Empereur, est attaché à la Fausse monnaie (Loi du 6 mai 1852 , art. 6; C. commission. — Auprès de chaque atelier moné- pén., art. 475. ,411 ; Ordonn. du 8 juillet 1814; taire, il y a un commissaire impérial nommé par 1 Loi du 21 avril 1818). l'Empereur et chargé de veiller à ce que les règle- MONOMANIE. Voy. Folie et Aliénés. ments sur la fabrication des espèces et les tarifs i MONSERRAT [Colonie anglaise] (Postes). Mômes approuvés soient observés et appliqués rigoureu- j conditions de taxe et d'affranchissement que pour sement. Il est assisté par un contrôleur au mon- Antiyoa. Foy. ce nom
tuiyage et un contrôleur au change, nommés tous | MONT-DORE (Eaux thermales). Ce petit village deux par le ministre des finances. La fabrication du Puy-de-Dôme ne se compose que d’une cendes espèces est confiée à l’industrie privée : c’est taine de maisons converties en hôtels, et qui borun entrepreneur, auquel on donne le nom de dï- dent la rue principale et la place où est situé l’érecteur de la fabrication qui s’en charge à ses tabiissement des nains. 11 est élevé & 1050 mèt. risques et périls moyennant l’abandon à son pro- au-dessus du niveau de la mer. On y compte sept fit des droits de fabrication et d’affinage. Ce direc- sources d’eaux minérales : 6 thermales et une leur est nommé par l'Empereur sur la présenta- froide. On désigne les 6 sources thermales sous lion du ministre des finances. Il verso un eau- les noms de : Grand Bain, Bain de Bigny , Source tionnement et soumet sa comptabilité à la Cour de César, Fontaine Caroline. Bain Ramond et des comptes. Voy. Médailles, Matières d’or et Fontaine de la Madeleine ; elles sont toutes rend’argent et Garantie. j fermées dans l’intérieur de l’établissement. I«eur
2" Monnaies Etrangères. Foy. Algérie, Allé- • température varie de 32 à 46*. Quant à la source
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froide, dite Fontaine de Sainte-Marguerite, elle coule derrière l’établissement. — La saison des ■oins ne commence que dans la première quinzaine de juillet, pour finir rers la fin d'août.
Les eaux du Mont-Dore sont efficaces contre la phthisie pulmonaire, les- affections tuberculeuses et catarrhales de la poitrine, et, dans certains cas. contre l’asthme. On les emploie en douches et en bains. Les bains se payent 1 fr. : la douche et le massage, 2 fr. 50 c. : les frictions 1 fr. ; les bains d’étuve, 1 fr. 50c.; les porteurs, 1 fr. L’eau de la source de la Madeleine se transporte au dehors en bouteilles d’un demi -litre; mais on en fait peu usage loin de la source.
Pour se rendre de Paris au Mont-Dore, il faut
Ç rendre le chemin de fer de Clermont Ferrand, rajet par le train express, 11 h.; par le train omnibus, 17. h. — Prix des places : lr* cl., 50 fr. 20 c.; 2“ cl., 37 fr.GOc. — De Clermont- Ferrand au Mont-Dore, on prend, ou la route de Ro chefort, 53 kilomèt ; ou la route de Handanne, 40 kilomèt. — Trajet en 5 heures, par des voitures d’entreprise, pour 5 et 7 fr.
On trouve au Mont-Dore d’excellents hôtels et de bonnes pensions an prix «le 5 fr. jusqu’à 8 fr. par jour, logement et nourriture compris. Le genre de vie qu’on mène dans cette station de bains varie suivant l’état de santé des personnes qui la fréquentent. Le malade prend, chaque matin, un bain, se rend ensuite aux buvettes et fait une promenade. Une course au pic du Capucin complète son exerciim hygiénique. Les plus valides se réunissent dans leurs hôtels respectifs où l’on prolonge la soirée jusqu’à 10 heures. Les membres d’une société choisie vont lire ou jouer dans le salon qui est au-dessus des thermes, et où l’ou donne quelquefois des bals et des concerts.
Les environs de la vallée du Mont-Dore sont charmants; on y trouve des sites variés et pittoresques qui y attirent chaque année, des touristes, «les peintres et des naturalistes. On peut se procurer des voitures et des chevaux à des prix plus ou moins élevés, et qui sont débattus ae gré & gré, parce qu’il n*v a point de tarifs. La source de la Dore, les cascades, le pic Sancv, les lacsPavin et Chambon, la vallée de Chaudefour. etc., sont les endroits les plus fréquentés par ies touristes. MONTE (Art v étérin.). Vny. Saillie.
Monte (Sériciculture). Foy. Vers a soie.
MONTÉE (Pi sci culture). Voy. Anguille.
MONTRES. Foy. Pendules.
MONTS-DE-PIÉTÉ ( Assistance publique ). Ces établissements d’utilité publique gant assimilés, pour les règles de la comptabilité, aux établissements de bienfaisance. Ils sont institués par décret de l’Empereur, avec l’assentiment des conseils municipaux. Leur administration est confiée à un directeur, assisté d’un conseil. Ce conseil est présidé dans les départements, par le maire de la commune; à Paris, par le préfet de la Seine. Les membres en sont nommés, à Paris, par le ministre de l'intérieur; dans les départements, par les préfets; ils sont choisis, un tiers dans le conseil municipal, un tiers parmi les administrateurs des établissements de bienfaisance, un tiers parmi les n< tables de la commune. Leurs fonctions sont gratuites.
Le prêt d’argent s’y fait sur nantissement d’objets mobiliers ou de marchandises (Foy. Engagement. Nantissement). On d. livre en même temps à l’emprunteur un bon au porteur sur papier non timbré (foy. Reconnaissance), à l’aide duquel s’opère, soit le retrait du gage, soit la remise en gage, ou la perception de la plus value de la vente, lorsque le nantissement n’a point été retiré dans le délai fixé sur la reconnaissance, dé-
lai qui varie, selon les localités, de 3 mois & 1 an (Foy. Dégagement, Renouvellement, Boni). 11 y a trois sortes de droits à payer : 1* un droit fixe de prisée: 2* un intérêt sur le montant du prêt; 3“ des droits fixes de commission, si l'opération faite n’a point eu lieu au chef-lieu même aumontdejnété, mais chez un commissionnaire.
Mont-de-piété de Paris. — Il comprend le cheflieu , rue de Paradis , 7 ; une succursale , rue Bonaparte, 16, et 20 bureaux auxiliaires , savoir:
A. ruejoubert, 32.
B. rue des Fossés Saint-Jacques, 11.
V. rue des Trois-Frères (Vaugirard
Quant aux bureaux tenus par des commissionnaires (F. ce mol), le nombre tend à en diminuer de plus en plus. Au chef-lieu en effet, ainsi que dans la succursale et dans les bureaux auxiliaires, l’emprunteur ne paye que 1/2 pour 100 peur droit di prisée, 3/4 pour 100 par mois d’intérêt, 1/2 pour 100 en sus sur le montant du prêt. Chez les commissionnaires, outre les droits ci-dessus énoncés, on paye, pour commission, sur le montant du prêt, 2 pour 100 pour l’engagement et pour le renouvellement, et 1 pour 100 pour le dégagement et la perception du boni. — La durée du prêt est d'un an : la vente du nantissement qni n’a pas été dégagé ou dont l’engagement n’a pas été renouvelé au bout de ce temps, se fait le 13* et quelquefois le 14* mois.
Monts-de-piété des départements. — Trois montsde-piété seulement prêtent gratuitement : ce sont ceux de Grenoble, ae Montpellier et de Toulouse, où l’on prête sans intérêts pour trois mois aux personnes d’une moralité notoirement connue. Au contraire, l'intérêt dépasse 10 pour 100 dans les monts-de-piété de Besançon, Bordeaux. Boulogne. Calais, Cambray, Douai, Lille, Saint-Omer, Strasbourg et Valenciennes. Dans tous les autres , l’intérêt varie entre 1 et 10 pour 100. Voici la liste des principales villes do France qui possèdent des établissements de ce genre.
Aix. Dijon. Nîmes.
Angers. Douai. Reims.
Arles. Grenoble. S. -Germain en L.
Arras. Le Havre. Saint-Omer.
Avignon. Lille. Saint-Queutiii.
Bergues. Limoges. Strasbourg.
Besançon. Lisle (Vaucluse). Tarascon.
Bordeaux. Lunéville. Toulon.
Boulogne-s. -mer. Lyon. Toulouse.
Brest. Marseille. Valenciennes.
Rrignolles. Metz. Versailles.
Calais. Montpellier.
Cambray. Nantes.
OEuire du Mont-de-piété. Cette association charitable, fondée en 1849, s’occupe de venir en aide aux classes laborieuses, en dégageant du mont-de-piété, & Paris, les effets de première nécessité que les familles pauvres y ont déposés.
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Les membres de l'œuvre payent nue cotisation de 30 c. par mois.
MONTÉNÉGRO f Postes). Affr. oblig. jusqu'à la frontière autrichienne. Lett. ord., 60 c. p. 10 gr. : imprimés, 10 c. p. 45 gr. pour journaux et écrits periodi i. ; 10c. p. 15 gr. pour les autres imprimés.
MONTEVIDEO iMonrui ies. Postes). V. Uruguay.
MONT-GKNÉVRE (Hospice du). Voy. Hospices.
MONUMENTS ( Législation ). Une souscription à l’effet d’élever un monument public ne peut avoir lieu qu'avec la permission de l’autorité. La demande doit en être adressée au maire de la commune où le monument doit être érigé. L'autorité se réserve également le droit d’en surveiller la construction, et d’en ordonner, s’il y a lieu, la démolition. — Quant aux dégâts causes par des particuliers à des monuments publics, Voy. Édifices publics.
Monuments historiques La conservation en est confiée au ministre d’État qui dispose à cet effet d’un fonds spécial inscrit annuellement au budget et auprès duquel réside une commisrion des monuments historiques, composée de 18 membres nommés par l'Empereur : cette commission est chargée de rédiger U listo des monuments historiques , de répartir les sommes accordées par l’État pour l’entretien ou la reconstruction de ces monuments, et de proposer au ministre les architectes chargés de leur restauration. 11 y a, en outre, des correspondants départementaux accrédités auprès des préfets et un inspecteur général chargé ae surveiller les travaux en cours /'exécution. — C’est au ministre d’État qu’il faut adresser les demandes tendant à faire inscrire un monument sur la listo des monuments historiques. Les demandes de subvention doivent être accompagnées d’un mémoire descriptif, de plans et (lossins, et d’un devis des travaux à exécuter.
L’expropriation pour cause d’utilité publique est applicable aux propriétés particulières qui ont les caractères nécessaires pour être rangées au nombre des monuments historiques, aux propriétés qui obstruent les abords d’un monument de ce
fenre, ou qui ont été construites sur le sol, dans intérieur, sur les ruines ou sur les fondations d’un monument public. Dans ce dernier cas, la démolition de la propriété particulière peut être ordonnée même sans indemnité (Arrêt de la Cour imp. de Paris du 18 fév. 1851).
MOQUETTE ou Mouvant (Chasse). C’est un oiseau dont on se sert pour en attirer d’autres, et qni est attaché de manière à les attirer par ses mouvements comme l'appelant les attire par sa voix. On attache la moquette soit au moyen d un eorset qui lui laisse les ailes libres, soit simplement à un piquet au moyen d’une ficelle de O^.àO à 0*,50 qui lui permet ainsi de faire quelques pas : dans ce dernier cas, elle prend le nom de coureur. On l’attache aussi à un fil de fer appelé paumille, , à l'œil duquel est attachée une ficelle qui aboutit dans la main du chasseur, et qui est maintenu solidement au moyen de deux fils de »r recourbés et plantés en terré. — On emploie ordinairement comme moquette un oiseau ae l’espèce de ceux qu’on veut prendre (Voy. Appelants). On se sert d\m pigeon blanc pour attirer les oiseaux de proie. On peut aussi mettre à profit la haine qui anime les oiseaux de proie de jour contre ceux ae nuit, et se servÎT de reux-ci pour attirer les antres. Si l’on veut prendre de gros oiseaux de proie, on emploie le Grand-Duc; si on emploie seulement le Hibou ou ['Effraie, on ne prendra guère que des geais, des corneilles on autres oiseaux de cette grosseur.
MOQUETTES. Voy. Tapis.
Moquettes, fumées du chevreuil Foy Fumées.
MOHEE (Horticulture). Ce genre de plantes, voisin des Iris et des Ixias , renferme un grand nombre d’espèces qui font l’ornerneut des parterres. La Morte de la Chine ou Iris tigrée, la Marée fausse Iris et la Morée frangée se cultivent dans une terre franche, légère et un peu humide; il leur faut une exposition chaude pendant l'été et une couverture pendant l'hiver. On les multiplie par la séparation des pieds eu mars, ou de graines semées sur couche en terri ne : ces graines fleurissent la même année. La Morée d grandes Peurs ou Iris plumeuse, la Morée demi-deuil, la Morée engennee et la Morée tricolore se cultivent comme les Ixias. Voy. Ixia.
MORELLK (Médecine domestique). La Morelle noire ou if. commune, dite aussi Crète-chien, qui croît spontanément dans tous les lieux incultes et sur le bord des chemins, se reconnaît h ses feuilles ovales , pointues, dentelées ou anguleuses, et, durant l’été, à ses fleurs blanches, en grappes pendantes auxquelles succèdent, à l’automne, des baies vertes d’abord, noires ensuite. Toutes les parties de cette plante ont des propriétés narcotiques très-puissantes qu’on utilise dans la préparation du baume tranquille et de l’onguent populèum ; mais il ne faut en faire usage à l'intérieur qu’avec beaucoup de prudence et seulement sur la prescription du médecin. A l’extérieur, les feuilles de morelle noire peuvent servir & faire des cataplasmes adoucissants pour les hémorruides, les gerçures du sein, etc.; ou des décoctions sédatives qu’on emploie en lotions sur les plaies douloureuses et les ulcères. Voy. Douce
AMÈRE, AUBERGINE, POMME DE TERRE
Morelle à grappes. Voy. Puytolàüga.
MORFÉE Foy. MohphéK.
MORFONDUE ( Sri'tf ieu ft* rv), se dit de la graine de vers à soie, dont le germe a péri. Foy. Vers a soie.
MORFONDURE (Art rétir.). La morf ou dur e , chez les chevaux et les animaux de l'espèce bovine, est ; une affection analogue au rhume ue cerveau chez I l’homme ; elle se complique souvent de bronchite et de courbature aiguë ( Voy . ces mots). C’est l’effet ordinaire d’une transpiration arrêtée, lorsque par exemple on fait sortir brusquement l’animal d’une écurie ou d’une étable très- chaude pour l’exposer à l’action d’un air vif et glacial, ou lorsque l’animal étant en sueur on le laisse immobile exposé au vent et à la pluie. Quand l'inflammation se borne à la ruembranedunez.que l’écoulement nasal n’est pas accompagné de toux et de fièvre, il faut ramener la transpiration en couvrant l’animal et en le tenant dans l'écurie ou 1 étable, à l'abri des courants d’air; on le met h la diète en lui donnant pour boisson de l’eau blauche miellée et tiédie, et on lui. fait quelques fumigations de plantes émollientes, telles que la mercuriale, la mauve et le seneçon. hi la respiration s'embarrasse, que la toux se déclare et qu'elle soit accompagnée de fièvre, on pratiquera une saignée au cou et on passera un séton au poitrail; du reste, si le mal s’aggrave on fera mieux d’appeler le vétérinaire et de suivre ses prescriptions.
.MORGELINE. Foy. Mouron des Oiseaux.
MORGUE (Législation). Voy. Mort.
MORILLES (Uiiine). ' n les apprête de la même manière que les champignons ue couche (Foy. Champignons). — La morille comestible ne croit qu'au commencement du printemps, et on la trouve le plus ordinairement dans les taillis, au pied des ormes et des frênes. Sur un pivot élargi par le bas elle porte un chapeau toujours resserré contre lui, ne s’ouvrant jamais en parasol, inégal et comme celluleux sur la surface extérieure; on dirait une éponge montée sur un pied. Elle peut
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être confondue avec un champignon vénéneux qui lui ressemble par son chapeau celluleux; mais ce chapeau est plus petit et laisse suinter une liqueur verdâtre; il a de plus une mauvaise odeur, et le pied est très-élevé et sort d’une bourse.
Poudre de morilles. — On prépare avec les morilles une poudre qui se conserve d’une année à l’autre. Après les avoir pelées et coupées en quartiers, on les fait sécher d'abord sur des claies, ensuite dans le four à une chaleur modérée, on les pile encore chaudes dans un mortier, et on passe la poudre qu’elles forment ainsi. Cette poudre, qui do t être assez fine, est enfermée dans des bocaux qu’on bouche avec soin et qu’on place dans un endroit très-sec : on l’emploie dans une infinité de sauces pour leur donner un excellent goût.
Morilles sèches. On peut encore faire blanchir les morilles à l’eau bouillante pendant quelques minutes, après les avoir préparées comme pour la poudre; puis on les enfile dans du gros ul et on les fait sécher A l’ombre dans un lieu sec et aéré, ou bien dans le four. On emploie ces champignons secs pour les mêmes usages que la poudre, mais ils ne se conservent pas aussi bien et aussi longtemps.
MORILLON (Chassé). Voy. Canard.
MORPHÉE ou Morfêe ( H or ti eu U .). Yoy. Pucerons.
MORPHINE (Médecine). Cet alcali végétal, qui s’extrait de l'opium, est un des poisons narcotiques les plus violents. La médecine l’emploie, sous la forme de sel ( acétate de morphine ), pour calmer les douleurs nerveuses et pour procurer quelque soulagement aux malades que la souffrance prive absolument de sommeil. On ne l'administre que sous des doses très-faibles, et il serait très-imprudent do ne nas observer avec la plus rigoureuse exactitude les prescriptions du médecin relativement au nombre de pilules qu’il convient de donner à la fois au ma! ado et & l’intervalle de temps qu’il faut laisser écouler avant de lui en donner d’autres. — En cas d'empoisonnement parla morphine, il faut faire boire au malade du café A l’eau trèsfort jusqu’A ce qu’il sorte de sa torpeur et en même temps se hâter d’appeler le médecin.
MORS. Yoy. Harnais.
MORSURES ( Médec . domest.) La morsure d’un chien ou de tout autre animal qui est sain n’a point de suites dangereuses, A moins qu’elle ne soit trèsprofonde ou qu’elle n’ait offensé des organes essentiels. Dans ce cas, il faut recourir aux 9oins d’un chirurgien; quant aux morsures ordinaires, elles ne réclament que des soins connus de tout le monde (Voy. Plaies). Il n’eu est pas de même lorsqu’une personne a été mordue soit par une vipère ou tout autre serpent venimeux, soit par un animal atteint de la rage. Dans ces deux cas, il faut placer sur-le-champ , si c'est possible, une forte ligature entre la partie mordue et le cœur. On lave la plaie avec «te l'ammoniaque liquide ; on y applique une ventouse, et l’on fait boire au blessé un verre d’eau sucrée dans laquelle on aura versé quelques gouttes d’ammoniaque. Pendant que ces premiers soins sont administrés, on aura fait prévenir un médecin; s'il tarde trop A venir. on ne doit pas hésiter, il faut cautériser profondément la plaie avec un fer rouge, de l'huile bouillante ou de l’acide sulfurique concentré et mieux avec la pierre infernale. En même temps on fait boire au malade de l’eau de sureau bien chaude, ou bien une iufusion de fleurs de camomille ou de feuilles d’oranger. Voy. Raoe.
Mors lu es (Art. téter.). Si un chien a été grièvement mordu à la chasso par une bête fauve, si un chien ou un loup a fait de profondes morsures au bétail, il faut inciser la peau de l’animal pour
j faire sortir le sang extravasé ; il faudrait même ; dans le cas où les chairs seraient meurtries et j pantelantes, les couper jusqu’au vif, afin d’éviter j la gangrène et d’établir une bonne suppuration.
Après cela, on lave la plaie avec du vin chaud et ! on y applique des plumasseaux de charpie . imbibés d’abord d’e&sence de térébenthine, puis d’eau salée; on maintient ensuite l’appareil avec une bande de toile
MORT ( Hygiène , Législation). — 1* Lorsqu’un individu vient à décéder par suite de maladie ou autrement, son corps réclame encore des soins dout les uns ont pour objet de s'assurer si la mort est bien réelle et non pas apparente ( Voy. Léthargie) ; les autres, d’empêcher que la décomposition du cadavre ne corrompe l’air environnant.
C'est un devoir pieux que de ne pas abandonner la chambre d’un mort aussitôt qu'il paraît avoir rendu le dernier soupir et que de surmonter sa douleur pour lui donner ou lui faire donner sous ses yeux les soins nécessaires. En conséquence , au lieu de rejeter la couverture sur la figure du mort et d’ouvrir immédiatement les fenêtres, surtout par un temps froid, on maintiendra quelque temps encore la chaleur aux extrémités et on renouvellera, s’il y a lieu, les linges placés entre le siège et lo lit. Lorsque la réalité ae la mort ne pourra plus être mise en doute, on procédera à la toilette du corps : on nettoiera doucement avec de l’eau tiède, La bouche, le nez et les paupières; on fermera ensuite les yeux , on rapprochera avec précaution les mâchoires et on renversera légèrement la tète, en donnant à tout le corps la position horizontale ; enfin on couvrira la face d’une ièce de gaze très-claire, de manière à la garantir es insectes et de dérober aux assistants un pénible spectacle, tout en laissant à l’air le passage nécessaire. On fera ensuite la toilette des mains, mais on attendra, pour déplacer le corps et procéder à l’ensevelissement, la visite du médecin (Voj/. ci-après).
Ces premiers soins rendus, et le lit mis en ordre, il convient de disposer autour du mort les emblèmes religieux. On mettra un crucifix sur sa oitrine et on allumera autour du lit, qu’on fera ien d’amener au milieu de la chambre, un plus ou moins grand nombre de cierges, ou tout au moins on placera sur une table, près du lit, deux bougies allumées avec un crucifix au milieu et un va>e plein d’eau bénite à l’usage de ceux qui viendront prier près du mort. C’est un devoir de décence que d'observer le silence dans la chambre d’un mort ou du moins de n’y parler qu’à voix basse. On doit éviter d’y passçr sans nécessité.
On peut alors brûler du vinaigre dans la chambre et ouvrir les portes et les fenêtres.
Pour ce qui concerne l’ensevelissement, on a renoncé à l’usage de coudre les morts dans leur linceul. On se contente de leur mettre une chemise et un bonnet blanc; on soutient la mâchoire avec une mentonnière, et s’il est à craindre nue le corps ne se vide, on lui tamponne le fondement. Après quoi, on croise les bras sur la poitrine et on enveloppe le corps dans un drap blanc. Il est convenable qu’une personne de la famille assiste A cette triste cérémonie et que le soin de rendre res derniers devoirs ne soit pas entièrement abandonné à des mains mercenaires.
Enfin après l’enlèvement du corps, on aura soin d’envoyer le plus promptement possible A la lessive les draps du lit; on iera laver et Iwttre la laine dos matelas, et la plume des oreillers et traversins; on désinfectera le lit et la chambre avec du chlorure de chaux et on entretiendra uu courant d’air jusqu'à ce qu'il ne reste plus trace de mauvaise odeur.
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2” Après les devoirs d’humanité et de piété viennent les devoirs civils imposés par la loi. La première démarche à faire est la déclaration du décès à la mairie du défunt (Foy. Déclaration de décès). Toutefois les suicides et les morts accidentelles doivent être avant tout déclarées à l’autorité (Foy. ci-après). La déclaration de décès est suivie de la visite du médecin vérificateur chargé de le constater (Foy. DEcés). Jusqu'au moment de cette visite le corps ne doit être ni dérangé, ni déplacé. C'est sur le rapport de ce médecin que la famille peut obtenir, s il y a lieu, la permission d’avancer ou de retarder l’inhumation (Foy. Autopsie, Embaumement). Quant à l’ensevelissement la loi défend expressément, sauf le cas d’autorisation spéciale , d’y procéder avant qu’il ne se soit écoule un intervalle de 24 heures depuis la déclaration de décès. — Pour la cérémonie de l’enterrement et, s’il y a lieu, le transport du corps hors du lieu du décès. Foy. Inhumation, Convoi et Service funèbre.
Mort violente. Lorsqu’on est témoin du malheureux événement d’une mort violente , ou que l’on trouve sur la voie publique ou dans quelque autre lieu que ce soit, le cadavre d’un individu dont la mort peut être attribuée à un suicide ou à un crime, on doit aussitôt, si le décès est bien avéré j avertir l’autorité locale, c.-à-d. le commissaire de police ou le maire ou son adjoint, mais ne rien changer à la position , aux vêtements, à aucune condition du corps, afin que toutes les circonstances puissent être constatées par l’officier de police judiciaire qui doit venir dresser procèsverbal. Les témoins ae l’accident doivent déposer de tout ce qu’ils ont vu, et fournir tous les renseignements qui peuvent aider à faire connaître la cause de la mort.
Les parents, amis, voisins, ou autres personnes domiciliées et connues, peuvent réclamer la remise du cadavre , en s’obligeant à le faire inhumer convenablement • il leur est délivré un extrait du procès-verbal de l’officier de police judiciaire, et elles s'en servent pour faire dresser à la mairie l’acte de décès. Le corps de Pindividu mort de mort violente et non reconnu reste déposé dans un lieu accessible au public : à Paris, c’est à la morgue que le corps est porté. Au bout d’un délai fixé par l’autorité, et qui est ordinairement de 3 jours, si personne n’a réclamé le corps, le cadavre est inhumé; quant aux vêtements du mort, ils restent exposés au moins pendant un an.
Mort civile ( Législation ). Elle a été abolie par la loi du 31 mai 18S4. Cependant, cette loi l'a maintenue à l’égard des individus condamnés à la déportation pour crimes commis antérieurement & sa promulgation.
Mort aux mouches. Foy. Mouches.
Mort aux rats . Foy. Rats et Souris.
MORTIER (Constructions). I.e mortier commun se prépare avec 3 p. de gros sable et 1 p. de chaux éteinte, battus et corroyés entre eux avec une suffisante quantité d’eau. Le mortier fin se fait avec 2 p. de sable fin et doux , très-pur et 1 p. de chaux éteinte. Pour les conAtructions qui sont exposées à l’humidité, aux infiltrations, on prépare une sorte de mortier hydraulique avec I p. de sable fin, 1 p.de brique pilée et 1 p. de chaux éteinte. Foy. Ciment.
MORUE (Cuisine). On désigne sous le nom de cabillaud, la morue fraîche ( Foy. Cabillaud); sous celui de stockfisch , la morue qui a été desséchée et fumée sans être salée; on appelle morue verte , celle qui est salée sans avoir été séchée, et morue sèche ou merluche , celle qui est à la fois séchée et salée. On emploie indistinctement l’un® ro<rc?e l’autre, mais le choix de 1a morue
qu’on achète n’est pas toujours chose facile; en général il faut rejeter celle qui a une teinte jaunâtre : elle est filandreuse et coriace. Dans une bonne morue, quand elle a ôté blanchie, la chair doit être très-blanche, et les feuillets doivent se détacher facilement les uns des autres. Les marchands de poisson divisent habituellement la morue en deux parties, les crêtes et les entredeux; les crêtes sont les morceaux coupés depuis la tête jusqu’au ventre, et depuis le ventre jusqu’à la queue ; les entre-deux sont les morceaux coupés dans la partie du ventre et les plus estimés.
Quelles que soient les sauces dont on accompagne la morue et sous quelque forme que l’art de la cuisine sache la présenter, il faut toujours qu’elle soit préparée et cuite de la manière suivante : On la laisse d’abord tremper dans l’eau fraîche pendant 2 ou 3 jours, selon qu’elle est plus ou moins salée, en ayant soin de placer chaque morceau la peau en dessus et de changer l’eau matin et soir. Ensuite, après qu'elle a été ratissée, on la fait cuire en la mettant dans une casserole ou une marmite avec de l’eau froide, et, quand elle commence à écumer, on retire la casserole pour la placer simplement à côté du feu, de manière que la morue se maintienne très-chaude et continue même h se cuire, mais sans bouillir. On la laisse ainsi une demi-heure; après ce temps on l'égoutte, pour la servir, sans autre apprêt, garnie de
mmes de terre bouillies, avec une sauce au
urre dans une saucièro, ou bien pour l'apprêter de diverses façons. Voy. ci-après.
Morue à la mattre d'hôtel. On met dans une casserole 250 gr. de beurre, plus ou moins selon la quantité de poisson qu’on veut apprêter; ce beurre doit être coupé par petits moiceaux, et on y ajoute du poivre un peu gros, du persil, des ciboules ou (les échalotes finement hachées, et une pointe de muscade râpée, si le goût n’en déplaît pas On y met alors la morue épluchée par grandes écailles quand elle est encore chaude après avoir été cuite comme on l’a déjà dit, et on la saupoudre d’une cuillerée à bouche de farine mouillée d’un peu d’eau chaude. On place la casserole sur un bon feu , et la tenant par la queue . on la remue constamment pour que le beurre ne tourne pas en huile. Dès que la morue est bien chaude et la sauce bien liée, on y ajoute le jus d’un citron et on la dresse sur le plat pour la servir aussitôt.
Morue d la provençale. Elle s’apprête et se sert de la même manière que la précédente : seulement on met dans la casserole moitié moins de beurre et en plus trois ou quatre cuillerées à bouche d’huile d’olives : les fines herbes, employées dans la maître d’hôtel, sont aussi remplacées par trois gousses d’ail écrasées et très-finement hachées.
Morue en brandade. Pour être bien préparée, elle demande un soin tout particulier et beaucoup de temps. Après avoir épluché avec soin la morue, en ôtant tuute U peau noire et en veillant à ce qu’il ne reste point a’arètes, on la met dans un mortier avec addition de quelques gousses d’ail écrasées et finement hachées. On la broie avec le pilon, puis on la mélange en tournant dans le même sens pendant quelques minutes et en ajoutant peu à peu une petite quantité d’huile d’olives. On la met alors dans une casserole sur un feu doux, et on la remue presque constamment et dans le môme sens avec une cuiller de bois, tout en y versant ou en y faisant verser par une autre personne de l'huile d’olives en petit filet continu. De temps en temps on ajoute un peu de lait. Il faut que la morue devienne blanche .épaisse et moelleuse comme un fromage à la crème, et
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cependant qu’elle soit assez ferme pour être dressée en rocher sur le plat. Au moment de la servir, on peut y ajouter le jus d’un demi-citron. La brandade ae morue est très-bonne ainsi préparée, mais on la rend moelleuse et plus étoffée en y mêlant quelques truffes coupées en tranches. — Quand on n’a pas un mortier à sa disposition, on prépare entièrement la brandade dans la casserole, mais le travail est plus long et plus fatigant, le mouvement imprimé pendant très longtemps à la casserole devant seul opérer l’eitréme division de toutes les parties de la morue, qui doit toujours être réduite en une espèce de crème.
Morue à la ni énaaèrt ou à la bonne femme. C’est un mets de famille, un peu grossier peut-être, mais qui ne mérite pas moins d’être connu, d'abord parce qu’il est bon et savoureux, ensuite parce qu’il peut être d’une grande ressource à la campagne. Voici comment on procède. On lave, sans les peler, une certaine quantité de pommes de terre d'égale grosseur et on les range au fond d'une marmite ou d’un petit chaudron ; par-dessus les pommes de terre on met, pareillement sans les peler, deux douzaines d’oignons de moyenne grosseur, auxquels on aura seulement coupé la tôle et la queue. Sur les oignons on place la morue coupée en gros morceaux. On remplit d’eau la marmite ou du moins en quantité suffisante pour que le tout en soit bien couvert ; on la place sur le feu qu’on maintient peu ardent, de laçon que la morue se cuise sans bouillir. Quand ce int est obtenu, on la retire de la marmite pour déposer dans un plat et l’y maintenir chaude. On laisse cuire les oignons en les faisant bouillir, puis on les retire et on les met sur le plat où se trouve déjà la morue. On procède de la même manière pour les pommes de terre. Alors on pèle pommes de terre et oignons, et on épluche la morue par morceaux, en retirant autant que possible toutes les arêtes. Cela fait, on jette l'eau •lans laquelle a cuit la morue, on essuie avec soin la marmite, ou bien on prend en place une grande casserole, si l’on trouve plus commode de se servir de celle-ci. Dans l’une ou dans l’autre on met ipour six personnes par exemple) 230 gr. de beurre frais, deux cuillerées à Louche de farine délayée dans du lait, et on fait une sauce qu’on laisse bouillir pendant dix minutes, mais sans la tenir trop épaisse ; on y mot d'abord les pommes de terre, puis les oignons, ensuite la morue, et on laisse mijoter le tout pendant dix minutes. Deux ou trois gousses d’ail finement hachées et mêlées à la sauce en relèvent le goût ; mais ce n’est pas un ingrédient absolument nécessaire.
morue au gratin, à la béchamel , en vol-auvent, m croquettes. Voy. Tcrbot.
MORVE (Art vétér ). Cette maladie redoutable est commune au cheval, à l’âne et au mulet. Comme ses symptômes varient à l’infini et qu’ils sont les mêmes que ceux de la gourme vraie ou fausse, de la péripneumonie, delà morfondureet de la pleurésie, on agira prudemment en appelant un habile vétérinaire, aussitôt qu’un écoulement de mauvais caractère se manifestera aux naseaux de quolqu un de œs animaux, surtout s’il est accompagné de l’engorgement des glandes maxillaires. En môme temps on isolera complètement l’animal attaqué, et on empôctiera même que le domestique chargé du pansement n’entre dans l’écurie des chevaux sains, ci ne touche à rien de ce qui pourra être à leur usage; car la morve se gagne par le simple attouchement de tout ce qui a servi à l’animal attaqué. — La morve est à peu près incurable et l’on dort se borner à chercher les moyens de la prévenir. Pour cela, on évitera d’entasser les chevaux dans une écurie trop
étroite, mal aérée et mal entretenue. On a remarqué que cette affection est surtout fréquente dans les endroits où il y a beaucoup d’animaux rassemblés, dans les casernes de cavalerie, les relais de postes, les messageries, etc. — La morve est un tief rédhibitoire. Voy. ce mot.
Chez le mouton, on donne le nom de morte ou de catarrhe à un écoulement verdâtre des naseaux dont l’issue est toujours funeste. On prévient cette affection par la bonne tenue des Lergeries, et en ayant soin de ne point exposer le troupeau au froid et à l’humidité.
MOTIFS. Voy. JUGEMENT
MOTTES À BRÛLER. Koy. Tan.
MOI' {Cuisine). On emploie rarement en cuisine cette partie des animaux domestiques qui n'est autre chose que le poumon , le mou de r eau seul est quelquefois apprêté en blanquette, mais on s’en sert surtout pour préparer soit le sirop pectoral de mou de veau (ra*. ci-après), soit des bouillons adoucissants en le coupant par morceaux que l’on fait bouillir avec des jujube*, quelques navets et un pou de cerfeuil. — Quant au mou de bceuf et à celui de mouton, ils servent principalement à la nourriture des chats domestiques.
Sirop de mou de veau. On prend un kilogr. de mou ae veau , 2 kilogr. d’infusion de dattes, 100 gr. dm fusion de raisins de Corinthe, de consoude, de racines de réglisse, de feuilles de pulmonaire et 2 kilogr. de sucre. On môle toutes ces substances, et après avoir clarifié avec quatre blancs d’œufs, on fait cuire jusqu'à consistance sirupeuse. On passe alors et on met en bouteille*. — (> sirop s’emploie dans les rhumes, catarrhes, toux opiniâtres, etc., à la dose de 10 à 40 gr. pur ou étendu dans une tisane béebique.
MOUCHERONS. Voy. Cousins.
MOUCHES (Animaux nuisibles), La Mouche commune n’est pas seulement fort importune pour l’homme comme pour les animaux ; elle salit do ses déjections tous les endroits où elle se pose, et souille par son contact tous les mets et toutes les substances alimentaires qui se trouvent à sa portée. La mine do plomb (arsenic gris), la poudre de cobalt, l’orpin ; les papiers chimiques elles divers liquides empoisonnes, à l’aide desquels, on tente de détruire les mouches, sont toujours dangereux; car, il est impossible d’empêcher celles qui ne meurent pas immédiatement, d’aller tomber sur des aliments auxquels elles communiquent des propriétés nuisibles. De tous les moyens usités pour tuer à la fois un grand nombre de mouches, un des plus simples consiste à poser deliout sur une tahle deux planchettes enduites intérieurement do miel, et très- voisines l’une de l’autre; quand on y voit les mouches rassemblées en foule compacte et occupées de leur repas, on rapproche brusquement les deux planchettes, et on les écrase ainsi par centaines. — L'huile de laurier est tout à fait antipathique aux mouches. En passant une légère couche de cette huile sur les cadres dorés et dorures qui ornent les appartements, on les garantit du contact des mouches pour tout l'été.
Dans les écuries et les étables, les mouches qui tourmentent les hestiaui sont facilement chassées en faisant régner pendant quelques minutes dans ces endroits une obscurité complète. Si à ce moment on entrouvre un volet de façon à introduire un rayon de vive lumière, toutes les mouches sont attirées au dehors et partent jusqu’à la dernière. Il vaut mieux employor ce moyen aussi souvent qu’il est nécessaire que de laisser la partie supérieure des étables se garnir de toiles u’araignées, en laissant à ces dernières le soin de donner la chasse aux mouches. La poussière qui s'accumule
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dans le* toiles d’araignée finit toujours par salir le fourrage au râtelier et par se mêler à t’air que respirent les bestiaux, ce qui nuit à leur santé.
Les chevaux qui voyagent pendant l'été sont fréquemment tourmentés surtout dans les bois, par les piqûres de certaines mouches , notamment de la mouche plate et des taons. On les met à l’abri de l’importunité de ces insectes en les frottant avec les feuilles dœmarrube noir, plante à odeur forte qui croit assez communément sur le bord des chemins. Le suc de certaines plantes amères, telles que la marelle, l'absinthe, la chicorée sauvage, les feuilles de noyer, s'emploie également avec avantage.
La mouche de la viande dépose ses œufs dans la viande. Malgré toutes les précautions, elle pénètre dans les offices et les garde-manger, et. pendant l’été, il est difficile ae se mettre à l’abri de scs ravages. Le meilleur moyen consiste à suspendre celte viande dans un courant d’air, ou dans un lieu obscur. Si, malgré cela, la viande présente des traces de corruption, il faut, avant de la préparer à la manière ordinaire, lui faire jeter ; deux ou trois bouillons dans une eau où l’on aura mis quelques morceaux de charbon de bois. — La piqûre des mouches qui se sont posées sur un ! animal mort du charbon ou sur un cadavre en putréfaction, produit des tumeurs d’un caractère toujours dangereux et cause quelquefois la pustule maligne. Foy. Charbon.
Mouche artificielle {Pèche). On se sert de cet | appât pour pêcher certaines espèces de poissons | que leur instinct porte h se nourrir des insectes qui tombent à la surface de l’eau. Tels sont notamment, outre le saumon et la truite , espèces toujours rares dans nos cours d’eau ordinaires, le chevesne, la perche et Tablette. Cette dernière espèce, laplus commune et la moins défiante de toutes, offre au pécheur le plus inexpérimenté une proie toujours facile. Qu’on fixe à l’hameçon d’une faible ligne une simple mouche noire et qu’on la fasse sautiller au-dessus d’un banc d'ablettes en imitant les allures d’un insecte qui tombe et se relève un moment pour retomber encore, bientôt Ton verra les ablettes s’élancer à Tenvi sur cet appât. L’important est de saisir, pour ferrer, le moment précis où le poisson se saisit de l’appât, avant qu’il ait eu le temps de reconnaître son erreur. — Si l’on promène le long du bord un petit papillon ou une sauterelle, on peut espérer de voir une perche s’élancer sur l’insecte avec sa rapidité ordinaire, ou un chevesne caché sous la berge ouvrir sa large gueule et engloutir à 1a fois l’appât et 1 hameçon. Dans la saison dos hannetons, un de ces scarabées peut servir d’appât pour le chevesne, mais c’est au large qu’il faudrait l’aller chercher. La truite elle-même peut se laisser tenter par la sauterelle ou par le tiapillon. Mais , on le comprend , avec une ligne de longueur ordinaire, qui peut à peine porter l’appât à 5 ou 6 mét. au large, ce sera bien rarement, et presque toujours par surprise, que le chevesne ou la truite se laisseront prendre; pour s’emparer de ceux qui nagent en pleine eau, il faut nécessairement une ligne de 8 à 10 met., portée sur une carme de 6 ou 7 mèt., à la fois mince et flexible, pour être moins visibleet pour se prêter plus mollement à la manœuvre du lancer. Enfin, pour n’inspirer aucune crainte au poisson, la mouche doit être tenue de haut, le crin doit former avec la surface de l’eau un angle très-ouvert, et se rapprocher, autant que possible, de la perpendiculaire.
Cette condition d’avoir une ligne beaucoup plus longue que la canne est à peu près impossible à réaliser avec le matériel ordinaire; en effet, avec une ligne qui dépasse de plus de 0",30ou Ü*, i0
| la longueur do la canne, il est à peu près impos- ; sible d’enlever, par le seul effort de la canne et d’amener à la portée de la main, le poisson qui viendrait à se prendre; pour s’en emparer, il faut porter la main sur le fil de la ligne, ce qui annule l’effet du scion , roidit la ligne outre mesure, et l’expose à se briser pour peu que le poisson soit d’un certain poids. Il peut arriver aussi que le bord sur lequel on pècne se présente de telle sorte qu'il soit nécessaire de jeter l’appât très-près de tèrre, ou bien encore, un rideau d'arbres ou de buissons peut s'opposer absolument au déploiement nécessaire pour le lancer; dans ces circonstances, le pêcheur, tout en disposant d’une longue canne qui lui permette de se dissimuler en s’éloignant au bora, aurait besoin d’une ligne courte qui lui permit de tenir l’appât trèsprès de la berge.
Pour remédier à ces inconvénients, on a inventé la canne d anneaux et la ligne d moulinet. Cette ligne, dont la longueur est au moins de 30 ou 40 mèt. , est enroulée sur la bobine d’un petit moulinet fixé sur la canne. Le fil, qui doit être d’un seul bout et sans nœuds, est engagé dans une série de petits anneaux de cuivre placés de distance en distance le long du fût, jusqu’à l'extrémité du scion. U résulte de cette construction qu’en tirant sur la partie de la ligne
3ui dépasse ce dernier point. on oblige la bobine u moulinet à tourner et à livrer, dans toute sa longueur s’il le faut, le fil nu’elle porte. D’un autre côté, une petite manivelle montée sur l’axe de la bobine donne toute facilité pour enrouler de nouveau le fil, et pour réduire la ligne à telle longueur que l'on juge convenable.
On peut se procurer à peu près partout cette sorte de canne, dite canne anglaise : seulement, comme en France, on la fabrique ordinairement en bois de frêne qui est un peu lourd, on en trouve rarement qui dépassent une longueur de 5 mèt. Les amateurs qui veulent avoir une canne
fdus longue, bien que plus légère, peuvent fadement la fabriquer eux-mêmes en ajustant, de manière à pouvoir les monter solidement les uns sur les autres, 4 ou S bouts de roseaux ( Voy . Canne), en ajoutant à l’extrémité supérieure un scion bien mince et bien fl-xible de 0",50 environ, formé d’un rejet d’orme, de noisetier, d’épine ou de troène. Pour rendre cette canne plus solide et l’empêcher de se fendre, on la cercle à chaque entre-deux des nœuds avec 4 ou S tours de gros fil poissé, dont on arrête les bouts par un nœud d’empile. On profite de ces ligatures pour fixer, sur toute la longueur de la canne, une douzaine de petits anneaux de cuivre de 0".05 ou 0",06 dé diamètre; pour les attacher solidement, on passe dans chaque anneau un petit fil de laiton, dont les deux bouts sont pris sous le fil poissé, el qui forme ainsi une espèce de belière dans laquelle l’anneau se meut librement. A la pointe extrême du scion , on fixe par plusieurs tours d’un bon cordonnet de soie poissé une petite boule de fil de laiton. Il faut avoir soin que les anneaux soient de plus en plus rapprochés à mesure que l'on remonte vers Le bout de la cimno, de sorte que le 6cion seul en porte 3 ou 4, indépendamment de la boucle fixe qui la termine. Quant à la ligne, elle peut être faite de bon fil de lin , ou mieux de cordonnet de soie de force à supporter un poids de 12 ou là kilogr. Pour assurer la conservation de ce fil et surtout pour l’empêcher de se rouiller, on le fait bouillir dans de l’huile de lin, ou bien ou l’enduit d’une légère couche de peinture à l’huile, couleur vert d’eau ; cet enduit communique au cordonnet une certaine roideur qui favorise l’action du lancer. Le
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moulinet se fixe sur le premier compartiment de la canne, à 0"\50 de son extrémité inférieure : on l’arrête par deux cercles de métal ou par deux colliers de caoutchouc, dans lesquels on engage les languettes qui supportent le moulinet.
Pour faire usage de cette ligne, on monte d'abord les uns au bout des autres les compartiments de la canne, en ayant soin que les anneaux forment entre eux une ligne parfaitement droite; on adapte le moulinet, puis prenant le bout de la ligne roulée sur la baleine, on le fait passer par tous les anneaux et lorsqu’il a dépassé le dernier , on tire autant de ligne que les circonstances l’exigent. L’extrémité de ce corps de ligne doit encore porter un appendice formé d’éléments plus ténus et moins visibles : il se compose ordinairement de 5 ou 6 bouts de bonne racine ronde et transparente et doit avoir 1 mètre ou 1“,S0 de longueur; c’est lui qui porte la mouche artificielle.
La confection des insectes artificiels est tout un art : c’est, en général, sur des hameçons sans palettes, dits irlandais, que l’on monte la mouche : on commence par fixer l'hameçon à la racine par une bonne et mince ligature de fine soie poissée; on place ensuite, sur la plus longue branche de l’hameçon jusqu'aux deux tiers de sa longueur , une petite lanière d’étoffe plucheuse ou mieux encore une barbe des plumes qui garnissent le dessous du col d’un coq ; on contourne cette lanière ou cette plume autour de la branche de l’hameçon , et on assure ces spires au moyen d'un fil de soie tourné plusieurs fois et arrêté par une ligature solide. On obtient ainsi l'apparence du corps d'une mouche ou d’une chenille dont la peluche ou les barbes hérissées de la plume figurent les poils ou les pattes; pour simuler une mouche ou un papillon, on ajoute en manière d’ailes deux légers fragments d'une barbe de plume empruntée à une aile de canard ou de poule. Il faut avoir soin que le dard de l’hameçon dépasse et reste libre, de manière que son action ne soit pas entravée ou retardée au moment où il s’agira de piquer le poisson. La mouche artificielle peut s’adapter aux hameçons de toutes dimensions.
Muni d’un portefeuille contenant des mouches | de diverses grosseurs et de diverses couleurs, le | pécheur se rend sur le point où il doit opérer, et 1 il a soin de prendre le bon vent, c.-à-d. de se pla- ! cer, autant que possible, le vent au dos, afin que son appât soit plus facilement transporté aux endroits ou il voudra l’envoyer; s’il voit sur un point de la surface l’agitation produite par un poisson qui vient de saisir un insecte, c’est là qu'il devra lancer. Le mouvement du lancer exige une certaine adresse. On tient la canne avec les deux mains placées l’une un peu au-dessus et l’autre un peu au-dessous du moulinet, on ramène vivement la canne en arrière en laissant flotter la ligne, puis, par un mouvement presque semblable à un coup de fouet, on projette le tout en avant en dirigeant l'insecte sur le point que l’on se propose d’atteindre. Mais, pour ne pas effrayer les poissons, il est nécessaire qu’au lieu de tomber avec violence sur l’eau , l'appât y descende et s’y pose mollement; pour cela il faut communiquer à la ligne un léger mouvement de rétraction au moment où l’appât est parvenu à 0",30 ou O", 40 de l’eau; ce temps d'arrêt suffit pour amortir la force du lancer.
Si l’appât n’est pas saisi à l’instant même où il touche Veau, le pêcheur doit le ramener doucement vers lui en le faisant traîner à la surface comme un insecte qui se débat contre le courant; souvent cette manœuvre déterminera & mordre un poisson resté insensible au premier appel. Lorsque la proie a mordu, et qu'ona réussi à la ferrer,
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il s’agit d’épuiser le poisson. Si celui-ci ne dépasse pas un poids de 4 ou &00 gr., on peut l’enlever d'autorité et le jeter sur le bord derrière soi : mais s’il est d'une plus forte taille, il faut sc garder de lui opposer une brusque résistance; dès qu’il est ferré, on doit laisser librement se dérouler de la ligne tant que le moulinet peut en fournir, ou, du moins, tant que le poisson tirera dessus. Lorsque le premier effort se ralentit, on tourne la manivelle du moulinet, et la ligne, en s’enroulant de nouveau, ramène le poisson. Mais, ordinairement, ce n’est pas sans se débattre longtemps et sans exiger qu’on lui lâche plus d’une fois du cordeau, qu’un poisson d’une certaine dimension se laisse ramener assez près pour qu’on puisse s’en emparer au moyen de IVpwidlr. Voy. ce mot.
La pêche à la mouche artificielle convient surtout aux pêcheurs jeunes et ne craignant pas la fatigue, car elle est essentiellement ambulatoire; dès que l’on a jeté 1 ou 2 fois sa ligne dans un certain rayon, avec ou sans succès, il faut changer de place et battre l’eau plus haut ou plus bas; souvent, dans la journée, on parcourt ainsi bien du chemin, et, sous ce rapport, ce genre de pêche n’a pas l’inconvénient de la pêche ordinaire, à laquelle on reproche d’être trop sédentaire et de donner trop peu d’exercice à ceux qui la pratiquent. Une dernière recommandation à faire aux pêcheurs à lancer, c'est de bien prendre soin , dans le déploiement et le jet de leur longue ligne, de ne pas accrocher les arbres ou les buissons; malgré toutes les précautions que l’on peut prendre à cet égard , il n’est pas de pêche où l’on perde plus d’naniecons.
Mouche ( Jeux de caries). Ce jeu, qu’on appelle aussi la Bête , peut réunir depuis 3 personnes iusqu’à 6. S’il n’y a que 3 joueurs, on se sert d’un jeu de piquet ou de 32 cartes dont quelquefois on relire les sept : quand il y a plus de 3 joueurs, on ajoute au jeu , à proportion du nombre des joueurs, les basses cartes, en prenant d’abord les 6, les 5 et ainsi de suite, de manière qu’il y ait toujours au talon, outre la carte tournée, un nombre de cartes suffisant pour suppléer aux écarts et fournir au moins 3 cartes à chaque joueur, dans le cas où tous les joueurs voudraient écarter. Le sort ayant désigné quel est celui des joueurs oui donnera les cartes, et chacun étant pourvu de fiches et de jetons en quantité suffisante, le donnant distribue à chaque joueur et prend également pour lui 5 cartes, qu’il donne par 2 et 3 ou par 3 et 2 : il retourne ensuite la première carte placée au-dessus du talon, laquelle détermine l’atout, et il la laisse retournée sur le tapis. — Le premier en cartes, après avoir examiné son jeu, s’il le trouve mauvais, et qu'il veuille le changer eu tout ou en
Earlie, peut demander une fois seulement le nomre de cartes qu’il désire, jusqu’à cinq. 11 est libre aussi de garder son jeu tel qu’il est, sans écarter, en disant ; je m’y tiens. Dans l’un comme dans l’autre cas, dès qu’on a parlé, on est censé jouer ou voir le jeu. Le joueur peut aussi . lorsqu’il juge n’avoir rien à attendre de son jeu , et qu’il ne veut I pas courir la chance d’un écart, mettre toutes ses cartes sous le talon sans rien dire : c'est annoncer qu’il ne voit pas le jeu. Tous les autres joueurs ayant successivement fait connaître leur volonté de la même manière et pris le parti qui leur convient, le donneur à son tour examine son jeu; s’il juge à propos d écarter, et qu’il ne reste pas au talon assez de cartes pour remplacer celles qu 11 voudrait rejeter, il ne peut en écarter qu’un nombre égal à celui qui reste au talon. Les cartes écartées ne se montrent jamàis Avant d’indiquer la marche du jeu, il est nécessaire d’expliquer quelques termes qui y sont
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fréquemment employés. Chaque joueur qui donne les cartes doit, avant de les mêler et de les distribuer, mettre dans un panier ou auprès du flambleau autant de jetons qu’il y a de joueurs ; c'est ce qu’on appelle faire la mouche. Celui qui dans le cours du jeu n obtient aucune levée met également autant de jetons ou de marques qu’il y a de joueurs, et cela s'appelle encore faire la mouche. Il arrive souvent qu’il y a plusieurs mouches sur le jeu, et alors on dit que la mouche est double, triple , quadruple, etc. Celui qui a la chance d’avoir son jeu composé de 5 cartes de la môme couleur, bien que ces cartes ne soient point la couleur de l’atout, gagne la mouche sans jouer; dans ce cas les autres joueurs quittent leur jeu, et on passe à un autre coup. S’il arrive que plusieurs joueurs aient en môme temps la mouche, c.-à-d. 5 cartes d’une même couleur, celui qui a la mouche de la couleur qui est atout l'emporte sur les autres; autrement, c'est celui qui ale plus haut point; l’as et chacune des figures comptent pour 10, et les autres cartes valent les points qu'elles marquent : enfin, à égalité de points, c’est la primauté qui gagne. Le joueur qui a 5 cartes de la même couleur, ou en d’autres termes qui possède la mouche, n’est pas tenu de U déclarer tout de suite : il peut dire simplement, je m'y tiens, et garder la mouche pour ne l’annoncer que lorsque c’est à son tour de jouer : c’est ce qu’on appelle sauver la mouche. En agissant ainsi, il veut laisser les autres joueurs s’engager dans le jeu, et par là se donner à luimême la chance d’enlever non-seulement les mouches formant le fond du jeu, mais encore celles qui peuvent être faites pendant le coup. Ainsi il importe beaucoup d’interroger le joueur qui a dit : je m’y tiens, et de lui demander s’il sauve la mouche; car alors, s’il répond, il est obligé de dire vrai ; il a le droit aussi de garder le silence, mais ce silence équivaut à un aveu, et les autres joueurs, avertis par son silence ou éclairés par son aveu, n’hésitent point à abattre leur jeu et n’ont ainsi rien à payer.
La marche du jeu ’de la mouche est fort simple. Chaque joueur joue à son tour, et doit fournir de la couleur jouée, tant qu’il en possède; à défaut, il coupe avec l’atout ou il surcoupe. S’il oublie de prendre par une forte carte de la couleur jouée, s’il ne joue pas les atouts pour couper ou surcouper, enfin s’il renonce volontairement ou forcément, il fait la mouche et paye un nombre de jetons égal à celui qui se trouve sur le jeu. Chaque levée faite par un joueur lui vaut 1 jeton qu’il tire du jeu; il prend 2 jetons, si la mouche est double, 3 si elle est triple, et ainsi de suite. Il n’y a, à proprement parler, point de partie à gagner à ce jeu; tout le gain est dans la mouche.
Il y a une variante du jeu de la mouche, dans laquelle le valet de trèfle, jouant le premier rôle sous le nom de pamphile ou de mistigri , est l’atout permanent et par excellence ; il emporte tous les autres atouts en quelque couleur que ce soit. Le joueur qui a mistigri dans son jeu reçoit de chacun des autres joueurs un ou plusieurs jetons, selon les conventions faites d’avance. Si l’un des joueurs, dans les 5 cartes de son jeu, possède mistigri avec 4 cœurs, ou 4 carreaux, ou 4 piques, il ne gagne pas la mouche , parce que , d’après la règle du I jeu, il faut réunir pour ce coup 5 cartes de la ! même couleur , à moins toutefois qu’on ne soit ! convenu, comme on le fait assez souvent, que le ; mistigri prendrait la couleur de l’atout.
MOUILLE BOUCHE, sorte de poire. Voy. Poires. MOULAGE (Connaissances pratiques). 1“ Pour , mouler en plâtre le visage d’une personne vi- 1
vante, on fait prendre au modèle une position horizontale, et on entoure sa tête d’une serviette. On enduit le visage d’une légère couche d’huile et l’on graisse les cheveux, les sourcils et les cils ’ avec de la pommade ou du beurre. Les yeux et la bouche du modèle doivent être fermés. Si l’on craint de mettre du plâtre dans les narines, il est nécessaire, pour ne point interrompre la respiration, d’y placer deux tuyaux de plume. Ensuite, mec un pinceau fin, on pose sur le visage du plâtre délayé dans de l’eau tiède, en commençant par le front et les joues, et en finissant par les yeux , les narines et la bouche. Aussitôt que la couche de plâtre dont on a revêtu le visage est assez épaisse et que le plâtre est pris, on enlève le moule, qui se détache facilement, si le visage a été partout parfaitement graissé. Cette opération doit être conduite avec assurance et célérité. — Si l’on opère sur une personne morte . on pose d’abord avec le pinceau une très-légère couche de plâtre qu’on Laisse sécher avant (t’en mettre davantage : si l’on surchargeait la face, les formes, déjà amollies par la mort, s'affaisseraient davantage et il n’y aurait plus de ressemblance.
Pour tirer 1 épreuve du moule ainsi obtenu, oq attend que ce moule soit bien sec; on enduit alors tout l intérieur (l’une légère couche d’huile et on l’emplit de plâtre très-liquide, qu’on laisse sécher pendant une heure dans un endroit sec, ensuite on brise le moule à l’aide d’un ciseau et d’un petit maillet, en ayant soin d’enlever les morceaux aussi grands qu'on le peut. Cette opération exige beaucoup de précautions, car un coup donné inconsidérément endommagerait l’épreuve. Cette manière d’opérer s’appelle mouler à creux perdu, parce qu'on est ooligé de sacrifier le moule pour avoir l’épreuve. On nomme moules à bon creux ceux qui sont composés de plusieurs pièces et oui permettent de tirer autant d’épreuves que Pon veut. Les moules à bon creux se font sur l’épreuve originale qu’on a obtenue par le creux perdu.
2* Pour mouler de petits animaux, tels que les lézards, les grenouilles, les oiseaux, on prend un animal mort récemment, afin que les formes soient encore fermes, et ne soient pas exposées à être déformées par le gonflement du plâtre: on le pose sur un plat ou sur une table enduite d ’nuile, et on le couvre de plâtre très-liquide, auquel on peut, si l’on veut, mêler un peu d'argile. On a soin de laisser au moule une petite ouverture pour le dégagement de l’air; et lorsque l’animal est entièrement enveloppé d’une couche de 0-,01 à 0*,02 au plus d'épaisseur, on fend le moule en deui avant que le plâtre soit entièrement sec, avec un fil qu’on a disposé autour de l’animal. Dès que le plâtre est sec, il est facile de retirer l’objet qu’on veut reproduire en séparant les deux parties du moule, qu’on savonne et u’on huile comme il vient d’être dit à propos u moulage des figures, et dans lequel on coule ensuite du plâtre assez liquide. — On peut se servir du même procédé pour avoir l’empreinte des poissons, des insectes, des coquilles et des fruits.
3“ Pour mouler les fleurs, on emploie le procède suivant : on pose une fleur sur du sable légère ment humecté, de manière que la partie inférieure appuie en tout sens sur ce sable, et qu’elle ne présente à découvert que la surface qu’on veut mouler. A l’aide d’un pinceau fin, on couvre cette surface d'une légère couche de cire et de poix de Bourgogne qu’on a fait fondre ensemble, puis on plonge la fleur dans l'eau froide. La cire se détacne, et on la pose sur le sable dans la position qu’occupait précédemment la fleur. Ou
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couvre ce petit moule de plâtre avec les plus grandes précautions, et on obtient des empreintes d’une délicatesse et d’un fini admirables.
MOULES {Cuisiné). Pour s'assurer de leur bonne auabté , on doit les choisir lourdes au poids et les aeui coquilles parfaitement fermées, et rejeter celles qui sont entrouvertes ou légères. Les moules de mer sont plus estimées que les moules d’étangs. Avant de les faire cuire, il faut les jeter dans un seau rempli d’eau fraîche, les remuer, les battre pour les Lien nettoyer, puis ratisser Ict coquilles avec le côté tranchant d’un couteau, enfin les Laver successivement dans plusieurs eaux. Alors on les apprête de diverses fa ons.
Moules au naturel ou à la marinière. Voici comment il faut procéder. Après que les moules ont été nettoyées comme il vient d’ôtre dit, et qu’elles ont été égouttées, on les met dans une casserole avec de l’eau, du thym, du laurier, du persil en branches, des oignons coupés en rondelles, et on les saute sur un feu vif jusqu’à ce qu’elles soient ouvertes. 11 faut ôter à chaque moule une moitié de sa coquille, et visiter aVM soin l’intérieur de l’autre moitié pour en arracher les petits crabes qui y sont assez souvent attachés : on peut même supprimer les deux coquilles d’un certain nombre Je moules, afin de diminuer le volume du plat. On prend alors une autre casserole, on y met un bon morceau de beurre frais, les moules par-dessus, avec poivre, sel, persil et échalotes hachés; on saute Dien le tout sur le feu ; on ajoute de la mie de pain fine et un verre de la cuisson, de manière que la sauce soit bien liée et fasse corps avec les moules sans être trop épaisse, et, au moment de servir, on arrose le tout d’un ius de citron.
Moules à la poulette. Quand elles ont été cuites comme il est indiqué ci-dessus, on les tient chaudement, et, au moment de servir, on les lie avec deux ou trois jaunes d’œufs auxquels on aura ajouté quelques petits morceaux ae beurre frais et du persil haché finement.
Moules d la provençale. Après qu’elles ont été toujours préparées et cuites comme il a été dit, on met dans une casserole d’abord trois ou quatre cuillerées d’huile d’olives, ensuite du persil, des ciboules, des champignons, une gousse d’ail, finement hachés et mouillés avec une ou deux cuillerées de bouillon et une partie de la cuisson des moules. Quand cette sauce est suffisamment réduite, on y jette les moules pour les y laisser mijoter doucement pendant dix minutes en y ajoutant du gros poivre, un peu de muscade râpée et le jus d’un citron.
Moules (Hygiène). Comme on n’est jamais sûr que les moules qu’on achète ou qu’on a péehées n’aient pas des qualités malfaisantes, il est toujours prudent de leur faire subir une préparation avant de les employer. A cet effet on les laisse
? 'longées pendant sept ou huit heures dans de l’eau raîche où elles se dégorgent et qu’on renouvelle plusieurs fois. De plus, de quelque manière qu’on les apprête, on ajoute un filet de vinaigre à leur assaisonnement. Ce procédé a le double avantage d’enlever aux moules leurs ipialités malfaisantes et de leur faire perdre la saveur vaseuse qu’elles ont presque toujours. — En cas d’indisposition ou même d’empoisonnement, par les moules, on fait prendre au malade de la limonade avec quelques gouttes d’éther. Le camphre passe pour le contre-
S oison des moules; mais il ne faut remployer que 'après la prescription du médecin.
Moules (Pisciculture). Le frai des moules, comme celui des huîtres, s'attache aux corps solides qu’il rencontre dans le voisinage du lieu où il est né. Il est dore facile de le recueillir de la même manière que celui des huîtres (Foy. Huî-
tres). Quand les jeunes moules ont atteint une certaine grosseur, on peut soit les semer sur un radeau à pièces mobiles que l’on désarticule à volonté , soit les suspendre à de grands pieuv que La mer basse laisse h découvert et où L’ou peut choisir et récolter celles qui sont assez grosses pour être livrées à la consommation. Il est à remarquer que les moules venues dans les conditions ordinaires et sans l’intervention de l’homme sont souvent maigres, et quelquefois malsaines, tandis que celles qui se développent sur des engins préparés comme il vient d’être dit surpassent toujours en grosseur et en qualité les moules qui croissent naturellement sur la vase. C’est ce qui a donné lieu à la création des bouchots, parcs formés de pieux et de clayonnages , dont on se sert pour la muiti nlication’des moules, sur quelques points de notre littoral et notamment dans la baie de l’AiaguiUon.
Moules ( Écon . rurale). Les moules c >mm urnes sur les côtes de la mer et les moules des étangs (Anodontes) peuvent, dans los contrées où elles sont en abondance, fournir un excellent amendement pour les terres légères et argileuses.
MOULIN a bras (Écon. rurale). Ce qui pendant longtemps a restreint l’usage des moulins à bras dans les fermes , c’est qu’on se servait , pour moudre le grain, de noix en acier semblables à celles des moulins à café, ou de petites meules ou fer revêtues d’une plate-forme d’acier. Or, les noix en fonte ou en acier concassent le blé, mais ne parviennent pas à le moudre; quant aux meules en fer ou en acier, neuves, elles font une mouture grossière; plus tard, elles sont bientôt hors de service, parce que le fer échauffé par le frottement se dilate, se détrompe , se bosselle, en sorte que les surfaces de frottemont cessent d étre unies. Les meules des moulins portatifs doivent donc être en pierre meulière comme celles des grands moulins. Le plus parfait et le moins cher de ceux qui sont établis d’après ce système , est le moulin Bouchon de la Ferté -sous-Jouarre. Il sert à volonté à moudre ou à concasser les grains, selon l’écartement que l’on donne aux meules Ce raou lin est pourvu d’une blutcrie que l’on utilise à rolonté et qui blute la farine eu même temps qu’il moud le nié (Foy. Bluteau). l e petit modèle qui exige la force d’un homme coûte 30U fr. Il moud et blute 19 litres de blé h l’heure, et les meules ont O", 23 de diamètre. Le grand modèle moud, avec deux hommes, de 20 à 25 litres de blé par heure ; mais lorsqu'il est embrayé sur un manège à un seul cheval, il moud et blute de 50 à 70 litres de blé dans le même temps. Ce modèle, dont les meules ont 0* ,33 , coûte 4i0 fr. La perfectiou de La mouture du moulin Bouchon tient à ce que le blé ne parvient entre les meules qu après avoir été concassé par une noix en fonte blanche qu’il rencontre en descendant de la trémie dans Vœillard de la inouïe gisante. C’est cette disposition qui permet, malgré l’emploi d’aussi petites meules, et avec un appareil aussi exigu, d’obtenir une farine dont on fait un excellent pain.
Moulin ù beurre. Vou. Baratte rotative.
Moulin d bluter ou a pauer. Voy. Bluteau.
Moulin A concasser. Voy. Concasseur.
Moulin à venter. Voy. Crible et T arabe.
Moulins (Législation). Lorsqu’ils sont fixés sur iliers et font partie du bâtiment, ils sont immeules ; dans le cas contrai re , ce sont de simples meubles. Foy. Immeubles, Meubles.
Les moulins d eau ne peuvent être établis sur un cours d’eau, navigable ou non, sans une autorisation du préfet; ce magistrat peut prescrire provisoirement toutes les mesures nécessaires au maintien de la crue et à l'écoulement dos eaux. Aucune autorisation préalable ..'est nécessaire pour l’é-
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tablisscment des moulins d vent ; mais, à cause du danger que peuvent présenter les mouvements de leurs ailes, l'autorité municipale neut prendre des arrêtés qui interdisent d'établir des moulins à vent à moins de 100 môt. des chemins publics; les préfets peuvent faire le môme règlement pour les moulins à établir dans toute l'étendue du département. Lorsque des arrêtés de cette nature ont été pris, ils n’eniratnent pas l’obligation de démolir les moulins placés à une distance deschemins publics moindre que celle prescrite; mais ils empêchent qu’ils soient réparés, de manière à rester indéfiniment dans le rayon prohibé. Lorsqu’un moulin à vent se trouve dans la ligne des douanes, et qu’il est constaté, par procès-verbal, qu’il a servi à la contrebande des grains ou farine, l’administration peut l’interdire ou en ordonner le déplacement : on peut appeler de cette décision au conseil d’État.
Les moulins, en général, sont soumis aux règles concernant les usines (Voy. Usines). Certains moulins, tels mie les moulins à farine dans les villes, les moulins d huile, ceux à broyer le pldtre, la chaux ou les cailloux sont considérés comme des établissements insalubres. Voy. Êta-
BLISSF.SfF.NTS DANGBRRUX, INSALUBRES OU INCOM- MODES (C. Nap. , art. 519, 531 ; L. du 30avril 1806, art. 76, 77).
MOrREDLLIER. Voy. Malpiohirr.
Montox Oinimaifcr domest. , HoriicuH.). Il y deux sortes de mouron, le M. des oiseaux ou Jforgeline et le Jf. rouge ou AnagaUide. Tous les oiseaux de volière se montrent très-avides du premier : ils en mangent non-seulement les grains, mais les feuilles et les fleurs. Les volailles et môme les bestiaux, les vaches et les cochons surtout, s’en nourrissent volontiers. Le second est un poison pour les oiseaux. Perfectionné par la culture, il fait l’ornement des jardins. On forme avec les anagallides do jolis massifs qui se couvrent île fleurs tout l’été. On sème les graines en place au mois d’avril, ou mieux, sur couche en mars, pour repiquer et mettre en place pendant le courant du mois de mai. Si l’on veut une floraison précoce, il faut semer dès le mois de septembre en pépinière et repiquer dans des pots qufon tient l’hiver sous châssis ou dans l’orangerie. Les variétés les plus cultivées sont : le if. d ftuilles de lis t le M. superbe, le JT. en arbre, le Jf. d grandes fleurs et le M. de Philips.
MOUSSE (Agrtcti/furr). Lorsque la mousse s’em-
Fare d’un pré, elle l’étouffe en peu d’années si on ne s'empresse de lui faire la guerre. Il faut , au mois de mars, ou plus tôt. si le temps est soc et qu’il ne gèle pas, donner à ce pré plusieurs hersages énergiques en long et en travers avec la herse de fer ; on enlève avec des voitures la mousse que la herse a anv.clîée, puis on répand sur le pré des cendres vives {Voy. ce mot) dans la proportion de 5 mètres cubes ou 50 hectoliL par hectare, et on roule ensuite le terrain après l’avoir épierré, si les herses ont ramené des pierres à la surface : quant à la mousse on la transporte à la ferme pour en faire de la litière et augmenter ainsi la masse des engrais (Voy. ci-après). Si malgré ces soins la mousse reparaît, on ne doit pas hésiter à mettre la charrue dans le pré et à le cultiver pendant quelques années durant lesquelles il donne de ricnes récoltes. On peut ensuite rétablir le pré (Voy. ce mot) , sans avoir à craindre que les mousses reparaissent. Le fumier de bergerie produit le môme effet que U cendre sur les prés emmoussés : on l’applique avant l'hiver, et après le hersage prescrit ci-dessus. Les cendres des fours à chaux sont plus caustiques que celles des foyers et plus efficaces contre la mousse ; mais il
est bon de les laisser éteindre à l’air quelques jours avant de les employer. On peut se servir de celles-ci à la dose de 26 hectolitres seulement.
La méthode Jauffret est le meilleur procédé pour utiliser les mousses comme engrais. Dans une fosse enduite d’j»r»ile bien corroyée ou même bitumée, on déverse d’abord 10 hectolitres d’eau de mare , ou de purin ; plus l’eau employée est putrescible, plus l’opération marche vile. On prépare ensuite une lessive composée de 60 kilogr de crottin de chèvres ou de moutons, de 25 kilogr. de suie, de 30 kilogr. de chaux vive, de 10 kilogr. de cendres de bois, de 200 kilogr. de plâtre en poudre ou poussière de chemins, de 500 gr. de sel marin et de salpêtre brut. On commence par verser dans le liquide le plâtre en poudre, peu à peu, et en brassant avec un rabot pour qu’il ne fasse pas pierre ( il y a moins de précautions à prendre si on remplace le plâtre par de la poussière). Lorsque le plâtre est dissous, on verse, toujours en brassant, le sel, puis le salpêtre, puis le crottin que l’on peut remplacer par 100 kilogr.de matières fécales, puis enfin la chaux et les cendres de bois. Toute la mousse que l’on a pu ramasser étant réunie sur le bord de la fosse, on en jette une partie dans le liquide, et on la foule avec les pieds ou do toute autre manière. On a dû , en creusant la fosse, établir en arrière de celle-ci, avec la terre qui en provenait, une plate-forme bien corroyée et ayant vers elle une pente régulière avec un bourrelet alentour pour retenir les eaux , et une rigole comme â la plateforme d’un pressoir pour diriger les eaux surabondantes dans la fosse. Lorsque 1a mousse est bien imbibée de la lessive, on la retire de la fosse, et on en forme sur la plate-forme une couche que l’on piétine fortement. Puis on recommence l’opération avec de nouvelle mousse après avoir de nouveau brassé le liquide pour faire remonter le sédiment dans la masse. On arrose abondamment la première couche que l'on vient de former et on en fait une seconde au-dessus avec les mousses que l’on sort de la fosse. On continue ainsi jusqu’à ce qu’ou ait employé toutes les mousses ou jusqu’à ce que la couche ait 2 mètres de hauteur, puis, après lui avoir donné un dernier et copieux arrosage, on eu bat fortement toutes les parois avec une pelle, et on la couvre d’un Ht épais d’herbes vertes pour empêcher le plus possible l'évaporation. — Au bout de 48 heure* fa couche dégage une odeur ammoniacale; au cinquième jour, elle est en pleioe fermentation. On la découvre alors, on fait des trous avec un pieu sur toute la surface, et on arrose largement avec l’eau de la fosse, puis on bouche les trous et on remet la couverture. Deux jours après, la meule dégage une vapeur épaisse comme pourrait le faire une couche de fumier d’écurie : on l’arrose de nouveau. Le neuvième jour, troisième arrosement. On recouvre avec le plus grand soin , et on abandonne la meule à elle-môine. Du douzième au quinzième jour, 1a meule est convertie en fumier, et bonne à être transportée dans les champs. Pour conduire cette mousse sur les prés qu’elle infestait, ou pour en fumer une terre légère, on laisse 1a couche . s’affaisser jusqu’au trentième jour : elle constitue alors un fumier onctueux dans lequel il n’est plus possible de distinguer les substances qui ont concouru à sa formation.
Mousse ( Arboriculture ). Les arbres dont la mousse s’est emparée ne tardent pas à dépérir, parce que cette plante parasi te s'approprie leur sére, entretient sur leur surface une fâcheuse humidité, etsert de repaire à des légions d’insectes. Voici un moyen fort simple de la détruire. On enduit l’écorce de l’arbre au moyen d’un gros pinceau, avec
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un lait de chaux épais. C'est au printemps, quand ta végétation commence , que doit être faite cette opération. La mousse tombe et l’arbre, qui parait rajeuni par ce traitement, pousse avec une nouvelle vigueur. Dans un jardin de peu d'étendue on peut se contenter de brosser le tronc et les branches couvertes de mousse avec une brosse un peu dure. En exécutant cette opération après la pluie, la mousse se détache aisément et on en est débarrassé pour longtemps. Quand un verger tout entier, et dont les arbres sont encore jeunes, est rongé par la mousse, il est à supposer que le terrain est défavorable à la culture des arbres soit qu’il existe à quelque distance de la surface du sol une couche imperméable à leurs racines, soit que ces racines baignent dans des eaux stagnantes. Dans le premier cas, il n’y a pas d’autre remède que d’arracher le verger et d’essayer d’une autre culture; dans le second cas, on peut, au moyen du drainage (Voy. ce mot), faire disparaître le mal comme par enchantement. Un verger dont le sol est imparfaitement cultivé est aussi exposé aux ravages de la mousse. U convient alors de labourer ou plutôt de bêcher le terrain pendant quelques années et de le fumer avec du purin, de rurine étendue d’eau ou de la colombine délayée dans de l'eau.
Mousse. Voy. Matelas.
Housse de Corse Voy. Vermifuges.
MOUSSE. Voy. Matelot.
MOUSSELINE. Voy. Coton et Laine (Tissus de).
MOUSSERONS ( Hygiène ). Us croissent principalement au milieu de la mousse, dans les triches gazon nées, ou dans les landes parmi les genêts. Ils ont le plus souvent la forme d’un œuf coupé en deux par le gros bout : ils sont blancs ougrisâtres en dessus et roses en dessous ; ils ont une odeur fine et une chair ferme. Le chapeau est couvert d’une peau luisante et sèche comme une peau de gant; le pivot ou pied, plein et ferme, peut se tordre sans être cassé. Il ne faut pas confondre avec cette espèce plusieurs petits champignons & peu prés de même couleur et de même tonne qui n’ont point le parfum agréable dont il est doué; déplus, la surface de leur chapeau n’est pas sèche, ils sont d’une consistance molle, et leur support ou pied est creux et cassant. — Voy. Champignons.
MOUSTIQUES ( insectes nuisibles). Ces insectes ne se trouvent guère que dans nos colonies mtertropicalcs. Plus gros que lee cousins, ils font aussi des piqûres plus douloureuses. Du reste, le traitement est le même, et pour s’en préserver la nuit on se sert de moustiquaires analogues à nos cousinières du midi de la France. Voy. Cousins.
MOUT. Voy. Vin.
MOUTARDE (Agriculture). La Moutarde des champs , vulgairement Nonce, Jotte, etc., infeste les champs de blé ou d’avoine, fl est d'autant plus difficile u’en purger le sol, que sa graine conserve en terre sa faculté germinative. Pour peu que la charrue l’ait enterrée à plus de 0*",08 ou 0",10 de profondeur, elle y reste dans une sorte de sommeil, jusqu’au moment où des labours nouveaux la ramènent à la surface du sol. Lorsque sa graine reste mêlée avec le blé, elle donne au pain un petit goût âcre et amer. Les sarclages et l’intro-, duction fies récoltes binées et sarclées sont les seuls remèdes contre ce fléau. — La Moutarde blanche et la M. noire ou Sénevé croissent spontanément dans les sables et les terres de consistance moyenne. On cultive la première comme fourrage d’automne et d’hiver, faute de mieux. Mais, outre qu’elle ne fournit qu’une nourriture médiocre, elle a encore l’inconvénient d’épuiser considérablement la terre. On peut avoir à la même époque le colza d’hiver semé de bonne heure, et surtout
les choux cavaliers, de Poitou, et cabus qui, en donnant un abondant et excellent fourrage, payent avec usure l’engrais qu’ils nécessitent. Quoi qu'il en soit, sur un chaume de céréale, en terre douce et suffisamment riche, on sème la moutarde dès le mois d’août, sur un seul labour, après avoir donné plusieurs hersages alternés avec les roulages pour ameublir et unir le sol. Comme la graine est extrêmement fine, il est bon de terminer par un roulage sur lequel on fait la semaille. On enterre par un seul trait de la herse de bois. Cette semaille emploie 10 kilogr. de graine par hectare. A la mi-octobre, si la semaille a réussi, la moutarde est en pleine fleur, et on la fait pâturer par les vaches et les moutons jusqu’aux gelées, qui la détruiraient si elle persistait au delà. — Le sénevé se cultive surtout pour sa graine, dont on fait de la moutarde (Voy. ce mot), et des sinapismes (Voy. ce mot). Les bonnes terres légères et profondes, les terres d’alluvion surtout, sont celles qui lui conviennent le mieux. Elle se sème au printemps et n’emploie que moitié de la semence exigée pour la moutarde -fourrage. La récolte se fait un peu avant la maturité de ses graines, lorsque Les tiges sont jaunissantes. On «les amoncelle dans le champ en les couvrant de paille, ou dans une grange ou un grenier, jusqu'au moment où la graine, s’étant perfectionnée, a acquis le degré de maturité convenable. On bat ensuite avec des baguettes et sur des toiles, et la graine, étant vannée et criblée, se conserve dans un grenier bien aéré avec la précaution de la remuer souvent pour la préserver de l'humidité.
Moutarde ( Écon . domest.). Pour préparer la moutarde ordinaire c.-à-d. sans aromates , on fait infuser pendant quelques jours une certaine quantité de graine de moutarde dans la même quantité de bon vinaigre blanc, par exemple, 3 b très de raine dans 3 litres de vinaigre. 11 faut avoir soin 'agiter le mélange 2 ou 3 fois par jour, et d’aiouter du vinaigre, s’il est nécessaire, pour que les graines soient toujours humectées. F.nsuite on retire la graine, et, après qu’elle a été broyée au moulin ou pilée dans un mortier de pierre, on la délaye avec le vinaigre, de manière à obtenir une bouillie claire line reste plus qu’à mettre la moutarde dans des pots qu’on bouche avec soin.
La préparation ae la moutarde aromatique, d’une saveur bien supérieure à celle de la moutarde ordinaire, exige plus de soins. Pour 12 litres de graine de moutarue, on emploie une demibotte de persil, autant de cerfeuil, autant de ciboules, autant de céleri, 3 têtes d’ail, 250 gr. de sel en poudre, 125 gr. d’huile d’olives fine, Sügr. des quatre épices fines, 40 gouttes d’essence de thym . 30 gouttes d’essence de cannelle. 3 uouttes d’essence d’estragon. On commence par hacher les plantes et les racines, après qu’elles ont été bien épluchées; ensuite on les fait macérer pendant 15 jours dans une suffisante quantité d’excellent vinaigre blanc. Au bout de ce temps on les retire du vinaigre pour les broyer au moulin à moutarde, et l’on ajoute à la matière broyée le* 12 litres do moutarde qui aura été broyée de la même manière et très-fine. On réunit à ce mélange le sel, l’huile d'olives, les épices et les essences, et l’on délaye le tout avec le vinaigre dans lequel les plantes et les racines ont été mises en macération. Après cette opération, on attend deux jours pour que le mélange s’opère intimement: et alois on remplit de cette composition des pots de faïence bien blanche, qu’on bouche et qu’on goudronne.
La saveur âcre et piquante de la moutarde peut être sensiblement atténuée si l’on a soin de la dépouiller préalablement de son enveloppe corticale, comme cela sc pratique toujours en Angleterre.
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Farine de graine de moutarde. Voy. Farine.
MOI TELLE. Voy. Lotte.
MOI TO.X (Animaux dômes t.). Le mouton est ordinairement castré de 2 à 4 mois et quelquefois beaucoup plus tôt (Kay. Castration). — La meilleure nourriture pour le mouton est sans contredit celle des pâturages, surtout lorsque le pâturage est situé sur un terrain sec et léger, élevé et en pente. Dans les contrées où le climat permet de tenir le troupeau toute l’année au pâturage et où les moutons peuvent, suivant la saison, passer de la plaine à la montagne et de La montagne à la plaine, de manière «4 trouver toujours une herbe fraîche, il n’est pas besoin de leur donner d'autre nourriture. Dans une grande partie de la France, les moutons n’ont de pâturages que pendant l'été, et l’hiver ils sont nourris dans la bergerie avec les fourrages récoltés exprès pour eux. bans les pays de grande culture, les pâturages naturels ne peuvent suffire à la nourriture des troupeaux qu’après l’enlèvement des récoltes; tout le reste de l'année il faut suppléer à la nourriture insuffisante que les moutons peuvent trouver dans les jachères et les prairies artificielles. — La nourriture du mouton à la bergerie se compose de fourrages secs, comme le foin des prairies naturelles, la luzerne, le trèfle, etc., dota paille des céréales, de tiges de plantes légumineuses, et en outre de légumes, de racines, de grains, de son, de résidus et de tourteaux. Une botte de bon fourrage de S kilogr., soit de foin de prairie, soit de luzerne sèche ou de trèfle suffit par jour à 5 moutons de moyenne force sans qu’il soit besoin de leur donner d’autre nourriture. On peut remplacer cette botte de fourrage par 2 kilogr. et demi de tourteaux de lin; par 10 kilogr. de pommes de terre, de topinambours ou de rutabagas; par 12 ou 15 kilogr. de betteraves, 18 kilogr. de carottes ou 25 kilogr. de navets, ou bien encore par 2 kilogr. de seigle, 2 kilogr. et demi d’orge en grain, 3 kilogr. d’avoine, 1 kilogr. et demi de blé ou de féverolles; par 15 kilogr. denai lie d’orge ou d’avoine ,20 kilogr. de paille de blé, 12 ou 13 kilogr. de paille de millet ou de maïs, 7 ou 8 kilogr. de paille de lentilles. pois ou vesces. Si le foin, et surtout la paille, peuvent être donnés seuls aux moutons pendant tout le cours de la mauvaise saison , il n’en est pas de même des racines et des grains : les premières constituent une nourriture trop aqueuse; les seconds seraient trop échauffants. Lorsqu’on a à sa disposition plusieurs sortes d’a- Ucnents, on les fait alterner dans la môme journée et on en compose des repas séparés : il faut avoir soin de laver les racines et de les couper par morceaux avant de les mettre dans la mangeoire: il faut également Kacher la paille et concasser le* grains secs. — On se rappellera aussi que les moutons proprement dits et même Ips béliers n’ont pas besoin d'autant d’aliments qu’une hrebl» plainp ou qui nourrit; l’agneau encore bien moins.
Lorsque les moutons passent tout leur temps à la bergerie, il faut mettre & leur disposition plusieurs Daquets pleins d’eau et peu profonds où ils puissent s’abreuver. Dans les temps humides, on mettra dans leur eau un peu de sulfate de fer dans la proportion de 30 gr. pour 40 litres d’eau. Dans les grandes chaleurs, on remplacera le sulfate de fer par une égale proportion d’acide sulfurique. Lo sel est très-salutaire aux moutons. On le leur donne de différentes manières : on asperge le fourrage avec de l’eau saturée de sel ; ou bien on suspend dans la bergerie un gros morceau de sel gemme ou un nouet rempli de sel gris que les moutons viennent lécher -, on le mêle aux aliments dans la proportion d'un kilogr. par jour pour 100 têtes de moutons : on peut en
mettre davantage . quand les pâturages sont aqueux et le climat brumeux.— Ilne faut nas faire sortir les moutons de la bergerie, quand il pleut, à moins que la pluie ne soit légère et le temps très-chaud; on ne les conduit jamais dans des pâturages mouillés avant que le soleil ne les ait séchés; quand les pâturages sont gras, surtout au printemps et dans les prairies artificielles, il faut éviter qu’ils ne mangent outre mesure : on les fait passer rapidement et â plusieurs reprises, en ayant soin d’occuper d'abord leur appétit sur des pâturages moins dangereux et même, au début de la saison, il conviendrait de ne les faire sortir de la bergerie qu'après leur avoir déjà donné à manger. — Pendant les grandes chaleurs, on se ardera de les laisser trop longtemps exposés à ardeur du soleil; à l’heure de midi ils devront être conduits sous l’ombrage des arbres ou ramenés «4 la bergerie. Le temps du parcage exige aussi des soins particuliers. Voy. Parcage. — Voy. aussi Bergerie, Berger, Agneau, Bélier, Brebis.
Il est neu d’animaux qui soient exposés à autant de maladies que le mouton; les principales sopt : la clavelée . la gale , les dartres , la pourriture , le pietain, le sang de rate, le tournis et la tympanite. Voy. ces mots.
Engraissement des moutons. Il y a trois manières d’engraisser les moutons destinés à la boucherie: — 1° d l'herbe seulement. On les tient jour et nuit dans un bon pâturage, p. ex., après Li moisson, dans un champ fertile, où ils se nourrissent des épis oubliés et des herbes qui croissent parmi les céréales; — 2° à l’herbe unie au grain. Si la pâture dans les champs n'est pas assez abondante, on achève l’engraissement dans la bergerie, où on leurdonne en abondance des féveroles, de l’orge, de l'avo'ne, des pommes de terre, des betteraves et des tourteaux de graines oléagineu ses ; — 3* au grain seulement ( engrais depnuture). Il a lieu dans la bergerie. On commence par donner aux animaux du foin et des racines; vers le milieu de l’engraissement, on y ajoute des tourteaux de lin ou de colza; on l’achève avec des grains de vesces ou des résidus de distillerie et de brasserie : les animaux à l'engrais doivent toujours être abondamment pourvus d'eau; l’enraissement bien conduit ne s’étend pas au delà e 6 semaines à 2 mois.
Les moutons qu’on engraisse doivent être renfermés dans un local suffisamment aéré; les bergeries trop chaudes les exposant à des coups de sang. Pour que la chair du mouton soit bonne ,4 manger, il ne faut pas que l’animal soit engraissé plus tard qu’à 3 ou 4 ans. Plus tôt la nourriture surabondante qu’on lui donne ne servirait qu’à accroître sa taille ; plus tard, sa viande serait dure, il faut aussi qu’if ait été castré complètement et non pas seulement bistourné. Les nerbes fines substantielles et salées des bord* de la mer. on mmmo oïl dit des prés salés , lut donnent un goût délicat: il en est de môme des
{liantes aromatiques que les moutons broutent sur es montagnes.
Pour le choix des races de moutons, Voy. Ovine (espèce). — Pour la manière de reconnaître leur âge, Voy. Age des animaux. — Pour l’utihsation de l’animal, Voy. Laine, Toison, Lait, Jonchées. Fromage.
Moutons ( Législation). Les moutons peuvent être l’objet d’un cheptel (Voy. Bail a cheptel). Sous le point de vue de l’abandon, de l’introduction sur le terrain d’autrui, ils sont soumis aux mêmes règles que les autres animaux et bestiaux. Dans les lieux sujets aux droits de vaine pâture et de parcours, l’autorité municipale peut prendr»' des arrêtés pour défendre de mener paître les
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moutons dans les prés et les vignes, ou pour leur assigner certains cantonnements; l’infraction à ces arretés est punie d’une amende de 1 à 5 fr. Voy. Animaux et Bestiaux.
Les agneaux qui naissent dans un troupeau appartiennent au propriétaire de la brebis qui les a produits, à moins qu’il n’y ait eu convention contraire entre le propriétaire d’un troupeau et le fermier (C. Nap., art. 547).
Mouton ( Boucherie , Cuisine). Les moutons les plus estimés sont ceux dits de pré salé , des Ardennes et de Dol en Bretagne : ils ont la chair très-foncée et modérément grasse. Le carré, le gigot et la selle sont les meilleures pièces : il faut les choisir d’une chair cramoisie, très- rembrunie et couverte de bandes de graisse bien blanche. Les gigots et les selles doivent toujours être mortifiés plus ou moins selon la saison : ainsi, en hiver, par un temps sec et beau . on peut les conserver sept ou huit jours ; en été, par un temps humide et pluvieux , deux ou trois jours seulement.
Carré de mouton On le sert également comme rôti et comme entrée. Comme rôti , on le çique de lard fin ; on le met à la broche où il aoit rester 1 b. ou 1 h. 1/2 et on le sert soit simplement sur son jus , soit de plus avec des haricots blancs ou une garniture de pommes de terre. — Pour entrée, on fait cuire le carré dans une braise, comme le gigot (Voy. ci-après) et on le dresse sur une litière do légumes, tels que chicorée, épinards, concombres, ou bien sur une purée quelconque , et de préférence , sur une purée de lentilles ou d'oignons.
Cervelles de mouton. Elles sont beaucoup moins estimées que les cervelles de veau, et sont principalement employées comme accessoire pour les garnitures de vol-au-vent et de tourtes d’entrée. Dans tous les cas onlos apprête de la môme manière que les cervelles de veau. Voy. Veau.
Côtelettes de mouton. On les apprête et on les sert simplement, soit panées et grillées avec ou sans sauce, soit sautées dans la poêle avec sauce ou litière, soit enfin braisées, avec litière ou garniture. — Côtelettes grillées au naturel. On les aplatit tout simplement sans les parer , et on les met sur le gril sans les assaisonner; tl faut que la braise soit claire et ardente et surtout exempte do fumerons. Lorsqu’on voit quelques bulles se former au-dessus des côtelettes, on les retourne, et un peu d’habitude suffit pour indiquer le moment où elles doivent être retirées du feu : du reste, elles sont cuites dès qu'on sent qu’elles résistent sous une légère pression du doigt. On les assaisonne en les retirant du feu et on les sert aussitôt. On a généralement l’habitude de les saupoudrer de sel soit avant de les mettre sur le gril, soit pendant la cuisson; mais le sel. en faisant saigner la viande, a pour effet de lui faire perdre une partie de son jus et de la durcir. — Côtelettes panées. Après les avoir aplaties, un les pare, c.-à «1. qu’on ratisse l’os du manche à quelques centimètres de la noix; puis on enlève à celle-ci la peau nerveuse qui l’entoure et on lui donne une forme arrondie; on les saupoudre ensuite de poivre et de sel , on les trempe dans du beurre tiude , on les pane avec de la mie de pain un peu fine, et on les fait cuire sur le gril à un feu doux. On les sert soit avec un ius, soit avec une sauce aux tomates ou aux échalotes. — Côtelettes sautées. Il faut d’abord les parer, ensuite, après avoir fait fondre un morceau de lieurre frais dans une casserole plate ou dans une poêle en cuivre , on y met les côtelettes avec assaisonnement de poivre et de sel, et on les saute jusqu’à ce qu’cllos résistent sous la pression du doigt; on les égoutte alors; on les glace avec un peu de
jus réduit et on les dresse en couronne sur le plat en plaçant entre chaque côtelette un morceau de mie de pain frit et taillé de la forme d’une côtelette. On garnit le milieu, soit d’une purée de légumes frais ou secs, soit d’une sauce piquante ou à l’échalote. — Côtelettes braisées. Après qu’on lésa parées et très-légèrement aplaties, on les pique de petits lardons de travers en travers, et ensuite on les fait cuire dans une braisière ou dans un plat qui n’ait rien à craindre du contact du feu, avec carottes et oignons, noivre et sel, et recouvertes d’un rond de papier beurré. On les mouille avec du jus ou du bouillon , et on laisse cuire doucement pendant 3 ou 4 h. Alors on retire les côtelettes pour dégraisser la cuisson et la réduire à glace; on y remet les côtelettes pendant quelques minutes, et on les dresse en couronne sur le plat arrosées de leur jus réduit, en ajoutant au milieu soit une purée d’oignons, d'oseille, de navets, soit des concombres à la crème ou un ragoût de champignons. Toute purée ou garniture de légumes convient très-bien à ces côtelettes qui prendront le nom de côtelettes d la jardinière , si elles sont accompagnées d’une garniture de petites carottes, de petits navets, de haricots verts, de petits pois, le tout cuit à part dans du consommé, et le nom de côtelettes à la Soubise, si elles sont garnies d'une purée d’oignons dans le milieu et entourées d’une couronne de petits oignons blanchis et cuits à part dans du consommé ou du bouillon.
Émincé de mouton. On y emploie habituellement les restes d’un gigot rôti qu’on coupe en tranches minces. On pare nettement le tour de ces morceaux et on les met dans une casserole légèrement saupoudrés de farine, avec poivre et sel et mouillés d’un peu do bouillon ou d’eau chaude à défaut de bouillon. On fait chauffer doucement l’émincé en remuant la casserole afin de bien lier la farine , et on le retire du feu aussitôt qu'il est près de bouillir. On peut aussi faire un roux dans lequel on passe une échalote finement hachée, qu’on mouille d’un peu de bouillon et qu'on laisse réduire pendant quelques minutes pour y ajouter ensuite les tranches de gigot avec du persil haché, du poivre et du sel. On peut encore le servir oui oignons } aux concombres, au beurre d’anchois , en le faisant chauffer dans de l’espagnole bouillante (Voy. Espaonole), et en le garnissant soit d’oignons passés au beurre et bien blonds, soit de concombres, soit en le liant d’un beurre d’anchois. Enfin, on peut lui donner povr garniture des cornichons ou des pommes de terre frites.
Épaule de mouton ou Éelanche. 0° * fa,t cuire de la même manière que le gig^ de mouton, soit à la broche, soit à |W, et on peut la servir avec les même* ffamftures. Voy. Gigot.
dgni ae mouton. Habituellement on le sert rôti. Il faut d’abord qu’il ait été suffisamment mortifié, et, à cet effet, on le conserve le plus longtemps possible : en hiver, par un temps sec et beau, on peut le garder 7 ou 8 jours: en été, par un temps humide et pluvieux. ‘2 ou 3 jours tout au plus. Le gigot étant mortifié convenablement, on peut encore le battre pour l’attendrir, puis on le met à la broche devant un feu très-vif, afin qu’il soit saisi et qu’il puisse ainsi conserver son jus. Sa cuisson exige au moins une heure II Tant l’arroser assez souvent avec un peu do bouillon mêlé au jus qu’il peut rendre pendant la cuisson. La méthode La plus usuelle de découper le gigot consiste à couper perpendiculairement des tranches minces, en dirigeant le couteau vers l'os. On ne détache pas chaque tranche à mesure qu'elle est coupée ; mais lorsqu’il y en a un cer-
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tais nombre de coupées, on glisse la lame du couteau sous les tranches et on les enlève d'un seul coup, placées les unes sur les autres, ce qui les maintient plus chaudes. On retourne ensuite le gigot et on attaque de la même manière les parties de derrière qui sont moins délicates. Une autre méthode consiste à couper des tranches minces horizontalement et parallèlement à l’os; elle a pour avantage, lorsque la pièce n’est pas également cuite dans toute son épaisseur, do laisser aux convives le choix entre un morceau bien cuit et un morceau un peu saignant. — Avec Les restes d'un gigot rôti on peut, Te lendemain, confectionner pour le déjeuner un émincé ou un hachis. Vog. ces mots.
Gigot cuit à l’eau ou gigot à F anglaise. On le met avec de l’eau bouillante dans une marmite où on le laisse cuire doucement pendant 5 ou 6 heures, eu y ajoutant un peu ue sel, puis des carottes ou des navets qui serviront de garniture. Les carottes doivent rester entières. Quant aux navets, on en fait une mirée dans laquelle on met un peu de crème et ae beurre et qui est servie sous le gigot. On peut aussi remplacer les carottes ou les navets par une sauce au beurre à laquelle on ajoute des câpres. Outre la garniture de carottes, ou la purée de navets, ou la sauce blanche aux c&pres, co gigot a presque toujours pour accompagnement soit des choux verts, soit des pom:ues de terre bouillies.
Gigot brai 6 ou G>got de sept heures. Il faut d’abord le désosser sans endommager la chair et en laissant l’os du manche : ensuite on le pique de gros lardons assaisonnés de sel, de ciboules hachées et de fines épices : ces lardons ne doivent
Soint paraître hors du gigot, et on ficèle celui-ci e manière à lui rendre sa première forme. On aura garni le fond 'd’une braisière ou d'une casserole de parures de viandes de boucherie, et de légumes tels que carottes et oignons dont un piqué de trois clous de girolle. On place le gigot sur ce lit, on le mouille de jus ou de bouillon, d’un demi -verre d’eau-de-vie, et, après l’avoir couvert d un papier et d’un couvercle qui ferme exactement la casserole, on le laisse cuire doucement avec feu dessus et dessous pendant 6 ou 7 h. Alors on dégraisse et on fait réduire la cuisson, et, après avoir glacé le gigot, on le sert soit simplement sur son jus, soit sur une litière de chicorée ou d’épinards, soit avec une garniture do navets ou de haricots.
Hachis de mouton. On y emploie habituellement les restes d’un gigot rôti. Il faut d’abord ôter les peaux et l*s nerfs de touto la chair qu’on découpera par moic«iaux, ensuite hacher cette chair aussi menu que po=«ible : mettre le hachis dans une casserole avec une cuillerée de sauce espagnole (Foi/. Espagnol*), et le lairo chauffer sans le laisser bouillir. Quand il est dressé sur le plut, on le garnit soit de croutous frits et façounés en forme de bouchons, soit d’œufs pochés ou frits. On peut aussi passer au beurre deux échalotes finement hachées, puis y mettre le hachis qu'on mouille avec du bouillon en ajoutant un peu de farine, et, quand on l’a fait chauffer sans le laisser bouillir , on le garnit de cornichons ou de pommes de terre frites.
Haricot de mouton ou Hochepot. Ce mets peut se préparer avec différentes parties du mouton , telles que la poitrine, l’épaule, les côtelettes. Le plus habituellement c’est la poitrine qu’on emploie. On , la coupe par morceaux qu’on passe au beurre ; on les retire du beurre pour faire un roux dans lequel on met d’aboru une gousse d’ail bâchée, puis les morceaux cpi’on mouille avec do l’eau chaude et mieux avoc du bouillon, en y ajoutant
quelques oignons, un bouquet garni, du poivre et du sel. Lorsque le ragoût est presque cuit, on y môle des pommes de terre pelées et épluchées avec soin; on le laisse achever sa cuisson sans le remuer, afin de ne pas écraser les pommes do terre et d’enlever plus facilement la graisse qui vient à la surface. On peut remplacer les pommes de torre par une garniture de navets auxquels on donne la forme de petites poires et qu’on passe au beurre avec un peu d’eau et de sucre, de ma-r nière qu’ils prennent une couleur dorée. On peut aussi ajouter, soit aux pommes de terre, soit aux navets, des carottes tournées en forme d’olives.
Langues de mouton. Il faut d’abord les faire blanchir dans l’eau bouillante avec du sel et du vinaigre, et eulever la peau dure qui les recouvre. Alors on les pique do Lardons de moyenne grosseur et on les fait cuire doucement dans une casserole avec bardes de lard, carottes, oignons, bouquet garni, sel, poivre et bouillon. La cuisson achevée, on les dégraisse, on les fend en deux, et on les sert, so t sur une sauce piquante, soit avec une garniture quelconque de légumes. — Langue t de mouton en papillotes. On procède de la manière suivante : après que les langues ont été blanchies, parées, et cuites dans une braise, on les égoutte, on les fend dans leur longueur, on les garnit d'un assaisonnement composé de fines herbes et de champignons hachés finement et passés au beurre avec au lard aussi finement haché , on les enveloppe séparément dans un papier huilé, et on les fait chauffer doucement surfe gril.
Pieds de mouton. Lorsqu’on les a achetés tels qu’ils se trouvent habituellement préparés chez les marchands, on les fend, on enlève le gros os ainsi que la petite touffe de poils cachée dans la séparation du pied, et on les fiainbe légèrement; puis, il faut les échauder, les blanchir, et les essuyer. Alors on le< fait cuire dans un blanc (Foy. Blanc) pendant 5 heures au moins; ou bien, à défaut de blanc, on délaye tout simplement une cuillerée de farine dans de l’eau avec un peu do sel, et on y met les pieds pour les laisser cuire
œi co que les os se détachent facilement de r. Une fois que les pieds de mouton sont cuits, on les apprête do diverses façons et principalement â la poulutte, en marinade ou en friture. — Pieds à la poulette. On les met dans une casserole avec une quantité suffisante de sauce allemande à laquelle on ajoute du sel, du gros poivre, du persil blanchi et haché ; on laisse mijoter sur un feu doux pendant une demi-heure; puis, au moment de servir, on lie La sauce avec 2 ou 3 jaunes d’œufs et on y exprime le jus d’un citron. On peut aussi ajouter une garniture de champignons. A défaut d’allemande , on fait une sauce blanquette avec un morceau de beurre frais, une cuillerée de farine, du bouillon, du persil finouient haché, et on la lie de La môùic manière que ci-dessus. — Pieds en marinade. On les assaisonne de poivre, de sel et de vinaigre, et on les laisse une demiheure dans cet assaisonnement; puis, on les égoutte, on les fait frire dans une friture bien chaude, et on les dresse couronués d’un bouquet de persil frit. — Pieds frits. On peut aussi les couper en filets de moyenne grosseur, les mariner comme il vient d’ôtre .dit, et, après les avoir égouttés, les tromper dans une légère pfttc à frire qu’on aura préparée d’avance, les mettre dans la poêle pour les frire de belle couleur et les servir egalement avec une garniture de persil frit.
Poitrine de mouton. On la fait cuire dans une casserole avec de l’eau, du sel, du poivre, uu persil et quelques oignons, ou bien tout simplement dans le pot au feu. Quand aile est assez cuito pour qu’on puisse facilement retirer les os qui
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tiennent aux tendrons, on l’égoutte et on la met sous presse entre deux couvercles de casserole avec un poids d’un kilogr. par-dessus. On la laisse ainsi se refroidir, et alors on la coupe en morceaux à peu près de même forme et de môme grandeur. Ensuite, après avoir légèrement humecté tous ces morceaux de jaune d’œuf battu avec un peu de beurre fondu, on les assaisonne de poivre et de sel, on les pane largement de mie de pain, et on leur fait prendre couleur en les mettant sur le gril ou en les passant à Une friture bien chaude. Cuite ainsi, la poitrine peut être servie avec un jus dessous, ou sur une litière d'oseille, de chicorée, d'épinards, de navets, de parle, a oignons ou do tomates, ou bien encore avec une garniture de racines.
Queues de mouton. Il faut d’abord les faire dégorger dans l’eau tiède et les blanchir. Ensuite on les fait cuire dans une braise, comme il a été «lit pour les langues et la poitrine de mouton (Voy. ci-dessus), et, aprs qu’elles ont été décaissées, égouttées et glacées, on les dresse, soit sur une litière de chicorée, d’oseille ou d’épinards, S'»it sur une purée quelconque, soit sur une sauce aux tomates. On peut aussi , quand elles ont été cuites dans une braise, qu’elles ont été refroidies et pressées entre deux couvercles de casserole, les paner, les passer h l’œuf battu, les paner une seconde fuis, puis les griller à petit feu et les servir avec une sauce piquante. — Les queues de mouton, comme les langues, peuvent fournir la matière de très-bonnes entrées. Ainsi, braisées et mises dans une sauce espagnole ( Voy . Espagnole) avec addition de quelques ris de veau, de quenelles, de champignons, de fonds d’artichauts, elles servent à garnir un vol-au-vent ou un pâté chaud.
Rognons de mouton. 11 faut d’abord les mouiller, les fendre légèrement du côté opposé au nerf, et ôter la peau qui les enveloppe: puis, on achève de les fendre sans les séparer, et on passe en travers une petite brochette d’argent ou de bois . de telle sorte qu’ils ne puissent pas se refermer en cuisant. On les met sur le gril, en ayant soin de présenter d'abord à la braise le côté "ouvert; ensuite on les retourne une seule fois pour les retirer du feu aussitôt qu’ils sont cuits, ce dont on peut juger à quelques gouteletttcs de jus nui se forment dans le milieu des rognons. On les dresse alors sur un plat bien chauffé, en mettant dans ch amie rognon gros comme une noisette de maltre-cf’hôtel froide qu’on arrose d’un peu de jus de citron. On peut aussi, avant de faire griller les rognons , les tremper dans du beurre tiède et les paner. — Les rognons se servent encore assez souvent sautés au vin blanc ou au t?»n de Champagne. Pour cela, on les coupe par la moitié, et, après avoir enlevé la peau et toutes les parties dures, on les saute & grand feu, pour qu’ils conservent leur jus. A moitié cuisson, on y ajmitc la valeur d'une cudlerée à café d’échalotes et de persil hachés; on les saute encore pour achever de les cuire, puis on les lie avec une demi-cuiileréc à bouche de farine. Alors on les mouille d’un verre «le vin blanc sec, et, après les avoir assaisonnés de poivre et de sel, on les retire du feu sans les laisser bouillir, en ajoutant, au moment de les servir, un petit morceau de beurre frais et le jus d’un citron. On peut les entourer d’une garniture de croûtons frits. On peut aussi, au lieu de vin blanc sec ordinaire, employer du vin de Champagne, sans que pour cela les rognons en soient bien meilleurs.
Selle de mouton rôtie. La selle comprend toute la partie des reins : ainsi on coupe la selle à la première côte, ensuite on coupe les gigots au-
[ dessous de la queue et en biais vers les flancs qu’on ! roule sur eux-mêmes et qu’on maintient avec des hàtelets pour mettre la selle à la broche. On la fait cuire de la même manière que le gigot rôti, pendant une heure et demie environ. On la sert habituellement sur son jus, quelquefois sur une purée de navets, et toujours comme relevé.
Selle de mouton braisée. On la cuit comme le gigot braisé, et dans ce cas, au lieu d’assujettir les flancs avec des hfttelets, on les maintient roulés au moyen d’une ficelle. Après avoir garni le fond d’une nraisière de hardes de lard ou de parure de viande, on y couche la selle du côté gras, en y ajoutant 2 grandes cuillerées de consommé ou de bouillon, 3 ou 4 carottes entières, autant d’oignons, un bouquet garni et un petit verre d’e&ude-vie. On met d’abord la br&isière sur un feu assez ardent qu’on diminue au bout d’une demiheure ou trois quarts d’heure en ayant soin d’arroser la selle; alors on couvre cellé^ci d’un papier beurré, puis d’un couvercle, et on la laisse cuire doucement, feu dessus et dessous, pendant 4 ou 5 heures. La cuisson étant achevée, on égoutte la selle, on la débride avec soin, et, après l’avoir glacée, on la dresse sur son jus passé au tamis et convenablement réduit. On peut aussi entourer cette pièce d’une garniture ae légumes soit glacés. soit en purée, ou bien la servir sur une litière de chicorée, d’épinards, de haricots blancs.
Mouton fumé. Yoy. Fumage des vundes.
MOUTURE (Écon. rurale). La quantité de farine obtenue d'une même quantité de blé ou autre grain peut varier considérablement suivant la perfection de la mouture. En moyenne, un hectolitre et demi de blé, du poids de 120 kilogr. environ, doit produire :
Farine blanche : V9, dite de blé., kilogr. 46)
2* ou I" de gruau 23 > 80
3* ou 2* de gruau Il)
Farine grise : h* ou 3* de gruau 6j 10
6* ou 4* de gruau 4 1 1
Issues : remoulage 7j
recoupes 7> 27
sous 13J
déchets 3
Poids égal 120
Quand la qualité du blé est inférieure, la quantité des issues est toujours la même, c’est sur la farine que porte la différence en moins.
Un hectolitre et demi de seigle, du poids de
125 kilogr., produit ;
Farine l1*, kilogr 54,
Farine 2*, 21 J 92
Farine 3*, •
Sons et remoulages 30
Déchets « • • • 3
Poids égal 125
— Foy- Farine et Pain.
MOUVANTS (Chasse). Voy. Moquettes.
MOYENNE ou Commune (Bourse). C’est un moyen de bonifier une fausse opération. Si, après avoir acheté des valeurs à un certain prix, on les voit subitement baisser, au lieu de vendre ces valeurs en réalisant une perte . on achète en baissa une quantité de ces mêmes valeurs, égale à celle que l’on possède, ce qui diminue déjà le prix de revient de la totalité; et quand la hausse reprend, on peut vendre aussitôt qu'elle a atteint ce nouveau prix de revient, sans attendre, ce qui pourrait être fort long, qu’elle atteigne de nouveau le prix d’achat primitif. Ainsi . on a acheté,
. ex. . 20 actions & 1 100 fr. et elles ont baissé 900 fr. ; dans ce cas, on achète 20 autres actions, ce qui met le prix du tout à 1000 fr. et alors si le cours remonte à ce prix, on peut revendre
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sans avoir réalisé de bénéfice, il est vrai, mais aussi sans avoir subi de perte. Seulement, il convient que les valeurs qui sont l'objet d’une semblable opération soient des valeurs solides et facilement réalisables. Yo y. Marchés de bourse.
. MOVENS nouveaux { Droit ). 11 ne faut pas les confondre avec les demandes nouvelles. Celles-ci ne peuvent être proposées en appel pour la première fois , tandis que si la demande reste la même , on peut, en appel, la soutenir par des moyens qu’on n’avait pas fait valoir en première instance.
11 peut être quelquefois difficile de distinguer un moyen nouveau d'avec une demande nouvelle: aucune règle générale ne saurait être donnée à cet égard : le plaideur doit s’en rapporter aui conseils qu’il a choisis pour la direction de son procès.
MOYETTES ( Agriculture ). Ce terme, diminutif de meule, se dit principalement des tas de gerbes de céréales qu’on laisse quelque temps dans les champs moissonnés, avant de les réunir en meules ou de les rentrer en grange. On leur donne aussi le nom de reillottes. En Normandie et en Picardie, on forme les moyettes en plaçant & ou 6 gerbes debout, les épis en haut, un peu inclinées les unes contre les autres. Cela fait, on desserre le lien d’une autre gerbe au on ouvre de façon à en faire un toit improuse, qu’on pose, les épis tournés vers la terre, par-dessus celles qui sont debout. Si l’on craint des orages ou des vents violents, on réunit les gerbes debout par un fort lien de paille, formé de plusieurs liens ajoutés l’un au bout do l’autre, et on assujettit de même le chapeau avec un lien solide. Les moyettes couvertes ainsi dressées peuvent braver plusieurs jours de pluie sans fermenter, et sans que le grain soit exposé à germer dans l’épi, ce qui n’arrive que trop souvent quand les moyettes sont posées à plat sur le sol humide. Le blé mis en moyettes peut être coupé avant son entière maturité; une fois dans cette position, il achève de mûrir et profite encore dans une proportion plus remarquable que le blé resté en javelles : sa couleur plus belle lui fait donner la préférence dans les marchés et lui assure un prix plus élevé de 2 fr. au moins par 200 kilogr. (2 hectolitres 1/2) ; enfin, grâce à ce procédé, le grain s'échappe moins facilement de l’épi, et il est, en outre, à l’abri des atteintes de la grêle. — Les cultivateurs qui ont adopté cet usage s’en sont si bien trouvés qu’ils l’ont étendu à la récolte des seigles et des \ avoines, et qu’ils le pratiquent môme par le plus beau temps.
MOZOUNAI1 (Monnaies). Voy. Algérie.
MUCILAGE ( Médecine domestiq.) C’est avec la graine de lin, les semences de coing, la racine de guimauve, celle de la grande consoude qu’on prépare les mucilages propres à la préparation des tisanes adoucissantes et dos cataplasmes émollients. Il suffit, pour les obtenir, de faire Iwuiillir quelque temps ces diverses substances dans de l’eau pure. La gomme adragante fournit un mucilage dont on so sert pour donner de la consistance aux pastilles, aux loochs, à diverses potions, etc. Voici comment on le prépare : on met dans un mortier 4 gr. de gomme auragante pulvérisée: on y verse une petite quantité d’eau, on mêle le tout à l’aide du pilon, puis on ajoute une nouvelle quantité d’eau et on continue do pétrir la masse à l aide du pilon jusqu’à ce que la gomme ait absorbé deux décilitres a'eau, qu’elle ne fasse plus de grumeaux, et qu’elle ait pris la consistance de la colle. On aromatise ce mucilage avec quelques gouttes d’une huile essentielle.
MCE de la voix. Voy. Musique.
Mue (Oiseaux de volière) Le retour périodique de la mue, qui a lieu ordinairement* en août et
septembre, est pour les oiseaux une véritable maladie. Aussitôt que commence la mue, ils cessent de chanter, perdent leur vivacité naturelle et tombent quelquefois dans une sorte de torpeur : dans ce cas, il faut souffler sur eux du vin un peu chaud et les exposer ensuite au soleil pour les bêcher; on leur donne de l'eau en abondance pour qu’ils puissent se baigner à leur gré, et on entoure leur cage de verdure, particulièrement de morgeline (mouron des oiseaux) et de séneçon. La mue terminée, s’ils tardent à reprendre leur chant, on leur donne à manger de la graine de lin et on met un peu de safran dans leur abreuvoir.
Muk (S/rictcutlure). Voy. Vers a soie.
MUFFINS (Cuisine). Ces petits pains de luxe, de forme citculaire, à croûte très-mince, pâle et molle , servent à préparer une variété de toasts ou de rôties: on les coupe en deux, et on les grille d'un côte pour échauffer la mie, qui s’imprègne alors plus facilement du beurre dont on les couvre. Ces préparations sont surtout en usage pour les déjeuners et les lunchs ou luncheons (repas du milieu de la journée). Voy. Lt sch.
MUFLIER des jardins ou Mufle de veau (Horticulture). Voy. Gueule de lion.
MUGE ou Mulet (Cuisine). C’est un poisson assez commun dans la Méditerranée, et dont la chair, blanche et ferme, est de très-bon goût. Il reçoit habituellement les mômes préparations culinaires que le bar (Voy. ce mot), et il est également bon, soit cuit au court bouillon et mangé avec une sauce blanche aux câpres, soit grillé et servi avec une sauce piquante ou une sauce à U tomate. — On fait avec les œufs de ce poisson une espèce de kaviar appelé botargue , qui est très- estimé en Provence.
MUGUET (Horticulture). On ne peut trop multiplier dans toutes les places ombragées et fraîches des grands jardins, sous les massifs d'arbres et d’arbustes, le muguet, également recommandable par son parfum et l'élégance de ses Heurs. La culture en a produit une variété à fleurs plus grandes, dont on possède deux sous- variétés, l’une blanche à fleurs doubles, l’autre à fleurs simples d’un beau rose. Toutes ces variétés sont traçantes comme le muguet sauvage , on peut les multiplier de semis, à l’exception de la sous variété double, ou par la séparation des touffes après la floraison. Les racines transplantées veulent être mises en terre à 0",10 ou 0“ ,12 au moins de profondeur.
Muguet (Médecine domestiq.). Les fleurs du muguet des bois récoltées au mois de mai, puis séchées à l’ombre, peuvent être conservées pour servir à préparer une tisane antispasmodique : on fait infuser deux petites pincées de ces fleurs dans un litre dVau.
Muguet, dit aussi Millet ou Blanciikt (Médecine). Si un enfant éprouve de la chaleur accora pagnée d’une légère inflammation dans la bouche ; s'il resseut de la douleur au moindre contact des aliments; s’il a des nausées suivies de vomissements de matières glaireuses: s'il est abattu, morose, il faut examiner s'il n’a pas des aphlhes dans la bouche. Ce qui constitue le Muguet , ce sont des taches blanches bolées les unes des autres, disséminées sur toute la membrane qui tapisse l’intérieur de la bouche, sans qu’il y ait pour cela d'inflammation bien marquée; le plus souvent, il n’existe qu’une légère diarrhée, quelquefois pas du tout. Lorsque là maladie est simple et bénigne, elle finit au dixième ou douzième jour. On devra, plusieurs fois par jour, promenei a la surface des aphthes un petit pinceau trempé dans un mélange de miel rosat et d’alun en poudre ( une boune pincée d’alun pour une petite cuillerée de miel);
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si l'inflammation est très-vive, la bouche rouge et très-sensible, on humectera fréquemment les parties malades avec du miel rosat pur. On n’emploiera l’alun que quand l’inflammation aura diminué. En même temps, on fera prendre des boissons adoucissantes (eau d’orge ou de gruau miellée, mauve sucrée, etc ).
Quand les aphthes se montrent sur des enfants délicats et chétifs tourmentés de diarrhée, ou bien chez des enfants robustes d’ailleurs, mais qui présentent en môme temps de la fièvre, des coliques, du dévoiement, de la toux, etc., il faut absolument recourir à l'intervention d ua médecin. Foy. Aphthes.
Muguet (Art vêtir.). Voy. Aphthes et Stomatite.
MO». Dans l’ancien système des poids et mesures, c’était la grande unité de capacité pour les matières sèches et surtout pour les matières liquides. Pour les matières sèches, le muid valait à Paris, 12 setters, 24 mines. 48 rrnnotf, 144 boiseedux, 2304 litrons. Pour les liquides, le muid valait 2 feuillettes, 4 quarterons, 3G t elles, 144 pots, 288 pintes 576 ctopfiMI, 1152 demi-setters, etc. — D’après le rapport adopté pour la conversion des mesures anciennes en mesures nouvelles, 1 muid =268 lit., 22, et 1 hectulitre = 0,3728 muid de Paiis.
MILES TRAVERSEES OU TRAYBltSIËRES. Voy.
Crevasses.
MULET. Mule (Animaux domestiques). Un beau mulet, issu d’un baudet de choix, baudet du Poitou , et d’une bonne jument mulaasière, jument boulonna se ou grande jument carrossiers, se reconnaît aux caractères suivants : une tête qui n’est pas trop lourde et portée haute, une encolure pyramidale et môme un peu rouée avec une crinière suffisante, le garrot un peu sorti, le dos ni trop Toussé, ni tranonant, les reins et la croupe musculeux ainsi que les cuisses et les épaules, le poitrail peu étroit, les côtes arrondies, lus jarrets et les articulations larges, les canons forts. Le jeune mulet doit avoir de longs poils à la partie inférieure du corps. La mule a des formes généralement plus devoloppées, plus rondes et plus gracieuses que le mulet; elle est plus douce et plus docile , mais elle est moins forte et dure moins longtemps que le mulet : cependant le prix d’uue bonne mule est toujours d'un tiers plus élové que celui d'un bon mulet. On sait que ni le mâle ni la femelle ne peuvent se reproduire,
La mutasse (c'est le nom qu’on donne aux jeunes produits de l’un et de l’autre sexe) tette jusqu’à 6 ou 7 mois et pendant ce temps elle accompagne sa mère au pâturage. A un an, le jeune animal prend le nom de jeton ou jetonne; à deux ans, celui de doublon ou doubbmne. Pour le dresser, on peut commencer à le faire travailler dès l’âge de douze à quinze mois : on le nourrit alors avec du foin . de la paille et des balle» d’avoine. Plus tard, les fourrages secs, les carottes, les panais, etc., lui conviennent parfaitement. On castre le mulet de i h mois à 2 ans. Comme l’âne , le mulet est généralement robuste et se contente du régime le plus frugal: mais il ne faut point en abuser: autrement il serait exposé à contracter des maladies aussi fréquemment que le cheval. Les êchauffements, la fluxion périodique des yeux, les fies ou crapauds à la sole, les gerçures à la paroi du pied connues sous le nom de mal d'dne , les loupes au coude «appelées éponges : telles sont les affections dont le mulet est le plus ordinairement atteint Tant (ju’il conserve à ses dents les signes de son âge. c.-à-d. jusqu’à 7 ans environ, lé mulet peut se vendre avantageusement : on l'appelle alors mulet de marque ; passé ce temps, il perd beaucoup
• de son prix, quoiqu’il puisse rendre encore pendant longtemps d’excellents services.
, Le mulet s;emploie pour le trait, la selle et surtout le bât (Koy. ce mot) : c'est de cette manière surtout qu’on l’utilise dans les pays de montagne où il est précieux par la sûreté de sa marche et sa sobriété. Un mulet bâté peut porter à la distance de 28 à 30 kilomètres, environ les 2/3 de son poids. Comme bête de trait, il convient surtout aux services qui exigent un travail continu et régulier, comme le labeur, le roulage, la traction a’un manège 11 est moins fort que le cheval, mais il travaille plus longtemps. Un attelage de mulets peut fournir une traite d'une journée, sans avoir besoin de relais, cl, après le repos de la nuit, recommencer le môme travail le lendemain. — La ferrure du mulet est ordinairement semblable à celle du cheval : dans les pays rocailleux , on emploie des fers en forme de croissant relevé et débordant en pince le sabot de 0",02 ou 0a,03; ils ont l’avantage d'empêcher le mulet de se prendre les l ieds et de butter, mais aussi ils rendent sa marcue moins sûre et se détachent souvent.
Mulet (Cuisine), poisson. Voy. Muge.
MULETTE. Voy, Caillette.
MILLE ( Cuisine ) , poisson. Voy. IIouget et Submulet.
MULOT ( Animaux nuisibles). Ce rongeur cause à l’agriculture des dommages sérieux, soit dans les champs ensemencés qu'il bouleverse pour en dévorer la semence, soit dans les meules de grains où il s'établit à demeure. Les moyens à employer {K)ur détruire le mulot sont les mêmes que pour arrêter la multiplication du campagnoL Foy. Campagnol.
MULTIPLICATION (Connûtes. pratiques). Tout le monde counail la table de multiplication ou de Pythayore. On sait que pour trouver le produit de deux nombres, formés chacun d’un seul chiffre, il suffit de prendre l’un de ces deux nombres sur la première ligue horizontale de la table et l'autre sur la première ligne verticale de gauche, et que Le produit se trouve a l'intersection des doux colonnes en tète desquelles se trouve ces deux chiffres. Ainsi 4 fois 8 font 32 , comme on ]>eut s'en assurer sur la table oi-jointe.
lü
Le Litret de multiplication est beaucoup plus simple que la table de Pythagore, en ce que le résultat est à côté de chaque chiffre, et que par oette raison il ne demande aucune explication ; on le continue ordinairement jusqu'à 13 parce que ce
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nombre est l’un des facteurs qu’on emploie le plus souvent.
1 fois
2 est
7 fois
2 font
to.
2 fois
2 font
8 fois
2 font
3 fois
2 font
9 fois
2 font
4 fois
2 font
10 fois
2 font
5 fols
2 font
1 1 fois
2 font 22
6 fois
2 font
12 fois
2 font
Multiplication des plantes ( Horticulture ). Dan» L’usage ordinaire ou entend seulement par
multiplication des plantes l’emploi des procédés directs qui serrent à les propager. Ces procédés sont nombreux et variés; les semis des graines des végétaux sont un des moyens les plus usités (Foy. Semis, Semailles, Graines); mais, il en est parmi les végétaux les plus utiles, tels que la canne à sucre, par exemple , qui ne produisent jamais de graines fertiles, pas plus à l’état sauvage que lorsqu’ils sont cultivés ; Userait par conséquent impossible de les multiplier de semis. D'autres, tels que le saule pleureur, portent des fleurs mâles et des fleurs femelles sur des pieds séparés; on ne possède en Europe nue des pieds provenant d'un saule pleureur mâle, tous, par conséquent, sc trouvent être du même sexe que leur ancêtre, de sorte qu’on ne peut en obtenir la graine. La multiplication des végétaux de cette catégorie ne peut s’opérer que par le bouturage (Foy. Boutures). Une multitude de plantes usuelles et de plantes d’ornement ont produit et produisent journellement, par la culture, de.> sousvariétés, simples accidents de végétation, qui manquent de fixité et ne se reproduisent pas par le semis des graines qu’elles produisent, bien que : ces graines soient généralement fertiles. C’est en- \ core par le bouturage, et assez souvent pur la 1 grefje qu’on cherche à fixer ces sous variétés | (Foy. Greffes). La vie est tellement disséminée , dans toutes les parties des végétaux que. non-seu- | lernent les graines et les bourgeons détachés pour j servir de greffe peuvent en opérer la multiplies, lion mais que très-souvent le moindre fragment do racine placé dans des conditions favorables, donne naissance à une plante nouvelle.— Les pommes de terre, les dahlias se multiplient par leurs tubercu'es. Les fraisiers se multiplient parleurs coulants; une foule d arbres et d'arbustes par | leurs tiges couchées en terre (Foy. Marcottage, Provignage) ; certaines plantes se multiplient par drageon #, par éclats de leurs touffes; les plantes bulbeuses par leurs oignant,taîeux, bulbilies, etc. (Foy. tous ces mots). L'homme, pour la défense et la Conservation des produits de l’agriculture . i est souvent appelé à lutter contre la force prodi- | gieuse de multiplication de certains végétaux qui, comme le chiendent, par exemple, s’emparent du sol cultivé, et étouffent toute végétation autre que la leur. Heureusement le fumier, grand agent de multiplication des niant s utiles, est | mortel pour la plupart des plantes nuisibles et s’oppose énergiquement à leur multiplication. — * Divers moyens de propagation employés à La multiplication des arbres et a> bustes, constituent une branche distincte de l’horticulture, Foy. Pépinières, Plantations.
MU NICIPALITÉ. Foy. Mairie.
MUNITIONS de guerre ( Législation ). Toute personne <jui, sans y être légalement autorisée, a fabriqué ou confectionné, débité ou distribué des munitions de guerre, est punie d’un emprisonnement de 1 mois à 2 ans, et d'une amende de 16 à 10000 fr. Les munitions illégales sout confisquées. Sont punis de la détention ceux qui, dans un mouvement insurrectionnel, portent sur eux des munitions, et s’ils étaient revêtus d’un uniforme ou costume, ou insignes civils ou militaires, ils sont paisibles de la déportation; la peine est des travaux forcés à temps contre ceux qui . dans un mouvement insurrectionnel, se sont emparés violemment de munitions de guerre (Loi uu 24 mai 1834).
MUR (Droit). Voy. Clôture et Mitoyenneté.
Ml K ES ( Écon . d mesiig., Uygiène). Les belles mûres, roses ou noires, mais surtout les noiies. peuvent être servies comme hors-d’œuvre; on les arrange sur des feuiUes de vigne, dans un ravier,
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et . comme le suc des mûres tache les doigts et y imprime une couleur vineuse qui s'efface difficilement, on doit avoir la précaution d'offrir de petites brochettes de bois qui servent à les porter à la bouche. Le jus des fruits encore verts peut seul faire disparaître immédiatement les taches que les fruits mûrs laissent aux lèvres et aux mains, et comme il so trouve toujours sur l’arbre des fruits verts mêlés aux fruits mûrs, il est facile de s’en procurer.
Les mûres sont aussi employées pour colorer des liqueurs et des confitures. Avec le suc des mûres cueillies avant leur maturité, on prépare un sirop {sirop de mtlres), qui, mélange avec de l’eau d’orge et pris en gargarisme, est très propre à calmer les irritations de la gorge et à déterger les petits ulcères de la bouche.
MÛRIER (Apiculture, Horticulture ). 1* Dans tous les pays ou la production de la soie est abondante, il existe de grandes pépinières de mûriers où Ion trouve à acheter des sauvageons et des sujets greffés des meilleures espèces. Beaucoup de j cultivateurs préfèrent les sauvageons qu’ils plan- ' tent tout élevés, et qu’ils greffent un an après leur mise en place ; cette méthode fait perdre ou temps sans offrir aucun avantage réel en compensrtion.
11 vaut mieux ne planter que des mûriers greffés, et, parmi ces derniers, ceux des meilleures es-
Jièces. Ce sont, pour le climat moyen de la France, e Jfûrter blanc commun, le Moretti et le Mûrier d e Constantinople. Ce dernier, et surtout le Jfilrier multicnule ou des Philippines , qui a joui pendant quelque temps d’une grande faveur, ne | prosjièrenl que dans nos départements du Midi; les autres réussissent sous des climats beaucoup plus rudes que celui du nord de la France.
On peut cultiver le mûrier partout où la belle saison dure assez longtemps pour lui permettre de refaire son feuillage enlevé pour la nourriture des vers à soie . et d’aoÛter son jeune bois avant l'arrivée des premières gelées. Les sols légers et substantiels, plu tût secs nue trop humides, sont les meilleurs pour la culture du mûrier; ce sont aussi ceux dans lesquels il produit la feuille la plus délicate et la plus nutritive. Du reste, il vient à peu près partout et n’est exclu d’aucun terrain valant la peine d’être cultivé. Quand le mûrier couvre seul tout le terrain, il doit être planté à la distance d’environ 8 raôt. en tous sens. Ses racines, très nombreuses, s’emparent du soussol dans toutes les directions; la profondeur à laquelle on les enterre se calcule (l’après la nature du sol et celle du climat; si la terre est argileuse et le climat froid, on plante’ le mûrier à une profondeur movenne où la gelée ne puisse les atteindre, et où néanmoins elles reçoivent les influences atmosphériques utiles à leur végétation. Si la terre est légère et le climat tempéré ou chaud, on doit planter à une moindre profondeur, les elées n’étant pas à craindre. Dans ce cas, il suft que les racines soient assez profondément enterrées pour ne pas être rencontrées par le soc de la charrue. Les sujets greffés ou non ne doivent pas avoir vécu plus de 6 ans en pépinière avant d’être plantés à demeure; passé cet Age, ils reprennent difficilement et ne donnent jamais u ne végétation satisfaisante. Pour les plantations pleines, on préfère les arbres dressés sur 3 ou 4 branches principales, à l".60ou 2 mèt. au plusde hauteur depuis le sol jusqu’à la naissance des branches ; cette hauteur est la plus commode pour la réédité de la feuille. Pour les plantations au bord des champs ou le long des chemins , afin de ne pas entraver la circulation, on ne plante que des mûriers dont les ramifications commencent à 3 mèt. au moins au dessus du sol.
Quand le mûrier a bien repris , deux ans après sa plantation à demeure , on en déchausse le pied pour mettre à découvert les racines et retrancher, avec un fort sécateur, toutes celles qui se sont formées trop près du collet, à trop peu de profondeur; cette taille des racines est répétée la 3* et la 4* année . après quoi on les laisse aller. La plupart des cultivateurs commencent à utiliser la feuille du mûrier dès la 4* année; il vaut mieux lui laisser prendre plus de vigueur, ne le dépouiller pour la première fois quaprès 5 ou 6 ans de plantation, et lui donner ensuite tous les 4 ou f> ans une année de repos absolu. La taille du mûrier a pour objet de le débarrasser des branches mortes et île celles qui font confusion, tant pour faciliter la récelte de feuilles que pour provoquer l’émission de jeunes branches vigoureuses qui se couvrent de bonnes feuilles, saines et substantielles. Lorsqu’il est nécessaire de retrancher au mûrier de grosses branches, les plaies doivent être recouvertes immédiatement avec l’onguent de Saint-Fiacre, formé par parties égales de bouse de vache et de terre glaise. Les jeunes mûriers se gouvernent plus par l’ébourgconnement que par la taille: en ayant soin de ne laisser se développer au printemps que les bourgeons bien placés oui doivent donner naissance aux branches utiles , et assurer en même temps la lionne conformation de la tète de l’arbre, ainsi que la production de la feuille, la taille se réduit presque au retranchement du bois mort ou malade.
Les arbres sur lesquels on se propose de récolter la graine de mûrier doivent être choisis parmi les plus vigoureux de leur espèce, ni trop jeunes, ni d’un âge trop avancé; on s'abstient d’en récolter la feuille l'année où ils doivent fournir de la graine. Celle-ci est séparée des fruits très-mûrs par la trituration dans l’eau; la graine lavée est ; ensuite séchée à l’ombre. On sème très-clair, au printemps, dans des rigoles tracées sur une planche de jardin bêchée comme pour toute autre culture, mais fumée seulement de l’année précédente; les rigoles sont espacées entre elles de 0"\ 10. A la fin de l’automne, au moment de la chute des premières feuilles, le plant qui, jusqu'à ce qu’il ait été greffé et élevé, porte le nom de pourrette, est éclairci de manière à ce qu’il se trouve espacé à 0“,05 ou 0“,0i» dans les lignes, il passe ainsi son premier été. L’hiver de la seconde année, la plus grande partie du plant resté en place et du plant repique est déjà bonne à recéper, pour la préparer à recevoir la greffe. Le recépage lui fait émettre une pousse vigoureuse sur laquelle on greffe en flûte ou en écusson à œil poussant, à la première sève tFoy. Greffe). Le lant greffé est ensuite conduit sur 3 branches,
la hauteur voulue selon sa destination, et dirigé comme les jeunes mûriers tout formés, plus par l’ébourgeonnement que par la taille. Lorsqu'on arrache pour le planter à demeure le plant qui a 4 ou 5 ans de pépinière et de 2 à 3 ans de greffe, il importe de lui conserver le plus do racines possible, et de laisser ces racines exposées le moins longtemps qu’on pourra au contact do l’air. Les trous étant laits d'avance, à mesure que les mûriers arrivent de la pépinière, on procède à la plantation, en se conformant aux principes exposés plus haut.
Unepartie du jeune plant de pourrette, non greffée, est réservée pour former «les haies. Au printemps de la seconde année, ces plants sont recépés rez terre et plantés sur une ou sur deux lignes, à 0*, 40 les uns des autres. A la pousse, on ne laisse développer sur chacun d’eux que aeùi yeux opposés; on continue de les forcer à se ra-
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mifier par la taille et l'ébourgeannement les années suivantes, et l’on en obtient en peu d’années une haie fort épaisse. Les feuilles de cette haie sont très-utiles pour la nourriture des vers à soie pendant le premier âge et une partie du second, ce oui permet de gagner du temps en faisant naître les vers un peu avant le développement do la feuille des mûriers greffés qui entrent toujours en végétation plus tard que les pourrettes.
Lorsqu’un retour de froid tardif détruit la feuille des mûriers au moment oû elle commence à se développer, on peut nourrir les vers récemment éclos avec la feuille de l’orme, de l’érable de Tar- Urie, de la laitue, de la scorsonère, de la cameline , du rosier, de la ronce sauvage, de l’épine-vinette, etc. ; mais tous ces aliments sont contraires à la nature du ver à soie ; s’il les supporte , ils altèrent profondément son tempérament. Remis plus tard au régime de la feuille du mûrier, ou bien il monte mal et ne file pas, ou bien il ne produit qu’une soie de qualité inférieure, en petite quantité. Cependant les retours tardifs des gelées dans les pays oû l’on produit le plus de soie , ont fait introduire dans tout le nord de l'Italie le Maclura aurantiaca ou Mûrier des osages , grand arbuste à végétation précoce, dont la feuille supporte trèsbien 2 ou 3 degrés de gelée, sans en être altérée en aucune façon. Les jeunes vers à soie mangent avec plaisir la feuille de maclura en attendant mieux, et quand les mûriers ont refait leur feuillage, les vers, nourris même jusqu’au 3* Age avec la feuille de maclura pour tout aliment, donnent d’aussi bonne soie que s’ils n’avaient mangé que de la feuille de mûrier, pourvu qu’ils reçoivent de bonnes feuilles en abondance pendant le reste de leur éducation. Iæ Maclura aurantiaca vient partout où le mûrier peut croître; on le mulpplie aisément de boutures ct.de marcottes.
2U Dans les basses-cours de nos fermes, on plante assez souvent le Mûrier noir, ou M. d fruit noir, la seule espèce indigène à nos contrées. C’est un arbre de 7 à 8 mèt. , touffu, rameux et qui donne un bel ombrage : il sert à abriter les volailles contre l’ardeur du soleil et il les engraisse de ses fruits (Voy. Mûhes). Les feuilles de cette espèce de mûrier pourraient servir à la nourriture dqp vers à soie aussi bien que celles du mûrier blanc ; mais elles sont moins abondantes, plus tardives et ne se cueillent pas facilement. On peut utiliser le bois du mûrier noir pour la menuiserie et 1 ebéuistcrie ; on en fait des tonneaux, des jantes de roue, etc.; ses branches fournissent des cercles de barriques et d'excellents écbalas. Comme arbre d'ornement, il a sa place dans les parcs et les grands jardins, où on le cultive, soit isolé, soit en massifs : il demande une situation abritée et l’exposition du midi. On évite autant que possible de le planter au bord des allées fréquentées; ses fruits, qui mûrissent successivement de juillet en septembre, tombent à mesure qu’ils mûrissent et peuvent tacher les vêtements. — Le Mûrier rouge est aussi un bel arbre d’ornement qui atteint aisément de 10 à 12 mèt. de hauteur. Il est touffu et son feuillage est magnifique. Son fruit, d’un rouge brun, acide, et sucré, est plus gros et tout aussi agréable à manger que celui du mûrier noir. Son bois, comme bois d'oeuvre, a toutes les qualités de celui de l'acacia; il peut être employé à tous les ouvrages d’ébénisterie. Le mûrier noir et le mûrier rouge peuvent être plantés en haies comme le mûrier blanc, pour servir de clôture aux héritages; mais on ne saurait cultiver en taillis aucune espèce de mûrier. Abandonné à lui- môme, cet arbre formerait bientôt des buissons épais, inextricables, hérissés d'une multitude de feuilles secondaires, et s’il était mêlé à d’autres essences,
bientôt dominé par elles, il ne donnerait que des produits chétifs et sans valeur. — On multiplie ces mûriers do semences, de marcottes et de boutures. Pour conserver les variétés, on doit les greffer en flûte ou en écusson à œil poussant.
Mûrier à papier ou Jf. de Chine . Voy . Brous-
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MUSARAIGNE (Animaux nuisibles). Les ravages que ce petit animal peut commettre dans les champs et surtout dans les prés humides sont bien moins graves que ceux qui résultent de la présence du mulot ou du campagnol (E’oy. ces mots). La musaraigne n’attaque ni les grains, ni les fruits, et d’un autre côté elle fait une chasse continuelle aux limaces, aux limaçons et en général à tous les insectes dont elle se nourrit principalement. Néanmoins la musaraigne est trèsredoutée des gens de la campagne, qui la regardent comme un animal venimeux et qui croient que sa morsure occasionne aux chevaux et aux bestiaux des maladies souvent mortelles {Voy. Charbon musaraigne!. La Musaraigne d'eau ou Musette passe pour être encore plus venimeuse que la musaraigne terrestre. Ces croyances n’ont rien de fondé.
Si l’on veut détruire les musaraignes, on peut employer contre elles les procédés de destruction indiqués à l’article Campagnol.
MUSC (Hygiène). Le meilleur musc est celui qui vient du Tonquin. On le vend dans do petites poches ou bourses recouvertes de poils Druns. Comme cette substance est fort chère on la falsifie souvent avec toutes sortes de matières étrangères. Pour reconnaître la fraude, U suffit de mêler une petite quantité du musc que l’on veut éprouver avec de la chaux vive : s’il est falsifié, il répandra une odeur d’ammoniaque très-sensible et très-pénétrante. — Le musc doit être conservé à l’abri de l’humulité. S’il est très-sec, il exhale* peu d’odeur; mais en l'humectant légèrement on le rend très -odorant.
L’odeur du musc est plutôt forte au 'agréable : aussi ce parfum ne s’emploie-t-il guère que mélangé à d’autre3 parfums. On tempère encore son action en le mêlant avec un peu d’arnbre ou de la poudre de sucre.
Esprit de musc. On broyé dans un mortier de marbre 30 gr. de musc, 3ü gr. de sucre candi et 20 centigr. d’ambre. On met ensuite le tout dans un matras avec environ un litre d'alcool rectifié et on bouche hermétiquement. On ’aisse ensuite macérer ce mélange pendant 15 jours, en ayant soin de le tenir exposé au soleil et de l’agiter de temps en temps. — L’esprit de musc s’emploie comme antispasmodique, mais il ne faut en faire usage qu’avec beaucoup de réserve et seulement sur la prescription du médecin, parce qu'il pourrait irriter les nerfs au lieu de les calmer.
MUSCADE (Cuisine). On en fait peu usage aujourd hui, et, quand on l’emploie, ce n’est qu’en très-petite quantité, et seulement dans les préparations qui ont besoin d’être relevées par l’assaisonnement, telles que les braises, les blanquettes et la plupart des sauces blanches.
Quand on achète des noix muscades, il faut les choisir bien saines et rejeter celles qui sont piquées; on les conserve, enfermées dans une boite à l’abri de l'humidité, et, pour en faire usage, on les râpe en poudre assez fine.
MUSCARDIN (Animaux nuisibles). Cette espèce de loir fréquente surtout les bois et les vergers où se trouvent des noisetiers. On le détruit de la même manière que le loir ordinaire. Voy. Lom.
MUSCARDINE ( Sériciculture ). Cette maladie, fléau des magnaneries, ne s’annonce par aucun symptôme chez les vers qui doivent en être at-
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teints; ces vers mangent jusqu’au dernier moment et meurent comme foudroyés. La muscardine peut les frapper à tous les Ages, mais c’est pendant le ô* <pie ses ravages sont le plus à redouter. Le seul signo précurseur, et encore n’uflre-t-il pas une certitude absolue, c’est un ralentissement assez prononcé dans les mouvements de l'animal et aussi dans le battement du vaisseau dorsal , battement qui se ralentit de plus en plus et finit par s'arrêter. Du reste, le ver avec les apparences de la santé, monte souvent à la bruyère pour filer son coc >n ; il meurt alors subitement, accroché à la bruyère par ses pattes abdominales, le corps en partie replié sur lui-môme; les vers, en cet état, sont nommés des pendus. Souvent aussi, le ver à soie ne succombe à la muscardine qu’a près avoir commencé ou même à peu près terminé son cocon , dans lequel il s’enferme avant de mourir.
Le corps du ver à soie, au moment où il meurt de la muscardine, a conservé sa consistance molle; 12 ou lô heures après, il devient roide et prend une teinte rougeâtre; si l’air est sec, le corps se dess 'chu et disparaît, pour ainsi dire; il se réduit au volume d’un petit bonbon provençal nommé muscardin; d'où le nom de la maladie. Si l’air est humide et chaud, le corps du ver à soie se couvre d'une efflorescence d’abord d’un blanc pur qui prend ensuite une teinte jaunâtre. Cette poussière est formée des spores d’un champignon parasite qu’on a longtemps regardé comme la cause unique de la maladie. Il est aujourd'hui, bien constaté que la muscardine peut se manifester d’elle- môme, dans les ateliers où les vers sont entassés dans un espace trop étroit, et où ne règne pats la propreté minutieuse, sans laquelle aucune éducation de vers à soie ne peut réussir. Néanmoins, la poussière de la grascardine contribue principalement à la propagation de cette affection redoutable; on ne peut donc apporter trop de soin à en débarrasser les ateliers et tout le matériel de la magnanerie, où ces germes d’infection subsistent d’une année à l’autre, et transmettent la muscardine de génération en génération. Il faut d’abord, avant de décoconner, enlever un à un, avec précaution . dès qu'on s’aperçoit de leur mort, les vers pendus, et tous ceux qui, à divers degrés de développement de leurs cocons, sont morts de la muscardine; on évite par là l’expansion des efflorescences auxquelles <>n ne laisse pas le temps de se former. Aussitôt l’éducation terminée et les cocons enlevés, si la maladie
sévi dans la magnanerie avec plus ou moins d’intensité, il faut y faire des fumigations, soit en brûlant des plantes aromatiques, telles que le romarin, le myrte, l’arbousier, les diverses espèces de genêts, soit avec des vapeurs d’acide sulfureux. La fumée du foyer seule est également fort efficace pour détruire les germes de la muscardine. Les ustensiles à l’usage de la magnanerie, principalement les canisses ou claies, doivent ôtre exposés à celle fumée ou à ces vapeurs. Toutefois, il est bon de remarquer que tes fumiga lions, même les meilleures, n’empêchent pas la maladie de se propager , si l’on néglige d’aiîl urs la ventilation, la propreté et les soins hygiéniques nécessaires à la santé des vers à soie; c’est faute de ces soins que tant de recettes proposées à différentes époques pour combattre la muscardine n’ont pas justifié les promesses de leurs inventeurs.
MUSÇAHI (Horticulture). Poy. Jacinthe.
MUSÉES. — r Hum es impériaux. Ce sont les divers musées réunis dans le palais du Louvre, savoir : le Musée égyptien , le Musée des antiques et des sculptures mûLrnes, le Musée des peintures, dessins et méduilUs , le Musée des souverains et des objets d’art du moyen dyc et de la Renais -
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sauce, le Musée ethnographique’ et de la marine t et, en outre, le Musée du Luxembourg , spécialement destiné aux ouvrages des artistes vivants, acquis par le ministère de l’intérieur et le Musée Historique de Versailles. Les musées du Louvre et celui du Luxembourg 9ont ouverts à l’étude tous les jours de la semaine (dimanche et lundi exceptés). Le public y est admis le dimanche de 10 à 4 heures. Le musée de Versailles est ouvert tous les jours de la semaine (le lundi excepté) , de 11 h. à 4 heures. — C’est au directeur général des musées impériaux qu’il faut s’adresser pour obtenir la permission de dessiner ou de peindre dans les musées. Voy. Maison de l’Empf.reir (Ministère de la).
2° Les autres musées de Paris appartiennent, soit à la Ville, comme le Musée de t.'luny et des Thermes (public les dimanches et fêtes de 1 1 h. à 4 h.), soit à divers établissements publics, comme le Musée des beaux arts , à l'École des beaux-arts (visible les mardis, mercredis et jeudis. de midi à 4 h.); le Musée des monnaies, & l’Hôtel des monnaies (visible les mardis et vendredis, de raidi à 3 h ); le Musée d'artillerie, au dépôt central d’artillerie ( visible le jeudi , de midi à 4 h., avec une permission); le Ifurium d'histoire naturelle (Foy. ci-après) ; le Cabinet de minéralogie, à l’École des mines (visible les mardis, jeudis et samedis, de 11 b. à 3 h.) ; le Musée des arts et métiers } au Conservatoire (visible les dimanches et jeudis, de 10 h. à 4 h.); les Musées Dupuytren et Or fila, à l’École de médecine (ouverts tous les jours aux étudiants, de U h. à 3 h.), etc.
3U Musées de prorince . Ils sont tous sous la direction supérieure du directeur général des musées impériaux. Parmi les villes dont les musées se recommandent à l’attention des artistes, des savants et des visiteurs, on peut citer :
Amiens (Peinture). Montpellier (Peint. [Ifu- Angers (Peinture). sée Fabre ).
Arras (Antiquités, Pein- Nancy (Peinture).
ture). Nantes (Peint.. Histoire
Avignon (Peinture). naturelle , Antiquités,
BagnèresdeBigorre(lfi- Induslr. et Marine).
- néroiogie). Nîmes (Peint. [Maison
Besançon Peinture). carrée]).
Bordeaux (Peinture). Orléans (Peint., Histoire Bourges ( Peint., Antiq.) naturelle).
Caen (Peinture, Histoire Perpignan (Peinture).
naturelle). Poitiers (A ntiquités, His-
Carpentras (Peinturé). taire naturelle).
Cherbourg (Hist. nat.} Rennes (Peinture)* Antiquités, Peint.) Hochefort (Marine).
Clermont-Ferrand (An- Rouen (Peint., Antiq., tiquités). Histoire naturelle).
Dijon (Histoire nat.). St-Bertrand de Cominges Dole (Peint., Antiq.). (Musée des Pyrénées).
Douai (Peinture). Saint Orner (Peinture)
Le Puy (Peint., Antiq.). Sèvres (Céramique).
Lil e (Peint., Industrie, Strasbourg (llist. nat.).
Histoire naturelle). Toulon : Marine).
Lons-le-Saulnier ( Pein - Tours (Peinture).
turc). Valenciennes (Hist. nat.,
Lyon (Peint. , Archéo- Peinture),
logie, Hist. natur.). Versailles (Peinture).
MUSÉUM d’histoirç naturelle ( Instruction publique). Le Muséum de Paris, vulgairement jardin des Plantes , ressortit au ministère de l’instruction publique, mais il est administré par le conseil des professeurs qui prennent le nom de Professeurs administrateurs. Le président du conseil a le titre de Directeur du Muséum et est chargé de mettre à exécution les décisions du conseiL C'est à lui que le public doit s'adresser
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pour tous les renseignements qu’il veut obtenir. C’est lui qui nomme et révoque tous les employés attachés au service de l’administration.
Les cours publios qui s’y font sont actuellement au nombre ue quinze, savoir : physiologie comparée; anatomie et histoire naturelle de l’homme; zoologie (mammifères et oiseaux) ; zoologie (reptiles et poissons); zoologie (insectes, crustacés et arachnides); zoologie (annéhdes, mollusques et zoophytes): botanique; culture; géologie; minéralogie; paléontologie; physique appliquée aux corps inorganiques. — Les jours et heures des cours sont annoncés par une affiche placardée aux portes du jardin, des galeries et au grand amphithéâtre.
Le jardin est ouv ert tous les jours au public et toute la journée. Les écoles et les serres ne sont ouvertes qu’aux personnes munies soit d'une carte, soit d’un billet du directeur, soit d une permission délivrée par un des professeurs, et seulement du 1" mars au 1" septembre, de 6 h. à 9 h. du matin, et de 3 à 6 b. de l’aprèsmidi. — La ménagerie est ouverte tous les jours au public de 11 h. du matin à 4 h. en hiver, et de 10 h. du matin à 5 h. en été. L’intérieur du bâtiment des loges des animaux carnassiers n’est ouvert qu’aux personnesmunies d’une carte ou d’une permission , lorsque les animaux ne sont pas exposés au dehors.— Les galeries d’anthropolog:e, d’anatomie comparée , de zoologie, de botanique, de géologie et de minéralogie août ouvertes au public le dimanche de midi à 4 h. et les mardis et jeudis de 2 h à 5 h. depuis le lar février jusqu'au 30 novembre et de 2 h. jusqu’à la nuit pendant les mois de décembre et janvier : elles le sont aux personnes munies de cartes ou de permissions les mardi, jeudi et samedi depuis 11 h. jusqu'à J2 h. La bibliothèque est ouverte tous les jours, les dimanches et fêtes exceptés , de 10 h. à 3 h. 11 est toujours possible de se procurer une carte gu un billet à l’administration au moyen d’un passe-port. On peut aussi l’obtenir en adressant, par écrit, une demande au directeur.
MUSICIEN ( Profession ). Le jeune homme ou la jeune personne qu'une vocation spéciale et des dispositions musicales bien prononcées engagent à se consacrer à la profession de musicien, doit tâcher d’entrer d’aussi bonne heure que possible au Conservatoire de mm i que ( Vou. ce mot) de Paris ou dans l’une de ses succursales, Lille, Metz, Marseille ou Toulouse. Là, selon qu’il se destine à la onirique vocale ou instrumentale, ou mémo à la composition, le jeune artiste trouvera des
Ërofesseurs de premier ordre, des méthodes excellâtes, et surtout des motifs d’émulation qu’il rencontrerait difficilement ailleurs. Mais avant de ne présenter à l’examen d’ailmissiou, il fera bien de prendre préalablement des leçons auprès d'un professeur de l’école, qui présentera lui -même son élève au jury et appuiera son admission. Cette précaution est surtout nécessaire pour la musique instrumentale, le jury admettant souvent pour les classes vocales des jeunes gens et même des enfants qui ne connaissent pas encore les éléments de la musique, mais qui possèdent une belle voix et paraissent doués ue l'instinct musical. — Au sortir du Conservatoire, après avoir terminé avec plus ou moins de succès ses études musicales, l’artiste musicien doit être, selon ses aptitudes particulières, ou chanteur , ou tirât rumen liste , ou compositeur.
1“ Chant. Le théâtre, et surtout l’Opéra, est pour ainsi dire la carrière obligée de l'artiste qui a’est distingué au Conservatoire conme chanteur au comme cantatrice. Chanter dans les concerts
publics et dans les salons, ou donner des leçons de chant, c’est une existence p:écaire où bien peu réussissent à se faire un nom et à acquérir de la fortune, et qu'un véritable artiste n’accepte que provisoirement et comme pis-aller. D’un autre cité, la carrière théâtrale offre aux chanteurs les mêmes difficultés qu’aux comédiens (Poy. ce mot), et si quelques artistes de premier ordre se voient disputés par les principaux théâtres de l’Europe et peuvent gagner des sommes fabuleuses, le commun des artistes gagne à peine de quoi vivre. Les traitements de 40. 30 et 20000 fr. sont rares. A Pans et dans les grandes villes de la province, à Lyon, à Marseille, à Bordeaux, à Rouen, un premier ténor et une première cantatrice peuvent compter sur 15 à 20 000 fr. d’appointements et rarement davantage. Dn second premier ténor et une seconde chanteuse, chantant l’opéra-comique, peuvent avoir de 10 à 12000 fr. Les premières basse-taille et les premiers barytons ont, suivant leur mérite, de 6 à 10 0U0 fr. Une chanteuse corn»que (dugazon) peut prétendre à 5, 6 ou 7000 fr.; un ténor comique (trial ou laruette) , à 4 ou 5000 fr. Au-dessous, les traitements dépassent rarement 2 ou 3000 fr., et ils sont loin de s’élever à ce chiffre pour les simples choristes. Dans les villes de second ordre, les appointements diminuent de moitié et même des deux tiers.
2“ Instruments. Les musiciens instrumentistes peuvent mettre à profit leur talent de diverses manières : ils jouent dans les orchestres des théâtres ou dans les concerts , ils sont organistes dans les églises, professeurs de musique dans les familles, dans les pensions ou au Conservatoire, ils peuvent enfin entrer dans la musique militaire , soit comme simples musiciens, soit comme chefs de musique. — Le traitement des musiciens instrumentistes dans les orchestres varie suivant l’importance des théâtres, de 7l)0 à 2000 fr. : il est à remarquer que les artistes qui jouent des instruments à vent sont mieux payés relativement que ceux qui jouent des instruments à corde : il n'est pas question ici des talents hors ligne qui sont autant recherchés que les premiers chanteurs et dont les noms sont cités partout pendant la saison des concerts. Ceux do ces derj niers qui au talent d’instrumentiste joignent le I mérite de la composition peuvent compter sur de beaux bénéfices par la vente de leur musique ; les éditeurs les recherchent surtout pour la composi- | tion des albums. La plupart des instrumentistes ! del’üpéra, du Théâtre-Italien et de l’Ûpéra-Comique font en même temps leur partie dans les concerts du Conservatoire et professent à l’école : .es professeurs du Conservatoire ont de 2U00 à 2'>Û0 fr. et ont droit à une retraite.
3* Composition. Nous venons de parler du compositeur instrumentiste : il compose la musiquedes romances ou des chansons comiques qui se chantent dans les concerts et les suions; il arrange pour le piano et autres instruments les principaux motifs des opéras en vogue; il compose des valses, des polkas, des contredanses, il écrit 1a musique des albums, mais dans presque toutes ces circonstances, à moins qu’il n’ait la vogue du moment, il est à la merci des éditeurs de musique qui le rétribuent médiocrement et l’épuisent bientôt en l’obligeaot à trop produire. Le véritable compositeur doit travailler pour le théâtre et, malgré les difficultés sans nombre qu’il lui faudra vaincre pour arriver, ce doit être le Dut constant de ses efforts. Le compositeur qui a pris part aux concours de l’Institut et qui a obtenu le 1" prix de composition devient pensionnaire du gouvernement et passe en Italie et en Allemagne 5 années qu’il peut employer à se perfectionner dans son art.
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Le litre d’élève de Y école de Rome ( Voy. ce mot) est un puissant moyen de recommandation auprès des directeurs de théâtre.
Musiciïu militaire. Voy. Gymnase musical. MUSIQUE (Enseignement de la). Le solfège, c.-à-d. la lecture de la musique, est la base de l’enseignement musical. Aussitôt qu’un enfant est en état de retenir facilement un air, de comprendre un rhythme, et qu’en môme temps il manifeste des dispositions en chantant juste un air connu, on peut commencer à lui enseigner la musique. « On ne saurait commencer trop tôt à développer les dispositions des enfants, dit M. Panseron dans la prélace de son A B C musical ; car on a remarqué que nos meilleurs musiciens avaient solfié jeunes, et que c’était précisément à cette étude précoce du solfège qu’ils devaient la flexibilité de leur talent. Si, au contraire, on commence le solfège trop tard, les difficultés deviennent insurmontables, et l’élève se ressent toujours du peu de connaissances positives qu’il a dans celte importante partie de la musique. ■
Il n’est point de mère de famille, pour peu qu’elle ait acquis quelques connaissances élémentaires en musique, qui ne puisse diriger son enfant dans cette étude préparatoire de la musique vocale et de la musique instrumentale. L’important c’est qu’elle procède avec méthode, en ne laissant jamais faire à l’enfant un pas en avant sans s être assurée qu’il ne laisse derrière lui rien d’obscur ni de douteux. Là, plus que partout ailleurs, une science imparfaite des règles est pire que l'ignorance absolue.
On commencera par habituer l’enfant à bien reconnaître les signes musicaux. On lui en fera voir la figure et on lui en expliquera la sinification et la valeur. Ainsi on lui montrera 'abord la ligure de la portée; on lui dira qu’elle se compose de 6 lignes et de 4 interlignes, se comptant de bas en haut. On passera ensuite aux notes ; on lui fera voir la figure des sept notes : la ronde, la blanche, la mare et les 4 croches (la simple, la double, la triple et la quadruple), soit isolées, soit réunies en groupes. On lui montrera de même, en les nommant, les trois clefs , de fa, de sol et de do; les silenos (la pause , le soupir et leurs subdivisions), et enfin les signes accidentels, le dièse, le bémul et le bécarre. Les figures de ces difiérents signes une fois bien connues, on pourra apprendre à l’élève comment on les place sur la portée, sur les lignes, dans les interlignes ou sur les lignes supplémentaires. Il ne reste plus qu à lui apprendre comment on nomme les notes. — 11 faudra lui faire remarquer que s’il y a pour nommer les notes sept sons diuérents, do, ré, mi, fa, sol, la, si, les notes écrites sur la portée n’ont pas de nom par elles-mêmes, et que c’est seulement par la clef placée au commencement du morceau que l'on peut savoir quel nom il convient de donner à chaque note. Ainsi pour la clef de fa, qui se place sur la 4* ligne, la note placée sur la même ligne de la portée que la clef se nommera fa ; celle qui sera sur le 4* interligne se nommera sol; sur le 3* interligne, m»; sur la 3* ligne, ré, etc. Au contraire, pour la clef de sol, qui so place sur la V ligne, la note placée sur la 3* ligne s’appellera si; sur la 4* ré; sur le 3* interligne, do; et sur le 4*. m». C’est ici surtout qu’il convient de multiplier les exercices jusqu à ce que l’élève soit parfaitement familiarisé avec l’usage des différentes clefs. II faut que non-seulement il puisse nommer sans hésiter les notes des exercices qu’on lui mettra sous les yeux, il faut aussi qu'il puisse écrire sous la dictée les notes qu’on lui indiquera. On n’oubliera pas que la clef de do po îvaut prendre trois posi-
tions sur la 1", sur la «3* et sur’la 4* ligne, il faut exercer tout particulièrement l’élève sur cette clef. — Du re*te, si l’on craint de fatiguer la mémoire de l’enfant, on peut se borner à lui faire déchiffrer les notes seulement avec la clef de sot . J£n effet, c’est cette clef qu'on emploie pour écrire la plupart des chants destinés aux voix aiguës de ierames ou d’enfants : elle est spécialement affectée aux premiers et deuxièmes dessus et aux soprani, et même dans les partitions réduites pour le piano, à 1 usage des salons, on note maintenant le téDor à la clef de sol. Quant à l'étude du piano, pour lequel on emploie simultanément la clef de sol et la clef de fa, on pourra ne se servir d'abord que d’exercices sur la clef de sol et attendre que l’élève soit tout à fait habitué à la lecture de cette clef cour commencer à lui faire déchiffrer la clef de fa. — En se servant de la main comme d’une portée, et en preuant l'annulaire ou 4* doigt comme représentant la ligne où est posée la clef de sol, ou peut, dans tous les moments de la journée, sans livre et sans piano, faire travailler l’élève : il suffit de lui désigner les notes sur sa propre main et d’exiger qu’il les nomme immédiatement.
Une fois que l'élève saura nommer les notes, il pourra apprendre à les chanter. D'après ce que nous venons de dire, on peut faire chanter les enfants sur la clef de sol. L’étude du chant commencera par celle de la gamme, qui est la base de la musique Le maître chantera ou fera entendre sur un piano ou tout autre instrument les sept notes, do, ré, mi, fa, sol, la, si, do: en y ajoutant le 8* son do, il fera remarquer à l’élève que ce 8* son n’est que la répétition de la 1" note et qu’il peut servir de commencement à uue seconde série de sons, laquelle, à son tour, pourra être suivie d’une 3* et ainsi de suite, selon rétendue de la voix ou de l’instrument. Dans les exercices de la gamme, on commencera tantôt par une note, tantôt par une autre; on franchira un ou plusieurs degrés , et on apprendra à l’élève à mesurer les intervalles (seconde, tierce, quarte, quwte, sixte, septième et octale) ; les tons et les demi-tons, et, par suite, on lui fera comprendre ce qu’on entend par intervalles majeurs et mineurs, supérieurs ou ascendants, inférieurs ou descendants , redoublés et enfin renversés. — En même temps que l’élève exécute ces divers exercices avec la voix, il peut les répéter sur le piano et faire marcher de iront l’étude de la musique instrumentale et celle de la musique vocale.
A l’étude de Yintonation succède celle de la mesure. L’élève qui a appris à nommer les notes, puis à les chanter, doit apprendre à mesurer, c.-à-d. à chanter en mesure. Il connaît déjà la valeur des signes de durée, les notes et les silences; on lui fait remarquer, dans un livre de musique, les barres qui coupent la portée de haut en bas et qu’on nomme barres de mesure; puis on lui démontre que tous les signes, notes ou silences compris entre deux barres, c.-à-d; dans une mesure, constituent une totalité de valeurs ui est toujours la même pour toutes les mesures ’un même morceau. On lui fera distinguer et étudier successivement ; d’abord les 5 mesures simples, la mesure d quatre temps, la If. d deux temps, la H. d deux quatre, la Jf. d trois quatre et la Jf. d trois huit . et les 5 mesures composées : la mesure d douse huit, la M. d six quatre, la Jf. d six huit, la Jf. d neuf huit et la .If. d neuf seize. On lui apprendra alors à battre la mesure, c.-à-d. à indiquer la durée de chaque temps par un signe de la main. Pour battre la mexurt d
?uatre temps, on indique le premier temps en rappant légèrement de la main droite sur la main
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auche; le second temps, en portant la main roite à gauche, à la hauteur de la poitrine; le troisième, en dirigeant la main droite horizontalement du côté droit; le quatrième, en levant la main droite. La mesure à trois temps se bat de la manière suivante : on frappe le premier temps; pour le second temps, on porto la main vers la droite; on lève la main pour le troisième temps. Quant à la mesure d deux temps, on frappe le premier temps et on lève la main pour le second. — L'élève devra chanter ces divers exercices d’aburd avec un mouvement lent (largo ou lento), puis avec un mouvement modéré ( moderato , andoute, andantino), puis vile et môme très-vite (allegro, presto). Il s’exercera ensuite à combiner lui-même de toutes les manières possibles les diverses notes dont la réunion constitue un temps ou une mesure, ou bien à écrire sous la dictée du maître des exemples de ces diverses mesures. Le maître ne devra point négliger de faire remarquer à l’élève que cliacun des temps d’une même mesure est différemment accentué, comme dans le langage chacune des syllabes d’un même mot; qu’il y a des temps forts et des temps faibles, et que dans le même temps la première moitié s accentue plus fort que la seconde, qu’on appelle pour cela la partie faible ou le contre-temps 11 lui apprendra comment on peut soutenir un son plus ou moins longtemps, lier ensemble deux sons différents ou augmenter la valeur d’une note, au moyen de la liaison ou syncope et du ot'nt. U ne reste plus, pour avoir initie l’élève toutes les particularités de la mesure , qu’à lui faire connaître quelques exceptions aux règles générales, p. ex., le triolet, groupe de 3 notes au lieu de 2, et le sixain, groupe de 6 notes au lieu de 4, ce qui a lieu toutes les fois qu’on rencontre dans une mesure simple un temps de mesure composée; enfin le point d'orgue ou d'orrét, qui prolonge la durée d’une note ou d’un silence
Jusqu’ici, dans l’étude de la gamme, l’élève ne s’est servi que des notes naturelles ; il est temps de lui apprendre comment il est possible de trouver des gammes nouvelles en élevant ou abaissant certaines notes d’un demi-ton. On lui fera passer en revue tous les effets que produisent dans l'intonation l’emploi du dièse, du bémol et du bécarre; on l’exercera à former, à l’aide des signes accidentels, des gammes diésées ou béniolisées commençant par tous les degrés et semblables cependant par la disposition des tons et des demi -tons à la gamme naturelle. On entrera en môme temps dans l’étude des trois genres diatonique, chromatique et enharmonique ; dans la distinction du mod'- majrur et du mod<- mineur; enfin on enseignera à l’élève la manière de changer la tonalité d’un morceau, c.-à-d. de transposer. Mais il ne nous appartient point de suivre l’élève dans ces derniers exercices. Nous avons voulu seulement, en suivant pas & pas le plan tracé dans les remarquables leçons de lecture musicale récemment publiées par M. K. Halévy, indiquer aux familles la meilleure méthode à suivre pour enseigner à un enfant les éléments de la musique. Arrivé au point où nous nous sommes arrêtés, il doit être confié aux soins d’un maître habile oui dès lors lui sont devenus indispensables. Quelle que soit d’ailleurs la méthode qu'on ait adoptée, on aura soin surtout de ne nas mettre entre les mains de 1 élève un véritable morceau de chant avant qu'il ne soit parfaitement rompu à tous les exercices indiqués ci-dessus.
Nous ajouterons encore quelques conseils empruntés en partie à M. Panseron. — Vocaliser, c’est chanter sur une seule voyelle , sur la lettre
i A. p. ex. L’enfant qui vocalise doit articuler toutes les notes d’une manière égale et sans grimace . en ne remuant ni la langue ni le menton I pendant l’émission du son. Il doit attaquer franchement les sons, avec justesse surtout et sans traîner la voix d’un son à l’autre. — Pour bien chanter, il faut savoir respirer, c.-à-d. posséder une longue respiration qu’on puisse gouverner à volonté. L'acte de la respiration se pratique mieux quand on est debout. L’élève devra se placer en face du maître, afin que celui-ci puisse observer tous ses mouvements et corriger toutes les fautes de détail qui pourraient dégénérer en habitudes vicieuses. On recommande surtout aux élèves de se tenir droits et d'effacer les épaules, afin que, la poitrine étant bien ouverte, le jeu des poumons puisse s’opérer librement. 11 faut ouvrir la bouche sans affectation et se garder en toute occasion des expressions exagérées dans le geste comme dans l'effet. La langue doit tomber naturellement dans la bouche et toucher légèrement les dents. — A l’époque de la mue, le timbre vocal éprouve chez l’homme de graves altérations; la voix . chez les jeunes gens, perd ordinairement une octave. Durant ce temps critique, il faut prendre les plus grandes précautions pour nue l'exercice du chant ne détermine pas un affaiblissement des organes vocaux dont le développement se trouverait arrêté. Il faut, sans fatiguer l’éleve, observer avec soin le travail de la nature, et attendre que la voix ait pris un caractère fixe.
Pour ce qui concerne spécialement la musique instrumentale, le piano p. ex., on doit au début habituer l’élève à nommer séparément les notes en indiquant avec le doigt les touches auxquelles ces notes correspondent. Les premiers exercices se font d'abord d une main, puis de l'autre, enfin des deux ensemble, en jouant d’abord lentement et en donnant à chaque note une égale valeur; ce n’est que longtemps après avoir mis les deux i mains ensemble qu’il faut animer peu à peu le ; mouvement, car en voulant jouer trop tôt d’un mouvement vif, on s’oxpose à mettre de la confusion dans la valeur des notes et l’articulation , des doigts. On passe ensuite à des exercices propres à rendre les doigts indépendants les uns des | autres, et on s’exerce à parcourir tout le clavier. Viennent alors les exercices d’accords plaqués : on apprend à frapper plusieurs notes ensemble, sans négliger toutefois l’étude des gammes de toute espèce. Dans tous ces exercices, le maître doit surveiller attentivement le doigté de l’enfant et ne pas lui permettre de frapper une note avec un autre doigt que celui qu’il convient d’employer. Les exercices suivants porteront sur la manière de faire résonner plusieurs fois la même note avec différents doigts, sur le croisement des mains, sur les notes liées, coulées, piquées, détachées ou portées ; sur les accents, les agréments (appogiatura ou petite note, gruppetto ou brisé, mordante, trille ou cadence) , etc. Une fois familiarisé avec tous ces exenices , l’élève pourra aborder sûrement l’étude d’un véritable morceau de musique.
Musique religieuse (Ecole de). A Paris, rue Neuve- Fontaine-Saint -Georges. Elle ressortit au ministère de l'instruction publique et des cultes, et est destinée à former des artistes pour les maîtrises et les chapelles des cathédrales, depuis le simple enfant de chœur jusqu'au compositeur. Outre l’enseignement artistique qui fait l’objet principal du programme de l’école, les élèves reçoivent une instruction appropriée à leurs besoins. Des bourses et des fractions de bourse sont accordées par le ministre sur la présentation des archevêques et évêques. Les candidats doivent
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adresser leur demande appuyée par l’évêque de , leur diocèse et par le préfet de leur département. Toute demande doit être accompagnée : 1* de | l’acte de naissance; 2* de l’acte de baptême ou de communion; 3" d’un certificat de taccine; 4-d une déclaration visée par le maire de la commune ou réside le candidat, et par laquelle les parents s’engagent à assurer le payement du reste de la pension à leur charge, lorsqu'il s’agit d’une fraction de bourse, et de fournir, dans tous les cas, le trousseau que chaque élève est tenu d’avoir en entrant à l’école (Decr. du 28 novembre 1853; Arrêté du 20 janvier 1854).
MUTAGE on Mutisme ( Viticulture ). Foy. Soufrage.
MUTATION ( Législation ). Pour le payement des impôts directs, l'administration constate chaque année les mutations qui ont lieu dans les propriétés immobilières. Voy. Contributions directes.
Les transmissions tfe propriété, à un titre quelconque, donnent Heu à la perception de droits de mutation, qui varient suivant la nature des actes et suivant la qualité des personnes. Ces droits sont perçus par les agents de l’administration de l'enregistrement.
Un droit proportionnel de mutation , assis sur les valeurs, est établi sur toute transmission de propriété, d’usufruit ou de jouissance de biens, meubles ou immeubles, soit entre-vifs, soit par décès. Les principes relatifs à ce droit sont ceux qui régissent le aroit proportionnel d’enregistrement des actes en général (Voy. Enregistraient). Pour les transmissions entre-vifs de biens immeubles en propriété, usufruit ou jouissance, et pour les mutations, par décès, de toute espèce de biens, la perception a lieu meme quand il n’existe nas d’acte. Lorsqu'il s’agit de transmissions immobilières non constatées par un acte, l'administration peut exiger le droit proportionnel de mutation en établissant la mutation par la présomption légale résultant de l’inscription du |nom du nouveau propriétaire ou usufruitier au rôle de la contribution foncière, si cette indication est corroborée par des payements faits d’après le rôle, par les baux qu’il a passés, par tous les actes et transactions qui établissent sa propriété ou son usufruit; ces présomptions peuvent être combattues; mais il faut, pour les détruire, des preuves contraires, non de simples allégations, ni des présomptions opposées.
Les parties doivent faire des déclarations détaillées pour le payement des droits de mutation lorsqu’il n’y a pas d’acte. S’il s’agit de transmissions entre-vifs d’immeubles opérées sans titres écrits, ou de transmissions par décès, soit d’immeubles, soit de meubles ayant une assiette déterminée lors du décès, les déclarations doivent être passées au bureau de la situation des biens ; quant aux meubles sans assiette déterminée , les transmissions par décès se déclarent au bureau du domicile du défunt. Les héritiers doivent rapporter, à l’appui des déclarations (le biens meubles, un inventaire ou un état estimatif, certifié par eux et par un officier public, et qui reste au bureau.
Les déclarations des mutations par déc' s doivent être faites par les héritiers dans los délais suivants : six mois, !i compter du jour du décès en France, huit mois si le décès a eu lieu dans une autre partie de l’Europe, une année pour les décès en Amérique, et deux années pour l’Asie et l’Afrique. Dans le cas où, avant les derniers six mots des délais fixés ci-dessus pour les décès hors de France, les héritiers prendraient possession de la succession, il ne resterait, pour faire la déclaration, que six mois, à compter du jour de La
prise de possession. Les six’ mois ne courent que du jour die la mise en possession pour la succès sion d’un absent ou d’un défenseur de la patrie, mort en activité de service hors de son département, pour celle recueillie par indivis avec 1 Etat, et pour celle qui se compose de biens séquestrés.
Le jour de la date de l’acte et celui de l’ouverture de la succession ne sont point comptés dans ces délais, non plus que le jour où ces délais expirent, si ce jour est féné. — Le défaut de déclaration de mutation, dans les délais fixés, donne lieu à la perception d’un demi-droit en sus; un droit en sus est dû pour les objets omis dans une déclaration de succession. 11 est dû un supplément de droit et un droit en sus en cas d’insuffisance d'évaluation en revenu dans la déclaration d’une succession.
Les transmissions par actes sont soumises au droit proportionnel d^nregi-trement ( Voy. Enregistrement). Les transmissions par décès sont assujetties à des droits de :1 fr. p. 100 en ligne directe, 3 fr. entre époux, 6 fr. 50 c. entre frères et sœurs et neveux , 6 fr. entre grands-oncles et petits-neveux, 8 fr. entre parents plus éloignés. (L. du 22 frim. an yii, du 28 avril 1816 et autres lois de finances.)
MUTILATION (législation). Exercée sur les ersonnes, elle est considérée et punie comme lessure grave ( Voy. Blessure) ; à cette classe de méfaits appartient la cassation, qui est punie des travaux forcés à perpétuité, et de la peine de mort , si la victime est décédée dans les 40 jours qui ont suivi le crime. L’individu qui s’est mutilé lui-même pour sc faire exempter du service militaire, est puni d’un emprisonnement d’un mois à un an, et mis à la disposition du ministre de la guerre pour tout le temps que doit à l’Etat la classe dont il fait partie. La même peine est prononcée contre les jeunes soldats qui se sont volontairement mutilés, dans l’intervalle de temps entre la clôture du contingent de leur canton et leur mise en activité. Sont poursuivis et punis de môme les complices de ces mutilations, et la punition est plus grave si les complices sont des médecins, chirurgiens, officiers ae santé ou pharmaciens.
En ce qui concerne la mutilation des animaux et des arbres, Voy. Amjmaux, Arbres.
Quiconque mutile des monuments, statues et autres objets destinés 4 l’utilrté ou à la décoration publique, et élevés par l’autorité publique ou avec <on autorisation, est puni don emprisonnement d’un mois à 2 ans, et (l’une amende ae 100 à 500 fr. MYOPE. Mtopie. Voy. Vue et Lunettes.
MYOSOTIS ( Horticulture ) Cette jolie plante aquatique, plus connue sous le nom de : Ne m’oubliex pas l ne prospère que sur le bord des pièces d’eau, ou dans les terrains très-humide; elle fleurit sans interruption du mois d’avril au mots 'août. Le Myosotis se multiplie de semis, de bouture et par la division des touffes; il réussit partout où il a l’eau à discrétion.
MYRIAMÊTRE (Mesures). Le myriamètTe est la grande mesure itinéraire. Il vaut 10 kilom. ou 10000 mètres. Il répond à 2 lieues un quart environ, c.-à-d. à unepojfe. Voy. Poste aux chevaux.
MYRTE ( Horticulture ). Cet arbuste qui croît naturellement dans le midi de l’Europe, est cultivé dans nos jardins pour la beauté de son port et l’odeur suave de ses fleurs. Outre le Myrte commun, on rencontre dans beaucoup de jardins paysagers, le Jl. romain , à petites cl à grande» feuilles; le if. A peurs doubles; le M. moyen, simple ou panaché: le if. de Tarcnte; le M. d’Andalousie , a feuilles d’oranger; le 1/ d'Italie, etc. Toutes ces variétés se multiplient quelquefois (le graines, plus souvent de marcottes, de boutures
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ou rejetons en terre franche et légère. Elles aiment le soleil et l’eau ; on doit môme les arroser un peu pendant l’hiver pour les empêcher de perdre leurs feuilles. 11 faut du reste les garantir des premières gelées blanches et les rentrer de bonne heure dans l’orangerie. On peut les tenir en boule et les tondre après la floraison. — Le Jf. à petites feuilles qui a 1 apparence d’un petit cyprès, et le M. cotonneux , de la Chine, demandent la serre tempérée.
Myrte (Hygiene). Les fleurs du myrte commun distillées dans l’eau fournissent une eau de toilette, l’eau d’ange, dont on se sert pour parfumer la peau et en resserrer le tissu. Elles entrent aussi dans la préparation de la pommade, dite pommade de la comtesse. Les feuilles et les baies de myrte sont astringentes et recommandées pour affermir les dents ébranlées.
MYRTILLE. Foy. Airelle.
MYSTIQUE (Testament1). Foy. Testament .
N. — Dans les manuscrits et sur les monuments latins, N est le signe abréviatif de quelques mots tels que nalus (né), nobtlis (noble), nomme (au nom de), numéro (en nombre), numini (au dieu), etc.; et des noms propres Nonius, *Vu menus. Dans les fastes et les calendriers romains, N signifiait nouas ou noms (nones). — En astronomie et en géographie , ainsi que dans la marine, N. marque le nord; 'S. E. signifie nord-est ;N.O., nord-ouest; N. N. E.t nord-nord-est, etc. — N, simple ou surmonté d’une couronne ou d’un aigle , sur les monnaies et les monuments de l’empire français, signifie Napoléon. — La lettre N est la marque des monnaies qui ont été frappées à Montpellier. — N. ou N. B. signifie Nota ou Nota bene et s’écrit en tête d’une remarque, d’une note, etc. — ■ N* ou n° est l’abréviation du mot numéro. — Dans les formules de droit ou autres, N (c.-à-d. nom) tient lieu du nom de la personne que l'on ne veut pas nommer ou dont le nom n’est pas connu. — N. L., dans le calendrier, est l’abréviation des mots Nouvelle lune. — N. S. est l’abréviation de Notre Seigneur, et N. S. J. C., celle de Notre Seigneur Jésus Christ.
NACRE (Connaiss . pratiq.). Pour dessiner ou pour graver sur la nacre, on prépare un vernis avec do la résine dissoute dans de la térébenthine ; on l’applique sur la nacre de manière à former des figures ou des dessins d’ornement, puis on laisse sécher; on passe ensuite dessus de l’acide azotique (eau-forte), jusqu'à ce que les parties non couvertes de vernis soient corrodées. — On peut aussi couvrir de vernis toute la nacre, dessiner dessus à la pointe, et faire mordre; on fait ensuite disparaître le vernis à l’aide de l'essence de térébenthine.
NAGERET (Citasse). Voy. Arlequin et Nègle- Fol.
NAIN (Arbre). On réduit la taille des arbres soit en s'opposant à la multiplication des racines, soit en los retranchant à mesure qu’elles se développent, soit en arrêtant la multiplication des feuilles par la taille rigoureuse des branches. Foy. Pépinières, Paradis et Mahaleb.
Nain jaune ( Jeux de cartes ). Pour jouer à co ieu, il faut un tableau représentant dans le milieu un nain de couleur jaune , qui tient à la main un sept de carreau : aui quatre coins du tableau sont figurées 4 cartes, la dame de piaue, le roi de cœur , le valet de trèfle et le dix de carreau. Le nombre des joueurs est de 3 au moins et de 8 au plus, et l'on joue avec un jeu complet. A trois personnes, on distribue 15 cartes à chaque joueur; à quatre, 12; à cinq , 9 ; à six , 8; à sept, 7 cartes ; enfin, à huit, 6. Le talon est, suivant le cas, de 3, 4 ou 7 cartes. Chacun des joueurs reçoit une certaine quantité de jetons auxquels on attribue une valeur déterminée. Le sort désigne quel est celui qui donnera les cartes le premier, et, autant que cela est possible, on les distribue trois par
; trois. Mais avant la distribution, on procède à la pose des mises sur le tableau : chaque joueur met un jeton sur le dix de carreau, 2 sur le valet de trèfle, 3 sur la dame de pique. 4 sur le roi de cœur, et 5 sur le nain jaune ou le sept de carreau. Le roi est la plus haute carte du jeu, et 1 as la plus basse J les autres cartes ont leur valeur ordinaire.
Lorsque la donne est finie , le premier en cartes joue la carte dont il lui convient le mieux de se débarrasser , et son but, comme celui de tous les autres joueurs, doit être de se défaire de toutes ses cartes avant ses adversaires : aussi est-il trèsavantageux d’avoir plusieurs cartes qui se suivent, comme un trois, un quatre, un cinq, etc., parce qu’on peut jouer coup sur coup jusqu'à celle qui manque toutes les cartes qui se suivent. Ainsi , lorsqu’un joueur possède 4 cartes se suivant, telles qu’un six, un sept, un huit, un neuf, il les joue et les nomme en disant : six, sept , huit, neuf, sans dix; si le joueur qui est à sa droite a le dix, il le joue ainsi que les autres qui suivent le dix, s’il les possède, telles que le valet, la dame, le roi. Comme à ce jeu il n’y a ni renonce, ni atout, on peut jouer sur une carte d’une couleur quelconque la carte suivante d’une autre couleur : ainsi on peut couvrir le neuf de cœur . par eieraple, avec le dii de carreau, de trèfle ou de pique. La levée appartient à celui qui a joué en dernier lieu une carte supérieure aux autres cartes jouées ; il joue de nouveau sans avoir égard à son tour, et s’arrête, comme on l'a déjà dit, à la carte dont il lui manque la suivante. La même marche est suivie jusqu'à ce qu’un des joueurs, s’étant défait de toutes ses cartes, ait par ce moyen gagné le coup. Alors les autres joueurs étalent leur jeu et payent chacun au gagnant un jeton pour chaque carte qui leur reste ou môme pour chaque point que présentent les cartes qu’;ls n’ont pu jouer, suivant les conventions laites d’avance. Les figures sont alors comptées pour 10 points. Toutes les fois qu’on parvient à jouer une des cartes correspondantes à celles qui sont figurées sur le tableau, on enlève la mise que orte cette carte; mais si elles restent en main la fin du coup , il faut doubler la mise. Le coup fini, ou garnit do nouveau le tableau, et la donne asse au joueur placé à la droite de celui qui a onné précédemment.
Le jeu du Lindor n’est autre chose que le jeu du Nain jaune, avec un nom différent.
NAISSANCE. Voy. Accouchement, Déclara
TIO N et ACTE DE NAISSANCE.
NANDOU (Anim. domest.) Une médaille d’or de la valeur de 1500 fr. a été proposée par la Société impériale d’acclimatation pour l'introduction en France et la domestication du Nandou ou Autruche d’Amérique. Cet animal, pris jeune, s'apprivoise avec la plus grande facilité et devient familier dans l’espace de 2 ou 3 jours. Seulement , il
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faut avoir soin de ne pas l’enfermer dans une cage ; on le laisse libre, en se bornant à lui mettre des entraves légères aux pattes pour L'empêcher de courir, mais non de marcher. On nourrit le jeune nandou avec de la viande fraîche, coupée en petits morceaux dans le sens de la longueur des fibres, qu’on jette devant lui ou au’il vient prendre dans la main. Au bout de quelques jours, on peut lui ôter ses entraves. Il se promène alors autour de l’habitation et pénètre même à l’intérieur pour y poursuivre les mouches dont il se montre très-friand. A mesure qu’il grandit . il s’éloigne davantage de la maison, quelquefois môme à la distance de 2 kilom., mais il revient toujours à l’heure îles repas et vers le coucher du soleil. Devenu tout à fait adulte, le nandou accepte toute espèce de nourriture : il préfère cependant le maïs, le pain et le sucre. II n’exige aucun soin d’entretien, ni aucune surveillance. Sa constitution , très-robuste, le rend insensible à toutes les Vicissitudes atmosphériques et lui permettrait de vivre sans difficulté, môme dans le nonl de la France. — I.es avantages qu’on pourrait retirer de la domestication de cet oiseau consisteraient d’abord dans ses plumes, dont l’industrie fait une grande consommation, et aussi dans ses œufs qui , sans être aussi délicats que les roufs de poule, sont néanmoins bons à manger et se conservent frais pendant un temps assez long. La chair des jeunes nandous est assez bonne, quoique d’un goût très-prononcé; mais celle de l’oiseau adulte est tout à fait coriace et d'un goût désagréable.
NANKIN ( Commerce . Écon. domestiq.). Le meilleur nankin est celui qui vient des Indes ou plutôt de la Chine. Il est fabriqué avec du coton d’un trèsbeau lainage & longues soies, et il est teint en fil. Sa couleur est d'un jaune qui tient le milieu entre l’abricot et le chamois. Elle est beaucoup plus solide que celle des nankins fabriqués en Europe : ces derniers pâlissent après deux ou trois blanchissages. La longueur des pièces de nankin venant de l’Inde varie entre 5", 40 et 6"; et la largeur, entre 0m,40et0~,45: la longueur des pièces fabriquées en France est ordinairement de 6 met. sur O". 30 ou 0“,40 de large. Le nankin est une des meilleurs étoffes qu’on puisse employer pour vêtements d’été : on en confectionne des pantalons, des gilets, des vestes, des guêtres, des vêtements d’enfants, et même des robes de dames.
Pour blanchir le nankin, sans en altérer la couleur . on jette une poignée de sel de cuisine dans de l'eau de rivière : on fait tremper le nankin dans cette eau pendant 24 heures, et on le lave ensuite à l’eau de lessive chaude sans le tordre et sans employer le savon.
NANTISSEMENT (Législation). Si la chose donnée en nantissement est mobilière, le contrat prend le nom de gage; si elle est immobilière, il prend celui d’emikhrite. Voy. Gages et àntichrêse.
Nantissement ( Mont-de-piété). Le mont-depiété reçoit en nantissement toutes marchandises ot tous onjets non susceptibles de casse ou de détérioration. Les nantissements doivent être présentés, suivant leur nature, ou daus des boites solides ou dans des enveloppes propres à les garantir de toute avarie pendant le temps de leur dépôt dans les magasins du mont-de -piété.
Si l’objet donné en nantissement est perdu, la valeur en est payée au propriétaire au prix de l’estimation faite lors du dépôt et avec l’augmentation de 1/4 en sus. à titre d'indemnité. — Si le gage a été avarié, le propriétaire a le droit de l’abandonner à l’établissement , moyennant le prix d'estimation fixé lors du dépôt, à moins qu’il ne préfère le reprendre en l’état où il se trouve, et recevoir en indemnité, d’après estimation par
des appréciateurs de l’établissement, le montant de la différence reconnu entre la valeur actuelle dudit objet et celle qui lui avait été assignée lors du dépôt. — Pour les objets perdus ou avariés chez les commissionnaires, soit avant l’engagement définitif au mont de-piété . soit après le dégagement, les commissionnaires sont tenus de payer les indemnités indiquées ci-dessus. S’ils ont indûment admis des nantissements qu’ils n’étaient oint aptes à recevoir (Yoy. Engagement), ils oivent les restituer aux parties lésées sans pouvoir rien réclamer de celles-ci pour frais de dégagement; mais il faut que cette restitution soit ordonnée par le directeur, sauf appel au conseil d’administration. Voy. Monts-de-piété.
NAPLES (Monnaies, Poids et mesures, Postes). Voy. Deit-Sicilks.
NAPOLITAINE, tissu de laine. Voy. Lainages. NAPPE, Napperon (Écon. domestiq ). Dans un service de table, les nappes doivent toujours être assorties aux serviettes. On achète par chaque nappe autant de serviettes que la nappe peut réunir de couverts. Le prix des nappes en linge damassé varie suivant leur grandeur et les dessins dont elles sont ornées. Voici les grandeurs qu’on trouve ordinairement dans le commerce :
Service de 12 courerls.
Longueur,
largeur, 1"
Service de 18 couverts.
Longueur,
largeur, 1“
Service de 24 couverts.
Longueur,
fi-, »;
largeur, 1“
Le prix du mètre en longueur varie depuis 5 fr. jusqu’à 22 fr. , et le service entier (nappes et serviettes), de 30 à 200 fr. pour 12 couverts, de 70 à 325 fr. pour 18 couverts, de 100 à 400 fr. pour 24 couverts.
Quant aux napperons, dont l’usage, du reste, se perd tous les jours, leurs grandeurs varient depuis l-,f>0 sur 1*,30 jusqu’à 2", G0 sur 1*,G0, et leurs prix depuis 9 fr. jusqu’à 40 fr.
On a des nappes pour le thé en linge damassé , depuis 10 fr. jusqu’à 35 fr.
Les nappes en linge ouvré sont bien moins chères : le prix du mètre varie depuis 3 fr. 50 c. jusqu’à 5 et 6 fr. Voy. Serviettes.
Nappes (Chasse). Ces filets n’ont souvent que 3 mètres de longueur: quelquefois on leur donne jusqu’à 15 mètres de longueur sur 4 de largeur. On les monte des deux côtés sur des cordeaux assez forts que l'on nomme battants. Ces cordeaux sont moins longs que le filet lui-même, afin que celui-ci se plisse, fasse des bourses et qu'en tombant à terre il recouvre bien tout le sol et ne reste pas suspendu en l’air par les branchages ou les pierres laissées sur l’enaroit où il doit manoeuvrer. A chaque extrémité des battants se trouve une boucle où l’on passe de légères barres de bois de 2 mètres environ de longueur, en sorte que la nappe se trouve comme enfermée dans un cadre dont les grands côtés sont formés par les battants et les petits par les barres de bois. A l’une des extrémités de chacune de ces barres de bois est attachée une charnière fuite quelquefois en corde cl
NARC
NARC
mieux en fer. L’autre côté de cette charnière se fixe à un piquet de bois que l’on enfonce en terre , de façon que la nanpe, lorsqu'elle est tendue, peut se renverser à, droite et à gauche comme le dessus d’une boîte. Un des battants , celui du côté duquel se trouvent les charnières, reste fixé à terre par les charnières elles-mêmes et par de petits crochets de bois que l’on enfonce en terre. L’autre extrémité des barres et le battant qui y est attaché restent mobiles et peuvent se renverser à droite et à gauche. Pour tenir toujours ce battant mobile bien bandé, on attache à l’extrémité mobile de chacune des barres un autre cordeau que l’on nomme costiire. La costière doit avoir 5 ou 3 fois la hauteur des barres; l’autre extrémité de chacune des costières est attachée à un piquet que l’on plante sur l’alignement des deux charnières et le plus loin que l’on peut des barres, de manière qu’elles tiennent le battant supérieur bien tendu. En face de cette nappe on en place une autre tout à fait semblable, en laissant entre elles seulement assez, de distance pour qu’en se refermant comme les battants d’une porte, celle qui tombera dessus recouvre l’autre du tiers de sa largeur. Si les barres ont 2 mètres, le recouvrement sera de 0",60; la distance entre les doux battants fixes doit donc être dé 3“,40.
Pour tendre le filet, il faut avoir soin d’examiner la direction du vent; les battants doivent toujours être parallèles à la ligne qu’il suit. Si le vent prenait les filets de côté, l’une des nappes, lorsqu’on voudrait la lever, serait rejetée trop rapidement de l'autre côté; l’autre nappe, au contraire, serait maintenue à terre par le vent. Pour faire mouvoir les nappes, on attache à l’extrémité mobile d’une barre ne chacune des nappes un cordeau oui vient se réunir en forme de V au cor- 1 deau de l’autre nappe. Là ces deux cordeaux sont tressés ensemble et on donne à cette corde de tirage ou tirée plus ou moins de longueur, selon
ue le chasseur veut se tenir plus ou moins près
es filets. Enfin, à l’extrémite de ce cordeau on met un morceau de bois qui peut être saisi des deux mains et qui sert de poignée. Lorsque des oiseaux attirés par des appelants, des mouvants, des anpàts ou par le miroir, viennent se poser entre les deux nappes ou même simplement voltiger à ras de terre, le chasseur tire vigoureusement la poignée en se rejetant en arrière : les deux nappes se relèvent en même temps, retombent croisées l’une sur l’autre, et tous les oiseaux qui s’étaient imprudemment approchés se trouvent pris sous les filets. Vou. H allier.
NARCISSE ( Horticulture ). On cultive dans les jardins comme plantes de pleine terre une vingtaine d’espèces du genre Narcisse, presque toutes douées d’un parfum agréable. Ce sont des plantes bulbeuses dont les oignons n’ont rien à craindre du froid sous le climat de Paris. Une fois mises en place dans les plates-bandes du parterre, elles . fleurissent de bonne heure au printemps, et ne réclament d’autre soin que celui de dédoubler les I touffes tous les 3 ou 4 ans. Les espèces les plus ! délicates, particulièrement le N. jonquille , à i fleurs jaunes très-odorantes, demandent une cou- j verture de feuilles ou de litière sèche en hiver. Les I oignons de ce narcisse se forcent facilement en i hiver comme les oignons de jacinthe, soit dans du terreau, dans la jardinière d’appartement, soit ; à l’orifice d’un vase plein d’eau sur l’appui d’une cheminée.
Le iV. à bouquets ou N. d'hiver porte à son sommet un bouquet de grandes fleurs jaunes dont l'odeur est délicieuse. Cette espèce a produit un j grand nombre de variétés , notamment le N. de ; Constantinople, l’une des premières fleurs qui s’é- I
panouissent au printemps dans le parterre : on en possède deux sous-variétés, l’une à fleurs simples, l’autre à t’eurs doubles, d’un jaune d’or, privée de parfum, mais d’un aspect fort agréable.
Le.V. des poètes . vulgairement Claudinctte, Jeannette, OEillet de Pâques a une jolie fleur blanche dont la corolle intérieure est bordée de pourpre : I il se multiplie de ses caïeux levés à la fin de l'été,
! et replantes à la fin de l’automne.
Le JV. des bois ou JY. des prêt , vulgairement Po- 1 rion ou Fleur de coucou , croît naturellement dans ! les bois et les prés un peu humides, et n'a pas • d’odeur.
NARCOTIQUES (Médecine). Tous les narcotiques, dont le caractère général est d'agir sur le cerveau de manière à ralentir l’action vitale du système nerveux et à provoquer l’engourdissement et le sommeil, ne sont des poisons que lorsqu’ils sont administrés & une dose suffisamment élevée: pris à très-faible dose, ce sont des médicaments calmants les plus précieux et les plus actifs qui soient à la disposition de l’art de guérir; il serait néanmoins de la plus grave im- I prudence d’en user, comme le font bien des gens sans l’avis du médecin : ce serait jouer avec sa santé. Il ne faut user qu’avec beaucoup de ré- ; serve et de modération de ces sirops calmants,
: comme le sirop de Flon , ou de ces pâtes pectoi raies, comme la pâte Régnault par exemple, pré- I parafions justement renommées d’ailleurs, mais qui doivent tout simplement leurs propriétés calmantes à la présence a’une petite quantité d’opium, ce que le public ignore généralement. Un autre calmant moins énergique, mais aussi moins dangereux, la thridace, extraite du suc de la laitue, agit très promptement sur les constitutions délicates. 11 ne faut pas se prescrire & soi-même la thridace, pas plus que le laudanum, l’extrait de jusquiame, de belladone, de stramoine, tous médicaments narcotiques que le médecin expérimenté emploie avec la plus grande circonspection; mais on peut donner à une personne qui, sans maladie grave, est tourmentée par l'insomnie, une forte infusion de feuilles de grosse /aitue grossièrement hachées avant de verser dessus l’eau bouillante. On emploie une grosse pomme de laitue pour deux tasses d’infusion prises froides, légèrement sucrées, au moment de se mettre au lit. Cette infusion , qui contient une faible dose de thridace, ne peut donner lieu à aucun accident : il n'en est pas de même de la décoction de tête depa rot trop souvent administrée sans prudence contre l’insommie. L’opium contenu dans cette décoction à dose quelquefois très-élevée, à l’insu de ceux qui en font usage , procure un calme momentané suivi d’accidents analogues à ceux de l’empoisonnement par les narcotiques. La décoction de tête de pavot n’est inoffensive que pour l’usage externe, p. ex., sous forme de bains locaux, en cas de douleurs violentes causées par un panaris. La même décoction prise en lavement pour calmer des coliques ou des tranchées peut occasionuer des vomissements difficiles à arrêter ; c’est un moyen dont le médecin seul peut apprécier l’opportunité, et dont il ne faut point user sans son avis.
Empoisonnement par les narcotiques. 11 n’va pas drantidote connu qui puisse neutraliser reflet du poison narcotique. On prescrit les émollients, le lait, l’eau chaude, pour provoquer le vomissement; on ordonne l’emploi du tannin, du vinaigre, dujus de citron, pour neutraliser l’action de l’alcaloïde (solanine, daturine, morphine, cicutine) ui produit le narcotisme. Mais l’emploi de ces ivers remèdes ne peut être judicieusement prescrit que par un homme de l’art. Tout ce qu’on peut faire en attendant l’arrivée du médecin, cest de
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donner au malade plusieurs tasses de café noir. Voy. Contre -poison s.
Plantes narcotiques. Voy. Belladone, Ciguë, JUSQUIAME NOIRE, MoRELLE, PAVOT, StRAMOINB.
NASEAUX (Ecoulement des) ou Jetage ( Art rètér.). C’est un des symptômes de la Bronchite. do la Morfondure, de la Courba turc aiguë, de la Pousse et de la Péripnrumonie. Voy. ces mots.
NASSAU (Postes). Mêmes moyens de correspondances, mC* mes conditions de taxe et d'affranchissement que pour Krancfort-sur-le-Mem. Voy.
Fa A NCFORT- S ITR - LE- MEIN.
NASSE (Pêche). C’est un panier d’osier en forme de cône allongé, effilé à la pointe et renflé sur les flancs. A la hase et à la pointe sont deux ouvertures, l'une large et évasée qui reste toujours libre , l’autre plus étroite et qui se ferme soit par une petite porto eu forme de claie mobile, soit au moyen d’un bouchon de paille ou de jonc. — Aux termes de l’ordonnance au l.r> novembre 1830, l’écartement des brins d’osier qui composent la nasse doit être do 0"3l) pour la pèche des poissons ordinaires et de 0“,015 pour celle des petits poissons. 11 n’y a d exceptions que pour la écho des ablettes :*pour ces dernières, une oronnance de 28 février 1842 réduit l’écartement à O*, 008.
La nasse se pose dans les eaux courantes, où elle est retenue par une cordc attachée à une grosse pierre ou .4 un piquet, l’ouverture la plus large tournée en aval. On l’emploie surtout avec avantage dans les eaux troubles. Le poisson . attiré par le remous que la présence do la nasse occasionne dans le courant, sollicité d’ailleurs par un app.it suspendu dans l’intérieur et qui consiste dans un morceau de viande, un paquet de vers ou quelques os de porc, s’engage volontiers dans le panier. — Pour empêcher le poisson, une fois entré, de pouvoir ressortir, on dispose, à l’entrée de la nasse, un goulet conique formé de brins de jonc ou d’osier flexibles dont les bouts se rapprochant presque jusqu’à se réunir, à 10 ou 0“,40 de l’ouverture. — Lorsque le poisson se présente pour entrer, il parvient facilement à franchir ce défilé en écartant les brins flexibles qui terminent le goulet: mais une fois entré, s’il veut retourner par la même voie, il se heurte contre le faisceau a'osier qui s’est resserré derrière lui et dont les pointes offensent les parties délicates de son museau. — On relève ordinairement les nasses une fois par jour; en débouchant l’extrémité opposée du goulet x on fait sortir le poisson qui peut se trouver pris, on débarrasse le panier des herbes et des détritus divers que le courant y a déposés, on le lave à grande eau, et, après avoir soigneusement refermé le petit orifice, on remet la nasse en place. Voy. Bire.
NATATION (éducation. Hygiène). Les principe» de la natation peuvent être démontrés et s’apprendre hors de l’eau comme tout autre exercice gymnastique, et c’est même là une bonne méthode, qui est pratiquée avec succès dans les écoles militaires. Chacun des temps de la natation y est l’objet d’une étude spéciale. On y fait d’abord l’éducation des bras, puis celle de? jambes. On y coordonne ensuite les contractions de chaque bras avec celles de la jambe correspondante, jusqu’à ce qu’enfla l’élève, couché à plat ventre sur un chevalet, exécute de ses quatre membres à la fois les mouvements de la natation, en procédant de la manière suivante : une fois l'équilibre du corps bien établi sur le chevalet, l’élere tient les mains réunies face à face, les doigts étant allongés en avant et également réunis, les bras pliés, les coudes près du corps; la tête le plus élevée possible ; les jambes également
I pliées, les talons réunis et rapprochés le plus | près possible des fesses ; les pieds étant placés de manière à pouvoir être lancés à droite et a gauche. Dans cette (losition, l’élève allonge vigoureusement les bras parallèlement en avant, en éloignant un peu les mains qui doivent néanmoins conserver leur position; puis, il donne en même temps deux forLs coups do pieds à droite et à gauche, en allongeant les jambes. Alors, il réunit les deux pieds sans déranger la position des bras, comme s’il voulait avancer, et il réunit les jambes. Cela fait , il étend les mains à droite et à gauche , en laissant les bras allongés , et comme en appuyant un peu sur l’eau les doigts joints. Le mouvement des bras étant terminé. on ramène eu même temps les talons et les mains à leur première position, pour recommencer la même série d’exercices. Sansdoute, des enfants, des jeunes gens, qui auront été suffisamment exercés par cette méthode, amenés ensuite sur le bord de la rivière, ne sauront pas nager dès la première fois qu’ils se jetteront à l’eau. H fqut encore qu’ils apprennent à se familiariser avec cet élément nouveau et à maîtriser la crainte instinctive qu’on y éprouve tout d’abord. Mais c’est un apprentissage qui ne demande pas beaucoup de temps; après quelques séauces, ces enfants, ces jeunes gens, dirigés et surveillés d’ailleurs par des personnes expérimentées, sauront exécuter dans l’eau les mouvements qui leur ont été méthodiquement enseignés dans l'air : ils feront des progrès d’autant plus rapides qu’ils connaissent déjà le vrai moyen qu’il faut employer pour se soutenir à la surface. Toutefois, il est bon, surtout à l’égard des jeunes enfants , nu’ils commencent à nager dans une eau peu profonde où ils puissent avoir pied facilement : car, une mauvaise impression dès le début suffit quelquefois pour leur inspirer une répugnance qu'il est ensuite difficile de vaincre. Surtout , qu'on ne trompe jamais les enfants lorsqu'on leur donne les premières leçons : il faut qu’ils aient toute confiance dans leur maître. Une fois qu’ils sauront se maintenir sur l’eau et nager facilement, d’après ces premiers principes, ils apprendront spontanément les autres mouvements en les voyant exécuter par des élèves plus habiles qui nageront près d’eux.
On fait usage de différents moyens pour faciliter aux novice? l’apprentissage *de la natation : ainsi, on se sert soit d’une botte de joncs sur laquelle on appuie la poitrine, soit de deux vessies remplies d’air ou de larges pièces de liège réunies autour du corps par un cordon. L’emploi de ces moyens auxiliaires a sans doute l’avantage, en soutenant le corps, de laisser à l’apprenti la liberté d’exercer ses membres et de s’nabituer aux mouvements qui sont les conditions essentielles de la natation : mais alors, il faut en même temps une surveillance attentive de la part du mattre, et ces soutiens, par cela seul qu’ils peuvent accidentellement «c détacher du corps, seraient plus dangereux qu’utiles si des nageurs novices, trop confiants, s'enhardissaient au point de s’aventurer dans une eau profonde. Ce qu’il y a de mieux à faire pour le maître à l’égard des enfants qui débutent, c’est de les souienir sous le menton avec ! le bout de la main pendant qu’ils exécutent leurs mouvements. Quant aux jeunes gens qui, étant un peu plus exercés ou plus confiants dans leurs forces, ne craignent pas d’aborder une eau plus [ profonde, la prudence exige qu’ils soient attachés i à une longue corde portant à son autre extrémité un gros morceau de liège qui flotte. Il est ainsi toujours facile pour les surveillants de ramener immédiatement à la surface un nageur qui se laisserait couler sous l’eau. Ce système est bien
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référa hic à celui qui consiste à suspendre le dé-
utant au bout d’une perche.
Ce qui s'oppose surtout à ce que les débutants Cassent des progrès dans l’art de la natation , c’est qu’ils n’ont pas confiance dans le pouvoir qu’a l’eau de les porter. Four qu'ils acquièrent cette confiance, on peut employer le moyen suivant dont l’expérience a plus d’une fois justifié l'utilité : on ohotsit un endroit où l’eau s’approfondit graduellement: on marche tranquillement dedans jusqu’à ce qu’elle arrive à la poitrine; on tourne alors la figure vers le bord, et ou jette un œuf entre soi et le bord; il tombera au fond , et on le verra aisément, si l’eau est claire. 11 doit être assez, profondément jeté pour qu’on ne puisse aller le chercher qu’en plongeant; il n’y a aucun motif de crainte, si 1 on réfléchit qu’on passera d'une eau profonde à une eau basse, et qu en tout temps on peut, en poussant les jambes sous soi et en s’aj>puyant sur le fond, élever la tôle fort au-dessus de l’eau. Non-seulement il faut plonger les yeux ouverts, mais encore, comme on ne peut ouvrir les paupières à cause du poids de l'eau qu’un a au-dessus de soi , il est nécessaire de les tenir ouverts avant de plonger, pour se jeter vers l’œuf, et s'efforcer, par l’action des mains et des pieds contre l’eau , ‘t'avancer jusqu’à sa portée. Dans cet effort, le nageur trouve que l’eau le pousse en haut contre sa volonté, et qu’il n’est pas si facile d’enfoncer qu’il le croyait, et qu’il ne peut atteindre l’œuf que par une force active. Il sent ainsi le pouvoir qu’a l’eau de le porter, et il apprend à se confier sans crainte à ce pouvoir.
Parmi les différentes manières de nager on en distingue trois principales : la brasse , la planche et la coupe.
La brasse consiste à imiter la manière de nager de la grenouille ; elle n’est que l’application des mouvements qu’on s’est exercé à fane sur le chevalet. On est dans l'eau jusqu’à hauteur des épaules, les bias placés près du corps, les paumes des mains et les doigts réunis, les pouces en l’air; on incline lentement le haut du cur|* en avant, en tenant la tète droite. Aussitôt que les pieds ont quitté le sol . on porte les talons l’un contre l'autre près de l’extrémité supérieure des cuisses: puis, par un mouvement simultané et violent, les mains se portent en avant et les nieds en arrière. Les bras se tendent à la hauteur des épaules ; les mains s'écartent à plat, les doigts joints, et décrivent une courbe en s’enfonçant un peu dans l’eau, puis reviennent à leur première position. l.cs jambes se tendent par la projection vive et simultanée des pieds, un répète c*s mêmes mouvements à intervalles égaux, et surtout sans se presser.
La planche est une manière de nager très-simple et très-utile, qui donne le moyen de se reposer ei d’éviter d’étre enlacé par les herbes. Four exécuter ce mode de natation, on penche doucement le haut du corps en arrière . puis on se projette à la surface de l’eau, le corps et les jambes en ligne droite, la figure, la poitrine et la pointe des nieds étant hors de l'eau ; les bras sont placés sur les côtés et près du corps. On avance en faisant mouvoir les bras comme des rames, et en même temps les pieds de la mémo maniéré que pour la brasse. Quand on veut changer de position et nager sur le ventre . il faut lever une jambe en dehors, embrasser l'eau avec 1 autre, et l’on se retourne du côté où la jamlie saisit l’eau par le mouvement.
De toutes les manières de progresser dans l’eau , la coupe est celle qui donne la plus grande vitesse, mais il faut un concours d'efforts as«ez considérables pour nager ainsi. On se couche sur le ventre , on jette en le sortant de l’eau le bras droit tendu
en avant, les dernières phalanges des doigts «.tant pliées, de manière que lu main forme, une cavité; en meme temps qu’on exécute avec les jambes le mouvement indiqué pour la brasse, c.-à-d. qu’on chasse l’eau vigoureusement avec la plante des ieds, on enfonce la main dans l’eau et l’on attire eau à soi en faisant passer rapidement cette main le long et près de la poitrine ; puis on la laisse aller en arrière du corps. Ces mouvements du bras droit et des jambes ayant reçu toute leur amplitude . et le cerps commençant à s’enfoncer dans l’eau , on exécute avec le bras gauche ce qui vient d’être indiqué pour le bras droil. Pendant le mouvement alternatif des bras, le corps se penche à droite ou à gauche en mémo temps que le bras droit ou le bras gauche est projeté en avant.
Nager en chien est une manière de nager si naturelle et si facile, qu'avec un peu de présence d esprit un homme qui ne saurait pas nager et qui tomberait accidentellement dans leau jKjurrait se sauver. Pour exécuter ce mode de natation , il suffit d’imiter les mouvements que fait le chien en nageant, c.-à d. qu’il faut élever et abaisser un peu les mains 1 une après l’autre et agir de même avec les pieds, en observant toutefois que les mains doivent servir à attirer l’eau vers soi, et les pieils au contraire à la repousser. La main droite fonctionne en même temps que le pied gauche . et la main gauche en même temps que le pied droit. U faut tenir les doigts un peu écartés et la main rapprochée de la poitrine en pliant le coude.
Si l'on ne se livrait à l’exercice de la natation que pour son amusement et même sa santé, il ne serait pas indispensable de savoir plonger; mais, comme le but qu’eu doit surtout se proposer en apprenant à nager est de pouvoir, suivant les circonstances, sauver sa vie ou celle des autres, il faut contracter d’avance l’habitude de s'élancer dans l’eau et de s’y enfoncer sans s'effrayer ni s’étourdir. Four apprendre à plonger, on peut employer le procédé suivant, indiqué dans le Traité de natation de M. de Courtivron. D’abord on entre dans l’eau jusqu’à la ceinture, on aspire le plus d’air qu'on peut, on s’accroupit, et. retenant son haleine* on reste quelques secondes sous l'eau, les yeux toujours ouvert-;. On se relève , et l’on recommence plusieurs fois le même exercice. Il entre un peu d’eau dans les narines, mais à peine s'en a[>erçoit-on. Quant aux oreilles, l’eau qui s’y introduit cause bien une petite surdité et un bourdonnement désagréable, mais il ne faut
fias s’en inquiéter; au moment ou l’on s'y attend e moins, elle sort; et l’ouïe n’éprouve plus la moindre gène. Quand on est un peu habitué à retenir son haleine et à enfoncer la tête dans l eau, on choisit, un endroit où l’eau soit plus profonde. Après avoir nagé quelques moments à la surface, on plonge la tète la première en courbent brusquement le haut du corps et eu élevant les jambes, un allonge les bras et l'on nage dans cette position en gagnant le fond de l’eau, qu’on atteindra d'autant plus rite que les mouvements seront plus précipités, et que la position du corps sera plus rapprochée de la perpendiculaire. Pour revenir sur l'eau, on se tient debout, on lève ensuite alternativement les jambes, comme si l’on montait les degrés d’un escalier, et on fait le même mouvement avec le» bras qu’on tient le long et près du corps, la paume des mains étant tournée vers le fond de l’eau : de celte manière on revient promptement à la surface. Quand l'endroit qu’on a choisi pour plonger est peu profond , il suffit, dès qu’on a atteint le sol, de le frapper solidement du pied ; on revient alors au dessus de l’eau, et d'autant plus vite que le corps est plus
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droit. On plonge aussi en jetant dans l’eau les pieds les premiers ou la tête la première, ce qu’on appelle donner un pied devant et donner ou piquer une tête.
L'homme qui, sachant nager, se jette à l’eau pour porter secours à une personne en danger de se noyer, doit, pour agir avec prudence, s’approcher d’elle lentement , de manière qu’elle ne puisse le saisir, et profiter du moment où, en passant derrière elle, il peut la prendre avec les mains sous les aisselles; ensuite il nagera vigoureusement avec les pieds, en se dirigeant vers le bord.
11 arrive quelquefois qu’un nageur sent tout à coup que ses jambes ou ses bras sont enlacés par des herbes. S’il s'effraye, s’il se débat avec précipitation, il multiplie et resserre les liens qui, en l’enveloppant comme dans un filet, paralysent bientôt tous ses mouvements. Le meilleur moyen qu’il puisse employer dans cette circonstance, c’est de se mettre sur le dos, de faire la planche, en conservant la plus grande immobilité possible : les herbes l'abandonneront peu à peu , et alors, en nageant doucement à la brasse , il s’éloignera de ce lieu dangereux.
Les nageurs sont encore exposés & une contraction musculaire qu’on appelle crampe, contraction douloureuse qui rend impuissant le membre qui en est atteint. Mais il ne faut pas s’eu effrayer ; avec du sang-froid , ce mal est peu redoutable. Dès que le nageur sentira une crampe au pied ou à la jambe, il devra pousser ce membre avec force, agitant le talon et lançant les pieds vers le haut; si ses efforts ne réussissent pas, qu’il se tourne sur le dos et se laisse flotter, ou bien qu’il nage avec les mains , jusqu’à ce que des secours lui arrivent. Si la crampe ne s’est emparée que d’une jambe, qu’il agisse de l'autre; si elle paralyse les deux , qu’il nage des bras. Co qui importe , c’est de savoir conserver sa présence d'esprit; carie plus habile nageur, s'il s'abandonne à la craiute, s’il perd la tète, court les mêmes dangers que celui qui ne sait pas nager.
Dans toutes les circonstances où les bains froids sont utiles, la natation ajoute encore au bienfait du bain par les mouvements qu'elle exige, et qui, comme tout autre exercice gymnastique, favorisent le développement des muscles et surtout ceux de la poitrine. Seulement, dans l’exercice de la natation, il y a certaines règles d’hygiène à observer et quelques précautions à prendre. D’abord on ne doit se baigner que lorsque la digestion est entièrement accomplie , c.-à-a. quelques heures après avoir mangé. Ensuite, avant d’entrer dans l’eau, si l’on vient de faire une assez longue course, il faut attendre non-seulement que le corps ne soit plus en transpiration, mais même qu’il soit un peu rafraîchi. Pour se plonger dans l’eau, la meilleure pratique est d’y faire entrer d’un seul mouvement le corps tout entier : on prévient ainsi l’action ascendante du sang, qui peut causer des maux de tète, des migraines. En sortant de l'eau , il ne faut reprendre ses vêtements que lorsque toutes les parties du corps sont parfaitemeut sèches, et il est salutaire, après qu’on s’est habillé, de faire un peu d’exercice, do marcher, de se promener. Il n’est pas bon de se luigner après les orages, parce nue l’eau contracte quelques-unes des propriétés malfaisantes des marais. Il est prudent aussi de s'abstenir de la natation lorsque le soleil, dans toute sa force, darde ses rayons presque perpendiculairement. Le milieu du jour n'est pas favorable pour cet exercice; il faut s'y livrer le matin, avant le premier repas, ou mieux encore lo soir, avant le dernier. Les eaux courantes, telles que celles des fleuves et des rivières, sont préférables pour le
bain aux eaux étroitement encaissées ou toujours abritées par les arbres des deux rives. On doit choisir, autant que possible, un fond uni et sans pierres, afin que, si l'on plonge, on ne coure pas le risque de se blesser. Enfin, quelque bon nageur qu’on soit, il est prudent de se tenir éloigné des endroits où le courant de l’eau forme des tourbillons, ainsi que de ceux qui sont embarrassés par des joncs ou des herbes : il y a là des dangers que toute l’habileté des nageurs ne peut souvent pas conjurer.
Les écoles de natation, dans les villes où elles peuvent être établies, offrent non-seulement une ressource puissante d’hygiène publique, mais encore elles procurent les moyens d’apprendre sans danger un art qui devrait être familier à tous les hommes doués d’une constitution régulière. Les jeunes enfants peuvent y être amenés par leurs parents ou j>ar leurs maîtres : il y a toujours dans le bassin de l’école une partie ou ils ont pied, et la surveillance exercée par les maîtres nageurs est assez active pour quon n’ait à craindre aucun accident fâcheux. Il est prudent, quand on porte sur soi des bijoux ou d'autres valeurs, de les donner en garde au maître de l’établissement ou aux surveillants; car, s’il arrivait que ces objets fussent volés dans le cabinet où le nageur les aurait laissés avec ses vêtements, il n’aurait aucun recours contre les préposés de l’établissement.
NATTES. Foy. Paillassons.
NATURALISATION des plantes (Écon. rurale). Tout le monde sait quelle influence exerce sur les plantes le milieu dans lequel elles vivent habituellement; combien les différences de climat, de terrain, d'exposition, modifient leur physionomie extérieure et même tout leur organisme. On comprend par là combien la naturalisation des espèces végétales étrangères est difficile, si on essaye de les acclimater dans des contrées autres que celles où elles ont pris naissance. Si la nature du sol et les qualités de l’air diffèrent peu, la plante déplacée pourra demeurer longtemps languissante, mais enfin elle finira par se plier à sa nou\elle condition et pourra même prospérer parfaitement dans son pays d’adoption ; mais si une plante d’un pays chaud est transportée dans un pays froid et réciproquement; si une plante de montagne est cultivée dans un pays de plaine, etc., en admettant qu’après une période de souffrance et de langueur elle finisse par s’acclimater dans sa nouvelle position, elle prendra des formes et des qualités différentes de celles qu’elle avait d’abord. C’est là l’obstacle principal qui s'oppose à la naturalisation sous notre climat de tant de plantes utiles de l’Amérique et des pays iutertropicaux. C’est ce qui fait que certains végétaux sont forcément localisés dans certaines contrées; qu'en France môme, on chercherait inutilement à faire prospérer l’olivier, l’oranger, le raisin môme, en dehors des régions qui leur sont propres. Quelquefois, les causes qui favorisent r acclimatement des végétaux ou qui peuvent y nuire échappent à l’observation. On ignore pourquoi les navets, les radis, les betteraves, transportés dans les contrées septentrionales de l’Europe , y ont parfaitement réussi, tandis que les choux et les laitues n’y pomment jamais, que les pois y croissent et y fleurissent sans jamais rapporter de cosses. — L’agriculteur ou le pépiniériste, qui veut essayer de naturaliser des espèces exotiques, ne doit pas pour cela se décourager; seulement il doit prendre certaines précautions, qu’il ne pourrait négliger sans compromettre volontairement le succès de ses expériences. 11 doit, avant tout, éviter les transitions brusques. Souvent une plante exotique s’acclimate parfaitement sous un climat très-diflé-
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rent du sien, si l’on a soin de la faire passer successivement par des stations intermédiaires. Il faut ensuite, pour que l’acclimatement soit complet , un certain temps et metne plusieurs générations. Un premier semis produira peut-être des fruits peu abondants et de médiocre qualité; un second en rapportera davantage et de meilleure qualité. C’est une question de temps et de patience. Il peut se faire aussi que des espèces sans valeur, dans la contrée qui leur est propre, acuièrent, sous un autre climat et dans des confions de sol et d'exposition préférables, des propriétés qui leur manquaient d’abord : il y a là un vaste champ ouvert aux travaux des hommes curieux d’accroître nos richesses végétales et d’améliorer les produits de l’agriculture. Voy. Acclimatation.
Naturalisation {Législation). Pour obtenir la naturalisation, il faut: après 21 ans accomplis, avoir été admis à établir son domicile en France, avoir résidé en . France pendant 10 ans depuis cette autorisation, délai qui peut être réduit à un an si l’étranger a rendu des services à l'Etat . s’il a apporté des talents, des inventions, une industrie utile ou formé un grand établissement. Le chef du gouvernement statue ensuite sur la demande à fin de naturalisation, après enquête faite sur la moralité de l’étranger et sur l’avis du conseil d’Êtat. La naturalisation s’opère de plein droit par le mariage d’une étrangère avec un Français (C. Nap., art. 12), ou par la réunion d’un pays à la France. Les droits à payer au Trésor pour la naturalisation sont de 1000 fr. ; mais la remise peut en être ordonnée en tout ou en partie suivant l’état de la fortune du réclamant (Décret du 28-31 mars 1848. — L. du 3 déc. 1849).
NATURALISTE (Profession). I.’étude de l’histoire naturelle (géologie, minéralogie, botanique, zoologie, etc.) n’est pas toujours embrassée par les personnes qui s’y livrent pour en faire profession. Il peut être néanmoins utile de faire connaître toutes les ressources que l’histoire naturelle offre à un jeune homme qui voudrait tirer parti de ses connaissances dans cette branche importante des sciences naturelles.
Le professorat public est le but ordinaire que se propose le savant naturaliste qui veut se faire un nom par ses découvertes et s’ouvrir les portes de l’Académie des sciences. Au premier rang, parmi les professeurs d’histoire naturelle, se placent les professeurs du Muséum d'histoire naturelle de Paris (Fou. Muséum). Viennent ensuite les professeurs du Collège de France , des Fcscultés des sciences de Paris et des départements, des Faculté s de médecine, de l’École aes mines, et de l’Ecole des ponts et chaussées, des lycées et des colléges(Voy. Professeur, Collège de France, etc.). — C’est généralement parmi ces divers professeurs que se recrutent les 18 membres de l’Acadéinie des sciences qui appartiennent à l’histoire naturelle, savoir ; 6 membres formant la section de minéralogie et de géologie ; 6 membres formant la section de botanique, et 6 membres formant la section d’anatomie et de zoologie.
A côté de ces hautes positions se placent les fonctions encore importantes de préparateur d'histoire naturelle et d’aide- naturaliste. Un assez grand nombre de préparateurs et d’aides-naturalistes sont attachés à presque toutes les chaires d’histoire naturelle que nous avons énumérées cidessus. Leur traitement peut s’élever de 1200 à 3000 fr.
Le naturaliste qui ne redoute pas les fatigues d’un long voyage peut se faire charger d’une mission scientifique en qualité de naturaliste voya gcur , soit par le Muséum , soit par le ministre de
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la marine. Les émoluments attachés À ces fonc lions varient de 6000 à 8000 Tr. par an.
Il faut ajouter à cette liste les places de conservateur d’un cabinet d’histoire naturelle ou d’une collection particulière , soit à Paris, soit dans les départements. — Reste encore le commerce des objets d’histoire naturelle, qui demande certaines connaissances spéciales nour être fait d’une manière intelligente et profitable. Les coquilles, les papillons et les scarabées sont l’objet d’un commerce considérable. La vente des animaux empaillés, surtout celle des oiseaux et des reptiles, trouve toujours un facile débouché, surtout à Paris et dans les principaux ports de mer.
Naturaliste préparateur. ( Connaiss . prat.). Les instruments nécessaires pour empailler et monter des oiseaux ou de petits quadrupèdes sont peu nombreux. Il suffit d’avoir à sa disposition des scalpels de diverses grandeurs, des bruxelles et des pinces de dissection , des ciseaux à lames pointues et recourbées, des pince* plates et rondes pour courber des fils de fer ou pour les couper, une ou deux limes, des alênes ou petits poinçons et quelques pinceaux en crin et en poil de blaireau. — Pour bourrer les peaux on emploie, suivant la grosseur de l’animal, le coton, l’étoupe ou filasse, la mousse, la zostère ou foin do mer: pour les monter, il faut avoir une provision de fils de fer de diverses grosseurs, entre les n°* 1 et 8 p. ex., des yeux d’émail de diverses nuances et des préservatifs pour écarter les mites et les teignes qui détruiraient rapidement l'animal empaillé. Un des meilleurs préservatifs est le savon aménical de Bécceur qu’on trouve tout préparé chez les pharmaciens; on en dissout dans l'eau une petite quantité et on l’étend au moyen d’un pinceau sur les parties que l’on veut préserver. A défaut de ce savon, on peut se servir d’une poudre composée de 2 p. d’arsenic. 3 p. d’alun calciné et 1 p. de sel marin, ou bien encore enduire les peaux avec du suif dans lequel on aura introduit un peu de sublimé corrosif. Il faut user des plus grandes précautions dans l’emploi de ces substances dangereuses.
Lorsqu’on se met en chasse dans l’intention de se procurer des animaux qu’on destine à être montés, il faut se munir de pinces, de papier, de coton ou d’étoupe et de plâtre pulvérisé ou bien de cendres. Si le temps est très-chaud et qu’on craigne que la corruption ne gâte les animaux qu’on aura tués, on fera bien d’emporter une boite (fans laquelle on aura disposé une couche ou litière de plantes aromatiques, de menthe, p. ex. , afin d'y placer les animaux. Si l’on chasse au fusil, on aura soin de mettre une charge moindre qu’à l’ordinaire pour ne pas gâter le plumage des oiseaux ou la fourrure des quadrupèdes; on se hâtera de ramasser l’animal abattu, on découvrira promptement la blessure et on étanchera le sang avec du plâtre ou de la cendre sèche; s’il y a un trou on y introduira un peu de coton et on rétablira ensuite les poils ou les plumes dans leur direction naturelle; on bouchera de même avec du coton ou de l’étoupe, après avoir étanché le sang, s’il y a lieu, le bec ou le museau et les narines. Si c'est un oiseau, on fait ensuite un cornet de papier de grandeur convenable dans lequel on l’introduit la tôle la première. — Si l’on chasse au piège, il faut se garder d’employer aucun engin qui puisse détériorer l’animal soit en lui écrasant la tête, soit en lui fracassant les attes. Si l'animal est pris vivant, il faut le saisir e manière qu’il ne puisse se débattre et l'étouffer en lui comprimant la bouche et les narines, ou, si c’est un oiseau , en le serrant sous les ailes vers la poitrine. Si l'on a employé de la glu poui
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prendre des oiseaux, il. faut se hAter de l’enlever tandis qu’elle est encore fraîche. Pour cela, on passe légèrement sur les plumes des chiffons imbibés d’alcool ou d’éther qu’on change autant de fois qu’il est nécessaire jusqu’à ce que la glu ait entièrement disparu. Les taches (le sang se nettoient avec du savon dissous dans de l’alcool ou tout simplement dans de l’eau; celles de graisse, avec de l’essence de térébenthine. — Dans tous les cas, que l'on ait chassé l'animal soimème ou qu’on se le soit procuré autrement, il ne vaudrait pas la poine d’élre monté si la corruption s’en était déjà emparée ; les poils et les plumes n’auraient plus la solidité suffisante pour rester adhérents à la peau et celle-ci pourrait môme se déchirer pendant la préparation.
Montage. La première chose à faire, c’est de dépouiller l'animal. A l’aide du scalpel, on fait d’abord une incision à la peau du ventre le long de la ligne médiane, depuis le sternum ou bréchet jusqu’au milieu du ventre : on saisit ensuite un des côtés de la peau avec une pince à dissection, et on le soulève peu à peu en séparant délicatement la peau de la chair avec les doigts, si l’animal est un peu gros; avec une lame de bois ou le manche aplati du scalpel si l’animal est petit. Lorsqu’on a séparé ainsi la peau jusqu'à l’aile ou l’épaule, on saupoudre les enairs et l’intérieur de ht peau avec une poussière sèche, afin que les plumes ou les poils ne s’y attachent pas Cela fait également de 1 autre côté . on coupe à sa naissance l’aile ou l’épaule; on détache ensuite la peau autour du cou, qu'on coupe aussi à sa naissance; après quoi on découvre les cuisses que l’on coupe soit à la naissance du fémur, soit à 1 articulation du fémur avec le tibia. On renverse alors la peau sur le dos, et on la détache jusqu’au coccyx que l'on coupe en ayant soin d’en laisser un morceau dans la peau pour soutenir la queue, ce qui est surtout nécessaire pour les oiseaux. Le corps ne tenant plus à la peau, ou l'en sépare cl il ne reste plus qu’à nettoyer les parties qui sont restées attachées à la peau. On commence d'abord par les pattes : on les pousse en dedans jusqu'à ce qu’on ait entièremcnldécouvert le tibiaqu’on enlève avec soin, ainsi que toutes les chairs et tous les tendons qui l’entourent : on racle avec soin l’intérieur de la peau qu'on couvre de préservatif, et on remplace par du coton et de l’etoupe la chair que Ton a enlevée, de manière à rendre A la jambe la grosseur et la forme qu’ello avait d’abord; enfin on la remet à sa placo en tirant la patte au dehors. Si les doigts des pattes sont très-charnus, il faut les ouvrir par derrière, nettoyer avec soin l’intérieur de toute la chair et des tendons qui s’y trouvent et les reformer avec de la colle après les avoir garnis de préservatif. On fera de meme pour les tarses des oiseaux qui seraient assez charnus pour se corrompre et attirer les insectes. Quant aux ailes, on les refoule en dedans, comme les pattes, pour en nettoyer l’intérieur, en ayant soin surtout «le ne pas détacher les grandes plumes; mais ensuite on les fait rentrer à leur place sans remplacer les chaire par du coton, comme pour les pattes : en effet, comme il serait difficile en bourrant la peau du corps de ménager la cavité des fosses pectorales, on laisse les ailes plus minces qu'elles n'étaient pour qu’elles s’appliquent mieux au corps. On passe ensuite à la queue qu’on traite de la môme manière que les pattes. Reste la tête : on renverse la peau sur le cou, et, saisissant l'extrémité de celui-ci avec la main, on le détache de la peau avec beaucoup de précaution, de peur de la trouer ou de la déchirer. Lorsqu’on est parvenu aux oreilles, on détache avec soin, su moyen de ciseaux pointus, la
conque qui termine le canal auditif des os auxquels elle adhère; on continue ensuite de détacher la peau jusqu’aux yeux : on coupe la peau ui réunit les paupières a l’reil en ayant bien soin e ne pas couper les paupières ni de creYer les veux; après quoi on finit de détacher la peau jusqu’au museau ou au bec. On extrait alors les yeux de leurs orbites; on enlève la langue et toutes les parties charnues qui entourent les mâchoires; on vide l’intérieur du crâne qu’on enduit de préservatif au dehors et au dedans, ainsi que la peau ; on bourre «le coton la tète et les yeux et on commence à retourner la peau qu’on aura eu soin «le maintenir humide pour l’empêcher de se déchirer. On fait remonter peu à peu la partie qui doit recouvrir le crâne, en ayant soin de ne pas étirer la peau du cou; on arrange les paupières, et pour les maintenir à leur place, on lire un peu le coton qu’on a mis dans les yeux; on bourre ensuite successivement avec du coton, lie l étoupe ou de la mousse, le cou, la poitrine et le ventre jusqu’au croupion, en ayant soin de conserver à l’animal la forme et la grosseur qu’il avait de son vivant et de bourrer partout également sans distendre la peau.
Pour «lonner de la solidité à l’animal et lui rendre l'attitude qu’il avait pendant sa vie, on se sert d’une armature en fil de fer. On prépare quatre fils «le fer plus ou moins gros, suivant la force «le l’animal : le premier, destiné à être passé dans le cou et la tête , doit avoir la longueur de l’animal ; oo y fait un anneau au quart de sa longueur, et après avoir aiguisé en pointe et graissé le plus long bout, on le fait pénétrer jusqu’au crâne, un peu au-dessus du front; l’anneau «ioit se trouver à la hauteur du fémur; il reçoit deux fils qui traversent dans leur longueur les pattes de derrière, et qui après s’être croisés «lans l'anneau, se raliattent vers la queue ; il ne reste plus qu'à disposer le quatrième fil de fer pour porter la queue et lui donner toute la grâce nécessaire. S’il s'agit d’un quadrupède, il faut de plus deux autres fils de fer pour les pattes de devant; s’il s'agit d’un oiseau, il n’en est besoin que si l’on veut qu’il ait les ailes étendues. C’est dans la disposition de l’armature que brille surtout le talent du préparateur. Son goût naturel et la pratique lui en apprendront plus à cet tord que tout ce qui pourrait être dit ici. — Quand l’armature est posée et l’animal suffisamment rempli, il reste encore à coudre l’ouverture. de manière à la rendre le moins apparente possible, à mettre les yeux et à placer l’animal sur son support en lui donnant l’altitude convenable.
Pour la préparation des papillons et autres insectes, Yoy. Papillons.
N AUFRAGE (Législation). Les personnes témoins d’un naufrage à la côte doivent en donner avis immédiatement à l'officier d’administration et au syndic du port d’où dépend le lieu du naufrage, et, à leur défaut, au maire ou adjoint le plus voisin. En attendant l'arrivée de ces fonctionnaires, on doit travailler activement à secourir les personnes en danger, et à sauver les objets provenant «lu naufrage. Dès qu'un fonctionnaire public est averti d’un naufrage, il en prévient les autorités locales afin qu’elles prennent les mesures qui sont dans leurs attributions respectives. Le fonctionnaire de la marine ou de la municipalité, qui arrive sur le lieu du naufrage, prend aussitôt la direction du sauvetage; il peut requérir toutes personnes pour les travaux nécessaires. Sont punis d'une amende défi à 10 fr. , prononcée par le tribunal de police, ceux qui, le pouvant, ont refusé ou négligé de faire les travaux, le service, ou de prêter le secoure dont ils out été requis. Le sauvetage n’est dirigé par l’autorité qu’à défaut des pro-
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priôtaircs du navire ou de la cargaison . de leurs mandataires, ou des consuls etrangers à l’égard des navires de leurs nationaux. Les travailleurs engagés ou requis ont droit à un salaire. Quand le sauvetage est tait par l’administration, les objets amenés sur le rivage doivent être inventoriés, et il est dressé un procès-verbal de sauvetage, enregistré au droit fixe de 2 fr. I.es marchandises périssables sont vendues immédiatement ail profit des ayants droit; les autres objets sont conservés, et vendus au bout d’un an, si personne ne les a réclamés; le produit est déposé à la caissedes invalides, après l'acquittement des frais. Lorsque, par attroupement et à force ouverte, un navire naufragé a été pillé, la commune où le pillage a eu lieu en est responsable. Quant aux objets trouvés sur le rivage et provenant d’un naufrage autre que celui auquel on travaille actuellement, Voy. Épaves.
Pour le naufrage en pleine mer, Voy. Avaries, Jet a la mer, Consul, Rapatriement, Abordage, etc.
.VA l' H KIM (Eaux minera les). (Test un bourg de 1500 habitants, situé dans une enclave de la Hcsse-Casscl, sur rUse, aup ed du Johannisberg. Il possède des sources minérales qui appartiennent à la classe des eaux salines muriatrqnes. Elles sont au nombre de trois : le Kurbrunnen , dont la température est de 19®, et qui s’emploie en boisson; le Grosser-Sprudel, de 81*, dont l’eau est très- purgative; la source gazeuse, qui est intermittente et dont la température est la même que celle du Grosser-Sprudel : elle ne sert que pour les bains et les douches de par. Ces eaux, comme toutes les eaux salines, jouissent d’une grande efficacité dans le traitement des affections scrofuleuses. Le prix d’un bain ordinaire est do 20 kr. ; d’un bain avec addition de la mutter laüge, 30 kr.; d’un bain do gaz, 30 kr. ; d’une douche de gaz, 15 kr. La saison commence le l*r juin et se prolonge jusqu’il la fin de septembre.
Pour se rendre à Nauheim , il faut gagner Francfort-sur-le-Mein , soit par le chemin de fer de l’Est, en passant par Forbach et Mayence : trajet en 17 h. 15 min., train express, et 20 b. 10 min., train omnibus; prix ; l"cl. , 58 fl. 2Ckr. ; 2* cl., 44 fi. 20 kr. ; soit par le chemin de fer du Nord, en passant par Cologne. — De Francfort à la station de Friedherg, le trajet n’est que d’une heure, et de cette station , des omnibus conduisent à Nauheim en 10 min. pour 5 kr.
Cette station thermale n’a aucun des agréments ui distinguent la plupart des localités où existent es établissements thermaux. Des habitations plus que modestes, et qui sont il peine convenables pour une ville consacrée à Pinmistrie, ne peuvent offrir que peu d'attraits aux étrangers, touristes ou visiteurs : on n’v voit guère que des malades.
NATSÉE8. Voy. Mal de mer et Vomissement.
NAVALE {Ecole impériale). Voy. École.
NAVET (Ajjrictiîfurei. Les variétés de navets cultivées dans les champs sont assez nombreuses. On cultive plus communément, aux environs de Paris, le Namet des Vertus et le .V. de Meaux , qui servent également à la nourriture des hommes et à celle du Détail; dans le Centre, on cultive la Ray't okxte du Limousin , la Rare noire d'Auvergne et le Rutabaga ou .V. de Suède; quant au Tumeps anglais, qui paraît avoir la même origine que la rave du Limousin, sa nature aqueuse et son énorme volume, qu’il doit en partie au climat brumeux de l’Angleterre, le rendent moins propre que nos variétés indigènes à être cultivé dans nos contrées. On peut encore mentionner le N. Border impérial, variété un peu tardive, mais de bonne garde; le ,Y. jaune d’ Écosse, à racine
ronde, excellente variété supportant bien les premiers froids; le *V. d’Alsace, à racine crosse oblongue, variété un peu tardive, mais de bonne arde; le S. rose du Palatinat. — En général, ans le Centre, on consacre une année tout entière à la culture du navet, et. bien qu’on no le cultive pas en lignes comme la betterave et la carotte . on pré] «are la terre qu’on lui destine par plusieurs labours, dont le premier se donne au printemps. Après le second labour, on donne au sol une fumure très-abondante, qu’on enterre par un 3* et dernier labour. I.es semis se font ordinairement à la volée, du 15 iuin au 15 juillet, quelquefois plus tard, suivant le climat. Les semis en lignes, au moyen d’un semoir destiné à cet usage , sont préférables : avec le semoir, on répand en même temps la graine et un engrais pulvérulent. Dans tous les cas, on doit, autant que possible, ne pratiquer les semis nue lorsque le temps est couvert ou qu’il présage des pluies très- prochaines. Pour les semis à la volée, on enterre la graine par un lécer hersage, et, si le temps est sec, on fait suivre celte opération par un roulage. La quantité de graines qu’on répand par hectare est de 2 îl 3 kilegr. pour les semis en lignes, et de 3 à 4 kilogr. pour les semis îi la volée. En général, on doit semer un peu épais lorsqu’on redoute les sécheresses, afin de prévenir les ravages des altises.
Les terres siliceuses, profondes . un peu fraîches, sont celles qui conviennent le mieux aux navets, l’n hersage, qu’on leur donne lorsqu’ils montrent leurs deux premières feuilles, équivaut îl un binage. Si, toutefois, ils sont semés un peu clair, pour peu que la terre soit propre . le hersage serait plutôt nuisible qu’utile. — un commencé à arracher les navets dans tes premiers jours d’octobre, au furet à mesure des besoins, et pourvu que cette récolte ne dépasse pas le mois de décembre, on peut la faire journellement, et, de cette manière, se dispenser de les mettre en silos. Dans tous les cas, <es navets doivent être rentrés avant les gelées et conservés dans un endroit bien sec (Voy. ci-après). Comme ils sont très sujets à pourrir, on les fait consommer par le bétail avant toute autre racine. Les rutabagas, dont la pulpe est plus dense que celle des raves et navets longs, prolongent leur végétation beaucoup plus tard et ne craignent pas les grandes gelées; aussi y a-t-il avantage à les laisser en place et à ne les mettre en consommation que lorsque la provision des autres navets est épuisée. Or. peut garder les rutabagas jusqu’à la fin de mars.
Autour de Paris et dans le Nord, on ne cultive les navets qu’en récolte dérobée. Immédiatement après la récolte du seigle , on donne un léger labour pour décbaumer, on herse, et, au besoin, on enlève les chaumes et les racines des herbes ramenées en chaînes à la surface du sol par le hersage. Puis, on amène le fumier que l’on enterre par un labour profond. Si l’on emploie des engrais pulvérulents, on ne les répand qu’après le labour, et on les enterre à la herse en môme temps que les navets. On peut, aux environs de Paris, semer les navets en p.ein champ jusqu’à la Saint-Fiacre (80 août); mais il vaut mieux devancer cette époque toutes les fois qu’on le peut, et alors la culture des navets en seconde récolte n’est guère moins productive qu’en récolte principale. — Le rendement moyen des navets fumés, en seconde récolte, est de 3U000 kilogr. par hectare. Ce rendement peut ne pas atteindre 12000 kilogr., lorsqu’on les cultive sans fumier. Les raves du Limousin en récolte principale, avec une forte fumure de 500 quintaux métriques, donnent quelquefois plus de 50000 kilogr. de racines, sans compter le fourrage des fanes, et équivalent aiuv \ 10000 kilogr. de foin de pré. Mail
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de semblables fumures sont exceptionnelles pour des navets.
Navets {Horticulture). Les Navets des espèces jardinières sont traités comme plantes bisannuelles; mais la plupart , livrés au cours naturel de leur végétation , montent, fleurissent et portent graine dès la première année. C’est par ce motif qu’on ne sème les navets que de juin en septembre, afin qu’ils n’aient pas le temps de monter en graine avant le retour de la mauvaise saison. Lorsqu'on veut hasarder des semis de navets en mars et en avril, il ne faut semer que de la graine récoltée depuis 2 ans, dont le plant est moins disposé à monter que ne le serait celui de graine plus récente. Le navet n'est réellement bon que dans les terres légères et très-siliceuses; dans les jardins au sol fertile, mais plutôt fort que léger, il ne faut pas môme en essayer la culture; elle ne donnerait que de mauvais produits.
Les meilleures espèces de navets pour la cuisine sont : le Navet jaune de Freneuse , qui passe pour le meilleur de tous; le N. blanc long de Mcauj, le .V. blanc long de Claire-Fontaine .le. N. jaune , dit Boule d’or a, Angleterre, le N. violet de Moscou , le N. d chair jaune ou nankin de Finlande . et le N. turneps anglais ou N. rond blanc à collet rose. Les autres espèces, très-volumineuses, ne sont cultivées qu’en plein champ comme racines fourragères pour la nourriture des bestiaux.
Conservation des navels. Quoique plus sensibles â la gelée que les choux, les carottes, les pommes de terre et les betteraves, on peut toujours les conserver, comme ces derniers légumes, dans des fosses creusées en terre ou dans des silos appropriés à cette destination. — Pour la consommation journalière d'une ferme et d’un ménage, on* rentre les navets dans un endroit bien sec. dans un cellier, p. ex., ou môme une étable. On les étend en couches minces ou on les divise par petits tas, en ayant soin de ne jamais les adosser contre les murs, qui leur transmettraient du froid et de l’humidité. Si le sol du local où les navets sont déposés n’est pas parfaitement sain, on le recouvre d’un lit de sable, de paille, de feuilles sèches, de mousse ou de poussier de charbon.
Navets (Cuisine), On les apprête au gras ou au maigre, soit entiers, soit eu purée, et ils sont servis aussi bien comme entremets que comme garniture. A quelque usage que la cuisine les destine, il faut les choisir, autant que possible, fraîchement cueillis, et veiller à ce qu’ils ne soient pas filandreux.
Navets à la sauce blanche ou à la poulette. On tai le les navets en forme de petites poires, et on les fait blanchir, afin de leur enlever leur âcreté. Oii prépare dans une casserole un velouté (Foy. ce mot) ou, à défaut, un roux blanc avec un morceau do beurre et une cuillerée de farine qu’on mouille de bouillon. On met les navets dans ce velouté ou dans ce roux, et on les laisse cuire à point; lorsque la sauce est suffisarûment réduite, on la lie avec 2 ou 3 jaunes d'œuf s , en y ajoutant quelques petits morceaux de beurre fin qui doivent se fondre à mesure . et une pincée de sucre en poudre. — Les navets d la moutarde s’apprêtent de la même manière; seulement, au moment de servir, ou ajoute à la sauce, quand elle est liée, une cuillerée de moutarde fine.
Navets au sucre. On les pare, on les blanchit, on les fait revenir dans du Leurre fondu, et, lorsqu’ils sont de belle couleur, on les saupoudre de sucre , en ajoutant un peu de sel : on les mouille d’une cuillerée ou deux de bouillon , on les couvre et on les laisse cuire doucement à petit feu.
Navets glacés au jus. On choisit de préférence des navets jaunes et ronds, de grosseur égale,
I autant que possible, et, après les avoir épluchés.
on les blanchit et on les égoutte. On étend une ! légère couche de beurre frais sur tout le fond d’uno casserole assez grande pour contenir les navets qu’on y place à cété les uns des autres, on ajoute ! un peu ae sel. une cuillerée de sucre en poudre, et on les mouille avec une cuillerée de bon bouili Ion et une cuillerée d’espagnole ( Foy. Espagnole) , i ou, à défaut, de jus. Aussitôt qu’iLs commencent | à bouillir, on les couvre d’un rond de papier 1 beurré, et on place la casserole sur le bord du , fourneau avec du feu sur le couvercle, pour les 1 laisser achever doucement leur cuisson. Alors il faut découvrir la casserole . faire tomber à glace les navets, les dresser sur le plat et les masquer de la glace qu’on détache de la casserole en y versant un peu de jus ou de consommé. Les navets ainsi préparés sont non-seulement servis seuls comme entremets, mais ils peuvent aussi être employés comme garniture pour différents mets, tels que mouton braisé, canards, pigeons, etc. Dans ce cas, en les épluchant, on les tourne plutôt en forme de petites poires ou de gousses d’ail.
Purée de navets. On coupe les navets en tranches et on les blanchit : ensuite on les égoutte et on les met dans une casserole avec un bon morceau de beurre frais, un peu de sel, et du bouillon en suffisante quantité pour les couvrir. Lorsqu’ils sont cuits, on les passe au tamis de crin. Alors on met la purée dans une casserole et on la ticut bien chaude en y ajoutant d’abord un peu de sucre en poudre et nuis une bonne cuillerée de velouté; faute de velouté, on la lie avec 2 jaunes d’œufs et quelques petits morceaux de beurre frais. Cette purée peut être servie seule comme entremets, ou être employée comme garniture, soit pour un potage, soit* surtout pour côtelettes de mouton ou toute autre entrée.
NAVETTE (Agriculture). La navette est une espèce voisine du colsa (Voy. ce mot) que l’on cultive comme ce dernier en vue de la production de sa graine oléifère ; elle est moins difficile sur le terrain et, surtout, redouto moins les hivers prolongés; mais, comme sa graine est plus fine et ! qu'elle contient moins d'huile à quantité égale, on lui préfère généralement le colza.
On possède deux variétés de navette , la N. d’hiver et la AT. de printemps ou d'été, que l’on appelle ' aussi quarantaine. La variété hivernale est plus hâtive que le colza, et, lorsqu’on la sème à la fin ' d'août, elle est en pleine fleur dès les premiers jours i d’avril. Aussi . la seme-t-on souvent pour en obtenir | un fourrage hâtif ; on donne alors un seul labour ail chaume d’avoine de l’assolement triennal, on , sème la navette dans la proportion de 10 kdogr. de graine par hectare, et on l’enterre par un coup de herse. Si le terrain a de la motte, on donne des roulages et des hersages alternatifs pour le pulvériser. Au commencement du printemps, dès que la navette entre en fleurs, on commence à la fau- ' cher pour la donner aux vaches laitières, ou bien on y met les moutons auxquels on livre la pièce par portions. On peut ensuite y établir un parc, j laisser le sol en jac hère ou le fumer pour y faire des vesces de printemps ou toute autre culture- I jachère que l’on peut entreprendre avant la fin ■ d’avril. — La variété dite quarantaine est moins ! productive comme plante oléagineuse et comme i plante fourragère Elle n’offre d'intérêt que par la j ressource quelle présente de pouvoir remplacer I un colza ou une navette d'hiver qui auraient péri par l’effet des gelées et des pluies d’hiver, et que l’on cultivait pour leurs graines.
NAVIGABILITÉ. Voy. Innavigabilité.
NAVIGATION ( Législation Commerce).— 1* Navigation intérieure Aucun bateau ne peut navi-
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puer sur les fleuves, rivières ou canaux, s’il n’a été préalablement jaugé (Fny. Jaugeage) et sans un permis de navigation délivré par l’autorité chargée de la police de la navigation. — Pour les formalités spéciales aux bateaux à vapeur., Voy. Bateaux a vapeur.
Des droits de navigation, réglés par la loi du 9 juillet 1836, par le décret du 4 septembre 1849, et d’après les tarifs déterminés spécialement pour les canaux, sont perçus : 1* sur les bateaux chargés de marchandises; 2* sur les bateaux servant au transport des voyageurs ; 3* sur les trains chargés ou non chargés ; 4* sur les bascules à poisson.
— Sont exempts des droits de navigation : les bateaux vides, les bateaux pêcheurs, lorsqu’ils portent uniquement des objets relatifs à la pêche ; les bacs, batclets et autres canots servant à transporter d’une rive à l’autre; enfin les bateaux appartenant à des propriétaires ou à des fermiers, et chargés d’engrais, de denrées ou de récoltes pour le compte de ces propriétaires ou fermiers, iors-
ue ceux-ci ont obtenu l’autorisation de se servir
e bateaux particuliers dans l’étendue de leur exploitation.
La perception des droits se fait soit à chanue Dureau de navigation devant lequel passe le bateau, soit en une fois au départ ou à l’arrivée. Si le payement a été effectué au départ, le batelier n’est tenu aux bureaux intermédiaires, que de représenter son laisser-passer. Si le payement ne doit avoir lieu qu’à l’arrivée, le batelier doit se. munir, au premier bureau, (l’un acquit à caution qui doit être représenté à l’arrivée et déchargé après justification de l’acquittement des droits. — Les bateaux nui servent habituellement aux transports, soit ae marchandises, soit de voyageurs d’un point à un autre, et ceux de petite capacité qui ne vont pas au delà de 3 myriamètres du port auquels ils appartiennent sont admis à contracter avec la régie un abonnement payable par mois ou par voyage.
Les navires, bâtiments et bateaux allant des ports situés à l'embouchure des fleuves à la mer on venant de la mer à destination de ports payent des droits particuliers d’après leur tonnage et conformément à des tarifs spéciaux qui varient suivant chaque fleuve. Les navires étrangers payent double droit, à l’exception de ceux qui, en vertu des traités de commerce, sont assimilés aux navires français. —La navigation sur le Rhin est soumise à des droits particuliers résultant de la convention signée entre tous les États riverains le 31 mars 1831.
Toute contravention aux lois, décrets et ordonnances sur la navigation intérieure est punie d’une amende de 50 à 2U0 fr. sans préjudice des peines encourues pour insultes , violences ou voies de fait. Les propriétaires des bâtiments, bateaux ou trains sont responsables des amendes infligées à leurs bateliers ou conducteurs.
2* Navigation maritime. Aucun navire français ne peut Drcndre la mer sans être pourvu de son acte de francisation (Voy. ce mot) et de soncongif. Le premier est délivré par le ministre des finances; le second par 1a douane.
Les droits perçus sur la navigation maritime sont nombreux et s’appliquent les uns aux marchandises, les autres au corps même du navire.
— Les premiers varient non-seulement d’après la nature des marchandises, mais encore d’après le lieu de provenance et la nationalité du navire. Pour le pavillon étranger, l'échelle des droits s’augmente en raison de la distance à parcourir; elle s’abaisse au contraire pour le pavillon national. Les importations par tiers pavillon supportent des droits plus considérables que celles qui sont
faites par des navires appartenant nu pays même d’où proviennent les produits ou marchandises.
Les seconds sont , outre le droit de francisation qui affecte exclusivement les navires français et le droit de tonnage qui ne s’applique qu’aux naviros étrangers (Voy. Francisation et Tonnage). le droit d'expédition, le droit d'acquit, \e droü de congé, le droit de passe-port, et enfin ceux de permis et de certificats.
Le droit derpédition ne frappe que les navires 1 jaugeant plus de 5 tonneaux : pour les navires français, il est de 2 fr. , jusqu'à 1 50 tonneaux; de 6 fr , jusqu’à 300; de 15 fr. , au-dessus de 300 tonneaux; pour les navires étrangers, il est de 18 fr., jusqu'à 200 tonneaux; au dessus, il est de 36 fr. Ce droit est dû par le seul fait de l’entrée dans un port de France. Il doit être perçu dans les 20 jours de l’arrivée et avant le départ du navire. Pour les paquebots qui ne transportent que des voyageurs, le tonnage se calcule d'après I le nombre des passagers débarqués : seulement I ces navires ne jouissent pas de l’exemption accordée aux navires de 5 tonneaux et au-dessous. S’ils n’amènent que 5 passagers au plus, ils payent 2 fr., ou 18 fr. suivant le pavillon.
Le droit d'acquit est dû par tout navire passible { du droit de tonnage ou d’expédition ; il est de . 50 c. pour les navires français et de 1 fr. pour les j navires étrangers.
Le droit de congé est exigible toutes les fois que i la douane délivre un congé à un navire ou qu’elle ' le renouvelle. Il est de 1 fr. pour les navires non pontés de 30 tonneaux au plus; de 3 fr. ; pour les navires pontés de même tonnage; de 6 fr. pour les navires qui ont plus de 30 tonneaux.
Le droit ae passe-port est de 1 fr. pour toute espèce de bâtiment.
Le droit de permis et celui de certificat sont de 50 c. pour les bâtiments français et de 1 fr. pour les bâtiments étrangers. Le premier se paye pour chaque embarquement et débarquement de marchandises. Le second n’est exigible que pour les certificats destinés à être produits en justice.
Certains ports, comme celui de Marseille, ont le privilège a’ôtre affranchis d’une partie de ces droits.
La navigation par cabotage entre les différents ports de France et entre les colonies françaises et ta métropole est réservée au pavillon national ; ces sortes d’opérations s’effectuent sous la garantie d’un acquit à caution. Aucune marchandise ne doit être importée par mer soit d’un port étranger, soit d’un port français sans un manifeste signé de la main du capitaine, exprimant la nature de la cargaison avec les marques et numéros des colis, balles, barils, boucauts, etc. Aucun navire chargé ou sur lest ne peut sortir d’un port de France sans un manifeste ou congé de navigation visé par la douane. Les acquits à caution et les passavants de cabotage, quand ils comprennent toute la cargaison, peuvent remplacer le manifeste de sortie. Dans ce cas, ils doivent porter cette formule : < Le présent remis par moi. capitaine soussigné, comme manifeste complet de ma cargaison à.... le.... 185.... »
Les capitaines sont tenus de faire dans les 24 h. de leur arrivée un rapport sur les causes des relâches forcées, pour justifier des avaries et profi- ! ter des avantages réservés à certains modes do ! navigation. Koy. Cabotage, Bornage, Pêche maritime, Primes, etc.— Voy. aussi Capitaine At long cours, Marine marchande et Gens de mer.
NAVIRES ( Législation ). Les navires sont meubles; toutefois à raison de l’importance de cette espèce de propriété mobilière, des formes parti : culières sont prescrites quand il s’agit de les sai-
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sir [Voy. Saisie de navire). La vente volontaire d’un navire doit être faite par écrit, soit sous seing privé, soit par acte authentique. L’acte de vente doit contenir copie de Yacte de francisation (Voy. ce mot). La vente peut être faite pour le navire entier ou pour une portion. Avant de payer, l'acheteur doit s’assurer qu’il n’existe aucun créancier pouvant exercer des droits sur le navire ou sur son prix. Du reste, les privilèges des créanciers sont éteints lorsque, après une vente volontaire, le navire a fait un voyage en mer au nom et aux risques de l’acquéreur, et sans opposition de la part des créanciers du vendeur. Lu navire est censé avoir fait un voyage lorsque son départ et son arrivée ont été constatés dans deux ports différents et 30 jours après son départ, lorsque sans être arrivé dans un autre port, il s’est écoulé 60 jours depuis son départ ou entre son départ et son retour dans le même port (C. de comm. . art. 193-196). Lorsqu'on navire appartient à plusieurs propriétaires, les parts de chacun s’appellent qutrats, et les propriétaires quirataires.
Le propriétaire du navire est responsable des faits au capitaine et tenu des engagements qu’il a pris relativement an navire et à son expédition; toutefois il peut s’affranchir de ces obligations en abandonnant le navire et le fret. Le propriétaire du navire peut congédier le capitaine, et sans indemnité s’il n’en a pas été stipulé; lorsque le capitaine congédié est copropriétaire du navire, if a droit d’exiger le remboursement de sa part. En tout ce qui concerne l’intérêt commun des propriétaires d’un navire, l’avis de la majorité est suivi: la majorité se détermine par une portion d’intérêt excédant la moitié de la valeur du navire. La licitation du navire ne peut être accordée que sur la demande des propriétaires formant ensemble la moitié de l'intérêt total dans le navire, à moins qu’on n'ait établi, par écrit, d’autres conventions. Voy. Assurances maritimes, Capitaine, Charte partir. — Voy. aussi Bateaux, Jaugeage, Navigation, Francisation, Tonnaob, etc.
NAZARETH (Maison de). Cet établissement de bienfaisance, situé à Paris, rue Notre-Dame des Champs, 1, reçoit vingt vieux ménages et quelquefois aussi des célibataires, auxquels elle donne un logement gratuit et une sallecommune chauffée pendant l’hiver. C’est une association formée par les ouvriers de la ‘Sainte-Famille qui soutient cette maison.
NÈFLES (Hygiène, Écon. domest ). C'est un fruit d’hiver d’une saveur douce eX vineuse, mais trèsastringent et dont il ne faut point abuser. On cueille les nèfles avant leur maturité et on les étend sur de la paille bien sèche pour les laisser achever de mûrir et acquérir ainsi la saveur qui lesdistingue. Elles ne sont mangeablas que lorsqu’elles sont devenues molles, c.-à-d. blettes (Voy. Blitttssure) ; mais, comme le plus souvent elles commencent à se ramollir par le cœur, il arrive que cette partie est gâtée avant que le dessus ait perdu cette âpreté qui ne permet pas de manger le fruit. On peut prévenir cet inconvénient, en secouant les nèfles dans un van afin de meurtrir légèrement le dessus qui alors s'amollit et atteint sa maturité en même temps que l'intérieur. Elles
rdent bien ainsi quelque ciiose sous le rapport
la bonne mine, mais elles gagnent tout sous le rapport de la bonté. Lorsque les nèfles sont grosses et mûres à point, elles peuvent tenir honorablement leur place dans uu dessert avec les autres fruits de la saison.
NEFLIER (Arboriculture). Le Néflier commun est un arbre de 6 à 7 mètr. , qui vient naturelle- , ment dans les bois et les haies. Son bois est dur, et sert à faire des manches d'outils, des fléaux, I
des fouets, etc. Ses fruits, comme ceux des variétés cultivées, ne sont mangeables que lorsqu’ils sont blets. On ne cultive pas le néflier des bois; il se conserve dans les massifs et sur les lisières des forêts par semis naturel ; dans les coupes on réserve les pieds les plus forts et les mieux faits. Transporté dans les jardins, le néflier a donné 4 ou 5 variétés dont les deux plus recommandables sont le N. à gros fruits et le AT. à fruits sans noyaux. On multiplie ces variétés soit de marcottes et de greffes sur aubépine, surnoirier et sur cognassier; soit de semences stratifiées, qui ne lèvent qu’au 1 bout d’un an ou deux. 11 ne faut pas tailleries nôfliers; parce que leurs fruits ne viennent qu à l’extrémité des rameaux. Tous les terrains, excepté les terrains trop humides , et toutes les expositions leur conviennent.
Comme arbres d’ornement, on cultive dans les parcs, le Népier buisson-ardent et le N épier parasol. Le premier produit un bel effet en automne par la multitude de scs fruits rouges. 11 garde son feuillage en hiver. Le buisson ardent se multiplie par les mêmes modes de reproduction que les autres néfliers. Docile à la taille, il se plie à tous les caprices du jardinier. Le second prend naturellement, sans le secours de la taille, une forme étalée régulière. Dans les jardins paysagers, on plante le néflier parasol isolément au* milieu des pièces de gazon, ou dans les parties d’où l’on découvre un beau point de vue; des sièges rustiques sont disposés sous son ombrage; il donne au printemps une profusion de fleurs blanc lies douées d’une odeur faible analogue à celle des fleurs de l'aubépine.
Néflier cotonneux. Voy. Cotomé aster.
NÉGOCIANT ( Profession , Législation). Dans l'usage , on semble attacher aux mots ct>mmci‘caut, marchand , négociant , des signi fi cations différentes. Ainsi ou désigne plus spécialement sous le nom de négociant celui qui fait le commerce en gros, mais sans avoir ni boutique, ni enseigne; celui qui fait en gTand le commerce d’exportation; le banquier, le grand fabricant, etc. lât loi emploie indistinctement les trois termes, tantôt d une manière séparée, tantôt réunis, mais toujours pour qualifier ceux qui font des actes de commerce. Voy. Actes de commerce, Commerçant et Manufacturier.
.négociation (Finances). Voy. Lettres de change et Marches de bourse. — Voy. aussi Agents de change.
NÈGLE-CHIN ou NÈGUK FOL. On nomme ainsi un petit bateau très-léger dont on se sert pour chasser les gibiers d’eau. 11 est si petit qu'il ne peut contenir qu’un seul homme, qui, le plus souvent, doit s'y tenir couché; car le poids de son corps et de sa canardière fait descendre les bords du hateau presque à fleur d’eau. Le chas>eur, tout en y restant couché , le conduit à l’aide d’une perche garnie à l’une de ses extrémités d’un anneau et à l’autre extrémité d’une petite fourche de fer.
NEIGE (Météorologie). L’abondance de la neige et sa longue durée sur la terre sont les présages heureux d’une bonne récolte. La neige, en effet, défend les jeunes plantes et les herbe* de l’impression de l’air, et surtout du vent glacial de l’hiver; elle empêche le froid de pénétrer jusqu'à elles, concentre la chaleur autour de leurs racines et les conserve par cet abri. Dans les pépinières et les jardins, la neige dispense le cultivateur de protéger les plantes délicates par des abris de fougère, de litière ou autres; elle seule suffit à les garantir. C’est surtout lorsque la neige tombe avant que la terre ne soit gelée quelle produit ces utiles effets; ils sont beaucoup moins sensi*
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blés quand elle tombe sur le sol gelé par la rigueur du froid.
Quelquefois la durée des neiges est un obstacle à certains travaux d’agriculture et surtout de jardinage; dans ce cas, on en accélère la fonte en semant sur la neige du terreau, du schiste pourri, et autres terres noires qui, s'imprégnant mieux que la neige des rayons du soleil, communiquent à celle-ci une chaleur suffisante pour la faire fondre.
Neiges (Législation). Voy. Glaçf.8 et Neiges.
NÉMOPH1LE i Horticulture ). Cette plante exotique, de culture facile est une de celles qui conviennent à l’ornement des bosquets, hile croit et fleurit sous l'ombrage des grands arbres «t peut servir à masquer la nudité du sol.
NE M’OUBLIEZ PAS. Voy. Myosotis.
NÉNUFAK ( Horticulture ). Cette plante, également connue sous son vrai nom de Xymphxa blanc, est une des plus belles dont il soit possible de décorer un bassin ou une pièce d'eau dans un iardin paysager. Il suffit de déposer au fond de l’eau les .souches ou rhizomes oui tienneut lieu de racines à la plante; les feuilles viennent se dérouler à la surface de l’eau et les Heurs y épanouir leurs corolles pendant toute la belle saison. Le nénufar n’a rien à craindre du froid des bi vers les plus rigoureux, pourvu que scs rhizomes soient enfouis dans la va*e, et qu’au-dessus d eux l’eau soit toujours maintenue assez profonde pour ne pas geler jusqu'au fond. — Le .Vinufar jaune se cultive comme le précédent.
NÉOTIIERMES. Voy. Hydrothérapie.
NÉPHRITE (Art vêt.). Les vétérinaires nomment ainsi une affection commune aux chevaux et aux animaux ruminants C’est une inflammation des reins
ui se manifeste par une \ ivc douleur dans la région
es reins, la rétraction fréquente et alternative des testicules, la rareté de 1 urine, sa couleur sanguinolente et de fréquentes envies d’uriner. Souvent cette affection devient grave chez le cheval, et va jusqu'à causer sa mort. On la combat par des saignées fortes et répétées, des breuvages rafraîchissants, des lavemeuts émollients et nombreux. le repos, la diète, l’application sur le dos d’un drap mouillé, ou de sachets d’avoine bouillie et encore tiède. Ce traitement ne peut être appliqué avec avantage que d’après les prescriptions a’un vétérinaire.
NERF-FÉRURE ( Art vêt.) On appelle ainsi la plaie contuse qui a son siège sur le tendon fléchisseur du membre extérieur du cheval. Hile est douloureuse et accompagnée ordinairement d’engorgement et de boiterie. Lorsque la lésion est récente, on a recours à des fomentations ou à des cataplasmes émollients, ou bien à une application d’alcool camphré mêlé au savon et à l’ammoniaque. Si l’engorgement prend un caractère inflammatoire, on pratique une saignée à la veine superficielle du membre. Il faut avoir soin, lors même que l’engorgement serait entièrement dissipé , de résoudre par le feu ou l’emploi des vésicatoires volants les petites tumeurs globuleuses qui persisteraient encore, et qui plus tard pourraient dégénérer en kyste.
NERFS (Médecine). Yoy. Convulsions , Névralgies, Chorée, etc.
NÉRIS ( Eaux minérales). Néris est un bourg de 4000 habitants situé dans le département do l’Aliier, à 8 kilom. de Montluçon. il possède des eaux salines qui ont une température fixe de 51* : ces eaux sont limpides, onctueuses et d’un goût un peu fade; elles contiennent une grande quantité de conferves qui constituent par leurs débris ce qu’on apoelle le limon des bains. Le nombre d’étrangers quelles y attirent chaque année, et qui s’élève à
300 environ , est loin d’être en rapport avec la vogue dont elles ont joui jadis. Ces eaux conviennent spécialement dans les maladies nerveuses, les névralgies critiques, l’hystérie et certaines formes de chorée; elles calment l’irritabilité générale et les spasmes. On les prend en bains de piscine, en liai ns de vapeur, en frictions avec le limon des bains, on douches et en boisson. Les bains do piscine coûtent 1 fr. • les autres bains, y compris ceux de vapeur, 1 ir. 65 c. ; la douche, 75 c. Lu linge se paye en sus. La saison dure depuis le mots de mai jusqu’au l*r octobre.
Pour se rendre de Paris & Néris, on prend le chemin de fer d’Orléans, d’ahordjusqu’à Moulins: trajet en 9 h. environ; prix des places ; 1™ cl., 38 fr. 20 c.; 2* cl., 28 fr. 65 ; puis l'embranchement de Moulins à Montluçon ; trajet en 3 h. 20 m.; prix des places. cl.,9fr. 05c. , 2* cl., 6 fr. 80 c. De Montluçon à Néris, la distance n’est que de 9 à 10 kilomètres : un service régulier d’omnibus est établi pendant la saison des bains; on trouve aussi des voilures particulières à des
rix modérés. — Oa peut aussi se rendre de Paris
Bourges et de Bourges à Montluçon.
On trouve à Néris d'excellents" hôtels et de bonnes pensions buurgeuises aux prix de 4, 5 et 6 fr. par jour, logement et nourriture compris. On peut aussi se faire servir dans son appartement à des prix modérés. En outre, plusieurs cuisines particulières sont à la disposition des familles qui veulent tenir leur ménage Dans les dépendances de l’établissement se trouvent également un grand nombre de chambres garnies, un restaurant et une table dhôte, à des prix ordinaires.
Néris est un endroit fort agréable et qui offre des promenades variées dans un pays curieux et intéressant à plus d'un titre. On n y trouve pas les distractions et les amusements dé la plupart des autres établissements d’eaux minérales : on ne vient à Néris que pour se guérir.
On ne transporte point les eaux de Néris. Les malades seulement vont en boire le matin deux ou trois verres à la source du Puits de la croix.
NÉROLI. Foy. Oranger.
NERPRUN (Arboriculture). Les nerpruns sont cultivés dans les parcs pour la beauté de leur feuillage (Foy. Alaterne). Ils croissent presque tous naturellement dans nos bois. Garnis de nombreux rameaux piquants à leur extrémité, ils peuvent servir à former de très-bonnes haies. Les variétés les plus recherchées pour les massifs des jardins sont le Nerprun hybride, le N. à feuilles (T aulne et le N. des Alpes. La pharmacie se sert des haies du Nerprun ordinaire ou N. purgatif , pour la préparation d’un sirop purgatii, qui au reste ne convient qu’aux tempéraments robustes et difficiles à émouvoir. C’est aussi de ces baies que l’un tire la couleur connue sous le nom de rert de cerne. Celles de l’espèce appelée Nerprun des teinturiers, et qu’on connaît sous le nom de graines d'Avignon, donnent une couleur jaune qui a peu de solidité.
Le nerprun vient dans tous les sols, mais surtout dans les terres fortes et humides. On le multiplie de scs graines, de drageons enracinés, de marcottes et de boutures.
Nerprun bourdaine. Voy . Bourdaine.
NERVAL (Baume). On y fait entrer de la moelle de beeuf, du beurre de muscade, de l’huile essentielle de romarin, du camphre, du baume de tolu et de l’alcool. U ne peut être du reste bien préparé que par un pharmacien. Ce baume s’emploie en frictions pour calmer les douleurs rhumatismales.
NERVEUX (Tempérament). Foy. Tempérament.
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NEVEU, Nièce (Législation). Voy . Empêchements I)E MARIAGE Ct PARENTÉ.
NEVTS [Colonie anglaise] (Postes). Mômes conditions de taxe et d'affranchissement que pour Antigoa. Voy. ce mot.
NEVRALGIE (Médecine domestique). Les névralgies ou douleurs névralgiques sont au nombre des plus douloureuses entre toutes les affections qui •euvent affliger l'humanité; elles sont surtout réquentes chez les personnes d’un tempérament bilieux et irritable; elles sévissent principalement aux époques des changements de saison et lorsque régné une température froide et humide. Les nerfs qui en sont particulièrement atteints sont les plus rapprochés de la peau, surtout ceux de la face , comme cela a lieu dans la cruelle maladie connue sous le nom de tic douloureux. L’une des névralgies les plus fréquentes est celle nue tout le monde a plus ou moins éprouvée sous le nom de mal y/c dents. Toutes les fois qu’on a mal aux dents, la douleur qu’on éprouve est névralgique, dans ce sens qu'elle provient toujours des nerfs : lorsqu'elle est purement locale et qu’elle a pour cause une dent g;Hée, elle cesse par l’extraction de la dent ; mais si la douleur est une névralgie essentielle, ne tenant pas à l’état d’altération d’une ou de plusieurs dents, l’extraction des dents ne pourrait procurer au malade aucun soulagement. Ainsi avant de se faire arracher une dent qui n’est que légèrement gâtée, il faut bien s’assurer que la douleur qu’on éprouve est purement locale et qu’elle ne dépend pas d’une névralgie.
On emploie à l’extérieur contre les névralgies locales des topiques calmants, tels que des compresses trempées dans une décoction chaude de tètes de pavot; des cataplasmes de morelle cuite comme de l’oseille , fréquemment renouvelés; des frictions avec le baume tranquille, le baume nerval; des fumigations, etc. Les névralgies de la cuisse cèdent assez souvent à l’emploi réitéré des douches locales d’eau simple ou ne diverses eaux thermales. Au nombre des moyens exempts de tout danger qu'on peut opposer extérieurement aux névralgies locales, on peut placer 1 emploi de l’aimant et des courants électriques sous diverses formes. A l’intérieur, les dispositions aux douleurs névralgiques ne peuvent être combattues avec quelques chances de succès que par les narcotique puissants et les antispasmodiques (Voy. ce mot) les plus actifs; mais l’emploi de tous ces médicaments est tout à fait en dehors du domaine de la médecine familière.
NEZ (Médecine domestique). Lorsque des corps étrangers, noyaux de fruits , pois, haricots, insectes, etc., ont pénétré dans les cavités nasales, ils provoquent, sMs ne sont pas immédiatement extraits , un coryza intense ou des hémorragies graves. Quelquefois l’éternument provoqué â dessein suffit pour expulser ces corps. Si ce moyen ne réussit pas et que le corps soit trop profondément entré pour être saisi avec le bout des doigts, il faut l’extraire à l’aide d’une petite pince avec tous les ménagements nécessaires pour ne pas produire d’écorchure à l’intérieur du nez.
Xex pu mis. Voy . Ozêne.
Rougeur du nés. Quand elle ne provient pas seulement du froid et qu’elle est habituelle, elle tient souvent à la délicatesse des vaisseaux capillaires de la peau du nez. Pour la faire disparaître, on prend 2 gr. de borax que l’on fait dissoudre dans 15 gr. d'eau de roses et autant d'eau de fleurs d’oranger et on s’humecte le nez 3 ou 4 fois par jour avec ce mélange.
Saignement de nés. Voy. Saignement.
NICOTINE, poison narcotique. Voy. Narcotiques et T abac.
NIDS ( Législation ). Les préfets sont autorisés, par l’art. 9 de la loi de 1841 sur la police de la chasse, de fairedes règlements pour empêcher la destruction des petits oiseaux. Dans les départements où ces arrêtés ont été pris, l’enlèvement des nids devient un délit puni, par l’art. 11 de La meme loi, d’une amende de l<; à 100 fr.
NIEDERBRONN (Eaux minera les ). Ce petit bourg du département du Bas-Rhin est agréablement situé au bas de la pente orientale des Vosges, à 36 kilom. de Strasbourg et à IG kilom. de Haguenau. Il possède deux sources minérales qui jaillissent à 20 mètres l une de l’autre, au milieu de la promenade. la température de ces deux sources est de 18 degrés centigrades : elles appartiennent à la classe des eaux muriatiques et ournissent des traces de brome , d’iode et de fer avec peu de gaz. Elles attirent, chaque année, environ 1500 malades. Les eaux de Niederbronn agissent avec succès dans le traitement des maladies chroniques de l’abdomen oui ont pour résultat l’inappétence, la lenteur et la difficulté des digestions, la constipation, certains engorgements hémorroïdaux, etc. Elles modifient également d'une manière favorable les engorgements lymphatiques et scrofuleux, certaines maladies cutanées et la plupart des affections rhumatismales. Iæs hypocondriaques se trouvent également bien de leur usage. On les prend surtout en boisson à cause de leurs effets purgatifs. La saison commence au mois de mars et se continue jusqu’en octobre. Des malades y séjournent môme en hiver.
Pour se rendre à cette station thermale , on prend le chemin de fer de Paris à Strasbourg, trajet en 10 h. 20 min., et en 14 h.; prix des places : 1" cl., 61 fr. 20C ; 2' cl., 42 fr. 15 c. — De Strasbourg à Niederbronn, par diligence, trajet en 8 h. pour 7 , 9 et 10 fr.
On trouve dans cette station thermale d’excellents hôtels et des maisons particulières où les étrangers peuvent se loger à des prix modérés. Une chambre ne coûte que 1 fr. 25 c. par jour, et 2 fr. 50 c. avec cabinets; pour 40 fr. par mois, on est logé fort convenablement. La table d’hôte est de 2 fr. 50 c. à l’hôtel de l'établissement. C’est dans les hôtels particuliers que sont disposés les bains ou plutôt les demi -bains de manière mie l'eau agisse plus directement sur l'appareil abdorainal. C’est ainsi que l’on combine presque toujours le bain avec la boisson. Le prix de la boisson est de 10 c. par verre; l’abonnement est de 3 fr. par semaine. Les malades prennent de 5 à 6 verres chaque matin. Le demi-bain se paye 75 c. et 1 fr. , le linge et le service non compris.
La vie est assez animée à Niederbronn. On se réunit dans les salons du Wauxhall et de la Maison de promenade pour causer, jouer et faire de la musique. Trois rois la semaine des concerts se donnent au Wauxhall.
Les environs de Niederbronn sont charmants. Les étrangers visitent toujours avec plaisir les forges et les usines qui consii ruent la principale richesse du pays. La verrerie de Saint-Louis, qui est une des plus belles et des plus importantes de la France, est à peu de distance de Niederbronn.
Les eaux de cette station thermale ne sont pas encore entrées dans le commerce, Quoiqu’elles aient des vertus purgatives bien préférables â l’eau de sedlitz artificielle.
NIELLE, maladie des céréales. Voy. Charbon.
Nielle des blés (Plantes nuùibles). Voy. Co-
QUELOURDF. et ÉNIFLLAGE.
NIGAUD (Jeux de cartes). Ce jeu, qui est aussi connu sous le nom de Patience russe, peut admettre un nombre indéterminé de joueurs et se joue avec un jeu de 52 cartes ou môme avec deux
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jeux si le nombre des joueurs l’exige. La donne se tire au sort, et le donneur qui s’appelle le chef du j t'eu, commence par recueillir tous les enjeux dont | il fait trois lots, un gros, un moyen et un petit. Ensuite il distribue, une à une, aux joueurs et à lui-même toutes les cartes dont le jeu se compose j et qui ont leur valeur ordinaire, le roi étant la plus forte et l’as la plus faible. A mesure qu’on reçoit ses cartes, on les retourne de manière quelles soient à découvert, et on les place devant soi les unes au-dessus des autres. Celui qui doit jouer le premier regarde quelle est la carte à découvert sur le tas de son voisin de droite pour jouer sa propre carte sur celle de ce voisin. En supposant que sa carte à lui soit un valet, et celle du voisin un dix, il uiet son valet sur le dix. et si la carte suivante de son tas est une dame, il met sa dame sur le valet, et ainsi de suite tant que les cartes se suivent. Ce voisin, à son tour, regarde la carte à découvert de son voisin de droite et fait ce qu’a fait le premier joueur. Le jeu se continue ainsi, chacun à son tour se déchargeant de ses cartes sur son voisin , s’il y a lieu ; car, dans le cas où les cartes ne se suivent pas, on passe par-dessus le joueur qui n’a pas la carte immédiatement au-dessous de celle que l'on doit jouer la première, et l'on va jusqu’au joueur qui la possède. Celui qui se débarrasse le premier de toutes ses cartes gagne le gros lot, et le jeu se continue entre les autres joueurs. I jc second qui < se défait de toutes ses cartes gagne le lot moyen, et le troisième le petit lot. Il arrive assez souvent qu’un joueur qui n’a pas trouvé l’occasion de jouer se trouve peu à peu chargé d’un gros tas de cartes, et il fait alors le nigaud ou la patience ; mais la chance peut tourner et lui devenir favorable; comme ses cartes se suivent, il suffit qu’il réussisse à jouer la première pour se débarrasser •le toutes les autres , ce qui s appelle la débdcle. Les chances peuvent faire que la débâcle se transmette d’un joueur à l’autre, et ce sont ces incidents qui animent un peu le jeu, assez monotone par lui même.
NIGELLE ( Horticulture ). La Sigelle de Damas , connue sous les noms vulgaires de Cheveux de Vénus et ù'Herbe d l’araignée à cause de la disposition de la collerette qui entoure la fleur , sert à l’ornement des plates-bandes dans les jardins. Ses graines odorantes sc sèment en place au printemps ; la plante réussit mieux dans un sol enaud et léger que dans une terre forte et froide: sa culture est celle de toutes les plantes annuelles d'ornement de pleine terre. Les jardiniers donnent généralement la préférence à l’espèce naine, â tige courte, à fleur d’un blanc verdâtre ou d’un bleu pâle, plus large et plus étalée: cette espèce st connue sous le nom ae Sigelle d’Espagne.
Ou a, à peu près partout en Europe, renoncé à faire usage comme assaisonnement de la graine d’une autre espèce de nigelle, la S. de Crète ou AT. aromatique , graine autrefois fort usitée sous les noms de Toute épice, Quatreépices et Cumin noir. On rencontre encore la nigelle de Crète dans quelques jardins, mais comme plante d’ornement; sa culture est celle de la JV. de Damas.
NITRATE ou Azotate d’argent, dit aussi Pierre infernale ( Médecine , Hygiène). Ce sel s’obtient en traitant l’argent pur par l’acide azotique , puis en faisant évaporer la solution jusqu’à siccité; on amène ensuite le résidu à la fusion ignée et on le coule en petits lingots cylindriques. Pour s’en ser- j vir comme caustique, on en assujettit un petit bâton dans un cylindre creux en argent, auquel on donne le nom de porte-pierre ou de crayon et parle moyen duquel on l’applique sur la partie que l’on veut cautériser, après l’avoir légèrement hu-
mecté. Si on le mouillait trop, son action corrosive s’étendrait d'une manière nuisible.
La pierre infernale ne sert pas seulement à cautériser les chairs : les parfumeurs la font entrer dans des préparations qui noircissent les cheveui et contre lesquelles on ne saurait trop se mettre en garde. Telles sont : l’eau <TÉqypte , l’eau grecque, Veau noire, etc., composées ordinairement de 9 p. d’eau distillée et de 1 p. de nitrate d’argent.
Pour faire disparaître les traces que l’emploi du nitrate d’argent peut avoir laissées sur la peau ou sur le linge, il suffit de mouiller la tacne avec une solution de 1 gr. de bichlorure de mercure dans 30 gr. d’eau distillée, puis de frotter la partie ainsi mouillée, et enfin de la laver dans l'eau ordinaire.
Nitrate de potasse ou Nitre. Voy. Salpêtre.
NITRIQUE (Acide) ou Acide azotique. Voy. Acides et Eau-forte.
NIVELLEMENT, Nivf.au (Mesures). Quoiqu’un nivellement soit une opération délicate qui n’est bien exécutée quo par un homme du métier, cependant un propriétaire peut vouloir se rendre à lui-même compte de l’inclinaison et des pentes d’un terrain, soit qu’il veuille tracer le plan d’un jardin paysager, ou y faire exécuter des travaux de drainage, soit qu’il songe à le transformer en étang, etc. Voici le procédé le plus simple qui puisse être employé pour connaître, sur une direction donnée, la pente d’un terrain.
On prend une règle longue de 3 à 4 mèt. et un peu épaisse : on la place de champ pour qu'elle ne fléchisse pas. et l’on pose l’une de scs extrémités sur le sol à un point donné, généralement à l’endroit qui semble être le plus élevé, et l’autre contre un piquet enfoncé bien verticalement dans le sol; lorsqu’on s’est assuré, au moyen d'un niveau quelconque, p. ex. du mceau d’eau, que la règle est dans une situation bien horizontale, on mesure la hauteur du piquet depuis le sol jusqu’au point où il rencontre le bord inférieur de fa règle : on obtient ainsi la différence de niveau entre le point donné et celui où l’on a enfoncé le piquet. On enfonce alors un second piquet à une distance égale à la longueur de la règle et plaçant l’extrémité de celle-ci à la base du premier piquet, on appuie l’autre bout contre le second piquet , de manière qu’elle soit toujours dans une position horizontale, et l’on obtient ainsi la différence de niveau entre le premier piquet et le second. On comprend que si le terrain va continuellement en s’abaissant, on n’aura qu’à continuer le même travail jusqu’au bas de la pente et qu’ensuite, en additionnant toutes les hauteurs partielles , on aura la hauteur totale du point le plus élevé du terrain au-dessus du point le plus bas. Si le terrain venait à se relever, il faudrait, en partant du point le plus bas, faire la somme des hauteurs partielles jusqu'au point où le terrain cesserait de monter, puis comparer cette somme avec la première, pour trouver la différence entre les deux élévations. Ce travail, répété autant de fois que peuvent l’exiger les sinuosités du terrain, suffira pour en faire connaître les pentes, et, au besoin, pour en reproduire le profil sur le papier.
En effet, qu’on suppose un instant une ligne horizontale menée dans l’intérieur de la terre et passant par le point le plus bas du terrain , on figurera sur le papier cette ligne de ntrrau au moyen d'une ligne droite qu’on divisera en parties égales représentant, sur une échelle convenue, la longueur de la règle qui a servi à mesurer le terrain ; à chaque division de la ligne de niveau, on élèvera des perpendiculaires représentant les hauteurs correspondantes des piquets sur le terrain; puis, en joignant toutes ces hauteurs par ies lignes droites, on aura un profil qui
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représentera d’autant mieux la forme du terrain, que la distance entre chaque piquet aura été plus rapprochée : il est bien entendu qu’on ne tient pas compte des petites inégalités qui peuvent se trouver aans les intervalles.
En exécutant cette opération dans plusieurs directions, on pourra sc rendre un compte à peu près exact de l’ensemble des pentes d’un terrain , sans qu’il soit besoin de recourir à un levé de plan ou à un nivellement paifait exécuté par un géomètre.
NTVÉOLE (Horticulture). Yoy. Perce-neige.
NOBLE épine. Vov. Aubépine.
NOBLESSE f Législation ). Elle ne confère plus aucun privilège, aucune exemption de charges publiques, aucun droit exclusif d'admission à (les emplois. Les titres ne sont plus qu’une distinction purement honorifique, abolie en 1848, rétablie par le décret des 24-27 janvier 1852. Quant aux peines autrefois portées, dans le Code pénal, art. 259, contre l’usurpation des titres et qui étaient tombées en désuétude, elles sont aujourd’hui remises en vigueur, et quiconque s’attribuerait un titre de noblesse, comme ceux de duc. marquis, comte, baron ou chevalier, sans avoir aucun acte pour justifier sa prétention, s’exposerait. outre le ridicule, à une amende de 500 à 10000 fr. (Yoy. Titbes honorifiques). — La mention des titres n’est pas obligatoire dans les aictes de l'état civil et autres actes authentiques, mais elle y est autorisée, et se fait d'après la déclaration des personnes nui figurent dans les actes.
Les titres de noblesse subsistent aujourd'hui dans le même état oû ils existaient sous les chartes de 1814 et de 1830. Ils peuvent être décernés spontanément par le chef de l’État, ou obtenus par des particuliers sur leur demande.
Ceux qui sollicitent des titres de noblesse doivent adresser une requête timbrée au garde des sceaux par le ministère d’un référendaire près la commission du sceau: sur le rapport du ministre de la justice, le chef de l'Etat accorde ou fcfusc le tilre demandé.
Des droits sont exigés de ceux qui ont obtenu des titres de noblesse. Pour lettres patentes portant collation du titre de duc, il y a un enregistrement de 3000 fr. Pour lettres patentes du titre héréditaire de marquis et de comte on doit payer : au sceau, 6000 fr.; au référendaire, 150 fr. ; pour enregistrement, 1200 fr.: — pour titre de vicomte : sceau, 4000 IV. ; référendaire, 150 fr.; enregistrement, 800 fr. ; — pour titre de baron : sceau, 3000 fr. ; référendaire, 150 fr. ; enregistrement, 600 fr. ; — pour titre de chevalier : sceau, 60 fr.; référendaire, 50 fr. ; enregistrement, 12 fr.; — pour lettres de noblesse : sceau , 600 fr. ; référendaire, 50 fr.: enregistrement, 120 fr. (Ordonn. des 8-14 octob. 1814; L. du 2K avril 1816, art. 55).
NOCTUELLE (Insectes nuisibles). la chenille de ce lépidoptère vit aux dépens des feuilles des arbres et des plantes. On distingue la Noctuelle du chou, dont la chenille dévore les plantes crucifères; la A\ des pois, des salsifis, etc. Il est très-difficile de s’opposer à leurs ravages, et on ne peut les diminuer qu'en faisant la guerre à l’insecte sous forme de papillon.
NOEUDS [Connaissances pratiques). Il est aussi facile de faire un nœud quelconque, une fois qu’on l’a vu faire et défaire devant soi, qu’il est difficile d’expliquer au lecteur la manière de s’y prendre. Aussi devons-nous nous borner à engager le lecteur à prendre leçon auprès d’une pers nne exercée, s’il veut savoir la manière de faire un nœud coulant , une rosette, un noeud de tisserand, un nœud droit , une épissure, etc. Les marins sont presque toujours passés maîtres dans l'art de faire des
nœuds : on peut s’adresser à eux de préférence. Les pêcheurs de profession sont aussi assez habiles sous ce rapport. C’est à eux qu'on doit le nœud d'assemblage et le nœud d empile (Yoy. Ligne et Hameçon). Quand on veut faire un nœud ordinaire bien solide et qui ne soit pas exposé à se relâcher, il faut passer deux fois de suite la corde dans l'anse du nœud avec d’en serrer les deux bouts; on peut, par surcroît de précaution, arrêter le premier nœud uar un nœud simple.
NOIR. Yoy. Couleurs.
Noir (Arboriculture). La maladie du noir est produite par une espece de champignon microscopique, qui attaque particulièrement le citronnier, toute la tribu des orangers . et, dans le midi de la France, les plantations d’oliviers. Il n’y a pas de moyens curatifs à indiquer contre cette maladie qui, fort heureusement, n’est presque jamais mortelle.
Noir animal ou Nom de raffinerie (Agriculture). Le noir animal est un charbon d’os, brûlés en vases clos, qui a servi à la clarification des sucres, ou qui, sans passer par les sucreries, est directement fabriqué pour l’agriculture. On le sème à la volée . après l’avoir bien divisé et passé à travers un crible; la proportion moyenne est de 10 hectolitres à l’hectare sur la terre préalablement ensemencée et hersée. Un seul trait de herse, après la semence de l'engrais, termine Fouération. L’hectolitre de noir animal pèse de 85 à 100 kilogr. , et coûte de 10 à 14 fr., suivant sa provenance. Le noir pur renferme 12 p. 100 d’azote et 74 p. 100 de phusphate. Celui qui a servi au clairçage des sucres contient jusqu’à 36 p. 100 d’azote et n’a plus que 40 p. luo de phosphate.
De même que les os crus, le noir ne convient qu’aux terres peu riches en principes calcaires. C’est dans les opérations de défrichement des terres .4 bruyères, telles nue les landes de l’Ouest et du Centre, que l’emploi du noir animal est le plus productif (Fou. Défrichement). L’un des moyens les plus ingénieux d’employer le noir Animal connue engrais, c’est de rouler dans cette substance en poudre légèrement humide, les grains au moment même des semailles : c’est ce qu’on nomme prdliner les grains.
Noir de fumée ( Connaissances pratiques). Celui qu’on trouve dans le commeice provient de la fumée des résines et des houilles qu’on brûle dans de vastes chaudières et dont on reçoit la fumée dans des chambres garnies de toiles sur lesquelles le noir vient s’attacher et que l’on fait tomber de temps en temps en les agitant. Il ne faut pas confondre ce noir avec le bistre, qui est le produit de la distillation du bois dans des vases clos. — Le noir de fumée s’emploie surtout dans la peinture h la détrempe ou à l'huile; il sert à peindre les grilles, les rampes, les balcons en fer et en généra] toutes les grosses ferrures.
On peut sc procurer du noir de fumée très-fin et convenable pour la peinture fine par le procédé suivant. On met une grosse mèche à une lampe remplie d’huile de noix, et quand cette lampe est allumée on dispose par-dessus à une certaine distance une assiette ou un plat de porcelaine. La fumée de l’huile en s’attachant à ce plat forme une poudre noire très-di visée que l'on peut recueillir aussitôt qu’elle est sèche.
Noir d’ivoire et d’os. Pour préparer ce noir, on prend de petits morceaux d’ivoire et on les met dans un vase clos et lutô qu'on expose au feu iusqu’à ce que 1a carbonisation soit complète; oc les Droie ensuite et on obtient ainsi une poudre impalpable et parfaitement noire. — On peut traiter les os de la même manière; seulement il$ doivent être préalablement bouillis afin d’être
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tout à fait dépouillés do la graisse qu’ils pourraient contenir.
Noirs divers. On fait encore du noir à l’usage des peintres et des teinturiers en carbonisant les noyaux de pèche, le bois de hêtre, les sarments de vigne , le liège brûlé (noir d'Espagne), la guède ou pastel, etc. — Le noir d'Allemagne est le résultat de la calcination de diverses matières, telles que lie de vin, noyaux de pèche, os, ivoire, etc.
Noir museau ( Art vétér.). Voy. Bouquet et Dartres.
KOIROT ( Insectes nuisibles). Voy. Blattes.
NOISETIER (Arboriculture). Le Noisetier commun ou Coudrier ne s'élève jamais au delà de b à 6 mèt. Les bois qui renferment des noisetiers étant trop souvent ravagés par c<uix qui en recherchent les noisettes, il est opportun, lorsque l’on procède au nettoiement d’un taillis, de supprimer toutes les pousses de noisetier. Néanmoins, comme cet arbre prospère dans les terrains les plus médiocres, dans les sables arides aussi bien nue dans les terres un peu mouillées, on en fait dans ces natures de sol des taillis exploitables à 9 ou 10 ans : en effet, le noisetier est de beaucoup préférable aux essences do peu de valeur comprises dans la dénomination ue morts-bois. Le noisetier pèse sec VA kilogr. le décistère: il est par conséquent supérieur aux morts-bois comme bois de chauffage; l’on en fait, en outre, de la fente, des cerceaux estimés, des claies, des pieux, des chevrons. Son charbon est, après celui de la bourdaine, un des plus recherchés pour fabriquer la poudre à canon.
11 est si facile de multiplier cct arbrisseau par marcottes et par drageons enracinés, que ce dernier mode de reproduction surtout, employé par la nature, est préféré au semis en pépinière : on n’a recours au semis que pour obtenir des sujets vigoureux. Le semis se bit aussitôt après la chute des fruits, ou au printemps, avec des noisettes stratifiées pendant l’hiver. Le plant est sarclé et biné; on le repique dans une terre bien préparée. où il reste jusqu’à ce qu’il soit assez fort pour être mis eu place. C’est en automne qu’on lève les rejetons : on les met aussitôt en place en raccourcissant les branches à Crf 15 ou 0" , 20. Ils croissent lentement la première année, mais s’élèvent avec force dès la seconde. Les marcottes se font également en automne avec du bois de deux ans au plus, et en prenant le soin de tordre la branche. — La greffe sur le noisetier réussit difficilement : la seule dont on puisse espérer quelque succès est la greffe par approche, qui se fait au commencement du printemps.
Dans les jardins, on cultive quelquefois le noisetier pour son fruit, surtout la variété de Noisetier franc qui donne des noisettes À pellicule rougeâtre et à coque tendre. Le fruit du noisetier des bois est trop petit pour être servi sur la table Parmi les no.setiers dont le fruit est recherché, il faut citer encore : le Noisetier à grappes , dont le fruit est gros et trèsdKjn, et lArtlimer, à fruit plus gros et moins allongé; on distingue deux variétés d'avelines : la rouge ronde, à coque demidure, et la rouge de Provence, à coque tendre. — Les espèces étrangères, comme le Noisetier du Levant et le N. d Amérique, ne sont cultivées que pour l'ornement.
NOISETTES ( Hygiène , Écon. domestiq.). Les noisettes sont un fruit délicat, également savoureux à l'état \ertet à l'état sec, mais dont il ne faut pas abuser parce qu’il est indigeste. Les noisettes vertes se servent en bouquets: les noisettes sèches, dans leur coque, soit seules, soit mélangées avec des amandes, des figues et du raisin sec
(Voy. Quatre -Mendiants). Les noisettes mûrissent en juillet et en août. On les récolte comme les noix et on les conserve de môme; elles contiennent une huile beaucoup plus précieuse et qu» ressemble à l’huile d'amandes douces. On se sert des avelines rondes en guise d’amandes pour faire d’excellentes dragées.
NOIX (Econ. domestique). Les noix, comme les noisettes, sont un fruit d’un goût excellent, mais souvent indigeste. Le moment de récolter les noix est celui où le brou qui les enveloppe commence à se crevasser et à se détacher. On s’arme de gaules et on en frappe d'abord les branches les plus basses, en allant progressivement jusqu’où l’on peut atteindre. On monte ensuite dans l’arbre et on abat le reste des noix en gagnant peu à peu les branches les plus hautes. Ou dit généralement que plus un noyer a été gaulé vigoureusement, plus il rapporte de fruit l'année suivante : c'est une grave erreur, et l’on fait beaucoup mieux de ménager le jeune bois autant que possible et de ne point abattre plus de feuilles qu'il n'est absolument nécessaire.
Les noix récoltées sont ordinairement mises dans des sacs et transportées dans des greniers où on les étend par couches de 0“,10 à 0“,12 d’épaisseur. Tous les jours, pendant six semaines, on les remue avec une pelle afin de dissiper leur humidité, et chaque lois on a soin d’en retirer le brou qui s’est détaché. Quand elles sont bien desséchées on les conserve dans un grenier bien aéré, où elles sont àl’abn de l'humidité, sans cependant être exposées à une dessiccation trop* complète , ce qui leur ôterait toute espèce (le sa veur. — On peut conserver des uoix fraîches pondant plusieurs mois et môme d’une année à l’autre, par un procédé qui n’est ni difficile ni dispendieux. On cueille les noix dès qu’elles sout mûres, et on les met, tassées sans être foulées, dans un grand pot de terre vernissée qui doit être exactement rempli. On le couvre d’une planchette ou d'un morceau de bois uni faisant office de couvercle, et on l’enfouit dans le sable, dans un endroit sec d’une cour ou d’un jardin, avec un poids assez lourd par-dessus, par exemple avec deux ou trois pavés. — On obtient le même résultat en menant les noix dans de grandes jarres en les disposant par couches alteroatives avec du sable sec, ou bien en les enterrant lorsqu'elles sont encore enveloppeos de leur brou.
Pour rendre aux noix sèches leur fraîcheur primitive, il faut les faire tremper, pendant 48 heures. dans du lait de vache faiblement chauffé, après quoi on les retire et on les laisse refroidir à l’air. L’eau peut être substituée au lait; dans ce cas . ou laisse tremper les noix pendant b ou 6 jours. L’humidité pénétrant peu à peu dans l’intérieur de la noix, fait renfler la chair et la rend tellement fraîche, qu’on peut en enlever la peau jaune et amère, comme on enlèverait celle des noix nouvellement cueillies. On peut encore joindre à l>au, si on le désire, un peu de sel, qui l'empêche de se corrompre et enlève aux noix la légère saveur astringente qu’elles pourraient avoir contractée en se séchant.
Noix glacées. On les conserve d’après la méthode d’Appert, en employant le mémo mode de préparation que pour les abricots f Voy. ce mot) ; les bouteilles sont soumises à l'ébullition au bain-marie pendant 5 minutes.
Huile de noix. Voy. Huile.
Noix de Galles (( onnaissances pratiques). Voy. Galles et Encre.
Noix de veau (Cuisina). Voy. Veau et Fricandeau. r»
Non vomique ( Connaissances pratiques). Lest
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avec la poudre de la Noix vomique ou Fève de Saintfgnace que l’on confectionne les Itoulettes qui servent à empoisonner les chiens, les rats, et aussi les corbeaux.
Quand on a remarqué un endroit où ces derniers ont l’habitude de s’abattre en grand nombre, on les amorce pendant quelques jours avec quelques petits morceaux de viande. On prend ensuite de la chair crue que l’on hache grossièrement, et à laquelle on mêle une certaine quantité de poudre de noix vomique; on en fait de petites houlettes grosses comme le bout du pouce, et on va les semer dans l’endroit fréquenté par les corbeaux. Aussitôt que ces oiseaux en ont mangé, ils tombent dans un état complet d'ivresse, et ne peuvent plus voler; le chasseur peut aisément les prendre s’il se trouve là au premier instant, l’n quart d'heure après, ils reprennent leurs sens, s’envolent et vont se cacher dans un trou de rocher, ou dans un buisson, où ils périssent. Cette manière de les détruire n’est pas sans inconvénient, car si un chien vient à passer, il ne manque pas de manger quelques-unes de ces boulettes, et par conséquent de s’empoisonner.
NOUS. Voy. Frêt.
NOM (Droit, Législation). C’est l'appellation qui sert à distinguer chaque famille dans la société; il forme une propriété qui peut être défendue contre toute usurpation. Une personne, pour pouvoir s’opposer à ce qu’une autre prenne son nom, doit y avoir un intérêt et prouver le préjudice qui lui est porté.
La propriété au nom de famille résulte de la filiation légitime; un père ne peut faire inscrire ses enfants dans leur acte de naissance que seus le nom qui lui appartient. L’enfant naturel ne peut porter le nom de son père qu'autant que celuici l’a reconnu; il pourrait porter le nom de sa mère s’il avait la possession d’état de fils do cette mère ; cette demiere pourrait cependant s’y opposer j même si elle avait été désignée dans l’acte de naissance.
Celui qui réclame la propriété d’un nom doit la prouver par des actes authentiques ou par la possession a’éiat. Les actes de l’état civil ne suffisent pas toujours pour prouver le droit qu’on prétendrait avoir ae porter un nom, les noms n’étant inscrits sur les registres que d’après les déclarations des parties. La possession d’état se prouve par des circonstances et des actes dont les tribunaux sont appréciateurs; mais le fait seul de la possession du nom serait insuffisante pour autoriser à le garder, si ce nom était différent de celui qui est indiqué dans l’acte de naissance.
Personne ne peut, de sa propre autorité, prendre un nom, ni un prénom (Voy. Prénoms), autres que ceux exprimés dans son acte de naissance, ni ajouter un surnom à son nom, à moins qu’il n'ait servi à distinguer les membres d’une même famille (Loi du 6 fructid.. an il). Quiconque aurait publiquement changé , altéréou modifié le nom que lui assignent les actes de l'état civil serait passible d’une amende de 500 à 10 000 fr. Le tribunal devrait ordonner la mention du jugement en marge des actes authentiques ou des actes de l'état civil dans lesquels le nom aurait été altéré (Loi du 28 mai 1858; C. pén., art. 259).
Si l’on a des motifs légitimes pour désirer de changer son nom de famille, il faut en demander l’autorisation au gouvernement, en faisant connaître ces motifs (Loi du 1 1 germ. , an xi, art. 4) ; ce changement peut être demandé, p. ex., quand des convenances de famille l’exigent, quand un donateur ou testateur en a fait la condition de sa libéralité, quand on est connu depuis longtemps sous le nom qu’on voudrait porter, ouand le nom
qu’on a est ridicule, ou retrace des images soit grossières , soit immorales. On regarde comme changement, soumis à la nécessité d’une autorisation. l’addition d’un nom à celui qu’on a déjà. La loi dispense de l’autorisation du gouvernement l’addition de nom qui résulte de l'adoption : l’adopté ajoute, de plein droit, à son nom celui de l’adoptant (C. Nap. , art. 347).
Pour obtenir le droit de changer son nom ou d’y faire une addition, il faut adresser, sur papier timbré, et par le ministère d’un des référendaires auprès de la commission du sceau, lesquels résident à Paris, une requête au garde des sceaux, qui lui même soumet, s’il y a lieu, la demande à l’Empereur. La demande doit être publiée trois fois dans le Moniteur universel ; elle doit énoncer des motifs graves et légitimes, et être accompagnée dos pièces nécessaires pour justifier l’intérêt du réclamant. Lorsque la demande ne remplit pas ces conditions, elle est classée, au ministère de la justice, parmi celles qui doivent rester sans suite (Arrêté rainist. du 25 juin 1828).
Si le gouvernement autorise le changement de nom , l’arrêté rendu à cet eiîet n’a son exécution qu’après une année, à compter du jour de son insertion au Bulletin des lois (L. du 1 1 germin . an xi , art. 6). Pendant cette année, toute personne y ayant droit est admise à présenter requête au gouvernement pour obtenir la révocation de l’arrêté autorisant le changement de nom ; la révocation est prononcée par le gouvernement s'il juge l’opposition fondée (art. 7). L’opposition appartient à toute personne ayant droit, c.-à-d. portant le nom
ue le gouvernement a autorisé une autre à pren-
re, étayant un intérêt réel et sérieux à empêcher cette transmission. Quand l’honneur du nom peut être intéressé dans l’opposition, il faut admettre ia réclamation d’une fille mariée, bien qu’elle ait perdu son nom de famille pour prendre celui de son mari. C’est devant le comité des contentieux du conseil d’Ëtat que doit être portée l'opposition à l’arrêté qui autorise le changement; elle est formée par une requête, et suit la marche ordinaire des affaires contentieuses. Si celui qui a obtenu la concession attaquée prétend que le nom autorisé lui appartient, la question doit alors être portée devant les tribunaux, comme toutes les questions de propriété.
A l’expiration de l’année, s’il n’y a pas eu d’opposition, ou si celles qui ont été faites n’ont point été admises, l’arrêté autorisant le changement de nom a son plein et entier effet (L. du 1 1 germin. , an xi, art. 8). Les changements ou additions de nom donnent lieu à la perception d'un droit de sceau fixé à 600 fr. Les personnes qui justifient qu’elles sont hors d’état de payer ce droit, peuvent en obtenir la remise partielle ou totale (Loi de finances du 20 juillet 1837, art. 12; Loi du 21 avril 1832).
Lorsque l’on réclame une qualité, un état de famille, qui entraîne un changement de nom, ou bien lorsqu’on demande, par voie de rectification, le changement d'un nom inscrit sur les registres de l’état civil , la réclamation doit être portée devant les tribunaux et non soumise au gouvernement (L. du 1 1 germin. , an xi , art. 9). Voy . Rectification DES ACTES DE L’ÉTAT CIVIL.
Les personnes qui figurent, à un titre quelconque , dans un acte authentique, doivent donner exactement leur nom, et en indiquer l’orthographe, pour éviter toute contestation sur l’identité. Dans les actes sous seing privé, on désigne en tête les noms des parties; toutefois cela n’est pas de rigueur; il suffit que l’acte porte les noms dans les signatures : on uoil signer de son nom de famille, écrit lisiblement, et en toutes lettres;
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il ne faut pas signer d’un nom de terre, d’un prénom, ni se borner à des initiales. Lorsque, aans un acte, des personnes tierces sont l’objet de dispositions ou de stipulations, on doit avoir soin de bien écrire leurs noms; toutefois il pourrait être suppléé à l’indication de leurs noms par des désignations qui les feraient parfaitement connaître, p. ex. le préfet de tei département, le curé de telle paroisse, le maire de telle commune, etc.
Nom commercial (Législation), Il consiste soit dans le nom de famille du commerçant, soit dans la désignation de la nature de l'établissement, ou dans les emblèmes qui le font connaître, ou dans l'indication du lieu de provenante des produits, etc. Tout industriel ou commerçant a la propriété exclusive du nom qui sert à distinguer son établissement (Loi du 28 juillet 1824). La propriété du nom commercial n’est pas limitée dans sa durée comme celle d'un brevet d’invention, ni soumise à la formalité du dépôt comme celle des marques et'dessins de fabriques.
La cession d’un fonds de commerce emporte le droit pour l’acquéreur de se dire le successeur du vendeur et de prendre ses enseignes, à moins que le contraire ne soit réservé dans l’acte ou ne résulte des circonstances.
Deux personnes qui portent le même nom et exercent la môme industrie peuvent se servir du nom qui leur appartient également . bien que l’une soit établie depuis plus longtemps que l'autre; il n’y aurait exception que si les tribunaux trouvaient, dans la confusion résultant de la similitude des noms, la preuve d’une concurrence déloyale.
Un négociant a le droit de faire supprimer son nom qu’un autre négociant aurait, sans son consentement, ajouté au sien propre. Les différents intéressés d'un établissement n’ont nas le droit, lors de la liquidation, de s’en attribuer individuellement le nom.
L'usurpation du nom par l’apposition non autorisée de ce nom sur des produits fabriqués est défendue et punie. Quiconque a, soit apposé, soit fait apparaître par addition, retranchement ou par une altération quelconque sur des objets fabriqués, le nom d'un fabricant autre que celui qui en est l’auteur, ou la raison commerciale d’une fabrique autre que celle où ces objets ont été fabriques, ou enfin le nom d’un lieu autre que celui de la fabrication, est puni d’un emprisonnement de trois mois à un an et d’une amende de 60 fr. au moins (C. pén., art. 423), sans préjudice des dommages-intérêts, s’il y a lieu. Tout marchand commissionnaire ou débitant quelconque est passible des effets de la poursuite, lorsqu'il a sciemment exposé en vente ou mis en circulation les objets marqués des noms supposés ou altérés (L. du 28 juillet 1824).
Noms des rues ( Législation). C’est au maire qu’appartient le droit de donner un « nom à une rue nouvelle ou de modifier le nom d’une ancienne rue. Seulement les arrêtés des maires qui fixent les noms des rues doivent être approuvés par le ministre de l’intérieur pour les communes qui comptent plus de 2000 habitants, et par le préfet pour les autres. — Si le nom donné à une rue ou à une place publique a le caractère d’un hommage public décerné à un personnage mort ou vivant, l’acte qui le décerne doit être soumis à l’approbation du chef de l'État, quelle que soit l'importance de la localité. Une pareille approbation ne serait pas nécessaire s'il s'agissait de donner h une rue le nom du propriétaire ou de l’entrepreneur qui l’a fait ouvrir.
L’inscription du nom des rues est à la charge
du budget delà commune; mais les propriétaires sont tenus de laisser apposer sur la façade de leur maisons les plaques indicatives et même de leur réserver l’emplacement nécessaire.
Le fait de dégrader ou de masquer les inscriptions indicatives des rues est puni des peines ue simple police. Voy. Dégradation.
NOMBRIL. Voy. Nouveau- né. — La hernie du nombril arrive fréquemment cher les enfants en bas âge et surtout chez ceux du sexe féminin. Cette hernie est très-facile à réduire ( Voy. Hernie).
On la maintient ensuite avec un bandage élastique garni d’une pelote à son extrémité
NOMINATION de fonctionnaires (Législation). I/'s fonctionnaires publics, chacun selon les lois qui les concerne, sont nommés ou par l’Lmpereur, ou par un ministre, ou par les corps politiques auxquels ils appartiennent; les archevêques et évêques nomment des fonctionnaires ecclésiastiques, les généraux commandant les divisions nomment des fonctionnaires militaires; des fonctionnaires ou plutôt des employés ou agents sont nommés par les préfets, les maires, les directeurs généraux de plusieurs grandes administrations. La nomenclature et la répartition de toutes les fonctions publiques, quant à l’autorité investie du droit de les nommer, serait trop longue; c'est à chaque candidat qui sollicite une nomination de s’assurer, pour ne pas faire de fausses démarches, quelle est Pautorité qui nomme et quelles sont les conditions légales imposées à son choix.
NOPAL, plante grasse. Voy. Cactées et Cochenilles.
NORMALES (Écoles) , École normale supérieure , Écoles normales primaires , Ecoles normales de tir et de gymnastique, etc. Voy. Écoles.
NORWÉGE (Monnaies, Poids et Mesures). Voy.
Suède.
Norwêge (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires, affr. facult., 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. facult., 2 fr. 40 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig. , 4 c. par 40 gr.
NOSTALGIE (Médecine). La nostalgie , plus connue sous son nom vulgaire de Mal du pays, est fréquenta chat les exilés, les conscrits, les marins; elle sévit principalement chez les habitants des montagnes et chez ceux des pays les plus pauvres et qui semblent les moins attrayants; ce sont toujours ceux dont les habitants s’éloignent avec le plus de regret. Une existence active et très-occupée est le meilleur moyen d’échapper à la nostalgie; une fois que la maladie a fait invasion, il n’y a qu’un seul remède, revoir le pays natal. La nostalgie devient facilement épidémique dans les agglomérations d’hommes éloignés de leur pays et désespérant d’y retourner. On voit assez souvent, dans les pays où subsiste encore l’esclavage, les nègres. pris d’une nostalgie épidémique, se pendre en grand nombre aux arbres voisins des habitations. Les soldats suisses au service des puis- s sances étrangères sont souvent atteints de nostalgie, et il est sévèrement défendu de leur faire entendre les airs de leur pays. Les Bretons, appelés sous les drapeaux par la conscription, sont aussi fort exposés à l’invasion de la nostalgie épidémique. Le remède lo plus efficace dans ce cas, c’est une large distribution de congés de convalescence. Au Val-de Grâce, à Paris, pendant une épidémie de nostalgie qui avait emporté un grand nombre de jeunes soldats, plusieurs centaines de conscrits bretons ont dû la vie au docteur Gilliert qui , Breton lui-même et parlant la langue celtique , leur promettait, dans leur idiome, des congés de
NOTA
convalescence dès qu’ils seraient en (Hat de voyager, promesse qui fui religieusement tenue. Loin d’éviter de parler aux nostalgiques do leur pays et du sujet de leur mal. il faut relever leur moral on leur parlant de la patrie absente, et en leur faisant entrevoir l’espérance prochaine d'y retourner.
NOTABLES commerçants. Voy. Liste des notables.
NOTAIRES ( Profession , Législation). — l*La loi distingue des nofmrrr de première, de deuxième ou de troisième classe : la première classe comprend les notaires établis dans les villes où siège une cour impériale: la deuxième ‘classe, ceux qui ont pour résidence les chefs-lieux d’arrondissement; la troisième classe, ceux dont la résidence n’est ni le siège d’une cour impériale, ni le chef-lieu d’un arrondissement. Les notaires de première classe ont 3e droit d’exercer dans toute l’étendue du ressort de la cour; ceux de deuxième classe dans toute l’étendue de l’arrondissement; ceux de troisième classe, dans l’étendue du canton où ils sont établis.
Quelle que soit la classe dans laquelle on prétend entrer, voici les conditions que doivent remplir les personnes qui se destinent au notariat. Il faut jouir de ses droits de citoyen, ce dont on justifie par un certificat du maire de son domicile: avoir satisfait aux lois sur le recrutement, ce qu’on est censé avoir fait quand on a 30 ans accomplis; justifier par son acte de naissance qu’on a au moins 25 ans ; justifier du stage exigé par la loi. Enfin, l’aspirant. pour être nommé, doit produire un certificat de moralité délivré par le maire, et un certificat de moralité et de capacité émané de la chambre de discipline du ressort où il veut exercer. Il n’est pas nécessaire, pour être notaire, d’avoir été reçu licencié en droit, ni même devoir obtenu un certificat do capacité dans une Faculté, ce que la loi exige des avoués. En général, le stage doit être de G années entières et non interrompues, dont une des doux dernières au moins en aualité de premier clerc , chez un notaire d’une classe égale à celle où se trouve la place que l’on veut remplir. La durée du stage est ae rigueur, sauf les exceptions que la loi ellemême autorise; le gouvernement apprécie les circonstances qui peuvent être considérées comme non interruptives du sbge. Voici les exceptions que la loi a établies pour la durée du temps de travail. Ce temps peut n’ètre mie de 4 années lorsue 3 ont été passées dans l’étude d’un notaire ’une classe supérieure à celle qu’on veut remplir et lor ouo pendant la 4*, l’aspirant a été premier clerc chez un’notaire d’une classe égale ou supérieur*. Le notaire déjà reçu et exerçant depuis un an peut, sans justification . passer à un notariat d’une classe supérieure. Celui qui a été pendant 2 ans avocat ou avoué peut, après un stage de 4 ans chez un notaire de première ou de deuxième classe, être nommé s’il a travaillé comme premier clerc chez un notaire d’uop classe égale à celle où il veut être admis. Pour être admis comme notaire de troisième classe, il suffit de justifier qu’on a travaillé pendant 3 ans chez un notaire de première ou do troisième classe, ou bien qu’on a été pendant 2 ans avocat ou avoué, et qu’on a travaillé pendant 1 an chez un notaire. Le gouvernement peut dispenser du stage les personnes qui ont exercé des fonctions administratives ou judiciaires.
Le candidat doit joindre à sa demande adressée au ministre do la justice la démission du notaire qu’il désire remplacer, et le traité qu’ils ont passé ensemble . traite soumis à l'enregistrement. S’il y a eu destitution, c’est lo gouvernement qui fixe l’indemnité aux ayants droit. Le gouvernement a
toujours le droit de refuser les candidats qui lui sont présentés. — Les notaires , avant d’entrer en fonction , doivent déposer un cautionnement . fixé par la loi, selon la classe et la résidence. Pour les notaires de première classe, le cautionnement vario de 4000 à 25000 fr. (à Paris, il est. par exception, de 50000 fr.); pour ceux de la deuxième classe, de 3 000 à 12ÜU0 fr., et pour ceux de la troisième, de 1800 à 5200 fr. — Le prix d’une étude se calcule sur la moyenne du produit des cinq dernières années en multipliant ce produit par 10 au minimum. Dans le plus pauvre canton, une étude vaut toujours de 15 à 20000 fr.; dans les chefslieux d’arronaissement elles valent 100000 fr. et plus; dans les grandes villes, elles atteignent le prix de 3 à 400 ÔOO fr.; à Paris, elles valent au moins 500000 fr.
Les fonctions de notaire sont incompatibles avec celles de juge, magistrat du parquet, greffier, avoué, huissier, commissaire de police, avocat, commissaire-priseur et toute autre fonction publique salariée. D’un autre côté aucun autre individu, même officier ministériel , ne
eut recevoir les actes dont la rédaction est attri-
uée aux notaires {Voy. ci -après). — Les notaires étant par la nature de leurs fonctions dépositaires de capitaux considérables appartenant à autrui, ayant la connaissance intime des besoins pécuniaires de leurs clients, de la valeur de leurs biens, etc., ces officiers ministériels doivent nonseulement s’imposer comme un devoir d’honneur la probité la plus sévère et b discrétion la plus absolue, mais encore s’abstenir de se livrer, directement ou indirectement, même par voie d association ou autrement, à aucune spéculation ou entreprise, à aucune opération de banque ou de finance.
2* 11 y a certains actes pour lesquels il est indispensable de recourir au ministère des notaires. Tels sont les actes respectueux des enfants à leurs parents qui s’opposent à leur mariage, les contrats de mariage, les donations entre-vifs, les testaments autres que les testaments olographes, etc. On peut recourir aux notaires soit pour faire rédiger dans la forme authentique des actes qu’on aurait pu faire sous seing privé, soit pour déposer dans leurs études des actes dont on veut ainsi mieux assurer la conservation. On doit s’adresser au notaire du lieu du domicile de l’une des parties. Les notaires , quand il s’agit d’un acte qui n’est défendu par aucune loi, ne peuvent pas refuser leur ministère; il y a des cas où il leur est défendu d’instrumenter : les actes qu’ils recevraient et où leurs parents ou alliés en ligne directe à tous les degrés, et en ligne collatérale, jusqu’au degré d’oncle ou de neveu inclusivement, seraient parties ou qui contiendraient quelque disposition en leur faveur, seraient nuis comme actes notariés; Us n’auraient d’autre valeur que celle d’actes sous seing privé, s’ils en avaient les conditions et s’ils étaient de ceux pour lesquels la forme authentique n’est pas exigée. — Dans tous les actes au’ils reçoivent . les notaires doivent être assistés d’un second notaire ou do deux témoins.
En dehors de leurs fonctions spéciales, les notai res peuvent être désignés par les tribunaux pour représenter les présumés absents; être commis dans les partages ou concourir aux ventes judiciaires. Ils peuvent encore, concurremment arec les huissiers ou exclusivement, signifier certains actes extra judiciaires, tels que les protêts et les actes respectueux. Us peuvent, dans certains cas. procéder en concurrence avec les huissiers et les greffiers des justices de paix, aui ventes publiuues de meubles; ils ont exclusivement le droit ae vendre les coupes de futaies, etc.
NOTI — 1187 — NOl’G
En général , les honoraires dus aux notaires ne sont pas tarifés; il y a quelques rares exceptions, p. ex. , pour les ventes judiciaires d’immeubles (Ord. du 25octob. 1841). Les parties et les notaires règlent ces honoraires à l’amiable, et, en cas de dissentiment, on recourt au président du tribunal de première instance; le juge de paix serait incompétent à cet égard, alors môme que l'exiguïté ae la somme contestée serait dans les limites de sa compétence ordinaire. Le président du tribunal taxe les actes suivant leur nature et suivant les difficultés de la rédaction, et sur les renseignements fournis par les notaires et les parties. Les chambres de discipline des notaires uressent des tarifs dans la plujiart des arrondissements; mais ces tarifs ne sont pas obligatoires pour les particuliers. Quand on a une discussion avec un notaire, la chambre de discipline peut intervenir comme conciliateur.
Ce sont seulement les honoraires des notaires qui n’ont pas de tarif; il en est autrement des vacation;, qui sont fixées de la manière suivante. Quant à tous les actes indiqués par le code Napoléon et par le code de procédure, pour chaque vacation «le trois heures employée aux compulsoi res faits dans leur étude; à une comparution devant le juge lorsque le transport devant lui* a été requis; à tout acte respectueux pour demander le consentement k un mariage; aux inventaires après décès; aux référés devant le président du tribunal ; aux procès-verbaux qu’ils dressent, et où ils sont tenus de mentionner toujours le temps au’ils y ont mis; au dépôt au greffe do La minute uu procèaverlal, des difficultés élevées dans les partages, et contenant les dires des parties; il leur est alloué à Paris 9 fr. , dans les villes où il y a un tribunal de première instance 6 fr. , partout ailleurs 4 fr. 11 n’est rien alloué, en sus des vacations, pour les minutes des procès-verbaux. Quand les notaires sont obligés de se transporter à plus d’un myriamètre de leur résidence, indépendamment de leur journée, il leur est alloué pour tous frais de voyage et nourriture, par chaque myriamètre, un cinquième de leurs vacations et autant pour le retour; et par journée, qui sera comptée à raison de 5 myriamètres, aussi pour l’allée et le retour, quatre vacations. Il est passé aux notaires pour la formation des comptes que les coparta geurs peuvent se devoir de la masse générale de la succession, des lots et des fournissements à faire à chacun des copartage urs, une somme correspondante au nombre des vacations que le juge arbitre estime avoir été employées à la confection de l’opération. — Quand on demande à un notaire expédition d’un acte qu’il a reçu ou dressé, on • doit lui payer, en sus du papier timbré, à Paris, I 3 fr. ; dans les villes où il y a un tribunal de instance, 2 fr., et partout ailleurs, 1 fr. 50c. , par chaque rôle contenaut 25 lignes A (a page et 15 syllabes à la ligne (Tarif civil, art. 1U8-174). ;
Si" l’on a éprouvé un préjudice par le fait d’un i notaire, p. ex., s’il a commis, dans la rédaction d’un acte une irrégularité qui en entraîne l’annulation, en a, contre lui, une action en dommages-intérêts. Si le fait a un caractère de délit ou de crime, comme lorsqu’il s’agit d'un faux, on peut poursuivre la réparation du préjudice devant les tribunaux civils : on peut aussi dénoncer le fait au procureur impérial; et, s’il y a des poursuites criminelles exercées, »e porter partie civile pour obtenir soit du tribunal correctionnel, soit de la Cour d’assises, une condamnation à des dommages-intérêts (L. du 25 vent, an xi). — Voy. Chambre de discipline.
NOTIFICATION (Législation). En matière d’hy- ; pothèques, ce mot désigne l’acte par lequel l’ac-
rméretxr ou le donataire d’un immecible grevé d’hypothèques fait connaître à tous les créancier* hypothécaires inscrit* qu’il est devenu possesseur de l’immeuble sur lequel ils prétendent avoir des recours k exercer. Cette notification se fait par ministère d’huissier. Elle peut se faire soit avant les poursuites que lesdits créancière pourraient exercer contre le nouveau détenteur de l’immeuble, soit dans le mois à compter de la première sommation qui est faite à celui-ci, et aux domiciles élus par les créanciers dans leurs inscriptions. Elle doit contenir : 1° un extrait du titre contenant la date et la qualité de l’acte, le nom et la désignation précise de l'acheteur ou du donataire, la nature et la situation de la chose vendue ou donnée, le prix et les charges faisant partie des conditions de la vente ou, en cas de donation, le taux de l’évaluation à laquelle la chose a été portée; 2” un extrait de la transcription de l’acte de vente ou de donation; 3* un tableau sur trois colonnes, dont la première couttor.t la date des hypothèques et cell • des inscrn>tions: la seconde, le nom des créanciers: la troisième, le montant des créances inscrite*. L’acquéreur ou le donataire doit déclarer par le même acte qu’il est prêt k acquitter sur-le-champ les dettes et charges hypothécaires iusqu’à concurrence de son prix de vente ou d’estimation. Par cette formalité, la partie qui fait notifier fixe ainsi irrévocablement son prix, en mettant les créanciers k même de surenchérir, s’ils croient leurs intérêts lésés par ce prix. Cette détermination doit être signifiée au notifiant dans le délai de 40 jours (Voy. Surehchêre), délai au bout duquel le détenteur devient propriétaire incom mutable au prix fixé par lui. Voy. Purge légale.
NOTORIÉTÉ (Acte de). Voy. Acte.
NOTRE-DAME des arts (Œuvre de). Voy. Oe-
PHELU1S.
Notre-Dame de la Miséricorde. Voy. Ouvroirs.
Notre-Dame de Sion (Œuvre deï. Cet établissement de bienfaisance, dont le siège est k Paris, rue du Regard, 11 bis, a été fondé en faveur de jeunes israélites qui , avec le consentement de leurs parents, y sont élevés gratuitement dans la religion catholique par les religieuses de Notre- Dame de Sion. Voy. Supplément.
NOUGAT ordinaire (Office). Pour faire un nougat dans des proportions convenables, c.-à-d. qui puisse honorablement figurer dans un menu de 10 ou 12 couverts, on prend 500 gr. d'amandes douces, qu’il faut d’abord monder on laissant pendant quelques minutes dans l’eau bouillante; ensuite on les pèle, et. après les avoir lavées dan» l’eau fraîche , on les égoutte et on les essuie sur un linge blanc. Alors, on les coune en filets, de maniéré à obtenir 5 ou 6 filets de chaque amande, et on les fait sécher dans le four k une chaleur très-douce, sans qu’elles prennent couleur. On met dans un poêlon d’office 350 gr. de sucre en poudre, qu’on fait fondre en le remuant avec une cuiller de bois, mais légèrement, et seulement pour l’empécher de brûler. Quand il est fondu et de belle couleur dorée, on y jette les amandes qu’on aura eu le soin de maintenir chaudes; on retire le poêlon du feu, et on mêle, aussi bien que possible, les amandes avec le sucre. On aura sous la main un moule de grandeur convenable et un couvercle de casserole parfaitement huilés l’un et l’autre; on prend une cuillerée de nougat, on l’étale sur le couvercle de casserole, on l'aplatit aussi mince que possible en pressant au moyen d’un citron entier pour ne pas se brûler le* dorgts, et on en garnit aussitôt le moule , en commençant par le bas : on continue ainsi jusqu'à ce que le moule soit entièrement garni, en ayant latten-
NOUR
tion de tenir toujours le nougat un peu chaud, parce qu’on ne peut plus le mouler dès qu’il est froid, et il se refroidit très-vite. On pourrait verser tout d’un coup tout le nougat dans le moule, et le mouler dans le moule même; l’opération serait moins longue, mais beaucoup plus difficile, et, sans une grande expérience, on serait exposé à se brûler les doigts. Dans l’un comme dans l’autre cas, c’est un travail qu'il faut exécuter avec autant de promptitude que d’adresse. Pour retirer le nougat du moule, on attend qu’il se soit refroidi, et on le renverse sur le plat où il doit être servi.
Au lieu «le ne former avec les proportions d’amandes et de sucre qu’un seul nougat de grande dimension, on peut en façonner plusieurs petits nougats en forme de paniers, qu’on remplit de crème fouettée couronnée d’un petit fruit frais ou confit au sucre, tel qu’une cerise, une fraise, une framboise.
Nougat blanc ou Nougat de Marseille (Office. On le prépare avec du miel, du sucre, des blancs d’œufs , des amandes et des pistaches, en proportions plus ou moins considérables, suivant la quantité de nougats qu’on veut confectionner. On fait d’abord bouillir sur un feu très-doux du miel de première qualité, 1 kilogr., p. ex., en le travaillant à la spatule. Au bout d’une heure environ, on incorpore dans le miel ainsi travaillé, et toujours placé sur le feu, G blancs d'œufs fouettés bien fermes. Quand le mélange est cassant, ce qu'il est facile de reconnaître en en mettant de temps à autre une petite portion dans l’eau froide, on le retire du feu pour v mêler 750 gr. de sucre cuit au cassé. On remue l'appareil jusqu’à ce qu 'il ait perdu sa plus grande chaleur; alors, on y ajoute 3 kilogr. d'amandes bien épluchées, sèches et chaudes, et 500 gr. de pistaches : en même temps, on ls parfume à la vanille ou au citron. On verse la préparation dans une plaque à rebords masquée en tous sens avec du pain A chanter; on l'étend également en lui donnant 0". 03 ou 0* 04 d’épaisseur, on en masque également la surface avec du pain à chanter, et on la couvre d’une autre plaque qui doit être chargée d’un poids suffisant pour la presser. Au bout d’un quart d’heure, on divise le nougat en carrés longs, qu’on laisse encore sous presse pendant quelques heures et qu’on enferme ensuite dans des boites garnies de pap.er.
NOUILLES (Cuisine). C est une pâte analogue à celle du macaroni; on la fait cuire et on l’assaisonne de la môme manière (Vny. Macaroni). On l'emploie pour potages, pour timbales, et aussi comme garniture sous une volaille bouillie.
NOUR RA IN. Vny. Empoissonnement.
NOURRICE (Hygiène). L’Age le plus convenable pour une nourrice est celui de 20 A 30 ans. En
Î renant une nourrice plus jeune, on s’exposerait livrer son enfant A une femme souvent inexpérimentée, surtout si la nourrice ept A son premier lait, et quelquefois négligente et peu sédentaire. Passé l’âge de 30 ans, sauf de rares exceptions, une nourrice n’a plus un lait suffisamment nourrissant. line nourrice doit jouir d'une excellente santé, avoir le teint frais et de belles dents. — La phthisie, les dartres, les scrofules, le scorbut, la pierre, la gravelie, la goutte et autres affections dont le germe se transmet avec le lait, interdisent l’allaitement aux nourrices qui en sont atteintes. Il est donc important de pouvoir, sous ce rapport, se renseigner, s’il est possible, auprès d’une personne de confiance sur les antécédents de la nourrice A laquelle on se propose de confier un enfant. — Les nourrices brunes conviennent mieux que les blondes aux enfants des villes;
toutefois, les femmes très-brunes ont ordinairement une transpiration Acre et forte, dont le lait se ressent. Les brunes et les blondes cendrées conviennent mieux. Une bonne nourrice doit avoir les mamelles détachées de la poitrine, plutôt un peu pendantes que trop fermes, pour ne pas nuire à l’accroissement du nez de son nourrisson; d’ailleurs, un sein trop ferme retient difficilement le lait, il se perd presque aussitôt qu’il est formé, et l’enfant n’en trouve que très-peu quand il tette.
La qualité et la quantité du lait sécrété ne sont pas en raison du volume des mamelles, mais en proportion de la vitalité de la femme et de son système gastrique; ce qui explique pourquoi une petite femme, qui a les mamelles d'un volume trè«-modéré, fournit plus de lait, et d’une meilleure qualité, qu’une grosse et grande femme dont le sein est très-volumineux.
Le lait d'une bonne nourrice doit être sans odeur, de couleur légèrement bleuâtre, d’une saveur un peu sucrée. Versé sur une surface polie, il se maintient en gouttelettes lorsqu’on l’incline. 11 est d’ailleurs d'autant plus épais et plus blanc qu’il est plus ancien. Quand on cherche une nourrice, il faut la choisir, autant que possible, accouôhée depuis peu de temps; mais on ne doit nas hésiter à prendre un lait ancien, quand la femme réunit, d’ailleurs, toulcs lesqualités convenables. Toutefois, le lait d’une femme accouchée depuis plus de 6 mois serait trop épais pour un nouveau -né. Il serait encore plus fàcneux de donner A un enfant de 6 mois, bien portant, mais forcé de changer de nourrice, un lait de 6 semaines. En somme, il faut que le lait de la nourrice soit A peu près de l'âge du nourrisson. Voy. Allaitement et Sevrage.
.Nourrice* sur lieu. Pour les personnes aisées, il y a presque toujours avantage A prendre une nourrice sur lieu, c.-à-d. qui vient s’établir dans le domicile des parents jusqu'A l’époque du sevrage ; c’est le meilleur moyen de surveiller exactement la conduite et le régime de la nourrice, d'où dépend la santé du nourrisson. La sobriété et la tempérance sont des qualités essentielles chez les nourrices. Leurs habitudes ne doivent que peu changer, A moins qu’elles ne soient vicieuses. Les nourrices de la campagne, accoutumées au grand air. au travail, deviennent souvent malades A la ville, parce qu’on leur donne des aliments trop nourrissants, qu’elles ne prennent posasse/, d’exercice et que l'on a souvent A leur égard des exigences ridicules. On doit bannir de la nourriture des nourrices les épices, les assaisonnements trop relevés, les salaisons, les viandes fumées, le vieux fromage, le vin pur pris en grande quantité, et les liqueurs, le café elle chocolat. Les différents légumes farineux sont ordinairement bons pour les nourrices qui ont l'estomac fort, qui digèrent bien et qui font un grand exercice. Les légumes non farineux ne conviennent qu’A celles qui ont un lait trop épais, qui sont sujettes à la constipation, et qui sont suuvent tourmentées d’hémorroides.
Il est bon qu’une nourrice soit vive, sans étourderie ni colère; il est nécessaire qu’elle soit enjouée sans folie, un peu sans souci , dans la crainte quelle ne se chagrine pour le plus petit accident, l.es émotions vives qu’éprouve la nourrice exercent une iniluence toujours fâcheuse sur la sécrétion et les qualités du lait, et par conséquent sur la santé du nourrisson.
On donne ordinairement à une nourrice sur lieux de 40 A GO fr. par mois. Il faut non-souleineut la nourrir et la blanchir, mais encore sub venir aux dépenses qu'exige pour elle une mise
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convenable, surtout si elle doit accompagner la mère dans ses visites. Quant aux cadeaux, on ne peut rien déterminer à cet égard. Nous dirons seulement que c’est une générosité bien entendue que de satisfaire sous ce rapport les espérances raisonnables de la nourrice.
Nourrices à la campagne. Quand l’enfant doit être mis en nourrice au dehors.il convient que ce soit à la distance la moins éloignée possible, afin que la mère puisse voir souvent son enfant et s’assurer par elle-même que les soins nécessaires ne lui manquent pas. Ceux qui ont recours à l’entremise des Bureaux de nourrices (Voy. ci après) font prudemment, si leurs enfants sont emmenés au loin, de se mettre en rapport avec le maire ou le curé de la localité, et de leur écrire périodiquement, quand il n’est pas possible de se déplacer pour aller visiter l’enlant. Cette précaution est d'autant plus nécessaire que. quand des enfants vont en nourrice très-loin de leurs parents, ceux-ci se trouvent exposés, malgré la surveillance active des agents de la direction, à payer les mois de nourrice longtemps après que leur enfant n'existe plus.
Le prix des mois de nourrice à la campagne varie depuis 15 fr. jusqu’à 50 fr. par mois; on donne de plus une certaine quantité de sucre et de savon, et quand le nourrisson vient bien, l’usage veut qu’à la première dent et aux visites que la nourrice vient faire aux parents avec l’enfant, il lui soit accordé une légère gratification. Nous le répétons, les générosités de ce genre ne doivent pas être regrettées, quand elles ont pour résultat d encourager la nourrice à remplir consciencieusement ses devoirs.
Nourrices (Bureau des), rue Sainte-Apolline, n* 17. — 1*. Cet établissement, qui forme aujourd’hui une direction dépendant de l’administration énérale de l'assistance publique, a pour objet e procurer aux habitants de Paris et de la banlieue, à un prix modéré, des nourrices sûres. Des précautions sont prises pour s’assurer de leur santé, de leur moralité, et l'administration de l’assistance les fait surveiller avec soin. Le prix des mois de nourrice est fixé de gré à gré entre les familles et les nourrices. Les sommes dues à celles-ci pour mois de nourriture, frais de voyage, frais de maladie et frais funéraires, sont garanties par le bureau, sauf le recours de celui-ci contre les parents des enfants placés en nourrice. Le premier mois et les frais de voyage de la nourrice doivent tou jouis être payés d’avance par les parents. Des inspecteurs salariés, résidant dans les arrondissements où l'administration place les enfants et secondés par des médecins également choisis et payés par l’administration, sont chargés du choix des nourrices, de leur payement et de leur surveillance. Les receveurs doivent se rendre aux domiciles des familles pour y toucher les mois de nourrice, donner des nouvelles des enfants et faire connaître leurs besoins. Les personnes qui veulent se procurer des nourrices doivent s’adresser au bureau de la direction.
Outre ce bureau, il existe dans Paris plusieurs bureaux particuliers appartenant à l’industrie privée, mais soumis néanmoins à la surveillance de la préfecture de police.
Les inspecteurs du bureau des nourrices sont nommés par le directeur général de l'assistance publique. Ce sont des agents comptables, et ils fournissent avant leur entrée en fonctions un cautionnement qui varie suivant l’importance de IFûr gestion. Ils reçoivent un traitement fixe de 500 fr. , plus une somme de 75 c. par mois sur chaque enfant placé sous leur surveillance. — Les médecins de la direction sont nommés par le préfet de la Seine sur la présentation du directeur
général. Leurs émoluments consistent en une allocation de 50 c. pour la visite au départ de chaue nourrice envoyée à Paris: en un abonnement e 75 c. par mois et par enfant pour les soins à donner à la nourrice et à son nourrisson; en une prime de 2 fr. pour chaque vaccination. En cas de maladie, il ne leur est point interdit de recevoir des honoraires de la part des parents de l’enfant.
NOURRITURE (Hygiène), Voy. Aliments et Diète. — (Législation) Voy. Pension alimentaire.
NOUVEAU - BRUNSWICK ( Poflflf ). Mêmes moyens de communications et de correspondances. mômes conditions de taxe et d’alTranchisse ment que pour le Canada. Voy. Canada.
NOUVEAU-NÉ. (Médecine, Hygiène). Les premiers instants qui suivent la naissance de l’enfant sont ceux où des soins attentifs et intelligents sont le plus nécessaires à sa conservation. Aussitôt après la délivrance de la mère on doit s’assurer si le nouveau-né respire bien, s’il ne présente pas les accidents de l'apoplexie ou de Fasvhyxie. Si, au moment de la naissance, la peau ue l’enfant est rouge sur toute sa surface, c’est que la circulation est normale : l’asphyxie n’est pas à craindre. Si l’enfant est blanc au lieu u’ètre rouge, s’il est mou, froid, sans respiration , et que les battements du cœur soient lents et irréguliers, il y a menace à la fois d’asphyxie et de convulsions. S’il a la figure violette et gonfiée, s’il est privé de mouvements, s’il ne crie pas, on doit craindre l’apoplexie. Dans ce dernier cas, il faut, apres la section du cordon, ne pas appliquer la ligature, et laisser écouler une quantité de sang suffisante pour faire disparaître l’engorgement du cerveau et du poumon, qui causait les accidents. Dans le cas d’asphyxie, au contraire, il faut pratiquer immédiatement la ligature du cordon, en se gardant bien de laisser écouler du sang. On place l’enfant, enveloppé de linges chauds, devant une fenêtre largement ouverte, de manière que la poitrine et la tête reçoivent seules directement l’impression de l’air On op’re des frictions sur la poitrine avec la main, une flanelle douce, ou un finge imbibé d’eau vinaigrée froide : l’emploi de l’eau-de-vie simple ou de l’eau-de-vie camphrée a l'inconvénient de donner lieu à l’induration du tissu cellulaire, ce qui serait aussi dangereux à cet âge quo l’asphyxie ou les convulsions. La percussion du siège avec 1a main est aussi un excellent moyen, à la condition de cingler un peu fort. Tout en continuant l'usage de ces moyens, on fait préparer un bain tiède, dans lequel on plonge l’enfant dès qu’il commence à faire quelques inspirations. Il convient d’insister longtemps sur l’emplor de ces moyens, car ils ne réussissent quelquefois qu’au bout d une heure ou deux. Quand on a constaté leur insuffisance, il faut recourir à l’insufllation pratiquée par une personne qui applique sa bouche sur celle de l’enfant, de manière à faire pénétrer de l’air dans sa poitrine à diverses reprises; on doit pincer le nez de l’enfant dans le moment de chaque inspiration. L’insuffiation ne sera ni trop prolongée ni trop brusque, et il faut, après avoir poussé une petite quantité d’air, sarrêter et presser la poitrine, pour chasser l’air introduit et simuler l’expiration. L’insultlation, comme les movens précédents, doit être pratiquée assez longtemps, avant d’y renoncer.
Lorsque le nouveau-né ne réclame aucun des soins indiqués ci-dessus, on s’occupe tout de suite de le nettoyer. Une couche de matière grasse, assez épaisse en certains endroits, recouvre le corps de l'enfant. On l’enlève à l’aide d un corps gras (huile d’olives, cérat ou beurre). Mais le
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de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour le Canada. Yoy. Canada.
NOUVELLE GRENADE (Monnaies). Le système décimal français, établi dans cette république par une loi du 8 juin 1852, a ôté définitivement complété, à l’égard des monnaies, par la loi du 18 juillet 1857. D’après cette loi. l’unité monétaire de la Nouvelle-Grenade est la piastre (peso) qui répond exactement à notre pièce de 5 fr.
Monnaies d’or :
Pia st rc (peso) ou 10* de condor, vaut. 5fr. »c.
Ècu ou 6“ de coudor 10 »
Doublon ou demi-condor .... 25 »
Condor 50 »
Once, ou double coudor luû »
Monnaies d'argent : »
Piastre nouvelle 5 »
Piastre ancienne 4 »
Réal, ou decimo de peso 0 50 c.
Nouvelle- Grenade (Postes). Communications
régulières par la voie des paquebots partant de Soutbampton les 2 et 17 de chaque mois. Les correspondances, pour être acheminées par cette voie, doivent porter sur l’adresse les mots : foie d'Angleterre. Lettres ordinaires , affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimée, affr. oblig., 12 c. par 40 gr. Les correspondances peuvent encore être transmises au moyen des paquebots partant de Panama pour Valparaiso, quand elles portent sur l’adresse les mots : voie d’Angleterre et de l’anama. Départs de Soutbampton les 2' et 17 de ciiaque mois. Lettres ordinaires, affr. oblig., 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; imprimée , affr. oblig., 22 c. par 4Ügr.
NOUVELLES CONVERTIES (Œuvre des), à Paris, rue Monsieur, 4 bis. Cette œuvre a pour objet d’offrir un asile aux jeunes filles qui abandonnent la religion juive ou le culte protestant pour se faire catholiques.
NOUVELLE ZÉLANDE (Postes). Il n’y a pas de moyens réguliers de communication avec la France (Foy. Pats d’outre -ueu). Les correspondances peuvent encore être adressées à un intermédiaire résidant en Australie. Voy. Australie.
NOVATION (Droit). H n’y a novation au’autant
3u’un nouvel engagement a été contracté à l’effet éteindre l’ancien. Elle a lieu : 1" lorsque le débiteur contracte envers son créancier une nouvelle dette qui est substituée à l’ancienne, laquelle est éteinte: 2° lorsqu’un nouveau débiteur est substitué à l’ancien, qui est déchargé par le créancier; 3" lorsque, par l’effet d’uu nouvel engagement, un nouveau créancier est substitué à l’ancien, envers loquel le débiteur se trouve déchargé. Elle ne peut s’opérer qu’entre personnes capables, l’une, des’obliger, et l’autre, d’aliéner sa créance. Elle ne peut, par conséquent, être consentie par les mineurs, les interdits, les femmes mariées non autorisées. L’obligation nouvelle contractée par les incapables n’est pas absolument nulle, mais elle peut être annulée sur la demande de l’incapable, dans le délai de dix ans depuis la cessation ae l’incapacité. — Nul n’étant supposé renoncer facilement à ses droits, la novation ne so présume pas; il faut que la volonté de l’ouérer, si elle n’est expresse, résulte clairement de l’acte. La novation par la substitution d’un nouveau débiteur peut s'opérer sans le concours du premier, mais il faut qu'il y ait décharge de celui-ci par le créancier qui accepte le nouveau. Lo créancier qui a accepté le nouveau débiteur n’a aucun recours contre celui qui lui a fait la délégation, à moins de réserva expresse dans lacle, ou d’insolvabilité actuelle du délégué, manifestée par son état de faillite ou de déconfiture. La simple indication de personne pour payer ou pour recevoir
n’est pas une novation. — ■ La novation éteint, comme le ferait un payement réel, à la fois la dette et ses accessoires, tels que privilèges et hypothèques, etc.; on doit faire à ce sujet une réserve expresse dans l’acte pour éviter l’extinction. Mais on no peut convenir de faire passer sur les biens d’un nouveau débiteur les privilèges et hypothèques qui grevaient les biens du premier; «le même, la novation ayant lieu entre le créancier et l’un des débiteurs solidaires, on ne pourrait convenir de réserver les privilèges et hypothèques à l’ancien créancier sur les biens du codébiteur solidaire, qui doit être libéré par la novation faite sans son concours avec son débiteur : sa réserve ne pourrait porter nue sur les biens de celui qui contracte la nouvelle dette. — La novation libère les codébiteurs et les cautions, qui ne sont, en aucune manière, obligés d’accéder à La nouvelle dette; mais ai le créancier exige leur accession, leur refus empêche la novation de s’opérer, et laisse substituer l’ancienne dette (Coite Nap.,
Les actes qui contiennent novation donnent lieu au droit proportionnel de 1 p. 1U0 s’il s’agit d’obligation (Loi du 22 frim. an vu, art. 9t>).
Formules. — Novation par substitution d’une nouvelle créance d i ancienne. — Luire les soussignés , M. (noms, prénoms, profession, demeure), d’une part, et M. (idem), d’autre part, il a été dit et convenu ce qui suit :
Par acte passé devant M* notaire k ....,
le M... s’est reconnu débiteur envers M ....
«l’une somme de .... à titre «le et pour sdrclô du remboursement de celte somme il a consenti une hypotheque sur une maison à lui appartenant, située à .. ., sur laquelle maison inscription a été prise au profit de .... Pour contracter une nouvelle obligation à la place de cclie qui vient d’ètre énoncée et opérer la novation de cette ci éance, M.... s’oblige, parle présent acte, à livrer à M...., le . .. ( indigner la nature de la livr :ison) d’une valeur égale à la somme due.
M.... accepte cette nouvelle obligation deM...., et reconn&tt que l’ancienne dette est éteinte à partir de ce jour.
Fait double h le .... (Signatures.)
Notation par substitution d'un nouveau débiteur à l’ancien. — Entre les soussignés ; l* M.... (comme ci-dessus): 2* M....; 3" M aussi d’au-
tre part, il a été «lit et convenu ce qui suit :
Par acte passé , etc. 'comme dans la formule précédente), M.... , pour libérer M.... de son obligation et opérer la novation de la dette, reconnaît, par le présent acte, devoir à M.... ladite somme de .... , et s’oblige à la rembourser dans .... à partir «le ce jour, avec intérêts, à ....
Par suite de cet engagement de M...., M.... déclare la dette contractée envers lui par M.... entièrement éteinte, et l’en décharge définitivement.
Fait triple etc. (comme ci-dessus).
Novation par substitution d’un nouveau créancier à l’ancien. — Entre les soussignés (le nom des trois parties comme ci-dessus) , il a été dit et convenu ce qui suit :
Par acte passé, etc., les parties, désirant opérer novation de ladite créance , M.... accepte M..,. pour son débiteur, et celui-ci reconnaît, par le môme acte, devoir à IL... la somme «le — qu’il s’oblige à lui payer dans ...., à partir de ce jour, avec intérêt k 5 pour 100.
En conséquence de cette nouvelle obligation, M.... déclare M ... libéré de son obligation primitive envers lui, laquelle se trouve étomte par la présente novation.
Fait triple à .. . (la suite comme dans la première formule).
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NOVEMBRE (Calendrier de la campagne). — Grande culture. A l’extérieur, on continue le labour général de l’hiver et le transport des fumiers; on récolte les navets et les rutabagas destinés à la nourriture des bestiaux, et on les enterre dans des silos , ou bien on les range sur le sol dans un endroit sec en les couvrant de paille pour les mettre à l'abri delà gelée (Voy. Na vETs).On pratique des saignées dans les sols humides; on visite et on nettoie fréquemment les sillons d’égouttement. On épierre les trèfles et les luzernes, et on procède encore . s’il v a lieu . aux semailles de céréales qu’on a été forcé d’ajourner jusqu’à co moment. C’est le mois où l’on plante dans les bois les arbres de toute espèce, ainsi que les haies vives. Dans les vignes, on enlève les échalas et on relève les terres en ruelle quand les ceps sont alignés, pour faciliter l’écoulement des eaux et préserver les ceps de la champelure. — A l’intérieur, on commence à battre les grains et on termine l’engraissement des dindons. On visite et on retourne les fromages.
Horticulture. — !• Jardin potager. Il est en core temps de labourer et de butter les artichauts après avoir coupé les montants et raccourci les plus longues feuilles; on lie et on butte les céleris, les cardons d'Espagne, les chicorées; on coupe les montants des asperges, de l’oseille, de l’estragon. On transporte de la litière dans le voisinage des chicorées, artichauts, céleris, ' poireaux, racines pivotantes. On construit les premières couches pour y repiquer les laitues d’août, de septembre et d’octobre, et pour y planter les asperges. Si la gelée menace, on arrache une provision de carottes, navets, poireaux, chicorées, que l’on met en réserve dans la serre à légumes. — On replante en serre des cardons, betteraves, salsifis, persil, ciboule, chicorée sauvage pour blanchir, artichauts avec leurs pommes pour y mûrir, choux -Heurs. On sème des raves pour le mois de janvier , des pois dominé et Michaux pour forcer sur couches: on commence à forcer les asperges en pleine terre et à les chauffer sur couches on couvre de châssis les plants de fraisiers des quatre saisons pour avoir des fraises pendant l’hiver. On bêche les carrés vacants et on prépare les couches à champignons pour le printemps.
2* Verger et pépinière. On commence à tailler les arbres à fruits à pépins, surtout ceux qui sont vieux et faibles. On arrache les arbres qui sont usés, et on change la terre pour en replanter de nouveaux. On empaille les figuiers. On en fait autant, dans la pépinière, à tous les arbres ou arbustes , semis et plants qui peuvent craindre la gelée. On plante, vers le milieu de novembre, les arbres a fruits d’espèces précoces, et l’on préare d’avance les trous destinés à recevoir les arres qui ne seront plantés qu’au printemps. I,a terre extraite des trous, surtout quand elle est plutôt forte que légère, s’améliore sensiblement en restant au contact de l’air depuis le mois de novembre jusqu’à la fin de la mauvaise saison.
3° Jardin d'agrément. On ramasse, une fois au moins par semaine, les feuilles qui toqibént dans les allées et sur les pelouses, et 1 on s’en sert pour couvrir les plantes délicates ou bien pour les mélanger au fumier des couches et aussi pour en faire du terreau. On plante toute espèce d’arbres d’agrément, h l’exception des arbres résineux et des arbres qu’on cultive dans de la terre de bruyère. On arrache toutes les plantes annuelles dont les fleurs sont passées et Ion replante toutes sortes de plantes vivaces : le parterre prend la tenue d’hiver (Voy. Parterre). — Toutes les plantes de serre et d’orangerie ont dû être rentrées • il suffit
de les mouiller légèrement, d’entretenir une température convenable, et de donner de l’air toutes les fois que l’état du ciel le permet.
Ménagé. On possède en abondance les raisins, les pommes et les poires, les noix, les noisettes, les marrons, les châtaignes. On fait des confitures de coings, des compotes de poires, des marmelades et des gelées de pommes , du raisiné, etc. On visite le fruitier qui doit être abondamment garni. On fait les approvisionnements d’hiver avant que les denrées ne soient devenues trop chères.
NOVICIAT (Maison du petit) pour les Frères des écoles chrétiennes. — Elle reçoit des jeunes gens de 12 à 16 ans, pour les former aux règles de l’ordre, et les envoyer ensuite au grand noviciat . et de là dans les différentes villes de France. La ension est de 300 fr. par an. La maison se sou ent par des souscriptions et par des quêtes.
Noviciat. Foy. Prise d’harit.
NOYAU (Liqueurs de) (Economie domestique). — 1* Huile ou Crème de noyau. Pour préparer cette liqueur, on emploie des amandes amères. On laisse tremper les amandes dans l’eau tiède pendant 24 heures et on les pèle. Puis on les fait infuser pendant 8 jours dans une certaine quantité d’eau-de-vie (4 litres d’eau-de vie pour 1 kflogr. d’amandes), et au bout de ce temps on distille le mélange au bain-marie. On ajoute au produit de la distillation un sirop de sucre compose, pour les proportions indiquées ci-dessus, de 1 kilogr. et demi de sucre fondu dans une quantité d'eau suffisante, et, quand le mélange est bien opéré, on met la loueur dans des cruchons ou des bouteilles.
2* Ratafia de noyau. 11 se prépare avec des noyaux d’abricots ou de pêches.- Voici comment on procède ; on met des noyaux entiers d’abricots ou de pèches, ou les uns et les autres mélangés, dans une cruche, jusqu’à près de moitié de sa hauteur, et l’on achève de remplir la cruche avec de l’esprit-de-vin. On laisse infuser le mélange
I tendant 6 semaines, en exposant la cruche au soeil ou à une chaleur douce équivalente à celle du soleil. On casse alors environ un quart des noyaux qu’on remet dans la cruche avec les amandes et les coquilles, et l’on fait macérer de nouveau pendant 15 jours à la môme température. Après ce temps on soutire la liqueur pour y ajouter partie égale d’eau dans laquelle on aura fait fondre 150 gr. de sucre par demi-kilogramme. On laisse encore digérer à froid le mélange pendant 10 ou 12 jours avant de filtrer la liqueur et de la mettre eu bouteilles.
On prépare un ratafia analogue avec des noyaux de cerises. On concasse les noyaux de 3 à 4 kilogr. des cerises qui ont servi à faire de la confiture, après les avoir parfaitement lavés pour les débarrasser du peu de pulpe et de jus qui pourrait rester dessus; puis on les fait sécher; il faut que les amandes soient écrasées. On les met ensuite infuser dans 4 litres d’eau de-vie et on termine comme pour le ratafia de noyaux de pèches.
NOYÉ. Foy. Asphyxie (par submersion) et Natation.
NOYER (Arboriculture). La seule espèce indi gène est le Noyer commun. Ses principales variétés sont ; le Noyer à gros fruit , qui produit la noix de jauge ; le A’oyer à coque tendre ou Noyer mésange, et le Noyer d coque dure. — Le Noyer noir est une espèce distincte très-précieuse pour la belle qualité de son bois.
Le Noyer commun est assez sensible au froi'î surtout dans ses premières années; cependant, i! est à remarquer qu’il supporte mieux un froid de 15* dans le non! de la France, qu’il ne supporte un froid moins considérable dans le Midi. Le lois
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du noyer, à raison de la lenteur de sa croissance, j est très-dur et d'un grain très-serré. Comme bois d’équarrissage, il est en première ligne pour la fabrication des vis d’usines et de pressoirs. Il est également le premier des bois indigènes pour la sculpture et l’ébénisterie. Les tourneurs et les sabotiers en fout une consommation considéra ble; enfin les rameaux, les branches, et les parties inutiles comme bois d'œuvre, sont justement estimés comme bois de chauffage. La tige du noyer commun atteint rarement plus de 4 à 5 mèt. du sol à ses premières branches. Un pareil tronc, dans un arbre arrivé à sa maturité, présente de 2 mètres à 2“, 50 de circonférence à hauteur d’homme. La hauteur totale de l’arbre est de 12 à 15 mètres : la tête est ramifiée, volumineuse, arrondie, et il n’est pas rare qu’un noyer de cette hauteur couvre de son ombrage une surface de 10 à 12 ares, ou 35 mètres en tous sens. — Les terres légères, plutôt sèches qu’humides, les sols granitiques où il trouve des fissures pour enfoncer ses puissantes racines, lui conviennent particulièrement. 11 périt dans les fonds humides, mais il prend de grandes dimensions dans les bonnes argiles reposant sur des bancs de marne. La variété à coque tendre se platt particulièrement dans ces sols, elle y donne des fruits délicieux et abondants; mais son bois y est d’un grain moins serré; il ne prend pas, à beaucoup près, la qualité qu'il acquiert dans les (erres siliceuses.
Le noyer n’étant pas cultivé en forêt ne se reproduit pas naturellement. On le multiplie de semence soit en pépinière avec des noix stratifiées pendant 1 hiver, lorsqu'on le cultive en vue de ses fruits, soit en place, lorsqu’on veut obtenir des sujets vigoureux de longue durée et supérieurs pour la qualité du bois. Dans ce dernier cas, il est lion de semer les noix aussitôt qu elles sont récoltées, et de les laisser enveloppées de leur brou qui écarte par son amertume les animaux rongeurs. On peut, en enterrant ainsi «\ un décimètre de profondeur ces noix dans des fentes de rochers couverts de quelques poignées de terre végétale^ obtenir des sujets qui durent plusieurs siècles.
Quand il a été semé en pépinière, le jeune plant demande & être biné et sarclé fréquemment; on éclaircit les pieds trop rapprochés et on donne au moins deux bons labours par an. Four déterminer les racines à pousser un chevelu abondant qui rende la transplantation plus facile, on supprime le plus tôt possible le bas du pivot. Dès la troisième année, on commence à élaguer l’arbre par le bas, et l’on continue de môme chaque année, en conservant seulement quelques branches basses pour retenir la sève et fortifier le tronc. La transplantation se fait après la chute des feuilles, du 15 novembre au 15 décembre : on aura eu soiu de préparer longtemps à l'avance ! une fosse d'un mètre au moins de profondeur; on
plante l’arbre sans retrancher aucune de ses
ranches : ce n’est qu’au printemps qu’on peut l’ététer à la hauteur que l’on désire. Abandonné à lui-même, le noyer dispose ses branches et sa tête en forme ronde : la faille ne duit pas contrarier cet instinct. 11 suffit d’émonder le bois mort, de supprimer les branches trop basses, pour que l’arbre ait plus d’air dans l'intérieur, que ses hautes branches au sommet s'élèvent davantage et qu’il ne répande pas autour de lui trop d'ombrage. C’est surtout dans les 20 premières années que la taille est nécessaire.
On greffe le noyer sur franc pour obtenir les fruits les plus estimés, soit pour la table, soit pour en faire de l'huile. Ce moyen est plus sûr que le sem.s qui peut donner lieu A de nouvelles
variétés, souvent de qualité inférieure. Le moment de la pleine sève est celui que l’on choisit pour opérer la greffe, qui se fait ordinairement en écusson, non-seulement sur les jeunes noyers, mais encore sur de très gros. Dans ce dernier cas, on couronne l’arbre à 0",J5 au-dessus du tronc, au mois d’octobre ou de mai; il jette dans l’année des pousses considérables, et au printemps suivant on place les greffes sur les nouveaux jets.
Le Noyer noir est très-propre à servir de sujet pour la greffe, à cause des précieuses qualités de son bois. Cuftivé comme arbre forestier et livré à lui-même, le noyer noir croît plus rapidement ue le noyer commun et atteint de 20 à 25 mèt. e hauteur. Son bois, qui est fort, ne se déjette ni ne se fend. Il prend à l’air une teinte violette, puis noire, d’où lui vient son nom. Il ne craint pas les vers comme bois de charpente; il est propre aux grandes constructions civiles et navales. Les charrons en font des moyeux . des Ages do charrues, des essieux. 11 se sème comme le noyer commun, en pépinière ou en place : ce dernier mode, pour l’étaDlissement d’une forêt, donne de meilleurs résultats que la plantation avec de jeunes arbres de pépinière. Voy. Noix.
NUAGES ( Météorologie ). Foy. Brouillard , Pluie et Pronostics.
NUE PROPRIÉTÉ ( Législation ). C'est la pro-
tiriété, séparée de l’usufruit, c. à-d. abstraction aite de ses revenus ou des produits qu'on en peut tirer. Ainsi, on peut vendre ou donner la propriété d’une terre, d'un bois, d’une maison, A une personne, en en cédant ou léguant les produits à une autre pour un temps déterminé ou pour sa vie durant. Dans ce cas la première per sonne a la nue propriété et l’autre l’usufruit. Ordinairement, dans les contrats de mariage, on stipule que les époux conservent la nue propriété de leurs immeubles respectifs; l’usufruit seul appartient à la communauté. — La nue propriété constitue un véritable droit. On peut la vendre, l’échanger, Hypothéquer et en faire l’objet de toutes sortes de conventions. Elle est susceptible de la prescription soit active, soit passive. Mais comme elle constitue une modification de la propriété, elle modifie aussi les obligations du nu propriétaire. Celui-ci peut, malgré l'absence du la possession annale, intenter l'action posses soire, parce que la personne qui possède à titre de morcellement est son mandataire, et que, d’ailleurs, il pourrait perdre pour l’avenir la jouissance qui doit plus tard se réunir à la nue propriété à l’occasion d’un tiers possesseur. Le nu propriétaire est tenu, sauf le cas d’emphytéose, des grosses réparations et des charges qui peuvent être imposées sur la propriété ; d’un autre côté, il est affranchi des réparations d’entretien et de toutes les charges annuelles de l’héritage, lesquelles sont supportées par celui qui en a la jouissance, comme étant charges de fruits. Kn matières d’amendes encourues par des femmes, en puissance de mari . c’est sur la nue propriété de leurs biens personnels qu’on doit en poursuivre l'exécution, tant que dure la communauté. Foy. Usufruit.
NUIT (1/aislatUm). Dans les affaires civiles aucune signification ni exécution d’actes ou de jugements ne peut être faite pendant la nuit, si ce n’est en vertu d’une permission du juge dans le cas où il y aurait péril à attendre.. La loi fixe le temps de la nuit pendant lequel l’exécution des actes est défendue : c’est depuis le l*r octobre jusqu’au 31 mars, de 6 heures du soir à 6 heures | du matin, ei depuis le iM avril jusqu'au 30 septembre, de 9 heures du soir à 4 heures du matin I (C. de proc. , art. 1037)
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C’est surtout pendant la nuit que le domicile de.' citoyens doit être respecte ; aucun gendarme ne peut y pénétrer, si ce n’est dans les cas d’incendie, a’i non dation ou de réclamation venant de l’intérieur de la maison, et ce sans se rendre coupable d’abus de pouvoir; le particulier dont le domicile aurait été violé pendant la nuit pourrait porter plainte, mais il doit en tout cas t’abstenir de toute violence, de tout outrage contre le gendarme. Le temps pendant lequel la gendarmerie uc peut pénétrer dans le domicile des citoyens est fixé aux mômes heures, suivant' les saisons, que pour la détermination de la nuit, quant aux a1 aires civiles (Décr. du l*r mars 18m).
Lorsqu’il y a flagrant délit commis dans une maison. le procureur impérial, le juge d’instruction, le juge de paix, l’olncier de gendarmerie, le maire, le commissaire de police, peuvent entrer à toute heure pour procéder à la première instruction sur les lieux : on ne doit rien faire qui entrave ou qui trouble ces opérations de la justice.
Lorsque la loi ne fixe pas les heures qui marquent les limites do la nuit, on doit entendre par nuit l'intervalle du temps qui s’écoule entre le coucher et le lever du soleil. C'est donc pendant ce temps que doivent être éclairées les voitures qui circulent sur les routes , ou bien dans l’intérieur des communes où des arrêtés de police ont prescrit cette précaution. De même un vol commis durant ce même temps est réputé commis avec la circonstance aggravante de la nuit (Décr. du 10 août 1862, C. pén., art. 381 et suiv.).
NUITS (Vin de). Voy. Vins.
NULLITÉ ( Législation ). Un acte est valable, quoique renfermant quelque irrégularité, lorsque la loi n’en a pas expressément prononcé la nullité pour tel ou tel vice. Toutefois il y a, soit dans les actes, soit dans les procédures, des éléments essentiels, des formalités fondamentales nui tiennent à la substance des choses, et dont l’absence entraîne l’annulation sans qu’elle soit écrite dans la loi ; ex. . le défaut de signature dans un acte sous seing privé, la violation du droit de défense dans une instruction criminelle, etc. 11 est souvent difficile de distinguer ce qui est une formalité substantielle d’une autre qui ne l’est pas; avant d’attaquer, sous ce rapport . un acte ou une procédure et d’intenter un procès en nullité, il faut consulter un homme de loi.
Lorsqu’on a lieu de considérer un acte comme nul, ou qu'il est certain qu’il se trouvo entaché de nullité, on doit bien se garder, si on veut l'attaquer, de faire aucun acte, aucune démarcife qui puisse en être regardé comme l’exécution : une pareille conduite serait prise pour une ratification de l’acte nul et rendrait non recevable à faire valoir aucun moyen de nullité. Cela est vrai, non -seulement pour lés nullités de formes, mais aussi pour les nullités résultant de ce qu'une convention, une obligation manquerait des conditions prescrites par la loi pour leur validité: ainsi une personne qui prétendrait avoir été violentée pour signer un contrat ne serait plus admise à en demander l’annulation si elle l’avait exécuté pendant qu’elle se trouvait en pleine liberté de s'y soustraire si elle l'avait voulu iC.Nap., art. 1338).
Uue autre cause qui empêche de demander la nullité d’une obligation, c’est l’expiration du temps que la loi accorde pour l'exercice de l’action; ce temps est de lu ans. Yny . i Description.
11 y a des nullités qui peuvent être demandées par toute porsonue intéressée, comme celle d'une donation faite sous seing privé, d'une hypothèque convent.nnnelJe non notariée; d’autres qui ne peuvent être demandées que par les personnes eu profi* de qui elles ont été établies, p. ex., celle
des actes consentis par les mineurs ou les interdits; l’action n’appartient qu’à ces derniers et non aux personnes qui ont contracté avec eux.
En général, les actes nuis ne produisent aucun efTet. Toutefois, un acte notarié qui manque de quelque condition de l'authenticité peut valoir comme acte sous seing privé s’il est signé des parties; un testament mystique nul, pour défaut des formes extérieures, peut valoir comme testament olographe s’il a été entièrement écrit, daté et signé de la main du testateur; un billet nul pour n’avoir pas été approuvé (Voy. Approbation d’écriture) peut valoir comme commencement de prouve par écrit.
Quand un acte est annulé par les tribunaux ou volontairement, il est censé n’avoir jamais existé: en conséquence, on doit restituer ce qui a été payé, ou détruire ce qui a été fait en vertu do l'acte nul; ainsi, quand une vente est annulée, les charges ou hypothèques que l’acheteur a pu consentir pendant sa possession sont anéanties. Les mineurs, les interdits, les femmes mariées qui fuiit annuler leurs engagements, ne sont pas tenus de rembourser ce qu’ils ont reçu pendant La minorité, l’interdiction, le mariage, à moins qu’on ne prouve que ce qui leur a été payé a tourné à leur profit.
Jusqu’à ce que l’annulation d’un acte qu’on prétend nul ait été prononcée par les tribunaux, on ne peut se dispenser de payer les droits d’enregistrement, sauf restitution si l’acte est déclaré nul. Les jugements portant résolution de contrats ou de clauses de contrats, pour cause de nullité radicale, ne sont passibles que d’un droit fixe de 5 fr.; on entend ici par nullités radicales celles qui ont, dès l’origine, un vice essentiel qui empêche toute existence légale, p. ex., celle de la vente de la chose d’autrui , d’une obligation sans cause, d’un contrat passé par un incapable, d’une obligation manquant d’un consentement libre, exempt d'erreur ou de fraude. Il n'en est pas de même de la nullité pour cause de lésion , ou bien de celle qui, sans cause particulière, serait reconnue et consentie par les parties, et sanctionnée par les tribunaux; dans ce cas, le jugement prononçant l'annulation est sujet à un droit proportionnel, comme s’il y avait rétrocession (L. du 22 frim. an vu, art. #;8 ; L. du 28 avril 1816, art. 45; C. Nap., art. 1304 et suiv.).
NUMÉRAIRE. Voy. Monnaies.
NUMÉROTAGE des maisons (I/gùlatitm). A l*aris et dans les principales villes des départements, le numérotage des maisons est exécuté. >our la première fois, aux frais de la ville, mais 'entretien est à la charge du propriétaire. — On sait qu’à Paris, la série des numéros est formée des nombres pairs pour le cûté droit do la rue et des nombres impairs pour le côté gauche. Le premier numéro de la série commence . pour les rue> perpendiculaires ou obliques à la Seine, au point de cette rue le plus rapproché de la rivière, et pour les rues parallèles, à l’entrée prise en remontant le cours de la rivière» de sorte que, dans les premières . les nombres croissent à mesure qu’on s’éloigne de la rivière, et dans les autres, en la descendant.
NYCT AGE du PéROf. Foy. Belle db nuit.
NYCTANTUE (Horticulture). Cet arbuste grimpant, connu aussi sous les noms de Jasmin d'Arabie et d' Arbre triste, est quelquefois cultivé dans les jardins. Ses fleurs répandent une odeur suave et pénétrante; mais elles ne s’ouvrent que le soir, d’où le nom qu’on lui a donné. On multiplie ordinairement le nyctanthe de greffe sur le jasmin blanc : il lui faut des arrosements fréquents pendant l’été et l’abri pendant l’hiver
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NVMPHÉACÉFS (Horticulture). A part le Nympfuea alla ou Nenufar blanc f Voy . ce mot), qui n’a rien A redouter des froids les plus rigoureux , presque toutes les plantes aquatiques de cette famille demandent A être cultivées en serre chaude, dans une eau tiédie et dans un bassin construit exprès (Voy. Aquarium). Cependant, depuis l’im-
portation en Europe de la crigantesque Victoria refîna, leur culture s’est beaucoup répandue.
Toutes les nymphéacées ont besoin d’éprcuver annuellement une période de repos, et pour le leur donner on conserve leurs rhizomes dans la vase humide pendant l’hiver, puis on les sub merge au printemps.
O. — Dans les manuscrits anciens et dans les inscriptions latines, O est souvent le signe abréviatif du mot optimus (très-bon) ; O. M. signifie optimo maximo (au très-bon, très-grand): O. P., nprimo pr.ncijn (à l’excellent prince). — - En astronomie, en géographie et pour la marine, O. signifie ouest ; N. O., nord-ouest ;S. O., sud-ouest, etc. — Un petit •, après un chiffre et au-dessus de la ligne, signifie degré, quand il s’agit de la température, de la circonférence d’nn cercle et dans quelques autres circonstances : 1S“, quinze degrés. — O, dans le commerce, est quelquefois l’abréviation «lu mot owrerf ; C/O, compte ouvert. — lux lettre O, sur les anciennes monnaies de France , indique qti’el les ont été frappées à Riom.
OBÉSITÉ (Médecine. Hygiène). Rien de plus incommode que l’excès de robésité, principalement lorsque ceux qui en sont atteints sont jeunes encore et qu’ils ont besoin d’activité. L’obésité reconnaît le plus souvent pour cause une nourriture trop abondante, chez les personnes qui digèrent très-vite et qui ne savent pas, selon l’expression vulgaire, régler leur appétit. Le remède, dans ce cas. est des plus simples; il consiste à diminuer graduellement la ration d’alim**nts et à prendre en même temps le plus possible d’exercice au grand air; l’immobilité ou seulement une vie un peu trop sédentaire contribue au développement excessif de l’obésité. Dès qu’on s’aperçoit d’une tendance à un embonpoint incommode, on doit d’abord*diminuer la nourriture, prendre habituellement des boissons légèrement acidulés, comme j du siron de groseilles, de cerises, de framboises, ! ou de la limonade cuite. Les eaux gazeuses et ! l’exercice sont aussi très-recommandés. SI, mal- | gré ces moyens, l’e*cès de l’oMsité persiste, il faut bien se garder des remèdes de ces charlatans 1 qui se chargent de dégraisser par «les moyens qui emportent quelquefois le mal ot plus souvent le malade. Les personnes qui souffrent d’un excès d’obésité no doivent tenter de le diminuer par le régime, qu’en se soumettant A la direction d’un médecin. Des exercices rendus de plus en plus actifs et énergiques, tels que do longues promenades; le séjour à la campagne, dans un air vif et sec: des travaux manuels, tels que le jardinage, sont des moyens qui peuvent être très-utiles. Il convient encore d’abréger la durée du sommeil, qui aura lieu sur un lit ferme et résistant. Enfin, les procédés de l’hydrothérapie (Voy. ce mot) peuvent être ici d’un’ grand secours.
L’obésité chez les jeunes enfants «in’on laisse se livrer sans règle A leur appétit, les prédispose aux convulsions , principalement aux diverses époques du travail de la dentition; dans ce cas, la prudence impose aux parents le devoir do surveiller plus attentivement le régime alimentaire de leurs enfants.
OBIER des bois Urborictiïfurei. Voy. Viorne.
OBJET perdu , trouvé. Voy. Chose.
OBLIGATION (Droit). Il faut avoir soin de ne s’obliger que dans les cas et le9 limites où l’on vaut l'être, et do veiller à ce que les engagements
pris par ceux avec lesquels on contracte soient des obligations sérieuses et valables. — L’obligation se forme par une convention , un contrat, ou sans con- ' vention: pour que la première soit valable, il faut 1 que la convention ait une cause réelle et non contraire aux lois, qu’elle soit passée entre personnes capables de s’obliger, et «in’elle porte sur un objet certain et susceptible de disposition (Voy. Convenj n on). Les obligations qui se forment sans consenti n résultent, soit de la loi, comme celles qui existent entre propriétaires voisins, ou qui pèsent sur les tuteurs ou autres administrateurs qui ne peuvent refuser leurs fonctions, soit d’un quasi contrat ou d’un «niasi-délit; il y a quasi-contrat, et, par suite, obligation, quan’d d'un fait volontaire de l’homme, il résulte un engagement envers un tiers; p. ex., celui qui. sans avoir reçu un mandat, gère volontairement les affaires d’autrui, s’oblige, par cela même, & les bien gérer et A en rendre compte (Voy. Gestion); de même celui qui accepte la qualité d’héritier est, par cela j seul, obligé envers les créanciers «le la succession. et envers les légataires, si le défunt a laissé | un testament. Il v a quasi-délit chaaue fois qu’un fait quelconque de l’homme a causé A autrui du dommage; celui qui a causé ce préjudice, nonseulement par son fait, mais par les objets qui lui appartiennent ou par les personnes dont il répond, est. par cela seul, obligé A réparer le dommage. Voy. Responsabilité (C. Nap. , art. 1101 et suiv.. art. 1370-1386)
Si l’on doit réparer le tort qu’on a causé par un quasi-délit, à plus forte raison est-on obligé A celte réparation quand lo dommage provient d’un crime ou délit; on la «iemande contnf l’auteur du délit, soit en le citant devant les tribunaux civils, soit, s’il a été poursuivi devant les tribunaux criminels, en se portant partie civile pour obtenir des dommages-intérêts. Foy. Partie civile.
Obligation alternative. Celui aui a contracté un engagement de cette nature se litière en délivrant T’une «les deux choses qui étaient comprises dans l’obligation ; p. ex. celui qui a promis tel meuble ou 200 fr. paye sa dette en délivrant soit le meuble, soit la somme. Le choix appartient A celui qui s’est obligé, A moins qu’il n’ait. été expressément accordé au créancier. Si l’on se libère ■ on délivrant une des choses promires . on ne peut I obliger le créancier A recevoir une partie de l’une j et une partie do l’autre. Si l’une des deux choses I ne peut être l’objet d’une obligation valable, p. ex. I une chose dépendant d’une succession non encore ' ouverte, celle d’un père, d’un oncle virant, il n’y a réellement pas d’alternative, l’obligation nepor- | tant réellement que sur un seul objet. Il en est de même si l’une des choses promises périt et ne ! peut plus être livrée, même par la faute du débij teur; lo prix de cette chose ne peut plus être livré A sa place ; le débiteur ne peut se dégager ; qu’en délivrant la chose qui reste. Si toutes «leux ont péri, sans la faute du débiteur, toute obhgation est éteinte; si elles ont péri, mais due le débiteur soit en faute & l'égard de l’une d’el.es , U
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doit payer le prix de celle qui a péri la dernière. Il en est autrement, dans le cas Je perte, lorsque le choix a été délété par le contrat au créancier ; alors, si l'une des choses seulement a péri, et sans la faute du débiteur, le créancier doit recevoir celle qui re-^te : si le débiteur est en faute, le créancier peut demander la chose qui reste ou le prix de celle qui a péri. Lorsque les deux choses ont péri sans la faute ou le retard du débiteur, toute obligation est éteinte; lorsqu’il y a faute du débiteur à l'égard des deux choses ou même à l'égard de l’une d’elles seulement, le créancier peut demander le prix de l’une ou l'autre à son choix. Les règles ci-dessus doivent être également suivies lorsque l'alternative, au lieu de porter sur deux objets, se répartit entre plusieurs (C. Nap. , art. 1189-11%).
Obligation avec clause pénale. Ko y. Clause pénale.
Obligation conditionnelle. On peut s’engager sous une condition quelconque, pourvu qu’elle n’ait rien de contraire aux lois ni aux mœurs. Les conditions qu'on peut stipuler se rangent dans deux classes principales; les unes ont pour objet de faire résilier l'engagement suivant que tel événement arrivera ou n'arrivera pas : on les appelle conditions résolutoires; les autres ont pour objet de subordonner l'existence de lobligation au cas où tel événement arrivera ou n’arrivera pas : on les appelle conditions suspensives. Voy. Conditions.
Obligation divisible et indivisible. 11 y a des obligations qui, par leur nature ou par le but u'elles veulent atteindre, ne sont pas susceptibles o division ; telles sont celles de constituer une hypothèque, de ne pas faire une chose, de livrer un terrain destiné à une construction qui exige la totalité de ce terrain. Lorsqu’on a contracté une obligation qui peut se diviser, on n’est pas moins tenu, vis-à vis le créancier, de remplir rengagement tout entier: la divisibilité n'a d’intérêt que vis-à-vis des héritiers qui , dans ce cas, ne peuvent exiger la dette ou ne sont tenus de la payer que pour leur part et portion dans la succession du créancier ou du débiteur. Lors môme que la dette serait divisible, les héritiers du débiteur ne peuvent l’acquitter par parties si l'intention des contractants a siù être qu elle ne pût s acquitter partiellement; ainsi, ne peut être divisée l’obligation de payer une somme pour opérer un remplacement militaire; celle qui a pour objet la délivrance d une chose déterminée tombée dans le lot d’un des héritiers, l’obligation qu’un seul des héritiers a été chargé d'acquitter. Celui des héritiers qui a seul payé la dette indivisible a son recours contre chacun des cohéritiers pour leur part personnelle.
Quand plusieurs personnes ont contracté conjointement une dette indivisible, chacune d’elles est ie;.ue pour la totalité . et il en est de même des héritiers; chacun des créanciers peut exiger, en totalité, l’exécution de l’obligation indivisible (C. Nap., art. 1217-1224).
Obligation naturelle, Obligation civile. La première, imposée parla morale seule, ne donne pas heu à une action en justice: il n’y a d’obligations civiles nue celles qui sont sanctionnées par la loi ou celles qui résultent d'une véritable convention obligatoire; ainsi, l’obligation où est chacun de soulager les malheureux, de faire l’aumone, d’aider le prochain, ne peut être réclamée devant les tribunaux; il en est de même des promesses qui ne forment pas de vrais contrats, p. ex., celle de faire une promenade ou un voyage avec une autre personne, celle de faire une donaliou, etc. L’accomplissemeut d’une obligation na-
turelle peut être exigé en justice quand la loi a fait de cette obligation une obligation civile: tel est le devoir pour les parents d élever et de nourrir leurs enfants, pour les eufants l’obligation de fournir des aliments à leurs parents, pour les époux de se donner mutuellement secours et assistance, pour les habitants d’une commune de prêter secours uand ils en sont requis dans les circonstances accidents publics, tels que incendies, inondations, etc.
Ce qui a été payé par suite d’une obligation purement naturelle n’est pas sujet à être redemandé; p. ex., si deux personnes ont joué une certaine somme à un jeu de cartes, le gagnant n’a pas d’action en justice pour se faire payer; cependant, s il a reçu toutou partie de la somme, le perdant n’a pas le droit de répéter en justice ce qu’il a payé (C. Nap., art. 1235, 1965, 19o7).
Obligation solidaire. Quand plusieurs personnes s’obligent envers une ou plusieurs autres, elles ne sont tenues solidairement que lorsque la solidarité a été expressément convenue, ou lorsqu’on se trouve dans un cas où la loi l’a ordonnée. Pour être engagé solidairement par un contrat, il n’est pas nécessaire d’y employer les mots solidaire . solidairement, solidarité ; d’autres expressions suffisent, pourvu qu’elles expriment clairement la volonté d*être débiteur ou créancier solidaire; telles sont les expressions un seul pour le tout , chacun pour le fout, etc. Les exécuteurs testamentaires sont , de droit, solidaires pour la responsabilité de leur gestion; de même, les signataires d’une lettre de change, les syndics d’une faillite, les personnes qui ont donné en commun un mandat pour ce qui est dù à leur mandataire, les personnes qui doivent des dommages-intérêts par suite d’un délit ou d’un quasi-délit, les enfants pour la dette d'aliments envers leurs parents, etc.
Chacun des créanciers solidaires peut demander le payement du total de la créance . et le payement fait à l’un d eux libère le débiteur envers tous; le pavement peut être fait indifféremment à l’un ou K l’autre, à moins que l'un d’eux n’ait intenté déjà des poursuites, auquel cas le débiteur ne peut plus payer sans sa participation. La renonciation a un des créanciers solidaires ne devant pas nuire aux autres, la remise qu’il fait ne libère le débiteur que pour la part ae ce créancier. Tout acte que fait l’un des créanciers pour interrompre la prescription profite aux autres créanciers.
Chacun des débiteurs, solidairement obligés à une môme chose, peut être contraint pour la totalité, et le payement fait par un seul libère les autres envers le créancier. Pour que les débiteurs soient solidaires, il faut qu’ils se soient engagés tous à la même chose, par le même acte et au même moment. Le créancier peut poursuivre en payement celui des débiteurs solidaires qu’il veut choisir, sans que celui-ci puisse, en offrant sa part de la dette, le renvoyer aux autres débiteurs pour être payé du surplus. Les poursuites exercées contre un des débiteurs solidaires n’etnpécbent pas lour créancier de poursuivre les autres; ces poursuites interrompent la prescription à l’égard de tous. La demande d’intérét formée contre un des débiteurs solidaires fait courir les intéiôts à l'égard de tous. Lorsqu’un débiteur solidaire est poursuivi par le créancier, il peut repousser la demande par tous les moyens qui résultent de la nature de l’obligation, p. ex., soutenir qu'elle est nulle ou prescrite, par les moyens qui lui sont personnels ou par ceui qui lui sont communs avec tous les codébiteurs; mais il ne peut se défendre par des moyens purement personnels à un ou à quelques-uns des codébiteurs, comme la minorité ou l’interdiction.
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Lorsque l'un des débiteurs devient l'unique héritier du créancier, ou que le créancier devient unique héritier d’un de ses débiteurs, la créance solidaire n'est éteinte que pour la part du débiteur ou du créancier devenu héritier. La d^tte est éteinte à l’égard de celui des débiteurs auquel le créancier en fait remise; l'action solidaire subsiste alors contre les autres, mais déduction faite de la part de celui qui a été déchargé. Le créancier n’est pas présumé renoncer à la solidarité par cela seul qu’il reçoit sans réserve la part d’un des débiteurs; la dette reste solidaire à l’égard des autres. Le créancier qui reçoit sans réserve la part de l’un des codébiteurs dans les arrérages ou intérêts de la dette ne perd la solidarité que pour les arrérages ou intérêts échus et non pour ceux à échoir, ni pour le capital à moins que le payement ainsi fait n’ait été continué pendant dix ans consécutif.
La solidarité n'existe qu’entre les débiteurs solidaires et le créancier, mais non entre les débiteurs l’un vis-à-vis de l'autre; ainsi lorsque la dette a été payée en totalité, celui ou ceux qui l’ont acquittée ne peuvent se rembourser de chacun des autres que sa part; si un de ces derniers est devenu insolvable, sa part de dette se répartit entre tous les autres débiteurs solvables et celui qui a payé. Les héritiers d’un des codébiteurs solidaires ne sont pas engagés solidairement: chacun d'eux n’est tenu que pour sa part héréditaire.
L’obligation solidaire d'une somme d’argent n’est passible que d un seul droit de 1 p. 100.
Formule d'obligation solidaire.
Entre les soussignés : Joseph N.... (profession et domicile ) Jacques N ... (p ofession et domicile), d’une part; et André N.... ( profession et domicile), d'autre part;
Il a été dit et convenu ce qui suit :
Les sieurs Joseph N.... et Jacques N.... reconnaissent devoir solidairement au sieur André N.... la somme de.... qu'ils ont reçue de lui à titre de prêt (ou uu'ils lui doivent à litre de. ...), Laquelle somme ils s'obligent solidairement à lui rembourser (indiquer le lieu du payement, le nombre des payements, le terme auquel le remboursement doit être fait ) et à lui payer jusqu’à cette époque les intérêts à 5 pour 100 ( indiquer les époques auxquelles les intérêts devront être payés chaque année).
Fait triple à.... le... (Dates en toutes lettres).
(Signatures).
Obligation a teiimr. On dit vulgairement : qui o terme ne doit rien ; cela doit s’entendre, non pas en ce sens que celui qui a un terme pour remplir une obligation n'est tenu à rien, mais en ce sens qu’il ne peut être forcé do s'acquitter que lorsque le terme est arrivé. Comme l’obligation existe déjà avant l'expiration du terme, et que c’est seulement son exécution qui est suspendue, si le débiteur renonce au bénéfice du terme, et paye d’avance, il ne peut répéter ce qu’il a payé.
Ce sont les contractants qui règlent entre eux le lcrme accordé au débiteur pour remplir son engagainent. Lors môme qu’il n’en a pas ôté stipulé, le débiteur peut, si sa position le rend nécessaire et s’il en est trouvé, digne, obtenir des tribunaux des délais modérés pour le payement ; il est alors sursis à l’exécution des poursuites ; mais les droits du créancier sont maintenus, et il peut prendre toutes les mesures conservatoires, p. ex., s’opposer à la levée des scellés mis sur les biens d’une succession dans laquelle son débiteur est intéressé. On peut, dans une obligation , renoncer à demander aux tribunaux aucun terme de payement. Si le l?rme est accordé au débiteur, non par le juge, mais par sou contrat, le créancier peut, avant
I l’expiration du terme, prendre aussi deî mesures conservatoires pour assurer son payement, sans préjudicier d’ailleurs au débiteur; il peut donc former une demande en reconnaissance d'écriture de rengagement, et obteuïr, sur ce point, un jugement: mais il ne peut prendre inscription by-
othécaire en vertu de ce jugement avant l'exigi-
iiité de l’obligation, à moins qu'une clause expresse ne le lui permette.
Le terme convenu est censé stipulé en faveur du débiteur, qui, en conséquence, a le droit d’y renoncer et de payer d’avance. Si les termes de la convention le comportent, ou si la nature des stipulations l’indique, le terme peut être établi en faveur du créancier, qui, alors, a le droit de refuser tout payement fait d'avance; c’est ce qui arrive, p. ex., lorsqu’une personne, déplaçant un capital pour le prêter, stipule que ce prêt, portant intérêt, est fait pour ûn nombre d’années déterminé; le créancier peut refuser son rem boursemeut avant l’échéance convenue. Mais le débiteur pourrait devancer le terme s'il s’agissait d’une*simple reconnaissance de devoir, avec promesse de payer à une époque déterminée. Dans les obligations commerciales, le terme est toujours censé en faveur du créancier, qui ne peut être forcé de recevoir le payement avant l'échéance, si le débiteur n’y a pas été autorisé par une convention expresse.
Le créancier peut exiger l’accomplissement de l’obligation avant l’expiration du terme convenu lorsque le débiteur a tait faillite ou est tombé en déconfiture notoire, ou lorsque, par sou fait, il a diminué les sûretés qu’il avait données par le contrat, p. ex. , s’il a vendu une partie des biens hypothéqués à la dette, ou môme lorsqu’il ne donne pas les sûretés qu’il avait promises, p. ex., s’il ne fournit pas une caution comme il s y était engagé. La diminution des sûretés promises ne fait pas perdre le bénéfice du terme lorsqu’elle n’est pas du fait du débiteur, mais qu'elle résulte d’un accident, comme de l’incendie d’une maison hypothéquée pour assurer l’exécution de l’engagement ; dans ce cas, le créancier peut demander un supplément de garantie, et c’est alors seulement, s’il ne l’obtient pas, qu’il peut exiger l’accomplissement immédiat de l'obligation , malgré le terme stipulé en faveur du débiteur (C. Nap. , art. 1185 à 1188; C. de corom., art. 14C; C. de procéd. , art. 125, 194).
Obligation verbale. Elle est valable au fond, et on est aussi bien engagé par une parole échangée que par un écrit; mais l’étendue d’un engagement purement verbal peut être contestée, son existence même peut être niée; il faut donc avoir soin, dans toutes les affaires importantes, de constater par écrit l’engagement qu'on donne ou qu’on reçoit. La loi veut qu’il soit passé acte soit authentique, soit sous seing privé, de toute convention, de tout engagement, en un mot, de toute chose excédant la somme ou valeur de 150 fr. Au delà de cette valeur, on ne peut uas suppléer à la preuve écrite qui manque, en aemandant à produire des témoins, sauf les cas d’exception admis par la loi. Voy. Preuve far témoins, fC. Na;»., art. 1341).
Pour échapper au droit d’enregistrement, il arrive quelquefois qu’on ne produit pas l’acte sous seing privé d’où résulte l’obligation, et que, dans les actes de procédure, on dit qu’H est intervenu entre les parues des conventions verbales. Le droit est perçu, d’après les obligations, en libérations mentionnées dans les conventions ainsi qualifiées. L’usage de ces prétendues conventions verbales est dangereux et doit être évité.
OBLIGATIONS (Finances). On désigne sous ce nom les titres qui représentent les capitaux pré-
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lés, soit aux administrations publiques, soit à des compagnies de commerce : telles sont les Obligations de la ville de Paris, celles des Chemins de fer, du Crédit foncier, etc. Ils sont productifs il intérêts et remboursables dans un temps limité, soit au pair, soit le plus souvent avec prime*. Le nombre des obligations remboursées chaque année n’est pas toujours le même : ordinairement on équilibre le nombre d'obligations à rembourser et les intérêts à servir sur e lles qui sont en circulation, de manière nue l’annuité consacrée à cet objet soit à peu près la même chaque année. Ou arrive ainsi à répartir également la charge sur un certain nombre d’années, sans que les prêteurs perdent riun à cette pondération. On trouve imprimées, sur les titres mêmes, toutes les conditions qui règlent le remboursement du capital, les primes et le service des intérêts. Les obligations sont un des placements les plus sûrs qu3 puissent désirer les personnes qui ne veulent point se livrer aux chances de la spéculation. Voy. Actions.
Obligations foncières. Les obligations qu’émet le Crédit foncier de France suit ue 1000 fr., de 500 fr. et de 100 fr. (ces dernières portent le nom de dixiémes d'obligation ). Les porteurs de ces obligations reçoivent soit un intérêt fixe de 5 pour
100 par an et une prime de ‘20 pour 100 au moment du remboursement, c’est-à-dire que les obli-
ations de 1000 fr. leur sont remboursées au taux o 1200 fr. , celles de 500 fr. à 600 fr. , et celles de 100 fr. à 120 fr. ; soit un intérêt annuel de 4 pour 100, mais alors le remboursement se fait au pair, c’est-à-dire sans prime. En outre, ils participent à des tirages de lots qui ont lieu tous les trois mois, le 22 mars, le 22 juin, le 22 septembre et le 22 décembre : l'importance de ces lots varie depuis 5 000 jusqu’à 100 000 fr. pour les obligations de 1000 fr. ; ils ne peuvent s’élever au-dessus do 10000 fr. pour les dixièmes. — Les obligations foncières sont assimilées par la
101 aux rentes sur l’Etat et aux actions de la Banue de France en ce que les fonds des mineurs, es interdits, des femmes mariées pour la sûreté
de leur dot, et les fonds des communes et des établissements publics peuvent être employés en ■ acquisition de ces obligations. Comme les rentes . de l'Etat , elles sont insaisissables ( Décret du l 28 février 1852). Elles ne sont point soumises aux ! dispositions de la loi du 23 juin 1857, relative- i ment à l'impôt sur les valeurs mobilières. , OBSERVATOIRES. — 1" Observatoire impérial de Paris. 11 ost administré par un directeur nommé par l’Empereur. Ce directeur est chargé do diriger les observations astronomiques, leur rédacliuif, leur publication, et généra. ement tous les travaux scientifiques oui s'exécutent à l’Observatoire : il administre également le matériel de l’Observatoire , les bâtiments et tout ce qui en dépend- Il a sous ses ordres : 4 astronomes , des astronomes adjoints, des élèves astronomes fft des calculateurs , dont le nombre varie suivant les besoins du service; ces divers fonctionnaires sout nommés par le ministre de l’instruction publique, sur la présentation du directeur.
Les cours qui so font à l’Observatoire sur l’astronomie physique et mathématique, sont publics et gratuits. Tout le monde peut y assister sans avoir à remplir aucune formalité.
2“ Il existe des Observatoires départementaux ou maritimes dans les villes de Marseille, Brest, Toulouse, Bourges, Bordeaux, Nantes, Lorient et Toulon, sans compter un assez grand nombre de stations météorologiques en correspondance avec l’Observatoire de Paris.
OBSTRUCTIONS (Médecine domestique). Le mot
obstruction, dans son sens médical, est à peu rès abandonné des médecins: les gens dumoruJe emploient encore pour désigner les engorgements par oblitération îles vaisseaux, particulièrement de ceux du foie. Les obstructions au foie. ou , pour parler plus exactement, l'obstruction du foie provient a une inflammation chronique du foie (hépatite), et subsiste après la nuérison de cette maladie, fréquente surtout chez les gens dont le cerveau est constamment tendu, soit par de longs travaux intellectuels, soit par les soucis des affaires. On reconnaît la uersistance de l’obstruction du foie à la perte de 1 appétis, suivie d’une soif que rien ne peut satisfaire , et d’une avidité particulière pour les boissons acidulés. Ceux qui souffrent ue cette affection doivent recourir aux soins d’un médecin qui peut les soulager, les maintenir dans un étal de santé supportable, mais qui parvient rarement à obtenir une guérison complète. Les eaux de Sua et de Vichy sont particulièrement recommandées aux personnes atteintes d’obstruction au foie.
OBTURATION œsophagienne ( Art vétérinaire). Voy. Gosier.
OCA d'Amérique ( Écon . dom.). Yoy. Oxalide.
OCCASION (Marchandises d’). Voy. Brocanter.
OCQUE ou Oke (Poids). Voy. Egtpte et Turquie.
OCRE rouge, Ocre jaune, Ocre de rue. Voy. Couleurs.
OCTOBRE ( Calendrier de la campagne). — Grande culture. Dans les pays de vignobles, la vendange s’achève ou est déjà terminée : c’est le moment de faire le vin. On donne un premier labour aux terres argileuses destinées aux semailles du printemps. On sème, outre le froment, le pois d'hiver, Perservilier. la lentille d’Auvergne et aussi la luzerne, le sainfoin, lavesce, l’ivraie, levulpin des prés, l'agrostide, la fétuque flottante, etc. On plante des arbres dans les sols légers et secs. On récolte les pommes de terre, le mais, la betterave , quelques fourrages ; on commence la cueillette des fruits à cidre et on fait celle du houblon. Le cultivateur soigneux se préoccupe déjà du curage des fossés : c’est le moyen d’empêcher qu’ils ne soient comblés par les premières pluios do l’hiver et d’éviter ainsi do très-grandes dépenses. Il convient, quand on a des ruches, de les transporter dans le voisinage des champs de sarrasin, qui sont alors en fleur et que les abeilles butineront avidement, ün commence à meure les bestiaux à la nourriture d’hiver, en mélangeant le foin avec des racines fourragères et de la paille hachées. On tient les troupeaux à l'étable toutes les fois que les pâturages sont mouillés par la pluie ou par les brouillards.
Horticulture. — ’ 1* Potager. On sème en place, pour récolter en mars, un peu de mâche, d’épinards et do cerfeuil, de la laitue et de la romaine hâtive qu’on replantera sur couche en novembre et décembre. On sème sur ados, au pied d’un mur exposé au midi, des pois Michaux et d’hiver : on plante des œilletons d’artichauts que l’on fait blanchir. On repique, soit en pépinière, soit en place, les jeunes choux semés en août, les choux-fleurs semés en septembre , les laitues d’hiver et les plants d’oignons blancs. A la fin du mois, on coupe les tiges d’asperges en fumant et lalmurant la terre, ainsi que les montants d’artichauts tardifs dont on nettoie les pieds ; on continue de faire blanchir le céleri, les cardons, l’escarole et la chicorée. On amasse le fumier neuf pour l’hiver, on rompt les vieilles couches pour en préparer de nouvelles; si l’on prévoit ouclues petites gelées, on couvre de feuilles sèches, e paille ou mieux de paillassons, les planches
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qui peuvent encore donner quelques produits. Si les ncaux jours se prolongent, on entoure les planches de fraisiers d’un fort bourrelet de paille tordue entrelacé dans des piquets saillant d'un décimètre hors de terre. Sur cet entourage, on pose chaque soir une couverture de paillassons, qu’on enlève pendant le jour. l>e cette manière, la récolte des fraises des quatre saisons est prolongée pendant tout le mois d'octobre et meme une partie du mois de novembre.
2* Verger, Pépinière. Les fruits d’hiver doivent être cueillis par un temps sec et n’être enfermés dans le fruitier qu’a près s’étre ressuyés quelques jours dans un enaroit sec. Du reste, on laisse les arbres en repos jusqu’au moment de la taille d’hiver, et dans la pépinière, on se borne à préparer le sol pour les plantations qui se feront en novembre.
3® Jardin d'agrément. Un assez grand nombre de fleurs embellissent encore le parterre et notamment les roses Bengale et noisette, les dahlias, les asters, les phlox, etc.; cependant on prépare déjà la tenue d’hiver : on sépare et on lève les marcottes d’œillets pour les mettre en pots et en place; on coupe les tiges des plantes qui ont passé fleur, et on éclate les touffes des plantes vivaces soit pour massifs, soit pour bordures; on sépare les bulbes et caïeux des plantes bulbeuses; . on empaille les plantes délicates et on couvre les semis: on nettoie, on fume, et on laboure les plates-bandes dégarnies; on rentre dans la serre les orangers, les citronniers, les grenadiers et, en général, toutes les plantes auxquelles le froid pourrait nuire. On donne la dernière façon aux allées, on ramasse les feuilles qui tombent; on tond les haies, les charmilles, les palissades, etc. ; on élague les arbres et on les nettoie de leurs branches mortes ou mal placées. On plante encore dans le mois d’octobre certains arbrisseaux, tels que myrte, buis, romarin, etc. ; on peut planter, en les exposant à la lumière sur le devant des carrés, les plantes herbacées et toujours vertes; donner aux pots et aux caisses un labour; on peut enfin, en prolongeant la végétation des camélias, les greffer eu fente ou les bouturer sous cloche avec succès.
4* Ménage. C’est le moment de faire les gelées et autres préparations de pommes, de poires et de coings, la confiture d’épine-vinette, le raisiné, etc. On prépare de nouvelle choucroute; on rentre à la cave les carottes, les panais, les navets et les betteraves. On peut encore faire paraître sur la table quelques melons d’hiver, des fraises des quatre saisons, des pêches, des figues, les poires, les raisins, les pommes, etc.
OCTROIS ( Législation , Contributions indirectes). 1* Ils sont établis, sur la demande des conseils municipaux, par décret de l’ Empereur, dans le cas où les revenus d’uue commune seraient insuffisants. Ils ne sont exécutoires qu’après que le préfet du département en a transmis l'autorisation au maire de la localité. Si les habitants croient devoir éprouver un préjudice des règlements votés
Far le conseil municipal, ils peuvent s’adresser à autorité supérieure peur les faire modifier; mais dès que le gouvernement les a revêtus de son approbation, et qu’ils sont devenus exécutoires, aucune réclamation ne saurait être admise.
Les droits d’octroi portent ordinairement sur les boissons, les comestibles, les combustibles, les fourrages, les matériaux et, en général, sur tous les objets destinés à la consommation locale. Ils sont indiqués dans un tarif spécial pour chaque commune et affichés dans les bureaux. Les matières non désignées au tarif ne supportent pas de droit; cependant certains objets, bien qu’ils ne soient pas désignés, sont soumis au droit, à
cause de l’analogie qu’ils ont avec des objets désignés.— D’un autre côté, les quantités moindres que 1 litre pour les vins ou 1 kiiogr. pour les viandes, etc., sont admises en franchise. Nulle personne, quelles que soient ses fonctions, ses dignités ou qualités, ne peut prétendre, sous aucun prétexte, à l’exemption des droits d'octroi.
Voici les principaux objets de consommation q ii sont soumis aux droits d’octroi à l’entrée de Paris, avec la taxe qu’ils ont à paver : viande de boucherie, 12 c. le kiiogr.; truffes, pâtés, terrines, volailles et gibier truffés, 1 fr. 50 c. le kiiogr. ; ces mêmes articles non truffés, 34 c. le kiiogr.: poissons de luxe, homards, écrevisses, etc. . «;g c. le kiiogr.; autres poissons de mer et d’eau douce. 18 c.; beurre et fromage, 10 c. 1/2 le kiiogr. œufs, 28 c. 1/2 le cent; huile à manger et fruits conservés dans l'huile, 45 c. le litre; vins en tonneaux, 19 fr. 65 C. les 100 litres: vins en bouteilles, 27 fr. 41 c. les 100 litres; liqueurs et liquides alcooliques, 81 c. par litre d'alcool pur; bière, 4 fr. 13 c. les 100 litres; bois dur à brûler, 2 fr. 99 c. le stère; charbon de bois, 56 c. l'hectolitre; charbon de terre, 72 c.; bougie de cire, 31 c. le kiiogr.; bougie stéarique. 12 c. ; fourrages, la botte de 5 kiiogr., en foin, 6 c. ; en paille, 2 c. 1/2. — Voy. aussi Gibier.
Les limites de la perception sont déterminées
K les règlements d’octroi; des poteaux fixent ce;
ites et indiquent les routes, chemins et barrières par où doivent être introduits les objets soumis à l’octroi. Dans les communes où la perception ne peut être opérée à l’entrée, il est établi & l'intérieur un ou plusieurs bureaux, suivant les localités. Dans ce cas, les conducteurs ne peuvent décharger les voitures ni les conduire au domicile des destinataires avant d'avoir acquitté les droits d’octroi. Celui qui a franchi le bureau de l’octroi sans déclarer des objets soumis au droit, ou qui fait des réponses mensongères aux questions des préposés, ne peut être relaxé de la poursuite, sous le prétexte que l'introduction en ville n était pas encore accomplie.
Tout porteur ou conducteur d’objets soumis > l’octroi est tenu, avant de les introduire, d’en faire la déclaration au bureau, d’exhiber aux employés de l’octroi les lettres de voiture , chartesparties, acquits-à-caution, connaissements , congés, etc., et toutes autres expéditions délivrées par la régie des contributions indirectes, et d'en acquitter les droits. Il y a contravention dans l'introduction qu’on fait d’un objet soumis au droit, sans le déclarer. 11 en est de même du refus de faire aucune déclaration, et du cas où l’on ferait une déclaration mensongère.
Toute personne qui fabrique, prépare ou récolte des objets soumis au tarif dans l’intérieur d’un lieu compris dans l’octroi, est tenue d’en faire la déclaration et d’en acquitter immédiate ment le droit, si elle ne réclame la faculté de l'entrepôt. Voy. Entrepôt.
Les préposés de l’octroi peuvent, après avoir interrogé les conducteurs, se livrer à mutes les recherches, perquisitions qu’ils jugeraient nécessaires sur les voitures, bateaux, etc., soit pour s'assurer qu’ils ne contiennent aucun objet soumis au droit , ou que la déclaration qui leur a été faite est exacte. Mais il leur est défendu, sous peine de destitution et de dommages- intérêts, de se servir de la sonde dans la visite des caisses . malles et ballots qui sont annoncés renfermer des choses susceptibles d'ètre endommagées. Dans ce cas, comme dans tous ceux où le contenu des caisses, balluts, est inconnu, ou ne peut être inspecté sur-le-champ, la vérification se fait soit à domicile, soit dans des lieux déterminés.
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Ceux qui voyagent à pied et à cheval ne peuvent pas être arrêtes, questionnés, ou visités sur leurs personnes ou dans leurs malles ou effets; mais tout individu soupçonné de faire la fraude, sous prétexte de voyage, peut être conduit devant le maire ou devant un officier de police pour y être interrogé, et la visite de ses effets autorisée, s’il y a lieu. Les personnes de qui une somme, dépassant le tarif, aurait été perçue, peuvent en demander la restitution dans le mois; leur demande s’instruit et se juge dans les formes observées en matière de domaines. Celui qui s’opposerait à l’exercice des fonctions des employés de l'octroi serait passible d’une amende de 50 fr.; en cas de voies de fait, un procès-verbal est dressé, puis envoyé au procureur impérial pour l’application des peines édictées par l’art. 209 du Code pénal.
Le conducteur d'objets soumis à l'octroi qui veut traverser seulement un lieu sujet aux droits, ou y séjourner moins de 24 heures, doit en faire la déclaration au bureau d’entrée et se munir d’un passedebout délivré sur le cautionnement ou le payement des droits. La restitution des sommes consignées et (a libération de la caution ont lieu au bureau de la sortie. Lorsque le chargement peut être escorté, le conducteur est dispensé de consigner ou de faire cautionner les droits. Si le séjour se prolonge au delà de 24 heures, le conducteur d’objets introduits sur une déclaration de passe-debout doit faire, dans ce délai et avant le déchargement, une déclaration de transit, en indiquant les lieux où seront déposés lesdits objets qui devront être représentés aux employés à leur réquisition. La consignation ou le cautionnement du droit sub siste pendant toute la durée du séjour.
Le recouvrement des droits d’octroi est poursuivi contre les redevables par voie de contraintes exécutoires par provisions, décernées par les receveurs commis à la perception de l’octroi, visées par le maire ou le chef du bureau de l’octroi et rendues exécutoires par le juge de paix; ces contraintes entraînent la contrainte par corps. Les contraventions en matière d’octroi sont punies généralement de la confiscation des objets saisis et d’une amende de 100 à 200 fr. A défaut par le contrevenant de consigner le maximum (le l’amende ou de donner caution solvable, les voitures, chevaux, et autres objets de transport sont saisis. Les maires sont autorisés, avec l’approbation des préfets, à faire remise, par voie de transaction de totalité ou de partie des amendes et condamnations encourues, môme après le jugement rendu. La régie des contributions indirectes seule a le droit de transiger sur les contraventions quand la saisie a été opérée dans l'intérêt commun des droits d’octroi et de ceux imposés au profit du trésor.
Kn cas de fraude par escalaae, par souterrain ou à main armée, la peine est de six mois de prison, outre l’amende ou la confiscation. Ceux qui auraient fait la fraude par souterrain ou par escalade peuvent do plus être poursuivis civilement pour la réparation des dégâts commis sur les murs et clôtures. Toute personne qui aurait falsifié les marques et ustensiles des préposés, surchargé ou altéré les expéditions de l’octroi , serait poursuivie et punie comme faussaire, d’après l’art. 142 du Code pénal Les courriers, les employés des postes ou de quelque administration publique , exemptés du droit de visite, qui seraient convaincus d’avoir fait ou favorisé la fraude, seraient destitués par l’autorité compétente, sur la demande soit de l’octroi, soit de la régie des contributions indirectes. Ils encourraient de plus les peines pécuniaires et afflictives résultant de la contravention.
A défaut de dispositions spéciales , l’action publique et l’action civile pour les délits en matière
d’octroi constatés par procès-verbaux se prescrivent après un laps de trois ans. Les peines portées par les jugements ou arrêts S8 prescrivent par cinq ans révolus à partir de la date de la décision en dernier ressort, ou pour les jugements en première instance, à partir du jour où ils ne peuvent plus être attaqués par la voie de l’appel. Quant aux frais des affaires portées en jugement, comme ils ne représentent que les avances faites par le trésor public, ce sont des condamnations purement civiles qui ne se prescrivent que par 30 ans.
Les objets saisis par suite de contravention doivent être conservés pendant dix jours. Si dans cet intervalle, la partie saisie n’a pas soldé l’amende ou si opposition n’a pas été formée par elle à ce qu'ils soient vendus, l’administiati -n de l’octroi peut en effectuer la vente, qui doit être annoncée cinq jours à l’avance par une affiche posée à la porte de la commune et autres lieux accoutumés, ai la réclamation de ces objets avait eu lieu par voie administrative, il conviendrait d’en attendre le résultat avant de passer outre, malgré l’expiration du délai de dix jours. Aucune revendication, même au nom de créanciers privilégiés, ne peut être exercéç, au sujet d'objets saisis. Si les objets étaient exposés à un dépérissement ou si les frais de fourrière devaient en absorber la valeur et les droits, la vente pourrait en être ordonnée avant le délai ci-dessus fixé par une simple ordonnance du juge de paix sur requête. (Ont. au 9 déc. 1814; L. 28 avril 1816; 29 mars 1832; 24 mai 1834, etc. — Voy. Passe-debout et Transit.
Toutes les contraventions et tous les délits en matière d'octroi sont do la compétence des tribunaux correctionnels: les contestations civiles sur l’application du tarif ou sur la quotité des droits sont portées devant le juge de paix.
2" 11 y a plusieurs modes de perception des octrois : la régie simple, la régie intéressée, le bail à ferme et l'abonnement. Les conseils municipaux ont le droit de choisir le mode qu'il leur convient d'adopter. — La régie simple est la perception de l’octroi sous l’administration immédiate du maire. Dans la régie intéressée la commune abandonne la pprception de l'octroi à un régisseur moyennant un prix fixe convenu d’avance . et une part déterminée dans les produits excédant le prix fixe et la somme abonnée pour les frais d'exploitation. La ferme est l’adjudication pure et simple des produits de l’octroi moyennant un prix convenu. — Quant à l'abonnement, il ne peut avoir lieu que our la perception partielle de certains droits. ’oy. Abonnement.
Les adjudications soit pour la régie intéressée, soit pour le bail à ferme, ne peuvent excéder 3 ans. Elles sont faites par le sous-préfet ou par le maire, ordinairement aux enchères publiques, à l’extinction des feux au plus offrant et dernier enchérisseur. Elles peuvent aussi avoir Leu par soumissions cachetées. — Ne peuvent être adjudicataires, ni associés de l'adjudicataire les fonctionnaires attachés à l’administration des contributions indirectes, aux administrations civiles ou aux tribunaux ayant une surveillance ou une juridiction quelconques sur l’octroi. L’adjudicataire ne peut transférer son droit au bail, en toutou partie, sans le consentement de l’autorité locale, approuvé par le ministre dos finances.
Les adjudicataires ont le libre choix de leurs préposés et peuvent les révoquer à leur volonté. Néanmoins l’autorité peut imposer aux régisseurs la destitution des préposés qui auraient donné lieu à des plaintes fondées. Les préposés non conservés par le nouvel adjudicataire au moment de son entrée en jouissance ont droit à une indemnité équivalant à deux mois de leur traitement.
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Préposés de l'octroi. Dans toutes les communes où les produits annuels de l'octroi s’élèvent au moins à 20 000 fr. , il peut être établi un préposé en chef. Les préposés de l’octroi sont nommés par le préfet sur la présentation du maire et sur le rapport du directeur général des contributions indirectes. Ils doivent être âgés de 21 ans accomplis. Ils sont tenus de prêter serment devant le tribunal civil de la ville dans laquelle ils exercent, et, dans les lieux où il n'y a pas de tribunal, devant le juge de paix. Tous les préposés compta blés sont astreints au cautionnement. Quant aux contraventions ou délits commis dans l'exercice de leurs fonctions, les préposés de l’octroi sont soumis aux mêmes poursuites que les autres préposés des contributions indirectes. Yoy. Douanes.
OCULISTE ( Législation ). Il a été jugé, par arrêt de la Cour de cassation du 20 juillet 1833, que le traitement des maladies des yeux ne peut être exercé que par un docteur en médecine ou par un officier de santé. Voy. Médecin.
ODEURS (Hygicnr). Les odeurs aromatiques et pénétrantes, quand on en fait abus, excitent trop vivement les sens et finissent par émousser l’odorat. Les odeurs suaves de certaines fleurs, telles que le lis, le jasmin, la tubéreuse, la fleur d'oranger. de la rose elle-même, exhalées dans une atmosphère close, déterminent souvent du malaise, des maux de cœur, des douleurs nôvralgiues à la tête la réunion d’un grand nombre de eurs très-odorantes dans une chambre & coucher peut être même une cause d’asphyxie. Les odeurs fétides donnent des envies de vomir; les odeurs vireuses, p. ex. l’odeur de la jusquiame ou du pavot, produisent quelquefois la somnolence. Les odeurs en général, et particulièrement les odeurs fortes, doivent être éloignées des appartements.
ODONTALGIQUES ( Médecine domestique). Voy. Dents (Maux de).
OEDÈME t Médecine domestique). On désigne en médecine sous le nom d 'ce dème ou d'enflure œdémateuse un genre particulier de gonflement qui n’est accompagné ni de rougeur ni d’aucune sensation douloureuse au toucher. Si l’on appuie fortement sur ce genre d’enflure, il s’y forme un creux qui subsiste quelque temps; puis la partie comprimée revient à sa premièie forme. L’œdème .est le produit d’une infiltration séreuse, qui a principalement pour siège les pieds, les mains et la face ; ce n’est pas une maladie spéciale ; c’est la conséquence et le symptôme de plusieurs autres maladies; le plus souvent l’œdème disparaît en même temps que les affections qui lui ont donné naissance. Quelquefois aussi l’enflure œdémateuse persiste après la guérison du mal principal; il faut dans ce cas recourir à des frictions souvent répétées avec de l’alcool camphré ou de la teinture de digitale qu’on prépore en faisant infuser une forte poignée de feuilles sèches de digitale dans un demi-litre de bonne eau-de-vie. Lorsqu’on emploie cette teinture, très-utile à l’extérieur, poison très-dangereux à l’intérieur, il faut prendre toutes les précautions suggérées par la prudence pour que ce liquide ne puisse donner lieu à aucun accident.
Œdêmb (Art vétérinaire). Cette affection des bêtes à cornes et des bêtes à laine, désignée sous les noms vulgaires d 'enflure, de bouffissure, de mal de cerf et de rentn dormant, n’est autre chose qu’un épanchement de sérosités dans le tissu cellulaire. L’œdème est tantôt partiel et n’attaque que les paupières, les mamelles, les testicules; tantôt if s’étend sous le ventre depuis les cuisses jusqu'au poitrail. Les animaux dune constitution molle qui ne font pas ou qui font peu d’exercice, qui sont mal soignés ou qui habi-
tent des étables humides et mal entretenues, y sont particulièrement exposés. — Il est facile db remédier à l’œdème quand il a pour cause l’humidité, un logement malsain, une compression, etc. Des frictions avec de l’eau-de-vie camphrée suffisent le plus souvent pour achever la guérison. Si, au contraire, il est le résultat d’un état d’atonie générale, il faut, en outre, administrer des toniques et donnsr des aliments substantiels; s’il est dû à 1 inaction, un exercice modéré contribue à rétablir la circulation. Si le mal persiste, il faut avoir recours à des frictions sèches, à des douches d’eau froide salée ou vinaigrée, à des fumigations aromatiques, à des applications de terre glaise ou de blanc d Espagne délayés dans de fort vinaigre. Enfin, si ces remèdes sont encore impuissants, on fera des scarifications et des taillades jusqu'au vif et on appliquera plusieurs sétons sur la tumeur. Du reste, avant d’employer ce dernier traitement, on fera bien de consulter le vétérinaire.
OEIL ( Médecine , Art vétérinaire). Voy. Yeux et Ophthalmie.
Ot.il de perdrix. Voy. Cors aux pieds.
Œil (Arboriculture). On désigne sous ce nom la petite pousse qui sort de l’aisselle des feuilles plus ou moins de temps après leur développement, et qui devient bouton en automne et bourgeon au printemps suivant i Loy. Bourgeon). La feuille est nécessaire au développement de l’œil; l’œil périt lorsqu'on arrache la feuille avant la fin de la première sève; ce n’est qu’au moment de la chute des feuilles qu'il a acquis assez de force pour se nourrir uniquement de la sève de l’arbre. C’est avec l’œil qu’on greffe en écusson. Voy. Greffe.
OEILLET ( Horticulture ). On le multiplie de semis ou de marcottes. Les semis ne sont pratiqués que dans le but d’obtenir des variétés nouvelles. Lorsqu’on sème des graines d’œillets simples, on ne peut espérer une bonne plante, à fleur semidouble, que sur 2500 ou 3000 sujets de semis, tandis qu'on est assuré d’obtenir un assez grand nombre de lionnes plantes, en semant des graines des meilleures variétés d’œillets doubles ou semidoubles, qui tous donnent des graines fertiles. Mais, quoique ces graines se vendent toujours fort cher, il est difficile d’en trouverde bonnes à acheter; il faut les récolter soi-même. Pour cela on choisit, au moment de la floraison, la plante qui présente les fleurs les plus belles, et Ion détruit toutes celles qui l’entourent de peur nue le pollen de ces dernières n’altère par son mélange la pureté de la semence. On laisse d’abord à la plante toutes ses fleurs afin que celles-ci ayant moins de pétales la graine en profite davantage; puis quand la fécondation est accomplie on supprime une partie des fleurs et on ne laisse que 4 ou 6 capsules. Aussitôt que la graine est môre, ce qui se reconnaît à la teinte fauve et foncée que la capsule prend à son sommet, on détache les capsules et on les met dans un sac de papier qu’on expose au soleil pendant 2 ou 3 jours. Le semis se fait au printemps, en terrine ou en caisse, en plein air ou sous châssis. On remplit les terrines d’une terre légère qu’on laisse se tasser pendant quelques jours; après quoi on en foule légèrement la surface avec la main et on la couvre d’un peu de terre fine sur laquelle on répand la graine le plu* également possible : il suffit que la graii.e soit recouverte d’une épaisseur de terre de 0",002 au plus. 11 ne reste plus qu’à arroser légèrement avec un arrosoir percé de très-petits trous. Le semis levé, il faut le nettoyer ae toute mauvaise herbe, en écarter les insectes, le préserver des rayons d’un soleil trop ardent ou des pluies d’orage. On repique le plant par un temps couvert,
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quand les tiges ont de € à 8 feuilles, et on continue les mêmes soins jusqu’à ce que la plante soit devenue assez forte pour s'en passer.
L'œillet se multiplie plus habituellement de marcottes. Chez la plupart des espèces et variétés d’œillets, les jeunes pousses annuelles qui doivent fleurir l'année suivante, naissent au bas delà tige; mais chez quelques-unes parmi les plus estimées, les pousses toujours peu nombreuses, propres à la multiplication de marcottes, naissent vers le milieu de la tige dont le sommet porte les fleurs : de là deux procédés distincts pour marcotter les œillets. — Dans le premier cas, on étale en rond autour de la plante mère toutes les pousses propres à servir de marcottes; à chacune d'elles on pratique une légère incision qui doit pénétrer à peu près à la moitié de l'épaisseur du renflement qui accompagne l’articulation. Cela fait, on enterre à quelques centimètres de profondeur la partie incisée , en laissant l’extrémité de la marcotte garnie de ses feuilles , saillante hors de terre, et l’autre extrémité adhérente à la tige également à découvert. Au printemps suivant pour les espèces rustiques vivant en pleine terre, et à la ùn de l'automne pour les plantes plus délicates élevées en pots, on peut «errer les marcottes, c.-à-d., les détacher de la plante mère, elles mettre chacune dans un pot st-paré; chacune d’elles est muute d’une quantité suffisante de bonnes racines.— Dans le second cas, c.-à-d., quand les pousses qu'on désire marcotter sont à diflérentes hauteurs sur la tige, elles sont incisées à leur articulation, puis Introduites dans un très-jietit pot fendu latéralement, rempli de bonne terre, qu'on maintient constamment humide par des arrosages fréquents. Souveut on substitue à ces pots de petits cornets en zinc très-bien appropriés à cet usage. Le pot ou le cornet est solidement fixé au tuteur qui soutient la tige florale de lm plante mère. — Par le premier procédé de marcottage que les jardiniers nomment marcottage à terre, on ubtient de jeunes plantes vigoureuses, dont chacune donne au printemps de l’année suivante plusieurs tiges florifères; par le second procédé , chaque marcotte ne donne qu’une plante délicate, qui n’a jamais plus d’une tige à fleurs.
L’œillet des jardins a produit par la culture une multitude de variétés divisées en 4 sections principales : 1" 1 'OEillet grenadin , à fleurs de couleur rouge foncé et qui est utilisé par les parfumeurs et les liquorisles : à cette .section se rattachent ['Œillet joseph, marqué de rouge sur fond blanc, souvent moitié blanc moitié rouge; l ‘Œillet blanc pur , très-estimé pour I abondance de ses fleurs et sa rusticité, et iOEtUtt y ru ardoisé; tous ces œillets passent bien l’hiver en pleine terre, moyennant un léger abn de paille ou de feuilles, sous le climat de Paris; — 2“ 1 OEillet prolifère ou OEillet de boit, dont les tiges, qui deviennent presque ligneuses, sont vivaces et peuvent prendre un trés-graud développement, lorsqu’elles sont palissées sur un treillage : cet œillet se distingue par l’ampleur de ses fleurs rouges ou mélangées de rouge et de Uanc ; son calice tubulaire est sujet à se fendre latéralement eu laissant pondre les pétales qu’il faut dans ce cas contenir avec u ue carte dans laquelle on découpe uoe ouverture circulaire : de là les surnoms d'œillet crerard et d 'œillet d carte; — 3* Y Œillet jaune, connu sous le nom â'OEUlet de Confié , à pétales très-découpés sur les bords; — 4* YOEtllet fia ma ml ou OEillet d amateur : sa fleur doit être modérément pleine, bombée au centre, de forme parfaitement circulaire; les pétales, sans aucune découpure sur les bords, doivent avoir, sur fond blanc pur, au moins denx nuances bien tranchées de rose, de
rouge ou de violet, en bandes parfaitement nettes . sans taches ni points de couleur sur le fond. Ceux qui réunissent ces conditions se vendent à des prix toujours élevés. Les plantes de celte section sont délicates; on ne peut les élever qu’en pots; elles craignent le froid, et doivent être traitées comme plantes d'orangerie: elles no donnent leurs pousses propres à être marcottées qu’à diverses hauteurs sur 1a tige. L’œillet flamand a pour ennemis la limace et le perce-oreille ou forficule, qui sont très-avides des pétales de ses fleurs. Pour l’en délivrer, on attache le soir aux tuteurs qui soutiennent les tiges, des sabots de veaux ou de moutons fraîchement abattus. I^s limaces et les perce -oreilles, attirés par l’odeur des sabots, s'y retirent pour passer la nuit; il est alors facile de les détruire, en visitant les sabots de grand matin, pour les replacer le soir, jusqu’à ce qu’il ne s’y montre plus d'ennemis.
En dehors de ces quatre sections, plusieurs belles variétés d'œillets sont utilisées pour l'ornement des jardins. Les plus répandues sont : 1* V OEillet tniymirdise employé surtout en bordures { Voy. Bordures ) ; 2' Y OEillet superbe , remarquable par les franges élégantes qui bordent ses pétales; 3° Y OEillet de poète ou Bouquet tout fait; 4* YOEtllet de Chine, de petites dimensions, à fleurs du rouge le plus éclatant. Tous ces œillets sont de pleine terre sous le climat de Paris; ce sont des plantes annuelles ou bisannuelles, qui se reproduisent de semis renouvelés tous les aos.
ihlifia d'œillets . On fait macérer peudant 15 jours dans de l’alcool à 22* une certaine quantité d'œillets rouges mondés, sans onglets, p ex., 500 gr. d'œiilets dans 2 litres d'alcool, en aioutant au mélange, pour ces proportions, 2 gr. de cannelle et 2 gr. de girofle. Après cela, on filtre le mélango, on ajoute au produit ainsi obtenu un sirop fait avec 1 kilogr. de sucre, et on filtre de nouveau la liqueur avant de la mettre eu bouteilles.
OEillet de Dieu. Voy. üoquelouhde.
Œillet de Pâques. Voy Saucisse.
OEillet d'Inde. Voy. Tagbt.
OEILLETON { Horticulture ). Ce sont généralement chez les plantes vivaces, qui perdent leurs tiges après la floraison, que l'on voit se reproduire des œilletons : iis croissent au collet des racines. Si l'on veut s’rn servir pour la mulliplicahun de la plante, on les sépare de la tige more cl on les transplante (Voy. Artichaut). Dans le cas contraire, il faut les supprimer afin d'empêcher la plante de trop s’étendre.
OEILLETTE. Voy. U L ILES et Pavot.
OEXANTHË safran Et (Plantes nuisibles). Cette plante bulbeuse, qui croit dans les prés humides et sur le bord des cours d’eau, a une saveur douceâtre qui n'est pas désagréable; mais elle est extrêmement vénéneuse. Les bestiaux n'y touchent jamais: les chiens qui eu mangent périssent près que toujours, si i\m ne s'empresse de leur faire avaler une assez forte quantité d’huile. — Ou s* sert de l'œnanlhe pour la destruction des taupes : on en fait bouillir une certaine quant. té dans un grand chaudron , et gn verso cette eau dans les trous des taupinières.
OKNOTIIKRK ou Onagre ( Horticulture ). L OEnothère bisannuelle, vulg. Herbe aux ânes ou Jambon. d> s jardiniers, a dos racines dont les co cliûus se montrent très-friands et qui servent même à la nourriture de l’homme dans quelques parties de l’Allemagne. Celte plante réussit dan» tous les sols . mais surtout dans les terrains gras et humides. On la multiplie de ses graines, qui lè vent sans la moindre difficulté ot n’exigent aucun soin. — Outre cette espèce iuJ.gèue, il existe
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un assez grand nombre de variétés exotiques les unes à fleurs jaunes, les autres à fleure blanches ou roses, qui sont cultivées aujourd’hui dans les jard:ns. Parmi les premières on recherche surtout : VQE. odorante, l'OE. de Fraser, YOE. glauque, YOE. à gros fruit, YOE. d longues fleurs et YOE.deDrummonil, et parmi les secondes : YOE. à quatre ailes, YOE. pompeuse , l'Ofc*. rose, YOE. pourpre, etc. Toutes ces espèces sont originaires d’Amérique : elles craignent le froid et l'humidité.
OESOPHAGE. Vu y. Gosier.
OESTRES ( Insectes nuisibles). Les œstres à l’état parfait diffèrent peu les uns des autres: ce sont des mouches à peu près de la grosseur de la mouche commune, dont le corps est rayé transversalement de jaune et de brun, et qui sont toutes plus ou moins velues. Les trois œstres les plus nuisibles aux animaux herbivores domestiques sont ceux du cheval, du mouton et du bœuf.
OEsire du cheval. Il est presque impossible de préserver le cheval , l’àne et le mulet des atteintes de cet œstre, qui heureusemeut leur fait rarement un tort appréciable. La femelle colle ses œufs enduits ti’une matière visqueuse sur le corps de l’animal. Dès que la larve est éclose sous forme d'un petit ver blanc dépourvu de pattes, les piquants dont elle est hérissée causent a 1a peau de l’animal une telle démangeaison qu’il ue manque pas de se lécher et d'enlever avec sa langue la larve qui, mêlée aux aliments, s’introduit dans l’estomac où elle peut vivre pendant près d’un an. Lorsque les larves d’œstres ne sont qu’en petit nombre dans l’estomac des bêtes chevalines. celles-ci en sont fort |>eu incommodées ; mais il n’en est pas de même si leur nombre est considérable. Dès qu'on soupçonne que les maladies de ces animaux tiennent & une cause de cette
nature, on peut les en débarrasser, au moins en partie, par des purgatifs doux. Le plus souvent, la larve, après avoir subi divers changements et
parcouru toute l’étendue du tube digestif, sort par l’anus, se laisse tomber sur le sol, et s’enterre pour subir sa dernière transformation. Elle sort de sa chrysalide sous forme de mouche et ne nuit
sous cette forme que par la propagation do son espèce , car elle ne mange ni ne suce aucun aliment, et n’a même pas d’organes pour absorber une nourriture quelconque- *
Œstre du mouton. 11 loge son œuf dans le naseau de l’animal et lui cause une douleur si vive que le mouton se met à fuir en ligne droite en agitant sa tête dans tous les sens. Le berger doit , dans ce cas, preudre le mouton par la tète entre ses genoux, reconnaître la place piquée qui devient rouge et enflée au moment même de la piqûre, y pratiquer avec la [ointe d'un canif une toute petite coupure, presser la plaio et en faire sortir une goût dette de
sang. L’œuf à peine visible de l’œstre sort avec le sang: la blessure se cicatrise promptement et n’a pas d 'autre suite fâcheuse, si le mouton n’est pas secouru à temps, la larve de l’œstre se loge sous la peau, remonte invisible le long des côtés de la télé, et rend les animaux sérieusement malades. Ces accidents n’arrivent jamais aux troupeaux confiés aux soins d’un berger attentif et intelligent. L’œstre du mouton ne pénètre pas dans les bergeries: les moutons n’en sont jamais piqués qu'au pâturage, et comme la douleur de la piqûre leur fait prendre à l'instant même une course rapide et désordonnée, il est toujours facile de les secourir en temps utile. L'œstre du mouton, comme celui du cheval, ne mange pas sous la forme d’insecte parfait.
OEstre du bœuf. Il est plus gros et plus fort que les deux précédents; il est aussi organisé d’une manière différente. La femelle est munie, à la partie
postérieure de son corps, d’une sorte de tube terminé en pointe, qu’elle enfonce dans la peau des bêtes à cornes, ordinairement sur le dos, afin d’y déposer ses œufs un h un. Il résulte de la piqûre une petite tumeur dans laquelle la larve vit et subit toutes ses transformations. Dans fel pays où les bêtes bovines sont régulièrement pansées, lavées et bouchonnées, comme des chevaux, ceux qui les soignent n'oublient pas, chaque fois qu’ils remarquent sur le dos des animaux des boutons provenant de la piqûre de l’œstre, de les presser «oucernent pour en ttire sortir la larve, après quoi la plaie se cicatrise d’elle- même. Si, par négligence, on laisse ta larve subir tranquillement ses transformations, la plaie qu’elle a causée grandit; l’animal, souffrant et tourmenté, maigrit et dépérit : s’il a plusieurs ennemis semblables logés dans sa peau, lorsqu'il est abattu, les i»arties correspondantes aux piqûres de l’œstre, devenues plus minces que le reste, sont autant de défauts qui ôtent au' cuir une grande partie de sa valeur pour la tannerie.
OEUFS (économie domest.).— 1" Œi ps de pocles. Choix des œufs. L’œuf frais, récemment pondu, parait plein et sans bulles d'airà l’intérieur, lorsqu’on le mire en le plaçant entre l’œil et une lumière quelconque ; sa coquille offre alors une surface régulièrement et uniformément opaline. L’œuf déjà vieux, au contraire, offre un vide plus ou moins considérable à la pointe, et sa coque présente des petits points plus ou moins transparents et plus ou moins nombreux. Si, en mirant un œuf à la lumière, le fluide intérieur paraît clair et transparent, on peut dire qu’il est sain ; si, au contraire, il est trouble, c’est une preuve qu’il est déjà altéré. — On éprouve encore les œufs en les expo sant à une douce chaleur; s’ils sont récomment pondus, leurs coquilles se couvrent d’une légère humidité. Autrement, on peut affirmer que !a ponte remonte à plusieurs heures. — L’épreuve au moyen de l’eau salée à 10 p. 100 semblé aussi certaine : on fait dissoudre 125 gr. de sel de cuisine dans un litre d'eau pure. Ouant la solution est complète, on y plonge l’œuf; si l’œuf est du jour, il se précipite au fond du vase; s’il est de la veille, il n’atteint pas le fond; »’il a 2 jours, il flotte dans le liquide; s’il a plus de 5 jours, il flotte à la surface, et la coque ressort d autant plus qu’il est plus âgé.
Conservation des œufs. — Les précautions à prendre, pour conserver les œufs, doivent tendre à les garantir du contact de l'eau, de l’humidité, de l’action de l’air, de la gelée et de la chalour. — Dans certains pays chauds et secs, on arrange les œufs, au fur et à mesure de la ponte, dans un baril, sur un lit de sel marin très-sec; cette méthode n’est pas praticable dans les contrées humides et froides, parce que le sel attire l’humidité et se résout alors en une saumure liquide qui pén’tre à travers la coque et détruit *à la longue, ['intérieur de l’œuf.
Dans quelques pays on stratifie les œufs dans le ion, les cendres ue bois neuf, la sciure de bois, le sable b anc ou grès, le terreau de couche trèssec. le poussier de charbon de bois môié avec du sel, U balle d’avoine, le blé, l’orge, le millet, ou, enfin, on les place tout simplement, en les retournant souvent, sur des lits de paille de seigle très-sèche. Les fermiers intelligents rejettent avec î raison les cendres, parce quelles attirent et retiennent l’humidité de l’atmosphère, et le son, parce qu’il s’échauffe et fermente, ou se couvre de mites. La meilleure poudre pour cet u«ge est un mé ange bien combiné et bien sec de sable blanc ou grès, de charbon pulvérisé et de sel marin. Les œufs renfermés dans un tonneau, une caisse
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en bois ou un panier, sont placés, dans un endroit tempéré, sur des chantiers de bois, à l’abri de l'humidité et de la chaleur, et, autant que possible, de l’accès delà lumière. — Dans l'ouest et le centre de la France, les oeufs sont stratifiés avec des balles d’orge ou d’avoine dans des paniers en paille bien fermés, et suspendus dans un lieu obscur, ni trop froid, ni trop chaud. La paille hachée peut servir au même usage quand elle n’est pas exposée à l’humidité.
A l’aide de ces divers moyens, les œufs peuvent rester sains pendant quelques semaines, lorsqu’ils demeurent constamment en repos, mais le transport leur est nuisible, surtout lorsqu’ils sont fécondés. Le cahot des voitures désorganise les parties intérieures, et alors le germe meurt et corrompt tout ce qui l’environne. 11 y a donc avantage à ne conserver que des œufs inféconds; l’expérience a démontré qu’un œuf non fécondé peut se conserver bon pendant plusieurs mois, sans avoir subi aucune préparation, et sans autre déchet qu’une perte en poids produite par l’évaporation. On a remarqué aussi que les œufs pondus par un temps frais, en mars par exemple et surtout en septembre, se conservaient beaucoup mieux que les autres.
Quand il s’agit de transporter les œufs par des voilures, il est prudent de les emballer mollement, en les séparant avec des balles d’avoine ou des lits de paille hachée , et de suspendre en outre les paniers ou les caisses qui les contiennent. Dans tous les cas, il faut consommer promptement les œufs qui ont subi le transport, ainsi que ceux qui ont été secoués ou remués très-fréquemment , parce qu’ils s’altèrent plus facilement que les autres.
Pâte d'œufs. Les jaunes d’œufs choisis trèsfrais sont broyés seuls et desséchés rapidement jusqu’à consistance pâteuse; on les verse encore chauds dans des vases à large ouverture et bien secs , et on les soumet dans ces vases mêmes à la chaleur d’un bain-marie pendant environ 2 heures. Après le refroidissement, on recouvre la pâte d’une couche d’environ 0“.04 de bonne huile d’olives, et on la conserve dans des vases bouchés avec soin.
Poudre d'œufs. On mêle exactement les jaunes et les blancs d’un certain nombre d’erufs très- frais. On les étend en couches de 0*,0O2 d’épaisseur sur des plaques de verre ou de porcelaine que l’on fait sécher dans une étuve pendant 24 heures; après quoi l’on pulvérise les œufs dont la dessiccation se complète dans un séchoir à courants d’air chaud. On passe cette poudre au tamis de soie pour l’obtenir en grains réguliers, et on la renferme dans des vases de verre ou de fer-blanc hermétiquement bouchés. — Chaque kilogr. de poudre u’œufs délayé et battu dans 2 kilogr. a’eau froide équivaut à 100 œufs pour les usages de la cuisine et de la pâtisserie. Si l’on veut conserver le jaune à part, il est nécessaire de remplacer l'albumine, que l'on dessèche séparément, par du sucre en poudre dans la proportion de 125 gr. pour 8 jaunes d’œufs.
Sirop d'œufs. Dix œufs frais , de grosseur moyenne, pesant net environ 500 gr. , seront battus, jaunes et blancs, avec 50 gr. d’eau jusqu’au point d’étre assez fluides pour passer avec une légère pression au travers d’une toile peu serrée, ce qui séparera les germes; on achèvera de fouetter les œufs en mousse; puis on ajoutera, en saupoudrant. 800 gr. de sucre pulvérisé. Ces proportions donneront 1350 gr. de sirop saturé de sucre à la température de 15*; on l’aromatisera avec 20 gouttes d'eau de fleurs d’oranger. Si l’on y ajoute 15 gr. de sel marin blanc, la conservation du sirop d’œufs sera prolongée sons que le
govlt en soit désagréablement modifié. Lorsque tout le mélange, agité pendant un quart d’heure, est devenu bien fluide, on sépare la mousse; puis on verse le sirop liquide dans des flacons, où l’on peut le conserver longtemps pourvu que les flacons soient exactement bouenés.
2* Œufs divers. Les œufs de toutes les volailles qui peuplent nos basses-cours, sans être aussi délicats que les œufs de poules, sont également bons à manger. Les plus gros sont les œufs d’oie. constamment blancs, d’une forme un- peu allongée : leur qualité est bien inférieure à celle des œufs de poule. Les œufs de dinde sont reconnaissables, soit à leur grosseur, soit à la couleur de leur coque, qui est parsemée de petits points rougeâtres mêlés de jaune. Les œufs de cane ont la coque plus lisse, colorée d’une teinte verdâtre ou d’un blanc terne; le jaune en est gros et foncé ; lorsqu'ils sont cuits à la mouillette, le blanc ne devient pas laiteux, et il acquiert une consistance demi-transparente. Les œufs de pintade, plus petits que ceux de poule, ont la coque épaisse et dure, et leur surface est colorée de gris, de rose et de vert.
Œcrs (Cutn'ne) Les œufs peuvent être apprêtés de tant de manières, ils entrent comme accessoire dans un si grand nombre de mets, qu’ils sont considérés avec raison comme une des plus précieuses ressources pour la cuisine, soit à la ville, soit à la campagne. Quand on achète des œufs, il faut les choisir d'une bonne grosseur, et prendre de préférence ceux qui ont la coquille fine et lisse. Pour la manière dont on peut s’assurer de leur fratcheur (Voy. ci-dessus'.
Œufs à l'aurore ou à la béchamel. On fait durcir un certain nombre d’œufs, et, quand on lésa dépouillés de leurs coquilles, on sépare les blancs des jaunes, et on émince tous les blancs et la moitié des jaunes. On aura préparé une béchamel (Voy. ce mot) . grasse ou maigre, c.-à-d. mouillée avec du bouillon ou avec du lait, et que dans tous les cas on tiendra un peu épaisse. On met dans cette sauce les blancs et les jaunes émincés, et on passe sur le tout, à travers un tamis, le reste des jaunes d’œufs qu’on arrose avec du beurre chaud clarifié. On ajoute une pincée de sel. un
fieu de muscade râpée, si l’on veut, et on place a casserole sous de four de campagne avec feu par-dessus, de manière que les jaunes se sèchent sans prendre cou leur. — On peut aussi plus simplement, mais sans obtenir un mets aussi délicat, couper par moitié, dans le sens de la longueur, les œufs durcis, les faire chauffer dans la Déchamel sans les laisser bouillir , en ajoutant un peu de beurre Irais, de sel et de muscade, et les (tresser entourés de croûtons de mie. de pain taillés en forme de bouchons et frits dans le beurre.
Œufs au beurre voir. On casse les œufs clans un plat de terre en ayant soin qu'ils restent bien entiers, et on les assaisonne convenablement de poivre et de sel. On met la poêle sur le fourneau, et on y fait fondre un morceau de beurre qui doit prendre une couleur brune, mais non pas noire. On y verse alors les œufs avec précaution de manière à ne point crever les jaunes, et on les fait ! cuire à feu doux, afin qu’ils se détachent facilei ment de la poêle, on les glisse sur le plat qu’on aura chauffé d’avance , on passe légèrement pardessus la pelle rougie pour raffermir un peu les jaunes, et on les arrose d’un filet de vinaigre qu’on fera chauffer dans la poêle.
Œufs brouillés. Pour 6 œufs que l’on casse dans une casserole, on ajoute 125 gr. de beurre frais, coupé en petits morceaux, un demi-verre de lait, du sel, du poivre, et un peu de muscade l râpée, tout en faisant observer que ce dernier
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ingrédient n’est pas absolument nécessaire. Après les avoir battus comme pour faire une omelette, on les met sur le feu en les remuant toujours et vivement avec une cuiller de bois. Quand ils corn- | mencent à se prendre, on le9 retire du feu sans : essor de les remuer jusqu’à ce qu’ils se soient épaissis comme une bouillie un peu claire, et on i les dresse aussitôt pour les servir entourés de I croûtons de mie de pain frits. — On apprête de la ! même manière les œufs brouillés aux pointes d'asperges, aux champignons , aux truffes, aux i fines herbes, au jambon , au jus, en ajoutant aux œufs, quand on les brouille, l’un ou l'autre de ces mets qui, dans tous les cas. doivent être cuits et préparés d avance. C'est encore de cette manière qu’on fait les œufs brouillés au fromage, désignes aussi sous le nom de fondue, en mélangeant avec les œufs, avant de les faire cuire, une certaine quantité de fromage râpé, gruyère ou parmesan, soit des deux en égales proportions. On n’ajoute point de sel.
OEufs à la coque. Il faut choisir des œufs aussi frais que possible, les plonger dans l’eau bouillante et les laisser bouillir pendant 2 minutes, ni plus ni moins; retirer aussitôt la casserole du leu, la couvrir, et laisser pendant deux autres minutes les œufs ainsi couverts, afin qu’ils fassent leur lait. On les égoutte et on les sert sous une serviette. — On peut encore les cuire à point de deux autres manières : les plonger dans l'eau bouillante, retirer aussitôt la casserole du feu, la couvrir et y laisser les œufs pendant f> minutes; ou bien mettre les œufs dans l’eau froide, couvrir la casserole, la placer sur le feu. et, dès que 1 eau commence à bouillir, en retirer les œufs.
OEufs d la crème. Après avoir fait durcir des „ œufs, on les coupe en deux dans le sens de la longueur, et on les met dans une sauce à la creme maintenue bien chaude. Voy. Sauce a la crEmf..
OEufs farcis. On fait durcir un certain nombre d'œufs, 10 ou 12 p. ex., et, quand ils sont dépouillés de leur coquille, on les fend en longueur pour enlever à peu près un tiers du blanc et retirer ainsi facilement tous les jaunes On met ces jaunes dans un mortier en y ajoutant 3 jaunes d'œufs crus, des anchois hachés, de l’estragon et des ciboules également hachés, un peu de mie de pain et un peu de poivre. On pile le tout dans le mortier, et. lorsque le mélange est bien fait, on garnit de cette farce l’intérieur de tous '.es blancs auxquels on rend leur première forme en replaçant la partie qui a été d'abord enlevée. On étend le reste de la farce au fond d’une casserole; on y place les œufs rangés à côté les uns des autres, on les arrose de beurre chaud et clarifié, et on les laisse cuire doucement environ une heure sur des cendres chaudes, couverts du four de campagne avec feu par-dessus.
OEufs frits. On fait chauffer Hans une petite poêle un peu de friture , suffisamment pour qu’un œuf y baigne : l’huile est préférable au beurre ou au s u’ndoux pour cet objet. Lorsque la friture commence à jeter une légère vapeur, on casse l’œuf dans un petit plat, on incline la poêle du côté de la queue, on verse l’œuf dans la friture, et, à l’aide d’une cuiller de bois, on le replie sur lui-même, c.-à-d. qu’on roule le blanc sur le jaune. On le retourne aussitôt qu’il a pris couleur, mais sans le laisser trop cuire. On fait la même opération pour tous les autres œufs qu’il faut égoutter à mesure et tenir chaudement; puis on les dresse en couronne masqués d’une sauce piquante ou poivrade, ou d’une sauce aux tomates (Voy. Sauces). — On emploie assez souvent les œufs frits pour garniture, et principalement pour garniture de poulets sautés
Œufs au gratin. Dans un plat qui n’ait rien à craindre du contact du feu , on fait fondre un m'orceau de beurre auquel on mêle de la mie de pain, quelques jaunes d’œufs, un peu de persil et de ciboule finement hachés, du sel et du poivre. On fait gratiner le mélange à un feu très-doux, et sur ce gratin on casse un certain nombre d’œufs qu’on assaisonne d'un peu de sel et de poivre et qu’on laisse mijoter pendant quelques minutes : au moment de les servir, on passe légèrement par-dessus une pelle rougie.
OEufs au miroir. Voy. Œufs sur le plat.
OEufs mollets. Il faut plonger les œufs dans l’eau bouillante, les en retirer au bout de b minutes, et les passer aussitôt dans l’eau fraîche, afin de pouvoir enlever facilement les coqqilles. A mesure qu’ils sont dépouillés, on les dépose dans de l’eau tiède pour les tenir chauds, et il ne reste plus qu’à les dresser ainsi entiers, soit sur un jus du sur une sauce un peu relevée, soit sur une purée quelconque. Ces œufs sont également employés pour garniture d’émincés ou de hachis de viandes.
OEufs sur le plat. On étend une couche de beurre frais au fond d’un plat qu’on puisse mettre impunément sur le feu. On casse les œufs avec précaution de manière à ne point crever les jaunes, et on Jes verse un à un dans le plat. On les arrose d’un peu de crème, on y sème par-ci par-là quelques petits morceaux de beurre, et on les assaisonne d'une pincée de poivre et de sel. On les fait cuire à peut feu, en ayant soin pendant la cuisson de soulever deux ou trois fois les blancs au moyen d’une fourchette de bois, et on passe légèrement la pelle rougie sur les jaunes qui doivent rester mollets.
OEufs pochés. On met sur un fourneau une casserole à moitié remplie d’eau, avec un peu de sel et deux cuillerées à bouche de vinaigre. Lorsque l’eau bout, on place la casserole sur l’angle du fourneau de manière que l'eau ne cesse pas de bouillir, mais modérément. On commence par casser 3 ou 4 œuîs l’un après l’autre en les tenant le plus près possible de la casserole, et on les verse doucement dans l’eau bouillante. Quand on juge qu’ils ont une certaine consistance, on les retire avec l’écumoire ou une cuiller percée . pour les déposer dans de l’eau tiède. On continue ainsi jusqu’à ce que tous les œufs dont on a besoin soient cuits de* la même manière. Alors orf les pare, en enlevant tout autour les parties grenues du blanc d’œuf qui peuvent y être restées attachées, et on les sert soit avec un jus, soit avec uno sauce blanche ou une sauce aux tomates. Ces œufs se servent aussi très- bien, dressés en couronne sur un lit de chicorée apprêtée au jus ou à la crème. On peut encore remplacer la chicorée par une purée d’oseille, de cardons, de champignons. ou par toute autre purée grasse ou maigre.
OEufs d la tripe. On passe au beurre, sans les faire trop roussir, des oignons coupés en tranches; on les saupoudre d’une cuillerée de farine et on les mouille avec du lait ou du bouillon. Quand les oignons sont cuits et fondus de manière à former une espèce de purée, on les assaisonne de poivre et de sel, et on y met des œufs durs coupés en tranches, qu’on fait chauffer doucement sans laisser bouillir, et en réservant uno partie des jaunes,
au’on place par-dessus quand les œufs sont ressés.
OEufs au lait. On casse cinq ou six œufs dont on délaye les jaunes et les blancs avec un litre de ' lait légèrement sucré, auquel on ajoute un peu i de fleur d'oranger. On passe ce mélange à travers un tamis dans un plat creux, et on le fait prendre > au bain-marie avec feu dessus et dessous pendant
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vingt minutes ou une demi -heure au plus. Ces œufs se servent chauds ou froids, et, en place de Meurs d oranger. on peut les aromatiser au café, au chocolat, ou de toute autre manière.
OKufs à la neige. On fait bouillir un demi -litre de lait, auquel on ajoute un peu de sel, du sucre en suffisante quantité, et une substance aromatique quelconque, zeste de citron ou d'orange, fleurs d’oranger, vanille, café, marasquin, rendant ce temps on casse sept ou huit œufs, en séparant Les blancs des jaunes; on bat les blancs en neige comme pour meringues, en y mêlant une cuillerée de sucre en poudre. Quand ils sont prêts, on les prend par portion dans une cuiller à ragoût, on les mouille légèrement comme des quenelles. et on les plonge à mesure dans le lait bouillant pour les pocher en les retournant une seule fois : aussitôt on les retire et on les dépose sur un tamis où ils s égouttent. Quand cette opération est terminée, on délaye les jauneé d’œufs dans le lait qui reste encore : on place cette crème sur le feu en la tournant continuellement avec une cuiller de bois, pour la retirer dès qu’elle s’est épaissie, et sans la laisser bouillir: on la passe au tamis et on la verse sur les œufs dressés eu pyramide. — Les œufs à la neige, comme les œufs’au lait, sont servis chauds ou froids, et les uns comme les autres toujours en entremets.
Coollu.es d’œufs. Leur substance est composée de carbonate calcaire pour la plus grande partie, d’un peu de phosphate calcaire, d'une matière raoUe, tenace et élastique que l’on nomme gluten, et d'eau. — Les coquilles d’œufs étaient autrefois employées en médecine comme absorbantes, légèrement astringentes, et comme propres à neutraliser les acides de l’estomac. On ne s’en sert plus guère que pour nettoyer les carafes et les llacons de cristal
Blanc d’œuf ou Albumine. C’est une substance séreuse, visqueuse, qui contient du phosphate calcaire, au chlorhydrate, du carbonate de soude et du soufre; ello verdit le sirop de violettes. La chaleur, l'alcool, ainsi que tous les acides végétaux ou minéraux, coagulent lo blanc d’œuf. Il passe pomptemeni à la putréfaction et laisse dégager de l’ammoniaque. On l’emploie pour la clarification des liquides et le collage des vins (Voy. Vin) : on le fouette dans une petite quantité d'eau, et on le verse dans le liquide que l’on veut clarilier; il ne tarde point à se coaguler, et, en se coagulant, il ramasse les matières qui sont insolubles dans le liquide et qui e.i troublaient la transparence : il monte alors à la surface liquide sous la forme d’une écume, blanche ou colorée, selon les matières avec lesquelles il se trouve en contact.
Jaune d'œuf. Il est composé d’albumine, d’huile et d’une quantité de mucilage suffisante pour qu’il puisse se mêler avec l'eau. La chaleur, l'alcool et les acides le coagulent. On en retire par expression , lorsqu’il a été durci dans l’eau bouillante et qu’il est desséché, une huile très-douce, qui porte le nom d'huile d’oeuf , et qui était autrefois d’un usage assez fréquent ou médecine, comme adouci ssant.
Œufs (Chaste). L’article 4 do la loi de 1844 sur la police de la chasse considère comme un délit l’enlèvement, sur lo terrain d’autrui, des œufs de cailles, de perdrix ou de faisans. Ce fait est puni, par lo paragraphe de l'article 11 de la môme loi, a’une amende de 10 à 100 fr. ; mais la loi n'interdit en aucune manière au propriétaire de faire recueillirces œufs sur son propre terrain et mérue de les vendre. — Avant de ramasser des œufs sur son terrain pour les faire éclore, il faut avoir soin de se procurer d'avance une poule couveuse, car rineuhation ayant presque toujours commencé,
si on les laissait refroidir, il ne serait plus possible de mener la couvée à bien.
Œufs ( Pisciculture ). Voy. FbayEbe, Fécondation ARTIFICIELLE et ECLOSION.
Le transport des œufs fécondés à de grandes distances demande certaines précautions. Les moyens de transport varient selon la distance à parcourir, et selon que les œufs sont libres, ag- . glutinés entre eux ou adhérents à des corps étrangers. Les œufs libres se transportent très-loin, j dans un sable très fin et humide, employé seul ou avec de la mousse. Pour cela, on prend une I de ces boîtes rondes en bois blanc qui servent à | mettre des dragées ou des fruits secs, et, après | l'avoir fait macérer quelques heures dans l’eau .
I on y dépose une première couche de sable bien lavé ! et bien mouillé : sur cette couche on place autant ! d'œufs que possible, en ayant soin toutefois qu’ils ne se touchent pas; on recouvre les œufs d’une seconde couche de sable sur laquelle on met une seconde couche d’œufs, et l’on continue ainsi jusqu'à ce que la boîte soit exactement remplie et 1 que le couvercle appuie sur le contenu, de manière à éviter le ballottement , mais sans trop presser. Si au sable on associe la mousse, c’est dans celle-ci qu’il faut déposer les œufs. L’emploi I de la mousse a l’avantage de diminuer la quantité ' du sable employé, et par conséquent la pression que subissent les œufs. Une boîte de 0",2S de large sur 0". 06 de profondeur, contient aisément plus fie 2000 œufs. Ces œufs s’y conservent très-bien pendant plus de 15 tours, et même davantage, si la température est basse et qu’on ait soin d’humecter le sable. On comprend que le transport est inapplicable aux espèces qui éclosent quelques jours après la ponte; il réussit très-bien pour les | œufs de truite , de saumon et autres semblables, j Si le voyage ne doit durer que quelques jours, le 1 sable humide est avantageusement remplacé par 1 do la mousse employée seule, ou par des éponges coupées en plaques ae 0" ,0-i ou 0*,04 d’épaisseur :
! on peut alors employer des bottes plus grandes et I mettre jusqu’à 100 000 œufs dansia même boîte, j — Les œufs agglutinés, comme ceux de la por- I che, ou adhérents à des corps étrangers, comme ceux de la carpe et du gardon , ne peuvent sup- 1 porter un voyage de plus de deux jours, à moins : qu’on ne traîne derrière une barque les frayères qui en sont chargées. Si on les transporte par terre, il faut mettre les œufs agglutinés avec quelques végétaux aquatiques dans un grand bo- | cal aux trois quarts rempli d’eau. Quant aux œufs adhérents, il faut mettre les herbes ou brin- I dilles qui les supportent dans une bourriche,
| sans trop les presser et en les divisant par petits • panuets qu’on entoure de linges ou d’herbes hu- . miues. — Quelle que soit l’espèce des œufs trans- ! portés, le transport se fera dans des conditions de succès bien plus sûres si l’embryon est déjà ! formé. Si l’on n'a point sur place les moyens d’incubation nécessaires pour attendre la formation de l’embryon, il faut alors que le transport ait lieu immédiatement après la fécondation : les chances de perte seront moins considérables. Foy. Alevin.
Œufs (Sériciculture). Beaucoup de magnaniers achètent les œufs ou la y raine de rers à soie h des marchands qui font de la production et de la vente des œufs leur industrie spéciale. Mais, dans les grandes magnaneries, pour conserver les races pures et pouvoir compter avec certitude sur la nonne qualité des œufs, on a soin de se pourvoir chaque année do la quantité d’œufs necessaire pour l'éducation de l’année suivante.
Dans de bonnes conditions, c.-à-d. en employant des cocons bien conformés, sous l'influence drune
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température favorable, 15 gr. de cocons produisent 1 gr. d’œufs. H importe beaucoup, pour le résultat de l’opération . que parmi les papillons destinés à la reproduction il se trouve à peu peu près autant de mâles que de femelles. On manque malheureusement de signes certains auxquels il soit oossible de distinguer d’avance à quel sexe doivent appartenir les papillons qui sortiront des cocons. Ceux qui sont plus ou moins terminés en poiutes à l’une do leurs extrémités, avec un léger étranglement vers lo milieu de la longueur, donnent assez souvent des papillons mâles; les cocons arrondis également aux deux bouts et sans étranglement, donnent le plus souvent des papillons femelles; mais les prévisions fondées sur ces indices sont souvent démenties. On fait choix des cocons les plus précoces et on prend parmi ceux-ci ceux qui sont les plus fermes et les plus pesants. On commence par enlever la bourre qui enveloppe les cocons, afin de rendre moins pénible le travail des vers pour sortir de leur prison. Ils sont ensuite portés dans la chambre chaude, dont la température est constamment maintenue à 23® jusqu’à la sortie des papillons. Cette sortie des papillons se fait attendre de 10 à 15 jours, selon 1 état de la température extérieure, qui réagit toujours plus ou moins sur celle de la chambre chaude. Une fois que les papillons ont commencé & sortir, il en sort pendant environ 6 jours; le plus grand nombre sort du 4* au 6* jour. L’accouplement dure C heures environ; le résultat est favorisé par l’obscurité. Quand le nombre des femelles excède celui des mâles, on prend quelques-uns de ceux qui, après un premier accouplement, paraissent encore vigoureux, pour qu’iU opèrent la fécondation des femelles qui nont pas reçu de mâles; cette fécondation n est jamais, dans ce cas, aussi complète qu’elle pourrait l’étre.
Les femelles fécondées sont prises une à une et posées délicatement sur une toile tendue sur un châssis, et placée dans une position peu éloignée de U verticale, au moyen d’un support incliné. qui soutient le châssis par derrière ; cette position est favorable aux femelles pour la ponte. Les plus fécondes donnent jusqu’à 500 œufs; la moyenne est de 400 et 450. La ponte se prolonge pendant environ 30 heures; les œufs, d’abord de couleur jaune jonquille, deviennent successivement gris, puis d'une teinte ardoisée; ces chan gements de nuances ont lieu dans l'espace de 15 jours; les œufs qui n’ont pas été fécondés, uo changent pas de couleur, on les distingue aisément à leur aspect particulier ainsi qu’à une légère concavité centrale, qui n 'existe point dans les œufs fécondés et de bonne qualité. Les linges couverts d’œufs sont détachés, Lavés à l’eau pure sans en détacher les œufs, et conservés au frais dans un local dont la température ne doit jamais descendre à zéro en hiver, ni dépasser 15*.
Quand les œufs de vers à soie doivent être expédiés à des distances considérables, il vaut mieux ne pas les détacher de leur toile; s'ils n'ont qu’un trajet assez court à parcourir, on peut les détacher et les expédier dans un fiacon de verre, qui ne doit pas être trop hermétiquement bouché.
Lorsque le moment est venu de procéder à leur éclosion artificielle, les œufs produits dans de bonnes conditions n'ont besoin d’aucune préparation particulière; s’ils sont restés adhérents à la toile, on plonge celle-ci pendant 5 ou G minutes dans de l’eau très-propre; on étend ensuite la toile sur une table, et, lorsqu'elle est bien ressuyée, les œufs en sont détachés avec un grattoir. On peut dès lors les oorter à l'étuve ou dans la chambre chaude (Voy, Eclosion). Quelques éleveurs sont dans l'usage de laver préalable-
ment les œufs dans du vin léger; rien n’indique qu’il résulte de cette pratique, autorisée par un ! antique usage, aucun avantage réel. Dans tous les ! ca-i, les œufs lavés doivent être séchés à fond. En 1 attendant le moment de provoquer I éclosion . on les conserve sur des assiettes de faïence, de porj cclaine ou d’étain, dans un local dont la température ne doit pas dépasser 12\
ŒUVRES charitables (Asristance publique).
j Foy. Assistance publique, Bureaux de bienfaisance, Dames de charité, Indigents, Infirmes,
| Orphelins, Vieillards, Secours, et en général ! les dénominations particulières de chacune de ces j œuvres.
Commission drs OEutres. Cette commission, in- ' stituéepar Mgr l'archevêque de Paris, est chargée ’ de recueillir tous les documents relatifs à la charité dans le diocèse. C’est au président de la ' commission que doivent être adressées toutes déniai. les de quête, ainsi que toute autorisation pour l'approbation d’une œuvre nouvelle.
OFFENSE. Voy Injures et Outrages.
OFFICE {Économiedomest.). Cette pièce, le pins ordinairement attenante à la salle à manger, sert à déposer les divers objets relatifs au service de ; la table, tels que argenterie, couteaux, porte i laine, cristaux, etc., et aussi les mets dont se I compose le dessert. A cet effet, le pourtour de la pièce est garni d’armoires dans une partie, et de tablettes dans une autre ; c’est dans les armoires quon enferme les objets mentionnés ci dessus, et c’est sur les tablettes qu’on dépose le dessert, et quelquefois aussi les viandes froides mises en réserve. Les croisées de l’office doivent être munira de persiennes et de rideaux, afin d’y ménager l’ombre et la fraîcheur nécessaires à la conserva- ' tion de tout ce qu'elle est destinée à renfermer. Il faut aussi en écarter les mouches et veiller à ce que les souris ne puissent y pénétrer. L’office a souvent aussi une autre destination ; c’est là que se préparent les pâtisseries, les sucreries, les conserves, les confitures. Il faut tou, ours y maintenir une minutieuse propreté. Une fois lès travaux terminés, on ne doit voir traîner ni morceaux de pâte, ni sucre, ni farine. Tous les ustensiles, parfaitement nettoyés et brillants, seront rangés sut les tablettes avec ordre et symétrie, de manière qu’on puisse toujours trouver facilement sous la main celui dont on a besoin. Assez souvent l’office sert de salle à manger aux domestiques.
OFFICE divin (lleliqion). On comprend sons ce nom les diverses cérémonies et prières publiques de la religion. Excepté la messe du dimanche et des fêtes, aucun office n’est absolument obligatoire pour les fidèles. Plusieurs sont recommandés pour la sanctification du dimanche et de certains jours plus solennels. Ainsi, la plupart des fidèles sont assidus aux vêpres du dimanche et à la bénédiction du saint sacrement; ils assistent aux offices du jour des Morts, de la semaine sainte, i des Rogations, des Quarante heures; Us fréquentent les réunions pieuses du carême, et généralement j tous les offices où le saint sacrement est exposé j et où la parole de Dieu doit être annbncée.
; Office divin (Législation). Aucune loi n'impose à personne l’obligation d'assister à l’office «mn | célébré dans un temple consacré à un culte quelj connue; elle ne pourrait le faire sans attenter à la liberté de conscience. Mais la loi du 18 novembre 1814 sur les fêtes et dimanches contient dos ! dispositions qui ont pour objet d’empêcher qu’on ne | détourne habituellement les citoyens do l'observa - ! tion des devoirs religieux. Dans les villes dont la population est au-dessous de 5000 habitants, ainsi que dans les bourgs et les villages, les cafe- 1 tiers, cabaretiers et autres qui tiennent des lieux
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publics doivent . sous peine d’amende, tenir leurs établissements fermés, et n’y donner ni à boire ni à jouer pendant le temps ae l'office .(art. 3). Le temps de l'office, pendant lequel on ne doit pas se présenter dans des lieux publics pour se faire servir à boire ou pour iouer, s’entend de la grandmesse surtout et quelquefois des vêpres. La prohibition n'existe pas pour la durée des processions ni pour celle des prières ou exercices religieux ajoutés à l’office dans tel ou tel évêché, dans telle ou telle paroisse.
OFFICES (Législation). Les offices qui peuvent être achetés sont ceux d’avocats à la Cour de cassation et au conseil d’Etat, de notaires, d’avoués, de greffiers, d’huissiers, d’agents de change, de courtiers et de commissaires-priseurs. Les titulaires de ces offices, à moins qu’ils n’aient été destitués, peuvent toujours présenter un successeur à l'agrément du gouvernement, et stipuler un prix pour cette présentation, ce qui équivaut à la cession de leur office. Les personnes qui veulent acquérir un office doivent avoir les qualités requises par les lois pour remplir le ministère pour lequel elles se font présenter. — On ne peut pas acheter de la même manière un brevet d’imprimeur, de libraire, de maître de poste ; seulement, les titulaires peuvent, en donnant leur démission, stipuler un prix de celui en faveur de oui ils la donnent.
Si le titulaire d'un office est décédé, on peut fraiter avec ses héritiers, ou avec ses ayants cause, tels que les légataires ou héritiers institués par contrat de mariage: mais le droit de présentation à l’office du défunt n’appartient pas aux créanciers qui n’ont droit que sur le prix de la cession faite par les héritiers ou ayants cause. Quand le titulaire a été destitué, le gouvernement détermine l indomnilé que le nouveau titulaire doit à l’ancien ou à ses ayants cause.
On peut acheter un office par acte sous seing privé aussi bien que par acte authentique; il ne se vend jamais aux enchères publiques. Les traités sont soumis à I approbation du ministre de la justice; il y a des clauses qui sont toujours rejetées ; telles sont celle d’une indemnité pour le cas où la nomination n’aurait pas lieu, celles que la cession est faite aux risques et périls de l'acquéreur, qu’elle est faite à forfait, qu’elle sera résiliée si le cessionnaire n’a pas obtenu sa nomination dans un délai déterminé, que les recouvrements restant à faire seront réservés au vendeur.
L? traité est toujours subordonné à la sanction du gouvernement, qui peut la refuser, soit par des considérations personnelles, soit parce que le prix stipulé serait trop élevé; dans ce dernier cas. le titulaire fait une nouvelle présentation, avec un prix réduit, ou, s’il le préfère, il peut continuer ses fonctions. Le rerus du gouvernement n’autorise pas celui qui voulait traiter à demander contre l’ancien titulaire des dommages-intérêts
Si celui qui a acheté un office ne le paye pas, le vendeur a un privilège qu’il exerce sur le prix de la revente de l’office.
Les offices peuvent être cédés À titre gratuit; telle est la transmission que voudrait en faire un père à son fils, un parent à un parent, un ami à un aini. Dans ce cas, la demande est faite au moyen d’une présentation, comme lorsqu’il s’agit d’une cession intéressée, sauf la production de l’acte contenant des clauses de vente.
La demande de nomination est adressée, par le successeur présenté, au ministre de la justice et déposée au parquet au procureur impérial ; le candidat y joint son acte de naissance, le certificat de moralité et de capacité délivré par la chambre de la corporation, un certificat du préfet et du sous-
préfet constatant la libération du service militaire; un certificat du maire de la résidence, constatant la jouissance des droits civils et politiques; un certificat de stage; le traité avec l’ancien titulaire; la démission de celui-ci et la présentation du candidat: le relevé des produits de l’office pendant les cinq dernières années; l’acte de décès du titulaire, si l’office est vac ant par sa mort; l’autorisation du conseil de famille, sises héritiers sont mineurs. Toutes ces pièces doivent être légalisées et sur papier timbré.
Tout traité ou convention ayant pour objet la transmission, à titre onéreux ou gratuit, d’un office, de la clientèle, des minutes, répertoires , recouvrements et autres objets en dépendant, doit être constaté par écrit, et enregistré avant a’êlre produit à l'appui de la demande de nomination du successeur désigné. Pour les transmissions à titre onéreux, le droit d’enregistrement est de 2 p. 100 du prix et des charges qui s’y ajoutent: ce droit ne peut jamais être inférieur au dixième du cautionnement exigé pour l’office. Si la transmission est gratuite, les droits de donations et legs des meubles sont perçus d’après une évaluation en capital ; en aucun cas, le droit ne peut être audessous de 2 p. 100 sur la valeur de 1 office, ni du dixième du cautionnement. Le droit de 2 p. 100 passe aux héritiers quand l’office est transmis par décès. Lorsque l’évaluation donnée à un office, pour la perception du droit d’enregistrement d’une cession gratuite, est reconnue insuffisante, ou que la simulation du prix exprimé dans l’acte de vente est établie d’après des actes émanés des parties, ou de l’autorité administrative ou judiciaire, il est perçu un droit, en sus de celui qui est dù, sur la différence de prix ou d’évaluation. Les parties, leurs héritiers ou ayants cause sont solidaires pour le payement de cette amende. Les droits d’enregistrement sont sujets à restitution quand la transaction n’a pas été suivie d’effet; s’il y a lieu seulement à réduction du prix, tout ce qui a été perçu sur l’excédant est également restitué. La demande en restitution doit être formée dans les deux ans à compter du jour de l’enregistrement du traité ou de 1^ déclaration (L. du 28 avril 1816, art. 91 ; Ordonn des 29 mai et 9 juillet 1816: Décis. min. du 19 janv. 1833, du 16 octob. 1828, du 18 avril 1837 , du 15 avril 1830, du 30 juin 1843: Instr. régi , 20 juill. 1843: L. du 25 juin 1841). Foy. Officiers publics et ministériels.
OFFICIERS. — 1° Armée de terre. On distingue les officiers proprement dits, sous- lieutenants, lieutenants et capitaines: les officiers supérieurs, chefs de bataillon ou d’escadron, maiors, lieutenants-colonels et colonels, et des officiers généraux, généraux de brigade et de division. — Pour tout ce qui concerne l’avancement et le traitement, Foy. Militaire IRtat) et Solde.
Le grade d'officier ne peut se perdre que par l’une des causes suivantes : 1« démission; 2* perte de la qualité de Français; 3* condamnation à une peine afflictive ou infamante; 4* condamnation & une peine correctionnelle qui place le condamné sous la surveillance de la haute police et le prive des droits civiques et civils; 5* destitution prononcée par un conseil de guerre.
Les différentes positions dans lesquelles peut se trouver l’officier sont les suivantes ; 1* Yaclivité et la disponibilité ; dans le premier cas, l’officier est pourvu d’un emploi; le second ne s’applique qu’à l'officier général ou d’état-major, momentanément sans emploi, quoique étant toujours en activité; — 2* la non-activité , qui est temporaire et place l’officier hors cadre et sans emploi ; elle
ut être motivée par le licenciement du corps,
suppression de remploi, le retour de 1a capti-
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vite, ou bien par des infirmités temporaires, la suspension ou le retrait d'emploi. Les trois premiers motifs n'ôtent aucun droit à l'avancement; les trois autres ne peuvent valoir que pour la réforme ou pour la retraite; — 3* la réforme : elle est prononcée pour infirmités incurables, par mesure disciplinaire, en cas d'inconduite habituelle, ou à la suite de fautes graves commises dans le service ou contre la discipline, ou bien après plus de trois ans de non-activité; l’officier réformé n’est plus susceptible d'être rappelé à l’activité;
— 4* la retraite : l'officier retraité est rendu à la vie civile, mais il conserve le titre de son grade, et est admis à jouir d’une pension de retraite; l’âge de la retraite est fixé, pour les capitaines, à 53 ans; pour les commandants, à 55 ans; pour les lieutenants-colonels, à 58 ans, et pour les colonels, à 60 ans; — 5° la réserve : elle ne s'applique qu’aux officiers généraux. Les généraux de brigade passent dans la section de résdrve à 62 ans, et les généraux de division à 65 ans, à moins qu’ils u’aient commandé en chef un corps d’armée ou tout au moins l’artillerie ou le génie d’une armée composée de plusieurs corps (Lois du 19 mai 1834 et du 4 août 1839; üécr. du 1" déc. 1852).
Pour les sous-officiers , Voy. Milita ire (Etat).
2° Armée de mer. Les officiers de la marine militaire se distinguent, comme dans l’armée de terre, en officiers proprement dits, enseignes et lieutenants de vaisseau; en officiers supérieurs, capitaines de frégate et capitaines de vaisseau; et en officiers généraux, contre-amiraux et vice-amiraux. — Les commandements que peuvent exercer ce» divers officiers sont déterminés par l'ordonnance royale du 31 juillet 1845. Tous les règlements résumés ci-dessus pour l’état des officiers, et les différentes positions qu’ils peuvent occuper, s’appliquent aux officiers de marine aussi bien quaux officiers do l’armée de terre. Le cadre des officiers généraux de la marine se divise en deux sections : la première renferme les officiers généraux en activité ou en disponibilité; la seconde, dite de réserve, reçoit les contre-amiraux à l’âge de 62 ans, et les vice-amiraux à celui de 65.
Pour l’avancement et le traitement, Voy. Marine militaire et Solde.
Officiers d’administration (Armée'de terre). Ils sont sous les ordres des intendants militaires, et se distinguent en officiers principaux , de 1™ et de 2* classe; officiers comptables, de 1,# et de 2* classe; adjudants en premier el en second, et élèves d’administration. Ces derniers sont recrutés parmi les sous-officiers des corps de troupes. Après avoir subi les épreuves nécessaires, ils sont soumis à un stage d un ou deux ans; une fois élèves titulaires, ils peuvent prétendre au grade d’adjudant en second dans le service où leur stage s’est accompli. Jusqu à cette nominatiou, et en cas de mécontentement, ils peuvent être renvoyés aux corps de troupes dont ils faisaient partie. Les officiers d’administration sont affectés aux services des hôpitaux . des subsistances et de l'habillement.
— Les employés des bureaux de l’intendance militaire forment une classe spéciale d’officiers d'administration. Il en est de môme des agents des parquets militaires et du service de la justice militaire.
Pour la marine militaire, Voy. Commissaires
DE LA MARINE
Officiers de l’état civil. Ces fonctions sont remplies, dans chaque commune, par le maire ou l'adjoiut; c’est à eux qu'il faut s’adresser pour tous les actes de l’état civil qu’on a à faire recevoir. Ils sont dans un très-grand nombre de localités. représentés par des secrétaires ou employé* de mairie, qui n’ont que le droit de recevoir les déclarations et renseignements, et de
préparer l’acte pour le présenter à la signature du maire ou adjoint. Quand on demande un extrait des registres de l’état civil, on doit bien s’assurer qu il a été signé par le maire ou adjoint; la signature des employés ne lui donnerait aucun caractère d'authenticité (Avis du cons. d’Etat du 2 juil. 1807;Circul. du min. de l’intér. du 20 juil. 1807).
Il est défendu aux maires, adjoints, secrétaires et employés des mairies de rien demander, et de rien recevoir pour la confection d’aucun acte de l'état civil, ni pour aucune recherche dans les registres. Il n’est dû de droit que pour les extraits qui seraient délivrés. Voy. Extraits des registres de l’êtat civil.
Officiers de paix. Voy. Agents de police et Police municipale.
Officiers de pouce judiciaire. Voy. Pouce judiciaire.
Officiers publics et ministériels (Législation) Le nom d’officiers publics est exclusivement donné aux notaires, celui d'officiers ministériels est porté parles avocats & la Cour de cassation, les notaires, avoués, greffiers, huissiers, agents de change, courtiers et commissairea-prisours.
Les officiers ministériels doivent, avant d’entrer en fonctions, prêter serment et verser le cautionnement fixé par la loi. Us ont le droit, ainsi que leurs héritiers ou ayants cause, de vendre ou céder à prix d’argent l’office dont ils sont investis (Voy. Offices). Les officiers ministéiiels destitués sont prives du droit de présenter leurs successeurs, et leur privilège s’éteint également.
Quant aux conditions particulières à chaque classe d’officiers ministériels. Voy. Agents de change, Courtiers, etc.
Officiers de santé ( Profession ). Pour obtenir le diplôme d’officier de santé, il faut : 1“ avoir suivi pendant trois années les cours d’une faculté de médecine ou d’une école préparatoire, et pris 12 inscriptions dans une faculté ou 14 dans une école préparatoire; 2° subir deux examens de fin d année et trois examens de fin d’études devant une faculté de médecine ou une école préparatoire. Le dernier examen ne peut être subi avant l’âge de 25 ans accomplis. Ce diplôme n’est valable que pour le département pour lequel on a été reçu. Les droits des inscriptions, des examens et du diplôme sont de 780 fr. Voy. Ecoles de médecine et Ecoles prép\ratoires.
Officiers de santé militaires. Voy. Médecin militaire et Santé.
OFFRANDE (Religion). Parmi les dons pieux que les catholiques font à l’église à l’occasion de certaines fêtes ou cérémonies, le principal est l’offrande du pain bénit (Foy. Pain bénit); mais il en est beaucoup d’autres que l’usage a consacrés. On fait généralement une offrande à l’occasion du baptême, des relevailles, de lapremière communion, du mariage, etc. Cette offrande consiste en une pièce d’argent ou en certains objets admis par des coutumes anciennes.
Tels sont le pain bénit des relevailles, les dragées à l’occasion du baptême, le cierge que les enfants présentent à la première communion, etc. Aucune de ces offrandes n’est obligatoire, mais il convient de se conformer sur ce point aux usages du pays que l'on habite.
OFFRES (Législation). Lorsque l’on est en pourparler pour une convention . les offres que l’on tait ne sont obligatoires que si elles ont été acceptées de celui à qui on les fait L’accord sur ce point ne peut guère souffrir de difficultés entre les personnes présentes, surtout si elles ont soin décrire aussitôt les propositions faites et agréée», qui, signées par les deux parties, deviennent pour elles la loi du contrat. Il peut y avoir plus d embarras
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quand on traite par écrit : on doit avoir soin de ne i faire que des offres par lesquelles on consentira à être hé si le correspondant les accepte; on peut se I dédire jusqu’à ce qu’on ait reçu la réponse . alors même que le correspondant. iurait accepté avant la lettre de dédit, si la réponse n’est arrivée qu'après la lettre de dédit, dont il faut alors prouver d’une manière certaine la date et l’expédition. On voit par là , que pour éviter des procès sur la question de savoir si entre des correspondants il est réellement intervenu une offre obligatoire, il faut bien réfléchir aux offres que l’on fait, et si les conditions sont débattues à diverses reprises par des échanges de lettres, on fera bien d’écrire qu’on n 'entend être engagé qu’après avoir accusé réception de la lettre contenant les dernières propositions agréées.
Quand une obligation existe, et que le débiteur veut la remplir, il peut s’élever, sur l’exécution de l’engagement, des contestations entre les parties. Quand il s’agit de l’obligation de faire une cho^e, et que le créancier prétend que ce qu’on lui offre n’est pas ce qu’on devait faire pour lui, ou que le débiteur ne veut pas le faire de la manière qu’il y était tenu, une sommation est adressée au créancier par un acte d’huissier, et en cas de refus persistant, assignation lui est donnée devant les tribunaux qui décident.
Si l’obligation a pour objet une somme d’argent, et que le créancier refuse le payement, le débiteur se libère en faisant des offres réelles, suivies de consignation (l'oy. Offres réelles). Si la chose due est un corps certain, comme un meuble, un animal, et livrable soit au domicile du créancier, soit dans un endroit déterminé, le débiteur qui s’est présenté au lieu fixé doit procéder comme uous l’avons dit pour l’obligation de faire: il peut réclamer du créancier, si celui-ci est condamné à recevoir, l’indemnité des frais qu’il aura faits pour ramener l’objet, pour le conserver dans un lieu de dépôt, pour lo nourrir s’il s’agit d'un animal. Lorsque l’objet doit être livré au lieu où il se trouve, le débiteur qui l’offre dans co lieu doit faire ou créancier, par acte notifié à la personne ou à son domicile, sommation de l’enlever : si le créancier n’opère pas l’enlèvement, et que le débiteur ait l>esoin du lieu où l’ob et est placé , celuici peut obtenir de la justice la permission de le mettre en dépôt en quelque autre lieu (Cod. ISap., art. 1257, 1264.)
Offres réelles f.t consignation ( Législation ). Un créancier n’a pas le droit de causer préjudice à sou débiteur en refusant de recevoir sa libération : ce dernier peut lui faire des oflrcs et, si elles sont de nouveau refusées, opérer la consignation de la somme ou de la chose offerte. Les offres duuent être accompagnées de la présentation effective de la somme ou de la chose ; U faut en opérer la consignation , et la faire valider pour que la somme devienne la propriété du créancier : les deux parties doivent être capables, l’une de payer, l’autre de recevoir : un interdit, une fôinrne ’ina riée ne pourraient valablement recevoir, et dans ce cas les offres devraient être faites au tuteur ou au mari ; elles doivent comprendre tout ce qui est dû , capital, intérêts, plus une somme pour les frais, sauf à la parfaire si elle se trouve insuffisante, à moins qu’il n’ait été convenu que le débiteur aura la faculté de payer partiellement; les offres ne peuvent être fanes avant le délai ou la condition stipulés; elles doivent être faites au lieu convenu p our le payement, à la personne ou au domicile réel s il n’y a domicile élu; par un procès- verlial rég ulier du ministère d’huissier, constatant Tinté- . grité et la réalité des offres et la réponse du créancier. — Si le créancier accepte les offres, les frais l
sont à la charge du débiteur. S’il les refuse, il faut sommer le créancier d’assister au dépôt, soit par le procès-verbal même, ce qui évite les frais d’un nouvel exploit, soit par un acte séparé; déposer, au jour indiqué, en ajoutant les intérêts courus depuis le jour des offres jusqu’à celui du dépôt; dresser un nouveau procès- verbal du tout, et faire sommation au créancier de retirer. Le débiteur peut retirer la somme consignée, et le receveur de la Caisse des consignations ne peut exiger que le récépissé par lui donné revetu de la décharge du consîgnateur, à moins qu’il n’ait entre les mains l’acceptation du créancier, ou une opposition à la remise delà somme consignée (Avis du cons. d’État du 16 mai 1810 art. 1**) ; mais, dans ce cas, la dette subsiste avec tous ses accessoires.
l.a demande qui peut Cire intentée soit en validité, soit en nullité des offres, doit être formée par assignation contenant constitution d’avoné, ou par requête d’avoué à avoué si elle a lieu inciaeinmoiit dans le cours d un procès pendant. Les frais des offres et de la consignation valables sont à la charge du créancier. Après le jugement de validité intervenu et passé en force de chose jugée, la dette est éteinte, les codébiteurs et cautions sont libérés; le retrait des deniers fait depuis le jugement dont le receveur ignore l’existence ne peut donc leur nuire. Si le débiteur retire, cVst une nouvelle dette qu’il contracte. Si le créancier a consenti au retrait, les privilèges et hypothèques attachés à l’ancienne dette ne subsistent plus; et le créancier n’a plus d’hypothèque que du jour où l’acte par lequel il a consenti au retrait aura été revêtu des formes re-
uises pour emporter hypothèque. Quand il s’agit
’un objet déterminé, il suffit de sommer le créancier de retirer, après quoi il peut y avoir lieu à consignation, mais avec permission de justice (Cod. Nap., art. 1257-1265; C. de procéd.civ., art. 812-819).
Si les offres ne font pas titre au créancier, et qu’elles ne soient pas acceptées, elles sont soumises au droit d’enregistrement de 2 fr. tLoi du 28 avril 1816, art. 43). — Si elles font titre et qu’elles ne soient pas acceptées elles sont passibles du droit de 1 fr. p. IU0 (Loi du 26 frimaire an vu, art. 69, § 3). Si elles sont acceptées, elles soiit soumises en outre au droit de 50 c. p. 100 pour droit de quittance.
OGNONS. Voy. Oignons.
OHM, mesure allemande. Voy. Hesse.
OÏDIUM. Voy. Vigne (Maladie de la).
OIE sauvage. (Chaste). Les oies sauvages no sont chez nous que des oiseaux de passage, elles ne viennent se jeter £ur nos étangs ou le long de nos cours d’eau que pendant les temps les plus rigoureux de l’hiver, rlus méfiantes encore que le canard sauvage, elles sont toujours au guet et se laissent difficilement approcher. Il faut dire cependant qu’elles ne s’effrayent pas à la vue des bestiaux et des pâtres qui les gardent. Les femmes, en conduisant (les troupeaux d’oies domestiques, voient souvent des oies sauvages s’approcher d’elles, aussi des clias>eurs, en mettant des vêtement' de femme et en accompagnant des troupeaux, ont trouvé moyen d’en tirer à portée : d’autres ont employé la vache artificielle ( Voy. ce mot). Les oies sauvages, au reste, habitent les mômes endroits que le canard et on emploie pour les chasser les mômes procédés.
On peut les prendre aussi au moyen de nappes disposées comme celles dont on se sert pour chasser aux alouettes, mais plus grandes et plus fortes. Ou choisit un temps de gelée blanche . au moment (les passages, et on fait tous ses préparatifs le soir, car
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les oies ne s’approcheraient pas si elles voyaient . le givre enlevé par l’empreinte des pas faits autour des filets. On dispose des nappes dans le voisinage de quelque étang ou marais, et on met dans l'intervalle des oies domestiques pour servir de mouvants et d’appelants; on couvre les nappes de poussière et on conduit la corde de tirage à 40 mètres du filet, où on creuse une fosse destinée à cacher le chasseur. On va le matin, avant l'aurore, se mettre dans la fosse, et on attend patœmment qu une bande, attirée par les appelants, s’abatte entre les nappes; on s'empresse alors de fermer les nappes sur elles et d’aller les assommer. Ii est très-rare de pouvoir faire deux prises dans une même matinée. Du reste, comme elles volent en bandes nombreuses, ou en prend toujours un grand nombre 4 la fois.
La chair de l'oie sauvage n’est pas délicate et cet oiseau est toujours fort maigre.
Oie domestique (Écon. rural*). Les diverses : races d’oies domestiques, élevées dans nos bassescours. ne sont pas des espèces distinctes; ce sont , <le simples sous-variétés qui diffèrent seulement entre elles par la taille. La plus grande race est celle des oies des départements du Tarn, de la Haute-Garonne et de l’Aude; transportées au nord de ces départements, ces oies dégénèrent et rentrent dans les conditions des oies de moyenne taille répandues dans tout le centre de la Franco. La race la plus petite est celle qu'on connaît dans tout le nord-est de la France sous le nom d’oie de Meuse. Eile est en effet élevée en bandes trèsnombreuses dans toute la vallée de la Meuse et de ses affluents en France ainsi qu’en Belgique, jusqu'aux frontières de la Hollande.
On tire parti des oies de différentes manières, selon les usages locaux de chacune de nos régions agricoles. Dans nuelques localités on entretient seulement un mâle et 4 ou b femelles pondeuses qu’on ne laisse pas couver; on se contente de vendre les œufs qui valent, en moyenne, 2-’> c. la pièce. Le produit de cette vente ne pave pas les frais de nourriture des oies; ce procédé ne peut être pratiqué avec quelque avantage que dans les pays où les oies vont au pâturage et no consomment point ou presque point d’aliments de quelque valeur. Ailleurs, on laisse couver les oies; mais leurs petits sont vendus à l’âge de 10 ou 12 jours, au prix moyen de 5Uc. la pièce. Une troisième méthode, d’un usage plus général que les précédentes, consiste à élever les oisons jusqu’à ce qu'lisaient acquis toute leur grosseur, après quoi ils sont vendus à ceux qui s’occupent uniquement de les engraisser. Enfin, dans beaucoup de départements, on élève les oies pour ne les vendre qu’après qu’on les a engraissées.
11 faut aux oies, uans lu basse-cour, un local isolé du poulailler. (Voy. Poulailler). Gomme les oies ne juchent pas, la plus grande propreté doit v régner; la paille qui leur sert de litière doit être retournée tous les jours et renouvelée toutes les semaines; elle constitue un excellent engrais, égal en puissance fertilisante à la colombine , et propre aux mêmes cultures. Quoique les oies aiment beaucoup l’eau et qu’elles aient l’habitude de barbotter, on peut les élever avec succ-.s, même lorsqu'on ne dispose ni d’une eau courante, ni d’une marc. Dans ce cas, une fosse revêtue intérieurement de terre glaise, ou bien une cuve cerclée en fer et enterréo au niveau du sol. permet de mettre de l’eau à leur portée pendant les premiers mois de l’élevage. Plus ta ni, elles savent très-bien aller à l'eau, même à d’assez grandes distances, et revenir seules au logis. L’oie mâle ou jars , ne doit pas avoir plus de 4 ou 5 femelles; il doit rester avec elles toute l’année , non seule-
ment en raison de la fécondation des œufs qui a lieu deux fois par an, mais parce que le jars conduit et défend les petits avec autant de soin que la femelle, et qu’il veille sur celle-ci pendant le temps qu’elle couve. Quelquefois, les vieux jars deviennent si méchants qu’on est obligé de les tuer; mais cela n’arrive que rarement lorsqu’on les a rendus familiers en les traitant toujours avec douceur. D’ailleurs, il n’v «avoua intérêt à laisser vieillir les oies mâles ou femelles jusqu à l’Age de 7 ou 8 ans. comme on lo pratique trop souvent mal à propos. Passé leur cinquième année, leur chair devientsi coriace qu’elle n’est presque plus mangeable. I.a ponte de la première année est toujours plus faible que celle des années suivantes; de 2 à 4 ans, les oies sont à leur maximum de fécondité; passé 4 ans, elle» doivent être engraissées et livrées à la consommation. Les qualités exigées d’un bon jars sont un dos large, le col gros, la tête haute, les pattes larges et fortes, et un courage à toute épreuve pour défendre ses femelles et leurs couvées. La femelle doit avoir la poitrine larvce et lo ventre tombant, bien garni de plumes; elle doit être douce et familière II faut surveiller attentivement les troupes domestiques à l’époque du passage dos bandes d’oies sauvages; ces dernières appellent à grands cris leurs camarades domestiques, très-disposées à aller les re- , joindre. Pour prévenir leur fuito, on leur arrache quelques plumes des ailes, ou mieux, quand elles sont encore jeunes, on leur casse le fouet de l’aile.
On ne peut apporter trop de soin à réserver les meilleurs sujets des deux sexes pour la reproduction.La première année, l’oie pond de 8 à U) œufs ; elle en donne de 10 à 12 lorsqu'elle est très-bien nourrie. KUe fait sa première ponte de février en mars, et la seconde dans b; courant de l’été, après avoir élevé sa première couvée. La seconde ponte de chaquo année est toujours plus faible que la première. La ponte des années suivantes ne dépasse pas en maximum 18 ou 2Ü œufs ; elle est habituellement de 15 à 16. l.orsque l'oie est suffisamment familière, elle commence elle-même son nid vers l'époquo où elle doit pondre, dans le local même où elle est habituée à passer la nuit. Si elle cherche A nicher et à pondre au dehors, on doit la surveiller, la suivre et enlever ses œufs à mesure qu’ils sont pondus. Les oies pondent d'abord assez régulièrement tous les deux jours, puis, à la fin do la ponte, tous les jours. La ponte terminée, lorsqu'on voit l'oie s© poser sur le nid et y passer une heure ou deux de temps en temps, on peut compter qu’elle est décidée à couver. On lui arrange alors son nid avec de la paille, tout plat, mais avec un reliord tout autour pour retenir les œufs. Il ne faut pas lui en donner à couver plus do 12 à 15, selon la grosseur de l’oie. L'incubatiou dure de 28 à 30 jours. On peut faire couver par une poule les œufs que l’oie a pondus au delà du nombre qu elle peut raisonnablement couver elle -même : une poule ne peut couver que 6 œufs d’oie ; iis éclosent sous la poule en même temps que ceux que couve l’oie ello-mérno; on réunit les deux couvées sous la conduite de la mère légitime. Pendant 1 incubation, il faut avoir soin do placer à côté de l’oie couveuse des aliments et de l’eau, afin qu’elle s'absente du nid le moins souvent et le moins longtemps possible; celles qui ont l'habitude de sortir pour manger et nager quelques instants, ont la précaution de couvrir leurs œufs avec de la paille avant de s’en aller, ce que ne font pas les autres oiseaux de basse-cour. Elles semblent très-bien savoir que leur absence ne doit pas- se prolonger au delà d’un quart d'heure. Si, au bout ue ce temps, elles trouvent fermée, en revenant
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à leur* œuf», la porte de leur domicile, elles la frappent à coups redoublés eu poussant de grands cris jusqu’à ce qu’on leur ouvre.
Le» petits ont rarement besoin d’èlre «aidés k sortir de leur coquille; leur rusticité est beaucoup plus grande que celle de toutes les autres volailles à leur naissance. Fendant les premiers jours, on leur donne de la pâtée de mie de pain , de jaune d’œuf et d'orties hachées; plus tard, on substitue la recoupe au jaune d’œuf; dès l’âge de 15 jours, tes jeunes oisons peuvent aller au pâturage avec la mère, et recevoir leur part de la même nourririture que les oies tout élevées. Dans le nord do la France, où la température est encore froide et humide à l'époque de l’éclosion des œuf», on peut tenir les oisons renfermés 10 ou 15 jours de plus, en mêlant k leur pâtée du son . des orties hachées et des betteraves coupées par très-petits morceaux; du moment où les oisons peuvent aller à l’eau et au pâturage sous la conduite des mères, il n’y a plus lieu de s’en inquiéter. La race la plu» rustique, celle qui exige le moins de soins pendant l'élevage, est la race des oies de Meuse. L'oie, & tout «âge, aime & consommer beaucoup d’herbe fraîche. Lorsque les bandes d’oies vont paître sur les bords d'une rivière ou d’un étang garnis de plantes sauvages, spécialement de serpes et de jonc» chargés de graines à demi mûres, elles savent très-bien en faire passer les tiges à travers leur bec pour retenir au passage les graines qu’elles recherchât avec avidité. A défaut de pâturage, on peut donner aux oies toute espèce a herbes sauvages coupées dans les lieux marécageux, l’herbe provenant du sarclage des céréales, surtout (es coquelicots, les agrostemmes, la moutarde sauvage; elle» mangent très-bien le trèile, le sainfoin, et tous les fourrages naturels et artificiel* à l’état frais; on ne doit leur distribuer que coupés en très-petits morceaux les navets, les rutaoagas, les betteraves et les autres racines fourragères; elles reçoivent avec plaisir les feuilles de chou et les épluchures de toutes sortes de légumes provenant de la cuisine de la ferme. Lorsque ce» différentes ressources abondent pour la nourriture des oies, on peut se dispenser de leur distribuer du grain, si ce n'est k l'époque de la ponte. — Uuant à la manière d'engraisser les oies, Voy. Engraissement.
Ouand on élève des oies dans le but d’obtenir des foies gras pour la confection des pâtés et des terrines, il faut avoir un local obscur et frais, où, de novembre à mars, on place les oies que 1 on veut engraisser chacune dans uno cage tellement étioite que les côtés touchent les ailes, et sans qu’elles puissent Taire un seul pas à droite ou k gauche, pas plus qu’en avant ou en arrière ( Voy. Êpinette) : le fond de cette cage est à jour dans sa partie postérieure, pour laisser passer les déjections de ranimai ; trois fois par jour on gorge chaque oie avec du maïs ou blé de Turquie. Vers le vingt-deuxième jour , on mêle au maïs quelques cuillerées d’huile de pavot. Un a soin qu’elles aient toujours à discrétion de l’eau, dans laquelle on met de la braise de four, pour l’empécher de se corrompre. En 30 ou 40 jours, les oies pèsent de 7 à 10 kilogr., le foie devient énorme; il faut alors tuer ces animaux, autrement ils périraient par excès de graisse. La fin de l’engrais est ordinairement annoncée par les pelotes de graisse qui s’amassent sous les ailes, et par la difficulté que l’oie éprouve à respirer. Un boisseau de maïs suffit ordinairement pour l’engrais. Le foie d'une oie ainsi engraissée pèse souvent jusqu’à 2 kilogr. , et se vend 3 ou 4 fr.
Les plumes sont un des produits les plus im-
portants de l’oie; c’est une erreur de supposer qu’on leur impose une très-grande souffrance en le» en dépouillant. On choisit pour cette opération le milieu de juillet; c’est l’époque où, si elles ne sont pas plumées, a lieu leur mue annuelle; les oies qu’on ne plume pas n'en renouvellent pas moins leur plumage , elles dispersent sans utilité pour personne celui dont elles se dépouillent. On enlève le duvet avec précaution, ea tenant la main bien droite, de peur d’écorcher l’animal; on dépouille le ventre et le croupion, en y laissant toutefois un peu de duvet; mais on n’enlève rien sous les ailes, parce que cette partie-là repousse difficilement , et que l’oie resterait longtemps languissante. Four arracher les randes plumes des ailes, il faut attendre que le uvet enlevé précédemment soit en partie repoussé. Après l’opération, on frotte l’animal de vinaigre salé, afin de prévenir les démangeaisons, et on lui donne pendant trois jours une âtée d’orties hachées et do caillé de lait. On met part les plumes proprement dites et le duvet qui recouvre immédiatement la peau par-dessous les plumes. La valeur vénale du duvet est double de celle des plumes. Les marchands vendent le duvet d’oie dit demi- duvet 4 fr. 50 c. les 500 gr. : pour un oreiller, il faut un kilogr. 250 gr.
Lorsque les plumes et le duvet ne sont pas vendus ou employés sur-le-champ, il faut les faire sécher avec soin en les étendant sur le plan cher d’un grenier bien aéré et garni de toiles; on les conserve ensuite dans des tonneaux «lotit le couvercle s’enlève à volonté, afin que les plumes ou le duvet puissent être fréquemment visités et remués. La meilleure méthode de conservation consiste à renfermer les plumes et le duvet séparément dans des sacs de grosse toile qu’on passe dans un four modérément chaud; la chaleur du four les dessèche parfaitement; elle fait périr les œufs et les larves des très-petits insectes qui s’y trouvent toujours en plus ou moins grand nombre. Lorsqu’on vend les oies mortes, la plume et le duvet restent ordinairement au vendeur. L’oie doit être plumée chaude, aussitôt après sa mort Les plumes à écrire, bien qu’elles aieut perdu beaucoup de leur valeur depuis que l’usage des plumes de fer s’est généralisé, trouvent eucore des acheteurs. On passe le bout des tuyaux à plusieurs reprises dans des cendres de bois un peu chaudes, puis elles sont soigneusement nettoyées et réunies par bottes de 25. Dans le Nord, après avoir tué les oies et enlevé immédiatement la plume, on écorche l’oie avec précaution, sans salir ni endommager le duvet; les peaux fraîches sont vendues aux fourreurs et connues dans le commerce sous le nom de peaux de cygne, quand elles ont été convenablement préparées. La chair dns oies ainsi écorchées est sa I lée et conservée de la même manière que 1a viande de porc. On tue les oies, soit en le « saignant audessous de la tête, soit en leur coupant à moitié le cou ; elles doivent être immédiatement plumées, aplaties, et on les pare en retroussant les pattes sur le côté sans attendre qu elles soient refroidies; on leur enlève le gros intestin avec les mêmes précautions qui sont recommandées à l’égard des poulardes engraissées. Voy Poulardes Maladies des oies. Les oies sont sujettes à l’apoplexie, qui so manifeste chez, elles par un tournoiement continuel; on les saigne en ouvrant avec un canif une veirte assez apparente sous la membrane qui réunit les doigts des pattes. Bien qu’elles mangent sans répugnance la ciguë et la jusquiame, ces plantes les empoisonnent; elles tombent alors à plat sur le sol, les ailes étendues. On leur fait avaler en pareil «as un peu
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d’eau tiède dans laquelle on a délayé 20 ou 25 centigrammes de chaux. Quand les oies ont la diarrhée, il suffit, pour les en guérir, de supprimer leur ration d’aliments frais et de les nourrir de grains pendant quelques jours.
Oie (Cuisine). Klle peut être servie comme rôti ou comme relevé, mais plutôt dans un dîner de famille ou d’amis que dans un dîner de cérémonie. Pour relevé, on la sert braisée ou en daube.
Oie à la broche. On choisit une oie jeune, à graisse blanche et à peau fine. Après qu’elle a été vidée, épluchée et fiarnbée, on l’essuie avec soin, on la bride, en lui laissant les pattes allongées, et on la met à la broche pour la laisser cuire environ deux heures. La graisse qui en découle est très-bonne à conserver et tri s-utile en cuisine, surtout pour assaisonner certains légumes, tels que pommes de terre, épinards, chicorée, haricots blancs, auxquels elle communique une excellente saveur.
Oie farcie. On la prépare d’abord comme il vient d'étre dit. On fait une farce avec le foie et de la chair à saucisse qu'il faut hacher et assaisonner de poivre, de sel, de ciboule et de persil hachés finement et d’un peu de muscade râpée. On peut ajouter à cette farce quelques beaux marrons passés dans du beurre chaud, et on en garnit l’intérieur de l’oie qu'on fait ensuite rôtir ou braiser. Voy. Braise.
Oie en daube. Voy. Dinde.
Oie à la liégeoise. On coupe en morceaux une oie très-jeune, qui ne soit ni grasse ni maigre : on ne ia désosse pas, on retranche seulement le sternum , partie la plus volumineuse de la carcasse. Après que les morceaux ont été convenablement frits dans la poêle (la friture de saindoux ou dégraissé d’oie est la meilleure) on fait roussir dans cette même friture dont on aura d’abord retiré les morceaux d’oie, 2 ou 3 gousses d’a 1 hachées finement. On mouille avec un peu de vinaigre et assez d’eau chaude pour former une sauce abondante dans laquelle on remet les morceaux d’oie suffisamment ?alés dessus et dessous. La cuisson s’achève dans la poêle et sur un feu très-vif.
Cuisses d'oie conservées. Dans certaines localités du midi de la France, et particulièrement sur les bords de la Garonne où l’on élève de nombreux troupeaux d’oies, on est dans l'usage de préparer et de confire des cuisses d’oie qui peuvent se conserver sans altération d’une année à l’autre et offrir ainsi dans mainte occasion une précieuse ressource. Ç’est ordinairement vers la fin du mois de décembre qu’on procède à cette opération, en employant, soit un mélange de graisse d’oie et de saindoux . soit l’huile d’olic es. Le premier procédé a été déjà décrit (Voy. Cuisses d’oie). Lorsqu’au lieu de graisse, on fait usage d'huile d’olives, voici comment on opère. On peut, si l'on veut, employer les ailes et les cuisses, ou bien réserver les ailes pour les apprêter et les manger fraîches. Dans tous les cas, après avoir fait cuire à moitié dans l’eau salee et fortement aromatisée les morceaux d'oie, on les laisse s’égoutter, puis on les range dans une terrine ou dans un pot de grès, et on les recouvre entièrement d’huile d’olives. Quand on veut faire usage de la provision . on prend avec une fourchette les premiers morceaux qui se présentent. et, après les avoir fait tremper dans de l’eau tiède, on en complète 'a cuisson de diverses manières, soit sur le gril, soit dans une braire, pour les servir avec toutes sortes de sauces, de garnitures ou de purées.
Pdtés et terrines de foies gras. Voy. Pâtés et Terrines.
Oies fumées. Voy. Fumage des vtaîxdes.
« Oie (Jeu de l’) (Jeux d'enfants). Ce jeu peut ad-
mettre un nombre indéterminé de joueurs. Les instruments dont il se compose sont deux dés, un cornet et un tableau dit le jardin de l'oie qu’on étend sur une table ; ce tableau porte 63 cases disposées circulairement ou plutôt en spirale. On tire au sort pour savoir qui jouera le premier, et chaque joueur doit adopter une marque particulière.
Le premier à jouer agite les dés dans le cornet, les jette sur la table , et marque d’après le point qu’il amène ; chacun en fait autant successivement et le premier qui arrive à la dernière case, qui est celle du jardin de l’oie, a gagné; mais il y a bien des conditions à remplir avant d'en arriver là.
De neuf cases en neuf cases se trouve la figure d’une oie ; toutes les fois qu’on arrive à cette figure par le point amené avec les dés, on continue son chemin. Ainsi, lorsqu’on est à la case 15 et qu’on amène le point 3, cela mène à 1a case 18 . laquelle étant occupée par une oie, vous autorise à compter 4 de plus et à aller vous placer à la case 22. Il semble qu’il doive résulter de cela que si l’on amène du premier coup le point de 9, on ira ainsi de neuf en neuf jusqu'à 63 qui est le jardin de l’oie, et l’on aura gagné; mais il y a une exception pour ce point. Si on l’amène par cinq et quatre au premier coup, on se place à la case 54, si on amène par six et trois, on se place à la case 26.
Lorsqu'on dépasse le point de soixante-trois, il faut rétrograder du surplus; ainsi, si étant arrivé à cinquante-six ou arnètie douze, comme il ne faut que sept pour aller à soixante-trois, on rétrograde de cinq, et l’on vient à cinquante-huit. Pour gagner, il faut arriver juste à soixante-trois.
Quand on arrive à la case 6. qui représente un pont, on paye une amende convenue, et l’on vu so placer à la case 12. Quand on arrive à la case 12, qui représente une hôtellerie, on paye également une amende, et l’on ne peut jouer qu’a près que les autres joueurs ont joué chacun deux lois. Lorsqu’on arrive au puits, case 32, on paye encore, et on y reste jusqu’à ce qu’un autre joueur y arrive : il délivre alors celui qui s’y trouve, et il reste là à son tour. En arrivant au labyrinthe, case 41 . on paye l’amende et l’on retourne à la case 30. Enfin, si l’on arrive à la case 52, qui représente une prison, on paye l’amende, et Von y reste jusqu'à ce qu’un autre joueur y arrive : il délivre alors le prisonnier, et reste dans la prison à sa place.
Ce jeu, très-facile à jouer, a donné naissance, à une foule d'autres du môme genre, tels que le jeu des monuments de Parts, le jeu de l'h stoire, le jeu de la guerre, le jeu de l'hymen , etc., mais tous ont passé et le jeu de l'oie demeure.
OIGNONS ( Horticulture ). Rien ne peut remplacer l’oignon dans la cuisine européenne; sa culture est donc l’une des plus importantes parmi celles qui prennent place clans le potager.
L’oignon demande une terre profondément labourée, douce, exempte de pierres, plutôt légère et un peu plus sèche que forte et humide. Comme toutes les plantes bulbeuses, l’oignon craint le fumier frais; il ne réussit bien que dans une terre fumée l’année précédente et amendée seulement avec du terreau. On sème la graine le plus habituellement à la volée. Comme il est impossible de ne pas semer trop serré, et qu’il y a par conséquent perte inévitable de graine et de plant, les maraîchers des environs de Paris ont adopté la eoutume judicieuse de mêler au moment du semis la graine d’oignon avec une certaine quantité de graine de poireau. Quand le plant provenant de cette dernière graine est bon à transplanter, on l'arrache, ce qui commence à dégager le pfcnt d’oignon qu'on achève d’espacer convenablement par une ou plu-
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sieurs éclaircies. Les planches d’oignons veulent être tenues excessivement propres et sarclées aussi souvent que la présence de la mauvaise herbe peut le rendre nécessaire. Quand les bulbes sont formées, on tord les tiges, ce qui favorise le grossissement des bulbes. Cette méthode de culture est celle que l'on emploie le plus ordinairement pour les oignons de garde, c.-à-d. destinés à être livrés à la consommation en hiver.
Dans les diverses contrées de la France où l’oi-
Î;non est cultivé en grand , il y a des méthodes ocales dont deux surtout peuvent être pratiquées avec avantage. A Orléans, on sème l'oignon en juillet et en août; il lève , mais ne rossit pas; les bulbes ne dépassent pas le volume ‘un gros pois. On les arrache pour les conserver dans un lieu sec en hiver, et on les repique un à un, en lignes, à 0“,10 de distance, dès les premiers beaux jours du printemps. La préparation du sol et les soins ultérieurs do culture sont les mômes que dans la première méthode. Dans le midi de la France, l’oignon se sème, non pas en place, mais en pépinière; le plant est repiqué très-jeune, en lignes, à des distances variables, selon le volume que les bulbes doivent acquérir. C’est aussi la méthode suivie aux environs de Paris, pour b culture de l’oignon blanc précoce.
On se procure la graine d’oignon en plantant en lignes les plus beaux oignons de chaque espèce, récoltés l’année précédente. La graine se conserve très-bien dans ses capsules; il ne faut l’en séparer qu’au moment de l’employer. — Les espèces et les variétés d’oignon cultivées sont fort nombreuses, les plus estimées sont, parmi les oignons hâtifs, consommés frais en été ou en automne : le gros blanc et le blanc préc oce, les meilleurs de tous pour cette destination ; et parmi les oignons de garde : le blanc tardif , cultivé surtout dans le midi; le jaune , presque seul cultivé dans le nord comme oignon ue garde; le violet, également facile à conserver. On cultive aussi quelques variétés étrangères , notamment , V Oignon d'Espagne , d’un aune soufre ; l’O. James et 10. glob* d Angleterre. ’O. patate qui ne porte pas graine, le seul qui se multiplie de caïeux parmi les oignons comestibles; l’O. rocambole, ou 0. d'Égypte , qui porte sur sa tige des bulbilles ou rncamboles réunies en tête, et l’O. de N< cera, ou 0. blanc de Florence, qui ne grossit pas et se confit au vinaigre avec les cornichons. 11 existe en outre, dans chaque pays delT:uro|te. une multitude de sous variétés; toutes réclament tes mêmes soins de culture.
Conservation des oignons. La dessiccation à l'air libre est suffisante pour assurer la bonne conservation des oignons, dans les conditions ordinaires; 00 laisse aux pins gros leurs feuilles sèches et un en forme des tresses qu'on suspend dans un lieu sec. — Les autres procédés de conservation usités ont particulièrement pour objet de combattre la tendance de l’oignon à pousser au printemps, ce qui lui fait perdre une partie de sa valeur. Ceux qui sont trop petits pour être tres-és, comme il vient d'être dît , sont traités de lu manière suivante : après quelques semaines d'exposition à l'air dans un grenier t on les épluche, en enlevant les tuniques extérieures peu adhérentes, puis on en rogne les feuilles h 0“" ,0ô environ. La portion qu’on laisse garantit le cœur de l'impression de l’air qui les sollicite à repousser. En meme lumps, ou cautérise le plateau duquel partaient les racines, en y appliquant un fer chaud qui en détruit le principe vital. Après cette opération, on garde les oignons en tas dans un lieu bien sec. On les visite les uns et les autres de temps en temps pour en séparer les bulbes qui pourraient repousser ou se pourrir. On peut aussi , avant que les oi-
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gnons aient développé aucun signe de germination, les mettre dans un vase quelconque et verser par-dessus de l’eau bouillante dans laquelle ou les laisse refroidir. Ensuite on les étend sur une planche propre pour les faire sécher rapidement.
Oignon* brûlas. Ils servent à colorer les sauces et le bouillon. Pour les préparer et les rendre propres à cet usage, on choisit de gros oignons, dont on enlève les pellicules qui se détachent, sans pour cela les peler; on les range dans un plat avec un peu d’eau et on les met dans le four quelques instants après que le pain y a été placé. Les oignons se trouvent cuits en même temps que le pain. On les aplatit, et s'ils rendent du jus, on les trempe dans ce jus; on les met ensuite sur une claie, dans le four, un peu moins chaud que pour le pain. Trois ou quatre heures après on les visite, et s’ils ne sont pas secs, on les aplatit de nouveau; on les remet au four pour les y laisser dessécher jusqu’au lendemain. On les conserve à l'abri de l’humidité, pour s'en servir au besoin.
Oignons (Cuisine). Glacés, farcis, ou en purée, ils sont employés comme garniture ou litière pour une pièce de bœuf, un gigot braisé, des côtelettes et pour d’autres préparations culinaires. — Pour obtenir des oignons glacés, on épluche, p. ex., deux douzaines d’oignons qu'on choisit, autant que possible, d’égale grosseur, et dont on enlève légèrement la tète et la queue. On beurre le fond d'une casserole, on y place les oignons les uns à côté des autres, eu ajoutant une cuillerée de sucre en poudre et quatre ou cinq cuillerées de vin blanc ou ae bouillon. On les couvre d’un rond de papier beurré, et on les fait cuire de manière qu’ils tombent à glace, en les retournant une seule fois, afin qu’ils se placent des Jeux côtés. Cela fait, on les dresse. On met alors dans leur cuisson une cuillerée d'espagnol* (foy. ce mot) ou, faute d’espagnole, une demi cuillerée de farine délavée avec un peu de bouillon; on ne laisse pas bouillir, et on verse sous les oigiious cotte sauce bien réduite.
Les oignons- farcis se préparent et sc cuisent de la même manière: seulement on les choisit plus gros, et on enlève, au moyen d un videpommes, le milieu uu’on remplace par delà farce cuite, Fou. cet article.
Quant à la purée d'oignons, on l’obtient en faisant fondre dans du beurre frais vingt-cinq ou trente oignons h ancs épluchés et hachés. On passe culte purée à l’étamine, en y ajoutant, si l'on veut, deux ou trois cuillerées ue purée de haricots blancs.
Oignons ITorliculture). Dans lo langage vulgaire. on désigne sous le nom de plantes à oignons les plantes bulbeuses, telles que la jacinthe, la tulipe, le lis, etc. La bulbe d’où sortent ces plantes est un rhizome arrondi donnant naissance à des racines à sa partie inférieure, et oui produit des feuilles b sa partie supérieure; il donne un outre naissance à des bourgeons latéraux qu’on appelle caïeux (Fou. ce mot). Les feuilles ou écaiUesae U bulbe tantôt s’emboîtent les unes dans les autres, comme dans l’oignon proprement dit; tantôt s'imbriquent sur plusieurs rangs, comme dans la jacinthe, le lis, le poireau: tantôt sont confondue? et soudées entre elles, comme dans le colchique. Dans le crocus et quelques glaïeuls les bulbes soat comme superposées. — Pour la culture Foy. les articles consacrés aux diverses plantes bulbeuses. Pour b conservation des bulbes ou oignons, Foy. Graines.
Oignons [Méd. domest.). Yoy. Cohs aux pieds.
Oignons (Art. vêtir.). On donne quelquefois ce nom à une grosseur qui se manifeste à la sole du
OISE
OISE — 1215
cheval, plus souvent en dedans qu’en dehors : elle ne se produit presque jamais aux pieds de derrière. Voy. Pied (du cheval).
OILLE (Cuisine). Voy. Ollà podhida.
OING (Vieux-)- Voy- Vieux-oing.
OISEAU de pahadis (Mbdes). La parure, à l’usage des dames, désignée sous le nom d’ouratl de paradis, comprend le plumage entier et la tête de l'oiseau. Elle se vend dans le prix de 80 à 100 fr., et elle est principalement employée pour orner les chapeaux de paille d’Italie, ainsi que les chapeaux de velours grenat ou violet. On imite cette parure avec des aigrettes auxquelles on donne la forme de l’oiseau de paradis; cette imitation est d’un prix beaucoup moins élevé.
OISEAUX DF. basse COUR (£c<m. rurale). Toy. Volailles et aussi Poules, Dindons, Oies, Canaris, Pintade, Pigeons, etc.
Oiseaux des ouiirs et des bois ( Econ . rurale).
U n'est pas d’enfant, dans les campagnes, qui n’emploie ses loisirs du dimanche à se livrer, pendant toute la belle saison, à la recherche des nids d’oiseaux pour en enlever les œufs, sans faire aucune distinction entre ceux qu’il est à propos de détruire et ceux qu’il convient d'épargner. A l’exception des hirondelles, dont en général on ne dérange pas les couvées, peu d’oiseaux utiles sont , ménagés. On ne peut trop engager les personnes éclairées, dans leurs rapports avec les habitants des campagnes, à user ne leur influence pour que les enfants laissent multiplier sans trouble les oiseaux dignes d’être épargnés. Le rossignol, la fauvette , les mésanges, le roitelet, le rouge-gorge et toute La tribu des oiseaux chanteurs insectivores , dont les nids sont généralement à terre ou près de terre dans les haies elles buissons, ne doivent être dérangés sous aucun prétexte. Les hirondelles , les bergeronnettes, les traquets .les pouillols , etc., rendent de grands services à l’agriculture. Les becs fins détruisent les vers, les chenilles, les insectes qui. pour la plupart fort petits, échapperaient toujours aux recherches qu’on pourrait en faire. En général , avant l’épomie des semences et de la maturité des fruits , tous les oiseaux, excepté le pinson et la mésange, sont utiles en dévorant les chenilles et les insectes.
Parmi les oiseaux chanteurs, la linotte est le seul réellement nuisible, parce qu’il est rsscntiellement granivore et qu’il ne se nourrit d’insectes qu’en cas d’al»solue nécessité; il est particulièrement avide de la graine du lin , de celle du chou, du colza et de toutes les graines oléifères. Le chardonneret s’attaque principalement aux graines des chardons, à celles des pissenlits, des éperviôres, et des autres plantes sauvages île la famille des chicoracécs; il est vrai que, dans les jardins, il recherche la graine des laitues, des scorscmèr s et de plusieurs autres plantes potagères; mais on peut 1 en éloigner par des épouvantails, et , somme toute, il est jdus utile que nuisible.
Dans les forêts, le seul oiseau nui cause des dommages assez sérieux pour que la recherche de ses nids doive être autorisée et même encouragée, c’est le pirêrt. En creusant, pour y loger sa famille, des trous profonds A la moitié de la hauteur des plus l»eaux chênes, il ôte aux meilleures pièces de charpentes des bois de haute Tutaie une grande partie de leur valeur. La position même d»?s nids de piverts les rend faciles à découvrir et à détruire.
On mange A la campagne une infinité de petits oiseaux qu on prend dans des pièges. Us sont tous bons quand ils sont gras On les vide, on les barde, on les met un quart d’heure A la broche. Le lendemain, ou en fait un salmis, ou on les saule avec beurre et fines herbes.
Oiseaux de proie (Econ. rurale). Ils sont diurnes on nocturnes. Un préjugé généralement répandu fait considérer comme un objet d'horreur les oiseaux de proie nocturnes, tels que le hibou, le grand et le petit-duc. la chouette, le chat-huant, Ye [fraie, etc. (Vny. ces mots). Tous ces oiseaux de nuit, comme les périls oiseaux de proie diurnes, tels que le hobereau. Vautour, le tiercelet, Vémérillon . hl crtsserelle et autres espèoes du genre faucon (Voy. aussi ces mots), vivent principalement aux dépens des petits rongeurs, et notamment des rats, des souris, des mulots, des musaraignes, des campagnols et des taupes, dopt ils contribuent puissamment à diminuer le nombre. S’ils portent le ravage dans les nids de quelques oiseaux, et s’ils dévorent de temps à autre quelques levrauts ou lapereaux, ils détruisent aussi une grande quantité de crapauds et de reptiles. Il n’y a de vraiment nuisibles parmi les oiseaux de proie diurnes que le milan et Vtpenier, la terreur des jugeons et des oiseaux de basse-cour. On peut y ajouter aussi la buse et le busard, et même la pie, le geat et le corbeau (Voy. ces mots). — On a imaginé une infinité de pièges pour la destruction de ces oiseaux : il en est parlé en détail A chacun des articles qui leur sont consacrés (Voy. aussi Pièges). Presque tous d’aillhurs se prennent aux filets au moven d’appelants ou «le mouvants.
Dans les pays de montagnes, le vautour faute et gris, le gypaète et l'aigle, sans commettre des dégâts aussi considérables qu’on le croit généralement, sont néanmoins les destructeurs du gibier, la terreur des jeunes chevreaux qu’ils cherchent à faire tomber dans les précipices pour les dévorer à l'aise; leur destruction est utile, et, malgré les dangers qu’elle présente, elle doit être
encouragée.
Oiseaux i»e volière. Les diverses variétés a oiseaux qu’on peut élever en cage ou en volière
(Voy. volière) sont très-nombreuses. Ce sontdabord la plupart de nos petits oiseaux indigènes, chanteurs ou non, depuis le moineou franc jusqu’au rossignol. Dans ce nombre, les plus communément recherchés spnt : les bouvreuils, les chardonnerets , les cabarets, les tonru, les irrdiers. les linots, les mésanges, les fauvettes, es pinsons, les sansonnets et même les geais, tes pies et tourterelles (Voy. tous ces mots). On peut aussi considérer comme indigène, malgré son origine étrangère, le arrin des Canaries, dont on possède aujourd'hui un très-grand nombre de variétés et nui produit avec le cltardonnerel des mulets ou métis très- recherchés. Viennent ensuite les oiseaux exotiques tels que les bengalis, les sMqalit, les ères de corail, es astrilth, es contons bleui, les hirondelles de Calcutta, les reures dominicaines ou A collier d’ire, sans compter les nombreoses espèces de l’ordre des perroquets et des perruches, tes aras, les cacatoès , les tnse- « arables, etc. Voy. tous ces mots.
La plupart des oiseaux de volière sont granivores : on les nou-rit surtout avec du millet en grain ou en grappe, du panis, de la graine d ali.iste; on y joint quelques graines oléagineuses, le ebenevis, p. ex., mai» en petite quantité, la graine de colza, etc. Ils sont friands do mouron et de séneçon, de feuilles de .salade, d’échaudéa, de colifichet et de sucre. Quelques especes demandent une nourriture plus animale : on leur donne de la mie de pain détrempée dans du lait, du jaune d reuf durci et réduit en pâtée, des' chenilles et des larves d’insectes, des mouches, ac
la viande hachée et particulière entttoeœur
bœuf. On trouvera dans rarl.de consacré è eha que espèce d’oiseau la nourriture spéciale qui lui coudent le mieux. Les oiseaux etrangers deman-
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dent sous ce rapport des soins tout particuliers. Outre les graines ordinaires qui font la base de leur nourriture, il convient de leur donner fréquemment de la verdure, et particulièrement du mouron et du seneçon. Lorsqu'ils élèvent leurs petits, on leur donne des chenilles, pourvu qu’elles ne soient pas velues, des larves a insectes, particulièrement celles du ténébrion ou ter de farine. Si elles sont petites, on les leur présente entières; si elles sont grosses, on a soin de les couper en deux. Voy. Serin et Rossignol.
Lorsqu’on enlève des oiseaux dans leur nid, avant qu'ils soient en état de manger seuls, ou bien que par une cause quelconque ils sont privés de leur mère . on est obligé île les élever à la brochette. On leur prépare pour nourriture une pâtée dans laquelle on fait entrer de la graine de navette bien broyée, du biscuit ou de la mie de pain, du jaune d'reuf durci et quelquefois même du blanc, le tout délayé avec de l'eau ou du lait. On y ajoute de temps en temps une amande douce qu'on pile aussi et qu’on incorpore à la pâte, ainsi ue de la graine de mouron; il convient de ne onner à mangér aux petits oiseaux que très-peu à la fois, mais souvent; le mieux est de leur donner H ou 10 fois par jour à intervalles égaux et seulement quatre becquées à chaque fois. Lorsqu'ils commencent à pouvoir un peu manger seuls, on sème de la mie de pain dans leur cage. Au bout d’un mois environ, on cesse de leur donner la becquée, on les met dans une cage sans bâtons, et on leur donne d'abord la même pâtée avec laueile on les a nourris jusque-là, mais on a soin 'y mêler de jour en jour plus de graines et pilées plus grossièrement. Bientôt on ne leur donne plus que des graines & peine concassées, et enfin des graines dans leur état naturel. On peut leur présenter à manger dans la cage même, avant d’avoir cessé de leur donner la becquée, et les y exciter en supprimant deux ou trois becquées par jour.
Maladies des oiseaux. Voy. Abcès, Aphthes ou Ohancrf.s, Asthme, Avalurk, Boutons, Constipation, Diarrhée, Goutte, Fractures, Mal caduc. Muk, Phthisie, Pépie, Poux, Rhume, Yeux. — Quelle que soit la maladie d’un oiseau, il convient de le séparer de ceux qui se portent bien . soit pour préserver ceux-ci do la même maladie si elle est contagieuse, soit pour éviter que la tranquillité et le repos nécessaires aux malades soient troublés par l'agitation «les autres. Lors donc qu’on aura une grande volière, il conviendra d'avoir aussi une cage d'une grandeur moyenne, devant servir d'infirmerie à tous ceux qui exigeront d?s soins particuliers. Il convient «jue cette cage soit garnie d'osier par devant; sur les autres côtés et dessus de toile ou «le serge brune ou verte ; sur le fond, on mettra un peu de mousse et on placera la cage au soleil si c’est en été, pourvu toutefois qu il ne soit pas d’une chaleur excessive, au«|uel cas il faudrait au contraire la placer dans un lieu tempéré mais non trop frais; si c'est en hiver, on la mettra dans un lieu où il y ait du feu. Lorsqu'on remarque que les oiseaux malades n’ont pas la force do se remuer et qu’ils perdent leur chaleur naturelle, on leur fait avaler du vin chaud et sucré. Ceux qui ont un membre cassé doivent être mis dans de très- petites cages, n’ayant point de bâton ou perchoir.
Oiseaux (Législation). L’oiseleur acquiert la propriété des oiseaux dont il s’est emparé en se conformant d’ailleurs aux prescriptions de la loi sur la chasse. Lorsque la chasse a la pipée est autorisée (Voy. Pipée), il est permis à tout le monde de prendre ainsi des oiseaux de toute espèce, excepté les pigeons et autres oiseaux domestiques;
mais on n’a pas le droit, pour ce genre de chasse , d’entrer dans les enclos sans la permission des propriétaires. — On peut prendre encore les oiseaux avec des pots à passe appliqués contre le mur d’une maison ou sur leurs nids avec des filets, sauf, dans ce derpier cas, l'action du propriétaire du fonds pour dommage causé.
Lorsqu'un oiseau apprivoisé, comme un serin, un perroquet, une pie, un corbeau, etc., s’est envolé de la maison de son mattre, le voisin qui s’en empare doit le lui rendre, car le premier possesseur n’en perd pas la propriété tant qu'il conserve l’espoir de le recouvrer et qu’il fait des recherches à cet effet. Les devoirs de bon voisinage obligent même celui «jui a pris un oiseau égaré à s’informer dans le voisinage quel est celui qui l’a perdu, afin de le rendre à son propriétaire. Voy. Animaux.
OISELLERIE. Voy. Appeau et Appelant, Filets, Gluaux, Hallisb, Lacs, Lacet, Nappl. Pantiére, Tirasse, Tonnelle, etc.
O ILE ou Ocqub (Poids). Voy. Égypte et Turquie.
OLÉA N DRE ou L a U Ri ER rose (A rboriculture). Cet arbuste existe à l'état sauvage dans le midi de la France, où il se plaît sur le bord des eaux courautes. Sous le climat de Paris, c’est un arbuste d'orangerie qui peut être aisément cultivé dans des pots ou des caisses, sur les balcons ou les terrasses. Les plus grands, oui atteignent en vieillissant jusqu’à à ou 5 métrés, sont propres, comme l’oranger et le grenadier, à la décoration des grands jardins.
On cultive trois variétés d’oléandre : la première, qui seule a des fleurs roses, a produit une sous variété, l’O. Hagonnot, à fleurs roses semi-doubles, souvent rayées de blanc, qui est particulièrement recherchée des amateurs; les deux autres variétés ont, l une des fleurs blanches, l’autre «les fleurs de couleur jaune paille. Dans les collections , il existe de 20 à 30 sousvariétés qui toutes se maintiennent par la greffe sur l’oiéandre commun. Ce dernier, à fleur simple ou à fleur se rni -double, passe très-bien l’hiver dans un cellier ou tout autre local à l’abri de la gelée; il lui faut très-peu d'eau en hiver, mais il demande des arrosages très abondants à partir de la reprise de la végétation.
Cultivé sur un balcon ou une terrasse, il peut rester pendant nombre d'années sous des dimensions assez restreintes pour ne pas prendre plus d’espace qu'on ne peut lui en accorder. Les amateurs, forcés de s'en tenir au jardin sur lafenetre, peuvent multiplier l’oiéandre de bouture par le procédé suivant. Une pousse de l’année précédente est détachée au mois d'avril; son extrémité est taillée un peu en biais; on la plonge «lans une bouteille qu’on place sur l'appui d’une fenêtre, à l’exposition du midi; il faut avoir soin de retourner la bouteille de temps à autre. La branche ne tarde pas à émettre dans l’eau des racines blanches, fibreuses; on peut dès lors la planter dans une bonne terre franche de janlin; il faut lui tlonner un pot suffisamment profond . et l’arroser largement deux fois par jour ; dès l’année suivante elle donnera des fleurs.
OLIETTE ou (Fillette. Foy. Huiles et Pavot.
OL1K ou i 'ulik (Monnaies). Voy. Turquie.
OLIVES (Êc'tn. domestiq. , Hygiène). La récolte des olives se fait plus ou moins tard, selon l’usage auquel on les destine. Si l’on veut en obtenir «le l’huile ou les faire confire pour la table,' il faut les cueillir encore vertes, ou du moins avant la complète maturité ; pour l’hu:le commune , la cueillette peut être retardée. Dans beaucoup de cantons, on abat les olives avec des gaules, mais ce procédé est mauvais; on écrase ainsi beau-
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coup d’olives et en même temps on brise et on mutile les rameaux délicats de l’olivier, ce qui compromet la récolte à venir 11 vaut mieux faire la récolte à la main , en employant des femmes et des enfants qui montent sur des échelles doubles avec des paniers, ou jettent les fruits sur des toiles ou des nattes étendues sous les branches de l’arbre. Avant de faire la récolte, on ramasse toutes les olives tombées et on les met à part; leur mélange avec les olives récoltées à la main ôterait une partie de sa qualité à l’huile qu’on retire de ces dernières. Les olives récoltées sont amoncelées dans des greniers bien aérés ou sous des hangars , où on les laisse 3 ou k jours pour qu’elles aient le temps de perdre leur eau de végétation; après quoi ou les porte au moulin.
L’olive, dans son état naturel, a un goût si âcre et si désagréable, qu’il serait impossible de la manger soit fraîche, soit desséchée. 11 faut lui faire subir 'préalablement une préparation particulière (Voy. ci après Olives confites). Les olives cuites ou crues sont d’une digestion difficile; les
ersonnes délicates et nui ne sont pas habituées
la nourriture du Midi ne doivent en manger qu'avec modération.
Olives confites. L’olive qu’on se propose de confire est cueillie encore verte , avant qu’elle ait commencé à passer au noir en approchant de sa maturité. On commence par lui taire perdre la saveur Acre et amère oui lui est naturelle, en la faisant infuser à froid pendant plusieurs jours dans une lessive faible de potasse ou de soude, qu’on rend caustique en y ajoutant une certaine Quantité de chaux. On fait ensuite tremper, pendant 5 ou 6 jours, les olives dans de Peau pure renouvelée deux fois par jour, puis on verse pardessus une forte saumure. Le plus souvent on ajoute à cette saumure des graines de coriandre, du cumin, de la menthe, et d’autres substances aromatiques qui communiquent aux olives un goût agréable et des propriétés stimulantes.
Olives farcies. On prépare sous ce nom un horsd’œuvre fort délicat avec les olives confites par le procédé décri^ci-dessus. Chaque olive isolément est coupée en spirale avec une lame de canif bien affilée, ce qui permet d’enlever le noyau sans la déformer. Le noyau est remplacé par un hachis d'anchois, de câpres et de truffes. On conserve les olives farcies dans des bouteilles remplies d’huile 4’olives fine, et très-exactement liouchées.
Ragoût d'olives. On met dans une casserole un morceau de beurre frais, et, quand il est fondu, on y fait revenir du persil et de la ciboule hachés finement. On y ajoute alors une certaine quantité d’olives tournées, c’est-à-dire détachées ae leur noyau, tout en conservant leur première forme , ce qui est facile à faire à l’aide de la pointe d’un couteau qu’on tourne en spirale autour de la chair de l’olive. On les mouille avec du jus ou du consommé et du vin blanc, et on les laisse bouillir doucement jusqu’à parfaite cuisson.
OLIVIER (Arboriculture }. Cet arbre précieux n’est cultivé en France que dans ceux de nos départementf méridionaux qui bordent la Méditerranée, et encore ne réussit-il que dans les cantons bien abrités contre les vents du nord. Si, pendant l’hiver, le thermomètre descend à lu* au-dessous de zéro, on voit périr non seulement les feuilles et les branches de l’olivier, mais jusqu’au tronc lui-même. Du reste, c'est un arbre (l’une longévité extraordinaire et qui réussit dans toute espèce de terre, excepté dans les terres marécageuses. Comme dans les terrains fertiles il donne souvent plus de bois que de fruits, on le plante de préférence dans les terrains caillouteux et sablonneux, sur le pen-
chant des coteaux arides exposés au sud ou au sud-est. L’olivier peut atteindre 6 ou 7 mèt. de hauteur; mais on le laisse rarement s’élever jusque-là parce qu’il serait plus exposé aux influences de l’atmosphère et que la récolte des fruits n’en deviendrait que plus difficile. Voy. Olives.
Quoique la région des oliviers soit peu étendue, les variétés qu’on y cultive sont très-nombreuses. Les principales sont ; l'olivier franc ou olivier sauvage p rfectionné par la culture; Voliviêre ou laurine, à fruits gros, rougeâtres et tiquetés, craignant moins les gelées que la plupart des autres variétés, mais fournissant une huile peu délicate; l’amandier ou amelou, dont le fruit ressemble à une amande : il est cultivé abondamment àüignacet à Saint-Chamas, à cause de l’excellence de son huile; le coumaud ou eormeau , aussi appelé olivier de Grasse, cayanne. etc., remarquable par la vigueur de sa végétation et par 1 huile délicate que donnent scs petits fruits arqués et allongés; la cayanne de Marseille , à fruits plus tos et plus arrondis, qui deviennent blancs avant e se colorer et fournissent une grande partie de l’huile dite huile d'Aix ; le cayon à feuilles étroites, à fruit petit, arrondi et peu coloré, craignant la gelée; Vampoulleau , très-multiplié en Languedoc et en Provence; le rouget, qui donne une huile des plus fines et qu’on cultive l>eaucoup à Aix et à Marseille ; la piclioline dont le fruit est surtout réservé pour être confit en vert; la verdale , riche en huile des plus estimées; le uioureou , à noyau très-petit, donnant deux récoltes, et fournissant une huile de première qualité; le redouan de Cotiynac, le plus petit des oliviers, donnant des fruits tr. s-bons a confire; le bouteillan, remarquable par la grosseur de ses fruits; Yognitnèse dont l’huile est délicieuse et qui, fleurissant depuis le nnis d'avril jusqu’au mois de septembre, donne plusieurs récoltes par an; la sayerne ou sayeme, à fruits d’un violet noir et couverts d’une poussière farineuse; l'espagnole, qui donne de très-gros fruits, mais fournit une huile amère; le pruneau de Cotignac. aussi cultivé à cause de la grosseur de son fruit, dont le noyau se détache aisément: la rougette bâtarde, dont l’huile est bonne et dorée; le blancane , à fruits très-petits; le caillet rouge, le raymet . etc.
L'olivier se multiplie soit de rejetons poussés naturellement des racines ou de ses racines ellesmêmes, soit de marcottes ou de boutures. On pourrait aussi le multiplier de semis et renouveler ainsi les espèces ou du moins obtenir des sujets plus vigoureux ; mais, comme il faudrait attendre 1? ou 15 ans pour en avoir les produits, on préféré les autres méthodes qui permettent d’en espérer au bout de 5 ou 6 ans. — Quand on veut multiplier l'olivier par rejetons, on laisse se fortifier pendant 2 ou 3 ans les rejetons qui croissent spontanément des racines, ou même on en provoque la production en coupant au ras du sol un vieux pied d’olivier et en entourant de terre les rejetons qui ne tardent point à sortir de la souche. On choisit ensuite les plus beaux eton les trans-
Sorte dans un sol convenable. — Pour le multiplier e racines, on a soin, quand on arrache un vieux pied, d’en prendre les racines secondaires, de les couper par morceaux et de les mettre en terre à 0",12 ou 0".l.r> de profondeur, un peu inclinées sur leur gros bout. Chacun de ces tronçons fournira un bourgeon dans la même année. — Les marcottes se font pendant l’hiver en couchant en terre des branches de la grosseur du bras. Le plus souvent elles prennent racine dès la première année et, l’année suivante, on peut les lever et les planter en pépinière. — Les boutures se mettent en terre à la fin de l’hiver ou pendant l’interrup-
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tion de la sève d'août. On choisit pour les faire un gourmand de 2 ans au’on enterre par le gros bout. — C’est pendant l’ ni ver qu’il faut transplanter les obviera, plus tôt dans les terrains secs, plus tard dans ceux qui sont un peu humides. Si l’arbre estvieux, il faut ménager les racines et décharger la tête de ses plus grosses branches. On aura soin de l'arroser abondamment la première année.
Une fois en place, l’olivier exige peu de soins. Il suffit de labourer le pied une fois au moins tous les ans et de le fumer tous les 4 ou 5 ans, pendant l’automne, avec du fumier bien consommé. L’olivier non soumis à la taille donne des fruits nombreux mais |>etils; la taille a pour effet do faire grossir les fruits, mais elle en diminue le nombre. On ne doit donc tailler l’olivier que pour le débarrasser de son bois mort et des branches malades . pour arrêter la végétation des branches gourmandes ou pour diminuer les rameaux trop nombreux. Si l’arbre est trop vieux et que sa végétation semble se ralentir, on peut alors le tailler vigoureusement et le rajeunir en rapprochement. L incision annulaire et l’areure (Foy. ces mots) sont des moyens excellents à appliquer pour assurer la production du fruit.
Le rroid n’est pas le seul ennemi de l’olivier. Souvent il est atteint d’un chancre au collet des racine* et il ne tarde pas à périr si l’on ne met le mal à découvert, et qu’après avoir tranché jusqu’au vif la partie malade et enlevé les racines mortes, on ne recouvre la plaie de cendres ou d’un enduit quelconque qui la mette à l’abri de l’air et de l’humidité (Koy. Cire a obeffer et Onguent de Saint Fiacre) ; il faut en outre décharger la tête de quelques-unes de ses branches , du côté oû l’on a enlevé de* racines. H est en outre exposé aux ravages tte plusieurs insectes, tels que la cochenille adonide , le psyile , les teignes , le trips ou mouche de l’olivier, etc. (Foy. ces mots). Néanmoins, malgré toutes ces causes de destruction, l'olivier est un arbre d’un excellent rapport et une bonne année compense abondamment plusieurs récoltes incomplètes ou mauvaises.
Olivier de Bohême ( Horticult .). Koy. Chalhf.
OLLA-PODRIDA ou Oillb (Cuisine). Ce pot-aufeu à l’espagnole exige pour sa bonne confection 3 kilogr. de poitrine de bœuf désossée et roulée, une queue de mouton bien parée, une perdrix et un canard troussés comme pour entrée, 300 gr. de poitrine de porc et autant de jamlion, tous deux fumés; deux petits saucissons, 6 laitues et un chou blanchis, enfin 500 gr. de pois pointus ou pois chiches secs qu’on aura fait tremper pendant 24 heures dans de l’eau de rivière. Il y a deux manières de procéder également bonnes, mais dans les deux cas on doit faire usage d’une marmite en terre. Le premier procédé consiste à faire cuire ensemble les viandes et les légumes dans la marmite en y ajoutant de l’eau dans tes proportions ordinaires d’un pot-au-feu. Quand les viandes sont cuites, on passe et on dégraisse le bouillon, avec lequel on prépare un potage au riz bien cnit, servi dans une soupière. Quant aux viandes . elles sont dressées sur un plat long, découpées et symétriquement entourées de légumes. Par le second procédé , on fait revenir les viandes avec du lard londu , puis on ajoute les légumes et l’on couvre la marmite d’un vase creux contenant un peu d'eau; on laisse cuire ainsi à feu modéré, dans leurs propres sucs et sans y rien ajouter, les légumes et les viandes, en ayant soin seulement de retourner celles-ci de temps en temps. Après une cuisson de six ou sept heures, on dresse les viandes sur le plat, découpées et entourées de légumes , comme il a été déjà dit, et l’on sert à part une sauce aux tomates.
OLOGRAPHE (Testament). Foy. Testament.
OMBILICAL (Cordon). Foy. Nouveaü-né.
OMBR R (Pêche). C’est un nom générique donné en divers lieux à plusieurs espèces de poissons qui n’appartiennent pas tous à la même famille : la seule de ces espèces qui se rencontre dans tes eaux de la France et encore dans un nombre trèsrestreint de localités est l’ombre d’Auvergne.
Ce poisson qui, par sa forme extérieure et la saveur exquise de sa chair ainsi que par ses habitudes se rapproche du saumon et de la truite, se trouve presque exclusivement dans les lacs et dans tes ruisseaux des contrées montagneuses, notamment dans les départements du Cantal et du Puv-de-Dôme ; quelquefois dans tes grandes crues, il descend jusque dans les rivières dont les torrents des montagnes sont les aflluents.
L’ombre se pêche par les mêmes procédés que la truite et le saumon [Voy. ces mots). U mord surtout volontiers à la mouche artificielle.
L’ombre chevalier, Tariété de la truite particulière au lac de Genève et à quelques ruisseaux d’eaux vives, comme la Sorgues qui sort de la fontaine de Vaucluse , parait être une des espèces qui se prêtent le mieux aux procédés de b pisciculture.
| OMBRELLES ( Écon . dome-Uiq.). La mode a gé-
1 néralement adopté tes petites ombrelles connues sous le nom de marquises, et dont le manche se plie en deux au moyen d'une charnière : elles sont alors si peu embarrassantes qu’on peut Caci-
, lement tes mettre dans la poche. Toutefois on n'a pas renoncé à l'usage des ombrelles qui ne sont qu’un diminutif du parapluie, et qui en cas de besoin, peuvent tenir lieu de celui-ci. Pour ccs dernières on emploie principalement une étoffe de soie unie ou à nuances changeantes . mais de couleur foncée; quelquefois aussi la soie satinée h dispositions. La moire antique, garnie d'effilés, ou une soie plus légère recouverte de dentelles, blanches ou noires, vraies ou fausses, sont tes étoffes généralement adoptées pour les ombrellesmarquises. Le manche-de celles-ci est ordinairement en ivoire uni ou façonné. Le manche des grandes ombrelles est fait le plus souvent de bois plus ou moins précieux, terminé par un liée d’ivoire ou mieux de cornaline. Le prix îles ombrelles varie nécessairement suivant l'étoffe qui y est employée et la monture plus ou moins riche; mais il faut toujours payer une ombrelle de 15 à 20 fr. pour l’avoir établie dans de bonnes conditions. Los ombrelles montées en fer sont peu solides: elles sont facilement déformées par un choc quelconque, par un coup de vent.
OMBRES chinoises. C'est un spectacle à l’usage des enfants, et voici comment on peut établir le petit théâtre. On choisit l'embrasure d’une porte qui sépare deux chambres: les spectateurs se placent dans l’une des deux pièces, l’opérateur occupe l’autre, et la machine est entre les deox portos. Cette machine, dans les proportions ordinaires, consiste en un cadre de bois de 2“,25 de hauteur environ sur 1",2U de largeur. Dans ce cadre sont pratiquées deux ramures de 0", 70 de longueur à peu près; le lias côté dq cadre doit être élevé au-dessus du sol au moins de l*,75, et supporté par des tasseaux cloués légèrement et fixés sur la porte. 11 faut avoir, en outre, plusieurs cadres de 1“,30 de largeur sur 0", 70 de hauteur, couverts de gaze blanche ou vernie. Sur cetto gaze sont peints des dessins divers, maisons, paysages, ponts, bateaux, rivière, ou autres sujets qui soient en rapport avec tes scènes qu’on fera jouer aux personnages. Quant aux personnages ou aux acteurs, ce sont des figures de carton mince avec des articulations mobiles a lu-
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chées, comme celles de* pantins, à de petits fils de fer ou de laiton qui les font mouvoir en tous sens derrière les châssis et très- près des châssis. Toutes ces figures doivent être découpées pour qu’elles soient vues de profil, et voici comment on procède à ce travail qui est un amusement. On colle sur une feuille de carton mince des feuilles de papier représentant des figures de personnages, d’animaux ou d’autres sujets : on attend qu’elles soient bien sèches, et alors on les découpe aussi nettement que possible, en employant tour à tour les ciseaux et te canif. 11 faut avoir soin de ne découper que les blancs du tour et de l’intérieur des bras et des jambes. Cette opération terminée, on pique, au moyen d’aiguilles plus ou moins grosses, des trous pour les yeux ainsi que pour les principaux traits laissés en blanc, qui deasinent suit les chapeaux ou les cheveux, soit les plia des vêtements. Maintenant, pour faire de ces petites figures des machines agissantes, on coupe et on perce d'un trou d’aiguille les deux parties, puis on passe un fil que Ton arrête de chaque côté de la figure par un nœud, de manière que le bras soit attaché au corps et puisse se mouvoir. Ii en est de même de tous les membres qu’on veut rendre mobiles; on les coupe d’abord, ensuite par derrière on colle des languettes de carton qui en augmentent la longueur, et enfin on les rapporte avec des attaches de fil au corps des personn-iges. Pour faire agir ces personnages et les mettre en scène, on place, soit au corps, soit à une jambe, en les perçant de trois trous d’aiguille, un petit morceau de fil de laiton au moyen duquel la figure se tiendra droite, et qui sera terminé en crochet, de manière nu’ il no puisse pas se détacher. Il faut autant de fils attachés qu’il y a de membres agissants.
Le théâtre est éclairé par des lampes à réflecteur placées environ à 1",50 do distance des châssis. C'est donc entre les lumières et les châssis que l’opérateur, restant toujours caché aux yeux des spectateurs, fait agir et mouvoir les figures, dont l’ombre vient se projeter sur la gaze transparente des châssis. Son talent consiste à savoir mettre de l’ensemble dans les mouvements de ses personnages et du rapport entre les paroles et les gestes qui accompagnent ces paroles. Il faut aussi à l’occasion pouvoir imiter le chant de quelques oiseaux, le miaulement du chat, 1 aboiement du chien, exécuter enfin tout ce qui peut animer les scèmes variées qu’on représente et contribuer à l’illusion.
OMBRIE (PorPi). Voy. Sardaigne.
OMELETTE (Cuisine). Une bonne omelette n’est pas chose facile à faire, et on appelle bonne une omelette bien battue, assaisonnée de bon goût, cuite À point, et gracieusement roulée.- De plus, pour être bonne, elle ne doit jamais être composée de plus de douze œufs. Voici comment on procède dans le cas le plus simple, pour 1 'omelette au naturel. On casse dans un bot ou petit saladier sept ou huit œufs, on les assaisonne de poivre et de sel, en ajoutant aussi un peu d’eau et quelques petits morceaux de beurre bien frais. On les bat assez longtemps avec une fourchette pour opérer un mélange parfait. On met dans la poêle sur un feu vif 75 gr. de beurre; aussitôt que ce beurre sera fondu sans se colorer, on y verse d’un seul coup les œufs bien battus, on les remue légèrement dans la poêle pour qu’ils ne brûlent pas, on les soulève avec da fourchette à mesure qu’ils se prennent, et quand ils sont suffisamment pris, on incline la poêle du côté opposé au manche, en ayant soin de tenir le feu plus vers le manche qu’au milieu de la poêle, et on roule l'omelette de manière à lui donner la forme d’un chausson allongé. Il ne reste plus alors qu i la faire glisser ou
à 1a renverser sur le plat pour la servir aussi chaude que possible.
Toutes les variétés d’omelettes dont le nombre est fort considérable, et parmi lesquelles nous devons faire un choix, ne sont qu’une application de ce procédé , comme on peut le voir dans l’énumération suivante :
Omelette aux fines herbes. Il suffit d'ajouter aux œufs battus un peu de persil et de ciboule hachés finement.
Omelette au fromage. On mélange avec les œufs battus une certaine quautité de fromage de Gruyère râpé.
Omelette à la jardinière. Il faut hacher trèsfinement la partie blanche de deux ou trois ciboules, une petite poignée de cerfeuil et d’estragon, un peu de cive ou civette et de cresson alénois , et mêler le tout aux œufs battus.
Omelette aux épinards , d l'oseille. Avant de rouler l'omelette, on y introduit une cuillerée d’épinards ou d’oseille apprêtés soit au gras, soit au maigre.
Omelette aux champignons , aux truffes. Avant de rouler l’omelette, on y introduit soit un petit ragoût de champignons sautés dans ie beurre avec quelques fines herbes, soit un petit ragoût de truffes coupées en petits dés et cuites dans une sauce espagnolo bien réduite. On replie l’omelette de manière que les champignons ou les truffes soient bien enveloppés, et on la dresse sur le plat en ajoutant, si l’on veut, pour garniture, quelques champtguons ou quelques tranches de truffes avec une sauce espagnole un peu claire. Vou. Espagnole, Champignons, Truffes.
Omelette au jambon, au lard. On coupe en petits dés du jambon ou du lard, et on le fait cuire avec un peu de beurre dans la poêle : lorsqu'il est frit, on y verse les œufs bien battus, mais sans sel.
Omelette au* rognons. Il faut hacher en petits dés un rognon de veau rôti et un morceau de la graisse qui l’entoure, et les mettre dans la poêle avec du beurre. Lorsque le beurre est fondu . que les morceaux de rognon sont chauds, on y verse les œufs bien battus, pour faire l’omelette comme il a été déjà dit. On peut la servir avec une sauce piquante.
Omelette aux laitances et au thon. On lave avec 6oin deux laitances de carpes, on les fait blanchir pendant cinq minutes dans l’eau bouillante avec un peu de set, puis on les hache avec un morceau de thon fralcheineut mariné, en y ajoutant une échalote finement hachée. On met le tout dans la poêle avec le beurre, et. quand le beurre est tondu, on y verse les œufs bien battus, pour terminer l’omelette comme il a été dit. Ou peut la servir avec un jus ou une sauce piquante.
Outre les variétés d’omelettes dont la préparation vient d’être décrite, il y en a encore quelquesunes qui sont servies comme entremets sucrés, notamment l’omelette au sucre, aux confitures, au rhum et l'omelette soufflée.
Omelette au sucre. Après avoir cassé les œufs et les avoir battus, on y ajoute d abord du sucre en poudre dans la proportion d'une cuillerée à bouche pour trois œufs , puis quelques petits morceaux de beurre fin; on les bat encore de manière à les faire mousser légèrement, et l’on procède alors comme pour une omelette ordinaire. Seulement il faut ici un feu doux; sans cette précaution le sucre ferait brûler l'omelette. Lorsque l'omelette est cuite à point et dressée sur le plat, on la saupoudre de sucre, et, avec la pointe d’un petit hâtetet de for rougi au feu on y trace quelques dessins.
Omelette aux confitures. Il faut la préparer et la
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faire cuire de tout point comme l’omelette au sucre, et, au moment de la rouler, y introduire une. deux ou trois cuillerées de confitures, soit elée de groseilles, soit marmelade d’abricots ou e prunes.
Omelette au rhum . On doit encore procéder de la même manière que pour l’omelette au sucre, en ajoutant deux petits verres de rhum aux œufs battus. Dès qu’elle est dressée sur un plat tenu très-chaud, on la saupoudre de sucre et on l’ar rose de deux ou trois petits verres de rhum qu’on fait briller en la servant.
Omelette soufflée. On casse un certain nombre d’œufs, six, p. ex., en séparant les jaunes des blancs. On môle avec les jaunes quatre cuillerées de sucre en poudre, et la moitié d’un zeste de citron très finement haché ou bien deux ou trois petites cuillerées d’eau de fleurs d’oranger, et on les bat de manière à obtenir une pâte moelleuse et légèrement consistante. On fouette en neige un peu ferme les blancs et on les mélange doucement avec les jaunes. Alors il faut beurrer le fond d’un plat qu’on puisse mettre impunément sur le feu, y verser l'omelette en forme de rocher, la saupoudrer de sucre, et la faire cuire sur des cendres rouges, couverte du four de campagne chargé de braise. Sept ou huit minutes doivent suffire pour la cuissou. Du reste, on doit m hâter de servir l’omelette, des qu’on la voit montée et de belle couleui. Au lieu de zeste de citron ou d’eau de fleurs d’oranger, on peut l’aromatiser avec 60 gr. de sucre à la vanille auquel on ajoute trois ou quatre macarons écrasés : dans ce cas, on ne met pas d’autre sucre.
OMISSION (Droit). Dans les actes, contrats, obligations, etc., il suffit d’oublier un membre de phrase, un mot, une date, pour vicier un acte tout entier. Si l’on s’en aperçoit à temps on peut quelquefois y remédier au moyen d’une addition en marge; mais souvent aussi la loi s’y oppose. Voy. Actes, Ratures, Interlignes, Livres de COMMERCE, etc. '
OMNIBUS (Connais!, pratiq.).— l'Itinéraire et correspondances des .31 lignes d’omnibus de Paris :
1* Liane A : d' Auteuil au Palais-Royal. — Place et rue ae la Fontaine, r. BotÜainvUUers . gr. rue de Passy . mairie (AB, AD correspondances); r. Benjamin-Delessert, rampe du Trocadéro , por t de l’Alma (AC); quai de Billy, cours la Reine (AF); pl. delà Concorde, r. de Rivoli, pl. du Palais- Royal (D. H, R ,0.X, Y. S, G).
2" Ligne AB : de Passy à la place de la Bourse. — Gr. rue de Passy (A), r. de la Pompe, av. de St-Cloud . pl. de 1 Êloi'e . boul. Beaujon, faub. St- Honoré. ll7(D,R):r. Royale, 15(B,AF); boul. de la Madeleine, 27 (AC , K) : boul. des Capucines et des Italiens, 8 (H); r. Vivienne; Bourse (F,1,V).
3" Ligne B : de Chaillot au chemin de fer de l'Est. — R. de Chaillot. av. des Champs-Elysées; 96 (Cl; av. et rue Matignon, faub. St- Honoré . r. Royale, 15(R,D); pl. delà Madeleine (AC, AF, E, F); rues Chauveau-Lagarde, de l’Arcade, St- Lazare, 1.37 (F); pl. du Havre (X); r. St Lazare, 78 (G); r. Bourdaloue, 9(J,H); r. Lamartine, pl. Cadet (I ,T) ; r. Montholon . Papillon , 2(V); r. Paradis, de la Fidélité, boul. et rue «le Strasbourg (L,AG).
4« Ligne C : de. Courbevoie au Louvre. — Av. de Nenilly, pl. de l’Etoile, av. des Champs-Elysées . 96 (B) : p|. de la Concorde , r. de Rivoli , r. du Louvre JS,R,V.G 0).
5" Ligne ü : des Thèmes au boulevard des Filles du Calvaire. — Gr. rue des Thernes, faub. Saint- Honoré, 117 (B. R) ; r. Ro\aJ.;. 15 (AC, AF, AB); boul. de la Madeleine. 27 (K, F. H, K) ; r. Duphot, St-Honoré, 155 (AB ,Q ,X ,G ,Y,S) ; r. de l’Arbre-Seo, 64 (I) ; rue de la Monnaie, pointe St- i
Rustache (ü .F) ; rues Montorgueil , Mauconseil , St-Denis, Grénetat, Réaumur. Phelippeaui, de Bretagne, des Filles du Calvaire, bouler, du Temple. Cirque Napoléon (0,E,AF.).
6* Ligne E : de la Bastille à la Madeleine. — Boul. Beaumarchais (F, P .Z,R,S,AK) ; boul. des Filles du Calvaire, Cirque (D,0) ; boul. du Tem-
Êle, 78 (AD, N); boul. St-Martin (Y.L); boul. St- •enis (K,T.N); boul Bonne Nouvelle, Poissonnière, Montmartre, des Italiens, 8 (H. AB); boul. des Capucines, de la Madeleine (D. F. AB, AK).
7° Ligne F ; de la Bastille à Monceaux . — Pl. delà Bastille (E .Z ,S , R , Q , A E) ; rues du Pas de la Mule , Neuve Ste-Catherine .d*-s Francs "Bourgeois, de Paradis , Rambuteau , 36 (T); pointe St-Kustache (U, J) ; rues Coquillière, Croix des Petits Champs, de la Vrillière.Catinat (N): pl. des Victoi- es, rues Notre-Dame des Victoires, des Filles St-Thomas, pl. de la Bourse (AB.I.V,N); r. Neuve St-Àugustin . boul. des Capucines, boul. de la Madeleine, 27 (E, AB. D, B, AK .AC); rues Tronchet , de U Ferme, du Havre (X); r. St-Lazare, 137 (B); rues du Rocher, de Lévis, route d’Asnières.
8* Ligne G : des Batignolles au Jardin des Plantes. — Pl. delà Mairie, rues des Dames, de Paris (H); rues de Clichy . St-Lazare, 78 (B); r. de la Chaussée d’Antin, 37 (AC); rues Louis le Grand, du Port Mahon. d'Antin, du Marché St-Honoré, Sl-H noré, 155 (D .R H ,Q,A ,X,Y) : pl. du Palais- Royal, rues de Rivoli, du Louvre (C ,S,V); pl.du Châtelet (i ,AG,S,0,Q.R,AD.U): av. Victoria, pont Notre-Dame. r. de la Cité. Petit-pont, rues Galande Si Victor (U); rue Cuvier.
9» Ligne H : de Clichy d VOdéon. — Av. de Clichy, rue de Paris(G); boul. de Clichy ; barr. Blanche (M); rues Font. St-Georges, N. D. de Lorette; Bourdaloue, 9 (J, B); r. Laffitte, boul. des Italiens, 8 (K, AB); ruesRxhelieu, St-Honoré, 155 (D, R, A , Q,X,Y,G); pl. du Palais-Royal, r. de Rivoli, ni. du Carrousel, Pont-Royal, quai Voltaire, rues des Sls-Pères, Taranne, du Dragon, Grenelle. 4(V, Z); r. du V. -Colombier , pl StrSulpice, 8(L,0,Uj; rues St-Sulpice, de Tournon, de Vaugirard.
10° Ligne l : de Montmartre à la place Maubcrt — Rues Marcadet, deCligna.icourt.de Rochechouart. pl. Cadet (T, B); laub. et boul. Montmartre, r. Vivienne, pl. delà Bourse (AB, F, V); rues NMles- Petits-Champs, Croix-des-Petils-Champs, 54 (N,F,V); rues St-Honoré. de l’Arbre-Sec, 64 (D); Pont-Neuf, pl. Dauphine (O, Al) .V) ; quai des Orfèvres, pont St- Michel (K.AG,L, J); quais St- Michel et Montebello, pl Mauberl ;Z).
1 1* Ligne J ; de la barrière des Martyrs à la barrière Saint- Jacques. — Barr. des M.irtys (M); r. des Martyrs (H, B); laub. Montmartre, r. Montmartre, pointe Sl-Eu>tache (U,F.D): rues des Prouvaires, de Rivoli, St-Denis, pl. du Châtelet (K, AG, S, R .0, G, A ); Pont au Change . boul. Sébastopol, pont Sl-Michel (L,l);quai St Michel, rues St-Jacc| ups des Mathurms. de la Sorbonne, Soufflot, 14 (AF); r. et faub. Sl-Jacques.
12° Ligne K : de fa Chapelle au collège de h rance. — Gr. r. de la Chape le (M); faub. S -Denis, rue de Dunkerque. 17 (V.AC); porte St-Denis (N, T, K.l): rue St-Denis, pl.du Cbftielel (J , AG ,G ,0 , AD. S, R, 0.0); pont au Change, p »nt St-Michel (L,U) ; boul. Sébastopol, r. des Ecole- (Z).
13* Ligne L : de la Vüiette à la place Saint -SuL pice. — Rues de Flandre, de Strasbourg (B, AG); faub. St-Martin , porte St- Martm (E,N,Ÿ ,AE,T) ; r. St-Martin, pont Notre-Dame, r. de la Cité, Petit-Pont, quai et pl. St-Michel (AG, J, U, K), rues St-Aodré aes Arts, de Buci, de Seine, r. et pl. Sl-Sulpice, 8 et 10 (O .AF, H. Z).
14* Ligne AC : de la Petite- Ville tte au Coursla- Reine. — Route d’Allemagne, rues Lafayetle,
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, de Dunkerque, 17 (V , B); pi. Lafayette,faub. Poissonnière, r. Papillon, 2 (V T, B): rues Richer, de Provence, delà Cnaussée a’Aritin, 57 (G): r. de la Paix, pl. Vendôm», rues St-Honoré, Royale, 15 (R,D, AF, AB), pl. de la Concorde, Cours-la-Reine.
15" Ligne M : de Belleville aux Thernes. — Boul. de Belleville, d j la Chopinetle, du Combat, de Pantin, de la Villette, des Vertus, de St-Denis (R); boul. Poissonnière, Rochechouart, des Martyrs (J); boul. Montmartre, de Clichy (H); boul. de Monceaux , deCharires. de Courcellis, de 1 Etoile.
16* Ligne N : de Belleville d la place des Victoires.— Rue de Paris, faub. ei boul. du Temple, 78(AD,K,AE): r. de Bondy, porte St-Martin ,(L , Y, AF..;; porte St-Denis (K. E); rues Bourbon-Villeneuve, Neuve-St-Eustache, des Fossés-Montmartre, pl. des Victoires, r. Catinat (F,V,I).
17* Ligne AD : du Château d’Eau au Pont de l'Alma. — Châieau d’Eau (E.N,AE); r. du Temple, HAtel de Ville, r. de Rivoli, pl. du Châtelet (AG .1 ,J,K .G ,0,0 B S, U); quai île la Mégisserie, pl. Dauphine (I.O.V); pont Neuf; rues Dauphine, de Buci. fie Seine, Jacob, de l’Université, de Bellechasse, de Grenelle Si-Germain, Esplanade, r. de l’Université, pont de l'Alma [r. dr.] (AB).
18* Ligne O : de Ménilmontant à la Chaussée du Maine. — R. de Ménilmontant, r. et bout, des Filles du Calvaire (D,AE,E); rues V.-du-Temple , «les Deux Portes (T, R, S ; r. de Rivoli, pl. du Châtelet (Q.G, J. AG.R.AD.U.T.R.S); quai de la Mégisserie, Pont Neuf, pl. Dauphine (V,AD,l); rues Dauphine , de l’Ane. Comédie, Carref. de l’Odéon , rueeipl.St-Sulpice (L.AK.H .Z); rues Bonaparte, de Vaugirard, de Rennes, boul. et r. de Montparnasse, r. de la Gatlé, Chaussée du Maine.
19* Ligne P : de Charonne à la Bastille.— Rue de Charonne, boul. de Fontarabie , r. de la Roquette, boul. de la Bastille (E, F, AF, Q, R, S, Z).
20 Ligne Q : du Trône au Palais Royal. — Faub. St Antoine, pl. du Trône (AE); pl. de la Bastille (E,FjZ,P,R ,S); rues St Antoine, du Petit-Musc, quais dcsCélestins, St-Paul, des Ormes, de la Grève , pont Louis-Philippe (T) ; quais Le Pelletier, de Gèvres ; pl. du Châtelet (G, AG, J, K, U, R, S, AD, 0 ,1); rues de Rivoli, St-Denis, quais de la Mégisserie, de l’École, pl. du Louvre (V,C, S); r. deRivoli, Palais-ltoyal (A,D,H,X,Y,R ,G).
21* Ligne AE : de Vincennes aux Arts et Métiers.
— Av. de Vincennes, pl. du Trône (0): faub. St- Antoine, ni. de la Bastille (E,F,S.R ,Z ,P): boul. Beaumarchais, des Filles du Calvaire. Cirque (0,D,E) ; boul. du Temple (AD, N) : douI. et porte St-Martin (Y,T,L); rues St-Martin, Neuve ot-Denis, boul. Sébastopol (AG).
22 Ligne R : de Charenton à St- Philippe du Roule. — R. de Charenton, ni. de la Bastille (E, F,Z,P,AE,S); rues St-Antoine, des Deux Portes (T, O .S) ; r de Rivoli, pl. du Châteb t (G, AG, J, K, Ü,S , AD ,0,1 ,0); r. de Rivoli, du Louvre (V.S,C); r. St-Honoré, 155 (A.D.H .X,Y,G.Q): pl. du Palais-Royal, rues St-Honoré, de Rohan, de Rivoli, Royale, 15 (AB, àF, B, AC); faub. St-Honoré (D).
23* Ligne S : de Bercy au Louvre. — Rues de Bercy, Soulage; quais de Bercy, de la Râpée, boul. Mazas, r. de Lyon, pl. de la Bastille (E,F, Z,P,AE,R); rues St-Antoine/ de Rivoli, îles Deux Portes (T, R, S); pl. du Châtelet (G, AG, J, K, U. R, AD. 0, 1,0); r. du Louvre (V,C,R).
24° Ligne T : de la gare d’ivry d la place Cadet.
— Quai de la Gire, rues Jouffroy, de la Gare, pl. Walhubert, quais St-Bernard , de laToumelle,
21 (Z, U); pont de la Tournelle, r. des Deux- Ponts, pont Marie, quai des Orines r. du pont Louis-Philippe (Q); rues de Rivoli, des Deux Portes St-Jean (O, AD, S, R'; rues de la Verrerie, du Temple, Rambuteau, 36 (F); rue et porte St-
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l Martin (E,L,Y,AB,N); boul. et porte St-Denis , (X); faub. Sl-Dems, r. des Petites-Écuries, faub. Poissonnière, r. Bleue (V,AC.B); pl. Cadet (B).
25* Ligne U : de la Maison Blanche à la Pointe Sl-Eustache. — Route de Fontainebleau, rues Mouffetird, du Fer à Moulin. Geoffroy St-Hilaire, St-Victor (G); r. du Cardinal Lemoine, quai de la Tournelle, 21 (Z, T); pont de l’Archevêché, quai Napoléon, r. d’Arcole, Hôtel de Ville, av. Victoria, pl. du Châtelet (J , G, AG. K, R, AD. 0,1.0. S); boul. Sébastopol, rues «1e Rivoli, des Halles, Pointe St-Eustache (F,D,JJ.
26" Ligne k?: de la Glactère à la place Laborde. — Rues delà Glacière, des Feuillantines, d'ülm; pl. de l’Estrapade, du Panthéon ; r. Soufflot. 14 (J); r. Monsieur le Prince, r. et pl. St-Sulptce, 8 et 10 (L.O.Z.H); rues du V.- Colombier, de Grenelle, 4 (V,Z); r. Bellechasse, St- Dominique, de Bourgogne (Y); pont et place de la Concorde (AC, A); rue Royale, 15 (D, R , AB); pl.de la Madeleine (E, F, B) : boul. Maiesherbes, pl. Laborde.
27* Ligne AG ; de Montrouge au chemin de fer de l’Est. — Route d’Orléans, r. d'Enfer, boul. Sébastopol [r. g.) (Z) ; du pont St-Michel (L.I,J, K ,U): pont au Change, pl. de Châtelet (1 .J.K.U, G, R ,S,0.AD,O); boul. Sébastopol [r. dr.] (AGI; boul. de Strasbourg (B,L).
28” Ligne V : du Maine au chemin de fer du tfnrd.— Av. du Maine, rues du Chercbe-Midi , Ste- PUcide, de Sèvres, 55 (X); r. de Grenelle, 4 (H, AK, Z); rues du Dragon . Taranne , Ste- Marguerite, Bonaparte; quais de l lnstiiut, Conti, pont Neuf, pl. Dauphine (O .AD, 1) ; quaide l'École , pl. et r. du Louvre (G,C,S,R,Q); rues Sl-Hmioré, Croix-des-Pelits-Champs , 54 (N ,F) ; pl. des Victoires; rues de la Feuillade, de la Banque; pl. «le la Bourse (AB ,1); r. Vivienne , r. et faub. Montmartre, r. Bergère, faub. Poissonnière, r. Papillon, 2 ■ (AC, B, T); r. et pl. La Fayette, r. de Denain, pl. Roubaix , de Dunkerque {K ,ACV
29" Ligne X : de Vaugirard d la place du Havre. — Gr. rue de Vaugirard, rues du Parc, de l'École, de Sèvres, 55 (V); rues du Bac, de Grenelle, 69 (Z. AF); Pont-Royal, pl. du Carrousel, du Palais- Royal (A. Q, H, R, D. G, Y, S); rues St-Honoré, de Richelieu, N'-des-Petits-Champs , N'-des-Capucines , Caumartin, Sl-La/.are, pl. du Havre (B, F).
30“ Ligne Y : de Grenelle à la Porte St-Martin. — Av. du Commerce, Champ de Mars, av. de Lamothe-Piquet (Z); rues de l'Eglise, St-Dominiaue, de Bourgogne (AF) : r. du Bac, Pom-Royal , pf.du Carrousel, du Palais-Roy.il (A.Q H, R ,1),G,X,S); rues St-Honoré, de Grenelle, J. -J. Rousseau, Montmartre, boul. Poissonnière . Bonne-Nouvelle, St- Denis; Porte St-Martin ^E,L,N,T,AE).
31* Ligne Z : de Grenelle à la Bastille.— Av. de Lowendhal , de la Bourdonnaye, de Lamothe-Piquet (V); E'planade des Invalides, r. de Grenelle, 69 (X,ÀF); r. du Four, «le Grenelle, 4 (V,H); r. Bonaparte, pl. et r. St-Sulpice (L,AF,H ,0); r. de l’Ecole de Médecine, buul. Sébastopol (AG, K); boul. St-Germain, r. de Pontoise, quai et pont «le la Tournelle (T, U); r. des Deux-Ponts, pont Marie, rue des Nonnains-d'Hyères, deFourcy, de Rivoli, St-Antoine, pl. de la Bastille (E,F ,R ,S,AE,Q).
N. B. Moyennant un léger supplément la plupart des omnibus de Pans correspondent avec les voitures de la banlieue.
2* Le prix des places dansles omni bus est de 30 c. pour l’intérieur, et de 15 c. pour l'impériale. Les sous-officiers et soldats ont droit aux places d’intérieur en payant 15 c. , mais ils u’ont pas droit i la correspondance. Les enfants au-«lessus de 4 ans payent place entière; les enfants au-dessous de cet âge doivent être tenus sur les genoux des personnes qui tes accompagnent.
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Correspondances. Tout voyageur qui veut profiter de la correspondance, doit : 1° réclamer au cunducteur, en lui payant sa place, la remise d'un bulletin de correspondance . sous peine de , perdre son droit à cette correspondance, 2° demander au contrôleur présent à la descente de voi- ] ture un cachet de reconnaissance; 3“ indiquer , audit contrôleur le point où il veut se rendre, et se faire remettre un numéro d’ordre; dans le cas où la seconde voiture doit être prise dans un autre bureau, s’y rendre tout de suite et opérer de môme manière; 4" à l'appel de son numéro d’ordre, se présenter pour monter dans la voiture de corres- ! pondance. Tout voyageur qui manque à l’appel de son numéro, perd son droit à la correspondance. Toute correspondance doit être contrôlée par le chef de station, s'effectuer, comme il est indiqué, au bureau même, et jamais sur un point quelconque de la ligne. La correspondance n'est pas garantie, et la restitution du prix payé dans la première voiture ne peut être exigée par les voyageurs lorsqu'il n'y a pas de place dans les voitures correspondantes.
La prudence veut qu'on ne descende point de voiture et qu’on n’y monte point, surtout pour les places de banquette, pondant que cette voiture est en marche. Des accidents souvent très-graves, et quelquefois mortels, ont été le résultat de cette imprudence. Sur le signe des voyageurs, le conducteur fait arrêter la voiture, soit qu’on veuille monter, soit qu’on veuille descendre.
ONAGRE {Horticulture), l’oy. Œnothêre.
ONCE (Monnate d’or), Voy. Bolivie, Chili, Deux-Siciles, Mexique.
Once (Poids). Suivant les pays, la livre contient 16 ou 12 onces, quelquefois moins, quelquefois plus. Voy. Livre.
ONCHKTS {Jeux d’enfants). Voy. Jonchets.
ONCIDICM (HorticuU.). Voy. Orchidées.
ONCLE, Tante (Législation). Voy . Parenté, Empêchements de mariage, Dispenses.
ONDOIEMENT (Beligion). C’est le baptême sans les cérémonies de 1 Église. — On ne peut le donner ainsi qu’aux enfants en danger de mort, h moins qu’on n ait obtenu une permission spéciale, qui ne peut être donnée que par l’évôque. Hors le cas de nécessité, il doit se (aire à l'église de la paroisse. Il ne faut ni parrain ni marraine. Ceux ci interviendront seulement lorsque les cérémonies du baptême seront suppléées; et elles doivent l'être ordinairement dans un délai de trois mois.
L’acte d'ondoiement doit être inscrit sur les registres de la paroisse; il mentionne le danger de , mort qui a été la cause de l'ondoiement; sinon, ' la permission de l’évêque; le sexe de l'enfant ou même ses noms, si déjà il a été déclaré à la mairie; la date de la naissance; les noms, prénoms, qualités et domicile du père et de la mère; enfin, le nom des personnes de la famille qui assistent à l’ondoiement, s’il s’en trouve quelques-unes. Ces derniers signent l’acte avec le prêtre. Si les cérémonies du baptême doivent être supplées dam» une autre paroisse, il est nécessaire ue produire cet acte d'ondoiement. Voy. Baptême.
ONGLE (Hygiène). Les ongles doivent être asser. régulièrement coupés pour qu’ils soient toujours maintenus à peu prés à la même longueur; ils seront nettoyés tous les jours en même temps mie les mains ; la propreté de# ongles est un j de ces soins vulgaires de toilette qu'il n’est pas ! permis de négliger. On coupe les onglus soit avec | des ciseaux, soit à laide d'un petit instrument en | forme de couteau, destiné à cet usage : ce môme instrument, dont un des bouts est semblable à un cure-oreilles, sert à les nettoyer ; un simple curedents peut servir au même usage — La peau du
bord des ongles est sujette & se couper, à saigner, à se détacher en partie : c’est ce qu’on appelle vulgairement une envie. Si l’on arrache sans précaution et violemment une peau ainsi détachée, il peut en résulter une assez vive inflammation et quelquefois même un panaris : il faut donc la cou-
fier nettement avec des ciseaux , et bassiner ensuite a petite plaie avec un peu d’eau-de vie étendue d’eau : si la plaie est un peu large, on la couvre d’un morceau de taffetas d’Angleterre. — Quant à la surpeau qui déforme les ongles, il faut en prévenir la formation en tirant avec le pouce la peau du bord de l’ongle. Si, à la suite d’engelures ou de tout autre accident, une surpeau s’est allongée sur les ongles, on la tire souvènl, autant qu’on le peut, sans causer de douleur, et il est bon de tremper de temps en temps le doigt dans l’eau pour que la surpeau cède avec plus de facilité.
Ongle dans les chairs. Les ongles, particulièrement ceux des gros orteils, ont assez souvent, sans cause connue, une tendance invincible à se recourber en sc prolongeant, et à pénétrer dans les chairs. Cette tendance existe aussi pour les ongles des doigts de la main; mais, comme l’attention se porte nécessairement plus souvent sur l'état de ces ongles que sur ceux des doigts des lieds, par cela seul que les mains sont habituelcment découvertes, il est très-rare que le remède ne soit pas appliqué en temps utile. Il en est autrement pour les ongles des orteils: lorsqu’un homme peu sensible à une douleur primitivement légère a laissé ces ongles entrer dans les chairs, il ne peut que recourir au chirurgien qui souvent est forcé d’extirper l’ongle complètement ei de cautériser la racine de l’ongle afin qn’il ne repousse plus. C’est donc une de ces affections qu’il est plus facile de prévenir que de guérir. Dès qu’on reconnaît la disposition des ongles à se recourber en dedans, il rautles couper, non pas en demi cercle, mais carrément, aussi souvent que leur prolongement l'exige, sans attendre qu’il s’y manifeste un commencement de courbure. Avec ce soin et l’attention de ne jamais porter que des chaussures larges, où les orteils ne soient jamais comprimés, les ongles dans les chairs ne sont jamais à redouter.
Ongle, Contre orgi.b (Chasse). On donne le nom d’ongles ou de pinces à l'extrémité du pied du cerf, du daim et du chevreuil. Lorsque le chien . au lieu d’avancer dans la direction que suivait l’animal, revient sur b voie, on dit qu’il prend le contre-ongle. Il faut que le limier puisse, à la volonté de son mattre. suivre le contre-ongle pour aller, lorsqu'on a détourné l’animal, relever des fumées et chercher des connaissances.
ONGLET (Art tétèr.). C’est une affection de la _ membrane clignotante de l’œil chez divers ani- : maux domestiques. Elle se manifeste par le relâ- ! chemcnt de cette membrane, son augmentation de volume, et par une petite tumeur irrégulière, blanchâtre, tantôt indolente, tantôt douloureuse, qui recouvre une partie du globe do l’œil, empêche la vision, et tient même les paupière» écartées lorsque l’œil est fermé. On y remédie par des lotions émollientes, et, si elles ne réussissent pas par des lotions avec de l’eau blanche; quelquefois même on est réduit à enlever la membrane clignotante elle-même avec un instrument tranchant.
ONGl’ENT (Médecine domesl.). On désigne sons ce nom tout médicament composé de graisses, d'huiles fines, de térébenthine, de cire, de poix, de gommes résines, etc. Parmi les onguents, les uns ont une action excitante et déterminent la résolution des abcès ou la suppuration des plates; . tels sont l'onyuinf basilicum, 1 onguent épispnstique, Yonguent de la mère , le digestif simple on
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animé. D’autres ont une action calmante ou adoucissante. tels que l'onguent d'althsea, Ycmguent roxat , l'onguent populéum, V onguent styrax, le cérat, etc. : ils protègent les plaies contre le contact (le l'air et diminuent l’inflammation et la douleur. Quelques uns ont des propriétés spécifiques, p. ex. Yonantni mercuriel t l'onguent gris, l'on y ttent soufré . Y onguent citrin , particulièrement employés contre certaines maladies de la peau. — Four appliquer les onguents on les amollit à une douce chaleur et on les étale sur du linge troué ou non ou sur de la charpie. On les trouTe tout prépaaés chez les pharmaciens. Voici cependant la formule des onguents les plus usités.
Onguent d’altlura. On prend : mucilage, 100 gr. ; cire jaune, 2i gr. ; poix résine, 12 gr.; térébenthine, 12 gr. On fait fondre ensemble toutes ces substances sur un feu doux ; on les passe à travers un linge et après avoir laissé déposer les impuretés que contiennent eneore la cire et la poix, on coule le tout dans un mortier de marbre et on agite jusqu’à ce que l'onguent soit entièrement refroidi, ün le met dans des pots où on le conserve pour s’en servir au besoin.
Onguent basilicum. On prend : poir résine, 100 gr.; cire jaune, 100 gr.;iiuile d’olives, 40 gr. On fait fondre le tout dans une bassine à une douce chaleur; on coule à travers un linge serré et on agite continuellement le mélange jusqu’à ce qu’il soit complètement refroidi.
Onguent pour les brûlures. Foy. Brûlures.
Onguent pour les crevasses. Yoy. Crevasses.
Onguent égyptiac. On prend : miel blanc , 100 gr.; acide acétcux concentré, 50 gr. ; oxyde de cuivre vert, 40 gr. On pulvérise l’oxyde et on fait bouillir le tout dans une bassine d’argent, en agitant continuellement avec une spatule de bois jusqu’à ce que le mélange cesse de se gonfler et qu’il ait acquis une belle couleur rouge. On retire alors la bassine de dessus le feu et on dispose l’onguent dans des pots pour s’en servir au besoin. Comme l’oxyde se précipite toujours au fond , il est bon d’agiter l’onguent et de le mêler toutes les fois qu’on en fait usage. — L’onguent égyptiac s’emploie surtout dans la médecine vétérinaire.
Onguent de la mère. Yov. Emplatrxs.
Onguent de pied (pour les chevaux). On fait fondre 500 gr. de beurre, autant de cire jaune et de térébenthine avec 250 gr. do poix et de graisse de cerf. — Autre formule. On fait fondre 5ü0 gr. de poix, 125 gr. de cire et autant de vieux-oing. — Autre, ün fait énaissir au feu parties égales d'huile de laurier, d'huile de genièvre et de vitriol.
Onguent populéum. On prend : germes de peupliers noirs secs, 100 gr ; feuilles récentes de pavots noirs, de jusquiame, de joubarbe, de belladone, de bardane, 35 gr. de chacune; raorelie; 65 gr. : axonge, 500 gr. On broie toutes ces feuilles dans un mortier de marbre, puis on les met dans une bassine de cuivre avec 1 axonge sur un feu doux; on agite sans interruption avec une spatule de bois, et, après un quart d’heure d’ébullition, on ajoute les germes do peuplier. On couvre ensuite la bassine et on la dépose dans une autre plusigrande et pleine d’eau bouillante; on laisso infuser le tout jusqu'au lendemain; on fait alors liquéfier la matière à une douce chaleur, et on coule avec expression dans un pot de terre peu évasé; quand l'onguent est refroidi , on l’enlève avec précaution au moyen d’une spatule, sans toucher aux fèces qui occupent le fond du vase; on fait liquéfier de nouveau, on coule à travers un linge, et on conserve l onguent dans un pot à l’abri de l’humidité.
Onguent rosat. On le prépare en faisant fondre une certaine quantité d axonge auquel on ajoute des pétales frais de roses (2 p. de pétales pour I p. d’axonge). Quand les fleurs sont presque cuites, on retire le vase du feu et l’on verse l’onguent dans un pot pour le conserver et s’en servir au besoin. On l’emploie avec succès contre les gerçures des lèvres.
Onguent sturox. — On prend huile de noix, 100 gr. ; colopnane, 130 gr. ; résine élémi , 70 gr. ; cire jaune, 70 gr. On fait fondre toutes ces substances à une douce chaleur, et, quand on a retiré la bassine du feu , on ajoute au mélange 70 gr. de styrax liquide. Après avoir Lien mêlé le tout avec une spatule de bois, on coule à travers un linge, on laisse refroidir, et ensuite on dépose l’onguent dans des pots pour s’en servir au besoin.
Onguent de Saint- Fiacre ( Arboriculture ). C’est un mélange de bouse de vache ou de bœuf, avec de l’argile ou toute autre terre tenace, dont on se sert pour recouvrir les plaies faites aux arbres. La bouse de vache lie entre elles les molécules de l’argile, et elle forme ainsi un enduit qui n’est pas susceptible de se gercer, surtout si on y ajoute des halles de blé ou d’orge qui forment autant de liens par leur entrelacement. L’usage de cet onguent empêche la pourriture de s’établir dans la plaie, et préserve ainsi les branches et lu tronc de l'arbre. Yoy. Cire a grefper.
ONOPORDK d’Arabie (Horticult ). Cette plante bisannuelle produit un effet pittoresque dansles jardins paysagers par ses larges feuilles blanches et ses gros capitales de fleurs pourpres. On la sème au printemps et elle fleurit l'année suivante. — Il ne faut pas la confondre aveo YOnoporde commun, vulgairement Épine blanche ou Chardon d feuilles d’acanthe, qui croit le long des murs et sur le bord des fossés.
ONYX (Commerce). Cette variété d’agate est surtout recherchée pour la gravure. On estime surtout Y Onyx oriental et il a d’autant plus de valeur que les couches dont il se compose sont nettes, franches et bien marquées, et que la niorre est d’une belle dimension et d’une pâte bien pure, Les variétés d’onyx qu’on trouve le plus communément dans le commerce viennent d Allemagne, et particulièrement de la Bohême : elles sont loin de posséder la dureté, la finesse et la pureté des couleurs de l’onyx oriental; aussi sont-elles d’un prix bien inférieur.
OPALE (Commerce). Les plus belles opales sont celle» qui viennent de Hongrie : elles ont remplacé les opales de l’Orient dont les mines paraissent être épuisées. On estime surtout celles dont les feux sont à la fois rouges et verts : elles acquièrent une grande valeur lorsqu'elles sont d’une forte dimension et surtout sans fêlures. Bien de plus délicat que l’opale : l’action du froid, celle de l’air seul suffit à la longue pour lui faire perdre tous sos feux et lui ôter par conséquent tout son prix. Les personnes qui en portent doivent éviter de les exposer à ces causes de destruction. — L’opale se taille presque toujours en goutte de suif ronde ou ovale, ou en pendeloques plates ou briolettes. mais sans facettes, ün la monte seule ou entourée d* brillants; on la sertit d’or fin; la monture en est à jour à moins que la pierre ne soit tqut-à-fait médiocre.
OPÉRA ou Acaoêmib impériale de musique (Législation). L’Opéra est placé dans les attributions du ministre de la maison de l’Empereur. Il est régi, d’après les règles qu’a tracées ce ministre, par un administrateur penéral que nomme l’Empereur. C’est à l’administrateur général que doivent s’adresser les artistes, auteurs et compositeurs pour demande d’emplois, admission de
UPHT
pièces, etc. (Décr. du 12 no?. 1854). Voy. Théa- On sait que l’armée d’Êgypte, en 1798, compta très. Musique, Conservatoire, etc. dans ses rangs un grand nombre d'infortunés ae-
OPÉRATION chirurgicale (Médecine). Une opé- venus aveugles par suite des ophthalmies qu’aration est toujours une chose grave. Non-seule- valent causées les sables excessivement fins seulement elle ne peut être du ressort de la médecine vés par le vent du désert. L’ophthalmie parait être domestique, mais elle ne doit jamais être faite contagieuse. Il est donc prudent d'éviter, à moins que par une main narfaitement exercée. Dans cer- d’absolue nécessité, la fréquentation des persontains cas, p. ex. lorsqu’il s'agit d’une hémorra- nés atteintes d’ophthalmies, surtout quand cette gie artérielle, d’une hernie étranglée, etc., l’im- maladie est passée à l'état purulent. Les premiers
Fortant c’est d’opérer au plus vite; mais lorsque symptômes de l’ophthalmie cèdent souvent au reopération peut se remettre, il faut, avant d’y pos et à quelques lotions d'eau de rose et d’infuprocéder, prendre certaines précautions, se régler sion légère de fleurs de sureau. Lorsqu’elle devient p. ex. d’après la santé du malade , la saison , lexis- plus grave, elle nécessite les so ns du médecin. Soutence ou l'absence d'affections endémiques ou vent l’ophthalmie n’est qu’une conséquence d’une épidémiques: en général, les fortes chaleurs sont autre maladie; ainsi lophthalmie scrofuleuse ne une raison de remettre les opérations; autrement cède qu’au traitement général employé pour la on s’expose à voir les plaies qui en sont la suite guérison des scrofules; dans tous les cas sembladonner lieu à des érésipèles funestes, et d’un blés, le traitement n’est pas du ressort de la méautre côté, sous l'influence d'un froid rigoureux, decine domestique.
les nlaies deviennent excessivement douloureuses. Ophtüalmie (Art. vét.). Lrrsmie Pophthalmie est U faut aussi que le sujet qui doit être opéré ait simple et & son début, il faut Lisser jeûner l’anil’esprit parfaitement tranquiQe. C’est au chirurgien mal, lui recouvrir les yeux avec des cataplasmes à décider si , d après le caractère du malade et son de pommes de terre râpées, arroser ces cataplasmes plus ou moins d’impressionnabilité, il convient de avec un liquide préparé de la manière suivante : le prévenir à l'avance du jour de l’opération, ou on fait infuser une poignée de fleurs de sureau s’il vaut mieux le prendre à l’improviste. Les per- dans un litre d’eau bouillante; on laisse refroisonnes les plus courageuses ne peuvent point dir et on ajoute 15 gr de sulfate de zinc ou toujours triompher de leurs appréhensions, et 15 gr. d’acétate de plomb. — Pendant l’emploi l’agitation de l'esprit influe toujours d’une ma- de ces cataplasmes, qu’il faut constamment arronière grave sur le résultat de l’opération. Du reste ser avec le collyre indiqué ci-dessus, on admil’emploi des anesthésiques, si fréquent aujour- nistrera le purgatif suivant : d’hui en chirurgie (Voy. Chloroforme) en sup- Pour le cheval, aloès pulvérisé, 45 gr.; miel ou
primant la douleur dans les opérations chirurgi- mélasse, 120 gr.
cales a contribué beaucoup à diminuer l'effroi Pour le bœuf, sulfate de soude, 200 gr.; eau
qu’elles inspirent presque toujours aux malades, tiède, un litre.
Un devoir, dont le chirurgien ne doit jamais se Pour le chien, poudre de racine de jalap, 2gr. ; dispenser, c'est de prévenir le malade, avant de lait tiède édulcoré avec du miel, 200 gr. procéder à l’opération, des conséquences oui en Si l’animal est jeune et vigoureux, si les pbéseront la suite : ce devoir est surtout impérieux nomènes inflammatoires sont prononcés, il faut lorsque l’opération doit priver le malade de l'usage pratiquer une large saignée, recouvrir les yeux de l’un ou de plusieurs ae ses membres, ou qu’elle avec des cataplasmes de poudre de racines de doit donner lieu à une difformité pire quelquefois guimauve, placer un séton derrière le cou, et que le mal même : on a vu des malades succom- seconder ces moyens par un purgatif, ber au chagrin que leur avait causé le résultat Un peu plus tard, lorsque l’inflammation a d’une opération dont ils ne prévoyaient pas les commencé à céder, on peut recourir aux colconséquences. Si le patient est hors d’état de se lyres suivants, qui hâtent La guérison : sulfate rendre compte de ce qu’on va faire, c'est à la fa- ne zinc, 8 gr. ; eau de plantain , 125 gr. ; ou mille à prendre la responsabilité de l'opération, bien : acétate de plomb, 16 gr. ; eau, 400 gr. — — Quant aux suites de 1 opération, Voy. Panse- La pommade suivante peut être employée avec ments. Plaies. Cicatrices, etc. succès pour combattre des ophthalmies anciennes
OPURYS ( Horticulture ) Cesplantes, voisines qui ont résisté longtemps aux divers agents médes Orchidées (Voy. ce mot), affectent les formes aicamenteux : deutoxyde de mercure, 4 gr. ; les plus bizarres, et particulièrement celles de axunge, 30 #r. On introduit de cette pommade, plusieurs insectes. Elles croissent spontanément gros comme un pois, dans l’angle nasal de l’œil, dans les bois, sur les coteaux incultes et calcaires, on tient les paupières rapprochées jusqu’à ce Leur culture est assez difficile. 11 faut les enlever qu’elle soit fondue, on réitéré cette application avec leurs tubercules, ou plutôt arracher la plante deux ou trois fois par jour. On peut aussi en en motte avec toutes ses racines, et la placer, oindre le tour des paupières, autant que possible, dans la même position et sur OPIUM ( Médecine domestique). L’opium est un un terrain analogue à celui où elle a pris origi- poison si dangereux , qui peut porter dans tout nairement naissance. l'organisme des désordres si graves, même lors-
OPHTHALMIE (Médecine). Le siège de l'oph- qu'il n’est pas pris à dose suffisante pour mettre thalmie, à son début, est à l’angle de l’œil, sur la vie en danger, qu’on ne saurait mettre le pula conjonctive . qui parait rouge et enflammée blic trop en garde contre remploi inconsidéré quand l’ophlhalmie est externe, dans les tissus des préparations opiacées, telles oue le laudaintérieurs de l’œil, quand elle est interne. Dans i num de Sydenham, l^s gouttes ae Ruisseau, tous les cas, celte affection est de celles qu’il ne | IVjtrait thébaique, le sirop diacode. Aucune de faut jamais négliger ; car, parvenue à un certain ! ers préparations n’est inonensive, même à faidegré, elle est incurable, et elle a pour inévi- ' ble aose; il ne faut en faire usage que sur la prestable conséquence la perte d’un œil ou des deux ! cription du médecin, qui en détermine la dose : yeux. L’ophthalmie a souvent pour cause dé- ; 2 ou 3 décigr. d’opium pourraient facilement emterminante 1 introduction et le séjour, entre le ! poisonner. Les règlements qui défendent aux globe de l’œil et la paupière, de très petits corps , pharmaciens de délivrer la plus petite quantité étrangers qui, en raison même de leur petitesse, j d’opium et de préparations opiacées sans l’ordonproduisent, non pas une vive douleur, mais une nancc d’un médecin, sont dictés par la prudence simple gêne, & laquelle on fait peu d'attention. ] et ne doivent jamais être éludés.
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Le Laudanum liquide de Sydenham s’obtient en faisant macérer, pendant douze ou quinze jours, au soleil, dans un demi -litre de vin d’Espagne ou de Malaga, 8 gr. d’opium, 4 gr. de safran , 4 gr. de cannelle et 4 gr de girofle; on passe et on filtre. Vingt gouttes de ce liquide contiennent 5 centigr. d'opium on dissolution. 11 est tonique et calmant : on l’administre à la dose de quelques gouttes. Pris à plus forte dose, il occasionnerait l'empoisonnement.
Empoisonnement par l’opium. Voy. NARCO- TIQUES.
Opium indigène ( Agriculture ). On peut extraire de l’opium de l’œillette ou pavot. Lorsque la capsule est formée, on lui fait subir une incision, on recueille le liquide qui s’en échappe, et, après certaines préparations , on obtient de l’opium. Le rendement d'un hectare peut être évalué à 27 kilogr. , qui, dans le commerce, se vendraient 1350 fr. La dépense de main-d’œuvre s'élève à 1000 fr. environ 11 reste donc net, par hectare, 350 fr. de bénéfice, non compris la récolte de l’œillette, car les incisions n’empêchent pas les graines de se former et d’arriver à pleine maturité.
OPODKLDOCii (Baume). Ce baume s’emploie en frictions contre les douleurs rhumatismales. Il se prépare en faisant dissoudre dans de 1 alcool du savon, de l’ammoniaque, du sel, du camphre; on l’aromatise avec de l’huile essentielle de thym ou de romarin.
OPPOSITION ( Législation ). Les ascendants ont le droit de s’opposer au mariage de leurs descendants en Age u avoir besoin de leur consentement {Voy. Opposition au mariage). — Un contribuable contre lequel a été décernée une contrainte pour le payement de ses impositions peut y former opposition (Voy. Contrainte, Contributions directes). — Un créancier peut s’opposer À ce que les débiteurs de son débiteur payent à ce dernier ce qu’ils lui doivent, et se faire payer sur ces fonds en les faisant saisir (Voy. Saisie-arrêt et opposition). — Le propriétaire d’un effet de commerce, d’un titre ae rente, d’une action, d’une obligation . etc. , qui a perdu ce titre ou cette valeur, peut mettre opposition, par acte d’huissier, au payement de l effet, de la rente, du dividende, etc. de la part du débiteur ainsi que de l’Etat ou de la compagnie dont émane le titre (Voy. Actions). — Dans d’autres circonstances encore, dont il est parlé aux articles qui y sont spécialement relatifs, la loi accorde à ceux qui ont un droit à défendre la faculté de s’opposer à ce qui y porte atteinte. Voy. Scellés.
Opposition (Mont-de-Fiété). En cas de vol ou pour tout autre motif, un nantissement sur lequel il aura été accordé un prêt par le mont-de-piêté peut être revendiqué et l’on peut faire opposition à la vente de l’objet (Voy. Revendication); d’autre part, les créanciers particuliers des emprunteurs au mont-de-piété peuvent faire des oppositions aux délivrances des bonis.
L’opposition formée à la vente d’un objet n’empêche pas que la vente n’en ait lieu et l’opposant même n'y est pas appelé spécialement, mais seulement par la publicité des annonces pèndant les dix jours qui précèdent la vente. 11 reste à l’opposant à faire valoir ses droits, s’il y a Leu, sur le boni , après l’entier acquittement ae la somme due au mont-de-piété.
Quant aux oppositions aux délivrances de boni , elles ne peuvent être formées qu’entre les mains du directeur général, lors même que le boni A délivrer résulterait d’opérations faites dans une succursale ou chez un commissionnaire; ces oppositions ne sont obligatoires pour le mont de-piété
• qu’autant qu’elles ont été visées à l’original par le directeur, qui donne ce visa sans aucuns frais. — Pour le payement après opposition, Voy. Boni.
Opposition au jugement. Toute personne qui a j été condamnée par défaut a le droit ae former opposition au jugement prononcé contre elle (Voy. Jugement par défaut). Cette opposition varie do forme et de délai suivant les juridictions devant lesquelles elle est formée. En justice de paix l’opposition peut être formée dans les trois jours qui suiî vent la signification, par huissier, du jugement par j défaut; l’acte d'opposition, dont il faut confier la rédaction à un huissier ou homme de loi, est faite par acte sur papier timbré : elle contient les moyens d’opposition , et assigne & la prochaine audience du juge de paix; elle est notifiée par huissier. On peut i demander, et le juge de paix peut accorder a’office, la prorogation du délai de l’opposition ; dans le cas même où il n’y a pas eu ae prorogation, le défaillant peut encore être relevé ae la rigueur | du délai , et être admis à former opposition , en jusj t -.liant qu'à raison d'absence ou de maladie grave,
' il n’a pu être instruit de la procédure. L’opposant j qui se laisse juger une seconde fois par défaut n’est pas admis à former une nouvelle opposition (C. de procéd. civ. , art. 20 et suiv).
L’opposition à un jugement par défaut rendu par un tribunal de première instance contre une partie qui a un avoué n’est recevable que pendant , huitaine, à compter du jour de la signification du j jugement à cet avoué. Si le jugement par défaut , est rendu contre une partie qui n’a pas d'avoué,
I on peut former opposition jusqu’à l’exécution du jugement; sous ce rapport, le jugement est ré- I puté exécuté, et l’opposition cesse ensuite d être 1 recevable, lorsque les meubles saisis en vertu du | jugement par défaut ont été vendus, ou que le ; condamné a élé emprisonné ou recommandé, ou ' que la saisie d un ou plusieurs de ses immeubles i lui a été notifiée, ou que les frais ont été payât,
! ou enfin lorsqu’il y a quelque acte duquel il ré* I suite nécessairement que l'exécution du jugement I a été connue de la partie défaillante. Lorsque l’op- | position est dirigée contre une partie ayant avoué, elle n’est recevable qu’autant qu’elle a été formée ; par une requête que l’avoué rédige et notifie; s’il n’y a pas eu d’avoué constitué jiar la partie qui ' s'est laissé condamner par défaut . l’opposition ; peut être faite soit par un exploit d’huissier, soit
■ par déclaration sur les commandements ou autres I actes d’exécution, à la charge de la réitérer, par ' requête, avec restriction d’avoué, dans la huitaine. L’opposition ne peut jamais être reçue contre un jugement par défaut qui a rejeté une pre-
; mière opposition (C. de procéd. , art. 153 et suiv.).
L’opposition a pour effet d’arrêter l’exécution du jugement par défaut, à moins que le tribunal ; n’ait ordonné qu’il serait exécuté nonobstant opposition. Vqy. Exécution, Jugement.
L’opposition à un jugement du tribunal de commerce n’est plus recevable après huitaine du jour de la signification par un huissier; l’opposition doit indiquer les moyens de l’opposant ; elle se fait ou par un acte d’nuissier, ou par une décla-
■ ration sur un des actes d’exécution : dans ce dernier cas, elle doit être réitérée dans les trois jours par un exploit contenant assignation (C. de proc. , art 43G).
i Les règles de l’opposition contre un arrêt d’une Cour impériale sont les mêmes quo celles de l’opposition à un jugement de première instance.
Si l’on a reçu une citation devant le tribunal de simple police, et que, faute de comparaître au jour et à l’heure indiqués, on ait été condamné par défaut , on peut former opposition par une déclaration en réponse au bas de la signification du ju-
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(Cernent, et par un acte d’huissier, notifié dans les trois jours de la signification, outre un jour par trois myriamètras ae distance entre le domicile de l’opposant et le lieu où siège le tribunal qui a prononcé. L'opposant est. de plein droit, tenu de se présenter à la première audience après l'expiration des délais; sinon il est déchu (C. d’inst. cr;m. , art 150 et suiv.).
Si on a été condamné par défaut par un jugement correctionnel, l'opposition doit être formée dans la» cinq jours de la signification au prévenu ou à son domicile, outre un jour par cinq myriamèt res, et 1 opposition doit être notifiée tant au ministère public qu’à la partie civile, s’il y en a une. L’opposition emporte de plein droit citation à la première audience; si l’opposant n’y comparait pas, il est déchu, et le jugement nouveau rendu sur son opposition ne peut plus être attaqué que par voie u’appel. Les mêmes règles sont suivies pour l'opposition aux arrêts rendus par défaut sur l'appel des jugements correctionnels. (C. d’inst. crim. , art. 187, 208).
Dans les affaires qui se jugent par les conseils de préfecture, la partie qui n'a pas été mise à même de se déienurc par la communication des mémoires présentés contre elle, peut se pourvoir par opposition contre la décision lorsqu'elle lui est signifiée; cette opposition peut être déclarée sur l’acte de signification, ou notifiée par un exploit d’huissier.
Ou peut aussi former opposition à une décision contentieuse d’un ministre, lorsqu’on n’a. pas été mis à même de se défendre devant lui ; l’opposition peut se faire par une simple déclaration ou requête sur papier timbré.
Celui qui , ayant été appelé devant le conseil d’état, ne s^y est point défendu, peut se pourvoir, au moyen d’une opposition sur papier timbré, contra la décision quand elle lui est notifiée.
La partie qui, assignée devant la Cour de cassation, n'a pas comparu par le ministère d'uu avocat à la Cour de cassation, peut faire opposition à l'arrêt rendu contre elle par défaut. Pour cela, elle doit d’abord offrir à l’avocat qui a obtenu l’arrêt par défaut une somme de 100 fr. pour les frais faits jusqu’au jour des offres: puis elle présente une requête tendant à se faire restituer contre le défaut; ensuite elle produit tous ses moyens par des mémoires signifiés entre les avocats, et la Cour prononce sur son opposition.
Opposition au mariage. Le droit de s’opposer à la célébration du mariage appartient à fa personne mariée avec l'un de ceux qui veulent contracter mariage (C. Nap., art. 172). Pour pouvoir exercer co droit, il faut justifier do sa qualité d’époux, en produisant l acté de célébration du mariage qu’on prétend avoir contracté avec l’une des personnes qui ont fait publier leur projet d’union. — Une simple promesse de mariage ne donnerait aucun droit d’opposition. Voy. Promesse de mariage.
Les personnes à qui on doit demander leur consentement au mariage ont, par cela même, le droit de s’y opposer. Le pere, et, à défaut du père, la mère, et à défaut des père et mère, lus aïeuls et aïeules, peuvent former opposition au mariage de leurs enfants et descendants, encore que ceux-ci aient 25 ans accomplis (C. Nap., art. 173). Si les ascendants qui s'opposent fout connaître un empêchement légal, le défaut d’ùge, un mariage antéiieur. la parenté, leur opposition a pour effet nécessaire d’arrêter le mariage; si les futurs sont encore dans l’âge où ils ont besoin du consentement de leurs parents, l’opposition rond aussi le mariage impossible: mais lorsque les Tu- ■ turs sont parvenus à l’âge où ils ae sont plus ohli- i
gés que de demander conseil par des actes respec tueux , l’opposition des ascendants , fondée sur d autres causes que des faits d empêchement légal, ne peut pas arrêter, par cela seul qu’elle existe, le mariage projeté; il faut qu’elle donne des motifs graves, et ce sont los tribunaux qui décident si les raisons données sont assez puissantes pour em{>écher le mariage, ou s’il y a lieu de passer outre malgré l’opposition dos ascendants.
Le père et la mère des enfants naturels reconnus ont le droit de s'opposer au mariage de ceux-ci.
Les collatéraux n'ont le droit d'opposition que daus certains cas déterminés; à défaut d’aucun ascendant, le frère ou la sœur, l’onde ou la tante, le cousin ou la cousine germains, majeurs, peuvent s’opposer lorsque le consentement du conseil de famille n’a pas été donné, ou lorsque lefutur époux est en état de démence; dans ce damier cas d’opposition, dont le tribunal pourra, suivant lus circonstances et d’après l’examen des faits, donner mainlevée, les opposants doivent préalablement provoquer l’interdiction de leur parent, et y faire statuer dans le délai qui sera déterminé par le jugement (C. Nap. . art. 174).
Le tuteur ou curateur a’un mineur ne peut former opposition au mariage de son pupille qu’en vertu a'une autorisation du conseil de famille, qu’il peut convoquer â cet effet (C. Nap., art. 1 75)1
Les descendants, ni aucun autre parent que ceux désignés par la loi ne peuvent former opposition ; mais ils peuvent signaler à l’officier de l’état civil les empêchements dont ils auraient connaissance, afin qu’il refuse la célébration bî le fait dénoncé est exact; ce droit appartient même à toute personne étrangère à la famille. Le ministère public pourrait et devrait aussi indiquer à l’olficier de l’état civil les motifs d’empêchement; mais, si celui-ci, sous sa responsabilité, croyait devoir passer outre, le mariage ne devrait pas être arrêté par une opposition du ministère public.
Les opposants doivent se conformer avec soin aux formes prescrites pour les formules des actes d’opposition. Tout acte d’opposition énoncera la qualité qui donne à 1 opposau t le droit de la former, il contiendra élection de domicile dans le lieu où le mariage devra être célébré, et les motifs de 1 opposition faite par un autre qu’un ascendant; le tout à peine de nullité (CL Nap. , art. 17G). (1 est signé, sur l’original et sur la copie, par les opposants ou par leurs fondés de procuration spéciale et authentique, et signifié, avec la copie de la procuration, à la personne ou au domicile des doux parties qui veulent se marier, ainsi qu’à l’officier de l'état civil de la commune où le mariage se célébrera, s’il y a lieu, ou, si cette commune n’est pas iudiquée dans les publications, à l'officier de l'état civil de Tune des communes où les publications ont été faites (C. Nap., art. 66). L’opposition est signifiée par huissier, avec les formalités ordinaires des exploits.
Le fait seul d’une opposition suspend la célébration du mariage; l'officier de l’état civil ne peut passer outre sous prétexte que l'opposition est mal fondée, ou que l’acto n'est pas régulier; s’il célèbre le mariage avant qu’on lui ait renus la mainlevée do l’opposition, los opposants peuvent le faire condamner à des dommagcs-iutérèts (C. Nap., art. 68). La mainlevée peut être donnée, so t volontairement , par un acte notarié émané des opposants eux-mêmes qui en remettent une expédition à l'officier do l’état civil, soit par un jugement. C'est le futur époux contre lequel l’opposition a été dirigée qui doit former U demande en mainlevée, laquelle est portée devant le tribunal du lieu ou le mariage doit être célèbre.
Le jugement des demandes en mainlevée d'op-
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position doit être rendu par le tribunal de première instance dans les JO jours (C. Nap. . art. 177). Toutefois, l'obstacle au mariage ne peut pas être levé dans ce court délai si une instruction ultérieure est indispensable, p. ex. si l’opposition entraîne une procédure en interdiction contre le futur en état de dérnenca; c’est alors le jugement qui ordonne la procédure ultérieure qui doit être rendu dans k> 10 jours. S’il y a appel du jugement sur la mainlevée demandée, il doit y être statué dans les 10 jours de la citation devant la Cour impériale (C. Nap.. art. 178). On peut se pourvoir en cassation contre l’arrêt qui a rejeté l'opposition; mais ce recours n’est pas suspensif, et n'a u ton serait pas à retarder encore la célébration du manage.
Lorsque l’opposition h été rejetée, les opposants, autres que les père et mère et autres ascendants, peuvent être condamnés à des dommages-intérêts (C. Nap.. art. 179).
S’il n’y a pas eu d’opposition, la preuve doit en être faite par un certificat de l’officier de l’état Civil de chaque commune où les publications ont eu lieu, certificat que les parties remettent à l’officier qui célébrera le manage (C. Nap. , art. 69).
Formule d'opposition au mariage. — L’an.... le.... du mois de.... à la requête de (nom, prénoms, profession , domicile de l'opposant . et mention de la qualité qui lui donne ledroxt de former opposition , el si l'opp(}sant se fait représen ter par un fondé de pouvoir, on dit après la désignation de la personne, agissant en vertu de la procuration spéciale passée devant N.... notaire à.... canton de.... département de.... laquelle procuration a été et rçste jointe au présent acte;, moi.... (nom, prénoms) huissier à.... canton de.... département de.... patenté et immatriculé sous le n*.... ai par ces présentes déclaré l’opposition formée par ledit requérant au manage projeté entre ( désigner les personnes, et s’il s'agit d un autre qu’un ascendant opposant, déduire les motifs de l'opposition), afin qu’ils aient à s'abstenir, sous loutes
Seines de droit, de passer outre à la célébration u mariage nonobstant la présente opposition (#i l'opposant ne demeure pas dans le lieu où le mariage devait se célébrer , il faut ajouter, et pour 1 exécution du présent acte le requérant déclare faire élection de domicile chez N.... (nom, prénoms, profession, demeure) chez lequel toutes significations nécessaires pourtant et devront être faites
Et moi, huissier susdit et soussigné ai, par ces présentes, signifié et laissé copie de la présente opposition à ( désigner les futurs) parlant a..., etc.
(Signatures des opposants tant sur V original que sur toutes les copies laissées aus futurs et aux officiers de Vétat civil).
Formule de mention d‘ opposition, qui doit être faite sur le registre des publications.
Sur exploit de.... (nom et prénoms) huissier à.... en date de.... il a été à la requête de (prénoms, nom, profession, domicile des opposants)', formé opposition à la célébration du manage projeté entre (prénoms, nom, profession, dnmictle des futurs conjoints). La présente mention sommaire faîte par nous (nom et qualité du fonctionnaire) , officier de l'état civil, ce.... heure de.... dont acte.... (Signa turc de l’officier de l'état civil).
Formule de mention de mainlevée d’oppt.sifinn à inscrire en marge de la mention d’opposition.
Par acte reçu de (nom) notaire à.... (ou par jugement du tribunal de. .. ou arrêt de la Cour impériale de....) sous la date.... il a été donné mainlevée de l’opposition formée par (désignation des
rasants) au mariage projeté entre (désignation futurs). La présente mention sommaire a été
faite par nous (nom et qualité du fonctionnaire ) officier de l’état civil , conformément à la loi , ce.... heure de... dont acte.
( Signature de l’officier de l’état Civil).
OPPRESSION. Voy. Etouffement et Cauchemar.
OPTION (législation). Quand un contrat contient une alternative, le choix, sauf convention contraire, appartient au débiteur (Foy. Obligation àltrun \ttve). Dans les legs de tel ou tel objet déterminé, l’option appartient à l’héritier qui doit délivrer le legs, à moins que le testateur n’ait dit que ce serait le légataire qui choisirait. Une personne à qui une succession échoit, et qui craint que les dettes et charges no dépassent l’actif, peut Qéclarer son intention de ne prendre cette qualité une sous bénéfice d’inventaire, et il peut, aans le délai qui lui est accordé pour délibérer, opter entre l’acceptation et la renonciation (voy. Acceptation vk succession). Lorsqu’un mari meurt, la femme survivante, si elle était mariée sous le régime de la communauté, ou ses héritiers, ont le droit d’opter entre l’acceptation de la communauté ou la renonciation (Voy. Acceptation de communauté, Renonciation a commun \uté). Si, au moment d’une vente , la chose vendue se trouvait avoir péri en partie, l’acquéreur pourrait opter entre l’abandon de la vente et le droit d’exiger la partie conservée, en faisant déterminer b diminution proportionnelle du prix. Dans le cas où il y a lieu d’augmentation du prix de vente pour excédant de mesure, l’acheteur a l'option ou do se désister du contrat, ou de fournir le suppléai rnt du prix. S’il y a lieu à l’action en rescision d'une vente, l’acquéreur a l'option de rendre la chose en retirant le prix qu'il a payé, ou de garder le fondsen* payant le supplément du juste prix, sous la déduction du dixième (C. Nap., art. 1601, 1620. 1681). Voy. Vente.
OPTIQUE ( Jeux d'enfants) Les boites d’optique destihées à amuser les enfants, produisent des effets différents suivant la disposition qu’on leur donne. Tantôt c’est une boîte munie cfe miroirs plats et de verres convetes, disposés de manière que l’observateur, en appliquant l’œil contre l’un des verres convexes, ne peut pas voir directement les objets qui sont placés dans la botte, quoiqu’ils soient bien éclairés; mais il en perçoit les images amplifiées et situées dans le lointain. Cette illusion est produite parles verres convexes qui grossissent les images, et par un miroir plat incliné de 45» : ce miroir détourne les rayons lumineux qui partent des objets placés dans la’ boite et fait voir ceux-ci bien distinctement dans un lieu où ils ne sont pas réellement.
L’optique peut être autrement disposée et d’une manière plus simple : c’est uno boite en forme de carré long, ordinairement de carton ou de bois. Sur le devant de la botte est adapté un verre d’optique dont le foyer doit être proportionné h la longueur de la boîte : l’opticien chez lequel on achète ces verres indique quel est le foyer convenable. Le derrière de la boîte est à jour , et à l’extrémité sont pratiquées deux rainures verticales dans lesquelles on glisse successivement les tableaux dont on veut faire apparaître l’image. Ces tableaux, qui sont habituellement des gravures ou des lithographies coloriées, doivent être transparents, c.-à d. coloriés an moyen de couleurs transparentes, sauf dans les parties très -ombrées
3ui exigent des couleurs opaques. On les entoure un léger cadre de bois, afin qu’ils glissent facilement dans les rainures et qu’ils restent bien tendus. La boite est éclairée derrière le tableau, soit par la lumière du jour, soit par une lumière artificielle (lampe ou nougie), et pour voir les effets produits, on applique l'œil au verre de 1 op-
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tique. La transparence réservée dans les tableaux ajoute beaucoup à l’illusion; mais on peut aussi employer des tableaux non transparents, en ayant soin d’établir à la partie supérieure de l’instrument, dans toute la largeur de la boite et tout près du tableau, une ouverture avec une espèce de couvercle à charnière qui se baisse ou se lève à volonté, et qui étanj doublé de papier d’argent ou d’or, fait l’office de réfiecteur et renvoie le jour sur le tableau. Enfin on peut produire alternativement des effets de jour et de nuit; pour cela, les tableaux doivent être peints des deux côtés, par devant et par derrière, les deux effets étant Lien distincts, c.-a-d. que l’effet de jour se produira par devant, et l'effet de nuit, à la transparence, par derrière. Ainsi, p ex., le tableau représentera l’intérieur d’une église qui sera vide dans le premier effet et qui apparaîtra remplie d’assistants dans le second. Ces deux effets s’obtiennent en éclairant le tableau tantôt par devant, tantôt par derrière. -
OPUNTIA (Horticulture). Voy. Cactées et Cochenilles.
OH (Connaissances pratiques). Pour reconnaître si un objet est en or, on emploie habituellement la pierre de touche et un acide composé de la manière suivante : 125 paities d'acide nitrique à 31* llaumé, et 21 parties d'acide chlorhydrique à 20* llaumé. — A uéfaut de pierre de touche, ou peut employer les procédés suivants : ls on frotte sur un silex ou pierre à fusil l’objet qu’on veut éprouver. Lorsque l’empreinte métallique est suffisamment marquée, on enflamme une allumette soufrée, et l’on approche la flamme le plus possible de l'empreinte faite sur là pierre : cette empreinte ne s’efface point si l'objet est en or: dans le cas contraire, elle disparait; 2" on touche avec une petite baguette de verre trempée dans de l’acide nitrique l’objet qu’on veut éprouver ; si l’objet est en or, il n’ofTre aucune altération, tandis que la partie touchée prend une teinte bleue ou verte, si l’objet est de cuivre ou renferme une notable proportion de ce métal.
Eau d’or. Voy. Eau-de-vie de Dantzio.
Encre dor. Pour écrire en lettres d’or, on broyé dans un mortier de verre des feuilles d'or avec du miel fin, et on délaye ce mélange dans de l’eau qu’on décantera. Lorsque la poudre est précipitée au fond du vase , on réitère le lavage jusqu’à, ce que la poudre soit sans saveur, et on la fait sécher. Pour s’yn servir, on la délaye dans de l’eau gommée, et l’on forme à la plume ou au pinceau des lettres d’or qu’on brunit avec La dent de loup, lorsqu’elles sont suffisamment séchées. — On peut encore employer le procédé suivant pour dorer l’écriture : on ajoute un peu de collé à l’encre ordinaire, et l’on écrit comme d’habitude; quand l’écriture e.st sèche, on souffle légèrement dessus, et, aussitôt qu’elle a reçu l’impression de l’haleinc , on y applique une feuille d’or qu’on y fait adhérer en la pressant; ensuite on frotte avec un pinceau de blaireau.
Or bt Argent. Voy. Matières d'or et d’argent.
ORAGE (Météorologie). Voy. Pronostics et Paratonnerre.
ORANGEADE ( Économie domestique). Cette boisson agréable et rafraîchissante se prépare avec de l’eau, du sucre et du jus d’oranges. Après avoir légèrement ramolli les oranges en les pressant dans les mains ou en les roulant avec le plat de la main sur une table, sur un marbre, on les coupe en deux et on exprime le jus dans un vase, en ayant soin de retirer les pépins. Ensuite on ajoute à ce jus une quantité suffisante d’eau et de sucre. — Pour préparer l'orangeade cuite, on pèle les
oranges , on les coupe par tranches , et l’on fait bouillir ces tranches dans l’eau pendant deux ou trois minutes; on passe le mélange, et le liquide ainsi obtenu est versé tout chaud sur l’écorce des oranges. On laisse refroidir l’orangeade et on l'édulcore à volonté.
ORANGER ( Horticulture ). L’ Oranger, sous le climat qui lui convient, végète fort bien dans une terre forte, argileuse, pourvu que, pendant les chaleurs, ses racines puissent être rafraîchies par d’abondames irrigations, ainsi que cela se pratique dans tous les pays du Midi où cet arbre peut être cultivé à l'air litre. Sous le climat de Paris, on a fait longtemps une sorte de secret de la composition de la terre à oranger; chaque jardinier chargé de gouverner une orangerie avait sa recette; celle des orangers de Versailles passait, à tort ou à raison, pour la meilleure. Aujourd’hui, l’expérience a démontré l’inutilité de toutes ces préparations ; on ne cultive plus l’oranger que dans un mélange par parties égales de lionne terre légère de jardin et de terreau de couches rompues. La culture de cet arbre n’a rien de compliqué; il faut lui donner des arrosages abondants pendant toute la période d’activité de sa végétation. diminuer les arrosages à mesure qu’il approche de son sommeil hivernal, le rentrer dans l’orangerie vers le milieu d’octobre t ne l’arroser dans l'orangerie en hiver que juste autant qu’il est nécessaire pour l'empêcher de mourir de soif, lui donner de l’air tant qu’il ne gèle pas et seulement assez de chaleur artificielle en hiver pour l'empêcher de geler; enfin, le remettre à l'air libre vers le milieu du mois de mai.
La taille de l’oranger est réglée d’après des principes différents, selon les vues de ceux qui le cultivent. Les jardiniers de profession ont principalement en vue la production des fleurs pour la vente; à cet effet, ils taillent court toutes les branches, pour provoquer l’émission du plus grand nombre possible de pousses florifères. Ceux qui dirigent les orangers destinés à faire l’ornement des grands parcs, des résidences princières ou des promenades publiques, les taillent surtout dans le butde maintenir les arbres sous une belle forme, sans s’attacher exclusivement à leur faire donner la floraison la plus abondante possible.
Les orangers . pendant le temps où ils vivent h l’air libre, ont bes^| d’être fréquemment bassinés avec une pomfflfcle jardin, afin de nettoyer leur feuillage. Quand les feuilles de l’oranger se montrent enduites de la liqueur douce et visqueuse nommée miellée iFoy. ce mot), c’est qu’elles sont en proie À des pucerons qu’on aperçoit difficilement, parce qu ils sc tiennent sous les feuilles. Pour les en délivrer, il faut bassiner énergiquement les feuilles avec une forte infusion de tabac commun . qu’on fait arriver directement sur l’envers des feuilles, au moyen d’une pompe lançante, au lieu de faire retomber le liquide sous forme de pluie, comme cela se fait pour les bassinages à l’eau pure.
Les jeunes orangers souffrants, dont le feuillage iaunit et tombe, se rétablissent promptement par le procédé suivant. On les dépote à nu, c -à-d., en ne laissant aucune portion de l’ancienne terre adhérente aux racines. Ils sont alors plantés dans du terreau pur, sur une couche tiède ou sourde. Si leurs dimensions le permettent, ils subissent ce traitement sous un châssis, sinon, dans l’oranerie ou la serre froide. Dès qu’ils sc sont rélalis, en se couvrant d'un nouveau feuillage, ils sont replacés dans leurs caisses remplies de nouvelle terre; on a grand soin de les enlever avec la plus grande partie possible du terreau dans lequel ils se sont formé de nouvelles racines. Les
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grands orangers se cultivent dans des caisses dont les côtés s’ouvrent à charnière comme les battants d’une armoire; quand on veut renouveler la terre, on ouvre les côtés l'un après l’autre; on enlève une portion de la vieille terre épuisée qu’on rem-
Flace par de nouvelle terre, sans faire éprouver à arbre aucun dérangement.
On seme pour la multiplication de l’oranger des pépins de citron qui donnent sous châssis tiède des sujets employés à 2 ou à 3 ans pour recevoir la greffe des meilleures espèces d'orangers; ces sujets se greffent à la Pontoise (Foy. Grefpe). En énéral, ce qu'on nomme les espèces diverses 'oranger, ne sont que des sous- variétés qui ne se reproduisent pas par le semis de leurs pépins, et ne peuvent être maintenues que par la greffe ou le Douturage (Foy. Boutures). Dans le midi de l’Europe et dans les deux archipels des Baléares dans la Méditerranée et des Açores dans l’Atlantique. on cultive de nombreuses collections d’orangers . de cédratiers, de citronniers, de li met tiers et de 6iyaradt>rx ; tous ces arbres, sous le climat de Paris, sont d’orangerie, et se traitent selon les indications qui précédent.
Les charmants petits orangers nains de la Chine , à feuilles de myrte, passent aisément l’hiver dans une chambre habitée pourvu qu'elle ne soit pas trop chauffée; ils font, pour ainsi dire, partie ol»ligée du jardin sur la fenêtre et de la jardinière d’appartement. Si l’on veut qu’ils fleurissent abondamment tous les ans et qu’ils végètent convenablement, il ne faut leur laisser que quelques-unes des petites oranges en miniature qu'ils sont trèsdisposés à porter avec profusion, mais qui les épuisent lorqtron leur en laisse un trop grand nombre.
Feuilles d'oranger. Les feuilles, destinées à être vendues aux pharmaciens et aux herboristes, ne doivent être récoltées que dans le mois de septembre, parce que seulement alors elles ont acquis toutes leurs propriétés. On les emploie en infusion , pour préparer des tisanes propres à combattre les flatuosités, les maux d’estomac. On s’en sert aussi pour parfumer le lait.
Fleurs d'oranger. — 1* Eau de fleurs d'oranger. On ne peut la préparer qu'au moyen d’un alambic (Foy. Alambic), mais avec cet appareil la préparation en est très-facile. Il suffit seulement de bien proportionner la quantité d’eau à la quantité de fleurs qu’on emploie; c’est généralement 1 partie do fleurs pour 4 parties d’eau. Ainsi , en supposant qu’on opère sur 1 kilogr. de fleurs d’oranger, on emploiera 4 litres d’eau, et voici comment on procède. La fleur d’oranger récemment cueillie et non tassée est déposée dans un vase percé qui s’ajuste sur l’alamuic et qui ne doit point plonger dans l’eau : ce vase est ce qu’on appelle un diaphragme. Ensuite on met dans la cucurbite de l'alambic la quantité d’eau convenable, on place le diaphragme sur la cucurbite, et l’on continue d’agencer les diverses pièces de l'alambic, en ayant eu le soin, à l’avance, de bien nettoyer le serpentin. Toutes ces dispositions piises, on chauffe pour déterminer l’ébullition do l’eau, et on pousse la distillation jusqu’à ce qu’on ait obtenu la moitié de l’eau mise dans la cucurbite. La première eau qui passe à la distillation est plus fortement aromatique que la dernière : on peut la mettre à part et la conserver séparément, comme étant d’une qualité supérieure.
La quantité de fleurs d’oranger qu’on récolte en une seule fois n’est quelquefois pas assez considérable pour qu’on puisse la soumettre à la distillation. Dans ce cas le procédé suivant permet de conserver les fleurs successivement cueillies. On met dans un vase très-propre une couche de sel, puis une couche de fleurs d’oranger, et ainsi de
i suite, en plaçant toujours une couche de fleurs ! sur une couche de sel. Quand on a réuni une assez J grande quantité de fleurs pour qu’on puisse procéder à l’opération , on lave ces fleurs à plusieurs ' reprises dans l’eau fraîche, et on les traite de la môme manière que les fleurs récentes; mais elles ne donnent jamais une eau aromatique d’aussi bonne qualité.
Lorsqu’on opère sur une quantité notable de fleurs d’oranger, on peut séparer et recueillir Y huile essentielle dont l’eau qui passe à la distilla- | tien est toujours chargée. Cette essence, connue sous le nom de néroli , et qui, en raison de son J âcre té, communiquerait un mauvais goût à l’eau i de fleurs d’oranger, peut être utilement employée 4 préparer une excellente eau de toilette, il suffit de la mélanger dans de certaines proportions avec de l’alcool & 33 degrés (4 gr. d’essence pour 1 litre d’alcool).
2* Ratafia de fleurs d'oranger. Pour préparer | cette liqueur, on laisse en contact pendant 24 heures une certaine quantité de pétales de fleurs d’o- | ranger avec de l’alcool à 36* de bonne qualité, p. ex., 30 gr. de pétales pour 1 litre d’alcool. En- ! suite on mélange ensemble 1 partie de cet alcool i qu’on aura passé, 1 partie d’eau de fleurs d’oranger, et 1 partie de sirop simple (soit 1 litre de J chacun de ces produits). On agite avec soin le mélange, et, après l'avoir filtré, on conserve la liueur dans des bouteilles de verre bien rincées ’avance et bien sèches. Cette liqueur tonique est très-agréable , quoique douée d'une légère amertume.
ORANGERIE ( Horticulture ). Foy. Serre.
ORANGES (Hygiène, Éc»n. dnmesliq.). Les oranges les plus estimées sont celles de Malte, de Portugal et de Majorque : elles sont plus juteuses et plus douces que les oranges qui proviennent de Nice, de Grasse et d’Hvères. Les petites oranges,
; connues sous le nom de mandarine*, sont parti- I culièrement recherchées pour la délicatesse de i leur chair et la finesse de leur goût; elles sont I toujours d’un prix très-élevé et se vendent habij tuellement f>0 c. la pièce. Quand on achète des oranges, il faut choisir, non pas les plus grosses,
' mais les plus lourdes et parmi ces dernières,
1 celles qui ont la peau la plus fine. Les grosses oranges à peau rugueuse sont en général de très- ; médiocre qualité, et on n'en fait guère cas que quand elles sont destinées à être confites. Les ; oranges figurent dans les desserts, soit seules, soit associées à d’autres fruits dans la même assiette ou dans la même corbeille : mais il est rare qu’on y touche. Ce fruit, en effet, bien que rafraîchissant et agréable, quand il est juteux et sucré, doit être surtout mangé quand l’estomac n’est pas chargé d’aliments: immédiatement après le repas, il peut troubler la digestion. Du reste,
! ce n’est pas seulement dans son état naturel qu’il est consommé; la cuisine, la confiserie et l’économie domestique savent le préparer sous diverses formes.
Beignets d’oranges. 11 faut éplucher soigneusement de bonnes oranges, les diviser chacune en sept ou huit morceaux ou quartiers, en ôter les pcpitis, et les faire mijoter pendant quelques minutes dans du sucre clarifié. Ensuite on les égoutte, on les trempe dans une légère pâte à I frire, et on les fait frire de belle couleur. Quand on les dresse pour les servir, on les glace au sucre et l’on râpe dessus du zeste d’orange.
Dischoff d'oranges. Voy. Bischoff.
Compotes d'oranges. On enlève. d'abord par petits filets les zestes des oranges qu'on veut em- • ployer. A mesure que les oranges sont ainsi pré- 1 parées, on les pique en plusieurs endroits et on
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les jette dans l’eau fraîche. Ensui te on les met dans un poêlon avec de l’oau chaude sur le feu, et, après 10 minutes d’ébullition, on les change d’eau, en employant toujours de l'eau chaude dans laquelle on les fait bouillir de nouveau jusqu’à ce qu’elles se laissent facilement traverser par une épingle. Alors on les retire du poêlon pour les plonger dans l'eau fraîche. On met dans le poêlon du sirop de sucre à 20 degrés en quantité suffisante pour que les fruits y baignent et en soieut couverts. On égoutte les oranges et l’on achève de les faire cuire dans ce sirop jusqu’à ce qu'il soit à 30 degrés. 11 faut à ce moment retirer la compote du feu, la verser dans une terrine, et, quand elle est froide, couper en quatre les oranges qu’on dresse dans le compotier et qu’on arrose avec le sirop. On dresse au milieu de la compote les filets de zeste qui auront été préalablement blanchis, et qu’ensuite on aura liés avec un bout de fil pour les l'aire cuire dans le sirop eu même temps que les oranges.
Oranges confites. Après avoir choisi de belles oranges à écorce épaisse, on les tourne, et ensuite on les fuit blanchir, en les mettant dans une marmite ou une casserole remplie d’eau et couverte : on les laisse dans l’eau bouillante jusqu’à ce que la peau soit assez tendre pour être facilement pénétrée par une pointe quelconque. On les égoutte alors et on les plonge dans l’eau froide. Quand elles sont refroidies, on les coupe en huit parties ou quartiers, en laissant chair et écorce, mais en retirant les semences. On fait dégorger ces quartiers d’oranges dans l’eau fraîche pendant 24 11; après ce temps, on les égoutte, on les met dans une terrine, et on verse dessus du sirop cuit à 10 degrés, qu’on aura laissé refroidir. Le lendemain on met ce sirop dans une bassine, on le renforce avec du sucre, et on lui donne un bouillon: quand il marque 14 degrés, on le laisse refroidir et on le verse sur les oranges. On continue la même opération pendant trois jours de suite encore, en augmentant chaque fois la cuisson du sirop de 4 degrés et en le versant toujours froid ?tir ies quartiers d'oranges; à la dernière façon, !e sirop, après avoir été renforcé, doit être cuit jusqu’à ce qu’il marque de 30 à 32 degrés : alors on y met les oranges en y ajoutant un bâton de vanille, on les fait légèrement bouillir ou plutôt frémir en tenant la bassine pendant quelques minutes sur l’angle du fourneau, et on les verse dans les bocaux. Pour la dernière façon, il est mieux de remplacer par du sirop nouveau le sirop qui jusqu’alors a servi à confire les fruits : ceux-ci ne sont que plus beaux, mais le procédé est un peu plus coûteux.
Gelée d'oranges. On exprime le jus d’une certaine quantité d’oranges, en ayant le soin d’ôter les Depins, et l’on râpe aussi finement que possible le zeste d’une ou de deux oranges. On filtre à la chausse le jus mélangé avec le zrste. puis on y ajoute du sucre clarifié en quantité suffisante, à peu près 125 gr. (le sucre pour un verre de jus. Enfin, on incorpore dans ce mélange, 50 gr. de colle de poisson clarifiée, et, après l’avoir légèrement remué, on le verse soit dans un moule, soit dans des petits pots, et on laisse la geLée se prendre.
Jus d’oranges. Après avoir levé et placé dans une terrine les zestes d'un certain nombre d’oranges douces, on coupe ces fruits par le milieu et en travers pour en exprimer sur les zestes le jus uis la pulpe, à l’aide u’unc cuiller, en ayant soin 'enlever tous les pépins qui peuvent se trouver dans le jus. Après uno heure ou deux de repos, on filtre le jus à travers une flanelle, et on le met dans des bouteilles qu’il faut remplir à O", 02 ou
0",03 du col. On donne aux bouteilles le premier bouchage, on les passe au bain-marie, et, après une ébullition de 20 à 25 minutes, on les laisse refroidir et on les bouche définitivement.
; Le jus de citron se prépare d’après les mêmes : procédés. Ces jus sont avantageusement employés pour préparer les boissons rafraîchissantes connues sous les noms d’orangeade et de limonade. Voy. JUS DE FHUITS.
Quartiers doranaes glacés. 11 faut choisir les ! oranges les plus belles et les meilleures, fendre l'écorce en quatre pour l’enlever, retirer toutes i les parties blancLes laissées par l’écorce, et sépa- | rer soigneusement les divers quartiers dont se compose chaque orange, sans endommager le fruit. On épluche de nouveau séparément chaque quartier, en ayant soin de ne pas entamer la chair, et on les range à mesure sur un tamis pour les laisser se sécher à l’air ou à l’étuve très-douce pendant quelques heures. Pour les glacer, on pique chaque quartier à la pointe d’une brochette, de manière à ne traverser que la peau du coeur de ! l’orange, sans atteindre la chair. On aura préparé dans un poêlon du sirop de sucre cuit au cassé : on trempe dans ce sirop Douillant les quartiers d’oranges un à un, et, à mesure que se fait cette opération, les brochettes doivent être introduites dans les trous d’une grille ou passoire, incliuôes de façon que le sirop surabondant s égoutte sur une plaque ou sur le marbre d'une table. Quand le sucre attaché aux oranges est à moitié refroidi, on appuie les quartiers u’urange sur la plaque ou sur le marbre, afin d'aplatir la goutte de sucre qui fait pointe en dessous. Lorsque le sirop qui est dans le poêlon n'est plus suffisamment chaud, ü faut placer le poêlon sur un réchaud de cendres rouges, de façon que le fond seul du poêlon soit exposé à l’action du feu. Seulement, il est à craindre que le sucre ainsi réchauffé ne prenne une teinte jaunâtre. Aussi le travail, pour être exécuté promptement et bien, exige le concours de deux
f>ersonnes au moins, l une s’occupant de tremper es quartiers d’orange dans le sirop bouillant, et l’autre recevant les brochettes pour les placer convenablement dans les trous de la grille ou de la passoire.
Salade d'oranges. Il faut choisir des oranges de bonne qualité et parfaitement mûres. Après les avoir dépouillées de leur première écorce et même de la peau blanche quelquefois un peu épaisse qui les recouvre, on les coupe en tranches assez minces qu’on dispose à mesure dans un compotier pour les saupoudrer de sucre fin. On aura eu soin de retirer auparavant tous les pépins avec un cure-dents. Ensuite on les arrose d'eau de fleurs d’oranger et d’un demi-verre de rhum, de kirsch ou de très-bonne eau-de-vie. Cette compote ou salade est plus savoureuse quand elle est préparée quelques heures avant d’étre servie.
Sirop d'oranges. On le prépare d’après les mêmes procédés que le sirop de citrons (Vog. Cithons). Seulement on ajoute au suc des oranges le suc d’un ou de plusieurs citrons, pour relever le goûi un peu fane du sirop d’oranges.
Confiture d'écorces d’orangrs. On la prépare de la même manière que la confiture d'écorcos de citrons. Koy. Cithons.
Liqueur d’orange de Portugal ou d’écorce doranqe. On fait dissoudre 2 kilogr. et demi de sucre Diane de première qualité dans un litre d’eau filtrée. D’un autre côté, on fait infuser pendant 24 h. dans 30 gr. d’esprit-de-vin rectifié, 6 gr. d’essence do néroli bigarade, 12 gr. d’essence de Portugal et 3 gr. d’essence de citron : il faut avoir soin (l’agiter de temps en temps le vase. A ce mélange, on ajoute d’abord 1 kilogr. 200 gr. d’es-
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prit-de-vin. 3/6 de Montpellier, puis le sirop de sucre. On filtre à travers un simple papier sur un entonnoir de verre, et l’on met la liqueur en bouteilles.
ORANGI.NE ou Fausse orange. Voy. Pépons.
ORATOIRE. Voy. Chapelle.
ORCÀNETTK (Eeon. domestiq.). Cette plante, dont la racine est recouverte d’une écorce rouge employée dans la teinture et qui sert à colorer en rouge les liqueurs et les sucreries , croit naturellement dans les lieux arides et sur les montagnes les plus sèches de nos départements du Midi. C'est pendant l'hiver qu’on arrache les racines de l’or* canette, et elles ne demandent d'autre prépaca* tion que d’être lavées et séchées.
ORCHIDÉES ( Horticulture ). Les plantes d’orne* ment de la famille des orchidées cultivées pour la beauté, le parfum et la bizarrerie des formes de leurs fleurs, appartiennent la plupart aux parties les plus chaudes de l’ancien et du nouveau continent; elles ne peuvent être cultivées en Europe que dans la serre tempérée ou la serre chaude. Quelques espèces indigènes, les Orchis nulle et palmé, VOphrys aurai [/née et VOphrys abeille , croissent à l’état saqvage dans les parties ombragées et humides des bois et des prairies; oq peut les lever en motte et les transplanter dans les plates-bandes du parterre où elles sont d’un effet très-agréable, surtout lorsqu'on les dispose en grosses touffes.
Les orchidées des contrées intertropicales se
Eaxtagent en deux séries, quant à la manière de 38 cultiver : les Orchidées terrestres et les O. épiphytes. Les premières se plantent dans des pots , en terre légère et substantielle; elles se traitent comme toutes les plantes de serre chaude, elles réclamant une température élevée, et une atmosphère constamment humide. Les secondes vivent en parasites sur lo bois des arbres de leur pays natal. Les plantes de cette seconde série, qui contient les orchidées les plus belles et les plus parfumées, se cultivent, soit dans des paniers de fil de fer suspendus, remplis de mousse et de fragments de terre de bruyère tourbeuse, soit sur des morceaux de bois également suspendus, auxquels on fixe les rhizomes ou pseudo-bulbes des orchidées, au moyen de ligatures en fils de plomb entourés de mousse. Les racines aériennes de ces niantes ne tardent pas à s'attacher solidement à l'écorce des pièces de bois. Les orchidées épiphy tes vivent plus en décomposant l’air et l’humidité atmosphérique par leurs racines aériennes et par leur feuillage, que par le peu de substances empruntées par elles xu bois sur lequel elles végètent. Leur floraison <*t souvent difficile à obtenir ; mais , par compensation, elles restent très-longtemps en fleurs. Les orchidées tropicales les plus recherchées appartiennent principalement aux genres Onddium, Dendrobium, Stonhopœa , Brassia, Acinetum, Uelia elCattleya. Contrairement à celles do la plupart des autres végétaux, leurs tiges tendent naturellement à descendre plutôt qu’à monter: elles se balancent avec grâce au-dessous des touffes fournies par les rhizomes et les feuilles.
Les orchidées sont en général les plus chères des plantos d’ornement parce qu’elles donnent rarement dans les serres d’Europe des graines fertiles, et que leur nature so prête difficilement aux autres modes de multiplication; il est d’ailleurs presque impossible de s’en procurer des graines récoltées dans leur pays natal; ces graines, trèsfines, mûrissent successivement et se dispersent à mesure qu’elles arrivent à maturité. En Europe on ne multiplie les orchidées tropicales que par la division ae leurs rhizomes.
OR CUIS. Voy. Orchidées. — Voy. aussi Fécules et Sàlep.
ORDONNANCE du juge (Droit). On appe.Ie ainsi les décisions rendues par le juge dan9 des circonstances urgentes. Alors un seul magistrat représente le tribunal tout entier; mais le plus souvent oes ordonnances ne sont que provisoires et ont besoin de la sanction du tribunal. Ordinairement les ordonnances sont rendues par le président, soit pour abréger les détails de l'ajournement, quand il y a péril en la demeure, soit pour autoriser une expertise quand une marchandise arrive en mauvais état à sa destination , soit pour permettre une opposition ou une saisie-arrêt en cas de danger ( Voy. oes mots;. Quelquefois les ordonnances sont rendues par un simple juge , spécialement chargé d’une affaire, comme, p. ex., drune faillite. Voy. Juge-commissaire.
Ordonnance db médecin (Médecine domestique). Il faut s'y conformer de tous points et en exécuter scrupuleusement les prescriptions. Si elle contient la formule d’un médicament qui doit être préparé par le pharmacien, il faut avoir soin de la réclamer au pharmacien et même de la faire signer par lui. En cas d’accident, cette précaution dégage la responsabilité des personnes chargées de soigner les malades. Voy. Pharmacien.
ORDRE ( Législation ). 11 s’ouvre après une vente volontaire ou foroée, sur le prix d’adjudication, sur les loyers immobilisés, s’il y en a, et sur les intérêts du prix. Les créanciers peuvent éviter de voir le prix d’adjudication diminué par les frais privilégiés des notifications qui leur seraient faites, en déclarant par un acte collectif signifié à l’acquéreur, qu’ils tiennent le contrat pour notifié, et qu’ils acceptent le prix fixé au contrat.
L’ordre détermine le rang suivant lequel les créanciers hypothécaires ou privilégiés doivent être payés sur le prix, La manière dont il doit être procédé à l'ordre entre les créanciers vient d’ètre déterminée par une loi récente qui modifie seusiblement les dispositions du Code de procédure civile.
Aux termes de cette loi , un ou plusieurs juges sont spécialement chargés du règlement des ordres, dans les tribunaux où les besoins du service l'exigent, et doivent être prêts à rendre compte de l’état des ordres dont ils sont chargés.
L’adjudicataire fait transcrire le jugement d'adjudication ; le saisissant, dans la huitaine après ia transcription, et, à son défaut, après ce délai , le créaucièr le plus diligent, le saisi ou l’adjudicataire dépose au greffe l’état des inscriptions, requiert 1 ouverture du procès-verbal d ordre, et, s’il y aliou, la nomination d'un juge commissaire, qui est faite par le président. Le juge convoque les créanciers inscrits afin de se régler aimablement sur la distribution du prix. Cette convocation est faite par lettres chargées à la poste, dont celui qui a requis l’ordre avance les frais ; on convoque également le saisi et l'adjudicataire. Le délai est de dix jours au moins. Les créanciers non comparants sont condamnés à une amende de 25 fr. Si le règlement se fait à l’amiable, le juge le constate par un procès-verbal : il ordonne la délivrance des bordereaux aux créanciers utilement colloqués et la radiation des inscriptions des créanciers non admis en ordre utile; les inscriptions sont rayées sur la présentation d’un extrait, délivré par le greffier, de l’ordonnance du juge.
S’il n’y a pas eu de règlement amiable dans le délai d’un mois, le juge le constate, et prononce l'amende contre les créanciers non comparants. Il déclare l’ordre ouvert, et commet un ou deux huissiers pour sommer les créanciers de produire; cette sommation leur est faite, ainsi qu'au vendeur, dans les huit jours de l’ouverture
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de l’ordre avec avertissement que, faute de pro* : duire dans les 40 jours, la déchéance sera en- J courue. Celui qui poursuit l’ordre remet, dans les ; huit jours, la sommation au iugequi la mentionne , au procès-verbal. Après le délai ae 40 jours accordé pour produire les titres et demander la collocation. la déchéance est encourue de plein droit contre les créanciers non produisants; le juge la constate et dresse l’état de collocation sur les
Îiièces produites Le poursuivant dénonce la colocation aux créanciers produisants, et au saisi, avec sommation d’y contredire, s’il y échet, dans 1 les 30 jours; s’ils ne le font pas, les créanciers sont forclos. Tout contestant doit motiver son dire et produire des pièces à l’appui; l'affaire est renvoyée à l’audience, suivie par un avoué que le juge désigne ; les contestations n'empêchent pas le juge d'arrêter l'ordre et d’ordonner la collocation pour les créances antérieures 4 celles contestées, et même pour les créances postérieures en réservant une somme suffisante pour les créances contestées. S’il ne s’élève pas ae contestations, l’ordre est clos; le juge liquide les frais de radiation et de poursuite d'ordre, colloqués avant toutes autres créances; il liquide les frais de chaque créancier colloqué, et ordonne la délivrance des bordereaux des colloqués, et la radiation des inscriptions des non colloqués. Les créanciers postérieurs à ceux contestés doivent s'entendre entre eux sur le choix d’un avoué, sinon ils sont représentés par l’avoué du dernier colloqué. Les contestations sur Tordre sont jugées à l'audience comme causes sommaires sur ae simples conclusions moti\ées; le jugement contient liquidation des frais. Le tribunal prononce sur les pièces produites; il peut, pour causes graves, accorder un délai pour en produire d’autres : ce jugement sur le délai n’est susceptible d’aucun recours. Le jugement rendu sur le lond n’est signifié qu’à l'avoué; il est susceptible d’appel, si la somme contestée excède 1500 fr.; sur rappel l’audience est poursuivie et l'affaire instruite sommairement comme en première instance ; la signification de l'arrêt à avoué fait courir les délais du pourvoi en cassation. Après l’expiration des délais d'appel, le juge arrête définitivement l’ordre des créances contestées et des créances postérieures. L’avoué poursuivant dénonce l’ordonnance de clôture de Tordre; dans la huitaine, il peut y être formé opposition par un créancier . par l'adjudicataire ou le saisi, et la cause est portée à l'audience où elle est jugée sommairement. Le créahcier colloqué mais qui n’a pas pu être payé faute de fonds suffisants, et le saisi, ont leur recours contre ceux qui ont succombé, pour les intérêts et arrérages qui ont couru pendant les contestations.
Dans les dix jours, à partir de celui où l’ordonnance de clôture ne peut plus être attaquée, le greffier délivre à chaque créancier colloqué un bordereau de collocation , exécutoire contre l’adjudicataire ou contre la Caisse des consignations; la radiation des inscriptions des créanciers non colloqués se fait, par le conservateur, sur la présentation, par l'avoué, d’un extrait de l'ordonnance du juge. Le créancier colloqué-, en donnant quittance, consent la radiation de son inscription; le conservateur décharge d'office les inscriptions jusqu'à concurrence des sommes acquittées. L'inscription d’office est rayée sur la justification, par l'adjudicataire, du payement de tout le prix aux créanciers colloqués ou au saisi.
Lorsque l’aliénation n’a pas lieu sur expropriation forcée, l’ordre est provoqué par le créancier le plus diligent ou par l’acquéreur ; il peut aussi l’être par le vendeur, mais seulement quand le
prix est exigible. En tout cas, l’ordre n’est ourert u’après l’accomplissement des formes de la purge es Hypothèques, sauf le consentement .écrit de tous les créanciers à considérer le contrat comme notifié. L’ordre est introduit et réglé comme pour le cas d’expropriation forcée. Les créanciers à hypothèques légales qui n’ont pas fait inscrire dans le délai légal ne peuvent exercer de préférence sur le prix qu’auiant qu'un ordre est ouvert dans les trois mois qui suivent l’expiration de ce délai. Quel que soit le mode d'aliénation, Tordre ne peut être provoqué, s’il y a moins de quatre créanciers inscrits. Après l’expiration des délais,
partie qui veut poursuivre Tordre présente requête au juge à l’effet de faire procéder au préliminaire d’ordre à l’amiable; à défaut d’accord, le trihunal juge sommairement; sa décision, signifiée à avoué seulement, est susceptible d’appel; sur l'appel, il est aussi procédé et jugé sommairement. Lacquércur est préféré pour le coût de l'extrait des inscriptions et des dénonciations aux créanciers inscrits.
En cas d’inobservation des formalités et des délais prescrits, l’avoué pousuivant Tordre est déclare déchu de la poursuite, et remplacé, d’office ou sur Ta réquisition d’une part;e, par une ordonnance du juge; il doit remettre immédiatement les pièces à l’avoué qui le remplace et n'est payé de ses frais qu’après la clôture de Tordre.
L’adjudicataire sur expropriation forcée, qui veut faire prononcer la radiation des inscriptions avant la clôture de Tordre, doit consigner son prix et les intérêts échus. Il doit, si Tordre n’est pas ouvert, en requérir l’ouverture, déposer le récépissé de la Caisse des consignations, et déclarer qu’il entend faire prouver la validité delà consignation et la radiation des inscriptions. Il fait ensuite sommation de prendre communication et de contester dans la quinzaine ; s’il y a contestation, le tribunal prononce, sans retarder Tordre; s’il n’y en & pas, le juge déclare la consignation valable, et prononce la radiation des inscriptions avec maintien de leur effet sur le prix. Si 1 ordre est ouvert, l’adjudicataire, après avoir consigné, fait, par son avoué, sa déclaration sur le procèsverbal, et y joint le récépissé de la Caisse des consignations; il est ensuite procédé comme nous venons de l’exposer. — En cas d’aliénation autre que sur expropriation forcée, l'acquéreur qui, après avçir rempli les formalités de la purge, veut obtenir la libération définitive des privilèges et hypothèques par la consignation, somme le vendeur de lui rapporter, dans la quinzaine, mainlevée des inscriptions, et lui fait connaître le montant des sommes, en capital et intérêts, qu'il se propose de consigner; ce délai expiré, la consignation est réalisée, et dans les trois jours l'acquéreur dépose le récépissé de la Caisse des consignations, et requiert l’ouverture de l'ordre; puis il est procédé comme ci-dessus. Les contestations sur la consignation du prix sont renvoyées à l'audience et jugées sommairement. Le prélèvement des frais sur le prix peut être prononcé en faveur de l’acquéreur.
L'adjudication sur folle enchère, intervenant dans le cours d’un ordre . ne donne pas lieu à une nouvelle procédure; le juge modifie le* allocations selon les résultats de Tadjudicaiion, et rend les bordereaux exécutoires contre le nouvel adjudicataire (Loi du 21 mai 185H; nouvelle rédaction des artic'es 74U à 779 du Code de procéd ).
Les formalités de la procédure d'ordre exigent le ministère d'un avoué. La partie dont l’avoué a. par sa faute, causé la perte ou la diminution de ses droits, peut le poursuivre en désaveu et dommages-intérêts devant le tribunal civil.
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Ordres (Religion). Ce sont les divers degrés du sacerdoce : les nommes seuls peuvent les recevoir.
11 faut pour y être admis avoir reçu le baptême et la confirmation. Les ordres mineurs et la tonsure qui n’engagent point irrévocablement peuvent absolument être reçus dans l'adolescence. Quant aux ordres sacrés, 1 église a fixé 21 ans accomplis pour le sous diaconat, 22 ans accomplis pour le diaconat, et 24 ans accomplis pour le sacerdoce. Pour être ordonné avant l'Age, il faut une dispense du souverain pontife, l.es ordinations ne peuvent avoir lieu qu'aux samedis des Quatre-temps et aux samedis qui précèdent le jour de la Passion et le jour de Pâque*.
L’Église met un certain intervalle entre la collation des divers ordres : cet intervalle doit être d’un an, à moins de dispense. Ceux qui se présentent aux ordres sacrés uoivont avoir un titre clérical. On appelle ainsi l’assurance d’une honnête subsistance. Ce titre doit être fondé sur un immeuble ou une rente perpétuelle dont le produ t est ordinairement fixe à 300 fr. Enfin, pour être admis aux saints ordres, il faut être exempt de toute irrégularité. Les irrégularités proviennent de certains défauts ou certains actes qui rendent indigne du sacerdoce; elles sont par rapport aux saints ordres ce que les empêchements sont par rapport au mariage ; voici les principales :
Les défauts du corps qui produisent une difformité notable ou une infirmité grave qui empêcherait d’exercer avec convenance les fonctions du sacerdoce ■
Les défauts d’esprit, c’est-à-dire la faiblesse d’intelligence ou le défaut d’instruction;
Le défaut de naissance légitime;
Le défaut de réputation ou l'infamie;
Le défaut de douceur : cette irrégularité pourrait résulter de l'exercice de certaines professions; elle est encourue p. ex. par les magistrats qui prononcent la peine ue mort ou qui la requièrent; par les soldats qui ont fait la guerre; par les gendarmes et exécuteurs de la justice, etc.
Les irrégularités peuvent encore résulter de l’hérésie , de l’homicide volontaire et de la bigamie ; ainsi un homme qui aurait été marié deux fois ne pourrait entrer dans les ordres sans dispense.
La dispense des irrégularités doit être demandée au souverain pontife. Voy. Prêtre.
Ordres français et etrangers. Voy. Décorations, Légion d honneur, Médailles.
ORDURES (Législation). Voy. Boues et Ivmondices.
OREILLE ( Hygiène , Médecine). L’oreille est parmi les organes des sens l’un des plus délicats; la complication de l’organisation ae l’oreille la rend sujette à un grand nombre de maladies trèsdouloureuses et dont le chirurgien le plus habile n’obtient pas toujours la guérison. Ces maladies sont externes ou internes; les maladies internes de l’oreille ne sont pas, en général, du ressort de la médecine domestique. Parmi les maladies externes, la plus commune, connue sous le nom d'oreillon, prend le plus souvent un caractère épidémique (Voy. Oreillons).
L’habitude de percer les oreilles des jeunes filles pour y suspendre des anneaux, bien qu’elle soit moins générale aujourd’hui qu’autrefois, est encore très-répandue; elle n’est presque jamais utile, ; contre l’opinion communément admise; elle est j simplement inoffensive , excepté chez les jeunes
ficrsonnes d’une sensibilité physique très- dé ve- j oppée, à qui le percement de la partie char- ( nue du bas de l’oreille cause une irritation sé- i rieuse accompagnée de douleurs très-vives. Quand ( cette irritation est suivie de gonflement et d’un | commencement de suppuration, il est absurde de
répéter à l’enfant qu’il faut savoir supporter la douteur pour être belle. La guérison spontanée de ce geure de blessure, car c’est une blessure véritable, est quelquefois longue; on doit, en pareil cas, renoncer à faire porter â l'enfant des boucles d'oreilles et se hâter de les retirer. Quelques lotions à l’eau de guimauve font promptement cesser l'irritation, après quoi la plaie se cicatrise d’elle-même.
Les douleurs d’oreille et môme la surdité passagère, qui peut devenir permanente, résultent assez souvent, chez les personnes qui négligent les soins ordinaires de la propreté, de l’accumulation, dans le conduit auditif, de la mulière grasse (ou cérumen) sécrétée à l’intérieur de l’oreille. Quand le cérumen forme un bouchon de consistance solide, on doit chercher d’abord à le ramollir par des injections d’huile d’amandes douces ou simplement d'eau tiède. Voici comment se pratiquent ces injections. Le malade, ayant la tôle inebnée au-dessus d’une cuvette, on redresse le conduit auditif de 1 oreille, et, au moyen d’une bonne seringue, on lance rapidement et d’une manière brusque un jet d’eau tiède; cette eau produit plus d’eÎTet si l’on y a dissous une petite quantité de savon médicinal. On essaye alors d’extraire à l’aide d’une curette la matière çéruraineuse ainsi ramollie. Si ce moyen ne réussit pas, il faut avoir recours au chirurgiep, seul capable d’extraire le bouchon de cérumen sans roquer de blesser l’organe de l’ouïe.
L’écoulement d’un liquide jaune par l’oreille est, chez les jeunes enfants, un exutoire naturel qu’il faut bien se garder de supprimer; on exposerait l’enfant à des convulsions, et à d’autres accidents plus ou moins graves. Il faut se borner aux soins de propreté, et s'en remettre à la nature, qui fait cesser 1 écoulement des qu’il n’est plus nécessaire. — Il en est du même du suintement extérieur de l’oreille. On peut laver tous les jours la peau de l’envers de l’oieilfe avec une légère décoction de racine de guimauve, et laisser durer le suintement jusqu à ce qu’il s’arrête spontanément; sa presque suppression pourrait avoir des résultats préjudiciables à la santé.
Divers corps étrangers peuvent pénétrer dans les oreilles. Souvent les enfants, en jouant, y introduisent un morceau de crayon, une petite pierre, un pois, etc. Des insectes, des mouches, des punaises, des perce oreilles, peuvent s'y introduire accidentellement. Quoique la croyance vulgaire aux cas de mort causes par le perceoreilles soit complètement erronée , et que cet insecte n’ait jamais ni l’intention ni le pouvoir de percer le tympan pour pénétrer jusqu’au cerveau, néanmoins la présence, dans la cavité de l’oreille, d'un perce-oreilles ou de tout autre insecte, est aussi incommode que douloureuse. C’est encore aux injections d’huile qu’il faut se hâter d’avoir recours ; aucun insecte ne peut supporter le contact de ce liquide sans être immédiatement asphyxié; une lois mort, il est sans peine extrait au moyen du cure-oreille. Lorsque la présence de corps étrangers, à la fois durs et volumineux, a fait naître de l’enflure et de l’inflammation, il y aurait danger à essayer de les extraire soi-même. En pareil cas, les remèdes familiers de la médecine domestique sont impuissants ; c’est au chirurgien qu’il faut recourir.
Bourdonnement des oreilles. Le bourdonnement dans les oreilles est plutôt importun que réellement douloureux; ce n’est pas une illusion du sens de l’ouïe, comme on le croit ordinairement; c'est un bruit réellement produit et perçu, dont la cause est parfaitement connue. Le
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conduit auditif contient toujours une certaine quantité d’air: quand, par une cause quelconque, la température de l intérieur de l'oreille s'élève passagèrement, l’air extérieur, en se précipitant dans l’oreille et se dilatant par suite de son échauffetnent âubrt, donne lieu à des vibrations perçues par l’oreille sous la forme de bourdonnement. Le bourdonnement n'eet donc jamais une affection particulière dans le vrai sens du mot. Lorsqu’il n'est pas le symptôme d'une maladie réelle, on lui oppose avec succès des injections tièdes de décoction de racine do guimauve. Ces injections font cesser l'irritation de la paroi interne du conduit auditif et mettent fin aux chaleurs subites, quelquefois très-intenses, d’où résultent les bourdonnements , et cette sorte de bruissement plus clair désigné sous le nom de tintement. Le bourdonnement et le tintemeut sont assez souvent les symptômes avant-coureurs de l’apoplexie: les mêmes symptômes avertissent fréquemment les épileptiques de l’approche des accès. — Quand ces symptômes résistent aux moyens du domaine de la médecine domestique, et qu’ils ne sont d’ailleurs suivis d’aucune explosion de maladie caractérisée, il est probable qu’un polype commence à se former dans l’oreille; il faut sans retard s’adresser à un chirurgien , qui en opère la ligature d’abord, pais l'extirpation.
Oreilles (Cuûine). Voy. Cocnon et Veac.
Oreille d’ours ou Aüriculb (Horticulture). La culture de cette jolie primevère ne réussit que moyennant des soins minutieux. Elle craint ie fumier récent, au môme degré que les plantes bulbeuses ; il ne faut lui donner que du terreau végétal pur: le meilleur, à cet effet, se compose de gazons souvent arrosés avec do l’eau pure, entassés et remaniés à la bêche jusqu’à ce qu’ib soient complètement décomposés. Les pots où les oreilles d’ours sont plantées dans ce terreau mêlé d’un tiers seulement de .terre légère de jardin, sont placés à l’air libre pendant la belle saison, à l’exposition de l’est ou du nord. Les amateurs dis|*osent leurs collections snr des gradins en amphithéâtre, aux mêmes erposilions. U ne faut arroser les oreilles d’ours ni trop ni trop peu. Pendant les pluies prolongées, on couche les pots sur le flanc, afin que les plantes ne soient pas trop mouillées; l’excès de l’humidité fait pourrir les fouilles à leur point d'insertion snr la souche charnue, ce qui suffit pour empêcher la plante de fleurir. En niver, on peut rentrer les auricules dans l’orangerie ou la serre chaude, mais seulement pendant les plus grands froids. Au printemps, les jardiniers ont coutume de dépoter les oreilles d’ours sans briser la motte, et de les planter ainsi dans une plate-bande à l’est ou au nord ; ils les relèvent en mottes et les remettent en pot au moment où elles se disposent à fleurir; leur floraison en est plus bello et plus abondante.
Les amateurs exigent d’une oreille d’ours, pour l’admettre dans leurs collections, les qualités suivantes : 1* tige droite, que le poids des boutons à fleurs ne force pas à s'incliner - 2* étamiDes et pistil affleurant l’ouverture du tube de la corulle, sans le dépasser: 3* cercle jaune ou blanc, pur et nettement tranché; 4* le reste de la corolie de deux nuances bien fondues, d’un ton velouté, auelle que soit la couleur de la fleur. — Les oreilles d’ours se partagent en plusieurs séries, 1* les vures, au limbe d’une seule couleur; 2* les liégeoises, au limbe de deux couleurs; ce sont les plus recherchées : 3* les anglaises , au feuillage pulvérulent; 4° les doubles, dont la jaune est la plus recherchée. On remarque dans celte série l’o- i reille d’ours à fleurs doubles presque noires, fort I estimée des amateurs, bien qu’elle soit plus bi- I
zarre que belle. — Les amateurs d'oreilles d’ours ont un langage à part pour désigner les parties des fleurs de cette jolie plante : ils nomment plan , la partie étalée de la corolle; paillettes, les étamines dont le pistil est entouré, et oui doivent être exactement à la hauteur du plan : clou, le pistil au centre de la fleur: œil, le cercle blanc ou jauD« qui forme l’entrée de la gorge de la corolle.
On multiplie les oreilles d’ours par le semis de leurs graines au printemps, dans la même terre où sont cultivées les plantes toutes formées, et par la division des touffes après la floraison. Le plant de semis doit être repiqué fort jeune; il donne sa ! première floraison à la seconde année. Les oreilles d’ours, à toutes les périodes de leur végétation, doivent être soigneusement préservées des atteintes des limaçons, surtout de celles de la petite limace grise et brune : ces animaux en sont excessivement avidos et détruisent souvent en un instant le plant de semis avant qu’fl soit assez fort pour être repiqué.
OREILLER (Écon. domestiq). Pour remplir un ; oreiller ordinaire, il faut un kilogr. 260 gr.de plu mes(Koy. Oie). La toile de coutil qui contient les (dûmes doit être, comme celle du lit de plumes, enduite de cire à l’intérieur pour empêcher les plumes de passer à travers. Ordinairement on passe sur la toile un rouleau de cire blanche, mais avec le temps la chaleur de la tête fait fondre la cire au milieu de l’oreiller et les plumes passent par cet endroit. On prévient cet inconvénient de la manière suivante. On fait fondre 750 gr. de cire blanche sur un feu doux, on y verse une lessive composée d’un litre et demi d’eau et de 125 gr. de potasse ou de soude; on étend cette espèce de savon de trois fois son poids d’eau bou' Jante, et on y plonge U toile; on la tord ensuite légèrement, et on la suspend par un bout. Quand elle est bien sèche, on la jette dans de l’eau froide ? où l’on ajoute 1/400 de son poids d'acide sulfurique. Au bout d’une demi-heure, on la retire, on la lave à grande eau, on exprime l’eau légèrement, on fait ! sécher, et on repasse avec un fer un peu chaud. La cire, en s'étendant, forme une surface imperméable.
Il est bon aussi de dégraisser les plumes avant ; île les employer pour les oreillers. Pour cela , on fait dissoudre 1/2 kilogr. de chaux vive dans 4 litres d’eau ou verse de ce mélange sur les
Elûmes, assez pour les couvrir à 0*,08 ou 0*,I0 de auteur; puis on remue, on laisse tremper 4 jours; on place ensuite les plumes sur un tamis, on les lave avec de l’eau propre, et on les fait sécher sur des filets à grosses mailles, à travers lesquelles les plumes passent à mesure qu’elles sécheront. Ainsi préparées, elles n’ont besoin que d’étre battues.
Il faut faire laver et nettoyer avec soin les oreillers ayant servi à des malades.
OREILLONS ( Médecine domestiq.) L’engorgement inflammatoire du dessous des oreilles, connu sous le nom d’oreillons , est souvent épidémique. Lorsque le gonflement qui offre les caractères extérieurs d'une enflure œdémateuse a pris un certain degré d’intensité, il rend difficile le | mouvement des mâchoires et peut même finir par empêcher de manger : quelquefois l’inflammation n’itUecte qu'un des deux côtés de la tête. Le moyen le (dus eflicace et en môme temps le plus simple de combattre les oreillons, c’est 1 emploi de douches d'eau modérément chaude fréquemment renouvelées et données à l’aide d’une petite seringue. Rarement les oreillons se terminent par la suppuration; dans ce cas, il faudrait appliquer sur la partie malade du cérat simple ou du cérat saturné. Les purgations et les saignées que beaucoup de
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personnes se prescrivent à efles-mêmes comme moyens de combattre les oreillons sont plus nuisibles qu’utiles: dans tous les cas, il est très-imprudent d’y recourir sans l’am du médecin.
ORFÈVRE, Ohfôvrerie. Voy . M anfiBSS d’or ht d’argeîit.
ORGANDI. Voy. Coto* (Tisdbs ni).
ORGE i Agriculture). On ne cultive d*une manière générale en France . que deux variétés d’orge : 1* YOrge carrée, dite aussi Escourgeon , O. d'hiver et nommée simplement orge dans les provinces du Centre; T Y Orge de mors <1 deux rangs ou O. distique , qu’on nomme Pamelle, Baùlnrge dans les provinces du Centre, et simplement orge ou O. plate dans les environs de Paris. — On cultive encore, mais plus exceptionnellement, l’O. hexagone , O. hemstique , Grosse orge d’hiver, plus exigeante que les deux variétés précédentes sons le rapport de la culture et de la qualité du terrain; et l’O. éventail, O. pyramidale, O. faux rix, qui est une orge de mars à deux rangs, souvent mêlée dans l’orge à deux rangs ordinaire : celte orge mériterait, par la qualité et l'ahondanee de ses produits, d’être plus généralement cultivée.
L’épi de l'escourgeon , malgré sa dénomination d’orge carrée, est formé de 6 rangs de grains comme celui de l'orge hexagone. Quoique l’aspect de ces deux variétés soit tout à fait différent, on les confond quelquefois à ce point, que l’orge hexagone est cultivée dans quelques localités sous le nom d’escourgeon. Les orges d’hiver sont pour la panification inférieures en qualité aux orges de printemps. Elles donnent une farine plus rude et pins grossière , qui , à Quantité égale , fournit moins ae pain. Toutefois, dans le Nord, l'escourgeon est préféré par les brasseurs pour la fabrication de la bière.
Culture. L’orge se plaît dans une terre plutôt légère que forte. Ni l’argile tenace, ni le sable, ne lui conviennent. Cette céréale étant épuisante, ne vient bien que dans une terre nouvellement fumée ou riche en vieille force. Dans l’as9olement triennal on place l’orge, soit d’hiver, soit de prinlemjis, dans la sole d’été, c.-à-d. après le froment ou le seigle venus sur jachère fumée :dans l’assolement alterne, sa place est à la suite «les racines fumées et binées qui ouvrent la rotation. En un mot, l’orge demande t pour donner ses produits dans toute leur plénitude, une terre nette, bien ameublie, et récemment fumée. 11 faut s'abstenir de la cultiver à la suite d’un défrichement ou après un trèfle: dans ce cas, l’avoine doit lui être préférée.
Quand l'orge d’hiver succède à an froment, il faut préparer La terre par deux labours dont le second reçoit la semence. Pour l’orge de printemps, on donne deux labours avant l’hiver, et un troisième, dit de semaillo, après les gelées. Dans les terres qui se pulvérisent par l'effet des gelées, on ne donne pas toujours ce troisième labour. On laisse alors la terre sur le guéret, .après la seconde façon donnée en automne, aussi profondément qu’il est nécessaire, et en mars ou eu avril on sème l'orge sur ce premier labour. Les premières journées douces du printemps font germer toutes les mauvaises herbes dont les graines ont été ramenées près de la surface au dernier labour d’automne; le hersage énergique donné pour enterrer l’orge, détruit ces jeunos plantes jusqu'à la dernière. — Quand on sème de l'orge à la suite d’une récolte-jachère, on no doit préparer la terre que par un seul labour, donné soit avant l’hiver, soit au printemps. — La quantité de semence varie de 2 à 3 hectolitres par hectare, suivant l’espèce et la saison. Pour l’escourgeon, dont le grain <«t plus petit, que l'on sème dès la seconde quin-
, rame de septembre, et qui a plus de temps pour émettre ses toiles (Vn y. ce mot), 2 hectolitres suffisent: pour l'orge distique à grains plus volumineux, il faut de 2 hectol. et demi à 3 hectoL On ! sème cette variété vers la fin de mars ou durant la première quinzaine d’avril. Il est déjà tard pour la semer à la fin de ce dernier mois; passé ce terme, la récolte serait compromise.
L'orge n’a pas besoin d'être rehersée pendant la première période de sa végétation comme l’avoine et le froment. Cependant, lorsque dans une terre qui n’est pas trop sablonneuse, on sème une prairie artificielle sur l’orge qui commence à lever, on enterre la graine de ut plante fourragère par un hersage léger donné avec les herses «le bois. Autrement, on se contente de rouler avec un rouleau pesant, opération qui doit toujours suivra le reiiersage. On ôchardonne Les orges si les chardons s’y montrent, à la fin de mai ou au commencement de juin. Après cette dernière façon, il n’y a plus à s’en occuper que pour en faire la récolte. On doit y mettre la faux dès que les épis commencent à fléchir sous le poids des grains, ce que l’on désigne en disant que l'orge se met en crochets. Dès que cet état se manifeste , il faut se hâter de moissonner ; peu de céréales s’égrènent autant mie l’orge, lorsqu’on lui laisse dépasser sur pied l’époque (le sa maturité. — On récolte l'orge d’hiver avant tous les autres grains, souvent dès la première quinzaine de juin, jamais plus tard que la première quinzaine de juillet. Les orges de printemps se coupent quinze jours plus tard.
Le rendement de cette céréale est quelquefois considérable : pour l’orge d'hiver, il est de 30 à kb hectol. , souvent de üû hectol. par hectare. Pour l’orge de printemps, il est quelquefois aussi élevé i que le plus fort rendement ue celle d'hiver, s’il ne J* dépasse, mais il est souvent aussi au-dessous du plus faible rendement de cclle-ci, et il peut arrive: que la haillarge ne rende que 15 à 18 hectol. : son rendement moyen est de 28 à 30. —Quant au rendement en paille, d est de 1 fois et demie à 2 foiscelu. du grain, en poids, suivant l’aliondance de la récolte. Lorsque celle-ci est considérable, le poids de la paille est double de celui du grain ; ainsi , le poid.< du grain de bonne qualité étant de 65 kilogr. par hectoL, et 15 hectol. d’orge pesant 975 kilogr., le produit en paille ne sera que de 1500 kilogr. au lus. Mais si la récolte est par hectare de 28 à 30 ectol. , dont le poids dépasse 1800 kilogr. , on peut compter sur une récolte en paille qui ne sera pas inférieure à deux fois ce poids, soit 3G00 kilogr. — La paille d’orge, lorsqu’elle a été bien récoltée, est plus riche en principes nutritifs que celle des autres céréales : c’est celle dont la composition se rapproche le plus de celle du foin. Dans les pays d’éleve comme le Berri, le Limousin, le Poitou, on l’estime bien supérieure à celle Ue l’avoine elle même pour le repas du soir des bœufs de i travail et des bœufs d'engrais. — L’orge se bat aussi bien quo les autres céréales à la machine à battre , mats comme sa paille est la moins ner veuse ae toutes, la machine Urne presque autant que le dépiquage et en fait perdre la moitié. Aussi, lorsque l'on lient à conserver la paille d’orge pour l'alimentation des bestiaux, l'orge doit être battue au fléau. Voy. Battage.
L’orge en grain sert peu dans nos contrées à b nourriture des bestiaux. Dans le Midi, au contraire, les chevaux ne sc nourrissent guère que d’orge : l’avoine dans ces climats brûlants serait peu nutritive et trop échauffante. Trempée dans l’eau, ou mieux, concassée et mêlée avec de l’eau jusqu’à ce quelle ait subi une légère fermentation (Voy. Maltage), l’orge donne aux vaches un lait
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abondant; elle engraisse les boeufs, les cochons et les volailles. — Consommée en vert, au printemps, l’orge rafratchit et purge les bestiaux. 11 ne faut la leur donner qu’en petite quantité, et seulement 24 h. après qu’elle a été récoltée.
Orge mondé , Orge perlé. Voy. Gruau.
Orge bulbeuse. Cette espèce, ainsi nommée à cause de ses racines composées de petites bulbes dures et ovales, est originaire de Barbarie : elle résiste néanmoins aux hivers les plus froids et croit dans toute espèce de terrains, même les plus mauvais. Elle talle comme le blé et couvre le sol d’une herbe abondante, elle se ressème d’elie-méme et peut former ainsi une prairie artificielle permanente; enfin elle entre en végétation au moment où les autres plantes fourragères se font encore attendre : elle peut ainsi servir de pâture aux bestiaux lors de leur première sortie de l’écurie après l’hiver, sans qu’on ait à redouter la météorisation qu’occasionnent souvent les trèfles et les luzernes mangés en vert. Enfin, ses racines étant peu profondes, le labour est toujours facile quand on veut détruire la prairie qui en est formée pour y substituer d’autres semences.
On sème cette orge en automne comme au printemps; un simple hersage suffit pour recouvrir la graine. La récolte des semences demande quelque attention : comme leur maturité commence par le haut de l’épi et qu’à mesure elles se détachent de haut en bas et tombent, la récolte serait nulle, si l’on ne saisissait, pour couper la plante, le moment même où les graines du sommet de Péni commencent à mûrir. Ces graines sont très-adfiérentes à leur enveloppe et l’on a beaucoup de peine à les en débarrasser. C’est le seul désavantage de celte e$|>èce, excellente d ailleurs.
Eau d'orge. Voy. Eau.
Sucre d'orge. Voy. Sucre.
ORGEAT (Office) On désigne sous ce nom une boisson rafraîchissante préparée avec une légère décoction d'orge, une émulsion d’amandes douces et du sucre.
Sirop d'orgeat. On prend 750 gr. d’amandes douces et 125 gr. d’amandes amères. On les monde à l'eau bouillante et on les pile ensuite dans un mortier de marbre, en y ajoutant un peu d’eau et une cuillerée de sucre en poudre. Lorsqu’elles sont réduites en pâte, on les délaye avec un litre et demi d’eau, aussi chaude que possible, mais non pas bouillante. On passe ce mélange à travers une serviette neuve et mouillée, qu'il faut tordre fortement pour extraire le lait u’amandes. On clarifie 2 kilogr. de sucre qu’on fait cuire au boulé (Voy. Sucre). On y verse le lait d'amandes et on laisse le sirop sur le feu en le remuant avec l'écumoire jusqu'à ce qu’il monte, c.-à-d. qu'on le relire du feu au piemier bouillon; alors on y ajoute 30 gr. d’eau de (leurs d’oranger. On verse ensuite le sirop dans une terrine, et, quand il est froid, on le met dans des demi-bouteilles qu’on dépose à la cave.
ORGELET ou Orgf.olet [M<dec. domestiq.). L’orgclet ou orgeolet , vulgairement comvcre loriot, est un bouton qui se manifeste au bord ue la paupière, quelquefois en dehors, plus souvent en dedans, entre la paupière et le globe de l’œil, ce qui le rend fort douloureux. Malgré la différence apparente d’un orgeolet et d’un clou, l’orgeolet est comme le clou un véritable furoncle sous de moindres dimensions; il se résout facilement par l'ern-
ftloi de cataplasmes de mie de pain blanc et de ait appliqués entre deux linges. Mais ce n’est là u’une guérison locale. La fréquence du retour es orgeolets tient toujours à un dérangement des voies digestives, dérangement auquel il faut porter remède pour que les orgeolets cessent de se succéder : c'est l’affaire du médein.
ORIGAN. Foy. Marjolaiîcr.
ORIGINAL ( Législation ). Foy. Mijote, Copis, Double, etc.
ORME ( Sylviculture, Arboriculture). L'Orme est, après le Chine, l’arbre le plus précieux comme bois d’œuvre et comme bois de feu. Son poids est de 1000 kilogr. par stère, sa hauteur dépasse quelquefois 30 mèt. L’Orme commun ou O. champêtre, et plus particulièrement la variété appelée PO. tortillard, fournissent les bois les plus estimés pour le charronnage. Le dernier surtout a une valeur vénale quadruple de celle des meilleurs bois. Les moyeux faits de ce bois sont indestructibles. On fait, avec le tronc de l’orme commun, des tuyaux pour les conduits d'eau qui, enfouis en terrts, l’emportent en durée sur tous les autres tuyaux en bois. L’orme croît rapidement; il vit longtemps , ne craint pas la taille et se laisse transplanter même à un âge avancé. Tous les terrains et toutes les expositions lui conviennent : il ne redoute que les terrains aquatiques et les sables brûlants. Dans un sol humide l’orme donne ce qu’on appelle du bois gras; dans un soi aride l’orme est déjà vieux à 30 ans.
On cultive l’orme surtout comme arbre forestier, et comme arbre d'avenue. Ses plus belles variétés font l’ornement des jardins paysagers; enfin dans tes cours des fermes et le long des haies on en fait quelquefois des têtards (Voy. ce mot).
Comme arbre forestier, l’orme s’aménage en taillis et on le coupe depuis 5 ans jusqu’à 20 pour faire de la feuillée à l'usage des bestiaux, des fagots, du menu bois de chauffage, des échalas, des perches, des cercles de futailles, etc. — Comme arbre d’avenue, l’orme se plante à 5 ou 6 ans; on a soin de raccourcir le moins possible ses racines et on rapproche ses branches à 0",40 ou 0",50 du tronc auquel on laisse environ 2", 50. La plantation se fait au commencement de l’hiver dans des fosses de 1 mèt. en tout sens préparées quelque temps à l’avance. Dès la première année, on enlève tous les bougeons qui ont paru sur le tronc et les plus faibles de ceux de la tête; la seconde année, on conserve celle des deux ou trois branches laissées en tète qui paraît être la plus forte et la mieux disposée pour continuer la tige et on coupe les autres à O", 40 ou 0“,50 du tronc; on recommence encore cette opération la troisième et la quatrième année et dès lors l’arbre peut être considéré comme formé. Les arbres qui croissent ainsi isolément sont meilleurs comme bois d’oeuvre ue ceux qu’on laisserait pousser en futaie: ceux ont le tronc est rempli de nœuds et de bosses ou loupes sont les plus recherchés. Seulement , comme l'orme a le défaut de se tourmenter et de prendre de la retraite, il ne faut jamais l'employer vert; si l’on ne peut attendre qu’il soit parfaitement sec, on hâte sa dessiccation en le faisant passer à la flamme ou à la fumée.
Parmi les variétés de l’orme commun cultivées dans les jardins paysagers, on remarque surtout : l’Orme panaché el PO. tilleul ou de Hollande, tous deux à feuilles larges; PO. crépu, P O. pyramidal et l’O. pourpre. Les espèces exotiques, telles que l’O. d'Amérique , l’O. rouge, l'O. de ta Chine et PO. de Sibérie (Voy. Planêre) se greffent sur l’orme commun. L'orme de la Chine redoute la gelée et demande à être couvert de litière avant les premiers froids de l'hiver.
Le semis en pépinière est le mode de reproduction le plus usité pour toutes les variétés de l’orme commun; mais le marcottage et le bouturage réussissent également bien. Les semences de l’orme ne conservant que très- peu de temps leurs propriétés germinatives, elles doivent être semées peu de jours après leur complète maturité, c.-à-d.
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vers la fin de mai ; on ne les recouvre que trèslégèrement. Le niant lève en peu de jours et à la fin de l’été il a aéjà O", 30 de hauteur; il est bon à repiquer en pépinière au printemps de l’année suivante. La seconde, ou au plus tardt la troisième année, on coupe tous les plants rez terre, afin qu’ils poussent de nouveaux jets plus vigoureux et plus droits. L’hiver suivant, on coupe les branches les plus faibles à 0",12 ou 0-,15 de la tige et les plus fortes rez terre. L’arbre ainsi dirigé est en état d’être transplanté à 4 ou 5 ans; il peut du reste attendre jusqu’à 10 et même 12 ans.
La Chenil' e commune ( Bombyx ) et la larve de la Galéruque de l’orme détruisent souvent les bourgeons de cet arbre et le dépouillent de toute sa verdure en dévorant le parenchyme des feuilles qu’elles réduisent à l’état de dentelles. Le Cossus ronge-bois le perce en tous sens de profondes galeries. Pour les moyens de détruire ces insectes, Voy. Chknili.es et Cossus.
ORNE ( Arboriculture ). Dans les jardins paysagers, on cultive plusieurs espèces d’ornes originaires du midi de l’Europe et de l’Orient, qu’on greffe toutes sur le frêne commun. Tels sont Y Orne commun, plus connu sous le nom de Frêne d fleurs, l'O. à feuilles rondes ou Frêne à lu manne : c'est la sève épaissie de cet arbre qui constitue le purgatif appelé manne (Voy. ce mot) ; l’O. du Népaul. etc. — Pour la culture, Foy. Frêne.
ORNEMENT j Dessin d’J (Arts d’agrément). Do quelque disposition précoce que soit doué un élève, c’est un service à lui rendre que de l’astreindre pendant quelque temps & copier de bons modèles dessinés, gravés ou lithographiés, avant de mettre sous ses yeux des modèles en relief de plâtre ou de bois, ou les objets divers qu’uffre la nature, fleurs, feuillages, branchages. Pour les modèles dessinés qui sont compliqués et oui offrent des difficulté* sérieuses, il convient d'avoir recours au procédé mis en pratique pour le dessin des cartes géographiques, c.-à-u. de partager le modèle en un certain nombre de carrés, à l’aide du crayon, et de tracer les mêmes carrés sur le papier destiné à reproduire le modèle; on copie ensuite carré par carré le modèle qu’on a sous les yeux. — Quand on commence à dessiner d'après nature, il faut d'abord copier un objet d’une forme très-simple, tel qu’un encrier, une lampe, un vase, un verre : cet objet doit être placé à hauteur de l'œil du dessinateur, et à peu près à la distance d un mètre. La première esquisse, c -à-d. l’ensemble, se fait avec le fusain, qui peut être facilement effacé; la seconde, c.-à-d. celle des détails, se fait au crayon de mine de plomb, surtout quand on se sert de papier blanc ; si l'on emploie du papier teinté, il convient mieux de se servir des crayons de pierre (Conté, n“* 2 et 3). On ombre alors avec l’estompe, et on retouche encore avec le même crayon ; puis on éclaire les parties saillantes avec la craie blanche. Ce dernier genre de dessin est celui qui produit le meilleur effet, le ton du papier donnant déjà par lui-même des demi-teintes naturelles.
Le dessin d’ornement peut s’appliquer à une | foule d’objets d’agrément ou d’industrie.
ORNITHOGALE ( Horticulture ). VOmithoaale pyramidal , vulgairement, Épi de lait. Épi de la Vierge, se cultive en pleine terre dans les jardins du climat de Paris. Il demande un sol léger et substantiel. On lève l'oignon tous les deux ou trois ans, en juillet; on sépare les caïeux et on replante en octobre. On le multiplie aussi de semences. — pans les jardins fleuristes, on trouve plusieurs variétés d’ornithogales originaires du Cap : on leur applique la culture de 17zia. Voy. ce mot.
Omithogale à ombelle. Voy. Belle d’onze
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OROBANCHES (Plantes nuisibles). Ces parasites s’attachent aux racines des plantes, et quand elles sont abondantes elles peuvent épuiser les végétaux et même les faire périr. Cependant, il parait qu’on s’est exagéré fe mal que les orobanches peuvent faire Le chanvre , la tomate, l’angélique, la renouée ne paraissent pas souffrir de la présence de l’orobanche rameuse; le genêt à ba lais, l’armoise , le panicaut, et toutes les légumineuses supportent également bien les étreintes de l’orobanche commune. Le cultivateur aurait tort de perdre son temps et son argent à chercher le moyen de purger son champ de la présence de ces plantes, d’autant plus que leurs graines, fussent-elles profondément enterrées, finissent toujours par se reproduire, grâce à la propriété qu’elles possèdent de conserver très-longtemps leurs facultés germinatives.
OROBE ( Horticulture l On cultive dans les parterres et dans toute espèce de terrain YO. vrintanier qui donne dès le mois d’avril ses fleurs nombreuses d'un pourpre violet et qui fleurit de nouveau si l’on coupc ses tiges après les premi-’res fleurs. On le multiplie, ainsi que l’O. bigarré à fleurs jaunes et roses, soit de graines semées aussitôt qu’elles sont mûres, soit par la division du pied en automne. L’O. doré de Crimée, à fleurs jaunes, et l'O. à feuilles molles de Croatie, à fleurs d’un beau bleu violacé, sont des plantes rustiques qui poussent facilement et sans exiger aucun soin de culture. L’O. noir pourpré , l’O. à peurs veinées, et l'O. à feuilles ae gesse sont plus délicats.
ORONGES (Hygiène). Les oronges, vulgairement Cadran , Jaserand , Jaune d’œuf, croissent dans les mêmes endroits que les mousserons (Foy. Mousserons). et plus particulièrement parmi les genêts. Elles affectent aussi, comme les mousserons, la forme d’une moitié d’œuf, mais d'un œuf coupé en deux par le petit bout : elles ont une odeur exquise et une chair très-ferme. Le chapeau est rouge en dehors ou rouge orangé; les feuilles sont d’une belle couleur jaune : le support ou pied est jaunâtre, tr's-renîié surtout vers le bas, il est garni d’un collet assez grand et jaunâtre. 11 ne faut pas confondre avec la vraie oronge la fausse oronge, qui est un des champignons les plus vénéneux et qu’on trouve en assez
frrande abondance aux environs de Paris et dans a forêt de Fontainebleau. Le chapeau de la fausse oronge est, en dessus, d’un rouge vif et non orangé; de plus, il est parsemé de petites taches blanches : le support est moins épais, plus élevé, plus arrondi que celui de l’oronge comestible. Voy. Champignons.
ORPHELINS, Orphelinats ( Législation , Assistance publique). Dans l’état actuel de la législation, les orphelins sont abandonnés à la charge des communes et des hospices, et assimilés, la plupart du temps, aux enfants trouvés. C’est ainsi que l’hospice de la rue <1 Enfer, à Paris, porte le titre d 'Hospice des enfants trouvés et orphelins réunis. Du reste, l’intérêt qu’inspirent les orphelins pauvres a fait multiplier de nos jours, surtout dans les grands centres do nopulaiion, les asiles destinés à recevoir les orphelins et à leur donner l’éducation nécessaire. Ainsi, outre les asiles dont oq trouvera la liste à l’article Colonies agricoles, on doit citer deux établissements plus récemment fondés ; l’Orphelinat d’Igny (Voy. ci-anrès), et l'Orphelinat ae Saint-Aile, près de Coulommiers (Seine-et-Marne). En dehors de ces maisons d'éducation, dues presque toutes à la charité individuelle et privée, plusieurs associations religieuses
on ph
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ou laïques s’occupent de l’édocation des orphelins.
11 surfit de citer, à Paris seulement : l'Ofcuvre de la Sainte-Enfance, rue Chanoinesso, 4; la Jfaûon de la Providence, rue Oudinot, 1, et nie Vanneau, 66; l’Ofe'Ktre des Saints- Anges , pour les orphelines , rue Vaugirard. 181 et 183 (passage Dulac); POEutre de Notre- Dame -des Arts, rue du Rocher, 52, ete. Cette dernière institution a un caractère particulier : fondée à Paris par la vicomtesse d’Anglars de Rassignac (en religion, soeur Marie- Joseph) , l’œuvre de Notre Dame- des-Arts est la maison des orphelines de fonctionnaires civils et militaires, d’artistes, de gens de lettres, de savants, etc., en un mot, de tous ces hommes qui, après avoir consacré leur existence entière à leur pays, meurent souvent sans avoir pu assurer à leurs enfants les bienfaits d une éducation en rapport arec leur condition. — Le mode d’admission est aussi simple que peu onéreux; au moyen d’une souscription qui établit entre les familles une sorte d'association très- honorable, les religieuses qui dirigent celte institution élèvent gratuitement les orphelines, tout en ne demandant aux filles des souscripteurs vivants qu’une pension de 600 fr. Ce chiffre, déjà si minime, paraît encore moins élevé, si Ton songe que nonaeulcmetit les pensionnaires de l’œuvre reçoivent une éducation très-complète, mais sont préparées aussi à Fétlide pratique des arts qui, plus tard, peuvent devenir pour ces jeunes filles de précieuses ressources. De plus, si le chef de la famille vient à mourir, l’Œuvre adopte complètement les orphelines et se charge de les patronner dans le monde. — L’institution reçoit aussi les jeunes personnes que leurs parents désirent conserver près d’eux, et qu’ils voudraient cependant faire jouir des bienfaits de l'émulation et d’une instruction développée.
L'Établissement de Saint-Nicolas, rue de Vangirard, 112, reçoit en pension, au prix de 20 fr. par mois, tous frais compris, les orphelins de père et de mère qui lui sont présentes par des personnes recommandables. — la maison de Saint- Vincent de Paul, rue de l’Arbalète, 39, faubourg Saint-Marcel, à Paris, reçoit également, moyennant 20 fr. par mois, les orphelins de 7 à
12 ans.
L'OEurre des Orphelins de Saint-Vincent de Paul, présidée par 1 archevêque de Paris, a pour objet de secourir les enfants orphelins par suite du choléra. Les uns sont placés en pension dans des maisons recommandables, d’autres sont entretenus en apprentissage et quelques-uns secourus à domicile.
Orphelinat (Vigny. Cet établissement de bienfaisance a été fondé , sous le nom d 'Asile agricole, par l’abbé Mullois, à Igny, près Palaiseau, dans la vallée de Bièvre, en faveur des jeunes garçons orphelins de Paris. Les enfants, reçus oans l’asile, sont formés aux travaux des champs, en même temps qu’ils reçoivent les bienfaits de l’éducation morale. Les conditions d’admission ne sont pas fixées d’une manière absolue : on donne ce qu’on peut, 100 fr. , 150 fr. , et quelquefois, mais rarement, 200 fr. Il y a des orphelins reçus gratuitement. Les enfants sont admis de 7 à 12 ans: mais le plus grand nombre se rapproche plus do 7 que de 12 ans. Chaque orphelin a un petit carré de jardin, dont les légumes sont vendus à son profit pour lui faire un petit pécule et lui donner l’habitude de l'économie. Plus tard, quand leur éducation est complète , ils sont placés comme domestiques dans de bonnes fermes, ou ils sont patronnés à domicile; l'établissement ne les poil jamais de vue.
Orphelinat du Prixce iwpérial. Cet orphelinat,
oui est placé dans les attributions du ministre de l'intérieur, est dû à une pieuse inspiration de S. M. l’Impératrice et il offre un caractère tout différent de ceux qui ont été énumérés ci-dessus. On sait qu’à l’occasion de la naissance du prince impérial une souscription avait été ouverte à Pans pour offrir, au nom des habitants de cette ville, un présent à l’Impératrice. S. M. voulut que les fonds provenant de cette souscription fussent consacrés à une œuvre de bienfaisance. Ces fonds, accrus par les dons de l'Empereur et par ceux d une foule de particuliers appartenant à toutes les classes de la société, ont permis de créer l’orphelinat. qui porte le nom du Prince impérial L’intention de la fondatrice a été du rendre des parents aux enfants qui ont eu le malheur de perdre les auteurs de leurs jours, et de foire asseoir ces jeunes orphelins À un foyer domestique où il leur sera possible de retrouver les joies et les affections de la famille. Pour atteindre ce but, les orphelins, au lieu d’être élevés en commun, sont placés dans des familles ouvrières qui les adoptent pour ainsi dire et les élèvent comme leurs propres enfants, moyennant une modique pension qui leur est servie sur les fonds de VotphelinaL Une commission supérieure dont le ministre de l’intérieur est président, surveille les intérêts des orphelins et prononce les admissions. Les membres de cette commission supérieure, ainsi que ceux dos comités d’arrondissement et des commissions départementales qui en dépendent se constituent les patrons des jeunes enfants adoptés pat l’orphelinat; ils les placent en apprentissage et, l’apprentissage terminé, ils les protègent encore de leurs conseils et de leur appui jusqu’à ce qu’ils soient parvenus à l’âge d’homme.
Aux termes des statuts (art. 1"), tous les pupilles de l’orphebnat impérial doivent être habitants du département de la Seine; mais il n’est pas nécessaire qu'ils y soient nés.
Au 16 mars 1861, l'effectif des orphelins subventionnés s’élevait à 2 10, dont les quatre cinquièmes environ appartenaient au département de la Seine et le reste à toutes les parties de la France. En outre 40 jeunes ouvriers ou apprentis étaient placés sou< Je patronage de l’Orpneiinat. — Pour subvenir à toutes ses dépenses, l'œuvre ne disposait encore qued’un revenu fixe d’environ 45000 fr. Il faut y ajouter une somme annuelle de 15 à 18000 fr. provenant de dons pa'ticuli» rs. Un legs important, dont l’acce: talion est actuellement soumise aux formalités légales, permettra bientôt à la commission de 1 Œuvre d'accroître notablement le nombre de ses pupilles. Elle fait en outre un appel incessant à la générosité des personnes chantablesqui voudront bien contribuer au développement de celte utile institution.
C'est au ministre de l'intérieur, président de la commission supérieure de l’orphelinat, que doivent être adressées toutes les demandes soit pour l'admission, soit pour l’adoption des orphelins; c’est à lui que doivent être envoyées toutes les sommes que les personnes charitables veulent bien offrir à l'orphelinat.
0HPI1K03 ( Arts d agrément ). Le chant est enseigné dans les écoles communales d’enfants et d'adultes de la ville de Paris. L’ensemble d’un certain nombre d'élèves choisis forme ce qu’on appelle V Orphéon. — chaque école reçoit par semaine .3 leçons dune heure; chaque classe d’adultes en reçoit 2 d’une heure et demie. Indépendamment des leçons régulières, les orphéonistes assistent à des réunions partielles qu’on appelle orphéons de dtiûion , et qui se distinguent encore , en deux catégories : orphéons d'enfants , orphéons I d'adultes ou d'hommes. Les orphéons d'enfants
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ont lieu une fois par mois. Les orphéons d’hommes ou d’adultes out lieu 4 fois par mois. — Los réunions générales de l'Orphéon sont privées ou publiques. — Les orphéons privés ont lieu deux lois par mois le dimanche. — Les orphéonistes, enfants et adultes, y exécutent d’ensemble les morceaux appris dans les orphéons de division. — Les réunions générales publiques, ou séances solennelles de l'orphéon, ont beu 2 fois par an.
Une commission spéciale, composée de compositeurs distingués et de membres du conseil municipal, est particulièrement chargée de surveiller l’enseignement du chant. Le personnel do l’enseignement du chant se compose d'un directeur, d’un inspecteur y de 24 professeurs titulaires , dont le traitement est de 1200 fr. par an et de 3 professeurs suppléants. — Les professeurs sont nommés par le préfet, après avoir subi un examen dont voici le programme :
Programme de l'examen pour l’obtention du certificat d'aptitude à l'enseignement du chant
dans les it oies communales de la ville de Pans.
1* Questions sur Ica éléments de la partie obligatoire de l'instruction primaire, telle qu’elle est indiquée à l’art. 23 de la loi organique du 15 mars 1850 (cette épreuve n’a pas lieu lorsque le candidat possède un diplôme de bachelier ou un brevet de capacité, etc.);
2* Chant à première vue d’une leçon de solfège, sur la clef de sol ou de fa, au chou du candidat (lr* épreuve de solfège) ;
3" Lecture sur les cinq clefs en usage (2* ^preutv de solfège);
4* Dictée musicale;
5° Interrogations sur les principes généraux de la musique, tels que le rliylhme, les intervalles, la tonalité et la transposition;
6° Réalisation écrite, k quatre parties et avec i îles valeurs égales, de l’harmonie indiquée par j une basse chiffrée ( accord parfait et accord de T dominante avec leurs renversements) ;
iV. B. 11 sera tenu compte aux candidats de la réalisation à vne sur le piano, de l’harmonie (en valeurs égales ) d’une seconde basse chiffrée (mêmes accords que ci-dessus);
7° Interrogations sur les divers procédés de la méthode B. Wtlliem ou F. Halévy ;
3° Leçon théorique et pratique professée par le candidat en présence de la commission;
9* Les observations du professeur-candidat devront porter, selon qu’il y aura lieu , sur l’intonation, la mesure, l’émission de la voix, la prononciation et la respiration;
10" Epreuve théorique et pratique sur les éléments du plain-chant, selon la méthode B. Williem.
ORPIN [Médecine domestique). Les racines et les feuilles de YOrpin reprise, dit aussi Joubarbe des vignes et Herbe aux charpentiers , servent à faire des cataplasmes adoucissants qui s'appliquent sur les coupures et les contusions. L’O. réfléchi, k fleurs jaunes, et l’O « peurs blanches , ont les mêmes propriétés. Ces plantes croissent partout, et particulièrement dans les beux les plus secs au milieu des pierres et des rochers. — Il ne faut pas les confondre avec l’O. brûlarU qui, pris à l'intérieur, provoque de violents vomissements.
Oftpm ou Orpiment (sulfure d’arsenic). Voy. Dépilatoires.
ORTEILS. (Hygiène). Yoy. Ongles et Pied.
ORTHOGRAPHE (Enseignement le l’). On peut commencer à apprendre 1 orthographe aux enfants en même temps que la lecture et l’écriture (Voy. ces mots). A cet effet, toutes les fois qu’un enfant a lu une leçon, même la leçon la plus élémentaire, composée de simples mots dé*
i tachés, on lui fait écrire cette même leçon, soit | sur l’anloise, soit sur le papier, et il épelle lettre | par lettre chaque mot qu’il écrit. Ce procédé, appliqué avec persévérance aussi longtemps eue les leçons de lecture sont continuées, a pour résultat i de donner aux enfants la connaissance de l'orthographe d’un trèfrgrand nombre de mots. Plus tara 1 étude de l’orthographe doit se poursuivre au moyen de dictées choisies avec soin . d’exercices gradués avec intelligence, de manière que l'enfant soit successivement initié aux difficultés de l’orthographe de principe^ laquelle a des règles , fixes et certaines, taudis que 1 orthographe d’usage n'en a pas. On peut donner à copier k l’enfant des exercices orthographiques, dans lesquels les mots seront à dessein écrits fautivement, et qu'il devra coriiger d’après les règles de la grammaire qui lui auront été préalablement expliquées. Les fautes, laissées dans ces exercices, ne doivent porter que sur l'orthographe d’accord ou de principes, et jamais sur l'orthographe d’usage; c.-A-d. qu'il faut éviter avec grand soin tout ce qui ressemble à ce qu’on appelle cacographie. Cest un syst’ me vicieux sous tous les rapports. Comme il dénature à plaisir l'orthographe d'une foule de mots qui ne s'écrivent de telle ou telle manière que parce que l’usage le veut ainsi, il est impossible que lus enfants devinent cette orthographe que l'usage seul peut leur apprendre. Les procédés cacographiques ne sont pas seulement inutiles, ils ont encore ues résultats plus fâcheux, eu induisant en erreur les élèves auxquels nen ne peut faire soupçonner que tel mot est mal écrit . et qui prennent pour bonne et valable une orlhograplie dénaturée de tout point. Rien n’est plus pernicieux que d’introduire dans l’esprit des enfants la confusion du vrai et du faux.
ORTHOPÉDIE ( médecine , Hygiène). L’emploi des moyens orlnopédiques pour corrigor les déviations de la taille ou des membres, le régime et le traitement qu’on doit suivre pour venir en ; aide à ces moyens, ne peuvent être indiqués et ! prescrits que par un médecin. Hais si la guérison du mal, quand il est arrivé, est du ressort de la ; médecine, il estdu devoir et de l'intérêt des pères et mères de famille de mettre tous leurs soins à le prévenir, en dirigeont avec prudence l'éducation physique des enfants dès le berceau. Ainsi on ne : doit gener les mouvements de leurs membres par aucune espèce de ligature; U faut les coucher tantôt sur un côté, tantôt sur l’autre, à moins que le coucher sur le côté gauche ne nuise k leur sommeil ; les porter tantôt sur un bras, tantôt sur l’autre ; ne jamais les soulever en les prenant par un seul ou par les deux bras, bien moins encore en leur saisissant la tète. On se gardera bien de les placer dans ces paniers circulaires, dans ces chariots A roulettes, destinés à les faire marcher avant que leurs jambes puissent les porter. Plus tard on évitera de les maintenir assis pendant plusieurs heures; on veillera surtout à ce que dans leurs travaux, en écrivant, en cousant, ils ne se pencheut pas trop en avant, enfin & ce qu’ils aient les épaules sur la même ligne, la poitrine bien effacée. Le jeu de certains instruments de musique, du piano, par exemple, exige les mêmes précautions. Mais s’il est important de surveiller les attitudes que prennent les enfants, il n’est pas moins utile de les soumettre k des exercices qui réparent les inconvénients d'une inaction plus ou moins prolongée pendant* des éludes ou des travaux. On parvient à ce but en encourageant ceux des jeux de l’enfanco qui mettent en action tout le corps et principalement les bras et les jambes, comme, par exemple, la balle, le cerceau, la corde, les rondes, et de plus, en soumet-
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tant les enfants à des exercices réguliers, méthodiques, tels que la gymnastique les enseigne. Voy. Gymnastique.
ORTIE (économie rurale). Trois espèces d'orties, dont on connaît de nombreuses variétés, croissent spontanément dans nos campagnes : l’Orlie dioique ou Grande ortie, YOriie grièche ou Petite ortie , et l'Ortie blanche ou Lamier blanc, qui n’est pas de la même famille que les deux premières. Les tiges et les feuilles de celles-ci sont revêtues de villosités qui font ntttre sur la peau, lorsqu’on les touche, de petites ampoules dont la présence cause une sensation brûlante bien connue. L’ortie grièche seule est annuelle, les deux autres espèces sont vivaces.
On a proposé d’utiliser les orties comme plantes fourragères et comme plantes textiles. Les qualités de ces herbes comme fourrage, sont aussi contestables que comme plantes filamenteuses, du moins dans nos contrées : les animaux en mandent tant qu’elles sont jeunes, sans les rechercher et seulement lorsqu’ils sont poussés par la faim; mais ce serait une faute que de cultiver l’ortie pour aflourrager le bétail lorsque nous
fiossédons un si grand nombre d’espèces peu déicates sur la nature du terrain, telles que la spergule, le trèfle blanc, le sarrasin, la minette, la moutarde, la navette, et que tous les !>estiaux mangent avec avidité. Les orties poussent assez d’elles-mêmes pour faire le désespoir des cultivateurs, car c'est surtout dans les terres grasses et bien cultivées qu’elles aiment à étendre leurs nombreuses et puissantes racines. Le meilleur usage que l’on puisse faire des orties vivaces est de les convertir en fumier soit par le procédé Jauffret ( Voy Mousses), soit en les stratifiant avec un peu île chaux.
Quant aux orties gri '-elles, elles sont recherchées par les ménagères pour être mêlées dans la
{irovende des dindonneaux. Ces orties, après qu’on es a laissées amortir, sont hachées, puis mélées à la pâtée composée d’œufs, de mie de pain, et un peu plus tard de romoulage, que l’on administre aux jeunes dindons dans les fermes. Elles agissent comme tonique sur l’organisme de ces volailles oui, jusqu'à la crise de l’éruption du rouge, a besoin d être stimulé. Les environs des fermes où l’on sait tout le parti que l’on peut tirer de l’ortie grièche pour l’élevage des dindonneaux, sont tellement dépeuplés de cette urticée, que l’on est quelquefois obligé d’en semer quelques planches dans le jardin. On fait ce semis à la volée au mois de septembre, dans une terre bien préparée d’avance, et on enterre la semence avec le rateau
ORTOLANS (Chatte). Ces petits oiseaux de passage ne se trouvent que dans lemidi delà France, et dès que le froid se fait sentir, ils quittent nos contrées pour se réfugier en Afrique. On leur fait la chasse en août et en septembre avec des gluaux et au moyen de filets : les nappes sont un des pièges qui réussissent le mieux, surtout si Ion a de bons appelants. On les prend aussi à la pipée. Quoique les ortolans soient très gras au moment où on les prend, on les engraisse encore en les tenant une dizaine de jours dans une chambre où la lumière du soleil ne pénètre pas, mais où l’on maintient une demi -clarté à l’aide d’une j^tite lampe; on leur fournit de l’eau et des grains en abondance , tels que de l’avoine et du millet. 11 ne faut nas prolonger l’engraissement des ortolans au delà du terme indiqué, car on s’exposerait à les faire périr.
L’ortolan est susceptible d’étre élevé en cage, et fait un excellent appelant.
Ortolans (Ctimne). La meilleure manière de
les servir, c’est rôtis à la broche, comme tous le* autres petits oiseaux de cette espèce. On les couvre dune mince barde de lard et ou les arrose avec un peu de lard fondu pendant leur cuisson qui n’exige que 12 ou 15 minutes. On peut encore leur appliquer les préparations indiquées pour les mauviettes. Foy. Mauviettes.
ORVET (Animaux prétendue nuisibles). Ce serpent, connu aussi sous les noms vulgaires de Uorgne , d’Ameau . d' Aveugle, de Serpent de verre , est tout à fait inoffensif. Il se nourrit uniquement do lombrics ou vers de terre, de larves d’insecte* et de petits mollusques: il est donc plutôt utile que nuisible, bans plusieurs localités même, les paysans le mangent sous le nom d 'Anguille de note.
OS (Boucherie). Sous le régime de la taxe, les os, pour être compris dans la pesée de la viande devaient faire partie intégrante de cette viande; toutes les fois qu’ils y étaient adjoints, sous quelque forme et par quelque moyen que ce soit, ils constituaient la vente en surtaxe prévue par l’art. 479 du Code pénal. La réjouissance en os ou en chair, sous quelque forme qu’elle eût été ajoutée, même par une partie ayant appartenu au morceau vendu, ou à une catégorie du même prix, ou à une autre catégorie, constituait aussi la vente en surtaxe. — Le refus de vendre sans ajouter des os était également punissable et assimilé à la vente en surtaxe. — Aujourd'hui, les bouchers ont repris l’habitude de donner de la réjouissance à leurs pratiques; mais il faut dire que les morceaux sont coupés autrement et moins chargés d’os que sous le régime de la laxe. C’est à l’acheteur à surveiller le garçon qui le sert et à ne point se laisser imposer une trop grande
uantité d’os. Les os plats ne sont d’aucun pro-
t: les os ronds contiennent de la moelle qu’on peut manger à part ou qui du moins ajoute à la qualité du bouillon.
Os ( Économie rurale). Les os broyés ou pulvérisés constituent un engrais très-puissant. Plus ils sont réduits en poussière fine, plus leur effet est énergique, mais cet effet est plus durable lorsqu’ils ne sont que concassés. L’effet des os est très-remarquable sur le colza, les raves, les tumeps, & la dose de 15 à 16 hectolitres, c.-à-d. de 800 Kilos à l'hectare : il est au contraire presque nul sur les céréales, les prairies, les pommes de terre, etc. Mais lorsque la moitié de cette dose est administrée à la terre avec une demi-fumure, s- ùt 15 000 kilos de bon fumier do ferme, l’effet des os est aussi énergique que durable sur les céréales: il est encore tres-sensible au bout de 3 ou 4 années. La poudre d’os vaut de 15 à 20 fr. les 100 kilos : les os entiers se vendent 3 ou 4 fr. moins cher. — Les os conviennent mieux aux sols légers qu’aux terres fortes, mais, comme les cendres, ils sont d’un efïet nul sur les sols calcaires : 10 hectolitres de cendres mélangés avec 8 ou 10 hectol. d’os pour fumer un hecurede terre argilo-siliceuse. y produisent une meilleure récolte que si ces substances étaient employées isolées à la dose de 20 hectolitres. De même que tous les autres engrais pulvérulents qui agissent principalement par leur phosphate de chaux, les os seraient d’un emploi pernicieux sur les terres épuisées dont il faut, avant tout, ranimer les forces productives en leur incorporant de bons fumiers, et en les livrant ensuite à la culture prolongée des plantes fourragères de la famille des légumineuses. — Dans les grandes exploitations on traite par l’acide sulfurique les os concassés, dans de grandes caisses de Dois doublées de tôle, ou dans des cuves de forte tèle appropriées à cet usage. L’acide dissout la gélatine et laisse déposer le
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phosphate de chaux qu’on fait sécher pour Piiti- i l’emporte de 8 à 10 jours sur celle des espèces liser comme engrais pulvérulent, soit seul, soit cultivées les plus hâtives. La graine de toutes les en mélange avec les cendres. Ce procédé n’est oseilles conserve pendant trois ans ses qualités gu’à l’usage des fermes dirigées par des hommes germinatives.
fort instruits et très-attentifs à surveiller des ma- Oseille cuite. L’oseille destinée à être conservée nipulations qui peuvent donner lieu à de graves 1 par la cuisson se prépare depuis la fin de sepaccidents, lorsqu’elles sont confiées à des ouvriers tembre jusqu’à la fin d’octobre. II faut n’employer peu soigneux ou maladroits. Le moyen le plus que dejeunes feuilles, et ne pas attendre que la simple de diviser les os pour les répandre ensuite gelée les ait atteintes. Onéplucne l’oseille avec soin, comme engrais, c'est de les étendre par couches en retirant les queues et les côtes; on la lave et
au centre des tas de fumiers en pleine fermenta- on la jette dans un grand chaudron plein d’eau
tion. Au bout d’un temps qui dure de 15 à 20 jours, bouillante avec un dixième de poirée, de cerfeuil
selon la saison, les plus gros os sont assez ra- et de persil, épluchés et lavés séparément; il faut
mollis pour qu’en les frappant avec une masse de que l'oseille cuise à grande eau. Lorsqu’elle a jeté
bois munie a’un manche, on puisse les réduire en quelques bouillons, on la retire et on la faité$outpoudre grossière, et les distribuer très également ter sur des tamis ou dans des passoires: puis on sur le sol qu’ils doivent contribuer à fertiliser. la met dans un chaudron sur le feu afin a’achever
OSEILLE ( Horticulture ). La consommation de la cuisson en remuant sans cesse pour empêcher
l’oseille dans les grandes villes est immense, à que l’oseille ne s'attache, et en même temps pour
Paris surtout, où l’on en prépare d'amples provi- la diviser et la mettre en quelque sorte en purée,
sions conservées cuites pour l’hiver. C’est une Lorsque l’oseille est assez épaisse, on la retire du
des plantes dont le potager, grand ou petit, peut feu et on la met dans des pots de grès; les pots
le pfus difficilement se passer. On la multiplie de de terre vernissée ne conviennent point pour cet
semis ou par la division des touffes; elle se con- usage. Quand l’oseille est refroidie, on la couvre
tente des plus mauvais terrains; mais elle est plus d'une couche mince de beurre fondu, afin de la
douce et plus productive dans un sol profond, na- mettre à l’abri de l’action de l’air. On peut rem-
turellement fertile et largement fumé. On peut placer avec avantage le beurre par de l'huile d’o-
planter ou semer l’oseille, soit en planches, soit lises. Lorsqu’on veut employer l'oseille, on fait
en bordures autour des carrés du potager. Les se- couler l’huile avec soin et on prend ce qui est né-
mis se font, soit à la fin de l'été, aussitôt après la cessaire: on nivelle l’oseille et on remet l’huile,
récolte des graines, soit au printemps. Quand on Avec le beurre, une fois que le pot est entamé,
cultive l’oseille en planches, on la sème dans des la surface moisit, surtout si le pot reste longtemps
sillons qu’on recouvre légèrement. Le plant levé en consommation.
est éclairci et arrosé pendant les chaleurs de l’été : Oseille iCuûine). Elle est habituellement em-
on le bine à la fin de l'hiver, au commencement ployée réduite en purée, soit au gras, soit au
de l’été et au milieu de l’automne Le seconde maigre, comme garniture ou liti’re pour diverses
année, le plant doit être encore éclairci à l’au- sortes de viandes de boucherie (Voy. rRicANDF.Ar).
tomne. Une plantation bien conduite peut durer 11 faut d'abord éplucher et laver l'oseille, la Lia n-
10 ou 12 ans. Quand on veut multiplier l’oseille chir à l’eau bouillante, et, après qu’elle a été
par la division des touffes, on arrache les vieux égouttée sur un tamis et hachée, on La met dans
pieds en automne et on les divise en autant de une casserole avec un morceau de beurre, du sel
morceaux qu’il y a de rosettes de feuilles au collet et du poivre, et on la tourne jusqu’à ce qu’elle
des racines. On plante ces morceaux à 0”,25 ou soit bien fondue. Alors il n’y a plus qu'à la lier
0*,30 de distance, et, dès l’année suivante, on avec un peu de crème et deux ou trois jaunes d’oeufs,
obtient une récolte presque complète. Le plant ou à la mouiller, soit de jus de viande, soit de
ainsi obtenu dure moins que celui qui provient bonne graisse de volaille, suivant qu’on veut l’ap-
de semis. prêter au maigre ou au gras.
Pendant Thiver, on se procure sans interrup- L’oseille, ainsi préparée, est quelquefois servie tion de l'oseille fraîche, en couvrant de paille ou seule, comme des épinards ou de la chicorée :
de litière longue quelques planches de cette phinte. dans ce cas, on y ajoute le plus souvent des œufs
Tous les deux ou trois jours, quelque temps qu'il durs, ou mieux, des œufs mollets (Foy. Œufs) et
fasse, si l’on soulève cette couverture pour la re- une garniture de croûtons frits dans le beurre. —
placer l’instant d’après, on y trouve toujours Voy. aussi Potages.
quelques poignées de jeunes feuilles d’oseille à OSERAIE (Arboriculture). Le terrain qui con-
récolter. Dans la plupart des jardins, quand les vient le mieux à l’établissement d’une oseraie est
touffes d’oseille semblent suffisamment garnies de un sol profond et humide; il est souvent très-
feuilles, on coupe tout au niveau du sol; malgré avantageux de convertir en oseraie une prairie
la rusticité de .la plante, cette manière d'en ré- dont le sol trop mouillé ne donne qu’une herbe
coïter les feuilles nuit à sa végétation; il vaut grossière. On divise le terrain en bandes séparées
beaucoup mieux, comme le font les jardiniers des par des fossés de 1 mèt. d’ouverture, dont on reenvirons de Paris, cueillir les feuilles une à une, jette la terre sur les parties destinées à être plan-
en prenant toujours les plus extérieures; avec tées, car autant l’osier aime la fraîcheur, autant
cette précaution et le soin de supprimer les tiges ses racines redoutent le contact de l'eau stagnante,
florales à mesure qu’elles se montrent, on rend Le terrain ayant été ainsi préparé et profondément
les plauches ou les bordures d’oseille deux fois labouré à la houe avant rhiver, on le plante dès
plus productives qu’elles ne peuvent l’être quand le mois de février, si le temps le permet. Le plant
on coupe toute la touffe rez terre. Les meilleures d'osier consiste en boutures de 0",40 à O", 50,
espèces d’oseille sont : YO. vierge ou dioique, grosses comme le doigt; on les enfonce dans la
qui ne monte jamais en graine et dont les feuilles terre, aux deux tiers de leur longueur, à l’aide
sont plus grandes, plus blondes et moins acides du plantoir, à la distance de 1 mèt. en tous sens,
que celles ae l’espèce commune-, l’O. de Belleville lorsqu’on veut récolter de l’osier très-gros, et à
et l’O. à feuilles cloquees. On recommence aussi à O*, 50 à 0*60 pour récolter l’osier fin. Au bout
cultiver dans les jardins, sous le nom d*Oseille-épi- d’un an, quoique les pousses ne soient pas en-
nard, la patience, autrefois fort en usage en core bonnes pour la vannerie, il faut les couper
France et en Angleterre. Cette oseille se recom- rez tronc pour obtenir l’année suivante des pousses
mande par son peu d’acidité et sa précocité qui droites, fisses et vigoureuses. Les soins subsé
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^uents se bornent à tenir la terre meuble et nettoyée des mauvaises herbes toujours abondantes •ians les sols de cette nature. — Dès la seconde année, on obtient des jets qui ont jusqu’à 2 mèt. «le long. Dès lors on récolte l’osier tous les ans, avant le mois de mars, s’il est possible; ses produits vont d'année en année en augmentant pendant 30 ans au moins dans les bons terrains, et seulement pendant 10 ou 12 ans dans les terres médiocres. Il faut arracher les souches et renouveler l’oseraie quand la plupart des brins d’osier se ramifient et diminuent de longueur, ce qui réduit à rien leur valeur vénale.
Quant aux espèces à choisir pour la formation d'une oseraie, Voy. Salle.
OSIER. Voy. Saule et Oserais. — Voy. aussi Paniers et Vannerie.
Osier fleuri. Voy. Êpilobe.
OSSELET (Art vétér.). Les marchands de chevaux appellent ainsi la tumeur osseuse qui est située sur la partie inférieure de la jambe du cheval, à côté du boulet. La présence de l’osselet n'altère en rien les -qualités au cheval; cependant elle lui été une partie de sa valeur.
Osselets (Jeux d’enfants). Les petits jouets on petites pièces qu’on appelle osselet s , et dont on lait usage dans le jeu qui porte le même nom, se vendent chez les tabletiers . chez les marchands de jouets. Ils sont faits habituellement d’os ou d’ivoire ou façonnés en bois de diverses couleurs ; les plus simples sont les petits os qui proviennent de l'articulation des gigots de mouton et qui, ôtant bien lavés et parfaitement nettoyés, sont d'un aussi bon usage que les osselets d'une matière plus précieuse. La partie se joue le plus ordinairement entre deux adversaires, et consiste à exécuter avec les osselets une suite de tours d'adresse dont les difficultés deviennent de plus en plus grandes. Il faut remarquer à ce sujet que l’osselet présente quatre faces, deux larges, dont l’une, convexe et aiTondie, s'appelle le dos, et l’autre, rentrante et concave, se nomme le creux, les deux faces plus étroites sont appelées plats. Le nombre des osselets qu’on emploie dans une partie est de quatre au moins et de six ou huit au plus; le nombre de cinq est le plus usité. Une table recouverte d’un tapis, telle, par exemple, qu’une table à jeu, est le meuble le plus commode pour les joueurs. Ceux ci, après être convenus du nombre d osselots qu’ils auront à manier, et même des divers exercices qu’ils devront exécuter successivement, tirent au sort pour savoir quel est celui des deux qui aura le droit do commencer. Le joueur favorisé par le sort ^ prend tous les osselets dans sa main droite, les jette en l’au* et les reçoit sur le dos de la main, mettant toute son adresse à en retenir lo plus possible : alors , il fait passer dans la main gauche les osselets qu’il a ainsi retenus, à l’exception d'un seul qu'il jette en l’air et qu’il reçoit de la main droite, pendant que, de la main gauche, il ramasse un à un les osselets qui, au premier coup, se sont ôparpiilés sur la table. Quand ceux-ci ont tous passé successivement dans la main gauche, le joueur les dépose sur le tapis, et il doit les ramasser d’un seul coup, toujours de la main gauche et dans le temps que la main droite jette en l’air un osselet et le reçoit.
Ce premier exercice terminé, on passe à l’exercice des dos. Le iouenr jette en l’air un osselet pour le recevoir de la main droite, et pendant ce temps il laisse échapper de la main gauche tous les autres osselets qui, en tombant sur la table,
f»ren nent des positions différentes; ensuite il ance de nouveau le même osselet, et de la main gauche il doit prendre un des osselets étalés et le placer de manière 7u’il présente le dos. A chaque
coep, c’est le même exercice : lancer le même osselet de La main droite et le recevoir et retourner successivement avec la main gauche les osselets qui présentent une face autre que le dos: on continue ainsi jusqu’à ce que tous les osselets soient dans la position voulue. Les mêmes exercij ces sont renouvelés pour les creux et pour les plats.
L’exercice du puits oiïre des difficultés plus grandes. Le joueur, comme il l’a déjà fait et comme il doit le Caire au début de chaque exercice, jette en l’air un osselet peudant qu’il laisse tomber tous les autres; il place la main gauche sur la table, cette main, dont l’intérieur forme un creux, étant arrondie, le plat des ongles appuyé, et de telle Caron nue l’index et le doigt majeur se touchent par le nout et laissent entre eux, dans le milieu et dans le haut, un espace vide qui forme l'ouverture du puits. Cela fait, et la main gauche restant toujours immobile, la main droite jette en l'air son osselet, prend rapidement un des osselets étalés sur le jeu, le fait entrer dans le puits, et doit revenir à temps pour recevoir l’osselet qui est en l’air; elle lance de nouveau cet osselet, en prend un autre dans le jeu , et l’envoie dans le puits. Quand tous les osselets ont été ainsi l'un après l'autre ietés dans le puits, le joueur éloigne sa main gauche, qui doit ramasser d un seul coup tous les osselets réunis, pendant que la main droite jette et rattrape son osselet. — La passe , qui vient après le puits, est un exercice du même genre; seulement les deux doigts de la main gauche qui se touchent par le bout, sont le pouce et l’index, et c’est par l’ouverture laissée entre ces deux doigts que le joueur fait passer un à un les osselets de la même manière que dans l’exercice précédent. — Enfin , on arrive a l’exercice des rafles, qui est plus difficile, et qui se compose de deux, de trois ou de quatre coupe, suivant le nombre des osselets et les conventions des joueurs. Au premier coup, le joueur jette en l’air un osselet, et doit pendant ce temps-là tourner du côté du plat un des osselets du jeu : ce qui s’exécute assez facilement; mais au second coup, au troisième, au quatrième, il faut relever et mettre à plat 2.3, 4 osselets dans le môme espace de temps, c.-à-d. pendant que l’osselet lancé par la main droite est en l’air, ce qui demande une activité et une adresse peu communes.
Il est bien entendu que le joueur qui commet une faute, qui exécute mal un tour d’adresse, un exercice, qui laisse tomber l'osselet lancé par la main droite, est obligé de céder la place à son adversaire. Ensuite, quand, par une faute de cet adversaire, il rentre aans le jeu , il le reprend là où il l’a laissé, à moins de conventions contraires, et ne recommence pas ce aii’il a déjà bien exécuté une première fois. Il faut remarquer aussi qu’une partie ne comprend pas nécessairement tous les exercices qu’on peut exécuter avec les osselets* les joueurs sont libres de la limiter comme ils l’entendent, et, à cet égard, tout dépend des conventions qu’ils établissent d’avance d’un commun accord. Dans tous les cas, la partie est gagnée par celui des joueurs qui accomplit le premier tons les exercices dont on est convenu.
OTAIT1 (Postes). Mêmes moyens de communications et (Je correspondances, mêmes taxes et conditions d'affranchissement que pour les îles Marquises. Voy. Marquises.
OTITE eu Catarrhe de l’oreille (chez le chien) (Art. rétér.). Cette affection est caractérisée par un prurit qui porte le chien à secouer la tête, à se gratter, à se frotter contre les corps qui l’environnent. Il y a rouçeur et gonflement de la membrane du commit auditif et l'écoulement de mucus fétide qui s’échappe de l’oreille est presque tou-
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jours suivi de surdité. Cette maladie attaque principalement les chiens griffons, les épagneuls, les barbets, les chiens de Terre-Neuve, ceux qui vont souvent à l’eau. Un régime alimentaire peu nutritif, et surtout l’abstinence complète de toute nourriture animale, des injections émollientes avec de l’eau de mauve ou de lin dans l’oreille, des plumasseaux de charpie ou d’ouate imprégnés «l’un liquide adoucissant, maintenus à l'aide d'un t>éguin , tels sont les premiers moyens à employer. On administre ensuite des purgatifs, p. ex. 60 gr. de sirop de nerprun pour un chien ac moyenne taille, et on pose un séton à la nuque.
Si l’écoulement persiste après la disparition de l’inflammatiOD , ou fait usage d’injections composées de 2 gr. d’acétate de plomb ou de sulfate ue zinc dans 125 gr. d’eau tiède. Si l’écoulement ne cesse nas, on injecte soit de l’eau de chaux ou du chlorure de sodium, soit de l’huile de lin dans laquelle on a fait dissoudre de 30 à 40 cenligr. d’acétate de cuivre pour 30 gr. d'huile. Lorsque ces moyens, secondés par un régime débilitant et des purgatifs répétés, ne font pas cesser l'écoulement, il faut recourir à l’emploi d’injections préparées a\ec 5 centigr. de sublimé corrosif et 30 gr. d’huile ou d’eau distillée.
OUATE ou Coton cardé ( Économ . do mes t.). C’est du coton fin cardé et gommé sur ses deux faces. Pour obtenir la ouate, on épluche le coton après l avoir ouvert et divisé par le battage; on le bat de nouveau: on le carde deux fois; on amène les ! cardes en platines carrées et, après les avoir feu- | trées en leur faisant subir une opération appelé * marchaye , on colle les parties supérieures : il n’y a plus qu’à faire sécher et la ouate est bonne a être employée. On fait des morceaux de ouate de la longueur d’un lé de jupon. On les vend à la pi 'ce, environ 1 fr. ou 1 fr. 25 c. chez les mercières. Ordinairement on les dédouble pour en garnir des doudlettes, ce qui s’appelle alors demiouate. On a soin de mettre l’endroit gommé du coté du dessous de la robe, pour que la partie la plus chaude se trouve tournée vers la doublure.
Ouate. Foy. Brûlures et Supplément.
OUBLIES (Office). Pour confectionner cette pâtisserie légère, mince comme une feuille de papier, ou emploie de la fleur de farine, des œufs, du vin blaDC, du sel et du sucre, qu’on mélange de manière àobienir une sorte de bouillie un peu liquide et parfaitement lisse. Ensuite, on procédé comme pour les gaufres (Voy. ce mot.*, en se servant de moules spécialement destinés à cet usage.
OCGYAH ou Ukia (once), poids et monnaie. Voy. Algérie et Maroc.
OUILLAGE ( Économ . domest.). Quand le vin a été mis dans des tonneaux et que le travail de la fermentation est accompli, il importe, avant de fermer les tonneaux, d’ajouter la quantité de vin nécessaire pour qu’ils restent constamment pleins. Cette opération est appelée ouillage. 11 convient que les tonneaux soient remplis avec un vin pareil à celui qu’ils contiennent; si cela n’est pas possible , il taut du moins que le vin employé à cet usage n’ait éprouvé aucune altération. Lorsqu’on opère sur des vins de première qualité, sur ce qu’on appelle les grands vins , et qu'on n’a pas à sa disposition une quantité suffisante de liquide pour réparer les pertes produites par l’évaporation, il vaut mieux, au lieu d’employer des vins de qualité inférieure, maintenir les tonneaux pleins en y introduisant de temps en temps des cailloux bien propre^, ce qui ne peut altérer en aucune façon les qualités du vin.
OURS (Peau d'). Voy. Peaux.
Ours (Oreille d’), ou àuricule. Foy. Orf.illr d’Ours.
onSTïTI [Anim. domestiq.). Voy. Singes.
OURLET. Foy. Couture.
OUTARDE ( Chasse). On distingue la Grande outarde et la Petite outarde ou Canrpetière (Voy. Canepetiêre.) — La grande optarde a près d’ua mètre de long et pèse ordinairement 10 kilogr. Cet oiseau se rencontre rarement en France et seulement pendant l'hiver, de décembre à mars ou avril. 11 fuit les montagnes, les bois et les buissons, et se tient de préférence dans les grandes plaines arides où il vit en troupes de 20 à 25 . toujours sur le qui-vive, ce qui en rend l’abord trèsdifficile. Pour en approcher à portée de fusil, le chasseur est obligé ue se cacher dans une charrette ou de se coucher sur le cou de son cheval. Comme l'outarde prend difficilement son vol, on peut, par un temps humide, essayer de la surprendre et de la forcer avec un lévrier, qui Tolilige à fuir en courant sans lui laisser le temps de s’enlever de terre. On la prend aussi quelquefois aux filets au moyen de nappes ou à l’aide d’hameçons qu’on amorce avec aes morceaux de viande ou de pomme et qu’on attache, par des fils de laiton j à des piquets plantés en terre.
La chair de l’outarde est très-bonne, surtout quand elle est jeune.
Cet oiseau parait susceptible de vivre à l’état domestique, sa^i s toutefois pouvoir s’y reproduire. La Société impériale d'aulimatation a proposé une médaille d or de la valeur de 1000 fr. pour la domestication de la grande outarde.
OUTILS. Voy. Trempe et Affûtage. — Foy. aussi Jardinage, Menuiserie, Serrurerie, Tour, etc.
OUTRAGES (Législation). On regarde comme tels toute offense grave; la loi les punit quand ils s’adressent à des personnes revêtues d’un caractère public ; les outrages envers de simples particuliers sont des injures, des diffamations, des voies de fait. Des peines correctionnelles sont appliquées à l’outrage envers un magistrat do l'ordre administratif ou judiciaire, dans l'exercice ou à l’occasion de l’exercice de ses fonctions; à l’outrage envers un officier ministériel, ou un agent dépositaire de ia force publitiue, dans l’exercice ou à 1 occasion de l’exercice do ses fonctions; à l’outrage envers un ministre du culte dans l’exercice de ses fonctions. Sont aussi punies de peiues de même nature, les diffamations ou injures commises contre ces mêmes classes de personnes par la voie de la poste, ou dans des lieux ou réunions publics. Quant aux outrages commis contre un magistrat à l’audience. Foy. Audience.
Sont punis comme aes délits correctionnels les outrages aux bonnes mœurs et à la religioh par l’exposition ou la mise*en vente de gravures, images ou livres obscènes (C. pén. , art. 222-225; 262 ; Loi du 1T mai 1819, art. 7, 8 )
OUTREMER. Foy. Couleurs.
OUTRES ( Connaiss . pratiq.) On les fait en peau de vache avec coutures , ou sans coutures , avec une peau de bouc.
Outres cousues. On prend des peaux de vaches . sans plis ; on les fait tremper dans une eau de chaux qui a déjà servi ; quand elles sont ramollies, on les remet dans un bain d’eau de chaux récente ; on les pèle et on les lave dans une eau courante. On les fait alors sécher au soleil, puis à l’ombre sur un terrain sec. On les étend ensuite au soieil , pendant 20 ou 30 jours; enfin on les fait tremper dans l’eau. Ainsi préparées, on les coud en long avec une al -'-ne. On fait ensuite les coutures du fond, puis celles du haut , en laissant une ouver»ure de 0”,06 à 0",08, et uue espèce de goulot de U“, 16, qu’on bouche avec une bonde en Dois environnée de tuile. Le côté do la chair doit être mis en dedans.
OUVR — 1244 — OUVR
Outre s non cousues. Quand le bouc est tué, on i le gonfle avec un soufflet, afin de détacher la chair; on coupe la tête au-dessus du cou, et les jambes de devant à l'articulation du genou; on suspend le bouc par les pattes de derrière, on fait sortir par l’ouverture du cou toutes les parties du corps et on coupe les deux jambes de derrière comme celles de devant. On retourne alors la peau à l’envers pour la saler fortement, en la frottant de sel pilé. On la couvre d’une pierre, et on la la s-ie ainsi 15 jours. On retourne ensuite la peau à l’endroit; on tond le poil assez près; on lie avec de la ficelle les ouvertures des jambes et celle du cou; on coud le trou de l’anus; on peut fermer le cou avec une bonde de bois enveloppée d’un chiffon, à laquelle on pratique un trou. On bouche ce trou au moyen d*un bouchon ordinaire.
Pour conserver aux outres leur souplesse, on y verse de temps en temps une bouillie de 2 kiloer. de miel dans 8 litres d'eau, à laquelle on a mêlé, quand elle tiédit, 500 gr. de farine de seigle passée au tamis. On agite cette bouillie dans l’outre ( en secouant fortement, et ensuite on frotte l’extér.eur de la même bouillie.
OUVRIERS ( Législation ). — 1* Un ouvrier peut travailler toute sa vie chez le même patron, mais il ne saurait pas s’y engager d’avance. On ne peut engager ses services qu’à temps.
Lorsqu’un ouvrier a entrepris un travail chez un maître f il ne peut pas le discontinuer sans motif légitime, p. ex., pour aller travailler ailleurs sous le prétexte qn'il sera mieux payé. Le mattre . de même, né peut pas renvoyer l’ouvrier sans raisons graves. Les conventions conclues entre les ouvriers et les maîtres doivent être exécutées avec loyauté de part et d’autre. Lorsque ces conventions offrent une certaine importance, il est bon , surtout pour les ouvriers, qu’elles soient écrites et signées, ou du moins qu’elles présentent un commencement de preuve par écrit, une lettre, p. ex.; car l’affirmation du maître pourrait, en cas de difficultés, prédominer celle de l’ouvrier. En effet, le maître est cru sur son affirmation, en l’absence d’écrit, pour la quotité des gages, pour le payement du salaire de l'année échue et pour les à-compte donnés pendant l’année courante L’ouvrier n'est pas même admis à prouver par témoins combien u lui est dû. Il n’a qu’un délai de 6 mois pour réclamer le payement ae ses tournées. Cependant les ouvriers qui se louent à l’année ont le délai d’un an. Les ouvriers serruriers, menuisiers, charpentiers, maçons et artisans quelconques, qui travaillent à l'entreprise ou à forfait, aux pièces ou à la tâche, ont, pour le payement de leur créance, une action de
5 ans au moins. — Dans tous les cas, l’action de
6 mois ou d’un an ne s’applique qu’aux réclamations qui sont seulement verbales et qui ne -reposent sur aucun écrit. L'ouvrier qui s’est fait délivrer une reconnaissance de sa créance rentre dans le droit commun et a 5 ans pour en demander, le pavement.
Lorsqu’un ouvrier confectionne un ouvrage, il fournit son travail seulement, ou son travail et la matière tout à la fois. Dans ce dernier cas, si 1 objet venait à périr avant d’avoir été livré au maître, la perte serait supportée par l’ouvrier. Mais elle incomberait au maître si celui-ci, ayant été mis en demeure de vérifier l’ouvrage, s’y était refusé, à moins qu’il ne prouvât que son refus était motivé sur ce que l’ouvrage n’était pas recevable. Si i’ou- ' vrier ne donne que son travail, et que la chose ! achevée ou non vienne à périr fortuitement avant d'avoir été livrée, le dommage se partage entre l'ouvrier qui perd le prix de son travail, et le i maître qui perd sa matière. L’ouvrier aurait droit :
à son salaire aux cas où l’objet périrait par le vice de la matière, ou par une circonstance indépendante de sa volonté et de son habileté, lorsque le maître a pu vérifier l’ouvrage.
2* Les ouvriers sont exposés à de nombreux périls au milieu de leurs travaux, l’our obvier, autant que possible , à ces fâcheux résultats, il a été établi, par décret du chef de l’Etat, à Vincennes et au Vésinet près Saint-Germain en Lave, deux asiles destinés à recevoir les ouvriers malades ou qui auraient été mutilés dans le cours de leurs travaux. Pour être admis dans ces asiles, l’ouvrier doit justifier qu'au moment de 1a maladie ou de la blessure motivant son admission, il travaillait, soit à un chantier de travaux publics soumis au prélèvement de 1 p. 100 en faveur de la dotation de ces établissements , soit dans un atelier où le maître aurait souscrit avec l’asile un abonnement pour ses ouvriers, ou qu'il appartient à une société de secours mutuels abonnée à l’asile. Yoy. Asiles.
Les caisses d’épargne et les caisses de retraite pour la vieillesse, outre les sociétés de secours mutuels, offrent encore de nombreux avantages aux ouvriers qui feront toujours sagement d’y prendre part. Enfin , l’ouvrier qui éprouve le besoin de compléter son instruction, a une foule de ressources aans les grandes villes, et surtout à à Paris: il suffit de citer les écoles (Taiiultes, les cours du Conservatoire des arts-et-métiers . ceux de r^Kfonati'on philotechnique et polytechnique pour l'instruction gratuite des ouvriers . l'Orphéon, etc. Koy. Apprentissage, Livrets. Louage d'industrie. Maîtres, Coalition, Prud’hommes.
OUVROIRS {Assistance publique'. Dans les ouvrons annexés aux écoles primaires, les jeunes filles apprennent à marquer, à ourler, à tricoter, à coudre, à repriser, à raccommoder leurs vêtements et ceux de leurs parents, en un mot. à faire les ouvrages de couture qui s’apprennent dans les écoles de filles. La broderie y est proscrite. On ne néglige ni les soins djp propreté , ni l’apprentissage de quelques travaux de ménage, ni les exercices de la prière, ni le soin des pauvres, car ces petites filles pauvres travaillent aussi à confectionner des layettes pour les femmes pauvres. Les ouvroirs se tiennent soit dans les salles d école, après les heures de classe, soit dans un local contigu. Ils peuvent même être établis dans les petites communes et dans les hameaux écartés où l’école primaire n’a pu encore être constituée : un peu de lecture, de calcul , le catéchisme, les prières, l'évangile de la semaine, voilà ce que les jeunes filles y apprennent tout en travaillant.
L’ouvroir reçoit les jeunes filles de 5 à 12 ans, soit qu’elles suivent l’école primaire, soit qu’elles ne la suivent pas. Pour 1 admission des petites filles qui suivent déjà l’école, nulle formalité nouvelle n'est exigée des parents. Quant aux jeunes filles qui ne fréquentent pas l’école, leurs parents doivent présenter au maire de la commune un certificat du médecin constatant que leur enfant n'est atteinte d’aucune maladie contagieuse , qu’elle a été vaccinée ou qu’elle a eu la petite vérole. Sur le vu de ce certificat , le maire autorise l'admission.
Asiles ouvroirs. Voy. Ateliers de charité.
Outrotr de la maison hotve-Dame de Miséricorde. Cette maison, établie à Paris, rue de Vaugirad, 186. par les dames de 1 Œuvre des prisons, possède un ouvroir, rue de Vaugirard, 81. Elle donne asile gratuitement aux femmes libérées dont la conduite en prison a été bonne. Leur travail vient en aide aux charges de la maison; le quart du bénéfice est laissé à chaque ouvrière, à
OXAL
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titre d'encouragement. L’Œuvre place ses protégées au dehors, lorsque c’est possible et qu'elles le désirent,
OVINE (Espèce). — 1* Races françaises. Parmi les anciennes races , on distingue en première ligne la race flamande , qui fournit des moutons gras dont le poids varie de 45 à 65 kilogr; la race icarde, plus petite; la race bocag ère (moutons isquins) , plus petite encore et particulière aux braudes de l’Ouest; la race berrichonne , estimée pour sa laine et dont les individus sont classés, sous ce rapport, en gros, fins et demi- fins; la race solognote et la race provençale. Parmi les races nouvelles, il faut citer surtout la race mérxne , comprenant les mérinos purs originaires d’Espagne, et les métis, soit des pays montueux, soit des pays de plaine. La taille des mérinos varie, suivant les races, de 0*,45 à 0",60 de hauteur au-dessus de l’épaule, et de 0"\85 à 1“,15 de longueur entre tête et queue : leur laine, trèsfine, est longue de 0,05 à O", 08, frisée, douce et élastique ; les filaments contournés en spirale, sont imprégnés d’un suint abondant. La toison des mérinos dits de Mauchamp est surtout remarquable.
2" Races anglaises. Les plus belles sont la race dishley ou nnc-leicester , remarquable par sa forte taille, la longueur et l'abondance de sa laine ; les races n/ird-nent , southdorcn , cotsvold , shropshire, hampshire, cher toi, shetland , blackfaced ou à tête noire, etc.
3° Races hollandaises. La plus estimée de toutes est celle des moutons du Texel.
4* Races autrichiennes et saxonnes. On peut citer, outre les mérinos, le race électorale et la race negretii.
5“ Races danoises. Les polders du Uolstein et les marshras se placent au premier rang.
6° Races suisses. On estime surtout les moutons du canton des Grisons.
7* Parmi les races orientales, on pourrait citer les moutons à grosse queue de la Caramanie ou Karamanlis , introduits en France depuis quelques années. — Voy. Moutons et Croisement.
OXALIDE ( P.con . domestiq. , Horticulture). VOxalide oseille , longtemps cultivée comme plante potagère et connue sous le nom vulgaire d'Alleluia, de Pain de coucou , d'Oseille à trois feuilles ou de bûcheron, croît naturellement dans les bois montagneux du nord de la France. Son goût acide est plus agréable que celui de l'oseille -f cependant il a oesoin d’être adouci par le mélange de feuilles de laitue ou de poirée. L’est de cette sorte d’oxalide que l’on tire le sel, si connu dans les ménages sous le nom de sel d'oseille. — Beaucoup d’oxalides ont des fleurs très-jolies et do couleurs très- variées; on peut les cultiver comme plantes d'ornement. Elles demandent une terre ae bruyère pure ou mélangée et l’exposition en lein soleil. On multiplie, au moyen de leurs bulilles ou tubercules, les espèces qui en sont pourvues: les autres se multiplient de boutures ou par l’éclat des pieds. On les place en serre chaude , en serre tempérée ou sous châssis froid , suivant leur origine. Les espèces annuelles ettuborculeuses peuvent se planter au printemps, à l'air libre, en toufles ou en bordures. Ainsi VOxalide en arbre et 1 ’O. de Barrelier , originaires du Brésil, veulent la serre chaude ; l’O. traçante et l'O. bicolore, du Cap, se contentent du châssis froid ou de l’orangene. 11 en est de même de l’O. remarquable, à fleurs magnifiques, et de l'O. pied de chèvre ; mais l’O. violette et l’O. d fleurs roses supportent très-bien la pleine terre.
On a proposé d'utiliser, comme plantes alimentaires, sous le nom d’Oca (TAménaue, les tubercules de deux espèces d’oxalides cultivées comme
plantes d’ornement, surtout pour bordures, l'O. crénelée et l’O. de Depp. Ces tubercules ressemblent à des pommes ae terre, mais leur saveur un peu sucrée rappelle plutôt celle de la patate douce. On peut les manger soit en friture, soit avec une sauce au jus, comme le céleri et les cardons. 11 faut les faire blanchir avant de les assaisonner. La variété rose de 10. crénelée se distingue de la variété commune ou jaune par une acidité plus prononcée.
OXUOFT, mesure de capacité. Foy. Russie.
OXYCRAT (Écon. domestique). C’est une boisson économique et rafraîchissante qu'on prépare très-facilement avec 1 partie de vinaigre et 5 parties d’eau : on peut l’édulcorer avec du sucre, du sirop, du miel, de la mélasse. Cette boisson convient aux moissonneurs, aux mécaniciens des chemins de fer, aui forgerons et en général à tous ceux qui travaillent sous l’action d’une grande chaleur. L’oxycrat peut aussi s’employer, à l’extérieur, en lotions, comme astringent et sédatif.
OXYDATION (Connaissances pratiques). La plupart des métaux usités dans l’économie domestique, comme dans l’industrie, s’oxydent rapidement au contact de l’air, et surtout de l’air humide, ce qui non-seulement ternit leur éclat extérieur, mais encore les détruit en peu de temps ou leur fait contracter des propriétés malfaisantes. Les substances acides oxydent les métaux avec encore plus d’énergie. Aussi a-t-on imaginé toutes sortes de procédés pour préserver les métaux de cette sorte de décomposition. Les aiguilles et autres objets de ce genre en fer ou en acier poli conservent parfaitement leur éclat, si on les met à l'abri de l’humidité dans des boites rempl es de chaux en poudre ou de chlorure de calcium pulvérisé. L’acier bruni au feu: les objets en fonte ou en fer revêtus d’abord d’une couche de mvnium, puis d’une couche de peinture à l’huile; le fer galvanisé; le cuivre verni ou étamô résistent parfaitement à l’action de l’air. Quant aux ustensiles en cuivre, en plomb, etc., qui ne peuvent point recevoir ces sortes de préparations, il faut apporter dans leur emploi les plus grandes précautions et les maintenir toujours dans un parfait état de propreté. Voy. Cuivre, Fer, Plomb, etc., Étamage, Rouille, Vert-de-gris.
OXYMEL (Médecine domestique). C’est une espèce de sirop qu’on prépare en mélangeant 2 parties de miel et 1 partie de vinaigre blanc. On l’emploie dans les lièvres catarrhales pour diminuer ja toux et faciliter l’expectoration. (
OZÈNE ( Médecine domestique). Cette affection, plus connue sous son nom vulgaire de ne: punais, provient le plus souvent d’une ulcération d’un genre particulier ( ulcère fétide des fosses nasales), qui a pour caractère de ne produire aucune sécrétion , de ne faire aucun progrès appréciable pendant un temps très-long, et de aurcr autant que la vie. Quelquefois aussi l'ozène. sans maladie réelle, résulte de la mauvaise conformation du nez , qui ne permet pas aux mucosités d’être rejetées assez fréquemment, de sorte que, par leur séjour prolongé dans les fosses nasales, elles se corrompent et répandent une odeur de punaise écrasée. Dans le premier cas, il faut recourir au chirurgien qui applique le nitrate d'argent (pierre infernale), ou qui pratique une opération douloureuse, dont le succès n'est pas toujours assuré. Dans le second cas, qui est assez fréquent, il faut plusieurs fois j>ar jour aspirer fortement par le nez de l’eau fraîche avec quelques gouttes d’eau de roses, en la laissant séjourner quelques instants dans le nez, afin de ramollir les mucosités et d’en provoquer ainsi l'expulsion.
PAIL
PAIL
P. — Dans les inscriptions latines, sur les monnaies et les médailles, P est l’abréviation de plusieurs mots, tels que pater ou patres , patrùr, pius, jKtntifex , populus, poil , pridie, p. ex. : P. P., pater pat rix! (père de la patrie); P. CL, patres cotiscripit (pères conscrits) ; P. F. pi us fêlix (pieux heureux); P. M., pontifex maximus (grand pontife); P. R., populus romanus (le peuple romain): P. R. C., post Romain conditam (depuis la fondation de Rome) ; P. ka. ou kal. , pridie kalendas (la veille des calendes). — En français, P s’emploie pour père, en par'ant des religieux. 11 se met aussi quelquefois pour pal riarc/u*, P. C., patriarche de Constantinople . — Sur les partitions de musique , P s’écrit pour piano (doucement) ; PP, piu piano (plus doucement): PPP, pianissimo (très-doucement). — A la fin d’une lettre oudetoutautee écrit, P. S. signifie post-scriptum.
— Dans le commerce, P signifie protêt ou protesté; A P. , à protester ; ASP., accepté sous protêt : A S P C , accepté sous protêt pour compte.
— P. s'emploie avec le signe •/• , en comptant l’intérêt de l’argent : 5 p. •/., signifie cinq pour cent. — Dans les anciennes mesures françaises, P majuscule signifie pied , et p minuscule pouce.
— La lettre P sur les monnaies de France indique qu’elles ont été frappées à Dijon.
PACAGE ( Législation ). Voy Pâturage.
PACOTILLE. Voy. Colonies.
PAGAIE ( Savig . fluviale). Pour se servir de cette sorte d’aviron , les rameurs s’assoient en abord ; ils tiennent la pagaie par le milieu avec la main qui est en dehors, et placent l’autre main à l’ettrémité. La pelle est mise en jeu dans un plan vertical de l’avant à l’arrière. Au lieu de faire levier comme l’aviron ? elle prend son point d’appui dans l'eau qui résiste à la pression. Elle agit comme une gaffe dont on se servirait pour pousser un bateau. Voy. Aviron.
PAGEL (Cuisine). C’est un poisson à chair nlanche et assez délicate. 11 est commun dans la Méditerranée. On l’emploie souvent pour la bouillabaisse (Voy. ce mot); mais on le sert aussi grillé entier et ciselé, en l’accompagnant d’une persillade ou de toute autre sauce. Du reste, il peut recevoir les mêmes préparations culinaires que la daurade. Voy. ce mot.
PAGODE (Monnaies), monnaie d’or des Indes). Voy. Indes Orientales.
PAIEMENT. Voy. Payement.
PAILLAGE. Fot/. Pa illis.
PAILLASSE (Économie domestique). Diverses espèces de paille servent à confectionner les paillasses, mais la paille de seigle est celle dont on fait le plus habituellement usage. 11 faut Remployer dans toute sa longueur et sans la mêler. Ou l'introduit dans la toile de la paillasse par l’ouverture qui y est pratiquée, en avant l’attention de disposer le talon de la paille aux deux bouts de la toile, de manière que les épis se croisent au milieu. Les coins doivent être garnis avec soin. L’enveloppe de la paillasse est ordinairement de grosse toile ou de coutil écru; ou y ménage sur le dessus 2 ou 4 ouvertures, ce qui donne la facilité de remuer la paille quand on lait le lit. — La paille de froment s’emploie de la même manière que la paille de seigle. — Les feuilles ou robes qui enveloppent les épis de maïs sont préférables sous tous les rapports pour la confection des paillasses. Quand elles ont été soi-
gneusement séchées, on les emploie entières ou bien on les divise en lanières. La paille de mais a l’avantage d’être élastique et de se redresser d’elle-même lorsqu’on la remue ; elle ne se coupe pas, ne se divise pas comme la paille ordinaire, et par conséquent produit beaucoup moins de poussière. Lorsqu'elle se trouve foulée par l’usage,
u’elle n’offre plus une surface assez unie , il suf-
l de vider la paillasse, de bien remuer la paille dans une chambre, sur un drap, et de l'introduire de nouveau dans la paillasse. La paille de maïs, pourvu qu’elle ne soit point altérée par l'humidité, est d’une durée pour ainsi dire indéfinie: elle forme un coucher presque aussi doux qu'un matelas de laine et plus frais que celui-ci pendant l’été. — Voy. Sommier.
PAILLASSONS ( Horticulture ). Dans un jardin bien tenu, les usages des paillassons sont trèsmultipliês. Le jardinier qui a besoin d'en employer une grande quantité trouve de l’économie à les fabriquer lui-même, et c’est un travail d’une exécution facile, auquel les femmes et les enfants peuvent prendre part Le procédé le plus simple n'exige a’autre attirail qu’une grande planche large à peu près de 1".20, une porte enlevée de ses gonus remplit très-bien cette destination. Dans tous les cas. cette planche est posée d’un bout à terre et de vautre sur le bord d’un baquet ou d'un petit tonneau, de manière que l’inclinaison ne soit pas excessive. On niante à chacun de ses bouts trois clous à crochet placés en ligne horizontale à 0",40 l’un de l’autre; ils servent k tendre fortement trois ficelles de moyenne grosseur par-dessus la paiLle qui doit former le paillasson. Cette paille est étendue préalablement sur la planche en couche aussi mince que possible. A cet effet, on prend dans une botte de paille de seigle, la meilleure de toutes pour cet usage, des poignées qu’on dispose alternativement avec les épis Un têt à droite, tantôt à gauche, sur b planche : sans cette précaution lu paillasson se trouverait en fin de compte beaucoup plus épais sur l'un de ses bonis que sur l’autre. Ces dispositions prises, on charge de ficelle une navette formée d’un morceau de bois plat échancré aux deux bouts. A l'aide de cette navette on rattache par des nœuds successifs la couche de paille aux trois ficelles tendues : chaque fois qu’on arrive au bas bout de la planche , on décroche les ficelles pour les rattacher en haut de la planche, et l’on continue ainsi jusqu’à ce que le tra\ail soit terminé. Il ne reste plus alors qu’à rogner avec de gros ciseaux les épis qui dépassent de chaque côté 1 es bords du paillasson. A mesure que celui-ci est achevé à la longueur de la planche, on roule h partie achevée et l’on couvre la planche avec de nouvelle paille, ce qui permet de donner au paillaisson une longueur indéterminée, sur une largeur moyenne de 1* à l"* ,20. Les paillassons, une fois confectionnés, doivent être déposés et conservés dans un lieu sec.
Avec les paillassons, on ombrage les serres et les chAssis, pour préserver les plantes des forts coups de soleil; on couvre les ch Assis et les cloches, pour garantir les plantes contre la gelée; on prépare, en suspendant les paillassons perpendiculairement à des piquets à hauteur d’appui, des espaliers artificiels à l’abri desquels mûrissent les tomates, les fraises précoces, le raisin sur les ceps conduits eu cordons horizontaux près
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de terre, et une foule d'autres produits qui devancent ainsi, à très pet de frais, l’éponue naturelle de leur maturité. Enfin, au moyen de pièces de bois ou de fer fixées au chaperon des murs, on peut, soit pendant la floraison, soit à l’approche d’un violent orage, préserver les fleurs ou les fruits Cvs arbres en espalier des atteintes do la celée ou de la grêle, en accrochant en avant de leurs surfaces une sorte d’écran de paillassons.
Paillassons nattés. (Écon . domestiq ). Leur confection existe deux opérations : la fabrication de la natte et l'assemblage. Après avoir dépouillé la paille de ses épis et de ses feuilles et l'avoir légèrement humectée, puis battue avec un maillet pour lui donner plus ae souplesse, on en preud une poignée plus ou moins forte que l’on fixe aux deux tiers de sa longueur sur un crochet solide, et on la partage en trois cordons à peu près égaux. Deux sont placés dans la main gauche; le premier est maintenu sur la paume de la main par les deux derniers doigts : celui de la main droite est tenu à pleine main, mais particulièrement arrêté entre Je pouce et l’index. Pour former la natte , la main aroile passe son cordon par-dessus le pouce gauche; ce cordon est saisi entre le talon du pouce et le doigt du milieu; aussitôt la main droite s’empare du cordon que tenaient l’index et le pouce gauche, ceux-ci reprennent en échange celui que la main droite vient de quitter, mais pour le lui rendre immédiatement; alors le premier cordon passe entre l'index et le pouce gauthe; il est passé ensuite par-dessus le pouce iroit et arrêté contre son talon par le doigt du milieu, puis cédé à (‘index et au pouce gauche, de sorte que les trois cordons sont partagés et tenus par les deux mains comme ils l’étaient en commençant. Seulement le troisième cordon que tenait originairement la main droite est passé dans la paume de la main gauche et celui dont il a pris la place se trouve entre le pouce et l’index qui ont cédé le leur à la main droite. En recommençant toujours la même manœuvre et en insérant à mesure de nouvelle paille dans chaque cordon, on peut tresser une natte d une longueur indéfinie. — La natte confectionnée, on passe à l’assemblage qui n’ofTre aucune difficulté, on coud la natte avec de la ficelle en forme de paillasson carré, circulaire ou ovale, comme l’on veut : pour la forme carrée, on ploie la natte de la longueur qu’on veut donner au paillasson ; pour la forme circulaire et pour la forme ovale, on enroule la natte en spirale.
On peut faire également des paillassons nattés avec les feuilles du roseau et celles du sparte. Pour ce dernier, si l'on a soin en faisant la natte de laisser échapper sur une des lisières une partie iu sparte, on obtient, suivant la longueur des fibres détachées un paillasson en brosse ou uif paillasson herou : dans ce cas on teint ordinairement le paillasson en vert. — Chez les marchands, les paillassons nattés se vendent au mètre superficiel.
PAILLE ( Agriculture , Économie rurale). On désigne sous le nom de pailles , les tiges des céréales, des légumineuses, et de quelques autres plantes économiques dépouillées ac leurs graines par le battage (Voy. ce mot). Rien ne peut remplacer la paille pour l’agriculteur. Comme aliment , deux quintaux de paille fraiche battue dans de bonnes conditions sont l’équivalent d’un quintal de foin de qualité ordinaire (Voy. Fourrage). Les troupeaux qui vont chercher toute l’année leur nourriture dans les brandes et les bruyères périssent quelquefois de misère pendant les ni vers prolongés; mais dès que l’on peut leur
donner le matin, avant de les envoyer, et le soir en rentrant, une légère provende en paille, à raison de 2 ou 3 p. 100 par jour de leur poids*vivant, on les conserve en bon état durant la saison rigoureuse. — La paille de froment convient phis spécialement anx chevaux et aux moutons ; celle qui est de bonne qualité se reconnaît à sa couleur jaune clair, à son odeur agréable et à sa saveur sucrée ; la paille tf avoine et la paille d orge sont meilleures pour la nourriture des bêtes à cornes, surtout la dernière qui, avec une légère addition de foin , peut suffire à l’entretien des bœufs d’attelage pendant l’hiver. Les pailles des légumineuses annuelles, vesces, gesses, pois, fèves, lentilles, ces demi ères surtout, ont encore plus de valeur nutritive que celles des céréales; ce serait une véritable dilapidation , à moins qu’elles ne soient avariées, de les employer & un autre usage qu'à l’alimentation des bestiaux qui en 90m tous avides. On peut donner la même destination aux pailles de mais et de sorgho , coupées au hache-paille et humectées pour les attendrir , avant de les distribuer. — La paille est la meilleure des litières pour les bestiaux. Enfin, pour la bonne confection des fumiers comme pour la durée de leur effet utile, il est essentiel qu'ils renferment une proportion suffisante de paille Voy. Fumer.
On se sert de la paille de seigle, et à son défaut de la paille de grande avoine, pour lier la vigne, les serbes des céréales et quelquefois pour botteler les foins lorsque l'herbe est trop courte poufournir des liens. On couvre les meules , les hangars, les greniers, les granges, les étables avec les défourrures de moutons, c. -à-d. avec les pailles dont les moutons ont mangé la meilleure partie. Ces couvertures en chaume , c’est le nom qu’on leur donne, pour les fenils et les greniers, sont de beaucoup préférables à la tuile. Le chaume conserve la chaleur en hiver et la fraîcheur en été; dans les bergeries couvertes en chaume, les moutons sont aussi sainement logés que s’ils étaient abrités sous des voûtes. On a remarqué aussi que la vermine se met moins dans les couvertures formées de ces pailles fourragées que dans les couvertures faites de pailles neuves.
L’industrie emploie également la paille pour la fabrication d’une foule d’ouvrages d’un usage journalier; tels sont principalement les chapeaux de paille dont la fabrication est analogue à celle des paillassons nattés [Voy Paillassons). La paille de seigle, plus longue et plus solide que celle de froment , est une des plu? employées sous ce rapport : elle convient à la fabrication des ruches, des chaises (Voy. Rempaillage), des paillassons de jardin; on s’en sert pour les emballages, etc. La paille de maïs est excellente pour remplir les paillasses : on l’emploie avec avantage à la fabrication des chapeaux. Quant aux chapeaux dits de •paille de rix, ils sont faits avec des copeaux de bois blanc.
A Paris, les bottes de paille qu’on trouve dans le commerce pèsent uniformément 5 kilogr. Généralement on choisit de préférence la paille droite et bien entière et on paye plus cher celle qui est dans ces conditions. La pai lie destinée à la literie , à la fabrication des chaises et des paillassons, doit sans doute être telle ; mais la paille destinée à la nourriture et à la litière desanimaux est meilleure rompue et brisée.
Ouvrages en paille (Connaissances pratiques). Ce petit travail de marqueterie peut servir d’amusement et de distraction, surtout à la campagne. On y emploie ordinairement la paille d’orge comme oflnmt le plus fort diamètre. On choisit la paille la plus nette, on la coupe et on
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l'assortit de longueurs; puis on la fait blanchir en l’exposant à la vapeur du soufre ou en l'immergeant dans de l'eau chlorurée, ou bien on la teint de diverses couleurs. Cela fait, on assortit le plus exactement possible les diverses couleurs, car il est rare que tous les brins mis dans un même bain prennent tous la même nuance. On fend ensuite les brins et on les met sous presse ur les aplatir: après quoi , on redresse les rds avec une régie et un canif bien affilé, puis on colle avec de la gomme tous les brins de la même nuance et de la même couleur, les uns à côté des autres . sur un papier à la fois solide et mince. Ces préparatifs terminés, il n'y a plus qu'à découper dans les feuilles les morceaux dont on a besoin, suivant la forme et la couleur de la marqueterie que l'on veut exécuter en ayant l’attention d’observer toujours le sens ou le fil de la paille. Ce genre de travail n'exige que de la délicatesse et au soin.
Menues pailles. On désigne sous ce nom les balles des céréales qui s’en détachent par le battage ( Voy. Grange). Les vaches et les moutons les mangent avec plaisir, et l’on doit les réserver pour leur nourriture dans toutes les exploitations rurales. 11 est surtout avantageux de les donner en mélange avec les racines (pommes de terre ou betteraves) dont on fait une partie de la nourriture d’hiver de ces bestiaux dans toute exploitation bien dirigée. Voy. Fourrage.
FAILLIS ou Paillaoe ( Horticulture ). Rien n’est plus utile à la végétation des plantes potagères qui ne se sèment pas en place, et qui doivent par conséquent être transplantées, que de leurdonner.au moment de la transplantation, un bon paillis, c.-à-d. de couvrir les planches avec une couche suffisamment épaisse de litière longue ou de paille brisée, p. ex., avec le fumier des vieilles couches. Cette couverture conserve la fraîcheur des arrosages au rofit des plantes, empêche la terre de se durcir
la surface, et étouffe la mauvaise herbe à mesure que les graines de celle-ci lèvent sous le aillis. Il offie en outre le très-grand avantage e conserver parfaitement propres les produits délicats, particulièrement les fraises nui, lorsqu’elles ont été récoltées sur une planche (l’un jardin garnie d’un paillis, peuvent être mangées sans lavage préalable et en conservant ainsi toute leur saveur et tout leur parfum. On ne doit pas l’appliquer aux plantes avant le mois de mars ou d'avril, afin qu’il ne fixe pas dans le sol une trop grande humidité. — Malgré son nom, le paillis n’est pas toujours exclusivement composé de paille ; on peut aussi faire servir à cet usage les feuilles d’arbres, la fougère, la bruyère, les herbes sèches, telles que celles qu'on coupe au bord des étangs pour la litière des bestiaux; il faut seulement veiller, dans ce dernier cas, à ce qu'un semblable paillis ne contienne pas trop de graines mûres de plantes sauvages, qui propageraient la mauvaise herbe dans les carrés du potager. Voy. Abri.
PAIN (Economie domestique). — lw Le meilleur pain est celui qui est fait avec de la farine de froment do bonne qualité. Il ne faut pas que cette farine soit trop fraîchement moulue : la farine qui sort du moulin donne moins de pain que celle qui est déjà moulue depuis 15 jours ou un mois. Outre le froment proprement dit, on emploie pour faire le pain Vrpeautre, le méteil , le seigle, l'orge, le maii, l'avoine . le sarrasin, la pomme de terre. La farine d’èpeaulre demande à être pétrie avec j de l'eau plus chaude et une plus grande quantité | de levain; il faut que la pâte en soit travaillée davan- j tage, et l'on doit toujours y ajouter une certaine j quantité de sel. Le pain de méteil est fort bon. et un pain meilleur encore est celui que l’on fabrique
avec une partie de farine de froment, façonnée à l’état de levain, et mêlée avec de la farine de seigle et de l’eau tiède en quantité suffisante pour faire une pâte d’une certaine consistance. Ce pain reste frais plus longtemps sans rien perdre du bon oût qu’il a dans sa nouveauté. Le pain de seigle , ien préparé, est savoureux et nourrissant. On ajoute du sel dans la pâte pour lui donner une ténacité qui lui manquerait autrement. La farina d'orge donne un pain lourd et serré; mais on en peut faire une nourriture très-saine, et surtout très-économique, en y mélangeant, par égales parties, de la farine de seigle et de froment, pourvu que la farine de froment entre dans la pâte sous la forme de levain. Le pain de mais a l'inconvénient de moisir facilement, surtout quand la saison est chaude. On peut fabriquer un pain bien meilleur avec moitié de farine ae froment, préalablement amenée à l'état de levain , et moitié de farine de maïs Le pain d'aioine est noir, gras, compacte et de mauvais goût. Le sarrasin ne produit de même qu’un pain de mauvaise qualité. Dès le lendemain de la cuisson, ce pain se sèche et s’émiette : aussi, dans la plupart des pays où l'on récolte abondamment du sarrasin, c’est sous la forme de galettes ou de crêpes qu’on fait entrer sa farine dans la nourriture.
La pomme de terre peut aussi être employée dans la fabrication du pain; mais c'est seulement par son mélange avec de la farine de céréales qu’elle se prête à cet usage; seule, elle y serait tout à fait impropre. Tantôt on fait cuire les pommes de terre à la vapeur et ou les broyé, chaudes encore, avec une égale quantité de pâte de froment extrêmement ferme, et qu’on a préalablement laissée fermenter comme un levain ordinaire. Tantôt on pétrit ensemble un tiers de farine de froment réduite à l’état de levain, un tiers de pommes de terre cuites et un tiers de fécule de pommes de terre. Enfin, on peut faire un assez bon pain avec un cinquième de levain de froment, deux cinquièmes de fécule sèche de pommes de terre et deux cinquièmes de farine d’avoine, d’orge, de seigle ou de maïs.
On comprend que, toutes les fois que c’est possible, il vaut beaucoup mieux n’employer que de la farine de céréales (froment ou seigle) pour la confection du pain, et consommer sous une autre forme la pomme de terre, le riz, l’avoine, etc. Ainsi, p. ex., l’avoine sous forme de gruau est bien plus profitable et salutaire qu’associée à une autre farine pour être convertie en pain. Dans tous les cas, si l'on opère les mélanges indiqués ci-dessus, il y a une recommandation dont on ne saurait trop tenir compte; c’est d’employer un levain frais et de bonne qualité, d’opérer un pétrissage bien complet, et de tenir la pâte dans un endroit propre et chaud. Il convient même de ne
{tas s’en rapporter entièrement aux formules palliées sur la quantité de pommes de terre, de riz, etc., qui peut être mêlée à la farine de froment ou de seigle, mais de la déterminer par l'expérience, car le maximum peut varier selon la qualué des grains et aussi selon les espèces de pommes de terre : la petite pomme de terre, p. ex . venue dans un bon terrain sablonneux, sera employée à plus haute dose que la grosse pomme de terre patraque récoltée sur un terrain très- fertile. La pratique seule peut faire connaître quelles sont les proportions les plus convenables.
2* Fabrication du pain. — Pour faire le pain, il faut placer la quantité de farine qu'on veut employer dans le pétrin, qui ne doit être plein qu'aux deux tiers au plus. On fait un trou dans la farine et on y met le levain conservé de la fournée précédente , après en avoir enlevé la surface,
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si elle est desséchée ou moisie. On écrase et on délaye parfaitement ce levain avec un peu d’eau tiède, en n'en mettant qu’une petite quantité à la fois. Lorsque le levain est bien délayé, on y ajoute de nouvelle eau et de la farine, toujours en délayant, jusqu’à ce qu’on ait employé au moins le quart de toute la farine destinée à la fournée; c’est ce qu’on appelle faire le lera n. Il ne faut pas que le levain soit trop mou; il doit être plus ferme que la pâte du pain. Lorsqu’il est fait , on le recouvre de farine et on presse autour celle qui l’entoure, afin qu’elle forme une espèce de digue qui contienne le levain pendant la fermentation. On ferme le pétrin pour laisser le levain travailler. Si la température est très froide, il convient de couvrir le levain avec un linge bien propre, sur lequel on place une couverture, et mémo si le pétrin est dans une pièce mal close, comme cela arrive souvent à la campagne, on doit mettre dessous un petit fourneau contenant de la cendre chaude mêlée d’un peu île braise. En été, 5 ou 6 heures suffisent habituellement pour que le levain soit assez levé; mais en hiver il faut 12 ou 15 heures. Dans ce cas, on fait le levain le soir pour pétrir le lendemain. Le levain est dans un état suffisant de fermentation lorsqu’il a fait fendre la farine qui le recouvre, de manière qu’on le voie bouillonner à l’intérieur, sans déborder cependant ni se répandre au dehors. Si la fermentation est trop active, on rafraîchit le levain en le pétrissant avec un peu de nouvelle eau et de nouvelle farine, puis on le laisse arriver au degré de fermentation convenable. Lorsque le levain est à point, on procède au pétrissage, après avoir préparé les corbeilles destinées à recevoir la pâte.
La préparation des corbeilles consiste à les bien nettoyer et à les saupoudrer de farine ou de recoupe, afin que la pète n’y adhère pas. r.cs corbeilles peuvent être ou non garnies de toile intérieurement; il est mieux qu’elles soient garnies pour la pâte de froment surtout. On saupoudre egalement les corbeilles garnies. Les corbeilles à pain sont longues ou rondes et de différentes grandeurs, selon la grosseur et la forme qu’on veut donner au pain.
L’eau destinée au pétrissage doit être légèrement chauffée, à moins qu’il ne fasse très chaud. En été, l’eau doit avoir 14 ou 15*: dans les autres saisons, 25 ou 30*. En généial, le pain fait avec de l’eau peu chaude est plus blanc et plus levé que celui qui est pétri avec de l’eau trop chaude : quand le pain est pétri à 1 eau peu chaude, il lève plus lentement, mais plus régulièrement. Si l'eau employée est trop chaude, il arrive que le pain, lorsqu*»! est enfourné, au lieu de lever, s’abat et forme ce qu’on appelle du gras cuit ; il est mat et à croûte levée. — Si on sale le pain, il faut faire fondre le sel dans l’eau qui sert au pétrissago, mais non dans celle qui sert h faire le levain- à plus forte raison, il ne faut pas le jeter sur le levain avant de pétrir. Un kilogr. de sel peut saler convenablement 50 kilogr. de pain.
Pour procéder au pétrissage, on commence par écarter la farine‘qui contenait le levain, et on laisse celui-ci se répandre. On jette un peu d’eau dessus et on le démêle parfaitement et avec rapi • dité. A plusieurs reprises, on ajoute de l’eau et on attire de la farine pour la mélanger, la pétrir avec le levain; on agite la masse en tout sens, et on passe les poings fermés en dessous de la
fâte pour la soulever et incorporer la farine et eau jusou à ce que la presque totalité de la farine soit absorbée. Alors on transporte la pâte d’un bout à l’autre du pétrin , en passant toujours les mains en dessous pour soulever et rejeter la pâte dans
le pétrin. Enfin lorsque la farine et l’eau sont intimement liées l’une avec l’autre et forment une pâte de consistance convenable, on la repousse a un bout du pétrin et on prend le coupe-pâte , instrument en fer battu et étamé de 0“.25 de large sur autant de hauteur et sc terminant par un rouleau formant poignée. Avec cet instrument on coupe la pâte par portions et on la roule dans la partie libre du pétrin qu’on a saupoudrée de farine, en ramenant les bonis en dedans ; puis on enlève cette masse de pâte avec les mains pour la placer vivement dans la corbeille destinée à la recevoir. la corbeille ne doit être pleine que jusqu'au tiers. C’est au moment de mettre la pâte dans la corbeille qu’on la pèse pour donner au pain un poids déterminé. la pâte perd environ un sixième de son poids à la cuisson.
Lorsqu’on a ainsi divisé Li pâte dans toutes les corbeilles, ori range celles ci à côté les unes des autres et on les couvre d’une toile, ou d’une couverture, suivant U saison, afin que la chaleur de la pâte se conserve et nue la fermentation se fasse convenablement. S’il tait froid on approche les corbeilles du four pendant qu’on le chauffe. La fermentation arrive assez promptement quand il fait chaud; une demi-heure après on visite le pain. Si la fermentation est commencée on met le feu au four. Un peu d’habitude fait connaître le temps qu’il faut pour chaufferie four et pour que la pâte soit arrivée à un degré convenable de fermentation; la pâte doit alors remplir à peu près les corbeilles, se fendre à la surrace et repousser la main quand on la frappe du revers; mais elle ne doit pas être bouillonnante; le pain serait aigre.
Lorsque le four est châtia et nettoyé, on procède à l’enfournement. On rapproche toutes les corbeilles du four, à la bouche auquel on place la pelle après l’avoir saupoudrée de farine ou de recoupe; puis on détache la pâte de la corbeille en la penchant tantôt d’un côté, tantôt de l’autre, et on la renverse vivement sur la pelle : cette opération ne se fait bien qu’à deux. Si l’on veut que Je pain soit fendu, on passe un couteau au milieu , d’un bout à l’autre lorsqu'il est sur la pelle , et on écarte un peu la fente ; on peut même y jeter un peu d’eau ; puis on enfourne en lançant la pelle et en la retirant vivement afin que le pain s’en détache sans se déformer. On a soin, en plaçant les pains dans le four, qu’ils ne se touchent pas. ou très-peu. En cuisant la pâte se relève et les pains se séparent; mais ils se colleraient s’ils étaient trop rapprochés. — Lorsqu’on a fini d’enfourner, on ferme le foHr et 5 ou 6 minutes après on visite le pain pour voir s’il prend bonne couleur. S’il se colore trop, on hisse la porte ouverte; s’il ne se colore pas assez, on peut mettre un peu de braise à la porte du four; s'il est de bonne couleur, on se borne à refermer le four. Après la ou 20 minutes, le pain est pris, c.-à-d. que la croûte est devenue solide; on le remue un peu et on le change de place avec le fourgon, afin de le détacher du foyer et de faire circuler l’air chaud entre et sous les pains; puis on referme le four pour achever la cuisson. Une heure suffit pour les pains de 2 à 4 kilogr.; il faut une heure et demie pour les pains qui dépassent ce poids.
Quand on a retiré le pain du four, on lo pose sur les corbeilles, ou debout sur le pétrin, appuyé contre le mur et on le laisse refroidir. l)ôs qu il est froid, on le ülace dans un lieu aéré et sain; dans la campagne, on le pose sur une espèce d’échelle suspendue horizontalement au plafond. Si on l’enfermait dans un lieu très-clos, il moisirait promptement.
3e II n’est pas toujours facile, môme pour les personnes riches qui habitent la campagne, loin
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fies grands centres de population, de se procurer du pain de luxe ou même du pain de Donne qualité. Dans ce cas, rien n’est plus simple que de faire confectionner chez soi, tous les jours, du pain qui égalera en blancheur et en délicatesse le meilleur pain des boulangers de Paris, et voici le procédé qu’il faut suivre. On met sur le tour une certaine quantité de farine de la plus belle qualité, 3 kilogr. , par exemple. Au milieu, on pratique une fontaine, pour y mettre C0gr.de levùre (Foy. Levure). On fait cette détrempe à Peau tiède, en lui donnant à peu pr's la consistance de la pâte à brioche; on la travaille comme il faut, en y ajoutant CO gr. de sel tin délayé dans un peu d’eau tiède. On couvre la pâte et on la tien; chaudement pour cu’elle puisse fermenter et lever. La bonne qualité uu pain dé j end des soins donnés à cette partie de l’opération. Après avoir laissé la pâte en cet état une heure ou deux, suivant la saison, on la pétrit de nouveau , on la couvre et on la laisse encore deux heures au repos. Pendant ce temps, on Chauffe le four qui aura été d’abord bien nettoyé. Alors ou divise la pâte en autant de parties qu'on veut avoir de petits pains, et ou leur donne la forme la plus agréable, la forme de navettes ou de flûtes. On les place dans le four le plus promptement possible. Quand ils sont cuits, on en frotte la croûte avec un peu de beurre, ce qui leur donne une belle couleur dorée.
AcidiU f du pain. La farine un peu ancienne subit assez fréquemment une altération particulière qui empêche la pâte de lever, et donne au pain des propriétés nuisibles à la santé. Toutefois on peut faire usage de cette farine pour la préparation du pain, si l’on a le soin de l’amender par le procédé suivant. Pour 100 kilogr. de farine, on emploie 25 kilogr. d’eau de chaux, et l’on complète par de l’eau ordinaire la quantité de liquide nécessaire pour confectionner la pâle. Le pain, préparé de cette manière, perd complètement son acidité, et il est même nécessaire ucn rehausser la saveur par une addition de sel marin. Quant à la quantité do chaux introduite ainsi dans le pain, elle est insignifiante, puisqu’elle ne s'élève pas à plus de 25 centigr. par kilogr. D’ailleurs, l'expérience a constaté que la chaux employée dans ces proportions, loin d’être nuisible à la santé, augmente les qualités nutritives du pain.
Pain (Lr’ijislation). Yoy. Boulangerie et Taxe ou PAIN.
Pain bénit ( Reliqion ). C’est un nain ordinaire ou mêlé d’œufs et de beurre qui est Déni à la messe paroissiale les dimanches elles jours de fêtes. Les fidèles sont invités par le curé à l’offrir à tour do rôle, et il est loisible à plusieurs personnes do se réunir pour concourir à celte dépense, si elle était trop lourde pour une seule personne. La famille qui offre le pain bénit peut se faire représenter par un de ses membres qui est ordinairement un enfant, jeune fille ou jeune garçon. Il s’avance vers l’autel au moment de l’offertoire, un cierge à la main, assiste à la bénédiction du pain et baise la pal’ ne que le prêtre lui présente. Dans beaucoup do d.ocèscs cet usage est universel. Le pain bénit est ensuite rompu par fragments et distribué aux fidèles durant l'office : cette cérémonie est ufio réminiscence îles agapes des premiers chrétiens. Aussi, peut-on manger le pain bénit dans l’église même, à moins qu’on ne doive communier; auquel cas il faut s’en abstenir pour ne pas rompre le jeûne eucharistique. — Les personnes qui offrent le pain bénit, suitout à la campagne, font ordinairement bénir en même temps un certain nombre de belles brioches quelles envoient aux personnes de leur connaissance et à leurs voisins.
Pain de cretons. Foy. Pain de suif.
Pains de dextrine (Écon. domestiq.). Ces petits pains de luxe, semblables, quant à la forme, aux pains dits viennois, ont une odeur et une saveur qu’on trouve particulièrement agréables avec certains mets ou fruits sucrés. On les prépare en employant de la farine blanche de premier choix et en ajoutant de 5 à 6 p. 100 de dextrine à l’eau destinée au pétrissage, ou mieux encore 2 ou 3 parties de sucre ordinaire pour 100 parties de cette même eau.
Pains a la duchesse (Office). On emploie pour ces petits gâteaux la pâte â choux (Foy. Pâte a choux), mais préparée avec du lait assaisonné de sucre en poudré et de zeste de citron râpé. On dresse cette pâte en lui donnant des formes variées de petits pains qu’on dore et qu’on fait cuire au four après le feuilletage.
Pain d'épice ( Écon. domestiq. ). On se procure facilement toute espèce de pains d’épiccs. Cependant, si l’on veut en préparer chez soi à la campagne, voici la manière la plus simple d’y procéder. On prend 500 gr. de miel qu’on fait cuire sur un feu vif jusqu’à ce qu’il écume pendant ce temps, on dispose dans une huche la quantité de farine que l’on jugo pouvoir être absorbée par le miel; on tait un creux au milieu de cette farine; on y verse le miel tout bouillant , et on le mêle, au moyen d’une cuiller de bois, avec la farine; on continue ce travail jusqu'à ce que le miel, réduit en une pâte ferme, ne prenne plus de farine; alors, on étend la pâte dans la huche, et on la laisse reposer un quart d’heure, afin qu’elle refroidisse un peu. On aura eu soin, la veille au soir, de faire infuser dans un demi-verre de lait 15 gr. de potasse bien blanche. On passe alors cette liqueur, et on l’ajoute à la pâte faite et reposée comme il vient d’être dit, en pétrissant fortement le mélange avec les deux mains comme les boulangers pétrissent le pain. La pâte achevée, on lui donne la forme que l’on veut, et on la fait cuire dans un four modérément chaud. Pour glacer le pain d’épice, on fait fondre une petite quantité de colle de poisson dans un peu de bière, et on frotte la surface du pain avec cette liqueur au moment où or. le retire du four. On peut aussi ajouter au paind’épicè des amandes fendues, des zestes de citrons et des écorces d’oranges confites au sucre, en les appliquant à la surface du pain d’épice quand il est encore humide et chaud.
Pour confectionner des pains d’épice plus agréables et de première qualité, on ajoute dans la pâte ; 12 gr. d’anis, 4 gr. de coriandre, autant de cannelle et de girofle, le tout réduit en poudre trèsfine, des zestes de citrons et dos écorces d’oranges confites hachés menu.
Pains de fruits (Office). Tous les fruits avec lesquels on peut préparer des purées ou marmelades conviennent pour la confection des pains de fruits, entremets délicats, dont la purée est le principal élément; mais, pour qu’ils soient préparés dans les meilleures conditions, il convient de n’employer que les purées de fruits crus, ou, à défaut, de fruits de conserves. On dresse les pains comme les gelé-cs de fruits, c.-à-d. sur serviette, sur plat couvert d’une couche de gelée, soit seuls, soit entourés d’une garniture de fruits ou de petits gâteaux.
Pain de fraises. On passe à l’étamine et dans un vase verni 5 ou 600 gr. de fraises fraîchement cueillies et bien parfumées; on clarifie 60 gr. de gélatine avec 3 ou 4 décilitres d’eau et le jus d’un citron ; on filtre ensemble le suc de deux bonnes oranges et d’un citron. Quand la gélatine est refroidie, on la mélo avec la purée de fraises, en ajoutant le suc filtré et le sirop nécessaire. On
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met cette composition dans un poêlon placé sur la glace, et on la tourne jusqu’à ce qu’elle soit convenablement liée. Alors, on la verse dans un moule huilé intérieurement et disposé sur la glace; il faut à peu près une heure et demie pour qu’elle soit f>ien prise et prête à être servie.
Les pains de framboises et de groseilles se préparent de la même manière.
Pain d’abricots. On écrase et on passe au tamis une certaine quantité d'abricots bien jnûr.s et bien parfumés, dont on aura retiré les peaux et les noyaux; on les passe ensuite à l’étamine; les | amandes seront mondées, fendues en deux, et i recevront deux bouillons dans un sirop léger. On procède dans tout le reste de l’opération, comme pour le pain de fraises, en employant 60 gr. de gélatine clarifiée avec le suc d’un citron et 4 décilitres d’rau, le suc de deux oranges filtré, et du sirop vanillé.
Les pains de pèches se confectionnent de la j même manière.
Le pain de ris , à la crème , se prépare à peu près comme les pains de fruits. On fait blanchir dans l’eau , pendant 5 ou 6 minutes, 200 gr. de riz ; on l’égoutte et on le verse dans une casserole avec 6 décilitres de lait et 120 gr. de sucre. On le fait cuire vivement pendant 20 minutes, de manière qu’il soit suffisamment cuit, et que les grains restent entiers. D’un autre côté, on met dans une casserole disposée sur la glace 3 décilitres de sirop vanillé et 40 gr. de gélatine dissoute : on tounie ce mélange à l’aide d une spatule, qt, dès qu’il commence à se lier, on y incorpore, après avoir retiré la casserole ae la glace, 5 décilitres de crème Chantilly, à laquelle on aura mêlé 50 gr. de sucre vanillé. On remet la casserole sur la glace, on ajoute le riz à cette préparation, et,
3 u and le mélange est bien opéré , on verse le tout ans un moule huilé intérieurement.
Pain de gluten (Hygiène). Ce pain, composé de gluten presque pur, c. à-d. débarrassé le plus possible, par les lavages, de l’amidon et des parties solubles de la farine, se prépare à peu près exclusivement pour la nourriture des personnes atteintes derafiection appelée diabète sucrée, affection qu’on parvient à combattre à l’aide surtout d’une alimeutation d’où sont exclus l’amidon et les sucres. Le gluten, pour qu’il puisse être employé à fairo du pain, doit être d'abord soumis, humide et divisé, à la température de lüU* dans une étuve. Quand il a été ainsi desséché et réduit en farine, on le pétrit avec 06 parties d’eau p. 100, et on y ajoute un dcmi-centieme de lcvûre de bière.
Pains de Maniieim (Office). Ce sont des espèces de petits gâteaux secs qui peuvent, comme les autres petits fours entrer dans la composition d’un dessert ou être servis avec le thé. Pour les confectionner, on prend 6 cuillerées de farine, 3 de sucre en pouaro, 15 gr. d’anis vert, un peu de sei, et on manie le tout avec 2 œufs entiers de manière à obtenir une pâte bien ferme. De cette pâte on forme de très-petits pains un peu allongés sur le dessus desquels on trace une légère coupure avec la pointe d’un couteau, et on les fait cuire I de belle couleur dorée dans un four assez chaud. [ Pain perdu (Cuisine). C’est un entremets sucré préparé avec des tranches de pain auxquelles on ! donne une forme régulière, carrée, ronde ou en losange et qu’on fait tremper pendant un quart I d'heure dans du lait assaisonné de sucre et de ! fleurs d’oranger. On casse à part, dans un vase, 1 six œufs qu’on bat comme pour une omelette, en ; y ajoutant un peu d’écorce de citron râpée et un ‘ peu de sucre. On trempe les tranches de pain dans cette omelette, on les fait frire, on les saupoudre de sucre, et on les sert brûlantes.
Pain de son (Écon. domestiq.). Ce pain , de forme cubique pour l’ordinaire, à croûte foncée et île couleur bise, est vendu comme pain de luxe chez les boulangers. On en fait principalement usage au déjeuner, avec le beurre, le thé ou le café au lait ; on lui attribue des propriétés rafraîchissantes.
Pains soufflés (Office). Pour les pains soufflés à la fleur d’oranger, on emploie, p. ex., 30 gr. de fleurs d’oranger, 1500 gr. de sucre et 2 blancs d'œufs. Après avoir broyé la fleur d’oranger dans un mortier de marbre , ou y ajoute le sucre passé au tamis de soie, et dans lequel on «aura Datiu les blancs d'œufs; on mélange le tout de manière à former une pâte bien maniable, qu’on roule sur une feuille de papier et qu’on coupe par morceaux. De chacun ue ces morceaux on forme autant de petites boules , de la grosseur d’une noisette. qu’on dispose sur du papier, en ayant soin qu’elles soient un peu séparées les unes des autres. Quand elles sont suffisamment sèches, on les met dans le four à une chaleur très-douce, pour les retirer dès qu’elles se boursouflent, mais sans leur laisser prendre couleur.
Les pains soufflés à la rose se préparent de la môme manière, c.-à-d. en employant la même quantité de sucre et de blancs d’œufs, plus un peu d’excellente eau de roses et une pincée de carmin en poudre.
Pain de suif ou Pain décrétons (Écon, domestique). Lorsqu’on raffine les suifs, on soumet le résidu à la presse afin d’en extraire jusqu’aux moindres parcelles de substances grasses. Il reste alors une agglomération do fibres , de tendons qui forment une espèce de tourteau tres-dur; on l’emploie avec avantage pour la nourriture des chiens ae garde et des chiens de chasse; lorsqu’on l’a fait bouillir dans de l’eau pendant plusieurs heures, il donne un bouillon que les chiens acceptent volontiers.
Pains de Turin , dits Crissini. Ces pains sont en tits bâtons de 0"*,35, et pèsent moins de 30 gr. sont secs, croustillants et se conservent longtemps. A Paris, on les sert avec le thé. On les fai brique d'une pâte ferme de farine de gruau, pétrie avec de l’eau et un peu de sel ; on peut y ajouter du beurre. On la pétrit avec les poings , et on la fait avec deux levains. On coupe la pâte en petits morceaux, et d’un seul coup l’ouvrier la tire en bâtons, en imprimant à chaque bout la marque du pouce. — On donne aussi le nom de Pains de Turxn à de
r>etits gâteaux secs analogues aux pains de Manleim. Pour les confectionner , on meldansunva.se 6 cuillerées de farine et 3 de sucre en poudre, un œuf entier, la ripure d’un zeste de citron et 30 gr. de beurre fin. On manie le tout avec une cuiller de bois jusqu'à ce qu’on ait obtenu une pâte à la fois douce et ferme. On étend cette pâte sur une table et on la manie encore de façon à pouvoir la rouler facilement avec la main et en former de très-petits pains longs comme le doigt. On les dépose à mesure sur une feuille d'office, et ou les dore 2 ou 3 fois avant de les mettre dans le four, qui doit être chauffé comme pour des biscuits. PAIN de coucou ( Horticulture ). Voy. Oxalide. Pain de pourceau [Horticulture). Voy. Cyclamen. Pain de vache (Agriculture). Voy. Melampyre. PAIN QUOTIDIEN (Œuvre du) (Assistance publique). Cette œuvre, fondée à Paris, s’impose le devoir do faire porter chaque jour de l’anuée, et en toute saison, un repas simple et substantiel (une portion de soupe, une portion de bœuf, un verre de vin), aux vieillards nécessiteux et infirmes de l'un et l'autre sexe qui auront été admis par le comité sur la présentation des personnes appartenant à l’œuvre. L’œuvre se soutient par les dont et les souscriptions dont le chiffre est facultatif.
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Elle est dirigée par un comité spécial composé des fondateurs et des bienfaiteurs de l'association. Le comité se réunit chaque mois pour prononcer sur l’admission des candidats et régulariser les recettes et les dépenses. Tout souscripteur est membre de l'association , et peut en cette qualité être appelé à faire partie du -comité dirigeant. Les dons et les souscriptions doivent être adressés à M. le curé de Saint-Médard, président de l'œuvre, au presbytère, rue d’Orléans-Saint- Marcel, 45. PAINS a cacheter (fonnaiw. pratiques). Les
rai ns à cacheter ordinaires se fabriquent avec de eau et de la Heur de farine sans ferment : on en forme une pâte ou bouillio assez claire qu’on colore avec diverses substances et qu’on fait ensuite cuire quelques minutes dans un gaufrier; il ne reste plus qu'à la découper à l’emporte-pièce.
Les pains à cacheter transparents ne sont autre chose que de la gélatine qu’on fait dissoudre dans de l'eau bouillante et qu’on verse ensuite dans un moule, quand la dissolution est assez refroidie pour avoir la consistance voulue. Le moule consiste en une glace de verre renfermée dans un cadre de métal dont la bordure ne doit avoir que l’épaisseur qu'on veut donner aux pains à cacheter. Quand on a versé la gélatine liquide sur la glace préalablement chauffée et graissée légèrement avec du beurre ou de l'huile, on la recouvre d une seconde glace chauffée et graissée comme la première. On laisse ensuite refroidir le tout, puis on enlève la gélatinosousla forme d’une feuille mince et transparente qu’on découpe à l’em porte-pi’ ce.
On ne peut pas employer indifféremment toutes sortes de couleurs pour colorer les pains h cacheter, et l’on doit observer à cet égard les mêmes précautions que pour les bonbons, dragées, liqueurs, etc. (Foy. Couleurs). Voici, du reste, celles que l’on emploie ordinairement. Pour le rouge, une décoction de bois d'Inde, de garance, de cochenille en poudre avec un peu d’alun: pour le bleu, l’indigo ou le bleu de Prusse en poudre très-fine; pour le jaune, une décoction de safran, de curcuma ou de graines d'Avignon : pour le vert, le bleu et le jaune; pour le violet, le bleu et le rouge; pour le noir, du noir de fumée.
PAIR et impair. C’est une des parties du jeu de dés Voy. DEs.
Pair du chakoe (Finances). Voy. Cours du change.
PAISSON. Foy. Paturagb.
PAIX (État de). Foy. État de paix.
PALAIS de bœuf (Cuisine). Voy. Bœuf.
PALKRON ou Epaule (Boucherie). Dans le bœuf, la vache et le taureau , c’est un morceau de seconde qualité. On y distingue cinq pièces : V le derrière de paleron ; 2* la bande de macreuse; 3* la boite à moelle ; 4* les deux jumeaux (celte pièce contient une noix entourée de graisse, que i ertains bouchers font souvent passer pour du gîte à la noix) ; 5* la uueuede gile, qui termine le paleron près des jamues.
PALES couleurs ou Chlorose ( Médec . domestique). Cette maladie, caractérisée par la pâleur de la peau, l’atonie des organes et l’appauvrissement du sang, affecte particulièrement les jeunes filles, à l’époque de la puberté : on la remarque plus rarement chez les femmes mariées et plus rarement encore chez les hommes. Toutes les conditions hygiéniques qui exercent une action débilitante sur l'économie, telle que des aliments indigestes, l'habitation des lieux malsains, froids et humides, l'excès des bains chauds, des boissons aqueuses tièdes, prédisposent à la chlorose» Parmi les causes morales , on peut signaler l’ennui . le chagrin, la captivité, la solitude, la privation comme l’abus des plaisirs, etc. Cette ma-
ladie est plus commune parmi les jeunes filies de. la ville que chez celles de la campagne; elle affecte particulièrement les personnes dont le système nerveux est très irritable. Les symptômes auxquels on peut reconnaître l’invasion ue la maladie sont les suivants. On remarque d’altord une disposition d’esprit mélancolique et un grand abattement des forces; la malade est sombre, taciturne, et souvent p'eure sans motif. Il y a de la gène dans la respiration , de fréquents bâillements, des : palpitations qui se manifestent, surtout lorsque la personne éprouve une commotion morale ou qu'elle moule un escalier. Bientôt le mai augmente, le visage commence à pâlir, le regard s’éteint , les lèvres se décolorent; il survient de la bouffissure aux paupières, qui, le matin, sont en- | tourées d’un cercle bleuâtre. La conjonctive est ! d’une couleur blanche extrême: il y a de la sé- | cheresse à la peau; le pouls est faible. La consti- | tution dépérit , la digestion est difficile , l'appétit i dépravé; la malade éprouve des nausées et des I vomissements; l’embonpoint diminue, les chairs deviennent molles, et les extrémités œdémateuses. Un des symptômes les plus curieux de cette maladie, c’est une vibration sonore qui se fait entendre le long des artères et surtout des artères carotides. Les battements du cœur sont aussi plus ; étendus et plus clairs que dans l’état de santé.
L’hygiène a une grande part dans le traitement de la chlorose. Un régime alimentaire mieux apj proprié à la constitution de la malade: le change - : ment d’un séjour humide et malsain pour une ' habitation sèche et bien aérée: une vie plus active, des exercices musculaires et des distractions convenables suffisent souvent pour obtenir la gué- | rison. I.es aliments et les boissons doivent être cn : général toniques. Quant au mode et à la durée du ' traitement hygiénique, on ne peut rien indiquer | d’absolu ; c'est au médecin à prescrire les moyens les plus efficace» pour imprimer plus d’énergie à ! la nutrition et à la formation du sang, et en même temps pour fortifier les organes. Comme l’habitude finit par neutraliser les effets du traitement hygiénique, il importe quelquefois de changer d’atmosphère et «le climat.
PALET [Petit] (Jeux d’adresse). Les instruments de ce jeu consistent tout simplement en 1 pierres plates et aussi rondes que possible, en | petits disques de fer ou de cuivre; on fait usage ; aussi pour palets de pièces de 5 fr. , de gros sous, et alors c’est un petit sou qui sert de but. Les ■ joueurs, au nombre de deux ou de quatre, rarement plus, jouent chacun pour leur propre compte, ou bien, s’ils sont quatre. Us peuvent se mettre deux contre deux. Le premier joueur jette à une certaine distance le petit disque de pierre ou de métal qui sert de but, puis il lance son palet, en s’efforçant de le placer le plus prèspossiblo de ce but. Les autres joueurs, chacun suivant le rang qu’il occupe, en font autant, et toute l’adresse consiste d’abord à bien tenir le palet entre les doigts, «nsiiite à lui donner, au moment où on le lance, un petit mouvement de rotation, de manière qu’en retombant il reste à la place où il a été jeté. Après chaque coup, on compte les points . et le joueur ou les joueurs qui ont plus tôt atteint le chiffre de 12 ou 15 points, selon le» conventions faites d’avance, gagnent la partie.
Si l’on place la pièce qui sert de but sur un bouchon, le jeu du petit palet devient le feu du bouchon, qui ressemble de tout poiut à celui qui vient d'être décrit.
PALEUR (Médecine domestiq.) Le défaut do coloration naturelle de la peau et surtout de celle du visage se remarque principalement chez les individus d’un tempérament faible et lymphatique;
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chez ceux qui sont forcés , par une raison quelconque , de vivre dans des lieux renfermés , obscurs et humides, loin de faction vivifiante du soleil ; et du grand air, chez les prisonniers, p. ex., les I mineurs, les gens de cabinet, etc. Le refoulement j momentané du sang vers les parties intérieures j par l'effet de lafrayeur.de la colère, du froid, etc.,
1>roduit une pâleur passagère qui disparaît avec a cause qui l’a fait naître. Chez les convalescents, chez les individus qui ont fait des pertes de sang considérables, chez ceux nui sont atteints de certaines affections qui modifient ou altèrent la composition du sang, la pâleur est un symptôme qu'il ne faut pas négliger; mais, dans ce cas, comme dans tous les autres , elle ne demande aucun traitement par elle-même : ce sont les causes qui la produisent qu'il faut tâcher de combattre autant que possible.
PALISSADE [Horticulture). Voy. Adri et Brise- j
VENT
PALISSAGE [Horticulture). Le palissage est une ' opération fort importante dans la culture des arbres fruitiers; il consiste à rattacher soit à un j treillage à demeure sur le mur, soit à des montants. des baguettes ou des fils de fer, soit â des j clous, les branches des arbres dans la position , qu'on veut leur donner {Voy. Treillage). Aux : environs de Paris, spécialement à Montreuil, où les pèches en espaliers occupent des murs d’un développement trés-étendu , on ne se sert d’aucun treillage ; le seul palissage usité est le palissage dit d la loque. Les jardiniers achètent chez les tailleurs de Paris toutes les rognures de drap trop petites pour être employées â autre chose. Durant les longues soirées d'hiver, les femmes et les enfants coupent avec des ciseaux ces rognures en petits carrés longs. Le jardinier pour palisser une branche, l’enveloppe dans une de ces loques, réunit les deux bouts, plante dans le crépissage solide dont le mur est garni, un clou qui traverse les deux extrémités de la loque, et fixe ainsi la branche dans la position voulue. Quand une partie d’un arbre tend à pousser plus énergiquement qu’il ne convient au jardinier, il la palisse trèsserré . dans une position aussi rapprochée de l’horizontale qu’il est possibte sans risquer de la rompre, ce qui en ralentit la végétation; si, au contraire, une branche végète trop faiblement, le jardinier la dépalisse momentanément en la redressant pour favoriser l’aspiration de la sève. En un mot. le palissage est un des principaux moyens dont le janlinicr dispose pour régul iriser la végétation des arbres fruitiers, soit en espalier, soit en contre-espalier. Les arbres en espalier, palissés contre un treillage en bois, doivent être tous les ans dépalissés pour être nettoyés du côté qui regarde le mur, puis repalissés aussitôt dans leur première position.
PALMA CHRIST! (Horticult., Midec.). Voy.
Ricin.
PALME {Mesures), mesure de longueur. Toi/. Danemark, Deux-Siciles, Espagne, Etats romains, Pays-Bas, Portugal, Russie.
PALOMBE. Koy. Pigeons.
PALONNIER {Agriculture). C’est un morceau de chêne, d’orme ou de frêne de 0",70 de longueur, large de 0",10, et épais de CP, 03 environ sur lequel on attache les traits du cheval attelé soit à la herse, soit à quelques charrues, comme | la charrue Picarde ou de France, les c armes : sans avant-train, etc. Dans ce dernier cas, le I palonnier est double, c.-à-d. que denx palonniers j sont accouplés sur une pièce longue de 1 mèt. à chaque bout de laquelle ils sont unis par une frette à maille, en sorte qu'ils la dépassent de chaque côté, de 0*,30 à 0"*,35, et quun espace d’égale 1
longueur ou un peu moindre les sépare en dedans. Cet ensemble de palonniers accouplés porie le nom de balance ou volée d' attelage. On se sert aussi de cette balance pour atteler deux chevaux sur une lourde herse en fer. Pour tirer sur une herse légère qui ne demande que l’effort d’un cheval, le palonnier simple est réuni . par une frette qui le prend au milieu, à une chaîne en fer de 0",50 environ. Cette chaîne s'attache par une de ses mailles à un crochet placé à l'extrémité de l’une des lames extérieures de la herse carrée. Plus on tient la chaîne longue, moins la herse saute en marchant, mais aussi, plus le cheval a de tirage. On se contente souvent de suppléer la chaîne par un vieux fraû de chanvre. Pour les herses triangulaires . la chaîne du palonnier, formée de quelques mailles seulement, se termine par ce que les maréchaux appellent un clou tournant auquel est adapté un large crochet plat qui embrasse l’extrémité antérieure de la herse. Le palonnier ainsi disposé est connu dans les environs de Paris sous le nom de hardière.
Dans l’attelage des chariots A deux ou à quatre chevaux les traits sont ordinairement attachés à des palonniers. Quelquefois, p. ex. , dans les chariots à un cheval, modèle Dombasle, le palonnier est remplacé par deux petites poulies fixées au lisoir antérieur et dans la gorge desquelles s’engage une chaîne qui reçoit les traits : cette disposition a l’avantage d égaliser le tirage, mais elle offre quelques difficultés dans la pratique.
PALPITATIONS. (Médecine domestique). Les mouvements spasmo iiqties du cœur qu’on désigne sous le nom de palpitations ne sont le plus souvent qu’un symptôme de maladies très-variables. 11 est extrêmement difficile de distinguer celles qui dépendent d’une maladie du cœur et celles qui sont dues Aune autre cause. Les veilles prolongées, l’excès des travaux intellectuels, l'abiis des boissons excitantes, des plaisirs; les mouvements brusques du corps, un faux pas, une course un peu rapide, les cris, les efforis musculaires do toute espèce, certaines positions du corps, le coucher horizontal , la distension de l’estomac par une trop grande quantité d’aliments, certaines substances alimentaires, les émotions vives et surtout la frayeur, telles sont, dit M. le dr Hœfer, les causes qui, indépendamment des maladies du cœur, peuvent donner lieu A des palpitations.
Lorsque les palpitations proviennent d’une affection du cœur, c’est à cette affection qu’il faut appliquer le traitement, et, dans ce cas, on ne peut que recourir aux conseils d’un médecin expérimenté.
Dans tous les cas, on comprend que les personnes sujettes aux palpitations doivent observer un régime adoucissant et éviter tout ce qui pourrait irriter ou stimuler les organes du corps. L’emploi delà digitale pourpré*’, en poudre ou en pilules, A la dose de 10 centigrammes, répété deux et même trois fois dans la journée, et celui de la teinture alcoolique ou élhérée de cette même substance A la dose de 4 à 6 gouttes A la lois prises d’abord toutes les heures , puis A deux ou trois heures d’intervalle, calment souvent les palpitations les plus douloureuses. Ce moyen réussit souvent dans les palpitations nerveuses, dans celles surtout qui procèdent d’une innervation morbide ou anormale. Il est également A recommander quand elles proviennent d’une hypertrophie du cœur, pourvu toutefois qu’il n’y ait point irritation ou inflammation du tissu du cœur ou de ses enveloppes.
PAMELLK ou Paumelle {Agrie.). Voy. Orge.
PAMPHILE ( Jeux de cartes). Ce jeu n’est autre
PANA
chose que le feu de la mouche . dans lequel le valet de trèfle, nommé pamphtle ou mutigri , est l’atout par excellence , quelle que soit la couleur de la retourne. Le joueur qui , en donnant les cartes, amène pamphile pour la retourne, peut, après avoir examiné son ieit, indiquer pour atout la couleur qui lui est le phis favorable. Le joueur qui a pamphile dans son jeu reçoit un jeton de tous les autres joueurs. Voy. Mouche.
PANACHURE ( Horticulture ). C’est une altération naturelle ou artificielle de la couleur des feuilles des plantes ou des pétales do leurs fleurs. Dans les feuilles, la panachure est peu recherchée : il n’en est pas ae même pour les fleurs. La plupart des fleurs provenant de semis ne so montrent panachées qu'au bout de quelques années, et ce n’est que lorsqu'il s'est écoulé 10 ou 12 ans que l’on n'attend plus de fleurs panachées d'un plant de tulipes. Les panaehures sont d'autant plus estimées qu elles tranchent plus sur le fond. Les plantes panachées sont en général beaucoup plus délicates que les autres individus de la même espèce; elles sont sujettes à geler.
PANADK (Cuisine). Si elle est destinée à être servie comme tout autre potage, voici comment on procède. On prend la mie d'un pain mollet et on la met dans une casserole avec assez d’eau pour qu’elle en soit baignée , en y ajoutant 1 50 ou 200 gr. de beurre frais, du poivre et du sel. On la laisse bouillir pendant une heure sur l’angle du fourneau, ou mieux, sur un feu très-doux, en veillant à ce qu elle ne s’attache point au fond de la casserole et qu’elle ne soit pas trop épaisse. Au moment de servir, on ajoute une liaison de trois ou quatre jaunes d’œufs délayés dans un peu de lait et de plus quelques petits morceaux de beurre frais.
La panade destinée à l’alimentation des jeunes enfants sc prépare plus simplement. On fait bouillir de l'eau dans une casserole avec une petite pincée de sel ; on coupe des tranches de pain plutôt rassis que frais, et on les jette dans l’eau bouillante avec un morceau do Leurre frais pour les laisser cuire pendant une heure d’abord vivement, puis plus doucement. On peut ajouter à cette panade. soit un jaune d’ami, soit un peu de lait et môme une petite cuillerée de sucre en poudre. Ou peut aussi la préparer au bouillon en la faisant cuire de la même manière, mais sans ajouter ni sel ni aucun autre ingrédient.
PAN AGE (Législation). C’est le droit de faire paître les cochons dans les forêts pour y manger les glands et le« faines tombés des arbres. Ce droit désastreux, fatal au repeuplement des forêts, a été aboli dans beaucoup de localités. Voy. Patu- RAGE, FORêTS et USAGE.
PANAIS (Agriculture). Lr Panais ou Pastenade n’est pas aussi généralement culthé qu’il mériterait de l'être; il renferme plus de substance nutritive que la betterave champêtre et autant
J[ue la carotte. 11 veut une terre profonde et proondémcul défoncée à l’aide de deux charrues qui se suivent (Poy. Défoncf.ment). La variété ronde est moins exigeante sur la profondeur du terrain, et cette variété, spécialement cultivée dans les jardins, est aussi celle qui conviendrait le mieux à la grande culture. A part la profondeur du sol, le panais est moins exigeant que la carotte; il est plus robuste et demande des soins moins minutieux. Au reste, sa culture est celle de cette dernière racine, si ce n’est qu’en raison de sa puissante végétation on le sème plus clair et que sa graine veut être enterrée plus profondément (Voy. Carotte). Il faut de 5 à 6 kjlogr. de graine par hectare. La place que le panais paraît affectionner dans la succession des récoltes est à la suite d’une
orge sur le chaume de laquelle on donne en automne le labour de défoneemeot. On sème au printemps 6 kilogr. de graine par hectare, et la récolte peut se faire comme celle du topinambour, pendant tout l’hiver suivant, durant lequel le panais peut rester en terre, car il ne redoute pas la gelée. 11 faut seulement avoir soin de terminer cette récolte avant que la plante ne commence A monter en graine , parce que dès lors, de pulpeuse et charnue qu’elle était, la racine devient ligneuse et ne vaut plus rien pour la nourriture des bestiaux. Tous les animaux aiment le panais que l’on divise au coupe-racines avant de le leur donner. Les bœufs, les moutons, les volailles, les porcs, et même les chevaux, le mangent avec plaisir. — Le panais, en terre médiocre, produit moins que la carotte, mais en sol riche, son rendement dépasse considérablement celui de cette dernière : il est souvent supérieur è 40 000 kilogr. par hectare, et la récolte do son feuillage est plus que double de celle des fanes de la carotte.
Panais (Horticulture). A Paris et dans les départements du sud de la vallée de la Seine, on cultive peu le panais, dont les usages pour la cuisine sont très-limités; dans le Nord, où 1a saveur forte et aromatique de sa racine est sensiblement moins prononcée, on cultive beaucoup le panais dans les jardins potagers, pour le consommer au quart de sa grosseur, comme on mange les jeunes carottes. La graine doit être semée clair, au printemps, dans les mêmes conditions que la graine de carottes; la culture potagère de ces deux plantes est exactement la même. La graine de panais perd sa faculté germinative au bout de deux ans. Le P. court de Mets , très-bonne sous- variété dont la forme est celle de la carotte précoce, nommée toupie de Hollande , est généralement préféré aux autres variétés.
Conservation des panais. Les panais se conservent Irais comme les navets, dans un local bien sec. On doit en former des tas bien serrés, pour
u’ils soient moins exposés au contact de l’air.
oy. Navets.
PANAMA (État df.) (Monnaies). La monnaie courante usitée dans cet Etat est le dollar , qui vaut 5 fr. 30 c., et qui se subdivise en 100 parties ou cents, valant 0 fr. 05 c.f 3.
Voici le tarif des monnaies étrangères dans
l’État de Panama.
Or : Pièces françaises de 20 fr. . . . 3 dollars 80
— delûfr. ... 1 — 90
Souirratiu anglais 4 — 85
Pièces de 10 guilders 3 — 80
Onces espagnoles 16 — *
Onces américaines de 14 à 15 — 50
Condors de la Nouvelle-Grenade. 9 — 50
Condors du Chili ... 9 — »
Argent ; Pièces françaises de 5 fr. . 9 — 95
Piastres espagnoles, américaines
et mexicaines 1 — »
Demi-piastre 0 — 40
Quart de piastre 0 — 20
Piastres nèo- grenadines 0 — 95
Piastres péruviennes et chiliennes 0 — 90
PANARIS, Mal d’aven turf, ou Toursiole ( Médecine domestique). On ne peut pas assigner de cause directe au panaris. Ce mal, toujours très-douloureux, quelquefois assez grave pour amener la perte d’une ou de deux phalanges du doigt attaqué, sc manifeste sans qu’on puisse reconnaître ce qui lui a donné lieu. Une douleur sourde et des battements que l’on rossent au doigt, la rougeur qu’on y remarque et qui annonce une inflammation interne, sont les symptômes avant-
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coureurs du panaris. Le panaris est plus fréquent chez la femme que chez l’homme, et plus rare chez l'homme fait et le vieillard que chez les jeunes gens. Quand le panaris est causé par une piqûre pénétrant sous l’ongle , accident assez commun parmi les jeunes personnes qui s’occupent de travaux à l’aiguille, on peut, en s’y prenant en temps utile . l’empêcher de se développer (J'ou. PiqCre). S’il est seulement undes symptômes d’une grave affection chronique scrofuleuse ou dartreuse, il se reproduit avec une sorte de périodicité, particulièrement en automne, et ne cesse de revenir que quand un traitement efficace a triomphé du mal principal dont il dérive.
Le plus souvent le panaris ne prend de gravité ue faute d’avoir apporté assez d’attention aux ouleurs qui annonçaient l’invasion de cette affection locale. S’il est difficile et pour ainsi dire impossible d'empêcher un panaris, une fois qu’il est bien déclaré, de parcourir toutes ses phases, il est assez souvent lacile de l'arrêter à sa naissance. En hiver, le doigt menacé doit être plongé, plusieurs fois par jour, pendant un quart d’heure chaque fois, dans de fa neige ou de l’eau glacée. En toute saison, on peut exposer l’extrémité du doigt à la fumée d’une feuille de papier gris tortillée, à laquelle on met le feu par un bout pour obtenir par l’autre bout un jet de fumée très-chaude. L’un de ces deux moyens, ou les deux employés tour h tour, font avorter le panaris. Dès qu*il est déclaré, il faut y appliquer des cataplasmes de farine de graine* de lin ou de mie ue pain légèrement cuite dans du lait, et, «pour adoucir l’intensité des douleurs, tremper la main entière dans une forte décoction chaude de têtes de pavots. Quand le panaris est mûr. après l’avoir ouvert avec des ciseaux et l’avoir bien pressé pour le vider, ou applique sur la plaie un digestif composé d'un jaune d’œuf bien mêlé a\ec 10 ou 15 gr. de térébenthine. Si la suppuration s’arrête, on applique du cérat pour accélérer la cicatrisation. Les souffrances causées par le panaris sont quelquefois tellement vives, qu’elles donnent ae violents accès de fièvre et produisent tous les effets d’une maladie générale; on doit alors recourir au médecin, qui emploie les boissons délayantes, la diète, et assez souvent la saignée, pour prévenir une affection inflammatoire.
PANETIÈRE (Insectes nuisibles). Voy. Blattes.
PANIC ou Panis (Agriculture). Voy . Millet et Moha.
PANICAUT ( Horticulture ). On cultive dans les parterres le Panicaut améthyste et le P. des Alpes. Ces plantes vivaces se multiplient de graines semées en terrine aussitôt qu’elles sont mûres, ou en pleine terre en mars. On repique le jeune plant de très-bonne heure afin de ne pas endommager les racines.
PANIERS (Économie domestique et rurale). Les diverses sortes de paniers dont on fait principalement usage pour les besoins domestiques sont : 1° «le panier d argenterie , divisé en plusieurs compartiments, et qui, après les repas, quand l’argenterie a été nettoyée et mise en ordre , doit toujours être enfermé >ous clé dans une armoire; 2° le panier d bois , qu’on place dans l'antichambre, à défaut de coure à bois, et qu’on remplit de la provision de bois pour les besoins de la journée : on s’en sert aussi pour aller chercher du bois à la cave; 3* le panier d bouteilles, divisé en plusieurs compartiments, muni d’une anse solide, et qui sert soit à descendre à la cave les bouteilles vides , soit à monter les bouteilles pleines pour la consommation journalière ; 4* le panier d provisions , pour aller au marché ; 5° le
panier ou cage en osier, qui sert à chauffer le linge pour les bains; ce panier, dont la forme est bien connue, est ordinairement muni à sa partie inférieure d’une tringle de fer qui le traverse et à laquelle on accroche le réchaud garni de charbon bien allumé : quand cette tringle n’existc pas, le réchaud so pose sur le sol, recouvert par le panier : pour que le linge soit convenablement chaufié, on place d’abord sur la partie supérieure du panier le linge de corps (chemise, gifet), puis les serviettes et le peignoir et on enveloppe le tout d’une couverture de laine ou de coton qui doit descendre jusqu’au bas du panier; 6* le panier à linge sale, de dimensions plus ou moins considérables, suivant les besoins du ménage, et dans lequel on dépose, d’un blanchissage à l’autre, le linge journellement sali : il doit être placé dans un endroit suffisamment aéré, à l’abri de l’humidité et des souris. Les diverses sortes de paniers, énumérées ci-dessus, s rit en osier tressé: il faut les choisir de bonne qualité, proprement et solidement confectionnés, sauf à les payer un eu plus cher. Enfin il y a encore le panier à saide, en fil de fer tressé, et qui sert à égoutter la salade, après qu’elle a été épluchée et lavée.
A la campagne, on a besoin d’une assez grande quantité de paniers particulièrement pour la récolte et pour le transport des fruits, tels que les cerises, les fraises, les framboises, le raisin, etc. Tous ces paniers peuvent être confectionnés dans la maison; on y emploie les longues soirées et les journées pluvieuses de l’hiver. — Voy. Osier, Saule, Vannerie.
PANIS ( Agriculture ). Voy. Millet et Moha.
PANNE ou Graisse de porc ( Économie domestique). Vou. Graisses.
PANNEQUETS (Office). Ce sont des gâteaux d’entremets qu'on préparé avec du beurre, des œufs, du sucre, du lait et de la farine, employés dans les proportions suivantes : 250 gr. de farine, 150 gr. de beuire, 150 gr. de sucre, 6 œufs, 3 décilitres de crème de lait. Voici comment on procède. On met dans une terrine le sucre et les jaunes d’œufs avec un grain de sel, et, après avoir travaillé pendant quelques moments ce mélange, on y ajoute d'abord le beurre fondu, puis la farine tamisée, et l’on mouille peu à peu avec la crème légèrement tiède, de manière à obtenir une pâte liquide et sans grumeaux : on fouette alors les blancs d’œufs bien ferme et on les incorpore à la préparation. Cela fait, on place sur un feu très doux une petite poêle plate et bien propre, on la beurre légèrement au pinceau avec du beurre clarifié, et, quand elle est échauffée, on y verse une cuillerée de la préparation qu’on étale en agitant la poêle afin a’en masquer le fond d'une couche très-mince. On replace la poêle sur le feu pour laisser cuire un moment le gâteau, et, lorsqu’on voit qu’il ne s’en échappe plus aucune vapeur, on l’enlève vivement a\ec la pointe d'un couteau pour la retourner d’un seul coup sur le fond de la poêle : on lui laisse prendre une couleur jaune clair de l’autre côté, et on le renverse enfin sur une plaque d'office. On procéda de la même manière pour le reste de la pâte, en plaçant successivement les pannequets les uns audessus des autres, jusqu'au moment où on les dresse pour les servir saupoudrés de sucre. — Il peut arriver que la préparation pèche par le manque ou par l’excès de creme : dans le premier cas, les pannequets s’étendent difficilement dans la poêle . et dans le second, ils n’ont pas assez de corps pour être retournés. On corrige le premier défaut en ajoutant à la pâte quelques cuillerées de crème, et l’on remédie au second en incorporant dans la pré paration un œuf mêlé avec une cuillerée de farine.
PANT
PANSAGE ( Animaux domestiques) : — 1* Le pansage comprend tous les soins de propreté et de toilette réclamés par les animaux dans l'intérét de leur santé et de leur conservation.
Chez le cheval en particulier le manque desoins et la malpropreté peuvent donner lieu à des ma ladies graves. La transpiration collée au poil, et mélée avec la poussière, s’oppose aux fonctions épura trices de la peau; ces fonctions se trouvent rétablies par le pansage qui, en même temps, a pour effet d’activer la circulation du sang. L’Ane et l’&nesse ont la peau rude, le poil grossier, parce nu’on ne prend la peine ni de les étriller, ni ae les faire baigner à la rivière. C’est encore au défaut de pansage et de soins que ces animaux utiles doivent d’être si fortement tourmentés par les insectes qui pullulent sur leur peau ; aussi les voit-on se rouler par terre chaque fois qu’ils en trouvent l’occasion, et cela pour se délivrer des démangeaisons pénibles qu’ils éprouvent. L’espèce l'ovine. moins sensible et moins impressionnable que l’espèce chevaline, ne demande pas un pansage aussi minutieux que celui nue le cheval exige. Mais l’usage journalier de l'étrille et «lu bouchon de paille, chez la vache surtout, entretient sa santé et contribue puissamment A favoriser sa digestion et à activer sa sécrétion laiteuse : c’est une grossière erreur que de croire que la bouse demeurant attachée au corps de la vache peut exercer une action utile sur la production du lait. L’emploi fréquent du peigne pour la chèvre et pour le chien, de la brosse et de l’éponge pour le porc sont d’une utilité hygiénique incontestable. La couche de graisse qui enveloppe tout le corps du porc n’émousse pas sa sensibilité, comme on pourrait le croire, et cet animal souffre beaucoup de la morsure ues cousins et autres insectes dont il cherche A se garantir en se vautrant dans les mares d eau ou de boue qu’il rencontre.
La régularité d’un bon pansage remplace en quelque sorte une partie de la nourriture des animaux, d’abord, par une distribution régulière du sang, ensuite en favorisant la nutrition dans les parties extérieures. — Un ancien proverbe, qu’on peut considérer comme le fruit de l’expérience, ait : Le jeu de l'étrille équivaut d un picotin d'avoine; la main engraisse autant que la nourriture. Aussi le pansage ne concourt pas seulement à la conservation de la santé des animaux, il contribue encore à augmenter leurs produits.
2" Les ustensiles de pansage sont : l 'étrille, la brosse, le passe-partout , l’éponge , le bouchon de foin ou de paille, le cure-pied, Vépoussetoir , le torchon et une pièce de laine ou de grosse flanelle.
Pour panser un cheval, le palefrenier, la main droite armée de l’étrille, se place d’abord à droite de l’animal et saisissant la queue de la main gauche, il promène l’instrument en tous sens, sur la fesse, la croupe, le flanc, le ventre, etc.; il en fait ensuite autant de l’autre côté, sans toucher à l’épine dorsale, A l’intérieur des cuisses et A la tête; pour décrasser l’étrille, il la frappe de temps en temps sur le pavé du côté où se trouve le marteau, petite saillie ménagée A cet effet. A l’étrille succède la brosse qu’il promène sur toute la surface du corps, en avant soin-de la nettoyer fréquemment sur l’étrille qu’il tient de la main gauche. Dans le pansage des chevaux de luxe dont la peau délicate ne supporterait pas l’étrille, on n’emploie que la brosse. Pour lisser le poil, on se sert d un bouchon de foin légèrement humide; un coup de torchon ou d époussetoir complète le pansage du corps. Pour laver et nettoyer les jambes et les paturons, on emploie l’éponge et le passepartout ; il faut essuyer et sécher ces parties avec soin; on nettoyé ensuite la sole avec le cure-pied.
i II ne reste plus qu’A laver les yeux, les naseaux.
la bouche, l’anus et l’intérieur des cuisses: A ■ peigner le toupet, la crinière et la queue et A graisser les sabots. — Lorsque le cheval revient fatigué d’une longue course et le corps en transpi - | ration ou lorsqu'il a été mouillé, il faut avoir soin l de le bouchonner, c.-à d. de lui frictionner la | peau avec un bouchon de paille tordue. On peut > auparavant abattre la sueur avec le couteau de j chaleur, lame d’acier ou de bois de 0“,50 de long.
! Avant de rentrer le cheval à l’écurie, il convient ' de lui mettre une couverture et de lui faire faire 1 quelques tours dans la cour, afin qu’il ait le temps de ressuer. — A ces soins de pansage il faut ajouter l'habillement, c.-A-d. les guêtres et les genouillères en temps de neige et de verglas; les oreillères ou bégutns et les filets ou volettes pour écarter I les mouches et les insectes. Ouantaux chevaux de race, leur habillement complet se compose d’un camail avec ou sans oreilles, d’un poitrail et d’une grande couverture embrassant le reste du tronc et maintenue par un surfaix.
Les bœufs et les vaches doivent être étrillés et brossés tous les jours : il faut leur laver avec soin la queue, les cuisses et les jarrets; on ahat avec le couteau de chaleur le fumier frais et la bouse dont ces bêtes ont ordinairement les cuisses salies. Le pis des vaches doit être tenu très -proire : en hiver il faut se garder de le laver avec de ’eau froide; il ne faut pas non plus le laver immédiatement avant de traire. Les vaches qui ont été surprises parla pluie et qui rentrent mouillées A l’étable doivent être essuyées et bouchonnées.
PANSEMENTS ( Médecine domestique). Si*les pansements compliqués ne peuvent être bien faits que par un chirurgien, il se présente A chaque instant de la vie, des circonstances où ii serait utile d’appliquer un bandage, une compresse, de panser une coupure, une brûlure, un cautère, etc. r.’est un devoir et même une nécessité pour une mère de famille que d’apprendre à exécuter ces pansements ordinaires : il suffit pour cela de prendre quelques leçons auprès d’une personne expérimentée. On apprend mieux et plus vite en voyant exécuter devant soi qu’en étudiant les livres de chirurgie L’important c'est d’agir avec promptitude, délicatesse et propreté ; presque toujours les femmes remplissent ces trois conditions beaucoup mieux que les hommes. — Pourlesurplus Foy. Bandages, Brûlures, Plaies,
I Fractures, Cautère, Séton, Vésicatoire, Sina- | pismes. Cataplasmes, Fomentations, etc.
PANTIÈRE, Panthiêre ou Pantaïne (Chasse). Ce filet n’est autre chose qu’un grand tramai! dont la hauteur est de 10 à 12 met. et dont la longueur varie depuis 40 jusqu’A 50 mèt. : il est ordinairement A mailles carrées de 0B,Q3 A 0“,0A d’ouverture: une ficelle d’un demi-centimètre de grosseur lui sert d'enlarmure. La panti're se tend verticalement sur la lisière d’un bois ou dans une gorge de montagnes: elle est attachée par sa partie supérieure, A un fort cordeau, et chacune des extrémités passe dans une poulie suspendue à un arbre ou A des pieux très élevés placés des deux côtés du filet, de manière qu’on puisse le descendre ou le monter A volonté. Les bécasses, les palombes ou les autres oiseaux, lorsqu’ils s'engagent dans le passage entièrement barré par la panlière, viennent donner dans le filet et y restent pris. — On fait souvent la pantière contremaillée, c. -à-dire composée d’une nappe et de deux aumées (Voy. Nappe). Cette espèce de pantière a l’avantage de mieux embarrasser le gibier dans les bourses que forme la nappe en passant dans les mailles de Paumée. Voy. Tram ail et Hallier.
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PANTINS (Jeux d'enfants). Avec quelques notions du dessin, un peu de goût et d’adresse, un enfant peut fabriquer lui-même des pantins de carton qui serviront à l'amuser tout aussi bien que ceux qu’on achète chez les marchands de jouets. En rattachant les membres au corps du pantin avec des bouts de fil, il aura soin de leur laisser assez de flexibilité pour qu’ils puissent se mouvoir en tous sens avec facilité. Pour leur donner le mouvement il attachera à leur extrémité de longs bouts de fil ou de soie noire ou brune. On trouvera à l’article Ombres chinoises des conseil^qui s’appliquent parfaitement à ce genre de travail.
Si l’on fait mouvoir les pantins en se tenant dans l'ombre et surtout si l’on a des vêtements de couleur sombre, on peut dissimuler aisément le ieu des ficelles, de sorte que le Dantin semble sagiter tout seul. Pour rendre l'illusion encore plus complète on rattache tous les bouts de fil à une canne que l’on tient dans une position horizontale au-dessus du pantin et sur laquelle on promène adroitement les doigts d'une manière presque insensible.
PAOLO (Monnaies). Voy. États romains et Toscane.
PAON (Animaux domestiques ). Le paon, à cause de la beauté de son plumage , et ma Igré son cri désagréable , est quelquefois élevé comme oiseau d’ornement. Il ne l’est jamais comme oiseau de produit; cependant sa chair est bonne à manger quand il est encore jeune : on l’apprête comme le dindon. Voy. ce mot.
Les paons couchent volontiers à l’air libre et se perchent souvent sur les toits qu’ils dégradent : s’il n’y a pas, dans la basse-cour, d’arbre sur lequel ils puissent s'établir pendant la nuit, il faut leur planter un arbre mort ou un petit mât garni d’échelons sur lequel ils percheront volontiers. Pendant la mauvaise saison ou les abrite sous un hangar. La paonne pond rarement dans le poulailler; il faut la surveiller et la suivre quand elle va pondre au dehors, pour trouver son nid et le mettre autant que possible en sûreté; si l’on ne peut y parvenir, on fait couver les œufs par une poule ou par une dinde : si on les donne à une poule, il faut que. la paonne les ait couvés déjà quelques jours, autrèment la poule les abandonnerait avant que les petits fussent éclos. Du reste, la paonne couve ses œufs avec amour et succès. La ponte a -lieu au printemps : elle est de 4 à 6 œufs; l’incubation dure 3Ù jours. Les jeunes paons réclament les mômes soins que les jeunes pintades (Foy. Pintade). La femelle n’est adulte
u'à l’âge de 2 ans; le mâle ne prend son magni-
que plumage qu'à la troisième année. Les paonneaux éprouvent une crise dangereuse au moment où pousse leur aigrette. Après cette époque les paons sont très-rustiques et vivent jusqu'à 15 ou 20 ans. Les vieux mâles deviennent souvent très-méchants et même dangereux pour les enfants, surtout au printemps, au moment où ils recherchent la femelle. Ils font aussi la guerre aux autres volatiles de la basse-cour; ils se plaisent néanmoins dans la société des pintades et des dindons.
On peut nourrir les paons comme les autres volailles; mais on leur donne de l’orge de préférence. Un paon consomme environ 10 kilogr. par mois. Les grains de froment, les pépins de pomme et do poire qui résultent de la fabrication du cidre et du poiré leur conviennent parfaitement. On dit que les fèves rôties les rendent féconds.
PAPIER (Connaissances pratiques). — Papier à écrire , papier à dessin. Le papier à écrire ordinaire, dit aussi pût, est d’un prix peu élevé;
ce prix varie suivant la force du papier : à 40 c. la main, il est de bonne qualité. C’est celui qu’on emploie le plus dans les classes : aussi est- il généralement désigné sous le nom de papier-écolier. — Le papier h lettres dont on fait le plus habituellement usage est le papier vergé du format dit poulet de coquille. Le prix peut varier de 1 à 2 Tr.le quart de rame ou les 20 cahiers. — Parmi les papiers à dessin on estime particulièrement le papier vergé, bon et beau, sur lequel on peut laver sans l’altérer; le papier Wattman, d’une qualité bien supérieure et dont le prix est toujours double île celui des autres; et le papier ou carton Bristol, qui est beaucoup plus crier en raison de sa force. 11 y a aussi les papiers teintés, de toutes nuances.
I jl composition suivante, dont la préparation est très-facile, peut-être employée pour empêcher le papier de boire : on prend 125 gr. de colle de Flandre et autant de savon blanc: on fait fondre ces deux substances sur le feu avec un litre d’eau environ; on y ajoute ensuite 60 gr. d’alun en poudre en remuant fortement le mélange . et on laisse refroidir. Pour se servir de cette composition on y trempe une éponge ou un pinceau plat et on l’étend ensuite légèrement sur le papier.
Papier brouillard ou Buvard. On réunit plusieurs feuilles de ce papier pour en former ce qu’on appelle un buvard, et on s’en sert pour sécher l’écriture, ce qui est préférable à l’emploi de la poudre.
Papier chimique, ce papier agglutinatif, connu aussi sous le nom de papier Fayard, et qu’on achète en rouleau ou demi-rouleau chez les phar maciens, s’applique sur les coupures, les écorchures, sur les cors. Appliqué sur la poitrine, il pent, en provoquant et en entretenant sur cette partie une légère transpiration, produire quelques irons effets dans les rhumes.
Papier huilé et Papier verni. On se sert fréquemment pour le calque des dessins de papiers rendus transparents par une couche d’huile de noix et de térébenthine ou par un vernis particulier. On peut remplacer ce papier par le procédé suivant : on trempe une feuille de papier blanc trèsfin dans une solution épaisse de gomme arabique, puis on la presse entre deux autres feuilles de papier également très-fin. Cet ensemble aura la même transparence que le papier huilé, sans en avoir les inconvénients.
. Papier de soie ou Papier josEPn. Il sert à envelopper les bijoux . les objets délicats; on l’emploie aussi pour enlever les taches de bougie sur les étoffes. A cet effet, on étend le papier sur la partie tachée, et on promène dessus et à diverses reprises soit un fer à repasser modérément chaud, soit lo dos d’une cuiller d’argent dans laquelle on aura mis des cendres chaudes avec quelques charbons ardents.
Papier de tenture ou Papier peint. Foy. Tentures.
Papier végétal. C’est un papier très-fin et trèstransparent , fabriqué avec une sorte de chanvre et dont on se sert pour calquer les dessins. 11 ne jaunit pas. ne tache ni le papier ni le dessin, comme le fait quelquefois le papier huilé ou verni; mais il a le défaut de présenter beaucoup de difficultés pour le lavis.
Papier de verre. Foy. Émeri.
PAPIERS de bord ( Législation , Commerce). Ce sont : 1* l’acte de propriété du navire ; 2° l’acte de francisation ; 3* le rôle d'équipage ; 4® les connaissements et chartes parties; 5* les procès- verbaux de visites; 6* les acquits de payement ou d caution des douanes (Cod. de comm. , art. 226).
Les capitaines doivent avoir tous ces actes à bord, parce qu'ils sout obligés souvent d’en justi-
PAPI
PAPI
fier, et qu’en temps de guerre il y a prise légitime contre celui qui a écrit lorsqu’ils mentionnent cxde tout navire dont U propriété et le chargement présument que la note a été faite pour suppléer ne sont pas constatés par des actes réguliers. le défaut du titre en faveur de celui au profit du- II faut ajouter à ces pièces le congé qui est dé- quel ils énoncent une obligation; p. ex., s’il était livré d’après !a loi du 18 octobre 1793 (27 vend, dit : «j'ai reçu de N.... la somme de.... qu’il m*a ann), par l’administration des douanes, un ma- prêtée, et dont il n’a voulu recevoir aucune rerufeste, un lit re de bord et un livre de loch ou connaissance; j’en tiens note pour que mes héridc quart, et, dans la Méditerranée, une patente ritiers remboursent si je ne l’ai pas fait de mon de santé. Voy. Capitaine , Congé et Régule sani- vivant. » Hormis ces deux cas on ne peut invoquer taire. les papiers domestiques d’une personne pour faire
Papiers t»b commerce ou d’affaires (Postes), preuve contre elle; mais les juges pourraient y Sont considérés comme tels , les actes de tous voir un commencement de preuve par écrit, qu’ils genres dressés par les officiers ministériels , seraient autorisés à compléter par dfs téinoignaavoués, notaires, greffiers, commissaires-pri- ges ou des présomptions. II est bien entendu seurs, ainsi que les réquisitions, notes de frais qu’une note biffée ou rayée sur les papiers de faou d’honoraires accompagnant les pièces ou dos- mille invoquée par un créancier ne ferait pas siers, les lettres de voiture, les différents do- preuve en sa faveur ; il y aurait, au contraire, incuments de service des compagnies d’assurances, dication de l’acquittement de la dette, les copies ou extraits d’actes sous seing privé Puisque, dans les cas déterminés, on peut cherécrits sur papier timbré ou non timbré, et géné- cher dans les registres domestiques des preuves râlement toutes les pièces qui n’ont pas le carac- d’obligation, il s’ensuit qu'on a le droit de detère d’une correspondance actuelle et personnelle, mandeç qu’ils soient produits en justice pour Le port des papiers de commerce ou d'affaires est qu’on y fasse les recherches nécessaires ; les tribude 50 c. pour chaque paquet de 500 gr. et au- naux peuvent en ordonner la représentation s’ils dessous. Lorsque le poids dépasse 500 gr. , le nort ne trouvent pas fondés les motifs de refus qu’opest augmenté de 1 c. par chaque 10 gr. ou lrac- poserait le débiteur supposé; d’un autre côté, les tion de 10 gr. excédant. Les papiers de commerce juges ne sont pas tenus d’en ordonner toujours la sont soumis aux mêmes prescriptions que les im- production et l’examen; ils ne doivent user qu’aprimés en ce qui concerne le poids maximum , les vec discrétion du droit de pénétrer dans le secret dimensions des paquets, le mode d’expédition, des affaires de famille (C. Nap. , art. 1336). l'affranchissement et les contraventions. Voy. Im- Papier timbré (Législation). Les papiers destiphimés et Affranchissement. nés au timbre et débités par la régie sont fabri-
Papiers domestiques (législation). On peut en qués dans les dimensions déterminées par la loi; tirer des preuves d’un engagement ou d’une libé- ils portent un filigrane particulier imprimé dans ration. Pour qu’ils puissent servir h cet effet, il la pâte môme à la fabrication. L’empreinte est aj>faut qu’ils ne consistent pas en simples notes je- pliquée au haut de la partie gauche de la feuille, tées au hasard sur des feuilles volantes, mais que Voy. Timbre.
ce soient des écriLs faits sur des registres, cahiers, Bureaux de papier timbré. Aucune personne ne livres, carnets, tablettes, qui aient servi babi- peut vendre ou distribuer du papier timbré si ce tuellcment à celui qui les tenait pour se rendre n’est en vertu d’une commission de l’administracompte de ses affaires domestiques, de ses dettes lion de l’enregistiement et des domaines, à peine et de ses créances, de ses revenus et de ses dé- d’une amende qui n’est pas moins de 20 fr. et qui penses, de ses frais de ménage et de maison, etc. peut s’élever à 300 fr. Il a été établi à Paris et Comme chacun peut inscrire dans de tels registres dans les principales villes des départements un ce qu’il lui plaît, ils ne peuvent nullement servir grand nombre ae bureaux spéciaux pour la vente de preuve à celui qui les a écrits pour prouver du papier timbré. La gestion en est confiée soit à qu’on lui doit telle chose ou qu’il s’est acquitté de des préposés de l’enregistrement, soit à d’anciens tel engagement: p. ex., un héritier ne pourrait militaires ou à des veuves d’officiers ou de foncexiger qu'un coheritier rapportât à la succession tionnaires civils dénuées de fortune. En outre, la certaines sommes dont la remise par les père et distribution auxiliaire des papiers timbrés de cermère ne serait établio que par les registres de taines espèces peut être confiée à des débitants de ces derniers. Il y aurait exception pour la preuve tabac, et, dans les communes où il n^existopas de qu’un maître aurait payé â ses domestiques ou ou- bureau d’enregistrement, l’administration peut, vriers les gages de l'année ou des à-compte; le sur la demande et les propositions du préfet, maître devant être cru à cet égard sur son affirma- charger les percepteurs des contributions directes tion verbale, il devrait l’être aussi dans son énon- ou les receveurs acs douanes, de la vente au prix ciation écrite. du tarif des papiers d'un usage habituel.
On ne peut pas invoquer d’une manière absolue Voici la liste des bureaux existant à Paris : les papiers domestiques pour prouver contro celui lw arrond. : rue de la Monnaie, 22;
de qui ils émanent qu’il était obligé ou qu’il ne rue Fontaine-Molière, 17;
s’est pas acquitté. Ils ne font foi contre lui que rue de l’Arbre-Sec, 22.
dans deux cas : 1“ quand ils énoncent formelle- rue des Moineaux, 14;
ment qu’un payement a eu lieu entre ses mains rue des Bons-Knfants . 22;
ou dans celles cle ses représentants; une pareille rue de la Sainte-Chapelle , 9;
note est considérée comme une quittance : un ver- rue Saint-Honoré . 207 ,
sement d'argent par un prêteur ne serait pas assi- rue du Bouloi, 1" ;
railô à un payement de dette; il ne pourrait donc rue Saint-Germain l’Auxerrois, 75.
être prouve, au profit du prêteur, par les papiers 2* arrond. : rue du Petit-Carreau, 12; domestiques du prétendu emprunteur. Il n*estpas ruq de Cléry, 74;
nécessaire que la note de payement reçu soit si- rue Mandar,9;
gnéc du créancier sur ses livres: mais si elle n’é- rue Mulhouse, 2;
tait ni signée ni même écrite par lui. on ne devrait boulev. Bonne-Nouvelle, 31 ;
pas l’admettre, à cause de la facilité avec laquelle rue de Choiseul, 8.
un débiteur pourrait glisser ou faire insérer un 3* arrond. : rue Réaumur, 29. semblable moyen de libération dans les papiers de rue Quincampoix, 75.
son croaucier; 2* les papiers domestiques font foi • 4* arrond. * rue Saint-Antoine, 170;
rue Poterie-des-Àrcis, 2G, rue Geoffroy l'Asnier . 1 ; rue Neuve-Saint-Merri . Il»
rue de Leadigulèra* * 17; rue Culture-Sainte-Catherine, 17; rue Le Re^ratier, 2.
5* arrond. : rue des Grès, 9;
rue Saint-Jacques, 67; nie Saint-Victor, 22.
6* arrond. : rue Furstemberg, 3;
rue des Canettes, 15;
rue de Sèvres, 63;
quai des Grands- Augustins, 31.
7* arrond. : passage Sainte-Marie. 5.
8* arrond. : rue de la Pépinière, 50;
faubourg Saint-Honoré, 6.
9* arrond. : rue Papillon, 4;
rue de Montyon , 8; rue Basse-du-Rempart, 48.
10* arrond. : rue de Lancry, 51 ;
faubourg Saint-Martin, 100; faubourg Saint-Martin , 6 :
cour des Petites-Ecuries, 16.
Il* arrond. : rue Folie -Mcricourt. 30;
rue de la Roquette, 18.
12* arrond. . rue du Commerce-Bercy, 6.
15* arrond. ; grande rue Vaugirard, 105.
17" arrond. : rue Le Chapelais-Batignolles, 10. 19* arrond. ; grande rue de la Chapelle, 97.
Tous ces bureaux sont ouverts de 8 h. du malin à 6 h. du soir en été et à 5 h. du soir en hiver.
On peut aussi se procurer toute espèce de papier timbré aux bureaux de la direction de l'enregistrement et du timbre du département de la Seine, rue de la Banque, 11 et 13. Ces bureaux sont ouverts tous les jours de 9 à 4 h.
PAPILLONS ( Insectes nuisibles). 11 n’y a pour ainsi dire pas de papillons qui nuisent directement à l’homme autrement qu’en propageant leur espece, dont les larves sont des chenilles (Voy. Chenilles). S’il était possible de détruire tous les papillons, il n’y aurait pas de chenilles; mais il faudrait, pour que ce but fut atteint, pouvoir faire périr les papillons au moment même ae leur naissance. A peine sortis de leur chrysalide, les mAles fécondent les femelles, qui pondent presque aussitôt qu’elles ont été fécondées. Lorsqu’on allume le soir des feux clairs avec des ramilles sèches et de la paille pour attirer les papillons qui viennent s’y brûler en grand nombre, la plupart de ceux qu’on détruit par ce moyen ont fait avant de périr, et sans qu’il ait ôté possible de les en empêcher, tout le mal qu’ils pouvaient faire; il n’y a rien à gagner à abréger leur existence qui n’a jamais d’ailleurs une longue durée. Faire la guerre aux papillons , c’est donc se donner beaucoup de peine et d’embarras , à peu près pour rien ; c'est aux chenilles qu’il faut faire la guerre, et non aux papillons. Foy. Chenilles.
Papillons et insectes (Collection dc). On laisse trop souvent les enfants contracter la mauvaise habitude de courir sans but et sans mesure après les papillons qu’ils saisissent maladroitement par les ailes, et qu’ils mutilent, ou bien de s’emparer de quelques malheureux insectes qu’ils torturent en les attelant à une petite voiture de carton : ce sont là des jeux cruels que des enfants bien nés doivent s’interdire, et que, dans tous les cas, les parents ou les maîtres doivent défendre. La vie est une si bonne chose qu’il faut la respecter dans tous ces petits êtres qui sont l’rruvre de Dieu, et qui ont autant de plaisir que nous à jouir de l’air, de la lumière et de la chaleur que la bonté du Créateur nous dispense à tous également. Ce n’est jamais sans chagrin qu’on voit des enfants écraser sans pitié de pauvres fourmis qui ne
leur font aucun mal, et qui sont uniquement occupées à transporter dans leurs magasins les provisions pour la famille commune.
La chasse aux papillons et aux insectes doit avoir un but d’utilité ou d’agrément : on apprend à les connaître par leurs caractères extérieurs, à les ranger, à les classer par ordre de grandeur ou de genre , et à les conserver dans des cadres qui sont un ornement et un souvenir. Cette chasse n’exige pas un grand attirail : un filet de gaze et une petite pince d’horloger ou bruxelU sont les instruments dont il faut se munir. Le filet sert à prendre les papillons, qui d'ordinaire sont pou farouches. Cependant, on doit éviter, autant que possible, d’être vu par eux, et, quand on ne parvient pas du premier coup à s’emparer d’un papillon, on se gardera bien ae courir immédiatement après lui; ce serait le faire fuir plus vite, et il s’éloignerait peut-être de telle façon u’ou finirait par le perdre de vue. Il convient onc de rester tranquille, et quelques instants suffiront pour lui faire oublier le danger qu’il vient de courir, et le chasseur qui le poursuit; il ira se reposer sur une fleur voisine, et se laissera prendre facilement. Quand il est prisonnier dans le filet, il ne faut pas le saisir par les ailes et avec les doigts; autrement toute cette poussière si brillante et si délicate, dont le corps du papillon est parsemé, et oui en fait la beauté, resterait entre les doigts; le papillon serait défiguré et la peine du chasseur perdue. C’est alors qu’il convient de se servir de la pince, au moyen de laquelle on le saisit par le corps; puis on lui enfonce dans le corselet une forte épingle qui le fait mourir immédiatement.
Pour la chasse des insectes, le filet est inutile. Comme leurs couleurs ne demandent pas les mêmes ménagements, on peut saisir l’insecte avec les doigts, mais délicatement, afin de ne pas endommager ses membres assez fragiles. Toutefois la pince rendra encore service dans quelques occasions. A mesure qu’on a fait des prisonniers, il faut les piquer dans des boites garnies intérieurement de petites rondelles de liège. De plus, pour mettre la collection à l’abri de l'attaque de certains insectes vivants qui seraient tentés de venir la dévorer en partie, il est utile que les boites soient imprégnées de l’odeur du camphre, qui est un très-bon préservatif; il suffit de placer ça et là dans les boites quelques petits morceaux de camphre, sans avoir besoin de les réduire en poudre. Lorsque, par un accident quelconque, l'aile d'un papillon, la patte d’un insecte s'est détachée, on peut facilement réparer ce malheur en recollant l’aile ou la patio au moyen d’une solution de gomme arabique bien pure. Ensuite, si les boites ne sont que des dépôts provisoires, et qu'on veuille conserver papillons et insectes dans des cadres sous verre, on aura soin de les ranger avec symétrie, de manière à produire le meilleur effet possible. On place ordinairement les plus belles espèces au milieu et aux quatre coins du cadre. Cet arrangement subira des modifications, si l'on tient à un ordre méthodique, à un classement scientifique.
Si le corps des papillons et celui des insectes que l’on veut conserver est un peu gros, il ne suffirait pas de les piquer avec une épingle et de les laisser dessécher naturellement à l’air libre. Les matières, molles contenues dans le thorax et l’abdomen ne tarderaient pas à se corrompre et à répandre une odeur infecte. Il faut, dans ce cas. commencer par vider le plus délicatement possi ble le corps de l’insecte. On peut s’y prendre de nlusieuM manières. La plus simple consiste à faire deux petites ouvertures dans les parties que
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l’on veut nettoyer , et en y insufflant de l’air avec une pipette ou autrement, comme on fait pour les œufs d’oiseau que l’on veut conserver, on parvient à vider entièrement le corps du papillon ou de l'insecte. Si l’animal est d’un volume peu considérable, il se desséchera parfaitement sans autre préparation, surtout si on le tient dans un endroit parfaitement sec et lortement chauffé; on peut aussi y introduire à plusieurs reprises un petit fil de fer rougi au feu de manière à cauté- : iser, pour ainsi dire, toutes les parties oui pourraient encore se corrompre. Si l’animal est un peu gros, il faut bourrer l’intérieur du corps avec du coton, autrement il s’aplatirait, et se déformerait en se desséchant; si l'ouverture qu’on a pratiquée pour introduire le coton est trop visible, on la masque avec de la cire colorée comme le corps de l'animal. Ces diverses opérations demandent une certaine délicatesse de main, et une certaine habileté qui ne s'acquièrent pas tout de suite: il faut s’exercer d’abord sui des insectes de peu de valeur.
PAQUERETTE {Horticulture). La Pâquerette ou Fleur de Pâques , dite aussi Petite marguerite , se cultive très-bien en bordures (Voy. Bordures). On relève les touffes tous les ans pour qu’elles ne dégénèrent point, et on les éclate pour les multiplier. La terre qui convient le mieux aux pâquerettes est une terre franche légère : il leur faut une exposition à demi ombragée. — Outre la pâquerette double . cultivée dans nos jardins, on a obtenu une variété également double, dite prolifère, dont les rayons extérieurs portent d’autres fleurs plus petites* et pédonculées, de sorte que la fleur du milieu ressemble à une mère entourée de ses petits.
PARA ( Monnaies), monnaie d’argent Voy.
Égypte et Turquie.
PARACHUTE {Jeux d'enfants). Ce jouet est formé d’un grand papier do soie coupé en rond, plié comme les feuilles d’un éventail et auquel sont attachés de distance en distance de longs brins de fil qui se réunissent en un nœud que l'on tient dans la main. On lance en l’air ce parachute plié, en le retenant par les brins de fil : il se développe et retombe lentement sous la forme d’un petit parapluie.
PARADIS (Arboriculture). Voy. Pommier.
PARAFE ou Paraphe (législation). Les ratures, les renvois, les apostilles et même les mots rayés doivent être signés ou parafés dans tous les actes authentiques, par lo notaire, les témoins et les autres signataires. Au lieu de parafe, ceux qui n'en savent pas faire y mettent la première lettre de leur nom. — Rien n’est prescrit quant aux parafes dans les actes sous seing privé; mais on fait bien de parafer chaque page, ou au moins le recto de chaque feuillet, et chaque renvoi qui pourrait être mis en marge.
PARAGUAY (Post-s). Il n’y a pas de moyens réguliers de communication avec la France (Foy. Pays d’outre-mkr). Les correspondances peuvent aussi être envoyées à un intermédiaire résidant à Buônos-Ayres (Voy. Confédération argentine), pour être acheminées par les moyens de communication existant entre Buénos-Ayres et le Paraguay.
PARALYSIE (Médecine domestique). La paralysie peut être produite par les causes les plus diverses. Quelquefois elle survient tout à coup â la suite d>ine congestion cérébrale, d’un épanchement sanguin, d'une chute, d’uue blessure, etc. Des tumeurs, des dégénérescences diverses de l’encéphale peuvent produire des paralysies générales ou partielles. Dans tous ces cas, la paralysie est pour ainsi dire incurable, et le plus souvent
elle a une issue funeste. Lorsqu’elle ne survient pas tout à coup, on peut essayer d’y porter remède. L’important est donc de reconnaître à quels signes on peut s’apercevoir de son invasion afin de pouvoir recourir tout aussitôt aux soins d’un homme de l’art. On peut reconnaître une paralysie naissante dans l’affaiblissement de l’énergie musculaire, lorsque les membres ne remplissent plus leur destination aussi complètement qu’auparavant, lorsque les mains ne serrent plus les objets, que les bras paraissent lourds à élever, que les jambes ne se meuvent qu'avec peine. L’embarras de la parole, les difficultés pour la prononciation des mots, pour la formation des syllabes, 1 aphonie, la peine qu'un malade éprouve à allonger la langue, sont encore des symptômes de paralysie. Les traitements que l’on recommande contre la paralysie sont très-divers; mais il n’en est pas que l’on puisse appliquer sans la prescription du médecin. Le plus souvent on emploie des moyens excitants comme les moxas, la noix vomique ou la strychnine appliquée à l’extérieur à la dose de 5 milligrammes. L’électricité, sous tuutes les formes, a réussi quelquefois dans des cas de paralysie; mais, on ne saurait trop le répéter, tous ces traitements ne doivent jamais être tentés à la légère et sans les conseils d’un praticien.
PARAPHER NA UX ( Législation ). Sous le régime dotal, sont paraphemaux tous les biens de 1a femme qui n’ont pas été apportés en dot. La femme en a l’administration et la jouissance, mais ne peut les aliéner sans l’autorisation de son mari . ou, à défaut, celle de la justice; le mari lui doit compte comme un mandataire ordinaire si elle lui a donné procuration pour les administrer, à charge de rendre compte des fruits; s'il en a joui sans mandat, il n’est tenu, lors de la dissolution du mariage ou de la première demande de la femme, qu’à représenter les fruits lors existants; s’il en a joui malgré l’opposition de la femme, il doit compte de tous les fruits existants ou consommés. En tout cas, il est tenu des obligations de l'usufruitier. La femme dont tous les biens sont paraphera aux contribue aux charges du ménage jusqu'à concurrence du tiers de ses revenus, si rien n’a été stipulé à cet égard dans lo contrat de mariage (G. Wap., art. 1574 1580).
PARAPLUIE (Économie domestique). Dans le choix d’un parapluie, on doit toujours préférer ceux dont le manche est en bois à ceux dont le manche est en fer. Ces derniers, lors même que le manche serait en fer creux, sont toujours trop lourds à la main, ou s’ils sont légers, ce ne peut être qu'aux dépens de la solidité. On peut admirer l'élégance de ces parapluies à monture tout en fer et qui ne sont pas plus gros qu’une canne ordinaire; mais il est prudent de ne pas les ouvrir
rr un temps d'orage, autrement on s’exposerait voir le manche brisé et le parapluie emporté par un coup de vent. Parmi les manches en Dois, les meilleurs sont en olivier, en laurier, ou en jonc. De lionnes baleines pour supporter l’étoffe, un taffetas de soie de première qualité, d’excel- , lents ressorts pour maintenir le parapluie soit ouvert, soit fermé, sont encore des conui lions essentielles si l’on tient à avoir un bon parapluie. Pour les trouver réunies, il faut payer un parapluie de 18 à 20 fr. La richesse de la pomme ou delà crosse peut encore en augmenter le prix; mais c’est une dépense qu’on doit s’épaigner avec d’autant plus de raison qu’un parapluie est un meuble nécessaire et non un objet de luxe PARASITES (Insectes nuisibles). Voy Insectes. Parasites ( Plantes nuisibles). Voy. Gui, Ono-
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Mousses, Lichens, etc. — Foy. aussi Blanc et Vigne.
PARASOL. Voy. Ombhellz.
PARATONNERRES ( Écon . dômes tiq.). Dans son instruction pratique sur l’établissement des paratonnerres, rédigée en 1823, l'Académie des sciences donnait en substance les recommandations suivantes : a Que la pointe de la tige soit trèsaiguë, et que le conducteur communique parfaitement avec le sol. sans qu'il y ait aucune solution de continuité dans toute sa longueur. La tige doit avoir environ 9*". 25 de long, et se terminer par une aiguille en platine dorée au bout; le conducteur se fixe par des pattes sur la couverture du toit et le long du mur; on le fait aboutir dans un puits gu dans un trou rempli d’eau, après l’avoir mené par des tranchées creusées dans la terre et remplies de braise de boulanger. » La commission avait admis qu’un paratonnerre protège une zone circulaire ü’un rayon double ae la hauteur de sa tige.
Depuis cette époque, les progrès de la science ayant amené quelques modifications dans la théorie des paratonnerres, l'Académie a cru devoir modifier aussi en quelques points son instruction et, en 1858, elle a recommandé au public les trois règles pratiques qui suivent : « 1“ Réduire autant que possible le nombre des joints sur la longueur entière du paratonnerre, depuis la pointe jusqu'au réservoir commun. — 2" Faire au moyen de la soudure à l’étain tous ceux de ces joints qu’il est nécessaire d’exécuter sur place, soit à cause de la forme, soit à cause de la longueur des pièces. Ces soudures à 1 étain, qui devront toujours se faire sur des surfaces ayant au moins 0", 10 carrés, seront, en outre, consolidées par des vis, des boulons et des manchons. Ces précautions sont surtout nécessaires pour les édifices où il entre beaucoup de métal, pour ceux qui sont placés sur un vaste sol bon conducteur, enfin pour les bâtiments de mer. — 3* Il est important de ne pas amincir, autant qu’on le fait, le sommet de la tige du paratonnerre. L’extrémité supérieure du fer ne doit pas avoir moins de 3 centimètres carrés de section, par conséquent 0", 0*2 de diamètre; on y fera à la lime et dans l’axe un cylindre ayant 0",0l de diamètre et 0*,01 de hauteur. qui sera ensuite taraudé; sur cette vis saillante on adaptera un cône de platine de 0*,02 de diamètre à la base et d’une hauteur double . c.-à-d. de 0",04, l’angle d’ouverture à la pointe aiguë étant ainsi de 28 à 30*; ce cône de platine, d’abord plein, sera creusé et taraudé pour faire un écrou sur la vis, ensuite il sera soigneusement soudé au fer, à la soudure forte, pour composer avec lui un tout continu et sans vides. » On remarquera dans cette troisième règle une grave modification à l’instruction de 1823, qui recommandait l'usage de la pointe effilée. — Quant au cercle de protection , l'Académie ne se prononce point, la pratique et l’expérience n’ayant rien fourni de concluant & cet égard.
PARC, Parcage ( Économie rurale). Le plus ordinairement, on ne fait parquer les bêles à laine que pendant la belle saison. La «Jurée du parcage dépend entièrement du climat de la localité et de la température de l’année. Le parcage, par dts temps de pluie, non-seulement nuit à la santé «les animaux, mais il cause souvent beaucoup de préjudice à la terre par suite du piétinement des moutons, surtout quand le sol est argileux. Le n arc y c.-à-d. l’enceinte mobile fermée par des cia tes dans laquelle on enferme les moutons, n’a pas pour objet principal de mettre le troupeau à l’abri des bétes fauves ou des voleurs; c’est surtout un moyen économique de fumer les
terres. En effet, le sol se trouve abondamment engraissé par les excréments des moutons sans que cet engrais ait coûté aucuns frais de transport. L’expérience constate en outre que la terre profite non-seulement de la fiente des moutons, mais aussi de leurs urines et du contact de leur suint. D’un autre côté . le parcage économise l’emploi des pailles et des litières toujours rares à la fin du printemps. — L'étendue à donner au parc varie selon la quantité des moutons que l’on veut y renformer, la force do ces animaux et la maniéré dont ils sont nourris. En général, il ne faut pas que le parc soit trop étendu parce que les animaux se tasseraient sur l’un des côtés, et que la fumure serait inégalement appliquée : un mètre carré pour chaque bête est un espace très-suffisant. Quand on veut donner une forte fumure à la terre, on laisse le troupeau parquer pendant deux nuits à la môme place; la fumure d’une seule nuit est encore une bonne fumure; si l’on ne veut qu’une fumure légère, on change les bêles une fois de place pendant la nuit. Ce n’est jamais qu’aux approches de la nuit qu’on enferme les moutons dans le parc; le matin, on attend pour les faire sortir que la rosée soit dissipée, de peur que l’herbe humide ne leur cause (lu mal [Voy. Météorisation). Avant de les faire sortir, on les met en mouvement pour qu’ils se vident complètement et qu’il n’y ait rien de perdu au point de vue de la fumure.
Ordinairement, on donne un ou deux labours à la terre avant le parcage, afin quelle soit plus facilement pénétrée par les urines et par la fiente des animaux. Après le parc, il convient d'enterrer promptement l’engrais par un labour superficiel, ou à l'aide d’un fort hersage. Sur les terres trèslégères ensemencées en froment, il est souvent avantageux de faire parquer sur les semailles même; le parc peut être également appliqué avec profit sur les champs plantés en pommes de terre : dans ce cas, l'engrais se trouvera enfoui par le hersage donné au moment de la levée des plantes. Les prairies, tant naturelles qu’artificielles, se trouvent fort bien du parc; on le leur applique après l'enlèvement delà dernière coupe. L’action du parc, quand la fumure a ôté forte, se fait sentir pendant deux années; quand elle est légère, tout son effet se dépense dans une année.
Parcage continu. L’expérience a constaté que la laine des moutons est d autant plus longue et plus blanche qu’on laisse ces animaux plus longtemps exposés à l’action de l’air. C'est ce qui fait que quelques agriculteurs soumettent leurs troupeaux à un parcage continu; mais comme, dans ce cas, ils sont exposés A toutes les intempéries et aux affections qui en résultent, on a imaginé de les abriter sous des hangars mobiles dont voici la construction.
On coupe en novembre ou en décembre des baliveaux de 0™,30 à 0*,25 de diamètre, dont on fait des colonnes de 3“* de haut, et qu’on laisse revêtus de leur écorce. Ces colonnes sont assises sur des dés de pierre de 0".3o, et retiennent des chevrons en rondins qui supportent un toit de
Ces, de chaume ou de roseaux. On ferme le jusqu’à la hauteur d’un mètre, avec des planches, en réservant une entrée au milieu. Ce nangar se place dans une prairie formant huit ou dix herbages, que l’on fait parcourir successivement aux troupeaux, et qu’on sépare entre eux par des baies vives. Le parcage continu, ainsi appliqué, dispense d’une bergerie, engraisse les terres sans perte do fumier, et garantit les troupeaux de la gale et des épidémies qui les attaquent souvent dans les étables, malgré les précautions prises pour renouveler l’air.
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Parc aux huîtres. Foy. Huîtres.
PARCHEMIN (Connaùs. pratiq.). Le parchemin proprement dit se fabrique avec de fa peau de mouton, de chèvre, de brebis, d’agneau et quelquefois de veau ; on appelle parchemin vierge, celui oui est préparé avec les peaux des agneaux tirés du ventre de leur mère morte accidentellement. Le vélin se fabrique avec la peau des jeunes veaux. — Le beau parchemin est blanc, fin. uni, bien dégraissé, sans trous, ni taches; il jaunit par son exposition à l’air. Les qualités inférieures, dites cafu ou fouillure , se vendent par bottes de 2 kilogr. , au prix de 5 fr. le kilogr. Le prix augmente suivant la force et la grandeur des peaux. Les parchemins en veau dont on se sert pour tambours et timbales valent de 2 à 7 fr. — Le beau vélin est très-blanc et très-uni, sans aspérités, ni taches, ni trous : il est plus élastique et
filus ferme que le parchemin. Les plus belles quaités proviennent de peaux blanclies, les moins belles de peaux noires : on recherche surtout le vélin fait avec la peau des veaux mort-nés. Les peaux de vélin ordinaire valent au moins 6 fr. pièce; le vélin pour pastel, vaut jusqu’à 12 fr. ; le prix de celui qu’on emploie pour la miniature varie de 8 à 15 fr.
PARCOURS et Vaine pâture ( Législation ). Le parcours s'exerce de commune à commune, la vaine pâture entre les habitants d'une môme commune. Le parcours entraîne avec lui la vaine pâture : il n'existe que dans les communes où il est fondé sur un titre ou sur une possession autorisée par les lois ou par les coutumes ; dans tout autre cas, les habitants d’une commune n’ont pas le droit d'envoyer leurs troupeaux paître sur le territoire d’une autre commune. Le droit de vaine pâture entre les habitants d’une même commune, qu'il soit ou non accompagné du droit de parcours sur d’autres communes , no peut exister que dans les lieux où il est fondé sur un titre particulier, ou autorisé par la loi ou par un usage immémorial, et à la charge de nôtre exercé que conformément aux règles et usages locaux. Quand il n’y a ni parcours ni vaine pâture. tout propriétaire est libre d’avoir sur sa propriété telle quantité et telle espèce de troupeaux qu'il juge utiles à la nature et à l'exploitation de ses terres. Aucune peine ne pourrait ôtre prononcée contre le contrevenant a un arrêté municipal qui défendrait aux propriétaires de la commune ue garder chez eux plus de tant de tètes de bétail par tant d ares de terre. Les droits de parcours et de vaine pâture , qui n’ont été conservés que provisoirement par le code rural, ont été abolis» eu Corse par la loi récente du 26 juin 1854. sauf un droit de prolongation limitée qui est encore laissé au préfet de ce département.
Les droits de parcours et de vaine pâture n'empêchent, en aucun cas, les propriétaires de clore leurs fonds; et tout le temps que la clôture existe, le fonds ne peut être assujetti ni à l’un ni à l'autre de ces droits. Un fonds est réputé clos lorsqu'il est entouré d'un mur de 4 pieds (l-,33) de haut avec barrière ou porte, ou lorsqu’il est exactement fermé et entouré de palissades ou de treillages, ou d’une haie vive, ou d’une haie sèche, faite avec des pieux ou cordelée avec des branches, ou de toute autre manière de faire les haies en usage dans la localité; ou, enfin, d'un fossé de 4 pieds ( 1 “*,33) de large au moins à l’ouverture, et de 2 pieds (ft-,60) de profondeur. Le propriétaire dout la clôture a été violée par des bestiaux de ses voisins ou d'une autre commune, peut se plaindre et agir contre le pâtre et les propriétaires de ces bestiaux; il n’a pas ce
droit si les bestiaux étrangers n’ont pénétré chez lui que par suite du mauvais état de sa clôture. Le droit de vaine pâture cesse aussi par la clôture des fonds, qu’il soit réciproque ou non, à moins qu’il ne soit fondé sur un titre : dans ce dernier cas, le propriétaire qui veut se soustraire à la vaine pâture, en clôturant son héritage, doit indemniser ceux qui avaient le droit d’envoyer leurs bestiaux chez lui. Il n’en est pas de môme quant au parcours entre communes; celle dont le droit se trouve restreint par la clôture d’un fonds ne peut exiger une indemnité, môme si son droit est fondé sur un titre : elle peut seulement ou conserver ce droit restreint par des clôtures, ou renoncer au parcours, et par là affranchir ses terres du droit réciproque affecté sur la commune où existent les clôtures. C’est aux propriétaires intéressés à cette mesure de la provoquer de la part du conseil municipal. Du reste, le droit de se clore a lieu on faveur de tout propriétaire, môme pour les prairies, dans les paroisses où les habitants en jouissent en commun, par l’usage et sans titre de propriété.
Dans aucun cas et dans aucun temps , les communes ne peuvent exercer le droit de parcours, ni les particuliers celui de vaine pâture, sur les prairies artificielles, telles que lo trèfle, le sainfoin, la luzerne, le ray-grass, etc. Si une prairie naturelle, soumise au parcours, est changée en prairie artificielle, ce qui l’affranchit du droit dont elle était grevée, elle ne compte plus pour fixer le nombre de bestiaux que son propriétaire peut envoyer au parcours; si ce changement est opéré par le propriétaire d’une ■ prairie soumise à la vaine pâture en vertu d’une convention, cette convention peut ôtre résolue, et il y a lieu à des dommages-intérêts contre celui qui a établi la prairie artificielle. Là où le parcours’a lieu sur les prairies naturelles, il ne peut s’exercer que dans les temps autorisés par les lois et coutumes, et jamais tant que la première herbe n’est pas récoltée.
Ni le parcours ni la vaine pâture ne peuvent avoir lieu sur aucune terre ensemencée, ou couverte de quelque production que ce soit, qu’après la récolte . ce qui s'applique aux champs plantés de pommiers ou autres arbres à fruits, aux vignes, oseraies, plants d’oliviers, mûriers, orangers, etc., aux pépinières d’arbres fruitiers. Non-seulement ki vaine pâture ne s'exerce pas dans les prés et champs non encore récoltés, mais, dans l'intérêt des pauvres, en faveur desquels le glanage a été établi , elle no doit commencer que deux jours après la récolte terminée.
Les personnes ayant droit de narticiper au parcours et à la \aine pâture sont les propriétaires, fermiers, ou chefs de famille, domiciliés dans la commune sujette à ces servitudes. Toutefois, les chefs de famille domiciliés, qui ne sont ni propriétaires ni fermiers d’aucun des terrains sujets au parcours ou à la vaine pâture, peuvent mettre sur ces terrains jusqu'à six l>ôies à laine et une vache avec son veau , sans préjudice de leurs droits sur les terres communales, et sans qu’il soit dérogé aux avantages plus grands qui leur seraient assurés par les lois , coutumes et usages locaui et de temps immémorial. Il en est de môme des propriétaires ou fermiers à qui la modicité de leur exploitation n'assure pas les avantages attribués aux autres. Sauf ces exceptions, la quantité de bétail que chaque proprietaire ou fermier peut en voyer est fixée, proportionnellement à l’étendue du terrain qu’il possède et qui peut servir à la pâture, dans chaque commune, à raison de tant de hôtes par arpent (are ou hectare), d’après les règlements ou usages locaux : ce n’est qu'à défaut de documents positifs à cet égard qu’il y est pourvu
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par or.e délibération du conseil municipal. Les habitants de chaque commune doivent savoir que le maire et le conseil municipal ont seulement le droit de réglementer fexercice du droit de parcours ou de vainc pâture, mais non de le restreindre, de le diminuer ou de le suspendre; des arrêtés qui porteraient cette atteinte aux droits des habitants pourraient être attaqués par eux devant l'administration supérieure. Tout propriétaire ou fermier peut avoir son troupeau séparé, u’il envoie au parcours ou à la vaine pâture ; ans les pays où existe l’usage du troupeau commun, il peut renoncer à cette communauté, et faire garaer par troupeau séparé un nombre do têtes de bétail proportionné à l'étendue des terres qu'il exploite aans la commune ; alors, il ne participe plus aux frais du pâtre commun.
La condition de domicile n’est pas nécessaire pour jouir des droits do parcours et de vaine pâture : les propriétaires ou fermiers exploitant des terres dans les communes soumises à ces servitudes et où ils ne sont pas domiciliés, ont le même droit de mettre dans le troupeau commun ou de faire garder par troupeau séparé, une quantité de bétail proportionnée à l’étendue de leur, exploitation. Mais, dans aucun cas. ces propriétaires ou fermiers ne peuvent céder leurs aroits à d’autres; les cessionnaires qui enverraient & la pâture encourraient une amende. 11 y aurait aussi lieu â une amende contre le propriétaire ou fermier qui ferait pacager son troupeau dans une commune où il n'aurait aucune exploitation.
Quand un propriétaire, dans un pays de parcours ou de vaine pâture, a clos sa propriété seulement en partie, le nombre de bêtes qu’il peut continuer (renvoyer soit dans le troupeau commun, soit par troupeau séparé, sur les terres particulières des habitants de la commune , est restreint, d’après les règles ordinaires, proportionnellement au terrain qu'il a enlevé, par la clôture . à la jouissance commune.
Les r’-gles particulières qui fixent les conditions à l’admission au parcours et à la vaine pâture ne s’appliquent pas à la jouissance des terrains communaux; ce dernier droit appartient à tous les chefs de famille domiciliés dans la commune. Celui qui. ayant droit au parcours ou à la vaine âture, ne l’a pas exercé pendant 30 ans, en est échu, mais il suffît qu’il ait une seule fois joui do son droit pour que la prescription soit interrompue. Quand le droit appartient à une commune ou est imposé à une commune, le nonusage par un particulier est couvert par l’usage des autres; il n'y a pas alors de prescription.
Le droit de pâture entre particuliers peut êtreracheté; celui qui veut s’affranchir de cette manière doit faire fixer le prix du rachat par experts, suivant l’avantage qu’il pourrait en retirer si le droit n’était pas réciproque, ou eu égard au désavantage qu’un des propriétaires aurait à perdre la réciprocité si elle existait. Les particuliers ne peuvent pas racheter un droit appartenant à une commune. Dans tous les cas, le rachat est sans préjudice du droit de cantonnement, tant pour les particuliers que pour les communes. Le aroit de rachat est toujours facultatif ; on ne peut jamais obliger personne à l’exercer.
Les contraventions aux règlements municipaux sur l’exercice des parcours et de la vaine pâture entraînent une amende de 1 à 5fr., et, en cas de récidive, un emprisonnement do 1 â 5 jours. Dans les pays où ces servitudes n’existent pas, nul ne peut conduire ses bestiaux sur le terrain d'autrui, sous peine d’amende (Voy. Bestiaux). Qu'ils aient lieu ou non, jamais les pâtres ne peuvent mener les troupeaux dans les champs
moissçnnés et ouverts que deux jours après la récolte entière. Le pâtre commun répond «les délits et contraventions commis par le troupeau; la commune est responsable civilement envers les propriétaires lésés.
Dans les pays de parcours et de vaine pâture . tout propriétaire qui a un troupeau malade doit aussitôt en faire la déclaration à la municipalité, qui assigne un lieu exclusif pour le pâturage et le passage du troupeau; la contravention à l’arrêté pris sur ce sujet serait punie de l’amende de 1 â 5 fr.
Les particuliers qui ont à se plaindre des arrêtés municipaux sur l’exercice du parcours ou de la vaine pâture doivent en demander la modification au préfet ou au ministre de l'intérieur. Ils peuvent aussi obtenir du préfet, après une expertise, la réduction du nombre (le bêtes â envoyer sur leurs terres pour la vaine pâture. Les réclamations se font dans la forme d’une simple pétition. — Les contestations qui s’élèvent sur l’existence ou sur l’étendue du droit de chaque particulier, ou d’une commune, ou d’une section de commune à l’égard d’une autre commune ou section, et notamment sur les limites assignées au parcours entre deux communes ou sections, doivent être déférées aux tribunaux (Lois du 6 octobre 1791. 18 juillet 1837. 26 juin 1854).
PAREILLE- Voy. Patience sauvage.
PARENTÉ (législation. Religion). Pour comprendre les divers liens qui unissent les parents entre eux et qui constituent la parenté, il faut distinguer la tige ou souche commune, la ligne et le degré. La tige est formée du père et de la mère ou de l’un des deux seulement. La ligne est la suite des personnes qui descendent de la même tige : elle i*eut être directe ou collatérale. Elle est directe entre ceux qui , descendant de la mémo tige, sont nés les uns nés autres, p. ex., entre le père, le fils. le petit-fils, etc.; elle est collatérale entre ceux qui ayant une tige commune ne sont pas nés les uns des autres, p. ex. entre les frères, sœurs, oncles, tantes, neveux, nièces, etc. Le degré est la distance qui se trouve entre la tige commune et ceux qui en descendent.
La manière de compter les degrés en ligne directe est la même pour la loi civile et pour la loi religieuse. Ils se comptent par le nombre des personnes depuis la tige, sans compter celle-ci : ainsi le fiLs est au premier degré, le petit-fils au second, etc.
Il n’en est pas de même en ligne collatérale. — Suivant la loi civile les degrés entre deux collatéraux se comptent en montant depuis l’un jusqu’à la tige et en redescendant celle-ci jusqu’à l’autre parent : ainsi les frères sont parents au second degré; l’oncle et le neveu, au troisième: les cousins germains, au quatrième, etc. Voy. pour plus de détails dans le Dictionnaire de M. Douillet, l’article Parents et le tableau qui y est annexé.
Suivant la loi religieuse, les degrés entre collatéraux se comptent par le nombre des générations jusqu’à la tige commune; ainsi les frères sont au premier degré; les cousins, au second, etc. Deux personnes peuvent être parentes en ligne collatérale à un aegré inégal. Pour trouver le degré de parenté entre deux personnes il faut d’abord écrire leurs deux noms, ensuite écrire au-dessus de chacun les noms de ses père et mère, puis, également au-dessus , les noms do l’aïeul et aicule, etc. . jusqu à ce qu’on arrive à la tige commune; la distance du plus éloigné de cette tige forme le degré de parenté. On voit par là que les degrés de parenté civile sont ordinairement le double de ceux de la parenté selon l’église.
La parenté donne des droits ou cause des empêchements. Ainsi on hérite de ses parents jusqu au
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de.Trê fixé par la loi (Foy. Succession). Des pa- i rents ou alliés ne peuvent, suivant certains de* | grés, se marier entre eux, siéger dans le même | tribunal, témoigner l’un pour l’autre, être inté- j ressés dans un acte fait par un notaire ou un huissier de leur famille, etc. Par exception, les parents sont admis comme témoins dans les actes 1 de l’état civil. Voy. Actes de l’êtat civil, EmpE- I
CI1EMENTS DE MARIAGE . JüGK , H LISSIER, NOTAIRE , ]
Témoin, Testament par acte public.
PARERE ou Certificat pareatis (Commerce). Voy. Certificat de coutume.
PARFAIT Amour domestiq.). Pour pré-
parer cette lioueur, on fait macérer pendant cinq ou six jours dans une certaine quantité d’eau-devie des zestes de citron, de la vanille et de l’ambrette, p. ex., les zestes de 4 citrons. 4 gr. de vanille et 1 gr d’ambrette pour 6 litres d Vau -devie. On distille le mélange, et. apres avoir ajouté au produit ainsi obtenu un sirop lait avec 1 kilogr. et demi de sucre et 1 litre d'eau, on filtre 1a liqueur à la chausse et on la met en bouteilles.
PARFUMERIE. Parfums (Hygiène). Voy. Cos- ' mêtiques .Fard, Pommades, Huiles, Savons, Poudres dentifrices, Pastilles aromatiques, Eaux
DE SENTEUR, ÊSSKNCF.S , etC.
PARFUMS (Écon. domestiq.). Pour extraire le principe odorant des fleurs, on a recours ordinairement à la distillation par l’intermédiaire de l’eau ou de l’alcool. M. Millon, directeur de la pharmacie militaire d'Alger vient de découvrir un ! nouveau procédé bien préférable. Il dissout le principe odorant dans le sulfure de carbone ou 1 l’éther et fait ensuite évaporer la dissolution. Il obtient ainsi une substance butyreuse, analogue à l’essence de roses des Orientaux, et qui reproduit dans toute sa pureté et son intensité Loueur primitive de la fleur.
I.es divers parfums ou arômes employés dans l’économie domestique so préparent de diverses manières. Ainsi pour la cannelle , le girofle, le maris et la vanille, on se contente de réduire ces substances en poudre et de les mêler par portions égales avec du sucre en poudre. L’iris de Florence se réduit également en poudre (Voy. Iris), mais il ne se mêle pas avec du sucre. Les fleurs dû sureau d feuilles de persil qu’on emploie pour imiter le muscat sont séchées, puis mélangées avec du sucre pilé. Quelquefois on les emploie fraîches, mais il faut toujours en séparer les pétioles et les pédoncules. Pour le parfum des roses et des fleurs d’oranger on peut l'obtenir en les distillant soit avec de l’eau, soit avec de l’eau-de-vie, ou bien encore, on mêle ces fleurs, de môme que les fleurs de sureau, avec du sucre en poudre : on peut faciliter le passage de l’arome dans le sucre, en exposant le mélange à une température de 50 à 60*, et en le remuant fréquemment. Quant aux framboises, on les fait ioniser dans l’eau-de-vie et on distille l’infusion pour la décolorer. Les amandes amères, la merise , les noyaux d’abricots et de pèches sc distillent avec l’eau-de-vie et donnent les esprits de ces fruits. On obtient également l 'esprit de citron, d’oranae, de bergamote, en distillant leurs zestes avec ue l’eau-de-vie, ou, plus simplement, en mêlant du sucre avec les huiles essentielles de ces fruits. L’ambre doit entrer dans tous les arômes, mais sans y dominer.
Les parfums s’emploient seuls ou mélangés. Si ■ l’on veut une liqueur d’un goût déterminé , on emploie le parfum qu’on a choisi de manière qu’il soit dominant; car il faut observer qu’on doit toujours ajouter quelque peu d’un autre arôme pour ! donner un arrière-goût : une goutte d’huile es- j senlielle ou un gramme d’esprit de citron, em- I ployé à cet effet, peut suffire à plusieurs litres. 1
PARI. Voy. Agiotage et jbl.
PARIETAIRE ( Me'dec . domestiq.). Cette plante, qui croît dans les décombres des vieux murs et qu’on peut récolter pendant tout l’été, est avantageusement employée comme tisane dans les affections des voies urinaires. Pour préparer cette tisane, on fait infuser de 20 à 30 gr. de pariétaire Lraîche dans 1 litre d’eau. Celle môme plante fraîche ou bouillie si elle est desséchée, mais toujours préalablement écrasée, est encore employée pour nés cataplasmes qui sont résolutifs. PARJURE ( Lcgislat .). Voy. Témoin et Serment. PARME [Duché de] (Monnaie» , poids ci mesures). — 1* Monnaies : C’est le système monétaire ! français. Les anciennes pièces qui ont encore cours i sont : la pièce de 4 pistoles (or) qui vaut 85 fr. 12c.;
le ducal (argent), 5 fr. 18 c.
j 2° Poids évalués en grammes et kilogrammes
Quintal, vaut 32 kilogr. 800 gr.
Rubbo 8 200
Livre (libbra) su bd. en
onces, 288 deniers 0 328;
3e Mesures de longueur évaluées en centimètres : ÆraecTo(aunc), pour soieries, vaut O-, 58 cent , 80 Id. pour toiles et draperies. . 0 ,64 »
Id. pour l’arpentage. ; 0 ,54 20
4° Mesures de superficies en ares et mètres carrés : Jiiolca ou 288 pertichcs carrées, vaut 28 ares 354
Pertiche carrée.. 10m.c.58I
5° Mesures de capatité évaluées en litres :
Stajo ou staro, vaut. . 47 lit. ou 51 lit. 420
Mina 23 50 ou 25 710
Quartarolo 2 98 ou 3 224
Parme [Duché de] (Poxfcx). Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour les Etats Sardes. Voy. Sardaigne.
PARMESAN. Voy. Macaroni.
PAROISSE ( Religion ). Elle est formée de tous les fidèles qui ont leur domicile sur le territoire de sa circonscription. Ceux qui se trouvent sur la limite et dont la maison confine à plusieurs paroisses appartiennent à celle sur laquelle s’ouvre la porte principale de leur demeure. Il n’y a pas de temps fixé pour acquérir domicile dans une pa roisse; tous ceux qui viennent sur son territoire avec intention de s’v fixer indéfiniment sont aussitôt paroissiens. Cette règle est absolue pour le baptême, la première communion, la communion pascale, l’administration des derniers sacrements et les obsèques. — Elle est aussi admise généralement pour le mariage; seulement le domicile.
I ainsi acquis, no dispense de la publication des I bans, dans la paroisse précédente, qu’après un certain temps, qui est d’un an, si on a changé de diocèse, et ue six mois, si on n’en a pas ! changé. Les personnes qui ont plusieurs domiciles u'elles fréquentent également, appartiennent gaiement à chaque paroisse de ces divers domiciles et peuvent choisir celle où elles préfèrent remplir leurs devoirs religieux.
Paroisse (Législation). Les particuliers peuvent obtenir la distraction ue leurs propriétés d’une paroisse trop éloignée et leur réunion k une paroisse plus rapprochée. Ils doivent adresser leur pétition au ministre des cultes en y précisant leurs motifs et y joignant un plan des lieux. D’après une enquête, suivie d’une délibération du conseil municipal et du coiAeil de fabrique, et sur l’avis motivé de l’évêque et du préfet, il est statué sur U demande par un décret rendu en conseil d’Etat sur le rapport du ministre des cultes.
Il arrive souvent que dans les testaments certaines personnes se servent du mot paroisse pour désigner la commune. Il a été décidé que le legs
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fait à une paroisse doit être accepté par la fabrique, s’il est grevé de services religieux ou affecté aux besoins du culte; et par la commune, s’il est destiné aux pauvres, à l’instruction primaire ou à d'autres œuvres communales.
Paroisse protestante. Foy. Culte.
PAROTIDES (Art vêtir.). Foy. Avives.
PARQUET ( Écon . dornestiq.) Pour les soins que réclame l’entretien des parquets, Foy. Cire et Encaustique.
Parquet ( Législation ). Celui du plancher fait corps avec la maison ; il en est de même de celui des glaces d’un appartement quand il fait corps avec la boiserie; en conséquence ce sont des immeubles, qui sont compris daus la vente, sans qu’il soit necessaire de les désigner d’une manière ( spéciale comme faisant partie de la maison. Quand on veut que la disposition d’une maison comprenne toutes les glaces qui s’y trouvent, môme celles qui sont simplement posées sur les cheminées ou contre la muraille, il faut avoir soin de le dire d’une manière expresse (C. Nap., art. 525).
Parquet. On donne aussi le nom de parquet au local où, dans le palais de justice, se tiennent le procureur impérial et ses substituts; c’est là que i’on doit se rondre quand on a reçu invitation ou sommation de se présenter devant ces magistrats. On appelle aussi ces derniers le parquet.
PARRAIN (Religion). Il répond avec la marraine pour l’enfant qui reçoit le baptême; l’assistance du parrain et delà marraine n’est pas nécessaire, il suffit absolument de l’un d'eux. Ils doivent être catholiques, avoir l’âge de raison, connaître les principaux mystères de la foi, et même généralement avoir fait leur première communion et reçu la confirmation. Le frère ou la sœur de l’enfant baptisé peuvent être admis plus jeunes. Le père ou la mère de l’enfant ne peuvent, en aucun cas, lui servir de parrain ou de marraine à cause de l’empêchement d’affinité nui en surviendrait pour eux. Cette fonction est également interdite ai^x religieux, religieuses, et même aux ecclésiastiques dans plusieurs diocèses. Durant la cérémonie du baptême, le parrain et la marraine se tiennent debout, le premier à droite , et la seconde à gauche de la personne qui soutien tVen fan t; ils répondent ensemble aux diverses questions qui leur sont adressées par le prêtre et récitent Je crois en Dieu et Notre Père , lorsqu’ils sont invités à le faire. Pendant les exorcismes, üs étendent la main droite en même temps que le prêtre sur la tète de l’enfant (cette main doit être nue). Au moment où l’eau est versée, ils portent la main sur l’enfant et la posent sur* lui jusqu'à ce que les paroles sacramentelles aient été prononcées. enfin ils reçoivent dans la main droite un cierge allumé, qu’ils soutiennent quelques instants, et ne se retirent qu’après la bénédiction que le prêtre prononce sur le nouveau baptisé.
Ils donnent leurs noms, prénoms, qualités, et domicile pour l’acte de baptême qu’ils signent les premiers avant les membres de la famille, quels qu’ils soient.
Si le parrain et la marraine . ou l’un d’eux sont absents au moment de la naissance de l'enfant, ils peuvent être représentés au baptême par îles tiers, sans une procuration écrite. Les noms de ces derniers sont alors inscrits sur les actes, à la suite des noms du parrain et de la marraine, et ils signent pour les absents qu’ils représentent. Foy. Baptême.
Parrain ( Savoir -vivre). Celui qui a accepté d’être le parrain d’un enfant doit savoir, quen outre des devoirs sérieux que la religion lui impose vis à-vis de son filleul ou de sa filleule, il doit s’acquitter envers la famille de l’enfant, et
envers la marraine, de certaines obligations imposées par l’usage. Ainsi, il doit d'abord un présent à l'accouchée, présent qui doit être proportionné à sa fortune et à son rang dans le monde. C’est ordinairement un bijou plus ou moins précieux. Il doit à sa commère, de 6 à 12 paires de gants blancs et des boites de dragées en quantité suffisante pour qu’elle en puisse distribuer à toutes ses amies. Il peut joindre à ce présent obligé un bouquet et aussi quelque bijou ou autre objet à la mode, si ses moyens le lui permettent. Si la marraine est une jeune fille, elle ne doit accepter d’un parrain célibataire que les dragées et le bouquet : ce serait s’engager envers le parrain, que d’accepter davantage. La marraine a aussi des présents à faire : elle donne ordinairement à l’accouchée une élégante layette pour l'enfant, ou bien tout ou partie de la toilette de baptême, le bonnet ou le manteau. Le parrain et la marraine doivent une gratification à la nourrice ainsi qu’à la garde.
Le parrain seul paye à l’église (Foy. Baptême).
— Les dragées ne s'offrent jamais qu’en boites aux parents et aux amis ; elles se distribuent en cornets ou en sacs aux gens de service.
Pour se rendre à l’église, le parrain et la marraine montent dans la première voiture et occupent les places d’honneur; ils ont devant eux l’enfant porté par la sage-femme ou par la garde de l’accouchée (et non par la nourrice) et le père de l’enfant: les invités montent dans les autres voitures. — A l’église, la garde entre la première, précédée du suisse et du bedeau; viennent ensuite le parrain et la marraine, puis le père, et enfin les invités. La cérémonie terminée, le parrain remet à l’officiant une botte de dragées, contenant une ou plusieurs pièces d’or ou d’argent.
Dans la suite, le parrain doit à son filleul ou à sa filleule des étrennes tous les ans, et, s'il prend, comme il convient, ses attributions au sérieux, il devra veiller sur son avenir, et contribuer au tant qu’il dépendra de lui à son établissement. — Ordinairement le premier enfant doit avoir pour parrain un de ses grands-pères, et pour marraine une de ses grand’s-mères. Les deux autres aïeuls, s’ils existent encore, remplissent le même office, auprès du second enfant; mais il arrive le plus souvent que, pour faire honneur à un ami ou à un protecteur, ou pour assurer un appui à l’enfant qui vient de naître, on choisit un étranger pour parrain : dans ce cas, il ne faut jamais lui imposer une marraine qu’il n’a pas choisie. Comme le parrainage est toujours une charge souvent désagréable et toujours coûteuse, il faut user de la plus grande discrétion quand il s'agit de l’offrir à une personne autre qu’un proche parent.
PART (Législation). Supposition, substitution . suppression de part. Foy. Enfant enlevé , recèle, supposé.
Part, Parturition (Économie rurale. Art vêtir.). Chez les animaux, des signes positifs annoncent l’époque prochaine de la mise bas. Quelque temps auparavant, la mamelle se gonfle; en la pressant on en fait sortir une sérosité qui devient laiteuse, et jaunâtre dans la journée de la parturition. Le ventre s’affaisse, les flancs sc creusent, la colonne vertébrale descend, la croupe parait plus saillante, et de chaque cétéde la queue on aperçoit un enfoncement plus ou moins prononcé. Lorsque ces phénomènes apparaissent, il est prudent de surveiller les femelles et de les isoler. J1 convient aussi de leur administrer des lavements pour entretenir la liberté du ventre.
Le moment de la mise bas approchant, les femelles sont en proie à un malaise croissant, s’agitent, se couchent, se relèvent dans un état continu d’anxiété. La jument gratte le sol, elle ce ^
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campe & chaque instant pour uriner; la vache | mugit, la brebis bêle. A ce moment il devient très-utile de huiler les parties génitales pour les rendre plus souples. Bientôt commencent les dou- ' leurs d’expulsion, qui reparaissent à des intervalles successivement plus rapprochés. Si les efforts expulsifs diminuent , si les contractions utérines languissent, on doit les ranimer en ftdmi- j nistrant à la mèro un litre ou deux de bière chauffée, et lui pratiquer, avec une brosse très- j rude, des frictions sur le ventre. On doit se garder d’ouvrir la poche aux eaux aussitôt qu’on l'aperçoit, car elle apparaît quelquefois, chez la vache, plusieurs jours avant la délivrance. Si les eaux s’écoulent spontanément et que le fœtus se présente dans une bonne position, retenu seulement dans le passage, il faut aider la sortie par des tractions sur les membres.
Après la sortie du jeune sujet, les douleurs cessent , la mère jouit d’un instant de calme bientôt suivi de nouvelles contractions nécessaires à l’expulsion du délivre, la sortie du délivre ne se fait pas attendre communément chez la jument, la brebis, la chèvre, 1a truie, la chienne, la chatte, la lapine. Mais il n’en est pas de môme chez la vache, qui assez souvent n’est débarrassée du placenta que plusieurs jours après le part, et qui assez souvent aussi a besoin d’être aiaée. Quelques tractions méthodiquement exercées sur le cordon ombilical suffisent ordinairement pour amener le décollement et la sortie du délivre. Si on n'obtient pas ce résultat , on peut attendre un jour ou deux, après avoir suspendu un poids léger au cordou ombilical. En cas d’insuccès de ce moyen, secondé par des injections faites avec de l’eau froide et du vinaigro, il faut introduire le bras, préalablement huilé, dans la matrice pour opérer la délivrance. Si le retard apporté à la délivrance provient de la faiblesse causée par les fatigues du part, on doit réveiller l’éuergie de l’animal par l’usage de substances stimulantes telles que le vin ou la bière, et mi :ux encore à l'aide du seigle ergoté concassé (1 la dose de 30 à iiO gr. , incorporé dans de la mélasse ou du miel).
A^'rès la parturition naturelle, la plupart des femelles domestiques dévorent le délivre. Cet instinct ne paratt entraîner aucun accident.
Quand le jeune sujet est sorti du sein maternel, il devient ordinairement l’objet des soins les plus tendres de la part de sa mère, qui le lèche aans le but de le nettoyer, d’exciter chez lui la circulation du sanget de faciliter la respiration Si la mère met bas pour la première fois et qu’elle néglige ce premier soin, on l’y engagera en saupoudrant le jeune animal avec du sel et de la farine ou du son, ou bien on le frictionnera avec un liage chauffé.
Quand le nouveau-né manque de force pour se soutenir et prendre La mamelle, il faut l’aider ou traire la mer* pour donner le premier lait à son petit. — Des juments chatouilleuses refusent quelquefois de se laisser teter par leur poulain; alors on lus séparera, et on traira la m're pour habituer peu k peu ses mamelles au contact d’un corps étranger.
La température élevée au milieu de Laquelle a técu le fœtus dans le sein maternel, exige, après 6a naissance, des précautions; une transition brusque du chaud au froid pourrait lui être fatale; il doit donc être tenu chaudement. Si le nouveau-né ne rendait pas ses excréments peu de temps après sa naissance, on devrait lui administrer des lavements huileux. 11 faut bouchonner la mère, l’envelopper dune couverture, et lui donner de l’eau tiède blanchie avec de la
farine, seule nourriture qui convienne durant les 24 heures qui suivent la mise bas. On augmente insensiblement la qualité et la quantité des aliments, mais en obserrant toujours un régime sévère. En effet, la plupart des maladies qui se manifestent à la suite delà parturition sont le résultat des aliments donnés trop tôt ou des breuvages stimulants administrés dans le but de relever les forces des mères qui ont mis bas. Il ne s’agit pas de réparer leurs forces; ce qu’elles exigent, c’est du repos, une température modérée et une nourriture appropriée à leur état.
Les obstacles qui s’opposent au part spontané et qui le rendent laborieux, dépendent tantôt de la mère, tantôt du fœtus. Quelques-uns de ces obstacles peuvent être assez facilement surmontés dans la pratique habituelle. Ainsi, lorsqu’il ! s’agit de venir en aide à la faiblesse, à l’épuisement de la mère ou de combattre une congo-tion : sanguine, une pléthore générale, on emploie, dans le premier cas, les breuvages stimulants, tels que la bière ou le vin mélés avec du miel, ou bien le seigle ergoté; dans le second cas, on a recours aux saignées et aux lavements émollients. Mais lorsque les obstacles proviennent d’un vice de conformation de la mère, ou bien lorsque Le fœtus est volumineux, ou difforme, ou mal placé, il faut avoir recours à 1a scieuce du vétérinaire, d’autant plus qu’on est alors souvent obligé de pratiquer une opération délicate et souvent difficile, appelée embryotomie, et dans laquelle on sacrifie le fœtus poursauvur la mère. Aussi , couwio l’existence du fœtus est toujours gravement compromise par les manœuvres violentes qn exige une parturition entourée de trop do difficultés, on peut établir, comme principe général, que dans les parturitions laborieuses dont la cause provient du fœtus, on ne doit avoir qu’un but : donner au firtus une position telle que celui-ci puisse faciie-0 ment être extrait. Si on ne peut atteindre ce résultat qu’au prix d’efforts considérables, il faut sans tarder pratiquer l’embryotomie; U conservation de la mère l’exige impérieusement.
PARTAGE d'ascendants (Droit. Législation), i Les père et mère, et au 1res ascendants, peuvent partager leurs biens entre leurs enfants et descendants. Tous les ascendants, pourvu qu’ils aient la capacité légale, ont le droit de faire de tels partages: il faut que tous les descendants existant au jour du décès du disposant y aient été compris; ceux qui y auraient été omis pourraient faire annuler le partage. L’enfant adoptif doit nécessairement figurer au partage fait par le père adoptant: il ri’en est pas de môme du partage qui émanerait des autres ascendants, qui sont légalement étrangers à l’adoption ; lomission d'un enfant naturel ne serait pas une cause de nullité. — Les as- * cendants qui veulent disposer de cette minière doivent avoir soin d'établir des clauses qui aient clairement pour but de prévenir les inconvénients de l’indivision entre leurs descendants, et qui opèrent réellement le partage, mais ne se bornent pas à une simple réserve de l’opérer; une part doit donc être assignée à chacun des copartagés par le partage lui -môme et non par un acte séparé, bu reste, il u est pas nécessaire que chaque descendant soit désigné individuellement; il suffit qu’il le soit de manière à prouver que tous sont compris dans le partage ; ainsi on peut d'avance assigner par testament une part à chacun des enfants à venir.
L'ascendant qui fait entre ses descendants le partage de biens qu’il laissera à son décès, peut ! n’y pas comprendre tout ce qu’il possédait ; à l’époque de sa mort, les biens non compris dans le partage anticipé seront partagés conformément à
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la loi, sans avoir égard à la manière dont Pucen- été fait par donation entre-vifs ou par testament dant avait divisé lu reste. Un ascendant qui a fait (Foy. Donation, Legs); les copartagés ayant été un premier partage pour une |>artie de ses biens saisis par l’efTet du partage des biens & eux assipeut en faire un second pour une autre partie. gnés, il s'ensuit que les dettes de l’ascendant pos- Les ascendants étant libres du faire, comme ils lérieures au partage ne sont pas supportées par l’entendent, le partage et la distribution de leurs eux.
biens, entre leurs descendants, iis ne sont pas Les partages d’ascendants peuvent êtré annulés réciproquement obligés de composer chacun des s’ils manquent des conditions essentielles à toute lots, par égales portions, des différentes espèces ; donation, ou à tout testament. La révocation en est de valeurs qui forment le patrimoine partagé: ils I encourue, comme pour toute donation ou legs, doivent, sans doute, consulter les convenances, | si les conditions n’en sont pas exécutées, si les coet se rapprocher, le plu* possible, de l égalité : 1 partageants se sont reodus coupables d’ingratitude mais il n y a pas là pour eut une obligation ai>- I (Foy. Révocation de donation, de legs). Us ne solue; ils peuvent donc, s’il y a certains biens ! sont pas évidemment révoqués par la survenance qu’il soit impossible, difficile de partager , ou dont d’enfant, comme le serait une donation faite par une le partage présente de grands inconvénients, al- personne n’ayant pas de postérité au moment de tribuer à certains descendants des immeubles, à la donation, puisque le copartageant distribue sa d’autres des meubles ou des sommes d’argent: j fortune à ses descendants alors existants; mais s’il leur distribution doit être respectée, pourvu qu’il ; lui survient des enfants, et qu’à son décès, ces n’en résulte pour aucun descendant une lésion de enfants existent ou aient laissé des descendants, plus du quart. Toutefois, le vœu de la loi est que il y a lieu à un nouveau partage, toute la famille les ascendants qui partagent fassent participer ; n'ayant pas été comprise dans le partage. Si les tous les descendants, chaque fois que cela se peut enfants, nés postérieurement à la première distriaisémcnt, à chaque nature de biens à distribuer, bubon, sont déjà morts sans postérité à l’époque Les partages d ascendants peuvent se faire, soit : ou le partageant décède, le partage doit recevoir sous la forme des donations entre-vifs, soit sous son effet. Les biens donnés dans un partage entre-
celle des testaments; les père et mère qui veulent, vifs sont soumis au retour légal, de sorte que si
par testament, partager leurs biens communs l’un des copartagés donataires meurt sans postéentre leurs enfants, doivent faire des actes sépa- ! rité avant le donateur, sa part ne passe pas aux rés, les testaments collectifs étant défendus. Se- ; autres copartagés, mais retourne à l’ascendant Ion que l'un ou l’autre mode est adopté, l’ascen- 1 partageant; si Te retour a été stipulé, il s'exerce dant qui distribue doit avoir la capacité requise conformément à ce qui a été convenu {Voy. Reet suivre les formalités de l’acte quai a préféré; ! tour conventionnel, Retour légal). — Uu parde même, les descendants doivent tous avoir la tage testamentaire par un ascendant entre ses
capacité de devenir donataires ou légataires ( Foy. descendants, peut être révoqué, comme toute Capacité de disposée, Donation, Testament). Si , disposition testamentaire, soit expressément, soit le partage se fait par acte entre-vifs, il faut qu’il tacitement (Foy. Révocation de testament). Il ait le caractère d'une libéralité spontanée, et non 1 ne devient caduc qu’autant qu'un copartagé décelui d’un contrat à titre onéreux, qu’il remplisse cède, avant le partageant, sans laisser aucun les conditions de donations, qu’il ne contienne descendant.
que les biens que le partageant possède au mo- Si l’un des copartagés reçoit moins du quart des ment où il fait la distribution de sa fortune entre biens, le partage peut être attaqué; le quart doit les membres de sa famille; qu’il soit irrévocable, s’entendre relativement à la portiou non disponicc qui annulerait toute clause d’où résulterait ble, c.-àd., p. ex., que s’il y a quatre enfants, et une réserve de disposer ultérieurement des biens une fortune de 80000 fr., ce qui fixe la portion discompris dans le partage; qu’il soit accepté par ponible à un quart, et que cette quotité disponitous les copartageurs, le refus d’un des descen- Lie, c.-à-d. 20 000 fr., ait été donnée, chaque dants de souscrire à la distribution faite par le enfant doit trouver dans sa part, au moins lus père de famille entraînant l’annulation pour le trois quarts de sa réserve, qui est de 15000 fr., tout; que le partage soit notarié; qu’il y ait un soit 11250 fr. Seulement, il faut remarquer que état estimatif du mobilier. Si l’ascendant partage si la donation du quart disponible est faite à un par testament, il peut comprendre dans sa distri- , étranger, elle reçoit tout son effet. tandis que si Lution les biens futurs qu’il laissera lors de son elle est faite à un des descendants copartagés décès, satff à lui à se conformer, autant que pos- elle devrait être réduite, parce que l’inégalité du sible, dans une assignation anticipée, à l’obliga- quart à son profit serait considérée comme une 11* tion de former des lots composés à peu près des l>éralité indirecte, et par conséquent réductible, mêmes valeurs. Rien n’empêche un ascendant do j Pour apprécier s'il y a lésion, il faut calculer à comprendre dans un partage testamentaire entre ! combien se monte le quart que doit avoir chaque ses Descendants les biens qu’il a précédemment copartagé , non-seulement sur les biens qui ont donnés à l’un d’eux en avancement d’hoirie, puis- | été partagés, mais sur tous ceux qui forment la que ces biens, soumis au rapport à la succession, ] succession du partageant: le tout ne forme qu'une sont censés n’être jamais sortis dos mains du do- masse unique sur laquelle on fixe la quotité disna;eur. ponible et la réserve, ainsi que le quart de chiqua
Les copartagés *e trouvent investis, dès le jour copartagé. La valeur des biens partagés se aéoù le partage a son effet, des droits qu’il leur a termine d’après ce qu’elle est au moment du conférés. Les accessoires et dépendances d’un L'ica décès de l’ascendant partageant, et non au mocompris dans un lot, en font partie, alors même ment du partage. La rescision du partage pour
Su’il n’y a pas de disposition expresse à ce sujet, | cause île lésion peut être prévenue par les coparta e même qu’il profite des améliorations, chaque | gés, si la partie lésée reçoit d’eux le complcmeut copartagé subit les détériorations du bien qui lui de ^ part.
est attribué. La garantie des copartagés entre eux j Le partage peut encore être attaqué s’il fait à a lieu comme pour les partages ordinaires de suc- i l’un des copartagés un avantage plus grand que la cession (Foy. Partage de succession). Quant aux loi ne permet; il suffit, pour cela, que la quotité dettes qui existaient avant le partage, les copar- disponible se trouve dépassée d’un excédant queltrigés en sont tenus comme le seraient des doua- conque : il n’est pas nécessaire que cet excédant taires ou des légataires, scion que le partage a atteigne le quart. Dans ce cas, il y a lieu, non
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pas à l’annulation du partage, mais à la réduction de la libéralité qu’il contient jusqu’au niveau de !a quotité disponible.
Le descendant qui attaque le partage, soit pour cause de lésion de plus du quart, soit pour excédant de la quotité disponible, doit faire l’avance des frais d’estimation ; il les supporte , en définitive, ainsi que les dépens du procès, si sa réclamation est mal fondée.
Les partages testamentaires sont soumis, comme testaments, à un droit fixe d'enregistrement de 5 fr. Chaque copartagé, considéré comme légataire, doit payer, dans les six mois du décès du testateur, sa part proportionnelle du droit de mutation (C. Nap , art. 1075-1080).
Partage de communauté entre époux. Après la dissolution de la communauté conjugale, si cette communauté a été acceptée (Foi/. Acceptation de communauté), il y a lieu de procéder au partage.
Partage de Vactif. La communauté acceptée se partage entre le mari et la femme ou leurs représentants. D’abord, la masse partageable est déterminée; à cet effet, le rapport fictif des sommes
uc la communauté a déboursées a lieu; les
poux reprennent leurs biens propres; on prélève ce dont la communauté est débitrice envers les époux; les prélèvements ont pour objet ; J* les propres en nature, ce qui comprend les biens acquis en remploi ; 2* le prix des propres aliénés sous remploi ; 3* toutes les récompenses ou indemnités qui peuvent être dues par la communauté. Si les leux époux ont des reprises à exercer, et que la communauté ne suffise pas pour les remplir l’un et l’autre, la femme doit être payée de préférence ; si la communauté ne suffit môme pas pour acquitter les reprises de la femme, celle-ci doit être payée par le mari. Les prélèvements de la femme s'exercent avant ceux du mari. Elle a le droit de prendre en nature, sur estimation, d’abord l’argent comptant, ensuite le mobilier, et subsidiairement enfin les immeubles dont au surplus le choix lui appartient à elle ou à ses héritiers. Subsidiairement, la femme, à la différence du mari, peut exercer ses
rélèvemonts sur les biens personnels de celui-ci
défaut de biens de la communauté. Les remplois, récompenses et indemnités emportent de plein droit intérêt du jour de la dissolution de la communauté. Après les rapports et prélèvements, on partage par moitié. Lorsque les héritiers de la femme ne sont pas d’accord pour accepter la communauté , ceux qui acceptent peuvent réclamer leur part héréditaire, le mâri retient ia part des renonçants, et demeure seul chargé du payement des reprises qu’ils ont droit de réclamer en cette qualité. L’époux coupable de recel ou de divertissement est privé de sa part dans les objets recèles Une fois que le partage est consommé, l époux créancier de l’autre exerce son prélèvement sur la part échue & l’époux débiteur ou sur ses au ■très bien personnels : du reste, ces créances ne portent point intérêt de plein droit. Les donations entre époux sont des créances personnelles de l’un contre l’autre.
Passif de la communauté. Le passif se partage •le même que l’actif par moitié entre les époux ou leurs représentants : les fiais faits depuis la dissolution ou la communauté, tels que ceux de scellés, inventaire, vente de mobilier, liquidation, licitation et partage font partie du passif. Quant A la femme une faveur lui est accordée, si elle a fait bon et fidèle inventaire; elle n’est tenue des dettes que jusqu’à concurrence de son émolument; pour jouir de cet avantage, elle doit rendre compte tant du contenu de l'inventaire que de ce qui lui est échu par le partage. Le mari, au contraire,
est tenu pour la totalité des dettes de la communauté par lui contractées, sauf son recours contre la femme ou ses héritiers. Quant aux dettes contractées personnellement par sa femme et tombées à la charge de la communauté, le mari n’en est tenu qu'en raison de la part qu’il a dans la communauté. La femme est tenue pour la totalité des dettes de la communauté qui procèdent de son chef, ce qui s'applique aux dettes antérieures au mariage; du reste, le seul fait que la femme s’est personnellement obligée pour une dette de la communauté ne suffit point pour la faire tenir de plus de la moitié s'il n’y a solidarité stipulée; si la femme paye une portion plus forte que la moitié, elle n’est point supposée l’avoir tait par erreur, et n’a ae répétition à exercer contre le créancier que si l’erreur résulte de l’énoncé même de la quittance portant qu’elle a payé pour sa moitié. L’action hypothécaire a lieu pour le tout contre le détenteur du bien hypothéqué ; de là il résulte que la femme est tenue de l'hypothèque consentie par son mari sur les biens de la commu nauté qui tombent dans son lot, sauf recours contre son époux ou ses héritiers pour la moitié payée en trop par i’effet des poursuites : ce recours est également accordé au mari. Dans tous les cas, des conventions peuvent modifier la contribution des époux aux dettes : on peut convenir que l’un des époux sera tenu d’une portion plus ou moins forte que la moitié. Toutes les fois que l’un d'eux aura payé soit volontairement, soit forcément au delà de la portion contributoire fixée par la loi ou par la convention, il a son recours contre l’autre. Les héritiers des époux exercent les mêmes droits et sont soumis aux mêmes actions que le conjoint qu'ils représentent (Cod. Nap., art. 1400-1 497).
Partage de succession. Lorsqu’une succession est dévolue à plusieurs coheritiers, il y a lieu à régler leurs droits par un partage. L’indivision forcée offrant les plus graves inconvénients , chaque cohéritier peut provoquer le partage : mais on peut convenir de suspendre l’application de ce principe pendant un délai dont le maximum ne doit poiut dépasser cinq ans. Cette convention doit être faite par écrit, on ne pourrait la prouver par témoins à moins qu’il n’y ait commencement de preuve par écrit. Pour le faire, il faut être maître de ses droits et avoir la même capacité que pour faire le partage. Cette convention peut être renouvelée; si elle l’était avant l’expiration des cinq ans depuis la première convention, la nouvelle période ae cinq ans commencerait du jour de la seconde convention.
Si des biens sont échus à des mineurs, le partage doit être provoqué par leur tuteur autorisé par le conseil do famille. Si plusieurs mineurs ont des intérêts opposés, p. ex. si l'un d’eux a un rapport à faire, un prélèvement à exercer, si ses droits sont contestés, il faut donner à chacun un tuteur spécial ; s’ils succèdent tous par égales portions, un seul tuteur suffit. Un mineur émancipé procède lui-même, mais avec i’assistance de son curateur. Lorsqu’il y a des héritiers absents, l’action appartient aux envoyés en possession. A l'égard de la femme mariée, si les biens tombent dans la communauté, le mari peut, sans le concours de sa femme . provoquer la demande ou y répondre; mais si les biens ne tombent pas dans la communauté, et que cependant le mari ait le droit d'en jouir, comme dans le cas de mariage sans communauté, il peut demander un partage provisionnel; pour le partage définitif. il iaudiait le concours des deux époux. Dans le cas de séparation de biens ou de régime dotal, si la femme recueille une succession réputéo paraphernale , elle peut, lorsque les biens sont purement mobi-
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lien, procéder même à un partage amiable, seule et sans autorisation. Le partage peut être fait aimablement si toutes les parties sont d’accord, majeures et jouissant de l’exercice de leurs droits civils. Elles peuvent y procéder soit par acte sous seings privés, soit devant notaire, et s’abstenir de voies judiciaires. Le partage ne peut être fait amiablement s'il y a un notaire commis pour représenter un présumé absent, un mineur émancipé, une femme mariée sous le régime dotal, même autorisée par son mari s’il s'agit de biens dotaux, une personne grevée de substitution. S’il y a des absents, des mineurs ou interdits, ou si un seul des cohéritiers le réclame, les scellés devront être apposés et il faudra faire inventaire. Toi/. Scellés et Inventaire.
La demande en partage judiciaire s’introduit dans la manière ordinaire, après tentative de conciliation, par assignation et doit être portée devant le tribunal de i’ouverture de la succession, c.-à-d. du domicile du défunt. C’est aussi devant le même tribunal que doivent être portées les demandes en garantie et en rescision qui se rattachent au partage consommé. Si le tribunal est saisi d’une contestation survenant dans un partage amiable, l’affaire est jugée sommairement.
Certaines opérations se rattachent au partage et tendent à le préparer; la visite et l'estimation des immeubles se fait par experts choisis par les parties. ou nommés d’office par le juge si les parties ne peuvent s’accorder. Les experts en constatent la valeur, et reconnaissent s’ils sont partageables et de quelle manière: l’estimation des meubles se trouve ordinairement dans l'inventaire, sinon, il faut procéder à cette estimation par commissairepriseur ou expert; quand la vente des meubles et des immeubles a lieu, chaque cohéritier a droit de demander sa part en nature, les meubles doivent être vendus s’il y a des créanciers saisissants ou opposants, ou si la vente est jugée nécessaire par la majorité des cohéritiers pour l’acult des dettes et charges de la succession; elle oit se faire publiquement. A l’égard des immeubles non partageables, ils doivent être vendus, soit devant le tribunal s’il y a des mineurs, soit devant notaire si les parties sont majeures , et si elles le
firéfèrent. Les diverses opérations comprises, sous e nom de liquidation , qui sont renvoyées devant un notaire choisi par les parties, ou d'office si les parties ne s’entendent pas , comprennent les comptes, rapports, formation de masse, prélèvements, composition de lots et fournissements. Ce compte établi, chaque cohéritier rappoite réellement ou fictivement les dons qu’il a reçus ou les sommes dont il est débiteur (Fou. Rapports). Dans cette situation, on procède à la composition des lots dctlt le nombre doit égaler celui ues têtes ou des souches copartageantes. On évite le morcellement des propriétés, la division des exploitations, au moyen de soultes soit ea rentes, soit en argent. Il faut, s’il est possible, faire entrer dans chaque lot la môme quantité de meubles, d’immeubles, de droits ou de créances de même nature et valeur. La composition des lots est confiée soit à un des cohéritiers si les parties sont d’accord et si le cohéritier nommé accepte ses fonctions, sinon elle a lieu par expert. Chaque intéressé peut proposer ses réclamations, un jugement homologue, s’il y a lieu, ou modifie la composition et ordonne le tirage au sort. Lorsqu’il v a aes incapables dûment représentés ou assistés, le partage est définitif, si toutes les formalités judiciaires ont été remplies; si elles n’ont pas été toutes observées le partage ne sera que provisionnel.
Lorsqu’un lot est échu à une souche, et qu’il y
a lieu de le subdiviser entre différentes branches, il faut appliquer les règles qui viennent d’êtrë exposées. Chaque cohéritier peut écarter les cessionnaires de droits successifs en leur remboursant le prix de la cession.
Après le tirage au sort, les titres et papiers relatifs aux objets compris dans le lot de chaque héritier lui sont remis; si un lot est divisé, ils sont remis à celui qui en a la plus grande partie, à la charge de les communiquer à ses copartageants quand il en sera requis. Les titres communs qui comprennent les papiers de famille, les titres de noblesse et autres sont remis à celui que tous les héritiers choisissent pour en être le dépositaire, à la charge d’en donner connaissance aux copartageants à toute réquisition. S’il y a difficulté sur ce choix, il est réglé par le juge.
Tout successeur universel doit contribuer au payement du passif proportionnellement à sa part dans l’actif; le légataire à titre universel contribue au payement des dettes au prorata de ce qu’il reçoit; à régard du légataire particulier, le bien auquel il succède ne peut l’obliger à aucune contribution. Chaque cohéritier peut exiger* avant qu’il soit procédé à la formation des lots, que les hypothèques frappant sur les immeubles soient remboursées. Si ce remboursement ne peut avoir lieu, on déduit sur la valeur de l’immeuble le capital de la rente, et l’héritier dans le lot duquel il tombe demeure seul chargé du service de la rente. J.es héritiers ne sont tenus des dettes et charges de la succession que pour la part et portion qu’ils touchent; mais ils peuvent par l’effet de l’hypothèque être poursuivis pour le tout sur les biens grevés qui tombent dans leur lot; s’ils se trouvent forcés de paver au delà de leur portion héréditaire, ils ont leur recours soit contre les cohéritiers, soit contre les légataires universels. Ils sont même en général subrogés aux droits du créancier payé. Cette subrogation est formellement accordée au légataire particulier tenu comme détenteur d’un immeuble, contre les successeurs universels personnellement obligés. Les successeurs universels. qui par l’effet de l'hypothèque payent au delà de leur part contributoire, ne peuvent exercer leur recours contre les autres cohéritiers que pour leur propre portion contributoire; cette règle ne fléchirait pas même devant une subrogation expresse, mais elle est sans application à l’héritier Bénéficiaire, que sa qualité ne prive personnellement d’aucun des droits qu’un étranger pourrait exercer contre la succession. L’héritier qui a fait l’avance ne doit pas être tenu de la portion contributoire des insolvables; cette part doit se répartir entre tous.
Les créanciers personnels du défunt , en vertu de titres exécutoires, ne peuvent agir contre les héritiers, en vertu de ces mêmes titres, que huit jours après la signification qu’ils doivent leur en faire. Ils peuvent demander la séparation du patrimoine du défunt d’avec le patrimoine de l'héritier, afin de soustraire les biens du défunt à l’action des créanciers personnels do ces héritiers. A l’égard des immeubles, cette demande peut être intentée tant qu’ils n’ont pas été aliénés; mais uant aux meubles, la demande doit être formée ans les 3 ans. Les créanciers qui veulent se mettre à l’abri de la fraude que leur débiteur pourrait pratiquer contre eux dans le partage peuvent former opposition à ce qu’il y soit procédé sans les appeler. S’ils ont négligé ce moyen , ils n’out plus de recours lorsque le partage est consommé. Chaque cohéritier est censé avoir succédé seul et immédiatement à tous les objets compris dans son lot, et n’avoir jamais eu la propriété des autres objets de la succession. Ils se doivent réciproque-
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ment garantie des troubles et évictions dont la : cause est antérieure au partage. Toutefois, si la j cause d’éviction a été prévue et formellement ac- j ceptée, et si c’est par sa faute que le cohéritier ( souffre l’éviction, la garantie n’est pas due. — En : cas d’éviction, le partage est maintenu, mais le | cohéritier évincé doit être indemnisé à raison de j ce qu’il aurait eu effectivement si l’éviction n'avait pas eu lieu : cette indemnité pèse sur la suc- | cession tout entière ; si parmi les cohéritiers il se trouve une personne insolvable, la perte se répartit proportionnellement entre le garanti et les coheritiers solvables. Les cohéritiers ont pour sûreté de l’action en garantie un privilège sur tous les immeubles de la succession. Le cohéritier créancier d’une rente dont le débiteur serait insolvable avant le partage doit exercei* l’action en garantie dans les à ans.
Les partages peuvent être rescindés pour violence, ou dol. ou lésion de plus du quart. Si la lésion ne provient que de l'omission d’un ou plusieurs objets à partager, c’est seulement le cas d’un supplément de partage. On ne peut soustraire les partages à la rescision pour lésion en les déguisant sous une autre forme, en les qualifiant p. ex. échange, rente ou transaction. Le partage ne peut plus être rescindé, lorsqu’aprôs un premier acte les parties ont transigé sur des difficultés réelles que présentaient cet acte, ou bien encore lorsque les défendeurs à l’action offrent au demandeur le supplément de sa portion héréditaire. La vente de droits successifs n’est pas sujette à rescision pour lésion, pourvu qu’elle soit faite sans fraude et aux risques et périls de Tache* teur. La lésion se reconnaît par l’estimation des objets d’après leur valeur au temps du partage. L’action en rescision pour lésion, qui tenu à faire annuler le partage, aoit être portée devant le tribunal de l’ouverture de la succession. L’action en rescision pour cause de violence ou dol doit l’être devant le tribunal du défendeur. Les vices de dol ou de violence se couvrent par une ratification expresse ou tacite, lors, p.ex., que le cohéritier aliène son lot postérieurement à la découverte du dol ou à la cessation de la violence (C. Nap., art 815-843 , 870-893).
PARTERRE ( Horticulture ). Cette partie du jardin doit réunir des plantes habituées à végéter | dans des terrains très-divers : le sol doit donc en : être moyen, c.-à-d. à la fois riche, léger et suffisamment profond La chaux, l’argile, le sable, doivent y être contenus dans tic justes proportions et mélangés avec du terreau : on tient de plus en réserve uc bonne terre franche jaune à froment pour y planter des arbustes tels que rosiers, chè- ! vrefeuilles. etc., et du terreau de feuilles et de ; vieilles couches pour les plantes délicates (Foy. Composts). Les plates-bandes du parterre ne sauraient se passer d’engrais; mais comme l’aspect du fumier n’a rien de gracieux, on se h&te de l’enfouir soit à l’entrée de l’hiver, soit dès les premiers jours du printemps. Certaines cultures particulières réclament, en outre, du guano, de la colombine, du crottin de cheval, de la Iwuse de vache séchée et pulvérisée ( Voy. ces mots). Il faut, de plus, avoir à sa disposition de l’eau en abondance el de bonne qualité pour arroser les plantes. Voy. Arrosage.
l-i meilleure exposition pour le parterre est celle du sud-est ou du sud-ouest, sur un terrain légèrement en pente, recevant en plein l’air et le soleil, et abrité contre la violence des vents par un rideau d’arbres; mais ces conditions ne peuvent pas toujours être remplies. Ce qui importe avant tout, c’est que le parterre soit tracé ie plus p*ès possible de la maison d’Jiabitation.
Quant A la distribution du parterre, elle dépend à la fois de l’étendue qu’on peut lui consacrer el de l’ordonnance générale du jardin. Les platesbandes carrées avec des allées à angle droit ne conviennent que dans les grands jardins à la française. Pour les jardins paysagers, les formes ovales et arrondies, au tournant (les allées, sont plus gracieuses. Il faut éviter d’y multiplier inutilement les allées au détriment de l’espace que les plantes florifères doivent occuper, et disposer les massifs d’arbustes qui peuvent en faire partie , de manière que leur ombrage ne puisse nuire à la végétation des plantes a ornement annuelles ou vivaces, auxquelles il faut beaucoup d'air et de soleil. — Pour les plantes annuelles, bisannuelles, vivaces, de pleine terre ou d’orangerie, de collection , etc. , qui peuvent trouver place dans le parterre, Voy. Plantes.
Quelle que soit la saison de Tannée , l’ordre le plus parfait, la propreté la plus minutieuse doivent régner dans le parterre et charmer les re- ! gards des promeneurs. Le printemps est l’époque des semis et des transplantations. Les semis en
filace se foui par un temps calme et doux, dans a terre plutôt sèche qu’humide; les transpianta- . tions se font par un temps humide . dans une terre plutôt mouillée que trop sèche. En semant les plantes annuelles on doit avoir égard à la | place qu’elles occuperont, à leurs dimensions,
; au coloris de leurs fleurs, à la durée de leur floraison ; on a soin aussi de réserver l’emplacement nécessaire aux semis qui se feront un peu plus tard. On comble les vides en transplantant des plantes bisannuelles semées en pépinière Tannée d’auparavant. Quant aux plantes vivaces, on lève celles qui ont vieilli, on les dédouble, s’il y a lieu, et on les replace dans les plates-bandes amendées et fumées avec soin. On visite et on nettoie les bordures vivaces qui entourent les rlates-bandes et on sème en dedans dé celles-ci les bordures annuelles (Foy. Bordures). — .En été, les fleurs de toutes sortes éclosent en abondance : la confusion est ce qu’il faut éviter avant tout. On doit couper avec soin toutes les fleurs fanées, les roses notamment, et supprimer les plantes qui ont passé peur pour qu elles fassent place à d’autres, A l’exception toutefois de celles que Ton conserve comme porte-graines. En même temps on plante les dahlias, les chrysanthèmes, les zinnias, ic réséda et autres plantes aui ne fleurissent qu’en automne. Un grand nombre de plantes de serre froide et même de serre tempérée peuvent contribuer à l’ornement du parterre pendant les trois mois de l’été. Les unes sont mises en pleine terre pour être rempotées et rentrées dans la serre à l’approche de la mauvaise saison; les autres restent dans leurs pots qu’on enterre dans la plate-bande. — L'automne offre une riche collection de fleurs pour le parterre. Los vides que Tété a laissés sont comblés avec les marguerites, les balsamines, les œillets d’Inde, etc. Le dahlia est dans tout son éclat. Jusqu’en novembre un parterre bien conduit peut conserver une agréable parure de fleurs. Les chrysanthèmes, la sauge et quelques autres persistent jusqu’à l’hiver. — Pendant V hiver la rose de Noël , le perce-neige, la violette et quelques arbustes à baies rouges peuvent encore égayer le arterre : durant la mauvaise saison il faut veillez l’entretien des allées, des bordures, fumer les plates-bandes et préparer le sol pour les semis du printemps.
PARTICIPATION (Législation). Foy. Société. PARTIE civile (ISqisfation). Quand on a été lésé par un crime, un délit ou une contravention, pour obtenir une réparation pécuniaire du préju-
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dice qu’on a éprouvé, il ne suffit pas de porter plainte devant un magistrat, maire, commissaire de police, juge d’instruction, procureur impérial; il faut déclarer expressément qu’on se porte partie civile. Cette déclaration se fait, soit dans la plainte elle même, soit par un acte subséquent déposé entre les mains (lu magistrat qui a reçu la plainte ou qui procède à l’instruction de l’affaire: on peut faire cette déclaration nonseulement pendant l'instruction préliminaire , mais même lorsque la cause a été portée à l’audience, et jusqu'à la clôture des débats. Il n’est pas nécessaire de déclarer expressément qu’on entend se porter partie civile ; si cette déclaration est censée faite, soit dans la plainte, soit dans un acte subséquent, on conclut à des dommagesintérôts. Comme la qualité de partie civile, une fois constatée, entraîne des conséquences pécuniaires pour celui qui l’a prise, on peut se désister si on craint cette responsabilité; on a le droit de se départir pourvu que ce soit dans les 24 heures, en signifiant son désistement : depuis ccttc signification, on n’est plus tenu des frais; mais le désistement de la qualité de partie civile n’empêche pas le prévenu d'obtenir contre le plaignant des dommages-intérêts s’il est jugé que la plainte est mal fondée. Une fois le jugement rendu, la personne qui s’est portée partie civile ne peut plus se désister, même en donnant le désistement dans les 24 heures. La partie civile qui ne demeure pas dans l’arrondissement communal où se fait l’instruction est tenue d’v élire domicile par acte passé au greffe, sinon elle ne peut pas se plaindre du défaut de signification des actes qui doivent lui être notifiés.
Toute personne qui so porte partie civilo doit préalablement consigner^ au greffe de la juridiction où l'affaire s’instruit, ou de celle où elle doit se juger, le montant présumé des frais de la procédûre. Les sommes non employées et qui sont restées entre les mains du greffier, sont remises par lui. sur simple récépissé, à la partie civile lorsque l’affaire a été terminée en sa faveur par une décision qui , à I’éganl de cette partie civile, a force de chose jugée. Il faut plus de formalités pour les sommes qui ont servi à solder les frais dans les affaires portées devant la Cour d’assises: la partie civile qui n’a pas succombé dans sa plainte doit fournir, pouroDtenir le remboursement, un mémoire ou état ; les frais sont payés à la partie civile sur cet état après qu’ils ont été taxés par le juge- ils sont payâmes aussitôt qu’a été rendue l'ordonnance du jug’e taxateur; c’est le receveur de l’enregistrement qui les acquitte. La partie civile doit présenter son mémoire dans l’année, ou se faire paver dans les six mois à partir de l’époque où les frais ont été faits; sinon le remboursement n’a lieu que lorsqu’il est justifié au ministre de la justice que les retards ne sont pas imputables au réclamant.
Lorsque l’instruction est terminée et que l’affaire a été portée à l’audience, la partie civile, en personne, ou représentée par un conseil, prena ses conclusions; elle peut répliquer à la défense du prévenu do délit ou de l'accusé de crime. Elle peut, en cas d’incompétence, demander le renvoi devant le tribunal compétent. Elle a le droit de produire des témoins.
Si le prévenu ou l’accusé est acouitté, la partie civile supporte les frais, puisqu’elle a succombé; elle peut appeler du jugement correctionnel ou de police, ou se pourvoir en cassation, mais seulement quant à ses intérêts civils. L’application de la pe:ne lui étant étrangère, elle ne peut pas poursuivre l’annulation de l’ordonnance d’acquittement ou de l’arrêt d’absolution intervenus eu
I Cour d’assises : elle peut seulement demander i l’annulation de la disposition d’un arrêt qui aurait [ prononcé contre elle des condamnations pécuniaires supérieures aux demandes de la partie accjuittée ou absoute. La partie civile qui succombe j dans son recours en cassation soit en matière criminelle, soit en matière correctionnelle ou de police, est condamnée aux frais et à une indemnité de l’O fr. envers la partie adverse, plus à ; une amende, envers l’État, de 150 fr. , si l’arrêt ou jugement a été contradictoire, et de 75 fr. s'il a été par défaut (C. d’instr. crim., passim ; Ordonn. du 28 juin 18112 et 28 novembre 1838). j Partie (Prise a). Foy. Prise.
Partie simple, Partie docbu:. Foy. Tenue des
LIVRES
PARTUMTION. Foy. Part.
PAS OVMNAST1QUE. Foy. U.VRCHE et COURSE.— 1 Pas (pour la danse) Foy. Danse.
Pas du cheval (Art vétér.). Voy. Allures.
Pas relevé- Voy. Amblp..
Pas d’ane (Médec. dom.). Foy. Tussilage.
PASSAGE (Législation). Chacun a le droit de passer, sans rien payer, sur les routes, chemins, voies publiques, qui font partie du domaine public ou communal. Il n’y a d’exception que pour le passage sur les ponts oui ont été construits | moyennant la concession drun péage ; et dans les : bateaux qui servent à traverser les rivières et j également soumis à un péage; le prix de ce pas- I sage n’est point arbitraire : il est réglé par un j tarif arrêté par le gouvernement pour chaque l pont ou bac.
Quant aux propriétés particulières, chacun étant j maître chez soi, il est, en général, défendu d’y ' passer sans le consentement du propriétaire. Ce j principe est, toutefois, soumis à des restrictions.
: D’abord, le propriétaire dont les fonds sont en- ; clavés et n’ont aucune issue sur une voie publl- ; que, peut réclamer un passage sur les fonds voisins pour l’exploitation ue sou héritage , à la charge j d’une indemnité proportionnée au dommage qu’il eut occasionner par le passage. Pour prétendre ce droit, la première condition est que l’on soit réellement enclavé, c.-à-d. entouré de toutes parts de propriétés particulières; on considère comme ! enclavé un fonds qui n’a sur la voie publique qu’une issue difficile ou dangereuse, qu’une "sortie j sur des chemins appartenant à des particuliers, ou qui soit insuffisante pour l’exploitation, p. ex.
| s’il n’y a de libre qu’un sentier quand i’exploilaj tion exigerait un passage avec chevaux et voiture. On considère comme enclavé un chemin communiquant avec un chemin public impraticable et dont la réparation coûterait des dépenses trèsconsidérables, tandis nu’on ne regarderait pas j comme enclavé un fonds aboutissant à une voie publique incommode ou dégradée, mais qu’il serait ! facile de mettre en bon état à peu de frais, ni celui joignant un chemin public long et difficile,
! mais praticable. Au surplus, si un voisin conteste ; que le fonds pour lequel le passage est réclamé soit enclavé, les tribunaux apprécient si le passage ! qu’on prétend exister est suffisant pour rexploi- ; union.
Le propriétaire enclavé ne peut pas choisir celui de ses voisins sur lequel il prétendrait passer; le passage doit être régulièrement pris du côté où je trajet est le plus court des fonds enclavés à la voie publique; néanmoins il doit être fixé dans l'endroit le moins dommageable. Quant à la largeur du passage, dont la loi ne parle pas, ce sont les tribunaux qui la déterminent en la limitant aux proportions nécessaires à l’exploitation; le propriétaire qui avait déjà un passage, mais qui a lait à • son fonds des changements qui rendent le passage
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trop étroit, peut demander un élargissement, en pavant l’indemnité. Si le Mange n'est nécessaire qu^ pendant une partie ne l’année avec chevaux et charrette, les tribunaux ne doivent pas l’accorder d’une manière permanente.
Le passage forcé ne peut être demandé par les propriétaires enclavés, ni accordé par les tribunaux, que pour l’exploitation des héritages: l’exploitation doit s’entendre de ce qui est indispensable pour sc servir d’une propriété selon sa nature-, ainsi le passage peut être exigé pour la culture des terres , la récolte des prairies, la coupe et l’enlèvement des bois, la cueillette des fruits des vergers ou espaliers, la vendange des vignes, l'exploitation des usines , l’habitation des maisons, etc.
Celui à qui est accordé le passage pour l’exploitation de son fonds enclavé . doit une indemnité calculée d’après le préjudice causé à celui ou à ceux dont les propriétés sont traversées, et non d’après l’avantage que le passage procure à la propriété enclavée. Si l’on est d‘accord sur l’indemnité, il ne reste plus qu’à la payer : elle doit l’être préalablement, et, jusqu’au payement, le propriétaire enclavé ne peut user au passage , à moins que le tribunal n’ait accordé un délai pour le payement de l’indemnité tout en accordant immédiatement le passage.
Lorsque, pendant 30 ans, le passage sur un terrain, sans avoir été demandé ni obtenu, soit de gré à gré, soit de l’autorité des tribunaux, a été exercé chaque fois que l’exploitation du fonds enclavé l’exigeait, et cela non comme une simple tolérance, mais comme un droit, le propriétaire du fonds acquiert, par cette prescription de 30 années, le droit de passer par l’endroit qu’il a choisi, fût-il le plus long et le plus dommageable, de donner au passage la largeur qu’il lui a attribuée et d’en user ainsi qu’il l’a fait. Si le propriétaire sur lequel on a passé a négligé de réclamer l’indemnité qui lui était due, soit que le passage ait été établi par la prescription, soit qu’il l'ait été par un commun accord ou par un jugement. le droit de demander cette indemnité s’éteint au bout de 30 ans, et le passage n’en continue pas moins, quoique le droit à l’indemnité ait cessé.
Afin d’éviter les procès avec les voisins, le propriétaire enclavé qui veut avoir passage ne doit pas agir par une simple voie de fait : il doit s’adresser à l'amiable aux propriétaires sur le terrain desquels il a besoin de passer pour arriver à la voie publique, et faire avec eux un accommodement; s’il n’obtient pas l'assentiment de tous, il doit faire sommation par huissier à ceux sur lesquels il a besoin de passer par le trajet le plus court et le moins dommageable, de se trouver sur les lieux avec un expert de leur choix pour, en commun avec l'expert du demandeur, tracer remplacement et la largeur du chemin, et fixer l'indemnité à payer. Si un arrangement amiable a lieu par suite de cette sommation , il faut en consigner le résultat dans un acte soit devant notaire, soit sous seing privé* celui qui a demandé le passage supporte les frais. Si l’on n’est point parvenu & s’entendre, le demandeur doit citer (l'abord en conciliation , puis, s’il y a lieu, devant le tribunal de première instance, pour obtenir ce qu’il requérait dans sa sommation: c’est lui qui supporte les frais, sauf sur les incidents que le tribunal déclarerait avoir été soulevés à tort.
Le passage pour l'exploitation d’un fonds enclavé est exigible en vertu cte la loi seule; il peut aussi s'exercer en vertu de conventions passées avec un ou plusieurs propriétaires; l’étendue de la servi -
I tude de passage qu’on exerce sur leurs fonds dé- | pend alors des termes employés dans les actes | qui l’établissent. 11 n’est besoin d’aucune conven- ! tion pour que les copropriétaires d’un immeuble aient le droit d’y passer; si un fonds n’a pour aboutir à la voie puDlique qu’un chemin d’exploitation , ce chemin est censé la copropriété de chacun de ceux dont les héritages le bordent, et cela dans la proportion du terrain situé le long de ce chemin. Chacun peut donc en user, et aucun n’a le droit d’entraver ou de gêner la circulation , sous peine d’être traduit devant le juge de paix et de se voir condamner par lui à rétaUir les lieux dans leur état primitif. Les mêmes règles s’appliqueraient à un passage commun dans l’intérieur d'une commune, ou entre plusieurs maisons à la campagne, lequel serait nécessaire pour aboutir à une voie publique.
Quand on n’a pas le droit de passage pour cause d’enclave, ou quand on ne l’a pas obtenu du propriétaire. on ne peut impunément passer sur le terrain d’autrui, à moins que le chemin public étant impraticable, on ait été contraint de passer sur une propriété contiguë. Ceux qui n’étant ni propriétaires, ni usufruitiers, ni locataires, ni fermiers, ni jouissant d'un terrain ou d’un droit de passage, ou qui. n’étant agents ni préposés «l’aucune de ces personnes, sont entrés et ont passé, à pied ou avec aes bestiaux et voitures sur le terrain d’autrui , s’il est préparé ou ensemencé (les prairies sont en tout temps considérées comme telles), sont punis d’une amende de 1 à S fr. Si le terrain n’est ni préparé, ni ensemencé, le passage illégal ne donne pas lieu à une peine, mais seulement à une poursuite en dommages-intérêts pour le préjudice qui aurait été causé. Si l'on passe sur un terrain non préparé ni ensemencé, en violant une clôture, il y a lieu à une amende de trois journées de travail, outre la réparation du dommage. Lorsque le passage , à pied ou avec bestiaux et voitures, a eu lieu sur un terrain chargé de grains en tuyau, de taisin ou autres fruits mûrs ou voisins de la maturité, ou s’il a lieu avec bestiaux, animaux de trait, déchargé ou de monture sur le terrain d’autrui, ensemencé ou chargé d’une récolte, en quelque saison que ce soit, ou dans un bois taillis appartenant à autrui , l’amende est de 6 à 10 fr. (C. Nap., art. 682-685; C. pén., art. 471, n. 13, 475, n. 9 et 10 ; C. rural du 6 octob. 1791).
Passages d'eau. Foy. Bac et Péage.
PASSAGERS {Législation). — On ne peut être admis comme passager à bord d’un navire, sans justifier des passe-ports exigés par la loi du pays où se fait l’embarquement.— 11 faut avoir soin, en payant le prix du passage de se faire remettre un écrit contenant le reçu de ce prix et les conditions détaillées du passage. A moins de conventions contraires, le passager est censé devoir se nourrir à ses frais.
I jo passager doit se rendre à bord aussitôt qu’il ; en est requis par le capitaine. Dès que le navire est près d’appareiller, il ne peut plus retourner à terre: s'il y va et que le navire parte sans lui, il doit le prix du passage. — Il doit se conformer à la discipline du bord et obéir à cet égard aux injonctions du capi laine : en cas de délit de sa part,
1 le capitaine a sur lui les mêmes droits que sur les ' gens de l'équipage. — Le capitaine n’est responsable des effets et autres objets que le passager emporte avec lui , qu’autant que celui-ci les a déclarés et fait reconnaître par lui. Si le passager s’est fait assurer en France pour les marchandises qu’il doit rapporter de l’étranger, il fera bien d'en laisser un connaissement dans le lieu où s’effectuera le chargement, soit entre les mains du consul de
PASS
PASS
France, soit entre celles a un négociant français bien connu ou du magistrat du lieu. En cas de jet àja mer, il est douteux qu’on puisse faire contribuer aux avaries communes les habits du passager. les malles, les bijoux et l’argent de sa bourse. Si, dans une attaque de pirates, le passager est blessé en combattant ou en manœuvrant, il doit être traité aux frais du navire. — Si les vivres viennent à manquer, le capitaine peut exiger que les passagers mettent en commun leurs provisions particulières, et réciproquement, si les passagers viennent à manquer de vivres, ils peuvent en réclamer du capitaine, moyennant payement. — En cas de naufrage, si les passagers sont obligés de revenir au port de départ, ils ne doivent rien pour la portion de voyage avancé, mais si le voyage se trouve suspendu par des ordres supérieurs ët que les passagers, ne voulant point subir de retard, passent sur un autre navire, ils ne peuvent réclamer le prix de passage qu’ils ont payé d’avance. — Le prix du passage est également acquis au capitaine, si le passager meurt en route: mais il n’est point dû d’augmentation de prix pour survenance d’enfant pendant la traversée.—Les passagers ne peuvent forcer le capitaine de relâcher dans un port autre que celui de sa destination : cependant il doit le faire, sur la demande du passager, toutes les fois que le mal de mer rend celui-ci tellement malade qu'il soit en danger réel de mourir; et aussi lorsqu'un des passagers se trouve atteint d’une maladie contagieuse de nature grave. — Les assureurs répondent des faits des passagers.
Le passage gratuit sur les bâtiments de l’État et, à défaut, sur les bâtiments du commerce, est accordé : l*aux officiers militaires et civils et aux divers agents du service de la marine chargés de missions à l’extérieur; aux créoles des colonies françaises attachés au service de la marine en France qui, licenciés ou mis à la retraite, retournent dans les six mois aux colonies; aux gens de mer et à tous autres Français à rapatrier, soit qu’ils appartiennent à l'inscription maritime ou au service de la marine , soit qu’il s’agisse de naufragés du commerce, et, dans ce cas, l’État a un recours sur les débris du navire et le montant du Trêt; 2* aux fonctionnaires et agents des colonies qui se rendent, par ordre, de France aux colonies ou réciproquement, ou d’une colonie â \ une autre, ainsi qu’à leurs femmes et à leurs en- | fants, soit qu’ils les accompagnent, soit qu’ils arlent pour les rejoindre dans le délai d’un an;
ces mêmes fonctionnaires et agents, en cas de contré de semestre ou pour motifs de santé dûment justifiés (l’alleretle retour), ou bien s’ilssont licenciés (le retour seulement), ainsi qu’à leurs familles comme ci-dessus; aux veuves et aux enfants de ces mêmes fonctionnaires décédés en activité de service. . pourvu gue leur départ ait lieu dans l’année; aux créoles qui ont obtenu des bourses dans les lycées ou autres maisons impériales d’éducation (l’aller et le retour) aux colons dépourvus do essources qui demandent à être rapatriés.
PASSALIS. Voy. Pertuis.
PASSAVANT (Douanes). 11 faut s’en munir
Lour assurer dans le rayon des douanes la circuition des céréales, des boissons, des tabacs, des denrées de tout genre, des animaux domestiques et généralement de tous les objets nécessaires â la consommation des habitants. Quand les quan- 1 tités dépassent celles de la consommation, il faut se pourvoir d’un acquit à caution. Les boissons, } les bestiaux, le pain, les viandes, les légumes et tous les objets de jardinage, lorsque ces objets ne font pas route vers la frontière, ou qu’ils se ren- i dent les jours de foire ou de marché dans les
villes du rayon ne sont assujettis ni au passavant, ni à l’acquit à caution. Le passavant ne garantit que les marchandises qui y sont désignées. Si on veut les faire circuler la nuit, il faut que le passavant en porte la mention expresse. On peut ne prendre qu’un simule passavant dans les expéditions par cabotage lorsque la somme des droits ne s'élève pas à plus de 3 fr. par espèce de marchandises. Le prix de chaque passavant est de 5 c.
Passavant et Passe-debout ( Contributions indirectes). Us servent à légitimer et assurer la circulation des boissons et autres- matières soumises aux droits. Il faut avoir soin de conserver ces expéditions et de les représenter à toute réquisition aux portes des lieux sujets aux droits d’entrée et durant le parcours, afin que le transport ne soit pas intercepté. — La déclaration pour en obtenir la délivrance doit contenir exactement l’espèce, la qualité et la quantité des matières soumises aux droits, le nom de l’expéditeur et le lieu de destination. — Le prix d’une expédition, timbre compris, est de 25 centimes. Koy. Octroi et Transit.
PASSE CAMPAGNE {Art. vét.). Voy. Capelet.
PASSE DIX, partie du jeu de dés. Voy. Dés.
PASSE DE SAC (Mesures, Finances). Voy. Mesdrage. — On entend aussi par passe de sac, le droit qu'a un débiteur qui paye en argent une somme de 500 fr. et au-dessus, et oui, aux termes du décret impérial de 1808, doit fournir le sac et la ficelle, de retenir 15 c. pour le prix de cette fourniture.
PASSE PORTS (Législation). — 1“ Passe ports pour l'intérieur. Nul ne peut voyager à l'intérieur sans être muni d’un passe -port. Ce passeport doit être demandé au préfet de police quand on habite Paris et le département de la Seine. On se présente d'abord avec deux témoins patentés chez le commissaire de police du quartier que l’on habite, et le fonctionnaire donno un certificat sans la présentation duquel le passe-port ne pourrait être délivré à la préfecture de police. On peut être dispensé de cette formalité si l’on est bien connu ou si l’on fait constater son identité en présentant un ancien passe -port. Dans les départements autres que celui do la Seine, le passe-
f*ort est délivré par le préfet dans tous les chefsieux de département dont la population dépasse 40000 âmes. Dans toutes les autres communes, il faut le demander au maire. Si le demandeur est étranger à la commune ou inconnu, il doit faire appuyer sa demande par deux habitants majeurs qui témoignent de sa moralité. — Le passeport est individuel; toutefois un même passeport peut servir au mari , à la femme et aux enfants au-dessous de quinze ans. Un mineur audessus de cet âge et une femme mariée ne peuvent obtenir un passe-port sans justifier du consentement, la femme de son mari, le mineur «le ses parents ou de son tuteur. Un soldat de la ré serve ne peut obtenir un passe-port sans une autorisation spéciale de l’autorité militaire. — Le prix du passe-port est de 2 fr. pour la France et pour les colonies. L’indigent peut obtenir un assoport gratuit sur la production d’un certicat d’indigence.
Tout individu voyageant dans l’intérieur de la France, doit, à son arrivée dans la commune pour laquelle le passe port lui a été délivré, se présenter à la mairie pour y faire viser son passeport et obtenir un permis de séjour. Celui qui, étant en cours de voyage, veut faire changer l’indication du lieu où il se rend , doit se présenter devant l’autorité municipale du lieu où il se trouve et faire revêtir son passe-port d’un visa indiquant la nouvelle destination. Il est défendu
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aux maîtres de poste, aux entrepreneurs de mes- i sageries, diligences et coches d’eau, de donner des chevaux, ni des places dans leurs voitures, I aux voyageurs qui ne justifieraient pas de leurs passe-ports en règle, excepté toutefois les m litaires munis de leurs feuilles de route. Les maîtres d’hôtels garnis et les logeurs ne doivent recevoir aucun voyageur, s’il n’est porteur d’un passeort, feuille do roule, permis de séjour ou carte e sûreté.
Les passe-p )rts ne sont valables que pour un an, du jour de leur délivrance.
2° Passe-ports pour l’étranger. A Pans et dans le département de la Seine, c’est le préfet de police qui délivre les passeports pour voyager à l’étranger. Ces passeports doivent être légalisés par le ministère «les affaires étrangères , quai d’Orsay , et par l’ambassade du pays vers lequel on se dirige. Dans les départements le préfet seul, sauf les exceptions indiquées ci-après , est chargé de la délivrance des passe ports pour voyager à l’étranger. Le demandeur doit produire un certificat du maire de sa commune constatant qu’il n’existe aucun motif de lui refuser un passe-port, et contenant un signalement exact de sa personne ainsi que l'indication du lieu où il veut se rendre. Les mineurs , les femmes mariées et les soldats doivent être munis des mêmes autorisations que celles qui sont indiquées pour les nasse-ports à l’intérieur. Le prix du passe-port à l’étranger est de 10 fr. Parmi les légalisations des ambassades étrangères qu’on doit obtenir à Paris, les unes sont gratuites, les autres soumises à un faible droit.
Les passe-ports pris pour les colonies françaises doivent être signés par les commissaires de marine des ports d’embarquement.
En présence du développement toujours croissant que prennent les relations internationales et des efforts concertés entre les compagnies de transport françaises et étrangères pour faciliter et accélérer la circulation, il a été aécidé que les souspréfets de certains départements frontières ou maritimes pourront délivrer des passe-ports pour l’étranger. Ces passe ports sont signés par le souspréfet : pour le préfet et par autorisation.
Les sous-préfets, ainsi autorisés, peuvent délivrer des passe ports non-seulement aux habitants de leur arrondissement?mais encore à tous autres voyageurs dont l’identité leur est régulièrement attestée, et qui expliquent par des motifs valables pourquoi ils ne se sont pas mis en règle dans leur département d’origine (Instr. minist. du 22 octobre 1858).
Voici la liste des sous-préfets autorisés à délivrer des passe-ports à l’étranger :
it'n : Gex , Belley.
Ardennes : Rocroy, Sedan.
Charente-Inférieure : Rochefort
Doubs : Montbéliard, Pontarlier.
Finistère : Brest.
llle-et-Y Haine : Saint-Malo.
Manche : Cherbourg.
Meuse : Monlmédy.
Morbihan : Lorient.
Moselle : Thion ville, Sarreguemincs.
Nord : Dunkerque, Valenciennes, Avesnes.
Pcu-de-Calais : Boulogne, Calais (mairie).
Basses-Pyrénées : Bayonne.
Hautes -Pyrénées : Bagnères.
Bas-Rhin : Wissembourg.
Haut-Rhin : Mulhouse.
Seine- Inférieure : Le Havre, Dieppe.
Yar : Grasse, Toulon.
Par une décision en date du 20 novembre 1858, les habitants des ports de Dunkerque, de Calais,
de Boulogne, de Dieppe, du Havre, de Cherbourg, qui sont personnellement connus des autorités de police sont dispensés de toute formalité de passe-ports pour se rendre, par les lignes de paquebots réguliers, dans les ports correspondants de la côte anglaise, savoir : pour Dunkerque, Londres; pour Calais, Londres et Douvres; pour Boulogne. Londies et Folkestone; pour Dieppe, Newhaven; pour le Havre, Southampton; pour Cherbourg. Weymouth. Les habitants des ports anglais correspondants sont admis sans passe-port dans les ports français ci-dessus désignés , lorsqu'ils sont connus des autorités de police. — Les voyageurs français, autres que les habitants des ports, qui se rendent dans les ports anglais correspondants pour de rapides excursions, sont admis à s’embarquer en présentant des passe-ports à l’intérieur. Ces passe-ports leur sont délivrés, soit par le préfet de leur département, soit par le sous-préfet du port d’embarquement. Dans le cas où les voyageurs seraient déjà
fiourvus d’nn passe-port à l'intérieur délivré par e maire, ce titre doit, pour être valable à destination pour l’angleterre, être spécialement visé >ar le préfet du département ou par le sous-préet du port d’embarquement. Les passe-ports seront, au départ, visés par le commissaire de police pour une excursion en Angleterre et valables, à ce titre, pour dix jours seulement; dans le cas où cette limite serait dépassée, le voyageur ne serait réadmis sur le territoire que moyennant l’accomplissement des formalités de passe- port et de visa prescrites pour les voyages ordinaires à l’étranger Le même passe-port à l’intérieur peut servir, pendant un an. à deux excursions en Angleterre, dans les conditions ci-dessus indiquées. — Les voyageurs anglais autres que les habitants des ports correspondants, qui se rendent dans les ports français pour excursions de dix jours au plus, sont admis à débarquer sans passe-port et sur la simple présentation d’un double billet ( tic ket) ; chacun des deux billets est levêtu de la signature du porteur; l’un est remis à l’autorité de police, et le voyageur anglais doit, au rembarquement, représenter l’autre billet, destiné à constater son identité. Les excursionnistes ne euvent sortir des limites déterminées dans le illet pour pénétrer à 1 intérieur de l’Empire, qu’en remplissant les formalités ordinaires en matière de passe-port. L’accomplissement des mêmes formalités est exigé des excursionnistes dont la présence sur le territoire dépasserait la durée de l’excursion.
Exceptions. Les présidents des chambres législatives peuvent délivrer des passe ports aux membres de ces chambres. Les passe-ports des ambassadeurs et ministres étrangers, ainsi que ceux des membres de leur famille et de leur suite sont délivrés par le ministre des affaires étrangères. — Les feuilles de route remplacent les passe ports pour les militaires. — Les diplômes accordés aux membres des sociétés de secours mutuels approuvées remplacent aussi les passe-ports pour les ouvriers.
3* Passe ports étrangers. Tout étranger, à son arrivée en France, daus un port de mer ou dans une ville frontière, dépose à la municipalité (mairie) ou à la préfecture son passe port qui est envoyé immédiatement au ministre de l’intérieur. Il reçoit en échange de son passe -port une carte da sûreté provisoire. S’il continue de résider en France, il doit obtenir de l’autorité locale de sa résidence (maire ou préfet) une carte portant son signalement et ces mots ; hospitalité , sûreté. Tout étranger , voyageant dans l’intérieur de la France, ou y résidant, sans une mission avouée
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par le gouvernement français, reste placé sous la surveillance de l’autorité. Son passe port peut lui être retiré avec ordre de sortir de France, si sa présence est susceptible de troubler l’ordre ou la tranquillité publique.
Dans les pays limitrophes ou voisins de l'Empire français, il est interdit aux agents vice-consuls ou simples agents consulaires de donner aucun passe-port ou visa pour Franco : la délivrance de ces litres de voyage est exclusivement réservée aux chancelleries* diplomatiques ou consulaires désignées à cet effet. Il est expressément j interdit à ces chancelleries d’accorder un passe- \ port ou visa pour France aux réfugiés français ou étrangers, à moins qu’elles n’en aient reçu l'au- I torisation spéciale du ministre des affaires étrangères.
Dans les pays non limitrophes, ni voisins de l'Empire, tous les agents diplomatiques ou consulaires français peuvent délivrer dos passe-ports et les viser; néanmoins, les titres de voyage signés par les agents consulaires ou vice-consuls doivent être soumis au visa de l’agent supérieur duquel il relèvent, à moins qu'ils n’aient été formellement dispensés de cette obligation par le ministre des affaires étrangères. À défaut de ce visa, l’entrée de notre territoire pourrait être interdite aux porteurs de ces titres de voyage qui seraient considérés comme irréguliers*
Les agents diplomatiques ou consulaires qui d’après ces distinctions ont le droit de délivrer des passe-ports ne doivent en accorder qu’aux Français qui leur sont personnellement connus ou dont l'identité leur est parfaitement attestée. Ils doivent en outre viser les passe-ports délivrés aux sujets du pays de leur résidence par les autorités compétentes*, ainsi que ceux délivrés aui sujets des autres Etats étrangers par les agents accrédités de ces mêmes Etats à l'étranger, pourvu que la délivrance en ait été faite à de* nationaux.
Ont été supprimées les exceptions de visa accordées, savoir : i° par décision du 16 février 1854, aui porteurs de passe-ports délivrés en Angleterre par le Foreign-offlce , et aux Américains arrivant en France par la voie d’Angleterre ou par les paquebots transatlantiques; 2° par décision du Ki décembre 181)6, aux voyageurs qui 11e font qu’emprunter notre territoire sur l’un des points extrêmes de la frontière du nord, pour se rendre directement de Belgique en Angleterre par Boulogne ou Calais; 3“ {Kir décision des 9 et 25 avril même année, aux voyageurs qui arrivent à Boulogne ou à Calais, parles paquebots anglais, c* correspondance avec les trains exprès* (Voy. cependant la décision du 20 nov. 18î>8).
Les formalités prescrites à l'égard des étran- ! gers arrivant en France ne sont point applicables à ceux qui habitent les communes limitrophes de : la frontière , passant et repassant habituellement d’un territoire à l’autre, soit pour exercer momentanément leur industrie ou échanger leurs denrées, soit pour visiter leurs parents établis près de La frontière. Elles ne le sont point non plus aux ouvriers étrangers, qui viennent de pays où le livret a la valeur de uasse-^ort et qui ont obtenu, en conséquence, le visa régulier de ce titre par un agent diplomatique ou consulaire français.
Enfin, les ambassades et les légations françaises sont autorisées à viser les passe ports pour France délivrés, soit par le ministre de* affaires étran-
Sèrcs de leur résidence, soit par les ainbassaeurs et légations étrangères à des membres du corps diplomatique ou aux personnes dont la situatioi leur aura paru comporter la faveur exceptionnelle de ce visa, qui reçoit alors 1a dénomi-
nation de visa diplomatique , pour le distinguer de celui qui est délivré par les chancelleries diplomatiques ou consulaires aux voyageurs porteurs île passe -ports ordinaires. Ce visa doit toujours être apposé et signé, en vertu d une délégation expresse, par un secrétaire de l’ambassade ou de la légation , qui ne pourra être suppléé par le chancelier.
4" Tous les agents de l’autorité publique ont le droit d’exiger la représentation du passe-port des voyageurs. — Tout individu voyageant sans passeport peut être arrêté et détenu. Si dans les 20 jours il n’a pas justifié de son domicile, il est réputé vagabond et poursuivi comme tel.
Celui qui fabrique un faux passe-port, ou falsifie un passe port originairement véritable , ou fait usage d’un passe-port fabriqué ou falsifié est puni de 1 à 5 ans de prison. Le port d’un faux passe-port n’équivaut pas à l’usage de ce passeport. fl y a usage quand on exhibe le faux passeport aux officiers de police ou aux logeurs. — Celui qui prend dans un passe-port un nom supposé ou concourt comme témoin, à faire délivrer un passe-port sous un nom supposé est puni de :i mois à 1 an de prison (Décr. du 28 mars 1792; Loi du 6 février 1"93, Décr. du 10 vendém. an iv; Loi du 5 mai 1855, etc. Code pénal, art. 153- 155). — Voy. Supplément.
PASSERAGE (Médecine). Les différentes plantes connues sous ce nom vulgaire ont longtemps passé pour jouir de propriétés plus ou moins efficace* contre la rage. On désigne surtout ainsi VA lys se saxatilr (Voy. Corbeille d’or) et le Cresson alé nois (Voy. ce mot). La Grande passerage , appelée aussi moutarde des Anglais , est regardée comme un bon succédané du cochléaria, c.-à-d. que, tout en étant stimulante, elle est surtout antiscorbutique : on l’emploie en infusion pour tisane.
PASSER ILLKS. Voy. Raisins sf.cs.
PASSE ROSE (Horticult ). Voy. Rose trémiêre.
PASSE -VELOURS (Horticulture). Voy. Amarante.
PASSIF (Commerce). Voy. Bilan et Inventaire.
PASSIFLORE ou Grenadille ( Horticulture ). Les passiflores sont des plantes sirmenteuse* grimpantes, originaires de l’Amérique, qu’un recherche pour la beauté et la singularité de leurs fleurs. Parmi les espèces cultivées en France pour l’ornement, deux seulement, et particulièrement la P. bleue , ou Fleur de la passion , supportent la pleine terre le long d un mur au midi, avec couverture pendant l’hiver; toutes les autres demandent la serre chaude ou la serre tempérée. Les passiflores aiment une terre légère, douce,
1 tenue fraîche pendant la végétation. On les mul- I tiplie facilement de bouture, de marcotte et de greffe, ainsi que de semis pour les espèces qui j donnent des fruits Toutes les passiflores forment de superbes palissades ou des guirlandes élégantes ; d’une grande étendue Plantées en pleine terre 1 dans l’intérieur d’une serre, elles prennent un accroissement rapide; mais elfes ont l’inconvénient d’épuiser promptement le sol ou elles puisent leur nourriture et de nuire a:nsi aux plantes qui les avoisinent. On peut les tenir en caisse ou dans de grands pots, en ayant «oin d’en renouveler fréquemment la terre. On rabat la tige cha- ' que année après la floraison.
PASSIS Sériciculture). On désigne sous ce nom les vers qui se flétrissent et meurent comme de consomption. L'excès de chaleur, pendant le premier âge, expose souvent les vers à soie à périr de cette manière. Voy. Vers a soie.
PASSY ( Eaux minérales). Passy, près de Paris,
I possède des sources ferrugineuses, dont voici la
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composition . pour un kilogr. de liquide : sulfate «Iccnaux. 43 gr., 20: protosulfate de fer, 17 gr., 24: sulfate de magnésie, 22 gr., 60; chlorure de sodium, G gr., (50; sulfate d'alumine et de notasse, 7 gr., 50: carbonate de fer, acide carbonique. etc., quelques traces. Ces eaux sont recommandées pour la résolution des tumeurs et contre les écoulements non inflammatoires. On ne les administre qu'en boisson.
PASTEL, Guêde ou Vouêde (Agriculture). On cultive le pastel comme plante tinctoriale et comme plante fourragère. Dans les terres calcaires et sablonneuses, il fournit un pâturage précoce pour les moutons, pourvu qu’on le sème sur un seul labour, en mars, et mieux en février, dans la proportion de 20 à 25 kilogr. de graine par hectare. — Comme plante de commerce, le pastel s'accommode aussi bien d’une terre forte que d une terre légère, pourvu qu’elle soit profonde et riche. La terre calcaire dans laquelle croît le pastel donne à la belle couleur bleue qu’on en retire, plus de fixité nue les autres sols. Cette influence des sols calcaires est la môme sur les autres plantes tinctoriales. Le meilleur précédent du pastel est la pomme de terre bien fumée, qui laisse après elle le sol propre, meuble, et en bon état d’engrais. Après ce tubercule, un seul labour suffit. On herse pour égaliser le sol , on sème à la volée de 10 à 15 kilogr. de graine par hectare . et on herse de nouveau avec une herse légère. Cette semai lie peut $e faire de bonne heure, A l’automne, dans les climats tempérés du centre et dans le midi; dans le nord, il vaut mieux ne semer qu’en février et en mars. En avril, on donne un premier binage à U houe à main, et on éclaircit les plants, de manière qu'ils se trouvent espacés à 0’“ , 1 5 ou 0“, 18. Après des pommes de terre bien cultivées, il est rare qu’un second binage soit nécessaire. Trois mois après les semailles t la teinte des feuilles passe du vert bleu au vert jaunâtre, c'est le moment d’en faire la première récolté. On rassemble d’une main toutes les feuilles contre la tige, et de 1 autre on les coupe une à une. Un mois après celte première coupe, on en peut faire une seconde : celle-ci est moins abondante et a moins de qualité que la première; il faut avoir soin de la mettre à part
Les feuilles, à mesure qu’on les coupe, sont déposées, s’il est possible, dans une partie de prairie ombragée où on les laisse se flétrir une journée. On les porte ensuite sous la meule verticale d’un moulin à huile ou d’un pressoir à cidre, et on les soumet à l'action de cette meule en les retournant continuellement jusqu’à ce qu elles soient converties en pâte. On dépose alors cette pâte sous un hangar aéré où on en forme un monceau légèrement conique , dont on unit la surface en la battant avec le dos de la pelle. La masse ne larde pas à s'échauffer, la fermentation s’y établit, et lorsque, par suite de cette fermentation, H se forme des crevasses sur la croûte, on les bouche avec soin en les battant avec la pelle, pour empêcher l’air de s’y introduire. Au bout de huit A douze jours, selon la température, la fermentation est suffisamment avancée, ce qui se reconnaît A un changement total qui s’opère dans l'odeur qu’exhale le monceau. On brasse alors le tas avec des pelles, de manière à mêler intimement la surface avec l'intérieur, et on en forme des nelottes de la grosseur du poing et un peu ovolaes, soit au moyen d’un moule soit en les façonnant avec les mains. Ces pelotes, mises à sécher sur des claies à l’ombre, sont livrées ensuite au commerce sous le nom de pastel en coque. Les bonnes pelotes se distinguent par leur poids (de 60 à 65 gr.), leur odeur assez agréable et la couleur violette d'indigo
qu’elles prennent par le frottement. Le pastel est d'autant meilleur qu’il est plus vieux : quand il est de bonne qualité, il se conserve bien peadant 6, 7 et même 10 ans.
Le produit moyen d’un hectare de pastel est de trente quintaux métriques de coques sèches dont le prix, est selon les cours, de 20 à 30 fr. , le quintal. Dans une terre qui n’est pas profonde et fertile t où le pastel réussit pourtant bien comme fourrage, il ne faut pas songer à le cultiver pour sa matière colorante; son produit ne payerait pas les frais.
Pastel (Artt (Taarément). On emploie pour les dessins au pastel, des crayons de différentes couleurs graduées depuis les nuances les plus douces, jusqu’aux tons les plus vigoureux. La collection complète de ces crayons se vend habituellement renfermée dans une botte plate, où ils sont rangés parallèlement sur une couche de coton. Chaque couleur et ses gradations occupent un compartiment distinct , ce qui en facilite l’emploi. Les meilleurs pastels viennent de Suisse f et particulièrement ae Lausanne. 11 faut rejeter tous ceux qui pèchent par trop de dureté ou trop de fragilité. — Quant à l'exécution du dessin, on se sert du doigt pour mélanger et fondre délicatement les nuances. Les dessins au pastel, quand ils no sont pas placés sous verre, sont sujets A s’effacer; on parvient à les fixer d’une manière plus durable en passant derrière le papier un vernis qu’on peut se procurer chez les marchands de couleurs. On trouve aussi chez ces marchands des cartons et des toiles préparés pour ce genre de dessin, et qui remplacent avantageusement le pajder.
U y a encore un moyen de fixer le pastel , c’est d'employer une eau connue sous le nom d'eau incolore, et qui se prépare de la manière suivante : on Tait dissoudre sur le feu 50 centiur. de savon très-blanc dans 25 centilitres d’eau filtrée; ou bat la dissolution pour la faire mousser, et on y ajoute 5 gram. de colle do poisson bouillante, mais qui aura été d’abord trempée, pendant vingt-quatre heures , dans un demi-litre d’eau filtrée. On retire le mélange du feu, et. après avoir ajouté 10 grammes d’alun dissous dans un demi -litre d’eau filtrée, on le verse goutte à goutte dans un demi-litre d’esprit-de-vin dans lequel on aura jeté dix ou douze gouttes de teinture de sandaraque. On filtre cette composition jusqu’à ce qu’elle soit parfaitement claire. Maintenant voici comment on en fait usage. Le dessin étant terminé, on l’humecte légèrement au dos avec une éponge imbibée d’eau pure, et on Je colle, par ses extrémités, sur un châssis qui laisse le papier visible des deux côtés. Lorsque le papier est sec et bien tendu, on passe, à l'aide d’un large pinceau de blaireau . une couche d’eau incolore sur le dos de la feuille, et on la laisse sécher. 11 faut remarquer que ce procédé ne réussit bien qu’autaiil que le dessin est fait sur du papier non collé.
PASTENADE ou Pastfnaille. C’est le nom du Panais dans le midi de la France. Fou. Panais.
PASTÈQUE ou Melon d'eau ( Horticulture ). Cet excellent fruit ne mûrit bien que sous le climat du midi de la France; il a sur le melon l'avantage de ne jamais incommoder ceux qui en mangent, môme en grande quantité. La pulpe de la pastèque se confit coupée en quartiers: on en fait aussi des compotes et a excellentes confitures. Foy. Coubge, Melon.
PASTEUR. Foy. Cultes (non catholiques).
PASTILLAGE (Office). C’est A l'aide du pastil iage qu’on décore ces jolies pièces montées qui entrent dans la composition d’un dessert Voici
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comment on le prépare. On prend, p. ex., 400 gr. de sucre passé au tamis de soie, 100 gr. d’amidon fin, 30 gr. de gomme adragante, quelques gouttes de jus de citron, un grain de bleu dissous. On lave la gomme à l’eau tiède, on la met dans un verre avec un demi-décilitre d'eau froide, et on l’y laisse tremper pendant 24 heures, le verre couvert d’un rond de papier. Au bout de ce temps, on la passe à travers un linge propre qu’on tord fortement : ensuite on la place sur un marbre bien lavé, et on la travaille en la broyant pendant quelques minutes avec la main fermée; la gomme devient alors blanche et très- liante; on y ajoute quelques gouttes de jus de citron et une poignée «Je sucre, et on la travaille de nouveau en la foulant avec la paume de la main et l'étalant sur le marbre pour qu'elle absorbe le sucre. Alors, on additionne le restant du sucre, mais peu à peu et sans discontinuer le travail des mains, ce qui fait que la pâte prend du corps, et devient élastique et consistante lorsque le sucre est entièrement absorbé. On l’azure légèrement avec du bleu dissous dans l’eau, on y incorpore l’amidon par petites portions, puis on la muule et on la met dans un vase quelconque pouvant se fermer hermétiquement. On la tient dans un lieu frais où elle doit reposer pendant 24 heures. Si le pastillage est destiné à être coloré, il faut le diviser aussitôt qu’il estfini en autant de parties qu’on veut obtenir de couleurs différentes ; on obtient les nuances voulues à l’aide de couleurs en poudre ou liquides: mais, dans aucun cas, on ne doit faire usage de couleurs malfaisantes, de couleurs minérales, bien que cette pâte ne soit pas destinée à être mangée ( Voy. Couleurs). Quand la couleur est donnée, on moule séparément les différentes parties, on en humecte légèrement la surface, et on les place dans des verres ou des pots de grandeur proportionnée, qu’on renverse sur une plaque, le fond des vases en haut; on laisse ainsi reposer la pâte dans un endroit frais pour quelle ne se sèche pas. Avant d'employer le pastillage, il convient toujours de le travailler quelques minutes sur le marbre saupoudré d’amidon.
PASTILLES [Office). Dans la préparation de ces petits bonbons, qui prennent le nom de l’essence , uu fruit ou de la liqueur qui sert à les parfumer, il ne faut employer que du sucre de première qualité, pilé et passé au tamis ordinaire, c.-à-d. en grains. Ce sucre doit être seulement humecté et rester très-ferme; à cet effet, on le mouille avec de l’eau ou du suc de fruit, à peu près dans les proportions d’un demi-décilitre d’eau ou de suc de fruit pour 300 gr. de sucre. On coule les pastilles sur des feuilles de fer-blanc bien sèches, et, dès qu’elles sont fermas , on les détache en ployant les feuilles de fer-blanc.
Pastilles au citron. Orvrâpe le zeste d’un citron sur un morceau de sucre de 350 à 400 gr. ; on ile ce sucre, on le passe au tamis, et on verse essus le jus filtré d’un citron et une goutte d’eau. Après avoir bien opéré le mélange au moyen d’une spatule, on met à peu près la moitié de ce sucre dans un petit poêlon à bec qu’on place sur un feu modéré : on le chauffe , en le remuant , jusqu’à ce qu’il soit un peu liquide, mais non entièrement fondu , et alors on le coule par petites poriiocâ égalés sur ies plaques de fer-blanc, en «iclin&nt le bec du poêlon. Un procède de la même 4açon pour l’autre partie du sucre. Les pastilles sont plus ou moins grosses suivant la quantité de sucre liquide qu’on laisse tomber à la fois, mais pour les rendre toutes égales, on se sert d’un petit fil de fur avec lequel on coupe ce sucre à mesure qu’il s'écoule par le bec du poêlon.
Pastilles à la framboise. On écrase quelques
poignées de framboises qu’on jette ensuite sur un tamis; on recueille le suc qui s’est écoulé et qui sert à mouiller le sucre comme il a été dit ci-dessus. Ce sucre doit être tenu un peu ferme. On en met la moitié dans le petit poêlon à bec, et l’on irocède, dans le reste de l’opération, comme pour es pastilles au citron. Les pastilles à la fraise et à la groseille se préparent ae la même manière.
Pastilles à la menthe. On humecte du sucre eu grain avec un peu d'eau , en suivant les proportions indiquées ci dessus. On met la moitié de ce sucre dans le petit poêlon à bec, et, dès qu’il est chaud et un peu liquide, on y ajoute quelques gouttes d’essence de menthe. Pour le reste de l’opération, on procède comme il a été indiqué dans la préparation des pastilles au citron. Lorsqu’on veut que ces pastilles soient plus fortes et u'une saveur plus durable, on prépare, avec un quart de gomme arabique et trois quarts de sucre en poudre très-fine, une pâte assez molle pour être étendue en couche mince sur une planche avec un rouleau de bois. On incorpore à cette pâte une quantité plus ou moins considérable d’essence de menthe poivrée, selon le degré de force qu’on désire donner aux pastilles. L’huile essentielle s'y trouvant comhinée avec le sucre eu poudre ne se dissipe pas aussi vite que dans les pastilles, aromatisées comme on l’a dit précédemment; on fait sécher les tablettes coupées à l’emporte-pièce, dans un lieu froid mais sec. traversé par un cou rant d’air: elles sont ensuite conservées dans un flacon bouché hermétiquement. De quelque manière qu’on prépare les pastilles de menthe, eomme elles s affaiblissent en vieillissant, il ne faut jamais en faire qu’une petite quantité à la fois.
Pastilles médicinales. — Pastilles digestives et stomachiques. Les pastilles dr menthe , dont la préparation est- indiquée ci-dessus, favorisent la digestion en stimulant l’estomac, mais elles ne conviennent pas à tout le monde. Les pastilles alcalines de Vichy et les pastilles digestives de Darcet peuvent être prises sans danger : elles sont efficaces contre les acidités de l’estomac. Les pastilles au charbon ont la propriété d'absorber les gaz qui se développent dans les voies digestives. On peut aussi employer comme stomachiques les pastilles dont voici la formule. On prend zestes a’oranges amères, 30 gr.: extrait de quinquina. 4 gr.; on pulvérise ces deux substances et on les incorpore avec 500 gr. de sucre en poudre, en les humectant avec de l’eau de fleurs d’oranger de manière à former une pâte consistante que I on découpe ensuite à l’emporte-pièce et qu’on fait sécher à l’étuve.
Pastilles dépuratires. On en trouve de toute espèce cnez les pharmaciens; mais on emploie, surtout contre les catarrhes anciens, l’asthme et aussi contre les affections de la peau, les pastilles de soufre, qui se préparent de la manière suivante. On prend : (leur de soufre, f»0gr.; gomme adragante tondue à l'eau simple, 15 gr. ; cannelle en poudre, 4 gr.; sucre en grains 750 gr. On commence par piler la gomme avec le sucre, on y met ensuite le soufre et on continue de piler er. ayant soin que le soufre ne se mette point en grumeaux: on ajoqU en dernier lieu la cannelle, et quand la pâte est bien unie et bien consistante, on la coupe à l’emporte-pièce et on fait sécher les pastilles.
Pastilles diverses. On prépare de la même manière que les pastilles de soufre, des pastilles vomitives, telles que les pastilles d'ipefcacuunho (Voy. Ipécacuanha), des pastille » purgatives. telles que les pastilles de manne ou de Calabre. des pastilles vermifuges, avec le semen-contra (Koy. ce mot), etc.
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Pastilles odorantes ou Pastilles a brûler. Leur composition est à peu près la mime que celle de l'encens qu'un brûle (uns les églises. On pulvérise et on mêle ensemble de manière à former une pâle consistante : soit, lüO gr. de charbon de bourdaine, 100 gr. d'oliban ou d'encens, 4 gr. de graines de genièvre, 2 gr. de slorax, 35 gr. de benjoin et autant de baume de Tolu; soit 100 gr. du benjoin, 4 gr. de zestes d’oranges sèches, 6 gr. de roses muscades, 4 gr. d'ambre gris, C gr. de bob de Santal , 15 gr. de sucre en
foudre et de gomme adraganle délayée dans de eau de rose. — On divise eusuite lo tout en petites portions que l’on moule en forme de cônes ou de trochtsques. Ces pastilles peuvent se brûler dans une cassolette, sur une table de pierre ou de marbre , ou de toute autre manière. Les personnes que les odeurs fortes incommodent doivent s’en int rdire l'usage dans une chambre fermée.
Quelques personnes croient pouvoir employer ces pastilles comme moyen désinfectant : il est Don de savoir qu elles no servent qu’à masquer les mauvaises odeurs, # sans assainir les endroits infectés. Foy. Désinfectants.
PAST1SSON. Foy. Pâtisson.
PATAQCE, Pataqa (Monnaie d’argent). Voy. ku GÊRIE, etc.
PATATE ( Horticulture ). La Patate, aussi désignée sous les noms de Patate douce et de Patate, ne peut être cultivée en grand que dans nos départements du Midi : elle y croit sans exiger un plus grand nombre de façons que celles que l'on donne aux pommes de terre ; quelques sarcljgeset quelques buttages lui suffisent Mais, sous le climat de Paris, la patate ne vient que sur couche; toutefois, lorsqu’on dispose d’une plate-bande au pied d’un mur en plein midi, la patate peut y terminer sa croissance, après avoir commencé à se développer sur couche chaude. On monte à cet effet, au mois de mars, une bonne couche chaude qu’on charge de 0",20 de bonne terre mêlée de terreau. Les patates y sont éteudues tout près les unes des autres, puis elles sont recouvertes de 0" ,10 de la même terre. Dans cette posit on, elles émettent un grand nombre de jeunes pousses auxquelles on laisse atteindre une longueur d’environ O"', 10. A mesure qu’elles arrivent à cette hauteur, on les transplante comme si c'était du plant de semis, soit sur une autre couche tiède, chargée do terre comme la première, soit sur urfe platebande dont la terre a été fortement fumée avec du fumier très-consommé. Les patates-mères plantées dans la terre qui recomre la couche chaude continuent à donner jusqu’en juin des pousses qu’on utilise pour la plantation de la môme manière que les premières. Quelques jardiniers mettent les boutures de patates en place en bgnes espacées entre elles de l-,30. à ü“,3ü les unes des autres dans les lignes* c’est trop près dans un seus et trop loin dans l'autre: il vaut mieux, comme on le fait dans le Midi où la patate peut être cultivée en plein champ à l’air libre, mettre les boutures en place en quinconce, à 0",6üou 0*,70 en tous sens.
On possède un assez grand nombre de variétés de patates dont les plus estimée' sont : la P. rouge longue et la P. jaune longue de l’Amérique ou Nord, la P. rose de Malaga, la P. blanche de nie de France et la P. igname, autre variété blanche dont les tubercules acquièrent quelquefois un volume considérable. Toutes ces variétés se cultivent de la même manière. Malgré beaucoup d’efforts souvent renouvelés pour en vulgariser l’usage, la patate, mémo dans les pays du Midi où elle réussit le mieux, est restée un mets de fantaisie; elle est naturellement trojj sucrée; elle n’a pas, comme
la pomme de terre, la propriété d’être à peu près dépourvue de saveur, et de prendre par conséquent les assaisonnements les plus variés, ce qui fait qu’on ne s’en lasse point
Comrcrcafion des patates. Le point le plus essentiel pour faciliter la conservation des tubercules de la patate à l’état frais, c’est de l’arracher avant que les gelées blanches n’aient atteint les feuilles. Aussitôt les tubercules arrachés par un temps sec et bien ressuyés à l'air libre sans leur laisser passer la nuit au contact de l’air, on les met dans de petits silos, recouverts d’une bonne épaisseur de litière, ou dans des caisses bien fermées et déposées dans un lieu sec dont la température ne descend jamais au-dessous de 7* à 8*. avec très -peu de variations. On les stratifie aussi par lits successifs, séparés entre eux par une couche de paille, ou mieux encore, de mousse sèche.
Au Jardin des plantes de Paris, ou conserve les patates dans des grands pots de terre cuite ; elles y sont recouvertes de sable lavé et très-sec. Les pois sont placés dans un lieu sec où la température se maintient entre 7* et 9®.
Plusieurs cultivateurs, afin de conserver les tubercules réservés pour la plantation, les stratifient avec du sable lavé et bien séché dans des jarres u'on place dans les coins de l’âtre de la cheminée e la cuisine; d’autres les disposent sur les tablettes d’une armoire, fermée par une porte en tôle , qui est adossée à une cheminée journellement chauffée.
Patate (Cuisine). Les patates, étant beaucoup plus sucrées que les pommes de terre, ne se prêtent pas aui nombreuses préparations, aux divers assaisonnements que la cuisine donne à celles-ci. Elles s accommodent plus volontiers du beurre, de la sauce blanche , ou de la crème et de la friture.
Patates au beurre. On les fait cuire dans l’eau avec du sel, comme les pommes de terre bouillies (Foy. cet articlo), mais un peu moins de temps, parce qu’elles sont plus délicates et qu’elles se brisent facilement; on les pèle, on les coupe en tranches de la grandeur et ae l’épaisseur d’une
!ùèce de deux francs, on les saute dans du beurre in a\ec un peu de sel, et on les sert brûlantes. — Cuites à Peau de sel de la même manière et coupées en tranches, elles peuvent être mises dans uue sauce à b crème ou une sauce blanche. Foy. Sauce.
Pal a tes en beignets. On choisit plusieurs na ta tes d’égale grosseur, et, après les avoir ratissées, on les coupe en deux dans le sens de leur longueur. On les jette dans l’eau bouillante, et aussitôt qu’elles y ont subi un bouillon, il faut les égout ter, les rafraîchir et les essuyer sur un linge blanc. Alors on les met dans une terrine avec du sucre en poudre, de l'écorce de citron et uu petit verre d’eau de-vie, ou mieux, de vin de Malaga, et on les laisse bien s’imbiber de cet assaisonnement. Ensuite, on les égoutte et on les trempe dans une pâte légère (Foy. Pâte a FR1JUE), pour les faire frire, comme «les beignets de pomme, de belle couleur dorée, les glacer de sucre et les dresser sur un plat garni d’une serviette.
PATE (Économie douwslique . Voy. Pais.
Pâte A brioches. Foy. Dbiociie.
Pâle brisée. Après avoir tamisé un litre de farine et l’avoir rassemblée, on pratique une fontaine au milieu pour y mettre 3U0 gr. de beurre fin, deux œufs crus, 8 gr. de sel, un demi votre d’eau. On procède pour la détrempe et le pétriss ge de la manière qui est indiquée pour le feuilletage (Foy. Feuilletage), en ayant seulement l'attention de tenir la pâte un peu plus ferme : on lui donne quatre tours, et, le travail fini, on la couvre d’un linge fariné-
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Pâte à choux. On met dans une casserole un demi-litre d’eau. 1*25 gr. de beurre, un peu de zeste de citron finement râpé, 60 gr. de sucre, un peu de sel. Lorsque ce mélange commence à bouillir, on le saupoudre de farine d’une main, pendant que de l’autre main on le tourne avec une cuiller, jusqu'à ce qu’il soit réduit en une pàtc épaisse et bien cuite, et on peut juger qu’elle est cuite si elle ne se colle plus à la main. On la retire du feu pour la laisser se refroidir. Alors on y casse un oeuf, en tournant la pâte pour l'y incorporer le mieux possible; puis un second œuf de la môme manière, et ainsi de suite jusqu’à sept ou huit œufs, de manière que la pâte soit molle, douce à manier et qu'elle se détache lentement de la cuiller. On emploie la pâte h choux pour un assez grand nombre d’entremets sucrés, tels quo choux d la crème, choux pralinés , croquembouchc , ramequins , etc.
Pdte à dresser. On prend 1 kilogr. de farine qu'on étale un peu sur une table; on fait au milieu un creux qu'on appelle fontaine , et dans le-
§uel on met 500 gr. ae beurre frais, 4 oeufs crus aune et blanc), un peu de sel, un verre d’eau. On môle peu à peu la farine avec le beurre et les œufs; on rassemble cette pâte et on la foule avec la paume des mains, deux fois en été et trois fois en hiver : c’est ce qu’on appelle fraiser. En été, il faut fraiser vivement la pâte; sans cela, elle se casse, quand on veut la dresser. Une fois que la pâte a été suffisamment pétrie, on en réunit une partie en boule en b moulant dans la main gauche, tandis que de la main droite on rassemble les autres parties qu'on appuie les unes au-dessus des autres à mesure qu’elles sont moulées; et, quand le tout est ainsi rassemblé, on laisse reposer la pâte pendant une heure ou deux, en la couvrant d'un linge fariné. On emploie cette pâte pour les pâtés chauds ou froids, pour les timbales et le fond des tourtes de fruits.
Pdte à feuilletage. Voy. FEUILLETAGE.
Pdte d frire. On met dans une terrine 8 cuillerées de farine, une petite cuillerée d’huile d’olives, un peu de sel, 30 gr. de beurre qu’on fait fondre dans une petite quantité d’eau tenue tiède et avec laquelle on délaye la farine. De ce mélange on forme une pâte qui doit être assez épaisse pour filer quand on la laisse tomber de la cuiller : on y ajoute alors deux blancs d’œufs battus en neige comme pour des biscuits (Voy. Biscuits). On tremne dans cette pâte les divers objets, viandes ou légumes, qu’on veut faire frire. Seulement, lorsqu’elle est destinée à ôtre employée pour beignets ou pour crème, on la délaye sans sel et on y ajoute deux jaunes d’œufs.
Pâtes d’Italie. Voy. Vermicelle, Macaroni, Lazagnes, etc.
Pâtes (pour les mains). Voy. Amandes et Marrons d'Inde.
PÂTÉ (Êconom. domest.). C'est de Chartres que viennent les meilleurs pâtés de gibiers à croûte fine. Ces pâtés se composent ordinairement de perdreaux, de cailles, ualouettes ou de lièvres. On y fait aussi des pâtés de pluviers et de guignards très-estimés. Les pâ'és de Nogent-le-Rotrou ne diffèrent de ceux de Chartres que par la finesse : la croûte en est un peu lourde. Les pâtés de mauviettes de Pithiriers sont renommés : la croûte de ces pâtés réchauffée sur le gril est excellente. Boum nous envoie des pâtés de poulardes désossée* el piquées de jambon, ainsi que des pâtés de veau de rivière; A mien*, des pâtés de canards; Montreuil -sur -mer , des pâtés de bécasses; Strasbourg et Toulouse, des pâtés de foies gras aux truffes; Périgueux, des pâtes ou plutôt des terrines de perdreaux truffés; Ruffec , Angou-
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léme et Sérac , des pâtés en terrines, composés de perdreaux ou de (oies aux truffes.
Pâté chaud (Cuisine). Pour dresser en moule un pâté chaud, on prend une certaine quantité de pâte à dresser proportionnée & b grandeur du moule (Voy. Pâte a dresser); on l’abaisse, au moyen du rouleau, à l’épaisseur d’une pièce de 6 fr. , et on en garnit le moule qu’on remplit ensuite d’avoine, de son ou de farine. On recouvre le tout d'un couvercle de pâte qu’on peut décorer de différente* façons, et on fait cuire dans le four pendant une demi -heure ou trois quarts d’heure. Quand la pâte est cuite, on vide le moulo de l'avoine, du son ou de la farine qu'il contenait, et i on en retire b pâte ou plutôt la croûte pour la garnir delà préparation qu’on aura confectionnée d’avance, soit en viandes, soit en poissons, soit godiveau, quenelles, ragoût à la financière. Voy.
' ces divers articles.
Pâté froid. Pour dresser en moule un pâté froid, j on place un papier beurré sur un plafond ou pla- ! que de métal . et sur ce papier le moule dont on a fait choix. On prend une certaine quantité de pâte à dresser (Voy. Pâte a dresser), dont on retire environ le quart réservé pour le couvercle; on forme une boule du reste, et on l'abaisse en rond, au moyen du rouleau, à l’éj>aisseur de 0*,02 ou 0*,01 et Large de manière qu’elle puisse entièrement garnir le moule et le dépasser de C",02 tout autour. Après avoir légèrement beurré l’intérieur du moule, ou le garml rfvcc la pâte qu’on arrange au fond et autour, en la pressant avec les doigts sans b tirer, et en ayant soin que lie touche exactement toute* les parois et s’incruste dans les cannelures. Quand la pâte est ainsi dressée, on garnit le fond avec des bardes de lard, on remplit tout l’intérieur avec les viandes et la farce qtron a préparées d’avance, en ayant soin de mettre d’abord une couche de bree* puis de recouvrir le I tout d’une seconde couche de farce et de bardes de lard. Ob fait, on prend le morceau de pâte ' qu’on a mis en réserve pour le couvercle, on rabaisse au moyen du rouleau et on le coupe en rond d’un diamètre égal à celui du moule: ensuite, après avoir replié en dedans b portion de pâte qui déborde le moule de tous les cétés , et en avoir légèrement mouillé les bords, or. y pose le couvercle dont on pince le contour en forme d’ornement et dont on décore le dessus de diverses façons. 11 faut laisser au milieu du couvercle une petite ouverture ou cheminée pour favoriser l’évaporation, et on adapte à cette ouverture un petit morceau de carte roulé afin que b pâte ne se referme pas un cuisant. Enfin on dore le couvercle avec un pinceau qu'on trempe dans un jaune d'œuf délayé dans un peu d eau, et, après avoir mis le pâté dans le four pour le laisser cuire environ 2 ou 3 h., suivant ses dimensions, on ne le retire du moule que quand il est refroidi.
Pdtés d'alouettes ou mauviettes. 11 faut flamlier et éplucher ces petits oiseaux, les fendre par le dos et les vider; puis hacher les intestins et l-.-s piler avec du lara râpé et quelques fines herbes; enfin remplir de cette farce les alouettes. Alors on garnit de bardes de lard le fond d’une terrine ou d’une pâte dressée dans un moule, on range par-dessus les alouettes en les assaisonnant, couche par couche, de quelques fines épices, on couvre la dernière couche de 3 ou 4 demi-feuilles de laurier, d’une petite couronne de beurre, et, après avoir placé le couvercle, on fait cuire au four pendant 2 h. ou 2 h. et demie.
Pâté de bécasses ou de bécassines. On procède de la même manière que pour le pâté de perdreaux (Voy, cet article); seulement, il faut »• I cher et piler avec b farce les intestins du gibier.
PÂTÉ — 1280 — PÂTÉ
Pdté de jambon. On prend, pour les propor- perdreaux. 'et Fon rend ce travail plus fac.le en lions le plus habituellement employées, un demi leur coupant la peau dans toute sa longueur sur le kilogramme de jambon cuit et la même quantité dos. On pique de lardons l’estomac qu’on assaide chair de veau crue dont on aura ôté les peaux sonne de quelques fines épices. Cela fait, on préet les nerfs. 11 faut hacher ensemble l’un et l’au- pare une farce composée d’un demi-kilogramme tre, y ajouter un kilogramme de gras de lard, et de chair maigre de veau parfaitement épluchée, hacher encore le tout; ensuite piler cette farce et d’autant de gras de lard : ce sont les propordans un mortier, en y mêlant trois œufs entiers 1 lions pour un pâté de deux perdreaux. Il faut d’aet un demi-verre d'eau, et en l’assaisonnant de bord hacher le veau, y ajouter le lard, hacher quelques fines épices, mais sans sel. D’un autre j encore ce mélange qu’on assaisonne de poivre, de côté on prépare de gros morceaux de jambon sel, de thym et de laurier en poudré, puis mettre coupés en carrés, puis «les lardons, qu’on assai- ! cette farce dans un mortier et la piler en y mésonne de poivre, de persil et d’échalotes fine- lant deux ou trois œufs entiers et un demi-verre ment hachés et de deux ou trois pincées de thym 1 d’eau. On remplit de cette farce l’intérieur des et de laurier hachés aussi très-finement. Quand perdreaux désossés auquels on donne la forme on adressé la pâte dans le moule, on place une 1 de petites galantines. On garnit alors soit une couche de farce au fond du pâté, puis une couche pâte dressée dans un moule, soit une terrine, de de lardons, de maigre de jambon et de lard inter- j bardes de lard et d’une couche de farce par-descalés l’un après l’autre, une seconde couche de i sus, et on place au milieu les perdreaux avec farce, et ainsi de suite jusqu’à ce que le pâté soit quelques lardons de la grosseur du petit doigt disrempli. Quand il est cuit et qu’on l’a rfctirô du posés dans le sens de Ta longueur du gibier. On four, on y verse un verre de vin de Madère, et peut encore étendre une couche de farce paron remplit les vides, s’il y en a, avec de la gelée dessus. Quand le pâté est cuit et qu’il a été retiré ou du saindoux. du four, on y verse, par la petite ouverture du
Pdté de lièvre. On peut le préparer soit dans couvercle, une essence au fumet de gibier préune croûte mise en moule, soit dans une terrine, parée avec les os et tous les débris des perdreaux. Si c’est le moule qu’on adopte, il faut, après l’a- os et débris qu’on aura fait bouillir dans du jus. voir beurré intérieurement, le garnir d une nappe On peut aussi truffer les perdreaux et le pâté de pâte à dresser, abaissée à l’épaisseur d’une qui les renferme. Pour cela, après avoir préparé pièce de 5 francs ( Voy . Patb a dresser et Pâté et fait cuire une certaine quautité de truffes froid). On dépouille un lièvre et on le partage en (Vou Truffes a la serviettf.) , il faut les peler et deux. On désosse la partie de derrière, oh la pi- hacher finement les pelures qu’on pile ensuite et que de lardons, on l’assaisonne, ainsi que les qu’on mélange aussi bien que possible avec la lardons, de sel, de poivre, de persil et a’écha- farce dont la préparation a été déjà indiquée, ün lûtes finement hachés, et de deux ou trois pin- ajoute à cette farce quelques truffes entières, et côes de thym et de laurier pareillement hachés on en garnit l’intérieur des perdreaux ;.de plus on très-finement. Cela fait, on désosse l’autre partie met cà et là dans le pâté des truffes entières du jièvre, la partie de devant; on ajoute à cette avec des lardons au milieu couchés dans le sens chair, outre le foie et le sang du lièvre, autant de de la longueur du gibier et entremêlés de tranchai r maigre de veau bien épluchée de ses peaux ches de truffes.
et de ses nerfs, et on les hache ensemble. On ! râié de ménage. On coupe un carré ou une prend ensuite même quantité de gras de lard ' poitrine de veau en morceaux qu’on passe au qu’on coupe en petits dés et qu’on mêle avec les , beurre dans une casserole , et qu’on assaisonne de viandes déjà hachées, pour hacher encore parfai- i poivre et de sel en y ajoutant quelques oignons, tement le tout ensemble. On assaisonne co nié- un bouquet garni et trois ou quatre cuillerées de lange de poivre et de sel, d’un peu de muscade bouillon. Après avoir garni d’une bande de pâte à râpée, de thym et de Laurier en poudre, et on y dresser large de deux doigts l’intérieur d’un plat ajoute deux ou trois œurs entiers. On met alors creux ou d’une terrine, on y range les morceaux dans un mortier chairs et œufs et on les pile de de veau, on les recouvre a’abord de bardes de façon à obtenir une farce très-fine, à laquelle on lard, puis d’une nappe de pâte qu’on assujettit mêle, pour la marbrer, quelques petits lardons sur la bande en mouillant les bonis avec un peu taillés en dés de la grosseur d’un tuyau déplumé, d'eau. Ou fait cuire dans le four ou sous le four
Toutes choses étant ainsi disposées, on gar- de campagne, nit l’intérieur du pâté dans le moule ou dé la On peut aussi confectionner ce pâté de la ma-
terrine de bardes de lard très-minces ; on y inet nitre suivante. On garnit le fond d'une terrine de
au fond et autour une couche de farce; on roule, tranches de chair maigre de bœuf qu’on assaicn l’enveloppant comme une galantine, le lièvre sonne fortement de poivre et de sel, et qu’on désossé, dans lequel on introduit un peu de cette saupoudre d'un peu de farine. On place par-dessus même farce, et on le place aif milieu du pâté en deux ou trois pigeons dressés comme des pigeons le garnissant encore d'une couche de farce qu’on en compote (Voy. Pigeons) et assaisonnés intéassaisonne de deui ou trois échalotes très fine- rieurement et extérieurement comme les tranches ment hachées : on recouvre le tout d’une large de bœuf, en y ajoutant quelques cuillerées de barde de lard, puis du couvercle de pâte, au mi- bouillon et deux ou trois oignons. On garnit le lieu duquel on pratique une petite ouverture. Si tour de la terrine d une bande de pâte à dresser, le lièvre est mis dans une terrine, on ferme comme il a été déjà dit, on y adapte un couvercelle-ci avec son couvercle qui doit être percé cle de pâte, et on met au four pour laisser cuire d’un trou dans le milieu et dont on lute tout le | environ une heure.
contour au moyen d’un cordon de pâte. On fait ] Ces pâtés do ménage, qui sont UDe excellente
cuire dans le four pendant deux ou trois heures, ressource à la ville comme à la campagne, et qui
suivant la grosseur de la pièce. Lorsqu’on retire se servent aussi bien chauds que froids, peuvent le pâté du four, on le remplit, par la petite ou- être préparés avec toute espèce de viande, bœuf, verture et à l’aide d’un entonnoir, d’une essence veau, mouton, porc frais, gros gibier. Lesabatis «le gibier qu’on aura préparée en cassant les os d’oies y sont également très-bien employés pour «lu lièvre et en les faisant bouillir dans du jus ou garniture : on les fait cuire pendant une heure du bouillon. dans une casserole avec du bouillon, du poivre,
Pdté de perdreaux. 11 faut d’abord désosser les du sel, un bouquet garni, deux ou trois oignons;
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on lie ce ragoût avec un peu de beurre manié de farine et on le verse dans la terrine dont le fond et le contour intérieur auront été garnis comme il a été déjà dit*
Petits pâtes. On fait une abaisse avec de la pâte à feuilletage (Voy. Feuilletage), et, au moyen d’un coupe-pâte, on la divise en un certain nombre de rondelle? grandes à peu près comme une pièce de cinq francs. On a fait, par exemple, 24 rondelles; on en prend 12 qa’on pose sur un plafond ou une plaque de tôle, et, au milieu de chacune d’elles, on met un morceau d’une farce quelconque, grasse ou maigre, gros à peu près comme une noisette (Foy. Quenelles;. Avec les autres rondelles de pâte on couvre la farce et les rondelles qui la renferment , et. pour les unir ensemble, on en mouille légèrement les bords. On dore ces petits pâtés en passant légèrement dessus un petit pinceau qu’on a trempé dans du jaune d’œuf délayé avec un peu d’eau , et on les met au four où un quart d’heure suffit pour les cuire à point.
Petits pâtés au jus. On y emploie soit de la pâle brisée (Foy. ce mot), soit de la pâte à dresser (Voy. ce mot), mais tenue un peu moins ferme et «avec un peu plus de beurre, soit enfin des rognures de feuilletage (Voy. Feuilletage) qu'on manie avec un peu de farine pour les rendre plus fermes. Dans tous les cas, on doit étaler la pâte en une abaisse très-mince, qu’on divise en un certain nombre de parties pour garnir des petits moules destinés à cet usage et qu’on aura d'abord légèrement beurrés. Il faut que !a pâte soit d’égale épaisseur au fond comme autour, et qu’elle ressorte un peu du moule, afin <ra’on puisse y adapter le couvercle fait d’un peu de feuilletage abaissé à l’épaisseur d’une pièce de cinq francs. Après avoir rempli aux trois quarts chaque moule de godiveau aux fines herbes (Voy. Godiveau), on soude, au moyen d’un peu d’eau, le couvercle à la pâte qui déborde , et on met dans le four. La cuisson étant terminée, il faut retirer le godiveau qui s’est gonflé dans la pâte, le hacher en petits dés, le faire chauffer dans une petite sauce brune ou une sauce espaguole avec du jus de citron (Voy. Espagnole), et en remplir les petits pâtés sur lesquels on remet les couvercles. — On peut remplacer le godiveau par une farce à quenelles, soit au gras, soit au maigre (Voy. Quenelles). Faute de godiveau et de quenelles, on fait cuire la pâte en remplissant les moules de son ou de farine; on enlève ensuite ce son ou cette farine, et on garnit les petits [tâtés d’un petit ragoût quelconque, avec ris de veau, champignons, fonds d’artichauts, le tout haché en petits dés et mis dans une sauce brune.
Petits pâtés à la reine. Ce sont des espèces de vol-au-vent en miniature, connus aussi sous le nom de petites bouchées, faits avec de la pâte à feuilletage qu’on abaisse à moins d’un centimètre d’épaisseur et qu’on coupe en rondelles à peine grandes comme une pièce de cinq francs. De ces rondelles on forme le fond et le couvercle des petits pâtés; quand ils sont cuits, on en évide légèrement lo fond pour les rendre plus délicats, et on 4es garnit d’un ragoût de blancs de volaille hachés très-finement et mélangés avec une excellente sauce à la béchamel. Voy. Béchamel.
PATENTES ( Législation ). Est assujettie à cet impôt toute personne qui exerce en France un commerce, une industrie, une profession , et qui ne se trouve pas dans un des cas d’exemption déterminés par la loi.
Cette contribution se compose d’un droit fixe et d’un droit proportionnel. Le droit fixe est établi d’après différentes classes entre lesquelles un
tarif général répartit les industries et professions: chaque redevable peut s’assurer aisément si le droit qu'on lui a imposé est bien celui que le tarif a déterminé. Des tableaux des industries patentables sont annexés à la loi sur les patentes. Les commerces, industries, professions non compris dans les tableaux sont taxés, par analogie, en vertu d’arrétés spéciaux des préfets. Tous les cinq ans des tableaux additionnels des industries, classées par assimilation, sont soumis au Corps législatif. Le droit proportionnel est en général, et sauf quelques exceptions, du vingtième de la valeur locative tant de la maison d’habitation que des magasins, boutiques, usines, ateliers, hangars, remises, chantiers et autres locaux servant à l'exercice des professions imposables. La valeur locative est déterminée soit au moyen de baux authentiques, soit par comparaison avec d’autres locaux dont le loyer a été régulièrement constaté, ou est notoirement connu, et, à défaut de ces bases, par voie d’appréciation Le droit proportionnel est pavé dans toutes les communes où sont situés les’ locaux servant à l’exercice de la profession imposable. Le patentable qui possède plusieurs maisons d’habitation dans une ou plusieurs communes, ne paye le droit proportionnel que pour celles de ces habitations qui servent à l'exercice «le sa profession. Sont assujettis à un droit proportionnel du quinzième les architectes, avocats, avoués, chirurgiens, dentistes, commissaires-priseurs, docteurs en chirurgie et en médecine, greffiers, huissiers, agréés près les tribunaux de commerce, notaires, officiers de santé, référendaires au sceau, vétérinaires, chefs d’institution et maîtres de pension.
Sont dispensés de la patente les professeurs et instituteurs, les éditeurs de feuilles périodiques, les artistes dramatiques, les laboureurs et cultivateurs, pour la vente et la manipulation des récoltes et fruits provenant des torrains qui leur appartiennent ou qu’ils exploitent et pour le bétail qu’ils y élèvent, entretiennent ou engraissent: les concessionnaires de mines pour le seul fait ae l’extraction et de la vente des matières par eux extraites; les propriétaires ou fermiers de marais salins; les pécheurs; les associés en commandite; les caisses d’épargne et de prévoyance administrées gratuitement, les assurances mutuelles régulièrement autorisées; les capitaines de navires ne naviguant nas pour leur compte ; les cantiniers attachés à l’armée; les écrivains publics; les commis et toutes les personnes travaillant à gages, à façon et à journée dans les maisons, ateliers et boutiques des personnes de leur profession, ainsi que les ouvriers travaillant chez eux ou chez les particuliers . sans compagnons, apprentis, enseigne ni boutique; les marchands ambulants de certains objets spécifiés; les gardes-malades; les savetiers, chiffonniers , porteurs d’eau , rémouleurs ambulants.
Les marchands ambulants , qui vendent d’autres objets que ceux exemptés par la loi, ne payent que la moitié des droits imposés aux marchands qui vendent ces mômes objets en boutique.
Les patentes étant rangées parmi les contributions directes, elles sont perçues et recouvrées de la même manière et aux mêmes époques
Sue les autres impôts directs: Jes réclamations ont elles sont l'objet se font dans la môme forme et s’adressent aux mômes autorités (Voy. Contributions dibectes). Les patentés qui réclament contre la fixation de leurs taxes sont admis à prouver la justice de leurs réclamations par la représentation d’actes de société légalement publiés, des journaux et livres de commerce régu-
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üèrement tenus, et par tous autres documents. Les droits de patente sont perçus d’après des rôles arrêtés par les préfets. Par exception aux règles ordinaires qui permettent d’acquitter les contributions directes par douzième, les patentables dont la profession n’est pas exercée à demeure fixe sont tenus d’acquitter le montant total de leur cote au moment où la patente leur est délivrée. Le patentable qui exerce plusieurs commerces, professions ou industries dans diverses communes, ou qui a plusieurs établissements, boutiques et magasins de même espèce ou d’espèce^ différentes, est imposable pour chacun de ces établissements, boutiques ou magasins, à la moitié du droit fixe afférent aux commerce, industrie ou profession qui y sont exercés. Le magasin exclusivement affecté au dépôt des marchandées et l*atelier ne servant qu’à la fabrication des objets que l’industriel vend ailleurs ne sont pas considérés comme des établissements passibles du demi droit.
Les mari et femme sépares de biens ne doivent qu’une patente, à moins qu’ils n’aient des établissements distincts. Les patentes sont personnelles, et ne peuvent servir qu’à ceux à qui elles sont nommément délivrées. Les associés en nom collectif sont tous assujettis à la patente ; les droits imposés sont répartis proportionnellement entre l’associé principal et ses co-associés. Les sociétés commerciales anonymes payent la patente, indépendamment de celles que devraient personnellement les sociétaires ou actionnaires pour l'exercice d’une industrie particulière.
Tout patentable est tenu d’exhiber sa patente lorsqu’il en est requis par les maires, adjoints, juges de paix, et tous autres officiers ou agents de police judiciaire. A défaut de représentation, les marchandises mises en vente par les individus non munis de patentes et vendant hors de leur domicile, sont saisies ou séquestrées aux frais du vendeur, à moins qu’il ne donne caution suffisante jusqu’à la représentation de la patente ou la production de la preuve que la patente a été délivrée. Si l’individu non muni de patente exerce son industrie, son commerce, sa profession , au lieu de son domicile, il est dressé procès -vertal qui est transmis immédiatement aux agents des contributions directes. Il était interdit , sous peine d’amende, d’agir ou de se défendre en justice, de faire aucun acte ou signification extrajudiciaire relativement à la profession patentable, sans qu’il fut fait mention , en tète des actes, de la patente, avec indication de la date, du numéro, ainsi que de la commune où elle avait été délivrée. Cette défense a été abrogée; la mention autrefois exigée n’est donc plus nécessaire.
Le* formules de patentes qui doivent être exhibées à toute réquisition légale sont expédiées par le contrôleur des contributions directes sur des feuilles de papier timbré de 1 fr. 25 c. Le prix du timbre est acquitté en même temps que le premier douzième des droits de patente. Le patenté qui a égaré sa patente ou qui est obligé d’en justifier hors de son domicile peut se faire délivrer un certificat par le directeur ou par le contrôleur des contributions directes. Ce certificat fait mention des motifs qui obligent le patenté à le réclamer, et doit être sur papier timbré. Les personnes exerçant des professions non commerciales, et néanmoins sujettes à patente, ne reçoivent point de formules : leur impôt de patente est ajouté à leur contribution personnelle et mobilière et compris dans le même avertissement ou la môme sommation.
Il est ajouté au principal de la contribution des patentes 5 centimes par franc pour couvrir les
non- valeurs et les frais de cet impôt, plus 8 cen tirnes par franc pour la caisse municipale (Lois du 25 avril 184'», 18 mai 1850, 10 juin 1853).
Patente de santé, Patente bauTE. Voy. Régime SANITAIRE.
PATERNITÉ ( Législation ). Celle des enfants conçus pendant le mariage appartient de droit au mari (C. Nap., art. 312); il n’a besoin d’opposer aucune preuve à ceux qui prétendraient lui contester sa qualité de père. Lui seul a le droit de désavouer un enfant qu’aurait eu sa femme pendant le mariage; mais pour que ce désaveu puisse avoir lieu, il faut que le mari prouve que, pendant le temps qui a couru depuis le 300* jusqu’au 180* jour avant la naissance de l’enfant, il était, soit par cause d’éloignement, soit par l’effet de uelquc accident, dans limpossibinté physique c cohabiter avec sa femme. Il ne serait pas admis à alléguer une impuissance naturelle; il ne pourrait non plus désavouer l’enfant comme fruit d’un adultère qu’autaut que la naissance lui aurait été cachée. La séparation de corps ne dissolvant pas le mariage, la présomption de paternité subsiste toujours malgré le jugement qui prononce la séparation. — Lorsque l’enfant a été conçu avant le mariage, il ne peut être désavoué par le mari que sous les conditions suivantes : si la naissance a eu lieu avant le 180* jour du mariage, si le mari n’a pas eu connaissance de la grossesse avant le mariage, s’il n’a pas assisté à l’acte de naissance, si l’enfant est né viable. Lorsque l’enfant est né 300 jours après la dissolution du mariage, sa légitimité peut être contestée. Dans les cas où le mari est autorisé à désavouer, il doit le faire dans le mois s’il se trouve sur le lieu de la naissance de l’enfant, dans les deux mois après son retour s’il était alors absent, dans les deux mois après la découverte de la naissance de l’enfant, si on la lui avait cachée. Quant aux héritiers du mari , si celui-ci a laissé écouler le délai légal sans agir, ils ne peuvent exercer d’action contre l’enfant ; si le mari est mort étant encore dans le délai utile pour faire sa réclamation , ses héritiers ont deux mois pour contester la légitimité de l’enfant, à compter de l’époque où cet enfant se serait mis en possession des biens du mari , ou de l'époque où les Héritiers seraient troublés par l’enfant dans cette p -ssession. Tout acte contenant le désaveu par le mari ou par ses héritiers est comme non avenu s’il n’est suivi, dans le délai d’un mois, d’un»* action en justice, dirigée contre un tuteur spécial qui lui est donné pour défendre au procès, et en présence de sa mère, si elle existe encore.
Si le mari n’a besoin de faire aucune preuve pour établir qu’il est le père des enfants conçus et nés pendant son mariage, les enfants légitimes à qui I on conteste leur filiation peuvent la prouver de différentes manières. Foy. Enfant légitimé.
La paternité d’un enfant naturel s’établit par la reconnaissance (Foy. Enfant naturel). Celte reconnaissance est essentiellement volontaire, et nul n’est jamais admis à rechercher si une personne est père de tel enfant. 11 n’y a d'exception à cette règle que dans le cas d’enlèvement et lorsque l’époque de cct enlèvement se rapporte à celle de la conception; le ravisseur peut alors, sur la demande des parties, être déclaré père de l'enfant
Chaque fois qu’il y a lieu à une action concernant La paternité, elle doit être intentée devant le tribunal de première instance du domicile du défendeur, au moyen d’une assignation (C. Nap., art. 312 et suiv.)
Pour les droits et les devoirs qui résultent de la paternité, Foy. Aliments et Puissance paternelle.
PATIENCE Sauvage (Hygiène, Écon. domest.). Cette plante, vulgairement désignée sous lo nom de Parelle, croît abondamment dans les prairies un peu humides. Sa racine, assez grosse, possède des propriétés dépuratives. et on l’emploie en décoction pour tisane, dans les maladies de la peau. On peut arracher cette racine toute l’année, excepté loisque la plante est en fleurs ou en graines; on la fait sécher et on la brosse.
Les tiges et les feuilles de la Patience des Alpes peuvent être utilement employées pour engraisser les cochons. A cet effet, lorsque la plante est en fleurs, on coupe les tiges rez terre, on les fait bouillir, puis on les entasse dans des cuviers et on les y presse. Elles peuvent ainsi se conserver 1 pendant tout l’hiver.
Patience. Voy. Oseille.
Patience (Jeux de patience). Les jeux , dits de ratience , à l'usage des enfants, sont très- variés. ! ils consistent habituellement en morceaux de bois ou de carton découpés et le plus souvent coloriés, dont l’assemblage forme un édifice, une scène | militaire, une carte de géographie, etc., ou bien représente des fleurs, des animaux et d’autres figures ou dessins. C’est une des distractions les j plus intéressantes pour les enfants, apr's leurs exercices actifs, et qui peut avoir un but d’utilité. | Ainsi, en maniant fréquemment et en disposant i dans l’ordre convenable les diverses pièces dont î se compose une carte de géographie, ils finissent par se familiariser avec le pays que représente cette carte et par connaître le nom et la position des lieux. Un enfant peut de cette maniôro en jouant apprendre à connaître les départements de [ la France. Il faut veiîler à ce que les jeux de pa- | t ence, mis tout d’abord entre les mains dqs jeunes enfants, ne leur offrent pas de trop grandes difli- ‘ cuités qui auraient l'inconvénient de les rebuter J on de les fatiguer.
Patience russe ( Jeux de cartes). C’est, sous un [ autre nom, le même jeu que le jea du nigaud. 1 Voy. Nigaud.
Patiencks [Jeux de cartes'. Beaucoup de per- I sonnes, qui vivent seules, aiment, pendant les | l ingues soirées d’hivor, à faire des patiences. C’est un genre de distraction qui occupe l’esprit sans le fatiguer. Voici quelques formules assez variées nour bannir l’uniformité de cet amusement so- i li taire.
1* La Blocade (cette patience emploie deux jeux entiers). Dans la blocade les couleurs s’assem- 1 Ment. On établit d’abord une première ligne transversale de 10 cartes et s’il sc présente un roi ou un as, on les place, le premier à la droite, \ le second à la gauche de cette ligne; puis on en retire les cartes qui, par un point favorable, j c.-à-d. immédiatement ascendant ou descendant, 1 peuvent être réunies au roi ou à l’as. Les vides causés dans cette première ligne par ces enlèvements une fois remplacés, on on établit au dessous une seconde, plaçant toujours à droite et à gauche les as ou les rois de qualités différentes qui so présentent, et enlevant les cartes qui peuvent s'oter. Les vides occasionnés dans cette seconde ligne remplis, on en établit au-dessous d’elle une troisième. La seconde ligne se trouve alors bloquée, c.-à-d. que l’on ne peut plus utiliser lus cartes oui la composent que par une brèche opérée soit à La ligne supérieure, soit à la ligne inférieure; et encore faut-il que cette brèche soit vis-à-vis la carte dont on aurait besoin pour la réunir à sa famille. Le joueur continue à établir ainsi des lignes parallèles jusqu’à l’entier épuisement des cartes, la deuxième ligne bloquant toujours celle qui précède. Il résulte de la disposition des carU*3 dans cette patience qu’il n’y a
que deux rangées qui soient constamment libres, la première et la dernière.
C’est alors que le joueur doit examiner si parmi ces cartes restées libres il n’en est aucune qui
puisse rejoindre sa famille, et si, surtout en enlevant telle carte plutôt que telle autre de la même valeur, il nctablirait pas une brèche par
où plusieurs cartes pourraient sort r. Si cet examen fait reconnaître une impossibilité entière, le joueur, pour faire naître des circonstances favorables, a ce qu’on appelle une carte de miséricorde. Il peut déplacer «lans une des rangées la carte qui rend à la liberté le plus grand nombre des cartes captives dont il a besoin pour accom- ( plir les séries. C’est du choix de cette carte que I dépend surtout la réussite de la patience.
2° La Bonaparte ou Patience de Sainte-Hélène 1 (deux jeux entiers). Sur deux lignes parallèles on [ établit, dans la première, quatre rois, et au- , dessous auatre as, chacun de qualités différentes.
1 Chacun de ces as doit être placé sous le roi de sa couleur. On forme ensuite sous La rangée des as une nouvelle ligne «le quatre cartes; et si parmi ces cartes il en sort une que son point favorable, le deux ou une dame p ex. permet de placer immédiatement, on la réunit à l’as ou au roi qui | la réclame. L'objet de cette patience, en effet,
| c’est de recomposer chaque famille dans sa cou- I leur spéciale. Ces trois lignes parallèles établies.
! on ajoute à la droite de la ligne des as, comme à celle des rois, une carte à chaque rangée: puis j au dessus des rois une nouvelle ligne de quatre cartes, et enfin on complète la figure de la pa- | tienco en établissant à la gaucho deux ailes ,
| comme on a fait pour la droite.
Avant de commencer la distribution des cartes, il faut remarquer que pendant qu’elle s’opère, le | joueur ne peut réunir aux familles des as que les cartes du point nécessaire sorties dans la [ rangée placée sous eux, de même que les cartes d’une valeur immédiate ne peuvent se réunir aux | rois que lorsqu’elles se présentent dans la ligne I qui est au-dessus d’elles. Si, p. ex., une «lame ! sc présente dans la rangée placée sous les as, sa réunion ne saurait être opérée; pour qu’elle soit possible, il faut nu’elle se présenie au moment où la distribution des cartes s’opère l sur les paquets établ;s au-dessus des rois. Il en I est de même pour les petites cartes, qui venues dans cotte dernière rangée, ne peuvent ainsi 1 rejoin«lre l’as qui les appelle. Cette restriction sévère n’existe pas pour les cartes oui composent les ailes; elles jouissent de toute leur indépen- ; dance, et pourvu qu’elles soient réclamées comme étant d’un point nécessaire à leur famille, elles i peuvont indistinctement être placées dans la hiérarchie des rois comme dans celle des as. Lorsque les cartes qui composent lo jeu ont toutes été distribuées, dès ce moment la consigne est levée, et le joueur peut prendre dans les deux lignes
t»aralleles, comme sur les ailes, les cartes que eur valeur appelle à une réunion immédiate avec leur famille. Par l’effet de ce casement général une carte enlevée d'uri paquet offre la ressource de placer celle sur laquelle elle s’appuyait. Le joueur a de plus la faculté de faire des mariages , c. à-d. de aéposer momentanément sur un paquet la carte d’un point inférieur ou supérieur qui se trouve sur une autre, p. ex. un neuf sur un dix, une dame sur un valet, etc. Lorsqu’on fait un mariage, il faut avoir soin de ne jamais pi «cer les cartes dans le rang inverse à celui où elles doivent être appelées. Ainsi, il serait imprudent de placer un dix sur un neuf, puisque le neuf sera appelé dans la hiérarchie avant lo dix qui lu» suocède. — Le casement général épuisé, la ressource
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des mariages tarie, le joueur relève les paquets, en commençant île droite à gauche par celui placé sous le premier as. U les entasse les uns sur les autres et sans opérer aucune fusion , soit en mêlant ou en coupant, il recommence à les développer dans l’ordre et d après les conditions qui viennent d'être décrits. Trois fois, il peut user de toutes les chances pour accomplir cette patience, qui doit présenter pour tableau final la iarniUe des quatre rois terminée parles quatre as, et réciproquement. — Le grand mérite du joueur, c’est d'arriver à ce résultat en n’usant que des chances de distribution seulement.
3- La Brune et la Blonde (deux jeux entiers). On commence par poser huit cartes sur une même ligne. S’il parait un as, on le place au-dessus des huit cartes, ainsi que tous ceux qui viennent à sortir dans le courant du jeu.
L’on met sur les huit premières cartes toutes celles qui, en sortant du jeu, y sont appelées en ligne descendante, en alternant les couleurs, p. ex. une dame de cœur sur un roi de trèlle. Lorsque le placement qui s’opère sur les liait premières cartes est terminé, on poursuit le jeu. Lès qu’il se trouve uoe ou plusieurs cartes, soit du talon, s’il est déjà formé, soit des huit cartes ou séries commencées, qui puissent être admises en ligne ascendante sur la souche des as, on les enlève pour les y déposer. On remplit les vides qui existent dans celte première ligne par les cartes du talon, et ensuite par celles du jeu jusqu'à ce qu’il soit épuisé. On recommence une deuxième distribution en relevant le talon. L’on procède comme la première fois à la formation de séries sur la première ligne et sur les as, et enfin, comme cette patience est assez difficile, on a encore un troisième recours au talon pour la faire
Il faut examiner avec une extrême attention les couleurs qui sortent, afin d’en opérer le mélange. C’est de ce mélange que dépend la réussite. La patience serait manquée s’il so trouvait à la fin deux cartes de la môme couleur; elle est parfaite lorsqu’elle présente le tableau des huit ïamilles des as terminé par les huit rois.
4* Le Carré (deux ieux entiers). Pour faire cette patience, il faut placer quatre cartes devant soi. et au-dessous d’elles, en ligne transversale, quatre à leur droite et quatre à leur gauche, de manière que les douze cartes forment trois côtés égaux d’un carré, au centre duquel un espace se trouve ménagé pour y placer sur deux lignes les deux à mesure qu’ils sortiront du jeu. Sur les douze cartes on doit placer en ligne descendante les cartes de môme famille qui se présentent, et en ligne ascendante toutes celles qui peuvent contribuer à former les souches placées au centre.
Les cartes qui en sortant du jeu ne sc trouvent pas appelées à l’une ou à l’autre de ces destinations, vont former le talon. Dès que l’on aperçoit sur les trois côtés du carré des cartes qui, par la succession de leurs points, par los rapports de famille peuvent se placer les unes sur les autres. il faut s’empresser de le faire, afin de former les séries appelées à compléter les huit souches de l’intérieur; après cela, on remplit à l’aide des cartes du talon , de préférence à celles du jeu. les vides que les déplacements que l’on vient de faire ont du laisser sur les côtés.
L’œil du joueur doit suivre avec attention les cartes qu’il extrait du taloa ou du jeu, passer successivement de l'on à l’autre, selon le besoin, pour former scs séries, ses souches, car pour parfaire cette patience, dont la marche est assez simple, on n’a pas le secours d’un second tirage do cartes.
5° La Loi salique (deux jeux entiers). Après avoir môlé et coupé, on retire des cartes le premier roi qu’on y rencontre. 11 commencera la ligne où devront successivement être placés , toujours à côté l’un de l’autre, les huit rois que le jeu renferme. Les as qui se présenteront pendant ce tirage seront mis au-dessus dans le même ordre et sur une ligne parallèle.
Ce placement fait, voici en quoi consiste la patience.
A mesure que les cartes se présentent, on les dispose sur le premier roi jusqu’à ce qu’on rencontre la carte propre à être placée sur le premier as sorti, c.-à-d. un deux. On r.e doit faire aucune attention aux couleurs pour le placement des cartes, et le dépôt n’a lieu sur le premier roi de la rangée que pendant le temps qu'il est seul en ligne, car autrement, c’est toujours sur le dernier roi sorti du jeu que le dépôt des cartes a lieu.
Il faut aussi avoir soin de surveiller toutes les cartes qui se présentent, pour faire remonter aux as toutes celles qui peuvent leur appartenir. Pour cela on prend indistinctement sur tous les dépôts établis précédemment sur les rois. Ouant aux dames qu’on rencontre, on los retranche, car elles ne doivent p.ts concourir à l’accomplissement de cette patience.
Pendant la disli .bution des cartes le joueur doit chercher autant que possible à débarrasser quelques ro.s de toutes les cartes qui les couvrent, pour obtenir ainsi , à l’épuisement du jeu, la faculté de reporter sur eux les cartes qui , n’ayant pu par leur point défavorable aller rejoindre les as, se sont accumulées sur d’autres cartes, quelles retienneut ainsi captives. Dans cette nouvelle distribution, comme on ne peut déposer sur un roi qu’une seule carte, il devient important d’examiner si celle qu’on découvre pourra se réunir immédiatement à la famillede quelqu’un des as. Pour cela, on interroge les paquets et l’on s’assure quelles sont les cartes qui vont apparaître, et quelles sont celles que leur point rend nécessaires.
I.e tableau final de la patience représente les huit rois, et au-dessus les huit as. avec une nombreuse famille do vassaux terminée par les huit valets. Les dames se consolent à l’écart.
6" La belle Lucie (deux jeux entiers!. On fait des groupes de trois cartes telles qu’elles sortent du jeu, jusqu’à l’épuisement des cent quatre cartes; le dernier groupe ne peut être composé que de deux cartes. 11 faut qu’ils soient tous déployés de la même manière et, pour la commodité du joueur, de gaucho à droite; on les place sur la table comme l’on veut, mais il est mieux qu’ils soient à côté les uns des autres; les rangées se composent ordinairement de 6 ou 7 groupes. Le placement fait , un enlève d’abord toas les as qui se trouvent sur les paquets , et on les dépose audessus de la première ligne, ensuite les deux, trois, quatre, etc., jusqu’aux rois, qui terminent Ls souches, àlais pour y parvenir, il se présente plusieurs obstacles : premièrement. Ion ne peut toucher aux premiers rois qui sont sur les paquets des trois cartes primitivement placées; il faut ainsi que toutes les caries qui doivent occuper leur rang sur les souches soient de la même famille; il est essentiel dans le commencement de placer autant qu’il est possible les basses cartes, celles-ci se trouvant eu grande partie entravées par de plus fortes. On cherche alors à faire des mariages pour obtenir leur liberté.
L’on peut, pour y arriver, poser autant de cartes que Von veut sur les paquets en ligue descendante, et toujours de La même famille, afin de les I placer ensuite sur les souches dont ©lies doivent I faire partie.
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Les souches commençant par les as et finissant par les rois, il faut, pour faciliter le complément de la souche des as, que les séries des rois auxquels on ne peut toucher soient complétées les premières , puisque ces rois entravent la marche des cartes qui se trouvent sous leur dépendance.
S’il se trouve plus d’un roi ou de fortes cartes | dans les paquets primitifs, c’est un avantage; l’on dépose ae préférence sur ceux-là toutes les cartes (le la série des premiers rois qui paraissent sur ces paquets et des autres devenus libres par le déplacement des cartes . en commençant par dame, valet, etc., si toutefois cette mutation facilite pour les autres paquets l’enlèvement des basses caries, dont il faut toujours se préoccuper.
Il arrive aussi des cas où il faut placer momentanément en sens inverse un roi sur la dame, pour dégager la carte qu’il retient captive; p. ex. si c’est un roi de cœur, sur la dame de cœur; ainsi des autres rois, mais seulement si la deuxième dame n’est pas encore placée sur la souche dont elle dépend, ou située do manière à ce qu’elle recouvre sa liberté et complète avec le roi une des souches auxquelles ils appartiennent. Il en est , de même de toutes les cartes que l’on a placées momentanément dans cette categorie; mais il ne faut pas en abuser.
La patience a réussi lorsque les souches commencées par les as sont fermées par les rois.
7“ Le Moulin (deux jeux entiers). Dans cette patience, c’est un as qui a les houiieurs de la préséance. Autour de ce premier as, qu’on place en travers devant soi, on établit d’abonl au-dessus, uis au-dessous, et ensuite à droite et à gauche, eux cartes dans chaque direction à la suite l’une de l’autre, ce qui représente la figure d’une aile de moulin.
Ces neuf cartes , l’as compris, ainsi placées telles que le hasard les a présentées, on place immédiatement sur l’as qui est au centre les cartes qui s’en rapprochent le plus, c.-à-d. le deux, le trois, le quatre, etc., et on remet de nouvelles cartes à la place do celles qui déjà ont été enlevées. Le joueur ne doit faire aucune attention aux couleurs.
S’il arrive qu’aucune des cartes qui composent l’aile du moulin ne puisse venir prendre rang sur l’as du centre, on établit un talon où sont posées les cartes du jeu retournées qui ne peuvent immédiatement se placer. Aussitôt qu’une carte du talon peut être placée, elle rend libre celle qu’elle recouvrait, et il importe de la poser préférablement à une autre de valeur égale qui se trouverait dans l’aile du moulin. C’est aussi avec ce talon qu’on remplace les vides opérés dans les ailes, et que les quatre premiers rois qui paraissent se placent aux quatre angles de l’as central.
Dés ce moment le joueur se trouve avoir à composer la ligne de l'as et celle des rois: seulement celle des rois étant beaucoup plus facile à former, il est permis, lorsqu’elles y sont appelées par leur point, de déposer sur la souche aes as les cartes qui se trouvent les dernières sur les souches des rois, mais seulement une carte de chaque paquet et seulement aussi lorsqu’on aperçoit sur les ailes, ou au talon, une ou plusieurs cartes qui peuvent être placées immédiatement à la suite les unes des autres.
Pour réussir, cette patience doit grouper sur l’as du milieu quatre familles entières, une sur chacun des rois placés aux angles, ce qui épuise ainsi les huit familles renfermées dans les deux jeux de cartes. Comme le joueur ne peut faire qu’une seule distribution de cartes, cette patience se manque souvent
8" La Nivernais e («leux jeux entiers). On pince quatre cartes à sa droite et quatre à sa gauche, les unes au-dessus des autres en lignes perpendiculaires. Il faut se ménager assez d’espace entre ces deux lignes pour pouvoir placer aisément audessous d’elles, et sur un même plan, six paquets de quatre cartes chacun. Les six paquets doivent I être placés de gauche à droite sur cette ligne, et les cartes qui les composent être retournées «le manière à se trouver autant que possible en évidence. Ces six paquets sont autant de talons où l'on puisera pour former les souches qui doivent être composées de cartes de même couleur. Si dans les cartes fles lignes et à la surface des paquets il est sorti quelque roi et quelque as, ou les enlève et on commence les souches, que l’on forme sur deux lignes entre celles qui sont perpendiculaires. à portée de la main, en faisant suivre immédiatement les cartes qui se trouveraient appelées à continuer les souches, et en prenant de préférence celles des lignes de côté, pour avoir la facilité de les remplacer par des cartes prises au choix sur l'un des paquets. On peut réunir les lignes ascendantes avec les lignes descendantes, et transporter d’un côté à l'autre toute carte qui se présente dans l’ordre hiérarchique. Cependant il ne faut pas, surtout lorsque la patience s’avance, abuser ue ces mouvements de droite à gauche et de gauche à droite; on doit au contraire se ménager, s’il est possible, autant de lignes ascendantes que descendantes, pour ne .pas se trouver arrêté dans la formation des souches.
Lorsque l’on reconnaît qu’il n'y a plus de cartes à placer sur les souches, qu’il n y a plus de revirements de séries à faire, on prend quatre cartes dans le jeu, et on les place sur le premier paquet, en commençant par la gauche et ainsi de suite; on renouvelle les placements, les changements, et on retourne toujours au jeu, que l'on épuise quatre fois. On peut relever deux fois les paquets, ce qui en rend le succès presque certain.
9" La Patience patience (un seul jeu de piquet). Cette patience consiste à placer quatre cartes les unes à côté des autres; s’il arrive un roi avant qu’elles soient toutes les quatre à leur rang, on le pose au-dessus et l’on reinet une carte à la place qu’il aurait occupée. L’on recommence à placer d autres caries sur les premières, jusqu’à ce qu'il arrive un autre roi, que l’on place aussi à son rang. Lorsque las quatre rois sont sortis et placés les uns à côtés des autres, et que les dames paraissent ainsi que les valets, dix, neuf, huit et sept de la même famille, on place ces cartes les unes sur les autres jusqu’à l’as qui termine chaque paquet. Pour y arriver, il faut que la carte favorable se présente sur le paquet que domine le roi de sa couleur, car l’on ne peut prendre de cartes flans les paquets voisins.
Si les cartes reviennent plusieurs fois sur les mêmes lignes sans pouvoir être placées, la patience est manquée, car pour son succès, il faut que les quatre paquets commencés par les as finissent par les rois.
I0a Les petits Paquets (deux jeux entiers ou un seul jeu de piquet). Cette patience se fait en formant des paquets de quatre cartes; vingt-six, si ce sont deux jeux de cartes entiers, et nuit paquets de quatre cartes, si c’est un jeu de piquet. On les place à côté les uns des autres, en ayaut soin de ne retourner que la première carte de chaque paquet. On prend toutes celles qui se trouvent en double du même point ou de la même valeur, comme deux rois, deux dix, ainsi de toutes les autres cartes, qu’un recueille simplement dans sa main; puis l’on retourne la carte
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qui se trouve maintenant sur le paouet, et l’on continue de les enlever, toujours acux à deux jusqu’à la fin.
La patience est faite lorsque toutes les cartes ont pu être enlevées par couples; elle est manquée quand il ne s’en offre plus de doubles ou quadruples à retirer de dessus les paquets. Cependant elle accorde une faible chance au joueur à la fin. S’il reste deux, quatre, ou même quelques paquets de différentes qualités ou valeurs, et composés seulement do deux cartes, l’une retournée, et celle qui se trouve dessous , il a la faculté de regarder cette dernière, et si le hasard le sert assez pour qu’elle soit semblable à celle qui la recouvre, la patience a réussi.
U* La Poussette (deux jeux entiers). On retourne et on place dans une longue rangée toutes les cartes qui se présentent ; mais à mesure qu'une carte se trouve enfermée entre deux cartes d’une même famille ou d’une même valeur, on la pousse dehors et on rapproche les deux cartes qui ont favorisé cette expulsion.
Ce rapprochement amène souvent l’occasion de pousser en dehors de la rangée de nouvelles cartes. I.orsqu’aucune exclusion n’est plus possible , le joueur continue sa rangée, s’arrêtant chaque fois qu’il y a lieu do chasser une carte. Le jeu épuisé, sril reste alors des cartes dans la rangée primitive, le joueur a la faculté d’enlever la
nmière carte qui la commence pour la reporter \ fin. Cette interposition produit quelquefois des exclusions qui font réussir la patience. Toutes les fois qu’une ou plusieurs cartes d’une même famille se trouvent enfermées entre des cartes d’un même point, ou d’une même valeur, deux dix, doux rois, p. ex., on fait sortir de la rangée d’un seul coup toutes ces cartes, à la seule condition de rapprocher l’une de l’autre les deux cartes qui ont servi à la délivrance de toutes les autres.
12* La Suissesse (deux jeux eutiers). Si les premières cartes qui sortent du jeu ne sont ni des as ni des rois, on place les deux premières à côté l’une de l’autre; à leur gauche, on en fait descendre quatre les unes sous les autres; en bas, on en place deux qui font face aux deux premières, et enfin à droite on place encore quatre cartes dans le même ordre que celles qui existent déjà à gauche. 11 reste ainsi un milieu vide et d’une étendue capable de contenir quatre as et quatre rois sur deux de front. — A mesure que ccs as et ces rois se présentent, et cette éventualité so réalise presque toujours en partie pendant le placement des
ftremières cartes, on place un as de chaque coueur dans les deux premiers rangs qu’on leur a réservés; les quatre rois dans le même ordre de couleur alternée sont placés immédiatement audessous. Chacun de c« s chefs de famille ne peut appeler auprès de lui que les cartes de même couleur.
Ce placement opéré, il faut noter que toutes les cartes que le hasird va conduire dans les rangées d’on haut ou d’en bas pourront se placer indifféremment sur les as ou les rois qui les réclament, tandis que les cartes qui seront distribuées sur les paquets établis & droite et à gauche ne pourront se placer, les petites, que sur les deux as qui les avoisinent immédiatement, les fortes cartes que sur les rois établis dans le même ordre que les as.
Cet ordre de placement n’est rigoureux que pendant la distribution entière des cartes composant le jeu. Après cela, on peut prendre indistinctement sur tous les paquets les cartes de la valeur demandée dans l’une des deux hiérarchies.
Le placement naturel de toutes les dernières cartes venues sur les paquets une fois achevé, le
joueur a le droit de découvrir par des mariages momentanés les cartes dont il peut avoir besoin pour continuer ses deux lignes hiérarchiques. Au moyen de ces mariages on continue le placement des cartes tant que faire se peut, et s’il arrive un moment où ils deviennent impuissants pour découvrir les cartes dont on a besoin, on ramasse alors les paquets en commençant par l’aile entière d’en haut, descendant par la gauche, recueillant ceux d’en lias et finissant par ceux <le la droite. Puis on recommence un nouveau placement, une nouvelle distribution, et on procède A de nouveaux mariages. On arrive ainsi par deux fois jusqu'à l’épuisement des cartes, et si, après cette faculté chaque famille n’a pas rejoint tout entière son chef et la couleur de sa bannière, la patience est manquée.
PATIN . Patineur ( Exercices de corps). Le patin ordinaire ou patin hollandais, sorte de souschaussarc ou de socques dont on se sert pour glisser sur la glace , est formé d’une semelle de bois, au-dessous et au milieu do laquelle est fixée, dans toute sa longueur, une lame d’acier, placée de champ et qui , limée carrément du côté du talon, vient se recourber à la pointe, comme un de ces souliers bien connus qunn appelle souliers à la poulaine. Des courroies oti lanières de cu;r servent à attacher cette chaussure et à la maintenir solidement sur le pied. Les patins cannelés. dont le dessous est creusé en rigole , permettent de poser le pied à plat sur la glace , tandis qu’avec les autres il faut couper la glace avec la carre ou tranchant de la lame. Avec les patins Irlandais on fait de plus grands nas; avec les patins canne lés, on marche plus sûrement, mais plus lente ment. — Un patineur doit apprendre à chausser lui -mémo ses patins, ce qu’il fera de la manière suivante : il placera sur la glace son mouchoir plié en plusieurs doubles, et appuiera le genou droit sur le mouchoir ; dans cette position , il posera le pied gauche sur le patin gaucho, passera la plus longue Lanière de cuir dans les anneaux de fer qui se trouvent sur les côtés du pied, et, après l’avoir bien serrée, il la bouclera avec soin. Ou procède de la même manière pour le pied droit, et, une fois qu’on s’est relevé, on s’affer mit sur les deux jambes, en tenant le corps penché en avant.
Lorsqu’on veut se porter en avant , on pousse lo pied droit obliquement à droite, et l’on redresse le corps, qui doit être alors entièrement porté* par la jambe droite; on se jette ensuite sur la jambe gauche en répétant le même mouvement, pour lo répéter encore de la jambe droite, et ainsi de suite, tant qu’on veut avancer. Ce qui importe, c’est de s’habituer d’abord à bien conserver l’équilibre; ensuite, quand on est devenu maître de ses mouvements, qu’on se sent solidement affermi sur les jambes, on recherche la variété et la grâce des attitudes : ainsi, dans le pas désigné sous le nom de dehors en avant, le patineur s’é*
| lance sur l’un ou l'autre pied, et il incline en même temps la tête, la jambe, le corps et le patin, du côté où il patine, en tenant l’autre jambe un pou élevée par derrière, les bras tantôt élevés et gracieusement arrondis vers la tète, tantôt croisés sur la poitrine, les mains tantôt derrière le dos ou placées sur les hanches. Si l’on a commencé à exécuter les mouvements avec la jambe droite, on les exécute ensuite avec la jambe gauche, en passant ainsi alternativement de l’une à l’autre. Dans les pas m dehors le centre de gravité est en dehors, du côté où le corps penche, appuyé tout entier sur la carre de dehors du patin. Les commençants feront bien de s’en tenir d’abord aux pas en dedans : dans ces sortes de pas la
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carre de dedans du patin doit toujours porter sur la glace : le centre de gravité est en dedans, c.-à-d. du côté où le pied est en l’air, tout prêt à poser sur la glace si le manque d’équilibre vient à l’exiger. Pour s'habituer à faire les dehors, on peut s'exercer à un pas transitoire qu’ou appelle le manège et qui consiste à tourner autour d’un même cercle en passant continuellement la jambe du dehors du cercle par-dessus l’autre pour la poser eu dedans.
Pour s’arrêter brusquement au milieu d’une course rapide, on penche le corps en avant en élevant l'extrémité des pieds réunis l’un contre l*&utre: les talons doivent alors appuyer fortement sur la glace. Quand on a acquis une certaine habitude de l'exercice du patin, on s’arrête tout aussi facilement et d’une façon plus gracie us»; par un coup do patin nommé arrêt postérieur, et qui s'exécute sans qu'on entende le bruit des lames. Il v a des patins qui n’ont pas d’arrêt, c.-à-d. qui au lieu d'être taillés carrément par derrière, sont arrondis comme par devant. C'est un raflinemcnt
S lus dangereux qu’utile. Cependant, ils servent patiner en arrière avec plus de sécurité. On va en arrière en faisant les mouvements inverses de ceux qu’on fait pour aller en avant. On tient la pointe des pieds un dedans, le bas du corps en arriére et la tête haute, ün fait des dedans et des dehors en arrière, comme en avant. Quand les patineurs sont devenus habiles par la pratique, ils
fieuvt’nt s’amuser à faire soit seuls, soit ensemble, es évolutions les plus variées, et à tracer sur la glace, avec le tranchant de lours patins, toutes sortes de dessins et de figures.
Les enfants trop jeunes ou trop timides pour s’aventurer sur des patins peuvent organiser des parties de traîneau. L un d eux s'assied dans le traîneau, et ses camarades, les uns s'attelant par devant, les autres poussant par derrière, font glisser rapidementla machine sur la glace. Quand on a ainsi parcouru une certaine distance, celui qui était assis cède la place à un de ses camarades et s'attelle au traîneau. Chacun a son tour mar-
qué pour traîner ou se faire traîner. Il n’est pas inutile de recommander une bonne précaution aux enfants qui se livrent à cet amusement. Celui d’entre eux qui reste immobile dans le traîneau devra toujours se couvrir les épaules d'un vêtement un peu chaud qui pourra servir à tous ceux qui \iendront successivement prendre place dans la voiture.
L’exercice du patin, pris avec modération , est favorable à la santé?. Le mouvement qu’on se donne assouplit les membres, et l’air vif qu'on respire à pleins poumons développe la poitriue et lui donne une nouvelle vigueur. Mais cet exercice, tout salutaire qu’il est, exige des précautions et de la prudence- Il expose à des chutes dangereuses, d'autant plus graves que la course est plus impétueuse. Généralement, il ne faut s’aventurer que sur des eaux peu profondes, une prairie inondée, p. ex.; dans tous les cas. il est utile de s’assurer que la glace est assez forte pour vous porter, et il serait imprudent de courir sur la glace lorsque le dégel a commencé. On ne doit se permettre de patiner sur les rivières que quand elles sont si bien gelées et prises que les charrettes peuvent les traverser sans danger. Enfin, une précaution indispensable, c’est de se vêtir chaudement et de marcher aussitôt après qu’on a fini de se livrer à l'exercice du patin.
PATINE ( Connaiss . prattq.). Celte espèce de vernis qui couvre les vieux bronzes, les statues et les médailles antiques les conserve parfaitement et les préserve de toute altération. 11 faudrait bien se garder de l’enlever sous prétexte de rendre au
métal son premier éclat. Outre la patine verte, La plus ordinaire, et qui ressemble beaucoup au vertde-gris, il y en a une autre d'un vert qui est trèssombre et une troisième qui est tout-à-fait noire. Ces différences de couleur de la patine antique tiennent probablement à la nature des métaux qui entraient dans la composition des statues et des médailles. On voit aussi des places bleues sur certains bronzes antiques; mais cette couleur provient d’une combinaison particulière d’oxyde de cuivre avec l'acide carbonique. — On imite la patine verte avec diffé rentes substances acides; le sel de cuisine , mis en contact avec le cuivre pur ou combiné au zinc ou à l’étain, produit une assez belle patine.
PATISSERIE (Hygiène). La grosse pâtisserie,
, sous quelque forme qu’elle se présente, et quelque bieu préparée qu elle soit, est toujours plus ou moins indigeste : elle ne convient pas aux es- | lomacs faibles ou délicats, aux enfants, aux vieillards : même les personnes qui jouissent de la plénitude de leur sauté, ne doivent user de cette I nourriture une rarement et avec modérât ion. La : pâtisserie légère, comprenant les tartelettes aux : fruits, les petits fours, les gftteâux secs, est plus . inofTensive, mais encore ici la sobriété ne saurait être trop recommandée surtout à l'égard de* enfants dont on est porté trop souvent à satisfaire le goût pour les gâteaux. — Quant aux procédés employés pour préparer les diverses espèces do pâtisseries, Voy. les nombreux articles consacrés dans lu Dictionnaire à cette partie de l’art culi- | naire et noUttunant les articles Pat és, TgCiite, VOL-ÀÜ-VENT, GATEAUX, etc.
| PATISSON (Horticult.). Cette espèce de courge.
< connue aussi sous les noms vulgaires d' Artichaut | de Jérusalem ou d'Erpa# ne ut de Bonnet d'électeur .
I se cultive comme ses congénères : elle a l’avan- • tage de ne pas courir, mais de croître en touffus arrondies, il en existe une variété à fruit pana* i ché de vert. Voy. Citrouille.
PATRE. Voy. Bercer et Pâturages connu -
j NÀUX.
PATRON de navire (Commerce). Voy. Capi- I taine. Cabotage, Navigation maritime, etc.
PATRONAGE DES ENFANTS DE SàJNT -VINCENT de Paul (œuvre du). Les membres de cette œuvre, nommés par chaque conférence, s’occupent spécialement de la surveillance dans lus écoles et du placement en apprentissage des enfants des familles visitées par la société. On distribue à ceux do ces enfauts qui s'en rendent dignes par leur bonne conduite, des récompenses un livres et en - vêtements. Des écoles du jour et du soir et des réunions du dimanche eut été établies pour eux dans différents quartiers de Paris. S’adresser, pour tous renseignements, au président de l'œuvre, rue Cassette, 33.
Patronage des jeunes ouvrières (Œuvbb du). Cette oeuvre, associée à celle des apprenties, s’occupe du placement des jeunes filles après leur J première communion , règle les conditions de leur | apprentissage, donne à chacune d’eiles une dame ! patronnesse, et leur offre le dimanche chez les sn'urs une instruction religieuse et d honuètes délassements.
Patronage pour le renvoi dans leurs familles
DES JEUNES FILLES DE PROVINCE (SOCIÉTÉ DE). Celte
société de bienfaisance se charge des frais de route et de toutes les dépenses nécessaires pour faciliter le départ des jeunes filles qui. venues à Paris pour trouver une place et trompées dans leurs espérances, sont exposées à tous les dangers de la misère. La société secourt aussi les lemmes étrangères dépourvues de moyens d’existence par suite de la mort ou de l'abandon de leur mari.
PATU
S'adresser, pour les renseignements, au secrétaire général de l'association, rue Joubert, 45.
Patronage. Foy. Jeunes détenus, Orphelins1.
PATTE [Horticulture). Voy. Greffe et Renoncule.
PATURAGE ( Économie rurale ). Il n’est pas question ici des herbages auxquels on donne, suivant les localités. les noms de pâturages , pdtures} pâtis . pdturaux (Voy. Prés et Prairies), mais du pâturage des troupeaux qu'un cultivateur diligent doit savoir faire durer, sinon toute l’année, au moins le plus longtemps possible. Pendant l’hiver, on n’est jamais embarrassé. A moins que les neiges ne couvrent la terre, ou que les dégels ne la détrempent, on a pour le parcours des troupeaux, tous les prés, même ceux fauchables, les trètlcs. les luzernes, les sainfoins. On a soin de n’y mettre le bétail à cornes que lorsque le sol est bien ferme, et on lui interdit les jeunes prairies artificielles de l’année; mais les bêtes À laine peuvent aller partout et presque par tous les temps, avec cette seule précaution de leur donner une renfourrée de paille, le matin avant de sortir de la licrgcrie, et le soir en y rentrant. D’ailleurs, en bonne administration, le cultivateur ne doit mettre la charrue dans sa jachère qu’aprôs qu’il a lab juré ses terres destinées à porter des graines de printemps, des racines, et des fourrages annuels comme vesces, pois gris, etc. , en sorte que jusqu'au mois d’avril, et souvent bien au delà, il a sur un quart et quelquefois sur un tiers de son exploitation, en outre ues prés et prairies artificielles, une herbe, souvent abondante, avec laquelle il peut en tout temps entretenir ses bestiaux en bon état. Dès le mois de mars, on interdit aux bestiaux les prairies artificielles, et au mois d’avril, on leur interdit également les prairies naturelles. Dès lors, la jachère couverte d’herbe diminue tous les jours d’étendue, mais les troupeaux ont à pâturer en avril, les seigles et les escourgeons qui ont été semés pour eux en septembre; puis viennent les navettes, et enfin les vcsccs d’hiver auxquelles succèdent les minettes semées dans les avoines de l’année précédente. Le pâturage sur les minettes peut être prolongé jusqu’à la Saint-Jean. Ensuite on a la ressource des vieux trèfles et des vieilles luzernes où les graminées dominent, et dont on doit toujours conserver quelques hectares, dans le seul but de réserver en cas de besoin une ressource pour le pâturage des bestiaux. Ces nourritures conduisent jusqu’en juillet où l’on retrouve après la fenaison , les prés et quelques-unes «les prairies qu’on ne fauche pas; puis viennent les moissons après lesquelles les chaumes sont livrés aux troupeaux, l'endant ce temps, les vesces et les pois semés au printemps, fleurissent et sont consacrés à la dépaissance. Le fermier soigneux a semé ses derniers fourrages de 15 en 15 jours «lepuis mars jusqu’en mai, en sorte que, suivant que la saison est pluvieuse ou sèche, le pâturage no lui manque pas jusqu'aux pluies d’aulomne qui ramènent une herbe abondante dans ses chaumes et dans ses prés. Désormais le pâturage est assuré aux troupeaux pour le reste do l’année, et il n’y a plus d’autre précaution à prendre que de les tenir dans leurs étables lorsque la terre est détrempée, et de ne pas les laisser sortir pour pâturer l’herbe mouillée avant de leur avoir administré une ration de nourriture sèche à la crèche. Voy. Stabulation.
Au reste, ce genre de pâturage n’est possible que dans les contrées où les cultivateurs suivent encore les anciens errements. Partout où les nouvelles méthodes de culture sont appliquées, il n’y a plus de jachères: les chaumes sont arrachés le lendemain de l’enlèvement des récoltes, et les I
terres sont tenues si propres que les l*stiaux n’y trouveraient pas d’herbe à pâturer. Dans ce cas, le bétail est soumis presque toute l’année à la stabulation permanente (Voy. ce mot); il n’est mis au pâturage, que par exception, et toujours au piquet; on ne lui laisse jamais, comme lors-
3u’il paît en liberté, gaspiller et détruire autant 'herbe qu’il en consomme. Si , par exemple, on fait pâturer en automne un vieux trèfle, une luzerne épuisée ou une récolte de spergule, les bêtes à cornes y sont attachées à une corde fixée à un solide piquet qu’on change de place quand le fourrage à leur portée est entièrement consommé. Les déjections du bétail , réparties de pLice en place, équivalent à un parcage, au lieu d’être inégalement distribuées comme elles le sont toujours par le pâturage en liberté. Le même mode de pâturage est applujué aux prair es destinée* aux bestiaux à l’engrais. Foy. Engraissement.
Pâturage, (législation). On lui donne la qualification de pâturage vif pour le distinguer de la raine pâture. Il se dit de toutes les bêtes, à La différence du parage qui ne s’entend que des bêles à contes, ainsi que du panage et du poisson qui s’entendent surtout des porcs qu’on envoie pâturer dans les bois. Le pâturage consiste à faire manger par les bestiaux des herbes ou des fruits de la terre susceptibles d’être récoltés ou vendus; il s’exerce sur les prés, les marais, bruyères, landes, pâtis, qui peuvent donner un revenu, et appartenant à autrui; dans les bois et forêts de l’Etat, des communes ou des particuliers % sur les pâtures communales.
Chaque propriétaire peut faire pâturer ses fonds quand et comme il l’entend, sauf les droits de servitude dont ses propriétés peuvent avoir été grevées. Le pâturage sur le terrain d’autrui ne peut être acquis que par un titre; son étendue est déterminée par les termes de l’acte qui l’établit; dans le cas de difficultés, ce sont les tribunaux oui prononcent sur linterprétation que le titre doit recevoir. Le propriétaire d’un terraiu soumis à un droit de pâturage ne peut en changer la nature, p. ex. convertir une bruyère en un champ ou un bois, sans le consentement «les usagers: mais, pourvu qu’il ne diminue pas l’usage de la servitude, il peut utiliser son terrain comme il le veut, p. ex. y planter des bordures d’arbres. Le pâturage s’exerce en tout temps, s’il n’y a rien do contraire dans le titre constitutif ou dans les usages locaux. Si le titre ne limite pas le nombre des bestiaux admis au pâturage, l’usager ne peut y envoyer que ceux employés à sa culture ou tenus cnez lui pour les besoins de son ménage, mais non en faire profiter ceux qu’il aurait achetés pour en faire commerce. Si les usagers ne peuvent faire consommer par leurs liestiaux tous les produits, le propriétaire peut envoyer ses liestiaux sous la garde d’un pâtre particulier : s’il y a contestation sur le point de savoir s’il existe uu excédant, ce sont les tribunaux qui décident, et qui règlent les droits respectifs, selon les saisons. Si le droit de pâturage a été concédé à des personnes en commun à raison de leur habitation , il passe aux acquéreurs des maisons. Le pâturage concédé à titre de servitude ne peut être ni loué, ni vendu par ceux qui y ont droit; il ne peut être racheté malgré les usagers; mais les parties ont le droit de «lemamler un cantonnement. Les usagers troublés dans la possession de leur pâturage peuvent s’y faire maintenir par le juge de paix en citant «levant lui les auteurs du trouble.
Pour les droits de pâturage dans les forêts, Foy. Usage.
Les individus, même non français, qui habitent
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oti exploitent, comme propriétaires ou fermiers, des maisons ou héritages dans une commune peuvent envoyer leurs bestiaux dans les pâtures communales. Pour pouvoir jouir de ce droit,
.1 faut être habitant ae la commune : il ne suffit jas d’y posséder des terres. La manière de jouir des pâturages et leur répartition entre les habitants sont réglées par les conseils municipaux. Si l’on a des réclamations à élever contre ces règlements, il faut les adresser au préfet (Loi du 18 juillet 1837).
PATURE (Vaine) Voy. Parcours.
PATURIN ( Agriculture ). Ce genre de graminées renferme un assez grand nombre d’espèces qui toutes fournissent des graines recherchées des oiseaux et une nourriture savoureuse pour les bestiaux. Iæ Patwrin commun a des racines vivaces, et sa tige s'élève jusqu’à 0-,70 dans les terrains gras et humides. On le reconnaît à ses fleurs disposées en une panicule lâche, composée d’6pillets à 5 fleurs à l’extrémité des tiges. C’est une dante fourragère excellente. Le Paturin d feuiles étroites fournit moins de feuillage, et croît dans les prés secs. Le Paturin annuel tapisse les chemins, les allées, les cours; il pousse entre les pavés unis à chaux et ciment; mais jamais il ne s'élève, et par conséquent il est peu utile, bien que tous les bestiaux le recherchent avidement. Le Paturin aquatique croît dans les eaux peu profondes et pures, sur le bord des rivières et des étangs. Jeune, il est fort recherché des bestiaux ; mais il en est dédaigné dès que sa fleur est desséchée. Ce paturin sert â utiliser les lieux bas, sujets aux inondations et où l’eau séjourne pendant quelque temps : il y croît en si grande abondance qu'on peut en obtenir une litière excellente; il peut d’ailleurs être coupé deux fois pour fourrage vert, au printemps et à la fin de l’été.
PATURON. Toy. Pied (du cheval).
PAULOWNIA ("Horticulture). Le PauUncnia im~ perialts, ou Ki-ri du Japon, ressemble beaucoup au catalpa pour la forme etle feuillage : mais il est aussi durable et aussi solide que le catalpa est fragile. Ses fleurs d’un bleu améthyste s’épanouis-eut au printemps avant le développement de ses feuilles et répandent un parfum tri s-agréable; seulement comme les boutons à fleurs se forment dès l’automne. ils sont souvent détruits par les froids rigoureux de l’hiver. Son bois, à la fois solide et léger, pourrait être utilisé dans la fabrication des manches d'instruments. Dans les jardins paysagers on le plante isolé au milieu d’une pièce de gazon : il faut autant que possible le placer de manière qn’au moment de la floraison les fleurs puissent se détacher à peu de distance sur un massif de marronniers qui ne fleurissent que plus tard, et que la nudité de l'arbre ne nuise pas à l’effet ornemental de ses fleurs.
PAUME (Jeux d’adresse j. Ce jeu se joue quelquefois entre deux personnes, mais habituellement il réunit un plus grand nombre de joueurs, qui se renvoient une balle soit a\ec la main ar mée d’un gantelet, soit avec une raquette ou uq battoir, dans un lieu convenablement disposé à cet effet. 11 y a la Longue paume, à laquelle on ioue dans un long espace de terrain ouvert de tous les côtés, et la Courte paume ou Trinquet, à laquelle on joue dans un carré long enfermé de murailles, le plus souvent pavé de dalles et qui est tantôt couvert, tantôt découvert.
Longue paume. Sur un terrain parfaitement • battu, l’enceinte du jeu est marquée par des cordes que des piquets ou <ie légers poteaux soutiennent de distance en distance. La longueur de cette enceinte est d’environ cent soixante pas sur une largeur de vingt-cinq ou trente. Une corde tendue
au milieu coupe en deux parties égales la longueur de l’espace consacré au jeu, et forme les deux camps. Les joueurs, en nombre déterminé, deux ou trois, et plus souvent quatre, cinq ou six de chaque côté, tirent au sort pour savoir auquel des deux partis reviendra le droit de servir le premier la halle. Le service ou le tirer, c.-à-d. l’endroit où doit se placer celui qui sert la balle, est indiqué par un morceau de drap fixé sur le sol au moyen a’un clou. Chacun des joueurs prend ensuite le rang qui lui est assigné, et voici comment, en général, se disposent les joueurs dans chaque camp, en supposant qu’il ait six concurrents de chaque côté. En avant, sur une même ligne, et à égale distance les uns des autres, sont placés les trois joueurs les moins habiles, attentifs à surveiller la marche de la balle qui le plus souvent passe au-dessus de leurs têtes; derrière eux, et à peu près au milieu du camp, se tiennent deux joueurs, qui auront plus souvent que les premiers l’occasion de relancer la balle et surtout de la relancer de volée; enfin le fond du camp est occupé par le joueur le plus adroit et le plus vigoureux; c’est à lui que sont réservés les grands coups; c’est le chef de la troupe. On. comprend du reste que le nombre des joueurs peut modifier cet arrangement.
Il ne suffit pas, pour bien Jouer à la paume, d’avoir de la vigueur dans les bras et de l’agilité dans les jambes; il faut encore joindre à ces avantages un coup d’œil juste, de l’adresse et une certaine présence d'esprit. Dès que la balle est servie, les joueurs placés au premier rang dans le camp opposé doivent juger rapidement si c’est à eux qu’il convient de reprendre et de relancer la balle, ou s’ils feront mieux de la laisser passer et arriver à ceux de leurs associés qui sont placés derrière eux. Les coups sont pour ainsi dire aussi variés qu’il y a de balles lancées. Tantôt le joueur reçoit de volée et repousse avec vigueur la balle lancée par un adversaire; tantôt il se contente de lui opposer sa raquette comme un bouclier, quand cette simple tactique suffit à son jeu : quelquefois il reprend la balle à ras de terre et la relève pardessus la corde d’enceinte; souvent aussi, au lieu do la renvoyer droit devant lui, il la force h suivre une direction oblique à droite ou à gauche, de manière à tromper les adversaires. L’est bien jouer que de faire passer la halle toujours au-dessus et jamais au-dessous de la corde qui sert â diviser l’enceinte du jeu en deux parties égales; mais les coups les plus heureux, le plus habilement joués, consistent à repousser la balle de telle sorte qu’elle rase le dessus de la corde sans la toucher et donne ainsi moins de prise aux adversaires.
line partie ne se compose jamais moins de ce qu’on appelle quatre jeux; chaque jeu Qst de soixante points, et chaque coup gagné ou perdu vaut quinze points. Quand il y a plus de trois joueurs de chaque côté . la partie est d‘un nombre de jeux égal à celui des joueurs de chaque côté, plus un;. ainsi dans une partie de cinq joueurs contre cinq adversaires, il faut, pour gagner, avoir six jeux. Il est bien rare, lorsque les forces sont à peu près égales des deux côtés, qu’un jeu soit gagné coup sur coup par un parti, sans que l’autre parti soit parvenu à prendre des points. Il arrive le plus souvent, au contraire, que le jeu est vivement disputé et ne se termine à l’avantage de l’un ou de l’autre qu’après une série de coups dont le nombre s’augmente avec certaines circonstances ou combinaisons qu’il est utile de connaître. Ainsi en admettant que le camp À gagne quinze au premier coup, et le camp B quinze au second coup, les deux partis seront alors, en termes de jeu, quinze à un. Si les deux coups sui-
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vants sont encore gagnés, l’un par le camp A, l’autre parle camp B, les deux partis seront , toujours en termes de jeu, (mite à un. Maintenant A gagne encore quinze et arrive ainsi à quarantecinq; mais, le coup suivant, B gagne aussi quinze : voilà les combattants à deux. Le coup suivant donnera simplement avantage à celui des deux partis qui le gagnera, et il faudra qu'il gagne immédiatement après un autre coup pour obtenir le jeu. Si c'est le parti contraire qui gagne le coup, il y a alors avantage d deux; et, pour que le jeu appartienne enfin au camp A ou au camp B, il faut que celui-ci ou celui-là gagne deux coups de suite. Ainsi le gain d'un jeu n’est quelquefois définitivement acquis à tel ou tel parti qu après une série de huit ou dix coups vivement disputés. Les chasse* viennent encore augmenter le nombre des coups, allonger le jeu et en inéme temps y jeter une agréable variété. Pour la paume, comme pour la laile au mur, la première lui du jeu est de relancer la balle, soit de volée, c.-à-d. avant qu’elle touche la terre, soit quand elle a fait un premier bond. Il n’est plus temps do la reprendre au second liond, et l'endroit précis où on l'arrête lorsqu'elle a touché la terro pour la seconde fois est ce qu’on appelle une chasse. Tant que la balle n’est pas arretée, qu’elle roule et pagne du terrain , sans toutefois dépasser les limites de l'enceinte. la chaise s’allonge d’autant, et l'on plante un petit piquet à l’endroit où la balle s’est arrêtée, pour indiquer la chasse. Selon les conventions qui ont été faites d’avance, c.-à-d. suivant qu'on a limité la partie ou qu’on l’a étendue à tout le jeu, une chasse peut être faite soit seulement dans l’un des espaces compris entre la corde du milieu et la limite d’un camp, soit dans toute la longueur de l’enceinte . depuis la marque du service ou du tirer jusqu'à l’autre bout du terrain : dans le premier cas, la balle doit passer par-dessus la corde lorsqu’elle est lancée par le joueur : dans le second cas, elle peut passer sous la corde , mémo en roulant par terre. Une chasse faite n’amène ni perte ni gain pour aucun des deux partis : ce n’est que lorsqu’on la tire qu’on peut la gagner ou la perdre, et pour la tirer on passe, c.-à-d. quo les joueurs changent de place, que ceux qui occupaient le camp inférieur passent dans le camp supérieur, et réciproquement. On passe dès qu’il y a deux chasses faites dans le cours d'un jeu, pourvu toutefois qu’aucun des deux partis n’ait encore atteint le point quarante -cinq; mais, si ce point a été obtenu par l’un ou l’autre des deux partis, on passe meme pour une seule chaise faite. Tirer une chasse, c’est essayer de la ga-
f’ner : pour la gagner, il faut que le joueur pousse a balle de maniéré que celle-ci fasse son second bond au delà de la ligne ou du piquet qui sert à marquer la chasse faite. Si le second bond a lieu en deçà de cette ligne, la chasse «st Perdue et compte quinze pour les adversaires. Défendre une chasse , c’est empêcher, autant que possible, celui qui la tire de la gagner : pour cela, les joueurs opposés à ceux qui tirent la chasse se tiennent prêts à reprendre la balle avant le second bond, s’ils jugent que ce second bond va se faire au delà de la ligne indiquée et donner le gain de la chasse aux adversaires; mais si, par Habitude d'un coup d’œil exercé, ils prévoient sûrement que la balle une fois lancée fera son second bond en deçà de La ligne, ils se gardent bien de la reprendre et ils la laissent poursuivre son chemin; ils gaguent la chasse sans se donner la peine de jouer.
Courte paume. La jeu de la courte paume se joue à peu près de la même manière que celui de la longue paume, et il est soumis aux mêmes rè-
gles. La salle, en forme de carre long, où se réunissent les joueurs, est traversée au milieu, dans sa longueur, parune corde garnie d’un filet. D’un côté est une espèce d'auvent qu’on nomme le toit: à l’extrémité du toit, U y a un trou pratiqué dans la muraille et qu'on nomme la lusie. On tire au sort pour savoir quel est celui des deux joueurs qui sera le premier dans le jeu. Celui qui n’est pas dans le jeu sert la balle, l’autre la frappe et la renvoie , et l’on continue ainsi le jeu en comptant les points, en marquant et en tirant les chasses comme il a été dit pour la longue paume. U faut remarquer que celui qui, en servant la halle, la pousse de volée dans le trou appelé lune, gagne 15 points, et on joue le coup comme d'ordinaire.
Paume (Cercle do jeu de). Les sociétaires de ce cercle, fondé à Paris, passage Sandrié, se divisent en membres permanents et en membres temporaires. Pour être admis dans le jeu, on doit préalablement faire remettre sa carte au directeur, en indiquant si l’on veut être membre permanent ou membre temporaire. Les membres permanents payent 1 00 fr. d’entrée par an, et les membres temporaires 20 fr. d’entiée par mois. Les membres du corps diplomatique et les sociétaires des principaux cercles ou clubs de Paris et de Londres sont admis en qualité de membres honoraires. Les statuts laissent à tout membre du cercle, sans distinction de catégorie, le droit d’ameuer avec lui ou de faire entrer un ou plusieurs amis. Dans la loge destinée aux spectateurs des places sont réservées aux dames. — Pour une partie, un joueur seul paye l fr. 60 c.; deux joueurs payeut 2 fr. 50 c. ; trois joueurs, 3 fr. ; quatre joueurs, 4 fr. Il est dû en outre 50 c. au marqueur. Le prix des leçons particulières est, eu sus des frais et par heure, de 2, de 3 ou de 4 fr., suivant que la leçon est donnée par le troisième. Par suite d'expropriation , ce cercle a été dissous en 1860 et ne s’est pas encore reconstitué.
PAl’MILLE (Chasse). Vou. Moquette.
PAUPIÈRES (Médecine domestiq.) Les personnes qui sont sujettes à avoir les paupières rouges et enflammées ne doivent point s’exposer à la lumière éclatante du soleil ni à celle de la neige sans porter des conserves de couleur verte ou violette , ou b;en un voile de gaze verte. Elles doivent éviter de lire des caractères fins, surtout à la lumière vacillante d'une bougie ou d’un bec de gaz. Les dames auront soin de ne pas travailler le soir à une étoffe rouge ou noire, et encore moins à la dentelle ou à la broderie. Lorsque les paupières sont fatiguées, irritées par suite d’insomnie, il faut les bassiner le matin, non pas avec de l’eau froide, mais avec de l'eau chaude. Si les paupières sont un peu malades sans cause apparente, si le malin elles sont chassieuses, un y applique le soir, au moment de se coucher, une très-petite quantité (à peu près gros comme un grain d'orge) d’une pommade connue sous le nom de pommade du régent , et qu’on peut se rocurer chez tous les pharmaciens. Les veux oivent être fermés au moment où l’on appfique la pommade.
Une foule de collyres sont préconisés contre la rougeur et l’iufiammalion des paupières. 11 faut n’en user qu’avec prôcaulioD, et seulement sur la prescription du médecin. Les seules préparations vraiment inoffensives sont l’eau de ruses, l’infusion de mélilot, et les cataplasmes de feuilles de grand plantain bouillies <lans une décoction de fe unies de grand plantain. Voy. Vue et Yeux.
PAUPIETTES (Cuisine). On donne ce nom à des trauclies de viande, mincos, aplaties et d’assez grandes dimensions. On étend sur chacune
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d’elles une couche de farce cuite {Voy. cet article) : on les roule et, après les avoir enveloppées d’une bande de lard et d’un papier beurré qu’on maintient au moyen d’une ficelle, on les met à la broche. Quand elles sont presque cuites, on les retire, on les pane pour en achever la cuisson sur le gril et les servir avec une sauce piquante ( Voy cet article). C’est la chair de veau qu’on emploie le plus haDituelleDMDt pour les paupiettes.
PAUVRES {A^sisiance publique). Voy. Bureaux
DE BIENF AISANCE, DROIT DES PAUVRES, 8tC.
Pauvres honteux. Il existe à Paris, sous le nom d' Œuvre des familles , une association charitable ui s’occupe tout particuliérement de cotte classe 'indigents si digne d’intérôt. L’Ofe’uure des familles a pour objet d’améliorer la position d’an certain nombre de familles éprouvées par la misère; à cet clîet, dix personnes consacrent, chacune dans la mesure ae son temps et de ses relations sociales, leurs soins et leur influence au soulagement d’une famille d'ouvriers ou de pauvres honteux. Ces dix personnes forment une société ou dizaine, présidée par l’une d’elles, et chaque associé verse entre les mains de cette dernière une souscription de 50 c. par mois, employée à secourir la famille adoptée : si ce produit est insuffisant, on a recours à la caisse centrale du conseil de l’Œuvre, qui est alimentée, chaque année, tantôt par un sermon de charité , tantôt par une loterie.
PAUXI ou Oiseau de pierre (Animaux- domestiques). Cet oiseau, analogue au Uucco (Voy. ce mot), vit à l'état domestique dans l’Amérique centrale. Sa chair est délicate, et sa naturalisa- j tion en France offrirait de grands avantages.
PAVAGE, Pavé (Êcon. domesiufue). Toute pierro dure mie l’on peut tailler en cube avec assez de facilité, est susceptible de fournir des pavés; mais le pavé par excellence est celui que l’on fait avec du grès. On fait de bons pavés avec des calcaires compactes, avec des granits, des laves, etc. Les basaltes pourraient fournir de trèsbons pavés : il n’y aurait qu’à les couper par tronçons; leur forme régulière de polygones à quatre, cinq ou six pans se prêterait fort bien à un pavage en mosaïque. l.es cailloux roulés, les galets, le lest des navires ne donnent eu général que de fort mauvais pavés, qui rendent la marche difficile et mal assurée: sur les pavés plats, nu contraire, le pied se pose horizontalement, sans hésiter, et quand ils ne sont point trop largos les chevaux ne glissent point dessus. — Les propriétaires doivent avoir soin, dans l’intérêt de la salubrité, de faire paver les cours de leurs habitations (Voy. Tou»); à la campagne, si l’on ne veut point faire cette dépense, il faut au moins paver les ruisseaux qui servent à l’écoulement des eaux ménagères, des urines, etc. 11 faut aussi entourer les constructions de plusieurs rangs de pavés pour empêcher que l’égout des toits ne dégrade le pied (les murs, et que l’humidité ne détruise les fondations.
Pavage, Pavé ( Législation ). L’établissement et l’entretien du pavé des rues formées par les roules impériales et départementales, dans la traversée des villes, bourgs et villages, sont à la charge de l’État ou des départements, et ne peuvent être imposés ni aux communes ni aux propriétaires. Quant aux parties de pavé qui sont à la charge des villes ou autres communes, si les revenus ordinaires do la localité ne suffisent pas à l’établissement, à la restauration et à l’entretien , les préfets peuvent en autoriser la dépense & la charge des propriétaires, en suivant, à cet égard, les usages locaux. Dans les villes ou , conformément à l’usage, le pavage est, en tout ou en
partie, à la charge des propriétaires des maisons qui bordent la voie publique, le conseil municial peut convertir l’obligation de contribuer à la épense en une taxe payahlo en argent. I.e conseil municipal fait, sous l’approbation du préfet, la répartition de cette taxe, perçue selon les formes établies pour les contriDutîons directes. S’il y a contestation sur la répartition, les redevables s’adressent au conseil de préfecture, dont les arrêtés sur cet objet peuvent être déférés au conseil d’Etat par l’intermédiaire du préfet, sans le ministère d’un avocat au conseil d’Etat La délibération du conseil municipal sur l’établissement d’une taxe pour le pavage est précédée d'une enquête, lors de laquelle les intéressés peuvent présenter des réclamations qui sont consignées dans le procès-verbal; le conseil municipal les discute , et le préfet prononce. Si on conteste l’existence de l’usage local en vertu duquel les propriétaires riverains seraient tenus de contribuer aux dépenses du pavé, c’est le conseil de préfecture qui devrait décider cette question. Dans les ports de commerce, la dépense du pavé des quais est répartie entre l’Etat et la ville, et les propriétaires n’y participent individuellement que si tel est l'usage local (Avis du conseil d’Etat du 25 mars 1807; Ordonn. du conseil d’Ëlat du 10 février 1821; L. du 25 juin 1841: Décr. du 5 janvier 1853).
PA VIE (Horticulture). Voy. Pécher.
P A VIER ou Pavib, dit aussi Marronnier rouge (Arboriculture) , arbre d’ornement. Foy. Marronnier d’Indr.
PAVILLON ( Législation , Commerce). Tous les navires de commerce français doivent porter le pavillon national ; ils ont en outre un petit pavillon qui est déterminé d’une manière fixe pour chaque localité. Ces pavillons, dénommés signes d'arrondissements , varient selon le port où les navires sont immatriculés.
Arrondissement de Chrrbourg.
t° Depuis Dunkerque jusqu’à Honfleur inclusivement :
Une cornette à quatre bandes horizontales alternativement bleues et blanches.
2° Depuis Honfleur jusqu’à Granville exclusivement :
Un pavillon triangulaire d trois bandes verticales bleue, blanche et bleue.
Arrondissement de Brest.
3» Depuis Granville jusqu’à Morlaix exclusivement :
Une cornette d quatre bandes verticales alternativement bleues et jaunes.
4* Depuis Morlaix jusqu’à Quimper exclusivement :
Un pavillon triangulaire parti de bleu et de jaune.
Arrondissement de Lorient.
5* Depuis Quimper jusqu’à Lorient exclusivement :
Une cornette d trois bandes horizontales alternativement bleue, rouge et bleue.
6“ Depuis Lorient jusqu’à la rive gauche de la Loire inclusivement :
Un pavillon triangulaire coupé de bleu et de rouge.
Arrondissement de Roche fort.
7* Depuis la rive gauche de la Loire jusqu’à Rovan inclusivement :
Une cornette à trois bandes horizontales verte, blanche et verte.
8° Depuis Royan jusqu’à la frontière d Espagne :
Un pavillon triangulaire à losange vert et coupé de blanc.
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Arrondissement de Toulon.
9* Depuis la frontière d’Espagne jusqu’à Marseille inclusivement :
Une. cornette à quatre bandes horizontales alternativement blanches et rouges.
10* Depuis Marseille jusqu'à la frontière du Piémont :
Un pavillon triangulaire à losange rouge et coupe de blanc.
Les navires immatriculés dans les îles voisines du continent preunent le signe affecté à la partie d’arrondissement maritime dans le ressort duquel lesdites îles sont comprises; ceux immatriculés dans les colonies occidentales prennent un pavillon carré écartelé de bleu et de jaune , et ceux des colonies orientales et des côtes d’Afrique un pavillon carré parti de jaune et de rouoe.
Le guindant de ces pavillons ne unit pas excéder le quart de la longueur du maître bau du bâtiment , et le battant ne doit avoir qu’un mètre de plus que le guindant.
Les armateurs sont en outre dans l’usage d'avoir un petit pavillon qu’on appelle marque de reconnaissance, et qui leur sert à reconnaître leurs navires quand ils arrivent en vue du port;, ils sont obligés de le déclarer au bureau de l'inscription maritime.
Le pavillon français est porté à la poupe , et, à défaut de mât de pavillon , à la corne d'artimon.
Les pavillons d'arrondissements sont portés en tête du grand mât, et les marques de reconnaissance sont hissées en tête du mât de misaine. Ces signes et marques ne doivent jamais être placés à la poupe.
Les capitaines de navire ne doivent arborer en mer leurs signes d’arrondissement et marques de reconnaissance que lorsqu'ils rencontrent des bâtiments , ou qu’ils sont en vue d’un port. Quand ces signes et marques sont hissés, le pavillon français doit toujours être déployé. Dans les ports et rades, ils doivent arborer le pavillon français et leur signe d'arrondissement les dimanches et fêtes, et lors des revues d’armement, de départ et de désarmement. Voy. Ports de «En.
PAVOT ( Agriculture ). Le Pavot , dit aussi OEillette ou Ohctte, aime une terre plutôt légère que forte, et surtout une terre substantielle. La place qu’il convient le mieux de lui donner dans l’assolement c’est de le semer après des pommes de terre fortement fumées; mais on le cultive également après un col/a ou une céréale bien engraissés. A la suite de ces dernières récoltes, on lui donne un labour en automne et un autre au printemps; mais après les pommes de terre , un seul labour profond, donné pendant l'hiver, est suffisant. On sème le pavot dès le mois de février, en janvier même si le temps est favorable II ne faut que très-peu de semence . 2 ou 3 kilogr. par hectare. Comme la graine est excessivement fine, on peut la mêler avec deux fois son volume de sable fin bien sec, et autant de sciure de bois, et on la sème à la volée avec l’index et le pouce. La terre doit avoir été préalablement réduite avec le plus grand soin au moyen de la herse et du rouleau ; si le temps est sec, on passe sur la semence un rouleau léger : ce roulage serait inutile ou môme nuisible pour peu que le temps fût à la pluie ou à la neige. On donne le premier binage en avril et le second un mois après, avec de très petites binettes à main ; il faut qu’après la seconde de ces façons les plants se trouvent espacés à 0",40 ou 0",5Q les uns des autres.
I-a récolte se fait en août. Lorsqu’elle se pratique sur les variétés à graines grises dont les opercules s’ouvrent à la maturité, laquelle se reconnaît à la teinte jaune que prend alors la tigef 1
cette récolte doit se faire avec précaution. On commence par secouer, clans un cuvier ou sur un drap, les tôtes des pavots à mesure qu’on arrache ceux-ci, pour faire tomber de la capsule toute la graine qui est mûre; puis on met les pavots en grosses javelles. Huit jeurs après, lorsque la maturité est complète, on recommence l’opération pour avoir le reste de la graine; ensuite on lie les tiges en bottes et on les rentre à la ferme où elles sont utilisées comme combustible. Quant au pavot blanc , dont les opercules restent fermées à l'époque de la maturité, il n'y a pas à craindre de le laisser complètement raû'r.r sur pied. On coupe alors toutes les capsules que l'on transporte dans des sacs au grenier où on les dépose en couches minces. Plus tard, pour avoir la graine, on peut la battre au fléau et la venter au moyen du tarare; mais, à cause du principe narcotique et amer que contient la capsule, ü vaut mieux couper les sommités des tètes avec un couteau et vider celles-ci une a une dans un vase quelconque. Ce sont les femmes et tes enfants oui sont chargés de ce modo d’égrenage. — Le rendement du pavot peut s’élever à 20 hectolitres de graine par hectare dans une culture très-soignée, mais il est plus communément de 12 à 15 hectolitres. Les tiges fournissent en outre de 500 à 600 fagots très- recherchés pour le chauffage des fours. La cendre qui en provient est la plus riche que l’on connaisse en potasse et en phosphates. Aussi a-t-elle une grande valeur pour les lessives, et les charrées qui en résultent ont-elles une valeur égale comme engrais. — L’hectolitre d’oeillette donne de Va à 30 litres d’huile, et les 50 à 60 kilogr. de tourteaux ou marcs d’huile qui en proviennent ont une valeur vénale pour l’iq?nculture oui n’est jamais inférieure au huitième de celle de l’huile, poids pour poids. — Voy. Opium.
Pavot v Horticulture). Le Parot des jardins ne se multiplie que de semis qu’il faut faire en place, car la plante ne supporte pas la transplantation. On sème en février et en mars, pour obtenir la floraison la même année, ou bien en septembre pour obtenir la floraison en juin et en juillet de l’année suivante. Le Pavot double des jardins offre à peu près toutes les nuances, moins le bleu • pur; les pavots blancs bordés de rouge, et les ! Lianes purs doubles, dits Pavots de la Chine, j sont les plus recherchés de la série des pavots | annuels. On cultive aussi pour l’ornement le petit
Îtavol nain double connu sous le nom de Coqueicot des jardins. Voy. Coquelicot.
j Les Pavots vivaces forment une série séparée : nui comprend : le P. de Toumefort , à tige très- ] élevée, a fleurs couleur de feu avec des onglets noirs aux pétales; le P. à bractées, peu différent du précédent, mai9 à fleurs du rouge le plus vif, et le P. jaune des Pyrénées, jolie j>etite plante qui I croit parmi les rocailles ou elle ae ressème d'ellemème. On peut, en automne, essayer Je séparer les rejetons qui se forment au pied des anciennes touffes du pavot de Tournefort et du pavot à bractées; mais ce moyen de multiplication réussit rarement; les rejetons détachés ont beaucoup de peine à vivre isolément et à devenir de bonnes plantes; la multiplication par semis est la seule qui réussisse toujours, pour toutes les espèces et les variétés de pavots.
Pavot (Médecine domestique) Les capsules ou tôtes du pavot blanc possèdent des vertus médicamenteuses. On les récolte un peu avant leur complète maturité, eu leur laissant un petit bout de tige dans lequel un passe le fil qui sert à les maintenir en bottes de 100 tôtes, quand elles sont destinées à être vendues.
Les capsules de pavot, sans les graines sont
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fréquemment employées en fomentations, en injections et en lavements, contre toute espèce de douleurs, mais c’est un remède dont la médecine domestique doit user avec beaucoup de prudence, surtout pour les lavements, et encore plus pour les infusions destinées à être employées comme potions. Ainsi, en ce qui concerne les lavements, on doit d’-autant plus diminuer la dose de la plante que celle du liquide est plus faible : en
Séné ml, la décoction d’une tète de pavot dans un emi-litre d’eau est suffisante pour deux lavements; on diminuerait la dose de pavot, si les lavements étaient destinés A un enfant. Quant aux infusions, il est prudent de ne les employer que d’après les prescriptions d’un médecin, surtout pour les jeunes enfants. Dans tous les cas, pour les adultes, on ne devra pas dépasser la dose d’une infusion d'une demi-tête de pavot dans un demi-litre d’eau, comme potion donnée en vingt-quatre heures par petites quantités. Ces infusions, convenablement sucrées, sont surtout efficaces pour combattre les coliques, les douleurs d'estomac ou d’entraides, les toux convulsives.
PAYEMENT (Législation). Il a pour objet d’éteindre une dette, de sorto que si, la dette n’existait pas, it y aurait lieu à répétition. C’est celui qui a payé a tort qui doit faire la preuve de la non-existence de la dette. ,
Le payement doit être fait par le débiteur luimême ou par toute personne intéressée à lui procurer sa libération, telle qu’un coobligé, ou une caution, mais il faut que cette personne paye au nom et en l'acquit du débiteur et que son payement ne soit pas fait en vue d’obtenir la subrogation dans les droits du créancier, car ce ne serait pas un payement, mais un transport d’obligation, une substitution d’un nouveau créancier à l’ancien ( Voy . Subrogation). S'il ne s’agit que d’argent, de choses fongibles, le créancier peut recevoir de toutes mains sans s’inquiéter de savoir par qui le payement est fait. Il n’en est pas de même, lorsque le crancier a intérêt à recevoir du débiteur lui-même , p. ex. lorsqu’il s'agit d’un travail à faire : dans ce cas, la dette ne peut être acquittée que par celui qui l’avait contractée; en effet, l’engagement a pu être contracté pour un motif tout personnel, et dépendre surtout de la capacité ou du talent du débiteur.
Le payement doit être fait par une personne ayant la libre disposition de la chose , qui autrement peut être revendiquée. S’il s’agit d’une chose qui se consomme par rusage, comine les comestibles, la revendication étant impossible à l’égard du consommateur de bonne foi, cette consommation valide le payement. — Les payements faits par le failli ne sont point valables: ceux qu’il a faits dans les 10 jours qui précèdent la failli te ne sout valables que s’il s'agit de dettes échues et exigibles. Quant aux payements faits par un homme en déconfiture, ils sont valables, sauf toutefois le cas de fraude
Le payement doit être fait au créancier ou & son fondé de pouvoir, ou à une personne tenant de la loi ou ae la justice pouvoir de recevoir, comme le mari, le tuteur, etc. Le payement libère le débiteur s’il a été fait de bonne roi au possesseur de la créance. Ce dernier étant réputé propriétaire tant que le contraire n’est pas jugé, le débiteur n’a pas le droit de contester la propriété du possesseur. Si le créancier est incapable do recevoir, s’il est failli, mineur, interdit, femme mariée nou autorisée, le payement fait entre ses mains est nul aux yeux de la loi. et le créancier peut agir de nouveau en payement; mais il commet un dol en demandant une seconde fois une somme qui lui a profité ou lui a été utile,
p. ex., pour payer les frais d’une réparation nécessaire. Lorsqu’une saisie-arrôt a été formée entre ses mains, le débiteur ne peut payer au préjudice des saisissants qui pourraient le forcer A payer une seconde fois, mais, dans ce cas, le débiteur aurait un recours contre son créancier.
Quand la dette est une somme d’argent . le payement doit être fait de la somme numérique portée au contrat, en espèces ayant cours et u’après ieur valeur au moment du payement. On ne peut se libérer par payements partiels, sauf le consentement du créancier. Le juge, eu égard à la position du débiteur, pourra lui accorder un sursis ou l’autorisation de payer par parties. Quand la dette est un corps certain, par exemple, lorsqu’il s’agit d’une livraison de marchandises déterminées, c’est la chose elle-même qui doit être remise . à moins que le créancier ne consente à recevoir un équivalent. La chose doit être livrée dans l’état où elle se trouve, pourvu que les détériorations ne proviennent pas du fait du débiteur, ou qu’elles ne soient point survenues depuis qu’une mise en demeure de se libérer lui a été laite, A moins qu’il ne s’agisse de détériorations arrivées par cas fortuit. Si U dette, au lieu d’èire un corps certain, comme telle maison, tel cheval, est indéterminée, p. ex., s’il y a obligation de donner un cheval, un chien, un chapeau, le débiteur doit remettre une chose du genre promis; mais si elle ne doit pas être de la meilleure qualité, elle ne peut être également *de la plus inférieure.
A défaut de convention qui règle le lieu de la livraison, elle doit être faite, s’il s’agit d’un corps certain, au lieu où elle était au moment de l’obligation, sinon, au domicile du débiteur. Quant à l’époque du payement , Voy. Echéance. — l.es frais de délivrance et de quittance sont à la charge du débiteur; s’il veut une quittance notariée, il en doit payer les frais.
Le même débiteur peut être tenu de plusieurs dettes envers le môme créancier. 11 peut déclarer son intention d’éteindre telle ou telle dette & moins que le créancier ne s’y refuse. Lo payement s’impute sur les intérêts à commencer par les plus anciens, puis sur le capital : s’il y a
fdusieurs dettes échues, sur la plus onéreuse ou a plus ancienne, enfin, toutes choses égales, proportionnellement sur toutes. Parce mot, dette onéreuse, on doit entendre : 1° la dette qui soumet à la contrainte par corps, plutôt que celle qui ne l'entraîne pas; 2" celle qui porto des intérêts, plutôt que celle qui n’en porte pas, etc. Il est à remarquer que le créancier peut faire lui-mérae l'imputation dans la quittance, et, dans ce cas, le débiteur est censé l’avoir acceptée, A moins qu’il n’y ait eu dol ou surprise.
Pour être libératoire, le pavement doit être rouvé, et c’est au débiteur A fournir la preuve e sa libération. Hile résulte de la quittance, des présomptions et des énonciations contenues dans des actes anciens, la remise du titre, sauf la faculté réservée aux juges de décider que cette remise est le résultat d’une méprise (C. Nap ., art. 1235-1257, art. 1315).
Payement du bail. (Foy. Locataire et Fermage). — Les payements par anticipation et constatés même par des quittances ou signatures privées n’avant point date certaine, libèrent valablement le locataire vis-à-vis du bailleur et des tiers créanciers de ce dernier, à moins toutefois que l’anticipation ne soit le résultat d’un concert frauduleux entre le preneur et le bailleur. — Toutefois si l’anticipation était de plus d’une année, on ne pourrait l'opposer aux créanciers hypothécaires inscrits sur l’immeuble antérieurement au bail . les
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quittances fussent-elles notariées ou enregistrées avant la saisie de l’immeuble.
Autorisation de payement. Yoy. Mandement de collocation , Distribution et Ordre.
Dation en payement . Yoy. Dation.
Indication de payement. Yoy. Indication.
PAYEURS ( Emplois publies). C.e sont des comptables du Trésor chargés d’ac'piitter les dépensos publiques. Il y en a de plusieurs sortes.
1° Le Directeur comptable des caisses centrales du Trésor public a sa résidence au ministère des finances. Il est à la fois chargé des receltes et des dépenses du service de la Trésorerie, ainsi qne du payement des dépenses publiques à Paris; il reçoit en outre directement plusieurs produits du Budget. — 11 propose les nominations et les mesures relatives au personnel de la caisse. Il est responsable des agents placés sous ses ordres, sauf sou recours contre eux.
2* Les payeurs dus départements sont au nombre de 85 et divisés en 4 classes selon l’importance des dépenses à acquitter dans le département. Il y a 16 payeurs de 1" classe dont le traitement est de 10 000 fr ,non compris les frais de service; 17 payeurs de 2* classe, 8000 fr.; 25 payeurs de 3* classe, à 7000 fr et enfin 27 payeurs de 4- classe, à 6000 fr. Us sont tous nommés par l’Empereur sur la proposition du ministre des finances. — Quelques-uns ont sous leurs ordres des préposés payeurs chargés d’acquitter une partie des dépenses publiques sous la responsabilité du payeur dont ils dépendent.
3° Les payeurs au r armées exercent auprès des années actives sur le pied de guerre les mômes fonctions qne les autres payeurs pour tout ce qui concerne les dépenses de la guerre. Us remplissent en outre les fonctions de receveurs des finances et même celles de préposés des douanes. Ils sont nommés nar l’Empereur sur La proposition du ministre ues finances.
4* Les trésoriers payeurs en Algérie exercent des fonctions analogues à celles des payeurs des départements, mais ils remplissent les fonctions de receveurs des finances pour les produits de l’Algérie et font aussi le service des postes. U y a 3 trésoriers payeurs dans la colonie à Alger, Oran, ot Constantine : ils ont sous leurs ordres 17 pré-
Fosés payeurs. Us sont nommés également par Empereur sur la proposition du ministre ues finances.
5* Les trésoriers payeurs des colonies réunissent aux fonctions de payeurs et de receveurs généraux des finances, celles de trésoriers des invalides de la marine, de caissiers des gens de mer et des prises maritimes. U y a 11 trésoriers payeurs des colonies résidant à la Martinique, à la Guadeloupe, à la Réunion, à la Guyane, au Sénégal, à Gorée, à Saint-Pierre et Miquelon, à Sainte- Marie de Madagascar, à Mayotte, en Océanie et dans l’Inde. 11s sont nommés par l’Empereur, sur la proposition du ministre des finances, et sur l’avis du ministre de l’Algérie et des colonies. — U y a en outre des trésoriers jwnicu iers à Saint- Picrre ; Martinique), & la Pointe à Pitre (Guadeloupe) et à Saint-Paul (Réunion) ; ces derniers sont nommés par le ministre des finances, sur l’avis du ministre de l’Algérie et des colonies. PAYSAGE. Vny. Peintmî , Ecole DE ROME , etc. PAYS BAS (M onnaies, Poids et Mesures).
1* Monnaies des Pays Bas évaluées en monnaies
françaises : Ducat (or), vaut.. . 11 fr. 65c.
Florin ou Guldcn, ou 100 cents
(argent) 2 11
Cent , monnaie de compte 0 2 11
l'onnatV* françaises évaluées en monnaies des Pays-Bas ;P»cce <for de20fr., vaut 9 fior 40c.
Pièce d'argent de 5 fr 2 34
Pièce d'argent do 50 c 0 24
Pièce de cuirre de 10 c 0 4 7
2* Poids évalués en grammes :
Pond (livre) , Ttut 1 Ml. * gr
Otisen » 100
Lnnd * 10
Wiytii . ► 1
Korrel » 0,1
3* Mesures de Iom leur évaluées en mètres :
El (aune), suBdiv. en palm , dum ,
sfrup, etc. , vaut 1 m.
B<rde 10
Myl (mille) 1 WiL »
4* Mesures de superficie évaluées en ares et mètres carrés :
Yierkante el, reut 1 m. c.
Vierkante rœde 1 are
Bunder (1 hectare! 100 ares
4° Mesures de capacité évaluées en litres :
Matières liquiues : Val, vaut lOOlit. »
Kan 1 *
Maatjès 0 1
V'oqerhad 0 01
Matières sèches : Last 3000 »
Mudde ou Zak 100 »
Schrpel 10 »
Kop 1 »
Maatjèi 0 1
Vinaerhœd 0 01
Solides : Cubieke el 1 mètre cube
Wixtt (pour le bois) 1 stère
Pats-Bas (Postes). Les correspondances sont
expédiées doux fois par jour. Lettres ordinairr», anr. facult., 60 c. par 7 gr. 1/2 ; lettres chargée s, afir. oblig. , 1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; imprimes, affr. oblig., 8 c. par 45 gr. , pour les journaux et las ouvrages périodiques ; 8 c. par 25 gr. pour les imprimés non périodiques.
PAYS Etrangers (Hygiène). Quand on quitte des pays froids ou tempérés pour aller habiter des contrées relativement Beaucoup plus chaudes, ou lorsqu’on passe d’une contrée chaude dans une contrée plus froide, il y a certaines précautions à prendre, et ces précautions sont plus nécessaires et plus importantes dans le premier cas que dans le second. Voici ce que la prudence et les préceptes de l’hygiène conseillent pour l'acclimatation dans les pays chauds, p. ex. dans les contrées équatoriales. Le moment de l’arrivée ne doit pas coïncider avec l’époqu© des pluies, mais avec celle qui est marquée par une fraîcheur relative ou par la sécheresse. Dans le Sénégal, p. ex., le moment le plus favorable pour l’arrivée est la fin du mois de décembre ou le mois de janvier. On devra choisir son habitation dans un lieu sec et élevé, ou du moins fuir le voisinage des endroits marécageux. L’alimentation doit être peu abondante, modérément substantielle et légèrement excitante, composée, autant que possible, de viandes et de légumes en proportions à peu pris égales. Dans les boissons, il ne faut faire entrer que très peu de substances stimulantes; de l’eau légèrement rougie, de l’orangeade sucrée, de l'eau coupée avec du lait doivent suffire, surtout pour un nouvel arrivant. Toutefois, les infusions de thé employées avec modération sont utiles. L'usage des fruits acides, pour peu qu’on en fasse abus, est dangereux et peut devenir la cause de graves dyssenteries. Le meilleur régime A suivre consiste dans trois repas par jour : un léger déjeuner vers dix heures du matin, un repas plus substantiel vers deux heures, et dans la soirée un souper frugal. Los vêtements doivent être légers et trè*âmples, de manière que l’air y puisse circuler librement, et les étoffes les meilleures sont la laine
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et le coton. Une ceinture de flanelle qui protège le ventre est une bonne précaution. Comme coiffure, on adoptera de préférence un large chapeau de paille. Il faut éviter, autant que possible, et les ardeurs du soleil dans le milieu du jour, et la fraîcheur des nuits, si commune dans certaines régions. Il convient de sortir dans la matinée et dans la soirée, et de se reposer, ou mieux encore, de dormir dans le milieu du jour. Enfla on doit éviter tous les genres d’excès, et résister aux affections tristes de l’àme, au chagrin, à l’ennui. Ce n’est guère qu’anrès un an ou dix-huit mois de séjour dans les climats chauds qu’on peut se relâcher peu à peu de la sévérité du régime pour le rendre un peu plus Stimulant et réparateur, sans nue pour cela on puisse jamais reprendre les habitudes hygiéniques des pays septentrionaux.
L’acclimatement dans les pays froids est beaucoup plus facile, et les précautions qu’on a à prendre q ua ua on quitte une contrée chaude pour aller habiter un pavs froid sont fort simples. Il faut se soustraire à l’action d’un froid trop intense par des vêtements suffisamment épais, par îles fourrures, par un aménagement d'habitation et un sy stème de chauffage appropriés aux circonstances. L alimentation doit être réparatrice les vins généreux, les boissons alcoolisées, le thé, le café, toujours sans abus, sont ici parfaitement indiqués. Enfin, les exercices, l’activité corporelle, si nuisibles dans les grandes chaleurs des contrées tropicales, deviennent de première nécessité dans les pays septentrionaux.
Quant à l’acclimatement dans les régions tempérées, il n’y a qu’une chose à dire, c’est qu’on ne doit pas quitter trop tôt les vêtements d’hiver ni les reprendre trop tard, à cause des brusques variations atmosphériques qui s’y observent si fréquemment. Foy. Colonies.
Fats étrangers (Postes). Les correspondances pour les colonies et les pays étrangers sont reçues, en France, aux mômes boites et aux mêmes établissements de poste que les correspondances circulant à l’intérieur ue l’Empire. Elles peuvent être mises à la Doste tous les jours , quelle que soit, d’ailleurs, l’époque à laquelle elles doivent êtro expédiées. Le tarif, donné pour chaque pays étranger ( Foy. ces divers pays à leur lettre alphabétique), indique les jours de départ de Paris des courriers ou bureaux ambulants qui transportent les correspondances jusqu’à la frontière de sortie de France, et les épiques auxquelles les correspondances doivent être rendues dans les ports d’embarquement, quand l’expédition a lieu par la voie de paquebots réguliers. Lorsque aucune autre indication n’est donnée que celle du jour de départ du Paris, les correspondances peuvent être expédiées par les courriers partant de Paris le soir. Dans tous les cas où les correspondances doivent être embarquées sur des paquebots partant à des époques fixes, il est essentiel de no pas attendre le dernier jour pour mettre à la poste les corresj»onddnces qui pouvent être expédiées par les courriers précédents; car, en cas d’accident do route, le dernier envoi pourrait n’arriver au port d’embarquement qu’après le départ du paquebot.
Il est expressément interdit d’insérer dans li s lettres pour les pays étrangers des matières d’or ou d'argent, des bijoux ou effets précieux ou tout autre objet passible de droits de douane. Les lettres ordinaires pour les colonies et les pays étrangers sont admises dans la môme forme que les lettres pour l’intérieur; toutefois les expéditeurs doivent, autant que possible, éviter do cacheter à la cire celles qui sont destinées pour les régions intertropic&les (Foy. Fermeture des lettres).
Les lettres ordinaires dont l’affranchissement est facultatif ou obligatoire peuvent être affranchies soit en numéraire , au guichet des bureaux de poste, soit en timbres-poste, mais, dans ce cas, aux risques et périls de l’envoyeur. Toute lettre dont les timbres-poste ne couvrent pas la taxe d'affranchissement à percevoir, est expédiée comme non affranchie, si l’affranchissement est facultatif par rapport au pays de destination, et tombe en rebut si l’affranchissement est obligatoire. La valeur des timbres annulés pour cause d’affranchissement insuffisant peut être réclamée à l’administration des postes dans un délai de six mois à partir du jour de l’envoi de la lettre insuffisamment affranchie, pourvu que le réclamant produise, à l’appui du sa réclamation, la suscription ou l’enveloppe portant les timbres inutilement employés par l’envoyeur. Par exception, les lettres insuffisamment affranchies au moyen de timbres-poste, à destination soit des bureaux français établis en Turquie et en Egypte , soit du royaume- uni de la Grande Bretagne et d’Irlande, sont frappées seulement d’une taxe complémentaire égale à la différence existant entre la somme représentée par les timbres-poste et la taxe due pour les lettres non affranchies du même poids. Les villes de la Turquie et de FÊgypte où la France possède des bureaux de poste sont : Constantinople, Gallipoli, les Dardanelles, Mételin , Smyrne , Rhodes , Mursina , Alexandrette, Lataquiê, Tripoli de Syrie, Beyrouth, Jaffa et Alexandrie.
Il ne peut être expédié de lettres chargées qu’à destination des pays pour lesquels l’affranchissement est possible jusqu'à destination. Ces lettres ne peuvent être affranchies qu’au guichet des bureaux de poste. Foy. Lettres chargées.
Les échantillons de marchandises ne sont pas admis à une modération de taxe pour tous les pays étrangers et par toutes les voies. Il faut consulter à cet égard le tarif donné pour chaque pays (Foy. les divers pays étrangers). Pour touir des modérations de taxe qui leur sont accordées, les échantillons ne doivent pas adhérer à des lettres-, ils doivent être placés sous bandes ou de manière à ne laisser aucun doute sur leur nature , et ne contenir d’autre écriture à la main que des numéros d’otdre. Les échantillons de marchandises à destination ou provenant des bureaux français établis en Turquie et en Egypte doivent en outre être affranchis jusqu’à destination. Ces derniers peuvent porter , indépendamment des numéros d’ordre, une marque de marchand ou de fabrique et des prix. Les échantillons admis à jouir de la modération de la taxe ne peuvent être affranchis qu'aux guichets des bureaux de poste et en numéraire. Lorsque le tarif ne fait pas mention des échantillons, cette catégorie d’objets demeure soumise aux mômes conditions et taxes que les lettres ordinaires, pour la môme destination, dirigées par la môme voie.
Les conditions d’envoi des imprimés pour les pays étrangers varient, non-seulement en raison des lieux de destination et des voies par lesquelles ils s-ont acheminés, mais encore en raison des matières dont les imprimés traitent (Foy. Imprimés et les divers pays étrangers). Tout imprimé qui ne se trouve pas admis à jouir de la modération de la taxe ne peut être expédié que comme une lettre. Lorsque la modération du taxe n’est applicable qu’à une partie des imprimés expédiés, ceux qui sont admis à la modération de la taxe sont désignés d une manière spéciale. Pour jouir des modérations de taxe accordées par le tarif, les imprimés doivent remplir les conditions suivantes : 1° ne contenir aucune écriture, chiffre
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ou signe quelconque à la main , si ce n’est l’a- | le prolonge ne peuvent Être attaqués devant le dresse du destinataire; 2* être affranchis: 3* être conseil de préfecture ni devant le conseil d’Etat placés sous bande et non reliés. Toutefois, par par la voie contentieuse; on peut seulement ad resexception, sont admis au bénéfice de la modéra- ser des réclamations ou observations au ministre lion de taxe les ouvrages reliés acheminés au des travaux publics. Les communes peuvent être moyen des bâtiments du commerce naviguant 1 autorisées par un décret à établir ou à concéder entre la France et les pays d’outre-mer, ainsi un péage sur un pont destiné au service d’une que les ouvrages reliés originaires ou à destina- 1 voie communale , sur un débarcadère ou un autre tion tant des bureaux de poste français établis en ! ouvrage de navigation du ressort municipal. Turquie et en Êgvpte, que des pays directement J Les péages sont concédés par voie d’adjudicadesservis par l’office des postes de la Grande- , tion publique; les personnes qui veulent s’en ren- Bretagne ou empruntant l'intermédiaire de cet ’ dre adjudicataires doivent aller aux bureaux de office. Les imprimés pour les pays étrangers doi- 1 1 administration indiquée par les affiches qui anvent être affranchis en numéraire dans les bu- nonccnt d’avance l’adjudication, et y consulter le reaux de poste. Ceux qui sont expédiés sans 1 cahier des charges; c’est le contrat «pii détermine affranchissement préalable sont traités comme 1 les conditions ae la concession et les obligations lettres non affranchies, et, en cas de refus du j du concessionnaire. S’il s’élève des contestations destinataire, renvoyés à l’expéditeur frappés de entre ce dernier et l’administration , elles sont de la taxe fixée par l’art. l,rdela loi du 20 mai 1854. 1 la compétence du conseil de préfecture, laquelle taxe peut être recouvrée par voie de Les particuliers qui se présentent pour passer contrainte, s’il y a lieu. j un bac, un pont, ou autre voie ue commu-
Les lettres non affranchies, originaires des nication, soumis à un péage, doivent payer le pays étrangers, supportent généralement, en droit; ce droit n’est point perçu arbitrairement. France, les mômes taies postales que les lettres Chaque décret qui établit un péage renferme un affranchies de l’intérieur pour l’extérieur. tarif détaillé par piétons, animaux et voitures
Pays d 'outre-mer (sans distinction de parages), de diverses espèces, ainsi que la nomenclature !• Par la voie des navires du commerce partant des personnes escortées. Les tarifs sont publiés, des ports de France : lettres ordinaires, affr. et ordinairement affichés au lieu où le péage se oblig., 60 c. par 7 gr.; échantillons, affr. oblig. , ! perçoit, de manière quo chacun peut en prendre 60 c. par 22 gr.; imprimée, affr. oblig., 8 c. par connaissance. S’il s’élève des difficultés entre les 40 gr. Par exception, les lettres originaires des ! concessionnaires ou les préposés d’un péage et «les ports français d’embarquement, ne supportent ; particuliers sur la perception des droits, les tri qu’une taxe de 30 c. par 7 gr. 1/2. nunaux sont compétents pour en connaître, en
2" Par la voie des navires du commerce partant observant les distinctions suivantes : celui qui ne des ports do la Grande-Bretagne. Les correspon- croit pas devoir le droit qui lui est demandé et dances, pour être dirigées par cette voie, doivent néanmoins le consigne en entier, sauf à réclamer porter sur l’adresse : voie d'Angleterre et des bd- J à qui de droit, est cité devant le juge de paix, fimsnfs du commerce, ou via Kngland, priva te Celui qui ne veut consigner qu’un droit inférieur ship, et. s’il se peut, le nom du bâtiment. Lettres, [ à celui qui lui est demandé, ou refuse d’acquitter affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. , le droit, prétendant qu’il ne le doit pas, ou tente oblig., 12 c. par 40 gr. de se soustraire à l’obligation de paver, commet
3" Par la voie des navires du commerce partant ' une contravention qui le rend justiciable du tridos ports de Belgique. Les correspondances, pour | bunal de police; ce tribunal peut ordonner le être dirigées par cotte ^roie, doivent porter sur j payement des droits indûment refusés, et inflil'adrcssc les mots : ro*> de Belgique. Lettres , affr. 1 ger une amende de la valeur d’une à trois jouroblig. , 1 fr. par 7 gr. 1/2. | nées de travail, et, en cas de récidive, un empri-
4' Par la voie des navires du commerce partant sonnement d’un à trois jours; le jugement est des ports des Bays-Bas. Les correspondances, I affiché aux frais du contrevenant. La peine enpour être dirigées par cette voie, doivent porter courue doit être appliquée autant de fois qu’il y a sur l’adresse les mots : voie des Payi-Bas. Let- j eu de contraventions déférées au tribunal appelé très, affr. oblig., 60 c. par 7 gr. ; imprimés, affr. j à statuer. Si celui qui a refusé de payer le droit a oblig., 8 c. par 45 gr. 1/2 pour les journaux et j en même temps commis envers les agents de la les ouvrages périodiques, 8 c. par 25 gr. pour les 1 perception des injurest menaces, violences ou imprimés non périodiques. j voies de fait, il est traduit devant le tribunal cor-
{>• Par la voie des navires du commerce partant rectionnel, et peut être condamné à une amende des ports de Sardaigne. Les correspondances, pour de 1 à 100 fr. et à un emprisonnement de 3 mois être dirigées par cette voie, doivent porter sur 1 au plus, sans préjudice des dommages-intérêts l’adresse les mots : voie de Sardaigne. Lettres, envers le plaignant. Les concessionnaires ou préaffr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2. j posés que des plaintes accusent d’avoir exigé des
Pour la manière de cacheter les lettres qui doi- j sommes plus fortes que celles des tarifs du péage, vent passer la ligne, Voy. Fermeture des let- ' sont traduits devant le tribunal de police, qui trks. . I prut ordonner la restitution des sommes inifû-
PEAGB (Législation). L’Etat concède un droit de ment perçues, et inflige une amende d’une k trois péage aux personnes ou aux compagnies qui entre- * journées de travail et un emprisonnement d’un & prennent à leurs frais de grandes voies de commu- 1 trois jours: le jugement de condamnation est unnication, telles que les chemins de fer et les ca- | primé et affiché aux frais du contrevenant. Ln naux de navigation; en général, la plus longue cas de récidive, ou si la perception d un droit durée des concessions de péage est de 99 ans. ! excessif est accompagnée d’injures, menaces, vio- Pendant leur durée. l'Etat peut supprimer le péage lences ou voies de fait, le prévenu est traduit <lepar voie d’expropriation pour rachat, sous des con- I vant le tribunal correctionnel, et peut être conditions ordinairement réglées d’avance. L’État con- damné, outre les dommages-intérêts, à une cède aussi des péages sur des ponts ou surdespor- 1 amende de 1 à 100 fr. et à un emprisonnement lions de routes destinées & remplacer «les pentes do trois mois au plus (L. du 6 frim. an vu; 2 ventrep rapides. Un péage peut être prolongé par un dém., 27 Irim. et 28 pluv. an vin). — Foy. Bacs décret, sous des conditions .imposées au concession- et Passages d’eau.
naire. Le décret qui établit un péage et celui qui 1 PEAU (Hygiène). Beaucoup de personnes, sur-
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tout parmi les femmes , font usage d‘un très-grand nombre de cosmétiques pour blanchir et adoucir la peau, pour en effacer les rides, les taches, les éruptions , etc. Il est fort rare que ces préparations soient inoffensives, et la plupart «rentre elles, produisant un effet tout contraire à celui qu’en attendent les personnes qui les emploient , altèrent la fraîcheur et la souplesse de la peau. Yoy. Cosmétiques, Eaux de toilette, Vinaigres, Pommades , Fard, Rides, Taches de rousseur, Couperose, Boitons, Verrues. — Yoy. aussi Frictions, Lotions. Massage, Bains, etc.
Peau ( Médec . domestiq.). Les maladies de la peau sont très -nombreuses et surtout très-redoutées, non -seulement parce qu’elles sont la plupart du temps contagieuses, mais parce que, bien souvent, elles rendent ceux qui en sont malheureusement atteints un objet d’horreur et de dégoût pour les personnes qui les environnent. — Le traitement soit intérieur, soit extérieur des maladies de la peau est tout à fait en dehors du domaine de la médecine domestique, et d’ailleurs il varie suivant la nature de la maladie, les causes ui lui ont donné naissance, l’âge et la complexion es individus, toutes circonstances qu’un médecin seul est en état d’apprécier sûrement (Yoy. Boutons, Dartres, Gale, Gourme, etc.). Nous devons nous borner à quelques conseils applicables eu général à toutes les maladies de la peau. — Les bains chauds h l’eau simple conviennent à toutes les époques des malaaies de la peau. Les bains de vapeur procurent la chute des squammes et des croûtes : ils agissent en ramollissant la peau et en y déterminant un mode particulier d excitation temporaire, dont les effets sont salutaires. Ces bains s’emploient avec beaucoup d’avantage dans les affections squammeuses et croûteuses, dans les maladies qui commencent à décliner, etc. On emploie les douches de vapeur h peu près dans les memes cas, et surtout lorsqu’il s agit d’affections circonscrites à certaines parties du corps. Les bains alcalins et sulfureux agissent en général comme excitants, et ne sont guère convenables que lorsque les maladies cutanées ont une maiche chronique, et sont dénuées de phénomènes d'excitation sanguine ; on les fait souvent précéder par les bains simples et les bains de vapeur. Les fumiyations sulfureuses, plus excitantes encore, s’emploient à peu près dans les mêmes cas que les bains sulfureux. Le soufre, et en général toutes les préparations sulfureuses, autrefois employées pour le traitement de presque toutes les maladies cutanées, ne doivent pas être appliqués sans discernement, lis ne conviennent de prime abord, que dans les affections de cause externe, comme la gale, ou dans quelues cas de dartres bornées à des points peu teudus. Les fumigations mercurielles , ordinairement faites avec le cinabre, s’administrent dans les cas d’affection syphilitique invétérée. Lee douches aqueuses et sulfureuses agissent aussi comme excitants. Les eaux sulfureuses de Darégcs, de Cautcrets, d 'Lnghien, s’emploient à Tinté* , rieur , h peu près dans les mêmes circonstances que les bains sulfureux. Quoique les eaux minérales naturelles soient en général préférables aux eaux factices, ces dernières sont fréquemment employées avec succès surtout à l’extérieur. — Les toniques et les amers conviennent très-fréquemment chez les sujets lymphatiques et scrofuleux, et dans toutes les affections cutanées qui s accompagnent d une faiblesse plus ou moins marquée du système lymphatique. Le houblon , la ÿcnfiane, la pensee sa uvaye, la patience, sont des boissons généralement recommandées aux per- j sonnes qui ont des dartres anciennes. — Les sucs >
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d'herbes , le trèfle d'eau, le cerfeuil, le cresson, la saponaire, la douce-amère . etc., sont d’un usage banal et vulgaire . mais il faut choisir parmi ces plantes, et les administrer d’après leurs propriétés, à diverses époques et dans divers cas. Ainsi, celles qui sont délayantes et rafraîchissantes conviennent surtout au début de la maladie , et chez les sujets qui offrent quelques signes d'excitation sanguine. Celles qui sont excitantes conviennent dans la période de déclin, et dans les cas où il n y a pas d’indices d’irritation du tissu de la peau.
Une propreté minutieuse, une vie sobre, un régime sévère, l’absence d’excès de tout genre, une existence calme et tranquille, le séjour de la campagne, l’exercice en plein air, contribuent d'une manière efficace à favoriser l’action du traitement médical. — Enfin, la plupart des maladies de la {«au ayant un caractère d’hérédité bien constant, nous ajouterons, comme dernier conseil, qu’il est prudent de ne point contracter d’union nvec les personnes qui en sont affectées, ou qui sont issues de parents également affectés de ces mêmes maladies.
PEAUX d'animaux ( Écon . rurale). Le cultivateur doit savoir préparer, pour les conserver, les peaux des animaux domestiques et des bestiaux, qu’il tue pour son usage ou qui périssent par accident dans son exploitation. 11 est bien entendu qu'il ne faut jamais conserver les peaux des animaux morts de maladies contagieuses. On commence par écorcher avec soin l’animal mort; puis on lave la peau à grande eau à plusieurs reprises, et on la fait sécher à l’ombre le plus promptement possible. Pendant l'été, lorsque la peau est épaisse, on la saupoudre de sel ou u'alun ; dans cet état, on peut la conserver des années entières.
1 ’Ka ï X DES BÊTES FAUVES ( COMMIS* . praliq.). Quand on veut faire un tapis avec la peau d'un animal tué à lâchasse, un renard, un loup, etc., on peut la préparer soi -même de la maniéré suivante : après avoir nettoyé la peau, on Tébarba et on la cloue, le poil en dessous, sur un cadre monté sur des tréteaux; on verse sur la peau une infusion de sumac qu’on y fait pénétrer en frottant et en piquant la peau. Ensuite on la lave et on la fait sécher. 11 faut recommencer plusieurs fois ces opérations.
Peaux, Pelleteries, Fourrures ( Connaiss . praliq.). Conservation des peaux. Yoy. Fourrures.
Emploi des différentes especes de peaux. — Les peaux d'agneaux, simplement passées à l’alun, peuvent servir de fourrure commune : on les emploie garnies do leur laine pour fourrer les gants, les souliers, les pantoufles, les pelis>es de cavalerie, les douillettes communes, les chancelières, les casquettes, pour faire des jouets d’eufaots, etc. On peut les vendre aux mégissiers et cuamoiseurs pour la fabrication des gants de castor. — Les peaux ddnc servent à faire des cribles, des tambours, du parchemin, du chagrin, etc. — Les peaux de belette sont employées dans la fourrure commune. Avec les peaux de blaireau ou de tais son, on fait des especes de couvertures qu'on met sur la croupe des chevaux. — Les peaux de ierf ne sont cuère employées pour tapis de pied ou descente ue lit que sur la demande des amateurs; mais la peau de cerf préparée en cbamoiserie constitue un cuir souple et durable qui sert à recouvrir les selles. — Les peaux de chamois sont également préparées pour eu fabriquer des culottes ei des gants ue qualité supérieure; mais comme elles sont rares, on leur substitue souvent dans le commerce des peaux de moutou préparées de la mémo mauière. — Les peaux de chat sont em- : ployées dans la fourrure commune. Le po;l du I chat sauvage est plus long et plus doux que celui
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du chat domestique. Le pelage soyeux et argenté du chat angora remplace quelquefois celui du renard blanc pour la bordure des pelisses. — Les peau j de chèvre et de bouc serrent & faire des outres (Voy. Outres); elles sont aussi employées à la fabrication du maroquin; quant aux peaux de chevreau , on en fait une consommation considérable pour la ganterie. — Les peaux de chevreuil et celles de daim sont employées pour la ganterie, pour culottes et chaussures. On s’en sert aussi pour garnir les touches de piano. — Les peaux de chien peuvent être vendues aux chaîne iseurs et aux mégissiers: corroyées, elles sont employées pour empeignes ae souliers, etc. — Les peaur de cygnes, garnies de leur duvet, serrent à faire des pièces d estomac. des fourrures, des garnitures ae robes. Dépouillées de leur duvet , elles sont préparées en vélin à l’usage des éventaillistes. Dans le commerce, on substitue quelquefois les peaux (foies aux peaux de cygnes. — Los peaux d'écureuils de toute espèce sont d’un très-grand emploi comme fourrures : le petit-gris est une variété de l’écureuil ordinaire. — Les peaux de fouines sont également recherchées pour la fourrure. La queue s’emploie en bordures, en palatines, en boas. Teinte, cette fourrure peut rivaliser pour la nuance avec le martre d’Europe. — Les peaux d’hermine sont recherchées pour la fourrure; mais cet animal est rare en Frànce.
— l es peaux de lapins sont l’objet d’un commerce considérable pour la pelk terie et la chapellerie : les peaux d’hiver sont les plus estimées* celles d'automne et de printemps ont peu de xaleur; celles d'été n’en ont point. — Les peaux de lièrre n’ofTrent point une fourrure aussi douce que celles de lapin; on ne les emploie guère que pour la chapellerie. — Los peaux de léopard, de loup, de loup cerrier ou lynx, de lion . etc., sont employées comme fourrures : on en lait des tapis, des couvertures de voitures, dos caparaçons de cnevaux.des garnitures de casques, etc. — Les peaux de loutre , dont la fourrure est douce et très-serrée, servent à border des bonnets, h faire des casquettes et des gants, etc. — Les peaux de marmotte ne donnent qu’une fourrure peu estimée: les peaux de martre, au contraire, sont très-recherchées: la martre ordinaire est assez commune dans nos forêts. — Les peaux de mouton, revêtues de leur laine, ne constituent qu'une fourrure très-commune, mais d’un emploi fréquent ; pour qu’elles aient de la valeur, il faut que la laine en soit blanche, douce, longue et surtout frisée. — les peaux d’oie s’emploient nui mêmes usages que les peaux de cygnes (Voy. cidessus). — Les peaux d’once, de panthère' et de tigre, comme celles de léopard, s'emploient en housses- et en caparaçons. — La peau d'ours est employée en housses et couvertures de chevaux, en tapis, en sacs de pieds et en fonrrures grossières; elle prend difficilement la teinture. Celle des ours noirs est la plus recherchée h cause de son lustre. — La peau de putois donne une fourrure analogue à celle de la fouine, mais moins estimée à cause de l’odeur forte qu’elle conserve toujours. — Les peaux de renard sont d’un emploi très-fréquent dans le commerce de la pelleterie : celle du renard ordinaire est commune et peu estimée: mais on recherche celles du N. rouge, du B. blanc et du B. bleu ou hatis. La fourrure du B charbonnier est plus rare que celle du renard ordinaire, mais elle est moins solide.
— Les peaux de renne se préparent de la même manière que celles de daim ou de chevreuil et servent aux mêmes usages. — Les peaux de taupe , surtout celles de la taupe noire, ont un poil doux , serré, luisant, qui a l’aspect du velours; mais
cette fourrure a l’inconvénient de manquer de solidité. — La peau de tison donne une fourrure assez estimée, qu'on emploie pour manchons, et qui, par ordre ue mérite, se place après celle de la martre et avant celle (lu putois.
PÈCHE (Connais*. pratiques). 11 n’y a que deux manières de pécher : la plche au filet et la pèche d la ligne ; la première est surtout à l’usage des pécheurs de profession; les simples amateurs, sans repousser le filet d'une manière absolue et notamment la trouble et Vépervier(Voy. ces mots), se livrent plus volontiers à la pèche à la ligne,
ui plus simple dans son appareil et exigeant plus
adresse que de force, ne laisse pas que de donner encore d'excellents résultats à ceux qui savent convenablement la pratiquer. Voy. Filet et Ligne.
L’exercice de la pèche a cei avantage qu’il peut être pratiqué en toute saison, sauf un intervalle de deux ou trois mois pendant lesquels, en .vue de favoriser le repeuplement, les reglements locaux en prononcent la prohibition. Et encore, il est bon de remarquer, sur ce point, que le temps de la clôture de la pêche variant suivant les beux et la nature des poissons qui peuplent telle ou telle rivière, on peut dire d’une manière absolue qu’un pêcheur déterminé pourrait, en observant ces diverses conditions, pécher en France à peu près tous les jours de l'année.
En réalité cependant, U pêche, comme amusement, n’est gu' re pratiquée par les temps froid s. Outre qu'il serait fort pénible de rester immobile pendant des journées entières au bord d’un cours d’eau, le poisson, sous l’influence de la température hivernale , reste généralement sédentaire dans les grands fonds et, dans ces retraites, il n’a pas, comme cela arrive sous l’influence de la chaleur, cette activité, ce besoin de mouvement qui le pousse à chercher sa nourriture de tous côtés et qui multiplie pour lui les occasions de rencontrer sur sa route happât que lui a apprêté le pécheur.
Au printemps, lorsque les grands cours d’eau ont gonflé et troublé les rivières, le poisson se met en mouvement; c’est à cette époque surtout qu’il se laisse le plus facilement envelopper par le nlet ou par la nasse, que contribue à lui dissimuler le défaut de la transparence de l’eau. Les lignes de fond et les jeux donnent aussi , dans ces circonstances, une récolte abondante et presque assurée. Quant à la ligne au coup, il faut attendre que l’épais limon charrié par les eaux se soit un peu déposé. Enfin, la ligne à la mouche artificielle exige des eaux parfaitement claires et dont la transparence permette au poisson . même caché dans ses profondes retraites, d apercevoir et de suivre du regard l’insecte qui tombe à la surface de l’eau.
Certaines heures du iour sont reconnues plus particulièrement favorables pour la pêche à la ligne; c'est le malin , depuis le lever du soleil jusqu’à 9 ou 10 heures, et ie soir à partir de 2 ou 3 heu ras avant la fin du jour, qu’on fait en général la meilleure récolte. Dans le milieu de la journée, surtout pendant les grandes chaleurs, le poisson se recèle et va chercher le frais dans les crones ou au milieu des herbes.
Los temps orageux sont surtout favorables pour la pêche à la ligne. Lorsque l’atmosphère est pesante, lorsque le ciel est chargé de nuages, le poisson éprouve une surexcitation qu’un peut attribuer à une influence électrique et qui se traduit par une activité extraordinaire et par un redoublement d’appétit. Un grand vent n’est pas à désirer j*our le pêcheur k la ligne sédentaire, il agite la surface de l’eau, #n éloigne le poisson et. en balottant la flotte, empêche d'en appréoier et d'en saisir les mouvements.
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Le pêcheur à la mouche, au contraire, aime le vent qui, précipitant dans l’eau les insectes naturels attire à la sur'ace les poissons insectivores et qui, d’ailleurs, favorise le lancer et dépose mollement au loin l’insecte artificiel.
Pêche , Pêcherie ( Étangs ). On fait la pèche des étangs à la fin de l’automne. Avant de mettre un étang en vidange, il faut faire une clôture avec des clayonnages ou des fagots, autour du barillon qui se trouve en aval de la chaussée (Voy. Etangs). Si l'on ne prenait pas ce soin , le menu poisson, qui se rassemble autour de l’œil du canal et se trouve entraîné à travers celui-ci au dernier flot qui s'échappe de l’étang, se perdrait dans le fossé d’évacuation. L’heure la plus favorable pour la pèche est celle du soleil levant. On se règle sur l’étendue de l’étang pour en opérer la vidange. 11 suffit de lever la bonde le soir, pour pécher le lendemain matin un étang d'un hectare ayant 3 mètres d’eau vers la chaussée : ou met eu coulange les grands étangs plusieurs jours avant qu’ils ne soient prêts à être pêchés.
Lorsque le bief est profond, il faut, après que l’étang est vidé, faire traîner par deux hommes un filet qui en occupe toute la largeur, depuis le haut de ce bief jusqu'à la poêle ou pêcherie, pour y réunir le poisson. Souvent ce soin est inutile, parce que le bief est en partie comblé parle limon qu’ont transporté les eaux; et, à mesure que l’étang se vide, le poisson se retire de lui-même dans la pêcherie et dans le bas du bief qui avoisine immédiatement l’œil du canal. Ou recueille le poisson ainsi réuni, avec des troubles, des épuisettes, de simples paniers, ou même à la main, et on le dépose sans délai dans des fonnettrs remplies d eau fraîche à 1 avance, et disposées sur des voitures pour que le poisson soit emporté sans tarder à sa destination. Il faut avoir soin de séparer le brochet des autres poissons. Il est question ici du poisson de vente, propre à être livré à la consommation et qui est vendu au poids, de 1 fr. 20 c. à 2 fr. le kilogr. Ce poisson a ordinairement 4 ans, quelquefois plus. Les étangs à faille ou poisson d’un an, et à alevin ou poisson de deux ans, se pèchent de mémo, mais il faut avoir à proximité un réservoir, un vivier de petite étendue que l'on puisse emplir ou vider facilement, dans lequel on dépose le poisson de un et de deux ans. C’est dans ce réservoir qu’on le prend pour le livrer au marchand qui en paye le cent de 6 à 20 fr. suivant sa longueur ( Voy. Empoissonnement). La feuille est destinée à peupler les étangs à alevin, et l’alevin à peupler les étangs à poisson de vente.
On transporte le poisson en voiture ou à somme. S’il n’a qu’un court voyage à faire, on peut le laisser dans des tonnettesnui contiennent 150 kilogr. de poisson, et dont il faut avoir soin de renouveler souvent l’eau. Pour les voyages de plus de 30 à 25 kilom., il est mieux de le placer sur des voitures, entre deux lits de paille mouillée à l’avance. Si l'on place deux lits de poissons séparés par un lit de paille, il est toujours prudent de mettre les brochets sur le lit supérieur, parce qu’ils sont plus délicats que la carpe et la tanche. Pendant le voyage, on rafratcLit le poisson en répandant avec précaution quelques seaux d’eau fraîche sur le lit de paille, satis déranger celle-ci. Il faut répéter cette opération de deux heures en deux heures.
Lorque le poisson est arrivé à sa destination, il ne faut pas le jeter sans précaution dans le vivier ou dans l’étang qui doit le recevoir. Feuille ou alevin, ou le prend sans le meurtrir, dans des paniers, et on le verse doucement au bord de Terni, de manière qu'il en soit baigné. A mesure que la
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fraîcheur le fait revenir, il s’égaye et finit par se perdre dans l'étang. Sans cette précaution, le poisson jeté dans l’étang se noie ou s'étouffe en se plongeant la tête dans la vase. Pour le gros poisson , en outre de ces précautions, il faut lui ouvrir les ouïes pour les décoller avant de le mettre à l’eau. Si le poisson reste calme après que l’étang est vidé, on peut prévoir que le transport s’en effectuera sans perte sérieuse. Mais, s’il est agité, cela dénote de la fatigue, et Ton doit s'attendre à en perdre davantage dans le transport.
Pêche ( Législation ). Le droit de pêche appartient à l’Etat ou aux particuliers. 11 appartient aux particuliers dons les canaux et fossés ouvrant sur les rivières navigables ou flottables, ou qui seraient creusés dans des propriétés particulières, lorsque ces canaux ou ces fossés sont entretenus aux frais des propriétaires; dans les bras, noues, boires et fossés tirant leurs eaux des fleuves et rivières navigables ou flottables, dans lesquels on peut en tout temps pénétrer librement en bateau de pêcheur, et dont l’entretien pèse sur les particuliers; dans toutes les rivières et canaux qui ne sont ni navigables, ni flottables : les propriétaires et riverains ae ces rivières et canaux oui chacun le droit de pèche jusqu’au milieu du cours de l'eau, sans préjudice des droits contraires établis par possession ou par titres.
Tout individu qui se livre à la pèche dans un cours d’eau quelconque, sans la permission de celui à qui appartient le droit de pêche, est passible d’une amende de 20 fr. au moins et de 1U0 fr. au plus, sans préjudice des dora mages- intérêts. Il y a lieu en outre à la restitution du, prix du poisson péché en délit, et la confiscation des filets et engins de pèche peut être prononcée. Néanmoins, il est permis à tout individu de pêcher à la ligne flottante, tenue à la main, dans les fleuves, rivières et canaux navigables et flottables et leurs dépendances, le temps du frai excepté. Il y aurait délit si la ligne flottante, bien que de nature à être tenue à la main, n’y était pas réellement tenue, et se trouvait déposée sur le bord de l’eau, à côté du pécheur. Le délit existerait à plus forte raison si le pêcheur sc servait d’un instrument non placé dans la main et dont l’extrémité serait retenue au fond de l’eau, au moyen d’un plomb.
11 est interdit de placer dans les rivières navigables ou flottables, dans les canaux et ruisseaux, aucun barrage, appareil quelconque de pêcherie, ayant pour objet d’empêcher le passage du poisson. Une amende de 50 à 500 fr. . plus les domina ges-intérèts, ainsi que b saisie et la destruction des appareils, frapperaient le délinquant. Quiconque jette dans les eaux des drogues ou appâts uni sont de nature à enivrer le poisson ou à le détruire est puni d’une amende de 30 à 300 fr. et d’un emprisonnement d’un mois à trois mois. Quiconque se livre à la pêche pendant les temps, saisons et heures prohibés par les ordonnances ou décrets est puni d'une amende de 30 à 2ÜÜ fr. Ainsi, la personne qui pécherait pendant la nuit, contrairement à l’article 221 de l'ordonnance de police du 25 octobre 1840, s’exposerait à encourir cette amende.
l es procédés et modes de pêche qui sont de nature à nuire au repeuplement des rivières sont prohibés, ainsi que les engins qui auraient un pareil résultat. Une amende de 30 à 100 fr. est prononcée contre ceux qui en font usage. Si le délit avait lieu pendant le temps du frai, l’amende serait de 60 à 200 fr. Sont prohibé» : les filets dont les mailles carrées sans accrocs et non tendues ni tirées en losange auraient moins de 30 millim'’ très de chaque côté, après que le filet aura séjourué dans l’eau; 2" les l>ires, nasses, et
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autres engins dont les verges en osier seraient écartées entre elles de 30 millimètres. Sont néanmoins autorisés pour la pêche des goujons, ablettes, loches, vérons, vandoises et autres poissons de petite espèce, les filets dont les mailles ont 15 millimètres de largeur, et les nasses d’osier ou autres engins dont les baguettes ou verges sont également écartées de 15 millimètres — Les pécheurs peuvent sc servir également de toute nasse en jonc à jour, quel que soit l’écartement des verges. Quiconque se sert, pour une pèche autre que celle indiquée ci-dessus, des filets spécialement affectés à cet usage, est puni de la peine portée contre ceux qui se servent de procédés ou engins de pèche défendus.
Ce sont les préfets qui déterminent, par des règlements, les filets qui, d’après la loi , doivent être interdits. Les dispositions relatives aux engins et au mode de pêche ne sont point applicables à la pèche dans les étangs et réservoirs n'ayant nulle communication avec les eaux courantes, ni à la pêche dans le Rhin. Ceux qui sont trouvés porteurs ou munis, hors de leur domicile, d'engins ou instruments de pèche prohibés, peuvent être condamnés à une amende qui n’cxcèue pas 20 fr., et à la confiscation des engins et instruments de pêche, à moins que ces engins ou instruments ne soient réservés à la pêche dans des étangs ou réservoirs.
Des ordonnances ou décrets déterminent les dimensions au-dessous desquelles les poissons de certaines espèces désignées ne peuvent être péchés et doivent être rejetés en rivières, et les es-
èces de poissons avec lesquelles il est défendu
appâter les hameçons, nasses, filets, ou autres engins. Ceux qui appâtent leurs engins avec des espèces <le poissons prohibées, pêchent colportent ou débitent les poissons qui n’ont pas les dimensions voulues sont passibles d’une amende de 20 à 50 fr. et de la conns'.ation des poissons; sont exceptées les ventes de poissons provenant des étangs ou réservoirs; sont considérés comme étangs ou réservoirs les fossés et canaux appartenant à des particuliers, dès que leurs eaux cessent naturellement de communiquer avec les rivières.
Pour les eaux dont la pêche appart rut à l’État, les délits de pêche sont constatés par des gardes pêche qui ont aussi le droit de dresser procèsverbal et d'intenter des poursuites pour les délits de pêche commis dans les cours d’eau privés et dans les rivières non navigables ni flottables. Ils ont le droit, dans l’arrondiss:*ment du tribunal où ils ont été assermentés, de saisir les filets et instruments prohibés ainsi que le poisson, mais non de s'introduire dans les maisons et enclos attenants pour y rechercher les filets prohibés. Les procèsverbaux des gardes-pêche ne peuvent être attaqués que par une inscription de faux; toutefois, lorsqu ils n’ont été rédigés que par un seul garde, et que le délit entraîne une condamnation de plus de 50 fr. , ils peuvent être combattus au moyen de la preuve par témoins.
Les fermiers de la pêche, les porteurs de licence, les propriétaires riverains peuvent faire constater par leurs gar.ies, assimilés aux gardes particuliers des forêts, les délits qui portent préjudice à leur droit. I.es procès-verbaux de ces garde» ne font jamais foi que jusqu’à preuve contraire, c.-à-d. que les préumus peuvent toujours les combattre par des écrits ou des témoignages. C'est au nom des parties intéressées que sc font les poursuites pour ce qui concerne la lésion de l’intérêt privé : les poursuites ont Leu au moyen d'une plainte déposée entre les mains d uu officier de police judiciaire, ou d’une citation directe signifiée au prévenu.
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Tous les délits de pêche, poursuivis, soit par les agents de l'administration, soit par les parties intéressées, sont de la compétence des tribunaux de police correctionnelle dans le ressort duquel ils ont été commis. Dans le cas de récidive, la peine est toujours doublée. Il y a récidive, lorsque. dans les douze mois précédents, il a été rendu contre le délinquant un premier jugement pour délit de pêche. Iæs peines sont également doublées lorsque les délits ont été commis la nuit. Dans tous les cas où il y a lieu à adjuger des dommages-intérêts, ils ne peuvent être inférieurs à l’amende simple prononcée par le jugement. Lorsque le préjudice causé par un délit de pêche n’excede pas 25 fr. et qu’il y a des circonstances atténuantes, l’emprisounement peut être réduit même au-dessous de six jours, cl l’amende mémo au-dessous de 16 fr. ; l'une ou l’auue peine peut aussi alors être prononcée séparément , sans qu elle puisse jamais descendre au-dessous des peines ae police. Les restitutions et dommages- intérêts prononcés par les tribunaux appartiennent aux fermiers, porteurs de licence et propriétaires riverains, si le délit de pêche est commis à leur préjudice; si le délit a élé commis par eux-mêmes au préjudice de l'intérêt général, les dommagesintérêts sont attribués à l’État, auquel appartiennent, dans tous les cas, les amendeset confiscations.
Si les délits de pêche ont été constatés, et que les prévenus soient désignés dans les procès-verbaux, la prescription contre les poursuites peut être opposée après un mois; dans le cas de nondésignation, le délai de la prescription est de trois mois. La prescription est la même pour les délits de pêche poursuivis au nom de l'administration et pour ceux qui sont poursuivis au nom des particuliers.
Quand une condamnation a été prononcée au profit des fermiers de la pèche, des porteurs de licence et des propriétaires riverains, pour réparation d’un délit commis à leur préjudice, le jugemeut est signifié, à leur diligence, au condamné par un simple extrait qui contient les noms des parties et le dispositif du jugement; il est exécutoire par voie de la contrainte par corps, et l'exécution peut en être poursuivie cinq jours après un commandement fait au condamné; sur la demamlo de la partie intéressée, le procureur impérial adresse les réquisitions nécessaires aux agents de la force publique chargés de l'exécution des mandements de justice. Des effets de la contrainte par corps et la mise en liberté des condamnés pour délit» de pêche sont les mêmes qu’en cas de condamnation pour délits forestiers. Toutefois, la mise en liberté ne peut être accordée qu’autant que les tribunaux ont prononcé contradictoirement, en cas de contestation de la part des poursuivants, sur la validité des cautions fournies par les condamnés, oQ sur la solvabilité de ces derniers (Loi du 15 avril 1829; ürdonn. du 15 novemb. 1838).
Pêche mahitisie (Législation). Quoique la pêche soit libre sur les rivages de U nier, néanmoins elle est soumise aux précautions prises par les lots et règlements pour prévenir la destruction excessive du poisson, qui amènerait, dans un temps donné, une entière dépopulation. Différents décrets transitoires ont été rendus, en 1853, pour régler la pêche sur les bords de la mer dans les divers arrondissements maritimes. Il est défendu, d’une manière permanente, à toutes personnes de bâtir sur les grèves de la mer aucuns parcs dans la construction desquels il entrerait du bois ou de la pierre, à peine de 300 fr. d’amende et de démolition des parcs à leurs frais; de s’attribuer aucune étendue de mer pour y pêcher à l’exdusiou d’autres.
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Les délits en matière de pêche maritime sont do la compétence des tribunaux correctionnels.
Les pécheurs qui veulent aller pêcher en mer avec des bateaux sont tenus de faire une déclaration à l’agent du port le plus voisin; ils doivent inscrire leur nom et celui de la barque sur la barque même, et indiquer sur les voiles, par des initiales, le nom du port auquel ils appartiennent. Ils sont soumis aux visites de la douane.
La pèche côtière comprend la pêche du poisson frais et celle des poissons qui se salent pour être conservés, tels que le hareng et le maquereau. Les poissons de pêche côtière française sont admis à la consommation exempts de tous droits de douanes. De plus, les pêcheurs français sur les côtes obtiennent la délivrance, en franchise du droit de .consommation, des sels employés, soit en mer, soit à terre, à la salaison du hareng et du maquereau. Ces immunités sont subonlonnées à l'accomplissement de conditions détaillées dans les décrets des 28 mars et 7 juin 1 852 , 4 juillet 1853, et dans la décision du 28 sept. 1853.
I-a pèche aux huîtres est réglé»? par les articles 84 et suiv. du décret du 4 juillet 1853. Vou. Huîtres.
La grande pèche comprend relie de fa morue et celle ue la baleine et du cachalot. La pêche de la morue est encouragée par «les primes u’armement et par des primes sur la quantité de produits pêchés. Le taux et les conditions de ces primes sont minutieusement déterminés par la loi transitoire du 22 juillet 1851 et par le décret du 29 décerab. de la même année. Cette loi et ce décret accordent également, à des conditions fixées, pour la pêche de la baleine et du cachalot, des primes au départ et des primes au retour. — Pour la pêche de la morue . la prime d’armement est de 50 fr. par homme d’équipage pour la pèche, avec sécherie à la côte de Terre-Neuve, à Saint-Pierre et Miquelon et sur le grand banc de Terre-Neuve. Elle est de la même somme pour la pèche sans sécherie dans les mers d’Islande ; elle est de 30 fr. sans sécherie sur le grand banc de Terre-Neuve, et enfin de 15 fr. également par homme pour la pêche au Dogger-Bank. La prime sur les produits est de 1*2. 16 et 20 fr. par quintal métrique de morues sèches de pêches françaises, selon le lieu de destination; enfin, une prime de 20 fr. est accordée par quintal métrique de rogues de morue nue ces navires rapportent en France du produit ue leur pêche. La prime d’armement n’est accordée qu’une fois par campagne de pêche, quand même le navire aurait fait plusieurs voyages dans une même saison. Les primes sur les produits ne sont acquises que pour les morues reconnues propres à la consommation alimentaire dans les lieux de destination.
Dans la pêche de la morue et dans celle de la s baleine, tout armateur qui n’a pas fait suivre à son armement la destination portée en sa soumission, est passible du payement du double de la prime qu'il aurait reçue ou demandée (Loi du 22 juill. 1851. art. 15). Voy. Navigation, Marine MARCHANDE , etc.
Tout marin igè au moins de 24 ans, qui a fait 5 voyages, dont les 2 derniers en qualité d’officier, à b*, pêche de la baleine, est admissible au commandement d’un navire baleinier, s’il justifie ‘b» connaissances suffisantes pour la sûreté de la .navigation. — Tout marin, non reçu capitaine au long cours {Voy. ce mot), qui veut être admis au commandement d'un navire baleinier, doit satisfaire à un examen sur les connaissances ci-après : le gréement, la manœuvre des bâtiments et des embarcations, l’usage de l’octant et du sextant, le calcul de la latitude par la hauteur méridienne du soleil et de la lure, le calcul de la longitude
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par les montres marines, le calcul de 1a variation par l’amplitude et l’azimut, l’usage des table* astronomiques et des cartes hydrographiques. Les candidats sont interrogés par une commission composée du chef du service de la marine ou du commissaire de l’inscription maritime du port où l’examen a lieu, d’un officier de la marine, d’un examinateur de la marine ou d’un professeur d'hydrographie (Loi du 22 juill. 1851; Décret du 22 août 1851).
PÉCHER (Arboriculture). Dans nos départements du Midi, le pêcher croit presque abandonné à lui-même; sous le climat de Paris, ses fruits ne mûrissent bien que sur les arbres en espalier. On peut le multiplier de deux manières: par les semis de ses noyaux ou par la greffe ; les noyaux des bonnes espèces donnent presque toujours des arbres qui produisent de bons fruits : dans le cas contraire, ils servent comme sujets pour recevoir la greffe. Le pécher se greffe, non-seulement sur lui-même, mais aussi sur amandier et sur prunier; cette opération a lieu de juillet en septembre, et l’on emploie de préférence la greffe en écusson Voy. Greffe). Les meilleurs sujets de prunier pour a greffe du pêcher s’obtiennent en semant des noyaux de prunes de damas violet; les meilleurs sujets d’amandier pour la même destination proviennent de semis d’amandes à coque dure. Le choix entre ces deux genres de sujets est déterminé par la nature du sol où les arbres greffés doivent vivre. Si le sol est assez profond, mais plus ou moins compacte et mêlé de cailloux, les pêchers sur amandier y donneront de meilleurs résultats; s’il est léger et peu profond, il faut préférer les pêchers greffés sur prunier, dont les racines ont une tendance naturelle à se maintenir à une faible profondeur, et à s'étendre oarall» leinent à la surface du sol. En général, le pêcher ne peut prospérer dans les terres où l’élément calcaire n'est pas abondant. Si la terre où l’on se propose do planter des pêchers en a déjà porté nui sont morts de vieillesse , et qu’il s'agit de remplacer, il faut la considérer comme usée pour cette culture, et la remplacer par de nouvelle terre. Quand le sol du jardin est trop humide et trop fertile, on peut pratiquer dans la plate-bande, en avant de l’espalier, une sorte de caisse peu profonde, en maçonnerie, qu’on remplit de terre convenablement amendée; les pêchers plantés dans ces caisses ne deviendront jamais très- vigoureux et ne vivront pas très-longtemps: mais ils ne sont pas sujets à s’emporter, ne produisent pas débranches gourmandes, et donnent des récoltes régulières de fruits excellents.
Le pêcher réussit à peu près à toutes les expositions. excepté àcelle au nord ; les espècesà fruits très- précoces et très-tardifs doivent être plantées de préférence au plein midi. C’est à la fin d’octobre et jusqu’au commencement de mars que l’on transplante les pêchers ; il faut avoir soin de ne pas mutiler leurs racines, et de les conserver aussi longues que possible, car leurs plaies se ferment difficilement. — Le pêcher en espalier peut être conduit par la taille sous des formes tris variées, dont les plus usitées sont la forme carrée, qui ne laisse aucun vide sur l’espalier; la forme en V ouvert, ancienne forme à la Montreuil : la palmette simple ou double, sur une ou deux tiges droites avec des bras horizontaux également espacés entre eux; et le cordon simple oblique, qui consiste en une seule tige simple qu’on incline sur le treillage . sans lui laisser se former de branches latérales autres que les coursonnes ou branches à fruit, renouvelées chaque année par la taiL’e {Voy. Espalier). L'avantage de cette dernière forme pourries jardins où l’on ne dispose que d’une surface d'es-
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palier de peu d’étendne, c’est depermettre , en p’anlaul les pêchers près les uns des antres, de réunir sur un petit espace un assez grand nombre de variétés dont le fruit arrive successivement à maturité.
Le pêcher redoute beaucoup les gelées du printemps, et, sous le climat de Paris, il est absolument nécessaire de garantir tes jeunes fleurs au moyen de toiles et de paillassons que l’on ôte toutes les fois que le soleil brille ou que la température est douce. A Montreuil, on scelle dans le chaperon du raur des échalas faisant une saillie deO“.ôO. et séparés l’un de l’autre de à
0" .40. C’est à ces échalas que sont attachés les paillassons, et, de cette manière, l’intervalle qui reste entre les paillassons et les pêchers permet au jardinier d’en suivre la floraison et de faire la chasse aux insectes nuisibles. Ces sortes d’abris doivent être disposés dès le mois de février et maintenus jusqu’au milieu du mois de mai. — Il faut attendre que le temps des gelées soit passé et que les fruits soient noués pour commencer la taille des pêchers. C’est pendant le mois de mai, lorsque les bourgeons ont déjà de 0",‘2â à (T ,30, qu'on commence à supprimer les bourgeons superflus. 11 est reconnu que le fruit ne devient jamais beau que lorsqu'il est accompagné d’un ixiurgeon à bois flui lui fournit des sucs abondants et que tout bouton à fleur qui n’est pas accompagné d'un Imuton ;i bois est stérile, un peut facilement distinguer les boutons à bois des boulons à fruits : ces derniers sont arrondis et plus gros, tandis que les premiers sont toujours pointus. Quelle que soit la forme adoptée pour l’espalier, il faut disposer les branches à bois de manière qu’elles restent garnies de branches à fruits dans tu <te leur longueur, et de manière aussi qu’on puisse placer les non veaux bourgeons qui donne ront des fruits l’année suivante. On les étend autant qu’il est possible, afin d’avoir de beaux arbres et surtout beaucoup de fruits. Pour que les pêchers no s’emportent pas trop en hauteur, il est bon de faire une saillie au chaperon du raur. afin que la diminution d’air et de lumière arrête la végétation. Il faut se garder de les couper par le haut, ce qui ferait avorter les yeux inférieurs : c’est seulement lorsque ces bourgeons sont devenus des brandies qu’on peut les rabattre. Quant aux branches à fruits, on taille à 2, 3 ou 4 yeux celles qui ont des boutons doubles , triples ou quadruples; on supprime toutes celles qui n’ont que des boutons simples, maison laisse, sans les attaquer, les brindilles qui portent à leur sommet plusieurs boutons à fleur, au milieu desquels est un bouton à bois ( Fou. Taille et Palissage). Pendant les fortes chaleurs, il convient de donner tous les jours un bon arrosage aux racines du pêcher et de mouiller largement son feuillage au moven d'une pompe portative, munie d’une pomme d’arrosoir. Ces arrosages doivent cesser au moins 8 jours avant la maturité des fruits qui, autrement, deviendraient trop aqueux, et perdraient en partie leur saveur délicate (For/. Arbosaüf.). Le> soins qui viennent d’être indiqués ne s’appliquent qu’aux pêchers des espaces les plus rechercliée.s, cultivées en espalier; te pêcher de plein vent, ou pécher des vignes, à fruit très-cotonneux, peu coloré. à chair sèche ot péteuse, ne se taille point et n’exige aucun soin de culture. — On avance de 15 à 20 jours la maturité des pêches, en les abri tant, dès le printemps, sous un châssis vitré.
Le pêcher est exjiosé aux attaques d'un assez grand nombre d’ennemis, notamment des pucerons, des punaises ou cochenilles, des tigres, etc. . ainsi qu’à plusieurs maladies, telles que le blanc ou meunier, la gomme , la dogue, etc. Voy. tous ces mots.
Les pêchers sont classés, d’après la nature de leur fruit, en 4 sections; 1* pêcnes duveteuses, à chair quittant le noyau; 2* pèches duveteuses, à chair adhérente au noyau; 3* pèches lisses, à chair quittant le noyau;" 4* pêches lisses, à chair adhérente au noyau. Les meilleures espèces, celles de Montreuil en particulier, appartiennent à La première section. Le duvet de la pêche possède des propriétés nuisibles, et il est même dangereux à respirer; les jardiniers de Montreuil se placent toujours dans un courant d’air pour brosser, avant «le les envoyer au marché, celles de leurs pèches dont le duvet est trop abondant et nuit à leur belle apparence. Il est prudent d'enlever la peau de toute espèce de pèche avant de les manger, excepté les pêches à peau lisse des 3* et 4" sections. Les pèches de la seconde section portent le nom particulier de Paries; dans le Midi . on les nomme Pestèques ou Penèques Leur chair jaune, très-ferme, très parfumée, n’est point aussi agréable au goût que celle des pêches de la 1" section ; elles ne mûrissent bien que dansuusdé}*artements du Midi; on n'en connaît presque nas d’autres en Italie et en Espagne. Les pêches (le la 3# et de la 4* section, plus connues sous le nom de Brugnon, sont moins communes en France que celles des deux sections précédentes. — Voici 1a liste de toutes les espèces de pêchers qui peuvent servir à garnir les murs d’un grand jardin : elles sont rangées d’après l’époque de leur maturité.
Pèches précoces : Pèche belle de Jansseux, première qualité, petite, arbre très- fertile;
Pêche hâtive do Hollande, première quali t' moyenne grosseur;
Pêche Madeleine blanche précoce, première qu. lité, très-grosse;
Pèche belle et bonne, première qualité, moyen n grosseur ;
Pêche pourprée hâtive de Duhamel, première qualité, moyenne grosseur;
Pèche mignonne hâtive, deuxième qualité:
Pêche avant-pêche blanche, deuxième qualité:
Pêche jaune de Prusse, deuxième qualité.
I es pêchers de cette série réussissent mieux au sud sud-ouest et au sud-sud-est qu’à l’exposition du plein midi.
Pêchers de pleine saison: Pêche belle de Paris, moyenne grosseur, arbre très-fertile :
Pêche belle de M ah nés, gros fruit, première qualité;
Pèche triomphe de Saint- Laurent, gros fruit, première qualité ;
Pèche dannoid, très-grosse, première qualité;
Pèche grosse mignonne, id.
Pèche belle Beauce, id.
Ces pêchers prospèrent à l’exposition du plein midi, bien qu’ils puissent se contenter des expositions indiquées pour les pêchers précoces.
Pêchers tardifs : Pêche belle de Vitry, première qualité, mûrit fin septembre;
Pèche royale, première qualité, mûrit fin sep tembre ;
Pèche bon ouvrier, première qualité, mûrit fin septembre ;
Pêche tetonde Vénus, première qualité, mûrit fin septembre;
Pécne Chevreuse, première qualité, mûrit fin septembre;
Pèche Léopold I*r, très-grosse, mûrit en octobre ;
Pèche jaune admirable abricotée, deuxième quali té, mais très- belle. «
Ces pêchers réussissent indifféremment à toutes les exjMJsitiuns indiquées ci-dessus.
II peut être utile do mentionner que le pécher d'Égypte ou de Syrie, rapporté en Europe au
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commencement de ce siècle, oublié pendant 40 ans, et retrouvé aux environs de Montereau, est le seul qui donne des fruits réellement bons en plein vent sous le climat de Paris, et qu’il est aussi le seul qu’on élève facilement, comme le poirier, sous la forme pyramidale.
Fleurs de pecher. Ces Heurs , qu’on emploie en médecine comme un purgatif très doux, sont, dans les années favorables, tellement abondantes, qu'on peut en enlever une assez grande quantité sans nuire aux fruits qui doivent succéder. On les fait sécher à l’ombre, et ensuito on les met dans des caisses garnies de papier.
PÊCHERIE. Voy. Pêche et Etangs.
PÊCHES (Z/y g iène, Êcon. domestiqué). U pêcha, estimée avec raison comme un de nos meilleurs fruits, est rafraîchissante, légèrement laxative et de facile digestion. Les i*rsonnes qui trouvent ce fruit un peu froid pour leur estomac font bien d’y ajouter du sucre et môme du vin, ou de le manger cuit à l'eau ou en compote. La jiéche mangée seule, alors que l’estomac ne contient pas a* aliments, se digère très-bien ; à la su, te d'un repas, on doit en user modérément, pour nue la digestion ne soit pas troublée. Les pèches dos ti néos à être mangées crues doivent être choisies bien mûres ; celles, au contraire, qu’on réserve pour les compotes et les marmelades, seront cueillies on peu avant leur complète maturité.
Pour les différentes espèces de pèches et l’époque de leur maturité. Voy. Pêcher.
Compote de pèches. On procède de la même manière que pour la compote d’abricots ( Voy. Abricots); seulement il faut peler les pèches ou au moins les essuyer pour enlever le duvet qui les recouvre.
Compote de pèches au vin. Après avoir épluché quelques belles pèches, on les coupe en quartiers et on les met dans un bol avec du sucre en poudre. un peu d’eau pour fondre le sucre, d'excellent vin rouge et une petite quantité de zeste de citron. On tient cette compote sur la glace et on la sert dans des verres.
Confitures de pèches. On procède de la même manière que pour la confiture d'abricots ( Voy. Abricots); mais, en général, la pèche est jeu employée sous cette forme, parce qu’elle ne donne qu'une confiture assez médiocre.
Marmelade de pêches. Il faut suivre en tout le môme procédé que pour la marmelade d’abricots (Voy. cet article). Seulement on n’y ajoute pas les amandes des noyaux.
Mèches confites, il faut procéder de la môrne manière que pour les abricots confits (Voy. cet article). Seulement on ne retire pas les noyaux; on nique profondément les fruits avec uue aiguille avant du les blanchir, particulièrement le côté de la queue, qui est toujours la partie la plus ferme.
Mèches à l’eau-de-vie. Voy. Abricots et fruits a l’eao-df.-vik.
PKCHETTES. Voy. Écrevisses et Sangsues.
VÉCU ELUS (Législation). Ceux qui fout la pèche de mer sont compris dans l'inscription maritime, et dispensés de tout service public autre que ceux de l’armée navale, dos arsenaux de la marine et de la garde nationale dans l'arrondissement de leur quartier (Loi du 3 brumaire an iv.) Voy. Inscription maritime et ut ns de mer. — Voy. aussi Lèche.
PKCK ( Mesures ) , mesure de capacité. Voy. Angleterre
PECTORAUX, Plantes pectorales {Médecine domestique). Dans les maladies de poitrine, dans les rhumes et les catarrhes, on peut employer en
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tisane : les racines et fleursdeyutmaurc. les fleurs de violette , de coquelicot, de de bour-
rache; le lichen, la marjolaine ou origan . le serpolet, le millepertuis . etc. (Voy. tous ces mou). On fait aussi usage des pâtes pectoral' s de guimauve, de jujubes, de Itchen, de gomme, de lie gnauld. etc. Voy. Pâtes et Médicaments.
PÊCULAT. Voy. Concussion.
PÉDICULAIRE (Maladie). Foy. Poux.
PÉDILITVE ou Bain de pieds ( Médecine domestique, Hygiène). Lorsque ce bain n’a d'autre objet •pie la propreté, on fait usage d'eau ordinaire, sans aucune espèce de mélange, et il n’est pas nécessaire que cette eau soit très-chaude. Mais s’il est employé comme dérivatif, pour combattre, p. ex., un mal de tète, un mai de gorge, nnc. irritation de poitrine, ou toute autre affection qui fait affluer le sang aux extrémités supérieures, on ajoute ordinairement à l'eau chaude quelque substance Irritante, telle que la farine de moutarde, le sel commun et le vinaigre , la cendre, le savon.
La farine de moutarde s’emploie à la dose de 125 gr. à peu près; on la verse et on la môle dans l’eau un instant avant de mettre les pieds dans le bain. Si l’on fait usage de sel et de vinaigre, on fait fondre deux poignées de sel commun dans le bain de pieds, cinq inimités avant d’y mettre les pieds, et, au moment du bain, on y verse un verre de vinaigre. Pour la cendre, on en met une grosse pelletée dan.? un linge après l’avoir tamisée, on noue le linge, on le plonge dans le bain de pieds, en pressant à plusieurs reprises la cendre pour en extraire tout le sel, et on le laisse dans l'eau pendant toute la durée du bain. Quant au savon, voici comment on l’emploie. Après que l’eau chaude a été versée dans le seau destiné au baiu de pieds, on prend l2ô gr. de savon blanc qu’on gratte avec un couteau jusqu’à ce que tout soit réduit en très-petits morceaux qu’on laisse tomber à mesure uans l'eau chaude: on agite celle-ci au moyen d'un bâton, afiu que le savon s’y fonde et s'y môle parfaitemeuL
Pour s’assurer que le bain de pieds est à une température convenable, on y plonge la main et l'avant-bras, et il faut qu'on puisse les y maintenir sans être nullement incommodé par la chaleur. Du reste, la meilleure manière de prendre un bain de pieds, pour qu’il produise l’effet dérivatif, consiste à mettre d’abord les pieds dans l'eau modérément chaude, ensuite on élève graduellement la température du bain, en y ajoutant, toutes les deux ou trois minutes, et par petit filet, de l'eau presque bouillante. On arrive ainsi à supporter le bain beaucoup plus chaud que lorsqu'on veut plonger tout u'abord les pieds dans de l'eau très; chaude. C’est surtout à légarJ des enfants qu’il convient de procéder avec prudence. La peau des enfants, et de certains enfants, est, à cause de son extrême finesse, beaucoup plus sensible qu« celle des adultes aux impressions du chaud et froid. Lors donc qu’on donne un bain de pieds à un enfant, quand bien môme on trouverait le bain chaud à point, si I enfant se plaint de la trop grande chaleur, s’il crie, il faut ajouter de l'eau froide : en s’obstinant à maintenir le baiu un peu trop chaud . on s’expose à faire plus de mal que de bien à l’enfant, dont le sang se porterait à la tète , à la gorge. Il est toujours facile «le réchauffer le bain et de lui donner peu à peu la température qu’il doit avoir. On doit avoir aoiu , quand on réchauffe un bain de pieds pour un enfant, de mettre la main entre les jambes de 1 enfant et l’eau que l’on verse, afin de ne pas léchauder. Il est prudent, quand on est alité, de prendre les bains de pieds près du lit, et môme les personnes sujettes à perdre facilement co^-
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naissance doivent rester assises pour cette opération sur le bord de leur lit; car il n'est pas rare de voir un évanouissement survenir dans ce cas, surtout chez les malades atteints de maux de
Î forge. Après le bain, il faut essuyer et sécher es pieds avec des serviettes chaudes, les couvrir aussitôt, et ne pas s'exposer au froid. Pour les malades qui se couchent apres le bain de pieds, on met d'avance dans le lit une bouteille d’eau bien chaude.
Comme hygiène, un bain de pieds est chose mie après la faliguc d’une longue marche, d'une irtie de chasse, et aussi pour rappeler la chaleur aux extrémités inférieures, quanu on a eu à supporter le froid ou l’humidité aux pieds.
PÉGOT ou Fauvette d’hiver. Foy. Fauvette. PEIGNE. Foy. Cheveux.
PEINE (Législation). Les peines afflictives et infamantes, prononcées par les cours d assises, sont : la mort, les travaux forcés à perpétuité, la. déportation, les travaux forcés à temps, la détention, la réclusion ; — les peines infamantes sont : le bannissement et la dégradation civique; — les peints correctionnelles sont ; l’emprisonnement à temps dans un lieu de correction, et l’interdic- j tion, à temps, de certains droits civiques, civils ou de famille: l'amende ; — les peines de police sont : l'emprisonnement et l’amende.
Des règles particulières sont établies pour les peines applicables aux militaires de l’armée de terre et de mer.
La mort civile, qui était autrefois une conséquence de toute condamnation aux travaux forcés à perpétuité et à la déportation , n’existe plus aujourd'hui.
La durée des peines temporaires compte du jour où la condamnation est devenue irrévocable. Néanmoins, à l’égard des condamnations à l’emrisonnement prononcées contre les individus en tat de détention préalable, la durée do la peine, si le condamné ne s’est pas pourvu, compte du jour du jugement ou de l’arrêt, nonobstant rappel ou le pourvoi du ministère public, et quel que soit le résultat de cet appel ou de ce pourvoi ; il en est de même dans le cas où la peine a été réduite, sur l’appel ou le pourvoi du condamné.
Aucune condamnation à une peine ne peut être exécutée les jours de fêtes nationales ou religieuses, ni les dimanches. Si une femme condamnée à mort se déclare et est enceinte, elle ne subit sa peine qu’après sa délivrance; son état de grossesse est vérifié par des hommes de l’art commis à cet effet par les magistrats.
Les peines sont aggravées si l’accusé ou le prévenu est en récidive, c.-à-d. a commis précédemment un crime ou délit. Pour les contraventions, la peine n’est aggravée pour récidive que si le nouveau jugement de condamnation intervient dans les douze mois qui ont suivi un précédent jugement portant déjà condamnation pour contravention.
Aucune peine ne peut être prononcée contre un individu oui était en état de démence au moment du fait à lui imputé, ou qui a été contraint par une force à laquelle il n’a pu résister.
La peine ne peut être écartée pour cause d’excuse, ni la peine mitigée, que dans les cas et les circonstances où la loi déclare le fait excusable ou permet de lui appliquer une peine moins rigoureuse. Les peines peuvent être abaissées, dans les proportions déterminées par la loi, quand l’accusé avant été reconnu coupable, le jury a déclaré qu’il existait des circonstances atténuantes; il en est de même pour les peines correctionnelles, quand le tribunal trouve des circonstances atténuantes.
Une règle générale, c’est que nulle contravention, nul délit, nul crime ne peuvent être punis de peines qui n’étaient pas prononcées par la loi avant qu’ils fussent commis.
Les peines sont personnelles; nul ne peut être puni pour le délit commis par un autre; dans quelques cas seulement, p. ex. pour certaines contraventions, en vertu d’une complicité supposée, on encourt une responsabilité pénale pour le fait d’autrui. Si on n’est pas atteint de la peine, on encourt la responsabilité civile, et on est tenu aux réparations pécuniaires pour les délits, crimes ou contraventions commis par les personnes dont on répond. Foy. Responsabilité.
On ne peut prononcer aucune peine après la mort de l’accusé ou prévenu. On ne connaît plus aujourd’hui les procès intentés à la mémoire des morts, quelque coupables qu’ils fussent ou qu’on ait eu lieu cfe les présumer (G. d’instruct. crim.. art. 2; C. pénal, art. 4, 6 et suiv., 25, 26, 27, 40 et suiv., 56 et suiv., 64 , 65 , 463).
PEINTRE ( Profession ). Pour prétendre à être peintre il faut une vocation réelle et de véritables dispositions. Nous supposons un jeune homme doué de ces deux avantages : s’il veut se livrer sérieusement à l’étude de son art, il doit venir à Paris; il pourrait sans doute, dans plusieurs villes de nos départements, trouver des artistes d’un talent supérieur auprès desquels il étudierait avec fruit, des musées et des collections qui lui fourniraient d’excellents modèles ; mais Paris lui offrira des ressources qu’il ne saurait trouver ailleurs. Il y pourra se faire admettre dans un atelier sérieux, ou obtenir d’un maître de l’art qu’il veuille bien diriger ses premiers pas. Il devra en même temps concourir pour être admis à suivre les cours de VÉcole des beaux-arts (Ko ». Beaux- Arts). Quoi qu’on ait pu dire sur l’inrtépendance de l’art et celle de l’artiste, c’est encore le plus sûr moyen de réussir et de se faire un nom. Si le jeune élève de l’École, après s’être distingué dans de nombreux concours particuliers, remporte le grand prix de peinture, il est envoyé à Rome, comme pensionnaire du gouvernement ( Foy. école de Rome) et .4 son retour, il peut se croire assez habile pour affronter le jugement du public, et pour exposer au salon. Il peut en outre compter sur les commandes du gouvernement , et s’il ouvre un atelier, il est sûr de trouver des élères empressés de lui demander des conseits.
Tous les élèves de l'École des beaux-arts ne sont pas allés à Rome cl cependant beaucoup d’entre eux sont devenus de grands peintres. Il u’y a donc point lieu de se décourager lorsqu’on n a point réussi. Après 4 ou 5 ans de bonnes études, sous un bon maître, on peut essayer de produire pour le public et de se faire un nom. Si la renommée est difficile à acquérir; si les commandes tardent trop à venir, le jeune peintre aura la ressource de peindre le portrait, de faire des tableaux ou des dessins pour le commerce: de donner des leçons particulières de dessin ou de peinture : seulement que les profits, plus faciles et par là plus séduisants de cette manière de travailler, ne le détournent pas de la grande peinture. Là seulement il pourra trouver U gloire et aussi la fortune.
Si cependant il ne place pas si haut l’objet de son ambition ; s’il ne se sent pas assez de force pour être peintre d'histoire , il peut s’attacher à un genre spécial, et s'il y excelle, il peut encore espérer une juste renommée : le paysage, les murines, les tableaux de genre , les animaux, le portrait surtout, sont autant de branches de la peinture où un très-grand nombre de peintres se sont fait un nom distingué. — Foy. ci-après Peinture a l’huile. Foy. aussi Dessin.
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Association des artistes peintres t etc. Voy. Ar-
TISTt'S.
PEINTURE (Arts d'agrément). — 1* Peinture à l’huile. Les objets essentiels qu’on doit se procurer pour la peinture M’huile sont, indépendamment des couleurs (Voy. Couleurs) , le chevalet , lapalette, les brosses et les pinceaux.
Les couleurs, qu’on achète en tubes ou en vessies, sont renfermées dans une boîte à compartiments qui contient en outre les brosses et pinceaux, la palette, le couteau à palette, les godets, l’égouttoir, les huiles, enfin la craie pour esquisse. — Le chevalet est un meuble destiné à recevoir les toiles ou les panneaux sur lesquels on veut peindre. 11 y a deux sortes de chevalets : le chevalet à crémaillère qu’on peut élever ou abaisser h volonté et qui est généralement adopté pour les tableaux de genre, et le chevalet droit qui sert nour les toiles de grandes dimensions. — La palette doit être faite de vieux bois très-dur; il ne faut pas qu’elle plie sous la pression du bras, ni qu'elle puisse être entamée par le couteau avec lequel on manie les couleurs. On y range en demicercle les diverses couleurs, en commençant par le blanc, placé près du pouce qui tient la palette par l'ouverture qui y est pratiquée: ensuite viennent par ordre les jaunes, les rouges, les laques, les bleus, les bruns et les noirs. Cet ordre n’est pas tellement rigoureux qu’il ne puisse être modifié; ainsi le bleu cobalt et le bleu d’outremer se placent assez habituellement près du blanc. C’est aussi à la palette que s’adapte près du blanc lo double godet nui renferme les huiles grasse et blanche. Le mélange des couleurs sc fait au centre de la palette, soit avec les brosses elles-mêmes, soit avec le couteau à palette. Il faut que la palette soit toujours soigneusement nettoyée pendant. comme après le travail; pour cela, on se munit d'une certaine provision de chifTons dont quelques-uns sont réservés pour nettoyer les brosses et les pinceaux. Quand on a fini de peindre, on enlève de dessus la palette avec le couteau les couleurs les plus propres et on les dépose à mesure sur une palette de porcelaine qu’on plonge ensuite dans l'eau pure et dans un vase assez profond pour que l’eau recouvre entièrement les couleurs, qui peuvent ainsi se conserver fraîches jusqu’au lendemain et même plus longtemps . si la température n’est pas trop élevée. Quand on veut de nouveau faire usage de ces couleurs, on les égoutte et on les met sur la palette toujours proprement entretenue et nettoyée h 1 huile d’œillette après le travail fini. — Les brosses, emmanchées sur une hampe assez longue, sont faites de poil de sanglier plus ou moins gros, suivant l’usage auquel ou les destine : elles sont rondes ou plates; ces dernières servent principalement à préparer les ciels et à fondre les tons. — Les pinceaux sont faits de poils de martre, et s’emploient pour les détails et le fini de la peinture. Outre ces pinceaux plus ou moins délicats, il yen a de plus gros, en ►oïl de blaireau, destinés à adoucir les tons après 'emploi de la brosse. Des deux godets qui sont réunis et qui ne forment qu’un seul petit ustensile au’on adapte & la palette, l’un renferme l’huile d’oeillette employée pour détremper les couleurs et leur donner la fluidité con\enable, l’autro l’huile grasse ou siccatif de Harlem dont on fait usage pour sécher les lauues et les noirs. L'égouttoir ou pincelier. placé dans la boite, se compose de deux disques creux en fer-blanc ; l’un de ces disques contient l’huile dans laquelle on ptonge les brosses et les pinceaux pour les nettoyer: l’autre disque est traversé dans sa plus grande longueur par une espèce de grattoir sur lequel on essuie les brosses imprégnées de l’huile qui a servi
à les nettoyer; c'êst aussi dans ce disque que sc mettent les couleurs qu’on a rejetées de la palette.
On peint sur toile ou sur panneaux. On trouve chez les marchands de couleurs des toiles de toutes grandeurs désignées par des numéros, les numéros les plus faibles indiquant les toiles les plus petites. 11 y a les toiles ordinaires et les toiles montées sur des châssis à clef: ces dernières sont d’un prix plus élevé, mais elles sont plus solides, et on peut facilement les tendre toutes les fois qu’il en est besoin. Les panneaux sont des planches préparées comme les toiles; ils ne sont guère employés que pour des tableaux de petite dimension. L’apput'e-m'im est une baguette rigide surmontée d’une petite boule dans sa partie la plus mince. On le tient de la main gauene en même temps que la palette et les brosses. Ii sert à appuyer le bras droit et permet ainsi de peindra avec plus de sûreté.
Tous les préparatifs pour se mettre 5 peindre étant terminés, on fait la première esquisse au crayon blanc, et, quand on est sûr des places et des formes, on repasse l'esquisse au crayon noir. Il est bon, même dans l’esquisse, d’accuser déjà les ombres, les vigueurs. Ensuite on se met à peindre, en commençant par les ciels et les lointains. On ébauche tout le reste du tab'eau, de manière à pouvoir en juger le premier effet , et l’on arrive graduellement à ce qu’on appelle le fini. 11 faut remarquer que les lumières s’empâtent plus que les ombres, c’est-à-dire qu’on doit leur donner plus de relief.
Quand un tableau est fini, il faut le laisser sécher pendant plusieurs mois avant de songer à le vernir. Voici les procédés qu'on emploie pour cette opération. On pose le tableau à plat sur une table, on le nettoie légèrement avec une éponge imbibée d’eau savonneuse, et, quand il est bien sec, on étend aussi également que possible, me une large brosse, du vernis blanc sur toute la surface du tableau, qui doit rester couché à plat pendant le temps nécessaire pour que le vernis sèche, ce qui n’exige que quelques minutes. Le vernis blanc sc vend tout préparé chez les marchands de couleurs.
On peut se procurer en location, à la quinzaino ou au mois, chez les principaux marchands de tableaux, des paysages ou des tableaux de genre, œuvres des artistes les plus renommés. Les prix de location varient nécessairement suivant l’importance des tableaux; généralement, pour un paysage ou un tableau de genre de moyenne grandeur, on paye ‘2b fr. par mois ou 15 tr. pour un demi-mois. Ce sont d’excellentes études et une bonne préparation pour les élèves qui n’osent pas encore alxirder la nature. On peut aussi aller étudier dans les musées du Louvre et du Luxembourg, et y copier les productions des rands maîtres. Pour être admis à faire ces élues, il faut être muni d’une carte délivrée par le directeur des musées, auquel on adresse une demande écrite. Les élèves doivent, la première Tois, apporter avec eux tout ce qui leur est nécessaire pour travailler; mais ensuite ils ont la faculté de laisser tout leur attirail, chevalet, boite à couleurs et toiles commencées, qui restent confiés à la garde des employés. Souvent même l’administration prête des chevalets. — La plupart des peintres en renom ont des ateliers ou ils reçoivent des élèves auxquels ils donnent leurs conseils et qui, là, ont la facilité de copier des modèles d’après nature. Il y a des ateliers spécialement destinés aux dames. La rétribution payée par les élèves est généralement de 25 fr. par mois. artistes qui étudient chez eux et qui veulent peindre d’après nature peuvent se procurer des mo-
PEIN
PELL
dèles au prix de 3 à 5 fr. pour chaque séance de 4 heures. Quant aux artistes qui vont faire des < xcursions et peindre le paysage d’après nature, ils doivent, outre les objets essentiels bien connus, emporter un supplément de bagage, c’est-àdire un chevalet portatif, un pliant qui servira le siège, et un large parapluie destiné à garantir du soleil l’artiste et la toile.
2* Peintures diverses. Voy. Aquarelle, Gouache, Lavis, Uhuatorb, Pastel, etc.
Peinture a fresque ou Peinture murale (Connaissances pratiques). — 1" Pour obtenir une peinture à fresque d’une solidité à toute épreuve, on applique les couleurs sur le mur préparé à cet effet , et l’on arrose ensuite ces peintures avec une dissolution de silicate de potasse, qu'on y projette en pluie fine à l’aide d’une petite pompe munie d’une pomme d'arrosoir. Le silicate de potasse transforme la chaux grasse, sur laquelle la peinture est appliquée, en une chaux hydraulique artificielle , et constitue ainsi par dessus les couleurs une couche imperméable, d'une transparence et d’une durée indéfinies.
2* Pour enlever les peintures à fresque sans les détériorer et les réappliquer sur un autre mur, on emploie le procédé suivant. On commence par se rendre maître de la peinture en collant dessus, le plus exactement possible, de la gaze et du papier à plusieurs doubles. Quand ce cartonnage est entièrement sec, on fait dans la muraille, autour de la peinture, une entaille suffisante pour introduire un ciseau à l’aide duquel on détache avec précaution de la pierre la couche de mortier sur laquelle est ordinairement fixée la peinture. A mesure que cette peinture se détache du mur, on l'enroule sur un gros cylindre ; il ne reste plus ensuite qu’à la débarrasser du ciment et à rappliquer à l’endroit où on désire la replacer. Quand cette dernière opération est terminée, on enlève le cartonnage en le mouillant avec une éponge imbibée d'eau tiède, et on restitue à la peinture son éclat primitif.
3” L’exécution des peintures à fresque sur les plafonds ou les panneaux est une œuvre toujours difficile et souvent pénible, môme pour les artistes. A plus forte raison un simple amateur ne consentirait point à monter sur un échafaudage OU sur une échelle pour décorer un plafond ou une muraille très-élevée. D’un autre côté , le fond qui doit recevoir la peinture s’obtient par une succession de couches dont la composition ne peut pas toujours être exactement observée; il en résulte que les couches sont exposées à être, au bout d’un certain temps, écaillées et gercées. Tous ces inconvénients disparaîtraient si rûn pouvait substituer à la peinture murale une peinture exécutée dans l'atelier, sur le chevalet, selon la méthode ordinaire, et que l’on appliquerait ensuite sur la surface destinée à la recevoir. On y parvient aisément en étalant sur une gaze une couche épaisse do peinture sur laquelle l’artiste exécute son tableau avec les couleurs ordinaires de la peinture à l’huile. Cette peinture et la cou che de fond sur laquelle ellu est déposée constituent une môme niasse homogène qui n’adhèro presque point & la gaze sur laquelle elle est appliquée, de sorte que. celte gaze étant enlevée, après qu’on l’a légèrement mouillée avec une éponge, on peut appliquer le tableau absolument comme un papier de tenture sur le mur ou le panneau qui doit le recevoir, et qui a été préalablement revêtu d’un enduit destiné à le faire adhérer.
PEINTURES (Écon. domestiq.). Pour nettoyer b*s peintures à l’huile ou au vernis . on les lave avec une solution de chlorure de chaux, laquelle
se prépare en faisant fondre quatre cuillerées de chlorure de chaux dans un litre d’eau ; ensuite on les essuie avec un linge fin, bien propre et bien sec.
Pour enlever les vieilles peintures sur les boiseries, il faut les frotter avec une brosse un peu rude qu’on trempe dans un mélange composé d’eau et de potasse rouge en pierre, dans la proportion de 126 grammes de potasse pour un litre a’eau.
Taches de peinture. On enlève ces taches sur les étoffes au moyen des procédés indiqués pour les taches de graisse (Voy. Graisse). On peut aussi employ er le beurre qu’on étend en couche iniuce sur la tache, et ensuite on fait disparaître le beurre avec de l’essence de térébenthine.
PÉLARGONil'MS ( Horticulture ). L’horticulture moderue a créé, par l’hybridation (Foy. ce mot) et les semis, plus de 400 variétés de cette belle plante, l’une des plus florifères parmi les plantes d’ornement de serre tempérée. La culture aes pélargoniums ne réussit en effet complètement que dans la serre tempérée ou la serre froide; les pélargoniums de collection ne doivent être placés à l’air libre que de mai en septembre. Ils donnent une première floraison dans la serre en avril, et le plus souvent une succession de fleurs jusqu’en automne, lorsqu'on a soin de retrancher les fleurs à mesure qu’elles se fanent, sans laisser la plante porter graine. 11 faut aux pélargoniums dans la serre beaucoup de jour, de l’air chaque fois que la température extérieure le permet, et des arrosages proportionnés à la marche de leur végétation.
Une bonne terre légère de jardin, mêlée de terreau par parties égales, est celle qui contient le mieux aux pélargoniums. On leur forme par la taille une tête régulière sur quatre ou sur huit branches, en supprimant tous les rameaux secondaires trop faibles pour qu’ils puissent fleurir. Plusieurs des meilleures variétés ne se reproduisent pas par le semis de leurs graines; en général on ne sème que dans l’espoir d’obtenir ue nouvelles variétés; la multiplication se fait constamment de boutures. Tant que les pélargoniums ne sont pas sortis de la serre, leurs rameaux ont trop peu de consistance pour qu’ils puissent être bouturés avec certitude de succès: les pousses annuelles dont on se propose de faire des boutures ne doivent être détachées qu’après que les plantes ont déjà pris une certaine consistance en passant quelque temps à l’air libre.
On formo dans les grands jardins des massifs d’un très bel effet ornemental avec des pélargoniums à fleurs d’un rouge éclatant, plus rustiques et plus franchement remontants que les pél&rgoniurus de collection. Les espèces les plus usitées pour cette destination particulière sont : le P. sonate, le P. reaium et le P. basilieum; ce dernier porte une multitude de fleurs d'un rouge si vif que les yeux ont de la jKjine à en soutenir l'éclat. Une autre espèce, le P. très-odorant , à petites fleurs rosos peu apparentes, n’est cultivée que pour le parfum, analogue à celui de la rose, répandu dans ses tiges et dans ses feuilles élégamment découpées. Depuis plusieurs années, cette espèce est cultivée en grand aux cn\ irons de Paris pour l’usage de la parfumerie : elle se reproduit de boutures, comme les autres espèces, et on la cultive en plein champ pendant la belle saison pour en obtenir une abondante récolte de feuilles. Ces feuilles donnent, par la distillation, une huile essentielle qui rivalise avec VAltar ou essence de roses des Orientaux.
PELLE (Écon. domestique et rurale). Les pelles en lois dont on se sert dans les granges, les gre-
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niers et les écuries, ont de 0*,30 à 0“ , 35 do hauteur sur 0*,20 à 0" .35 de largeur. Les meilleures sont en liois de hêtre. On en fait en aune qui ne se vendent que de 80 à 90 c. ; celles do hêtre se payent jusqu’à 1 fr. 20 c. On doit les choisir légères, bien à la main, c’est-à-dire que le manche. Je 0*. 90 environ, doit être droit, ni trop gros ui trop mince. Il faut rejeter les pelles (font le manche est tourmenté, ce qui provient de ce que le bois n’était pas assez sec. et les rend d'un maniement incommode. Une bonne pelle est mince sur son bord inférieur qui est légèrement convexe. Trop épaisse dans cette partie, elle pénètre mal dans le tas de grain , ne le relève pas proprement parce que le grain roule sous elle, et elle fatigue l’ouvrier, soit qu’il mesure, soit qu’il pelle. Ou ne doit pas souffrir que les ouvriers se servent dans les greniers de pelles garnies de tôle sur le devant. Cette tôlo, qui conserve les pelles, a l’inconvénient de couper le grain. Pour les écuries, c’est différent: on no saurait trop recommander dans ce cas, le ferrement des pelles qui coûte de 50 à 60 c. et dure très-longtemps.
Les pelles en fer , appelées pelles coulantes , dont se servent les terrassiers, se vendent suivant leur poids, de 2 fr. à 3 fr. 50 c.
Pei le. Voy. Étangs.
PELLETERIES et Fourrures ( Écon . domestiq.). Voy. Peaux.
PELOUSE (Horticulture). Voy. Gazon.
PENAN6 [Établissement anglais d’Asie"! (Postes). Communications régulières par la voie de Suez et des paquebots anglais. Départs de Marseille le 12 1 de chaque mois. Les correspondances sont reçues à l'hôtd des postas, à Paris, le 1 1 . jusqu à l i h. 30 min. du matin. Pour être dirigées par cette voie les correspondances doivent porter sur l'adresse les mots : voie de Sues, et être affranchies jusqu'au port de Penang. Lettres ordinaires , 80 C. par 7 gr. 1 '2 ; imprimés, 12 c. par 7 gr. 1 ».
PENDULES Connaissances prattyMes). Uiiejieudu!e doit être toujours posée bien d aplomb, et on reconnaît qu’elle est d aplomb si les battements du balancier fout entendre des coups parfaitement égaux, ce qui n’a pas lieu lorsqu'elle penche à droite gu à gauche. Dans ce cas, lorsque l’aplomb n'est pas parfaitement exact, on a l’habitude de le redresser au moyen de petits morceaux de carton ou de papier plié en quatre. Il vaut mieux tourner légèrement le cadran et par conséquent tout le mouvement, de manière & rétablir la verticabté du balancier. Quand la pendule penche en avant ou en arrière, la lentille du balancier peut heurter ou la muraille ou le corps môme de la pendule, et par conséquent en arrêter le mouvement : il faut alors nécessairement relever la pendule du côté où elle penche. — Il faut avoir l’attention de remonter régulièrement les pendules, à peu près tous les dix ou quinze jours. Pour faire avancer une pendule (pli retarde, on remonte la lentille du balancier, au moyen d'un écrou placé en dessous: pour la faire retarder, si elle avarice, on descend h lentille par le mèinc moyen. Si la pendule est dans un cartel, et qu’on ne puisse toucher à la lentille, le cadran porte à sa partie su-
rieure un petit carré d’acier qu’ou fait tourner,
l aide d’une clef de montre, de gauche à droite pour avancer, et de droite à gauche pour retarder. — Il convient de ne pas faire rétrograder de plus d’une demi-heure les aiguilles des pendules 5 sonnerie ; encore faut-il procéder avec précaution, et s’arrêter lorsqu'on éprouve la moindre résistance. On ne doit pas non plus reculer l'aiguille des minutes lorsqu’elle est près de 25 minutes ou de 55 minutes, c.-à-d. quand le marteau de la sonnerie est sur le point de frapper; car
si alors l’aiguille se trouve en arrière, la sonnerie frappera, et, lorsque l’aiguille reviendra au même point, et passera a la demie, et à l’heure, la sonnerie frappera encore , de telle sorte que la son* nerie et les aiguilles ne seront plus d’accord, et la pendule sonnera l’heure à la demie. Dans ce cas. il faut faire tourner l’aiguille des minutes iusqti À ce qu’elle soit à deux minutes environ de l’heure ou de la demie, et alors la faire rétrograder jusqu’à ce que la sonnerie frappe. On ramène ensuite l’aiguille en avant, et la sonnerie frappera de nouveau , c. à-d. que l'heure sonnera à l'heure , et la demie à la demie : on n’aura plus qu’à tourner les aiguilles pour les mettre à l’heure et à la minute. — Quand la sonnerie (l’une pendule n'est plus d'accord avec la marche des aiguilles, il faut hure tourner l’aiguille des heures séparément de celle des minutes et l’amener à l’heure de la sonnerie. On fait ensuite tourner l’aiguille des minutes jusqu’à ce que la pendule soit à l’heure.
Lorsqu’une montre ne fait qu'une minute d’écart par jour, soit en avançant, soit en retardant, il ne faut point y toucher. Tous les 8 ou 10 jours, il convient de rcmetire une montre à l’heure, eu la réglant d’après une bonne pendule ou un bon cadran solaire. Si elle ne fait que quelques minutes d’écart en 8 jours, ou se borne à remettra les aiguilles sur l'heure. Si l’écart est plus considérable, il faut en outre toucher à l'aiguille de rosette, c.-à-d. à une aiguille placée sur un petit cadran dans l’intérieur de la montre, près du balancier. Si la montre avance, on fait marcher l’aiguille de rosette vers la lettre H, marquée sur le cadran et qui signifie retard; si, au contraire, la montre retarde, on fait marcher l’aiguille de rosette vers la lettre A, qui signifie avance. On rie duit faire marcher chaque fois l’aiguille de rosette que d’une demi-division du cadran , à moins que la montre ne fasse un grand écart dans l'espace Je 24 heures, par exemple, un écart de 5 à 6 minutes; dans ce cas, on peut faire marcher l’aiguille d’une ou de deux divisions, plus ou moins, suivant l’écart. Pour remettre une montre à l'heure, h faut se servir de la clef et faire tourner l’aiguille des minutes par son carré, jusqu’à ce que la montre marque l’heure et la miuute convenables. en ayant soin de ne pas faire tourner l'aiguille des heures séparément de celle des minutes. On ne doit pas tourner les aiguilles d’une montre à répétition au moment où elle sonne. Quand une montre à répétition sonne trop vite ou trop lentement, on corrige ce défaut en faisant tourner une seconde aiguilie qui se trouve dans l’intérieur de la boite, soit vers la lettre V, lorsqu’on veut obtenir plus de vitesse, soit vers la lettre L , quand on veut que la montre sonne plus lentement.
PENDUS. Voy. Asphyxie (par strangulation).
PENITENCE religieuse (Religion). La pénitence, imposée par le confesseur et qui consiste ordinairement en uno prière ou une lecture pieuse, doit être accomphe dans le temps prescrit. Voy. CONFESSION.
PÉNITENCIERS. Voy. Prisons, Colonies agricoles ET PÊNITBNCI AIRES, JEUNES DÉTENUS.
PENNY et Pence (Monnaies) , monnaie de cuivre qui vaut en Angleterre un denier sterling et qui représente 2 sous de France. Voy. Angleterre.
PENSÉE (Horticulture). La pensée se multiple habituellement de semis qui se font à l'air libre, en planches amendées avec de lion terreau, ver* le milieu du mois d’août. Le plant repiqué très jeune à bonne exposition, dans une position abritée contre les vents de l’est et du nord qui lui sont particulièrement funestes, passe bien l'niTcr à latr libre sous le ciunat de Paris; il fleurit en avril et
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sa floraison se prolonge jusqu’en juin. Dès que les premières fleurs se montrent, on élimine les pieds d’une valeur médiocre , pour ne conserver que les pensées qui réunissent les conditions exigées par les amateurs. Ces conditions sont : une corolle aussi ronde que possible, d’un diamètre d’au moins 0",Ü5, des couleurs vives et bien tranchées, et un masque bien formé au centre, c.-à-d. des lignes égales de trois côtés, rayonnant \ers le centre en forme d’étoile, sur les 3 divisions inférieures de la corolle.
Les belles variétés ne se reproduisent pas parfaitement identiques par le semis de leurs graines; on doit les multiplier de boutures qui se font sous châssis froid, et qui sont repiquées à l’air libre, aussitôt qu’elles ont assez de racines. Du reste, si l’on sème en bon terrain de la graine de belles pensées , on peut compter sur un ensemble de floraison très-satisfaisant , sauf quelques exceptions faciles à éliminer dès qu’on reconnaît qu’elles pourraient déparer la collection. La graine des
fiensées se disperse aussitôt qu’elle est mûre; il aut donc, pour qu’on puisse la récolter, que les capsules qui la renferment soient cueillies un peu avant leur maturité, et de plus séchées lentement, à l'ombre. Beaucoup d’amateurs ne sèment ni ne bouturent jamais les belles pensées; ils laissent les capsules s’ouvrir et la graine se répandre sur le sol qui environne la plante. Elley produit du jeune plant en abondance; ce plant repiqué en automne fleurit au printemps de l’année suivante; on ne remarque pas que les pensées dégénèrent lorsqu’on les laisse se reproduire ainsi par semis naturel.
Pensée sauvage Médec. domest ). Cette plante, connue aussi sous le nom de Violette des champs, fleurit pendant tout l’été, principalement dans les terrains cultivés. Fraîches ou sèches, les fleurs sont employées en infusions pour combattre certaines affections, telles que les dartres, les croûtes laiteuses, la teigne, les scrofules.
PENSION alimentaire ( Législation ). Elle est due en vertu de la loi seule, et sans aucune disposition ni stipulation, entre parents en ligne directe (Voy Aliments), entre époux non séparés, au donateur par le donataire, parle créancier qui fait arrêter son débiteur (Voy. Contrainte par corps). — Une pension alimentaire peut être stipulée volontairement; il faut que les contractants aient bien soin de stipuler qu'elle a pour cause d’assurer des aliments, c.-à-d. des moyens de subsistance, et de l'établir dans des proportions conformes aux besoins et aux habitudes Je celui h qui elle est attribuée.
On peut donner ou recevoir, soit par donation entre-vifs, soit par testament, une pension alimentaire. Les arrérages d une telle pension sont dus au légataire dès le jour du décès du tes- .tateur, sans qu’il ail formé aucune demande eu justice. Pour se faire payer, le légataire agit contre l’héritier du testateur où le légataire universel; s’il y a un légataire universel de l’usufruit, c’est contre lui que la pension alimentaire doit être réclamée; elle ne peut l’étre contre un légataire À titre universel de l’usufruit que dans la proportion de sa jouissance. S’il y a des discussions sur l’exécution d’un don ou legs d’une pension alimentaire, ou ne peut en faire l’objet u’un compromis ou d'un arbitrage : car on n’est pas censé pouvoir abandonner rien de ce qui est nécessaire à la vie. C’est à cause de ce caractère de nécessité que les pensions alimentaires ne peuvent être ni cédées, ni saisies, excepté pour les aliments qui ont été fournis au pensionnaire. 1-es arrérages de la pension se prescrivent par 5 ans, c.-à-d. que si l’on est resté pendant plus Je 5 ans sans réclamer en justice le payement des arrérages, on ne peut les demander
que pour les 5 dernières années (C. Nap. , art. 610, 1015, 7277; C. de procéd. , art. 580 et suiv. , art. 7 80 et suiv., art. 1004).
PENSIONNAT, Demi-Pensionnat. Pour les garçons, Voy. Lycée, Collège, Chef d’êtabusse-
MENT LIBRE D’INSTRUCTION SECONDAIRE, INSTITU- TEUR prim aire : pour les demoiselles . Institutrice. — Voy. aussi Ecoles, Internat et Externat.
PENSIONS ( Législation ). Les conditions auxquelles elles sont accordées varient selon qu’il s’agit de pensions civiles, militaires, ecclésiastiques.
1- Pensions civiles. Les fonctionnaires et employés civils, nommés à partir du 1er janvier 1854. ont droit à pension s’ils remplissent les différentes conditions que la loi presciit. Il faut d’abord qu’ils soient rétribués directement par l’État; toutefois, le droit à pension est attrihué aux fonctionnaires et employés de l’administration de la dotation de la couronne, bien qu'ils soient payés sur les fonds de la liste civile; à ceux des fonctionnaires de l’enseignement qui sont rétribués en tout ou en partie sur les fonds départementaux et communaux, ou sur le prix des pensions payées par les élèves des lycées; aux fonctionnaires et employés qui. sans cesser d’appartenir à une administration publique, et en conservant leurs droits à l’avancement, sont rétribués en tout ou en partie sur les fonds départementaux ou communaux, sur les fonds des compagnies concessionnaires, et même sur les remises et salaires payés par les particuliers. L’État ne donne point de pensions aux commissaires de police, qui sont payés par les communes, et sont considérés, quant & la partie de leurs fonctions qui concerne la police municipale, comme agents communaux.
Pour pouvoir jouir d’une pension, les fonctionnaires aoivent supporter, sans pouvoir en rien réclamer dans aucun cas: 1° une retenue de 5 p. 100 sur les sommes payées à titre de traitement fixe ou éventuel, depréciput, de supplément de traitement, de remises proportionnelles, de salaires, ou constituant, à tout autre titre, un émolument personnel ; 2* une retenue du douzième des mêmes rétributions lors de la première nomination ou dans le cas de réintégration, et du douzième de toute augmentation ultérieure ; 3“ les retenues pour cause de congé et d’absence, ou par mesure disciplinaire. Les receveurs généraux des finances, les receveurs particuliers, les percepteurs des contributions directes, ainsi que les agents ressortissant au ministère des finances, qui sont rétribués par des salaires ou remises variables , supportent ces retenues sur les trois quarts seulement de leurs émoluments de toute nature , le dernier quart étant considéré comme indemnité de loyer et de frais de bureau. La retenue du premier douzième des augmentations s’exerce, à l’égard de ces fonctionnaires et employés, en se reportant au dernier prélèvement subi par le titulaire, soit à titre de premier mois de traitement, soit à titre de premier douzième d’augmentation, et la différence existant entre la moyenne du traitement frappé de la dernière retenue et celle des émoluments afférents au nouvel emploi constitue l’augmentation passible de la retenue du premier douzième. Les indemnités payées à titre de frais de bureau, de voyage, de représentation, de supplément de traitement colonial, ne sont pas sujettes à retenue. Les fonctionnaires et employés rétribués sur d’autres fonds que ceux de l’État doivent effectuer le versement de la retenue par trimestre et dans les premiers jours du trimestre nui suit le trimestre échu, à la caisse du receveur Jes finances. Ceux qui résident à l’étranger sont autorisés à ne faire qu’un versement par année.
Quand le droit À la pension civilo a pour cause
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l’ancienneté, il est acquis à 60 ans d’âgc et après 30 ans de service. Il suffit de 50 ans d'age et de 25 ans de service pour les fonctionnaires qui ont passé 15 ansdans la partie active, telle qu’elle est déterminée par la loi pour les administrations des douanes, des contributions indirectes et tabacs , des forêts de l’Etat et de la couronne, et des postes, ou telle qu’elle pourra l’ètre par des lois ultérieures. Les services civils ne sont comptés pour la retraite que de la date du premier traitement et à partir de l’âge de 20 ans accomplis; le temps du surnumérariat n’est jamais compté. Les services rendus dans diverses administrations s’ajoutent les uns aux autres pour composer le temps exigé ; les services dans les armées de terre et de mer concourent avec les services civils pour établir le droit à pension et sont comptés pour leur durée effective, pourvu, toutefois, que la durée des services civils soit au moins de 12 ans dans la partie sédentaire, ou de 10 ans dans la partie active; si les services militaires de terre et de mer ont déjà été rémunérés par une
Fiension, ils n’entrent pas dans le calcul de la iquidation : s’ils n’ont pas été rémunérés par une pension , la liquidation est opérée d’après le minimum attribué au grade. Les services des employés des préfoctures et des sous-préfectures, rétribués sur les fonds d’abonnement .sont réunis, pour l’établissement du droit à la pension et la liquidation, aux services rémunérés conformément aux règles ci-dessus, pourvu que la durée de ces derniers services soit au moins de 12 ans dans la partie sédentaire, et de 10 ans dans la partie active (Nous reviendrons plus loin sur cette classe d’employés). Les services civils rendus hors d’Europe par les fonctionnaires et employés envoyés d’Europe par le gouvernement français sont comptés pour moitié en sus de leur durée effective, sans que cette bonification puisse réduire de plus d’un cinquième le temps de services effectifs exiés pour donner droit à lapeusion; après 15 ans e services hors d Europe, la pension peut être liquidée à 55 ans d’âge. Pour les agents extérieurs du département des affaires étrangères et les fonctionnaires de l’enseignement, le temps d’inactivité pendant lequel ils ont été assujettis à la retenue est compté comme service effectif; mais il ne peut être admis dans la liquidation pour plus de 5 ans.
Les dispositions qui viennent d'ètre exposées pour les pensions civiles fondées sur l’ancienneté des services ne s’appliquent pas aux fonctionnaires et employés qui, au 1" janvier 1854, avaient accompli le temps de service déterminé par les règlements antérieurs ; à l’égard de ceux qui n'avaient pas encore atteint ce temps, il faut, pour qu'ils aient droit à pension , qu’ils accomplissent , comme ceux nommés depuis 1854, les 30 ans de services, et qu’ils aient atteint 60 ans d'âge; seulement, le temps de service accompli avant 1854 est calculé et la liquidation opérée d'apr’s les anciens règlements. Ces règlements étaient ceux des caisSfes spéciales affectées aux divers ministères, et que la loi nouvelle a supprimées en mettant toutes les pensions à la charge de l’État ; pour connaître les droits des employés dont les services remontent avant 1854, il faut consulter les règlements des anciennes caisses particulières des administrations dont les employés relevaient ( Vou . pour les caisses de retraite du ministère de l’intérieur, le décret du 4 juillet 1800; du service des prisons, le décret du 7 mars 1808 et l’ordonn. du 8 septembre 1831; du Conservatoire de musiue, l’ordonn. du 31 août 1832; du ministère es affaires étrangères, l’ordonn. du 19 novembre 1823; du ministère de la justice, l’ordonn. du 23 septembre 1814; de la Chancellerie, de la
Légion d’nonneur, Fordonn. du 16 mai 1816; du ministère des finances, de l’enregistrement et des domaines, des forêts, des douanes, des contributions indirectes et des postes, l’ordonn. du 12 janvier 1825; des employés du ministère de la guerre, décr. du 2 février 1808, applicable à ceux du ministère de la marine; du corps des ponts et chaussées, décr. du 7 fructidor an Xlt, ordonn. des 9 janvier, 10 juillet, 5 août 1840, et décr. du C novembre 1851 ; du corps des ingénieurs des mines, décr. du 10 novembre 1818, et ordonn du 5 août 1840; des employés du ministère de l’instruction publique, décr. du 4 juillet 180C; des fonctionnaires et professeurs de l’Uüiversité. loi du 11 flor. an x, art. 42. déc. du 17 mai 1808, arrêté du 18 avril 1809. décr. du 18 octobre 1810, ordonn. du 19 avril 1820, 25 juin 1823, 1” avril 1830; des principaux et régents des collèges communaux, ordonn. du 25 juin 1823).
Les pensions civiles fondées sur l’ancienneté sont réglées pour chaque année de services civils à 1/60 du traitement moyen; néanmoins, pour 25 ans de services entièrement rendus dans la partie active, la pension est de la moitié du traitement moyen, avec accroissement, pour chaque année de services en sus, de 1/50 du traitement. Les fonctionnaires et employés qui, antérieurement, ne subissaient pas de retenues, sont admis à faire valoir la totalité de leurs services admissibles, pour constituer leur droit à la pension; toutefois cette pension n'est liquidée que pour le temps pendant lequel ils ont subi la retenue actuelle, et n’est réglée qu’à raison de 1/120 du traitement moyen pour chaque année de services civils; mais le montant de la pension ainsi fixé est alors augmenté de 1/30 pour chacune des années liquidées Les fonctionnaires et employés de la partie active, pour lesquels la pension s’acquiert par 25 ans (le services, sont liquidés à raison de 1/100 du traitement moyen pour chaque année de services assujettis à là retenue dans la partie active, et le montant de la pension ainsi fixée est augmenté de 1/25 pour chacune des années liquidées. Le traitement moyen pour la liquidation des pensions civiles s’établit en prenant la moyenne aes traitements et émoluments de toute nature, soumis à des retenues, dont le fonctionnaire jouit pendant les six dernières années d'exercice ; on n'y comprend pas ce qui a été perçu à titre d’indemnité occasionnelle, les remises touchées par un fonctionnaire à l’occasion des intérim qu’il a remplis, et le supplément accordé aux fonctionnaires des colonies. Des règles spéciales sont établies par le décret du 9 novembre 1853 pour la fixation du traitement moyen servant de base à la liquidation de la pension des conseillers référendaires à la Cour des comptes, des courriers des postes, des principaux des collèges communaux, des agents extérieurs du ministère des affaires étrangères et des fonctionnaires de l’enseignement public qui sont dans la position d’inactivité, des agents rétribués par des salaires ou des remises variables. Pour les employés qui étaient en service avant le l" janvier 1854, si le temps exigé par les anciens reglements ne s’est accompli que depuis , la quotité de la pension est fixée dans les proportions et aux conditions fixées par la loi actuelle pour les services antérieurs, conformément soit à la loi du 22 août 1790 et au décret du 13 septembre 1806 pour les pensions sur les fonds généraux, soit aux règlements sur les diverses caisses de retenue. En aucun cas, la pension ne peut excéder les 3/4 du traitement moyen. Le plus souvent elle est moindre ; pour les agents diplomatiques et consulaires, pour las magistrats de l’ordre judiciaire et de la
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Cour des comptes, pour les fonctionnaires de renseignement et les ingénieurs des mines et des ponts et chaussées, le maximum est des 2/3 du t -alternent moyen, sans pouvoir dépasser 6000 fr. Pour les autres fonctionnaires, l'échelle du maximum est fixée ainsi qu'il suit : traitement de 1000 fr. et au dessous, 750; de 1001 à 2400 fr. , 2 3 du traitement moyen sans pouvoir descendre au-dessous de 750 fr.; de 2401 à 3200 fr., 1600 fr. ; de 3201 à 8CXK) fr, moitié du traitement moven; de 8001 à 9000 fr., 4000 fr. ; de 9001 à 10 600 fr., 4600 fr. ; de 10 501 à 12 000 , 5000 fr.; au-dessus de 12 00U fr., 6000 fr.
Indépendamment de l’âge et du temps de services, peuvent obtenir pension : les fonctionnaires et employés mis hors u’état de continuer leur service, soit par suite d'un acte de dévouement dans un intérêt public, ou en exposant leurs jours pour sauver la vie d'un de leurs concitoyens, soit par suite de lutte ou combat soutenu dans l'exercice de leurs fonctions; ceux qu’un accident grave résultant notoirement de l’ciercice de leurs fonctions met dans l’impossibilité de les continuer; ceux qui , ayant 50 ans d’âge et 20 ans du service dans la partie sédentaire, ou 45 ans d'âge et 15 ans de service dans la partie active, sont mis pour des infirmités graves, résultant de l’eiercice de leurs fonctions, dans l'impossibilité de les continuer, ou dont remploi a été supprimé. L’événement ou accident qui peut donner ouverture à pension doit être constaté par un procès-verbal régulier dressé immédiatement sur les lieux* sinon par un acte de notoriété rédigé sur la déclaration de témoins de l'événement ou des personnes qui ont été à même d’en connaître et d'en apprécier les conséquences , et corroboré par l’attestation de l’autorité municipale et dos supérieurs immédiats du fonctionnaire. Quant aux infirmités et à leurs causes, elles doivent être constatées par les médecins du fonctionnaire et par un médecin désigné par l’administration et assermenté. La quotité des pensions accordées dans ces circon stances exceptionnelles varie : dans le cas où l’employé a été mis hors de service à la suite d’une lutte , d'un accident, d’un acte de dévouement, Li pension est de moitié du dernier traitement d’activité sans pouvoir dépasser le maximum fixé pour la pension d’ancienneté; dans le cas d'infirmités, la pension est liquidée , selou que l’ayant droit appartient à la partie sédentaire ou à la partie active, ù raison d’un soixantième ou d’un cinquantième du dernier traitement pour chaque année de services civils, sans pouvoir descendre au-dessous du sixième de ce traitement: dans l’un et l'autre cas, il ost tenu compte des services militaires Ciimme lorsqu'il s’agit de pension pour ancienneté, et la liquidation s’ôtanlit sur le traitement moyen des six dernières années, lorsqu’il est plus favorable à l’employé que le dernier traitement d’activité.
Les veuves d’cmplovés civils morts en jouissance de la pension ou du droit do l'obtenir y ont ellesmêmes droit. Si un employé, ayant servi alternativement dans la partie sédentaire et dans la partie active, décède avant d’avoir accompli ses 30 années de services , un cinquième de son temps de services dans la partie active est ajouté fictivement au service effectif pour compléter les 30 années nécessaires. Mais la liquidation ne s’opère que sur la durée effective des services. La pension du fonctionnaire ou employé qui a perdu la vie dans un accident ou par suite de son dévouement dans l'exercice de ses fonctions, est réversible sur la veuve. Pour que la veuve ait droit à la réversibilité d'une pension fondée sur l’ancienneté , il faut qu’elle ait été mariée 6 ans avant la cessation des
fonctions du mari ; s'il s’agit d’une pension de réforme. il suffit que le mariage soit antérieur à l’événement qui a occasionné la mort ou la mise à la retraite au mari. La veuve séparée de corps sur la demande de son mari n’a pas droit à la pension. La pension de la veuve est du tiers de celle que le mari aurait obtenue ou pu obtenir à titre d'ancienneté, sans qu’elle puisse être inférieure à 100 fr. mais sans pouvoir excéder celle que le mari aurait obtenue ou pu obtenir. La pension de la veuve est aussi du tiers de celle du mari en cas d’infirmités graves, et elle est des deux tiers dans le cas de mise hors de service par un des événements que la loi prévoit. L’orphelin ou les orphelins mineurs d’uu fonctionnaire ou employé ayant obtenu sa pension ou accompli la durée de service nécessaire pour l'obtenir, ou ayant perdu la vie dans un des cas prévus, ont droit à un secours annuel lorsque la mère est décédée ou inhabile à recueillir la pension , ou déchue de ses droits, si. d’ailleurs, le mariage dont ils sont issus a précédé la mise à la retraite de leur père. Quel que soit le nombre des enfants, ce secours est égal à la pension que la mère aurait obtenue ou pu obtenir; il est partagé entre eux par portions égales et payé jusqu'à ce que le plu> jeune ait atteint 21 ans accomplis, la part de ceux qui décèdent ou celle des majeurs faisant retour aux mineurs. S’il existe une veuve et un ou plusieurs enfants issus d’un mariage antérieur du fonctionnaire, il est prélevé sur la pension de la veuve, et sauf réversibilité en sa faveur, un quart au profit de l’orphelin du premier lit, s'il n’en existe qu’un on âge de minorité , et la moitié s'il y en a plusieurs.
Les employés payés par les départements et par les communes ne sont pas compris dans les dispositions concernant les pensions civiles. Pour y suppléer, il a été établi, dans un très-grand nombre de uépaiteuients et de communes, des caisses de retraite pour les employés départementaux et communaux; les règlements de ces caisses, délibérés par les conseils généraux ou les conseils municipaux, ont été soumis à l'approbation du ministre de l’intérieur, et homologues par des ordonnances et des décrets du chef de lT.tat Des règles uniformes ont été tracées, pour les départements, par une circulaire du l*r mai 1823. L’est dans les dispositions du règlement intervenu pour chaque localité que les employés qu’il regarde trouveront ce qui concerne leurs pensions et les moyens de les obtenir. A Paris, il y a une caisse commune aux employés de la préfecture et à ceux des diverses administrations municipales (Ordonn. du 13 novembre 1822); la caisse des administrateurs et employés des hospices de Paris est régie par un décret du 7 février 1809, et celle des employés du mont-de-piété l’est par une ordonnance uu 21 décembre 1822. Un décret récent de novembre 1857 concerne les pensions de retraite des employés de la police municipale de Paris. (Sur les peusions civiles, Foy. Loi du 9 juin 1853; décr. du 9 novembre 1853).
2" Pensions militâmes. Pour les militaires de l’armée de terre le droit à la pension de retraite par ancienneté est acquis aux officiers après 30 ans do service effectif, aux sous-officiers, caporaux, brigadiers ut soldats après 25 ans. Les années de service se comptent à partir de 18 ans. âge ou la loi permet l'engagement volontaire, et peuvent se compter à partir de 16 ans pour les marins incorporés dans l’année de terre. Il est compté 4 années de service aux élèves de l'Ecole polytechnique au moment ou ils entreo» comme officiers dans les armes spéciales. Le temps passé dans un service civi) qui donne droit 4 pension est
agle
îd by
PENS
PENS
compté pour la pension militaire de retraite, si les services militaires ont duré au moins 20 ans. Le temps passé hors de l’activité, avec jouissance d'une pension de retraite, ne compte pas pour le service effectif. — Est compté, à titre de service de campagne, pour la totalité, en sus de sa durée effective, Te service militaire qui a été fait : sur le pied de guerre ; dans un corps d’armée occupant un territoire étranger , en temps de paix ou de guerre; à bord, pour les troupes embarquées en temps de guerre maritime} hors d'Europe, en temps de paix, pour les militaires envoyés d*Europe, service compté double en cas de guerre. Est compté de la même manière le temps de captivité, à l’étranger, des militaires prisonniers ae guerre. Est compté pour moitié, en sus de sa durée effective : le service militaire sur la côte, en cas de guerre maritime; le service militaire à bord , pour les troupes embarquées en temps de paix. Dans la supputation de ces services privilégiés , chaque période de moins de 12 mois est comptée comme une année accomplie , sans qu’on puisse compter plus d’une année de campagne dans nne période de 12 mois; la fraction oui excède chaque période dont la durée a été ae plus d’une année, compte pour une année. Chaque année de service au delà de 30 ans, et chaque année de campagne, supputée comme il vient d'étre dit, ajoutent à la pension un vingtième de la différence du minimum au maximum jusqu à coucurrence de ce maximum , qui est acquis à 50 ans de services, campagnes comprises.
La pension du militaire qui a accompli 30 ans de service effectif se règle sur le grade dont ce militaire était titulaire et conformément à un tarif établi par la loi. Si la retraite est demandée avant 2 ans d’activité dans un grade , la pension se règle sur le grade immédiatement inférieur. La pension de retraite de tout officier, sous-officier, caporal et brigadier, ayant 12 ans d’activité dans son rade, est augmentée d’un cinquième} les genarmes jouissent de cette augmentation après 12 ans de service dans la gendarmerie. Pour le bénéfice de l'augmentation , est réputé temps d’activité : le temps passé avec jouissance du traitement de non-activité; le temps passé en réforme. Le maximum et le minimum de la pension de retraite oui avaient été fixés, en 1831, ont été augmentés do 165 fr. pour les sous- officiers, caporaux, brigadiers et soldats; l'augmentation du cinquième, dont nous venons de parler, se calcule sur le total de la pension ainsi augmentée.
Les blessures graves et incurables, provenant d’événements île guerre ou d’accidents éprouvés dans un service commandé; les infirmités graves et incurables reconnues provenir des fatigues ou des dangers du service militaire, donnent droit à ! la pension de retraite. Ce droit est immédiat si les blessures ou infirmités ont occasionné la cécité, l’amputation ou la perte absolue de l’usage ! d’un ou de plusieurs membres; dans les cas moins ! graves, les blessures ou infirmités ne donnent Leu à la pension : pour l’officier, que si elles le mettent hors d’état de rester en activité, et lui ! étent la possibilité d’y rentrer ultérieurement; pour le sous officier, caporal, brigadier ou soldat, que si elles lo mettent hors d’état de servir et de pourvoi: à sa subsistance. Un tarif fixe le taux de la pension pour la cécité, l’amputation ou la porte absolue de l’usage de deux membres; la perte d’un membre ou autre accident équivalent doîrne droit au minimum de la pension d’ancienneté; chaque année de service, y compris les campagnes, ajoute à cette pension un vingtième de la différence du minimum au maximum d'ancienneté; le maximum est atteint à 20 ans de
service, campagnes comprises. Pour les autres blessures ou infirmités ayant les effet? que nous avons fait connaître, les pensions iont aussi fixées au minimum d'ancienneté : mais elles ne sont augmentées proportionnellement que pour chaque année de services au delà de 30 ans , campagnes comprises ; le maximum est acquis à 50 ans d’âge, y compris les campagnes.
Les veuves des militaires morts en jouissance d’une pension do retraite ou en position de l'obtenir. celles des militaires tués sur le champ de bataille ou dans un service commandé , ou qui ont péri à l’armée ou hors d’Europe, soit par suite d’événements de guerre, soit par des maladies contagieuses ou endémiques qu’ils ont contractées en conséquence des obligations de leur service, ou qui sont morts par suite de blessures reçues, soit sur le champ de bataille, soit dans un service commandé, ont droit à une pension viagère. 11 faut, pour l’obtenir, qu’elles justifient de l’autori sation que les officiers et soldats sont tenus d’avoir pour se marier; que, s’il s'agit de pension pour ancienneté ou pour mort par suite de blessures, le mariage soit antérieur, dans le premier cas, à la cessation de l’activité ou du traitement, et, dans le second, qu’il ait précédé les blessures; li femme séparée de corps n a pas droit à la réversibilité de la pension de son mari: la veuve ne perd pas ce droit si elle se remarie. Apres le décès de la mère, ou lorsqu’elle est déchue de ses droits à la pension, les enfants des militaires morts avec droit ou jouissance de la pension , ont droit à un secours annuel, égal à la pension que la mère aurait pu obtenir et payé jusqu’à ce que le plus jeune ait atteint 21 ans accomplis; dans ce cas la part des* majeurs est réversible sur les mineurs. Le chiffre de la pension de la veuve est fixé au quart du maximum de la pension d’ancienneté affectée au grade dont le militaire était titulaire; il est de moitié dans le cas do mort sur le champ de bataille ou par suite d’événements de guerre. La pension des veuves des maréchaux de France est de 6000 fr. ; ceHe des veuves des caporaux, brigadiers, soldats et ouvriers militaires ne peut être moindre de 100 fr. (Lois des 11 et 18 avril 1831 , et du 26 avril 1855). Voy. Supplément.
3* Pensions te la marine. Dans la marine de l’État, les officiers et les marins de tou* grades ont droit à la pension après 25 ans de service ef fectif; les individus des autres corps de la marine y ont droit après 30 ans de service : ils sont assimilés aux marins quand ils ont ou 6 ans de navigation sur les vaisseaux de l’État ou 9 an-> tant de navigation que de service dans les colo nies, où ils auraient été envoyé* d’Europe. Leannées do service ne comptent que de lâge do 16 ans, sauf pour la navigation faite dans lescon di lions du bénéfice de campagne, qui est alorcomptée de l'Age de 10 à 16 ans. Quatre années do service effectif sont comptées aux élèves de l’École polytechnique quand ils entrent dans les corps de la marine; et on compte comme service effectif le temps passé à l'École navale à partir de 16 ans. Le temps passé dans un service civil donnant droit à pension, est compté, pourvu que la durée des services dans la marine soit au moins de 20 an« en France, ou de 10 ans dans les colonies pour les individus envoyés d’Europe. Le3 services militaires antérieurs comptent pour la pension de marin; il suffit môme aux militaires de justifier do 6 ans de navigation sur les vaisseaux de l’État, ou de 9 ans, tant de navigation sur ces vaisseaux que de service dans les colonies, pour être assimilés aux marins. Ne compte pas le temps passé hors de l’activité avec jouissance d’une pension de retraite. Les officiers, marin* et autres qui ont le
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temps exigé peuvent compter en sus les bénéfices de campagne de la manière suivante : est compté en totalité, en sus de la durée effective, le service fait : en temps de guerre maritime, à bord d’un bâtiment de l'État: à terre, en temps de guerre, dans les colonies ou ailleurs hors d’Europe, si on a été envoyé d’Europe; le temps de captivité pour ceux faits prisonniers sur les bâtiments de l'Etat, sur les prises faites par les bâtiments de l'Etat, ou à terre dans un service commandé; le temps de navigation des voyages de découverte ordonnés par le gouvernement. Est compté pour moitié î le service en temps de paix & bord d’un bâtiment de l’État ; le service à terre , en temps de paix , dans les colonies françaises ou autre pays hors d'Europe, si on y a été envoyé d'Europe. Est compté pour la durée* simple, le service, en temps de guerre, à bord d'un batiment armé en course, et le temps de captivité en cas de prise; pour moitié de sa durée effective le service sur les bâtiments ordinaires du commerce. La navigation faite à l’âge de 10 à 1(5 ans compte pour sa durée effective, mais à titre de bénétice seulement. Les bénéfices résultant de la navigation sur des bâtiments autres nue ceux de l’Etat ne peuvent entrer pour plus d’un tiers dans l’évaluation totale des services donnant droit à pension. Dans le calcul de la durée des services produisant le bénéfice de campagne, on compte pour une année entière la campagne où le marin a été blessé et mis hors de service.
Le taux de la pension d’ancienneté est fixé pour chaque grade, entre un minimum et un maximum, par un tarif; le minimum s’accroît, par chaque année de service en sus et chaque année ‘de campagne, d’un vingtième de la différence du minimum au maximum. Le maximum est acquis, pour les officiers de marine et marins, à ko ans, et pour les autres corps de la marine â 50 ans de service, campagnes comprises. Pour avoir droit à la pension d’un grade, il faut justifier de deux ans d activité dans ce grade. Une augmentation du cinquième de la pension est accordée à tout officier, sous-officier, uuartier-maître et caporal ayant 12 ans d'activité dans son grade. Les marins et autres, comme les militaires de l’armée de terre, ont droit <i une pension pour blessures ou infirmités; les conditions de cette pension sont les mômes que pour l’armée de terre; la fixation, faite par la loi, a pour base le grade, et cette pension est, de la même manière que celle d’ancienneté, susceptible de l’augmentation du cinquième. Les veuves et orphelins des officiers, marins et autres, ont droit à la pension dans les mêmes circonstances et aux memes conditions que les militaires de l’armée de terre; les bases de la fixation sont aussi les mêmes; elle est du quart ou de la moitié du maximum de la pension d'ancienneté affectée au grade dont le mari était titulaire. La pension des veuves des amiraux est de 6000 fr. et celles des veuves des marins ou autres au-dessous du rang d’officier ne peut être moindre de 100 fr. (Loi du 18 avril 1831 ; Ordonn. 2G janv. 1832).
k* Pensions ecclésiastiques. U a été créé une caisse générale pour le service des pensions ecclésiastiques. Ces pensions constituent une libéralité, non une créance, elles ne peuvent donc motiver un recours au conseil d’P.tat, et le prêtre qui l’a obtenue peut en être privé s'il refuse de se soumettre à la discipline ecclésiastique. La pension n'est accordée que sur la présentation de l’évêque di césain , à des prêtres Agés ou infirmes, entrés dans les ordres depuis plus de 30 ans, et dont les ressources personnelles ont été reconnues insuffisantes par les évêques diocésains et les préfets. Le taux de la pension n’est pas fixe, mais
proportionné aux besoins du prêtre qui la demande. La totalité des pensions ne peut en aucun cas dépasser le montant des ressources réalisées par la caisse des retraites. L’évêque diocésain doit joindre à sa présentation : la demande du prêtre, indiquant ses nom, qualités et demeure; son acte de naissance; un certificat de l’évêque de son domicile, constatant l’époque où le prêtre a reçu le sous-diaconat, les fonctions qu’il a successivement exercées, la durée totale ae ses services, et le montant de la pension dont il pourrait jouir sur le trésor public: l’avis motivé ae l'évêque sur la demande, avec des renseignements sur les moyens d’existence de l’ecclésiastique (Décr. du 28 juin 1853; Circul. du 30 nov. 1853).
5° Formalités, jidnitttt'on à la retraite : demandeet liquidation des pensiong ; cumul. Ne sont pas recevables à demander la pension de retraite les fonctionnaires ou employés démissionnaires, destitués, révoqués, privés de la qualité de Français. Le fonctionnaire civil ne peut obtenir une pension qu’en se faisant préalablement admettre, par le ministre duquel il relève, à faire valoir ses droits à la retraite, et le ministre peut, en refusant la mise à la retraite, conserver les fonctionnaires dans leur emploi tant qu’il le juge utile. Les militaires et marins peuvent, dès qu’ils ont acquis le droit à la pension, en exiger la liquidation. C’est l’autorité qui pourrait prononcer la révocation d’un fonctionnaire, qui statue sur l’admission à la retraite; l’acte qui la prononce, spécifie les circonstances qui donnent ouverture au droit à la pension. Lors môme que l’admission à la retraite est accomplie, le pensionnaire peut encore être maintenu momentanément en activité. Dans les cas exceptionnels prévus par la loi , le ministre peut rapporter l'arrêté de mise à la retraite et destituer l'emplové.
La demande de pension doit être adressée, avec les pièces justificatives, au ministre dans le département iluquel on a effectué son dernier service; on doit la présenter dans le délai de cinq ans, â partir, pour le titulaire . du jour où il a été admis â la retraite , ou de celui où il axessé ses fouettons . s’il a été autorisé à les continuer après cette admission, et, pour la veuve, du jour du décès de son mari. — - Le fonctionnaire admis â la retraite doit produire son acte de naissance et une déclaration de domicile; de plus, justifier de ses services, ce qui se fait de la manière suivante : l’pour la justification des services civils, il faut un extrait dûment certifié des registres et sommiers de l’administration ou du ministère auquel le fonctionnaire a appartenu, énonçant ses nom et prénoms, sa qualité, la date et le lieu de sa naissance, la date \ de son entrée dans l'emploi avec traitement, ses ; divers grades et services, l’époque et les motifs de leur cessation, le traitement dont il a joui pendant chacune des six dernières années de son activité. S’il n’a pas existé de registres, ou si tous ; les services ne se trouvent pas inscrits, il y est 1 suppléé, soit par un certificat du chef ou -les chefs compétents des administrations où l’employé a servi, relatant toutes les indications prescrites, soit par un extrait des comptes et des états d’émargement certifié par le greffier de la Cour des aides. Les services rendus hors d’Europe sont constatés par un certificat distinct, énonçant, pour chaque mutation d’emploi, le traitement normal du grade et le supplément accordé à titre de traitement colonial. A défaut de ces justifications, et si, pour cause de destruction d<«» archives ou de décès des fonctionnaires supérieurs, l’impossibilité de les produire a été justifiée, les services peuvent être constatés par un acte de notoriété. Ceux des employés de préfectures et de
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sous- préfectures sont justifiés par un certificat du préfet ou du sous-préfet, visé par le ministre de l’intérieur, et constatant que le titulaire a été rétribué sur les fouds d’abonnement; — 2" pour la justification des services militaires de terre ou de mer : un certificat du ministère de la guerre ou de la marine. Les actes de notoriété, les congés de réforme, les actes de licenciement ne sont pas admis pour la justification de? services militaires; si on en produit, ils sont renvoyés au ministère de la guerre ou de la marine, qui les remplace, s’il y a lieu, par un certificat authentique.
Les veuves doivent fournir, outre les pièces que leur mari aurait été tenu de produire: leur acte de naissance, l'acte de décès de leur mari, l’acte de Célébration du mariage . un certificat de non séparation de corps, et, s’il y a eu séparation, la preuve qu’elle a été prononcée sur sa demande. Les orphelins doivent fournir, indépendamment des
fiièces que leur père aurait été tenu de produire : eu r acte de naissance, l’acte de décès de leur père, celui de la célébration du mariage de leurs père et mère; une expédition ou extrait de l’acte de tutelle; en cas de prédécès de la mère, son acte de décès ; en cas de séparation , une expédition du jugement qui l’a prononcée, ou un certificat du greffier du tribunal qui a rendu le jugement; en cas de second mariage, l’acte de célébration. Les veuves ou orphelins doivent, en outre, produire le brevet délivré à leur mari ou père, s il est décédé en jouissance de la pension, ou une déclaration constatant la perte de ce titre. Si le fonctionnaire a été justiciable de la Cour «les comptes, il doit produire un certificat de la comptabilité générale des finances ou du ministère compétent, constatant que la vérification provisoire de sa gestion ne révèle aucun débet à sa charge : s’il n’est pas justiciable direct de la Gourdes comptes, sa situation, à la fin de sa gestion, est constatée par un certificat du comptable supérieur duquel il relève. Les militaires, leurs veuves ou orphelins, doivent, pour obtenir la pension, se pourvoir en liquidation auprès du ministre de la guerre, dans les 5 ans apres l’événement qui y a donné ouverture. Quant aux pensions pour blessures ou infirmités, les militaires doivent faire leur demande, dans les formes et avec les justifications prescrites par les règlements, avant de quitter le service. Les justifications et les conditions que doivent remplir, pour obtenir une pension, les fonctionnaires et employés de la marine résidant à l’étranger, sont réglées par des ordonnances particulières (Ordonn. des 36janr. et 11 sept. 1832).
Le ministre compétent opère la liquidation de la pension d’après la durée des services, en négligeant, sur le résultat final du décompte, les tractions de mois et de franc; après l’examen du projet rie liquidation par le ministre des finances et le conseil d’f.tat. il prononce. S’il refuse, il l’exprime par une décision ministérielle, ou par une simple lettre. La liquidation définitive de la pension a lieu par un décret, inséré au Bulletin des lois. Le recours au conseil d’Etat contre la décision sur la liquidation s’exerce, dans la forme ordinaire des pourvois, par le ministère d’un avocat au conseil; il doit être formé dans le délai de 3 mois à partir du jour où le réclamant a eu connaissance de la décision ministérielle ou du décret; pr.ur les pensions de la guerre ou de la marine, te délai court à partir du jour du premier payement dos arrérages , pourvu qu’auparavant les bases de la liquidation aient été notifiées.
La pension ne peut se cumuler avec le traitement d’activité ; toutefois le cumul est autorisé, jusqu’à concurrence de 1500 fr. , lorsque l’employé
remis en activité entre dans un service autre que celui où il se trouvait lors de son admission à lu retraite; après la cessation de ses fonctions, l’employé peut rentrer en jouissance de son ancienne pension, ou obtenir, s’il y a lieu, une nouvelle liquidation basée sur la généralité do scs services. Le cumul de deux pensions est autorisé dans la limite de 6000 fr. , pourvu qu’il n’y ait pas double emploi dans les années de service présentées pour la liquidation. Tout pensionnaire est tenu de déclarer, dans le certificat de vie qu’il fournit pour se faire payer, qu’il ne jouit d*aucun traitement ou pension; les fausses déclarations donnent lieu à la radiation et à des poursuites en restitution dus sommes indûment reçues. Au surplus le cumul n’étant défendu que quant aux sommes payées par l'Etat pour services publics, on peut cumuler un traitement payé sur les fonds municipaux avec une pension de retraite.
6“ Jouissance et suspension de la pension. La jouissance de la pension liquidée commence du jour de la cessation du traitement ou du lendemain du décès du fonctionnaire; celle du secours annuel , du lendemain du décès du fonctionnaire ou du décès de la veuve. Il n’y a jamais lieu au rappel de plus de trois années d’arrérages antérieurs à la date de l’insertion au Bulletin des lois du décret do concession. La jouissance des pensions est personnelle ; on ne peut les céder. Elles ne peuvent être frappées de saisie ou retenue, du vivant du pensionnaire, que jusqu’à concurrence d’un cinquième pour débet envers l’Etat, ou pour des créances privilégiées, ou pour des dettes d’aliments envers les parents aux termes du Code Napoléon. Celui qui est constitué en déficit pour détournement ou convaincu de malversation, perd scs droits à la pension, alors même qu’elle aurait déjà été inscrite; il en est de même pour celui qui s’est démis de son emploi à prix d’argent, ou qui a été condamné à une peine afflictive ou infamante, cas dans lequel scs droits seraient rétablis s'il y avait réhabilitation. La perte du droit à la pension est prononcée par un décret. — Le droit à f'ob’ention ou à la jouissance de la pension est suspendu ar les circonstances qui font perdre la qualité de rançais: la pension est de nouveau inscrite si la qualité de Français est recouvrée : mais il n’y a jamais lieu à aucun rappel d’arrérages. Le payement do la pension est suspendu lorsque le fonctionnaire est remisen activité dansle mémeservice.
7° Payement des arrérages. Les arrérages des pensions et secours annuels sont payés, par trimestre, à Paris au ministère des finances, dans les départements par les intermédiaires des agents du Trésor. Le payement est fait au porteur du brevet, ou à un chargé de procuration notariée. Le titulaire de la pension est obligé, à chaque payement. de justifier de son existence au moyen d’un certificat de vie (Fow. cet article). Sont censées éteintes les pensions dont les arrérages n’ont pas été réclamés pendant trois ans. à compter de l’échéance du dernier payement; si. après ce délai, les pensionnaires se présentent, les arrérages ne recommencent à courir qu’à compter de la réclamation. Sont déchus les héritiers ou ayants cause des pensionnaires, qui n'ont pas justifié de leurs droits dans les trois ans qui suivent la date du décès de leur auteur (Loi du 9 juin 1853 ; Décr. du 9 nov. 1853; Ordonn. du l#r mai 1816)
PENTSTÉMON* ( Horticulture ). Foy. Scabïeusk.
PÉPIE ( Oiseaux de volière, etc.). La plupart des petits oiseaux, tels que les serins et autres, qu’on élève en cage, et quelques oiseaux de basse-cour, notamment les poules et les dindons, sont fréquemment atteints de la péplo, maladie inflammatoire de la membrane qui tapisse la langue.
PÉPI
PÊPI
L’épiderme, en s’épaississant, se desséche, se racornit sur les organes du goût et s'oppose à leurs fonctions. L'oiseau malade a les plumes de la tête hérissées, le bec souvent ouvert et de couleur jaunâtre, surtout à la base; il ne boit plus, ne mange plus, et ne tarde pas à périr, si Ion n’apporte promptement remède au mal. 11 faut donc de toute nécessité enlever le peau blanche et desséchée de la langue, et l’on procède délicatement à cette opération en se servant de la pointe d’une aiguille introduite au milieu de la langue et prolongée vers le sommet. Une fois que l’épiderme est enlevé, l’oiseau recouvre bientôt l’appétit et la santé. Le remède suivant est regardé comme très-effience pour les oiseaux de basse-cour. On mélange ensemble dans une petite quantité d’eau 20 centigr. de quinquina en poudre. 20 centigr. de rhubarbe en poudre et 2 centigr. de sulfate de zinc : de ce mélange on fait quatre pilules, et on en donne une par jour à l'oiseau malade. Pour les oiseaux de volière, on leur donne à manger le matin, pendant quelques jours, des graines de laitue, et à lioire ae l’eau sucrée dans laquelle on a pilé des graines de melon.
PEPINIERES (Sylviculture , Arboriculture). On doit établir la pépinière en terre franche autant que possible, maison tout cas, lorsqu’on n’a pas la faculté de choisir le meilleur sol possible, en terre plutôt légère que forte. La terre très-argileuse se refuse à un ameublissement complet et s’oppose au développement des radicelles; la terre très sablonneuse demande des arrosements trop fréquents; les terres d’all uvion conviennent particulièrement aux pépinières.
La pépinière d'arbres fruitiers doit être établie en terre grasse et bien fumée, parce que ceux-ci auront toujours les meilleures places aans le jardin, les meilleurs engrais et les soins les plus variés : on doit, au contraire, pour la pépinière fo* restière , choisir un sol assez semblable à celui des forêts, afin que, lors de la transplantation à demeure après laquelle ils sont à peu près abandonnés à eux-mêmes, les arbres ne se trouvent pas trop dépaysés.
Le sol de la pépinière devrait toujours avoir au moins 1 mêt. de profondeur en terre végétale. Si cette condition ne peut pas être réalisée, la profondeur du sol ne doit jamais être moindre de 0*, 50. Ce sol doit être soigneusement défoncé à la pioche et purgé des pierres et des racines vivaces qu’il renferme. Les propriétaires soigneux et qui ne regardent pas à la dépense font même passer la terre à la claie. La pépinière doit être exposée au midi et abritée contre les vents de l’ouest et du nord par des rideaux de peupliers et d’arbres verts, ou mieux, par des abris naturels, tels qu’une colline, un coteau, etc.
On emploie dans les pépinières quatre modes de reproduction : les semis t les marcottes , les boutures et les greffes.
1* Drs semis. C’est le moyen de reproduction le plus usité, surtout pour les arbres forestiers, et le seul propre à donner dos sujets vigoureux et d’une longue durée. C’est par les semis que l’on obtient de nouvelles variétés, tandis que par les marcottes et les boutures on peut seulement fixer les faces que les semis tendent toujours à croiser.
Toutes les semences d’arbres ne veulent pas être répandues de la môme manière; c’est ce qu’indique la différence de leurs volumes. Les graines de l’aune, du bouleau , du charme, de l’orme, du poirier , du pommier et des arbres résineux s’accommodent très-bien du semis à la volée; les semences de l 'érable, du frêne , du hêtre , du chêne , du châtaignier, du marronnier, et du noyer, exigent, à cause de leur volume et do la profon-
deur à laquelle elles doivent être enterrées, le semis en lignes ou en rigoles. Les graines les plus fines peuvent elles-mêmes être semées en rigoles; mais ce mode de semis, pour peu que l’on sème trop dm, oblige souvent de fatiguer le jeune plant au repiquage; en effet, lorsque le jardinier le relève, il lui faut beaucoup d’attention pour ne pas endommager les racines entremêlées les unes avec les autres, et très-fragiles dans le premier âge.
Toutes les semences qui ne sont pas plus grosses qu’un pépin de pomme et celles qui le sont moins peuvent très-bien être semées h ta volée, pourvu qu’elles n’aient pas été stratifiées (Voy. Stratification). On les recouvre ensuite avec le râteau, ou mieux, en répandant par-dessus ces semences une couche de terre fine mêlée de terreau, ce qui permet de les enterrer exactement à la profondeur exigée parle volume des graines. On plombe ensuite la terre en la tassant légèrement avec le dos du râteau si c’est une terre forte, et en la piétinant avec les sabots si c’est une terre légère. On herse ensuite avec le râteau, et l’opération est terminée. — Pour les graines stratifiées, on procède de la manière suivante : avec le manche du râteau ou de la binette, on trace des rigoles d’autant plus profondes et plus espacées, que les graines sont plus grosses. Si ce sont des graines fines, on les sème légèrement dans ces rigoles a\ec le sable dans lequel elles ont passé l’hiver. De cette manière, on ne s’expose pas à détruire les germes. Ce procédé s’applique aux semences les plus fines jusqu’à celles de la grosseur des pépins du pommier et même des amandes du cerisier. On ramène ensuite avec le râteau la terre du bourrelet des rigoles sur la semence, d'autant plus légèrement que la semence est plus fine; un paillis léger doit être étendu sur la planche ainsi conduite, aussi bien que sur les semis faits à la volée. Ce paillis a pour effet d’empêcher la terre de se hâler par les vents d’est, et ae se durcir à la suite des arrosements. — Quant aux graines stratifiées cnn sont plus volumineuses, telles que la faine, 1 amande du pêcher. le gland , la châtaigne, la noix, il est mieux de les placer à la main, en ayant soin de ne pas endommager l’embryon. Les glands seront entenrés à 0-.05 et espacés entre eux de 0",O2 à0*.03. Il est beaucoup plus à propos de semer ceuxci en place, do même que toutes les semences d’arbres forestiers à racines pivotantes (Foy. Semis). Néanmoins, pour les repeuplements, les avenues et diverses circonstances particulières li pépinière forestière doit toujours avoir en réserve une certaine quantité de plants d’arbres à racines pivotantes. Les châtaignes, les marrons d’Inde et les noix, espacés de même, doivent être pnterrés à O* ,06 ou 0*,08.
Depuis la levée du plant jusqu’au repiquage, les soins consistent à serfouir la terre pour l’ameublir et la nettoyer des mauvaises herbes; à arroser toutes les fois qu’il est nécessaire, et à éclaircir au besoin.
2" Quant aux autres modes de multiplication usités dans les pépinières, Voy. Marcottage, Boutures et Greffes. — La culture forestière ne pratique guère que le marcottage par drageons (Voy. ce mot), le marcottage par butte ou cépée (mères), et le marcottage par provins ou en archet (Voy. Provignage). Les boutures dont on fait habituellement usage pour le repeuplement des bois sont la bouture par rameaux, la bouture par rameaux avec talon (crosscttes) , et la bouture par plançons.
Dans les pépinières d’arbres fruitiers, c’est par la greffe surtout qu’on multiplie les espèces estimées, et l’on prend pour sujets les plants francs. c’est à-dire provenus de la graine d’arbres déjà
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améliorés par la culture, de préférence aux murageons qui croissent naturellement dans les forêts. Les arbr es de plein vent se greffent sur des sujets d’espèces fortes et vigoureuses et susceptibles de s’élever à une certaine hauteur, auxquels on donne en beaucoup de lieux le nom dVgratn». Les égrains ne se greffent qu’à la quatrième ou cinquième année, et quelquefois plus tard. Pour obtenir des arbres nains, on greffe, au contraire, sur des espèces faibles et de petite taille, par exemple, les poiriers sur cognassiers, les pommiers sur doucins ou sur paradis. Votj. Quenouille, Nain, Pommiers.
Rrpiijuaye. Lorsque les jeunes arbres obtenus de semis sont arrivés au terme de la première année de végétation, trop serrés pour ne pas s’étioler, ils ne peuvent cependant pas être encore confiés au sol de la forêt; et pendant les quatre ou cinq ans qu’ils passeront encore dans la pépinière, les transplantations et la taille seront employées pour favoriser leur accroissement. On repique donc à l’àgc d’un an le plant des semis soit en lignes, soit à la volée, et à l'âge de deux ans, le plant provenant de graines stratifiées, puis déposées une à une dans des rigoles.
La déplantation so fait à jauge ouverte, c’està-dire en ouvrant à l’extrémité de chaque platebande une tranchée qui permet, à mesure que l’on avance, de soulever le jeune plant avec la bêche sans endommager le chevelu. Pour éviter que ce chevelu ne se dessèche à l'air, on met le plant en jauge à mesure qu’il est tiré de terre.
On procède ensuite à Vhabillaget et, pendant qu'un ouvrier fait cette opération, un autre niante à mesure les jeunes arbres préparés. L’habillage consiste à couper avec la serpette les racines endommagées à la déplantation, et à raccourcir le pivot en lui laissant environ les deux tiers de sa longueur. Il faut s’abstenir de rien couper & la tige, à moins que quelqu’une de ses ramifications n’ait éprouvé une meurtrissure.
Le repiquage se pratique de plusieurs manières, dont la meilleure est la suivante. Dans une terre bien ameublie et fumée à l’avance, on creuse au cordeau, avec la bêche ou la boue, une rigole proportionnée au volume et à la longueur des racines. On y met un à un les jeunes plants espacés à (r,20 ou 0-,:U) selon l’essence. A une distance égale à l’espacement du plant on ouvre une secondé rigole dont la terre est rejetée sur les racines du rang précédent, et on continue ainsi jusqu’à ce que l’on ait rempli le carré. On tasse à mesure le sol avec les sabots pour raffermir au
ftied des jeunes arbres. — C’est en automne, dans es terres saines, et au printemps, dans les argiles, que l’on procède au repiquage par un temps plutôt numide que sec. Pendant le temps que les jeunes arbres unt à passer dans le carré îles repiquages , ils reçoivent les mômes soins qu’ils ont eus dans le carré des semis: le sol sera tenu meuble et net de mauvaises herbes; dans les sécheresses prolungées, on arrosera le plant à chaque pied.
Transplantation. Deux ou trois ans après le repiquage, les arbres sont transplantes à demeure dans la forôt s’ils doivent y former des massifs, sauf toutefois les arbres verts qui, n’étant pas assez pourvus de chevelu, ont besoin d’être transplantés dans la pépinière pour en produire. Le mieux pour ces essences, lorsqu’on doit en faire des massifs, est de les semer en place. Les arbres destinés aux plantations d'alignement ont besoin de prendre encore de la force et de l’ampleur. 11 faut porter ceux-ci dans le carré des transplantations. Dans l'un et l’autre cas, le travail est le même. On procède à la déplantation et
à l’habillage des racines comme pour le repiquage; les arbres sont plantés dans des traits préparés d’avance. Ces trous doivent être d’autant plus larges et plus profonds que l’arbre est plus fort et dNme plus forte essence : en général, dans les pépinières où le sol est tenu constamment meuble, on ne donne pas aux trous plus de 0“,40 d’ouverture sur O* ,30 de profondeur; ils sont alignés au cordeau. On ne les fait pas plus grands dans les clairières à repeupler; il vaudrait mieux leur donner plus d'ouverture; il faut, dans tous les cas, que ces trous soient ouverts plusieurs mois à l’a van e : la terre que l’on extrait sur les bords et celle du fond du trou s’améliorent sensiblement par leur exposition au contact de l’air.
Pour repeupler une clairière de quelque étendue, ou pour planter en bois une pièce de terre, on procède différemment. On donne, pendant l’été, à la charrue, un ou plusieurs labours profonds et croisés. Après le dernier labour donné en septembre, on ouvre immédiatement les trous en quinconce, à un mètre en tous sens. En automne ou au printemps , d’après les indications données ci-dessus, on opère la transplantation. Les années suivantes, on éclaircit plus ou moins les plants, selon la vigueur des jeunes arbres.
Recépage. Il peut arriver que des arbres replantés poussent mal. qu’ils aient des branches rabougries, le tronc tortueux; la taille la plus soignée ne réussit pas toujours à en faire autre chose que des arbres contrefaits. Dans ce cas, ces arbres doivent être recépés deux ans après la transplantation, soit dans la pépinière, soit à demeure. Recéjyer un arbre , c’est le couper à quelques centimètres au-dessus du collet de la racine. Le recépage se pratique au mois de février. Au printemps suivant il se développe des bourgeons au-dessous de la coupc. Dans un jeune taillis, on peut conserver les trois ou quatre bourgeons les plus vigoureux. Dans la pépinière, on ne conserve qu’un bourgeon destiné à former le tronc nouveau. On coupe les autres au niveau de l’écorce vers le mois de juin ; celui que l’un réserve est redressé au moyen d’un tuteur. Il faut s'abstenir de recéper quelques espèces à bois dur, particulièrement le chêne et le hêtre, ainsi que les arbres résineux. Cependant l’orme, le châtaignier , Yaulrfpine , etc., dont la première végétation est languissante et irrégulière, se trouvent trèsbien de celte opération. Il en est de même des espaces à bois tendre, telles que le tilleul et le pextplier.
Taille. Les arbres transplantés dans la pépinière ne doivent pas, à beaucoup prés, être tous recépés; on a vu que cette opération s’applique seulement aux arbres malvenants. — La seconde année qui suit la transplantation ou le recépage, la tige des arbres forestiers se garnit de bourgeons dont uelques-uns, surtout vers le sommet, s’emparent c la sève au détriment du liourgeon terminal. Il faut, au mois de juillet, pincer avec l’ongle du pouce l’extrémité her bacée deces bourgeons gourmands; cette opération suffit pour arrêter leur trop grande fougue. Mais on se gardera bien de supprimer les bourgeons à mesure qu’ils se développent sur le tronc; celui-ci ne prendrait pas de développement en diamètre. Ce serait un arbre étiolé dont le tronc, ne pouvant supporter la cime, resterait courbé au moindre coup de vent. — L’hiver suivant on coupe ces branches en leur laissant quelques yeux pour attirer la sève, en prenant soin de les maintenir dans des proportions modérées par un pincement rigoureux. On agit de môme avec les autres; tous ces chicots sont coupés au niveau du tronc l'année
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qui précède leur transplantation k demeure. You. Forêts. Plantations, Exploitation des fi ois.
Pépinières d'arbres d'agrément. Elles exigent de^ travaux divers et compliqués, suivant la nature des arbres que l’on y cultive. Cela dépend surtout du sol que ces arbres exigent, du climat qu’ils préfèrent : certaines graines veulent une exposition chaude et des abris, d’autres ne prospèrent qu’au nord. Dans l’impossibilité d’indiquer quelque chose de précis à cet égard, nous renvoyons aux différents articles consacrés aux arbres le plus généralement employés pour l’ornement des jardins. — Nous dirons seulement quelques mots des arbres verts ou résineux , qui jouent un rôle si important dans la décoration des jardins paysagers. Les semences de ces arbres, k quelque époque qu’elles se récoltent, sont du nombre de celles qui peuvent se garder pendant plusieurs années sans qu’elles perdent leur faculté germinative. On les obtient en exposant les cônes qui les renferment sur des toiles au soleil, et on les sème au printemps dans une terre bien préparée et exposée au Eûrd. On recouvre la semence do quelques millimètres de terre de bruyère, et on en favorise la germination et la végétation par de légers arrosements pendant les chaleurs de l'été. Au printemps de l'année suivante ou à la fin de l’été, dans le moment où la sève entre en mouvement, on repique le jeune plant; puis, au bout de deux ans, on le transplante encore, en choisissant toutefois, pour cette opération, l’époque du mouvement de la sève. 11 est de la plus grande importance, dans ees transplantations, do ménager les racines avec le plus grand soin : une seule racine cassée suffit quelquefois pour empêcher la reprise de l’arbre le plus vigoureux , et ces racines craignent le bâle à ce point qu’une heure d’exposition à un air sec suffit pour les fairo périr.
PÉPONS ( Horticulture ). On confond sous ce nom plusieurs variétés de courges, entre autres le Potiron ou Citrouille, la Melonnée ou Pépon musqué, le Giraumon, le Pâtisson ( Poy. ces mots) , et le Pépan polymorphe ou Pépon proprement dit. — Ce dernier est surtout cultivé à cause de la forme étrange de ses fruits, dont le volume est aussi variable que la forme. Tantôt c’est une courge énorme, tantôt une toute petite poire. Les variétés les plus recherchées sont : la cougourdette ou coloquintepoire , dont la forme et la grosseur sont celles d’une poire ou d'un œuf; Y or angine ou fausse o range, dont les fruits ont la grosseur et la forme de l’orange, quelquefois cependant ont plus de grosseur, prennent une teinte vert foncé ou se panachent; la barbarine ou coloquinte barba resaue , jaune ou panachée, quelquefois marquée de bandes vertes, souvent déformée par des bosselures. La culture du ces plantes est celle de toutes lescucurbitacées. On seme leurs graines en place, en pleine terre ou dans de petites fosses uue l’on remplit de fumier et de quelques centimètres de terreau. Le semis se fut de la fin d’avril à la mi mai : on met 2 ou 3 graines ensemble pour ne laisser ensuite que le pied le plus fort. On abandonne ensuite la plante à son développement naturel, en ayant soin seulement chaque fois de l’arroser fréquemment et abondamment.
PERCALE. Yoy. Coton (Toiles de).
PERCE-NEIGE ou Nivéole ( Horticulture ). Il n’existe pas de plantes bulbeuses d’ornement d’une culture plus facile et d’un tempérament plus rustique que la Perce-neige , connue aussi sous les noms ae Nivéole et de Galanthe d’hiver. On la voit, bien avant la fin de la mauvaise saison, épanouir ses corolles marquées d’une tache verte sur un fond d’un blanc aussi pur que celui de la neige
ui souvent recouvre la plante sans l’empécber de eurir. La perce-neige préfère à toute autre si»luatiou une place ombragée, dans un sol plutôt humide que trop sec; du reste, elle vient partout. Sa floraison, sous le climat de Paris, commence souvent dans les premiers jours de février, et se prolonge jusqu'eu mars. On multiplie cette plante par li séparation des caïeux qui se forment autour des oignons; ceux-ci ne dépassent pas le volume d’une grosse noisette. La perce-neige^ ne produit un bon effet dans le parterre que lorsqu’elle est plantée par grosses touffes.
PERCE-OREILLES {Insectes nuisibles). Ces insectes, connus aussi sous le nom de Forfîcules , causent de notables dommages aux fleurs et aux fruits. Un des moyens les plus simples et les plus sûrs pour les détruire, consiste k réunir des loques de lame ou même de la laine brute dans des pots à fleurs qu’on dispose près des espaliers. Les insêctes viennent s’y réfugier en nombre considérable, et on les détruit en secouant les pots dans un vase rempli à moitié d'eau acidulée. On obtient le même résultat en attachant aux treillages des paquets de ramilles qui ont encore leurs feuilles et dans lesquels les insectes se rassemblent. — Yoy. aussi Œillets.
PERCE PIERRE. Yoy. Criste marine et Saxifrage.
PERCEPTEURS (Emplois publia , Législation.. Il y en a quatre classes. La première comprend les perceptions d’un produit au dessus de 3000 fr. ; la deuxième, les perceptions d’un produit de 2500 h 3000 fr. ; la troisième, celles d’un produit de 1500 k 2500 fr. ; la quatrième, celles d'un produit au-dessous de 1500 fr. Il est créé dans chaque département, celui de la Seine excepté, des percepteurs surnuméraires : leur nombre ne peut excéder 500; ils sont répartis par le ministre des finances pour aider les percepteurs titulaires. Pour être nommé surnuméraire, il faut avoir 21 ans et pas plus de 30 ans. Us percepteurs sont nommés par le ministre des finances, après 2 ans au moins de surnumérariaL Sont dispensés de cette dernière condition, les individus qui justifient de 7 ans au moins de services administratifs ou militaires, ou que des blessures reçues dans un service commandé ont mis hors d’état de continuer leur carrière, et les employés des administrations publiques dont les fonctions ont cessé par suite de suppression d’emploi. Ces admissions exceptionnelles ne peuvent excéder le tiers des vacances dans les différentes classes.
Les percepteurs sont receveurs municipaux des communes de leur circonscription et des établissements de bienfaisance, lorsque les revenus ordinaires ne dépassent pas 3000Ü fr. Pour les autres, il peut être nommé des receveurs spéciaux. Les percepteurs receveurs sont soumis à un cautionnement qui varie selon l'importance des produits. Ils prêtent serment. Leurs biens sont frappés d’un privilège et d’une hypothèque légale au profit du t résor public. Us sont tenus de résider au cheflieu de leur arrondissement de perception, sauf une autorisation du ministre des fiuanccs, et ne peuvent s’absenter qu'en vertu d’un congé accordé par le préfet.
Le ministre des finances fixe le taux de leurs remises. Us sont soumis aux retenues établies par les lois sur les pensions civiles ( Yoy. Pensions). Ils no peuvent habituellement se faire représenter par un fondé de pouvoirs; quand cela a lieu tem-
fiorai rement, en cas d'absence ou d'empêchement égitime, le fondé de pouvoirs doit être agréé par le receveur et accrédité par le sous-préfet; l’autorisation du ministre est nécessaire uour le fondé de pouvoirs permanent pour infirmités du titulaire.
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En cas de vol, les percepteurs doivent justifier qu'il est l’effet d’une force majeure, et qu’ils ont pris les précautions prescrites; ils sont de droit responsables s’ils n’ont pas fait leur déclaration à l’autorité locale dans les 24 heures. Le ministre îles finances prononce sur leur demande de décharge, sauf recours au conseil d’État.
Les percepteurs receveurs ne peuvent cumuler avec leurs fonctions celles de maire ou adjoint, de membre du conseil de préfecture, déconseiller municipal et autres qui font exercer une surveillance sur les perceptions. Quand ils sortent de fonctions, ils doivent justifier de leur libération, pour les contributions directes, par un certificat de quitus du receveur de l’arrondissement, et pour les communes et établissements par des certificats de quitus des maires, et un certificat do libération donné par le préfet. Ils sont sous la surveillance des receveurs des finances, qui sont responsables des déficits , sauf le recours contre les percepteurs reliquataires. La contrainte par corps ne peut être exercée contre eux pour une somme principale moindrede 300 fr Les receveurs peuvent placer dans les perceptions en souffrance un agent spécial, auquel les percepteurs sonttenusde communiquer tous les rôles, registres et pièces de comptabilité. En cas de désordres graves, les percepteurs peuvent être suspendus par le receveur.
Pour la manière dont ils perçoivent les contributions directes, les quittances qu’ils délivrent aux contribuables, les poursuites qu’ils intentent, Voy. Contributions directes.
PERCHE (Pèche). Ce poisson est très-commun en France dans les eaux courantes et même dans les étangs; il dépasse rarement le poids d’un kilogr. ou un kilogr. et demi. La perche est omnivore, mais elle se nourrit principalement de petits et de moyens poissons, dont elle fait une assez grande consommation. Elle mord volontiers à une ligne amorcée d’un ver rouge ou d’un petit poisson vivant, tel qu’un véron ou un goujon; elle ne dédaigne pas non plus la chair d’une patte d’écrevisse. Son attaque est franche et prompte; il est facile de saisir le moment de la ferrer; mais lorsqu’il s’agit de décrocher l’hameçon, il faut la saisir avec précaution pour ne pas se blesser aux pointes aiguës qui hérissent sa cubasse.
En promenant le long des berges et presqu’à fleur d’eau un hameçon n° 8 ou n* 10 amorcé d’un ver de terre . on réussit souvent à prendre des perches, surtout pendant les grandes chaleurs. La ligne doit être formée de 8 ou 10 brins de crin et se terminer par 2 ou 3 bouts de racine forte, unie et cylindrique, capable, autant que possible, de résister aux dents acérées à l’aide desquelles ce poisson ne parvient encore que trop souvent à couper la monture et à s’échapper emportant l’appât et l’hameçon. La perche mord aussi quelquefois à la mouche artificielle ; elle est cependant moins sensible à cet appât que ne le sont, en général, les poissons du genre salmone.
Perche (Pisciculture). La perche vit et se développe également bien dans toutes les eaux. Elle fraye dans les mois de mars, d’avril et de mai. Durant l’incubation, J5# au moins sont nécesaires aux œufs. On peut multiplier la perche sans avoir recours à la fécondation artificielle (Voy. ce mot). Pour cela, on cantonne dans une pièce d’eau une centaine de perches, mâles et femelles, en ayant soin de faucher les plantes aquatiques . et de ne laisser çà et 1,4 que quelques bouquets qui deviennent des frayères naturelles, sur lesquelles, à l’époque de la ponte, on trouve des œufs flottants formant des sortes de guipures: on les ramasse, et on les met dans de petits paniers d’osier ou de toile métallique pour qu’ils ne soient pas dévorés.
Chaque femelle donne au moins 80000 œufs par ponte.
Perche (Cuisine). Il faut toujours préférer les perches qui ont été prises dans les eaux courantes des fleuves et des rivières; celles qui sont pêchées dans les étangs sentent presque toujours la vase. Les premières ont le dos d’un vert doré et les nageoires rouges, tandis que les secondes ont le corps et les nageoires de couleur brune. La chair de la perche est blanche, ferme et de très- bon , goût. On l'apprête dediverses manières, et surtout au court-bouillon ou à la hollandaise. Voici comment on procède. Après avoir écaillé le poisson et retiré les ouïes, on le vide, en prenant des précautions pour ne pas être blessé par les piquants dont il est armé. On le met dans une poissonnière ou une casserole avec de l’eau, du sel, un citron coupé en tranches, un oignon émincé, un peu de thym, de laurier et de persil en branches. Il faut activer d’abord l’ébullition sur un feu assez ardent. et puis laisser mijoter doucement jusqu’à parfaite cuisson. On égoutte le poisson et on le dresse sur le plat avec une garniture de pommes de terre cuites à l’eau. On sert à part dans une saucière du beurre fondu, auquel on aura ajouté un peu de poivre, un peu de sel et le jus d’un citron.
La perche est encore très-bien employée en matelote, et très-bonne aussi soit frite, avec une garniture de persil, soit marinée, puis panée et grillée, et servie avec une sauce grasse ou maigre.
Perche goujonniêre ou Gremille (Pèche). Ce petit poisson présente au premier coup d’œil à peu près les apparences extérieures de la perche , mais il n’en possédé ni l’armure défensive ni les instincts, et sa taille no dépasse guère celle du goujon. On le rencontre principalement dans la basse Seine, aux environs de 1 embouchure de l’Eure. H se pêche avec une ligne à ablettes, amorcée d’un petit ver rouge: sa chair est excellente et fort recherchée pour la friture.
PERCHE (Mesures.), ancienne mesure de longueur et de superficie. La longueur de la perche variait entre 6 ou 7 mètres. Un arpent valait 100 perches carrées. — On se sert encore de cette mesure à l’étranger. Voy. Angleterre, Bade, Bavière, Danemark, Hanovre, Hesse, Russie, Suède, Suisse, etc.
Perches (Gymnasftque). Les exercices gymnastiques qu’on eiécute le plus habituellement au moyen des perches sout décrits dans les articles mâts et sauts (Voy. ces mots).
PERCHOIRS ( Oiseaux , Basse-cour). Voy. Juchoirs. — La meilleure disposition à prendre pour pouvoir nettoyer facilement les perchoirs, quand il en est besoin, c’est de les placer comme des tringles sur des pitons, et à cet effet ils doivent être garnis de crochets en fer aux extrémités. Il convient d’en avoir de rechange. Lorsqu’on veut nettoyer ceux qui sont salis, on les bisse tremper dans l’eau jusqu’à ce que la fiente et les autres impuretés s’en détachent, puis on les essuie et on les fait sécher.
PERDREAU (Cuisine). Voy. Perdrix.
PERDRIGON. Foy. Prunes.
PERDRIX (Chasse). 1“ Nous connaissons trois espèces de perdrix : la Perdrix grise, la P. de passage ou Rotniette, et b P. rouge. — Quant â la Bartavelle ou Perdrix grecque, Voy. Bartavelle.
Perdrix grise. Elle est commune dans le nord et le centre de la France. Vers les premiers, dégels de février, les perdrix qui , jusqu’à cette époque, étaient restées en compagnie, commencent à s'apparier. Alors ces oiseaux se laissent facilement rejoindre et arrêter ; il est possible d en abattre beaucoup. Quelques personnes ont la pré-
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tention de tuer seulement les bourdons ou mâles, ; qui partent toujours les derniers, ce qui serait avantageux, puisque le nombre des mâles excède toujours celui des femelles, et que les bourdons célibataires vont troubler les couveuses; mais en réalité on tue à la panade presque autant de femelles que de mâles, et sur toute propriété bien gardée, on doit s’abstenir de tirer la perdrix dès que l'accouplement a commencé. La perdrix pond ae 12 à 18 enufs. Elle place son nid dans les prairies, dans les blés, et dans tous les endroits qui I lui présentent du couvert. Mais une partie de ces ; nids se perd lorsqu’on récolte les prés, car au moment de la fauchaison, les œufs ne sont pas ! encore éclos, et les faucheurs en détruisent beau- ( coup. C’est un heureux présage, pour la chasse j future, lorsque les blés se sont déjà trouvés ' grands h l’époque de la panade, car les perdrix y j uuttait leur couvée et l’on peut espérer que les compagnies seront nombreuses, pourvu que les pluies du printemps n’inondant pas les nids, ou que les orages ne noient pas les petits lorsqu'ils sont éclos. Les petits perdreaux sortent de leur coquille dans les premiers jours du mois de juin, ns marchent immédiatement et peuvent chercher leur nourriture ; tant qu’ils sont en traîne, c.-à-d. tanj qu’ils ne peuvent pas voler, le mâle et la femelle en ont le plus grand soin. Ils restent encore avec eux pour les conduire après nue leurs ailes sont poussées. Le proverbe dit : d la S<nnt- Jean , perdreaux volants ; mais si cela est vrai pour quelques couvées et dans des années précoces, il faut dire en général, qu'à cette époque la plupart des œufs ne sont nas encore éclos. Vers le commencement d’août, la première queue des jeunes perdreaux tombe; le plumage, d’un blanc jaunâtre, qu’ils avaient en naissant, fait place à ! des plumes d’un gris plus foncé, leur queue rcpousse, et, suivant la longueur qu’elle a, on dit qu’ils ont un ou deux doigts de revenu. Si leur queue j est entière, on dit qu’ils sont revenus de queue; [
3uaml leur plumage a pris à peu près l’aspect qu’il j oit conserver, que le gris sy trouve mélange de taches jaunes et rousses, on dit que les perdreaux sont maillt's ; c’est alors seulement qu’ils sont bons à chasser. Plus tard, il vient au coin de l'œil des perdreaux une petite place presque écarlate, on ait alors qu'ils ont poussé le rouge. Bientôt leur poitrine se garnit ae plumes d’une ; couleur de rouille foncée; ces marques sont peu 1 apparentes chez la femelle; mais chez le mâle elles sont plus fortes et dessinent sur son poitrail comme un léger fer à cheval. Quelques jours encore, et le perdreau sera entièrement adulte : on aura peine à le distinguer de la perdrix de l’année précédente. Dès qu'octobre est arrivé, il n’est plus permis à un chasseur de dire qu’il vient de tuer des perdreaux : A la Saint-Remi per dnaux sont perdrix. Il faut alors une certaine habitude pour distinguer une jeune perdrix d’un père noble; cependant, les pieds de la jeune, qui j étaient jaunes lors de sa naissance, ont succès- ' sivement acquis une couleur plus foncée, mais I ils sont encore moins gris, moins écailleux, | moins rugueux que ceux de la vieille. I.a pre- ■ mière plume du fouet de l’aile est toujours arron- i die; chez les jeunes elle est pointue et en forme i de lancette.
Perdrix de passage. Cette perdrix est beaucoup plus petite que la perdrix grise: son bec est plus recourbé et son plumage est plus jaune. Les chasseurs la nomment Roquette; elle est aussi connue sous les noms de Perdrix de montagne et de Perdrix de Damas. C’est un oiseau de passage, d’un caractère méchant et querelleur: elle bat et chasse les autres perdrix dans les endroits où elle vient
momentanément s’établir. Elle est assez rare dans la plus grande partie de la France; cependant on en rencontre quelques-unes, presque tous les ans , dans le pays d’Ouche , département de l’Euro.
Perdrix rouge. Elle est plus grosse que la perdrix grise. Son bec et ses pieds sont rouges; elle a les yeux d’uu rouge vif, et au-dessus passe une bande blanche; une autre bande qui est noire, partant du bec, passe sur les yeux, puis descend entourer la gorge. Le mâle a un ergot qui le distingue de la femelle. Elle se tient moins souvent en plaine nue la perdrix grise; elle affectionne surtout les lieux boisés, les endroits rocailleux, les hautes bruyères; die est d’un caractère moins sédentaire : si le terrain cesse de lui convenir, elle émigre et va chercher ailleurs une résidence qui soit plus de son goût. Elle est plus sensible au froid que la perdrix grise, et réussit mal dans nos départements du nord. Quoique les perdrix rouges vivent en compagnie, elles s’éparpillent plus que les perdrix grises, et partent rarement toutes ensemble, ce qui donne de lu facilité pour faire un coup double. Elle fait plus de bruit en s’élevant, et comme on la trouve presque toujours au bois , il faut nu’eile monte verticalement pour gagner le haut ues arbres derrière lesquels elle se dérobe. Cependant quelques personnes en trouvent le tir plus difûcile : en effet, elle a l’aile très- vive; elle marche plus encore que la perdrix grise, elle a même pour se soustraire à ses ennemis, deux ressources que celle-ci ne connaît pas. Quelquefois. prenant son essor, elle va se brancher sur quelque arbre touffu, en sorte que le chien perd entièrement sa trace, et que si le chasseur ne l’a pas vue se poser, il ne peut la rejoindre et bat inutilement le terrain; d’autres fois, elle se blottit dans les feules dos rochers, dans les trous des arbres, dans les terriers. — Il en est de la perdrix rouge comme de la grise, les vieilles ont les pattes plus écailleuses et plus dures; les jeunes ont les plumes de l'aile pointues, et à l'extrémité de Tuno des plumes se trouve un petit point blanc.
2* Quand on chasse en plaine la perdrix, ce qui est le ras le plus ordinaire, le premier soin du chasseur, en entrant en campagne, doit être de reconnaître la direction du vent; on ne doit jamais lui tourner le dos, il porterait au gibier les émanations du chasseur et le bruit de ses pas. Il faut au contraire que le chien puisse percevoir le premier le sentiment de la perdrix ; il est donc absolument nécessaire qu’on ait le vent au nez ou tout au moins de côté. Un chasseur ne doit pas s’en rapporter uniquement à son chien pour battre le terrain. Il doit aller à droite, à gauche, de manière à ne point laisser une touffe d’herbe que son pied n’ait foulée; s’il chasse dans un pays de petite culture, où les pièces de terre sont très-morcelées, il doit traître tous les couverts , car il peut trouver du gibier partout. Dans les pays do grande culture, il doit avant tout s’enquérir de l’endroit où est la sole des blés. Les blés semés avant l'hiver contiennent beaucoup plus d’herbes et plus d’insectes que les terres ensemencées au printemps. Lorsque ces dernières ont étéino ssonnées, elles ne présentent plus qu’un sol tout à fait nu: il est naturel que le gibier préfère les chaumes de blé, où il trouve à la fois du couvert et de la nourriture. Le chasseur doit donc s’attacher à battre dans les environs de la solo de blé toutes les pièces de Terduro et tout ce qui peut abriter les perdrix. Ces oiseaux vivent en compagnie et restent ensemble; mais lorsqu'ils sont réunis, il y en a toujours quelques uns, plus vigilants ou plus peureux . qui donnent l’éveil aux autres : il faut donc tâcher de les diviser. En pri-
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meur, s'ils repartent pas à portée, il est bon néanmoins de faire feu. Effrayés par ce bruit, qu'ils ne connaissent pas encore, les perdreaux se jeitent, l’un d’un côté, l’autre de l’autre: on peut alors les reprendre en détail, ce qui est plus facile et plus amusant. Lorsque les perdreaux sont divisés, ils ne tardent nas à pousser un cri que connaissent tous les chasseurs, et qui parvient fort loin; on dit alors qu’ils rappellent. Ils fout entendre ce chant le soir et le matin soit pour appeler les absents, soit pour saluer le lever ou le coucher du soleil.
Les pièges dont on se sert le plus communément pour prendre les perdrix sont les halliers , le* collets, les traîneaux, et surtout la tirasse (loi/, ces mots). L’appeau propre à imiter le cri de la jterdrix grise est formé Je deux pièces en ivoire, en os ou en métal, vissées l’une sur l’autre, ou soudées ensemble; il présente la forme d’un disne d’environ un centimètre d’épaisseur; la face u côté de la bouche est plate et concave , l’autre est convexe ou plate, et munie d'une éminence en forme de mamelon, autour du trou dont elle est percée à son centre, ainsi que la face opposée. Pour s’en servir, on le place entre les lèvres contre les dents, et on aspire l’air en faisant avec la langue ou le gosier, un roulement qui imite le cri de la femelle. L’appenu à perdrix rouges est formé d’une boule de buis creuse et ouverte d’un côté, de 3 ou 4 centimètres de diamètre; elle est pénétrée d’un côté par un tube de buis terminé par un canon de plume qui s’avance jusqu’auprès au centre; en face est un autre tube de buis un peu plus gros, mais qui n’a pas d’issue extérieure: ces deux tubes, au lieu d’être précisément dans le
Srolongement l’un de l'autre, sont un peu inclinés u côté de l’ouverture de la boule. Pour s’en servir, on souffle par le tube, en modifiant le son au moyen de la langue, de manière à imiter quelque peu les syllabes cod cod codée....
Élève àe la perdrix. La perdrix rouge se prête mieux nue la perdrix grise h l’éducation artificielle: elle réclame les mêmes soins que les faisans ou le_s cailles, mais elle est moins délicate; il est facile d'en élever toute une couvée (Foy. Caille et Faisan). — Les perdrix ne pondent pas en captivité : il faut se procurer des œufs découverts dans les champs. L’enlèvement de ces œufs ne fait aucun tort aux chasseurs; on les trouve pour la plupart dans les prairies artificielles fauchées de bonne heure; quand même on reporterait dans cm champ voisin le nid avec ses œufs, la mère, qui souvent se laisse mer par le faucheur plutôt que de quitter ses œufs à son approche, n’y reviendrait pas, et les œufs seraient [tordus. Los perdreaux devenus adultes s'habituent assez bien à rester avec les autres oiseaux de basse-cour, et viennent partager leurs repas; les perdrix peuvent même devenir entièrement familières, au point d’entrer dans les appartements et de venir ramasser des miettes autour d une table garnie de convives ; mais comme les faisans, à l'époque de l’accouplement, elles prennent leur volée si on leur laisse leur liberté. On assure que le mâle éloigné de ses femelles peut multiplier avec la petite poule anglaise.
Perdreaux et perdrix (Cuisine). Les perdreaux et les perdrix reçoivent un assez grand nombre de préparations en cuisine; les premiers sont plus spécialement destinés à la broche, les secondes sont surtout destinées à faire les frais de certaines entrées. Voici à quels signes on distingue les jeunes des vieux, ou, en d’autres termes, les perdreaux des perdrix. Le perdreau rouge porte au bout de chaque plume de l’aile une tache blanche que n’a pas la vieille perdrix, le perdreau gris a le bout des plumes de l’aile pointu , tandis
que ce bout est arrondi cliez la vieille perdrix. De plus les perdreaux, rouges ou gris, ont les pattes lisses et fines: les pattes des vieilles perdrix sont rudes et écailleuses.
Perdreaux ù la broche. Après les avoir vidés et légèrement flambés, on les bride comme des poulets destinés à la broche, en supprimant les ailerons : on ne plume ni la tête ni la partie du cou qui avoisine la tête, mais, pour préserver ces parties du contact du feu, on les enveloppe u’un papier huilé ou beurré qu’on enlève au moment ou on les dresse sur le plat. On pique ou on barde les perdreaux et on ne les laisse cuire qu’une demi-heure. Pour découper un perdreau r ti, on le divise en cinq morceaux , en détachant les ailes et les cuisses et en laissant les blancs attachés à la carcasse.
Perdreaux poêlés. On supprime les ailerons, la tête et le cou, mais non la peau du cou qui doit servir à retenir un morceau de beurre frais qu’on introduit dans le corps des perdreaux. On les bride en faisant rentrer les pattes, et en donnant une forme relondie à l’estomac qui sera d’abord couvert de deux tranches de citron, et puis entièrement enveloppé d’une barde de lard. Les perdreaux ainsi habillés sont mis dans une casserole avec des tranches de carottes et d'oignons, une feuille de laurier, un bouquet de thym et de persil, un oignon piqué de deux clous de girofle, un verre de vin blanc et cinq ou six lionnes cuillerées de tus ou de bouillon. On les égoutte au moment de les servir et on les débride; puis on dégraisse la cuisson qu’on fait réduire avec un peu d’espagnole et qu’on verse sous les perdreaux. A défaut d’espagnole (Voy. Espagnole), on fait un petit roux léger qu’on mouille avec la cuisson dégraissée. Ces perdreaux peuvent être servis soit avec une garniture d’écrevisses et de truffes, ou plus simplement de champignons, soit avec une purée de lentilles ou de pois verts.
Perdreaux d ta Péri gu eux ou à la Périgord. Quand ils ont été préparés, comme il a été dit pour les perdreaux rôtis, nn pique les filets avec des morceaux Je truffes taillés en forme de clous de girofle. On met les perdreaux h la broche, couverts de bardes de lard et enveloppés de papier; après trois quarts d’heure de cuisson devant un feu modéré, on les débroche, on les déhalle, et on les dresse au centre du plat, en garnissant les intervalles avec des crêtes de coq, des truffes entières, des champignons, cl en couvrant le tout d’une sauce financière. Voy. cet article.
Perdreaux en salmis ou JHancelle. On les- fait cuire à la broche, puis, quand ils sont refroidis, on les dépèce en enlevant les ailes, les cuisses et l’estomac : on dépouille ces membres de toute la peau qui les recouvre et on les dépose dans une casserole avec un peu de beurre frais pour les tetenir chauds. Les débris qui restent sont concassés avec les peaux et employés à faire la sauce. A cet effet, on met dans une cassen. le tous ces débris avec 3 ou 4 échalotes et une gousse d’ail bâchées, un peu de thym, du poivre, du sel et un verre de vin blanc, et, après y avoir ajouté une quantité suffisante de sauce espagnole ( Votj . Espagnole), on fait bouillir à grand feu ce mélange. Quand la sauce est réduite au point convenable. ce dont on juge au bouillonnement qui roule sur lui-même au lieu de monter, on la passe au tamis de crin sans la presser au moyen de la cuiller, et on en met une partie, à peu près le tiers, avec les membres des perdreaux pour les tenir chauds. Pendant ce temps on prépare et on passe au beurre des croûtons de mie de pain taillés en cœur. Alors on dresse en rocher le salmis, en plaçant au fond du plat les cuisses et quelques
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croûtons qu'on garnit de sauce, puis les ailes et les estomacs entremêlés de croûtons et masqués avec le re-te de la sauce. On peut ajouter le d'un cition. — A défaut d’espagnole qu’on n’a pas toujours à sa disposition , on jette dans U sauce préparée comme il a été dit quelques petits morceaux de beurre frais maniés avec un peu de farine, et lorsqu’elle est suffisamment épaisse, on la passe au tarnis de crin ; ou bien encore on fait un petit roux (Foy. Houx), moitié vin blanc, moitié bouillon, dans lequel on met les débris avec les divers ingrédients indiqués ci-dessus.
Perdreaux grillés et panés. C’est la même recette que pour les pigeons à la crapaudine. Voy. Pigeons.
Perdreaux en mayonnaise ou Chaufroix de perdreaux. 11 faut procéder de la même manière que pour la mayonnaise de volaille. Foy. Poulet.
Perdreaux en papillotes. C’est la même recette que pour les côtelettes de veau en papillotes. Foy. Veau.
Perdreaux sautés. On procède exactement comme pour les poulets sautes. Fou. Poulet.
Perdrix aux choux. Il faut d’abord plumer, vider, et fiamber légèrement les perdrix, puis leur passer quatre ou cinq petits lardons sur l’estomac, les trousser comme on fait pour une volaille poêlée . c.-à-d. les pattes rentrées dans le corps, et les brider en retranchant la tète. On les met alors dans une casserole avec un peu de bonne graisse ou de beurre frais, et, quand elles ont pris couleur, on ajoute un morceau do petit lard, une grosse saucisse , appelée cervelas , qu’on aura lavée puis piquée c à et là au moyen d'une aiguille, deux oignons, deux carottes, deux clous de girofle, une feuille de laurier. On mouille le tout avec du jus ou du bouillon. Si les perdrix sont vieilles, on doit les laisser cu re ainsi pendant deux heures avant de mettre les choux ; si elles sont jeunes, on met ensemble perdrix, petit salé, cervelas et choux. Quant aux choux, il faut, après qu’ils ont été blanchis, les égoutter, les éponger sur un linge, les assaisonner de sel et de poivre, les réunir et les ficeler, et les mettre ainsi disposés dans la casserole pour les faire cuire avec les perdrix. La cuisson achevée, on déficèle les choux dont on forme un socle sur le fond du plat, on place les perdrix par-dessus , Jet on garnit le tout avec le cervelas coupé en tranches et le petit lard taillé en dés. Apr's avoir dégraissé la cuisson, on la fait réduire et on y ajoute une cuillerée d’espagnole, ou bien, à défaut d’espagnole, on délaye un peu de fécule dans le jus réduit Je la cuisson et on y ajoute, pour le colorer, un peu de glace de viande. Dans tous les cas, lorsque la sauce est réduite à son point, on en couvre les choux et les perdrix.
Perdrix en chartreuse. Ce n’est guère autre chose que des perdrix aux choux, arrangées d’une certaine façon, avec plus ou moins d’art. Ce sont toujours les carottes, les navets, les choux, la grosse saucisse et le petit salé qui sont les accompagnements obligés de cette préparation. On lait cuire les carottes dans du jus ou du bouillon, et les navets dans de l'eau et du sel avec un peu de farine pour les tenir blancs. Quant aux choux, qu’il faut choisir petits et tendres, on les coupe par quartiers et on les met ficelés dans une casserole avec des hardes de lard et quelquos tranches do jambon, une grosse saucisse, un morceau de petit salé t*l les perdrix troussées et légèrement piquées. On couvre le tout de bardes de lard, on moudle avec du jus ou du bouillon et on laisse cuire doucement. Alors, après avoir garni d’un papier beurré des deux côtés le fond et le contour d'un moule ou d’uue timbale, on y place d'abord
une couche de grosse saucisse coupée en tranches et une couche de carottes et de navets taillés en petites rondelles ou en petits bâtonnets. Puis on dispose autour du moule des rangs alternatifs de carottes et de navets qu’on élève ainsi dans toute la hauteur intérieure du moule en formant une espèce de décoration. Ensuite on égoutte les choux, ou les hache légèrement, et on en met une partie au fond du moule pour entremêler le reste avec les carottes et les naveLs. Enfin on ! place au milieu les perdrix et le petit salé, on ! achève de remplir le moule s’il y a des vides, on i le couvre d’un rond de papier beurré et on le 1 tient chaud au bain-marie. Au moment de servir,
! un retourne la chartreuse avec le moule sur le i plat et on la laisse ainsi pendant quelques minu- | tes afin que les légumes s’égouttent et se ressuient : alors on enlève tout droit le moule avec précaution, et il ne reste plus qu’à verser la sauce tout autour du plat : on peut aussi la servir à pari dans une sauci're.
Perdrix en galantine. 11 faut procéder de la même manière que pour la galantine de dinde. Foy. Dinde.
Perdrix braisées. Après qu’elles ont été vidées, flambées, et troussées les pattes en dedans, on les pique avec des lardons assaisonnés de poivre et de sel, et on les met dans une casserole avec des bandes de lard et quelques parures de v ian-v des, des oignons et des carottes, un bouquet arni. On mouille le tout de bouillon et de vin lauc en égales proportions, et on fait cuire doucement à petit feu. Lorsquo les perdrix sont cuites, on les dresse sur le plat et on les sert avec le fond de leur cuisson qu'il faut dégraisser, faire réduire et passer au tarais. On peut aussi les servir sur une purée, par exemple sur une purée de lentilles.
Bouillon de perdrix. Vou. Bouillon.
PÈRE ( Législation ). Si la qualité de père impose des obligations, comme celle de nourrir, d’éiever, de pourvoir scs enfants, elle donne aussi des droits que la loi protège essentiellement. Ainsi, un père a le droit de châtier ses enfants s’ils s’écartent du respect et de l’obéissance qu’ils lui doivent (Foy. Corhkction paternelle, Puissance paternelle). Le père, durant le mariage, et, après la dissolution du mariage, le survivant des père et mère, ont la jouissance des biens de leurs enfants jusqu’à l’Age de dix-huit ans accomplis, ou jusqu’à l’émancipation, qui peut avoir lieu à l’Age de dix-huit ans (Foy. Mineur, Émancipation, Tutelle). Cette jouissance ne s’étend pas aux biens que les enfants peu vent acquérir par un travail et une industrie séparés, ni à ceux qui leur sont donnés ou légués sous la condition expresse que les père et mère n’en jouiront pas. Toutefois le père, durant le mariage, administre les biens personnels de ses enfants mineurs; mais il est comptable, quant à la propriété et aux revenus, de ceux août il n’a pas la jouissance, comme il doit compte de la propriété des biens dont la loi lui donne l'usufruit.
Le père et la mère héritent ensemble de la totalité des biens de leur enfant unique, mort sans postérité; ils n’hériteraient que de la moitié, si le défunt avait un frère ou une sœur; dans ce dernier cas, le père seul, la mère seule, n’hériterait que du quart de la succession. -- La succession de l’enfant naturel, décédé sans postérité, est dévolue au père ou à la mère qui l'a reconnu, ou par moitié à tous les deux, s'il a été reconnu par t’un et pur l’autre. Foy. Succession.
Un pere peut disposer gratuitement de la moitié de ses biens s il n'a qu’un enfant: du tiers, s’il eti a deux; du quart seulement, s'il en a Dois ou un
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plus grand nombre. La portion disponible peut lui servir à avantager qui il lui plaît, même un de ses enfants ( Voy . Portion disponible). Un père peut faire d’avance la distribution ou le partage de ses biens entre ses enfants et descendants (Voy. Partage d’ascendants). — Voy. aussi Acte de naissance, Dot, Mariage, Paternité. — Voy. Mère.
PÉREMPTION (Droit, Législation). — Elle s’ac-
uiert par la discontiouation des poursuites pen-
ant 3 ans à partir du dernier acte de procédure. Son résultat, dans certains cas, est d’éteindre nonseulement l'instance, mais même le droit que l’instance entamée avait pour but de faire reconnaître, lorsque, p. ex., la péremption de l’instance se trouve concourir avec le temps fixé pour la prescription. — Toute instance, à quelque degré qu’elle soit portée, peut être périmée, mais après qu’on aura demandé et obtenu en justice la péremption. Elle peut être demandée par le défendeur principal ou intervenant, par leurs créanciers, et par tout mandataire ayant reçu de la loi qualité pour intenter une action ou y défendre, comme les syndics d’une faillite. Elle peut aussi être demandée par le tuteur dans l’intérêt de son pupille, sans l'autorisation du conseil de famille, même en matièro réelle. Les actes eitra-judiciaires ne sont pas sujets à tomber en péremption, p. ex., une citation en conciliation, un commandement à fin de saisie immobilière, une requête et une ordonnance à fin de saisie-arrêt. La péremption court contre une succession vacante, un héritier bénéficiaire, une faillite : elle a lieu entre époux, p. et., en cas de séparation de corps. Si la péremption est interrompue ou suspendue, suit par U mort de l’une des parties, par la mort, l’interdiction ou la destitution de son avoué, par un événement de force majeure, le délai de 3 ans est augmenté de 6 mois. Tout acte valable de procédure signifié par l'une des parties dans l’intervalle oui s’écoule depuis l’expiration des 3 ans jusqu’à la demande en péremption suffit pour empêcher l’instance de s’éteindre, sauf, bien entendu, la responsabilité de l’avoué qui aura par cette signification compromis les droits de sa partie. Si l’avoué du demandeur était interdit, décédé ou suspendu, la demande en péremption serait formée par exploit à personne ou à domicile; s’il y a avoué constitué, elle le sera par requête. La procédure, lorsque l'instance a été déclarée périmée, s’éteint à compter de l’acte introductif d’instance; celui qui voudra réitérer sou action pourra signifier un nouvel ajournement sans l’avoir fait précéder d’une deuxième citation en conciliation. Le défendeur ne peut opposer aucun acte de la procédure éteinte, le demandeur ne peut s’en prévaloir : ainsi on ne pourrait produire dans le procès recommencé une enquête faite dans la première instance ; il en serait autrement d’un aveu constaté par le greffier sur le procès-verbal de l’audience } et devenu par conséquent une preuve authentique. En cas de péremption, c’est le demandeur principal qui doit être condamné aux frais de la procédure périmée (Code de proc. civ., art. 397-402).
Les instances portées devant le conseil d’Etat ne sont pas frappées de péremption (Réglem. organiq. du 22 juill. 1806; Arrêt du conseil d’Etat du l> janv. 1832).
PÉREMPTOIRE (Exception). Voy. Exceptions.
PERFECTIONNEMENT (Brevet de). Voy. Brevet D'INVENTION.
PÉRIPNEUMONIE (Art vétérinaire). On désigne sous ce nom l’inflammation aiguë du poumon chez les animaux, ou Fluxion de poitrine, affection des plus graves qui no peut être bien traitée
que par un vétérinaire, aux soins duquel il fau' recourir au plus vite. La péripneumonie est précédée d’abattement, de tristesse, de dégoût et rie pesanteur : il y a frisson, tremblement suivi de chaleur; les membres de l’animal sont roides, le pouls est fort, plein et fréquent; la partie de la poitrine qui correspond au point enflammé rend un son mnt et soura. Bientôt la toux commence, d’abord sèche, rare, puis déplus en plus violente et pénible. Si l’on ne se hâte de porter remède au maJ, l’animal peut succomber en quelques jours. — Si le vétérinaire tarde à venir et que les symptômes prennent un caractère grave, il ne faut pas hésiter à ouvrir la jugulaire, et si après cette
remière saignée l’intensité du mal ne paraît pas
iminuer, en faire une seconde et même une troisième si le besoin l’exige. On laisse ensuite l’animal dans le repos le plus absolu; on lui fait des frictions sèches sur toutes les parties du corps et on lui donne des boissons adoucissantes : eau blanche, eau de graine de lin, etc. On peut aussi lui faire quelques fumigations avec de la vapeur d’eau.
Péripneumonie gangréneuse. Cette maladie, qui attaque à la fois les moutons, les chevaux et les bêtes à cornes, sévit particulièrement au printemps et à l’automne, et prend souvent le caractère épizootique ; elle devient alors très-meurtrière et étend fort loin scs ravages. Aux symptômes généraux de la péripneumonie ordinaire viennent se joindre ceux d’une désorganisation interne excessivement rapide : l’haleine est fétide; un fluide sanguinolent s'échappe des naseaux ; toutes les fonctions vitales semblent suspendues, et l’animal succombe du 5* nu 7* jour, quelquefois même en 1 ou 2 jours. Le traitement de cette affection redoutable est tout à fait en dehors du domaine de la médecine domestique, et le plus souvent même le mal triomphe des efforts de la science. Les saignées répétées, les boissons mucilagineuses et laiteuses, les lavements, les sétons, l'emploi du quinquina, du camphre, tels sont les moyens ordinairement employas lorsque la gravité des symptômes n’est pas telle qu’on ne puisse encore espérer la guérison. Autrement, mieux vaut abattre l’animal et l’enterrer dans une fosse profonde, loin des habitations. On comprend qu’il est de toute nécessité d’isoler les Dôtes malades dès le début de l’affection.
Pour prévenir autant que possible l'invasion du fléau , il est bon de prendre à l’égard des animaux encore bien portants quelques précautions préservatrices. Ainsi toutes les fois que cette épizootie règne dans un canton, il convient de saigner tous les bestiaux; on diminue leur ration d’aliments et on ne leur donne qu’une nourriture bien saine. Enfin, en les pansant, on les frictionne soigneusement.
PÉRITONITE (ilrdeeine). L’inflammation de la membrane qui tapisse la cavité abdominale et qui enveloppe les intestins , est une maladie aiguë très-grave et qui exige les secours immédiats do la médecine. Nous ne devons qu’indiquer les causes qui la provoquent et les symptômes auxquels on peut la reconnaître. Les causes extérieures de la péritonite sont les coyips, les chute* sur les parois abdominales, les plaies de ces parties. l'immersion du corps dans l’eau pendant qu’il est en sueur. la suppression brusque de la sueur par un vent froid, le coucher sur une terre humide, en hiver surtout, etc. la péritonite peut compliquer un grand nombre de maladies inflammatoires : elle est toujours imminente chez les femmes après l’accouchement. — La péritonite se reconnaît à la tension, à la chaleur du bas-veutre, à une douleur excessivement vive,
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mobile, circonscrite ou étendue que le malade ressent dans cette partie; quelquefois le malade éprouve des nausées et un hoquet très-douloureux. — La saignée générale et rapplicaliou des sangsues sur le bas-ventre constituent la première médication au début de la maladie.
Péritonite (Art vétérinaire). Chez les animaux, cette maladie toujours grave, surtout chez la jument et chez la chienne, a pour causes, comme chez l’homme, le refroidissement éprouvé par les animaux lorsqu'ils sont en sueur, des coups portés sur le ventre, ou des plaies pénétrantes de cette cavité; mais c’est souvent à la suite de la rarturition que la péritonite se montre le plus fréquemment et acquiert le plus de gravité. Les symptômes les plus saillants sont les frissons, une douleur au ventre sous la pression lu plus légère de la main, la respiration courte, la peau sèche; l’animal se couche, se lève en proie à une vive anxiété; la sécrétion du lait cesse ainsi que la rumination.
Cette maladie, dont le traitement exige la science du vétérinaire, doit être d'abord combattue par des saignées copieuses ; ensuite il faut envelopper l’animal dans des couvertures imbiliécs de liquides émollients, et lui donner des boissons rafraîchissantes et des lavements d’eau de lin.
PERLES fines (Commerce). Ce qui fait le mérite d’une perle fine c'est sa couleur, sa forme et sa grosseur. Les perles blanches sont les plus estimées, et parmi les différentes nuances du blanc oui varient depuis le blanc azuré ou argenté et le blanc jaunâtre jusqu’au jaune d’or et lé gris bleuâtre, on préfère la teinte légèrement jaunâtre. Il y a des perles roses, bleues et lilas, mais en gôuéral les perles de couleur n'ont de mérite que pour les amateurs de curiosités; leur valeur est purement de fantaisie. On entend par eau d’une perle, sa couleur, et par orient, son chatoiement nacré. L’action des acides, celle des exhalaisons fétides, l’effet du temps, ternissent les plus Vielles perles et leur font perdre leur éclat : dans cet étal on les appelle perles vieilles, et, si la dégradation est trop sensible, perles mortes.
Sous le rapport de la forme, le premier rang appartient aux perles dont la forme est parfaitement ronde, ou rappelle celle d’une petite poire, dans ces d<‘ux cas, elles doivent être lisses, unies, sans aspérités qui les rendent raboteuses, et sans un ou plusieurs cercles qui interrompent leur éclat : on appelle perles rubanées celles dans lesquelles on remarque cotte imperfection. Les perles biscornues et irrégulières sont appelées perles baroques; celles qui malgré leur irrégularité ont encore une certaine rondeur sont désignées sous le nom de baroques doux ou enlrenettes. Les perles destinées à être portées en collier doivent être perforées de part en part. On peut aussi scier les perles en deux pour les appliquer à l’aide d’une sertissure sur les ouvrages de bijouterie.
Les toutes petites poiles, ou, comme l’on dit, la semetice, sont peu recherchées en France et n’ont presque pas de valeur; les grosses perles, surtout si elles réunissent à la grosseur, la forme ronde et une belle couleur blanche, peuvent se payer plusieurs milliers de francs la pièce.
Les perles fausses ou artificielles , fabriquées avec des boules de verre, enduites à l’intérieur dVwence d’ortéNf. ressemblent à s’y méprendre aux perles véritables, et il faut un œil très-exercé pour les distinguer les unes des autres.
PERMIS DE chasse (Citasse, Législation). Les formalités qu’on a à remplir pour obtenir un permis de chasse sont un peu différentes, suivant qu’on habile Paris ou la province. A Paris,
celui qui veut obtenir pour la première fois un permis de chasse doit se transporter, assisté de deux témoins domiciliés dans le quartier qu’il habite, chez le commissaire de sa circonscription, il adresse sa demande à ce fonctionnaire qui . sur des formules qu’il a toutes préparées, atteste nue la personne ne se trouve dans aucun des cas «l’exclusion mentionnés par la loi (Yoy. ci-aprèsL Muni de cette pièce, il se rend à la préfecture ae police (bureau des passe - j*orts) , y acquitte l’impôt qui est de 25 fr. , et le permis de chasse loi est délivré à l’instant. Dans la suite, pour obtenir le renouvellement de cet acte, il suffît de le représenter à la préfecture, en acquittant l’impôt. — Si l’on habite la province, il faut se rendre chez le receveur municipal de la commune où l'on a sa résidence, déposer entre ses mains la somme «le 25 fr. dont ou reçoit quittance, rédiger ensuite sur une feuille de papier timbré une demande adressée au préfet du département, et porter cette pièce ainsi que la quittance au maire de la commune. Ce magistrat donne son avis et fait passer ces papiers au sous- préfet de l’arrondissement qui les envoie au préfet : le permis de chasse revient, par la même filière administrative, au maire qui le délivre à oui de droit. — Une loi de 1854 a conféré au préfet du Rhône, pour toutes les communes de l’agglomération lyonnaise, les attributions dont le préfet de police est investi à Paris.
Pour pouvoir se livrer à l’exercice de la chasse, il ne surfît pas que le permis ait été demandé et que la rétribution fixée ail été consignée : il faut que le permis ait été déUvré. Le permis de chasse est personnel, et ne peut servir qu’à celui auquel il a été délivré. Il est valable pour toute la France et pour un an seulement. 11 n’est soumis à aucun visa, lorsque le porteur va exercer son droit dans un département autre que celui où il a été délivré. Le jour de la délivrance est compté dans l'année pendant laquelle le permis est valable. Ainsi un permis délivré le 5 septembre n'est valable une jusqu’à la fin de la journée du 4 septembre de l’année suivante.
La loi ne veut pas qu’d soit accordé de permis de chasse aux condamnés placés sous la surveillance de la haute police; h ceux qui sont privés du droit de port d’armes; à ceux qui n’ont pas acquitté les condamnations prononcées contre eux pour délit do chasse: aux gardes champêtres ou rorestiers des communes et établissements publics, ainsi qu’aux gardes forestiers «le l'Etat et aux gardes-pêche. Si, par surprise, un permis de chasse ôtait accordé h quelqu'une de ces personnes, le permis ue 'produirait aucun effet et ne les soustrairait pas aux peines édictées contre ceux qui chassent sans avoir acquitté l’impôt. Les gardes des particuliers rentrent dans le droit commun et peuvent obtenir des permis de chasse; seulement ils doivent justifier de l'autorisation des propriétaires dont iis sont les agents.
La loi interdit encore l'exercice de la chasse aux mineurs qui n’ont pas accompli leur seizième année. Après seize ans, et jusqu’à leur majorité, ils ne peuvent obtenir un permis de chasse que sur la demande de leurs parents ou de leur tuteur.
Enfin le permis de chasse peut être refusé aux personnes non inscrites au rôle des contributions; à celles qui, par une condamnation judiciaire, ont été privées de quoique droit civique; aux individus qui ont été condamnés pour rébellion ou violence envers les agents de l’autorité
oblique, pour délit d’association illicite, de fa-
ricalion, débit, distribution de poudre, armes ou autres munitions de guerre ; de menaces
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écrites ou verbal» s. d'entraves à la circulation des grains; de dévastation d’arbres ou de récoltes sur pied ; pour vagabondage, mendicité, vol, escroquerie ou abus de confiance (Loi du 4 mai 1844).
Permis de séjour ( Législation ). 11 n’en peut être demandé aucun à un Français qui arrive d’une autre commune, soit pour ÿ séjourner temporairement, soit pour y fixer son domicile. Celui qui refuserait de se conformer à l’exigence illégale d’un tel permis ne serait passible d’aucune peine. — Les permis de séjour ne peuvent être exigés que des individus non français. Voy. Étrangers et Passe- ports.
PERMUTA TION ( Emplois publies). Pans l’armée deux officiers et dans l’administration civile deux fonctionnaires de même grade peuvent faire entre eux 1 échange de leur emploi, liais si cet arrangement, qui a. toujours pour motif des convenances personnelles, peut être préparé en dehors et sans l’intervention de l’autorité supérieure, il ne peut être effectué qu’uvec la permission et sur l’autorisation expresse de cette autorité. Les formalités h. remplir sont : une double demande dans laquelle chacun des fonctionnaires expose les raisons qui lui font désirer la permutation. Si la demande est agréée, il en résulte une nomination nouvelle pour l’un comme pour l’autre. La permutation ,. sans être un avancement, est toujours une faveur et fait généralement retarder la promotion à un grade supérieur.
PÉROU ( Monnaies , Poids, Mesures). — 1* Mon-
naies du Pérou évaluées en monnaies françaises :
Quadruple (or) , vaut 80 fr. ,% c.
Pisfole (or) 20 08
Piastre (argent) f» 43
Réal (argent) 0 27
Monnaies françaises évaluées en monnaies du Pérou :
Pièce d'or de 20 fr , vaut . 3 piast. ISréaux, 70 Pièce d'argent de 5 fr. . . . 0 — 18 — 40
Pièce d'argent de âO c. . . 0 — 1 — 8U
Pièce de cuivre de 10 c. . . 0 — 0 — 37
2" Poids et mesures. Au Pérou, comme dans la plupart des Etats de l'Amérique du Sud qui se sont Formés des anciennes colonies espagnoles, on em-
Floie concurremment les poids et les mesures de Fspagneet de la Grande-Bretagne. Voy . Espagne et Angleterre.
Pérou (Postes). Mêmes moyens de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranenissement que pour la Bolivie. Voy. Bolivie.
PERQUISITION (législation). Dans le cas où une personne est prévenue d'un crime Üagrant ou dénoncé par la rumeur publique , les officiers de police peuvent faire une perquisition dans son domicile. pour y chercher les objets qui peuvent servir à la manifestation de la vérité; le procureur impérial a ce droit pour toute espèce de crime ou délit ; en son absence, les juges de paix, les officiers de gendarmerie, les maires et les commissaires de police peuvent procéder à des perquisitions. Pendant la durée u’une instruction, le juge d’instruction peut faire en tous lieux les perquisitions qu'il juge nécessaires, pour la manifestation de la vérité. Ni le prévenu, ni les personnes de sa famille oti de sa maison ne doivent apporter aucun obstacle aux perquisitions, sous peine d'être punis comme coupables de rébellion. Si on croit avoir à se plaindre d'une perquisition ou des abus qui en auraient accompagné l’exécution, on doit porter plainte , et non commencer par se faire justice soi-môme. Les personnes sujettes aux visites des employés des douanes et des contributions indirectesdoivent souffr 7 les perquisitions
que ces visites entraînent. Voy. Douanes et Contributions INDIRECTES. VotJ. aussi INVIOLABILITÉ DU DOMICILE.
PERRON. Voy. Saillies et Voirie.
PERROQUETS (Oiseaux domestiques). Ce qui fait rechercher les perroquets, c’est d’abord la facilité avec laquelle ils reproduisent les sons, les articulations de la voix humaine, ensuite, c’est la beauté de leur plumage paré des couleurs les plus éclatantes. Indépendamment de ces dons, le perroquet possède d’autres qualités qui suffiraient pour attirer sur lui l’attention. L’imitation de la parole n’est chez lui, il est vrai, qu’un acte tout machinal, qui ne prouve en aucune façon la supériorité de son instinct ; il répète des mots, comme le singe des gestes, en y ajoutant si peu de sens qu’il les place à tout propos et les débite à tout venant. Mais en même temps le perroquet est le plus intelligent de tous les oiseaux, et celui qui peut le mieux servir de société à l'homme, parce qu’il est susceptible d’attachement et de reconnaissance. II est très- familier et caressant avec les personnes qui le soignent ou au milieu desquelles il vit habituellement; il est moins aimable envers les étrangers et les gens qui lui sont indifférents, et ceux-ci ne doivent pas se permettre envers lui des familiarités, car il a les moyens et presque toujours la volonté de les faire repentir de leur indiscrétion.
Parmi les diverses espèces de perroquets, qt/ sont fort nombreuses, on distingue surtout les Aras, les Cacatoès , les Perroquets proprement dits . les Psiltaculcs et les Perruches.
Les .-trar, la plus grande espèce des perroquets du nouveau continent ont pour caractères une queue longue et les joues nues. Ils sont remarquables par leur magnifique plumage ; les uns ont la tête, le cou et la partie supérieure du corps du rouge le plus éclatant; les longues plumes des ailes, bleues; les épaules, vertes et nuancées de jaune ; la poitrine et le ventre , d’un i ouge brun très-riche : chez les autres, le dessus du corps, les ailes et la queue sont entièrement d'un bleu d'azur, et le reste du corps d’un beau jaune vif et plein. Les aras s’apprivoisent facilement, surtout uand ils sont pris jeunes; ils sont d*un naturel eux et deviennent très-familiers avec les personnes qui les soignent ou qu’ils voient fréquemment.
Les Cacatoès, les plus grands perroquets de l’ancien 'continent, sont originaires des Iles de l’Asie méridionale : ils ont la queue courte égale au bout et carrée, les joues emplumées et sur la tête une huppe qu’ils relèvent ,4 volonté. Le plus communément répandu est le cacatoès îi huppe jaune et à plumage blanc avec des teintes jaunes sous les ailes et la queue. Ces oiseaux sont intelligents, très-doux, très-familiers, mais ils apprennent difficilement à parler. Quoiqu'ils se servent de leur bec, comme les autres perroquets, pour monter et pour descendre, ils n’ont pas leur démarche lourde et disgracieuse.
Parmi les diverses esp' ces de Perroquets proprement dits, toutes caractérisées par une queue courte et l’absence de huppe , la plus communément répandue est l’espèce africaine connue sous les uoms de Perroquet gris ou cendré et de Jaco. Cet oiseau a le bec noir, et tout le corps d’un gris cendré, à l’exception de la queue qui est rouge vermillon. C’est de tous les perroquets celui qui parie le mieux et le plus facilement. Mais c’est surtout dans ses premières années qu’on remarque cette facilité, et qu’il se montre plus intelligent et plus j docile. Il n’a d'égal sous ce rapport que le Perroquet amaxone, commun dans l’Amérique du Sud ' et qu’on apporte fréquemment en Europe : ce der-
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nier a le corps trapu et de couleur verte , les joues at la gorge jaunes, les épaulettes rouges chez le mâle.
Les Psittacules sont de très-petites espèces de perroqicts, et quelques-uns ne dépassent pas la taille d’un moineau. Ils ont le cor; s vert, le bec et la gorge rouges, les joues emplumées, la queue courte ue couleur rouge, noire ou verte, il y a une espèce propre à l’Amérique et oui suppo»to difficilement le climat de l’Europe ; c’est celle des inséparables , ainsi nommée parce qu’on ne peut, en captivité, conserver ces oiseaux que par paires; si l'un deux tient à mourir, l’autre meurt au bout de quelques jours. Les psittacules sont trèsdoux, mais ils n'apprennent jamais à parler. On les nourrit principalement de pain et de graine d’alpiste.
Les Perruches renferment un grand nombre d'espèces généralement remarquables par des couleurs brillantes et souvent très-variées ; elles ont la queue plus longue que le corps et étagée , les joues emplumées. On les recherche non-seulement pour leurs formes gracieuses et la beauté de leur plumage, mais encore pour leur docilité et la douceur de leur naturel. Une des espèces le plus communément répandue est la Perruche à collier rose. On pave souvent fort cher la Perruche lori , originaire aes Indes orientales : elle a la tête d’un très-beau bleu; l’occiput rouge; la face et la poitrine d’un rouge vif dont chaque plume est bordée de vert; tout le dessus du corps d’un vert pur; les côtés tachés de jaune et de rouge; le bec orange.
Les perroquets ne multiplient pas en captivité. Ils mangent à peu près de toute sorte d’aliments : leur nourriture la plus ordinaire et la plus saine doit se composer dechènevis, de millet, de graine de carthame ou safran bâtard , et de quelques fruits. Us acceptent volontiers la viande et la pâtisserie, mais il ne faut leur en donner que trustai t-ment; la viande surtout leur cause des maladies de peau et des démangeaisons qui les excitent & s’arracher les plumes. Le persil et les amandes amères sont des poisons pour eux. Ils aiment beaucoup à se baigner, et il faut toujours tenir de l’eau propre à leur disposition Les hâtons sur lesquels les perroquets perchent ou se couchent doivent être assez gros pour qu'ils les empoignent facilement • il vaut mieux qu’ils soient plutôt trop gros que trop petits : car, dans ce dernier cas, l’oiseau est exposé à se laisser choir et à se faire des blessures mortelles. •
Le mal caduc est pour toutes les espèces de perroquets une maladie commune et dangereuse. Le seul remède efficacement employé consiste à entamer avec un petit instrument tranchant l’extrémité d'un doigt de la patte de l’oiseau malade, et à faire couler une ou deux gouttes de sang. Les perroquets sont encore sujets à s’enrhumer, s’ils passent brusquement de la chaleur au froid; quelquefois aussi ils sont attaqués de la goutte et de l’asthme. Dans le premier cas, il faut les tenir chaudement, et leur faire boire un peu de vin sucré; dans le second, on a recours aux mêmes moyens et de plus on leur bassine les pattes avec du vin chaud.
11 faut beaucoup de temps et surtout de patience pour faire l’éducation des perroquets, comme de tous les oiseaux chanteurs ou parleurs.
C’est vers le soir, et à une heure réglée, qu’il faut faire la leçon au perroquet. Pour le disposer favorablement, on commence par tui donner h j manger une croûte ou un biscuit trempé dans du ! vin. On couvre ensuite sa cage avec un morceau , d’étoffe On a soin, dans la leçon, de lui répéter plusieurs fois la parole qu’on veut qu’il apprenne; ! ou tient en même temps la lumière cachée. La
voix des femmes et celle des enfants paraissent avoir un grand pouvoir sur lui. Il devient bavard en les entendant, et dit avec empressement tout ce qu’il sait. On en obtient aussi beaucoup si. lorsqu’on lui parle, on met devant lui un miroir avec de la lumière : il croit alors avoir affaire h uu de scs semblables, et se montre satisfait et docile. — Quoique le perroquet soit généralement doux, il devient bientôt, s’il est mal élevé, cr;ard, capricieux, indocile et même méchant. On doit savoir au besoin châtier, réprimer et vaincre ses mauvais penchants dès leur origine; l'entêtement, l’envie de mordre, les caprices, la saleté, la désobéissance, et tout ce qui pourrait enfin rendre le jeune élève désagréable â son maître ou à ses amis doit être puni à l’instant même d’un verre d’eau froide sur la tête ou d’une bouffée de fumée de tabac à travers le bec. Lo maître, en pareille circonstance, doit enlever et toucher son oiseau avec hardiesse, afin de lui faire sentir toute sa supériorité.
PERRUCHE. Foy. Perroquet.
PERRUQUES (Hygiène). Foy. Cheveux.
PERSE ( Monnaies Poids , Mesures). — 1“ Monnaies persanes évaluées en monnaies françaises :
Roupie for) , vaut 36 fr. 75 c.
Totnan (or) 13 95
Roupie (argent) 2 45
Abassi (argent; 0 97
Mamoudi (argent) 0 48 30
Monnaies françaises évaluées en monnaies persanes :
Pièce d'or de 20 fr., vaut... 8 roup. 1 mam.
Pièce (T argent de 5 fr 2 — 0 —
Pièce d’argent de 60 c 0 — 1 —
Pièce de cuivre de 10 c 0 — 0 — 2
2" Poids évalués en grammes et kilogrammes :
Maund de bazar, vaut 37 kilogr. 252 gr
Maund de factorerie 33 — 864
N. B. Le maund se subdivise en 40 scers, le secr en 16 chatlaks , le chattak en 5 siccas. — I! n’y a point de mesures de capacité : les marchandises sèches ou liquides se vendent au poids; seulement les poids varient suivant les marchandises, ainsi le chattak de grains pèse 52 gr.,913, et le chattak de liquides , 58 gr. ,205.
roids de Sikka 1 kilog. 863 gr.
3* Mesures de longueur évaluées en mètres ;
Bambou, vaut 3 m. Pli
Cubit ou haut 0 457
4* Mesure de superficie évaluée en mètres carrés :
Chattak ou 20 cubits carrés 4 m. c. 180
Perse (Postes). Sans moyens réguliers de communication avec la France. (Foy. Pays étrangers). Les correspondances peuvent aussi être envoyées à un intermédiaire a Constantinople (Foy. Constantinople), ou dans une des villes de Ta Russie (Foy. Russie) qui entretiennent le plus de relations avec la Perse, pour être ensuite acheminées par les moyens de communication existant eulre ces villes et la Perse.
PERSÈQCE ou Pes^Lque ( Horticulture ). Foy. PÊCHER.
PERSICA1RK (Agriculture). La Renouce persi caire, abondante dans les sols humides et les fossés des bois, a des fleurs rouges disposées en épis axillaires. La volaille et les petits oiseaux recherchent beaucoup ses graines; tous les Initiaux, à l’exception des cochons et des vaches, se nourrissent de ses feuilles. Au contraire, la Persicaire poivrée, connue sous les noms vulgaires do Poivre d'dne, Persicaire brûlante. Piment huilant, a un goût tellement âcre que les bestiaux n’y touchent pas.
PERSICOT (Office). Cette liqueur se prépare de la manière suivante ; on prend 3 lit. d'eau-de-vie,
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’ 500 gr. d'amandes d'abricots épluchées et concassées. et 4 gr. de cannelle fine; on met le tout dans l'alambic et on distille au bain-marie. On verse ensuite sur le produit de la distillation 2 ou 3 lit. de sirop de sucre et de la fleur d’oranger en quantité suffisante; on filtre le mélange et on le met en b%teilles.
PERSIL ( Horticulture ). Tous les sols conviennent au persil . mais il préféré les terres fraîches et légères; les fumiers trop gras nuisent à sa saveur : il craint les fortes gelées; cependant il les brave mieux contre un mur exposé au nord que contre un mur au midi. Le persil se multiplie exclusivement de semis. On peut le semer en tous temps, excepté pendant les gelées; sa graine ne doit pas être enterrée de plus de 0** .01 ou 0“,02, et ne lève qu'au bout d’un mois ou six semaines. Dès qu’il a cinq ou six feuilles, on peut commencer à en récolter, et continuer ainsi jusqu aux gelées. Quand on a soin de toujours couper les tiges avant qu elles fleurissent, on peut prolonger son existence et le faire durer pendant trois ans. La plante est bisannuelle; elle ne fleurit et ne porte graine qu'à sa seconde année.
Pour avoir du persil en hiver, il faut en semer au mois d’août, à bonne exposition, et, vers la fin de l’automne, recouvrir la plante d’un ch&ssis vitré: sous cet abri, le persil continue à fournir des feuilles bonnes à être cueillies de semaine en semaine pendant toute la mauvaise saison. Foy. ci-après Persillaire.
On cultive dans les jardins, outre le persil commun, b Persil frisé elle Persil nain très frisé. Le premier donne souvent du persil commun par le semis de ses graines; le second se reproduit constamment «le semis. On commence aussi à cultiver dans quelques potagers, en France, le Persil de Naples à larges feuilles, dont les côtes se mangent cuites et tiennent lieu de céleri. Cette variété se sème en pépinière et se met eu place à 0",30 de distance en tous sens.
PERSILLA1RE (Écon. domestiq.). A la ville, on a souvent beaucoup de peine à sc procurer du persil pendant l'hiver, meme en le payant assez cher ; la persillaire offre les moyens d’en avoir toujours à sa disposition. C'est tout simplement un vase en terre cuite, déformé pyramidale et de dimensions variables, percé de petits trous ronds de distance en distance : ces trous sont destinés à laisser passer les feuilles de la plante. Voici comment on procède pour former la persillaire. On se procure de jeunes plants de persil, de moyenne grosseur, dont on passe les racines par les trous du vase, de dehors en dedans, de manière que le collet de la plante soit plutôt un peu en dehors du vase. Quand la rangée inférieure des trous est garnie, on place dans le vase sur les racines une couche de terre qu’on arrose légèrement, et l’on continue ainsi à garnir le vase en mettant alternativement des plants de persil et une couche de ‘erre un peu humide. Une fois qu’il est rempli , on plante au-dessus quelques plants qui en forment le couronnement. Dès que le plant est enraciné et qu'il végète, on peut commencer la récolte qui se renouvelle tous les mois. On donne des arrosages suivant les besoins et on renouvelle les plants tous les deux ans. Pendant l’hiver, il est nrudent de mettre la plante à l’abri de la gelée.
PERSILLÉ \ Fromage ). L’espèce de marbrure bleuâtre que l'on recherche dans certains fromages, et particulièrement dans ceux de Roquefort et de Sassenage, est due à la présence d’un champignon microscopique du genre des moisissures; aussi parvient-on à l’imiter parfaitement en introduisant dans la pâte, au moment de la fabrication , de la mie de pain moisie d’avance.
PERSONNE civile (Législation). Cette expression de la loi s’applique : 1* à l’État; 2* aux départements, aux communes et à leurs sections, aux lycées, évêchés, cures, temples, établissements publics, en ce sens qu’ils jouissent de certains droits civils, qu’ils sont aptes, p. ex., à posséder, vendre, acquérir, ester en justice, etc.; 3“ aux sociétés scientifiques ou de bienfaisance et autres institutions déclarées établissements d utilité publique, ainsi qu'aux sociétés anonymes; 4° à certaines associations syndicales formées p. ex. pour l’irrigation de certains cantons, l’endiguement des cours d’eau, le dessèchement des marais, etc., lesquelles associations ne constituent une personne civile que pour les actes concernant l’objet spécial qui a motivé leur création ; 5* aux sociétés en nom collectif ou en commandite. Foy. tous ces mots.
Personne interposée (législation). Quand une donation entre-vifs ou un legs s’adresse en réalité à une personne autre que celle qui est indiquée dans la donation ou le testament, il n’y a de donataire ou légataire, aux yeux do la loi et des tribunaux, que celui qui est désigné dans l’acte; lui seul peut réclamer le bénéfice de la libéralité faite en son nom. Si l’intention du donateur ou du testateur est que le don parvienne à un tiers non désigné, c’est à lui de choisir une personne de confiance qui soit incapable de garder pour elle ce qui ne fui était pas destiné; mais le tiers gratifié, sans être nommé, n’aurait pas d’action en justice. — Si la personne indiquée n’a été interposée nue pour couvrir un don fait à une personne incapable de recevoir, la disposition est nulle ; sous ce rapport, on considère comme personnes interposées les père et mère, les descendants et l’époux de la personne incapable; à leur égard, l’interposition frauduleuse n’a pas besoin d’être prouvée ; elle est présumée de plein droit. Si ceux qui ont intérêt à faire annuler le don ou legs comme fait à un incapable, prétendent que le légataire ou le donataire non appartenant à une des classes ci-dessus énumérées, n’est en réalité qu’une personne interposée, ils doivent prouver que cette interposition frauduleuse a lieu et que le tiers gratifié est un incapable caché derrière la personne capable seule nommée dans l’acte. — Les donations indirectes faites entre époux par personnes interposées, dans les cas où ils ne peuvent pas se donner . sont aussi nulles. On considère de plein droit comme réputées faites à personne* interposées les donations de l'un des époux aux enfants ou à l’un des enfants de l’autre époux issus d’un autre mariage. et celles faites par le donateur aux parents dont l’autre époux est héritier présomptif au jour de la donation, encore que son parent n’ait point survécu à son parent donataire. Quand la personne interposée est nommée ainsi que celle à qui la libéralité doit être remise , l’acte constitue une substitution. Voy. Substitution (C. Nap. , art 911 et 1099 ; art 1100).
PERSONNELLE (Contribution). Foy. Contributions DIRECTES.
PERTE de la CHOSE due (législation). Quand on doit une chose indéterminée consistant en valeur ou en quantité, la perte de la chose destinée à acquitter l’obligation n’éteint pas la dette; ainsi celui qui doit une somme d'argent, une quantité de blé, devin, etc., un cheval, un bœuf, etc., n’est pas libéré par cela qu'il aurait perdu le sac contenant la somme, le sac renfermant le blé, etc.
11 n'en est pas toujours de même lorsque l'objet de l’obligation était un corps certain et déterminé, p. ex. tel cheval désigné, telle maison, tel meuble, etc. Dans ce cas, si l’objet désigné vient à périr, est mis hors du commerce, ou se perd
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de manière qu’on en ignore absolument l’existence, l'obligation est éteinte, pourvu que la chose ait péri ou ait été perdue sans la faute du débiteur ou avant qu’il ait été mis en demeure de la livrer. Alors même que le débiteur est en demeure, et s’il ne s était pas chargé <le supporter les conséquences des cas fortuits, l’obligation est éteinte, dans le cas où la chose eût également péri chez le créancier, si elle lui eût été livrée. Lorsque le débiteur soutient que la chose a péri par cas fortuit, c’est à lui de prouver le cas fortuit qu’il allègue. Lorsque la chose a péri ou a été perdue sans la faute du débiteur, celui-ci doit céder au créancier les droits ou actions en indemnité qui pourraient exister par rapport à celte chose. Celui qui a volé un objet n’est pas dispensé, par la perte ou la destruction de cet objet, d’en restituer le prix (C. Nap., art. 130?, 1303). Voy. Libération , Lettre dr change, actions, etc.
Perte Voy. Chose perde b et Sinistre.
PERTES (Médecine domestiq.). Lorsque cet accident se produit, la malade doit se coucher horizontalement, les pieds aussi élevés que la tôto. Elle s’abstiendra de parler haut et, autant que possible, de tousser et de cracher. La température de la chambre devra être fraîche, l’air pur. On ne lui donnera que des aliments froids et des boissons aussi fraîches que possible. Si la perte est considérable, on appliquera des compresses froides sur le bas-ventre et des sinapismes au pli du coude et entre les épaules. Ces premiers soins ne doivent pas empêcner d’avoir recours aux ; conseils d’un médecin.
PERTIIS ou Passau» ( Législation ). Sur les cours d’eau où sont établis des gords ou barrages, il faut laisser un passage libre pour la navigation et le flottage. Les conditions de l’établissement de ces passages, leur largeur, le temps pendant lequel ils doivent être tenus ouverts ou fermés sont ordinairement déterminés nar des décrets ; particuliers. En l'absence de règlement, on doit donner aux pertuis une largeur de 8 mètres pour ■ le moins.
PERVENCHE (Horticulture). Les différentes variétés de pervenches de pleine terre sont princi- ;
fialemeut utiles dans les jardins pavsagers, sous es massifs de grands arbres, où leur feuillage lustré, persistant, masque la nudité du sol. La Petite pertrcncAe, spécialement propre à cet usage, demande un terrain mélangé de sable siliceux pur; il e-t nécessaire d’ajouter une certaine proportion de ce sable, comme amendement, à la terre des massifs qu’on veut garnir de petite pervenche, si cette terre est plutôt forte que légère. Un possède plusieurs variétés de pervenche, toutes à floraison très- précoce, végétant très-bien au milieu des rocaillcs, où elles produisent un très-joli effet, par la profusion de leurs fleurs bleues, dès la lin de février. La plus estimée est à fleurs bleues simples, h feuilles panachées de jaune et de vert; les autres, qui ne sont que des sous-variétés de la petite pervenche commune, se distinguent par leurs fleurs simples ou doubles, qui offrent les- nuances plus diverses, le rouge foncé, le bleu pâle, le bleu violacé et le pourpre. On les multiplie de semis, ou parla séparation de leurs rejetons enracinés.
La Crande pervenche, dont on a deux variétés à fleurs doubles, l’une bleue, l'autre rouge, se cultive et se multiplie comme la petite pervenche et sert, dans les grands jardins, aux mêmes usaes. La Pervenche rose ou Pcn'enche du Cap, est e serre tempérée sous le climat de Paris. Cultivée dans la serre chaude, elle v forme des arbustes vivaces, mais ses fleurs dégénèrent et deviennent insignifiantes. 11 vaut mieux, pour cette
raison, la traiter comme plante annuelle, semer tous les ans sa graine sur couche chaude au printemps, et sacrifier en automne les picds*oui ont fleuri. On peut, en été, enterrer les pots de pervenche du Cap dans les plates-bandes du parterre pendant la floraison de la plante, la pervenche du Cap a produit par la cultu# une sous-variété à fleur blanche au cœur rouge foncé; si l’on greffe cette sous-variété sur un pied de pervenche rose, par la greffe herbacéo. en laissant subsister les rameaux florifères du bas de la plaute, il en résulte un buisson sur lequel les fleurs blanches sont associées aux fleurs ruses de la manière la plus gracieuse.
Pervenche (Médecine domestiq.). La PrrtvucJie commune ou Petite pervenche, est une des plantes dont la médecine domestique fait le plus souvent usage, surtout dans les maladies laiteuses et les indispositions des femmes en couche. Ainsi les feuilles de la niante, vertes ou seches , étant cuites, sont employées à préparer des cataplasmes qu’on apphgue avec succès sur les seins engorgés. On Tutilise aussi eu décoction pour tisane, en faisant bouillir une poignée de feuilles dans un litre d’eau.
PESAGE, Pesée (Législation). Les instruments qui sont employés chez les marchands pour le pesage des denrées ou marcliandiscs de toute sorte, doivent tous être conformes au système décimal ( Voy . Poids et Mesures) . L’usage qui en est fait peut être soumis aux règlements de police arrêtés par l'autorité municipale, spécialement chargée de ce qui concerne la fidélité du débit des denrées et marchandises; les contraventions commises contre ces règlements sont passibles d’une amende de 1 à 5 ir. Lorsqu’une denrée ou marchandise est achetée au poids, l’acheteur peut exiger que le pesage en soit fait en sa présence; lorsqu'il s’agit de pain, à l’exception des pains dits de fantaisie, le boulanger doit toujours procéder au pesage au moment de la vente, quana même l'acheteur ne le demanderait pas. Le vendeur ne pourrait être excusé , lors même que l'acheteur l’aurait dispensé de peser (Arrêt de la Cour de ca*s. . 30 mai ltg*4). Toute fraude dans le pesage d’une denrée ou marchandise quelconque peut et doit être dénoncée au maire ou au commissaire de police, afin que des poursuites soient intentées. Cnacun, en recevant îles objets vendus, peut, avant de les payer, en opérer le pesage, et n'en payer le prix que lorsque l’on est d’accord sur le poids; on peut aussi faire ce pesago au lieu même de la vente avec des instruments qu'on apporto ou qu'on emprunte à des tiers. L’intervention des peaeurs pisblics officiels n’est requise que dans les cas spécifiés par les décrets et règlements sur le pouls public pour les localités où il est établi.
Los consommateurs doivent se mettre en garde contre les fraudes de toute espèce aussi souvent commises dans le pesage que dans le mesurage (Voy. ce mot). C’est surtout pour les objets de consommation journalière, pour les comestibles, par exemple, que les fraudes sont le plus fréquemment signalées. Un des moyens ordmaircmcnternployés par les marchands de mauvaise foi peur faire croire à l’exactitude du poids, c’est ce qu'on appelle le coup de pouce: il consiste h appuyer fortement le nouce sur le plateau de la IwiUmce en y déposant robjet à peser, et h enlever celui-ci prestement avant que le plateau ait eu le temps de remontor et que l’équilibre se soit parfaitement rétabli. L’acheteur a toujours le droit d’exiger que la marchandise soit remise dans la balance et qu'on attende pour l’enlever que les plateaux cessent de sa mouvoir. — Il faut ensuite s’assurer que le marchand a bien mis dans l'autre plateau
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tou» les poids nécessites pour représenter le poids total qu'on lui demande, ou si l? valeur de la pesée indiquée par lui correspond bien au total des poids contenus dans la balance. On fera donc bien de se familiariser avec la forme et la grosseur des poids ordinairement usités dans le commerce (Foy. Po ms). On peut s'opposer à ce que le marchand, sous prétexte de propreté, place dans le plateau destiné à recevoir les denrées un fort papier ou un morceau de toile cirée non équilibré, ou à ce qu’il enveloppe les objets dans <lu papier trop épais ou trop lourd. St la denrée, le café, par exemple, ou le thé, sont servis dans des sacs doublés de plomb; si elle doit être contenue dans une bouteille, un flacon, un pot, une tasse, etc., on veillera d’abord à ce que ces objets soient tarés avec soin; ensuite il y aura encore une précaution à prendre : il arrive souvent qu’après l'opération de la tare , le marchand, faute d’un nombre de poids suffisant, ôte une partie des petits poids qui ont servi à faire la tare et leur substitue un poids unique représentant à la fois les poids ôtés et le poids de la denrée qu’il s’agit de fournir; il faut alors s’assurer que ce nouveau poids est bien l’équivalent de ce qui aurait dû se trouver dans la balance, si le marchand s’était contenté d’ajouter à la tare le oids demandé. — Il est inutile de recommander, ien que le cas se soit souvent présenté, de veiller à ce qu’il n’y ait sous les plateaux aucun corps gras ou collant qui puisse retenir le plateau de la balance. Ce à quoi on doit plutôt veiller, c’est à ce que les chaînes de la balance no soient pas entortillées de manière à la faire dévier. Du reste, un peu de pratique et d’attention, et surtout l'habitude de ne fréquenter que des maisons de commerce d’une réputation bien établie, mettront le consommateur à l’abri de ces fraudes coupables.
PÈSE-LAIT (Connaissances pratiq.). L’instrument dont les employés de la régie se servent le plus ordinairement pour vérifier la densité du lait est le lactomètre Chevallier. Le lait très bou doit marquer zéro; le très- faible marque 1*. La moyenne est do zéro et demi. Au-dessous de 1*. les apports no sont plus de recette. Lorsque le directeur ne trouve pas la densité voulue, il délègue un employé qui va prendre des échantillons au pis de b vache. Après analyse, on requiert l’autorité et on dresse des proces-verbaux Tout propriétaire qui fait une grande consommation de lait devra se procurer un pèse-lait de ce genre, s’il veut s’assurer que le lait qu’on lui apporte n’a point éfé falsifié depuis la visite à la barrière.
PÈSE-LIQUEURS , Pèse-sels ou Aréomètres (Connaissances pratiq.). Ces instruments sont construits en verre ou en métal, selon l’emploi auquel on les destine. On conçoit, en effet, qu'un aréomètre construit en métal ne saurait être plongé dans un acide, sans être bientôt détérioré. Les aréomètres destinés à constater b densité des acides sont appelés pèse-acides ; ceux destinés à apprécier la densité de» vinaigres, acétimètres; ceux destinés à constater b densité du bit. galac tomètres, lactomètres ou pèse-lait ( Voy. ci -dessus) ; ceux destinés à faire connaître b force du vin, ou plutôt la quantité de sucre contenu dans le moût, o momêtres; ceux destinés à apprécier la quantité d’alcool dans un liquide distillé, pèseesprits f, alcoolomètres ou alcoomètres ; ceux destinés à faire reconnaître la valeur d’un éther, pèse-étlier ; enlin ceux qui servent à faire apprécier b concentration d’un sirop, d’une substance saline, n èse-sirop .pèse-sel . pèsr-acides concentrés.
La plupart des instruments de ce genre, employés dans le commerce, donnent des résultats
inexacts et induisent en erreur, soit par suite de la mauvaise application qu’on en fait, soit par le peu de soin qu’on a apporté dans leur fabrication, qui se fait presque toujours de pacotille.
Le commerçant qui fait usage d’un pèse-liqueurs , d’un aréomètre . doit donc s’assurer préalablement de son exactitude et de sa bonne confection. Au lieu d’employer des aréomètres dont les degrés sont accusés par des échelles en papier, fixées par de la cire ou par une spirale, et nui peuvent par conséquent se déranger, il faut faire usage, pour les liquides qui ne sont point acides, d’aréomètres en métal; et pour les liquides acides , d’aréomètres h échelles gravées sur verre, ou, ce qui vaut mieux, d'areomclrcv d échelles invariables émaillées sur verre; ces derniers sont sans contredit les meilleurs.
PESETTE, espèce de vesce. Voy. Vesce.
PESO ou Piastre forte (Jfonwiira), monnaie espagnole . vaut b fr. 43 c. Voy. Espagne.
PESO N (Poids et mesures). Voy. Homaixr.
PÉTA MELLE, sorte de blé. Foy. Froment.
PÉTARDS ( Feux d'artifice). On roule une carte sur elle-même et on la recouvre d’un morceau de papier collé, en faisant trois tours avec ce papier. On étrangle par un bout ce cartonnago, et par l’autre on le charge de poudre à peu près jusqu’à 1a moitié. On ferme cette ouverture: puis on la perce à l’aide d’un poinçon et on l’ômècheavec un bout d’étoupille maintenue par un peu de poudre réduite en pâte. On fait partir les pétards, en les jetant en Pair aussitôt qu’on a mis le feu à b mèche. — La prudence exige qu’on ne permette aux enfants ni de préparer ni de tirer des pétards ; ils {leurraient se blesser ou blesser d’autres personnes. Voy. Artifice.
PETITE MARGUERITE. Yû\J. PAQUERETTE.
Pet»tf. pervenche. Toy. Pervenche.
PETITES BOUCHÉES (Cuûine). Voy. Petits
PATF.R A LA REINE.
PETITES SŒURS des pauvres (Maisons dbs). I.o premier établissement de cette congrégation , destiné à recueillir et à soigner de pauvres vieillards, a été fondé, en 1840, à Saint-Servan (Bretagne), par une ancienne servante, nommée Jeanne Jugan, et par l'abbé Le Pailleur, vicaire do la paroisse. Aujourd’hui, les petites sœurs des pauvres ont 15 ou *20 maisons à Paris et dans différentes villes de France.
PETIT-FOUR (Office). On désigno ainsi de trèspetites pâtisseries aont le sucre fait essentiellement partie, et qui n’exigent pour leur cuisson qu’un four modérément chauffé. Ces pâtisseries très-variées sont généralement servies nu dessert ou bien, le soir, elles accompagnent le thé. Ko y. Pains a la duchesse, Pains de Turin.
PETIT GRIS. La fourrure qui porto ce nom est faite avec la peau d’une espèce d’écureuil. Voy. Peaux.
PETIT HOUX ou Fragon épineux (Horticulture , Médecine). C'est un petit arbuste toujours vert qui entre fréquemment dans b décoration des jardins paysagers, où il produit un effet agréable par ses fouilles ovales, pointues, assez dures et piquantes: par ses petites fleurs blanches et peu apparentes qui naissent à la surface supérieure des feuilles, et par ses fruits rouges de la grosseur d’une petite cerise et parfaitement ronds. Le petit houx croit naturellement dans les bois et dans les buissons. Dans le Quercy, le Périgord, etc., on on fait de petits balais dont les paysannes se servent pour empêcher l’eau qu’elles portent sur leur tête de se répandre en dehors des vases qui b contiennent.
Le petit houx est employé en médecine comme diurétique et comme fébrifuge. Voy. Houx.
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PÉTITION (Législation). Toute personne peut en adresser une à l'Empereur. Elle doit Être signée et donner l'adresse du pétitionnaire. Il n’est pas nécessaire qu’elle soit écrite sur papier timbré. Une commission du conseil d’Élat est chargée d’examiner toutes ces pétitions; son travail est soumis chaque semaine à l'Empereur.
Aucnne pétition no peut être adressée au Corps législatif. Mais il peut en être envoyé au Sénat, sur toute espèce de sujets d’intérêt public r.u d’intérêt privé, ou sur des actes de l'autorité dénoncés comme inconstitutionnels. Ces pétitions, sur papier libre, sont adressées ou remises au président du Sénat.
On peut aussi adresser, aux ministres et aux administrations publiques, des pétitions sur des objets de leur compétence. Sous quelque forme quelles soient présentées, supplique, mémoire, simple lettre, elfes doivent être sur papier timbré, à moins qu’elles ne contiennent une demande de congé ou de secours (L. du 13 brum. an vni, art. 12 et 16 : Constit. de 1852, art. 45; Décr. du 18 et du 31 déc. 1852).
PETIT-LAIT. Yoy. Lait.
PÉT1TOIRF (Droit, législation). On donne ce nom aux actions concernant le droit de propriété, par opposition à celles qui ne concernent que le fait de la possession, et qu'on appelle le possessoire. Ces dernières se prouvent par témoins comme par des actes, et se portent devant le juge de paix, tandis gue les premières ne se décident que d’après les titres, et se portent devant le tribunal a’arrondissement quand la valeur de leur objet excède le taux de la compétence du juge de
{>aix. La règle générale est que le possessoire et e pôtitoire ne se cumulent pas. Au surplus, la distinction entre le possessoire et le pétiloire, et les conséquences qui en découlent donnent lieu à des difficultés de procédure sur lesquelles, avant d’intenter un prises, on devra toujours consulter un homme de loi (C. de procéd , art 25-27).
PETIT SALÉ (Cuixt'nr). pour le préparer, on coupe en morceaux une certaine quantité de poitrine de cochon. Après avoir frotté tous ces morceaux avec du sel mélangé d’un peu de salpêtic, on les arrange les uns sur les autres dans un pot degrés ou un autre vase, en ayant soin de les bien fouler et de garnir de sel tous les vides. On recouvre ensuite le vase d’un linge blanc et on le ferme aussi hermétiquement que possible. Au bout de dix ou douze jours, on peut employer ce petit salé qu’on fait cuire tout simplement dans l’eau pour le servir soit avec des choüx bouillis ou de la choucroute, soit sur une purée quelconque.
PETITS PIEDS (Cutxme). Yoy. Alouettes, Becfiguf.s, Grives, Ortolans, Rouges-gorges.
PETITS POIS. Yoy. Pois.
PETIT VIN (Écon. domest.). Au lieu d'abandonner à vil prix, pour être brûlé, le marc du raisin à sa sortie du pressoir, ou de l’employerà préparer des piquettes qui s'altèrent promptement , il est plus avantageux de le traiter de façon à obtenir du vin du vrai vin renfermant tous les éléments de celui d’où le marc a été extrait, développés par une fermentation régulière, en un mot, du vin qui n’aura avec le premier d’autre différence qu'une moindre somme d'alcool. Le procédé est fort simple , facile à suivre, et d’une ressource précieuse dans les années de disette. Quand on veut dôcuver , si la vendange a été mise dans une cuve, il faut enlever avec soin l'aigre, c.-à-d. la partie supérieure du marc qui a une odeur acide. On fait avec ce marc du vinaigre ; après l’avoir bien aéré pendant plusieurs jours , on le presse dans l’état où il est, ou bien on le mouille avec de l’eau. Une fois que l’aigre est enlevé, on décuve suivant la
manière ordinaire. On porte au pressoir tout le marc qui reste au fond delà cuve pour en extraire d’aboni, par une seule forte serrée, la plus grande partie de vin fin qu’il peut contenir encore. Les retailles sont inutiles, puisqu’on va profiler de ce qui reste, et l’on économise les frais de manipulation. On remet immédiatement lo marc pressé dans la même cuve ou dans toute autre fraîchement imbibée de vin , en ayant soin de le bien émietter pour qu’il n'y ait plus de moites et que l’eau qu’on y mettra puisse pénétrer dans toutes les pellicules des grains; c'est dire qu’il faut éviter de le fouler avec les pieds. Quand tout le marc est aplani dans la cuve , on l’arrose avec une quantité d’eau égale au vingtième du vin décuvé, et de façon que toute la superficie du marc soit imbibée. Le lendemain , à la même heure . on arrose avec un autre vingtième d’eau. Les deux jours suivants, on procède à la même opération, et toujours à la meme heure. Cette prescription est essentielle, en ce qu’elle assure le développement d’une bonne fermentation, et le succès serait bien souvent compromis si Ion versait toute la masse d’eau en une seule fois. Le quatrième jour, on a donc versé en quatre fois quatre vingtièmes d'eau ou un cinquième du volume du vin fin décuvé. On laisse cuver ainsi pendant 5 ou 6 jours: puis on décuve , et on verse le petit vin dans un tonneau où il continue do fermenter avec écume comme le vin nouveau. C’est le moment de te sucrer si l'on veut en augmenter la force alcoolique. Les proportions suffisantes sont 1 kilogr. de cassonaae et 30 gr. de crème de tartre pouf chaque hectolitre. Cette dépense n’est pas d'absolue nécessité, mais elle est amplement compensée par le surcroît d’alcool qu’on obtient. Le petit vin fait par ce procédé so gouverne comme les autres vins; seulement , il faut le boire avant les grandes chaleurs. Cependant, quand il a été préparé avec soin, et surtout qu’il est sucré, il peut très-bien se conserver d’une année à l’autre, c.-à-d. jusqu’à h vendange suivante.
PÉTONCLE ( Écon. domestia. ). Ce coquillage bivalve abondant sur les côtes de la France , dans l’Atlantique comme dans la Méditerranée, renferme un animal comestible. On peut lui donner les mêmes préparations qu’aux moules. ( Yoy. ce mot); mais c’est un mets peu estimé.
PETRIN (Économie domestique). Le pétrin, qui est une espèce de caisse en bois destinée au pétrissage de la nâte de pain, doit être fait d’un bois abattu depuis longtemps : trop récent, le bois travaillerait ou se voilerait. Le bois de chêne ou de noyer est le meilleur pour cet usage. Il faut que les diverses parties dont le pétrin est formé soient parfaitement jointes, de manière qu’il retienne bien l’eau employée au pétrissage. Deux petits ustensiles sont en outre nécessaires, savoir : un coupe-
riite ou main en fer battu étamé qui sert à diviser a pâte et à la détacher du pétrin . et aussi à nettoyer celui-ci; ensuite, une sébile en bois dans laquelle est déposé le levain qu’on garde d'une fournée à l’autre. Le pétrin sera soigneusement raclé et nettoyé après chaque pétrissage et tenu exactement fermé.
Il y a des pétrins mécaniques très-commodes et d’un excellent usage. Quand on achète un de ces pétrins, on reçoit en même temps une instruction détaillée qui indique la manière de s’en servir.
PETS-DE -NONNES (Cuisine). Cette pâtisserie légère, servie comme entremets sucré, se prépare de la même manière et avec la même pâte que les beignets soufflés. Seulement on lui donne une forme plus mignonne. Yoy. Beignets soufflés.
PÉTUNIA (Horticulture). On multiplie les Pe-
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tunias du semis de leurs graines au printemps, j sur couche tiède, pour les repiquer en place dans ; le parterre à la fin de mai, et de boutures qui rejirennent facilement sous cloche pendant toute la belle saison. Les deux espèces primitives, l’une à fleurs d’un blanc jaunâtre, l’autre d’un pourpre violacé, ont produit par le croisement une foule de jolies sous-variétés qui se maintiennent par la multiplication de bouture. Les pétunias sont tous essentiellement remontants; les premiers froids interrompent seuls leur floraison riche et abondante. On en forme des massifs en corbeilles au ! bord des pelouses des jardins paysagers; on palisse leurs tiges flexibles le long des treillages de clôture; on s’en sert aussi avec avantage pour orner les plantations de rosiers greffés à haute tige sur églantier, en les rattachant au* tiges de ces rosiers comme à des tuteurs, pour en former des : touffes d’un bel effet Les pétunias ne fleurissent { bien qu’à la condition de recevoir de fréquents arrosages pendant tout le temps qu’ils passent à l’air libre.
PEUPLIERS ( Sylviculture ). Parmi tous les bois blancs, le peuplier est celui qui a le plus de va- I leur dans Pinaustrie. Son bois est sec, léger et tendre, et s’il ne convient pas aux travaux qui de- | mandent de la force etde la solidité, on en fait un grand usage dans la menuiserie légère, pour les \ parties intérieures des armoires, les tablettes, les ; coffres d’emballage, etc. Il brûle aisément, mais il ( donne peu de chaleur. Ses feuilles vertes ou sèches . peuvent être données en fourrage aux bestiaux,
3ui les mangent avec plaisir. Toutes les variétés e peupliers cultivées comme arbres d’alignement ! dans nos campagnes veulent un terrain plus ou { moins frais. Tous les peupliers se multiplient soit de boutures, excepté le blanc de Hollande soit de rejetons, soit de marcottes, soit de semis, excepté le peuplier d’Italie.
Le Peuplier d’Italie ou P. pyramidal, le plus : connu de tous par la régularité de sa tige droite j et élancée, dépasse quelquefois, dès l'âge de . 30 ans, 35 mètres de hauteur, lorsqu'il croit dans ! un terrain gras et humide, le seul qui lui con- ' vienne complètement. 11 se garnit depuis sa base | de nombreux rameaux presque verticaux dont on obtient, en l’élaguant tous les f» ou 6 ans, iusqu’à 30 bourrées par arbre, d’une valeur de 15 à 25 fr. par cent. On fait avec sa tige de la planche, de ; la volige, des sabots. Mais son bois a moins de j valeur pour ccs usages que ceux du Peuplier blanc et du Peuplier mir. Le peuplier d’Italie j planté sur les bords des étangs qui se trouvent au milieu des forêts, produit plus et plus vite que ne le ferait aucun autre arbre dans la même situation. ; — C est entre sa trentième et quarantième année ! qu’il est plus avantageux de. couper ce peu- , plier : on choisit pour cela le commencement de l’hiver, et comme le tronc conserve pendant ; longtemps de la sève, on attend une année en- j tière avant de le débiter en planches. On le mul- j ti pli e par boutures de deux manières différentes : j par plançons de deux mètres ou par pousses de l’année. Les boutures par pousses de l'année j sont de beaucoup préférables. On les fait en pépi- j nière pendant l’hiver, dans un terrain léger, frais; on ameublit la terre, et, au moyen d’une pioche, on plante les jeunes branches à 0",3S environ de 1 profondeur, un peu obliques à la surface, et sans en couper la tête. Comme il est avantageux, dans cette espèce d’arbre, d’avoir des branches dès le j collet de la racine, la serpette ne doit pas tou* cher à celles que la bouture présente, à moins qu'elles ne soient aussi vigoureuses nue la tige ellemême. A la troisième année, le plant peut être mis en plane. >
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Le Peuplier blanc , Ypréau ou Blanc de HoU lande, à feuilles découpées en 5 lobes, glabres en dessus, blanches et cotonneuses en dessous, à rameaux écartés, se platt bien dans les terrains légers, mais il n’acquiert toutes ses dimensions que sur les bonis un peu frais des ruisseaux. Dans cette situation , il porte quelquefois , à l’âge de 50 ans, jusqu’à 3 nièl. de tour à hauteur d’homme. On en fait de la volige , et surtout de la planche et des plats-bonis ; les charpentiers 1 emploient beaucoup pour des poutres rustiques et des solives; les menuisiers, pour des tables, des armoires, des tablettes, des panneaux de portes; les ébénistes, pour leurs placages d’acajou. Son bois est médiocre comme chauffage; 9es souches, débitées par morceaux, rendent néanmoins de grands services, comine combustible, aux gens de la campagne. Les bourrées que l'on fait de son branchage sont recherchées des chaufourniers, des plâtriers, et pour les fours domestiques. — Il pousse de ses racines une multitude de rejetons dont l’abondance le rend nuisible aux champs environnants. On le multiplie à l aide de ces rejetons qu’on arrache dès la première année de leur pousse et qu’on plante en pépinière. Les boutures des petites branches réussissent rarement. Les élagages inconsidérés occasionnent souvent à ce peuplier des chancres qui nuisent à son développement. On ne doit jamais abattre ses branches sans nécessité, et, dans tous les cas, il faut toujours panser la plaie avec de l’onguent de Saint-Fiacre.
Le Peuplier grisard ou Grisaille ne diffère du précédent nue par le duvet cotonneux du dessous de ses feuilles, qui est d’un gris verdâtre au lieu d’être blanc, et par ses dimensions moindres. Il sc plaît dans les mêmes conditions que l'ypréau, et, comme lui. il se multiplie de ses rejetons: son bois est employé aux mêmes usages, mais il est moins estimé. On en coupe les rameaux tous les deux ans pour nourrir les bestiaux de ses feuilles.
Le Peuplier noir ou P. franc est un l»cl et bon arbre indigène de nos forêts. Ses dimensions tiennent le milieu entre celles du grisard et celles du blanc de Hollande. Ses feuilles, en fer de lance, presque triangulaires, n ont pas de duvet cotonneux a la surface inférieure. Il exige absolument un terrain humide et ne peut prospérer dans les lieux secs et sablonneux. Sa croissance est moins rapide que celle des autres espèces, aussi son bois est-il d'un grain plus serré et beaucoup meilleur comme combustible; il est généralement plus estimé pour tous ses usages, qui sont ceux des espèces précédentes. — Le j>euplier noir se multiplie par plançons, avec des branches de 5 à f» ans, ayant 3 mèt. de longueur. On peut également employer le semis, mais le plançon avance la jouissance de plusieurs années.
Le Peuplier tremble ou Tremble, remarquable par la propriété qu'ont ses feuilles d ètre agitées au moindre souffle d’air, prend les mêmes proportions que le grisaille; il se plaît dans les mêmes sols et partage avec lui seul la faculté de pouvoir réussir dans les terrains secs. Son bois est employé aux mêmes usages. Comme le peuplier blanc, il sc multiplie de ses rejetons.
Le Peuplier de Virginie ou P. suisse a le port du peuplier noir, mais sa feuille, également glabre, est un peu échancrée en cœur à l'insertion du pédoncule. Il ne s’élève pas à plus de 25 ou 28 m’ L Son bois, moins estimé que celui du blanc de Hollande et du peuplier franc, l’est autant que celui du tremble. 11 se reproduit par boutures.
Les autres espèces de peuplier sont plutôt cul-
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livées pour l’agrément que dans un but utile, t Tels sont, entre autres, le P. argenté et le P. à feuilles vernissées ou P. liard , qu on multiplie par marcottes ou par greffes sur le peuplier d’Italie. | Quant au P. de Caroline ou P. carolm , son buis a peu de valeur, mais la végétation en est telle- | ment rapide aue dans un mauvais fonds argileux i il peut atteindre, à l’Age de 15 ans, 18 à 20 mèt. de haut sur une circonférence de 2 met., à hauteur d’homme. Il est encore avantageux de cuit»- , ver en têtards toutes les espèces qui viennent I d'être décrites ( Voy . Saule). On exploite les tê- I tards de 3 en 3 ans pour en faire de la bourrée, ! dont les parements ont jusqu'à 0",27 de tour.
Grâce à la rapidité avec laquelle croissent toutes les espèces de peuplier, cet arbre offre l’a- j vantage que celui qui le plante peut espérer de *e voir dans sa force, et de jouir ainsi lui-méme du fruit de son travail et de scs soins. Dans beaucoup de contrées en France, le père de famille plante, àda nais^nce de se* enfants, un millier de pieds de peuplier qui, au bout de 20 ans, leur constitue une dot de 20 000 fr. environ.
PEUR (Hygiène). Lorsqu'un objet quelconque effraye un enfant, il faut s’en approcher sans manifester ni la moindre émotion, ni la moindre crainte, le toucher soi-même d'abord, puis le faire toucher à l'enfant; si c’est un animal, le caresser et lui parler; si c’est un bruit violent, le tonnerre, p. ex., montrer qu’on n’est point ému ni effrayé soi-mème; parler de ce bruit comme d’une chose qui ne peut faire aucun mal et qui est toute naturelle, et ne point chercher à éviter que l’enfant l’entende. L’obscurité est ordinairement fort redoutée des enfants; il faut faire en sorte que l'idée d’en être effrayé ne leur vienne même pas; les y conduire sans hésitation; conserver, pendant qu’on s'y trouve, la même gaieté qu’avant: ne point changer le sujet d’entretien , et avoir l'air de ne faire aucune différence entre le i jour et l’obscurité ; leur apprendre enfin à marcher et agir avec les précautions nécessaires.
Peur des morts. Voy. Mort.
PEYSSEAÜ. Voy. Éciialas.
PFEFFERS ( Eaux minérales). — Les bains do i Pfelfers, dépendant du district de Saint-üall, en Suisse, sont situés sur le bord du torrent de la Tamina. dans une gorge ou défilé. Ce sont des eaux salines sortant de plusieurs sources, dont la plus abondante s'appelle la Chaudière. I a température de ces eaux est de 35 à 36°. Elles attirent environ 1500 baigneurs, chaque année, et sont employés avec succès dans le traitement des maladies nerveuses. On les prend en bains, en douches et on boissons. On se baigne dans des cabinets particuliers ou dans des piscines : la durée d'un bain est d’une demi-heure, et on en prend deux par jour. Le prix d’un bain est de 1 fr. 50 c, (30 kreutzers). On ne paye rien pour l’eau prise en boisson. La saison ne dure que pendant les mois de juillet et d’août.
Pour se rendre aux bd ins de rfeffers, on prend le chemin de fer de Paris à Bâle, trajet en 15 h. 35 ra.~ Prix : l"cl.,61 fr. 75 c. ;2*cl., 46 fr. 55 c. — De Bâle à Zurich . par Baden , trajet par chemin de fer en 1 h. 50 m. pour 8 fr. et 4 fr. 50 c. — De Zurich à Wallansutul, diligence tous les jours en 11 h. Prix. 13 fr. 90 c. — De Wallanstadt à Ragatz en 2 h. 15 m. Prix : 2 fr. 95 c. — De ttagatz aux bains de l’feffers, 30 m. — On peut se rendre également de Zurich à Hagatz en traversant, dans toute leur longueur, les lacs de Zurich et de Wallanstadt : c’est un voyage fort agréable.
La vie est réglée, à ces bains, d’une manière uniforme. Dans l'établissement qui, sous le nom d 'abl>aye, te^oit les malades , on trouve des cham-
bres très-bien tenues, au prix de 1 fr. 25 c. à 2 fr. 50 c. La dîner coûte 2 fr. sans vin ; le déjeuner, 75 c. environ.
PFENN1GE (Ifonnatef), monnaie de compte.
Voy. Hanovre, Hesse, Prisse, Saxe, etc.
PHALANGKRE (Horticulture). On cultive dans les jardins plusieurs espèces de cetie liliacée. La Ph. rameuse ou Herbe d l araignée , et la P. fleur de lis , toutes deux & fleurs blanches, sont très-faciles à cultiver. 11 leur faut une terre très-sèche, légère, substantielle et une exposition très-décou verte. On les multiplie de graines, mais plus rapidement par la séparation des griffes, lorsque les fleurs sont fanées. La Ph. lis Saint-Bruno , & fleurs plus grandes que celles des deux espèces précédentes, se cultive de la même manière , mais elle demande une exposition abritée et à demi ombragée.
PHALARIDE (Horticulture). Outre l’espèce plus connue sous le nom d'Alpiste ou de Blé des Canaries (Voy. Alpiste). on cultive dans les jardins le Phalaride rubané ou Ruban de bergère . dont le chaume et les feuilles sont rubanés de blanc jaunâtre ou de rose et qui donne en juin un épi de fleurs. Cette plante est pp>pre à l'ornement des , rochers et des rocailles. Elle réussit également sur le bord des bassins. On la multiplie de traces. Phalaride roseau. Voy. PrEs.
PHALÈNES (Insectes nuisibles). Les chenilles de ces papillons de nuit font beaucoup de tort aux ' plantes et aux arbres, surtout au chêne et au bouleau. Foy* Chenilles.
PHALÈRE (Art. t étér.). Voy. Falêre et MEtBo-
i RJSATION.
PHARES et Fanaux (Législation , Commerce). Les phares sont classés en feux do l", de 2* et de 3' ordre. I.cs feux de 1" ordre ont une portée de 35 à 50 kilomètres : Us sont élevés sur des caps ou promontoires saillants ou sur des rescifs en mer: ils font connaître aux navigateurs l’aproche des côtes et leur signalent la route qu’ils ont suivre pour éviter les écueils qui sont au large. Les feux de 2* ordre, dont la portée varie «le 28 à 33 kilomètres et ceux de 3* ordre, dont la portée n’atteint que 24 ou 26 kilomètres, servent à éclairer les écueils plus rapprochés des côtes et à indiquer l’entrée des baipset rades foraines. — Les fanaux ou feux de port, dont la portée n’excède pas de loi 18 kilomètres, servent à guider les bâtiments à l'entrée et dans l’intérieur des rades, à l’embouchure des rivières et à l’entrée des ports.
Pour empêcher les navigateurs de confondre un phare avec l’autre, on a soin d'en diversifier les feux : les uns sont à feux fixes plus ou moins intenses; d’autres à feux à éclipses eu à feux tournants, d’autres enfin à feux variés par éclats.
La surveillance et l’entretien dos phares et fanaux appartient à l’administration des ponts et chaussées. 11 existe auprès du ministre 06 l’agriculture, du commerce et des travaux publics une commission spéciale chargée de l’examen de toutes les questions relatives à ce service.
La liste et la description de tous les phares et fanaux allumés sur les côtes de France sont publiées périodiquement par les ordres et aux frais ' du gouvernement , distribuées à un très-grand J nombre d'exemplaires dans tous nos ports de mer.
et envoyées aux représentants des puissances 1 étrangères. — Celles-ci, de leur côté, nous envoient la description de leurs phares et fanaux. Elle est ordinairement reproduite dans les Annales du commerce extérieur.
PHARMACIE (Profession). Voy. Pharmacien.
Écoles supérieures DE pharmacie. F.lles resacr- ; tissent au ministère de l’instruction publique et sont au nombre de trois, savoir: à Paris, à Mont-
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pellier et à Strasbourg. Elles contèrent le titre de pharmacien de première ciaue , et le certificat d'aptitude à la profession d’herboriste de première classe ; en outre, elles délivrent, pour les départements compris dans leur ressort, les certificats d'aptitude pour les professions de pharmacien et d'herboriste de seconde classe. Les pharmaciens do première classe, et les herboristes reçus par les écoles supérieures de pharmacie peuvent exercer leur profession dans toute l'étendue du territoire français , ceux de seconde classe ne peuvent exercer que dans les départements où ils ont été reçus.
Pour être admis à suivre les cours de ccs écoles , les aspirants au diplôme de pharmacien de première classe doivent justifier du diplôme de bachelier ès sciences. Les aspirants au titre de pharmacien de deuxième classe doivent avoir dix sent ans révolus et justifier d’un certificat d'examen ue grammaire passé devant un jury spécial. Sônt dispensés de cet examen ceux qui produisent un certificat d'examen de grammaire obtenu dans un lycée ï'oy. Certificat d’examen). — Les étudiants doivent se faire inscrire au secrétariat de l’école du 2 au 15 novembre et déposer les pièces suivantes : !• leur acte de naissance; 2* s’ils sont mineurs, le consentement en forme régulière de leur père ou tuteur les autorisant à suivre les études pharmaceutiques; 3* l'indication de leur domicile dans la ville où est le siège de l'école : 4* s'ils sont stagiaires dans une officine, l'autorisation à eux accordée par le pharmacien chez lequel ils résident de suivre les cours de l’école; 5" le diplôme de bachelier ès sciences ou le certificat d’examen de grammaire , suivant la classe de pharmacien ï laquelle ils aspirent.
Les cours commencent dans la première quinzaine de novembre et se terminent dans la seconde quinzaine de juillet. Ceux de première ann e comprennent la physique , la chimie et Yhistoire naturelle médicale ; ceux de 2# année , \ histoire naturelle méd cale, la matière médicale et la pharmacie proprement dite; ceux de 3* année, la toxicologie et, sous le nom dVwle pratique , les manipulations chimiques et pharmaceutiques. — Les frais d’études ou d’inscriptions et d'examens sont de 1390 fr. pour le diplôme de pharmacien de pre u ère classe, et de 640 fr. pour le diplôme de pharmacien de deuxième classe. — Pour être admis au dernier examen , les candidats doivent
Sroduiro 1® les certificats d’inscriptions justifiant u temps d’études exigé; 2* un extrait de leur acte de naissance établissant qu’ils ont vingt -cinq ans accomplis, à moins d’une dispense d'âge accordée par le ministre -. 3’ un certificat de moralité délivré par le maire du lieu de leur résidence; 4° des certificats prouvant leurs années de stage dans des pharmacies légalement établies (Décret du 22 août 1854; Onlonn. des 27 sept, et 13 oct. 1840: Arrêtés des 5 lév. et 12 mars 1841, et 23 déc. 1844).
Un concours annuel est ouvert, devant l’École supérieure de pharmacie de Paris, à la suite de chacune des trois années d'études exigées des asir&ntsau titre de pharmacien de première classe, e prix de trois ème année, ou grand prix, consiste en une médaille d’or de 250 fr. , plus 30') fr. de remise sur les droits d'examens et 50 fr. de livres. Le prix de deuxième année consiste en une médaille d’argent, 150 fr. de remise sur les droits d’examens et 50 fr. de livres. Le prix de première année consiste en une médaille d'argent et 150 fr. de remise sur les droits d’examens. S’il arrive que le même élève ait remporté les trois prix dans trois concours consécutifs, il lui est fait remise entière des frais de réception (inscriptions,
examens, certificats d'aptitude, travaux pratiquas et diplôme) — Les élèves de l'École supérieure peuvent aussi concourir pour la place d't'nferne dans les hôpitaux. Les internes sont nommés pour 4 ans : ils sont logés et nourris par l'administration des hospices et reçoivent un traitement de , 400 fr. la première année, et de G00 fr. les années suivantes. Iæs fonctions d’interne n’empêchent pas les étudiants de fréquenter leurs cours et de rédiger leurs leçons : aussi les places vacantes sont elles toujours fort recherchées. D’ailleurs ,
, c'est presque toujours parmi les anciens internes | que sont recrutés les pharmaciens en chef des hôpitaux et les professeurs de l’Ecole de pharmacie.
Pharmacie (Société de). Elle tient ses séances I à l’École de pharmacie et se compose de soixante ! membres résidants, de vingt associés libres, de I cent vingt correspondants nationaux, de quatre- | vingts correspondants étrangers et d’un nombre | illimité de membres honoraires. Les membres ré- | sidants doivent être pharmaciens légalement reçus.
: Les associés libres sont choisis parmi les person- ; nés domiciliées à Paris, et qui, n'y exerçant pas la pharmacie, se sont distinguées dans les sciences naturelles, physiques ou médicales. Enfin, les membres correspondants sont choisis parmi les pharmaciens et les savants nationaux et etrangers. Les séances ordinaires ont lieu à deux heures précises, le premier mercredi de chaque mois. Chaque année, la société propose un ou plusieurs sujets de prix qui sont distribués dans une séance publique.
Pharmacie portative (Médecin* domestiq ). Les personnes qui vivent habituellement à la campagne, celles qui voyagent fréquemment, les chasseurs, etc., doivent se munir d’une boite de pharmacie renfermant les principaux médicament* dont ils peuvent avoir besoin. On trouve chez un grand nombre de pharmaciens des pharmacies portatives organisées et appropriées à l'usage spécial auquel on les destine. On devra choisir de préférence les boîtes de pharmacie dans lesquelles les médicaments sont préparés sous forme ne granules et de dragées, ce qui les rend inaltérables et on môme temps d’une administration aussi facile qu’agréable. — Quant à la composition de ces • boîtes, on peut voir h l’article Médicaments la ■ liste des substances qu’il est utile d’avoir dans un ménage. — Voy. aussi Carnier, Boite de secours et de pansement.
PHARMACIEN (Profession, Législation). Pour pouvoir exercer cette profession, il faut être reçu comme tel. On ne peut l’être si on n’est Agé de 25 ans, et si on ne justifie des études exigées. A cet égard, il y a des pharmaciens de première et de seconde classe. Si on aspire au titre de pharmacien de première classe, on doit justifier de trois : années d’études dons une école supérieure de | pharmacie (Voy. ci-dessus), et de trois Années de stage dans une officine de pharmacien. Une seule année d’études dans une école supérieure est exigée des candidats qui ont pris, au moyen d’une compensation de 5 fr. de supplément par inscr ption , dix inscriptions aux cours d’une école préparatoire de médecine et de pharmacie. — Les aspirants au titre de pharmacien de seconde classe doivent justifier de six années de stage dans une officine de pharmacie, et de quatre inscriptions dans une école supérieure de pharmacie ou de six inscriptions dans une école préparatoire de médecine et de pharmacie; deux années de stage ; peuvent être compensées par quatre inscriptions dans une école supérieure de pharmacie, ou I moyennant un supplément de 5 fr. par inscription , par* six inscriptions dans une école préparatoire t de médecine et de pharmapie, sans que le stage
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puisse, en aucun cas, être réduit à moins de j 4 années.
Quand un pharmacien a été reçu, il doit pré- | senter son diplôme, à Paris, au préfet de police, : ailleurs au préfet du département, devant lequel il prête serment d’exercer son art avec probité et fidélité; le préfet doit lui délivrer, sur le diplôme même, l’acte de prestation de serment.
Les pharmaciens légalement reçus peuvent seuls rendre des compositions et préparât ons pharma- j ceutiques. Les contrevenants sont passibles d'une i amende de 25 à 600 fr., et, de plus, en cas de j récidive, d’un emprisonnement de 3 à 10 jours, j Cependant les docteurs en médecine et les officiers de santé peuvent, dans les localités où il n’y j a pas d'officine, fournir des médicaments aux personnes près desquelles ils sont appelés, mais sans avoir le droit de tenir une officine ouverte. Koy. Homœopatmb.
Les épiciers et droguistes peuvent faire le commerce en gros de drogues simples, mais ils ne doivent en débiter aucune au poids médicinal, ni vendre aucun médicament. Par drogues simples, on entend toutes celles qui sont à l’état où elles se trouvent habituellement dans le commerce; cependant le quinquina réduit en poudre doit être considéré comme préparation pharmaceutique. On regarde comme débit en poids médicinal toute vente ou distribution de médicaments, faite d’après les doses dans lesquelles ils doivent être employés; évidemment, la vente par petits paquets, prises ou doses, rentre dans ce dernier cas: et l’on ne saurait exciper qu’il n’y a vente au poids médicinal que celle qui a lieu dans les proportions indiquées par le Codex, ou collection des remèdes et formules servant de règle aux pharmaciens pour la préparation des médicaments. Les herboristes sont autorisés à vendre les plantes médicinales, mais ils ne peuvent non plus vendre aucun médicament, sans encourir l’application de peines correctionnelles. Voy. Herboriste.
Malgré cette défense de vendre des médicaments ailleurs que dans les pharmacies, les sœurs de charité ont pris peu à peu l'habitude de préparer ellesmêmes les médicaments, non-seulement pour les malades de leurs hôpitaux, mais encore pour les gens du dehors. C’est un usage que l’administration, en se conformant rigoureusement à la loi, pourrait faire cesser partout; néanmoins, il est toléré pour les petites localités où, sans cela, les habitants se trouveraient dénués de tout secours pharmaceutiques. En aucun cas, cette tolérance no constitue un droit.
Les pharmaciens doivent, dans la préparation des remèdes, se conformer, soit au dispensaire ou Codex rédigé d’après la loi (L. du 21 germin. an xi, art. 38) pour les écoles de médecine et de pharmacie, soit aux ordonnances des docteurs en médecine ou officiers de santé, sans lesquelles ils ne peuvent les livrer et débiter : quand on veut avoir chez un pharmacien un médicament préparé, il faut donc toujours se munir d’une ordonnance de médecin; on fait bien d’exiger la restitution de l’ordonnance présentée, afin qu’on puisse s’assurer de la conformité de ce qui a été vendu avec ce qui a été demandé. Voy. Médicaments.
Les pharmaciens ne peuvent ni vendre, ni exposer en vente, ni avoir dans leur officine ou scs dépendances, aucun remède secret (Voy. Remèdes secrets'. Ils doivent observer avec soin les lois et règlements relatifs à la conservation et au débit des substances vénéneuses. Voy. Substances vénéneuses.
Ils ne peuvent faire dans leur officine aucun autre commerce que celui de la pharmacie.
Lorsque l’absence du titulaire d'une pharmacie
ne permet pas une bonne surveillance . l’autorité peut faire fermer la pharmacie. Les pharmacies, les magasins des épiciers, droguistes, herboristes, sont soumis à des visites périodiques, dans l’intérêt général, de la part de docteurs en médecine ou de membres du jury médical, adjoints à des pharmaciens. Les commissaires de police sont chargés de dresser les procès-verbaux nécessités par ces visites. Chaque pharmacien paye 6 fr. pour frais de visite, et chaque épicier ou droguiste, 4 fr.
Si , malgré toutes les précautions prises par la police pour la bonne gestion des pharmacies, il se commet dans une officine une erreur qui ait des conséquences fâcheuses, les personnes lésées peuvent poursuivre contre le pharmacien la réparation du dommage éprouvé. Ainsi, comme on n’en voit encore que trop d’exemples, qu’un pharmacien ou -son aide délivre pour une personne îe médicament préparé pour une autre . ou qu’il prépare un médicament autre que celui qui lui a été demandé, ou qu’à la place d’une substance non dangereuse il en livre une d’un effet douloureux ou mortel, la personne qui a souffert, dans sa santé, de cette erreur, ou ses héritiers, si la mort s’en est suivie, peuvent intenter au pharmacien une action en dommages-intérêts devant le tribunal de son arrondissement. Il est responsable de la faute commise par ses aides, qui, s’il y a lieu, peuvent être traduits personnellement devant la justice pour y être condamnés à une peine comme coupables de blessures ou d’homicide par imprudence. La peine, s'il y a lieu, et, en tous cas, les dommages- intérêts sont prononcés contre le pharmacien lui-même.
Le nombre des pharmaciens exerçant en province est de 600 environ; celui des pharmaciens de Paris et du département de la Seine peut être porté à 300, et la moyenne de ce que vend chaque pharmacien évaluée à 12 ou 15 000 fr. par an.
Pharmacien militaire. — 1° (Armée de terre). Le cadre des pharmaciens militaires se compose actuellement de 1 pharmacien inspecteur . de
10 pharmaciens principaux de 1e* et de 2* classe, de 78 vharmacieru majors, dont 36 de 1" classe et 42 de 2* classe ; enfin de 70 pharmaciens aidemajors, dont 55 de lr* classe et 15 seulement de 2* classe. Le pharmacien inspecteur participe aux travaux et aux attributions au conseil de sauté;
11 peut être chargé, sur l’ordre du ministre de la guerre, de faire des inspections en ce qui concerne spécialement le service pharmaceutique. Les pharmaciens principaux peuvent être attachés aux années comme chefs du service pharmaceutique : ils sont employés dans les dépôts de médicaments et les grands hôpitaux militaires. Les pharmaciens majors et aide-majors sont employés dans les dépôts de médicaments, les .divers hôpitaux militaires et les ambulances actives. — Les
fiharmaciens militaires sont recrutés : 1* parmi es élèves en pharmacie ou en médecine des hôpitaux militaires d’instruction de Lille . Metz et Strasbourg ou de l’Ecole d’application du Val-de- Grâce, à Paris; 2* parmi les pharmaciens civils. Les conditions d'admission , d'avancement et de retraite, sont les mêmes que celles qui sont exigées des médecins. Voy. Médecin militaire.
2* ( Armée de mer). Le cadre des pharmaciens de la marine se compose de 3 premiers pharmaciens en chef, de 3 seconds pharmociens en chef , de 3 pharmaciens professeurs, de 43 pharmaciens , dont 9 de 1" classe, 14 de 2* classe et 20 de 3* classe. — Les conditions d’admission et d’avancement des pharmaciens de la marine sont les mêmes que celles des chirurgiens de la marine. Seulement, l'avancement des pharmaciens n’est
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subordonné à aucune condition de service à la i PHLÉOLE , plante fourragère. Voy. Flêole. mer ou aux colonies. Voy. Médecin militaire. PHLOIOPLASTIE ( Arboriculture ). On désigne
PHARYNX [Médecine). Voy. Gosier. ! sous ce nom un procédé de traitement applicable
PUELLANDRE. Voy. Ciguë AQUATIQUE. i à tous les arbres qui* souffrent des ravages des
PHILANTHROPIQUE (Société). Cette société, insectes, tels que le scolyte ou le cossus gâte-bois dont le siège est à Paris, rue du Grand-Chantier, ' (Foy. ces mots). Il consiste à enlever jusqu’au 12, est administrée par un comité de 50 membres, liber les parties de la vieille écorce ravagées par nommés par les souscripteurs. Elle s’occupe du les insectes, afin de forcer l’arbre malade à se traitement à domicile aes malades pauvres qui refaire une nouvelle écorce et à se régénérer ne sont pas inscrits au bureau de bienfaisance, et pour ainsi dire. Cet ingénieux procédé, dont Pinleur fournit les soins d’un médecin et les médi- venteur est M. le docteur Eugène Robert, est apcaments nécessaires. Elle a aussi pendant l’hiver pliqué avec succès depuis plusieurs années aux
9 fourneaux dans différents quartiers, où l’on dis- ormes des Champs-Elysées de Paris et convient tribus des soupes à* 5 centimes la portion. La également à toute espèce d'arbres, souscription à cette bonne œuvre est de 30 fr. par PULOMIDE ( Horticulture ). Ce genre de labiées an et donne droit à 100 bons de soupe et de lé- renferme plusieurs espèces cultivées pour l’ornegumes et à une carte du dispensaire pour le trai- ment des jardins. La Phlomide frutescente est un tement des malades. Après la guérison d’un ma- arbuste de 0",70 à 1 mètre qui reste toujours lade, sa carte est renvoyée au souscripteur qui la vert et fleurit pendant l’été. Il craint les hivers lui avait délivrée, et celui-ci peut donner de nou- rigoureux du climat de Paris. On le multiplie de veau cette môme carte dans le courant de l’année, ses graines semées sur couches et sous châssis ou
PHILIPPINES [Iles] (Postes). Mêmes moyens de boutures faites en mai. Il en existe plusieurs de correspondances, mêmes conditions de taxe et variétés d feuilles larges, à feuilles étroites, d d’affranchissement que pour Bornéo (Foy Bornéo), feuilles rouillées , etc. — La Phi. tubéreuse , de Si- Les correspondances peuvent encore être adres- bérie, veut une terre légère et l’exposition au sées à un intermédiaire résidant dans un des soleil. On l’arrose fréquemment en mai et en juin, ports de l’Inde anglaise (Voy. Indes orientales), Elle se multiplie de graines semées en pots ou par pour être ensuite acheminées par les moyens de la séparation des tubercules, qui peut se faire tous communication existant entre ces ports et le lieu les trois ans. — La Phi. lychnite et la PM. de Sade destination. mos se multiplient aussi de semis ou d’éclats.
PHILLYREA (Horticulture). On donne ce nom Toutes ces plantes doivent être rentrées l’hiver A de jolis arbrisseaux d’ornement, originaires de dans l'orangerie.
nos départements du Midi, mais qui, plus rus- PHLOX ( Horticulture ). Ce sont de charmantes tiques que les alaternes, peuvent servir à orner plantes à racines vivaces, à tiges nombreuses forles bosquets de nos jardins paysagers du nord de mant des touffes plus ou moins élevées et qui la France. Ils vienneut parfaitement en terre lé- sont très-propres à décorer les plates-bandes et gère, sèche et un peu ombragée. On les multiplie les devants des massifs par leurs fleurs en paniae graines semées en terrain aussitôt après qu’on cules terminales de couleurs éclatantes et variées les a récoltées : sous le climat de Paris, il faut et d’une assez longue durée. Lesphlox sont généles garantir du froid par une couverture. On râlement robustes et végètent très-bien dans une abrite aussi les jeunes plants pendant les pre* terre franche légère. On les multiplie de boutures, mières années et on a soin de secouer la neige ou par la division des touffes ou bien par semis. Il est le givre qui chargent leurs branches. On se sert prudent d’en conserver quelques pieds en pot, aussi de ces arbustes pour former des palissades, sous châssis, pendant l’hiver.
PHILOMATIQUE (Société). Elle est divisée en II existe un très-grand nombre d'espèces de 3 sections, composées chacune de 20 membres phlox, dont les semis ont encore considérablement titulaires, d’un nombre indéterminé de membres augmenté les variétés. Parmi les espèces primihonoraires et d’un nombre illimité de correspon- tives les plus cultivées sont le Phlox à feuilles dants. La première section s'occupe de sciences subulées , dont les fleurs d’un rose pourpre appamathématiques et géognostiques, la deuxième rai ssent en avril; le Phlox paniculé , à fleurs lilas, comprend les diverses branches des sciences phy- en août et septembre : c’est une des espèces les siques et chimiques, et la troisième s’occupe des plus belles et les plus répandues: le Phlox acusciences organiques. La Société, dont le siège est miné, & fleurs roses, en septembre et octobre : rue d’Anjou-Dauphine , 8, près de l’Institut, s’as- cette espèce est très- robuste ; elle vient dans toute semble tous les samedis, à huit heures du soir. espèce ne terrain et résiste au soleil le plus ar-
PHILOTECUNIQUE (Société). Cette Société est dent. Viennent ensuite le Phlox à tiges maculées partagée en trois classes : 1* littérature ; 2* scien- et le Phlox de la Caroline, qui fleurissent de ces physiques et morales; 3* beaux-arts. Elle se juillet à septembre; le Phlox à feuilles réfléchies, compose de 60 membres résidants, non compris le Phlox rampant, le Phlox divariqué , le Phlox le doyen de réception, de 30 associés libres, de velu, le Phlox de Drummond, etc. Ces dernières
10 membres honoraires et d'un nombre illimité espèces sont plus délicates tque les précédentes,
d’associés correspondants. La Société s’interdit PHOSPHORE ( Hygiène , hcon. domestique). — expressément toutes discussions étrangères aux Allumettes phosphoriques. Voy. Allumettes. sciences, aux lettres et aux arts. Elle tient des Pâte phosphorée. Voy. Rats et Souris.
séances particulières le 2, le 12 et le 22 de cha- PHOTOGRAPHIE (Arts d'agrément, Connaiss.
que mois, à sept heures et demie du soir, et deux pratiq.). La photographie est devenue le délasséances publiques, l’une au mois de mai ou de sement de prédilection d’un si grand nombre de juin, l'autre au mois de novembre ou de décem- personnes; cet art ingénieux rend d’ailleurs tant bre. Un annuaire, qui ne dépasse pas 4 ou 5 feuil- de services à l’architecture, à la peinture, à Taries d impression, etquiest tiré à 3(X) exemplaires, chéologie, â la géographie, et aux sciences phycontient, outre les statuts et les listes des mem- siques et naturelles, en reproduisant avec une irbres correspondants. 1* le compte rendu des tra- réprochable fidélité les détails des objets même vaux ; 2* les pièces lues en séance publique. les plus délicats, qu’il est indispensable à toute
PHLEGMONS (Médecine). Voy. Abcès, Furon- personne du raonue de prendre une idée précise
CLE, etc. et suffisamment approfondie des procédés photo-
Ph lf.gmons (Art vêtir.) Voy. Tumeurs. ■ graphiques et de leurs diverses applications.
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Après avoir été pendant un certain temps pratiquée exclusivement sur plaques métalliques qu’on rendait sensibles au moyen de l’iodure d’argent, et qu'on exposait ensuite à la vapeur du mercure pour faim apparaître l’image, la photographie a été, au moyen de diverses substances, successivement réalisée sur papier d’abord , puis sur verre albuminé. Aujourd’hui la photographie sur plaques métalliques est à peu près abandonnée; toutefois, comme elle n’a pas dit son dernier mot, on en exposera les procédés avant do décrire ceux des deux autres méthodes, presque seules en usage depuis plusieurs années.
Quelle que soit la méthode qu'on emploie, il faut an photographe une chambre noire munie d’un excellent objectif. « L’objectif, dit M. l'abbé Mcigno, est l’àme de la photographie : sans objectif parfait, il est aussi impossible à l'opérateur le mieux exercé d’obtenir do belles épreuves qu’au peintre le plus habitué d’imiter la nature sans palette et sans pinceaux. Les objectifs à verres combinés opèrent beaucoup plus vite; mais pour les avoir bons, il faut ne lus demander qu'aux meilleurs opticiens. Un bon objectif doit avoir au moins O* ,33 de foyer pour plaque ou feuille de papier entière. 0"' ,1 4 ou (T, 15 pour quart de plaque ou de feuille: il doit être exempt de toute gerçure ou fil: quelques bulles rares ne produisent aucun mauvais effet. On doit le munir d’une glace parallèle pour redresser les objets : la nécessité de cette addition pour les vues de monuments, de paysages, et surtout pour les portraits se comprend d'elle- même. Un diaphragme placé en avant de la première lentille aura pour objet d'arrêter les rayons égarés sur les bonis : on gagnera ainsi en pureté ce que l’on perdra en lumière. En résumé une bonne chambre noire doit satisfaire aux conditions suivantes : 1* ne laisser pénétrer la lumière que par l’objectif : toute lumière étrangère à celle de l'objet à reproduire détruit en partie le dessin et l’on n’obtient alors qu’une épreuve voilée; 2* nn laisser parvenir à la plaque ou feuille sensible que les rayons qui dans leur course n’ont pas rencontré les parois de la boîte : on y parvient par l’addition du diaphragme; 3" substituer rigoureusement la plaque à la face dépolie de la glace : on peut vérifier que la substitution est parfaite en introduisant dans la chambre par le trou de l’objectif un cylindre en cuivre gravé sur une génératrice; ou y" parvient plus simplement et d’une manière toute mécanique par remploi du châssis et de la coulisse.»
1* Photographie fur plaques métalliques ou DagverréoiyPie. Pour ce genre de photographie on emploie ues plaques de cuivre argentés au 30* ou au 40*; celles qui sont arpentées au 30* sont les meilleures. On peut en vérifier le titre par des procédés chimiques au moyen desquels on isole l’argent sous forme de chlorure; mais, il vaut mieux s’adresser pour l’achat des plaques h des maisons d’une exactitude et d’une intégrité reconnues. Les plaques les plus usitées ont 0** ,11 dans un sens et tr 08 dans l’autre, soit CT, 88 carrés do superficie; étant argentée au 30* une plaque de cm dimensions doit contenir 2 gr. ,76 d’argent pur. La plaque s’achète ordinairement décapée, c.-à-d., ayant reçu un premier polissage au tripoli porphyrisé; le photographe lui donne avant de s’en servir un dernier poli, avec un polissoir en peau de daim , il ne faut polir les plaques qu’au moment même où l’on se propose de les employer.— l es photographes familiarisés avec les opérations de la chimie, argentent eux m Ames leurs plaques par les procédés d’argenture galvanoplastique; ils sont dans ce cas beaucoup plus Certains de l’uniformité de l’argenture ainsi que
de la quantité réellu d’argent déposée sur les plaques.
La plaaue est alors exposée pendant 20 à 30 secondes à la vapeur d’iode ; elle y prend une nuance jaune d’or; c’est ce qu’on nomme sensibiliser la plaqué. En cet état, elle peut recevoir l’image photographique, mais seulement au bout d’un temps plus ou moins long : ce temps est abrégé et réduit presqu’à l’instantanéité, par l’emploi de diverses substances qu’on nomme pour cette raison substances accélératrices et dont les plus usitées sont le bromure de chaux, et le chlora-bromure de chaux. La boite à iode, quel que soit le système que l’on adopte, doit toujours être garnie intérieurement en verre ou en porcelaine afin que les vapeurs d’iode ne s’attachent pas à ses parois. L’application des substances accélératrices doit être exécutée dans une chambre où pénètre seulement la lümièrc nécessaire pour qu’on puisse distinguer la teinte de la plaque. Après avoir versé dans une cuvette de verre ou de porcelaine assez de liqueur accélératrice pour former une couche de 0",<K)5 on couvre la cuvette avec la plaque iodée jusqu'à ce qu’elle ait acquis une belle teinte rose. La plaque ainsi préparée peut être mise dans la chambre noire pour recevoir l’impression de l'objet dont on veut y fixer l’image. Le temps plus ou moins long durant lequel elle y reste, est ce que les photographes nomment le de pose Ce temps, dans l’état actuel des procédés, ne dépasse pas 10 ou 20 secondes.
Il reste alors à développer l’image; car, au sortir de la chambre noire, l’image existe réellement sur la plaque , mais elle n’est pas visible. On la fait apparaître en exposant la plaque au contact du mercure en vapeur; l’appareil employé pour produire ces vapeurs est un bain de mercure chauffé par une lampe à alcool, et muni d’un tube qui dirige sur toute la surface de la plaque les vapeurs mercurielles. On opère dans une chambre tout à fa t privée de jour et vide de toutes vapeurs de substances accélératrices. L’image apparaît au bout d’un temps dont la durée varie de 2 à 6 minutes. Sans perdre do temps et sans la laisser au contact de la lumière diffuse, la plaque est immédiatement plongée dans un bain saturé d’hyposulfite do soude, puis lavée à très-grande eau’. L’image est alors fixée, parce que la plaque est débarrassée des substances qui ont servi à la rendre sensible et qui voileraient l’image, si l’on ne prenait soin do les enlever. Au sort.r de cette opération, les clairs de l’image ont un ton d’un bleu violacé, qu’on change en un ton d’un blanc pur, en passant sur la plaque une solution de chlorure d or; cette solution se prépare ordinairement en faisant dissoudre d’une part 4 gr. d’hyposulfite de soude dans 500 gr. d’eau, et de l’autre 1 gr. de chlorure d’or dans la même quantité d’eau ; on réunit aussit t les deux solutions La plaque mouillée de solution de chlorure d’or, est chauffée en dessous par la flamme d’une lampe à alcool, afin de faire évaporer promptement l’humidité; elle est ensuite plongée dans de l’eau de pluie filtrée, puis séchée de nouveau; elle est alors prête pour être encadrée; elle n’offre plus à l’œil ce miroitement si désagréable que présentaient dans l’origine les images daguerriennes.
2* Photographie sur papier. E le offre l’immense avantage d’exiger peu de matériel et de donner de bonnes épreuves avec la plus grande facilité. On obtient sur papier deux genres distincis d’images; les positives, qui servent telles qu’elles sortent de l’appareil, et les nantir es. où les clairs sont figurés eo noiret les noirs en clair. Les images négatives ne servent qu’à en reproduire d'autres positives, en nombre indéterminé;
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elles doivent être, par conséquent, aussi vives et aussi nettes que possible. Le choix du papier, surtout pour les épreuves négatives, est d’une trèsgranue importance ; celui qu’on trouve dans le commerce a presque toujours besoin avant d’être employé d’être purifie en le plongeant d’aboid dans une solution il'acide citrique (‘20 gr. d’acide pour 200 gr. d’eau), puis dans une eau alcaline (10 gr. d’ammoniaque liquide dans 400 gr. d'eau). Le papier étant purifié et séché, il faut le cirer en plongeant les carrés de papier taillés à la grandeur voulue, dans un bain d'un centimètre de profondeur, de cire blanche fondue au bain-marie, et employée au moment où elle est complètement liquide. Chaque carré de papier y est plongé pendant environ une minute, puis enlevé, égoutté, et mis à part pour rosage. Comme le papier ciré de cette manière retient toujours un excès de cire à sa surface, on l’en débarrasse en passant un fer chaud sur les feuilles cirées placées entre deux feuilles de papier ordinaire non ciré; vingt feuilles cirées ainsi disposées en paquet sont enveloppées d’une chemise de papier buvard sur lequel on pa<se le fer en dessus et en dessous. — Les feuilles cirées sont ensuite io durées au moyen de la préparation suivante: on fait dissoudre dans un litre d’eau 50 gr. d’iodure de potassium, et 5 gr. de bromure de potassium. On plonge chaque feuille séparément dans un bain formé de cette solution, dont la profondeur ne peut pas être de moins de 0",05. Le papier ioduré étant devenu par cette opération cassant comme du verre, ne doit être retiré du bain qu'avec beaucoup de précautions. On se sert pour sensibiliser le papier ciré et ioduré d’une solution composée ue la manière suivante. D’une part, on dissout dans un litre d’eau de pluie, 80 gr. d’azotate d’argent {pierre nfemale ), etlûO gr. d'acide acétique cristallisable; de l’autre, on fait foudre dans 20 gr. d’eau, 2 gr d’iodurc de potassium, et 1 gr. de bromure de potassium. Après avoir mêlé les deux liqueurs on laisse reposer pendant 24 heures, et l’on filtre pour séparer le précipité. Les feuilles sont plongées dans un bain de ce liquide clair, de 0*,o3 à 0*,04 de profondeur.
Le panier ciré et sensibilisé est assez lent à prendre l’image photographique; il est excellent pour les vues et la reproduction des objets d’art; il ne vaut rien pour les images d’objets animés. Pour une vue de paysage par un temps clair, la durée du temps de pose est de 10 minutes: elle est de 15 minutes environ pour un monument; mais quand le temps est couvert, le temps de pose pour les édifices doit quelquefois être prolongé pendant une heure. On fait développer l’image au moyen d’une solution d’un gramme d'acide gallique dans 100 gr. d’eau; puis, on ajoute à la solution 900 gr. d'eau, ce qui 1a réduit au millième. Cette solution ne pouvant se conserver, doit être préparée jour par jour, en proportion des besoins du travail. — Pour obteoir des épreuves négatives et les fixer, on plonge l'épreuve dans l’eau, au sortir de la solution d’acide gallique; l'eau doit être plusieurs fois renouvelée, ce lavage dure environ une demi-heure. On fixe ensuite l’épreuve négative au moyen d’une solution de 40 gr. d’hypoMlfite do soude dans 100 gr. d’eau, il est utile de renouveler plusieurs fois l’immersion dans la solution d'hyposulfite de soude.
Un genre tout différent de photographie se fait sur papier albuminé. La préparation de l'albumine n offre pas de grandes difficultés; on fait dissoudre 1 gr. de bromure de potassium et 5 gr. d’iodure de potassium dans 5 gr d’eau; cette solution est versée dans un vase de porcelaine où
l’on jette trois blancs d’œufs qu’on bat en neige; puis, on abandonne à lui-même le mélange pendant 24 heures au bout desquelles on décante la partie claire dans une capsule également do porcelaine. Le papier est ]>ass6 à l'albumine où il doit séjourner pendant environ 3 minutes. On sensibilise le papier albuminé avoc une solution de 8 gr d’azotate d argent ( pierre infernale) el 12 gr. d’acide acétique cristallisable dans 100 gr. d’eau.
On peut aussi préparer le papier avec le collodion, qui se fait ae la manière suivante : on ajoute & 50 gr. d’éther 50 gr. d'alcool; on fait dissoudre dans ce mélange, 1 gr. de bromure de cadmium, 4 gr. d’iodure de cadmium, et 2 gr. de pyroxyle ou coton-poudre. Quanti ce liquide est resté en repos pendant quelques jours, on le décante pour séparer les fibres déposées au fond du vase et on le met dans un bocal nui doit être tenu exactement bouché. Les feuilles de papier qui doivent être enduites de collodion, y sont trempées pendant une minute. Le papier au collodioh e>t rendu sensible par un bain d’argent préparé en faisant dissoudre dans 100 gr. d’eau de pluie 6 gr. do nitrate ou azotate d'argent cristallisé; d’autre part, on fait dissoudre 1 gr. d’iode dans 10 gr. d’alcool; on mêle les deux solutions dans un local parfaitement obscur. Après 24 heures de repos, ce bain peut être employé, avec la précaution de le filtrer chaque fois qu'on s'en sert.
Lorsqu’on opère en grand, on doit préparer soimême io cotou-poudre, et bien s’assurer de la qualité de l’alcool et de l’éther qui servent à la préparation du collodion, car le succès dépend en entier de cette préparation. On nomme collodion simple, celui dont on a donné ci-dessus les éléments; on se sert aussi du collodion /petit préparé avec 3 gr. de pyroxyle, 10 gr. d’alcool à 94 degrés, et 80 gr. d éther à 60 degrés. Les proportions du pyroxyle varient selon qu’on désire des épreuves positives ou négatives; chaque photographe a pour ainsi dire ses recettes particulières à cet égard. On regarde comme assez épais le collodion négatif qui renferme pour 80 centimètres cubes, un gramme de pyroxyle. On obtient la sensibilité de ce collodion par l’iodure et le bromure de cadmium, en divorses proportions, selon qu’on veut photographier des paysages, des objets inanimés, ou des portraits.
3“ Photographie sur verre. On y emploie sim un égal avantage l'albumine et le collodion. Ce genre de photographie offre plusieurs avantages importants dont les principaux sont de reproduire avec une extrême finesse les moindres détails dos objets, et de donner des imagés tout spécialement propres au stéréoscope ( V-oy StBuXoscupe). Mais ces avantages sont compensés par de sérieuses difficultés d’exécution, difficultés qui rendent, au moins quant à présent, l’emploi de ce genre de photographie impraticable en voyage. Le verre doit être nettoyé avec le plus grand soin; s’il a déjà servi , l’albumine ne peut en être enlevée qu’à l’aide d’une solution de 20 gr. de potasse caustique dans 1U0 gr. d’eau, appliquée sur le verre avec un tampon de coton; l’albumine s’en détache d’elle-même au bout de quelques minutes, après quoi le verre est lavé à grande eau. L’albumine qu’on doit appliquer sur verre se prépare en grand avec 3U hunes d’œufs et 45 gr. d’iodure de potassium dissous dans quelques cuillerées déau. I.es blancs d’œufs mêlés à la solution d’iodure, sont battus totalement en neige; il est très-important qu’il n’y rosie pas la plus petite parcelle de jaune d’œuf. La partie liquide qui s'assemble au fond du vaae est décantée et conservée dans un flaçon pour l’usage. Il faut de grandes précautions pour étendre l’albumine sur
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Jb verre en évitant la poussière dont l’adhérence sur l'albumine avant sa dessiccation pourrait tout gâter. I.e liquide pour sensibiliser l'albumine sur verre est composé d’un gramme d'azotate d’argent cristallisé et de 2 grammes d’acide acétique cristallisable, dissous dans 100 gr. d’eau. Il est bon de ne pas faire cette dernière opération trop longtemps d’avance, et de sensibiliser de bonne heure le matin les verres albuminés dont on doit se servir dans le courant de la journée. Si, au lieu d'albumine on emploie le collodion , la préparation de cette substance et son application sur le verre sc font de la même manière que pour le papier.
Les procédés d’exposition à la chambre noire, de développement de l’image, de fixation de l’épreuve. sont les mémos pour la photographie sur verre que pour la photographie sur papier.
A l’aide des notions qui viennent d’ôtre exposées , toute personne intelligente , pour peu qu’elle soit un peu initiée aux manipulations chimiques , pourra mettre en pratique les divers modes de photographie imaginés jusqu'à ce jour. On fera Lien toutefois avant de s’essayer seul, de prendre quelques leçons chez un artiste expérimenté. — Quant aux instruments et accessoires nécessaires pour les diverses opérations : chambre noire, chevalets, cadres, châssis, passe partout, écrins , récipients de tout genre, lampes, plaques, papiers, substances chimiques, etc., on peut se les procurer chez la plupart des opticiens et chez des fabricants spéciaux. Voy. Supplément.
PHTUIS1E pulmonaire (Médecine). Voy. Poitrine (Maladies de).
Phthisie pulmonaire (Art vêtir.). C’est une maladie généralement incurable qui se manifeste chez les b- tes bovines et chevalines par la maigreur, la tristesse, le dégoût, une toux sèche et une langueur qui augmente jusqu’à la mort. On peut essayer au début de donner à l’animal des opiats faits avec le miel, la fleur de soufre et la poudre d’année et de pratiquer des fumigations avec de la résine jetée sur des charbons ardents ; mais les adoucissants ne font guère que retarder les progrès du mal, et il est dans l’intérêt du propriétaire de faire abattre le plus tût possible l’animal atteint de phthisie pulmonaire. Les vaches laitières maintenues toujours à l’étable sont souvent atteintes de la phthisie, qu’on désigne alors sous le nom de pommelière. Le lait de ces vaches est moins consistant, moins crémeux et moins savoureux <jue celui des vaches saines ; il tourne sur le feu, mais on peut en faire usage sans inconvénient pour la santé. Il en est de même de la viande de ces animaux. Cependant la police agit prudemment en prenant des mesures pour qu’ils ne soient pas vendus sur les marchés, ni tués à la boucherie.
La phthisie est également incurable dans l’espèce ovine et dégénère presque toujours en pourriture, il faut donc se hâter de faire tuer le mouton poussif : c’est le nom qu’on donne aux hôtes à laine atteintes de phthisie.
Phthisie ou Mal subtil (Oiseaux de volière). Cette maladie est incurable; on la reconnaît aux symptômes suivants : le ventre est tendu et douloureux au toucher, la poitrine maigre; les veines sont gonflées et apparentes. L’oiseau est continuellement sur sa mangeoire, mais il disperse ses graines sans les manger. Au début de cette affection, on peut essayer d’en arrêter les progrès en donnant à l’oiseau du suc de bette et de la graine de melon pilée dans de l’eau sucrée: mais tl est rare qu’on réussisse à sauver le malade.
PHYL1QUE ou Brutêre du Cap (Horticulture). C'est une fleur d’un aspect agréable, qu’on cultive sur couche et sous châssis, en la multipliant de boutures et de marcottes, et dont on fait, pen-
dant l’hiver, l’ornement des appartements. Foy. Bruyères.
PUYTOLAQUE commune ( Horticulture ). Cette plante , connue aussi sous les noms de Motelle en grappes. Raisin d'Amérique et Uerbe à la laque , est cultivée pour l’élégance de ses fleurs en grappes et de scs fruits. On la multiplie par ses graines, semées aussitôt qu’elles sont mûres : toute terre lui est bonne . excepté celles qui sont aquatiques ou trop argileuses; elle préfère cependant les terres légères et substantielles.
PLANO ( Connaissances pratiques). Un piano étant aujourd’hui un meuble indispensable dans un salon, il importe, quand on se décide à un achat de cette importance, de faire un bon choix. Voici quelles sont les quali lés essentielles qui constituent un bon piano et auxquelles on doit s’attacher lorsqu’on choisit un instrument : le son doit être égal et bien suivi d’un bout à l’autre du clavier; la basse ne doit point être trop forte, car alors elle couvrirait les autres parties, ce qui serait nécessairement d’un mauvais effet; le son doit s’étouffer parfaitement lorsqu’on laisse retomber la touche, afin qu’il n’y ait pas de confusion. La dernière octave à l’aigu ne doit pas être sèche et criarde, mais flûtée et sonore en môme temps. La partie du clavier à laquelle on doit surtout attacher de l’importance est le médium : c’est dans les notes du médium que sc trouve le plus ordinairement placé le chant: c’cst là que l'on cherche et que l’on obtient ce beau cantabile, qui est l’expression des sentiments de l’Ame et qui doit imiter, autant que possible, les accents de la voix. Les notes du médium doivent être pleines, sonores et vibrantes. Une qualité non moins essentielle que celle du son dans un piano, est la perfection du clavier : il ne doit être ni trop ferme, ni trop facile; la touche doit remonter rapidement pour qu’on puisse répéter la même note d’une manière vive et distincte; il doit faire parler la note, lors même qu’on l’attaque avec la plus grande délicatesse. Il faut encore qu*un piano réunisse aux autres qualités celle de bien tenir l’accord. Ce n’est que chez les fabricants d’une réputation bien établie que l’on trouve toutes ces qualités réunies.
Piano (Etude du). Foy. Musique.
PIASTRE ou Peso (Monnaies), monnaie d’argent. Foy. Bolivie, Chili, Espagne, Mexique, Pérou, Turquie et Algérie.
PIC, Pioche, Tournée ( Écon . rurale). Le pic est un morceau de fer bien corroyé, de 0“,30 à U“,35 de long, terminé par un bout en une pointe soincusement aciérée, et par l’autre en une large ouille dont l’œil a intérieurement G*, 06 de diamètre, et est destiné à recevoir un fort manche en houx, frêne ou pommier sauvage, dont la longueur excède rarement 0",80. — La pioche. lus courte que le pic de 0",05 environ, au lieu e se terminer en pointe , présente un taillant de 0"\08 à 0",09, qui doit être également bien aciéré pour se conserver en tranchant netiement les grosses racines d’arbres qui se présentent souvent dans les tranchées. — Enfin , la tournée est 1a réunion du pic et de la pioche accolés dos à dos, et dont la douille dont il vient d’être parlé est le point de séparation. Une tournée ordinaire présente donc, de sa pointe à son extrémité tranchante, un développement de 0",70 à 0*,80. Un tel outil, neuf, pèse de 7 à 8 ktlogr.
On se sert du pic , de la pioche et do la tournée pour faire des défoncements, des défrichements. creuser des fossés, des trous d’arbres . etc. Le prix de ces instruments, chez les meilleure taillandiers, est de 2 fr. par kilogr. Foy. Hoyau.
PIC (Animaux nuisibles). Cet oiseau grimpeur est heureusement assez rare ; autrement il occa-
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sonnerait des dégâts notables dans les bois par les trous qu’il perce dans le tronc des arbres, soit pour y nicher, soit pour y chercher les insectes et les fourmis dont il fait sa principale nourriture. Le Pic vert , le P. noir, le P. rouge ou Épeiche , le P. maçon ou Sittèle. ont à peu près les mêmes habitudes et se prennent aux mêmes pièges. On les prend à la pipée, en les attirant au moyen d'un petit marteau pointu dont on frappe le tronc d’un arbre pour imiter le bruit quHls font en frappant eux mêmes. On emploie aussi contre eux les raquettes et les collets pendus à des troncs d’arbres avec des insectes pour appât , ainsi que les collets traînants tendus sur une fourmilière.
PIC ou Picx (Mesures), mesure de longueur. Foy. Algérie, Égypte, Grèce, Turquie, etc.
MCBOUNEB. Füf. Olives.
PICOTIANB, plante à tubercules alimentaires.
Foy. PSORALIER.
PICOTIN (Mesures). Cette ancienne mesure, aujourd’hui hors d’usage { représentait la ration d’avoine habituellement distribuée à un cheval de force ordinaire . à chaque repas. On pèse maintenant la ration au cheval, on ne la mesure plus. Foy. A voire.
PICOTTE (Art r étér). Foy. Vaccine.
PIE (Animaux ntmi’Mej). la Pie commune est un animal très-destructeur. Elle se nourrit de tout : elle dévore les petits oiseaux et détruit leurs œufs; elle attaque les perdrix, les lapereaux et même les jeunes levrauts; elle fait la chasse aux rats, aux mulots, aux insectes et aux vers; elle mange également les raisins, les fèves, pois et autres légumes, les grains et autres semences; elle vit aussi de chair corrompue. Elle dérobe tout ce qu’elle peut emporter pour garnir son nid qu’elle construit au haut des grands arbres. Comme elle place toujours son nid à découvert, et qu’elle l’entoure d’un fagot d’épines qui le rend très-facile à apercevoir, il ne s’agit que de saisir le moment oil la mère est sur ses œufs pour la tuer d’un coup de fusil.
La pie a une antipathie prononcée contre tous les oiseaux de proie nocturnes, et principalement contre la chouette et le hibou. On se sert de cette aversion pour l’attirer dans les pièges. Dans un lieu un peu découvert, on élève une cabane de feuillages, dans laquelle le chasseur se cache; audessus de la cabane, on place un juchoir sur lequel est attachée une chouette ou un hibou; autour de la cabane on plante Quelques branches élevées, dépouillées de leurs feuilles et de leurs rameaux, et garnies de gluaux. Aussitôt que la pie aperçoit son ennefni, que l’on a soin de faire remuer de temps à autre au moyen d une ficelle, elle s’approche en criant, vient pour attaquer, se pose sur les branches engluées, et se trouve prise. La chasse est beaucoup plus certaine si celui qui la fait sait imiter le cri de la chouette ou frouer. Dès que Ton a une pie prise, on a soin de la faire crier pour attirer les autres.
On lui tend aussi les mômes pièges qu’aux geais et aux corbeaux (Foy. ces mots); mais, comme elle est très-méfiante, il faut les dissimuler avec le plus grand soin. On peut, dit-on, éloigner les pies des lieux qu’elles ont l’habitude de fréquenter en suspendant des pies mortes à des piquets, de manière qu’elles soient bien apparentes. La chair de la pie est coriace et d’un goût désagréable.
On s’amuse quelquefois à élever des pies. Prises jeunes, elles sont faciles à apprivoiser et à nourrir : on leur donne de la viande, du fromage et du pain trempé. L’agitation perpétuelle de cet oiseau en rend la vue fatigante lorsnu’çm le tieut en cage : il n’a, du reste, rien d’agréable
que son bavardage : on lui apprond très-aisément à répéter des mots et même des phrases entières.
La Pie grièche est plus petite que la pie commune. Elle se nourrit principalement de petits .oiseaux, de rats, de mulots et d’insectes; mais elle ne fait aucun ravage dans les récoltes.
PIÈCE de vin. Foy. Futailles.
PIÈCES (Droit, Législation). Celles qui ont été confiées, pour un procès ou une signification, à un magistrat ou à un officier ministériel, peuvent être réclamées par la partie à qui elles appartiennent. Si cette réclamation n’est pas exercée, les juges et les avoués sont déchargés 5 ans après le jugement des procès; les huissiers, après 2 ans . depuis l’exécution ae la commission , ou la signification des actes dont ils étaient chargés, en sont pareillement déchargés (C. Nap. , art. 2276).
Destruction de pièces. Il peut arriver par l’effet d’un incendie, d’une inondation ou de toute autre cause extraordinaire, que des minutes d’arrêts rendus en matièro criminelle ou correctionnelle et non encore exécutés, ou des procédures encore indécises soient détruites, enlevées, ou se trouvent égarées et qu’il ne soit pas possible de les rétablir. Dans ce cas, s’il existe une expédition ou copie authentique de l'arrêt, elle est considérée comme minute et en conséquence remise dans le dépôt destiné à la conservation des arrôts. Le dépositaire de cette expédition ou copie authentique est tenu, sous peine d’y être contraint par corps, de la remettre au greffe de la cour qui Ta rendu, si Tordre lui est donné par le président de cette cour. Il peut, en la remettant dans le dépôt public, s'en faire délivrer une expédition sans frais. Lorsqu’il n’existe plus, en matière criminelle, ni expédition ni copie authentique de l’arrêt, mais si la déclaration du jury existe encore, en minute ou en copie authentique, on procède d’après cette déclaration à un nouveau jugement. Enfin lorsque la déclaration du jury no peut être représentée ou lorsque l’affaire a été jugée sans jurés et qu’il n’en existe aucun acte par écrit, l’instruction est recommencée à partir du point où les pièces se trouvent manquer (Code d’instr. crim.. art. 521-24). — La destruction volontaire de pièces de procédure, registres, minutes ou actes de l’autorité publique, titres, effets de commerce ou autres contenant ou opérant obligation, disposition ou décharge, est punie de la réclusion s'il s’agit d’actes de l’autorité publique, d’effets de commerce ou de banque , et pour toute autre pièce d’un emprisonnement de 2 â 5 ans et d’une amende de 100 à 300 fr. (C. pén., art. 439).
Pièces de théâtre. Foy. Théâtres.
PIÉCETTE (Jfonnaies) , monnaie d’argent. Foy. Algérie, Espagne.
PIED des animaux (Chaste). L’empreinte laissée par le pied des animaux sur le terrain fournit l’indication la plus certaine d'après laquelle on juge leur âge et leur sexe.
Le cerf, le daim , le chevreuil et en général toutes les bêtes fauves qui portent des bois ou des cornes ont le pied fourchu. La partie antérieure des deux ongles qui le composent s’appelle les pinces; celle de derrière, les talons. Ou^lquefois une des pinces est plus longue que Tautre; on dit, dans ce cas, que le cerf a une connaissance. C’est une circonstance qu’il est bon de signaler; elle peut, en cas de change, servir à faire connaître l’animal de meute. A partir du talon jusqu’à la pince, le dessous du pied est’ creusé de manière à laisser tout autour un rebord qu’on nomme les côtés et qu’autrefois on appelait esponde ou esponge. Le fond ou la partie creuse comprise entre les pinces, les talons et les côtés est la sole. La comblette est l’espèce de pe-
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titc fosse mil se trouve entre les deux parties postérieures des talons, les os sont les ergots placés un peu au-dessus du talon. L'intervalle plus ou moins long qui existe entre le dessus du talon et les os se nomme la jambe. Aux jambes de devant, celui des os qui se trouve en dehors est toujours plus bas que 1 autre, et le poil au-dessus des os est penché du dedans vers le dehors. Ainsi le pied droit aura l’os plus bas et le poil dirigé de gauche \ droite : ce sera l’inverse pour le pied gauche. Lespicdsde derrière sont toujours moins gros ue ceux de devant, la jambe est plus longue; enn la sole de l'ongle qui est en dedans est toujours un peu moins large que celle de l’ongle qui est en dehors. — Les diverses parties du pied s’usent par la marche ou prennent avec l'Age un plus grand développement : ces altérations ou mollifications progressives peuvent donner sur l'âge de l’animal d» s renseignements utiles, mais souvent incertains et incomplets. Il y a un indice qui ne trompe pas. Chez le mâle des animaux sauvages tels que le cerf, le daim et le chevreuil, les pieds de devant ayant à supporter le poids du corsage et celui du Dois plus considérable que celui du reste du corps, prennent plus de développement que les pieds de derrière. Dès leur naissance, ces animaux ont déjà les pieds de derrière plus petits, la différence est alors d'un onzième; mais enaque année cette différence augmente. Lorsque les animaux ont achevé toute leur croissance, la différence est d’un dixième : ainsi, lorsqu'on voit l'empreinte des pieds d’un animal et que la différence entre le pied de devant et celui de deriière est d’un dixième, lors même que les pieds seraient très-peu usés on peut dire que c'est un dix cors; mais si la différence n’était que d’un onzième, les pieds fussent-ils gros et usés, il faudrait en conclure que l’animal n'est qu’un daguet. Quant aux biches, le poids de la partie postérieure de leur corps est surchargé pendant plusieurs mois de l’année par les faons qu’elles portent; ce sont donc les pieds de derrière qui supportent la charge; aussi la différence entre le pied de derrière et le pied de devant est-elle insensible. Les dix-cors marchent les pinces des quatre pieds serrées lorsqu’ils vont d’assurance. Les jeunes vont les pinces de derrière fermées, mais celles de devant plus ou moins ouvertes; quant aux biches, elles vont les pinces des quatre pieds ouvertes. On peut, au reste, rectifier ce qu’il peut y avoir d’inexact dans les empreintes laissées par le pied eu consultant les allures , les portées et les 'autres connaissances. Voy ces divers mots.
Le pied du louu, bien qu’il ressemble au premier aspect à celui du chien, laisse cependant sur le terrain des empreintes différentes : son talon a la forme d’un cœur. Les deux doigts qui sont à droite et à gauche du pied, beaucoup plus courts que les autres, s’écartent un peu des Jeux cûtés. Ceux du milieu sont plus projetés en avant cl resserrés l’un contre l’autre, en sorte que l'ensemble de cette trace figure assez bien la fleur de lis des armoiries. Le pied du rhien, au contraire, donne une empreinte à peu près ronde, et les doigts du milieu ne sont pas beaucoup plus longs que ceux des côtés. Les ongles du loup sont plus gros, plus usés. Enfin, il y a un caractère (lien plus anparent chez le loup que chez le chien : la différence de grosseur entre le pied de derrière et celui de devant. — Le pied do la louve diffère de celui du mâle en ce que ses doigts sont moins charnus. Ceux de droite et de gauche se resserrent davantage, en sorte que le pied parait plus allongé, et l'on dit qu’elle est mieux chaussée. Ses ongles, d’ailleurs, sont toujours plus aigus et moins usés. La louve se méjuge rarement ; mais,
lorsqu’elle est pleine ou qu’elle a des petits et que ses mamelles gonflées par le lait lui font écarter les cuisses, elle place le pied de derrière un peu en dehors de celui de devant.
Le pied du renard ressemble assez à celui d'un lévrier de très-petite espèce; mais il marche les ongles serrés, ce qui fait paraître son pied plus mince et plus allongé; celui de derrière est sensiblement moins fort que celui de devant.
Le pied du sanglier prend le nom de trace , celui de la loutre reçoit celui de marcher. Foy. Trace et Marcher.
Pied du cheval ( Art rétér.). Il se compose d'un seul onglon de forme serai -circulaire auquel on a donné le nom de sabot. Ce sabot se compose 1* delà muraille; 2* de la sole ; 3" de la fourchette. Pour être bien conformé, le volume du sabot doit être proportionné au corps de l'animal et en harmonie avec le membre qu’il termine. Sa longueur, son inclinaison, sa direction seront absolument identiques dans chaque bipède latéral; elles favoriseront l'égale répartition du poids du corps sur les extrémités.
La muraille est une enveloppe de corne, dont la dureté et l’épaisseur ne se trouvent pas semblables dans tous les points de son étendue. Elle est bornée en haut par le bourrelet qui Punit à la peau. On divise la muraille en pince, mamelles, quartiers et talons. La pince est la partie antérieure du sabot; sur chaque côté se trouvent les mamelles, que suivent les quartiers; et Pon appelle talon les points cù la muraille se replie pour former les arcs boutants. Les talons seront assez hauts pour dépasser un peu la fourchette, ils devront être solides et suffisamment écartés, il faut nue la corne de la muraille, dans l’épaisseur de laquelle sont enfoncés les clous qui attachent les fers, soit lisse, luisante et égale, c.-à-d. exempte de dépressions, de saillies, de crevasses ou de fentes, qui peuvent indiquer sa mauvaise nature et révéler de profondes lésions. La corne noire résiste généralement mieux que la corne blanche.
La sole, plaque cornée concave qui forme voûte sous le pied, concourt avec la fourchette à constituer le plan inférieur du sabot. La grande circonférence de la sole est bordée par la portion inférieure de la muraille, et son échanrxure est limitée par les arcs-boutauts et la fourchette La corne de la sole est poreuse, écailleuse et flexible, elle se reproduit par couches superposées. La ^ole n’a pas seulement pour office de protéger les parties sensibles du pied, mais elle concourt, lorsqu’elle est conformée en voûte, À dilater le sabot. Quand elle est aplatie ou convexe vers la tqiTÇ, le poids du cheval en marchant n’oblige par la muraille h se dilater. Quand la sole n’est pas creuse formant voûte, on dit que le cheval a le pied plat; quand la sole est convexe en dehors vers la terre, le cheval a le pied comble, défaut bien grave qui rend le travail difficile et souvent impossible.
La fourchette, troisième pièce qui compose le sabot du cheval, est un coussinet de corne molle et élastique et de forme conique qui se trouve entre les talons et prolonge son sommet jusqu'au centre de la sole. Si base se divise postérieurement en deux parties. La fourchette doit former sous le pied une saillie plus ou moins prononcée; elle occupera vers la base le sixième de la circonférence du pied. Elle est destinée, au moment de l’appui du pied sur la terre, à écarter les talons, à se mouler et à prendre, pour ainsi dire, la configuration des corps que foule le cheval. Elle sert au uct, assure la marche en concourant à la dilatation du sabot, et par son élasticité, enfin, elle amortit le contre-coup des heurts.
PIED
PIED
Les pieds antérieurs sont plus larges et plus évasés que les pieds postérieurs; leur surface plantaire a dans sa circonférence plus de rapport avec la forme d'un cercle. Les talons moins élevés sont plus éloignés, la fourchette est plus volumineuse, et la sole moins concave. Les talons, les quartiers et les mamelles représentent les principaux points d’appui : car la pince est à deux lignes de distance du sol. Au contraire, les pieds postérieurs, de moindre dimension en largeur, sont plus allongés d’avant en arriére; la sole se cintre davantage en voûte: les talons offrent plus de rapprochement et de hauteur; enfin la fourchette n’a pas autant de développement: l’appui, plus prononcé sur le côté externe que sur le côté interne, a lieu surtout en pince , mamelles et quartiers, tandis que les talons s’éloignent un peu du sol.
Pied trop jwlit. Quand le sabot ne répond pas par son volume aux dimensions du cheval, il faut chercher à corriger ce défaut par la ferrure. On appliquera un fer léger étampe loin des talons et • dépassant un peu la circonférence de la muraille, de manière qu'elle puisse croître en largeur et augmenter la base d’appui; on fera marcher le cheval sur la fourchette, on renouvellera fréquemment la ferrure, on appliquera des corps gras sur le sabot, et on conduira les animaux ainsi conformés dans des pâturages gras et humides où les pieds dégarnis de ferrure tendent toujours à s’élargir.
Pied étroit. C’est celui qui est rétréci dans son diamètre latéral et allongé selon l’étendue du diamètre antéro-postérieur. Ce défaut très-grave, gui amène lo resserrement des talons, exige un 1er à planche, si la fourchette est assez volumineuse pour appuyer sur le fer et forcer ainsi les talons à s’écarter; si la fourchette n’est pas assez développée, il faut employer un fer léger garnissant beaucoup en dehors, et dont toutes lus étainpures seront placées vers la pince.
Pied trop gros. Ce défaut est toujours accompagné d’une corne peu résistante, ut réclame une ferrure très-légère.
Pied ylat. Lorsque la sole n’est pas assez concave. il faut recourir au fer couvert pour mettre la sole à l’abri des lésions auxquelles l'expose son rapprochement du pavé. On entend par fer couvert celui qui offre le plus de largeur de son bord externe à son bord interne. Indépendamment de ce genre de fer, il faut placer entre le fer et te sabot, de manière à prolonger celui-ci en donnant à celui-là un point d’appui sol de, une feuille d’un demi centimètre d’épatsseur de guila percha . qui est une matière peu compressible et parfaitement imperméable à 1 eau.
Pied comble. On désigne ainsi le pied dont la sole remplit et dépasse le liord inférieur de la paroi. Ce défaut très grave exige, pour que le cheval puisse travailler, un fer très couvert, doublé de gutta- percha, pour exhausser les parois du sahot, et présentant un creux en rapport avec la saillie de la sole et de la fourchette.
Pied trop cours en pince (pied rampin ou ptnfttrd). En pareil cas, il faut ne pas parer la pince et y employer un fer épais en le Laissant déborder sans pinçon pour permettre à la corue de croître dans cette partie, enlin rapprocher les élampures des talons.
Pied trop long en pince. On raccourcira la pince, on en rapprochera les é tara pu res, on y iera un fort pinçon, et ion épargnera les talons, à la partie antérieure desquels on laissera un peu déborder le fer.
Pied du cheval court jointé, droit sur les membres et bouleté. On diminuera insensiblement à
chaque ferrure la hauteur des talons pour ne pas occasionner un trop brusque tiraillement des tendons fléchisseurs qui finiront par s’allonger. Les éponges du fer devront être minces et courtes et La pince épaisse.
Pied du cheval long jointé . On ménagera les talons, on les exhaussera par des fers à éponges épaisses et on ménagera la corne en pince.
Pied dérobé. C’est celui dont le bord inférieur de la paroi présente des pertes de substance, résultant du peu de consistance de la corne ou d’une marche nu-pieds sur un terrain dur et caillouteux: il peut en résulter de tels inconvénients que l’on doit s’abstenir de ferrer jusqu’à ce que le temps ait permis à la corne de se reproduire et de réparer les détériorations subies. Quand il est possible d’appliquer un fer, il deVra être léger, et on pratiquera des étampures aux points qui correspondent à la corne saine où il n’y a pas d’inconvénient à brocher. On forgera des pinçons sur les différentes parties de la grande circonférence du fer.
Pieds à talons faibles. C’est le défaut du pied à talons bas, joint à une grande flexibilité de la corne des talons, ainsi exposés aux foulures et aux bleimes. On soustraira les talons à l’appui du sol au moyen de fers très-couverts et à planche. On placera entre le fer et la corne une feuille de gutta-percha.
Pieds à talons bas. Ce défaut très-commun exige un fer couvert à éponges nourries et garni de gutta-percha qu’on attachera avec de petits clous. On parera le pied à plat en ménageant la fourchette et sans toucher aux talons.
Pied d talons hauts. On abattra les talons et les quartiers ; on favorisera l’accroissement de la pince en y laissant déborder le fer.
Pied à talons serrés. Ce défaut amène la compression des tissus sensibles et nuit à l’élasticité du sabot, double source de claudications et de bleimes : en pareil cas, il faudra recourir au fer à planche, et employer sur la corne des corps gras pour la ramollir et faciliter la dilatation.
Pied encastelé. C’est l'écueil de la maréchalerie. Ce qu’il y a de mieux à faire en pareil cas, c’est de ménager les arcs-boutants et d’employer un fer à éponges tronquées pour obliger le cheval à marcher sur la fourchette. Le séjour à la prairie, lorsque le cheval est sans fer, favorise lécartement des talons cl l'épanouissement du sabot.
Pied panard. Ce défaut est liés commun. Pour le corriger, il faut conserver intact le quartier interne, et donner à la partie du fer qui doit le«recouvrir une plus grande épaisseur, enfin parer fortement le quartier externe. Presque toujours les maréchaux-ferrants font le contraire : ils coupent le quartier interne, tandis que c’est celui-là qui doit être respecté.
Pied cagneux. Ce défaut, consistant dans la direction contraire au pied panard, eiige une ferrure opposée, c.-à-d. que c’est le quartier interne qu’il faut parer et ne rieû retrancher du quartier externe.
pied du cheval qui se coupe. Ce défaut, quand il ne provient pas de la faiblesse de l’animal, doit être combattu par la ferrure. Dans ce cas, il faut éloigner les membres correspondants qui s'atteignent, en diminuant le diamètre du sabot et la couverture du fer. On guérit les chevaux qui se coupent par faiblesse en leur donnant une bonne nourriture.
Pied du cheval qui se couche en vache. Certains chevaux ont l'habitude de se coucher comme les vaches, en pliant les pieds antérieurs sous le poi trail, de sorte que l’éponge, ou partie interne du fer, blesse le coude et détermine dans cette ré-
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pion des tumeurs ou loupes. Poue guérir ces tumeurs et en prévenir le retour, il faut retrancher une partie de la branche interne du fer dont le contact amène les accidents.
Pied du cheval qui forge. Le cheval forge, toutes les fois qu*il n'y a pas harmonie dans le mouvement des membres et lorsqu’il est trop court ou trop long de corps. II faut abattre le plus possible les talons des pieds antérieurs et la pince des pieds postérieurs; car on accélère le lever et on allonge le poser d’un membre en abattant les talons et en favorisant la longueur de la pince, tandis qu'on retarde le lever et qu’on diminue l’espace que doit franchir le pied en retranchant la pince et en élevant les talons.
Pied du cheval atteint de seime . Il faut pratiquer une échancrure à la corne, sur le point qui correspond à la seime, et appliquer un Ter armé de deux pinçons aux deux côtés do la perte de substance causée par l’échancrure; on rapproche ainsi et on maintient en contact les parties divisées du sabot.
Pied d fourchette pourrie. Rien n’est plus commun que cette maladie, dont on triomphe en ferrant le cheval avec des fers très-courts pour l’obliger à marcher sur la fourchette que l’on saupoudre avec du chlorure de chaux. Voy. Ferrure.
Pied ( Mesures ) , mesure de longueur qui équivaut au tiers du mètre. Voy. Allemagne, Angleterre, Autriche, Bavière, Brésil, Danemark, Espagne, Etats romains, Portugal, Prusse, Rio de la Plata, Russie, Suède, villes libres, etc.
PIED d’alouette ( Horticulture ). On cultive dans les jardins deux séries de Pied d'alouette; l’une ne comprend que des espèces et des variétés annuelles, l’autre que des espèces vivaces.
Dans la première série, l’espèce la plus estimée est le Pied d'alouette nain, qui produit un très-bel eff t en seconde bordure, dans les larges platesbandes des grands parterres (Foy. Bordures). Le pied d'alouette nain; sous le climat de Paris, se sème mieux au printemps qu’en automne, en place, dans des rayons de 0** ,01 ou O", 02 de profondeur, qu’on recouvre de terreau. Les fleurs, quoique doubles, donnent en abondance des graines fertiles. L’horticulture a créé dans cette série une très-jolie sous-variété dont chaque tige florale porte des fleurs de deux nuances différentes. Bien que cette bizarrerie ne soit pas parfaitement fixe, elle se reproduit assez souvent de semis pour se perpétuer; en isolant les pieds d’alouette & deux couleurs pour en récolter séparément la graine, on maintient assez facilement cette production gracieuse de l’horticulture.
La seconde série de pieds d’alouette comprend plusieurs belles espèces peu difficiles sur la qualité du sol; on les multiplie par la division des touffes au printemps. Ces espèces, de diverses nuances toutes d’un très- beau bleu, ne sont à leur place que dans les grands parterres; elles doivent être dédoublées tous les ans, faute de quoi elles envahiraient bientôt plus d’espace qu’elles n’en doivent occuper. Les plus belles variétés de cette série sont les Pieds d'alouette vivaces de Sibérie , A sure , d'ffenderson et de Barloto, tous à floraison très - prolongée et trèsabondante. La (leur du pied d’alouette azuré vivace donne le plus beau bleu qui existe parmi les fleurs. Tous les pieds d’alouette sont inodores
Pied de lion. Voy. Alchimille.
Pied de veau. Voy. Arum.
Pied d'oiseau. Voy. Serradblle.
Pied cornier. Foy. Arbres et Forêts.
PIEDS ( Hygiène ). Se laver fréquemment les
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pieds dans l’eau tiède, couper les ongles des orteils aussi souvent que cela est nécessaire, ce sont là des soins vulgaires de propreté qu’il n’est pas permis de négliger (Foy. Ongles et Pédilwes). Les personnes qui ont habituellement les pieds froids, y ramèneront facilement la circulation par des immersions de quelques minutes seulement dans l’eau froide; la réaction partielle qui en est la suite remplit parfaitement le but qu'on se propose (Foy. Hydrothérapie). Il est utile de faire remarquer que ces immersions dans l’eau froide ne conviennent nullement aux femmes à certaines époques, ni aux personnes qui ont une transpiration abondante et fétide des pieds. Chez ces dernières, des bains tièdes d’eaux aromatiques (décoction de sauge, de lavande, de romarin, etc ), répétés tous les jours, sont ce qui convient le mieux. On peut aussi, dans ce cas, employer avec avantage l’eau tiède mélangée d’une petite quantité d'eau-de-vie, ou bien encore pratiquer sur les pieds des frictions avec une flanelle imbibée d’eau de Cologne , d’esprit-de-vin , etc.
On doit éviter avec grand soin l’humidité et le froid aux pieds. Les bas ou les chaussettes de laine sont un bon préservatif en hiver; de plus, dans les temps humides ou pluvieux, il convient de porter des caoutchoucs par-dessus la chaussure ordinaire, et dans les temps de gelée, des chaussons de lisière avec semelles de buffle. Foy. Chaussure.
Il arrive quelquefois que le pied est froissé par une chaussure trop étroite, par les plis de bas trop longs, ou par la doublure intérieure de la chaussure. C’est surtout au talon que se produisent ainsi des écorchures fort douloureuses. Un moyen d'apaiser la douleur et de diminuer l’inflammation consiste à appliquer sur la partie affectée un plumasseau de charpie imbibé d’huile d'olives et maintenu à l'aide d’une bande. Puis on emploiera du cêrat satumé étendu en couche mince sur un morceau de linge de toile fine. Ce traitement doit être continué jusqu’à parfaite guérison.
On s’expose à contracter des maladies en posant les pieds nus sur le carreau ou le parquet aes appartements. C’est encore une mauvaise, habitude que de rester le matin, après le lever, les pieds simplement chaussés de pantoufles, sans bas ni chaussettes, habitude également contraire aux règles de la propreté et à celles de l’hygiène.
Bain de pieds. Voy. Pédiluves.
Cors aux pieds. Voy. Cors.
Pieds (Cuisine). Voy. Cochon, Mouton, Veao
Pieds de mouton. Voy. Championons.
Pieds Echauffés ( Arivétér .). Foy. Aggravée.
PIEGES (Chasse). La loi sur la police de la chasse défend en principe toute autre chasse que le chasse d tir et la chasse d courre ; tous les engins do destruction sont interdits; cependant, cette prohibition ne s’étend pas jusqu’aux pièges destinés à prendre les oiseaux de proie et les animaux nuisibles.
Pour tendre avec succès des pièges aux oiseaux de proie, il faut planter dans les plaines giboyeuses ou dans les jeunes taillis que l'on veut garantir des poteaux isolés de 3 mèt. de hauteur (Foy. Balbuzard) : c’est sur le sommet de ce poteau qu’on tend et qu'on attache le piège. Les oiseaux de proie, jugeant que cette place leur fournit un observatoire commode pour y surveiller les t environs, ne manquent pas ae s’y abattre, et le ' poids de leur C'îrps faisant jouer la détente, ils ] restent pris par les serres.
On emploie aussi des pièges de différentes di- ■ mensions pour détruire les bêles puantes et môme \ les loups. Pour tendre un piège* avec chance de réussite , il ne faut pas avoir (es mains nues ; il con- *
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serrerait l'odeur de l’homme , et les animaux ont les sens si délicats que cela suffirait 'pour leur donner de la méfiance. Le chasseur doit avoir les mains couvertes de gants imprégnés de laissées de loup, de renard ou de fouine, suivant l’animal pour lequel on tend le piège. On peut aussi les graisser, ainsi que le piège, avec un appât fait de vieux oing, de farine, de fenugrec et de quelques gouttes d’huile d’aspic. Le piège doit être légèrement couvert de matières qui varient suivant l’endroit où il est placé : dans les bois, on le cachera sous des feuilles mortes, sous des tiges de fougère; sur une pelouse, dans un pré, on y mettra des gazons desséchés; dans les guérets. on emploiera de la terre légèrement passée ou du sablon; près des habitations, on fera usage de balle d'avoine. 11 est bon de figurer dans les environs et sur le chemin que peut suivre l’animal plusieurs places semblables et recouvertes corn me 'le piège. On y dépose ou des morceaux de charogne ou des morceaux de pain que l’on a fait frire dans l’appât ; les animaux qui les ont une fois enlevés vont avec plus de hardiesse à la recherche d’endroits semblables et finissent par arriver jusqu’au piège. Quelquefois on peut aussi placer des pièges sous l’eau d'une mare peu profonde, dans un ruisseau , partout enfin où l’on pense que l’animal nuisible passera. Les pièges sont garnis d’une chaîne de métal, mais il faut se garder d’en attacher l’extrémité & quelque objet qui le fixe en place. L’animal qui se verrait retenu à l’endroit même ferait des efforts pour s’arracher des couteaux du piège, et lorsque la douleur aurait engourdi son membre , il le couperait luimême avec ses dents au ras des couteaux. Il ne lui faudrait plus alors qu’un léger effort pour reconquérir sa liberté. A l’extrémité de la chaîne
3ui lient au piège, on doit attacher un fort bâton e 0",60de longueur. Alors, le prisonnier n’a plus qu’une pensée, c’est d’entraîner sa manchette incommode, mais le bâton l’arrête à chaque passage difficile. Enfin, épuisé de fatigue, le fugitif se remet dans le premier endroit couvert qu’il rencontre, et lorsque le piégeur vient visiter sa tendue. ce qu’il doit faire au moins une fois par jour, il a bientôt rejoint le captif et peut l’achever d’un coup de fusil ou d’un coup de bâton. Quelquefois, on /ait aussi usage d’un piège nommé hausse pied (Foy. ce mot). D’autres fois, pour amener des animaux nuisibles au lieu où on leur a dressé des embûches, on fa.t une traînée avec quelque charogne ou quelque morceau de carnage. Voy. Traînée. — Foy. aussi Assommoir, Fosse a loup, Quatre de chiffre, Traquenard, etc.
Quant aux pièges et autres engins prohibés par la loi, Foy. Appelants, Chanterelles, Brai, Collets, Filets, Gluaux, Lacet, Pipée, Rejets, Trébuchet, etc.
P1ENNE (Art vétér.). Voy. Emphtsême.
PIERRE (Médecine). Le traitement de cette maladie grave et douloureuse est tout à fait en dehors du domaine de la médecine domestique , et réclame les soins d’un médecin expérimenté. Quant au régime à suivre par les personnes qui souffrent de la pierre, c’est le même que celui qui a été recommandé pour les malades atteints de la gravelle. Voy. ce mot.
Pierre a laver. Foy. Évier.
PIERREFONDS (Eaux minérales). Pierrefonds est un village du département de l’Oise , situé au milieu de la forêt de Compiègne. Ses eaux minérales, qui ont une grande analogie avec celles d’Engluen, sont froides; leur température, qui n’a que 14*, doit être élevée artificiellement. Le nombre d’étrangers, de visiteurs et de touristes qu’elles attirent, chaque année, est d’environ 1500, en y comptant les malades, pour lesquels
on a construit de beaux hôtels et de très-jolies habitations. Elles conviennent surtout aux tempéraments lymphatiques ou scrofuleux . notamment chez les sujets qui ont les organes de la respiration affectés, et plus spécialement dans les affections catarrhales du larynx et des bronches et certains emphysèmes. Ces eaux sont 'employées en boisson, en bains et en douches. Le prix d’un bain est de l fr. 25 c. , service compris ; d’une douche. 1 fr. ; la boisson se paye 25 c. par séance ; on la mélange ordinairement avec du lait ou tout autre liquide adoucissant. La saison dure du 1" juin au 15 septembre.
Pour se rendre de Paris à Pierrefonds, on prend le chemin de fer du Nord, ligne de Cologne, jusqu’à Comniègne ; trajet en 2 h. ; prix des places : 1'* cl. , 10 fr. 50 c.; 2' cl. , 8 fr. — De Compiègne, on se rend à Pierrefonds en omnibus ou avec des voitures spéciales de l’établissement.
On trouve à Pierrefonds de bons hôtels, des restaurants et des pensions bourgeoises à des prix qui ne sont pas trop exagérés. Une chambre coûte, par jour, 1 fr. 50 c. , 2 fr. et 3 fr. ; par mois, 40 fr. On peut être nourri et logé dans le bourg et dans les dépendances de l’établissement pour 5 et 6 fr. par jour. On dtne généralement à table d’hôte pour 2 fr. 50 c. Les restaurants servent à la carte.
Pierrefonds est un séjour qui offre beaucoup d'agréments; il ne le cède en rien à Enghien pour la beauté des sites et la salubrité de l’air. LÀ aussi, on a une vaste forêt, des ruines riches en souvenirs, un lac magnifique, des promenades aussi variées qu’agréables , en un mot, tout co qui peut charmer et distraire.
On transporte les eaux de cet établissement en bouteilles de trois quarts de litre , bouchées soigneusement et recouvertes de capsules. Leurs propriétés et leur emploi sont les mémos que les eaux a’Enghien ; mais leur action est plus douce. Elles supportent mieux le transport.
PIERRE infernale (Médecine). Voy. Nitrate d’argf.nt.
PIERRES (Agriculture). Les pierres répandues à la surface du sol sont en général nuisibles à l’agriculture : elles étouffent les semences et gênent les racines des plantes; elles ébréchent le fer des instruments aratoires et font souvent perdre une partie de la récolte. Il faut donc épierrer avec soin les prairies naturelles et artificielles, ainsi que tous les sols que l’on destine à la culture des plantes pivotantes fFoy. Épierrage). Mais, d’un autre côté, il se présente des cas où les pierres sont plutôt utiles que nuisibles. Ainsi , dans les terrains froids, les pierres de couleur noire absorbent et gardent la chaleur du soleil et contribuent ainsi à activer la végétation. Dans les sols argileux et sablonneux , les pierres larges et plates s’opposent à l’évaporation ue l’humidité et empêchent que les plantes ne périssent de sécheresse pendant les fortes chaleurs de l’été. Dans ces circonstances, ce serait donc une faute de vpuloir épierrer le sol et de se priver ainsi d’un utile auxiliaire.
Pierres a bâtir (Conn. pratiq.). Les pierres les plus communément employées pour la construction sont les pierres calcaires, composées de chaux et d'acide carbonique, et ordinairement mélangées d’alumine, de silice, de magnésie et de plusieurs oxydes en moindre quantité. On les appelle pierre* dures, quand efles ne peuvent sc débiter quau moyen de la scie à l’eau et au grès; elles sont dites'pierra tendres, quand elles peuvent se débiter avec la scie à dents. Une bonne pierre de taille doit avoir un grain homogène, une contexture compacte, uniforme et dure; elle doit être
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partout d’une densité égale et ne point absorber l’humidité ; elle prend aisément le poli et se durcit par son exposition à l’air. Ces qualités ne se trouvent guère réunies que dans les pierres dures. Les pierres tendres oui le grain plus grossier : l’action de l’air et de la gelée rend leur surface pulvérulente; il convient de les éprouver avant de s'en servir et de n’employer que celles qui ont résisté pendant tout un hiver à l’action du froid | et de l'humidité. C’est avec les pierres tendres de petite dimension qu’on prépare les moellons, dont on fait une consommation considérable pour la bâtisse des maisons : on appelle moellons d'appareil ceux qui sont taillés sur uue de leurs faces et équarris pour la construction des murs non recrépis. Les pierres de liais, dont le grain est trèsfin et qui sont très-estimées, servent à faire des dalles, des chambranles, des sculptures, des moulures, etc. Dans remploi des pierres de taille comme dans celui des moellons, il faut toujours veiller à ce que les pierres soient posées sur leur lit, c.-à-d. de maniéré que la pression se fasse toujours perpendiculairement à leur lit de carrière : elles sont dites posées en délit lorsqu'elles sont dans une position contraire. Quant aux pierres meulières, ce sont des pierres siliceuses d'une très-grande dureté, mais d’un aspect rugueux et grossier qui empêche de s’en servir autrement que pour les fondations : elles sont d’un excellent emploi partout où l'humidité est à craindre : dans les caves, les puits, les murs de terrasse, etc. — Les pierres do grès et celles de granit sont d’un usage trop peu répandu dans les constructions privées pour uu'il soit nécessaire d’en parler ici.
Pierres à pldtre. Voy. Plâtre.
Pierres précieuses, Pierreries (Commerce). Foy. Aigle -u a rime, Améthyste, Cornaline, Diamant, Ëmerauük, Grenat, Hyacinthe, Jaspé, Rlbis, Saphir, Topaze, Turquoise, Perles fines. — Voy. aussi Joaillier.
PIERROT. Voy. Moineau.
PIÉTAIN ou Besogne (Art vétér ). Le Pi étain ,
Îu’il ne faut pas confondre avec le Fourchet ou lal de pied (Votj. Kourchet), est une maladie contagieuse, particulière aux bêles à laine, et qui cause souvent de très- grands ravages parmi les troupeaux. Elle se manifeste d’abord par une boiterie légère: mais, le plus souvent, elle existe même avant que l’animal qui en est atteint ait commencé de boiter. Tandis que le fourchet prend naissance dans le canal Indexe interdigité, le niétain débute par une désunion de la paroi de l’onglon à son bord supérieur interne d’avec les parties que cette paroi recouvre : ordinairement celte désunion s'opère d’abord par le milieu, et I on aperçoit à cet endroit une petit# tache blanche sur la sole de l'onglon; la désunion s'étend ensuite en avant et en arrière, en bas et eu haut, tout autour de ce point central. Dans le comme» cernent, il n’y a ni chaleur, ni douleur, ni suppuration; mais bientôt, le mal faisant des progrès. un peu de rougeur se montre, un loger suintement s'établit autour du sabot, qui devient douloureux ; à mesure que la suppuration devient plus considérable, la boiterie augmente, la fièvre se déclare, et si on laisse le mal saggraver et gagner l’intérieur du pied, il se .produit une désorganisation complète dus tissus, avec abcès, ulcères, etc., et l’animal, qui ne peut plus marcher que sur les genoux, s'abat pour ne plus se relever et succombe enfin au milieu des plus vives douleurs.
Le piétain doit être attaqué dès le début. Aussitôt qu’on voit un mouton boiter et qu’il y a heu de soupçonner qu’il est atteint du piétain! il faut lui nettoyer le pied avec un instrument trauchant;
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si l'on ne peut ainsi découvrir le point où te trouve le mal. on pare légèrement La corne, en l'amincissant le moins possible, et quand on a découvert la plaie, on trempe les barbes d'une plume dans un caustique, tel que l'eau forte, et on les passe deux ou trois fois sur la tache blanche. Au lieu d’eau- forte, on peut employer avec un égal avantage le vitriol bleu ou le vert-de-gris réduits en poudre : on aura soin d’humecter d’abord la partie malade avec de l'eau, pour que la poudre s’attache plus facilement. Si le mal est encore dans sa première période, l’animal guérira en 3 ou 4 jours. S'il est plus avancé, il faut, après avoir dénudé la partie aiïectée, couper ilabord avec des ciseaux toutes les excroissances qui se trouvent à la surface, et même, dans le cas où il y aurait désorganisation des tissus, tremper le pieu de l'animal dans un bain de potasse et l'envelopper ensuite avec de la poudre d’aloès; puis, quand les tissus auront repris un aspect meilleur, on appliquera le caustique. Si l’on a uu grand nombre de bêtes malades et qu’on ne puisse les panser toutes avec auiant de précaution, on peut se contenter de mettre les chairs à vif et de les cautériser immédiatement avec la pierre infernale. On peut ensuite abandonner le traitement à la nature, en prenant soin seulement que les bétes malades ne marchent point dans le fumier ou dans la bouc.
Un autre soin très-important à prendre, cest d’isoler au plus tôt les animaux malades de ceux qui sont encore sains. Le mal, en effet, peut sc communiquer non -seulement par le contact des pieds, mais même par celui du fumier, de La paille uu de l’herbe imprégnée des matières provenant des parties malades.
Parmi les caustiques employés contre le piétain, on recommande surtout n liqueur de Filiale et la pdte de Plasst. La première est composée de 2 p. d’extrait de saturne, de 1 p. de sulfate de zinc et de 1 p. de sulfate de cuivre. La seconde est un mélange d’acide sulfurique, d’eau et d’alun calciné, la proportion d’acide sulfurique est à peu près de 3 p. en poids pour 16 p. d eau. On en opère le mélange par petites quantités dans un vase de terre, et on agite au fur et à mesure. On verse ensuite ce mélange dans de l'alun calciné et pulvérisé, de manière à former une pâte de consistance suffisante. < *n applique cette nâte avec une petite spatule de bois sur la partie ulcérée.
On peut encore employer un mélange de sulfate de cuivre en poudre, de térébenthine et de teinture d’aloès; il durcit autour du pied après l'application et produit de très-bons effets.
Une bonne précaution pour préserver les auimaux du piétain, dans un troupeau où quelques individus sont atteints de la maladie, c’est de les faire passer tous sur un lit «le chaux placé à l'entrée de la bergerie. Ceux chez lesquels la maladie ne fait que commencer jieuvent ainsi être facilement guéris. On creuse à cet effet une fosse 'assez large pour qu’elle ne puisse pas être franchie, et peu profonde pour éviter l’emploi d’une trop grande quantité de chaux, et aussi pour ne pas trop effrayer les moutons. Une fois que le premier animal est entré . le reste du troupeau suit facilement, et chaque bite fait BOB pansement ellemême en piétinant ainsi dans un liquide caustique, ce qui peut prévenir bien des accidents, des pertes de temps et d’argent.
Piétain du bættf. Voy. Ijmace.
PIGEONNIER. Voy. Colombier.
PIGEONS. — 1“ Pigeons sauvages (Chasse). On en distingue plusieurs espèces , notamment le Piyeon ramier, le P. biset, le P. de roche, et le P. sauvage proprement dit. — Le Pigeon ramier, dit
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aussi Palombe et Pigeon de passage, a la tête et le dessus des ailes d’un gris cendré brun, les côtés et le dessus du cou verts, à reflets avec du blanc de chaque côté, le dessous du eorptd'ûn blanc sale, les yeux et le bec jaunes, les pieds rouges, les ongles noirs et les jambes garnies de plumes de la même couleur que celles du ventre et qui descendent près des doigts. 11 habite dans les grands bois et niche au haut des arbres : il se nourrit de grains, de bourgeons, de faines et recherche surtout les fraises. 1 1 arrive dans nos contrées vers la fin du mois de février et les quitte en octobre. Jamais on n'a pu le réduire & la domesticité. Le biset au Contran e (Voy ci après) se soumet parfaitement à la demiliberté du colombier; on te considère comme la souche des espèces domestiques. Le P. de roche et le P. saurage sont regardés par certaines personnes comme des variétés du biset : ce dernier ne diffère du pigeon sauvage que parce qu’il a le croupion blanc, tandis que le pigeon sauvage l’a bleuâtre.
On chasse aux pigeons au moment de leur arrivée. Si, au lieu de les tirer, on préfère les prendre au piège, on peut employer à cet elTet des nappes pareilles à celles dont on se sert pour prendre les alouettes (Voy. ce mot); seulement il est inutile de faire les mailles aussi petites. Quand on a remarqué les endroits du bois fréquentés par des ramiers, on y choisit une clairière qui permette aux nappes de jouer librement; on peut aussi se placer sur la lisière du bois. On ôte tout ce qui pourrait gêner le mouvement des filets, et on répand des grains, des glands, des faînes, pour attirer les pigeons-, on dispose aussi des mouvants de la même espèce, et on se construit à quelque distance une loge ou cabane bien couverte pour ne pas être aperçu , car les pigeons sont très-défiants. Si la terre est couverte ue neige, il faut avoir soin de nettoyer la place. — Pour mieux décider les pigeons à s’abattre entre les nappes, on peut disposer des mouvants sur une baguette pliante ou placée en équilibre sur les branches des arores voisins; on attache à ces baguettes une ficelle au moyen de laquelle on les fait remuer de temps en temps.— On a, en outre, quelques pigeons dans la loge attachés à une ficelle ; on les lâche au moment convenable, et ils vont s’abattre auprès des appelants et y manger la nourriture qu’on v a semée; on les y dispose en les faisant jeûner d’avance : c’est le meilleur moyen d’engager les pigeons nui sont aux environs à venir s’abattre au même lieu, et le chasseur tirant la corde les enveloppe sous les nappes. A tout cela on peut joindre quelques coups d’un appeau. — On peut aussi prendre des pigeons avec des collets qu’on dispose sur les branches de plusieurs arbres et auxquels on a mis quelques grains pour appât, et le chasseur cache dans une loge préparée à cet effet, fait entendre quelques coups d’appeau.
2* Pigeons domestioues iEcon. rurale). On distingue un très-grand nombre d'espèces de pigeons domestiques. Celles qu’on élève ic plus communément sont les suivantes : I* le Pigeon domestique ou Pigeon commun., très- varié de couleur, mais ayant toujours la partie inférieure du dos blanche, les pieds rouges, les ongles blanchâtres;
— 2'* le Pigeon romain , varié de couleur, ayant le cou brillant de nuances éclatantes et comme mêlées d’or, les pieds rouges, les ongles noirs, la membrane au-dessous du bec couverte d’une matière farineuse qui la fait paraître blanchâtre-,
— 3* les Pigeons poilus, dont les pieds sont couverts de plumes jusqu’au bout des doigts; — 4“ le Pigeon nnnain, à bec très-court, orné sur le cou d’une espèce de capuchon; — 5* le Pigeon turc, remarquable par sa couleur obscure ou noirâtre, I
par le tour de ses yeux, qui sont rouges; —6* le Ptgeon messager, ‘très-semblable au pigeon turc, les yeux entourés d'une peau nue remplie de tubercules farineux et blanchâtres; — 7* le Pigeon grosaosier, qui. semblable au pigeon romain, a de plus la faculté a’enfier tellement son jabot qu’il le tait paraître plus gros que tout le reste du corps; — 8* le Pigeon cavalier, variété du pigeon messager et du pigeon gros gosier; — 9* le Pigeon batteur ou Pigeon culbutant, qui tourne rn rond quand il vole, battant ses ailes arec violence; — 10° le Pieon paon, dont la queue se relève comme celle u paon ou du dindon ; — 11** le Pigeon biset proprement dit, qui, dans L’état sauvage, a la tête et la poitrine supérieure du dos, la couverture des ailos, la poitrine, le ventre, les côtés, les couvertures du ue&sus et du dessous de la queue d’un gris cendré tirant sur le bleu . et les grandes plumes des ailes d’un cendré tirant sur le noir, formant sur les ailes comme deux bandes transversales noires, etc.
Toutes ces variétés peuvent se partager en deux classes seulement quant à leurs rapports avec l’homme et l’agriculture : les Pigeons bisets ou fuyards, qui habitent le colombier, il est vrai, mais qui vont au loin se nourrir dans la campagne, et les Pigeons de volière, qui ne s’éloignent guère de leur colombier et se nourrissent du grain qu’on leur donne.
Pigeons fuyards. Ces pigeons sont peu féconds ; ils ne font que deux ou trois couvées par an, mais aussi la nourriture qu’on leur donne au colombier est peu coûteuse; il n’est même pas nécessaire de leur en donner toute l’année. Ils mangent à peu près toute espèce de grain; l’avoine cependant a l’inconvénient de percer quelquefois le jabot des jeunes pigeons. La vesce, la jarosse, le sarrasin, les pois et toutes les céréales, leur conviennent, mais s’ils coûtent peu au colombier, ils commettent de grands dégâts dans les champs, surtout dans les chènevières ; ils détruisent autaut de grains prêts à lever qu’ils en mangent . de sorte que leur entretien est beaucoup plus coûteux qu’il ne le aralt. On dépose leur nourriture dans le colomier, dans une trémie à bascule. Voy. Trémie. Dans un colombier très-peuplé il est impossible de s’assurer de l’égalité des couples et de sacrifier en temps utile les pigeons devenus trop vieux pour produire; on nourrit donc forcément une grande quantité de pigeons inutiles; mais quand un colombier est bien peuplé et que sa population est bien nourrie, on a un grand nombre de pigeonneaux au printemps, et la fiente des pigeons (colombine) est un engrais très- puissant, d’une grande valeur et qui ajoute au revenu du colombier. — On peut se dispenser de donner aucun soin particulier aux pigeonneaux fuyards: leurs parents les nourrissent. Il sut lit de leur préparer de la nourriture lorsqu’ils n’en trouvent plus dans les champs. K« y. Colombier.
Pigeons de volière. 1 s sont lieaucoup plus productifs que les pigeons fuyards, surtout certaines espèces, au nombre desquelles sont les culbutants. Les bon» pigeons de volière peuvent donner de 7 à 8 couvées par an; mais pour cela, il faut qu’ils soient abondamment nourris, et pondant toute l’année. Ils mangent les mêmes graines que les jugeons fuyards; la vesce et le sarrasin les disposent à la ponte. Ils aiment aussi beaucoup le chènevis, dont il ne faut leur donner que de très-petites rations à la fois, et à des intervalles assez éloignés. L’oseille et la laitue fraîche sont particulièrement à leur gré. Le sel est recherché avec avidité par les pigeons de volière aussi bien que par les pigeons fuyards : aussi place-t-on assez souvent dans le pigeonnier une queue de morue ou bien un ma*
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quereau salé que les pigeons se plaisent à becqueter. Ces substances ont l'inconvénient d’exhaler une odeur peu agréable dont les murs du pigeonnier se énètrent et qu’il est ensuite très-difficile de faire isparaltre. Il vaut mieux une ou deux fois par semaine, répandre sur le plancher bien nettoyé du pigeonnier une petite quantité de sel gris en gros grains. Le pigeon a besoin de boire beaucoup et souvent j il lui faut de l’eau très-propre.
Les pigeons couvent 15 jours; if arrive assez souvent aux pigeons de volière de faire une nouvelle ponte lorsque leurs petits commencent seulement à prendre leurs plumes; ils suffisent trèsbien aux soius que récfament leur couvée ainsi que leurs petits : ces derniers sont bons à mener lorsqu’ils commencent à sortir du nid à l’âge e 4 à 5 semaines. Une abondante nourriture est indispensable aux pigeons qui ont ainsi deux couvées à gouverner à la fois. Ces pigeons sont trèsprécieux : leur fécondité peut durer 6 ou 7 ans.
La femelle couve la nuit et le matin jusque vers midi ; à cette heure le mâle la remplace, pendant que la femelle va manger, boire et prendre ses ébats. Les jeunes femelles ne commencent à pondre que vers l'âge de 9 mois. 11 arrive quelquefois que la couvée qui doit former le couple se trouve composée de deux mâles ou de deux femelles; on s’aperçoit de la présence de deux femelles, parce qu’elles font deux juntes dont les œufs sont clairs, et do celle de deux mâles, parce qu’ils troublent le colombier; il faut tuer les pigeons qui ne trouvent pas à s’accoupler.
Les jeunes pigeons Lien nourris, surtout les pigeons de volière, ont rarement besoin d’être engraissés avant d’être tués; toutefois, si l’on veut en tirer tout le parti possible pour la vente , il est avantageux de les engraisser. A cet effet, on les retire du nid dès qu’ils manifestent le désir d’en sortir, et avant qu’ils soient en état de prendre leur volée. On les dépose tout près les uns des autres dans un grand panier rond, à fond plat, à bords peu relevés, à moitié rempli de paille fraîche qu’il faut renouveler au moins une fois par jour pendant l’engraissement. Une toile assez épaisse, pour que les pigeonneaux soient dans l’obscurité, est tendue par-dessus le panier. On doit avoir un second panier disposé de la même manière et dans lequel on place à mesure les pigeonneaux qu’on a pris pour les faire manger. Deux fois d’abord, trois fois par jour ensuite, on leur donne une forte ration de pois, de vesceou de mais à poulet, non pas crus, mais cuits à l’eau suffisamment pour qu’ils soient ramollis Habitués à être nourris par leurs parents, les pi- : geonneaux ne prennent pas d’eux-mèmes leur nourriture; il faut la leur faire avaler en les tenant sur les genoux et en leur ouvrant le bec avec précaution. En 5 ou 6 jours de ce régime l’engraissement est terminé. On peut aussi les enraisserdans le même espace de temps, avec un rouet liquide qu’on verse dans leur gosier, au moyen d'un entonnoir; mais cette méthode , qui n’offre d’ailleurs aucune économie de temps, de frais, ni de main-d’œuvre, est plus embarrassante que celle de l'engraissement au grain cuit; elle n’est pratiquée avec quelque avantage que dans quelques exploitations où on l’applique en grand à l'engraissement des poulets, et où l’on a toujours un nombre suffisant d’ouvrières habituées à ce enre de service. Dans tous les cas, il faut que la ouille de l'entonnoir dont on fait usage ne puisse offenser aucunement le bec ou le gosier des pigeonneaux : un entonnoir eu caoutchouc ou en gutta-percha est ce qui convient le mieux.
Dans un pigeonnier bien peuplé, on peut prendre par semaine, de la fin uu printemps au com-
mencement de l’automne, plus de 100 pigeonneaux prêts pour l’engraissement: s’ils sont engraissés, leur valeur vénale est doublée, et ils n’ont pas consommé, en 6 jours, pour plus de 15 ou 18 centimes de grain par tête. L’engraissement des pigeonneaux, lorsqu'on opère en grand, est, toute proportion gardée, aussi profitable que celui de toute autre volaille.
Les pigeons sont sujets à plusieurs maladies, pour la plupart incurables, mais qu’on prévient, presque toujours, par une bonne alimentation . de la propreté et une habitation saine et bien exposée. Les principales sont Yavalure, la diarrhée , les chancres, la goutte. Ils sont sujets à l’apoplexie , à l'asthme, au torticolis , aux vers, à la gale, etc. (loy. ces mots). Souvent aussi les pigeons sont attaqués par une espèce d’insecte appelé punaise de pigeon, qui tourmente surtout les ngeonneaux nouvellement éclos, s’introduit dans eurs oreilles et altère leur santé. On y remédie en semant dans le nid de la poudre de tabac, et I en en répandant en outre sur les pigeonneaux. Foy. Colombier et Volière.
Les variétés et sous- variétés de pigeons principalement recherchées comme oiseaux d’agrément sont fort nombreuses. Les plus estimés sont : le pigeon-paon, h cravate, le capé du Mans, et, par-dessus tout, le pigeon mondain , messager , remarquable pour la vitesse avec laquelle il transmet une dépêche. Les meilleurs de cette dernière race sont l’objet do soins tout particuliers en Hollande, en Belgique et dans tout le nord de la France. Les vrais amateurs de pigeons payent à des prix très-élevés les variétés rares : on exige d’un beau pigeon , que ses couleurs soient trèstranchées; qu’elles ne se confondent pas l’une dans l’autre ; que l’œil soit vif et bien cerné de rouge; le port effronté. Mais lorsqu’on ne veut élever des pigeons qu'en vue de leurs produits, les pigeons ordinaires conviennent tout aussi bien que les variétés précieuses par leur rareté.
Pigeons ( Législation ). Les pigeons sont réputés immeubles par destination, quand ils occupent un colombier (C. Nap., art. 524). Tant qu’ils restent dans le lieu qui leur est affecté, ils appartiennent au propriétaire de ce lieu; mais s’ils le quittent pour aller s'établir dans un autre colombier sans y avoir été attirés, ils deviennent, par droit d’accession , la propriété du nouveau possesseur
Le droit d'entretenir des pigeons bisets ne neut appartenir qu’aux possesseurs d’une propriété rurale. Ce droit est exercé dans chaque département suivant les conditions et les formes que les préfets déterminent par des règlements particuliers , après avoir consulté le conseil général et les chambres d’agriculture. Le conseil municipal détermine chaque année, dans l’intérêt des récoltes, les époques où les pigeon s doivent être renfermés; les maires rendent publique cette délibération, et, à partir de l’époque fixée pour la fermeture des colombiers, chacun a le droit de tuer sur son terrain les pigeons qui s’y abattent. Le propriétaire qui enfreint le règlement municipal sur la fermeture des colombiers est passible d’une amende de 1 fr. à 5 fr. Cette prescription de la loi est du reste bien rarement observée.
Dans le temps où les pigeons sont en liberté, c.-â-d. où les colombiers peuvent être ouverts, il n’est permis â qui que ce soit de tuer des pigeons et de *se les approprier, sans se rendre coupable d’une soustraction frauduleuse: seulement, celui qui souffre un préjudice des aégâls que les pigeons causent à ses récoltes, peut exercer une action en dommages-intérêts contre le propriétaire du colombier.
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Pigeons (Cuisine). Ceux qu’on emploie le plus habituellement sont les pigeons de volière; ils s'engraissent plus facilement que les bisets ou pigeons fuyards, et la chair en est plus blanche et plus tendre. On ne saigne pas les pigeons pour les tuer, on les étouffe. On ne sert guère que des pigeonneaux, soit pour rôti, soit pour entrée; U suffit, pour les découper, de les diviser en deux dans ie sens de la longueur. Il y a une infinité de manières d'apprêter les pigeons; voici celles que la cuisine met principalement en usage.
Pigeons rôtis. Apres qu’ils ont été plumés, vidés et flambés, on les trousse et on les met à la broche couverts d’une harde de lard, avec une feuille de vigne sous le lard, si La saison permet de se procurer des fouilles de vigne. Une demiheure suffit pour les cuire à point, et on les sert sur leur jus.
Pigeons en compote. Il faut avant tout brider les pigeons au moyen d’une aiguille destinée A cet usage et d’une ficelle qu'on passe d'abord dans le croupion, puis alternativement aux jointures des ailes et des cuisses, pour la faire ressortir au croupion, de manière qu’en tirant alors en môme temps sur les deux bouts de la ficelle , on eierce sur les membres du pigeon une pression qui le force à s’arrondir. Les pigeons étant bridés, on les met dans une casserole avec un morceau de beurre frais et du petit salé coupé en dés. Lorsqu’ils y ont pris couleur, on les retire pour préparer un roux peu coloré qu'on mouille avec du jus ou du bouillon. On remet les pigeons dans la casserole avec un bouquet garni et un oignon piqué d’un clou de girolle. Lorsqu’ils sont & moitié cuits, on y ajoute une certaine quantité de petits oignons d'égale grosseur qu'on aura d’abord passés au beurre de couleur monde : on peut aussi y joindre comme garniture quelques ris de veau, champignons et fonds d’artichauts. U faut donner à celte compote trois quarts d’heure ou une heure de cuisson, et la dégraisser avec soin avant de la servir. — En place de petits oignons, on peut donner pour garniture aux pigeons préparés et cuits de cette manière, soit des petits pois fraîchement écossés, soit des racines bien tendres, telles que carottes ou navets, qu’on aura façonnés avec un couteau d’office, ou plus simplement avec un emporte-pièce. Ces légumes doivent être blanchis et ajoutés avec une petite pincée de sucre aux pigeons quand ceux-ci sont à moitié cuits.
Pigeons à la crapaudine. U faut d’abord les trousser, les pattes rentrées en dedans; puis, uand ils ont été flambés, les fendre dans le dos epuis le cou jusqu’au croupion; les aplatir sans trop briser les os, et les assaisonner de poivre et de sel. On les met alors dans une casserole avec un morceau de beurre, une feuille de laurier et quelques oignons coupés en tranches. Quand ils sont à moitié cuits, on les retire pour délayer deux jaunes d’œufs avec le beurre fondu qui est resté dans la casserole. On trempe les pigeons dans ce mélange, de manière qu’ils en soient bien imbibés, on les pane avec de la mie de pain mêlée à deux ou trois échalotes et à du persil finement hachés, et on les fait griller sur un feu doux pour les servir avec une sauce à l’échalote (Foy. cet article), qu’il faut tenir un peu claire; on peut y ajouter le jus d'un citron.
Pigeons en papillotes. On les prépare et on 1er. fait cuire de la même manière que les pigeons à la crapaudine. de façon toutefois que la cuisson soit un peu plus complète. On les laisse un peu refroidir après qu’ils sont égouttés et on les divise en deux dans le sens de la longueur. Alors on taille comme pour des côtelettes de veau autant de feuilles de papier qu’on a de moitiés de pi-
geons; on huile extérieurement ces feuilles de papier ainsi taillées ou papillotes; intérieurement on les garnit de hardes de lard ou de farce à pa p ilotes (Voy. cet article), et sur la farce on couche le aemi-pigeon qu’on enveloppe en plissant tout autour le papier avec soin. On met ces papillotes sur le gril, d’abord du côté plissé, pour les retourner quand elles ont pris couleur. Il faut un feu très-doux et à pou près vingt minutes de cuisson.
Pigeons à la Sainte-Menehould. Il faut les poêler entiers, c.-à-d. les brider et les faire cuire dans une casserole avec hardes de lard, carottes et oignons, bouquet garni et deux cuillerées de consommé ou de bouillon. Quand ils sont cuits, on les laisse refroidir, puis, après les avoir trempés dans des œufs battus comme pour une omelette et panés avec de la mie de pain, on les fait frire de Lelle couleur dorée et on les sert sur une rémolade. Foy. ce mot.
Pigeons en chartreuse. On procède de la même manière que pour les perdrix eu chartreuse. Foy. Perdreaux et Perdrix.
PIGEON VOLE (Jeux d'enfants). Ce jeu est trop bien connu pour qu’il soit nécessaire de le décrire. Les enfants qui y prennent part placent le bout de leur doigt à côté du doigt et sur le genou de la personne qui dirige le jeu. Toutes les fois que cette personne lève le doigt en nommant un oiseau ou tout autre animal qui vole, les enfants doivent lever le doigt en même temps; s’ils ne le lèvent pas, ils payent un gage; sais le lèvent quand la personne, en levant elle-même le doigt, nomme un animal ou un objet qui ne vole pas. ils payent encore un gage. Dès qu il y a le- nombre dégagés voulu, on les tire. Voy. Gages.
PIGNON doux (Éccm. domestiq.). On sépare les amandes des cônes ou fruits du pin à pignons, connus sous le nom de pignons doux, en exposant ces fruits à une douce chaleur qui en fait écarter les écailles. La saveur de cette amande est analogue à celle de la noisette ; avant de la livrer à la consommation, on la fait sécher en l’exposant au soleil; elle rancit très-rapidement; le meilleur moyeu delà conserver bonne pendant quelle temps, c’est de l’enfermer dans des flacons exactement bouchés et tenus dans un local sec et frais.
PUt (Monnaies). Voy. Algf.rie.
PILAU (Cuisine). C’est une sorte de potage préparé avec du riz, du beurre et des épices, soit au gras, soit au maigre. Après avoir épluché et lavé une certaine quantité de riz, on fait cuire ce riz avec du bouillon dans un vase bien clos sur un feu très-ardent. Dès qu'il commence à bouillir, on y mêle un peu de safran , deux ou trois piments réduits en poudre et de la moelle de bœuf fondue; on le laisse encore bouillir à gros bouillon jusqu’à ce qu’il soit crevé et qu’il ait pris de la consistance, et on le sert dressé en pyramide sur un plat avec du consommé mis à part dans une soupière. Si le pilau doit être préparé au maigre, on fait cuire le riz de la même manière, mais avec de l’eau et un peu de sel, et, au lieu de moelle de bœuf, on introduit dans le riz, quand il est presque entièrement cuit, des morceaux de beurre frais ou du beurre roussi dans la poêle. Le riz ainsi préparé peut aussi bien être servi cornue potage que comme accompagnement pour certaines viandes rôties ou braisées.
PILE -FACE ou Croix-pile (Jeux de hasard). Ce jeu très-simple se joue à deux. L’un des joueurs, et chacun à tour de rôle, jette en l’air une pièce de monnaie ; l’autre avant qu’elle soit tombée, dit pile, ou il dit face. On regarde la pièce quand elle est tombée et arrêtée, et celui qui a lancé la pièce a perdu ou gagné selon
PI LU
PIME
qu’elle présente ou non le cûté nommé par son adversaire. La seule règle à observer dans ce jeu c’est que le coup est nul lorsque la pièce est retenue sur champ par un obstacle quelconque.
FILET (Chaste). Poy. Canard.
PILLAGE (Législation). Le pillage des propriétés publiques et celui qui est exercé par bandes armées sont des crimes contre la sûreté intérieure de l’Etat Tout pillage de denrées ou marchandises, effets , propriétés mobilières appartenant à des particuliers, s’il est commis en réunion ou bande et à force ouverte, est puni des travaux forcés à erpétuité, et d'une amende individuelle de 200
KH H) fr. Ceux qui ont été entraînés au pillage par des provocations ou sollicitations peuvent n’étre condamnés qu’à la réclusion. Si les denrées pillées sont des grains, grenailles ou farines, substances farineuses, pain, vin ou autre boisson , la peine est lo maximum des travaux forets à temps et de (l'amende ci-dessus indiquée. Ceux qui, eu cas de pillage dans une commune, sont requis de prêter secours et «roi, le pouvant, ont néanmoins refusé ou négligé (l’obtempérer à la réquisition, sont punis d’une amende de 6 à 10 fr. et , en cas do récidive, d’un emprisonnement de 5 jours.
Tous les habitants d’une commune ont intérêt à repousser le pillage, car la commune est responsable envers ceux qui en ont souffert, s’il est prouvé qu’elle aurait pu s’y opposer (C. pén. , art. 440, 475, n- 12).
PILON, t'oy. Etangs.
PILOTES ( Profession , Emplois publics''. Dans chaque port, lo nombre des pilotes e3t fixé par le ministre de la marine sur la proposition des chefs d’administration de la marine et sur l’avis des chambres de commerce.
1* Pour être reçu pilote lamaneur , il Taut avoir 24 ans au moins, et 6 années de navigation, avoir fait deux campagnes de trois mois au moins chacune au service de l’Etat et enfin satisfaire à un examen sur la manœuvre, la connaissance des marées, des bancs, courants, écueils et autres empêchement! qui peuvent rendre difficile ou dangereuse l’entrée ou la sortie des rivières, ports, havres, etc., où le candidat se propose d'exercer les fonctions de pilote. Cet examen a lieu en présence de 1 administrateur du quartier des classes par un officier de vaisseau ou du port, deux anciens pilotes lamaneurs et deux capitaines du commerce nommés par l’officier commandant du port. — Les pilotes lamaneurs sont soumis à l’inspection et à la surveillance des officiers militaires, chefs des mouvements maritimes, des officiers préposés à la direction du pilotage et, en leur absence, des officiers des ports du commerce.
Les droits de pilotage dus par les capitaines de navire aux pilotes lamaneurs sont nxés, pour chaque localité, par des tarifs officiels soumis à l’approbation du gouvernement. Les contestations qui peuvent s’élever entre les capitaines et les pilotes sont réglées, sans frais, parle commissaire de l’inscription maritime et le président du tribunal de commerce; mais si les parties refusent de se soumettre à ce règlement purement officieux, la contestation est portée devant le tribunal de commerce.
2* Outre les pilotes lamaneurs, il existe des aspirants pilotes , destinés à les seconder et à les remplacer au besoin. Les connaissances exigées des aspirants pilotes sont les mémos que celles qu’on demande aux pilotes lamaneurs.
3* Four la navigation fluviale, Poy. Chef de port.
PILULES (Médecine). Elles sont ordinairement composées de poudres, de gommes résines, de substances quelquefois Acres, amères ou fétides,
qu’on pétrit avec des sirops, du miel, etc. Cette manière d’administrer les médicaments offre deux avantages principaux: d’abord elle permet défaire prendre aux malades sans difficulté des substances d’un goût révoltant ou d’une odeur repoussante. En second lieu, les pilules ne cèdent que lentement aux voies digestives les médicaments qu’elles contiennent, ce qui en modifie heureusement l’action dans beaucoup de circonstances.
Les pilules sont généralement fort petites et leur poids dépasse rarement 10 centigr. Quand le médicament, ainsi administré, est d'un volume plus considérable, il prend le nom de bol. On lui dorme alors, au lieu de la forme rondo, une forme allongée, afin que l'inglutition en soit moins difficile. Dans ce cas, on enveloppe ordinairement le médicament dans une capsule de gélatine. On a imaginé depuis peu d’administrer sous forme de capsules certaines substances volatiles , comme l’éther, pour que leur action s’exerçât d’une manière plus directe sur l’estomac, sans se perdre inutilement axant d’y arriver.— Quelques personnes ont beaucoup de peine à avaler les pilules. 11 y a plusieurs manières de s’y prendre. Au début (l'un repas, on les avale aisément dans la première cuillerée de son potage, si l’on a soin de les placer entre deux tranenes de paiu et de ne pas trop emplir la cuiller afin d’en pouvoir avaler d’un coup tout le contenu. Les malades, et en général tous ceux qui doivent s'administrer des pilules à jeun, peuvent employer le moyen suivant. On place la pilule, ou les pilules, sur le milieu de la langue et on boit immédiatement un demi-verre d'eau sucrée ou de tisane. 11 est presque impossible que les pilules ne soient pas entraînées dans l'œsophage avec le liquide ainsi avalé d’un seul trait.
L’usage autorise en quelque sorte l’emploi . sans ordonnance de médecin , de certains genres de pilules qu’on trouve toutes préparées chez les pharmaciens; telles sont notamment les pilules stomachiques de savon et d’aloès, dites pilules ante cibum , les pilules béchiques de Morton, celles de Vallet, les grains de santé du docteur Franck , et uelques autres. Néanmoins il est toujours impruent de se prescrire pes pilules à soi-même, sans avoir préalablement consulté un homme de l’art.
PIMENT ( Horticulture ). Le Piment ou Poivre long, très-employé dans la cuisine des peuples méridionaux, cultivé en grand dans tous les jardins potagers du midi de la France, n’est presque pas usité en dehors de la région des oliviers. Sous le climat de Paris, on sème le piment sur couche chaude en février; le plant est repiqué en mai au pied d’un mur au plein midi ; le fruit se forme assez lard et ne mûrit qu’en automne, ûn peut aussi semer la graine de piment à l’air libre, mais seulement au commencement de mai ; il arrive lo plus souvent que la plante semée aussi tardivement n’a pas le temps de mûrir son fruit avant la fin de la belle saison; le résultat de cette culture est donc beaucoup plus certain, lorsqu'on la commence sur couche pour la terminer en pleine terre A l’air libre. Pour conserver les fruits après la récolte, on en forme de longs chapelets que l’on attache contre les murs à l’exposition du midi.
I.es principales variétés de piment, qui portent dans le Midi le nom de Poivrons, sont le Piment commun, dit aussi Poivre d'Inde ou de Guinée. à fruits longs d'un rouge vif; le P. rond, également rouge; le P. d'Espagne , et le P. tomate , tous deux à fruits jaunes; et le P. enragé des Antilles, qui doit son nom à la saveur poivrée brûlante de son fruit; ce dernier est de serre chaude sous le climat de Paris.
Les fruits de tous les piments sont usités en gurse de poivre, comme assaisonnement.
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PIMPIIENELLE (Agriculture, Hortimhure).
Cette plante est tellement rustique qu’elle croît à l’état sauvage dans les terrains les plus ingrats, et que la grande culture l’utilise en société de quelques autres, p. ex. le sainfoin et le ray-grass, pour former sur les pentes les plus arides de maigres pâturages destinés surtout aux bêtes à laine. C'est un moyen d'utiliser les terrains caillouteux et semés dé rochers, où l’on ne pourrait établir aucune autre culture. Les vaches et les chevaux mangent volontiers la pimprenelle à l’état frais, mais ils la refusent quand elle a été fanée. Les bétes & laine sont les seuls animaux domestiques qui la consomment arec avidité à l’état sec lorsqu’elle est cultivée seule.
Dans les jardins, on plante quelques touffes de pimprenelle en bordure autour des carrés du potager; ses usages se bornent & concourir, comme fourniture, à relever la saveur de certaines salades. La pimprenelle se multiplie de semispu parla division des touffes au printemps - elle réussit partout sans aucun soin particulier de culture. Cette
filante plaît beaucoup aux lapins , dont elle narume La chair : aussi, ceux qui se livrent à l’éducation de ces animaux doivent-ils toujours cultiver une certaine quantité de pimprenelle pour en mêler à leur nourriture.
La Pimprenelle du Canada , deux fois plus grande et plus pourvue de feuilles que la pimprenelle commune, en a, du reste, toutes les qualités, et mérite par conséquent de lui être préférée.
PIN (Sylviculture , Horticulture }. C’est l’arbre le plus précieux de la famille des conifères. Il se distingue des autres arbres résineux, et notamment du sapin, par la forme de ses cônes et la disposition de ses feuilles. Les cônes du pin, au lieu d’être épars sur la tige, sont toujours terminaux, et succèdent à des chatons rassemblés en grappes terminales et composés non pas d’écailles minces, tels que ceux du sapin ou du mélèze, mais d'écailles épaisses et comme taillées en pointes de diamant. Quant aux feuilles, elles sont réunies à leur base, au nombre de 2, 3, 4 ou 5, selon les espèces, dans une gaine courte et cylindrique , tandis que les feuilles du sapin sont solitaires et celles du mélèze rassemblées par houppes sur un tubercule de l'écorce.
1* Les pins à deux feuilles sont ceux dont les produits présentent le plus haut intérêt. — On doit placer en première ligne : le Pin sylvestre, dit aussi P. de Riga, P. de Russie, P. de Gen cce, dont la feuille, d'un vert un peu glauque, n'a pas plus de 0-,Q5 de longueur, et qui s’élève à 40 mèt. en futaie. La tige droite et élancée du pin sylvestre est particulièrement propre à la mâture et à ces grandes charpente*, qui servent à former les échafaudages des grandes constructions. Indépendamment de la mâture et de la charpente, on tire de cet arbre des madriers et des planches très-employées en menuiserie. U fournit aussi en trèsgrande abondance de la résine et du goudron, mais seulement dans les pays du Midi et dans les terres assez profondes pour qu’il y puisse atteindre de fortes dimensions.
Le pin sylvestre se plaît dans les terres arides, au milieu des rochers granitiques, qu’il étreint de ses puissantes racines traçantes, et parmi lesquels il se plaft mieux que dans les sols substantiels. L’exposition septentrionale lui est nécessaire, à moins qu'il ne croisse sur des plateaux trèsélevés. — Les plantations des pins sylvestres ont métamorphosé les plaines crayeuses de la Champagne, dont la stérilité était autrefois proverbiale. Ces plantations, faites depuis 30 ans environ, s’accroissent chaque année par l’ensemencement naturel; par l’ébranchement des pousses infé-
rieures, elles fournissent aux habitants du pays du combustible pour se chauffer, en place du saule marceau, seul bois qu’ils eussent auparavant; le revenu annuel qu’elles donnent aux propriétaires est supérieur même à la valeur primitive du sol.
Pour semer le pin sylvestre, il suffit de labourer légèrement le sol à 0" ,06 ou 0“,()8 de profondeur , et l’on sème quand les gelées ne sont plus à craindre. Si la terre est entièrement nue, on peut semer avec le pin, soit le genêt à balais, soit des ronces qui croissent vite, soit des graines de céréales. Les arbres verts doivent être semés épais : si la graine est bonne, on la mêle avec de l’orge ou de l’avoine dans la proportion d'un
uart, et dans la proportion de moitié si elle est
e qualité médiocre; on sème ensuite la quantité qu’on sèmerait si c’était de l’orge pure. La première année, il n’y a autre chose à faire, pour ne pas endommager le jeune plant, que de couper à leur sommité les épis de l’orge ou de l’avoiue, si l’on ne veut pas perdre cette récolte. La seconde année, au printemps, on éclaircit les plants trop pressés, mais sans donner des binages, qui fatigueraient le jeune plant plus qu'ils ne lui seraient utiles. Après 7 ans , les jeunes arbres doivent être placés à 1 mèt. de distance les uns des autres.
L’avantage particulier à oe mode de plantation , c’est que, serrés les uns contre les autres, les jeunes arbustes se prêtent un mutuel appui , se soutiennent mieux, se fournissent réciproquement plus d'ombre, et par conséquent plus d’humidité, et rendent à la terre, par la chute de leurs feuilles, une partie des éléments dont ils ont besoin pour végéter, et qu’ils y retrouvent abondamment. C’est ainsi qu’une végétation nouvelle se forme là où, peu d’années auparavant, on ne trouvait qu'un sol stérile. Ce mode de plantation n’exige pas d’ailleurs de grands frais ; une dépense de 105 à 110 fr. suffit pour planter l hectare.
' Le pin, pas plus que les autres conifères, ne peut s’exploiter en taillis; il ne repousse pas de sa souche. On l’exploite ordinairement en futaie, par la méthode appelée éclaircie en ûxrdinoni (Ko y. ÊcLÀiKCie). Lorsque l’on veut exploiter uns forêt d’arbres résineux par la méthode à tire et aire ( Voy, Aménagement), il faut avoir recours au repeuplement artificiel pour remplacer les arbres abattus, et ce moyeu est toujours coûteux. Voy. Semis.
Le Pinmaritxme est reconnaissable à ses feuilles longues de O", 18 à 0",20, et d’un beau vert. Quoique moins élevé que le pin sylvestre, il croit plus rapidement nue lui , et le défiasse môme en hauteur jusqu’à l’âge de 50 ans Ce n’est qu’alors qu’il se laisse dépasser par le pin sylvestre, et il conserve toujours son infériorité en hauteur , mais il reste toujours plus gros. Le pin maritime ne se platt pas autant aux expositions septentrionales : quoiqu’il puisse prospérer au sud de Paris, ce u’est guère que dans le voisinage de la Méditerranée, d’où il est originaire, qu’il ne souffre pas du froid. — Le pin maritime est un des arbres oui ont été proposés pour le reboisement des landes de la Gascogne. Semé presque aussi dru que les céréales, dans une lande assainie (Koy. Landes), il croît eu 4 ans de 1",80, pourvu qu’il soit préservé de la dent des bestiaux. De 4 à 16 ans, sa croissance annuelle est de üaat70. A 20 ans , il a de 12 à 14 mèt. de hauteur, et son diamètre varie de QM0 à U“,40, selon qu il est venu dans un fourré ou isolé. Dès l’âge de 7 ans , on obtient un produit en éclaircissant les semis : ces éclaircies se vendant très-bien, soit pour fagots, soit pour la fabrication des éclialas, dits caraçons dans le Médoc; on peut aussi, vers l’âge de 9 à 10 ans,
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faire, arec ces éclaircies, un charbon de bonne qualité. De 9 à 12 ans, plus ou moins, le propriétaire doit être couvert de ses avances et de leurs intérêts. Après 20 ans, la production de la résine peut commencer : le nombre des pins par hectare doit alors être réduit à 1000 au plus. Chaque pin donne en résine, à 20 ans, 10 c. ; à 25 ans , 15 c., dont moitié pour le propriétaire, ce qui fait un revenu de 50 à 75 fr par hectare. Si, par la suite, on diminue le nombre des pins , comme ils fournissent plus de résine, le revenu est toujours le même. En outre, les arbres supprimés se vendent de 1 à 10 fr., suivant leur grosseur et les frais de transport. L'exploitation de la résine peut, si elle est bien conduite, se prolonger 40 ans. Après quoi, on gemme les pins jusqu’à extinction pendant 2 ou 3 ans , puis on les arrache. Le terrain , débarrassé des vieux pins, sc trouve couvert d’un bois de jeunes pins qui se sont naturellement ressemés, et qui sont presque immédiatement susceptibles d’entrer en produit par des éclaircies. — Dans les dunes , le pin maritime, semé avec du genêt et d’autres arbustes à croissance très-rapide, et sous des branches, afin d’arrêter le mouvement des sables et d’cmpôcher le déchaussement, croit bien plus lentement que dans les landes, surtout pendant les premières années. A 5 ans, dans les parties éloignées de la mer et peu battues du vent, il dépasse le genêt; sa croissance devient alors rapide, mais n'égale jamais la croissance des pins dans la lande assainie. Sur le bord de la mer et dans les parties exposées à la violence des vents, il vient mal et lentement.
Le Pin laricio ou P. de Corse , quoique originaire de ce département , convient très-bien dans le Nord. C’est un arbre de première grandeur qui tient le milieu , quant à la température où il peut le mieux prospérer, entre le pin maritime et le pin sylvestre. Il devient encore plus grand que ce dernier, car il atteint jusqu’à 40 et même 50 mèt. de hauteur sur une circonférence de 2 à 3 mèt. : sa tige est dépourvue de feuilles jusqu’à une trèsgrande hauteur. La végétation du laricio est beaucoup plus rapide que celle des deux espèces précédentes; aussi est-il moins estimé comme Dois de mâture, parce qu’il est d’une texture moins serrée et plus sujet à la pourriture. Ce n’est pas moins un arbre précieux pour produire des charpentes de très-grandes dimensions. Sa culture et ses usages sont les mêmes que ceux des espèces
firécédentes. On peut le multiplier en grana par a- greffe herbacée sur le pin sylvestre.
Le Pin pignon supporte bien les hivers du climat de Paris : il appartient cependant à des régions plus méridionales encore que le pin maritime. Sa tige s’élève à 20 mèt. au plus, et ne peut plus s'allonger ensuite parce que souvent, même avant d’arriver à cette hauteur . elle se forme naturellement une tête hémisphérique et ramifiée comme celle du chêne. Son bois , un peu tors, a une grande force, qui le rend très-propre à la mâture. S-*s cônes, beaucoup plus gros que ceux des précédents, mettent 3 ans à mûrir leurs graines, qui sont mangeables (Voy. Pignon doux). Dans une pépinière, son éducation demande beaucoup de soins : on le sème en automne dans des terrines remplies de terre de bruyère; on le place au printemps sur couche et sous châssis.
Le Pin des Pyrénées, le P. rouge ou d Écosse, le P. mugho , etc., appartiennent encore à la série des pins à deux feuilles, mais ils n’offrent rien de particulier.
2* Les pins à trois feuilles, tels que le Pin austral, le P. de marais , le P. de V Amérique du Nord, n’offrent aucun intérêt pour la sylviculture 3" En première ligne des pins à cinq feuilles
sc présentent le Pin strobus , Pin du lord ou P. Weymouth, P. blanc, P. du Nord. Dans des sables presque stériles, le strobus atteint quelquefois 60 mèt. de hauteur sur une circonférence de 5 à 7 mèt. Il reste sous des dimensions beaucoup moindres dans les bonnes terres à blé. Son bois, plus léger que celui du pin sylvestre , est estimé par cette raison pour la mâture, mais il s’échauffe plus vite à l’attache des vergues et dans l’entrepont. Il est si peu résineux qu’il n’y a pas de bénéfice a extraire la térébenthine de son bois. Ce pin est reconnaissable à son port pyramidal, à son écorce remarquablement lisse, au moins pendant les 20 premières années de sa végétation, à sou aspect vigoureux.
Le Pin cembro , Alvier, Tinier , est également un pin à cinq feuilles. C’est un arbre de croissance lente et de petites dimensions, propre toutefois à donner des pièces de construction lorsqu’il a passé l'âge de 100 ans. Ses cônes , aussi volumineux que ceux du pin pignon, renferment des graines comestibles qui donnent une huile abondante et d’excellente qualité. 3 kilogr. de ces graines mondées produisent 1 kilogr. d’huile, tandis qu’il faut 6 kilogr. de graine de lin pour rendre la môme quantité d’huile. — ■ L’alvier ne se cultive pas en futaie, mais eu massifs isolés.
l a culture des pins à cinq feuilles et leur multiplication se font d’après les mêmes procédés que ceux employés pour le pin sylvestre.
Les pins peuvent être brûlés aussitôt qu’ils sont coupés. Les feuilles vertes sont aussi combustibles que le bois ; les fagots que l’on en fait sont précieux sous ce rapport, il faut avoir la précaution de les rentrer à l’abri aussitôt qu’ils sont façonnés parce que si on les laissait mouiller par les pluies ou par les neiges, ils perdraient celte précieuse faculté jusqu’à ce qu’on les eût fait sécher, ce qui est trèsdifncile; surtout en hiver. Les fagots de pins sont très-estimés des gens de la campagne pour le chauffage de leurs foyers. — On fait . avec les jeunes pousses de presque toutes les espèces de pins, comme avec celles des sapins, une sorte de bière dont le goût et la saveur résineuse sont assez agréables lorsqu’on y est accoutumé. Voy. Bière.
Les pins, comme tous les autres arbres verts, contribuent beaucoup à l’ornement des jardins paysagers. Le soin principal qu’on doit avoir quand on distribue clans un bosquet diverses variétés de pins, c’est d’en assortir les nuances, car les pins offrent des tons de verdure très-variés depuis le vert-gai jusqu’au vert le plus sombre. La transplantation des pins demande beaucoup de précautions. On ne doit pas arracher les plants à la main, co qui endommage toujours les racines et quelquefois les casse; on peut les planter en tout temps, excepté pendant les gelées et les grandes chaleurs. Les plantations du printemps sont les meilleures, quand elles reçoivent de la pluie ou de l’humidité; il est mieux de choisir le moment où ces arbres entrent en végétation et où leurs jeunes bourgeons commencent à poindre, moment qui ne dure que trois jours au printemps et autant ou un peu moins à la finde l’été. Leurs racines sont tellement sensibles au hile qu’une heure d’exposition à l’air, lorsqu’il n’est pas brumeux, sufnt pour les frapper de mort : il est donc très -prudent do les transplanter dans des manne quins. des paniers ou des pots.
PINAU, sorte de raisin. Voy. Vigne.
PINCE d'Klvaski (Chasse). Ce piège, qu’on emploie principalement contre les canards, n’est autre chose qu'un collet à ressort (Toy. ce mot) ; seulement les extrémités du fil de fer se prolongent et sont coudées deux fois pour former la pince. Les branches, entre les deux coudes, passent
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dans un anneau qui les empêche de se séparer. Le bout de la marchette est tantôt garni d’un appât, tantôt il porte simplement un bâton transversal. — Lorsqu’on destine ce piège aux canards on lui donne environ 0*,56 de long et 0*,15 de large : en diminuant ces dimensions, il peut servir à prendre des oiseaux plus petits.
PINCEAUX. Voy. Peinture, aquarelle, Miniature, etc.
PINCEMENT ou Cassure ( Horticulture ). Pour pratiquer avec avantage le pincement sur les pousses annuelles des arbres fruitiers, tandis qu’elles sont encore à l'état herbacé, il faut saisir entre le pouce et l’index une certaine longueur de la pousse qu'on doit pincer et l’écraser par une forte pression. L’asniration de la sève entravée par le pincement diminue la vigueur désordonnée des pousses qui tendraient à s’emporter; elle provoque la formation des productions fructifères sur le bas des pousses annuelles ; elle fortifie chez les bourgeons au pécher les yeux nés dans l’aisselle des feuilles inférieures et sur lesquels repose l’espoir de la bonne végétation de l’arbre pour l’année suivante. Le jardinier expérimenté sait, dans la pratique, trouver une très-grande ressource dans le pincement pour régler la marche de la végétation des arbres fruitiers, depuis ceux qu’il élève en pépinière et qui sont destinés à recevoir la greffe des meilleures espèces, jusqu’aux arbres les plus âgés qu’il cherche à rajeunir (Voy. Taille). Souvent, lorsque les pousses annuelles n’ont pas pu être contenues à temps par le pincement, il devient nécessaire de les rogner, c.-a-d. de les raccourcir en retranchant avec l’ongle du pouce leur extrémité encore à l’état herbacé. Après le mouvement de la seconde sève, ou sév e d’août, les jeunes rameaux des poiriers et des pommiers peuvent aussi avec avantage être cassés, à la moitié ou aux deux tiers de leur longueur. Ces deux opérations sont basées sur le môme principe que le pincement, et elles produisent les mêmes effets. On pince, on rogne ou l’on casse les pousses annuelles des arbres à fruits à des époques variables chaque année, selon l’état plus ou moins avancé de leur végétation , leouel dépend entièrement de la température, variable elle-même d’une année à l’autre.
On pince aussi les tiges de certaines plantes herbacées, telles gu e la tomate, la fève de marais, etc., pour favoriser le développement des fruits. Voy. ces mots.
PINEAU, sorte de raisin. Foy. Vigne.
P1NSAPO ( Arboriculture ). Voy. Sapin.
PINSON ( Chasse . Oixcaux de volière). Cet oiseau pris jeune s’apprivoise très-bien et est susceptible d’apprendre les chants les plus variés. Dans plusieurs villes de belgique, il existe des concours de chants pour les pinsons ; le prix appartient à celui qui répète les plus jolis airs et dont le répertoire est en même temps le plus varié. Quelques amateurs, pour rendre leur élève plus attentif, poussent la cruauté jusqu’à le priver de la vue, ce qui se fait en tenant un fer rouge tout près des yeui de l’oiseau jusqu’à ce qu’ils aient perdu leur transparence. — Les pinsons se rapprochent en hiver des lieux habités, mais pendant l’été ils se tiennent dans les vergers et dans les bois : ils nichent au printemps sur des arbustes et cachent leur nid avec beaucoup de soin.
Ce n’est pas seulement pour leur chant qu’on fait la chasse aux pinsons : ces oiseaux sont en général ceux gui attaquent la chouette avec le plus d'ardeur ; ils donnent des premiers à la pipée et contribuent puissamment par leurs cris à appeler les autres oiseaux. On les prend aussi aux nappes et aux trébuchets, principalement en automne et
en hiver, et encore aux abreuvoirs. — On les nourrit, comme tous les oiseaux granivores avec du millet, dans lequel on mêle un peu de chènovis; ils aiment aussi les mouches et tous les petits insectes.
Outre le Pinson commun, dont le chant égaye la plupart de nos bois, on élève souvent le Pinson <TArdennes ou Arderet qui ne passe en France que l’hiver et qui se distingue de l’espèce commune par son cri assez perçant.
PINTADE (Animaux domvst.). La pintade adulte a la forme et la rusticité du dindon. Elle n'est pas plus grosse qu’une poule moyenne ; son plumage gris moucheté de noir et de blanc en fait un des plus beaux oiseaux de basse-cour, mais son cri aigu qu’elle répète sans cesse la rend très-importune auprès des habitations. — Un coq pintade suffit à 10 ou 12 femelles. Celles-ci ne commencent à pondre que lorsqu'il fait chaud. La ponte de la pintade est de 18 à 25 œufs. Elle cherche un lieu écarté pour y faire son nid : c’est ordinairement dans l’épaisseur d'une haie, ou bien au pied d'un buisson, souvent loin du logis, qu’elle aime à déposer ses œufs; il faut l'épier et la suivre pour découvrir son nid ; on n’y laisse jamais qu’un œuf, et on enlève tous les autres à mesure qu’elle les pond pour les lui rendre quand elle manifeste le désir de couver. La pintade ne peut couver que dans un local isolé et parfaitement paisible; si ces conditions ne peuvent être remplies, il vaut mieux donner les œufs à couver à une poule. La durée de l’incubation est de 30 jours, les petits sont trèsdélicats à leur naissance, ils ne peuvent supporter la moindre humidité, le moindre froid; il faut disposer pour eux d’un local chaud et sec où ils restent renfermés toutes les fois que le temps est mauvais. On les nourrit dès les premiers jours avec des œufs durs mêlés d’œufs de fourmis et même de fourmis qu’on peut faire mourir en les exposant dans un sac à la chaleur d’un four, après que le pain en a été retiré; on y mêle plus tard des orties hachées avec du son, de la recoupe, du petit froment, du chêne vis, du millet, du muha de Hongrie.
Lorsqu’il fait chaud , on peut mettre les jeunes
fiintades dehors. Mais, dans ce cas, il faut tenir a mère sous une mue, sans quoi, elle emmènerait sa couvée au loin et l’exposerait à bien des dangers. Lorsque les pintades ont pris le rouge, elles deviennent d'une grande rusticité, elles peuvent alors rester dehors, même la nuit. On dispose pour elles un perchoir. Elles vivent en troupe comme les dindons et se nourrissent comme les autres volailles. Elles sont habiles à chercher leur nourriture et commettent beaucoup de dégâts dans les jardins lorsqu’on les y laisse pénétrer. Il faut autant que possible les apprivoiser durant leur premier âge : plus leur domesticité sera complète, plus elles seront disposées à pondre et à couver près du logis.
Les pintades s’entretiennent facilement en bon état de chair, mais ne peuvent pas prendre la graisse comme les poules et les dindons.
Pintade (Cuisine). Elle a une chair blanche et délicate qui rappelle le goût du faisan. On peut la traiter de tout point comme une poularde ou un chapon (Voy. ces mots). Jeune, on la fait cuire à la broche, piquée ou tardée; vieille, on la met en daube.
PINTE (Mesures). Cette ancienne mesure de capacité, usitée principalement pour les liquides, était un peu plus petite que le litre. 11 faut 29 pintes pour équivaloir à 27 litres.
PIOCHE. Voy. Pic.
PIPE \ Hygiène). Voy. Dents et Tabac.
Pipe (Mesures) Les futailles qui portent ce nom
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ne sont guère employées que pour les alcools, esprits, eaux-de-vie, etc. La pipe de Cognac contient 624 litres et celle de Languedoc, 610.
PIPÉE, Pipeau (Chasse). Pour établir une pipée, il faut choisir un endroit fréquenté par les oiseaux et surtout éloigné du passage de l’homme : un taillis peu élevé, le voisinage d'une vigne, ou bien une vigne elle-même: le bord d’un ruisseau ou de quelque mare où les oiseaux viennent se désaltérer. Au centre de 1a pipée, on construit une loge en branchages h laquelle on donne, autant que possible, la forme d'un buisson. Le plus souvent on la met au pied d'un arbre qui, lui-même, doit iouer un grand rôle dans cette chasse. Ou élague la plus grande partie des branches inférieures et l’on a soin que les branches conservées ne se trouvent pas es unes au-dessus des autres. On n’y laisse aucun petit rameau, si ce n’est vers la tête, qui doit garder son feuillage afin que les oiseaux ne soient point effrayés par la nudité de l’arbre. Sur les branches réservées, de trois doigts en trois doigts, on fait, avec une petite serpette, des entailles où l’on introduit l’extrémité des gluaux. La loge, qui se trouve au pied de l’arbre, ou bien qui n’en est que peu éloignée, doit avoir plusieurs portes qui se couvrent avec des claies faites de feuillage, afin qu’on puisse facilement en sortir; enfin des créneaux sont pratiqués tout autour, afin de surveiller les environs. Plusieurs petites allées doivent partir de la loge comme les rayons d’un cercle; dans ces allées on place, de distance en distance, quelques baguettes courbées à 0“,60 ou 0",80 de terre , et des perches oue l’on incline également, de manière quelles forment une espèce d’arcade à l",3ü du sol; le long de ces morceaux de bois, on pratique des entailles et l’on y met également des gluaux.
Les heures favorables pour faire la pipée sont le matin ou le coucher du soleil; il faut donc que la tendue soit préparée dès le lever du jour ou bien une heure au moins avant la nuit : les pipées du soir sont les plus productives. On ne peut pas tendre 1a pipée d’avance, parce que les gruaux se dessécheraient et qu’ils ne s’attacheraient plus aux plumes des oiseaux. Pour monter dans l’arbre, il est bon d’avoir à sa disposition une petite échelle ou une corde à noeuds. Lorsque tout est préparé, les personnes oui font la pipée entrent dans la loge; elles ne doivent être vêtues ni de blanc ni de couleur éclatante qui donneraient l’éveil aux oiseaux. Alors le chasseur qui s’est chargé do ni-
rr commence à faire entendre un cri semblable celui de la chouette, de la pie ou du geai qui piaille. On se sert pour cela de différents jripeeux ou appeaux (Foy. ce mot); mais le plus souvent on prend simplement pour pipeau une feuille de chiendent placée entre les lèvres, une lame de couteau, ou une feuille de lierre roulée en cornet et percée d’un trou carré contre lequel on pousse l’air par la grande ouverture du cornet. Une feuille de laurier permet de contrefaire le cri du vanneau: une pellicule de poireau celui du rossignol. Tous ces appeaux demandent un long exercice et les leçons d’un bon maître.
Lorsque le pi peur a commencé à f rouer, c’està-dire à imiter le cri de la chouette, les oiseaux, croyant quo ce cri leur annonce la découverte d’une chouette ou de quelque oiseau de nuit, accourent pour braver leur ennemi. Ils se rapprochent rapidement de la loge et cherchent à se poser dans le voisinage. Ne trouvant pas de petits rameaux, mais apercevant les gluaux, ils s’y posent, et le gluau, qui n’est enfoncé que dans une légère entaille, fléchit sous leur poids; pour se retenir en l’air, les oiseaux ouvrent les ailes, qui s’empêtrent dans d’autres gluaux, et ils tombent
à terre. Il faut so bâtor d’aller les relever, ainsi que ceux qui se sont pris aux perches courbées, dans les avenues, mais sans courir et sans faire de bruit, pour ne point effrayer les oiseaux qui sont en train de venir; on doit, au contraire, se dissimuler à terre en se traînant le long dti taillis.
On peut faire cette chasse avec avantage après la première couvée des oiseaux, c’est-à-dire à l’époque de la maturité des merises; mais alors on ne prend guère que des oiseaux maigres. la seconde époque est celle du passage: elle oolncide avec la fauehaison des grains et avec la vendange. On peut encore frouer quelquefois dans l’arrièresaison, mais alors le succès est moins certain. Cette chasse ne saurait se renouveler souvent dans le même endroit; car les oiseaux qui, une fois, ont été manqués, non-seulement ne viennent plus à l’appeau, mais encore ils avertissent par leurs cris les autres oiseaux et le» tiennent en défiance.
La pipée peut se faire avec moins d’embarras. On se contente d’une petite hutte portative, et l’on va tendre les gluaux au bord d’une mare ou d’un ruisseau, puis on y appelle les oiseaux en pipant. Lorsque la vendange vient d’être faite et que les vignes sont remplies de grives, on transporte sa hutte dans une vigne, en ayant soin d’arracher tout autour les éehalas, pour que les grives ne s’y perchent pas. On peut aussi ne pas se servir de gluaux; on a une espèce de grande pince en bois formée de deux baguettes de 1 mètre environ de longueur : l’une est ronde, bien droite et de la grosseur du petit doigt; l’autre est évidée de manière à ce mie ces deux baguettes puissent rentrer l’une dans l’autre comme les deux branches d'un fer à friser. Cette pince se ferme comme des ciseaux; on la laisso passer hors de la hutte, en ayant soin de la présenter à plat ; les oiseaux , en entendant frooer, arrivent rapidement, et, trouvant cette ba* guette sèche, qui leur semble commode pour se percher, viennent s’y abattre; on serre 1a pince, et l’oiseau reste pris par los pattes. ( Foy. Brai).— Dans les plaines dénuées de verdure, lorsqu’on vient de faucher les grains, on fait en paillassons une hutte portative qui a la forme d’une grande niche ou bien d’une petite meule de blé. Lorsque l’on froue, les oiseaux épars dans les guérets arrivent pour braver la chouette dont ils pensent entendre les cris, et, ne voyant dans les environs aucun endroit pour se percher, ils s’abattent sur la pince, qui les prend par les pieds. Toutes ces chasses sont fort amusantes et souvent très-productives: mais on ne doit pas ignorer que l’art. 9 de la 1m de 1844, sur la police de la chasse, a chargé les préfets de prendre des arrêtés pour la conservation des petits oiseaux qui détruisent les insectes, et, suivant les endroits où l’on se trouve, il faut consulter les arrêtés préfectoraux pour savoir si cette chasse y est autorisée. Avant tout, on doit respecter la loi.
PIPI (Chasse). Voy. Alouette.
PIQUE-BROC [Insectes nuisibles ). Voy. Eitmolpe
DF. LA VIGNE
PIQUET (Jeux de caries). Le piquet ordinaire * joue à deux personnes, avec un jeu de 37 cartes, dit jeu de piquet ; ce» carte», dans l’ordre de leur valeur, sont l’as, le roi. la dame, le valet, le dix, le neuf, le Irait et le sept pour chacune des couleurs, c’est-à-dire pour le cœur, le carreau, le trèfle ot le pique. Las vaut 11 points, les trois figures (roi, dame, valet) valent 10 points chacune, et les autres cartes valent les points qu'elles marquent. La partie la plus ordinaire est en 150 points: quelquefois on la joue en 100 points ou en 200 : tout dépend des conventions faites d'avance. Pour marquer les points, chaque joueur
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peut prendre un certain nombre de fiches et de jetons formant le nombre 100 (la fiche valant 10 jetons); mais habituellement on se sert d'une carte coupée sur les quatre faces : d’un cûté sont quatre coupures pour les unités 1, 2, 3, 4, et 4ine cinquième entaille à l’extrémité pour lo nombre 5; de l’autre côté il y a également quatre coupures pour les dizaines 10, 20, 30, 40, et une cinquième entaille À l’extrémité pour le nombre 50. Ces coupures ou entailles forment autant de languettes qu’on relève ou qu’on abaisse . selon le cas, et au moyen desquelles on peut indiquer iusqu’à 99 points. Ainsi, en supposant qu’on ait A marquer 36 points, on relève d’abord trois des languettes qui indiquent les dizaines, puis le numéro 5 f puis enfin une des languettes destinées aux unités. Si, au coup suivant ou à l’un des coups suivants, le joueur qui a déjà 36 points fait encore vingt points, il abaisse les trois languettes des dizaines, releva celle qui sert à marquer 50, et laisse relevés les numéros 5 et 1. Ces deux exemples suffisent pour indiquer la manière de marquer.
Quand on est convenu du nombre de points dont se composera la partie et du prix de la partie j chacun des deux joueurs tire une carte dans le jeu pour savoir quel est celui qui le premier donnera les cartes : car la donne est un désavantage. Celui à qui est échue la plus basse carte doit donner : il mêle les cartes et les présente à couper à son adversaire qui a le droit de les mêler à son tour; mais dans ce cas lo donneur les mêle de nouveau et fait couper une seconde fois. Les cartes sont distribuées deux par deux ou trois par trois, et une fois qu’on a adopté l’une ou l’autre manière, il n’est pas permis de la modifier dans le cours d’une partie, à moins d’avertir l'adversaire avant de donner. Chacun des joueurs reçoit 12 cartes, et il reste 8 cartes qui formant le talon et que le donneur place à sa gauche à peu près au milieu de la table. Le talon est ordinairement divisé en deux paquets, l’un de 5 cartes et l’autre de 3, et le premier est placé en croix sur le second. Les cinq cartes sont destinées à celui qui a la main, les autres à celui qui donne, après qu’ils auront écarté de leur jeu les cartes qui ne leur conviennent pas. L'écart est donc là première chose dont les joueurs doivent s’occuper, celle à laquelle on procède avant de parler et de jouer. Celui qui a la main , fait le premier son écart, et il a droit, comme on l’a déjà dit, aux cinq premières cartes du talon : mais il n'est pas tenu de les prendre toutes, il peut en prendre 2, 3, 4 à son choix, et il doit toujours en prendre une au moins. 11 a le droit de regarder celles qu’il laisse, sans toucher toutefois aux trois cartes de dessous réservées à l'adversaire. Celui-ci à son tour, en faisant son écart, peut prendre toutes les cartes du talon, aussi bien les siennes que celles que l’autre joueur a laissées, et il en écarte de son jeu un nombre égal. 11 peut également n’en prendre qu’une, deux, trois, etc., mais s'il ne prend pas tout, il doit commencer par prendre celles qui ont été laissées par l’adversaire. Il a aussi lu droit de regarder ce qui reste au lalou.
Savoir bien écarter est une des choses les plus importantes et les plus difficiles du ieu de piquet. Cn a plusieurs objets en vue dans La manière de procéder à l'écart. Le premier objet est d’obtenir le point, c.-à-d. de réunir dans son jeu un nombre supérieur do cartes de la même couleur. Le second est d’avoir les cartes, c.-à-d. de faire plus de levées que l’adversaire. Le troisième est de faire des quatorze, c.-à-d. de réunir 4 as, ou 4 rois, ou 4 dames, ou 4 valets, ou 4 dix. Le quatrième objet enfin est de faire des tierces,
des quatrièmes, des quintes, des sixièmes, des septièmes, des huitièmes. On doit donc, quand on fait un écart, se défaire des cartes isolées qui n’ont par elles-mêmes qu’une mince valeur, ot songer d’abord à renforcer la couleur dont on a le plus; il ne faudrait pas sacrifier cette couleur qui peut assurer le point, pour rechercher un quatorze qui probablement n’arrivera pas. 11 ne faut pas non plus, dans l’espoir. un pou chanceux d’un quatorze, écartor des cartes supérieures qui, par la rentrée, peuvent donner une quinte et contribuer à faire un plus grand nombre de levées. Enfin, quand on possède un jeu qui offre un ensemble satisfaisant, il ne serait pas sage de s'exposer à le gâter, en voulant le rendre meilleur, et c’est alors qu’il convient de ne se défaire que d’une ou de deux cartes. 11 u’y a pas de règles fixes pour les écarts, mais en général on doit s’attacher à avoir le point et à gagner les caries.
Le point, pour l’un ou l'autre des joueurs, consiste, comme il a été déià dit, dans uu nombre de cartes de la même couleur supérieur à celui de l’adversaire, ou, si les cartes sont égales, dans un nombre de points supérieur. Ainsi en supposant qu’un des joueurs ait dans son ieu 6 cartes en carreau, p. ex., l'as, le roi, le vilet, le dix, )e neuf et le huit, ces 6 cartes, d’après la valeur qui leur est attribuée, valent 58. En supposant aussi que l'adversaire ait 6 cartes en trelle qui seront le roi, la dame, le valet, le dix, le neuf, et le sept, ces six cartes ne valent que 56. Le premier joueur aura donc le point, et comptera en sa faveur autant do points qu’il a de cartes, c.-à-d. 6 points. — On appelle itérer la réunion de trois cartes delà même couleur (coeur, carreau, pique et trèfle) qui se suivant. Il y a d’abord la tierce majeure , composée de l’as, 'du roi et de la dame; ensuite la tierce au rot, le roi, la dame et lu valet; la tierce d la dame, la dama, la valet et le dix; la tierce au valet, le valet, le dix et le neuf; la tierce au dix , le dix, le neuf et le huit; enfin la tierce basse, formé (lu neuf, du huit et du sept. Une tierce, quelle qu'elle soit, vaut 3 points. On nomme quatrième la réunion de 4 cartes de la même couleur qui se suivent. 11 y a la quatrième majeure, as, roi, dame et valet; la quatrième au roi , roi, dame, valet et dix; la quatrième d la dame, dame, valet, dix et neuf, la quatrième au valet, valet, dix, neuf et huit; enfin, la quatrième basse, dix. neuf, huit et sept. Une quatrième, quelle qu’elle soit, vaut 4 points. On appelle quinte la réunion de 5 cartes de la même couleur qui se suivent. On distingue la quinte majeure, as, roi, dame, valet et dix : la quinte au roi. rot, dame, valet, dix et neuf; la quinte d la dame, dame, valet, dix, neuf et huit: la quinte au ta~ let. valet, dix, neuf, huit et sept. Une quinte vaut 15 points. On appelle sixième ou seizième la réunion do 6 cartes de la même couleur qui se suivent. Il y a la sixième majeure, as, roi, dame, valet, dix et neuf; la sixième au roi, roi , dame, valet, dix, neuf et huit; la sixième à la dame, dame, valet, dix, neuf, huit et s pt. Une six.érae vaut 16 points. On nomme septième ou dii-septième la réunion de 7 cartes du la même couleur qui se suivant. 11 y a la septième majeure composée de l’as et des cartes suivantes jusqu’au huit inclusivement, et la septième au roi, formée du roi et dos cartes suivantes jusqu'au sept inclusivement Une septième vaut 17 points. Enfin or. appelle huitième ou dix-huitième la réunion de 8 cartes de la même couleur, depuis l’as jusqu’au sept. Une huitième vaut 18 points. Il faut remanjuer que les tierces, quatrièmes, quintes, etc. supérieures qui se trouvent dans les mains de l’un des joueurs annulent les tierces, quatrièmes, quin-
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tes, etc., inférieures que l’adversaire possède. 11 faut remarquer aussi que la moindre quatrième annule la plus haute tierce, que la moindre quinte efface la quatrième majeure et ainsi de suite pour les autres séquences A la faveur d’une quinte ou de toute autre séquence reconnue bonne, le joueur qui la possède fait passer et compte ses moindres tierces ou quatrièmes, sans que l’adversaire puisse compter les siennes bien qu’elles soient supérieures. S’il y a égalité dans la plus haute séquence entre les deux joueurs, ils ne comptant rien ni l’un ni l’autre soit pour celte séquence, soit pour les autres qu'ils peuvent posséder. — Les quatorze, comme on l’a déjà dit, consistent dans la réunion de 4 as, 4 rois, 4 dames, 4 valets ou 4 dix; les cartes inférieures ne font pas de quatorze. Un quatorze, quelle qu’en soit l’espèce, vaut 14 points De plus, 3 as. ou 3 rois, ou 3 dames ou 3 valets, ou 3 dix valent 3 points. On applique aux quatorze le même principe qu’aux tierces, quatrièmes, quintes, etc. Ainsi un quatorze d’as dans 1rs mains de l’un des joueurs annule un quatorze de rois chez l’adversaire. Le quatorze dans les mains de l’un des joueurs annule 3 as, 3 rois, 3 dames. 3 valets, 3 dix dans les mains de l’autre joueur. Si les deux joueurs ont chacun un quatorze, celui qui a le quatorze le plus fort peut compter 3 dix, ou 3 valets, ou 3 dames, etc., qui se trouvent dans son jeu, tandis que l'autre joueur, avec son uatorze inférieur , qui est aunulé, n'a pas le roit de compter 3 as, ou 3 rois, s’il les possède.
Il y a dans le jeu de piquet trois sortes de hasards qu’on appelle pic, repic et capot. Le pic a lieu, lorsqu'un des joueurs, ayant compté un certain nombre de points, continue en jouant iusqu'à 30, sans que l'adversaire ait compté un seul point; alors au lieu de dire trente , on dit soixante et l’on ajoute à ce nombre les points qu’on peut faire ensuite. Le repic a lieu, lorsque dans son jeu l’un des joueurs compte tout d’abord 30 points, sans que l'adversaire ait rien compté. Dans ce cas, au heu de dire trente,' on dit quatre-vingt-dix et l’on ajoute à ce nombre Les points qu’on fait au delà. Le pic et le repic ne peuvent se faire que quand on a la main , parce que l’adversaire premier en cartes compterait toujours un en jouant le premier une carte quelconque. Le capot a lieu, lorsque l'un des deux joueurs fait toutes les levées, ce qui lui vaut 40 points. Le capot fait par l’un des joueurs n’empêche pas l’adversaire de compter le point, s’il l’a, ainsi que les quatorze, tierces, quatrièmes, quintes, etc., qui! peut posséder. Lorsque l’un des joueurs, avant d’avoir fait son écart, n’a point une seule figure dans son jeu, il annonce qu’il a cartes blanches, et il doit les montrer en étalant son jeu sur la table. Les cartes blanches valent 10.
Après que chacun des joueurs a fait son écart et qu’il a pris au talon les cartes qui lui reviennent, il doit assembler son jeu en mettant ensemble les cartes de la même couleur, de telle façon qu’elles se suivent dans leur ordre naturel. La première chose & faire est d’examiner quel est le point que forment les cartes de la même couleur les plus nombreuses; il faut voir ensuite si on a des tierces, quatrièmes, quintes, etc., ou quatorze, ou enfin 3 as, 3 rois, 3 dames, 3 valets, 3 dix. Celui qui a la main accuse son point avant de jouer, et l’adversaire, après examen de son jeu, répond que ce point est bon, ou qu’il est égal, ou qu’il ne vaut pas, suivant que lui-même a un point inférieur, ou égal, ou supérieur. Quelquefois le premier joueur se borne à dire le nombre de ses cartes; mais, si l’adversaire possède le même nombre, il faut compter les points. Celui qui a la main et dout le point est reconnu
bon, doit montrer ce point à l’adversaire en étalant sur la table les cartes dont il se compose. Ensuite il annonce les diverses séquences qu’il peut avoir, tierces ou autres, quatorze, etc., et si l’adversaire répond que ces séquences sont bonnes, on doit les montrer comme le point. Alors seules ment le premier joueur joue une carte quelconque en comptant un, et en ajoutant ce point à ceux qu’il a déjà pu compter pour le point et les séquences. Ainsi, en admettant qu’il ait dans son jeu sept cartes qui sont bonnes et une quinte majeure également bonne, il aura compté sept pour le point, quinze pour la quinte, ce qui fait vingtdeux, et, en jouant la première carte, il dira vingt- trois. Lorsque celui qui a la main a joué sa première carte, l’adversaire, avaut de jouer, montre à son tour son point, s’il est bon, ainsi que tierces ou autres séquences , s’il en a de bonnes. Alors il lève, s’il le peut, la carte jouée par le premier joueur, ou, s'il ne peut la lever, il fournit la même couleur. Si cette couleur lui manque, il jette une des cartes qu’il lui importe le moins de conserver dans une couleur quelconque. Quand il fait la levée, il continue en jouant telle couleur qu’il veut. Mais il est bon de faire observer que celui qui en jouant ses cartes change de couleur, doit toujours nommer la couleur dont il joue. La pratique et l’expérience peuvent seules enseigner la manière de bien jouer la carte. Le principal objet qu’on doit se proposer est de faire le plus de levées possible, de manière à obtenir un nombre de levées supérieur à celui de l’adversaire, ce qui vaut dix points : il faut aussi tâcher de s’assurer la dernière levée qui est comptée pour deux points. Le joueur doit donc , par l’examen attentif et raisonné qu’il a fait de son jeu et de son écart, deviner à peu près les cartes que l’adversaire peut avoir en main et celles qu’il a probablement écartées. En général, quand on possède une série de cartes de la même couleur, il faut, autant qu’on peut, les affranchir, c.-à-d. faire tomber les cartes supérieures de cette couleur qui se trouvent dans les mains de l'adversaire, et jouer ensuite à son tour cette même couleur qui, étant affranchie, fera sûrement des levées. Lorsque les 12 cartes ont été jouées, chacun des joueurs compte ses levées et marque ses points ; si la partie n’est nas terminée du premier coup, elle se continue ae la même manière aux coups suivants, chaque joueur donnant les cartes à tour de rôle.
Telle est la marche générale, telles sont les règles les plus esseutielles du jeu de piauet. Il y a de plus quelques prescriptions particulières qu’il est utile de connaître. S’il arrive qu’un des joueurs se donne treize cartes au lieu de douze, le premier à jouer peut, à son choix, garder son jeu ou faire refaire; s’il garde son jeu, celui qui a treize cartes en écarte une de plus qu’il n’en prend au talon, et l’équilibre est ainsi rétabli. Mais si l’un des joueurs a plus de treize cartes, il faut refaire nécessairement. Le joueur qui prend plus de cartes qu’il n’en a écarté, ou qui se trouve, en jouant, en avoir plus ou’il n’en doit avoir, ne compte rien . tandis que l’adversaire compte tout son jeu, bien qu’inférieur, et les points qu’il peut faire en jouant Celui qui a commis la faute n’a pas même le droit de compter les levées ou’il peut faire : c’est ce qu’on appelle compter a Ui muette. Le joueur qui prend moins de cartes qu’il n’en a écarté, ou qui, en jouant, s’en trouve moins qu’il n’en devrait avoir, compte ce qu’il a dans son jeu et les points qu’il fait en jouant ; mais, comme il lui est impossible de faire la dernière levée, son adversaire ne peut être capot , et cet adversaire compte deux points pour la der-
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nière carte qui lui reste. Dès qu’on a touché le talon, après avoir écarté, il n’est plus permis de revenir à son écart, alors même qu’on n’aurait pas écarté un nombre de cartes suffisant, ou qu’on en aurait écarté trop. Si on en a écarté moins qu’on n’en devait prendre, on n'en prend qu’un nombre égal à celui de l’écart; si, au contraire, on en a écarté plus qu’on n’en a à prendre, on subit les conséquences de celte faute, comme il a été dit ci-dessus. On ne peut toucher au talon avant d avoir écarté, sous peine de compter à la muette. Celui qui a écarté moins de cartes qu’il n’en prend, ne peut pas, comme on l’a déjà dit, revenir sur son écart; mais s’il reconnaît son erreur avant d’avoir vu les cartes du talon qu’il a prises, il a le droit de remettre au talon celles qu’il a de trop; si, au contraire, il a vu ces cartes, l’adversaire peut, à son choix, exiger que le coup soit refait, ou jouer le coup, et, dans ce dernier cas, le joueur qui a fait la faute en subit les conséquences. Donner deux fois de suite est une faute ; mais si celui qui l’a commise reconnaît son erreur avant d’avoir vu aucune de ses cartes, il peut obliger son adversaire à refaire, alors même que ce dernier aurait vu son jeu. Si. après avoir annoncé son point, un des joueurs s'aperçoit qu’il s’est trompé, il peut rectifier l’erreur tant qu’il n’a pas jeté une carte ; mais s’il a joué . il n’a plus le droit de réclamer. En annonçant les tierces, quintes, quatorze ou autres séquences qu’on peut avoir, il faut toujours commencer par la plus forte, sous peine de ne pouvoir compter cette dernière dans le cas où l'adversaire en aurait une supérieure à celle qu’on a tout d’abord annoncée. Lorsqu’il y a une carte retournée au talon, le coup est bon , à moins que cette carte ne soit celle de dessus ou la première des trois destinées au dernier en cartes. S'il y a plusieurs cartes, il faut refaire. Toute carte jouée ne peut se relever; si cependant on renonce par mégarde, alors qu’on j peut faire autrement, et qu’on s’en aperçoive sur- ; le-champ, il est perm s ae reprendre la* carte et de jouer celle qui devait être jouée; mais si, 1 quand on ne peut pas fournir la couleur deman- | dée, on joue une carte pour une autre, on ne j peut la reprendre. Celui qui renonce, lorsqu’il ! peut faire autrement, et qui ne réclame pas avant de jouer ensuite la couleur, et qui, après avoir vu les cartes laissées au talon, joue une autre couleur, peut être obligé de reprendre sa carte et déjouer la couleur qu’exige l'adversaire. Enfin, lorsqu’un joueur, croyant avoir perdu, jette ses cartes toutes ensemble sur la table, si son adversaire jette immédiatement les siennes, ce dernier compte à son profit toutes les levées, alors même que, vérification faite, il n’eût pu les faire en jouant régulièrement.
Piquet a écrire. Ce jeu admet les mômes combinaisons et les mêmes règles que le piquet ordinaire : il n’en diffère que parla manière de compter. Avant de commencer à jouer, il faut convenir que la partie se fera en un certain nombre de rois ou de tours : un roi, c’est deux tours; un tour, c’est deux coups. Le piquet & écrire peut se jouer à trois, à quatre, et même à un plus grand nombre de personnes, avec des rentrants, c.-à-d. qu’il n’y a jamais que deux joueurs à la fois qui tiennent les cartes, mais à chaque tour celui qui a pris le moins de points cède sa place à un autre joueur, et ainsi de suite. On joue les cartes selon les règles ordinaires du piquet proprement dit, mais à la fin de chaque coup on établit le compte de chacun des joueurs, et, s'il y a des rentrants, on dispose sur le papier autant ue colonnes qu'il y a de joueurs.
Admettons qu’il n’y ait que deux joueurs
qui , pour plus de clarté , seront désignés par les lettres A et B. En supposant qu’au premier coup A fasse quarante points et B trente points, on dira : de quarante ôtez trente, il reste dix, et on marquera dix pour le compte ou l’avoir de A. Si maintenant au second coup A fait trente points et B soixante, il y aura trente points à marquer au compte de B, ou, ce qui revient au même, vingt points seulement au compte de B, et alors les dix premiers points de A seront effacés. On marque pour dix points les points de cinq à neuf, et on ne marque pas ceux de un à cinq. Il y a en outre vingt points de consolation pour celui qui fait le plus ae points dans un coup. Ainsi, pour le joueur qui fait vingt points de plus nue son adversaire, on marque quarante points à ravoir du premier joueur, savoir : vingt points de gain et vingt de consolation. Quand on a joué le nombre de rois ou tours voulu, on additionne l’avoir de chacun , et alors se font les payements. Ainsi, en supposant que l’avoir du joueur A soit de deux cent soixante points et celui du joueur B de deux cent vingt, ce dernier doit quarante [ points & son adversaire, et il les lui paye avec des I fiches et des jetons auxquels on a assigné une certaine valeur avant de commencer le jeu.
Piquet a trois ou Piquet normakd. Ce jeu n’est autre chose que le piquet ordinaire joué à trois,
! sauf les modifications suivantes. Celui qui donne ! fait couper à gauche et distribue à chaque joueur dix cartes par deux et trois. Il reste deux cartes au talon; le donneur a le droit de les prendre après avoir écarté deux de celles qui lui sont échues. Le point, les séquences (tierces, quatrièmes, etc.), les quatorze se comptent comme au piquet proprement dit. Le joueur qui compte vingt en main, sans que ses adversaires aient rien à compter, fait quatre-vingt-dix; mais si, pour arriver au nombre vingt, celui qui a la main est .obligé de jouer une ou plusieurs cartes, il ne comptera que soixante. Ces deux coups sont, à proprement parler, le repic et le pic du piquet ordinaire. Le joueur qui a fait le plus de levées compte dix points. Si deux des trois joueurs ont fait chacun quatre levées, c’est celui qui a fait les quatre premières qui marque dix. Si l un des joueurs fait toutes les levées, il compte, indépendamment de tout soî> jeu, quarante points, les deux autres joueurs étant capot. Si un seul des trois joueurs ne fait pas de levée, il est capot, et chacun des deux autres marque vingt points. Celui des joueurs qui atteint le plus tôt un certain nombre de points déterminé d’avance ou le nombre de points fixé pour la partie, se retire; les i deux autres continuent le jeu en jouant le piquet j ordinaire à deux, et celui qui perd paye à chacun des deux autres l’enjeu convenu.
Pjquet a quatre ou Piquet voleur. C’est en- | core le piquet ordinaire joué à quatre personnes, deux contre deux. L’association des joueurs et la donne sont tirées au sort. Les quatre joueurs se placent de manière que les deux associés de chaque côté ne puissent jouer l’un sur l’autre : pour cela il est d'usage que les joueurs du même parti soient placés l’un en face de l’autre. Le donneur distribue à chaque joueur huit cartes, deux par deux ou trois par trois. S’il les distribue par trois, il n’en donne que deux à la troisième tournée. Il n’y a ni talon, ni écart. Chacun, à tour de rôle, annonce son point, ses séquences, quatorze, etc. Le joueur qui a la séquence la plus forte compte les autres qu’il peut avoir, et son partenaire y ai fi u te les siennes, alors même qu’elles sont les plus faibles. Les deur associés qui font le plus de I levées comptent dix, et quarante dans le cas où les deux autres joueurs seraient capots. Sauf ces
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légères modifications , toutes les règles du piquet ordinaires sont applicables au piquet voleur.
PIQUETTE ( Économie domestique). Les différentes boissons fermentées et piquantes, désignées sous le nom île piquettes, se préparent, soit avec du raisin, soit avec du marc de raisin, soit enfin avec des fruits crus ou cuits.
1“ Piquette de raisin. Celte piquette, nommée aussi râpé, est sans contredit là meilleure. On met du raisin, sans l’écraser, dans une futaille, à peu près jusqu’à la moitié de sa hauteur; on la fonce, et, apres l’avoir remplie d’eau, on la
filace sur chantier. U s’établit bientôt une active ermentation. Quand elle a cessé, on bonde la futaille, et on peut commencer à faire usage de la boisson , qui alors se rapproche buaucoup du vin pour la force et le goût. A mesure qu’elle est consommée, on ajoute uue nouvelle quantité d’eau, jusqu’au moment où elle devient assez faible pour être bue sans addition d’eau.
Voici un autre procédé. On remplit un tonneau, aux deux tiers environ, de raisins sans les presser et sans eau; on le bouche ensuite hermétiquement, et on laisse fermentor comme si Ton voulait faire du vin. Au bout de 12 à 15 jours, si, après examen, le vin est assez clair, on ajoute pendant 8 jours consécutifs un ou deux arrosoirs d’eau fraîche, suivant la capacité du tonneau, et lorsqu’on juge que la piquette est au degré de force voulu, on commence à la boire, en ajoutant tous les jours une quantité d’eau égale à la quantité de piquette qui a été consommée. Plus tard, quand la piquette devient de plus en plus faible, on cesse d’y mettre de l'eau. Si l’on veut préparer à la fois plusieurs tonneaux, on n’ajoute l’eau dans ceux oui auront été mis en réserve que 8 jours avant l'époque où on commencera à en faire usage.
2* Piquette de marc de raisins. Le marc de raisin blanc donne une boisson plus forte que le marc de raisin noir. Dans tous les cas , on procède de la mémo manière que pour la piquette de raisin, c.-à-d. qu’on met le marc dans une futaille jus-
de remplir la futaille avec de l’eau. Lorsqu’on veut conserver le marc pour ne le mouiller nue plus Lard, il faut le fouler aussi bien que possible dans une futaille qu’on remplit entièrement et qui est ensuite foncée et placée dans un endroit sain, à l’abri de l’humidité. Au moment de préparer ta piquette, on défonce la futaille pour en retirer la quantité de marc dont on a besoin, et celle qu’on y laisse se conserve encore très-bien, recouverte a’une grosse toile et de planches.
3° Piquette de fruits. Les cormes, les alises, employées telles qu’elles sont cueillies à leur point ue maturité, les poires et les pommes séchées au four, donnent une très-bonuo piquette, assez semblable au cidre. La piquette des cormes est plus forte et dure plus longtemps. Les prunes et les cerises desséchées fournissent aussi une piquette agréable, mais de peu de durée. En mélangeant diverses espèces de fruits, on obtient une boisson de meilleure qualité.
Les fruits employés crus peuvent ôtre mis entiers dans une futaille qu’on fonce et qu’on remplit d’eau. Quelques jours apres, la piquette est douce; puis elle fermente et devient piquante. Si Ton écrase les fruits, la boisson est tout d'abord plus haute en goût, mais elle perd plus vite sa qualité, à mesure qu’on y ajoute de l’eau. On peut commencer à faire usage de la piquette aussitôt que la fermentation est en mouvement. Il faut de 4 à 5 décalitres de fruits crus pour une futaille de 2 hectolitres et domi. La picpiette préparée avec des fruits séchés au four a plus de montant et se conserve plus longtemps que la piquette
de fruits crus. On emploie de 3 à 4 décalitres de fruits cuits pour une futaille de 2 hectolitres et demi. Voy. Boissons économiques.
Les piquettes dites râpés sont soumises à l’impôt comme les autres boissons spiritueuses. Voy. Boissons (Contributions indirectes).
PIQUEURS ( Emplois publics). — 1“ Dans le sei> vice des ponts et chaussées, il y a des piqueurs chargés de seconder les conducteurs (Voy. ce mot) partout où le nombre de ces derniers est insuffisant. Ils sont divisés en quatre classes : elles ne diffèrent que par les traitements, qui sont de 1000 fr., 800 fr., 600 fr. et 400 fr.
Ils sont nommés par le préfet du département sur la proposition de l'ingénieur en chef duquel ils dépendent. Pour être nommé piqueur, il faut avoir satisfait à un examen spécial sur l’écriture, l’orthographe, l’arithmétique élémentaire, le système dos poids et mesures, la mesure des figures et les éléments du dessin linéaire. Les candidats doivent avoir plus de 18 ans et moins de 28. Les militaires libérés du service peuvent concourir jusqu’à 32 ans.
Les piqueurs pouvant être appelés à dresser des procès-verbaux doivent être assermentés.
2° Dans les haras, il y a aussi des piqueurs chargés do La surveillance et du dépôt des remontes. Ils sont nommés par le directeur général des haras.
Piqûres (Médecine domestique). — Piqûres <f aiguillé. de poinçon, d'aiene , etc. Lorsqu’on s’est piqué le doigt, la main ou quelqu’autre partie du corps avec une aiguille, une épingle, une épine, un poinçon, un clou, une alêne, ou tout autre instrument ou corps pointu ou aigu, sans que 1a piqûre ait intéressé aucun organe important, il suffit de laisser saigner quelque temps la piqûre, afin d’éviter que le sang ne s’extravase sous la peau. Si le sang ne coule pas, il faut maintenir le doigt ou la partie blessée dans de l’eau aussi chaude qu'on (tourra le supporter, afin de faciliter ou de provoquer môme l’écoulement du sang; mais dans aucun cas il ne faudrait frapper sur l'endroit piqué avec un corps dur, avec un dé, par exemple, comme le font souvent les couturières lorsqu’elles se sont piquées avec leur aiguille. En meurtrissant ainsi la chair on pourrait donner lieu à la formation d’un abcès ou d’un panaris. —
! S’il y a enflure et inflammation, on peut appli- I quer sur la partie souffrante des cataplasmes de , mie de pain détrempée dans du lait tiede, qu’on a soin ae renouveler fréquemment. La douleur et le mal disparaissent en même temps que l'enflure. — Toutes les fois que la piqûre est profonde et qu’elle intéresse des articulations ou des tendons, il faut consulter immédiatement le médecin , qui seul pourra prévenir les accidents graves auxquels ces sortes de piqûres donnent quelquefois lieu.
Piqûre* des insectes. On calme la douleur que fait éprouver la piqûre des cousitis , moustiques, etc., en appliquant sur la partie malade de l’alcali volatil (ou ammoniaque liquide) étendu d’eau, ou, à défaut, du persil haché. La piqûre de l’abeille n’a rien de grave toutes les fois qu’on peut extraire l’aiguillon; dans le cas contraire, il faut faire des lotions avec de l’eau très-froide, de lcau blanche (extrait de Saturne), ou, à défaut, de l'urine. Les piqûres d’araignée sont quelquefois très douloureuses : on les lave avec de l'eau salée ou vinaigrée et on y applique des compresses au vinaigre. Dans la piqûre du scorpion, il faut employer l’alcali volatil à la fois intérteuremgut ot extérieurement. Quand la première douleur est passée, on applique sur la partie piquée des cataplasmes émollients.
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Piqûres des serpents. Voy. Morsures.
PIQURES DES SANGSUES. Voy. SANGSUES.
Piqûres (Art. vêtir.). Les piqûres faites aux animaux par des instruments pointus, tels que les fourches, les clous, les épines, etc., n’ont de gravité qu'en raison des parties atteintes.
Quand elles n’intéressent que des organes superficiels peu importants à la vie, les cataplasmes émollients, les lotions avec des liquides de même nature, et le repos suffisent pour amener une prompte guérison.
Si l’instrument piquant a pénétré dans une articulation et qu’il en résulte un écoulement de synovie (liquide onctueux semblable & de l’huile), il faut de suite appliquer un tampon de linge sur la piqûre et le maintenir au moyen de bandes chargées de poix de cordonnier. Cet appareil sera maintenu serré pour borner les mouvements de l’articulation et s’opposer à l’introduction de l’air dans la plaie jusqu’à la cicatrisation de la capsule synoviale.
Lorsqu’une piqûre a lésé les tendons des membres, comme cela a lieu si souvent dans les écuries en relevant la litière avec des fourches à pointes aiguës, ondoitappliquersurla partie blessée des compresses constamment arrosées avec de l’eau freine; expreer une compression modérée au moyen de bandes trempées dans de l’eande-vie camphrée pour empêcher le contact et l'in- 1 troduction de Pair. Toy. Enclouure.
Quant aux piqûres de certains insectes, tels que les taons, les guêpes, las abeilles, et aussi pour la morsure des vipères, on fait cesser la douleur qu’en éprouvent les animaux ou on diminue considérablement les accidents par des lotions d’eau froide salée et très-vinaigrée, ou par des frictions avec l’ammoniaque liquide.
Piqûres (Couture). Voy. Couture.
PIS (Boucherie). Dans le bœuf, la vache et le taureau, c’est un morceau de troisième ordre, qui comprend toute la poitnne et le ventre de l'animal. 11 se divise en trois portions : 1* le gros bout , partie qui se trouve entre les jambes de devant; 2* le milieu de poitrine, première partio du ventre du côté de la cuisse; 3* le flanchet , seconde partie du ventre, aussi du côté de la cuisse.
PISCICULTURE ( Écon . rurale). C’est l’art d’élever et de multiplier les poissons, soit qu’on les obtienne par des procédés artificiels, soit qu’on les recueille après leur génération naturelle. Il ne peut être question ici des procédés employés dans les grands établissements piscicoles, comme l’établissement U’Huningue dans le Haut-Rhin, la colonie de Comacchio, etc., mais seulement de ceux qui sont à la portée de quiconque possède dans sa propriété, soit un cours d'eau, soit même une pièce dveau stagnante.
Quelle que soit la manière dont on s’est procuré les œufs des poissons qu’on se propose d*élever, soit par la fécondation artificielle . soit à l’aide de frayercs disposées à cet effet, soit en les faisant venir de quelque établissement piscicole (Voy. Fécondation, Frayêiie, Œufs), la première chose à faire, c’est de veiller à leur éclosion (Voy. Eolosion), et de placer aussitôt les jeunes poissons dans un milieu où ils seront à l’abri de la voracité des espèces carnassières, et où il sera possible de leur distribuer la nourriture qui leur convient pendant la première période de leur croissance (Voy. Alevin). Beaucoup de pisciculteurs élèvent les jeunes poissons dans des bassins artificiels où il est facile de les parquer suivaut les âges et les espèces, et de les surveiller à tout instant. L’appareil le plus convenable pour ce mode d’élevage est celui dont il est donné une description à l'article Piscine (Foy. ci-après). Si
l’on possède une pièce d’eau alimentée par une source naturelle, on pourra employer la disposition suivante, que nous empruntons au traité de pisciculture de M. A. Joimher. A 1 endroit même où la source jaillit, on pourra établir un caveau construit en maçonnerie de 2 mèt. de longueur environ sur 2", 60 de largeur. Le jour n’y arrivera que faiblement par une porte gnllée servant de fermeture ; l’eau , dont la température devra , grâce à cette disposition , être toujours égaie , maintiendra son niveau à 0,15 environ en contrebas du seuil de la porte du caveau, dans lequel elle entrera par 5 ou 6 ouvertures latérales et août elle sortira par un petit canal, construit également en maçonnerie et établi sou s des dalles, pour se rendre dans la première pièce d’eau. Ce caveau est destiné à recevoir les œufs de poissons fécondés, placés dans des tamis flottants d’où le fond est garni d’une toile métallique. — En aval du caveau, dans la première pièce d’eau, et autant que possible en face du petit canal donnant issue à l'eau, ou disposera une longue caisse placée sur un fond dalle, et dont toutes les narois seront, ainsi que le couvercle, en toile métallique. C’est dans cette caisse, où l’on forme un courant assez sensible, que les jeunes poissons nouvellement éclos se développent à l’aise comme dans une rivière naturelle et sans avoir aucun ennemi à craindre. — A mesure qu’ils auront grandi dans cette caisse, on pourra les transporter dans d’autres pièces ou cours d’eau, selon le milieu qui convient le mieux à chaque espèce. 11 faut donc avoir à sa disposition un étang plus ou moins considérable ou bien une petite rivière pour séparer les espèces qui réclament des eaux courantes de celles qui préfèrent les eaux stagnantes. • Si l’on peut même disposer à la fois d’eaux de source courantes ou stagnantes, d’eaux stagnantes provenant du suintement des terres el d’eaux de rivière, on peut espérer des succès plus assuréa.
PISCINE (pour l’élevage du poisson) [Pisciculture]. Le meilleur appareil qu’on puisse proposer aux pisciculteurs pour l’élevage de l’alevin au sortir des boites à éclosion, c’est la piscine ou bassin du Collège de France. Ce bassin a la forme d’un carré long à angles coupés, dont les côtés longs ont extérieurement 4“,60. les ©ôtés étroits 3*, 20 et les pans coupés 1 mèt. : la maçonnerie en est en brique et tout l'intérieur est recouvert de ciment romain. I.es dispositions intérieures sont telles qu’on peut avoir à volonté de 7 à 11 comparti ments, savoir : !• un circulaire, au milieu : 2° deux intermédiaires, àdroite et à gauche de celui du milieu; 3“ quatre ou huit dans le pourtour. Les cloisons qui séparent les divers compartiments sont grillées et entrent dans de simples coulisses ménagées dans l’épaisseur des parois, de sorte qu’il est facile de réunir un compartiment quelconque avec un ou plusieurs compartiments voisins. — L’eau arrive par un robinet unique et, après avoir parcouru toutes les parties du bassin, se décharge par un trop plein situé à la surface de i’eau el recouvert d’une toile métallique pour éviter que l'eau qui s’échappe n’entralne avec elle aucun poisson. Pour s’assurer que l’eau se mélange bien et que les courants s’établissent à toutes les hauteurs dans les divers compartiments du bassin, il convient d’adapter un tuyau de conduite au robiuet qui amène l’eau et de faire descendre ce tuyau jusqu'au fond du bassin : de cette façon l’eau," pour sortir, sera obligée de remonter du fond à la surface. — Dans les divers compartiments, on a soin de disposer de place en place : 1° des abris en terre cuite de forme rectangulaire ou circulaire, ou, à défaut, une simple terrine ou marmite en terre cuite, dont les bords seraient
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ébréchés : l’alevin aime à s’y réfugier; 2* de petits amas do cailloux, des touffes de plantes aquatiques, que fréquentent de préférence les sujets déjà un peu forts. Voy. Alevin et Pisciculture.
PISÉ (Cotulruc fions rurales). Toute terre est bonne à fabriquer le pisé, pourvu qu’elle ne soit ni argileuse ni sablonneuse : la première est trop sujette à se fendre en séchant : la seconde se pulvérise , parce qu’elle n’&dmet aucune liaison. Quand on a le choix , on préfère celle qui est forte, c’est-à-dire celle oui se coagule plus aisément; ce qui se connaît lorsqu’elle garde la forme ue la main lui a imprimée, sans s’attacher aux oigts : telle est en général la terre franche de jardin. On emploie avec le même succès la terre forte mêlée de gravier, pourvu qu’il ne soit pas trop gros Cette terre ne doit renfermer aucun mélange de fumier ni de racines, parce que ces substances introduiraient dans la masse un principe de destruction. Trop mouillée, la terre devient mouvante, à cause de la quantité d’eau, qu’elle renferme ; trop sèche, elle est trop poreuse, et ses parties ne peuvent assez se rapprocher pour faire corps entre elles. Elle doit avoir le degré d’humidité qu’on lui trouve ordinairement à O*, 50 ou 0“,60 de profondeur : c’est en cet état qu'elle est soumise à une forte pression dans un moule ou entre deux planches. On la presse avec des pisoirs, espèce ae batte un peu pointue pour agir plus facilement sur les angles; on en réduit ainsi le volume en battant et pisanl fortement, ce qui permet d’en ajouter une nouvelle quantité qui doit être pisée ae la même manière jusqu’à ce que le moule soit totalement et exactement rempli. Chaque fois qu'on remet de la terre, on doit repiquer celle qui a déjà été pisée ; on se sert pour cela d’une pointe de fer ou d’une petite pioche, pour que les deux pressées puissent se joindre plus exactement et ng faire qu’un seul corps.
A Lyon , où cette sorte de bâtisse est d’un grand usage, on a de grandes caisses qui n’ont point de fond et que l’on supporte par acs bouts de madriers posant en travers sur les murs ; leurs bords sont mobiles, et elles peuvent se placer à la suite l’une de l’autre à mesure qu’elles sont pleines de pisé, les madriers de support se retirant de leur place primitive pour aller plus loin les supporter ae nouveau et ainsi de suite. — Ailleurs, on sc sert de longues planches de sapin ou de marronnier d’Inde , posées de champ ae chaque côté du mur, lesquelles sont maintenues dans leur position par ae longues perches enfoncées par le gros bout dans la terre avec des arcs-boutantsen bois, et soutenues d'aplomb deux à deux par une petite corde transversale au mur, plus ou moins tendue à l’aide d’un petit tourniquet.
Les constructions en pisé sont très économiques et en même temps trè s-dural des. Le pisé bien fait acquiert une telle dureté qu’on peut l’employer dans la construction de bâtiments à plusieurs étages. C’est une ressource précieuse pour les ger.s de la campagne, surtout dans les pays qui manquent de pierres.
PISSEMENT de sano (Art vétérin.). Le cheval et le bœuf y sont plus sujets que les autres animaux. Si le sang est pur, s’il coule sans interruption et sans douleur, ce n’est souvent qu’une évacuation salutaire. Il y a danger d’ulcère dans les voies urinaires quand le sang est mélangé de matières purulentes ; il y a inflammation et symptûmc de maladie, si le sang est noir, si l’évacuation est accompagnée de douleurs dans la partie inférieure du ventre : il y a pierre raboteuse tombée des reins dans la vessie, lorsqu’il y a difficulté d’uriner, déchirement de l’urètre, etc.
Le traitement doit varier nécessairement suivant
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les causes dont le mal parait dériver. Dans le premier cas, il suffit de faire prendre à l’animal des boissons adoucissantes, telles qu’une décoction de graines de lin ou de racines ae guimauve et le mal dispar&tt de lui-même. S’il persiste, s’il y a inflammation, on saigne l’animal et on lui administre des lavements émollients; s’il y a ulcère, on le soumet à une diète rafraîchissante, mais en même temps, on appelle le vétérinaire qui seul
Gmt prescrire le traitement que réclame la madie.
PISSENLIT (Écon. domestiq., Médecine). Le Pissenlit ou Dent de lion ne se cultive pas : c’est une plante vivace, qui croit spontanément dans toute espèce de terrain, aussi bien entre les fentes des pavés que dans les champs les plus fertiles. Quoique la plupart des bestiaux recherchent le pissenlit, c’est une plante nuisible aux prairies parce qu’il ne s’élève pas et qu’il couvre, en s’étalant sur le sol, une place nui pourrait être beaucoup mieux occupée. — Quelques personnes mangent les feuilles du pissenlit en salade ou cuites comme la chicorée. C'est au printemps seulement qu’on récolte le pissenlit pour cet usage. 11 faut n’employer que les feuilles du cœur : ce sont les plus tendres. Les meilleurs pissenlits sont ceux qu’on trouve dans les taupinières ; l’obscurité dans laquelle ils ont végété les a fait blanchir et les a rendus plus tendres. — Les racines et les feuilles du pissenlit s’emploient aussi dans la médecine domestique comme diurétiques et dépuratives. Elles entrent dans la préparation des bouillons aux herbes et on en fait (les infusions bonnes dans les fièvres intermittentes, les jaunisses et les obstructions.
PISTACHE, Pistachier (Écon. domestique , Horticulture). Le fruit du Pistachier commun ou Pistache s’emploie, comme l’amande , soit fraîche, soit à demi desséchée. Elle entre, comme condiment, dans diverses préparations de charcuterie, notamment dans la hure et le fromage de cochon, dans la confection des pâtés, etc. On en fait des dragées; on en tire un suc fort agréable avec lequel on prépare les glaces et les sorbets à la pistache, etc. Voy. tous ces mots.
Le Pistachier commun est parfaitement acclimaté dans le midi de la France et il pourrait même, avec certaines précautions, être cultivé sous le climat de Paris. la culture est celle de l 'Amandier (Voy. ce mot). Le Pistachier sauvage ou P. térébinihe donne des fruiLs un peu acides qu’on conserve salés. Quant au Pistachier lenlisque , c’est un arbre toujours vert, qui n'est cultivé que dans le Midi : ses baies fournissent une huile bonne à manger et à brûler.
Faux Pistachier. Voy. Staphyuf.r.
P1STOLE {Monnaies), monnaie d’or. Voy. États
ROMAINS, LOMBARDO-VêNÉTIE, PÉROU, SARDAIGNE,
Toscane. — En France, par le mot pislnle, on désigne communément une somme de 10 fr. , et non une pièce de monnaie ; lOÜOfr. valent lüOpistoles.
PISTOLES. Voy. Pruneaux.
PISTOLET. Koy. Tir et Armes prohibées.
PITUITE (Medecine). Le mot pituite, encore assez fréquemment en usage dans le langage des gens du monde, n’a plus de sens en médecine; aussi est-il totalement abandonné des médecins modernes. 11 désigne l’état d’engorgement des voies digestives ou respiratoires, état qui accompagne diverses affections, gastriques ou catarrhales, donnant lieu à une abondante expectoration. Quand ce que l’on continue par habitude de nommer pituite incommode des personnes âgées, qui sont plus sujettes que d’autres aux affections de ce genre , c’est au méaecin à voir de quel désordre
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des fonctions la pituite provient , et à en indiquer le remède.
PIVERT ( Animaux nuisibles). Voy. Pic.
PIVOINE ( Horticulture ). Cette belle plante se multiplie communément par la division de ses racines tuberculeuses à l'automne, ou par le semis de ses graines au printemps; au reste, ce dernier procédé n’est utile que dans le but de conquérir des variétés nouvelles : les plants obtenus de semis ne donnent de fleurs qu’au bout de 5 ans et souvent d’un temps plus long. Il faut aux pivoines un sol riche et surtout profond à cause au volume de leurs racines; néanmoins elles viennent bien dans tous les terrains, excepté dans les terrains aquatiques. Comme elles épuisent beaucoup le sol, il faut, si l’on veut obtenir de belles fleurs, renouveler souvent la terre autour de leurs racines, ou les changer de place.
Les espèces et variétés de pivoines cultivées dans les jardins sont très-nombreuses. — Parmi les espèces à tiges herbacées, on cultive surtout la Pivoine officinale , connue aussi sous le nom vulgaire de Ponceau , à fleurs d’un rouge vif particulier, intermédiaire entre le cramoisi et l’écarlate ; on en possède de belles variétés, des nuances rose vif. couleur de chair et écarlate foncé; la Pivoine de Chine, à fleurs blanches très-doubles; la Pitroinf* de Sibérie , à fleurs roses en dehors, blanches en dedans; la Pi rot ne odorante, à odeur de rose, et la Piroi'ne de Wittmann , remarquable par ses fleurs d'un beau jaune. Toutes ces espèces sont rustiques et passent bien l’hiver en pleine terre, à l'air libre et sans aucun abri, sous le climat de Paris.
Parmi les espèces à tiges ligneuses, que les jardiniers nomment Pivoines en arbre , la plus belle et la plus répandue est la Pivoine Mouton, du nord de la Chine, très-précoce, à fleurs trèsamples, d’un beau rose violacé. Viennent ensuite, par ordre de mérite, la Pivoine rose et la Pivoine à fleur de pavot. Ces pivoines se multiplient facilement de greffe sur les tubercules de la pivoine officinale et des autres variétés herbacées. La
Îjreffe de côté ou à la pontoise est celle qui réussit e mieux. Les pivoines en arbre ont été longtemps fort chères par cela seul qu’on n’avait ras su en obtenir des graines fertiles. Aujourd'hui, cet obstacle est levé ; les bonnes espèces donnent des graines en assez grande quantité qui rendent possible la multiplication par semis. Les pivoines en arbre peuvent être cultivées à l’air libre, en pleine terre de bruyère. Elles n’ont pas à souffrir des froids tardifs dans une situation abritée; mais comme leur végétation est très -précoce, lorsqu’on les plante dans un lieu découvert, leurs premières feuilles et les boutons de fleurs qui les accompagnent sont souvent détruits par les gelées de printemps. Mais les tiges ligneuses que le froid n’endommage pas, réparent aussitôt leur perte en émettant de nouvelles feuilles et de nouveaux boutons qui fleurissent seulement un peu plus tard que n’auraient fleuri les premiers. Une place bien abritée, à l’exposition du sud-est, soit dans le parterre, soit à rentrée des massifs d’arbustes du jardin paysager, est celle qui convient le mieux aux pivoines en arbre.
Pivoine ( Médecine domestiq.). Les graines, les fleurs et les racines de la pivoine officinale sont employées comme antispasmodiques.
PIVOT {Arboriculture). C’est par le pivot surtout que les arbres pénètrent profondément dans le sol. acquièrent de la solidité et deviennent capables de résister à la violence des vents. 11 est donc absolument nécessaire de conserver leur pivot à tous le* arbres destinés à croître sur les montagnes ou sur. le bord de la mer. Un arbre , privé
de son pivot, ne peut plus puiser à une certaine profondeur les sucs et l’humidité de la terre; aussi n’acquiert-il jamais de force et de hauteur dans les terrains sableux dont la surface se dessèche promptement. Une fois tranché, le pivot se reproduit rarement. Il ne faut recourir à cette opération que pour faciliter la reprise de certains arbres, en favorisant la multiplication du chevelu daus les racines latérales ou pour déterminer une production de fruits plus abondante comme dans le noyer. On peut encore retrancher le pivot aux arbres destint» à être transplantés dans les terrains dont le sous-sol est trop numide, ce qui exposerait l’arbre & pourrir par le pied, ou dans ceux dont le soussol est tellement dur que le pivot de l’arbre ne pourrait le pénétrer. Voy. Landes.
PLACARD ou Affiche {Législation). Voy. Affichage.
PLACE forte (Armée). Les places de guerre sont actuellement divisées en 4 classes. Les commandements de 1" classe sont au nombre de 28, et exercés par 27 colonels et 1 major ; ceux de 2'classe sont au nombre de GO , et exercés par 3 colonels, 9 lieutenants colonels et 48 chefs d’escadron ou de bataillon; ceux de 3* classe sont au nombre de 49, et exercés par des capitaines; enfin, ceux de 4* classe, qui consistent ordinairement en forts ou citadelles, sont au nombre de 14, et exercés par descapitaines adjudants de place. — En dehors de ces 151 officiers, commandants ou adjudants déplacé, V étal-major des places de guerre comprend 12 majors de place, du grade de chef de bataillon, de chef d’escadron ou de major, et exerçant leurs fonctions dans des places de 1" classe ; 1 38 adjudants de place et 32 secrétaires archivistes , dont 24 affectés au service des chefslieux des divisions territoriales. Il comprend aussi un certain nombre d 'aumôniers. — Ennn , on peut y joindre un certain nombre de sous-officiers affectés aux emplois de portiers - consignes et de bateliers des places de guerre.
Les officiers qui- passent dans l’état-major des
K laces y conservent, jusqu’au jour de leur mise à t retraite, les grades dont ils étaient pourvus au moment de leur admission dans ce corps. Ils ne peuvent obtenir d’avancement que dans des cas exceptionnels, tels que services signalés, mise à l’ordre du jour de l’armée, etc. (Ordonn. du3l mai 1829. etc.).
Place forte, Place dp. guerre (Législation). Les places de guerre sont établies et classées comme telles par des décrets de l’Empereur. Il importe aux habitants que la nature de leur ville soit, sous ce rapport, déterminée; car, autour des places de guerre, la propriété est soumise à des restrictions et à des entraves dont les autres localités sont affranchies. Foy. Servitudes militaires; ÉTAT DE PAIX, DE GUERRE, DE SIÉGÉ.
Place publique (Législation). On ne peut prétendre à un droit de propriété sur une place publique appartenant à l’Etat ou à une commune. Les constructions ou réparations qu’on veut faire à une propriété particulière contiguë à uoe place publique sont soumises à une autorisation et à un alignement (Foy. Alignement, Voirie). Quand un lieu qui a servi de place publique est abandonné et n’a plus son ancienne destination, il peut être acquis par des particuliers, et devient sujet à prescription. La police des places appartient à l’autorité municipale ; les arrêtés des préfets et des maires, pour y maintenir l’ordre, sont obligatoires sous peine d’une amende de I à 5 fr. (G- peu, 471). PLACEMENT (Boréaux de). Foy. Bureaux.
Placements de fonds. Voy. Rentes, Actions, etc. PLAGIAT (Législation). Voy. Contrefaçon et Propriété littéraire.
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PLAIDOYER, Plaidoirie (législation). Voy.
Df.KF.NSE, Avocat et Avoué.
PLAIES domestique). Les plaies les
plus simples sont produites par un instrument tranchant; on doit toujours , dans ce cas, chercher A réunir immédiatement les bords de la plaie, et maintenir ces bords réunis à l'aide d’un sparadrap agglutinatif. Si la plaie ne se cicatrice pas par cette simple médication, elle suppure; mais comme une plaie de cette espèce tend le plus ordinairement à se cicatriser d 'elle -même, il faut se borner à écarter les obstacles qui pourraient retarder la guérison ou même la rendre impossible. On favorise le travail de la nature en mettant d’abord la plaie à l'abri du contact de l’air : on la couvre d’un linge tin, fenêtré, c.-à-d. parsemé de trous comme un crible, et enduit de cérat. Par dessus ce linge on place un plumasseau ou coussinet de charpie; cette substance molle, spongieuse, s’imbibe aisément du pus qui découle de la plaie, en même temps qu'elle garantit celle-ci de l’action irritante de l’air. U convient d’être très-circonspect dans l’emploi des onguents appliqués sur les plaies qui suppurent; ce qu’on doit se proposer avant tout, c’est de mainleuir l’irritation à un degré modéré; trop faible ou trop vive, elle empêche également la guérison. Les onguents ne conviennent que lorsque l'inflammation est trop vive, et alors même on doit leur référer un cataplasme émollient appliqué paressus la charpie, ou mieux, à nu sur la plaie.
Si la plaie est accompagnée de contusion et de meurtrissure, la première indication à remplir c’est de favoriser l’écoulement du sang. On y parvient en lavant la plaie avec de l’eau tiède, en comprimant doucement le pourtour et les lèvres de la plaie, enfin en la couvrant do cataplasmes tièdee et émollients {Voy. Contusions). — Si la plaie donnait lieu à une hémorragie artérielle ou veineuse inquiétante, on y obvierait en ayant recours aux moyens indiqués à l’article Hémorragie.
L’eau froide est considérée comme le sédatif le plus efficace contre la réaction inflammatoire des plaies. On l’emploie au moyen de compresses imbibées qu’on applique sur la plaie, après que ccdle-ci a été convenablement pansée, un filet d’eau continu maintient la compresse dans une humidité et une température constante; cette température doit être en général un peu plus basse que celle de l'appartement. Du reste, il convient toujours mieux que ce soit le médecin qui juge à quelle température et pendant combien de temps l'eau froide doit être employée.
Quant à la plupart des plaies qui dépendent de l'action même (les organes, aux plaies de mauvaise nature, l’intervention du médecin ou du chirurgien est toujours utile ou nécessaire. Voy. Ulcères, Gangrène, etc.
Plaies (Art rété r.). Chez les animaux, elles ont lieu , comme chez l’homme , par coupure ou incision, par piqûre ou par contusion. Le plus souvent, les plaies légères se guérissent d’elles-mèmes et sans aucun secours de l’art. Il n’en est pas de même lorsque, par son étendue ou par sa position dans le voisinage d’un organe essentiel, la plaie offre «les caractères de gravité. Dans ce cas, lorsque la plaie est encore récente, on commence par s’assurer qu’aucun corps étranger ne reste dans les parties divisées; ensuite, on rapproche les bords de lu plaie et on les maintient en contact permanent avec des bandes, des points de suture, ou avec des bandelettes d’emplâtres agglutinatifs; on recouvre ensuite le tout de compresses d’eau froide, afiu d’en obtenir la réunion dans le plus bref délai. On .s'oppose ainsi A l’afflux du sang
dans la partie malade; on en prévient l’inflammation et la suppuration. Si l’inflammation vient à se développer malgré l’usage des réfrigérante, il faut employer les applications émollientes; et lorsque la plaie tarde à se cicatriser, lorsque 1a rougeur disparait, on doit la stimuler avec des lotions vinaigrées pour en accélérer la cicatrisation. — Tour les plaies anciennes, Yoy. Ulcère.
Plaies des arbres (Arboriculture). Voy. Arbres (Maladies des).
PLAINTE (législation). Toute personne qui se prétend lésée par un crime ou un délit peut en porter plainte devant le juge d’instruction, soit du lieu du crime ou délit, soit du lieu de la résidence du prévenu , soit du lieu oû il peut avoir été trouvé ou devant le procureur impérial , qui transmet La plainte au juge d'instruction; elle peut aussi s’adresser aux officiers auxiliaires de police, c.-à-d. aux commissaires de police, juges de paix, maires, officiers de gendarmerie et gendarmes. Les plaintes sont rédigées, soit par les plaignants ou leurs fondés de pouvoir, soit par le magistrat qui les reçoit; dans tous les cas, elles sont signées par eux, et s’ils ne savent oa ue veulent signer, il en est fait mention; les procurations données par les plaignants doivent être écrites, et restent annexées à la plainte. Il ne suffit pas de déposer une plainte pour avoir droit à des dommagesintérêts; le tribunal saisi de 1a poursuite ne peut en accorder qu’au plaignant qui s’est porté partie civile. Yoy. Partie civile. (C. d’inslr. cnm., art. 63 etsuiv.).
Dans les matières du ressort de la police correctionnelle, la partie lésée peut s’adresser directement au tribunal correctionnel par Toie de citation notifiée par un huissier.
Une plainte emportant partie civile doit être rédigée sur papier timbré de dimension.
La personne qui a déposé une plainte en justice a le droit de s’en désister, sauf dans certains cas prévus par la loi (Voy. Désistement). Seulement, elle est obligée de payer les frais auxquels la plainte a pu donner lieu , à moins que le désistement n’ait eu beu dans les 24 heures. — Le désistement n’empêche pas que le plaignant ne soit tenu des dommages-intérêts envers le prévenu, si ce dernier a été lésé par le fait seul de la plainte.
PLAISANCE (duché de) [Porter]. Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour la Sardaigne. Voy Sardaigne.
PLAISIR (Pâtisserie domest.). Voy. Gaufre».
PLAN d'alignement, Levée d’un plan (Mesures, Législation). Voy. Alignement, Bornage, Nivel- &ment. Système métrique, Voirie, etc.
PLANCHES. Yoy. Bois d’œuvre.
PLANÇON (Arboriculture). On apjjelle plançon ou plantard une grosse branche de peuplier, de saule ou d’osier, de 4 à 5 mèt. de longueur , qu'on emploie comme bouture (Voy. Boutures) pour multiplier ces sortes d'arbres. I. avantage principal des plançons, c'est de donner tout aussitôt des sujets d’une certaine force et capables de résister au choc des bestiaux. Du reste, les boutures simples, faites avec des rameaux deO-, lôà0“,30. s’enracinent beaucoup mieux et, au bout de quelques années. les arbres qui en proviennent dépassent en hauteur ceux qui sont le produit des plançons les plus gros. — C’est en automne, dans les terrains frais, et au printemps dans les terrains secs, que l’on met les plançons en terre. Le plus souvent, on se contente de faire un truu dans le sol au moyon d’an pieu ayant A peu près la grosseur du plançon que l'on veut mettre dans le trou; mais, de cette manière, les racines qui sortent de cotte tige no-trouveut autour d'elles qu’une
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terre tassée et serrée , dans laquelle elles pénètrent avec peine. Il est bien préférable de labourer la terre et de faire un trou dans lequel on met le plançon; de cette manière, les racines trouvent tout autour d’elles un sol fraîchement remué, et prennent beaucoup plus facilement. En général, on coupe la tête des plançons de saule; mais il vaut mieux leur laisser, à l’extrémité supérieure, deux ou trois branches garnies de boutons : la sève a moins d’efforts à faire pour développer ces boutons que pour en faire pousser de nouveaux sur une écorce épaisse.
PL A NK. Voy. Erable et Platane.
PL A N ÈRE ou Orme de Sibérie (Arboriculture). C’est un arbre de première grandeur, qui s’élève à 25 mèt. sur 3 ou 4 met ae tour, et qui a une grande affinité avec l’orme, aoquel il ressemble par son feuillage, et sur lequel il reprend très bien de greffe. La croissance de la Plantre crénelle ou PI. de Richard est plus rapide que celle de l’orme, car elle parvient en 50 ans à une hauteur de 15 mèt. sur une circonférence, à hauteur d’homme, de 1“ 60, et cependant son bois est plus dur et plus fort que le bois d’orme. Il est aussi élastique, en sorte qu’il peut le remplacer dans les divers services du charronnage, tels que jantes, moyeux, essieux, qui demandent une grande densité; il n’est pas moins propre à faire, comme le frêne, des brancards, des limons, des timons. En outre, la planèro n’est pas sujette à être piquée des insectes; par la nature pivotante de ses racines, elle se contente de terrains médiocres où l'orme végète mal, et elle ne va pas, comme ce dernier, chercher au loin sa nourriture en envoyant tracer ses racines entre deux terres, aux dépens des cultures voisines. Jusqu’à présent, du reste, la planère crénelée n’a été cultivée que pour l’ornement des jardins, ainsi que la Planfre a (milles d'orme ou PI. aquatique de la Caroline. Cette dernière se plante surtout au bord des eaux. EUe croît dans les terrains humides où l’orme ne viendrait pas. Toutes deux craignent les hivers rigoureux du climat de Paris.
On multiplie les planères de marcottes, qui sont deux ans à s’enraciner, et de greffe, sur l’orme, soit en écusson , soit en fente rez terre. La réussite serait plus assurée et on en répandrait plus rapidement la culture en la multipliant de semis; mais ses semences sont encore très-rares chez nous, et toutes celles qu'on a pu obtenir dans nos cultures se- sont trouvées stériles.
PLANT (Arboriculture). Pour qu’un jeune plant ait chance de réussir dans l’endroit où on veut le lacer, il faut choisir non pas celui qui a été élevé ans un sol riche et fertile et qui présente les plus belles apparences de prospérité, mais le plant qui est venu dans un sol analogue à celui qui doit le recevoir. Au lieu d’arracher le plant à la main, ce qui expose souvent à déchirer et à briser les jeunes racines, et môme à briser le jeune pied au collet des racines . il vaut mieux pratiquer, en tête de la planche où se trouve le plant, une tranchée qni descende jusqu’à la profondeur où les racines ont pénétré : on pourra ensuite détacher le plant sans endommager les racines. Si l'on croit devoir retrancher quelque chose soit aux racines, soit aux branches de l’arbre avant d'opérer la transplantation, il faut toujours avoir soin de conserver une sorte d'équilibre entre l’étendue des racines et celle du tronc et des branches de l’arbre : si, après avoir supprimé un certain nombre de racines du plant, parce qu elles semblaient mal disposées ou qu’elles avaient été endommagées dans 1 arrachage du plant, on laisse au plant toutes ses branches, on en verra bientôt onc partie languir et mourir, faute de sève. Si, au contraire, on
abat trop de branches relativement à l’étendue des racines, on verra la sève surabondante chercher une issue à travers l'écorce et donner lieu à la production de chancres et d’ulcères. Quant aux arbres résineux, ils ne peuvent en aucune circonstance supporter la mutilation de leurs racines. Voy. Pépinières.
PLANTAIN ( Agriculture , Horticulture). Le Grand plantain ou PI. commun, qui croît spontanément dans les jardins, le long des haies, dans les terrains gras et humides, est du goût des bestiaux. 11 est cependant nuisible dans les prairies, parce qu’il ne s'élève pas et qu’il occupe une place que pourraient plus utilement remplir des plantes qui donnent un fourrage plus productif. Le Plantain lancSole, dont las larges feuilles se tiennent bien droites, peut être fauché, et n’a pas ainsi les mêmes inconvénients. Tous les bestiaux mangent également le Plantain maritime, qui croît sur le bord de la mer, et dont les feuilles sont relevées et très-nombreuses. Il pourrait, avec plus d’avantage encore que le précédent, être cultivé pour fourrage.
Le Plantain corne de cerf s’emploie comme fourniture dans les salades, et pour cette raison il doit avoir sa place dans le potager. Sa graine, très-menue, se sème en place, au mois de mars, dans une terre très-légère. Les feuilles, cueillies à mesure des besoins, se renouvellent pendant longtemps; mais pour qu'elles soient tendres, il faut des arrosages fréquents.
Plantain (Médec. domestique). On emploie soit le suc du Plantain commun, soit la plante ellemême en décoction. Pour obtenir le suc, on pèle la plante fraîche dans un mortier, puis ou l’exprime mise dans un linge qu’on tord avec force. Quant à la décoction , on la prépare en faisant bouillir de 30 à 40 gr. de la plante entière dans un litre d’eau. Le suc et la décoction sont utilement employés pour collyre destiné aux yeui malades et aussi pour lotions faites sur des plaies blafardes. — L’eau distillée de plantain est encore d’un excellent usage dans les mômes cas , mais elle ne peut-être bien préparée que par un pharmacien. 0
PLANTATIONS (Sylviculture). Les forêts se reproduisent naturellement par les semences que répandent les porte-graines et par les drageons qui repoussent sur les souches après l'abatage des bois. Lorsque l'on a à repeupler des clairières, ou que l’on établit des forêts nouvelles, on remplace ces opérations de la nature par les semis (Voy. ce mot) et par les plantations.
S’il y a avantage et surtout économie à employer la voie des semis pour la formation en grand d’une forêt, les plantations proprement dites sont préférables pour le repeuplement des clairières de peu d’étendué, en ce qu elles avancent la jouissance du propriétaire, et sont indispensables pour l'établissement des arbres en bordures et en avenues.
On fait les plantations avec de jeunes arbres élevés dans les pépinières ou avec du plant arraché dans les forêts. Quoique ce dernier moyen présente plus d’économie, puisque les frais se ©ornent à la main d’œuvre, il ne saurait être recommandé, parce que les plants arrachés dans les bois ont leurs racines presque dénuées de chevelu: que leurs tiges sont maigres, dures, rabougries; et que l’habitude de vivre à l’ombre des grands arbres les rend sensibles, lorsqu’ils ont été transplantés, à l’action du soleil et du grand air.
Les plantations se font à l’automne, après la chute des feuilles. La terre a été préparée à l’avance soit par un labour à la houe, ou par plusieurs labours profonds à la charrue. Dans un
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terrain rocheux, Inégal, montagneux, dans une lande, on se contente de cultiver profondément la terre à la houe, par rayons de 0-.60, espacés entre eux par un intervalle de 2 mètres.
On ouvre des vochets dans ces rayons , à la distance de 1“ ,50 les uns des autres. On leur donne 0*,60 de diamètre sur 0",35 de profondeur, ce qui met les arbres à 2 mèt. de distance entre eux dans le rayon. Enfin, on établit les trous en quinconce. afin que les arbres d’un rayon étant placés dans l’entre-deux des arbres du rayon voisin, les racines aient plus d’espace pour s’étendre.
Lorsque ces travaux préparatoires sont terminés , on procède à l’arrachage des jeunes arbres dans la pépinière ( Voy . Pépinières pour tout ce qui est relatif à l’arrachage et à l'habillage des jeunes arbres). Moins ceux-ci resteront hors de terre, plus leur reprise sera assurée. 11 faut donc procéder sans têtard à leur plantation, et il est toujours à propos, lorsqu’on le peut, de n’arracher les arbres qu’au fur et à mesure des besoins. On commencera par mettre un arbre dans chaque trou en entremêlant les essences suivant la nature du sol , et en avant égard au mode de végétation de chaque espece, c.-à-d. en plaçant un arbre à racines traçantes entre deux arbres à racines pivotantes.
Les choses étant ainsi préparées . on plante les arbres. Un ouvrier tient le jeune arbre bien droit pendant que l’autre fait tomber avec la bêche la terre qui a été extraite du trou. Celui qui tient l’arbre lui donne de légères secousses pour faire pénétrer la terre entre les racines, et avec son pied il la tasse légèrement autour de la jeune tige en ayant la précaution de tenir le collet à quelques centimètres au-dessus du sol.
Lorsque l'on se contente de planter un quinconce en pochets sans labourer la terre préalablement, on doit avoir soin, en faisant les trous au moins trois mois avant la plantation, de mettre d’un côté la terre de la surface, et du côté opposé, celle du fond du trou. Cette précaution a surtout une grande influence sur l’avenir de la plantation, lorsqu’il s’agit d’une avenue ou d’une bordure. Dans ce cas, les arbres que l'on plante étant âgés de 7 à 8 ans, exigent des trous d’une plus rande dimension. On donne à chaque trou lfc,50 e diamètre sur 0". 70 ou 1 mèt. de profondeur. Si le sol est peu profond, on rencontre souvent le tuf avant d’arriver au fond, et l'on fait trois tris de la terre extraite de la fosse. On met d’un côté la terre de la surface méiée avec les gazons en provenant; on dépose auprès la terre du sous-sol qui n'a jamais été remuée; enfin, on met à part le tuf du fond de la fosse. Plus tard, lors de la plantation, on procède en sens inverse au comblement de chaque trou en commençant par émietter dans le fond, au-dessous des racines, la terre qui a été extraite la première, et en finissant de remplir la fosse avec le tuf du fond qui , à la longue , finit par s’améliorer au contact des influences atmosphériques.
Pendant les dix années qui suivent une plantation , il serait d'une mauvaise économie de l’abandonner à elle-même. Dès l’été suivant, il faut remuer à la fourche ou au crochet, en mai et en septembre, la terre autour de chaque pied d’arbre, à une distance de 0",60 au moins de la tige. Ces soins doivent être continués d’année en année jusqu’à ce que les arbres aient acquis 0*,60 de circonférence; seulement, deux ans avant (le cesser tout à fait les travaux, on peut sans inconvénients supprimer le binage d’automne. Enfin, il faut, 'pendant les trois ou quatre premières années , remplacer à l'automne tous les arbres morts, jusqu'à reprise entière de la plantation.
Les soins qu’exigent les arbres destinés à croître en futaie consistent à pourvoirde tuteurs ceux qui paraissent ne vouloir pas pousser droits , et même a entourer d’une armature d’épines les jeunes arbres des avenues et des bordures . plus exposés que les autres à la dent des bestiaux, qui leur est mortelle.
Les jeunes arbres, lorsqu’ils ont repris, poussent beaucoupde bourgeons le long de leurs tiges. On pince ces bourgeons, et on les caste si on a négligé le pincement. Ceci a pour but de faire refluer la sève qui, sans cela, s’emporterait aux dépens des branches conservées. L’année suivante, on coupe ces bourgeons avec la serpette au ras de l’écorce, de manière à ce que l’arbre ne commence à se ramifier qu’à 2, et plus tard 4 mèt. au-dessus du sol. A l’égard de la formation de la tète, on peut voir ce qui est prescrit pour le pincement des branches à 1 article Pépinières.
11 faut éviter de laisser l’eau stagnante dans les plantations. Lorsque le terrain conserve l’humidité. on y ouvre, dans la partie la plus basse, un fossé de 1 à 2 mèt. d'ouverture à la gueule, que l’on conduit, en suivant les pentes, en dehors du jeune bois. On fait arriver de tous les points inondés des fossés secondaires à ce collecteur, et on ne leur donne que la moitié ou le tiers de ses dimensions. S’il n'y a pas moyen d écouler les eaux dans un ruisseau ou une rivière en dehors du bois, on établit au point le plus profond une mare, à laquelle viennent aboutir les fossés secondaire?. On peut entourer cette mare de plusieurs rangées de plançons de saule. Si le fossé de décharge ou collecteur est alimenté d’eau la plus grande partie de l'année, il est également à propos de planter sur ses rives un ou deux rangs de peupliers d'Italie ou de saules; ou mieux, un rang ae saules en bas de chaque berge, et un rang de peupliers sur chaque crête. Ces saules, cultivés en têtards, donneront, au bout de peu d’années, abondamment d’échalas, de fagotage pour le four, et d’osier pour lier la vigne et pour les usages de la vannerie. Depuis que l’on a appliqué le drainage aux vignes et aux forêts , on a trouvé un puissant moyen de les assainir. Voy. Drainage.
Comme on ne saurait prendre trop de précautions pour assurer la réussite d’une plantation forestière. il est toujours urgent de l'enclore. La clôture La plus économique est celle-ci. On creuse autour de l’héritage que l’on veut défendre un fossé de 1",50 d’ouverture sur 1 mèt. de profondeur. La terre qui en provient est rejetée du côté de la plantation, de manière à ce que, lorsqu’elle est tassée et battue à la pelle, elle continue le talus à 1 mèt au-dessus du sol, et par conséquent à 2 mèt. au-dessus du fond du fossé, ce qui rend déjà celui-ci difficile à franchir. Lorsque les ouvriers sont arrivés au tiers de la fouille, ils établissent sur la terre rejetée sur le bord et bien nivelée un premier rang de haie en épine blanche. On a préparé et habille son plant d’avance, en retranchant les rameaux et la tête de chaque brin, auquel on laisse une lougueur totale de 0“ . 40 à 0*,45. On range ce plant dans la proportion de 10 brins par mètre de berge, à plat sur la terre égalisée, les racines du coté de la plantation à défendre, et deux yeui seulement de l’extrémité de la tige sortant au côté du fossé. On assujettit le plant par quelques pelletées de terre , et l’on continue la fouille jusqu'à ce qu’on soit arrivé au second tiers du travail. On établit alors un second rang d’épines de la même manière que l’on a fait pour le premier, et l'on termine la fouille du fossé et l’élévation de la berge. — Non-seulement l'épine blanche reprend facilement racine, mais de chacun de ses yeux enterrés elle jette de nouvelles
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radicelles qui se sont bientôt emparé de la totalité de la berge fraîchement formée; et les deux eux, qui sont restés dehors à chaque brin, jettent e vigoureux scions qui prennent souvent plus de . mèt. de développement dès la première année. On a ainsi une haie double, défendue par un fossé, et oui ne demande d’autre entretien que d’être taillee court pendant les trois ou quatre années qui suivent, et qui plus tard , au moyen du croissant, devient une muraille infranchissable ui envahit toute la berge, et à laquelle on peut onner 1*,60 de hauteur sur une épaisseur presque égale.
Plantations ( Horticulture ). Pour le jardinier, il y a plantation chaque fois qu’un végétal élevé de semis, de marcotte, de bouture, ou détaché d’une touffe dédoublée, est mis en terre à une place autre que celle où il est né; si la plantation n’est que provisoire et qu’elle doive être suivie ultérieurement d’une mise en place définitive, c’est un repiquage. On repique en général le plant de semis qui a besoin de prendre de la force avant d’être planté à demeure; le repiquage, quelquefois réitéré à l’égard de certaines plantes d’utilité ou d’ornement, a pour effet immédiat de diminuer la tendance de ces plantes à s'allonger, de les rendre trapues et de niter le moment de leur floraison; c’est notamment ce qui a lieu pour les choux-fleurs qui sont toujours repiqués au moins deux fois avant d’être plantés à b place où ils doivent former leurs pommes (Toy. Chou-Fleur). La plantation définitive d’une plante, d’un arbre ou a’un arbuste, se nomme transplantation.
Pour les plantes à racines simples pivotantes, la plantation se fait au plantoir, instrument de bois, souvent garni de fer, terminé en pointe et coudé à sa partie supérieure, ce qui en rend l’usage plus facile. Il importo , en plaçant les racines dans les trous formés avec le plantoir, de ne pas replier sur lui-mérae le bout de la racine , ce qui nuirait à la reprise et à la végétation ultérieure de la plante. Les plantes vivaces qu’on multiplie en divisant les touffes se plantent dans des trous ouverts à 1a bêche; les plantes élevées sur couche sont arrachées avec précaution et mises en place, sans que la portion du terreau de la couche, qui adhère à leurs racines, soit dérangée. Celles qui, comme le plant de melon et des autres cucurbitacées, supportent difficilement la transplantation, peuvent être élevées de semis dans des pots. La plantation se fait dans un trou où l’on place, sans la briser, la terre du pot contenant les racines de la plante.
De toutes les plantations, la plus importante est celle des arbres, soit fruitiers, soit d’ornement. En général, les racines des arbres fruitiers doivent être maintenues à peu de distance au-dessous de la surface du sol, et, autant que possible, dans une position horizontale, parallèle à cette surface. C’est ainsi seulement que ces arbres reçoivent en entier les influences ae l’air et de la chaleur solaire, qui communiquent à leurs fruits les qualités
H res à chaque espèce. En Angleterre, où l’huté du climat et la nature du sol donnent aux racines du pêcher une disposition naturelle à plonger en terre à une trop grande profondeur, on plante souvent les arbres fruitiers dans une sorte de caisse peu profonde, maçonnée dans la platebande même, au pied du mur que doit couvrir le pécher en espalier (Foy. Pêcoeh). Pour peu que le sol semble plutôt fort et humide que sec et léger, on doit planter les arbres fruitiers en butte, c.-à-d. en amoncelant la terre autour du collet des racines, de manière à former une butte plus élevée que le sol environnant , avec le soin trèsessentiel de laisser en tout cas la greffe hors de
terre. — Quant à l’époque des plantations, il y aurait autant d’indications précises à donner que de circonstances locales et que de variétés d’arbres à lanter. Lorsqu’on transplante des arbres d’un ge déjà assez avancé, pendant la période d’activité de leur végétation, il ne faut leur retrancher aucune partie de leurs branches, par la raison qu’ils ne peuvent avoir trop de feuillage pour l’aspiration de la sève; on ne doit les tailler régulièrement que l’année qui suit celle ou ils ont été transplantés. 11 est aussi fort utile, en pareil cas, d’enduire toute la surface de l’écorce des arbres transplantés, d’une couche épaisse d'un mélange de terre grasse et de bouse ae vache, connu des jardiniers sous le nom d’onyuent de Saint Fiacre. Dans tous les cas, il importe au succès de la plantation que les trous aient été creusés assez longtemps d'avance pour que la terre destinée à être rejetée sur les racines ait pu être amendée au besoin, et qu’elle ait été bien ameublie par son exposition prolongée aux vicissitudes de ratmosphère. Les trous où l’on doit planter des arbres fruitiers, quelle que soit d’ailleurs la nature du terrain, doivent toujours être plus larges que profonds.
La plantation des arbres et des arbustes d’ornement dans les bosquets et les massifs du jardin paysager, est soumise aux mêmes règles générales, avec les exceptions qui résultent de la nature même des arbres et des arbustes à planter, et des circonstances locales sous l’influence desquelles on opère.
Plantations ( législation). Le propriétaire du sol peut y faire toutes les plantations qu’il juge à propos, sans blesser les droits de servitude appartenant aux voisins. Les plantations sont présumées faites par le propriétaire du terrain, et à ses frais, si le contraire n’est prouvé. S’il a fait des plantations avec des arbres ou arbustes qui ne lui appartenaient nas, il doit en payer la valeur, et peut être condamné aux dommages-intérêts, s’il y a lieu, mais le propriétaire des plantations n’a pas le droit de les enlever. Lorsque les plantations ont été faites par un tiers avec ses matériaux, le propriétaire au sol peut les conserver en en payant le prix et la main-d’œuvre, ou les faire enlever aux frais do celui qui les a faites. Les plantations d’arbres et de haies ne peuvent avoir lieu qu’à une certaine distance des fonds voisins. Voy. Arbres, Haies ;C. Nap., art. 652 et suiv., 671 et suiv.).
PLANTES a fleurs (Horticulture]. Dans un jardin spacieux on peut aimer à réunir un grand nombre de plantes d’ornement. Voici la liste des principales espèces qui peuvent décorer le parterre. Nous distinguerons celles qui sont de pleine terre, d’orangerie ou de serre.
1" Plantes annuelles. — Pleine terre : Adonis, Amarante, Balsamine, Belle de nuit, Capucine, Carthame , Centaurée ou Barbeau , Chrysanthème, Coquelourde rose du ciel, Dauphinelle ou Pied d'alouette, Gesse odorante ou Pois de senteur, Giroflée quarantaine, Gomphrène, Haricot d’E>pagne, Julienne de Mahon, Lavatèse, Liseron tricolore ou Belle de jour, lotier rouge, Lupin, Nigelle, Œnothère , Pavot, Ricin ou Palma Christi, Séneçon, Silène, Soleil ou Hélianthe , Souci, Stramoine , Tagète ou Œillet d’Inde et Rose d’Inde , Violette tricolore ou Pensée annuelle. Zinnia, etc.
2° Plantes bisannuelles et trisannuelles. — Pleine terre : Alcée ou Rose trémiére, Giroflée, Scabieuse. — Orangerie : Lotier Saint-Jacques, Michauxie ou Campanuloïde.
3" Plantes vivaces. — Pleine terre : Achillée , Aconit, Alysse ou Corbeille d’or, Ancolie, Anthémis, Apocyn ou Asclépiade, Arum, Aster ou
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Marguerite, Astragale , Bétoine, Buphthalme, Calcéolaire, Campanule, Coquelourde fleur de Jupiter, Cooueret, Cupidone bleue, Digitale, Doronic, Ellébore ou Rose de Noël, Épilobe, Fraxinelle, Galéga, Gentiane, Gesse tubéreuse, Giroflée jaune ou Ravenelle, Gnanhale ou Immortelle de Virginie, Ketmie, Lonélie, Lychnide, Petite Marguerite ou Pâquerette, Marjolaine origan, Matricaire, Mélisse, Millepertuis, Muflier ou Gueule de lion, Muguet, Nénuphar, Œillet, Panicaut, Pensée vivace, Pervenche, Phlomide, Phloi, Phytolaque, Pigamon, Pivoine, Polémoine, Pulmonaire, Sainfoin, Salicaire, Saponaire, Sauge, Saxifrage, Sceau de Salomon, Spirée, Statice, Tussilage odorant, Valériane, Verge d'or, Véronique, Violette, etc.
Orangerie : Arum, Dahlia, Géranium, Hérido, Immortelle, Monsonie, Pélargonium, Réséda, Verveine.
Serre : Agave, Aloés, Cactées, Comméline tubéreuse, Ficoïde, Pitcairne, Pontédérie, Sédum, Strclitzia.
4° Plantes bulbeuses ou à oignons. — Pleine terre : Anémone, Asphodèle, Colchique, Crocus ou Safran . Cyprinède ou Sabot de Vénus. Fritillaire ou Couronne impériale, Galanthe d’hiver ou Perce-neige, Glaïeul, Hômérocalle, Iris. Ixia, Jacinthe, Jonquille t Lis, Morée, Muscari, Narcisse, Orchis, Ornithogale , Renoncule, Scille, Tulipe.
Orangerie : Frilillaire Damier, Tigridie, Tubéreuse.
Serre : Amaryllis, Bananier, Cyrtanthe, Ferraria, etc.
Signes par lesquels on cL'signe la durée des plantes.
Plantes annuelles 0
Plantes bisannuelles. çP
Plantes vivaces. *]£
Arbres et arbrisseaux. .......
Plantes de collection. On nomme, en jardinage, plantes de collection , celles qui contiennent dans un seul genre assez d'espèces, ou dans ‘une seule espèce assez de variétés et de sous-variétés pour qu’il soit possible d’en former des collections. I.es [dus recherchées sous ce rapport sont : les Tulipes , les Jacinthes , les Renoncules, les Anémones j les Crocus , les Pensées , les Rosiers , les OEillets, les Dahlias , les Bargtierites , les Chrysanthèmes, les Giroflées , les Pivoines, les Iris , les Phloz , les Auricules ou Oreilles d'ours , etc. (Voy. tous ces mots). Ces plantes tiennent le premier rang parmi celles qui concourent A Pornement du parterre. La plupart se cultivent en pleine terre, quelques-unes se cultivent en pot; mais dans tous les cas elles doivent toujours être disposées dans les plates-bandes, de manière qu’on puisse les examiner de près en circulant autour de chaque compartiment du parterre.
Plantes fourragères. Le nombre des plantes qifl peuvent servir à la nourriture des bestiaux e-t considérable. Nous n’indiquerons que les principales. Ce sont :
1* dans la classe des Graminées t l’Agrostide, l’Avoine élevée, lo Brome des prés, le Dactyle pelotonné, la Fétunue, la Fléole, La Flouve odorante, la Houque laineuse, l’Ivraie ou Roy-grass, le Maïs, le Millet ou Panis, le Moha, l’Orge, le Paturin, la Phalande roseau, le Vulpin des prés, etc.;
2" dans la classe des Légumineuses : l’Ajonc, le Comin ou Ers ervilier. la Féverole, le Galéga ou Rue de Chèvre, la Gesse, la Lentille, le Lentillon, le Lotier, le Lupin, 1a Lupuline ou Mi-
nette, la Luzerne. le Mélitot, le Pois gris, le Sainfoin, la Serraaelle, le Trèfle et ses variétés , la Vesce, etc. ;
3° dans diverses classes : la Buglosse. la Buniade d’Orient, la Chicorée sauvage, le Chou cavalier, le Colza, la Consolide, la Mille-feuilles, la Moutarde, la Navette, le Pastel, la Pimprenelle, le Rutabaga, le Sarrasin, la Spergule, le Tumeps, etc. — Voy. tous ces mots et les articles Fourrages, Prairies, Près. Foy. aussi Racines FOURRAGÈRES.
Plantes grasses ( Horticulture ). On comprend sous le nom de plantes grasses un grand nombre do plantes d’ornement appartenant à la famille des Cactées , à celle des Liltacées et aux genres Sedum et Jf ésembryanthème ou Ficoïde. Les caotées appartiennent toutes à la flore de l'Amérique méridionale; ce sont en Europe des plantes de serre tempérée, dont les formes sont aussi bizarres que leur tempérament est singulier. Sous leur climat natal, les cactées qui croissent près que sans le secours de la terre, avec très-peu de lacines, dans les crevasses des rochers des plus hautes montagnes, à l’exposition du plein midi, supportent alternativement des chaleurs sèches non interrompue- qui se prolongent pendant plusieurs mois, et des pluios torrentielles à peu près aussi prolongées; elles vivent principalement aux dépens de l’atmosphère dont elles s’approprient les principes, ce qui suffit pour faire acquérir à plusieurs d’entre elles des proportions gigantesques. La connaissance de ces laits doit guider le jardinier dans les soins qu’il accorde aux plantes grasses d’ornement de la famille des cactées; toutes ont besoin d’arrosements abondants et d'une chaleur soutenue pendant qu’elles sont en végétation et qu’elles se disposent à fleurir; toutes veulent être tenues à peu près à sec pendant leur période de sommeil végétal. Si le jardinier, dans la crainte de voir ses cactées mourir de soif, commet la maladresse de les arroser à contre-temps, le sommeil de leur végétation n’étant pas assez complet, n’est pas suivi d’un mouvement de la sève assez actif pour que ces plantes se décident à fleurir; c'est la raison pour laquelle, dans les collections de plantes grasses confiées aux soins d'un jardinier inexpérimenté, il en est, parmi les cactées surtout, qui fleurissent très- rarement, tandis qu’elles doivent donner tous les ans une floraison régulière, lorsqu’elles sont traitées d’une manière conforme à leur tempérament. Les cactées diffèrent de toutes les autres familles végétales en ce qu’il n’y a chez ces plantes ni feuilles, ni tiges, ou plutôt, c'est un seul et même organe vert et charnu qui remplit à la fois les fonctions de la tige et celles des feuilles. On en obtient rarement en Europe des graines fertiles . et celles qu’en reçoit de leur pays d’origine, ne lèvent pas toujours; le mode de propagation le plus usité a leur égard, c’est le bouturage. Foy. Cactées.
Ce qu’on vient de dire des cactées s’applique de point en point à la culturo dos autres plantes grasses, dont les unes appartiennent à la serre tempérée, les autres à la serre froide. Quelquesunes seulement , dans les genres Sedum et Mé- :embryanthème ou Ficoide , supportent bien à l’air libre le froid des hivers sous le climat de Faris. Quelques plantes grasses ont une grande imj o. tance économique, spécialement le .Y© pat, espèce du genre opuntia, sur lequel vit l’insecte qui donne Ja ‘cochenil le, le Figuier de Barbarie, autre opuntia dont le fruit est très-nourrissant ; Y Agacé du Mexique, dont la sève donne la liqueur spiritueuse nommée mescal . boisson favorite des Mexicains, et l’.4Joéx, dont le suc fournit à la médecine l’un des médicaments les plus usités.
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Plantes médicinales. Bien que la plupart des plantes médicinales ne doivent être employées que d'après les prescriptions des hommes de l'art , il en est plusieurs u’un usage fréquent, parfaitement inoffensif, qui appartiennent au domaine de la médecine domestique. Ces plantes peuvent être cultivées dans les jardins, ou récoltées à l’état sauvage dans les lieux incultes, et conservées par la dessiccation. Elles doivent être cueillies par un temps sec et serein, lorsque le soleil est levé, que la rosée de la nuit est dissipée, et généralement A l'époque où les (leurs commencent A s'épanouir, parce qu'ayant alors acquis toute leur vigueur, elles sont plus odorantes et plus salutaires. Quand on les a débarrassées de 1a terre qui peut y être restée attachée, des mauvaises herbes, des feuilles mortes ou fanées, on les fait sécher A l’ombre sur des linges. Ou peut en hAter la dessiccation en les exposant au soied ou A la chaleur d’une étuve, mais ce procédé , plus expéditif, n’a pas les avantages du premier. Quand les plantes sont parfaitement desséchées, on les conserve dans des boites ou dans des sacs, A l'abri de la poussière et de l’humidité. — Parmi les plames médicinales, les unes sont récoltées pour être conservées entières: les autres ne sont cueillies que pour leurs feuilles, leurs (leurs ou sommités fleuries, leurs graines, leurs racines ou leur écorce.
Voici A quelle époque se fait généralement, sous le climat de Paris, la récolte des plantes médicinales les plus usitées. Eu mars: fleurs de violettes doubles .ou simples; fleurs de pêcher; fleurs de safran; racines de guimauve. — En avril : fleurs de roses; fleurs de narcisse des prés.
En mai : feuilles de cigufi , d’absinthe, de lierre, de chicorée sauvage et de pissenlit; fleurs de pensée sauvage, de muguet; écorce de sureau. — En juin : feuilles de romarin , de thym , de serpolet, de chardon bénit, de petit chêne (germandrée), de sauge, de menthe, de digitale pourprée, d’angélique, de fenouil; petit© centaurée; sommités fleuries de millepertuis, d’origan, de mélilot officinal, de basilic; fleurs de bourrache, de camomille, de coquelicot, de genêt A balai, de souci des champs, de sureau, de bouillon blanc ou molène, de lis.— En juillet: feuilles de mauve, de mélisse: sommités fleuries de m i lie- feui lies : fleurs de tilleul, de mauve; capsules du pavot blanc. — En août ; feuilles de marelle, de belladone: fleurs de guimauve: fleurs et écorce de grenadier; tiges uo douce-amère; cènes et racines de houblon; graines de carvi, d'anis , de fenouil , do coriandre. — En septembre : feuilles d’oranger ; racines d’angélique, de chiendent, de patience, de petit houx, d'au née, de gentiane, de réglisse, de valériane. — En octobre : écorce de chêne, de saule blanc; baies de genièvre, de gui; racines de bardane, de rhubarbe de F rance. — Dans les mois de novembre , décembre , janvier et février, il n’y a A faire aucune récolte de plantos médicinales.
La plupart de ces niantes ne possèdent plus aucune vertu lorsqu'elles sont conservées depuis trop longtemps; on doit s'imposer la loi de renouveler tous les ans la provision de ces plantes, et de jeter les auciennes dont on n’a pas eu occasion de se servir. Voy. Anuscorbutiquks, Antispasmodiques , Astringents, Cahmina iifs, Dépuratifs, Diurétiques, Emollients, Expectorants, Narcotiquhs, Pectoraux, Rafraîchissants, Stomachiques, etc.
Plantes nuisibles. Voy. Mauvaises herbes, Cuscute, échardonnage , êniellage, Parasites, etc.
Plantes potagères. Dans un potager ordinaire
bien organwé, les plantes dont la culture peut être considérée comme indispensable, sont les suivantes :
1" I si y u mes proprement dits : les artichauts, les asperges, les choux, les choux-fleurs, les cardons, le céleri, les pois, les haricots, les fèves, les oignons, les poireaux, les aulx, échalotes, ciboules et civettes, l'oseille et les épinards;
2° Légumes racines: les navets, les carottes, les panais, le salsifis avec la scorsonère, les pommes île terre, les radis, etc.;
3” Salades : les Lu lues, la romaine, les chicorées, la scarole, lamAche, la raiponce, la barbe de capucin , etc. ;
4° Fournitures : le cerfeuil, le persil, le cresson, l’estragon et aussi la ciboule et la civette déjA mentionnées ci-dessus;
6” Piaules d fruit comestible : les fraises de toute sorte, les melons, les concombres, les cornichons, la citrouille et les diverses variétés de courges, la tomate ou pomme d’amour, l'aubergine, etc.
Plantes de serre. Foy. Serbes, Jardinière d’appartement. Aquarium, etc.
PLANTOIR (Culture). Le plantoir commun, tel que l'eimiloienl les jardiniers, mais revêtu d’une plaque de tôle mince, afin qu'il soit plus durable et d un meilleur service, est usité dans la grande culture pour la plantation des betteraves et du colza. Souvent, au lieu d'être simple, il est double , formé de deux pointes réunies par une traverse, ce qui permet A l'ouvrier de faire d’un seul coup deux trous dans chacun desquels un plant est placé par la femme qui accompagne le planteur. Dans les Flandres, on substitue au plantoir simple ou double, qui fatigue beaucoup louvrier en le forçant de se tenir courbé tout près de terre, un plantoir double formé de deux montants terminés en poinje , assez longs pour qu’on puisse s’en servir sans so baisser. Une traverse unit le sommet des montants; elle sert de poignée au plantoir double ; une autre traverse vers le bas de l’instrument est placée juste au point iusqu’oû les pointes doivent entrer en terre pour faire de» trous d'une profondeur convenable et toujours égale. On a imaginé, pour planter en lignes les haricots, les fèves et d'autres grains du même genre, des plantoirs dont la forme générale est celle d'un rAleau. Au lieu de dents, ces plantoirs, munis d’un long manche, portent de grosses chevilles courtes, espacées entre elles comme doivent l’être les trous où la graine doit être déposée. Le même genre d'instrument sert pour repiquer du plant de céréales dans les places où elles peuvent avoir été détruites par la gelée ou par les inondations. En Angleterre, on connaît sous le nom de dibbles des plantoirs fort usités pour la petite et la moyenne culture, qui font A la rois plusieurs trous et y déposent les semences de céréales en lignes A la profondeur voulue. Un dibble pour le même usage, déjA fort usité en Belgique et dans le noni de la France, sert aussi A planter les grains de blé régulièrement espacés; mais il faut pour sea servir que les rayons aient été d’avance tracés sur le sol hersé puis raffermi par le rouleau, ce qui reud la main-d’œuvre pour ce mode de plantation assez coûteuse (Foy. Diuplf). Du reste, quelque avantageux que soit l’usage du plantoir, cet instrument a l'inconvénient ue tasser et de serrer la terre autour du trou qu’il fait : aussi , toutes les fois qu’on met en terre des plantes A racines faibles et délicates qui ne sauraient s'introduire A travers un sol dur et serré, il vaut beaucoup mieux faire un trou avec la bêche ou la houe et planter ainsi dans une terre fraîchement remuée et partout pc net râble aux racines.
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PLAQUE et Doublé ( Législation ). Celui qui veut plaquer ou doubler l’or et l’argent sur le cuivre ou tout autre métal . est tenu d’en faire la déclaration à la mairie de l’endroit, au bureau des contributions indirectes et à l’administration des monnaies. Il peut employer l’or et l’argent dans telle proportion qu’il le juge convenable; mais la loi l’oblige à mettre son poinçon particulier sur chacun de ses ouvrages et l’empreinte des chiffres indicatifs de la quantité d'or ou d’argent qui y est contenue. Il doit transcrire jour par jour les achats et les ventes qu’il aura faites et n’acheter les matières d’or et d’argent qu’à des personnes dont le domicile lui est connu. Les marchands ambulants nui étalent dans une ville des ouvrages dans la fabrication desquels entre l'or ou l’argent sont en contravention s’ils n’ont pas fait leur déclaration à la mairie ou à la police, et leurs ouvrages sont confisqués. La déclaration nu’ils font doit être accompagnée des bordereaux des orfèvres ou autres fabricants qui leur ont vendu ces ouvrages. Voy. Matières ilor et d'argent.
PLAQUEMINIER ( Horticulture ). L’espèce commune de plaqueminier, connue sous le nom de Plaqueminier lotus, se multiplie par le semis de ses graines; c’est un arbre de 8 à 10 met. , d'un beau feuillage, propre à l’ornement des bosquets Sous le climat de Paris, il ne réussit qu’à l’exposition du midi, dans une situation bien abritée. Le PL de Virginie, de beaucoup plus grande taille, se plaît au contraire à l'exposition du nord ; ses baies jaunâtres, de la grosseur d’un grain de verjus, sans être d’un très-bon goût, sont cependant mangeables; mais il faut qu’elles soient bien mûres. Celles du PL kaki , du Japon, passent dans le pays natal de cet arbre pour un excellent fruit : on les désigne sous le nom de figues-caques ; elles mûrissent mal môme dans le midi de la France, où le PI. kaki est de pleine terre; il est d’orangerie sous le climat de Paris; on le cultive en terre de bruyère; il se multiplie de greffe sur le PL lotus. On possède plusieurs belles variétés de plaqueminiers de pleine terre. L’arbre qui donne le vrai bois d'ébène est un plaqueminier de Ceylan, de serre chaude, sous le climat de Paris. En général, 18 bois de tous les plaqueminiers est dur et propre aux ouvrages de tour.
PLAQUES ( Législation ). — 1* Plaques des voitures. Toute voiture circulant sur les routes impériales ou départementales et sur les chemins vicinaux de grando communication , doit être munie d’une plaque en métal, placée en avant des roues, au côté gauche de la voiture et portant en caractères apparents et lisibles, de O", 005 au moins de hauteur, les nom, prénoms et profession du propriétaire, le nom de la commune, du canton et du département de son domicile. — Sont exemptées de cette obligation : 1* les voitures particulières destinées au transport des personnes et étrangères au service public des messageries; 2° les voitures employées à la culture des terres, au transport des récoltes , à l’exploitation des fermes, qui se rendent de la ferme aux champs et réciproquement, et celles qui transportent les récoltes des champs au lieu où le cultivateur les dépose ou les rassemble pour les conserver ou les manipuler (L. du 30 mai 1851, décr. du 10 août 1852). — • Les locomobiles sont assujetties à l’obligation de la plaque.
2* Plaques des commissionnaires , des gardes champêtres et particuliers. Voy. Commissionnaires et Gardes.
3* Plaques des compagnies d'assurances. Voy. Assurances.
PLATANE (Arboriculture). Le platane est particulièrement propre à la foimation des avenues :
ses larges feuilles à profondes découpures et ses nombreux rameaux répandent autour de' lui un vaste ombrage, et de plus sa croissance est assez rapide. Toutes les variétés de ce bel arbre parviennent à 30 mèt et plus d’élévation. Il se plaît dans les terrains frais et substantiels; il vient rfaitement en massifs dans les bas-fonds, aux rds des rivières et des étangs ; le platane, ayant l’avantage de prospérer à l’ombre . peut être employé pour regarnir les forêts. Comme bois de chauffage, il donne beaucoup de chaleur et brûle avec une flamme claire; comme bois d’œuvre, il est employé par les menuisiers et les ébénistes. Le bois du platane a une grande analogie avec celui du hêtre, mais il est sujet à se fendre. On obvie à cet inconvénient en le débitant en madriers, que l’on tient pendant quelques semaines plongés dans l’eau avant d’en faire usage. Cette simple précaution suffit pour le rendre plus dur et l'empêcher de prendre los vers par la suite.
Le platane se multiplie par ses semences, par boutures et par marcottes. La semence doit être répandue , aussitôt qu’elle a été cueillie . sur une terre bien préparée, au levant et au nord. Elle ne doit pas être enterrée ; on la fixe sur le sol par de copieux arrosements donnés de haut, puis on la couvre d’une légère couche de mousse ou de paille pour entretenir l’humidité. Souvent les semences avortent sous le climat de Paris, et les remières gelées de l’automne font périr les semis, e jeune plant de semis, une fois levé, devra donc être abrité contre le froid pendant son premier hiver. On le repique au printemps de la seconde année. II n’a pas alors plus de 0",20 ou 0",30, et on ne peut guère espérer de le planter à demeure qu’à l’âge de huit ou dix ans. On préfère par co motif multiplier le platane de marcottes, ui donnent des arbres bons à être transplantés ès la troisième année, mais qui sont moins durables que les sujets de semis. Pour marcotter, il suffit de coucher dans la terre , pendant l’hiver, les branches de l’année précédente et, à moins de sécheresse extraordinaire, elles prennent racine dans le cours de l’année; on les relève à l’entrée de l’hiver suivant, et on les transplante dans un lieu convenable. Les boutures se font également pondant l’hiver, avec du bois de l’année précédente. Les boutures par plançons de la grosseur do ceux que l’on fait pour multiplier le saule et le peuplier noir réussissent très- bien lorsqu’on peut les faire sur le bord des rivières ou des fossés de décharge , qui ne restent jamais à sec.
On cultive comme arbres d’ornement et d’alignement, pour les avenues, deux espèces distinctes, le Platane oriental ou Plane, originaire d’Asie, et le Platane occidental , originaire de l’Amérique du Nord. Ce dernier réussit beaucoup mieux que le premier sous le climat de Paris; le platane oriental mérite au contraire la préférence dans nos départements méridionaux.
PLATE-BANDE ( Horticulture ) La largeur des plates-bandes doit être proportionnée à l’étendue du parterre dont elles font partie et aux dimensions des plantes qu’on se propose d’y cultiver. Quoique leur nom indique une surface unie, il vaut mieux, sous notre climat, leur donner une surface bombée vers le milieu. Cette forme qui permet de mieux voir les plantes d’ornement, en les étageant par rang de taille, les plus petites sur le devant, ne nuit pas à l’arrosage pourvu qu’un petit bassin circulaire retienne au pied de chaque plante l’eau nécessaire à sa végétation. Toutes les fois que la disposition générale du jardin le permet, il est bon de donner aux platesbandes du parterre la direction de l’est à l’ouest
PLAT
PLET
plutôt que celle du nord au sud, afin que les plantes qui sc tournent vers le soleil comme les hélianthes, les asters reine-marguerite, les pensées et une foule d'autres , ne soient jamais vues à l’envers par ceux qui se promènent dans les allées.
Dans le potager, on nomme costières de véritables plates-bandes situées au pied d’un mur à l’exposition du midi, réservées pour les semis et les repiquages des plantes de primeur.
PLATRAS (Économie rurale). Dans la grande comme dans la petite culture, dans les cnamps comme dans les jardins, les plâtras de démolition répandus sur le sol y agissent â peu près comme le plâtre : ils sont meme préférables à ce dernier, parce qu’ils contiennent presque toujours des nitrates de potasse, de soude et de chaux, qui forment de très-bons amendements : aussi leur effet est-il d’autant plus énergique que les murs d’où ils proviennent sont dans un état de vétusté plus avancé. Concassés avec des masses ou broyés sous la roue des voitures, puis, mêlés avec la terro lors des premiers labours d’automne , ils produisent des effets toujours assurés ; ils la rendent toujours plus meuble, et ne nuisent que j
ar leur excès en donnant trop facilement passage ;
l’eau des pluies. Il est beaucoup plus avantageux d’en faire usage aussitôt après la démolition, et on peut les mêler avec les fumiers après les avoir pulvérisés : on forme ainsi d'excellents composts.
Des plâtras grossièrement concassé*, à la dose de 8 à 10 mèt. cubes par hectare, mêlés à la terre par plusieurs labours, y produisent un effet considérable. Cette terre ne doit être ensemencée qu’en été. La moitié seulement de cette dose ! en plâtras pulvérisés et tamisés, produit un effet i encore plus puissant, spécialement sur les prés; ' mais l'effet des plâtras concassés est plus durable et se fait sentir quelquefois pendant 10 ans i
PLATRE (Constructions). Il faut éviter soigneu- I scment de laisser le plâtre trop longtemps exposé < à l’air , surtout à Pair humide, car en absor- : bant de l’eau peu à peu, il deviendrait incapa- j ble de se prendre lorsqu’on voudrait le gâcher, et ne présenterait plus alors qu’une poussière inerte, i — fout le monde connaît la manière d’employer ' le plâtre. On sait qu’il suffit de l’ajouter en pou- j dre dans une certaine quantité d’eau, pour qu’il i présente en peu de temps la consistance d’un j mortier ordinaire; on le malaxe à cet effet, ou, ' comme on dit habituellement, on le gâche avec une truelle, et l’on se hâte de l'appliquer, soit en ! enduit, soit entre des matériaux de maçonnerie, ! avant que sa solidification soit opérée.
On emploie le plâtre clair ou épais suivant l’u- I sage auquel on le destine : pour les scellements, on ne mouille que pour former une pâte ferme, ! c’est ce que les ouvriers appellent gâcher serré; ' pour les moulures on y met plus d'eau, c’est ce i qu’on appelle gâcher clair; pour les enduits on ! mouille encore davantage ; pour les ouvrages or- 1 dinaires, il faut, pour gâcher le plâtre, une quan- j tité d’eau à peu près égale à soq volume. L’une j des propriétés du plâtre gâché et qu’il est impor- • tant de connaître pour se mettre à l’abri des accidents qui pourraient en résulter, c’est celle d’augmenter considérablement de volume en se solidifiant. Tl faut donc toujours y avoir égard dan3 son emploi pour les constructions, et lui laisser les moyens de s’étendre à son aise. Voy. Maçonnerie.
Plâtre (Économie rurale). Le sulfate de chaux employé sous le nom de plâtre ou de gypse est l’amendement par excellence pour les terres occupées par des trèfles et des plantes fourragères légumineuses , non-seulement quand ces terres sont privées de calcaires, mais encore quand elles
en contiennent dans des proportions modérées : tulles sont les terres franches où le plâtre porte, pour se servir de l’expression des cultivateurs, plus que partout ailleurs. Il faut s'abstenir de plâtrer : l- les terres argileuses avant de les avoir égouttées (Voy. Chaulagb); 2“ les terres qui reposent sur la masse de gypse; 3“ les terres crayeuses, calcaires avec excès. Pour sulfater les terres de cette dernière catégorie, on ne pourrait conseiller que l’acide sulfurique étendu d’eau (Voy. Engrais). Loisque l'on veut plâtrer un trèfle, une luzerne, un sainfoin ou un fourrage annuel iégumineux, il faut choisir au printemps, la plante n’ayant encore que quelques feuilles développées, une matinée brumeuse et calme. Un vent sec, aussi bien qu'une grande pluie, neutraliseraient l’effet du plâtre, effet qui ne se produit qu’autant qu'une partie notable ue ce plâtre reste pendant plusieurs jours fixée sur les jeunes feuilles de la plante. Que le plâtre dont on se sert soit cuit ou cru, peu importe, pourvu qu’il soit tamisé. Pour une bonne terre franche ou dans une terre forte reposant sur la marne, on emploie de deux à trois cents kilos de plâtre à l'hectare (le poids moyen de l’hectolitre est do 120 kilos). Une terre argileuse ou un sable siliceux exigent de 6 & 9 hectol. de plâtre par hectare. Dans les pays de grande culture, on répand le plâtre à la volée de même que les céréales. Dans la petite culture, on le répand le plus souvent avec un crible; le point essentiel est qu’il soit distribué très-uniformément. On peut avec avantage semer la moitié de la dose, sur un jeune plant.
* Plâtre (pour moulage). 11 doit être pulvérisé très-fin et môme passe au tamis. Voy. Moulage.
PLATS DE COTES (Boucherie). Voy. Côtes.
Plats de joues et Tête. Dans le bœuf, la vache et le taureau, c’est un très- bas morceau. Il comprend la parlio des joues de laquelle on a retiré fe crâne et la mâchoire; il contient un os plat.
PLEIN VENT ( Horticulture }. Les arbres fruitiers de plein vent donnent des produits beaucoup plus tara que les espaliers; mais en revanche, ils vivent plus longtemps et donnent des produits plus abonnants. Ils ne demandent d’ailleurs d’autres soins de culture qu’un labour tous les ans au pied de l’arbre, la suppression des branches mortes et l’enlèvement dos mousses et autres parasites qui s’attachent à leurs rameaux. Plus ils sont espacés, plus leurs fruits sont nombreux et aussi de meilleur goût. — Pour obtenir des arbres de plein vent une belle végétation, il faut faire choix de sujets vigoureux et greffés sur franc; la tète de l’arbre doit être portée sur une tige droite et élevée, surtout pour les plantations où la grande culture doit exploiter le sol, comme dans les vergers et sur les routes. Les noyers et les châtaigniers sont les arbres de plein vent qui atteignent les plus grandes dimensions et qui doivent être le plus espacés. Viennent ensuite les voiriers , les
ftommiers et toujours en décroissant les cerisiers , es amandiers, les olivier#, les pruniers, les abricotiers, etc. Voy. Verger et Pépinière.
PLÉNIPOTENTIAIRE (Ministre). Voy. Agents diplomatiques et Diplomatie.
PLÉTHORE Médecine). Les mots pléthore et pléthorique, appliqués si fréquemment sous l’empire du système médical en vigueur jusqu’au commencement de ce siècle, n’ont plus dans l’état actuel de l’art de guérir qu’une acception limitée à la surabondance du sang, c’est A -dire à la pléthore sanguine. Cet état fréquent chez les personnes replètes, au cou peu développé , gênées par un excès d’embonpoint, annonce une prédisposition habituelle aux congestions; les gens pléthoriques des deux sexes sont sujets aux vertiges et aux
l'LUU
PLEU
coups do sang. La sobriété, l’exercice, l'abstinence des boissons spi ri tue uses, l'usage habituel des boissons délayantes, leur sont particulièrement recommandés: elles ont souvent, et fort imprudemment. recours aux bains et à la saignée, remèdes qu’elles ne doivent pas employer saus l’avis du médecin. Voy. Apoplexie.
PlUtüohr (An rétér.). La pléthore sanguin*, c'est-à-dire la surabondance du sang, est assez fréquente chez les chevaux; elle les prédispose aux coups de sang et aux maladies inflammatoires. Lnez les chevaux de luxe qui font peu de service et reçoivent une bonne nourriture, l’état de pléthore existe presque toujours; on le combat par des saignées, dont le retour trop fréquent favorise le développement excessif de la graisse. La plupart dll temps, les cochers expérimentés , ayant de bons chevaux de carrosse à gouverner, connaissent très bien les inconvénients de ce système ; mais il y a des propriétaires d'attelages qui croient que leurs chevaux ne sont jamais assez nourris, et qui aiment mieux les taire saigner quand ils ont ôv idemment trop de sang que de modérer leur ration d’après les conseils de leur cocher. Les chevaux de travail, môme quand ils font un service très-actif, peuvent devenir pléthoriques lorsque, pour en obtenir aisément un travail pénible, on leur donne une ration trop forte d’avoine, de fêveroles ou d autres aliments très- substantiels. Dès qu’on reconnaît que la surabondance de sang commence à incommoder un cheval, ce dont on s’aperçoit à la rougeur des parties nui ne sont pas recouvertes de pou», à un excès üe vivacité et à l'injection de la conjonctive, il faut: «vant tout, modifier son régime alimentaire, lui faire boire deux fois par jour de l’eau de son ou d’autres boissons rafraîchissantes, le promener, le fatiguer môme, si c’est un cheval de luxe pléthorique par défaut d’exercice; diminuer à la fols sa ration et sa fatigue, si c’est un cheval de service chez lequel l’état de pléthore est causé par une trop forte nourriture jointe à un travail trop rude. Ces moyens suffisent ordinairement pour faire cesser la pléthore sanguine; il ne faut appeler le vétérinaire et faire pratiquer une saignée, que quand on a laissé prendre au mal un degré de gravité qu’il est toujours facile de prévenir.
L’état de pléthore est très ordinaire chez les animaux soumis à l’engraissement. Chez les bétes à cornes, la pléthore sanguine se reconnaît au regard vif, à l'œil brillant, aux veines de l’œil qui sort très-rouges et rondes, à l’intérieur do la bouche oui est plus rosé qu’à l'ordinaire, à la chaleur des cornes, à un peu d’essoufflement sans cause apparente. Si ces symptômes sont très-prononcés, il y a plus que pléthore, c’est un commencement de fièvre inflammatoire qui exige, outre la saiguée , quelques jours de diète rafraîchissante. Voy. Engraissement.
PLEURÉSIE ( Médecin e). La pleurésie aiguë , vulgairement point de côté, est une maladie grave qui exige dès le début un traitement énergique et qui ne peut être appliqué que par le médecin. Cette affection a pour causes soit les violences extérieures, chutes, coups, fractures de côtes, plaies blessures, etc.: soit l’impression brusque du froid au sortir d’un nain chaud ou l’ingestion de boissons glacées. Elle peut aussi compliquer une maladie déjà établie, la bronchite, la pneumonie, le croup, la rougeole, etc.
La pleurésie aigué débute ordmairemont par un frisson plus ou moins marqué, suivi de chaleur. Une douleur aigui ( point de côté) succède ordinairement au frisson, et quelquefois le précède. A cela vieunent se joindre la gêne de la respiration, une toux sèche, une fièvre plus ou moins
intense; plus tard, la percussion donne un son mat du coté affecté; l’auscultation fait percevoir la diminution ou l altération du bruit respiratoire, puis son absence totale , 'souvent Y égophonie (voix de chèvre), et. dans quelques cas, nue dilatation notable du côté affecté.
Les saignées générales ou locales employées dès le début de la maladie, une abstinence complète de toute espèce d’aliments, l’usage des boissons rafraîchissantes et gommeuses (infusions de mauve, de violette, de do uillon- blanc) . le repos du corps, tels sont les moyens de traitement les plus efficaces. Quand il y a un épanchement, on cherche à en obtenir la résorption par l'application de vésicatoires, par des frictions mercurielles, par des préparations antimouiées, et par des boissons diurétique* et laxatives. Mais, nous le répétons t il faut se hâter d’appeler le médecin dès ('apparition des premiers symptômes. — La
Cleurésie chronique est le plus souvent la suite de i pleurésie aigué ; quelquefois la pleurésie se manifeste tout d’abord sous cette forme, surtout chez les poitrinaires. Les principaux moyens de traitement consistent dans l'emploi de larges vésicatoires, de sétons, de diurétiques et de laxatifs. Ou permet au malade un peu plus d'aliments; on lui prescrit l’habitation à la campagne , dans un lieu sec et bien aéré, et un exercice modéré.
PLEURESIE (Art vétérinaire). Cette affection commune à tous les animaux, mais plus fréquente chez le bœuf, est presque toujours confondue avec la pneumonie ou avec la bronchite. Le seul moyen d’empécher de confondra ces trois maladies, c’est de mettre en regard les principaux phénomènes fournis par la percussion at l’auscultation dans chacune d’elles.
Pleurésie. Son mat étendu, complet à la partie la plus déclive de la poitrine. Déplacement de ccs phénomènes quand on change ux position de l’animal malade. Souffle bronchique profond, éloigné de l’oreile qui écoute.
Pneuynonie. Son mat circonscrit, ne changeant pas de placo quand on change la position de l’animal malade. Râle crépitant perceptible d’un seul côté. Souffle bronchique rapproché de l’oreille.
Bronchite. Sonorité normalo de toute la poitrine. Râle sous-crépitant perceptible des deux côtés du thorax.
Le pleurésie a pour causes les plus fréquentes Ia suppression brusque d’une sécrétion habituelle, le passage du chaud au froid, et les lésions du poumon. Le traitement de la maladie est plus facile que son diagnostic. Il consiste à pratiquer des saignées proportionnées à l'intensité de l’inflammation et à la vigueur de l’animal malade; il faut ensuite recourir aux révulsifs sur les parois de la poitrine (vésicatoires, ou cataplasmes de farine ou frictions avec l'huile essentielle de térébenthine). On pourra, lorsque le tube digestif est sain, employer des purgatifs tels que l’aloès chez le cheval et le sulfate de soude chez le bœuf. Il est inutile d’aiouter qu’il faut prescrire 1a diète et l’usage des boissons êmoDientes. Après la cessation des phénomènes fébriles, on administre avec succès le nitrate de potasse (sel de nitre) soit dans les boissons ordinaires, soit dans des breuvages composés (p. ex. de 30 à 100 grammes de nitrate de potasse dans un ütre de décoction de feuilles et de ticcs de pariétaire, pour le cheval et le bœuf), ou bien on emploie 60 gr. d’acétate de potasse dans un litre do décoction de graines de lin, ou bien encore de 30 à 60 gr. de térébenthine de Venise ou de Süubourg dissoute dans 4 jaunes d’œufs et znèlw *
1 litre d’eau de son édulcorée avec un peu de mù-
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lasse. L*un oo l’autre do ces breuyagcs doit être ] ris dans les 24 heures.
PLIE franche ( Cuisine) . Ce poisson, comme la limande et le carrelet , est habituellement servi entier, soit frit, soit au gratin, soit simplement cuit à l’eau de sel. Dans ce dernier cas, if est presque toujours accompagné d’une sauce au beurre.
PLOMB (Hygiène). Le plomb exposé à l’air perd immédiatement sou éclat brillant et se couvre peu à peu d'une légère couche grisâtre d’oxyde qui passe insensiblement à l'état d’un sel blanchâtre (carbonate de plomb) par suite de la combinaison de cet oxyde avec l’acide carbonique de l’atmosphère. I.eau, quoiqu’elle n’ait point par ellemême d'action sur le plomb, ni à chaud, ni & froid, finit néanmoins par l'attaquer, lorsqu'elle est en contact avec l’oxygène et l’acide carbonique de l’atmosphère. Tous les acides, y compris le vinaigre , attaquent le plomb et forment avec lui des sels, qui sont blancs, quand l’acide n’est pas coloré, et jaunes quand il y a excès d’oxyde. Tous ces sels sont très-vénéneux , et comme un assez grand nombre sont employés dans l'industrie et la médecine, on ne saurait prendre trop do précautions à cet égard. La céruse , ou blanc de i plomb, employée dans 1a peinture, ainsi que la Utharge . le massicot et le mtRtum, ou oxvdes do plomb; Y extrait de Saturne, ou sous-acétate de plomb , que la médecine emploie pour l’usage externe sous la forme dVau de Govlard (eau blanche , eau régéto-minérale) , de cé rat Saturne', etc., sont des poisons très-dangereux. Pris à petites doses, ils occasionnent des coliques connues sous le nom de coliques de plomo ou coliques des peintre*; à forte dose, ils peuvent occasionner la mort. Voy. Contre -poisons.
Plomb (pour la chasse). Voy. Grenaille et Charge.
Sac à plomb. On fait des sacs & plomb d’un grand nombre de formes. On en trouve en genouillère qui sont d’un usage assez commode, mais on ne saurait donner pour le choix de cet engin aucune indication précise. Cependant, comme tous les chasseurs sont exposés à perdre souvent ce petit meuble, on doit conseiller de prendre ceux dont l’achat est le moins dispendieux: de cette manière, il est facile d’avoir nn sac à plomb pour chaque numéro de grenaille, ce qui a son avantage. Il faut que la charge de plomb soit égale en ppsanteur à une balle et au tiers du calibre de rarrae. Si la mesure est trop grande, on peut en diminuer la capacité en fixant au fond une petite rondelle de liège dont on diminue ou on augmente l’épaisseur suivant le besoin. Si au contraire j la mesure est trop petite, on la diminue encore i par le môme procédé jusqu’à ce qu’elle ne donne plus qu’une demi-charge, et on en met deux, ce qui revient tout à fait au même. Voy. Chasseur, j
Plomb (pour la pèche). Voy. Ligne.
PLOMBAGE (Douanes). Les douanes l’apposent sur les colis pour garantir l’identité des expéditions par cabotage, dont la somme des droits s’élève à plus de 3 fr. par espèce de marchandises. Les opérations commerciales entre la France et ses colonies, celles qui se font par la voie du transit on des mutations d’entrepôt, sont également assujetties au plombage. Lorsque toutes les marchandises ont la même destination et qu’elles sont en assez grande quantité pour charger un bateau ou un wagon entier, au lieu de plorolier chaque colis on se contente de plomber seulement le bateau ou le wagon. Le prix de chaque plomb est de 23 c. pour les doubles emballages des marchandises de transit pour les mutations i d’entrepôt et la réexportation directe d’un bureau , qui ne touche pas à l’étranger. Pour tous les au- 1
très cas, il est filé à 50 c. (Loi du 2 juin. 1836; Ordonn. roy. du 26 juin 18'»1 et 25 déc. 1847; Décret dü 21 mars 1852 ; Arrêté minist. du 3 sept. 1839). Voy. Emballage.
PLOMBIÈRES ( Eaux minérales). Plombières, petite ville de 1500 hab., située dans une vallée profonde, sur la limite méridionale du département des Vosges, doit toute sa renommée à ses bains. On y compte cino établissements : le Bain royal, le Bain tempère , le Bain des capucins, le Bain des Romains et le Bain des dames, alimentés par dix sources principales dont la température varie de 25 à 60 degrés.
f.es eaux de Plombières qui attirent, tous les nns, de 3 à 4000 baigneurs, sont conseillées dans les affections chroniques de l’estomac et de ! l’intestin, dans les gastralgies, etc. On les prend en bains, en boissons et en douches; mais deux I sources seulement sont employées en boisson, ce 1 sont la sourco du Crucifix et celle du Bain des dames. La saison dure du mois de juin au mois d’octobre; mais c’est principalement au mois d’aoilt que l’aflluenco des visiteurs est considérai de.
On se rend de Paris à Plombières par le chemin de fer de Strasbourg qu’on suit jusqu'à Êpinal en passant par Nancy : trajelen IÜ et 14 h. ; prix des laces : 1'* cl., 47 fr. 85 c.; 2* cl., 35 fr. 85c. — 'Spinal à Plombières, il n'y a que 23 kilomèt. qu’on franchit rapidement et' à des prix modérés au moyen d’omnibus ou de voilures particulières.
Les étrangers trouvent à Plombières de trèsbons hôtels et des maisons meublées fort bieQ tenues. Une chambre s’y paye depuis 1 fr. jusqu’à 5 et 6 fr. et môme plus cher, suivant l’époque où l'on se rend aux eaux et le nombre plus ou moins considérable des baigneurs.
Le prix des bains, dans les piscines, est de 25 c.; dans les cabinets et les baignoires, 1 fr. 50 c.; celui d’une douche, 1 fr. Ces eaux -e prennent également en boisson. F.lles sont transportées en bouteilles d’un litre, dont le prix est de 30 c.; et se conservent assez bien : mais il est bon de savoir que bues loin de la source, elles ont à peu près perdu toutes leurs propriétés médicinales.
Le séjour de Plombières offre peu de distractions. Les salons de réunion et le théâtre , qui ne donne des représentations que dans des occasionsassez rares, se trouvent dans la partie supérieure de Rétablissement appelé Bain royal. Le Bain des dames est lui -même un rendez-vous très -fréquenté quand le temps est pluvieux. Les environs de la ville sont agréables et offrent de charmantes promenades. Le climat est tempéré et très-salubre, bien que les vicissitudes atmosphériques y soient assez brusques et les oragos d'une fréquence extrême.
PLONGEON (Chasse). Cet oiseau a beaucoup d'analogie avec le canard saurage et se chasse de la même manière (Voy. Canard). L’espèce que l’on rencontre le plus souvent dans nos contrées, le camnrm, a la tête grise, tachée de noir: le dos noir et séparé du cou par des raies blanches; les ailes rousses, la queue d’un brun roussàtre, le ventre blanc, le bec long et noir, les pieds noirâtres et palmés. Il arrive sur nos côtes en automne et repart au printemps. Comme il nage fort bien, et qu’au contraire il marche avec beaucoup de peine, il ne quitte guère les eanx que pour voler. Il plonge souvent et avec une rapidité extrême, ce qui lui permet d’échapper quelquefois aux coups du chasseur.
PLONGEUR. Voy. Natat»n.
PLUIE (Météorologie). Les pluies exercent une influence salutaire ou nuisible, mais toujours con-
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"idérablc sur la végétation. Le cultivateur les souhaite dans les temps de sécheresse, lorsque la terre altérée est couverte de récoltes languissantes; il les reduute mnnd, par leur abondance, elle produisent un exces de végétation qui nuit à la maturité ou nui empêche les récoltes. Indépendamment de l’influence qu’elles peuvent avoir par leur excès ou leur absence, elles exercent encore une autre action sur la fertilisation du sol; elles contiennent des parties de sel marin, de sulfate de chaux et de magnésie, de carbonate de chaux, etc. . qui se répandent ainsi dans le sol et sont absorbées par les végétaux en même temps que l'humidité.
Quels que soient les effets des pluies, comme le cultivateur n’est pas le maître de les appeler ou do les retenir à son gré, il faut qu'il apprenne à en profiter ou à parer à leurs inconvénients Quant aux pronostics, c'est un fait constant que plus la pluie ou la sécheresse se prolongent , dans une contrée ou une saison, plus il est probable qu'elles continueront, par la raison que, dans le premier cas, l’évaporation est continuellement alimentée, et que, dans le second, elle ne l’est presque pas. Du reste, les années qui fournissent une grande quantité d'eau ne sont pas toujours les plus humides. C’est ce qui arrive lorsque les quantités de pluie qui tombent ne sont pas également réparties sur tous les mois, de manière qu’un seul mois , et quelquefois même un seul Jour, peut fournir autant d’eau que plusieurs mois. Si les pluies sont fréquentes, mais fines, l'année paraîtra avoir été pluvieuse, sans qu’elle ait pour cela fourni beaucoup d’eau. Enfln, s’il tombe fort reu d'eau dans les mois de juin et juillet, et que la quantité que ces mois auraient dû fournir se trouve distribuée dans ‘les autres mois, l’année paraîtra avoir été sèche, quoique réellement elle ait été humide. Tout dépend donc de la manière dont les pluies ont été distribuées dans les différents mois de l'année. Voy. Nuages.
Pluie de feu. Voy. Artifice.
l’Ll'M -CAKE (Office). C’est un entremets d’origine anglaise, comme le plura-pudding avec lequel il a beaucoup d’analogie. On mélange, en les battant ensemble dans une terrine, 200 gr. de beurre tiède et la même quantité de sucre en poudre, on y ajoute 65 gr. de raisin de caisse dont on a été les pépins, 2(X) gr. de raisin de Corinthe bien épluché, 6 œufs l’un après l'autre en continuant à battre le mélange . puis peu à peu 250 gr. de farine et une petite quantité ae bonne levûre. Quand cette préparation a pris la consistance d’une péte bien liée et un peu ferme, on la verse dans un moule beurré qu’on remplit aux trois quarts et on la lait cuire au four pendant une heure et demie. — Cet entremets peut être servi chaud ou froid. C’est un gâteau qui accompagne très-bien le thé dans une Mirée. 11 se conserve bon à manger pendant plus de 15 jours.
PLUMES ( Economie rurale). Le cultivateur doit savoir tirer parti des plumes des oiseaux de sa basse-cour : c’est un soin qui repose sur la ménagère. Si l’oie (Fou. ce mot) offre au plus h&ut degré toutes les qualités qu’on recherche dans la plume, c.-à-d. la douceur, l’élasticité, le moelleux, la légèreté, la chaleur, il n’est pas un seul des oiseaux de la basse-cour qui ne doive aussi donner son tribut : seulement, il faut trier ces plumes avec soin, ne conserver que le duvet, la faire parfaitement sécher, et reieter toujours les nlumes des ailes et de la nueue dont le tuyau est long et dur. Les plumes des oiseaux morts ou tués depuis longtemps sont très-inférieures en qualité À celles des oiseaux plumés vivants ou récemment tués : il ne faut donc pas les con-
fondre. Les premières ne peuvent guère être bonnes qu’à servir d’engrais; mais il est peu d’engrais meilleur et plus actif. Si elles ne peuvent être employées en grande masse et sur une rande étendue de terre, on les enterre au pied es espaliers ou des arbres malades, et elles produisent des effets énergiques et durables.
Plumes (Modes). Voy. Autruche, Marabous, Oiseau de Paradis, Cygne, etc.
Les panaches de chapeaux de dames se font ordinairement avec des plumes d’autruche et se composent soit d'une grande plume ou de deux ou trois autres progressivement plus courtes, soit de deux bouquets égaux, c.-à-d. formés de 4, 6 ou 8 plumes égales ; toutes ces plumes sont plates et agréablement recourbées par le bout. Les panaches des soldats, des heiduques ou chasseurs , etc. , se fout en plumes de coq : les plus estimés en ce genre sont les panaches blancs qui viennent d’Angleterre; ceux de France ont uo œil roux qui les déprécie, et sont réservés pour la teinture. Les panaches de dais et de lit se composent le plus souvent d’une grosse aigrette autour de laquelle on attache 3 ou 5 grosses plumes d’autruche recourbées agréablement en arrière par le haut : quelquefois on remplace l'aigrette par une queue de chat, c.-à-d. par une plume d’autruche ronde, ou mieux encore, par une plume ordinaire, bien grosse et bien touffue. — Les aigrettes , les crêtes, les esprits, dont la forme est peu différente se font avec des plumes de héron, surtout celles de l’espèce appelée héron aigrette, de geai ,.de toucan , etc. : on les entoure quelquefois à leur base d'une petite houppe bien serrée de fines plumes d autruche afin de les faire mieux ressortir. Les fleurs-aigrette et les feuilles-aigrette qui constituent un genre d'ornement très-usité pour le deuil, se font en plumes de corbeau ou de coq, et quelquefois avec les plumes les plus fines au dindon. — Guirlandes de plumes. Avec les bouts des plumes de paon , couchées les unes sur les autres absolument de la même manière que les fleurs disposées en guirlandes , on fait des guiilandes de plumes. Ce procédé peut s’appliquer à tout autre plumage , pourvu qu’on en marie agréablement les couleurs. — Houppes de plumes. On prend les plus petites plumes de coq et, après les avoir contournées en dessous, pour les faire recourber en arrière, on les lie eu faisceau au bout d'un fil de fer. A mesure que l’on s’éloigne du milieu , on prend des plumes un peu plus grandes. Si les plumes sont teintes, il faut que l’extrémité soit d'une nuance plus rive que la base. — Plumets de soldats. On les confectionne avec l’extrémité des plumes d’oie. Ces plumes doivent être dans une direction presque horizontale , très-rap-
P roc liées et portées sur une tige fort longue, que on forme de plusieurs gros fils de fer réunis. On les teint et on les blanchit par les procédés ordinaires. — Plumeaux élégants. Les uns sont en plumes de coq ou de pigeon , et les autres en plumes d’autruche de diverses couleurs. Les premiers se font comme les houppes de plumes, les panaches de chasseurs , etc. ; les seconds, quoique d’un prix plus élevé, sont plus simples encore, car ils consistent en cinq ou six plumes d’autruche étroites, attachées ensemble de manière à former une même ligne.
Tapis de plumes. Voici la manière de confectionner ce travail élégant. On prend des fils de Bretagne bien forts et on les tend sur les montants d'un métier à tresser ou à broder au crochet. On assortit ensuite les plumes que l’on veut employer, on les coupe de la longueur convenable et on les place une à une sur les fi U tondus, de manière à faire entrer ceux-ci dans les première*
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franges de la base et tout près de la côte. Il importe que les plumes laissent au-dessous des fils un excédant de 0*.Û4 environ et que cet excédant soit dégarni de franges. Les choses étant ainsi disposées et l’ouvrière assise devant son métier. celle-ci tourne vers elle la partie convexe de la plume, plie l'excédant passé en dessous des fils, le ramène par dessus, le réunit à la tète do la plume et le repasse en dessous. Elle prend alors une aiguille enfilée de fil, ou de soie, de la couleur nécessaire, puis embrassant à la fois la plume repliée et le fil, elle les serre bien et fait un nœud pour les fixer. Elle passe ensuite à la plume suivante sans couper le fil, et opère de même, ayant soin d’espacer également les plumes, et de les rapprocher plus ou moins suivant leur largeur et leur grandeur. — Elle garnit ainsi toute la largeur du fil tendu, et passe a un autre, ainsi de suite : lorsque tous les fils sont garnis, elle Ôte les chevilles du métier, raporoche les montants, roule sur l’un d'eux ces fils garnis, et déroule l’autre sur lequel doit se trouver ht continuation de ces fils, qu’elle tend comme les premiers. On peut, au lieu de rouler les fils garnis, les laisser retomber sur le montant en dehors du métier, afin de ne pas risquer d’altérer les plumes. Il n’est point non pins nécessaire que la suite des fils soit roulée sur l'autre montant : ils peuvent aussi retomber dessus : il est très facile de les préserver avec un papier, un linge. On peut avantageusement substituer aux fils des ganses plates de 1a couleur des plumes. — La tresse achevée, on l’étale sur une («Me, puis on monte sur le métier un canevas, sur lequel est tracé le dessin que l’on veut donner au tapis; ce canevas doit aussi être réglé , c.-à-d. qu’il faut y tracer les lignes qui déterminent exactement la place de la tresse , et la distance de ses bandes. Ces bandes sont coupées et rangées de manière que chaque plume soit sur deux autres qu’elle recouvre, et que la surface de la toile paraisse imbriquée. On coud la tresse sur le canevas en faisant un point entre chaque plume; l’ouvrage achevé, on démonte et on double avec une autre toile plus épaisse. — On peut exécuter des figures et divers dessins avec des plumes de différentes couleurs. Pour cela, on arrange les plumes sur une table, et l'on combine leur situation respective. On tend ensuite sur le métier à tresser plusieurs fils croisés, c.-à-d. que sur les fils qui partent des montants passent des fils qui partent des traverses. On marque sur les cases que forment ces fils croisés les places qu’il convient de donner à telles ou telles plumes, et l’on tresse celles-ci en conséquence. Ces détails sont empruntés à Y Art du plumassier de Mme Celnart.
Manière de restaurer les vieilles plumes. Quand les plumes blanches d’autruche sont usées, on les confie ordioai rement au plumassier, pour qu il les teigne, d'abord en plumes claires, et plus tard en couleurs foncées, si les plumes durent longtemps. Lorsqu’elles sont cassées, on a la ressource d’en faire des plumes rondes; mais ce moyen ne pouvant toujours convenir, il vaut mieux attacher, le long de la côte de la plume cassée, une autre côte, soit en collant, soit en assant de place en place quelques points de soie ien fine entre les franges. On frise beaucoup les plumes un peu usées, afin d’en déguiser la vétusté; on les approche souvent du feu, pour développer autant que possible leurs maigres franges. Neanmoins, il arrive un degré de vieillesse où les plumes ne peuvent plus être frisées; on s'en aperçoit en tirant un peu les franges à la main : si elles tombent, il est inutile d’essayer de restaurer la plume.
Plî’MES a écrire (Connut xx. pratiq.). Les plumes le plus communément en usage pour l’écriture sont celles qu'ou tire des ailes des oies. On en distingue de deux sortes : les grosses plumes et les bouts d’ailes. Ces dernières sont préférées à cause de leur inflexibilité. Les plumes de cygne , trop grosses et trop épaisses, sont peu employées. Les plumes de corbeau et de canard sont plus
rticulièrcraent réservées pour le dessin. — Ler
nnes plumes doivent être d'une moyenne grosseur, plutôt anciennes que nouvellement apprêtées, afin qu’on soit plus assuré qu’elles ont perdu toute leur graisse. Il faut qu’elles ne soient ni trop dures ni trop faibles; qu’elles soient rondes, afin de n’être pas sujettes à tourner d’elles-mêmes entre les doigts; qu’elles soient bien nettes, claires, transparentes; qu’elles n’aient aucune tache blanche, ce qui souvent empêche qu’on ne les puisse fendre, et cause ces petites pellicules qui produisent les pâtés.
Les plumes d’oie dont on fait usage pour écrire doivent subir une certaine préparation avant d’être employées , et c’est une industrie que peuvent facilement pratiquer toutes les personnes qui s’occupent u’élever des oies. Quand on a recueilli une certaine quantité de plumes tirées de l’aile des oies, on les met étendues dans toute la longueur du tuyau, dans du sable très-fin, chauffé environ à 60 degrés centigrades : on ne les laisse que pendant quelques instants dans ce bain de sable, puis on les frotte vivement avec un morceau d^étofTe de laine , jusqu’à ce qu'elles deviennent blanches et transparentes. Si l’on veut leur donner cette teinte jaunâtre qui indique la vétusté et qui les fait préférer aux plumes récemment apprêtées, il surfit de les tremper dans de l’acide hyarochlorique étendu d’eau et ensuite de les faire sécher; mais on ne les traite ainsi que quand elles ont subi l’opération du bain de sable. Voy. Oie.
Plumes métalliques. Il serait difficile d’indiquer un choix à faire parmi les nombreuses espèces de plumes métalliques dont l’usage est généralement adopté aujourd’hui. Chacun à cet égara doit essayer et choisir celles qui lui conviennent le mieux : du reste, on peut se procurer des plumes de trèsbonne qualité à des prix modérés. Pour écrire vite et bien avec les plumes métalliques, il faut employer du papier qui ne soit pas cotonneux ; sans quoi, la pointe de la plume emporte à chaque instant quelque 61 qui arrête brusquement et impatiente l 'écrivain. Il importe aussi d’essuyer soigneusement la plume quand on ne s’en sert plus ; c’est un soin qu’il faut prendre également avec les plumes d’oie, mais qui est plus essentiel pour les plumes métalliques. Le métal, même dans les meilleures plumes, s'oxyde assex facilement au contact de l’encre.
On est parvenu, dit M. Chevalier, à composer une encre ne déposant aucun sédiment, adhérant fortement au papier, et n’altérant en aucune façon les plumes métalliques. On obtient cette encre simplement avec du bois de campêche, du chromate de potasse et de l’eau. Les proportions sont : 5 litres de décoction de bois de campêche et 50 gr. de chromate de potasse. On fait bouillir le bois de campêche dans une quantité d’eau suffisante pour qu’une décoction de 1 kilogr. de bois produise 8 litres de liquide; quand celui-ci est refroidi, on ajoute le chromate de potasse , et l’on agite fortement le mélange. L’encre est alors toute préparée et peut être employée tout de suite.
PLUMET IS (Broderie au) Foy. Broderies.
PLUM-PÜDDDîG {Cuisine). On met dans un vase d’une capacité suffisante . p. ex. dans une
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soupière, 250 gr. de moelle ou de graisse de rognon de bœuf bien épluchée et finement hachée, 125 gr. de farine de seigle, 6 œufs entiers, 125 gr. de raisin de caisse dont on a ôté les pépins, autant de raisin de Corinthe lavé et épluché, l’écorce d'un citron finement hachée , un peu de sel, CO gr. de sucre en poudre et deux petits verres d'eau-de-vie. Il faut mélanger le tout et le manier en y ajoutant du lait et de la mie de pain passée à la passoire, de manière à obtenir une nâte tout à la fois bien liée, souple et un peu terme. On pose dans une passoire ou dans tout autre vase creux et de furme arrondie une serviette légèrement beurrée et farinée; on enveloppe la pâte dans cette serviette dont on rassemble les bùrds pour les lier solidement de manière à arrondir la pâte, sans toutefois la trop serrer, et on la met ainsi enveloppée dans une marmite remplie d'eau bouillante. Il faut laisser cuire doucement le plum-pudding pendant 5 heures au moins, en ayant soin de le retourner d'heure en heure, du ne couvrir la marmite qu'à moitié, et d'ajouter de temps en temps assez d'eau bouillante pour qu’il y en ait toujours la môme quantité. Lorsqu'il est cuit, on l’égoutte, on le dépose dans un W pour le débarrasser du linge qui l’enveloppe, et on le renverse sur le plat où il doit être servi, accompagné d'une sauce au vin d’Espagne.—Voici comment se prépare cette sauce. Ûn met dans une casserole 125 gr. de beurre fin , une pincée de farine, une cuillerée de sucre en poudre, un peu de /este de citron très-finement haché, et au vin de Malaga ou de Madère. On remue et on mélange bien le tout pendant quelques minutes sur le feu; celte sauce doit être servie bouillante soit avec le plum-pudding qu’elle couvre, soit à part dans une saucière ou dans un bol.
Au lieu de faire cuire le plum-pudding à l’eau bouillante dans une marmite, on peut verser dans un moule beurré et saupoudré demie de pain la préparation telle qu’elle a été indiquée en y ajoutant en plus une couple d’œufs, et on la met au four ou on lui donne deux heures de cuisson.
PLU VIE US (Chasse). Le Pluvier doré est un oiseau de passade qui vient chez nous avec la mauvaise saison; il vit en bandes comme le vanneau; on trouve souvent ces deux espèces réunies. Le pluvier est de la grosseur à peu près d’une tourterelle; son plumage pris brille de reflets d’un jaune métallique qui lui ont valu son surnom; quelquefois cependant, surtout en automne, après la mue, ces reflets n'cxistenl pas et le plumage est simplement gris. Le pluvier est très-sauvage ; on a beaucoup de peine à s'approcher de lui; aussi est-il rare qu’on le tue au fusil; le plus souvent on le prend dans des nappes. Cependant il est un moyen de le joindre. Lorsqu’on a vu une bande de pluviers s'abattre dans une plaine, il faut que les chasseurs se divisent de manière à entourer le canton où ils se tiennent, en formant autour d’eux une très-vaste enceinte. Quand chacun a pris son poste, un chasseur marche droit au lieu oû les pluners se sont abattus; ils ne tardant pas à s’élever; et lorsqu’ils ont décrit plusieurs cerclas dans l'air, ils vont s’abattre à quelque distance. Aussitôt un autre chasseur va les relancer; on les poursuit ainsi pendant plusieurs heures, sans leur laisser de relâche; ils finissent par se fatiguer et par se laisser approcher à portée de fusil. On tue aussi le pluvier à l’abreuvoir, de môme que le vanneau; c'est un gibier justement estimé.
Outre le Pluvier doré , on trouve en France trois autres espèces de pluvier : le Pluvier Guwnard (Koy. Guignard ), le PL à collier et le PL à poirine blanche. Ces deux dernières espèces sont
plus petites que les précédentes et se tiennent de préférence sur le bord des eaux et le rivage de la mer.
Quand on chasse le pluvier au filet, on emploie des nappes de 20 mètres de long sur 3 mètres de large; on les dispose bout à bout, au lieu de les mettre l’une en face de l’autre. On choisit ordinairement quelque prairie humide, voisine d’un ruisseau, car les pluviers ont l’habitude d’aller plusieurs fois dans la journée s’y laver le bec et les pieds; il faut tendre avant le jour, parce que les troupes s'écartent un peu la nuit et se réunie sent au lever du soleil; il faut qu’alors tout soit prêt; il faut aussi disposer les nappes de manière qu’elles s'abatleut du côté du vent, car les pluviers volent contre sa direction. Pour appelants on se sert de vanneaux, parce qu’ils sont plus faciles à conserver que les pluviers, et qu’ils appellent ceux-ci tout aussi bien que ceux de leur espèce : on emploie aussi quelquefois pour mouvant un pluvier empaillé, et il faut bien observer de lui tourner le bec du côté du vent, et de ne pas trop l’agiter, surtout lorsque les pluviers approchent, car ses mouvements n’étant point naturels, ceux-ci reconnaîtraient facilement ia ruse. — On prend aussi quelquefois les pluviers au moyen de nappes tendues comme une pantière (Koy. ce mot) sur les bords d’un endroit où les pluviers passent la nuit : le matin les chasseurs se réuuissent en assez grand nombre, et au moment où les pluviers commencent à s’éveiller, ils se précipitent tous à la fois et poussent les pluviers dans U tendue, ûn en prend également en tendant d«s collets autour des abreuvoirs qu’ils fréquentent.
Les pluviers répondent à l’appeau à vanneau (Koy. Vanneau) : on a cependant un appeau particulier pour cette chasso : c’est un petit sifflet long de 7 centimètres et Tait avec l’os de la cuisse d’un mouton. Au bout, il est bouché complètement, mais il a deux ouvertures latérales : l'une est bouchée avec de la cire dans laquelle on fait un trou avec une épingle . qu'on agrandit peu à
Peu, jusqu’à ce qu’on ait obtenu le ton désiré; autre se bouche et se débouche alternativement avec le doigt, de manière à faire entendre à peu près u , i, » u.
Pluviers (Cuisine). Toutes les espèces sont trèsestimées comme gibier; mais le pluvier doré est celui qui est le plus recherché pour la délicatesse et le goût exquis de sa chair. Ces oiseaux figurent sur une table aussi bien comme rôtis qu'en entrée : toutefois la meilleure manière d’apprécier leurs bonnes qualités c’est de les meure à la broche. On les couvre d’une barde de lard, on les enveloppe en outre d'un papier beurré, et on les fait rôtir avec des tartines de pain placées dessous, pour les servir ensuite couchés sur ces mêmes tartines.
Les pluviers en entrée s'accommodent très-bien de la truffe. Après les avoir flambés et vidés, on les met dans une casserole arec quelques belles truffes pelées et entières, un bouquet garni , du sel et du poivre. On fait revenir le tout dans du beurre bien frais, et on mouillo avec un verre de vin blanc sec et deux cuillerées d’espagnole (Kou. Espagnole). Quand les pluviers sont cuit», on les retire de la casserole ainsi que les truffes, pour dégraisser la cuisson, la passer à l’étamine et la faire réduire. Alors on dresse les pluviers avec les truffes disposées par-dessus, et on verse sur le tout la sauce, à laquelle on ajoutera le jus (Tua citron.
PNEUMON IE (Médecine). Cette cruelle affection , connue sous le nom vulgaire de Fluxion de poitrine, est toujours aiguë. Dès les premiers symptômes, il imjKirte au plus haut degré qu’un Irai-
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tentent régulier lui soit appliqué par un médecin ; car, livrée sans secours £ sa marche ordinaire, cette maladie est mortelle en 7 ou 8 jours; lorsqu’elle est habilement combattue , sa guérison s’obtient en 20 ou 25 jours. La pneumonie est surtout fréquente de 18 à 35 ans. L'homme en parait être plus souvent atteint que la femme. Certaines professions (boulanger, cocher, journalier, domestique, charpentier, maçon, chanteur, crieur public, avocat, professeur), prédisposent tout particuliérement à la pneumonie. EUeapourcau.se, soit une congestion sanguine accidentelle au poumon, soit un refroidissement subit tandis qu’on est en transpiration. Le froid humide auquel sont exposées les personnes dont La poitrine est délicate, produit souvent la pneumonie; c’est pourquoi cette maladie est plus fréquente à la fin de l’hiver qu’en toute autre saison. L’usage des vêtements cnaud.s et épais lorsqu on passe d’un appartement bien chauffé dans l'ai inespéré glacée du dehors, est dans ce cas le plus sûr des préservatifs contre la pneumonie. Les contusions, les fatigues, l’excès de travail, les émotions morales, les écarts de régime peuvent aussi donner lieu à la pneumonie. Enfin, elle vient quelquefois, comme la pleurésie (Voy. ce mot), compliquer un assez grand nombre de maladies. Une fois qu’elle e<t déclarée, cette maladie u’est plus «lu ressort de la médecine domestique ; ceux qui entourent le malade ne peuvent que veiller à l'observation scrupuleuse des prescriptions du médecin.
Voici, du reste, à quels signes on peut reconnaître la pneumonie. Elle est, le plus souvent, précédée, pendant plusieurs jours, d’un malaise général, dfinappétence. de lassitude, de frissons partiels. Puis elle se montre avec les symptômes suivants : douleur profonde dans un des côtés de la poitrine; impossibilité de se coucher sur le côté sain; gêne et fréquence de la respiration; soif; maux de tête; langue blanche, jaunâtre, sèche; rougeur de la face; -urine rouge foncée; fièvre plus ou moins intense. Les crachats sont tantôt sanguinolents ou brunâtres, tantôt d’un blanc légèrement jaunâtre, demi-transparents, mélés de bulles d’air, très- visqueux, et très adhérents au vase. Dans la première période, on distingue par l'auscultation, dans le point malade, un bruit qu’on a comparé à celui du sel marin qui décrépite (rdle crépitant). Le murmure respiratoire est tantôt affaibli, tantôt naturel, tantôt augmenté.
Pneumonie ( Art véié r.). La pneumonie est une maladie très-grave et très-fréquente chez tous les animaux et surtout chez ceux qui travaillent. Une course longue et rapide, suivie du repos dans une écurie froide, l’action prolongée ou froid, les bains ou les boissons froides, lorsque le corps a été exposé à la chaleur ou est couvert de sueur, sont les causes qui déterminent ordinairement la pneumonie.
Cette maladie s’annonce par des frissons, par des alternatives de chaleur et de froid aux oreilles chez le cheval, aux oreilles et aux cornes chez le bœuf ; le pouls est fréquent et large ; les mouvements inspiratoires sont accélérés et pénibles; les naseaux sc dilatent, les fiancs sont retroussés; l’air expiré est chaud; l'animal ne se couche pas ; les animaux ruminants cessent de ruminer, la sécrétion du lait diminue par degrés chez la vache. Ces symptômes peuvent faire soupçonner la pneumonie; la toux, la difficulté de respirer, dans bien des ca* la font reconnaître. — Mais la certitude de l’existence de cette maladie ne s’acquiert que par l’auscultation, qui fait entendre le rdle crépitant (le rôle crépi-
tant est un bruit semblable à celui du bourre bouillant, dont les bulles crèvent en pétillant). Lorsqu’on applique l’oreille sur les diflérentes régions de la poitrine d’un animal qui présente les signes qui viennent d’être indiqués, et qu’on entend le rdU crépitant, on peut être assuré qu’il est atteint de pneumonio. I.a toux n’est pas un symptôme constant de la maladie, car bien des animaux y succombent sans qu'on ait entendu la toux. Le traitement de la pneumonie exige les soins du vétérinaire, et consiste à recourir au début aux saignées générales copieuses et fréquentes (une saignée le matin et une le soir).
L’animal, soumis à une diète très-sévère, sera enveloppé de couvertures, pour ramener la transpiration de la peau. On lui donnera de l’eau blanchie et un .peu tiède pour boisson, et des breuvages émollients préparés avec les racines de guimauve et édulcorés avec la mélasse. Les graines de lin , les fleurs de bouillon-blanc ou de pas d'âne, peuvent être employées de la même manière. Lorsque la chaleur de la peau est dissipée, on doit, sans tarder, appliquer des cataplasmes préparés arec de la farine de graines de moutarde, ou des vésicatoires sur la poitrine, ou des sétons. On fera encore usage de purgatifs au déclin de la maladie.
La pneumonie chronique est une pneumonie dégénérée en maladie de langueur, faisant des ravages lents, peu sensibles de jour en jour, mais amenant par degrés à un terme souvent funeste. Elle est le résultat d’une altération dans les organes du poumon, qu’il est difficile de vaincre, quoiqu’elle se présente sous une forme moins grave.
Pneumonie du porc. Indépendamment des symptômes généraux que tous les animaux éprou vent lorsqu'ils sont atteints de cette maladie le porc ne pouvant se coucher reste dans une position assise; si le mal est violent il se tient constamment debout appuyant la tète sur un objet à sa portée , en ouvrant la bouche pour chercher à respirer plus facilement. Chaque fois qu’il essaye de sc coucher il est forcé de se relever aussitôt ponr faire cesser la suffocation qu’il éprouve. Le traitement doit consister ; 1* & pratiquer des saignées; 2* à administrer l'émétique (25 centiç. d’émétique dans un quart de seau d’eau blanchie avec très-peu de farine). On permet à l’animal malade de prendre une gorgée ae ce breuvage toutes les heures jusqu’à ce qu’on remarque quelques tendances au vomissement. — On recommence aussitôt que les vomissements ont ces*>é. Dans les intervalles, on donnera à discrétion de l’eau pure dans laquelle on aura ajouté un peu de farine d’orge et de la mélasse. Le second ou le troisième jour on devra recourir au séton appliqué au poitrail, et à l’onguent vésicatoire placé sur les parois de la poitrine, ou on y pratique quelques raies avec un fer rougi au feu. Pour faciliter l’action excitante de l’onguent vésicatoire sur une peau aussi épaisse que celle du porc, on ne doit pas négliger d’en faire précéder remploi par des scarifications ou légères incisions avec nn canif, sur la place où on doit l’appliquer. Un toit d’une température modérée, pourvu d’une abondante litière, est le séjour le plus convenable pour le porc malade.
POCHES (Chasse), filets qui servent à prendre les lapins. Voy. Lapins.
POCHETTE (Chasse). Ce filet sert à prendre des oiseaux marcheurs tels que la perdrix oti le faisan. Il a environ 1 mètre carré : ses mailles en losange doivent avoir environ 0*,05 pour la perdrix et 0" .08 pour le faisan. Pour le monter, on réunit ensemble toutes les mailles d’un même côté, et on les lie de manière à former une seule
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boucle. On en fait autant de l’autre côté; ensuite on attache à la première boucle une ficelle que l'on fait passer dans les mailles d’un des côtés restés libres, et après l’avoir fait ressortir par ta deuxième boucle , on attache un piquet au bout : on met de même une ficelle et un piquet au quatrième côté.
Lorsqu’on veut tendre le filet on plante une gaule i’un peu plus d’un mètre de long : on la courbe en un arc, dont on enfonce les extrémités dans le sol, on plante aux deux bouts les deux piquets, et on pose légèrement l’un des côtés de la pochette sur la gaule, de manière que la pochette pende jusqu’à terre et bouche tout l’intervalle compris dans l’arc formé par la gaule. Lorsqu’un oiseau marcheur veut passer au travers, la partie posée sur la gaule retombe sur lui, et à mesure qu’il s'efforce de s’échapper les ficelles ferment la pochette.
POÊLE (Cuisine). On coupe en très-petits dés un morceau de jambon maigre et un morceau de lard gras, auxquels on ajoute 2 oignons et 2 carottes également coupés en petits dés, 2 clous de girofle et un bouquet de persil avec un fragment de thym, de laurier et de basilic. On met cet assaisonnement au fond de la casserole dans laquelle on doit faire cuire certaines pièces, dites poêlées, telles que poulardes ou chapons, qu’on couvre de tranches de citrons et de bardes de lard et qu’on mouille avec du bouillon ou mieux avec du consommé.
Poêle. Voy. Étangs.
Poêles (É conom. domesliq.). La comparaison entre les poêles et les cheminées ouvertes, quant à la quantité de chaleur produite par la consommation d'une quantité donnée de combustible, est entièrement à l'avantage des poêlas. Sous ce point de vue, la supériorité du poêle commun sur la cheminée ordinaire est dans le rapport de 6 à 1 , c.-à-d. qu’à dépense égale en combustible, on obtient d’un poêle 6 fois plus de chaleur que d’une cheminée. Avec les systèmes de cheminées ouvertes les plus perfectionnées, dont l’usage est encore trop peu répandu, la proportion n'est plus que de 3 à 1 , ce qui laisse encore au poêle un grand avantage économique Sous le point de vue de la salubrité, la chaleur du poêle passe pour être malsaine; ceci exige quelques explications. En principe, il n’est nullement malsain d’avoir chaud en hiver; il faut seulement prendre des précautions pour ne jamais passer brusquement et sans être bien vêtu, de l'air très-chaud d’une chambre chauffée par un poêle, à l’air glacé du dehors. La cheminée ouverte, par cela seul qu’elle chauffe moins, donne moins souvent lieu à des transitions de ce genre; mais il ne résulte nullement de là que la chaleur du poêle, sagement ménagée, soit malsaine par elle-même. Elle le devieut néanmoins quand l’appartement chauffé
Sar un poêle est trop hermétiquement calfeutré, e sorte que l’air absorbé par la combustion n’est pas suffisamment remplacé. Le poêle est surtout 1 malsain lorsque , par une mauvaise économie . une fois nue le bois employé à chauffer le poêle est complètement passé à l’état de braise , on tourne lu clef du tuyau pour fermer entièrement la soupape. La braise, qui n’est autre chose que du charbon, laisse dans ce cas refluer dans 1 air de l’appartement de l’acide carbonique, gaz éminemment nuisible à la santé. Il y a des exemples, malheureusement trop fréquents , de personnes imprudentes qui. ayant fermé le soir la clef du poêle placé dans leur chambre à coucher, ont été trouvées le lendemain mortes dans leur lit asphyxiées par le gaz acide carbonique. Voy. Asphyxie. Voy. aussi Cheminées.
Dans les pays où le combustible, bois ou charbon de terrt, est à un prix peu élevé, la meilleure manière de chaufler un appartement avec un poêle, consiste à placer celui-ci dans un mur de refend, entre deux chambres, pour avoir le corps du poêle d’un côté, et l’ouverture de son foyer de Pautre. La chambre oû ne se trouve pas la porte du foyer du poêle ne peut jamais, tout en étant chauffée au degré désiré, être envahie par la fumée ou par le gaz acide carbonique. On peut, sans inconvénient, le poêle étant chaud, et le bois brûlé à son intérieur entièrement carbonisé, diminuer le tirage pour ralentir la combustion et maintenir la chaleur, mais il ne faut jamais que la soupape du poêle soit fermée complètement.
On a proposé pour les poêles communément employés diverses améliorations qui. malgré des avantages réels, n’ont pas prévalu dans la pratique ordinaire. Les plus importantes de ces améliorations consistent dans la disposition des tuyaux. Le tuyau qui sert à porter au dehors la fumée étant élevé verticalement sur une ouverture pratiquée dans le dessus du poêle, quelle qu’en soit la forme, est enveloppé d’un second tuyau dont l’extrémité inférieure est mise en communication avec le dehors; il y a par ce moyen une circulation continue d’air chaud entre les deux tuyaux; des ouvertures ménagées de distance eu distance permettent à cet air échauffé de se répandre dans l’appartement. Une autre modification moins coûteuse et du même système consiste à donner au tuyau servant à porter la fumée au dehors un diamètre moitié plus petit que ccl~ui des tuyaux de poêle ordinaires; ce tuyau est enfermé dans un second qui ne dépasse pas le diamètre habituel de ce genre de tuyaux.
Les poêles -fourneaux, dits aussi poêles économiques, sont des poêles ordinaires, cylindriques ou carrés, dont le tuyau coudé à son point de départ, est adapté à une ouverture pratiquée sur le côté et non pas sur le dessus. La partie de dessus consiste en un couvercle qui entre dans une rainure de façon à exclure complètement la fumée. Ce couvercle peut être remplacé à volonté par une capsule de tôle de la même forme, munie ue deux poignées en bois; on la remplit desablon fin dans lequel on enfonce une marmite et plusieurs casseroles dont le feu du poêle fait cuire le contenu, en même temps qu’il reste assez d’espace pour faire chauffer des fers à repasser. Ce système de poêle est fort utile dans les logements où la cuisine manque et où les mets doivent être préparés dans la chambre où la famille se réunit toute la journée pour le travail.
Les poêles en terre revêtus de carreaux de faïence sont ceux qui retiennent le mieux la chaleur et qui chauffent le tnieux avec le moins de dépense en combustible ; plus leurs parois sont épaisses, mieux ils remplissent leur destination. Les poêles en fonte de fer, munis de très-longs tuyaux, conviennent particulièrement pour chauffer les ateliers et les salles d’école. Les poêles de tôle, faciles à chauffer, mais promptement refroi- .dis, brûlent beaucoup de combustible; ils conviennent spécialement dans les localités où ils peuvent être largement alimentés avec de la tourbe, du charbon de terre ou du coke. Les poêles & long tuyau plat, a\ec un pot de fonte ou ae fer et une grille pour la combustion du chauffage adopté , ne sont pas appropriés à la consommation clu bois ; ils sont d'un usage général dans le Nord, sous le nom dV/urr; la poussière de houille mouillée y brûle parfaitement, mais il faut la renouveler souvent en découvrant le pot et en remplissant ainsi la chambre de fumée et
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de cendres en poussière impalpable : c’est le principal inconvénient de ce genre de poêles.
POIDS DES ANIMAUX VIVANTS (ÊcOm. rurale). La méthode suivante, indiquée par Mathieu de Dombasle . est aussi simple que sûre pour apprécier le poids des animaux vivants : elle est fondée sur ce principe que le poids de la viande nette est constamment en rapport avec le périmètre du thorax (contour de 1a poitrine), et elle consiste dans le mesurage de cette partie de l’animal. A cet effet, on se sert d’une ncelle de bonne qualité, frottée de cire et divisée par des nœuds. Le nœud qui indique la première division de la mesure est fixé à i".82 de l’extrémité. Cette longueur est celle de la circonférence d’un bœuf de 176 kilogr. de viande nette.
Les nœuds suivants sont placés à des distances qui correspondent à 25 kilogr. de viande. L’expérience a indiqué les distances suivantes :
Le premier nœud étant à 1*,820
La distance entre le premier et le second nœud est de 0*,073
Entre le second et le troisième 0*,072
Entre le troisième et le quatrième (T. 071
Entre le quatrième et le cinquième 0“,069
Entre le cinquième et le sixième 0",063
Entre le sixième et le septième 0*.061
Entre le septième et le huitième U", 059
Il suit de lâ que la mesure d’un bœuf de 176 kil. étant de 1 m. 820, celle d’un bœuf de 200 kilogr. est de 1 m. 893, et ainsi de suite. — Voy. aussi Bascule.
POIDS et mesures (Commerce , Économie domestique). Aux articles Pesage et Mesurage (Foy. ces deux mots), on indique les fraudes qui peuvent être commises en pesant ou en mesurant les marchandises et les denrées. Le public a donc un intérêt réel à s'instruire de la valeur et de la forme des poids et mesures usités dans le commerce de détail.
Il faut aussi remarquer que la plupart des acheteurs s'exposent volontairement à une perte réelle en persistant à faire usage des dénominations anciennes. Ainsi quand un acheteur demande à un marchand : 2 onces ou un demi-quart d’un objet valant 2 fr. la livre (ou 500 gr.), le marchand ne peut lui donner que 62 examines en employant les poids légaux, et cependant il fait payer Oir. 25 c. prix de 62 gr. 1/2 qui représenteraient exactement 2 onces : le plus souvent même il ne mettra que 60 gr. dans la balance. Si l’on demande une once, on n’aura que 30 gr. au lieu de 31 gr. 1/4, le marchand se dispensant également de mettre dans le plateau le gramme qu’il possède. De même l’acheteur qui demande une chopine de vin , c.-à-d. un peu moins de 6 décilitres, ou un demi-setier, c.-à-d. la moitié d’une chopine, est presque sûr de n’emporter dans le premier cas que 4 décilitres, et dans le secoua, 2 décilitres. Ces différences sont, il est vrai, presque insensibles sur les denrées de peu de valeur; mais il en est aussi d'un prix élevé qu’on achète journellement, et, dans ce cas, la différence en mdTns occasionne, en se reproduisant, une perte assez considérable pour les acheteurs.
Afin de rendre plus faciles et plus commodes les transactions et les opérations journalières, la loi a autorisé certaines formes de mesures qui sont le double ou la moitié de l'unité principale, ou d'une des divisions de cette unité. On appelle ces mesures mesures effectives, pour les distinguer de celles dont on ne fait usage que dans le calcul et qu’on nomme mesures de compte.
Mesures effectives de longueur. Le mètre est la mesure linéaire dont on se sert le plus. Il est ordinairement en bois, et sa forme la plus usuelle I
est une règle plate ou carrée ; il est divisé en décimètres, centimètres et . millimètres. Tel est le mètre dont se servent les marchands de drap, de toile, de rubans, etc. Il y a aussi des mètres qui se ploient en deux, en cinq ou en dix parties; ils sont en bois, en baleine, en ivoire ou en métal. On en trace même sur un ruban qui s’enroule sur une bobine. Parmi les autres mesures effectives de longueur, les plus usuelles sont : le doublemètre, divisé comme le mètre, en décimètres et en centimètres , et dont la forme la plus ordinaire est une règle plate ; le demi-mètre , qui est en bois ou en cuivre, et dont se servent principalement les ouvriers; le décamètre, appelé aussi chatne d'ar penteur, qui est une chaîne de 10 mètres, composée de 50 nièces de 2 décimètres chacune ou de 100 pièces ael décimètre, réunies par des anneaux.
Les mesures de longueur qui servent à évaluer les distances géographiques, comme la distance d’une ville à une autre, sont nommées mesures itinéraires. Ce sont des mesures de compte, c.-à-d. qui n'existent pas en réalité, mais dont on peut aisément se figurer la grandeur. Les trois princiales mesures itinéraires sont le myriametre, le ilomètreol l’hectomètre. Cette dernicre mesure est peu usitée. Le myriamètre sert généralement à évaluer de grandes distances, et le kilomètre des distances plus petites. Toutefois, on emploie souvent indifféremment l’un ou l’autre terme. Sur les routes de France, les kilomètres sont indiqués par des bornes numérotées. Le kilomètre est à peu près le quart de l’ancienne lieue de poste de 2000 toises, laquelle équivaut à 3 kilomètres 898 mètres. L’ancienne lieue terrestre équivaut à 4 kilomètres 444 mètres.
Mesures effectives de solidité ou de volume. Ces mesures, pour le bois de chaufface, sont le stère, ui est l’unité principale, le double stère, mesure e deux stères, et le demi-décastère , mesure de 5 stères. Elles sont représentées par des châssis en bois dont la solive inférieure ou traverse horizontale, appelée sole, doit toujours avoir entre les montants les longueurs suivantes : pour le stère, 1 mètre; pour le double stère, 2 mètres; pour le demi-décastère, 5 mètres. Si les bûches avaient toujours exactement 1 mètre de longueur, les montants devraient avoir aussi 1 mètre de hauteur, mais comme généralement les bûches ont un peu plus de 1 mètre, les montants, pour l’ordinaire, n’ont pas tout à fait 1 mètre de hauteur.
Mesures effectives de capacité. On distingue deux espèces de mesures effectives de capacité : celles qui sont destinées à mesurer les liquides, comme l'eau, le vin, l’huile, le lait, et celles dont on se sert pour mesurer les matières sèches, comme le blé , l’orge , les haricots , les pommes de terre , le charbon . etc.
Les mesures effectives pour les liquides sont de forme cylindrique et en métal. Elles comprennent : 1® les mesures en cuivre, en fonte ou en tôle (depuis le demi-hectolitre jusqu’au demidécalitre), dont la hauteur intérieure est égale au diamètre; 2* les mesures en étain (depuis le double litre jusqu’au centilitre), dont la hauteur intérieure est double du diamètre; 3® les mesures en fer-blanc, exclusivement destinées pour le lait et l’huile (depuis le double litre jusqu'au demi-décilitre pour le lait, et depuis le litre jusqu’au centilitre pour l’huile); leur hauteur intérieure est égale à leur diamètre. Le litre et le demi-litre sont les mesures le plus ordinairement employées pour les liquides. L’hectolitre sert principalement pour les vins vendus en pièces. Le centilitre ne s’emploie guère que pour la vente des préparations chimioues et pharmaceutiques.
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Le» mesures effectives pour les matières sèches sont de forme cylindrique et le plus ordinairement, en bois de chêne. On peut aussi en fabriquer en cuivre et en tôle, mais alors elles doivent être étamées. Les mesures en bois doivent être garnies dans leur partie supérieure d'une bordure de tùle rabattue destinée à en conserver les dimensions. £lles ont une hauteur intérieure égale à leur diamètre. La série des mesures pour les matières sèches commence à l'hectolitre et finit au demidécilitre. L’hectolitre et le décalitre 9oul surtout employés pour le mesurage et la vente des grains. L’usage le plus fréquent du litre a pour objet la vente des légumes verts ou secs.
Mesures effectives de poids. Dans le commerce, le kilogramme sert d’unité : Hectogramme en est le dixième. Pour les poids considérables, comme le chargement d’un navire ou d'une voiture, on emploie le millier ou tonneau de mer , qui vaut 1000 kilogrammes, et le quintal métrique , qui vaut 200 kilogrammes.
Le kilogramme correspond à l’ancienne livre de 16 onces et équivaut, en poids de marc, à 2 livres 5 gros et 35 grains (exactement 2 livres, 053516). L’once équivaut à 30r,59.
Dans les mesures effectives de poids on distingue les poids en fonte de fer et les poids en cuivre.
La série des poids en fonte de fer commence au poids de cinquante kilogrammes et finit à celui d’un demi-hectogramme (50 kilogrammes, 20 kilogrammes, 10 kilogrammes, 5 kilogrammes, double .kilogramme, kilogramme, demikilogramme, double hectogramme, hectogramme, demi-hectogramme). Ils sont surmontés d’un an neau au moyeu duquel on les soulève, et leur forme est celle d’une pyramide tronquée à quatre ou six côtés. Ils portent l’indication Je leur valeur inscrite sur la face supérieure.
Les poids en cuivre forment trois séries : 1* les poids cylindriques , depuis 20 hectogrammes jusqu’au gramme, avec les doubles et les moitiés : ces puids sont des cylindres pleins surmontés d’un bouton; 2° les poids à godets, qui sont creux et s’emboîtent les uns dans les autres : ils forment, avec la boite dans laquelle ils sont renfermés, un poids d'un kilogramme, de 500 grammes, de 200 ou du 100; 3* les poids d lames, d’un demi-gramme à un milligramme; ces derniers, qui sont des lames de cuivre minces et. carrées, servent principalement à peser les choses précieuses, les matières d’or et J'argenl, les perles, les diamants : on les emploie aussi dans le3 laboratoires de physique et de chimie et dans les pharmacies.
Tableau comparatif des poids anciens et des poids
nouveaux.
POIDS NOUVEAUX
Millier
Qumuü métrique. *
30 kilogrammes
M\riagr. (nu lOOOOgr.;...
S kilogrammes
2 kilogramme*
Kilogr. (ou 1060 gr.).
l/2 kilogr. ou s hectogr. (ou
*00 gr.)
2 hectogr. (ou 200 gr.)
Un- lu g ranime..
l/3 hectogramme
h.vagrarome .............
Gramme.
VALEURS ASCTENSES.
2000 litres (poids du tonneau de mer).
200 livres anciennes.
Ou 40 livres anciennes.
20 livres anciennes.
io id. id.
I id id.
Poids du décimètre eut* d’eau à la température de 8 degrés au-dessus de 1s glace fondante.
ancienne livre.
2 cinquièmes d« livre anev*.
too gr., »«~\ so gr., 20* ,
10 gr., 100- , **
Oecigramroe.
Milligramme
Centigramme
S myriagr. (ou 50000 gr.)..
i/2 kilogr. (ou S00 gr.) ....
5 hectogr. 75 gr. (on 375 gr.) 2 hectogr. 50 \çr. (ou 250 gr.) i hectogr. 87 gr. (ou 5 dé-
cigt araraeg)
i hectogr. 25 gr. (ou 125 gr.)
93 grammes 3 /8
(12 id. 1/2.
31 id. f/l
23 id.
10 id.
8 id. ........
I id
1 id.
kilogramme.
1j^|du gramme, t quintal (ou 100 livres), l livre (ou2 marcs, ou i6»>n- C«*s, ou 128 gros, ou 384 deniers, ou 92 1 6 crains).
|2 onces (ou 3/1 de livre).
8 id. (ou i/2 livre).
8 Id.
8 id. (ou i/4 de livre)
3 id.
2 id.
1 id. (ou 8 gros).
6 groe.
8 id.
2 id.
i 7 id. (ou 72 grains).
,12 grains 827 millième.
Mesures effectives de monnaies. Yoy. Monnaies. Monnaies d'or.
La pièco de 100 fr. pèse 32 gr., 2580
La pièce de 50 fr 16, 1290
La pièce de 20 fr 6, 4510
La pièce de 10 fr. 3, 2258
La pièce de 5 fr 1, 6129
Monnaies d'argent.
La pièce de 5 fr. pèse.
La pièce de 2 fr.
La pièce de 1 fr
La pièce d’un demi-franc ou de 50 centimes
La pièce d un cinquième de franc ou de 20 centimes
25 gr
Tableau des poids en cuivre usités dans le commerce.
ijf.
= -3 Tî
if
Éf
«Is i
f.i'S _ 1 i§ fi!
Ô. ® TJ
20 kilugr.
10 kilogr.
5 kilogr
2 kilogr.
I kilogr.
WO gr....
200 gr. ...
100 gr. . . .
50 gr
M Kr....
»0 gr....
8 gr....
Monnaies de cuivre.
In pièce de 10 cent, pèse 10 gr.
La pièce de 5 cent 5
La pièce de 2 cent 2
La pièce de 1 cent 1
La monnaie française, ôtant en rapport exact avec les poids unétriques, peut au besoin remplacer ces poi 1s. Ainsi quatre pièces d'argent de 5 fr. , ou dix pièces d'argent de 2 fr., pèsent 1 hectogramme ; quarante pièces d’argent de 5 fr., ou cent pièces de 2 fr. , pèsent 1 kilogramme.
Toutes les pièces de monnaies sont rondes et ont un diamètre déterminé ainsi qu’il suit
Pièce d’or de 100 fr 35 millim.
Pièce d’or de 50 fr 28 —
Pièce d’or de 20 fr 21 —
Pièce d’or de 10 fr 19 —
Pièce d’or de 5 fr 17 —
Pièce d’argent de 5 fr 37 —
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Pièce d’argent de 2 fr 27 millim.
Pièce d'argent de 1 fr 23 —
Pièce d'argent de 50 c 18 —
Pièce d’argent de 20 c 15 —
Pièce de cuivre de 10 c 30 —
Pièce de cuivre de 5 c 25 —
Pièce de cuivre de 2 c 20 —
Pièce de cuivre de 1 c 15 —
En plaçant boni à bord, et sur la même ligne, vingt pièces de 2 fr. et vingt pièces de 1 fr., on retrouve exactement la longueur du mètre; vingtsept nièces d’argent de 5 fr., placées de la même maniéré, donnent aussi la longueur du mètre, moins un millimètre. Enfin deux pièces de 2 fr. et deux pièces de 1 fr. , placées bord à bord, font exactement un décimètre.
Du reste, la loi n’a en vue que de déterminer le poids des monnaies sans vouloir faire de cellesci aes étalons de mesures de longueur.
Poids et mesures (Législation). Le système métrique (Voy. ce mot) est le seul légalement admis en France. Les particuliers, non commerçants, qui , dans leur intérieur et pour leur usage personnel, emploieraient encore des poids et mesures anciens n’encourraient pas de peines; mais ceux qui ont ou qui emploient dans leurs magasins, boutiques , ateliers ou maisons de commerce , ou dans les halles, foires et marchés, d’autres poids et mesuras que ceux légalement reconnus , encourent une amende de 11 à 15 fr. Toutes dénominations non légales sont interdites , non-seulement dans les actes publics, mais même dans les actes sous seing privé, dans les registres de commerce. Les contrevenants payent une amende de 10 fr. par chaque acte ou écriture sous signature privée; les registres de commerce no donnent lieu qu’à une seule amende par chaque contestation où ils sont produits. Les juges et les arbitres ne peuvent rendre aucune décision en faveur des particuliers sur des actes, registres ou écrits dans lesquels Les dénominations interdites auraient été insérées avant que les amendes encourues aient été payées.
Les commerçants et industriels, qui se trouvent daus une liste dressée à cet effet par les préfets, doiveut soumettre à une vérification périodique rassortiment de poids et d’instruments ae pesage, qu’ils sont tenus d’avoir, pour faire reconnaître si la conformité avec les étalons n’a pas été altérée. Chaque vérification est constatée par l’apposition d’un nouveau poinçon. La vérification périodique n’a pas lieu pour les poids et mesures que aes marchands n’emploient pas dans le commerce, mais qu’ils destinent a être vendus. Le commerçant ou industriel qui se livre à plusieurs genres de commerce doit être pourvu de l’assortiment obligatoire pour chacun d’eux, à moins qu’il n’y ait double emploi. Celui qui, dans une même ville, ouvre au public plusieurs magasins, boutiques ou ateliers distincts et placés dans des maisons non contiguës, doit pourvoir chacun de l’assortiment exigé pour la profession qu’il y exerce Les vérificateurs peuvent toujours faire des visites inopinées et extraordinaires chez les assujettis. La visite périodique se fait au domicile de chacun des assujettis; le vérificateur vérifie et poinçonne les poids, mesures et instruments qui lui sont exhibés, tant ceux qui sont obligatoires que ceux que le commerçant posséderait de surplus. Les marchands qui vont vendre leurs denrées au marché d’une ville avec des poids non revêtus du poinçon annuel obligatoire dans cette ville, sont passibles de l’amende, alors même qu’ils seraient domiciliés dans une commune où la vérification n’a lieu que tous les deux ans. Les visites des vérificateurs doivent avoir lieu pendant le temps de
l’ouverture des lieux de vente, mais habituellement le jour. Si la visite a lieu avant le lever ou après le coucher du soleil . les agents doivent être accompagnés du juge de paix ou d’un officier de police. Les préfets fixent pour chaque commune le commencement et la fin de la vérification annuelle. Quand elle est terminée, les commerçants ne peuvent employer ni garder des poids, mesures et instruments de pesage non marqués an poinçon de l'année. I-es assujettis sont tenus d’ouvrir leurs magasins, boutiques et ateliers, et de ne pas quitter leur domicile le jour pour lequel le maire aura fait connaître, au moins quarante-huit heures à l'avance, la visite du vérificateur: ils sont aussi tenus de se prêter à l’exercice lors aes visites extraordinaires que l’administration pourrait ordonner. En cas de refus d’exercice, comme lors des visites avant le lever et après le coucher du soleil, les agents ne peuvent s introduire dans les maisons, bâtiments ou magasins qu’en présence soit du juge de paix ou de son suppléant, soit du maire, de l’adjoint ou du commissaire de police, lesquels ne peuvent se refuser à les accompagner.
Les maires j adjoints, commissaires et inspecteurs de police doivent, plusieurs fois per an, faire des visites dans les boutiques et magasins, places publiques, foires et marchés, pour s’assurer de l’exactitude, du fidèle usage et du bon état des poids, mesures, balances et autres instruments de pesage, pour constater si ces objets portent le poinçon régulier, pour veiller à la fidélité du débit des marchandises, surtout de celles qui, étant fabriquées au moule ou à la forme, se vendent à la pièce ou au paquet, comme correspondant au poids déterminé. Le maire et les officiers de police judiciaire peuvent et doivent constater les contraventions et délits; les agents chargés des poursuites pour faits relatifs aux poids et mesures traduisent les contrevenants devant les tribunaux compétents. Les vérificateurs ne peuvent constater que les contraventions confiées à leurs recherches; ils doivent affirmer leurs procès-verbaux, que l’on peut contredire, par toute espèce de preuves, écrites ou testimoniales; ils n'ont d’autorité que dans l’arrondissement pour lequel ils sont commissionnés et assermentés.
Il est dû des droits de vérification pour les poids et mesures formant rassortiment obligatoire de chaque assujetti , et pour les instruments de pesage sujets à la vérification; ils sont perçus d’après un tarif (Foy. ci-après) réduit d’un dixième dans les communes où la vérification a lieu , non pas tous les deux ans, mais chaque année. Sont vérifiés et poinçonnés gratuitement les poids, mesures et instruments ae pesage neufs ou rajustés présentés pour la première fois; ceux présentés par des individus non assujettis; ceux qui excèdent l’assortiment obligatoire , quoique appartenant à des assujettis (Loi du 4 juillet 1837; Ordonn. 17 avril 1839).
Indépendamment de la non-conformité des poids et mesures avec les lois qui en ont réglé le système, il y a des peines contre ceux qui possèdent ou emploient des poids et mesures faux ou inexacts. Ainsi sont punis d’un emprisonnement de trois mois à un an, et d’une amende rrai ne peut excéder le quart des restitutions et dommagesintérêts , ni être, au-dessous de 50 fr. , ceux qui trompent, ou tentent de tromper, sur la quantité des choses livrées, les personnes auxquelles ils vendent ou achètent, par l’usage do faux poids ou de fausses mesures, ou d’instruments inexacts servant au pesage ou mesurage; sont punis d’une amende de 16 à 25 fr., et d’un emprisonnement de 6 à 10 jours, ou de l’une de ces deux peines
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seulement, suivant les circonstances, ceux qui, sans pouvoir invoquer pour eux des motifs légitimes, ont dans leurs magasins, boutiques, ateliers ou maisons de commerce, ou dans les halles, foires et marchés, des poids ou mesures faux, ou autres appareils inexacts servant au pesage ou mesurage. En cas de récidive, la peine peut être portée jusqu’au double du maximum; l’amende peut même aller jusqu'à 1000 fr. si la moitié des restitutions n’excède pas cette somme. Les objets dont la possession constitue le délit sont confisqués. Le tribunal peut ordonner l'affiche du juement de condamnation et sa publication dans es journaux, le tout aux frais du condamné. Les tribunaux peuvent admettre des circonstances atténuantes (Loi du '27 mars 1851, qui abroge les art. 475 n° 14 et 479 n- 5 du Code pénal).
Tarif des rétributions dues pour la vérification des poids et mesures et des instruments de pesage et de mesurage.
1* Mesures de lonoueur :
Double décamètre, décamètre , demi-
décamètre * 25 c. »
Double mètre * 15 •»
Mètre > 10 »
Demi mètre, double décimètre, décimètre » 05 »
2* Mesures de capacité (matières sèches) :
Hectolitre » 75 c. »
Demi-hectolitre » 50 »
Double décalitre » 15 »
Décalitre » 10 *
Demi-décalitre » 07 »
Double litre , litre , demi -litre , double
décilitre, décilitre » 05 »
3* Mesures de capacité (matières liquides) : Double décalitre, décalitre, demi-
décalitre. ' » 50 c. »
Double litre » 20 »
Litre » 15 »
Demi-litre, double décilitre, décilitre, demi-décilitre, double centilitre, centilitre » 10 »
4* Mesures pour le lait :
Double litre, litre . .. » 10c. »
Demi-litre, double décilitre, décilitre » 05 »
5* Mesures de solidité :
Double stère, stère » 75c. »
6* Poids en cuivre simples :
20, 10, 5 kilogrammes » 37c. ,5
Double kilogramme, kilogramme,
demi-kilogramme » 15 »
Double hectogramme, hectogramme, demi- hectogramme, double dôcagramme, décagramme, demi-dôcagramme , double gramme ,
gramme * 07, 5
7* Poids en cuivre divisés :
5 kilogrammes divisés (pour l’ensemble) » 75 c. »
Double kilogramme divisé (pour l’ensemble) » 45 »
Kilogramme , demi - kilogramme , double hectogramme , hectogramme. demi -hectogramme, double décagramme et au-dessous,
divisé (pour l’ensemble) » 30 »
8* Poids en fer :
50 kilogrammes » 50 c. »
20, 10, 5 kilogrammes » 25 ■
Double kilogramme, kilogramme,
demi-kilogramme » 10 »
Double hectogramme, hectogramme, demi- hectogramme » 05 *
9* Mesures pour la vente de l'huile au poids:
5 hectogrammes , double hectogramme /hectogramme, demi-hectogramme , double décagramme ,
décagramme » 10 c. »
10° instruments de pesage :
Balances de magasin * 25 c. »
— de comptoir ... • 13 »
Balances bascules de la portée de 50
à 100 kilogr 1 fr. » »
Balances bascules de la portée de
100 kilogr. et au-dessus 2 • »
Romaines tolérées jusqu’à 40kilogr. » 50 »
— de 40 à 200 kilogr. (par
20 kilogr.) • 25 »
Romaincsde200 kilogr. et au-dessus. 2 50 »
Poids public. Les bureaux de pesage public sont établis par des décrets. L’usage n’en est ohliatoire qu’en cas de contestation sur le poids, et ans l’enceinte des halles et marchés. L’autorité municipale n'a pas le droit d’étendre cette obligation ; elle ne peut non plus défendre à toute personne non commissionnée par elle, de faire le pesage des marchandises dans quelque partie de la ville que ce soit . môme hors les halles et marchés (Arrêtés du 7 brum. an ix, du 2 niv. an xi; L. du 9 flor. an x, du 18 juillet 1837;Ordonn. du 17 juin 1834).
A Paris la vérification des poids et mesures se fait , de 10 h. à 4 h. . soit au bureau central , rue des Lions Saint-Paul, 7, soit dans les 8 bureaux aiurifiairex, situés :
Pour les 1" et 2* arrond., rue Grenelle-Saint- Honoré, 10;
Pour les 3* et 4* arr. , rue St-Louis (Marais), 8 ;
Pour les 5*, 13* et 14* arr. , quai de Béthune, 34 ;
Pour les 6* , 7* et 15* arr. , rue du Bac , 142 ;
Pour les 8*, 16* et 17* arr., rue Saint- Ange, aux Thernes, 4;
Pour les 9* et 18* arr. , rue du Helder, 25:
Pour les 10* et 19* arr. , rue Saint-Martin, 325;
Pour les UM2*et 20*arr.,rue de Charonne,99.
Les personnes qui ont au moins 20 poids de 20 kilogrammes, ou une balance bascule , ont droit à la vérification à domicile. La demandedoit en être faite au préfet de police.
POIL (( onrums. praliq.). Cher les animaux, un poil bien luisant et bien serré est l’indice d’une bonne santé. S'il est ferme et hérissé , s’il tombe de lui même sans qu’on y touche, c’est presque toujours un symptôme de maladie. Les poils du cheval sont utiles dans plusieurs arts (Vou. Crin) ; ceux du bœuf et de la vache fournissent fa bourre employée dans l’art du bourrelier. On file comme Je la laine le poil de certaines espèces de chèvres, du lama, de la vigogne, de l’alpaga, du chameau, et on en fabrique des tissus recherchés; le poil du lapin, du lièvre, du chevreau, du castor, de la loutre, sert à la chapellerie. Enfin, les poils peuvent former un excellent engrais; ils agissent comme la corne et la plume, se décomposent lentement, mais exercent une action puissante lorsqu’on les mêle avec les semences, ou plutôt lorsqu’on les enterre au pied des arbres fruitiers.
POINÇON ou Demi-Queue (Mesures), sorte de futaille usitée à Tours et à Blois, contient de 230 à 245 litres.
POINÇONS ( Commerce , Législation). Voy. Matières d’or et d’argent, Poids et mesures.
POINT de côté (Médecine). Voy. Pleurésie.
Points de couture, de broderie, de tapisserie. Voy. Couture, Broderie, Tapisserie. — Voy. aussi Dentelles.
POINTER (Chasse). Plus haut sur pieds que le braque français, le pointer a la tournure plus légère Ses muscles sont saillants, mieux détachés;
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scs moindres veines se dessinent sous sa peau fine et unie. Quoiqu’il ait les oreilles moins longues et moins larges que notre braque, et qu’il ne soit pas, comme on dit, aussi bien coiffé, ce n’est pas moins un magnifique animal. Le pointer quête au galop. En quelques instants, if a arpenté une plaine. Il s’approche toujours courant jusqu’à ce que les émanations lui arrivent bien distinctes. Alors, il s’arrête immobile dans la position où le sentiment du gibier l’a frappé. Lorsque le gibier tient, on peut se servir avec avantage du pointer, à la condition toutefois de chasser seul et d’avoir de bonnes jambes : mais il ne saurait ren dre aucun service dans un pays couvert soit de bois, soit de vignes, où on le perdrait constamment de vue. Voy. Chien.
POINTCS d’asperges (Cuisine). Toy. Asperges.
POIRÉ ( Écon . domestiq.). C’est une boisson fermentée faite avec des poires. Le vrai poiré est du cidre de poires (Foy. Cidre). Cette boisson est limpide, pétillante et très-capiteuse. On fait aussi du poiré ou de la piquette de poires avec des poires crues ou séchées au four; mais ce poiré n'est pas d’une bonne qualité et ne se conserve pas aussi longtemps que le cidre de poires, qu’on peut mettre en bouteilles et garder pendant plusieurs années.
F’our faire du petit poiré avec des poires crues, on les écrase avec un maillet et on les met dans une futaille, où on les foule et qu’on remplit d’eau. Il faut 6 décalitres de poires écrasées pour une futaille de 2 hectol. et demi. 24 ou 30 heures après, il s’établit une fermentation assez active, et le poiré, d’abord doux, devient piquant et assez spiritueux. On remet de l’eau à mesure qu’une certaine quantité de poiré est consommée, ju<qu’à ce qu'il ait perdu toute sa saveur. Si on laisse les poires entières. le poiré a moins de goût tout d’abord, mais il dure plus longtemps. La fermentation est plus lente à s’établir.
Pour faire sécher les poires, on les met au four entières, si elles sont petites; coupées en deux ou trois morceaux, si elles sont grosses. La chaleur du four, après qu’on en a retiré le pain, est suffisante: on place les poires sur des claies en osier. Le lendemain on retire les claies, on retourne .es poires et on les remet au four à Li même chaleur. Quelquefois ces deux cuissons suffisent; mais si les poires ne sont pas assez sèches pour se conserver, il faut les remettre une troisième fois au four. Quand les |>oires sont bien sèches, elles se conservent dans un lieu sec. Pour préparer une futaille de 2 hectol. et demi de poiré, il faut 3 décalit. de poires sèches. On traite ce poiré comme le précédent; il dure plus longtemps et a meilleur goût.
Le poiré est réputé produire une ivresse beaucoup plus dangereuse que celle des autres liqueurs fermentées : c’est pourquoi il importe d’en mod'rer les effets, en mêlant la poire a d’autres matières. On peut employer à cet effet du raisin, mais mieux du raisin sec, du sucre, du sirop de pommes de terre, du miel. etc.
Premier procédé. On fait chauffer du moût de poires obtenu par le moulin et la presse, en y ajoutant de 10 à 12 pour 100 de raisins secs ; lorsque le mélange est refroidi, on retire le ra:sin pour le fouler, et on le remet néanmoins dans le moût : on verse ensuite le tout dans un tonneau ; on soutire au bout de quinze jours, et, après trois ou quatre mois de repos à la cave, on a un excellent vin blanc.
Second procédé. Dans un tonneau d’un hectolitre, on met trois décalitres de poires léduites en pulpe, et on achève de remplir avec du sirop clair de pommes de terre d’une pesanteur spécifique d’environ huit degrés; après avoir fermé
légèrement le tonneau, on l'expose pendant huit jours dans un lieu chaud, ensuite on tire dans un autre tonneau et on foule le marc. Après un mois de séjour à la cave, ce vin est tel qu’on ne peut le distinguer des meilleurs vins blancs de raisin.
On peut remplacer le sirop de pommes de terre par du sirop de sucre ou oien par du sirop de miel, ce qui rapproche le poiré de l’hydromel. POIRE a poudre. Foy. Poudrière.
POIREAU Horticulture). La culture du poireau est très- simple; on le sème en pépinière, soit seul, soit en mélange avec la graine d’uignon semée en place (Foy. Oignon). 11 lui faut une terre substantielle, ni trop forte, ni trop légère. Le plant de poireau, parvenu à la grosseur d’un tuyau de plume , se repique en place, en lignes , à ü",08 ou ü"\10 en tous sens, selon la grosseur de chaque espèce. La plante étant insensible au froid, il est avantageux d’en planter quelques
Planches en automne, qu’on laisse en place tout hiver et qu’on peut livrer à la consommation quand le reste de la provision est épuisé. On le sème aussi sur couche en décembre pour avoir du plant bon à mettre en place en février, cl à livrer à la consommation en juillet. Le poireau est ua des légumes communs, d’un usage général, dont il est le plus facile de tenir le marché approvisionné à toutes les époques de l’année. On laisse monter au printcni] s quelques-uns des plus forts pieds de poireau, afin d’en récolter la graine qui se conserve dans ses capsules. 11 faut avoir soin de suspendre ces capsules dans un panier, autrement la graine se perdrait au moment où les capsules viendraient à s’ouvrir. Les graines de poireau conservent pendant 3 ans leur faculté germinative.
Les trois variétés de poireau généralement cultivées sont le Poireau long commun, préféré aux autres par les maraîchers de Paris, le P. gros court du Midi, et le P gros court de Ruuen. Ces variétés ne diffèrent entre elles que par la forme et le volume; la culture en est la même ; elles ont toutes les trois le même goût et les mêmes propriétés.
Poireau (Médecine , Art r itér.). Foy. Verrue. POIRÉE ou Bette ( Horticulture ). On cultive très-peu cette plante potagère, parce que les usai ges en sont trèf-linvtés. L’espèce commune ne sert qu’à adoucir l’acidité de l’oseille, et lorsqu’on ne cultive que les espèces d’oseille d’une acidité modérée, la poirée est complètement inutile. I)e- : puis quelques années on a tenté, mais sans : succès, de mettre en faveur la poirée d cardes , j dont les sous-variétés à côtes blanches, rouges,
I roses ou jaunes, peuvent être mandées en guise ! d’asperges. L’abondance et le prix modéré des j asperges a fait négliger les poirées à cardes, fort | inférieures aux asperges sous tous les rapports.
I La poirée est bisauuuelle; elle aime une terre un peu consistante, un peu humide, profondé- ; ment labourée et engraissée par de bon fumier bien consommé, ün la sème en pépinière contre . un mur exposé au levant ou au midi, et on en transplante les produits, laissant entre chaque pied une distance de 0",40 à 0“,f»0. On arrose - pendant les chaleurs: on bine tous les mois, et l’on peut consommer les feuilles dès qu’elles ont i ia largeur de la main. — La poirée ne lleurit qu’au printemps de la seconde année; on garde donc r jusqu’à cette époque les pieds dont on \eut obtenir de la graine; cette graine conserve sa faculté ger- | minative pendant plusieurs années.
On cultive en plein champ, pour la nourriture i des bestiaux, la Poirée ou Bette élevée , qui donno beaucoup de lait aux vaches. Pour cette culture
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on prépare la terre comme pcrnr le blé, et on sème à la volée , le plus souvent après une récolte de pois ou de haricots. On fauche scs produits comme fourrage vert, deux ou trois lois avant qu’ils aient acquis tout leur développement , puis on laboure en automne, pour semer une autre récolte à la place.
POIRES ( Hygiène , Écon. dmestiq). Les poires fondantes et sucrées, parmi lesquelles on estime surtout les diverses espèces de beurré et de doyenné, constituent un aliment sain, agréable, légèrement nourrissant; elles rafraîchissent et sont généralement d’une facile digestion. Pour les personnes qui ont l'estomac délicat, pour les convalescents, les poires, cuites, en compote, conviennent beaucoup mieux, et encore faut-il en user avec modération. Quant aux poires cassantes ou croquantes, telles que le bon-chrétien, le mcssire Jean, le rousselet, mangées crues, elles sont astringentes et fatiguent l’estomac; cuites, ot associées à un sirop de sucre, elles se digèrent mieux.
L’horticulture moderne a tant multiplié les variétés et les espèces de cet excellent fruit, qu'il faudrait un volume pour les énumérer. Nous nous contenterons donc d’indiquer, parmi les poire* dites de couteau , celles qui, par leurs qualités supérieures, méritent davantage de trouver place dans les jardins. Nous les rangerons à peu près dans l’ordre de leur maturité.
1° Poires précoces (fruit mûr de juillet en octobre). Poires d’épargne ou de cueillette , cuisse-madame,
mûre à la mi-juillet;
— muscat üobert ou gros Saint- Jean musqué,
h chair tendre et sucrée, mi-jaillet;
— gros blanquet ou blanquette, sucrée et très-
bonne, fin juillet:
— Madeleine, parfumée, fondante, juillet;
— douenné de juillet, chair fondante;
— colorée d’août;
— salviate, rouge-clair et jaune, demi-beurré
et très-parfumée, août;
— rousselet hâtif;
— gros rousselet, une des meilleures poires
d’été;
— rousselet de Reims, bonne à mettre à
l'eau-de-vie et à faire sécher, fin d’août;
— robw ou royale d'été , sucrée et musquée;
— beurré d'Amanlis, à chair très-fondante,
sucrée, excellente;
— Williams, très-grosse;
— bon-chrétien d'été ;
— gros bon-chrétien, commencement de sep-
tembre;
— bon-chrétien musqué;
— bergamotte d'été ou mouille bouche, pres-
que fondante, d’un goût un peu âpre;
— bonne (CÉzée ;
— arcs Saint-Michel, fin septembre;
— beurré gris , doré . rouge , d'Amboise, de
première qualité;
— beurré pence ou belle de Flandre :
2* Poires tardives (fruit mûr de novembre en
mai de Tannée suivante).
Poire de beurré magnifique , fondante, goût ex-
quis;
— beu rrééPA rem berg, un des meilleurs beu rés;
— beurré d' Hardenpont ;
— ( d'Angleterre, fondante, succulente dans les
terres légères et douces;
— beurré de Rance;
— bon-chrétien Napoléon ;
— doyenné blanc, ou beurré blanc, presque
rouge, très-nacré;
— doyenné gris ou d'automne ;
— doyenné galeux ;
Poire doyenné d'hiver, mûr de novembre en mai :
— bon-thrétien de Bruxelles, mûr en mars ;
— bon-chrétien d'hiver ou poire d'angoisse ,
h chair fine et sucrée, de conserve ;
— Colmar, fondant et sucré;
— franc real, d’octobre à décembre ;
— bergamotte d'automne ou delà Pentecôte,
à fruit sucré, doux et parfumé;
— crassane, très-fondante , saveur prononcée ;
— messire Jean, à fruit rond, cassant et
sncré;
— bézi Chaummtel, à fruit gros, fondant.
sucré; d’un goût relevé;
— virgouleuse , gros allongé, tendre-
— Saint-Germain , fondante et très-bonne;
— royale d’hiver;
— duchesse d’Angnulême. très-grosse; etc.
Viennent ensuite les poires dont le fruit ne peu:
être mangé cru, mais avec lesquels on prépan d'excellentes compotes. Les principales sont le> suivantes :
Poire de martin-sec ou rousselet d’hiver ;
— de CaiiUard ou Catülac , très-grosse;
— belle angevine, duchesse de Berry ou royal*
et Angleterre ;
— eerteau d'automne;
— impériale ;
— de curé ou belle de Berry ;
— Gros Gillot ;
— belle de noisette, etc.
Nous joignons ici la liste des poires les meilleures, pour la fabrication du poiré (Foy. Poiré i on qui peuvent être associées aux pommes pour faire du cidre :
Poire moque friand, poiré rouge et blanc;
— Robin ou gris cochon ;
— Gréai;
— Bague net, une des meilleures sous ce rap-
port;.
— a angoisse;
— Hectot ;
— de Hier;
— de chemin, égale au raguenet pour la pro-
duction ;
— Grippe (grosse, petite et d’Auge);
— Fillon;
— Binetot;
— de branche, une des meilleures espèces;
— l’antricnttin;
— frochef de fer;
— de roux;
— grosménil:
— sabot, oui fournit un excellent poiré;
— de maillot;
— sauger ou de sauge.
La plupart des poiriers qui portent ces fruits peuvent être plantés le long des chemins fréquentés; leurs poires ne courent aucun risque a être mangées nar les passants. Bien que leur couleur et leur odeur soient fort attrayantes, celui qui cède à la tentation d’en goûter n'y succomt»e pas une seconde fois. Ce sont, comme disent les cultivateurs, des poires de voleur, elles prennent les gens h la gorge.
Compote de poires. 11 faut les couper en quartiers si elles sont grosses, et procéder de la même manière que pour la compote de pommes (Fou. Pommes) : seulement on les aromatisera plutôt avec de la cannelle qu’avec du citron. Si les poires sont petites, on les laisse entières, on les pèle, on en ôte l’œil, on rogne et on ratisse la queue, et on les met dans l’eau fraîche pour les conserver blanches. Ou les fait cuire avec de l'eau, du sucre et un peu de cannelle. On les dresse dans le compotier, et on y verse ensuite le sirop qu'on aura tait réduire.
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Confiture de poires. Toutes les espèces de poires i fondantes et sucrées peuvent y être employées, mais on choisit do préférence la poire d’Angleterre. Ou pèle les poires avec soin, on les coupe en quartier, en enlevant les pépins et les parties
tâtées ou pierreuses : on les jette à mesure dans e l’eau fraîche légèrement acidulée avec du jus de citron. Ce travail terminé, on égoutte le fruit, on le pèse et on le met dans une terrine en y aj u u tant du sucre pilé dans la proportion de 750 gr pour 1 kilogr. de fruit. On mêle le sucre et les poires, et on laisse macérer le niéiange pendant G heures dans un endroit frais, à la cave, p. ex. Quand le sucre est À peu près fondu, on verse le mélange dans une bassine placée sur un feu modéré f et on le remue de tempe en temps pour qu'il ne «attache pas au fond de la bassine.
11 faut à peu près une heure de cuisson. Du reste , il est facile ue juger, par la transparence des poires, du muaient où elles sont suffisamment cuiies, pour mettre la confiture dans les pots. On peut rendre cette confiture plus délicate en y ajoutant, au moment de la cuisson , un demi-bâton de vanille coupé en petit morceaux.
Poire» confites. Les poires qui conviennent le mieux pour être confites au sucre sont les poires de roussulet et de Saint- oennain. Ou les confit tournées, soit entières, suit en moitiés ou quartiers, selon leur grosseur. Dans tous les cas, voici comment il faut procéder. On tourne les poires, cueillies un peu avant leur complète maturité; si on les laisse entières, on vide l’intérieur au moyen d’un tube à colonne, qu’on enfonce du côté de la tète du fruit et qu’on fait pénétrer jusqu'aux pépins; on ratisse les queues et on les coupe à I cenL ou 2 de longueur. Les poires sont jetées à mesure dans de l’eau fraîche acidulée; on les blanchit daus une bassine d’eau à laquelle on aura ajouté le jus de 2 citrons. Quand elles sont cuites de manière à être facilement traversées par le gros bout d’une aiguille à brider, ou les égoutte et on les plonge dans l’eau fraîche qui sera renouvelée plusieurs fois. Ensuite ou les met dans du sirop à 10 degrés et bouillant; on donne un simple bouillon, et on verse le fruit dans une terrine qu’on recouvre de papier. Le lendemain on fait bouillir le sirop après avoir ajouté du sucre; lorsqu’il marque 12 degrés, on le verse bouillant sur les poires. On donne encore 5 façons , en mettant 24 heures d'intervalle entre chacune d’elles, et en augmentant chaque fois le sirop de 3 ou 4 degrés. En dernier lieu, on verse les poires dans le sirop qui devra marquer 32 degrés, et on les laisse bouillir une minute.
Conserves de noires. On conserve dans leur jus le beurré gns, le beurré doré et le beurré d’Angleterre. Four les obtenir bien blanches, il tint toujours les blanchir soit avant, soit après les avoir pelées; on les place ensuite dans les bouteilles qu'on chauffe dans un bain -marie ordinaire, la queue en haut et recouvertes du sirop un peu chaud . marquant 26*j Les bouteilles seront retirées du bain -marie et refroidies entièrement avant d’être bouchées; ensuite elles seront .-oùmises à l’ébullition dans le bain-marie pendant 15 miuutes Voy. Fruits au jus et Blanchiment
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Poires tapées. On choisit de préférence, pour les convenir en poires lapées, les espèces de poires les plus sucrées et les moins aqueuses, telles que le rousaelet de Reims et te mari: n- sec; mais toutes les poires à chair ferme suffisamment douces peuvent également subir cette préparation. Il faut d’abord se munir d’un nombre suffisant de plats ronds de terre cuite, assez solides pour supporter la chaleur du four et pour pouvoir être ai-
sément maniés sans risquer d’être cassés. C’e§t le principal matériel de l’opération, mais il importe u’il soit très-bien choisi, il faut se munir en outre ’un nombre de claies d osier blanc , proportionné àlaquantitè defruits qu’on se propose de préparer.
Pendant les longues soirées a’hiver, des femmes et des enfants, auxquels il faut imposer la plus minutieuse propreté, pèlent les poires et les déposent dans les plats, par cercles concentriques ; les fruits, qui ont dû conserver leurs queues, sont placés debout, les tètes symétriquei ment posées sur le fond du plat. Quand ce fond en est entièrement couvert, on place de même un second rang, les tètes des poires occupant les intervalles ae oelles du premier. Les assises de poires vont ainsi en se rétrécissant en forme de cône à très-large base, doat une dernière poire termine le sommet.
Les pelures des poires ont dû être mises, à mesure que la besogne avançait, sur une table couverte de linge très-propre. Dès qu’un plat est complètement rempli , on le couvre légèrement de pelures de poires, en ayant soin de ne pas déranger la symétrie du cône de poires pelées. Les plats en cet état sont portés au tour aussitôt après que le pain en a été retiré. Les pelures de poires fournissent une certaine quantité de jus; elles contribuent aussi k donner aux poires une saveur agréable. Quand le four est tout à fait refroidi, les poires, à moitié cuites, sont reprises une à une. pressées entre les doigts pour les aplatir, trempées dans le jus oui remplit le fond des plats, et rangées tout prés les unes des autres, à plat sur les claies qu’on remet au four, mais à une température moins élevée que la première fois Quand le four est refroidi, les poires en sont retirées pour être une k une retournées, trempées de nouveau dans le jus tenu en réserve à cet effet, puis remises au four. L’opération ast renouvelé!* jusqu’à ce que les poires, en se desséchant à demi, aient absorbé tout le jus et pris une belle couleur brune, en même temps qu’une consistance ferme sans être trop dure.
En cet état, on les range avec symétrie dans des boîtes de bois blanc ou des corbeilles d’osier carrées, garnies à l’intérieur de papier blanc.
POIRIER ( Horticulture ). 11 n’y a pour ainsi dire pas de terrain où le poirier ne puisse être cultivé avec succès, à l’exception des terres trop riches en principes calcaires dans lesquelles les arbres à fruits à noyau peuvent seuls réussir. On le multiplie soit par Le semis des pépins de poires à cidre : ces pépins donnent des sujets destinés à recevoir la greffe des meilleures espèces; soit par la greffe sur sujets de cognassier, d'aubépine et de sorbier, selon les especes et aussi selon l’état du terrain d,i ns lequel il doit végéter, et aussi suirant le système de culture qu’on veut lui appliquer.
Fendant très-longtemps, on a cru que les semis, même ceux des poiriers cultivés, ne pouvaient reproduire que des espèces saurages: il n’en est rien et l’expérience a prouvé que des espèces délicates et d'un excellent goût ’j»euvent être obtenues par le semis; seulement il faut attendre 10, 12 et même 15 ans pour obtenir des fruits des poiriers ainsi cultivés. Comme les pépiniéristes seuls et les horticulteurs amateurs peuvent, sans se rebuter, attendre aussi longtemps, on a presque toujours recours à h greffe. —• Si ! l’on greffe sur sauvageon on obtient des arbres qui sont encore assez lents à produire du fruit, mais qui sont plus vigoureux et d’une durée beaucoup plus longue. Si au contraire, on greffe sur le eugnassier , on a des arbres peu robustes, il est vrai, et do peu de durée, mais qui produisent
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de bonne heure et dont les fruits ont un goût plus fin et plus savoureux. Enfin, en greffant sur le franc , c.-à-d. sur un sujet produit non pas d'espèces sauvages, mais d espèces cultivées, on a un arbre qui tient le milieu entre ces deux extrêmes, c.-à-d. plus robuste et plus durable que celui qui a été greffé sur cognassier ; mais moins durable et moins robuste que celui qui a été greffé sur sauvageon. Dans les pépinières, on greffe en écusson à œil dormant sur le cognassier et sur le franc quand ce dernier n’est âgé que de 2 à 3 ans; on greffe en fente sur le franc de 4 à S ans et sur le sauvageon.
Ceux qui créent à neuf une plantation de poiriers ou qui renouvellent partiellement une plantation de vieux poiriers épuisés par l’âge, doivent surtout avoir égard, dans le choix des espèces, à l’ordre de maturité des fruits; autrement, à certaines époques de l’année, ils ont des poires en abondance et , dans d'autres , ils en sont totalement dépourvus. En choisissant d’après le principe énoncé ci -des-us, les arbres à planter dans un jardin de moyenne grandeur, on peut avoir de onnes poires presque toute l’année, à l’exception des mots où les autres fruits sont le plus abondants. Votf. Poires.
Le poirier prend en espalier des formes très-variées, dont les plus usitées sont la palmette double ou simple, l’éventail et la forme carrée; en plein vent, on conduit le poirier, en pyramide, en fuseau, en vase ou corbeille, et eu cordons horizontaux comme la vigne. La taille du poirier demande la main d'un habile jardinier ; on taille court les arbres très-fertiles, comme le doyenné et le beurré; on taille plus long ceux qui se mettent difficilement à fruit. Pour que le bouton à fruit se forme, il faut que le bois soit au moins de deux ans; ilfaut donc lui donner le temps de se former, et savoir étendre les branches sans les rogner. Les poiriers en espalier doivent être labourés tous les ans à l’automne, sarclés et binés plusieurs fois dans le courant de l’été. Plus les terres sont sablonneuses et brûlantes, plus on évite l’exposition du midi: plus on la recherche, au contraire, quand les terres sont fortes et humides ; dans tous les cas, le levant vaut mieux que le couchant.
Quelques-unes des bonnes espèces de poirier qui se plantent en espalier, ne supportent pas sans en souffrir les coups de soleil trop ardent; lorsqu'ils sont à l’exposition du plein midi, il est utile de placer en avant de la partie du tronc que ne protège pas le feuillage, deux planchettes réunies formant angle, pour lui procurer un ombrage salutaire. Souvent, dans les localités humides, l’écorce des poiriers se gerce et se couvre de mousses et de lichens qui servent de repaire à une multitude •d’insectes ; on les en débarrasse en
Passant sur toutes les parties de la charpente de arbre un lait de chaux assez épais , & l’époque du sommeil hivernal de sa végétation. Les racines du poirier ne craignent pas le contact du fumier comme celles des arbres qui portent des fruits à noyau; tous les deux ans. on peut leur donner une bonne fumure d’engrais tr s-consommé qu’on enterre par une façon superficielle pour ne pas blesser les racines.
Le bois du poirier est dur, pesant, inattaquable aux vers , susceptible d’un Deau poli. Il prend très-bien la couleur noire et peut remplacer l’ébène. Il est excellent pour U sculpture et la gravure sur bois, pour la marqueterie, etc. C’est de plus un t’ès-bon bois de chauffage.
POIS ( Agriculture ). Le Pois des champs ou Poix commun , connu encore sous les noms de Pois gris, Pois d’agneau, de brebis, de mouton, Bi-
saille , etc., se cultive comme la Vesce (Poy. ce mot) dans la jachère de l’assolement trienual lorsqu’on le destine à être coupé vert , et dans la sole d’été à la place de l’orge ou de l’avoine lorsqu’on veut en récolter la graine. Dans l’assolement alterne, la place des pois gris est comme celle de toutes les prairies annuelles ou temporaires, entre deux céréales : mais cultivés pour leur grain, ils suivent une céréale fumée et doivent précéder une récolte de pommes de terre ou de betteraves, à moins que l’on ne sème, en même I temps que les pois, un trèfle qui réussit d’autant ; mieux que ceux-ci sont semés un peu clair. La | vesce ( celle de mars ) préfère les sols argileux et humides; le pois gris, au contraire, veut impé- ; rieusement un sol léger ou , tout au plus , de consistance moyenne. Dans un sol maigre, les pois ne rendent rien; dans un roi riche, iis poussent en paille et en feuilles et produisent peu de graine ; on doit dans ce cas les cultiver comme fourrage, et dans un pareil sol, outre une abondante ré- 1 coite, ils offriront l’avantage de nettoyer et de préparer la terre pour la récolte suivante, en dé- ; truisant par leur ombre épaisse toutes les mauvaises herbes qui auront pu germer en même temps qu’eux.
j Deux labours suffisent dans les sols qu’affec- . tionnent les pois gris. On donne le premier à la [ fin de février et plus tôt si le temps le permet : | on herse ensuite pour ramener à la surface, afin qu’ils périssent, le chiendent et le chapelet si communs dans ces sortes de terres Dans le cou- ; rant de mars, après une pluie, s’il est possible, on sème à la volée la bisaille sur ce hersage et on l'enfouit à la charrue. Une somaille épaisse étant toujours préférable pour les pois qui ne tallent pas comme les céréales, et leurs graines étant beaucoup plus grosses que celles de la vesce, il faut 3 hectolitres de semence par hectare. Lorsque l’on sème de l’avoine ou du seigle de priQtemps avec les pois pour les ramer, on supprime un quart ou un tiers de la semence qu’on remplace par autant de semence de l’une ou l'autre des deux céréales.
Pour les pois cultivés en vue de la récolte des rains, on ne saurait trop insister sur le procédé e culture suivant ; huit ou dix jours après que ' les pois ont été enfouis à la charrue, ils commencent à sortir de terre et poussent rapidement. Lorsqu’ils ont atteint de 0“,05 à0",06 de hauteur, on procède au hersage que l’on a dû différer jusqu’à ce moment; on donne le premier trait de herse en long et un ou deux traits en travers sans s’inquiéter de quelques plants qui peuvent être dérangés ou écrasés par les pieds des attelages : la herse n’en dérange aucun en raison de U profondeur à laquelle la semence s’est trouvée enterrée par la charrue, et le hersage, en ameublissant la surface du sol en même temps qu’il détruit les mauvaises herbes, notamment les 1 sanves et les ravenelles germées depuis la semaine des pois, fait pousser ceux ci avec une telle vigueur qu’ils ont bientôt réparé leurs pertes ! et envahi tout le terrain.
i Le moment le plus favorable pour récolter les 1 pois est celui où la plus grande partie des gousses I inférieures est mûre; surtout il ne faut pas at- [ tendre que les fleurs de la sommité soient nouées; cette floraison se prolonge presque indéfiniment, et l’on courrait risque, en attendant sa fin. de laisser sur le sol la meilleure partie des grains 1 mûrs. Les pois se coupent à la faucille; on laisse les javelles sur le sol dans l'état ou l'ouvrier les a déposées; lorsqu’elles sont tout à fait fanées, on les réunit en tas. et on les rentre après qu’elles ont reçu, en cet état, quelques heures de soleil.
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Pour récoller les pois en fourrage , on peut prolonger la semaille jusqu'en juin; mais, lorsqu'il s’agit d’en obtenir de la graine, on ne saurait les semer trop tôt, afin d’avoir le temps de préparer la terre après leur récolte, pour la récolte suivante et afin qu’ils profitent de la fraîcheur du printemps pour arriver à leur développement complet à l’époque de la fructification.
I.cs pois qui ne sont pas difficiles sur leurs précédents, ne réussissent jamais bien après euxmêmes. 11 ne faut pas mettre moins de six ans d’intervalle entre deux récoltes de pois : neuf ans sont même considérés par les bons praticiens comme un terme que l’on ne devrait jamais devancer. Les conditions dans lesquelles doit se récolter la bisaille et les procédés de récolte, soit en vert, soit en sec, sont les mêmes que pour la vesce (Koy. ce mot). Le rendement moyen des pois ne diffère nas sensiblement de celui de la vesce. Bien que leur fourrage et leur paille soient plus du goût des bestiaux que ceux de cette dernière, la vesce est plus nourrissante. Il en est de même pour le grain : l’hectolitre de vesce pèse communément 88 kilos, tandis que les pois n'en pèsent que 80 au plus. Néanmoins, les pois sont préférés pour être donnés sous forme ao farine aux porcs et aux bœufs à l’engrais.
On possède uno variété de pois d’hiver, que l’on cultive pour obtenir un fourrage vert hâtif. On sème ces pois seuls ou en mélange avec la vesce d’hiver, dans les conditions qui conviennent à ce dernier fourrage.
Les pois sont encore d’un très-bon usage pour être enterrés en vert comme engrais végétal. C’est une des plantes légumineuses qui, par l'abondance de ses fanes et la nature de sa tige, convient le mieux sous ce rapport.
Pois chiche. Ce genre de pois, cultivé dans le Midi sous le nom de Garvance, et dans l'Ouest sous celui de Pois chabot . a un grain plus gros que celui des autres variétés. Quoiqu’il puisse servir à la nourriture de l’homme, on le cultive plutôt comme plante fourragère, et c'est surtout à ce point de vue que sa culture a de l’importance. Comme il ne craint pas le froid et qu’il peut supporter les plus fortes gelées, on le sème dès le mois de septembre ou d’octobre. Si le plant n’a pas trop poussé pendant l’hiver, on lo fait pâturer par les moutons pendant le cours de cette saison ; tl n’en pousse que plus de tiges au printemps et l’on obtient ainsi un fourrage plus abondant et une meilleure récolte de graine. Au printemps on en fauche les tiges plusieurs fois et on les donne en vert aux vaches et aux moutons, qui s’en montrent très -avides. Comme le pois gris, le pois chiche peut être enterré en vert pour servir d’engrais. C’est également une plante très-épuisante et qui ne doit revenir sur le même sol qu’après un très-long intervalle.
Dans le raidi de la France, les pois chiches desséchés, constituent un légume sec très-estiraé. On les fait cuire et on les apprête comme les haricots blancs, en ayant soin de les faire tremper la veille dans de l’enu avec du sel et un peu de farine. Leur cuisson donne un excellent bouillon pour potages maigres.
Le grain du pois chiche, torréfié & la manière du café, donne une infusion assez agréable, recommandée surtout aux personnes d’un tempérament bilieux. On peut faire aussi avec le poi* chiche un levain de qualité supérieure qui rend le pain d’orge léger et très-mangeable. Pour cela, on écrase deux poignées de pois chiches; on les met dans de l’eau chaude mais non bouillante, que l’on tient au coin du feu pendant la nuit, ou au’on enveloppe d’une étoffe de laine ou de coton.
Le matin, on retire les pois; on en exprime toute l’eau, et c’est avec cette eau que l’on pétrit la farine destinée à servir de levain. On en fait une pâte un peu molle ; on la couvre pendant 1 2 heures , et on emploie ce levain comme le levain ordinaire, seulement en plus petite quantité à la fois, parce que son action est plus énergique.
Pois bouquet , Pois carré, Pois vit ace. Voy. Gesse. *
Pois (Horticulture). La culture des pois, quelle qu’en soit l'espèce, ne donne des produits satisfaisants que dans les terres plus légères que fortes ; les pois craignent le contact du fumier; dans une terre trop fertile et trop fortement fumée, ils ne | poussent qu’en tiges et en feuilles, fleurissent 1 peu et no produisent presque rien. Si la terre du I jardin est trop grasse, on doit y mêler, au moment où l’on sème les pois, un peu de sable siliceux fin et de cendres de bois; ce dernier amendement est le meilleur qu’on puisse employer pour rendre les pois abondants et de bonne qualité. Les premiers semis de pois se font en novembre, vers la Sainte-Catherine. La plupart du temps, les pois de ces semis gèlent, mémo aux expositions les mieux abritées et les plus méridionales; mais, si l’hiver n’a pas été trop rigoureux, la racine ne meurt pas; elle émet au printemps deux pousses latérales qui fleurissent de bonne heure et dont les produits précèdent de quelques jours ceux «les pois semés au mois de mars ou dans les premiers jours d’avril. On hasarde un second semis dans les premiers jours de février, vers la fête «le la Purification; c’est ce que les jardiniers nomment les pois de la Chandeleur. On ne compte jamais beaucoup sur le résultat de ces semis, non plus que sur ceux de la Sainte-Catherine. Les principaux semis de pois se font en mars et en avril. On pourrait les prolonger pendant tout l’été de 15 en 15 jours; mais les pois semés trop tardivement ne fleurissent qu’à une époque de l’année où la durée des jours n’est pas assez prolongée pour que la fécondation puisse avoir lieu; il en résulte que les fleurs ne nouent pas, et que les pois qui fleurissent, quand les jours commencent à décroître, ne produisent rien ou presque rien.
A l’exception des pois tout à fait nains, tous les pois doivent être soutenus par des rames plus ou moins longues, selon les espèces. Les pois nains hâtifs se forcent facilement sur couche chaude sous châssis; on peut semer de celte manière en décembre, janvier et février. Quand les pois forcés commencent â fleurir, on les couche en posant en travers sur le bas de leurs tiges, des lattes qui les maintiennent à plat sur le terreau; la courbure que prennent naturellement les tiges en se redressant, contribue à hâter la fructification. Dès que chaque plante porte un certain nombre de cosses bien formées, on supprime le sommet des tiges qui continueraient à fleurir en fatiguant inutilement les plantes; les fleurs du sommet des tiges sont stériles. La pratique de VétiUment des pois, comme disent les jardiniers, est excellente dans tous les cas et pour toutes les espèces de pois, aussi bien dans la culture à l’air libre que dans la culture forcée.
Les pois se divisent en deux séries distinctes dont l’une comprend tous les po»s à écosser, l’autre ceux dunt les cosses sont dépourvues de parchemin, et se mangent commo les pois qu’elles contiennent : on appello ces derniers mange-tout ou pois gourmands
Parmi les pois à écosser, on distingue les Pois nains (nain hdtif, gros nain sucré et nain vert), les Pois à petites rames et les Pois à grandes rames. Les plus hâtifs de tous sont les Pois J fi-
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chaux, surtout ce ut de la variété dite Michaux de Hollande. Parmi les pois à rames de moyenne taille, les meilleurs sont les Pois prince Albert •l’Angleterre. Hivort dp Belgique et Champigny Jes environs de Paris. Dans les tardifs, les plus estimés sont le Pois cLamari ou carré fin à grandes rames de Paris, et le Pots ridé, de Knight , trèsapprécié en Angleterre. — Parmi les mange-tout, on distingue le Pois nain orMnairt , le Puis blanc à grandes cosses , le Pois géant et le Pois turc ou couronné.
Les pois de toute espèce ont pour ennemi la bruche, inspete de la famille des charançons, dont Li larve, sous la forme d’un peut ver blanc, ronge leur substance à l’intérieur «les cosses. Lorsqu’on récolte des pois secs pour semence . il s'en trouve toujours un certain nombre qui sont en partie rongés par la larve de la bruche: ils sont aussi bons que d’autres pour les semis, le ver n'attaque pas le germe; il ne perce que les cotylédons, ce qui ne prive pas les pois de leurs facultés germinatives. Les pois pour semence se conservent mieux dans leurs cosses qu’à l’air libre; il ne faut donc les écosser qu’au moment de les semer.
Conservation des pois. Les pois sont sensiblement plus nourrissauts à l’état vert que lorsqu’ils ont atteint leur complète maturité. Eu outre les pois verts de même que les haricots et les fèves, sont plus délicats, plus digestifs, et par conséquent, plus agréables à manger que lorsqu’ils sont ! secs et revêtus d’une enveloppe coriace qui résiste à la cuisson et se digère difficilement. — Les pois verts écossés se conservent an moyen de la dessiccation et par les mêmes procédés que les asperges, haricots verts, etc. Voy. Légumes desséchés.
C’est avec ces mêmes pois séchés naturellement et décortiqués (poü cassés) que l’on fait la purée. (Voy. Purées). C’est en sucrant légèrement les purées faites avec des pois vieux et décortiqués qu’on parvient à leur donner une saveur douce et agréable, qui rappelle un peu celle des purées préparées avec ces mêmes légumes frais.
Pois (Cuisine). Les dois rerts, vulgairement désignés sous le nom ae petits pois, sont un des meilleurs légumes qu’emploie la cuisine, surtout lorsqu’ils sont fins, tendres et fraîchement écossés. On les sert soit soûls comme entremets, soit comme garniture ou litière avec certaines viandes de boucherie, volaille et gibier. Les pois secs sont plus particulièrement employés en purée.
Petits pois à l'anglaise. On a sur le feu une casserole remplie d’eau bouillante dans laquelle on aura jeté une petite poignée de sel blanc : on y met les pois et on les fait bouillir à grand feu sans les couvrir et on écumant l’eau continuellement. Dès qu’ils sont cuits, on les verse dans une passoire pour les égoutter , et on les met dans une casserole avec un morceau de beurre fin, une
Iiincée de sucre et de sel. On les saute ainsi sans es remettre sur le feu , et on les dresse en pyramide sur le niât en plaçant encore au milieu un morceau de beurre fin 'qui doit s’y fondre par la chaleur seule que lui communiquent les petits nois. On peut ajouter un petit bouquet de menthe à l’eau dans laquelle on lait cuire les pois.
Petits pois a la française. 11 faut les choisir aussi fins et aussi frais que possible, les mettre dans une casserole avec de l'eau et 125 gr. de beurre, les manier et les pétrir jusqu’à ce qu’ils ne forment plus qu’un corps compacte. Alors on jette l’eau . pour ajouter aux pois un bouquet de persil, un petit oignon, un cœur de laitue, un peu de sel, une cuilleréo à café de sucre en poudre. On les saute d’abord sur un feu vif pendant quelques minutes, puis on modère le feu, et on couvre la casserole, pour les laisser achever
doucement leur cuisson pendant à peu près vingt minutes. Après avoir retiré le bouquet de persil et l’oignon oui ne doivent pas être servis, on prend la laitue qu'on pose sur le plat à dresser. On mêle avec les petits pois un morceau de beurre fin manié d’un peu de farine, on les saule un moment sur le feu jusqu’à ce qu’ils soient bien liés, et on. les verse en buisson sur la laitue. — On peut les apprêter de la même manière sans laitue; on peut aussi, au lieu de beurre manié, les lier avec deux jaunes d’œufs et un petit morceau de beurre frais. — Ve rsl’arri ère-saison, quand les petits pois ne sont plus aussi tendres, il est utile dry ajouter un verre d’eau pour en faciliter la cuisson.
Petits pois au lard ou au jambon. On fgit chauffer dans uno casserole 75 gr. de beurre frais, et on passe dans ce beurre, à peine fondu, soit du petit salé coupé en gros dés, soit du jambon taillé en tranches carrées. Quand le lard ou le jambon y est bien revenu, on le retire, pour mêler dans le beurre une cuillerée à bouche de farine et faire un petit roux qu’on mouille avec du bouillon. On remet alors dans la casserole le petit salé ou le jambon avec les petits pois, en y ajoutant un oignon, un bouquet garni, un jeu «le
Poivre, et on laisse cuire le tout à petit feu ou sur angle du fourneau.
Petits poit en purée. Voy. Purées.
Pois DK SENTEUR. Voy. GESSE ODORANTE.
POIS A CAUTÈRE. Voy. CAUTÈRE.
POISONS (Médecine). Voy. Empoisonnement et Contre-poisons.
Poisons ( Législation ). Voy. Substances vêicé-
POISSON (Mesures). Cette ancienne mesure de capacité, usitée pour les liquides dans le commerce de détail, était le 1/8 ae la pinte, le 1/4 de la chopine et la 1/2 du demi-setier. Elle équivaut à 11 .64 centilitres.
Poissons (Pèche, Écon. domestia.). Pour tout co qui concerne l’élève et la reproduction induat -ielle des poissons, Voy. Etangs et Pisciculture. — Quant aux moyens de s’en emparer . ils sont du domaine de la pèche et nous renvoyons le lecteur à ce mot. Voy. Pêche.
Conservation des poissons. A l'exception de quelques espèces, telles que la truite, la tanche et le saumon, tous les poissons comestildes «les fleuves et des rivières sont conservés vivants dans des réservoirs artificiels, dont l’eau est souvent renouvelée. C’est par un moyen semblable qu’on les transporte au loin pour l’approvisionnement des marchés de nos grandes villes.
Tous les poissons de mer , au contraire , meurent et se putréfient promptement lorsqu’ils sont sortis de l'eau salée. Quelques crustacés seulement, tels que le homard, vivent pendant quelques jours hors de la mer.
On conserve aussi les huîtres vivantes en les rangeant avec soin dans des bassins de granit, de marbre ou d’étain pur, et changeant fréquemment l’eau de rivière, dans laquelle on a fait dissoudre du sel marin raffiné, dans la propoition que contient l’eau de mer.
En général, les poissons de mer et d’eau douce ne se gantent pas longtemps frais; afin de les conserver pour la nourriture des hommes et les expéditions lointaines, on fait usage de divers moyens artificiels. Voy. Conservation df.s substances alimentaires , Salaisons, Fumage, Harengs saurs . Thon , Sardines, Huîtres.
Le procédé suivant sert à retarder la décomposition du poisson frais,, notamment pendant les chaleurs ae l’été. On étend au fond d’une caisse en l»ois une couche de charbon de bois pulvérisé de 0*,05 à 0*,0G d’épaisseur, sur laquelle on répand
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un lit de la même épaisseur de glace cassée en i grains de la grosseur du gros sel marin; le pois- I son est posé sur cette couche et entouré de glace aussi tassée que possible; enfin la glace est recouverte d’une toile grossière, sur laquelle on place une couche épaisse de poussier de charbon. Au bout de 8 et môme de 1b jours, le poisson est encore sain et bon à manger. Le saumon surtout se conserve parfaitement par ce procédé, qui est généralement usité en Angleterre pour le transport de ce poisson. Par l’emploi de la glace seule, on peut atteindre le môme but ; mais sans charbon en poudre, la glace fond plus promptement. La caisse, disposée comme il vient d'ôtre dit, est, à proprement parler, une véritable glacière; on la dé-
Edse dans un local très-frais, sans qu'il soit trop timide.
On conserve quelquefois le poisson frais par un autre moven. Après l’avoir vidé et nettoyé, on introduit dans l’intérieur du corps de belle cassonade en quantité suffisante pour qu’il en soit bien pénétré ; quand le poisson est re*té dans cet état pendant 2 ou 8 jours, on le suspend dans un lieu très-aéré et très-sec, afin de prévenir la moisissure. Une cuillerée à bouche ue cassonade suffit pour conserver un saumon du poids de 2 à 3 kilogr. pendant plusieurs jours.
On peut encore ouvrir le poisson et le frotter intérieurement avec un mélange de sel et de sucre blanc en poudre, par parties égales; au bout de 3 à 4 jours, des soles, des merlans et d’autres poissons de la môme espèce ainsi préparés, sont en très-bon état et peuvent être mangés en friture.
Au moment d’en faire usage, les poissons conservés par l’un de ces procédés sont bien lavés dans l’eau fraîche et soumis aussitôt à la cuisson, sans quoi , môme lorsqu’ils ont été conservés dans la glace , ils se décomposent très-rapidement au contact de l'air.
Le poisson de mer gardé quelques heures hors de l’eau salée est beaucoup meilleur à manger que celui qui vient d'être péché. L’huître qui a séjourné dans un parc ou qui a supporté un court et rapide voyage , est plus agréable au goût qu’au moment où elle sort de la mer.
La méthode de oickler les homards, langoustes, barbues, cabillauds, huîtres, moules, e'c. , habituellement eu usage en Angleterre ei en Amérique, ressemble beaucoup à la manière de préparer les atchars ( Voy. ce mot). Après avoir vidé ces poissons, les avoir échaudés ou lavés, et à moitié grillés sur des charbons, ou rôtis dans l’huile chauffée à 2 .'.0e environ, on les dispose dans des bouteilles ou bocaux de verre remplis de vinaigre épicé et fortement aromatisé { Voy. Mariiudb). — La saumure épicée et aromatisée est également en usago pour conserver, de la même manière que les légumes, certains petits poissons dépourvus d’écailles. Voy. Légumes confits et Saumure.
La préparation flamande, qu’on nomme frigandage, consiste à faire cuire préalablement certains poissons de mer, tels que sole, carrelet, morne fraîche, anguille, etc., dans un court bouillon aromatisé de sauge, de thym et de laurier; le poisson, bien égoutté, est mis ensuite dans des vases de verre ou des tonneaux en bois avec une très-faible saumure sèche.
Les petites anguilles si renommées, que l’on prépare sur les bords de l’ Adriatique, notamment a Lomacchio , sont à moitié grillées ou rôties dans l'huilo, puis salées et encaquées dans des barils.
Poissons (législation'. Pourlaprise des poissons, Toy, 1 .cue.
La vente des poissons, surtout des poissons de mer, intéressant la salubrité publique, l’autorité des préfets et des maires peut la réglementer, par des arretés de police, sous le point de vue sanitaire et du bon ordre dans les nalles, marchés et voies publiques : les contraventions à ces arrêtés sont punies d’une amende de 1 à 5 fr. Ces arrêtés peuvent ordonner que le poisson devra être porté directement à la halle ou au marché A ce destinés, pour y être vendu à la criée; mais ils ne peuvent aller jusqu’à défendre aux vendeurs de le revendre ensuite en détail dans leurs boutiques, soumises. d’ailleurs, aux visites et autres précautions de police ayant pour objet la propreté et la salubrité. — Les poissons d’étangs sont immeubles par destination. Voy. Étangs, Immeubles.
Poissons (Hygiène). La chair des poissons est moins nourrissante que celle île la viande, et elle fatiguerait l’estomac si l’on en faisait sa nourriture ordinaire. En général, un poisson est d’aulaut plus fait et plus facile à digérer que sa chair est moins visqueuse et moins huileuse.
Poissons d’eau douce. Les poissons qui vivent dans les eaux courantes sont en général préférables à ceux qu’on pêche dans les étangs; ces derniers ont souient un goût de vase qu’on leur fait perdre difficilement. La truite, la perche, la lotte, le brochet môme fournissent un aliment agréable, facile à digérer, et qui convient à tous les tempéraments. On se gardera toutefois de manger les œufs du brochet, parce qu’ils peuvent donner lieu à des vomissements. La carpe est fade, mais elle est facile à digérer; il en est de môme du barbeau, de l’éperlan, du goujon dont la chair a bien plus de saveur que celle de tous les petits poissons blancs qu’on mange ordinairement en friture. Les laitances de carpe sont un mets très -délicat et qu’on peut donner sans danger aux convalescents.
L’anguille et la tanche sont très- agréables au goût, mais elles sont malsaines et de digestion difficile. La lamproie a toutes les mauvaises qualités de l’anguille sans en avoir les bonnes. Ce poisson, ainsi que le saumon et l’alose, se place entre les poissons d’eau douce et les poissons de mer. Le saumon & une chair serrée et compacte d’un excellent goût et oui est très-nourrissante; mais elle est souvent indigeste, et chez certaines personnes elle provoque des vomissements. L’alose, malgré la délicatesse de sa chair, est également indigeste, parce qu’elle est visqueuse : il ne faut la manger que rulie ou grillée. On mange rarement de l’esturgeon en France ; on peut du reste lui appliquer tout ce qui vient d’être dit du saumon.
L’écrevisse est un peu difficile à digérer, et comme elle demande un assaisonnement assez relevé, elle ne convient qu'aux personnes d’un tempérament chaud et qui possèdent un excellent estomac.
Poissons de mer. 11 existe une infinité de poissons de mer, d’un goût délicat, d’une digestion facile, et qui constituent un aliment aussi sain qu’agréable. On peut citer en première ligne la sole, la limande, la vive, la plie, le rouget, le hareng frais, la barbue, le turbot, le mulet, et môme la morue fraîche ou cabillaud. Le merlan aune chair un peu fade, mais elle se digère trèsfacilement et couvient surtout aux convalescents. Le maquereau, dont la chair est beaucoup plus compacte, est aussi beaucoup plus lourd à l’estomac. La raie est aussi un poisson beaucoup moins délicat que les précédents. Le thon a les mômes qualités que le saumon ; on le mange assez souvent mariné: frais, il est meilleur.
L’huître fraîche est un mets excellent et par/ai-
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tement sain; du reste, elle nourrit peu et ou- i vre plutôt l'appétit qu’elle ne rassasie réellement; | marinée et assaisonnée avec de l’huile et du gros poivre, elle est encore fort agréable au goût, mais la digestion en est plus difficile; cuite et surtout frite, elle devient tout à fait indigeste. I.a moule de mer est beaucoup moins saine que l’hultre: chez certaines personnes, elle produit les accidents les plus graves. Les homards, les langoustes, les crabes tourteaux ou pouparts, les écre\isscs de mer, et généralement tous les crustacés, à l'exception de la crevette ou salicoque, ne conviennent qu’aux bons estomacs; il y a des personnes qui ne peuvent manger de ces animaux sans éprouver une sorte d’éruption à la peau et quelquefois un érésipèle. Ce qu’on vient de dire îles crustacés peut s'appliquer également aux tortues , aussi bien à celles qui vivent dans l’eau douce qu’aux tortues de mer; la chair en est trèsnourrissante, mais généralement indigeste.
Poissons fumés et talé*. Les salaisons échauffent, excitent la soif, pèsent sur l’estomac et ne conviennent qu’aux personnes qui font beaucoup d'exercice. On mange salés ou fumés le thon, les anchois, les sardines, le saumon, la morue, le hareng, le maquereau. Parmi tous ces poissons, les trois premiers n'étant servis que comme horsd'œuvre, on n'en mange jamais beaucoup à la fois: quant aux autres salaisons, la morue est la moins malsaine . et le hareng saur la plus indigeste.
Poissons (Cuisine). Les poissons «le mer, quand on veut les servir bouillis, ne doivent être cuits qu’à l’eau de sel; l’emploi des aromates ferait perdre à leur chair son goût fin et délicat. On doit faire cuire les poissons d'eau douce dans du vin blanc ou rouge avec thym, laurier, clous de girolle, oignons et bouquet de persil. Les poissons qu’on sert le plus habituellement comme grosses pitees sont le turbot, la barbue, le saumon, la truite, l’alose, le muiet et le brochet. Tous ces poissons se servent ordinairement comme relevé de potage avec une sauce blanche aux câpres, une sauce verte ou une sauce à l’huile. — L’anguille à la tartare, la matelotte, les filets de soles, les vol-au-vent au poisson, etc., se servent eu entrée. — Les poissons frits peuvent se servir au second service, ainsi que les écrevisses et le homard.
Les signes auxquels on reconnaît en général la fraîcheur des poissons, sont la vivacité de l’œil, le brillant des écailles, et, pour quelques-uns, la chair blanche et ferme.
Pour découper un poisson, il ne faut pas faire usage du couteau , mais d’une truelle d’argent , ou , à défaut, d'une cuiller. Quand on veut, p.ex. , diviser un turbot ou une truite, on commence par tracer avec la truelle, au milieu du poisson, une ligne dans toute la longueur du corps, de la tête à laqueue, de manière à trancher profondément la chair jusqu’à l’arête. On coupe cette ligne pard’autres ligues transxersalcs nui se dirigent du milieu du corps aux barbes de chaque côté, et on enlève avec la truelle les morceaux compris entre ces diverses lignes. Dans le turbot, c’est le ventre qui est la partie la plus délicate et qu’on sert 1a première.
Les divers modes d’assaisonnement que le poisson peut subir sont variés à l’infini. Nous indiquons les principaux aux articles particuliers consacrés à chaque espèce de poisson. Nous nous bornerons à signaler ici une méthode très-usitée en Angleterre et peu pratiquée ailleurs; elle s’applique à toute espèce de poisson de mer ou d’eau douce. Le poisson nettoyé, vidé, salé, assaisonné au goût du consommateur, est mis dans un vase de terre ou de fer muni d'un couvercle, dont les bords sont très- soigneusement lutés avec des
I bandes de toile ou de papier enduites de colle de | pâte. Grâce à cette clôture hermétique qui exclut 1 tout contact avec l’air, le poisson peut supporter, sans contracter aucun goût de brûlé, une trèshaute température ; on le met au four en même temps que le pain, pour le retirer seulement quand le four est tout à fait refroidi. Le poisson e-t alors tellement cuit que chez ceux dont les arêtes ont peu de consistance, elles ont totalement disparu, bien que le poisson , réduit en une sorte de gelée, ait conservé sa forme. C’est une excellente manière de manger les poissons qui ont beaucoup d’arêtes.
Bouillon de poissons. Voy. Bouillon.
Poisson blanc. Voy. Chevesne.
Poissons rouges (Connaiss. praliq.). Tout le monde connaît le Cyprin doré ou Dorade de la Chine , poisson très-prorhe parent de la carpe, et dont les écailles sont ornées de reflets métalliques rouffes et dorés. 11 est brun dans le premier âge, doré quand il a acquis tout son développement, marqué de larges taches blanches quand il est vieux. Ce poisson multiplie avec la plus grande facilité dans les eaux tranquilles sans être bourbeuses, et alimentées par un courant continu, pourvu qu’il n’y rencontre ni la perche, ni le brochet, ni aucun des gros poissons qui se nourrissent du frai des autres espèces et même des petits poissons. On sait que le poisson rouge est /'ornement habituel des bassins et des pièces d'eau ; on t'utilise aussi de préférence à tout autre pour prévenir la corruption de l’eau des réservoirs placés dans la serre tempérée et dans la serre chaude. Cette préférence nest pas seulement fondée surla beauté très-réelle du poisson rouge; elle est principalement motivée par son tempérament qui lui permet de vivre sous l'influence d’une température élevée que beaucoup d’autres poissons ne supporteraient que difficilement.
Les personnes qui se plaisent à conserver des poissons rouges dans des vases de verre doivent apporter la plus grande attention à renouveler leur eau assez fréquemment pour qu’elle soit toujours propre. Les fragments de pain ou de gâteau qu’on jette aux poissons rouges dans un bassin ou une pièce d’eau, et qu’ils semblent se disputer avec avidité, leur sont plus nuisibles qu’utiles quand ces poissons vivent confinés dans un bocal. Pour peu que ces adiments séjournent dans l’eau au sein «le laquelle ils nagent, le volume de celte eau étant peu considérable, elle en est sensiblement altérée, et devient funeste aux poissons, ce qui ne peut avoir lieu lorsqu’ils ont à leur disposition une masse d’eau trop volumineuse pour que quelques miettes de pain ou de gâteau puissent contribuer à la corrompre.
POITRINE (Maladies de). Poitrinaire (Médecine domestiq.). Les maladies de poitrine sont aiguës ou chroniques. Les premières, telles que la bronchite, la pleurésie, la pneumonie ( Vny . ces mots) peuvent être le plus souvent prévenues par des précautions hygiéniques, et, uue fois déclarées, elles ont ordinairement, même les plus graves, une terminaison heureuse, pourvu qu’elles soient prises à temps et qu’elles ne viennent point achever de détruire une organisation déjà affaiblie par l’âge ou par les maladies. — 11 nTen est pas de même des affections chroniques de poitrine : le pronostic en est toujours grave et elles laissent peu d'espoir de guérison; néanmoins, si elles peuvent rarement être guéries, on peut toujours en adoucir les souffrances et prolonger quelquefois fort longtemps l’existence «lu malade.
De toutes les maladies de poitrine, la plus dangereuse, et en mémo temps la plus fréquente, est, sans contredit, la phthisie pulmonaire, qui s«
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produit sous l’influence des causes les plus diverses. Parmi ces causes, il faut citer, en première ligne, l’hérédité, surtout chez les individus d’un tempérament lymphatique; une constitution catarrhale, les excès en tout genre, le séjour prolongé dans des pays froids et humides, dans des habitations étroites, privées d’air et de lum;ère; l’abus des boissons alcooliques, etc. Les travaux corporels poussés jusqu’à la fatigue et journellement répétés, ainsi que certaines professions qui retiennent les individus dans un air épais et rarement renouvelé, conduisent presque toujours à la phthisie. Cette maladie est quelquefois produite par la suppression brusque ne certaines hémorragies naturelles ou accidentelles, qui, en amenant des déplacements sanguins, donnent lieu à des crachements de sang.
L’hvgiène doit avoir une grande part dans le traitement de la phthisie. S’il n’est pas possible de toujours prévenir l’invasion de la maladie, on peut, par des précautions hygiéniques sagement entendues, en ralentir considérablement les progrès. Ainsi, en premier lieu, l’enfant né d’un père et surtout d’une mère phthisique, devra être confié à une nourrice puissante d’organisation et possédant un lait généreux. L’individu, naturellement disposé aux affections des organes respiratoires , devra éviter toutes les occasions de s’enrhumer, et surtout ne jamais négliger une bronchite, quelque légère qu’elle soit en apparence : ces affections, passées à l’état chronique, dégénèrent très-souvent en phthisie, soit pulmonaire, soit laryngée. Non - seulement il convient aux phthisiques d’avoir dans leur appartement une température toujours égale, et de ne jamais s’exposer aux variations atmosphériques; mais encore ils font bien d’établir, autant que possible, leur séjour dans des localités où règne une égalité de température, pour ainsi dire constante : on cite les villes do Saumur et de Châteauroux, dans le centre de la France, et celle de Pau, dans le Midi , comme jouissant de ce précieux avantage. Us doivent éviter le séjour sur le bord de la mer, et particulièrement sur les côtes de l’Océan. Quoique les médecins envoient souvent les poitrinaires à Hyères, à Cannes, à Nice, et, en général, en Italie ou en Rspagne, à cause de la chaleur du climat et de la douceur des hivers dans ces contrées, cependant les côtes de la Méditerranée sont quelquefois aussi fatales aux malades de la poitrine que celles de l'Océan. Dans tous les cas, il est prudent, même à Nice ou à Hyères, d’éviter les habitations dont les fenêtres donnent directement sur la mer, et, en Italie, il faut s’établir de préférence dans les villes situées à 25 ou 30 kilomèt. de 1* mer.
Les poitrinaires ne doivent pas se persuader que leur mal est toujours incurable. et s'abandonner à un découragement qui ne ferait qu’accélérer la marche de la maladie. A part la phthisie héréditaire, qui ne saurait être guérie par aucun genre de traitement, pas plus par la médication homoeopathique que par aucune autre, un grand nombre de maladies de poitrine peuvent être arrêtées à leur début par l’emploi des sétons, des cautères ou des vésicatoires. Les pâtes pectorales et béchiaues, les bouillons de mou de veau, de cuisses de grenouilles, de tortues, de colimaçons, etc. , procurent un grand soulagement aux malades. L’emploi des préparations goudronneuses, les cautérisations par l’ammoniaque , par le nitrate acide de mercure ou le nitrate d’arrent; certaines eaux minérales, celles de Bagnols, p. ex., ou d’Eaux-Bonnes, ont produit quelquefois des effets merveilleux. Ces t au médecin À décider quel genre de médication convient le mieux au tem-
pérament du malade et à la nature particulière de son affection.
Nous ne terminerons pas sans dire un mot de la croyance , assez généralement répandue , que les émanations d’une étable à vaches ont la propriété de guérir de la phthisie et même d en préserver. Si le séjour dans les étables a parfois sauvé des malades qui paraissaient désespérés, il faut l’attribuer surtout à l'action de l’ammoniaque qui se dégage des urines du bétail : mais l’avantage nui résulte pour le malade de la présence dans l'air qu’il respire d’une certaine quantité d’ammoniaque ne compense pas, au point de vue de la véritable hygiène, les inconvénients d’un pareil séjour. D’ailleurs, s’il en était un réel besoin, rien ne serait plus facile que de faire respirer au malade des vapeurs ammoniacales dans quelque endroit qu’il se trouvât. 11 faut donc se garder de soumettre un phthisique à ce régime : ce serait s’exposer à accélérer la marche de la maladie bien loin de contribuer à sa guérison.
Poitrine d’agneau {Cuisine). Voy. Agneau. Poitrine de mouton. Voy. Mouton.
Poitrine de veau. Voy Veau.
POIVRADE (Sauce). On met dans une casserole une pincée de persil en feuilles, du thym, une feuille de laurier, deux ou trois ciboules ou échalotes, un peu de poivre fin, un demi- verre de vinaigre, un petit morceau de beurre frais. Lorsque ce mélango est bien réduit, on le mouille avec deux cuillerées d’espagnole {Voy. Espagnole) et une cuillerée de bouillon. On fait encore réduire la sauce et on la passe au tamis sans la fouler. On peut y ajouter une petite quantité de beurre d’anchois. Voy. Beurre d’anchois.
Artichauts à la poivrade. Voy. Artichauts. POIVRE (Cuisine, Hygiène). Le Poivre blanc doit être préféré au Poivre noir pour les préparations culinaires. Le premier n’est autre chose que le second dépouillé de son écorce par une assez longue macération dans l’eau, et par cela mémo, moins âcre et moins piquant. Associé en petite quantité aux aliments, le poivre en facilite la digestion. Il ne convient ni aux tempéraments bilieux, ni aux estomacs délicats ni aux personnes prédisposées aux affections inflammatoires. Du reste, l’emploi du poivre se borne à peu de chose dans une bonne et saine cuisine, si ce n'est pour certaines préparations qui demandent à être fortement épicées, surtout celles oui se composent de chair de porc.
Le poivre qui est servi sur les tables et au’on emploie dans les ragoûts est réduit en poudre impalpable et connu sous le nom de poirre fin. Celui dont on fait principalement usage pour les huîtres et les diverses salades, est seulement concassé et s’appelle mignonette. Le poivre, pour conserver toute son odeur et sa saveur, doit toujours être fraîchement moulu. — On emploie rarement dans la cuisine française le poivre long ou piment, substance âcre, très-chaude et très-piquante, dont l’usage ne peut qu’irriter l’estomac en le stimulant trop fortement. Voy. Fuient.
POIVRONS ( Horticulture ). Voy. Piment.
POIX (Connaiss. pratiq.). On nomme Poix ou Poir réstne la substance onctueuse et résineuse ui découle des fentes naturelles ou artific elles e l’écorce d’un grand nombre d’arbres de la famille des conifères, spécialement du sapin. On purifie la poix en la liquéfiant dans l’eau bouillante ; elle est ensuite passée à travers un linge clair, tandis qu’elle est encore chaude, afin d’en séparer les débris d’écorce et les autres corps étrangers. La poix, ainsi purifiée, est connue dans fe commerce sous le nom de poix de Bourgogne. Elle sert à une foule d’usages industriels ; on en prépare aussi des emplâtres èmployés dans la
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médecine humaine et dans la médecine vétérinaire. On vend, sous le nom de poix noire, de la poix de Bourgogne dans laquelle on a incorporé une petite miantité de noir de fumée; souvent aussi ce mélange est remplacé par du goudron épaissi qui n’a pas la même ténacité. Voy. Résine.
POLÉMOINE ( Horticulture ). la Polémoine bleue ou Valériane grecque et la P. rampante sont cultivées dans les jardins d'agrément où elles ornent le parterre par leur feuillage élégant et leurs beaux bouquets «le fleurs. Elles sont très-rustiques et viennent dans toute espèce de terrain. Elles se multiplient de leurs graines, qui se ressèment d’elles mômes ou par la séparation des touffes. Il existe une variété à fleurs blanches de la valériane grecque. Quant à la polémoine rampante, elle peut servir à faire des bordures dans les lieux ombragés.
POLENTA. Fou. Gaude.
POLICE ( Ugiilati n, Emplois publics). On doit respecter les agents de la police, ne point les troubler dans l’exercice de leurs fonctions, et n’user envers eux ni d’outrages ni de violences. Si l'on a à se plaindre de leurs procédés, c’est à leurs chefs qu’il faut s’adresser.
Les arrêtés ou règlements de police, légalement pris par les préfets et par les maires, dans la limite de leurs attributions, sont obligatoires pour les tribunaux et pour les particuliers : les contraventions qui y sont commises entraînent une amende de 1 à 5 Tr. Foy. Arrêtés, Préfets, Préfet de pouce, Maire, etc.
La police judiciaire, c’est-à-dire le soin de constater et de poursuivre les crimes, délits et contraventions, est attribuée aux procureurs impériaux, juges d’instruction , commissaires de police , gardes champêtres et forestiers, officiers ue gendarmerie et gendarmes. Foy. entre autres articles Contravention, Gardes champêtres, Gardes forestiers, Gendarmerie, Instruction, Perquisition , Plainte.
Police municipale. A Paris, elle est exercée spécialement par le préfet de police. A cet effet,
11 a sous sa haute direction un personnel considérable, dont le cadre et les traitements ont été déterminés par le décret du 17 décembre 1854 , conformément au tableau ci-dessous :
l commissaire de police, chef de la police municipale 10000 L
1 sous chef. 5000
4 inspecteurs divisionnaires 4000
12 commis 2000
20 officiers de paix d’arrondissement. . . . 3500
5 officiers de paix des brigades centrales. 4000 4 officiers de paix pour services divers . 4 et 5000 1 officier de paix pour le service de sûreté. 6000
12 inspecteurs principaux 2700
54 brigadiers 1800
319 sous-brigadiers 1600
287 C sergents de ville de 1200 à 1500
261 sergents auxiliaires à 3 fr. par jour.
1 médecin, chef du service médical.... 3500
12 médecins d'arrondissement.. 1600
ContrMe général.
1 commissaire de police, contrôleur des
services extérieurs de la préfecture. . . 8000
1 secrétaire.. 2000
1 officier de paix 4000
1 brigadier 1800
2 sous- brigadiers 1600
20 inspecteurs de 1400 à 1500
Pour les autres communes du département de la Seine et du département de Seine-et-Oise, qui sont comprises dans le ressort de la préfecture de police , Foy. Préfet de pouce.
Dans les départements, la police municipale est
ordinairement exercée par les maires; il n’y a d'exception que pour la ville de Lyon et pour les villes chefs-beux de département uont la population est de 40 000 Ames et au-dessus.
Le préfet du Rhône dirige la police municipale dans la commune do Lyon et aans celles de Calluire, Oullins, Sainte-Poix, Saint- Rambert, Vil— leurbane, Vaux-Bron et Venissieux. — Les même* attributions ont été conférées, par l’art. 50 de la loi du 5 mai 1855, aux préfets dont les chefs beux de département ont une population de 40 000 âmes et au dessus.
Toutefois les maires desdites communes et chefs-lieux restent chargés, sous la surveillance du préfet, de tout ce qui concerne les édifices communaux, les cimetières, la petite voirie, l’éclairage, le balayage, les arrosements, la solidité et la salubrité des constructions privées, les incendies, les secours aux noyés, les mercuriales, les fontaines, aqueducs, pompes, égouts, les adjudications, marchés et baux (Loi du 19 juin 1851, Décret du 24 mars 1852 ).
Dans les communes soumises à cette législation spéciale, les employés et agents de tout ordre sont nommés et commissionnés par le préfet et prêtent serment entre ses mains; le maire, pour les attributions de police dont il reste chargé, a sous son autorité le commissaire central , qui transmet ses ordres aux divers fonctionnaires et agents de la police, et en assure l'exécution (Décret du 26 septembre 1855,.
Agents de police. Foy. Agents.
Commixxairfx de police. Foy. Commissures. —
Depu s l’annexion l’organisation des commissariats de Paris a été modifiée comme il suit :
l*'arr : Section St-Germain l’Aux., des Halles, du Palais-RoyaU de la place Vendôme ; — 2* arr. : sect. Gaillon,Vivienne,duMail,de B. -Nouvelle ; — 3'arr sect. des A rts-el- Métiers, des Enfants-Bouges, des Archives. Ste-Avoie;— 4* arr. : sect. Sl-Merri.de St-Gervais, de l’Arsenal, de Notre-Dame; — 5* arr. : sect. St-Victor,du Jardin des- Plantes, du Val- Je» G ràce . de la Sorbonne ; — 6* air. : sect. de la Mon - «aie .de l'Odéon , N. -D.-des -Champs, St-Germain des-Prés;— T arr. : sect. St-Thomas-d’ Aquin, des Invalides, de T Ecole-Militaire , du Gros-Caillou; — 8*urr. ; sect. des Champs -Êly nées, du faub. St- Honoré, de la Madeleine , de l'Europe;— 9* air. : sect. St-George, de la Chaussée d’Autin,du faub. Montmartre, de P. ochechouart.— H)* arr.: sect. de Si- Vincent de Paul , de la Porte St- Denis, de la P.St- Martin, de l'Hôpital St-Louis; — 11* arr. : sect. Folie-Méricourt,St-Arabroise, la Roquette, Ste-Marguerite;— 12« arr. : sect. de BelAir et Picpus, de Bercy, dea Quinze-Vingts;— 13'orr. isect.de la Salpétrière et In Gare, de la Maison-Blanche et Croulebarbe;— 14* arr. :soct-de MontparnasseellaSante.du Petit- Montrouge et Plaisance; — 15' art. : sect. de St- Lambert et Necker, deGrenelle et Javel 1 6* arr. : sect. d’Auteuil cl la Muette, de la Porte-Dauphine e des Bassins;— 17* arr.:sect. des Thernes et la plaine Mop eau, des Balignolles et des Epi* nettes • — 18* arr. : sect. des Gr. -Carrières, Clignancourt, la Goutte-d'Or, la Chapelle: — 19* arr. ; secL Je la Villette et du Pool de-Flandre, d'Amé- 1 rique et du Combat; — 20* arr. : sect. de Bellevtile, deSt-Fargeau et du Père-Lachaise, de Cbaroune.
Préfet de police. Foy. Préfet.
Tribunaux de police. Foy. Tribunaux.
Pouce sanitaire. Foy. Régime sanitaire, etc.
Pouces d’assurances (Législation). Ordinairement les sociétés d’assurances ont des polices imprimées dans lesquelles il suffit de remplir les Lianes.
line police d’assurance maritime, la seule dont le Code de commerce se soit occupé, doit satisfaire
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aux condition* suivantes. Elle doit être datée du jour auquel elle est souscrite : il y est énoncé si c'est avant ou après midi. Elle peut être faite sous signature privée. Elle ne peut contenir aucun blanc. Elle exprime le nom et le domicile de celui jui fait assurer, sa qualité de propriétaire ou de commissionnaire, — le nom de la dés.gnation du navire, — le nom du capitaine, — le lieu où les marchandises ont été ou doivent être chargées,— le port d’où le navire a dû ou doit partir, — les porls ou rades dans lesquels il doit charger ou décharger, — les ports dans lesquels il doit entrer, — la nature et la valeur ou l’estimation des marchandises ou objets que l’on fait assurer, — les temps auxquels les risques doivent commencer et tinir, — la somme assurée, — la prime ou le coût de l’assurance, — la soumission des parties à des arbitres, en cas de contestations, si toutefois on veut convenir de cette condition.
Une mémo police peut contenir plusieurs assurances, soit à raison des marchandises, soit à raison du taux de la prime, soit à raison de différents assureurs. Quand on assure en France des charements venant soit des échelles du Levant, soit 'une antre partie du monde que l’Europe, on n’a besoin de désigner ni le navire, ni le capitaine sur la police; souvent en effet on ignore sur quel navire doit arriver le chargement qu'on assure. Les marchandises elles-mêmes peuvent, en ce cas, être assurées sans désignation de leur nature et espèce; mais la police doit toujours indiquer alors celui à qui l’expédition est faite ou doit être consignée. — En cas de fraude dans l'estimation des effets assurés, l’assureur peut faire procéder à l’estimation des objets, sans préjudice des autres oursuites. — Si la police ne règle point le temps es risques, il court, à l’égard du navire, du jour où le navire a fait voile, jusqu’au jour où if est amarré au lieu de sa destination; L l’égard des marchandises, il court du jour où elles ont été chargées dans le navire même, ou dans lesgabares pour les y porter, jusqu’au jour où elles sunt délivrées à terre.
Los polices d’assurances maritimes peuvent être faites sous signatures privées ou par acte authentique, soit par-devant notaire, soit par le ministère des courtiers maritimes. Elles peuvent être à ordre.
Dans le cas de Vassurance terrestre, c’est-àdire contre les sinistres qui peuvent atteindre les propriétés mobilières et immobilières, principalement contre l’incendie et la grêle, l’écriture n’est pas rigoureusement nécessaire pour la validité du contrat d’assurance, mais on a toujours soin de rédiger une police par écrit ; elle doit désigner clairement la chose assurée et en faire une description exacte. S’il s’agit d’une assurance contre l’incendie, la police doit indiquer la nature du bâtiment, sa construction, son voisinage, la profession des gens qui l’habitent ou y travaillent, les objets qui s’y trouvent placés, l’étendue et l’espèce de risques garantis, les différentes conditions auxquelles les assureurs consentent à se charger des risques. S’il s’agit d’une assurance contre la grêle, la police doit énoncer l'espèce de récoltes ou de fruits que l’on fait assurer. Il est d’habitude d’y énoncer aussi le taux de la prime; toutefois, si celle énonciation était omise, elle pourrait être suppléée par les livres de l’assureur et même par la preuve testimoniale, si la police énonçait qu’une prime a été promise.
Dans la police d'assurance sur la rte, celui qui fait assurer sa vie ou celle d’un tiers, doit déclarer son Age et son état de santé, ou l’âge ou l’état de santé du tiers assuré : les fausses déclarations sur les chances plus ou moins grandes que pré-
sentent l’âge et la santé de celui dont la vie est assurée, emportent la nullité, si elles ont eu pour effet de diminuer l’opinion des risques; les primes étant déterminées d’après les tables de mortalité calculées d’avance et basées sur l’âge et La santé, toute réticence vicie la convention et par conséquent la rend nulle.
Les polices imprimées contiennent les conditions générales stipulées par les assureurs pour toutes les assurances de la môme nature; ces conditions ayant la môme force que si elles étaient écrites et faites pour chaque contrat en particulier, il faut bien les examiner avant d’y souscrire : une fois 'signées elles pourraient être aussi obligatoires que les clauses particulières qui varient nécessairement dans chaque assurance. Néanmoins, si dans le droit rigoureux l’assuré comme l’assureur sont tenus d’exécuter strictement toutes les conditions contenues dans la police, il est certaines clauses qui ne reçoivent jamais leur application : ainsi, bien que la pfiqart des polices portent que, faute du payement de la prime ou de la contribution au terme convenu, l’assuré, sans qu’il soit besoin d’aucune demande ni d’aucune mise en demeure, sera déchu de son droit à l’indemnité, U est rare qu'en cas de sinistre, une compagnie se refuse à payer l’Indemnité sous prétexte que l’assuré n’aurait pas pavé b prime à l’échéance voulue et au domicile de la compagnie. Foy. ÀSSL'HAÎICES.
POLKA (Danse). Dans la polka la position du cavalier et celle ae la dame sont à peu près la même que dans la valse ordinaire (Foy. Valse). Elle se danse sur une mesure à deux quatre. Son pas sc divise en trois temps ; dans le premier, le talon gauche doit être levé à côté de la jambe droite sans la dépasser derrière et de manière à effleurer le mollet. Dans cette position on saute sur le pied droit, afin de donner de l’élan au pied gauche, qui forme une glissade en avant, à la quatrième position. Le deuxième et le troisième temps se composent de deux petits pas sautés de chaque pied avec légèreté, de manière que les deux pieds se trouvent a peu près sur la même ligne. Au deuxième petit pas, on relève la jambe droite, le talon près du bas du mollet gauche, et on laisse passer le quatrième temps de la mesure, en ne marquant ainsi que trois temps. On recommence après cela de l’autre pied, et ainsi de suite.
Le cavalier doit toujours partir du pied gauche, et la dame du pied droit^ comme dans la valse ordinaire. Le danseur doit avoir soin de ne pas faire toujours tourner sa dame dans le même sens : il doit, au contraire, la faire tourner tantôt à droite, tantôt à gauche, la faire reculer ou avancer soit sur lui, soit en droite ligne- il doit même quelquefois la faire tourner sur place en rapetissant le pas de manière à le former entièrement sous lui.
On appelle polka -mazurka, ou polka-mosourque, un pas qui s’exécute sur un mouvement de valse à trois temps, en sautant légèrement sur le pied droit, laissant glisser le pied gauche à la quatrième devant, ce qui emploie deux temps de la mesure. On recommence de l’autre jambe, et ainsi de suite. Quant à la position du pied, il faut le laisser dans sa position naturelle, sans chercher ni à le cambrer, ni à le tourner en dehors. La marche est celle d’une valse.
POLLEN ( Apiculture ). L’observation attentive de la manière dont les abeilles se nourrissent et nourrissent leurs larves, a permis de constater que le pollen, poussière jaune fécondante contenue dans les étamines des fleurs, peut être considérée comme le pain des abeilles. Elles en font provision, tant que les fleurs peuvent leur en
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fournir, le conservent avec soin, et tombent malade» quand elles en sont privées ou que leur pollen emmagasiné d’avance vient à sc gâter. Cette substance ne s’altère que par le contact de l’humidité, et c’est une des raisons principales pour lesquelles on ne peut trop recommander de prendre toutes les précautions possibles pour empêcher l'humidité de pénétrer à l'intérieur des ruches. Foy. Riches, Rucher.
Pollen (Horticulture). Yoy. Hybridation et Fécondation artificielle.
POLOGNE {Postes). Mêmes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour la Russie. Foy. Russie.
POLYPODE. Voy. Fougères.
POLYSSOC. Foy. Charrue.
POLYTECHNIQUE (École). Foy. École impériale POLYTECHNIQUE.
POMARD (Vin de). Foy. Vins.
POMELIÈRE ou Pommeuêrb (Art vétérinaire). Voy. Phthisie pulmonaire.
POMMADES [Hygiène, Médecine). Les pommades dont l hygiène et Ta médecine font principalement usage sont les suivantes : la pommade rosat, pour les gerçures des lèvres (Foy. Gerçures) : la pommade ophthalmique (principalement la pommade de Grandjean ou la pommade du Régent) , composée avec du cérat blanc ou beurre frais et du précipité rouge (Foy. Paupières); la pommade de concombres , adoucissante, efficace pour les crevasses ou gerçures du sein; la pommade camphrée, employée surtout pour les contusions, les douleurs des muscles; la pommade soufrée simple, la pommade citrine, la pommade d'Helmtrtch, composées d’axonge, de soufre et de carbonate de potasse, qui conviennent principalement à la guérison des rougeurs, des dartres et des diverses affections de la peau; la pommade de goudron, utile dans les mêmes cas que la pommade soufrée ; la pommade épispastique, jaune et verte, pour le pansement des vésicatoires; la pommade mercurielle simple, plus connue sous le nom d'onguent gris, et dont on fait usage pour détruire la vermine. les insectes parasites; et la pommade mercurielle double, employée en frictions pour fondre les engorgements des tumeurs et des glandes. La prudence exige de ne faire usage de ces deux dernières pommades que d’après les prescriptions d’un médecin. Foy. Onguents.
Comme on use assez rarement et en petite quantité des diverses pommades propres à la guérison des maux, U convient toujours mieux delesachéter chez le pharmacien que de chercher à les préparer soi-même. Elles sont mieux préparées et plus fraîches.
Pommades cosmétiques. La plupart des pommades cosmétiques sont préparées avec de la moelle de bœuf, aromatisée de diverses manières. Il suffira donc d'indiquer la manière de préparer la pommade d la moelle de boeuf proprement dite. Les substances et les proportions qu’on emploie pour la préparation de cette pommade sont les suivantes : moelle de bœuf, 350 gr.; axonge (saindoux préparé sans sel), 250 gr.; huile de noisette ou , à défaut, huile d’olives, .*10 gr. ; cire vierçe, 30 gr., et, si l'on opère en été. 50 gr. ; jus dvi un citron. Voici comment on procède. On met sur un bon feu de réchaud un vase aux trois quarts rempli d’eau. Quand l’eau est chaude, on place un second vase sur le premier de manière qu’il s’y adapte parfaitement et qu’ils forment ainsi ensemble ce qu'on appelle bain-marie. C'est dans ce second vase qu'on fait fondre d’abord la cire vierge, pour y ajouter et
Îr mélanger, dès qu’elle est bien dissoute, d'abord a moelle de bœuf qui aura été parfaitement nettoyée et coupée aussi mince que possible, ensuite
l'axonge et l’huile. Lorsque ces diverses substances ne forment plus qu’un seul corps bien liquéfié, on retire le vase du bain-marie, et on le tient plongé pendant quelques minutes dans l’eau troide, en ayant Dien soin qu’il n’entre point d’eau dans la préparation. Alors on y incorporu le jus de citron, et on la liât avec une spatule ou une cuiller de bois, jusqu'à ce que la masse ait acquis, par le refroidissement, une consistance de crème. On laisse la pommade dans cet état jusqu'au lendemain, pour la soumettre alors de nouveau au bain-marie, et, quand elle est bien fondue et très-chaude, la passer à travers un linge fin. Après celte opération, on la bat encore, et, dès qu'elle commence à se figer, on la parfume soit avec 32 gr. de rhum, soit avec 20 gr. d'essence de bergamote ou de citron ou de Portugal. On fait usage de cette pommade pour les cheveux, qu’elle entretient en bon étal.
PO.MMEL1ÈKE (Art vétér.) Voy. Phthisie pulmonaire.
POMMES ( Hygiène . Écon. domestique). — 1* Les pommes crues, mangées modérément, lorsqu’elles sont bien mûres et bien saines, sont pour toutes les personnes bien portantes un aliment salutaire et rafraîchissant. Elles sont légèrement astringentes. On doit cependant les interdire aux estomacs faibles et qui refusent les crudités. Les meilleures pommes à manger crues sont celles qui sont douces et en même temps aigrelettes et dont le goût est parfumé. Telles sont la pomme de reinette et le calville blanc. La pomme d'api, que beaucoup de personnes recherchent à cause de sa beauté . est dure et indigeste. — Les pommes cuites, sous toutes les formes, au four, en compote, en marmelade, en confiture, en gelée, etc., fournissent un aliment léger, et aussi salutaire qu’agréable, tant pour les personnes en .santé quo pour les convalescents, et pour tous ceux qui ont Desoin d’une nourriture bienfaisante, légère, et qui en même temps relâcho doucement Te ventre. Outre cette dernière propriété, les pommes cuites ont une vertu pecturaie ou adoucissante*, qui les rend d’un fort bon usage dans les rhumes, aussi bien que la tisane que l’on prépare avec leur suc ou leur décoction. — Les pommes cuites , réduites en pulpe ou sous forme de cataplasme, sont ena>re un bon remede extérieur, capable de ramollir et de calmer la douleur, lorsqu'on l’applique sur les tumeurs inflammatoires résistantes et douloureuses. Cett-j application est surtout très-bonne dans l’ophthalmie récente, et dans l’inflammation des paupières.
2U Les nombreuses espèces de pommes que l’on récolte sur les pommiers cultivés se partagent en deux grandes classes : les pommes à cidre et les pommes comestibles.
Pommes a cidre. Elles se distinguent encore en pommes de première, de seconde et d’arrière. saison. Voici la bste de celles qui sont réputées les meilleures.
Pommes précoces ou de !*• saison.
Girard amère Lente au gros ,
Helet,
Cocherie flagellée Doux veret,
Guillot Roger,
Saint-Gilles,
Blanc doux, —
Pommes de seconde saison.
Frequin, Amer doux,
Petit court, SL-Philibert,
Doux évêque , Long pommier
Héronet, Cimetière,
Haze,
Renouvelet ,
Fausse Varia.
Amer doux blanc, Orpolin jaune, Greffe de Monsieur, Blanc-mollet.
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d'Avoine,
Ozannc,
Gros doux,
Mousseite,
Galiot.
d’Ameïot,
Rouget,
Cul noué,
Souci,
Blanchette, Turbct, Becquet, Doux ballon, L’Épice, de Rivière, Préaux, de Côte.
Pommes tardives ou d'arrière-saison :
Germaine, Béboi ,
Marin Onfroi, Barbarie .
Peau de vache.
Bédan , Bouteille, la Petite ente, Duret,
Haute bonté, de Cheneviôre, de Massue, de Cendres, Fossetta ,
Ros,
Prepetit,
Pétas
Doux belle heure, Camière,
Sauvage ,
Gros doux,
Sapin .
Doux-Martin, Muscadel .
Tard fleury,
À coup venant.
Jean Huré.
Pommes comestibles. Les espèces bonnes soit à manger au couteau, soit à cuire, ne sont pas moins nombreuses que les pommes à cidre ; nous ne citerons que les meilleures.
Pomme d'api, recherchée pour sa beauté plutôt que pour sa bonté; se conserve jusqu’en avril. — Variété : api noir et gros api ou pomme rose ;
— d'Astracan. mûre en septembre;
— calville blanc d’hiver, k côtes, goût fin et
relevé : 1" qualité :
— calville d'été, mûre en août: compotes:
— calville rouge d'été ou d'automne, mûre
en septembre:
— calville rouge d'hiver, 1" qualité;
— de châtaignier , mûre en décembre , 1 " qua-
lité;
— cœur de bœuf;
— court pendu ou capendu;
— doux d'Angers d'argent ;
— d Eve , très-grosse, 2* qualité;
— fenouillet gris ou anisé , mûre de décem-
bre à février, 1" qualité;
— fenouillet jaune, doré ou drap d'or;
— fenouillet rouge, Bardin, jusqu’en mars;
— figue, sans prptru, septembre et octobre;
— Joséphine ou belle des bois, très-grosse;
— mignonne d’hiver , de décembre à avril;
— pigeon de Jérusalem, jusqu’en février;
— piyeonnet blanc commun, petite, estimée
en Normandie : octobre et novembre ;
— pigeonnet rouge , cœur de pigeon jusqu’en
décembre ;
— postophe, précoce, mûre en août;
— rambour franc dété ou gros rambour ,
I" qualité, à cuire, en septembre;
— rambour d’hiver, bonne à cuire, jusqu'en
mars;
— reinette d’Angleterre ou pomme d’or ,
1" qualité, crue et cuite; jusqu’en mars;
— reinette de Bretagne } jusqu’en décembre*;
— reinette de Canada, jusqu en février et en
mars ;
— reinette de Caux , de décembre à février,
— remette dorée ou jaune tardive, en déc.;
— reinette d’ Espagne , jusqu’en mars;
— reinette franche, toute l’année;
— reinette grise, haute bonté, jusqu’en juillet;
— remette grise de Granville ;
— reinette de Hollande , octobre et novem- • bre*
Pomme reinette rousse ou des Carmes, de décembre à mars;
— rainette Thouin, 1™ qualité, meilleure
crue; de décembre à mars;
— royale d’Angleterre, mûre de septembre à
novembre:
— violette ou des quatre goûts, mûre de jan-
vier à mai.
Pommes conservées à l’état frais. Le plus ordinairement on se contente de mettre séparément les pommes à cidre, suivant leurs qualités, dan* des cuves en bois et de les couvrir de paille pour les préserver du froid. Dans quelques cantons de la Normandie, on les met dans des tonneaux dressés verticalement avec du sable fin, bien séché au soleil ou au four qui remplit tous les vides. On pose ensuite le fond des tonneaux.
Les pommes de dessert demandent des soins particuliers et suivis. Voy. Fruits, Fruitier.
S’il arrive que des pommes aient été gelées pendant l’hiver, il ne faut point y toucher jusqu’à ce qu’elles se soient degelées naturellement par le changement de la température de l’air : elles se conservent tout aussi Lien que si elles n’avaient pas soulTeit la gelée; elles deviennent même plus douces et exigent moins de sucre lorsqu’on les cuit. Enfin on les gâte si on les dégèle auprès du feu; mais en les jetant dans de l’eau très-froide, la pomme se dégèle doucement et son organisation n est point détruite.
Pommes séchées et tapéet. Elles sc préparent à peu près de la môme façon que les poires (Voy. ce mot) ; seulement on les pèle, avant toute préparation, en les dépouillant soigneusement de leurs queues, souvent de leurs pépins; on les soumet ensuite à une température plus basse que celle qui est employée pour les poires. Les pommes tapées ne doivent pas être chauffées au delà de 80 ou 90* au plus. Les pommes à demi séchées sont aplaties sur l’œil de la queue, et non pas comme les poires. sur le côté. Il faut également avoir soin d'enfermer les pommes, à mesure qu’on les pèle : car, sans cette précaution, elles jauuissent à l’air, et n’ont pas une belle apparence après la dessiccacation.
Les pommes de reinette sont celles qui conviennent le mieux pour cette préparation. On les pèle entières et on enlève le cœur avec un petit tuyau en fer-blanc appelé vide-pommes. On les met au four sur des claies, quelques instants après que le pain en est retiré; il faut qu’elles cuisent sans se déformer. Le lendemain on les retourne en les aplatissant doucement, pour ne pas les écraser et on les remet au four, à peu près à la môme chaleur que la veille. Quelquefois elles atteignent un degré de dessiccation convenable à cette seconde cuisson; d’autres fois, il faut les remettre au four une troisième fois en les aplatissant de nonveau. On les conserve dans des boîtes garnies de j»apier blanc, fermées et déposées dans un lieu sec.
Compote de pommes. On doit employer de préférence des pommes de reinette , et 'les choisir belles et bien saines. On les coupe en quatre, on les pèle en ayant soin d’enlever les pépins, et on jette à mesure tous ces morceaux dans l’eau fraîche. Ensuite on les égoutte sur un linge blanc, et on les fait cuire dans une casserole avec de l’eau , du sucre et un peu de zeste de citron.
Si l’on veut faire une compote de pommes entières, on les choisit de moyenne grosseur, et, après qu’on les a pelées et qu’on en a retiré, au moyen d’un vide-pommes, les pépins et le cœur, on les met dans une casserole avec de l’eau et du sucre pour les faire cuire sans qu’elles se brisent ou s’écrasent. On les dresse dans le compotier, et
Dig
POMM
quand elles sont froides, on garnit le cœur de . chacune d’elles d’un peu de gelée de groseilles. Ensuite on fait réduire le sirop, on le verse dans une assiette pour qu’il en prenne la forme, et on en couvre les pommes sur lesquelles il doit former une gelée transparente et légère. Deux ou trois pommes suffisent pour la première compote, cinq ou six pour la seconde.
Gelée de pommes. On choisit une certaine quantité de pommes de reinette franche, bien saines (60 pommes de moyenne grosseur peuvent donner ae 10 À 12 kilogr. île confitures). Il faut les peler, les couper en quartiers, en ôter le cœur, et les jeter à mesure dans de l’eau fraîche, pour les conserver bien blanches. Ensuite on les égoutte et on les met dans une bassine avec assez d’eau pour
au’elles y baignent à l’aise; on y ajoute le jus 'un ou de deux citrons. On place la bassine sur un feu vif, et on la couvre. lorsque les pommes sont suffisamment cuites; c.-à-d. qu’elles s’écrasent facilement, mais sans se réduire en marmelade, on les retire du feu. et on les verse sur un tamis de crin pour les faire égoutter ; fl ne faut pas les presser. On pèse le jus qu’elles ont rendu et qui doit être clair; on y ajoute 600 gr. de sucre
{>our 600 gr. de jus. On met sur le feu ; on écume a gelée des qu’elle a jeté 5 ou r bouillons, et environ dix minutes apres on La retire du feu, quand elle se prend en nappe autour de l’écumoir, et on la verse dans les pots.
Marmelade de pommes. On pèle les pommes, on les coupe par quartiers après en avoir été le cœur, et on les met dans une casserole avec un verre d’eau. On couvre la casserole et on fait cuire sur un feu doux. On ajoute aux pommes un peu de cannelle en béton, et, lorsqu'elles sont fondues, c.-à-d. qu’elles s’écrasent facilement sous le doigt on met du sucre dans la proportion de 250 gr. pour 500 gr. de fruit. On remue la marmelade pour la bien mêler avec le sucre; on là fait réduire, et, quand elle est suffisamment réduite, ce qu’on reconnaît à la liaison obtenue par la cuisson , on la passe au tamis de crin. Cette marmelade ne se conserve pas.
Pommes (Cuisine). Outre les gelées et les mar melades qui sont préparées avec les pommes . ce fruit est encore fréquemment employé pour divers entremets sucrés dont voici les principaux. Il faut toujours choisir de préférence des pommes de reinette bien saines.
Pommes au beurre. Après qu’elles ont été pelées, bien parées et qu’on en a ôté le coeur à l’aide d un vide-pommes, on les fait cuire aux trois quarts daus nu sirop composé de sucre et de deux ou trois cuillerées d’eau. Pendant ce temps on i garnit le fond d’un plat avec de la marmelade de j pommes à laquelle on ajoute une couche de confitures, soit gelée de groseilles, soit marmelade d’abricots, et on place sur ce mélange les pommes bien égouttées pour introduire un morceau d’excellent beurre bien frais dans l’ouverture pratiquée au cœur de chacune d’elles. On les glace avec du sucre en poudre, on les met au four ou sous le four de campagne pour achever leur cuisson et leur faire prendre couleur, et on les sert décorées chacune d'une cerise ou de tout autre petit fruit confit.
Pommes meringuées. On met dans un plat ou dans une croustade préparée avec la pflle à flan (. Voy. Flan) une certaine quantité de marmelade de pommes qu’on recouvre de blancs d’œufs battus en neige et convenablement sucrés. Au moyen d’un grand cornet de papier dont on coupe le bout
Eoinlu et qu’on remplit d’une partie de ces mêmes lancs d’œufs mise en réserve, on forme çà et là sur le plat des espèces de petites meringues. Le
tout est saupoudré de sucre et mis dans le four à une douce cnaleur ou sous le four de campagne où il doit prendre une belle couleur doiée.
Pommes en miroton. Voy. Miroton de pommes.
Pommes à la portugaise. Les pommes étant pelées et bien parées entières comme il a été déjà dit, on les range dans un plat au fond duquel on a mis du sucre en poudre et deux cuillerées d’eau. On remplit de sucre en poudre l’ouverture pratiquée dans chaque pomme pour enlever le cœur, ut on les fait cuire au four ou sous le fonr de cam-
pam*
Pommes au ris. Après qu’elles ont été parées entières comme on l’a déjà indiqué, on les fait cuire dans un léger sirop de sucre. En même temps on aura préparé une certaine quantité de riz cuit dans du lait avec du sucre, un peu de sel et du zeste de citron. Quand ce riz est bien crevé et qu’il est un peu compacte, on le dresse sur un plat sans le citron, on y range les pommes pardessus, et on met le tout au four ou sous le four de campagne pendant le temps nécessaire pour faire prendre la couleur.
Pomme d’amoüh. Foy. Tomate.
Pomme Epineuse. Voy. Datura.
Pommes de pui \Econ. domesi.). On les emploie pour allumer le feu dans les cheminées des appartements. en plaçant deux ou trois de ces pommes sous le Dois et en les embrasant au moyen d'une allumette ou d’un bout de papier enflammés. La légère odeur de résine qu’elles répandent n’a rien de désagréable. Il y a avantage à les acheter par sac de 600 ou de 1000. Elles sont généralement vendues, suivant leur grosseur, de 7 à 10 fr. le mille.
POMMES DE TERRE (Agriculture). Le sol dans lequel la pomme de terre prospère le mieux est une terre d’une consistance moyenne; mais à l’exception des argiles mouillées ’ct de quelques sables tellement arides que le seigle et le sarrasin refusent d’y croître, tous les sots conviennent plus ou moins à la nomme de terre. Sa place est entre deux céréales dans l’assolement triennal comme dans l’assolement alterne; sa vigueur et la facilité de ses cultures d’entretien la rendent plus propre que toute autre racine à suppléer la jachère (Voy. ce mot). La pomme de terre viendrait aussi parfaitement bien sans fumier sur un trèfle ou un vieux pâturage rompu, mais on a à la même place de si beaux produits en céréales pendant plusieurs années et presque sans frais, qu’il vaut mieux les obtenir d’abord , et y prendre ensuite une récolte de pommes de terre fumées qui nettoient le terrain et ouvrent ainsi une ro talion. D’ailleurs, après une prairie, les nommes de terre doivent être plantées et façonnées à la pioche . et ces procédés sont plutôt du domaine de l’horticulture que véritablement agricoles. Dans les terres récemment défrichées, le genêt et l’ajonc coupés grossièrement et enfouis dans les raie s donnent, sans autre engrais, des récoltes passables de pommes de terre.
Les pommes de terre les plus fortement fumé'* sont les plus riches en fécule; quoiqu’on leur donne rarement une fumure de 60 000 Itilogr. par hectare de bon fumier de ferme, elles supportent ! très-bien cette fumure et la payent largement à ceux qui savent la leur appliquer. II ne faudrait jamais donner moins de 30 000 kilogr. de fumier aux pommes de terre parce qu’elles absorbent à peu près la moitié de la fumure, et que ce n’est pas trop des 15 000 kilogr. restant après elles dans la terre, soit pour les deux céréales do la culture triennale, soit pour la céréale et la prairie qui suivent dans l’assolement alterne. Par les mêmes motifs, il faut appliquer aux pommes de terre un
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fumier peu consommé oui par sa décomposition lente profitera aux récoltes qui suivront tout en fournissant à celles-là la nourriture dont elles ont besoin.
C’est pendant tout le mois d’avril que se fait la plantation la plus active des pommes de terre. La maladie qui sévit depuis longtemps sur ce tubercule ne permet pas de prolonger comme autrefois cette plantation jusqu’en juin. L’expérience prouve que les pommes de terre hâtives qui veulent être mises en terre de bonne heure sont moins sujettes a la maladie que les variétés tardives qui ne mûrissent qu'en octobre; lorsque la maladie n’est point à craindre, on peut les planter en seconde récolte après du seigle, de l’orge, ou des vesces d’hiver récoltés comme fourrage vert. La plantation automnale est excellente, partout oû le climat est assez doux pour que les tubercules plantés ne soient pas atteints en terre par la gelée. La terre que l’on destine à porter des pommes de terre, pour peu qu’elle soit argileuse, doit recevoir un profond labour sans hersage avant l’hiver. Le second labour se donne au commencement de mars après un hersage vigoureux, et le troisième au moment de la plantation. En .terre légère, le labour d'automne n’est pas nécessaire. Au moment de la plantation des pommes de terre, c.-à-d. avant le dernier labour, on charrie et on épand la quantité de fumier que l’on enfouit au plus tard au bout de deux ou trois jours, puis on procède au labour de plantation.
Il faut 25 hectolitres de pommes de terre de la grosseur d’un œuf de poule, et non coupées pour ensemencer un hectare. Deux femmes suffisent pour suivre une charrue. Dans la raie ouverte par celle-ci, elles placent les tubercules à 0“,50de distance en les enfonçant dans la terre fraîchement remuée au fond de la raie si c’est dans un sable, et à moitié seulement de la profondeur de celle-ci, si c’est dans une terre forte. Il ne faut pas se contenter de déposer les pommes de terre dans la raie sans les enfoncer, parce que le cheval ou le bœuf qui marche dans cette raie en écraserait une partie sous ses pieds. Le laboureur, au second tour, recouvre les pommes de terre qui viennent d’êtro plantées : les femmes laissent vides les deux raies suivantes, puis elles plantent la quatrième et ainsi jusqu’à la fin, en sorte qu’entre chaque raie plantée, il y en a deux qui ne le sont pas. 11 faut poar cela que le laboureur prenne des raies étroites de O*. 25, ce qui met eutre les lignes plantées une distance de 0*,75. S’il prenait des raies de O* ,33 pour activer le travail dans une terre très-légère, il faudrait alors
fdanter une raie sur deux, ce qui mettrait les ignés à 0",66 de distance, et dans ce cas, pour ne pas faire chômer les attelages, on adjoi mirait une troisième femme à chaque charrue. Si la fumure enfouie en même temps que les tubercules de semence consiste en fumier long, un ouvrier suit la charrue et fait tomber avec une fourche le fumier dans la raie, en sorte qu’après le labour il n’en reste plus sur la terre : ceci est essentiel.
Trois ou quatre semaines après la plantation, lorsque les pommes de terre commencent à sortir, on leur donne un premier hersage que l’on répète en long et en travers, autant de fois qu’il est nécessaire pour détruire toutes les plantes qui ont germé sur le dernier labour. On peut avancer ce hersage, si les mauvaises herbes se montrent avant les pommes de terre ; on peut aussi le renouveler au bout de 15 jours, lorsque les tiges de celles-ci ont atteint 0",20 à 0*,2o de hauteur. Mais à moins d’une pluie qui ait battu et scellé la terre, s’il ne se montre pas de nouvelles herbes, on peut s’en tenir à ce seul hersage et donner le
Jiremier binage, avec la houe à cheval, dès que es tiges sont hautes de 0*,25 à 0",3O. On répété ce binage au bout de 15 jours, et s’il se montre quelques herbes dans les rangées de pommes de terre, on y passe avec la binette à bras. Quinze jours après ce binage, on passe légèrement le nuttoir entre les lignes ( Voy . Büttüîr); on donne un second buttage plus énergique avant que les tiges des pommes de terre ne couvrent le sol au oint de s’opposer à l’action du battoir. La durée c ces différentes façons, qui se succèdent à peu près de 15 jours en 15 jours, à partir de la plantation , est de trois mois , après lesquels les pommes de terre forment un ombrage si épais que nulle plante adventice ne se montre parmi elles.
Les tiges de pommes de terre d’espèces hâtives lantôes vers la mi-avril, commencent à se flétrir la fin d’août. Dès qu’elles sont mûres, ce qui se reconnaît lorsqu’en faisant glisser le pouce avec force sur un tubercule, la pelure est assez résistante pour ne pas se soulever en copeau, il ne faut pas tarder à les arracher , parce que c’est ordinairement au commencement d’octonre que la maladie commence à sévir, et qu’elle a bien plus de prise sur les tubercules en végétation que sur ceux qui sont serrés dans les celliers. — L’arrachage des pommes de terre se fait soit à main d'homme, soit avec la houe ou la fourche, soit même à la charrue : ce dernier moyen est le plus expéditif de tous et convient surtout aux grandes exploitations; mais il demande un soin particulier. Quelques cultivateurs emploient pour cet usage la enarrue ordinaire à un seul versoir; ils piquent à une profondeur suffisante, à côté de l'ados, de manière que les pommes de terre soulevées par la charrue soient retournées par le versoir: un ouvrier, qui suit la charrue, déplace les tiges et les secoue avec un crochet ou avec une fourche. L’emploi de la charrue à deux versoirs est bien préférable. On commence par désarmer cette charrue de son soc, puis on règle l’entrure de manière qu’elle pénètre dans le sol au-dessous de la profondeur à laquelle doivent se trouver les pommes de terre. Alors, au lieu de piquer à côté ae l’ados, le laboureur pique au milieu môme do Fados, et la charrue, glissant sous les pommes de terre, rejette de droite et de gauche ta terre et les tubercules. Pour que le travail se fasse avec plus de régularité, on commence par couper les tiges; puis on a soin de ne pas arracher successivement les rangées de pommes de terre, mais de laisser toujours une rangée intacte à côté d une rangée arrachée, en allant de la 1™ à la 3*, do celle-ci à la 5*, et ainsi de suite. Pendant ce temps, des ouvriers enlèvent les pommes de terre et débarrassent le sol : la charrue peut alors rerendre les rangées abandonnées sans qu’il y ait craindre qu’elle enterre les pommes de terre arrachées de la rangée précédente et que les hommes chargés de les enlever n’aient pas le temps d’achever leur travail. — Quand cette opération est terminée, que toutes les pommes de terre sont enlevées, on herse profondément la terre, et ce hersage ramène encore une assez grande quantité de pommes de terre. Après le hersage, on peut donner un labour qui, en même temps qu’il prépare la terre pour une récolte suivante, fait encore découvrir quelques pommes de terre restées enfouies.
Après l’arrachage, on s’occupe du soin de les conserver pendant l’hiver. Voy. ci-après Conservation DES POMMES OF. TERRE.
Le rendement des pommes de terre en bon sol et avec une forte fuinnre de 500 quintaux métriques, dépasse quelquefois 500 hectolitres à l’hec-
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tare : c’est en poids, à raison de 75 kilogr. par hectolitre, une récolte de 37 500 kilog. 200 hectolitres sont une moyenne qu’en bonne terre et avec une bonne culture on peut obtenir sans fumier. Si ddns une culture de pommes de terre on prévoit ne pas pouvoir arriver au moins à 120 hectolitres, il faut renoncer à les cultiver en grand. — Les fanes des pommes de terre sont d’une grande richesse en potasse, et c’est un grand tort de permettre aux arracheurs de les emporter pour chauffer leur four. 11 faut les convertir en un fumier ui convient mieux que tout autre à la culture es pommes de terre. Y ou. Litiêke.
11 existe un très-grand nombre de variétés de pommes de terre : nous n’indiquerons que celles qui sont le plus communément employées dans la grande culture. Ce sont :
La Decroisille, à peau rose et à chair jaune, dont les tubercules petits mais nombreux sont très-lourds et très-riches en fécule;
La violette, à peau violette et à chair jaune, à tubercule arrondi , et la violette marbrée, dont la chair est maculée de violet : elles sont également riches en fécule :
La tardive d’Orléans , & peau rouge et à chair jaune;
La Rohan , remarquable par la grosseur et l’abondance de ses produits : excellente pour la nourriture des bestiaux:
La parmentière ou hollande jaune , la hollande rouge, la Beaulieu, à peau rose et à chair jaune : toutes trois assez productives et assez vigoureuses.
Parmi les pommes de terre hâtives, on peut citer : la schatc . à peau et chair jaunes et à gros tubercules; la belle ochreuse, à peau rouge et à chair d'un blanc jaunâtre; la truffe d'août, à peau rouge et À chair jaune et rouge.
On recherche surtout pour la table : la rouge longue ou vitelotte de Paris. & tubercules rouges à 1 extérieur, souvent marbrés au dedans; la Saint- l/xurent ou pomme de terre an/tnas; la violette, la hollande rouge et la hollande jaune.
Le choix des espèces à cultiver doit être partout réglé d’après la nature du terrain. Dans les terrains argileux et humides, on cultivera de préférence les pommes de terre dont les tubercules s’amassent et se pressent près des tiges; au contraire, dans un sol sablonneux, on préférera celles qui pénétrant à une grande profondeur sont moins exposées à souffrir de la sécheresse. | Les pommes de terre se multipliant non-scu- j lement par leurs tubercules, mais aussi par leurs ' graines, il est nécessaire d’avoir recours à ce 1 dernier moyen quand on veut se procurer des espèces nouvelles. Pour cela on commence par récolter les baies, lorsqu’elles sont mûres; on les écrase ensuite dans un vase plein d’eau, et on les dégags, par un lavage, de la pulpe qui les enveloppe : on fait ensuite sécher lentement les graines au soleil, et on les conserve jusqu’au printemps dans un lieu sec et enveloppées de panier. Au printemps on sème sur une planche bien ameublie et bien fumée, et l’on recouvre la semence de quelques millimètres seulement de terreau. A la fin de la première année on obtient ainsi de petits tubercules qui ne sont pas plus gros qu'une noix; on les récolte, puis au printemps suivant on les plante à leur tour. En examinant soigneusement les diverses circonstances de leur végétation, de leur croissance, de leur forme, de leur maturité, on distingue les variétés différentes qu’un même semis a pu produire; on peut ainsi semer celles dont la culture peut paraître le plus avantageuse.
Pommes de tkppf f/tortieulturc'.. Le jardin n’ad-
met que quelques variétés de pommes de terre prises parmi les plus précoces, cultivées les unes à l’air libre, les autres sur couche pour être forcées en hiver. On peut planter les pommes de terre précoces dans les jardins dès les premiers iours de février ; mais il est de beaucoup préférable de leur appliquer le procédé de la plantation autom nale. A cet effet, on plante en octobre, ou même en novembre quand le terrain n est pas trop mouillé; il faut seulement planter à O01, 04, ou O", 05 de profondeur de plus que lorsqu'on plante au printemps. On peut, si l’exposition est septentrionale, étendre sur le carré planté en pommes de terre une lionne couche de feuilles ou de litière sèche; mais, rarement sous le climat de Paris les tubercules plantés en automne sont atteints par la gelée. Quand les pousses se montrent au printemps, elles reçoivent un sarclage, puis un bon buttage 15 ou 20 jours plus tard. Pour avoir des pommes de terre nouvelles en hiver, on plante de bons tubercules entiers, à 0",40 les uns des autres, sur une couche chaude couverte de son châssis et chargée de 0",30 au moins de bonne terre de jardin mêlée de terreau. Les tubercules ainsi obtenus ne sont jamais ni très gros, ni trèsbons, et leur prix de revient est hors de proportion avec leur valeur véritable; la culture forcée de la pomme de terre sur couche n'est rationnelle auc chez le jardinier de profession à qui ce produit est demandé, et qui doit satisfaire sa clientèle. — Les meilleures pommes de terre pour la culture jardinière, soit forcée, soit à l’air libre, sont la chaville, la Marjnlin , et la pomme de terre hâtive des environs de Bruxelles, connue sous le nom de pomme de terre de sept semaines. Les autres, au nombre de plusieurs centaines de variétés, sont du ressort de la grande culture et seraient hors de place dans les jardins.
Conservation des pommes de terre. Les pommes de terre doivent être conservées â l'abri du froid qui les gèle, de la chaleur qui les fait pousser ou fermenter, de 1 humidité qui les pourrit, et de la lumière qui les fait devenir vertes. — Lorsque la récolte n’est pas considérable, on se contente de déposer les pommes de terre dans îles celliers, dans ries caves non humides ou dans des granges derrière les gerbes; on prend la précaution de les éloigner des murs, on les divise par tas de 0", 75 à 1 mètre d'épaisseur, encaissés de tous cûtés Par des planches, de la paille, des feuilles sèclies, etc.; mais par li, on n’évite pas toujours complètement le danger; de plus, il est nécessaire de remuer de temps en temps les pommes de terre avec une pelle, de les transporter d’une place dans une autre, ce qui nécessite de vastes emplacements qui manquent tiueluefois au cultivateur. D'autres moyens ont donc té imaginés.
On étend sur le sol, en plein champ, une couche de paille, puis sur cette paille on entasse les pommes de terre en dos d’âne, à la hauteur de 1 mètr. ou 1",30 et sur une longueur proportionnée à [importance de la récolte ; on recouvre le tout d'une couche de paille sur laquelle on répand une couche de terre assez épaisse, et enfin sur cette couche de terre, on met une sorte de toiture en paille qui empêche la pluie de pénétrer. Autour de cette espèce de meule, on creuse des rigoles pour l’écoulement des eaux. — Dans quelques endroits on place les pommes de terre sur le sol même, mais par tas séparés en forme de pains de sucre, de 1 mètre environ d'élévation; on les couvre de paille, comme il a été dit ci-dessus, puis, autour de chacun de ces tas, onéreuse des rigoles soit pour les isoler entièrement, soit pour en détourner et en faire écouler l’eau. On jette sur les
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las la terre retirée des rigoles, en la battant fortement avec le dos de la Lèche, et si de grands froids surviennent, on recouvre le tout d’une couche épaisse de fumier sec.
Autres moyens économiques. On creuse un trou plus ou moins profond dans un sol très-sec; le tond et le pourtour de ce trou sont garnis de mousse dessechée au four; les pommes de terre y sont placées et stratifiées avec du sable ou du terreau préalablement desséchés. Lorsque le tas de ommes de terre est élevé en dos d’âne, de 0" .25 O* ,30 de hauteur au dessus du niveau du sol, on jette par-dessus la terre, tirée du trou; on la bat fortement avec la pelle et on la recouvre d’une couche épaisse de paille. Une simple barrique défoncée, et posée debout dans un endroit très-sec, suffit pour conserver une petite provision de pommes de terre, stratifiées comme on vient de l’indiquer.
On met aussi les pommes de terre dans des tonneaux défoncés et placés debout au milieu d’un tas de foin ou de paille; mais, dans le premier cas, les tubercules contractent une odeur de foin assez prononcée et qui ne se dissipe qu’en partie, lorsqu’on les expose à l'air, avant de les vendre ou de les consommer.
Lorsque la récolte est considérable, on peut employer le moyen suivant pour conserver les pommes ue terre. On construit dans un sol bien sec une vaste fosse , ayant 30 mètres ou davantage de longueur, sur 2 mètres de profondeur, et 2“',50 ou 3 mètres d’ouverture à la partie supérieure. Les parois sont en talus de sorte que la fosse est moins large au fond qu’à la partie supérieure. Ce vaste silo doit être recouvert d'une légère charpente supportant un toit de roseaux et qui repose sur l’ouverture môme de la fosse comme cela se pratique pour les glacières (Voy. ce mot). La terre des talus doit être soigneusement et fortement battue, et l'on a soin en outre de disposer tout autour de la fosse des rigoles pour détourner et faire écouler les eaux. Quand la rosse est suffisamment remplie J de pommes de terre, on la couvre de paille pour j mettre celles-ci à l’anri de la gelée, en ayant soin i toutefois d'implanter de distance en distance ï dans la masse des pommes de terre des fagots de menus branchages qui font l’office de cheminées et empêchent ainsi que les tubercules ne s’échauffent et ne fermentent : il no faut point négliger d’ailleurs de donner de l’air aux pommes de terre toutes les fois que la température le pormet; on révient aussi la pousse des germes en les remuant e temps à autre avec la pelle.
Dessiccation des pommes de (erre. La pomme de terre se conserve facilement à l’état sec ( Voy. Légumes desséchés). Les pommes de terre atteintes par la gelée ne doivent pas être cbnsidérées comme perdues. Avant le uégel on les fait tremper dans de l’eau dégourdie, pendant le temps strictement nécessaire pour les dégeler. Si elles séjournaient dans l’eau plus longtemps elles pourraient devenir acides, et se corrompre. Immédiatement au sortir de l'eau , elles sont coupées par tranches, échaudées par les procédés ordinaires du blanchiment, puis desséchées au four ou dans une étuve, et conservées ainsi pour être distribuées aux bestiaux, après avoir été trempées et cuites comme tout autre légume desséche. Pour hâter la dessiccation , les pommes de terre lavées, coupées et échaudées peuvent être soumises à un appareil de compression, oui les dépouille d'une grande partie de leur eau de végétation. La pulpe exprimée est exposée en outre, dans 1 étuve, sur des plaques de plâtre, afin de faire absorber encore une grande partio de son humidité.
.Autre procédé. Les pommes de terre sont pe- !
lées, coupées en tranches de 0*,003 d’épaisseur, puis jetées dans un vase en bois rempli d’eau qu’on aiguise de 2 à 3 p. 100 d’acide sulfurique. On abandonne ces tranches dans la liqueur acidulée pendant 24 ou 30 heures; après quoi , on les enlève et on les lave dans plusieurs eaux pour ôter jusqu’aux moindres traces d’acide, qu’elles pour- , raient renfermer. Les tranches lavées sont alors | mises sur des claies et exposées au grand air pour ' y être desséchées. Dans cette opération elles de- I viennent d’un blanc éclatant et on peut les ré- : duire en une farine aussi fine que celle du froment.
En supprimant l’acide, on peut encore faire tomber les rouelles de pommes do terre, au fur et à mesure qu’on les débite, dans un baquet contenant de l’eau saturée de chaux, afin de leur conserver toute leur blancheur; puis on les échaudé et on les dessèche.
Les pommes de terre peuvent encore être conservées sous la forme de pâte sèche , do vermicelle ou de semoule. Après avoir fait cuire les pommes do terre dans l'eau ou par la vapeur , on les pétrit pour en former une pâte douce que l’on exprime au travers d’une passoire, qui retient la pelure ou peau des tubercules. La pâte, au besoin. est encore comprimée dans une espèce de moule rectangulaire et plein; ensuite on la coupe 1 par tranches ou petits pains très-aplatis, que l’oû fait sécher au four, ou dans une étuve, même sur un simple poêle. Lorsqu'on veut employer ces tranches ou pains, il suffit, après les avoir préalablement trempés dans l’eau, de lus faire cuire dans du bouillon, du lait ou de toute manière pour avoir une bonne purée.
Pour convertir cette même pâte encore molle et chaude en vermicelle, on la met dans un cylindre ou un tuyau de fer-blanc, fermé à une extrémité par une plaque ou pomme trouée comme celle d'un arrosoir. La pâte y est comprimée par un piston en bois qui la fait sortir sous forme de vermicelle. Si le cylindre est percé seulement sur le pourtour de très-petits trous, on obtient la pâle pressée sous la forme de tapioca ou de sagou. Ces grains sont reçus sur des feuilles de papier où on les éparpille, puis séchés comme à l'ordinaire. En soumettant la pâte sèche au moulin, on obtient la semoule ou farine dite gruau.
Emploi des pommes de terre. La pomme de terre peut être employée à la nourriture de l’homme, non-seulement cuite de différentes manières, sous la cendre chaude, à la vapeur de l’eau bouillante ou autrement et apprêtée de mille façons (Vou. ci-après), mais encore elle peut entrer dans la fabrication du pain. — On fait du pain d’un très-bon goût en mélangeant par parties égales la farine de froment et la fécule de pommes de terre dans la proportion de deux tiers avec un tiers de râpure fraîche de pommes de terre. Voy. Pain.
Les pommes de terre entrent pour une partie notable dans la nourriture des bestiaux. On les donne à toutes les bêtes à cornes, aux porcs, au* moutons et même aux chevaux, mais en les associant avec d’autres substances : on les emploie pour cet usage aussi bien crues que cuites et même en état de fermentation.
Les pommes de terre crues doivent préalablement être mises en morceaux au moyen d u coupe-racinn (Voy. ce mol). On les donne surtout aux vaches en tes associant avec une certaine quantité de paille ou de foin, et en les saupoudrant de temps en temps avec de la farine do féveroles ou de vesces. — Les pommes de terre cuites conviennent mieux aux moutons, aux chevaux et surtout aux porcs. Pour cuire à la fois une grande
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quantité de pommes de terre et avec le plus d'économie possible, on se procure une chaudière ordinaire; on la remplit complètement de pommes do terre et au-dessus on adapte un tonneau ou une petite futaille, dont le fond est percé de trous nombreux ou seulement fermé par des barres transversales : il faut que la grandeur de ce tonneau soit telle qu’il s'ajuste parfaitement avec la partie supérieure de la chaudière : on a soin même d'entourer d’un linge humide l’endroit où le tonneau se joint à la chaudière pour empêcher toute évaporation et toute perte de chaleur. Les choses étant ainsi disposées, on remplit ce tonneau de pommes de terre et celles-ci cuisent en même temps et tout aussi bien que celles nui sont contenues dans la chaudière. Quand elles sont cuites, on les écrase grossièrement à l'aide d'un pilon avant de les distribuer aux animaux. — Les pommes de terre cuites et pilées sont aussi une très- bonne nourriture pour la volaille : on les donne sous cette forme aux poules et surtout aux canards et aux dindons.
Quant aux pommes de terre fermentées, on les coupe en tranches, au moyen du coupe-racines et on les place dans un cuvier, en mettant alternativement un lit de pommes de terre et un lit de son jusau’à ce que le cuvier soit tout à fait rempli; on le couvre alors et on abandonne le tout dans un local dont la température soit au moins de 10*. Au bout de 48 heures la fermentation commence à se développer et se manifeste par l’odeur vineuse qui s'exhale alors du cuvier : c’est le moment de distribuer les pommes de terre aux bestiaux : 12 litres de pommes de terre ainsi préparées, 6 litres de son et 2 ou 3 kilogr. de paille suffisent amplement à la nourriture d’une vache de moyenne taille. On peut avec avantage remplacer le son par de la farine d’orge non blatée. L'abaissement de la température retarde ou empêche la fermentation. On peut placer la cuve dans une étable habitée par des animaux, dans l’étable même des vaches, et dans les temps de froid excessif, verser dans chaque cuve, pour hâter la fermentation , une certaine quantité cl’eau bouillante.
Farine ou Fécule de pommes de terre. Yoy. FE- CULE.
Maladie des pommes de terre. Elle doit être combattue dès son apparition. On tasse fortement la terre au pied de chaque touffe de pommes de terre si l’espacement des rangs permet de faire cette opération. Si la maladie s’est déclarée sur les feuilles et qu’elle commence à envahir les tiges, on coupe celles-ci le plus près possible du sol, on recouvre immédiatement de terre chaque touffe, c’est-à-dire on butte de nouveau et on tasse encore fortement la terre, afin de soustraire, en mémo temps, à l’action de l’influence atmosphérique, et la partie inférieure des tiges et les tubercules.
Ces trois opérations : suppression des tiges, buttage et tassement de la terre, doivent être faites immédiatement l’une après l'autre, autrement le succès serait moins certain. Elles seraient du reste sans résultat, si déjà la désorganisation des tiges était assez avancé*1 pour que la maladie fût arrivée jusqu’aux tubercules.
Lorsque les pommes de terre ont été ainsi recouvertes, on les laisse mûrir en terre; c’est le meilleur moyen de les préserver de l'altération qui fiappe souvent celles qtii ont été rentrées trop tôt dans des caves ou des celliers. Il vaut beaucoup mieux les serrer . jusqu’à l’épooue des fortes gelées, dans des greniers secs et obscurs et les remuer souvent, afin de changer la direction do la sève et de les empêcher, par ce moyen, de
germer. Toutefois les pommes de terre précoce! doivent être arrachées avant qu’elles aient commencé leur travail de germination , ce qui a lieu souvent dès la fin d'août, surtout s’il survient des pluies abondantes.
Quant aux pommes de terre tardives, il y a avantage à les laisser en terre iusqu’à la fin d’octobre. C’est alors qu’il faut replanter surtout, au lieu de les faire cuire pour les bestiaux, celles dont la maladie & hâté la germination ; les pommes de terre malades qui n\>nt point germé ne conviennent pas à la plantation. On butte fortement et on débutte après l’hiver, lorsqu’il n’y a plus de gelées à craindre.
Poinres de terre (Cuûrtne). Les principales espèces qu’on sert sur la table sont la hollande jaune, la hollande rouge, la vitelotte dont la chair est violette et ferme, et la grosse ronde. Lorsque les pommes de terre doivent être émincées cuites, il faut préférer la vitelotte ou la hollande rouge; la pomme de terre jaune convient mieux pour garnitures, purées, croquettes et gâteaux. 11 y a une infinité ae manières de préparer les pommes de terre ; mais de quelque manière qu’on les apprête , cuites simplement à l’eau ou sous les cendres, ou converties en mets variés par l’art culinaire, elles sont toujours un aliment qui est à peu près du goût de tout lo monde. Voici quelles sont les principales recettes :
Pommes de terre bouillies. On les met dans une marmite ou dans une casserole avec assez d’eau pour qu’elles en soient couvertes, et une I**tite poignée de sel. On les couvre, en les plaçant sur le feu, et, aussitôt qu’elles sont cuites, il £mt avoir L’attention d’égoutter entièrement l’eau. Alors on les laisse au coin du feu , couvertes d’un hngeidanc, à peu près pendant dix minutes, afin qu’elles se ressuient. On peut les servir ainsi au naturel, accompagnées de beurre frais, et on les nomme vnlgai rement pommes de terre en chemise; ou bien pelées et parées, elles sont employées, comme garniture, principalement pour certains poissons servis avec une sauce blanche, tels que la morue et le turbot.
Pommes de terre à la mattre - cthAtel. Après qu’elles ont été cuites dans l’eau salée, on les pèle toutes chaudes, on les coupe en tranches, et on les met dans une casserole avec un morceau de beurre frais divisé par petites parties, une cuillerée à bouche de bouillon ou deau chaude, du sel, du poivre et du persil haché. On les saute sur le feu , et quand le beurre est tout fondu et que les pommes de terre sont bien liées , on les sert en y ajoutant le jus d’un cilron.
Pommer de terre à la crème. à la sauce blanche. Cuites et coupées en tranches, comme il a été déjà dit, elles sont mises toutes chaudes dans une sauce à la crème ou une sauce blanche préparée d’avance. Voy. Sauce a la crème, Sauce blanche.
Pommes de terre d Us hollandaise. Il faut les choisir, autant que possible, d’égale grosseur, et les faire cuire à Veau de sel, comme il a été aéjà dit. Quand elles sont épluchées et refruidies, on les tourno en forme de grosses olives, et on les met dans un plat à sauter avec du beurre fin qui sera fondu et dont elles doivent s'imbiber tout en se tenant ainsi très-chaudes. Au moment de les servir, on les dresse sur le plat pour les masquer d’une sauce hollandaise préparée d’avance. Voy. Sauce hollandaise.
Pommes de terre frites. Il faut choisir des pommes de terre jaunes de hollande, les peler crues, les couper en tranches fines ou en morceaux longs taillés carrément aux deux bouts, et les jeter à mesure dans l’eau fraîche. Ensuite on les égoutte, on les éponge sur un linge dont on
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les couvre. On prépare alors une friture soit avec thi saindoux, soit avec de l’huile d’olives- Quand cette friture est chaude aux trois quarts, on y met les pommes de terre sans retirer la poêle du feu, on les remue souvent avec l’écumoire, afin qu’elles se colorent également, et lorsau’on les sent très-croustillantes, on les égoutte dans une
rsoire pour les dresser sur le plat, saupoudrées sel fin. Ainsi préparées, elles servent souvent de garniture à des viandes grillées, telles que côtelettes ou biftecks. — Une autre méthode, qui est peut-être préférable, consiste à ne mettre dans la triture les pommes de terre coupées en tranches que lorsqu’elles ont été préalablement blanchies entières, c’est-à-dire plongées pendant quelques minutes dans l’eau bouillante et ensuite passées à l’eau fraîche. Elles sont ainsi toujours tendres au dedans et rissolées au dehors, et c’est là le double mérite qu’on recherche dans cette préparation.
Pommes de terre en purée. On emploie de préférence les grosses rondes, bien farineuses, qu’on fait cuire à IV.au de sel , et qu’on passe à travers un passe-purée, après les avoir pilees et écrasées. On les met ensuite dans une casserole avec du beurre frais, assaisonnées de sel et de poivre; on peut remplacer le poivre par une pincée de sucre en poudre, et dans tous les cas, ou ajoute, si l’on veut , un peu de muscade râpée. On les fait chauffer doucement sur un feu modéré, en les mouillant pou à peu de lait bouilli et chaud, et, lorsque la purée a acquis une consistance convenable, qu’elle est en même temps lisse et souple comme une crème, on la sert garnie de petits croûtons passés au beurre.
Pommes de terre en surprise. Il faut choisir une douzaine de pommes de terre jaunes de Hollande, oblongues, égales et à peau lisse. Après qu’elles ont été bien lavées, puis séchées dans un linge, on les enveloppe d’un papier serré des deux bouts et on les coucne sur un ht de cendres rouges : on hjpiecte le papier et on le recouvre d’une autre couverture ae cendres chaudes avec de la braise bien allumée par dessus. On doit avoir 1 attention de soutenir la chaleur bien égale pendant une demi-heure, temps suffisant pour cuire à point les pommes de terre. Alors on les déballe , on les épluche; et, quand elles sont refroidies, on pratique au milieu de chacune d’elles une petite ouverture en forme de couvercle rond qu’on met en réserve, puis, au moyen d’une petite cuiller d’argent semblable à une cuiller à moutarde, on enlève la pulpe de l’intérieur pour la broyer dans une terrine avec du beurre fin , deux jaunes d’œufs crus, une cuillerée à café de sucre en poudre, de manière à obtenir une pâte lisse et souplo. On remplit de cette pâte l’intérieur des pommes de terre dont on bouche les ouvertures avec les couvercles mis en réserve, on les place à mesure j dans un plat à sauter, on los arrose de bourre ; clarifié, on les met au four, ou sous le four de campagne avec feu dessus et dessous, on les fait I chauffer sans ébullition, et on les dresse toutes i chaudes sur un plat garni d’une serviette.
Croquettes et Quenelles de pommes de terre. On choisit des pommes de terre de la même qualité j que pour la purée, bien farineuses, et, après j qu’elles ont été cuites dans l'eau, épluchées et ressuyées, on les écrase et on les pile dans un mor- | trer avec une quantité suffisante do beurre frais, et en y mélangeant 5 ou 6 jaunes d’œufs, un peu crème ou du lait, du persil finement haché, du poivre, du sel, et, si l’on veut, une pointe de mus- j cade. Quand le tout forme une pâte bien mêlée, on la divise en petits tas ou morceaux (à peu près ■ ce que peut contenir une cuiller à bouche) , on !
roule ces morceaux en forme de bouchons , on les trempe dans des œufs assaisonnés et battus comme pour une omelette, et on les fait frire d’une belle couleur blonde. — On emploie la même préparation pour faire des quenelles; mais, au lieu de les tremper dans l’œuf battu et de les frire, on les rouie dans la farine et on les fait pocher dans du bouillon qu’on maintient bouillant, non pas sur le feu même, mais sur l’angle du fourneau.
Gâteau de pommes de terre. V'oy. Gâteau.
POMMIER (Horticulture). Une terre franche,
I douce et un peu humide, convient au pommier | grefTé sur franc. Les racines de cet arbre étant I plutôt traçantes que pivotantes, une terre pro- | fonde ne lui est pas aussi nécessaire qu’au poirier; mais elle doit être plus forte et surtout plus humide. Le pommier réussit mieux que le poirier dans les terres calcaires et de médiocre qualité,
; mais il redoute les terres argileuses. Les climats tempérés et même pluvieux sont ceux qui lui conviennent le mieux.
On ne se sert point des pommiers sauvages, qui croissent spontanément dans nos bois, pour la multiplication des pommiers cultivés. On sème de préférence des pépins de pommes ayant servi à faire du cidre, et on obtient ainsi des francs ou égrains , qui donnent des sujets vigoureux, et que l’on greffe à haute tige pour former de grands arbres de plein vent ou de hautes pyramides. — Eu semant les pépins des bons fruits à couteau ( Voy . Pommes), on obtient des sujets propres à former des pommiers de deuxième grandeur. C’est sur ces sujets qu’il faut greffer les belles espèces que l’on élève en arbres de plein vent ainsi que celles que l’on cultive en gobelets. Le doucin fournit les sujets de troisième grandeur; il convient surtout pour les gobelets, les contre-espaliers et les pyramides de moyenne taille; il s’emploie de préférence dans les terrains légers où ses racines pivotantes pénètrent plus aisément et peuvent aller chercher leur nourriture à une profondeur plus considérable. C’est sur les paradit aue l’on greffe les pommiers de quatrième grandeur et les pommiers nains. On emploie ces derniers pour les petits vases ou entonnoirs, pour les cordons horizontaux que l’on établit sur des fils de fer à Cp.SO du sol, pour les quenouilles et les contre-eanaliere, qui ne s’élèvent qu’à 1 "■,&). Ces derniers dan eut être taillés court pendant les premières années, autrement ils fleuriraient dès la seconde année, et au lieu de prendre de l’étendue, ils ne s’élèveraient pas à plus d’un mètre. Ces arbres nains, bien conduits, donnent les plus beaux et les meilleurs fruits.
Quant au moment où il convient de pratiquer la greffe, on peut attendre plus ou moins longtemps, selon que l'on désire activer ou retarder la fructification. On greffe en fente toutes les fois qu’on veut avoir des arbres de & 2 mèt. x dont la tête soit promptement formée, et qui donnent promptement des fruits. Après avoir greffé le sujet, on peut borner ses soins à l’envelopper de branches d’épines. Quand le pommier est élevé de semis et qu’il est grefTé à 0*MC ou 0"\20 de terre, il reste de plus à lui former une tige: mais dans ce cas la reprise de la greffe est plus assurée, et, en cas de rupture de la tige, on peut le greffer une seconde fois. — Dans les j>épi ni ères on emploie de préférence la greffe en écusson; die est plus facile, s’exécute plus promptement et convient davantage «aux doucins et aux paradis; on la place à 0",12 ou O", 16 du oollet, et quand on transplante le pommier , on a soin de ne pas enterrer la greffe.
On plante les pommiers de plein vent à 10 môt. de distance les uns des autres dans les sols mê-
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diocres, et à 13 mèt. dans les bons fonds de terre. On plante les buissons et les contre-espaliers à 6“.50: les pyramides, à 4 met., 2", 50 ou 2 mèt., suivant la grandeur; les paradis, à l** ,60 ou t-,30.
Sous le rapport de la taille, la manière de conduire le pommier est la même que pour le poirier, et comme ses branches ont une tendance à prendre la direction horizontale, la conduite en est plus aisée. On le taille en général plus court que le poirier, surtout les pommiers nains dont les pousses acquièrent rarement une grande longueur.
Quoique les pommiers cultivés soient dIus délicats que les pommiers sauvages, leur floraison s’accomplit généralement assez bien; leurs (leurs s'épanouissant plus tard que celles du poirier, sont moins exposées aux gelées du printemps; mais, en revanche, le pommier a un plus grand nombre d’ennemis à redouter : les chenilles du bombyx , delà noctuelle, de la teigne, etc.,- dévorent ses feuilles et ses fleurs, ou s’introduisent dans ses fruits à peine formés: le charançon gris et le puceron lanigère causmt ft ses branches des exostoses qui le font souvent périr. En outre, le pommier est un des arbres les plus sujets à la carie et aux chancres. — 11 faut avoir soin de donner tous les ans un labour au pied des pommiers; tous les 3 ou 4 ans, on enlève à l’automne autour du pied une couche de terre de 0" ,05, pour donner de l’air aux racines et pour détruire les insectes rassemblés au pied de l’arbre. On remet ensuite la terre, après ravoir amendée avec de la marne ou de la chaux, dans les terrains frais, avec du fumier gras, réduit en terreau, dans les terrains secs. Lorsqu’un pommier anris une étendue tellement considérable que les branches inférieures s’inclinent jusqu’au sol et entretiennent trop d’humidité autour du pied de l'arbre, il faut supprimer celles qui sont le plus inclinées.
Quand on élève des pommiers dans l’intention de faire du cidre, il faut planter ensemble des espèces à fruits doux, à fruits amers ou acides, parce que ces trois sortes de fruits doivent toujours être réunis dans la confection des bons cidres. Voy. Pommes.
Le bois du pommier, moins dur que celui du poirier, se prête à tous les travaux de menuiserie , de tour et d'él>énisterie. Il est susceptible de prendre un beau poli.
POMPE ( hcon . rurale). Toutes les fois que l’on peut substituer une pompe simple et peu coûteuse aux seaux et à la poulie, au treuil ou moulinet, pour faire monter l’eau d’un puits, d’une source ou d’un cours d’eau , il y a toujours économie à adopter ce moyen. Les pompes de petite dimension sont manœuvrées à force de bras, au moyen d’un balancier. Les pompes qui donnent un volume d’eau considérable peuvent être mises en jeu au moyen d’un manège (Koy. ce mot) ou d’une machine' h vapeur.
Les pompes ictestu sont connues par leur puissauce et leur prix peu élevé : on en voit partout dans Paris. Celle de Lequesne de Meaux, qui ne se dérange jamais, convient particulièrement dans les fermes. Elle est toute en bols , corps et piston , et coûte en place, aux environs de Meaux, 15 fr. par mètre courant. Nulle pompe ne convient mieux que cette dernière pour être placée dans la fosse à
Surin pour l’arrosage des fumiers. — La pompe agouet (de Paris), improprement appelée pompe ! arabe, ne coûte aue de 40 à 60 fr. , et monte SOhectolit. d’eau à l'heure. En réunissant plusieurs ' corps de pompes semblables à celle-ci, ou encore à celle de MM. Maure et Cie, qui prend l’eau à 9“, 60, l’élève & 20 mèt., en donne 40 lit. par mi-
nute ou 24 hectolit. à l’heure, et ne coûte que 50 fr., on peut les faire servir à peu de frais aux irrigations des prés voisins des rivières. — La J pompe Perrin, de Besançon, qui ne coûte que 165 fr. , donne 60 hectolitres d’eau par heure, à 28 mèt. d’élévation. Elle convient surtout dans les établissements où une usine, comme féculcrie, distillerie, sucrerie, est annexée & la ferme, et où il faut alimenter de nombreux troupeaux et la machine h vapeur qui est le moteur commun de tous les appareils de la fabrique et de l’exploitation, batteuses, tarares, concasseurs, moulin, hache-paille, laveurs; coupe-racines, etc., et de la pompe elle • même qui sert a son alimentation et au besoin fournit ainsi à l’établissement 144 mètres cubes d’eau en 24 heures. — Parmi les pompes le plus récemment inventées, il faut encore mentionner le ^pompes d purin, de M. Perreaux, à enveloppe ronde ou carrée, et qui ne valent que 70 fr. ou 110 fr. avec l’addition d’un réservoir à air comprimé. Ces pompes peuvent être disposées à volonté, de manière à servir de pompe aspirante, ou de pompe aspirante et foulante.
Pompe ( Horticulture ). Tout le monde connaît la pompe à main en cuivre ou en fer-blanc, à l’aide de laquelle on peut lancer à plusieurs mètres de hauteur l’eau puisée dans un seau, un réservoir ou un bassin. Munie d’une pomme d’arrosoir è petits trous, elle peut servir à seringuer les espaliers et à faire tomber une pluie fine sur les plantes délicates. On lui substitue avec avantage la pompe à jeu continu de M. Petit, et la pompe de Dictz. Cette dernière, d’un petit volume, s'emploie de préférence pour les arrosements; elle exige trèspeu de force pour fonctionner, et cependant elle lance l’eau à plus de 30 mèt.
Pompe (Législation). Dans les maisons où il y a une pompe, les réparations à faire au piston, à la tringle de fer qui le fait mouvoir et au balancier de la pompe, sont à la charge du locataire. Cependant si la maison est louée à plusieurs locataires, ces réparations restent à la charge du propriétaire, à moins qu’on ne sache quel est celui des locataires qui a commis la dégradation.
POMPES funèbres ( Législation ). Les frais relatifs aux convois funèbres se composent : 1* des rétributions dues aux ministres du culte et aux autres personnes attachées aux églises pour leur assistance aux convois: 2* des fournitures relatives à la pompe matérielle des cérémonies dans l’église, au transport et à l’inhumation des corps des décédés. Les familles sont libres de régler la dépense des convois selon leurs moyens et facultés. — Les frais funéraires sont privilégiés sur la généralité des meubles de la succession. Toutefois, pour que le privilège existe, il faut que les frais funéraires soient proportionnés à la qualité et à la fortune du défunt, autrement ils pourraient être réduits. — L’action des fabriques et des entrepreneurs pour le payement de ces frais se prescrit par 6 mois. Cette action est du ressort des tribunaux ordinaires.
A Paris, le service des inhumations est divisé en neuf classes, dont le tableau est ci-après. Le prix fixé pour chacune de ces classes est le maximum qu’u est interdit de passer, sous peine, en cas de contestation, de ne pouvoir répéter l'excédant devant les tribunaux, et d’une amende qui peut s’élever à 1000 fr. Mais d’un autre côté, ce prix peut être diminué dans la proportion des objets do chaque classe qui ne sont pas commandés par les familles et dont elles donnent contreordre par écrit. Tout ordre pour un convoi doit être donné par écrit, indiquer la classe, désigner les objets fixés dans le tarif supplémentaire et
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qui sont demandés par les familles. Yoy. Inhumations.
Indépendamment de la division en classes, le service des inhumations se divise en service ordinaire et en service extraordinaire.
Service ordinaire. Il consiste à faire transporter, sans aucune pompe matérielle , d'abord dans les églises et de là dans les cimetières, ou, selon le culte, directement au cimetière, les corps des décédés et à les faire inhumer. C'est le service des pauvres. U est applicable à tous les convois. Les droits à payer sont les suivants :
Pour le transport d’enfants au-dessous de sept
ans 10 fr. *c.
Pour les enfants de sept ans et audessus et pour les grandes personnes. . . 20 »
Pour la bière d'un enfant de deux a Us
et au-dessous 2 ■
Pour la bière d’un enfant de deux à
sept ans 3 »
Four la bière d’une personne de sept
ans et au-dessus 6 »
Pour une bière à six pans 7 50
— à huit pans 9 »
Service extraordinaire. Il consiste : \m dans le soin de procurer aux familles les corbillards, voitures et autres objets que les familles veulent envoyer pour la pompe des obsèques; 2' dans les fournitures aux fabriques et consistoires des objets employés à l’église ou au temple dans ces cérémonies. — Dans le tarif de chacune des neuf classes, il y a deux sections : l’une pour la cérémonie religieuse, l’autre pour le service par l’entreprise. Ces deux sections sont indépendantes l une de l’autre ; les familles ne sont pas obligées de les demander simultanément, ni de prendre ta même classe pour les deux sections. Pour la 2* section, les familles peuvent rejeter en entier, mais seulement par ensemble, les divisions ou paragraphes qui composent la section entière, \} exception toutefois au cortège et du catafalque, s’il y a service religieux à l'église ou au temple. Dans aucun cas elles n’ont la faculté deqirenare, ni dans les classes supérieures , ni dans les classes inférieures, aucun des articles qui y sont inscrits.
A. l’égard des fournitures supplémentaires spéciales, telles que pleureuses, crêpes, paires de gants, manteaux de deuil, armoiries, etc., les familles peuvent, par addition, choisir tels des objets qu elles jugeront à propos de demander.
Voici d’une manière approximative le total des frais de chaque nature pour chaque classe.
TOTAL
650 fr.
375 fr.
2400 fr
700 fr.
4125 fr.
MO
ISO
CO
IS
Cérémonie religieuse du Bout de l'an.
V classe 550 fr. 4* classe 225 fr.
S. B. Il n’existe point de services anniversaires pour les convois de 7*, 8* et 9* classes.
Les familles qui veulent un cercueil fait avec
soin peuvent en trouver à tout prix dans les magasins de l’administration des pompes funèbres.
an.
ans.
ans.
uns.
ans.
fr.
fr.
fr.
Cercueil en sapin
— en chêne
— en chêne fort.
— en plûinl)
Garnitures :
(en percale
Intérieures jen laine...
feo salin. . .
It7
len velours.
Transport hors de Paris , dans tes limites du département de la Seine.
Corbillard sortant de Paris pour une autre destination que cello des cimetières de cette ville, et oui sera conduit dans le rayon du département de la Seine, en sus du prix fixé. . . 12 fr. i»c
Voitures de deuil, conduites à la
môme destination , chacune 6 »
Indemnité de déplacement de l’ordonnateur 6 »
Indemnité du maître des cérémonies. 6 »
— pour chacun des porteurs. 3 »
Transport, hors de Paris, au delà des limites du département de la Seine.
Pour un corbillard attelé de deux chevaux, allant à destination, par chaque kilomètre de l’aller
et chaque kilom. du retour 1 fr. 25 c.
Pour chaque paire de chevaux qui serait attelée en sus aux corbillards ou voitures par chaque kilom. de
l’aller et du retour. . . . » 7
Pour location d'une voiture de transport, par chaque kilom. de l'aller
et du retour
Pour l’ordonnateur qui accompagnerait le transport, par chaque kilomètre de l’aller et du retour. . . .
L’administration des pompes funèbres dépend du préfet de la Seine; Fentrepreneur de ce service public doit être' rangé dans là classe des commercants à raison des fournitures qui lui sont faites relativement à son entreprise; il est réputé avoir acheté pour revendre. Le bail passé entre lui et l'administration peut être résilié, par décret de l’Empereur, dans le cas où des considérations administratives porteraient à le faire cesser. Si la résiliation est fondée sur une cause non imputable à l’entrepreneur, il y a lieu à lui accorder une indemnité; il n’aurait droit a aucune indemnité, si la résiliation avait lieu par sa faute.
POMPIERS (Législation , Armée). Voy. Incenlie et Sapeurs-Pompiers.
PONCKAÜ (//orficu/lure). Yoy. Pavot.
PONDICHÉRY {Postes). Les correspondances pour les établissements français dans l’Inde peuvent être acheminées par les bâtiments du commerce partant des ports de France. Lettres ordinaires, affr. facult., 30 c. par 7 gr. 1/2, pour les lettres affranchies; 40 c. pour les lettres non affranchies. Les lettres dont le poidsdépa*5e7 gr. 1/2 supportent une taxe fixe d’un décime pour port de voie de mer, plus la taxe applicable aux lettresdu même poids circulant en France de bureau à bureau. Imprimés , affr. oblig., 4 c. par 40 gr. pour la taxe au départ de France; 8 c. par 40 gr. pour la taxe à l’arrivée en France. A moins d’indication contraire sur l’adresse, elles sont acheminées par la voie de Suez et des paquebots britan-
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niques : départs de Marseille , les 5 , 12 , 20 et 28 de chaque moisle matin (lescorrespondances sont reçues a l’hôtel des Postes, à Paris, les 4, 11, 19 et ‘27, jusqu’à 7 h. 1/2 du matin). lettres ordinaires , affr. facult., 00 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 70 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies; lettres chargées, aff. oblig.,
1 fr. 20 c. par 7 gr. 1/2; imprimés , affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
PONT ( Législation ). Voy. Péage.
PONTE. Voy. OEufs et Incubation.
PONTF.DÉRIE ( Horticulture ). Cette plante aquatioue, à Tcuilles en cœur, épaisses, d’un beau vert, à fleurs d’un beau bleu, peut être cultivée dans les pièces d’eau dont le bassin est assez profond pour qu’elles puissent passer l’hiver à l’abri de la gelée. Pendant toute cette saison elle reste submergée : au printemps, ses feuilles apparaissent à 1a surface de l’eau , et en mai ses fleurs s'épanouissent. On multiplie cette plante vivace au printemps par la séparation des souches. — Plusieurs espèces du genre pontédérie, telles que la P. asurée et la P. à grosse s fiyes, ne peuvent être cultivées que dans un aq%éarium. Voy. ce mot.
PONTONNIERS (Armée). 11 existe, dans Parme de l’artillerie un régiment de pontonniers, composé de 16 compagnies, plus un peloton hors rang et un cadre de dépôt Les hommes qui composent ce régiment sont tous des soldats d’élite, c.-à-d. ou’ils doivent avoir une taille de 1",730 environ, être fortement constitués et, de plus, ouvriers d’art.— Quant aux officiers, ils sont choisis parmi les officiers d’artillerie. Voy. Artillefie.
PONTS a bascule ( Économie rurale , Législature). Voy. Bascule et Voitures publiques.
PONTS ET CHAUSSÉES (Emplois publics).
L’administration des ponts et chaussées ressortit au ministère do l’agriculture, du commerce et des travaux publics, dont elle forme une direction. Le directeur général des ponts et chaussées est assisté d’un conseil général qui se compose des inspecteurs généraux de 1" et 2* classe. Le territoire de l’empire est divisé en 10 inspections confiées à autant d’inspecteurs généraux. En outre, 5 inspecteurs généraux sont chargés de contrôler l’ex-
Sloitation commerciale et la gestion financière es chemins de fer. Dans le service départemental , les inspecteurs généraux ont sous leurs ordres les inspecteurs en chef et les ingénieurs ordinaires des ponts et chaussées.
Jusqu’en 1850, les ingénieurs des ponts et chaussées ont été uniquement recrutés parmi les élèves sortant de VE cote impériale des ponts et chaussées (Voy. ci-après). Aujourd'hui un 6* des laces d’ingénieurs de 3' classe est réservé à ceux es conducteurs des ponts et chaussées ayant 10 ans de service qui seraient reconnus admissibles à la suite d’un examen spécial ouvert à cet effet. — Après deux ans au moins de service actif dans le grade inférieur, les ingénieurs de 3* classe peuvent être promus à la 2* classe et ceux de la 2* classe à la lrv 11 faut 2 ans aux ingénieurs ordinaires de 1" classe pour devenir ingénieurs en chef de 2* classe; et 3 ans à ceux-ci pour monter de la 2* à la l**. U faut 3 ans encore aux ingénieurs en chef de 1" classe pour devenir inspecteur général de 2* classe, et 4 ans dans ce dernier grade pour devenir inspecteur général do 1" classe. — La nomination aux grades a lieu par décret de l’Empereur sur la proposition du ministre. Les avancements de classe ont lieu par décision ministérielle.
Les traitements affectés à ces différents grades sont les suivants :
Inspecteur général de 1"» classe 12000 fr.
— — de 2* classe 10000
Ingénieur en chef de 1” classe de 5 à 6000 fr.
— — de 2* classe 4500
Ingénieur ordinaire de !'• classe 3000
— — de 2* classe 2500
— — do 3« classe ...., 1800
Les ingénieurs ont droit en outre à une somme annuelle pour frais et loyers de bureau, etc. Il leur est dû des honoraires et frais pour les travaux dont ils sont chargés pour le compte des départements, des communes, des associations, do propriétaires; ou pour l’instruction dos affaires dans lesquelles leur intervention aura été requise. Le montant de ces frais et honoraires est recouvré par les percuteurs des contributions directes sur un mandat délivré par le préfet. Enfin ils ont droit à des indemnités en cas de tournées extraordinaires et de changements de destination ordonnés dans*Tintérét du service. — Ils ne peuvent devenir entrepreneurs, ni concessionnaires de travaux publics sous peine d’être considérés comme démissionnaires.
L’ingénieur en activité de service peut être employé en service ordinaire, en service extraoramairo ou en service détaché. — L’ingénieur en disponibilité a droit aux deux tiers de son traitement d’emploi; il n’a droit qu’à la moitié en cas de maladie. — L’ingénieur en congé illimité conserve pendant 5 ans ses droits à l’avancement. Passé ce temps, il n’a plus droit ni à l’avancement, ni à la retraite. — L’admission à la retraite a lieu de plein droit après 30 ans de service. Elle est obligatoire pour les ingénieurs ordinaires à 60 ans; pour les ingénieurs en chef, à 62 ans; pour les inspecteurs généraux de 2* classe , à 6ô ans et de 1** classe, à 70 ans. Le vice président du conseil général n’est point soumis à la retraite.
En cas de décès d’un ingénieur les sous-préfets peuvent faire opposition aux scellés, s’il en a été apposé, et ce pour la conservation des objets appartenant à l’État. Si parmi les papiers, cartes et plans appartenant à la succession, il s’en trouve qui puissent être utiles au service des ponts et chaussées ils sont retenus, moyennant une indemnité que l’État paye à la famille. Voy. aussi Conducteurs et Piqueurs des ponts et chaussées (Loi du 30 oct. 1850; Décret du 13 oct. 1851, de septembre 1855).
École impériale des ponts et chaussées , à Paris, rue des Saints- Pères, 28. — Elle ressortit au ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics. Elle a pour objet principal de former des ingénieurs des ponts et chaussées pour les 1 services du gouvernement et reçoit, à cet effet, des élèves internas pris exclusivement parmi les élèves sortants de l’Ecole polytechnique et qui dès lors sont admis dans le service des ponts et chaussées avec le titre d’élèves ingénieurs. — Outre ces élèves destinés aux services publics, il peut fitre ( reçu à l’École des élèves externes. Les candidats qui se présentent pour être admis coramo élèves externes, doivent être nés en France, et âgés de 18 ans au moins et de 25 ans au plus. Ils doivent prouver, par un certificat des autorités du lieu (le leur résidence, qu’ils sont do bonnes vie et mœurs. Ce certificat et leur acte de naissance sont joints à la demande que les candidats doivent adresser, avant le 15 août, au ministre, à l’effet d’être autorisés à subir les épreuves du concours. Ces épreuves, qui consistent en compositions écrites j en exécution de dessins et en examens oraux indiqués dans un programme spécial, ont lieu à Paris, du !•' au 15 octobre. Les élèves de l’École polytechnique, qui ont été déclarés admissiblcs dans un service public ou qui ont obteuu un certificat de capacité, sont dispensés do ces épreuves.
Les cours et les études de l’intérieur de l’École durent 3 ans, et sont ouverts, chaque année, du 1" novembre au 30 avril. L’en^eignemonl a pour objet spécial la construction des routes, ponts, chemins de fer, canaux, ports maritimes; ranaélioration des rivières, l’architecture civile, la mécanique appliquée, l’hydraulique agricole, etc. Du l*r mai au 31 octobre, les élèves à oui leur rang de sortie de l'École polytechnique a donné le droit d’entrer comme internes à l'École des ponts et chaussées, sont envoyés en mission dans les départements , et y sont attachés aux travaux en cours d'exécution, pour s’y exercer, sous la direction des chefs de service, à la pratique de l’art de l’ingénieur. Alors, outre les appointements qui leur sont alloués comme élèves ingénieurs, ils reçoivent, pendant ces missions. 150 fr. par mois, 100 fr. de frais de campagne et des frais do route. Ceux qui après 3 années d’études ont satisfait aux examens de sortie sont nommés au grade ingénieur de 3' classa. — Les élèves externes peuvent obtenir des diplômes de capacité (Décret du 13 oct. 1861: Arrêté du 14 fév. 1852).
Les amphithéâtres de F École des ponts et chaussées sont ouverts au public et les cours annoncés dans les journaux. 11 suffit de demander une carte d’entrée pour être admis À suivie tous les cours.
POPULAGE ou Souci d'eau ( Horticulture ). Cette espèce de renoncule est souvent confondue avec le Bouton d’or ou Bassinet , qui lui ressemble beaucoup. Tous deux d’ailleurs se cultivent de même (Foy. Bouton d’or). Il existe une variété de populage à fleurs doubles, qu’on peut placer sur le bord des pièces d’eau où scs grandes fleurs d’un beau jaune font un fort bel effet. — Dans les prairies humides, la Populage sautage ou des marais doit être considérée comme une plante nuisible et être arrachée avec soin.
POPULATION {Législation). - !• Le dénombrement général de la population est effectué tous les 5 ans : lo dernier ayant eu lieu en 1856, il sera procédé à do nouveaux dénombrements en 1861 et en 1866.
Les maires sont seuls chargés du dénombrement. Dans les villes, ils peuvent se faire aider par les agents des contributions directes et indirectes. — Le dénombrement doit être personnel et nominatif, c.-à-d. qu’il est enjoint aux agents qui en sont chargés de se présenter dans les maisons et de recueillir, autant que possible, des habitants eux -mêmes les renseignements les plus précis sur le sexe et l’état civil des individus, leur âge, leur profession, leur nationalité et leur culte. On peut aussi , dans l’intérêt de la statistique, prendre des informations sur les aliénés, les aveugles, les sourds-muets, les individus at teints d’infirmités, etc. — Les populations (lottan tes ou mobiles sont recensées à jour fixe et inscrites sur un cadre distinct. On comprend sous ce nom : l’armée, les détenus dans les prisons, les dépôts de mendicité, les asiles publics d’aliénés, ainsi que les infirmiers des hospices, les élèves internes des lycées, collèges, séminaires, pensions, etc., les individus appartenant à des communautés religieuses, les réfugiés, les marins absents, etc.
Les maires doivent en outre recenser séparément, ou faire figurer dans un tableau spécial, les populations agglomérées, les seules qui servent de base à l'assiette des imjiôts.
2* Tous les ans, dans les premiers jours de janvier, les maires doivent préparer le tableau des naissances, mariages et décès qui ont été inscrits ®ur les registres de l’état civil pendant l’année qui vient de s’écouler Ce tableau est rédigé en double
exemplaire ; l’on est déposé dans tes archives de la commune et l’autre est adressé au préfet qui centralise tous les relevés des communes du département et en envoie le tableau récapitulatif au ministre de l'intérieur.
Porc ^Cuûwie). Voy. Cochon.
Porc frais (Cuisine). Les diverses parties du porc le plus ordinairement servies en rôtis, telles que le met, les côtelettes, l’échinée, se préparent de la manière suivante. On saupoudre d un peu de sel dessus et dessous le morceau qu’on a choisi , on le met à la broche pour le laisser cuire environ pendant deux heures, et on le sert avec une sauce poivrade ou toute autre sauce piquante.
Porcs (Législation). Ceux qui possèdent des porcs doivent veiller avec soin à ce que ces animaux, très-voraces , ne commettent aucun dégât sur les terres d’autrui, ou dans les forêts. Les propriétaires des porcs sont responsables du dommage, et ils répondent aussi des délits de leur pâtre. Il peut être défendu nar l’autorité municipale, pour des raisons de salubrité, de garder des porcs dans l'intérieur d’une ville ; l’arrêté portant cette prohibition est obligatoire; les contrevenants sont passibles de l’amende de 1 à 5 fr. Voy. Animaux. Pâturage, Usage dans les forêts. —Pour la viande déport, Voy. Charcuterie, Ladebrie, Viande dk porc.
PORCELAINE (économie dômes tiq.). Souvent la porcelaine, sans se casser entièrement , se fendille assex pour laisser échapper le liquide que le vase contient. On empêche l'infiltration au liquide en frottant fortement la fente avec une amande amère sèche. Ce raccommodage est parfait, et 1e vase ainsi réparé relient tous les liquides aussi bien que s’il n’était pas gercé ou fendu.
Composition pour raccommoder la vorceiaine. On preud 250 gr. de caillé de lait écrémé, et on lo lare jusqu’à ce que l’eau qui sert au lavage reste limpide; puis, après avoir exprimé toute l’eau, on mélange ce caillé avec six blancs d’œufs; d’un autre côté, on exprime le jus d’une quinzaine de gousses d’ail, et on l’ajoute aux deux premières substances ; on triture alors le tout fortement dans un mortier, en y ajoutant par petites portions de la chaux vive en poudre très-fine, de manière à obtenir une pâte sèche et bien liée. Lorsqu’on veut se servir de ce mastic, on en prend une partie qu’on broie sur une glace avec une molette et un peu d’eau ; quand il est bien broyé, on le pose sur les fragments qu’on veut réunir, ou dans les fentes que l'on veut boucher; on ajuste avec soin et on fixe avec force les objets réunis, et on laisse sécher à l’ombre. Ce mastic résiste au feu et à l’eau bouillante, si on a la précaution de le bien laisser sécher. Il con rient aussi à la faïence, au verre et au cristal. Voy. Colle.
PORCELET ou Goret. Voy. Allaitement et Cochon.
PORCHERIE. Voy. Torr A porc.
PORION ( Horticulture ). Voy . Narcisse.
PORNIC [Bains de m<r). Cette petite ville maritime, située sur les bords de l’Océan, dans le département de la Loire-Inférieure, au sud de la Loire, à 22 kilomèt. de Paimbœuf et à 40 kilomèt. de Nantes, dispute au port du Croisic l’honneur d’attirer la foule des baigneurs pendant la belle saison. On a le choix ou de se livrer hardiment h la mer sur sa belle plage, ou de se retirer paisiblement dans les petites grottes naturelles
3u'oflrent les rochers de la côte: on y est à labn u vent, des lames et surtout des regards indiscrets. — Les étrangers peuvent se loger soit dans lo grand établissement des bains, ou l’on trouve
TORT
PORT
toutes les commodités de la vie élégante et tous les genres de distractions désirables; soit dans les maisons de la ville, que la plupart des habitants abandonnent aux baigneurs pendant tout l’été. Le prix d'une chambre varie de 30 à 60 fr. par mois; celui d’un appartement complet, à plusieurs lits, de 150 à 200 fr. On trouve à se nourrir à des prix fort modérés.
On se rend de Paris à Pornic par le chemin de fer d Orléans (ligne de Nantes et St Kazaire), jusqu’à Donges. Prix des places: !*• cl., 51 fr.80c.; r cl., 39 fr. 35 c. A Donges et à Paimbœuf on trouve «les omnibus et des voitures pour Pornic.
Le vieux château de Pornic a été transformé en une charmante habitation. Ses tours, qui ont été conservées, et les jardins qui ombragent ses antiques murailles décorent le bord de la mer. Une promenade pittoresque conduit de Pornic à une source minérale ferrugineuse, située au bord de la mer. à 1 kilomèt. de la ville. Les érudits peuvent visiter dans les environs plusieurs monuments druidiques, la pierre lt 'ree, les pierres de hautes folies , les grottes des fées , etc. — Les excursions à pied, à cheval et même à âne, ne sont pas les seules distractions des baigneurs. On trouve facilement à louer de jolies embarcations pour faire des promenades en mer.
Les petits villages de la Bemerie, du Porteau, do la Plaine, de Préfaille, le Port du C ormier , Saint Michel, etc., nui entourent Pornic, sont aussi le rendez-vous (les baigneurs qui préfèrent la solitude aux endroits trop fréquentés.
PORREAU. Voy. Poireau.
PORT D’ARMES ( Législation ). Le droit do porter sur soi des armes apparentes non prohibées, appartient à toute personne qui n'en a pas été privée par une condamnation à une peine afflictive et infamante, ou par un jugement d’un tribunal correctionnel (C. pén. , art. 28 et 42). Toutefois le droit de port d’armes ne peut pas être et n’est pas absolu pour ceux qui en jouissent. D’ab.ird, l'autorité municipale peut le restreindre en prenant des arrêtés ou règlements de police, lesquels obligent tous les habitants de la commune, sous peine d’une amende de I à 6 francs (C. pén., art. 471 , n* 15). 11 est interdit à tout citoyen de porter des armes dans les églises, foires, marchés et autres lieux de rassemblements (L. du 2 juin 1790). La même interdiction s’applique à toutes les réunions électorales publiques. Le simple port d’armes dans un mouvement insurrectionnel dans lequel on est arrêté, que les armes soient apparentes ou cachées, rend passible de la peine de la détention (L. du 24 mai 1834).
PORT DK MER (Commerce. Législation). Le littoral maritime de la France offre au commerce environ 400 ports : 102 dans la Manche, 215 sur l’Océan et 83 dans la Méditerranée. Ces ports, au point de vue de leur importance, se distinguent en porLs de grande navigation, ports de cabotage et ports de pêche. On trouve la liste de tous ces ports, avec tous les détails qui |ieuvent intéresser le commerce dans la Statistique générale des ports de commerce, publiée en 1839 parles soins du ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics.
Les ports forment une dépendance de la grande voirie; les mesures répressives des contraventions en cette matière leur sont applicables (Décret du 10 avril 1812).
L’entrée des navires dans les ports est confiée à la direction de pilotes qui manœuvrent sous leur responsabilité. Voy. Pilote lamaseur.
Tout navire, en entrant dans un port, doit arborer le pavillon de sa nation, et tout capitaine après avoir rempli les prescriptions sanitaires
(Toy. Régime sanitaire), doit, dans les 24 heures, déclarer par écrit aux officiers du port, le nom, le tirant d’eau, le tonnage, le nombre d’hommes d’équipage et la nature du chargement de son navire. Ces conditions remplies, il est admis soit dans les bass.ns du port, soit sur les quais de débarquement. — Aucun mouvement ne peut être fait dans le port qu’avec l’autorisation et conformément aux ordres des officiers du port. Tout capitaine doit se rendre à la place qui lui a été assignée, et, en accostant les quais, prendre les mesures nécessaires pour ne pas les dégrader. Il doit garnir son navire amarré de défenses convenables pour éviter les avaries, souffrir le passage des navires au large et recevoir leurs amarres; tout navire désarmé doit avoir un gardien. S’il faut exécuter une manœuvre et que les hommes de service soient insuffisants, l'officier du port peut faire mettre à boni des hommes de corvée aux frais du capitaine, de l'armateur, ou du propriétaire. — Le balayage des quais doit être effectué tous les jours par les soins de chaque capitaine dans un espace déterminé. Enfin tout navire doit hisser le pavillon de sa nation, les dimanches et fêtes, et en général toutes les fois que le pavillon du port est arboré.
Pour le chargement et le déchargement des marchandises. Voy. Débarquement.
Pour éviter l'encombrement, le délestage des bâtiments lorsqu’il est fait avec des matériaux sans valeur, est soumis à des prescriptions déterminées par des règlements locaux. Quant au lestage, lequel est le plus souvent effectué avec les galets do la grève, des entrepreneurs commissionnés par l’administration, se chargent, à des conditions réglées par le cahier des charges, de fournir aux capitaines tout le lest dont ils ont besoin.
Les bateaux à vapeur sont soumis à la surveillance des officiers du port en tout ce oui concerne le chauffage, le départ et l’arrivée, le stationnement, l’amarrage et la sûreté des passagers. Us ne peuvent avoir de feux allumés tant au’ils sont dans les ports. Les feux ne sont allumes pour la sortie qu’on présence des officiers du port ou de leurs préposés.
Aucun navire ne peut entrer dans un port avec ses canons ou autres armes & feu chargées, et il doit immédiatement débarquer ses poudres. Tout bâtiment dont la cargaison se compose de matières inflammables, doit porter un pavillon rouse et être rangé à parL — En cas d’incendie ou de tout autre sinistre, les bâtiments se doivent mutuellement aide et secours, et les hommes d’équipage ne peuvent refuser leur concours.
Tous les délits et contraventions concernant la police des ports, des bassins et des quais, sont constatés par des procès-verbaux dressés par les officiers et maîtres de port, commissaires de police et autres agents ayant qualité pour verbaliser. — Les simples contra ventu. ns sont déférées aux tribunaux de police: les délits de nature à entraîner des peines correctionnelles, sont poursuivis par le piocureur impérial; enfin les contraventions assimilées à celles de grande voirie, sont signalées à l’ingénieur des ponts et chaussées, pour ètro déférées, s’il y a lieu, au conseil de préfecture. — En cas do contravention de la part du capitaine, ou patron, ou de l’un des hommes de l’équipage, le navire ne peut partir avant le prononcé du jugement, à moins que le capitaine ne fournisse une caution suffisante.
Les officiers de port , c.-à-d. le capitaine du port et les maîtres de port, sont généralement d’anciens officiers de la marine impériale. Leurs attributions étant très-étenduos et leur pouvoir
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assez considérable, on fait choix d'hommes dont le caractère et les antécédents présentent toutes les garanties nécessaires de capacité et d’impartialité. Yoy. Navigation maritime , Capitaine.
Port de rivière. Voy. Navigation intérieure.
Port DES lettres. Voy. Taxe.
PORTE -BALLE. Yoy. Colportage, Colporteur.
PORTE-GRAINES ( Horticulture ). On désigne sous ce nom les plantes de chaque espèce nu’on laisse monter en graine pour en récolter la semence. Lorsque les plantes sont sujettes à se modifier par des croisements accidentels, les porto-graines des variétés que l’on veut conserver pures doivent être isolés de ceux des autres variétés. Pour toutes les plantes bulbeuses, ce sont toujours les plus l»elles bulbes de chaque espèce ou variété qu’on doit planter comme porte-graines. avec la précaution de les tenir en hiver dans un lieu sec, assez chaud pour qu’elles n’y gèlent pas et assez froid cependant pour qu’elles ne s’épuisent pas à pousser avant l’époque où elles peuvent être mises en place pour fleurir et porter graine. Les graines des racines légumineuses, telles que les navets et les carottes, dégénèrent également au bout de peu de temps, si l’on néglige de choisir pour porte-graines les plus belles racines de chaque espèce, et surtout de veiller avec attention a la conservation de ces racines pendant l’hiver. — Quant à l’excellent procédé de culture des porte-graines, connu sous le nom de double échelle. Voy. Graines.
PORTER (économie domestiq.). Cette bière anglaise égale en force le meilleur vin : elle contient jusqu’à 4 ou 5 pour 100 d’alcool. La préparation du porter n’est pas plus difficile que celle des autres bières. Voici un procédé de préparation aussi simple qu'économique. On prend : malt , 10 lit.; racine de réglisse, 125 gr. -, ius de réglisse, 125 gr. ; caramel, 125 gr. ; houblon, 125 gr. ; mélasse, 250 gr. ; poivre de Guinée et gingembre sec, 4 gr. On donne deux trempes au malt; on fait bouillir la réglisse écrasée dans la seconde trempe; on fait cuire: on ajoute sur la fin les autres ingrédients. On fait refroidir et on ajoute un peu d’eau froide si la réduction est trop forte; on met le levain à 15 ou i8*; on entonne dans un baril qu’on a soin de tenir plein pour lui faire jeter sa levûre; on laisse le liquide s’éclaircir pendant quelques jours : on le met ensuite en l>outeilles après l’avoir collé. On peut boire ce porter quelques jours après, ou, ce oui vaut mieux, le conserver quelques semaines aans un endroit frais, en ayant soin de le surveiller pendant tout ce temps. — On se sert pour le porter de drècbe pâle et ambrée ; on pourrait peut-être substituer au malt ambré une petite quantité d’orge ou de seigle grillé comme le café; dans ce cas, la fécule est convertie en gomme ou mucilage soluble qui ne peut nuire à la bière. Voy. Bière.
PORTES ( Législation ). Dans les instructions judiciaires et pour les saisies, on les fait ouvrir d’autorité quand on les trouve fermées. Voy. Perquisitions, Saisie-exécution, Saisie immobilière.
Les portes et les fenêtres donnent lieu à un impôt spécial, connu sous le nom de Contribution des portes et fenêtres. Voy. Contributions directes.
PORTEUR. Voy. Commissionnaires et Forts (dans les halles et marchés;.
Porteur de contraintes. Il est nommé par le préfet et remplit les fonctions d’huissier pour la remise des avertissements, des sommations, et en général de tous les actes qui ont pour objet le recouvrement de l'impôt direct. Voy. Contrainte et Contributions directes.
PORTIER ou Concierge (Législation). Le portier est choisi et payé par le propriétaire, quand le bail ne contient rien de contraire. Le propriétaire doit le loger; il est responsable civilement des conséquences pécuniaires, îles délits et contraventions de son portier, pour les actes auxquels il l’a préposé ou qui font partie de ses attributions ordinaires. Le propriétaire mécontent de son portier, peut le renvoyer en observant, pour le congé, le même délai que pour un domestique. Le portier est tenu de garder, de surveiller la maison, et de la maintenir constamment propre.
Il est d’usage de donner au portier une petite somme appelée denier à Dieu, au moment où l’on retient une maison ou un appartement; si le bail ne reçoit pas son exécution, le denier à Dieu peut être réclamé et doit être rendu. Il est d’usage aussi que le portier reçoive les étrennes des locataires, et qu’il prélève une bûche par voie de bois, ou une portion de charbon de terre, sur chaque voiture qui entre dans la maison. Toutes ces prestations sont purement volontaires : mais il est de l’intérêt des locataires de les accorder sans contestation.
Soit comme représentant du propriétaire, soit comme remplissant des fonctions sans l’accomplissement desquelles la jouissance des lieux loués ne serait ni complète ni commode, le portier a des devoirs envers le locataire. S’il ne les remplit pas, les locaiaires ont le droit de se plaindre au propriétaire, et môme, s’ils ont souffert un préjudice, de demander contre ce dernier, en sa qualité de civilement responsable, des dommagesintérêts.
Suivant la jurisprudence des tribunaux de Paris. qu’on peut citer commo exemple pour les villes où sont employés des portiers ou concierges, les locataires sont en droit de faire condamner le portier à des dommages- intérêts dans les circonstances suivantes : l* lorsqu’il refuse d’ouvrir la porte aux locataires, ou aux personnes qui viennent chez eux ou en sortent, à toute heure du jour ou de la nuit : il faut remarquer qu’il est d’usage, quand on rentre après minuit, de donner une petite gratification au portier ; d’un autre côté, celui-ci devrait en référer au propriétaire pour qu’il eût à prendre des mesures dans le cas où un locataire réunirait habituellement chez lui, la nuit, une société nombreuse et bruyante, suriout si cela troublait les autres locataires; 2° lorsqu’il empêche une personne qui demande des locataires (le monter chez eux, à moins qu’il n’ait eu de justes motifs de craindre d’avoir affaire à un malfaiteur, ou qu’il ne s'agisse d’une personne, dont la conduite dans l’intérieur de la maison, aurait donné lieu à des plaintes légitimes; 3* lorsqu’il refuse de recevoir les lettres, cartes, papiers ou petits paquets adressés aux locataires : quand il a reçu ces objets, il n’est pas tenu de les monter immédiatement chez chaque locataire; ce serait pour lui non-seulement une fatigue excessive, mais une occasion de laisser la loge abandonnée et de manquer à la surveillance qu’il doit toujours exercer; mais le locataire pourrait se plaindre si le portier, venant habituellement à son étage, soit pour faire un ménage, soit pour nettoyer, s’obstinait à ne jamais rien remettre au locataire de ce qui lui serait adressé, ou à né pas l’avertir lui ou ses domestiques; 4" lorsqu’il refuse de recevoir dans sa loge le fiambeau des locataires qui le prennent en passant pour s’éclaircr en remontant chez eux; 5" lorsqu’il refuse de recevoir et do remettre les exploits signifiés aux locataires; 6" lorsque, connaissant la nouvelle adresse d’un locataire déménagé , il refuse ue l’indiquer : dans ce cas, c’est l'ancien locataire,
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intéressé à ce qu’on connaisse sa nouvelle de- i meure, qui a droit de poursuivre le portier à | qui il a laissé son adresse ; 7* lorsque le portier est impoli , manque à ses devoirs envers les locat&iies, à plus forte raison, s’il so permettait des injures ou des violences; dans ce cas, les locataires peuvent exiger du propriétaire qu’il congédie son portier, ou que le bail soit résilié.
PORTiKRES (Ameublement), On les fait quel -
uefois d’une étoffe pareille à celle des rideaux et
es meubles, mais plus souvent d’uno étolïe distincte et particuliérement destinée à cet usage. On y emploie soit le velours associé à de larges bandes de tapisseries, soit le reps, soit la moquette, mais autre que celle qui est fabriquée pour tapis. Quelle que 90it l'étoffe dont on fasse usage, elle doit toujours être doublée d'une antre étoffe légère, hanituellement de percaline ou de soie, et de couleur unie d'une nuance analogue à la nuance dominante de l’étoffe principale. Les portières sont toujours ornées de crépines ou de passementerie. Disposées comme des rideaux, avec embrasses, elles se mettent doubles aux portes à deux battants; une simple portière suffit pour une porte à un seul battant.
PORTION disponible (Droit). Elle est de la moitié des biens pour celui qui laisse un enfant ou descendant, du tiers pour celui qui en laisse deux, et seulement du quart pour celui qui en laisse trois ou un plus grand nombre. Lorsque, au lieu de descendants, il n’y a pour héritiers que des ascendants, la portion dont peut disposer le testateur est de la moitié des biens, s'il existe des ascendants dans les deux lignes, et des trois quarts s’il n’en reste que dans une ligne. La partie dont il n’est pas permis de disposer forme uno réserve au profit soit des descendants, soit des ascendants ( Ko y. Réserve légale). La portion disponible est donc corrélative à la réserve ; elle comprend la totalité des biens lorsqu’on ne laisse pour héritiers que des collatéraux. Tout ce qui est donné au delà de la portion disponible est sujet à réduction ( Koy. REDUCTION DES DONS ET LEGS). Si la disposition excédant 1a portion disponible consiste en usufruit ou en rente viagère, l’héritier à réserve a un droit d’option (loy. IIebitier a réserve). On regarde comme de véritables libéralités, et par conséquent, on impute sur la portion disponible les aliénations faites à un successible en ligne directe, à charge de rentes viagères ou à fonds perdu. Voy. Alienation a un
SUCCESSIBLE
Pour juger si des dispositions excèdent la portion disponible , il faut d’abord déterminer quelle est cette quotité; on y pat vient en formant la masse des biens à comparer avec les dispositions faites, car on ne peut apprécier la quotité qu'un individu pouvait donner ue sa fortune qu’après avoir constaté en quoi consistait cette fortune. La masse à former se compose d’abord de tous les biens, quelle qu’eu soit la uature, qui existent dans la succession au moment de la mort du donateur ou testateur; on y comrend les créances actives, pourvu qu’elles soient ’un recouvrement assuré, les propriétés huéraires ou industrielles, les fruits pendants par racines, les augmentations dont la cause est antérieure à l’ouverture de la succession. Mais on ne doit pas y faire entrer les objets de pure affection ou d’honneur, comme portraits de famille, insignes d'ordres, médailles ou armes honorifiques, épées de combat, etc., à moins que ces objets n’aient, en sus de leur prix comme souvenir, une grande valeur matérielle; on ue peut non plus comprendre dans la masse les objets qui forment dans U succession une catégorie à part
et qui sont dévolus autrement que le surplus des biens , distinction qui s’applique aux biens dévolus à l’adoptant dans la succession de l’adopté ou de ses descendants; à ceux qui sont dévolus aux enfants de l’adoptant dans ia succession de l’adopté; aux objets prélevés par l’ascendant donateur dans la succession du descendant donataire : les objets formant la matière de la reprise dans ces trois cas ne sont pas compris dans la masse composée pour déterminer la quotité disponible.
Les biens existant en nature n’entrent pas seuls dans la masse; on y réunit fictivement, non pas pour les attribuer à telle ou telle personne, mais uniquement pour les comprendre comme élément du calcul delà quotité disponible et de la réserve, tous les biens précédemment donnés entre-vifs, soit à des étrangers, soit à des héritiers. Si les dettes absorbent tout ce que le disposant a laissé dans sa succession , la masse à former ne se composera que fictivement avec les choses données entre-vifs. La réunion fictive à la masse comprend les donations de toute espèce, directes ou indirectes, déguisées, manuelles, en un mot tout ce qui constiUie une libéralité. Lorsqu’une donation entre- vifs a été faite, en avancement d'hoirie, sans dispense de rapport, à un des héritiers, et que plus tard un legs par préciput est fait par le même disposant à un autre héritier ou à un étranger, la portion disponible à l’égard de ce légataire se calcule non-seulement d’après Les biens laissés au moment du décès, mois en y comprenant même les biens donnés en avancement a moi rie, décision très-importante, qui n’a été consacrée par la jurisprudence qu’après de longues hésitations , et qui étend beaucoup la faculté de disposer, à l’avantage souvent de la légitime puissance du père de famille dans la distribution de sa fortune. Au surplus, c’est avant tout, par les expressions dont le testateur s’est servi qu'on doit mesurer l’étendue qu’il a entendu donner à ses dispositions, en faisant ou en ne faisant pas porter le calcul de la portion disponible sur les avantages précédemment faits en avancement d’hoirie.
Quand on a déterminé la quotité des biens qui doivent entrer dans la masse , il faut en fixer la valeur, pour pouvoir connaître la portion qui était disponible. Les biens s’estiment non d’après leur état à l'époque de la donation, mais d'après leur valeur au temps du décès du donateur, ce qui s’applique aux choses mobilières comme aux immeubles. L’estimation doit se faire immédiatement, sans atteudre celle qui a lieu pour le partage entre héritiers, et elle n’est soumise à aucune formalité rigoureuse et spéciale. L’usufruit s’évalue, en général, à la moitié de la pleine propriété; mais cette valeur peut varier, suivant les circonstances, que les tribunaux apprécient.
Une dernière opération est nécessaire pour fixer l’étendue de la portion disponible; c’est la déduction des dettes. Ou les déduit de ce qui reste dans la succession ; on ajoute au montant net de ces biens la valeur des biens réunis fictivement, et lu portion disponible se calcule sur le total; ainsi, suppose! 100 000 fr. de biens laissés après le décès d’une personne avant un enfant, 50 000 fr. de dettes, et 25 000 fr. de donations antérieures; la portion disponible sc calculera sur 75 Oüü fr. restant après que les 50 000 fr. de dettes ont été déduites des lui j 000 trouvés dans la succession, et après qu'on y a joint les 25 000 de dons antérieurs; la réserve, quand il y a un enfant, étant de moitié, la quotité disponible sera donc de 37 500 fr. 11 est bien entendu que la déduction des dettes est une opération fictive faite pour le calcul de la portion disponible, et qu’elle ne dispense nullement l’héritier de les payer. On déduit toute es-
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pèce de dettes, et dans ce nombre on comprend les frais funéraires du disposant, les frais de scellés, inventaire et autres charges de la succession, ainsi que toutes autres dépenses nécessaires pour arriver à la fixation de la portion disponible et de la réserve (C. Nap. , art. 922).
PORTION DISPONIBLE ENTRE ÉPOUX. Elle B6 pGUt
jamais entamer la réserve légale, et, sous ce rapport, les donations entre époux sont soumises aux règles générales des autres libéralités, mais la loi autorise ou limite d’une manière particulière les dispositions que se font les époux, soit par contrat de mariage, soit pendant le mariage: s’ils veulent durant leur union se faire des libéralités mutuelles de tout ou partie de la portion disponible spécialement fixée pour eux, ifs doivent le faire par des donations ou des testaments séparés ; les dispositions mutuelles à titre gratuit par un même acte ne leur sont permises que dans leur contrat de mariage. Foy. Donations entre époux.
D’abord, les droits des époux qui n’ont pas d'enfants d’un précédent mariage sont plus étendus mie s’il y avait des enfants d’un premier lit. Si des époux, dans cette situation, n’ont ni enfants communs nés de leur mariage, q i ascendants, ils
Ciuvent se donner tons leurs biens; l’étendue de ur libéralité dépend alors exclusivement de leur volonté; c’est à eux d’expliquer clairement ce qu’ils ont entendu se donner; p. ex., celui qui donnerait à son époux une part <f enfant le plus prenant manifesterait par là l’intention de ne jamais lui donner la totalité de sa fortune, de sorte
Sue s’il mourait sans enfant ni ascendant, l’époux onataire ne pourrait pas réclamer plus que la moitié, ce qu’aurait eu un enfant s’il en avait existé un, comme le donateur l’espérait en faisant sa disposition.
Si les époux n’ont ni enfants ni descendants, nés de leur mariage, mais qu’ils aient des ascendants, celui qui a des ascendants peut donner à l’autre toute la portion disponible, comme il en aurait la faculté à l’égard de toute personne j il peut, de plus, lui donner l’usufruit de la portion réservée aux ascendants, de sorte que ceux-ci, pendant la durée de rusufrnit, qui peut embrasser toute la vje de l’époux donataire, sont réduils, dans ce cas, à la nu-propriété de leur réserve. Un époux mineur, s'il dispose par contrat de mariage, avec l’assistance des personnes dont le conaentement lui était nécessaire pour se marier, peut donner à l’autre époux autant que ferait un majeur : pendant le mariage , il ne peut léguer à son conjoint que la moitié de ce dont il aurait le droit de disposer s’il était majeur, c.-à-d. le quart, ou le huitième de ses biens, selon qu’il laisse des ascendants dans une ou dans les deux lignes, plus l’usufruit de la moitié de la réserve. — L’époux qui veut comprendre dans la donation qu’il fait à lautre la part d’usufruit dont il peut disposer dans la réserve de ses ascendants, doit s’exprimer de manière à ne pas laisser de doute'; toute donation . tout legs présentant le caractère de l’universalité, le don ne tous ses biens, la disposition de tout le disponible, embrassent évidemment l’usufruit de la réserve des ascendants, dans les limites légales; pour les dispositions moins étendues, le disposant doit employer avec soin les expressions qui donnent la mesure exacte de la lioéralité qu’il a entendu faire; si les termes dont il s’est servi donnaient lieu à interprétation contestée , elle serait jugée souverainement par les tribunaux. sans que leur décision pût, sur ce point, être déférée à la censure de la Cour de cassation. L’époux donataire ou légataire de la réserve des aaceudanis doit donner caution à ces derniers comme tout usufruitier. Foy. Usufruit.
Lorsqu’il y a des enfants ou des descendants issus de leur mariage, l’un des époux peut donner à l’autre ou un quart en pleine propriété et un autre quart en usufruit, ou la moitié do tous ses biens en usufruit seulement. Si cette limite a été dépassée, la libéralité est réductible, d’après les règles ordinaires (Foy. Réduction de dons et legs). Lorsqu’un époux a reçu de son époux tout ce dont il pouvait disposer, sans autre explication, c’est lui, et non pas les enfants, qui a le choix entre le quart en propriété et le quart en usufruit, ou la moitié en usufruit. Lorsque la donation à l’époux consiste dans un usufruit excédant la portion disponible, les enfants héritiers ont le choix ou d’exécuter cette disposition sans réduction, ou d’abandonner à l’époux 1a propriété jusqu’à concurrence de la quotité disponible. La portion de biens qu’un époux peut donner à l’autre reste la môme , quel que soit le nombre de leurs enfants ou descendants; il en résulte (et ceci est très-controversé, nous devons en avertir ceux qui voudraient disposer) que, lorsqu’il n’y a qtrun seul enfant, le disponible est moindre à l’égard de l’époux qu’à l’égard d’une autre personne, celleci pouvant recevoir la moitié en toute propriété, tandis que, comme nous l’avons dit, l’époux ne peut recevoir qu’un quart en propriété et un quart en usufruit, ou la moitié en usufruit seulement. Lorsqu’un époux a fait une libéralité à son conjoint et une autre à une autre personne, les deux portions disponibles , celle qui est spéciale à Pépoux , et celle qui est fixée pour l’étranger, ne peuvent être exigées cumulativement ; la réserve des héritiers en serait entamée. Dans le concours d’un époux donataire ou légataire avec une autre personne aussi avantagée, les libéralités ne seraient maintenues que jusqu’à concurrence de la plus forte portion disponible; le partage entre l’époux et l’autre donataire donnerait lieu à des difficultés très-ardues; c’est un des points les plus contestés du droit civil : on ne peut donc qu’engager les époux qui veulent donner leurs biens en les répartissant entre leur conjoint, leurs enfants ou des étrangers , à consulter des hommes de loi pour arriver à des combinaisons qui concilient le droit de chacun, et préviennent, autant que possible, les procès quand la sucession sera ouverte; on doit aussi inviter les personnes qui, dans de telles complications, réclameraient l’exécution d’un don ou legs fait en leur faveur , à se faire bien éclairer sur la légitimité de leurs prétentions avant de s’engager dans des contestations dont les nombreux arrêts rendus sur ces questions attestent les embarras et les incertitudes.
Nous arrivons à la portion disponible des époux qui se sont mariés ayant un ou plusieurs enfants ou descendants issus d’un précédent mariage. Dans ce cas, l’homme ou la femme ne peut donner à son nouvel époux qu’une part d’enfant légitime le moins prenant, et sans que. dans aucun cas, ces donations puissent excéder le quart des biens ; la disposition qui excéderait ces limites ne serait pas réductible si les enfants du premier mariage étaient morts avant le donateur, puisque c’est en faveur d’eux seuls que les droits des éjoux étaient limités. Le quart fixé comme maximum de la portion disponible, ne peut jamais être excédé: ainsi la personne , ayant des enfants, qui, en se remariant, aurait donné ce quart à son second époux, ne pourrait plus rien donner à un nouvel époux, en se remariant une troisième fois; si la première donation n’atteignait pas le quart, celles qui seraient faites ultérieurement à une autre femme ou à un autre mari , ne pourraient que compléter ce quart. La donation est réductible à une part d’enfant, et au maximum du quart,
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qu’elle ait été faite par contrat de mariage ou pendant le mariage ; on ne pourrait pas éluder la réduction en donnant, apres le veuvage, à une personne qu’on épouserait ensuite : une sembla- ' Lie libéralité serait censée faite en vue du futur mariage. La personne qui épouserait un veuf ou une veuve ayant des enfants n’aurait pas à craindre la réduction au maximum d’un quart, si la donation avait précédé de longtemps le mariage, et s’il était bien établi, ce dont les tribunaux décideraient d'après les circonstances, qu’elle était complètement étrangère à la pensée uu mariage contracté depuis. Toutes les espèces de libéralités sont rigoureusement soumises à la limitation dont il s’agit; elle s’applique & tous les actes quelconues par lesquels les époux chercheraient à se onner indirectement au delà de la quotité fixée, par exemple à tous les avantages stipulés au profit d’un époux par contrat do mariage.
La donation d une part d’enfant est plus ou moins étendue, suivant le nombre d’enfants qui existeront au moment du décès, et dans la limite du quart Pour déterminer la part d’enfant qui peut appartenir à l’époux donataire, il faut compter tous les enfants, ceux du second mariage, comme ceux du premier; les petits enfants ne comptent jamais par tète, mais seulement pour la personne qu’ils représentent. L’époux donataire ne pouvant réclamer ou’une part d'enfant le moins prenant, cette part diminue si l'époux donateur fait un avantage à un de ses enfants; mais cette part ne peut jamais être moindre que la réserve légale ue chaque enfant, alors même que le moins prenant déclarerait se contenter d’une somme ou valeur inférieure. Quand aucun des enfants n’a été avantagé, la part que le second époux peut réclamer se détermine en divisant la masse par le nombre des enfants , en comptant le donataire lui-môme pour une part; ainsi, s’il y a quatre enfants, il a un cinquième; jamais il ne peut, dans ce calcul, avoir plus du quart.
Les enfants légitimes du premier lit, en faveur desquels la faculté de disposer a été restreinte entr** époux, peuvent, ainsi que leurs descendants, demander, au décès du donateur, la réduction de la libéralité excédant une part d’enfant. Ce droit n’appartient pas aux enfants du second lit, sauf dans le cas où les enfants du premier lit, ayant le droit d’agir, ne le feraient pas par suite d arrangemënts frauduleux passés avec le second époux donataire pour les priver d une partie de leur avoir dans la succession du donateur. Pour demander la réduction, il faut avoir la qualité d’héritier de l’époux qui a fait la dispotion excessive. Les créanciers du donateur ne seraient nas admis à intenter l’action en retranchement; le donateur lui-même ne le pourrait pas non plus Pour juger s’il y a lieu de réduire l’avantage fait au second epoux, on compose la masse des biens et on les estime, comme lorsqu’il s’agit d'une donation faite à une autre personne. Voy. Réduction des dons et legs.
Soit qu’il s’agisse de libéralités faites par un premier époux, soit qu’il s'agisse de donations ou legs entre époux ayant des enfants d’un précèdent mariage, la portion disponible fixée par la loi ne peut être dépassée par aucun moyen : les dons indirects que se feraient, au delà, les époux, p. ex., par une remise gratuite de dette, celle d’une somme ou d’un objet mobilier faite de la main à la main, la tradition de la main à la main d une somme ou d’un objet mobilier, la renonciation à une succession lucrative, seraient sujets à réduction ; si l’époux donateur déguisait la libéralité sous la forme d’un contrat à titre onéreux, ou s’il essayait de faire parvenir une libé-
ralité à son époux en la faisant oslensibletrent à une personne interposée, qui ne serait avantagée nue fictivement, la disposition serait nulle. Le déguisement de la donation et l'interposition d'une personne appelée à transmettre frauduleusement à l époux les choses données, peuvent se démontrer devant les tribunaux par toute espèce de preuves, écrites ou par témoins, et même par des présomptions, que les magistrats apprécient; il y a plus ; certaines personnes sont toujours présumées interposées pour transmettre illégalement; ainsi l’un des époux est légalement censé donner en réalité à l’autre époux , quand il donne aux enfants, ou petits-enfants de cet époux issus d’un autre mariage , ou aux parents dont ce même époux est héritier présomptif au jour de la donation. Voy. Personne interposée.
PORT-NATAL [Colonie anglaise] (Postes). Mêmes moyens de communication et de correspondance, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour le cap de Bonne-Espérance. Voy. Cap de Bonne -Espérance.
PORTO (Vin de). Voy. Vins.
PORTO-RICO [Colonie espagnole] (Postes). Mêmes moyens dejcom muni cation et de correspondance, mômes conditions de taxe et d’affranchissement que pour le Vénézuéia. Voy. Venezuela.
PORTRAITS. Voy Peintre, Dessin, Miniature, Aquarelle, Pastel et Photographie. — Voy. aussi Sculpteur et Moulage.
PORTS (Législation). Voy. Port de mer et Navigation INTERIEURE.
PORTUGAL (Monnaies, poids et mesures). — 1° Monnaies portugaises évaluées en monnaies
françaises :
Monnaies réelles : Couronne (or) de
1 0000 reis vaut 62 fr. 50 C-
Demi couronne . 31 9b
5* de couronne 12 50
10* de couronne 6 25
Pièce-pèça (or) 50 KO
Demi-pèça. 25 40
Pièce de 5 testons ou 500 reis (argent) 3 12
Pièce de 2 testons ou 200 reis ... 1 25
Teston 0 62
Monnaies de compte : Reis OTr. 006
Milreis 6 25
Conto , un million de reis 6250 00
Monnaies françaises évaluées en monnaies portugaises ;
Pièce d’or de 20 fr. vaut 3200 reis.
Pièce d'argent de 5 fr 600
Pièce d'argent de 1 fr 160
Pièce d’argent de 50 c 80
Pièce de cuivre de 10 c 16
Le xoureratn anglais a cours en Portugal et vaut 4500 reis; k demi-souverain , 2250.
2“ Poids évalués en grammes et kilugrammes :
(Juintal de 4 arrobes vaut 58kil.,750
Anrobe de 32 livres 14 680
Arratel ou livre 0 459
Marc 0 229
Once 0 028
3° Mesures de longueur évaluées en mètres et centimètres :
Vare do 5 palmes, vaut 1“ ,01
Pied de 12 pouces 0 33
Palme de 8 pouces 0 22
Pouce 0 02,75
4* Mesures de superficie évaluées en décimètres
Pied carré vaut 0-* *' 9072
Pouce carré 0 0?56
5» Mesures de solidité évaluées en décimètres et mètres cubes :
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Pied cube vaut 35*. r.
Palme cube lu
Tonneau de jauge - 1 *•*
6* Mesures de capacité évaluées en litres el tolitres :
Matièresliquides: Pipa.deSOalmudes. 4 k.
Pipa de Lisbonne. 26 alraudes.... 4
— de Porto, 21 altitudes 5
— de Sétubal, 25 almudes 4
Almude de 12 canadas 0 1
Canada 0 <
Matières sèches : Jfoio de 60 alquei-
res, vaut... .. 8 '
Alqueire 0 1
Jfoio de Porto 10 ‘
— de Sétubal 7
Alqueirc de Porto 0
— üe Sétubal 0 1
Portugal (Postes). Communications régulières par la voie d Espagne ; par la voie des paquebots français de la ligne du Brésil, partant de Bordeaux le 25 de chaque mois; par la voie des paquebots de commerce, partant de St-Naxaire 3 fois par mois; par la voie d’Angleterre et des paquebots britanniques, partant de Southampton 4 fois par mois. — Les correspondances sans indication de direction sont expédiées tous les jour- par la voie d’Espagne : Lettres ordinaires pour le Portugal, affr. oblig. jusqu'à la sortie de France, 20 c. par 7 çr. 1/2; lettres ordinaires provenant du Portugal, affr. oblig. jusqu'à la sortie du Portugal, 1 fr. 50 c. par 7 gr. 1,2 à la réception en France. Imprimés , alTr. oblig-, 5 c. par 40 gr. Par la voie de Bordeaux ou de St Xasaire, lettres or-
dinaires; affr. oblig. . 60 c. par 7 gr. 1/2 ; imprimés, affr. oblig., 8c. par40gr.— Par lai oie d’Angleterre, lettres ordinaires , affr. oblig., 80 c. par? gr. 1/2; imprimés, affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
POSSESSION (Droit , Législation). La possession est la détention ou la jouissance d’une chose ou d’un droit que nous tenons ou que nous exerçons par nous-mêmes, ou par un autre qui la lient ou qui l’exerc« en notre nom. Elle fait présumer que celui qui détient une chose en est propriétaire : cette présomption n’est détruite que par la preuve contraire ; jusque-là le possesseur est considéré comme étant de bonne foi, et Les fruits que la chose produit lui appartiennent.
Pour les meubles, la possession vaut litre, à moins que la chose n'ait été perdue ou volée. La possession doit être certaine, ae bonne foi. à titre de propriétaire, et non à titre précaire, ou de familiarité, d’amitié, de tolérance; il faut aussi qu’elle ne soit pas contraire à un titre écrit, de sorte que celui qui réclamerait l’objet ne puisse pas opposer au possesseur actuel un titre ou un engagement passé avec lui.
Si un individu s’est obligé de donner ou de li-
vrer successivement à deux personnes un objet mobilier, celle des deux qui en a été mise en possession réelle est préférée et en demeure propriétaire , encore que son titre soit postérieur en date, pourvu toutefois que la possession soit de bonne foi.
Quant aux choses perdues ou volées, on peut le» réclamer pendant 3 ans, à compter du jour de la perte ou du vol contre celui en la possession de qui on les trouve, sauf à celui-ci son recours contre celui duquel il les tient; si le possesseur actuel les a achetées dans une foire ou marché, dans une vente publique , ou d’un marchand vendant des choses pareilles, le propriétaire originaire ne peut se les faire restituer qu’en remboursant au nouveau possesseur le prix qu’elles lui ont coûté.
Pour les immeubles, la possession a cet effet
que si elle a duré pondant un an, paisiblement, certaine, non interrompue et à titre non précaire, ni de simple tolérance, celui qui en jouit et qui est troublé par un tiers , a le droit de citer celui-ci devant le juge de paix, de la situation de l’objet litigieux , pour sc faire maintenir dans sa jouissance. Celui qui se prétendrait être le vrai propriétaire et avoir seul, comme tel, droit à la possession, serait tenu d’établir son droit devant le tribunal d’arrondissement. Le possesseur qui a été momentanément dépossédé peut poursuivre le détenteur actuel devant le juge de paix pour se faire réintégrer dans sa possession si elle a eu les caractères légaux d’une vraie possession. L’action possessoire pour trouble dans la possession ne peut être intentée à raison d’un trouble résultant d’un acte administratif, ou de travaux publics : en pareil cas, le recours 'est purement administratif (C. Nap. , art. 2228, 2279, 2280; C. de procéd., art. 3). — Voy. aussi Prescription et Propriété.
Envoi en possession provisoire ou définitive. Voy. Absence et Envoi en possession.
Possession d'état. Celle qu’on a toujours eue dans la société sert à établir la filiation d’un individu (Voy. Enfant, Filiation). La possession d’étal d’enfant naturel ne suffît jamais pour conférer les droits résultant d’un acte formel de reconnaissance.
POSS ESSO 1RES [Actions] (Droil). Voy. Actions POSSBSSOIRES.
POSTE [Chasse). Dans quelques départements du midi de la France, on pratique une chasse dont la grive forme le principal gibier; c’est la chasse au poste ou à Yabret. Dans les vignes encloses, on ménage une petite élévation de terrain sur laquelle on plante des arbres verts; au milieu, on place un amandier, dont la feuille est plus claire, ou même un arbre mort, afin que rien ne puisse dérober à l’œil les oiseaux qui viennent s’y percher. A portée de ce bosquet on construit une petite hutte enfoncée dans le sol de la moitié de sa hauteur et couverte de branchages de lierre. C’est là que sc postent les chasseurs, et, lorsqu’un oiseau vient s’abattre sur l’arbre, on lui envoie un coup de fusil par dos ouvertures pratiquées au haut de la hutte. Pour attirer les victimes, on a soin de planter, au milieu des arbres verts, des sorbiers, «les myrtes, et d’autres arbrisseaux qui produisent des baies dont la grive est friande. On place aussi dans des cages posées sur des piquets des grives qui par leur ramage attirent les oiseaux. Du reste, à cette chasse, on ne tire pas seulement la grive: on y abat aussi le becfîgue, l’ortolan, la palombe et tous les oiseaux qui se tiennent dans les vignes.
POSTE aux chevaux (Législation). Quoique, depuis l’établissement des chemins do fer, on ne prenne plus la poste que par exception, cependant il peut être utile de connaître quelles sont les obligations que la loi impose aux voyageurs qui veulent user de ce mode de transport et ce qu'ils sont en droit de réclamer des maîtres de poste et des postillons.
[° Au point de départ, les voyageur» ne peuvent obtenir des chevaux que s’ils sont munis de passe- ports réguliers : toutefois, s’il s’agissait seulement de conduire une voiture à une maison de campagne ou dans une localité peu éloignée du pointue départ, ou bien encore, si les mêmes chevaux devaient conduire et ramener les voyageurs , le passe-port ne serait point nécessaire. Les voyageurs ne peuvent exiger des maîtres de poste qu’ils attellent leurs chevaux avec les leurs. S’ils veulent sortir de Paris avec leurs chevaux et ne prendre la poste que daus un des relais du rayon de 60 kilomèL, ils n’ont droit à obtenir
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des chevaux que sur la présentation d’un permis de poste, leauel permis est délivré gratuitement au relais de Paris sur la présentation d'un passeport. — Ils peuvent demander aux maîtres de poste, et ceux-ci doivent tenir à la disposition des voyageurs , une voiture solide et commode.
Les relais doivent toujours être placés sur la grande route qu’ils sont destinés à desservir, et dans une situation commode pour l’approche des voitures. A l’entrée de chacun d’eux doit être placé, en évidence, un écriteau portant ces mots : Poste aux chevaux. Les écuries doivent toujours renfermer un nombre déterminé de chevaux - en bon état , et prêts à partir.
A l’exception des malles-postes et des courriers du gouvernement dont le service doit être fait de préférence à tout autre, les voyageurs doivent être servis dans les relais selon l’ordre d’arrivée de leur voiture ou de leur avant-courrier. — Les postillons qui conduisent des particuliers, ne doivent pas chercher à se dépasser en routo, à moins qu’un accident ne soit survenu à la voiture qui les
firécédait Chaque myriamètre ou poste, dans les ocalités ordinaires et si les routes ne sont pas en mauvais état par suite dus neiges, des pluies, des inondations, etc., doit être parcouru en 4Ô ou 50 minutes tout au plus. Le relayage ne doit pas durer plus de 5 minutes pendant Te jour et plus de 15 minutes pendant la nuit. Les postillons qui se rencontrent en route ne peuvent échanger leurs chevaux, si ce n’est du consentement des voyageurs. Ils ne peuvent non plus descendre de leur cheval ou du siège de la voiture pendant toute la durée de la course.
Les voyageurs peuvent se faire conduire sur les routes de traverse, à prix débattu, pourvu que la distance à parcourir ne soit pas plus grande que celle du relais sur la grande route et que le service public n’ait point à souffrir de cette course exceptionnelle : il faut, on outre, que les voyageurs aient une voiture à eux; cette course ne pourrait être faite avec une voiture fournie par le relais — Les voyageurs qui habitent des maisons do campagne situées sur les grandes routes ou à proximité, doivent, au départ, être servis par le relais le plus rapproché de leur habitation, ou par celui qm se trouve dans la direction qu'ils veulent prendre. À l’arrivée, ils peuvent se faire conduire à leur maison de campagne par un relais autre que le plus voisin, pourvu que la distance ne dépasse pas 4 kilomètres.
Pour les courriers à franc étrier et les avantcourriers ( Voy . Courrier) ; — et pour le service des malles-postes , Voy. Malles- postes.
Le transport d’une dépêche (estafettes extraordinaires) par des postillons à cheval qui so la transmettent de relais en relais jusqu’à destination , ne peut avoir lieu qu’en vertu d’une autorisation spéciale. Il y a exception cependant pour la télégraphie privée (Voy. ce mot). Pour assurer la remise de ces dépêches à destination, on peut toujours, sans l'intervention du directeurdes postes de la localité , recourir aux maîtres de postes.
2“ Quant aux droits à payer par les voyageurs, ils sont réglés d’après le tarif suivant :
Toute distance do 5t)U mètres et au-dessus jusqu’à 1000 mètres est comptée pour 1 kilomètre. Toute distance moindre de 500 mètres n’est pas comptée.
Les voyageurs doivent payer, par myriamètre : pour chaque cheval, 2 ir. (soit 20 c. par kilomclre); pour chaque voiture que fournit le maître de poste, 2 fr. ; pour les guides du postillon, 1 fr.
Le nombre des chevaux et des postillons à payer, ainsi que les suppléments que les maîtres de poste sont en droit d’exiger, d’après la nature
des voitures et le nombre des voyageurs qu’elles contiennent, est réglé ainsi qu’il suit :
ESPÈCES DE VOITURES
Chaises ou cabriolets (l posiil-, Ion) |
Petites calèches à un seul fond avec timon (i postillon)
( Il est payé i fr. SO c. en sus par chaque personne excédant le nombre de 2. S’il se trouve <t personnes ou plus, on peut atteler 4 chevaux : dans oe cas, on ne paye l fr. SO c. de supplément que pour les personnes eicédant le nombre de 4).
Voitures fermées, coupés et calèches arec brancard (t portillon)
(I fr. 50 c. en sus pour chaque personne excédant le nombre 3).
Voilures fermées ou non à? fonds égaux , et calèches à 2 fonds avec timons (2 postillons) .
(Les voyageurs ont le droit de n’employer qu’un postillon , ex-| cepte toutefois i l'entrée de Paris et de Lyon).
Les même a voitures (2 postillons)
( i fr. 50 c. en sus pour choque personne excédant le nombre de 6).
On trouvera en détail dans le Livre de poste. publié par les soins de l’administration, tout ce qui concerne l’immunité ou le prix à payer pour les enfants; le chargement des chevaux et des voitures, les chevaux de renfort (c’est l'administration qui détermine les endroits où ce cheval de supplément est nécessaire : on ne peut le refuser) ; la conduite à des relais étrangers, les droits de bac, de barrière, etc., les chevaux renvoyés ou retardés, les postillons retenus la nuit et les prix de composition, etc.
Ajoutons seulement que le prix des distances supplémentaires accordées à l’entrée ou à la sortie de certaines villes, n’est pas dû par un voyageur qui ne fait que traverser une de ces villes et y relayer;— que pour les communication» de relais à relais, ae moins d’un myriamètre, le prix dû est celai de la distance entière; que pour celles d’un myriamètre et au-dessus, s’il a été parcouru un myriamètre et plus, c’est également le prix de la distance entière.
Les voyageurs qui se font conduire d’un embarcadère ou d’une station de chemin de fer dans la localité où est établi le relais le plus proche et réciproquement payent 1 fr. 50 c. par cheval et par postillon. Il ne peut leur être compté plus do 2 chevaux et 1 postillon, quels que soient la forme de la voiture et le nombre des voyageurs. — A Paris, ce service est payé sans égaïd au nombre des voyageurs : 6 fr. , pour 2 chevaux et 1 postillof}; 8 ir., pour 3 chevaux de limoniôre et î postillon; 12 fr., pour 4 chevaux et 2 postillons.
Maîtres de poste. Ils doivent résider à leurs relais; ils sont responsables des accidents de route provenant du fait des postillons ou des chevaux
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ou’ils auraient dû réformer. Ils doivent tenir à la disposition des voyageurs un registre sur lequel ceux-ci puissent inscrire leurs plaintes et leurs observations. — Lorsqu’un relais est abandonné, les maîtres de postes voisins jusau’à la distance de i myriamètres sont tenus d’en faire le service , sauf supplément de prix de course et indemnité selon les distances parcourues. — Dans les circonstances extraordinaires ils peuventêtre recuis de renforcer, moyennant indemnité, les relais désignés par l'administration. — Ils no peuvent être loueurs de chevaux : il leur est permis toutefois de relayer les diligences, pourvu qu’ils affectent à ce service des chevaux spéciaux. — Tout entrepreneur de voitures publiques et de messageries est tenu de payer par myriamèlre et par cheval attelé à chacune de ces voitures, 29 c., OIS au maître du relais dont il n’emploie pas les chevaux. Les contrevenants sont punis de 600 fr. d'amende.
Postillons. Ils doivent être âgés de 16 ans an moins; ils sont tenus de se faire inscrire à la mairie à dater du iour où ils prennent rang. Les maîtres de poste les choisissent et peuvent les renvoyer, mais ils ne peuvent leur refuser un certificat de bonne conduite à moins de fautes graves dont l'administration est seule juge. Les postillons qui, dans leur service, donnent lieu <t des plaintes justement fondées peuvent subir des retenues ou des amendes et être mis à pied pendant un certain Uns de temps. En cas de récidive, après la mise a pied, ils sont destitués et ne peuvent être admis dans aucun relais. — En course, les postillons doivent porter leur uniforme avec 1* plaque au bras indiquant leur relais et le n# ae leur rang. — Ils sont soumis à l’obligation du livret (Lois du 24 juill. 1793, du 19 frimaire an vn, du 13 ventôse an nu; Arrêté du 1" prairial an vu; Ordonnance du 2â décembre 1839; Décr. du 17 juin 1832).
Porte aux lettres {Législation, Emplois pubhes). -- 1* La poste aux lettres a le monopole du transport des lettres, journaux, feuilles h la main et on vrag«s périodiques, paquets et papiers du poids d’un kilogramme et au-dessous. Sont exceptés de ce monopole • 1® les lettres ou paquets de papiers qu’un particulier expédie à un autre particulier par son domestique ou par un exprès; 2* les registres , cartes et plans ; 3* les dossiers de procédure, c.-è-d. les pièces relatives à une procédure suivie devant un tribunal; 4* les publications de librairie Don périodiques et, en général, tout imprimé non périodique ne portant aucune écriture à la main et n’ayant pas le caractère d'avis ou de circulaire; 5° les journaux, recueils, annales, mémoires et bulletins périodiques uniquement consacrés aux lettres, aux sciences, aux arts, à l'agriculture et à l’industrie, lorsqu'ils sont réunis en un paquet dont le poids dépasse 1 kilogramme, ou lorsqu’ils font partie d’un paquet de librairie qui excède ce môme poids ; 6* les lettres do voitures ou factures accompa- I gnant les marchandises transportées et ne conte- j nant que les énonciations indispensables À la livraison de l’objet même que 1.* lettre de voiture ou la facture accompagne; 7# les notes de commission dont les messagers sont porteurs, et dont l’objet exclusif est de leur donner mandat ou autorisation de livrer la marchandise qu’ils conduisent ou de prendre celle qu’ils doivent rapporter; 8* les papiers uniquement relatifs au service personnel d'un entrepreneur de transport et circulant par son propre matériel sur la ligne qu’il exploite. Les objets désignés dans les paragraphes 6, 7 et 8 doivent toujours être expédiés à découvert et sous bandes. Les paquets de papiers
dépassant le poids d’un kilogramme, qui sont expédiés par une autre voie que celle ae la poste, ne doivent contenir aucune lettre ou note ayant le caractère d’une correspondance , aucun journal ou ouvrage périodique traitant, en tout ou en partie, de matières politiques ou d’économie sociale, non plus qu’aucun prospectus, circulaire ou avis imprimé, lithographié ou autographié. Les publications de librairie et les autres imprimés dont le transport n’est pas exclusivement réservé au service ae la poste, peuvent être expédiés en caisse ou en ballots, mais à la condition de ne pas être renfermés intérieurement sous des enveloppes cachetées.
Ceux qui contreviennent au monopole du service des postes encourent une amende de 130 à 300 fr. par chaque contravention, et, en cas de récidive, de 300 à 3000 fr. Il va récidive lorsque le contrevenant a subi , dans les trois années qui précèdent, une comlamnation pour infraction aux lois concernant le transport des correspondances. Le tribunal peut ordonner l’affiche de la condamnation. jusqu’au nombre de 50 exemplaires. On peut obtenir de l'administration une transaction soit avant, soit après le jugement Les maîtres et entrepreneurs sont responsables du fait de leurs agents. Les employés et agents des postes assermentés, et tous les agents de l’autorité ayant qualité pour constater les délits et les contraventions, sont autorisés à faire ou faire faire toutes perquisitions et saisies sur les messagers, piétons, cliargés de porter les dépêches, voitures ae messagerie et autres de même espèce, afin de constater le» contraventions, à l’eflet de quoi ils peuvent, s’ils le jugent nécessaire, se faire assister de la force armée. Les bagages des voyageurs dans les voitures publiques peuvent être visités, s’ils sont suspects de fraude ou de contravention aux lois sur les postes ou sur les douanes ; mais les simples particuliers, qui ne font pas métier de messagers ou de piétons, ne peuvent être fouillés dans leurs vêtements; les agents ou préposés qui se permettraient une pareille recherche excéderaient leur droit; on peut leur résister dans ce cas, et s’ils passeut outre, porter plainte contre eux.
Si la poste a, eu général, le monopole des transports de correspondance , d’un autre côté, elle ne peut refuser les lettres, imprimés, journaux qu ou lui présente, en acquittant le pru du transport quanti il est exigé a avance; elle doit également recevoir et transporter les échauti lions de marchandises. Le ministre des finances détermine le maximum du poids et la dimension îles paquets confiés aux postes; sous ce rapport, l'administration avait accordé de grandes facilités, et admis des paquets assez volumineux: cette espèce de transport ayant paru constituer un service de messageries, les administrations de chemins de fer ont réclamé, et on n’admot plus à la poste que les échantillons de marchandises, et des paquets de très-petite dimension.
Le port des imprimés (journaux , livres, brochuresj gravures, lithographies, cartes, plans, etc.) était précédemment calculé d’après la dimension de chaque feuille d’impression, aujourd’hui, ils sont taxés au poids. Ko y. IMPRIMÉS.
Les lettres et imprimés ne sont pas les seuls objets qui jouissent du bénéfice du chargement à la poste ; on y admet les valeurs cotées, c.-à-d. les objets précieux de petito dimension , tels que des bijoux, sur la déclaration de leur valeur, qui ne peut être fixée à moins de 30 ni * ply* 1000 fr. ( Voy . Valeurs cotCfs)^ les eaumttUons de marchandises {Voy. ce mot), etc.
On peut y verser des sommes d’argent pour qu’elles soient payées dans tous les bureaux do
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France, aux colonies et aux armées. Cet article d'argent ne peut être moindre de 50 c. Voy. Articles d’argent.
Les articles d’argent, valeurs cotées et autres valeurs quelconques déposées ou trouvées dans les hottes ou aux guichets des bureaux de poste, renfermées ou non renfermées dans les lettres ue l’administration des postes n’a pu remettre à est i nation, et dont la remise n’a j»as été réclamée par les ayants droit, sont définitivement acquises à l’Etat dans le délai de huit années, à partir du jour où les valeurs cotées ont été déposées et de celui où les autres valeurs ont été trouvées dans le service des postes.
On peut demander aux directeurs des postes, et ils peuvent accorder immédiatement la détaxe ou la réduction de la taxe des paquets reçus taxés par erreur après affranchissement ou surtaxés. Dans ces cas, les paquets doivent être présentés à la poste intacts, c.-à-d. avec leurs cachets d'expédition, et ouverts en présence du directeur. Le réclamant donne reçu de la détaxe en réduction de taxe qu’il obtient.
Les paquets de papiers, journaux et imprimés qui n’ont pu être expédiés ou remis par la posto aux destinataires, soit qu’il y ait eu refus de les recevoir, soit que les adresses soient incomplètes, illisibles ou erronées, sont assimilés aux lettres et envoyés, comme rebuts, à l’administration. Ils sont expédiés à leurs auteurs avec ou sans taxe, scion qu’il v a eu affranchissement ou non; ceux qui, faute de renseignements suffisants, ne peuvent être renvoyés à leurs auteurs restent déposés à l'administration, au bureau des rebuts, pendant un temps plus ou moins long, selon leur importance; toute personne peut les y réclamer en justifiant de son identité avec le destinataire, ou de son droit à retirer les paquets. Les délais passés, les paquets sont détruits. Des procès-verbaux d’ouverture sont dressés pour les paquets importants, et gardés pendant 10 ans. Les journaux et imprimés affranchis sont rendus sans taxe aux éditeurs qui les ont confiés 5 la poste.
Le secrét îles lettres confiées à la poste est inviolable, et, sous aucun prétexte, il no peut y être porté atteinte, ni par les individus, ni par les corps constitués. Les administrateurs et employés prêtent serment de garder et observer fidèlement la foi due au secret des lettres, et de dénoncer aux tribunaux toutes les contraventions qui pourraient avoir lieu et qui parviendraient a leur connaissance.
Le secret dû aux correspondances ne s’entend pas seulement, pour les employés des postes, de la défense de chercher à pénétrer leur contenu, mais il comprend, en outre, l’interdiction formelle de chercher à connaître ou à divulguer que tel expédie ou reçoit des lettres par la poste ( L. des 10, U et 26 août 1790).
Les lettres adressées à un négociant constitué en état de faillite sont remises d’abord aux agents rovisoires nommés par le tribunal, sur la signication, tant du jugement qui les nomme, que de l’acte de leur prestation de serment, ou sur la remise d’un extrait en forme de ces actes, et seulement pendant la durée de leur gestion; plus tard , aux syndics provisoires nommés par le mémo tribunal pour gérer la faillite, jusqu’à homologation d'un traité ou concordat entre les créanciers et le débiteur failli, laquelle homologation donne à ce dernier le droit de recevoir ses lettres ; et enfin , à défaut de concordat ou d’homologation de concordat, aux syndics définitifs, nommés par le
contrat d’union dûment homologué et notifié.
Jusqu’à notification de la nomination des agents ci-dessus désignés et de l’acte de leur prestation
j de serment, ou jusqu’à remise d’un extrait en i forme de ces actes, les lettres sont portées au do- ] iniciledu destinataire, ou distribuées au guichet du bureau de la poste, lors même que la faillite serait notoire. Celles qui sont refusées sont gardées au bureau, pour être remises aux agents qui seraient nommés ultérieurement, ou même pour être remises soit au failli , soit à son fondé de procuration, si l’un ou l’autre se présentait avant la notification du jugement. Dans le cas de poursuite ou de condamnation en banqueroute simple ou en banqueroute frauduleuse, c’est toujours aux agents ou aux syndics que les lettres doivent être remises (C. de comm. , art. 457-657).
Les lettres adressées à îles personnes décédées sont portées au domicile désigné, aussi longtemps qu’elles y sont reçues, à moins que, par un acte légal, le directeur des postes n’ait été autorisé à les remettre soit à un exécuteur testamentaire, soit à un tuteur, soit à l’un des héritiers, ou à toute autre personne. En cas de refus au domicile, avant la notification légale d'un tiers autorisé à les recevoir, elles sont gardées au bureau jusqu’à cette notification, sans préjudice de l’envoi au rebut après les délais fixés par la loi. Si le juge de paix, venant à être informé de l'existence de ces lettres, en requiert la délivrance entre ses mains, elles lui sont remises sur sa réquisition écrite, et avec la condition qu’il en acquitte la taxe.
Les lettres adressées à un prisonnier , toutes les fois que ce prisonnier n’est ni un négociant en faillite, ni détenu dans une prison militaire, doivent être portées à la prison, et être remises au concierge à moins que celui-ci n’ait accrédité l’un de ses agents pour les retirer du bureau. Les lettres adressées à des individus en état de prévention ou d’accusation, peuvent être saisies par les agents de l’ordre judiciaire, en vertu d'une réquisition du procureur impérial. Ce réquisitoire doit énoncer l'état de prévention ou d'accu«ation des destinataires (C. d’instr. crim., art. 87-90).
Toute suppression, toute ouverture de lettres confiées à la poste, commise ou facilitée par un fonctionnaire, ou par un agent du gouvernement ou de l’administration des postes, est punie d’une amende de IG fr. à 300 fr. Le coupable est, de plus, interdit de toute fonction ou emploi public pendant 5 ans au moins et 10 ans au plus. Si les lettres, supprimées ou soustraites par un employé des postes, renfermaient des valeurs dont cet employé s’est emparé, il subit la peine des trayaui forcés à temps. Le préposé dos postes , convaincu d'avoir soustrait une lettre, lors mémo qu’il ne serait pas constaté qu’elle contînt des valeurs, encourt la peine de la réclusion (C. pén. , art. 173, 187, 38G).
Poste aux lettres de Paris (Administration centrale). — L’Hôtel des postes est situé, à Paris, rue Jean-Jacques- Rousseau. Les bureaux qui sont ouverts au public et qu’il lui importe de connaître , sont les bureaux de l’affranchissement des lettres, de l'affranchissement des journaux et imprimés, de la poste restante, des rebuts et des réclamations.
Le bureau de l'affranchissement des lettres, situé dans la première cour à gauche, au rez-dechaussée, est ouvert tous les jours au public depuis 8 heures du matin jusqu’à 8 heures du soir. On y reçoit, pour le départ du jour ; jusqu'à 4 heures 45 minutes, les lettres à destination de l’étranger, affranchies en numéraire aux guichets du bureau, et jusqu’à 6 heures les lettres affranchies en timbres-poste; jusqu’à 4 heures 45 minutes les lettres chargées et les valeurs cotées; jusqu’à 8 heures du soir, pour les départs supplé-
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mentaires du lendemain, les lettres chargées, les valeurs cotées, les lettres à destination de l’étranger. ainsi que les avis de naissance, mariage ou décès; les imprimés 'et les cartes de visite que le public veut faire comprendre dans la première distribution du jour suivant. Les lettres à destination de létranger, affranchies au movcn de timbres-poste, ne passent point par le bureau des affranchissements; elles sont jetées directement dans la boite par l'expéditeur.
Le bureau de l’affranchissement des journaux et imprimes, situé au rez-de-chaussée, dans la cour de l'arrivée, est ouvert tous les jours au public, depuis 4 heures du matin jusqu'à 5 heures du soir, savoir ; jusqu'à une heure pour les imprimés ; jusqu’à une heure et demie pour les journaux exempts du timbre; jusqu’à 2 heures pour les journaux non classés par route ; jusqu'à 3 heures pour les journaux classés par route; jusqu’à 4 heures pour les journaux affranchis par les particuliers; jusqu'à S heures pour les journaux et les imprimés à la destination de Paris.
Le bureau de la poste restante , situé au fond de la première cour, à gauche du passage pratiqué sous l'horloge, est ouvert au public depuis 8 heures du matin jusqu’à 8 heures du soir, excepté les dimanches et les fêtes, où il est fermé à 5 heures. Outre les lettres adressées poste restante, on y distribue celles que les principaux bauquiers y font prendre, ainsi que les le' 1res pour les différents corps, composant la garnison de Paris.
Le bureau des rebuts et des réclamations, situé dans le couloir à gauche, an fond de la cour d’entrée, près la poste restante, est ouvert au public de 9 heures du matin à .» heures du soir. On y reçoit toutes les réclamations ayant pour objet soit les lettres de et pour Paris, soit les lettres de Paris pour les départements : on y donne aussi des renseignemenis sur les lettres tombées en rebut à Paris. Voy. Lettres, Taxe des lettres, Affranchissement, BoItes aux lettres, Bureaux de postes, Levées des boîtes, etc.
2* Pour entrer dans l’administration des postes, il faut d’abord être postulant. Tout postulant doit avoir 18 ans au moins et 20 ans au plus, sauf ceux qui ont fait 7 ans de service militaire, ou géré, pendant 12 mois consécutifs, une direction de poste mix lettres, et qui peuvent sc présenter jusqu'à 30 ans. Tous subissent un examen, d’après lequel ils sont clamés par ordre de mérite, et, s’il y a lieu, admis au surnumérariat. Le nombre des surnuméraires ne peut excéder 100 dans les départements, ni, à Paris, le 20* des emplois de commis. Dans les départements, les surnuméraires deviennent commis, quand il y a des vacances, sans condition de durée; à Paris, pour obtenir un emploi de 200 fr. , il faut un surnumérari&t d’au moius un an. Les places de commis à 1000 fr. peuvent être données aux surnuméraires après 2 ans; c*ux de Paris peuvent passer, en province, commis à 600 fr. . après 6 mois, et, à 1000 fr. , après un an de service. Les uns et les autres peuvent concourir pour les directions de poste à 600 fr. , après un an de service, et, à 1000 fr. , après 2 ans. Ces directions, à 1000 fr. et au-dessous, peuvent être accordées, sans surnumérariat, à ceux qui comptent 7 ans au moins de services militaires et civils, ou qui ont quitté leur emploi par suite de blessures ou infirmités contractées dans l’exercice de leurs fonctions : il en est de mémo pour les femmes dont les maris, pères, beaux-pères, frères, fiLs, gendres ou ondes, se trouvent dans ces conditions, ou sont morts en activité de service; hors de ces cas, il ne peut être donné de bureau de poste qu’en vertu
d’une décision spéciale du ministre des finances. Peuvent être admis, sans avoir été aspirants ni surnuméraires, les élèves sortis régulièrement des Écoles polytechniques et de Saint-Cyr; les personnes ayant exercé des fonctions publiques pendant 10 ans et possédant des connaissances spéciales; les avocats, après 10 années d’exercice constatées par les membres de leur ordre; ces exceptions ne doivent pas dépasser le 10* des vacances. Les titulaires nommés exceptionnellement concourent, comme les autres, à l’avancement; mais les femmes ne peuvent jamais être appelées à gérer un bureau composé.
L'avancement est successif; à mérite égal, l’ancienneté prévaut. 11 y a six classes de commis. Les grades de chef et de sous-chef de bureau à l’administration centrale sont conférés aux employés de Paris, et aux inspecteurs, sous-inspecteurs et directeurs des départements. L’Empereur nomme le directeur général, les administrateurs et les agents supérieurs de l’administration centrale; c’est le ministre des finances qui nomme, sur la proposition du directeur général, les chefs de bureau, les directeurs de Paris, les inspecteurs, sous-inspecteurs, directeurs des départements, au traitement de 2000 fr. et au-dessus; les directeurs, commissaires et agents à l’étranger ou à bord des paquebots, et les maîtres de poste. Les préfets nomment, dans chaque département, les directeurs à 1000 fr. de traitement et au-dessous, et les distributeurs et facteurs. Le directeur général nomme à tous les autres emplois.
Les inspecteurs sont chefs de service et résident aux chefs-lieux de département. Les directeurs sont receveurs comptables. Les inspecteurs qui n’ont pas de commis reçoivent une allocation pour frais d’aide. Les sous-inspecteurs sont attachés exclusivement aux travaux do l’inspection. 11 y a des contrôleurs de deux classes et des commis principaux qui assistent les directeurs, et concourent à tous les travaux des bureaux composés.
Voici le tableau des divers fonctionnaires qui relèvent de l’administration des postes avec le chiffre de leurs traitements.
Administration centrale.
Directeur général 20000 fr.
Administrateur 12000
Chefs de bureau de 6000 à 9000
Sous-chefs de 4000 à 5000
Commis de 1200 à 3600
Classeurs, garçons de bureau de 900 à 1400
Perception et exploitation.
1" Service de Paris. Chef de service.
Chef de bureau de 6000 à
Sous-chefs, inspecteurs., de 4000 à
Commis de 12li0 à
Facteurs do 100 à
Directeurs des bureaux
d’arrondissements de 3000 à
Préposés aux annexes ... de 1800 à • Bureaux ambulants sur les chemins de fer. Inspecteurs
Chefs de brigade. de 2500 à
Commis de 1500 à
Sous-agents du matériel., de C00 à Gardiens de bureau. .... de 1000 à 0 Service dans les départements. — Inspection.
Inspecteurs de 3000 à
Sous-inspecteurs de 2200 à
9000 fr.
5000 fr.
8000 fr.
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Agents comptables. Directeurs de bureaux composés de 2000 à 10000
Directeurs de bureaux
simples de 600 à 1800
Autres employés. Commis, de 1000 à 2000
Brigadiers facteurs de 800 à 1500
Facteurs de bureaux composés de 500 à 2000
Gardiens de bureaux.... de 500 à 900
Distributeurs do 180 à 300
Facteurs locaux et ruraux, de 120 à 600
Transport des dépêches.
Malles-postes. Courriers. . .. de 1000 à 1200 fr.
Chemins de fer. Inspecteur 5000
Courriers de 1000 à 1200
Préposés aux gares, char-
• peurs de 600 à 1800
Contrôleur du matériel 3600
Paquebots. Commissaire
près la compagnie 8000
Agents à bord de 2000 à 2500
Bureaux d T étranger. Directeurs de 2000 à 6000
Distributeurs de 300 à 2000
Commis 1500 et 1800
(Arr. du 27 prair. an ix et du 19 germ. an x; Ordonn. du 19 fév. 1843; budget de 1855; Décr. du 26 avril 1850, du 25 mars 1852: L. du 25 juin 1856: L. du 5 niv. an v, du 31 janv. 1833 et du 3 juill. 1846; Arr. du 7 niv. an x; Ordonn, du 20 janvier 1819).
POSTHUME [Enfant] ( Législation ). Lorsque la femme est enceinte au moment du décès do son mari, elle ne doit pas être tutrice d’un enfant seulement conçu , ni administrer pour lui la succession de son père ; car si l’enfant naît mort ou non viable, cette succession ne saurait lui appartenir. L’administration des biens ne peut pas non plus être confite aux héritiers actuels du pcrc; car si l’enfant naît vivant et viable, ces héritiers n’auraient aucun droit à exercer sur celte succession. On nomme alors un curateur au rentre (Fn y. Co- BATEDR et Tutelle), chargé de l’administration provisoire des biens de la succession jusqu’à la naissance de l’enfant. — Ce moment arrivé, si l'enfant naît vivant, la mère devient tutrice et le curatour lui rend compte de sa gestion provisoire. Si l’enfant naît mort, ou seulement 10 mois apres le décès du père , le curateur rend compte aux héritiers du mari, qui agissent alors selon leurs droits. — La veuve a droit & une provision alimentaire jusqu’à la naissance de l’enfant, même durant le procès dont le but serait de contester la légitimité de l’enfant. — L’enfant posthume révoque les donations faites par son père ; il en profite comme les autres héritiers; il hérite, comme les enfants nés du vivant du père, par succession et par testament.
POSTILLONS Foy. Poste aux chevaux.
POSTULAT. Foy. Prise d’habit.
POT (Mesures). Cette ancienne mesure de capacité, employée pour mesurer les liquides dans plusieurs parties de la France, est encore en usage dans plus'eurs pays étrangers. — Le plus ordinairement, le pnt vaut 2 pintes ou 1 lit, 83; mais il diffère quelquefois, suivant les lieux et les liquides. Le potd’Aix-la-Chapelle, pour la bière, vaut 1,132 lit.
— — pour l'eau-de-vie 1,072
— — pour le vin 1,065
— de Bordeaux, — 2,012
— de Lille, — 2,120
— de Marseille, — 0,987
— de Montpellier, pour l’huile.. .. 1,154 POTAGER ( Horticulture ). Les conditions nécessaires pour rétablissement d’un bon potager, *
sont les suivantes : 1* un sol profond et riche . plutôt calcaire qu’argileux, exempt d’humidité stagnante dans œ sous-sol; t^ans le cas contraire, assaini par un bon drainage ( Voy . Drainage): 2* de l’eau courante & proximité, sinon un puits avec pompe , ne tarissant pas en été ; 3* une clôture de murs de deux côtés au moins, au nord et à l’est, pour avoir des espaliers exposés au sud et à l’ouest; 4* une exposition et une pente générale au sud ou à l’ouest, plutôt qu’à l’est ou au nord.
Dans le plan d’un potager d’une certaine étendue, on doit toujours faire entrer un certain nombre de murs dits de refend, percés de fausses portes en arcades de distance en distance et destinés à recevoir des deux côtés des arbres fruitiers en espalier. L’allée centrale doit avoir au milieu et aux deux bouts de sa longueur, assez de largeur pour que la brouette et au besoin la charrette y puissent tourner avec leur chargement d’engrais ou de produits récoltés ; quant aux petites allées transversales, il suffit que deux personnes puissent y passer de front ; les carrés ne doivent offrir entre eux que l’espace suffisant pour le passage du jardinier. Des cosiicrcs ou larges plates-bandes doivent être ménagées le long des murs à l’exposition du midi et du sua-ouest. La place des tonneaux enterrés pour l’arrosage y doit être calculée de telle sorte que l’eau, partant du point le plus élevé de la pente générale du terrain, se trouve partout à la moindre distance possible des points où elle doit être employée à l’arrosage. Voy. Arrosage.
Le potager doit toujours posséder un bon assortiment de paillassons, de cloches de verre, de coffres et de châssis vitrés pour les cultures forcées, et pour celles qui se commencent sur couche et s’achèvent à l’air libre. Le matériel proportionne à l’étendue du potager. Au début, il faut faire provision de terreau et de fumier de cheval, bien sec. Ce fumier est préférable à tout autre dans la culturo potagère, en raison de la faculté qu’il possède de fermenter à volonté lorsqu’on l’arrose et de se conserver indéfiniment, presque sans fermentation , tant qu’on ne l’arrose pas (Foy. Engrais). Quant au terreau, une fois que la culture sur couches est bien établie dans In
potager, il doit toujours y avoir assez de vielles couches à rompre, pour fournir tout le lerreau réclamé par les autres branches de b» culture potagère. Si deux ou trois des ®êt«-'s du potager ne peuvent être fermé* par des haies, celles-ci devront être assez épaisses, surtout du bas, pour exclure complètement la volaille. Si le potager offre une étendue suffisante, une partie séparée doit être assignée aux cultures annuelles, l’autre à celle des plantes qui comme l’artichaut, l’asperge et le fraisier, durent plusieurs années. Quand l’espace manque, on peut reléguer, en plein champ, hors du potager, les artichauts et les asperges, ainsi que les pommes de terre et les choux, et ne consacrer les planches du potager qu’aux plantes qui exigent le plus de soins de culture. La partie la plus chaude et la mieux exposée doit être réservée en partie pour les couches, en partie pour les semis en pépinière du plant de salades et de choux-fleurs.
Avant l’hirer, quand tous les produits sont en levés, les carrés du potager, excepté ceux qui contiennent des plantes vivaces, doivent être soigneusement défoncés à la profondeur d’un fer de bêche (Foy. Df.foncemf.nt). Lorsrjuo la terre du potager est un peu trop argileuse, il faut, en la labourant vers la Toussaint, la lever en grosses mottes, qu’on laisse exposées aux alternatives de gelées et de dégel pendant l’hiver. L’un des soins les plus essentiels pour la bonne tenue d’un pota-
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ger, cest d 'accorder à chaque genre de produit un espace proportionné aux besoins du ménage, ou « ceux de ia rente, si l’on cultive en vue du marché. Il faut notamment songer, dès la fin de j été, aux cultures dont les produits devront être -ivres à la consommation vers la fin de l'hiver et
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au commencement du printemps. L’împréroyuce sneralement telle, que pen-
des jardiniers est géucioujiueiu unie, que pendant près de deux mois, il n’y a point de légumes dans les iardins, ni sur les marchés.
Une foule d’insectes attaquent les produits du potager. A part les autres moyens de destruction qui peuvent être employés contre eux, il faut atlirer . en leur offrant des vers de farine dans une ecuelle de terre au pied du mur ou de la haie, et en mettant en tout temps de Teau à leur portée les oiseaux insectivores, surtout les mésanges et les fauvettes. Ces utiles auxiliaires du jardinier n endommagent aucun produit, puisqu’ils ne vivent que d’insectes; ils font leur nid dans la haie ?"* “ni 5 ”3 buisson , et payent l’hospitalité qu’on Itlî;îfCOrde’Jen neMoSrailt le jardin de chenilles et d insectes de toute espèce, leur unique nourri-
Eure. Le jardinier peut obtenir leur secours à peu res gratuit en les laissant parfaitement tranquil- * PQw en leur donnant de temps en
temps des vers de farine. Bien des gens, à la campagne, ménagent avec trop de parcimonie au jarum potager les engrais et la main-d'œuvre : si i on n est pas résolu à fumer largement, à arrodÆïtt à ne éfWner pou** obtenir dL f^Ct.^>ns.i>rodu,ls» ll vaut mieux «cheter
Mr dS 8U n“rChé’ "e *x>int
r°y- PtASTSS.
de h vnn.Tf U lwn Iwo'Hon fait avec
do r , ’,riT>S'rri,ernen‘ *T«« «I® •» ™ndo ' anmftnii S • *S® 3e? P0*8?65 gras: il Tarn donc (Vc, ÏÏÎi “T^0,ÿu,re1e' 50'gner 1® pot-au-reu
emploie SSr&ÛïïteMTO £
otSm fKM0Ur î™1’ et la de *«* lé-
S2dL<riJjr- S’il fallait non
cm ma,s ,culcment énumérer les nota-
»£.? Ü 0 “,s'"® » '.nrenlés, ce serait un trivail Drecfofoï* 7 ra5,'dleui' Au “‘«ou de tous ces plupart «int» 1“ rafflnfe ®< qui pour la
SiffLent. ax^feu P0'* '®* mêmes sous des noms «imen^i. 1 A ,a.TOir Ch0isir ®0 qu'il T «do owta vra,'raenl "Vle- et i'on P®®‘ dire
&"S™u",PlUS 5'mi,iC’ 80111 Pre'T11' tou-
P®'"- 11 &ut y employer amant que S?!*!' “P”0 deI1P*,1J d,‘ P»'« d soupe ou des croûtes d® pain mollet descellées au four ou grillêes de belle couleur. On met au fond de la sou- “n.® quantité suffisante de tranches de ee 5*àhn^t n0-”8 eroaif’ ™r lesquelles on ne verse ,^?rd (lu un Peu de bouillon ou de consommé, SM! 8 P"‘nJ»’>mbibe et se gonlle. Ce bOTinon ougmommé doit être bien dégraissé et
Envoi 1» .^ , 0U dar” nne passoire très-fine.
Ensuite, et seulement su moment de servir on
nota™Cr'qUt'1 faUt de bouil,on P°ur “mpléter le ‘ “? “““tais procédé qno de foire boulliir le p»,n dans le bouillon ; U qualité du pofoge sen trouve toujours altérée, ü est moins agréable au gofit et plus difficile b digérer. Ou C î part dans une assiette les légumes et
les racines cuits dans le pot-au-feu.
*28?e 2M nï nvoir épluché nne certaine quantité de nz de première qualité, p. ex.! ™ ,e successivement dans plusieurs ctux froides en le frottant entre les mains; ensuite on le met dans une casserole avec du bouillon, mais en ne le mouillant que modérément
pour le foire crever à polit feu et sans le remuer pendant la cuisson , de manière que les crains restent entiers. Dès qu’il est cuit à point, on le verse dans la soupière, en ajoutant du bouillon et un peu de iua bouillant. - La purée de tomates saliie tres-bicn avec le potage au riz. pour cela on fait cuire sept ou huit tomates moyennes et ' quand elles sont fondues, on les passe è l’étarainè ou au tamis de crin ; on verse cette purée dans le potage quelques minutes avant de le servir.
Le nx au lait te prépare de la même manière; seulement on fait crever le riz dans du lait et on no le mouille également qu’avec du lait en ajoutant du sucre eu poudre et, si l’on veut, un peu d écorce do citron ou d’eau de fleurs d'oranger.— Pour les potages maigres préparés sans lait, on tait toujours cuire le riz de la même manière en e faisant crever dans l’eau, et puis on ajoute du beurre frais et une liaison de quelques jaunes dœurs ou, ce qui vaut mieux, trois ou quatre cuillerées de purée de pois ou de lentilles.
Potage au vermicelle. On met dans une casserole sur le feu le bouillon bien dégraissé, bien clair, en y ajoutant un peu de jus, si on le peut, un bouquet de céleri, un oignon piqué do deux clous de girofle. On le laisse bouillir pendant un quart d heure au moins ; puis en le tenant toujours bouillant sur le feu, et, après avoir retiré le cé- . e* * oignon, on y met le vermicelle qu’on a le soin de briser légèrement entre les doigts. Un quart d heure de cuisson suffit.
On procède de la même manière pour toutes ces P;yes yanées et de fantaisie qu’on appelle pdtes a Halte, et aussi pour le macaroni, les nouilles, les lazagnes, etc. Seulement , ces trois derniers potages exigent une demi-heure de cuisson , et on les sert ordinairement accompagnés d’une assiette de rromage râpé. On peut varier les potages aux pâtes d Italie, ainsi que le potage au vermicelle en y ajoutant une purée de légumes secs ou frais. Pour préparer ces potages au maigre, on les mouille, comme le riz, soit avec du hut, soit avec de l'eau, et, dans ce dernier cas, on ajoute du beurre frais.
Potage à la semoule. On met sur le feu le bouillon bien dégraissé, et, lorsqu’il est bouillant, on y mêle légèrement la semoule, en ayant soin de remuer le bouillon avec une cuiller, afin que la semoule ne se prenne pas en petites pelotes. — Les potages au sagou, au salep , om tapioca ee traitent de la même manière; pour les uns comme pour les autres, il faut à peu près une cuillerée à bouche de fécule par personne et une demi-heure de cuisson : ils ne doivent avoir qu’une consistance légère, et mieux vaudrait qu’ils fussent un peu clairs que trop épais.
On prépare ces potages au lait en suivant le même procédé. j
Potage A la fécule de pommes de terre. 11 faut d abord délaver la fécule dans de l’eau froide ou du bouiHon froid, puis on la verse dans le bouillon bouillant, en ayant soin de le remuer avec une cuiller, afin que la fécule ne forme pas de grumeaux. Dix minutes de cuisson suffisent.— On procèile de la même manière pour les fécules des autres légumes, tels que pois, haricots, lentilles*, et on doit toujours tenir ces potages plutôt un peu clairs que trop épais.
Potage d la purée de carottes ou d la Crici. i p**f un excellent potage d’hiver et un des meilleurs potages de la cuisine française. Pour le ! confectionner, on choisit, par exemple, deux douzaines de carottes bien rouges et bien saines, Lorsqu’elles sont nettoyées, on enlève toute la
Sartie rouge qu'on coupe en lames minces comme es copeaux. On les met dans une casserole avec ï un morceau de beurre fin, un peu de sucre en
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poudre, deux oignons, deux navets, un bouquet ae poireaux et ac branches de céleri. On passe toutes ces racines dans le beurre sur un feu modéré en les remuant de temps en temps avec une cuiller de bois et de manière qu’elles ne soient que très-légèrement colorées. Alors on les mouille avec du consommé ou du bouillon, et, après les avoir fait cuire doucement pendant une heure et demie, on relire oignons, navets, poireaux et céleri pour ne laisser que les carottes qu’on égoutte dans une passoire et qu’on passe en purée à travers l'étamine On met cette purée, qui doit être tenue un peu claire, sur un feu araent, et, dès qu'êlle est en ébullition, on la place sur l'angle au fourneau pour l'écumer et la dégraisser avec soin. Au moment de servir, on la verse dans la soupière sur des croûtons de mie de nain coupés en petits dés et frits de belle couleur aans le beurre.
Le potage à la Crée» se prépare également au riz en mêlant à la purée de carottes, quand elle estécumée, à peu près 100 grammes de riz lavé, blanchi et cuit dans du consommé ou du bouillon.
C’est en procédant de la même manière qu’on fait les divers potages à la purée désignés par des noms particuliers suivant la purée qu’un y emploie. Ainsi le potage à la d'Artois se prépare avec de la purée de pois verts nouveaux : le potage d la Bretonne , avec la purée de navets; le potage d la Chanhllu , avec la purée de lentilles; le potage d la Condé , avec la purée do haricots rouges: enfln le potage d la Clermont, avec la purée de haricots nlancs nouveaux.
Potage aux carottes nouvelles. On tourne en petites poires, avec un couteau d'office, une certaine quantité de carottes bien rouges, ou bien on leur donne toute autre forme au moyen d'emportc-pièces, ou bien encore on les taille tout simplement en bâtonnets de la grosseur d’un tuyau de plume d’oie et longs de 2 ou 3 centimètres. 11 faut d’abord les blanchir quelques minutes dans l’eau bouillano; puis, après les avoir rafraîchies , les passer au beurre avec un peu de sucre en poudre. Alors on les égoutte pour les faire cuire pendant une heure dans du consommé ou, à défaut de consommé, dans du bouillon auquel on ajoute un peu de jus.
C’est par le même procédé que se préparent divers potages aux légumes nouveaui, tels que le potaçe aux navets, taillés comme les carottes, blanchis et passés au beurre ; le potage aux poireaux, coupés, blanchis, et passés au beurre; le potage aux petits oignons blancs , épluchés et blanchis seulement; le potage aux petits poix, blanchis; le potage aux pointes d’asperoes blanchies; enfin le potage aux laitues , blanchies d’abord, puis mises, comme les autres légumes, dans du consommé ou du bouillon , ou bien braisées, c.-à-d. cuites doucement à petit feu entre deux bardes de lard, et couvertes d’un rond de papier beurré , avec poivre, sol, oignons, carottes, petit bouquet de persil, garni d’un clou de girofle et d’un fragement de thym et de laurier. — A tous ces potages on peut ajouter des croûtons ■de mie de pain taillés en petits dés et passés au beurre.
Potage d la Julienne. Voy. Julienne.
Potage printanier. On no peut le préparer d’une manière satisfaisante qu’à l’époque de l’année oû les légumes nouveaux sont dans toute leur fraîcheur et leur bonté , c. à-d. pendant les mois d'avril, de mai et de juin. Voici comment il faut procéder. On taille quelques carottes en forme d’olives, quelques navets en forme de gousses d’ail, ou bien on leur donne une forme quelconque au moyen d’emporte-pièces destinés à cet usage ; on
épluche une douzaine de petits oignons blancs, autant de haricots verts coupés ensuite en losanges . et l’on prépare à peu près la valeur de deux cuillerées à bouche de petits pois et autant de pointes d’asperges. Tous ces légumes doivent être blanchis séparément dans l’eau bouillante avec un peu de sel, puis rafraîchis. Oa tient tout prêt et bouillant sur le feu, soit du- consommé, soit du bouillon amélioré avec un peu de jus; on y met d'abord les -carottes et les navets pour les faire cuire, puis les petits oignons, et, vers la fin de la cuisson, les autres légumes, c.-à-d. les haricots verts, les petits pois et les pointes d'asperges. Ce potage demande une attention toute particulière, pour que les divers légumes dont il se compose soient cuits à point et ne se transforment pas en purée. 11 est le plus ordinairement servi sans pain.
Potage aux choux. Il faut choisir de préférence des choux de Milan bien sains, les éplucher en les coupant en plusieurs morceaux, et en retirant les parties trop dures, les blanchir, et après les avoir égouttés avec soin, les passer au beurre avec quelques carottes et navets tournés et quelques blancs de poireaux de trois ou quatre centimètres de longueur. On met alors ces légumes, auxquels on ajoute un petit bouquet de céleri, dans du bouillon bien bouillant, pour les faire cuire. Quand ils sont cuits on les dégraisse, on verse le bouillon dans la soupière sur le pain qui a été mis d’avance, et par-dessus on place les choux avec les autres légumes. — Ce potage peut être préparé au fromage; mais alors on le trempe dans un plat qui n’ait rien à craindre du contact du feu, en disposant par couches alternatives le pain, les choux et le fromage râpé, et en faisant gratiner légèrement le tout soit au four, soit sous le four de campagne avec cendres chaudes dessous et feu par-dessus.
Potage aux herbes. Il faut hacher séparément et grossièrement trois ou quatre poireaux, deux laitues, une poignée d’oseille, autant de cerfeuil, et les passer dans le beurre en y mettant d’abord les poireaux, ensuite les laitues et l’oseille, enfin le cerfeuil. Quand ces herbes se sont bien mêlées, et pour ainsi dire fondues dans le beurre, on les mouille avec de l’eau chaude, ou, ce qui vaut mieux, avec la cuisson de pois secs, en les assaisonnant de poivre et de *çi. On les laisse bouillir une demi-heure, pour ajouter au potage, un peu avant de le servir, quelques petits morceaux de beurre frais et une liaison de trois ou quatre jaunes d’erufs délayés dans du lait.
Potage d l’oignon. On coupe en filets minces une douzaine d’oignons moyens, et on les met dans une casserole dans laquelle on a fait roussir d’abord 200 gr. de beurre frais, puis une cuillerée à bouche de farine. Lorsque les oignons ont euxmêmes bien pris le roux, qu'ils sont presque cuits, on les mouille, soit avec du bouillon, soit avec du lait bouilli, en les assaisonnant de poivre et de sel et en ajoutant une petite pincée de sucre.
Potage à la purée d’oseille. 11 faut laver, émincer et hacher finement deux poignées d’oseille , avec une petite laitue et du cerfeuil, puis la faire fondre dans un peu de beurre fin et la réduire en une sorte de purée. Ou la met alors dans une casserole avec 200 grara. de beurre, on la mouille soit avec du bouillon, soit avec de l’eau, ou mieux avec de la cuisson de pois ou de haricots, en l’assaisonnant de poivre et de sel. Quand le potage commence à bouillir, on Je dtgraisse, on y ajoute une liaison de 4 ou 5 jaunes d’œufs délayés dans un peu de lait , et on le verse dans la soupière sur des tranches de pain légèrement grillées ou des croûtons de mie ae pain passés au beurre.
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Potage à la purfo de potiron. Après avoir émincé et fait blanchir le morceau de potiron dont on a fait choix et dont on a retiré d’abord l'écorce et toute 1a partie adhérente aux graines, on l’égoutte dans une passoire, nuis on le met dans une casserole avec un peu u’eau, et on le laisse mijoter sur un feu modéré. Lorsqu’il s’écrase facilement, qu’il peut être réduit en purée, on le passe au tamis ou à la passoire fine, et on le remet sur le feu dans la casserole avec un bon morceau de beurre frais, du sel, et, si l’on veut, un peu de sucre en poudre. On le mouille avec du lait, et quand il est bien lié et bouillant, on le verse dans la soupière sur des croûtons de mie de pain passés au beurre. Ce potage se prépare au bouillon de la même manière. Au lieu de pain , on y peut ajouter du riz cuit à part, soit simplement à l'eau, soit dans du bouillon, suivant que le potiron a été cuit lui -même dans le lait ou le bouillon.
Potage au lait d'amandes. Il faut monder une certaine quantité d’amandes douces, par exomnle 600 grammes, plus 8 ou 10 amandes amères, les jeter à mesure dans l’eau fraîche, les égoutter, les éponger sur un linge blanc, puis les piler dans un mortier, en ayant soin, pour qu’elles ne tournent pas en huile, d'ajouter de temps en temps quelques gouttes d'eau ou de lait. On aura préparé une infusion faite avec de l’eau bouillante, la moitié d’un zeste de citron et GO gram. de coriandre : on délave dans cette infusion les amandes pilées, puis on les passe avec expression, à travers une étamine ou une serviette. On ajoute à ce lait d’amandes une quantité suffisante de sucre, un peu de sel, on le tient chaud au bain-marie, et, au moment de servir, on le verse dans la soupière sur des tranches minces de mie de pain glacées au four ou sous le four de campagne.
Potage aux marrons. Après avoir épluché de leur première peau 40 ou 50 beaux marrons, on les fait cuire dans l’eau avec du sel; puis, quand la seconde peau a été retirée, on les pile dans un mortier en y ajoutant un assez gros morceau do mie de pain qui aura été trempée dans du consommé ou du bouillon. Ce mélange étant réduit on pâte fine, on le délaye avec du bouillon et mieux avec du consommé bouillant, et on le passe à l’étamine. La purée ainsi obtenue, un peu claire, doit être tenue chaude au bain-marie, et assaisonnée d’un peu de sel et d’une pincée de sucre; au moment de servir, on la lie avec un morceau de beurre fin pour la rendre plus moelleuse, et on la verse sûr des croûtons de mie de
Cain coupés en dés et légèrement frits dans le eurre.
Potage à la puree de volaille ou à la reine. Au lieu d’employer à la confection de ce potage, d’après les procédés trop coûteux de la haute cuisine, des volailles entières qu'il vaut mieux réserver pour une autre destination, on peut le préparer presque aussi bon et plus économiquement, en utilisant des débris de volaille, des restes de poulet et de dinde, auxquels on ajoute, en cas d'insuffisance, un peu de \eau rôti. Après en avoir retiré les os et les peaux, il faut hacher toute la chair, la mêler avec 2 ou 3 cuillerées de riz qu’on aura fait cuire dans l’eau ou le bouillon, et piler ce mélange dans un mortier de manière à le réduire en une espèce de purée. En même temps, on aura fait bouillir pendant une demiheure, dans du bouillon, les os et les peaux retirés des débris de volaille : on passe ce bouillon à travers une serviette, et on y uéhiye la purée qui doit avoir une couleur d’ambre et n’étre ni plus ni moins épaisse que toute autre purée préparée j pour potages. On la tient chaude au bain-marie, *
convenablement assaisonnée de sel ; puis, au moment de servir, on y ajoute un verre d'excellente crème de lait, et on la verse dans la soupière sur des croûtons de mie de pain coupés en dés et frits légèrement dans le beurre.
Potage au poisson. Après avoir habillé, c. à-d. écaillé, vidé et lavé un petit brochet, une tanche, une carpe, une moyenne anguille, on les coupe par tronçons qu’on saupoudre d’un peu de sel et qu’on laisse une heure dans cet assaisonnement. Ensuite on les passe à l’eau fraîche, on les égoutte sur un linge et on les met dans une casserole avec 2 carottes, 2 oignons, 1 bouquet de persil, un peu de laurier, de basilic et de thym, 2 clous de girofle, une gousse d’ail, une pincée de poivre, un verre de vin blanc sec et de l’eau en quantité suffisante. On laisse bouillir doucement le tout sur un feu modéré pendant une demi-heure. Alors on retire le poisson de la casserole pour le mettre dans la soupière avec des tranches de pain légèrement gratinées; on passe la cuisson par l’étamine . on la remet un moment sur le feu et on la verse bouillante dans la soupière. En place de pain, on peut ajouter à ce potage des racines émincées en rouelles ou taillées en bâtonnets, telles que carottes, navels, poireaux et céleri. On peut aussi le préparer au gras en le mouillant avec du bouillon.
Potage de poisson à la provençale. Voy. Bouillabaisse.
Potage au lard. Voy. Soupe au lard. Voy. aussi Bouilli.
POTASSE ( Économie rurale). La potasse ordinaire se retire, par la lessivation, des cendres des végétaux, mais toutes les plantes ns fournissent pas 1a même quantité de ce produit. On a remarqué, p. ex., que les jeunes pousses, les hérités tant soit peu ligneuses telles que les chardons, les bruyères, les fougères surtout produisaient beaucoup plus de potasse que le bois proprement dit, et c’est pour cette raison que les cendres des fours sont meilleures que toutes les autres pour les lessives, parce que, en général, on se sert de fagots et de bourrées pour chauffer les fours, et que ces cendres sont bien plus chargées de potasse que celles des foyers. «
Quand on a rassemblé une grande masse de plantes que l’on destine à la fabrication de la potasse, on dispose uue aire bien battue sur laquelle on doit brûler les herbes, et ramasser leurs cendres pour les porter sous des hangars où l'on a préparé une série de tonneaux destinés à recevoir ces cendres sur lesquelles on passent repasse de l’eau, jusqu'à ce qu’elle marque dix degrés. On fait alors écouler cette lessive par une rigole qui la porte dans une chaudière de fer où on l’évapore jusqu’à siccité, et au moment où la partie qui se dépose devient mobile sous l instrument qui la remue, on la met dans des barils; c’est ce qu’on nomme le salin : il s’en trouve, dans les bonnes cendres, à raison de 10 p. 100. Il ^ic diffère de la potasse que parce qu’il contient encore des substances étrangères, et qu’il n’est point suffisamment desséché. Pour le convertir en potasse, il suffît de l’exposer à la chaleur d’un four à réverbère: dès qu’il est devenu tout à fait blanc, on le relire et on renferme la potasse dans des futailles bien closes pour qu’elle n’attire point l’humidité de l’air.
Les diverses potasses qui se trouvent dans le commerce se distinguent par le nom du lieu de leurs provenances : c’est ainsi que l’on connaît les potasses d Amérique, qui sont les plus estimées, puis celles de Suède, de Pologne, de Russie, de Riga, de Toscane et des Vosges. La potasse perlasse est une de celles qui viennent des Etats -Uni*
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Quand on procède à la lessive domestique, on ne fait autre chose que de dissoudre le salin contenu dims les cendres, et de le mettre en contact avec la graisse et les taches du linge que Pon veut blanchir; la potasse les attaque, forme une espèce de savon avec elles qui est soluble dans l’eau chaude qui passe et repasse sur ce linge. Le lavage à grande eau achève de tout nettoyer : aussi les Anglais, qui n'ont point de cendres de boi9, font-ils la lessive avec de la potasse, en avant soin de n’en pas trop mettre, afin do ne pas brûler le linge, voy. Cendres.
POT-au-feo (Cuisiné). On met dans une marmite de terre, ou A défaut, dans une marmite de fonte, un morceau de boeuf, ni trop gras, ni trop maigre, soit de la tranche ou de la culotte, soit du cuissot, ce qui est préférable, et on y verse en même temps la quantité d’eau froide nécessaire, c.-A-d. 2 p. d’eau pour 1 p. de viande de bœuf, soit 2 litres d’eau pour 1 kilqgr. de viande. On ajoute un peu de sel gris, et on fait chauffer doucement plutôt devant le feu que sur le feu, de manière que la chaleur de l’eau ne s'élève que peu à peu jusqu'à l'ébullition. Quand le pot-au-feu commence à écumer, on enlève avec soin cette écume, et dès qu’elle a cessé de paraître, on ajoute deux ou trois carottes, un panais, quelques poireaux, deux ou trois oignons aont un piqué de trois clous de girofle et un bouquet de persil. On laisse cuire ainsi le tout durant cinq ou s»x heures. Il faut que pendant tout ce temps le pot-au-feu ne cesse pas de bouillir, mais qu'il bouille toujours très-doucement On colore le bouillon avec de l’oignon ou de la carotte brûlés, et mieux avec du caramel. — Pour que le bœuf reste savoureux et nutritif, il faut ne le laisser cuire que pendant trois ou quatre heures; mais alors on aura qu’un bouillon médiocre. Enfin si l’on veut avant tout se procurer d’eicellent bouillon sans tenir compte du bouilli, on choisit du gîte de cuisse (Voy. Bœuf), et on le fait cuire, comme il a été dit cidessus, pendant sept ou huit heures.
On peut ajouter au pot-au-feu , pour relever le goût du bouillon, soit une vieille perdrix, soit une poule, soit des abatis de volaille : généralement, on préfère, et avec raison, le bouillon au naturel. Le pied de veau et le céleri qu’on y ajoute quelquefois ne font également qu'en altérer le goût.
Pot-au-feu à l'espagnole. Voy. Olla-Podrida.
POT-DE-VIN. Voy. Bail (3-).
POTKNTILLE (Médecine domettiq.). Voy. Quin-
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POTERIE (Écon. domestique). Voy. Vaisselle, Marmite. Faïence, Porcelaine.
Les vases de terre qui ont contenu du beurre fondu ou tout autre corps gras contractent ordinairement une mauvaise odeur; pour la faire passer, il faut les laver avec une eau de chaux légère.
L’emploi des vases de terre vernissée est souvent rendu nuisible par les substances métalliques qui entrent dans la composition du vernis; les vases blancs sont préférables, sous ce rapport, aui vases jaunes ou verts. Avant de faire usage de ceux-ci on doit y faire bouillir un peu de vinaigre, qui n’altère point le vernis ou l’émail si celui-ci est bon, et qui ne forme aucun précipité si on le verse dans de l'eau de savon. Quand on verse dans ce vinaigre de l’hydrogène sulfuré, celui-ci détermine une coloration et un précipité en noir ou en brun si le vernis a été attaqué par le vinaigre; cette coloration n’a pas lieu si le vernis n'a pas ôté attaqué.
POTIONS ( Médecine domestiq.). Il est toujours
Iirudent de ne faire usage des potions médieinaes que d’après les prescriptions d’un médecin. Toutefois, il y a quelques potions qui, en raison
des substances dont elles se composent, sont d’une préparation fort simple, et que la médecine domestique peut employer sans inconvénients; telles sont les potions suivantes.
Potion colmante. Eau de fontaine, 100 gr. ; eau de fleurs d’oranger, 30 gr. ; sirop de guimauve, 30 gr. Pour la préparer, il suffit de mélanger ces substances liquides. Voy. aussi Looch.
Potion afUispasmodtque. Fleurs de tilleul, 4 gr. ; feuilles d’oranger, 8 gr. ; eau bouillante, 125 gr. ; sirop de sucre, 16 gr. ; éther, de 10 à 20 gouttes. On fait infuser les fleurs de tilleul et les feuilles d’oranger dans l’eau bouillante, on passe l’infusion à travers un linge, et quand elle est refroidie , on y ajoute le sirop et l’éther.
Potion cordiale. Vin généreux, 125 gr.; eau de fleurs d’oranger, 15 gr.; sirop de fleurs d’oranger, 30 gr. Pour la préparer, il suffit de mélanger ces substances liquides.
Ces potions s'administrent d’abord à la dose de deux cuillerées h bouche, ensuite par cuillerée toutes les demi-heures, et enfin, si les symptômes du mal diminuent, seulement toutes les heures ou toutes les deux heures.
POTIRON (Horticulture). Voy. Citrouille.
Potage au potiron , Choucroute au potiron, etc. Voy. Citrouille et Potages.
POTS a fleurs (Horticult.) . L’horticulture fait im très-grand usage de pot» de diverses formes et grandeurs, depuis les élégants petits pots de terre rouge pour les boutures sous cloche dans la serre d’appartement, jusqu’à ceux de O", 40 à fr,50de diamètre, pour les arbustes d’ornement de fortes dimensions. On se sert aussi des pots fendus latéralement pour le marcottage (Voy. Marcottes). Les pots doivent être plus profonds que larges pour les plantes et les arbustes dont les racines tendent à se prolonger perpendiculairement et plus larges que profonds pour les végétaux dont les racines s'étendent horizontalement dans tous les sens, & une médiocre profondeur. Quand les pots sont destinés A être enterrés dans les platesbandes du parterre pendant la belle saison, pour faire concourir A la décoration du jardin les niantes d’ornement de serre froide ou tempérée, il faut les choisir épais, solides et de terre bien cuite, afin que le contact incessant de l’humidité avec leurs deux surfaces ne les détruise pas.
On emploie quelquefois, pour l’horticulture d’appartement, A la place des pots A fleurs en terre cuite commune, des pots en zinc peint ou vernis, ou d’élégants vases de porcelaine. Ces vases, en raison du défaut de porosité de leur substance, ne valent jamais, pour la santé et la bonne végétation des plantes, le pot A fleurs en terre cuite commune. Si l’on tient A se servir de vases plus ornés et plus élégants, il faut les prendre assez grands pour contenir le pot & (leurs ordinaire , dont ils masqueront l’aspect peu agréable ; mais les plantes végéteront beaucoup mieux dans le simple pot commun que dans tout autre geure de vase, d'une substance trop peu poreuse.
POIJ (Insectes parasites). Voy. Poux.
POUCE (Mesures). 12* partie du pied, subdivisée en 12 lignes. Voy. Pied.
POUD ( Poids et mesure?). Voy. Russie.
POUDING (Cuisine). Cet entremets, d’origine anglaise, et dont le plum-pudding est le type (Foy. Plum-pudding), peut être préparé avec un assez grand nombre de divers ingrédients et servi sous des formes différentes. Voici quelques-unes des recettes les plus simples et les meilleures.
Pouding aux biscuits. On coupe en tranches de môme grandeur et de môme épaisseur, de gros biscuits ou des moroeaux de gâteau de Savoie, et l’on prépare une certaine quantité de raisins do
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caisse dont on on ôte les pépins, même quantité de raisins de Corinthe, lavés et épluchés, et quelques morceaux de cédrat confit, coupés en petits aés. On beurre un moule d’entremets et on y arrange couche par couche les tranches de biscuits et les fruits, en mettant d’abord une couche de biscuits, puis une couche de fruits, et ainsi •le suite jusqu’à ce que le moule soit à peu jprès rempli : on verse sur le tout une crème à l’an- «la.se (Koy cet article). On fait chauffer le pouding au bain-marie pendant une heure, et, au moment de le servir on y ajoute de la gelée de groseille délayée dans un peu d’eau.
Pouding aux fruit i. Il faut d’abord préparer une pâte fine et un peu ferme avec 250 grammes de farine, 125 grammes de graisse de rognon de bœuf très- finement hachée, et la quantité d’eau nécessaire pour la mouiller. Alors on étale sur une terrine une serviette dont la partie du milieu a été légèrement beurrée : avec la pâte on fait une seule et grande abaisse assez mince qu’on étend sur la serviette, et au milieu de laquelle on place et oq dispose en forme de dôme les fruits
2u’on a choisis, soit cerises, fraises ou groseilles, pluchées et préalablement roulées dans du sucre en poudre; soit abricots séparés en deux, ou prunes sans les noyaux et saupoudrés aussi de sucre fin; soit pommes ou poires, pelées, coupées en tranches et roulées dans ou sucre en poudre. Cela fait, ou mouille le reste de la surface de l’abaisse, qu’on relève avec soin, en la plissant comme une espèce de bourse dans laquelle les fruits sont contenus, et en retranchant La pâte qu’on juge superflue. On lie la serviette de manière que le pouding soit bien contenu, et on le plonge dans une marmite remplie d’eau bouillante où on le laisse bouillir pendant une heure et demie ou deux heures. — Pour le servir, on le remet tel qu’il est dans la terrine, on dénoue et on étale la serviette ; puis en plaçant un couvercle de casserole sur le pouding et en inclinant la terrine, on Je glisse sur le plat où il doit être dressé, et on le masque de sucre en poudre.
Pouding ou pain. On garnit tout le fond d’un plat creux de tranches de pain beurré sur lesuelles on sème une certaine quantité de raisins e caisse sans pépins et de raisins de Corinthe bien lavés et bien épluchés. On délaye 2 œufs entiers dans un litre de lait bouillant convenablement sucré et aromatisé avec du zeste de citron , on verse ce mélange sur les tranches de pain , et on met le plat dans le four à chaleur douce pour lui donner une demi-heure de cuissoo. — On peut préparer ce pouding plus délicat, mais avec plus de peine et de dépense, en procédant de la manière suivante ; on coupe en lames toute la mie d’un pain à potage (un pain d’un demi-kilogr.), sur laquelle on verse 2 verres de lait bouillant ; on dessèche ce mélange sur un feu modéré, en remuant constamment de manière à obtenir une pâte douce et molle qu’il faut d’abord broyer dans un mortier en y mêlant 4 jaunes d’œufs et un œuf entier, puis délayer dans une casserole avec 100 g ram. de sucre en poudre, 60 gram. de raisins de caisse sans pépins, la même quantité de raisins de Corinthe lavés et épluchés, 125 gram. de moelle de bœuf hachée très-finement, un demiverre de vin de Madère, quelques macarons amers écrasés, une pincée de sel, un peu de muscade râpée. Quand ces divers ingrédients sont parfaitement amalgamés r on verse le mélange dans un moule beurré quon met au four, à une chaleur modérée, pour donner une heure et demie de cuisson. On sert ce pouding masqué de sucre en poudre.
Pouding ou rix. On lave successivement deux
ou trois fois à l'eau tiède une certaine quantité de riz, p. ex. 500 gr., et, après l’avoir égoutté dans un tamis, on le fait cuire avec du lait et 120 gr. do sucre sur lequel on râpe le demi-zeste d’un citron ou d’une orange. Quand le riz est bien crevé et de consistance un peu ferme , on y mêle 120 gr. de moelle de bœuf finement hachée ou 100 gr. de bourre tiède, 120 gr. de raisins de caisse sans pépins, quelques macarons amers écrasés, 4 jaunes d’œufs et 2 œufs entiers, 2 ou 3 petits verres d’eau-de-vie, une pincée de sel. Le tout étant bien amalgamé, on verse ce mélange dans une serviette beurrée pour faire cuire et dresser ce pouding de la même manière que le pouding aux fruits < Koy. cet article). On peut le servir masqué d’une sauce préparée avec quelques jaunes d’œufs, un verre de vin de Madère et du sucre en poudre : on la met sur des cendres chaudes, en la remuant jusqu’à ce qu’elle soit bien liée et moelleuse.
POUPRB (Chasse). Les poudres qui se fabriquent dans les manufactures de K rance, sont •l’excellente qualité ; l’attention du chasseur doit donc se borner à les conserver en bon état; il risquerait fort de les détériorer en cherchant à les rendre meilleures. La poudre à tirer est un mélauge de 80 parties de salpêtre raffiné, 14 parties de charbon de bois et 6 parties de soufre. Le soufre, le salpêtre, le charbon, simplement broyés ensemble et réduits en poudre impalpable ne forment encore que du pui vérin; ce mélange imparfait s’enflamme lentement Dans une arme très-longue, dans un canon, p. ex., il donnerait encore un bon résultat ; mais dans une arme comme le fusil, il serait presque sans puissance et l’on n’obtiendrait que de très-courtes portées. 11 faut que la poudre soit mise en grains de moyenne grosseur afin que la flamme puisse passer dans les interstices et embraser à la fois les grains par toute leur surface. La bonté de la poudre dépend donc surtout de la manière dont elle est grainée. Lorsqu'une partie des grains s’écrasent et forment du pulvérin elle perd de sa force. Les poudres qui ont fait de longs voyages, celles que l'on a longtemps laissé ballotter dans la poire à poudre au lieu de les porter dans la poene ou dans le carnier s’écrasent, la quantité de pulvérin y est augmentée et la portée devient sensiblement moins longue. — Quelquefois, les marchands offrent aux acheteurs des poudres étrangères qu’ils ont soin de faire paver beaucoup plus cher; le plus souvent , ce sont des poudres qu’ils ont passées au tamis. Ils séparent ainsi les plus gros grains et vendent au chasseur inexpérimenté les grains cassés et le pulvério qui ont passé dans le tamis : il ne faut point s'y laisser prendre.
Lorsque les poudres, sont exposées à l’humidité, le nitre se dissout, et au lieu de rester intimement mélangé avec les deux autres corps, il vient se cristalliser à la surface des grains qui prennent un aspect mat et grisâtre. Les grains se gonflent et deviennent plus friables, tandis que la poudre qui n’est pas détériorée doit se composer de grains durs et d’un noir luisant. Quelques chasseurs pensent augmenter la qualité de leur poudre en la faisant sécher sur le feu ; indépendamment du danger que présente un semblable procédé, il amène un résultat diamétralement opposé à celui qu’on veut atteindre. En desséchant les grains outre mesure, on les rend friables et bientôt ils ne formeront plus que du pulvérin. La poudre, pour que le grainage se maintienne, doit contenir une petite portion d’eau évaluée à un demi pour cent de son poids; cette eau d ailleurs lors de la combustion se convertit en vapeur et augmente la force de l’explosion. 11 faut donc
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d’une part conserver la poudre à l'abri de l’humidité qui pourrait en diminuer la force, en retardant la rapidité de l’ignilion, et pour cela il suffit de la mettre dans des vases clos et imperméables, de verre, de plomb, de zinc, peu importe la matière; mais d’un autre côté, il ne faut pas en l’exposant à une trop grande chaleur, la priver de cette petite portion d’humidité nécessaire à sa bonne qualité.
Pour juger de la qualité de la poudre à tirer, on verse sur du papier blanc une ou deux amorces de poudre, qu’on enflamme en les touchant avec une tige de bois en combustion, ou mieux encore avec une tige de fer rougie par un bout Si la
Soudre est bonne . elle fera une forte explosion ans l’air et ne laissera sur le papier d’autre trace qu’une tache ronde et grisâtre; si, au contraire, elle est de mauvaise qualité, la tache sera noire et le papier brûlé.
Poudres ( Législation ). — 1* La poudre de ehasse s’achète ordinairement chez des débitants commissionnés à cet effet par l'administration et nommés par le préfet. Ce sont le plus souvent des débitants de tabac, des armuriers, quelquefois de simples épiciers. Le débit en est soumis a des règlements de police qui varient suivant les localités et suivant les circonstances politiques : dans les temps ordinaires, il suffit de se présenter chez le débitant oui la vend au consommateur sans aucune formalité. Dans quelques localités on ne la délifte que sur la présentation du permis de chasse. A la suite de nos dernières agitations politiques, on ne la vendait que dans les chefs-lieux d’arrondissement, et sur un bon délivré au consommateur par le maire et contre-signé par le sous-préfet.
Aux termes de la loi les débitants de poudres à feu doivent tenir un registre indiquant jour par jour, au fur et à mesure des ventes, leur date . la qualité et la quantité des poudres vendues, et les nom, profession et domicile des acheteurs. L’administration a le droit d’exiger en toute circonstance qu'il lui soit donné communication de ce registre.
2* Un tableau fourni par l’administration et indiquant les prix de vente des diverses espèces de poudres aux consommateurs est affiché dans chaque débit. Le débitant qui vendrait au-dessus du rix fixé serait immédiatement révoqué. Les prix e vente sont fixés ainsi qu’il suit :
Poudre de chasse fine, le kilogr... 9 fr. 50 c.
— — superfine 12
— — extra-fine 12 50
— de mine 2 25
— de commerce extérieur. .. 1 60
Les poudres de chasse sont vendues par les entrepreneurs et par les débitants; les poudres de mine et de commerce extérieur, les poudres de guerre, destinées aux armateurs et artificiers patentés, ne sont vendues que par les entrepreneurs; lorsque, par exception, les débiteurs sont autorisés à vendre de la poudre de mine, elle ne peut être délivrée aux carriers ou autres consommateurs que sur le vu d’un certificat, qu’ils doivent obtenir du maire ou de l’ingénieur chargé de surveiller les travaux, et qui constate l’emploi auquel elle est destinée. La poudre de chasse se vend en rouleaux de 2 hectogrammes- les poudres de mine et de guerre se vendent en barils. Lestrans-
Forts de poudre ne peuvent avoir lieu qu'avec accompagnement de passe-ports, d’acquits à caution ou de factures justifiant de leur destination.
3* Aucun particulier ne peut fabriquer des poudres à feu ; celte fabrication est réservée à l'Êtat et placée dans les attributions du ministre de la guerre. La fabrication illicite de la poudre est punie d’un emprisonnement de 1 mois à 2 ans, d’une
amende de 3000 fr. et de la confiscation des poudres fabriquées et des ustensiles ayant servi à la fabrication de ces poudres. La vente illicite est punie d’une amende de 300 fr. à 1000 fr. et d’un emprisonnement de 1 mois à 2 ans. Le colportage illicite est puni de 300 à 1000 fr. d’amende ainsi que de la confiscation des poudres et des moyeus de transport.
Tout individu nanti d’une quantité quelconque de poudre de guerre est puni comme coupable de fabrication illicite. Toute personne qui aurait en sa possession plus de 2 kilogr. de-poudre, autre que la poudre de guerre , serait punie d'un emprisonnement de 1 mois à 2 ans et d’une amende de 100 fr.
Il est interdit d’introduire en France des poudres étrangères, sous peine de confiscation des poudres introduites et des moyens de transport et d’une amende de 20 fr. 44 c. par kilogr. , si l’introduction a eu lieu par terre et de 40 fr. 88 c. si elle a eu lieu par mer. Le délinquant peut, en outre être puni, dans ce dernier cas. des peines établies par la loi pour les importations de marchandises prohibées. Une amende de 500 fr. punit l’existence, à bord d’un bâtiment marchand, de poudres non déclarées dans les 24 heures de l’arrivée au port.
Tous les agents, ayant droit de faire des procèsverbaux , peuvent constater les contraventions aux lois et arrêtés concernant les poudres.
La répression des infractions aux lois sur" les poudres appartient aux tribunaux de police correctionnelle. Il peut être fait application des circonstances atténuantes; toutefois, cette disposition ne s'applique pas aux peines pécuniaires. On ne peut point non plus transiger avec l’administration des contributions indirectes sur l'amende et la confiscation, comme cela peut avoir lieu avant le jugement pour les autres objets soumis aux droits (L.du 13 True. an v, du 24 mai 1834. du25 juin 1841, du 7 août 1850; Décrets du 23 pluv. an xra, du 16 mars 1813, du 25 mars 1852; Décis. minist. du 10 juin 1851).
Poudre fulminante. Voy. Capsules.
Poudres cosmétiques. Ces poudres servent à
arfumer les poudres ordinaires. Il existe une in-
nité de recettes pour les préparer ; nous n’en n’indiquerons que quelques-unes.
1° Poudre à la maréchale. On prend : roses de Provins, 100 gr. ; fleurs d’oranger sèches, 60 gr. ; soucliet long, 60 gr. ; sassafras, 125 gr.; bois de santal citrin, 60 gr. ; iris, 45 gr.; benjoin, 15 gr.; roseau de Provence, 15 gr.; storax, 15 gr. ; coriandre, 6*) gr. , marjolaine, 30 gr. ; écorce de bergamote, 30 gr. ; racine d’angélique, 15 gr. ; musc, 2 gr. On pile ensemble toutes ces substances, qui doivent être parfaitement sèches; on les passe au tamis de soie très- fin et, cette opération terminée, on y ajoute le musc. Cette poudre doit être conservée dans un vase de porcelaine, parfaitement bouché.
2“ Poudre d'œillet. On prend : fleurs d’oeillets secs, 100 gr. ; roses de Provins, 25 gr. ; sassafras, 25 gr.: benjoin, 20 gr. ; graine d’ambrette, 6 gr. ; bois de girofle , 30 gr. ; santal citrin, 25 gr. ; clous do girofle, 25 gr. ; coriandre, 12 gr. -, roseau de Provence, 12 gr. ; écorce de bergamote, 6 gr. : storax, 6 gr. ; musc, 4 décigr. Même préparation que pour la précédente.
3* Poudre de violette double. Racine d’iris de Florence , 250 gr. ; palissandre ou bouquet de violette, 100 gr. ; graine d’ambrette, 50 gr.; roseau de Provence, 15 gr. ; cannelle, 8 gr.; girofle,
8 gr. ; écorce d’oranger, 8 gr. — On forme du tout une poudre très- line , qui est très-agréable par l'odeur de violette que lui donne l'iris; elle est
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bonne pour purifier l’air et pour parfumer les sachets «rôdeur.
4* Poudre au jasmin. On prend 4 ou 5 kilogr. de poudre sans odeur; on l’étend dans une grande boite par couches, que l’on recouvre de fleurs de jasmin fraîchement cueillies; on garnit le tout de papier blanc, et on ferme la boite bien hermétiquement; on mêle les fleurs pendant 24 heures avec la poudre et l'on crible ensuite celle-ci pour les en séparer. On y remet alors de nouvelles fleurs de la même manière, et on continue cette opération jusqu'à ce que la poudre ait suffisamment pris l’oaeur des fleurs ; on la passe une dernière fois dans un tamis, de manière qu’il n’y reste aucune parcelle de fleurs, et on la renferme dans un bocal bien bouché, afin que l’air n’en altère pas le parfum.
On peut préparer de la même manière de la poudre à la jonquille , à la tubéreuse, à la / leur d'oranger , au réséda, à la rose musquée , etc.
Poudres dentifrices. Voici les meilleures recettes pour préparer les poudres destinées à blanchir et à nettoyer les aents, et qui no peuvent nullement en altérer l’émail.
1* On mêle exactement les trois substances suivantes mises en poudre très-fine : charbon de saule ou de tilleul, 16 gr. ; quinquina de première qualité, 16 gr. ; cannelle fine, 4 gr. On aromatise le mélange avec 1 ou 2 gr. d'essence de menthe.
2° On broie en poudre très-fine et on mélange ensemble 16 gr. de quinquina, 8 gr. de charbon de saule ou de tilleul et 4 gr. de sucre.
3U II faut porpbyriser sur le marbre et ensuite bien xnêjcr ensemble les substances suivantes : poudre d’os de sèche, 30 gr. ; poudre d’iris de Florence, 30 gr. ; laque carminée, 30 gr.; magnésie calcinée, 12 gr.; cannelle en poudre, 4 gr. ; sulfate de quinine, 2 gr.
Pour faire usage de l’une ou l’autre de ces poudres, on imbibe d’eau pure ou aromatisée une brosse à dents très-douce avec laquelle on prend une certaine quantité de poudre pour s’en frotter les dents, non pas en travers, comme on le fait habituellement, ce qui déchausse les dents, mais de haut en bas pour la mâchoire supérieure et de bas en haut pour la mâchoire inférieure.
La poudre dont il convient le mieux de faire usage pour les dents des enfants jusqu’à la seconde dentition, c’est la magnésie pure qui a le double avantage de ne point altérer l’émail dentaire encore très-délicat et de corriger l’acidité des sucs qui baignent fréquemment la bouche. Voy. Dents.
Poudres médicinales (Médecine domestique). — 1* Poudre de Carignan. Elle prévient ou fait cesser les convulsions des enfants. On prend 40 gr. de gui de chêne , autant de racines de fraxinelle, 2 décigr. de racines de pivoine, autant de carbonate d’ammoniaque. 80 gr. d’ambre jaune. On pulvérise séparément chacune de ces substances; on les mêle ensuite exactement, et on les conserve dans un bocal hermétiquement bouché et placé dans un lieu sec.
On fait prendre cette poudre dans du lait de la nourrice aux enfants à la mamelle, ou dans du lait de vache à ceux qui sont sevrés; on la leur administre aussi dans du bouillon, dans une infusion de fleurs de tilleul, ou dans de l’eau pure. Jusqu’à l’âge d’un an , la dose est 1 gr. ; à 2 ans , 2 gr. ; à 3 ans, 3 gr.; à 4 ans et au-dessus, 4 grammes.
Il faut donner cette poudre avant ou après l’accident et jamais pendant la durée de l’accès.
2 • Poudre fébrifuge. On prend .carbonate de potasse, rhubarbe, jalap, 8 gr. de chacune de ces substances; quinquina, 80 gr. La poudre obtenue par le mélange de ces substances pulvérisées est un excellent fébrifuge ; on l’emploie avec succès
dans les fièvres intermittentes : la dose doit être proportionnée à l’âge, au tempérament et à l’état du malade.
3“ Poudre stemutatmre. On prend : feuilles d’asaret, 10 gr. ; fleurs de Iis des vallées, marjolaine, bétoine, 20 gr. de chacune. On pulvérise ces substances séparément, et on les mêle ensuite de manière à obtenir une poudre qui ne soit ni trop fine ni trop grosse. Cette poudre provoque l’éternument ; elle dégage le cerveau et dissipe les maux de tête; on en prend par le nez une très-petite pincée comme on prend le tabac.
POUDRETTE ( Econ . rurale). La poudrette se fabrique dans le voisinage des grandes villes, aui seules peuvent fournir les éléments de cette fabrication. De même que la colombine et le guano, elle contient beaucoup plus d’azote et de phosphates que le fumier. Mais ces engrais, qui stimulent énergiquement la végétation , ne doivent être employés que dans les sols riches en vieille graisse, c -à-d. amenés de longue main, par des fumures abondantes, à un degré tres-élevé de fertilité. Ils ne sont pas d’un effet durable comme le fumier, qui ne cède ses principes utiles qu’à mesure qu’il se décompose , tandis que la poudrette, de même que le guano, ôtant immédiatement assimilable, la durée de leur efTet utile ne dépasse pas une année , après laquelle les terres se trouvent plus fatiguées, et moins bien disposées à produire qu’elles ne l’étaient avant de recevoir ces engrais. La poudrette s’emploie dans la proportion moyenne de 25 hectolitres par hectare ; elle vaut habituellement de 4 à 5 fr. l’hectolitre du poids de 66 kilogr. Voy. Engrais.
POUDRIÈRE ou PotREA poudre (Chasse). On fabrique des poires à poudre d’une infinité de formes ; le chasseur doit prendre celle qui lui semble le plus commode. Deux restrictions cependant doivent être apportées à cette latitude; il arrive quelquefois, lorsqu’on vient de tirer un coup de fusil, que du pulvérin encore enflammé, brûlant lentement et à la manière de l’amadou, reste dans le canon : d’autrefois ce sont des débris de papier, de linge ou de filasse, ou d’autres ordures que l’explosion a enflammées sans les jeter en avant; lorsque l’on verse la poudre sans précaution sur ces corps ardents, elle s’enflamme, et si la charge est adhérente à la poire à poudre, le feu se communique à celle-ci ; l’explosion peut emporter le poignet ou fracasser le visage du chasseur. 1 faut donc avoir soin que la charge de la poire à poudre soit sépirée du réservoir. Il faut ensuite se rappeler que toutes les poires à poudre qu’on trouve dans le commerce sont à peu près graduées de la même manière , tandis que la charge doit varier suivant le calibre de l’arme: on en cherchera donc une dont le contenu, versé dans le canon, atteigne une hauteur de trois fois le rayon. Dans tous les cas, il vaut mieux prendre une charge plus grande, car il est toujours trèsfacile d’en diminuer la capacité en mettant au fond un morceau de liège dont on peut augmenter ou diminuer l’épaisseur.
On se rappellera enfin que la poire à poudre doit être ballottée le moins possible, car une partie de la poudre que l’on agite se convertit en pulvérin. Voy. Poudre.
POUGUES (Eaux minérales). Pougues est un petit bourg du département de la Nièvre, de 1200 habitants, situé à 11 kilomètres de Nevers, sur la grande route de Paris à Lyon, et sur le tracé du chemin de fer de Corbeil passant à Montargis, et se dirigeant par Cosne sur Nevers. Les sources minérales qu’il possède jaillissent au bas du village, sur les confins de9 montagnes du Nivernais, dans la vallée de la Loire. Elles sont
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froides, leur température n’étant que de 12 degrés centigrades, et au nombre de deux : l'une est réservée pour la boisson, l’autre sert aux bains; mais c'est principalement en boisson qu’on fait usage de ces eaux Elles sont salines, et dégagent du gaz acide carbonique.
Ces eaux attirent, chaque année, environ de 1000 à 1200 baigneurs, et sont employées dans le traitement des maladies dos voies urinaires, contre la gravelle, les affections catarrhales de la vessie, et quelquefois dans le traitement des scrofules. Une succursale de l'hôpital de Nevers a été établie pour la médication des enfants scrofuleux. Le prix de la boisson est de 5 c. le verre, et de 10 c., selon le nombre de verres qu’on boit. Un bain coûte 1 fr. 2 5 c. , linge et service compris; par abonnement 1 fr. 10 c. La saison s’ouvie au 1er mai, et finit au 1" octobre.
On se rend de Paris aux bains de Fougues par le chemin de fer de Paris à Nevers trajet en ? h. 40 m.; prix des places : 1” cl., 33 fr. 70 c. ; 2* cl., 25 fr. 30 c.. — De Nevers on se rend à Fougues, par voiture, en 1 h. 30 m. pour 1 fr. et 2 fr.
On trouve à Pougues plusieurs lions hôtels et restaurants, des pensions bourgeoises et des maisons garnies. On a une chambre au mois pour 35 fr. ; on la paye 1 fr. 25 c. par jour. Pour 4 et 5 fr. on est nourri et logé fort convenablement. Le prix de la table d’hôte est de 2 fr. et 2 fr. 50 c. On peut se faire servir à domicile.
La vie est très-réglée et presque monotone à Pougues. On va boire à la source deux ou trois verres d’eau le matin; on élève graduellement cette dose jusqu’à sept ou huit. Ces eaux , mêlées au vin, constituent en général la boisson des malades pendant les repas. On prend ensuite quelquefois ues bains; mais ils ne forment qu’une
{>artie très-accessoire de la cure. Tout se borne Là; es étrangers n'y jouissent d’aucune autre distraction. Quant aux promenades, il n’en eiiste d’autre, à proximité delà source, que la grande route de Nevers.
Les eaux de Pougues se transportent en bouteilles d’un litre goudronnées. Elles se conservent bien, et donnent du ton à l’estomac, facilitent les digestions, et activent les fonctions des reins et du foie.
POUILLOT (Chasse). Ce petit oiseau est de couleur olive sur le dos, avec quelques taches jaunes sur la poitrine ; il se montre en France au printemps, et se nourrit de moucherons et d’insectes. Sa chair est assez bonne à manger. Voy. Oiseaux ües CHAMPS.
POUILLOTTEMKNT (. Art vétér.). Voy. Poux. POULAILLER (Écon. rurale). Le succès de l’élève et de i’cograissemcnt des volailles dépend en grande partie de la salubrité et de la bonne disposition de leurs habitations. Si un poulailler œt trop froid , les poules n’y pondent point ; s’il est trop chaud on trop humide, elles y sont eiposées à des maladies; enfin, si les murs n’en sont pas crépis avec soin, si le sol n’est pas bien carrelé, les rats, les souris et les insectes s’y nicheront, troubleront le sommeil des poules, et les empêcheront d’y prospérer. Les poulaillers doivent donc être construits aussi sainement que les logements dos autres animaux domestiques, et être entretenus avec une propreté particulière. L’exposition la plus convenable est celle du levant ou du midi avec un jour au nord, pour tempérer l’ardeur de la chaleur. Ce jour doit être garni d’un grillage et pouvoir se fermer lorsqu’il fait froid.
L'entrée du poulailler destinée aux poules doit être placée, autant que possible, à l“,30ou 1",50 du niveau du pavé de la cour. Le seuil de cette entrée répond à la hauteur des juchoirs ( Voy. ce
mot), et les poules y montent par une échelle extérieure. Le nombre et la grandeur des juchoirs doivent être réglés sur celui des poules; chacune d’elles doit y trouver une largeur d’environ 0“,15 pour dormir tranquille. Le poulailler doit d’ailleurs être plutôt petit que grand, car il est reconnu que plus les poules sont rapprochées dans un petit espace , plus leur ardeur à pondre est vive et soutenue. Des nids sont disposés pour les poules qui veulent pondre; on fait ces nids en maçonnerie, en planches , le plus souvent en beauge; quelquefois on les place dans des cavités ménagées dans l'épaisseur du mur; d’autres fois, ce sont des paniers sans couvercles, attachés solidement contre le mur; ils doivent avoir environ 0",35 en tous sens, avec des rebords de 0",08 de hauteur. 11 est inutile que le nombre des nids soit égal à celui des poules , car plusieurs pondent dans un môme nid. On garait les nids de foin fin : les poules préfèrent ordinairement ceux qui sont placés dans l’endroit le plus sombre du poulailler. La paille qui reçoit les déjections des volailles doit être souvent renouvelée; leurs juchoirs seront grattés au moins une fois par semaine. Faute de ces soins do propreté, dont on est payé par la valeur de la colombine comme engrais ( Voy. Exgr aïs) , les poules contractent une affection des pattes qui les rend boiteuses, suspend leur ponte et peut finir par les faire périr.
Auprès du poulailler doit être une chambre à mue pour servir do retraite aux couveuses, et contre les murs de laquelle sont disposées des épinettes pour les volailles à l’engrais.
On peut, sans trop d’inconvénients, réunir dans un meme poulailler les diverses volailles de la basse-cour. Cependant, il est préférable de ne laisser ensemble dans le poulailler que les coqs, les poules , les chapons , les poulets et les pintades. Foy. Basse-cour.
Un moyen très-simple et très-économique de se procurer un excellent poulailler, c’est d’accoler au mur de refeud d’une bergerie et au-dessus des râteliers, une cage treillagéc, qui ait son entrée pour les poules dans la cour, comme fl vient d’élre dit ci-dessus. Une entrée plus grande, mais fermant au moyen d’une porte, existe dans l'intérieur de la bergerie, ami de pouvoir s’y introduire pour faire là récolte des œufs. Les juchoirs, placés dans la largeur, forment le plancher audessous duquel, à 0~,16, il en existe un autre plein à tiroir, qui reçoit la fiente et que l’on retire à volonté quand on veut l’échauder. Les nids sont rangés tout autour. En un mot, c’est une cage à ai seaux, mais dans de plus grandes proportions.
POULAIN (Animaux domestiques). Le poulain, au moment où il vient d’être mis bas, a tout le corps couvertd'une matière visqueuse que sa mère lui enlève en le léchant. Si U jument négligeait de prendre ce soin , il faudrait l’y inviter en saupoudrant son petit d’un peu de sel et de son. Si la respiration du poulain ne paraissait pas s’exécuter d’une manière normale, A faudrait lui passer les doigts dans la bouche et, au besoin, lui souffler dans les naseaux. On l’aide ensuite à se tenir sur les jambes et à trouver Li mamelle de sa mère. Celle-ci oppose quelquefois de la résistance , surtout lorsqu'elle met bas pour la première fois; mais avec un peu de patience et quelques caresses, on en vient facilement à bout. Si cependant la mère maltraitait son petit et mettait sa vie en danger, on le placerait auprès d'elle, mais séparé par une claie, afin qu’elle pùt le voir, le sentir et s’y habituer. Si l’antipathie persistait, malgré tous les moyens employés pour la combattre, ou si la jument ne pouvait nourrir, on habituerait le
POUL
poulain 4 boire du lait de jument, de Tache ou de chèvre. On y parvient en lui faisant d’abord sucer lo doigt trempé et en partie plongé dans le lait.
La jument et son poulain doivent être tenus chaudement ot 4 l’abri des courants d'air, surtout pendant les premiers jours qui suivent la naissance. Dès le 3* ou le 4* jour, le poulain se tient parfaitement sur ses jambes et commence 4 suivre sa mère; on no le laissera pas cependant sortir avant 7 ou 8 jouis. Passé ce temps, si la mère ne travaille nas, on le lâche avec elle d’al»rd dans la cour du bore, puis dans le parc ou l'enclos, mais en les surveillant toujours et en ne les laissant jamais seuls. Si on met la mère et le poulain au nâlîî?8 ’ oa devra c,loi5ir te pâturage sec et élevé. A 1 écurie, on n'attachera pas la jument, de peur que le poulain ne ie prenne dans sa longe et ne s étrangle. Quoiqu'il (aille, en général, au pouatn une litière épaisse et souvent renouvelée, on le tiendra quelquefois sur le paré pour lui durcir
in'faT* de* pie<i,i 51 '* mir® Uai!l‘Ue et qu'elle îf"'"" 9°"™ «I fatigante , on aura soin
dene pas laisser le poulain leter avant qu'on an fait couler le premier lait , qui pourrait être échauffé Dans les premiers temps qui suivent la naiasance les poulains sont sujets 4 plusieurs roalames. Les deuv plus graves sont celles qu on appelle j atrophie et l’ arthrite du poulain». — Dès le dé- “ PfBtniiro maladie, on remarque de la nonchalance; le poil devient terne, l'amaigrisse- !wtfn l|d,S P™**4* n“‘«ré *» persistance de )l*fïu5L’ le neutre grosait, la constipation ou la diarrhée se manifeste; hientdt la Marche devient traînante, ou plutét le poulain reste nros
que toujours couché. Le mêm“état se profo^e pendant quelques semaines, l’appétit awmientfl wrriêm"».0 ^|,I’amaifi5«lment- lidiarrhéeTétide î"”"®1*' - Le* «uses de cette maladie, toujours très-dangereuse, sont
boitante*»®5 ?U‘ r™01 ,“8rcCT un« action dé nilitante sur la mère pendant l'état de gestation
?n»?m ' 'T ' “^'tetttent , p ex. une alimralatiSn sétW lë’e0U ““P05.^ d’aliments avariés, et le îa n/« d\ Une jécMne fctimhto et mal éclairée. HLPr“ÿ*" condition 4 rempür pour combattre affection, etest d'éloigner les causes qui y ont donné naissance et de soumettre la mère l SuffiT ïm.enlaire très- firti liant. Les poulains «rom placés dans une écurie chaude; on leur mettea des couvertures chaudes sur te dos Afin de réveiller les ronchon, de te peau , on fere i^
üon Z’iïï' Un* rbro5M ^-ntJo-’u conitipaml ,l{i i"^1,ue P" lavemenu pïé- 1 T dTn 8,1,8 ‘'huil8- On leur Vent dZZZrl d8ux hc,urts un 'en-e 4 bièred'une tote dî in. ir*Km“ .de «"“an™- avec partie rhAi « J c ba,cs de Lorsque ladiar-
lilomî VU™??1 80 montr® rebelle à l’usage des ™ «v« P«“2"'enl5 P^P?*'»»™ l'amidon blanc l'I.n ifj »*” di8 S0D' on atlmitiistre avec avantage Ihuile de foie de morue dans un breuvage (300 gr
P°Ouant »‘p e“î'loyés da,1» le, î4 heures).^ * llemen»1 ^ 1 «rlhrtic, elle se manifeste par lo gontoïïeu le. 88rtain88 articulations , telle, qui le, Mulets, les genoux, les jarret,, les épaules. Ce, chaudes, douloureuses; l'animal botte cl Doi^rénÜ"™; Una îl;menU,ion lrnl» succulente mal»^»^4p*■^*àr0*.e<, 1 c8use ordinaire de cette mim IB ?ul déPrdc,« toujours le poulain alors
dè*donnër°4 4 l8«U,Wr' ^««nüeî're"
ennrinriîL: “ m.'L° 8ne nourriture moins riche une saignée f”' °“ p0ur” lui l’vatiqu
A sU... _ .
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A deux mois et même plus tét, le poulain com-
2üîgerî on lni P^aente alors quelque, aliments d une mastication facile, un peu dorge
d'.»,’.‘">i,nf con,c"f<e5 81 légèrement humectées
vnmeAi iilHU5 “ J°“7 on “«“ente Progressivement 1a dose , jusqu 4 ce qu’on laisse le poulain
manger avec sa mère dans le même râtelier On
ajoute alors à I avoine un peu de carotte, coupées et amollies dans do I oau chaude Plus tanl.c. à-d.
ou mois7 quand 1* nourriture devient Plus nécessaire au poulain, il faut la lui donner dans une auge à part placée dans un coin de la iwxe en 1 absence de la mère ou après avoir attaché celle-ci : autrement U jument, mangeant plus vite, ne laisserait rien à son petit.
il est impossible de fixer d’une manière absolue 1 époque à laquelle il convient de sevrer lo poulain. C’est ordinairement vers l’âge de sis mois qu’on le sépare de sa raere, pour le placer, sans l’attacher, dans une écurie *alubre,où on lui continue toujours un bon système d'alimentation. Il convient de remarquer que le poulain croît dans la premiôre année quatre fois plus que dans la seconde. 61 a a plus quo dana la troisième. L’éleveur ne devra donc pas regretter le surcroît de dépense qui est une conséquence de ce régime; elle sera largement compensée par l’augmentation de valeur qu acquiert ainsi le cheval, sans parler de la supériorité des services qu’il rend , et do la longévité qu’il atteint. 6
Le sevrage ne doit pas s’opérer brusquement, ün agit par gradation en faisant teter le poulain d abord trois fiis par jour, puis deux, puis une, et enfin on le sèvre tout à fait, et on lui donne pour boisson de l’eau blanche. Pendant les premiers jours, on diminuera la nourriture de la jument. On pourra lui administrer un purgatif, si, sous 1 influence d’un régime alimentaire réduit, ia sécrétion laiteuse semblait vouloir se continuerai les mamelles s’engorgeaient, on ferait couler le lait , et on laverait le pis avec de l’eau de guimauve ou de graines de Un.
L écurie ou la. boxe où l’on placo, après le sevrage, le poulain soit seul, soit réuni à d’autres, doit être garnie dans tout son pourtour de râteliers et do mangeoires. La litière peut être moins abondante qu’auparavant , mais elle doit toujours être fréquemment renouvelée. Les poulains de race commune sont ordinairement envoyés à U pâture ou au vert pendant l’été; 1a nourriture des poulains de luxe se fait presque entièrement à 1 écune. Elle consiste , en été , en herbe de prairie naturelle ou artificielle , avec un peu d’avoiDe et de paille; en hiver, il recevra, outre l’avoine et la paille, un peu de loin , auquel on ajoutera des carottes , ou, à défaut, des fumais, des topinambours, et même des rutabagas ou des pommes de terre. On lui donne trois repas par jour : le premier, à 4 ou 5 h. du matin; le second, à U h. ou midi, et le troisième, de 5 à 8 h. du soir. Voici, comme exemple. Je régime indiqué par M. de Mornay pour un poulain de prix : en hiver, le matin . carottes coupées mêlées d’avoine ou féveroles broyées, et paille hachée; ce mélange est nommé par les Anglais math; quand le poulain a mangé le quart de sa ration , on le fait boire; à midi , foin et paille hachés, humectés, puis un peu d eau blanche; le repas du soir, comme celui du matin; quand le poulain ne sort pas , on jette dans le râtelier une botte de paille , dont le reste servira à faire sa litière. En été, on donne, à chaque repas, d’abord un peu d'aToine ou de féve rôles broyées, mêlées de paille hachée, puis herbe de pré, trèfle, luzerne, etc., mêlés d’un tiers de grande paille; les repas peuvent être donnés dans les enclos; les animaux auront toujours quelques auges ou réservoirs remplis d’eau à leur disposition. Les poulains sont lâches dans les parcs ou enclos aussi longtemps que possible.
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POüLARI) , espèce de blé. Voy. Froment.
POULARDES ( Basse-cour ). C’est une erreur assez généralement accréditée de croire que pour convertir les poules en poulardes, il faut leur faire subir une opération en leur enlevant les | ovaires, afin de les rendre impropres à la repro- j duction. Cette opération est inutile, et ne doit être jamais pratiquée: il suffit de choisir des poules de forte taille, d'une bonne race, de les séparer très-jeunes des coqs, avec lesquels elles ne doivent avoir aucune communication, et de les nourrir pendant l'élevage assez abondamment pour qu’elles ne soient jamais maigres. On les engraisse à l’âge de six mois à un an. Voy. Engraissement.
Poulardes (Cuisine). Les poulardes de sept à huit mois sont les meilleures, et c’est principalement du mois de septembre au mois de février
3u’elles sont bonnes à être mangées. La poularde u Mans est généralement préférée pour la broche, et la poularde normande pour entrées.
Poularde rôtie. On doit rejeter les poulardes qui ont le derrière rouge et très-fendu. Pour rôtir à point une poularde, il faut une heure avec broche et feu dans la cheminée, et trois quarts d’heure environ avec cuisinière et même feu. ou avec cuisinière et coquille. — La manière la plus usuelle de découper une poularde consiste à lever d’abord les quatre membres, les deux ailes et les deux cuisses; mais à les enlever nettement, sans déchirure, et en sachant trouver du premier coup la jointure des os. On détache ensuite les blancs, et on sépare la carcasse du croupion pour les couper en plusieurs morceaux. Quant aux ailes et aux cuisses, on les divise en deux ou trois parties, suivant la grosseur de la pièce.
Poularde au consommé. Après l’avoir vidée avec précaution, en ayant soin de retirer les poumons, on abat le cou, le bout des pattes et la partie pointue dos ailerons; puis on la flambe légèrement, on l'essuie sur un linge blanc trèsdoux, de manière que la peau ne soit nullement écorchée, et on la bride comme pour entrée. Cela fait, on l’enveloppe de minces bardes de lard maintenues par des ficelles, et on la met dans une casserole avec d’excellent consommé, dans lequel elle doit baigner à peu près jusqu’à la cuisse. On la retourne une seule fois pendant la cuisson, qui doit durer une heure et demie ou deux heures, et il est facile de juger si elle est cuite à point, en sondant l’aileron et la cuisse. Alors on la retire de la casserole sans la déballer, et on la tient chaudement à part. Pendant ce temps, on dégraisse et on passe au tamis de soie le fond qui a servi à la cuire, et qu'on verse sur la poularde quand elle a été déballée et dressée.
Poularde au gros sel. Après qu’elle a été préparée comme pour entrée, on l'enveloppe de tétine de veau, puis d’un linge blanc, et on la fait cuire dans une marmite remplie d’eau bouillante salée. On la retire, quand elle est cuite, pour la débarrasser de son enveloppe, et la servir avec trois ou quatre pincées de gros sel dont on saupoudre la poitrine.
Poularde poêlée. Voy. Chapon poêlé.
Poularde au rix. Voy. Chapon au riz.
Poularde truffée. 11 faut choisir une belle poularde bien fine, la vider, la flamber et l'essuyer légèrement. Alors on prépare un kilogramme de bonnes truffes qui seront a abord lavées et pelées, puis divisées en morceaux qu’on tournera de la grosseur et de la forme d'un petit œuf de pigeon. Ou fait fondre à petit feu 2£>0 grammes de graisse de volaille, et la même quantité de lard frais, et après avoir passé ce mélange avec pression, on le met dans une casserole, ainsi que les truffes et leurs parures qui auront été hachées, sel, poivre,
épices, demi-feuille de laurier, petite branche de thym. On laisse mijoter le tout, bien couvert, pendant un quart d heure, et, quand il est refroidi. on en remplit la poularde, en ayant soin de brider le croupion pour en fermer l’ouverture; on la laisse ainsi dans une terrine pendant trois ou quatre jours, plus ou moins, suivant la saison et la température. Quand on veut la faire cuire, on l’enveloppe de bardes de lard frais et d’un double papier huilé, et on la met à la broche où elle doit être souvent arrosée, et rester environ une heure et demie ou deux heures. Quelques minutes avant de la servir, on la déballe pour lui donner belle couleur.
POULE (Animaux domestiques). 1" Avant d’adopter une race de poules, il faut considérer dans quel but on sc propose de les élever, et quel genre de produit on aésire particulièrement en obtenir. Dans une importante exploitation rurale, où l’on dispose d’une grande quantité de criblures et de menus grains provenant du nettoyage des céréales, il est toujours avantageux d’avoir un grand nombre de poules, en prenant les mesures nécessaires pour qu’elles ne sortent pas de la cour; partout ailleurs, elles ne peuvent que faire beaucoup de dégâts. Il vaut encore mieux, selon l’usage généralement suivi dans la Grande-Bretagne, consacrer aux poules un enclos séparé attenant à leur poulailler, ce qui permet de les tenir constamment renfermées, et rend impossibles les dommages causés par leurs habitudes vagabondes. Les diverses races de poules françaises et étrangères ne possèdent pas toutes les mêmes qualités; les unes se recommandent comme pondeuses, les autres par leur volume et la qualité de leur chair, on adopte les unes ou les autres, selon qu’on a principalement en vue la production des œufs ou celle aes volailles pour l’engraissement.
La basse-cour d’un ménage aisé, à la campagne, peut admettre deux compartiments, où deux bonnes races de chacune de ces deux catégories seront entretenues séparément.
Les meilleures races françaises, comme pondeuses. sont : 1* la poule commune , à pattes prises, mélange de toutes sortes de races, offrant par conséquent une grande variété de taille et de plumage : les grises et les noires, ainsi que celles dont le plumage est mêlé de noir et ae blanc, sont les plus estimées; 2" la poule russe . d pattes jaunes , race indigène, malgré son nom étranger, répandue dans tout le nord et l’est do la France : celles qui ont le plumage brun ou fauve sont les plus recherchées. En les nourrissant suffisamment, mais sans excès, pour ne pas les pousser à l’engraissement, ces deux races de poules donnent un nombre a’œufs qui paye avec grand bénéfice les aliments qu’elles consomment. — De toutes les races étrangères, la meilleure comme pondeuse est la poule grise et blanche de la Ca rapine, dite poule de tous les jours , parce qu’elle pond en effet tous les jours sans interruption, du printemps à l’automne, quand on ne la laisse pas couver; elle y est d’ailleurs généralement si peu disposée qu’on peut lui enlever ses œufs et les donner à couver à des poules d'autres races sans qu’elle paraisse s’en tourmenter. En seconde ligne et presque sur le môme rang se présente la poule d'Espagne , entièrement noire, qui donne presque autant d’œufs que la précédente, mais qui interrompt sa Doute pour couver , plus fréquemment que la poule campinoise.
Les meilleures races françaises pour l'engraissement sont : 1* la grande poule normande du Calvados, dite poule de Crévecæur ; V la poule de Bresse , de l’Ain ; 3* la poule de la Flèche , de la Sarihe ; 4° la poule de BarOexieux, de la Cha-
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rente. — Les races étrangères les plus renommées pour la même destination sont : 1* la poule anglaise, dite Dorking . qui passe pour donner les meilleures volailles de toute la Grande-Bretagne; 2' la poule malaise ; 3* la poule cochinchinoise ; 4* la poule indienne ou de Brahma poulra. Ces trois dernières races, dont l'introduction en Europe est tout à fait moderne, dépassent toutes les autres en volume; elles donnent des volailles sinon très-délicates, du moins très grosses et qui s'engraissent aisément; elles sont en même temps assez bonnes pondeuses.
On peut aussi mentionner simplement comme oiseaux d'agrément la petite poule anglaise dite poule Bautain , espèce naine dont une variété a les pattes garnies de plumes, et la grosse poule huppée de Hambourg. La première se recommande par sa gentillesse et sa familiarité; elle pond beaucoup; mais ses œufs ne sont pas plus gros que des œufs de pigeons: la seconde n’a pour elle que la )>eauté de son plumage : dans certaines contrées on l’élève comme poule de combat.
2B Le régime alimentaire des poules exerce une influence très-marquée sur le résultat utile ou désavantageux de leur élevage. On suppose, p. ex., 8 poules et 1 coq, ne sortant jamais de leur enclos et nourris exclusivement d’avoine achetée par celui qui les nourrit : c’est l'hypothèse la moins favorable. Pour se conserver en bon état, sans engraisser, mais en donnant autant d’œufs quo leur race le comporte, ce groupe de volailles doit recevoir en deux repas un litre d'avoine par jour, soit, de mars en novembre, 2 hectol. 70 lit. d'avoine. En admettant que les poules pondent seulement tous les deux jours, ce qui est un minimum pour des poules de bonne race , on aura pour 270 litres d’avoine, 1080 œufs, soit en nombre rond, 1000 œufs pour 3 hectol. d'avoine. Le prix de vente des œufs est très-variable ; mais il monte ou descend comme le prix des grains, et 1000 œufs valent toujours beaucoup plus que 3 hectol. d’avoine. Le prix d’achat des volailles est une avance dans laquelle on peut rentrer à la fin de l’automne. Si les volailles ont été bien nourries, elles valent au 1” novembre ce qu’elles pouvaient valoir au 1" mars. On comprend que la nourriture des poules dont la ration journalière se compose en partie d’aliments sans valeur revient à beaucoup meilleur marché que dans cet exemple, la production des œufs restant la même. Les pommes de terre cuites, écrasées, seules ou mêlées a’un peu de son, les betteraves crues, hachées menu, les criblures de toute sorte de grains et les mille débris sans nom et sans valeur qui résultent toujours de la tenue d’un ménage à la cam-
Les poules, pour se maintenir en bon état et donner le maximum d’œufs que comporte leur race, ont besoin de recevoir en tout temps, outre leur ration d’aliments végétaux, un peu de nourriture animale. Elles en trouvent dans les criblures de grains qui contiennent beaucoup de larves de charançons; il faut leur distribuer ue plus, de temps en temps, des limaçons et des vers de terre qu’il est toujours facile de faire rechercher par des enfants, à temps perdu. En été, si l’on dispose le soir de distance en distance dans les plates-bandes du parterre et les carrés du potager, des feuilles de romaine ou de laitues posées à plat sur le sol, on les retrouvera le lendemain matin chargées de limaces collées à leur surface inférieure. Ces feuilles données aux poules leur sont très- salutaires; c’est un aliment qui non -seulement ne coûte rien, mais qui encore débarrasse les plantes cultivées d’une partie de leurs ennemis. Dans le midi de la
France on donne aux poules les larves des vers h soie ; elles peuvent en être incommodées lorsqu’on leur en donne trop à la fois; à dose modérée . cet aliment ne peut leur nuire. Dans tout le reste de la France, on peut au printemps faire manger aux poules, en ayant soin de ne pas leur en donner trop à la fois, les hannetons, récoltés le matin, quand ils sont encore trop engourdis pour pouvoir s'envoler. Lorsqu’on laboure une terre infestée de vers blancs (larves de hannetons), on peut faire suivre la charrue par les poules; elles nettoieront parfaitement la terre de tous les vers ramenés par le soc à la surface du sol; elles seront le soir reconduites à leur enclos.
On ne doit pas conserver les poules plus de 3 ans: passé cet âge, leur ponte diminue et leur chair devient si dure qu’elle n’a plus aucune valeur. En hiver, les poules ne suspendent leur ponte que parce que la partie de leur nourriture nécessaire à la formation des œufs sert à produire la chaleur vitale. On peut avoir des œufs tout l’hiver en tenant quelques poules avec un coq, renfermées dans un local suffisamment chauffé , dépense qui élève, il est vrai, le prix des œufs, mais qui se trouve bien compensée par l’agrément d’avoir constamment des œufs frais pendant toute la mauvaise saison.
3n La poule couve de 21 à 23 jours; quand on est certain que tous les œufs qu’elle couve sont bien fécondés, il ne faut pas lui en donner plus de 16 : c’est le nombre d’œufs qu’elle pond pour couver lorsqu’elle parvient à cacher son nid, ainsi qu’il arrive assez souvent dans les grandes fermes. Les fermières ont l’habitude de donner aux couveuses 20 œufs au moins, parce qu’elles comptent toujours sur un certain nombre d’œufs clairs ; c’est plus que la poule ne peut en couver commodément. Il est facile de ne faire couver que des œufs fécondés (Voy. Coq). Les poules couveuses doivent être placées dans un loCal parfaitement tranquille : leur nourriture, ainsi qu’un vase peu profonü rem pli d’eau, doit toujours être à leur portée afin qu’elles soient le moins longtemps possible absentes de dessus leurs œufs pendant la durée de l’incubation. Il ne faut jamais aider lo poulet à sortir de sa coquille, il sait toujours bien s’eu débarrasser tout seul; en cherchant à l’aider, on risquerait de le blesser.
Pendant la semaine qui suit leur naissance, les poulets sont placés avec leur mère sous une mue dont le treillage est assez large pour les laisser librement entrer et sortir; de la mio de pain les deux ou trois premiers jours, puis du riz cuit à l’eau et quelques grains de millet, sont les meilleurs aliments pour les jeunes poulets. A l’âge de 8 ou 10 jours, on peut les laisser courir sous la conduite de la mère , et leur donner les mômes aliments qu’aux autres volailles. Un soin très-nécessaire, c’est de distribuer aux poules qui conduisent une Cbuvée, leurs aliments toujours aux mêmes heures. Une fois qu’elles comptent sur cette distribution, on peut s’en rapporter à elles pour préserver leurs petits du froid et de l’humicfité qu'ils redoutent par dessus tout ; au contraire, lorsqu elles voient que leur cornée a faim, elles la font sortir quelque temps qu’il fasse, quoiqu’elles sachent très-bien que la pluie et le froid leur sont contraires et qu’elles aient soin de les mettre à l’abri chaque fois qu’il fait mauvais temps; mais il semble qu’elles se croient obligées de passer pardessus celte considération , quand leur jeune famille manque de nourriture. Les jeunes poulets ont presque en naissant un instinct très-déyeloppé ; ils s'apprivoisent et se familiarisent au point d’en devenir incommodes. 11 est bon de séparer de bonne heure les jeunes coqs, qui doivent être castrés pour
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l'engraissement , des poulettes réservées comme pondeuses pour l'ainee suivante. Voy. Poulardes, Chapons, Engraissement. Voy. aussi Poulailler.
4" Les poules sont sujettes à plusieurs maladies, qu'on prévient presque toujours en les nourrissant bien, cq maintenant une propreté parfaite dans le poulailler et en évitant que ces animaux aient à souffrir de l’humidité, du froid et de l’extrême chaleur. Parmi ces maladies, les deux plus communes sont le boulon sur le croupion et la jtéjrie [Voy. ces mots). Elles souffrent aussi assez souvent de la goutte, de la dvssenterie et de la constipation; elles ont des al>ces h la tète ou der maux d'yeux ; dans les poulaillers mal tenus elles sont dévorées par la vermine ou consumées par le mal de pattes. Les baies de sureau sont un poison pour les poules.
Poule d'eau ou Galunulb (Chaste). Les poules d’eau ont le bec droit , assez fort et d’une longueur médiocre. Leurs pattes ont 4 doigts membraneux, trois en avant et un en arrière. Ou en distingue ordinairement trois esjièces, la plus grande atteiul presque la taille d'une poule ordinaire , on ne la rencontroque très- rarement en France. La plus petite, ou Gallmule glout , se tient dans les relais d’eau qui communiquent aux rivières et qu’on appelle des boires relie n’e.st pas très-commune et beaucoup de chasseurs la confondent avec le r.Ue d’eau. La poule d’eau moyenne, ou Poulette, vit sur les étangs et sur les pièces d’eau où quelquefois elle prend ses ébats; mais le plus souvent elle reste dans les herbes et dans les joncs qui bordent le rivage. Elle marche beaucoup, et il est fort difficile de la faire partir; mais lorsqu'elle se lève elle vole lourdement, ses longues pattes pendent derrière elle, il n’est pas nécessaire d'être bien adroit pour la peloter. La poule d’eau est un gibier fort médiocre : tout ce qu’on peut dire en sa faveur, c'est qu'elle constitue un aliment maigre et qu’il est permis de la manger en carême.
Poule ( Jeux d’adresse). Voy. Billard.
POULET (Cutatne). C’est en avril et en mai que commencent à paraître les poulets nouveaux. Les poulets de 3 à 4 mois . quand ils sont gras et en chair avec une peau nne, conviennent mieux pour les entrées que les poulets de grain ; on em-
loie ceux-ci pour rôti. Les poulets à la reine sont
'un tiers moins gros que les poulets gras; la chair en est très-délicate, surtout depuis le mois de juin jusqu’au mois d’octobre. Trois petits poulets à la reine forment une entrée plus élégante
ue deui gros poulets. Le poulet se sert sur lo
os : pour le découper, on le place sur le rété gauche et on détache d’abord la cuisse , puis l’aile; on le retourne pour faire la même opération sur l’autre côté; on le remet sur le dos, et, après avo.r détaché les blancs ou filets t on sépare la carcasse du croupion. Quant aux ailes et aux cuisses, on les laisse entières ou on les divise en deux , suivant la grosseur de la pièce. On offre toujours l'aile aux dames. 11 n’y a qu’une manière de faire cuire le poulet à la broche, mais pour le poulet servi comme entrée les recettes sont innombrables, et iLfaut savoir choisir parmi celles-ci les plus simples et les meilleures.
Poulet rôti. Après qu’il a été vidé, bridé et flambé, on le couvre trune large barde de lard maintenue par une ficelle, et on l’embroche en ayant soin d’assujettir les pattes sur la broche. Si c est un poulet à la reine, une demi-heure suffit pour le cuire ; un poulet gras , un peu fort , exigera trois quarts d’heure. Au moment de servir, on le garnit de cresson assaisonné d’un peu do sel et de vinaigre.
Poulet en fricassée. Pour exécuter cette excellente
entrée avec tous les soins et la méthode qu’elle réclame, voici comment il faut procéder. Après avoir plumé le poulet sans l’écorcher, l’avoir vidé sans crever le nel et l’avoir fiambé non pas au moyen de papier brûlé, ce qui le noircirait, mais au feu du fourneau et très-légèrement, on le dépèce en enlevant d’abord la cuisse et l’aile d’un côté, puis la cuisse et l’aile de l’autre côté ; de cette manière on ne déchire pas la peau do la carcasse et du croupion. 11 faut, quand on enlève ainsi les quatre membres, marquer le dos do deux coups de coutoau, en coupant tout le long et de chaque côté, h partit du dessous des ailes jusqu’au croupion, la peau qui doit rester intacte. On sépare l’estomac de la carcasse, et on en fait un seul morceau en détachant la fourchette; la carcasse est partagée en deux et de biais, puis parée avec soin ainsi que l’estomac. On coupe les ailerons, le cou auquel on laisse la peau et les pattes dont on fait rentrer la chair en dedans à laide de la pointe d’un couteau et qu’on passe un moment sur la braise pour les frotter et eule\erla première peau écailleuse. Enfin le gésier doit être nettoyé et séparé en deux. Le poulet ainsi dépecé est mis dans une casserole, sur l’angle du fourneau, avec une suffisante quantité d’eau qu’on maintient assez tiède pour le faire dégorger pendant un quart d’heure. Alors on l'égoutte, et, après avoir jeté cette première eau, on le remet dans la même casserole avec de l'eau fraîche ou mieux avec du bouillon, de manière que tous les membres en soient bien couverts, et en ajoutant un bouquet garni, un oignon piqué d’un clou de girofle, et un >eu de sel si l'oo emploie de l’eau au lieu de touillon. On place la casserole sur un feu vif, et après dix minutes d’ébullition , on écume avecsoin, pour retirer ensuite le poulet» l’égoutter sur un linge blanc en essuyant chaque morceau, et
f lasser la cuisson au tamis de soie. Alors il faut aver oetto môme casserole qui a déjà servi deux fois dans cette opération, y faire fondre sur le feu un bon morceau de beurre fin, sauter dans ce beurre le poulet de manière qu'il s’en imprègne parfaitement, ajouter une cuillerée à bouche de farine tamisée, sauter encore quelques minutes le poulet, et le mouiller doucement avec la cuisson mise en réserve. La sauce doit avoir la consistance d'une bouillie très-légère, c.-à-d. n’être ni trop claire ni trop épaisse. Dès qu’elle commence à bouillir, on place la casserole sur l’angle du fourneau, de manière que l'ébullition ne se fasse que du côté du feu, et, au bout de 20 minutes, on commence à dégraisser. Quand, en sondant les aileruns et les cuisses, on juge que le poulet est cuit à point, on le retire pour l’égout-' ter sur une passoire, le mettre aussitôt dans une autre casserole avec quelques cuillerées de sauce et le tenir chaud au bain-marie, couvert d'un rond de papier beurré. Pendant ce temps on fait réduire la sauce et on y ajoute une liaison de trois jaunes d'oeufs délayés dans un peu de crème de lait avec quatre ou cinq petits morceaux de beurre frais, en la remuant toujoursjusqu'à ce qu’elle soit parfaitement liée ; il ne faut pas la remettre sur le ieu. Quant à la garniture, on aura préparé une certaine quantité de petits oignons épluchés et blanchis, cuits à part dans un peu de Louillon et tenus bien blancs.
Tou ter choses étant ainsi disposées, on dresse* le poulet, en mettant d’abord la carcasse, le croupion, les ailerons et le gésier au fond du plat, l'estomac par-dessusj les deux cuisses et les deux ailes aux quatre coins; on procède de la même manière si l'on a deux poulets au lieu d'un seul, mais alors on réserve une aile qu’on place par-dessus pour couronner le plat. On égoutte les
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petit» oignons pour les mettre dan» la casserole qui contient la sauce maintenue très-chaude, on les prend délicatement un à un avec une cuiller pour les grouper dans les vides de la fricassée , et on couvre le tout de la sauce à laquelle, au moment de servir, on aura ajouté le jus d’un citron. Une fois que la fricassée est ainsi dressée, il ne faut ni la mettre sur un réchaud, ni la couvrir? ou du moins le réchaud n’aura pas de feu , et si on la couvre, on aura le soin de placer une cuiller entre le plat et le couvercle; sans ces précautions, la sauce pourrait tourner.
Une fricassée de poulet peut être servie avec toutes sortes de garnitures, telles que champignons, fonds d’articnauts , crêtes de coqs, quenelles, foies gras de volaille, ris de veau. Ces diverses garnitures, cuites et tenues chaudes dans du bouillon ou du consommé, égouttées et mises ensuite comme les petits oignons dans la sauce, sont un accompagnement plus riche, les dernières surtout, mais ne rendent pas la fricassée meilleure.
La fricassée de poulet froide est excellente et figure très-bien au déjeuner, surtout dans un déjeuner de chasseurs. On peut utiliser une fricassée de la veille ou la desserte d’une fricassée t en l’accommodant de diverses manières, et principalement au riz et en friture. Dans le premier cas, on fait crever 250 gr. de riz dans du bouillon, de façon que^ le riz soit épais et que le grain reste entier; on l’assaisonne de poivre et de sel, en y
Soutant, si l’on veut, un peu de muscade r&pée.
lors il faut beurrer un couvercle de casserole, étendre sur ce couvercle une partie du riz, à peu près l’épaisseur de trois ou quatre centimètres, sur ce riz mettre la fricassée avec sa sauce froide, la recouvrir du restant du riz dont on unit la surface au moyen de la lame d’un couteau et u’on dore avec un jaune d’œuf , placer le tout ans le four ou sous le four de campagne, et, quand le mets est bien chaud , le faire glisser du couvercle de la casserole sur le plat où il doit être servi. Dans le second cas, c.-è-d. pour la friture , on trempe chaque morceau de poulet enveloppé de sa sauce froide , d’abord dans de la mie de pain très-fine, ensuite dans des œufs assaisonnés et battus comme pour omelette, puis une seconde fois dans la mie de pain, et on plonge tous ces morceaux dans une belle et bonne friture, pour leur faire prendre couleur et les servir brûlants couronnés de persil frit.
Poulet sauté. Quand il a été découpé comme pour fricassée (Voy. cet article), on met tous les membres dans une casserole dont le fond a été bien beurré, on les assaisonne de poivre et de sel, et on les saute ainsi sur le feu, pour qu’ils se cuisent et prennent une couleur dorée. On ajoute alors une gousse d’ail, deux échalotes, du persil et quelques champignons finement hachés. Ces fines herbes étant bien passées au bourre, on mouille le tout avec du bouillon et un verre de vin blanc, en ajoutant une cuillerée à bouche de farine, ou mieux, un peu d'espagnole {Voy. Espagnole). On saute vivement le poulet, et, quand il est près de bouillir, on le dégraisse, pour le dresser aussitôt sur le plat après y avoir ajouté un jus de citron.
Poulet à la Marengo. Il fout choisir un poulet gras, le dépecer soigneusement, d’après les indications données pour le poulet en fricassée {Voy. cet article), et le mettre dans un plat à sauter ou une casserole avec de l’huile d’olives, un bouquet garni, une pointe d’ail écrasée, une légère pincée de mignonnette, un peu de sel. Quand il est d’une belle couleur dorée et sur le point d’être cuit, on égoutte l’huile d’olives, on retire le bouquet garni, pour ajouter en place une
demi -cuillerée de purée ou de sauce tomate, deux cuillerées d'espagnole, un petit verre de vin de Madère, un morceau de glace de volaille. On laisse mijoter doucement le tout ensemble avec des champignons tournés et bien blancs, des truffes bien noires coupées en lames et un peu de jus de la cuisson des truffes. Enfin on lie avec un petit morceau de beurre frais, on ne remet plus sur le feu et on ajoute le jus d’un demi-citron. Alors on dresse les membres du poulet en pyramide sur le plat , on les couvre de la sauce et de la
arniture, et tout autour on dispose des croûtons
e pain passés au beurre et des œufs frits à l’huile. Cette excellente entrée doit être servie très -chaude et mangée sur des assiettes chaudes. L’huile d’olives, même quand elle est de première qualité, n’étant pas du goût de tout le monde, on peut la remplacer par du beurre clarifié, mais le procédé n’a pas d'aussi bons résultats.
Poulet en ehaud froid. On prépare une fricassée de poulet, et, une fois qu’elle est cuite, on en retire les membres pour ajouter à la sauce deux bonnes cuillerées de gelée ae viande, la faire réduire d’autant, la lier avec un peu de beurre frais et quatre jaunes d'œufs, la passer à l’étamine, puis y ajouter un jus de citron. On trempe les membres du poulet dans cette sauce à moitié refroidie, on les dresse, on les masque avec le restant de la sauce, et on décore le tout de croûtons, de gelée, de truffes, de blancs d’œufs durcis ou d’autres garnitures de ce genre.
Poulet au kari ou à P indienne. Il faut le préparer comme pour fricassée, et comme il est dit ci-dessus; mai», en place d’une liaison de jaunes d’œufs, on délaye une cuillerée à café de poudre de kari dans un peu d’eau (Poy. Kari), et on la mêle, à la sauce, qui doit être tenue- un peu claire. Pendant ce temps, on aura fait ciever sur un feu vif, dans du bouillon, 250 gr. de riz bien épluché qu'on ne lavera pas, afin de lui conserver toute sa farine. Quand il cène sous le doigt, mais sans s’écraser, on y mêle un morceau de beurre frais, et, après ravoir laissé encore quelques moments sur le feu, on renverse la casserole sur un plat, en la frappant légèrement, et le riz tombe tout entier en un pain très-blanc. On le sert ainsi à côté du poulet qui a été dressé à part avec sa sauce.
Poulet d l'estragon. Il faut le préparer de la môme manière qu’un chapon poêlé (Poy. cet articleJ, et le servir sur un jus clair avec des feuilles d’estragon concassées et blanchies.
Poulet au jus. C’est encore la même préparation que pour le chapon poêlé (Poy. cet article), et, au moment de servir, on ajoute un jus réduit et des tranches de citron.
Poulet à la Montmorency. On l’apprête comme le chapon poêlé (Poy. cet article) . et on lui donne pour garniture un sauté de truffes et de champignons. Voy. Truffes et Champignons.
Poulet à la tartare. 11 faut le préparer de tout point comme le pigeon à la craoaudine (Poy. cet article), et le servir accompagne d’une rémolade. Poy. Remolade.
Bouillon devoulet. Voy. Bouillon.
Croquettes de poulet. Voy. Volaille.
Croustade de poulet. Voy. Volaille.
ROULICUK, Jument poulinière {Animaux domestiques). Voy. Cheval, Haras, Courses, etc.
POULIGUEN Le] (Bains de mer). Ce joli petit bourg maritime du département de la Loire-Inférieure, situé au nord de la Loire, à 52 kilomèt. de Savenay et à peu de distance de Saint-Nazaire, est fréquenté par les baigneurs pendant la belle saison. C’est clans les environs du Pouliguen que
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commencent les marais salants qui occupent la
Elus grande partie de l’arrondissement; cependant i beauté de sa plage et les ombrages de sa jolie promenade en forment une véritable oasis dans ce pays de dunes et de marais. — On se rend de Paris au Pouliguen par le chemin de fer d’Orléans (ligne de Paris à Nantes). Prix des places jusqu’à Saint-Nazaire : P' cl., 52 fr. 80 c.; 2* cl., 39 fr. 85 c. A Saint-Nazaire , on trouve des voitures pour le Pouliguen.
POULS (Médecine). Le rôle important que joue la circulation parmi les organes qui entretiennent la vie, donne une grande valeur aux indications que peut fournir sur la santé ou la maladie l’observation «les pulsations de l’artère ; mais si-les battements du pouls sont utilement consultés par les médecins et contribuent à éclairer le diagnostic des maladies, il n'en est pas de même lorsque des personnes, totalement dépourvues des connaissances médicales, s'avisent de tâter le pouls, soit à elles-mêmes, soit aux autres. Quand ces personnes ne se mêleraient pas, en outre, de prescrire telle ou telle médication, d’après les symptômes qu’elles ont observés ou cru observer, il v aurait toujours lieu de craindre qu’elles ne s'effrayassent ou n'effrayassent les autres sans motif. Il faut donc se tenir en garde contre les alarmes souvent exagérées ou totalement dépourvues de raison, qui peuvent naître d’une fausse interprétation de l'état du pouls chez une personne malade, ou qu’on suppose menacée dune maladie. L’inquiétude qui, dans ce cas, se traduit sur les traits de celui qui tâte le pouls, n’échappe pas au malade et elle peut exercer sur son état une influence très-fâcneuse. Par ces motifs, nous donnerons quelques indications capables d’éclairer, sur la signification de l’état du pouls, les personnes étrangères à l’art de guérir.
C’est ordinairement sur l’artère radiale que l'on tâte le pouls : on place sur le trajet de cette artère, & 0" ,03 environ au-dessus du poignet, le doigt indicateur et les deux doigts suivants en les tenant rapprochés l’un de l’autre pour presser également l’artère; on place en même temps le pouce à la partie postérieure du bras afin d avoir un point a’appui. — Pour sentir exactement les modifications du pouls, il faut que la situation de tout lecoqis, et du bras surtout, soit propre à laisser à l'artère toute sa liberté et à n’en point gêner les mouvements. Pour cela, il faut que le malade soit assis, ou mieux couché sur le dos; le bras auquel on tâte le pouls doit être, ainsi que les doigts, plutôt étendu que plié, abandonné sans effort à son propre poids, appuyé sur toute sa longueur et sur le côté qui correspond au petit doigt. On commence par plonger un peu les doigts et par presser l’artère pour la bien sentir; après quoi, il faut la livrer à elle-même, sans la presser trop fortement
Le pouls, chez les adultes, est fort sans être dur, et parfaitement régulier dans l’état de santé; la régularité du pouls consiste d’abord dans l’égale durée des intervalles entre les pulsations qui doivent être parfaitement isochrones, et aussi dans l’égalité de rvîsistance qu’elles opposent à travers la peau, au doigt qui comprime l’artère : on compte d’ordinaire de 60 à 70 pulsations par minute. Le pouls est plus vif chez la femme que chez l’homme, uniquement en raison de la moindre grandeur relative de tout l’appareil circulatoire; pour la même raison, il est plus vif encore et plus précipité chez l’enfant qui, dans certains cas, sans dérangement sérieux du la santé, sans imminence d’aucune maladie grave, peut donner de 100 à 120 pulsations à la minute. Il ne faut pas s’effrayer outre mesure d’une semblable accélé-
ration du pouls, quand elle n’est que passagère. C’est surtout chez les enfants qu-i les exercices du saut, de la course et de l’équitation, donnent lieu à une fréquence du pouls, qu’il ne faut pas exciter quand le tempérament de l’enfant peut la rendre plus ou moins nuisible, mais dont il ne faut pourtant pas s’eflrayer, alors qu’il n’en peut résulter aucun effet fâcheux. Chez les vieillards, le pouls, même en l’absence de toute maladie, est généralement lent et dur, par le seul effet naturel du rétrécissement que l’âge amène dans les vaisseaux servant à la circulation. A tout âge et chez les deux sexes, le pouls est plus régulier sous les climats tempérés, plus accéléré sous les climats chauds, plus lent sous les climats froids. Les médecins orientaux, spécialement les Chinois, qui attachent une grande importance aux indications fournies par l’état du pouls, ont la prétention de savoir distinguer au huitième mois de la grossesse quel sera Te sexe de l’enfant qui doit naître; selon eux, si c’est un garçon, le pouls est sensiblement plus fort au bras droit qu’au bras gauche ; c’est le contraire, si l’enfant attendu doit être une fille. 11 va sans dire qu ils s’y trompent souvent; mais, sans que la science puisse en donner une explication rationnelle, cette observation ou plutôt ce présage est assez fréquemment réalisé. On ne peut tirer aucune indication précise de la précipitation, souvent effrayante, des pulsations pendant les accès de violente colère, surtout quand ceux qui les éprouvent ont assez d’empire sur eux-mêmes pour n’en pas laisser éclater les symptômes au dehors: c’est alors qu’ils sont quelquefois mortels ; il en est exactement de même de la terreur produite par une cause subite et imprévue. Le ralentissement graduel du pouls, depuis 70 jusqu’à 50 pulsations seulement à la minute, est, chez un malade , un symptôme très-fâcheux ; on peut le regarder comme un signe de mort quand , après une accélération prononcée, le ralentissement du pouls descend à 50 et y persiste.
Pour que les indications fournies par l’état du pouls aient un sens, il faut observer au moins 50 pulsations de suite, sans interruption. Le pouls peut paraître tout à fait normal jusqu’à la 20' pulsation, et ne commencer qu’à partir de ce chiffre à devenir irrégulier. Si l?on veut bien juger le pouls d’un malade, on devra en apprécier séparément, par deux observations distinctes, la force d’abord, ensuite le rhythme. La force, c’est l’intensité de chaque pulsation, sa durée, l’impression courte ou prolongée, vive ou faible, qu’elle produit au toucher; le rhythme, c’est le rapport des pulsations entre elles, leur nombre dans un temps donné , les différences , souvent périodiques , des intervalles qui les séparent. Pour bien luger de l’état critique du pouls, il ne faut point le tâter pendant la digestion, à la suito d’un accès de colère, de peur, etc. ; après un vomissement, l’évacuation d’un remède, un accès de toux, un long bâillement, etc. On comprendra à quel point il est facile de sc lais.'-er induire en erreur par une observation superficielle du pouls, puisque, chez beaucoup d’individus, le poufs peut être irrégulier dans l’état de santé normale et devenir régulier pendant la maladie, même pendant les accès de fièvre, hors des heures des redoublements. De là tant d’erreurs graves commises par les jeunes médecins appelés pour la première fois près d’un malade, ne pouvant par conséquent connaître l’état habituel des pulsations chez le même individu bien portant : de là aussi les fausses alarmes ou la sécurité mal fondée des gens du monde , atteints de la manie trop commune de se croire quasi-médecins, lorsqu’ils veulent juger, d’après l’état du pouls , de leur propre santé ou de celle des autres.
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Il serait impossible de donner une définition exacte de tous les caractères du pouls classés et nommés dans les livres de médecine. Les plus faciles à distinguer sont le pouls inférieur , à pulsations très- inégales, présage certain de diarrhée ou de vomissements, et le pouls pectoral , qui se distingue par sa régularité et par une sorte d’ondulation facile à reconnaître lorsqu’elle a été bien observée une seule fois. Beaucoup de personnes s'imaginent que le pouls pectoral aénote toujours une affection grave ae la poitrine. Dans les fluxions de poitrine qui suivent leur cours régulier, le pouls, pectoial au début, perd ce caractère vers le milieu de la durée de la maladie, et le reprend vers la fin. Loin d’étre un signe fâcheux, comme on le croit communément, ce retour du pouls pectoral est ordinairement l'indice d’une terminaison prochaine et favorable. Le pouls serré , inégal et tremblotant, est toujours, chez les enfants, le signe d’une affection vermineuse; le pouls intermittent, à de courts intervalles, est toujours, en temps d’épidémie du choléra, l'indice de l'invasion prochaine de cette maladie chez les individus qui n’en éprouvent, d’ailleurs, aucun autre symptôme. On voit, par ce qui précède, qu’il faut de longues études et un grand esprit d'observation, pour juger de l’état de santé ou de maladie sur tes indications fournies par le pouls, et qu’il serait trèsimprudent de se prononcer sur les caractères d’une maladie, après avoir tâlé le pouls du malade, sans posséder les connaissances nécessaires pour l'apprécier.
Pools (Art téter.). Chez les animaux, on tâte ordinairement le pouls sur l’artère maxillaire, c.-à-d. à la partie voisine de l'éminence de l’os de la mâchoire inférieure et postérieure, en portant le doigt sur le contour nue fait cette artère au bord inférieur de l’os maxillaire pour se ramifier sur le chanfrein : c’est l’endroit généralement le
Elus favorable pour tâter le pouls. On peut aussi « tâter sur les artères coccygiennes, dont le battement se fait sentir & la race inférieure de la , queue, ou bien encore à l’artère auriculaire antérieure (veine temporale), qui rampe de bas en haut en avant de la base de l'oreille.
Chez les animaux, comme chez l'homme, les battements du pouls diminuent progressivement avec l’âge : ils varient alors, chez les hôtes à cornes et les bêles chevalines, de 55 â 35 pulsations par minute. Du reste, le pouls subit des variations infinies, tant en santé qu’en maladio. En général, il est d’autant plus fréquent que l’animal est plus petit, plus irritable, qu'il est placé dans une température plus élevée, qu’il a fait plus d’exercice. Le pouls des femelles est aussi plus accéléré pendant le cours do la gestation.
L’état du pouls sert à reconnaître la fièvre, qui se manifeste, en outre, par une chaleur plus ou moins intense, précédée le plus souvent de frissons. Dans le cours d’une maladie, quand le pouls est plein et développé, ou régulier, égal, quand l’artère est souple et flexible, on peut concevoir de grandes espérances de guérison. Au contraire, si le pouls est petit et serré, irrégulier, inégal, que l’artère soit tendue, on a tout à craindre. Le pouls faible et le pouls concentré sont aussi des indices peu favorables. Le pouls intermittent, qui, dans un ordre réglé de pulsations, cesse de battre par intervalles, est encore très- fâcheux dans les maladies.
POUND (Jfonnai». Ce mot sert quelquefois à désigner la livre sterling. Voy. Angleterre. POUPART (Cuisine). Voy. Crabes.
POUPEE (Jeux d'enfants). La poupée est le jouet par excellence des jeunes filles, et c’est avec raison. 11 n’en est pas qui leur procure un passe-
temps plus agréable, des jouissances plus délicates, et, l’on peut dire, (les délassements plus utiles. La poupée n’est pas seulement un jouet . un amusement, elle est un besoin, elle est la réalisation des instincts féminins. 11 y a eu une poupée, dès qu'il a existé uno petite fille, et cette tradition s'est perpétuée avec la force vivace des choses vraies et nécessaires. La jeune fille essaye sa vocation de mère de famille quand elle est en face de ce petit être passif, dans lequel elle reconnaît uno enfant comme elle, enfant quelquefois méchante, quelquefois malade, souvent capricieuse, et envers laquelle l’enfant véritable a des devoirs sérieux à remplir. La poupée est-elle volontaire? Sa mère de dix ans lui enseigne que l’opiniâtreté et les caprices sont des défauts devant lesquels l’autorité maternelle ne doit pas plier, et moitié par le raisonnement, moitié par la sévérité, elle finit par dompter un caractère rebelle. La poupée est- elle sage et raisonnable, on lui montre par des caresses et des récompenses qu’elle doit n’avoir rien plus à cœur que la satisfaction d’une mère. C’est ainsi que la jeune fille se donne quelquefois, sans s'en douter, des leçons à ellemême, et peut voir ses propres défauts dans ceux qu'elle reproche à sa poupée.
Uno des occupations les plus importantes de la jeune fille à l’égard de sa poupée, c’est de la déshabiller le soir pour la coucher dans un lit qu’elle aura dressé elle-même ; c’est le matin de l’habiller à des heures réglées, et de la couvrir suivant la saison, de vêlements qu’elle aura aussi confectionnés elle-même. Ces soins peuvent avoir un côté utile, en créant à la jeune fille des occupations sédentaires, en lui donnant des habitudes d’ordre et du goût pour les travaux à l’aiguille.
11 y a des poupées de toute façon et à tout prix , depuis la modeste somme de 25 c. jusqu'à 50 fr. et plus. Les plus belles sont faites en gutta-percha; elles ont les membres si souples et si flexibles, qu elles se prêtent sans difficulté à tous les mouvements qu’on veut leur faire exécuter, à toutes les positions qu’on veut leur douner. Les bébés qui ouvrent et ferment les yeux à volonté sont aussi l’objet d’une prédilection toute particulière.
POURCEAU. Voy. Cochon.
POURPIER ( Horticulture ). Le Pourpier est uno des plantes les moins cultivées dans les potagers de la plupart de nos départements du Centre et du Midi: les habitants du nord de la France, à l’exemple des Belges et des Hollandais, font, au contraire, un assez fréquent usage du pourpier et le mangent cuit comme l'oseille ou la chicorée : on trouve dans tous les potagers , au nord de la vallée de la Somme, plusieurs variétés de pourpier, et, entre autres, le Pourpier doré.
Cette plante se sème au printemps en bonne terre ordinaire de jardin, et n’exige aucun soin de culture particulier. Souvent, on ne lui consacre pas une planche isolée ; on la sème dans les planches où I on repique de la chicorée frisée ; quand celle-ci est bonne à lier, le pourpier, dont le plant est resté faible sous les chicorées, se développe assez pour fournir, en quantité suffisante, des feuilles d’un goût aigrelet, jadis fort usitées en France comme salade, aujourd'hui tout à fait hors d’usage pour cette destination.
POURRRITE (Sériciculture). C’est le nom qu’on donne dans le Midi aux jeunes mûriers de semis, non greffés. On en forme ordinairement des haies dont la feuille sert à la nourriture des vers pendant le premier âge. Voy. Mûrier.
POURRITURE du mouton (Art téter.). — 1* La pourriture , qui est connue sous une foule de dénominations différentes, telles que cachexie aqueuse, foie pourri, hydropisie, foie doute ,
Die
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douve y bouteille , goitre, falourdie, etc., et qui i Pourvoi devant le conseil d’Êtat. Voy. Reconsisle dans une altération particulière du sang, cours et Conseil d’Êtat. est considérée avec raison comme le fléau des ! POUSSE (Art vétér.). Cette affection, particulière bêtes ovines, i cause de sa fréquence, de sespro- au cheval, au mulet et à l'âne, et qui consiste en grés rapides, et du peu de chances de guérison une altération du système respiratoire, est généqu’etle présente. Elle n’est pas contagieuse , mais râlement regardée comme incurable : aussi aelle règne souvent épizootiquement. j telle été rangée par la loi de 1838 au nombre des
Les causes principales qui peuvent déterminer ricer rédhibitoires (Voy. ce mot). Comme il im- Ia pourriture, ou contribuer à la développer, sont porte aux personnes qui achètent un cheval de l’usage de fourrages avariés , d’aliments verts et pouvoir s’assurer de l'existence de cette affection surtout très-aqueux -.l'encombrement dans les ber- et de savoir distinguer le cheval poussif du chefferies, le défaut d'air respirable, la chaleur et \al cornard , il ne sera pas sans utilité de bien Phumidité. On la reconnaît aux symptômes sui- indiquer à quels signes oh peut reconnaître la vants : tristesse et accablement général, absence pousse. — Chez le cheval poussif, pendant le de coloration de la peau et des membranes mu- temps que s’opère l’inspiration, les flancs de Taqueuses des yeux, du nez, de la bouche, des 1 nimal s'élèvent graduellement et régulièrement; lèvres; faiblesse extrême du pouls, manque de mais, avant que ce mouvement soit entièrement suint , arrachement facile de la lAine, défaut d'ap- terminé, l’expiration commence brusquement par pétit, suppression de la rumination, et appari- l’action des muscles expirateurs qui devance le tiun chaque soir sous la ganache d’une tumeur terme de l'inspiration. Lo mouvement d’abaissenommée goitre ou bouteille, qui déparait pendant ment dans l'expiration est ensuite à peine comla nuit. Les membres s’engorgent, le ventre et la meucé qu’il s’arrête subitement et s'interrompt poitrine se remplissent de sérosités, la diarrhée pour recommencer et achever ensuite de se faire survient et la maladie a presque toujours une plus tranquillement. Ces soubresauts qui coupent issue funeste. Aussi est-il plus facile de la pré- la respiration en deux temps, et la toux sèche et venir que de la guérir , et voici les moyens pré- sonore que le cheval poussif fait toujours entenservatifs qui doivent être conseillés. — Indépcn- dre , sont les symptômes caractéristiques de la dammont de la stricte observation des préceptes pousse. Tandis que le cheval poussif effectue ainsi hygiéniques, on administrera le sel dans les bois- péniblement sa respiration, U fait entendre le sons, ou on le mélangera aux aliments. On fera môme bruit que celui que font entendre les cheusage de gâteaux de lin grillés et pétris avec du vaux cornards ; mais ce bruit est beaucoup moins sel , et donnés chauds à la bergerie ; on placera précipité.
des morceaux de fer rouillés dans les baquets où Dans les chevaux poussifs depuis longtemps ou s'abreuve le troupeau; quelques doses de sulfate qui le sont à un haut degré, ces symptômes sont ou d’oxyde de fer peuvent éveiller l’énergie gas- très-apparents. En outre, quand la pousse est trique ues bêtes ovines et modifier avantageuse- avancée, on remarque chez le cheval un jetage ment les éléments constitutifs du sang. — Il faut particulier. 11 lui sort du nez une matière comme varier la nourriture, donner de l'avoino ou du tamponnée, tantôt séreuse, tantôt plus épaisse, seigle, des fôve rôles, des vesces comme supplé- ne s’attachant jamais à l’orifice des narines, et ment de ration, y ajouter du sel, et surtout éviter que le cheval jette, en buvant, par pelotons et l’usage exclusif ae fourrages verts, changer sou- par flocons.
vent de pâturage et fuir les terrains bas et maré- Mais très-souvent, à l’origine de la maladie, on cageux. Du reste, aussitôt que les premiers in- ne peut en reconnaître l'existence qu’avec un soin dices de la pourriture se manifestent dans une attentif. Pour cela, on doit examiner si l’animal bergerie, il est de l'intérêt des propriétaires d’en- présente dans les phénomènes de la respiration ce graisser les animaux sur lesquels on les remarque soubresaut dont noua venons de parler, et, le plus pour les livrer à la boucherie, parce que le irai- ordinairement, pour y parvenir on le fait trotter tement de la maladie, en admettant qu’ello fût et galoper pendant un certain temps, puis on lui guérissable, exigerait, pour chaque bête du trou- j présente immédiatement une ration d’avoine aün peau, une dépense supérieure à sa valeur vénale. j de l’observer lorsqu'il mango après la course. Ce 2* La pourriture atteint aussi quelquefois Tes- ; moyeu est assez bon ; mais on est exposé à se pèce bovine; elle offre à peu près les mômes ca- ! tromper quelquefois, et â confondre avec lamalaractères que chez le mouton , et on doit employer die le trouble que l’agitation de la course a pu
les mêmes moyens préservatifs. causer dans le mouvement des flancs. H vaut
Pourriture du pied (Art vétér.). Voy. Pjétain mieux examiner lo cheval à jeun et reposé : alors et Fourchette. il est plus facile d’observer le jeu des flancs pen-
POURSUITES (Législation). Voy. Action, Ex- dant l’acte delà respiration. Le cheval est poussif ploit. Citation, Protêt, Commandement, Mise si les muscles inspirateurs se contractent avec f.n demeure, Saisie, etc. Les poursuites, en ma- une certaine violenco dans l'instant où l'expiration tière civile, ne peuvent avoir heu que par le mi- j commence, et si & la fin de l’inspiration et au nistère d’un officier public, tel qu’un avoué ou commencement de l’expiration on peut apercevoir
un huissier. Elles interrompent la prescription. le soubresaut. Si, au contraire, l’expiration, au
Pour les poursuites en matière criminelle ou lieu de commencer d'une manière brusque, com-
correctionnelle, Voy. Plainte, Dénonciation, me n ce sans effort et s’exécute complètement en
Partie civile, Procureur impérial, etc. un seul temps, c’est un indice certain que la pousse
POURVOI en cassation (Législation). Voy. Cas- | n'existe pas. A cette première expérience, et lors- 8 Alton. I que Ton couserve des doutes, on peut joindre
Pourvoi devant la Cour des comptes ( Législa - l’examen du cheval après une course rapide ,
lion). Il ne peut être formé que par les receveurs, comme il a été dit ci-dessus,
les administrateurs des communes, des établisse Le régime du vert en liberté et Tahscnce de ments de bienfaisance, et, exceptionnellement, tout travail paraissent exercer une heureuse in-
par les individus qui, en s’immisçant dans le ma- fluence sur cotte maladie, à son début. Mais ce
mement des deniers publics, se sont constitués n’est qu’un moyen d'en retarder les progrès. Une
comptables. 11 a donc un caractère purement ad- fois devenu poussif, le cheval est impropre à toute
mimstratif et se trouve, par conséquent, en de- espèce de service un peu actif,
hors du cadre de ce dictionnaire. Pousse, maladie des vins, Foy. Vins.
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fOUSSKEE. Voy. Charbon et Chaufferettes.
POUSSIN. Voy. Poules.
POUVOIR. Voy. Procuration et Mandataire.
POUX ( Insecte s parasites). Ûn distingue le pou de télé, qui vit exclusivement dans les cheveux des enfants et des adultes habituellement malpropres, et le pou du corps, beaucoup plus rare que le précédent. Les recettes familières pour détruire ces insectes dégoûtants sont tris nombreuses et n’atteignent pas toutes leur but. L’onguent gris, d’un usage fréquent parmi les personnes pauvres et peu éclairées, fait, à la vérité, périr les poux et leurs larves connues sous le nom de lentes; mais il occasionne fréquemment la c bute des cheveux, et de violents maux de tète et de dents, de sorte que, malgré son incontestable efficacité, le remède est pire que le mal. Le plus efficace parmi les remèdes inofleusiCs pour le même usage est la poudre de cévadille, connue sous le nom vulgaire de poudre de capucin; elle doit être assez fine pour bien pénétrer dans toute l’épaisseur de la chevelure. Le remède suivant
eut aussi être employé avec avantage. On met
ans^ un pot de terre 60 gr. de fleur de soufre et 230 gram. d’huile de noix; ou place le pot sur un feu assez soutenu, sans toutefois qu’il soit trop ardent^gi remue le mélange au moyen d’un morceau de bois, jusqu’à ce qu’une partie de la fleur de soufre soit dissoute, et que rhuile ait acquis une couleur rouge brun. Alors on retire le pot du feu, et, avant lo complet refroidissement du mélange, on ajoute à celui-ci 60 gr. de térébenthine, et on l’agite encore quelques instants pour y bien incorporer cette dernière substance. C’est avec cette composition qu’on fait de légères onctions sur les parties malades, et de manière à attaquer et à faire périr les poux. Du reste, l'emploi assidu du peigne, de la brosse, et des procédés ordinaires de propreté, suffit le plus souvent pour éloigner ces insectes; il ne faut recourir À la poudre de cévadille qu’en cas de nécessité absolue.
Les poux se développent assez fréquemment sur ia peau des chiens, surtout des chiens de chasse. Outre le Uniment indiqué ci-dessus, on peut employer, pour détruire ces insectes, les remèdes au moyen desquels on combat l’invasion des puces sur ces mêmes animaux. Voy. Puces.
Les bêtes à cornes et les moutons, pour lesquels on néglige entièrement les soins de propreté, ou dont les étables ou bergeries sont mal tenues, sont exposés à la maladie pédiculaire, vulgairement nommée pouillotement. Les agneaux et les jeunes brebis y sont particulièrement sujets. On les débarrasse de cette vermine par des frictions faites soit avec l’onguent gris, soit avec une forte décoction d’aloès. Un bain complet après la tonie suffit quelquefois pour débarrasser les moutons.
Poix ( Oiseaux ae volière). Voy. Mites.
PRAIRIES artificielles ( Agriculture ). Les prairies artificielles sont presque toujours composées d’une seule espèce de plantes de la famille des légumineuses, trèfle, luzerne, lupuline ou sainfoin {Voy. ces mots). Elles sont essentiellement temporaires par destination. Leur place dans les assolements est entre deux céréales {Voy. Assolements). Au lieu d’épuiser le sol comme les cérôalesf les plantes à racines charnues, ou les piaules industrielles, elles l’améliorent en allant chercher leur nourriture à dos profondeurs inusitées .aux autres végétaux, en restituant à la surface, par leurs détritus, les principes fertilisants dont les cultures précédentes l’avaient dépouillé, et surtout en prenant dans l’atmosphère, parleurs parties extérieures, la plupart des aliments nécessaires à leur végétation.
; Dans une terre bien fumée, et qui a été prépa- ; rée par la jachère ou par une récolte sarclée, on j sème la prairie artificielle, ordinairement au printemps. dans un blé ou un seigle levés dès l’automne de l’année précédente, ou dans une céréale de printemps , en même temps que cette dernière, ou mieux encore lorsque, après avoir he:sé la céréale, on se dispose a la rouler. Le rouleau, en : appuyant la graine sur le sol, l’interre suffisamment. La quantité de semence est généralement de 15 kil. par hectare pour le trèfle, et de 2 » kil. pour la luzerne ou la minette dorée. Il faut de 2 à 3 hectolit. de graine de sainfoin pour la même surface de terre, quand celte graine est semée aveo son enveloppe ; si elle en a été séparée, il n’en faut I pas jilusde 150 lit. par hectare. La durée d’une lu- ! zerne est de k à 12 ans, et quelquefois plus, suivant la nature du sol, et aussi suivant Tes usages 1 agricoles de cba :ue localité. La durée du sainfoin n est bien souvent que de 2 à 3 ans. — Le trèfle rouge , dans les pays où se récoltent le sainfoin et la luzerne et où le fourrage est abondant, n’a qu’une | saison : celle qui suit la céréale qui l’a ombragé; 1 il précède une récolte de céréale. 11 en est de même . dans les cultures aljemes, oû le trèfle occupe le quart de la surface cultivée, et prépare la terre à porter du froment. Mais dans les terres argileuses, pauvres en principe calcaire, où ni le sainfoin ni la luzerne ne réussissent, le trèfle devient d’autant plus précieux que c’est sur lui seul que repose la nourriture du bétail lorsque les prés sont insuffisants. On prolonge sa durée en l’associant au trèfle blanc , à la lupuline et à quelques graminées telles que le ray-grass, le fromental et b fléole Alors u occupe la terre pendant 2 et souvent 3 ans. La première ou les deux premières années, le trèfle est fauché; la dernière ou les deux dernières années, où le trèfle blanc et les graminées ont pris le dessus, la prairio artificielle est livrée au pâturage, qui alors améliore sensiblement le sol. Lorsqu’une prairie artificielle commence à s’user, il ne faut pas s'obstiner à en prolonger la durée: ce serait une double faute, parce que. d’une part, on reculerait l’époque où on peut ramener b môme culture d'une manière profitable, qui ne doit arriver qu après une période égale à celle où elle a éccupé le sol; et d’une autre part, les chiendents . les agrostides traçantes, les ajoncs, les arrête -bœufs, les fougères, les mousses, etc. j {Voy. tout ces mots), en chassant pied à ; ied les 1 bonnes niantes du terrain, s’empareraient de celui-ci, l’épuiseraient en pure perte, et cd rendraient le nettoiement tres-difncile.
La luzerne, le trèfle et le sainfoin ne concou rent pas seuls à la formation dçs prairies artificielles, mais sont la base du système. On fait des prairies spécialement destinées au pâturage dans lesquelles entrent seuls ou réunis le trèfle blanc, le lotier, la lupuline ou minette, le ray-grass,
: plusieurs fétuques et quelques agrostides, entre autres l’agrostide traçante ou florin, qui s’empare, souvent d’une manière incommode, des fonds argileux et frais. Dans les pays où les bras sont rares relativement aux espaces à cultiver, pays de culture mixte, c.-à-d. pastorale et céréale, ces
§ raines jouent un grand rôle en alternant pendant e longues années avec le labourage , et améliorent le sol en même temps qu’elles nourrissent les troupeaux. On fait aussi des prairies artificielles destinées à b faux comme au pâturage, soit avec quelques graminées isolées, comme le ray-grass, la fléole, le vulpin, le dactyle, le fromental, les boulques, soit avec quelques plantes annuelles auxquelles on donne plus spécialement le nom de prairies temporaires : telles sont le trèfle incarnat, les pois, les fèves, les vesccs, les gesses ou
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jarosse, la spergule, et, par extension , le seigle, l'orge, le sarrasin, le maïs, cultivés seulement pour leur fourrage.
Dans les départements du Midi, où les prairies soit artificielles, soit naturelles, ne peuvent exister sans le secours de l’irrigation t les prairies temporaires de maïs et d’avoine d’hiver, fauchées avant l’épiage et récoltées avant la saison sèche, permettraient, s’il était possible d’en généraliser l’usage dans le système agricole de ces contrées, d’y produire autant de fourrage, d’y élever autant de bétail, et d’y fumer les terres aussi largement que dans nos autres régions agricoles les mieux cultivées.
Prairies naturelles. Voy. Prés.
PRALINAGE des grains ( Agriculture ). Voy. Défrichement.
PRALINES (Office). Il faut choisir une certaine quantité de belles amandes de môme grosseur, 1 kilog., par ex., les frotter dans un linge et puis les vanner sur un tarais pour les débarrasser de toute la poussière dont elles peuvent être couvertes. Si l’on veut prendre la peine de les monder , c.-à-d. de les passer à l’eau bouillante et de les dépouiller de leur pellicule, les pralines ne seront que plus délicates. Dans tous les cas, on fait cuire dans une bassine 1 kilogr. de sucre, en y ajoutant un bâton de vanille. Quand il est cuit au petit boulé (Foy. Sucre), on retire la vanille pour y mettre les amandes et cuire le sucre au cassé; alors, après avoir retiré la bassine du feu, on travaille le sucre à la spatule pour le faire grener en le frottant contre les parois de la bassine. Quand A est grené, on le verse avec les amandes sur une grille à caramel placée sur une plaque d’office, afin de séparer le sucre d’avec les amandes; on remet ces dernières dans la bassine sur le feu et on les tourne à l’aide de la spatule, pour les chauffer jusqu’à ce qu’elles commencent à prendre cou leur; il faut que le feu soit très-moaéré, afin de les empêcher de brûler. Alors on verse sur les amandes le sucre qui s’est écoulé au-dessous de la grille, on agite la bassine, et l’on verse de nouveau le mélange sur la grille. Les amandes sont ensuite déposées sur un tarais, couvertes et tenues chaudes à la bouche du four ou de toute autre manière. Cela fait, on met dans la bassine 250 gr. de sucre nouveau avec 2 décilit. d’eau et le sucre grené, pour le cuire au cassé. Quand il est à ce point, on y verse les amandes, et on les sable en tournant le mélange, comme la première fois. On verse de nouveau ce mélange sur la grille, et on tient encore les amandes chaudes dans le môme tamis. 11 faut alors remettre dans la bassine le sucre grené avec 2 décilit. d’eau, la vanille et 250 gr. de sucre neuf, le cuire au petit cassé, ajouter les amandes et les tourner à la spatule comme précédemment, jusqu’à ce qu’elles aient pris tout le sucre. Enfin, on dépose encore les amandes sur le tamis, pour verser 2 décilit. d’eau dans la bassine avec un peu de carmin et de gomme arabique dissoute, donner quelques bouillons, afin de détacher tout le sucre , passer cette eau dans une terrine et remettre la bassine sur le feu avec les amandes, en la tournant à deux mains, et en ajoutant peu à peu la dissolution de gomme carminée. l orsque toutes les pralines sont colorées également, on les verse sur la grille et on les fait sécher un moment à l étuve. On peut préparer les pralines sans les colorer. On peut aussi varier le
Jiarfum, et employer, p. ex., au lieu de vanille, a fleur d’oranger ‘ou l’essence de citron.
PRECIPUT et hors part (Droit). 11 faut bien formellement exprimer qu'un don ou legs fait à un successible est fait par préciput et hors part, pour que, lors de l’ouverture et au partage de la
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succession, l’héritier avantagé ne soit pas obligé de rapporter à la succession les choses données ou léguées. 11 n’y a point d’expressions absolues ou exclusives, imposées pour donner à une disposition le caractère de préciput et hors part; seulement, quels que soient les termes employés, il faut qu'ils ne laissent nullement douter que le disposant a voulu que le successible pût cumuler son avantage avec ses droits d’héritier. Le don ou legs par préciput est dispensé du rapport, mais non delà réduction, s’il a excédé la portion disponible au préjudice des héritiers à réserve. Voy. Rapport a succession , Réduction oes donations et legs. — Voy. aussi Communauté conventionnelle. etc.
•PREDICATEUR ( Religion). Foy. Prêtre. — (législation). Les individus qui prétendent avoir à se plaindre de paroles prononcées en chaire par un prédicateur, peuvent en référer au conseil d’Etat et poursuivre le prédicateur en appel comme d'abus. Voy. ce mot.
PRÉEMPTION (Douanes). Les marchandises imposées à la valeur (ad valorem) peuvent être préemptées, c.-à-d. retenues par les préposés des douanes en payant la valeur déclarée et le dixième en plus, si la valeur déclarée a été reconnue insuffisante ; cette préemption doit avoir lieu dans les 15 jours qui suivent la notification du procèsverbal. Toutefois, il ne peut y avoir lieu ae retenir les marchandises, si le droit ne s’élève pas à plus de 25 p. 100 de la valeur.
La môme opération est applicable aux ventes des marchandises avariées ou saisies. Si l’administration juge que les enchères n’ont pas atteint la valeur des marchandises, elle peut déclarer qu’elle prend l’adjudication à son compte en payant 5 p. 100 au dernier enchérisseur.
PRÉFECTURES. Les 89 préfectures qui composent l’Empire français sont partagées en 3 classes, déterminées le plus généralement par l’importance de leur population respective.
Préfectures de l** classe (9). Bouches-du-Rhône, Haute-Garonne, Gironde, Loire-Inférieure, Nord , Bas-Rhin, Rhône, Somme, Seine-Inférieure ;
Préfecture de 2* classe (23). Calvados, Côted’Or, Côtes-du-Nord, Doubs, Gard, Hérault, Illeet-Vilaine , Indre-et-Loire, Isère, Loiret, Maineet-Loire, Manche, Meurthe, Moselle, Oise, Pasde-Calais, Puy-de-Dôme, Savoie , Seine-et-Marne, Seine-et-Oise , Vaucluse, Vienne. Haute-Vienne.
Préfectures de 3* classe (56). Ain , Aisne , Allier, Hautes et B. -Alpes, Alpes Maritimes, Ardèche, Ardennes, Ariége, Aube, Aude , Aveyron, Cantal, Charente, Charente-Inférieure, Cher, Corrèze, Corse, Creuse, Dordogne, Drôme, Eure, Eureet-Loir, Finistère, Gers, Indre, Jura, Landes, Loire, Haute-Loire, Loir-etCher, Lot. Lot-et- Garonne, Lozère, Marne, Haute-Marne, Mayenne, Meuse, Morbihan, Nièvre, Orne, Basses et Hautes-Pyrénées, Pyrénees-Orientales, Haut Rhin, Haute Saône , Saône-et-Loire , Sarthe , Haute- Savoie , Deux-Sèvres, Tarn , Tarn et-Garonne, Var, Vendée, Vosges. Yonne.
Le département de la Seine forme une classe à part.
Bureaux de préfecture. Les employés de ces bureaux sont nommés et révoqués parles préfets. Le- décret du 27 mars 1852, voulant améliorer la position de ces employés, a disposé que les 4/5, au lieu des 4/7, des sommes allouées aux préfets pour frais d’administration, seraient désormais afTectés au traitement des employés.
Préfecture de la Seine, place de l’Hôtel-de- Ville (les bureaux sont ouverts de 10 à 5 heures). — S’adresser au cabinet du préfet, pour les demandes d’audience , et au bureau du secrétariat
PRÊF
PREF
général, pour les nominations aux emplois, dans les bureaux de la préfecture , pour les réclamations concernant les traitements aes employés, la liquidation des pensions de retraite, etc. ; pour les travaux concernant la statistique de la France, les enquêtes industrielles et agricoles, le dénombrement de la population ; pour les brevets d'invention , les légalisations, adjudications , tirage des obligations de la ville, etc.; — au bureau des archives , pour les documents administratifs; les archives ae l’état civil, pour les époques antérieures au 1" messidor an ni (19 juin 1795); les titres du domaine départemental, les plans des monuments publics; le répertoire de* actes sujets 5 l’enregistrement, la communication des pièces et les secondes expéditions;— à l'agent judiciaire chargé du contentieux, pour les significations, mémoires, procès avec la ville; pour la correspondance avec les avocats, avoués et autres officiers ministériels; pour la signification des congés donnés par le département et la ville en matière de location; pour les actes d acquisition, d’échange, de location, etc.
Première division (administration générale).— S'adresser au 1'* bureau pour tout ce qui concerne l’administration et le recouvrement de l’im-
Pôt, le personnel des percepteurs et receveurs, assiette et la répartition des contributions, l'exécution et la mise en recouvrement des rôles, les changements annuels dans la matière imposable, l'établissement des rôles de patente, le cadastre, les impositions locales et extraordinaires, la direction des poursuites, la taxe des frais, les plaintes formées contre les percepteurs ou leurs agents, les réclamations pour cause de garantie, la taxe municipale sur les chiens, etc. — Au 2* bureau , pour les demandes de dégrèvements en matière île contributions directes; réception et examen des états de cotes indûment imposées et de cotes irrécouvrables formés par les percepteurs; expertises contradictoires, décisions du conseil de préfecture ; ordonnancement des dégrèvements ; pourvois au conseil d’Etat; vacances de maisons, pertes par suite d'incendie, inondation, etc.; emploi des fonds de non-valeurs. — Au 3* bureau, pour tout ce qui concerne l’administration du domaine de l’Etat : ventes et locations; domaines engagés; séquestres, mainlevée des inscriptions hypothécaires prises contre les comptables publics et les débiteurs de l’Etat; successions en déshérence; vente des objets abandonnés ou recueillis à titre d’épaves; frais de fourrière; baux de pèche; liquidation des frais de justice criminelle; confection des états de rentiers et pensionnaires de l’Etat décédés; formalités préalables aux actions judiciaires à intenter au nom de l'Etat ou dirigées contre lui; suite des litiges, déclinatoires et conflits; ventes et échanges d'immeubles affectés h des majorats; expropriation et acquisition des propriétés nécessaires pour les fortifications et autres services de l’État; archives domaniales et des anciennes consignations et saisies réelles. — Au V bureau, pour tout ce qui concerne le recrutement et lu garde nationale : recrutement de l'armée: direction et contrôle du recensement annuel; tirage au sort; révision, remplacements, substitutions, délivrance des certificats d'exemption ou de libération ; notification d’ordres de route; remise de mandats de fonds de masse aux militaires libérés du service; réserve; troupes en passage ou en garnison; surveillance des uispensés conditionnellement; désertions et insoumissions; corps de garde de sûreté; casernement de la gendarmerie, de la garde de Paris et des sapeurs-pompiers; garde nationale, orphelins et pensionnés de juin 1848. — Au 5* bureau , pour ce
qui concerne le commerce et l’industrie, les élections politiques et commerciales, le jury; chambre et tribunal de commerce; bourse; conseils de prud'hommes; courtiers de marchandises et d'assurances; sociétés anonymes; expositions des produits de l'industrie ; chambres consultatives d’agriculture; courses de chevaux. — Direction des opérations relatives à la fornfttion des listes électorales; établissement de la liste générale des électeurs du département de la Seine ; de la liste générale des individus frappés d incapacité électorale; communication aux citoyens des listes électorales; division des circonscriptions électorales en sections; élection des députés au Corps législatif; formation de la liste annuelle des jurés du département: formation de la liste des jurés chargés de fixer les indemnités en matière d'expropriation.
Deuxième division (administration départementale et communale). — S'adresser au !•* bureau, pour la formation des états de renouvellement des conseils d’arrondissements et des conseils municipaux; installation de ces conseils; la nomination des maires et adjoints; les prestations de serment; le traitement des fonctionnaires administratifs; les nominations et promotions dans l’ordre de la Légion d’honneur; les décorations étrangères: pour l’état civil : transmission des actes; rapport avec le comité d’inspection de la vérification ues décès; confection des tables décennales; naturalisations; réhabilitations; pour la circonscription des arrondissements , cantons et communes ; l'administration des communes rurales; pour les dépenses des cours, tribunaux, justices de paix et des mairie* de Paris; le recueil des actes administratifs; les affaires générales; pour les établissements scientifiques ou d'instruction : Académie de la Seine; Facultés de droit et de médecine; sociétés savantes ; jury de médecine et liste des médecins; visa des diplômes des médecins et des sages-femmes; liste des vétérinaires brevetés; examendes aspirants aux Ecoles polytechnique, militaire, navale, des eaux et forêts et des mines ; administration du collège Rollin; administration des bâtiments universitaires : bourses communales dans les lycées et autres établissements d'instruction secondaire^ bibliothèque de la ville de Paris; pour les affaires intéressant les établissements religieux; la correspondance et les dépenses relatives aux cultes; les pompes funèbres: 4es cimetières. — Au 2* bureau, pour tout ce qui concerne l'instruction primaire : conseil départemental de l'instruction publique; affaires disciplinaires et contentieuses concernant l’instruction secondaire libre; instruction primaire publique et libre, collège Chaptal, école Turgot, école municipale de filles (passage Saint-Pierre);
Snsionnals de garçons et de demoiselles, écoles garçons, écoles de filles, salles d’asile, ouvroirs, associations enseignantes, écoles spéciales de dessin subventionnées par la vdlo de Paris; bourses à l’école impériale de dessin; examens pour l'obtention des brevets d’enseignement primaire, et des certificats d’aptitude h la direction des salles d'asile; administration des bâtiments scolaires communaux; dons, legs, subventions, secours en faveur de l’instruction primaire. — Au 3' bureau, pour les propriétés et perceptions départementales et municipales : octroi de Paris; abattoirs; caisse de Poissy; pesage, mesurage et jaugeage publics; halles, marchés et entrepôts (administration et perception) ; caisse de service (le la boulangerie; droits de stationnement et locations provisoires d’emplacement sur la voie publique; droits de stationnement sur la Seine; confection du sommier et du plan terrier des propriétés de la ville et du département, conser-
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vation des litres des domaines municipaux et départementaux, ainsi que des plans des monuments publics; location des propriétés appartenant à la ville et au département; servitudes de ces diverses propriétés; produit des voiries; bois de Boulogne. — Au 4* bureau, pour tout ce qui concerne l’assistance publique : hôpitaux et hospices; direction des secours à domicile; mont-de-piété; enfants abandonnés; aliénée; nomination des élèves sages-femmes; encouragements pour la vaccine et pour les établissements charitables; direction du bureau des nourrices; administration des tontines d’épargne; «ecours viagers aux anciens militaires de la République et de l'Empire.
Troisième division (travaux publics). — S’adresser au 1" bureau, pour tout ce qui concerne les ponts et chaussées et la voirie vicinale ; routes impériales et départementales; ponts hors et dans Paris; chemins de fer; ouvrages de la Seine et de La Home; canal Saint-Maurice; bacs et bateaux; chemins de halage ; cours 'd’eau ; moulins et usines; chemins vicinaux, voirie vicinale et urbaine.
— Au V bureau, pour les questions relatives aux eaux, pavé et promenades de Paris: canaux de l’Ourcq, de Saint-Denis et de Saint-Martin ; aqueducs, machines hydrauliques, puits artésiens; distribution des eaux dans Paris ; fontaines ; égouts et voiries: nivellement, pavage, trottoirs: conduites de gaz sous la voie pubtique; écoulement des eaux pluviales et ménagères dans les égouts; rivière de Bièvre dans Paris; promenades et plantations; bois de Boulogne, viabilité, hydraulique et jardinage ; travaux neufs et d’entretien ; personnel de ces diverses branches du service. — Au 3* bureau, pour les travaux et la voirie dans Paris : acquisitions, expropriations et démolitions pour la création et l’élargissement des voies publiques; contentieux relatif aux affaires: noms des rues et numérotage des maisons : étude des alignements et percements pour l’amélioration de la voie publique; description, tracé et vérification désalignements; constatation des terrains pris ou cédés à la voie publique; opérations de levé, rapports et autres, nécessaires tant & l'achèvement et au récolement du plan de Paris 'qu’à l’exécution des projets de percement; conservation des collections composant le plan de Paris; communication avec le public pour l’exhibition des plans et des renseignements sur les alignements autorisés et les projets de percement en cours d’exécution. L’exhibition des plans a lieu tons les jours (dimanches et fêtes exceptés), de 10 heures à •’» heures. Règlement des indemnités.
— Au 4* bureau , pour la délivrance des alignements et des nivellements: les permissions de voirie, la propreté «les foçaues; les logements insalubres; les contraventions. — Au 5* bureau, pour les travaux d’architecture : constructions nouvelles, travaux d’entretien dos édifices existants; hôtel de ville, mairies de Paris, églises et temples, presbytères et édifices diocésains: bourses et tribunaux, lycées et établissements d’instniction primaire, halles, marchés, entrepôts, abattoirs, murs d’enceinte et bâtiments ue l’octroi: prisons, dépôts de Saint-Denis et da Villers-Cotterets: casernes de la gendarmerie et des sapeurspompiers, corps de garda; greniers de réserve : cimetières; rapports avec la commission d’architecture; carrières sous Paris, surveillance des carrières dans l’étendue du département.
Quatrième division (comptabilité). — S’adresser au 1 rr bureau pour tout ce oui concerne le matériel . entretien et conservation au mobilier des établissements départementaux; dépenses du matériel, impressions, fournitures de bureaux de la préfecture , des écoles et des salles d'astle ; réparations
locatives de l’hôtel de ville ; fêtes et cérémonies publiques; surveillance des gardiens et des gens de service dépendants de l’hôtel de ville; fonds d’abonnement (matériel). — Au P bureau pour la f. rmation des budgets du département et delà ville de Paris; des comptes annuels des recettes et des dépenses et lenr présentation au conseil municipal et A la commission permanente; la correspondance y relative avec les ministères; l'ordonnancement des pensions de retraite des employés de la préfecture et des administrations municipales autres que l’octroi ; le service des emprunts ; la caisse de service de la boulangerie; la caisse municipale; la surveillance de la caisse intérieure de la préfecture. La caisse intérieure de la préfcc turee st ouverte do 10 h. à 3 h.; et les dimanches et fêtes, de 10 h. à 7 lu pour le versement des droits pour permis de voirie; des frais d’adjudication; au prix des concessions de terrains dans les cimetières; frais de timbre des congés de libération du service militaire: délivrance du papier timbré pour les actes de l’état civil, avances aux bureaux pour les services intérieurs de la préfecture, etc. La caisse municipale de Paris est chargée de l’encaissement des produits généraux de l’octroi et de tous les revenus municipaux ; du payement des obligations de la ville et des dépenses communales mandatées par les préfets de la Seine et de police Elle reçoit et paye tous les jours dé 10 n. à 3 h. — S’adresser au 3* bureau pour l’ordonnancement des dépenses faites pour le compte de l’État, du département et de la ville de Paris; la délivrance des mandats de payement, etc. — Au 4* bureau pour la vérification des comptes des receveurs municipaux et trésoriers des bureaux de bienfaisance des communes rurales, et leur présentation au conseil de préfecture; l’examen nés comptes administratifs et de caisse des hospices civils, des douze bureaux de bienfaisance, du mont-de-piété, des octrois et de tous les établissements de perception , de la caisse de Poissy , de la caisse de service de la boulangerie, des collèges, des écoles, des mobiliers dépari tementaux et communaux, etc., etc.; enfin de ! tous les comptes à soumettre chaque année à la commission départementale et au conseil munici-
fial, ou à régler par simples arrêtés préfectoraux; a vérification des pièces de comptabilité relatives aux recettes faites par l’octroi, les mairies, le poids public, les halles et marchés, etc.; pour ! l’inspection des caisses secondaires; pour la vérification des mémoires, des travaux et des dépenses de la ville et du département.
Pbéffcttre de police, à Paris, place Dauphine et rue Harlay-du-Palais. — Les bureaux sont ouverts au public de 9 h. et demie à 4 h. Le bureau de sûreté est ouvert jour et nuit. — Le préfet tient ses audiences les mardis à 2 h., et tous les jours de 1 1 h. à midi. S’adresser par écrit pour les demandes d’audience et les communications particulières au cabinet particulier du préfet.
, Secrétariat général. S’adresser au 1*’ bureau pour tout ce qui concerne le personnel des fonctionnaires et employés de la préfecture; les fac- | teurs, courtiers gourmets-piqueurs de vins, forts sur les marchés, porteurs ue charbon; ouvriers j sur les ports, commissionnaires près les théftj très , etc; pour les prestations de serment; les légalisations des signatures des fonctionnaires pn- | blics et agents supérieurs dépendant de la ! préfecture; la proposition des candidats pour ta | décoration de la Légion d’honneur , etc. — An | 2* bureau pour les travaux relatifs au personnel ! du corps de la garde de Paris et à celui des sa- | peurs- pompiers de la ville de Paris; la police des théâtres, spectacles, bals et réunions publiques;
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les masques, déguisements , travestissements; l'exécution des lois relatives aux cultes, la surveillance de l'état civil*, les affiches, afficheurs et crieurs publics; les baladins, les saltimbanques; les contraventions aux lois relatives au timbre; les billards publics; les cercles, réunions, associations, sociétés littéraires et scientifiques, cabinets de lecture, et les établissements d'instruction publique; l'exécution des lois relatives à l’imprimerie , à la librairie et aux étalagistes de livres et de gravures; les mesures d'ordre à observer & l’occasion des fête* et cérémonies publiques; pour la poursuite des réfractaires et déserteurs, les marchandises prohibées, la fraude; pour le dépôt dos marques de fabrication et d’origine française des tissus dont l'importation est prohibée ; pour les sociétés de secours mutuels. — Au 3* bureau, pour l’examen des statuts des sociétés anonymes; les assemblées électorales de la boucherie et de la boulangerie; pour les médailles d’honneur: pour les affaires dans l'intérêt des familles; pour les recherches sur la solvabilité dos persounes condamnées à des amendes ou à des recouvrements de frais de justice; pour la traduction des pièces écrites en langues étrangères; pour la prestation des pharmaciens; pouT le poinçonnage des armes de guerre, etc. — Au 4" bureau pour le matériel : adjudications, baux ot marchés passés par l'administration , etc.; nomination d'ex-
Psrts : entretien des bâtiments et du mobilier de hôtel de la préfecture; habillement et équipement dos sergents de ville; établissements a<ss appareils de l'éclairage au gaz pour la ville; achat et distribution des objets de consommation usuelle, des meubles et des ustensiles do tous genres pour tous les services à l’exception de celui des prisons ; inventaire du matériel de ces services, et comptabilité en matière.
lr« Division. S’adresser au l,r bureau , pour tout ce qui concerne la recherche des crimes et délits contre les personnes et les propriétés; les envois des actes et renseignements à rautorité judiciaire: les mesures préventives d’ordre et de sûreté publique; la répression du vagabondage et de la mendicité ; la correspondance avec les autorités des départements relativement aux individus arrêtés en province ou-sous le coup de mandat de justice; le recueil général et classement méthodique des arrêts et jugements rendus par les cours et tribunaux 7 ainsi que les vérifications y relatives; la surveillance des forçats, réclusionnalres, vagabonds et autres condamnés libérés: la recherche des individus disparus de leur domicile: la garantie des matières d’or et d'argent; laminoirs, presses et balanciers; mont-de-piété: encans et salles de vento; coalition d’ouvriers en ce qui concerne les salaires; armes prohibées; suicides et morts accidentelles; loteries, maisons de jeu, jeux de hasard sur la voie publique. — Au 2* bureau, pour le renvoi des prévenus devant le procureur impérial; la transmission des nrocès-verw haui constatant leur arrestation ; renvoi des pièces do conviction au greffe du tribunal de lr* instance; l'interrogatoire des prévenus arrêtés en vertu de* mandats décernés par les autorités judiciaires des départements; pour 1 examen des libérés assujettis a la surveillance qui ont enfVeint leur ban; les mesures à l’égard des mendiants libérés; l’interrogatoire des individus amenés â la préfecture de police, lorsqu’il n’y a pas lieu de les traduire; les questions d'individualité: l'examen des individus à envoyer dans les hôpitaux ou dans un dépôt de mendicité.— Au 3* bureau, pour la police administrative des prisons, maisons d’arrêt et dépôts de mendicité au département de la Seine ; — Au V bureau , pour la délivrance des
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passe ports pour l’intérieur et pour l’étranger; le visa des passe-ports et dos permissions ou congés militaires; permis de séjour; oartes de sûreté; passes de nuit pour les sages-femmes; permis de port d’armes de chasse et règlement sur la chasse ; livrets d'ouvriers; hôtels et maisons garnis: Logeurs, brocanteurs, domestiques . commissionnaires stationnant sur la voie publique; les chiffonniers ambulants. — Au f>* bureau , pour l’enregistrement des femmes publiques: disj*ensaire do salubrité: correspondance avec les familles au sujet des filles mineures: surveillance des maisons de tolérance; délits d’outrage à la morale publique par attentats, publication, etc. — Au6#oureau, pour tout ce qui concerne les aliénés, les enfants abandonnés et les orphelins: les maisons de santé, les nourrices, les maisons de sevrage.
V Division. S’adresser au 1" bureau pour les questions à l'approvisionnement et h la police des halles et marchés, la police de la bourse: la vérification des pubis et mesures; la police du commerce de la navigation: ports, canaux, rivières, bateaux à vapeur; bols et charbons; dégustation des boissons, marchands de vins, etc. — Au 2* bureau, pour le service de la petite voirie, les fosses d’aisances les trottoirs, les carrières ; la police des chemins de fer, les édifices publics, etc.— Au 3*burmu, pour tout ce qui concerne le balayage, l'enlèvement des boues et immondices, des places, rues et chaussées pavées et empierrées, le curage des égouts, l'arrosement; la salubrité publique, les logements insalubres; l'éclairage : fuites de gaz, conduits et appareils, compteurs; les vidanges , les infiltrations des fosses . puits , puisards, etc. ; le ramonage, les incondies; les voitures publiques, fiacres et cabriolets; la police du roulage, etc. — Au 4* bureau, pour tout ce qui concerne les établissements dangereux, insalubres on incommodes, les chantiers de bois, les dépôts de charbon, les brasseries, la Morgue, les secours publics; les machines à vapeur et les gazomètres, l'équarrissage, les voiries, les fruits gâtés: la salubrité et la santé publique, médecins, sages-femmes, pharmaciens, herboristes , droguistes, remèdes secrets, eaux minérales, épidémies, vaccine; les cimetières, etc.
PREFECTURES MARITIMES. VolJ. PRÉFETS MAJU- TIMFS.
Conseils de préfecture. Foy. Conseils.
PRÉFETS. (Bmplois publics , législation.) 1* Aucune condition spéciale d’études ou de services antérieurs n’est exigée par la loi pour pouvoir être nommé préfet. Cependant , ces fonctionnaires sont le plus ordinairement choisis parmi les sous-préfets, les secrétaires généraux ou les conseillers de préfecture à titre d’avancement, ou bien encore parmi les auditeurs ou les maîtres des requêtes prés le conseil d’Ëtat. — Les préfets sont nommés par l'Empereur, sur la présentation du ministre de l'intérieur ; ils peuvent de même être révoqués. Leur traitement varie suivant oelle des trois classes de préfectures à laquelle ils appartiennent (Foy. Préfectures). Les préfets de 1" classe reçoivent un traitement do 40 000 fr. non compris le fonds d'abonnement ou frais de bureau; ceux de V classe. 30000 fr. et ceux de 3* classe , 20000 fr. Le préfet de la Seine reçoit par exception un traitement de 50 000 fr. Les préfets des départements de V ot de 3* classe peuvent, après 5 ans de service dans le même département, obtenir une augmentation de traitement de 5000 fr. sans changer de résidence : après 5 autres années «le service «ians le même département, cette augmentation peut être portée à 10000 fr. Le préfet «l’un département do I'* ou 2* classe, appelé à une préfecture d’un rang mfo
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rieur, peut conserver son traitement, s’il en est ainsi décidé par le décret qui change sa résidence. Les préfets qui cessent d être en activité et qui ne réunissent pas les conditions voulues pour ootenir une pension de retraite peuvent recevoir, pendant six ans. un traitement de disponibilité, qui est fixé à 8000 fr. pour les préfets de classe et À 6000 fr. pour les préfets de 2* et de 3* classe. — Les préfets peuvent être mis à la retraite à l'âge de 65 ans.
2* 11 y a une foule de circonstances où les citoyens sont obligés de recourir au préfet; il en est parlé dans les articles relatifs à chaque matière où l’action du préfet est mise en jeu par la loi. On peut attaquer les arrêtés du préfet quand on croit être en droit de s’en plaindre. En général, on adresse le recours au ministre de l’intérieur, au moyen d’une pétition ou mémoire, sur papier timbré. Quand on soutient que lepréiet a violé un droit, tel que celui de propriété, et qu'il a excédé ses pouvoirs ou qu'il est sorti de sa compétence, on forme un pourvoi au conseil d’Etat, ce qui a lieu par le ministère d’un avocat au conseil, à moins qu’une disposition expresse n’ait dispense de cette formalité.
On peut s’adresser au préfet pour obtenir les emplois dont la nomination lui est attribuée; les conditions que doivent remplir les candidats sont indiquées dans les articles où il est parlé de ces emplois.
Les préfets ont le droit de prendre des arrêtés j de police pour les objets communs à toutes les communes du département. De plus, dans les villes dont la population excède 40000 âmes, ils exercent les fonctions de préfets de police , et peuvent, à ce titre, prendre des arrêtés de police municipale. Leurs afrê tés pris légalement, sur les objets confiés à leur surveillance et à leur action , sont obligatoires et ceux qui y contreviennent se rendent passibles d’une amende de 1 à 5 fr. prononcée par le tribunal de police.
Les bureaux des préfectures doivent être ouverts à tout le monde, aux heures indiquées au public, sauf les jours de dimanches et de fêtes légales Les communications s’y font gratuitement. Les expéditions ou copies de pièces ne sont soumises
Su’aux frais réglés par la loi pour l’espèce d’acte ont il s’agit (Décret du 27 mars 1852; Loi du 5 mai 1855; Décret du 26 juillet 1855, etc.).
Préfets maritimes (Marine). 11 y a 5 préfets maritimes: à Cherbourg, Brest, Lorient, Rochefort et Toulon. — Ils sont nommés par l'Empereur sur la présentation du ministre de la marine. Ils ont le rang et jouissent des honneurs do viceamiral commandant en chef une escadre.
Le préfet maritime a la direction supérieure de tous les services et établissements de la marine dans son arrondissement. 11 reçoit directement les ordres du ministre, et il a seul, pour la direction des divers services, la correspondance avec lui. — Dans le cas d’une attaque imprévue, il est chargé de la défense du port, et il a l'autorité absolue sur les troupes de toutes armes jusqu’à l’arrivée du général commandant la division territoriale.
Le préfet maritime a sous ses ordres, au. cheflieu d’arrondissement : un major général , qui commande toutes les troupes de la marine et qui remplace le préfet absent ou empêché; un commissaire général, chargé de l’administration; un directeur des constructions navales; un directeur des mouvements du port, qui est capitaine de vaisseau; un directeur de l'artillerie ; un directeur des travaux hydrauliques et des bâtiments civils; enfin un directeur du service de la santé.
Chaque arrondissement maritime est divisé en un certain nombre de sous -arrondissements qui
j sont administrés, sous les ordres du préfet maritime, par un commissaire général de la marine au Havre, à Nantes et à Bordeaux ; par un simple commissaire k Dunkerque, Saint-Servan, Bayonne Marseille et Bastia. Ce chef de service correspond directement avec le ministre , mais il doit informer le^réfet maritime de toutes ses opérations.
Préfet de police (Emplois pub /tes, Législation). Il est nommé et peut être révoqué par l’Empereur, i Son autorité s'étend sur tout le département de la Seine et sur les communes de Saint-Cloud, Sèvres, Meudon et Engbien, dans le département de Seine-et-Oise. 11 a aussi la police du marché de Poissy dans le même département. — A Paris, il est à la fois préfet et maire pour tout ce qui concerne la police; dans les communes rurales I du département de la Seine, ses attributions sont ! les mêmes, sauf certains objets que la loi du
10 juin 1853 a réservés à la juridiction des maires.
! Dans les communes du département de Seine-et-
Oise, il n’est compétent que pour les objets expressément énumérés dans l’arrêté des consuls du 3 brumaire an îx. Voy. Supplément.
Les règlements émanés du préfet de police prennent Je titre d’ordonnances. Ils sont obligatoires pour tous ses administrés. Voy. Police et Préfecture de police.
PRÈLE (Agriculture). Voy. Presle.
PRÉNOMS (Législation). Dans les actes, il ne faut pas prendre ni donner aux personnes les prénoms qu’elles portent quelquefois dans les habitudes intimes de la famille, mais seulement ceux qui sont inscrits dans l’acte de naissance; et, pour éviter toute chicane sur l’identité, il faut avoir soin de mentionner tous les prénoms et de les mettre dans le même ordre où ils se trouvent sur l’acte de naissance.
Ce sont les personnes qui déclarent la naissance qui indiquent à l’officier de l’état civil les prénoms de l’enfant nouveau-né. Il v a des limites au choix des prénoms; on ne peut les prendre que parmi les noms en usage dans les différents calendriers, et parmi ceux des personnages conuus dans l’histoire ancienne; il est interdit d’en admettre aucun autre dans les actes publics (L. du
11 germin. an an, art. |). Comme avant la loi qui contient cette disposition, et pendant la Révolution, on avait souvent pris ou donné pour prénoms des noms de famille ou des dénominations de fantaisie, il est permis à ceux qui auraient un de ces prénoms aujourd’hui défendus d’en demander le changement; il leur suffit de présenter une requête au président du tribunal de l’arrondissement; le tribunal ordonne le changement et prescrit la rectification de l’acte de naissance (L. du Il germinal an xi, art. 2 et 3). Voy. Rectification
DES ACTES DE L’ÉTAT CIVIL
Le nombre des prénoms qu’on peut donner à un enfant n’est pas limité; mais pour éviter la confusion, et prévenir les erreurs, on fait bien de ne donner qu’un, deux, ou.au plus, trois prénoms. Il est bon aussi d’éviter d’attribuer à un enfont un nom que porterait déjà quelqu’un de ses frères ou sœurs.
On ne saurait trop recommander, pour tous les actes de la vie civile, la mention complète et exacte des prénoms. Souvent la valeur d’une disposition peut en dépendre, et une omission ou une irrégularité dans les prénoms peut faire naître des procès. ,
PRÉPOSÉS (Emplois publics). Voy. Douanes , Octroi, Enregistrement. Voy. aussi Emplotés et Fonctionnaires.
PRÉS ( Agriculture ). « Avant que les prairies artificielles fussent connues, dit M. Rendu, les prés ou prairies naturelles jouaient un grand
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rôle. Non -seulement on ne croyait pas pouvoir s’en passer, mais on les regardait comme la condition nécessaire d'une bonne culture .aujourd’hui que le trèfle et la luzerne font partie des assolements, et qu’à l’aide de ces plantes on obtient, sur une étendue donnée, trois fois autant de fourrage que le même terrain peut en fournir en prairies naturelles, celles-ci ne sont plus considérées comme indispensables; peut-être même, par une réaction exagérée, ne leur attribue-t-on pas toute l’importance qu’elles méritent On veut bien les admettre, il est vrai, dans les localités sujettes à être inondées, au versant des pentes rapides, et là où l’on peut disposer d’un cours d’eau pour l’irrigation; il est cependant d’autres circonstances où les prairies peuvent rendre de grands services au cultivateur; tel est le cas, p. ex., d’une ferme située dans un terrain froid, difficile à travailler, et où la main-d’œuvre est rare et coûteuse; tel est encore celui de pays tellement accidentés que les cultures y exigent une grande dépense de rorccs; il en est de même quand le climat est sujet à des pluies fréquentes ou lorsque la contrée est souvent ravagée par la grêle; il faut en dire autant des terrains où le trèfle et la luzerne réussissent mal : dans ces conditions f&cheuses , de bonnes prairies, bien soignées, donneront des bénéfices plus assurés que toute autre culture, en apparence plus lucrative. »
Les près comprennent les herbages dans lesquels on engraisse les bœufs, dits prêt d'embouche, les prairies irriguées ou non, dites à faux courante , dont l'herbe est fauchée, semée et récoltée comme fourrage sec, et enfin les prés servant seulement au pâturage, et qu’on ne peut pas faucher. Les graminées sont la base de toutes les raines naturelles. Cette désignation ne doit pas tre prise trop au pied de la lettre. La nature ne préside pas seule à leur formation. Des prairies dites naturelles sont fréquemment créées par des défrichements de forêts, et des étangs desséchés ; ces derniers, lorsque l’on sait tirer parti, pour l’irrigation, des eaux qui les inondaient, sont les plus fertiles. On fait également, et avec succès, des prés dans les terres reconnues trop fraîches pour produire avantageusement des céréales ou pour être converties en prairies artificielles (Voy . ce mot). Enfin, excepté dans les pdturaqes ou pdturaux , où on livre à la dépaissance des terrains engazonnés naturellement et d'un faible produit, mais que l’on peut presque toujours amener par des soins à l’état de prés à faux courante, la main de l’homme intervient toujours dans la formation des bons prés qui ne peuvent se soutenir en rapport qu’autant qu'ils sont constamment nivelés, épicrrés. sarclés de mauvaises plantes, étaupés et fumés. On les distingue en haute et bas près.
Les bas prés sont établis sur le bord des rivières sujettes aux débordements : ils profitent du limon fertilisant que les eaux laissent en se retirant. Les prés sujets aux inondations sont d’un grand rapport, et rendent d’autant plus qu’ils ont été inondés plus longtemps. On range dans les bas prés ceux que l’on arrose au moyen de cours d’eau supérieurs à leur niveau, de sources, ou de simples ruisseaux d'égout. Lorsque l’eau ne manque pas, et que l'irrigation est faite avec intelligence, la surface entière d’un pré irrigué est périodiquement couverte pendant la nuit d’une légère nappe d’eau toujours couranto; on cesse d’irriguer seulement un peu avant la récolte des foins (Voy. Iriuoations). C’est dans les expositions les plus méridionales où, sans eau, il n’y aurait pas ae prés possibles, que l’on obtient par l’irrigation les résultats les plus avantageux. Les prés irrigués donnent dans le Nonl deux et trois
coupes, et jusqu’à quatre coupes dans le Midi. Néanmoins, c’est dans les pays du nord de l’Europe, dans les vallées de la Sieg, en Westphalie, et sur les bords de la Baltique, en Poméranie, u il faut aller pour voir les plus parfaits modèles e prés irrigués qui existent dans le monde.
Les prés hauts, non susceptibles d'être arrosés, mais établis dans une terre rraîche et propre à la production des gazons, ne donnent ordinairement qu'une coupe. Ils sont, après la fenaison, livrés, jusqu’à la fin de l'hiver suivant, au parcours des troupeaux, et rendent ainsi de grands services en ménageant les fourrages récoltés pour l’hiver, et en entretenant, par un exercice salutaire, la santé des bestiaux. Il ne faut jamais faire pâturer ces prés quand la terre est détrempée parla pluie.
Pour convertir une terre en pré, il faut la nettoyer par une jachère d’été (Voy. Jachère), qui la purgera des mauvaises plantes vivaces, et la fumer abondamment pour la disposer à produire avec vigueur; elle doit aussi être assainie soit par des saignées ou rigoles à ciel ouvert, soit par le drainage (Voy. Drainage), surtout si l’eau séjourne dans quelques-unes de ses parties; car autant les herbages profitent des eaux courantes, autant les eaux stagnantes leur sont funestes en favorisant la naissance des joncs, des carex, des prêles, et d’une foule d’herbes grossières qui s’emparent du sol au détriment des bonnes plantes, et donnent un fourrage détestable. Lorsque la terre a été ameublie et nettoyée par quatre labours au moins, suivis chacun de deux hersages, il faut la niveler avec soin, surtout si elle doit être irriguée ; puis répéter les hersages alternés avec les roulages, jusqu’à ce qu’elle présente une surface aussi unie, aussi régulière que celle d’une planche de jardin potager.
On peut semer le pré en automne si la terre est saine; si le sol est de nature à retenir l’eau, il vaut mieux retarder les semailles jusqu'au printemps. On sème la graine de foin soit seule, soit dans une céréale. Dans ce dernier cas, il est bon de faucher la céréale lorsqu’elle commence à épier, ou même quelques jours plus tôt, pour la faire consommer en vert à l’étable; le jeune pré s’en trouve mieux. On se sert , pour ensemencer un pré, de graine de foin, ou de graines choisies des meilleures espèces, ce qui n’est pas la même chose. La graine de foin est un mélange de semences qui ne sont pas toutes appropriées à la nature au terrain ; ce n’est pas autre chose que les balayures ramassées au pied des meules après le bottelage, ou dans les greniers à foin. Selon qu’elle est plus ou moins épurée de poussière, de feuilles, de corps étrangers, on emploie cette graine dans la proportion de 40 à CO hectol. à l hectare. Lorsqu’on ne sème que des graines d’espèces choisies, ce qui est préférable, on est toujours à même de les approprier à la nature du terrain. La quantité de semences varie, pour chacune de ces espèces, de 10 à 100 kilogr. par hectare quand le pré est formé d’une seule espèce de graminées. Comme on en sème habituellement plusieurs, on en règle la quantité en conséquence. Plus on multiplie les espèces, plus on se rapproche de la composition des prés naturels. Le fromental. la fléole des près, le vulpin des près , et le tripe rouge forment, pour ensemencer un pré, un excellent mélange. 11 faut en fromental seul 100 kilogr. par hectare.
On doit semer en plusieurs fois les graines des prés composées d'espèces choisies. On peut en taire trois lots : un des graines fines que I on mêle aver cinq ou six fois leur volume de sable pour ne pas les répandre trop dru : un des graines grosses et légères, et un des graines grosses et
lourdes. On commence par semer cellea-ci avant de donner le dernier trait de herse; après le hersage, on sème les graines fines et les graines grosses et légères séparément, puis on roule pour finir. — Les deux listes suivantes indiquent les meilleures espèces à faire entrer dans un pré à faucher :
1" Plantes pour les prés humides ou au moins frais. Le fromental ou avoine élevée; les fléoles; les vulpins; les fétuques (flottante, des prés, élevée); les pâturins (commun ^ des prés, flottant); les agrostides traçante et canine; la phalaridc roseau; le ray-grass ou ivraie vivace ; l’ivraie d’Italie; la gesse aes prés; la vesce de* prés; les lotiers corniculô et uligineux; les trèfles (blanc, fraisier, des prés) ; la minette dorée (lupuline) ; la persicaire; l’eupaloire.
2° Plantes pour les prés hauts. Flouve odorante; houlque laineuse; houlque molle; dactyle, avoines (pubescente, jaunâtre, des prés); fétuques haute et hétérophylle; pâturin des bois; crétello; méliques ciliée, élevée; élyrae des sables; broinedes prés; brize tremblante; agrostides commune et d'Amérique; trèfles (des prés, intermédiaire, des Alpes), trèfle blanc: luzerne faucille; minette dorée; sainfoin commun; gesse des prés; vesce des prés; lolier corniculé; mélilotj pim-
Erenelle: jacée des prés ou centaurée noire. — es plantes de cette seconde kstc , quoique se plaisant dans une terre saine, ne sont pas pour cela ennemies d’une humidité modérée. Au reste, l’aptitude do la plupart des plantes fourragères à croître dans un sol sec, est relative, et l’on comprend qu’un pré ne peut pas prospérer dans un terrain aride , à moins que celui-ci ne soit irrigué. Quel que soit le soin avec lequel se fait le choix des espèces dont on forme une prairie, la nature , au bout de quelques années f modifie ce choix, soit en ajoutant, soit en éliminant. Si l’on ne se maintient pas en lutte ouverte avec elle, elle fera bientôt prédominer sur les bonnes espèces, les espèces nuisibles ou tout au moins inutiles.
Au nombre des plantes les plus nuisibles aux
Erairies, il faut ranger les joncs, les latches ou erbes coupantes, les renoncules, la grande consolide. la patience, les différentes espèces d’oseilles, les prèles ou queue de cheval, les glaïeuls, les roseaux, les menthes. Toutes se plaisent dans les terrains humides; des saignées pratiquées dans le sens de la pente du terrain , et aboutissant à un ou plusieurs grands fossés d’écoulement, peuvent être employées avec succès pourassainir ces sortes de prairies.
Bosquets dans les prés. Pendant les fortes chaleurs de l’été, il est nécessaire de faire reposer les bestiaux à l’ombre, et de leur épargner, ainsi qu’à leurs gardiens, un long et pénible trajet pour les ramener à Tétanie! A cet effet, dans beaucoup de contrées, on construit un grand hangar dans la partie la plus sèche de la prairie, afin quo les bêtes y ruminent en repos. Il vaudrait mieux substituer au hangar un bosquet de chênes, de hêtres touffus ou de tous autres arbres analogues. Seulement, comme les excréments des bestiaux finiraient par leur nuire, il faut les faire enlever et les entasser dans un endroit à part pour en faire du fumier, qui plus tard pourra servir à féconder la prairie. Comme aussi la sueur et les urines des animaux fumeraient trop le bosquet, il faut en établir deux ou trois, à certaine distance l’un de l’autre, et partager également entre eux les stations du bétail.
PRÉ-SALÉ (Côtelettes et Gigots de). Foy. Mouton (Cuisine).
PJŒSB1TE (V Cl). Foy. LUNETTES.
PRESBYTERE ( Législation ). Tout curé ou desseriant doit avoir un presbytère; la commune est tenue do le lui fournir ou de lui servir une indemnité de logement, si la fabrique n’a pas assez de ressources pour la lui payer. S’il y a contestation sur ce point , entre la fabrique et la commune, c’est l’autorité administrative, et non les tribunaux, qui prononce. Le presbytère est exclusivement consacré au curé ou desservant : la commune peut en distraire des parties superflues: mais, hors ce cas, aucune partie du local ne peut être affectée * à une autre ciestination. Les curés et desservants ont. à l’égard des presbytères, les droits et les obligations des usufruitiers. Les communes peuvent obtenir du gouvernement des secours pour contribuer à l’acquisition, aux constructions et aux réparations de leur presbytère.
PRESCRIPTION (Législation). Pour pouvoir acquérir par ce mojen, il faut oue la chose soit susceptible d’une propriété privée ; les voies publiques, les ports, les monuments publics, ne sont pas prescriptibles; mais on peut acquérir par prescription des biens susceptibles de propriété privée qui appartiennent à l’Etat, aux communes et aux etablissements publics. Pour renoncer à la prescription, il faut avoir la capacité d’aliéner. U prescription ne peut être suppléée par le juge. Lorsqu’on n’a pas invoqué la prescription d’une obligation en première instance, on peut la faire valoir en appel, s’il n’y a, d’ailleurs, aucune circonstance d’ou Ton doive induire la renonciation : ce n’est pas là former une demande nouvelle. Les créanciers,- ou tous autres intéressés peuvent intervenir dans un procès et opposer la prescription du chef de leur débiteur, quand même celui-ci ne l’opposerait pas.
Pour acquérir par prescription , il faut être en
possession, soit par soi-même, soit par un autre qui détient la chose au nom du propriétaire; il faut que cette possession soit continue et non in-
terrompue; celui qui établit qu’il a possédé, anciennement, est réputé, jusque preuve contraire, avoir possédé dans le temps intermédiaire; la possession doit être paisible, c.-à-d. non fondée sur la violence : du jour où la violence cesse, la possession devient paisible et la prescription commence; il faut que la possession soit publique, non équivoque et à titre de propriétaire : les détenteurs précaires, les fermiers, dépositaires ou usufruitiers, ne peuvent prescrire. Celui qui so trouve en possession a pour lui la présomption de proprietaire; il n*a pas besoin de prouver cette qualité , mais on peut établir qu’il a commencé à posséder pour un autre. Ce sera ensuite au possesseur à prouver que s’il a commencé à posséder pour autrui, son titre a été interverti, et qu'il est devenu propriétaire de la chose.
Les actes de tolérance, de pure faculté, ne peuvent fonder ni prescription ni possession, pn peut joindre à sa possession celle ue son auteur, dont on continue, pour ainsi dire, la personne, mais on succède au vice de la possession de son auteur.
lTn acte translatif de propriété conféré par un détenteur précaire à un tiers, suffit pour rendre ce dernier habile à prescrire; mais on ne peut prescrire contre son titre, il faut le concours «lu propriétaire pour changer le principe do sa possession. Cette maiime ne peut, du reste, s’appliquer à la prescription comme moyen de se libérer d’une action personnelle; c’est toujours contre son titre, qui établit l’obligation, que le débiteur prescrit sa libération.
La possession peut être interrompue soit naturellement, soit civilement, par la réclamation légalement formée par le propriétaire ou le créan-
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cier; la reconnaissance faite par le débiteur ou le créancier du droit de celui contre lequel il prescrit; La dépossession , pendant une année, par une citation en conciliation suivie d’assignation dans les délais de la loi, quand même elle serait formée devant un juge incompétent; si, du reste, le jugement qui intervient reconnaît que la demande n’était pas fondée; si elle est suivie d’un désistement ou, si on la laisse périmer, elle n’on're aucune interruption. Hors le cas d’indivisibilité, l’interruption de la prescription à l’égard d'un des héritiers du débiteur solidaire ne s'étend pas & ses cohéritiers ; elle ne s'applique aux autres cohéritiers que chacun pour leur part; pour s’appliquer à la totalité d’une dette, l'interruption doit comprendre tous les cohéritiers. L'interruption de la prescription, pratiq iée centre le débiteur principal, s’applique à La caution. La prescription est suspendue à l'égard des mineurs et interdits, elle n a pas lieu entre époux; mais elle court contre la femme mariée reparée de biens qui administre elle-même, et lorsque l'administration de sa fortune appartient au mari, sauf, dans ce dernier cas, le recours qui lui est accordé contre son mari, flotte règle souffle exception, s’il s’agit d’immeubles constitués en dot et frappés d’inaliénabilité. L'iramouble dotai est Imprescriptible pendant le mariage, a moins que la prescription riait commence auparavant, mais il devient prescriptible après la séparation de biens. La prescripti-m nu court pas non plus contre la femme mariée : V lorsque son action est subordonnée à l'option (qu’elle ne nourra faire avant la dissolution ue la communauté) entre l'acceptation et la renonciation ; 2* lorsque son action réfléchirait contre le nwn; par exemple, si le mari avait disposé à titre gratuit d’un immeuble do la communauté. la femme, n’ayant qualité peur attaquer cette donation qu’autant qu elle acceptera la communauté, la prescription ne pourra courir contre elle. La prescription est suspendue 1 l’égard d’une créance conditionnelle , d’une action en garantie ou même d'une créance à terme: elle ne court pas non plus contre l’héritier bénéficiaire, mais elle court contre une succession vacante.
Ui prescription sc compte par jour, et n’est acquise que lorsque le dernier jour est accompli. La plus longue est celle de 30 ans : après ce délai , le débiteur et le possesseur sont à l’abri , et n’ont plus besoin de rapporter leur titre. Une rente dont pendant 30 ans les arrérages n’ont pas été payés est prescrite; le créancier ou ses ayants cause
uvent exiger un nouveau titre après 28 ans de
date du premier.
Celui qui acquiert un immeuble de bonne foi et au moyen d’uq titre valable prescrit la propriété par 10 ou 20 ans, suivant que celui à qui elfe appartenait habite ou non dans le ressort de la Cour impériale dans l’étendue duquel se trouve Pimmeuble. Passé ce délai, il n’a plus à craindre l’éviction ; si néanmoins le propriétaire a été successivement présent ou absent, deux années d’absence comptent pour une de présence. In titre nul pour vice de forme ne peut servir de base à la prescription de 10 ou 20 ans. Au contraire le titre régulier a pleine force jusqu’à preuve contraire, il faut que la bonne foi ait existé au moment de l’acquisition.
La prescription de six mois s’applique : 1* aux maîtres et instituteurs de sciences et arts pour les leçons au mois; 2* aux hôteliers et traiteurs pour fourniture de logement et de nourriture; 3* aux ouvriers et gens de travail pour journées . fournitures et salaires. Celle d’un an : f aux médecins, chirurgiens et pharmaciens pour visites, opérations et médicaments; 2° aux huissiers pour le sa-
laire de leurs actes ou commissions; 3° aux marchands soit en gros, soit en détail pour le prix de leurs marchandises; 4* aux maîtres de pension -ni d’apprentissage pour le prix de la pension des élèves ou pour le prix de l’apprentissage; à* ;ü«*: domestiques qui se louent à vannée pour leur salaire. Celle de deux ans, aux avoués pour le payement de leurs frais lorsque l’affaire est terminée par jugement, conciliation ou révocation. Celle île cinq ans, pour un acte séparé : ce délai court à partir de la signification. La continuation des fournitures, salaires ou travaux ne fait pap en général obstacle à la prescription; mais s’il y a arrêté de compte, acte équivalent ou citation en justice non périmée, il faut appliquer la prescription ordinaire de 30 ans.
Dans tous les cas. le créancier peut toujours déférer !o serment au débiteur, sur le fait même du payement, et sommer les ayants cause, la veuve, héritiers et tuteurs des héritiers mineurs d’avoir à déclarer s'ils ont connaissance de la dette.
Les plaideurs négligents ne peuvent plus exiger leurs pièces qu’ils ont omis de retirer, après cinq ans à partir au jugement, des mains du juge ou de l’avoué, et après deux ans, des mains de l’huissier, à partir du jour de l'exécution de sa commission. Les arrérages de rentes perpétuelles et viagères, ceux des pensions alimentaires, les loyers et fermages et généralement tout ce qui est payable par année ou à des termes périodiques plus courts, se prescrit par cinq ans. Dans tous les cas énoncés ci-dessus la prescription court contre les mineurs, sauf leur recours contre leurs tuteurs.
Celui qui est en possession d’un meuble n’a pas besoin de représenter son titre pour être supposé de bonne foi; « en fait de meubles possession vaut titre. » Quant à la revendication des choses perdues ou volées, elle se prescrit par trois ans à partir de la perte ou du vol. Si l'achat a eu lieu dans une foire, un marché ou une vente publique, si le vendeur est un marchand de choses pareilles, l’acheteur qui n’a aucune imprudence k se reprocher n’est tenu de rendre la chose qu’en en recevant le prix (C. Nnp., art. 2219-2281).
Prescriptions (Postes) . Les valeurs de toute nature trouvées dans les lettres et paquets ordinaires ou chargés tombés en rebut, ainsi que tous les objets précieux recueillis dans los bottes ou aux guichets des bureaux de poste, et dont les propriétaires n’ont pu être trouvés ou ne se sont nas fait connaître, sont définitivement acquis à l’Etat après un délai de 8 années, à partir du jour du dépôt de ces lettres ou de ces objets L. du 5 mai 1855). Le montant des mandats ou des autorisations de payement dont les ayants droit ne se sont
as fait connaître ou n’ont pu être retrouvés par
administration est également acquis à l’Etat après un délai de 8 années (L. du 31 janvier 1833).
PRÉSÉANCES (législation). Pour éviter les contestations et scandales, le rang que chaque corps constitué on chaque fonctionnaire doit occuper dans les cérémonies publiques auxquelles fl prend part officiellement a été réglé avec soin. Tel est particulièrement l’objet du décret réglementaire du 24 messidor an xn, modifié seulement depuis, dans quelques dispositions de détail, mais maintenu et suivi dans son ensemble. Si un fonctionnaire public n’est pas placé au rang qui lui est assigné légalement, il ne doit point faire d’opnosition bruyante, de manière à produire du trouble dans la cérémonie ; après des observations convenables, s’il n’obtient pas satisfaction, il doit miitter la cérémonie, et ensuite en référer à ses chefs hiérarchiques, afin que la même irrégularité ne se représente plus.
PRÈS
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PRÉSENTATION (Commerce). C’est l’acte d'exhiber un titre pour en demander le Dayement ou l’acceptation. Cet acte non officiel aoit précéder toutes poursuites; il a lieu le jour de l’échéance. On fait usage, dans le commerce, de lettres de change et de billets payables à présentation. Ce terme est moins usité que celui payable à rue, mais il a complètement le môme sens. Voy. Protêt et Vue.
PRÉSENTS (Savoir-vivre). Entre amis, les présents doivent être de peu de valeur; leur prix doit plutôt consister dans la façon de l'ouvrage, dans les souvenirs ou les sentiments qui peuvent s’y rattacher que dans la valeur intrinsèque de l’ol£ jet offert. Pour se permettre d'offrir un présent de quelque valeur à une femme, il faut y être autorisé par l’âge, la parenté ou une étroite liaison avec le mari ; l’inutilité de l’objet doit être d’ailleurs la première condition du présent qu’un homme peut offrir à une femme encore jeune, j Quand on a accepté l’offre d’être parrain, on est dans l'obligation de faire des présents; mais en objets de toilette, on ne peut donner qu’un bijou, un éventail ou des gants (Foy. Parrain), j Dans les rapports ordinaires de la société, un présent s’accepte, et, si mince qu’il soit, celui qui l’a reçu doit exprimer poliment et sans affectation les remercîments que méritera toujours l’intention présumée qu'on a eue de lui être agréable. On ne fait point de présents à un supérieur : si | l’on en croit cependant certains conseillers gastronomes, la bourriche se reçoit de toutes mains. Les présents de noce et ceux de premier jour de l’an se proportionnent à la fortuno et 6e caractérisent par la position sociale des donateurs et des donataires: le bon goût et le discernement y sont pour beaucoup : on ne peut donc rien préciser à cet égard.
PRÉSIDENT du conseil d’Etat. Il est nommé par l’Empereur et peut être révoqué par lui. —
Il est, pour le rang, les honneurs et le traitement, assimilé aux ministres. — Il a la haute direction des travaux du conseil, ainsi que la police et la surveillance générales. — 11 préside les réunions générales, en l’absence de 1 Empereur et peut, à sa volonté, présider les diverses sections administratives et la section du contentieux.
Président du Corps législatif. Il est nommé pour un an par l'Empereur et choisi parmi les députés. Il peut être réélu. 11 représente le Corps législatif dans ses rapports avec le chef de l’Etat et dans les cérémonies publiques. Il préside les séances.
Président a la Cour de cassation. La Cour de cassation a un premier président et trois présidents qui président chacune des trois chambres qui composent la Cour; la chambre des requêtes, la chambre civile et la chambre criminelle. Ils sont tous quatre nommés par l'Empereur, sur la présentation du ministre de la justice. Leur traitement est de 30000 fr. pour le premier président, et de 20000 fr. pour les simples présidents. Ils peuvent être mis à la retraite à l’âge de 70 ans.
Président a la Cour des comptes. La Cour des comptes a 1 premier président et 3 présidents de chambre , tous quatre nommés par l’Empereur sur la présentation du ministre de la justice. Le premier président a la haute direction de tous les travaux de la Cour ainsi que la police et la surveillance générales. Il préside les assemblées générales et les réunions de la Cour en chambre du conseil. Il peut présider h sa volonté chacune des 3 chambres. Il adresse tous les 3 mois au ministre de la justice l'état de situation des travaux de la Cour. — Pour être président de chambre , il faut avoir 3C ans au moins.
j Le traitement du premier président est de 35 000 fr. ; celui des présidents de chambre est ' de 18 000 fr.
Président de Cour impériale. Dans chaque Cour impériale, il y a 1 premier président et autant de présidents qu’il y a de chambres. Ils sont tous nommés par l’Empereur, sur la présentation du ministre de la justice. Leur traitement est j de 15000 fr. Ils peuvent être mis à la retraite à | l’âge de 70 ans. *
Président du Sénat. Il est nommé pour 1 an
rar l'Empereur et est choisi parmi les sénateurs. I peut être réélu. P représente le Sénat dans ses rapports avec le chef de l’État et dans les cérémonies publiques. Il préside les séances île ce corps.
PRKSLE ou Prêle (Agriculture). Ce genre de fougères renferme plusieurs espèces , Tes unes nuisibles, les autres utiles au cultivateur. La Preste des bois est commune dans les bois humides, où elle est connue sous le nom de Queue de cheval; elle peut servir à l’ornement des jardins. La Preste des champs infeste les champs cultivés et étouffe les plantes; on ne peut s’en débarrasser que par de profonds défoncements ou par l’établissement d’une luzernière; souvent elle couvre des espaces étendus, et l’on peut l’utiliser pour augmenter la masse des fumiers. La Presle des marais croît dans les eaux stagnantes , et son abondance permet d’en tirer le même parti. Enfin , la Presle {lu riatile , naissant sur le bord des rivières et des eaux pures, donne des pousses vertes et tendres, que dans quelques parties de l'Italie on mange comme les asperges.
PRÉSOMPTIONS (Droit). — Certains actes sont présumés nuis comme faits en fraude des dispositions de la loi. Telles sont les donations faites à des personnes présumées interposées entre le donateur et un incapable de recevoir. La remise volon- ' taire du titre original par le créancier au débiteur fait présumer la libération; la possession fait présumer la propriété; la loi est présumée connue par tous les citoyens, etc. Quand une partie a pour elle la présomption de la loi, elle est dispensée de prouver son droit. La preuve contraire à une présomption légale n’est pas admise, k moins ne réserve expresse, lorsque sur le fondement de cette présomption la loi annule certains actes, ou dénie l’action en justice. Toutefois, on
Peut tirer la preuve contraire du sermeut et de aveu judiciaire.
Lorsque les présomptions ne sont pas établies par la loi, on peut s’adresser à la justice, mais il faut qu’elles soient graves, précises, concordantes. Il faut en outre que l’on se trouve dans un cas où la loi autorise la preuve testimoniale, à moins qu’il ne s’agisse d établir le dol ou la fraude. Ainsi, on doit admettre la présomption : 1° quand il y a commencement de preuve par écrit; ?• lorsqu’il n’a pas été possible au créancier de se procurer une preuve littérale; 3* en matière commerciale (Coa. Nap. art. 13VJ-1353).
PRESSE (Législation). La presse est libre, c.-à-d. que chacun peut librement faire imprimer ses opinions, ses œuvres, les produits quelconques de sa pensée, sans être obligé de les soumettre à l’examen et à la décision préalables d’aucune censure de l’autorité. Celui qui fait imprimer répond des délits que son ouvrage pout contenir, et il encourt alors des peines, et, s’il y a lieu, des dommages-intérêts envers les personnes lésées.
L’énumération des délits qui peuvent être commis par la voie de la presse, périodique ou non, serait très-longue. Nous nous bornerons k indiquer les principaux ; outrages à la morale publi-
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que et religieuse, ou aux bonnes mœurs; offenses publiques envers la personne du souverain, envers les personnes de sa famille, les corps constitués, les souverains et les chefs des gouvernements étrangers; diffamation et injures publiques; contraventions concernant les journaux et écrits périodiques : autorisation préalable, signature du gérant responsable, signature des articles. cautionnement, timbre, port des journaux, publication ou reproduction de fausses nouvelles, compte rendu des séances du Sénat, du Corps législatif, du conseil d’Etat, des procès pour délits de presse, etc. ; avertissement, suspension, annonces judiciaires, etc. — Tous ces délits sont iugés par les tribunaux correctionnels. Voy. Diffamation, Outrages, Injures, Journaux, imprimeur, Libraire (Lois des 17 et 26 mai et du 9 juin 1819, du 25 mars 1822, du 18 juillet 1828, du 14 déc. 1830; -Décrets du 6 mars et du 11 août 1848; Lois des 16 et 27 juillet 1850; Décrets du 17 février, des 1" et 28 mars 1852, du 5 janvier 1853).
PRESSOIR (Économie rurale). Tous les pressoirs qui servent à exprimer le vin contenu dans le marc de la vendange (Voy. Vin), peuvent être parfaitement appropriés à la fabrication du cidre. ils sont même préférables à l’antique pressoir de Normandie, qui exige un emplacement considérable, et dont les pièces principales, le sommier inférieur et le sommier supérieur , chacune d’une longueur de 10 mèt. sur 0*,50 et même 0“»b0 d'équarrissage , deviennent de plus en plus rares, et ue plus en plus dispendieuses à se procurer. Néanmoins ce pressoir à cidre dont les défectuosités ont été signalées et reconnues depuis longtemps, est encore employé à pressurer la ven- ; dange dans un assez grand nombre de localités.
Un des pressoirs à vin les plus répandus est le pressoir d pierre ou À tesson , qui prend presque autant d’emplacement que celui de Normandie, et qui est établi d’apres les mêmes principes : un sommier supérieur appelé mouton, dont le gros bout pèse de tout le poids que lui donnent sa longueur démesurée et son énorme équarrissage sur le marc , disposé en forme cubique ou pyramidale sur la mate, force une partie du vin que contient encore ce marc , à s’écouler par une rigole appelée béron dans le barlong en pierre ou en bois établi en contre-bas du pressoir, d'où le liquide s’extrait ensuite au moyen d’une pompe en bois ou avec des seaux. Mais, comme cette première pressée est loin d’avoir exprimé tout le vin contenu dans le marc, le pressurier est obligé de retailler ce marc après avoir desserré l’appareil, et il recommence ^opération trois, quatre, autant de fois qu'il est nécessaire pour n’en pas Laisser. Ce pressoir exige huit hommes pour le service de la roue horizontale qui fait mouvoir la vis en bois, au moyen de laquelle on fait monter ou descendre le mouton.
Le pressoir d étiquet est plus simple et beaucoup moins coûteux, parce qu’il n’exige pas cette immense charpente que nécessitent les sommiers du précédent. Le mouton de celui-ci, réduit à des proportions suffisantes pour supporter l’effort a’une vis verticale en bois, qui a bien plus d'énergie que l’antique mouton du pressoir à tesson, ne demande pas le vingtième du cube nécessaire à ce dernier. Enfin, le pressoir à étiquet tient moitié moins de place, et son service ne demande à la rigueur que le concours de quatre hommes, ce qui est une amélioration. Il est beaucoup plus répandu maintenant que le pressoir à tesson, et en trois serres , il obtient tout ce qu il peut extraire du vin contenu dans le marc.
Le pressoir à coffre, simple ou double, tient
plus de place que le pressoir à étiquet, mais deux nommes suffisent pour sa manœuvre. Comme la pression s’y opère au moyen d’engrenages commandés par une manivelle, il est sujet à plus de réparations que les autres; toutefois, il est plus énergique, non pas que le précédent, mais que le pressoir à tesson.
Le pressoir à percussion , de Révillon, est d’invention plus récente que les précédents. La
Pression qui , par une heureuse modification de ingénieur-mécanicien Beugé, s’exerce verticalement, en fait un appareil a’un volume restreint à celui d'une presse hydraulique. Ce pressoir, bien que d’une très-grande puissance, coûte moitié moins que le pressoir à étiquet, c.-à-d. coûte de 6 à 700 fr. Deux hommes suffisent à sa manœuvre, et en une seule serre on en obtient tout le vin contenu dans le marc. — La presse hydraulique, appliquée au pressurage des vins, ne laisse rien à aésirer, mais elle coûte 3500 fr. Les deux maisons Lotz, de Nantes, construisent des pressoirs à vin et à cidre qui ne pèsent que de 300 à 400 ldi., et qui, avec un seul homme à la manivelle, exercent une pression de 700000 kilog. Ces pressoirs coûtent de 300 à 600 fr. , selon leur puissance.
Pour la fabrication du cidre et du poxré% il faut, avant deprocéder au pressurage, que les fruits soient préalablement écrasés. On se sert en Normandie du tour à piler , qui consiste en une auge circulaire en pierres ou en briques ayant jus* qu'à 20 met. de tour extérieurement , profonde de 0“,40, d'une longueur égale dans le naut, et de 0",25 seulement dans le fond. Dans cette auge, on fait marcher une meule verticale en pierre, ou mieux, en bois, à laquelle on donne une hauteur de 15 à 20 décim., sur une épaisseur de 0"*,20; cette meule est traversée dans son milieu par un axe en bois ou en fer, fixé par un pivot, au centre do l’espace autour duquel tourne l'auge, et dans lequel on verse les pommes destinées à une pressée. A son extrémité opposée, l’axe dépasse l'auge d’une longueur suffisante, pour qu’on y attache un palonnier sur lequel est attelé le cheval qui fait mouvoir la meule. Celle-ci, dans sa marche rotative, écrase grossièrement les pommes. Une sorte de râteau qui tient la largeur de l’auge est fixé sur l’axe en arrière de la meule. La destination de ce râteau est de faire retomber dans le fond de l’auge les fruits que la pression a fait remonter sur les côtés. A son défaut, il faudrait qu’un ouvrier armé d’une pelle suivît la meule pour faire le môme travail. Cette construction est coûteuse, elle tient dans le cellier au pressoir un espace considérable; la meule en pierre écrase les pépins, ce qui communique au cidre un goût quelquefois repoussant, et la meule en bois, trèscoûteuse à établir, ne peut pas se faire d’une seule pièce. Enfin, après que les pommes sont triturées, il est difficile d’extraire toute la pulpe et surtout le ius restés au fond de l’auge. Aussi préfère-t-on, depuis longtemps déjà, le service d’un simple écrasoir, composé de deux cylindres en bois aur cannelés en rochets. Le bois est ici préférable à la fonte, .parce que le fer donne au cidre une couleur noirâtre. Tout l’appareil, qui ne tient pas plus de 2 mèt. en longueur, se com-
Sose d’un bâti en chêne, surmonté d’une trémie, ans laquelle on verse les pommes. Au-dessous de la trémie sont les deux cylindres, d’un diamètre chacun de 0“,20 à 0*,24, qui en forment le fond. L’un des deux est monté sur le même axe qu’une roue dentée de 0",30 de diamètre, qui reçoit le mouvement d’un pignon de 0",10, porté lui-même sur l'axe d’un volant pourvu d’une manivelle que fait mouvoir un seul homme. Le cy-
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lindre qui reçoit l’impulsion de la manivelle entraîne rautre. Les fruits qui pèsent sur les cylindres suivent ce mouvement , et tombent broyés dans un baquet qui est vidé à mesure qu’il s'emplit, dans une cuve, en attendant le pressurage. Deux hommes qui se relayent suffisent au service de cette machine, et broient dans une journée de dix heures, de 50 k 60 heclol. de pommes, poires ou cormes. L’un des deux tourne la manivelle, tandis que l’autre verse les pommes dans la trémie qu’il a soin de tenir toujours pleine, et il vide un des baquets, tandis qu'un autre s'emplit. Un charron peut établir celle machine pour moins de 100 fr. Plusieurs constructeurs ont perfectionné cet écrasoir, dont l’usage se répand de plus en plus. Les maisons Loti, de Nantes; Tritschler, de Limoges; Ilallié, de Bordeaux; Laurent, successeur de Rosé et Quentin Durand, à Paris, etc., en construisent aux prix de 150 à 200 fr.
PRESSURAGE ( Écon . rurale). C’est un maîtreouvrier, expert dans le pressurage, et communément appelé pressurer , qui dirige la conduite du
{iressoir (Tôt/, ce mot). Aussitôt qu’on a terminé e de cuvage ( Vuy. ce mot), le pressurier fait apporter par ses aides sur la maie du pressoir le marc provenant de la cuvée, et sur lequel on a versé préalablement quelques seaux d’eau pour le rafraîchir. Si on procède ave : un pressoir d’invention moderne , rien de plus simple que l’opération; en une seule serre, on obtient tout le liquide contenu dans le marc, et lorsque ensuite on démonte celui-ci , il est devenu sec et pulvérulent. Mais si l’on se sert du jyressoir d cliquet. la manœuvre est plus compliquée.
Lorsque le marc est dressé sur ia maie, en (orme de pyramide tronquée, plus haute que large, 'on place dessus, en les faisant joindre aussi rigoureusement que possible, les aïs ou planches destinées à supporter les garnitures formées de 9 madriers qui, de locaLité à localité, portent des noms différents. Ces madriers sont disposés ensuite de la manière suivante : on en place un premier rang do trois eu travers des aïs, un au milieu, les deux autres à chaque extrémité; un second rang est posé de la même manière en croisant le premier rang à angle droit; enfin, le troisième rang croise le socond et est placé parallèlement au premier. On fait ensuite descendre le mouton ou sommier, jusqu’à ce qu’il porto également sur les trois madriers supérieurs, puis on tourne la vis verticale en bots ou moyen de la roue horizontale, qu’elle traverse par une lumière carrée et qui la fait mouvoir de manière à ce que son extrémité inférieure, sculptée en pivot, soit prête à appuyer au centre du mouton, et on attend pour presser que tout le vin, qui sort librement du marc par son propre poids et la simple pression des bois, soit écoulé. Dans les vignobles de haut cru, ce premier vin, appelé de mère goutte , est réuni à celui qu’au soutirage on a tiré de la cuve, et dont on a eu la précaution de ne pas emplir complètement les fûts en l’entonnant ; mais dans les vignobles médiocres des environs de Paris et du Nord, les dernières serres donneraient un vin trop acide, ou trop acerbe, ou trop faible, et on préfère réunir toutes ces serres à la mère goutte pour en faire un vin de ménage appelé tin de pressoir , lequel encore ne se conserve pas toujours au delà d une année. Il faut laisser s’affaisser le marc avant de lui faire subir l’action du pressoir, car si on ne donne pas au vin le temps de s’écouler, on perdra du temps bien loin d’en gagner, parce que la pressée se crevassera de tous les côtés, ce qui obligerait d’enlever les madriers et de recourir à la pelle et au balai pour reformer la masse avec les portions
de marc qui se seraient éboulées. Lorsque le vin a cessé de couler, on tourne la roue à bras d’hommes. lentement, jusqu'à ce qu'elle cesse d’obéir. Alors, on porte la corde de l’arbre vertical, qui fait office de cabestan, à la roue horizontale dont il vient d’être parlé , et dont la circonférence est creusée en gorge comme une poulie; les hommes qui ont fait mouvoir cette roue viennent tourner au cabestan. Cette première serre demande à être faite lentement, et chaque fois que les ouvriers sentent trop de résistance, ils doivent interrompre le travail pour donner au vin le teams de s'écouler. — Lorsque le pressoir cesse d’obéir, et qu'il ne vient plus rien, la première serre est donnée : les ouvriers dévident la corde du cabestan et la font glisser sur la roue qui se détourne ensuite à bras d’hommes. Lorsqu’elle est remontée jusqu’à l’écrou , on déplace les garnitures et on procède au retaillage. Le pressuricr, avec une doloirt semblable à celle des tonneliers, enlève du lia ut en bas, sur chacune des quatre faces latérales du marc, une épaisseur de0~,10 à 0“ , 12 . Les ouvriers qui viennent derrière lui émiettent avec des pelles de bois le marc qu’il vient d’abattre, et le rechargent sur le cube en le formant et le battant avec le dos de la pelle comme s’ils montaient une nouvelle pressée. Puis on replace les garnitures, on fait descendre le mouton et les vis du pressoir, et on opère comme la première fois. Comme on ne craint pas ici ni dans les serres suivantes que la pressée se crevasse, les ouvriers déploient toute leur force pour faire agir le pressoir avec toute son énergie. — Lorsque le vin cesse de couler, on procède à la troisième serre de la même manière qu’il vient d'être dit, seulement on taille d’autant plus épais qu’on a plus ménagé le marc au premier retaillage. On enlève alors jusqu’à 0",25 sur chaque face du marc. Le vin qui provient de cette troisième serre est plus acerbe, parce qu’il est plus chargé qu’aux précédentes, du tanin que contiennent les rafles : seul, il constituerait une boisson peu agréable, mais réuni à celui des autres serres, il s’en approprie une partie de l'arôme et leur donne du côrps et de la durée.
Ordinairement, la troisième serre est la dernière : quelquefois cependant, surtout lorsque le pressoir est ue petite dimension, on en donne une quatrième et même une cinquième.
Après qu’on a démonté le marc, on lui donne des destinations diverses. Le paysan pauvre, après l’avoir émietté de nouveau, en remplit des touueauv, puis il le couvre d’eau. U se produit une nouvelle fermentation, et la boisson qui en résulte est nommée petit trtn ou piquette. Souvent, pour faire cette piquette meilleure, on ne soumet le inaro qu’à une seule serre, et le vin de cette pressée est réuni à celui qui provient du décuvage. Ou bien, lorsque le marc est épuisé par trois serres ou davantage, on le mot de coté, soit pour le brûler, et les cendres qui en proviennent sont très-riches en potasse, soit pour le donner pendant l'imcr aux pigeons, qui en sont très-friands, soit mieux pour en faire des composts très-propres à l’amendement des vignes (Toy. Compost). Enfin, un des emplois les plus profitables du marc . lorsque l’on cultive beaucoup de vignes, est d’en tirer de l’alcool. On l’entasse à cet effet dan» des cuves où on le foule avec les pieds pour on faire une masse homogène, que Ton recouvre ensuite, rour la préserver du contact de l’air, d’une coucne de terre laise détrempée dans une quantité suffisante eau. Au bout de 15 jours, il se produit dans la masse une nouvelle fermentation qui y développe, à un degré très-élevé, le principe alcoolique. Lorsque les convenances de l’établissement permettent de distiller ce marc, qui peut se cotiser-
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ver dans cet état une partie de l’hSfer, on le brûle dans l’alambic mêlé à une certaine proportion d'eau, qui est ordinairement d'un seau pour deux seaux de marc ( Yov . Distillation). Cette pratique est notamment celle de la Bourgogne, et l’alcool ainsi obtenu est appelé eau-de-vie de marc.
Pour le pressurage du cidre, Voy. Cidre et l’article Pressoir.
PRESTATION en nature ( Législation ). Voy. Chemins vicinaux.
Prestation de serment. Voy. Serment.
PRESIRE (Écon. dômes Ha.). La présure se prépare avec l’estomac ou caillette (Hm veau, d’un agneau ou d’un chevreau, fralchemeut tué et qui n a ôté encore nourri qn’avec le lait de sa mère. La meilleure caillette est celle qui, au moment où on l'achète, offre une transparence sans altération et sans taches lorsqu’on la regarde au jour. On vide dans un plat le lait caillé qu’elle contient, et on y ajoute à l’instant 1 litre ou un 1/2 litre de lait, selon la grandeur de b caillette, et la quantité de lait qu’elle contenait, 3 ou 4 gr. de sel bien sec et en poudre fine, et un morceau gros comme une noix de levain de pain, qu’on délaye dans un peu de lait. On passe le tout dans un linge clair avec expression. Alors, on lave la caillette, à plusieurs reprises, dans de l’eau fraîche; on la saupoudre intérieurement de sel fin , et après y avoir enveloppé la préparation indiquée ci-dessus. on b lie en forme de nouet pour la suspendre au pbfond, dans une chambre où l’on fait habituellement du feu. La caillette se dessèche peu & peu ; on l’aplatit de temps en temps et doucement. Lorsqu’elle est entièrement sèche? elle peut être serrée en lieu sec. Pour s’en servir, on en coupe un petit morceau qui ressemble à du fromage, et on l’emploie comme il est indiqué dans les recettes de fromages.
On peut aussi préparer une présure liquide, en mettant dans une bouteille un 1/2 litre de vin blanc sec de bonne qualité, un verre de vinaigre blanc, 15 gr. de sel, et un morceau de vessio de porc sèche. Cette présure se conserve longtemps, et, à mesure qu’on l’emploie , on peut y ajouter du vin .
PRET simple ou de Consommation (Droit). — Il a lieu lorsque 1a propriété d’une chose qui se consomme par l’usage est transférée par une personne à une autre, a la charge par cette dernière d’en restituer autant de même espèce et qualité. L’emprunteur en devient propriétaire, il en jouit comme bon lui semble, à la charge d’en rendre l’équivalent. Elle est entièrement à ses risques et périls, et la perte quoique fortuite ne le libère point de son obligation. On ne peut donner à titre de prêt de consommation des choses nui , quoique de même espèce, diffèrent dans l'individu, comme des animaux ; ce serait un prêt h usage (Voy. ce mot). Le prêt en argent ira pour objet que b somme numérique portée au contrat, la restitution ne peut en être exigée qu’en espèces produisant b même somme; et. nonobstant la variation de valeur qui peut se faire sentir, l’obligation est toujours ae b somme numérique prêtée et doit être acquittée en espèces ayant cours au Jour de payement. Mais il en serait autrement du prêt de métal ou lingots ; à leur égard , et à l’égard de toutes les denrées, l’objet de l'obligation consiste dans des choses égales en quantité et qualité à celles qui ont été prêtées ; quelque changement qui survienne dans leur valeur estimative on doit toujours et uniquement rendre b même quantité et qualité.
Au moment de b restitution, le préteur recouvre la chose sans indemnité pour la privation temporaire qu’il a subie. 11 est tenu de la garantie des défauts cachés de b chose, comme dans le
prêt h usage : il doit également observer le délai qu'il a accordé à l’emprunteur pour 1a restitution. Quand il n’y a pas de terme uxé, b restitution est exigible à la volonté du préteur, mais, comme il est supposé avoir accordé un délai suffisant pour permettre à l’emprunteur do sc procurer des choses semblables, le iuge peut accorder suivant les circonstances un délai plus ou moins long pour cette restitution. Si l’époque delà restitution a été abandonnée à b discrétion de l’emprunteur, lorsque le contrat porte, p. ex., qu’il rendra quand il pourra, ou quand il en aura les moyens , c’est oncore au juge qu'il appartient de user un terme suivant les circonstances. Le prêteur devra, dans cette situation, mettre l’emprunteur en demeure au moyen d'une sommation par huissier.
De son côté l’emprunteur est obligé de rendre les choses prêtées en même quantité et qualité, et au terme convenu. Il doit les rendre à celui qui les lui a prêtées ou à tel autre qu’il lui aura désigné, et au lieu indiqué au contrat pour b remise, sinon , au lieu où l'acte a été passé. A défaut de choses du même genre, de fa même quantité et qualité, l’emprunteur dans l'impossibilité de satisfaire à sou obligatiuu . est tenu de payer l’estimation , calculée , si le contrat règle le temps et le lieu de la restitution , d'après la valeur en égard à ce temps ot à ce lieu, et, si le contrat ne porte aucune stipulation & ce suiet, d’après la valeur eu égard au temps et au lieu de l’emprunt. En outre, s’il ne satisfait pas 5 son obligation, il est passible de dommages-intérêts, c.-à-d. qu’il doit les intérêts de la somme ou valeur due à partir du iour do l’assignation en restitution devant le tribunal (Cod. Nap., art. 1892-1905).
Le prêt de consommation est pas ible d’un droit d’enregistrement de 2 p. 100 (Loi du 22 frim. an vu, art. 69, J 5). Les prêts de linguts,et le prêt de choses pareilles, telles que le blé. le vin et autres denrées susceptibles d'être évaluées en argent sont passibles du droit de 1 p. 100.
Formule de prêt de consommation. Entre les soussignés, M.... (nom, prénoms , profession, de meure), d’une part, M.... (idem), d’autre part, il a été dit et convenu ce qui suit.
M.... prête à M.... qui l’accepte (désignation de la chose prêtée) jusqu’au.... M.... s'oblige à restituer h ladite époque une chose semblable de même qualité et bonté à M.... (ou à telle autre personne) à (indiquer l'endroit où la restitution doit se faire).
Fait double à.... le... (Date et signatures.)
Prêt a intérêt. — On peut stipuler des intérêts comme dédommagement de la privation que le prêteur s’est imposée, quel que soit l’obiet du prêt . argent , denrées ou autres cheses mobilières, pourvu que ces choses consistent en nombre, poids et mesure. Le payement d'intérêts non stipulés n'est pas réputé indûment fait et ne donne lieu ni à répétition ni A imputation sur le capital. Le taux de l’intérêt conventionnel est abandonné à la volonté des parties, mais il faut que l'écrit énonce distinctement la somme prêtée et l’intérêt stipulé Le taux de l’intérêt légal ne peut dépasser 5 p. 100 en matière civile, et 6 p. 100 en matière commerciale. En matière de prêt d’argent il ne peut excéder cette somme: mais en matière de prêt de denrées ou autres choses mobilières, il est permis aux parties de stipuler un intérêt supérieur. Ainsi, on peut prêter un tonneau de vin d’une valeur de 300 fr. à b condition qu’un tonneau de semblable valeur sera rendu, et en outre 100 fr. à titre d’intérêt. Les intacts doivent être acquittés avant le capital, b eier a le droit de faire observer cct ordre; la
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quittance que l’on donne du capital établit à l’égard des intérêts une présomption de payement et on opère la libération (Cod. Nap., art. 1*105-1909). Le prêt d’une somme d’argent est sujet au droit do 1 p. 100 (Loi du 22 frim. an vu, art. 69, $ 5).
Formule de prît à intérêt. Entre les soussignés M.... (nom, prénoms, profession et demeure). d’une part : et M.... (idem) , d'autre part : il a été dit et convenu ce qui suit :
M.... reconnaît devoir à M.... la somme de.... que celui-ci lui a prêtée en especes pour ses besoins et affaires, et il s’oblige envers M.... ce acceptant, à lui rembourser cette somme dans.... à compter de ce jour, avec intérêt à raison de.... ables de ... mois en.... mois à partir de ce jour, ait double à.... le.... (Date et signatures.) Prêt a usage ou Commodat. Il faut que la chose qui en est l'objet soit dans le commerce, telle qu'un meuble, un immeuble , et qu’elle ne se consomme point par l’usage. Le prêt à usage est essentiellement gratuit. Les prêts faits à ou par des mineurs, interdits, femmes mariées non autorisées sont obligatoires pour eux sans l'être contre eux. Ainsi, ils ne peuvent être forcés à la restitution si la chose a péri, pourvu qu’ils n'aient commis aucun dol et qu’ils n’aient point profité de la chose; mais si ce sont eux qui ont fait le rêt, ils ont le droit d'en exiger la restitution, et es dommages -intérêts si la chose a péri, même par cas fortuit, à moins que l'emprunteur ne rouve que la chose eût également péri si elle tait restée chez eux. Le prêteur demeure propriétaire. Les héritiers de l'emprunteur peuvent continuer d’user de la chose, et ceux du préteur sont obligés à le laisser user; mais ce droit est refusé aux héritiers, si le prêt n’a été fait qu’en considération personnelle de l’emprunteur.
L’emprunteur doit restituer la chose, veiller & sa garde et à sa conservation, et y apporter tous les soins d’un bon père de famille; il doit renfermer l’usage qu’il en fait dans les limites de la convention expresse, ou de la convention tacite résultant de la nature de la chose. La négligence et l’abus de jouissance le rendrait passible de dommages- intérêts. Il ne répond pas de la perte par cas fortuit ou par force majeure, à moins qu’il n’ait fait de la chose un usage contraire à la convention expresse ou tacite; qu’il n'ait continué à s’en servir après l’expiration du temps accordé; qu’il ait pu employer sa propre chose au lieu de celle prêtée; qu’il ait préservé la sienne de préférence, lorsqu'il ne pouvait les sauver toutes deux, ou enfin qu’il ne se soit soumis expressément à l'obligation de répondre des cas fortuits. Lorsque la chose a été estimée, il répond des cas fortuits, à moins qu’une stipulation contraire n’ait été faite expressément dans l’acte de prêt. Dans tous les cas ci-dessus, la perte de la chose ne peut libérer l’emprunteur à l’égard du prêteur. 11 n’est pas tenu de la détérioration survenue sans sa faute, et par le seul usage; il ne peut retenir la chose sous quelque prétexte que ce soit, après l’expiration du temps fixé, même en nantissement jusqu’au payement de ce qui lui est dû. 11 doit opérer la remise au préteur lui-même ou à telle autre personne désignée dans l’acte du prêt, et dans le lieu où le prêt a été consenti, à moins qu’il n'en ait ôté désigné un autre dans le contrat Il supporte, sans répétition contre le prêteur, les aepenses qu’il a faites pour mettre la chose en état de servir; mais, s’il sagit d'une dépense relative à la conservation . ou d'une dépense extraordinaire, nécessaire et tellement urgente qu’il n’ait pas eu le temps d’en référer au propriétaire, celui-ci lui en devrait le remboursement. Lorsoue la chose a été prêtée à plusieurs
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personnes conjointement, chacune contracte les mêmes engagements et les mêmes responsabilités.
De son côté, le prêteur ne peut réclamer la chose avant le temps fixé, et s’il n’a rien été convenu, il ne le peut pendant tout le temps que l'emprunteur en a encore besoin. Si cependant cette chose lui devient tout à fait indispensable, il peut en obtenir la restitution en justice suivant les circonstances. Si la chose prêtée avait un défaut tel qu’il pût en résulter un préjudice pour l’emprunteur, le prêteur doit l’en avertir à peine de demeurer responsable du préjudice que l’usage de cette chose vicieuse pourrait lui causer (C. Nap., art. 1874-1892).
Lorsoue le prêt est d’une somme d’argent, l’acte ae prêt est passible du droit d’enregistrement de 1 p. U’0. Mais s’il s’agit d'objets indéterminés, il n’est passible que du droit fixe de 1 fr. (Loi du 22 mai an vu. art. G9, S art 69, Ç 3). U en est de même au prêt de bestiaux par te bailleur à son fermier.
Formule de prêt à usage. Entre les soussignés, M....(nom, prénoms , profession , demeure) d’une part, et M.... (idem) d’autre part, il a été dit et convenu ce qui suit.
M.... prête à M.... qui l’accepte (désignation de la chose), jusqu’au.... M.... s'oblige à restituer à ladite époque , cette chose elle-même ci-dessus désignée à M.... (ou à telle autre personne) à (indiquer l'endroit où la restitution doit se faire). Fait double à.... le ... (Date et signatures.) Prêt sur gage. Un décret du 16 pluviôse an xii (6 février 1804) établit qu’aucune maison de prêt sur nantissement ne peut être fondée qu’au profit des pauvres et avec l’autorisation du ouvememenl, 1 article 411 du Code pénal conrme ce décret. IL ne résulte pas de là que le prêt sur gage soit interdit, et c'est un contrat reconnu par le Code Napoléon (art. 2071). Le gage confère au créancier le droit de se faire payer sur la chose qui en est l’objet par privilège et préférence à tous autres. Néanmoins ce privilège n’a lieu qu’autant qu’il y a un acte public ou sous seing privé, dûment enregistré, contenant la déclaration de la somme due, ainsi que la nature et l’espèce des choses mises en gage, ou un état annexé de leur qualité, poids et mesure. L’enregistrement n'est prescrit qu’au-dessus de 150 fr. Le créancier ne peut, à défaut de payement, disposer du gage, sauf à lui à faire ordonner en justice que le gage lui demeurera en payement et jusqu'à duo concurrence, d’après une estimation laite par experts, ou qu’il sera vendu aux enchères. Toute clause qui autoriserait le créancier à s’approprier le gage ou à en disposer sans les formalités précédentes, est nulle (C. Nap., art. 2072 et suiv.).
U est loisible à toute personne de prêter de l’argent ou autre chose moyennant un gage à elle remis par l’emprunteur; ce qui est prohibé, c’est seulement de tenir une maison où l’on prête sur nantissement, même au taux légal; la difficulté est d’établir la démarcation entre ce qui est permis et ce qui est défendu. 11 ne s’agit point de compter le nombre des prêts qui ont été faits, mais de savoir si le prêteur n’a fait des conventions qu’avec les emprunteurs qui se sont adressés à lui sans y être provoqués, ou si, au contraire, le préteur tient maison ouverte de prêts sur gages, bien qu’elle ne soit pas avouée comme telle, et si chacun peut s’y présenter sans avoir des relations d'affaires. Dans le premier cas, il n’y a pas de délit; dans le deuxième cas, le délit existe. — Voy. Monts-De-Piété. i Prêt a la grosse aventure. Vov Grosse
AVENTURE
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Prêts d’iïoïwf.ur ( Assistance publique). Une circulaire du ministre de l'intérieur du 20 février 1850 avait vivement recommandé aux préfeu la création de banques de prêts d'honneur , dans le but de venir en aide , par des prêts d’argent, aux besoins légitimes des classes laborieuses et pauvres et de combattre les abus de l’usure qui ruine les campagnes et les petites industries. Des institutions privées, fondées sur ces principes furent presque aussitôt établies à Saint-Agnan d’Hautefort, à Chervaix, à Saint Astier, à Tourtoirac (Dordogne); à Saint- Mai xent de Betigé (Deux-Sèvres), à Beaumont sur Sardole (Nièvre). Il ne paraît pas qu'elles aient beaucoup prospéré ni qu’elles aient donné lieu à la création d’institutions analogues.
Cependant, comme les idées généreuses et vraiment utiles ne se répandent que lentement dans les esprits et doivent être toujours encouragées, il ne sera pas inutile d’indiquer ici sur quelles bases ces banques peuvent être établies.
Le maximum du prêt est ordinairement fixé à 200 fr. — Avant de consentir un prêt, un conseil
filacé à la tète de l'institution, et dont font partie e maire, le curé ou le pasteur de la commune, délègue un de ses membres pour constater l’origine et l’étendue des besoins , ainsi que la moralité de l’emprunteur. Sur son rapport, le conseil décide s’il y a lieu de consentir le prêt. — Si le prêt est consenti , l’emprunteur se rend devant le conseil, avec sa famille, et s’engage solennellement à rembourser, en une ou plusieurs annuités, la somme qui lui est remise. Deux registres sont alors ouverts devant l'emprunteur : sur l’un sont inscrits les noms des emprunteurs qui ont rempli les engagements; sur l’autre figurent les noms des débiteurs de mauvaise foi. Il n’y a pas d’autre sanction.
PRÊTRE ( Profession ). Le jeune homme qui ▼eut consacrer son existence au saint ministère de prêtre doit s’y sentir entraîné par une vocation toute spéciale. Il faut qu’il ait une foi religieuse rotonde et inébranlable, un ardent amour des ommes. des habitudes de vie sévères, enfin l’aptitude et l’intelligence nécessaires pour remplir dignement d’aussi hautes et aussi importantes fonctions. — La plupart des jeunes gens qui aspirent à l’état ecclésiastique reçoivent l’instruction littéraire dans les petits séminaires , mais c’est seulement dans les grands séminaires qn’ils s'instruisent dans les sciences ecclésiastiques. Il n’est pas nécessaire d’avoir passé par un petit séminaire pour être admis dans un grand ( Voy. Séminaires) , mais on ne peut arriver à la prêtrise sans avoir passé par un grand séminaire.
C’est pendant leur première année d’études au séminaire que les aspirants au sacerdoce reçoivent la tonsure cléricale : c’est une sorte d’incorporation à l’Église, d’engagement solennel de se vouer à la carrière ecclésiastique, mais ce n’est pas un ordre sacré ( Voy. Ordres). Le jeune clerc peut encore rentrer dans la vie séculière; il le peut toujours tant qu’il n’a reçu que les ordres mineurs, celui d'acolyte, celui de lecteur, celui d’exorciste et celui de portier. Ces quatre ordres, qui sont comme une préparation aux ordres sacrés proprement dits, se confèrent ordinairement aux clercs de seconde année. Arrivé à sa troisième année d’éiudes, le clerc dont la conduite n’a donné lieu à aucun reproche. qui par son instruction et ses dispositions paraît digne de remplir le ministère sacré, est promu, à la suite d’un conseil présidé par l’évêque, au xoiu-dt'aeomif. Cet ordre est le premier de ceux qui confèrent un caractère indélébile et des fonctions saintes. A partir de ce moment le sousducre est enrôlé dans le corps sacerdotal ; il sert
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à l’autel et, comme les prêtres, il est astreint au célibat. Le diaconat qui donne le pouvoir de baptiser et de prêcher . et enfin la prêtrise qui donne la plénitude des pouvoirs sacerdotaux , se confèrent ensuite à un an au moins d’intervalle.; on ne peut en rapprocher la collation qu’avec une permission particulière du pape.
Le plus ordinairement le jeune prêtre qui sort du séminaire est envoyé, avec le titre de vicaire (Voy. ce mot), exercer le ministère sacerdotal sous la direction d’un prêtre plus âgé. Le trésor public lui alloue une indemnité de 350 fr. ; il a aussi une part dans les émoluments éventuels de la cure, honoraires de messes, baptêmes, enterrements. Il est ensuite nommé desservant ou recteur d’une succursale (Voy. Desservant) avec un traitement fixe de 900 fr. , et enfin curé de paroisse ou de canton (Koy. Curé). L’administration offre plus tard au prêtre d’autres positions plus élevées, celles de chanoine , de grand-vicaire , dVceque, etc. ; mais il ne nous appartient pasde suivre le prêtre jusque-là.
En dehors du ministère pastoral, plusieurs carrières sont ouvertes au jeune prêtre. — 1* S’il est doué d’un grand talent oratoire , il peut se vouer tout spécialement à la prédication. Il doit avant tout obtenir la permission de l’évêque pour être affranchi de tout service diocésain; ensuite, pour n’avoir pas besoin d’attendre des honoraires toujours mesquins et souvent précaires, il devra tâcher de se pourvoir d’un canonicat. A Paris, les chanoines ont un traitement de 1600 fr. par an. — Vinstitution des chapelains de Sainte ■ Geneviève , fondée en 1852 par une ordonnance de Mgr Sibour, et sanctionnée par un décret de l’Empereur, a pour objet de former les jeunes prêtres au ministère de la prédication. Les places s’y obtiennent au concours. Les candidats doivent se faire inscrire un mois d’avance, soit au secrétariat de l’archevêché de Paris, soit au domicile de M. le doyen de Sainte-Geneviève, qui donne, sur les demandes qui lui en sont faites, tous les renseignements nécessaires.
2e 11 peut aussi se faire nommer aumdnier dans un couvent, un hospice, un lycéç ou college, dans l’armée, etc. Voy. Aumônier.
3* Si sa santé est robuste et qu’il ait le courage nécessaire pour affronter le martyre, il peut se consacrer aux missions étrangères. Après avoir passé deux ans au séminaire des missions de la rue du Bac, à Paris, il est envoyé d’abord dans les maisons particulières que l'Institut de la propagation delà foi a établies dans l’Inde, la Chine, l’Australie, etc. ; là, il s’instruit dans la langue et les idiomes des peuples qu’il se propose d’évangéliser et apprend les moyens d’y répandre avec fruit la parole de Dieu. U maüon des Lazaristes, fondée par saint Vincent de Paul, forme aussi des missionnaires, dits prêtres de la mission, qui sont surtout envoyés dans les échelles du Levant. Enfin l’association des prêtres du Saint- Fsprit dont le siège et le séminaire sont à Paris, rue des Postes, a pour objet de fournir des prêtres aux colonies françaises. Les ecclésiastiques n'v peuvent entrer qu’avec la permission de leur évêque.
Prêtre ( Législation ). Dans la vie civile, les prêtres ont les mêmes droits que les autres citoyens; ils peuvent donc, comme toute autre personne, administrer leurs biens, hériter, acquérir, disposer. U y a, à leur égard, une restriction quant à la capacité de recevoir. Les ministres du culte nui ont assisté un malade dans la maladie dont il est mort, ne peuvent profiter des donations ou legs qu’il leur aurait faits durant cette maladie, à moins qu’il ne s’agisse* d’un don rômunératoire proportionné aux services rendus et à la fortune
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<iu disposant, ou môme d une disposition universelle, dans le cas de parenté jusqu’au 4* degré inclusivement, pourvu que le décédé n’ait pas eu d’héritier en ligne directe, si toutefois le prêtre n’est pas lui-même du nombre de ces iiéritiers (C. Nap. , art. 909).
Les prêtres n’ont plus qualité pour tenir les registres officiels de l’état civil ; si l’on est dans le cas de faire la preuve d’une naissance, d’un mariage ou d’un décès, il ne suffirait pas de produire un extrait des livres de la paroisse constatant ces faits; il faut produire des expéditions en forme des registres tenus à la mairie. Voy. Acte de décès, DE MAAIAOE, DE NAISSANCE, EXTRAITS DES REGISTRES.
Pour les crimes ou délits qu’ils commettent hors de l’e\ercice de leurs fonctions, les prêtres peuvent être poursuivis devant les mêmes tribunaux, et frappés des mêmes peines que les autres citoyens s’il y a lieu. Les plaintes contre eux doivent être déposées entre les mains des magistrats ordinaires de la police judiciaire. Si une dénonciation calomnieuse a été faite par écrit au ministre des cultes, à un évêque, & un officier de police judiciaire, contre un prêtre, et que la dénonciation soit reconnue fausse, l’auteur de la plainte est passible d’un emprisonnement d’un mois à un an et d’une amende de 100 à 3000 fr.
Si dans ses fonctions un prêtre commet des faits constituant crime, délit ou contravention, il peut être traduit devant les tribunaux ordinaires, soit sur la poursuite du ministère public, soit sur une plainte; mais il faut que, préalablement, le conseil d’Etat ait autorisé la poursuite. Les mesures disciplinaires contre un prêtre sont de la compétence exclusive de l’autorité ecclésiastique.
PREUVE ( Législation ). Celui qui intente une demande en justice, ou qui, dans un procès allègue un fait, est tenu de prouver le bien fondé de sa demande ou la vérité de son allégation; sinon, la demande est rejetée, ou le fait regardé comme n’existant pas. De même, lorsque celui qui se défend contre une action en justice allègue un fait pour sa défense , il doit en faire la preuve ; sinon il est condamné, à moins que l'action ne puisse être repoussée par un moyen de droit , indépendant du fait affirmé. Celui qui se prétend libéré d’une obligation dont on réclame l’exécution doit prouver le payement ou le fait qui a produit l’extinction de son obligation.
Les preuves dos conventions ou libérations se font par des écrits, par témoins, par présomption, par l’aveu, par le serment (C. Nap., art. 1315 et 1316).
Preuve par témoins (Législation). Elle est tou-
t’ours admise quand il s'agit d'un crime, d’un dé* it on d’une contravention. Elle ne l’est qu’avec beaucoup de précautions et de restrictions quand elle a pour objet d’établir l'existence d’une obligation ou d’une libération. Dans les cas où la loi la permet, les magistrats ne sont pas tenus de l’admettre; ils peuvent apprécier les faits qu'on demande à établir de cette manière, et, en conséquence, accorder ou refuser la preuve testimoniale, sans qu’on puisse déférer leur décision, sur ce point, à la Cour de cassation. Et ensuite, si le juge l’a autorisée, il n’est pas obligé de s'en rapporter à l’enquête : il demeure libre de déclarer insuffisants et non concluants les témoignages qu’on a fait entendre. Le nombre de témoins qirou doit produire pour constater un fait n’est pas fixé ; il suffirait donc d’un seul témoin pour prouver un fait ou pour établir un fait contraire, si la déposition était précise et certaine.
En général, quand oo conclut des conventions importantes on les consigne par écrit; il faut ré-
diger un acte pour toute chose excédant la somme ou la valeur ae 150 fr. et, dans le cas où il y a un acte, on ne peut prouver par témoins rien de contraire à ce qu’il renferme, rien qu'on prétendrait devoir y être ajouté, ni rien qu’on alléguerait avoir été dit auparavant, lors ou depuis, même s’il s’agissait ae moins de 150 fr. Quelque minime que soit la somme ou valeur, la preuve par témoins ne doit point être admise pour les actes qui doivent toujours être rédigés par écrit, comme les donations, transactions, compromis, testaments.
On pourrait prouver par témoins des choses excédant 150 fr., lorsqu elles ne font pas ou ne peuvent pas faire la matière d'une convention ou a’un traité; p. ex. un héritier pourrait être admis à prouver par témoins qu’une somme de plus de 150 fr. trouvée dans une maison tombée dans le lot de ses cohéritiers y avait été placée par leur auteur commun. Du reste, on invoquerait vainement les témoignages pour prouver une convention, un contrat, une promesse, un acte obligatoire quelconque , excédant 150 fr., non plus que les payements, les résiliations de contrat, les remises de dettes, etc., au delà de cette limite.
Dans les 150 fr. qui ne doivent pas être dépassés, on doit comprendre les intérêts. Celui qui forme une demande montant à plus de 150 fr. ne peut plus être admis à la prouver par témoins, en la restreignant au-dessous de cette somme. On ne le peut pas non plus lorsque la somme demandée, moindre de 150 fr., est déclarée être le restant ou faire partie d’une créance plus forte, ni lorsque, dans un même procès, on fait plusieurs demandes , dont ü n’y ait point de titre par écrit, et que, jointes ensemble, elles excèdent 150 fr., à moins que les droits réclamés ne procèdent de personnes différentes. 11 faut avoir soin , quand on forme plusieurs demandes non justifiées par écrit, de les comprendre dans un même exploit; autrement on ne pourrait plus réclamer les autres qui ne seraient pas prouvées par écrit; ainsi , on a contre une personne deux créances de 150 fr. non constatées par écrit : on réclame la première séparément et l’on demande à la prouver par témoins ; on veut ensuite réclamer de môme la seconde : cette réclamation ne sera pas admise, parce qu’on n’a divisé les deux créance? que pour éluder la défense de prouver par témoins une somme de plus de 150 fr.
Les prohibitions dout il vient d’être question cessent, et on peut demander à prouver par témoins sa réclamation quand on produit à l'appui un commencement de preuve par écrit, c.-à-d. un acte écrit quelconque émané de celui contre lequel on agit, ou de celui qu’il représente, et qui rend prububle le fait allégué : les juges apprécient , sui vaut les ci rconstances , le degré de vraisemblance que peut présenter un écrit. Ü faut que l’acte que l’on produit comme commencement de preuve émane bien certainement de celui à qui on l’oppose; si donc celui-ci désavoue son écriture ou sa signature, et qu’elle ne lui ait pas été attribuée par une procédure de vérification d’écriture, 1 acte ne peut servir à faire admettre la preuve testimoniale. Los actes faits par des incapables, les titres éteints par la prescription ne peuvent servir de commencement de preuve écrite; mais on peut employer comme tels les actes sous seings privés qui n'ont pas de date certaine, les billets ou promesses non revêtus du bon ou approuvé, les actes non faits doubles ou ne contenant pas la mention des doubles, les écrits même non signés, mais reconnus émaner de la partie à qui on les oppose, p. ex. une quittance non signée du créaucier qui se trouve eu la pos-
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session du débiteur, les lettres missives; les actes authentiques ou privés qui prouvent qu’un tel est débiteur , sans mentionner la somme due ; les aveux résultant d’un interrogatoire sur faits et articles, ou consignés devant le juge de paix lors du préliminaire de conciliation. Lorsque fes juges trouvent que l’écrit produit rend vraisemblable le fait allégué, on peut le prouver par témoins et par présomption, à quelque somme que la demande s’élève.
Alors môme qu’on n’a pas de commencement de
Sreuve par écrit, on peut prouver par témoins, auessus ae 150 fr., quand on n'a pas pu se procurer une preuve écrite de l'obligation dont on demande l’exécution. Ce sont les tribunaux qui décident si cette impossibilité a réellement existé, si le créancier n’a pas été négligent, ou bien si sa position a pu ou dû l’empécner d’exiger un écrit, p. ex. quand il s’agit trun domestique envers ses maîtres, d’une personne à qui ses intérêts ou sa situation subordonnée imposaient des ménagements et presque de la crainte, etc.
Les engagements qui se forment sans contrat peuvent être prouvés par témoins, p. ex. l’obligation do celui qui gèro. sans mandat, les affaires d’autrui ; il en est de môme des obligations qui résultent d’un délit, lorsque le fait coupable , poursuivi devant les tribunaux criminels, ù’a été précédé d’aucune convention contestée qui, devant les tribunaux civils, ne serait pas susceptible d’étre établie par témoins : autrement on éluderait, en portant plainte, les prohibitions relatives à la preuve testimoniale. Les faits de responsabilité qui, sans qu’il intervienne de contrat, obli-
Sent toujours celui qui les a commis à réparer le ommago qu’il a causé peuvent toujours être prouvés par témoins.
Lorsqu’une partie allègue qu’elle n’a passé un contrat que parce qu’elle a été violentée ou Induite en erreur, ou déterminée par des manœuvres frauduleuses employées pour la tromper, elle peut demander à prouver par témoins l’erreur, la violence, le dol; ce sont des faits dont évidemment l'autre partie ne lui a pas donné une preuve écrite.
A raison de l’impossibilité de se procurer une * preuve écrite, on peut prouver par témoins les dépôts nécessaires (Voy. ce mot), les obligations contractées en cas d’accidents imprévus, où l’on ne pourrait pas avoir fait des actes par écrit; celles dont le créancier aurait perdu le titre par suite d’un cas fortuit, imprévu, et résultant d’une force majeure, à la charge par le créancier de prouver d'abord la perte du titre et l’accident qui l’a causée, tel qu’incendie, inondation, etc.; on doit alors produire des témoins qui, non-seulement aient connu l'existence du titre, mais qui aient su ce qu'il contenait. On agirait de même dans le cas où le titre n’aurait pas été perdu, mais, ce qui revient au même, serait devenu illisible par accident, tel que l’humidité, ou bien s’il avait été déchiré par une des parties.
Dans les affaires commerciales, on peut prouver par témoins, sans restriction, les sociétés en participation et les achats et ventes. Pour les autres contrats commerciaux, on admet plus facilement la prouve testimoniale que pour les conventions non commerciales (C. Nap., art. 1341-1348;
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PRÉVARICATION. Toy. Fonctionnaires, Concussion, Corruption, Forfaiture, Déni de justice, Adus d’autorité, etc.
PRÉVENUS ACQUITTES (Société de patronage pour Us). Cette association charitable, dont le siège est à Parist rue d’Enghien, prend sous sa protection les prisonniers pauvres reconnus innocents, pourvoit à leurs premiers besoins, et leur facilite les moyens de reprendre leur premier état
PRIMAIRE (Instruction). Voy. Écoles primaires, Ecoles normales. Instituteur, Institutrice, Instruction publique, etc.
PRIME (Assurances). Elle est déterminée par la olice d’assurance. S’il s’agit d’assurance contre incendie, la grêle ou tout autre sinistre terrestre, la prime se paye en argent, Il n’en est pas de môme dans l’assurance maritime; elle peut alors consister en argent ou en toute autre valeur; elle peut être réglée à tant par mois, A tant par voyage, pour l’aller et le retour ou pour l'un et l’autre. — S’il y a preuve qu’avant la signature de la police l’assureur ou l’assuré étaient fnformés soit de la perte des objets assurés, soit de leur arrivée, l’assuré paye à rassurenr une prime double, ou l’assureur restitue à l’assuré sa prime, plus une somme égale à celte prime. II y a, en outre, poursuite correctionnelle. — Si l’assurance a pour objet des marchandises pendant l'aller et le retour , et s’il n’y a pas de chargement de retour, ou si ce chargement est Incomplet, l’assureur reçoit seulement les deux tiers proportionnels de la prime convenue. La prime est acquise à l’assureur, et néanmoins il est déchargé des risques, si l’asEitrô envoie le navire en un lieu plus éloigné que celui qui est désigné sur le contrat, quoique sur la même route; l’assurance a son entier effet si le voyage est raccourci. — Nonseulement on peut assurer un navire et les marchandises qu’il contient, mais on peut même asmfér la prime qu’on a payée à l’assureur et qui deviendrait une perte en cas de sinistre, puisque cette somme payée serait en déduction de l’indemnité. C’est ce qu’on nomme l’assurance de la prime. On peut aussi assurer la prime de la
S rime, et l'on continue ainsi & assurer les primes es primes. Ce calcul, fort simple pour les premières primes, se simplifie encore a l’aide dlune formule algébrique qui donne la somme à payer, comme coût de l'assurance, pour que, en cas de sinistre, le capital assuré soit Intégralement restitué à l’assuré.
Dans les assurances terrestres, la prime so paye d’avance pour chaque année de la durée de la police. Si la police ne dit pas que l’assuré devra payer la primo dans les bureaux de la compagnie ou chez son agent, l’assuré paye chez lui . quand l’agent vient opérer le recouvrement. Los assurés doivent faire grande attention A co que porto, sur ce point, Ta police imprimée ou manuscrite; souvent il y est stipulé que l’assuré est tenu d’aller payer la prime chez l’assureur ou son agent, et que, passé tel délai, après l’échéance, il perd tout droit A l’indemnité du sinistre qui pourrait survenir.
Lorsque l’assuré ne paye pas la prime qui lui est régulièrement réclamée, l’assureur est en droit de le poursuivre pour le faire condamner au payement ou pour faire prononcer la résiliation de l’assurance. L’assuré no peut pas s’appuyer sur le non-payement de la prime qu’il devait pour demander la résolution ae sa police.
Le toux de la prime est fixé , dans chaque police, d’après un tarif qui varie suivant les compagnies, et suivant la nature des objets, exposés A plus ou moins de risques. Elle doit être dimi*
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nuée si, dans le cours de la police, une partie des objets vient à périr, sans que l’assurance ait été, pour cela, résiliée.
Primes (Bourse). Il a été expliqué à l'article Marches de bourse (Voy. ce mot), ce qu’on entend par marchés libres ou d prime. Dans ces sortes de marchés, les expressions dont un, dont dix, etc., dont on se sert fréquemment, déterminent la quotité de la prime dont l'abandon annule le marché. Si l’on ait que la rente 4 1/2 vaut 92 fr. dont un ; que l'Orléans vaut 1450 dont dix : cela signifie qu’en payant 1 fr. pour 100 fr. de rente, ou 10 fr. par action, l'acheteur (ou le vendeur dans certains cas) a le droit d’annuler le marché.
Les marchés à primes sont plus variés h la bourse des marchandises qu’à celle des rentes et des titres industriels. On y fait des primes directes, quand l’acheteur paye la prime, à condition d'avoir le droit de lever à sa guise la marchandise à un prix débattu; des primes indirectes, quand c’est le vendeur qui a ce droit; des doubles primes, quand celui qui paye la prime a le droit de livrer ou de prendre livraison à son choix. — La rime est indépendante du prix de la raarchanise, et se paye, dans tous les cas, comine pour les rentes. — Les opérations se font livrables fin de mois, mais la réponse a lieu le 10 du mèuie mois. Il se fait peu d’opérations à primes sur les trois-six : elles ont lieu ordinairement sur les huiles, et à certaines époques de l’année, sur les céréales.
Primes d’encouragement (Douanes, Commerce ). Des primes sont accordées par l'Etat à l'exportar tion des produits de fabrication française, à titre d’encouragement pour le fabricant, ou «le compensation des droits que les matières premières ont subis À leur entrée en France. La prime n’est due qu'aux produits réellement fabriqués en France. La preuve ae fabrication française résulte du certificat du fabricant, visé, si la douane l’exige, par le maire et le sous-préfet. Cette pièce est
i ointe à la déclaration de l’expéditeur. Les fainéants qui font travailler les ouvriers des villages voisins des villes de fabrique, sont admis à fournir des certificats d’origine pour les tissus qu’ils ont reçus de ces ouvriers, et auxquels ils ont apposé leurs marques. S’il s'agit de certificats délivrés par les raffineurs de sucre, ces acies sont soumis à l’examen d’un jury spécial, établi dans le lieu de l'exportation, avant d'étre reçus par la douane.
Comme toutes les autres exportations, celles qui s'effectuent avec bénéfice de prime sont soumises à une déclaration préalable. Elle doit présenter les indications d'espèce, de qualité et de poids ou de valeur de l'objet exporté. Elle mentionne que les marchandises sont expédiées avec prime, et elle précise la quotité de la prime demandée.
Toute fraude ou fausse déclaration dans le but d’obtenir indûment une prime est punie de la confiscation des marchandises présentées et d’une amende égale à la prime indûment demandée. Si la fraude n'est reconnue qu’après l'exportation des marchandises, l’exportateur est puni d’une amende égale au triple de la somme qui auiait
fiu lui être attribuée en sus de ce qui lui est réelement dû. Les contraventions sont constatées au départ par des procès-verbaux ou par des actes conservatoires, s’il n’y a pas de motif suffisant pour saisir. La vérification terminée, les colis, bien conditionnés, sont plombés, puis on les expédie avec passavant sur celui des bureaux de l'extrême frontière, qui doit constater le passage à l'étranger.
Une contre- vérification complète peut être exercée par les préposés de la douane dans les bureaux par lesquels s’effectue l’exportation définitive. Cependant, on se borne en général à la vérification extérieure des colis.
Quand les colis sont définitivement passés à l’étranger ou embarqués, il en est délivré certificat au dos du passavant; celte pièce est alors envoyée par les agents des douanes à l’administration générale ou s’opère la liquidation définitive. Cette opération terminée, il en est donné connaissance à l’exportateur qui reçoit en même temps un avis de payement sur la caisse du receveur des douanes.
Les marchandises qui ont droit à recevoir des primes sont les suivantes ; les sucres, les fils et les tissus de pur coton, les savons, le soufre, les acides nitrique et sulfurique, les meubles neufs en bois des Iles, le plomb, le cuivre et le laiton, les peaux préparées, les chapeaux de paille, d'écorce et de spartcrie, les salaisons.
Primes d'encouragement (pour la grande pêche). Voy. PÊCHE MvRITIME.
Primes d’encouragement (pour l’élevage des chevaux). Ko y. Courses et Haras; — (pour l’élevage d’animaux reproducteurs). Voy. Concours d’animaux.
PRIMEURS (Écon. domestiq.). La culture des primeurs se fait principalement sur couche sous châssis, et pour les fruits, dans les serres à forcer (Voy. Culture forcée, Couches, Serres). Dans les jardins où l’on manque des éléments nécessaires pour obtenir par la culture forcée des produits de grande primeur, on peut non pas forcer, mais hâter plusieurs produits, spécialement les fraises et les petits pois, en les plantant sur trois ou quatre rangs seulement, au pied d’un espalier temporaire à hauteur d’appui formé de paillassons soutenus par des piquets. Sous la protection d'un pareil abri, les plantes profitent plus complètement de la chaleur des premiers beaux jours, et leur végétation est moins ralentie par la fraîcheur des nuits de printemps. C est un moyen peu dispendieux et d’un emploi facile pour avoir quelques produits de primeur dans le potager, sans le secours de la culture forcée. Voy. Paillassons.
Le commerce dee fruits et des légumes de primeur a pris, depuis la création des chemins de fer, un développement considérable, et des produits artificiels qui pendant longtemps n’ont apparu que sur les tables des princes et de quelques riches particuliers, sont maintenant à la portée des fortunes les plus modestes. U n’est pas sans utilité d’indiquer ici les espèces de fruits et de légumes qui sont le plus particulièrement l’objet de ce commerce, les contrées d’où elles proviennent et l’époque à laquelle elles apparaissent sur le marché de Paris.
Dès janvier, apparaissent les choux-fleurs de Bretagne et d’Angers.
Viennent ensuite les artichauts de Perpignan, de Brest, d’Angers, et même d’Afrique.
Tours, Orléans, Angers, Chftiellerault et Avignon fournissent dès le mois de mars, des quantités considérables d’asperges. Leurs envois continuent jusqu’au mois do mai, époque à laquelle les environs de Paris viennent alimenter les marchés.
Du 15 avril au l,T juin, Bordeaux, et, après lui, Châtellerault, expédient une très-grande quantité de noix verts.
Les premières fraises qui paraissent viennent de Bordeaux; ce sont les fraises ananas. C’est à Brest que nous devons les fraises dites anglais et, sans contredit les plus savoureuses, mais qui ont mal-
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heureusement le moins de durée. Angers fournit aussi des fraises de primeur.
Les cerises n’apparaissent guère que vers le milieu ou la fin du mois de mai, suivant le plus ou moins de précocité de la saison. Les premières qui nous arrivent sont expédiées de Marseille, de Lyon et de Bordeaux; mais, presque en môme temps, des envois plus considérables arrivent À bien moindres frais de la Touraine, du Poitou, de l’Orléanais et de la Bourgogne. Les cerises sont un des produits les plus importants du marché, parce qu'en dehors de la consommation ordinaire, mies sont rapidement enlevées par les épiciers, les confiseurs et les distillateurs qui en font des confitures, des conserves et des sirops de toute espèce.
Viennent ensuite les prunes de la Lorraine et autres lieux; les pèches du Midi, qui n'arrivent encore qu’en petite quantité; puis les abricots, fournis par le Lyonnais, par Marseille, Avignon, Bordeaux et Touneins, enfin par la Bourgogne et l’Auvergne.
Les premiers raisins arrivent de Montauban, de Bordeaqx, de Saint-Perray et de Moissac, et sont suivis des poires des mômes localités.
On pourrait encore ajouter les haricots rerts de Bordeaux et d’Angers, et les tomate* de Marseille; mais la consommation en est peu considérable.
La plupart de ces marchandises nous sont également expédiées, en quantités chaque jour plus considérables, de l'Algérie, où l’horticulture a fait depuis quelques années des progrès constants et rapides. Od récolte en outre dans cette partie de nos colonies les oranges , les citrons, les dattes, les bananes, les ananas et les pastèques, qui viennent également alimenter notre marché. L • peu de frais qu’exige la culture des fruits et légumes sur cette terre fécoude permet, malgré la distance, de les livrer ici à des prix d’une modicité vraiment extraordinaire.
11 résulte de tout cela que, d’ici à peu d’années, les fruits et les légumes seront apportés à Paris en si grande abondance, qu’au lieu de n'ètre, pendaut une certaine saison, qu’un objet de luxe et de fantaisie,, ils deviendront pendaut presque toute l’année une ressource utile qui permettra aux classes peu aisées d’introduire dans leur alimentation une variété salutaire.
PRIMEVÈRE ( Horticulture ). Cette jolie plante, k fleurs veloutées de nuances très-variées et l'un6 des plus précoces du parterre, demande une terre légère et substantielle. On la multiplie soit par les semis, soit par la division des toufTes au printemps et k l’automne. Les nombreuses sousvarrétés de primevère qui font l'ornement dos jardins sont rangées dans deux séries. 1 une formée de plantes à Heurs disposées en ombelles : ce sont les plus belles et les plus recherchées; l’autre, de
Slantes à fleurs qui naissent isolées ou deux par eux : ces dernières sont assez souvent doubles; elles l’epiportent sur les autres en précocité. Elles dérivent toutes soit de la primevère officinale, qui croit abondamment dans les prés humides où elle nuit par sa présence k la production de piaules plus utiles, soit de la primevère sans tige dont les touffes cro.ssent dans les bois un peu frais. Primevère auricule. Voy. Oreille d’ours.
Primevère de la Chine. Cette niante, au feuillage extrêmement élégant, aux fleurs de diverses nuances très-délicates, roses et lilacées, est de serre froide sous le climat de Paris et se force très-facilement dans la serre tempérée. Elle fait en hiver un des ornements les plus agréables de la jardinière d’appartement. La primevère de la Chine ne fleurit b. en que dans la terre de bruyère pure; il ne faut pas, pendant sa floraison, oublier
de l’arroser deux fois par jour ; un seul jour de sécheresse pourrait la taire périr.
PRINCIPAL (Droit, législation). Dans toutes les obligations, pour reconnaître quel est le principal, on recherche l’objet qu’elles ont eu surtout en vue et sans lequel le contrat n'eùt pas eu lieu; dès que cet objet est reconnu, il est facile de voir que le reste n’en est que l’accessoire. Ainsi, dans le prêt d’argent, le principal sera la somme prêtée; dans la vente et le louage, la chose à livrer; dans l’obligation de faire, le travail, etc. Le principal entraîne toujours les accessoires (Voy. Accessoires), qui ne peuvent en être détachés, et la règle générale est que les conventions obligent non-seulement à ce qui y est exprimé, mais encore à toutes les suites que l’équité, l’psage et la loi donnent à Pubügation d’après sa nature (Cod. Nap., art. 1135). Le principal peut varier d'après les faits, les intentions, la profession ou qualité des parties. Si un fabricant achète un établissement qui fait préjudice au sien, dans l’intention de le supprimer, le principal n'est pas l’établissement, cest sa suppression. Si le même travail est exécuté sur une matière vile ou sur une matière précieuse, dans le premier cas le travail sera le principal, dans le second ce sera la matière. Un peintre en bâtiments peut être assigné devant le tribunal de commerce, par ce qu’il est négociant et que pour lui le principal est d’acheter et de revendre des couleurs. Un peintre en tableaux ne pourrait l’être, parce que la toile et les couleurs, dont il se sert, ne sont que des accessoires en comparaison de son art. Il en est de même dans la vente d’un manuscrit : l’auteur n’est pas commerçant, parce que son but est la publication et l’honneur qu’elle peut lui procurer; le libraire est négociant, parce que son objet est le produit qu’il eu retire par le commerce.
Principal. Voy. Capital et Intérêts.
Principal de college (Instruct. publique). Pour être principal de collège, il faut être bachelier ès lettres ou ès sciences. Le principal a dans son collège les mêmes attribùlioas que le proviseur dans un lycée (Voy. Proviseur). Les princip-iux de collège sont nommés par le ministre. — Voy. Colleges communaux.
PRISE a partie (Législation). On peut l’exercer contre un ou plusieurs juges, contre un tribunal ou une cour collectivement, contre le ministère public, les suppléants, les arbitres, etc., lorsqu’ils Se sont rendus coupables de dol, fraude ou concussion, lorsqu’une loi expresse les rend responsables k peine de prise â partie ou de dommages-intérêts, lorsqu’il y a eu déni de justice (Koy. ce mot), lorsque le juge a commis, dans l'exercice de ses fonctions, un crime ou délit contre le justiciable. Une erreur, une faute, nui ne seraient pas accompagnées de dol ou fraude, ne suffiraient pas. La prise à partie s’exerce contre les juges ou tribunaux criminels aussi bien que contre les magistrats jugeant au civil. C’est la seule voie qu’on puisse employer pour obtenir des dommages-intérêts contre des magistrats.
Si l’on veut prendre à partie un juge de paix, un tribunal de commerce ou de première instance, ou un de leurs membres, un conseiller à une Cour impériale ou à une Cour d’assises, on doit agir à la Cour impériale du ressort ; la prise â partie contre les Cours d’assises, les Cours impériales ou une de leurs sections, est portée devant la Cour de cassation. Avant que l'affaire soit soumise à ces juridictions, il faut leur en demander la permission préalable, par une requête sur papier timbré , que l’on signe soi-môroe ou uue I on fait signer par un fondé de procuration authentique et spéciale que l’on annexe à la procuration , ainsi
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ue les pièces justificatives, s'il y en a, à peine
e nullité. Dâns cette requête, on ne doit, sous peiûe d’amende , employer aucun terme injurieux contre les juges. Si la requête est rejetée, la partie qui l’a présentée est condamnée à une amende de 300 fr. au moins, sans préjudice des dommages- Intérêts, s’il y a lieu. Si elle est admise, elle est signifiée au juge ou au tnbun&l inculpé pour qu'il puisse se défendre. Lorsque la demande est rejetée, celui qui l’a intentée est condamné à une amende d’au moins 300 fr. et aux dommages-intérêts, s’il y a lieu. Lorsque la faute ou le délit reproché au juge pris & partie est prouvé, il est condamné envers la partie qu’il a lésée à des dommages-intérêts {C. de procéd. civ., art. 49, 83, 506-510).
Prise Ue corps. Yoy. Contrainte par corps.
Prise d’eau. Yoy. Canal, Cours d’eau, Irrigation.
Prise d’hadit (Religion). C’est la^ cérémonie par laquelle on est reçu dans une congrégation religieuse. L’entrée en religion commence par un temps de postulat qui est indéterminé; cette première épreuve est suivie du noviciat, qui doit durer au moins un an. Après le noviciat vient la profession qui engage définitivement. Pour être admis dans une congrégation religieuse, il faut : 1" avoir le plein exercice de sa raison et de sa liberté ; 2* n'ètrc pas marié ; 3" n ôtre pas absolument nécessaire à sa famille: 4" être libre de dettes ou obligations auxquelles il deviendrait difficile de satisfaire; 5* avoir 17 ans accomplis : cette règle de l’Eglise se trouve modifiée en France par les dispositions du Code Napoléon qui dit : « L’enfant reste sous l’autorité de ses père et mère jusau’à son émancipation » (art. 327); et encore : «■ L’enfant ne peut quitter la maison paternelle sans la permission de son père, si ce n’est pour enrôlement volontaire, après 18 ans accomplis » (art. 374) ; ainsi, les mineurs ont besoin de l’autorisation de leurs parents ou tuteurs; 6* enfin, il faut n’avoir aucune infirmité qui puisse empêcher de remplir les obligations et devoirs do la communauté dans laquelle on veut entrer. L’âge déjà avancé peut être un obstacle.
La plupart des congrégations, surtout celles de femmes, exigeât une dot qui est ordinairement modique, et dont on est souvent dispensé. Les vœux de la profession religieuse sont ceux de chasteté, de pauvreté et d’oliéissance. Ces vœux sont temporaires ou perpétuels. Dans le plus grand nombre des communautés de femmes, ils ne sont que temporaires et se renouvellent selon diverses périodes de 1 an, de 5 ans, etc. Ces vœux ne sont pas toujours regardés comme solennels; néanmoins le souverain pontife en peut seul dispenser lorsqu’ils sont perpétuels. Fop. Vœux.
Prises maritimes (Législation, Commerce). Elles n’ont lieu qu’en temps de guerre maritime; elles s’exercent sur les navires marchands portant pavillon ennemi, sur ceux réputés ennemis ou faisant actes d’ennemis, et même, en certains cas, sur les navires neutres, alliés ou ennemis. A cet égard, les usages des divers pays sur l’étendue du droit de prise ne sont pas les mêmes. C’est aux négociants français, quand une guerre est imminente ou déclarée, à prendre leurs précautions pour éviter les prises par les bâtiments de l’Etat eunemi ou par les bâtiments, que cet Etat a autorisés à faire La course, en leur délivrant dos lettres de marque. Pour qu’une prise soit valable, il n'est pas nécessaire qu’il y ait eu déclaration formelle de guerre : il suffit qu’il existe un état réel de guerre , un blocus officiellement notifié et qui a pour effet do permettre la saisie des navires de r&at dont loi ports sont bloqués
et des navires neutres, crui tenteraient de sortir d’un port mis en état de blocus effectif.
Les prises ne deviennent pas de plein droit la propriété du capteur; elles doivent d'abord être déclarées valides; le droit de prononcer sur ce point est généralement attribué à la juridiction de l’État belligérant qui a opéré la capture.
Quand il n’y a pas de tribunal spécial désigné, c’est le conseil d’Etat qui juge la validité des prises. Pour la dernière guerre maritime aveo la Russie, le conseil des prises avait été rétabli par un décret du 18 juillet 1864; mais il a été supprimé par un décret postérieur.
Avant la déclaration du Congrès de Paris du 30 mars 1866, par laquelle, les puissances représentées au Congrès ont, sur la proposition de la France, proclamé l’abolition de la course et des lettres do marque, lorsqu’une prise faite par des corsaires, soit seuls, soit avec des bâtiments de l'Etat, avait été validée, c’était l’administration de la marine qui seule était chargée de faire la liquidation des parts et leur répartition, conformément à l’arreté du 2 prairial an xi. Les prises par des corsaires français n’ont pas pu avoir lieu dans la dernière guerre contre la Russie, les gouvernement* anglais et français ayant déjà manifesté, par les déclarations des 28 et 29 mars 1864, l’intention de ne pas accorder de lettres de maraue pour les armements en course contre le pavillon ennemi.
PRISONNIERS pour dettes (Œuvre des). Cette œuvre, fondée à Paris, a pour objet de délivrer, autant que ses moyens le lui permettent, les prisonniers les plus dignes d’intérêt elles plus utiles iwleur famille. Ses ressources consistent dans une uéte annuelle, dans des abonnements et des ons.
PRISONS (Législation). Personne ne peut être arrêté que dans les cas et avec les formes prescrites par la loi, ni détenu ailleurs que clans les lieux destinés à servir de prisons. Les gardiens ne peuvent, sous peine d’être poursuivis comme coua blés de détention arbitraire, recevoir personne ans une prison qu’en vertu d’un mandat de justice régulier, ou d'un jugement, et à la charge de transcrire ces actes sur leur regîstred écrou. Quant aux diveres prisons spécialement affectées à telle ou telle categorie de prisonniers, Yoy. ci-après Prisons civiles et militaires.
Nous ne pouvons entrer ici dans aucun détail sur le régime intérieur des prisons : c’est une matière purement administrative ; d’ailleurs, les agents de cloque prison donnent aux détenus connaissance des règlements concernant la discipline. le travail, et toutes les parties de l’existence des détenus dans ces établissements. — Le produit du travail des condamnés appartient à l’Etat; néanmoins, dans les prisons civiles, il est accordé aux détenus une part qui varie de 1 à 5 dixièmes,
; suivant U gravité des peines et le nombre des 1 condamnations antérieures; Ils peuvent, en oui tre , par une bonne conduite soutenue, accroître coltc part d'un dixième. J e pécule des condamnés so divise en deux parts : l'une est mise en réserve, pour l’époque de la sortie; l’autre, dont ils ont la disposition pendant la captivité, peut être em*
, ployée cnachais.de vivres, objets trhabillement, secours à leur famille, restitutions, etc. Dans les pénitenciers niilitaires , le produit du travail des condamnés sc divise en. masse d'administration pour l'État et en massa individuelle ou d'épargne pour le condamné : sur cette masse, ils peuvent recevoir des centimes de poche, qui ne doivent jamais excéder 15 c. par jour. — Les crimes et délits commis dans les prisons sont punis d’après les lois ordinaires. Les prisonniers qui se condui-
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sent bien peuvent être récompensés par des emplois de confiance, et obtenir soit une remi'e ou une commutation de peine, soit même leur grâce entière (C. d’instr. crim. , art. 609 , 618). Voy. Grâce.
Prisons civiles (Législation). 1* Chambres municipales Elles sont établies dans chaque can- , ton et sont destinées à recevoir, soit les délinquants arrêtés en flagrant délit et qui ne peuvent être immédiatement interrogés; soit les individus arrêtés sur la voie publique pour de légers délits ou condamnés à un emprisonnement de quelques jours par les tribunaux ue simple poüce. A Paris, les individus arrêtés sur la voie publique 9ont conduits au poste (violon), d'où ils sont ensuite transférés à la préfecture de police, s’il y a lieu. En vertu d’un arrêté récent, ce transfèrement,
2 ni se faisait à pied entre deux ou plusieurs fusions, ne peut plus avoir lieu que dans une voiture fermée, spécialement destinée à cet usage.
2° Dépôts de sûreté ou Maisons de d/pût. Il y en a d’établis dans tous les arrondissements pour recevoir momentanément les prisonniers que l’on transféré d une prison à une autre.
3* Prisons départementales. On comprend sous ce nom les Maisons darrél établies dans chaque arrondissement pour recevoir les prévenus adultes, les jeunes détenus, les détenus pour dette*,, en matière criminelle, correctionnelle, ou de police; les détenus pour dettes en matière civile ou de commerce et les faillis; les condamnés correctionnels à plus d’un an en attendant leur transfèrement; les passagers civils ou militaires: — les Maisons de justice, placées au chef-lieu judiciaire du département et qui renferment : les accusés, les jeunes détenus et les condamnés jugés par les Cours d’assises et qui se sont pourvus en appel ou en cassation, en attendant leur transfèrement; — les Maisons de correction qui se confondent souvent avec les maisons d’arrôt. et qui servent à la détention des condamnés à un an et au-dessous. — Ces diverses prisons peuvent être réunies dans un même bâtiment; mais chaque catégorie de prévenus doit être séparée et occuper un quartier distinct. A Paris, il existe une prison spécialement affidée aux prisonniers pour dettes et une maison d’arrêt de la garde nationale.
4" Etablissements d’éducation correctionnelle. (pour les jeunes détenus). Voy. Colonies agricoles et Jeunes détends).
5* Maisons centrales de force et de correction. Elle sont au nombre de 21 et servent à la détention des individus des deux sexes condamnés par las tribunaux correctionnels à un emprisonnement de plus d’un an: des individus des deux sexes condamnés à la réclusion ; des forçats âgés (le plus de 70 ans; des femmes condamnées aux travaux forcés.
G* Maisons de détention pour les condamnés politiques : les individus qui y sont renfermés y jouissent d’une liberté relative plus grande que colle accordée aux autres détenus; ils reçoivent une meilleure nourriture et no sont pas astreints au travail.
7° Baanes. Voy. Travaux forcés.
8* Colonies pénales. On y envoie les condamnés â la transportation et h la déportation, ainsi qu’une partie de la population des bagnes.
Prisons militaires. — 1* Dans toute place qui est le siège d’un conseil de guerre , la prison militaire doit être divisée en 3 sections : Maison darrét pour les militaires de tout grade punis disciplinairement ou désignés pour les compagnies do discipbne: Maison de justice, pour les militaires traduits devant le conseil de guerre, arrêtés en état d’absence illégale ou coudamnés,
mais attendant, soit l’exécution de leur Jugement, soit une commutation de peine et Maison de correction, pour les officiers condamnés à la peine d'emprisonnement, et pour les militaires condamnés â moins d’un an de prison. — Dans les ports et les arsenaux, il y a des Maisons d'arrêt , pour les marins militaires ou les ouvriers de marine punis disciplinairement; pour les prévenus de crimes ou aélits de la compétence ues tribunaux de la marine ; pour les condamnés par ces tribunaux à moins d’un an de prison.
2* Pénitenciers. Ils sont destinés à recevoir les prisonniers militaires ou marins condamnés à un emprisonnement d’une année au moins. Les détenus y sont enfermés dans des cellules peudanl la nuit, et soumis, pendant le jour, à des travaux rétribués comme dans les maisons centrales.
3* IL y a en outre des Ateliers de boulet et de travaux publics, pour les prisonniers récalcitrants et les condamnés aux travaux publics.
Prisons ( Emplois publics). Outre les commissions de surveillance établies près les maisons centrales et les établissements de jeunes détenus par l’ordonnance du 5 novembre 1847, et la loi du 5 août 1830, commission dont les membres 9ont nommés par le ministre do l’intérieur, sur la proposition des préfets, iL existe des inspecteurs généraux des prisons, chargés de rendre compte au ministre de la situation morale et matérielle des établissements pénitentiaires de l’Empire. Le nombre de ces fonctionnaires, leurs attributions, leur traitement et leur êostume sont réglés par les décrets du 1 5 janvier et du l*v mars 1852. Dans un petit nombre de départements, il existe des inspecteurs particuliers chargés de la surveillance des prisons du département.
Le personnel exigé pour le service administratif ou de surveillance des diverses espèces de prisons, que nous avons énumérées ci- dessus, est assez considérable. Il se compose d’un directeur nommé par le ministre de l’intérieur ou le préfet du département, et qui prend quelquefois le nom d’agent principal. Dans les prisons importantes, il est assisté d’un sous directeur et de plusieurs inspecteurs. Dans les pénitenciers militaires, ce directeur, officier supérieur ou capitaine, prend le nom de commandant. Viennent ensuite un greffier ou commis greffier, chargé de tenir le registre d’écrou et loi écritures de la prisou; un gardien chef : un nombre plus ou moins considérable de gardiens ordinaires: des strurs religieuses ou surveillantes; un médecin; un aumônier; un instituteur, et quelquefois un économe. Dans les prisons militaires dont le personnel est considérable, le commandant est assisté d’un lieutennm-adjudant et d’un sous-lieutenant, directeur des ateliers. Les fonctions de greffier s >nt remplies par un adjudant sous-officier; celles de gardien en chef, par un adjudant, 1** surveillant; celles d’économe ou d'officier comptable, par un lieutenant, un adjudant ou un fourrier.
PRIVILÈGES (Droit, Législation). Ils doivent être inscrits au bureau dus hypothèques, sauf, toutefois, les privilèges généraux sur les meubles (C. Nap. , art. 2101V Le vendeur d’un immeuble conserve son privilège par la transcription du titre de vente faite, soit à sa requête, soit à la requête de l’acquéreur, lorsque le titre oe porte point quittance du prix; en outre, le conservar tanr est tenu d'inscrire d’office le privilège du vendeur déjà mentionné par la transcription. Le privilège du vendeur peut être acquis au subrogé; si la subrogation est mentionnée dans l'acte de vente, la transcription équivaut à une inscription; si, au contraire, la transcription est postérieure à la Tente, le subrogé doit faire mention-
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ner la subrogation en marge de la transcription. Le privilège des copartageants, soit pour les soultes, soit pour le prix de la licitation, doit être inscrit dans les soixante jours de l’acte de partage ou de l'adjudication; dans ce cas. il produit son eiïet du jour du partage ou de la licitation, et prime toutes les hypothèques acquises du chef du débiteur de la soulte ou du prix de l’adjudication. Si le copartageant ne fait pas inscrire son privilège dans Tes soixante jours , il est primé par les créanciers qui se sont inscrits après lui. Le privilège sur les immeubles, comme l’hypothèque, confère, outre le droit de préférence, un droit de suite, qui permet au ■réancier do forcer l’acrjuéreur à abandonner rimmeuble ou à le payer, et à l’exproprier, s’il refuse de prendre ruo des deux partis. Tout privilège ou hypothèque inscrit suit l'immeuble, en quelques mains qu'il passe. Les privilèges dont la conservation est subordonnée à la formalité d'une inscription dans un certain délai, dégénèrent en hypothèques légales lorsque 1 inscription n’a été prise que postérieurement à ce délai , c.-à-d. qu'au lieu ae faire au ciéancier l’application du principe, que les privilèges ne dépendent pas du temps, mais de leur nature, on suit à cet égard la règle ordinaire des hypothèques, qui veut que les premiers inscrits priment ceux qui s’inscrivent après eux. Yoy. Conservation , Extinction
DES PRIVILÈGES
Privilège #uh les meubles. Les privilèges priment les hypothèques les plus anciennes : si plusieurs créanciers ont un privilège du même ordre, ils sont payés par concurrence ; ainsi le boucher et le boulanger ayant un privilège égal, concourent entre eux, quoique leurs fournitures aient été faites à des époques différentes. Les privilèges sur les meubles sont : 1“ les frais de justice faits dans l’intérêt commun des créanciers, pour conserver les biens du débiteur et en distribuer le prix ; ce sont les frais de scellés, inventaire , saisie, vente, etc.; 2U les frais funéraires qui comprennent le port du corps, l’ouverture de la fosse , le terrain nécessaire à la sépulture, honoraires des prêtres et autres frais nécessaires et utiles , selon la qualité des personnes ; 3° les frais de dernière maladie, dus aux médecins, pharmaciens, chirurgiens, gardes-malades pour leurs honoraires ou fournitures : ils ne comprennent que les frais qui ont été faits pour soigner le malade ; 4* les salaires des cens de service pour l’année échue et ce qui est dû sur l’année courante ; par gens de service on entend les commis, les gens attachés au service de la maison ou de la personne : les ouvriers ont un privilège pour le salaire du mois qui a précédé la déclaration de la faillite, et un commis pour les six mois qui l'ont précédée (C. de coma., art. 549): 5° les fournitures de subsistances faites au débiteur et à sa famille, savoir : pendant les six derniers mois, pour les marchands en détail, tels que boulangers, bouchers et autres, et pendant la dernière maladie, pour les maîtres ne pension et marchands en gros; ce mol subsistances comprend toutes les choses nécessaires à la vie : les tailieurs, bottiers, etc., sont privilégiés comme les fournisseurs de denrées; les marchands de bois sont admis au privilège pour les fournitures jugées nécessaires a la cuisson des aliments et au chauffage. Ce privilège ne s’étend point aux fournitures de luxe ni aux choses fournies pour être revendues, telles que les farines vendues au boulanger, les bestiaux livrés au boucher, le pain ou la viande fournis au restaurateur; ces fournitures ne donnent lieu qu’A une créance ordinaire (C. Nap., art. 2101-2102).
Privilège sur les immeubles. — Il procure le droit d’être payé par préférence aux autres créanciers sur le prix provenant de la vente des biens soumis au privilège, et de suivre l’immeuble dans quelques mains qu'il prisse, de le saisir même entre les mains des tiers acquéreurs de bonne foi. Le vendeur d’un immeuble a privilège sur l’immeuble vendu pour le payement du prix. S’il y a plusieurs ventes successives dont le prix soit ùû en tout ou en partie, le premier vendeur est préféré au second, le second au troisième, et ainsi de suite. Ce privilège ne s'exerce que sur l’immeuble vendu et non sur d’autres acquisitions contiguës, qui auraient été faites encore que l’acquéreur eût formé du tout un seul et même enclos. Sont également privilégiés sur le prie de l’immeuble vendu ceux qui ont fourni les deniers pour l’acquisition de cet immeuble, pourvu qu’il soit authentiquement constaté par Pacte d’emprunt, que la somme était destinée à cet emploi, et, par la quittance du vendeur, que ce payement a été fait des deniers empruntés. Ce privilège, qui n’est autre que celui du vendeur, s’exerçant en sous-ordre et par voie de subrogation , est acquis de plein droit au bailleur de fonds, & la condition qu’il remplira les formalités requises pour opérer la subrogation sans le concours de la volonté du créancier. Ce prêt doit être constaté par acte passé devant notaire. Peu importe que l’emprunt précède ou suive 1 acquisition; néanmoins, il est de l’intérêt du prêteur que l’emprunt et le payement du prix aient lieu par un seul et même acte, pour éviter que les deniers ne soient employés à un autre objet. Les cohéritiers ou copartageants ont
[irivilége sur les immeubles de la succession pour a garantie des partages faits entre eux et des soultes ou retours de lots. Les architectes , entrepreneurs et ouvriers sont privilégiés pourvu que, par expert nommé d’office à la requête du propriétaire par le tribunal de première instance, dans le ressort duquel les bâtiments sont situés, il ait été dressé préalablement un procès-verbal, à l’effet de constater l’état des lieux relativement aux ouvrages que le propriétaire déclarera avoir dessein de faire, et que les ouvrages aient été, dans les 6 mois au plus de leur achèvement, reçus par expert légalement nommé d’office. Ce privilège ne s’exerce que sur la plus-value résultant des travaux exécutés. Les préteurs de deniers, pour payer ou rembourser les ouvriers ou leurs cessionnaires, ont également un privilège, pourvu toutefois que cet emploi soit authentiquement constaté pas l’acte d’emprunt et par la quittance des ouvriers, ainsi qu’il est dit ci-dessus pour le prix de l’acquisition u’un immeuble (C. Nap. , art. 2 103).
Formule d’inscription de privilège de constructeur. — Inscription de privilège de constructeur est requise au profit de M.... (nom et prénoms ), entrepreneur de... , demeurant à..., rue..., n°..., pour lequel domicile est élu à.... {dans l’arrondissement du bureau des hypothèques) , en la demeure de M... , contre N.... (nom, prénoms , profession), demeurant à..,, rue..., en vertu des articles2103. $ 4. et 2110du Code Napoléon, d’un procès-verbal dont l’expédition est ci-jointe, dressé par M..., expert commis par jugement de la chambre du conseil de la 1" chambre du tribunal civil de première instance de le..., enregistré; ledit procès-verbal, en date au commencement du. clos le..., est déposé au greffe du tribunal civil de..., le.... aux termes d’un acte de dépôt en date dudit jour constatant qu’un terrain (de telle forme) , sis à... , rue.. , n*... , sur lequel lesieur.... se propose de faire élever (indiquer les constructions mentionnes au rapport) , est nu et sans constructions. Pour sûreté : 1* de la somme de..., à
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laquelle le requérant évalue les travaux dont le montant exact sera déterminé par le procès-verbal de réception desdits travaux , qui sera ultérieurement dressé et inscrit au bureau des hypothèques à la diligence du requérant; ladite somme exigible le..., ci...; 2" des intérêts de cette somme à 5 p. KO par an pour le temps pendant lequel la loi conserve leur rang; 3* des frais de mise à exécution évalués à...t ci..., sur les constructions à édifier sur un terrain sis à..., rue..., n*,... Pour réquisition. {Signature de la partie ou de son fondé de pouvoirs, même verbal).
On ioint aux bordereaux l’expédition du procèsverbal de l’expert. Dans les six mois au plus tard de l’achèvement des travaux, on fait dresser par l’expert un second procès-verbal dans lequel ils sont reçus et réglés. La seconde inscription est rédigée dans une forme analogue à celle ci-dessus.
Privilège sur certains meubles. Sont privilégiées les créances résultant de baux des maisons ou dë biens ruraux, p. ex. les obligations de payer les loyers ou fermages, celles résultant des dégradations commises, celles de garnir les lieux loués, de faire des engrais, des plantations, etc. Le propriétaire peut saisir et faire vendre les meubles du locataire Jusqu'à concurrence des loyers qui lui sont dus au moment de la saisie; il n’a pas droit pour les termes non échus. Si le bail a date certaine avant la saisie ou avant la faillite du locataire, le propriétaire est privilégié pour les termes échus et à échoir; s’il n'a pas date certaine avant cette époque, le propriétaire n’a de privilège que pour une année, à partir de l'année courante. Les créanciers, dans le cas où le bail est fait pour un temps illimité, peuvent donner congé au propriétaire au nom de leur débiteur; ils peuvent sous-louer ou céder le bai) lorsqu’il est fait pour un temps limité. Le propriétaire peut suivre et revendiquer les meubles détournés par le locataire, s’ils ont été achetés de bonne foi soit d’un marchand vendant des choses semblables, soit en foire ou vente publique; il ne peut les revendiquer entre les mains au possesseur qu’en lui remboursant le prix d’acquisition; s’il s’agit de meubles garnissant une ferme, la revendication doit être faite dans les 40 jours, et, s’il s'agit de meubles garnissant un appartement, dans la quinzaine de l’enlèvement; mais si l’enlèvement avait eu lieu par fraude et de concert avec le possesseur actuel, la revendication du propriétaire pourrait durer 30 ans, à partir du jour où il aurait découvert le détournement. Dans le cas où l’immeuble a été sous-loué. le propriétaire n’a de privilège sur les meubles des sous-locataires que jusqu’à concurrence de ce qu’ils doivent au locataire principal. Le privilège au bailleur d’immeubles ruraux
rte : 1* sur les objets qui garnissent la ferme ;
sur les objets servant à son exploitation; 3“ sur les fruits de la récolte de l'année et même ceux des années précédentes s’ils sont engrangés , comme compris dans le privilège des objets garnissant la ferme.
Est privilégiée la créance sur l’objet donné en gage ; ainsi , le créancier peut faire vendre le gage en justice et aux enchères, et se faire payer sur le prix par préférence aux autres créanciers, mais il faut que l'objet donné en gage soit resté en sa possession ou en la possession d’un tiers convenu entre les parties. Le privilège s’exerce pour l’intégralité de la créance et de ses accessoires, les avances faites pour la conservation du gage jouissent de la même faveur. Lorsque le débiteur contracte une nouvelle dette envers le gagiste et que celte dette devient exigible, avant le payement de la première, le créancier peut retenir le gage jusqu au payement intégral de l’uue et de l'autre,
lors même qu’il n’y aurait eu aucune stipulation pour affecter le gage au payement de la seconde; mais il n'en est pas de même à l'égard des autres créanciers du débiteur : le privilège ne s’exerce contre eux que pour la créance 3u payement de laquelle le gage avait été spécialement affecté.
La loi déclare privilégiés les frais faits pour la conservation de la chose privilégiée sur le prix qui en provient; tels sont les frais pour la nourriture d’un cheval, etc. Peu importe que la chose soit ou non en la possession du créancier au moment où il réclame son privilège; il suffit qu'il prouve qu'il a fait les frais de conservation et qu'ils lui sont encore dus.
11 y a un priyilége pour la créance du prix d'effets mobiliers vendus et non payés, sur les objets restés en la possession de l’acheteur et qui sont dans le même état.
Sont aussi privilégiées les fournitures d’un aubergiste sur les effets du voyageur qui ont été transportés dans son auberge.
Il en est de même des frais de voitures et dépenses accessoires qui sont privilégiés sur la chose voiturée , tels que a roits d’octroi , de douane.
Il n’y a pas de délai imposé au voiturier pour réclamer son privilège; il n’est pas indispensable qu’il soit nanti des objets, mais s’il repartait sans être payé, et sans se mettre en mesure par des poursuites judiciaires, s’il se dessaisissait de la lettre de voiture, ou qu’il reçût en payement un billet du débiteur, son privilège cesserait.
Enfin ont également un privilège les créances résultant d’abus et de prévarications, commis par les fonctionnaires publics dans l’exercice de leurs fonctions, sur les fonds de leur cautionnement et sur les intérêts qui en peuvent être dus : ce privilège a lieu au profit de 1 État et au profit des particuliers; celui qui a fourni les fonds en tout ou en partie a, en outre, un privilège spécial sur le cautionnement (L. des 25 nivôse, 6 ventôse an xiii ; Décr. du 28 août I8(J8 et du 22 déc. 1810; C. Nap., art. 2102-2103).
Privilèges sir les meubles et immeubles. Ce sont les mêmes que ceux qui s’étendent sur les meubles, tels que frais de justice, frais funéraires, etc. Ces privilèges généraux priment les privilèges spéciaux, mais subsidiairement et peur le cas où les créanciers n’ont pu être désintéressés complètement sur le produit de la fortune immobilière de leur débiteur. Lorsqu’à défaut de mobilier* les créanciers privilégiés se présentent pour être payés sur le prix d’un immeuble en concurrence avec les créanciers privilégiés sur l'immeuble, les privilégiés sur les meubles sont pavés en premier lieu, puis viennent les privilégiés sur les immeubles, tels que le vendeur, prêteurs de fonds, cohéritiers , architectes , etc. (C. Nap., art 2104-2106).
PRIX. Voy. Concours. Académie, Institut, etc.
Prix courants, Mercuriales. Les avis imprimés que les négociants font circuler pour indiquer les
rix courants de leurs marchandises sont exempts
e timbre; ils ne payent qu’un faible droit de poste (Tôt/. Poste aux lettres, et L. du 23 juin 1857).
Les mercuriales des deux premières semaines du mois courant et celle de la dernière semaine du mois précédent servent à fixer le prix régulateur des céréales pour chaque place des quatre classes de marchés établis par la loi : les mercuriales de chaque marché sont dressées aux mairies, et transmises au ministre de l’agriculture et du commerce par les préfets. Le ministre arrête à i la fin de chaque mois l’état des prix moyens des grains vendus; cetéfat est publié au Bulletin des lois le Ie* de chaque mois, et il sert, pendant le
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mois de sa publication, à. régler le taux des droits t d'entrée et de sortie.
Les mercuriales générales, qui embrassent les crains et les légumes secs, les comestibles divers (farine, pain, châtaignes, pommes de terre, viande de boucherie), les animaux de boucherie sur pied, les fourrages, les combustibles, sont également dressées aux mairies. Le maire détermine les prix moyens d'après les déclarations d’achats ou de ventes faites sur le marché, et en consigne les résultats sur un registre sj>écial ; les bases de la , fixation du prix moyen, sont prescrites par les règlements administratifs. Les citoyens peuvent demander communication du registre constatant les résultats des marchés. Ce sont les mercuriales qui servent de base à la taxe municipale du pain et de la viande dans les lieux où cette taxe est établie (L. 22 juillet 1791, art 30: 16 juillet 1819).
A Paris, c’est le préfet de police qui dresse les mercuriales.
PROCÉDURE (Législation). Il a été traité de la procédure administrative aux articles Conseil d’État, Conseils de préfecture. Enquête, Pourvois, Appel corme d’abus. Prise a. partie, Contentieux administratif, Avocats au conseil d’Êtat, et en général dans tous Les articles spéciaux qui traitent des droits que les particuliers | peuvent avoir à faire valoir contre l’administration. Quant à la procédure civile, les particuliers n’ont guère k s’en occuper par eux-mêmes : la direction en est ordinairement abandonnée à Tarons (Foy. ce mot et aussi Assignation, Citation, Conciliation, Instance, Jugements, etc.). Il n’en est pas de même de la procédure commerciale. Si, dans les affaires importantes les parties remettent presque toujours la défense de leurs intérêts à un mandataire spécial (Voy. Agréé i, elles peuvent, si elles le préfèrent, faire valoir leurs droits par elles-mêmes. Il estdonc nécessaire que le négociant connaisse d’une manière générale la marche è suivre pour agir devant les triLuuaux'de commerce, soit pour intenter, soit pour repousser uno action. En voici un exposé sommaire emprunté au dictionnaire du commerce et des marchandises.
La demande est forméo par un exploit d’ajournement, en laissant au moins un jour franc d’intervalle entre l'assignation et le jour de l'audience. Ce délai ne peut être abrégé que dans les cas d’urgence et avec l’autorisation du président du tribunal. — Au jour et à l’heure indiqués les parties comparaissent en personne ou par le ministère d'un fondé de procuration spéciale. Sans autre procédure, le demandeur représenta l'ori-
final de l'assignation, lé défendeur la copie, et affaire est en état; mais elle n’est pas, et ne peut pas être toujours jugée à la première audience: dans ce cas, elle est remise à un autre jour, sans autre exploit d’ajournement, et alors les parties non domiciliées dans le beu où siège le tribunal, doivent y faire élection de domicile. Cette élection est mentionnée sur le plumitif (procès-verbal sommaire) de l’audience, et toutes les significations sont valablement faites au domicile élu ; à défont de cette élection, toute signification, même celle du jugement définitif, est valablement faite au greffe du tribunal.
Lors de la plaidoirie, le premier point h fixer est de savoir si le tribunal est compétent. Si l’incompétence a beu à raison de la matière, le tribunal renvoie les parties, encore qu’elle n’ait pas été invoquée; si l'incompétence résulte de toute autre cause, soit à raison de la personne, soit à raison des lieux, comme elle peut être couverte par le consentement des parties, elle doit être proposée préalablement k toute autre défense; &
défaut de quoi, le tribunal passe outre, et le déclinatoire ne peut plus être opposé. Toutefois, et pour simplifier encore la procedure, le tribunal peut réserver le déclinatoire et la joindre au fond,
, et'alors il statue par le même jugement, mais par des dispositions distinctes.
Lorsque la compétence n’est pas mise en doute, le fond! de l’affaire est de suite entamé; la demande est exposée, La défense entendue, et le tribunal statue définitivement, k moins qu'il ne juge nécessaire de recourir à des moyens d’instruction sommaire. Ces moyens sont la comparution des parties en personne, l’examen préalable, par des arbitres ou des experts, et l’audition, des témoins.
Si le tribunal ordonne la comparution des parties, celles-ci sont averties, par leurs fondés de pouvoirs, ou par une citation de la partie la plus diligente, de se trouver en personne, au jour indiqué alors, et, soit & l’audience même, soit dans la chambre du conseil, les magistrats les intérrogent et statuent d’après leurs déclarations. En cas d’empêchement légitime de comparaître, il est commis , ou l’un des juges du tribunal, ou un juge de paix, pour les entendre et dresser procèsverbal de leurs dires.
Si le tribunal ordonne la preuve par témoins, il est procédé par voie d’enquête sommaire. Les témoins appelés déposent comme il est dit cidessus pour les parties, et, dans les causes sujettes à appel, leurs dépositions sont rédigées par écrit par le greffier et signées par eux; en caade refus, mention en est faite.
Si l’affaire, nécessite un examen préliminaire de comptes, pièces et registres, il est nommé un ol trois arbitre* pour entendre les parties, les concilier, si faire se peut, sinon donner leur avis; sfil y a lieu à visite ou estimation d’ouvrages ol marchandises, il est nommé un ou trois experts et le tribunal statue sur leur rapport (C. de orocéd comm. , art. 415-432).
PROCESSIONS (Législation). Elles ne peuvent avoir lieu hors des églises, dans les rues et places, que dans les villes où il n’existe [tas d'église consistoriale légalement reconnue d’un culte nor catholique. Les préfets peuvent, même dans les communes où les processions extérieures sont permises, les interdire s’il y a beu de craindre qu’elles ne produisent quelque désordre.
Des peines sont prononcées contre ceux qu: contraignent ou empêchent une ou plusieurs personnes d’assister à une procession; contre ceux ui empêchent, retardent ou interrompent, pai es troubles ou désordres, la marche a une procession ; contre ceux qui outragent les ministres du culto pendant cette cérémonio.
L’autorité municipale ne peut obliger les citoyens à tendre leurs maisons le long des rues ou places où doit passer une procession; la contravention à un tel arrêté n’entraînerait aucune peine. La disposition qui, dans les communes de moins de 5000 fîmes, défend aux cabaretiers,. limonadiers et autres, de tenir leurs maisons ouvertes, et d’y donner k boire ou à jouer pendant les offices, ne s’appbque point au temps pendant lequel dure une procession, cette cérémonie ne faisant point partie de l'office proprement dit.
PROCÈS VERBAUX (Législation). On ne doit apporter aucun trouble à leur rédaction , ni opposer aucune résistance ou violence aux agents qui les signifient ou les remettent; ceux qui manqueraient k cette obligation, pourraient être poursuivis, selon la gravité des circonstances, comme coupables de rébellion, d’outrages, ou violences contre des fdnetionnaires. magistrats, agents do l’autorité ou de la force publique. On ne
PROC
PROC
peut infirmer, sans s’inscrire en faux, la. foi due aux procès-verbaux réguliers, rédigés par les fonctionnaires ou officiers publics compétents, et constatant des faits judiciaires ou administratifs, par exemple, les procès-verbaux des séances des Cours d’assises, des adjudications administratives, des séances des conseils généraux ou communaux. etc.
Lorsqu’on a été l’objet d'un procès-verbal constatant un délit ou une contravention, en vertu duquel on est poursuivi en justice, on peut critiquer cet acte sous le rapport de la fbrme et sous celui de la compétence du fonctionnaire qui l'a rédigé; mais en supposant que l’on parvienne à faire annuler le procès-verbal, il n’on résulte pas essentiellement que l'on soit renvoyé des poursuites si le délit ou la contravention peuvent être établis par témoins.
Les procès-verbaux réguliers, servant de base à des poursuites (et leur régularité dépend de la loi spéciale en vertu de laquelle ils sont faits), n’ont nas tous la même force probante. Il y en a qui font foi jusqu’à inscription de faux; tels sont ceux des cours et tribunaux, des agents et gardes forestiers, des employés dos douanes, des contributions indirectes, de l’octroi, des gardes du génie, etc. Aucun témoignage n’eat admis contre ce qu’ils constatent. Il y en a d'autres qui ne font foi que jusqu’à preuve contraire; tels sont ceux des officiers de police judiciaire, maires, adjoints, préfets, commissaires de police, procureurs impériaux, juges do paix, juges d'instruction, officiers de gendarmerie; des cantonniers et conducteurs des ponts et chaussée», dos portiers-con cierges des places de guerre . des gardes champêtres, des gardes forestiers des particuliers, des employés des contributions indirectes, quant aux injures, mauvais traitements et rébellion commis à leur égard ; on peut combattre leur contenu par des actes et témoignages conformes aux règles prescrites par les lois. Enfin, certains procès-verbaux, comme ceux des simples gendarmes, appariteurs et agents de police, ne valent que comme dénonciation, quand une disposition particulière de quelque Joi ne leur donne pas plus de force; non-seulement on peut les contredire par des témoins, mais Us ne suffisent pas pour faire, par eux- mêmes, preuve d’un délit ou d’une contravention.
PROCURATION, Pouvoir. Mandat (lÀqiilat.).
L’affaire pour laquelle on donne procuration ne doit avoir rien de contraire aux lois ni aux lionnes mœurs; ainsi . le tuteur ne peut donner mandat d’acheter pour lui les biens du mineur (Code Nap., art 450, 1596). Cet acte est parfait par le seul consentement des parties, et récriture n’est requise que pour la preuve. Quand une disposition spécule n’exige pas un acte authentique, la procuration peut résulter d’un acte sous seing privé, d’une lettre missive (Fou. ce mot) et même être donnée verbalement, sauf, dans ce cas, les règles relatives à la preuve testimoniale (C. Nap., art. 1965), laquelle est admise lorsqu’il s’agit d’une valeur de moins de ISO fr. (art. 1941), et, au delà de cette somme (art. 1347), s’il y a un commencement de preuve par écrit , ou si les parties n’ont pu se procurer de preuve écrite, ou enfin si l’écrit a péri par cas fortuit (art. 1348). — La procuration peut être donnéo par un simple dire, sur un procès-verbal d’inventaire, à la clôture d’une vacation. Elle peut être tacite et résulter d’une foule de circonstances dont l’appréciation appartient au juge.
Le contrat de procuration ne se forme que par l’acceptation du mandataire qui résulte ordinairement soit île la correspondance, soit de l'exé-
cution donnée au mandat par celui qui en est chargé. Il est gratuit, en principe, mais il est loisible aux parties de convenir d’une rémunération pour les services rendus ; la présomption de gratuité s'efface, bien qu’il n’y ait pas de convention expresse, toutes les fois que le mandataire exerce une profession qui impliquo l’attribution d’un salaire, lorsque, par exemple, il est notaire , avoué, huissier.
11 est essentiel de bien fixer l’objet de la procuration, et les pouvoirs du mandataire: une formule trop vague peut offrir des dangers. Un mandat générai n’embrasse que des actes d'administration, par exemple, faire des baux do 9 ans, recevoir les dettes activos. donner quittances, acheter des matériaux pour les réparations, intenter les actions possessoires. interrompre les prescriptions, vendre des récoltes sujettes à dépérissement, eto. Pour accepter une succession ou une donation, pour déférer le serment, aliéner, constituer des hypothèques ou faire tout acte de propriété, il faut un pouvoir spécial. I.e pouvoir de transiger ne renferma pas oelui de compromettre. Le mandant est juge de la sagesse et de l’habileté de la personne qu’il emploie; ainsi , les femmes mariées non autorisées, les mineurs, peuvent être choisis pour mandataires.
Le fondé de pouvoirs est tenu d'accomplir son mandat, sous peine de dommages-intérêts, obligation qui ne dure que tant qu’il reste chargé d’y donner le soin convenable; ainsi, il répond de son dol et même do ses fautes ; de rendre compte de sa gestion et remettre au mandant tout co qu'il en retient, sous la déduction de ses dépenses personnelles; peu importe qu’une chose qu’il a reçue ne soit point due au mandant, il n’est point juge de celte question qui doit s’agiter entre celui qui a payé et le mandant. Si la procuration ne contient nas le pouvoir de substituer quelqu’un dans l’exécution du mandat, et que le mandataire se substitue quelqu’un, c’est à sus risques et périls et sous sa responsabilité. Si la procuration contient pouvoir do se substituer quelqu’un, mais sans désignation de personne, le mandataire n’est en faute que s’il a choisi une personne notoirement incapable ou insolvable. Si le pouvoir contient l’autorisation de se substituer telle personne désignée, le mandataire n'encourt aucune responsabilité; s’il contient défense de se substituer, le mandataire, qui ne tient aucun compte de cette défense, commet un dol. Le mandant pourra, dans tous les cas, agir contre le substitué. Entre plusieurs mandataires de la même personne, il n’y a de solidarité qu’autant qu’elle a été formellement exprimée dans l’acte
3ui les a constitués; ils ne répondront donc pas u fait les uns des autres. Le fondé de pouvoirs ne peut employer à son profit les sommes qu’il a reçues, sinon il est comptable des iutérêts, à dater du jour de l’emploi ; et lorsqu'il reste débiteur d’une certaine somme, il doit les intérêts, à compter du jour de la mise en demeure.
Le mandataire qui excède ses pouvoirs demeure garant envers les tiers avec qui il a contracté; mais lorsqu’il a donné connaissance de son mandat, le tiers ne peut que s'imputer à lui-même d’avoir contracté avec un incapable. Si le mandat a été dépassé, le mandataire n’est garant de ce qui a été fait au delà que s’il s’est personnellement soumis à celte garantie.
Le mandant a des obligations à remplir envers le mandataire et envers les tiers. U est obligé envers les tiers à l’exécution des engagements contractés par le mandataire en conformité au pouvoir donné ; quant à ce qui a été fait en dehors, il peut, par une ratilicrftion tacite ou ex-
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presse, couvrir l’exc&s de pouvoir. 11 est obligé envers le mandataire, si celui-ci n’est pas en faute, de l’indemniser des avances et des intérêts de ces avances, des frais et dommages par lui éprouvés dans l'exécution du mandat, de lui payer le salaire promis; il doit l’indemniser, dans le cas même de mauvais succès de l'affaire, s’il n’y a aucune faute qui lui soit imputable, et lors même que les dépenses auraient pu être moindres.
Le mandat finit par la révocation expresse ou tacite. Dans ce cas, le mandataire devra remettre sa procuration au mandant : si des tiers contractaient avec-le mandataire, dans l’ignorance de la révocation, elle ne pourrait leur être opposée, le mandant n«iurail qu'un recours contre le mandataire pour abus de pouvoir. lui révocation expresse résulte d’une notification faite* par huissier au mandataire. La révocation tacite résulte de la constitution d’un nouveau mandataire, notifiée par huissier à l’ancien. Le mandat finit par la renonciation du mandataire, laquelle doit être notifiée. S’il y a préjudice pour le mandant dans 1 inexécution du mandat, le mandataire lui doit réparation, à moin»qu’il n’éprouve lui-même du dommage. La mort naturelle, l’interdiction, la déconfiture, soit du mandant, soit du mandataire, mettent fin au mandat; dans le cas de mort du mandant, le mandataire doit achever la chose commencée, s’il y a péril en la demeure; et dans celui de mort du mandataire, ses héritiers doivent pourvoir & ce que les circonstances exigent dans l’intérêt du mandant; ce que forait le mandataire dans l’ignorance du décès obligerait les héritiers ou représentants du mandant, à plus forte raison les engagements pris par le mandataire envers les tiers, doivent-ils être exécutés s’ils sont de bonne foi. Dans le cas de mort du mandataire, les successibles ou le tuteur, si le défunt laisse des enfants mineurs, doivent en faire la notification par huissier au mandant. Le mandat finit encore par l’absence de l’une des parties; par l’expiration du terme, s’il a été donné pour un certain temps, ou par suite de la consommation de l’affaire qui en faisait l'objet (Cod. Nap., art. 1984 à 2011).
Formules de procurations. — 1*Powr passer un bail : Je soussigné (nom, prénoms , profession), demeurant à..., donne pouvoir à M... (nom, prénoms, profession), demeurant à..., de passer bail à loyer (ou à ferme) de ( désignation , Situation) à moi appartenant, moyennant la somme de.... de loyer (ou de fermage) annuel* convenir de telles autres charges, clauses et conditions que le mandataire jugera convenables; faire faire tous états de lieux (ou arpentages), recevoir tous loyers et fermages payés d’avance, en donner quittance, élire domicile, passer et signer tous actes, faire pour ledit bail tout ce qui sera convenable, promettant l’avouer.
Bon pour pouvoir (Date et Signature).
2- Pour gérer une maison de commerce : Je... (comme ci-dessus) de gérer et administrer, tan*, activement que passivement, ma maison de commerce de..., établie à..., et en conséquence, de toucher et recevoir toutes les sommes qui pourront m’être dues, à tel titre et pour quelque cause que ce soit: entendre, débattre, clore, arrêter tout compte; en fixer les reliquats, les payer ou recevoir; acheter et vendre toutes marchandises , asser tous marchés, les exécuter; souscrire tous illets à ordre , effets de commerce ou autres engagements, tirer et accepter toutes traites et lettres de change, signer tous endossements, recevoir, payer et arrêter tous comptes, signer tous mandata sur la Banque de France, et tous autres; retirer de la poste ou messageries les lettres,
caisses, paquets ou ballots, enarges ou non chargés ( ajouter les pouvoirs que Fon veut conférer).
3" Les pouvoirs pour vendre et acquérir se donnent dans la même forme.
PROCUREUR général ( Emplois publics). U y a un procureur général, nommé par l’Empereur, près chaque Cour impériale et à la cour de cassation. — Près les cours impériales, le procureur général est le premier magistrat du ministère vublic ( Voy . ce mot) : il exerce ordinairement l'action criminelle par les autres magistrats du parquet; s’il l’exerce par lui -même, c’est en général, devant les cours d’assises : il a la surveillance de tous les officiers de police judiciaire du ressort; il n’appartient qu’à lui de faire citer devant la Cour impériale les magistrats inculpés de crimes ou de délits. Ses substituts portent le titre d’at ocafx généraux ; il les attache à la chambre à laquelle il croit leur service le plus utile et leur distribue le travail du parquet. — Pour être procureur général il faut avoir 30 ans accomplis.
Avant d’entrer en fonctions le procureur général paye 150 fr. pour obtenir ses provisions de la chancellerie. Il prête ensuite serment entre les mains de l’Empereur et est installé solennellement devant la cour, toutes les chambres réunies. Le traitement attaché à ces fonctions est de 40 000 fr. L’Age de la mise à la retraite est fixé à 70 ans.
Le procureur général de la Cour de cassation a le droit de surveillance sur les procureurs généraux près les cours impériales. Il peut requérir de la Cour de cassation, pour suspicion légitime, le renvoi d’une affaire d'une cour impériale à une autre, d’un juge d’instruction à un autre juge et à un autre tribunal. Il peut demander, d office, la cassation de certains jugements et arrêts contre lesquels on n’a pas formé de pourvoi. Avec l’autorisation du ministre de la justice, il porte devant la cour les demandes en révision contre des arrêts définitifs de condamnation. Il fait les réquisitions nécessaires pour qu'il soit instruit sur la dénonciation qui inculpe de crimes commis dans l'exercice de leurs fonctions, un tribunal ou des membres d’une Cour impériale. Il a pour substituts six avocats généraux. — Ce magistrat doit être Agé de 30 ans accomplis. Il paye 200 fr. pour droits de sceau, prête serment entre les mains de l’Empereur et est installé devant toutes les chambres réunies. Son traitement est de 40000 fr. Il peut être mis à la retraite à l’Age de 75 ans.
Procureur impérial. Les procureurs impériaux sont les principaux officiers de police judiciaire; la loi les charge de la recherche des crimes et des délits; ils peuvent même déférer les simples contiaventions aux tribunaux correctionnels. I) y a près chaque tribunal de 1” instance un procureur impérial nommé par l’Empereur, et ass'sté d'un certain nombre de substituts. — Nul ne peut être procureur impérial s’il n’est Agé de 25 ans aocomplis, s’il n'est licencié en droit et s’il n’a suivi le barreau pendant deux ans en qualité d’avocat. Il paye de 80 à 100 fr. pour droits de sceau. Sa réception se fait à l'audience de la chambre où siège le président ou à l’audience de la chambre des vacations. Le traitement des procureurs impériaux varie suivant la résidence, ils peuvent être mis à la retraite à l’âge de 65 ans. — Les procureurs impériaux ne peuvent être requis pour aucun service public et sont dispensés ue toute tutelle hors du département où ils exercent leurs fonctions. Voy. Parquet, Plainte, Pouce judiciaire, Ministère public, etc.
PRODIGUE (Droit, Législation). Il importe aux personnes qui ont à traiter avec un prodigue de s’assurer si cette qualité lui a été reconnue judiciairement ; car il y a des actes qu’il n’a plus alors
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le droit de faire sans l'assistance d’un conseil, lequel est donné au prodigue par le tribunal de première instance; ces actes sont les actions en justice, les transactions, les emprunts, la recette et la décharge d’un capital mobilier, la concession d’une hypothèque sur leurs biens. Les prodigues peuvent faire annuler ceux de ces actes qui auraient été passés illégalement; mais la nullité n’en peut être demandée par les personnes qui en ont profité en traitant avec eux.
la défense à un prodigue de procéder sans l’assistance d’un conseil peut être provoquée par les mêmes personnes qui ont le droit de demander l’interdiction d’un imbécile ou d'un fou; cette demande est instruite et jugée dans les mêmes formes , et on agit de môme pour obtenir la levée de la défense. Voy. Interdiction (C. Nap., art. 513-515).
PROFANATION. Voy. Sacrilège et Sépultures (Violation de).
PROFESSEUR ( Profession , Emplois publics ). Il y a autant de sortes de professeurs qu’il y a de sciences et d’arts à enseigner. Il n’est question ici que des professeurs qui ont un rang et une position reconnue dans l’enseignement public : encore parmi ces derniers en est-il un grand nombre qui ne portent pas le nom de professeur. Tels sont les tntttiuleur* dans les écoles primaires, les régents dans les collèges communaux, les maîtres d'études , les maîtres répétiteurs , les maîtres élémentaires dans les lycées, les maîtres de conférences à l’École normale, etc. Koy. tous ces mots.
La plupart des jeunes gens qui se vouent à la camère du professorat, soit dans les lettres, soit dans les sciences, qu’ils se proposent comme but de leurs efforts l’enseignement secondaire dans les lycées de l’État, ou l’enseignement supérieur dans les Facultés, au Collège de France ou ailleurs, doivent avant tout prendre leurs grades universitaires (Voy. Baccalauréat, Licence et Doctorat) et concourir pour l'agrégation (Voy. ce mot). Ce noviciat accompli, ils n’ont plus qu’à se distinguer dans la chaire qui leur sera confiée pour avoir le droit de prétendre aux plus hautes positions dans le corps enseignant. — Les professeurs, employés dans les établissements libres d’instruction secondaire ne sont soumis à aucune condition d'âge et à aucune formalité de grades ou de brevets. Ne peuvent toutefois être employés dans ces établissements les individus atteints de l’une des incapacités déterminées par l'art. 26 de la loi du 15 mars 1850. ou qui, ayant appartenu à l’enseignement public, ont été révoqués avec interdiction, conformément à l’art. 14 de la même loi.
Pbopesseur d’école supérieure de pharmacie. Pour être professeur titulaire d’école supérieure i de pharmacie, il faut être âgé de 30 ans, être docteur ùs sciences physiqoes, être pourvu du diplôme de pharmacien de première classe, et avoir fait, pendant 2 ans au moins, soit un cours dans un établissement de l’Etat, soit un cours dûment autorisé, analogue à ceux qui sont professés dans les écoles supérieures de pharmacie. Peuvent aussi être nommés professeurs les membres de I Institut qui ont fait, pendant six mois au moins, un cours dans les conditions ci-dessus indiquées.
Pour être nommé professeur adjoint, il faut être âgé de 25 ans, être licencié ès sciences physiques, et être pourvu du diplôme de pharmacien de première classe. — Les fonctions de professeur suppléant sont confiées à des agrégés en pharmacie ou à des candidats pourvus du diplôme de pharmacien de première classe. Le titre d’agrégé s’obtient pour cinq ans à la suite de concours publics, et, pour être admis à concourir, il faut être âgé de 25 ans et produire le diplôme
de bachelier ès sciences ainsi que celui de pharmacien de première classe (Décr. des 9 mars 1852 et 22 août 1854; Ordonn. du 27 aeptemb. 1840).
Professeur de Faculté. Pour être professeur titulaire dans l’une des cinq Facultés de lettres, des sciences, de droit, de médecine ou de théologie (Voy. Facultés), il faut être âgé de 30 ans, être docteur de la Faculté dont on aspire à être professeur, et avoir fait, pendant deux ans au moins, soit un cours dans un établissement de l’Etat, soit un cours particulier dûment autorisé, analogue à ceux qui sont professés dans les Facultés. Peuvent être nommes professeurs dans les Facultés les membres de l'Institut qui ont fait, pendant six mois au moins, un cours dans les conditions ci-dessus indiquées. Les professeurs des Facultés sont nommés par l’Empereur sur la promsition du ministre de l'instruction publique qui es choisit, soit parmi les docteurs ou les membres de l'Institut, soit sur une double liste de présentation, qui est faite par la Faculté où la vacance se produit et par le conseil académique (Décrets du 17 mars 1808, 9 mars 1852 et 22 août 1854).
Le traitement des professeurs de Faculté est de 4000 fr. dans les départements et de 5000 fr. à Paris. A ce traitement fixe viennent s'ajouter les droits d’examen.
Les suppléances dans les Facultés sont confiées par le ministre de l’iastruclion publique à des agrégés de ces Facultés ou à des professeurs ou savants pourvus du diplôme de docteur. — Pour les conditions de l’agrégation des Facultés, Voy. Agrégation.
Professeur dp. lycée. On distingue les professeurs titulaires al les professeurs divisionnaires. Dans tous les lycées, il y a autant de professeurs titulaires qu’il y a de classes de lettres ou de sciences, depuis la logique jusqu’à la sixième inclusivement. Les professeurs divisionnaires sont chargés des subdivisions des classes dans les lycées où chaque classe forme deux ou plusieurs divisions. Dans les lettres, pour être professeur dans les classes de grammaire (6*, 5-, 4*), il faut être agrégé de grammaire; pour être professeur dans les classes supérieures (3*, 2*, rhétorique), il faut être agrégé des classes supérieures : cette condition n’a pas toujours été observée et le titre de docteur a été quelquefois considéré comme l’équivalent de celui d’agrégé des classes supérieures. Les professeurs de sciences, d’histoire , de langues vivantes doivent être agrégés de l’ordre des sciences, d’histoire, etc. En vertu d’un décret du 26 juin 1858, les professeurs titulaires des lycées ont été partagés en 3 classes dont le traitement a été fixe de la manière suivante :
Lycées de Paris cl de Versailles.
Professeuis de lr* classe (25)... 4500 fr.
Professeurs de 2* classe (35) ... 4000 Professeurs de 3* classe (nombre
indéterminé 3500
Lycées des départements.
Professeurs de 1" classe (70)... 2400 fr. Professeurs do 2* classe (120) .. 2200 Professeurs de 3* classe (nombre indéterminé) 2000
Les professeurs divisionnaires de Paris ont été partagés en 2 classes, et leur traitement fixé à 1800 Ir. pour la première classe et à 1200 fr. pour la seconde. Ceux des départements ne forment qu’une classe unique, et touchent un traitement de 1200 fr.
En dehors de ce traitement fixe, les professeurs, tant divisionnaires que titulaires, prennent part à l’éventuel, dont le minimum est fixé dans les départements à 800 fr. , et qui s’élève à Pans à plus de 2000 fr.
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Professeurs au Collège de Fronce, au Conservatoire des arts et métiers, à l' Éeole des beauxarts, au Muséum, etc., Voy. College de Francs , Conservatoire , etc.
Professeur (législation). L’action des professeurs, pour les leçons particulières qu'ils donnent au mois, sc prescrit par six mois (C. Nap., art. 2271). — Les professeurs de lycée ont le droit de recevoir chez eui deux élèves pensionnaires et quelques élèves externes, auxquels ils donnent des répétitions dans l'intervalle des classes. Ils ne peuvent se livrer, en dehors de leurs fonctions, à aucune industrie, ni à aucun commerce, ni remplir aucune fonction salariée incompatible avec une profession libérale.
PROFESSION (Droit). C’est un principe fondamental en France que les professions «ont libres, c.-à-d. que toute personne peut exercer l’état qui lui convient en se conformant aux conditions imposées par les lois et règlements. Il y a des restrictions résultant des limites de nombre fixées pour certains offices ou états, p. ex. ceux des avocats à 1a Cour de cassation , des agréés ou avoués. La règle de b liberté de profession concerne les industries, les arts, métiers, commerce, mais ne s'applique point aux fonctions publiques- le nombre des titulaires, les conditions d 'admission, les devoirs et la hiérarchie sont pour eux l'objet de dispositions particulières et obligatoires.
La profession d'une personne doit être mentionnée dans les actes sous seing privé qu’elle souscrit, et dans tous les actes publics où elle figure soit comme partie, soit comme témoin. Il ne faut jamais négüger cette mention, qui contribue à nien constater l’identité.
Profession religieuse. Voy. Prise d'habit et Prêtre.
PROHIBITIONS de mariage. Foy. Empêchements.
PROMENADE (Hygiène, Éducation). Considérée comme exercice Hygiénique, la promenade est utile à tout le monde et à tout âge ; elle est absolument nécessaire aux enfants (Voy. Marche). Sous un autre point de vue, la promenade , sans cesser d'être un exercice salutaire, peut devenir l’occasion, surtout à la campagne, de donner aux enfants des notions utiles et intéressantes. Rien n’est, en effet, plus propre à développer chez les enfants des habitudes d’attention et d’observation , et même à leur taire contracter le goût de l’étude, que ces promenade» accompagnées d’entretiens familiers, où l’instruction, dépouiDée de ce qu’elle a de sec et d’aride, se présente à eux sous l'aspect le plus agréable et sous la forme d'une causerie pleine de charme. Un père ou une mère de famille, une gouvernante, un instituteur, qui possèdent quelques connaissances en histoire naturelle, sauront intéresser vivement un enfant en lui faisant remarquer tout ce qui s’offre autour de lui, dans les champs, dans les prés et les bois, sur les bords des ruisseaux et des étangs, et en leur apprenant une foule do choses qu’ils ignorent. L'enfant est naturellement curieux, observateur et désireux de s’instruire ; sans cesse il demande : Comment est fait ceci ? avec quoi est fait cela? à quoi sert cette chose? Répondre, comme on le fait trop souvent, à lin enfant qui interroge :
« Ne t’occupe pas de cela, tu ne pourrais pas le comprendre, » c’est le rebuter et vouloir réprimer l’exercice de son intelligence, qu’on devrait s’efforcer, au contraire, de provoquer et de favoriser. Sans doute, il y a temps pour tout, et il convient d’apprendre à un enfant quand il doit parler et quand il doit sc taire; mais il faut aussi lui faire comprendre bien clairement que si 1 on refuse de répondre à ses questions , ce n'est pas à cause de
l’ennui ou de la peine qu’il occasionne, mais parce que le moment est mal choisi ou que sa question est dépbeée.
Cependant, ce désir de savoir, ri on l’abandonnait à lui-même, ne produirait aucun des bons effets qu’on peut en espérer; il risquerait de devenir une vaine curiosité; c’est ce récitât qu’on doit s’efforcer de prévenir par une vigilance et des soins constants. 11 est peu de moyens qui soient plus propres à éveiller l’intelligence d’un enfant que de lui apprendre à jeter autour de lui un regard attentif, & remarquer ce qui s’offre à ses yeux chaque jour, et h tâcher de le comprendre. Pour une pareille éducation , U n’y a pas de meilleure école que celle de b nature et renseignement en plein air. LÀ, chaque feuille, chaque fleur, chaque insecte peut devenir un objet plein d’intérêt, si l’on sait y arrêter l’attention de l’enfant: mais il faut que ce qu’on a à dire vienne naturellement et ne ressemble pas à une leçon. On réussira d’autant mieux à solliciter son attention, qu’on prendra soi-même un véritable intérêt À ce qu’on veut lui apprendre. Qu’on ouvre une fleur pour en observer La structure, qu’on examine use graine, et l’enfant, dont b curiosité sera niquée, voudra connaître ce qu’il y a dans cette fleur. À quoi sert cette graine. Il écoutera avec intérêt les explications mises À b portée de son intelligence, et par lesquelles on lui fera comprendre l’organisation de cette fleur, lus fonctions de chacune de scs parties, pourquoi elle se flétrit si promptement quand elle est détachée do sa tige, comment une graine confiée À la terre y puise sa nourriture pour devenir une plante. En lui faisant considérer des graines dont les unes ornées d’aigrette ou pourvues d’espèces d'ailes légères s’élèvent au gré dos vents, et sont dispersées çà et b, dont les autres ornées de pointes ou de crochets s’attachent À la toison des animaux qui les transportent ainsi loin du lieu où b planto est née, il apprendra À admirer .a prévoyance avec laquelle Dieu a pourvu à la dissémination et à la propaation aes plantes. On trouvera ; souvent l’occasion e montrer à l'enfant que telle plante qu'il croit inutile a son- utilité, que l'ortie, p. ex., qui pique cruellement les mains quand on la saisit sans précautions, est une excellente nourriture pour quelques oiseaux domestiques.
Les animaux offrent encore un champ plus vaste d’observations et d’instructions; l’enfant retirera, sans s’en douter, plus d’une leçon morale de l’étude des moeurs et des habitudes des animaux domestiques qu’il a habituellement sous les yeux, ainsi que des nombreux insectes devant lesquels il a passé bien souvent aans leur donner aucune attention. Si, p. ex., on considère avec lui, per une chaude journée d’été, les travaux empressés d’une colonie de fourmis, s’il les voit porter au dehors leurs provisions pour les faire sécner après 1a pluie, son intérêt sera excité par ce spectacle, et en les considérant, il prendra une leçon d'industrie et d’activité. L’araignée, avec ses efforts renouvelés pour attacher sou (il à quelquo branche voisine, donnera encore à l’enfant une leçou de persévérance; l’écureuil, avec sa provision de noisettes et de glands soigneusement rassemblés pour l’hiver dans sa petite bauge, lui apprendra (utilité de la prévoyance. De même, dans une foule d’autres circonstances, l'observation deviendra pour lui 1a source de leçons utiles.
Mais il y a, en outre, une cïiose qu’on ne saurait trop s’efforcer do faire pénétrer dans l’esprit des enfants, et cela . par l’exemple plus encore que par le précepte : c’est de s’abstenir scrupuleusement de faire le moindre mal au plus chétil animal. Si, dans une promenade, on rencontre sur son che-
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min on insecte inoiïensif, et qu’on se détourne
Eour ne point marcher dessus, l'enfant apprendra ientôt de lui-même à suivre cet exemple, à res-
Pecter la vie de tous ces petits êtres qui sont œuvre de Dieu. Les leçons qu’on peut donner ainsi aux enfants dans leurs promenades , les sentiments qu'on leur inspire, sont aussi salutaires pour leur esprit que pour leur cœur.
Promenades publiques (Législation) Ce sont des propriétés de Pfitat ou des communes, non suscepubles, tant qu’elles conservent cette destination, d’être possédées par des particuliers.
Les mesures destinées à les maintenir en bon état, à y faire observer l’ordre et la tranquillité, sont du ressort de l’autorité municipale, au préfet de police dans les villes où il y en a un, et du préfet du département dans les villes de plus de 40 000 âmes. Les arrêtés pris à cet égard sont obligatoires pour les tribunaux et pour les citoyens; le tribunal de police condamne les contrevenants & une amende de là 5 fr., et à l’emprisonnement en cas de récidive. Les dévastations qui s’y exercent, les dégradations des monuments ou objets d'utilité publique qui s’y trouvent, les bruits ou tapages injurieux ou nocturnes qu’on s'y permet , sont également punis. On doit s'abstenir d’y circuler en voiture, ou d'y conduire des chevaux avec une allure précipitée qui serait dangereuse; la peine de cette contravention serait punie d’une amende de 6 à 10 fr. (C. pén., art. 475, n* 4).
PROMESSE dk mariage (Législation). Elle n’est pas obligatoire t en ce sens que celui qui l'a souscrite ne saurait être contraint d’épouser la personne à la quelle il a promis mariage. L’inexécution de cette convention ne donne même lieu, par elle seule, à aucuns dommages-intérêts. Mais si, en vue du mariage promis, des dépenses ont été faites, si un préjudice a été causé, celui qui s’est dédit doit être condamné à indemniser l’autre partie, pourvu que l'inexécution de rengagement n’ait pas une juste cause. Les tribunaux apprécieront si le refus était fondé et devrait n’entraîner aucune condamnation pécuniaire; tel serait le cas où la personne à qui la promesse avait été faite aurait été depuis frappée dvune condamnation criminelle ou correctionnelle; le cas où elle aurait commis un acte de nature à ternir sa réputation ; celui où elle aurait perdu une notable partie de la fortune destinée à soutenir le mariage projeté; enfin le cas où elle aurait été atteinte d'une infirmité grave. Les dommnges-intérêts, lorsqu’il en est accordé, comprennent uno indemnité pour le préjudice matériel, consistant, p. ex. . en frais de voyage et d’actes, en acquisitions devenues inutiles, etc., et un dédommagement pour le tort moral causé, autant que l’argent peut réparer un préjudice de cette nature, ce qui est laissé à l’appréciation des juges.
Lorsque, dans une promesse de mariage, il a été stipulé une clause pénale ou un dédit contre la partie qui ne remplirait pas son enpgement, celte stipulation accessoire n’est pas plus obligatoire que la promesse elle-même; les tribunaux n’y auraient aucun égard pour la fixation des dommages-intérêts, s’ils croyaient devoir en accorder.
Phomesse de verte. Si elle n’a pas été acceptée par celui à qui elle a été faite, celui qui a promis peut se rétracter; s’il meurt, la promesse s’eteint, i et elle ne peut plus être acceptée que si elle est I renouvelée par les héritiers du promettant. L’ac- 1 ceptation de la promesse peut se faire sans un écrit à part, et même sans être expresse: elle peut être donnée verbalement; elle résulte même ae la demande ou de la prise de possession de 1
l’objet promis. Lorsque la promesse de vente a été acceptée purement et simplement, elle vaut vente et oblige le vendeur à livrer la chose et l’acheteur à la paver. 11 peut aussi arriver quo l’on promette de vendre, et que celui qui accepte ne s'oblige pas ou ne s’oblige que conditionnellement à accepter la promesse : dans ce cas, le promettant est tenu, si l’autre accepte, et celui-ci n’est tenu qu’autant qu'il accepte solon les conditions ou dans le délai qu’il a stipulés. Quand il n’y a ainsi promesse et obligation que d’un cêté. l'écrit qui en est passé n’a pas besoin d’être rédigé en double original.
Lorsque la promesse de vente , dûment acceptée, a ôté faito avec des arrhes données au même moment , chacun des contractants est maître de s’en départir, celui qui les a données en les perdant, et celui qui les a reçues en restituant le double. Les arrhes promises ont le même effet que les arrhes données.
Pour qu’il y ait promesse obligatoire de vendre ou d’acheter, il faut qu'un prix ait été déterminé; autrement, il n’y aurait qu’un projet, un pourparler. Quand le prix a été fixé, il ne change pas après la promesse, quelle que soit la variation qui survienne avant la réalisation du contrat.
Il ne faut pas confondre avec une simple promesse de vendre, la clause insérée dans un acte de vente sous seing privé, que le contrat sera réalisé plus tard, ou dans un délai déterminé, devant notaire. C’est uno vente actuelle et définitive qui lie les deux parties; la rédaction ultérieure devant notaire n'a pas pour objet de lier davantage les deux parties, mais de mieux assurer l’authenticité et la conservation de l'acte qui contient leurs conventions.
La promesse de vente , lorsqu’elle est parfaite et qu’elle vaut vente, donne lieu au droit proportionnel d’enregistrement établi sur les ventes de meubles ou d’immeubles (L. du 22 frim. an vn, art. 69, S 5) ', mais il n'est dû aucun droit proportionnel quand la promesse ost seulement unilatérale et non réciproque (C. Nap., art. 1589, 1590).
PROMULGATION (Législation). Elle résulte, pour les lois et décrets, de leur insertion dans le Bulletin des lois. Les lois et décrets sont exécutoires et doivent être exécutés, dans chaque partie de l’empire, du jour où cette promulgation peut y être connue; elle est réputée connue dans le département de la résidence impériale, le lendemain, c.-àrd. un tour après que le Bulletin des lois a été reçu de l'imprimerie impériale par le ministre de la justice, lequel constate sur un registre l'époque de la réception. Les lois et décrets sont exécutoires, dans chacun des autres départements, après l’expiration du même délai, augmenté d’autant de jours qu’il y a de fois 10 myriamètres entre la ville où la promulgation a été faite et le chef-Üeu do chaque département , suivant le tableau officiel des distances, qui se trouve annexé à un décret du 25 thermid. an xi. Ces délais seront probablement modifiés en raison do la rapidité des communications par la voie des chemins de fer.
Il est très-important d’être bien fixé sur l’époque où uns loi ou un décret est exécutoire; c’est ae ce jour que datent les droits nouveaux accordés par une loi, ou les devoirs qu’elle impose, ou les formalités qu’elle prescrit pour la validité des actes, ou l’application des peines plus sévères ou plus douces qu’elle introduit.
Les délais de la promulgation . et par conséquent, du moment où les lois et décrets deviennent exécutoires, peuvent être abrégés dans les cas et lieux où le gouvernement le juge convenable; alors, la force exécutoire est hâtée par l’envoi extraordinaire des lois ou décrets aux préfets,
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qui en constatent la réception sur un registre , et ordonnent que ces lois ou décrets soient imprimés et affichés partout où besoin sera; l'exécution aura lieu à compter du jour de la publication faite dans ces formes (C. Nap. , art 1" ; Ordonn. du 27 nov. 1816 et du 18 janvier 1817).
PRONE (Religion). Il a lieu chaque dimanche à la messe paroissiale. On y prie pour tous les fidèles vivants ou trépassés. C'est au prône que sont publiés les bans de mariage, les instructions pastorales et mandements des évêques ; on y annonce les fêtes, les jours de jeûne ou d'abstinence et généralement tout ce qui peut intéresser les paroissiens: enfin on y fait à haute voix la lecture de l'£vangile qui est suivie d'un développement ou explication morale destinée à entretenir l’instruction religieuse des chrétiens. A cause de ces divers éléments dont se compose le prône, il est partout fort recommandé; il y a même des diocèses où c’est une obligation d'y assister de trois dimanches l'un. C’est par la même raison que les familles qui ont le privilège d’une chapelle particulière sont tenues d envoyer tous les jours quelqu’un de la maison à la messe paroissiale à laquelle se fait le prône.
PRONONCIATION (Defauts de). Les défauts de prononciation, tels aue le balbutiement, le bégayement, le bredouillement, le grasseyement, etc., sont dus soit à de mauvaises habitudes, soit à des maladies locales, soit à des vices de conformation des organes qui contribuent à l’acte de la parole. Dans le premier cas, ces défauts peuvent toujours être corrigés; dans le second, ils cessent avec leur cause quand, par un traitement régulier, l'affection qui avait entravé la prononciation, est complètement guérie; dans le troisième cas, il faut avoir recours à la science du chirurgien, laquelle bien souvent opère des guérisons inespérées. Les défauts de prononciation tiennent beaucoup plus qu'on ne le croit aux habitudes contractées de longue main, surtout à celles de la première enfance. 11 est donc très-important que les enfants,
3uand ils commencent à parler, soient entourés e personnes qui prononcent bien et qu’ils s’habituent ainsi à articuler les muts comme ils doivent l’être. Rien n'est plus contraire au bon sens que la coutume vulgaire de dénaturer certains mots pour en rendre la prononciation plus douce ou plus facile.— l a blésité, défaut qui consiste à prononcer la lettre J comme la lettre Z , à substituer une consonne douce à une plus rude, vient trop souvmt de la mère ou de la nourrice. Ce défaut a fait partie du suprême bon ton au commencement de ce siècle : c’était la mode de prononcer bisou au lieu de bijou, paole d'honneu au lieu de parole d'honneur : le ridicule a fait justice de la mode, mais bien des années après beaucoup de ens n’avaient pas perdu l’habitude de bléser. La lésité j>eut être corrigée par un procédé fort simle et d'un effet certain. On fait écrire une série e mots commençant par la lettre J , jaloux , jambe, j'aime, etc. Dans ces mots la consonne J est remplacée par une autre, la plus éloignée possible du J, par le D par exemple, et l’on exerce à
firononcer daloux, dambe, d'uime; puis on fait ire à haute voix un livre quelconque, en faisant prononcer tous les J comme des D. Dans un second exercice, le D est accompagné de la lettre E; on prononce déaloux , déambe, déaime; au troisième exercice, le D est accompagné du J; on prononce djaloux, djambe , djaime ; au quatrième, on essaye de faire dire jaloux, jambe , j’aime. La prononciation, par la continuation patiente de ces exercices, revient à son état normal.
Le grasseyement , défaut qui consiste à prononcer mal et avec difficulté certaines consonnes et
r particulièrement la consonne R, peut être corrigé par des procédés analogues. Si la mauvaise pro- ; nonciation tient, comme on l’observe quelquefois, à l’absence de dents sur les côtés de la mâchoire ,
I le moyen curatif est fort simple ; il faut remplacer | les dents qui manquent.
11 y a dans le bredouillement une simple précii pitation de la parole, qui la rend peu distincte. Une émotion plus ou moins vive, rembarras qui se manifeste a l'approche d’une personne incon- 1 nue ou inattendue, produisent souvent ce défaut ; chez les enfants Ce n’est alors que par occasion ue le bredouillement s'observe; Fâge, l’habitude u monde le corrigent naturellement. Mais s’il est continuel, il faut avoir recours à des moyens hygiéniques employés avec persévérance, tels que la lecture à haute voix, la récitation lente, le chant. Le bredouillement provient encore assez souvent de l’habitude qu’on laisse contracter aux enfants déliré ou de réciter leurs leçons avec une volubilité telle qu’ils mangent la moitié des mots : indiquer cette cause, c'est dire ce qu’on doit faire pour y porter remède.
Le balbutiement est un défaut qui rend la prononciation hésitante, entrecoupée et peu distincte. 11 est ordinairement passager, et dans tous les cas il peut être corrigé par les mêmes moyens que le bredouillement.
Il y a des enfants qui nasillent, c.-à-d. qui parlent du ncx . au lieu de faire sortir les sons directement par la bouche. Ce défaut est quelquefois naturel, et les enfants se corrigent, sans moyens particuliers, à mesure que la prononciation se formo, à moins qu'il n’y ait un vice de conformation du palais, auquel cas la chirurgie seule peut réparer l’oubli de la nature. Ce défaut peut aussi être accidentel, comme il arrive quand les amygdales prennent un développement contre nature ; dans ce cas encore les moyens applicables sont du ressort de la médecine. Pour le bégaye ment, Voy. ce mot.
PRONOSTICS (Agriculture). L’observation et l'expérience ont permis de reconnaître un certain nombre de pronostics sur la température , ses modifications journalières, et la marche générale des saisons. Autant il serait absurde d’accorder à ces pronostics une confiance absolue, que la plupart du temps ils ne méritent pas, autant on aurait tort de les dédaigner entièrement. Ces réserves posées, voici quels sont les pronostics qui se produisent le plus généralement sous le climat de Paris, et uont les données se vérifient le plus souvent.
1. Quand les étoiles pâlissent pendant l’été, le ciel étant d’ailleurs sans nuages, un orage n'csl pas loin. — 2. Quand les étoiles paraissent plus grandes que de coutume, le temps doit changer. — 3. Les éclairs & l’horizon le soir, sur un ciel sans nuages, annoncent le beau temps : ces ! éclairs qu'on nomme très- improprement des exhalaisons, ou des éclairs de chaleur, parce qu’on les observe seulement pendant les jours les plus chauds de l'été, ne sont que les reflets d'orages souvent très- éloignés, dont les masses nuageuses sont au-dessous de l'horizon; chacun de ces éclairs a produit un coup de tonnerre, mais trop loin de l’observateur pour que le bruit ait pu parvenir à son oreille.— k. Les éclairs en hiver annoncent la neige et la tempête. — 5. Un cercle autour du soleil ou de La lune annonce, selon la saison, la pluie ou la neige. — <». F.n hiver, quand la gelée commence avec le vent du nord-est, elle doit durer longtemps, et le froid doit être trèsrigoureux — 7. Quand le printemps est humido l'été doit être pluvieux et suivi d’un bel automne. — 8. L’hiver pluvieux présage un printemps sec,
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eLun hiver sec annonce un printemps humide. — 9. Dans la campagne, quand les volées de corbeaox crient fort et longtemps le matin, la journée sera belle. — 10. Durant toute la belle saison, si l'on voit les abeilles, par un beau temps, rester chez elles ou ne s'éloigner qu’à peu de distance de la ruche, c’est l'indice à peu près certain d'un orage prochain. — 11. Quanti les moucherons se rassemblent avant le coucher du soleil et forment une colonne en tourbillonnant, ils annoncent le beau temps. -- 12. Si les mouches niquent et deviennent plus importunes qu’à l'ordinaire, elles annoncent l’orage. Enfin, si les grenouilles coassent plus qu'à l'ordinaire, si les crapauds sortent le soir en grand nombre de leurs trous, si les vers de terre apparaissent à la surface du sol, etc., c'est ordinairement un signe de pluie.
Les données qui précédent ont assez de probabilité pour être, en bien des circonstances, fort utiles au cultivateur.
PROPAGATION de la poi (Religion). L’œuvre de la propagation de la foi a pour objet de secourir les églises catholiques dans les pays protestants ou schismatiques, et d’aider par la prière et des aumônes les missionnaires qui prêchent l'Êvangde aux infidèles. Cette œuvre, à laquelle sont attachées plusieurs indulgences et les bénédictions du saint-siège, compte au moins 1 500 000 associés. Pour faire partie de l’association, il faut réciter chaque jour Notre Père , et Je vous salue, et donner une aumône de 5 c. par semaine. On peut s'affilier dans toutes les paroisses : les membres de la propagation de la foi sont groupés par dizaines ou décuries. Chaque cure a un décurion, qui est chargé de recueillir l’aumône de ses coassociés, et de leur transmettre les annales qui paraissent tous les deux mois. Ces annales se composent de lettres des missionnaires, et passent de main en maiu entre tous les associés qui veulent les lire.
PROPRIÉTAIRE. Voy. Bail, Constructions, Propriété, Usufruit, etc.
PROPRIÉTÉ (Droit, Législation). Le droit qu’a le propriétaire sur une chose meuble ou immeuble se conserve alors même qu’il n’en jouit pas. La
Propriété ne passe alors à d autres mains que par effet de la prescription (Voy ce mot). Celui qui a la propriété d’une chose peut en jouir comme il l’entend, la changer, la détruire, en disposer en tout ou en partie, repousser toute usurpation ou entreprise, le tout sous la double obligation de se conformer aux lois et de ne porter aucune atteinte au droit d’autrui. La propriété de la terre donne droit à ce qui est dessus et dessous, à la condition d’observer, pour le dessous, les lois et rè-
f éléments sur les mines, et pour le dessus, les ois et règlements sur les bâtiments et plantations. La propriété d’une chose donne droit à ce qu’elle produit, et à ce qui s’y unit ou s’y incorpore ( Voy. Accession, Alluvion Constructions, Plantations et Ouvrages, Fruits, Iles, Intérêts, Immeubles, Meubles, Trésor, etc.). Un citoyen ne peut être privé de sa propriété malgré lui; si l'intérêt public en commande le sacrifice, il n’est obligé de la céder que moyennant indemnité. Voy. Expropriation pour utilité publique.
Propriété industrielle. Voy. Fonds, Achalandage, Dessin de fabrique, Enseigne, Marque de pabrique , Nom. Les modèles de sculpture industrielle sont considérés comme objets d'art, et, à ce titre, jouissent du bénéfice des lois qui protègent la propriété artistique. Voy. Propriété littéraire ET ARTISTIQUE.
Les secrets d’une fabrique sont la propriété du fabricant; ceux qui les connaissent ne peuvent en disposer sans son consentement. Tout directeur,
commis, ouvrier de fabrique, qui communique à des étrangers ou à des Fiançais résidant en pays étrangers, des secrets de la fabrique où il est employé, est puni de la réclusion et d une amende de 500 à 2000 fr. Si ces secreus ont été communiqués à des Français résidant en France . la peine est d'un emprisonnement de II mois à 2 ans, et d’une amende do 16 à 200 fr. (C. pén., art. 418).
Propriété littéraire et artistiouk. Les auteurs d'écrits en tout genre et de composition musicale ont seuls et exclusivement, pendant leur vie, le droit de vendre, faire vendre ou distribuer leurs ouvrages, et d’en céder, en tout ou en partie, la propriété. Le même droit est accordé à la veuvo de l'auteur ou compositeur sous quelque régime qu'elle se soit mariée, et il se transmet aux enfants pendant 30 ans lorsque l'auteur est mort et que les droits de la veuve sont éteints; les autres héritiers n’en jouissent que pendant 10 ans, si l'auteur n'a pas laissé d'enfants. Le terme de 30 ou de 10 ans commence à la mort de la veuve, si elle a eu droit à la jouissance viagère, ou, si elle n’y a pas eu droit, à la mort de l'auteur. Un auteur jouit et dispose de sa propriété littéraire commo bon lui semble; la durée de son droit repose sur sa tête, et sur celles de sa veuve, de ses enfants ou héritiers, lors môme qu’il l'aurait cédée, en tout ou en partie, pour toute la durée garantie par la loi.
Celui qui est propriétaire par donation, legs, vente ou par tout autre acte, d’un ouvrage posthume, a les mêmes droits qu'aurait eus l'auteur, à la condition d imprimer séparément celte œuvre posthume. San3 l’accomplissement de cette condition, il ne jouit pas du bénéfice des lois sur la propriété des auteurs et sur la durée de leurs droits.
Une conséquence de la propriété des auteurs sur leurs ouvrages, c'est que leur autorisation est nécessaire pour une traduction des œuvres qui leur appartiennent. Une traduction est, pour celui qui l’a faite, une œuvre personnelle qui devient, à son égard, une propriété : elle ne peut donc être reproduite ou imitée sans son autorisation expresse.
Les auteurs étrangers jouissent des privilèges des lois françaises pour leurs ouvrages publiés originairement en France ; maintenant, ils peuvent profiter des conventions internationales, même si leurs ouvrages ont été publiés originairement en pays étrangers, alors meme qu’il n’y aurait pas réciprocité dans les lois de leurs pays.
Pour avoir le droit de poursuivre les contrefaçons, c.-à-d. les éditions ou traductions, non autoi îsées par eux, les auteurs français ou étrangers, et le ts ayants cause (le plus souvent ce sont les éditeurs avec qui on a traité) doivent avoir déposé deux exemplaires de leurs ouvrages au ministère de l’intérieur (bureau de l’imprimerie et de la librairie), à Paris, et dans les départements, aux bureaux de la préfecture. Ce dépôt n’est pas obligatoire en ce qui concerne les publications faites à l’étranger par les auteurs, ou leurs cessionnaires, des États avec lesquels des conventions diplomatiques n’exigent pas cette formalité; ces derniers n'y sont tenus que dans les délais, forme et conditions stipulés clans les conventions. Les œuvres de sculpture ne sont pas sujettes au dépôt légal, mais y sont soumises; les planches gravées, lithographiées, photographies, les peintures à la main et les dessins. Ces productions et toutes les œuvres artistiques jouissent des avantages de la propriété littéraire. Il en est de même des œuvres dramatiques et musicales; il faut le consentement formel et par écrit des auteurs d’une pièce dramatique pour qu'elle puisse être représentée, ou
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de eeux d'une composition musicale pour qu’elle puisse être exécutée. Les auteurs, leurs veuves, leurs enfants ou héritiers ont, pour la représentation et l’exécution de ces œuvres, les mêmes droits que pour la reproduction.
I.es personnes ayant des droits de propriété littéraire ou artistique peuvent, quand il y est porté atteinte, citer les contrevenants devant les tribunaux civils, leur faire interdire la contrefaçon, et les faire condamner à des dommages-intérêts pour les contrefaçons opérées. 11 y a , prés de la plupart des tfiéâtres, des agents dramatiques chargés de percevoir et d'envoyer à<pii de aroit les rétributions dlies pour les représentations des pièces de théâtre; la quotité de ces droits dépeud des traités passé! entre le directeur et l’auteur, ou, à défaut de convention expresse, de l’usage suivi pour chaque espèce de pièce.
Les conditions apportées à la conservation du droit d'auteur pour les ouvragos d’un pays, vendus, représentés ou exécutés dans un pays étranger, dépendent des conventions diplomatiques passées avec les puissances étrangères. Ces traités sont déjà fort nombreux et embrassent la plus grande partie de l'Europe. Il s’en conclut fréquemment de nouveaux. Les intéressés peuvent en trouver le texte dans le Bulletin des lois, à partir de 1843, au Cercle de la librairie, à Paris, et, le plus souvent aussi, dans les bureaux des préfectures. Voy. Lois et Décr.des 19 juil. 1793, l*r el 7 germ. an xiu , 20 fév. 1809 . 5 fév. 1810, 17 fév. et 28 mars 1832, 8 avril 1854. sur la propriété littéraire et artistique; les Lois et Décr. des 13 janv. et 19 juil. 1791 , 1" sept. 1793. 8 juin 1806, 15 oct. 1812, 3 août 1844 , 8 avril 1854, sur la représentation et l'exécution des œuvres dramatiques et des compositions musicales.
Tableau des nations arec lesquelles la France possède des conventions internationales en faveur de la propriété littéraire et artistique (avec l’indication du numéro du Bulletin des lois où elles sont insérées) :
Bade (Grand-duché de), 2 juillet 1857. — Bulletin des lois, xi* série, n* 537, année 1857. Belgique, 22 août 1852 et 27 février \Hbk.—Bull., xi* série, n* 157. année 1834.
Brunswick (Duché de) , 8 août 1852. — Bull. , x* série, n* 583, année 1852.
Espagne, 15 novembre 1853. — Bull., xr série, n" 132, année 1854.
Grande-Bretagne, 3 novembre 1851. — Bull., x* série, n* 481 , année 1852.
Hambourg, 2 mai \8b6.—BuU.f xi* série, n-’ 412, année 1856.
Hanovre, 20 octobre 1851. — Bull. , x* série, n » 4«0, année 1852.
Hesse-Caaecl (Électorat de), 7 mai 1853. — Bull , xi* série, n* 92, année 1833.
Hesse-Darmstadt (Grand-duché de) , 18 septembre
1852. — Bull., x* série, n® 592, année 1852. Hesse-Hombourg(Landgraviat de), 2 octobre 1852.
— Bull., x* série, n° 592, année 1852.
Luxembourg (Grand-duché hollandais de), 4 juillet 1856. — Bull. , xi* série, n° 447 , année 1856. Nassau (Duché de), 2 mars 1853. — Bull., xi* série, n® 39, année 1853.
Oldenbourg (Grand-duché d*), t*r juillet 1853. — Bull. , xi* série, n® 109, année 1853.
Pays-Bas (Hollande), 29 mars 1835. — Bull., xi* série, n° 319, année 1835.
Portugal, 12 avril 1851. — Bull., x* série, n° 437 , année 1851.
Reuss (Principauté de), branche aînée, 24 février
1853. — Bull., xr série, n® 41 , année 1853. ReHss (Principauté de), branche cadette , 30 mars
1853. — Bull. , xi* série, n° 63, année 1853.
Russie, 14 juin 1857. — Bull., xr série, n®529, année 1857.
Sardaigne, 28 août 1843 . 22 avril 1846, 5 novembre 1850. — Bull. , ix* sérié, n®* 1046 et 1294, années 1843 et 1 846 ; x* série , n® 354 . année 1851. Saxe (Royaume de), 19 mai 1856. — Bull.txr série, n° 399, année 1856.
Saxe-Weimar-Eisenach (Grand-duché de), 17 mai
1853. — Bull., xi* série, n° 65, année 1853. Schwarxbourg-Rudolstadti Principauté de), 16 décembre 1853. — Bull., xi* série, n° 137, année 1854.
Schwarzbourg-Sondershausen (Principauté de),
7 décembre 1853. — Bull., xi* série, n<> 143, année 1854.
Toscane (Grand-duché de), 13 février 1853. — Bull., xi* série, nn 26, année 1853.
Waldeck et Pyrmont (Principauté de), 4 février
1854. — Bull., xr série, n° 165, année 1854. Ajoutez le cant de Genève(conv. du30ocl. 1858),
les Pays-Bas et 1a Ru.vie (disp, suppl., 1860-61).
Formalités imposées aux éditeurs français.
1* Formalite (fcnéraie prescrite pour s’assurer le droit exclusif de traduction.
Indiquer en tète de l’ouvrage, sur la pagode titre, l’intention de se réserver le droit de traduction.
2* Formalités spéciales de dépôt et d'enreaistrement obligatoires dans les trois mois de la première publication des outrages pour s’assurer le droit de propriété en Belgique, en Espagne , en Grande-Bretagne et m Portugal :
Pour la Belgique, le dépôt et l'enregistrement d’un exemplaire des ouvrages originaux et des traductions à la chancellerie belge à Paris ou au ministère de l’intérieur à Bruxelles;
Pour l’Espagne, le dépôt et l’enregistrement de deux exemplaires des ouvrages originaux et des traductions au ministère du fomenta k Madrid ;
Pour la Grande-Bretagne, le dépôt d’un exemplaire des ouvrages originaux et clos traductions, au Muséum britannique , et leur enregistrement à l’hôtel de la Corporation des libraires à Londres;
Pour le Portugal, le dépôt et l’enregistrement d’un exemplaire des ouvrages originaux et des traductions, à la bibliothèque publique de Lisbonne.
3® Formalité spéciale d’enregistrement obligatoire dans les trots mois de la première publication des ouvrages pour s’assurer le droit de propriété dans le royaume de Saxe :
Faire enregistrer les ouvrages originaux et les traductions à la direction du Cercle de Leipsick. en présentant un duplicata légalisé du dépôt légal de France.
4U Recommandations spéciales aux éditeurs français, qui se proposent d’acquérir le droit die propriété ou de traduction d'ouvrages publiés originairement en pays étrangers :
S'assurer que les droits de propriété des auteurs de ces ouvrages sont régulièrement établis en France et dans le pays d’origine:
Les droits et les obligations ues auteurs d’ouvrages d’origine étrangère, sont fixés, pour la France, par les conventions internationales, ou, à défaut, par le décret du 28 mars 1852.
Si l’ouvrage a été publié dans un État avec lequel la France a conclu une convention, les obligations imposées pour la reconnaissance du droit de propriété sont réglées par celte convention. Dans la plupart des conventions, ces obligations consistent à remplir les formalités prescrites par la législation du pays d’origine. Dans d’autres conventions, elles consistent dans le dépôt ou l’enreistrement des ouvrages lors de leur première pulication. S’assurer que ces formalités ont été remplies dans l’un ou l'autre cas.
PROT
Si l'ouvrage a été publié dans un État avec lequel la France n'a pas conclu de convention, les obligations imposées pour la reconnaissance du droit de propriété sont réglées par le décret du 28 mars 1852, qui prescrit, pour condition de l’exercice de ce droit , le dépôt légal de deux exemlaires des ouvrages au ministère de l’intérieur,
Paris. Veiller à ce que ce dépôt soit lait, s’il ce l’a déjà été.
PROROGATION (Commerce). C’est l’ajo urne mon t volontaire, de la part du créancier, de l’échéance d’un engagement. \sl prorogation, en général, ne change pas les conditions primitives du contrat, et conserve les droits dans l’état où ils se trouvaient avant l’ajournement; mais il faut prendre garde que le retard accordé pour l'exécution ne préjudicie à des tiers, car ceux-ci pourraient demander la réparation du dommage causé. La simple prorogation de terme, accordée par le créancier au débiteur principal, ne décharge point la caution, qui peut, en ce cas, poursuivre le débiteur pour le forcer au payement (C. Nap., art. 2039) Koy. Renouvellement.
PROSECTEUR. Dans les écoles de médecine, le prosecteur est chargé de préparer les pièces ana tomiques qui doivent, dans les cours, servir à la leçon du professeur, ou bien être conservées poux les collections de l'école. C'est aussi au prosecteur qu’est confiée la direction des élèves dans leurs premiers travaux anatomiques. Koy. Médecin et Chef dbs tcavaux anatomiques.
PROSPECTUS (Postes). Pour la taxe, les conditions d’ affranchisse ment et le mode d'expédition , Koy. Imprimés.
PROTÉE ou Abbke p’ argent ( Horticulture ). Ce bel arbrisseau, de 4 met. environ, à feuilles lancéolées. soyeuses, argentées, demande l’orangerie ou la 6erre tempérée, de l’ombre et une terre sdiceuse, mêlée do terreau de bruyère, surtout pour les jeunes plantes. Ce qui importe, c’est de les arroser modérément et avec la plus grande régularité, afin que la terre dans Laquelle on les cultive, sans être trop humide, soit toujours maintenue dans un même étal d’humidité.
On multiplie le protée de ses graines, qu’on sème chacuuo séparément, pour éviter le repiquage, dans un petit pot sur couche tiède et sous châssis. 11 faut Quelquefois 1, 2, 3 et même 4 ans. pour que la graine commence à germer. Quand la croissance du plant oblige à le mettre dans un pot plus grand, il faut opérer le dépotage avec beaucoup de précaution et éviter de couper ou de blesser les racines.
PROTESTAIT (Culte), Ko y. Cultes (non catholiques).
PROTÊT (législation. Commerce). 1° Il constate la non-exécution de la promesse faite, soit par le souscripteur d’un billet à ordre (l’en acquitter le payement, soit par le tireur d’une lettre de change de la faire accepter ou rembourser à l'échéance. Le protêt, faute d’acceptation , a lieu
Sour constater le relus d’acceptation de la lettre e change par le tiré. Ce protêt est nécessaire quand le tireur ou les endosseurs ont imposé au porteur l’obligation de requérir l'acceptation; c'est le seul moyen de mettre ie tireur ou ses endosseurs à même d’agir contre le tiré, dont ils ont intérêt à connaître la mauvaise volonté. Il peut être lait tant que la lettre de change u’esl pas échue. L’acceptation d’une lettre de change pouvant être restreinte quant à la somme acceptée, le porteur doit faire protester pour le surplus. Le porteur doit notifier le protêt au tireur et aux endosseurs, qui sont obligés de lui donner caution pour assurer (g payement à l'échéauce, ou d’en effectuer le payement avec les frais.
Le protêt doit être fait le lendemain de l'échéance et, si ce jour est férié, le jour suivant, à moins d’événement de force majeure, ou bien encore loisque l’accepteur fait faillite avant cette époque (Voy. Faillite). Il doit être fait malgré la mort ou la faillite du tiré. On peut dispenser le porteur, soit du protêt, soit de la dénonciation, mais il faut employer des termes formels, ces mots, p. ex., retuur'sans protêt ou sans frais. Le porteur qui . au mépris de cette défense, aurait fait protester, ne pourrait répé ter les frais du protêt.
Le protêt a pour effet «le conserver au porteur son recours contre les endosseurs, les accepteurs et les signataires de l’effet de commerce , mais il faut que la dénonciation porte en même temps assignation en justice, car la simple dénonciation serait nulle. Il lait aussi courir les intérêts de la somme moulant de l’effet, à partir du jour où le protêt a été fait. Enfin, dans certains cas, il interrompt la prescription de cinq ans.
Lorsqu’une lettre de change est protestéo, elle peut être payée par tout tiers intervenant pour le tueur ou l’un des endosseurs, mais l'intervention et le payement doivent être constatés dans l acté de protêt ou à la suite. L’intervenant doit notifier sans délai son intervention à celui pour qui il est intervenu. Une fois que le tiré a accepté, il est devenu débiteur direct et principal; il est donc tenu de payer le montant de la lettre, sinon, le porteur peut exercer son action en garantie contre les endosseurs, ou individuellement ou collectivement, dans les quinze jours du protêt, en le faisant notifier et en assignant eu justice à défaut de remboursement. Cette assignation doit être faite par huissier dans des délais déterminés. A défaut de protêt en temps utile et d’action en remboursement formée contre eux dans les délais, le porteur est déchu de tout droit contre les endosseurs, à moins que ceux-ci ut: l’un d’eux n’aient depuis l’expiration du délai reçu par compte, compensation ou autrement, les fonds destinés au payement.
2° Le protêt jieut être fait à la requête, non -seulement (lu propriétaire de l'effet, mais encore de son mandataire, en vertu «l’un endossement régulier. En général, il doit être fait au domicile du tiré, s’il s’agit d’une lettre de change, ou du souscripteur, s’il s'agit d un billet à ordre. m«îme eu cas de faillite de celui-ci. En cas de domicile élu pour le payement, c’est 1a que le protêt doit avoir lieu. Le protêt, faute d'acceptation, doit être fait au lieu où l’action doit être requise, et non au lieu que 1a lettre indhjue pour ie payement, si ce lieu est autre que le domicile du tiré. — Le protêt doit être dressé *par deux notaires, ou par un notaire et deux témoins, ou par un buiss-ier assisté* de deux témoins. Les notaires de Paris ne fout jamais de protêts; il en est autrement à Lyon et à Bordeaux. — L'acte de protêt doit contenir : 1“ lu transcription buérale du titre, de 1 acceptation et des endossements, et la sommation de payer le montant de l’effet; 2*» il énonce la présence ou l’absence de celui qui doit payer, les motifs «lu refus de payer , le refus ou l’impuissance de signer. Quoique le Code de commerce impose à l'officier ministériel l’obligation de laisser entre les mains du débiteur une copie exacte du protêt, il est d'usage, à Paris, «le ne jamais en délivrer. Lorsque le protêt est nul par fa faute de l'officier instrumentaire qui l'a f iit, ce dernier est responsable et passible de recours de la part de celui qui éprouve le préjudice par suite de celte nullité? L’action en dommages-intérêts ou en garantie contre l’officier instrumentaire est de la compétence, non du tribunal de commerce, mais du tribunal civil (C. de coinm., art. 119, 120, 126, 127).
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TARIF DIS PROTÊTS
Protêt simple.
Original et copie 1 fr. 60 c.
' I.* oit de copie et transcription sur le
répertoire » 75
Timbre de l'original et de la copie .... » 70
Timbre du registre » 25
Enregistrement du nroiêt 1 10
Enregistrement de l’effet Mémoire.
"4 fr. 40 c.
Protêts d dent domiciles ou avec besoin.
Protêt simple, ci dessus 4fr. 40c.
Plus pour le second domicile ou le besoin, timbre compris 1 35
Protêt de deux effets ensemble.
Protêt simple 4 fr. 40 c.
Émoluments et timbre du deuxième effet » 65
5fr. 05 c.
Protêt au parquet.
Protêt simple 4 fr. 40 c.
Deuxième copie au parquet » 50
Troisième au tribunal » 50
Visa 1 »
Timbre » 70
7 fr. 10 c.
PROTUTEUR (Législation). Indépendamment du tuteur ordinaire, quand un mineur domicilié en France possède des biens dans les colonies, et réciproquement, l'administration spéciale de ces biens est donnée à un protuteur si la famille le iuge nécessaire; le tuteur et le protuteur sont indépendants et non responsables l’un envers l’autre (C. Nap., art. 417).
C’est le conseil de famille du domicile où est la tutelle qui nomme le protuteur; il doit donner à ce dernier un subrogé- tuteur, distinct de celui du tuteur. Mais il n’y a jamais pour le mineur qu’un seul conseil de famille.
Il n’y a pas lieu de nommer un protuteur pour un mineur domicilié en France, et possédant des biens en Algérie, et réciproquement; l’Algérie n’est point une colonie; d’ailleurs, le peu d'éloignement do la terre d’Afrique et la facilité des moyens de communication rendent inapplicables les dispositions exigées pour l'administration coloniale d une tutelle.
PROVIDENCE (Maison de la). Cette maison, établie à Paris, rue Oudinot, 5, et dirigée par les sœurs de Saint-Vincent-de-Paul, admet, éléve et entretient gratuitement plus de 200 orphelines pauvres.
Ppovidence (Maison des enfants de la), à Paris, rue du Regard, 13. Elle a été fondée pour les orphelines, et est dirigée par les sœurs de Notre- Dame de Bon -Secours.
Providencf. (Orphelines de la), à Paris, passage Saint-Roch, 30. Cet établissement reçoit 30 orphelines moyennant un prix de pension qui est de 200 fr. par an.
Providence (Société de la). Cette société de bienfaisance, dont le siège est à Paris, rue des Vieilles-Étuves Saint-Honoré, 3, paye des pensions ou des portions de pensions aux vieillards des deux sexes, quelle place & l'hospice de l'asile de la Providence; elle distribue des secours aux familles pauvres, et fait apprendre des métiers & leurs enfants. L’œuvre se soutient par une quête et par une souscription annuelle de 20 fr., pavée par tous les sociétaires. Voy. Asile.
PROVIGNAGE. Provins ( lY/iYu/fure). La multiplication par marcottes prend le nom de provignage quand elle s’applique à la vigne (Foy. Vi-
gne). Le provignage se fait aa ntoment où la sève | commence à monter dans les sarments, ce qui les rend plus flexibles et permet de les coucher sans les rompre. On déchausse d'abord les ceps tout autour de leur souche, à une profondeur de 0“,30 à 0“,35, sur 0“,60 de large; on choisit ensuite les sarments les plus sains et les plus robustes, et on les couche horizontalement ou en anse de panier dans la fosse que l’on vient de creuser; après les avoir assujettis au fond do cette fosse au moyen d’un crochet en bois que l’on enfonce dans Je sol, on les redresse sur le bord extérieur de la fosse, en leur donnant une position presque perpendiculaire; enfin on rogne l'extrémité des provins à un ou deux yeux au-dessus du niveau du sol. 11 ne reste plus qu'à remplir la fusso avec une terre meuble mêlée de minier bien consommé ou de terreau. On donne de fréquents binages à la terre qui entoure les provins et qu’on a soin chaque fois de creuser en augets; on dresse les provins à l’aide d’échalas, et on ne les sépare de la plante-mère que lorsqu’ils sont suffisamment enracinés. Voy. Couchage et Marcottage. — Voy. aussi Rosiers.
PROVISEUR de ltcêe { Emplois publies). Il est le chef et l’administrateur du lycée, dont tous les fonctionnaires lui sont subordonnés. Il présente à la nomination du ministre de l’instruction publique l’économe, les professeurs, les maîtres répétiteurs. Il choisit le médecin, le chirurgien, les maîtres d’arts et d'agréments et toutes les personnes nécessaires au service du lycée. Il exerce une surveillance générale sur tout ce qui intéresse la religion, les mœurs, l’ordre et les études. Il dirige aussi la gestion économique. II notifie et fait exécuter les ordonnances, jugements, arrêtés et décisions de l'autorité supérieure relatifs au l\cée. — Il doit adresser aux parents tous les 3 mois une note sur la conduite, les progrès, la tenue et l'état de santé de leurs enfants.
Pour être proviseur d’un lycée, il faut être licencié ès lettres ou ès sciences. Les proviseurs sont nommés par le ministre et choisis ordinairement parmi les censeurs des études ou les professeurs des classes supérieures. Les proviseurs, outre un traitement fixe, qui est à Pans et à Versailles de 6000 fr. , et qui ailleurs varie de 3500 fr. à 4500 fr., prennent part à l’éventuel et, de plus, ils sont logés, éclairés et chauffés
PROVISION (Droit, législation). C’est l’allocation qu’on peut obtenir de la justice en attendant f le jugement d’une affaire pendante. Ainsi , dans un ■ procès entre des parents et leurs enfants, ou entre un mari et sa femme, le tribunal peut, si l’urgence l’exige, accorder aux père et mère, ou aux enfants, ou à la femme, une provision alimentaire destinée à pourvoir aux nécessités de : leur existence. La veuve peut, pendant les 3 mois I et 40 jours qui lui sont accordés pour faire inventaire et délibérer sur l’acceptation ou la renonciation à la communauté, prendre sa nourriture et celle de ses domestiques sur ce qui se trouxe ; en nature dans le ménage, sinon, emprunter au I compte de la masse commune, à charge d’en user j modérément. Lorsque le président du tribunal ci- ; vil n’a pu concilier deux epoux dont l’un demande la séparation de corps, les demandes en provision sont portées à l’audience, et le tribunal décide s’il y a lieu d'en accorder, et quelle doit en être la quotité.
Les provisions alimentaires accordées par la justice ne peuvent être saisies que sur la poursuite de ceux à qui des aliments élaient dus par les personnes qui les ont obtenues (C. Nap., art. 1465; C. de proc. , art. 581 , 878).
Quant à la provision que doit faire la personne
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qui tire une lettre de change , Voy. Lettre de
CHARGE
Provisions de ménage ( Écon . domestiq). Il y a avantage réel à faire provision de certaines denrées, pourvu qu’elles soient tenues sous clef et distribuées seulement à mesure des besoins: on paye moins cher en achetant en demi-gros, et l’on peut plus facilement se procurer des qualités supérieures; de plus, si l’on habite la campagne, on n’est pas pris au dépourvu. Les provisions peuvent comprendre les objets suivants :
Le bois de corde, de four et les fagots, placés, autant que possible, à l’abri de l'humidité; le charbon de terre amoncelé dehors; le charbon de bois déposé en lieu sec et à couvert; le toron, qui gagne beaucoup en séchant, parce que, étant Dien sec, il ne se dissout pas inutilement dans l’eau : il faut le couper en morceaux et le conserver à l’air à l’abri de l’humidité; le bleu pour le linge: l’eau de javelle en bouteille bien bouchée; la chandelle, exposée pendant quelque temps à l’air, où elle sèche, blanchit, durcit et perd sa mauvaise odeur : il faut l’acheter en mars; la bougie conservée dans un endroit sec: l'huile à briller placée à la cave; l'huile d manger conservée à b cave en baril ou en cruche bien bouchée : le café, qui gagne beaucoup en vieillissant, et peut se garder dix ans en lieu sec; le thé, conservé en boîte de fer-blanc bien close et en lieu sec; le chocolat : cette provision ne doit pas être considérable; le chocolat rancit au bout de 2 ou 3 mois; le sucre, pour six mois au plus : il s’eflîeurit en vieillissant ; le ris, pour un an : il doit être placé dans utt lieu sec et à l’abri des fourmis; il faut l'acheter à l’automne et le mettre dans des boîtes bien closes; le vermicelle, la semoule, les pâtes d'Italie, etc., en petites quantités : elles s’altèrent en vieillissant et doivent être conservées à l’abri de l’humidité; les confitures de toutes les espèces pour un an seulement, placées dans un lieu sec, mais peu chaud, autrement elles cristalliseraient; les lig ueu rs : plus elles sont vieilles, meilleures elles sont : on les place dans un lieu plutôt chaud qae frais et, autant que possible, de manière qu’elles ne soient exposées à aucun mouvement, comme celui que causent les voitures sur le pavé ; le tfn, à la cave, en futailles souvent visitées, ou en bouteilles bien bouchées : la farine, pour 2 ou 3 mois au plus : elle se détériore en vieillissant; elle doit être placée dans une chambre haute, carrelée et bien close, ou dans des boites qui ferment hermétiquement; on doit la remuer de temps en temps; il vaut mieux, à la campagne, envoyer souvent le grain au moulin, et ne pas conserver de fortes provisions de farine: le vinaigre, en baril place au grenier; les cornichons en bocal, ou mieux en cruche de grès : les graisses de porc et d’oie, en pots bien couverts, et placés à la cave quand il fait chaud ; le lard et le porc salé, conservés en saloir, baignant bien dans la saumure et couverts, à la cave, pendant les chaleurs; le beurre salé , traité comme la graisse: les niions de porc, conservés en pots comme la graisse; les rillettes de Tours en pots, et h la cave en été; les cuisses cfoici, conservées en pots comme la graisse; la sauce tomate en bouteilles et demi-bouteilles, conservées par le procédé Appert; le jus de groseilles et de framboises, par le même procédé, gardés à la cave, couchés; les petits vois et les fruits confits entiers, par le même procédé; les sirops en bouteilles, conservés àla cave; les fruits secs, comme poires et pommes tapées, pruneaux, cerises saches, conservés en lieu sec: les pûtes de coings et d’abricots, conservées en Lottes et en lieu sec ; divers objets de pharmacie enfermés sous clef et toi^ours étiquetés.
Chacun, selon la situation qu’il occupe et les ressources de la localité qu’il habite, peut aj’outcr à cette liste ou en retrancher divers articles.
Boite aux provisions (Écon. dnmest.). Cette botte, plus utile à la campagne qu’à la ville, peut être en bois blanc et avoir une dimension plus ou moins grande selon les besoins du ménage. Elle est divisée en compartiments faits comme ceux qu’on voit cher les épiciers, seulement ils ont des couvercles; à la hase de chaque compartiment se trouve une petite porte à coulisse qui permet de vider entièrement le compartiment et de le nettoyer. Ces compartiments sont surmontés d’un ou deux rangs de tiroirs, qui n’ont que la moitié au plus de la profondeur des compartiments, de telle sorte que lorsque le couvercle de ceux-ci est ouvert, il vient s'appliquer sur le devant des tiroirs. Ces tiroirs et ces cases qui peuvent avoir des serrures, servent à serrer toutes les provisions de légumes secs, de riz. vermicelle, farines, etc. Ces provisions s’v trouvent à l’abri de tout ce qui pourrait les altérer. La botte aux provisions se place dans un lieu sec et clair. Le dessus forme une tablette sur laquelle on peut déposer divers objets dont on se sert journellement.
PROVOCATION (législation). Elle est une excuse en faveur des personnes accusées de meurtre ou de blessures et de coups. Pour que la provocation produise cet effet, il faut qu’elle ait consisté en coups ou violences graves envers la personne; des paroles injurieuses ne suffiraient pas pour constituer l’excuse de provocation.
Les provocations à des actes qualifiés crimes ou délits sont sévèrement punies. D’abord, toute provocation, soit par des discours, des cris ou menaces proférées dans des lieux ou réunions publics, soit par des écrits, des imprimés, des dessins, des gravures, des peintures ou emblèmes vendus ou distribués , mis en vente ou exposés dans des lieux ou réunions publics, soit par des placards et affiches exposés aux regards du public, à un attentat contre la v*eou la personne de l’Empereur ou des membres de sa famille, à une offense publique envers la personne de l’Empereur, à un attentat ayant pour but de déterminer ou de changer le gouvernement ou l’ordre de succcssibilité, ou d’exciter les citoyens ou habitants à s’armer contre l’autorité impériale, est punie comme complicité de ces attentats, et frappée de la même peine. Quiconque a, par l’un des mêmes moyens, provoqué à commettre un ou plusieurs délits, sans que la provocation ait été suivie d’effet, est puni par le tribunal correctionnel d’un emprisonnement de 3 jours à 2 ans, et d une amende de 30 fr. à 4000 fr. ou d’une de ces peines seulement, selon les circonstances, sauf les cas où la loi prononcerait une peine moins grave contre l’auteur même du délit, laquelle est alors appliquée au provocateur. Est punie de même la provocation à la désobéissance aux lois. Lorsqu’un écrit imprimé contient quelques provocations à des crimes ou délits, les crieurs, afficheurs, vendeurs, distributeurs, sont punis comme complices ues provocateurs, à moins qu’ils n’aient fait cnna naître ceux dont ils tiennent l’écrit contenant 1provocation , cas auquel leur peine se réduit à un emprisonnement de 6 jours à 3 mois (L. du 17 mai 181M, art. 1, 3, h, 6; du 9 septembre 1835, art. l,r; Décr. du 17 février 1852).
PROYER (Chasse). Ce petit oiseau qui a beaucoup d’analogie avec le Bruant (Voy. ce mot) est un des meilleurs appelants dont puissent se servir les oiseleurs. On peut aussi l’engraisser comme l'Ortolan (Voy. ce mot). Le proyer se prend avec les gluaux, à la pipée, aux trébachets, etc. Cest à la fin de l’automne et au printemps, c.-à-u. au
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Bornent où il quitte nos contrées et & celui où il y revient que lu chasse en est le plus productive.
PRUD'HOMMES (Législation). Les conseils de prud'hommes sont établis par des décrets impériaux, dans les villes où leur existence a été jugée nécessaire. Ces décrets déterminent les professions qui devront être retirées de la juridiction ordinaire pour passer sous celle des prud’hommes. , Chaque conseil de prud'hommes doit se composer I au moins de six membres, non compris le prési- i dent et le vice-président.
Les prud'hommes sont nommés par élection. — Pour être électeur, il faut être patron, Agé de I 25 ans accomplis, et patenté depuis cinq ans au moins et depuis trois ans dans la circonscription du conseil; ou chef d’atelier, contre-maître, ou ouvrier âgé de 25 ans, exerçant son industrie depuis 5 ans au moins, et domicilié depuis 3 ans dans la circonscription : 'es ouvriers assujettis au livret doivent de plus justifier de l’accomplissement de cette obligation pour être inscrits sur les listes électorales. — Pour être élu, ilfaut être électeur, âgé de 30 ans accomplis, et savoir lire et écrire. Ne sont ni électeurs, ni éligibles les étrangers et personnes déclarées indignes d'être électeurs politiques (Voy. Élections). C’est le maire qui dresse le tableau des électeurs; les chefs d'établissement, contre- maîtres, ouvriers, peuvent demander d’y être inscrits. Sur ce tableau le préfet dresse une liste électorale qui est déposée â la mairie, ou toute personne peut en requérir la communication; l’avis de ce dépôt est donné par des affiches. Ceux nui ont à réclamer doivent le faire dans un délai de lü jours; ils peuvent, si le préfet ne statue pas, se pourvoir devant le conseil de préfecture. Si la solution dépend d’une question relative à l’état civil, les parties sont renvoyées préalablement â se pourvoir devant les juges compétents. La procédure a lieu gratuitement.
Quand il y a lieu de convoquer les électeurs , ils reçoivent des lettres d’avis individuelles. Los atrons, réunis séparément, nomment les pru- ’hommes patrons; les chers d’atelier, contremaîtres, ouvriers, aussi réunis en assemblées particulières, nomment les prud’hommes ouvriers en nombre égal à celui des patrons. Chaque catéorie d’industries nomme séparément ses pru- ’hommes. L'élection se fait au scrutin secret et h la majorité absolue des votants; an second tour, la majorité relative suffit S’il y a des protestations consignées au procès-verbal, le conseil de préfecture prononce, dans le délai de huit jours. Les vice-présidents et présidents sont nommés, pour 3 ans, par l’Empereur, sur une liste de trois candidats présentés parle préfet. Les conseils île prud’hommes se renouvellent par moitié tous les trois ans. Pour La première fois, un tirage au sort, fait par le président en présence du conseil, désigne les prud’hommes à remplacer: ensuite les sorties sont déterminées par l’ancienneté. Les membres sortants sont rééligibles. Lorsqu'il y a lieu de remplacer un prud'homme, celui qui est élu ne reste en fonctions que pendant la durée du mandat confié à son prédécesseur.
Les prud'hommes patrons remplissent leurs fonctions gratuitement; une inderauité peut être allouée, sur le budget municipal, et sous forme de jetons de présence, aux prud’hommes chefs d’atelier, contre maîtres ou ouvriers; indemnité calculée de manière â représenter l’équivalent de la réduction de salaire occasionnée par l'exercice des fonctions de prud’hommes. Tout membre du conseil qui, sans motifs légitimes, refuse de faire le service auquel il a été appelé, peut, après que le président a constaté sa mise en demeure, être considéré comme démissionnaire.
Lorsque de petits différends s’élèvent entre les fabricants et les chefs d’atelier, contre-maîtres, ouvriers ou apprentis, ils doivent s’adresser aux prud’hommes pour se concilier, et s’ils n’y parviennent pas, pour se faire juger. En outre, c’est aux conseils de prud’hommes qu’il faut s’adresser quand il s’agit de juger les demandes d’exécution ou de résolution de contrats d’apprentissage, et les réclamations contre dos tiers pour détournement d’apprentis; de régler, s’il n'y a pas eu stipulation expresse à cet égard, les mdemnités ou restitutions dues au maître ou à l’apprenti en cas «le résolution du contrat d 'apprentissage ; de juger les contestations relatives à la délivrance des congés d’acquit ou à la rétention des livrets d’ouvriers. Les prud’hommes peuvent punir d’un emprisonnement qui n’eicèdo pas trois jours, tout délit tondant à troubler l’ordre et la discipline de l'atelier, tout manquement grave des apprentis envers leurs maîtres. Afin de pouvoir mentionner sur leur registre le nombre de métiers et d’ouvriers employés dans la fabrique, ils sont autorisés à faire dans les ateliers une ou deux inspections par an, en prévenant les chefs d’établissements an moins deux jours à l’avance. Les conseils de prud’hommes ne connaissent que comme arbitres et non comme juges proprement dits, des difficultés entre un fabricant et ses ouvriers contre-maîtres relativement aux opérations de la fabrique'.
Les particuliers qui ne sont ni marchands, ni fabricants, chefs d’atelier, contre -maîtres, ouvriers ni apprentis, ne sont point justiciables des conseils de prud’hommes; ceux même qui ont une de ces qualités doivent s'adresser aux tribunaux ordinaires dès que les contestations portent sur des affaires autres que celles qui sont relatives à la branche d’industrie qu'ils cultivent et aux conventions dont cette industrie a été 1 objet.
Four la conciliation , on doit s'adresser au conseil siégeant en bureau particulier, composé d'un prud’homme patron et d’un prud’homme ouvrier, sous la présidence du président du conseil , ou du vice-président, ou, à leur défaut, du prud’homme patron. Le demandeur doit prier le secrétaire du conseil d’inviter par une lettre la partie adverse 1 comparaître devant le bureau particulier à un jour fixé. I jg défendeur doit se présenter eu personne ; il n’est admis à se faire représenter par un de ses parents muni de sa procuration, que dans les cas d'absence ou de maladie. S’il ne comparaît pas, l’huissier du conseil lui notifie une citation; s’il ne comparaît pas , parce que le délai n’anrait pas été observé, le conseil ordonne qu’il lui soit envoyé une nouvelle citation.
Devant le bureau particulier, les parties comparaissent sans pou voir faire signiûeraucunes défenses écrites; elles doivent s’expliquer avec modération et se conduire avec respect , sinon elles reçoivent un avertissement du président, et, en cas de récidive, penvent être condamnées à une amende qui n'eicède nas 10 fr., avec affiches du jugement dans la ville où siège le conseil; s’il y a insulte ou irrévérence grave, le bureau particulier peut condamner à un emprisonnement qui n’exctde pas trois jours. Si les parties, n'ayant pu être conciliées, sont renvoyées devant le rnireau général, celui-ci après les avoir entendues , ’doit prononcer surle-champ. Si le bureau particulier ou le bureau général se reconnaissent incompétents, ou s’il y a déclaration de méconnaissance d’écriture ou d’intention de s’inscrire en faux, ils renvoient devant le tribunal compétent. La partie qui ne comparait pas au jour indiqué par la citation dans le délai légal, est condamnée par défaut. Elle peut former opposition dans les trois jours de la signification du jugement, opposition contenant les
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moyens de la partie, et assignation, dans les délais, pour la prochaine audience du conseil. Si le conseil sait par lui môme ou par les représentations des proches voisins ou amis du defendeur, mie celui-ci n’a pu être instruit de la contestation, il peut, en prononçant le défaut, fixer un délai pour l’opposition, et si cette prorogation n’a pas eu lieu , le défendeur peut encore être admis à former opposition , en justifiant d’une absence ou d’une maladie grave. Celui qui se laisse juger uue seconde fois par défaut dans la même affaire ne peut plus former une nouvelle opposition. Los jugements par défaut qu’on n’a pas fait exécuter dans un aélai de six mois sont réputés non avenus.
Les prud’hommes jugent sans appel si le montant de la demande n’excède pas 2Û0 fr. en capital ; au delà on peut appeler devant le tribunal de commerce, ou devant le tribunal civil quand il eu remplit les fonctions. L’appel n’est plus recevable après les trois mois écoulés depuis la signification du jugement par l’huissier du conseil. Un ne peut appeler d’un jugement préparatoire qu’en appelant du jugement définitif. Ces sortes de jugements n’ont pas besoin d’étre expédiés pour qu'on en suive l’exécution : ils indiquent Je jour, l’heure et le fieu des opérations auxquelles les parties devront assister, et la prononciation du jugement vaut alors citation. Les prud'hommes peuvent ordonner des enquêtes, qui se font sommairement; les parties peuvent reprocher les témoins avant la déposition, elles doivent signer leurs reproches. On peut récuser un ou plusieurs prud’hommes : s'ils ont un intérêt personnel au procès; s'ils sont parents ou alliés d'une partie, jusqu’au degré de cousin germain inclusivement; si, dans l’année précédente, il y a eu procès criminel entre eux et l’une des parties ou son conjoint ou les parents et alliés en ligne directe; s’il y a procès civil entre eux et l’une des parties ou son conjoint; s’ils ont donné un avis dans l’affaire. La partie oui veut récuser fait signifier par un huissier quelconque au secrétaire du conseil un acte de récusation moti-
vée. Si le prud'homme n’y acquiesce pas, le tribunal de commerce prononce en dernier ressort dans la huitaine. On peut aussi prendre les prud’hommes à partie. Vay. Prise a partis.
Les actes de procédure, les jugements ot les actes d’exécution des affaires, en première instance, en appel et en cassation, sont rédigés sur papier visé pour timbre et enregistrés en débet. La partie qui succombe est condamnée aux dépens envers l’Etat. Il est dû au secrétaire 30 c. pour chaque lettre d’invitation, 40 c. pour chaque rôle d’expédition, 30 c. pour l’expédition du procèsverbal de non-couciliation, 3 fr. pour l’expédition du procès-verbal qui constate le dépôt d’une marque do fabrique; au moyen de cette taxation , les secrétaires ne peuvent rien demander pour frais de papier, de registre et d’expédition; ces frais sont à leur charge (Décret du 11 juin 1809; Lois du 18 mars 1806, du 3 août 1810, du 7 août 1850, du 14 mai 1851, du 1er juin 1853; Déoret du 16 novembre 1854).
PRUNEAUX ( Économie domestique). Les meilleures espèces de prunes qui peuvent être converties en pruneaux sont : le Gros damas de Tours , la Sainte-Catherine , le Perdrigon de Brignoles , la prune Robe-dc-Sergent, aussi nommée prune d' Ente ou d'Agen et Impératrice violette , la Couetsche ou Quetsche , et la Diaprée rouge ou de Roche Corbon.
On choisit les prunes très-mûres et très-saines; celles qui tombent de 1-arbre en le secouant ou en gaulant très - légèrement les branches avec une petite perche, sont à leur véritable point de ma-
turité. On emploie également les prunes qui tombent d’elles-mêmes , en rejetant celles qui sont véreuses, tachées et fendues.
Les plus beaux pruneaux de Tours se préparent avec les prunes de Sainte-Catherine dépourvues de leurs queues. On étend ces prunes sur des claies sans les entasser; elles sont exposées au soleil pendant plusieurs jours, jusqu’à ce au’eiles soient ressuyées et assez molles -.ensuite elles sont mises dans un four chauffé à 60* degrés centigrades au plus; elles y restent 24 heures , après qu’on a fermé la bouche du four. Au bout de ce temps, on les retire et on les expose à l’air libre. Le four est chauffé de nouveau à 70 ou 801 centigrades pour recevoir les pruneaux. L’opération est renouvelée jusqu’à trois fois, en augmentant à chaque fois la chaleur du four d’environ 20*. et 'on ayant soin, pour renouveler les surfaces, d’agiter légèrement les claies. Après cela, les prunes sont parvenues au degré précis de demi -dessiccation qu’elles doivent avoir. On les prend alors une à une, et on leur donne en les comprimant entre les doigts, La forme plate et allongée qu’offrent généralement les pruneaux de première qualité. On les remet encore dans le four après que le pain en a été retiré, et dont on ferme soigneusement l’entrée, puis une heure après, ou retire les pruneaux, et on introduit dans le four un vase plein d’eau. Lorsque ceile-oi est chaude à 55 ou 6(/ centigradesj on remet les nruneaux dans le four et on les y laisse pendant 24 neures. Les pruneaux sont alors terminés; il ne reste qu'à les arranger dans des corbeilles d’osier, de manière à laisser entre eux le moins d’interstices possible.
Pour préparer des pruneaux fourrés , avant de remettre les primes dans le four pour la deuxième ou la troisième fois, on les roule légèrement entre les doigts, afin d’en détacher le noyau, que l’on chasse en dehors par la pression. On remet, ensuite, à la place du noyau un second pruneau plus petit, déjà préparé ou à demi desséché.
Les pruneaux d'Agen se préparent absolument comme ceux de Tours; seulement les praticiens les plus habiles et les plus intelligents emploient, au lieu d’un four, une étuve dont la température est augmentée graduellement, dans les trois dessiccations successives de 60* à 80* et lût/.
Les pruneaux, après la troisième dessiccation, sont noirs et luisants; ils doivent conserver une certaine élasticité qui en fait tout îo mérite; ainsi préparés, ils se conservent assez bien pendant une ou ueux années, sous nos climats tempérés; au delà de ce temps, ils commencent à se gâter; le plus souvent, si on les expédie à l'étranger, ils y arrivent avariés ou complètement gâtés, quelquo soin qu’on ait pu prendre pour les bien emballer. On parvient cependant à éviter tous ces dégâts en soumettant les fruits préalablement desséchés à l’action de la vapeur d’eau.
Quant aux prunes de Iirignoles. on no commence à les cueillir qu’après midi en plein soleil, afin que la rosée no puisse pas retarder leur dessiccation et favoriser leur altération; il est d’usage de leur laisser passer la nuit dans les paniers qui ont servi à les récolter. On choisit les plus saines et les plus mûres. Le point de maturité se reconnaît facilement, lorsqu’on pressant doucement la prune entre le pouce et l’index, le pédoncule se détache aisément. Le lendemain, si le temps est beau et sec, on enlève délicatement la peau des prunes avec l’ongle du pouce. Les prunes, à mesure qu’elles sont dépouillées , sont mises dans un plat; on les arrange ensuite sur des claies qu’on expose à l’air et au soleil, [pendant deux ou trois jours, en ayant soin cependant de les renfermer chaque soir un peu avant le coucher du soleil, dans un
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endroit sec, à l’abri de l'humidité de la nuit. On ne reinet les claies h l’air qu'anrès le lever du soleil. Au bout de 3 jours, on lait sortir le noyau par la base du fruit, en le pressant entre les doigts ; et on rend autant que possible à la prune, sa forme primitive. On arrange de nouveau les prunes sur des claies très-propres, qu'on expose encore au soleil pendant 6 ou 8 jours, en les renfermant tous les soirs. Ensuite on arrondit, on tape, ou aplatit les prunes avec le duigt; et on les laisse encore au soleil sur les mômes claies pendant quelques jours en les garantissant toujours de l'humidité des nuits. Cette dernière précaution est indispensable. On reconnaît que les prunes sont convenablement sèches, à la facilité avec laquelle elles se détachent des claies, légèrement secouées, et lorsqu’on peut les prendre avec les doigts sans qu’elles s’y attachent. Une étuve bien dirigée peut remplacer avec succès quant à l’économie et A la promptitude de l’opération, le soleil brillant des contrées méridionales de la France.
I. es pruneaux de Brignole* , appelés pisioles , se préparent avec les prunes de premier choix. Les prunes, dites fleuries, sont faites avec les fruits de deuxième choix, en procédant de la manière suivante : on prend les fruits lorsqu’ils viennent d'être cueillis et dans toute leur fraîcheur; on les plonge dans un vase rempli d’eau bouillante (Toy. Blanchiment des fruits). Après quelques instants d’infusion, qui suffisent pour appeler sur la pellicule la partie sucrée, on relire les prunes que l’on fait sécher au grand air et à l’ombre pendant un mois ou six semaines, selon la teraé rature. C’est ainsi qu’elles conservent leur teinte lanchc et parfaitement naturelle, et que leur peau se ride en plis presque réguliers, qui sont le caractère propre de ces pruneaux.
Compftle de pruneaux. On prend 250 gr. de bons et beaux pruneaux qu’on fait tremper dans l’eau froide pendant deux heures. Après qu’on les a égouttés, on les met dans une casserole avec deux verres d’eau, 125 gr. de sucre, un zeste de citron, un peu de cannelle, un morceau de beurre fin gros comme une noix, et on les laisse cuire ainsi sur un feu doux pendant 2 ou 3 heures, Lorsqu'ils sont suffisamment cuits, ce qu’on reconnaît à la manière dont ils fléchissent sous la pression du doigt, on ajoute un verre de vin de Bordeaux rouge, et on les fait chauffer jusqu’à ce qu’il se forme au-dessus une petite écume blanche On les retire aussitôt du feu pour les laisser refroidir et les dresser dans le compotier avec leur sirop.
PRUNELLIER , Prunelles ( Éeon . dômes tiq.). Le Prunellier , Prunier épineux ou Épin>’ noire, qui croît spontanément dans les lieux incultes, produit des prunes sautages ou prunelles dont on ne tire généralement aucun profit. On peut cependant employer ces fruits à préparer une liqueur qui, pour le gcilt, diffère peu du ratafia de cerises. Il faut les cueillir bien mûrs et, autant que possible, quand ils ont été exposés à l’action d'une légère gelée. On les écrase avec leurs noyaux et on les met dans une cruche avec de l’eau-de-vie dans la proportion de 500 gr. de fruit pour un litre et demi d’eau-de-vie, en ajoutant pour la même quantité 150 gr de sucre. On laisse ainsi macérer les prunes pendant trois ou quatre semaines, puis on décante la liqueur, on la filtre et on la met en bouteilles.
PRUNES ( Hygiène , Écon. domestiq.). Les prunes de reine-CIaude et de mirabelle, lorsqu’elles sont parfaitement mûres, sont les meilleures pour le goût et les plus saines : ce sont à peu près les seules qu’on serve sur les tables. Toutefois c’est un fruit dont il faut user modérément, et les per-
sonnes d’un estomac délicat, les vieillards, le* convalescents doivent s’en abstenir. Mais ce même fruit, lorsqu’il est cuit, devient très-sain, et convient à peu près 5 tout le monde. Certaines espèces de prunes, acides ou passées, incommodent; mangées avec excès elles produisent uu effet laxatif et déterminent souvent des diarrhées opiniâtres. On doit & cet égard surveiller attentivement les enfants.
Les meilleures variétés de prunes pour le dessert sont les suivantes : 1“ la prune de reine-CIaude , à peau verte, à chair jaune et sucrée : c’est la meilleure de toutes pour être mangée crue : il y eu a une variété blanche et une autre violette ; 2° la prune de Monsieur, grosse, ronde, d’une belle couleur violette, mûrissant vers la fin de juillet : parmi ses meilleures variétés, il faut citer le Monsieur hdlif, le Passe-Monsieur et la royale de Tours , d’un violet clair, très-fleurie, avec de très-petits points d’un jaune doré; 3* le Damas blanc et le Damas noir; 4* le Perdrigon blanc et le Perdrigon rouge ou violet, légèrement ovale ; b' la Mirabelle , petite, jaune, à chair fondante et sucrée : on distingue la petite et la grosse Mirabelle ; la première est la meilleure; G* la Prune abricotèe, qui ressemble à la reine-CIaude, mais oui est plus grosse et plus allongée : sa peau est d’un vert blanchâtre, tachée de rouge du côté du soleil; 7* la prune Cerisette, de forme allongée; c’est la moins bonne de toutes celles que nous venons de nommer. La prune de Saint-Jean ou Damas hdtif est la plus précoce de toutes les prunes ; la prune Saint-Martin est au contraire la plus tardive.
Les espèces suivantes sont surtout employées à la fabrication des pruneaux : la prune Bnbe-desergent de beaucoup supérieure à toutes les autres; la prune de Samte-Calherme, de couleur jaune; la Couctsche ou Quetsche de Malogne, de couleur violette; la grosse Cornemuse , etc. Voy. Prunëaux.
Compote de prunes. On n’y emploie que des prunes de mirabelle ou de reine-CIaude; on les laisse entières avec les noyaux, et on procède ensuite de la même manière que pour la compote d’abricots. Foy. Abricots.
Marmelade de prunes. Il faut suivre en tout le même procédé que pour la marmelade d’abricots (l'oy. cet article). Seulement on n'ajoute pâs les amandes des noyaux.
Prunes mirabelles confites. Il faut procéder de la même manière que pour les abricots confits (l’oy. cet article). Seulement on ne retire pas les noyaux, et on pique le fruit jusqu'au noyau avec uitc aiguille.
Prunes de reine-CIaude confites. On doit les choisir d’une belle couleur verte, bien saines, et n’ayant pas atteint leur point de maturité. On coupe la rooilié de la queue, et on les pique avec une aiguille jusqu'au noyau sur toute leur surface, mais principalement près de la queue. On les met dans une bassine avec de l'eau froide en suffisante quantité, nour quelles y baignent A l’aise. Quand 1 eau est chaude à ce point qu’on peut â peine y tenir la main, on les retire du feu, et on les verse avec leur eau dans une terrine. Le lendemain, on les remet sur le feu dans la même eau; on entretient ainsi un feu modéré pendant deux ou trois heures sans faire bouillir: on jette dans la bassine une poignée de verjus ou d’épinards avec un pen de sel, qu’on remue de temps en temps : alors, on anime le feu. et, quand on voit que les prunes ont bien repris leur couleur verte et qu'elles montent sur l’eau, on les retire et on les jette dans de l’eau fraîche, qu’on renouvelle assez souvent pour qu’elles se refroidissent le plus tôt possible et qu’elles
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conservent ainsi leur couleur verte. On clarifie une quantité de sucre proportionnée à celle du fruit (à peu près 1/2 kilogr. pour 1/2 kilogr.); on fait cuire ce sucre au petit lissé, et on procède dans tout le reste de l’opération comme il a été dit pour les abricots confits. Voy. cet article.
Prunes conservées d'après la méthode d’ Appert. Les prunes de reine-Claude et de Mirabelle sont préparées et blanchies absolument comme celles destinées à être conservées dans l’eau de-vie. Voy. Fruits a l’eau-de- vie.
Prunes à l’eau-de-vie. On emploie de préférence les prunes de reine-Claude blanches ou violettes, et on les traite comme les abricots. Voy. Abricots
A L’EAU-DE-VIE
PRUNIER (Horticulture). I je prunier est le moins exigeant des arbres fruitiers quant à la qualité du sot; il vient partout . excepté dans les sables siliceux purs et dans les terrains marécageux; sa grande rusticité le fait préférer à tout autre sujet pour recevoir la greffe de l'abricotier et du pecher (Voy Abricotier, Greffe, Pêcher). Les espèces que l’on cultive principalement pour recevoir la greffe sont le Prunier Saint- Jullien, le Pr. Damas, le Pr. cerise'te et le Prunier épineux ou Prun Hier. Sous le climat de Paris, un sol léger de bonne qualité, et l’exposition de l'est ou du sud . sont les conditions qui conviennent le mieux au prunier. Quelques-unes des espaces les plus estimées, spécialement le Prunier de reine- Claude, la meilleure espèce pour fruit de dessert, et le P. robe- de-sergent, dont les fruits servent à préparer les meilleurs pruneaux, se reproduisent par le semis de leurs noyaux; la plupart des autres espèces et variétés se propagent par la greffe en écusson.
Lorsque le prunier est livré à lui-même, les pousses annuelles ne portent que des yeux à bois; les boutons à fruits ne se montrent que sur le bois de deux ans. La taille doit donc avoir pour objet de ménager sur les arbres le plus possible de bois de deux ans. Pour le prunier en plein vent, ii suffit, après l'avoir greffé à haute tige , de l’établir sur 3 ou 4 bonnes branches formant une tète régulière. et de retrancher une partie des pousses annuelles pour que les branches à fruits soient toujours en nombre supérieur. Du reste, le prunier doit être taillé très-sobrement; on peut même se dispenser de le tailler. Pour le prunier en e palier, il faut adopter la forme en éventail. On l’établit sur b ou 6 Branches principales à égales distances , et disposées comme les rayons d’un éventail; on a soin de former les branches inférieures les premières et de ne laisser croître les autres que successivement, quand les premières sont assez fortes pour que celles du milieu de l'éventail ne puissent pas détourner la sève à leur profit. Lorsque le prunier en espalier est bien conduit, il devient souvent trop productif; il faut, dans ce cas, sacrifier une partie de la récolte pour conserver l’arbre.
Pour les diverses espèces de pruniers cultivées dans les jatdins soit pour la table, soit pour la fabrication des pruneaux. Voy. Prunes.
On cultive comme arbrisseaux d’ornement : le Pr. d f leurs doubles , Je Perdrignn d feuilles panachées, le Pr. myrobolan, le Pr. à fleurs de cerisier, etc.
Le bois du prunier est un bon combustible; il sert aux ébénistes et aux tourneurs; les feui.les sont avidement mangées par les bestiaux.
PRUSSE ( Monnaies , poidsetmesues ) -]*Monnaies prussiennes évaluées en monnaies françaises :
Ducat (or) vaut Il fr. 65c.
Frédérick (or) 20 80
Thaler ou Hixdale (argent) 3 fr. 75 c
Silbergms (argent).. 0 10
Monnaies françaises évaluées en monnaies prussiennes :
Pièce d’or de 20 fr. vaut 5 thalers 10 silbergros. Pièce d’argent de 5 fr. 1 — 10 —
Pièce d'argent de 50 c. 0 — 5 —
Pièce de cuivre de 10 c. 0—1 —
[Les monnaies prussiennes ont cours dans le Brunswick et le Mecklembourg.l 2* Poids évalués en grammes et" kilogrammes :
Last (de sel) vaut 1894 kilogr. 185 gr.
Livre
Marc de Cologne » 234
Loth subdiv. en 18 grains. » 015
3* Mesures de longueur et de superficie évaluées en mètres :
Pied, subdiv. en 12 pouces, vaut.... 0", 314
Pouce 0 026
Pied carré vaut 0" *’ ,00820
Tonne (chaux et plâtre), vaut 2 hectol. 20 lit.
Scheffcl (grains) 0 55
Metzen 0 03,4
5“ Mesures de solidité évaluées en mètres cubes :
Pied cube vaut 0" * ,00068
Klcfter 3 stères, 34
Une loi, en date du 17 mai 185G, a établi en Prusse le système décimal pour les poids et mesures. D’après cette loi , qui a dd être mise en vigueur le l*r juillet 1858, l’unité de poids serait le quintal, dont voici la valeur en kilogrammes. (Juin'al ou 100 livres vaut. . . 50 kil. » gr.
Livre, subdiv. en 16 loth
Loth, subdiv. en 10 quentchen. * — 16, 6G Quentchen, subdiv. en 10 tzent. * — 1,G6
Tzent, subdiv. en 10 korn * — 0,166
Korn » — 0,0166
Prusse (Postes). Les correspondances sont expédiées deux fois par jour. Lettres ordinaires , affr. ficult. , lettres affranchies , 40 ou 50 c. (suivant le rayon prussien) par 10 gr.; lettres non affranchies, 50 ou 60 c. ; lettres chargées , affr. oblig. , la taxe fixée pour une lettre ordinaire du même poids t plus un droit fixe de 50 c. , sans égard au poids de la lettre; échantillons , affr. oblig., 10 c. par 40 gr.; imprimés ,■ affr. oblig., également 10 c. par 40 gr.
PRUSSIQUE (Acide) ou Acide cyanhydrique.
Son véritable contre-poison est le chlore ; malheureusement les effets de ce redoutable poison sont si violents et si rapides qu'il est difficile de les prévenir et de les combattre. — Aussitôt qu’un empoisonnement par cet acide vient 5 se produire, il faut administrer un vomitif, mais seulement si la dose avalée a été considérable. F.n même temps on mélange une partie de chlore liquide concentré avec 4 parties d’eau et on en imbibe une éponge que l’on promène sous le nez, sur la bouche, les joues et les tempes du malade. A défaut de chlore, on peut recourir à l'ammoniaque. On y joindra des affusions d’eau froide, fréquemment répétées, et la saignée, s’il y a congestion.
L’acide cyanhydrique et divers cyanhydrates ou cyanures, sont quelquefois employés comme médicaments. On ne doit en faire usage qu’avec les plus grandes précautions et en se conformant scrupuleusement aux indications du médecin. On remarquera, surtout à l'égard de l'acide cyanhydrique, que cette substance étant très- promptement altérable et excessivement volatile, ilwttt éviter d'agiter le mélange qui contient ce médicament ou ac le garder trop longtemps, sous peine , d’altérer ou.de détruire entièrement les enets i bienfaisants qu’il pourrait produire.
PRYT
On trouve de l’acide cyanhydrique à l’état de combinaison et dans des proportions plus ou moins fortes, dans les feuilles du laurier-cerise, les amandes amères, les amandes de cerises noires, les pépins de pommes et de poires, les feuilles, les fleurs et les amandes de pêcher, etc. 11 est donc prudent de n’introduire ces substances qu’en très-petite quantité dans les aliments.
PRYTANÉE militaire (à la Flèche, Sarthe). Il ressortit au ministère de ia guerre, et a été spécialement institué pour l'éducation gratuite des fils d’officiers et de sous-officiers. 11 peut aussi recevoir d’autres enfants à titre d’élèves payant pension. Les élèves à litre gratuit doivent être nés français, avoir plus de dix ans et en compter moins de dour.e au 1er octobre, époque des admissions. Les élèves payant pension peuvent être admis jusqu’à quatorze ans. Tous les candidats pour l’admission doivent subir un examen, d’après un programme spécial adopté par le ministre et rédigé diaprés le plan d’études des lycées, portant sur les matières d’enseignement de la classe qui précède celle dans laquelle ils doivent entrer. Les ïami lies doivent faire inscrire leurs enfants, du 15 au 30 juin, h la préfecture du département où elles résident, et les présenter à l’examen, dans la 1" quinzaine de juillet, devant le jury départemental chargé d’examiner les enfants portés comme candidats aux bourses des lycées ( Foy . Bourses des lycées). Le nombre des places gratuites est de 300, et celui des places demi-gratuites est de 100. Toute demande aadmission gratuite doit être adressée au ministre avant le 1" juillet, par l’intermédiaire des généraux commandant les divisions militaires, s'il s'agit de fils de militaires en activité de service, en disponibilité ou on nonactivité; et par l'intermédiaire des préfets, si les demandes sont formées par des personnes étrangères à l’armée ou qui ont cessé ue lui appartenir. Toute demande doit être accompagnée des pièces Clivantes : 1* l’acte de naissance de l’enfant; 2® une déclaration d’un médecin ou d’un chirurgien attaché à un hôpital civil ou militaire, constatant que l’enfant a été vacciné et qu’il n’est atteint ni do maladie contagieuse, ni a’affection chronique; 3* un certificat de bonne conduite, délivré par le chef de l’établissement où Je candidat a commencé ses études; 4° un état authenti-
3ue des services du père du candidat; 5° un relevé u rôle des contributions, et un certificat délivré par le maire du Heu du domicile de la famille ou par le conseil d’administration du corps auquel appartient le père, énonçant les moyens d’existence, le nombre des enfants et les autres charges des parents Les places gratuites et demi-gratuites, réservées exclusivement aux enfants dont les pères ont servi ou servent encore dans les armées françaises, sont accordées de préférence aux orphelins de père et de mère, et subsidiai rement aux enfants à la charge de leur mère, dans l’ordre suivant : 1® aux orphelins dont les pères ont été tués au service ou sont morts de blessures reçues à la guerre ; 2° aux orphelins dont les pères sont morts au service ou après l’avoir quitté avec une pension do retraite; 3’ aux enfants dont les pères ont été amputés ou sont restés ostropiés ou infirmes par suite de blessures reçues à la guerre. — Le prix de la pension est de 850 francs pour les élèves pensionnaires. Les élèves doivent, a leur entrée, remettre au commandant de l’école, une promesse sous seing privé, dans la forme indiquée par l’art. 1326 du Code Nap. , par Laquelle leur père, mère ou tuteur s’engage à verser dans la caisse du receveur général de la Sarthe. par trimestre et d’avance, le montant de la pension si l'élève est pensionnaire, ou de la demi-
PUBL
pension s’il a obtenu une demi -place gratuite. Le prix du trousseau est d’environ 500 fr. et doit être immédiatement fourni par tous les élèves, gratuits, demi-gratuits ou payant pension entière. Le devis des objets du trousseau est envoyé aux familles avec les lettres do nomination. Les articles qui concernent la lingerie peuvent être fournis en nature. — Les élèves ne peuvent rester au prytanée que jusqu’à la fin de l'année scolaire, dans le courant de laquelle ils ont complété leur dix-neuvième année (Déc. du 23 mai 1853; Arrêté du 28 mai 1853). Voy. Supplément.
PSOU .VU EU comestible [Economie domestique). Cette plante à tubercules alimentaires, connue aussi sous le nom de Picntiane , est en elle-même une bonne racine comestible, mais qui n’est vraiment utile que dans les pays où elle peut être récoltée en grande quantité à l’état sauvage, comme, nar exemple, dans le Canada. En Europe, il lui 'aut deux ans de culture pour donner une récolte, bonne quelquefois, médiocre assez souvent : il n’y a pas ue plante comestible qui puisse rembourser deux ans de loyer de la terre et de frais de culture.
PSYLLES (Insectes nuisibles). Les Psylles ou Faux pucerons, insectes qui ticnnont à la fois de la punaise et do la cochenille ou kermès, vivent aux dépens des plantes et nuisent à leur développement. On les détruit par les mêmes procédés que les vrais pucerons et particulièrement avec de l'eau d’aloès. Voy. Pucerons et Figuier.
PUBERTE (Médecine, Hygiène). Les changements parfois brusques et toujours plus ou moins rapides que l’organisation subit durant la puberté, prédisposent nécessairement à certaines maladies, telles que la phthisie pulmonaire, le ramollissement et la courbure des os (rachitisme), les fièvres nerveuses, dans les deux sexes, et, chex les jeunes filles, les pâles couleurs, l’hystérie, etc. On doit éviter, à cet âge, les aromates, les aliments épicés, les spiritueux, les exercices trop violents. L’alimentation doit être substantielle et tonique.
PUBLICATION (des lois et actes de r autorité). La publication officielle qui constitue la promulgation des lois et décrets, sc fait par leur insertion dans le Bulletin des lois (Voy. Promulgation). Cette publication légale peut être insuffisante en fait ; car le Bulletin des lois peut n’être pas envoyé immédiatement au chef-lieu de chaque département, et les exemplaires n’en sont pas assez nombreux pour que les citoyens aient tous connaissance ae ce qui y est renfermé. Pourtant la loi, une fois promulguée et devenue exécutoire par la seule expiration du délai après lequel elle est réputée connue, fie tout le monde comme si elle était réellement connue; de là cet axiome qu’il ne faut jamais perdre de vue : nul n’est censé ignorer la loi. Afin que cette règle soit une vérité, les moyens de publication sont multipliés, les lois et décrets sont publiés, du moins pour 1a plupart, dans le Moniteur universel et dans le Moniteur des communes. Souvent les préfets et les maires les font imprimer et afficher, ce qui doit toujours avoir lieu quand le gouvernement juge à propos d’abréger les délais de la promulgation. Voy. Promulgation
Les arrêtés administratifs, les règlements de police qui imposent des obligations aux citoyens, ou leur infligent des prohibitions, ont nécessairement besoin d’être portés à la connaissance de ceux qui doivent s’y conformer; en conséquence, ils ne deviennent exécutoires, at ne peuvent devenir la base d’une condamnation pénale qu'après leur publication. La loi ne prescrivant poiut de mode exclusif de publication, il s’ensuit qu’on
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doit exécuter les arrêtés administratifs de quelque manière qu'ils aient été publiés, scion l’usage ordinaire de la localité, par exemple au moyen do placards affichés, de lecture à son de trompe ou ao tambour , par l’insertion dans les journaux du pays. Si une personne, poursuivie pour contravention à un arrêté administratif, prétend qu’il n’avait pas été publié, comme c’est là un fait négatif que l'on ne peut pas prouver, c’est au ministère public à rapporter la preuve de la publication. Il ne faut pas oublier que les anciens règlements de police, non contraires à la législation actuelle, étant encore en vigueur, quoique souvent ignorés, on ne peut échapper à leur application en prétextant cause d'ignorance et défaut de publication. C’est pour éviter les inconvénients de la peine portée contre d’anciennes dispositions dont on n’a pas connaissance, que l'autorité municipale est chargée du soin de donner, toutes les fois que cela est nécessaire, une nouvelle publicité aux anciens règlements non abrogés.
Publications de mariage. Pour faire publier d’avance leur projet de mariage, comme la loi l’exige, les personnes qui veulent s’unir doivent demander ou taire demander par leurs parents, à l’officier de l’état civil, de procéder à cette publication. Elles doivent lui fournir tous les renseignements nécessaires pour les mentions que doivent contenir les publications et l’acte qui en sera dressé, c -à d. lui donner les noms, prénoms, professions et domiciles des futurs époux, leur qualité île majeurs ou mineurs, les prénoms, noms, professions et domiciles de leurs père et mère (C. Nap., art. G3). Le maire ou l’employé de la mairie ne peut pas exiger qu’on lui produise à ce moment toutes les pièces qui devront être fournies pour la célébration du mariage; fi sera bon toutefois de lui justifier, par des actes de naissance, de la qualité de majeurs ou mineurs des futurs époux.
Les publications exigées se font, devant la ortc de la maison commune, un dimanche, et à uM jours d’intervalle (même art. G3). On peut, en justifiant d’une cause grave qui exigerait l’accélération du mariage, obtenir la dispense de la seconde publication; c’est au procureur impérial qu’il faut s’adresser pour obtenir la dispense (C. Nap., art. 169; Arrêté du 20 prairial an xi). Ce magistrat apprécie la gravité des causes alléguées; on peut, en général, regarder comme suffisante la nécessité démontrée d’entreprendre un voyage urgent.
Pendant les huit jours d’intervalle entre les deux publications, l’acte reste affiché à la porte de la mairie, et les futurs époux ne peuvent exiger qu’on célèbre leur mariage avant le troisième jour, depuis et non compris celui de la seconde ublication (C. Nap., art. 64); le mariage peut onc être célébré le mercredi. S’il y a eu dispense d’une publication , la célébration peut avoir lieu le mercredi qui suit la publication unique.
^ Les publications étant faites dans le out d’avertir les personnes qui auraient l'intention et le droit de s’opposer à l’union projetée, et le temps pouvant amener de nouveaux motUs d’opposition , si le mariage n’est pas célébré dans Vannée à partir du mercredi qui suit la seconde publication, il ne peut l’être qu’après de nouvelles publications (C. Nap., art. 65). S;il y a eu, à différentes dates, des publications dans plusieurs communes, le délai ne court qu’à compter de la plus récente.
L’affiche de la publication se fait sur du papier timbré à 35 c.; il n’est dû à l’officier de Tétât civil que le remlKiursement du papier timbré. On paye aussi des droits pour la délivrance des certificats de publication et d’affiche. Yoy. Célébration LE MAPJiGS
Les publications s’inscrivent sur un registre particulier; toute personne peut en demander un extrait en payant les droits fixés par le tarif. Voy: Extraits des registres de l’etat civil.
11 faut avoir soin, pour bien assurer la régularité du mariage , de requérir les publications dans toutes les communes où la loi exige qu’elles se fassent. Elles doivent, en tous cas, être faites et affichées dans la commune du domicile de chacun des futurs (C. Nap., art. 166). On considère comme leur domicile, pour le mariage, le lieu où ils ont une résidence continue depuis au moins six mois; les publications doivent se faire à la fuis au lieu où cette résidence leur a acquis un domicile, et à celui de leur domicile précédent (C. Nap., art. 74 et 167). On exigerait cette double publication même de la part d'un étranger qui n’aurait de domicile en France que celui de six mois de résidence (Av. du cons. d'Etat du 20 déc. 1823; Circul. du minist. de la justice du 4 mars 1831). Une personne qui aurait résidé successivement six mois dans plusieurs lieux devrait faire publier dans chacun de ces endroits.
Les militaires en activité de serrice doivent faire publier leur mariage à leur domicile ancien, antérieur à leur entrée au service, et au lieu de leur naissance s’ils n’avaient pas d’établissement fixe; de plus, s’ils résident dans un endroit d’une manière continue depuis an moins six mois, ils y doivent aussi faire procéder aux publications.
Outre les publications que les futurs époux doivent toujours faire opérer au lieu de leur domicile, il faut que, si les parties contractantes ou Tune d’elles sont, relativement au mariage, sous la puissance d’autrui , les publications soient encore faites à la municipalité du domicile des personnes sous la puissance desquelles elles se trouveront (C. Nap. , art. 168), c.-à-d. que les garçons de moins de 25 ans, et les filles de moins de 21 ans sont tenus de faire publier au domicile de leurs père et mère, et, à leur défaut, à la mairie du domicile de leurs aïeuls et aïeules, paternels et maternels. Les personnes qui, à raison de leur âge, ne sont plus obligées de demander le consentement de leurs ascendants, mais seulement de leur faire des actes respectueux {Voy. actes respectueux), n’étant plus sous la puissance d’autrui, sont dispensées de publier ailleurs qu’à leur propre domicile. Ceux qui sont sous la puissance d*un conseil de famille doivent fitire faire les publications dans la commune où réside le juge de paix, président du conseil.
Lorsque les personnes, sous la puissance de qui les futurs épeux se trouvent encore, résident à l’étranger, il faut faire les publications avec les formes usitées dans les pays, et produire en France un certificat constatant quelles ont eu lieu, ou qu’il y a été suppléé autant que possible (Av. du cons. d’Etat du 20 décemb. 1823. Circul. du minist. de la justice, du 4 mars 1831). Dans les pays où il y a des agents diplomatiques ou consulaires français ce sont eux qui font et constatent les publications de mariage des Français (Ordonn. des 23 et 26 OCtob. 1833).
Les parties contractantes n*ont pas de témoins à amener pour les publications qu elles requièrent.
Les officiers de l’état civil qui procéderaient à la célébration d’un mariage sans avoir rempli toutes les formalités et conditions prescrites pour les publications commettraient une infraction qui les exposerait à une peine; les parties elles-mêmes qui ne se seraient pas conformées à la loi seraient aussi punissables; le procureur impérial ferait prononcer contre elles une amende proportionnée à leur fortune, si le mariage n’avait pas été précédé des deux publications, ou s’il n’avait pas
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été obtenu des dispenses, ou si les intervalles prescrits pour les publications et célébrations if avaient pas été observés (C. pén., art. 192).
Formule d'extrait d'une publication affichée.
Mairie de....
Extrait du registre des publications de mariage. Première (ou Seconde) publication de mariage entre (nom, prénoms , Age, profession, domicile), majeur (ou mineur, célibataire ou teuf), fils de (nom, prénoms , profession, domicile des père et mère), et (nom, prénoms, etc.), majeure (ou mineure, célibataire ou veuve), fille de ( désignation des père et mère .
Certifié et publié par nous (qualité du fonctionnaire), officier de l'état civil de la commune de.... le.... dimanche du mois de.... de l'an....
(Signature de l’officier de l'état civil).
PUBLICITÉ (Moyens de). Voy. Annonces, Affiches, Journaux , Avis, etc.
Pl'CES (Insectes nuisibles). La propreté soigneusement entretenue du linge et des vêtements, et la bonne tenue d'un ménage, à la ville et à la campagne, suffisent pour empêcher la multiplication excessive des puces, bien qu’il soit très difficile do les détruire complètement. Cet insecte, bien qu’avide de sang, peut vivre et multiplier lorsqu’il est privé de ce genre d’aliment, s'il arrive qu’un appartement, occupé précédemment par des personnes malpropres, reste longtemps ino cupé, il se trouve peuplé de milliers de puces, si petites et si maigres qu’elles semblent appartenir à une autre race d’insectes. Elles attaquent avec fureur la première personne qui entre dans cet appartement. Des lavages réitérés sur les planchers et les boiseries, le changement des papiers de tenture, au besoin même do fortes fumigations de tabac sont nécessaires pour opérer la destruction des puces affamées, sans quoi les lieux dont elles se sont emparées ne seraient pas habitables.
Les puces vivent en parasites sur plusieurs de nos animaux domestiques et notamment sur le chien et sur le chat. Elles se multiplient d’autant plus rapidement sur ccs animaux qu’ils sont plus vieux et moins soignés : elles sont quelquefois en si grand nombre sur le môme animal que celui-ci tourmenté à l’excès dépérit à vue d’œil. Les bains d’eau tiède, d'eau savonneuse suffisent rarement pour détruire les puces : on obtient des effets plus sûrs et plus prompts par l’emploi de bains qui tiennent en solution du sulfure de potasse (bains sulfureux) et aussi au moyen de décoctions do feuilles de tabac ou de graines de staphisaigre. Seulement quand on fait usage de ces derniers médicaments, il faut avoir le soin, pour éviter tout accident d’empoisonnement, de plonger ensuite l’animal dans un bain tiède et de le bien laver. On conseille encore, pour détruire les puces, de faire coucher les chiens sur des copeaux fins et frais de sapin jaune, qu’on renouvelle toutes les semaines. A défaut de ces copeaux, on peut obtenir les mêmes résultats en frottant de temps à autre la peau des animaux avec de la résine en poudre très-fine ou bien avec de la benzine. Voy. Benzine.
Puce de tebue. Foy. Altise.
PUCERONS (Insectes nuisibles). Trois espèces fort distinctes de pucerons endommagent ou font périr en les suçant plusieurs produits précieux des champs et des jardins; ce sont le Puceron vert, le Puceron noir et le Puceron lanigère. !• Le Puceron vert et le Puceron noir ne diffèrent que par la couleur et multiplient avec une égale rapidité. Le puceron vert attaque dans le potager les choux et les choux-fleurs porte-graines, et dans le parterre toute la tribu des rosiers; on le détruit ordinairement par des fumigations de tabac. Dans les
champs il rend assez souvent presque nulle la récolte du colza d’été ou de printemps, tandis qu’il ne se montre presque jamais sur le colza a’hiver. On évite ses ravages en retardant les semailles du colza jusqu’à la fin de mai, de sorte que quand la plante monte en graine, bien qu’il reste encore assez de beaux jours pour l’amener à maturité, la saison est cependant assez avancée pour que l’invasion du puceron vert ne soit plus à redouter. Le puceron noir n’attaque jamais que les diverses variétés de fèves : on réussit quelquefois à empêcher son invasion en arrachant et brûlant les plantes infestées; mais, le plus souvent le mal fait des progrès si rapides qu’il ne faut pas songer à y porter remède.
Un des procédés les plus simples et les moins coûteux pour débarrasser les arbres et les plantes des pucerons qui les infestent, consiste dans | l'emploi de l’aloès. On fait dissoudre un gramme I d’aloès dans un litre d’eau ; puis, au moyen d’un gros pinceau ou d’une brosse qu’on trempe dans | cette dissolution, on lotionne les troncs et les ra- ; meaux des arbres. On peut aussi avec cette même j dissolution arroser les plates-bandes envahies par I les limaces, les lisettes, etc., ainsi que les légumes dévorés de chenilles, à la condition toutefois que ces derniers soient cultivés pour leurs racines ou leurs graines et non pour leurs feuilles. Les éc ha las, les tuteurs et les lattes d’espaliers, immergés dans la dissolution d’aloès, sont mis à l’abri des attaques des insectes.
L’emploi de l’eau de savon est encore un des | plus simples et des meilleurs moyens pour dé- | Wrasser les arbres et principalement les arbres : fruitiers des pucerons qui les dévorent. On fait dis*
• soudre 100 gr. de savon dans un litre d’eau, et 1 on lotionne avec un pinceau toutes les parties des ! arbres attaquées par ces insectes, ou bien on met l’eau de savon dans un vase et l’on y trempe penj danl quelques secondes les rameaux et les feuilles j malades. On répète le lavage et l’immersion autani de fois qu’il est nécessaire pour que tous les in- [ sectes soient atteints et périssent.
2° Le Puceron lanigère attaque exclusivement 1 les pommiers, et de préférence les jeune rameaux, au-dessous desquels il forme une ligne continue, même pendant l’hiver. Le duvet blanc, excessivement fin et abondant dont son corps est couvert, rend sa destruction assez difficile. Les liquides j caustiques versés sur les portions d’écorce aux-
3uelles il s’attache et où sa présence occasionne es plaies souvent mortelles, ne semblent pro- [ duire sur lui aucun effet; les poils de son duvet empêchent ces liquides d’arrher jusqu’à son corps. Toutefois, l’emploi des corps gras, des huiles les plus communes, produit quelquefois de bons résultats : on les applique tout simplement, à l’aide d’une brosse un peu dure, sur toutes les parties attaquées, et cela pendant le repos de la végétation. On peut encore combattre par l’action du feu les ravages du puceron lanigère. Des torches de paille de seigle enflammées, sont promenées ra- I pidement sur toute la surface de l’écorce des | pommiers attaqués un peu avant la reprise de leur végétation au printemps, au moment où les pucerons commencent à les envahir. Le passage rapide de la flamme ne cause point à la végétation du pommier un tort appréciable ; mais il suffit pour enflammer la toison des pucerons et les faire périr. Le point essentiel est de faire passer la llamme assez rapidement pour qu’elle n’échaufle pas trop l’écorce des arbres et qu elle n’altère pas les tissus. Cette opération porte en Normandie le nom de coulinage.
3* La maladie des arbres connue sous les noms de fumagine, de morphee ou morfée, de lou nègre
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en Provence et qui forme sur les feuilles des ar- dessus de la voûte, pour enlever la vase, c-n inbrcs qui eu sont atteints des taches noires sem- troduit dans le puisard de la paille et du sarment Niables à celles que produirait la suie ou une socs allumés; on peut alors y pénétrer sans dancouche épaisse de fumée, est due A la présence ger pour le curer. Il est utile de consulter, sur ce des pucerons et n’est autre chose nue le résultat sujet, l'ordonnance de police du 23 octobre 1819. de leurs déjections. Cette maladie tait périr dans Quand on veut employer pour engrais les male Midi un grand nombre d'oliviers, de myrtes, tières liquides contenues dans un puisard, on les de cistes, de bruyères arborescentes, et dans nos extrait au moyen d’une pompe à purin. Les mamontrées elle salit les feuilles des tilleuls, des éra- tières solides peuvent être retirées pour le même Mes faux platanes, des orangers et des citronniers, emploi , lorsqu’elles sont en assez grande quantité. £n détruisant les pucerons par quelqu’un des Les puisards qui absorbent de grandes quantijrocédés indiqués ci -dessus , on fait disparaître tés d'eaux infectes, allèrent presque toujours la la maladie avec la cause qui l’a produite. qualité de l'eau des puits voisins II faut donc,
PUISARD, Puits Pérou, Boitout (Construc- lorsqu'on les construit, avoir la précaution d’aller fions. Hygiène). Un puisard est souvent utile pour chercher des couches de terre absorbante en coneffectuer l’épuisement des eaux marécageuses , tre-has de la nappe d’eau qui alimente les puits quand le défaut de pente ne permet pas de leur voisins.
Srocurer un autre écoulement. Dans la pratique Puisard (Législation). On ne peut en creuser u drainage, les puits perdus sont également sans bisser la distance légale, ou sans faire des quelquefois nécessaires pour l’absorption des eaux ouvrages qui empêchent de nuire au voisin (Cod. souterraines auxquelles la configuration du ter- Nap. 674}. Voy. Cloaque, Puits. rain ne permet pas de donnor une autre issue. PUISSANCE maritale (Législation). Les effets Quant aux puisards qui sont destinés à recevoir de cette puissance (Voy. Mariage, Autorisation des eaux ménagères nu d’autres liquides putré- de femme mariée, etc ) sont restreints, mais non fiés provenant des habitations, ils sont presque anéant’s, par la séparation de corps; ils ne cessent toujours une cause permanente a’insalubrité Dans entièrement que par la mort du mari. Dans un les communes rurales où ce procédé malsain est contrat de mariage les futurs époux ne peuvent fréquemment mis en usage, il est toujours blâ- déroger aux droits résultant de la puissance mamaole par cela seul qu’au lieu de perdre ainsi ritale sur la personne de la femme et des enfants, les eaux ménagères qm sont un excellent en- ou qui appartiennent au mari comme chef (C. grais liquide, on pourrait les faire servir à fer- Nap., art. 138M).
tiliser des prairies naturelles ou artificielles si- Puissance paternelle. L’autorité naturelle des tuées à peu de distance des maisons habitées, parents sur leurs enfants appartient aux père et à — Pour qu'un puisard soit établi dans de lionnes la mère; elle impose des devoirs de respect qui conditions, il faut que le sol au milieu duquel durent autant que la vie. U n’en est pas de même il est creusé soit parfaitement perméable, de ma- de la puissance paternelle légale; elle ne dure que nière que le puisard puisse sans cesse recevoir iusqu’à la majorité des enfants, et elle cesse par de nouvelles eaux sans jamais être rempli. Quant leur émancipation. Durant le mariage, elle n’apà la manière de le construire, on creuse uue partient qu'au père; après la mort du père, elle fosse circulaire et l’on garnit le pourtour d’un passe à la mère, ou, s’il y a lieu, à un tuteur, revêtement en planches, ou mieux d’une maçon- Quoique l’enfant émancipé ou majeur ne soit plus nerie légère, en pierres sèches et sans mortier, soumis à la puissance paternelle légale pour les pour empêcher les terres de s'ébouler sans faire actes de la vie civile, en général, il y a une exobstacle à l’infiltration des eaux; au-dessus de ception pour le mariage; même après l'Age de la cette maçonnerie on construit une voûte solide et majorité, il doit demander le consentement de l’on ménage dans cette voûte une ouverture pour son père, et h défaut de son père, celui de sa donner passage au tuyau qui amène les eaux.— mère pour pouvoir se marier (Voy. Mariage). Malgré ces précautions, toutes les fois qu'un pui- L’enfant en puissance de père n’a pas d’autre dosard reçoit des eaux ménagères, la vase épaisse micile que celui de son père; il ne peut, sans la et visqueuse que déposent ces eaux finit par glai- permission de cefui-ci quitter la maison pater* ser le sable et le gravier tant au fond que sur les nelle, si ce n’est pour sengager volontairement côtés du puisard, et par le rendre imperméable, au service militaire, à l’Age où la loi reçoit cet en- L’eau reste dans ce tond, emplit le puisard, y gagement. Le père a sur les enfants placés sous croupit, fermente et répand 1 infection; les érua- sa puissance, et qui lui donnent des sujets de ménations d’un puisard sont alors plus nuisibles contentement, un droit de correction qui l’autorise que celles des fosses d’aisance, en raison des à faire détenir les coupables, A certaines condisubstances grasses et huileuses que contiennent lions destinées à prévenir les abus du pouvoir paceseaux, surtout si ce sont des eaux de cuisine, ternel (Poy. Correction paternelle). Knfln une On évite ces émanations infectes, en recou \rant des conséquences de cette puissance est de confier le puisard avec l’orifice Deparcieux. On peut se au père la jouissance, pendant un certain temps, servir à cet effet d’une simple marmite ae terre des biens personnels de ses enfants. Voy. Usufhuit défoncée, pourvu qu’elle ait une gorge profonde; legal. Poy. aussi Père et Enfant naturel (Cod. dans cette gorge on pose trois petites pierres pla- Nap., art. 371 et suiv.).
tes, destinées à isoler le couvercle de fa marmite: PUITS (Constructions ). Les puits sont géné-
ce couvercle ainsi posé, l'eau a la facilité de cou- râlement & plan circulaire et revêtus do maçonneler dans le puisard, mais les émanations qui s’en rie; ceux qui sont creusés pour obtenir de l’eau exhalent, sont retenues par la couche de la der- descendent à 2 mèt. environ au-dessous du ninière eau écoulée qui, restant dans la gorge, veau de la nappe liquide. Au fond de l’excavation , en ferme hermétiquement l’orifice. on place un rouet ou plate-forme circulaire, ordi-
ll y a des précautions à prendre lorsqu’il s’agit nairement en bois dechêne, qui sert de l»aso pour do vider un puisard. On procède à cette opération , recevoir les premières assises de la maçonnerie : autant que possible, pendant l’hiver et avec le celles-ci doivent être en pierre de taille ou en vent du nom; on verse d’abord dans l’orifice du pierre meulière, liaisonnées avec mortier de cipuisard un lait épais de chaux vive qu’on agite ment et, déplus, reliées entre elles par des craznavec une longue perche; on vide ensuite la vanne, pons de fer pour maintenir une adhésion parfaito. et avant de descendre par l’ouverture pratiquée au- I Le reste de U maçonnerie jusqu’au niveau du sol
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ou un peu au-dessus, peut être fait de briques ou de moellons ; sur la dernière assise on établit la margelle ou appui qui doit être faite de pierres dures, bien assemblées et maintenues par des crampons. 11 ne reste plus qu'à disposer au-dessus de l’ouverture une poulie avec deux seaux et leur corde. Il faut avoir soin de tenir toujours couverte l’ouverture des puits, non -seulement pour éviter les accidents, mais pour empêcher que les feuilles mortes et toutes sortes d’objets putrescibles ne viennent à y tomber et ne finissent par en corrompre tout à fait l’eau.
Puits ( Législation ). Tout propriétaire a le droit de faire creuser un nuits sur son fonds ou terrain. à tel endroit qu'il lui platt, aussi profond et aussi large qu’il lui convient sans s’inquiéter si ce puits fera ou non tarir les puits voisins. — Quand on fait creuser un puits près d'un mur mitoyen ou non, appartenant à un voisin, on est obligé de laisser entre le puits et le mur la distance prescrite par les règlements et usages locaux et de (aire lés ouvrages nécessaires , un contre-mur, p. ex., pour éviter de nuiro au voisin. Ce contre-mur ne doit pas avoir moins de 0*,33; on peut exiger dans certains cas, p. ex., entre un puits et une fosse d’aisance, qu’d ait jusqu’à 1",33 c. d’épaisseur : il doit être fondé plus bas que le sol du puits et s’élever jusqu’au niveau du terrain. — Si le puits est creusé prés d’une propriété voisine, mais hors du voisinage de toute construction, il suffit qu'il soit établi de manière à main:enir les terres et à éviter les éboulrments et les infiltrations. — Tout puits creusé dans un champ, ou un terrain non clos, doit être entouré d’un mur en maçonnerie ou en terre d’un mètre au moins d’élévation. Dans l’intérêt de la sécurité des citoyens ces puits, ainsi que les puits construits dans les lieux publics, doivent être couverts. — On ne pouvait convertir en cloaque un puits qui ne serait pas à2mèt. au moins des héritages voisins, ni y faire écouler les eaux ménagères, ni colles des fumiers, des cours et des toits. — A Taris, les propriétaires et principaux locataires sont obligés de tenir les puits de leur maison en bon état, afin qu’ou puisse y trouver de l’eau en cas d inceudie. Lorsqu'un puits est mitoyen ou commua, le partage ne peut en etre demandé par l’un des copropriétaires. II doit être réparé, curé et entretenu à frais communs. — 11 n’est pas permis de puiser de l’eau au nuits d’autrui, sans sa permission, à moins que l'on ne possède la servitude do puisage : dans ce cas. le propriétaire seul est tenu de l'entretien et des réparations du puits; il ne pourrait s’en affranchir qu’en abandonnant la propriété du puits et en livrant un passage pour y arriver. — Le locataire peut exiger que le puits qu'on lui a loué contienne toujours O”, 33 de bonne eau, faute de quoi le propriétaire serait tenu de lui fournir l’eau nécessaire à son ménage ou de résilier le bail an payant des dommages et intérêts. Foi/. Curage.
Eau de puits. Vo y. Eau.
Puits perdu. Voy. Puisard.
PTL1CAIRE ou Heure aux puces (Ilyaiène ). On désigne sous ce nom deux plantes très-différentes l’une de l’autre, dont la plus commune est une espèce de plantain, et l'autre une espèce d’aunée. Ni l’une ni l’autre de ccs deux plantes ne mérite la réputation d'où dérive leur surnom; elles sont sans aucune efficacité pour faire périr les puces ou simplement pour éloigner ces insectes incommodes. Foy. Puces.
PULLNA (Eaux minerai t). Pullna est un pau- TTe village situé dans la Bohème, sur la route de Carsaal à TceplUz, 11 a des eaux minérales salines
froides qui sont très-purgatives, et qu’on ne boit que transportées, parce qu'il n’v a pas d’établissement où les étrangers puissent se loger. L’ac- Hion purgative de ces eaux . qui ont beaucoup d'analogie avec les eaux voisines de Sedlitz et de Scidschutz, est due à la présence du sulfate de magnésie et du sulfate de soude, qui s’y trouvent dans la proportion de 60 gr. par litre. L’eau de Pullna, amère et nauséeuse par elle même, se conserve parfaitement, et passe pour être la plus active de toutes les eaux purgatives du même genre. Un demi-cruchon de quatre verres suffit pour produire les effets qu'on en attend.
PULMONAIRE (Horticulture). La Pulmonaire de Virginie est recherchée en raison du double effet ornemental de ses feuilles tachées de blanc et de scs fleurs roses et bleues qui s’épanouissent en mai et en juin. On la multiplie de semis ou par la division des touffes au prtntemps ou à l’automne. Elle demande un terrain frais et ombragé. Sa culture est celle de toutes les plantes vivaces de pleine terre propres au climat au centre de la France, la r. officinale se rencontro fréquemment à l’état sauvage, surtout dans les bois et les baies, qui se trouvent au pied des montagnes. Les moutons et les chèvres se nourrissent des feuilles de cette plante, et dans plusieurs contrées de la Fi au ce, les paysans les font cuire en guise d’épinards.
PrLMON’IE. Voy. Phthisie pulmonaire et Poitrine (Maladies de).
PULSATILLE (Hygiène). Cette espèce d’anémone, cultivée pour l’ornement des jardins (Foy. AnEmoneJ, a dans toutes ses parties une Acreté extrômp. Appliquée sur la peau, elle produit une irritation violente et une véritable vésication; ingérée dans l’est >mac, elle empoisonne en exerçant sur le système nerveux une actioi stupéfiante très-énergique. Du reste, elle perd, en se desséchant, ces propriétés dangereuses, et les bestiaux qui rebutent cette plante assez commune au tord des bois et dans les prés montagneux, peuvent la manger, sans aucun danger, lorsqu’elle est mêlée à leur foin.
PULSATIONS des artères. Foy. Pouls.
PUNAISES (Insectes nuisibles). L’emploi des dissolutions bouillantes de savon est un des moyens les plus simples et les meilleurs pour détruire les punaises. Ce procédé, recommandé par un illustre savant , M. Thénard, est économique, sans danger et à la portée de tout le monde. L’opération doit être exactement faite d’après les indications suivantes : 1“ mettre 1 HO parties d’eau eu poids dans une bassine, y ajouter 2 parties de savon vert, placer la bassine sur un fourneau allumé et porter la liqueur à l’ébullition; 2* enlever la tapisserie de la chambre, et agrandir, avec une lame de couteau, les fissures des murs, si elles ne sont pas assez larges pour permettre à l’eau de pénétrer dans leur intérieur; 3° démonter les diverses pièces du lit, s’il est en bois, et retirer les boiseries; 4“ prendre une grosse éponge semblable à celles dont on se sert pour laver les ieds des chevaux, l’attacher avec une ficelle
un bâton de 0“,40 de long, plonger l'éponge dans la dissolutiou bouillante de savon, et laver à plusieurs reprises de haut en bas les murs de la chambre, et surtout les parties où il y a des fissures, en ayant soin de replonger à chaque fois l’éponge dans la liqueur, qui, pour agir efficacement. doit toujours être très-chaude, et, autant que possible, bouillante; 3" laver les diverses pièces du bois de lit et toutes les boiseries de la même manière. Si elles sont précieuses, on peut sc contenter de les exposer à l air et au soleil pendant le temps nécessaire pour l’éclosion des œufs et les frotter ensuite; 6° laver également,
pim
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toujours arec la dissolution bouillante, les fissures qui peuvent se trouver dans les carreaux, ou le plancher, ou le parquet, ou les boiseries; 7* changer les couvertures, les rideaux, et les exposer au soleil pendant quelques jours; 8* renouveler la paillasse, s'il en existe une, et passer à l’eau bouillante le fbnd sanglé, les toiles et la laine des matelas; 9* enfin, boucher les fissures des murs avec un mastic formé de craie et de colle animale, puis tapisser la chambre & la manière ordinaire ; !0* toutes les opérations qui précèdent sont nécessaires pour les dortoirs, les casernes, les salles d’hôpitaux, pour les chambres où il y a trois ou quatre lits; mais quand il n’y en a qu'un ou même doux éloignés l’un de l’autre, on peut se contenter de soumettre à des lotions savonneuses los différentes pièces du lit, ainsi que les objets et les murs près desquels il est placé. Les punaises se réfugient toujours dans les fissures; c’est là quelles vont déposer leurs œufs. Quant à celles qui se retirent dans les jointures des lits en fer, fl est facile do les atteindre et de les tuer au moyen de l’ossence de térébenthine.
On peut employer encore, pour la destruction des punaises, beaucoup d’autres matières, p. ex., la uécoctiou de tabac , les dissolutions mercurielles, l'acide sulfureux, etc.; mais remploi de cos moyens exige plus de précautions que la dissolution savonneuse. Toutefois, l’avantage de l'acide sulfureux est de pénétrer dans les fentes, dans les crevasses, et de détruire non-seulement les punaises, mais aussi les œufs. Voici comment on peut procéder, quand on fait usage de cet acide. 11 faut, avant de commercer l'opération, enlever de la chambre où elle doit se foire tous les objets en fer ou en acier et tous las objets qui renferment des parties en fer ou en acier, comme les pendules, les flambeaux, etc. On place dans deux ou trois têts à rôtir quelques canous de soufre, qu’on chauffe de manière à enflammer cette substance. On renouvelle celle opération 2 fois en 24 heures, et l’on renouvelle l’air de la chambre. Ensuite, on chauffe légèrement dam 2 ou 3 creusets un mélange de chaux et de sel ammoniac, en répétant ainsi doux fois en 24 heures cette seconde opération, qui a pour but d'empêcher l’acide sulfureux de ne transformer en acide sulfurique, dont l’action corrosive attaquerait le linge, les papiers et les livres. Ensuite on ouvre les fenêtres, ci l’on ne doit coucher dans lu chambre au' après avoir renouvelé assez, de fois l’air pour faire disparaître Codeur du. gaz acide sulfureux ou du gaz ammoniacal, ce qui n'exige que deux ou trois jours au plus.
Quel que «oit le moyen de destokclion qu’on emploie, fl doit être sui toul pratiqué pondant les mois d’août et de septembre, c.-à-d. à l’époque où tous les œufs sont éclos. Avant ou après ce temps, le procédé peut détruire les punaises vivantes, mats les œufs sont préservés par la salive 4onl la femelle a le soin de les envelopper, et ils éclosent quand le moment est arrivé.
11 y a encore plusieurs moyens qui, sans avoir des effets aussi certains que ceux qui viennent d’être indiqués, peuvent cependant être employés avec quelque succès. Telles sont les claies d’osier qu’on place à la tête ou au pied des lits, et qu'on secoue tous les matins pour en déloger et atteindre les punaises nui s’y sont réfugiées. Tel est l’emploi de l’assa-iœtida, de plantes aromatiques, de feuilles de fougères, de varechs marins. dont l'odeur chasse jusqu’à un certain point ces insectes. Tel est encore l’usage dos poudres insecticides, qu’on lance, au moyen d’un soufflet ou d’une boîte-soufflet, dans toutes les parties du
I lit, dans toutes les fissures où les punaises peuvent se loger. Telles sont enfin et surtout une extrême propreté, une attention minutieuse à visiter souvent les endroits où les punaises se mô- 1 nagent une retraite plus favorable, à boucher les trous et les fentes des murs ou des boiseries.
Les moyens de préservation se réduisent à peu près aux précautions suivantes. Dans la construction des Mtiments neufs ou dans la restauration des vieilles maisons, on mêle de la poudre fine de coloquinte aux dernières couches ae plâtre et de mortier, à la colle employée pour la pose des , papiers ou des tapisseries, à la partie liquide des peintures, enfin à ht colle destinée aux mortaises des meubles. La quantité de poudre à employer est d’environ 30 gr. par kilogr. de colle, et d'autant par litre d’eau, pour le plâtre ou le mortier.
. L’amertume de la poudre de coloquinte est un poison violent pour les punaises, et cette substance conserve pendant très longtemps ses pro- > priétés vénéneuses , surtout quand elle est mélangéo avec des matières qui se sèchent promptement.
PUNC1I (Office). — 1* Punch chaud. Punch ordinaire ou Punch au rhum. On fait infuser le zeste I d'une orange et le demi-zeste d’un citron dans | 2 décilit. de sirop, en y mêlant le jus de 2 oranges. D'un autre côté, on fait fondre dans un i poêlon 6U0 gr. de sucre avec 3 décilit. d’infusion de thé préparée au moment môme ; on ajoute à ce sucre ainsi fondu, d’abord 1 litre de rhum, puis l’infusion d’orange et de citron passée an tamis, et l'on fait chauffer le liquide .sans ébullition. On enflamme alors le punch, pour le laisser brûler pendant quelques minutes avant de le* servir. Le punch chaud au kirsch se prépare de la même manière en substituant le kirsch au rhum. Dans l’un comme dans l’autre, on peut ajouter, si Ion veut, une certaine quantité de vin de Champagne.
Punch à V ananas. On met dans une terrine 3 décilitres de sirop, légèrement mouillé avec le ins de deux oranges passé an tamis; on y ajoute le za^to d’une orange, la moitié d’un ananas bien ! paré et émincé en lames fines, et on laisse infuser le tout pendant une heure dans la terrine couverte. D’un autre côté, on fait fondre dans un poêlon 450 gr. de sucre avec 2 décilit. d’eau, et, quand il est fondu, on y mêle d’abord 1 litre d'excdlentc eau-dc-vie et t décilit. de rhum, puis le sirop et .l'infusion de la terrine, et l’on fait chauffer la mélange sans ébullition en le remuant avec une cuiller. Dès que le punch est bien chaud, on y ajoute les lames a’aDanas, et on l’enflamme pour le laisser brûler pendant quelques miaules Ou le sur i dans des verres en mettant une ou deux lames u ananas dans chaque verre.
On vend chez tous les confiseurs des punchs excellents tout préparés. 11 suffit do plonger la bouteille ou le cruchon débouchés dans un bainmarie ou d'en verser le contenu dans une casserole bien propre et de le chauffer sans le laisser bouillir.
2* Punch glacé. Il fait partie des rafraîchissements offerts dans les bals et les soirées; mais on Je sert aussi, pendant le dîner, dans l'intervalle d’un mets à un autre, ou d’un service à un autre, et habituellement avant le rôti.
Punch glacé à la romaine. On prépare une composition de glaces au citron (Yoy. Glaces) arec 3/4 ac litre de. sirop à 28 degré*, 1 décilitre de jus de citron, le jus de 4 oranges, 7 OU 8 zestes d’orange et de citron qui auront été bien lavés, et 2 cuillerées 5 bouche de sirop de vanille. On passe cette composition au tamis fin, et on la
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frappe dans la sorbetière, comme les glaces, en la travaillant au moyen de la spatule, atin de l'obtenir bien lisse. Une demi-heure avant de servir, on y incorpore 4 blancs de meringue, et, après l’avoir vivement travaillée pendant dix minutes, on recouvre la sorbetière. Au dernier moment, on y ajoute 2 décdil. de rhum et 1/2 décil. de kirsch ou de vin de Champagne; on le dresse aussitôt dans les verres destinés à cet usage.
Punch glacé à l'iwpértale. Un le prépare de la même manière que le punch à la romaine, en y employant 3/4 ae litre de sirop d'ananas dans lequel on aura fait infuser un bâton de vanille, le jus de 4 oranges et de 2 citrons, le zeste d’une orange et celui d'un citron , .S blancs de meringue, 2 décil., par parties égales, de marasquin, crème de noyau, kirsch et curaçao, 2 décil. de vin de Champagne.
PUREES (Hygiène). Au lieu de manger cuits entiers les légumes secs, tels que les pois, haricots, lentilles et fèves, dont l’enveloppe est la partie la plus indigeste, il vaut mieux les consommer à l’état de purée. Les purées conviennent surtout aux enfants, aux femmes des villes et à tous ceux dont l'estomac est plus ou moins délicat. Quant à la manière de réduire les légumes en purée, Voy. ci -après.
Purées (Cuisine), filles ont deux emplois principaux et distincts : ou bien elles constituent à elles seules des plats d’entreinets, ou bien elles sont employées comme garniture ou litière pour des rôtis ou des entrées. Elles entrent aussi dans la préparation d'un assez grand nombre de potages.
Purées de légumes frais. On les traite toutes de la môme manière. Les légumes, tels que carottes, navets, racines quelconques, doivent recevoir d’abord la préparation suivante : après qu’ils ont été épluchés et nettoyés, il faut les blanchir, c.-à-d. les mettre pendant quelques minutes dans l'eau bouillante avec un peu de sel . puis les rafraîchir, c. à-dire les tremper un moment dans l’eau fratcho, les égoutter, et alors les faire cuire dans une casserole en les mouillant avec du bouillon. Quand ils cèdent facilement sous la pression du doigt, on les retire du feu pour les écraser, et les passer au tamis de crin. On met alors cette purée dans une casserole avec deux ou trois cuillerées de velouté (Voy. ce mol), ou, à défaut de velouté, on la mouille avec un peu de bouillon, et on la lie avec trois ou quatre jaunes d'œufs. On l’assaisonne de poivre, ue sel, d’un petit morceau de sucre, et d'un morceau de beurre frais qui doit se fondre dans la purée au moment où on la retire du feu pour la servir. Si l’on veut la purée au maigre, on la mouille, en place de bouillon, soit avec du lait, soit avec la cuisson des légumes, et, quand elle doit être employée pour potage, il faut, dans tous les cas, la mouiller un peu plus, afin qu’elle passe plus facilement au tamis de crin.
Purées de légumes secs. On les traite toutes de la mémo manière, et, quels que soient les légumes qu'on emploie, haricots blancs ou rouges, lentilles, pois verts, il faut les faire tremper la veille dans un vase avec beaucoup d’eau tir de f et les laisser ainsi toute la nuit. Le lendemain, on les fait cuire dans une marmite ou une casserole avec de l’eau froide, un morceau de beurra, deux ou trois ognons, un peu de sel, un bouquet de persil, et, quand ils commencent à bouillir, il faut veiller à ce qu’ils bouillent constamment à petit feu jusqu’à parfaite cuisson On les sonde pendant la cuisson, et pour les remuer, on ne doit se servir que d’une cuiller de bois : le contact du métal les racornirait et les durcirait. Lors-
qu’on s'est assuré qu’ils sont bien cuits, on le* passe au tamis de crin, en ayant soin d’abord d'égoutter 1a cuisson, atin de tenir la purée assez épaisse, si elle doit être servie comme entremets ou comme litière. On met alors dans une casserole 200 gr. de beurre frais, et, quand il est chaud, on y passe une cuillerée à bouche d’échalotes très finement hachées, qui doivent pour j ainsi dire s’y fondre. On y ajoute la purée qu’on assaisonne u’un peu de sel et de poivre, et qu’on mouille légèrement soit avec du jus ou du bouil- , Ion, soit avec du lait ou la cuisson des légumes, suivant qu’un la veut au gras ou au maigre. Quant à la purée destinée aux potages, comme elle doit être plus claire, il faut la mouiller assez largement en la passant au tamis de crin.
Purée de carottes. Voy. Purées de légumes
FRAIS ET CAROTTES
Purce de champignons. Voy. Champignons.
Purée de gibier. Voy. Gibier.
l*urée de haricots blancs. Voy. Purées de légumes secs et Haricots.
Purée de lentilles. Voy. Purées de légumes secs.
Purée de marrons. Voy. Marrons.
Purée de navets. Voy. Purées de légumes frais | et Navets.
Purée d’oignons. Voy. Oignons.
Purée de pots. Voy. Purées de légumes secs.
Purée de pommes de terre. Voy. Pommes de
TERRE
j Purée de volailles. Voy. Volailles.
| PURGATIFS, Purgation (Médecine domestiq.).
i Lts signes auxquels on reconnaît ordinairement , le besoin d être purgé sont les suivants : un enduit blanchâtre ou jaunâtre de la langue, la perte d’appétit ou la perversion du goût, le gonflement ou l'embarras de l’abdomen, les urines rouges ou sédi menteuses, les borborygmes, les tranchées, etc. Dans tous ces cas, les purgatifs, loin d’exciter des ! troubles, débarrassent l'économie et favorisent I le retour à la santé. On prescrit encore utilement les purgatifs, soit contre des signes Ue pléthore, soit pour opérer sur les intestins une révulsion capable de détourner l'inflammation d un organe important. C’est ainsi qu'ou en fait usage dans certains cas de congestion vers le cerveau ou i d'apoplexie, dans l’hydropisie, et dans beaucoup j d’autres affections.
! Les purgatifs qui exercent sur l'économie l’action la moins intense et qu’on nomme laxatifs sont : le petit lait, le miel, les pruneaux, la casse, la manne en larmes , les sirops de fleurs de vèchcr ou de chicorée , la graine de moutarde blanche , V huile d'amandes douces , etc. Les purgatifs appelés cathartiques, et dont l’action est plus énergique, sont : la rhubarbe , le séné', la marmefn sorte et ta manne grasse, le seldeGlauber ou d Epsom (sulfate de soude), l’eau de Sedlits, la limonade llogé (citrate de magnésie), la crème de tartre , etc Les purgatifs drastiques , dont l’emploi inopportun est toujours dangereux, sont : le jalap , la scammonée , ialors, l'huile de croton, li ellébore, la coloquinte, etc.
Il n’y a pas de médicaments dont les gens du monde abusent avec plus d’imprudence que les purgatifs. Chacun , au moindre malaise qu’il éprouve, se persuade qu’il a besoin d’être purgé et s'ordonne à lui-même un purgatif. Souvent le besoin d’être purgé n’a rien de réel; plus souvent encore, le genre de purgatif adopté est le plus mal approprié à l’indisposition du malade. C’est une grande erreur de croire qu’un purgatif pris à contre temps puisse ne pas nuire à la santé; il n’v a pas de purgatifs inoffensifs. Un purgatif est toujours uu médicament actif qui détermine sur la
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surface des intestins une irritation générale ou locale; c’est l’équivalent d’un empoisonnement passager. Quand le médecin apprécie la nature du mal auquel l’usage d’un purgatif peut être opposé avec succès, le danger est nul , parce que l’homme de l’art possède les lumières nécessaires pour régler convenablement la dose du médicament purgatif; en tout autre cas, cette dose peut être insuffisante, et l'effet désiré n'est pas obtenu, ou bien le purgatif est du nombre de ceux qu’on nomme drastique*, qui purgent avec excès, et dont l'effet se prolonge pendant plusieurs jours de suite , au grand détriment de la santé. Chez les personnes sujettes aux accès de spasmes nerveux, une purgation prise mal à propos peut développer des affections toujours dangereuses et quelquefois mortelles. On comprend par là combien il faut se défier des purgatifs en vogue. De
fiareils remèdes, s’ils ne sont pas interdits par a Faculté, doivent l’être par le bon sens, qui prescrit de ne jamais user d’un médicament quelconque sans l’avis préalable d’un médecin.
Une purgation, jugée nécessaire par le médecin, doit être prise à jeun, de grand matin; pendant qu’elle produit son effet, il faut prendre par demi-tasses du bouillon aux herbes, une infusion légère de thé noir, ou toute autre boisson délayante. On ne doit pas manger trop tôt après l’effet d’une purgation; il faut se tenir en garde contre l’appétit, quelquefois très-vif, que détermine souvent une purgation; cet appétit factioe ne doit être satisfait qu’avec ménagements.
Purgatifs (Art vétérinaire). Ceux dont on fait le plus ordinairement usage dans le traitement des maladies des animaux sont : le sulfate de magnésie pour le cheval et le bœuf; le sel végétal (tartrate de potasse), combiné avec le sel et la manne, pour les porcs, les chiens, les chats, les agneaux; le sulfate de soude, pour les petits animaux; le sulfate de potasse, employé comme le sulfate de magnésie; la manne grasse, purgatif doux pour le chat et le chien ; le séné , pour le cochon, le chien et le chat; la rhubarbe purgative, seulement pour le chien; le jalap, qui purge le mouton, le chien, le cochon, etc. Il faut savoir en régler l’usage suivant la nature de la maladie, l’âge, la force et le tempérament de l’animal. Les bestiaux ruminants ne peuvent être purgés avec des liquides; l’organisation de leur estomac ne permet de leur «idministrer ces médicaments que sous la forme solide. L’action des purgatifs est lente chez les gros animaux ; ils n'agissent ordinairement sur le cheval qu’après 24 heures. PURGE de contumace. Voy. Contumace.
Purge légale (Législation). Le détenteur qui veut se libérer des hypothèques légales appartenant à la femme, au mineur ou à l'interdit, sur les biens du mari ou du tuteur, doit remplir les formalités de la purge des hypothèques non inscrites. Ces formalités peuvent avoir lieu à quelque époque que ce soit, mais il est de l’intérêt du détenteur d’y procéder aussitôt après son acquisition, pour faire courir le délai dans lequel les créanciers mis en demeure, doivent prendre inscription. La purge doit être faite après une vente sur saisie immobilière, ou après une vente volontaire. Peu importe que le notaire, lorsque la vente est par acte notarié, ait fait concourir la femme au contrat; il est prudent pour l’acquéreur de lui faire la notification. On n'admet pas, dans la pratique, que la femme qui a concouru à l’acte de vente, ait, par cela môme, renoncé à l’exercice de son hypothèque légale. Le ministère des avoués n’est pas indispensable pour la purge ; ainsi, chaque personne peut remplir elle-même les formalités; mais cette procédure étant très-
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I importante, exigeant une attention et un soin J scrupuleux, il est bon de s’adresser à un avoué. Cet officier ministériel a du reste droit à une indemnité comme mandataire; les frais par tui faits sont réglés de gré à pré, taxés par la chambre des avoués ou par le juge, si la demande parait exagérée.
Le détenteur qui veut purger, doit : 1° déposer au greffe du tribunal civil de la situation des biens, une copie sur papier timbré, collationnée, signée et enregistrée, ue son titre d’acquisition : le greffier du tribunal lui délivre expédition de son acte de dépôt; 2° notifier la copie de cette expédition à la femme, si l’immeuble a été aliéné par un mari, et à ce dernier pour la validité, au subrogé tuteur s’il a été aliéné par un tuteur, et. dans tous les cas, au procureur impérial chargé de faire inscrire les hypothèques légales des femmes et des mineurs. I/original de l’exploit est signifié par huissier et doit être visé par le procureur impérial; 3' faire afficher et exposer par le greffier du tribunal, et pendant deux mois dans l'auditoire, un extrait dfu titre d’acquisition contenant les noms, professions et domiciles des parties, la désignation et la nature de l’immeuble, ainsi que le prix et les autres charges de l’acquisition; 4° faire insérer la notification de l’acte ue dépôt dans un journal judiciaire, faire légaliser la signature de lrim primeur par le maire (Avis du conseil d’Etat du 9 mai 1807, approuvé le l*r juin suivant) ; b° requérir, deux mois après l’insertion, outre les délais de distance, le certificat du greffier, constatant l’exposition dans l'auditoire du tribunal, de l’extrait du contrat d’acquisition : cette réquisition se fait par ces mots inscrits au haut de l’acte de dépôt : « Insertion dans les Petites-A ffiches (ou tout autre journal) du jour; » 6* envoyer au conservateur du bureau des hypothèques, dans l’arrondissement duquel l'immeuble est situé, le certificat d'exposition que lui délivre le greffier du tribunal, et requérir du conservateur un certificat des inscriptions d’hypothèques légales survenues sur telle ou telle personne, ou un certificat négatif constatant qu'il n’en existe aucune du chef du précédent propriétaire. — Si dans le cours des deux mois de l’exposition du contrat, il n’a pas été fait d’inscription du chef des femmes. mineurs ou interdits, sur les immeubles vendus, ils passent à l’acquéreur sans aucune charge, à raison des dot, reprises et conventions matrimoniales de la femme, ou de la gestion du tuteur, et sauf le recours, s’il y a lieu, contre le mari et le tuteur. S’il a été pris des inscriptions du chef des femmes, mineurs ou interdits, et s’il existe des créanciers antérieurs qui absorbent le prix en totalité ou en partie, l’acquéreur est libéré du prix ou de la portion du prix par lui payé, et alors les inscriptions du chef des femmes mariées, mineurs, ou interdits, sont rayées ou en totalité, ou jusqu’à due concurrence. Si les inscriptions du chef des femmes, mineurs ou interdits sont les plus anciennes, l’acquéreur ne peut faire aucun payement du prix au préjudice desdiles inscriptions, qui auront toujours la date du contrat ue mariage, ou de l’entrée en gestion du tuteur, et dans ce cas les inscriptions des autres créanciers qui ne viennent pas en ordre utile, sont rayées (C. Nap. , art. 2193-2196; C. de procéd. civ., art. 775; Avis du cons. d'Etat du 9 mai 1807).
Formule de l’insertion au journal judiciaire. — - Notification a été faite à la requête du sieur (nom, prénoms , profession , demeure), pour lequel domicile est élu à..., rue..., n\.., suivant exploit de..., huissier à..., en date du..., enregistré, à M. le procureur impérial près le tribunal civil de première instance de..., en son parquet, sis
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au palais de justice à.... de Texpédition d’un acte, etc. (on eopie V exploit de l'huissier, en changeant seulement les termes des verbes qu'on met au passé), avec déclaration (au lieu de lui déclarant). (Signature.)
Formule de la réquisition à l'effet d'obtenir le certificat du conservateur des hypothèques. — Je soussigné, requiers do M. le conservateur des hypothèques ae..., la délivrance d’un état des inscriptions d’hypothèques légales survenues depuis la transcription et pendant les délais de Texposition d’un contrat, en date du...f contenant vente par M.... à M..., d’une maison, sise à..., sur tous les individus dénommés en rétablissement de propriété dudit contrat, transcrit au bureau des hypothèques, le..., vol..., n*..., ou un certificat négatif slt n’est survenu aucune inscription dans ledit délai.
Fait à..., le.... (Signature).
Purge des miméoES et hypothèques. Elle a pour objet de consolider la propriété sur la tête des acquéreurs de Pimmeuble, en leur donnant les moyens de n’ètre tenus que jusqu’à concurrence du prix de vente des privilèges et hypothèques
Sii grèvent l’immeuble vendu. Pour purger, il ut être détenteur à titre onéreux ou gratuit; ne pas être personnellement obligé à la dette, soit comme débiteur principal, soit comme caution; enfin , être capable de s’obliger.
Ce mode de purge s’applique aux hypothèques et privilèges soumis à la nécessité de ^inscription d’nne manière absolue; aux privilèges qui dispensent d’inscription tant que les immeubles grevés restent dans la main du débiteur, mais qui doivent, pour devenir efficaces à l'égard du tiers acquéreur, être inscrits au bureau des hypothèques; aux hypothèques des femmes mariées, des mineurs et interdits qui ont été rendues publiques par des inscriptions prises avant la transcription. La purge est introduite dans l’intérêt du tiers détenteur : elle est donc facultative ; cependant on peut, dans le contrat de vente, imposer à Pacquéreur l’obligation de purger, insérer au contraire que la purge ne pourra être faite, et que l’acquérenr sera tenu ae toutes les dettes hypothécaires - on peut convenir de suspendre la purge jusqu’à l’expiration d’un certain délai. L’acquéreur ne serait pas tenu de se conformer à cette dernière obligation s’il était poursuivi par un créancier qui lui fit sommation de notifier son contrat. — Si le tiers détenteur veut ae garantir des poursuites des créanciers inscrits; s’il ne veut ni délaisser l’immeuble (Foy. Délaissement), ni payer la totalité des dettes inscrites, il doit transcrire son titre et le notifier dans le mois au plus tard à compter de la première sommation. Les créanciers prendront alors tel parti que bon leur semblera, soit en acceptant le prix de l'adjudication qui leur sera réparti (Voy. Ordre), soit en portant sur l’immeuble une surenchère du dixième du prix d’adjudication; si la nouvelle enchère ne couvre pas le dixième en sus, le surenchérisseur reste adjudicataire pour son propre compte (Voy. Surenchère). Cette réquisition de nouvelle mise aux enchères doit être faite dans les 40 jours de la date de la notification : à défaut, par les créanciers, d'avoir requis cette mise aux enchères, la valeur de l’immeuble demeure définitivement fixée au prix stipulé dans le contrat ou déclaré par le nouveau propriétaire, lequel est, en conséquence, libéré de tout privilège ou hypothèque , même du chef des précédents propriétaire», en payant ce prix aux créanciers qui sont en ordre de recevoir, otienle consignant. La iurge des privilèges et hypothèques inscrites, doit tre faite par un avoué ; il est donc inutile de
rappeler Ici le détail des formalités qu’elle exige. Elle a pour effet de mettre les créanciers en demeure de surenchérir, dans le délai de 40 jours, outre 2 jours par 5 mvriamètresde distance entre le domicile réel du créancier et le domicile par lui élu dans son inscription; de conserver les intérêts du prix de vente, et d’empêcher la prescription quinquennale (C. Nap. , art. 2181-2193).
PURIN (Économie rurale). Cet engrais, connu en Suisse et dans tout l’est de la France, sous le nom de lister, est composé des urines des bestiaux et du jus de fumier, recueillis dans des citernes maçonnées construites à cet effet. On ne peut apporter trop de soin à ne rien laisser perdre des liquides fertilisants qui peuvent augmenter la quantité du purin. Après en avoir employé la dose nécessaire pour maintenir les tas de fumier au degré d’humidité convenable, le surplus est utilisé comme engrais liquide. Lorsque le purin doit être répandu sur les prairies naturelles ou artificielles, il doit être étendu dans h ou 6 fois son volume d’eau : lorsqu’il est destiné à favoriser la croissance de diverses plantes, on le mêle seulement à an volume d’eau égal au sien. En Belgique et sur toute notre frontière du nord, avant de se servir du pnrin comme engrais liquide, on y délaye une certaine quantité de tourteau de graines oléagineuses, ce qui en augmente beaucoup la puissance fertilisante. Dans les parties de la Grande-Bretagne où l’agriculture est le plus avancée, on emploie la plus grande partie des engrais sous forme de purin; à cet effet, les urines de tous les bestiaux sont reçues dans des citernes ; on y jette jour par jour leurs déjections solides, ce qui compose une sorte de purée liquide, répandue sur les terres en guise de fumier; cette purée exerce une action très énergique sur la végétation de toutes les plantes cultivées. Le purin ordinaire est principalement répandu sur les champs de lin, de pommes de terre, de betteraves, de colza, de navette, de pavot-œillette et de cameline; on calcule qu’il faut 400 hectolitres de purin sans eau, soit 800 hectol. de pnrin mélé à son volume d’eau , pour bien fumer un hectare ; cette fumure est regardée comme l’équivalent de 30000 kilogr. de bon fumier. Pour ne rien perdre de i’ammoniaquequi se dégagedes citernes à purin, même quand elles sont bien couvertes , on peut y jeter de temps à autres diverses substances qui convertissent l’ammoniaque en sels fixes et préviennent sa déperdition. Les plus usitées de ces substances sont le plâtre en poudre, le sulfate de soude (sel de Glauber) , ou le sulfate de fer (couperose verte), à la dose d’environ 40 gram. par nectol. de liquide, ou l'acide sulfurique , à la dose de 15 uram. par hectol. Pour comprendre la nécessité ae prévenir la perte de l’ammoniaque dégagée par l’engrais liquide en fermentation, il est bon de se rappeler qu'un kilogramme de cette substance contient l’azote nécessaire à la formation de 60 leilogrammes de froment.
PUSTULE M\LiG!tK. Foy. Charbon.
FUTIER ou Punrr. Voy. Mahaz.es.
PUTOIS (Anima U j nuisibles), le putois, encore plus destructeur que la fouine, trahit comme elle sa présence par l’odeur fort© et insupportable qu’il exhale. On le chasse de la même manière que la fouine; du reste, il est difficile de le prendre autrement qu’au piège (Voy. PiEges). l e putois préfère à toute autre nourriture la perdrix, qu’il surprend la nuit sur ses œufs, on avec sa jeune couvée. Les garde chasses qui savent à peu près où nichent habituellement les perdrix, placent des pièges aux environs; les putois s’y prennent en venant rôder autour des nuis do perdrix. Pendant l’hiver, on les rencontre assez souvent dans
PYRM
PYRA
tes granges, surtout dams celles qui sont couvertes en chaume. La fourrure d’hiver du putois est assez estimée. Voy. Peaux.
PUTRÉFACTION ( Économie domestique , Hygiène). Toutes les fois qu’un coros organisé, végétal ou animal, se trouve privé ae la vie et reste exposé à la chaleur et à l’numidité. il entre en décomposition et perd ainsi toutes les qualités qui
fouvaient le rendre propre aux usages de la vie.
Foy. CONSERVATION DES SUBSTANCES ALIMENTAI- RES, Dessiccation, Pleurs, Fruitier, Herbier, Peaux, etc.). La putréfaction donne toujours lieu i la production de gaz remarquables par leur fétidité. S» on respire ces gaz pendant longtemps, on peut être atteint d’un grand nombre do maladies graves; la plupart des épidémies et les fièvres intermittentes sont dues à des miasmes putrides répandus dans l'air (Foy. Marais, Fièvres, Epidémie, Epizootie, etc.). II est donc important de pouvoir se préserver de ces fléaux. C’est en éloignant les matières putréfiées des centres de population qu’on arrive a ce résultat Aussi doit-on, dans les villages aussi bien que dans les villes, enlever avec soin les boues et immondices abandonnés sur la voie publique, reléguer au loin les cimetières, les dépôts de gadoues, les hoiries, les abattoirs, les usines et établissements insalubres, les routoirs, les rizières, etc. Foy. tous ces mots et aussi Habitations, Hygiène , Charbon , Fosses d’aisance, Vidange, Curage, etc.
Dans quelques circonstances cependant, on est obligé de conserver dans les habitations des matières en putréfaction (Foy. Mort, Embaumement). Pour se soustraire à leur action délétère, on donnera largement accès à l’air extérieur; on placera dans l’endroit infecté, un vase rempli de chlorure de chaux, et on délayera cette substance de manière à former une bouillie peu épaisse ; la fétidité des matières en décomposition se trouvera combattue par le gaz qui s’échappera lentement de cette préparation ; sur les substances putréfiées elles-mêmes , on devra répandre une certaine quantité de chlorure de chaux, etc. (Foy. Désinfection, Désinfectants). Qu’on se garde bien de toucher à ces corps, si les doigts sont atteints d’une excoriation, même légère; des accidents mortels n’arrivent que trop souvent à la suite de cette imprudence. Foy. Amphithéâtre de dissection.
PYRA LE de la vigne (Insectes nuisibles). Des récoltes entières ont été détruites pendant bien des années par la petite chenille du papillon de la pyrale. Cette chenille multipliée par millions, deux fois chaque année, suce, à l'époque de la floraison, les feuilles et les jeunes grappes de la vigne, les crispe, les enlace de ses fils soyeux, les fait tomber et arrête complètement le cours de la végétation. On l'observe ensuite, à l’automne, entre les grains de raisin, qu’elle enveloppe encore de fils de soie, ou même à l’intérieur de ces grains. Un des meiUenrs moyens pour s’opposer aux ravages de cet insecte, c’est d’enlever avec soin et de brûler les grappes entourées de fils soyeux, ainsi que les feuilles roulées ou déformées, et d’enlever aussi, pendant l’hiver, les vieilles écorces et surtout la mousse qui couvrent la tige du cep. Mais le procédé le plus efficace est celui qui a été trouvé par le vigneron Raclet : il consiste à laver avec de l’eau bouillante les échalas et les vieux ceps do vignes dont l’écorce recèle dans ses gerçures les larves et les œufs de la pyrale. La chaleur passagère de l’eau bouillante suffit pour tuer ces œufs et ces larves; elle ne persiste pas assez longtemps pour nuire à la vigne. Depuis que l’emploi de ce procédé s’est généralisé, la pyrale, bien qu elle n’ait pas tout à lait disparu i
dcav vignobles du sud et de l’est de la France, a cessé d’exercer des ravages désastreux.
Pyrale des fruits. On désigne improprement sous le nom de Pyrale des fruits un petit lépidoptère, dont la larve vit à l’intérieur des pommes et des poires; cette larve bien connue est ce qu’on nomme vulgairement le ter des fruits. C’est aussitôt après la floraison que la femelle dépose au sommet du fruit à peine formé un œuf duquel naît une larve microscopique: elle est si petite et mange si peu dans les premiers temps de son existence, qu’elle n’empêche pas les fruits de grossir; plus tard, elle bâte leur maturité et les fait tomber de l’arbre. Si même avant leur chute les jardiniers d’un môme canton s’entendaient pour enlever et détruire tous les fruits qui contiennent une larve de pyrale, et que, dans les pays où le poirier et le pommier sont cultivés en grand, les fruits tombés fussent soigneusement jour par jour broyés pour en obtenir au vinaigre, la pyrale aurait bientôt disparu; mais, il faudrait ue ces mesures fussent rendues obligatoires par es règlements strictement exécutés; employés isolément, ces moyens restent sans résultat ; la femelle de la pyrale des fruits étant un petit papillon assez agile, il suffit qu’on ait laissé l'insecte multiplier librement sur un seul point pour que tout un canton en soit infesté.
PYRAMIDE (Arboriculture). Les pyramides ne diffèrent des quenouilles que par l’inégalité qu’elles présentent dans la longueur des branches; elles durent plus longtemps que les quenouilles, et fournissent une plus grande quantité de fruits. On peut disposer en pyramide plusieurs espèces d’arbres qui se refusent à prendre la forme de quenouilles, p. ex. , les pruniers, les cerisiers, les abricotiers. Dans la taille des pyramides, l’art du jardinier consiste principalement à les tenir suffisamment garnies ae branches, et cependant à laisser entre ces branches une distance telle que tous les fruits puissent jouir également des rayons du soleil, à empêcher les plus vigoureuses de s’emporter et d’attirer & elles seules toute la sève de l’arbre, et à retarder autant que possible leur accroissement en hauteur et en largeur lors-
?u’une fois elles sont arrivées à produire des ruits.
PYRÈTHRE ( Médec . domesi.). Foy. Matricaire et Tanaisie.
PYRMONT (Eaux minérales). Pyrmont est une ville de 7000 habitants, capitale de la principauté de Waldeck , en Westphalie. Elle possède 8 sources ferrugineuses d’une température de 12 degrés centigrades. La plus employée et la plus célèbre est le Trinkbrunnen. Les eaux de Pyrmont attirent, chaque année, plus de 3000 étrangers. Elles sont limpides et excessivement gazeuses. Leur action est fortifiante : elles facilitent la digestion et im priment à toutes les fonctions une nouvelle activité. On les recommande dans les affections abdominales, dans l’anémie, la chlorose, l’irrégularité des menstrues, l’épuisement, etc. On ne les prend ordinairement qu’en boisson. On en boit le matin, à jeun , deux ou trois verres et on en fait aussi usage aux repas. Lex prix d’un abonnement est de 3 thaï. 2 sgr. par semaine. On se baigne très-peu. Un bain coûte 6 sgr. , linge et service compris. La saison commence le 15 mai et finit aux premiers jours de septembre.
Pour se rendre de Paris à Pyrmont, on prend ordinairement le chemin de fer de l'Est et les chemins de fer allemands jusqu’à Francfort, en passant par Forbach et Mayence , trajet en 17 h. 1S m, train express; et 20 h. 10 m., train omnibus; prix, 1" cl., 58 11.20 kr.;2*cl., 44 fl. 20 kr. De Francfort, on se rend à Casse!, trajet
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en S h. 50 m. et en 6 h. 55 m.; prix : 9 fl. 27 kr. et 6 fl. 18 kr. De Cassel à Warburg, par chemin de fer, trajet en 2 h. 30 m., prix 1 thaï. 14 sgr.; 29 sgr. 1/2. De Warburg à Pyrmont, des diligences font le trajet en 10 h. environ pour 2 th. 13 sgr. 1/2. — On peut aussi prendre le chemin de 1er du Nord et les chemins de fer allemands par Cologne et Paderborn.
On trouve à Pyrmont de bons hôtels et d’excellentes pensions. Le prix d'une chambre est en moyenne de 12 sgr. à 1 thaler, par jour ou de 2 th. 20 sgr. à 5 th. parsemaine. On dîne généralement à taile d'hôte pour 20 sgr. et 25 sgr. On peut déjeuner etdtner à la carte ou se faire servir dans sa chambre. Le service se paye 2 sgr.
La vie est très animée dans cette station thermale qui est située au milieu d’une délicieuse vallée, et dont l’établissement se distingue par une grande magnificence. Il y existe des cercles, des salons particuliers où les étrangers sont admis avec une très-grande urbanité. Toutes les semaines on y donne régulièrement des fêtes et des concerts.
Dans les environs de Pyrmont, on va surtout Yisiter le Bombcrg d’où la vue est très-belle, le
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Mont-Royal, la colonie de Friedensthal, les ruines de Schell-Pyrmont. etc. Le palais et les jardins du prince (le Waldeck sont ouverts tous les jours aux étrangers pendant la saison des eaux.
On transporte environ 400 000 bouteilles de trois quarts de litre de l’eau de Pyrmont. Bien bouchées et recouvertes de capsules , ces eaux se conservent longtemps. On les Doit au repas.
PYROTECHNIE (Écoles de). — 1- d Metx. Une École de pyrotechnie destinée à former des artificiers militaires est annexée à l’école régimentaire d’artillerie de Metx. Chaque année, les divers régiments d’artillerie y envoient trois hommes choisis parmi les canonniers les plus intelligents, les artificiers ou brigadiers et les maréchaux de logis nouvellement promus. Ils y envoient aussi aes lieutenants qui, après un certain laps de temps, peuvent être adjoints aux officiers professeurs de l’école. La durée de l’instruction est de deux ans. —2 • A Toulon. L'École centrale de pyrotechnie reoit chaque année trois hommes par compagnie u régiment d’artillerie de marine, et un certain nombre de maîtres, seconds maîtres et matelots canonniers des équipages. La durée de l’instruction est de deux ans.
Q. — Dans les incriptions latines, cette lettre tient lieu des noms propres Quinnus, Quintus , Quinctius , ou des mots quœstor (questeur), quirites (Romains). — Dans la numération ancienne 0 valait 500 et 0 (surmonté d’un trait) 500000. — Sur les monnaies françaises, elle indique qu’elles ont été frappées à Perpignan. — Dans les ordonnances de médecin, dans les formules qui ont pour objet la préparation de médicaments, les lettres Q. S. signifient quantité suffisante ou en latin quantum satis.
QUADRILLE ou Contredanse (Danse). Pour former un quadrille - il faut au moins quatre couples de danseurs qui se placent en carré, de manière à Avoir chacun un vis-à-vis. On multiplie autant que l’on veut le nombre des couples de chaque côté du carré pourvu que chacun ait son vis-àvis. — Le quadrille ordinaire se compose de cinq figures : la chaîne anglaise ou pantalon , Y été ou avant-deux y la poule, la pastourelle et la finale .
Chaîne anglaise. Les danseurs qui se font vis-àvis partent tous ensemble, traversent pour changer de place et reviennent ensuite à leur place pendant la durée de huit mesures. Au lieu de balancer et de faire un tour de main pendant huit autres mesures, comme cela se pratiquait autrefois, on reste en place pendant que la musique continue. Après cela, les dames seules font la chaine des James en se donnant la main à droite, puis en donnant la main gauche au cavalier qui fait vis-à-vis et avec lequel elles font un demi -tour. Elles reviennent à leur place de la même manière. On retraverse encore une fois et l’on revient à sa place comme au commencement de la figure.
Été. Un cavalier et la dame qui lui fait vis-àvis font plusieurs pas en avant et en arrière pendant quatre mesures; puis ils recommencent de la même manière, mais en appuyant à droite et à gauche. Ils traversent ensuite pour changer de place, font encore deux fois de suite plusieurs pas en avant et en arrière , et traversent de nouveau pour regagner leur place. En arrivant, ils doivent faire avec le cavalier ou la dame qui les attendent une sorto de balancé, mais sans trop i
marquer ce mouvement. C’est alors le tour du cavalier et de la dame qui n’ont pas dansé, d’exécuter la même figure.
Poule. Un des deux cavaliers et la dame qui lui fait vis-à-vis s’avancent doucement l’un vers l’autre et se donnent la main gauche, en même temps qu’ils olTrent la main droite, le cavalier à sa dame et la dame à son cavalier. Dans cette position, on balance, puis on reprend sa place pour aller deux fois en avant-deux; après quoi on oflVe la main à son cavalier ou à sa aame, et l’on va deux fois en avant-quatre. On termine par un balancé à quatre, un traversé et une demi-chaîne anglaise.
Pastourelle. Un des cavaliers conduit sa danseuse au cavalier de vis-à-vis, qui la reçoit de la main gauche et offre la main droite à sa ‘dame, en ayant soin que les deux dames soient placées un peu de côté. 11 les conduit en avant et en arrière, puis une seconde fois en avant devant le cavalier resté seul : arrivé là, il leur fait décrire un demitour sur elles-mêmes et les laisse au premier cavalier, qui exécute avec elles la même figure que celle ue l’autre cavalier vient de faire. Quand les âmes tournent la deuxième fois sur elles-mèiues, elles doivent se trouver placées de manière à former un rond à quatre, suivi d'une demi-chulne qui termine la figure.
Finale. Cette figure ne diffère de l’été que dans les premières mesures qui précèdent l’avant-deux. On fait un balancé général ou un chassé-croisé, que l’on répète au milieu et à la fin de la figure. Quelquefois ce chassé-croisé est remplacé par une sorte de galop.
Quadrille croisé. 11 ne peut se danser qu'entre quatre couples de danseurs. Tous les danseurs à la fois, des quatre côtés du carré, dansent sans interruption; seulement, il faut avoir soin en s’entre- croisant de calculer ses distances de manière à ne point se heurter. Dans la poule, lors du balancé à quatre, les huit danseurs se donnent la main de manière à former la croix. Dans la pastourelle, ceux qui partent les seconds doivent passer derrière le uos des premiers et au moment ue faire le rond, les huit danseurs se prennent la main pour former un rond général.
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Quadrille des Lanciers. — Première figure. Le premier cavalier fait un avant-deux simple avec la dame vis-à-vis, puis un tour de main; le même cavalier donnant la main à sa dame passe au milieu du couple qui lui fait vis-à-vis, lequel traverse en même temps, puis fait de même en revenant à sa place. Chaque cavalier fait deux saluts à la dame placée à sa gauche, le premier salut à gauche , le second à droite ; les dames répondent par des révérences. Le cavalier fait ensuite un tour de main avec la dame qu’il a saluée, puis chacun retourne à sa place. — Variante. En Angleterre on remplace le salut par un moulinet formé d’abord par les cavaliers . nuis par les dames qui ensuite, les mains entrelacées, tournent en rond à gauche, tandis que les cavaliers tournent en rond à droite ; puis chacun retourne à sa place. — Les autres couples font de même.
Deuxième figure. Le premier cavalier avec sa dame va deux fois en avant et en arrière; la deuxième fois il laisse sa dame à la gauche du cavalier vis-à-vis; puis il fait un chassé à droite et à gauche et finit par un tour de main. Le cavalier conduit sa dame près du cavalier de droite et va se placer vis-à-vis près de la dame de gauche. Le couple vis-à-vis en fait autant et tous forment un avant huit; ensuite, chaque cavalier prend la main droite de sa dame et revient à sa place. — Les autres couples font de même.
Troisième figure. La première dame seule va en avant, pendant deux mesures; le cavalier vis-à-vis s'avance à son tour pendant deux autres mesures; puis le cavalier salue profondément et la dame y répond par une révérence. Les quatre dames forment ensuite un moulinet, se tenant toutes parla main gauche au centre et donnant la main droite à la main gauche des cavaliers; chaque cavalier faisant tourner les dames de vis-à-vis dans le moulinet et la sienne en retournant à sa place. — Les autres couples font de même.
Quatrième figure. Le premier cavalier et sa dame visitent le couple de droite avec salut et révérence; puis le couple de gauche avec le même cérémonial. On fait deux fois un chassé-croisé suivi d’un balancé ou un ehassé-ouvert; puis une chaîne anglaise entière avec le couple de vis-à-vis. — Les autres couples font de même.
Cinqtiicme figure. Grande chaîne : le premier cavalier donnant la main gauche à sa dame, et tous deux se saluant mutuellement à la moitié de la chaîne, quand ils se rencontrent, et de même en arrivant à leur place. Le premier couple alors tourne sur place le dos au quadrille; celui , de droite se place derrière le premier; celui de gauche derrière le deuxième; le quatrième couple se trouve naturellement placé. Chassé-croisé et pas de basque ou balancé répété deux fois. — Les cavaliers se suivent en promenade en tournant à gauche; les dames do même, mais en tournant à droite: en se rejoignant à l’extrémité du salon . chaque cavalier avance avec sa dame vers l’autre extrémité, puis ils se séparent en se plaçant vis-à-vis l’un de l'autre. Les quatre couples vont en avant et en arrière, font un tour de main et reviennent à leur place. — On termine par la grande chaîne, la main gauche du cavalier tenant la main gauche de la dame.
QUADRUPLE (Monnaies) , monnaie d’or étrangère dont la valeur varie de 81 à 88 fr. Voy. Espagne, Pérou, Sardaigne.
QUAI. Foy. Débarquement et Port.
QUAMOCLIT (Horticulture) Le Quamoclit écarlate ou Jasmin rouge d'Amérique et le Q. cardinal •le l’Inde sont cultivés dans les jardins pour leurs fleurs nombreuses de couleur éclatante. Il leur
i faut une terre légère et substantielle et une exposition chaude. On les multiplie de graines semées | en pleine terre vers la fin d’avril ou le commencement de mai ou sur couche en mars, si l’on veut en jouir plus tôt.
| QUARANTA1N ou Quarantaine (Culture). Voy. j Giroflée et Maïs.
QUARANTAINE (Législation). On distingue , deux espèces de quarantaine : La quarantaine d’observation et la quarantaine de rigueur. La ! première se borne à tenir en observation pendant un temps déterminé, un bâtiment, son équipage et ses passagers : elle n’entraîne pas le déchargement des marchandises et des bagages ail lazaret. EUe a lieu pour les passagers à Dord du navire ou au lazaret à leur choix. Pendant sa durée, le bâtiment tenu à l’écart et surveillé par des gardes de santé en nombre suffisant, est simplement soumis, par mesure d’hygiène, à une aération convenable et à des lavages multipliés. — La quarantaine de rigueur ajoute aux mesures qui viennent d’être indiquées, des mesures de purification et de désinfection spéciales, selon que le juge nécessaire le conseil de santé. Elle entraîne, en outre , en cas de peste, le débarquement au lazaret des hardes et effets à usage personnel , des drilles et chiiïons, des cuirs et peaux, des plumes crins et autres débris d’animaux ; des laines et des matières de soie. Cette quarantaine ne peut être purgée que dans un port à lazaret.
Pour les ports de la Méditerranée, le ministre a le droit de diminuer ou de prolonger la durée de la quarantaine dans une limite de 10 à 15 jours pour la peste; de 3 à 7 jours pour la fièvre jaune, s’il n’y a pas eu d’accidents aans la traversée, et de 7 à 15 jours, si des accidents se sont produits; enfin , de décider s’il y aura ou non quarantaine dans le cas d’une épidémie de choléra. — Si un navire venant d’un pays jusqu’alors réputé sain, se présente avec une patente brute de peste, de fièvre jaune ou de choléra, il est soumis provisoirement à une quarantaine de 10 jours dans le premier cas, de 3, 5 ou 7 jours dans le second, et de 5 jours (y compris la traversée) dans le troisième (Décret du 4 juin 1853).
Pour les ports de l’Océan, les fixations de quarantaine sont déterminées par le tableau C annexé au décret du 24 déc. 1850. Voy. Régime sanitaire et Lazaret.
QUARANTE DE rois (Jeux de cartes). On joue le quarante de rois à quatre personnes, deux contre deux, avec un jeu de 32 cartes. Le roi est la plus forte, le sept est la plus faible, l’as prend rang après le valet, et avant le dix.
Les places et la donne ayant été tirées au sort, le donneur distribue 8 cartes à chacun , 2 par 2 ou par 3 et 2 ; il retourne la 32\ qui annonce la couleur de l'atout et qui lui appartient, mais au’il doit laisser sur le tapis et à découvert jusqu’à la fin du premier tour.
On nomme cliques 4 rois, 4 dames, 4 valetsT
3 rois , 3 dames, 3 valets : 4 rois valent 40 points;
4 dames, 20 points; 4 valets, 13 points. 3 rois valent 10 points; 3 dames, 8 points; 3 valets, • 6 points. La plus forte clique annule la plus faible. et à chaque coup il n'en peut être compté qu’une. Chacun ayant reçu ses cartes, et la retourne étant connue, le premier à la droite du donneur annonce sa clique, s'il en aune, et les autres joueurs font de même successivement; celui qui a la plus forte clique la marque. Le premier
en cartes peut jouer, pour commencer, la carte u’il lui convient; les autres joueurs sont obligés e fournir de la couleur demandée; mais ils peuvent s’abstenir de forcer, et ils peuvent couper avec de l’atout, bien qu’ils aient de la couleur do-
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mandée. L’important est de faire des levées où il se trouve des figures, attendu que les rois valent 5 points, les dames 4 points et les valets 3 points. Après le coup, chacun compte les figures de ses levées et les marque.
La partie se joue en ISO pointe, A moins de conventions contraires.
QUART DE réserve (SÿhicuUun}, Voy. Forêts.
QUART (Mesures). Daus le commerce des vina, on désigne sous le nom de quart une petite futaille qui est la quatrième partie d'un muid, ou la moitié d’une feuillette. Cette mesure porte en~ core quelquefois le nom de quartaut (Voy. l’art, suiv.). Le quart-muid contient 72 pintes, et vaut 9 veltes, ou 67 litres. Le quart-botte vaut 14 veltes, ou 112 pintes, ou 106 litres.
Voici quelques rapports du quart de certains pays, exprimés en litros :
Le quart pour l’huile de baleino, à
Amsterdam
de Rondelle , pour la bière,
à Lille
pour la bière brune et pour la bière blanche, dite ale,
à Londres
pour le vinaigre, à Orléans.
QUARTAUT ou Quarte au (Mesures). Le quartaut est une espèce de futaille ou de tonneau de grandeur moyenne, dans lequel on met du vin, des esprits ou d’autres liqueurs, mais particulièrement du vin. Sa capacité est de 72 pintes ou 67 litres. C’est lâ le rapport adopté dans la Métrologie de M. Saigey, ouvrage qui fait autorité en pareille matière. Mais la capacité du quartaut varie suivant les lieux où il est en usage.
Le quartaut de la Champagne =
velt. ou
91 lit
— de Mâcon
— d’Orléans.
— de Iteauno
— de Châlon-s.- Saône
— de Paris
— d’Auvergne
Tous ces quartauts sont du nombre des vaisseaux réguliers, marqués sur la jauge dont on se sert pour les tonneaux à liqueurs. Parmi ces quartauts on peut encore citer :
Le quartaut tiercerolles contenant 15 velt. ou 114 lit.
Le quartaut busse 16 — 122
QUARTE (Fièvre). Foy. Fièvres INTERMIT- TENTES.
QUARTERON (Jfexurw). Pour les choses qui se vendent par compte, un quarteron est le quart d’un cent plus un ou 26 : on dit un quarteron de noix, de marrons, de prunes, etc. — Le quarteron était aussi le quart de la livre.
QUARTIER de venaison (Cuisine). Voy. Chevreuil et Daim.
QUARTIER, Qüartière (Mesures). Mesures de grains encore en usage dans quelques localités de la France, surtout dans la Basse- Bretagne. Elles sont aussi employées dans quelques pays étrangers :
La quartière de Barceionne (quartesa) vaut
Le quartier de Carhaix (de 4 boisseaux).
de Londres (de 2 carnoks).
de Saint-Omer (de 4 bignets) 33
QUARTIER MAITRE (Armée natale.) Voy. Marine MILITAIRE.
QUARTIERS (Art vétérxn.V Les deux faces latérales du sabot du cheval, de l’âne et du mulet, parties désignées sous le nom de quartiers, sont sujettes à diverses affections maladives, dont la plus
69 lit.
grave se nomme (aux quartiers. C’est à proprement parler l'équivalent de ce qu'on nomme chez l'espèce humaine ongles doubles , ongles rentrant dans les chairs. La corne du pied des animaux atteints du faux quartier ost rude à sa surface, fendillée, raboteuse; on y voit souvent <1û6 plaques superposées les unes aux autres. Le faux quartier est quelquefois naturel; dans ce cas, il est considéré comme incurable ; on peut le guérir, au contraire, et ramener les sabots à leur état normal, quand cette affection provient d’une ferrure négligée ou de toute autre maladie du pied, comme le javart ou la fourbure (Voy. Fourbure, Javart). Dans oe cas, le mal cesse avec la cause qui l’a produit. On soulage sensiblement les chevaux atteints du faux quartier , par un genre de ferrure nommé ferrure en planche, et par l’application de corps gras sur la corne ma-
Les quartiers du pied du cheval, surtout ceux des pieds de devant , sont sujets à d’autres affections, dont la plus commune, nommée Quartiers faibles , consiste dans un amincissement extraordinaire de la corne du pied. Ces défectuosités sont plutôt du ressort du maréchal ferrant que de celui de la médecine vétérinaire; le meilleur remède à leur opposer, c’est une ferrure fréquente et très-soignée. Koy. Pied (du cheval).
QUARTINO Monnaies). Monnaie d’or des États romains, vaut le quart d'un sequin, ou 2 fr. 90 c. environ.
QUARTRINHO (Monnaies). Monnaie d’or du Portugal, vaut le quart d’une lisbenine, ou 8 fr. 45 c. environ.
QU AS. Espèce de liqueur. Voy. Kwas.
QUASI (Boucherie). Voy. Tende ük tranche.
QUASI-CONTRAT (Droit). C’est l’obligation qui résulte de certains faits, comme s’il était intervenu une convention eipresse ; tel est le fait de la gestion, sans mandat, des affaires ou d'une affaire d’autrui (Foy. Gbstion d’affaire); tel est aussi le fait de la réception d’une chose non due, lequel oblige à la restituer. Foy. Payement (C. Map., art. 1371 et suiv.).
Outre la gestion d’affaires sans mandat et l’obligation de restituer ce qu’on a indûment reçu en payement, il existe beaucoup d’autres quasi-contrats qu’il serait impossible d’énumérer. Pour reconnaître les cas où un quasi-contrat existe, il suffit de savoir que tout fait licite do l’homme qui enrichit une personne au détriment d'une autre oblige celle qui se trouve enrichie de rendre 1a chose ou la somme détournée à son profit.
QUASI DÉLIT (Droil, Législation). Quiconquo cause à autrui, et par sa faute, un dommage quelconque, est tenu ue le réparer, alors même que le fait n'est qualifié ni crime, ni délit, ni contravention par aucune loi; aucune peine d’amende ou d'emprisonnement n'est encourue, comme cela aurait lieu s’il s'agissait d’un délit ; mais, de même que pour le cas de délit, celui qui a causé un préjudice en doit la réparation pécuniaire. — On n’est pas tenu de réparer seulement le tort que l’on cause par son fait, mais aussi celui qu’on a occasionné par sa négligenoc ou son imprudence, p. ex., si l'on a atteint et blessé une personne en maniant près d'elle, par mégarde, un bâton, une arme, si l’on a mai fixé des stores ou des volets qui, par leur chute, auront fait périr ou frappé gravement quelqu’un qui se trouvait au-dessous.
On ne doit pas seulement indemniser du préjudice qu’on a causé personnellement, mais en- : core de celui qui provient du fait d’une personne dont on répond , du fait d’un animal dont est propriétaire ou qu’on a sous sa garde, par suite de i la chute d’un bâtiment dont on est propriétaire
et qui s’est écroulé par défaut d’entretien ou par ▼ice de construction. Yoy. Responsabilité.
Quand on veut réclamer des dommages-intérêts contre la personne qui , dans les cas ci-dessus exposés, a été l’auteur d’un préjudice non soumis à une répression pénale, il faut, si l’on ne s’est pas entendu à l’amiable, demander la réparation au moyen d’une action en justice portée, par une assignation, soit devant le juge de paix, soit devant le tribunal de première instance, selon l'importance de la somme demandée (C. Nap. , art. 1382 et suiv.). Si celui qui est poursuivi nte avoir commis le fait qu’on lui impute, on peut en faire la preuve, non-seulement par des écrits, mais même par des témoins (C. Nap., art. 1348).
QUATRE rœ chiffre (Chasse). Cette sorte de piège à détente, ainsi appelé à cause de sa ressemblance avec le chiffre 4 . se compose de trois pièces : le pivot , le support et la marchette. Le support a rextrémi té intérieure appuyée contre un cran de la manchette: son milieu a un cran qui porte sur le sommet du pivot lequel est uillé en uiseau , et son extrémité supérieure soutient le couvercle ou la porte du piège; la marchelte offre à l’une de ses extrémités un cran dans lequel s’appuie le support, vers le milieu un autre cran qui est appuyé sur une cheville implantée sur le côté du pivot , ce qui empêche la marchelte d'obéir à l’effort que le support exerce sur elle ; l'autre extrémité de la marchette peut être disposée de plusieurs manières, mais toujours de façon à servir de juchoir aux animaux qu'on veut prendre; enfin le support porte au milieu une cheville latérale qu’on remplace souvent par un cran tourné du même côté, et a son sommet taillé en biseau ; d’après cette disposition, il est aisé de concevoir qu’un animal placé sur l’extrémité delà marchette peut . par son poids , faire baisser celle-ci et échapper le cran du milieu; alors le support n’éprouvant plus de résistance Laisse tomber le couvercle ou la porte du piège.
QUATRE-ÉMCKS (Cvûvne). On désigne ainsi le poivre, la muscade, le girofle et le gingembre pulvérisés et mélangés ensemble dans la proportion de 125 parties de poivre, 16 de muscade, 8 de girofle, 32 de gingembre. Ces substances aromatiques, destinées à relever le goût des mets, sont généralement peu employées aujourd’hui, du moins ainsi associées.
Quatre-épices ( Horticulture ). Fby. ütgelle
AROMATIQUE
QUATRE-FRUITS (Office). Quatre- fruits jaunes. On désigne sous ce nom les oranges, les citrons, les bigarades et les cédrats qui étant associés et mélangél, après avoir subi certaines préparations, sont employés à confectionner des confitures, dos compotes, âes conserves, des gelées, des sirops.
Quatre -fruits rouges. On comprend sous ce nom les fraises, les cerises, les groseilles et les framboises qui , étant associées et mélangées, servent à préparer des confitures, des compotes, des crèmes cuites, des gelées, des glaces, des sirops.
Liaueur ou Sa tafia des guatre-fruits. On fait macérer pendant un mois dans 4 Litres de bonne eau-de-vie, 500 gr. de chacun des quatre fruit? suivants : fraises, framboises, groseilles, cassis. Ensuite on passe Je mélange après avoir écrasé les fruits. On ajoute au liquide ainsi obtenu un sirop préparé avec 2 kilngr. de sucre et 1 litre d’eau, on filtre la liqueur et on la met en bouteilles.
QCATRE-MENDIANTS. Cest un mélange de noisettes ou d’avelines dans leur coque, d’amandes à coques tendres, de figues sèches et de raisins secs de Malaga , dont on compose une assiette de dessert Malgré tous les soins q Ton peut mettre h
choisir ces fruits de la meilleure qualité, les quatre-mendiants ne paraissent guère que dan* un dîner de famille ou d’amis.
QUATRE-TEMPS (Religion). Ce sont trois jours de jeûne qni reviennent périodiquement à chaque saison de l’année; ils sont imposés par l’Église pour attirer la bénédicliou de Dieu sur les fruits ae la terre et sur l’ordination des prêtres, qui se fait à cette même époque. Ce jeûne s’observe les mercredi . vendredi et samedi; il est fixé, pour le printemps à la première semaine du carême, c.-à-d. à la semaine qui suit le mercredi des Cendres; pour l’été à la seconde semaine de juin; pour l’automne à la troisième semaine de septembre , et pour l’hiver à la quatrième semaine de décembre. Foy. Jeûne.
QU ATTRIM) (Monnaies), monnaie de cuivre d'Italie qui répond à notre centime. 11 y a 5 quattrini dans une baïoque.
QUENELLES (Cuisine) On peut y employer soit du veau, ou de la volaille, ou du gibier, soit du poisson, et principalement du merlan, du brochet, de la morue fraîche, ou du saumon. Dana tous les cas, le procédé est le même. 11 faut d’abord éplucher avec soin et hacher très- finement une quantité quelconque de la chair, soit viande, soit poisson, qu’on veut employer, puis on la passe au tamis de crin. D'un autre coté, on fait tremper dans du lait ou du bouillon une certaine quantité de mie de pain, et, après l’avoir bien pressée, on la met dans une casserole avec un morceau de beurre pour la dessécher sur un feu doux, y ajouter deux jaunes d’œufs, et La dessécher encore pendant quelques minutes, de manière qu’elle ne se colle point aux doigts. On la verse sur une assiette, et, quand elle est refroidie, on la passe au tamis de crin. Ou aura préparé un morceau de beurre bien épongé. On prend alors, en égales proportions, chair, panade et beurre; on met d'abord dans un mortier le lieurre et la panade, et. quand ils sont bien mélangés, on y ajoute la chair. On pile le tout, en y mêlant successivement un œuf entier, et deux ou trois jaunes dœufs, et on assaisonne de poivre, de sel et d’une petite pincée de muscade râpée. En été. on ne procède pas tout à fait de 1a même manière, c.-à-d. par tiers; on «toit employer an peu plus de chair que de panade et de beurre.
Pour faire cuire les quenelles, on les moule d’abord avec une cuiller dans 1a forme et les dimensions qu’on veut leur donner, nuis on les plonge dans du bouilloH bouillant ou oans de l’eau salée bouillante; on les retire après dix minutes d’une cuîssoq douce, on les goutte, et on les emploie soit seules, comme entrée, en les servant avec une sauce ou une purée, soit comme garniture dans un ragoût, nue tourte, un p&lé chaud.
Les quenelles peuvent encore être servies frites. A cet effet , il faut les tremper dans une béchamel bien réduite (Ve*. Bechamel), les rouler dans de la mie de pain très fine, les tremper dans des œufs assaisonnés et battus comme pour omelette, les paner de nouveau, les faire frire de belle couleur dorée, les égoutter, et les servir garnies de persil frit.
Quenelles ordinaires. On les fait ordinairement avec du veau : on prend 12i gr. de rouelle de préférence à tout antre morceau. On peut les faire aussi avec du poulet ou toute autre volaille.
Quenelles de gibier. On y emploie de préférence la cli air de faisan, de pettlreau ou de lapereau,
la chair de faisan, de pettlreau ou de lapereau, et on procède de la même manière que pour les quenelles ordinaires.
Quenelles de poisson. On peut y employer la chair d’une grail le diversité de poissons, mais
QUES
surtout le saumon, le turbot, la carpe, le brochet, le merlan, la morue, la lotte. On procède de la môme manière que pour les quenelles ordinaires; seulement on ajoutera à la préparation une cuillerée à bouche de fines herbes passées au beurre.
QUENOUILLES (Horticulture) . La forme qui , sous le nom de quenouille, est donnée aux arbres fruitiers, est souvent confondue avec la forme en pyramide , bien qu'elle en diffère essentiellement et par sa disposition et par ses résultats. La quenouille, dit M. Dubreuil, présente un ensemble tel. que son plus grand diamètre est situé vers le milieu de sa hauteur, de sorte que les branches latérales diminueut de longueur à mesure qu’elles se rapprochent de la base et du sommet. Il résulte de cette forme que la sève, attirée surtout vers le centre de l’arbre par une plus grande masse de branches, abandonne les ramifications de la base; celles-ci se chargent d’une très-grande uantité de boutons à fleur et de fruits qui les puisent rapidement et les font périr au bout de peu d’années. La base se dégarnit donc progressivement, tandis que la partie moyenne et le sommet continuent à prendre de l’accroissement, et la forme primitive de l’arbre ne tarde pas & disparaître pour être remplacée par la disposition naturelle de l’arbre , c.-à-d. la forme en tête. Partout où l'horticulture est pratiquée avec intelligence, la forme pyramidale tend à se substituer à la forme en quenouille.
Co sont les poiriers que l’on réussit le mieux à conduire sous la forme de quenouille ou celle de fuseau, qui s’en rapproche beaucoup. Les poiriers en fuseau sont plantés à de très petites distances, et on ne leur laisse aucune branche à bois latérale. Ce genre de taille empêche les poiriers de devenir aussi gros, et de vivre aussi longtemps
2ue si on leur laissait des branches & bois , mais Ile leur fait rapporter plus sûrement des fruits plus beaux et meilleurs que les arbres élevés en quenouille ordinaire ou meme en pyramide. Parmi les pommiers, il n’y a guère que l’api qui s’élève en quenouille, les autres variétés de pommiers sont plutôt dirigées sous la forme de buissons et de gobelets. Voy. Taille.
La place ordinaire des quenouilles dans les jardins se trouve dans les plates-bandes, où elles ne nuisent pas aux autres cultures : elles en forment alors la plantation centrale dans toute leur longueur , et peuvent être assez rapprochées; ou bien on les place entre chaque contre -espalier, et lorsque ceux-ci auront pris assez d'accroissement pour pouvoir se réunir, les quenouilles seront usées et pourront être supprimées sans difficulté.
QUESTIONS préjudicielles (Droit). Elles sont principalement élevées par les prévenus d’un délit ou d’une contravention qui prétendent avoir un droit de propriété ou de jouissance d’où résultait la faculté de faire légalement ce qui est devenu l’objet de poursuite contre eux. Ils doivent être admis à faire la preuve du droit qui , s’il était établi, anéantirait le caractère de criminalité à l’acte reproché. Le juge saisi de la poursuite ordonne, s’il le croit nécessaire, lin sursis; le plus souvent, il fixe un délai pendant lequel celui qui a élevé la question préjudicielle devra y faire statuer par le tribunal compétent : on doit alors, dans le délai déterminé, rapporter le jugement exigé. Celui qui élère une question préjudicielle peut être renvoyé immédiatement de la plainte en poursuite s'il justifie, soit par un jugement, soit par des titres non contestés, du droit qu’il invoque; il peut aussi ne pas être écouté, et ne pas même obenir de sursis, si le tribunal estime que la question préjudicielle n’a été élevée que pour
QUÊT
gagner du temps. Le juge apprécie ce qu’il y a de sérieux et de fondé dans ce moyen de défense.
QUÊTE (Chasse). Ce terme , en matière de chasse, a plusieurs significations.
La quête du chien d’arrêt fait le plus souvent le succès du chasseur; il aura donc soin de modérer l’ardeur de son chien et l’obligera à chercher devant lui et à fouiller à bon vent le moindre buisson et la moindre touffe d’herbe. Le point essentiel pour que la quête soit bonne , c’est que le chien cherche toujours à bon vent, de manière qu’il puisse facilement percevoir les émanations du gibier; peu importe, au reste, qu’il ait le nez à terre ou bien la tête levée. Un chien docile ne doit pas s’éloigner de plus de cinquante pas de son maître, de cent pas tout au plus. Il doit décrire des zigzags en avant de cclm-ci, revenir au moindre sifflement que l’on fait entendre, et chercher dans les fossés, dans les buissons, dans les touffes d’herbes qu’on lui indique. Dès que le chien perçoit le sentiment du gibier, il en avertit son maître par son changement d’allures et par les mouvements précipités de sa queue , il prend la piste et ne doit plus la quitter qu’il n’ait dessiné son arrêt et fait partir la pièce. C’est alors au chasseur prévenu de suivre son chien de manière à se trouver à portée pour tirer le gibier. On voit des chiens qui quêtent toujours en courant et la tête levée; ils se bornent à faire au galop le tour d’une pièce de terre et n’y pénètrent point si le vent ne leur apporte pas les exhalaisons du gibier. Cette quête est plus brillante, mais aussi bien moins sûre Enfin tes pointers arpentent toute une plaine d’une course rapide et vont tomber en arrêt quelquefois à 1 kilomètre de distance; cette manière de quêter est fort élégante , mais ne peut être utile ni au bois, ni dans les vignes, ni dans un pays accidenté. Le chien dont la quête est sage est préférable à tout autre, eût-il un nez médiocre.
En vénerie on quête quelquefois d la btllebaude ou bien on requê’e le gibier perdu après un défaut, un hourvari ou un retour. On peut, suivant les circonstances, animer la meute par un ton pour chien que l’on nomme la quête.
Le piqueur ou le valet de limier qui détourne le gibier va, comme on dit, en quête. On donne aussi le nom de quête au canton où il fait cette opération. Voy. Bois.
QUÊTES (Législation). Les membres des bureaux de bienfaisance, ou les personnes à qui ils ont donné un mandat exprès et par écrit, ont seuls le droit de faire des quêtes à domicile. On doit refuser toute aumône, quelque faible qu’elle soit, à une personne qui se présente dans les maisons pour faire une quête pour une œuvre quelconque ; on peut même dénoncer les quêteurs ou quêteuses non autorisés régulièrement; ils sont assimilés à des mendiants et punissables comme tels. Trop souvent les gens qui pénètrent sous ce prétexte dans le domicile des citoyens sont de dangereux malfaiteurs. Si les quêteurs à domicile produisent u:ie prétendue autorisation, il faut examiner celte
Sièce avec attention, et se tenir en garde contre 'audacieux faussaires capables d’une indigne exploitation de la charité.
Les quêtes dans les églises , soit pour les frais du culte, soit pour les pauvres, doivent être autorisées, sur le rapport des marguilliers, par l’évêque diocésain. L'autorité ecclesiastique ne peut s’opposer à ce qu’une quête soit faite dans une église au profit des pauvres, si la demande lui en est adressée par le bureau de bienfaisance. Le produit de ces dernières quêtes doit être remis tout entier au bureau de bienfaisance. Le produit des quêtes faites pour les frais du culte est versé daos la caisse de la fabrique.
QUEU — 1481 — QUIL
QUEUE (Art. vêtir.). Chez le cheval, la queue paraît bien ou mal attachée, suivant nue la croupe est droite ou a-alée. La résistance ae la queue, quand on la relève à la main, est un indice de vigueur. Les chevaux ardents, et surtout ceux de sang, déplacent la queue ou la relèvent toutes les fois qu’ils s’animent. C’est pour donner au cheval l’appârence d’une énergie qu’il n’a point, qu’on a imaginé de pratiquer la queue d l'anglaise, opération qui consiste à couper transversalement les muscles abaisseurs de la queue, pour laisser plus d’action aux muscles releveurs.
On appelle cheval écourté, celui dont on a coupé les dernières articulations du tronçon de la queue, et courte queue, celui chez qui l'amputation de la queue est plus considérable : la courte oueue est en catogan, quand on ne lui laisse que deux touffes de chaque côté de la queue. — Le cheval est d tous crins, quand il n’a pas subi d’amputation. Dans ce cas, la queue est dite en balai . quand tous les crins se terminent inégalement et en s'effilant; en queue de rat ( Voy . ce mot), si les crins sont rares et effilés; en éventail, si les crins s’épanouissent à l'extrémité. Les tares de la queue sont la gale et les excoriations produites par la croupière.
Chez les vaches , un accident assez commun est celui qu’on appelle queue cassée ou enfoncée. C’est une dislocation des vertèbres de la queue à la sortie de la croupe, occasionnée par le poids du taureau au moment de la saillie. Cet accident, qui suffit pour défigurer une belle vache, est sans remède; il faut tacher seulement de le prévenir.
Ou coupe la queue aux chiens hargneux, ainsi que les oreilles, afin qu’ils offrent moins de prise à l’ennemi en cas de combat. On en fait autant et pour la même raison, à certains chiens de garde et aux chiens de berger qui ont à combattre le loup, mais c’est purement un caprice de la mode, qui fait couper la queue et les oreilles aux petits chiens de race anglaise. — On en peut dire autant de l’habitude généralement répandue de couper la queue des chats. Quelques personnes s’imaginent qu’il existe un ver au bout de la
Îpieue de ces animaux, et que ce ver, si l'on ne aisait cette opération . pénétrerait dans le corps de l’animal et pourrait le faire périr. C’est une cruauté tout à fait gratuite, et les souffrances qu’on cause au pauvre animal ne lui sont utiles en rien.
Queue (Cuisiné). Queue de bauf. Yoy. Bœuf. Queues de mouton. Voy. Mouton.
QUEUE (Mesures). C’est une mesure pour les liquides, particulièrement pour les vins, dont on se sert encore dans plusieurs villes de France. La capacité de la queue est à peu près celle d’un muid et demi , c’est -à- dire de 4 32 pintes (le muid = 288 pintes); mais elle varie suivant les pays. La queue étant une capacité assez grande, et par conséquent difficile à manier, on emploie de préférence la demi-queue, contenant à peu près 144 pintes. Comme c’est une mesure encore en usage dans presque tous les pays vignobles, nous donnerons ici quelques rapports très-usités. Demi-queue de Champagne = 24 veltesou 183 lit.
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QUEUE de cheval (Agricult.). Voy. Preslb.
Queue de lion (Horticulture). Ce charmant arbrisseau, que les jardiniers appellent Léonotis, s’élève à une hauteur de 2 mètres, et donne, du mois d’août à celui d’octobre , des fleurs grandes et nombreuses de couleur aurore. Il demande l'orangerie pendant l’hiver. On le taille et on le met en pleine terre au printemps lorsqu’on n’a plus à craindre ni les gelées, ni les pluies continuelles. On le multiplie de graines ou de boutures sous cloche.
Queue de paon. Voy. Tigbidia.
QUEUE de rat (Art vélér.). Les maquignons nomment vulgairement Arête ce que la médecine vétérinaire désigne sous le nom de Queue de rat. C’est une croûte écailleuse, cornée, très-longue et très-étroite, qui se produit le long des tendons des membres antérieurs et postérieurs du cheval. Cette croûte occasionne la enute du poil et l’empéche de repousser. La queue de rat n’est pas une maladie à proprement parler; elle ne cause aucune douleur au cheval qui en est atteint; elle ne trouble aucune des fonctions de ses organes, ne le rend impropre à aucun genre de service. C’est une simple défectuosité qui diminue plus ou moins la valeur d’un cheval de luxe et n’ôte presque rien à celle d’un cheval de travail, s’il est bon sous tous les autres rapports. On ne connaît pas de moyens de faire repousser le poil sur les arêtes écailleuses qui constituent la queue de rat ; elle se produit ordinairement dans les mêmes circonstances que la maladie des eaux aux jambes, et peut, par conséquent, être prévenue par les mêmes moyens hygiéniques. Voy. Eaux aux jamres et Dartres.
QUEUE de renard ( Horticulture ). Voy. Amarante, Astragale, Mêlampyre et Vulpin.
QUEUES dp. billard. Voy. Billard.
QUILLES (Jeux (T a dresse). C’est aussi bien un jeu d’hommes faits qu’un jeu d’enfants ; tout dépend de la dimension des instruments qu’on emploie. Dans tous les cas un jeu de quilles se compose d’une boule en bois, et de neuf morceaux de bois polis, façonnés, ayant une forme conique allongée, et assez larges à leur base pour qu'ils puissent se maintenir debout. Ces 9 morceaux de Dois sont les quilles. On les place 3 par 3 sur 3 rangs parallèles, à égale distance les unes des autres, ue manière à former un carré, et on marque un but à une distance assez grande. C’est de ce but que les joueurs lancent la boule. Il s’agit d’abattre le plus grand nombre de quilles possible, et ordinairement chaque joueur à tour de rôle, et suivant le rang qui lui est assigné, joue deux coups de suite. Après les deux coups, on relève les quilles abattues , et chacun tient compte de ses points. Toute quille abattue vaut un point; quelquefois on convient que la quille placée au milieu du jeu sera comptée pour 3 points, et même pour 9 points si elle est abattue
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seule. La partie consiste en un certain nombre de t points fixes d’avance, et le gagnant est celui qui les a complétés le premier par son adresse à abattre plus de quilles que ses adversaires.
Suivant d’autres conventions et une autre manière de jouer, il ne suffit pas, pour gagner, de prendre un grand nombre de points; l’essentiel c’est, comme on dit en terme de jeu, de ne pas brûler ou crever , ce qui arrive quand on dépasse d'un ou de plusieurs points le nombre fixé pour gagner la partie. Dans le cas où un joueur crève, tous les points qu’il a pris précédemment sont effacés, et il jouo de nouveau jusqu’à la fin de la partie.
On admet généralement comme règle que toute quille qui tombe sans avoir été touchée ne compte pas. Il en est de même de toute quille touchée qui ne tombe qu’après que la boule s'est arrêtée.
On joue aussi les quilles à la poule, et cette partie est fort simple. Chacun ayant déposé son enjeu , tous les joueurs lancent successivement la boule, suivant le rang qui leur a été assigné par le sort, et celui qui a abattu le plus de quilles gagne la poule. Mais s’il arrive que plusieurs joueurs ont abattu le même nombre de quilles, en admettant que ce nombre soit le plus fort, la poule n’appartient à personne: dans ce cas, ceux qui ont abattu moins de quilles, mettent une nouvelle mise, et on recommence la partie.
On joue encore aux quilles sur une table. Ces quilles sont disposées de manière à se redresser toutes d’un seul coup, lorsqu’on tire un faisceau de ficelles dont chaque unité est attachée sous une quille et passe par un trou pratiqué dans la table. Une boule est suspendue au-dessus des quilles. Chacun des joueurs à tour de râle Tait décrire à cette boule un cercle qui sc rétrécit à mesure qu’elle perd de sa force, et alors elle finit par abattre un certain nombre de quilles. Du reste, les règles sont les mêmes que pour le jeu des quilles ordinaires.
QUILLOT, Quilot, Killot, Kisloz (Mesures). C’est une mesure de capacité dont on se sert à Smyrne, à Constantinople et dans quelques autres pays du Levant, pour mesurer les grains. Le quillot de Constantinople [Cophix arabe) contient 33 litres; celui de Smyrne, 31 liL, 3.
QUINA. Foy. Quinquina..
QUINCONCE (Horticulture, Arboriculture). La plantation en quinconce est celle qui place les plantes dans les meilleures conditions pour qu’elles se gênent le moins possible, en raison de l’espace qu’on leur accorde. Dans le potager, le plant de salades, de choux et d’autres légumes repiqués se plante en quinconce de la manière suivante : après avoir tracé au cordeau les lignes parallèles à des distances parfaitement égales, on plante la première ligue au moyen d’une mesure rigoureusement exacte; pour les lignes suivantes, on prend constamment le milieu de l'intervalle entre les plants de la ligne précédente, et la plantation se trouve en quinconce régulier. — La plantation des arbres en quinconce exige beaucoup d’attention pour qu’il ne s’y glisse point d’irrégularité; car une erreur d’un centimètre ou deux dans les alignements suffit pour en détruire complètement l'harmonie. Lorsqu’elle est bien faite, en se plaçant à un point quelconque de la plantation, on doit voir, à partir de la place qu’on occupe comme centre, des allées droites rayonnant dans toutes les directions; c’est le caractère auquel se reconnaît un quinconce bien établi. Les avantages de cette disposition sont incontestables. Plantés à une distance parfaitement égale de tous leurs voisins, les arbres se forment une tôle biea arrondie, parfaitement libre de tout
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contact étranger, et aatour de laquelle la lumière pénètre librement. Aucune partie du sol n’est perdue pour la végétation: exposéesau contraire, par des clairières continues dans plusieurs sens, aux courants d’air, aux rayons du soleil et aux bénignes influences de la rosée, les productions se rapprochent bien davantage, et pour la quantité et pour la qualité, de celles qui croissent isolées.
QUININE (Médecine). Le sulfate de quinine renferme tous les principes médicamenteux du quinquina, et sous ce rapport, c’est une des ressources les plus précieuses de la médecine dans les affections fébriles et principalement dans les fièvres intermittentes. On le donne à des doses plus ou moins élevées, soit en nature ou en pilules, soit en potion ou en lavements ; il convient de suivre toqjours à cet égard les prescriptions d’un médecin. Dans les pays où régnent périodiquement des fièvres intermi tentes, chacun s’en préserve de son mieux, sans l’avis de la Faculté, en prenant dès le second ou le troisième accès, une dose de 6 décigrammes à 1 gramme de sulfate de quinine, en deux fois, deux jours de suite, à l’heure de l’accès. Cette manière de couper la fièvre peut avoir des conséquences fâcheuses selon que les forces de l'individu sont ou ne sont pas en rapport avec la dose de sulfate de quinine dont il a fait usage; il ne faut s’appliquer ainsi cette médication à soi-même, que dans les localités où il y a impossibilité absolue de prendre l’avis d’un médecin expérimenté- Ce n’est jamais d’ailleurs pendant l’accès, mais entre deux accès que s’administre le remède. Quand on fait usage de sulfate de quinine en nature, la meilleure manière d’avaler îe remède sans en sentir l’amertume, c’est de tremper rapidement dans de l'eau pure un morceau de pain à chanter, d’y envelopper la dose de sulfate en repliant le pain à chanter de manière à former une petite boule, et d’avaler aussitôt celle-ci en avalant en même temps une gorgée d’eau pure.
QUINQUINA ( Médecine domest.). On distingue le quinquina gris , en petites écorces minces, grises à l’extérieur, roulées sur elles-mêmes, et le quinquina rouge , en écorce épaisse, large, un peu aplatie et d’uu rouge vif : ce dernier est le plus estimé: c’est aussi le plus cher. Le quinquina gris ou rouge s’emploie ; r en substance, c.-à-d. en poudre : il est rarement administré sous cette forme depuis la découverte du sulfate de quinine ; 2° en décoction; on fait bouillir environ 30 gr. de quinquina concassé dans un litre d’eau; cette décoction chaude est d’abord trouble , mais elle s’éclaircit par le refroidissement et donne un dépôt insoluble dans l’eau et dans l’alcool : suivant l’opinion de quelques médecins , il y a avantage à faire boire au malade la décoct on trouble: 3* en vin (Foy. ci- après); 4* en sirop. Foy. Sirops.
A l’extérieur, l’écorce de quinquina en poudre est appliquée sur les ulcères, et en général, sur les plaies de mauvaise nature. Comme moyen d’entretenir les dents le quinquina en poudre, surtout le quinquina rouge, est le meilleur des dentifrices.
La Société impériale d'acclimatation a proposé une médaille de 1500 fr: pour l'introduction, la culture et l'acclimatation du quinquina dans le midi de l’Kurope ou dans une aes colonies européennes.
Vin de quinquina. Ce vin se prépare habituellement avec du vin blanc, de l'alcool et du quinquina gris grossièrement pulvérisé. Si l’on emploie au vin de Madère ou de Malaga, on supprime l'alcool. Les proportions ordinaires sont , pour 1 litre de vin blanc, 30 gr. d’alcool rectifié et
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60 gr. de quinquina. On met le quinguma dans un vase avec l'alcool où on le laisse infuser pendant 24 heures : ensuite on y ajoute le vin blanc, et, après 8 jours de macération , on filtre le mélange dans du papier gris non collé. Levin de quinquina à la dose d'une ou de deux cuillerées à bouche le matin à jeun et le eoir avant le dernier repas, convient aux estomacs débilités : on le donne aussi aux enfants, mais à moindre dose, et d’a- | près les prescriptions du médecin.
On peut préparer le vin de quinquina immédiatement en mélangeant 64 grammes de teinture de quinquina avec une bouteille de vin vieux de Bordeaux ou de vin de Madère.
QUINTAL (Mesure*). Autrefois le quintal représentait 100 livres. Aujourd'hui le quintal métritte représente 100 kilogrammes. C'est le dixième u tonneau de mer.
QU I NT K FK LILLE (Médecine domest.). La racine de cette plante, qui est aussi connue sous le nom de Poientille, possède des propriétés fébrifuges et peut être employée avec quelque succès dans le traitement des fièvres intermittentes. C’est en automne qu'on la récolte; oa la fait sécher en plein air et à l'ombre, puis ou ht conserve coupee en petits morceaux ou en rondelles. On fait bouillir de 30 à 40 gr. de cette racine dans un litre d’eau, pour préparer une tisane qu’on donne à boire aux malades dans l'intervalle d’un accès de fièvre à l’autre.
QUINZE (Jeux de cartes). Le quinze est un jeu de renvi semblable à 1a bouillotte. Le nombre des joueurs est ordinairement de 5; mais il peut sans inconvénient varier de 3 à 6.
On se sert indistinctement d'un jeu de 52 cartes composé de toutes les cartes noires ou de toutes les cartes rouges de deux jeux complets. Le plus ordinairement on se sert alternativement de ces deux jeux ainsi préparés; il y a donc le jeu rouge et le jeu noir, ce qui peut empocher des erreurs.
Les places et la donne se tirent au 9ort. S’il y a 6 joueurs, on prend 6 cartes, roi, dame, valet, dix, neuf et huit; on les mêle, chacun des joueurs en prend une, et tous se placent dans l’ordre indiqué par les cartes. On convient eu outre, avant de tirer, que celui des joueurs qui aura telle carte fera la donne; de sorte que tous les préliminaires se trouvent accomplis en même temps.
De même qu’à la bouillotte, chaque joueur se cave, c.-à-d. qu’il place devant lui une certaine somme au delà de laquelle sa perte ne peut s’élever. La valeur des cartes suit l’ordre naturel : l’as vaut 1, le deux, 2, etc., jusqu'aux figures, qui toutes valent 10. Chacun ayant mis au jeu la somme convenue , le donneur qui a mêlé fait couper et donne à chaque joueur une carte qu’il prend sous le jeu. Le but auquel chacun tend étant d’arriver au point de quinze ou au nombre le plus rapproché de ce chiffre , cette première carte détermine les joueurs à passer ou à tenir le jeo. Le premier à la droite du donneur doit donc, après avoir vu sa carte, dire s’il passe , ou s’il voit simplement le jeu, ou s’il propose une somme quelconque en sus dos enjeux réunis.
Ici les choses se passent absolument comme à la bouillotte : le premier qui propose peut être relancé par un autre; il peut relancer lui-même, etc. Voy. Bouillotte.
Les renvis étant terminés, les tenants, à commencer par le plus près placé à la droite du donneur, peuvent demander une carte t puis une seconde. etc; le joueur dont la valeur des cartes ainsi demandées dépasse le point de quinze, crève; il est donc prudent de s’eu tenir aux nombres 14, 13, 12 et môme 11, puisque arrivé là, il suffirait d’une très-basse Tarte pour faire crever.
Chacun ayant demandé les cartes qu’il voulait, le plus près à la droite du donneur annonce son point; tous les autres successivement en font autant, et celui qui a 15 gagne. Si personne n’a 15, le gagnant est celui qui a le point le plus rapproché de ce chiffre. En cas d’ôgalité de point, le gagnant est celui qui se trouve Je plus près de la droite du donneur.
Lorsque tous les joueurs passent, on fait une nouvelle mise; les cartes données sont jetées de côté et le donneur recommence à donner sans battre ni faire couper.
QUINZE- VENGTS (Hospice des). Voy. Aveugles.
QUIQUENOVE. C’est une des parties qui se jouent au jeu de dés. Voy. Dé6.
QUITTANCE (Droit, Législation). Pour donner une quittance valable, il faut avoir la capacité légale de recevoir (Voy. Dot, émancipation , Autorisation DE FEMME MARIÉE, INTERDIT , MlNBUE, Payement, Prodigue, Tuteur.
Les quittança*, peuvent se donner par acte sousseing privé aussi bien que par acte authentique, à moins qu’une disposition spéciale n’exige un acte notarié, p. ex lorsqu'elles contiennent une subrogation, une mainlevée d’hypothèque, etc. Les frais de la quittance sont à la charge du débiteur; mais si* un créancier ne savait pas signer, les frais de la quittance notariée à laquelle on aurait recours tomberaient à sa charge , puisque c’est par son fait qu’ils seraient devenus nécessaires. La quittance d’une dette doit être donnée sur papier timbré : le débiteur n’aurait pas le droit d’exiger qu’elle fût sur papier libre. Pour être valable, la quittance doit être signée; toutefois, une quittance non signée, mais écrite par le créancier et trouvée en la possession du déniteur, peut servir de commencement de preuve par écrit . pour faire admettre la preuve que la dette a été payée. Quand il s’agit d’une dette n’excédant pas 160 fr., une quittance n'est pas nécessaire pour prouver la libération, qui s’établit aussi bien par témoins, par des présomptions graves, et par le serment. Toute quittance doit être datée : cependant, si elle ne l’était pas, la date pourrait être prouvée par témoins.
La quittance doit exprimer le montant et la cause de la dette; si elle n’est pas donnée pour 1a totalité, l'imputation de la somme dont elle constate le payement se fait d’après ce qui est convenu entre’ les parties, sinon d’après la loi (Voy. Imputation). La quittance du capital, donnée sans réserve des intérêts, en fait présumer le payement, et en opère la libération, si le créancier ne prouvait pas par un acte ou par tout autre moyen qu’ils sont encore dus. Celle du payement d’un terme d’arrérages de rentes, de loyers, fermages, intérêts, fait présumer, jusqu'à preuve contraire , le payement des termes antérieurs ; celle de trois aunées consécutives d’une période de bail fait présumer le pavement des années précédentes.
Lorsque, pour la comptabilité publique, des quittances ont été douuées par des personnes ne sachant pas signer, on doit recourir au ministère des notaires, à moins qu’il ne s’agisse de sommes inférieures à 150 fr., cas auquel il suffit que la déclaration de ne savoir signer soit faite devant deux témoins, inscrite immédiatement sur les pièces justificatives, et signée par le comptable et par les témoins.
Tout préposé à la perception des deniers publics est tenu de délivrer une quittance à souche pour chaque somme perçue. Sont exemptées de cette formalité, les recettes opérées par Jos receveurs de l’enregistrement du timbre, des domaines, par la poste aux lettres, etc.
I En général, les quittances entre particuliers
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•ont soumises au timbre, sauf celles de sommes non excédant 10 fr. , s’il ne s’agit pas d'un àcompte ou d’une quittance finale sur une somme plus forte. La plupart des quittances données par des particuliers pour ce qui leur est dû par l’Etat ou ues communes, celles des contributions oui n’exèdent pas 10 fr., celles des secours, celles aes employés ou fonctionnaires payés par les communes, quand le traitement annuel n’excède pas 300 fi^, les quittances à souche pour le prix des permis de chasse sont exemptes de timbre. Les quittances sujettes au timbre peuvent être écrites en marge ou à la suite du titre de créance sur la même feuille de papier timbré , mais non sur le papier timbré d’un autre acte, quoique ayant rapport au titre constitutif de l'obligation. Il peut être donné plusieurs quittances sur une môme feuille de papier timbré, pour à-compte d’une seule et même créance, et <Pun seul terme de fermage ou de loyer. Mais on ne peut écrire, à la suite l’une de l’autre, sur une môme feuille de papier timbré, les quittances de plusieurs arrérages de rente (Loi du 13 brumaire au vu).
Les quittances de sommes ou valeurs mobilières sont passibles d'un droit d'enregistrement de 50 c. par 100 fr., perçu sur le total des sommes dont le débiteur se trouve libéré. S'il n’est pas dit, dans la quittance, qu’elle est donnée pour reliquat d’une somme plus forte qui avait été duc, le droit proportionnel ne peut être perçu que sur la somme exprimée. Mais la quittance pour rexiant dû est passible du droit proportionnel sur l’obligation entière, si la libération n’est pas constatée par une quittance antérieure enregistrée. La quittance du capital, sans réserve des intérêts ou arrérages , n’est passible du droit que sur la somme exprimée : si elle portait que les intérêts et arrérages ont été payés, ou que le créancier décharge le débiteur ae toutes choses relatives à créance, le droit est dû sur cinq années d’intérêts ou d’arrérages, lorsque le titre remonte à cinq années, sinon sur tous les intérêts et arrérages qui ont couru. Les quittances données par suite d’expropriation pour cause d'utilité publique doivent être enregistrées gratis On n’a pas à faire enregistrer, ni par conséquent de droit à payer pour cet objet : les quittances des intérêts de la dette publique : celles des contributions et droits payés à l’État ou pour charges locales ; celles des fonctionnaires et employés salariés par l’État, pour leurs traitements et émoluments; les récépissés
délivrés aux receveurs des deniers publics; les quittances de fournitures pour l’armée; les acquits de lettres de change, billets à ordre et autres effets négociables; les quittances des fournisseurs, mat très de pension, et autres de même nature, présentées comme pièces justificatives d’un compte amiable ou judiciaire (L. du 22 frim. an vu, art. 69, 70; C. de procéd. civ. , art. 537).
Formules. — Quittance d'obligation par un créancier.
Je soussigné Nicolas N.... ( qualité ) demeurant à.... reconnais avoir présentement reçu de
M. Charles N.... ( qualité , demeure ), la somme de.... en numéraire (ou en billets de banque) pour le remboursement en capital de l'obligation sous seing privé, en date du.... qu’il a souscrite à mon
rofit, et la somme de.... pour les intérêts de laite somme, courus depuis.... jusqu’à ce jour.
De laquelle somme je tiens quitte et décharge le sieur Charles N.... à qui j’ai remis le titre de créance.
Paris (eu autre ville), le.... ( date en toutes lettres). ( Signature ).
Quittance d'intérêts dune obligation.
Je soussigné Nicolas N.... ( qualité ou profession et demeure), reconnais avoir reçu de M. Charles
N. ... ( qualité ou profession et demeure) la somme de.... pour les intérêts à 5 pour cent, pendant un an, échus le.... de la somme de.... que M. Charles N.... me doit, suivant acte sous seing privé, en date du....
De laquelle année d’intérêts je le tiens quitte et décharge, sans préjudice de l’année courante.
Paris (ou autre ville), le.... ( date en toutes lettres). (Signature.)
QUITUS (Certificat ns). Tout comptable public est tenu d’en fournir, lorsqu’il veut obtenir, après cessation de ses fonctions, le remboursement de son cautionnement. Ce certificat doit être délivré au comptable , dans les quatre mois qui suivent la cessation de fonctions, par l’autorité sous la responsabilité de laquelle gérait le comptable.
Les commissaires-priseurs et les huissiers sont aussi obligés de représenter un quitus qui leur est délivré par la chambre de discipline, ou, à défaut, par le procureur impérial pour les commissaires-priseurs, et par les huissiers-audienciers du tribunal, pour les huissiers.
QUOTITÉ disponible (Droit). Voy. Portion disponible.
R. Dans les inscriptions latines, R tient lieu des mots Ho ma. Romanus. — En marge des manuscrits, il signifie ordinairement Require (cherchez) : ce signe avertit de recourir à d’autres exemplaires pour s’assurer de la véritable leçon. — R, dans les renvois indiqués sur les livres, signifie le recto de la page. — R, employé par abréviation dans le commerce, signifie Reçu.— La lettre R, sur les monnaies de France, indique qu’elles ont été frappées à Orléans. Cette lettre était autrefois la marque de la monnaie de Villeneuve-lès-Avignon.
RABAIS (Adjudication au). Rien ne s’oppose à ce que ce mode d’adjudication soit employé dans les transactions particulières, aussi bien qu’en matière administrative. Yoy. Adjudication.
RABAT AGE ( Horticulture ). Le rabatage, c.-à-d. la suppression d'une ou de plusieurs branches plus ou mo us considérables, dans le but de
rovoquer l’émission de jeunes pousses destinée remplacer les branches retranchées, n’est praticable que sur les arbres naturellement disposés à réparer ainsi les pertes qu’ils éprouvent. Lorsqu’on rabat sur le vieux bois une jeune branche malade ou accidentellement endommagée, la
{>erte est bientôt réparée, du moins chez les ar- >res pourvus d’yeux à bois latents, toujours prêts à s’ouvrir lorsqu’on en provoque le développement. Si pour raieunir un vieil arbre fruitier, on pratique le rabatage de toutes ses branches sur le tronc principal, l’opération prend le nom de reeéparje. Yoy. Recépage.
RABBIN. Voy. Cultes (non catholiques).
RABETTE. VOV. Navette.
RABIOLE ou Rauioule, dite aussi Rare plate du Limousin. Voy. Navet.
RÀCAHOUT des Arabes ( Écon . domestiq.).
Cette préparation alimentaire n’est qu’un mélange
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variable de glands doux légèrement torréfiés et de faibles quantités de sucre et de chocolat. Ce dernier est supprimé dans le racahout dit sans odeur. Diverses formules ont été successivement mises en usage pour préparer ce produit, qui n’a de valeur que par les annonces qu’on en fait et par la forme particulière des flacons. Voici l'une des formules extraites des brevets .délivrés aux per- * sonnes qui ont eu l'idée d’exploiter cette branche d’industrie : poudre de gland préparé, 30 gr. ; fécule de gland, 250 gr. ; poudre de riz, 220 gr.; poudre de cacao torréfié , 8 gr. ; sucre en quantité convenable. Le racahout se vend au prix de 16 fr. le kilogr., et ne possède en aucune façon les éminentes propriétés nutritives qui lui sont attribuées.
RACES. Cher les animaux les races se propagent quand les mâles et les femelles ont les mêmes caractères. L’union des individus de races différentes produit ce qu’on appelle des méiiê ( Voy . ce mot). Od améliore les races par l'accouplement d'animaux (fune race supérieure avec ceux d’une race moins parfaite et par un choix judicieux des individus reproducteurs. Voy. CROI- SEMENT.
Parmi les végétaux, les genres ou races se maintiennent par le bouturage , le marcottage et autres procédés analogues de multiplication. C’est à l’aide des semis qu'on obtient de nouvelles variétés (Foy. ces mots et Multiplication des plantes). On peut opérer des croisements entre les plantes tout aussi bien qu’entre les animaux de races différentes. Foy. Hybridation.
RACHAT ou Réméré (Droit, Législation). Il ne peut être exercé que pendant 5 ans au plus; passé ce temps, et si le vendeur n’a pas exercé son action, l’acquéreur devient propriétaire irrévocable; par ces mots : exercer son action , il faut entendre des offres sérieuses de remboursement, que l’acheteur n’a pas eu de motifs légitimes de reruser, motifs qui sont appréciés par la justice. Si les parties ont fixé un terme plus long, il est réduit de tout ce qui dépasse 5 années ; ce terme est de rigueur et ne peut être prolongé par le juge; le délai court contre toutes personnes; les mineurs eux-mêmes peuvent encourir la déchéance et n’ont de recours que contre leurs tuteurs, à qui la faute est imputable L'acheteur ne peut transmettre qu’un droit soumis à la condition résolutoire du rachat; s’il revend la chose à une autre personne qui soit ou non de bonne foi, le vendeur a le droit d’exercer son action contre ce tiers, et de ne lui rembourser que le prix porté au premier contrat, quand bien môme le prix de la seconde vente serait supérieur^ le second acheteur n’a qu’une action en garantie contre son vendeur. Bien qu’un contrat de vente renferme la faculté de rachat, il transmet immédiatement la
nriété. L’acquéreur peut prescrire la propriété,
) vendeur n’était pas propriétaire; il peut éteindre par prescription les hypothèques et autres droits réels; il peut, s’il est poursuivi par les créanciers hypothécaires ou autres de son vendeur, leur opposer le bénéfice de discussion (C. Nap.. art. 2170 et 2171).
Si plusieurs personnes ont vendu une chose indivise entre eux, ou si ur.e seule personne a vendu et est décédée en laissant plusieurs héritiers, ces covendeurs ou cohéritiers ne peuvent exercer le rachat que pour leur part : mais comme cette division d’action peut causer à l’acheteur un préjudice considérable, il a le droit, s’il a fait l’acquisition , conjointement et par un seul et même contrat, de plusieurs personnes qui ne lui ont vendu en réalité que chacun sa part, de contraindre ses adversaires à se concilier entre eux
pour la reprise de l’héritage entier, sinon il peut se faire renvoyer de la demande. Si, au contraire, la chose n’a pas été vendue conjointement par un seul et même contrat, s'il l’a acquise par fractions pour en faire un tout, s'il y a eu par conséquent autant de ventes successives qu’il y avait Je copropriétaires, il doit subir envers chacun de ses vendeurs la loi de son contrat.
Dans le cas où l’acquéreur meurt en laissant plusieurs héritiers, si les cohéritiers n’ont pas encore partagé l’objet vendu à réméré, le vendeur exerce son réméré contre chacun pour sa part dans l’hérédité; si l'objet est partagé, le vendeur exerce son action contre chacun pour la portion qui lui est échue ; s'il est tombé dans le lot d'un seul, le vendeur exerce son réméré pour le tout contre l’héritier qui possède l’objet.
Outre la restitution du prix en capital , intérêts et frais, il doit être tenu compte à l’acquéreur contre lequel le rachat est exercé , des dépenses nécessaires qu’il a faites et des dépenses utiles jusqu’à concurrence de la plus-value. Ces obligations une fois remplies, le vendeur rentre en possession de la chose, libre de toutes charges et hypothèques. La propriété est considérée comme étant toujours restée sur la tête du vendeur, lequel est néanmoins tenu d’exécuter les baux faits sans fraude par l’acquéreur (C. Nap., art. 1659- 1674).
Rachat (Œuvre du). Cette œuvre, fondée à Paris, et dont le curé de Saint-Roch est président, a pour objet de racheter les négresses et de les convertir au christianisme. Elles peuvent trouver un asile en France dans les maisons de charité, se placer comme domestiques, ou s’établir en Algérie.
RACHITISME (Médecine domestique). Cette affection est très-commune dans les contrées froides et humides, en Angleterre, en Hollande, et dans quelques localités ue la France, p. ex., dans le Bas-Rhin. Elle sévit surtout sur les enfants élevés dans des lieux bas, humides, obscurs, mal aérés; elle s’observe plus spécialement sur les enfants du sexe féminin que sur ceux du sexe masculin; sur ceux enfin qui sont issus de parents scrofuleux ou qui ont par eux-mèmes un tempérament lymphatique et une constitution faible.
Les symptômes auxquels on peut reconnaître l’existence de cette maladie sont les suivants . ane tête volumineuse, le ventre gros, les jambes grêles et faibles, les articulations gonflées, la peau décolorée, les dents mauvaises. L’enfant ne témoigne ni appétit, ni gaieté, ni goût pour les amusements Je son âge; il cherche le repos et répugne À tout mouvement ; il ne se plaint d’aucune douleur, mais il est consumé par une fièvre lente et irrégulière; son sommeil est presque toujours agité. Quelquefois aussi il se produit chez l’enfant rachitique un développement précoce et extraordinaire des facultés intellectuelles et de certains organes des sens, p. ex., de l’ouïe et de la vue. — A ces premiers symptômes qui annoncent l’invasion du mal en succèdent d’autres beaucoup plus graves, si l’on ne prend pas soin d’arrêter les progrès de la maladie par un traitement sérieux et un régime approprié.
Le rachitisme étant une de ces maladies que l’on peut prévoir, puisqu’il est souvent héréditaire, il faut tâcher de le prévenir dans les premiers instants de la vie. Pour cela , il faut confier l’enfant à une nourrice robuste, brune et sanguine, et de plus accouchée depuis plusieurs mois. A défaut de nourrice, c’est au lait de chèvre qu’il faut avoir recours. On prolongera l’allaitement jusqu’à l’âge de 15 à 18 mois; plus longtemps prolongé, l’usage du lait deviendrait nuisible, (/est au règne animal en grande partie, mais non exclusivement , que
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l’on empruntera ensuite la nourriture; la bouillie et les substances farineuses en seront sévèrement exclues; de l’eau vineuse est la boisson habituelle la plus convenable. L’exercice en plein air est de nécessité absolue; l’habitation à la campagne est préférable à celle des villes. L’insolation est d’un puissant effet; la marche, la course et les exercices gymnastiques, employés dans une juste mesure. contribuent à fortifier l’organisation de l’enfant. Il faut éviter surtout le passage brusque du chaud au froid. Le coucher doit être dur, composé d*un sommier de feuilles de fougère bien desséchées, ou de plantes aromatiques; la durée du sommeil, modérée. Quant aux études, il faut bien se garder de contraindre l’enfant à une assiduité fatigante.
Pour le traitement curatif, c’est dans l’état des organes qu’il faut en rechercher les bases. Si les voies digestives sont irritées, il faut renoncer momentanément au traitement tonique et stimulant. Lorsqu’on s’est rendu maître de l’irritation, il faut revenir aux toniques, tant alimentaires que médicaux. Les frictions sèches, celles surtout qui sont pratiquées avec une flanelle imprégnée de la vapeur des baies de genièvre, ou d’un liquide alcoolique aromatisé, tel que l’eau de Cologne, les alcoolats de menthe, de lavande, de mélisse, produisent un bon effet. On y ajoute des bains aromatiques tous les deux jours (infusion de plantes telles que la sauge , le romarin, la lavande, etc.); ceux avec une décoction de feuilles de noyer, d’écorce de chêne , suivis de frictions sèches; ceux d’eaux minérales, thermales, et surtout les bains de mer. Voilà les meilleurs moyens à employer chez les enfants. En cas d’insuffisance, on pourra administrer les toniques à l’intérieur : tels sont Peau ferrée, le vin ae quinquina ou de gentiane à la dose de 15 à 30 gr. Mais c’est surtout sur les soins hygiéniques qu’il faut compter. Pour le traitement curatir, il peut être modifié par le médecin suivant les circonstances. L’emploi de certaines machines doit être mis tôt ou tard en usage contre les difformités qui résultent du rachitisme.
RACINE (Pèche). Dans le langage spécial des pêcheurs à la ligne, on donne ce nom à un filament transparent, de nature soyeuse et gommeuse, très résistant eu égard à sa finesse, et généralement employé pour monter les hameçons destinés à prendre les moyens et même les gros poissons d’eau douce.
La racine, autrement appelée mort-â-péche , crin de Florence , racine d’Angleterre , etc., s'obtient au moyen d’un ver à soie parvenu à son complet développement, qu'on jette dans le vinaigre et qu’on allonge ensuite en tirant à la fois par la tête et par la queue. La soie et la matière gommeuse qui, à ce moment, forment presque toute, sa substance, s’étendent jusqu'à une longueur de 0^,25 ou 0",30. Après une dessiccation complète, les brins de racine sont mis en bottes pour être rendus aux pécheurs.
Un brin de racine ae bonne qualité peut supporter sans se rompre un poids de 10 ou 12 kiîogr.; lorsqu’on pêche le très-gros poisson, et notamment le saumon, il convient de former la monture de l’hameçon de deux de ces brins tordus ensemble. Voy. Licite.
RACINES (Arboriculture). Les racines d’un arbre sont d’autant plus grosses et plus nombreuses, qu’elles peuvent se développer dans une terre pins légère et plus divisée; elles trouvent, en effet, plus de facilité à y pénétrer et à y multiplier les fibres menues de leur chcretu, qui sont comme autant de suçoirs à l’aide desquels elles pompent l’humidité du sol. De là l’avantage des labours fréquents qui ameublissent le soL — Les
racines s'allongent par le développement <fe leurs bourgeons terminaux et se ramifient par la sortie des bourgeons latéraux. Aussi, dans la plupart des lantes, le moyen de régénérer les racines, c’est en couper l’extrémité et de provoquer ainsi le développement de plusieurs rameaux. Il n’y a que les arbres résineux, dont les racines, ne se régénérant pas plus que les branches, ne peuvent être coupées sans que l'existence de l’arore ne soit compromise. — L’étendue et la masse des racines d’un arbre se maintiennent toujours dans un équilibre parfait avec la force et le nombre des branches, fl en résulte plusieurs conséquences pratiques ; 1* si les labours au pied des arbres sont très-utiles pour les jeunes plants, dont les racines n’ont pas encore pris beaucoup de développement, il faut pour que ces labours soient profitâmes aux grands arbres, qu’ils soient opérés dans une circonférence au moins égale à celle des ramearox; 2* plus il y a de racines, plus il y a de tiges ou de branches et par conspuent de feuilles; réciproquement, plus H y a ne tiges et de branches, plus il doit y avoir de racines : si donc on taille les tiges ou les branches au temps convenable, les racines, prenant une force nouvelle, déterminant la formation d’une grande quantité de tiges et de branches pins fortes et plus vigoureuses qu 'auparavant, et celles-ci. à leur tour, se chargeant de feuilles plus nombreuses et plus larges, absorberont une pins grande quantité d’air et porteront aux racines une nourriture plus abondante : ce sont les racines qni font pousser les feuilles au printemps; ce sont les feuilles qui font ] pousser les racines en automne, 3° si pour un motif quelconque on est obligé de supprimer une des grosses branches d’un arbre , ou si . avant de transplanter un arbre, on abat une partie de ses rameaux, on fera bien de diminuer aussi du môme côté ou de la même manière, la masse des racines; autrement, on s’exposerait à voir l’arbre surchargé de sève, et on donnerait ainsi lieu à la formation de chancres ou d’ulcères souvent incurables.
On appelle collet de la racine . la partie supérieure ae celle ci, le point par où elle s’unit à la tige; on l’appelle aussi nœud citai , parce que la plante meurt presque toujours lorsqu'on la coupe en cet endroit
Blanc des racines. Toy. Blanc.
Multiplication par racines. Voy. Multiplication
DES PLANTE
Racines ( Législation ). On n'a pas le droit de : faire pousser les racines des arbres ou des haies que l’on a sur son fonds, jusque sur le terrain du I voisin; celai -ci n’a pas Desoin d’exiger que le ! propriétaire des arbres ou haies fasse couper les racines; il peut couper lui-même ou faire couper par ses ouvriers, les racines qui avancent dans son fonds (C. Nap. , art. 672).
Racines alimentaibes ou POTAGÈRES* Pendant longtemps ces plantes n’ont ôté cultivées que dans les jardins; elles sont entrées maintenant presque toutes dans le domaine de la grande culture et elles ont contribué puissamment à remplacer les jachères par les assolements. On comprend sous ce nom : la pomme de terre , la betterare, la carotte, le topinambour, la rare, le nurel, le choux-rare, le panais, le salsifis, la scorsonère, auxquels on peut ajouter la gesse tu béreuse, le souchet comestible, le gouei, la potate, l'igname , etc. Voy. tous ces mots.
Racines fourragêhes. Ces racines, spécialement destinées aux animaux domestiqdes et qui, presque toutes, servent aussi à l’alimentation do l’homme, sont : la betterave, la carotte, le panais, la pomme de terre, le raifort champêtre,
RÀDI
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le rutabagas le topinambour. Voy. Fora rages et Plantes fourragères.
Racines médicinales, foy. Plantes médicinales.
RA CK on àrace. Cette espace d’ean -de-vie s’obtient par la distillation et la fermentation du riz.
RADIATION d’hvpotiiêque (Droit, législation). Elle doit être ordonnée par les tribunaux. Lorsque Finscription a été faite sans être fondée ni sur la loi, ni sur un titre, ou lorsqu’elle l’a été en vertu tfun titre soit irrégulier, soit éteint ou soldé, ou lorsque les droits de privilèges ou d'hypothèques sont effacés par les voies légales. La demande en radiation doit être formée par exploit d’assignation, notifiée à la personne du créancier ou au dernier domicile élu sur les registres, nonobstant le décès soit du créancier, soit de celui chez lequel l’élection de domicile a été faite. Elle doit être portée devant le tribunal dans le ressort duquel l’inscription a été faite; toutefois, la demande en radiation d’une inscription prise pour sûreté d’une condamnation éventuelle ou indéterminée, sur la liquidation de laquelle le débiteur et le créancier prétendu sont en instance ou doivent être jugés par un autre tribunal, doit être portée ou renvoyée devant ce tribunal Si les parties ont fait choix d’un tribunal auquel ils ont attribué la compétence, la demande en radiation doit y être portée, et cette convention' reçoit son exécution. Pour faire opérer la radiation, il faut représenter au conservateur ^expédition du payement qui l’ordonne, auquel on joint un certificat délivré par l’avoué qui a obtenu le jugement, constatant qu’il a été signifié à telle date, et un second certificat délivré par le greffier du tribunal, constatant qu’il n’enste sur les registres ni opposition, ni appel- La radiation ne peut avoir lieu qu’en vertu d’un jugement qui ne soit plus susceptible d'opposition ni d’appel. Le recours en cassation ou la requête civile, n’empêche pas la radiation. Si postérieurement lé rétablissement de l’hypothèque est ordonné, le créancier perd son rang, car la libération de l’immeuble a été acquise aux créanciers qui ont pris inscription après que la radiation de rhypotnèque qui leur était antérieure a été opérée par le conservateur. Néanmoins, le créancier peut prévenir le préjudice que lui causerait la radiation, en donnant au conservateur connaissance de son recours et en lui faisant sommation d'inscrire sur son registre que l’inscription, bien que radiée, peut cependant revivre en cas d’admission de son recours. Dans ce cas. les créanciers, postérieurement inscrits, se trouvent avertis par la mention qui est faite par le conservateur, que la radiation n’est opérée qu’éventueUement, et ne peuvent se plaindre si le rétablissement en a lieu. — La purge n’est complète que par la radiation des inscriptions : on 1 obtient soit en payant les créanciers, par suite d’un ordre amiable, sur la mainlevée consentie par tous les créanciers; soit en consignant, avant l’ordre judiciaire, le jugement qui valide le dépôt et prononce la mainlevée et radiation des inscriptions, leur effet étant réservé sur fa prix consigné; soit, enfin, s’il y a ordre judiciaire, par l’ordonnance de radiation prononcée par fa mge-commissaire à l’égard des créances non utilement colloquées, et par la mainlevée et radiation que doivent donner ceux utilement colloqués. Voy. Ordre (Code Nap.. art. 2157, 2162; Code de proc ci?., art. 548, 551).
RADIS (Horticulture). La culture de tous les radis de petites espèces n’exige qu’un soin particulier, mais il est fort important c'est eelui de bien fouler par le piétinement la terre de la planche où l’an vient de semer la graine de radis. Les semis
peuvent être renouvelés toutes les semaines , du printemps à l’automne : ils demandent une terre très-meuble et amendée par des fumiers très-consommés. En hiver, on sème sur couche tiède, et l’on donne de l’air tant qu’il ne gèle pas; ou peut ainsi récolter des radis toute l’année , sans interruption. Les meilleures espèces de petits radis sont le Radis rose de Bourgogne, le R. blanc 44tif, le R. gris d’été et le R. jaune hâtif, aussi prompt à croître que le rose le plus précoce. Les gros Radis noirs, violets et blancs, se sèment en été pour être récoltés à l’entrée dé l'hiver et se cultivent comme les navets (Foy. Navets). L’une des meilleures variétés, fort supérieure au gros J radis noir commun, a été introduite depuis quelques années sous le nom de Radis rose d'hteer, ue la Chine; elle se cultive absolument comme | les autres variétés. Foy. Rave.
Radis (Hors-d'œuvre). On doit les choisir doux et tendres, les éplucher avec soin en supprimant les racines aiasi que toutes les feuilles À l’exception de deux ou trois des plus petites, et les arranger sans eau dans le ravier.
RADOUB (Commerce). Si le capitaine est con- ! traint de faire radouber le navire pendant le voyage, l’affréteur est tenu d’attendre ou de payer le fret en entier. Le fret est dû pour les raarchan- I dises que le capitaine a été contraint de vendre pour subvenir au radoub, en tenant par lui compte : de leur valeur au prix que le reste , ou autre pareille marchandise de même qualité, sera vendu au lieu de U décharge, si le navire arrive à bon port. Si le navire se perd , le capitaine tient compte des marchandises sur le pied qu'il les a vendues, en retenant également le fret porté aux connaissements (C. de comm. , art. 296 et 298)..
RAFFINAGE, Raffinerie ( Législation ). Foy. Stcres et Salpêtres.
BAFFLES ou Fbü d’herbes (Art vélér.). Cette maladie particulière aux bêtes bovines, et surtout aux vaches, se manifeste par une éruption sur la face interne des membres postérieurs, sur les mamelles et sous le ventre, de pustules peu sensibles, qui s’ouvrent et se dessèchent sans être accompagnées de prurit. Cette éruption est précédée, pendant 3 ou 4 jours, d’une sorte do fièvre avec inappétence, suppression du lait et cessation de la numnation. Cette maladie n’est pas dangereuse; une nourriture âcre et échauffante, comme les sarclures des jardins, les feuilles de vigne, en est la cause la plus ordinaire; on la guérit par un traitement simple, en supprimant d’abord entièrement les aliments qui ont pu contribuer à la faire naître . en mettant l’animal à la diète la plus | sévère, ne lui donnant que de l’eau claire, dans laquelle on fait dissoudre 125 gr. de sel commun et 30 gr. do sel de nitre par seau d’eau. On pratique une saignée quand la fièvre est violente et la chaleur très-forte; on lotionne les mamelles avec de l’eau chaude, on tient l'animal couvert et on l’étrille plusieurs fois par jour.
RAFLE (Chasse). On donne le nom de rafle à un filet , composé de deux aumées et d’une nappe i (Foy. Hallier et Nappes), dont on se sert pire r prendre les merles, les grives et les petits oiseaux. Ce filet est ordinairement long de 4 ou 5 mètres, et large de 3 ; la nappe doit avoir des dimensions doubles afin de pouvoir faire poche en passant dans les mailles de l’aumée. Après avoir placé la nappe entre les aumées, comme pour le nallier, on attache aux extrémités deux perches de 5 mètres, au moyen desquelles deux personnes peuvent porter k met et le tenir tendu ; les oiseaux s’y prennent en voulant passer au travers comme dans le hallier. Les aumées sont à mailles carrées, de 0*,08 de large, et la nappe à mailles en losange de 0“,02.
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On se sert quelquefois du rafle pour prendre des oisillons penaant la nuit; plus les nuits sont obscures et froides, plus cette chasse est productive. On emploie à cet effet un rafle contre-maillé tel que celui qui vient d’être décrit : deux personnes le portent le long d’un buisson, pendant qu’une troisième tient un flambeau du coté du rafle op-
Fosé au buisson, et qu’une quatrième passe de autre côté du buisson pour le frapper avec un bâton et faire lever les oiseaux; à mesure qu’ils s’éveillent, ils s'effrayent des coups qu’on frappe sur le buisson , et volent du côté de la lumière en passant au travers du rafle, dans lequel ils se prennent; on s’en empare à l’instant, et on les tue, pour éviter que leurs cris n'éveillent les autres avant qu’on soit arrivé jusqu’à eux; quelquefois cependant on parcourt toute la longueur du buisson sans s’arrêter. On peut également se servir d’un rafle simple, porté par une seule personne; aussitôt que des oiseaux s’y sont pris, on le replie en deux en rapprochant les deux p itons, on le pose à terre, et on s’empare des captifs.
Le framail ne diffère du rafle que par ses dimensions ordinairement plus petites. Voy. Tra-
lf AIL.
Rafle ( Jeux de hasard). C’est une des parties qui se jouent au jeu de dés. Voy. Dés.
RAFRAICHISSANTS (Hygiène). On peut préparer des boissons rafraîchissantes et tout à fait économiques avec la racine de Réglisse , ou les baies de ['Épine cînette. Voy. ces mots.
R A FRAICHISSE CR ou RafraÎchissoir ( Économie dome*l.).— 1* Moyens de rafraîchir les liquides et les substances alimentaires. Si l’on expose au soleil un vase quelconque, enveloppé d’un linge mouillé , ce vase et son contenu éprouvent un certain degré de refroidissement. L’eau, contenue dans un vase en poterie poreuse et non vernissée, s’y maintient plus fraîche que celle qui est mise dans une bouteille en verre ou en grès. Koy. àlcarazas.
A la campagne, on utilise les fontaines dont l’eau se renouvelle perpétuellement et conserve, à peu de chose près, au sortir de la source, la fraîcheur qu’elle a apportée du sein de la terre, c. à-d. 9 ou 10 degrés tout au plus. Pour cela, le bassin qui reçoit l’eau de la source doit être petit, situé au nord et à l’abri de quelque roche, de quelque bâtiment ou de quelques broussailles. Un ruisseau abrité de la même façon est à peu prés aussi frais, lorsqu’il n’est pas récemment grossi par les pluies. — Les eaux des citernes profondes et bien à couvert sont dans le même cas, lorsqu’elles sont voûtées et que leurs murailles sont suffisamment épaisses.
A défaut de fontaines et de ruisseaux, les puits produisent le même effet.
Les caves un peu profondes donnent communément une fraicneur de 12 degrés, moindre par conséquent que celle des citernes et des puits bieo conditionnés.
On fait rafraîchir les aliments et les boissons en les mettant dans les caves; il faut les y laisser plus longtemps que dans les eaux de fontaines et de puits. On peut encore accélérer le refroidissement en entourant les vases de sable mouillé. On obtient aussi très-promptement le rafraîchissement d’un vase en l’arrosant fréquemment d’eau commune lorsqu’il est exposé à l’air chaud du dehors en été.
Il suffit d’une demi-heure ou d’une heure au lus pour faire rafraîchir des bouteilles de vin, de ière, de limonade, etc., lorsqu'on les descend dans un puits. Le résultat n’est pas le même lorsqu’on porte les vases à la cave ; il faut les y laisser pendant 12 et même 15 heures.
RAG K
2- L’appareil rafraîchis seur , si usité dans les ménages américains, est une espèce de fontaine en terre poreuse et de forme légèrement conique. La contenance est de 20 à 22 litres. Un robinet est placé à la partie inférieure. Ce vase est posé sur trois pieds dans une cuvette de terre vernissée destinée à recevoir l'eau qui a transsudé et a échappé à l’évaporation. On met dans ce vase de l’eau de puits ou de fontaine qui rafraîchit le liquide placé dans un autre récipient suspendu dans son intérieur, et la fontaine poreuse agit à la manière des alcaraxas (Voy. ce mot). — Un appareil rafralchisseur continu doit avoir la forme d’un long cylindre couché, il est en terre cuite non vernissée, et sa surface extérieure est recouverte d’une toile, sur laquelle on fait constamment couler un filet d’eau fraîche. A l’intérieur il y a, au besoin, un filtre (Voy. Filtration), quel eau traverse continuellement. Ce système est placé dans une position légèrement inclinée et déverse le liquide refroidi et filtré dans un vase placé au-dessous, à l’extrémité la plus basse qui porte un robinet.
3* Les moyens ordinaires de rafraîchir les appartements consistent à asperger fréquemment le sol avec de l’eau ordinaire, pourvu toutefois que ce sol soit dallé comme dans les maisons des villes du Midi, ou bien à agiter l'air par des procédés mécaniques. Voy. Ventilation.
RAGE ou HYDROPnoBiR ( Art vetérin. , Medec ). 1* Cette maladie paraît être particulière au chien et à ses congénères, le loup, le renard, etc. Elle se manifeste quelquefois, mais très-rarement chez les chats. Il n^y a point d’exemples de rage spontanée chez les animaux herbivores.
Les caractères extérieurs de la rage sont trèsfaciles à reconnaître. Un air triste , inquiet, abattu; une marche incertaine, tantôt lente, tantôt rapide, et toujours mal assurée; la chute après des efforts pour se coucher; des yeux brillants, hagards, fixes; la tête basse, la gueule béante avec une bave écumeuse, une langue pendante et fétide, souvent livide et noire; la queue entre les jambes comme celle du loup; le plus souvent une horreur convulsive à l'aspect des liquides ou des corps polis et brillants; méconnaissance du maître, terreur inspirée aux autres chiens, qui fuient épouvantés, tels sont les signes qui manifestent la rage. La maladie n’a pas de remède : après trois ou quatre accès suspendus par un intervalle d’assoupissement, ranimai, si l'on ne se hâte de l’abattre pour prévenir quelque malheur, meurt au milieu de violentes convulsions.
La rage se propage facilement parmi les individus de la race canine; leur morsure la communique non-seulement à tous les animaux, mais aussi à l’homme même.
Quand un animal vient d’être mordu par un chien enragé, on peut espérer de prévenir le développement du virus en cautérisant aussitôt la plaie ; mais très-souvent cette opération est incomplète, et il vaut beaucoup mieux, surtout quand c’est un chien qui a été mordu, le sacrifier aussitôt que de s’exposer aux accidents auxquels peut donner lieu celte redoutable maladie.
2® Toute personne mordue par un animal enragé ou soupçonné d’être atteint de la rage doit à l'instant même presser la blessure dans tous les sens, afin d en faire sortir le sang et la bave. Il faut ensuite bien laver la plaie, soit avec de l’alcali volatil étendu d’eau, soit avec de l’eau de lessive, de l’eau de savon, de l’eau salée, et, à défaut, avec de l’eau pure ou même avec de l’urine. Enfin on fera chauffer à blanc un morceau de fer qu’on appliquera profondément sur la blessure. On doi*
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bien se persuader qu’il n’y a de préservatif certain | verses préparations culinaires ordinairement comcontre la rage que la cautérisation suivie d’un posées de plusieurs substances, et qui sont tantôt traitement convenable, et ce qu'il y aurait de servies seules, tantôt employées comme garnimieux pour les personnes qui sont obligées de , tures. Voy. Champignons, Crêtes et Rognons de voyager ou de passer leur vie à la campagne, se- coq, Laitances, Olives. Quenelles, Truffes. rail ae porter constamment sur elles un caustique RAIE (Cuisine). Les deux principales espèces puissant, afin de pouvoir l’appliquer immédiate- qu’on emploie sont la raie lisse et la rate bouclée. ment sur la plaie faite par la morsure d’un chien Celle-ci, dont la peau est hérissée d’aspérités, est enragé, d’une vipère ou de quelque autre animal plus petite que la première; mais elle lui est prédangereux* On peut facilement se procurer ce lérée pour la bonté de sa chair, plus tendre et caustique, en faisant disposer, sous la forme d'un plus délicate. La raie ne s’emploie généralement porte-crayon, le mélange de chaux vive et de que plusieurs jours après qu'elle a été pêchée, potasse désigné sous le nom de poudre de Vienue parce qu’elle est ainsi plus tendre, et qu’elle perd ou de caustiaue de Filhos. l’odeur marine ou le goût de vase qu’elle porte
Il ne faudrait pas croire qu'on fût à l’abri de avec elle en sortant de la mer : néanmoins la tout (langer parce que la morsure de l’animal n’au- fraîcheur est la première qualité qu’on doit tourait point été assez farte pour déchirer la peau et jours rechercher dans toute espèce de poisson. Le pour produire une plaie véritable. On a vu des Leurre noir, la sauce blanche et la sauce hachée cas de rage sc manifester chez des personnes qui conviennent surtout à la raie, avaient été seulement atteintes par la bave d’uo Raie an beurre noir. Après avoir fait choix chieu enragé. Souvent les chasseurs ont la mau- d’une raie bouclée, plutôt épaisse que large, et vaise habitude de laver sans précaution l’écume avoir séparé les deux ailes au corps, on ébarbe qu’ont à la gueule leurs chiens fatigués d’une Ion- les ailes avec des ciseaux, et on coupe le corps gue course à la poursuite d’une bête fauve : il peut en plusieurs morceaux, en mettant à part le foie se faire que ces chiens, échauffés et surexcités par sans le briser. On lave alors le poisson dans deux l’ardeur de la chasse, aient déjà le germe de la eaui en le frottant avec une brosse de chiendent, rage, et, dans ce cas, la moindre écorchure à la et on le met dans une casserole ou un petit chaumain, une envie mal arrachée, une simple pi- dron, les morceaux du corps au fond, les ailes qûre d’épine peut donner accès au virus et com- par-dessus, avec une quantité d’eau suffisante muniquer le mal. D’un autre côté, l’incubation pour qu’il baigne grandement, un verre de vide la rage est quelquefois très-longue : une mor- naigre, du sel, du persil en branches, des oisure légère peut se guérir parfaitement en quel- gnons coupés en rouelles. Aussitôt qu’il aura jeté ques jours sans laisser aucune trace extérieure, deux ou trois bouillons, on le retire du feu pour et cependant après un mois, six semaines et plus le couvrir d’un linge, et le laisser ainsi dans sa encore, on voit la rage éclater tout à coup. En cuisson pendant une demi-heure. On retire tous pareil cas donc, l’excès de prudence est une né- les morceaui l’un après l’autre, on les égoutte ccssilé, et l’on ne doit jamais reculer devant la à mesure pour enlever avec la lame d’un couteau crainte de la douleur que peut causer la cautéri- une peau glutineuse qui couvre les deux côtés sation ou de la cicatrice qui en est le résultat. du poisson; on les pare, et on les tient chau- Rage (Législation). La facilité avec laquelle la dement dans une casserole contenant une perage se développe chez les chiens, surtout à 1*6- tite quantité de la cuisson passée au tamis.
r|ue des grandes chaleurs, a imposé à l’autorité Pendant ce temps, on clarifie 250 gr. de beurre devoir ae prendre les mesures de police les qui doit se roussir presque noir dans la poêle, et
fil us sévères en ce qui concerne la race canine. De on épluche une petite poignée de persil qu’on fait eur côté, les particuliers doivent se confortner frire dans ce beurre, pour verser le tout sur la strictement aux prescriptions ordonnées, et par- raie qu’on aura d’abord égouttée sur un linge, et ticulièrement aux dispositions contenues dans dressee sur le plat avec le foie coupé en losanges, l’ordonnance du 27 mai 1845, que La préfecture On met alors dans la poêle deux cuillerées à boude police fait afficher tous les ans. Entre autres che de vinaigre, et, dès qu’il est chaud, on le prescriptions importantes, elle défend d’élever et verse sur le poisson, mais non sur le persil, qui d’entretenir dans les habitations un nombre de doit rester sec et vert, et la seule manière de conchiens tel qu’il puisse compromettre la éûreté des server au persil sa couleur, c’est de ne pas le laisbabilaüons voisines; de laisser vaguer, circuler ser languir dans le beurre et de le retirer aussitôt ou conduire, même en laisse, des chiens non mu- qu’il ne crie plus.
aelés. De plus, les chiens doivent avoir un collier Raie d la sauce blanche. On la prépare et on la garni d’une plaque portant le nom et l’adresse du fait cuire de la même manière que ci-dessus, et, propriétaire. ( Yoy. Chien et divagation d’ani- au lieu de beurre noir, on la sert dans une sauce maux). Cette ordonnance est ordinairement suivie blanche, dite sauce au beurre (Voy. cet article), d’un avis du conseil de salubrité indiquant les On peut ajouter à cette sauce des bouquets de premiers moyens préservatifs qu’il est urgent câpres.
(remployer en cas de morsure d’un chien présumé Raie à la sauce hachée. Lorsqu’elle est cuite atteint ae la rage. Cet avis a été résumé ci-dessus, comme il a été dit pour la raie au beurre noir, on n* 2. U sert avec une sauce espagnole grasse ou maigre,
Quoique certaines ordonnances recommandent à laquelle on ajoute beurre d’anchois , câpres , de s’emparer des chiens et autres animaux pré- persil, échalotes hachées. Voy. Sauce iiachêe. sumés atteints de la rage, et de les conduire à RAIETONS. Les très- petites raies, connues une école vétérinaire, p. ex. à l’école d’Alfort, sous le nom de raietons , sont habituellement seron ne serait pas répréhensible pour avoir tué un vies en friture, dn les sépare en deux, en rctrananimal manifestement suspect a’hydrophobie. On chant la tête , et on enlève toute la peau de chaserait considéré comme étant en cas ae légitime que côté; puis il faut les laver successivement défense. Le propriétaire de l’animal mis à mort dans plusieurs eaux, les égoutter, et les éponger ne serait pas fondé à réclamer des dommages- sur un linge, les mettre dans une terrine, avec intérêts, lors même que son chien aurait été sel, poivre, branches de persil, oignons émincés, conduit en laisse et muselé. thym, laurier, huile d’olives, vinaigre, et les re-
RAGOT (Chasse). Voy. Sanouer. tourner souvent dans cet assaisonnement. Au mo-
RAGOUT (Cuisine). On donne ce nom à di- ment de les servir, on les retire de la marinade
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pour les sécher dans un linge, les fariner, les faire frire de belle couleur, et les dresser sur un buisson de persil frit. On peut les accompagner d’une sauce hachée servie à part dans une saucière. Voy. Sauce hachée.
RAIFORT sauvage ( Horticulture , Médecine). Cette plante, connue aussi sous les noms de Cranson, Cochléoria de Bretagne, Moutarde d'Allemagne et de capucin , se cultive dans quelques jarains pour sa racine que l’on peut manger avec le bouilli en place de moutarde, et que l’on fait entrer aussi dans la confection des atchars. Elle est vivace, aime la terre fraîche, ombragée, et se multiplie de tronçons de racines que l'on met en terre au printemps.
La racine et les feuilles du raifort sauvage peuvent servir à préparer des tisanes antiscorbutiques et diurétiques.
RAIPONCE (Horticulture). Cette excellente plante, dont les feuilles et la racine blanche sont également bonnes à être mangées en salade, en mélange avec les mâches et la laitue, se sème en iuin et juillet sur une terre préalablement bien la- Dourée et bien ameublie. La graine, excessivement fine, est ordinairement mélée avec 15 ou 20 fois son poids de sable ou de terre sèche ; il est nécessaire ue ne pas enterrer la graine : on doit se borner à répandre pardessus une très-petite quantité de terreau. De fréquents arrosages, donnés plusieurs fois par Jour, suffisent pour faire lever en peu de jours la eraine de raiponce; le plant une fois levé ne réclame plus aucun soin. Le plus souvent, on n’accorde pas à la culture de la raiponce un terrain à part; on sème la graine en mélangé avec celle de radis, d’oignon ou de diverses salades. Il arrive assez fréquemment que la graine de raiponce ne lève pas ; ces déceptions tiennent uniquement aux alternatives de sécheresse et d'humidité auxquelles elle est soumise quand on ne donne pas aes arrosages assez fréquents jusqu'au moment où le jeune plant sort de terre ; <resi donc une difficulté facile à prévoir et à surmonter. 11 existe deux variétés de raiponce, l’une velue, l’autre lisse; mais on ne les cultive pas séparément.
RAISIN. p Voy. R AIS CTS.
RAISINÉ (Econom. domestiq). On distingue deux sortes de raisiné : le raisiné simple, qui ne contient que du raisin, et le raisiné composé, dans lequel entre un mélange de divers fruits, dans le but non -seulement de lui donner du corps, mais encore d’obtenir un produit plus abondant et plus économique.
Quel que soit le raisiné que l’on veuille confectionner. il faut commencer par préparer le moilt, c.-à-d. le jus de raisin, qui, par la cuisson, formera le raisiné. Dans les pays vignobles, on se contente quelquefois de prendre le moût tel qu’il sort de la cuve au moment de la vendange. D'autres exposent au feu, dans un chaudron v le raisin mondé et égrappé jusqu’à ce que le grain crève, et laisse échapper le liquidé qu’il contient : mais l’un et l’autre de ces procédés ont leurs inconvénients. Dans le premier cas, le moût a très- souvent une saveur vineuse-, dans le second cas, il s’imprègne de la matière acerbe que contiennent les pépins et la peau Pour obtenir un moût excellent, on prend du raisin parfaitement mûr, et on l’écrase pour en exprimer tout le jus; on met ensuite ce jus sur le feu dans une marmite de terre, assez grande pour n’être remplie qu’à moitié ; on l’écume bien , et quand il a jeté toute son écume, on y verse deux cuillerées de craie en poudre. Cette craie produit une vive effervescence ; dès qu’elle a cessé, on écume, et on ajoute une nouvelle quantité de craie. On agit ainsi jusqu’à
ce qu’il n’y ait plus d efforvescence. Alors, on retire la marmite du feu , et on laisse reposer pendant 24 heures. Après ce temps, le liquide est très-clair et entièrement désacidifié. On le décante, et on le verse dans une bassine plus large que profonde pour procéder à U fabrication du raisiné.
Raisiné simple. C’est dans le Midi surtout que cette sorte de raisiné peut se préparer avec avantage. Le raisin y est beaucoup plus mûr, et y subit une forte décoction naturelle qui diminue la main-d'œuvre. On ne fait d’abord bouillir que la moitié du moût. Quand l’ébullition est bien établie, on ajoute peu à peu l’autre moitié. On écume ensuite, et on passe le liquide à travers une toile serrée; on le remet de nouveau sur le feu ? et on continue l’opération jusqu’à ce que le raisiné ait acquis une consistance convenable. Dans le Nord, on est souvent obligé de faire une double cuisson. Avant que le liquide soit tout à fait épaissi, et lorsque le moût est déjà réduit aux deux tiers, on été la bassine du feu, et on en verse le contenu tout bouillant dans des terrines non vernissées et évasées. On le laisse reposer deux fois 24 heures dans un lieu frais, et alors, au moyen d’une écumoire, on enlève les cristaux de tartre qui peuvent se trouver à la surface du liquide. Cette opération diminue l'acidité de la confiture et augmente la puissance du sucre. Cela fait, on passe la confiture au travers d’un linge clair, on la remet sur le feu, et on procède de nouveau à l'évaporation en remuant sans cesse. On juge que le raisiné est cuit, lorsque, déposé par petites portions sur une assiette pour le laisser refroidir, il se prend comme une gelée.
RatfiW composé. Si l’on veut préparer du raisiné fin, on n’y fait entrer que des coings ou des poires de messire Jean ou de Martin sec. Si l’on fait du raisiné commun, on substitue la pomme aux fruits précédents; on peut même y ajouter des betteraves jaunes coupées en tranches allongées, des carottes rouges, au potiron, les melons qui n’ont pu mûrir, et en général les racines potagères les plus sucrées. — Raisiné fin. Tandis que le moût dépose, on coupe les fruits en quatre, on les pèle et on les fait cuire à part dans un chaudron couvert, avec un litre environ de moût. 11 faut de 100 à 120 poires pour un seau de moût. Pendant que les fruits cuisent ainsi , à l’étouffée , et dans leur jus, on met le moût sur le feu, on le fait réduire et on y ajoute les poires complètement cuites. On obtient ainsi une marmelade d’un brun clair parfaitement sucrée. Le raisiné dans lequel on trouve les fruits en quartiers, plaît souvent mieux que le raisiné en marmelade. Pour l’obtenir, on met 6ur le feu le moût désacidifié, ot les fruits coupés dans une casserole pleine d’eau bouillante; on leur donne un seul bouillon, nuis, en les soulevant avec une écumoire, on les jette dans une terrine pleine d’eau fraîche pour leur conserver leur forme. Un demiquart d’heure après, on les met dans le moût bouillant, et on leur donne 3 ou 4 bouillons seulement. Pour améliorer le raisiné, au 2' ou au 3* bouillon, on y jette quelques gros grains de raisin muscat bien mûr. Les grains ne doivent être cuits qu’autant qu’il le faut pour leur conservation; la peau ne doit pas en être ridée. Quand le raisiné est suffisamment cuit, on le verse dans des pots, et, après nu’il est refroidi, on le couvre avec une rondelle de papier imbibé d’eau-de-vie et un parchemin ou un papier fort que l’on assujettit au moyen d’une ficelle bien serrée. — Raisiné commun. La cuisson en est absolument la même que celle du raisiné fin cuit en marmelade.
Lorsque les poires sont très-abondantes pendant l’été, au lieu de les gaspiller ou de les
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laisser se gâter, la ménagère économe pont les utiliser en les faisant cuire en marmelade à mesure qu'arrive leur récolte. Pour obtenir cette marmelade, elle fait cuire les poires pelées dans une casserole couverte, avec un peu u t au, à feu doux. Dès qu’elles s'amollissent, elle les retire du feu, les met au frais, et le lendemain les fait recuire. Une troisième cuisson est quelquefois nécessaire: on la donne en mettant la casserole de marmelade au four, après la sortie du pain. On traite les pommes de même. Cette marmelade se conserve très-bien, au moins jusqu’aux vendanges, et remplace, pour faire le raisiné, les poires d’hiver qui peuvent se garder et se vendent avantageusement.
On peut faire une confiture analoguo au raisiné, en employant, au lieu de moût de raisin, le cidre ou le poiré doux, tirés à clair, 48 heures après le pressurage. Lorsque ce liquide a été réduit, par l’évaporation, aux trois quarts de son volume, on le mêle avec d’autres fruits, et l’on fait subir au mélange une cuisson suffisante.
RAISINS (Hygiène). Le raisin parfaitement mûr est un des fruits les plus salubres, soit à 1 état frais, soit à l’état de fruit sec; mais tontes les espèces ne sont pas indistinctement exemptes d'inconvénients pour la santé. A !es considérer dans leur ensemble, les raisins spécialement propres à la fabrication du vin. telles que les nombreuses variétés de gamet, do pineau et de teinturier , donnent à ceux qui en mangent imprudemment, même quand ces raisins sont arrivés à complète maturité, des diarrhées rebelles qui souvent dégénèrent en dyssenterie. Le conseil de ne manger qu’avec grand ménagement du raisin , dans quelque vignoble que ce soit, s’adresse tout spécialement aux habitants des villes f lorsqu'il leur arrive d’aller en vendanges. Les raisins excessivement sucrés des vignobles du Midi’, le picardan, le rivcsaltes et les divers muscats , ne donnent pas la diarrhée aussi facilement que ceui des vignobles du centre; mais ils fermentent dans l’estomac. et causent une ivresse pénible qui donne lieu, lorsqu’elle se renouvelle souvent, & des fièvre* intermittentes d’un caractère très tenace. On ne doit considérer comme réellement propres à la consommation en nature, eue les raisins à chair ferme, à peau mince, spécialement récoltés pour cette destination; tels sont dans le Nord le frank en thaï ou noir de Hambourg, et la grosse perle de Hollande , l’un et l'autre habituellement produits par les vignes soumises à la culture iorcéc, et, dans le Centre, toutes les variétés de chasselas. Quant à la plupart des raisins noirs ou blancs des vignes du Midi, tous peuvent être mangés sans inconvénient pour la santé, pourvu qu'on en use avec modération.
Voici les principales variétés do raisins cultivées dans les janlins pour la table et pour l’office : Haisin chasselas de Fontainebleau :
Variétés : Chasselas violet.
— rouge.
— rose ou royal rosé.
— hâtif.
— de Montauban.
— doré ou raisin de Champagne.
— Ci ou ta ou raisin d'Autriche.
— de Montauban, à grains
0 transparents.
— musqué.
Raisin de Corinthe blanc.
— — rose.
— cornichon blanc.
— — violet.
— Frankenihal ou noir de Hambourg.
— gros Damas.
Raisin gros Gromler du Cantal * — grosse perle de Hollande.
— Madeleine blanc ou morillon blanc hâtif.
— Malvoisie.
— muscat d’Alexandrie, de Rome, Passa
longue musquée.
— — blanc ou do Frontignan.
— — de la mi-août ou muscat nain.
— — rouge.
— panse jaune, R. des daines, chasselas d’Al-
ger, Cb. Napoléon
— précoce ou Madeleine noire, Morillon noir,
K. d'ischia.
— Saint-Pierre.
— Verrlot.
— verjus ou bordelais.
Conservation des raisins. Les moyens qu’on emploie le plus généralement pour conserver le raisin, sont les sacs, le fruitier ou une chambre quelconque qui en tient lieu, et les tonneaux.
Voici comment on procède pour la conservation du raisin dans les sacs. On choisit un beau jour,
, et l'on attend que la rosée soit dissipée : dès la veille, on aura eu le soin de nettoyer les grappes et d’éclaircir, au moyen do petits ciseaux, les grains trop serrés. On enferme séparément chaque grappe dans un sac de papier un peu fort, percé de quelques trous 'd’épingles en dessous, pour que l'air puisse pénétrer. Les sacs de crin noir ou de canevas sont préférables aux sacs de panier, mais ils nécessitent une dépense beaucoup plus considérable (Voy. Sacs). Si le raisin est arrivé à parfaite maturité, on étrangle la queue de la grappe avec le fi! qui sert à fermer le sac; on tord même légèrement la queue du raisin avec le bout des doigts. Pour les treilles, on se contente de sacs en papier ordinaire; pour les raisins qu’on veut conserver sur les ceps isolés, on doit employer le papier huilé. Suivant que la saison est sèche ou pluvieuse, on laisse ainsi le raisin jusqu’en hiver our ne le cueillir qu’à mesure des besoins, ou ien on le cueille avec le sac pour le déposer dans le fruitier.
Le raisin qu’on cueille au moment de sa maturité et qu’on n’enferme point dans des sacs, se conserve, de la même manière que les autre» fruits, dans le fruitier ou dans une chambre qui en tient lieu (Voy. Fucitirb). Le raisin doit être cueilli par un temps sec et un peu avant sa complète maturité. On range avec précaution les grappes sur des tablettes garnies d’une légère couche de paille bien sèche, et de manière qu'elles soient isolées. On les visite de temps en temps pour enlever à mesure les grains gâtés, mais il faut bien se garder de les manier sans nécessité absolue. Au lieu de placer les raisins sur des tablettes, on peut aussi les suspendre à des cerceaux ou aux solives du plafond au moyen de clous, et toujours la grappe renversée; c.-à-d. le fil attaché à sa base. C’est le procédé qu'on emploie généralement dans les départements méridionaux de la France pour conserver le raisin noir ou blanc. Une des meilleures dispositions consiste à fixer d’abord chaque grappe par la pointe dans un petit crochet en fil de fer, disposé en S. On accroche ensuite le cûté opposé de l'S autour d’un ou de plusieurs cerceaux superposés, suspendus eux-mêmes au plafond et renaus mobiles au moyen de petites poulies. Si la quantité de raisin qu’on veut conserver est assez considérable, on peut remplacer les cerceaux par des châssis en bois longs et larges de 1*,33. Ces cb&ssis seront garnis de tringles espacées entre elles de 0“,!0, et portant d’un cûté de petites pointes auxquelles on suspend les crochets des grappes. Ces châssis sont aussi suspendus au plafond ae manière à en occuper toute la surface,
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et se meuvent également de haut en bas comme les cerceaux. Sous le climat de Paris, le chasselas est le raisin qui se conserve le mieux et le plus longtemps.
Un autre procédé de conservation assez efficace consiste à enfermer le raisin dans des tonneaux défoncés, sur lesquels on replace le fond; à cet effet on laisse aux raisins une petite branche de sarment pour soutenir les grappes qui doivent être suspendues à des baguettes placées à différentes hauteurs dans l’intérieur du tonneau. Seulement, comme le fruit peut être altéré par le contact de l’air, toutes les fois qu’on est obligé de défoncer le tonneau pour en retirer les raisins suivant les besoins, il est utde de mettre dans le tonneau soit de la sciure de bois blanc, soit de la charrée (cendre provenant des lessives), soit enfin de la graine de millet ou autre. Les grappes, susendues et plongées au milieu de la substance ont on a fait choix, sont soustraites parce moyen aux influences atmosphériques. La sciure de bois est la matière la plus économique. Quand on fait usa^e de la charrée, il faut qu'elle soit préalablement séchée au four. Si l'on emploie la graine de millet ou toute autre graine, on pratique sur le devant du tonneau une petite porte qu'on ouvre ou qu’on ferme à volonté et par laquelle on laisse échapper la quantité de graines necessaires pour que la couche de raisins dont on a besoin soit mise à découvert. Ce procédé permet pour les tonneaux l’emploi de couvercles mobiles.
On peut conserver le raisin parfaitement frais ou, pour mieux dire, rendre au raisin toute sa fraîcheur, par le procédé suivant. Après avoir choisi des raisins aussi sains et aussi ueaux que possible, et pas trop mûrs, on les fait sécher légèrement au soleil pendant quelques heures, puis on les range, isolés les uns des autres et couches par couches, dans un baril, avec du son bien sec ou de la sciure de bois blanc, ou des cendres de lessives bien tamisées. On ferme hermétiquement le baril et on le tient dans un endroit sec. Quand on veut faire usage de ce raisin, il suffit, pour lui rendre sa première fraîcheur, de tremper pendant huit ou dix minutes dans du vin bouillant les queues des grappes dont on aura d’abord coupé un petit bout. On emploie du vin blanc ou du vin rouge, suivant que le raisin est blanc ou noir.
On peut prolonger pendant plusieurs mois le bon état du raisin frais, par un procédé très-sim le, au moyen de l’appareil dû à M. Charmeux, e Thomcry. Cet appareil consiste en un cylindre de fer-blanc muni d'un entonnoir pour le remplir, à l'une de ses extrémités, et d’un robinet pour le vider, à l’extrémité opposée. Un léger support en bois soutient ce cylindre qu’on a le soin de maintenir constamment rempli d eau fraîche renouvelée tous les jours. De distance en distance, des goulots de fer-blanc, semblables à la gorge d’un entonnoir, sortent du corps du cylindre; chacun do ces goulots reçoit un sarment de vigne portant une ou deux grappes de raisin mûr. On cornrend que la longueur du cylindre et le nombre es goulots peuveut être augmentés ou diminués selon l’importance de la provision. Ce procédé de conservation permet de pouvoir donner dans toutes les saisons aux malades et aux convalescents du raisin frais, aliment aussi agréable que salutaire.
Confiture de raisin. Voy. Raisiné.
Raisins à l'eau-de~vic. Un emploie de préférence, soit du raisin muscat, soit le raisin blanc a gros grains et à peau ferme, connu sous le nom de raisin d’Espagne. On détache les grains sans les froisser: on jette les plus beaux et les plus nains dans l’eau fraîche pour les laver, et on exprime le suc des autres pour le mêler avec l’eau-
de-vie. Après avoir égoutté les grains qui ont été trempés dans l’eau, et les avoir essuyés avec un linge lin, on les pique çà et IA de quelques coups d’aiguille, et on les met dans un bocal qu’on achevé de remplir avec le mélange d’eau-de-vie et de suc de raisin auquel on aura ajouté une quantité suffisante de sucre.
Raisins secs. Voici comment on procède pour préparer les raisins secs, connus aussi sous le nom de passerilles. Les raisins ayant été cueillis à leur point de maturité et bien sains, il faut d’abord les blanchir, ce qu’on opère en plongeant à trois reprises les grappes dans de l’eau bouillante, et mieux dans une lessive de cendres bouillante : les cendres de sarments sont les meilleures pour cet usage : on peut y ajouter quelques poignées de romarin, de lavande, ou d’autres plantes aromatiques. Après ce bain, dont la durée est de quelques minutes, on les suspend à des perches, ou bien on les place sur des claies pour les faire sécher au soleil : il faut avoir le soin de les rentrer chaque soir. Trois ou quatre jours suffisent ordinairement pour que les raisins soient convenablement desséchés. On ne doit pas les laisser parvenir au dernier degré de dessiccation. Quand ils sont convenablement desséchés, on les range dans des caisses qu’il faut visiter de temps en temps, soit pour leur donner de l’air, soit pour s’assurer qu’il n’y a point de moisissure, et s’ils se sont bien conserves pendant un mois, on peut les mettre en réserve.
Les meilleurs raisins secs qu’on trouve dans le commerce sont : 1* les raisins de Malaga , qui nous arrivent en caisses ou en barils; les principales sortes sont : les muscats grappés ou royaux , marqués MR, les muscats non grappes , marqués M, et les sous couches ou grappes choisies, rangées par couches que séparent des feuilles de papier : les gorons ou raisins au soleil sont moins estimés ; 2“ les raisins de Corinthe , qui viennent en pièces et en barils de diverse grandeur; 3* les raisins de Lipari, qui ressemblent aux faisins de Corinthe; 4 les raisins de Calabre, assez bons, mais écrasés et d'un aspect peu agréable : ils se vendent dans de longues boîtes tressées en rubans de bois de châtaignier; 5* les raisins de Dénia (Espagne) : les meilleurs et les plus gros sont les muscats ; les planta sont petits et moins recherchés; 6* les raisins de Turquie , qui proviennent on grande partie de l’Asie Mineure : les sultans sans pépins et les carahuma à gros grains se vendent dans des boites rondes et élevées qu’on nomme gallons ou tambours. — En France, les raisin* de Roquevaire sont à peu près les seuls raisius secs connus dans le commerce.
Raisins verts. Voy. Verjus.
Raisin d’Amérique ( Horticulture ). Voy. Phytolacca.
Raisin d’Ours ( Horticulture ). Voy. Busserole.
RAISON sociale (Commerce). C’est le nom ou les noms réunis sous lesquels une société se constitue, s’annonce au public et se livre au commerce. Les noms des associés peuvent seuls faire partie de la raison sociale (C. ae comm. , art. 21). Voy. Société.
RAJEUNISSEMENT des arbres ( Horticulture ). Lorsque de vieux arbres à fruits ont accompli le cours normal de leur existence, que leurs branches sont épuisées de productions fruitières, et qu’elles ne donnent plus de jeune bois dont ou puisse attendre la prolongation de leur fertilité, on peut tenter d’en opérer le rajeunissement. Cette opération n’est guère possible qu’accidentellement sur les arbres à fruits à noyau dont le bois est gommeux ; rarement en effet ces arbres
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donnent assez de jeune bois pour qu’il soit possible do leur refaire une charpente, en rabattant sur le tronc les branches principales. Parmi les arbres do cette série, le pêcher en espalier est le plus difficile à rajeunir, parce que toute sa sève se porto vers le naut des branches, disposition que le jardiuier doit sans cesse s’appliquer à combattre. Néanmoins, quand une branche, née vers le bas de l’arbre, annonce un certain degré de vigueur, en retranchant graduellement les branches supérieures du même coté, on finit par rétablir la charpente, d’abord partiellement, puis complètement. C'est ainsi qu’on voit dans beaucoup de jardins de très-vieux pêchers, qui ont dépassé de Lien des années la durée ordinaire de leur existence. Les grands arbres fruitiers en plein vent & haute tige se rajeunissent par le recépage et la greffe en couronne ( Voy . Recêpaqf.). Les poiriers en espalier et en contre-espalier dont on tient à conserver la charpente se rajeunissent par un procédé aussi simple qu’ingénieux. Après avoir retranché les branches à fruit épuisées, on pose sur chaque bras de la charpente un nombre de greffes de branches à bois et de branches à fruit proportiojiuô à leur volume et à leur étendue. L’aspiration de la sève par ces nouvelles greffes d’une pousse énergique léagit sur les racines qui reprennent bientôt une vigueur nouvelle; il en résulte qu’au lieu de sacrifier un vieil arbre et de le remplacer par un jeune dont il faudrait attendre longtemps la période de fructification . on refait le vieil arbre avec toute sa force productrice. Pour nue ce moyen réussisse complètement, il faut rappliquer au commencement de la décadence de l’arbre par vétusté, sans attendre qu'il soit trop avancé vers sa ruine.
RALES (Chasse). 1° Râle d’eau. Il est plus petit que le râle de genêt ( Foy. ci-après), et scs couleurs sont moins brillantes. C’est un infatigable marcheur, il tourne autour des touffes de roseaux , plonge sous l’eau et ne se lève qu’à la dernière extrémité; s’il rencontre en fuyant une touffe d’arbre ou un buisson, il s’y perche et laisse passer le chien, nui ainsi perd sa trace. Son vol est pesant, en droite ligne; ses longues pattes pendent derrière lui, et il est facile de rabattre. D’ordinaire il quitte nos contrées pendant l’hiver; cependant il en reste toujours quelques individus. — Le petit Râle d’eau ou Marouette ne se distingue guère du précédent que par sa tadle qui est plus petite.
2° Udle de genêt, dit aussi Roi des cailles. Cet oiseau est un grand destructeur d’insectes de toute espèce; il vit surtout dans les endroits où cette nourriture est aliondante, dans les prairies artificielles bien épaisses, dans les prés un peu humides, dans les grandes herbes, dans les genêts, dans les bois marécageux. Il est un peu plus gros que la caille, un peu moins que la perdrix; son dos est d’un brun roux, à reffets métalliques, ce qui lui a valu aussi le nom de Râle doré. Il est monté sur de très-grandes pattes, dont il fait un excellent usage pour se soustraire à la poursuite de ses ennemis; il est quelquefois fort difficile de le faire partir, et il échappe presque toujours aux chiens trop lents et à ceux qui ne veulent point quitter leur arrêt. Il marche très-vite, fait un grand nombre de détours, et, s’il se voit pressé trop vivement, il se perche sur quelque buisson. sur quelque arbrisseau et sc blottit au milieu du feuillage. Il sait que son vol lourd et en droite ligne le livre aux coups du chasseur ; il ne s’élève donc de terre qu à la dernière extrémité. Ses deux grandes pattts qu'il laisse pendre derrière lui sont presque toujours brisées par le plomb; mais si le râle n’a pas été tué roide et
i que ses pattes aient été respectées , il se relèvera ' pour fuir, et le chien le plus adroit parviendra rarement à l'atteindre. Le râle ne vit pas en compagnie. Il arrive dans nos contrées â peu près vers le milieu d’avril, fait son Aid dans les prairies et dans les lieux couver^ de genêts, et repart en même temps que les cailles pour des contrées plus méridionales.
On prend aussi les râles au moyen de halliers et de collets. Pour les râles de genêts, on tend les halliers dans les herbes d’une prairie humide ou dans les avoines. Si on en a tendu sur une longue ligne, on les y pousse avec d’autant plus de facilité que cet oiseau fuit en courant plutôt que de s'envoler. On peut aussi les y attirer au moyen d’un appeau formé de deux os dont l’un est dentelé et l'autre uni : on les passe trois fois et trèsrapidement l’un sur l’autre : le son est plus ou moins dur, selon que l’on frotte plus ou moins obliquement l’os uni sur les dents de l’autre. On prend encore les râles de genêts au moyen d’une nappe posée sur la sommité des herbes (Voy. Tirasse!; mais il faut de la dextérité pour s’emparer de l’oiseau quand il est engagé sous la nappe, parce qu’il fuit avec beaucoup de rapidité. — Pour les râles d’eau, on tend des halliers sur les bords des marécages, et on les v pousse en battant le terrain tout autour. Au lieu de halliers, on peut disposer le long des marécages «le petites haies de genêts de ü*,20 de hauteur, en laissant des passées de distance en distance, au milieu (lesquelles on tend des collets. On y pousse les râles en bat tant le terrain comme pour les halliers.
Halés (CimiW). Le râle de genêt peut recevoir les mêmes préparations culinaires que la Caille (Voy. ce mot) : mais la manière la plus habituelle et sans contredit la meilleure d’employer cet excellent gibier, c’est de le mettre à la broche. Le râle d’eau s’apprête comme le canard sauvage.
RAMBOUR (Pommes de). Voy. Pommes.
RAME (Agriculture). On appelle rames , des rameaux de bois sec que l’on plante en terre auprès d’une plante grimpante, comme les pois ou les haricots, pour qu’elle s’y attache à l'aide des mains ou vrilles dont sa tige est garnie La rame doit être fortement enfoncée en terre pour qu’elle ne soit pas ébranlée par les coups de vent ; elle doit être branchue, pour offrir plus facilement prise aux vrilles qui doivent la saisir. La meilleure manière de placer les rames consiste à incliner toutes celles d un rang dans un sens et toutes celles du rang qui suit dans le sens opposé. De cette manière, les rames se croisent un peu audessous de leur sommet ; on les rattache entre elles par des liens de jonc ou d’osier à tous les points de rencontre; cette disposition contribue efficacement à empêcher les rames d'être renversées par les vents, auxquels elles offrent beaucoup de prise lorsqu’elles sont chargées de plantes garnies de haut en bas de cosses à divers degrés de maturité.
Rame Voy. Aviron.
RAMEAU d’ok. Voy. Giboflée.
; RAMEOUINS (Office). C’est une petite pâtisserie ! qu’on prépare avec de la pâte à choux (Voy. cet | article) ; mais au lieu d’introduire dans cette pâte du sucre et du zeste de citron, on y mêle du fromage de Gruyère et du Parmesan râpés et un peu de poivre. On couche cette pâte par cuillerées sur un plafond beurré et légèrement fariné, en espaçant convenablement ces peiits tas qu’on dore avec du jaune d œuf, et sur chacun desquels on dépose un petit morceau de fromage de Gruyère, qui se fondra pendant que les gâteaux se cuiront à un feu doux.
RAMIER ou Palombe (Chasse). Voy. Pigeons.
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On imite le roucoulement du ramier avec l'appeau à coucou ( Voy. ce mot) , en bouchant le trou et en faisant avec la langue une sorte de roulement.
RAMONAGE (Eeon. domestiqué). Le meilleur moyen d’éviter les leux de cheminées, c’est de faire ramoner celles-ci aussi souvent que la nécessité ou la prudence le commande. On doit les faire ramoner au moins une fois tous les ans, et deux, ou même trois fois si on y entretient journellement du feu pendant toute la mauvaise saison. Le premier ramonage s'opère avant que les froids imposent la nécessité de faire du feu, et le second vers le milieu de l’hiver, dans le mois de décembre ou de janvier. Pour le ramonage à la corde opéré par les fumistes, on paye généralement de 75 C. à 1 fr. par cheminée. Le prix demandé par les entrepreneurs do ramonage qui parcourent les rues, accompagnés de leurs jeunes aides, varie suivant le nombre de cheminées : il est de 40 c. par cheminée, lorsqu'il y a plus de 7 cheminées à ramoner dans une môme maison; de 50 c. , s il y en a 5; de 60 c., lorsqu’il y en & 3, et de 75 c., pour une seule cheminée.
Ramonage ( Législation ). Ceux qui négligent de faire ramoner leurs cheminées, sont passibles d’une amende de 1 à 5 fr. , prononcée par le tribunal de simple police. L’obligation de faire ramoner les cheminées d'un appartement , sous peine d’amende, pèse sur le locataire. L’opération doit se faire aux époques déterminées par l'usage des lieux, ordinairement au mois de novembre, et se répète autant de fois par année que cet usage le comporte. Si le feu éclate dans une cheminée. et au 'il soit établi que l’incendie prorient du défaut uo ramonage, l’amende doit être prononcée alors même que la cheminée aurait été ramonée autant de fois que le voulait l’usage des lieux : c’était à celui nui y faisait du feu à s’assurer s’il n’y avait pas de danger à continuer avant d’avoir une fois de plus fait nettoya la cheminée.
On doit se conformer, sous la même peine, d’une amende de 1 à 5 fr. , aux arrêtés de police qui règlent les précautions à prendre pour opérer le ramonage; mais le pouvoir réglementaire de l’autorité municipale ou préfectorale ne s’étend pas jusqu’au droit de prescrire aux habitants de ne faire faire le ramonage que par telle personne ou telle entreprise déterminée. Celui qui contreviendrait à un tel arrêté ne devrait encourir aucune peine.
11 est bien entendu que le propriétaire est tenu du ramonage pour les parties- de sa maison qu’il occupe par lui-même, ou par sa famille, ou par ses domestiques.
R AMS [Jeux de cartes). 11 se joue à trois, quatre, cinq ou six personnes, avec un jeu de trentedeux cartes qui ont la même valeur qu’à l’écarté ; le roi étant la plus forte, et l’as prenant rang entre le valet et le dix. Sur le nombre des joueurs, quel qu’il soit, il n’y a qu’un perdant et un gagnant. On convient donc de l’enjeu que le perdant devra payer au gagnant, puis on tire la main à la plus haute carte. Celui qui a la plus haute est le donneur, attendu qu’à ce jeu donner est un avantage. Chacun des joueurs reçoit un nombre convenu de jetons : c’est ordinairement 5 et au
lus 10. Le donneur, après avoir fait couper, distri-
ue par 2 et 3 ou par 3 et 2, cinq cartes à chaque joueur et à lui- même; puis il retourne la première carte du talon, laquelle annonce la couleur de l’atout Chacun ayant vu cette retourne, le donneur écarte une de ses cartes, sans la montrer aux autres joueurs, et il prend U retourne en échange; mais il ne peut user de ce droit d’écart
qur lorsqu’il tient le jeu : il faut donc que , pour écarter, il attende que tout le monde ait parlé. La parole appartient d’abord au premier joueur placé à la droite du donneur; ce joueur, suivant que son jeu lui parait bon ou mauvais, dit : * Je tiens ou je passe. ■ Les autres joueurs à la suite font de même. Si tout le monde passe, le donneur fait rams; il retire, dans ce cas. cinq des jetons placés devant lui et les remet dans la corneille. Mais si tout le monde passe, excepté un seul joueur, le premier en cartes peut revenir sur sa parole et tenir contre le tenant : ce droit n’appartient qu’au premier en cartes. S’il n’y a qu’un seul joueur qui tienne, ce joueur fait rams, quel que soit son rang. Le premier de ceux qui tiennent joue une carte quelconque; les autres sont tenus «le fournir et de forcer, ou de couper, s’ils n’ont nas la couleur demandée, et même de surcouper, le cas échéant. Enfin, quoi qu’il arrive, on est toujours forcé de prendre, quand on le peut, et «de jouer atout, si l’on n’a pas la couleur demandée. Chaque joueur se déliarrasse d'autant de jetons qu’il a fait de levées. Celui qui a tenu et qui n’a fait aucune levée, non -seulement garde ses jetons, mais encore il est obligé d’en prendre cinq en plus : c’est ce qu’on appelle être ramsé. Les joueurs qui n’ont pas tenu et qui , par conséquent, n’ont pas fait de levée, ne prennent pas (1 autres jetons, mais ils gardent ceux qu’ils ont. Le joueur qui, le premier, s’est débarrassé de tous scs jetons, est le gagnant; il se retire du jeu, et la partie se continue entre les autres pour voir quel sera le perdant. La question se vide en dernier ressort entre les deux derniers joueurs restants, et celui à qui il reste des jetons, lorsque les autres n’en ont plus, paye au gagnant l’enjeu convenu.
Le joueur qui passe doit déposer ses cartes au talon sans les montrer à personne. Lorsqu'un coup est commencé, s’il arrive qu’un des joueurs ait fait, avant la fin de ce coup, assez de levées pour pouvoir se retirer, il doit rester néanmoins jusu’à la fin du coup, qui se continue dans l’intérêt es autres joueurs. Mais quand il n’y a plus que deux joueurs, le premier des deux qui a fait assez de levées pour se débarrasser de ses jetons . n’est pas obligé de continuer le coup, s’il a fait les levées qui lui sont nécessaires avant d’avoir joué toutes ses cartes, ce qui, d’ailleurs, ne servirait à rien, puisque son adversaire ne pourrait toujours se d«'barrasser de ses jetons qu’aprôs lui. On a quelquefois intérêt à passer, même avec un assez beau jeu. Ainsi, lorsqu’il n’y a plus que deux joueurs, et que l’un d’eux a beaucoup de jetons, tandis que l’autre en a très-peu, si ce dernier n’a pas la certitude de faire au moins une levée, il a intérêt à passer : il est vrai que, dans ce cas, son adversaire se débarrasse de cinq jetons; mais luimême n’est pas obligé d’en prendre de nouveaux, comme il y aurait été forcé s’il eût tenu et qu’il n'eût pas lait de levée.
RANCIDITÊ. Voy. Beurre et Huiles.
RAPATRIEMENT {Législation). Un enfant, d’origine française, abandonné à l'étranger, ou un enfant, d’origine étrangère, abandonné en France ; un aliéné français , soigné h l’étranger, et un aliéné étranger, soigné en France, peuvent être rapatriés par les soins de l’administration. Pour l’enfant ou l’aliéné français, il faut s’adresser à l’agent diplomatique français accrédité dans le pays; pour l'enfant ou l’aliéné étranger, on s’adresse au préfet du département qui en réfère au ministre des affaires étrangères.
Le marin qui se trouve éloigné de son quartier pour quelque motif que ce soit, même celui de désertion, a le droit de se faire rapatrier, sauf à
RAPP
PÉtat de faire valoir ses droits, s'il y a lieu, pour les frais de retour. C’est au consul ou à l’agent consulaire français le plus voisin de l’endroit où il se trouve, qu’il doit s’adresser pour être rapatrié. Tout navire français, prêt à faire voile pour l’un des ports de l’Empire ou pour une colonie française, est tenu de recevoir tes matelots à rapatrier. ' RAPE. Voy. . Piquette et Boissons.
RAPPORT (Chasse). Le rapport fait par le pigueur ou par le valet de limier, doit, avant tout, faire mention de l’endroit où il a commencé sa quête, énoncer clairement toutes les circonstances qui l’ont frappé pendant cette opération. Si , pour juger l’animal , il a été obligé de le mettre sur pied, ou. comme on dit, de le lancer, il est de son devoir d’en faire mention, car le gibier qui a été une fois effrayé a pu s’éloigner, et il est souvent difficile, quelquefois môme impossible, de le rejoindra. Il doit surtout se tenir dans * une prudente réserve au sujet de l’âge de l’animal, afin de ne pas inspirer aux chasseurs des espérances nui pourraient être déçues.
Rapport {Chasse). Pour ce qui concerne l’éducation du chien. Voy . Chien de chasse.
Rapport (Droit , Législation . Dans les procès compliqués, qui exigent un examen de pièces, comptes ou registres, qui ne peut se faire à l’audience, les tribunaux délèguent, soit un de leurs membres, soit une personne investie de leur confiance, pour prendre connaissance approfondie des choses en question et leur rendre un compte sommaire des points du litige et de l’opinion qu’ils se sont formée. Les rapports des juges commis se font souvent de vive voix; ceux des experts sont toujours écrits. Il y a entre les rapports et les procès-verbaux cette différence, que les premiers doivent être accompagnés d’une discussion , tandis que les seconds doivent se borner à la constatation des faits et à l’estimation des objets soumis à l’expertise.
Rapport d'expert. En principe le rapport d'un expert n’est autre chose qu’un document destiné à renseigner les juges; ceux-ci peuvent, si leur conviction s’y oppose, rejeter ses conclusions. — S’il y a plusieurs experts nommés pour l’examen d'un fait ou d’une question, le rapport rédigé en commun ne doit exprimer qu’un seul avis définitif, celui de la majorité. II peut toutefois indiquer les avis différents de chacun des experts, en les motivant, mais sans faire connaître quel a été l’avis personnel de chacun. Voy. Expertise, Expbopriation, Douanes, etc.
Rapport a succession. Celui qui vient prendre part à une succession, même en ne l’acceptant que sous bénéfice d’inventaire, doit rapporter à ses cohéritiers tout ce qu’il a reçu du dérunt; il ne peut retenir les dons ni réclamer les legs et en même temps garder la succession, à moins qu’il n’ait été dispensé expressément du rapport. Même dans ce dernier cas, l’héritier ne peut retenir les dons ou legs que jusqu'à concurrence de la portion do biens dont le donataire ou testateur pouvait disposer, le surplus est sujet an rapport. Si une donation a été faite à un fils, le pore venant à la succession du donateur n’est pas tenu du rapport, bien que l’on doive supposer que la donation n’a été faite qn’en considération du père et en son acquit. Lorsque le fils vient de son chef à la succession du donateur, ü n’est pas tenu de rapporter le legs fait à son père, mais s’il représente le donataire, il est tenu au rapport; sa renonciation même à la succession de son père n’est pas une cause de dispense. Le conjoint ne rapporte pas le don fait à son conjoint, parce que la dispense est présumée; mais si le don a été fait conjointement aux époux, ou s’il a été fait an successible seul, il
doit être rapporté par ce successible, soit pour moitié, soit en totalité. Le rapport n’est dû qu’à la succession du donateur; par conséquent celui qui vient à la succession de l'héritier du donateur n’est pas tenu au rapport.
Toute libéralité supposée prise sur le capital de celui qui l'a faite, et qui a enrichi le successible, telle que les dépenses faites pour l’établissement ou le payement des dettes, est soumise au rapport. Les libéralités présumées faites avec le revenu, telles que les frais de nourriture, entretien, éducation, apprentissage, équipement, noces et présents; les profits retirés par suite de convention passée avec le défunt, à moins que la convention elle-même ne présente un avantage indirect; les gains résultant d’une association dont les conditions ont été réglées par acte authentique, l’immeuble qui a péri par cas fortuit, les fruits civils ou naturels produits par la chose donnée du vivant du donateur, ne doivent pas être rapportés. Les fruits des biens sujets à rapport doivent être rapportés à la succession , à compter du jour de son ouverture.
Le rapport est dû uniquement par un héritier à son cohéritier; il n’est pas dû aux légataires, ni aux créanciers de la succession. On peut obliger l’héritier donataire à remettre dans la masse ce qu’il a reçu ou bien à précompter le don sur ce qui lui revient, selon qu’il s’agit a’immeubles ou d’objets mobiliers. Lorsqu’un immeuble a été donné, U n’est rapporté en nature que s'il n’a pas été aliéné par le donataire et s’il n’en existe pas d’autre dans la succession , de nâture et de valeur à peu près égales, dont on puisse former des lots aussi avantageux. Le rapport de l'immeuble aliéné avant l'ouverture de la succession n’a lieu qu’en moins prenant : il est dû de la valeur de l’immeuble au moment de l'ouverture de la succession. On doit tenir compte à l’héritier, sans distinguer si la chose est restée entre ses mains ou si elle a été aliénée par lui, des dépenses utiles qu’il a faites jusqu’à concurrence de la plus value au momeu* du partage, et de toutes les dépenses nécessaires; il peut retenir la possession jusqu’au payement effectif des indemnités; de son côté, il doit compte des détériorations. Lorsque l’immeuble est rapporté en nature, tous les droits oui avaient été conférés par le donataire s'évanouissent; il est seulement permis aux intéressés d’intervenir au partage pour s’opposer à un rapport oui ne serait railen nature que pour frauder leurs droits. Lorsque l’immeuble donné excède la quotité disponible , l’excédant doit être rapporté en nature s’u peut être commodément retranché; s’il s’agit d'un immeuble qui de sa nature soit impartageable, deux cas peuvent se présenter : ou la quotité disponible dépasse la moitié de la valeur de l’immeuble, alors l'héritier sujet à rapporter le retient en indemnisant ses cohéritiers; ou la quotité disponible est au-dessous de la valeur ae la moitié de l'immeuble , alors l’héritier rapporte et prélève U portion dis-
nible sur la masse. S’il s'agit d’objets mobiliers onataire n’est tenu que d’en rapporter la valeur au moment de la donation, valeur qui doit être fixée par un état estimatif; sinon, et à défaut d’état, il y a lieu à l'estimation faite par un expert. Si le don a été d’une somme d’argent, le donataire peut, à défaut de numéraire dans la succession, abandonner à ses cohéritiers d’abord du mobilier, et subsidiairement de» immeubles jusqu’à due concurrence (C. Nap., art. B43-670).
Rapport de faillite (Législation). C’est l’annulation do jugement déclaratif do la faillite d un commerçant par le même tribunal qui l’avait rendu. Comme la faillite peut être prononcée, soit sur la déclaration du failli, soit à la requête d’un
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ou de plusieurs créanciers, soit d’office, et (pie le jugement est rendu sans débat contradictoire , le tribunal et les parties elles-mêmes peuvent avoir été induits en erreur sur la véritable position du commerçant, et, en outre, la déconfiture apparente peut n’étre pas réelle, et ne dépendre que de quelques circonstances accidentelles et précaires. Les intéressés ont donc le droit de faire annuler une décision faussement motivée, lorsque la situation mieux connue du négociant démontre qu’il peut faire face à ses affaires. Ce droit est, suivant les cas, fondé sur l’intérêt de la société, sur celui des créanciers, ou sur celui du fa . Il i . Le jugement déclaratif de faillite n’est susceptible d’opposition de la part du failli que dans la huitaine, et de la part de toute autre partie intéressée, que dans le mois, à partir du jour où les formalités de l’affiche et ue l’insertion dans les journaux auront été remplies. Toutefois, comme ce jugement n'est rendu qu’en premier ressort, il peut être attaqué par la voie de l’appel, et, dans ce cas, la loi a fixé le délai de 15 jours, à compter de la signification, augmenté d'un jour à raison de 5 myriamètres pour les parties domiciliées à une distance de plus de 5 myriamètres du lieu où siège le tribunal.
RAPPROCHEMENT (Horticulture). Dans la culture des arbres fruitiers et particulièrement des poiriers , la taille prend le nom de rapprochement, toutes les fois qu’elle est pratiquée sur du bois de plus d'un an; elle a pour objet de rapprocher en effet les nouvelles pousses auxquelles elle donne lieu, soit du tronc principal, soit du centre de l’arbre taillé. Lorsqu’un arbre a été mis à fruit trop tôt, et que, sans être vieux, il est fatigué par un excès de production, on le rétablit en rapprochant toutes les branches, qu'on taille alors sur un coude afin d’y faire naître de jeunes rameaux qui se remettent à fruit peu à peu et rendent la vigueur à l’arbre fatigué.
RAPT (Législation). Yoy. Enlèvement.
RA PUR ES dk cornes (Agriculture). Yoy. Cornes.
RAQUETTE (Chasse). Ce piège à détente spontanée se compose : 1* d'une baguette flexible et élastique liée à un piquet fixé en terre ou attaché à un arbre ou à un buisson ; 2“ d’un fil ayant à un bout une boucle destinée à former collet : ce fil est attaché par l’autre bout à une des extrémités de la baguette, et par le milieu, au piquet, de manière à en rapprocher l’extrémité ue la, baguette ; quant au bout formant collet, il passe dans un trou pratiqué dans l'autre extrémité de la baguette, et porte un petit triquel destiné à l'empêcher de repasser par ce trou et qui tend le piège en rapprochant fortement du piquet le bout de la baguette. Un peu au-dessous, la baguette a un rebord sur lequel on pose la marchelte : celle-ci est retenue dans une position horizontale par un nœud fait à la naissance du collet, mais qui n’est pas assez gros pour l’empêcher de passer par le trou de la baguette. Lorsqu’un oiseau se pose sur la marchette, il la fait baisser, le nœud échappe, la branche se redresse, et le collet lui prend les pattes. La marchette est, d’autre part, attachée à la baguette, pour qu’elle ne se perde pas; toutes les extrémités supérieures doivent être taillées en pointe, pour éviter que les oiseaux s’y placent. L’apoAt s’attache à la pointe de la baguette avec un fil. Yoy. Tekki X.
On construit quelquefois une autre sorte de ra-
uelte plus forte que la précédente etqui sert à preu-
re les geais. Le ressort n’a qu’une branche au lieu d'en avoir deux; la tête du piquet fait l’office de la seconde branche. On peut destiner le piège à de plus gros oiseaux , en donnant à la marchette et au collet de plus grandes dimensions.
Raquette. Voy. Paume et Volant.
Raquette ou Nopal (Horticulture). Voy. Cactées.
RASO (Mesures). Cette mesure de longueur, usitée en Sardaigne, est à peu près l'équivalent du notre demi-aune et vaut exactement 0“,599.
RASOIRS (Connaissance* pratiques). 11 serait assez difficile , pour ne pas dire impossible, de donner des indications précisés sur le choix à faire dans l'achat des rasoirs. Le prix plus ou moins élevé de ces instruments est rarement une garantie de leur bonté. Souvent un rasoir qui aura été payé 2 fr. se trouvera meilleur que tel autre qui aura coûté 10 fr. Tous les rasoirs ne conviennent pas à toutes les barbes. Ce qu’il y a de mieux à faire quand on a acheté une paire de ces instruments, c’est de les confier à un coiffeur expérimenté qui saura leur donner le tranchant convenable suivant que la barbe qu’ils doivent couper est fine ou forte. Si l'on a à sa disposition un certain nombre de rasoirs, il faut d abord se servir uniquement de l’un d’eux tant qu’il peut faire un bon usage; on le laisse ensuite au repos, pour en prendre un second et agir de même à son égard et à l’égard des autres. Le repos suffit assez souvent pour les remettre en bon état. Dans tous les cas, on a la ressource du cuir à rasoirs, sur lequel on frotte un bAton de cire & rasoirs, composition qu'on peut acheter chez tous les coiffeurs, et on passe quatre ou cinq fuis seulement sur le cuir la lame du rasoir tantôt d'un côté, tant-’t de l’autre. On ue doit point négliger de nettoyer de temps en temps le cuir à rasuirs, en le grattant légèrement, pour enlever les couches anciennes de cire. Toutes les fois qu’on veut se raser la barbe, il est bon, avant de se servir du rasoir, d’en plonger un moment la lame dans de l'eau très-chaude. Yoy. Barbe.
RASSEMBLEMENTS (Législation). Quand on se trouve dans un rassemblement, et qu’un magistrat ou un officier de police judiciaire, tel que le maire ou son adjoint, le commissaire de police, un officier de gendarmerie, fait à ceux qui le composent sommation de se disperser , on doit aussitôt se retirer, sans faire aucun acte de résistance. et sans adresser aucun outrage aux officiers qui ont fait la sommation, ni aux agents de la force publique qui l'appuient. Si les rassemblements persistent, s'ils prennent un caractère séditieux, ceux qui y prennent part deviennent passibles de peines sévères. Voy. Armes, Attroupement. Émeute.
Il faut éviter avec soin de s’arrêter dans des rassemblements assez bruyants pour constituer des tapages injurieux ou nocturnes : car on s’expose alors à être considéré et puni comme complice des bruits et tapages, et.puni d'une amende de 11 à 15 fr. (C. pén. art. 479, n* 8).
RAT (Animaux nuisibles). Le Rat commun ou 5urmu/o(, est le plus vorace et le plus destructeur des rongeurs a Europe. Dans les magasins et à bord des navires, il commet souvent des ravages désastreux; il détruit principalement les provisions de bouche; mais, en cas de besoin, il ronge également le linge, la laine et le vieux cuir. Le rat d’égout des grandes villes est ordinairement une variété du surmulot, qu’on appelle Rat gris. On y rencontre aussi le Rat noir ou Rai de Sorwége , aussi gros que lui, et doué comme lui d’une voracité remarquable. Quand ces rats énormes se sont multipliés au point de devenir incommodes et même dangereux, on les fait chasser par des chiens doguins ou bouledogues, de race anglaise, qui en font un grand carnage.
Dans les habitations, on emploie divers moyens pour détruire les rats. Le poison est un des plus
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sûr5, mais il a ses inconvénients. Ainsi les boulettes de graisse ou de viande hachée et mêlée avec de l’arsenic ou du phosphore, ou les morceaux de lard frit roulés dans de la râpure de noix vomique qu’on jette communément dans les endroits infestés par les rats, sont bien souvent dévorés par les chiens auxquels ils n'étaient pas destinés. Les racines fraîches de la renoncule bulbeuse . quand elles ont été pilées et mélangées avec une certaine quantité de graisse, sont aussi fréquemment employées pour empoisonner les rats et les souris, et quoiqu’elles soient préférables aux poisons minéraux plus ou moins violents dont l’emploi est toujours dangereux, elles en ont néanmoins tous les inconvénients.
On dépose quelquefois dans les endroits fréquentés par les rats do petits tas de farine et de chaux vive ou de plâtre pulvérisé mêlés par moitié : les rats qui en ont mangé sont aussitôt pris d’une soif ardente et, bien qu’on ait soin de mettre à proximité une assiette ou une écuelle pleine d’eau, il arrive fréquemment que les rats empoisonnés vont se noyer dans une citerne , dont leur cadavre ne tarde pas à corrompre l’eau. Il en arrive autant avec les boulettes faites de verre pilé et de cigué én poudre, réduits en pâte au moyen d’un peu de lait. D’ailleurs, si le poison n’est pas assez puissant pour tuer le rat immédiatement, celui-ci va se réfugier dans son trou où il meurt et qui devient ainsi un foyer d'infection.
Un moyen tout aussi sûr que le jKïison et qui n’oflre pas les mêmes dangers, c’est de disposer dans les endroits fréquentés par les rats un baquet au quart rempli d’eau et recouvert de planches mal jointes, dont l’une fait bascule : on place sur celle-ci un «appât quelconque, p. ex. un morceau de lard grillé à la chanaelle, et l’on peut être assuré qu’il ne se passera pas de nuit sans que quelque rat ne vienne se noyer. — On peut aussi prendre les rats avec toutes sortes de pièges et particulièrement avec l’espèce d’assommoir connu sous le nom de quatre de chiffre. Foy. Assommoir et Quatre de chiffre.
On voit souvent les enfants et môme les grandes personnes se faire un jeu aussi cruel qu’absurde d’enduire d’essence de térébenthine les rats pris vivants et de les lâcher ensuite après y avoir mis le feu. Sans parler de ce qu’il y a de barbare dans ce procédé, on s’expose ainsi à causer un incendie si le rat se réfugie dans une grange, dans une écurie, ou dans un magasin rempli de matières combustibles. Les gens sensés doivent donc s’y opposer de toutes leurs forces.
La peau du surmulot a peu de valeur comme fourrure: il n’en est pas de même de celle du rat noir également recherchée pour la fourrure et pour la fabrication des gants de Suède.
Rat d'eau. Cette espèce de rat cause souvent de grands dégâts le long des cours d’eau non-seul ement en dégradant les rives, mais encore en dévorant l’écorce du pied des arbres plantés sur leurs bords. On préserve ces derniers de la dent des rats d’eau en enduisant le bas du tronc avec le dégras de l’huile de poisson. Cet enduit, loin de nuire à la croissance de l’arbre, ne peut que la favoriser. — On peut aussi mettre des boulettes empoisonnées dans les trous où ce rat fait sa demeure habituelle.
Rat des champs. Voy. Campagnol.
RATAFIAS {Écon. domest.). Ces liqueurs économiques sont spécialement composées de l’infusion des fruits dans l’eau-de-vie convenablement sucrée. On peut aussi les préparer avec diverses sortes de fleurs et de racines, et substituer l’esprit-de-vin à l’eau-de-vie, mais la manière de procéder est toujours la même. Les fruits à
écorce, comme les citrons, les oranges, les cédrats, sont mis en zestes. Les fruits rouges, tels que les groseilles, les cerises, sont préalablement écrasés. Les fleurs, les racines, les épices, doivent être concassées. L’eau-de-vie. l’eau et le sucre sont la base des ratafias, et les proportions les plus convenables sont, pour 1 litre d’eau-devie, 350 grammes de sucre et 1 double décilitre d’eau. Ce mélange donne ce qu’on appelle le ratafia blanc, qu’on peut aromatiser simplement avec quelques gouttes d’une huile essentielle quelconque, p. ex., de bergamotte, de menthe, de cannelle, mises sur un morceau de sucre. Puis on filtre la liqueur. Pour la préparation d’autres ratafias, Voy. Fleurs d’orangers, Fruits rouges. Noyaux, Œillets, etc.
Ratafia de Grenoble. Foy. Grenoble.
Ratafia de mEnage. Avec trois litres d’eau-devie, quelques fruits trop mûrs et une petite quantité de vin, les ménagères peuvent préparer et obtenir, surtout à la campagne, huit ou neuf litres d’une liqueur agréable et très-économique en ce qu’elle n’exig ■ pas de sucre. Voici comment on procède : on verse 3 litres d’eau-de-vie dans une cruche de grès de la contenance de 10 litres. Lorsque la saison des fruits est arrivée, on remplit successivement la cruche de fruits plutôt trop murs que pas assez. On emploie les cerises, les prunes, les abricots, les pêches; mais, avant de les introduire dans l’eau-de-vie, il faut en écraser la chair et en concasser les noyaux. Après la saison des fruits, on passe le mélange pour en exprimer fortement le marc, sur lequel on verse ensuite 2 litres de vin et on l’exprime de nouveau. Pour aromatiser la liqueur, on y ajoute soit une petite quantité de cannelle, soit 7 ou 8 feuilles de pêcher, soit 10 ou 12 têtes d’œillets â ratafia, et, quand elle est bien reposée, on la filtre à la chausse et on la met en bouteilles.
RATEAUX ( Agriculture , Horticulture). Pendant longtemps les cultivateurs ne se servaient pour le fanage des foins que du râteau à dents de bois (Foy. Fenaison). Les exploitations importantes remplacent aujourd’hui le râteau de bois des faneuses par un râteau large de 1",50 à 2 met. , armé de longues dents de fer légèrement courbes, et traîné par un cheval. Cet instrument, dont l’emploi ne saurait être trop recommandé, ramasse exactement tout le foin fané , avec économie de temps et de main-d'œuvre. Foy. Faneuse.
Les principales formes du râteau, usitées en horticulture, sont : 1* le grand râteau, remplissant des fonctions analogues à celles que remplit la herse dans la grande culture : il est employé principalement pour briser les mottes et égaliser la surface du sol labouré à la bêche. Les dents de ce râteau doivent avoir la forme de clous longs et forts, un peu couibés en dedans vers le milieu de leur longueur; 2° le rdteau moyen, pour le rôtissage des allées sablées; les dents de ce râteau sont longues, assez espacées, un peu courbées en dedans; elles consistent en bouts de très-gros fil de fer; elles sont arrondies et non pointues à leur extrémité inférieure; 3® le petit râteau, souvent tout en fer, à manche de bois comme les autres; dans ce cas, il est, sous des dimensions moindres, la reproduction exacte du grand râteau. Quand le petit râteau est de bois, à dents de fer arrondies par le bas, il reproduit exactement le râteau moyen; sous ces deux formes, il sert surtout à recouvrir les semis de graines qui doivent être peu enterrées, et à râtisser les plates-bandes du parterre dans les intervalles des touffes de plantes d’omemeut. — Dans les jardins paysagers, on se sert en outre, pour l’enlèvement de _1 herbe fauchée et des feuilles tombées sur les pièces de ga-
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zoi, ûu râteau de bois ou râteau des faneuses, garni de deux rangées de dents de bois.
RATELA GE ( Législation ). Voy. Glanage.
RATELIER (Animaux domestiques). Dans les écuries, le râtelier, ordinairement en bois, quelquefois en fer, doit avoir 0",80 de hauteur. Les fuseaux, tournant sur eux mêmes, doivent être placés de tr,06 à 0", 08 de distance les uns des autres.
Dans presque toutes les écuries, les râteliers sont placés au-dessus de l’auge, et sont inclinés en avant par leur partie supérieure. Cette disposition est vicieuse, parce qu’elle laisse tomber dans l’auge, dans les yeux et sur la criuière des chevaux, la poussière que contiennent les fourrages. 11 vaut mieux les établir dans une position à peu prés verticale en appuyant la partie inférieure sur le bord postérieur de l’auge, et en laissant un espace libre entre le mur et la mangeoire. Cet espace doit être fermé par un grillage asaez serré, et fixé transversalement aûn de donner passage à la poussière qui tombe sur le sol entre le mur et la mangeoire.
Dans les étables, partout où se sont introduites les bonnes méthodes, le râtelier est remplacé par des auges ou mangeoires, indispensables quand les fourrages sont donnés hachés et mélangés avec des racines coupées. La distribution du foin au râtelier n'est jamais rigoureusement égale ; l’animal placé entre deux voisins plus avides que lui ou plus prompts à manger, n’a pas sa part, ses voisins en attirent & eux chacun une portion. L’animal d'un faible appétit, délicat sur le choix des aliments, peut trier son fourrage, jeter à terre et fouler aux pieds ce qui lui plaît moins que le reste. Cette cause de perte disparaît quand le fourrage est donné haché dans la mangeoire ; dés que les bestiaux ne mangent plus, ce qui reste de leur ration est facilement enlevé ; nul ne peut s'emparer de la ration de son voisin; le triage et le gaspillage des aliments sont impossibles. Malgré tous ses défauts, le râtelier subsiste, en partie, par l'attachement des cultivateurs à leurs anciens usages, en partie par la difficulté d’introduire partout l’emploi du hache-paille et du coupe-racines.
Dans les bergeries, on se sert du râtelier double posé sur un support de bois de manière à ce que les bêles à laine y puissent manger des deux côtés. Ce râtelier doit être abandonné pour un système d'auges et de mangeoires où I on distribue aux moutons leur ration, soit à la bergerie, soit an parc.
lin très-petit râtelier, à barreaux serrés, placé au fond des loges à lapins, est le mode le plus avantageux pour leur distribuer les fourrages irais ou secs ; lorsqu’on leur donne ces aliments sur le plancher de leur cabane, ils les salissent de leur urine , ce qui les rend malades. Voy. Lapins.
Râtelier ou Dentier. Voy. Dents.
RATIFICATION (Droit). Les actes faits directement n’ont pas besoin d’être confirmés par ceux qui les ont signés; mais, lorsqu’une personne a agi pour le compte d’autrui, la ratification est quelquefois nécessaire, soit pour dégager cette personue de sa responsabilité, soit pour rendre valables les engagements qu’elle a pris. Si le mantlat est régulier, l’approbation n’est pas indispensable; il suffit que le mandataire soit resté dans les termes de la procuration, et toutefois, dans ce cas même, la ratification est un acte de bon ordre. Si le mandat n'existe pas; si, volontairement, on tiers s’est chargé de l’affaire d’un absent en se portant fort pour lui, la ratification est exigée pour rendre valables ses transactions.
Ratification expresse. Voy. Confirmation, Acte RECOGNITIF et CONFIRMATIF , EXECUTION.
Ratification tacite (Droit). Elle a lieu lorsqu’on exécute volontairement une obligation dont on aurait pu demander l’annulation. Elle produit le même effet que la confirmation expresse. Il faut, pour que l’exécution volontaire entraîne la renonciation aux moyens de nullité, qu’elle ait eu lieu â une époque où celui qui l'a donnée connaissait le vice de l’obligation, était capable et avait l’intention de le réparer; si l'obligation était susceptible d’être annulée pour cause de fraude, la ratification est valable après que la fraude a été découverte; si la cause de nullité était la minorité ou l'interdiction, la ratification ne peut être donnée qu’après la majorité, ou la levée de l’interdiction. — L’exécution volontaire, par le donateur , d’une donation nulle dans sa (orme , n’en réparerait nas les vices; il faut qu’elle soit refaite d'une manière régulière : après la mort du donataire, l’exécution volontaire, par ses héritiers, les rendrait non recevables à opposer les vices de forme, ou autres, contre la donation. Il en serait île mémo de l’exécution qu’ils auraient donnée d'un testament de leur auteur, en pleine connaissance des irrégularités que contenait cet acte (C. Nap , art. 1338-1340).
RATION ( Économie rurale). L’une des habitudes salutair s qu’il importe le plus de propager parmi les habitants des campagnes, c’est assurément celle de régler la ration journalière d’aliments distribués à leurs animaux domestiques. Cet usage n'est en vigueur que chez un petit nombre de cultivateurs éclairés; il est cependant le seul qui puisse permettre de savoir au juste quelle (juantilé de fourrage frais ou sec, de racines et a’autres aliments, est nécessaire pour l’entretien d’un nombre donné de bestiaux. Le berger exercé Voit d un coup d’œil combien de jours do vivres son troupeau peut trouver dans un pâturage ; le pâtre, dans les pays où règne l’excellente coutume du pâturage au piquet, sait à très-peu près combien de rations une prairie naturelle ou artificielle peut fournir à ses bêtes à cornes. Mais, le fermier qui n’a pesé ni sa provision de fourrage sec, ni sa récolte de racines, et qui en fait donner aux bestiaux tant qu’il y en a, ne se rend pas compte de ses opérations et n'est jamais certain d’arriver à la fin de l’hivernage sans se trouver exposé à des embarras ruineux. La ration des animaux herbivores domestiques se calcule en ratton d'entretien et en ration de produit ou de travail. La ration d’entretien est de 3 p. 100 du poids vif de l'animal, en foin sec de bonne qualité; il y faut ajouter 2 p. 100 pour le travail ou le produit. Ainsi, un cheval à l'écurie, pesant par exemple 400 kilogr , se maintiendra sans maigrir, mais sans fournir aucun travail utile, avec une ration de 12 kil. de foin sec, ou l’équivalent en autres aliments. Toutes les tables dequrialentsont pour base un poids donné de bon foin sec. De même, une vache pesant 300 kil., n’engraissera ni ne maigrira avec une ration de 9 k il. de foin, ou l'équivalent. Si le cheval doit fournir du travail, il devra recevoir au lieu de 12 kilogr. de foin, 20 kilogr.; si la vache donne du lait, ou si elle porte un veau, elle recevra, au lieu de 9 kilogr. de foin, 15 kilogr. La môme base d’une application facile régularise les rations des autres bestiaux; ouant aux animaux à l'engrais, ils ne sont rationnés que selon leur appétit; plus ils peuvent digérer d'aliments dans un temps donné, plus leur engraissement est rapide et profitable.
RATISSAGE, RaTissoirb ( Horticulture ). Dans les jardins, le ratissage a pour objet de faire périr les plantes qui croissent â la surface du sol ou des allées destinées â la promenade, et pour donner à cette surface un aspect de propreté plus
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agréable. Deux opérations successives sont nécessaires pour opérer le ratissage. La première a lieu en coupant entre deux terres les herbes nui ont crû dans les allées, et en brisant les inégalités du terrain, à l'aide d’un instrument appelé ratissoire. On choisit pour cela le moment ou la terre n’est ni trop humide ni trop sèche, et l’on Tait pénétrer le fer de l’outil dans le sol à la profondeur d’un centimètre, à l’effet de couper les mauvaises herbes au-dessous du collet; on laisse ensuite ces herbes se faner sur le .sol de l’allée , exposées pendant 24 .heures au hâle ou à l’ardeur du soleil, et le lendemain, on ratisse avec le râteau, pour briser la terre et en unir kl surface.
La ratissoire ordinaire est une lame en fer battu, en fer de faux ou en fer du télé, large de 0",10 ou 0“,12, longue (le 0",30, et armée d’un manche de bois. On distingue la raftxsotred pouxver, que l’on fait agir en la poussant devant soi ; la ratissoire d tirer et la ratissoire d double branche. Dans les grandes allées et les avenues, on ratisse avec la galère à main ou d cheval. La première est mise en mouvement par un ouvrier qui lient en main les deux mancherons de l’instrument et qui le pousse devant lui au moyen de la roue qui est à son extrémité antérieure. La seconde est également dirigée par un ouvrier qui tient les mancherons; mais, au lieu do roue, il y a deux limons entre lesquels on attelle un cheval, ce qui expédie la besogne avec beaucoup plus de rapidité.
Bineife-Rafûsotre. Voy. Binettb.
RATURE (Législation). La loi a prescrit aux notaires les règles qu’il faut suivre pour les ratures dans les actes authentiques; la plupart de ces règles s’appliquent aux actes sous seing privé, les seuls dont nous ayons à parler ici.
Lorsque, dans urf acte qu’on prépare ou qu’on a rédigé, on veut annuler des mots, il faut les rayer, en passant sur chacun d'eux séparément une barre ou un trait de plume fait de telle sorte qu'on puisse facilement compter leur nombre. Si on raye une ligne entière, on peut le faire en tirant un seul trait d'un bout à l’autre de la ligne, mais toujours de manière à ce qu'on puisse compter les mots effacés. Le trait de plume qui indique une rature doit être assez fort pour prouver qu’il n’a pas été un accident fortuit, mais qu’il annonce l’intention d'une suppression; pas assez fort pour empêcher de distinguer quels étaient les mois raturés.
Les ratures doivent être approuvées par la partie ou les parties qui signent l’acte. L’approbation s'exprime ainsi : rayé tant de mots nuis au présent acte ; elle se met en marge, à la fin de l’acte, et doit être suivie d’une signature ou d’un paraphe spécial, qu’il est bon d’apposer avant de signer v en semble de l’acte. On peut, après avoir raturé un mot, rétablir, par un renvoi on marge, le mot tel qu’il devait être, ce qui n’empêche pas de comprendre le mot raturé dans le compte final des ratures.
Des mots quoique rayés peuvent conserver leur force, si les parties s’expriment par une formule expresse : tant de mots bons quoique rayés ; ce n'est pas ainsi qu’on procède ordinairement. En effet, il vaut mieux, quand on veut garder leur effet & des mots raturés, les rétablir en marge par un renvoi. Lorsque l’on approuve les ratures faites dans un acte, il en résulte que les mots ou les lignes rayés sont nuis comme s’ils n’avaient pas été écrits. Les ratures non approuvées sont censées avoir été faites après coup par la personne qui a gardé l’acte; en conséquence, la partie intéressée qui n’a pas consenti a ces ratures, peut soutenir que les mots effacés ont con-
servé toute leur valeur. Si les mots raturés sans approbation sont entièrement effacés, la personne intéressée est admise à en prouver la teneur par témoins, ce qu’elle peut faire aussi quand une partie de l’acte a été effacée par un accident, par le feu, par l’humidité (Pour les ratures dans un testament olographe, Voy. Testament olographe). Il y a seulement lieu de présumer que les ratures non approuvées ont été faites apres coup par la personne qui a gardé Pacte: mais celle-ci peut taire la preuve contraire, et établir, par témoins ou paraes écrits, que les ratures ont été pratiquées par un tiers; si cela est prouvé, les mots rayés conservent leur valeur, qu’un tiers n’a pu leur enlever; si les mots ainsi rayés étaient aevenus illisibles, le tiers qui sc serait rendu coupable do cette altération, pourrait être poursuivi en dommages-intérêts.
Si l’une des parties prouve que les ratures faites par elle, Pont été par mégarde, sans intention, les dispositions rayées restent valables. S’il est prouvé que les ratures non approuvées ont été faites à dessein, elles annulent les mots effacés; il en serait ainsi soit qu’il fût établi que ces ratures ont été faites avant la clôture et la signature de Pacte, la signature apposée ensuite en étant la confirmation, soit qu’il fût constaté qu’elles ont été pratiquées après là confection de Pacte par les parties ou de leur consentement.
Lorsque des mots raturés étaient sans importance et n’avaient pas une liaison nécessaire avec le reste, les mots effacés sont seuls annulés et le reste de Pacte subsiste, tandis que Pacte entier tombe si la rature porte sur une partie essentielle, par exemple si la signature est biffée, ou bien si la disposition effacée formait un tout indivisible avec les autres.
RAVALEMENT (Construction). Voy . Maçonnerie.
Ravalement ( Horticulture ). Dans la taille des arbres à fruits à pépins, et principalement du poirier, on désigne sous le nom de ravalement, une sorte de rapprochement complet (Voy. Rapprochement), qui consiste à supprimer toutes les branches d’un arbre, soit en pyramide, soit en espalier, pour ne laisser subsister que le tronc, pourvu, toutefois, que celui-ci soit sain et suffisamment vigoureux. De jeunes rameaux ne tardent pas à sortir des emptitements , c.-à-d. des points d’insertion sur le tronc des arbres retranchés. Ces rameaux, bien dirigés, refont promptement l’arbre soumis à cette taille énergique. Le ravalement se pratique sur les poiriers précédemment mal conduits, d’une forme défectueuse, qu’on ne peut corriger par d'autros moyens.
RAVENELLE (Horticulture). Voy. Giroflée.
RAVES (iyricullure). La culture des diverses variétés de raves qu’on sème en plein champ pour la nourriture des bestiaux est la môme que celle des navets (Foy. Navets). Seulement, comme la graine de rave est très- fine, il faut, si on la sème à la volée . avoir soin de la mêler avec 2 ou 3 fois son volume de sable ou de terre sèche. On la sème aussi à la pincée, ou mieux à deux doigts et à jets croisés. Il en faut environ 2 kilogr. 1/2 par hectare. — Quand on veut avoir des pâturages précoces au printemps, et même pendant l'hiver, il faut semer les raves fort tard en automne. Le seul risque que l’on a à courir, c'est de voir quelquefois les fortes gelées faire périr la graine.
Conservation des raves. On les arrache du soi a l’approche des gelées, on en coupe les feuilles presque à la base et on les enterre dans une fosse pratiquée au milieu du champ même, pourvu que le terrain ne soit pas trop humide. Cette
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fosse est garnie de paille au fond , et quand elle a été remplie presque en entier de raves rangées lit par lit, on couvre le tout de paille sur laquelle en entasse toute la terre tirée de la fosse. On foule fortement cette terre ; on la dispose en dos d'âne et l'on recouvre le tout d'un toit en paille bien serrée. Dans un terrain bien sec. les raves peuvent se conserver tout rimer en bon état.
Raves (Horticultures Les petites raves longues roses, autrefois fort recherchées, ne se rencontrent plus guère que dans quelques jardins. Leur culture est de tout point la même que celle des radis {Voy. Radis). Les variétés notatrères sont: la Rave rouge longue, la R petite fuit ire, qu'on cultive comme primeur et qui se s* me sur couche; la R. rot e ou saumonée, qui se cultive en pleine terre: la R. blanche, la R. tortillée du Mans. Cette dernière demande une terre douce et profonde, et veut être semée plus clair que les autres. — Pour accélérer la végétation de» raves, il faut faire tremper la graine pendant 24 heures dans l’eau, l'exposer au soleil, la verser dans des baquets pleins de terre chauffée préalablement au soleil, et recouvrir avec d’autres baquets; au bout do trois jours en toute saison , on trouve des raves bonnes à manger en salade. En hiver, il faut faire tiédir l’eau; on chauffe aussi les baquets; on arrose la terre bien fumée avec de l’eau chaude, et on porte les baquets dans une bonne cave.
RAVIGOTE SaucbJ (Cuisine). Pour préparer cette sauce, on met dans une casserole sur le feu une cuillerée à bouche de > inaigre, trois cuillerées à ragoût de velouté, du poivre et du sel. Quand ce mélange est suffisamment réduit, on y ajoute du cerfeuil, de la cive ou civètte, de la pimprenelle et de l’estragon , le tout finement haché et blanchi , et on lie la sauce avec un morceau de beurre frais, sans la remettre sur le feu.
llAY-GKASS ou Ivraie vivace ( Horticulture , Agriculture). Cette herbe croit, partout en France, sur le bord des chemins ; elle forme le fond de la plupart des pâtures et des pelouses naturelles; on la sème dans les jardins sous le nom de Gazon anglais , pour former des tapis de verdure ( Voy . Gazon). Dans les prairies naturelles, eHe ne donne des produits réellement avantageux oue si le sol où elle est semée a un certain degré Je fraîcheur. Cette condition est surtout nécessaire lorsqu'on l’emploie sous forme de prairie tomporaire, soit seule, soit mélangée avec du trèfle oh de la minette. On sème quelquefois le ray-grass pour être pâturé sur place; sa précocité, son aptitude à repousser sous la dent des bestiaux, à taller et à se fortifier d’autant plus qu’il. est brouté et piétiné, enfin scs qualités nutritives le rendent plus que toute autre graminée parfaitement propre â cet usage. Sa durée selon qu’il est fauché ou pâturé, et que le terrain lui convient plus ou moins, est de 3 ou 4 ans; mais un gazon semé en ray-grass, que l’on tond fréquemment, que l’on roule et qu'on recouvre tous les ans de terreau, peut durer beaucoup plus longtemps. — On sème le ray-grass au printemps et à l’automne , à raison de 50 kilogr. à l’hectare pour les prés et pâtures; il en faut le double pour un gazon.
Le Ray-grass d'Italie ne gazonne pas comme le rav-grass ordinaire ; il a de plus une disposition a remonter après la fauchaison et une continuité de végétation qui n’existent pas dans les autres espèces. L’humidité lui est également trèsfavorable; cependant il peut réussir dans les terres saines, de bonne qualité et bien amendées; il ne réussit pas dans les terres sèches où domine le calcaire. A moins de circonstances extra-
ordinaires, il ne donne des produits avantageux que deux années de suite; mais la première année il peut fournir 3 coupes abondantes, et dans des prairies soumises à l’arrosement, il en pourrait fournir davantage. Pâturé sur pied, il repousse arec une facilité incroyable; enfin son lourrage est également bon à l’état sec et à l’état vert. A côté de ces avantages, le ray-grass a l’inconvénient d’étre inégal dans scs produits, de ne pat réussir dans une terre qui semblerait devoir lui convenir parfaitement, cl de ne rien produire la seconde année après une première année de végétation vigoureuse. Cet inconvénient n’empôche pas les cultivateurs d’employer fréquemment cette graminée pour ensemencer leurs prairies. On la sème en automne ou au printemps, â raison de 40 à 50 kilogr. par hectare, et plutôt seule que dans des céréales à cause de la rapidité de sa croissance. On peut l’associer toutefois avec le trèfle ou l’employer à regarnir des trèfles trop clairs. On sème quelquefois par moitié à l’automne du trèfle incarnat et du ray-grass d’Italie : le premier donne sa récolte en mai et le terrain reste en prairie de ray-grass.
On peut encore ajouter â la culture des deux espèces précédentes, celle du Ray-grass de Bretagne ou Ivraie multi flore , dû à M. Roeffel , et du Ray-grass Bailly, encore peu répandus.
RAYONNEUR (Agriculture). Après que I on a hersé, roulé et hersé à plusieurs reprises sur le dernier labour le terrain destiné h recevoir des carottes, des betteraves, des choux, du colza, du mais, quelquefois «les navets, et enfin toutes les plantes nue I on cultive en lignes pour leur donner des ninages pendant leur végétation ( Voy . Binage), on rayonne. Cette opération, qui consiste à tracer sur le sol des raies droites et peu profondes, régulièrement espacées, de manière à diriger les ou\ricrs lorsqu’ils procèdent à la semence et à la transplantation de cès cultures sarclées, se fait au moyen d‘un instrument appelé rayonneur.
Le rayonneur tiré par un cheval ou par deux chevaux, et dirigé par un homme à l’aide de deux mancherons, s’appuie ordinairement, par la partie antérieure de sa haie, sur un avant-tiain de charrue qui en rend la marche plus régulière; mais ainsi établi, cet instrument a l’inconvénient d’étre coûteux et compliqué. Chacun peut faire construire par son charron un rayonneur beaucoup plus simple, et qui cependant remplit parfaitement le but qu on se propose en se servant d’un instrument de ce genre. Qu'on se figure un épart long de 1*,50, et large de 0™ ,18, sur 0", 09 seulement d’épaisseur. Trois montants solides, en chêne comme l’épart, y sont fixés à tenons et mor taises, et chevillés. Ces montants, destinés à tracer les rayons sur le sol , sont distancés entre eux de 0",60 environ, et armés à leur extrémité inférieure, pour faciliter leur entrure dans la terre, de pieds de biche en fer. Les mortaises , dans lesquelles s’insèrent les montants extérieurs, sont percées à 0“,12 environ des extrémités de répart, pour la solidité de celui-ci. Enfin les montants, y compris les pieds do biche, ont 0*,50 de hauteur sous l’épart. Sur le dessus de celui-ci est encastrée et boulonnée une haie de charrue, longue de 2", 20, qui s’appuie sur un avanttrain, où elle est maintenue sur la sellette, soit par un chignon, si c’est l’avant-train d’une charrue ancienne, ou si c’est celui d’une charrue dite perfectionnée, par l’armature spéciale à cet avanttrain. Il faut observer qu’ici le point d’attache est d’autant plus indifférent qu’il n'y a pas à se préoccuper de régler l’entrure comme pour une charrue. De chaque côté de la haie deux bouts de mancherons s’insèrent dans répart , pour que le con-
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ductcur puisse peser à volonté sur le rayonneur. Enfin, peur consolider le tout, deux brides de fer, chacune de 0", 55 à 0", 60, sont solidement clouées de chaque cùté de la haie, à laquelle elles sont unies par une frette, et vont s’attacher de la même manière à répart, à 0",35 de son insertion avec celle-ci. Tel est l'ensemble de l’instrument pour lequel on trouve presque toujours les matériaux dans la ferme : deux mancherons hors de service, la haie d’une charrue réformée, un vieux limon de voiture dans lequel on prend l’épart, sont les pièces principales du rayonneur, qui peut emprunter son avant-train à l’une quelconque des charrues de la ferme. Ce rayonneur revient à 6 fr. , et s’il ne trace pas autant de rayons que les rayonncurs perfectionnés, si son travail est moins expéditif, il a le mérite de ne pas coûter 200 et 300 fr. comme ces derniers. — La manoeuvre de cet instrument est fort simple : le conducteur mot le pied de biche de droite ou de gauche dans l’une des dérayures qui paraissent toujours, malgré les hersages réitérés qui ont suivi le dernier labour, et trace de la sorte, avec un seul cheval, trois rayons parfaitement droits, distants les uns des autres de O" ,60. En revenant sur scs pas, après qu’il est arrivé au bout du rayage, il met un pied du rayonneur dans le troisième rayon, et i) continue ainsi chaque fois eu passant sur la dernière trace; en sorte qu’eu réalité, il n’avance que de deux rayons à chaque trait du rayonneur. On comprend qu’on allongeant répart, on peut augmenter le nombre des pieds et le porter, par exemple, jusqu’à, cinq; mais il faut éviter un écueil dans ce cas. En donnant trop de longueur à cetto pièce, ou lui retirerait de la solidité, et il pourrait arriver que l’épart rompît sous l’effort des chevaux. On comprend aussi que la distance do 0“,60 entre les montants n’est pas rigoureuse. Pour semer des carottes en lignes uu repiquer du colza, on pourrait, sans allonger répart, mettre un pied de plus. Mais pour planter du mais ou repiquer du choux-quintal qui veulent un intervalle entre les lignes d’au moins 0",80, il serait à propos, sans augmenter le nombre des pieds, de donner à l’épan de 1"» ,90 à 2 mèt. de longueur.
Lorsque le charretier se sert pour la première fois des rayonneur» ou qu’il y met un atteiage pour la première fois, il est Don ae lui donner un aide qui conduit le cheval ou les chevaux à la bridé, en sorte qu’il n’ait à s’occuper que de la marche de son instrument. Et même si l’aide a quelque intelligence, il peut, en marchant à une distance régulière du dernier rayon, dispenser le conducteur d’y mettro un pied du rayonneur en revenant; en sorte que chaque trait de l’instrument trace trois rayons, et que, au lieu de rayonner deux hectares par jour, ce qu’il fait facilement avec les montants espacés à 0",60, il en rayonne trois.
RAYONS ( Apiculture ). L’examen des rayons peut donner sur l’âge des abeilles d’utiles renseignements. Les abeilles appartenant à la même race n’ont pas toujours le même volume. Ce fait tient à la diminution graduelle de la capacité intérieure des alvéoles. Toutes les fois qu’une abeille nouvellement parvenue à la forme d’insecte parfait, sort d’une cellule, les ouvrières s’empressent d’en égaliser les parois intérieures pour la mettre en état de recevoir un nouvel œuf, qui deviendra une abeille à son tour. Mais elles ne peuvent enlever le mince tissu de soie, d’une finesse incomparable, dont la larve s’est enveloppée pour devenir nymphe, puis abeille parfaite. A chaque génération nouvelle, les cellules se rétrécissent, et, faute d’espace, les abeilles sortent de plus en plus petites des alvéoles où elles se sont transfor-
mées. On voit aisément par la simple inspection attentive d’une cellule ouverte, lorsqu’on enlève une portion des rayons, s'il s’y est formé une ou lusieurs générations d’abeilles. Dans un rucher ien gouverné, le retranchement successif des rayons doit être calculé de manière à forcer les abeilles à renouveler tour à tour leurs alvéoles, afin que la reine puisse toujours pondre dans des cellules suffisamment spacieuses.
Les rayons qu’on se propose de vendre en na-» ture aui amateurs qui désirent extraire eux-mêmes sans pression le miel dans toute sa pureté doivent être choisis exempts de couvain. Ceux qui contiennent du couvain sont faciles à reconnaître à la teinte plus foncée de leur cire. Ils doivent être égouttés et pressés & part, lursqu’on en sépare le miel à ( époque de la taille des ruches, apres l’essai mage. Voy. Miel.
RÉAL ( Monnaies ). Monnaie d’argent et de compte. Voy. Bolivie, Chili, Espagne, Mexique, Pérou.
Réal de veillon, monnaie de cuivre. Voy. Espagne.
RÉASSURANCE (Législation). On désigne par ce mot le contrat qui intervient quand l’assureur se fait assurer à lui-même par une autre personne les risques dont il s’est chargé. Ce contrat n’apporte aucun changement au contrat primitif d’assurance; chacune de ces deux assurances a ses effets divers, et indépendants l’un de l’autre. L’assureur continue d’être obligé personnellement envers son assuré, et celui-ci n'a aucun droit contre le réassureur auquel il est complètement étranger. Le réassuré est, à l’égard du réassureur, comme le propriétaire des choses dont il s’était fait assurer; seulement pour avoir le droit d’être remboursé, il faut qu’il justifie avoir payé légitimement son assuré.
Il ne faut pas croire que l’on puisse faire assurer une seconde fois un objet déjà assuré : cela est formellement interdit par la loi. On peut seulement faire assurer la même chose par plusieurs assureurs, mais à la condition que les quotités assurées par chacun de ceux-ci n’excéderont pas, réunies, la valeur de l’objet assuré.
RÉBALADE ( Chasse). C’est le nom donné à une espèce de chasse dirigée contre les oiseaux d'eau, et qui se fait ordinairement do nuit; elle a donc besoin, dans ce cas, d’être autorisée comme chasse exceptionnelle. On pourrait peut-être la tenter de jour; mais alors elle serait beaucoup moins productive. Le rébaleur. couché dans son nègue-chin (Voy. ce mot), doit avoir soin de garder le dessous du vent, de peur que les canards ne l’entendent ou ne perçoivent les émanations de son corps; il faut qu’il s’avance en s'abritant le long des roseaux, en se glissant dans l’ombre projetée par les berges, et, lorsqu’il veut gagner l’endroit où les canards sont, au large, occupés à manger les herbes aquatiques, il doit ne leur présenter que la pointe de son nègue-chin , et le pousser le plus silencieusement possible. Si le bruit que font les canards en barbottant et en nageant vient à cesser, c’est qu’ils ont eu l’éveil ; alors que le chasseur s’arrête, qu’il attende patiemment que leur frayeur soit passée. Lorsque les canards se seront remis à manger, il pourra s’avancer jusqu’à ce qu’étant à portée, il distingue bien la ligne noire formée par la masse des oiseaux. C’est le moment décisif : il se soulève un peu et ajuste sa canardière. En entendant la détonation, tous les canards qui n’ont pas été frappés s’élèvent en poussant des cris d’effroi. Le enasseur peut encore tirer un coup au vol, puis il n’a plus qu’à ramasser son gibier, ce qui est une tâche assez difficile dans
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l’obscurité. Presque toujours quand les étangs sont gelés, il reste des endroits que ne recouvre pas la glace, et le gibier s’y rassemble en masse compacte ; alors on adapte sous le nègue - ebin deux morceaux de bois taillés en biseau, de manière à le faire glisser sur la glace comme sur des patins. On arrivera ainsi jusqu’aux endroits qui ne sont point gelés. On met son nègue -chin à Peau, et l’on procède comme à l’ordinaire. Lorsque le froid devient plus intense, les endroits qui ne sont pas gelés se rétrécissent encore; transi de froid, le gibier s’occupe à peine du chasseur qui vient se rébaler auprès de lui, même en plein jour, et qui en fait quelquefois une grande destruction.
On tue à la rébalade non-seulement le canard, mais toutes les espèces d’oiseaux d’eau, et notamment les foulques ou macreuses. 11 faut, pour rejoindre celles-ci, plus de précautions, car elles sont bien plus méfiantes que les canards : on ne doit pas espérer de les surprendre lorsqu'elles sont occupées à manger; il faut qu’elles soient endormies, ce qu’on reconnaît à un léger ronflement qui s’entend d’assez loin.
RÉBELLION ( Législation ). Est punie comme telle toute attaque, toute résistance avec violences et voies uc fait contre les officiers ministériels, les gardes champêtres ou forestiers, la force publique, Les préposés à la perception des Laies et des contributions, les porteurs de contraintes, les préposés des douanes. les séquestres, les officiers ou agents de la police administrative ou judiciaire agissant pour l’exécution des lois, des ordres ou ordonnances de l’autorité publique, des mandats de justice ou jugements. La
ine est nlus ou moins sévère, selon que la ré-
Uion a été commise par une seule personne, ou ar plusieurs réunies, avec ou sans armes. Le port ’un gros bâton, l’action de se saisir de pierres constitueraient une rébellion armée.
Si un débiteur contre lequel on vient exercer 1a contrainte par corps fait rébellion, l’huissier peut établir garnison aux portes pour empêcher l’évasion et requérir la force armée; le débiteur doit être poursuivi criminellement (C. pén. , art. 209-212; C. de proc. , art. 785).
REBOISEMENT des montaones (Sylviculture).
Lorsque les pentes sont rapides, ravinées, il faut avant tout consolider le terrain par des arêtes gazon nées ou en pierres sèches, et l’aplanir autant que possible. On établit aussi des retenues d’eau proportionnées à l’étendue et à la rapidité de la pente. Si le sol est de nature calcaire, on doit employer de préférence les plantations. Lo terrain destiné à les recevoir sera défoncé par bandes alternatives de 0",80 de largeur et de 0*,30 de profondeur, et on laissera entre chacune de ces bandes un intervalle de 1“,50 à 2 mèt. , suivant la rapidité de la pente. On plantera les jeunes plants en échiquier, en laissant entre eux, suf chaque ligne , un intervalle do ! mèt. En préparant le terrain, et en faisant la plantation, on doit accumuler sur le bord de chaque bande cultivée, et du côté de la pente, toutes les pierres qu’on rencontre ou à leur défaut, une certaine quantité de terre , de manière que la surface de ces bandes présente une inclinaison prononcée dans le sens opposé à la pente du terrain.
Lorsque le sol n’est pas do nature calcaire , on peut employer les semis, comme moyen plus économique; mais alors, pour obtenir de meilleurs résultats, il convient dejjoindre les plantations Aux semis. A cet effet, on exécute avec des espèces à bois blanc et à végétation prompte une plantation par bandes horizontales comme il a été indiqué ci-dessus; seulement, les lignes de jeunes
plants seront placées à 2 mèt. de distance les unes des autres. Lorsqu’ils ont bien repris, c’està-dire deux ans après leur plantation, on pratique entre chaque ligne une rigole et l’on y répand les semences. Yoy. Semis.
(Législation). La loi exempte pendant vingt ans de l’impôt foncier les coteaux et montagnes nouvellement reboisés. Vou. Forêts.
REBOUTEURS (Médecine domestique). On ne peut trop se défier de ces charlatans très- répandus en France sous les noms de rebouteurs, renoueurs , mèges et baxlleuls , qui font métier de remettre les membres luxés ou fracturés et particulièrement les entorses. On ne peut nier que quelques-uns d’entre eux, ayant fait une étude sérieuse de l’ostéologie, ne possèdent une assez grande habileté pratique, telle que doit finir par l’acquérir tout homme adroit et intelligent qui ne fait qu’une seule chose et qui s’applique à la bien faire; mais, ce sont là de rares exceptions. Souvent le rebouteur vulgaire, d’une ignorance et d’une maladresse incroyables, torture les malheureux qui lui tombent entre les mains, leur applique à tort et à travers les ligatures et les bandages, et les réduit enfin à la nécessité de recourir au chirurgien qui , presque toujours en pareil cas arrive trop tard, quand le blessé est estropié sans remède. roy. Médecine (Exercice de la).
RECEL, Recélé (Législation). Le recel est toujours un fait condamné par la morale, quand il s’agit d’objets qui n’appartiennent pas à celui qui les détient ou qu'il n'a nas le droit de conserver. Ce fait donne lieu tantôt à des peines purement civiles, tantôt à des peines criminelles. Ainsi celui qui a fait un héritage et qui détourne ou recèle des objets de la succession, en est puni en ce qu’il perd par là la faculté de renoncer à la succession : il conserve forcément la qualité d’héritier pur et simple, et comme tel, demeure soumis au payement des dettes du défunt, sans qu on doive avoir aucun égard à une renonciation qu’il aurait faite, et dans aucun cas, il ne peut prendre aucune part dans les objets divertis ou recélés. U est déchu aussi du droit de n’accepter la succession que sous bénéfice d’inventaire. De même, la veuve qui était mariée sous le régime de la communauté, et qui a détourné ou recèle des effets de cette communauté, demeure commune aux biens, et comme telle, soumise aux dettes, alors même qu’elle aurait renoncé à la communauté pour s^affranchir des dettes ; et elle ne peut jamais prendre sa part dans les objets recélés.
Des peines graves sont prononcées par les Cours d’assises ou les tribunaux correctionnels contre ceux qui ont sciemment recélé, en tout ou en partie, des choses enlevées, détournées ou obtenues à l’aide d’un crime ou d’un délit; ils sont considérés comme complices. Sont punis aussi ceux qui recèlent ou font recéler des personnes qu’ils savent avoir commis des crimes emportant peine afflictive, disposition dont sont exceptés les ascendants et descendants, époux ou épouses, frères ou sœurs des criminels recélés, ou leurs alliés au même degré, l’n emprisonnement est prononcé contre ceux qui recèlent les jeunes gens insoumis qui tentent de se soustraire aux lois sur le recrutement, ou les déserteurs; ceux qui recèlent le cadavre d’une personne assassinée ou morte des suites de coups et blessures ; ceux qui ont recélé sciemment des objets détournés par une personne sur qui on avait pratiqué une sai- ; sie. (C. Nap., art. 792 , 801, 1460, 1477 ; C. pén., art. 62. 83, 248, 359, 400; L. du 21 mars 1832.)
RECENSE. Yoy. Matières d'or ex d’argent.
RECENSEMENT ou Dénombrement de la population. Foy. Population.
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Recensement (Conseil de). Voy. Garde nationale et Recrutement.
RECÉPAGE (Sylvicult., Horticult.). Le recêpage, dit M. du Breuil, consiste dans la suppression de la tige des jeunes arbres, deux ans après leur transplantation, à quelques centimètres seulement au-dessus du collet de la racine. 11 a pour objet de remplacer cette tige par une nouvelle tige plus droite et surtout plus rigoureuse. L'époque la plus favorable pour effectuer cette opération , est le mois de février. La coupe du recépage doit toujours être dirigée vers le nord, afin que n’étant pas desséchée par l’ardeur du soleil , elle puisse se cicatriser promptement. Vers le printemps, il se développe au-dessous un certain nombre de bourgeons. Au commencement de l’été, on choisit le plus vigoureux, et autant que possible, celui qui naît à 0-02 environ au-dessous de la coupe du recépage et du cêté qui lui est opposé. On coupe, rez 1 écorce, tous les autres, et l’on maintient celui qu'on a réservé dans une position verticale à l’aide d’un tuteur. Enfin , dans le courant de l’hiver suivant, on coupe tout près de la nouvelle tige le sommet de la tige primitive. Voy. Pépinières.
Le recépage peut être appliqué à un grand nombre d'espèces. La plupart des arbres fruitiers et toutes les espèces forestières à bois mou s’en accommodent parfaitement, mais il devient trèsnuisible pour les esp&oes à bois dur, et les espèces résineuses. Dans la pépinière, les jeunes arbres À fruits ou d’ornement sont rabattus sur la souche, c.-é-d. recépés, leur deuxième année, quand le plant de semis ne paraît pas végéter avec assez d'énergie. Le robinier ou faux acacia, l'aubépine, l'orme, le châtaignier, et plusieurs autres , doivent toujours être recépés à leur seconde feuille. On fait choix d’un bon bourgeon parmi ceux que donne la souche , pour constituer le jeune arbre, ou pour recevoir en qualité de sujet les greffes que comporte son espèce. Dans les repeuplements de bois de chêne par les semis de gland, on ne doit pas hésiter À recéper le jeune plant qui . dès sa seconde feuille, reste à peu près stationnaire ou ne fait que peu de progrès- le recepage, en détruisant pour un moment 1* équilibre entre les parties extérieures du jeune chêne et ses racines, imprime à sa végétation un ôiau qu’elle ne prendrait pas d’elle-même, sans cette opération. #
Pour les arbres fruitiers, et en particulier pour le poirier, le recépage est une taille énergique consistant & scier le tronc près du collet de la racine, et à poser tout autour de la coupe un cer tain nombre de greffes, dans le but de refaire à l’arbre une charpente neuve par la greffe en couronne. On gagne toujours un temps précieux lorsqu’au lieu de remplacer un vieux poirier épuisé, on réussit à le refaire par le recépage suivi de la greffe en couronne. Voy. Rajeunissement.
RÉCÉPISSÉ .Droit). On donne particulièrement ce nom à deux espèces de reçus , celui par lequel on déclare avoir reçu en communication ou en dépôt des pièces, des titres ou effets quelconques, et celui par lequel les employés des caisses publiques reconnaissent que des sommes ou objets leur ont été versés. Le premier n’est soumis à aucune forme particulière, et peut être donné par acte sous seing privé aussi bien que par acte authentique ; le second est lait dans les formes réglées par les lois et arrêtés de l’administration publique. Si on a perdu un récépissé délivré par un receveur des finances , ou si , par un motif quelconque , on veut en avoir un duplicata, ce duplicata ne peut être donné; on obtient seulement une déclaration de versement, qui ne diffère du duplicata que par la forme , et qui, au fond , produit le même effet.
Récépissé (Monts-de-Piété). Voy. Reconnaissance.
Récépissés de marchandises et bulletins de gage (Commerce, Législation). — Les récépissés délivrés conformément au décret du 21 mars 1848 à ceux qui déposent des marchandises dans les magasins généraux établis avec l’autorisation du gouvernement, doivent énoncer les nom, profession et domieile du déposant, ainsi que la nature do la marchandise déposée et les indications
firopres à en établir l’identité et à en déterminer a valeur. — A chaque récépissé est annexé un bulletin de gage contenant les mêmes mentions que le récépissé. Tous deux peuvent être transférés par voie d'endossement ensemble ou séparément. L’endossement séparé du bulletin du récépissé vaut nantissement de ta marchandise au profit du cessionnaire du bulletin. L’endossement du récépissé transmet au cesstonnaire le droit de disposer de la marchandise , à la charge par lui , lorsque le bulletin n'est pas transféré avec le récépissé, de payer la créance garantie par le bulletin, ou d’en laisser payer le montant sur le prix de la vente de la marchandise. L’endossement doit être daté; celui du bulletin séparé du récépissé doit en outre énoncer le montant intégral en capital et intérêts de la créance garantie, la date de son échéance et les nom , profession et domicile du créancier. Le premier cessionnaire du bulletin doit immédiatement faire transcrire l’endossement sur les registre du magasin. Il est fait mention de cette transcription sur le bulletin. Le porteur du récépissé séparé du bulletin peut, même avant l'échéance, payer la créance garantie par le bulletin. Ce payement est fait au porteur du bullletin, s’il est connu, et, dans ce cas, ce porteur n'a droit aux intérêts que jusqu’au onzième jour qui suit le payement. S’il n'est pas connu, la somme due, y compris les intérêts jusqu’à l’échéance, est consignée entre les mains du préposé du magasin général et cette consignation libère la marchandise. A défaut de payement à l'échéance, le porteur du bulletin séparé peut , huit jours après le protêt et sans aucunes formalités de justice, faire vendre aux enchèies publiques la marchandise engagée. Il est payé de sa créance sur le prix de vente, déduction faite des droits de douane, d’octroi, de magasinage, de vente, eto. 11 n’a recours contre l’emprunteur et les endosseurs que si la vente n’a pas produit une somme suffisante pour couvrir la créance. Les délais fixés par les articles 1G5 et suiv. du Code de commerce pour le recours contre les endosseurs ne courent que du jour où la vente de la marchandise est réalisée. Ce porteur perd son droit à ce recours s’il n’a pas fait procéder à la vente dans le mois qui suit la date du protêt. Les porteurs de récépissés et de bulletins ont sur les indemnités d’assurances dues eu cas de sinistre les mêmes droits et privilèges que sur les marchandises assurées. — Les établissements de crédit peuvent recevoir les bulletins de gage comme effets de commerce avec dispense d’une des signatures exigées. — Celui qui a perdu un récépissé ou un bulletin peut demander et obtenir par ordonnance du juge, en justifiant de sa propriété par ses livres et en donnant caution, un duplicata, s’il s’agit de récépissé; le payement delà créance garantie, s'il s'agit du bulletin.
Les récépissés sont timbrés et soumis, pour l’enregistrement, au droit fixe de 1 fr. Sont applicables aux bulletins endossés séparément des récépissés, les dispositions de la loi du b juin 1850 (tit. I) et de la loi du 22 frim.an vu (art. 69, § 2, n* 6). L’endossement d’un bulletin séparé non limhjé ou visé pour timbre ne peut Cire transcrit sur les registres du magasin.
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RECEVEURS des finances ( Emplois publics). Outre les receveurs de tout genre et de tout grade employés dans l'administration des finances comme receveurs des domaines, de l’enregistrement et du timbre, des contributions indirectes et «le l’octroi (Foy.ces mots), on comprend spécialement sous le nom de receveurs des finances les receveurs particuliers d’arrondissement et les receveurs generaux de département. Dans le département ue la Seine le service des impôts est confié à des percepteurs et à un receveur central. Les ftercepteurs (Voy. ce mol) remplissent les fonctions de receveurs municipaux des communes de leur circonscription, des hospices et autres établissements de bienfaisance ae leurs communes, lorsque les revenus ordinaires de ces communes et de ces établissements ne dépassent pas 30000 fr. Pour les communes et les établissements dont le revenu excède cette somme, le ministre peut nommer des receveurs spéciaux.
Receveurs particuliers. Ils sont nommés par l’Empereur sur la présentation du ministre des finances. Avant leur installation, ils doivent justifier qu’ils ont versé leur cautionnement et prété serment, à moins qu’il ne l’aient déjà prêté en
ualité de receveur particulier d’un autre arron-
issement. Ils jouissent d’un traitement fixe de 2400 fr. par an, de bonifications d’intérêts sur le recouvrement des contributions directes, de taxations pour la centralisation du produit de l’impôt direct et des impôts et revenus indirects, de remises sur les produits des coupes de bois et les produits divers. Les retenues a exercer pour la pension de retraite ne portent que sur les trois quarts de ces émoluments.
Les receveurs particuliers doivent résider au chef lieu de leur arrondissement. Ils ne peuvent s’en absenter qu’en vertu de congés accordés par le ministre des finances. En cas dYabsence dûment autorisée ou d’empêchement légitime, ils peuvent se faire représenter par un fondé de pouvoirs agréé par le receveur général et le sous- préfet.
Ils sont soumis, pour les incompatibilités, aux mêmes règles que les percepteurs {Voy. ce mot). Pour tout ce qui concerne leurs fonctions, ils sont placés sous la direction et la surveillance des receveurs généraux oui sont responsables de leur gestion. Ils sont, à leur tour, responsables de la gestion des receveurs municipaux. Ils doivent surveiller principalement le travail des mutations à faire aux rôles, l’exercice des poursuites contre les contribuables et la formation dans les délais fixés des états des cotes indûment imposées et des cotes irrecouvrables. -*■ Leurs écritures doivent être tenues en parties doubles.
Receveurs généraux. Ils sont nommés par l’Empereur sur la présentation du ministre des finances. Avant leur' installation, ils versent le montant de leur cautionnement au Trésor public et prêtent ensuite serment soit devant la Cour des comptes ou entre les mains du préfet du département. — Ils jouissent d’un traitement fixe de tiiHK) fr. , de bonifications d’intérêts sur le recouvrement de l’impôt direct, de taxations pour la centralisation du produit de l’impôt direct et pour celle du produit (les impôts et revenus indirects, et de remises sur les produits de coupes de bois et les produits divers. — Les retenues pour la retraite s’exercent sur les 3/4 des émoluments cidessus désignés.
Les receveurs généraux doivent résider au cheflieu de leur département et ne peuvent s’absenter qu’en vertu de congés accordés par le ministre d’après la demande qui en est faite par le préfet. Ils doivent faire agréer par le préfet les fondés de pouvoirs qu’ils constituent en cas d’absence ou
RECH
d’empêchement et faire connaître les noms do ces mandataires au ministre, à la Cour des comptes et aux différentes administrations avec lesquelles ils sont en relation.
Chaque receveur général est comptable des ac tes de sa gestion personnelle et de celle de ses subordonnés. Ils sont justiciables de la Cour des comptes. Leurs comptes de gestion annuelle, préalablement vérifiés au ministère, sont produits à la Cour en deux {Parties : la première contenant les résultats des opérations complémentaires de l’exercice expiré, le 30 novembre de la seconde année de l’exercice; la deuxième comprenant les recettes et dépenses de l’année .concernant l’exercice courant et les opérations de trésorerie, et reproduisant les résultats de la première partie , avant le premier mois de l’année qui suit celle pour laquelle les comptes sont rendus.
Receveur central du d/parternent de la Seine. Il est chargé de surveiller et diriger le recouvrement des contributions directes au département de la Seine; il centralise dans ses écritures toutes les recettes effectuées par les vingt-cinq percepteurs de Paris et les vingt-six percepteurs de la banlieue, par les agents comptables des cinq Facultés de théologie, de droit, de médecine, des sciences, des lettres, et par l’agent comptable de l’École de pharmacie. — Il reçoit directement tous les produits départementaux, les pensions des élèves de l’École polytechnique, des élèves de l’École vétérinaire d’Alfort, les versements pour brevets d’invention, les fonds déjwjsés par les corps de troupes cantonnées dans le département de la Seine; il dirige les opérations des receveurs municipaux, les bureaux de bienfaisance et établissements publics des communes rurales du département, etc. — Les bureaux de la recette centrale sont ouverts au public de 9 heures du matin à 3 heures, rue Neuve-des-Mathurins, 36.
RECHANGE (l/g islation , Commerce). 11 s’effectue par une retraite, nouvelle lettre de change ue le porteur fait sur le tireur ou l'un des enosseurs, pour se rembourser du principal de la lettre proteslée, des frais et du nouveau change qu’il paye. Le rechange n’est pas un contrat, mais c’est la conséquence du contrat de change primitif, et il est soumis aux mêmes règles. Le taux du change seul varie ; il se règle, à l’égard du tireur, par le cours du lieu où la lettre de change était payable sur le lieu d’où elle a été tirée; à l’égard des endosseurs, par le cours du lieu où la lettre de change a été remise ou né* gociée par eux, sur le lieu où le remboursement s’effectue. La retraite doit être accompagnée d’un compte de retour, certifié parun agent de change, ou , à son défaut, par deux commerçants; il n en est jamais fait qu'un sur une même lettre de change. On ne peut cumuler les rechanges ; chaque endosseur n’en supporto qu’un seul, ainsi
3ue le tireur. L’intérêt des frais de rechange n’est û qu’à compter du jour de la demande en justice (C. de comm., art. 177 à 186). Voy. Lettre
DE CHANGE et RETRAITE.
RÉCHAUDS ou REchaufs (Horticulture). Voy.
Couches.
Réchauds (pour les mets). Foy. Couvert.
RECHAUSSEMENT ( Agriculture ). Cette opération, qui consiste à élever la terre autour du collet des racines d’un arbre ou d’une plante, a pour effet ; 1* d’empêcher les racines d’être desséchées par le soleil, ou d’être frappées par la gelée; 2* de réparer les rayages causés par les eaux pluviales ou les inondations; 3* d’augmenter le nombre des racines de certaines plantes, comme le maïs, et par là de contribuer au développement des tiges, des fleurs et des fruits. Voy. Buttage.
RECHERCHE DE MATERNITÉ, DB PATERNITÉ {Législation). Voy. Maternité et Paternité.
RÉCIDIVE (Législation). La récidive est une circonstance aggravante qui peut, eo certains cas, provoquer l’application d’une peine plus forte, mais qui ne change jamais le caractère de la faute, c.-à-d. que la récidive ne fait pas ranger la contravention parmi les délits, ni les délits parmi les crimes. Le l'ode pénal traite des peines de la récidive pour crimes et délits aux articles 56-58, et pour contraventions aux articles 471 , 475, 479 et 483.
RÉCLUSION. Yoy. Prisons.
RÉCOLTE DES FRUITS DELA TERRE ( ÉCOtt . rurale). La récolte des racines tuberculeuses ou charnues se fait par des procédés qui varient peu; presque toutes les racines sont arrachées à la bêche . 4 la fourche ou au crochet, espèce de houe à deux dents. Ce dernier procédé est le plus commode.
Pour arracher les pommes de terre, un ouvrier suit une rangée sur laquelle il est comme à cheval : d’un coup de crochet , qu’il donne à O", 25 environ en avant de chaque touffe, il détache celle-ci du sol avec tous ou presque tous les tubercules qui en font partie, et les fait tomber en arrière entre ses jambes: puis il fouille à droite et à gauche du trou qu il vient d’ouvrir, pour ramener à la surface les tubercules qui pourraient n’avoir pas été découverts par le premier coup de crochet. Il faut deux femmes pour ramasser les pommes de terre derrière chaque arracheur. la terre est sèche, on ramasse immédiatement ies pommes de terre ; sinon, on les laisse se ressuyer à l’air pendant une demi -journée. Les femmes recueillent les pommes de terre dans des paniers, qu’elles vident soit dans des sacs, soit dans des tombereaux. Lorsque la récolte est enlevée, on passe les herses,
3ui réunissent les fanes en chaînes, et mettent à écouvert les tubercules qui ont échappé aux ramasseuses. Il faut les ramasser imméaiatement, pour qu’ils ne verdissent nas à l’air et pour les mettre à l’abri des gelées blanches. On doit charger aussitôt sur les voitures les fanes que l’on transporte dans la cour de la ferme (Foy. Litière), et l’on ne tarde pas à labourer la pièce. On met alors une femme derrière chaque charrue; elle relève encore des pommes de terre qui ont échappé aux arracheurs, et malgré tous les soins que ceuxci ont pu mettre à les recueillir , il est rare qu'une charrue n’eu découvre pas au moins 5 ou 6 neclolit. dans une journée. — Un autre procédé d’arrachage, plus expéditif, consiste à récolter les pommes de terre 4 la charrue. On se sert pour cela d’un buttoir ou charrue à deux versoirs, 0 laquelle sont attelés deux chevaux ou deux bœufs que l’on fait marcher de chaque côté de la ligne à arracher. On pique la charrue dans la ligne même, de manière à ce que, dans sa marche, elle soulève les pommes de terre que les versoirs font tomber à droite et à gauche. Le laboureur ne prend qu'une ligne sur deux, afin de donner aux ramasseuses le temps de tout enlever . lorsqu'il a terminé de cette manière la moitié du travail , il revient sur ses pas pour reprendre le reste. Il faut de 15 à 20 femmes pour suivre une charrue
qui suivent n’ont plus qu’à les ramasser, à les décolleter (Foy. Décolletage), et à les réunir en tas alignés surle champ oû les voitures viennent les prendre ensuite pour les rentrer. Ce mode d'arrachage à la charrue n’est praticable que lorsque les racines ont été semées en lignes. Lorsqu’elles l’ont été à la voléo, on ne peut les récolter qu’à bras. Ç'est ce qui arrive pour les carottes semées en récolte dérobée avec une céréale de printemps (Foy. Carottes), et pour les navets, turneps, raves, cultivés en France plutôt en récolte dérobée qu’en récolte principale, et très-rarement semés en lignes.
Les racines doivent être mises à l’abri aussitôt après qu’elles ont été arrachées; l'atteinte d’une gelée , même légère , y apporterait un germe de désorganisation. On les conserve dans des cellier» , des caves sèches ou des silos (Foy. Caves, Celliers, Silos). On ne peut trop recommander d’établir les silos étroits et peu profonds pour la conservation des racines. La longueur n’a pas d'importance, mais on doit adopter comme maximum 1 mèt. de large sur 0“,70 à O*, 80 de profondeur, si l'on tient à éviter la fermentation et, par suite, la pourriture des racines. Les racines dont la récolte exige impérieusement un abri sont les pommes de terre, les betteraves, et, jusqu’à un certain point, les carottes. Quant aux navels , raves, turneps, consommés habituellement par les bestiaux de la mi-octobre à la fin de l’année, on se contente de les arracher chaque iour à mesure des besoins : ils supportent assez nien en terre tes premiers froids. La carotte est dans le même cas, et, pour cette raison, lorsqu'on la cultive sur une grande échelle, on en laisse une partie en terre pour être consommée avant celles qu’on rentre comme provision d’hiver. — Aucune racine ne supporte mieux l'hiver en place que les rutabagas et les topinambours; non-seulement on peut réaliser une économie d’arrachage et de logement en ne les prenant qu'à mesure des besoins, mais encore on aoit faire cette économie, car elle procure l’avantage d’avoir pour les bestiaux une nourriture plus fraîche, qui, loin de diminuer de volume comme les racines abritées, continue de végéter et de profiter pendant tout l’hiver. — Foy. Moisson, Fenaison, Cueillette, Vendange, etc.
Récoltes ( Êcon . rurale). — 1* Choix des récoltes. Dans rétablissement d’un assolement (Foy.
Si peut arracher, dans une journée, un hectare j>ommes de terre.
Pour les betteraves et les carottes, on se sert d’une charrue à un seul versoir, dont on a enlevé la partie postérieure. On pique la charrue au- | dessous des racines, non pas dans la rangée, mais à côté de celle-ci : la charrue soulève la terre, mais ne la retourne pas. Il en résulte que le chevelu des racines est rompu, ce qui détruit leur , adhérence avec le sol. Elles sont encore debout, mais elles ne tiennent plus à la terre. Les ouvriers
naissance approfondie du climat de la localité, ainsi que de la nature du sol, lui est avant tout nécessaire. Il devra ensuite avoir égard à l’action particulière que telle ou telle récolte peut exercer sur le sol. Nous ne pouvons consigner ici que des observations générales et d’une utilité pratique généralement reconnue.
Climat. On sait par expérience que le maïs, la vigne, le mûrier, le chanvre, le sarrasin, l’orge, la luzerne, demandent plus de chaleur que le froment, le seigle, l’avoine, le trèfle, le colza, le lin. Un climat humide convient au froment, à l'avoine, aux vesces, au trèfle, aux pommes de terre, aux prairies; un climat sec, au contraire, est préférable pour le seigle, le mais, l’orge, le sainfoin, la vigne, le mûrier.
Sol. Dans un sable ingrat, le sarrasin, les topinambours, le seigle, sont à peu près les seules plantes qu’on puisse cultiver ; s’il est arrosé, on peut le convertir en prairie. Dans un sable de meilleure qualité , l’orge, l’avoine et la pomme de terre ont chance de réussir; il en est de même de la vigne et du mûrier. S’il est souvent fumé,
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en peut y essayer la culture du trèfle, des pois, de la luzerne, du lm, du chanvre, dos fèves, du maïs et du blé. — Le sol argileux n'admel que le froment, l’avoine, le trèfle et surtout les fèves. S’il contient un peu de calcaire, et surtout s’il a été amélioré par les engTais, on peut y introduire les plus riches récoltes; le chanvre, lé blé, le maïs, les choux, le colza, le trèfle, la luzerne y prospèrent facilement. — Le aol calcaire convient surtout à l’orge, aux pois, au sainfoin et à la vigne. — Dans les bonnes terras d’alluvion, l’orge, le froment, les pommes de terre, l’avoine, le maïs, les fèves, le trèfle, donnent de belles récoltes, mais elles sont souvent envahies par les mauvaises herbes, et exigent beaucoup de main-d’œuvre; dans les terres dalluvion légères, ainsi que dans les étangs desséchés, les grains d’hiver sont souvent exposés à être déchaussés; c’est pourquoi on leùr substitue des récoltes de printemps, telles que l’orge, l’avoine, les pois et les fèves.
Plantes. Les choux, les navels, les betteraves, le colza, et, en général, toutes les récoltes sarclées (Yoy. ci-après), à cause des menues cultures qu’elles nécessitent, ont pour effet de nettoyer le sol. La luzerne, le sainfoin, les carottes, dont les racines, longues et vigoureuses, pénètrent profondément en terre, et surtout celles qui, comme la pomme de terre et le topinambour, produisent leurs fruits dans le sol, le soulèvent, l’ameublissent et le rendent ante à recevoir les influences de l'atmosphère. Le colza a la propriété d'ameublir le terrain et de |e préparer pour les grains d’hiver. L’herbe des prairies, par le chevelu de ses nombreuses racines, donne de la consistance au sol et y maintient la fraîcheur. Le trèfle, les fèves conviennent particulièrement pour ameublir les terrains argileux. I.e sarrasin . les pois et les vesces étouffent les mauvaises herbes sous l’ombre épaisse de leur végétation; les céréales, au contraire, semblent favoriser la multiplication des mauvaises herbes; la terre, enfin, se sèche et durcit souslos grains d’hiver et les récolte» do lin.
Les plantes douées d’une végétation vigoureuse, comme le sarrasin, la spargule, le gazon, 6ont celles qui contribuent le plus à enrichir le sol. On en peut dire autant de la luzerne et du sainfoin, lorsqu'ils ont occupé la terre pendant plusieurs années, et qu’on les a enfouis avant leur épuisement, et môme du trèfle dont on n'a pris qu’une seule coupe jiour enterrer la seconde en pleine floraison. Au second rang parmi les plantes fertilisantes viennent se placer, après le trèfle, le colza transplanté et biné, et surtout les fève6. Parmi les plantes qui, sans enrichir le sol, ne l’épuisent pas et le ménagent même, on peut citer les plantes qu’on fauche en vert, comme le seigle, l’orge d’hiver, la dravière, les vesces et les pois, les plantes qui fatiguent le sol sont beaucoup plus nombreuses. Relativement à leur faculté appauvrissante, les plantes se placent dans l’ordre suivant ; choux, pommes de terre, maïs, froment, orge, seigle, avoine; il faudrait renverser cette classification si le terrain demandait plutôt à être ameubli que ménagé sous le rapport des engrais : les céréales alors, à l’exception du maïs, occuperaient le premier rang, comme plantes appauvrissantes. Les plantes épuisantes sont celles qui, indépendamment de la quantité considérable d’engrais dont elles ont besoin pour réussir, n’abandonnent absolument rien au sol, en retour de ce qu’elles en ont reçu A cette classe appartiennent les navets, le chanvre, le lin; il faut aussi y comprendre les pavots et le colza, quand on les sème à la volée et qu’on ne leur donne aucune culture pendant leur végétation.
2° Rotation des récoltes. Certaines plantes peu-
vent être semées tard, d’autres veulent être mises en terre de bonne heure; les unes arrivent promptement à la maturité, les autres occupent longtemps le sol. On sèmera en automne les plantes qui croissent lentement, et qui ont en môme temps la faculté de résister aux froids de l’hiver , p. ex., le froment, le seigle et le colza : de cette façon leur maturité arrivera en temps convenable. Au contraire, on sèmera au printemps et même en été l’avoine, l'orge et le sarrasin, qui ne mûrissent que vers la fin de l’été , mais qui u’occupeot le sol que pendant quelques mois ; cela permettra d’ameublir et de nettoyer le sol dans l'intervalle de deux récoltes de grains d’hiver.
Le maïs, les pommes de terre, les betteraves, les topinambours se récoltent dans le courant de l’automne; le trèfle, la luzerne, le sainfoin occupent la terre pendant plusieurs années, et réparent les pertes éprouvées par le sol, en même temps qu’ils procurent une grande économie de fumier et de main-d’œuvre. Les colzas mûrissant de bonne heure, on peut donner deux ou trois labours à la terre pour le grain d'hiver qui doit suivre. Après un trèfle bien réussi, on sème souvent le blé sur un seul labour. Les pois et les vesces récoltés en vert débarrassent la terre assez tôt pour qu’on puisse donner au moins deux façons avant d'emblaver de nouveau; récoltés en grains, les vesces et les pois laissent encore le temps suffisant pour labourer avant les semailles d'hiver, mais il faut se hâter d'on profiter. La récolte tardive des fèves contrarie quelquefois la préparation pour le blé; le lin récolté dans le courant de juillet, laisse un peu plus de loisir pour les labours à blé; le chanvre, au contraire, ne vide la place qu'à l’entrée de l’automne; il serait, pour cette raison, un obstacle à la préparation du sol, si le blé ne se contentait d’un seul labour après une Yécolte aussi fortement fumée, et qui étouffe complètement les mauvaises herbes.
Les navets, les pommes de terre et les betteraves, occupant la terre fort tard, sont généralement de mauvais précédents pour les grains d’hiver; en revanche, les grains d’été et le lin réussissent parfaitement après ces récoltes. Il en est de même du topinambour. Le maïs, en France, ne forme qu’une préparation médiocre pour le blé, malgré les binages répétés qu’on lui dftnne. Les choux sont de mauvais précédents pour les grains d'hiver. Les récoltes coupées en vert, telles que les vesces, les pois, le seigle, l’orge d’hiver, le sarrasin, sont excellentes pour détruire les
«anvaiscs herbes; en outre, elles épuisent moins terre que les récoltes sarclées, et la laissent libre plus tôt. Le trèfle no nettoie bien le sol qu’autant qu’il est suffisamment garni ; il forme alors un bon antécédent pour le blé, l’avoine, le lin. La luzerne et le sainfoin sont dans le même cas, sous le rapport do l'ameublissement et de la propreté du sol, aussi peut-on prendre sans inconvénient une récolte de grains après les avoir retournés; mais si on leur fait succéder de suite * deux céréales non sarclées, les mauvaises herbes envahissent bientôt le champ, et l’on est forcé de recourir à uno récolte binée pour les détruire.
Certaines plantes ne peuvent se succéder à elles-mêmes, ou l’une à l'autre, sans que la première récolte ne nuise à la seconde; mais aussi il suffit le plus souvent d’intercaler une autre plante pour faire cesser le mal. Ainsi, entre deux céréales, qui épuisent et salissent le terrain, on place un trèfle on un colza; entre deur récoltes qui ne demandent que des Inliours superficiels, on place du chanvre ou du maïs qui, tous deux, oxigent de profonds labours; entre deux récoltes qui occupent longtemps le sol, on on met une,
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comme le lin ou la navette d’été , dont la végétation soit rapitle : do cette manière, on prévient les mauvais effets de certaines planter qui n'exercent l'une sur l'autre une influence fâcheuse, que parce que l'on n’a pas su profiter des contrastes résultant de leur végétation ou de leur culture. A la classe des plantes qui peuvent se succéder à elles-mêmes, il faut rapporter l’herbu, le chanvre, le topinambour, les betteraves, le seigle et l’avoine. Iæs plantes les plus antipathiques avec elles-mêmes sont les pois, le iridié, le lin et le froment. Voy . , pour plus de détails, les articles particuliers consacrés à chacune de ces récoltes.
Récoltes dérobées. Une récolte dérobée est celle que l’on fait en sus de la récolte principale dans le courant de l’année. Ainsi des navels après du seigle, des carottes semées en môme temps que l’orge, et récoltées trois mois après celte céréale; des pommes de terre ou des betteraves apris une resce d'automne récoltée en vert au mois de mai : du sarrasin, des sperf fuies , des pommes de terre après un trèfle incarnat constituent des récoltes dérobées. Le trèfle incarnat lui -même, et la minette ou lupuline, qui occupent la terre à la suite d’une céréale dans fa saison où celte terre ne produirait rien, et qui n'empêchent pas, après qu’ils ont été pâturés dès la fin d’avril ou les premiers jours de mai, de cultiver du wum, du sorghofourrage , des restes de printemps, des rutabagas, des choux et autres fourrages tardifs sont des récoltes dérobées. Ces récoltes, qui demandent de grandes quantités d’engrais, des bras, des attelages, et par conséquent un nombreux bétail, ne doivent être entreprises que là où les terres sont rares, chères et les capitaux abondants. Dans les pays où l’on a de grands espace?, • mais peu de capitaux, et par conséquent peu de bétail et des engrais insuffisants, il n’y aurait aucun profit à demander à la terre des récoltes dérobées. Dans ces pays, il faut créer des pâturages ui améliorent le soi lentement mais sûrement, tablir des jachères bien travaillées, qui en entretenant toujours la terre ouverte, meuble ot propre, équivalent à des demi-fumures: consacrer à cos jachères les fumiers, y semer «les prairies en même temps que les céréales d’hiver, enfin consacrer à ces dernières un sol. non pas plus grand à mesure que les engrais deviennent plus abondants, mais plus abondamment fumé. Les récoltes dérobées viendront plus lard, après les récoltes sarclées, lorsnu’avec l’aisance résultant de l’accroissement des bestiaux seront venus le» engrais surabondants.
Récoltes endommagées. II est utile pour les cultivateurs do savoir quels moyens ils doivent employer pour tirer le meilleur parti possible des récoltes endommagées par la grêle, les orages, les inondations, etc. . et aussi comment ils peuvent suppléer à ces récoltes. C’est une erreur de croire que les fourrages atteints par la grêle exercent une influence fâcheuse sur les animaux auxquels ils sont donnés en vert; la grêle par elle-même ne communique aucune propriété mak faisante aux plantes qu’elle frapre, elle les dispose seulement quelquefois à des altérations rapides. Quand les céréales n’ont perdu que leurs épis et qu’elles restent ni nés, elles peuvent être consommées en vert par les animaux. Si elles sont trop souillées de terre, ôn les traite comme fourrage et on les convertit en foin. Dans tous les cas, et si l’on peut les faucher sans trop de peine, elles fourniront une lionne litière; si elles ne peuvent pas être fauchées, on les roule et on les enfouit dans le soJ, qui sera ainsi tout préparé à recevoir une nouvefle culture. Les foins atteints par la grêle peuvent aussi être donnés en vert,
avec ou sans addition de 250 gr. de sel très-divisés par 100 kilogr. de foin, ou mieux, associés à une proportion suffisante de racines ou d'autres fourrages complètement sains. Les fourrages avariés doivent , dans tous les cas , être assainis, après dessiccation, par le battage au fléau, le Lâchage et un blutage en repique.
Parmi les plantes dont on peut faire choix pour suppléer aux récoltes endommagées, le sarrasin ou blé noir est celle . qui offre le plus de chances de succès. Viennent ensuite les mulets qui constituent un aliment pour les habitants de plusieurs contrées de la France; les navets, qui réussissent parfaitement dans les terrains calcaires; les mais hâtifs, qui exigent un sol de bonne qualité ; les
Iiommcs de terre qui peuvent encore fournir uns ponne récolte si elles sont favorisées par le temps; le moutardon, qui, associé au sarrasin, donne un excellent fourrage; enfin, la betterave, qu’on peut faire consommer en vert aux animaux, mais avant que la racine soit complètement développée. Afin de hâter autant que possible la geruiiuation de la graine, il est bon ae faire tremper celle-ci dans l’eau pendant un certain temps. La variété de betterave, connue sou? le nom de disette, est celle qu'on doit choisir de préférence.
Récoltes jachères, Récoltes sarclées. Voy. Binage, Buttage, Sarclage et Serfouissage. Récoltes racines. Voy. Racines.
Récoltes vertes enfouies. Les meilleures plantes à enfouir comme engrais végétal sont celles dont la semence coûte peu, et dont la rapide croissance couvre le sol arable d’une végétation abondante, dans un espace de temps assez court pour ne pas déranger l’ordre des cultures. Les plantes les plus usitées pour cette destination sont, dans le Nord, la spergule et le xarrofi'n, semés immédiatement après l'enlèvement d’une récolte de céréales, et eiuouis par un labour profond vers la fin de l’automne, au moment où ces plantes sont en pleine fleur. Dans les terres argileuses, on enfouit ne préférence le trèfle, la vesce, les féveroles, le colza, la gesse, la moutarde noire, et dans les terres légères et sablonneuses, le trèfle blanc, le trèfle incarnat, le seigle, la spergule, le sarrasin, le lupin blanc, le tabac. C'est ordinairement à la charrue que se fait cet enfouissement. Si les plantes, par rentrelacement de letlrs tiges, opposent trop d’obstacle à .la manœuvre de la charrue, on commence par les affaisser en passant lo rouleau sur le champ; quelquefois aussi on les fauche, et les femmes avec un râteau les étendent dans la raie que doit recouvrir la charrue. Pour faire ensuite l'ensemencement que cet engrais doit rendre plus fécond, on attend que les plantes soient décomposées. autrement les -dents de la herse s’embarrasseraient dans lés 4jges el les arracheraient. On peut hâter cette décomposition en répandant de la chaux sur Ja récolte lerte avant son enfouissement. — Dans 4e «Midi, Je lupin est fréquemment s* tj ié outre les rangées de ceps de vignes, et enterré pour leur tenir lieu d’engrais, au moment de sa pleine floraÀsou, sans lui laisser le temps de former sa graine.
Récoltes (Législation). Colles des cultivateurs absents, infirmes ou accidentellement hors d’état de les faire eux-mêmes, ou qui réclament ce secours, doivent être rentrées, par ordre de la municipalité. Chaque propriétaire fait sa récolte à l’époque et de la manière qu’il lui niait, sauf ce qui peut être prescrit par les bans de moisson ou de vendange ( Ko y. Bans). — Pour les différentes dispositions relatives aux récoltes. Voy. Bail , Destruction, Dévastation, Fermes, Immeubles, ktcendir. Juge de paix. Paj-sage, Vol.
RECOMMANDATION ( Législation ). Le droit de
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recommandation appartient à ceux qui auraient pu exercer la contrainte par corps. Les formalités sont celles prescrites pour l'emprisonnement, moins la consignation aes aliments, s'ils ont été consignés; mais ie créancier qui a fait emprisonner peut se pourvoir contre le recommandant, devant le tribunal du lieu, à l’effet de le faire contribuer par portions égales (C. de proc. civ. , art. 793). Voy. Contrainte par corps et Aliments.
Recommandation (Lettre de). Elle ne doit pas être confondue avec la b tire de crédit {Voy. ce mot). Une lettre de recommandation est celle par laquelle on réclame de son correspondant, en faveur d'un parent, d’un ami, ou d'une personne avec laquelle on est en rapport d’affaires, le bon' accueil et les services qu’on serait en droit d’en attendre soi-même. Une pareille lettre peut servir d’introduction auprès de la personne à laquelle elle est adressée; mais elle ne donne point au porteur le droit de réclamer aucune somme d’argent.
RECOMPENSES (Droit). Les époux ne doivent pas s’enrichir aux dépens l’un de l’autre; dès lors le patrimoine enrichi doit récompense au patrimoine appauvri : il peut être dû récompense par l'un des epoux à l'autre , par la communauté à l un des époux, par l'un des époux à la communauté.
11 est dû récompense par l’un des époux à l’autre , lorsque l’un deux emploie le prix d'un immeuble qui lui est propre à paver la dette de l’autre; ou lorsque l'un détériore l'immeuble de l’autre. Dans ce cas la récompense s’exerce sur les propres ou la part de communauté de l’époux qui la doit; elle ne porte intérêt que du jour de la demande en justice. — Il est dû récompense parla communauté à l’un des époux, lorsqu'un propre a été vendu et le prix versé dans La caisse de la communauté , et lorsqu'un époux propriétaire du fonds dominant a renoncé à sa servitude active moyennant un prix qui lui a été payé par le propriétaire du fonds servant. La récompense n’a lieu que sur le pied de la vente . quelque allégation qui soit faite touchant la valeur de l’immeuble aliéné; la communauté ne doit que ce qu’elle a reçu, que ce dont eHe a profité ni plus ni moins. La récompense de la femme s’exerce sur les biens de la communauté et en cas d’insuffisance sur ceux du mari ; celle du mari ne s'exerce que sur les biens de la communauté s’il en reste après le prélèvement des récompenses dues à la femme. 11 est encore dû récompense par la communauté à l’un des époux dans le cas où uûe carrière ou mine a été ouverte pendant le mariage, et que les produits en sont tombés dans la communauté C. Nap. , art. 1403, dern. alinéa) : dans le cas où a soulte du prix d’un immeuble échangé est tombée dans la communauté (art. 1401), etc. — La récompense est due à la communauté par les époux toutes les fois que l’un d’eux a tiré un profit personnel des biens de la communauté; ainsi dans le cas où un époux acquiert à titre d’échange un immeuble de valeur supérieure à l’immeuble échangé, il est dû récompense pour la soulte payée des deniers de la communauté: ou bien si l’un des époux a exercé la faculté de raenat, et remboursé le prix d’achat des deniers de la communauté, ou bien encore si l’un deux a payé avec ces mêmes deniers les. grosses réparations d’un immeuble qui lui fût propre, il est comptable de toute la somme dont la communauté a fait l'avance sans égard & la plus-value; quant aux dépenses d’agrément , la récompense n’est due que du montant de la plus-value. Dans les deux cas cidessus, que la récompense soit dee par la communauté à l’un des époux, ou par l’un des époux à la communauté, les intérêts courent soit acti-
vement soit passivement du jour de la dissolution de la communauté.
RECONDUCTION [Tacite] {Législation). Voy.
Tacite reconduction.
RECONNAISSANCE ( Législation ). C’est un acte simple, par lequel une personne constate son engagement. Les lettres de change ou billets à ordre déclarés irréguliers sont réputés rcconnaissnnees ou simples promesses. La dette n’est pas moins certaine, mais les moyens de la faire acquitter et les formes de la négociation ne sont plus les mêmes. Une reconnaissance n’entralne 1a contrainte par corps qu'autant que le signataire est commerçant; et, par une autre conséquence non moins importante, elle n’est pas négociable par voie d’endossement. La reconnaissance n’est soumise à aucune rédaction particulière; il suffit qu’elle énonce clairement l’obligation, mais elle est plus complète quand elle mentionne aussi la cause de la dette. Voy. Billets.
Reconnaissance (Montre- Piété). Il y en a de deux espèces : les reconnaissances délivrées par les commissionnaires, plus particuliérement désignées sous le nom de récépissés, et les reconnaissances données par l’administration et dites vulgairement grandes reconnaissances. Les unes et les autres sont sur papier non timbré.
Les récépissés portent l’indication des droits dus au commissionnaire, son nom et son domicile, la date et le numéro d’ordre de l’engagement, ainsi que l’avance faite et la désignation précise et détaillée des articles engagés. Us sont au porteur et doivent être échangés dans les dix jours contre la reconnaissance de l’administration, moyennant le payement préalable des droits d’engagement de 2 pour 100 perçus par le commissionnaire et de la différence entre l’avance faite et le prêt définitif, si ce dernier est moindre que l’avance. Dans le cas, au contraire, où le prêt est supérieur à l’avance, l’excédant est remis à l’emprunteur, et pour cet excédant il n’est dû au commissionnaire ni intérêt, ni commission ; il n'a droit qu’au remboursement du principal. Dans l’usage, l’échange au bout de 10 jours du récépissé contre la reconnaissance, est facultatif. Il est à noter seulement que si la reconnaissance est laissée chez le commissionnaire et que l’avance soit supérieure au prêt, la différence porte intérêt À l’avantage du commissionnaire à partir du dixième jour qui suit l’engagement à raison de 1/2 p. 100 par mois. Quant au droit d'engagement de 2 p. 100, il n’est dû que pour la valeur du prêt définitif.
La reconnaissance du mont-de-piété est également au porteur. Elle indique le bureau et la division où l’engagement a eu lieu, ainsi que les droits à percevoir; elle désigne aussi le nantissement, la date et le montant du prêt.
Le nom de l’emprunteur étant inscrit sur le registre à souche de l’administration au moment de l’engagement, il faut, si une autre personne retire le gage, que l'emprunteur ait apposé sa signature au dos de la reconnaissance. Voy. Achat
DE RECONNAISSANCES
Si une reconnaissance n’a point été retirée de chez le commissionnaire en échange du récépissé provisoire, soit pour dégager l’objet f soit pour renouveler, soit pour toucher le boni, cette reconnaissance est déposée , «près un délai de trois ans, & compter du jour de l’engagement, à la direction du mont-de-piété, et le Doni, s’il en existe, est acquis par prescription aux hospices. Voy. Boni.
Perte de reconnaissances. Il peut se présenter trois cas : !• Perte d’un récépissé. On doit aller chez le commissaire de police de son quartier
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avec deux témoins, et faire autoriser par lui le commissionnaire à opérer la remise de la reconnaissance du mont-de-piété. L’acte de la déclaration faite devant le commissaire de police et constatant la perte du récépissé sera déposé chez le commissionnaire, qui le conservera pour en justifier et le représenter au besoin; de plus, il en sera fait mention sur le registre d’engagement en marge de l’article, sans aue cela dispense la partie prenante de signer les décharges requises: | 2* Perte d'une reconnaissance. L’emprunteur de- j vra en faire aussitôt la déclaration au directeur général du mont-de-piété, qui sera tenu de recevoir et de faire iusenre cette déclaration sur le registre d'engagement en marge de l’article. Le nantissement, toutefois, ne pourra être dégagé avant l’échéance du terme fixé par l'engagement , et lorsqu’à l'expiration de ce terme l’emprunteur sera admis, soit à retirer le gage, soit à recevoir le boni résultant de la vente qui en aura été faite, il sera tenu d’en donner décharge spéciale, avec cautionnement d une personne domiciliée et reconnue solvable. Cette décharge spéciale sera simplement inscrite sur le registre d'engagement pour une valeur au-dessous de 100 fr.; elle sera donnée par acte notarié, s’il s’agit d une valeur au-dessus de cette somme ; 3* Perte d'une reconnaissance par te commissionnaire. Un commissionnaire peut égarer ou perdre une reconnaissance dont il est comptable. Il dépose alors à la direction du mont-de-piété une somme égale au prêt, laquelle sert de garantie des événements qui peuvent résulter de la non-représentation de la reconnaissance perdue.
Reconnaissance d'écriture. Lorsque celui qui a écrit ou signé un acte srtus seing privé consent à reconnaître que l’acte émane bien de lui, cette reconnaissance se fait par le dépôt chez un notaire, avec déclaration de la partie ou des parties obligées. Si la reconnaissance ne se fait pas volontairement, elle peut être demandée en justice, et il intervient alors une procédure tendant à rouver que l’acte a été écrit ou signé par celui qui on l’oppose. Voy. Vérification d’écriture. On peut demander en justice la reconnaissance d’écriture et signature, mémo avant l’échéance ou l’exigibilité d’une obligation, afin d’éviter des difficultés et des lenteurs au moment où le payement devra être fait; dans ce cas. le jugement qui reconnaît l’écriture, no peut ni ordonner que la dette sera payée à l'échéance, ni permettre de prendre tout de* suite hypothèque. Celui qui intente une action fondée sur un acte sous seing privé n’est pas tenu de demander en même temps la vérification ; il peut attendre, pour cela, que l’écriture ou la signature soit déniée; il peut aussi demander immédiatement acte de la reconnaissance ou de ce que l’acte sera tenu pour reconnu; dans ce dernier cas, si celui à qui on oppose l’acte ne comparait nas, il est rendu contre lui un jugement par défaut, et l’écrit est tenu pour reconnu. Si le défendeur ne dénie point sa signature, les frais de la demande, de la vérification et de l'enregistrement de l’acte sont à la charge du demandeur. Un héritier peut déclarer, quand on lui demande l’exécution d'un acte sous seing privé attribué à son auteur, qu’il méconnaît l’écriture ou la signature de cet acte; si l'acte est, par suite d’une vérification, déclaré provenir de celui à qui il était attribué, l’héritier est condamné aux frais de la vérification.
Quand un acte sous seing privé a été reconnu, ou légalement tenu pour reconnu, il a, entre ceux qui l'ont souscrit et leurs héritiers ou ayants cause, la même valeur et fait la même foi qu’un acte authentique.
RECO
Les actes de reconnaissance d’écriture sont soumis à un droit fixe d’enregistrement de 2 fr. (L. du 28 avril 1816, art. 43, C. Nap., art. 1322; G. de proc. civ. , art. 193 et suiv.; Loi du 3 sept. 1807).
Reconnaissance d’enfant. Les enfants légitimes n’ont aucun besoin d’être reconnus par leurs parents; leur filiation se prouve par leur acte de naissance et par l’acte de mariage de leurs père et mère ( Voy. Filiation). Les enfants adultérins ou incestueux ne peuvent jamais être reconnus; si une reconnaissance avait lieu toute>ois. elle n’empêcherait pas ces enfants d’être considérés comme des étrangers, et elle ne leur conférerait pas les droits accordés aux enfants naturels. Si la reconnaissance résultait, non pas d'un acte volontaire du père ou delà mère, mais d’un jugement, par exemple, qui annulerait un mariage incestueux dont un enfant serait né, ou de celui qui admettrait le désaveu, par un mari, d’un enfant né de sa femme, le fait de la filiation est alors bien constaté, et il n'en résulte pas d’autre conséquence pour les enfants que le droit de réclamer contre leurs père et mère ou leurs héritiers des aliments, c.-à-d. ce qui est nécessaire pour assurer leur subsistance.
Quant aux enfants naturels, qui ne sont ni adultérins, ni incestueux, Ils peuvent être reconnus dans l’acte de célébration, postérieur à leur naissance, du mariage de leurs père et mère, mariage qui opère la légitimation {Voy. Légitimation). La reconnaissance peut aussi se faire, soit avant le mariage des parents, soit si ce mariage n’intervient pas; elle doit alors se trouver, ou dans l’acte do naissance de l’enfant, ou dans un acte authentique séparé, auquel est assimilé un acte sous se;ng privé déposé chez un notaire. On regarde comme authentique la reconnaissance faite devant un tribunal , qui en donne acte ou la constate dans un jugemeut, celle faite dans un testament mystique, mais non celle qui serait exprimée dans un testament olographe . ni celle que contiendrait un acte sous seing privé dont l’écriture serait reconnue en justice, une reconnaissance sous seing privé ne donnerait pas à l'enfant naturel le droit de réclamer des aliments contre celui nui l’aurait faite; l’enfant n’aurait ce droit que si l’acte contenait l’obligation expresse de lui fournir des aliments, obligation dont il pourrait exiger l’exécution, non pas comme enfant, mais comme créancier, ainsi que pourrait le faire toute personne à qui on aurait souscrit l’engagement de lui payer une pension alimentaire. La recherche de la maternité étant permise, la reconnaissance d’un enfant faite sous seing privé par une femme, pourrait servir de commencement de preuve par écrit pour arriver à établir la filiation naturelle.
La reconnaissance d'un çnfant naturel n’oblige que celui qui l'a faite; ainsi celle qui émane du père, sans l’indication et l’aveu de la mère, n’a d’effet qu’à l’égard du père; celle faite pendant le mariage, par un des époux au profit d'un enfant naturel qull aurait eu, avant le mariage, d’un autre que de son époux, ne peut nuire ni à celui-ci, ni aux enfants nés de ce mariage. Une reconnaissance peut toujours être contestée par tous ceux qui y ont intérêt. Les enfants naturels reconnus ont droit . non-seulement à des aliments, mais à une part dans la succession de leurs père ou mère. Voy. Aliments. Succession
RECONSTRUCTION (Législation). Voy Mitoyenneté, Usupruit.
RECONVENTION ou Demande reconventionnelle (Droit). C’est une demande opposée à une autre demande. Une personne assignée en paye-
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mont d’une somme et qui reconnaît l’avoir reçue, peut quelquefois,, par une demande reconventionnelle, opposer en compensation une dette que le demandeur a contractée envers elle. La demande principale et la reconvention ne font alors qu’un môme procès, soumis au môme tribunal. Si les deux engagements sont égaux et également liquides et exigibles, la compensation s’opère de
Elein droit: s’ils sont inégaux , mais également quides, la compensation s’opère jusqu’à due concurrence : si l’un est liquide et que l’autre ne le soit pas, les circonstances seules servent de guide au tribunal. Si les deux demandes peuvent, sans inconvénient, être réunies et jugées dans un bref délai, le tribunal les confond ordinairement dans une même décision; mais si la reconvenüon devait trop retarder le jugement de l'atlaire principale, les juges pourraient prononcer d'abord sur celle-ci et renvoyer la seconde pour statuer plus tard après examen.
RECOyi’KTAGB (Chasse). Lorsque la première couvée des perdrix a été détruite par les intempéries de la saison, par les animaux nuisibles ou par la faux des moissonneurs, ces oiseaux vont le plus souvent faire dans le voisinage une seconde couvée : mais il est rare qu’ils l’amènent à bien ; les
Petits tardivement éclos peuvent à peine voler à époque do l'ouverture de la chasse; ils sont détruits dès le premier jour par les chiens ou par les mauvais chasseurs.
BECORS. Voy. Gardes du commerce.
RECOUPAGE (Agriculture). Nom donné dans quelques départements à la seconde façon des terres eu jachère. Voy. Labour.
RECOUPE (É. on. rurale). Voy . Regain.
Recoupes. Voy. Mouture.
RECOURS au conseil d’Êtat ( Législation ). Il peut avoir lieu pour -incompétence ou excès de pouvoir, pour violation des formes ou do la loi, dans l’intérêt de la loi et par voie d’appel — Quant à la manière de le former, Voy. Conseil d’Etat.
Recours en cassation. Voy. Pourvoi et Cassation.
Recours en garantie. Voy. Aval, Cautionnement , Gage ou Nantissement , Hypothèques, etc.
Recours en grâce. Voy. Grâce.
RECOUVREMENT (Droit, Législation). Les personnes, les maisons de commerce ou de banque qui ont à se faire payer des effets de commerce, envoient ordinairement un commis ou agent, un garçon de caisse, présenter l’effet échu à la personne du débiteur; si celui-ci n’est point trouvé à son domicile, il est d'nsage que le porteur de l'effet laisse au domestique ou au concierge du débiteur, l’indication de la personne ou de l’établissement à qui le payement «loit être fait dans la journée, avec la mention de l'adresse; à la Banque de France, on doit se présenter avant l’heure de la fermelufe des bureaux, de môme que «Lins la caisse des maisons de commerce. Si le débiteur ne s’est point présenté à temps dans la journée, l’effet est remis Hun huissier pour faire le protêt; on peut encore payer entre les mains de celui-ci et prévenir les frais du protêt, si l’on arrive avant que cet acte n’ait été signifié.
Le recouvrement des notes et factures d’un marchand se fait par lui ou par un de scs commis; il ne faut payer que contre un acquit du marchand, qu’on doit garder pour éviter une seconde réclamation d’une dette déjà payée.
Pour le recouvrement des créances ou dettes d’un failli, Voy. Faillite; pour celui des droits privilégiés du Trésor public, pour frais do justice , Voy. Privilèges.
Lorsqu’un marchand rend un fonds de com-
merce, ou que le pourvu d’un office pour lequel la transmission à prix d’argent est autorisée, comme les études uo notaire-, d’avoué, les cabinets d’agent de change, etc , cède cet office, il faut avoir soin de stipuler à qui seront attribués les recouvrements restant à faire au moment do la cession. Si le vendeur ne s’est rien réservé, si le fonds de commerce ou l’étude, le cabinet, a été vendu dans des termes généraux, l’acquéreur adroit aux recouvrements: il les fait faire, à son profit, à ses frais, à scs risques et périls: il n’a point de recours, en cas de non-payement, contre le vendeur, à moins que le contrat ne contienne quelque clause à ce sujet.
RECRKPIMEXT des murs (Législation). Voy. Réparations.
RECRUTEMENT (Législation). Le recrutement do Parmi' e se forme par des appels et des enrôlements volontaires. Tous les ans, une loi spéciale détermine la quotité du contingent et répartit entre tous les départements le nombre d’hommes à fournir pour les troupes de terre et de mer. La répartition entre les arrondissements et les cantons est faite par les préfets , au conseil de préfecture.
1“ I æ contingent assigué à chaque canton est fourni par un tirage au sort entre les jeunes Français qui ont leur domicile légal dans le canton et qui ont atteint l’âge de 20 ans révolus dans le courant do l'année précédente. Sont considérés comme légalement domiciliés dans le canton : 1* les jeunes gens même émancipés, engagés, établis au dehors, expatriés, absents, ou détenus, si, d’ailleurs, leurs père, mère, ou tuteur ont leur domicile dans une des communes du canton, ou s’ils sont fils d'un père expatrié qui avait son dernier domicile dans l’une aesdites communes; 2* les jeunes gons mariés dont le père, ou la mère, à défaut du père, sont domiciliés dans le canton, à moins qu’ils ne justifient de leur domicile réel dans un autre canton; 30 les jeunes gens mariés et domiciliés dans le canton, alors même que leur père ou leur mère n’y seraient pas domiciliés; 4* les jeunes gens nés et résidant dans le canton qui n’auraient ni leur père, ni leur mère, ni leur tuteur; 5* les jeunes gens résidant dans le canton qui ne seraient dans aucun des cas précédents et qui ne justifieraient pas de leur inscription dans un autre canton. — Sont considérés comme ayant l’âge requis pour le tirage les jeunes gens qui ne peuvent pas justifier qu’ils ont moins de 20 ans, soit au moyen d’un extrait des registres de l’état civil, soit par des titres ou témoins, conformément à l’art. 46 du Code Napoléon.
Les jeunes gens soumis au tirage, leurs parents ou tuteurs, sont tenus d’aller déclarer leurs nom et prénoms à la mairie de leur commune, où doit ôtre dressé le tableau de recensement. S’ils négligent de faire cette déclaration, ils y sont inscrits ! d’office, d’après les registres de l'état civil et tous | autres documents et renseignements. Toutes frau- ! des ou manœuvres par suite desquelles un jeune homme aurait été omis sur les tableaux de recen- ! sement, seraient déférées aux tribunaux ordinai- ' res, et punies d’un emprisonnement de 1 mois à 1 ! an. Lejeune homme, condamné comme auteur ou | complice desdites fraudes ou manœuvres serait, à J l'expiration de sa peine, inscrit d’office sur la liste ] de tirage — Si dans l’un des tableaux de recenso- ! ment des «innées précédentes, des jeunes ffflOft ' ont été omis, sans qu’il y ait de leur faute, leur ; nom est inscrit sur le tableau do l’année qui suit colle où l’omission a été découverte, à moins qu'ils n’aient 30 ans accomplis.
2* Le tirage a lieu au chef Jieu do canton en ; séance publique , devant le sous-préfet, assisté des maires du canton Daus les communes qui for-
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ment un ou plusieurs cantons, le sous-préfet est assisté du maire et de ses adjoints. Dans les can- . tons composés de plusieurs communes, le sort décide dans quel ordre les communes seront appelées. Avant de procéder au tirage, s’il y a des jeunes gens qui, ayant ôté omis sur les tableaux des années précédentes par fraudes ou manœu vres coupables. doivent être inscrits sur la liste de l'année, le sous-préfet leur attribue de droit les premiers nnraéroset, en conséquence, extrait tout d’abord de l’urne ces numéros. 11 vérifie ensuite les numéros restants et s’assure qu’il çst égal en nombre à celui des jeunes gens appelés à concourir au tirage. Ces premières formalités terminées, chacun des jeunes gens est appelé dans l’ordre du tableau, et prend dans l’urne un numéro qui est immédiatement proclamé et inscrit. En cas d’absence ou d’empêchement, les parents du jeune homme ou, à leur défaut, le maire, tirent A sa place. L’opération du tirage ne peut être recommencée sous aucun prétexte : chacun garde le numéro qu’il a tiré ou oui a été tiré pour lui.
3a Après le tirage les jeunes gens qui , d’après leurs numéros, peuvent être appelés à faire partie du contingent sont convoqués devant le conseil de révision {Yoy. Conseil de révision), pouêtre examinés et entendus relativement k leurs réclamations. Chacun a droit de faire valoir ses motifs d'exemption et de dispense.
Sont exemptés de droit et remplacés, dans l’ordre des numéros subséquents : 1* ceui qui n’ont pas la taille de 1“,56 ; 2* ceux que leurs infirmités rendent impropres au service; 3” l’aîné d’orphelins de père et de mère; 4° le fils unique ou rainé des fils, ou A défaut de fils, le gendre, le petit-fils unique, ou l’alné des petit fils, d’une femme actuellement veuve ou d un père aveugle ou septuagénaire (dans les cas prévus aux paragraphes 3 et 4, le frère puîné jouit de l’exemption , si le frère ainé est aveugle ou impoteut); 5° le plus àgô de deux frères appelés à faire partie du môme tirage , et désignés tous deux par le sort, si le plus jeune est reconnu propre au service; 6V celui qui a un frère sous les drapeaux à tout autre titre que remplaçant; 7e* celui dont un frère est mort en activité dé service, ou a été réformé pour blessures ou pour infirmités contractées au service (l’exemption qui résulte des cas prévus aux paragraphe!; fi et 7 peut être appliquée plusieurs fois dans la même «mille). — Lejeune homme qui a négligé de v faire inscrire sur le tableau de la classe à laquelle il appartenait et qui est appelé postérieurement au tirage, ne peut réclamer le bénéfice des exemptions indiquées aux paragraphes 3\ 4 et suivants, si les causes de ces exemptions ne sont survenues que postérieurement à la clôture des listes du contingent de la classe.
Sont dispensés de faire partie du contingent et comptés en déduction du nombre d’hommes à fournir: 1 Mes jeunes gens déjà liés au service, par suite d’un engagement volontaire, d’un brevet ou d’une commission, sous la condition d’accomplir le temps de service prescrit par la loi; 2° les
Jeunes marins et ouvriers de la marine portés sur os registres de l’inscription maritime; 3* les élèves de l’Ecole polytechnique; 4* les instituteurs
Erimaires adjoints, les élèves des écoles normales; îs maîtres d’étude, régents et professeurs des lycées et collèges; les membres et novices des associations religieuses reconnues et autorisées ; les jeunes de langues, les professeurs de Pécule des sourds-muets, s’ils ont contracté avant le tirage l’engagement de se vouer pendant lü ans au moins à l’enseignement public ; 5" les élèves des grands séminaires et ceux qui se vouent au minis-
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tère des autres cultes reconnus par l’Etat, sous b condition pour les premiers d’être entrés dans les ordres à 2'» ans accomplis, pour les autres à l’âge indiqué par les règlements; 6° les grands prix le l'Institut on de l’Université.
Les jeunes gens qui cessent de suivre la carrière en vue de laquelle ils ont été dispensés da faire partie du contingent, doivent, dans le courant de l'année, en faire la déclaration au maire de leur commune et retirer expédition de leur déclaration. Faute par eux de faire cette déclaration et de la soumettre au visa du préfet dans le délai d’un mois, ils sont passibles d’un emprisonnement de 1 mois à 1 an; ils sont en outre immédiatement rétablis dans le contingent de leur classe sans déduction du temps écoulé depuis la cessation de leurs fonctions . services ou études. — Les jeunes gens appelés à faire partie du contingent de leur classe qui se seraient rendus impropres au service, soit temporairement, soit d'une manière permanente, seraient déférés aux tribunaux et punis d’un emprisonnement de 1 mois à 1 an, et, à l'expiration de leur peine ils seraient mis à la disposition du ministre «le la guerre pour tout le temps qu’ils devaient à L’État. Les complices sont punis de la même peine, et si ces complices sont des médecins . chirurgiens, officiers de santé ou pharmaciens, la peine est beaucoup plus grave. Voy. Médecin et Certificat.
Les jeunes gens dont le travail est indispensable à leur famille peuvent obtenir de n’être pas appelés à l’activité. Les demandes à cet effet doivent être adressées au préfet, pendant la tournée da conseil de révision et au plus tard avant le jour fixé pour les notifications des lettres de mise eu activité. Ces demandes doivent être accompagnées d’un certificat du maire constatant : lo nombre d'individus dont se compose la famille du jeune soldat: l’âge, le sexe et la profession de ces individus, leurs infirmités; l'indigence de la famille; les motifs qui nécessitent le maintieu du jeune soldat dans ses foyers, comme soutien indispensable de sa famille. — La même faveur peut être accordée, au moyen de congés renouvelables, aux militaires déjà sous les drapeaux, et dont la famille vient à avoir besoin do leur soutien.
Pour tout ce qui regarde les xubxtttuftona et les remplacement s, Foy. Remplacement et Exonération mr ser vice m r u t a ir : .
Lorsque le conseil da ré vision a statué sur les exempaona-, dispenses, substitutions, remplacements, exonérations, ainsi que sur toutes lès réclamations auxquelles les o; érations du recrutement peuvent donner f feu, la liste du contingent est définitivement arrêtée elles noms inscrits proclamée Tons ceux qui ne sont pas inscrits sur celle liste sont définitivement libérés.
Les jeunes gens définitivement appelés . et ceux qui ont élé admis à les remplacer, sont immédiatement répartis entre les corps de l’armée, et inscrits sur les registres matricules des corps pour lesquels ils sont désignés. Néanmoins ils ne sont pas tous appelés sur-ïe- -champ sous les drapeaux: mais quel que soit le moment où ils sont appelés, aussitôt qu’ils ont reçu un ordre de route, iis doivent partir. Tout jeune soldat qui ne serait point arrive à sa destination au jour fixé par l'ordre dn route serait, après un mois de délit, et sauf lo cas de force majeure, traduit devant le conseil de guerre, et puni, comme insoumis, d’un emprisonnement de 1 mois à 1 an. Le temps pendant lequel le jeune soldat a été insoumis . ne compte pas en déduction des 7 années do service exigées. Voy. Service militaire.
Poi r les enrôlements volontaires, Foy. Engagement VOLONTAIRE Ct RENGAGEMENT.
RECT
RECTEUR i)' ac a démis ( Emplois publics). Les », recteurs d'academie doivent avoir le grade ae docleur dans une Faculté. Ils sont nommés par l'Empereur sur la présentation du ministre de l'instruction publique. Us sont partagés en 3 classes, et les traitements varient suivant les classes (15000 fr. pour la 1** classe, IV 000 pour la 2*. et 10000 pour la 3*). La classe est attachée à la personne et non à la résidence. Les fonctions de recteur sont incompatibles avec tout autre emploi public salarié.
Le recteur est chargé de l’administration de l'académie (Foy. Académies universitaires). U est assisté dans ses fonctions par les inspecteurs d’académie et les inspecteurs ae l'instruction primaire, ainsi que par le secrétaire d’académie. U a auprès de lui le conseil académique et les conseils départementaux de l’instruction publique (Voy. Conseils). Les attributions du recteur comprennent : 1* la direction et la surveillance des établissements d’enseignement supérieur; 2* la direction et la surveillance des établissements publics d’enseignement secondaire; 3" la surveillance de l’enseignement secondaire libre; 4* le maintien des méthodes de l'enseignement primaire public.
Dans l’académie de Paris; les fonctions de recteur sont exercées par le ministre de l’instruction publique, assisté d'un vice-recteur (L. du 15 mars 1850; Rèulem. du 29 juillet 1850; Décret du 22 août 1854).
Recteur. Foy. Desservant et Prêtre.
RECTIFICATION des actes de l’état civil (Législation). Elle peut avoir lieu chaque fois qu’un acte de l'état civil contient une erreur, même de simple orthographe, dans les noms des parties ou des témoins, dans leurs prénoms, dans l’indication de leurs qualités, dans les mentions exigées par la loi; quand il y a des omissions ou de l’obscurité dans la rédaction, en un mot, quand l’acte a été inscrit d’une manière défectueuse (C. Nap. , art. 69). Une erreur commise seulement dans l’ordre des noms et prénoms n’exigerait pas une procédure de rectification; il suffirait de l’attestation de la famille (Av. du conseil d’Etat, des 19 et 30 mars 1808).
En général, quand un acte de l’état civil est terminé et inscrit sur les registres dans la forme prescrite par la loi, l’officier de l’état civil n’y peut plus rien changer; si l’on y découvre une erreur, elle ne peut être réparée qu’en vertu d’un jugement (C. Nap., art. 99, 100). Toutefois, si, au moment même où l’officier rédige ou vient de transcrire l’acte, lui ou une des parties s’aperçoit, par la lecture qui est donnée de l’acte, ou autrement . qu’il a été commis une erreur ou une omission, le rédacteur peut la réparer immédiatement, pourvu que toutes les personnes nécessaires à la régularité de l’acte soient encore présentes, et
3u elles approuvent et signent spécialement l’adition ou la rectification opérée (Av. du conseil d’Etat du 13 nivôse, an j, du 3 frim. an xii : Décis. ministér. , du 29 prair. an xiu, et du 6 janvier 1829).
Les personnes qui sont intéressées à faire rectifier un acte de l’état civil no doivent pas s’adresser, pour obtenir la rectification, au ministère public, qui ne peut agir, dans ce but, qu’en quelques cas spéciaux , mais elles doivent poursuivre elles mêmes la rectification.il faut, pour y être admises, qu’elles aient, non pas un intérêt futur ou éventuel, mais un intérêt né et actuel-, il n’est pas nécessaire que ce soit un intérêt pécuniaire : un intérêt moral suffirait, p. ex., l’honneur de la famille, le devoir de réparer le tort qui aurait été fait à la réputation d’une personne, etc.
Celui qui veut obtenir la rectification dans le cours d’un procès déjà entamé, p. ex. . d’une demande en revendication d’une succession, s’adresse au tribunal auquel la première demande est déférée. S’il n’y a pas de demande principale engagée, et que le réclamant n’ait pas d adversaire, p. ex., s il demande la correction d’un nom mal orthographié , le rétablissement d’un prénom omis, il doit agir devant -le tribunal du lieu où sont gardés les registres. S’il y a des adversaires, il semble qu’on doit aussi agir contre eux devant ce tribunal qui a, sous les yeux, les actes qu’il s’agit de rectifier; mais on peut soutenir aussi qu’il faut suivre ici la règle générale de procédure, et traduire les défendeurs devant le juge de leur domicile.
Celui qui veut faire rectifier, présente une requête sur papier timbré au président du tribunal ae première instance iC. de proc.. art. 855). S’il y a lieu d’appeler des intéressés, la demande est formée par un exploit, sans préliminaire de conciliation, ou par un simple acte d’avoué, s’il y a déjà un procès principal commencé (art. 856).
Lorsque le tribunal a prononcé, s'il y a plusieurs parties en cause, celle qui soutient qu il a été mal jugé, peut en appeler dans la forme ordinaire (Voy. Appel). S’il n’y a que le demandeur en rectification . celui-ci peut, dans les trois mois depuis la date du jugement, se pourvoir devant la Cour par une simple requête, sur papier timbré, adressée au président (art. 858).
Celui qui a obtenu un jugement de rectification ne peut pas l’opposer aux tiers qui n’y ont point été appelés (C. Nap., art. 100).
Le jugement de rectification est transcrit sur les registres où se trouve l’acte rectifié, qui doit contenir, à la marge, la mention du jugement rectificatif (C. Nap., art. 100; C. proc., 857). Si une personne demande une expédition de l'acte, celui-ci lui est délivré tel qu’il se trouvait primitivement sur les registres, mais avec la mention des rectifications qui ont été ordonnées par la justice (C. proc. , art. 857 ; Avis du conseil d'ËUd du 4 mars 1808).
Pour obtenir la réparation d une omission commise dans un acte de l’état civil, ou le remplacement d’un acte omis tout entier, il faut procéder de la même manière que pour faire rectifier une mention erronée.
RECTUM (Médec. domest.). Le renversement du rectum ou chute du fondement , c.-à-d. la sortie par l’anus de la dernière portion de l’intestin est un accident très-commun chez les enfants et qui n’acquiert de gravité que quand il est négligé ou méconnu. Aussitôt qu’on s’en aperçoit, il faut, après avoir recouvert d'un linge fin ou très-usé le doigt indicateur, comprimer doucement la tumeur en la repoussant dans l’anus. On applique ensuite au fondement un tampon de charpie imbibé d'eau salée ou vinaigrée, et, par-dessus, une compresse trempée dans le même liquide; on soutient lo tout à l’aide d'une serviette passée entre les cuisses et rattachée par devant et par derrière à une autre serviette placée en ceinture.
Rectum (Art vêtir.). Le renversement du rectum se produit quelquefois chez le porc et le chien par suite des efforts que font ces animaux pour expulser les matières fécales, dans le cas d’une forte inflammation de la membrane muqueuse du gros intestin. — Lorsque ce renversement est récent et lorsque la part'e sortie n’est pas trop considérable (au-dessous de 20 centimètres) il est facile de le réduire. On lave l’intestin avec une eau émolliente et on le saisit au moyen d’un linge préalablement huilé; on pousse le aoigt indicateur dans le centre plissé de la tumeur pour refouler
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l'intestin dans sa position naturelle. Si la réduction est impossible à cause de l’engorgement, il faut faire quelques scarifications légères sur la membrane mucineuse pour provoquer un dégorgement sanguin local, ou appliquer quelques sangsues. Lorsque la réduction est opérée il faut prévenir une nouvelle sortie de l’intestin par des lavements froids d’abord et astringents ensuite.
RÉCURAGE (Écon. domest ). Pour récurer les divers ustensiles de cuisine et principalement les casseroles de cuivre, on procède de la manière suivante : on mêle avec une certaine quantité de grès ou de sable fin, un dixième de farine, et on mouille le mélange avec du vinaigre. On met à diverses reprises une partie de cette préparation sur l’objet qu’on veut récurer et on frotte vivement avec la main nue : par cette manière de procéder on expédie le travail plus vite et mieux qu’en faisant usage d’un tampon de linge, de paille, de foin ou d’oseille : ensuite on passe à sec un peu de terre pourrie. Quand l’objet est convenablement nettoyé, qu’il a recouvré son éclat, on le passe dans de I eau fraîche et claire, et on l’essuie aussitôt parfaitement; ensuite on le place au soleil ou près du feu pour qu’il achève de se sécher. Lorsqu’une casserole est gratinée ou que la partie étamée a été noircie, on y verse de la cendre et de l’eau qu’on fait bouillir pendant 2 ou 3 heures; puis on frotte l’intérieur avec un petit balai de chiendent. U ne faut point chercher à enlever le gratin à l’aide d’un instrument aigu ; on altérerait l’étamage. L’intérieur des casseroles ne doit jamais subir le récurage; on peut tout au plus le frotter avec un peu de cendres.
Les ustensiles de fer se récurent comme ceux de cuivre; seulement il est inutile d’ajouter du vinaigre à la préparation indiquée ci-dessus. On peut aussi nettoyer de la môme manière les flambeaux de cuivre; mais comme ils ne sont jamais aussi ternis nue les ustensiles de même métal qui sont journellement mis en contact avec le feu, on emploie plutôt le tripoli, soit sec, ce qui nettoie mieux, soit mouillé avec du vinaigre, ce qui nettoie plus vite. La terre pourrie, employée d'abord avec de l’huile d’olives ou grasse, puis seule et sèche, est préférable au tripoli. Avant de faire usage du tripoli , on présente le flambeau au feu pour faire fondre le suif qui peut s’y trouver attaché et on l’essuie avec un torchon destiné à cet usage. Quand le flambeau est récuré, si c’est à sec, on 1 essuie tout de suite; si c’est avec du vinaigre, on le rince dans l’eau avant de l’essuyer. Il convient de récurer une fois par semaine ou au moins tous les 15 jours, les ustensiles de cuisine dont on ne se sert pas habituellement.
RÉCUSATION civile (Droit, Législation). Les luges, les juges suppléants, les membres des tribunaux de commerce, les prud’hommes, les juges de paix, les jurés en matière d’expropriation pour cause d’utilité publique, les membres d’une chambre de discipline, les experts, les arbitres, peuvent être récusés. Toute partie principale ou intervenante peut refuser d’ètre jugée par un membre du tribunal dont elle a sujet de craindre la partialité. Les cas de récusation sont les suivants ; l" lorsque le juge est parent ou allié des parties, ou de l’une d’elles jusqu’au degré de cousin issu de germain inclusivement : 2* lorsque la femme du iuge est parente ou alliée ae l’une des parties, ou lorsque le juge est parent ou allié de la femme de l’une des parties, au degré ci-dessus, si la femme est vivante, ou qu’étant décédée, il en existe des enfants; — si elle est décédée, et qu’il n’y ait pas d’enfants, le beau-père, le gendre, ni les beaux-frères ne peuvent être juges; 3" lorsque le juge, sa femme, leurs ascendants et descendants,
ou alliés dans la même ligne, ont un différend sur une pareille question que celle dont il s’agit entre les parties, 4" lorsqu’ils ont un procès en leur nom dans un tribunal où l une des parties est juge; 5* lorsqu’ils sont créanciers ou débiteurs d’une des parties; 6* si, dans les cinq ans qui ont précédé la récusation, il y a eu procès criminel entre eux et l’une des parties ou son conjoint, ou ses parents ou alliés en ligne directe; 7* s’il y a procès civil entre le juge , sa femme, leurs ascendants et descendants ou alliés dans la même ligne et l'une des parties, et que ce procès, s’il a été intenté par la partie , l’ait été avant l’instance dans laquelle la récusation est proposée; si ce procèsétant terminé, il ne l’a été que dans les six mois précédant la récusation; 8“ si le juge est tuteur, subrogé-tuteur ou curateur, héritier présomptif ou donataire, raaîire ou commensal de l’une des parties; s’il est administrateur de quelque établissement, société ou direction, partie dans la cause; si l’une des parties est sa présomptive héritière; 9* si le juge a donné conseil, plaidé ou écrit sur le différend; s’il en a précédemment connu comme juge ou comme arnitre; s’il a sollicité, recommandé ou fourni aux frais du procès; s’il a déposé comme témoin; si depuis le commencement du procès il a bu ou mangé avec l’une des parties aans leur maison , ou reçu d'elle des présents ; 10" s’il y a inimitié capitale entre le juge et l’une des parties; s'il y a eu de sa part agression . injures ou menaces, verbalement ou par écrit depuis l’instance ou dans les six mois qui précédent la récusation proposée. — Les causes de récusation relatives aux juges s’appliquent au ministère public quand il est partie jointe ; mais lorsqu'il est partie principale , U ne peut être récusé.
Cette procédure peut entraîner contre celui qui l’emploierait à tort des dommages-intérêts considérables; il faut donc se garder de l’intenter légèrement. La partie qui sait un motif de récusation doit le faire connaître à son avoué le plus promptement possible afin d’éviter les déchéances. — La récusation doit être proposée par un acte au greffe contenant les moyens, et signé de la partie ou du fondé de sa procuration spéciale et authentique qui reste annexée à l’acte : expédition de l’acte est remise au président; le jugement rendu sur la récusation proposée est susceptible d’appel dans les cinq jours de la prononciation. Jusqu’à la prononciation du jugement sur la récusation, la procédure de l’affaire principale est suspendue, à moins d’urgence (C. de proc., art. 378 à 397).
Les juges de paix ne peuvent être récusés que dans les circonstances suivantes : quand ils ont intérêt personnel à la contestation ; quand ils sont parents ou alliés d’une des parties jusqu’au degré de cousin germain inclusivement; si, dans l’année qui a précédé la récusation, il y a eu procès criminel entre eux et l’une des parties ou son conjoint, ou ses parents et alliés en ligne directe; s’il y a procès civil constant entre eux et l’une des parties ou son conjoint; s ils ont donné un avis écrit dans l’affaire. L’acte de récusation est signifié par huissier au greffier de la justice de paix qui doit viser l’original* il doit être signé sur l’original et la copie par la partie ou son fondé de pouvoirs; le jugement est prononcé dans la huitaine, par le tnounal de première instance sans qu’il soit besoin d’appeler les parties (C. de proc. civ., art 44 à 48).
Les causes de récusation des arbitres sont les mêmes que celles des juges ordinaires, avec cette restriction toutefois que la cause doit être survenue depuis le compromis. Il er. est de même à l’égard des experts; mais les récusations ne peuvent être proposées que contre les experts nommés
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d'office, à moins que les causes n’en soient sur* venues depuis la nomination et avant le serment (C. de psocéd., art. 308).— Voy. aussi Prud’hommes.
Récusation en matière criminelle. Il n’cxiste dans le Code d'instruction criminelle aucune disposition relative à la récusation des juges en math re criminelle, correctionnelle et fie police. En pratique, on applique les dis}»os lions relatives à la récusation ae.s juges en matière civile (C. de proc., art. 378 et suiv.). I,a récusation doit être proposée avant toute défense au fond. Elle doit etre portée devant le tribunal où siège le juge récusé. Si, cependant, elle est proposée contre uti juge de paix ou uu maire tenant le tribunal de police, elle doit être portée devant le tribunal correctionnel. jQ liant à la récusation des jurés. Yoy. Jury.
RÉDACTEUR [Emplois publics). Yoy. EMPLOYÉS.
REDDITION' de compte. Yoy. Compte.
BÉdjiiiu tomes (Vices). Yuy. Vices.
REDOWA (Panse). La mesure de cetto espèce de valse est à trois temps et se joue sur un rbyllime beaucoup plus lent que la valse ordinaire. Le cavalier prend la mémo position que pour la valse à trois temps; il part du pied gauche et la dame du pied droit. Pour le cavalier, le pas se décompose ainsi qu’il suit : un jeté du pied gauche en passant devant la dame; un glissé du pied droit derrière à la quatrième position de côté; ramener le pied gauche à la troisième position derrière, puis exécuter un par de basque du pied droit, en rapportant le pied droit devant; on recommence alors du pied gauche et ainsi de suite.
Le pas de basque s’exécute en trois temps, afin de marquer la mesure. Pour le premier temps, on saute en changeant de jambe et en portant la jambe qu’on vient de changer à la quatrième position devant. Pour le deuxième temps, on pose cette jambe à terre en la glissant un peu, et pour le tro,>i. me on chasse avec l’autre pied le pied qui est devant.
ün peut valser à deux temps sur la mesure de la redowa; pour cela, on fait un pas et demi jiar mesure, e.n exécutant chaque pas sur chaque temps de la mesure. De cotte manière on se retrouve, toutes les doux mesures, le cavalier du pied gauche et la dame du pied droit.
Outre ia valse à trois temps et la valse à deux temps, la redowa comprend la poursuite, promenade particulière qu’on exécute quelquefois avant la valse. Dans fa poursuite, le cavalier et la dame se prennent par le» mains en face l’un de : l’autie : ils avancent ou reculent à volonté, et balancent en avant et en arrière. Le pas de la poursuite pour avancer se fait en glissant le pied en avant sans sauter; coupé du pied île derrière et jeté dessus : on recommence de l’autre pied et ainsi de suite. Le pas pour reculer se fait en glissant le pied derrière sans sauter, jeté du pied de devant et coupé du pied de derrière. Il faut avoir soin de bien avancer sur le pas glissé , et de sauter légèrement les deux autres sur place. On balance également sur le pas de poursuite, que l’on exécute alternativement du pied gauche eu avant, et du pied droit en arrière. La dame doit suivre tous les mouvements du cavalier, reculor quand il avance, avancer quand il recule.
REDUCTION DES DONATIONS ET DES LEGS ( Droity Législation). Pour savoir si une donation ou un legs est réductible, il faut d’abord déterminer quelle est la quotité disponible; on y parvient en composant la masse des biens d'après les règles tracées au mot Portion disponible. Si la quotité de biens dont la loi permet de disposer a été excédée. toutes les libéralités, quelles qu'en soient les formes et l'espèce, sont soumises h la réduction; ou réduit donc les donations de biens pré-
sents et de biens à venir, les dons rémunératoires, les donations déguisées, les dons manuels, les donations indirectes résultant de contrats ou actes par lesquels il est évident qu’il y a eu intention ae faire un avantage gratuit, intention qui peut être établie par tous les moyens de preuve. Les legs sont réductibles comme les donations. Les libéralités excessives doivent être réduites À la quotité disponible, telle qu’elle est au moment do l’ouverture de la succession : c’est alors seulement qu’on peut connaître quels sont les héritiers à réserve dont le droit sert de mesure et de limite à La portion qui peut être donnée.
Ce sont les héritiers h réserve qni ont le droit d’exercer l’action en réduction des libéralités excessives; c’est à eux de prouver que leur réserve se trouve excédée par les dons et legs. Leurs héritiers. les cessionnaires de leurs droits, leurs créanciers, sont aussi admis à agir en réduction des dons et lefcs; l’héritier à réserve ne pourrait pas, en renonçant à b succession, priver ses créanciers de ce droit; ceux-ci pourraient alors se faire autoriser à accepter b succession, et, devenus héritiers à sa place, ils auraient la faculté de demander la réduction. L’excès, s’il y en a, no pouvant être connu et apprécié qu’a l’époque du décès du disposant, il est évident que le dunateur n’est jamais recevable a faire réduire lui-même ses libéralités; si ses largesses ont été telles qu’elles lui fassent éprouver des besoins urgents, il peut domander des aliments au donataire, et, en cas de refus, faire révoquer b donation. Ceux qui représentent le donateur, ses donataires, ses légataires, ses créanciers, ne peuvent, pas plus que lui, demander la réduction de ses libéralités, ni profiter des résultats que cette réduction produirait en faveur des héritiers «t réserve. Les créanciers du donateur, s’ils ne peuvent faire réduire les donations, ont le droit d’en demander la révocation ou la nullité dans les cas prévus par la loi (Toi/. Donation, Révocation des donations); ils peuvent aussi les attaquer si elles ont été faites pour frauder leurs droits. La renonciation, expresse ou tacito, \ la succession , entraînant b perte de la qualité d’héritier, et. par suite, du droit à b réserve, enlève au renonçant b faculté de demander 1a réduction.
Quand une succession s'ouvre, et qu’il y a des héritiers à réserve, ceux-ci prennent d’abord, pour leur réserve, les biens dont le défunt n’a >as disposé; s’ils ne suffisent pas, ils prennent e complément sur les biens donnés par testament, puis sur ceux dont il a été disposé par donations entre-vifs. Ainsi la réduction des donations n’a lieu qu’après qu’on a épuisé la valeur de tous les biens compris dans les dispositions testamentaires; cette réduction se fait en remontant de la donation la plus récente aux donations les plus anciennes, quelle qu’en soit la nature; l'ordre des dates indique seul les donations qui doivent être réduites les premières : s’il s’en trouvait plusieurs dans un métne acte, elles devraient contribuer au payement des réserves, au moyen d'une réduction proportionnelle, À moins que le donateur n’eilt clairement manifesté une volonté différente. On pense généralement, mais cela est contesté, que si plusieurs donations sont faites le même iour par des actes séparés, il faut, pour savoir dans quel ordre on doit les soumettre à la réduction, rechercher l’ordre dans lequel elles ont été rédigées, c.-à-d. les heures, si elles ont été constatées ; en supposant que rien n’iodiuue que l’une ah précédé l'autre ou les autres, elles sont toutes censées avoir la môme date, et se réduisent proportionnellement. Quand l'écceptatioo d’une donation a été donnée par acte séparé, la
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date à laquelle la donation doit figurer pour l’ordre de la réduction, est celle de la notification au donateur de l'acceptation du donataire.
Les dispositions testamentaires n’ont do date u’au décès du testateur; c’est pourquoi elles sont puisées, pour fournir la réserve, avant qu’on
J misse toucher aux donations entre-vifs, et tous es legs, quoique compris dans des testaments faits à des dates différentes, doivent être réduits proportionnellement, à moins que le testateur n’ait exprimé une préférence. Il n’y a point do différence à faire, sur ce point, entre las legs, quel qu’en soit l’objet, argent, objet déterminé, quotité de biens, etc.; los legs universels sont aussi bien réductibles que les legs particuliers. Quand le testateur a exprimé une préférence, en ordonnant expressément que tel legs soit acquitté plutôt que les autres, ce legs n'est réduit qu'autant que fa valeur dos autres ne remplit pas la réserve légale. Les dispositions testamentaires devant être épuisées avant qu’on touche aux donations entre-vifs, si celles-ci égalent on dépassent la portion disponible, les legs ne peuvent plus avoir aucun effet : ils sont caducs.
L’héritier à réserve, qui a droit à La réduction des legs, peut demander séparément à chaque légataire la part qu’il doit supporter, et qu’il paye différemment suivant la nature du legs; ainsi, le légataire d’une somme supporte sa part do la réserve, en recevant moins d’argent; le légataire d’un immeuble, en en abandonnant une partie; pour les objets non divisibles, si le légataire et l’héritier ne s’entendent pas, il y a lieu de faire vendre les objets, et l’héritier prendra dans le prix sa part de réserve. Quand un légataire particulier a subi une réduction pour la réserve légale, il n’a aucune indemnité à réclamer contre le légataire universel.
Lorsqu’il est établi que les libéralités excèdent la quotité disponible, qu’en conséquence il y a lieu de faire réduire les dispositions qui ont entamé la réserve, l’héritier à réserve a le droit de prendre en nature ce qui est nécessaire pour que sa réserve soit complète; le légataire ou donataire qui a les biens encore en sa possession no peut obliger cet héritier à recevoir le complément de sa réserve en argent ou en biens provenant d’une autre succession. Le donataire obligé do restituer un immeuble pour le payement de la réserve, a droit de le retenir jusqu'à- ce qu’on lui ait remboursé les dépenses d’amélioration ou de conservation qu’il a faites pendant qu’il le possédait.
Ce n’est pas seulement contre le donataire que l’héritier à réserve peut demander la réduction des libéralités, et exercer la reprise en nature des objets excédant la portion disponible; il peut poursuivre ses droits contre les tiers qui ont acquis du donataire, mais seulement quant aux immeubles : les détenteurs des immeubles aliénés par le donataire sont soumis à l’action de l’héritier de la même manière et dans le môme ordre que les donataires eux -mêmes, en suivant l’ordre des dates des aliénations, en commençant par la plus récente des aliénations consenties par un même donataire; ainsi, avant de passer à la revendication contre lui, l’acquéreur d’un immeuble aliéné par un donataire plus ancien , a le droit d’exiger que l’on poursuive d’abord le donataire plus récent et ses acquéreurs s’il a vendu, alors même que les titres d’acquisition de ces derniers seraient plus anciens que ceux de l’acquéreur d un donataire antérieur Les sous acquéreurs de chaque donataire ne peuvent être poursuivis chacun
A la différence du donataire, les tiers acquéreurs de bonne foi ne doivent compte des fruits envers 1 héritier qu’à partir du jour où la demande en réduction ou revendication a été dirigée contre eux. Avant que l’héritier à réserve puisse attaquer les tiers détenteurs, ceux-ci ont lo droit d'exiger que préalablement cet héritier exerce ses droits sur les biens donnés qui resteraient encore entre les mains du donataire, et, s’il n’y en a plus, sur les biens personnels, immeubles ou meubles, du donataire. L’héritier pourrait actionner directement la tiers détenteur si les immeubles du donataire étaient grevés d’hypothèques, ses meubles saisis ou ses biens litigieux; dans de tels cas, la poursuite préalable contre le donataire serait ou trop difficile ou infructueuse. Lo tiers acquéreur, pour éviter des frais et pour emtêcher le retour des biens qu’il a achetés entre os mains du donataire, et leur remise à l'héritier en acquittement ou complément de sa réserve, peut toujours payer en argent à l’héritier ce qui manque à sa réserve. L’acquéreur a, comme le donataire lui-même, le droit de retenir l’immeuble jusqu’à ce qu’on lui ait remboursé les dépenses utiles qu’iL y a faites; il peut aussi abandonner à l’héritier une portion d'immeuble égale à ce qui excède la quotité disponible si cette portion peut se détacher commodément.
L’héritier à réserve qui reprend sur le donataire tout ou partie des choses données peut se faire restituer les fruits ou intérêts, à partir du décès du donateur; s’il n’intente son action que plus d’un an après la mort du donateur, le donataire garde les fruits jusqu’au jour de la demande. C’est toujours à partir de cette dernière époque seulement que les fruits sont dus par les tiers, ainsi que nous l’avons dit plus haut.
Lorsque, par suite de l’action de l’héritier, des immeubles rentrent en se9 mains, ils lui reviennent libres de toutes dettes ou hypothèques qui auraient été créées par le donataire, ou par le tiers auquel celui-ci aurait aliéué. Celui qui a donné une partie de ses biens, peut ensuite vendre le surplus comme bon lui semble; si, à sa mort, les héritiers à réserve font réduire la donation comme excessive, le donataire n'a aucun droit contre les acquéreurs des biens qui ont été vendus.
L’action en réduction contre le donataire ou ses héritiers dure trente ans: si le donataire a aliéné les immeubles à lui donnés, l’action de l’héritier contre les tiers détenteurs dure dix ou vingt ans, comme toute prescription au profit des acquéreurs de bonne foi (Voy. Prescription). En tous cas, la prescription ne commence à courir, contre l’héritier à réserve, soit au profit du donataire, soit en faveur des tiers, que du jour du décès du donateur ou testateur (C. Nap. , art. 920, 922-930).
Réduction D’iiYponiÊQm.s. La réduction de l’hypothèque originaire a lieu lors. p. ex., que dans un contrat de mariage les parties majeures conviennent qu’il ne sera prRi inscription que sur un ou certains immeubles du. mari, les immeubles non indiqués pour l’inscription restant libres et affranchis de l’hypothèque légale de la femme. On ne peut convenir qu’il ne sera pris aucune inscription. Pour pouvoir restreindre son hypothèque, la femme doit être majeure, tandis que le mari, dont une telle restriction rend la conditon meilleure, peut, quoique en minorité, consentir une convention d’hypothèque restreinte. L’hypothèque légale du mineur sur les biens du tuteur peut aussi être limitée à certains ira meu* blés de ce dernier, lorsque les parents, réunis en conseil de famille, sont d’avis qu’il J'C sera pris
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inscription que sur certains d’entre eux. Dans les cas qui viennent d’être énumérés, le mari, le tuteur et le subrogé-tuteur ne sont tenus de requérir l’inscription que sur les immeubles indiqués : mais il faut que la ré .uction ne soit pas assez forte pour détruire les garanties, les droits que l’hypothèque doit conserver, autrement elle serait nulle, et il y aurait lieu à un supplément d’hypothèque.
En ce qui touche la réduction de l’hypothèque demandée postérieurement à la naissance du droit, elle a lieu lorsque les inscriptions prises par un créancier jouissant du droit d'affecter à la sûreté de sa créance les biens présents et à venir de son débiteur sans limitation convenue, portent sur
J lus de domaines différents qu’il n'est nécessaire la sûreté de la créance. L’action en réduction est ouverte au débiteur, mais cette faculté ne s’applique qu’aux hypothèques judiciaires. Les inscriptions sont réputées excessives lorsque la valeur ue l’un ou de quelques-uns des immeubles sur lesquels elles frappent excède de plus d’un tiers en fonds libres le montant des créances en capital et accessoires légaux. Peuvent être aussi réduites comme excessives b s inscriptions prises d’après l’évaluation faite par le créancier ues créances qui , en ce qui concerne l’hypothèque à établir pour leur sûreté , n’ont pas été réglées par la convention . et qui par leur nature sont conditionnelles, éventuelles ou indéterminées. L’excès, dans ces cas, est arbitré par les juges, d'après les circonstances, les probabilités et ies présomptions de fait, de manière & concilier les droits vraisemblables des créanciers avec l’intérêt du crédit raisonnable à conserver au débiteur, sans préjudice des nouvelles inscriptions à prendre avec hypothèque du jour de leur date, lorsque l’événement aura porté les créances indéterminées à une somme plus forte La valeur des immeubles dont la comparaison est à faire avec celle des créances et le tiers en sus est déterminée par quinze fois la valeur du revenu déclaré par la matrice du rôle de la contribution foncière, ou indiqué par la cote de contribution sur le rôle, selon la proportion qui existe dans les communes de la situation entre cette matrice ou cette cote et le revenu pour les immeubles non sujets à dépérissement , et deux fois cette valeur pour ceux oui y sont sujets. Les juges peuvent néanmoins s'aider des éclaircissements qui résulteraient des baux non suspects, des procès-verbaux d'estimation dressés précédemment, à des époques rapprochées, et autres actes semblables, et évaluer le revenu au taux moyen entre les résultats de ces divers renseignements. Los règles de compétence établies pour la demande en radiation (Voy. ce mot) doivent être suivies en ce qui concerne les demandes en radiation ou restriction. Dans le cas où le tribunal prononce la réduction de l’hypothèque à certains immeubles, les inscriptions prises sur tous les autres doivent être radiées. Les jugements sur les demandes en réduction intentées par les maris et par les tuteurs ne doivent être rendus par le tribunal qu’après avoir entendu les conclusions du procureur impérial, chargé de défendre leurs intérêts, et contradictoirement avec lui. Si le débiteur intente une demande en réduction en prétendant que la créance indéterminée pour raison de laquelle le créancier a pris inscription se trouve exagérée, le créancier est admis à faire la preuve contraire, et s'il est passé outre à la réduction et que postérieurement les biens auxquels a été restreinte l’hypothèque deviennent insuffisants, le créancier peut demander un supplément.
Pour que le mari . pendant le mariage, soit recevable a demander eu justice la restriction de l’hy-
pothèque, il faut que l’hypothèque n’ait pas été restreintedans le contrat de mariage ; que lafemme consente à la restriction et quelle soit majeure ; que la valeur des immeubles du mari excède notoirementla fortune actuelle et future de la femme ; que les quatre plus proches parents de la femme aient été consultés sur l’opportunité de la restriction: peu importa, du reste, qu’ils soient ou non d’une opinion favorable à la restriction, le tribunal ne reste pas moins souverain appréciateur de l’opportunité, et n’est pas obligé «le se conformer à leur avis; il faut, de plus, que la demande soit formée contre le procureur impérial, chargé de représenter la femme et de défendre ses intérêts , et non contre la femme elle-même. La femme doit être appelée à l’assemblée des parents, qui doivent diriger et éclairer son consentement. La femme séparée de biens, qui . sans aucun avantage personnel, sans aucune obligation préexistante de sa part, et seulement pour venir au secours de son mari, renonce, en faveur d’un créancier de ce dernier , à son hypothèque légale sur certains immeubles ou à la priorité du rang que lui donne cette hypothèque, consacre par là même une restriction qui , pour être valable, doit être autorisée par un avis des parents et réalisée par acte notarié (Loi du 23 mars 1855).
La restriction de l'hypothèque légale du mineur, ou de l’interdit, peut être autorisée par le conseil de famille au moment où il nomme le tuteur. Si le conseil de famille ne l’a pas fait, le tuteur peut le convoquer dans les trois jours à partir de la notification qui lui est faite de sa nomination. outre un jour par 3 myriamèlres de distance au lieu de son domicile à celui de l'ouverture de la tutelle, délai qui, bien entendu, ne lui est accordé que pour le cas où il n’a pu assister à la délibération, et demander la restriction de l’hypothèque. Lorsque l’hypothèque n’a pas été restreinte par l’acte de nomination , le tuteur peut, dansle cas ou elle excéderait notoirement les sûretés suffisantes pour sa gestion, demander la restriction aux immeubles de manière à laisser une pleine garantie en faveur du mineur. Il faut que cette demande soit formée contre le subrogé-tuteur: qu’elle soit précédée d’un avis du conseil de famille qui ne lie du reste le tribunal en aucune manière; que l’affaire ait été communiquée au procureur impérial. La demande en réduction d’hypothèque «loit être formée par exploit d’huissier avec constitution d’avoué , et devant le tribunal du domicile soit du mari, soit du tuteur.
Les demandes en réduction formées par un comptable contre l’Etat ou les communes doivent être portées devant la «.our des comptes : elles ne sont admises que dans le cas où elles n’ont pas été restreintes des le principe (Cod. Nap. , art. 2140-2146, 2161-2166, art. 439).
RKKX l*ORT ATlOPîS (Douanes). La formalité de l’acquit à caution n’est pas exigée |>our les marchandises qui sont réexportées par mer des entrepôts réels ou fictifs, à moins que les propriétaires de ces marchandises n’aient ]»as leur domicile dans le port d’expédition, ou ne soient reconnus insolvables. Les marrhan<iises expédiées en réexportation ou par mutation d’entrepôt ne sont soumises au plombage que si elles sont prohibées à l'entrée ou frappées d’un droit qui s'élève au dixième de la valeur.
On a la liberté de garder pour la consommation ou de réexporter les marchandises provenant des ventes faites après saisie. Mais celles qui sont de l'espèce des marchandises prohibées ne se vendent qu'à condition d’être réexportées soit directement, dans un délai de un à trois mois, soit après séjour dans les entrepôts. Dans les réexpor-
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tâtions par terre, les marchandises doivent être accompagnées d’un acquit à caution qui en garantit la sortie, à moins que le bureau où se fait la déclaration ne touche directement le territoire étranger.
RÉFÉRÉ (Droit, Législation). Cette procédure est ouverte aux parties, en cas d’urgence, pour faire trancher provisoirement des difficultés qui ne soutirent aucun retard, et lorsqu’il s’agit de l’exécution soit d'un jugement, soit de tout titre exécutoire. La décision du juge laisse quant au fond les droits des parties absolument intacts. Les cas dans lesquels il peut y avoir lieu à référé sont nombreux; dans plusieurs articles du Code relatifs à l’exécution des jugements, la loi indique formellement l’emploi de cette procédure. Ainsi, doivent employer la voie des référés : le gardien constitué dans une saisie mobilière pour obtenir sa décharge (C. de proc. civ. , art. 606 , 607); le propriétaire qui dans une contribution veut faire statuer sur son privilège pour raison des loyers à lui «lus (art. G61); le débiteur qui soulève des difficultés sur son arrestation (art. 786); le saisissant, lorsque dans une saisie-revendication, le tiers dans le domicile duquel se trouvent les objets revendiqués lui refuse l’accès de son domicile (art. 829); celui qui veut avoir copie d’un acte lorsque le notaire ou le dépositaire s'y refuse, lorsque des contestations s’élè\ent, ou qu’il y a lieu de collationner le titre et la copie (art. 843, 845 , 852) ; c’est en référé que sont tranchées les difficultés soulevées soit dans le cours d’une apposition de scellé.s, soit dans la confection d’un inventaire, soit dans la vente du mobilier (art. 921, 944, 948), etc.
Outre les cas ci-dessus indiqués, la compétence du iuge s’étend sur la permission de séquestrer et de vendre des objets mobiliers, de procéder à une relocation, sur les difficultés relatives à l’exécution des baux et locations, les états de lieux, les travaux nécessaires pour l’entrée en jouissance, le mode de jouissance d'une cour commune, les réparations d’entretien, la pose des enseignes ou écriteaux de location , la visi te de lieux après congé, les réparations de murs mitoyens, les constructions et surélévations, les vérifications de travaux, et généralement sur tous les cas oui présentent un caractère d’urgence, sauf la faculté réservée au président, si l'urgence ne lui paraît pas extrême ou si la question lui semble délicate, de renvoyer les parties devant l’une des chambres du tribunal en état de référé. L’alTaire serait jugée sommairement, sur simples conclusions, sans remise et sans tour de rôle.
La connaissance des référés appartient au président du tribunal ou au juge commis pour le remplacer. Le référé s'introduit par assignation donnée par huissier. Les parties peuvent se présenter en personne ou par tout mandataire muni d’un pouvoir spécial; néanmoins, il est plus prudent de constituer un avoué et de le consulter au préalable, un référé mal introduit pouvant quelquefois donner matière à un procès que le demandeur pourrait perdre par sa faute. Le délai pour la comparution doit être d’un jour au moins. S’il est nécessaire d’obtenir à l’instant même une décision provisoire, on peut* en présentant une requête au président du tribunal se faire autoriser par lui à assigner de jour à jour et d’heure à heure, soit à l’audience, soit chez lui, même un jour de fête.
Les ordonnances rendues sont exécutoires par provision, et sans caution, à moins que le juge n’en ait décidé autrement: elles ne sont pas sujettes à opposition, quand même elles seraient rendues par défaut ; l’appel seul est autorisé ; mais
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il n’est pas suspensif de l’exécution : il peut être interjeté immédiatement, mais il n’est plus recevable après la quinzaine à dater de la signification de 1 ordonnance.
Les minutes des ordonnances de référé sont déposées au greffe et il en e*t délivré expédition. Dans les cas d’absolue nécessité, le juge peut autoriser l’exécution sur la minute même et avant son enregistrement. Si l’ordgnnance est par défaut, elle doit être signifiée par huissier commis, sinon, tout huissier ordinaire peut en faire la signification, dresser les procès-verbaux d’exécution et requérir, s’il y a lieu, l’assistance du commissaire de police ou de la force armée. — La vacation due à l’avoué est de 5 fr. ou de 3 fr., scion que le référé est contradictoire ou par défaut (Tarif, art. 93; C. de proc. civ., art. 806-812).
REFERENDAIRES au sceau ( Emplois publics). Ils sont au nombre de 12 et placés auprès du conseil du sceau des titres (Voy. Sceau), pour l’instruction et la poursuite de toutes les affaires du sceau. Ils sont nommés par décret de l'Empereur, sur la proposition du ministre de la justice , et déposent, avant d’entrer en fonctions, un cautionnement de 500 fr. de rente. — Quant aux honoraires qui leur sont alloués pour la rédaction des actes dont ils sont chargés, Voy. Sceau (Droits de) et Noblesse.
REFERENDAIRES A LA COUR DES COMPTES. Voy.
Conseillers.
Grand référendaire. Voy. Sénat.
RÉFORME (Congé et Pension de). Voy, Pensions et Service militaire.
RÉFORMÉE (Église). Koy. Cultes (non catholiques).
RÉFRIGÉRANT ou Serpentin. Voy. Distillation.
REFUGE du Bon-Pasteur (Maison de). Cette maison, établie à Paris, rue d’Enfer, 89, est desservie par les dames de Saint-Thomas de Villeneuve, et sert d’asile aux jeunes filles de 16 à 23 ans, que leurs dérèglements ont conduites à l’infirmerie ou aux ateliers de Saint-Lazare, et qui témoignent du repentir. Entrées volontairement dans cette maison , elles y consacrent leur temps à la prière et au travail, et sont placées ensuite par les dames patronnessesde l’association. 11 y a une succursale pour les femmes plus Agées et repentantes. F. Notre-Dame (au Supplément).
REFUGIES ( Législation ). Tout réfugié qui arrive sur le territoire français doit se présenter au mairo do la première commune qu'il trouve sur son passage et demander à ce magistrat une passe provisoire pour se rendre au chef-lieu du département. Cette passe doit porter le signalement du réfugié, ainsi que ses nom, prénoms et qualités, et indiquer sommairement ses déclarations. L’itinéraire de la route qu’il aura à suivre pour se rendre au chef-lieu doit y être tracé. — Le préfet, après avoir apprécié la position du réfugié et l'avoir entendu aans ses déclarations, pourra lui dé livrer un passe-port pour la résidence qu’il aura choisie ; mais en même temps il préviendra le ministre de l’intérieur de la présence du réfugié en France et du lieu qu’il a choisi pour résidence. — Parvenu à sa destination, le réfugié doit faire connaître au préfet du département sa véritable et exacte position, les motiis politiques qui lui ont fait quitter sa patrie, l’époque où il l’a quittée et en général tous les renseignements propres à établir son identité d’une manière irrécusable. Toutes ces déclarations sont immédiateu put transmises au ministre de l’intérieur. v ...
Les réfugiés politiques peuvent obtenir, à titre de secours, des subsides réglés suivant le grade ou la position personnelle de chacun. Ces subsides
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ne sont alloués nue par une décision spéciale du ministre de l’intérieur et sur le rapport du préfet. D’un autre côté , ces subsides ne peuvent leur être retirés sans une décision spéciale du ministre : cependant , dans certains cas , tels que décès, sortie de France, etc., les nréfets peuvent faire opérer la radiation des subsides sur les contrôles.
Lo ministre de l’intérieur peut, par mesure de police, enjoindre à tout réfugié résidant en Franco ue sortir immédiatement du territoire et le faire conduire à la frontière. Dans les départements frontières, le préfet a le même droit, à la charge d’en référer immédiatement au ministre (Réglem. du 30 mai 1848; Loi du 3 déc. 1849).
REGAIN (Agriculture). Les prés non arrosés ne donnent pas toujours un regain fauchable, mais ils offrent toujours une recrue suffisante après la fenaison, pour donner un pâturage équivalant à 10 et quelquefois 15 quintaux métriques de regain fané par hectare; ce pâturage dure depuis septembre jusqu’à l’entrée de l’hiver. Les prés arrosés donnent un regain; dans le Midi, ils en donnent le plus souvent deux; mais ce sont les prairies artificielles, la luzerne surtout, qui donnent les regains les plus abondants. — La fenaison ( Foy . ce mot) des foins de première coupe produit un fourrage substantiel très-supérieur au regain pour la nourriture des animaux de travail. Mais lo foin do regain, quoique moins productif, est plus favorable à la production du lait, de la viande et de la graisse; aussi le réserve-t-on
Sour la nourriture d’bivcr des vaches laitières, es brebis et de leurs produits.
Le regain a d’autant plus de qualité qu’il a été récolté moins avant dans la saison ; ainsi le regain de seconde coupe ou premier regain est préférable au scoond regain. Le troisième regain, auand il y en a, dans le centre et sous le climat ue Paris, serait bon à faucher seulement en octobre; on renonce généralement à le faner, à moins que la saison d’automne ne soit d’une beauté exceptionnelle; dans ce cas même, sa dessiccation est tellement incomplète, qu’il faut, pour entasser ce fourrage dans le fenil, le stratifier par lits alternatifs avec de la paille; de cette manière on obtient un assez bon fourrage, dans lequel la paille, par son mélange avec le foin, se trouve iinprégnéo de la saveur des herbes. Lorsque la saison est trop avancée pour que le dernier regain prenne assez de force, U vaut toujours mieux le Caire faucher que do le faire pâturer par les bestiaux qui ne mangent que les pflrtics herbacées et laissent les tiges devenues ligneuses. Cette herbe peut être distribuée à la crèche ou au râtelier.
Au reste, les regains d’arrière-saison, surtout lorsque l’automue est froid et brumeux, possèdent si peu de propriétés nutritives, que dans beaucoup de grandes fermes de la Bne , toujours richement approvisionnées en fourrages, on emploie ces regains, après les avoir fait faucher, à l’amendement des terres , en les faisant transporter, épandro et enfouir comme engrais végétal. Dans les petites exploitations pour lesquelles un pareil sacrifice serait on éroux, le regain peut ètro consommé avantageusement par les bœufs et par les vaches : il ne vaut absolument rien pour tas chevaux.
RÉGATES. Foy. Canotage.
REGENCE (Horticulture). Yoy . Macbe.
RÉGÉNÉRATION des bois ( Sylviculture ). Foy.
REPEl PLEMEKT.
RÉGENT de collège {Emplois publics). Pour être régent de collège communal, il faut avoir le grade du bachelier ès lettres ou ès sciences, selon
que l’on doit enseigner les lettres ou les sciences. Pour être uommé définitivement aux chaires de logique, de mathématiques, de physique, de rhétorique, d'humanités, d’histoire, dans les collèges de 1 • classe, il faut être licencié ès lettres ou licencié ès sciences. Les régents de collège sont nommés par Je ministre sur l’avis ou la proposition des recteurs (Décrets des 1? août 1853 et Tî août 1854; Ordonn. des 17 et1 29 janvier 1839 et 14 novembre 1844).
RÉGIE, HEGisstda Foy. Octbois, Tabacs, etc.
RÉGIME {Hygiène, Médecine domestique). Dans le langage des gens du monde, le mot régime n’est appliqué généralement qu’aux conseils et aux prescriptions de la médecine envers les malades, et généralement on ne consent à se laisser ■mettre au régime , selon l'expression reçue, que lorsque la santé est déjà plus ou moins sérieusement altérée. Dans sa véritable acception, le régime comprend l’usage des diverses substances alimentaires, des boissons et de toutes les choses nécessaires à l’existence, soit dans l’état de maladie. soit dans celui de parfaite santé. C’est en donnant au régime cette large signification , qu’Hippocrate a pu dire avec raison, que sur quatre malades, il y en a toujours trois qu’on peut guérir par le régime seul, sans avoir besoin de recourir à l’emploi d’aucun médicament. Le régime ainsi compris doit être modifié selon l’âge, le scie. le tempérament, la condition sociale et les habitudes. Cette dernière considération est assurément la plus grave de toutes; il n’est personne qui ne connaisse et qui n’ait éprouvé les inconvénients des écarts de régime. Tout changement brusque et complet dans le régime auquel on est habitué depuis longtemps, même quand il s’agit de lui en substituer un meilleur, est une cause de maladie. Presque tous les jeunes soldats des départements de l’ancienne Bretagne, où la bouillie et les galettes de farine de sarrasin sont la base de la nourriture des habitants des campagnes, ont une maladie plus ou moins grave à subir en arrivant au régiment. On ne peut nier que le pain et la viande de bonne qualité dônt se compose la ration du soldat, ne constituent un régime alimentaire de beaucoup supérieur en lui -même à la consommation exclusive des galettes de sarrasin; mais pour ceux qui sont habitués à un mauvais régime, le passage à un régime meilleur doit se faire par degrés: s’il a lieu sans méuagement, i! est l’équivalent d’un écart de régime. — Chacun doit apprendre à se connaître soi-même, à savoir quelles sont les exigences de son tempérament, et adopter ensuite le régime, non pas le meilleur d’une manière absolue, ce qui est rarement possible, mais le meilleur selon les conditions dans lesquelles on se trouve placé. Si la profession qu’on exerce pour vivre est évidemment nuisible à la santé et qu'il soit impossible de l'abandonner; si l’on doit, par exemple, plaider ou professer avec une poitrine délicate . ou se livrer à un autre travail manuel ou de cabinet, peu en rapport avec sa constitution, c’est à un régime sévère, plutôt qu’à l’usage des médicaments, qu’on doit recourir pour ne pas avoir trop à souffrir de ses conditions d existence; car un bon régime a pour objet et doit avoir pour résultat de conserver la santé aussi bien que de la rappeler quand elle est altérée. — Ceux qui entourent et qui soignent les gens valétudinaires doivent se pénétrer de cette vérité que les émotions agréables et douces, les témoignages d’affeciion et d’intérêt, font partie du régime et contribuent autant qu'un air salubre et une nourriture saine au rétablissement d‘un malade. Ceux qui sont forcés de séjourner dans des localités où régnent des maladies épidémiques , contagieuses
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ou non, doivent être avertis qu’en pareil cas, tout changement dans le régime alimentaire et la manière de vivre, changement qui pourrait ètro en tout autre temps une amélioration, ne saurait avoir que les conséquences les plus fâcheuses. Voy. Diète et Abstinence.
Régime dotal (Législation). Sous ce régime, la dot se trouve régie d'une manière toute particulière après la constitution qui en est faite. Les biens et les intérêts des époux sont rigoureusement séparés, la femme a son administration particulière et ses revenus personnels, les fruits uo sa dot payent la nourriture et l’entretien qu’elle reçoit. Ce système est rarement adopté. On y distingue les biens dotaux et les biens paraphernaux : les biens dotaux, qui peuvent être constitués expressément ou tacitement, sont dans la main du mari, qui en dispose à son gré; les biens paraphernaux qui comprennent tout ce qui n’est pas constitué en dot à la femme ou qui n’est pas donné par contrat de mariage, sont dans la main de la femme, qui les administre seule et en dispose dans les formes et sous l’autorité do la loi.
Constitution de la dot. Elle peut frapper soit tous les biens présents et à venir, soit une partie, soit les uns ou les autres fie ces biens : une constitution faite en termes généraux de tous les biens ne comprendrait que les biens présents. La dot ne peut être constituée ni augmentée pendant le mariage. Cependant, ne sont prohibées que les modifications. qui proviendraient d'une convention des époux et non celles qui peuvent découler d’une autre source. Ainsi , un donateur peut faire une donation sous cette condition que le bien sera paraphernal, quand même le contrat déclarerait dotaux tous les biens à venir. A l’inverse, le contrat n’ayant déclaré dotaux que les biens présents, les biens à venir restant paraphernaux, le donateur pourrait faire une donation sous condition que le bien serait dotal, mais dans ce cas il n’y aurait pas une dotalité complète. Le bien ne serait ni inaliénable ni imprescriptible, car il ne peut dépendre du donateur d’étendre une règle déjà trop nuisible au commerce.
Des droits du mari sur les biens dotaux et de rinaliênabiliti du fonds dotal. Le mari a le droit de poursuivre en son nom seul les débiteurs et détenteurs de biens dotaux. Mais s’il est négligent, et si la femme se trouve sur le point de pérore sa créance par suite de cette négligence, elle peut, dans le cas où le mari se refuserait à le faire, poursuivre les débiteurs et détenteurs de biens dotaux. Le mari perçoit les fruits et les intérêts de la dot et donne à la femme ce qu’il veut lui accorder. Celle ci ne peut se plaindre, car la loi lui permet de se constituer des paraphernaux et de conveuir par contrat de mariage qu’elle touchera annuellement sur ses seules quittances une partie de ses revenus. Le mari a sur les biens dotaux un droit d’administration et un droit de jouissance. 11 peut louer les biens, les réparer. Il est pour ainsi dire usufruitier , mais il n’est pas assujetti à donner caution; la femme a une garantie suffisante dans son hypothèque légale. Il est important de savoir si c’est un corps certain ou l’estimation qui a été donnée en dot. A l’égard des meubles, la proriété en est acquise au mari, et c’est le montant e l’esliraetion qui est dotal; à moins qu’une clause positive ne dise le contraire, l’estimation vaut vente. Quant aux immeubles, l’estimation no suffit pas pour en opérer la vente : l'immeuble estimé reste la propriété de la femme. Si la dot est constituée en argent, le mari en devenant propriétaire pourra l’employer à acheter un immeuble, mais cet immeuble ne sera pas dotal ; pour que l’immeuble acquis des deniers dotaux
fût dotal, il faudrait que la condition d’emploi eût été stipulée par le contrat. Si le constituant livre un immeuble au lieu de la somme qu’il a promise, l’immeuble ne sera pas dotal, et le mari ne sera redevable que de la somme d'argent. C’est comme s’il avait reçu la somme promise et qu'il l'eût employée lui-même à l’acquisition de cet immeuble.
Les immeubles sont inaliénables; dans certains cas cependant, l’aliénabilité est permise : ainsi, elle peut avoir lieu : 1° pour l’établissement des enfants : s’il s'agit des enfants d’un premier lit, la femme peut, avec l’autorisation de son mari, aliéner la pleine propriété; elle devrait, si elle n’était autorisée que par la justice . réserver la jouissance au mari; s’il s’agit de rétablissement des enfants communs, la femme doit toujours obtenir l’autorisation du mari: celle de la justice ne pourrait suffire, car il est probable que le mari a ue bonnes raisons pour s’opposer à leur établissement par mariage; 21* lorsque le contrat de mariage contient la clause que les immeubles dotaux pourraient être aliénés : dans ce cas, l’aliénation peut être permise, soit purement et simplement, soit à charge de remploi. Celui qui acquiert l’immeuble qui doit être remplacé est garant du remploi ; il n’est forcé de payer que lorsque le vendeur lui en rapporte la preuve authentique. L’aliénation des immeubles peut en outre être autorisée par la justice dans les cinq cas suivants : 1* pour tirer le mari ou la femme de prison : 11 est inutile que l'emprisonnement ait lieu réellement; un jugement prononçant la contrainte par corps suffirait pour que l'aliénation pût être autorisée par justice, afin de ne fias multiplier les frais; 2u pour fournir des aliments en certains cas et à certains membres de la famille : la justice aura à examiner si cette nécessité est impérieuse; 3* pour payer les dettes de la femme ou de ceux qui ont constitué la dot, pourvu qu’elles aient une date certaine antérieure au manage : c’est aux époux eux-raèmes qu’il est permis de prendre l’initiative et de payer spontanément leurs créanciers; co n’est pas aux créanciers qu’il s’agit d’accorder une permission; car, s’ils ont conservé le droit d’agir, ils n’ont aucune permission à demander, tandis que, si leur droit s'est évanoui, le tribunal ne peut la leur accorder; les créanciers de la femme n’auront jamais action sur l’immeuble qui lui est constitué par un tiers; ils auront, au contraire, action sur l’injmeuble qu’elle s’est constitué elle-même en dot dans trois cas : si la femme s’est constitué l’universalité de ses biens, si l’immeuble était grevé d’hypothèques, si la constitution a été faite en fraude de leurs droits; les créanciers du constituant ne peuvent avoir action sur l’immeuble que dans les cas que nous venons d’énumérer; 4" pour pourvoir aux grosses réparations de l’immeuDle dotal; 5* enfin, pour sortir d’indivision, lorsque celte indivision ne peut cesser que par une licitation ; le mari ne peut provoquer un partage amiable, ce serait compromettre les biens de la femme; mais il peut le provoquer en justice, car alors il y aura certitude que les lots seront justement formés. On peut échanger l’immeuble dotal, non pas contre une somme d’argent, ce qui serait une vente, mais contre un autre immeuble, aux conditions expresses que l'immeuble reçu en échange seia égal au moins aux quatre cinquièmes de 1 immeuble échangé, que la nécessité sera justifiée, et que le tribunal aura nommé, avant de donner son autorisation, des experts chargés de faire l’estimation des immeubles.
Si les époux ont violé le principe de l'inaliénabilité , il faut distinguer : ou l’aliénation a été faite
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par le mari seul , et alors il y a nullité . parce qu’il n'était pas propriétaire et parce que 1 immeuble était dotal-, ou elle a été faite par la femme seule, et elle est également nulle, pour cause d’incapacité de la femme et & raison de la dotalité de l’immeuble. Si l’aliénation fmane de la femme autorisée par son mari . le vice de l’aliénation provient de l’inaliénabilité même de l’immeuble dotal. La femme, les héritiers, le mari pourront faire révoquer l’aliénation , le mari pendant le mariage, la femme après la séparation de biens. j — Les immeubles dotaux inaliénables sont imprescriptibles , les immeubles dotaux aliénables sont prescriptibles. La possession commencée avant le mariage commence la prescription, il n’y a pas dans le mariage de cause de suspension de la prescription. — La séparation de biens peut avoir lieu sous le régime dotal, son effet sera d’enlever au mari la jouissance des biens dotaux, et l’exercice des actions qui les concernent; de plus, elle rend les biens prescriptibles sans pourtant les rendre aliénables.
Restitution de la dot. Lorsqu’arrive, soit la mort, soit la séparation de corps ou de biens, la dot doit être restituée à la femme ou à ses héritiers; mais l’époque à laquelle la restitution doit sc faire varie suivant la nature des biens qui constituent la dot. S’il s’agit d’immeubles ou de meubles non estimés, le mari les ayant sous la main doit les restituer sans délai, S*1 s'agit, soit de capitaux, soit de meubles estimés, la restitution ne peut être demandée qu’un an après la dissolution du mariage. Lorsque l’usage a détérioré les meubles corporels dont se composait la dot. le mari, comme l'usufruitier, n’est obligé de les rendre ue dans l’état où ils se trouvent au moment où oit son administration.
En cas de faillite du mari, la femme ne peut retirer que ce qu’elle prouve avoir réellement apporté. La preuve doit consister dans un acte authentique ou un acte sous seing privé ayant date certaine. En ce qui touche les immeubles, la femme, sous quelque régime qu’elle soit mariée, a le droit de reprendre en nature tous ceux qui ne sont pas tombés dans la communauté , et qu’elle avait à l’époque du mariage, ou qui lui sont échus par succession, donations entrovifs ou testamentaires. Quant aux immeubles acquis pendant le mariage, il faut distinguer : la femme peut reprendre ceux qu’elle a acquis en son propre nom des deniers provenant de successions ou de donations. pourvu que la déclaration d'emploi soit stipulée au contrat d’acquisition et que l’origine des deniers soit constatée par un inventaire ou tout autre acte authentique. Hors ce cas, la présomption légale, est que les biens acquis par la femme appartiennent au mari, ont été payés de ses deniers et doivent par conséquent être réunis à son actif; sauf à la femme à prouver le contraire. Du reste, ccs reprises ne peuvent être exercées qu’à la charge des hypothèques légalement consenties. Quant aux dettes que la femme a payées pour son mari, la présompüon légale est qu’elle l'a fait des deniers de celui-ci ; elle ne peut donc exercer aucune action contre la faillite à raison de ces payements, à moins qu’elle ne prouve l’origine des deniers. Quant aux meubles, elle peut reprendre ceux qu’elle s’est constitués par contrat de mariage ou qui lui sont advenus par succession, donation entre-'*»?* ou testamentaire, et qui no sont pas tombés dans la communauté; à condition toutefois d’en établir l’identité par un inventaire ou par un acte ayant date certaine. A défaut de cette preuve, tous les effets mobiliers tant à l’usage du mari qu’à celui de la femme, sont acquis aux créanciers, sauf aux
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syndics à remettre à celle-ci , avec l’autorisation du juge commissaire, les habits et linges qui lui seraient indispensables. La femme reprend en nature les meuules dont le mari n’est pas devenu propriétaire, et ne possède à l'égard des autres qu'une simple créance.
L’hypothèque légale de la femme est aussi modifiée, lorsque le mari est commerçant au moment de la célébration du mariage, ou lorsque, n’ayant pas alors d’autre profession déterminée, il a embrassé celle de commerçant dans l'année. Dans ces deux cas, l’hypothèque ne frappe que les immeubles que le mari avait à l’époque de la célébration du mariage et ceux qui lui son» advenus depuis par succession, donation entre-vifs ou testamentaire. Les autres immeubles sont censés avoir été acquis avec l’argent des créanciers. Lorsque la femme s’est déclarée dans le contrat de mariage créancière d’une somme d’argent, le mari ne sera pas garant de l'insolvabilité du débiteur, s’il n'y a aucune faute à lui imputer. Il devra à la dissolution du mariage restituer à sa femme le titre constatant la créance qu’elle s'était constituée en dot. Pendant les dix premières années qui s’écoulent depuis le terme pris pour le payement de la dot, la femme doit prouver que le mari l’a reçue, et le mari est admis à prouver le contraire; mais, après ces dix années, la femme n’a plus besoin de justifier que le mari a reçu la dot : le mari est supposé l’avoir reçue, ou n’avoir pas voulu la .recevoir, ou l’avoir laissée périr par sa négligence , et il ne peut se dérober à la restitution qu’en prouvant les poursuites faites par lui pour le recouvrement de la dot et l’inutilité de ces poursuites.
Si la dissolution du mariage arrive par la mort de la femme, le mari doit les intérêts du jour de la dissolution du mariage. Si c’est la femme qui survit, elle a le choix ou de se faire payer les intérêts, ou de se faire nourrir aux dépens de la succession; il ne s’agit ici que des aliments, car elle a toujours droit à l’habitation. Sous le rêime de la communauté, lorsque le mariage est issous avant la moisson , la récolte ou la vendange, c’est à l’époux propriétaire du fonds que les fruits appartiennent; mais sous le régime dotal, bien que le mari soit usufruitier, on ne suit pas à son égard les règles relatives à l’usufruit. Les fruits ue la dernière année, qu'ils soient naturels ou civils, sont acquis jour par jour, se partagent par portions égales et lui sont acquis à proportion du temps que le mariage a duré. Si nous supposons que le mariage a duré un an, le mari aura la récolte entière ; si le mariage n’a duré que onze mois, il devra rendre un douzième de la récolte, et ainsi de suite. — La femme et ses héritiers n’ont point de privilège pour la restitution de la dot sur les créanciers antérieurs à elle en hypothèque.
Des biens paraphernaux. Ils comprennent tout ce qui n’a pas été stipulé dotal expressément ou tacitement. Si donc, aucun bien n’a été constitué en dot, tous étant paraphernaux, c’est comme si la femme s’était mariée sous le régime de la séparation de biens. De même que sous ce dernier régime, la femme doit verser le tiers de ses revenus pour subvenir aux charges du mariage, de même, sous le régime dotal, si tous les biens de la femme sont paraphernaux, elle doit y contribuer pour le tiers de ses revenus. Si la femme donne mandat à son mari d’administrer ses biens paraphernaux , celui-ci sera comptable comme tout mandataire. Si le mari a gère sans opposition , 1a femme est censée s’en être rapportée à lui pour l’emploi et la consommation des fruits, et, à la dissolution du mariage, il ne sera tenu que de lui rendre
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ceux qu’il n’a pas encore consommés. Mais s'il a géré contre sa volonté, il devra restituer tous les fruits tant existants que consommés. — Sous ce ré-
?:ime , la femme ne participe point aux économies aites pendant le mariage. Pour remédier à cet inconvénient. les époux peuvent faire du régime dotal la base principale de leur association , en y ajoutant une société d’acquêts (C Nap , art. 1540-1581).
Régime sanitaire ( Législation , Commerce maritime). — 1Q Mesures sanitaires au départ. Dans les ports de France, l'autorité sanitaire délivre aux navires en partance deux sortes de patentes de santé : la patente nette , lorsque ni au point de départ, ni dans toute l'étendue de la circonscription sanitaire, il ne règne aucune des trots maladies pestilentielles, U peste, la fièvre jaune et le choléra, en vue desquelles le régime sanitaire a été établi: la patente brute, lorsqu’une de ces trois maladies existe ou même est supposée exister.
Aucun navire n’est tenu de prendre une patente, sauf à subir les conséquences de l’absence de ce document dans les ports où il doit se rendre. En temps ordinaire, les bateaux -pécheurs, les bateaux-pilotes, les chaloupes du service des douanes et des bâtiments garde-côtes, les navires employés au cabotage ou au bornage entre les différents ports de France, sont les seuls qui en soient expressément dispensés dans les ports de la Méditerranée. Pour les ports de l’Océan, la nomenclature des bâtiments qui, en temps ordinaire, sont dispensés de la patente, comprend, en outre, les navires provenant de l’Angleterre, de la Belgique, de la Hollande, des États du nord de l’Europe , les bâtiments qui vont faire la pêche de la morue à Terre-Neuve . au Doggeris bank et dans les mers d’Islande, et les navires baleiniers.
Dans les ports de la Méditerranée, tout armateur, consignataire ou capitaine d’un navire français, qui ne se trouve pas dans les conditions a’exemptîon indiquées cinlessus, doit, s'il veut se faire délivrer une patente, la demander & l’autorité sanitaire, avant de procéder au chargement de son navire. Il doit subir toutes les visites que l'autorité sanitaire juge nécessaires , pour se croire suffisamment éclairée sur l'état hygiénique du bâtiment, de la cargaison, des vivres, etc., sur La santé de l'équipage et des passagers ; il doit se soumettre aux mesures de propreté et de salubrité qui lui sont demandées et ne pas admettre sur son bord les individus désignés comme atteints ou suspects d’une affection transmissible. — Si le départ du navire n’a pasliey dans les 48 heures
3ui suivent la délivrance de la patente, cette pièce oit être visée au moment du aépart par l’autorité oui l a délivrée. — Dans les ports de l’Océan, ces diverses formalités ne sont exigées que si l’autorité supérieure l’a expressément ordonné.
Quoique, dans les ports de France, on n’exige plus de bulletins individuels de santé des passagers et des hommes d équipage qui y abordent, cependant l’autorité sanitaire nepeutles refuser, s’il en est demandé pour un bâtiment en partance.
2* Mesures sanitaires pendant la traversée Dans la Méditerranée, les bâtiments à vapeur, assujettis à la patente et destinés au transport des voyageurs, doivent avoir un médecin à bord. Ce médecin doit non -seulement veiller sur la santé de» équijageset des voyageurs, mais encore consigner sur un registre spécial, jour par jour, tous les faits et circonstances qui peuvent intéresser la santé publique, et, à l’arrivée, adresser un rapport aux autorités sanitaires. A défaut de médecin, le capitaine ou patron doit consigner sur son livre de boni tous les renseignements relatifs à la santé. Il doit tenir note exacte de toutes ies communication» arrivées en mer. S’il relâche dan» un
port et y entre en communication, il doit faire viser sa patente par l’autorité sanitaire, et, à défaut de celle-ci , par l’administration chargée de la police locale. — S’il survient un décès en mer après une maladie de caractère suspect, les effets d'habillement et de literie du défunt doivent être jetés à la mer ou brûlés, et tous les autres objets à lui appartenant purifiés avec soin. — En tout temps, un bâtiment de mer doit être tenu dans un état parfait d’aération et de propreté.
3" Mesures sanitaires d l'arrivée. Tout bâtiment, français ou étranger, qui arrive dans un port français de la Méditerranée, est soumis aux formalités suivantes : il doit s'arrêter, à quelque distance du port, jusqu’à ce que les agents du service de la santé aient pu constater la provenance du bâtiment elles conditions générales dans lesquelles il se présente. Il n’y a que les bateaux oui font la pente pèche, les embarcations de la douane et les bâtiments garde-côtes qui puissent être affranchis de celte formalité. S’il résulte de l’acte de rcfonnoûsance que le bâtiment est soumis à l’obligation de la patente, il est soumis à Y arraisonnement, c.-à-d. à une vérification plus approfondie de l’étal sanitaire du navire.
Si l’état sanitaire est parfait, les navires français, provenant d’un port français, peuvent être affranchis de l’arraisonnement ( peuvent aussi l’être, en temps ordinaire, par voie de déclarations échangées entre la France et les nations qui ont avec elle des conventions sanilaires interna* tionales , toutes les provenances ou des provenances déterminées allant de l’un des deux pays dans les ports de l’autre).
Lorsqu’un bâtiment arrive avec une patente nette, et que son état sanitaire ne donne lieu à aucun motif de suspicion, il est admis immédiatement à la libre pratique, sauf quelques exceptions pour les provenances de la Turquie et de ses dépendances. — Lorsqu’il arrive avec une patente brute, ou même si, ayant une patente nette , il se trouve dans des conditions hygiéniques susceptibles de compromettre la santé publique, il peut être soumis, soit à certaines mesures Hygiéniques, soit à la quarantaine d'observation, soit enfin à la quarantaine de rigueur. Voy. Quabantaine et Lazaret.
Quant aux droits sanitaires, voici les taxes applicables dans tous les ports de France, en vertu au ‘décret du 4 juin 1853' :
Droits de reconnaissance à V arrivée :
Pour les caboteurs français, par tonneau Ofr. 05 c.
Pour les caboteurs étrangers, par
tonneau 0 10
Pour les navires naviguant à long
cours, par tonneau 0 15
Pour les paquebots arrivant, à jour fixe, d'un port européen dans un
port de l’Océan 0 05
Pour les paquebots venant d’un port étranger dans un port français de la Méditerranée, après une traversée habituelle de moins de
12 heures. 0 05
(Les paquebots appartenant à ces deux dernières catégories peuvent contracter des abonnements de 6 mois i 1 an , à raison de 50 c. par tonneau et par an.)
Droits de sUition , payables par les navires soumis à la quarantaine, par tonneau pour chaque jour de quarantaine 0 03
Droit de séjour au lataret : par jour et par personne * 2 00
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Droits sur les marchandises déposées et désinfectées dans les la rare ts :
Marchandises emballées, par 100 ki-
logr -,
Cuirs . les 100 pièces • •
Petites peaux non emballées, les
100 pièces ......
Iæ droit do reconnaissance n est pas exigé des navires français naviguant d’un port de l’Empire à un autre, ni de ceux oui ic rendent des ports de l’Algérie aux ports de la Méditerranée : seulement ces derniers doivent 90 munir d’une patente de santé. — Les navires qui, pendant le cours d’une même opération , entrent successivement dans plusieurs ports do la mémo mer, ne payent ce droit qu’au port où ils se sont arrêtés la première fois.
Les enfants au-dessous de 7 ans, los indigents embarqués aux frais du gouvernement ou d’office par les consuls, ceux qui consentent à loger dans les dortoirs communs, tous ceux qui ont été transportés nu lazaret, par ordre de l’autorité sanitaire, sont dispensés de payer le droit de sé-
0 fr. 50 c.
jour. , ,
Sont exempts de tous droits les bateaux de pèche et les bâtiments en relâche forcée , pourvu qu’ils ne se livrent à aucune opération de commerce. . .
Toute violation des lois et règlements sanitaires est punie : de la peine de mort, si ello a opéré communication avec des pays dont les provenances sont assujetties à la patente brute, avec des lieux , des personnes ou des choses placés sous le régime tle cette patente; do la peine «le 1 à 10 ans d’emprisonnement et de UtO «4 lOOOOfr. d’amende, si elle a opéré communication prohibée soit arec des lieux, des personnes ou des choses qui , sans être placés sous le régime de la patente brute, ne seraient point en libre pratique; soit entre des personnes ou des choses soumises à des quarantaines de différents termes. — Quiconque reçoit sciemment des matières ou des personnes, en contravention aux règlements sanitaires, est puni des mêmes peines que le porteur de ces matières ou le délinquant pris en flagrant délit —
Si la violation de la loi n’a nas occasionné d’invasion pestilentielle, la peine de mort peut être remplacée par cplle de la réclusion et par une amende j de 200 à 20 000 fr. — En cas de rébellion, avec des armes apparentes ou cachées, avec effraction ou escalade, la peine de mort est nécessairement pro- | noncée pour violation du régime de la patente • brute, qu’il en ait résulté ou non une invasion pestilentielle, et la peine de la réclusion est substituée à celle de l’emprisonnement pour tous les cas où cette dernière peine est indiquée.
Tout agent du gouvernement, tout fonctionnaire, officier, capitaine ou patron d’un bâtiment quelconque, tout médecin, chirurgien . officier de santé ou agent sanitaire qui a, officiellement, altéré ou dissimulé certains faits susceptibles de compromettre la santé publique, est puni de mort , s’il s'en est suivi une invasion pestilentielle; des travaux forcés à temps, et d une amende de 1000 à 20000 fr., lors mémo qu-’il n’en est résulté , aucune invasion pestilentielle; de la dégradation civique et d’une amende de 500 à 10000 fr. . s’ils ont négligé d’informer qui de droit des faits A leur connaissance de nature à occasionner une invasion pestilentielle ou s’ils ont sciemment laissé enfreindre ou enfreint eux-roémes les précautions réglementaires destinées à la prévenir. — Est puni de mort quiconque faisant partie d*un cordon sanitaire, ou en faction pour surveiller une quarantaine, abandonne son poste ou viole sa consigne. Est puni de 1 à 5 ans d’emprisonne-
ment tout commandant de la force publique qui , requis de concourir à la formation d’un cordou sanitaire, s’y est refusé. Sont punis de 1 à 5 ans d emprisonnement, et de 50 à 500 fr. d’amt-nde, tout agent sanitaire qui refuse ou néglige de remplir ses fonctions; tout garde national qui, requis pour un service sanitaire, s’y refuse; tout individu qui, officiellement chargé de lettres ou paquets pour l’autorité sanitaire, compromet la santé puiilique en ne remettant pas ces lettres ou paquets ou en tardant à les remettre. — Est puni de 15 jours à 3 mois de prison, et dé 50 à 500 fr. d’amende, quiconque, n étant dans aucun descas sjiécifiôs ci dessus, refuse d’obéir & des réquisitions faites d’urgence pour un service sanitaire ou qui, avant connaissance de cas pestilentiels, néglige dren informer qui de droit. — Est puni de 3 à 15 jours d’emprisonnement, et de 5 à 30 fr. d’amende , quiconque, sans avoir commis aucun des délits spécifiés ci dessuR, a contrevenu aux règlements sanitaires ou aux ordres des autorités compétentes.
Ne sont passibles d’aucune peine les infractions commises par force majeure ou pour porter secours en cas de danger, si la déclaration en est immédiat tement faite à qui de droit (Loi du 3 mars 1822; Décrets du 24 déc. 1850 et du 4 juin 1853 ; Convention intentât, du 27 mai 1853). — Voy . Santé.
REGISTRES de l’état civil (Législation). C’est sur ces registres, tenus en double à chaque mairie, que sont inscrits, à mesure qu’ils ont lieu, les actes de l’état civil. On y trouve tous les actes de l’année courante; si on a besoin d'un acte des années précédentes, on peut recourir aux registres qui s'y réfèrent, et dont un exemplaire est déposé aux archives de la commune, l'autre au greffe du tribunal de première instance (C. Nap., art. 43).
Les particuliers n’ont pas le droit d’eiigor le déplacement ni la communication des registres; s’ils ont des recherches à y faire, elles sont effectuées pour eux par les dépositaires, qui ne peuvent pas s’y refuser, et qui n’ont droit d’exiger, pour leurs recherches, aucune rétribution (Circul. du minist. de la justice, du 10 mars 1812). Si on veut avoir un extrait des registres, on paye des droits réglés par un tarif. Yoy. Extraits.
ün peut recourir contre les officiers de l'état civil, qui sont responsables, à raison des altérations, des faux, des destructions qui surviendraient dans les registres (C. Nap., art. 51).
Si les registres n’ont pas été tenus (ce qui ne saurait avoir eu lieu depuis les lois nouvelles relatives aux actes de l’état civil), ou s’ils ont été perdus, ce qui peut arriver par suite d'incendie, de destruction dans une invasion, une insurrection, un pillage, les citoyens ne sont point privés des moyens de constater leur état civil; pour cela, ils doivent d’ahord prouver, soit par une déclaration de l’officier de l’état civil ou du greffier, soit par d’autres actes, par les actes do notoriété, et même par témoins, que les registres n'existent pas, qu’ils n'ont pas été tenus, ou qu’ils ont été perdus. Lorsque cette première preuve a été faite , celui qui prétend que telle naissance, tel mariage, tel décès, etc., a eu lieu à telle époque, doit prouver le fait, ce qu’il peut faire par «tes registres des père et mère, par témoins (art. 46), et subsidiairement par toutes pièces, par tous papiers constatant le fait qu'il s’agit d'établir.
Si, dans une commune où il existe des registres, la guerre, l’insurrection, la terreur inspirée par une épidémie a empêché, pendant un temps plus ou moins long, les officiers de l’état civil de remplir leurs fonctions, celui qui vou-
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dra faire constater que, dans cet intervalle, tel , acte de l’état civil a ôté fait, pourra recourir à la : preuve par témoins.
Lorsque, dans des registres tenus sans interruption, il existe une lacune, qu'un ou des feuillets ont été déchirés, ou enlevés, ou rendus illisibles, la preuve par témoins est également admissible; mais elle ne le serait pas eu faveur de celui dont la main coupable aurait opéré la destruction : elle ne le serait que pour celui dont la disparition de l'acte léserait les intérêts. Enfin, on ne refuserait pas non plus la prt uve. pur tous les moyens possibles, h celui qui soutiendrait l’existence d'un fart de l’état civil doot la mention ne se trouverait pas dans des registres, d’ailleurs bien tenus, et paraissant complets; les tribunaux jugeraient , d’après les circonstances, s'il y a lieu d’admettre ou de repousser la preuve testimoniale, ou si les écrits qu’on produirait devant eux suffiraient pour suppléer à une omission dans les registres.
Registres de paroisse. Voy. Baptême.
RÈGLEMENT (Commerce). Un appelle ainsi tout i acte qui apure un compte et constate la recnn- j naissance d’une dette. Le règlement peut comprendre toutes sortes d’effets, et il n’en change pas la nature; mais il ne vaut qu’au tant qu'il a été accepté par le créancier, dont il laisse les droits intacts, jusqu’à son consentement exprimé ou tacite, mais positif.
Règlement d’avaries maritimes. Voy. Avaries.
Règlement d’eau. Voy. Baux, Irrigation.
Règlement de juges (législation). Lu matière civile, il faut y recourir : 1* lorsqu’il y a conflit positif soit entre des juridictions du même degré, p. ex. entre deux tribunaux civils ou de commerce , ou bien entre un tribunal civil et un tribunal de commerce saisis simultanément d’un différend identique; 2" lorsqu’un déclinatoire sur incompétence a été rejeté; mais, pour que le règlement de juges soit admis, il faut que les deux tribunaux saisis, ou le tribunal saisi et celui que l’on prétend incompétent ne ressortissent pas tous à la même Cour impériale, autrement on doit se pourvoir par voie d’appel; il faut qu’il reste quelque chose à juger, conséquemment, il n’y a plus lieu à règlement si les juges du dernier ressort, en rejetant le déclinatoire, ont statué contradictoirement au fond; 3° lorsqu’il existe un conflit négatif, c.-à-d. lorsque plusieurs cours ou tribu- ' naux refusent de juger une affaire.
Le règlement est de la compétence soit du tribunal de première instance . si le différend s’é- : lève devant deux ou plusieurs tribunaux de paix j ressortissant à ce même tribunal, soit de la Cour impériale, si la cause est pendante devant deux ou plusieurs tribunaux de première instance ressortissant à la même Cour; soit de la Cour de cassation, si les tribunaux (le paix ou de première instance entre lesquels le conflit existe ne ressortissent pas à la même Cour impériale, et si le conflit existe entre une ou plusieurs Cours.
La demande est formée par requête avec constitution soit d'avoué de première instance, soit d’avoué d’appel, soit d’avocats à la Cour de cassa- ! tion , selon les circonstances. On joint à la requête les pièces justificatives des demandes pendantes devant les différents tribunaux. La procédure est entièrement dirigée par des avoués ou par des avocats à la Cour de cassation. Si le demandeur en règlement succombe, il peut être condamné à des dommages- intérêts. Il raut donc n’employer celle procédure qu’avec une prudence extrême et prendre à l’avance l’avis d’un jurisconsulte (C. de proc., art. 363-368).
£n matière criminelle, il peut-être demandé
par toute personne qui y a intérêt. 11 a lieu loi su’il s’agit île décider 'quel juge doit connaître ’uno poursuite portée devint des juges différents, et daus les cas suivants ; lorsqu’un tribunal entier aété récusé; lorsqu’il a été supprimé; lorsqu’il ne fait plus partie du territoire. Les Cours impériales ne sont compétentes que si le conflit existe entre deux juridictions du même degré ressortissant à la même juridiction supérieure, comme deux juges d'instruction, deux tribunaux de première instance. Le tribunal de première instance décide, lorsqu'il s'agit de deux tribunaux de simple police ressortissant au même tribunal, sinon il y a lieu à la compétence de la Cour impériale. l)ans tous les autres cas, le règlement est porté devant la Cour de cassation. La procédure est instruite par un avoué do première instance ou d’appel, ou par un avocat à la Cour de cassation. suivant les circonstances. La partie civile, le prévenu ou accusé qui succombe peut être condamné à une amende do 300 fr. au plus (C. d’instr. crim. , art. Ô25-542).
Hf üLHMENT dk mémoires. U peut être fait à l’ami able entre les parties, ou par l’intermédiaire soit d’un architecte vérificateur, soit d’uu arbitre exerçant ou ayant exercé la même profession que celui qui présente le mémoire. Il peut, en cas de difficulté, être ordonné par le juge. En général, la réduction opérée sur le4 mémoires des entrepreneurs est d’un h* ou même d’un quart sur le prix de demande. Foi/. Archithcte et Entrepreneur.
Règlement d’OROU. Voy» Ordre.
Règlement de poi.ick. Voy. Arrêtés.
RÉGLISSE (ticon. domest. , Médecine). C’est seulement dans le midi de la France que la réglisse officinale peut réussir parfaitement et que sa racine acquiert cette saveur qui la fait rechercher. Les hivers rigoureux du climat de Paris lui sont presque toujours funestes. La réglisse veut une terre sablonneuse et substantielle profondément labourée ; c’est seulement après qu’elle a séjourné trois ans en terre qu’on commence à arracher ses racines ; on attend quelquefois jusqu’à la quatrième année. — On peut la multiplier de ses graines; mais la multiplication se fait plus promptement au mo1 en de bourgeons séparés de ses pieds au printemps. Comme cette plante trace d’une manière importune, il faut lui imposer des limites en cernant l’endroit oû on la cultive avec des planchcsou des fossés. On peut lui faire une espèce de caisse d’un mètre carré, au midi , humide et bien fumée.
Racine de réglisse. Elle joue un rôle important dans la médecine familière. La saveur sucrée de cette racine sert à édulcorer les tisanes dans lesquelles elle tient lieu de sucre ou de miel. Tout le monde connaît les propriétés rafraîchissantes de l’infusion froide de racine do réglisse, boisson d’un usage vulgaire dans toutes les grandes villes, sous le nom de coco. Lorsqu’on emploie la racine de réglisse pour adoucir la saveur d’une tisane, il faut se garder de la faire bouillir; par l'ébullition ou même par la simple infusion dans un liquide trop chaud, cette racine lui communique, outre la saveur sucrée qui lui est propre, un arrière-goût d’amertume très-désagréable; on ne doit donc, pour cet usage, la faire infuser qu’à froid. On donne habituellement aux très-jeune» enfants un morceau de racine de réglisse à mâcher pendant leur première dentition: on en donno également aux malades en traitement pour une hydroj iste; la racine de réglisse apaise leur soif sans le secours d’aucune boisson dont l usage leur est sévèrement interdit. La plus grande quantité do la réglisse mise dans le commerce de ^ droguerie est récoltée dans la Catalogne en pagne.
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Jim ou suc de réglisse. C’est aussi en Catalogne ou dans ia Biscaye, près de nos frontières, que se prépare en grand l’extrait sec de réglisse, connu sous les noms vulgaires de jus de reglisse ou de réglisse noir. Celui qui se vend sous le nom de réglisse de Calabre est le plus estimé. La préparation de ce jus est peu compliquée et en général très-peu soignée. Les racines sèches, coupées par morceaux, sont soumises à une forte ébullition dans de l’eau à laquelle elles cèdent près de la moitié de leur poids de matière extractive. Le liquide passé par une étamine est évaporé en consistance ue pâle molle qu’on divise en bâtons et dont la dessiccation s’achève au soleil. Le jus de réglisse en cet état est vendu à très-bas prix: c’est le remède le plus usité contre le rhume: c’est aussi le régal de prédilection de la plupart des enfants. Préparé dans de grandes chaudières de cuivre, le jus de réglisse contient une quantité notable de ce dangereux métal. Les pharmaciens et les confiseurs le purifient en le faisant dissoudre dans de l’eau bouillante; il est ensuite passé à travers un linge fin , et évaporé au bain-marie, puis aromatisé avec de l’anis. Pendant cette opération, des spatules de fer poli sont plongées de temps en temps dans le liquide; le cuivre vient se déposer à leur surface qu’on nettoie avec du sablon fin, et qu’on plonge ue nouveau dans le jus de réglisse en évaporation, jusqu'à ce qu'il ne se fasse plus de dépôt de cuivre sur le fer. C’est spécialement à Saint-Quentin (Aisne), dont les environs produisent beaucoup d’anis, qu’on prépare en grand le réalisse anisé.
Pdie de réglisse. Ce bonbon pectoral, d’un usage universel, se prépare en faisant dissoudre de la gomme arabique dans une forte infusion de racine de réglisse. On fait ensuite évaporer la solution de gomme à laquelle on incorpore 4 ou 5 blancs d'œufs par kilogr. de gomme, et moitié de son poids de sucre blanc. L’usage de cette pâte est le môme que celui des pâtes pectorales de guimauve et de jujubes.
Vin de réglisse. Cette boisson économique convient .surtout aux époques de fauchaison ou de moisson; on peut la substituer ou la mêler à l’eau pure que les travailleurs ont le défaut de boire en si grande abondance. Pour la préparer, on prend 100 gr. de crème de tartre. 250 gr. de racines de réglisse, 30 litres d'eau bouillante et I litre d’eaude-vie à 19°. On fait bouillir la crème de tartre et la réglisse jusqu'à ce que la première soit dissoute; on retire du feu; on laisse déposer ou l’on passe dans un tamis serré; après refroidissement on verse le tout dans un baril en ajoutant l’eau-de-vie. Cette boisson doit être consommée sur-le-champ.
RÉHABILITATION (t égislation). Tout condamné à une peine afflictive ou infamante, ou à une peine correctionnelle, qui a subi sa peine ou qui a obtenu des lettres de grâce peut être réhabilité. La demande en réhabilitation pour les condamnés à une peine afflictive ou infamante ne
fieut être formée que 5 ans après le jour de leur ibération. Néanmoins, ce délai court, pour les condamnés à la dégradation civique, du jour où la condamnation est devenue irrévocable ou de celui de la peine de l’emprisonnement si elle a été rononcée ; pour les condamnés à la surveillance e la haute police prononcée comme peine principale, du jour où la condamnation est devenue irrévocable. Ce délai est réduit à 3 ans pour les condamnés à une peine correctionnelle. — Pour être admis à demander sa réhabilitation, le condamné doit avoir résidé dans le même arrondissement depuis b ou 3 ans, selon que la peine a été afflictive ou infamante, ou simplement correctionnelle, et pendant les deux dernières années dans la même commune.
"■ Le condamné adresse sa demande en réhabilitation au procureur impérial de l’arrondissement, en faisant connaître : 1* la date de sa condamnation ; 2* les lieux où il a résidé depuis sa libération. 11 doit justifier du payement des frais de justice , de l’amende et des dommages-intérêts , auxquels il a pu être condamné, ou de la remise qui lui en a été faite. A défaut de cette justification , il doit établir qu’il a subi le temps de contrainte par corps déterminé par la loi; ou que la partie lésée a renoncé à ce moyen d’exécution.
Après une enquête sur la conduite du condamné depuis sa libération . sur ses moyens d’existence, etc., le procureur impérial saisit de la demande la Cour dans le ressort de laquelle réside le condamné et dépose les pièces au grefTe de cette Cour. — Dans les deux mois du dépôt, l’affaire est rapportée, le procureur général remet ses conclusions motivées et par écrit, et la Cour donne son avis motivé.
Si l’avis de la Cour n’est pas favorable à la réhabilitation, une nouvelle demande ne peut être formée avant l’expiration d’un délai de aeux ans. — Si l’nvis est favorable, il est transmis avec les pièces, au ministre de la justice sur le rapport duquel l’Empereur statue définitivement.
En cas d admission de ia demande, des lettres de réhabilitation sont expédiées par le ministre adressées à la Cour qui a délibéré l avis. Une copie authentique en est adressée à la Cour ou au tribunal qui a prononcé la condamnation, et la transcription en est faite en marge de la minute de l’arrêt ou du jugement de la condamnation.
La réhabilitation fait cesser pour l’avenir, dans la personne du condamné, toutes les incapacités qui résultaient de la condamnation. Mais si , après avoir obtenu sa réhabilitation, le condamné encourt une nouvelle condamnation , il n’est plus admis au bénéfice des dispositions qui précèdent (C.d’instr. crim.,art. 61 9-634 ;L. du3-C juill. 1852).
Réhabilitation du failli (Commerce). Pour qu’un failli puisse être réhabilité, il faut qu’il ait intégralement acquitté, en principal, intérêts et frais toutes les sommes dues par lui, et, s’il était associé d’une maison de commerce tombée^ en faillite, toutes les dettes de la société, lors même qu’un concordat particulier lui aurait été consenti.
Les formes de la réhabilitation sont fort simples: les voici sommairement. Le failli s’adresse par requête à la Cour impériale dans le ressort de laquelle il est domicilié, en joignant à sa pétition les pièces qui constatent sa libération. Le procureur général envoie des expéditions de la demande, certifiées par lui . au procureur impérial et au président du tribunal de commerce du domicile du pétitionnaire , et au tribunal de commerce du lieu de la faillite, si le pétitionnaire a changé de domicile depuis la faillite, en les chargeant de recueillir tous les renseignements qu’ils pourront obtenir. L’expédition de la demande est affichée pendant un délai de deux mois dans les salies d’audience de chaque tribunal, à la Bourse et à la maison commune, et insérée par extrait dans les journaux, afin que tout créancier qui n’aurait pas été payé intégralement ou toute partie intéressée puisse former opposition à la réhabilitation. Cette opposition se fait par un simple acte au grefTe, appuyé des pièces justificatives. A l’expiration du délai, le procureur impérial et le president du tribunal de commerce transmettent, chacun séparément, au procureur général , leurs renseignements, les oppositions, s’il en existe, les connaissances particulières qu’ils ont pu acuérir sur la conduite du failli et leur avis sur sa emande. Muni de ces pièces, le procureur géné-
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ral fait rendre un arrêt portant admission ou rejet de la demande. Si la demande est rejetée, elle ne peut dIus être reproduite; si elle est admise, l’arrêt est aaressé tant aux procureurs impériaux qu aux présidents des tribunaux auxquels la demande avait été faite, et ces tribunaux en font faire la lecture publique et la transcription sur leurs registres.
Tous les faillis en général, de leur vivant, et même après leur mort, ainsi que le banqueroutier simple, après l’expiration de sa peine, peuvent être réhabilités; mais la loi excepte de cette faveur les stellionataires, les banqueroutiers frauduleux, les personnes condamnées pour vol ou escroquerie, et en outre les comptables, comme les administrateurs, les tuteurs et les dépositaires qui n’ont pas rendu ou apuré leurs comptes (C. de comm., art. 604 et suiv.).
RKI1MK (faux minérales). Cette petite localité de la Prusse rhénane ( West phalie) possède un magnifique établissement de bains, alimenté par une source artésienne, dont la température est de 31% et qui appartient à la classe des sources salines muriatiques. Ces eaux sont employées avec succès contre les scrofules. les paralysies, les rhumatismes et les névralgies. On les prend en bains ordinaires, en douches et en bains de vapeur.
Pour se rendre de Paris à Rehme, on prend le chemin de fer du Nord jusqu’à Bruxelles, et les chemins de fer allemands par Cologne, Dusseldorf et Ham jusqu à Rehme directement.
RÉIMPORTATIONS (Douanes). Les marchandises invendues à l’étranger peuvent, quand on en fait la demande à l'administration des douanes, être réadmises en franchise de droits, pourvu quq l’origine nationale en soit suffisamment justifiée par les factures d’envoi et les expéditions des douanes. Pour éviter toute contestation sur l’identité des marchandises à leur rentrée en France, il faut, quand on n’est pas certain de leur placement à l’étranger, stipuler à la douane les conditions du libre retour. La douane appose alors sur les objets des marques destinées à les faire reconnaître au moment où ils sont représentés. Toute réimportation donne lieu à la perception d’un droit ae 51 c. par 100 kilogr. Quand les marchandises qu’on réimporte jouissent d’une prime d’exportation, on est tenu de rembourser le montant de la prime afférente à ces marchandises, môme si, par omission, le réimportateur avait négligé de la réclamer.
REINE (Apiculture). L’étude de la manière dont les abeilles se comportent envers leur reine n’est pas seulement un objet de curiosité pour le naturaliste; l’éleveur d'abeilles peut en tirer parti très-utilement dans plusieurs circonstances. La reine , assez différente de ses sujettes par son corps plus allongé et sa nuance plus claire, sort toujours avec son essaim qui ne la perd pas de Tue et se groupe là où il plaît à sa reine de se poser. Mais quand, dans un rucher, plusieurs ruches essaiment à la fois, les reines ne réussissent pas toujours à retenir leur essaim isolé, sans qu’il se confonde avec les autres. 11 en résulte aans ce cas une masse énorme d'abeilles dans laquelle les reines sont confondues. Dans leurs efforts pour se débrouiller, elles volent longtemps en tourbillonnant, sans s’écarter du point de départ, jusqu'à ce que, épuisées de lassitude, toutes s’abattent ensemble sur un buisson ou sur les branches basses d’un arbre du voisinage. L'éleveur ayant prévu cette issue des évolutions des essaims multiples, étend une toile au dessous du lieu où sont groupées les abeilles, et les fait toutes tomber dessus sans les blesser, en les touchant légèrement avec un plumeau. Il doit, en
procédant à cette opération, porter des gants et un masque en toile métallique. Prenant alors une longue plume à écrire, il fouille avec précaution dans la masse des abeilles, jusqu’à ce qu’il ait trouvé toutes les reines, qu’il pose sans les blesser sur une soucoupe , et qu’il recouvre d’un verre renversé; la clôture n’est jamais assez hermétique pour qu'elles y soient incommodées du manque a’air pendant le peu de temps qu’elles doivent y rester Toutes les reines étant isolées, chacune d’elles est j>ortée dans une ruche neuve enduite de miel, vers laquelle on pousse doucement les abeilles à l’aide uu plumeau, en tenant la ruche inclinée à l’un des bouts de la toile. L’éleveur juge aisément, à la simple vuç, de laquanlité d’abeilles qu’il convient de faire entrer dans une ruche pour accompagner la reine , surtout lorsqu’il sait quel était le nombre des essaims qui se sont confondus en partant ensemble. Ordinairement, en pareil cas, on lient en réserve une reine pour laisser se former le dernier essaim de lui-même avec le reste des abeilles éparses sur toute la surface de la toile, et qu’il serait difficile de rassembler. La reine, tirée de sa prison de verre, est tout simplement posée sur une feuille d’aibre. avec la seule précaution d’enduire légèrement ses ailes de miel , ce qui suffit pour lui Oter la possibilité de s’envoler. En peu d’instants, les abeilles les plus rapprochées de la reine, attirées par l’odeur particulière qu’elle exhale, viennent former un petit groupe autour d’elle. De moment en moment, on voit des abeilles, comme si elles en avaient reçu l’ordre, se détacher du groupe et aller avertir les abeilles, restées errantes sur la toile, qu'il y a là une reine; à cette nouvelle, chaque abeille se met à battre des ailes en faisant entendre un bourdonnement joyeux , puis elle se hâte de rejoindre le groupe dans lequel toutes se réunissent, sans qu’il en reste une seule isolée. L’éleveur peut donc, grâce à la connaissance de cette particularité d’histoire naturelle, retrouver sans perte la totalité de ses essaims. — Quand on voit un essaim loumoyer longtemps en l’air au-dessus de la ruche, sans prendre un parti définitif, il est probable que la reine, d’un âge trop avancé, n’ose pas se fier à ses ailes trop usées pour la soutenir en l’air, et reste sur la porte (le sa ruche, sans pouvoir rejoindre sa jeune colonie qui finirait par rentrer , lassée de l’attendre inutilement. Dans ce cas, il n’y a d’autre remède que d’enlever la vieille reine et de la sacrifier; on peut être assuré que l'essaim ne partira pas sans reine. Le plus souvent, une ou plusieurs reines ne tardent pas à naître dans la ruche; l'essaimage n’est que retardé ; la colonie repart sous la conduite d’une jeune reine, et tout rentre dans l’ordre.
REINE-CLAUDE (Horticulture). Voy . Prunes.
REINE-MARGUERITE ou Astêrf. de la Chine ( Horticulture ). Il est peu de plantes annuelles qui conviennent mieux que 1a Heine ‘Marguerite pour orner les plates-bandes et les parterres pendant une grande partie de la belle saison. La facilité de sa culture, la propriété qu’ello a de croître dans tous les terrains et de résister à la sécheresse et aux ardeurs de l’été en font une planto tout à fait précieuse pour l’horticuliure. — On sème la reine-marguerite en avril : elle commence à fleurir à la fin de juillet et donne encore des fleurs pendant le mois de septembre. Si l’on tient à avoir pendant plus longtemps des fleurs fraîches , ou fait plusieurs semis successifs, le premier, du 15 au 20 mars, le second, du 10 au 15 avril, et le dernier vers le 1" mai. Le premier de ces semis sera fait sur couche tiède, avec l’abri d’un châssis pendant les premiers jours; les
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autres, sur couche sourde, en abritant le plant d’un simple paillasson pendant les nuits où l’on craint la gelée blanche. — Dès que le filant a pris une certaine force, on le repique sur une platebande couverte de bon terreau , à la distance do n»,20 à 0* .25. On le met en place aussitôt que les premiers boutons commencent à paraître. Il j*mt servir alors à garnir les plates bandes et les corbeilles, dépouillées des fleurs printanières.
Pour cette plantation définitive, le terrain étant préalablement labouré et ameubli, on ouvre avec la bêche rie petits trous espacés de 0“.30 à 0*,40, soit en ligne, soit en auinconce, si l'on veut former des massifs. Les plantes, levées en motte, sont placées une à une dans chaque trou, et la terre, bien rabattue ot légèrement foulée à la main autour de la motte, doit être arrosée. On assure davantage la reprise en faisant cette opération par un temps couvert.
Toutes les variétés de reine-marguerite, et le nombre en est très considérable . peuvent se rapporter à quatre séries principales : 1“ la Heine- Margueri te naine hâtive , dont les rameaux florifères naissent près de terre et dont la hauteur ne dépasse pas O* ,30 : 2* la Heine-Marguerite double, à ligules planes, disposées sur plusieurs rangs plus ou moins nombreux; 3* la Heine-Marguerite anémone ou à tuyaux, dont le disque oombé est tout couvert de fleurons tubuleux , de la même couleur que les rayons; /»“ la Heine- Marguerite pyramidale . grande ou demi-naine, dont les rameaux dressés donnent souvent à la plante un port fort élégant. — Los variétés offrent toutes les nuances de couleurs imaginables, à l’exception du jaune.
Reine des près. Voy. Sptrée.
REINETTE, sorte de pomme. Voy. Pommier.
REINS (Médecine domestique). — 1° Maux de reim. Les maux de reins proviennent le plus souvent, soit d’une dépense exagérée de forces physiques, soit des mômes causes qui font naître les rhumatismes {Voy. Rhumatismes). Les frictions ■ avec le baume tranquille et les cataplasmes de morelle fraîche cuite et hachée comme des épinards. les soulagent immédiatement. Quand le mal de reins est intense il constitue ce que le* médecins appellent le lumbago (Voy. ce mot). Les hommes d'un tempérament très-robuste parviennent à se débarrasser des maux de reins par des moyens qui, bien qu’exempts de danger dans le vrai sens du mot, ne peuvent être conseillés aux personnes délicates qui auraient de la peine à lus supporter. Le premier de ces moyens, fort usité dans tout l’ouest de la France, consiste à allumer dans un grand tonneau défoncé un feu de copeaux, jusqu’à ce que l’intérieur en soit carbonisé. Dès que la chaleur de l’intérieur du tonneau est supportable, le malade y entre, sans autre vêtement que sa chemise , et s'enveloppe d’une couverture de laiue qui Laisse seulement la tête & découvert; il en sort pour se mettre au lit quand l’abondante transpiration provoquée par ce bain d'air très-chaud commence à diminuer. L’autre procédé en usage dans tout le nord de l’Europe, onsiste à boire deux ou trois jours de suite le matin à jeun un demi-litre d’infusion d’arnica dans de la bière légère à laquelle on ajoute un peu de crème de tartre. La transpiration et les selles , résultat ordinaire do l’emploi de ce remède, font presque toujours disparaître le mal de rein» , mais en fatiguant excessivement le malade. Voy. aussi Cou rua t uns.
V Tour de reins. On désigne vulgairement sous ce nom, tantôt la luxation incomplète de la colonne vertébrale; tantôt l'effort d’un muscle des reins. Voy. Entorse et Effort.
Reims (Art vétérin.). Chez les bêtes de trait les réins peuvent être le siège de blessures difficiles à guérir, résultant de l’application peu intelligente des harnais. Ces plaies, auxquelles on a donné le nom fort impropre de mal des rognons (Voy. ce mot), sont cependant moins graves que les efforts de reins dont la guérison ne peut souvent être obtenue que par l'application du feu (Voy. Effort). Quant à l’i n flammation des reins ou néphrite. Voy. Néphrite.
RÉINTÉGRA N 1>E (Droit, Législation). Elle peut être exercée devant le juge de paix chaque ! fois que, dans l'année, ou a été dépouillé, par | violence ou voie de fait, de la possession d’un immeuble ou d'un droit immobilier. À la différence | des autres actions possessoires, elle n’exige pas qu'on justifie d’une possession annale, exercée à titre de propriétaire, pour soi-même, et à titre non précaire-, il suffit qu’on ait été détenteur, on fait, de la chose dont on a été dépossédé : cela suffit pour qu’on obtienne justioe crune violence ou voie de fait; ce qui n’empèche pas ultérieurement tes réclamations du possesseur légal qui au- | rait été troublé dans sa possession par ce détenteur momentané : celui-ci ne peut, à son tour, s'appuyer sur un jugement de réintégrande pour réclamer la possession qui ne réunirait pas les conditions exigées pour les actions possessoires (Voy. Actions possessoires). — On peut agir par réintégrande, p. ex. si, malgré la résistance du propriétaire ou du possesseur, une digue a été détruite, une vanne enlevée, une clôture renversée. une haie coupée ou enlevée, un fossé comblé ou déplacé. Il faut, dans tous ces cas, que la voie de fait ait été commise de mauvaise foi; ainsi, on ne pourrait poursuivre par cette voie un laboureur nui aurait repris de force une por- ] lion de terre labourée à son préjudice sur son voisin. Celui mii prétend avoir agi de bonne foi doit en faire la prouve. La réintégrande est intentée contre ceux qui ont opéré ou fait exécuter par violence le fait de dépossession ; elle nepourrait atteindre le jiossesseur, qui n’aurait point pris part à la violence exercée envers l’individu dépouillé. On peut ajouter à la demande de réintégration une demande en dommages -intérêts. Le juge de paix peut prononcer sur une action en réintégrande J portée devant lui, alors même que le fait qui y donne lieu constituerait un délit, et qu’il y au- I rait eu condamnation correctionnelle ; cela pourrait arriver si un prévenu, condamné pour avoir dévasté des récoltes, coupé, abattu, mutilé des arbres, coupé des grains ou fourrages, etc. , persistait à, se maintenir dans son usurpation de possession: la partie lésée devrait se pourvoir en réintégrande devant le juge de paix.
REIS (.Monnaie*), monnaie de compte. Toy. Brésil, Portugal.
REJET (Chasse). On distingue, parmi les pièges à détente qui portent ce nom et qui tous peuvent remplacer aisément le collet d ressort (toy. Collet), le rejet corde d pied et le rejet portatif en fil de fer. .
Rejet corde à pied. Il se compose essentiellement d’un collet, d’une marchetto et d’un ressort. Le ressort est une brandie flexible, longue d’un mètre environ, plantée en tnrre par le gros bout, tandis qu’à l'autre bout est attachée une ficelle à laquelle tient le collet. Cette ficelle porte aussi un iriquet qui, retenu d’un côté par un piquet à crochet solidement fixé dans la sol et de 1 autre par une coche faite au bout de la marchette, empêche ainsi le ressort de se détendre. La marchette , de son côté . porte à l'autre bout un crochet au moyen duquel un second piquet la retient et l’empêche de céder au ressort qui tend à se re-
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dresser : on met la marchette à environ 0*,05 de terre. Quant au collet il est ouvert sur la mar-* chette et pend à droite ot à gauche. On tend ordinairement ce piège dans les endroits fréquentés par les bécasses. Lorsque l’une d'elles a posé la patte sur la marchette, celle-ci s’abaisse, et le Iriquet étant dégagé, le ressort se détend entraînant avec lui le collet dont le nœud coulant saisit les pattes de l’oiseau et les serre fortement contre le piquet à crochet qui retient le triquet. On peut varier la disposition du piquet et de la marchette, mais celle que nous venons d’indiquer est une des plus simples.
Rejet portatif en fil ae f*r La pièce principale est un ressort en fil de fer à deux branches qui tendent à s’écarter l une de l’autre avec as>ez de force. On lie une des branches à un piquet solidement fixé en terre et, après avoir attaché un collet à l’autre branche, on rapproche celle-ci au moyen d’une ficelle portant un triquet, lequel s’appuie d’une part contre la première branche ei de l’autre est engagé dans la coche de la marchette. Aussitôt que l’oiseau se pose sur celle-ci, le triquet échappe de ht coche et la seconde branche n’étant plus retenue s’écarte vivement, en entraînant le nœud coulant et en serrant les pattes de l’oiseau contre la première branche. — En changeant la position du ressort, c.-à-d. en le mettant au-dessus ou au-dessous de la marchette, ot» peut employer ce piège contre toute espèce d ois» aux et le placer indifféremment à terre, contre une branche d’arbre, etc. Kiey. Tendue.
REJETONS ( Horticulture ). Un assez grand nombre d'arbustes d’ornement donnent naturellement une multitude de rejetons ; ce sont des yeux ou bourgeons qui naissent sur les raciues courant entre deux terres parallèlement à la surface, à une faible profondeur. Ces yeux se développent au printemps, et forment autuur de la souche une garniture circulaire de jeunes pousses enracinées. Les arbustes qui, comme les lilas et plusieurs es- j pèces de rosiers, fournissent tous les ans un grand nombre de rejetons, qu’on nomme aussi dra- Qcons. ne se multiplient ni par la greffe ai par le semis de leurs graines; la séparation des rejetons enracinés suffit. Ces rejetous, cultivés en pépinière comme le seraient dos sujets obtenus do semis ou de boutures, prennent sous la main du jardinier toutes les formes qu’il lui convient de leur donner. Les églantiers, qui reçoivent La greffe des rosiers de collection, sont sujets à donner des rejetons qui les épuisent et nuisent au développement de la greffe. Ces rejetons, à mesure qu’ils se montrent, doivent être coupés entre deux terres, le plus profondément possible. Il faut agir de même à l’égard des drageons que fournissent eu nombre très-incommode les pruniers de Damas et ; de Saint-Julien, sur lesquels un greffe le pécher, l’abricotier et les meilleures espèces de pruniers. Ces drageons, si l’on négligeait de les extirper, épuiseraient le sujet et empêcheraient la greffe de prendre et de conserver sous la main du jar- ( dinier une forme régulière.
REJETS ( Horticulture ). On nomme ainsi les jeunes pousses des arbres fruitiers qui provien- i nent des yeux latents, c.-A-d. sommeillant sous l’écorce du vieux bois, ot toujours prêts à se dé- j velopper lorsque par la taille on Leur en fournit ; l’occasion. Les arbres à fruits à pépins sont ceux qui douneut le plus facilement des rejets, et c'est la ressource dont on use habituellement, soit pour ; les rajeunir lorsqu'ils sont épuisés, soit pour remplacer les branches mortes accidentellement. Les arbres à fruits à noyau sont, au contraire, peu ! disposés à rejeter du vieux bois, selon l'expression reçue. Le pêcher, parliculièrement, est très-
difficile à rajeunir par ce procédé; il est rare qu’on en obtienne des rejets capables de refaire les membres de sa charpente, et c’est pourquoi, la plupart du temps, on trouve plus court et plus avantageux de le sacrifier et de le remplacer lorsqu’il est épuisé, que de tenter son rajeunissement par des rejets dont la végétation est trop incertaine. Voy. Rajeunissement.
RÉJOUISSANCE {Boucherie). Voy. Os, RELACHE forcée (Douane*). Dans les cas de relâche forcée pour les navires qui entrent dans un port autre que celui de leur destination, il est permis de déposer à terre toutes les marchandises ou de les transborder sur un autre bâtiment, sans payer aucun droit; mais il est lxfn d’en prévenir la douane autant que cela se pont faire. Les bateaux pêcheurs étrangers, forcés par le mauvais temps de chercher un refuge sur les eûtes de France, ne sont assujettis à aucun droit do navigation, pourvu qu ils ne se livrent pas à des opérations ae commerce. Les capitaines, qui. par fortune de mer, ont été contraints de relâcher sur les eûtes, ailleurs que dans un port, sont affranchis de toute déclaration et du rapport justificatif de relâche. Ils ont aussi la faculté de vendre, en payant les droits, les marchandises périssables, et d’en employer le produit à radouber le navire ou è nourrir 'l'équipage.
RELAIS (Chasse). Il faut diviser la meute en chiens d'attaque ou jeune meute : ce sont les plus ardents et les plus rapides. Ensuite vient le premier relais que l’on nomme la vieille meute ; il doit èire composé de chiens un peu moins ardents; la secutuie vieille , ou tout simplement la seconde , doit renfermer des chiens encore plus sages; enfin, le troisième et dernier reLiis que l’or> nomme aussi les sù chiens , se olonne lorsque l'animal , approchant de ses fins , commence à multiplier scs ruses. On ne doit pas, en bonne vénerie, découpler plus de trots. relais. — Ou donne le nom quelquefois de quatrième relais à uu coup de fusil, lorsqu’on veut ne pas rentrer bredouille et aue l’on désespère de prendre l’animal avec l’aiue seule de la meute.
Relais. Voy. Poste aux chevaux.
Relais de la mer (Lais et). Voy. Lais et Mer. RELATIONS extérieures. Voy. Affaires étrangères.
RELEV AILLES (Religion). Cette cérémonie n’est point obligatoire; néanmoins elle est généralement pratiquée. Elle se fait à l’église paroissiale; la femme qui veut être relevée iluil s’y rendre avant la messe; elle se présente à la porte de l église ou même au pieil u’un autel qui est ordinairement celui de la sainte Vierge; elle apporte un pain qui reçoit une bénédiction particulière; ensuite on lui met un cierge à la main, et pendant qu’elle se tient à genoux , le prêtre, ayant posé sur sa tête une des extrémités do son élolo, récite plusieurs prières qui se terminent par une bénédiction après laquelle commence la messe que la femme relevée doit entendre.
RELEVÉS (Cuisine). Ils forment avec les rôtis les pièces principales des dîners (Voy. Dîner). Parmi les divers relevés qui sont le plus habituellement servis, on peut mentionner les suivants : Jambon glacé chaud, aux épinards, à la purée de pommes de terre, de pois verts, de tomates; Poularde aux huîtres, â l'allemande, à la milanaise, à la flamande, à l’estragon, aux morilles, aux concombres, au jus;
Dinde truffée au jus; .
Dindonneau poêlé, à la nivernaise , à la flamande, aux marrons glacés, à la sauce italienne; Quartier de chevreuil , avec sauce poivrade;
Pièce d’aloyau braisée, aux raciues;
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pièce de bœuf, garnie à la française :
Rosbif, avec garniture de nommes de terre;
Filet de bœuf , à U financière;
Gioot de mouton Si l’eau, garni de racines, dit à la nivernaise;
Gigot de mouton braisé, à la purée de navets, aux navets glacés, à la purée de pommes de terre, à la chicorée, aux épinards, au jus; Culotte d'agneau rôtie, avec diverses garnitures; Côtes de porc frais rôties, avec sauce aux tomates;
Pâte chaud, à l’allemande;
Pâté chaud d'anguilles, avec garnitures;
Timbalie à la toulousaine;
Turbot , sauce aux câpres ou aux huîtres;
Saumon , au bleu ou a\ec sauce géncvoise;
Truite à la Chambord ;
Alose grillée, à la purée d’oseille;
Bar au bleu, avec sauce au beurre ou aux anchois;
Esturgeon, avec court-bouillon. Voy. ces divers articles. Voy. aussi Menus.
RELIGIEUX, Religieuse. Voy. Congrégations, Profession religieuse, Vœux, etc.
RELIGION. Voy. Cultes.
RELIQUAT. Voy. Compte Compte de tutelle, Mandat.
RELIURE ( Connaiss . pratiq.). Il ne peut être ici question de l’art du relieur; nous voulons seulement faire comprendre ce qui constitue une bonne reliure. Mais d'abord nous indique ods le procédé fori simple au moyen duquel chacun peut facilement disposer en forme de brochure les diverses feuilles epnrses d'un livre, les livraisons d'un journal hebdomadaire ou mensuel. On pose la première feuille à plat sur une table en présentant le dos de la feuille le long du bord de la table. On pique dans le dos et au milieu de la feuille une aiguille munie de gros fil, et on la fait ressortir en un autre point du pli. Ensuite, on pose la seconde feuille sur la première, en alignant les dos et les bords du haut des pages, et on exécute la même opération , en faisant les deux piqûres juste aux points qui louchent les premières. L’aiguille est ressortie eu face de l’entrée de la première piqûre, où l'on a laissé passer un bout du fil; on tire bien le fil pour le tendre et serrer les deux feuilles l’une sur l'autre, et on noue les fils ensemble. On pose la troisième feuille sur la seseconde . et on fai! aussi deux piqûres en face des premières, toujours en tirant le fil tendu; cette feuille tient alors par un bout seulement; pour l'attacher par l’autre bout, on passe l'aiguille entre les piqûres des deux premières feuilles, de manière que le fil de l’aiguille soit tourne dans le fil déjà fixé. On procède de la même manière pour les feuilles suivantes, et. quand la dernière est attachée, on fait un ou deux nœuds.— On a eu soin de recouvrir la première et la dernière feuille d’un papier qui a été cousu avec elles: on met sous presse, puis on enduit décollé de pâte une fenil e de papier de couleur pour recouvrir le livre. Il ne reste plus qu’à ébarber les marges.
Les reliures les moins chères sont les reliures ang'aises , dont la couverture est en toile, et les demi reliures, dont Je dos seulement est recouvert en peau, tandis que les côtés sont recouverts en apier ou en toile. Une demi-reliure commune en asane se paye 60 c. pour un volume in 18; 80 c. pour un in- 1 2 ; 1 fr. pour un in-8. Une demi-reliure en veau se paye 1 fr. 50 pour un in-18; 1 fr. 75 pour un in-12; 2 fr. ou 2 fr. 25 pour un in-8. Pour les reliures entières le prix est beaucoup plus élevé et dépend de la qualité du Veau ou du maroquin employés comme couvertures, des dorures, gaufrages, estampilles, etc.
Une reliure sera bien conditionnée si elle réunit à la fois la solidité à l’élégance et à la légèreté ; si le volume s’ouvre facilement et reste ouvert sur la table à n’importe quelle page; si étant fermé, la couverture et les feuilles forment un tout bien uni, sans bâiller ni se séparer à aucun endroit; si le dos se brise facilement sans conserver la marque de la brisure; si le commencement des lignes ainsi que les marges intérieures sont parfaitement visibles à l'ouverture du livre; si enfin les marges extérieures sont le moins possible et partout également rognées.
Pour obtenir toutes ces qualités réunies, il faut ne confier ses livres qu’à un très-habile relieur et laisser à celui-ci tout le temps nécessaire pour les diverses opérations que réclame une bonne reliure. D’aboru, on comprend qu’on ne doit point faire relier un livre récemment imprimé. L'encre d’imprimerie ne se sèche que lentement et en soumettant au battage un livre dont l’encre n’est point encore parfaitement séchée, on s’expose à voir toutes les nages maculées et rendues complètement illisibles. Une année tout entière et peut-être deux doivent s'écouler avant qu’un livre de prix soit livré au travail de la reliure. Les livres nouveaux doivent être achetées brochés ; c’est sous cette forme qu’il convient de leur faire subir la fatigue de la première lecture Lorsque le moment est venu oû le volume peut être livré au relieur. l’amateur est en droit de faire à celui-ci certaines recommandations sur des points trop souvent négligés. Si le livre est imprimé sur beau papier, fort et sonnant, il faut se garder de le trop battre, car ce que l’on gagnerait en compactiaté , ne compenserait pas la perte de la qualité sonore du papier. D'ailleurs un livre trop battu . trop compacte, s’ouvre toujours difficilement. La couture, qui est le point capital de la reliure, demande aussi certains soins ; si les cahiers de papier sont épais, il faut non-seulement les coudre au milieu , mais encore au commencement et à la fin , ce qui donne à la couture la solidité requise. Quand le volume sera cousu et passé à la colle forte, le relieur fera bien de l'arrondir avant qu’il soit entièrement sec, car cette opération ne se fait bien qu'alors, et le dos $e maintient bien mieux : il y a certains cas oùM serait bon de ne pas l’endosser au marteau, mais de laisser les mors se former naturellement. 11 est également à propos que les cartons soient rognés d’équerre avant d'être appliqués; c’est par là qu’on obtient de rogner la tranche le moins possible, et on sait combien et avec quelle raison l’amateur tient à conserver à son livre le plus de marge possihle: la rognure est une chose mécanique , et avec le compas, l’équerre et l’habitude, on ne peut guère manquer de réussir.
C’est alors que le volume est doré , marbré ou jaspé sur tranche. Si l’on tient à ce que les pages ne soient pas émargées, on peut se contenter de faire dorer la tète, la dorure en tête étant indispensable pour empêcher la poussière de pénétrer entre les feuillets et de maculer le volume.
Pour ce qui concerne la couverture, nous ferons remarquer que certains relieurs ont l’habitude de coller du parchemin sur le dos pour donner de la solidité au volume; on obtient le môme résultat en insérant du parchemin entre les nerfs et en le ramenant sur les gardes, et l’effet est meilleur. La parure, c.-à-d. l'amincissement de la peau peut être poussé plus ou moins loin, mais il doit toujours être proportionné à la grandeur et à la grosseur du volume. Quant au carton, il doit être plutôt trop fort que trop mince.
Nous ne dirons rien de la dorure, desgaufrures et autres ornements analogues, c’est une affaire
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de goût qu'il faut laisser à l'artiste : seulement l'amateur de livres devra tenir à ce que les titres inscrits sur le dos des volumes soient parfaitement exacts, sans fautes d'orthographe et sans abréviations ridicules ou incompréhensibles. Le plus prudent sera de rédiger d’avance avec le plus grand soin le titre tel qu’on désire qu’il soit mis sur le livre et d’exiger qu'il n’y soit rien changé.
Pour la conservation aes livres reliés, Voy. Livres et Bibliothèques.
REMBLAIS. Voy. Terrassement.
REMBOURSEMENT (Droit, Législation, Commerce). Il doit se faire chaque fois qu’il a été déboursé une somme non due, ou une somme plus forte que celle qui était due, ou qu’il a été avancé une somme, en fait de dépenses, pour le compte ou au profit d’une personne autre que celle qui les a faites. Celui à qui ce remboursement est demandé ne doit y consentir qu 'après avoir vérifié si la dette existe et si le montant réclamé est exact. Celui qui rembourse doit exiger une quittance qui le mette à l’abri de toute réclamation ultérieure. Pour le remboursement des rentes Voy. Rentes.
Les négociants appellent surtout remboursements, les payements qu’ils sont obligés de faire, quand les effets qu’ils ont négocié leur reviennent faute d’avoir été acquittés par le débiteur principal.
Remboursement de droits (Douanes). Les demandas en remboursement de trop perçu doivent être adressées au directeur général des douanes à Paris. Elles sont recevables dans les deux années du payement des droits à tous les bureaux de douanes. Il est nécessaire de joindre à l'appui des demandes les quittances détachées de la souche à l’époque du payement, et si ces quittances étaient perdues, on peut en réclamer un duplicata à la charge de fournir caution pour couvrir les intérêts du Trésor dans le cas où le porteur de l’acquit original réclamerait le remboursement du trop perçu. Les droits prélevés à l’importation des matières premières nécessaires à la fabrication des objets manufacturés sont rendus À ceux qui en font la réexportation. C’est ce qu’on appelle exporter avec prime. Le montant des consignations est également remboursé à ceux qui rapportent le certificat de décharge d'un acquit à caution dans les délais prescrits.
REMBUC1IEMENT (Chasse). Voy. Bois (faire le BOIS).
REMEDES (législation). L’annonce et la vente des remèdes secrets est défendue, sous peine d’une amende de 25 à 600 fr., et en outre, en cas de récidive, d’un emprisonnement de 3 jours au moins et de 10 au plus. La Cour de Paris, en désaccord avec plusieurs autres Cours impériales, et avec la Cour de cassation, tout en reconnaissant que la vente des remèdes secrets est interdite aux pharmaciens, a jugé que la violation de cette prescription ne peut donner lieu à l'application a aucune peine et que, quant à la vente des remèdes secrets par d’autres que par les pharmaciens, elle doit être punie de f>00 fr. d'ameude, comme vente illégale de médicaments. Cette défense d'annoncer et de vendre des remèdes secrets ne concerne pas les • préparations et les remèdes qui , avant la puMica- , lion de la loi du 21 gerra. an xi (11 avril 1803), avaient été approuvés, et dont la distribution avait été permise dans les formes alors usitées; elle ne concerne pas non plus les préparations et remèdes qui , d’après l’avis des écoles ou sociétés de médecine ou de médecins commis à cet effet depuis ladite loi, ont été approuvés et dont la distribution a été permise par le gouvernement , quoi que leur composition ne soit pas divulguée Les
remèdes auxquels cette restriction s’applique , sont : les pilules du docteur Beltoste, les grains de santé du docteur Franck, la poudre d’Irroë, le rob Boyveau-LafTecteur, la pommade Farnier, l’élixir vermifuge de Chiarini et l’eau de mélisse Roger. On leur a assimilé les biscuits antisyphilitiques du docteur OUivier et la poudre de Sency contre le gottre. Les auteurs et propriétaires de ces divers remèdes peuvent les vendre par euxmômes. Us peuvent aussi les faire vendre et distribuer par un ou plusieurs préposés dans les lieux où ils jugent convenable d’en établir , à la charge de les faire agréer, à Paris, par le préfet de police, et, dans les autres villes, par le préfet, le sous-préfet, ou, à leur défaut, par le maire, qui peuvent, en cas d'abus, retirer leur agrément.
La Cour de cassation ayant établi qu'on doit considérer comme rentrant dans la classe des remèdes secrets prohibés par la loi, toute prépara- t tion qui n'est pas inscrite au Codex, ou qui n’a pas été composée par un pharmacien , sur l'ordonnance d’un médecin, pour un cas particulier, ou qui n’a pas été spécialement autorisée par le gou« vernement; d’autre part, les jurys médicaux s’étant trouvés, par l'effet de cette jurisprudence, dans l’obligation de sévir contre certains remèdes dont l’utilité avait été reconnue par l’Académie de médecine et constatée par l’expérience, par cela seul que la recette n’en était point inscrite au Codex, un décret, en date du 3 mai 1850, a décidé que les remèdes qui auront été reconnus nouveaux et utiles par l'Académie de médecine, et dont les formules, approuvées par le ministre de l’agriculture. du commerce et des travaux publics, conformément à l'avis de l’Acadénric. auront été publiées dans son bulletin, avec l’assentiment des inventeurs ou possesseurs, cesseront d'ôtre regardées comme remèdes secrets, et pourront en conséquence être vendus librement par les pharmaciens , en attendant aue la formule en soit insérée dans la nouvelle édition du Codex. En outre, une circulaire ministérielle, en date du 2 novembre 1850, établissant une distinction nécessaire entre les remèdes secrets et les remèdes nouveaux et utiles, a assimilé à ces derniers certains remèdes passés dans la pratique et qui, antérieurement au décret du 3 mai 1830, avaient ôté l'objet de rapports favorables de la part de l’Académie de médecine; p. ex. : les pilules de Vallet au carbonate de fer, les pains ferrugineux de Dérouet-Boissières, les lactates de fer de Gélis et Conté, le citrate de magnésie de Rogé, le kousso contre le ténia de M. Hochet d’Héricourt, la poudre et les pastilles de charbon végétal du docteur Belloc. Depuis le décret, ont été insérées dans le bulletin de l'Académie de médecine les formules des remèdes suivants : le tannate de quinine de MM. Barreswil; l’opium indigène du pavot pourpre de M. Aubergier. l’extrait, la teinture, le sirop de lactucarium du même M. Aubergier; la digitaline de MM. Quévenne et Homolle; le fer réduit par l’hydrogène de M. Quévenne, etc.
On ne doit pas considérer comme remède ni comme médicament, les préparations simplement hygiéniques, telles que pfttes pectorales, de guimauve, de jujube, de Régnault, etc.; eaux de Cologne et de Portugal , eau de mélisse des Carmes, etc.
Les remèdes de toute espèce sont rangés, par la loi de 1844 > au nombre des objets non susceptibles cfêtre brevetés (Loi du 21 germ. in xi; Décr. du 25 prairial an mu, du 18 août 1810 et du 3 mai 1850).
RÉMÉRÉ (Droit de). Voy. Rachat.
REMISE (Chasse). C’est Pendroit où le gibier va se reposer après avoir été lancé une première fois;
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il est bon de suivre de l’œil les perdreaux et les ,
cailles que l’on a tirés pour aller fes retrouver à la remise, qui doit toujours être abordée à bon vent.
On donne aussi le nom de remises à de petits bouquets de bois laissés au milieu des terres cultivées, et des^oés & servir d’abri aux animaux sauvages, dans »es propriétés que l'on veut rendre giboveuses. Si les remises n’avaient point d’autre o"bjet, elles seraient fatales à l’agriculture ; mais dans les pays pauvres en bois, eiles peuvent donner elles-mêmes des récoltes utiles au cultivateur.
Remise i>f. la dette (Droit, Législation). Elle peut être faite à titre gratuit ou onéreux: la remise volontaire d’un titre sous seings privés fait présumer la libération, et cetto présomption est exclusive de la preuve contraire: il en est de même de la remise de la grosse du titre dont il reste minute, mais, dans ce cas, la preuve contraire est admise. — La remise de la dette, faite au débiteur principal, libère les cautions, mais celle qui est faite aux cautions est présumée personnelle, elle ne libère ni le débiteur principal ni les autres cautions. Quant à la rem se de la dette faite par une convention expresse à l’un des débiteurs solidaires, elle s'applique à tous les autres, à moins que le contraire n’ait été stipulé; dans ce dernier cas, le créancier ne pourrait actionner les autres débiteurs que déduction faite de la part de celui au profit duquel la remise a été opérée. — Le créancier, en remettant U chose donnée en nantissement, est supposé avoir diminué volontairement ses garanties, mais la dette sub^stc toujours. Ce que la caution remet au créancier pour sa décharge personnelle est présumé être un àcompte qui tourne à la décharge du débiteur principal et des autres cautions (C. Nap., art. 1282- 1289).
Remise ou modération. Voy. Contridutions directes.
RKMOLADE ou Rémoulade fCtmine). Cette sauce est habituellement servie froide et se prépare de la manière suivante : on met dans un bol deux jaunes d’oeufs crus, une cuillerée à liouchc de moutarde et un peu de sel. Avec une cuiller de bois, on tourne toujours ce mélange du même côté, en y incorporant d’abord goutte à goutte, puis par petit filet continu, de bonne huile d’olives et dé temps en temps un peu de jus de citron. On continueainsi jusqu’à ce qu’on ait la quantité nécessaire de sauce; alors on y ajoute une cuillerée à café d'échalotes hachées et autant de persil haché, et si l’on veut, soit des câpres, soit des cornichons hachés. Cette sauce nuit être tenue un peu épaisse.
REMONTE de la cavalerie (Législation). Toute personne qui présente un cheval à la remonte doit justifier qu’elle en est propriétaire depuis plus de six mois par la production d’un certificat délivré par le maire de la localité. Les éleveurs ne peuvent présenter leurs chevaux qu’avec une ferrure neuve et non relevée. Celte condition est de rigueur. Les chevaux doivent aussi être pourvus, par les soins du vendeur, d’un licol en bon état. — Pour les dépôts de remonte , Voy. Haras IMPÉRIAUX.
REMOrLAGE. Voy. Mouture.
REMPAILLAGE ors chaises (Êcon. domestiqué). Pour qu'un rempaillage réunisse les conditions désirables, U faut que les brins de paille dont il est composé soient bien serrés, bien unis, solidement attachés, et qu’ils forment une surface ferme , parfaitement rembourrée en dessous. I.e rempaillage ordinaire ou commun est fait de paille de seigle blanchie au soufre, et se paye de CO à 75 c. par chaise. Pour le rempaillage fin on
emploie la paille satinée, et le rempaillage d’une chaise exige de 50 à 60 cordons de oette paille ; on le pave, suivant la finesse de la paille et la perfection du travail, 1 fr. 25, 1 fr. 50 et 2 fr. Les chaises de paille, confectionnées avec soin, sont d’un très-bon usage et conviennent aux ménages modestes.
REMPART. Voy. Servitudes militaires.
REMPLACEMENT MILITAIRE (Législation). 1“ Le remplacement est autorisé entre frères, beauxfrères et parents jusqu'au sixième degré. — Le degré de parenté du jeune sukiat avec le remplaçant projK.sé est établi par un certificat dressé par le maire du chef-lieu de canton, et signé par trois pères de famille domiciliés dans le canton où s’est lait le tirage, et pères de jeunes gens soumis à l’appel ou ayant été appelés.
Le remplaçant doit être égé île 18 ans au moins et de 30 ans au plus, n’èire ni marié, ni veuf avec enfants, et remplir les autres conditions exigées par 1a loi du 21 mars 1832. H doit, en outre, produire un certificat du greffier du tribunal civil de 1 arrondissement où est situé le lieu de sa naissance et indiquant les renseignements qui auraient été inscrits à son nom sur les casiers judiciaires — Le conseil de révision du département auquel le jeune appelé appartient statue sur le remplacement. Mais celte décision ne peut être prise qu’à l’égard des jeunes gens qui n’ont pas reçu l’ordre de départ.
La substitution de numéros ne peut également avoir lieu quVntre frères, beaux-frères et parents
rpi’au sixième degré, concourant au tirage de mémo classe et du même canton (Lois du 21 mars 1832, du 26 avril 1855 et du 17 mars 1858).
2° Lorsque le nombre des rengagements est insuffisant pour couvrir celui des exonérations ( Voy. Exonération du service militaire), un arrêté ministériel peut autoriser le remplacement par voie administrative. Ce mode de remplacement, en même temps qu’il offre plus de sécurité aux familles pour le payemeut <Je la prime à l’homme qui se propose pour servir et au’il assure à celuici une prime plus forte que colle allouée autrefois j>ar les compagnies particulières, permet de recruter pour l'année des sujets mieux choisis, attendu que l'administration n’admettra jamais de remplaçants nue sur des témoignages de moralité et d'aptitude bien établis.
Les hommes qui désirent se proposer en qualité de remplaçants doivent se faire inscrire sur des listes dressées à cet effet dans toutes les mairies. Ils doivent être âgés de 20 à 30 «ans (on les admet jusqu’à 35 ans s’ils ont été militaires) ; n’etre ni maries, ni veufs avec enfants, être libres de tout service militaire et n’en avoir point été réformés. — Le remplaçant doit produire un certificat délivré par le maire de la commune de son dernier domicile. S’il a été militaire» outre le certificat du maire, il doit produire un certificat de bonne conduite du corps dans lequel il a servi Après vérification des pièces produites par le remplaçant et l’examen de son aptitude physique, là commission spéciale de remplacement prononce, s’il y a lieu, son admission. Cette admission est constatée régulièrement, l’acte de remplacement rédigé séance tenante, et une copie de cct acte délivrée au remplaçant, pour lui servir de titre, à Peflet de toucher la portion de prime qui doit lui être payée comptant, sur le vu do celte copie, par le préposé de la caisse des dépôts et consignations résidant au chef-lieu du département.
Les remplaçants, avant d’être dirigés sur les corps auxquels ils ont été affectés par l'autorité
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militaire, sont immatriculés, ainsi que cela a lieu pour. les jeunes soldats. Ceux d'entre eux qui, hors le cas do force majeure, ne sont pas arrivés à leur corps au jour fixé par l’ordre de route sont poursuivis, comme insoumis, conformément aux lois.
Remplacement (Horticulture). L’une des principales préoccupations du jardinier prévoyant, lorsqu'il donne à ses arbres fruitiers la taille d’hiver, c’est de bien se rendre compte de l’état plus ou moins avancé de leurs diverses branches, et, bien avant le moment ou elles devront être supprimées , de leur ménager des branches de remplacement. Ce moment revient tous les ans pour le pécher et le brugnonier, dont les branches à fruit ne peuvent fleurir et fructifier qu’une seule fois, jamais au delà, quelle que soit la durée du rameau qui les porte. La récolte des pèches et des brugnons serait nulle, si le jardinier ne provoquait ar la taille la naissance d’un certain nombre de ; ranches à fruit annuelles, supprimées et rempla- , cées tour à tour pendant toute l’existence de l’ar- j bre. -— Quelques arbres fruitiers à bois gommeux j très-cassant perdent fréquemment des branches par les coups de vent, la surcharge de fruits ou d’autres causes accidentelles: mais, chez ces arbres, j la nature pourvoit au remplacement do la branche détruite sans que le jardinier s’en mêle , si ce n’est pour choisir la mieux placée des branches i de remplacement parmi celles qui croissent d’el- | les-mêmes en nornure surabondant. — La marche naturelle de la végétation étant la môme chez la | vigne que chez le pécher, le vigneron doit s’oc- \ eu per constamment de provoquer la naissance de jeunes sarments pour remplacer ceux qu’il retranche tous les ans, .après qu’ils ont donné une seule récolte, car ils 11e peuvent en donner da- I vantage. Il doit aussi, à la taille d’hiver, porter j son attention sur les coursons qui portent les sarments, afin de les rajeunir quand il se développe à leur base un bon œil capable de devenir pour le j courson épuisé une bonne branche de remplacement.
REMPLOIS (Législation). Lorsqu’un immeuble a été aliéné movennant un prix, l’immeuble acquis en rerapfacement est subrogé au propre aliéné, dans le cas ou il appartenait au mari, si celui-ci .déclare dans l’acte d’aliénation que le nouvel immeuble est acquis des deniers provenus de l’aliénation de son propre, et qu’il est acquis pour être subrogé aux lieu et place du propre aliéné; & défaut de ces déclarations, il tombe dans la communauté. Dans le cas, au contraire, où l’immeuble appartenait à La femme, il faut, : outre les déclarations ci-dessus, que la femme accepte comme remploi l’immeuble acquis. Cette acceptation de la femme peut être faite tant que j dure la communauté, si la dissolution a lieu autrement que par la mort du mari, sinon cette mort enlève à la femme tout droit à accepter le remploi (C. Nap. , art. 1434 et suiv., art. 1450. 1473).
' REMPOTAGE (Horticulture). Les végétaux cultivés en caisse ont bien vite épuisé leur terre, et en même temps leurs racines ne tardent pas à remplir le vase qui les contient. Il importe donc de leur donner de temps en temps de plus grands vases et une nouvelle terre, de raccourcir leurs racines et de diminuer à plusieurs reprises le nombre et l’étendue de leurs rameaux, afiu nue la plante puisse végéter convenablement. — 11 y a des plantes d’une végétation si vigoureuse, qu'il faut les rempoter au moins deux fois l’an ; d’autres ne doivent l’être que tous les î ou 3 ans; les grandes plantes élevées en caisse, les orangers, p. ex., peuveut attendre 7, 8 et môme 10 ans.
Certaines plantes ne végètent bien que quaud leurs racines ont atteint ou tapissent la paroi de de leur vase , et par conséquent ne veulent pas être placées dans de trop grands pots. On s’aperçoit, du reste, qu'une plante a besoin d’étre rem potée lorsque sa végétation devient moins vigoureuse et que la largeur de ses feuilles commence à diminuer. — Les jeunes plantes qui sont de 11a ture à grandir promptement demandent un récipient plus grand à chaque rempotage; d’autres peuvent se rempoter plusieurs années de suite dans le môme vase.
Quant au procédé même du rempotage, voici la maniéré la plus convenable de le pratiquer. S’il s'agit d’un pot de terre, on commence par mettre un tesson sur le trou destiné à laisser échapper l'eau des arrosements, et par-dessus ce tesson ou étend un lit de gravier, épais de 0“ ,01 ou IT.02, selon la grandeur du pot. S’il s’agit d’une caisse, on en recouvre le fond d’un Lit de plâtras ou de coquilles d'huîtres de 0*,03 à 0“,10. Sur ces matières, on répand une épaisseur convenable de terre, préparée selon la nature de la plante, et on tasse légèrement cette terre, de manière qu'elle 11e s’aflaisse que le moins possible. O11 prend alors la plante à rempoter et on en examine la motte; si elle ost traversée par de nombreuses racines , si ces racines , gênées par la paroi du vase, se sont divisées à l’infini et en tapissent toute la circonférence, on coupe avec un couteau tranchant, tout autour de la motte de terre, une épaisseur plus ou moins considérable, suivant l’espèce de plante et l’épaisseur des racines ; puis on gratte un peu la motte avec la pointe du couteau, pour mettre à nu l’extrémité des racines, et pour faire pénétrer celles-ci dans la torre nouvelle qu’on va leur donner. Ceci fait, on met la motte dans le vase, on mesure sa hauteur avec la hauteur du pot, et on remot ou on ôte do la terre, do manière que le dessus de la motte corresponde au cordon du vase. Quand la motte est bien assise, on insinue de la terre entre elle et les parois latérales du rase; on la presse avec les doigts, on la foule et on la fait eutrer avec une spatule en bois, afin qu’il ne reste aucun vide et que la plante soit lrien assurée. Après celte opération, il est quelquefois nécessaire de raccourcir ou de réformer une partie des rameaux, de manière à maintenir un équilibre parfait entre les branches et les racines. Enfin on arrose pour bien lier la terre nouvelle avec l’ancienne, et on place le pot à l’ombre, pour faciliter la reprise de la plante. Si l’opération a été bien faite, ou doit pouvoir saisir La plante par la tige et la transporter à quelque distanoe sans qu’elle se détache du pot — Vou. Pots.
RENARD ( Chasse , Animaux nuisibles). 1° La chasse du renard ne présente que peu de difficultés. Cet animal laisse tant de sentiment sur sa voie, que les chiens tombent rarement en défaut; mais il a beaucoup de fond, et, pour le forcer, il faut au moins autant de temps que pour prendre un cerf. Quand on n’a pas 1 intention de recourir au fusil pour terminer la chasse, on doit diviser la meute en plusieurs relais, qu’on donnera d’heure en heure ; de cette manière , il est probable qu’on finira par atteindre le renard. — On le quête à la billebaude. Cet auimal fuit presque toujours par le plus mauvais terrain. Il cherche les passages où ni les chevaux, ni les chiens ne puissent le suivre, et finit ainsi quelquefois par s'en débarrasser. En général, il tourne beaucoup et va visiter les bouches de tous les terriers du voisinage. Ce qui permet de placer avantageusement les relais. Sa ressource la plus habituelle est ■ de se terrer. Aussi , lorsqu’on veut forcer le re-
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nard, faut-il avoir soin de boucher d'avance les gueules de tous les terriers; pour empêcher qu'il n’y pénètre, il suffit de niquer à l’entrée un jalon auquel on attache un lambeau de papier blanc ou d'étoffe ; une simple baguette dépouillée de son écorce produit le même effet; il est si méfiant, qu’il craint sans cesse quelque embûche, et ces objets qui dénotent la présence de l'homme suffisent pour lui fa re rebrousser chemin. On peut aussi, pour lui interdire l’accès d’un pays où l’on aurait peine à le suivre , lui barrer le passage à l’aide a une ficelle, à laquelle on attache des plumes blanches ou des lambeaux d’étoffe éclatante. On soutient de distance en distance ce cordeau à l’aide de petits morceaux de bois piqués en terre, et on le développe le long du terrain dont on veut repousser le fugitif. Lorsque le renard se trouve trop vivement pressé par les chiens, il jette ses excréments sur la voie, et il fait ainsi quelquefois hésiter la meute. Si l’on n’a pas l’ambition de le forcer, il suffit de lâcher sur sa trace quelques chiens seulement, quelques bassets, puis on va l’attendre dans de lions passages, ou bien sur les gueules de sa demeure, pour le tirer à son aise. Lorsque le renard s’est terré, on peut le faire poursuivre dans sa demeure par de petits chiens qui vont Pjf attaquer. Si I on ne tient pas à le prendre en vie, on peut le tirer au moment où il s’élance hors du terrier. Si l’on n’a d’autre but que de détruire un animal nuisible, on peut encore l'enfumer. Il faut pour cela bien boucher toutes les gueules, à l’exception de celle qui se trouve au-dessus du vent. Un y enfonce aussi hjn que possible, après l'avoir allumée, une mèche soufrée, et quand on s’est assuré qu elle brûle bien, on ferme cette dernière gueule. Au bout de quelques heures, ou le lendemain matin, on peut venir déboucher les gueules; auprès de l’une d’elles on trouvera le renard étouffé. Si l’on veut prendre le renard en vie , il faut procéder avec lui comme pour un déterré de blaireau. Ko y. Blaireau.
2° Le renard est principalement dangereux pour les basses-cours . par l’instinct de prévoyance qui le porte à tuer toutes les volailles d’un poulailler où il a pénétré, dans le but de les emporter successivement dans son terrier. Il détruit aussi les lièvres, les perdrix, les faisans, et, par conséquent, il est aussi nuisible aux chasseurs qu’aux cultivateurs. C’est donc un animal qu’il faut chercher à détruire de toutes les mauières. On le tue à l’affût en faisant crier une poule ou une oie; on le fouille au terrier, ou bien on l’y enfume avec du soufre, après en avoir bien fermé toutes les issues ( V<iy. ci dessus). On lui tend d’ailleurs tous les pièges que nous avons indiqués pour le loup (Koy. Loup). Malgré sa finesse proverbiale, le renard se laisse assez souvent prendre au piège qu’on appelle traquenard ( Voy. ce mot.) La saison la plus favorable pour tendre le traquenard est l’hiver, depuis le mois de décembre
Cu’en février. 11 ne faut pas le placer dans le , ni dans aucun lieu couvert, mais seulement à proximité de ces endroits, dans un pré, un champ ou un pâturage. Il faut que le renard puisse découvrir parfaitement tous les objets à 50 pas à la ronde pour qu’il perde un peu de sa méfiance naturelle. Un tend et on emerre le piège, et on le couvre ensuite de graines de foin. — Le renard a l'ôdorat fin; aussi faut- il employer toute l’adresse dont on est capable pour lui dérober les émanations du chasseur. On chaussera donc des sabots neufs pour aborder l’endroit où l’on veut placer le piège, et préalablement on les aura frottés avec la graisse de 1 appât. On fera plusieurs tournées sur la lisière des bois environnants, et & mesure
qu*on se rapprochera du piège, on jettera que)ues poignées de graines de foin de distance en istance, sur lesquelles on placera un petit morceau de pain frit pareil à celui qui forme l’appât. — On prend encore le renard avec des collets ou lacs coulants, le /musse-vied , les divers assommoirs, la fosse à bascule, etc. (Foy. tous ces mots). On amorce tous ces pièges avec une volaille morte ou un morceau de viande: il est prudent d’empoisonner ces appâts avec de la noix vomique ou de l’arsenic; car, si bien que soit ajusté le piège, le renard réussit quelquefois à s’emparer de l’appât, sans être saisi par le ressort du piège. Aussi, quelque ingénieux que soient les uéges qu’on peut tendre aux renards, le moyen e plus sûr pour le fermier de préserver sa bassecour, c’est de profiter des loisirs de l'hiver pour rechercher les terriers avec l'aide d’un bon chien basset, et d’exterminer ces animaux; ils ne sont jamais en très grand nombre, et la chasse en est permise en tout temps.
Peaux de renard. Voy. Peaux.
RENGAGEMENTS. Foy. Engagements volontaires.
RENIFLEMENT (Art v étérin.). On donne ce nom k une affection du porc caractérisée par le bruit que cet animal fait entendre en respirant lorsqu’il en est atteint. Les membranes muqueuses qui tapissent les voies nasales sont tuméfiées, rouges, enflammées. Le groin se gonfle en môme temps, soit d’un seul côté soit aux deux côtés h la fois; daus le premier cas, il converge du côté où existe le gonflement. Celui-ci augmente avec le mal et gagne la tête et surtout les paupières d’où s écoulent des mucosités brunâtres. Un jetage s’établit par les naseaux; liquide et peu abondant, dans le principe, il devient bientôt san-
f'uinolentj et il n'est pas rare qu’il survienne des lémorragies nasales qui augmenteut la faiblesse de l'animal et accélèrent sa perte.
Le traitement consiste à administrer au début i un vomitif composé avec 6 décigrammes d’émétique. Si la fièvre est ardente il faut pratiquer une saignée, appliquer immédiatement après un séton au poitrail, et faire des frictions avec un onguent vésicatoire sur les faces latérales do cou. Intérieurement on administre du sel ammoniac, à la dose de 3 gr., trois fois par jour.
RENNES ( Eaux minérales). Rennes est un village du département de l’Aude, situé dans une gorge de montagnes, k 24 kilom. de Carcassonne u II possède, dit le docteur James, 5 sources ferrug» neuses, dont 3 thermales et 2 fro des La plus importante s’appelle le Uain-Kort; c’est aussi la plus chaude; sa température est de 45*. » Ces eaux, essentiellement toniques, sont conseillées contre la chlorose et en général contre les affections caractérisées par l’atonie. Elles sont administrées en bains, en douches et en boisson.
Pour se rendre de Paris à cette station thermale, on prend d'abord le chemin de fer de Paris h Bordeaux, puis à Bordeaux, le chemin de fer de Bordeaux à Cette jusqu’à Carcassonne. Prix des places, de Paris à Bordeaux, G4 fr. 7a c. 1" cl., 48 fr. 55 c. 2* cl.; de Bordeaux à Carcassonne, 39 fr., I" cl., 29 fr. 20 c.. 2' cl. RENONCIATION a communauté (Législation).
' La femme qui y renonce perd toute espèce de droit sur les biens de la communauté, elle ne peut reprendre que les linges et hardes à son usage : mais la renonciation ne peut lui faire perdre ses droits sur les biens qui ne tombent pas en communauté; elle reprend ses biens propres, et les récompenses qui lui sont dues avec les intérêts à partir de la demande en justice. Elle reste obligée quant aux dettes qu’elle a personnellement con-
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tractées. La femme renonçante doit faire inventaire dans les trois mois du décès du mari contradictoirement avec les héritiers du mari ou eux appelés ; il lui est accordé un délai de quarante jours pour délibérer. L'acte de renonciation se fait au greffe du tribunal civil du domicile du mari avec l’assistance d’un avoué, sur le registre des renonciations à succession. La veuve peut obtenir du tribunal une prorogation de défais, contradictoirement avec les héritiers du mari ou eux appelés. — La renonciation doit être faite de bonne foi; ainsi le divertissement ou recélé que la femme aurait commis emporterait pour elle déchéance du droit à la renonciation ; elle serait déclarée commune. La renonciation opérée frauduleusement par la femme peut être attaquée par ses créanciers.
Lorsque la femme meurt avant d’avoir pris qualité, ses héritiers ont la faculté de renoncer, ils ont un délai de trois mois pour faire inventaire et quarante jours pour délibérer; ces délais courent en entier à partir du décès de la femme qui meurt avant d’avoir terminé l’inventaire; si l’inventaire était terminé, les héritiers n’ont que le dernier délai de quarante jours pour délibérer.
La femme renonçante a, pour elle et ses domestiques, sur les provisions existantes, les mêmes droits que la femme qui accepte la communauté. Voy. Acceptation de communauté (C. Nap. , art. 1492, 1496).
Renonciation a succession. — La faculté de répudier une succession se prescrit par 30 ans qui ne courent point pendant la minorité. Les héritiers sont présumés accepter une succession jusqu’à ce qu’ils aient manifesté une intention contraire. S’ils veulent ne pas accepter, il faut qu’ils 1 le déclarent. La renonciation doit être pure et simple, elle doit être faite à la succession entière et ne pas en embrasser une portion seulement. Pour renoncer ? il faut être successible, ne pas avoir diverti ni recelé des effets de la succession avec intention frauduleuse ou du moins mauvaise foi, et avoir capacité d’aliéner; le mineur émancipé, l’individu pourvu d’un conseil judiciaire doivent être autorisés par le conseil de famille, la femme mariée, par son mari ou par la justice. Les héritiers d'une personne à qui une succession est échue et qui est décédée sans l’avoir acceptée ou répudiée peuvent y renoncer de son chef. Il faut pour pouvoir renoncer valablement que la succession soit ouverte; ainsi on ne peut même par contrat de mariage renoncer à la succession d’un homme vivant, ni aliéner les droits éventuels qu'on peut y avoir. — La renonciation doit être expresse, faite au greffe du tribunal de première instance dans l'arrondissement duquel la succession s’est ouverte, sur un registre particulier tenu à cet effet, avec assistance d’un avoué à peine de nullité, bille doit être signée du renonçant, de son avoué et du greffier, à le renonçant ne sait pas signer, il en est fait mention. Lorsque la renonciation se fait par un fondé de pouvoirs, la procuration doit rester annexée au registre si elle est faite devant notaire et en brevet; si elle est faite en ex|>édition l’annexe n’a pas lieu. La procuration peut n’être que sous seing privé, mais elle doit être, dans ce cas. légalisée par le maire et le sous-préfet et enregistrée.
L’effet de la renonciation remonte au moment même où la succession s’est ouverte; le renonçant est censé n’avoir jamais été héritier. 11 conserve contre la succession tous les droits qu'il avait contre le défunt. Il peut retenir les dons entre-rifs uu réclamer le legs à lui fait jusqu’à concurrence de la quotité disponible. 11 ne peut être forcé de prendre qualité pendant 3 mois et
40 jours à partir de l’ouverture de la succession, et après ce délai expiré il doit, s’il est actionné comme héritier, notifier sa renonciation au demandeur, s'il veut éviter de payer les frais de l’instance. La renonciation ouvre un droit au profit des cohéritiers ou, à défaut de cohéritiers, aux successibles du degré inférieur. Si le renonçant est seul héritier de son degré, ou si ayant des cohéritiers ceux-ci répudient également la succession, les enfants des renonçants viennent de leur chef à la succession et succèdent par tête. La renonciation est en général irrévocable à moins qu’elle n’ait été la suite de manœuvres frauduleuses pratiquées par des tiers. Les créanciers de celui qui renonce au préjudice de leurs droits peuvent se faire autoriser en justice à accepter la succession du chef de leur débiteur en son lieu et place, mais il faut qu’ils prouvent que la renonciation a été frauduleuse. Dans ce cas. la renonciation n’est annulée qu’en faveur des créanciers et jusqu’à concurrence seulement de leurs créances; elle ne l’est pas au profit de l'héritier ui a renoncé. Dans le cas où il aurait détourné es effets de la succession, l'héritier ne peut plus renoncer, il est considéré comme héritier pur et simple. L* divertissement peut être prouvé par témoins, encore qu’il s’agisse d’objets excédant 150 fr. (Cod. Nap., art. 784, 793; Code de proc. civ. , art. 997, 998).
RENONCULE (Horticulture). La Renoncule des jardins, R. asiatique ou R. d'amateur , se multiplie soit de semis, soit par la séparation desjeunes griffes que produisent tous les ans les griffes anciennes. Ce dernier moyen suffit pour maintenir indéfiniment une planche de renoncules au complet; on réserve, sans les mettre en terre, la moitié des griffes toutes formées, de manière à ne planter que des griffes reposées , c.-à-d., des griffes qui ont passé une année entière dans le tiroir où elles sont conservées à l’abri du froid et de L’humité (Voy. Griffes). Il est bon de faire tremper pendant 24 heures dans de l’eau pure les griffes reposées avant de les confier à la terre, soit au printemps, en mars ou en avril, soit en automne, en septembre ou en octobre, si le climat local ne donne pas lieu de craindre des gelées rigoureuses et prolongées. Q ne faut planter les griffes de renoncules que dans une terre très- ; douce, exempte de pierres, mêlée de bon terreau, si elle est trop compacte, et de terre franche de jardin, si elle est trop légère. Sous le climat de Paris, quoique les griffes de renoncules passent assez bien 1 hiver en terre, moyennant une bonne couverture de litière sèche ou de feuilles, il vaut mieux ne les planter qu’au printemps. L’exposition du levant est celle qui convient le mieux aux renoncules; cependant ces plantes réussissent bien en plein carré; mais il faut les mettre au midi quand on plante en hiver pour avoir des fleurs précoces.
Les amateurs exigent que les renoncules admises dans leurs collections réunissent un certain nombre de conditions, dont les principales sont une tige d’au moins 0*,2ü de hauteur, une forme exactement circulaire, des pétales parfaitement imbriqués , appliqués les uns sur les autres, sans laisser apercevoir de trace des organes reproducteurs, et des couleurs vives, soit unies, soit marquées de lignes foncées longitudinales nettement dessinées sur un fond de couleur plus claire.
Les renoncules d’amateurs se multiplient aisément de semis qui réussissent toujours, moyennant quelques soins de culture dont on est pour ainsi dire immédiatement récompensé; car les jeunes griffes obtenues de semis donnent, dès
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l’année qui suit celle des semis, uno floraison aussi parfaite que celle des uncionnes griffes, On sème, au printemps, dans de larges terrines qu’on remplit de bouse de vache desséchée au soleil, pulvérisée, puis humectée au degré convenable au moment même où l’on y sème la
raine de renoncules, et maintenue constamment
umide par des arrosages fréquents iusqu’à ce que le plant de renoncules commence a lever, ce qui a lieu au bout de 30 ou 50 jours, suivant la température. Pendant tout le temps de leur croissance, il faut veiller avec soin à ce que les jeunes
lantes soient à l’abri des attaques des limaces et
es insectes de tout genre. Quand elles ont pris de la force, on les traite comme les plantes obtenues au moyen de griffes. Si le semis ou la plantation a eu lieu avant l’hiver, il faut les garantir parfaitement du froid et des gelées pendant toute la saison rigoureuse.
Lorsque les feuilles sont sorties de terre, les renoncules ne demandent que les sarclages et les arrosements nécessaires pour conserver la terre meuble et fraîche. Vers la fin de l’été, on cesse d’arroser les terrains contenant les jeunes griffes. Quand le terreau de bouse de vache où elles sont nées est complètement desséché, on l’émiette avec précaution et l’on en sépare les griffes qui n’ont pas alors chacune plus de 2 ou 3 doigts. Elles sont replantées une à une dans la terre d’une platebande préparée comme pour les griffes anciennes, qu’on recouvre d’un châssis vitré pour Phivernage. Au printemps suivant, elles grossissent rapidement ot fleurissent presque toutes avant la fin de la belle saison. On remarque les plus belles à leur première floraison et l'on élimine celles d’un mérite secondaire.
La durée et la beauté des fleurs dépendent beaucoup delà tempéralure: un soleil ardent, en accélérant trop leur végétation, les empêche de prendi e tout leur développement et de se conserver longtemps. C’est pour cela que les renoncules plantées à l'automne, fleurissant plus tôt et dans une saison moins chaude, sont plus grandes, plus belles, ont leurs couleurs mieux séparées et durent plus longtemps que les renoncules plantée? à la fin de l’hiver. Les griffes sont aussi mieux nourries.
Après la floraison, dès que le feuillage est desséché*, on enlève les griffes, on détache les feuilles et les tiges, et on les met dans un crible ou dans un Dan ier à claire-voie, qu’on plonge dans l’eau en le remuant, afin d enlever la terre qui adhère aux griffes. On répète l’opération jusqufa ce qu’il n'en reste plus. Quant aux feuilles mortes et aux insectes, il suffit d’enfoncer le crible dans l’eau et d’écarter arec la main tout ce qui surnage. On fait ensuite sécher les griffes à l’air et à l’ombre; avant qu’elles soient tout à fait desséchées, on a soin de les séparer. 11 ne reste plus qu’à les conserver dans un lieu sec, enfermées dans des casiers ou dans des sacs de papier, jusqu'au moment où on devra les planter.
La graine de renoncules se récolte sur les plantes à fleurs serai- doubles; bien que les sous-variétés ne se reproduisent pas identiquement de semis, en ne prenant la graine que sur des plantes de choix, on peut compter que les semis donneront un très neau mélange de fleurs doubles ou semi-doubles du plus agréable coloris.
En dehors des collections de renoncules d amateurs, on cultive encore les espèces et les variétés suivantes ; 1° la Renoncule d'Afrûjve, peu sensible au froid, rustique et très- florifère; on en possède plusieurs variétés, dont les plus recherchées sont la Séraphique d'Alger , la Merveilleuse et le Turban doré: ces variétés ne sont pas fixes; plantées dans un sol humide et cultivées avec né-
gligence, elles dégénèrent et finissent par donner uniformément des fleurs rouges ou jaunes de peu de valeur; — - 2* la Jî. d feuilles d'Aconit ou Bouton d'argent , à petites fleurs très-doubles d’un blanc pur; — 3° la R. âcre dite aussi Grenouillette ou Bouton d'or, plante indigène, simple à l'état sauvage, dont on ne cultive que la variété double, multipliée par la division des touffes. Deux autres espèces indigènes, la il. rampante, dite aussi Bassinet et Pied de coq, et La /L bulbeuse, peu différentes* entre elles, ont aussi des variétés doubles toutes confondues dans les jardins sous le nom de Bouton d'or.
Renoncule des blés. Yoy. Adonidb.
RENOUÉE Horticulture, Écon. domest ). Outre la Bistorte, la Persicaire et le Sarrasin ou Blé noir (Yoy. ces mots), le genre Renouée renferme des plantes que i’on cultive pour l'ornement des jardins. La Renouer d 'Orient ou du Lésant, vulgairement Cordon de Saint-Jean ou Monte au-ciel, a des tiges qui s’élèvent jusqu'à 2 ou 3 mèt. ; ses fleurs sont rouges et disposées en longs épis pendants; son port est élégant et majestueux. On seine ses graines sur couche au printemps, quand il n’y a plus de gelées à craindre, et on transplante les jeunes plants lorsqu’ils ont O", 15 ou (T ,20 de hauteur. Elle demande une terre légère et substantielle, et une exposition chaude. Cette plante convient aux massifs des grands parterres. On peut aussi en orner le bord des eaux. La Renouée des teinturiers, des feuilles de laquelle on retire une assez bonne teinture bleue, a des tiges moins hautes que la précédente, et peut également servir à l’ornement des jardins ; on la multiplie de graines et de boutures. 11 en est de même de la Renouée multicaule . de la R. de Brunon et de fa R. d feuilles de r aciet : ces deux dernières, qui sont des plantes vivaces rampantes, à fleurs rouges, sont propres à former des bordures ou à orner des rocailles.
Renouée des oiseaux. Yoy. Traînasse.
RENOUEUK. Yoy. Heroiueur.
RENOUVELLEMENT (Commercé). En matière commerciale, le renouvellement est le remplacement d’un titre ancien par un nouveau qui lui est substitué. En principe, c’est le changement complet d’un engagement échu contre un autre engagement de même nature , présentant les mêmes garanties et portant les mêmes signatures; mais, en pratique, il n’en est pas toujours ainsi. Lorsqu’un débiteur, prévoyant ne pouvoir payer à l’échéance un engagement qu’il a contracté, va trouver son créancier et obtient de lui un ajournement, en offrant de payer les intérêts et de signer un nouvel engagement tout h fait pareil au premier, si ce n’est que l’échéance est reculée, la remise du nouveau titre éteint l'ancien, et, dans ce cas, il n’y a de préjudice éprouvé de part ni d’autre. Mais souvent le créancier, en voulant corroborer son titre, éteint compléteùient son obligation primitive, et le débiteur, en ne voulant nue donner une garantie de plus, contracte une double dette. Cela peut arriver si un créancier privilégié accepte un règlement en billets; cela
S eut arriver aussi si le débiteur, pour supplément 'une reconnaissance, souscrit des lettres de change; cela n’arrivera pas si, en passant un nouvel acte, le premier prend soin de réserver sôn droit primitif, et si le second prend la précaution de détruire l’obligation première. Foy. Novation.
Le porteur d’un billet, qui le fait renouveler par le souscripteur, perd son recours contre les endosseurs s’il y en avait, à moins que ceux-ci ne consentent à donner de nouveau leur garantie.
Une créance échappe à fa prescription au moyen du renouvellement du titre.
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Renouvellement (Mont- de- piété). Lorsqu’un nantissement ne peut être dégagé par l'emprunteur, à l’expiration do l’année, il doit être renouvelé, sous peine d’être vendu dans le courant du 13* mois. Pour obtenir le renouvellement, l’emprunteur paye d’abord les intérêts échus et les droits dus au mont-d -piété à raison du premier prêt-, il est, de plus, tenu de consentir à ce qu’on soumette le nantissement à une nouvelle estimation, et de payer la différence qui existe entre la valeur actuelle* constatée par l'estimation nouvelle et la valeur que le nantissement avait à l’époque du prêt primitif. La nouvelle appréciation est faite dans les formes ordinaires, et lorsque l’emprunteur a acquitté Jes intérêts et droits échus, ainsi que la différence , s’il y a lieu, le renouvellement s’effectue d’après la valeur actuelle du gage dans la même forme, aux mêmes termes et conditions et pour le même délai que le premier prêt.
Le renouvellement, par l'entremise d'un commissionnaire, nécessite un droit de 2 p. 100, qui diffère du droit d’engagement en ce qu’il se paye par anticipation et non pas, comme ce dernier, au retrait du nantissement. Le renouvellement peut avoir lieu alors môme que le récépissé est égaré, sans qu’il soit nécessaire de remplir les formalités obligatoires pour le dégagement en cas de perte de la reconnaissance. Il suffit de donner des indications suffisamment précises pour éviter de trop longues recherches. Toutes réserves sont faites pour que le retrait du nantissement ne soit opéré qu’avec les formalités requises ; Loy. Reconnaissance). Le renouvellement ne peut se faire ar anticipation’ avant l’échéance du 12* mois 'engagement; néanmoins si, pour dégager le nantissement, on a versé des à-compte et que ceux-ci soient suffisants pour couvrir les droits et les intérêts échus, le renouvellement est effectué par le fait même du payement de ces à-compte.
Renouvellement des hypothèques Législation). Il est indispensable que le créancier fasse opérer le renouvellement de son hypothèque ou privilège après 10 ans de la date de son inscription primitive; après ce délai, elle est périmée. Dans le cas où l'inscription est renouvelée en temps utile, le rang que lui assurait l'inscription originaire est conservé. 11 peut arriver au créancier négligent de perdre, non-seulement son rang hypothécaire, mais son droit lui-même, dans le cas, p. ex., où le débiteur tombe en faillite, ou s'il meurt et que sa succession soit acceptée sous bénéfice d’inventaire. Le défaut de renouvellement peut être opposé par les créanciers hypothécaires intéressés et par tout possesseur de rimmeuble. Le renouvellement doit avoir lieu, même pour les inscriptions des hypothèques légales des mineurs interdits et des femmes mariées. Lorsque l’immeuble est vendu à l’amiable, il est indispensable pour le créancier d’opérer le renouvellement de 1 inscription : lorsqu’il est vendu par suite d’expropriation forcée, le renouvellement n’est pas nécessaire après l’adjudication non suivie de surerichère : mais, dans tous les cas, le créancier agira prudemment, quo la vente soit volontaire ou forcée, en renouvelant son inscription tant que le prix d’adjudication de 1 immeuble n'a été ni payé ni consigné, (e renouvellement doit contenir lu mention que 1 inscription est prise en renouvellement de telle inscription originaire et déjà renouvelée tel jour, si un premier renouvellement a eu lieu, et, en outre, toutes les énonciations exigées pour la validité d’une première inscription. C’est la copie textuelle de l'inscription originaire avec la mention que nous donnons ci-après, et le changement de l’époque d’exigibilité, dans le cas où une prorogation a eu lieu; il faut alors relater l’acte
de prorogation. Le conservateur des hypothèques n’est pas responsable du défaut de renouvellement. Les frais sont à la charge du débiteur s’il n’y a stipulation contraire; l'avance en est faite
fiar l'inscrivant, si ceu’est quant aux hypothèques égales, pour l’inscription desquelles le conservateur a son recours contre le débiteur (C. Nap. , art. 2154). Foy. Inschiption d’hypothèques.
Le bordereau de renouvellement d’inscription se fait dans la même forme; seulement on met à la fin ou au commencement : par renouvellement d'une inscription prise au bureau des hypothèques de..., le..., vol... , n*..„
RENTE constituée ( Droit, Législation ). — 1° Rente perpétuelle. Malgré le nom que porte cette rente , Le débiteur peut en exiger le rachat, à quelque époque que ce soit, c.-à-d. qu’il peut toujours se libérer en remboursant le capital. Les parties ne peuvent pas, mémo par leur commun consentement, constituer une rcute réellement perpétuelle: mais elles peuvent reculer l’époque où le déniteur aura le droit d’exiger le rachat. Si la rente a été constituée au prix de l'abandon d’un immeuble, on peut convenir que le rachat n’aura lieu que dans 30 ans; le délai peut être moindre, si elle a été constituée à prix d’argent. Les parties peuvent seulement convenir que le rachat ne sera pas fait avant un délai qui ne pourra excéder 10 ans, ou sans avoir averti le créancier un ou plusieurs termes à l’avance. Quand le débiteur ou ses héritiers veulent racheter la rente, ils doivent rembourser le capital entier; ils ne peuvent obliger le créancier à recevoir des remboursemenis partiels. Le remboursement offert par le débiteur se fait de la manière prévue par le contrat, et, à défaut de stipulation, il peut se faire an argent, au taux des mercuriales des trois dernières années. Si le créancier refuse, on lui fait des offres réelles du capital que l'on dépose à la caisse des consignations.
Le créancier, de son côté, peut exiger que le débiteur lui rembourse le capital; il a ce droit : 1* si le débiteur ne lui fournil pas les sûretés promises par le contrat ; 2“ s’il a, par son fait, diminué les sûretés qu’il avait données, p. ex., s’il avait vendu un immeuble hypothéqué au payement des arrérages de la rente, et il n’ost point en pareil cas, recevable à refuser le remboursement, en offrant des sûretés nouvelles; 3° si, par un cas fortuit, les immeubles hypothéqués au service de la rente périssent ou éprouvent des dégradations telles qu’ils soient devenus insuffisants pour la sûreté du créancier : mais alors le débiteur peut refuser le remboursement on offrant des sûretés équivalentes à celles qui ont été perdues; 4* si le débiteur de la rente est tombé en faillite ou en déconfiture; 5° si le débiteur ou scs héritiers sont restés deux ans sans payer les arrérages de la rente; à cet égard, toutefois, une différence doit être établie : lorsque les arrérages de la rento sont portables par le débiteur au domicile du créancier, indiqué par ce dernier, le remboursement peut être exigé par le fait seul de l’expiration des deux années de non-payement , sans qu’il soit besoin de faire au débiteur aucun© mise en demeure de payer. Lorsque, au contraire, la rente est quérable , c.-à-d. quand le créancier est tenu d’aller en toucher Les arrérages cher le débiteur, celui-ci doit être mis en demeure, par une sommation ou citation, avant que le remboursement soit exigible. Quoique le débiteur de la rente quér&bld ait laissé écouler les deux années, il peut encore prévenir le remboursement en payant les arrérages avant le moment de la mise en demeure. Pour que le défaut de paye-
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ment des arrérages d'une rente, portable ou quérable, pendant deux ans, donne ouverture au .remboursement, il faut que, dans ees deux années, le débiteur n’ait pavé aucun à-compte. S’il avait payé un à-compte, c'est à partir de ce payement partiel que courraient les deux années après lesquelles le créancier non payé pourrait exiger son remboursement. Si , dans le contrat, il avait été convenu que le remboursement aurait lieu dans le cas où le débiteur ne payerait pas exactement les arrérages, il ne serait pas nécessaire que le créancier attendit deux ans pour se faire rembourser.
Le taux de la rente perpétuelle ne peut pas excéder 5 p. 100 (Loi du 3 septembre 1807).
Le contrat de constitution de rente dite perpétuelle peut se faire par acte sous seing privé; mais à cause de l’importance qu’il peut avoir, et à cause de sa durée, ordinairement longue, il est prudent de le passer devant notaire (C. Nap. , art.
La constitution de rente perpétuelle à titre onéreux est passible d’un droit d’enregistrement de 2 p. 100, liquidé sur le capital fourni par le prêteur à rente, et non sur la valeur déterminée pour le remboursement. Si une rente a été constituée non pas à raison d’un capital prôté, mais comme prix d'un immeuble ou d'un objet mobilier, il n’est perçu qu’un droit de vente, et rien ne peut être exigé pour la rente Dans un titre renouvelé d’une sente perpétuelle, il faut avoir soin de mentionner que le titre primordial était enregistré : sans cela l’enregistrement de 2 p. 100 pourrait être perçu, sauf restitution dans le cas où il serait prouvé que le titre primordial avait été soumis à l’enregistrement.
Si la constitution de rente a été faite à titre raluit, elle est sujette au droit des donations ou es mutations pour décès; quand l’acte n’exprime point de capital, le droit se calcule sur vingt fois le taux des arrérages annuels. Cette dernière règle est la même pour les rentes dont les arrérages se payent en denrées; seulement on prend pour capital vingt fois une année commune de la valeur des grains ou autres denrées, selon les mercuriales du marché le plus voisin. L'année commune est formée d’après les 14 dernières années avant l’ouverture du droit; on retranche les deux plus fortes et les deux plus faibles, et l’année commune est établie par une moyenne sur les dix années restantes. S il s’agit d’objets dont le prix ne puisse être réglé par les mercuriales, les parties en font une déclaration estimative.
Les cessions et les délégations de rentes perpétuelles à titre onéreux sont passibles du droit de 2 p. 100. Celles du capital d’une rente devenue exigible, ou d’arrérages échus, ne donnent ouverture qu’au droit de 1 p. 100 perçu sur les cessions de créances. Lorsque la cession ou délégation de rente est convenue, dans un acte d’aliénation d’immeubles et de meubles, pour prix de cette aliénation, le droit do 2 p. 100 n’est pas exigible en sus du droit de vente.
Les remboursements ou rachats de rentes sont passibles du droit do i>0 c. par 100 fr. (Lois du 22 frim. an vn, art. 14, 69 et du 15 mai 1818, art. 75; Solut. du 5 févr. 1830; Instr. génér. du 24 déc. 1836; Délibér. du 27 avril 1838).
Formule de constitution de rente perpétuelle. Entre les soussignés : Nicolas P.... ( qualité et dem^re), d’une part ; et Joseph N.... [qualité et - demeure ) d’autre part ;
Il a été dit et convenu ce qui suit :
M. Nicolas F.... crée et constitue au profit de M. Joseph N.... ce acceptant, une rente annuelle et perpétuelle de.... fr. qu’il s’oblige, pour lui,
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ses héritiers et représentants, solidairement entre eux, à payer à M. Joseph N.... en son 'domicile. ou, pour lui, au porteur de ses titres et pouvoirs, et dont le premier terme écherra le.
Cette rente sera exempte de la retenue de toutes impositions et contributions quelconques, présentes et futures.
Le remboursement du capital et le service des arrérages ne pourront avoir lieu qu’en espèces d'or et d’argent, aux titres, cours et poids de ce jour, sans aucun papier ni billet dont le cours forcé pourrait être introduit par des lois et ordonnances , au bénéfice desquelles M. Nicolas F.... déclare formellement renoncer dès À précent.
A défaut de payement exact, à leur échéance, de deux termes consécutifs deTadite rente, et huit jours après une sommation demeurée sans résultat, le capital sera, de plein droit, exigible, si bon semble a M. Joseph N.... et sans qu’il ait à remplir aucune formalité judiciaire.
De son côté, M. Nicolas F.... aura toujours le droit de se libérer du service de la rente en remboursant le capital à M. Joseph N...; mais il ne pourra rembourser ce capital qu’après un avertissement donné six mots à l'avance.
La présente constitution est faite à 5 p. 100. moyennant la somme de.... que M. Joseph S.... a présentement payée à M. Nicolas F...., oui le reconnaît, en Donnes espèces d’or et d'argent, ayant cours de monnaie, dont quittance.
Fait double à.... le.... (Date en toutes lettres).
(Signatures).
2° Rente viagère. Elle peut être constituée soit à titre onéreux, soit à titre gratuit. Dans le premier cas, elle est constituée, moyennant une somme d'argent, ou pour une chose mobilière appréciable, ou pour un immeuble} dans le second, en observant les formes des donations entre-vifs ou des testaments. Si la rente viagère constituée gratuitement excède la portion des biens dont le constituant pouvait disposer, elle est réductible: si elle est faite , directement ou indirectement, à une personne incapable de recevoir, elle est nulle. Les règles relatives aux dispositions gratuites cessent d’être applicables aux constitutions de rentes viagères, si le rentier est grevé de charges qui ne permettent plus de considérer la rente comme une libéralité, mais y font voir plutôt un acte onéreux; en cas de doute sur le caractère de l’ucte, p. ex., quand on conteste que la constitution de la rente constituée par donation ou testament soit réductible, et qu’on soutient qu’elJe est, en réalité, non un don ou legs, mais un centrât, ce sont les tribunaux qui, d’après la nature et l’importance dos charges, des conditions imposées au rentier, décident si l’acte est gratuit ou à titre onéreux. Quand elle n est pas une vraie libéralité, elle n’est pas nulle pour n’étre point revêtue des formes de la donation ou du testament.
La rente viagère peut être constituée soit sur la tête de celui qui en reçoit le don, soit sur la tète d’un tiers qui n’a aucun droit d’en jouir, que ce tiers soit capable ou incapable do recevoir lui-même : cela importe peu, car sa vie n’a été indiquée que comme terme de fixation de la durée ae la rente, dont aucune part ne doit lui être Mtrihuée. Celui qui crée une rente viagère peut aussi la constituer pour la durée de sa propre vie. Elle peut être constituée 6ur une ou sur plusieurs têtes. Dans ce dernier cas, elle ne s’éteint que par la mort du dernier survivant. On peut encore constituer une rente viagère au profit d’un tiers, quoique le prix en soit fourni par une autre personne} il y a alors une libéralité pour la personne qui doit toucher la rente; c’est ce qui arrivo, p. ex., f
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si un tendeur, en aliénant un immeuble, impose pour condition à l’acquéreur l'obligation de paver une rente viagère à une autre personne désignée; une pareille stipulation est reconnue par va loi.
Est nulle la rente viagère constituée sur la tête d’une personne qui, au moment du contrat, était morte, ou bien si cette personne était, dès lors, atteinte de la maladie uont elle est morte dans les 20 jours après la date du contrat, cause de nullité qui n’affecte pas les rentes constituées à titre gratuit; elle ne frapperait nas non plus la rente viagère constituée au profit d’une femme enceinte morte en couches dans les 20 jours, parce qu’une grossesse n’est pas une maladie. On voit, par ce qui précède, qu’il importe, quand on constitue une rente viagère par un acte sous seing
{■rivé, de lui donner une uate certaine, ce qui a ieu surtout par l’enregistrement. Si l’acte n’avait pas acquis date certaine avant le décès du créancier, les héritiers du débiteur peuvent la contester pour prouver que la rente, ayant été constituée dans les 20 jours avant la mort, elle doit rester sans effet.
Le taux de la rente viagère peut être fixé selon la volonté des parties ; il ne peut être réduit qu’autant qu’il serait établi que la forme de rente viagère déguisait un prêt usuraire.
La constitution de rente viagère peut se faire par acte sous seing privé aussi bien que par acte authentique, quand elle a lieu à titre onéreux; faite à titre gratuit, elle doit remplir les formalités prescrites pour les donations et les testaments, sauf le cas où la libéralité qu’elle renferme est au profit d’un tiers. Quand l’acte est sous seing privé, ot que la rente est le prix d'une vente ou d’une cession, il doit être fait double.
Ou ne peut pas, en constituant une rente viagère à titre onéreux, stipuler qu’elle sera insaisissable; autrement la vente à rente viagère serait un moyen de soustraire ses biens à ses créanciers. 11 peut être convenu qu’une rente viagère constituée^ gratuitement sera insaisissable. Une rente viagère, donnée ou léguée pour servir d’aliments, ne peut pas être saisie, alors même que le testament ou la donation ne le stipule pas. Mais , dans tous les cas, les créanciers, postérieurs à la donation ou à la mort du testateur, peuvent obtenir de 1a justice la permission de saisir la rente jusqu’à une portion déterminée.
Les arrérages de la rente viagère doivent être servis pendant toute la vie de la personne ou des personnes sur la tête de qui elle a été constituée ; le débiteur ne peut se libérer plus tôt , en offrant de rembourser le capital, si cela n’a pas été convenu dans racle de constitution. La caution de la rente reste obligée tant que cette rente dure. La rente s’éteint par le décès de la personne sur la tête de qui elle est constituée; elle ne lui est acquise que dans la proportion du nombre de jours qu’elle a vécu, et s’il a été convenu que le payement se ferait d’avance, le terme qui a dû être payé est acquis du jour où le payement a dû être fait. Celui qui demande le payement des arrérages d’une rente viagère doit justifier de son existence ou de celle de la personne sur la tète de qui la rente est établie; cette preuve so fait au moyen de certificats de vie qui se délivrent ordinairement à la mairie.
Celai au profit de qui une rente viagère a été constituée moyennant un prix, peut demander la résiliation du contrat si le constituant ne lui donne pas les sûretés convenues dans le contrat. Le créancier delà rente, qui n'est point payé des arrérages, ne peut point, pour cela seul, demander le remboursement du capital ou la reprise de
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l’immeuble par lui aliéné ; il n’a que le droit de saisir et faire vendre les biens de son débiteur , et de faire ordonner ou consentir, sur le produit de la vente , l’emploi d’une somme suffisante pour le service des arrérages. Le droit de restitution de l’argent ou de l’immeuble, en cas de non-payement des arrérages, peut être réservé dans le contrat. Un donateur, qui a fait une libéralité à la charge d’une rente viagère en sa faveur, peut faire annuler la donation si les arrérages ne lui sont pas payés. Quel que soit l’effet que doive produire le non-payement des arrérages, il faut que ce défaut de payement soit constaté pour que le débiteur soit mis en demeure : cela se fait au moyen d’une sommation par huissier, à moins que le contrat ne contienne que le débiteur sera considéré comme mis en demeure par la seule expiration du terme, sans que le payement des arrérages ait eu lieu.
Les constitutions de rente viagère, à titre onéreux, sont passibles d’un droit d’enregistrement de 2 p. 100 sur le capital aliéné. Si la rente a été constituée comme prix de l’aliénation d’un bien , c’est le droit de vente qui est perçu. La conversion d’une rente viagère en rente perpétuelle n’est passible que d'un droit fixe : mais le droit proportionnel de 1 p. 100 est exigible pour l’acte par lequel une rente viagère serait convertie en un capital exigible* toutefois, si le capital est immédiatement remboursé, on ne perçoit que le droit de libération de 50 c. p. 100. Lorsqu’une rente viagère est constituée moyennant un capital fourni par une personne au pront d’un tiers, il y a deux dispositions distinctes, une constitution de rente à titre onéreux, passible du droit de 2 p. 100. et une libéralité passible d’un droit variable suivant les circonstances.
Si la rente viagère est constituée à titre gratuit, le droit est celui fixé pour les donations entrevifs ou les mutations par décès; toutefois, entre les personnes qui se doivent des aliments, et, à titre de pension alimentaire, il n’est dû qu’un droit de 20 c. p. 100; ce droit se liquide sur un capital formé de dix fois le montant des arrérages, et si les arrérages sont payables en denrées, l’évaluation en est faite d’après les mercuriales ou sur la déclaration estimative des parties.
Les certificats de vie, produits par les rentiers pour se faire payer les arrérages, sont soumis, par chaque individu , à un droit fixe de 1 fr. Les rentiers viagers sur l’Etat en sont exempts (Loi du 22 frim. an vn, art. 14, 58, 70; Décr. du 21 août 1800 ; Ordonn. du 20 juin 1817 ; Décis. du 29 sept. 1835, du 12 ianv. 1832, du 30 déc. 1833).
Formule de constitution d'une rente viagère
Entre les soussignés ; Jean N.... (profession ou qualité et demeure), d’une part;
Et Basile N.... ( qualité et demeure ), d’autre part;
11 a été dit et convenu ce qui suit :
M. Jean N.... crée et constitue, au profit et sur la tête de M. Basile N..., qui l’accepte, une rente annuelle et viagère de.... francs, exempte de la retenue de toutes contributions, présentes et futures, sous quelque dénomination qu’elles soient établies.
Laquelle rente M. Jean N.... s’obligo à payer et servir à M. Rasile N..., en son domicile, ou au orteur de ses titres et pouvoirs, en quatre (ou eux) termes égaux, de trois (ou six) mois en trois (ou six) mois, à partir du.... prochain, pendant la vie et jusqu’au aécès de M. Basile N....
Le service de la rente et le remboursement de son capital, s’il y a lieu, ne pourront se faire qu’en espèces d’or et d’argent, ayaîit cours de monnaie, sans aucun papier ni billet dont le coure
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forcé pourrait être introduit par des lois et décrets, au bénéfice desquels Al. J eau N.... déclare, dès A présent, renoncer.
A defaut de payement de deux termes consécutifs de ladite rcute à leur échéance, ou quinze jours après une sommation demeurée sans effet, le capital deviendra de plein droit exigible, si bou semble à M. Basile N.... sans formalité judiciaire, et tous les arrérages payés jusqu'au jour du remboursement seront acquis à M. Basile N.... A titre d'indemnité ; il ne pourra être tenu à aucune restitution.
La présente constitution de rente est faite moyennant la somme de..., que M. Basile N.... a présentement payée à M. Jean N.... qui le reconnaît, en bonnes espèces d’or et (l’argent, dont quittance.
Fait double A..., le.... \Vate en toutes lettres).
(Signatures.)
Rentes fonciers. Elles sont aujourd’hui mobilières, et rachetables comme les rentes perpétuelles, et les règles de cette dernière espèce leur sont applicables (C. Nap. , art 530).
Rentes sur l’Etat. Celles qui sont dites perpétuelles ne sont pas à l’abri de tout rachat, bien qu'un ait soutenu le contraire; les possesseurs de ces sortes de rentes ne doivent donc pas se croire à l’abri de tout remboursement par fEtat. Par le décret du H mars 1852, tout porteur de 5 0/0 a été tenu d’opter entre un remboursement au pair (100 fr.) ou une réduction de 1/2 0/0: mais en même temps l’Etat a garanti que pendant 10 ans le nouveau 4 12 0/0 ne serait soumis à aucun remboursement forcé.
Le propriétaire de rentes nominatives sur l’Etat peut on obtenir la conversion en rentes au porteur, et réciproquement.
Chaque créancier reçoit un extrait d'inscription au grand-livre de la dette publique. Les inscriptions de rentes au porteur sont à talon, et peuvent toujours, sur la demande des parties intéressées. être rapprochées de la souche. Il n’est fait aucune inscription de rente nominative pour une somme inférieure A 5 fr. da rentes. Pour le:» rentes au porteur la coupure minimum est de 10 fr. Le Trésor n'admet que les coupures rondes de titres au porteur dont la quotité suit :
Pour toutes sortes de rentes, 10. 20, 50, 100,
500 et 1000 fr.
Pour le 3 0/0 seulement, 1500 et 3000 fr.
Pour le 4 0/0 — 2000 et 4000 fr.
Pour le 4 1/2 OA) — 2250 et 4500 fr.
Pour vendre une rente sur l’Etat . il faut remplir les formalités des transferts (Foy. Effets publics et Transfert). Le transport réel d’une rente doit être signé par le venueur et par un agent de change, qui se charge d’obtenir un nouvel extrait dincription; cet extrait est délivré deux jours apres la déclaration faite par l’agent dans les bureaux du Trésor. Le transfert de forme, qui a lieu quand il y a transmission à titre de succession, donation, jugement, vente, testament, s’opère de même: l’ayant droit doit, de plu», produire un certificat de propriété dûment légalisé. Le transfert de forme se pratique aussi pour convertir une rente nominative en rente au jorteur, et réciproquement. Le propriétaire de 'inscription à convertir la dépose au Trésor avec une déclaration de transfert, signée per lui et par l’agent de change. S'il s’agit de reconvertir des rentes au porteur en rentes nominatives, le propriétaire doit en outre déposer, par l'intermédiaire d’un agent de change, un bordereau indiquant ses qualités, sou domicile, et les noms et prénoms auxquels la rente nouvelle doit être inscrite. Un emploie encore le moyen du
transfert de forme quand il y a lieu de remplacer un titre de rente nominative perdu par son pro-
Sriétaire. Celui-ci en fait la déclaration au maire e la commune de son domicile, en présence de deux témoins. Cette déclaration est apportée au Trésor; le ministre en fait constater la régularité, et autorise, s’il y a lieu, le directeur du grandlivre A débiter le compte de l'inscription perdue, et à le porter à compte nouveau par un transfert de forme. 11 est remis ensuite au réclamant un extrait original de l’inscription de ce nouveau compte. Si c’est une inscription de rente au porteur qui a été perdue, le ministre des finances ne peut jamais être tenu de remplacer le titre perdu.
Les arrérages des rentes sur l’Etat se payent par semestre; les époques do jouissance, A partir desquelles on peut se prés nier dans les bureaux (lu Trésor A Paris ou de ses agents en province, sont le 22 mars et le 22 septembre pour les rentes 4 n 100 et 4 1/2 p. 100, et le 22 juin et le 22 décembre pour le 3 p. 100. Les arrérages de rentes nominatives sont payées sur la présentation, par le porteur, de l’extrait d’inscription sur le grand - livre ; chaque payement est indiqué par l’application d’un timbre énonçant ic terme pour lequel le payement a été fait. Les arrérages des rentes au porteur ne sont payés qu'à Paris, sur la remise du coupon détaché des extraits <1 inscriptions. Ceux des rentes viagères sont payés sur la production d’un certificat de vio de la personne sur la tête de laquelle la rente repose. Après cinq ans, les arrérages des rentes sur l’Etat qu’on n’a pas réclamées sont prescrits.
Dans les départements, chaque rentier inscrit sur le grand-livre auxiliaire tenu par le receveur général, reçoit une inscription départementale . signée (lu receveur, visée et contrôlée par le pré fet. La vente des rentes ainsi inscrites s’opère par un émargement sur le livre auxiliaire, et par une déclaration do transfert reçu sur un registre tenu à cet effet par le receveur général : l’un et l’autre acte sont signés du propriétaire de la rente, assisté d’un agent de change, ou, A défaut, d’un notaire. Les mutations, autres que les ventes, se font sur la production d’un certificat de propriété. La convers on d une inscription départementale en une inscription au grand livre s’opère, sur la seule demande du porteur, après confrontation au talon. Pour échange d’une inscription d'un dépar tentent contre un titre semblable dans un autre département, l’inscription est d’abord présentée au receveur général signataire; celui-ci l'annule, et délivre au titulaire une lettre d'avis adressée au receveur général du département où la rente doit être transportée; puis l’inscription est envoyée au ministre des finances (Lois du 24 août 1793, art. 6: du 24 avril 1833: du 28 flor. an vt, du 14 avril 1819; Décr. du 10 therm. an xiu ; du 3 messid. an xu; ürdonn. du 29 avril 1831; du 31 mai 1838).
R ENTOILAGE des tablraox. Foy. TJlblsacx. RENVERSEMENT de la matrice ( Art rtter. ). CM accident, qui se produit quelquefois chez le* be-tiuux à la suite d’une parturition difficile, esi considéré par la loi comme un vice rédhibitoire - Toy. Vices.
Renversement du rectum. Toy. Recttii.
RENVOI ( Législation ). Lorsque dans lin acte que l’on écrit, on a omis quelque chose, ou qu’on y a fait une erreur, l’omission sc répare, l’erreur se rectifie au moyen d’un signe de renvoi qui se place à l’endroit où se trouve l'omission ou l’erreur, et qui indique l’endroit oû l’on met la chose oubliée ou les mots qui doivent so substituer A ceux qu’ils rectifient Les renvois s’écrivent ordinairement en marge vis-à-vis les phrases aux-
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quelles ils se rapportent; on peut aussi les trans- considère comme réparations locatives celles apporter à la fin ue l’acte : mais alors, pour éviter quelles l'usage des lieux donne celte qualité, et toute mauvaise application qui pourrait en être entre autres les suivantes : faite , il faut les approuver expressément, en in- l°Dans les maisons d’habitation et accessoires : (tiquant la page; ouïe fait en ces termes : « ap- les réparations à faire aux dires, contre-cœurs ,
prouvé le présent renvoi, contenant tant ae chambranles et tablettes des cheminées, en (moi-
lignes (ou tant de mots), comme étant celui in- que matière qu’ils soient, comme aussi aux tablet-
diqué à la page.... » Les renvois transportés à la les en marbre des tables ou bu fiels. Le locataire
fin de l’acte doivent avoir un paraphe ou une si- ne serait pas tenu de réparer les dégradations,
«nature à part, indépendamment de la signature s’il prouvait qu’elles résultaient d’un tassement,
finale de l’acte. d’une chute de plâtre, ou de toute autre cause
A quelque place que l’on mette les mots con- étrangère à sa personne, ou au fait des me instituant un renvoi, ils doivent être spécialement 'ores de sa famiile ou de ses domestiques. Le
signés, ou au moins paraphés par toutes les par- locataire doit entretenir et remplacer, s'il y a
lies dont la signature est nécessaire à la validité lieu, les croissants placés aux deux côtés delà
de l’acte. Chaque renvoi, s’il y en a plusieurs qui | cheminée pour retenir les pelles et pincettes: il
se suivent, doit être paraphé séparément; il faut est tenu du ramonage; quant aux fourneaux, c’est
donc laisser entre eux la place nécessaire pour le propriétaire qui doit entretenir les murs, les
les paraphes. Les renvois non paraphés sont nuis; ■ voûtes et planchers, et le locataire, le carreau
l’absence de paraphe ou de signature les fait con- qui reçoit les cendres des réchauds et celui aui
sidérer comme de simples projets, non arrêtés, est au dessus des fourneaux, de môme que les
de correction ou d’audition. Il faut mettre le réchauds et les grilles, lorsqu’il y en a de cassés
paraphe très-près des renvois; s’il était très-éloi- ou de brûlés. Pour les petits massifs de maçon-
gué, les mots de renvoi seraient nuis, alors ner.e dits paillasses de cuisine, le locataire n'est
mémo que le numbro des renvois aurait été in h- tenu que du carreau de dessus. Le propriétaire
qué : cette mention ne suffirait pas pour renq .i- entretient les murs, la cheminée et la voûte de
cer le paraphe mis immédiatement au-dessous de dessous des fours à cuire le pain, et le locataire
chacun des renvois. Le défaut de paraphe u’an- est chargé des réparations à faire au four et à la
nule pas l'acte entier, mais seulement les renvois voûte intérieure qui est soumise immédiatement
non paraphés. à l’action du feu.
Lorsqu un acte est présenté à l'enregistrement. Le recrépiment dp bas des murailles des ap le receveur doit parapher les renvois en même parlements et autres lieux dhabitation, à la kau-
temps quil opère l’enregistrement; un renvoi trur d'un mètre. Le locataire peut s’en affranchir
ajouté après l'enregistrement, signé ou paraphé j s’il prouve que les dégradations proviennent de
par les parties no serait pas nul, mais il ne pro- l’humidité des murs ou d’un vice (le construction;
Üterpit pas de l'enregistrement comme les clauses d’un autre côté, il serait tenu de rccrépir à plus
de lycte (Instr. génér. du 15 mars 1831). d’un mètre de hauteur, s’il y avait un état
REPARATIONS (Législation). On ne peut en de lieux qui no constaterait aucune dégradation,
faire à une construction ou à un mur ou clôture et que le locataire n’établtt poir*. que la dégrada-
longeant un chemin public sans avoir obtenu une tion a eu lieu suis sa faute. Ces règles s’appli-
autorisation de l’administration, c’est-à-dire du quent aux étables, écurios, remises, granges,
maire, dans l’intérieur des villes, bourgs et vil- bergeries et autres bâtiments occupés par des
lages, et sans se conformer aux conditions près- tastiaux ou des objets quelconques. Le locataire
entes par l’arrêté qui donnerait l’autorisation, n’est pas tenu du recrépiment extérieur des hâ-
Voij. Alignemen r , Constructions, Votait. liments, à moins qu’il n’en ait été expressément
Lorsqu’une même propriété appartient à plu- chargé par le bail mémo, ou que ht dégradation sieurs, chacun est tenu des réparations dans la ne provienne de son fait ou de celui de ses domesproporlion de sa part dans la chose. Les sommes tiques.
nécessaires doivent ôtre fournies par chanuc co Les pavés et carreaux des chambres, lorsqu'il propriétaire. Si l’un d’eux s’y refuse, on lui fait y en a seulement quelques-uns de casses. Le loca-
sommation, puis on entreprend les réparations taire n’est pas tenu de réparer ou rétablir, si, au
urgentes et on le fait assigner, soit pour rem- lieu de quelques-uns seulement, c'est la plus
bourser les avances faites à sa décharge, soit grande partie, ou une partie notable qui se trouve
pour ôtre condamné à paver sa part des dépen- cassée, comme la moitié ou même le tiers; il est
ses. Les copropriétaires d’un mur sont obligés tenu de tout réparer, si le propriétaire prouve
chacun de l'entretien, sauf le droit d'abandon de que la dégradation est arrivée par la faute du loca-
la mitoyenneté. Voy. Mitoyenneté. taire. Celui-ci doit faire remettre les carreaux qui
S’il s’agit d’une chose sur laquelle il y ait un uc sont qu’ébranlés ou descellés, si l’ébranlement
droit de propriété et un usufruit, l’usufrtiitier n’est pas causé par un vice de construction. Lors-
n’est tenu que des réparations d’entretien : les que les appartements ou chambres ne sont pavés
grosses réparations restent à la charge du pro- qu'en plâtre, terre battue ou autre matière sans
priétaire. (Voy. Usufruit). Celui qui a ou un ira- résistance, le locataire n’est pas obligé de réparer
meuble, ou un usufruit, ou un droit d habita- les trous qui s’y forment, non plus que ceux des
lion, est tenu, ou de toutes les réparations d’en- paliers ou marches des escaliers dont les aires
trelien , s’il jouit de l’immeuble euticr. ou d’une sont en ces matières. Dans les pièces non carre -
part proportionnelle, s’il ne jouit que d’une par- lées, mais parquetées, le proprietaire est tenu de
tie (C. Nap., art. 605, 635). réparer les dégradations provenant de vétusté;
Relativement aux propriétés louées, l’obligation s’il y a brisure, acte de violence, ou usage abusif de faire les réparations se partage entre le pro- du parquet de la part du locataire, c’est celui-ci priétaire et le locataire. Le propnéiaire est chargé qui est tenu de réparer. Restent à la charge du des grosses réparation*, et le locataire, des rrpa- propriétaire les pavés des écuries, des étables, rations locatives ; le propriétaire peut aussi être des remises de voitures et cabriolets, des cours tenu de ces dernières, si le bail les a mises à sa qui reçoivent des chevaux, voitures et charrettes, charge , ou bien si le locataire prouve que les dé- nés bûchers et halliers, et, en général, des gradations sont provenues (le fa vétusté de l’im- lieux dont le seul usage, conforme à leur dcsti-
meuble , ou du défaut de grosses réparations. Ün nation, amène nécessairement des dégradations.
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Mais les dégradations des pavés des cuisines, offices, corridors, cours où il n’entre ni chevaux, ni voitures, sont à la charge du locataire. Toutefois, le propriétaire devrait y faire remettre à ses frais les pavés qui ne seraient qu’ébranlés.
Les vitres, à moins qu’elles ne soient cassées par la grêle ou autres accidents extraordinaires de force majeure, dont le locataire ne peut être tenu. C'est le propriétaire qui est obligé de remettre les vitres cassées par la grêle ou autre accident de force majeure, & moins que, s’il y avait des volets ou persiennes aux croisées, le locataire n’ait pas pris la précaution de les fermer. Les glaces qui se trouvent sur les cheminées ou dans d'autres parties de l’appartement, doivent être, en cas de brisure, remplacées par le locataire, au moyen d’autres glaces de même dimension et qualité, à moins qu’il ne prouve que l’accident est provenu du gonflement des bois ou de toute autre cau«e étrangère à son fait. Il n’est pas tenu du détamage des glaces. Il doit rendre les vitres bien nettoyées et lavées, les tenir et les rendre garnies de mastic.
Les portes , croisées , planches de cloison ou de fermeture de boutique, gonds , targettes ou serrures: aux réparations de ces objets, il faut ajouter, à la charge du locataire, celles des contrevents et volets, chambranles de portes, embrasures de croisées et portes, lambris d’appui, et généralement de toutes les menuiseries (les lieux loués. Si un locataire fait percer une chatière h une porte, ou pratique des entailles pour y mettre une seconde serrure ou toute autre fermeture, il doit remettre une planche entière et la peindre comme le reste de la porte, si le propriétaire l’exige. Les bordures, moulures, sculptures et autres ornements placés au-dessus des portes ou dans les autres parties de l’appartement, sont à la charge du locataire, qui doit les réparer, au besoin même les remplacer ou en payer la valeur suivant estimation, à moins qu'il ne prouve que les accidents survenus à ce sujet venaient de vétusté. Le locataire n’est pas tenu de faire boucher les trous qu’il fait en posant les pitons, crochets, crampons, pour recevoir des glaces , tableaux, rideaux, couronnes de lit, patères, tringles. Lorsqu'il y avait, dans l’appartement, au moment de la location, des tringles de fer pour les rideaux, et des poulies et croissants destinés à les ouvrir et fermer, le locataire est tenu de réparer et de remplacer ceux de ces objets qui seraient, en fin de bail, détériorés, usés, cassés ou manquants. Il en est de même des enroulements ou barreaux manquant aux barreaux et grilles de fer, et des treillis de fer ou de laiton endommagés autrement que par vétusté. 11 doit rendre en bon état toutes les fermetures, la serrurerie des portes, fenêtres, armoires, les clefs entières, et non rouülées ni usées.
On considère encore comme locatives, et on met à la charge du prenant, les réparations à faire aux objets suivants : jalousies, stores, mouvements , fils de fer et cordons de sonnettes ; pierres à laver la vaisselle, s’il n’est pas prouvé ue la dégradation a été causée par un fil trouvé ans la pierre. S’il y a un tuyau de conduite des eaux ménagères, et une grille à l’ouverture, pour empêcher l’engorgement, le locataire est obligé au renouvellement de cette grille, lorsqu’elle est rompue ou enfoncée ; le propriétaire doit remplacer le tuyau s’il est usé ou dégradé par vétusté, de même que les tuyaux qui servent à conduire les eaux pluviales. Le locataire doit réparer ou remplacer, dans les écuries à chevaux, les objets nui suivent ; les mangeoires des chevaux, s’il a été fait des trous daus la maçonnerie, si le de-
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vant est rongé, si les boucles ou anneaux servant à attacher les chevaux sont cassés ou détruits, si les rûteliers sont endommagés ou détruits autrement que par vétusté- les piliers, bancs, cloisons ou autres séparations entre les chevaux ; les lits en planches, porte-harnais, portc-colhers, coffres à son et à avoine fixés à demeure qu’on trouve ordinairement dans les écuries.
Le locataire est encore tenu des réparations à faire aux barrières et bornes qui se trouvent dans les cours ou sous les remises; aux auges en pierre ou en bois, placées pour faire abreuver les bestiaux; aux cordes et seaux des puits; au piston, à la tringle et au balancier des pompes; aux appareils d’éclairage au gaz servant particulièrement à la partie des lieux qu’il occupo, et non à des parties communes à tous les locataires, comme les escaliers, et encore le locataire est-il déchargé de toute réparation, s’il prouve qu’il y avait vice dans l’établissement de l’appareil ou vétusté.
11 faut remarquer que dans une maison louée à plusieurs personnes , le propriétaire demeure chargé des réparations locatives des objets à l’usage de tous, tels que les cours, passages, corridors, escaliers, pompe, puits, promenades, bancs de jardin, etc., à moins qu’il ne soit prouvé que les dégradations ont été commises par tel locataire qui, alors, en est seul tenu.
2* Dans les jardins. Le locataire, qui n’a pas ie droit d’abattre des arbres ou arbrisseaux sans le consentement du propriétaire , doit remplacer ceux qui meurent; il doit entretenir en bon état les allées, bordures, plates-bandes, fleurs, arbustes d’agrérpent; entretenir et tailler aux épo-
?ues d’usage, les arbres fruitiers et les vignes; umer le jardin au moins une fois tous les deux ans, et plus souvent si cela est nécessaire; réparer les bancs, berceaux, treillages endommagés par son fait ou par celui des gens de sa famille, mais non ceux qui ont été dégradés par des accidents ou par vétusté; réparer ou remplacer les vases de fonte, de faïence ou de fer, les caisses de bois, etc., si ces objets ont été endommagés autrement que par vétusté ; c’est le propriétaire qui a La charge de réparer les vases en marbre, pierre ou terre cuite, à moins qu’il ne prouve qu'il a eu faute de la part du locataire. Le locataire oit réparer les réservoirs, bassins, jets d’eau, tuyaux pour la conduite des eaux, les robinets; toutefois, il n’est tenu de réparer les bassins, réservoirs, tuyaux, que lorsqqe. faute d’en avoir ôté l’eau en temps de gelée, ils ont été brisés par le froid ; encore n’y serait-il pas obligé si les eaux étaient communes de manière qu’il fût impossible au locataire de vider les réservoirs ou bassins.
3° Dans les moulins et usines. A cet égard, la loi étant muette, il faut s’en rapporter aux usages locaux. Ordinairement, au moment de l’entrée en jouissance, on estime tous les objets servant à l’exploitation; on fait la même estimation à la sortie, et le locataire paye ou reçoit la différence; pendant le bail, il fait toutes les réparations utiles et remplace les pièces usées, détériorées ou brisées. Quand il n’y a nas eu d’estimation, ou qu'elle ne comprend pas les objets ci-dessous désignés, le locataire est tenu des réparations, & moins qu’il ne prouve le vice de vétusté ou un accident de force majeure. Il doit donc réparer; les palées des moulins à eaux; les vannes du moiùin et du déversoir-, les tournants et travaillants du moulin, ce qui comprend l’arbre gisant et ses accessoires, l’arbre debout et ses accessoires, la lanterne avec scs bras, etc., la meule courante, son lien de fer et la oroisée par-dessus, avec crampons scellés; les trémions, porte-trémions, le chapeau , les coins de levée ; la trémie , ses
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augets , pagons , oranchcs en fer et platines ; la huche destinée à recevoir la farine, le baille-blé, l’arbre du tambour, sa poulie et son boulon. Parmi les objets servant à l’exploitation du moulin et qui doivent être réparés par le fermier ou locataire, on range les câbles à reprendre l'hérisson, les vérins, les pinces de fer, le treuil et son moulinet, le câble à lever la meule, les escaliers montant à la trémie, les treuils servant à suspendre le moulin, les corbeilles à engrener, les cribles, la banne de treillis, les marteaux à rhabiller les meules, les marteaux à pannes, les masses, les ciseaux, l’échelle à monter la farine.
Les locataires des moulins à vent doivent aussi faire les réparations des tournants et travaillants, ustensiles et objets servant à l’exploitation. Ceux des moulins sur bateaux répondent, en outre, des dommages arrivés aux bateaux , à moins qu’il n’y ait preuve de vétusté ou de force majeure ; on ne regarde pas comme force majeure l’effet des grandes eaux et des glaces, qui sont des accidents ordinaires, surtout si le locataire n’a pris aucune récaution pour les prévenir. Les digues restent
la charge du propriétaire, ainsi que l’enlèvement dos sables ou vases qui gênent le libre cours des eaux.
Pour les moulins à vapeur, l’entretien ordinaire des machines est à la charge du locataire, sauf les modifications que le bail peut avoir apportées à cette obligation.
Une règle générale à toutes les réparations locatives, c*est que le propriétaire ne peut obliger le locataire à les faire qu’au moment de sa sortie; c’est la conséquence ae son obligation de rendre les choses louées en bon état de réparations locatives. Toutefois, si les réparations étaient urgentes, si leur absence devait produire des dégradations plus importantes, comme la pourriture- des croisées, la communication du feu, le propriétaire pourrait exiger qu’elles fussent faites tout de suite. Si le locataire refuse de faire les réparations locatives, le bailleur lui fait une sommation pour le mettre en demeure, et s’il n’y obtempère pas. le fait citer devant le juge de paix de la situation des lieux loués; il demande au juge de nommer des experts pour procéder à la visite, et condamner le locataire à effectuer les réparations qui seront prescrites, et ce, dans un délai déterminé, sinon & payer le montant de la valeur fixée par les experts. I.e propriétaire qui a reçu les clefs d’un appartement quitté n’est pas , par cela seul, déchu au droit de demander contre l’ancien locataire l’exécution des réparations locatives; mais il en serait autrement si un nouveau locaavait pris possession, à moins que l’usage local permît encore l’action du propriétaire, même pendant un certain temps après la sortie de l’ancien locataire et l’entrée d’un nouveau (C. Nap. , art. 605 , 635, 1754 et suiv.; Loi du 25 mai 1836, art. 6).
Dans tous les cas où la loi n’a pas déterminé en quoi consistent les réparations locatives ou de menu entretien à la charge du preneur à bail, les tribunaux ont le pouvoir de faire cette détermination, sans que leur appréciation à cet égard puisse donner ouverture à cassation, surtout quand elle est fondée sur des conventions particulières à l’usage des localités. — Une transaction survenue, entre un propriétaire et son locataire, sur des réparations alors déterminées, ne peut exercer aucune influence sur des réparations de môme nature, devenues nécessaires postérieurement (Arrêt de la Cour do cassation ,24 nov. 1832).
REPARTITION na DKjtiEns. Foy. Faillite, Liquidation , Ordre, Distribution par contribution , etc.
Répartition de l’istpôt, Répartiteurs. Foy. Contributions directes.
REPAS (Hygiène). Les conseils de l’hygiène, d’accord avec l'expérience, prescrivent pour tout le monde et en particulier pour les enfants, la régularité des repas. Rien n'est plus préjudiciable à la santé que de déjeuner ou ue dtner tantôt à une heure, tantôt à une autre, en ne suivant d’autre règle que le caprice ou même l’impérieuse nécessité de la faim. On voit souvent des nommes doués de la constitution la plus vigoureuse, qui, étant livrés aux affaires, affectent en quelque sorte de n’avoir pas d'heures réglées pour leurs repas, éprouver au bout de quelques années des dérangements très-graves dans leur santé, et être affectés de ces maladies nerveuses si pénibles et si tenaces connues sous le nom de gastralgies. II est donc très-important d’établir et de maintenir un ordre régulier pour les repas, et les parents doivent mettre tous leurs soins & donner de bonnes habitudes aux enfants, en les empêchant de manger quoi que ce soit, et surtout des friandises, hors des neures invariablement fixée.4' pour les repas. Foy. Déjeuner, Goûter, Luncfi, Dîner, Souper, Digestion.
REPASSAGE (Économie domestique). Le linge mis en réserve pour être repassé doit être soigneusement enveloppé aussitôt qu’il est sec après avoir été lavé ou lessivé. Quind vient le moment de procéder au repassage, on humecte au degré convenable seulement la quantité de linge qui eut être repassée en une fois; on tourne le linge
l'endroit et on le table. Pour le tabler, il faut, après l’avoir mouillé d'eau bien claire soit avec la main, soit à l’aide d'un petit goupillon, le secouer et le dérider en l’étirant dans tous les sens, puis le plier en deux ou en quatre, et l’entasser pour que l’humidité le pénètre partout également. Il convient que le linge soit séparé par espèces : en repassant tout de suite une série de pièces de mémo nature, on expédie mieux et plus vite la besogne. On mettra donc à part les chemises d’homme, celles de femmo et les jupons, les cols, les mouchoirs de poche, etc. Toutes les pièces qui doivent être plissées ou empesées seront également mises à part. Les cols, les poignets et le devant des chemises d’homme sont mis à l’amidon cru. Pour les étoffes claires, on emploie l’amidon cuit au degré d’épaisseur convenable , puis on les enveloppe dans un linge sec. Les jupons sont empesés â l’amidon cru et enveloppés séparément dans des draps secs pour qu’ils se ressuient. Quant aux robes, elles sont simplement mouillées et roulées.
Les fers à repasser dont on fait le plus généralement usage sont en fonte. Pour être bons, il faut qu’ils soient épais; ceux qui n'ont d’épaisseur que sur les bords se refroidissent très-promptement. Dans beaucoup de ménages, on a l’habitude de faire chauffer les fers devant le feu du foyer: c’est là une mauvaiso pratique. D’abord il faut brûler beaucoup de bois et de très -bon ne qualité pour obtenir un feu suffisant; ensuite les fers se couvrent de cendres, ce qui expose le linge à être sali -, de plus, le contact de la fumée leur imprime des taches, en altère le poli, les empêche de couler sur le linge qui peut être taché ; enfin ils se chauffent lentement et inégalement. L’emploi du charbon , avec un fourneau approprié à cet usage, est moins dispendieux et préférable de tout point. On peut modérer le feu selon le besoin, l'éteindre môme et le rallumer facilement; les fers ne sont jamais ni tachés ni salis, et ils reçoivent une chaleur égale qui les chauffe en peu de temps au degré voulu. Le charl>on de bois est le meilleur combustible. Il y a des four-
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neaux très-commodes pour le repassage : ils sont en tôle avec une petite construction en terre dans l intérieur ; ils ont des portes qui s’ouvrent et se ferment à volonté, et ils sont munis d’un couvercle clans lequel sont pratiquées des coulisses destinées à recevoir les fers qui se placent sur une grille. Avec ce système de fourneaux, il faut peu de feu pour chauffer les fers et les maintenir au degré de chaleur convenable, sans que cependant ils soient en contact avec le charbon : du reste, on peut toujours modérer ou activer le feu au moyen des perles. Avant d’employer les fers au repassage, il convient de les essuyer soigneusement sur un liuge : s’ils ne coulent pas bien, on les frotte avec un peu de cire. Il est indispensable d’avoir un support en fer, tel au'une petite grille élevée sur quatre pieds; on y uépose le fer pendant qu’on prépare le liuge, ou qu’après avoir repassé une pièce, on en prend une nouvelle. Les poignées qui servent à tenir les fers sout ordinairement faites en feutre, recouvertes en etnr, et piquées au bord. Outre les fers ordinaires, il est utile d’être muni de fers à gauffrer de différentes formes et grosseurs, simples ou doubles.
La table, destinée au repassage, doit être suffisamment large et plus haute que les tables ordinaires; elle sera montée sur des pieds à pliant, afin qu’on puisse la démonter et l’enlever après le repassage, si toutefois on n’a pas à sa disposition u ue chambre particulièrement consacrée à ce travail. On éienu sur la table une couverture de laine pliée en double ou en triple, et par-dessus la couverture une nappe en toile assez fine et unie : La couverture et la nappe serout fortement tendues au moyen de cordons qui se rattachent sous la table. Cette table et la couverture peuvent être remplacées au besoin par une planche ou tablette de bois blanc recouverte d’une serge verte ui sera superposée à plusieurs épaisseurs d’une toffe de' laine, douée autour de la planche et parfaitement tendue. Cette tablette sc place sur des tréteaux, et l’on opère le repassage sur la serge nue ou recouverte d’une toile fine qui doit être tendue comme la serge.
Pour repasser plus commodément les jupes des robe*, il est utile d’avoir A sa disposition une planche de bois blanc avec cmboitiue en chêne aux extrémités, longue de l",fiQ et large de 0",GG à un bout et de 0",40 à l’autre bout. Elle sera garnie d’un morceau de tapisserie ou de couverture recouvert lui-même d’une serge verte. On pose l’un des bouts de la planche sur une table et l’autre bout sur le dos d’une chaise ou d’un autre meuble à peu près de la hauteur de la table, puis ou introduit la planche dans la jupe de la fobe qu’on repasse ainsi facilement et qu’on fait tourner sur la planche pour que toutes les parties soient successivement repassées.
Le linge, à mesure qu’il est repassé, doit être plié à l’endroit et uniformément, c.-à d. que les pièces semblables seront pliées dans la même forme et dans les mêmes dimensions. Pour les dimensions, il faut adopter une juste mesure. Plié trop grand, le linge est embarrassant pour être rangé dans les armoires; plié trop petit, il ne peut être solidement empilé. Les mouenoirs de poche unis doivent être pliés la marque ou le chiffre en dessus, et les mouchoirs brodés les quatre coins en dessus.
Le bleu , employé pour .azurer le linge, doit être choisi de lionne qualité, sauf à le payer un peu plus cher. On le conserve enveloppé d.ius un morceau de flanelle ou de loilo neuve et dans tous les cas mis en double. Toutes les fois qu’on s’en est servi, il faut suspendre à l’air le linge qui le reuferme; il se sèche ainsi sans s'altérer.
Repassage des couteaux , canifs, etc. (Coimaissances pratiques). Lorsque la lame des instruments tranchants, tels que couteaux, canifs, rasoirs, serpettes, etc., est profondément altérée, usée , ébréchée , il n’y a que le coutelier qui puisse la réparer convenablement. S’il ne s'agit que d’on raviver le tranchant émoussé, il n’est pas difficile d’exécuter soi même cette opération, pourvu t utefois «pi on ait reçu quelques leçons d'une personne qui aura l’expérience ue ce genre de travail. Pour les canifs et les rasoirs, or. se sert d’une pierre à l'huile, pierre lisse et polie, de couleur jaunâtre, qu’on peut se procurer chez les marchands de quincaillerie et de préférence chez les couteliers, ün verse sur la pierre une goutte d’huile qui s’v étend, et on passe à diverses reprises la lame ue 1 instrument en ayant soin de bien présenter dans toutes ses parties le tranchant de la lame à l’action de la pierre. Pendant tout le temps que dure l'opération, la pierre doit être constamment humide, et il faut y laisser tomber une nouvelle goutte d’huile toutes les fois que cela est nécessaire. — Pour les couteaux, les serpettes et les autres instruments de ce genre, on emploie une pierre grise, autrement dite pierre d couteaux , qu’on peut également acheter chez les couteliers. Ün repasse h sec, c.-à-d. sans imbiber la pierre d’aucune espèce de liquide, elle travail s’exécute de la môme manière qu’avec la pierre à huile.
RÉPÉTITEUR (Maître). Voy. Maître.
Répétiteur a Saint-Cyr (Emplois publics). Les places de répétiteurs à l'École impériale militaire sont données au concours. Les candidats doivent se faire inscrire au ministère de la guerre, rue Sainl-Dominique-Saiut Germain, n. 88, au bureau des états-majors et des écoles militaires; ils peuvent se procurer les programmes de l’enseignement en adressant une demande motivée au général commandant l’école. — Les lieutenants de toutes armes en activité sont admis à concourir, à l'exception des officiers du corps d’état major et de ceux appartenant à des régiments qui ont déjà un lieutenant ou sons- lieutenant détaché dans une école militaire. Les officiers qui se sont lait inscrire pour concourir doivent s’adresser au général commandant la division, pour obtenir l'autorisation de se rendre à Paris à l’époque indiquée pour le concours. Ils continuent de recevoir ta solde d’activité, et il leur est délivré une feuille de route avec indemnité simple : toutefois, celte indemnité n’est allouée que sur le vu d’un certificat constatant qu'ils ont subi l’examen.
Les officiers répétiteurs à l’Ecole militaire touchent la solde de leur grade, augmentée d’un tiers.
RÉPÉTITION ( Législation ). Voy. Payement,
Quasi-contrat.
REPEUPLEMENT, RÉGÉNÉRATION ( Sylvicult -X Le repeuplement des clairières s’opère par recouchaye des branches, et par plantation ou semis artificiel. Le premier de ces procédés se pratique deux ans apres l’exploitation d’une coupe (Voy. Exploitation et Coupe). Les jeunes pousses ont alors, si les souches sont encore vigoureuses, 2 mèt. au moins de longueur. — On prend un de ces jeunes brins et on le plie doucement, à son insertion sur la souche en le dirigeant vers le point que l’on veut regarnir; on fait au besoin une légère entaille avec la serpette en dessus du brin, à sa naissance, pour favoriser le recowchage, et on l’étend dans une petite rigole pratiquée à cet effet. On arrête le brin dans c**ie position avec un petit crochet en bois enfoncé dans la terre et on en redresse l’extrémité que l’on a taillée sur an œil sain , après avoir fait uue petite blessure au
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coude pour favoriser la sortie des radicelles. On recouvre ensuite ce provin de terre et (le mousse, et l’opération est terminée. Lorsque l’on a des souche» isolées, on peut faire ce provignage sur trois ou quatre brins que Ton fait rayonner alentour, mais cette opération ne doit pasVétendre sur tous les brins de la cépée qui devra continuer de s'élever en taillis. On laisse ces provins attachés à la mère, et ils développent par le secours do la sève qu’elle leur fournit, de nouveaux rejets qui au bout de deux ans, et quelquefois des la première année, peuvent être couchés à leur tour Ut où le besoin l’exige, par le même procédé. On arrive ainsi en quelques années & regarnir une clairière sans y mettre un seul riant, et sans avoir à courir des chances d’insucces dans la reprise. Le hêtre et le charme se prêtent particulièrement au provignage; le chêne vient ensuite.
Lorsque le reoouchage est impossible, faute de souches et surtout de souches suffisamment fournies de brins, oo a recours aux plantations ou aux semis artificiels. Un des meilleurs procédés consiste à planter d’abord des pins on quinconce, à trois métrés de distance. Aussitôt que ces arbres commencent à donner do l’ombrage, on plante dans les intervalles des arbres à feuilles caduques. Ces derniers arrivent en quelques années à une hauteur do deux à trois mètres et peuvent se passer de l'ombrage des arbres résineux que l'on exploite alors et dont on fait des échalas ot des fagots. Quant au repeuplement par semis artificiels (Ko y. Semis). — Lorsque les forêts à repeupler ne sont jms trop dépourvues de bois et qu’elles font un demi -ombrage, la voie des semis est plus sûre que celle des plantations d’arbres feuillus qui ne réussissent que médiocrement dans les massifs élevés. Les arbres qui se prêtent lo mieux à la plantation , dans ce dernier cas, sont les conifères.
Repeuplement ( Législation ). Voy. Forêts et Reboisement.
RKIMQUAf.E (1 rboriculture. Horticulture). Pour les arbres et les arbrisseaux, l’objet du repiquage est d’enlever les jeunes plants des plates-1» indus de semis, où fis sont trop serrés et se nuisent mutuellement, pour les placer dans un autre carré où Ub s’habituent à l’ardeur du soleil, et où leurs racines, dérangées par ce déplacement, cessent de s'allonger et se ramifient davantage. U convient en général que les arbres soient âgés d’un an quand on les soumet à cette opération: à cet flge, les racines ne sont pas encore très-longues, et on peut les enlever toutes sans les endommager. Cependant, si les semis ont été faits en ligne et que les graines aient été assez espacées , on peut attendre jusqu'à deux ans; c'est même l’époque que l'on choisit pour plusieurs espèces d’arbres forestiers; mais, pour les arbres fruitiers, il est toujours plus avantageux de repiquer à un an. La saison la plus favorable est l’automne, après la chute des feuilles : on choisit un temps idutôt humide que sec, lorsque la terre peut être lâchement ameublie par les labours. En général, il est bon de pratiquer les repiquages de bonne heure, afin que les racines puissent se développer de nouveau avant l’hiver. Toutefois, dans les terres argileuses, exposées à l’humidité, il faut différer jusqu’au printemps. Voy. Pépinières. — Pour lo repiquage des plantes florifères, Voy. Plantations et Semis.
RÉPONSE des primes (Romps *). Voy. Primes et Marches.
REPORT (Boum). Le report est une opération financière fort avantageuse pour le capitaliste qui peut par ce moyen retirer un intérêt très-élevé de son argent; mais en réalité c’est un prêt usuraire. D'un autre côté lus spéculateurs regardent
les reports comme fort utiles parce qu’ils leur permettent soit de ne pas aliéner des titres dont ils ne pourraient se dessaisir qu’avec une perte considérable, soit de continuer une opération dont ils espèrent de grands bénéfices, et qui se réaliserait en perte s’ils étaient obligés de l’interrompre; mais aussi les reports multipliés mènent ra- ! pidement l’emprunteur à sa ruine. Voici deux exemples de ce genre d’opérations. 1° Un capitaliste a des valeurs, rentes ou actions de chemins [ de fer et est pressé momentanément par des liesoins d’argent; il désire cependant ne pas aliéner | définitivement la propriété de ses titres. 11 s’adresse : alors à un agent de change qui se charge de lui j trouver un prêteur pour la somme nette que l’on | payerait si Ton voulait acquérir ces valeurs; mais en même temps que ce préteur achète losdits titres au comptant, il les revend à terme à l'emprunteur avec un bénéfice convenu. 2* Un spéculateur croit que les cours vont monter, il achète 200 actions d’Orléans livrables fin de mois; à celte époque au lieu d’umv hausse, il y a une baisse;
. ce(iendant le spéculateur croit que les cours doivent bientôt se relever, et veut continuer son opération jusqu’au 16 du mois courant; il cherche un capitaliste qui solde le prix des 200 actions et qui consente, moyennant un prix convenu, à les lui remettre le 15 du mois suivant. — La différence entre le prix d’achat et le prix do vente constitue ce qu’on appelle le report. ( clui qui emprunte l'argent se fait reporter, celui qui le prête reporte.
Le report sur prime consiste à acheter à terme une v aleur et à la vendre à prime pour la même époque. C’est encore là une source de bénéfices pour les capitalistes.
Le déport est le contraire du report. En voici ' un exemple. Un spéculateur vend fin courant 100 actions d'Orléans à 1400 fr., mais il ue pos- I sède pas les'titres qu’il doit livrer. A l’époque de la livraison, s’il y a hausse, au lieu d’acheter les titres, il préfère emprunter on aci. étant, p. ex.,
, au comptant 100 actions à 14'JO fr. et en les reven- ' dant fin courant à 1410 fr. Dans cette opération, le prêteur aura gagné 10 fr. par action sans sc dessaisir de son titre. Le déport, comme on le j voit, est, tout comme lo report, un prêt sur nantissement, avec cette différence que dans le report le prêteur se trouve nanti d’une somme d’argent.
En résumé, voici ce qui se passe à la Bourse au moment de la liquidation. Les acheteurs sans argent vendent, ou sc font reporter; les vendeurs sans titres reportent ou rachètent. S’il y a beaucoup plus de titre* à livrer que d’acheteurs disposés àlever, l’argent devient rare, comparativement aux titres; l’intérêt qu’on lui paye se trouvant supérieur à celui payé aux titres, il y a report; si le contraire a lieu, le loyer des titres est à son tour supérieur à l'intérêt de l'argent, et il y a déport. On peut donc dire que la différence du loyer des titres sur l’intérêt de l'argent s’appelle report quand elle est à l’avantage de l’argent, et déport quand elle est à l’avantage des titres. Quand celle différence est nulle . on dit que le report est au put’r.
Lo taux de report se cote dans le* cours de la Bourse par les abréviations suivantes :
S’il y a report, par R ou absence do signes;
S’il y a déport, par B (bénéfice);
Si le report est au pair, par P ou pair.
Le report, qui entraîne, comme nous lavons vu, deux opérations: l’une en liquidation courante, et l’autre, qui lui est opposée, & la liquidation suivante, s’établit de la manière suivant* : celle en liquidation courante se fait au cours de liquidation; celle en liquidation prochaine se fait à ce même cours augmenté du report, ou diminué
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du déport, selon qu’il y a report ou déport ; si le report est au pair, les aeux cours sont identiques.
REPOS DE LA TERRE. Foy. JACtlÊRÇ et ASSO- LEMENTS.
REPRÉSENTATION (Droit, Législation). Dans les successions en ligne directe, à quelque degré que ce soit, un enfant ou descendant représente scs ascendants morts, pour arriver à la succession de celui dont ils auraient hérité s’ils avaient survécu. 11 n’en est pas de même des ascendants: ils ne représentent aucun de leurs descendants; dans une succession & recueillir par des ascendants, le plus proche, dans chacune des deux lignes, paternelle et maternelle, exclut toujours le plus éloigné. Dans les successions collatérales, le droit de représentation n’est admis qu’en faveur des enfants ou descendants de frères ou sœurs du défunt; ainsi, pour hériter d’un oncle, ses neveux ou nièces qui n’ont plus leur père*>u mère qui aurait hérité en cas de survie", les représentent, soit pour partager la succession avec uu autre on- , cle ou une autre tante, frère ou sœur de celui dont l’héritage est ouvert, soit si les oncles ou tantes sont aussi morts en laissant des enfants, avec des cousins: la représentation a lieu au profit des cousins dans le cas précédent, soit qu’ils viennent à des degrés égaux, soit qu’ils se présentent à des degrés inégaux de parenté avec le défunt; ainsi les cousins concourent par représentation avec leurs cousins issus de germains, et ainsi de suite.
Les enfants qui viennent à une succession au moyen du droit de représentation ne partagent point par tête; ils ne prennent, ensemble, que la part de la personne qu’ils représentent.
Pour qu’on puisse représenter une personne dans une succession, il faut qu’elle soit morte; la règle est qu’en aucun cas, on ne représente une personne vivante. Lorsqu’on a renoncé à la succession d’un parent qu’on a le droit de représenter , on peut néanmoins le représenter dans une succession (C. Nap., art. 739-744).
En matière criminelle, il peut y avoir lieu à représentation de personne en cas de contumace , d'enlèvement, de séquestration , d'évasion de détenus, etc. Foy. ces mots.
Représentation d'actes. Voy. Expéditions et Vérification d'écriture.
REPRISE d’instance (Droit, Législation). Elle se fait quand il y a eu interruption de l'instance, soit par la mort de l’une des parties, soit par le décès, la démission , l’interdiction ou la destitution de son avoué. 11 faut que cette interruption ait lieu avant que l’affaire soit en état, c.-à-d., s’il s’agit d’une affaire instruite par écrit, avant que les parties aient déposé au greffe les pièces sur lesquelles on doit juger, et que la plus diligente en ait requis la remise entre les mains du rapporteur, ou que les délais pour les productions soient expirés; s’il s’agit d’une procédure ordinaire instruite à l’audience sur plaidoiries, avant que les conclusions aient été prises contradictoirement. La mort de l’une des parties n’interrompt point l’instance de plein droit, il faut que la notification en soit faite à l’autre partie : dans le cas do mort, démission, destitution et interdiction de l’avoué, aucune notification n’est nécessaire. Ni le changement d'état du défendeur, p. ex., si une fille majeure vient À se marier, ni la perte de la qualité en vertu do laquelle il procédait, lorsque, p. ex., un tuteur cesse ses fonctions, ne peuvent empêcher la continuation des procédures. Ce sera au mari , au tuteur ou au mineur devenu majeur, de reprendre et de soutenir le procès entamé. Si c’est le demandeur qui a changé d’état ou de qualité, ou s’il est décédé , le défendeur qui n’a pas encore
constitué avoué doit être assigné de nouveau soit par le demandeur, soit par ses héritiers.
La reprise est demandée nar une assignation : si le défendeur reconnaît qu’il n’y a aucun moyen à opposer & cette demande, il répond par un acte d’avoué à avoué qu’il tient l'instance pour reprise; s’il conteste la reprise, soit en se fondant sur sa qualité d’héritier présomptif qui lui accorde un délai de 3 mois et 40 jours, soit sur tout autre motif, les difficultés qu’il soulève sont jugées sommairement. — Si la partie assignée en reprise ne comparait pas, un jugement prononcera la reprise de l'instance au point où elle était restée. Ce jugement par défaut est signifié par huissier commis. L’opposition à ce jugement est portée à l’audience (C. de procéd. ci?., art 342-352).
REPRLSES. Foy. Partage de communauté, Renonciation A COMMUNAUTÉ, HYPOTHÈQUE LÉGALE.
Reprises (Coulure). Voy. Couture.
REPRODUCTEURS (Animaux). Voy. Bélier, Bouc, Etalon, Taureau, etc. Foy. aussi Concours d’animaux.
REPRODUCTION ( Économ . rurale). Voy. Haras, Saillie, Croisement, Races, etc.
REPTILES (Animaux nuisibles). A l’exception de la vipère, les reptiles d’Europe, crapauds , grenouilles , lézards , orvets, couleuvres (Foy. tous ces mots), sont inoffensifs. Le préjugé, qui les rend odieux et porte à les détruire, ue repose que sur des craintes ridicules et sur l’aspect repoussant de plusieurs de ces animaux. Le seul reptile d’Europe dont la destruction soit désirable est la vipère. Foy. Vipère.
REPUBLIQUE dominicaine (Postes). Mêmes moyens de correspoAdance, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour les États de l'Amérique du centre. Foy. États de l’AmBrique du centre.
REQUÊTE (Droit). C’est le nom qu’on donne à la demande formée par une partie, pour obtenir des magistrats ^autorisation de faire une chose. Les différents cas où ce mode de procédure peut être usité sont énumérés au Code des frais (Tarif civil, art. 72-79). Comme les conclusions de la requête ne sont pas contredites, leur objet no doit être généralement que conservatoire, et ne peut pas engager le fond; en outre , toute personne lésée par une ordonnance ou un jugement rendu sur requête a le droit d’y former opposition. Les requêtes sont adressées soit au tribunal même, soit à celui de ses membres qui le représente. Foy. Ordonnance df. juge, Expert, Delai, Référé, Prise a partie, etc.
Requête civile ( Législation ). Elle est ouverte exceptionnellement aux personnes qui ont été parties dans une instance, à l’effet de faire rétracter un jugement ou un arrêt par le tribunal qui l’a rendu lorsqu'il est inattaquable par les voies ordinaires, et dans les cas suivants : s’il y a eu dol personnel, c.-à-d. manœuvres frauduleuses émanant de la partie au profit de laquelle le jugement a été rendu; si les formes prescrites à peine de nullité ont été violées, soit avant, soit lors du jugement, pourvu que sa nullité n’ait pas été couverte par les parties; s’il a été prononcé sur choses non demandées; s’il a été adjugé plus qu’il n’a été demandé; s’il a été omis de prononcer sur l’un des chefs de demande; s’il y a contrariété de jugements en dernier ressort contre les mêmes parties e! sur les mêmes moyens, dans les mêmes cours ou tribunaux; si, dans un même jugement, il y a des dispositions contraires; si, dans le cas ou la loi oiige la communication au ministère public, cette communication n’a pas eu lieu , et que le jugement ait été rendu contre celui pour qui elle était ordonnée; si l’on a jugé
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sur pièces reconnues ou déclarées fausses depuis le jugement; si depuis le jugement il a été recouvré des pièces décisives qui avaient été retenues par le fait de la partie : lorsqu'il s’agit de l'Etat, des communes, des établissements publics et des mineurs, s'ils n’ont pas été défendus, ou s'ils ne l’ont pas été valablement.
Le délai pour la requête civile est de 3 mois pour les majeurs, à compter de la signification du jugement, et pour les mineurs, à partir de la signification faite après leur majorité. Celui qui intente cette procedure consigne 300 fr. à titre d’amende au profit de l’Etat, et 150 fr. à titre de dommages-intérêts pour l’autre partie, s’il y a lieu , au payement desquels il sera condamné s'il succombe, sans préjudice de plus amples dommages-intérêts. Il faut aussi qu’en tète de la demandé on signifie une consultation de trois anciens avocats énonçant qu’ils sont d’avis de la requête civile , et présentant les ouvertures sur lesquelles se fonde la requête. Cette consultation, qui reste à la charge du requérant, doit être sur papier timbré et enregistrée. La procédure est dirigée par un avoué ; elle n’est pas suspensive de l’exécution.
Si la requête civile est rejetée , le demandeur est condamné à l’amende et aux dépens. Si elle est admise et que le jugement attaqué soit rétracté , les parties se trouvent au même état où elles se trouvaient avant que le jugement rétracté eût été rendu; les consignations sont restituées, le fond de l'affaire reste à juger; elle doit être portée devant les mêmes juges qui ont rendu le premier jugement. Ni le jugement rendu sur la requête civile ni le deuxième jugement rendu sur le fond de l’affaire ne sont jamais attaquables par requête civile (C. de proc. civ., art. 480-505).
Requête en cassation. Voy. Cassation.
Requête (Maître des) au conseil d’Etat. Voy. Maître.
RÉQUISITION (Législation). Il y a lieu h réquisition de personnes . de la part des autorités municipales, en cas d’accidents, d’incendies, de naufrage , d’inondation , et en général de sinistres ou de fléaux calamiteux; de la part des autorités judiciaires, en cas de brigandage, pillage, flagrant délit, clameur publique , etc.; de la part du ministère public, pour la confection, la réparation, le transport et la mise en place des instruments nécessaires aux exécutions des arrêts criminels. Toute personne légalement requise doit obtempérer à la réquistion sous peine d’une amende de 6 à 10 fr. , et dans certains cas, de l’emprisonnement (C. pén., art. 475 , n. 12).
Il y a lieu à réquisition de choses lorsqu’il s’ait de pourvoir, dans des cas urgents et extraor-
inaires. et à défaut de service régulièrement établi, à la fourniture d’objets nécessaires aux besoins des troupes et à la défense de l’Etat. Celui, p. ex., qui refuserait d’obéir à une réquisition de grains serait passible de l’emprisonnement et d’une amende égale à la valeur des denrées refusées. Celui qui refuserait de fournir des chevaux ou des voitures pour les transports militaires serait condamné à une amende égale au prix que coûterait la fourniture refusée. Le commissaire chargé de recevoir le versement des denrées requises est tenu d’en délivrer aux contribuables un récépissé oui leur sert de titre pour être remboursés ril y a lieu.
RESCISION ( Législation ). On peut la demander contre les actes ou conventions régulières en la forme, mais entachés d’un vice qui peut les faire annuler : par exemple, pour l'incapacité des contractants, pour cause d’erreur, de fraude, de violence , poui lésion ; quant & ce dernier moyen de
rescision , il faut distinguer : la lésion , quelque minime qu’elle soit, donne lieu à la rescision en faveur des mineurs; pour les mineurs émancipés, elle n’est admise que quant aux actes qui excèdent leur capacité [Voy. Emancipation). Il y a exception, et la rescision pour lésion n’a pas beu à l’égard des engagements pris par le mineur, banquier, commercant ou artisan, à raison de sa rofession, ni à l’égard de ceux qu’il a ratifiés epuis sa majorité, ni si la lésion résulte d’un événement casuel ou imprévu, ni si elle provient d’un délit ou d’une contravention qui soit le fait du mineur. Les majeurs ne peuvent faire prononcer la rescision pour lésion que dans les partages où ils ont été lésés «le plus du quart, et dans les ventes, ou Us l’ont été de plus des sept douzièmes sur le prix d’un immeuble; celui qui est poursuivi en lésion par un majeur peut arrêter l’action en indemnisant le demandeur (Voy. Partage, Vente). L’action en rescision, comme celle en nullité, peut être exercée pendant dix ans. Quand elle a été jugée bien fondée, les parties sont tenues de restituer ce qu’elles ont reçu en vertu de l’acte annulé ; les mineurs ne sont obligés de rendre que ce dont ils sont devenus plus riches (C. Nap., art 88, 1304, 1305, 1312, 1671). Voy. Résolution.
RÉSÉDA (Horticulture). Le Réséda odorant est une des plantes d’ornement les plus faciles à cultiver et l’une des plus précieuses en raison de son odeur qui n’incommode jamais. On peut également le semer en place ou l’élever en pépinièro, pour le transplanter à l’endroit du parterre où sa présence est jugée nécessaire. On ne peut trop le multiplier dans les plates-bandes à l’arrière saison , où il meurt le dernier, sou^Tinfluence du froid, après les derniers dahlias, les derniers chrysanthèmes et les dernières roses du Bengale. Lorsqu’on veut en obtenir la floraison 1a plus abondante possiblé, il faut réserver quelques pieds à part pour servir de porte graines et retrancher les rameaux florifères des autres pieds à mesure que les capsules renfermant, les graines succèdent aux fleurs. La meilleure variété de réséda est connue sous le nom de Réséda anglais , à feuilles plus larges et à fleurs plus développées que l’espèce commune. Le réséda cultivé en pot fait partie obligée du jardin sur la fenêtre et de la jardinière d’appartement.
Bien que cette piante livrée à elle-même soit annuelle et qu’elle se reproduise tous les ans par le semis de ses graines, il est facile de la rendre vivace et sous-ligneuse par le procédé suivant. On sème en été quelques graines ae réséda dans un pot de moyenne dimension, rempli d’un mélange par parties égales de bonne terre do jardin et de terreau de couches rompues. On ne conserve de ce semis qu’un seul pied, et l’on ne laisse se développer sur ce pied qu’une seule tige. A mesure que celle-ci s’allonge, elle est palissée par des attaches de fil de laine le long a’un tuteur d’osier blanc planté au centre du pot. Le sommet de celte tige est retranché avant la floraison, ce qui force la plante à émettre immédiatement au-dessous de la coupure un certain nombre de pousses latérales, parmi lesquelles on en conserve cinq ou six ; à mesure que celles-ci gagnent en hauteur , elles sont maintenues à égale distance les unes des autres par un ou deux cercles formés de brins d’osier mince repliés sur eux-mêmes. On coupe aussitôt qu elles ont fleuri et sans leur laisser porter graine, les pousses florifères des rameaux qui forment ainsi au réséda une tête régulière; toutes les pousses qui naissent au-dessous de la coupure, sont supprimées, moins une qui remplace la partie supprimée. Ce système, constamment suivi , maintient
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le réséda toujours en fleurs pendant nombre d’années; le tronc et la liase des principaux rameaux passent à l'état presque ligneux; c’est ce qu’on nomme Réséda en arbre en Angleterre, en Hollande, en Belgique et dans le nord de la France, où l’on en conserve souvent pendant huit ou dix ans et môme au delà des pieds qui deviennent de véritables arbustes. Le réséda en arbre passe trèsbien l’hiver dans la serre froide, dans la serre tempérée ou dans la jardinière d’ap parlement. Il faut lui donner de l’air de temps en temps et le tenir toujours dans la partie la mieux éclairée de la serre ou de l'a portement. Il faut aussi veiller à ce qu’il ne pousse pas plus vigoureusement dans une direction que dans une autre.
Réséda bdtard. Voy. Garde.
RÉSERVE légale (Législation). Elle existe, dans certaines proportions, au profit des descendants ou des ascendants, sur les biens laissés par leurs ascendants ou leurs descendants, jamais au profit des collatéraux. On n’a droit à la réserve qu’à la condition de se porter héritier; celui qui renonce à une succession n’r peut rien prétendre à titre de réserve. Quand il y a lieu à une réserve, elle doit toujours être maintenue intacte; l'héritier qui y a droit ne peut être crevé d'aucune charge qui ait pour effet de la limiter ou diminuer; c’est
Kla maintenir dans son intégrité que les lités qui la dépassent doivent être réduites. Voy. Réduction des dons et Legs.
Quand une personne meurt laissant des enfants, la réserve de ceux ci est calculée d’après leur nombre tel quM existe à ce moment; s’il y a un enfant, sa réserve est de la moitié de la succession ; s’il y en a deux , ils ont droit aux deux tiers* s’il y en a trois ou tfn plus grand nombre, la portion qui leur est réservée est dos trois quarts. Les enfants légitimés et l'enfant adoptif comptent pour fixer la réserve. Un enfant absent ne fait nombre qu’autant que les autres prouvent qu’il existait au moment de l’ouverture de la succession; s’il a des enfants dont l’existence est certaine tandis que la sienne ne le serait pas, ces enfants exercent ses droits et peuvent demander qu’il soit compté pour la fixation de la réserve. La réserve étant déterminée d’après le nombre des enfants existants au jour du décès du disposant, et non d’après aucun événement postérieur, il faut également compter, pour établir les réserves, l’enfant qui renonce à la succession , quoique personnellement il ne puisse pas la recueillir. — La réserve se règle u’après le nombre des descendants, à quelque degré qu’ils soient ; mais ils ne sont comptes que pour l’individu qu’ils représentent dans la succession ; si donc il n’y a que des petits enfants, nés d’un enflant unique
Prédécédé, ib ue compteront ensemble que pour enfant qu’ils repiésentent, de sorte quo la réserve n’est pour eux tous que de la moitié, et non du tiers ou des trois quarts, s’ils sont deux, trois ou un plus grand nombre. Les enfants naturels reconnus ont une réserve sur la succession de leur père ou mère; elle suit la même proportion que la quotité de leur droit dans la succession entière. Voy. Knpants naturels, Succession.
Les ascendants qui succèdent à leurs descendants ont une réserve dans la succession de ceuxci; elle ne se règle pas par tête comme celle des descendants; elle est de moitié des biens du disposant, s’il y a des ascendants, quel qu’en soit le nombre, dans les deux lignes paternelle et maternelle: et du quart s’il n’y a d’ascendants que dan* une ligne. Cette réserve peut se trouver diminuée par les donations que les époux ont la faculté de se faire l’un à l’autre. Elle est, du reste, indépendante du droit que les ascendants ont de reprendre les choses qu’ils avaient douné*es à un deseen- !
dant mort avant eux sans laisser de postérité 'Voy
Retour légal). Les biens ainsi repris ne viennent (vas en déduction de la réserve, il ne suffit pas u être père ou rnôre, aïeul, etc., pour avoir droit à la réserve, il faut so présenter comme héritier : les biens réservés au profit des ascendants sont par eux recueillis dans l’ordre où la loi les appelle à succéder : ils n’ont donc rien à y prétendre rlans les cas où ils sont exclus de la succession par un ascendant plus proche dans leur ligne, ou parles frères ou sœurs du défunt s’ils n’ont pas renoncé à la succession; le plus proche n’exclut les plus éloignés que lorsque son existence est certaine. Lorsque les ascendants ont droit à la réserve et qu’ils sont dans la succession en concurrence avec des collatéraux , si le partage avec oes derniers ne donne pas la quotité de biens à laquelle la réserve est fixée, les ascendants prennent d’abord ce qu’il faut pour compléter leur réserve, les collatéraux n’ont que le reste, et rien si la réserve a tout absorbé ; ils ne sont pas autorisés à exiger qu’au lieu de prendre ainsi tout ou partie des biens disponibles, les ascendants poursuivent leur réserve en faisant réduire les dispositions qui l’auraient excédée. L’adoptant n’a point de réserve sur les biens de l’adopté; il peut, seulement, en cas de pt «décès de celui-ci. reprendre les choses qu'il a données si elles existent en nature dans la succession.
Il n’y a aucune réserve quand le disposant n’a laissé j»our héritiers que des collatéraux ; il a nu alors disposer librement de la totalité. Quand il y a des héritiers à réserve, la portion de biens disponible est nécessairement corrélative à la part» réservée. Voy. Portion disponible.
L’héritier à réserve possède plusieurs moyens pour empêcher qu’il ne soit porté atteinte à son droit. Il a l’action en réduction , à laquelle il fait soumettre tous les actes qui ont le caractère de libéralités, tels notamment que les aliénations à fonds perdu ou à charge de rente viagère consentis à un successible en ligne directe (Voy. Aliénation a un successible). Si une disposition, excédant la portion disponible, consiste en usufruit ou en rente viagère, il a l’option ou de l’exécuter ou d’abandonner en toute propriété la quotité disponible (Voy. Héritier a réserve). La réserve se prend en nature sur les biens donnés quand ils existent entre les mains du donataire, lequel n’est pas recevable alors à la paver en argent si l’héritier s’y refuse. Voy. Réduction de * dons et Legs.
RÉSERVOIR (Éco n. domestiq. et rurale). 11 y a des réservoirs de toute espèce et de toute grandeur. A la ville, on peut établir des réservoirs sous la forme d’un grand cylindre eu zinc ou en tôle galvanisée ou même au moyen d’un simple tonneau. Ces réservoirs sont places de manière à recueillir l’eau de pluie qui s’écoule de tous les toits de la maison; il faut avoir soin d’y ménager un trop plein de peur qu’à la suite d’une grande pluie d’orage le réservoir subitement rempli ne vienne à déborder et à causer des dégradations. I.’eau ainsi obtenue , ordinairement plus douce que l’eau des puits . peut être employée pour le savonnage, pour la cuisson des légumes, pour l’arrosage des plantes d’une terrasse, d’un petit jardin, etc. Dans les exploitations rurales où le manque d’eaux courantes et d’eaux de source oblige à recueillir précieusement les eaux de pluie ces sortes de réservoirs prennent de grandes proportions et deviennent des citernes ou des mares. Voy. ces deux mots.
Dans tons les jardins, soit d’agrément, soit maraîchers ou potagers, où les besoins de l’arrosage ont fait établir un manège, il faut aussi établir un réservoir, capable de contenir la pro-
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vision d’eau nécessaire pour l’arrosage de la journée : c’est ordinairement une grande cuvo cerclée, ou un réservoir en zinc de forme carrée, quelquefois môme un bassin en maçonnerie (Yoy. Arrosage et Manège). Si ce réservoir est destiné à alimenter un jet d’eau . il doit être placé à une certaine hauteur, proportionnée à la hauteur que l’on veut donner au jet lui-môme. l'oy. Jet d'eau.
Dans les pays chauds et secs les grandes exploitations ne peuvent so passer de réservoirs pour l'irrigation des terres. A cet effet, on établit au pied des pentes boisées, une maçonnerie suffisamment solide de manière à barrer dans toute sa largeur un vallon traversé par un mince filet d’eau; dans la saison pluvieuse, la partie du vallon isolée par le barrage devient un réservoir où moyennant une vanne, on peut puiser À volonté
ftour l’irrigation des terres situées à un niveau inéricur. Avant d’entreprendre un travail de ce genre, il faut s’assurer que le sol du fond du vallon est imperméable, sans quoi l’on s’exposerait & dépenser beaucoup d argent pour établir un réservoir qui ne retiendrait pas l’eau. Voy. Irrigations.
Réservoir (Étangs). Lorsque l’on pêche un étang & nourrain, comme on ne peut nas faire le triage du poisson sur le lieu même, il raut établir un réservoir à proximité de l’étang, ou mieux de l’habitation , si on y a un filet d’eau. Un pré ou un terrain engazonné convient mieux que tout autre emplacement et, comme un réservoir de guelques mètres suffit pour recevoir la pèche d’un étang d’un hectare, on trouve toujours à l’établir sur le bord d’un ruisseau. On commence par tracer l’emplacement du réservoir auquel on peut donner de 8 à 10 métrés de longueur sur 5 ou 6 de largeur. On relève ensuite dans le voisinage, avec la bêche, des gazons de Q*,30 de largeur sur 0“,60 de longueur et O“,10 d’énaisseur. Ces gazons servent à former l'enceinte uu parc en les posant à plat sur le sol et en les superposant de manière à donner à cette clôture une hauteur de 0"\40. Chaque lit de gazon est appliqué avec soin sur le lit inférieur pour ne pas laisser passer l’eau; il faut croiser les gazons comme les assises d’une muraille en pierre pour leur donner plus de solidité. Une épaisseur de quatre gazons suffit pour enclore le réservoir, lorsqu’ils ont 0*,I0 d’épaisseur. On peut également se servir do bonnes planches de CP, 40 de hauteur que l’on met sur champ, et qu’on arrête des deux côtés par des piquets enfoncés en terre. Il faut alors garnir les parois extérieures du réservoir avec un mortier de terre afin de le rendre propre à tenir l’eau. — Soit que l’on forme l'enceinte avec des gazons ou des planches, il faut toujours partager le réservoir en plusieurs compartiments séparés par dos planches, ou faire plusieurs petits réservoirs contigus afin de procéder au triage du poisson sans le fatiguer. Ce moyen est môme meilleur en ce qu’il permet de ne tarir qu’un réservoir, et que les autres sont prêts à recevoir le poisson à mesure qu’il est trié.
Lorsque tout est préparé, on établit dans le lit du ruisseau un batanfeau avec des planches et de la terre, pour arrêter l’eau et la faire refluer dans le haut du réservoir par une ouverture de 0“.‘20 ou0”,30 que l’on tient garnie d’un petit grillage en bois ou en osier destiné à retenir le poisson. Une ouverture semblable, mais un peu plus petite, à cause de l’infiltration, est pratiquée dans le bas du réservoir, et fermée par une motte de gazon que l’on retire lorsque celui ci est plein et l’eau s'écoule dans son lit , en sorte que le poisson est maintenu dans une eau toujours courante. — Il faut établir ce réservoir quelques jours avant de pêchixr l’étang et y faire arriver l’eau un pGu
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d’avance pour que le sol et les gazons s’abreuvent, et qu’on soit bien assuré que l'eau ne fera point défaut au moment du besoin.
Lorsque l’on a laissé le poisson se reposer 24 heures de la fatigue de la pécha, on le trie en mettant à part dans les différents compartiments l’empoissonnage que l’on classe suivant son âge et son espèce. La perche, le brochet, la truite, et autres espèces voraces doivent être séparées de la carpe et de la tanche, et même séparées entre elles. L'alevin a de 0“,12 à tr.lR entre tète et queue, et la feuille comprend le poisson qui a moins de 0“,*2. Il est donc important de les séparer parce que le premier se vend au cent et le second à la teille e , par conséquent beaucoup moins cher. l'oy. Empoissonnement.
L’usage des réservoirs est limité aux quelques jours qui suivent la pèche des étangs. Us n offriraient pas assez do solidité pour y conserver le poisson destiné à la consommation. Roui ce dernier, il faut avoir des vitiers dont la construction se rapproche d» celle des étangs avec des dimensions beaucoup moindres, Yoy. Viviers.
RÉSIDENCE (Législation^ 11 ne faut pas confondre la résidence avec le domicile ; la résidence n’indique généralement que le heu où l’on se trouve actuellement de sa personne , tandis que le domicile est le lieu où l’on a son principal etablissement, le siège de ses affaires, où Ion exerce ses droits civils, ou l’on est assigné pour ses intérêts, alors môme que l’on réside momentanément ailleurs. Seulement, à défaut de domicile connu . las citations judiciaires peuvent être faites au heu de la résidence des appelés (C. de proc. Civ., art. 2-69) Yoy. Domicile.
Chacun est libre do résider où il lui plaît; il n’en est pas de même des fonctionnaires ou officiers publics, qui sont tenus de résider, suivant la nature de leurs charges, dans le lieu môme, ou dans le canton où ils exercent. Il faut à cet égard, consulter les lois et règlements oui régissent ^chaque espèce de fonction ou d'emploi.
RÉSIDENT (Ministre). Voy. Agents diplomatiques.
RÉSILIATION. Voy. Résolution.
RÉSINE (Ct/nnai stances pratiques). Les arbres conifères qui fournissent la résine en Europe appartiennent aux genres pin et sapin ; ceux qui on donnent le plus sont parmi les pins, le pin sylvestre, le pin maritime, le pin cembro, le pin laricio de 1 lie de Corse, et le pin d’Alep, exploité dans nos départements les plus méridionaux. On obtient la majeure partie ue la résine en pratiquant au moment de la plus grande activité de la sève des incisions longitudinales dans l’écorce et le bois des arbres résiuoux; une sébile disposée à cet effet au pied de l’arbre reçoit la résine qui s’écoule par les entailles. On renouvelle ces incisions tous les ans à côté les unes des autres, jusqu’à complet épuisement de l’écoulement résineux. Tous les terrains propres à la culture des arbres conifères ne conviennent pas à l’industrie du résinage. Dans la Sarthe et la Mayenne, de grands espaces ont été depuis le commencement ue ce siècle reboisés en pins sylvestres et en pins maritimes; mais ces arbres dont l’exploitation comme bois d’œuvre ou de charpente est d’ailleurs très-avantageuse, ne donnent nas assez de résine pour qu’on puisse la recueillir. Lorsqu'on ne pousse pas jusqu'à l'épuisement complet l'extraction de la résine, ainsi qu’on le fait dans les Lamies et dans les départements qui touchent à la chaîne des Pyrénées, les arbres soumis pendant plusieurs années au résinage donnent d'aussi bonnes charpentes que ceux qui n’ont point été résinés. Ceux qui meurent épuisés sont coupés par tronçons et
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brûlés dans des fours d’une forme particulière dont le carrelage est incliné en avant et pourvu d’une rigole nar laquelle s'écoule une résine impure que la fumée du four a noircie; c’est à proprement parler le goudron . dont la marine emploie des quantités considérables pour enduire les parties dos navires en contact avec l’eau.— La résine selon scs divers degrés de pureté, son mode d’extraction et la nature des arbres dont elle provient, est livrée au commerce sous les noms de poix de Bourgogne, poix noire , brai, galipot et goudron.
Dans les pays où les forêts de pins et sapins sont soumises régulièrement au résinage, ilyades ■ rétinien de profession qui se chargent de cette opération en payant au propriétaire une redevance par arbre, dont le taux est réglé d’après Mge, l’espèce, la nature du sol et le plus ou moins de difficulté que peut présenter le résinage; ce sont eux qui se chargent de vendre la résine sous ses diverses formes aux marchands en gros qui la mettent dans le commerce.
RÉSISTANCE ( Législation ). Celle que l’on fait contre des fonctionnaires ou agents ae l’autorité dans l’exercice de leurs attributions constitue la rébellion, qui est punie comme un délit (Voy. Rébellion). Quand on prétend qu’un ordre de l’autorité est illégal, on ne doit point résister par la force, à son exécution* il faut employer les voies légales pour le faire réformer et pour poursuivre le fonctionnaire ou agent qui a excédé ses pouvoirs. Voy. Abus de pouvoir , Fonctionnaires.
RÉSOLUTION, Résiliation {l/g islati on). La résolution s’opère pour les actes ou contrats valables dans l’origine, et qui se trouvent devenir sans efTet par suite d'un événement postérieur; elle diffère de la résiliation , en ce que celle-ci s’opère par le consentement des parties* qui s’entendent pour mettre fin à leurs conventions.
Dans les contrats synallagmatiques la résolution peut être prononcée contre celle des parties qui n’a pas rempli ses engagements, p. ex. contre l’acquéreur qui n’a pas payé le prix {Voy. Bail, Rente, Vente). La résolution a lieu aussi par l’accomplissement d’un événement que les parties, en contractant, ont prévu comme pouvant produire cet effet; c’est alors la partie au profit de qui la résolution a été convenue qui peut la demander. Celui qui exerce les droits d’une personne, p. ex. un créancier, peut demander la résolution & sa place.
Quand la résolution n’est pas consentie volontairement par un accord écrit entre les parties, elle n’a nas lieu de plein droit; il faut qu’elle soit demandée en justice, et elle peut être arrêtée si le juge croit devoir accorder un délai au défendeur pour qu’il remplisse ses engagements. Les parties peuvent convenir que la résolution aura lieu de plein droit; dans ce cas-là même, si le terme fixe s’écoule sans que l’obligation ait été exécutée, la résolution ne s'accomplit qu’après une mise en demeure du débiteur par une sommation du créancier, après laquelle le juge ne peut plus accorder de délai. Les contractants peuvent versement convenir qu’en cas d’inexécution du contrat, la résolution sera encourue de plein droit, per la seule expiration du terme fixé, sans qu’il soit besoin d'aucune mise en demeure.
Quand une obligation a été résolue, les choses sont remises au môme état que si l’obligation n’avait jamais existé ; en conséquence, les charges et hypothèques créées en vertu de l’acte disparaissent avec l’acte même. Les actes d'administration faits avant la résolution sont maintenus; tels sont les baux qui auraient été passés par un acquéreur avant la résolution de la vente. Celui
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qui reprend la propriété de la chose en vertu de la résolution d’un contrat doit restituer tout ce qu’il a reçu. Voy. Vente.
La résolution consentie volontairement est soumise à un droit Droportionnel. Les jugements qui prononcent la résolution des ventes par défaut de payement du prix quand l’acquéreur n’est pas entré en jouissance, ne sont assujettis qu’à un droit fixe de 5 fr.; ils sont passibles du droit proportionnel quand l’acheteur est entré en jouissance. Les résolutions de contrats par l’effet d’une condition résolutoire dépendant tr un événement purement casuel, ne donnent lieu à aucun nouveau droit proportionnel (C. Nap. , art. 1183-1184; Loi du 22 frimaire an vu, art. 68; du 28 avril 1816, art. 4ô).
Condition résolutoire. Voy. Condition.
RF.SPECTTTEUX (Actes). Voy. Actes.
RESPIRATION {Hygiène). Voy. Air.
RESPONSABILITE {Législation). On l'encourt dans des circonstances si nombreuses et si diverses que l’on ne saurait veiller avec trop de soin sur toutes les actions que l’on commet dans ses relations avec autrui. On répond d'abord de son fait personnel : si on s’est rendu coupable d’un crime, d’un délit, d’une contravention; on en répond criminellement par la peine qu’on encourt, et civilement par les indemnités que l’on doit pour le tort que l’on peut avoir causé à un individu ou à une famille. On répond du préjudice qu’on a fait à autrui par des actions qui n’ont point de caractère criminel ni de conséquences pénales. Voy. Quasi-délit.
Souvent on est responsable du fait d’autrui; en général, cette responsabilité est purement civile, c.-à-d. qu’on no porte pas la peine du délit commis par autrui et dont on n’est pas complice; p. ex., le propriétaire d’une maison de laquelle il a été jeté de Peau sur les passants peut être poursuivi quand on ne connaît pas l’auteur du fait; le propriétaire d’une voiture répond des amendes prononcées contre les personnes préposées à la conduite de la voiture et qui ont commis des contraventions à la loi sur la police de roulage ; de même le propriétaire est tenu de l’amende pour défaut de balayage de la rue, même quand il n’habite pas dans la maison. Sauf les cas spécifiés par la loi , on ne répond que du dommage causé par le délit des personnes dont on est responsable. La conséquence de cette responsabilité est une action en dommages- intérêts formée par la personne lésée.
Les père et mère doivent veiller sur la conduite de leurs enfants; car ils répondent dans certain» cas de leurs délits, p. ex. en matière forestière, et toujours ils répondent du dommage qu’ils ont causé : il faut pour que cette responsabilité soit encourue que les enfants soient mineurs et qu’ils habitent avec les parents. La mère n’est responsable qu’après le décès du mari ; durant le mariage, c’est sur le père seul que pèse la responsabilité quand il y a cohabitation avec l’enfant.
Les maîtres et commettants répondent du dommage causé par leurs domestiques et préposés, pourvu que racle qui a causé le préjudice ait été commis dans les fonctions auxquelles ils les ont employés. Ainsi un mahre ne répond pas du tort qu'ils ont pu faire tandis qu’ils étaient à la promenade ou en visite, pour leur agrément personnel ou pour leurs affaires propres.
Les instituteurs et les artisans Répondent du dommage causé par leurs élèves et apprentis t mais seulement pendant le temps que ceux-ci sont sous leur surveillance, et non lorsqu’ils sont hors de l’institution ou de l’atelier, et sans mission des instituteurs ou patrons.
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Lorsque les père et mère , instituteurs et artisans prouvent qu’ils n’ont pu empêcher le fait qui donne lieu à leur responsabilité, ils ne sont point responsables.
On répond des animaux qu’on possède (Voy. O la si -délit), et même des objets inanimés, comme de la chute d’un store, d’un vase, etc., tombés d’une maison sur un passant. Le propriétaire répond du dommage causé par la ruine de son bâtiment, si elle est arrivée par suite du défaut d’entretien ou par vice de construction. Si l’accident arrive dans les dix ans qui ont suivi l’achèvement du bâtiment, le propriétaire poursuivi comme responsable a son recours contre l’architecte et contre l’entrepreneur (C. Nap., art. 1382 et suiv. , art. 1792).
Comme habitant d’une commune, on supporte sa part de U responsabilité que la commune encourt à raison des attentats commis sur son territoire, soit envers les personnes, soit contre les propriétés; elle répond des délits commis à force ouverte ou par violence sur son territoire, par des attroupements, ou rassemblements, j armés ou non armés. Cette responsabilité cesse envers l'État et envers les particuliers qui auraient j été lésés lorsque les rassemblements ont été formés d’inaivid us étrangers à la commune, et que la commune a pris toutes les mesures qui étaient en son pouvoir pour prévenir les rassemblements et en faire connaître les auteurs (L. du 10 vend, an iv).
RESSELS et Saumures (Douanes). Les propriétaires qui veulent user des sels immondes connus sous le nom de ressels, saumures, sel de coussin, etc., pour l’amendement de leurs terres sont tenus d’en faire la demande à la douane, qui fait mélanger les ressels avec du terreau ou du fumier avant l’enlèvement.
RESSORT. Voy. Juridiction, Compétence, Appel , Tribunaux, etc.
RESTAURATION des tableaux, Peintures, etc. Voy. Tableaux et Peintures murales.
RESTITUTION (Législation). Il y a lieu à restitution dans un grand nombre de cas, et notamment en cas de perte ou de vol (Voy. Chose perdue et Revendication) ; en cas de droits indûment perçus (Voy. Enregistrement et Remboursement de droits); en cas de fruits ou revenus indûment perçus (Voy. Fruits); en cas de délit forestier (Voy Forêts), etc.
RÉTENTION d’urine (Médecine domest.). Cette affection qui prend quelquefois un caractère grave, est souvent très-douloureuse et toujours très-incommode. Comme les causes qui la produisent sont nombreuses et que le traitement varie autant ue les causes, il faut laisser au médecin le soin e choisir celui qu’il convient le mieux d’appliquer et observer sévèrement le régime qu’il aura prescrit.
fl arrive souvent qu’une personne, prise d’un besoin impérieux d'urincr, se trouve empêchée d’y satisfaire sur-le-champ par la situation, les exigences de la société, le défaut d’endroit convenable, ou tout autre motif; plus tard, lorsqu’il lui est enfin permis de se soulager, elle ne le peut plus; le liquide ne s’échappe pas ou ne s’échappe que goutte à goutte : il y a rétention. — En pareil cas, au lieu de s’épuiser en efforts inutiles et qui n’ont d’ailleurs d’autre résultat que d’aggraver le mal. il faut se hâter d’appeler le médecin, et, s’il lame à venir, on devra so mettre au plus têt dans un bain entier ou dans un bain de siège : et on y restera, s’il est possible, jusqu’à ce que la vessie se vide elle-même. En quittant le bain, on prendra un lavement préparé avec une forte décoction de têtes de pavot, 2 tètes nour un demilitre d’eau. On appliquera en même temps des ca-
taplasmes sur le bas-ventre et le périnée et on boira en abondance de l’eau do persil.
La rétention d’urine par suite de l’affaiblissement des organes est ordinairement le résultat d’un progrès de l’âge; elle attaque principalement les | individus lymphatiques, les gens de cabinet, ceux ; qui par paresse, distraction ou négligence, réi sistent au besoin d’uriner, ou ne laissent jamais la vessie se vider complètement ; ceux qui pendant la nuit, au lieu de se lever, restent couchés sur le côté, position qui fatigue la vessie. Les vieil- ' lards regardent ordinairement la rétention d’urine incomplète comme une simple infirmité . et s’en inquiètent peu; cependant, comme il reste toujours dans la vessie une grande quantité d’urines, elles y forment un dépôt abondant, qui non-seulement finit par altérer l’organe, mais encore devient la source de troubles pour la santé; l’appétit se perd, les digestions sé dérangent, des accès de. fièvre se répètent fréquemment.
La rétention par paralysie de la vessie ne se manifeste jamais d’une manière brusque; les malades attentifs peuvent s’en rendre compte. D'abord ils voient le jet de l’urine diminuer successivement de force; plus tard, quoique pressés souvent par le besoin d’uriner, il faut qu'ils attendent longtemps, ou fassent de violents efforts avant que l’urine s’écoule. Au moment où les malades s’aperçoivent que leur vessie devient paresseuse, ils doivent avoir soin de ne pas résister à la première envie d’urincr; en laissant accumuler l’urine, ils favorisent les progrès de la maladie. L’usage de quelques toniques, de bains froids, peut avoir de l’avantage; mais c’est principalement par l’Introduction de la sonde que la guérison sera obtenue. Dans le cas où la paralysie n’est pas portée à un trop haut degré, il suffit quelquefois, pour que la vessie reprenne son essor, d’introduire une sonde trois ou quatre fois par jour, et de vider complètement l'organe. Au cas contraire, l’instrument doit rester à demeure. Quand au bout d’un certain temps le jet de l’urine devient assez fort, on peut retirer l'instrument, puis laisser uriner le malade, le sonder immédiatement après pour s’assurer si la vessie est complètement vidée; sinon, il faut continuer encore remploi de la sonde.
Rétention d’urine (Art vétér.). Les chevaux et les bestiaux sont quelquefois exposés à cette affection. Elle se reconnaît en ce que l’animal se campe souvent pour uriner, sans pouvoir y parvenir ou en ne rendant que quelques gouttes. Si la rétention ne provient que d’une inflammation légère on en triomphe aisément à l’aide d’un régime rafraîchissant : on diminue la ration de l’animal ou même on le tient à la diète et on lui fait prendre quelques bains de rivière; on peut aussi activer reflet de ce régime en lui faisant prendre un breuvage diurétique (4 poignées de pariétaire et lô gr. ue sel de nilre dans 2 b très d’eau) et en lui administrant des lavements avec une décoction de racines de fraisier dans laquelle on aura fait dissoudre 30 gr. de sel de nitre. — Si le mal persiste il faut appeler le vétérinaire.
RETENUE. Voy. Pensions, Opposition a payement, Solde. Saisie-arrêt
RETOUR (Chasse). Voy. Hocrvari.
Retour (Douanes). Voy. Réimportation.
Retour conventionnel (Droit, Législation). Dans une donation entre-vifs, le donateur peut stipuler que les objets donnés lui reviendront, soit si le donataire meurt seul avant lui, soit si ce donataire et ses descendants le prédécèdent; ce droit ne peut être réservé par le donateur qu’à son profit et non au profit d’aucune autre personne. Le donateur, qui veut se réserver ce droit
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de retour doit le stipuler de la manière la plus expresse: il ne suffirait pas. p. ex. , de dire dans une donation qu'elle est faite au donataire en avancement (Tlioirie; bien que le donataire ne puisse hériter du donateur qu’autant qu’il lui survivra, cette qualification, ou ce motif de la libéralité n’emporte pas le retour, au donateur, des obiets donnés si le donataire meurt le premier: celui-ci transmet alors les choses données à ses propres héritiers, sauf le cas de retour légal au profit des ascendants donateurs quand leurs descendants meurent sans postérité. Voy. Retour légal.
Le retour peut être stipulé pour le cas où le donataire mourrait en laissant des descendants; il exclut par là les enfants du donataire; il peut aussi n’en exclure qu’une partie, en se réservant le retour des objets donnés en cas de prédécès du donataire et de ses enfants mâles, ou de son fils aîné, ou de celui des enfants dont lui, donateur, est le parrain. Si le donateur a stipulé le retour seulement en cas de prédécès du donataire et de scs descendants, il faut, pour que cette clause uisse recevoir son exécution, qu’avant la mort u donateur il ne reste plus aucun descendant du donataire; même quand le donateur a parlé du prédécès des enfants , cette expression comrenant tous les descendants légitimes. I/existencc 'enfants du donataire au moment de sa mort empêcherait l’ouverture du retour, lequel ne pourrait antérieurement se réaliser par suite de la mort de ces enfants ou descendants avant le donateur; leur droit était irrévocablement acquis par la mort de leur père ou ascendant. Si , au lieu de bien expliquer sa pensée, le donateur se bornait à stipuler 10 retour à son profit, sans parler du prédécès du donataire ni de ses enfants, il serait puni de l'incertitude qu’il aurait laissée : la donation recevrait son exécution la plus étendue, e.-à-d. que le droit de retourne s’ouvrirait qu’autant que le donataire c* tous ses descendants seraient morts avant le donateur.
Quand le droit de retour est exercé, il a pour effet de résoudre la donation, qui est considérée comme n’ayant jamais existé; en conséquence, les aliénatio’ns que le donataire aurait pu faire à des tiers sont résolues, et les biens qui avaient été donnés rentrent dans les mains du donataire, francs et quittes de toutes charges et hypothèques. Tant que le retour n’a pas été exerré, le donataire reste «propriétaire aes biens donnés, et ses créanciers peuvent les faire saisir; dans ce cas, le donateur, qui n’a pas le droit d'empêcher la saisie, peut intervenir dans la procédure et se faire réserver l’éventualité de l’exercice de son retour. Afin d’éviter les inconvénients des aliénations et des affectations hypothécaires que le donataire pourrait consentir avant l'avéncment du retour , le donateur a la faculté de stipuler dans la donation avec clause de retour que le donataire ne pourra, du vivant de lui donateur, aliéner ni hypothéquer les choses données. — Quand la donation consiste en sommes d'argent, ou en choses ui se consument par l’usage qu’on en fait, le onateur qui veut exercer le retour n’a contre la suceession du donataire qu’un simple droit de créance.
Par une exception fondée sur la faveur due au mariage, lorsqu'une donation est résolue par suite du droit du retour, Fhypoth'que légale de la femme du donataire pour sa dot et ses conventions matrimoniales continue d'exister sur les biens donnés, pourvu que la donation ait été faite au mari par le même contrat de mariage d’où résultent les droits et hypothèques de la lemme; toutefois la femme ne peut recourir sur
les biens qui avaient été donnés, qu’autant que les biens personnels de son mari sont insuffisants, insuffisance dont fa prouve est à la charge et aux frais de la femme. Les biens rentrant dans les mains du donateur par suite de l’exercice du retour ne seraient soumis à Phypothèque de la femme du donataire pour aucune autre créance que celle de sa dot et de ses conventions matrimoniales. En faisant la donation , le donateur pourrait non-seulement stipuler le retour, mais encore ordonner que les biens donnés ne seraient pas assujettis à l’hypothèque de la femme du donataire. telle qu’elle vient d’ètre expliquée. Il pourrait, aussi , consentir à ce que cette hypothèque s’étendit à d’autres créances de la femme contre le mari donataire que celles de la dot et des conventions matrimoniales, p. ex., à celle qui naîtrait du défaut de remploi des propres aliénés, etc.
L’eflTet de la stipulation du retour a lieu de plein droit . c.-à-d. que le donateur n’a pas besoin d’un jugement pour être en droit d’exiger la restitution des biens donnés; si les détenteurs refusaiont de les lui rendre, il serait obligé de les actionner devant les tribunaux; la donation ayant été, de plein droit, résiliée par l'avénement de fa condition
f>révucqui a donné ouverture au retour, les fruits ni sont dus, non pas à partir du jour de la demande, mais du jour du décès qui a donné effet à la clause de retour, événement que les héritiers du donataire n'ont pas dû ignorer. Si les biens donnés avaient été aliénés par le donataire, et se trouvaient ainsi possédés par des tiers, ceux-ci auraient droit aux fruits jusqu’au jour où l’événement leur serait notifié.
Retour legal. En général, les donations entre-vifs sont irrévocables, sauf les cas où la loi elle-même les révoque (Voy. Révocation des donations). Par exception, tes ch< *ses données retour nont, dans certaines circonstances, au donateur Cela a lieu pour les donations faites à en adopté qui meurt sans laisser de postérité; les choses données retournent à l’adoptant (Voy. Adoption). De même, lorsque des ascendants ont fait des donations à leurs enfants ou descendants décédés sans postérité, ils succèdent seuls aux choses qu’ils avaient données, si elles existent encore en nature dans la succession : si elles ont été aliénées . ils recueillent le. prix qui peut en être dû (C. Nap., art. 747).
Retour (Cotre tp de). Voy. Rf.tr ait*.
RETRAIT CONVENTIONNEL. Voy. RACHAT.
Retrait litigieux (Droit, Ûaislafion). Celui contre lequel on a cédé un droit litigieux, c.-à-d. «ne chose à l’égard de laquelle il y a procès et contestation quant au fond du droit, peut s’en faire tenir quitte par le cessionnaire en lui remboursant te prix qu’il a payé, avec les frais qu’il a faits, et les intérêts à partir du payement du prix par le cessionnaire. Le retrait n«it être exercé pendant toute la durée du prooes, en première instance et en appel. L’accord entre le cessionnaire du droit litigieux et celui qui le rachète peut se faire par acte sons seing privé fait double ou par acte notarié. Le retrait litigieux ne peut être eicrcé si la cession a été laite à un cohéritier ou copropriétaire du droit cédé; si elle a été faite à un créancier en payement de ce qui lui est dû; si elle est faite au possesseur de r héritage sujet âu droit litigieux (C. Nap., art. 1690-1701). Le retrait litigieux est soumis au droit d'enregistrement de ■S0 c. par 100 fr. sur les sommes à rembourser au cessionnaire (Instr. génér. du 9 therra. an xn).
Retrait successoral. Tout héritier peut écarter du partage d’une succession l’étranger qui a acheté les droits d’un autre héritier, en lui remboursant
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ce qu’il a payé pour prix de cette acquisition. Un seul héritier, ou plusieurs, ou tous ensemble peuvent également exercer le retrait. Ce droit appartient & toutes les personnes appelées au partage de la succession, soit par la loi , soit par une disposition testamentaire universelle ou à titre universel. Le retrait peut être exercé eontre toute personne étrangère à la succession, même quand elle serait parente du défunt, mais à un degré non successible. Il ne peut avoir lieu que contre une cession de droits successifs, embrassant l'universalité, et non contre la vente de certains objets dépendants de la succession. Il suffit, pour exercer le retrait, que l’héritier notifie sa volonté au cessionnaire, en lui faisant offre de lui rembourser le prix et les intérêts; l’accord qui peut intervenir avec le cessionnaire se fait par un acte sous seing privé fait double, aussi bien que par un acte authentique. On peut renoncer au droit de retrait successoral : la renonciation se fait par un acte écrit, ou bien tacitement lorsque l'héritier qui pouvait exercer le retrait laisse le cessionnaire prendre sa part aux opérations essentielles du partage (C. Nap., art. 841). Le retrait successoral n'est soumis qu’à un droit d’enregistrement de 50 c. par 100 fr. sur les sommes à rembourser au cessionnaire (Décis. du 11 flor. an xn).
RETRAITE (Droit, Commerce). Lorsque le I porteur d’une lettre de change s’est vu contraint de la faire protester faute de payement à l’échéance de la part du tiré, le remboursement s’opère le plus souvent d’endosseur à endosseur, sur la simple présentation ou lo renvoi de Li lettre de change avec le protêt. Cependant, si le porteur a un besoin immédiat d’argent, il peut se faire escompter par un banquier une lettre de change, ordinairement à vue, sur l’un des endosseurs ou sur le tireur lui-même , laquelle contient, outre le montant de l’ancienne en principal, tous les frais légitimes qu’il a pu faire. Cette lettre so nomme retraite. Sa forme est en tout point celle de la lettre de change, et tous les droits et conséquences en sont les mêmes; elle n’en diffère qu’en ce qu’elle doit toujours être accompagnée d’un compte de retour.
Le compte de retour comprend : 1* le principal de la lettre de change ou du billet protesté ; 2" Vs frais de protêt et autres frais légitimes, tels que commission de banque, timbre et ports de lettres; 3* le nom de celui sur lequel la traite est faite, et le prix du change auquel elle est négociée. U est accompagné de la lettre de change ou du billet protesté. Dans le cas où la retraite est faite sur l’un des endosseurs . elle est accompagnée d’un certificat qui constate le cours du change du heu où la lettre de change était payable sur le lieu d’où elle a été tirée (Code de connu. , art. 181). Il ne peut être fait plusieurs comptes de retour sur une même lettre de change. — Ce compte de retour est remboursé d'endosseur à endosseur respectivement, et définitivement par le tireur.
Le compte de retour s’applique aussi bien aux billets à ordrequ’aux lettres de change; mais il n’a lieu que quana il y a changement de place.
RETRAITE (Pensions üe). Voy. Pension.
Retraites (Caisse des) pour la vieillesse. Voy. Caisse.
RÉTROACTIP (Effet). Voy. Effrt.
RÉTROCESSION (Droit). Tout acte de rétrocession donne lieu à la perception d’un droit proportionnel d’enregistrement de 2 0/0 pour les biens meubles et de 4 0/0 pour les immeubles.
RÉUNION [11* de laJ ou Boürbon [Ile] (Postes). Los correspondances qui ne portent pas d'indication de direction sont acheminées par les bâtiments du commerce pariant des ports de France.
Lettres ordinaires, affr. facult. . 30 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 40 c. pour les lettres non affranchies. Les lettres dont le poids dépasse 7 gr. 1/2 supportent une taxe fixe de 10 c. pour port de voie de mer, plus la taxe applicable aux lettres du même poids circulant en France de bureau à bureau. Imprimas, affranch. obligatoire, 4 c. , par 40 gr. au départ de France ; 8 c. par 40 gr. à l’arrivée en France. — ▲ moins d’mdication contraire apposée sur l’adresse par les 1 envoyeurs, les correspondances et autres paquets sont ordinairement transmis par la voie de Suez et ; des paquebot! britanniques affectés au transport ! de la malle des Indes-Orientales. Départ du port de Marseille , le 28 de chaque mois. Dans ce dernier cas la taxe est un peu plus élevée que par les paquebots du commerce, lettres ordinaires , affr. facult., 50 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 60 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies, lettres chargées, affr. oblig. , 1 fr. par 7 gr. 1 2 ; imprimés, affr. oblig., 13 c. par 40 gr.
RÉUNION armée. Voy. Attroupement.
REUNIONS ILLICITES. Voy. ASSOCIATIONS ILLI- CITES.
RECSS [Principauté db] (Postes). Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxé et d’affranc Lusse ment que pour Francfort sur-le-Mein. Koy. Francport-sur-le-M®n.
REVALENTA (£con. domesf.). Cette substance alimentaire, pompeusement désignée sous la dénomination de délicieuse farine restaurante, par le docteur anglais qui l’a inventée, a pour base la farine de lentilles décortiquées, avec des proportions variables de farines de pois, de maïs , de sorgho, et. en outre, de gruau d'avoine et d’orge, le tout additionné d'un centième de sel marin, r 11 est inutile d'ajouter, dit M. Payen, que toutes les propriétés merveilleuses attribuées à ce mélange sont imaginaires. F.t cependant ce mé- | lange se vend 8 fr. le kilogr. , et même M fr. , quand il est vendu sous le nom de revalenta doublement raffinée et concentrée, ce qui ne lui donne aucune propriété nouvelle.»
RÊVE. Voy. Rêves.
REVEILLE-MATIN (Connaissances pratiques).
I Les montres ou les petites pendules portatives désignées sous le nom do réveille-matin, affectent diverses formes et sont établies d’après divers systèmes qu’il importe peu de connaître, et dont là description, dans tous les cas. ne peut être convenablement faite que par un horloger. L’un des réveille-raatin les pins simples et les plus commodes consiste en un cylindre de cuivre poli ou de cuivre doré, fermé à l’une de ses extrémités par une rondelle de même métal, sur laquelle est disposé un tourniquet qui sert à monter l'instrument en tournant ce tourniquet fie gauche à droite. L’autre extrémité n’est autre chose que le cadran divisé comme le cadran d’une montre et qui porte trois aiguilles, savoir : j les deux aiguilles orainaires des heures et des minutes, et une troisième, plus longue que les deux J autres, et dont le bout s’appuie sur le cercle de j métal qui entoure le cadran. C’est cette aiguille | qu’on place sur l’heure à laquelle on désire être ; réveillé, et en môme temps on règle l'instrument comme une montre ordinaire, c.-à-<l. en plaçant les aiguilles des heures et des minutes sur l’heure indiquée par une montre ou une pendule au moment où on le règle. On dépose l'instrument à côté de soi sur une table ou un autre meuble, et dans la position qu’on donne à un tonneau placé sur chantier.
Quelquefois, au lieu d’une troisième aiguille, le réveille-matin porte à son centre un petit cercle en cuivre divisé en douze parties égales, Dans
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ce cas, il suffit de faire tourner ce cadran et de porter sous la grande aiguille l’heure à laquelle on désire être réveillé. — Si l'on veut ne dormir que pendant quelques heures , on fait tourner également le cadran . jusqu’à ce que le chiffre correspondant au nombre d'heures qu’on veutdor- ; mir se trouve juste sous la petite flèche qui doit ' être marquée sur le cadran des heures.
RÉVÉLATION ( Législation . Il n’y a plus aujourd’hui aucune peine prononcée contre ceux qui ne révèlent pas les complots contre la sûreté de l'État. Cette’ révélation est seulement une cause d’exemption de peines pour les accusés de crimes contre la sûreté de l’Etat. Pour les crimes ordinaires, l’accusé qui dénonce ses complices et procure leur arrestation , obtient aussi la remise ou la réduction de sa peine (C. pén., art. 108, 138, 585).
Les personnes dépositaires, par état ou profession, des secrets qu’on leur confie, tels que les médecins, chirurgiens, officiers de santé, sagesfemmes . qui , hors le cas oû la loi les oblige à se porter dénonciateurs, révèlent ces secrets, sont punis d’un emprisonnement d’un à six mois, et d’une amende ae 100 à 500 fr. (C. pén. , art. 378). Foy Secret.
Révélation de confession. Voy. Confession.
REVENDICATION (Droit, Législation). Toutes les choses particulières, soit meubles, ;soil immeubles, peuvent être revendiquées. Cette action ne peut être intentée que par le propriétaire de la chose; elle doit l’être contre celui qui possède la chose, sauf à remonter ensuite au vendeur ou au bailleur, lorsque la chose a été vendue ou donnée à ferme. Dans le cas ou une chose mobilière aurait été acouise du non-propriétaire par un tiers de bonne foi, l’action en revendication ne pourrait être admise que si la chose avait été perdue ou volée.
Quant à la manière do procéder à la revendication, elle diffère suivant que l’objet revendiqué est immobilier ou mobilier. Dans le premier cas, on fait assigner le possesseur, et on conclut au délaissement de l’objet: dans le second, on fait saisir et arrêter le meuble par le ministère d'un huissier. Voy. Saisie-revendication, Restitution, Fruits, etc.
La loi permet aux tiers de revendiquer, en cas de faillite, certains objets, tels que titres, effets de commerce, marchandises, etc. Foy. Faillite, Privilège.
Revendication d’un objet volé (Mont-de-piété). lorsqu’une personne suppose qu’un objet qui lui a été volé a été dépose au mont-de-piéte , elle doit donner une indication détaillée de cet objet au directeur général. Des recherches sont faites, dont le résultat est transmis au réclamant. Lorsqu’un nantissement, sur lequel il a été accordé un prêt par le mont-de-piété, est revendiqué pour cause de vol ou pour tout autre motif, le réclamant est tenu , pour s’en faire opérer la remise : I* de justifier de son droit de propriété sur l’obiet réclamé; 2" de rembourser, tant en principal, qu’intérêts et droits, la somme pour laquelle l’effet a été laissé en nantissement, sauf, d’ailleurs, au réclamant à exercer son recours contre le déposant, l’emprunteur et le répondant, le tout sans préjudice de recours contre les employés, en cas de négligence de l'exécution des règlements, et principalement de l’article qui prescrit que nul ne soit admis à déposer un nantissement pour lui valoir prêt, s'il n’est connu et domicilié. 11 est enjoint, d'ailleurs, à tout commissionnaire, s’il a des doutes sur la légitime possession des objets qu’un individu veut engager, de retenir ces objets et de les apporter *an«
aucun délai au mont-de-piété. S’il y a lieu, un rapport est fait au préfet de police, et les objets retenus lui sont adressés.
REVENU. Voy. Capital, Intérêts, Rente, etc.
RÉVERBÈRE (Législation). Les habitants d’une commune ne peuvent être obligés d’établir des réverbères, non plus que des lanternes ou supports d’éclairage au gax; c’est un objet de dépense municipale. Mais les propriétaires des maisons donnant sur la voie publique sont obligés de se soumettre aux arrêtés municipaux qui désignent leurs maisons comme devant recevoir et supporter les appareils nécessaires à l’établissement et à l’usage des réverbères et autres systèmes d’éclairage. Foy. Éclairage.
Réverbère (Chasse au). C’est le canard qu’on chasse surtout de cette manière. On suspend à un arbre ou à un piquet disposé à cet effet un chaudron en cuivre bien nettoyé et brillant : on place en face une forte lampe allumée de manière ! que la réverbération de la lumière se projette à quelque distance et se reflète sur l’eau. Les canards attirés par l'éclat de cette réverbération et prenant celte lueur rougeâtre pour celle du soleil levant accourent en foule et s’offrent d’euxmêmes aux coups du chasseur ou vont se prendre dans les pièges qu’on leur a tendus à la surface de leau. collets traînants, ou autres. H ne faut point élever le chaudron beaucoup au-dessus de terre, afin que la lueur donnant obliquement sur l’eau, embrasse une plus grande étendue.
On peut se réunir plusieurs pour cette chasse; alors, l’un des chasseurs suspend le chaudron devant sa poitrine, et tient la lampe à la main de 1 manière à renvoyer la réverbération & la distance convenable. Cette disposition est d’autant plus ; convenable qu’on peut plus souvent changer de place, comme quand on chasse au fusil. Afin de , ne pas être aperçu, il faut toujours sc tenir derrière le réverbère. C’est à la fin de l’été que cette : chasse réussit le mieux.
REVERS IS (Jeux de cartes). On y joqe à quatre personnes avec un jeu complet, dont on retire les quatre dixt c.-à.-d. avec 48 cartes. La boite i destinée à ce jeu contient quatre petits paniers en forme de carré long et un petit panier rond . ou corbeille. Chacun des paniers carrés d’une | couleur différente renferme : 1* cinq jetons qui valent chacun 5 fiches, soit ensemble 25 fiches; 2* dix contrats valant chacun 10 jetons ou 50 fiches, soit ensemble 500 fiches ; 3* enfin, 20 fiches, de sorte que le contenu de chaque panier est de 545 fiches. La petite corbeille est destinée à recevoir les divers payements dont il sera parlé. Les places et la donne se tirent au sort, et chaque joueur ayant devant soi l’un des quatre paniers, commence par mettre 2 jetons dans la corbeille ; celui qui donne en met 3. Cette contribution forme le fond des mises , et se renouvelle toutes les fois que la corbeille est vide. En outre , à chaque donne , le donneur y met 1 jeton. L’as est la plus forte carte; puis viennent toutes les autres cartes dans leur orure ordinaire, roi, dame, valet et ainsi de suite jusqu'au 2. L’as est compté pour 4 points; le roi, pour 3; la dame, pour le valet, pour 1. Les autres cartes ne comptent rien.
Le donneur distribue 11 cartes à chacun des autres joueurs et 12 à lui-même, et il ne doit les donner qu’en trois fois; savoir : une fois 3 et deux fois 4 pour les autres joueurs , et trois fois 4 pour lui-même. Chacun des trois autres joueurs peut à son tour écarter une de ses cartes et l’échanger contre une des 3 cartes qui sont au talon, la 1" étant pour le premier joueur à la droite du donneur, là 2* pour le second, et
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la 3* pour le troisième. Le donneur écarte aussi, mais il ne prend rien ; son écart est forcé, tandis que celui ues autres joueurs est facultatif. Dans tous les cas, avant qu’on commence à jouer, il doit y avoir 4 cartes au talon ou à l'écart, et ces 4 cartes se placent sous la corbeille. La carte se joue comme d’ordinaire, et le joueur qui fait le plus de points dans ses levées perd la partie et la paye à celui qui la gagne, c’est-à-dire à celui qui fait le moins de points ou qui ne fait pas de levée. En cas d’égalité dans le nombre des points, le gagnant est celui qui est le plus près de la droite du donneur. — Le gain de la partie so compose des points qui se trouvent accumulés dans fes 4 cartes de l’écart. Le joueur qui a gagné prend ces 4 cartes, les étale, compte devant les autres joueurs ce qu’elles valent de points, en ajoutant toujours 4 points à chacune, et celui ul perd lui paye autant de jetons que cela forme o points. Toutefois la partie peut être gagnée d’une autre manière. Si l’un des joueurs se croit sûr de faire toutes les levées, au lieu de jouer en vue de n’en pas faire, il joue de manière à ne pas laisser faire une seule levée aux autres, et, s’il réussit, il fait ce qu'on appelle reversis, qui est sans contredit le coup le plus brillant du jeu, et ui vaut au gagnaut, outre la remise, 32 fiches u joueur placé vis à-vis de lui et 16 de chacun des deux autres. Si le reversis est rompu à l’avantdernière carte, on paye à celui qui l'a rompu ce qu’on aurait gagné s’il ne l’eût pas été; s'il est rompu à la dernière carte, on le paye double, et en outre on paye la remise. Ces deux cartes se nomment l’aranf* bonne et la bonne. Dès qu’un joueur à fait 9 levées, il est censé avoir entrepris Je reversis, et il faut remarquer que l’entreprise du reversis annule les autres chances du jeu qui sont le quinola et Vespaonolette.
La chance qu’on appelle quinola est le valet de cœur, la carte la plus importante du jeu. Celui qui a quinola et qui parvient à le donner en renonce forcée gagne la remise; cela s’appelle placer ou donner le quinola. Mais si, au contraire, il est obligé de le jouer sur du cœur, ce qui arrive assez souvent, attendu qu’on ne peut pas renoncer, il paye la remise; c’est ce qu’on appelle forcer ou gorger le quinola. Lorsqu’on ne joue le quinola qua la aermire ou à l'avant dernière levée, alors même qu'on fait reversis, on ne gagne pas la remise, mais on se fait payer le reversis; si l'on joue le quinola avant la dixième levée , et que Jo reversis soit rompu, lo joueur paye le reversis rompu et fait, en outre, la remise. Dans les autres cas, où l'un des joueurs fait ou manque le reversis, et où un autre place le quinola ou bien a son quinola forcé, cet autre joueur ne gagne ni ne fait la remise : en un mot, du moment qu’il y a un reversis entrepris, il n’y a point de remise, parce qu’alors le quinola n'est plus qu’un simple valet de cœur pour les joueurs autres que celui qui a entrepris le reversis.
Trois as et le quinola ou quatre as réunis dans la même main forment la chance qu’on appelle espagnolette. Celui qui a l’espagnolette a le droit de renoncer en toutes couleurs pendant les neuf premières levées, ce qui lui permet de placer facilement quinola, s’il le possède, et ae plus il donne les as comme il lui plaît, à droite, a gauche ou en face. L’avantage de la renonce donné par l'espagnolette est si grand que le joueur qui a cette chance en main e^t à peu près sûr de gagner la partie. Mais comme il doit fournir de la couleur demandée aux deux dernières levées, s’il fait une seule de ces deux levées, il perd et paye tous les frais de la partie. D’abord il paye la partie, comme d’ordinaire, à celui qui l’aurait ga-
gnée; ensuite il fait la remise, qu’il ait placé ou non le quinola, s’il le possédait; enfin il paye double les as aux joueurs oui tes lui out déjà payes. Le joueur qui a l'espagnolette n'est pas tenu d’user du droit que son jeu lui donne; il peut y renoncer et jouer son jeu comme un jeu ordinaire. Il n’est pas censé non plus avoir perdu son droit pour avoir fourni de la couleur demandée, pourvu toutefois que la levée ne lui reste pas. Il peut aussi rompre un reversis, et alors il en est payé comme tout autre joueur, sans préjudice de ses autres droits : il peut même entreprendre reversis, mais alors son jeu n'est plus considéré que comme jeu ordinaire, la chance de l'espagnolette étant annulée.
Le joueur qui donne un as en renonce reçoit un jeton de celui qui fait la levée, et deux jetons, si l’as ainsi placé est l'as de carreau. Le joueur auquel on force un as paye un jeton à celui qui l’a forcé, et deux jetons, si c’est l’as de carreau. Celui qui place le quinola reçoit cinq jetons. Le joueur qui force le quinola reçoit deux jetons de celui qui Le possédait, et un jeton de chacun des deux autres joueurs. Ces payemeuts sont toujours doubles pour les vis-à-vis, et doubles également toutes les fois que le coup se fait à la dernière levée.
Voici maintenant quelques règles particulières qu’on ne peut enfreindre sans être puni. Le joueur qui tait mal donne perd la donne qui passe au joueur suivant : toutefois, il peut la racheter en mettant un jeton au panier. Le joueur qui, ayant mal donné , ne s’aperçoit pas de son erreur ou n’en prévient pas les autres joueurs avant que l’écart soit fait, paye au panier quatre jetons, et le coup est nul; il perd en outre sa donne sans pouvoir la racheter. Tout joueur qui en prenant sa carte au talon regarde cette carte avant d’avoir écarté ou qui découvre la carte suivante, ne peut ni gagner la partie, ni placer son quinola, s’il le possède, ni faire le reversis. On ne lui paye rien s’il rompt le reversis ou s’il force le quinola, mais le joueur à qui il aurait forcé le quinola ne payerait pas moins la remise. Il en serait de même pour le joueur qui prendrait la carte du talon et qui n’écarterait point. Quiconque joue avant son tour paye un jeton ou cinq fiches au panier. Il est permis en tout temps d’examiner ses propres levées, mais nullement celles des autres joueurs, si ce n’est la dernière levée faite. Quiconque renonce sans y être forcé, à moins qu’il n’ait l’espagnolette, paye deux jetons au panier, et le coup, quel qu’en soit le résultat, ne peut rien lui produire.
REVERTIER ( Jeux de combinaison). C’est upc variété ou plutôt une modification du jeu de trictrac; on y emploie les mêmes instruments, mais la marche au jeu est différente. Chacun des joueurs empile ses dames dans le coin à gauche de son adversaire. Le but que chacun d’eux se propose est de faire faire à ses dames le tour du trictrac pour les faire revenir à la place d’où elles sont parties. On ne peut mettre qu'une dame sur chaque flèche du côté de son tas. excepté sur la onzième à partir de son tas et qui se trouve au coin à la droite de l’adversaire, laquelle se nomme la tête; sur cellelà on peut mettre autant de dames que l’on veut. Il est important de bien garnir cette tête. Les doublets se jouent doublement. Le joueur qui a amené de la gauche à la droite de son adversaire une certaine quantité de dames, la tête étant bien garnie, doit autant que possible caser du côté de la pile de son adversaire, ou le plus près d'elie, en faisant des surcases s’il ne peut caser; puis il avise à battre successivement le plus de dames qu’il peut. Toutes les dames battues sont hors du jeu; le joueur à qui elles appartienneut doit les rentrer ,
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et il ne peut joner tant qu’il ne les a pas toutes i rentrées. Ces liâmes doivent rentrer dans la table et du coté oû est la pile; mais pour rentrer il faut | qu elles trouvent des passages ouverts. On ne peut rentrer sur soi. mais on peut rentrer sur son adversaire en battant celles de ses dames qui sont découvertes.
Le joueur qui a plus de dames battues qu’il ne trouve de passages pour rentrer perd la partie, et il la perd doublé si l'on est convenu, en commençant la partie, de jouer la double, l’erdre ainsi, c’est ce qu’on appelle être doublé. Si aucun des deux joueurs n’est doublé, chacun d'eux continue de faire ses cases, et quand toutes les dames de l'un d’eux sont passées dans la table de la tête de l’adversaire, on peut à chaque coup battre celles qui sont indiquées par le nombre du dé, comme cela se pratique au trictrac pour jan de retour (Voy. Trictrac). Le joueur qui est parvenu h lover le premier toutes ses dames, gagne la partie.
Eicepté les modifications qui viennent d’étre indiquées, toutes les autres règles de ce jeu sont les memes que celles du trictrac.
RÊVES ( Hygiène , Médecine). Les personnes très-impressionnables, qui souffrent moralement et physiquement, par suite des mauvais rêves dont elles se souviennent après le réveil, ne doivent se mettre au lit que longtemps après le repas du soir. Si l’on dîne ou si l’on soupe trop tard, un peu plus cop eusement nue d’habitude, et qu’on s'endorme pendant la digestion , on est assuré d'avoir ou le cauchemar, ou tout au moins des rêves pénibles, dont le souvenir reste au réveil. La persistance du cauchemar et des mauvais rêves. sans indigestion, sans cause maladive apparente, est toujours l’indice d’une affection du cœur nui est sur le point de se déclarer; le médecin doit profiter de cette indication pour chercher quelle est la nature du mal et y porter remède en temps utile. Ceux qui, dans l’état apparent de santé, sont poursuivis par des rêves de ce caractère, ne doivent pas négliger d’en informer leur médecin. Voy. Somnambulisme.
RÉVISION (Conseil de). Les opérations du recrutement sont revues, les réclamations auxquelles ces opérations peuvent donner lieu sont entendues, et les causes d’exemption et de dispensé sont jugées, en séance publique, par un conseil de révision composé : I* du préfet, président, ou , à son défaut, d'un conseiller de préfecture par lui délégué; 2“ d’un conseiller de préfecture, d’un membre du conseil général du département et d’un membre du conseil d’arrondissement, tous trois désignés par le préfet; 3* d’un officier générai ou supérieur désigné par l’Empereur; 4° d’un membre de l’intendance militaire. Le sous-préfet ou le fonctionnaire qui le remplace, assiste aux séances que le conseil tient dans son arrondisse nient- — Le conseil de révision doit se transporter successivement dans tous les cantons du département; toutefois, suivant les localités, le préfet peut réunir dans le même lieu plusieurs cantons pour les opérations du conseil.
Les jeunes gens convoqués devant le conseil de révision, doivent se rendre à cette convocation: autrement il serait procédé à leur égard comme s’ils étaient présents, à moins qu’ils ne sc fussent fait représenter par une autre personne ou qu’ils n’eussent obtenu un délai. — Dans les cas d’exemption pour infirmités, les hommes de l’art doivent toujours être consultés. Les autres cas d’exemption et les cas de dispense, sont jugés sur la produc tion de pièces authentiques, ou, à défaut, de certificats, signés par trois pères de famille domiciliés dans le meme canton et dont les fils sont soumis à l’appel ou ont été appelés : ces certifi-
j cats doivent, en outre, être signés et approuvés par le maire de la commune. — l e conseil statue 1 également sur les substitutions de numéros, les demandes de remplacement et les exonérations de service. Voy. ces mots.
Les décisions du conseil sont définitives, deux cas exceptés : 1° lorsque l’admission ou le rejet <les réclamations faites par les jeunes gens dépend d une décision judiciaire qui n’est pas encore rendue : dans ce cas. un nombre égal de jeunes gens est désigné, suivant l’ordre du tirage, pour suppléer ces réclamants, s’il y a lieu; 2“ lorsque le conseil a accordé un délai pour production de pièces justificatives ou pour cas d’absence-, ce dé*, lai ne peut pas Excéder 20 jours. — Il y a aussi exception pour les jeunes gens déférés aux tribunaux sous l’inculpation de s’ètre rendus volontairement impropres au service militaire.
Lorsque le conseil a terminé ces diverses opé rations, il arrête et signe la liste du contingent de chaque canton, et proclame les noms inscrits sur cette liste. En même temps, il déclare définitivement libérés tous les jeunes gens dont le nom ne figure pas sur cette liste. Otte déclaration, avec l’indication du dernier numéro compris dans le contingent cantonal, est publiée et affichée dans chaque commune du canton. — Quand les délais dont il a été parlé ci-dessus sont expirés et que les tribunaux ont statué dans les cas également indiqués ci-dessus, le conseil prononce la libération des réclamants ou celle des jeunes gens conditionnellement désignés pour les suppléer. V. Recrutement et Tribunaux militaires.
Révision (Jort de), pour la garde nationale. Voy. Garde nationale.
Révision de compte (Droit, Législation). En principe, aucun compte jugé en dernier ressort no peut être révisé. Seulement, s’il y a eu erreurs, omissions, faux ou doubles emplois, les parties peuvent former, devant les mêmes juges, une demande de révision. Voy. Erreur de calcul.
Révision de procès (Droit, Législation). En matière civile, il ne peut y avoir Lieu k la révision d’aucun procès jugé en dernier ressort. Tl n’en est pas ae même en matière criminelle. La révision peut alors avoir lieu : 1* lorsqu'un accusé a été condamné pour un crime et qu’un autre aocitsé est condamné comme auteur du même crime, sans que les deux arrêts puissent se concilier; 2* quand, après une condamnation pour homicide , 1 existence de la personne prétendue victime est reconnue ou qu’on présente des indices suffisants de son existence: 3° lorsqu'après la condamnation, l’un ou plusieurs des témoins à charge sont reconnus coupables de faux témoignage (Cod. d’instr. crim. , art. 443, 445). Dans le cas de révision, l’affaire est portée devant d’autres juges.
RÉVOCATION (Emplois publics). Voy. Destitution.
Révocation des donations entre- vifs. C’est par exception et dans certains cas déterminés, que les donations, irrévocables par leur nature, peuvent être révoquées ou sont déclarées telles par la loi. D’abord, le donateur peut stipuler ue. si le donataire meurt avant lui, les choses onnées lui reviendront (art. 951) (Voy. Retour conventionnel). Ce n’est pas à proprement parler un cas de révocation , mais seulement l’accom-
Llissement d’une condition prévue au moment où i libéralité s’est faite.
1° La donation peut être révoquée, si les conditions sous lesquelles elle a été consentie ne sont pas exécutées (art. 953). On suppose que les conditions imposées étaient conformes aux lois,
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lutrement elles ne lieraient pas ie donataire, et dans certains cas elles annuleraient la disposition elle-même. Les conditions dont l’inexécution entraîne la révocation sont celles qui dépendent de la volonté du donataire ; par exemple , je vous donne, si rou.v payes telle de mes dettes . si tous me faites une rente viagère de tant, si vous g <ires tel de mes biens, si tous restes tant d'années dans ma maison pour l'éducation de mes enfants , etc. Ces sortes de conditions se confondent avec les charges de la donation. Il faut avoir bien soin, quand on fait une donation avec charges ou conditions, du bien préciser ces charges, et d’ex primcrqu’nn entend positivement subordonner l’effet de la disposition à l’accomplissement de ce qu’on demande au donataire; il faut employer des formules telles qu’on ne puisse pas confondre la cause qui a pu déterminer le donateur et la condition qu’il veut, sous peine de révocation, que le donataire remplisse; par exemple dans cette clause :je donne ù un tel pour l'aider d s'établir, il y a du doute sur le point de savoir si la condition de s'établir est exigée, et de quelle espèce d’établissement il s’agit. La clause ; je donne à un tel pour faire ses études de droit, de médecine, etc., indique que la condition de faire les études est imposée, et que si elle n’est pas accomplie, le donateur peut faire révoquer sa libéralité. On ne saurait trop recommander aux donateurs de s’expliquer nettement sur ce qu’ils exigent du donataire, sous peine de révocation.
La révocation, pour cause d’inexécution des charges ou conditions, n’a jamais lieu de plein droit (art. 956); il faut qu’elle soit demandée en justice : le donataire fait valoir ses moyens, s’il en a, pour le maintien de la donation; il peut obtenir des juges un délai pour remplir ses engagements. La révocation peut être demandée par les héritiers du donateur; elle peut l’être aussi contre les héritiers du donataire. Si elle est poursuivie contre le donataire, l'action en révocation dure pendant 30 ans; si elle est dirigée contre des tiers tenant leurs droits du donataire . et ignorant quelles avaient été les conditions do la donation qui avait rendu le donataire propriétaire, elle ne peut être exercée que pendant 10 ans. La prescription court, à l’égard du donataire, du tour où il a pu et dû exécuter les conditions; à l’égard des tiers, du jour de leur acquisition.
Lorsque la révocation de la donation a été prononcée pour inexécution des charges et conditions, les biens qui avaient été donnés sont censés n’ètre jamais sortis des mains du donateur; en conséquence, ils lui reviennent libres de toutes dettes, hypotheques ou autres charges dont le donataire les aurait grevés (art. 954). Celui-ci doit tenir compte de la valeur des fruits ou intérêts qu’a produits la chose donnée, depuis la donation, à moins qu’il n’ait justifié de3 causes qui l’ont empêché de remplir les conditions de la donation, auquel cas il ne devrait restituer les fruits qu’à partir du jour de la demande en révocation.
2" La donation est révoquée pour cause d’ingratitude du donataire envers le donateur; Piugratitude, toutefois, ne produit cet effet que lorsqu’elle se manifeste par les faits suivants : 1° si le donataire a attenté à la vie du donateur; 2" s’il s’est rendu coupable envers lui de sévices, délits ou injures graves: 3* s’il lui refuse des aliments (art. 9.V5). Pour que le donataire ingrat soit déchu du bienfait, il n’est pas absolument nécessaire qu’il ait été condamné pour avoir at- ! tenté à la vie du donateur; il suffit que le fait de l’attentat soit prouvé, même autrement que par une procédure criminelle, et que ce fuit ait été le
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produit d’une volonté coupable, ce qui n’existerait pas de la part d’une personne en démence, ou dans l’exercice de la légitime défense de soimême. La loi ne définit pas, et. par conséquent, ce sont les tribunaux qui apprécient les sévices, délits ou injures graves, de nature à faire révoquer une donation : tels seraient des coups portés au donateur, des calomnies, des diffamations ou autret délits envers sa personne ; les délita commis sur ses biens, comme des dévastations par la chassa, un vol d’argent, une gestion infidèle de ses propriétés, ne révoqueraient pas, en général, la donation, à moins qu’il n’en puisse résulter des conséquences qui compromettraient le donateur luimême. Le refus des aliments n’est une cause de révocation que si le donateur se trouve dans le besoin, et que le donataire soit en état de fournir les aliments.
En général . sont révocables pour cause d’ingratitude du donataire, toutes les donations mutuelles, onéreuses, indirectes, comme une remise gratuite de dette . celles qui sont la récompense des services rendus: ces dernières, toutefois, ne pourraient être révoquées que jusqu’à concurrence de ce qui excède la valeur apprécier blc des services rendus; pour le surplus, il y a payement et non libéralité. Les donations faites par un tiers, parent ou non, en faveur d'un mariage futur, ne sont pas révocables pour cette cause, l’ingratitude de l’époux donataire ne devant pas préjudicier à l’autre époux et aux enfants (art. 959). Cette exception ne paraît pas devoir s’étendre aux donations qu’un des époux ferait à l’autre dans leur contrat de mariage.
La révocation pour cause d’ingratitude n’a jamais lieu de plein droit; elle doit être demandée en justice (art. 95fi) et, de plus, la demande doit, à peine de déchéance, être formée dans l’année, à compter du jour du délit imputé par le donateur au donataire, ou du jour où le délit a pu être connu du donateur (art. 957); il en serait ae même pour les faits d’ingratitude qui ne constituent pas un vrai délit dans le sens du Code pénal. Le donateur ne serait pas admis à demander la révocation même avant la fin de l’année, s’il avait expressément pardonné l’offense ou s’il s’était réconcilié avec le donataire. La révocation ne peut être demandée contre les héritiers du donataire, ni par les héritiers du donateur contre la personne du donataire, à moins, dans ce dernier cas. que le donateur ne soit mort après avoir intenté l’action , ou dans l’année qui a suivi le délit ou le fait d’ingratitude (art. 957). Les héritiers du donateur doivent même avoir un an, à partir du jour où ils ont eu connaissance du délit, puisqu ils ne fiouraient pas agir plus tôt, p. ex., si le donateur est mort assassiné et que ses héritiers n’apprennent que plusieurs années après que c’est le donataire qui a été son assassin.
Ia révocation pour cause d'ingratitude n’a ses effets qu'à partir du jour où elle a été demandée et prononcée; il s’ensuit que les aliénations, les hypothèques et autres charges que le donataire a pu établir sur les biens donnés . jusqu’à cette époque et avant que la demande en révocation ait été inscrite par extrait en marge de la transcription de la donation doivent recevoir leur effet; il s’ensuit encore que le donataire obligé de restituer les objets donnés n’en doit que la valeur telle
3u’elle est au temps de la demande, et qu'il ne oit compte des fruits ou intérêts qu’à partir du jour de cette demande (art. 958).
3* I.a survenance d’un enfant à un donateur qui n’en avait pas au temps de la donation est une cause de révocation qui atteint toute espèce de donations, de quelque valeur qu elles puissent
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être, à quelque titre qu’elles aient été faites, qu'elles soient mutuelles, onéreuses, indirectes, rémunératoires de services rendus: il n’y a d’excepté que les donations en faveur d’un futur mariage faites par les ascendants aux conjoints, ou par les conjoints l'un à l’autre (art. 960). 11 faut aussi excepter les donations que les époux sont autorisés à se faire l’un à l’autre pendant le mariage, et qui sont permises indistinctement, soit qu’il existe déjà ou qu’il n’existe pas encore d’enfants (art. 1094). Quoique la loi déclare révoquées parla survenance d’enfants toute espèce de donations, elle n’oblige point à rendre les petits présents faits de la main à la main : il n’y a pas de révocation non plus pour les dispositions qui ont plutôt le caractère de contrats que celui de libéralités, p. ex., les dons rémunératoires qui ne font que payer «les services appréciables à prix d’argent, les donations onéreuses si les charges sont au moins égaies à l’émolument, et en tous cas, pour la partie onéreuse, le surplus seul constituant une vraie donation.
Pour que la révocation ait lieu, il faut que le donateur n’ait, au moment où il la fait, aucun enfant ni descendant actuellement vivant; peu importe qu’il en ait eu auparavant S’il en a un qui soit absent et qu’il considère comme mort, son retour ne révoquerait pas la donation, car il ne peut être assimilé à la naissance d’un enfant survenu depuis. Lors même qu’au moment do la donation le donateur aurait eu un enfant déjà conçu, la révocation n’en a pas moins lieu (art. 961), pourvu, toutefois, qu’il naisse viable: s’il est mort-né, il est censé n’avoir jamais existé. L’enfant qui naît après la mort du donateur opère la révocation, s’il naît moins de 300 jours après la mort de son père; né plus tard , il ne serait plus présumé issu du mariage, et la révocation ne résulte que de la naissance d’un enfant légitime, ou de la légitimation, par mariage, d’un enfant naturel né depuis la donation (art. 960). L'adoption d’un enfant par le donateur ne révoquerait pas les donations antérieures.
La révocation par survenance d’enfant a lieu de plein droit, sans que le donateur puisse l’empêcher par aucune convention ou renonciat'on, et lors même que le donateur aurait laissé le donataire en possession des biens depuis la survenance de l’enfant (art. 960 , 962, 965).
L’effet de la révocation est de faire considérer la donation comme n’ayant pas existé; les biens donnés reviennent donc au donateur qui peut en disposer de nouveau comme bon lui semble, même envers la personne au profit de laquelle il avait fait la première donation, sauf la réduction au profit de l’enfant, si plus tard il n’y a pas dans la succession du donateur de quoi pourvoir à la réserve légale des descendants. Uno nouvelle donation est nécessaire pour gratifier la même personne, la mort de l’enfant survenu au donateur, ni aucun acte confirmatif ne pouvant faire revivre la première donation (art. 964). La donation révoquée étant présumée n’aroir pas existé, les biens donnés sont restitués libres de toutes charges et hypothèques consenties par le donataire; ils ne peuvent demeurer affectés à l’exécution des conventions matrimoniales du donataire dont la libéralité révoauée avait peut être déterminé le mariage . et cela alors môme que le donateur aurait cautionné l’exécution du contrat de mariage ; une telle caution, dan? ce cas, équivaudrait à une renonciation à la révocation , ce qui est défendu par la loi (art. 963, 965).
Comme, jusqu’à la naissance de l’enfant qui cause la révocation, le donataire a joui de bonne foi des biens donnés, il n’est tenu de restituer les
fruits ou intérêts qu’il a perçus qu’à partir du jour où il a eu connaissance de la survenance de l’enfant, c-à-d. du jour où soit la naissance, soit la légitimation, lui a été notifiée par un exploit ou par un autre acte en bonne forme (art. 963).
Le donataire, ses héritiers ou ayants cause, les acquéreurs des choses données en vertu d'une donation qu’a révoquée la survenance d’un enfant, ne peuvent se refuser à restituer qu’après une possession de 30 années, qui ne commencerait à ! courir que du jour de la naissance du dernier enfant du donateur, même si c’est un enfant post- I hume; encore cette prescription peut elle être 1 soumise à une plus longue durée, quand elle a | subi des interruptions (art. 966). Yoy. Prescripi TioN. Si le donateur est mort sans revendiquer les biens qu’il avait donnés, son enfant peut exercer celte action. Si les choses données consistaient en objets mobiliers corporels, tels que des chevaux , des tableaux , des meubles meublants, etc., et qu’elles fussent sorties de la possession du donataire, elles ne pourraient être revendiquées entre les mains des nouveaux possesseurs, pour qui la possession vaut titre.
Révocation légale des legs. Les legs, comme les donations entre-vifs, peuvent être révoqués, sur la demande des héritiers, quand les conditions sous lesquelles ils ont été faits n’ont pas été exécutées; quand le légataire s’est rendu coupable envers le testateur d’attentat à sa vie, de sévices, délits ou injures graves (Foy. Révocation des donations) ; et quand il a commis une injure grave à la mémoire «lu testateur. Le légataire qui, depuis la mort du testateur, aurait commis des soustractions d’objets appartenant à la succession , ou d'autres actes d'indélicatesse, blesserait les intérêts des héritiers, mais n’offenserait pas la mémoire du testateur, de man ère à pouvoir être privé de son legs. Il en serait de même d’une femme veuve, qui, ayant reçu des libéralités testamentaires de son mari , aurait une mauvaise conduite durant l’année de deuil; c’est envers elle-même plutôt qu’envers la mémoire de son mari qu’ele sc rendrait coupable. La nais sance d’un enfant du testateur, postérieurement au testament, ne révoque pas les legs comme les donations: le testateur est toujours libre de révoquer les libéralités qu’il avait faites avant d’être père: s’il ne le fait pas, les legs doivent être exécutés, sauf le droit de réserve de l’enfant. L’adoptioa Conférée depuis le testament n'emporte pas non plus révocation des legs.
Quand les héritiers d’un testateur veulent demander la révocation d’un legs pour cause d’inexécution des conditions, ils ont, pour agir, tout le temps que dure l’action personnelle contre le légataire, c’est-à-dire 30 ans; s'ils fondent leur demande sur l’ingratitude envers la personne du testateur, on pense (quoique ce soit contesté, et que l’on ait soutenu qu’ils n’ont qu’une année) u’ils peuvent agir pendant tout le temps que ure l’action criminelle ou correctionnelle à raison du crime ou délit que constitue le fait d’inratitude reproché; enfin si la demande est fonée sur une injure grave faite à la mémoire du testateur, elle doit être intentée dans l’année, à compter du jour du délit. Les délais ne courent pas contre l’héritier tant qu’il n’a pas connaissance du testament.
Révocation de testament. Quand on veut révoquer, d’une manière expresse, en tout ou en partie, un testament antérieur, on ne peut le Taire que de deux manières, ou par un nouveau testament, ou par un acte devant notaire, portant déclaration du changement de volonté ; dans ce dernier cas, il n’est pas nécessaire que l’acte
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soit, comme les testaments par acte public, reçu par deux notaires et deux témoins ou par un notaire et quatre témoins; il suffit qu’il le soit par deux notaires conjointement, ou par un notaire en présence de deux témoins. Tout acte notarié suffit pour révoquer un testament, pourvu qu’il contienne la déclaration de la volonté nu testateur, déclaration dont les tribunaux, d’après les termes employés, apprécient souverainement, et sans recours en cassation, la force et les effets.
Quand on révoque, par un testament olographe, un testament antérieur (ce qui peut se faire même quand le premier testament était authentique), il faut que le nouveau testament soit régulier, c’està-dire, écrit, daté et signé par le testateur, sans quoi il ne serait ni un testament valable, ni un acte notarié; il n’y aurait donc pas révocation. Du reste, le testament olographe produirait son effet s'il ne contenait pas d’autres dispositions que la révocation, totale ou partielle, d’un testament ou des testaments antérieurs. La révocation d’un testament antérieur, quelle qu’ait été sa forme, peut être faite par un testament authentique ou par un testament mystique. Il faut avoir soin, quand on veut faire un testament révocatoire par acte public, de veiller à l’observation des formes, et de la bien recommander aux notaires; car si l’acte était nul comme testament, on décide généralement qu’il ne pourrait valoir comme acte notarié contenant déclaration de changement de volonté. De même si on a pris, pour révoquer, la forme d’un acte notarié autre qu’un testament, la nullité de cet acte enlève tout effet à la volonté qui y serait manifestée.
Quand la révocation a été faite dans un testament régulier et viable, les héritiers ont le droit de soutenir qu’elle doit avoir tout son efTet, bien que ce nouveau testament reste sans exécution, par suite d’un événement indépendant de sa validité intrinsèque, p. ex., parce que le légataire serait prédécédé, incapable ou indigne, ou qu’il refuserait de recueillir.
Si, après avoir révoqué un testament, on se repént ue ce qu’on a fait, et qu'on veuille revenir à ses premières dispositions, on le peut, en déclarant, par un troisième testament, qu’on entend révoquer le second et qu’on veut rendre l'existence au premier qu’on a fait à telle date: on peut, par précaution, mais sans que cela soit absolument nécessaire, transcrire en entier ce premier testament dans le troisième qui le ravive. Mais il ne faudrait pas se borner à dire, dans ce dernier, que l’on révoque le second, sans exprimer la volonté de rendre l’existence au premier; la portée d’une révocation ainsi conçue a été et est encore très-controversée. — Lorsqu’on ne veut révoquer qu’une ou quelques-unes des dispositions contenues dans un testament antérieur, il faut expliquer avec beaucoup de précision l’intention qu’on a eue, et les points sur lesquels porte la révocation.
II peut arriver que l’on fasse successivement deux ou plusieurs testaments sans que les plus récents parlent de révoquer les plus anciens; dans un pareil cas, les legs contenus dans les testaments antérieurs ne sont pas révoqués par cela seul qu’ils ne sont pas reproduits dans les testaments postérieurs, à moins qu’il n’y ait quelque clause qui indique une intention de changement, ou qui soit inconciliable avec la disposition précédente. Quand on fait ainsi plusieurs testaments, on doit toujours avoir grand soin d’expliquer ce que l’on entend conserver des précédents, ou de lire, d’une manière générale, que, sauf les nouvelles dispositions, on persiste dans les anciennes, ou que les dernières ne sont faites qu’en addition aux précédentes. 11 faut dire, avec le plus de
clarté possible, comment on concilie les diverses dispositions qu’on a prises; s’il reste du doute, les testaments postérieurs qui ne révoquent pas d’une manière expresse les précédents, n’annulent que les dispositions antérieures qui se trouvent être incompatibles avec les nouvelles, ou qui y sont contraires; le testateur n’étant plus là pour éclaircir sa pensée, ce sont les tribunaux qui apprécient, par la comparaison des clauses, celles qui sont incompatibles ou contraires.
Quand, après avoir légué un objet, on l’aliène, on fait par là un acte qui indique évidemment l’intention de révoquer, non pas tout le testament, s’il contient d’autres dispositions, mais le legs de la chose aliénée. Cet effet est produit par toute aliénation, par vente pure et simple, ou même avec faculté de rachat, par échange, par donation à un tiers, par suite d’expropriation forcée, etc. Le simple engagement ou l'hypothèque de la chose d'abord léguée, n’étant pas une aliénation, ne serait pas une cause de révocation. Quand l’aliénation n’est que partielle, elle ne révoque le legs que pour la partie de la chose léguée oui a été aliénée. II faut que la chose aliénée soit identiquement la même que celle qui avait été léguée; l’aliénation d’un objet particulier ne révoquerait pas un legs universel ou à titre universel. L’aliénation postérieure révoque un legs alors même qu’elle est nulle, parce que la nullité de l'acte n’empéche pas qu’il n’ait fait connaître l’intention d’enlever au légataire ce qu’il lui avait d’abord donné; la révocation subsiste alors même que, par suite de l’annulation de l’aliénation, le testateur serait rentré en possession de l’objet aliéné.
Le testateur qui détruit son testament prouve bien son intention de le révoquer tout entier: mais ce mode de révocation n’est pas toujours facile. S’il s’agit d’un testament notarié, on ne le révoque pas en déchirant, brûlant, biffant l’expédition qu’on s’en est fait délivrer par le notaire: tant qu’on laisse subsister la minute, on est censé avoir persévéré dans ses volontés; il n'est pas certain qu’on ait le droit d’exiger que le notaire remette la minute même du testament : si on se l’est procurée, par lui, ou d’une manière illicite, et qu’on la détruise, le testament est évidemment révoqué : si on la garde dans ses papiers, où on la trouve après le décès, le testament notarié doit produire ses effets. Si le testateur, laissant son testament dans l’étude du notaire, s’en est fait représenter la minute, et y a rayé quelques dispositions, le notaire doit en dresser procès-verbal , et les dispositions effacées sont révoquées. Si des ratures avaient été faites par une autre personne que le testateur , et qu’on pût lire les mots effacés, les dispositions raturées ne seraient point censées révoquées; si on ne pouvait plus les lire, les personnes intéressées à leur exécution auraient leur recours contre le notaire. Le mieux quand on veut révoquer ou changer un testament notarié, c’est d’en taire un autre : cela est toujours facile, puisqu’on peut révoquer ou modifier un testament authentique par un testament olographe.
Il n’est pas permis à un notaire de se dessaisir de la minute de l’acte de suscription d’un testament mystique: nous ne nous arrêtons pas au cas, rare et peu probable, de la rupture de la clôture d’un tel testament et des altérations qu’on pourrait y introduire. Quant au testament olographe, il reste à la disposition du testateur; quand celuici le déchire, le brûle, il est évident qu’il le révoque : il révoque aussi les dispositions qu’il y a biffées, bétonnées, raturées, pourvu que ces actes n’aient pas été commis par lui à une époque où il n’aurait pas été sain d’esprit, et que les ratures
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partielles, faites de sa main et non par un tiers, aient eu lieu sciemment et non par mégartfe ; la révocal ion a lieu quand même la rature permettrait encore de lire la disposition effacée. Quand on trouve dans les papiers d'une personne un testament olographe entièrement raturé, on doit le considérer comme non existant; on regarderait comme révoqué celui sur toute l'étendue duquel seraient tirées des lignes ou croix d’effacement; ces signes de rature,» moins de quelques circonstances particulières, annonceraient une intention de révocation. Il faudrait voir la même volonté dans un testament olographe dont 1 auteur aurait rayé la date ou la signature, ce qui le rendrait essentiellement nul. Si l’on a écrit plusieurs exemplaires de son testament olographe, et qu’on ait l’intention de le révoquer, U faut détruire tous les originaux; si on n’en détruit qu’un, ou qu’on ne trouve que sur un les signes indiquant la volonté de l’anéantir, l’autre subsistant, ce qui suffit pour tester, on est censé persister dans les dispositions dont on a volontairement conservé l’écrit; la preuve d’une intention contraire ne serait pas admise après la mort du testateur, à moins qu’on ne demandât à prouver que l'exemplaire existant avait été conservé par fraude entre les mains d’un tiers dépositaire, malgré le vœu de destruction manifesté par le testateur (C. Nap., art. 1035-1038).
REVOIR (Chaue). On nomme ainsi les empreintes laissées par le pied des animaux que l’on chasse. On dit qu'il y a de beaux revoirs lorsque la terre est détrempée par la pluie, ou bien, qu’il y a do la neige; en un mot, lorsque les circonstances sont favorables pour qu’on puisse facilement juger de l’animal par le pied.
REVUES. Voy. Journaux.
REZ-DE-CHAUSSÉE (Hygiène). Le rez-de-chaussée doit avoir au moins trois ou quatre marches d’élévation au-dessus du sol. Il ne faut pas que les murs du rez-de-chaussée soient recouverts en
Flâtre, parce que cette substance absorbe trop humidité, ce qui fait que les papiers de tenture se détachent; il faut les euduire de chaux ou de blanc en bourre. Koy. ce mot.
Si le plancher est humide, il convient de faire mettre sous le carrelage un Ut de glaise épais et bien battu ou bien une couche de bitume. RUAPONTIC. Vny. Rhubarhe.
HIIEX.1.Y db Virginie ( Horticulture ). Cette plante vivace produit un joli effet dans les jardins par ses fleurs d’un beau rouge relevé par le jaune d'or de ses étamines : elle fleurit au mois d'août. Le Rhexia demande une terre de marais ou de bruyère et une exposition fraîche et ombragée On le multiplie de graines semées sur couche en plein air : on le repique en pots pour passer l’hiver en serre ou sous châssis. Au printemps, on le remet en plein air. Pour que cette plante végète avec vigueur, il faut la tenir dans du terreau de feuilles et dans un pot enterré de manière que scs racines se tiouvent un peu gênées. Tous les deux ans, après la floraison, on sépare les pieds avec beaucoup de précaution.
RHIN (Vins du). Voy. Vins.
RHODES [Ile de] (Postes). Mêmes moyens de communication et de correspondance , mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour Mersina. Voy. Mersina.
RliODlOLK ( Horticulture ). Voy. Sedum.
RHODODENDRONS ( Horticulture ). A l’exception des espaces délicates originaires de 1 Inde et surtout de Java, tous les rhododendrons se cultivent en plein air, en terre de bruyère mêlée de sable fin et humide; ils réussissent aussi bien au nord et au levant qu’au midi et à l'ouest : dans
ccs deux dernières expositions les espèces asiatiques résistent quelquefois en pleine terre; cependant, sous le climat de Paris, il est prudent de les rentrer l’hiver dans la serre tempérée.
; C’est aux mois de mai et de juin que ces arbustes magnifiques sont eu pleine floraison; ils forment alors le plus bel ornement des jardins paysagers.
Les rhododendrons se multiplient ue greffes, de marcottes, et mieux encore de graines que l’on sème de deux manières ; 1" on fait au printemps une petite couche sourde qu’on charge de terreau et que l’on recouvre do 0",10 de terre <le bruyère bien tamisée; sur cette terre de bruyère pressée et unie avec soin, on répand la graine que l’on bassine légèrement pour l’attacher à la terre, et qu’on recouvre ensuite d’un panneau vitré; on multiplie les arrosements de manière que la superficie de la couche ne devienne jamais sèche et on a soin de l'ombrager avec un paillasson quand il fait du soleil; 2° on emplit des terrines de terre de bruyère, on sème comme dans le procédé précédent et on pose ensuite les terrines dans l’eau do façon que le vase soit toujours entouré de 0“,08 à 0*,10 de liquide. De cette manière on n’a pas besoin d’arroser. — La seconde année, ou repique le plant à 0*\05 ou O“,06 de distance; deux ans apres, on le repique encore à 0“,3ô et on le laisse se fortifier jusqu'l ce qu’il soit bor. è être mis en place.
On élève aussi les rhododendrons en pot pour les serres de salon ou pour les forcer. On les cultive alors comme les Azalées (Voy. ce mot) auxquelles on les associe fréquemment.
Voici la liste des principales espèces do rhododendrons cultivées en France :
1* Rhododendron en arbre ou Rosage arborescent, du Népaul;
Rh. à feuilles couleur de cannelle , du Népaul;
Rh. à fleurs roses, du Népaul;
Rh. argenté, de l’Himalaya;
Rh. barbu, du Népaul;
Rh. de lady Dalhousie. de l’Himalaya;
Rh. de Madden, Mc l’Himalaya;
Rh. de Falconer, de l’Himalaya;
Rh. pendant et Rh. glauque, de l’IIimalaya;
Rh. à peurs de jasmin , de Malacca;
Rh. à feuilles laineuses , de l’Inde ;
Rh. de Thompson , de l’Inde;
Rh. de la Daourie ;
Rh. de Java;
Rh. à peurs soufrées, de Java;
Rh. de Brook, de Java;
2" Rhododendron d’Amérique ou grand Rhododendron, de l’Amérique du Nord;
Rh. de Cataubo, de la Caroline,
Rh. pon tique , de l’Asie Mineure;
Rh. ferrugineux, des Alpes et des Pyrénées,
Rh relu, des Alpes;
Rh. cl petites feuilles, du Tyrol, etc.
C’est sur le Rhododendron pontique que se greffent ordinairement les espèces délicates de l’Inde et de Java, et toutes les variétés obtenues par la culture.
RIIODORA du Canada (Horticulture). Cet arbuste de 0",7Uâ 1",30 donne dès le mois de février ou celui de mars des fleurs purpurines à odeur de rose, qui paraissent avant les feuilles. On le cultive en terre de bruyère, dans une situation ombragée. On le multiplie de marcottes ou de graines semées au printemps dans des terrines. — Cultivé en pot pour la jardinière d'appartement, il demande une terre entretenue fraîche et renouvelée tous les ans. 11 ne faut pas l’exposer à une température trop élevée.
RUÜBAUBE (Horticulture , Hédecine). Us di-
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verses espaces de rhubarbe cultivées en France sont originaires de FAsie Mineure et de la Chine. Elles demandent une terre grasse et fraîche. Elles croissent à nombre des grands arbres, et s’accommodent assez de l'exposition du nord. Elles se multiplient par semis uo leurs graines, mais pins communément par bourgeons arrachés du collet des racines à la fin de l'hiver, et jonque ces bourgeons commencent â se montrer hors de terre. Quand la terre ou le temps ne sont pas assez humides, des arrosements légers favorisent la reprise de ces bourgeons.
La rhubarbe ne doit être arrachée mie la quatrième ou cinquième année, à la fin de l’automne, dis que les feuilles sont fanées. On en pèle aussitôt les racines, on les coupe en morceaux gros comme le poing: on les fait ensuite sécher sur des tables, et, au bout (le cinq à six jours, on perce les morceaux, on les enfile avec des ficelles, et on les suspeud à l’abri du soleil. Dans l’espace de deux mois . elles sont complètement desséchées, et peuvent être employées.
La rhubarbe, ainsi cultivée en France, est aussi bonne que celle qui a crû dans son pays natal; seulement il faut l’administrer à plus forte dose. Les espèces le plus communément cultivées sont la Rhubarbe rhapontique , la Rh. ondulée, la Rh. palméé ou Rh. de Chine : cette dernière passe pour être la meilleure au point de vue médicinal. — Ou emploie la rhubarbe avec beaucoup de succès, soit en décoction, soit en poudre, dans les cas de faiblesso d’estomac , d’inappétence, de diarrhée, en général lorsqu’un purgatif doux et non débilitant est indiqué : aile convient surtout aux enfants. Foy. Médicaments.
Rhubarbe (Cimtnr). En Angleterre, la rhubarbe est abondamment cultivée pour l’usage de la cuisine, à cause des pétioles de ses feuilles qui ont une saveur sucrée et dont on so sert pour la confection des tartes, en remplacement îles groseilles ou des pommes. A cet effet, on fait le plus .souvent blanchir les feuilles de la plante, en la tenant dans un lieu abrité ou en pleine terre, et la couvrant de grands pois renversés que l’on couvre eux-mêmes de fumier chaud; puis on enlève les feuilles sans faire usage du couteau, et seulement en les détachant doucement de côté. L’usage que l’on fait de la rhubarbe pour relever ainsi le goût des pâtisseries est devenu si commun dans ce pays, que cette plante y est vulgairement désignée sous le nom de plante aux tartes.
BOUM (Hygiène). Cette liqueur, qu’on obtient par la distillation de la canne à sucre, marque 26 degrés quand elle ne contient pas d'eau. L’usage habituel du rhum, comme cle toutes les liqueurs fortes, irrite l’estomac et produit de graves inflammations. C’est dans les pays chauds surtout qu'il faut user rarement et sobrement de cette liqueur qui, loin de relever les forces épuisées, contribue à les détruire. — Une petite cuillerée de rhum mélangée dans une tasse de thé ou dans uu verre d’eau sucrée peut faciliter une digestion pénible.
Crème de rhum. On distille au bain-marie une certaine quantité de rhum de bonne qualité, 3 litres, p. ex. Au produit ainsi obtenu on ajoute 2 litres d eau filtrée et I kilogr. de sucre. Quand le sucre est complètement dissous, on filtre le mélange dans un entonnoir fermé, et on met la liqueur en bouteilles
RHUMATISMES i Médecine domest.' . Les rhumatismes et les douleurs rhumatismales sont des affections plus douloureuses que dangereuses, que la médecine familière peut souvent prévenir et toujours soulager, aussi bien quand ils se manifestent soifs lu forme aiguë , que quand ils sont
passés â Fétat chronique. An point de vue médical, le rhumatisme a:gu est le plus facile à traiter et le moins rebelle â une médication rationnelle, mais sa guérison exige presque toujours l’intervention du médecin. Le rhumnti«rne chronique, plus difficile à extirper radicalement par les moyens du ressort de la médecine . est au contraire aisément dompté et rendu tolérable par des remèdes familiers qui en éloignent les accès et en atténuent les douleurs. — La plupart des douleurs rhumatismales proviennent du séjour prolongé dans des lieux humides et malsains, ou de fatigues endurées sans vêtements suffisants pour écarter le froid et l’humidité. On les prévient par l’usage d’aliments toniques et fortifiants, de vêtements chauds pendant la mauvaise saison , et de flanelle portée sur la peau la nuit comme le jour. Dès que le rhumatisme se fait sentir sur une partie du corps, on peut l'empêcher de s’y fixer et en neutraliser les progrès, en employant un moyen trèssimple mais peu pratiqué parce qu’il n’est pas assez connu. Il consiste à faire avec une brosse très-douce des frictions sèches, et à appliquer sur la partie douloureuse bien frictionnée un morceau de peau de chat, le poil en dedans. Le poil de chat est éminemment électrique, c’est probablement à celte particularité qu’il faut attribuer son effet curatif dans les affections rhumatismales naissantes. Lorsqu’elles sont trop anciennes et trop intenses pour céder à l’emploi de ce moyen, on peut se frictionner avec l’eau-de-vie camphrée mêlée d’un peu de savon, le baume tranquille et I le baume opodehloch. Les personnes sujettes aux douleurs rhumatismales doivent sc tenir le ventre Libre par l’usage de boissons rafraîchissantes ou d’une petite quantité de rhubarbe en poudre prise le matin à jeun en cas de constipation. 11 arrive assez souvent aux gens qui sont constamment livrés aux travaux de cabinet, de manger trop peu par rapport aux besoins de leur organisation, parce que leur genre de travail ne provoque {>as l’appétit La maigreur qui résulte dans ce cas d une nourriture insuffisante, prédispose sensiWemeut aux douleurs rhumatismales et en rend la guérison plus difficile ; dans ce cas, la cause du mai étant connue, il est facile d'y remédier. De même, quand une personne devenue très- replète parce qu’elle se nourrit trop, est affectée de rhumatismes locaux nu généraux, la première chose à faire c’est de diminuer la ration d’aliments et de réduire ainsi 1 excès d’emboufioint, ce qui favorise l’action des moyens employés pour la guérison des rhumatismes.
RHUMES (Médecine domestique). Un rhume ordinaire n’est point une maladie dans le vrai sens du mot; c'est une île ces indispositions dont les remèdes adoucissants du domaine de la médecine familière viennent facilement â bout. Les médecins nomment coryza ou catarrhe nasal, l’indisposition connue sous le nom vulgaire do rhume de cerveau, et qui relomlw sur la poitrine (rhume de poitrine), quand l'irritation se propage par les ’ bronches aux voies respiratoires. — On prévient les rhumes en évitant les passages brusques du chaud au froid et surtout en ne sortant jamais lorsque règne au dehors une température humide et froide, sans se couvrir de vêtements plus chauds i et plus épais que ceux qu’on porte dans l’intérieur de la maison. C’est trop souvent le contraire qui a lieu : un homme enveloppé d’une robe de chambre bien chaude quitte en hiver le coin de son feu pour sortir légèrement vêtu : il s’expose évidemment à s’enrhumer. Pour les personnes dont la poitrine est délicate, l’usage de la flan -lie sur la peau est un excellent moyen de prévenir les rhumes.
RICA
Cette affection passagère cède aisément aux infusions chaudes et sucrées de fleurs ou de racines pectorales et à l’emploi des sirops de gomme, de violette et de baume de Tolu . joint à l’usage des diverses pâtes pectorales, spécialement à celui de la pâte de thridace. 11 ne faut jamais laisser vieillir les rhumes; la toux prolongée fatigue tous les organes et fait naître soit une bronchite intense, soit une fièvre catarrhale, soit une affection de l'estomac. Si la phthisie pulmonaire n'a nas toujours pour cause un rhume négligé, il n’est pas moins vrai que la disposition à s’enrhumer facilement et la fréquence des rhumes opiniâtres sont souvent les indices précurseurs ues plus graves malad es de poitrine; c’est surtout dans ce sens qu’il peut être très-dangereux de négliger les rhumes.
Rhumes d'été. C’est une opinion généralement répandue que les rhumes d’été sont plus dangereux et plus longs que les rhume* d'niver. Cette observation est pariuitement exacte, si, sous la dénomination de rhume, on groupe les toux diverses qui affligent, pendant les grandes chaleurs, ceux qui ont la gorge, le larynx et les bronches susceptibles. Sur ces organes délicats, l’intensité de la chaleur produit un effet semblable à celui que détermine l’intensité du froid; et comme on transpire beaucoup plus en été qu’en hiver, le moindre refroidissement suffit alors pour donner lieu à un rhume. On devra donc, pendant l’été, éviter plus encore que pendant l’hiver de s’exposer aux courants dair, de s’arrêter dans un endroit relativement froid lorsqu’on est en transpiration ; on aura soin de ne pas quitter la flanelle ai on a l’habitude d’en porter. On évitera ainsi, non-seulement un rhume, mais peut-être une pleurésie ou une fluxion de poitrine.
Rhume (Art r éter.). Pour le bœuf et le cheval, Foy. Bronchite, Courbature aigue, Morfondure. — (Oiseaux de volière). Lorsqu’un oiseau s’enrhume, ce qu’on reconnaît au son rauque de sa voix, ou même à ce qu’il ne chante plus du tout, ou lui fait boire des décoctions légères et sucrées de jujubes, de figues sèches ou de réglisse; comme le rhume est quelquefois accompagné d’échauffement, on lui donne en même temns du suc de bette pendant quelques jours : on évitera avec soin de le tenir dans un lieu trop froid ou trop chaud et surtout de le faire passer brusquement du chaud au froid.
R1BIA boupjou (Monnaies). Voy. Algérie.
RICARDEAUX (Cuisine). Les ricardeaux, nommés aussi Coquilles de Saint Jacques ou Coquillespèlerines, se trouvent abondamment dans tous les ports de mer pendant les mois de février, do mars et d’avril. On les prépare de la manière suivante : Après avoir choisi, par exemple, 12 ricardeaux, il faut les ouvrir, les détacher de leurs coquilles, en les dégageant du fluide jaunâtre et visqueux qui les enveloppe, les nettoyer soigneusement en les lavant dans l’eau fraîche, et les blanchir. On aura en môme temps 4 douzaines de grosses huîtres. dites pieds de cheval, qu’on fera pareillement blanchir et qui seront ensuite hachées avec les ricardeaux en morceaux gros comme des grains de raisins de Corinthe. Il faut aussi hacher très-finement des oignons en quantité égale & la moitié du poisson, mêler ensemble persil, ciboule et cressonnctte dans la môme proportion que les oignons, et enfin prendre même quantité de mie de pain. Ces quatre parties ainsi préparées, on fait fondre dans une casserole 750 gr. de beurre frais; alors on y met : l * les oignons; 2* les fines herbes, qui auront été lavées à l’eau fraîche et pressées dans une serviette; 3» les ricardeaux et huîtres; 4* la mie de pain. On assaisonne le
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I tout de poivre et de sel , et on mêle biea pour que ! la mie de pain absorbe le beurre. Après avoir retiré la casserole du feu , on ajoute encore à la préparation une certaine quantité de beurre frais (à peu près 125 gr.}, qui lui donne du velouté et de la nnesse ; ensuite on la dépose dans un bol recouvert d'un papier beurré, pour s’en servir au besoin; on peut la conserver 7 ou 8 jours. Quand on veut l’employer, on nettoie les coquilles creuses qu’on aura mises en réserve, et on les remplit de cette préparation, en ajoutant par-dessus un i peu de chapelure claire en couleur. On les arrange sur le gril, avec feu dessus et dessous, en les couvrant d un couvercle de casserole sur lequel on aura mis un peu de braise. Dès que les ricardeaux sont chauds, ils sont prêts à être servis.— Ûn peut encore apprêter ces coquillages d la poulette , en fricassée, avec champignons, ou frits à la poêle avec dos oignons.
R 1011 ELLE (Agriculture). Voy. Froment.
RICIN ou I'ai.ma chhisti (Horticulture). Cette plante, originaire de l’Inde, produit un assez bel effet dans les grands jardins par l’élégante découpure de ses feuilles et par la couleur brun-rou-ie de sa tige qui s'élève de 1",50 à 2 mèt. En juillet et en août elle donne des fleurs en thvrse assez bizarres : ces fleurs sont unisexuées, les fleurs mâles sont réunies h la base et les femelles au sommet. La culture du ricin n'offre aucune difficulté : il demande une terre légère et substantielle et l’exposition du midi. On le multiplie de graines qu’on sème en place au printemps.
L’introduction en France de nouvelles espèces de vers à soie qui se nourrissent de la feuille du ricin, a fait multiplier la culture de cette plante. Voy. Vers a soie.
Huile de ricin (Médecine). Voy. Huiles.
RICINS ou Tiques ( Itisectes nuisibles). Voy. IXODES.
RIDEAUX ( Économie domestique). Pour les riches ameublements. les étoffes principalement employées à la confection des riueaux sont le laranas, le damas et la brocatelle de soie, le velours, le reps, la tapisserie faite à la main ou au métier; presque toujours ces rideaux sont doublés de soie, de pékin de laine uni, ou de percaline lustrée et gaufrée, et quelquefois ouatés : ils sont ornés d’une crête en soie . et les embrasses doivent être assorties à la passementerie. Pour les ameublements plus modestes, les étoffes des rideaux sont le damas et le pékin de laine, l’algérienne, le satin de laine â fleurs, la perse : oo les orne d’une crête en laine ou en laine et soie. La perse doit être doublée en percaline, afin de lui donner plus de soutien et de durée. Le damas, le ; pékin et l'algérienne sont fabriqués dans des lar- ! gears qui permettent de n’employer qu'un seul lé l pour un rideau. Les rideaux sont quelquefois ornés de lambrequins disposés dans la partie supérieure; ils sont aussi recouverts dans cette même partie d’une galerie plus eu moins riche, en cuivre ou en bois doré, qui recouvre le bâton sur le- ! quel glissent les anneaux. Les bâtons en bois d’acajou ou de palissandre, avec des anneaux en bois pareil, sont habituellement adoptés pour les nièces les moins importantes de Pupnarlement : clans ce cas, il n'y a pas de galeries, il convient de secouer de temps en temps les rideaux pour les débarrasser de la poussière, et même de les frotter avec un linge, principalement dans les plis formés par les anneaux. Quaud on doit quitter un ipp&rteruent de ville pour passer la belle saison à la campagne, oii doit déposer les rideaux, les brosser, les plier et les envelopper dans des linges qu’on ferme, soit avec des épingles, soit par une couture.
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Les grands rideaux blancs qui accompagnent les rideaux d’étoffe se font en mousseline brodée ou brochée, en tulle brodé ou façon guipure. On trouve à les acheter de toutes grandeurs, et tout rêts à être employés. Quant aux petits rideaux lancs, on y emploie les mêmes tissus, c.-à-d. la mousseline et le tulle, et aussi la gaze brochée. Voy. Portières.
RIDELLES. Voy. Charrette.
RIDES (Hygiène). Les rides, produites sur le visage par l'effet des années, proviennent du retrait des muscles sous-cutanés dont le volume ne suffit plus à remplir et à distendre la peau; contre ce genre de détérioration du visage il n’y a pas de remède. On ne peut qu’engager les dames à se défier de toutes les préparations vendues comme préservatifs contre l’invasion des rides, et les prévenir que, loin de produire l’effet désiré, ces réparations peuvent altérer profondément le tissu e la peau , et ajouter un nouveau mal à un mal irréparable (Voy. Peau). L’abus des bains chauds, surtout des bains de vapeur, et celui des pommades, huiles et autres cosmétiques onctueux contribuent beaucoup à ramollir la peau et donnent lieu à des rides prématurées.
RIEU-MAJOU ( Eaux minérales). Les eaux delà source de Rieu-Majou (départ, de l’Hérault) ne sont guère employées que transportées. Ferrugineuses et gazeuses, elles ont une action diurétique et digestive, et sont utiles pour combattre l’engorgement des viscères abdominaux.
RIGOLES (Agriculture). Les rigoles d’égouttement et de distribution des eaux sur les terres irriguées doivent être ouvertes de manière à prévenir autant que possible la dégradation de leurs bords (Voy. Irrigation) La plupart des rigoles d’égouttement sont ouvertes à la charrue et terminées à la bêche.
Rigoles (Législation). Voy. Dessèchement et Irrigation.
RILLETTES, Rillons (Cuisine). Elles sont com-
f «osées de hacnis de porc rôti et de graisse de ard, le tout étant fondu et bien amalgamé. On peut les préparer de la manière suivante : on coupe par morceaux de la grosseur du pouce tout au plus une certaine quantité de porc frais bien entrelardé : on met tous ces morceaux avec une petite quantité d’eau salée dans un poêlon sur un feu clair et ardent. Pendant la cuisson, il faut entretenir le feu au même degré, remuer continuellement les morceaux et les comprimer avec l’écûmoire, jusqu'à ce que l’eau soit complètement évaporée. Les rillettes doivent alors être parfaitement euftes et colorées d’une teinte brune. On les égoutte et on les conserve dans un pot, recouvertes d’une couche de graisse fondue. Les ri dettes, de Tours sont particulièrement estimées Les rillons ne diffèrent des rillettes qu’en ce qu’ils contiennent de très- petits morceaux de lard rôti.
IUNCE- bouche. On désigne sous ce nom des verres accompagnés de leurs bols . généralement de couleur opale, et servis immédiatement après le dessert. Les verres sont remplis d’avance d’eau légèrement tiède aromatisée avec un peu d’essence de menthe, d'anis. d’angélique. Une tranche de citron est placée sur l'eau dans chaque verre; les convives peuvent s’en frotter le bout des doigts. Il est bienséant de ne pas agiter bruyamment l’eau dans sa bouche, et de mettre la main devant la bouche quand on rejette l'eau dans le bol.
RIO DE LA PLATA. V. Buênos-Ayres, Uruguay. RIPPE (Art vétér.). Voy. Roux-vieux.
RIS de veau (Cuisine). On appelle ainsi les deux glandes qui se trouvent sous la gorge du veau, et qu’on désigne aussi sous les noms de
noix et de gorge. Voici les meilleures manières de préparer cet aliment généralement recherché.
Ris de veau piqués. H faut choisir les ris de veau gras et blancs, et surtout faire attention que le couteau du boucher n’ait point endommagé la légère peau qui les recouvre. On les fait déorger pendant deux heures dans l’eau tiède, en iver, aans l’eau fraiche en été, en ayant soin de changer l’eau trois ou quatre fois. On les plonge ensuite dans une casserole d’eau bouillante, et aussitôt qu’on juge par la pression du doigt qu'ils se sont raffermis, on les transvase dans une terrine pleine d'eau froide. Quand ils se sont refroidis, on les égoutte sur une serviette, et, pour qu’ils prennent une forme plate, on les tient un quart d’heure en presse au moyen d'un couvercle posé dessus et enargé d’un poids suffisant. Alors on les pare en retranchant le cornet et les parties inutiles, et on les pique de lard fin. Cela fait, on garnit le fond d’une casserole avec les parures qui ont été retranchées, des carottes et dès oignons émincés, un bouquet garni, le tout recouvert de bardes de lard sur lesquelles on place les ris de veau pour les laisser cuire pendant trois quarts d’heure feu dessus feu dessous, en ayant soin de les mouiller toutes les dix minutes avec du jus ou du bouillon. La cuisson achevée, on les glace et on les sert dressés sur une purée d’oseille, de la chicorée, une sauce aux tomates, etc.
Ris de veau en caisse. Les ris de veau ayant été dégorgés et blanchis comme il a été dit ci-dessus, on les coupe en deux morceaux, qu’on met chacun séparément dans une petite caisse en papier huilé extérieurement, et dont le fond aura été garni d’une couche de farce à papillotes (Voy. cet article). On recouvre les ris u’une autre couche de la même farce, puis d’un peu de chapelure, on enveloppe chaque petite caisse d’un double papier bout ré, et l'on fait cuire pendant ‘JO minutes, soit dans le four, soit sur le gril avec le four de campagne par dessus.
Rit de veau à la broche , ou d l'anglaise. On passe dans du beurre une carotte et un oignon émincés . du persil en branche, du thym . du laurier, deux clous de girofle, du sel et du poivre, le tout mouillé d’un demi-verre de vin blanc sec.
! On verse celte préparation sur les ris de veau blanchis et parés comme il a été déjà dit, et on les laisse ainsi s’imprégner pendant 2 ou 3 heures. Ensuite, après les avoir égouttés, on les embroche dans un hâtelet très-mince, on les enveloppe de bardes de lard et d’une feuille de papier, et on les assujettit sur la broche pour les faire cuire pendant une demi-heure devant un feu assez vif. 11 faut arroser souvent le papier. Dix minutes avant de les débrocher, on enlève le papier, on arrose les ris de veau avec du beurre clarifié, on • les saupoudre de mie de pain, et dès qu’ils sont bien colorés, on les retire pour les servir avec un jus dessous.
R1SDALE ou Rixdale ( Mot maies) , monnaie d’argent. Voy. Bavière, Danemark, Francfort, Prusse, Saxe, Suède, Villes libres, Wurtemberg.
RISQUE locatip, Risque de voisinage. Voy.
\ Assurances terrestres.
1 Risques de mer. Voy. Assurances maritimes. Avaries, Contrat a la grosse, Fortune de mer, etc.
RISSOLES (Cuisine). On peut employer à la ; confection de cette petite pâtisserie soit du godiveau ou de la farce cuite ( Voy. ces mots) . soit de la chair cuite de volaille ou de gibier très-finement hachée, à laquelle on ajoute quelques champignons ou truffes aussi hachés finement, soit de
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la chair de poisson et, de préférence, de la sole, du merlan, ou du turbot. Voici, dans tous testas, la manière de procéder. On prépare de la pâte à feuilletage, ou bien on emploie des rognures de feuilletage (Fou. Feuilletage), et, quand cette pâte a été suffisamment travaillée, on rabaisse aussi mince que possible et on la divise par petites bandes de 0",04 ou 0",05 de largeur : on mouille légèrement ces bandes et on place au milieu un morceau de la préparation qu’on veut employer à peu près gros comme la moitié d'une noix; on l'enveloppe dans La pâte qu’on plie en deux, on soude bien ensemble les deux parties de la bande, et l’on retranche à chaque bout la pâte superflue. On dépose à mesure les rissoles ainsi préparées sur un couvercle saupoudré de farine, pour les mettre ensuite dans une friture chaude à point, lus agiter doucement avec la pointe d’un hâtelet afin qu’elles se colorent également, et, quand elles sont d’un blond doré, les égoutter et les dresser sur un buisson de persil fnt.
RIVAGE, Riverain. Foy. Alluviob, Arbres, Cours d’eau, Iles, Plantations.
Rivages de la mer. Ils ne sont pas susceptibles d’appartenir à des particuliers. On ne considère comme rivages que les portions de terrain que La mer couvre habituellement par les plus hautes marées; il n’en est pas de même des terrains accidentellement couverts par les vagues, ni de ceux qui bordent les fleuves placés piès de la mer, et qui se trouvent souvent atteints par les flots remontant à de grandes distances de l’embouchure; ils sont susceptibles de propriété privée comme tout autre immeuble non excepté par les lois (C. Nap., art. 538). Voy. Mer, Lais et Relais.
RIVIERE. Voy. Cours d'eau, Eaux, Pêche.
RI/, Rizière (Agriculture). In culture du riz n’est pas étrangère au sol de la France; elle a été essayée avec un succès coraDlet dans nie de la Camargue, formée par le delta du Rhône, près de son embouchure. Pour qu’un terrain soit propre à la culture du riz, il faut qu’il soit léger plutôt que fort, exempt de pierres, parlai lement nivelé, avec une pente très-peu prononcée vers le sud; il ne doit être ombragé par le voisinage d’aucune plantation de grands arbres, et doit pouvoir être submergé à volonté. Il importe beaucoup que l’eau employée à l’irrigation des rizières ne soit pas trop froide au moment où elle est mise en contact avec les plantes; c’est pourquoi celle des rivières peu profondes et des étaugs qui s'échauffent facilement, sous l’influence des rayons solaires, est préférable pour cette destination à l'eau des sources, souvent glacée au moment où elle arrive sur les plantations de riz. L’eau froide cause dans la végétalien du riz un temps d'arrêt qui suffit quelquefois pour empêcher le grain de cette céréale d’arriver à maturité.
Au printemps, dès que la terre est assez ressuyée pour qu il soit possible d’y mettre la charrue, on donne un labour superficiel; puis, toute la surface du sol est divisée en carrés qu’on entoure d’un rebord en terre, afin que l’eau des arrosages ne puisse s’en échapper trop tôt; elle y est introduite à volonté par une coupure qu’on nomme clef de la rizière. Après que le riz a été semé à la volée, un laboureur monte sur une lanche épaisse et forte, à laquelle sont attelés eux bœu/s ou deux chevaux ; fa planche enterre suffisamment la semaille du riz en glissant pardessus. Le terrain est ensuite fortement imbibé d’eau jusqu’à ce que le riz ait acquis quelques centimètres de hauteur; alors, la rizière est submergée, et l’on continue à l’inonder régulièrement jusqu’au moment de la maturité du grain.
Dans un sol de bonne qualité, la culture du riz peut être continuée six ans de suite sans interruption; dans les terres médiocrement fertiles, elle ne l'est que pendant deux ans, apres lesquels la terre doit se reposer par d’autres cultures pendant un pareil intervalle de deux ans. Li difficulté de se procurer de l’eau en quantité suffisante et de qualité convenable réduit dans d'assez étroites limites les terrains qu’il est possible d’approprier à la culture du riz. Une autre considération plus importante, c’est celle de la salubrité publique: l’eau stagnante sur les rizières submergées, durant les plus fortes chaleurs de l’été, répand dans le voisinage des émanations malsaines qui donnent lieu à des fièvres pernicieuses du plus mauvais caractère.
Ri/. ( Hygiène , Cuisine). Le riz, quand il est bien cuit et convenablement préparé, est un aliment sain, de facile digesUuu , qui convient à peu près à tout le monde, et qui, sous certaines formes, peut être donné aux convalescents et même aux malades (Foy. Crème de riz). On le sert en potage gras ou maigre, associé à toutes sortes de purées (Foy. Potages). U accompagne, comme garniture, les volailles rôties ou bouillies (Foy. Poulet au riz). Enfin, il est employé à confectionner des gâteaux, des soufflés et une foule d’autres entremets sucrés.
Pour cuire le riz, il faut le laver à plusieurs reprises dans l’eau froide en le frottant entre les mains, l'égoutter, le faire crever soit dans l’eau, soit dans le bouillon ou dans le lait, suivant U destination qu’on veut lui donner; mais, dans tous les cas, ne le mouiller qu’avec la quantité de liquide convenable pour qu’il se cuise à petit feu. 11 ne faut point le remuer pendant La cuisson : les grains duivent rester entiers, tout en étant parfaitement cuits.
Riz à l'indienne. Ou dépèce par membres deux jeunes poulets, en mettant à part les abolis et les carcasses qui servent à préparer une petite es«occ de volaille. On met dans une casserole sur le feu un petit morceau de beurre frais, 150 gr. de lard fumé, blanchi et coupé en petits carrés minces, un oignon finement haché et on fait revenir le tout pendant quelques minutes. Ou ajoute alors les membres de poulets , et l’on active le feu pour que ces membres se colorent légèrement; quand ils sont à ce point, on les mouille avec 3 litres de bouillon blanc dans lequel on aura fait entrer l’essence du volaille. Une demi heure avant de servir, on plonge dans la casserole 500 gr. de riz avec une cuillerée de poudre de kari, on couvre la casserole et on laisse encore bouillir 10 minutes. Après ce temps, on pousse U casserole à la bouche d’un four modérément chauffé; on la retire au bout do 20 minutes, et on verse le riz en le détachant peu à peu à l’aide d’une fourchette sans l’écraser , et en le dressant en pyramide sur le plat où il doit être servi. On sert à part un consommé.
Riz A la turque. Voy. Pilau.
Beignets de riz et de crème de riz. Voy. Beigne».
Crème de ris. Pour confectionner cet excellent potage, on lave une certaine quantité de riz de ireinière qualité, et on le plonge dans du bouilon de volaille bouillant et bien dégraissé. On le fait bouillir tout doucement pendant une heure au moins, la marmite étant placée sur l’angle du fourneau. Après ce temps, on passe le potage à l'étamine, on v ajoute du consommé en suffisante quantité et on le passe une soconde fuis. On le remet sur le feu pour le lier avec 3 ou 4 jaunes d’œufs étendus de crème, et y incorporer 150 gr. de beurre frais. Ou le sert avec une garniture quel-
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conque — On désigne encore sous le nom de crème i de ris une préparation destinée aux malades qui j ne peuvent supporter aucun aliment solide. Il j suffit, pour obtenir cette préparation, de faire ; crever dans l'eau une certaine quantité de riz, ! de le passer A travers un tamis de soie, et puis d’ajouter au liquide crémeux ainsi obtenu du sucre ; et un peu d’eau de fleurs d'oranger.
Croquettes de ns. Après avoir épluché et lavé j une certaine quantité de riz, 125 gr. , p. ex., on le fait crever sur le feu dans un peu de lait, en l’assaisonnant de zeste de citron finement haché, de GO gr. de beurre frais et ci’un peu de sucre. On le mouille avec du Lait bouillant à mesure qu'il s’épaissit. Quand il est cuit à point, on le lie avec 4 ou 5 jaunes d’œufs; puis ou le retire du feu, pour le d. viser en petits tas, chacun de la grosseur d’un œuf de pigeon ; de ces tas on fait autant de petits rouleaux en forme de bouchons qu’il faut paner, tremper dans deux œufs battus, paner une seconde fois, et faire frire de belle couleur dorée. On les dresse aussitôt sur le plat saupoudrés de sucre et disposés avec symétrie.
Petites croustades de ris. Après avoir lavé 50 i gr. de riz, on le fait cuire dans du bouillon, et de préférence dans du bouillon de volaille; il doit rester entier, tout en étant suffisamment cuit : on le finit avec un bon morceau de beurre frais, 3 ou 4 cuillerées de parmesan rApé et une pointe de muscade. On le verse dans un sautoir, en lui donnant l’épaisseur île O-1 ,03 ou 0",04.
Îiuis on le recouvre d’un papier beurré et ou le aisse refroidir. Alors avec un coupe -pâte on divise le riz en petites croustades quon pane et qu’on fait frire. On les vide et on les garnit d’une purée de volaille ou de gibier ou de toute autre préparation délicate.
Petites croustades de ris fourrées. Après avoir blanchi et fait cuire 4 ou 500 gr. de riz, qui doit être maintenu très-ferme, on le finit avec beurra et sucre nécessaires, puis on y incorpore 8 ou 10 jaunes d’œufs, et on remplit de cette préparation une vingtaine do petits moules beurrés. On laisse les croustades se raffermir un moment, pour les démouler sur une plaque d’office, et, quand elles sont froides, les passer à l’œuf, les paner A la mie de pain et les faire frire. Dès qu'elles sont cuites, on les égoutte sur un linge, et l’on retire une partie du riz de l’intérieur qu’on remplace par un salpicon chaud de fruits confits, saucé à la marmelade d’abricots réduite. Yoy. Salpicqn.
Eau de ris. On la prépare comme l’eau d’orge (Yoy. Eau d’orge). — Cette eau constitue une boisson nourrissanto et légèrement astringente, qui convient très-bien dans les irritations d’entrailles accompagnées de diarrhée.
Cdteau de ns. Yoy. Gateau.
Pain de ris. Yoy. Pains de fruits.
Soufflé de ris. voy. Soupflés.
Poudre de riz. On met dans un vase de terre neuf 500 gr. de riz épluché et lavé avec soin; on verse dessus 6 fois son poids d’eau, pour l’v laisser tremper pendant 24 heures et ensuite décanter l’eau. Après avoir renouvelé cette opération 3 jours de suite, on dépose le riz dans un tamis de crin, on le presse avec la main pour faire sortir l’eau qu’il peut contenir encore, puis on l’expose à l'air sur un linge, et, quand il est bien sec, on le pile dans un mortier de marbre couvert ! d’une housse; on le réduit en poudre aussi fine ! que possible, et l’on tamise cette poudre à travers un linge de toile très-fin lié sur un pot, en i laissant une fossette au centre de la toile pour fa- 1 ciliter le passage de la poudre. — On fait usage de la poudre de riz pour adoucir la peau échauffée par le contact du rasoir, etc.
RIZIÈRE (Agriculture). Voq. Riz.
ROB (Médecine) Yoy. Sirops.
ROBES ( Connaissances pratiques). Pour la confection des robes, Voy. Couture. — Les robes confectionnées, que les dames mettent en réserve, parce qu'elles n’en font pas journellement usage, exigent , pour n’ètre point froissées , d’assez grands emplacements, A cause de l’ampleur des jupes et aussi dqs garnitures dont elles sont souvent ornées. Une des meilleures manières de disposer les robes pour qu'elles soient A l’abri de la poussière et en même temps pour qu’elles soient froissées le moins possible, c’est de les suspendre dans une armoire, qui, au lieu de planches, est garnie intérieurement de portemanteaux, convenablement espacés. Les roues sont suspendues à ccs portemanteaux par les cordons de taille ou • le ceinture. Pour les robes d’une étoffe riche ou délicate, telles que les robes de velours, de moire ou de satin, il convient de plus qu’elles soient mises dans des sacs de grosse mousseline empesée et môme passée au bien. Quaut aux robes de liai, dont la beauté consiste dans la légèreté du tissu et dans les garnitures dont elles sont ornées, il faut encore plus de précautions pour les conserver dans toute leur fraîcheur. On les tient ordinairement dans des caisses ou malles particulièrement destinées à cet usage et placées dans un endroit qui soit parfaitement à l'abri de la poussière, de l'humidité et de la fumée.
Par les temps de pluie, lorsque les rues sont boueuses , les dames sont souvent très-embarrassées pour tenir d’une main le parapluie, et de l’autre relever la robe de manière A la garanti', du contact de la boue. C’est afin de parer A cet inconvénient qu’on a inventé des instruments fort commodes, connus sous le nom de payes ou de porte-robes, consistant en une ganse de soie, ronde et solide, laquelle* porte à l’une de ses extrémités un crochet qui s’adapte à la ceinture de la robe, et à l'autre extrémité une espèce de porte-mousqueton en forme de pince dont les deux branches s’ouvrent ou se ferment A volonté au moyen d’un anneau qu’on fait glisser. C’est entre les branches de cette pince qu'on met et qu'est tenue fixée une partie suffisante d'étoffe l>our que le bas de la robe soit relevé à la hauteur convenable. Si l’on n’emploie qu’un de oes instruments, on l’adapte sur le devant de la robe au milieu de la ceinture: s’il y en a deux, ou les dispose sur les côtés , l’un A droite , l’autre à gaucho. Ces instruments sont cucore confectionnés dans on autre système; la partie supérieure est toujours formée d’un crochet qui s’adapte à la ceinture; mais la partie inférieure, au lieu d’ètie munie d’un porte -mousqueton , consiste simplement en une grosse ganse façonnée en forme de cercle ou d'ovale; c’est dans le vide de ce cercle ou de cet ovale qu’ou passe la portion d’étoffe nécessaire pour que le bas de la robe soit convenablement relevé.
ROBINET (Horticulture). Yoy. Lychnide.
ROBINIER ou Faux Acacia (Jrbortcu/fure). Cet arbre, plus connu sous le nom vulgaire d'Aracia , qu’il doit A sa ressemblance avec le véritable acacia, réussit dans les terrains les plus mauvais, excepté dans les sols crayeux, où il refuse de croître. Il se plaît particulièrement dans les terres sableuses, plutôt sèches qu’humides; il y atteint rapidement une hauteur ue 20 à 25 mètres, sur une circonférence de plus de 2 mèt. à hauteur d'homme. Malgré sa croissance rapide, le bois du robinier est dur, serré et pesaut. Comme il est d’une belle nuance jaune assez veinée , il est utilisé pour Tébénisterie , la menuiserie et les ouvrages de tour. Les charrons en font des raies
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de voitures et des pièces de gros charronnage; • les palissades formées avec des pieux de robinier, I durent très-longtemps, quoiaue exposées aux al- j ternatives de l'humidité et ue la sécheresse. Ce bois est excellent pour le chauffage; mais l’em- j ploi des bourrées faites de branches de robinier, est dangereux à cause des épines dont les rameaux sont hérissés. Sous ce rapport , cet arbre serait très -propre à former des haies vives, s’il n’avait l’inconvénient de s’emporter trop vite et d’être dévoré par les bestiaux; mais on en fait d’excellentes haies sèches.
On multiplie le robinier de drageons, qui repoussent de ses racines traçantes, ou bien de ses j graines semées en pépinière. Ce dernier procédé est le plus facile et donne du plant de meilleure ualité. On laisse la graine sur l’arbre jusau’à la ' n de l’automne ; on la récolte alors, et on la con- J serve dans les gousses jusqu’au printemps, époque où on la nettoie et où on la sème. Elle con- | serve pendant deux ans sa vertu germinative. On sème dans le mois de mai, quelquefois plus tôt ou plus tard, à la volée ou en rayons, dans une terre douce et bien préparée. A la fin de la première année, le plant peut avoir déià atteint 1 mètre de haut; on lui donne plusieurs binages et un labour d’hiver, et avant ce dernier labour on coupe tous les pieds rez terre. Les racines, ainsi fortifiées poussent au printemps plusieurs jets vigoureux, J et Pon en retranche successivement les plus faibles, de manière qu’il n’en reste plus qu'un à la fin de mai. Des labours et des binages l’année sui- 1 vante, le retranchement complet de tous les rameaux inférieurs au rez du tronc, achèvent l'édu- I cation des jeunes arbres. La transplantation du robinier se fait pendant l’hiver, lorsque l’arbre a atteint 5 ou 6 ans : on ne lui coupe pas la tête, mais seulement on en raccourcit tes principales branches à 0" , 50 ou 0",60 du tronc. Quand on le cultive pour la nourriture des bestiaux, on l'exploite en têtards, dont on coupe les branches tous les deux ans, afin qu'il donne des rameaux plus nombreux, des feuilles plus grandes et plus succulentes. On en fait aussi des taillis nu’on coupe tous les Sou 6 ans, et qui fournissent des échalas. j
Dans les bosauets des jardins d’agrément, le ro- ' binier, au feuillage d’un vert clair, s’associe agréablement aui arbres dont le feuillage est plus épais et d'un vert plus foncé : il faut toutefois se garder de le multiplier dans les jardins; ses racines traçantes font périr les arbres environnants qu’il étouffe, d’ailleurs, sous le nombre de ses rejets vigoureux. Sa fleur, en grappe très-abondante, mais peu durable, répand une odeur suave ana- ! logue à celle de la fleur de 1 oranger.
Le robinier commun a donné naissance à plu- ! sieurs variétés, dont les plus recherchées sont : | le R. sans épines, qui forme de lui-mème une tête ronde et donne une ombre épaisse et fraîche; s’il pouvait être multiplié facilement, ce serait l’un des arbres les plus précieux pour la nourriture des bestiaux, à cause de l’abondance et de la saveur sucrée de ses feuilles; — le R. d'Ulerhart, qui tient le milieu entre le robinier sans épines et le robinier commun ; — le R. glu tineux, à fleurs en bouquets teintes de rose, et qui donne une floraison d'automne presque aussi belle que celle de printemps : — le R. rose, à tiges flexueuses hérissées d’une multitude d’épines rousses et molles, dépasse rarement les uimensions d’un arbrisseau. Toutes ces variétés et quelques autres également précieuses à divers titres comme arbres d’ornement, se greffent sur l’espèce commune; c’est leur seul mode de propagation. On pratique la greffe au printemps, en fente et en terre.
Eau d'acacia (Écon. domestiq.). On néglige généralement d’utiliser les fleurs que le robinier donne tous les ans en quantité prodigieuse. Cependant, les ménagères qui possèdent un petit alambic et qui savent se servir de cet appareil (Voy. Alambic et Distillation), peuvent employer ces fleurs à préparer une eau très-parfumée, excellente pour la toilette et tout aussi bonne pour aromatiser divers entremets, et notamment les œufs au lait. Voici comment il faut procéder : on fait deux parts égales de la quantité ae fleurs qu’on veut distiller. Une part est pilée dans un mortier de marbre, et on en exprime le suc en les pressant à travers une forte toile, non
F as immédiatement, mais 4 ou 5 heures après opération. On pile alors l’autre moitié des fleurs qu'on met dans l’alambic, en versant par-dessus le suc exprimé de la première partie, et un demilitre d’eau pure par kilogr. de fleurs employées. On ménage le feu, de manière que l’eau distillée ne tombe que goutte à goutte, et on l'éteint uand on a obtenu une quantité d'eau distillée 'acacia égale à la moitié du liquide mis daus l’alambic.
ROCAILLES, Rochers (Horticulture). Quoique ce genre d’ornement ne soit pas toujours d’un goût irréprochable, il est néanmoins fort usité dans une foule de j&nlins de toutes dimensions. Les rocailles sont particulièrement à leur place, soit le long d’un mur à l’exposition du midi, lorsu’on désire en masquer la base , soit au-dessus ’un bassin muni d’un jet d’eau. On se sert principalement pour construire les rocailles de fragments de pierre meulière, dont les cavités, remplies de bonne terre, reçoivent toute une série de plantes, les unes grasses comme les Sedum, les Ficoides et quelques Cactées , les autres rampantes comme la Saxifrage de la Chine, ou à floraison précoce, comme VAlysse ou Corbeille d'or. En ménageant entre les pierres dont se compose une rocaille, des intervalles suffisants, on peut y placer pendant toute la belle saison des pots contenant des Fuchsias, des Pélargoniums , des Lis du Japon, des Tigridias, et d’aulrcs belles plantes d’ornement de serre froide ou de serre tempérée. Dans les grands jardins, pour simuler une chute d’eau naturelle, on transporte quelquefois de fort loin des blocs de grès ou de granit. L’effet en est mesquin quand ces blocs sont de trop petites dimensions; s’ils sont assez volumineux pour produire un effet réellement pittoresque, leur déplacement est excessivement coûteux.
ROCAMBOLE ( Horticulture ). Voy. Oignons.
ROI), Rooi> (Mesures). Voy. Angleterre.
ROGNE (Art tétér.). Voy. Rolx-Vieüx.
ROGNONS (Boucherie). Les rognons de chair du bœuf, de la vache et du taureau, ainsi que du veau, sont vendus à la pièce et à prix débattu. — Les rognons de mouton font partie des issues ou abats ; ils sont vendus par les tripiers. — Les rognons de porc se vendent chez les charcutiers.
Rognons (Cuisine). Voy. Bœup, Cochon, Mouton, Veau.
ROIDEITR (Art rétér.) Voy. Immobilité.
ROITELET (Chasse). Ce petit oiseau habite pendant l’été les bois du nord do la France. Son nid, sphérique et construit avèc un art merveilleux. se trouve ordinairement dans les touffes de feuilles qui sont à l'extrémité «les branches. On prend cet oiseau au moyen d’un petit trébuchet, comme la mésangette (Voy. ce mot), ou bien à la pipée. Pour le garder, il faut une cage faite exprès, car il est si petit qu’il s’échapperait à travers les barreaux. On l’élève et on le nourrit
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comme le rossignol et la fauvette (Foy. ces mots).
— Le ^rop/odufir, qui ressemble beaucoup au roitelet et que l'on confond souvent avec lui, ha- Dite les bois pendant l'été, et pendant l’hiver il se rapproche des habitations; son chant léger se fait entendre môme lorsque la terre est gelée et couverte de neige. Il niche ordinairement dans les buissons et quelquefois sous les toits de chaume. On le prend aux mêmes pièges que le roitelet, et il est si peu défiant, que souvent il suffit, pour s’en emparer, de s’approcher de lui avec un petit gluau au bout d'une longue gaule.
ROLE d'équipage ( Législation ). Il est dressé par le commissaire des classes et contient les noms, prénoms, domicile et profession des personnes qui montent le navire. Il fait foi de rengagement du capitaine et des gens de l'équipage; toutefois, les parties peuvent aussi établir leurs conventions par actes séparés. Foy. Gens de mer.
ROM ail \es (les) {Postes). Voy. Sardaigne.
ROM A IXE ( Horticulture ). Voy. Laitue.
Romaine. Foy. Balances et Bascule.
ROMAXÈCHB (Vins de). Foy. Vins.
ROMAXEÉ ou Romanée conté (Vins de). Foy. Vins.
ROMARIN. (Horticulture). Le Romarin ne peut être cultivé en pleine terre à l’air libre que sous le climat de nos départements du midi où il croit à l’état sauvage. Sous le climat de Paris, il gèle fréquemment, môme dans les situations les mieux abritées. Il vaut mieux le traiter comme niante d’orangerie et ne lui faire passer que la belle saison à l’air libre. On en possède deux jolies sous variétés panachées, l’une de vert et de blanc, l’autre de vert et de jaune: toutes deux sont encore plus sensibles au froid que l’espèce commune. Le romarin et scs sous-variétés se multiplient de boutures et par la division des toufTes; sa multiplication par graines serait trop longue.
Romarin ( Écon . domest.). Cette plante a les mêmes propriétés et les mêmes usages que la lavande (Foy. Lavande) C’est par la distillation des feuilles et des fleurs qu’on obtient l’huile ou essence de romarin dont on fait usage en pharmacie et en parfumerie. Veau de la reine de lionne (Voy. ce mot) se prépare avec les sommités euhes du romarin. Ces mêmes fleurs employées sous la forme d’infusion, comme le thé, à la dose d’une ou deux pincées, sont fortiüautes, stomachiques et fébrifuges. On les fait aussi entrer dans la composition des bains fortifiants.
RONCE ( Culture , Écon. domest.). La Ronce commune croit dans les haies, les buissons et les bois incultes. Tous les terrains lui conviennent et surtout ceux qui sont gras et humides. Tous les ans elle pousse de nouvelles tiges, mais elle ne porte de fruits que sur les tiges de deux ans qui périssent après avoir produit leur récolte. La ronce se multiplie arec une facilité extraordinaire , non -seulement par ses graines et les rejetons de ses racines, mais encore par l’extrémité des tiges de l’année qui s’enracinent toutes les fois qu’elles viennent à toucher la terre. On peut en faire d’assez bonnes haies, soit en la mélangeant à d’autres arbustes qui lui serviront de support, soit en la soutenant au moyen d’un palissage ou en la plantant sur le revers d'un fossé. On la plante au 1 commencement de l’hiver, en prenant soin d'en j rabattre les tiges à0“,10 ou 0*, 15 des racines ou | de les recourber pour en enterrer l’extrémité.
Tous les bestiaux, à l'exception du cheval, ai- i ment les feuilles de la ronce commune. Le fruit ] peut se manger. Dans certaines localités on prépare avec ce fruit soit un vin assez médiocre, soit des | confitures. — Les feuilles de ronce sont employées j comme astringentes, détersives et résolutives. On 1
j les fait entrer dans U préparation des gargarismes ur les maux de gorge et les inflammations de la uche. On se sert pour le môme usage du sirop de ronces que l’on prépare avec les fruits en les traitant comme les mures (Foy. Mûres). Les fruits de la ronce bleuâtre , dont l’acidité est assez agréable, donnent aussi un sirop analogue au sirop de mûres.
Dans les jardins d’aprément, on cultive la ronce à fleurs doubles qui donne en juin des fleurs en grappes d'un charmant effet : on la plante au soleil sur le devant des haies, dans du terreau qu’on maintient humide; la R. à feuilles de rose, qui donne en octobre des fleurs grosses et doubles comme la rose pompon : on la cultive dans de la terre de bruyère, à demi soleil, en ayant soin de retrancher tous les drageons à mesure qu’ils poussent, et de lui élever quelques tiges à l’extrémité desquelles apparaîtront les fleurs; la R. d feuilles de noisetier ; la R. d Occident; la fl. du Nord; la R. odorante ou Framboisier du Canada, etc. : la culture en est la même : on les multiplie de rejetons et boutons, ou par la séparation des pieds après la défloraison.
RONDES ( Jeux d'enfants). Ce sont onlinaiiement les jeunes filles qui se livrent à ces sortes de danses. Voici quelques unes des rondes les plus en faveur. Nous en donnons les paroles; les airs sont connus de tout le monde.
1* Ah! mon beau château,
Ma tant’ tire, lire, lire.
Ah! mon beau château,
Ma tant’ tire, lire, lo.
Le nôtre est plus beau,
Ma tant1 tire, etc.
Nous le détruirons,
Ma tante’ tire, etc.
Laquell’ prendrez-vous?
Ma tant’ tire, etc.
Celle que voici ,
Ma tant’ tire, etc.
Que lui donn’rez-vous?
Ma tant’ tire, etc
De jolis bijoux,
Ma tant’ tire, etc.
Nous en voulons bien,
Ma tant* tire, etc.
Les jeunes filles forment deux rondes, qui chantent alternativement un des couplets. A ce vers : Celle que voici , la troupe qui enante désigne une jeune fille dans l’autre troupe et celle-ci s’en détache au moment où l’on chante nous en voulons bien. On recommence ensuite la ronde jusqu’à ce que toutes les jeunes filles du premier groupe soient passées dans le second.
2° La boulangère a des écus,
Qui ne lui coûtent guère (W#).
. Oui, elle en a, je les ai vus,
J’ai vu la boulangère, i’ai vu,
J’ai vu la boulangère.
En chantant ce couplet, on fait une ronde générale. On reprend ensuite le refrain , en quittant la ronde pour tourner deux par deux jusqu’à ce que chaque jeune fille ait tourné successivement, puis on recommence la ronde, en reprenant le couplet.
3* Il était une bergère ,
Et ron, ron, ron, petit patapon;
Il était une bergère
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‘ Qui gardait ses moutons,
Bon, ron,
Qui gardait ses moutons.
Les couplets suivants seront chantés sur ce modèle : nous n'en donnons que le premier et le quatrième vers :
Elle fit un fromage.
Du lait de ses moutons Le chat qui la regarde D'un petit air fripon.
a Si tu y mets la patte ,
Tu auras du bâton. »
Il n’y mit pas la patte,
U y mit le menton.
La bergère en colère,
Tua son p’tit chaton.
Elle fut à son père,
Lui demander pardon.
« Mon père , je m’accnso ,
D’avoir tué mon chaton.
— Ma filT, pour pénitence,
Nous nous embrasserons.
— La pénitence est douce,
Nous recommencerons. »
4° 11 était un p’tit homme
Qui s’appelait Guilleri,
Carabi ;
Il s’en fut à la chasse ,
A la chasse aux perdrix,
Carabi ;
Titi carabi,
Toto caralK),
Compère Guilleri,
Te lairas-tu {ter) mouriî Il s’en fut à la chasse A la chasse aux perdrix,
Carabi;
Il monta sur un arbre,
Pour voir ses chiens couri,
Carabi, etc.
Il monta sur un arbre,
Pour voir ses chiens couri,
Carabi :
La branche vint à rompre,
Et Guilleri tombi,
Carabi, etc.
11 se cassa la jambe Et le bras se démi ,
Carabi, etc.
Les dam’s de l’hôpital Sont arrivés au brui,
Carabi, etc.
L’une apporte un emplâtre,
L’autre <le la charpi ,
Carabi , etc.
On lui banda 1a jambe,
Et le bras lui remi,
Carabi, etc.
Pour remercier ces dames,
GuiU'ri les embrasai ,
Carabi, etc.
5“ La plus aimable à mon gré (bit;,
Je vais vous la présenter (bit).
Nous lui frons passer barrière.
Ramèn’ tes moutons; bergère.
Ramèn’, ramèn’, ramèn’ donc Tes moutons à la maison {bis).
I La jeune fille qui dirige la ronde chante seule | les deux premiers vers; puis, arrêtant la ronde,
: elle quitte la main do sa voisine de droite et so 1 plaçant vis-à-vis d’elle, elle l’engage à passer sous l'arc qu’elle forme avec sa voisine de gau- ! che en élevant le bras. La jeune fille passe suas * cet arc suivie de toutes les autres qui reviennent ' former le rond en chantant le refrain : Ramèn ’ tes moutons, etc.
6° La tour, prends gardf. Deux jeunes filles qui se tiennent les mains représentent la tour, l ue , troisième est assise, c’est lo duc de Bourbon; tou- I tes les autres l’entourent ; ce sont le fils du duc ! et ses officiers. Deux de celles-ci s’adressent à la i tour :
La tour, prends garde (bu),
De te laisser abattre.
LA TOUR
Nous n’avons garde (bis)
De nous laisser abattre.
LES OFFICIERS
J’irai me plaindre (bis)
Au duc de Bourbon.
LES OFFICIERS
Mon duc, mon prince {bis),
Je viens à vos genoux.
LE DUC
Mon capitaine, mon colonel {bis),
Que me demandez-vous ?
LES OFFICIEas.
Un de vos gardes (bis),
Pour abattre la tour.
LE DUC
Allez, mon garde (bis),
Pour abattre la tour.
LES OFFICIERS ET LE GARDE
La tour; prends garde (bis)
De te laisser abattre, etc.
On reprend ainsi le premier couplet et l’on continue en demandant deux, trois , quatre gardes, etc., jusqu'à ce qu’il ne itsfe plus dans la ronde que le duc et sou fils. On dit alors :
LES OFFICIERS
Votre cher fils (bis),
Pour abattre la tour.
LE DUC
Allez mon fils (bts),
Pour abattre la tour.
LES OfclClEBS ET LE FILS.
La tour, prends garde, etc.
LES OFFICIERS
Votre présence (bis),
Pour abattre la tour.
LE DUC
Je vais moi-même (bis),
Pour abattre la tour.
7* Mettez-vous à genoux (bis),
Mettez- vous y encore un coup ! Afin que l’on vous aime
Ah ! j’aimerai , j’aimerai, j’aimerai.
Ah ! j’aimerai qui m’aime.
Mam’selle, entrez chez nous {bis),
Mam’seile, entrez encore un coup, Afin que, etc.
Une ami’ choisissez -vous (bis),
Choisissez -la encore un coup, Afin que, etc.
Mettez- vous à genoux (bis),
! Mettez-vous y eucore un coup, Afin que, etc. Faites-nous les yeux doux (bis),
Faites-nous les encore un coup, Afin que, etc.
Et puis embrassez-nous (bis),
1 Embrassez-nous encore un coup, Afin que, etc.
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Revenez parmi nous (bis),
Revenez-y encore un coup, Afin que, etc.
Chaque jeune fille se place tour à tour au milieu du cercle et fait ce qu’on lui commande.
8“ Nous n’irons plus au bois,
Les lauriers sont coupés.
La belle que voilà Viendra les ramasser.
Entrez dans la danse.
Voyez comme on danse.
Sautez,
Dansez.
Embrassez celT que vous aimez.
Au vers entre : dans la danse , une jeune fille se détache du cercle, et toutes les autres tournent autour d’elle en finissant le coupleL
9° Que t’as de belles filles 1 Giroflé, girofla;
Que t’as de belles filles,
L’amour m’y compt’ra.
Ell's sont bell's et gentilles, etc.
Donnez-moi z’en donc une, etc.
Pas seul’ment la queue d’une, etc.
J’irai au bois seulette, etc.
Quoi faire au bois seulette ? etc.
Cueillir la violette, etc.
Quoi fair* de la violette , etc.
Pour mettre à ma coll’rette, etc.
Si le roi t’y rencontre, etc.
J’iui Prai trois révérences, etc.
Si la reine t’y rencontre, etc.
J’lui frai six révérences, elc.
Si le diable t’y rencontre, etc.
Je lui ferai les cornes, etc.
Une des jeunes filles dit le premier couplet. Toutes les autres se tenant par la main s’avancent vers elle et se reculent en disant le second couplet. ki jeune fille reprend le 3* et ainsi de suite jusqu'à la fin. Au dernier couplet elle fait avec ses doigts les cornes, ce qui met en fuite ses compagnes.
10° Savez- vous planter des choux,
A la mode, à la mode,
Savez -vous planter des choux,
A la mode de chez nous?
On les plante avec le pied,
A la mode, à la mode,
On les plante avec le pied,
A la mode de chez nous.
Savez-vous, etc.
On les plante avec la main , etc.
On les plante avec le doigt, etc.
On peut nommer ainsi successivement le nez, l’oreille, la bouche, etc., en faisant en même temps l’action de planter avec la partie désignée.
Il* Sur le pont
D'Avignon,
L’on y danse . l’on y dan9«.
Sur le pont D'Avignon ,
Tout le monde y danse en rond.
Les beaux messieurs font oomra' ça (bis). Sur le pont, etc.
Les blanchisseuses font comm’ ça (Iris).
On interrompt la danse à chaque couplet pour imiter l’action de la person&s que l’on nomme. Puis on reprend le refrain et la ronde.
13* Qu’est-c’ qui passe ici si tard?
Compagnons de la marjolaine
Qu’est-c’ qui passe ici si tard,
Dessus le quai ?
C’est le chevalier du guet,
Compagnons de la marjolaine.
C’est le chevalier du guet,
Dessus le quai.
Que d'mande le chevalier ? etc.
Une fille à marier, etc.
N’y a pas de fille à marier , etc.
On m’a dit que vous en aviez, etc.
Ceux qui l’ont dit s* sont trompés , etc.
Je veux que vous m’en donniez, etc.
Sur les onze heur*s repassez, etc.
Les onze heur’s sont bien passées, etc.
Sur les minuit revenez, etc.
Les minuit sont bien sonnés, etc.
Mais nos filles sont couchées, etc.
En est-il un* d’éveillée , etc.
Qu’est-c’ que vous lui donnerez , etc.
De l’or, des bijoux assez, etc.
Eli' n’est pas intéressée , etc.
Mon cœur je lui donnerai , etc.
En ce cas-là, choisissez, etc.
11 y a dans cette ronde , d’un côté un groupe de jeunes filles, et de l’autre une de leurs compagnes qui est restée seule. Les jeunes filles s’avancent vers celle-ci en chantant le premier couplet; elle leur répond en chantant le second, et ainsi de suite jusqu'à la fin. Alors la jeune fille restée seulo choisit dans le groupe une de ses compagnes, s’enfuit avec elle, et toutes les deux sout poursuivies par les autres.
RONDOTE. Voy. Lierre terrestre.
RONGE BOIS ( Insectes nuisibles). Voy. Cossus.
ROOl) (Mesures). Voy. Angleterre.
ROQUETTE (Horticulture). Les jeunes feuilles de cette plante se mangent en salade; elles s’emploient en médecine ainsi que ses graines.
La roquette se sème fort clair au commencement du printemps, et l’on fait des semis successifs si l'on veut avoir des feuilles fraîches pendant tout l’été : on sarcle, on éclaircit au besotn et on arrose. C’est le moyen de diminuer la saveur âcre de cette plante. La roquette lleurit en mai ou en juin : ses fleurs ont J'ouetw de la flear d’oranger. Ses graines conservent pendant 3 ou 4 ans leur faculté germinative.
Roquette ou Perdrix de passage (Chasse). Voy. Perdrix.
ROSAGE ( Horticulture ). Voy. Rhododendron.
ROSBIF. Koy. Aloyau a la broche.
ROSE, fleur du Rosier. Voy. Rosier.
Eau de roses. Les roses simples sont celles qui doivent être préférées pour cet usage parce qu’elles ont plus de parfum que les autres. U faut les cueillir par un temps sec et laisser de côté celles qui seraient mouillées ou seulement humides. Quand on a récolté la quantité qu’on veut employer, on
ROSE
ROSÉ
les épluche soigneusement pour ne prendre que | 1rs (leurs ou les pétales qu'on met dans une cruche ou dans tout autre vase avec de l'eau pure dans la proportion de 1 litre d'eau pour 1 kilogr. de (leurs; on y ajoute trois ou quatre poignées de sel commun, plus ou moins, suivant la quantité plus ou moins grande du mélange. On presse et on foule les roses dans le vase qui doit être ensuite bien bouché et laissé en repos pendant trois ou quatre jours, si ce n’est que pendant ce temps on agite trois ou quatre fois le mélange au moyen d’un bâton bien propre. Ensuite on opère la distillation à feu nu , en ayant le soin de ne remplir l’alambic que jusqu’aux deux tiers et d’en garnir le fond avec de la paille neuve. En admettant qu’on ait mis dans l’alambic 4 kilogr. de fleurs et 4 litres d’eau, on arrête la distillation dès qu’on a recueilli 2 litres d eau de roses, pour que cette eau soit d’une qualité supérieure. Ce qui serait retiré en surplus pourrait être ajouté à une nouvelle quantité de (leurs dans une seconde distillation.
Fleurs de roses. Les doux espèces de rosiers
au’on cultive spécialement pour l’usage de la méecine, sont le rosier à (leurs pâles et le rosier à fleurs rouges , dit de Provins. On doit récolter les fleurs quand elles sont complètement épanouies, et procéder à cette opération le matin après que la rosée est dissipée. Il faut avoir le soin de désunir les pétales. On les fait sécher à l'ombre sur des linges, et on les enferme dans des boites en les comprimant assez fortement. — Les infusions préparées avec les pétales frais ou secs de la rose iUc ont quelques propriétés laxatives et peuvent tre employées pour purger doucement les jeunes enfants. On fait infuser jusqu’à refroidissement trois ou quatre pincées de pétales dans un litre d’eau bouillante, puis on passe et on sucre convenablement la boisson dont on donne deux ou trois petites tasses. — Les pétales de la rose de Provins ont au contraire des propriétés astringentes.
Liqueur ou Crème de roses. On dispose couche par couche dans un bocal des pétales de roses fraîches et du sucre en poudre, en mettant d’abord une couche de fleurs, puis une couche de sucre, et ainsi de suite. Les proportions à employer sont 1 kilogr. de sucre pour 500 gr. de pétales. On place le bocal dans un endroit frais, et, quand le sucre est entièrement fondu, on ajoute à ce mélange, pour les quantités indiquées ci-dessus, 2 litres d’eau-de-vie qui aura été d’abord colorée avec 2 gr. de cochenille. Il ne reste plus ensuite qu’à filtrer le mélange et à mettre la liqueur en bouteilles.
Rose de Chine. Voy. Camklua.
Rose d'Inde. Voy. Taget.
Rose du Japon. Yoy. Hortensia.
Rose de Noël ou d'hiver. Voy. Ellébore.
Rose trémiêre, Alcbeou Passe-rose {Horticulture). On multiplie la plupart des Ro^es trémières au moyen de semis, en les traitant comme plantes bisannuelles; quelques variétés d’élite, qui ne se reproduisent pas toujours exactement par le semis de leur graine, sont propagées au moyen de la greffe herbacée sur les espèces communes. Les semis se font aux mois de juillet et d’août. Si l’on sème en juillet, le plant est assez fort à la fin de l'automne pour être repiqué dans une plate-bande à bonne exposition où il passe l’hiver ; on le transplante au printemps à la place où les plantes doivent fleurir. Lorsqu’on sème seulement au mois d'août, le plant peut sans inconvénient passer l’hiver à U place où il est né; il faut seulement, en cas de froid rigoureux, lui donner une légère couverture de litière, qu’on retire à chaque dégel. Pour que les fleurs aient plus de vigueur on re-
tarde la floraison jusqu’à la seconde anLéc en tordant les tiges qui voudraient s'élever dès l«e première. — L’horticulture moderne a créé de Délies variétés de roses trémières; elles offrent à peu près les mêmes nuances que le dahlia ; comme chez cette dernière plante, le bleu pur manque chez les passe-roses. Les semis grossissent tous les ans le nombre des variétés recherchées des amateurs: leur culture n’est à sa place que dans les grands jardins.
ROSEAU {Agriculture , Horticulture). Le Roseau à balais ou R. commun se trouve aliondammeut dans tous les lieux humides, dans les étangs, sur le bord des rivières dont le cours est tranquille, etc. La multiplication en est si rapide, dans les lieux où il est acclimaté, qu’elle n'est arrêtée ue par le manque d’eau ou le trop d’élévation c celle-ci. Ün ne peut le détruire qu’en desséchant et en cultivant pendant 5 ou 6 ans les étangs qu’il a envahis. Les feuilles du roseau sont volontiers pâturées au printemps par les bêtes à cornes, mais dès qu'elles durcissent et que la tige monte, les bestiaux n'en veulent plus. On se sert du roseau, lorsqu'il est mûr, pour couvrir les granges, les hangars, les fenils, etc., et ces couvertures sont si solides qu’elles peuvent durer quelquefois 30 ou 40 ans sans être réparées. Cet emploi est mémo le seul, véritablement sérieux, auquel le roseau soit propre, ün le coupc pour cet usage au mois de septembre et on le laisse pendant 15 jours ou 3 semaines en javelles sur les berges des étangs ou des rivières. Il faut avoir soin de retourner au moins une fois ces javelles. Lorsque les roseaux sont bien secs on les lie en bottes et on les rentre à l’abri jusqu’au moment de leur emploi. 11 y a beaucoup «Je localités où leur valeur vénale est double de celle de la grande paille de seigle. On fabrique avec les panicules de ses fleurs coupées avant leur floraison de petits lialais qu'ou emploie dans les appartements pour la propreté des foyers. On en fait aussi avec le fl. (fumeux, très commun dans les bois. Les feuilles de ce dernier ne sont bonnes qu'à servir de litière aux bestiaux. — Le fl. des sables, qui croît sur le bord de la mer, peut par ses racines traçantes et solides fixer les sols mouvants et empêcher le sable des dunes d’être entraîné par le vent et les eaux. Dès la troisième année, il est assez fort pour braver l'eflorl des vagues et des vents d’orage. Sa culture doit donc être recommandée partout où les dunes envahissent le littoral de la mer.
Le Roseau des jardins , dit aussi fl. quenouille et Canne de Provence, croît spontanément dans le midi de l’Europe et dans nos départements méridionaux. On le cultive dans les jardins à la fois
fiour l’agrément et pour l’utilité. Ses tiges, qui s’éèvent à 4 ou 5 mètres, peuvent servir à former des
ftalissades, des échalas. des claies pour sécher es fruits : on en fabriqua d’excellentes cannes pour la pêche à la ligne {Voy. Canne). Sous le climat de Paris il ne produit pas de graines et ne se multiplie que par le moyen de ses bourgeons latéraux qu’on enlève au printemps et que l’on plante séparément. Pendant l’hiver il faut avoir soin de le couvrir de litière pour le mettre à l’abri des gelées. — La racine de ce roseau, connue sous le nom de racine de canne , a, dit-on, la propriété de faire passer le lait : on ne l’emploie guère aue pour faire passer celui des chattes à qui l’on a qté leurs petits. Voy. Chat.
ROSÉE {Météorologie). La rosée vivifie les plantes; elle leur prodigue une humidité nécessaire, et souvent plus efficace que celle même des pluies ; elle pénètre plus facilement dans le tissu cellulaire des végétaux, et l’on remarque que les plantes qui croissent dans les lieux secs et andes
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sont plu? pourrues que celles des marais de ces longs poils qui leur permettent d’absorber une plus grande quantité de rosée.
Malgré ses bienfaits, la rosée est souvent fatale; Jorsq telle est abondante et suivie d’un soleil chaud, elle tache les jeunes feuilles de certains arbres, et même celles des céréales. La place qu'occupait sur ces plantes la gouttelette de rosée jaunit d’abord , puis prend une teinte noire, et lorsque ces taches sont nombreuses, les fonctions vitales sont interrompues*, il y a coulure des fleurs, chute des fruits; quelquefois la plante elle-même languit et meurt, l’our éviter cet inconvénient, les jardiniers ont soin de secouer, au moment où le soleil va les frapper, les arbres chargés de rosée ; et toutes les fois que cela est possible, les cultivateurs devraient promener sur leurs champs de blé une longue corde tenue par deux hommes ou par des chevaux attachés h chaque extrémité, de manière à courber les tiges et à secouer la rosée dont elles sont chargées.
Comme pronostic, une rosée abondante, par un temps découvert et calme, doit faire espérer la continuation du beau temps. Au contraire, la pluie est prochaine, si par un temps découvert et calme, il n’y a pas de rosée. Yoy. Pronostics.
ROSÉOLE (Médecine). Voy. Rougeole.
ROSIER ( Horticulture ). Le rosier est celui de tous les arbustes d’ornement qui, par la culture, a produit le plus grand nombre de variétés ; il y a des collections qui en comptent plus de 1200 parfaitement distinctes. Cette multitude de rosiers contient des groupes qui se prêtent à toute sorte de destinations. Pour les massifs d’arbustes et l'entrée des bosquets dans les jardins paysagers, le Rosier d cent feuilles , le H. blanc d’York, r Églantier des Pyrénées, à Heurs jaunes et à fleurs couleur de feu, sont tout à fait à leur place; on peut les associer avec les plus belles espèces de R. de Damas, nommés vulgairement JProoàif, en y joignant les R. Port! and remontants, dits aussi R. perpétuels et R. des quatre saisons. Les jardins ou portions de jardins consacrés exclusivement aux rosiers greffés sur des églantiers , à haute tige, sont formés par le groupe des R. de l’ile Bourbon , et les hybrides remontants obtenus par le croisement de ces rosiers, avec les R. de la Chine et les R. du Bengale. Les R. jaunes de Perse , quelques R. thé, parmi les moins délicats et les R. Noisette, qui produisent en automne des bouquets de fleurs blanches x dépourvues de parfum , ont aussi leur place assignée dans les collections de rosiers greffés, & haute tige. — Dans le midi de la France, le R. du Bengale, aussi rustique sous ce climat que l’églantier commun sous le climat de Paris, sert h former des haies trèssolides, qui fleurissent à peu près toute l’année sans interruption. On forme sous le climat de Paris d’élégants massifs en corbeilles, avec des R. du Bengale au centre et des R. de la Chine sur les bords. Ce» derniers, en raison de leurs petites dimensions, peuvent prendre place dans les plus petits parterres, et même dans le jardin sur la fenêtre. Ils sont en quelque sorte annuels par leurs tiges et vivaces par leurs racines. Après avoir donné pendant toute la belle saison de petites roses d'un rouge nacarat, d’une odeur faible mais agréable, comme ils ne résisteraient pas au froid, on rabat toutes les branches sur le collet de la racine , qu’on couvre de mousse ou de feuilles sèches à l’entrée de l’hiver; leur végétation reprend son cours au printemps — S’il s'agit de garnir un -berceau ou un treillage masquant un mur exposé au midi, le R . Boursault, le R. Bougainville ,1c R. Bancks et quelques autres, à tiges sarmenteuses, s’y prùteut parfaitement.
Les rosiers de pleine terre demandent un sol fertile, plutôt fort que léger; dans les jardins dont la terre est trop légère, lorsqu’on plante des rosiers greffés ou non , il est bon de bien mélanger avec la terre retirée des trous, quelques poignées de terre argileuse jaune. S’il arrive que des rosiers d’ailleurs bien portants donnent beaucoup de rameaux et ne fleurissent pas, il faut, à l’arrière-saison, les tailler très-court et les transplanter, ne fût -ce que pour les remettre tout à côté de la place qu’ils viennent d’occuper; on peut compter que l’année suivante ils fleuriront abondamment. Le rosier supporte les froids les plus rigoureux : quelques espèces seulement, telles que le R. musqué, le R. multiflore , et quelques variétés de R. Noisette et de R. du Bengale , souffrent de la gelée lorsque lo thermomètre descend à 10° au-dessous de zéro. Quant aux soins de culture, ils sont très-simples et so bornent à quelques binaces pendant 1 été, pour enlever les mauvaises herbes et les surgeons ou gourmands; enfin au retranchement des branches mortes et épuisées. Ce retranchement s’opère au printemps üans les premiers jours de mars. On commence par supprimer les branches mortes ou malades, et celles qui peuvent nuire au développement de l'arbuste ou à la direction que l’on désire donner à ses rameaux. On raccourcit ensuite ces rameaux il un ou deux yeux pour avoir de plus grosses fleurs. Certaines espèces demandent à être taillées plus long; d’autres, à être taillées plus court; quelques-unes veulent seulement être nettoyées : c’est l’expérience seule qui peut apprendre ce qu'il convient mieux de faire.
Les rosiers se multiplient par semences, par rejetons, par le déchirement des vieux pieds, par marcottes, par boutures, par racines et par greffes.
— C’est au moyen des semis que l’on peut espérer obtenir des variétés nouvelles : on sème les graines au commencement de l’hiver, dans une terre bien préparée et à l’exposition du levant. Le plant ne commence à se montrer qu’au bout de deux ans, et il faut attendre deux ans encore avant de pouvoir le repiquer. Ce n’est qu’au bout de six ou sept ans que le rosier venu de semence donne ses premières fleurs. — La multiplication par rejetons est plus prompte et c’est en même temps la plus facile : on lève, au commencement de l’hiver, les rejetons que chaque pied produit en grand nombre et dont on provoque, au besoin, la production en blessant ou coupant les vieux pieds, et, si les rejetons sont trop faibles, on les met quelque temps en pépinière pour qu’ils se fortifient.
— Le déchirement des vieux pieds peut être pratiqué pendant tout l’hiver : on sépare les tiges en Laissant à chacune d'elles une portion de racines, soit avec la main, soit avec un instrument tranchant. Il faut avoir soin de rabattre à O", 08 ou 0",10 de terre, les tiges qui sont trop vieilles. — Toutes les espèces de rosiers se prêtent à la multiplication par marcottes : pour cela, il suffit de coucher en terre les branches dont on veut former une nouvelle tige : on met une pierre large et assez lourde sur l’extrémité inférieure de la branche pour la maintenir couchée: quelquefois môme, si la plante se montre rebelle à ce mode de multiplication, on ligature la branche avec du fil de laiton : on ne sèvre la marcotte que quand elle est parfaitement enracinée. — Les boutures peuvent se faire au printemps à une exposition chaude et ombragée: : elles se font il toutes les époques de l’année sur couches et sous châssis. — Pour multiplier par les racines, on coupe des tronçons de racines de 0", 12 à 0", 15, et on les met dans des pots sur couche et sous châssis, en ayant soin de laisser hors de terre quelques mil-
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limètres du gros bout de chaque tronçon; les bourgeons ne tarderont pas à se montrer, et dès l'hiver suivant les plants seront bons à relever. — Si l’on emploie la greffe, on choisit pour sujets de jeunes pousses droites et sans branches du rosier des haies; on a soin de les arracher dans les bois et de les planter en pépinière un an d’avance : on procède alors à la greffe que l’on fait le plus souvent en écusson à œil poussant ou à œil dormant (Voy. Grekfb), sur une ou deux des pousses latérales supérieures de l’année. Certains horticulteurs préfèrent greffer sur la tige elle -môme lorsqu’elle n’a pas plus de trois ans. On greffe aussi sur l’églantier odorant, sur quelques variétés du R. Noisette, et. quand on veut obtenir de basses tiges et de petites tiges sur quelques espèces moins vigoureuses. Dès que les écussons ont allongé leur bourgeon de quelques millimètres, on coupe le chicot au-dessus le plus près possible des écussons. On greffe aussi en fente sur la tige, et. dans ce cas, il vaut mieux ne mettre qu’une seule greffe et ne fendre l’églantier qu’à moitié, du côté où l’on place la greffe, puis recouvrir la fente , le bout de l’églautier et celui de la greffe avec de la cire.
La plupart des rosiers de choix se multiplient par 1a greffe en écusson, à œil poussant et à œil aorm&nt. Les espèces rustiques, croissant en buisson , se multiplient principalement par la séparation de leurs drageons. Les rosiers du Bengale et de la Chine, ainsi que les rosiers thé. se multiplient facilement de boutures sous eloene ou sous châssis. Les rosiers do ces trois dernières séries viennent mieux dans un mélange de terre de bruyère, de terreau et de terre légère de jardin, par parties égales, que dans une terre trop forte; ce sont aussi, de tous les rosiers, ceux qui se prêtent le plus aisément à la culture forcée en serro chaude, parce qu’ils sont essentiellement remontants, c.-a-d. que dans leur pays natal ib végètent et fleurissent toute l’année, sans interruption. Les autres, que les jardiniers décorent à tort du nom de remontants, sont tout simplement bifères; encore Leur seconde floraison se réduitelle le plus souvent à quelques roses de peu de valeur. Les rosiers, quelle que soit leur espèce, veulent avant tout un air parfaitement pur et constamment renouvelé. Dans le voisinage des fabriques où l’air est sans cesse obscurci par la fumée du charbon de terre et diverses émanations malfaisantes, il ne faut pas espérer de cultiver avec succès aucune espèee de rosiers.
Les deux ennemis les plus redoutables des rosiers sont la potite chenille ou ver du rosier et le puceron. On se débarrasse de la première en lui faisant une chasse active ; comme elle se cache dans les feuilles eu les enroulant en forme de cornet, il suffit de presser entre les doigts toutes les feuilles qui sont ainsi enroulées pour l'écraser. Quant au puceron on s’en déi-arrasse facilement à l’aide de fumigations de tabas. La meilleure manière de procéder à cette opération consiste à tenir une cloche de verre (cloche k melons) suspendue au-dessus do la tête du rosier, afin que la fumée du tabac ne se dissipe qu'après avoir asphyxié les pucerons, sans nuire à la véétation du rosier. — - Les rosiers ont aussi à reouter les attaques du ver blanc qui dévore leurs racines: on les en préserve en plantant entre les lignes de rosiers des fraisiers que le ver blanc attaque de préférence k toute autre plante ; si l’on voit une touffe.de fraisiers se flétrir subitement, on peut être assuré ou il est rongé au collet par des vers blancs : on donne alors un coup de bêche et on les ramène ainsi à la surface; ce sont autant d'ennemis de moins pour les rosiers.
Dans l’impossibilité d’énumérer toutes les espèces de rosiers et leurs variétés innombrables, nous donnerons en résumé les principales divisions établies dans le Bon Jardinier :
1" Rosiers thé.
2“ Rosiers Bengale, subdivisés en :
H. Bengale prop. dits,
R. Bengale pompons ou de miss Laurence; 3* Rosiers Noisette, sulnli visés eu ;
R. Noisette à longues tiges,
R. Noisette à tiges courtes;
4° Rosiers Ile Bourbon ;
5“ Rosiers hybrides remontants , rappelant les uns les R. Ile Bourbon, les autres les R. Portland;
6'* Rosiers Portland, dits perpétuels ou des quotre saisons , subdivisés en :
R. des quaire saisons proprement dits (Rose du roi),
R. perpétuels monsseux,
R. pimprenelles remontants;
7* Rosier muscat remontant ;
8* Rosiers non remontants :
R. toujours verts,
R. Banks,
R. multiflores,
R. à fleur d'anémone,
R. à feuilles de ronce,
R. Ayrshire;
9* Rosiers non remontants , d’origines diverses : R. sulfureux,
R. capucines,
R. Damas,
R. cent feuilles,
R. cent feuilles mousseux,
R. Provins,
R. hybrides non remontants:
10® Rosiers à petites feuilles :
R. microph viles,
R. bracléolés.
ROSINE (Monnaie). Voy. Toscane.
ROSOGLIO (Êcon. domestiq.). On fait macérer pendant quelques jours dans 3 litres de bonne eau-de-vie, 250 gr. de roses rouges, 150 gr. de fleurs d’oranger mondées, 15 gr. de cannelle concassée et 5 gr. de clous de girofle concassés. On distille oe mélange au bain-marie, pour ajouter au produit de la distillation un sirop de sucre préparé avec 3 kilogr. de sucre fondu dans 3 litres d’eau. Après avoir mêlé exactement la liqueur, on la filtre et on la met en bouteilles.
ROSSIGNOL (Oiseaux de volière). Les rossignob ne multiplient pas eu captivité; de plus, ib sont très-difficiles à élever, et assez souvent ib meurent, non par maladie, mais par cela seul qu'ils ont perdu leur liberté. Pour les personnes qui possèdent un parc ou seulement un jardin suffisamment ombragé, il est bien plus agréable, au lieu de tenir captifs ces oiseaux, de jouir de leur chant dans les bosquets où ils nichent volontiers sans s’effrayer du voisinage de l’homme. Rien n’est plus facile que de les attirer en leur offrant une hospitalité désintéressée. On place dans la partie la plus touffue et la plus tranquille du bosquet une pierre creuse où les rossignob trouvent toujours de l’eau pour se désaltérer et un petit pot dans lequel on met chaque jour quelques vers de farine, leur aliment de prédilection. Cependant, comme tout le monde ne possède pas un parc, et qu’on peut néanmoins désirer faire l’éducation des rossignols, voici les moyens qu’on emploie pour les prendre et les élever.
Les rossignob se prennent facilemeift en automne k la pipée et à toutes sortes de gluaux (Voy. ces mots), mais, dans cette saison, ils ont déjà niché et ib ont de la peine à supporter la
ROSS
privation de la liberté; la plupart dépérissent et meurent après quelques semaines de captivité et dans tous les cas ils cessent de chanter. Au contraire, quand on les prend tout jeunes, avant qu’ils se soient appariés, on peut très-bien parvenir à les priver.
C’est donc au commencement du printemps, aux mois de mars ou d’avril . p. ex. , que l’on peut se livrer à cette chasse. On va le soir dans le lieu où l’on a entendu chanter le rossignol et quand on a trouvé un emplacement favorable pour y tendre un trébuchet ( Votj . ce mot), on remue la terre et on y sème des vers de farine; en môme temps on en suspend plusieurs autres à l’extrémité de petites ramilles hautes de 0*,25 à Û"\30 et qu’on plante tout autour. Si, en revenant le lendemain matin, on trouve les vers mangés, on peut tendre le trébuchet ; on se cache ensuite et on cherche à attirer le rossignol en imitant le eri de la femelle. Il est quelquefois nécessaire de recommencer plusieurs matinées de suite avant de réussir à attirer l’oiseau. Lorsqu’on y est parvenu et que le rossignol s’est pris au piège, il faut encore attendre quelque temps et voir si l’on entend chanter le mâle; si on l’entend, c’est que l’on ne tient que la femelle. Dans ce cas, il faut rendre la liberté à celle-ci et retendre le trébuchet jusqu'à ce qu’on ait pris le mêle. On peut, pour augmenter les chances de succès, tendre plusieurs trébucJiets à la fois.
Aussitôt que le rossignol est pris, on le mot dans une cage et on lui donne de temps en temps, à deux heures d'intervalle, p. ex., quelques mor ceaux de cœur de bœuf cru et hache menu. Four le forcer à l’avaler, on lui ouvre doucement le bec et on y introduit ces morceaux l’un après l’autre à l’aide d’une brochette et après les avoir trempés dans l’eau : on lui fait ensuite boire quelques gorgées d’eau. Il faut avoir soin do placer la cage dans un endroit parfaitement tranquille et même un peu sombre; on couvre en même temps la cage d’une toile verte et mieux d’un drap vert. Dos que l’oiseau manifeste l’intention de manger, ou lui donne à boire et on met dans sa mangeoire quelques vers de farine que l’on remplaça d’aliord à mesure qu’il les mange; on ne tarde point à y substituer une pétée composée de cœur ue bœul\ de mie de pain et de chènevis hachés et broyés ensemble; pendant quelques jours on met encore sur cette pâtée quelques vers de farine pour engager l'oiseau à la manger, mais eu ayant soin d’en diminuer insensiblement le nombre, jusqu'à ce que l’on finisse par lui donner la pâtée toute seule : on peut dans la suite lui donner de temps eu temps un ver de farine avec les doigts pour l’apprivoiser. 11 faut avoir la précaution de mettre la cage du rossignol à l’abri du froid, auquel cet oiseau est très-sensible.
Certaines personnes préfèront prendre le rossignol lorsqu’il est encore au nid. Dans ce cas, il faut aller dès la pointe du jour ou vers la tombée de la nuit dans l’endroit où l’on a entendu chanter un rossignol : on so cache avec soin et on observe attentivement les mouvements de l’oiseau. Quand les cris des petits ont fait découvrir l’endroit où le nid était caché, on attend que les parents se soient envolés pour s’en approcher et l'on ne s’en empare que si lus petits sont déjà couverts de plumes, l'ne lois maître du nid, on le place dans un endroit tranquille et à l’abri du froid ; on peut donner la becquée aux petits avec la pâtée indiquée ci-dessus : on y ajoute quelquefois du persil et du pain de pavots. 11 faut leur donner à manger d'heure en heure depuis le lever jusqu’au coucher du soleil; on les fait aussi boire trois ou quatre fois par jour, au moyen d’une petite éponge que l’on
trempe dans l’caii — Aussitôt que les petits peuvent se tenir sur leurs pattes, on les met dans une cage sur de la mousse; au bout d’une vingtaine de jours, ils commencent à manger seuls : il faut alors les séparer. On les met chacun séparément dans une cage et on les nourrit toujours avec la même pâtée en leur donnant de temps à autre des vers de farine, comme il a été déjà dit.
L’éducation des jeunes rossignols exigeant des soins minutieux et qui bien souvent ne suppléent pas entièrement ceux que leur auraient donnés le père et la mère, on fera bien de chercher à s’emparer de ceux-ci en tendant quelques trébuchets autour du nid. Si l’on y réussit, on les enferme avec le nid dans une petite chambre ou dans une volière peu éclairée, sur le plancher de laquelle on dispose de la mousse, des hrauchages verts et môme quelques arbustes en caisse. On leur donne de l'eau, de la pâtée, des vers de farine et des œufs de fourmis dont ils sont très-friands. Presque toujours les rossignols oublient leur captivité pour élever leurs petits et on évite ainsi toutes les peines que coûto leur éducation. L’instinct de la paternité est tellement prononcé chez le rossignol, que, si l’on place une couvée de jeunes rossignols auprès d’un vieux mâle, captif depuis longtemps, il l’adopte sur-le-champ, la nourrit et la soigne comme si elle était à lui.
Si les jeunes rossignols qu’on prend au printemps s'élèvent plus facilement que les autres, ceux qu’on prend en automne chantent et s’apprivoisent beaucoup plus tôt. On peut, si l’on veut , faire apprendre aux rossignols toute espèce d'airs, soit en sifllant des airs auprès de sa cage, soit en les lui jouant sur le flageolet; mais tous ces airs que le rossignol retient et répété trèsbien ne valent pas son chant naturel. Le mieux donc, si l’on veut hâter l'éducation d’un jeune rossignol, c’est de le placer à portée d’entendre un autre rossignol dont la voix soit déjà parfaitement formée.
Rossignol de muraille ou Rougf.-ooeue (Chasse). Cet oiseau, naturellement sauvage, arrive dans nos contrées au mois d’avril et les quitte avec l’automne. Il établit sa demeure soit au haut des édifices et principalement de ceux qui ne sont pas habités, soit dans les bois et les forêts. 11 place son nid dans les trous de murs ou de vieux arbres et se perche sur les arbres les plus élevés; il chante surtout au lever et au coucher du soleil. Il se nourrit d’insectes, de baies et de fruits tendres. — Le rossignol ae muraille est susceptible d’être élevé lorsqu’on le prend au nid, quoiqu’il soit encore plus délicat que le rossignol ordinaire: mais lorsqu’on le prend plus lard, on réussit très-rarement à le conserver, et s’il ne meurt pas, il est toujours triste et silencieux. — On prend cet oiseau aux mêmes pièges que la fauvette. Yoy. ce mot
ROTATION des récoltes (Agriculture). On entend par là une succession de récoltes dans un ordre déterminé et calculé de manière à obtenir de la terre des produits plus abondants sans la fatiguer ni l’épuiser. Des assolements bien réglés établissent dans une exploitation rurale une rotation de récoltes qui ramène les différentes cultures chacune à son tour et dans l'ordre le plus convenable pour leur prospérité. De cette manière, la culture parcourt comme un cercle régulier gui ramène les récoltes au bout d’un certain nombre d’années. Yoy Assolements et Récoltes.
ROTIES (Cuisine). Ce sont do grandes tranches de mie de pain, ni trop minces ni trop épaisses, auxquelles on donne la forme d’un carré long, en arrondissant toutefois les angles : on les couvre de beurre fin et on les lait griller sur le gril,
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pour les mettre toutes chaudes dans la lèchefrite sous le rôti, où elles s'imbibent du jus qui découle : on les arrose en outre de jus de citron. On les emploie principalement pour le gibier, et surtout pour la bécasse et le faisan.
Rôties pour le thé. On les prépare simplement en coupant dans un pain à quatre faces tel qu’on le trouve chez la plupart des boulangers des tranches de moyenne grandeur auxquelles on donne une bonne forme en arrondissant les angles. On fait griller légèrement ces tranches de pain sur un feu doux et on y étend une couche d’excellent beurre frais.
ROTIN on Rotang. Voy. Jonc et Canne.
ROTIS (Cuisine). Les viandes noires, telles que le boeuf et le mouton, demandent à être vivement saisies; il leur faut un feu clair, principalement établi aux deux bouts de la broche, et on doit conduire le feu de manière à diminuer graduellement la chaleur. Les signes auxquels on reconnaît que la cuisson est arrivée au point convenable sont, d’abord une certaine résistance que la viande oppose au doigt qui la touche, ensuite une petite fumée nui s'en échappe, enfin quelques gouttelettes de sang qu’elle commence à laisser tomber. Les viandes blanches, telles que le veau, l'agneau, la dinde exigent dès le commencement de la cuisson un feu doux qui doit être aussi conduit modérément. On reconnaît qu’elles sont arrivées à leur point de cuisson, lorsqu'elles deviennent tendres sous le doigt et qu elles laissent échapper une petite fumée.
En admettant qu’on se serve d’une broche et qu'on ait un feu bien soutenu pendant la cuisson, voici le temps qu’exigent les divers rôtis :
Pièce de bœuf de 2 kilogr. et
demi 1 heure et demie.
Pièce de bœuf de 5 kilogr.. . 2 heures et demie. Pièce de veau de 2 kilogr... 1 heure.
Pièce de mouton (gigot ou
épaule) de 2 kilogr 1 heure.
Pièce de mouton (gigot ou
épaule) de 3 kilogr 1 heure et demie.
Pièce d'agneau (gros quartier) 1 heure.
Pièce d’agneau (petit quartier) 3 quarts d’heure.
Pièce de porc frais de 2 ki-
logram 2 heures.
Chapon ou poularde 1 heure.
Poulet 3 quarts d’heure.
Dinde I heure et demie.
Pigeon 1 demi-heure.
Canard 3 quarts d’heure.
Caneton , . i demi-heure.
Oie grasse 1 heure et quart.
Faisan . 3 quarts d’heure.
Perdreau 1 demi-heure.
Bécasse 1 demi -heure.
Alouettes bardées 20 minutes.
Chevreuil (gros quartier).. . 2 heures.
Lièvre 1 heure et demie.
Levraut 1 demi-heure.
Lapereau 1 demi-heure.
A\ec l'appareil appelé cuisinière et placé devant le feu, il faut un peu moins de temps; avec le même appareil et une coquille qui renferme le feu. un peu moins de temps encore. Si l’on adopte la broche et le feu dans une coquille convenablement disposée à cet effet (et c’est peutêtre là le meilleur système), il faut un peu moins de temps qu'avec la broche et le feu dans le foyer de la cheminée. For. Toubnebp.oche.
Les rôtis les mieux servis dans les dîners sont, en première ligne, les diverses espèces de gibier, le faisan pique ou bardé, soit seul, soit accom-
pagné de rouges gorges, les perdreaux piqués ou bardés, les bécasses, les pluviers, les canards sauvages, les canetons de ferme, le quartier de chevreuil; puis le chapon ou la pouhrue, le dindonneau au cresson ; pour la viande de boucherie, le gigot de présalé, le quartier d’agneau, le rosbif d’aloyau; dans les poissons, les soles frites, les éperlans frits. Voy. Menus.
ROTTOLO (Poids). Voy. Algérie, Deux-Siciles, Turquie, etc.
ROtTBB ou Rolubie (Monnaies) , monnaie d’argent. Voy. Turquie.
ROUBLE (Monnaie*) , monnaie d’argent et monnaie de compte. Voy. Russie.
ROUENNKRIES. Voy. Toiles peintes.
ROUGE Voy. Couleurs.
Rouge (Arboriculture). C’est le nom d’une maladie qui attaque exclusivement le pécher, et particulièrement certaines variétés, entre autres le royal et l'admirable jaune (Voy. Pécher). Les arbres qui sont atteints de cette maladie offrent des rameaux qui se colorent d’abonl en rouge vif, et bientôt en rouge foncé. « Dès que cet accident se manifeste, dit M. du Rreuil, la végétation s’arrête tout à coup, et les arbres meurent presque instantanément, surtout lorsque la maladie apparaît au moment où ils sont chargés de fruits. Quelquefois cependant ils languissent pendant une année ou deux , mais alors les fruits ne sont pas mangeables. On §e connaît aucun remède à cette maladie, dont on ignore également la cause : aussi convient-il de remplacer immédiatement les arbres attaqués sans chercher à vouloir les guérir. » On pense cependant que cette maladie provient des mêmes cau;*es que la gomme, et qu'on peut la prévenir par les mêmes précautions. Les pêchers qui en sont atteints se trouvent tres-bien ae quelques bassinages donnés à leurs feuilles soir et matin au moyen d’une pompe d’arrosage pendant les sécheresses prolongées.
Rouge, maladie des vers à soie. Voy. Vers a soie.
Rouge a pour (Connais*. pratiq.). On s’en sert pour polir les métaux, et surtout l'acier, les lierres dures, les glaces, etc On le trouve dans e commerce sous les noms de rouge indien, muge de Prusse, rouge anglais, colcothar , etc. Il est d’autant plus estimé, que sa finesse est plus grande sans qu’il ait néanmoins perdu sa dureté.
Rouge de toilette. Voy. Fard.
ROUGE GORGE (Chasse). Cet oiseau habite les bois et les lieux frais et arrosés; il vit ordinairement seul; le mâle n’en souffre pas d’autres dans le voisinage. L’hiver il se rapproche des lieux habités. Au printemps, on les trouve en assez grand nombre, parce que c’est l’époque où ceux qui voyagent reviennent dans nos contrées. Le rougegorge se nourrit d’insectes, de fruits, de baies sauvages, etc. 11 est peu méfiant, et se prend à la pipée, au trébuchet et aux gluaux. Il supporte assez bien la captivité; on l’élève et on le nourrit comme le rossignol. Voy. ce mot.
Rouge-gorge (Cuisine). La meilleure manière d’employer les rouges-gorges, c'est de les rôtir: on ne lès vide pas, on les barde de lard frais et mince, et on les met en broche sur des hAtelets assez petits pour ne pas les déchirer. Dix minutes suffisent pour les faire cuire. Les rouges-gorges rôtis accompagnent très-bien, comme garniture, un plus gros gibier, p. ex. un faisan. On peut encore les servir, comme les mauviettes, soit en caisse, soit -on salmis, soit en friture. Vou. Mauviettes.
ROUGEOLE (Médecine). Cette maladie n’est point dangereuse, quand elle est simple, et qu’elle ne présente aucune complication de toux violente et de fièvre catarrhale. L’enfant atteint de la rou-
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ceolc simple doit être tenu à la* diète, avec une légère infusion de bourrache pour boisson. Il ne doit régner dans sa chambre qu’une température douce, sans excès de chaleur; on ne doit le couvrir que modérément. S’il y a constipation, il ne faut pas recourir aux lavements, qui peuvent, en dépit de toutes les précautions, donner lieu à des refroidissements de nature à faire rentrer l’éruption ; une ou deux cuillerées de sirop de rhubartie suffisent pour procurer quelques selles : en peu de jours, la rougeole se termine d’elle- même sans accident fâcheux et sans autre médication. S’il y a fièvre et toux violente, accompagnées de mal de gorge; si, sous l’influence d un refroidissement ou de toute autre cause, la rougeole tend A rentrer, h maladie peut devenir dangereuse, et les secours de la médecine doivent être invoqués sans perte de temps. Du reste, il est toujours prudent d’appeler le médecin, même lorsque la rougeole est bénigne, et cette prudence devient d’une nécessité absolue, s’il y a complication. — La Roséole ou Rougeole boutonneuse n'est qu’un diminutif ou une variété de la rougeole. On la traite de la même manière.
La convalescence de la rougeole exige plus de soins que ia maladie elle-même à cause des complications qui peuvent se manifester du côté des voies digestives et principalement de l’appareil pulmonaire. S’il survient alors une diarrhée modérée, il faut la respecter; dans le cas contraire, la provoquer. Si l’état du tube digestif ne le permet pas, on a recours aux vésicatoires.
Quoique le plus ordinairement, la rougeole, comme les autres fièvres éruptives, n’attaque qu’une fois le même individu, il est cependant quelques exemples de récidive. La rougeole est contagieuse. Quand elle vient à se montrer dans une famille, si l’on ne se hâte pas d’éloigner les enfants soins, presque toujours ils sont frappés successivement; et l’isolement môme ne réussit pas, dans tous les cris, à les préserver. Aussi préfère-t -on généralement , quand celte maladie se présente avec un caractère bénin, laisser les enfants exposés à la contagion. Tous les enfants devant tôt ou tard être atteints de cette maladie, ils se trouvent, s’ils la contractent ainsi, avoir rayé leur dette dans les meilleures conditions possibles. — Comme la rougeole est toujours plus grave quand elle frappe un adulte, on a cherché les moyens do préserver les personnes qui soignent les enfants atteints de cette maladie ou qui vivent dans le même air. On prétend que l'emploi de la belladone est un préservatif excellent sous ce rapport. Foy. Scarlatine.
Rougeole (Art vëtérin.). La rougeole, assez fréquente chez lo porc pendant l’élevage comme lorsqu’il est en voie d’engraissement, n’est pas, pour cet animal, une affection dangereuse; elle se manifeste sous forme de plaques rouges au groin, derrière les oreilles et à la partie interne des cuisses. Dès qu’on s’aperçoit (le cette éruption , il faut isoler les porcs malades . les tenir chaudement sur de la litière propre et leur donner fréquemment à boire de l’eau tiède blanchie par quelques poignées de farine de seiglo ou u’orge. Quand même il surviendrait de la toux et des vomissements, il n’y aurait pas lieu de s’en alarmer: en quelques jours, les plaques rouges se détachent et tombent sous forme de squammes ou petites pellicules écailleuses; l’animal reprend son appétit et rentre en parfaite santé, sans le secours d’aucune autre médication.
Rouoeolb ou Mélampyre des prés. Voy. Mêlam-
PTRF.
ROUGE-QUEUE. Voq. ROSSIGNOL DE MURAILLE.
ROUGET (Cuisine). Il ne faut pas confondre le vé-
ritable rouget avec le Grondin, qu’on appelle vulgairement Rouget et qui ne ressemble au premier que par la couleur. Le vrai rouget, le Rouget de la Méditerranée ou Mulle , qui est sans contredit un de nos meilleurs poissons, est bien supérieur au rouget de 1 Océan, pour la saveur et la délicatesse de sa chair; il est beaucoup plus petit, la tète est plus arrondie, la couleur rouge plus éclatante et l’écaille plus fine. Ce poisson ne sc vide pas, ce qui l’a fait surnommer la bécasse de mer.
Rouget d la maître d’hôtel. On retire d’abord le foie qu’on met en réserve pour la sauce; puis on écaille lo poisson légèrement et avec soin, et on l’essuie sur un linge. Après l’avoir imbibé d’huile d’olives, on lo fait cuire sur le gril, ou bien on le pose sur une feuille de papier huilée des deux côtés, et on le place sur le gril également frotté «l’huile pour le griller sur un feu doux et soutenu. Dès qu’il est cuit A point, on le dresse sur une sauce à la maître d’hôtel avec laquelle on aura mélangé le foie écrasé.
Le rouget est encore excellent préparé de la manière suivante : après qu’il a été nettoyé et bien épongé, on le met dans une assiette, avec sel, poivre, huile d’olives, jus de citron, échalotes et persil finement hachés, et on le laisse mariner pendant une heure dans cet assaisonnement. Ensuite on le fait griller et on lo sert dans sa marinade. On peut encore faire cuire le rouget au court-bouillon et le servir avec une sauce blanche aux câpres.
Rougets (Insectes nuisibles). Ce s petits parasites, pour ainsi dire microscopiques, sont trèsmultipfiés dans la campagne vers la fin de l’ét Lorsqu’on se promène sur les gazons, dans les prés nouvellement fauchés, ils montent le long ues jambes , s’insinuent dans les pores de la peau et y causent de très-vives démangeaisons. On s’en débarrasse soit par des lotions d’eau fortement vinaigrée, soit en sc frotiaul avec de l’huile d’amandes douces.
On donne encore le nom de Rougets à de petites araignée rouges ou acarides , appartenant au genre tepte, qui se multiplient assez souvent dans les serres au point d’y devenir aussi incommodes que le sont les pucerons dans le parterre et le potager. On les détruit au moyen de fumigations de tabac, souvent répétées et en arrosant, avec une forte infusion de tabac, les plantes qui en sont infectées. Comme la femelle du rouget dépose toujours ses œufs dans le corps de l’araignée A longues pattes, que tout le monde connaît sous son nom vulgaire de faucheux, on est sûr de faire disparaître les rougets en nettoyant soigneusement la serre et en détruisant tous les faucheux qui peuvent s’y trouver
ROUGEURS (Chasse). Les rougeurs sont les traces de sang que l’animal blessé laisse en fuyant ; lorsqu’on rencontre de ccs traces, on ne dit pas qu’on trouve du sang, on dit qu’on revoit par les rougeurs.
Rougeurs (de la jyeau). Voy. Eoutons et Peau.
ROUGE Végétal. Voy. Fard.
ROUILLE (Connaissances pratiques). Pour préserver de la rouille le fer exposé A l'humidité, A l’acticn de l’air et de la pluie, il suffit de le couvrir de deux couches successivement appliquées d’un enduit préparé avec 80 parties «le tabac on poudre et *20 parties de litharge, nfflangée et incorporée dans une suffisante quantité d'huile de lin, de manière A former une masse épaisse qu’on rend fluide au moyen d’essence de térébenthine.
Taches de rouille. Pour enlever les taches Uo rouille, soit sur les étoffes blanches, soit sur les étoffes teintes, on peut employer dans le premier
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cas I’aciile oxalique, avec lequel on frofte 1'étofle après l’avoir préalablement mouillée, et dans le second cas, l’acide chlorhydrique mélangé d’eau. Mais comme les acides, pour peu que la dose soit trop forte, attaquent plus ou moins les couleurs et même le tissu des étoffes, il vaut mieux faire usage de la crème de tartre, qui agit avec autant d’efficacité et avec beaucoup moins de danger. On applique sur la tache la crème de tartre réduite en poudre trè.vfine, et on l’humecte ensuite pour lui donner plus d’action. On la laisse agir pendant 8 ou 10 minutes, puis on frotte doucement entre les mains la partie tachée pour faire disparaître le sel, et on la lave dans l’eau pure.
Voici encore un autre procédé dû à M. Darcet. On mélange de l’acide sulfuriaue avec une miantité d’eau suffisante pour qu’il ne puisse altérer aucunement le linge; on mouille, à l’aide d’un pinceau trempé dans ce mélange, toutes les parties tachées, et, avant que celles-ci soient sèches, on les imbibe avec une solution do prussiate de potasse. Les taches de rouille disparaissent pour faire place à une couleur bleue que la lessive efface ensuite complètement, et le linge reprend son premier éclat.
Rouille ( Agriculture ). C’est une maladie des céréales qui attaque particulièrement lo froment; elle se manifeste par la production sur les feuilles de la plante d’une multitude de champignons microscopiques d’une couleur rougefltre. Tous les moyens proposés pour guérir cette maladie sont nuis ou impraticables. On peut seulement la prévenir par le chaulage, le drainage, et surtout en donnant à la terre une fumure assez abondante pour que le blé pousse avec vigueur. On peut aussi arrêter les progrès de la rouille en fauchant les feuilles qui en sont atteintes; mais cette fauchaison n'est possiblo qu’à l’époque où le tuyau des céréales n’est pas encore formé. Si la rouillo s’empare du froment à la suite d’un printemps très-numide, dans une terre drainée et bien fumée, dès que le beau temps revient, la plante ne tarde pas a prendre le dessus et la rouille disparaît d’elle-méme: elle ne persiste et ne détruit la récolte que dans les terres froides, humides, mai égouttées, mal fumées, où les blés sont toujours maigres et chétifs, même quand ils no sont pas atteints de la rouille. — On a remarqué que la rouille se multiplie par semences et par communication, comme il arrive pour les urédinèes auxquelles on doit attribuer la nielle et la carie , autres maladies des céréales qu’il ne faut pas confondre avec la rouillo.
Les bestiaux ne mangent qu’avoc répugnance les pailles atteintes de la rouille, et cette nourriture peut môme leur causer de graves maladies.
ROULSSAGE (Jiconomû? rurale). Il so pratique de deux manières différentes : par l’exposition à l’air et à l’action de la rosée, et par un séjour plus ou moins prolongé dans l’eau stagnante ou peu courante.
1* Rouissage sur le pré ou Jlorage. Les tiges chanvre ou de lin sont étendues en couches très-minces sur un pré fauché de près: on les retourne de temps à autre; des perches posées transversalement empêchent le vent de disperser les tiges. L’opération dure un mois environ dans les prés humides et quelquefois davantage, surtout si elle est contrariée par l’excès de la chaleur ou celui dos pluies. Le résultat en est toujours moins satisfaisant que celui du rouissage dans l’eau. Rarement le rouissage à l’air est partout égal : la filasse noircit quelquefois et devient alors très-difficile à blanchir; elle contracte souvent des taches ineffaçables. D’autre part, il aisse l’herbe imprégnée pour longtemps d'une
mauvaise odeur;- les bestiaux n’en veulent plus, et s’ils en mangent, ils peuvent être atteints de maladies mortelles.
2° Rouissage dans Veau. Le rouissage dans les routoirs (c'est le nom qu’on donne aux étangs, aux marcs ou aux ruisseaux destinés au rouissage) est de beaucoup préférable. L’odeur infecte qu’exhalent le chanvre et le lin pendant le rouissage étant aussi insalubre que désagréable, les eaux où il est permis d’établir des routoirs sont désignées par l’autorité locale. Il est généralement interdit d’établir des routoirs dans le voisinage des habitations.
On pratique le rouissage du chanvre à trois époques différentes ; en juillet, eu septembre et eu octobre. Cette dernière époque est la plus mauvaise ; passé le 15 octobre, l’opération ne peut plus donner de bons résultats; elle dure 4 ou 5 jours en juillet, 5 ou 6 en septembre, et de 10 à 1» en octobre. Les eaux dures ou crues , impropres à la cuisson des légumes et à la dissolution du savon, ne valent rien pour le rouissage; les eaux plus ou moins chargées d’ammoDiaquo, comme le jus de fumier en fermentation, ou do substances salines comme les eaux de la mer, lui sont, au contraire, très-favorables. Les tiges du chanvre, reliées en petites bottes, sont ordinairement beaucoup trop longues pour qu il soit possible de les placer debout dans l’eau pendant le rouissage ; on les couche horizontalement au fond de l’eau , en les maintenant par des pierres ou par des bâtons fixés à -les piquets. — Au sortir (le l’eau, les bottes de chanvre sont soigneusement lavées; on choisit le matin pour cette opération, afin que les exhalaisons du routoir soient moins malfaisantes pour les ouvriers employés à ce travail. Elles sont ensuite posées debout les unes contre les autres, comme des armes eu faisceau, afin qu’elles s’égouttent. Le lendemain, on fait glisser vers le haut le lien de chaque botte et l’on écarte en rond le bas des tiges, de manière que chaquo botte puisse se tenir debout isolément; en deux jours la dessiccation est terminée; on peut dès lors teillcr le chanvre pour en détacher Pecorcc et en isoler la filasse (Foy. Tlillace). — Il est avantageux d’établir plusieurs routoirs recevant successivement les eaux l’un de l’autre, car on a remaïqué que les eaux qui ont déjà servi au rouissage du chanvre rendent lu fei moutation plus active quand elles y sont une seconde fois employées. Si l’on rouit dans une eau courante, il faut rassembler le chanvre en masses plus fortes, plus serrées et plus compactes.
Le rouissage du lin se pratique à peu près de la môme manière que celui du chanvre. Les bottes de lin sont attachées l’une à l’autre et maintenues debout au moyen de piquets plantés au foud de l’eau. Les eaux courantes, presque dormantes, sont les meilleures pour le rouissage du lin; leur bonne qualité a beaucoup d’influence ■sur celle de la niasse. Les meilleures époques pour le rouissage du lin sont les mois de mai, d’août et d’octobre; l’opération dure 9 ou 10 jours en mai, 7 jours en août et 12 jours en octobre, on attend rarement celte dernière époue. La proportion des tiges pesées au moment e la récolte et du poids de la filasse est à peu près la même pour le chanvre et pour le lin; la moyenne est d’un quart quand les tiges ont été bien rouies, et d'un cinquième seulement quand l’opération a été mal conduite.
Le manque d’eau et la sécheresse du climat forcent dans certains lieux à opérer le rouissage dans la terre. On creuse à cet eiTet une fosse à 1a portée d’un puits; on y arrange le chanvre comme daus un routoir, puis on le recouvre de
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0",30 à 0“.50 de terre. On donne une bonne mouillure au tout, et l’on attend que le rouissage s’accomplisse. Il faut, pour le rouissage dans la terre, un espace do temps double de celui qu’exige le rouissage dans l’eau : les résultats de ce rouissage sont en général satisfaisants et le plus souvent préférables à ceux du rouissage dans l’eau. Il convient de prendre les plus grandes précautions au moment où l’on enlève lo chanvre de ces sortes de routmrs, car il s’en dégage alors du gaz acide carbonique qui peut donner la mort aux ouvriers.
On a proposé à diverses époques des procédés chimiques pour le rouissage. L’infusion à la température de 90°, maintenue pendant 2 heures dans une légère eau de savon préparée avec le savon mou de potasse, constitue un rouissage très-expéditif; mais, après avoir joui d’une faveur passagère, après avoir même été fortement appuyé par l’autorité, ce procédé, comme tous les autres rouissages par des agents chimiques, a été totalement abandonné. En Irlande, on a essayé avec quelque succès de préparer la filasse de lin par des procédés mécaniques qui suppriment le rouissage. Voy. Lin et Chanvre.
ROULAGE ( Agriculture ). Dans les terres argileuses, le roulage brise les mottes et ameublit le terrain (Voy. Émottage et Ameublissement) ; dans les terres sablonneuses et légères, au contraire, il rapproche les parties du sol et le rond plus compacte.
Dans les terres argileuses, le roulage doit être pratiqué par un temps suffisamment sec. Si la terre s’attache au rouleau, ou si lo rouleau ne fait qu’aplatir les mottes de terre trop humides, l’opération est plus nuisible qu'utile. Un labour suivi d’un hersage, puis d'un roulage et d’un rehersage, ameublit souvent beaucoup mieux ces sortes de terres que deux ou trois labours suivis de hersages sans l’emploi du rouleau. Il faut donc, autant que possible, faire alterner les lalmurs, les roulages et les hersages; dans tous les cas, le rouleau doit toujours être suivi immédiatement de la herse. Le roulage après les semailles n’aurait d’autre effet, dans les terres fortes, que de former une croûte dure, sous laquelle la graine périrait étouffée.
Au contraire, dans les terres légères, sablonneuses ou calcaires, le roulage doit être surtout pratiqué après les semailles, notamment pour les graines fines qui no demandent pas à être enterrées profondément. Le roulage, en pressant la graine contre le sol, en facilite la germination ; en même temps, il retient l'humidité dans le sol et empêche ainsi «pie les germes naissants ne soient détruits par la chaleur du soleil, au milieu d’un sol desséché et poudreux. Voy. Rouleau.
ROULAGE (Commerce). Quoique l'extension du réseau des chemins de fer diminue tous les jours l’importance du roulage, on emploie encore quelquefois ce mode de transport, parce qu’il est moins coûteux.
On distingue le roulage ordinaire t 1 le roulage accéléré. Le roulage ordinaire est exercé par des voituriers libres, qui se servent principalement des chevaux de l’agriculture, lorsque les travaux des campagnes ne les réclament pas. L’équipage le plus généralement employé est une charrette dont les roues ont 0“,17 de largeur de jante, et qui pèse 60ü0 kilogr. , chargement et véhicule | compris: sa vitesse est de 30 A 40 kilom. par jour; on lui paye, par poids de 1000 kilogr. et par kilomètre , de 20 à 25 c.
Le roulage accéléré se sert généralement d’un attelage à 4 chevaux, suivi d’une voiture à I cheval, avec un seul conducteur pour les deux ; il re- 1
lave en route et fait 75 kilom. par jour; on lui paye 30 ou 40 c. par poids de 1000 kilogr. et par kilomètre.
Le commerce sc sert également quelquefois des voitures publiques ou de fourgons accélérés, qui voyagent à raison de 8 kilom. à 1 heure, et qui prennent 1 fr. par 1000 kilogr. et par kilomètre.
Le prix du transport d’un tonneau de marchandises à 4 kilomètres de distance, se compose des éléments suivants : 1* par le roulage ordinaire. Nourriture et entretien des chevaux... 0 fr. 60c.
Chevaux de conduite * 0 06
Rouliers 0 10
Entretien de la voiture 0 00
Chargement, déchargement, camio-
nage, commission du roulier 0 03
Total 0 90
2* Par le roulage accéléré , le même prix se forme comme il suit :
Chevaux et conducteurs 1 fr. 00 c.
Entretien de la voiture 0 95
Chargement, déchargement, camionage, frais de local, bénéfice du
commissionnaire de roulage 0 30
Total 2 15
On comprend que ces prix varient suivant les routes. Voici, d’ailleurs, les prix moyens du roulage de Paris par 100 kilogr.
SI
Rouen
Troves
Toulouse.
Valence
Valenciennes-..
Roulage ( Législation ). Il est soumis à des mesures de police : les unes concernent particulièrement les voitures de messageries; kw autres s’appliquent à toute espèce de voitures. C’est de les dernières dispositions que nous nous occuperons surtout ici : . .
1e 11 n’y a aucune condition do pouls ou ne largeur de jantes imposée aux voitures suspendues ou non suspendues, serxnnt au transport des personnes ou des marchandises, et qui circulent sur les routes impériales, départementales et chemins de grande communication.
Les essieux des voitures, quelles mielles soient, ne peuvent Avoir plus de 2", 50 de lon-
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ueur, ni dépasser à leurs extrémités le moyeu e plus de 0“,06. La saillie des moyeux, y compris celle de l’essieu, ne doit pas excéder de plus de 0“,12 le plan passant par le bord extérieur des bandes; il est accordé une tolérance de 0"*,12 sur cette saillie, pour les roues qui ont déjà fait un certain service. La contravention à ces régies est punie d’une amende de 5 à 3U fr.
Il est défendu d’employer des clous à tête de diamant. Tout clou de bande doit être rivé à plat, et ne peut, lorsqu'il est posé à neuf, former une saillie de plus de O-, 005.
11 ne peut être attelé : 1* aux voitures servant au transport des marchandises, plus de 5 chevaux, si elles sont à 2 roues; plus de 8, si elles sont à 4 roues, sans qu'il puisse y avoir plus de 5 chevaux de fde; 2" aux voitures servant au transport des personnes, plus de 3 chevaux, si elles sont à 2 roues; plus do fi, si elles sont à 4 rcues. Lorsqu’il y a lieu de transporter des blocs de pierre, des locomotives ou d’autres objets d’un poids considérable, l’emploi d’un attelage exceptionnel peut être autorisé, sur l’avis des ingénieurs ou (les agents voyeis. par les préfets des départements traversés. Les prescriptions relatives au nombre de chevaux qui peuvent être attelés ne s’appliquent pas sur les parties de routes ou de chemins vicinaux de grande communication, affectées de rampes d’une déclivité et d’une longueur exceptionnelles. Les limites de ces
Farties de routes ou de chemins, sur lesquelles emploi de chevaux de renfort est autorisé . sont déterminées par un arrêté du préfet, sur la proposition de l’ingénieur en chef ou de l’agent voyer en chef du département, et indiquées sur place par des poteaux portant cette incription : chevaux de renfort. Pour les voitures marchant avec relais réguliers et servant au transport des personnes ou des marchandises, la faculté d’atteler des chevaux de renfort s’étend à toute la longueur des relais dans lesquels sont placés les poteaux. L’emploi des chevaux de renfort peut être autorisé temporairement sur les parties de routes ou de chemins de grande communication, lorsque, par suite de travaux de réparation, ou d’autres circonstances accidentelles, cette mesure est nécessaire; dans ce cas, le préfet fait placer des poteaux provisoires. En temps de neige, de verglas, les prescriptions relatives à la limitation du nombre de chevaux demeurent suspendues. Hors les cas d'exception ci-dessus énonces, ies contraventions à la fixation du maximum du nombre de chevaux sont passibles de l’amende do 5 à 30 fr.
Le ministre des travaux publics détermine les départements dans lesquels il pourra être établi, sur les routes impériales et départementales, des barrières pour restreindre la circulation pendant les temps de dégel* ce sont les préfets qui décident à l’égard des chemins de grande communication. Des arrêtés du sous-préfet ordonnent la fermeture et l’ouverture des barrières. Dès que la fermeture a été ordonnée, aucune voiture ne peut plus sortir de la commune où elle se trouve; toutefois, celles qui étaient déjà en marche peuvent continuer leur route jusqu’au gtte le plus voisin, où elles sont tenues de rester jusqu’à l’ouverture des barrières; pour n'étre point inquiétés dans leur trajet, ics propiiétaires ou conducteurs de ces voitures doivent prendre un laisser- passer du maire. Le jour de l’ouverture des barrières et le lendemain, les voitures ne peuvent partir du lieu où elles ont été retenues que deux à la fois et à un quart d'heure d’intervalle ; le maire ou son délégué préside au départ, qui a lieu dans l’ordre suivant lequel 1er. voitures se sont fait inscrire à leur arrivée dans la commune. Le service des
barrières est fait par des agents désignés à cei effet, ou par des agents voyers. Toute voiture prise en contravention aux dispositions sur les barrières de dégel est arrêtée, et les chevaux sont mis en fourrière dans l’auberge la plus rapprochée, indépendamment de l'amende de 5 à 30 fr. et de l’obligation de réparer le dommage causé à la route ou à ses dépendances. Peuvent circuler pendant la fermeture des barrières de dégel : les voitures de voyage suspendues, étrangères à toute entreprise de messageries; les voilures non chargées; les voitures chargées dont l’attelage n'excède pas le nombre de chevaux qui aura été fixé par le préfet, à raison du climat, du mode de construction et de l’état des chaussées, de la nature du sol et des autres circonstances locales.
Pendant la traversée des ponts suspendus, les chevaux doiveut être mis au pas; les voituriers ou rouliers doivent tenir les guides ou cordeaux, les conducteurs et postillons restent sur leur siège ou leur cheval; défense est faite de dételer aucun des chevaux pour le passage du pont; toute voiture attelée de plus üe cinq chevaux no doit pas s’engager sur le tabl er d’une travée . quand il y a déjà sur cette travée une voiture d’un attelage supérieur à ce nombre de chevaux. Pour les ponts suspendus qui n’offriraieut pas toutes les garanties nécessaires pour le passage des voitures lourdement chargées, les ministres de l’intérieur et des travaux publics peuvent prendre toutes autres dispositions . et, dans les circonstances urgentes, les préfets et les maires peuvent prendre les mesures que leur parait commander la sûreté publique: en tous cas, afin que l'on soit dûment averti de ce qui est ordonné, les mesures prescrites pour la protection des ponts suspendus sont placardées à l’entrée et à la sortie de cos ponts. Les contrevenants sont punis de l'amende de 5 à 30 francs.
Toute personne conduisant une voiture doit se ranger à sa droite, à l’approche de toute autre voiture, qu’elle voit venir ou dont elle entend l’approche par le bruit qu’elle fait ou l’avertissement qui lui est donné par la voix, par le fouet, par un sifflet ou une trompette, et laisser libre au moins la moitié de la chaussée.
Il est interdit de laisser stationner sans nécessité sur la voie publique aucune voituro attelée ou non attelée. Daus l’intérieur des communes, ce fait est une contravention de police municipale. Sur les routes , il devient une contravention spéciale à la police du roulage, punie d'une amende de G à 10 fr. et d’un emprisonnement d’un à trois jours; en cas de récidive, l’amende peut être de 15 fr. et l’emprisonnement de cinq jours.
En général, il n’est pas nécessaire, sous peine d’amende, que les voitures particulières servant uniquement au transport des personnes soient éclairées pendant la nuit; mais cet éclairage devient obligatoire dans les départements où des arrêtés spéciaux du préfet l’ont ordonné.
2" Des règles particulières Agissent les voitures, circulant sur les routes, qui ne servent pas au transport des personnes , mais seulement à celui des denrées ou marchandises. D’abord, la largeur du chargement de ces voitures ne peut excéder 2“,50; toutefois on peut obtenir ues permis de circulation pour les objets d’un gratul volume qui ne seraient pas susceptibles d’être chargés dans ces conditions. Sont affranchies de toute réglementation de largeur de chargement les voitures d’agriculture lorsqu'elles sont employées au transport des récoltes de la ferme aux champs, et des champs à la ferme ou au marché, mais non lorsque les voitures d’agriculture sont employées à d'autres usages. La largeur des colliers des che-
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vaux ou autres hôtes de trait ne peut dépasser O", 90 mesurés entre les points les plus saillants des pattes des attelles. Les contrevenants aux dispositions qui précédent sont passibles de l’amende ae ô à 30 Ir.
Lorsque plusieurs de ces voitures marchent à la suite les unes des autres, elles doivent être distribuées en convois de quatre voitures au plus si elles sont à 4 roues et attelées d’un seul cheval ; de trois voitures au plus si elles sont à deux roues et attelées d’un seul cheval : et de deux voitures au plus si l’une d’elles est attelée de plus d’un cheval. Les préfets peuvent restreindre, lorsque la dimension (les objets transportés donne au convoi une longueur nuisible à la liberté ou à la sûreté de la circulation, le nombre de voitures dont la réunion en convoi est permise; dans ce cas, leurs arrêtés sont affichés sur les parties de routes auxquelles ils s’appliquent. L’intervalle d’un convoi à l’autre ne peut jamais être moindre de 50 mût.
Tout voiturier ou conducteur doit se tenir constamment à portée de scs chevaux ou bêtes de trait et en position de les guider. Il est interdit de faire conduire par un seul conducteur plus de quatre voitures à un cheval si elles sont à quatre roues, et plus de trois voitures à un cheval si elles sont à deux roues. Chaque voiture attelée de plus d’un cheval doit avoir un conducteur. Toutefois, une voiture dont le cheval est attaché derrière une voilure attelée de quatre chevaux au plus n’a pas besoin d’un conducteur particulier.
La formation des convois et le nombre des conducteurs peuvent être soumis à des arrêtés municipaux pour la traversée des villes, bourgs ou villages. Ces arrêtés doivent être publiés et affichés afin que les conducteurs ne soient pas exposés à des peines pour contravention.
• Les contraventions aux dispositions concernant le nombre des voitures qui peuvent être réunies en un même convoi, l'intervalle qui doit rester libre d’un convoi à un autre, et le nombre de conducteurs exigé pour la conduite de chaque convoi, sont punies d’une amende de 6 à 10 fr. et d’un emprisonnement de l à 3 jours ; en cas de récidive, l’amende peut être portée à 15 fr. et l'emprisonnement à 5 jours.
Aucune voiture marchant isolément ou en tête d’un convoi ne peut circuler pendant la nuit sans être pourvue d’un falot ou d une lanterne allumée. Il y a exception pour les voitures d’agriculture; mais les préfets et les maires peuvent prendre des arrêtés qui rendent l’éclairage obligatoire pour cette espèce de voitures. L’amende pour cette contravention est de 6 à 10 fr.
Tout propriétaire de voitures ne servant pas au transport des personnes est tenu de faire placer en avant des roues et au côté gauche do sa voiture, une plaque métallique portant, en caractères apparents et lisibles ayant au moins 5 millimètres de hauteur, ses nom, prénoms et profession, le nom de la commune, du canton et du département de son domicile. Sont exceptées de cette disposition les voitures particule tes qui non -seulement ne servent pas au transport des personnes, mais aussi sont étrangères à tout service public de messageries, les voitures employées à la culture des terres, au transport des récoltes, à l’exploitation des fermes, qui se rendent de la ferme aux champs ou des champs à la ferme, ou qui servent au transport des objets récoltés du lieu où ils ont été recueillis jusqu’à celui où, pour les conserver ou les manipuler, ie cultivateur les dépose ou les rassemble. Le défaut de la plaque j dans les cas où elle est exigée par la loi entraîne > contre le propriétaire de la voiture une amende I de G à 15 fr. et coulxe le couductcur une amende 1
de 1 à 5 fr. ; tout propriétaire ou conducteur de voiture qui a fait usage d’une plaque portant un norn ou domicile faux ou supposé, est puni d’une amende de 50 à 200 fr. et d'un emprisonnement de 6 jours à 6 mois: la même peine est applicable à celui qui, conduisant une voiture dépourvue de plaque, a déclaré un nom ou domicile autre que le sien, ou que celui du propriétaire pour le compte duquel la voiture est conduite.
3* Outre les peines applicables aux différentes contraventions dont il vient d’être question, la loi établit des dispositions pénales que tout propriétaire ou conducteur de voiture a intérêt de connaître. Lorsque, par la faute, la négligence ou l’imprudence du conducteur, une voiture a causé un dommage quelconque à une route ou ses dépendances, le conducteur est condamné à une amende de 3 à 50 fr. , et, de plus, aux frais de la réparation. — Est puni d’une amende de 16 à 100 fr. , indépendamment do celle qu’il pourrait avoir encouruo pour toute autre cause, tout voiturier ou conducteur qui , sommé de s’arrêter par l’un des fonctionnaires ou agents chargés de constater les contraventions, refuserait d’obtempérer à cette sommation, et de se soumettre aux vérifications prescrites. S’il y a outrages ou violences envers les fonctionnaires ou agents chargés do conslater les délits et contraventions relatifs à la police du roulage, les peines sont celles des art. 222 et suivants du Code pénal.
Lorsqu’une même contravention ou un mêm • délit concernant la construction des moyeux et essieux, la forme des bandes des roues, le maximum du nombre des chevaux, les barrières de dégel, le passage des ponts suspendus, la largeur du chargement, la saillie des colliers des chevaux, les modes d'enrayage, la plaque des voitures, a été constatée à plusieurs reprises, il n’est prononcé qu’une seule condamnation , pourvu qu’il ne se soit pas écoulé plus de 24 heures entre la première et la dernière constatation ; hors ce cas, lorsqu’il a été dressé plusieurs procès-verbaux de contravention, il est prononcé autant de condamnations qu’il y a eu de contraventions constatées.
Enfin, et ceci est d’une grande importance, tout propriétaire de voiture répond des amendes, des dommages et intérêts et des frais de réparations prononcés , en vertu de la loi sur la police du roulage, contre toute personne préposée par lui à la conduite de sa voiture. Si la voiture n’a pas été conduite par ordre ou pour le compte «lu propriétaire , la responsabilité est encourue par celui qui a préposé le conducteur.
4" Les contraventions et délits dont il s’agit ici sont constatés par des procès-verbaux qui peuvent être dressés par les agents de service des ponts et chaussées, par les gendarmes, les gardes champêtres, les employés des contributions indirectes. les agents des forêts ou des douanes, les employés des poids et mesures et des octrois ayant droit de verbaliser, les maires et adjoints, les commissaires de police assermentés, les ingénieurs des ponts et chaussées, les officiers et sousofficiers do gendarmerie, et toute personne commissionnée par l’autorité départementale pour la surveillance et l’entretien des voies de communication. Ces procès-verbaux ne faisant foi que jusu’à preuve contraire, on peut les combattre j»ar es écrits et des témoignages que les juges apprécient. On peut les attaquer comme nuis s’ils n’ont as été affirmés dans les trois jours devant le juge e paix ou le maire.
Ce sont les conseils de préfecture des départements où les procès-verbaux sont dressés qui ju-
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pont les contraventions relatives à la construction , au chargement des voitures, à l’enrayage, au dommage causé aux routes; les autres délits et contraventions sont portés devant les tribunaux correctionnels ou de police.
S’il s’agit d'un contrevenant non domicilié en France , aune voiture dépourvue de plaque et dont le propriétaire n'est pas connu, d’une fausse plaque ou d’une fausse déclaration, la voiture est provisoirement retenue, le procès verbal est immédiatement soumis au maire qui arbitre provisoirement le montant de l'amende, et s’il y a lieu, des frais de réparation, et ordonne la consignation, à moins au’on ne présente une caution solvable, à défaut de quoi la voiture est retenue, aux frais du propriétaire, jusqu’à ce qu’il ait été statué sur le procès-verbal. Il est procédé de môme à l’égard de tout conducteur ae voiture de roulage, inconnu dans le lieu où il est pris en contravention, s’il n’est pas régulièrement muni d’un passe-port, d’un livret ou d’une feuille de route , à moins qu’il ne résulte des lettres de voiture ou autres papiers qu’il aurait en sa possession , que la veiture appartient à celui dont le domicile serait indiqué sur la plaque.
S’il s’agit a’une contravention de la compétence du conseil de préfecture, copie du procès-verbal et de l’affirmation, quand elle est prescrite, est notifiée avec citation, par la voie administrative, au domicile du propriétaire tel qu’il est indiqué sur la plaque, ou tel qu’il a été déclaré par le contrevenant . et, quand il y a lieu, à celui dus conducteurs. 11 faut, sous peine de déchéance, que cette notification soit faite dans le mois de l’enregistrement du procès-verbal; le délai est étendu à deux mois lorsque le contrevenant n’est
f>as domicilié dans le département, et à un an orsque le domicile du contrevenant n’a pu être constaté au moment du procès-verbal. Si le domicle du conducteur est resté inconnu, toute notification qui lui est faite au domicile du propriétaire est valable. Le prévenu est tenu de produire, dans le délai de 30 fours, à partir de la date de la notification du proces-verbal, ses moyens de défense devant le conseil de préfecture, qui prononce après l’expiration du délai, lors même que les moyens de défense n’auraient pas été produits. Son arrêté est notifié au contrevenant 18 jours au moins avant toute exécution. Si la condamnation a été prononcée par défaut, la notification au domicile énoncé sur la plaque est valable ; l’opposition doit être formée dans les 40 jours à compter de la date do la notification.
Le recours au conseil d’Etat contre l’arrêté du conseil de préfecture peut avoir lieu par un simple mémoire déposé au secrétariat général de la préfecture ou à la sous-préfecture, et sans l’intervention d'un avocat au conseil d’Etat; il doit être donné au déposant un récépissé de son mémoire. Le pourvoi doit être formé dans les trois mois à partir de la date do la notification de l’arrêté du conseil de préfecture.
L’instance, à raison des contraventions de la compétence des conseils de préfecture, est périmée pour 6 mois à compter du dernier acte des poursuites, et l’action publique est éteinte à moins ae fausses indications sur la plaque ou de fausses déclarations en cas d’a lise nce de plaque. Les amendes se prescrivent par une année, à compter de la date de l’arrêté du conseil de préfecture, ou à compter de la décision du conseil d’Etat , si le pourvoi a eu lieu : en cas de fausses indications sur la laque . ou do fausses déclarations de nom ou de omicile . la prescription n’est acquise qu’après cinq années.
Les délits et contraventions de police du rou-
lage qui sont jugés par les tribunaux correctionnels ou de simple police demeurent soumis aux règles ordinaires de la compétence et de l’instruction qui concernent toutes les affaires portées devant ces juridictions (Loi du 30 mai 1815; Décr. du
10 août 1852 et du 24 février 1858).
ROULEAU ( AgricyHure ). C’est un des instruments les plus utiles dans une exploitation rurale. On le passe sur les prés au printemps après avoir abattu les taupinières, et hersé pour arracher la mousse. On le passe aussi sur les terres erulilavées, afin de comprimer modérément la terre autour des jeunes racines déchaussées par les alternatives de gelées et de dégels pendant l’hiver
11 faut, pour cette opération, choisir un moment où la terre est plutôt sèche qu’bumkle , lorsque soufflent les vents du nord-ouest qui produisent ce que les fermiers nomment hùle de mars. On
asse encore le rouleau sur les terres labourées et ersées, dont la surface doit être rendue aussi unie que possible, et propre à recevoir des semailles en ligne au semoir [Voy. Semoib). Plus le rouleau a de longueur relativement à son diamètre, moins il produit d’effet; les meilleurs rouleaux sont ceux qui ont de 1 mèt à 1“,3Ü de longueur, sur un diamètre de 0",60.
Pour atteindre également avec le rouleau tous les points de la surface d'un champ cultivé en planches plus ou moins bombées, on emploie en Belgique un rouleau de pierre articulé, c.-à-d. formé ae trois pièces reliées par des attaches de fer à charnières, ce qui permet à l’instrument de fonctionner toujours également, quelle que soit la configuration du terrain. Dans les Etats romains, on comprime souvent le sol avec des rouleaux de marbre d'un poids considérable, auxquels on attelle jusqu’à 8 chevaux ou 4 paires de bœufs. Ce mode de compression a pour but d'écraser dans la couche arable les larves des insectes, et d’étouffer dans leurs galeries souterraines les petits rongeurs, souris, mulots, campagnols, lorsqu’ils se sont multipliés au point ae devenir un véritable fléau. Quand, après un labour profond donné à une terre forte un peu trop mouillée, le champ se trouve hérissé de grosses mottes qui se sont durcies en se desséchant, on brise ces mottes avec des rouleaux hérissés de pointes de bois ou de fer, selon la nature du sol sur lequel on opère. En Angleterre et en Écosse, la même opération s’exécute au moyen du rouleau squelette , tout en fer, formé de cercles parallèles, à circonférence anguleuse et tranchante. En Norvège, un autre genre de rouleau, dont les Cercles parallèles sont dentés en scie, et qui est appelé herse norvégienne, produit le môme effet avec encore plus d’énergie. L’usage du rouleau squelette ne convient qu’aux terres fortes, sujettes à se durcir par des sécheresses subites après les laboura de printemps. Foi/ Roulage.
Rouleau a dépiquer. Il date d’une époque aussi reculée que le dépiquage lui-même. Sa forme est variée à l’infini, mais il consiste toujours avec plus ou moins de modifications en un cône tronué se rapprochant plus ou moins du cylindre, ont l’une des extrémités a un diamètre d un tiers moins grand que l’autre, afin qu’il se maintienne, sans effort des attelages, dans sa marche circulaire. Ce rouleau est muni de cannelures qui le rendent très-efficace pour séparer le grain «le la paille. Il est tiré, selon sa puissance, par un ou plusieurs chevaux; il brise peu la paille, qui reste propre à une infinité d’usages; et comme le rouleau à dépiquer se trouve en contact avec le grain par tous les points de sa surface, il agit plus rapidement et plus énergiquement que le dépiuuage qui s’opère par le sabot des animaux d’attelage, par des points isolés. Voy. Battaub, Dépiquage.
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ROUTIER. Yo y. VoiTURIEB.
ROULURE ( Arboriculture ). Yoy. Arbres (Maladies des).
ROUPIE (Monnaies), monnaie d’or et d’argent Yoy. Perse.
ROUSSELET ( Horticulture ). Yoy. Poirier.
ROUSSEUXE (Chasse). Voy. Alouettes.
ROUSSELOTTE (Chasse). Yoy. Hermine.
ROUSSEUR (TACHES DE). Voy. Taches.
ROUTES (Législation). Le sol des routes impériales et des route* départementales est imprescriptible de la part des riverains et do toutes autres personnes. Sur les droits et obligations des riverains de ces routes. Foy. Alignement, Arbres, Forêts, Fossés, Plantations, Voirie.
Lorsqu’une route a été déclassée, les propriétaires riverains sont mis en demeure par L’administration d’acquérir les parcelles attenant à leurs propriétés; faute par eux d’avoir fait connaître leur intention dans le délai (ixé, lu sol des routes est vendu selon les règles qui régissent les aliénations des domaines de l’État ( Lois du 3 mai 1841 , et du 24 mai 1842). Foy. aussi Chemins vicinaux.
Routes agricoles. Ces routes de nouvelle création, et destinées à favoriser les progrès de l’agriculture dans les localités où les moyens de communication sont encore insuffisants, sont des chemins ordinaires où l’on a établi des rails en bois ou en fer. Dans le Midi, l’obligation d’exécuter une certaine quantité de routes agricoles a été imposée, daus le cahier des charges, à plusieurs compagnies de chemins de fer.
Routes forestières ( Sylviculture ). Ces routes sont établies pour séparer les diilércnles coupes d’une forêt, de manière à ce qu’une coupe en croissance ne souffre pas de la vidange d’une coupe exploitée dans son voisinage, et aussi pour rendre aussi peu pénible que possible le débardage des produits. Elles doivent être toujours fermées par des barrières bien entretenues gui ne livrent accès qu’aux piétons, et sévèrement interdites aux bestiaux et aux \oitures. Lorsque quelques-unes de ces routes sont vicinales, les 8 mètres de largeur exigés par les règlements pour les chemins vicinaux ne suffisent pas, et pour peu qu’elles soient fréquentées , il est indispensable qu’elles soient pavées. L’établissement et le bon entretien des rossés destinés à l’écoulement des eaux sur un des côtés ou de chaque côté de ces routes sont d’une nécessité absolue. On fait ratattre les ornières, s’il y a lieu, dès l’automne qui précède l’enlèvement des produits : b terre se raffermit alors, et a le temps de s’engazonner au printemps suivant: de cette manière, lorsqu’au mois de juillet on introduit les voilures sur les roules, le travail est moins pénible pour les attelages, et les équipages en sont d’autant plus ménagés. Le lendemain de l’enlèvement de la cou{)C, le propriétaire devra réparer et fermer ses barrières de manière que même les bêtes de somme ne les franchissent pas; il réparera immédiatement pendant les sécheresses les dommages que les voitures des débardeurs auront causés aux chemins, et pour qu’ils ne soient pas dégradés par les eaux, il fera opérer tous les ans le curage des fossés, ce qui n’impose qu’une faible dépense.
Routes stratégiques (législation). Ces roules, créées surtout dans le but de favoriser les opérations militaires, n’ont pas été rangées au nombre des routes impériales, départementales ou communales. Néanmoins clics sont utilisées , aussi bien que les voies ordinaires, pour les usages généraux et sont soumises aux mêmes règlements que celles-ci pour tout ce qui concerne la voirie et la police du roulage.
Les frais d’entretien de ces routes sont suppor-
tés par l’État pour deux tiers et par les communes pour l’autre tiers (Lois du 27 juin 1833 et du 1" avril 1837).
ROUTOIR, bassin pour le rouissage du lin et du chanvre. Foy. Rouissage.
ROUVRE (Sylviculture). Voy. Chêne.
ROUX blanc (Cuisine). On met dans une moyenne casserole une certaine quautité de beurre frais, et, quand il est fondu, on y délaye une certaine quantité de belle farine de froment, dans la proportion, p. ex., de 200 gr. de farine pour 300 gr. de beurre. Lorsque le mélange est bien opéré, on place le roux sur les cendres chaudes, on le couvre et on le laisse mijoter sans interruption pendant une heure en ayant soin de le remuer de temps en temps avec une cuiller de bois, afin qu’il se cuise également mais sans prendre couleur. On le retire alors soit pour s’en servir tout de suite, soit pour le conserver en le déposant dans une petite terrine légèrement beurrée. On l’emploie pour lier le velouté et la plupart des sauces blanches, telles que l’allemande, la béchamel, etc. Foy. Velouté et Sauces
Roux blond. On le prépare de la môme manière que le roux blanc (Foy. ci-dessus); seulement il faut le faire cuire deux heures sur des cendres d’une chaleur douce, de manière qu’il se colore peu à peu d’un blond légèrement foncé. Il sert à lier les sauces blondes ou brunes. Foy. Espagnole et Sauces.
ROUX-VIEUX ou Rouvieox (Art vé/ér.). Cette maladie appelée Cutite chronique par les vétérinaires et connue aussi sous les noms vulgaires de Rogne et de Rippe , affecte surtout les vieux chions. C’est une inflammation pustuleuse de la peau qui provoque de vives démangeaisons et donne un aspect repoussant à l’animal. Il exhale une odeur fétide, son poil tombe, et laisse à découvert une peau visqueuse sur laquelle s’établit une suppuration qui se sèche alternats ement, et se détacho par petites écailles blanchâtres. On voit reparaître presque chaque année cette affection qui attaque de préférence les chiens irrégulièrement ou trop abondamment nourris, et qui restent longtemps sans exercice sur la même litière. Le traitement consiste à retrancher du régime du chien toute nourriture animale, à lui pratiquer une saignée si le mal est très-aigu, et à faire dus frictions avec une pommade composéo de chaux en poudre et d’axonge (graisse de porc), ou de sulfure de potasse pulvérisé associé par parties égales au savon vert. — On obtient encore de bons effets de lotions fréquentes avec la préparation suivante : 2 litres d’eau, 120 gr. de sulfure de potasse et 30 gr. d’acide sulfurique.
ROYAN (Bain* de mer). Cette petite ville du département de la Charente-Inférieure, bâtie sur la rive droite de la Gironde, tout près de son embouchure, est une des localités fréquentées par les baigneurs sur l’Océan. Foy. Rochelle (la).
ROYAT ou’ Saint-Maüt (Eaux minérales). Cet établissement thermal , situé dans la vallée de Tiretaine, tout près de Clermont (Puy-de-D'me), renferme plusieurs sources d’eaux minérales salines dont la principale est la sourco de R oyat, d’une température ue 35°. On emploie ces eaux en bains et en boisson. Elles sont conseillées contre la chlorose, l’anémie, et dans la plupart des cas de débilité. Les bains se prennent le matin à jeun, ou, dans la journée, trois heures après les repas. Prix d’un bain en baignoire, 75 c. ; en piscine, 50 c. ; douche simple, 50 c. ; de vapeur.
1 fr. ; salle d’aspiration, 75 c. (le linge se paye à part). Le prix dvun verre d’eau à la buvette est de 5 c. On paye un litre sur place, 16 c., et à emporter dans une bouteille cachetée, 40 c.
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RUCH
Les baigneurs ne résident pas d’ordinaire à Royat. Des voitures omnibus partent à chaque instant de Clermont pour rétablissement de Royat et font le trajet en un quart d’heure. On se rend «le Paris à Clermont par le chemin de fer d Orléans. Prix des places : 1" cl., 50 fr. 05 c.; 2* cl., 37 fr. 55 c.
RUBANS ( Econ . domest.) Ils constituent un des objets de modes les plus importants et sont employés pour bonnets et chapeaux, pour garnitures et ceintures de robes. Les qualités et la façon en sont très-variées : outre les rubans de fil et de coton dits rouleaux et les rubans de laine ou galons, il y a les rubans de taffetas ou de satin uni ou façonné, à effet d’armures, à dispositions; les rubins écossais, brochés, chinés , veloutés, pompadour, de moire et «le moire antique, enfin les rubans de fantaisie. Il y a aussi pour l’ornement des robes «les rubans tout ruebés à la mécanique.
Les prix moyens des rubans correspondent à un certain nombre de numéros, dont voici le tableau avec le prix par mètre :
... 2 fr. »
Chacun des numéros indiqués dans le tableau ci-dessus comprend différentes qualités de rubans de la môme espèce, et l’on comprend que le prix de ces rubans «toit varier suivant que la qualité en est plus ou moins belle. Ainsi, pour les bri»lcs de chapeaux . le prix des rubans peut varier «le 2 fr. à 4 fr. le mètre, et pour ceintures de robes, de 4 fr. !l 15 et même 2Ü fr. le mètre.
Rudam de bergère ( Horticulture ). Ko y. Phala-
R1DK.
RUBIS (Commerce). Le Rubis de l'Orient est classé , pour la valeur, immédiatement après le diamant, et quelquefois, à poids égal, il a plus de prix. Quand il est d’un rouge bien franc et nu’il ne contient aucune glace qui nuise à son éclat, il est fort estimé, quelle que soit sa nuance : toutefois on préfère généralement la teinte cramoisie ou sang de bœuf. Le R. spinelle est d’une teinte plus légère et d'une couleur moins franche que le rubis d’ürient ; le R. balais est d’un rouge «le rose ou d’un rouge de vinaigre : tous deux ont moins de valeur «pie le rubis oriental. Le R. du Brésil ou R. naturel n’est qu’une variété de la Topaze { Voy. ce mot). — C’est en rubis d’Orient qu’il convient de confectionner les pivots des montres : cette variété seule offre la dureté désirable pour ce genre de travail.
Il existe dans le commerce des rubis factices,
Îju'on désigne sous le nom de Rubacelles ou de lubaces. On les obtient en précipitant du cristal de mclie très-chaud dans une dissolution d’or.
RUCHES , Rucher (Apiculture). 1» Ce n’est guère que depuis un siècle que les éleveurs «i’abeillcs ont tenté d’introduire une grande variété de formes et de distribution dans les ruches, dans le double but de se procurer une plus grande quantité de miel et de cire, et de favoriser la formation «les essaims artificiels (Voy. Essaimage). Mais on a bien vite reconnu dans la pratique que les avantages des ruches compliquées sont plus apparents que réels: les ruches de ce genre, spécialement, la ruche des bois, la ruche des jardins , la ruche Nutt et un grand nombre d’autres ne sont plus guère en usage que chez quelques amateurs d’apiculture, à titre de curiosité. Avec ces appareils à tiroirs ou compartiments, séparés par des hauson peut enlever le miel et la cire à mesure
qu’ils sont formés et obtenir ainsi d’une seule ruche, sans compter l’essaimage, des produits considérables en une seule saison. Mais, c’est en imposant aux abeilles un travail forcé qui les épuise; à la fin de l'année, la ruche est ruinée; les essaims qu elle a donnés n’ont pas d’avenir: en dernière analyse, il y a plus de perte que «le profit. On ne peut donc recommander, dans la pratique , aucune «le ces ruches.
Dans le midi de la France où l’on exploite en grand le liège pour la fabrication des bouchons,
; la première écorce, désignée sous le nom de liège j mâle , est enlevée avant de prendre la seconde . écorce, la seule «jui ait une valeur industrielle; j cette opération préalable se nomme démasclage ; des chônes-liéges. Les plaques de liège mâle provenant du démasclage, en «se repliant sur ellesmêmes, forment «les cylindres dont on coupe des tronçons de Ü-.60 à O", 80 de long. Ces cylindres forment d’excellentes ruches : il suffit d’y pratiquer une porte fermant à coulisse, et «le fermer par une rondelle de liège une de ses extrémités. Mais la ruche qui est le plus généralement adoptée en France, et qui est la meilleure de toutes, c’est la ruche simple ou 4 «leux compartiments, de terre cuite, cylindrique, en forme «le dôme à sa partie supérieure, recouverte extérieurement d’une épaisse enveloppe de jonc ou de paille tordue qu’on appelle panier; en hiver, on ajoute pardessus cette enveloppe une chemise disposée de la même manière qu un toit de chaume. Dans la ruche à deux compartiments, qui du reste ne diffère en rien do la ruche simple pour la forme, une planchette percée de trous pour la circulation des abeilles, ou bien un grillage d’osier blanc à maille de 0" ,01 ou de 0*,02 d’ouverture , est placé entre les deux compartiments. L'éleveur nui fait usage de ruches à «leux compartiments doit se défier de la tentation de prendre plus que sa part du produit du travail des abeilles. Selon leur coutume invariable, que la ruche soit debout ou horizontale, les abeilles logent leur provision de miel à l’extrémité de leur domicile la plus éloignée de la porte, de sorte que tout animal qui tenterait de s’y introduire dans le but «le piller le magasin de miel, ne saurait y arriver qu’en traversant toute la ruche et en p issant sur le corps de toute la colonie prête à combattre pour la défense de ses vivres. Il en résulte que le sommet d’une ruche en cloche à deux compartiments contient tout l’approvisionnement en miel. En enlevant ce sommet séparé du reste de la ruche par un léger rétrécissement, l’éleveur court risque de dépouiller trop complètement l’essaim et de ne pas lui laisser la quantité de miel dont il a besoin pour l’hivernage.
2° Le choix de l’emplacement d’un rucher est d’une très-grande importance pour le succès de l’élève des abeilles. Exposées trop longtemps au soleil, comme elles le sont quand le rucher est en plein midi, les abeilles éprouvent dès les premières chaleurs une surexcitation qui les porte àdoni nor trop tôt des essaims faibles , «le peu de valeur, qui les épuiseut en pure perte. L’ombre, la tranquillité, l’exposition du sud-est ou du sud-ouest, à l’abri des vents violents qui régnent habituellement dans le pays, sont les principales conditions qui assurent la prospérité d’un rucher. 11 faut aussi que le rucher ne soit pas trop éloigné d’une eau courante, mais peu rapide, dont on aura suin de garnir les bords «le cresson et d’autres plantes aquatiques afin que les feuilles de ces plantes dépassant le niveau de l'eau, en rendent l’accès facile aux abeilles lorsqu’elles ont besoin de s’y désaltérer.
La coustrueliou la plus simple suffit pour un
RL'SS
rucher; une espace de hangar, un avant-toit lubrité, la libre circulation, le maintien du boa
adosse* contre un mur, une toiture en paille sou- ordre dans les rues et places; les citoyens doivent
tenue par quelques poteaux ; des branches de s’y conformer, sous peine d'une amentfe de 1 à 5 fr.
saules ou d’arbres flexinles entrelacées entre ces Les contraventions concernant les rues dans l’inpoteaux pour servir de cloison et sur lesquelles on térieur des communes sont de la compétence des
applique un mortier formé de terre glaise ou de tribunaux; mais quand les rues forment la conti-
terre commune liée avec un peu de chaux; des nuation des routes impériales ou départementales,
fenêtres latérales, munies d’un volet de manière les contraventions relatives au dommage qu’on
à faciliter la c.rculation de l’air pendant les gean- peut y avoir causé appartiennent à b grande voi-
des chaleurs et à garantir les ruches de l'action rie, et, comme telles restent dans les attributions
du froid; une porte par devant : voilà tout ce qui du conseil de préfecture, sauf pour ce qui con-
est nécessaire. On donne au rucher une grandeur cerne les règlements de police municipale qui
proportionnée au nombre de ruches qu'il doit con- s’appliquent à toutes les rues et voies publiques
tenir, en ayant soin do ménager derrière les de la commune. Foi/, au surplus Alignement,
rayons destinés à recevoir les ruches et oui sont Pavé. Trottoirs, Éclairage, Egolt, etc. rangés par étages un espace suffisant pour les sur- Rl'M. Foy. Rhum.
veiller, pour examiner si elles ont éprouvé quel- RUMINATION { Art vétérinaire). L’acte de la ques dégradations et enfin pour faire sans diffi- rumination est nécessité chez un grand nombre d’acuité la récolte du miel. ni maux herbivores par b nature même de leurs
Les ruches sont fort exposées aux attaques des aliments qui ne contiennent, sous un volume
petits rongeurs, souris, mulots, rats, campa- considérable, qu’une faible proportion de sub-
gnols, que l’odeur du miel attire et qui peuvent stance nutritive. Ces animaux avalent l’herbe ou
causer <ie graves dommages dans le nicher. Par le fourrage sec grossièrement coupés, mais non
ce motif, la tablette sur laquelle sont placées les pas mâchés complètement; lorsqu’ils en ont ab-
ruches doit être supportée par de solides piquets sorbé une dose proportionnée à leur iige et à leur
saillant au-dessus du sol d’environ 0*.50- Les ru- tempérament, ils se couchent pour ruminer. Pour
ches, dans cette situation, sont inaccessibles aux que b rumination soit suivie d’une digestion fa-
petits rongeurs. Quand l’espace ne manque pas, die et profitable, il faut aux herbivores domesti-
il vaut mieux que chaque ruche repose sur une ques un repos absolu, à l’ombre en été, lorsqu’ils
tablette à part, supportée par un piquet isolé, vivent au pâturage, et sur une bonne litière pro-
Enfin, quelle que soit la disposition du rucher, pre. lorsqu’ils sont nourris à l’étable. Quand les
il doit toujours être entoure d’une barrière à herbivores domestiques ne ruminent plus, ou
claire-voie, à hauteur d’appui. qu'ils ruminent moins qu’à l’ordinaire, ils sont
Ruches (législation). Elles sont classées parmi malades ou sous la menace prochaine d’une males immeubles lorsqu'elles ont été placées par le ladic ; cct indice ne doit pas être négligé par
propriétaire pour le service et l’exploitation du ceux qui en prennent soin,
fonds fC. Nap. , art. 524). Chaque propriétaire est RCNSLIKKN (Monnaies), monnaie de cuivre, libre d’avoir sur son fonds le nombre de ruches Voy. Suède. qu’il lui convient d’y établir. l’oy. Abeilles. RUS.MA. Foy. Dépilatoires.
RUDBECKIE élégante ( Horticulture ). Cette RUSPONE (Monnaies). Foy. Toscane.
plante vivace et toutes ses congénères sont très- RUSSIE (Monnaies, poids et mesures).— 1° Mon-
rustiques, et très-propres à orner les plates ban- naies russes évaluées en monnaies françaises :
des du parterre : vers la fin de l’été, elles don- Ducat (or), vaut il fr. 78c.
nent en abondance des fleurs en capitules termi- Rouble d'argent 4 Gl
naux, d’un jaune safrané, à disque pourpre noir. Rouble, monnaie de compte 4 »
Elles sont de pleine terre pendant tout l’été; mais Solot (argent) 1 »
l’hiver il faut les rentrer dans l’orangerie. On les Pièce de 30 kopeks (argent) 1 2
multiplie de boutures et de semences. Id. de 3 kopeks id 0 12
RUE (Médecine domestique). La Rue commune Kopek (cuivre) 0 U4
est cultivée dans les jardins pour ses vertus médi- Monnaies françaises évaluées en monnaies russes : cinales. Elle croit naturellement sur les mon- Pièce d'or de 20 fr. , vaut 5 roubles de compte,
tagnes des parties méridionales de l'Europe et Pièce d’argent de 5 fr. . . 1 rouble 25 kopeks.
dans les lieux les plus arides : toutes ses parties Pièce d'argent do 50 c.. 0 12 — 5.
ont une odeur forte et aromatique, avec une sa- Pièce de cuivre de 10 c.. 0 2—5.
veur Acreuet amère ; ses touffes , d’un aspect assez 2” Poids évalués en grammes et kilogrammes ; remarquable, restent vertes pendant l'hiver. La Tonneau ou 6 berkovetz, vaut 982 kilogr. 840 gr.
gelée rendommage cependant sous le climat de Rerkovets, 10 ponds 163 800
Paris, quand les hivers sont humides, mais sans Poud , 40 livres IG 380
faire, périr ses racines. Elle se multiplie de grai- Livre, subd. en 96 solotnitk. 0 410
nés semées au printemps sur couche, sous cliâs- Solotnik , subd. en 96 doli.. 0 040
sis, ou en pleine terre à bonne exposition. Doli 0 000,4
Rue de chèvre. Voy. Galega. 3* Mesures de longueur évaluées en mètres :
RUES (Législation). L’inscription du nom des Sagène , ou 3 archines, vaut 2 m. 133
rues d’une commune est faite par les ordres et Archine, ou 16 vcrschocks. . . . .. . 0 711
par Ips soins des maires. Les tableaux ou plaques Verschock 0 044
indicatives ne sont pas à la charge des proprié- Pied, subd. en 12 pouces 0 304
taires des maisons où on les appose; ces proprié- Pouce, subd. en 10 lignes 0 025
tai res sont seulement tenus de les laisser placer. Ligne 0 002,5
Il leur est défendu de les dégrader et même de les Palme de Riga (pour les bois) .... 0 077
masquer, surtout si, comme à Paris (Ordonn. de Tiers de palme ou pouce 0 025,7
police du 9 juin 1824) , cette prohibition est écrite 4# Mesure itinéraire évaluée en kilomètres :
dans un arrêté municipal (Foy. Noms des rues et Verste ou 500 sagènes, vaut 1 kiL 006
DèoRAtUTiON). Pour tout ce qui concerne le nu- 5* Mesures de superficie évaluées en mètres carrés ; mérotage des maisons, Foy. Numérotage. Sagène carrée , ou 9 archines carrées 4m.c. 552
Les maires peuvent prendre des arrêtés pour Archine carrée, 256 verschocks carrés 0 505
tout ce qui concerne la propreté, la sûreté, la sa- Pied carré, 144 pouces carrés.. . 0 090
RUT
RYDE
G* Mesures de solidité évaluées en métrés cubes : Sagène cube ,27 archines cubes 9 m. c. 711 Arehinecwbe,4096 verschocksc. 0 359
Pied cube y 1728 pouces c 0 28 d. c.
7° Mesures de capacité évaluées en litres :
Matières liquides : Tonneau, vaut 4 hect. 92 lit.
Oxhofl , 18 védros 2 21
Ancre , 3 védros 0 37
Védro, 10 crouchka 0 12
Matières sèches: Tchetvert . .. . . 2 10
Tchelvérik 0 2f>
Russie (Postes). A moins d’indication contraire, les correspondances pour la Russie du Nord sont expédiées par la voie de Prusse Pour être acheminées par cette voie, les correspondances à destination de la Russie mérid. doivent porter sur l’adresse : rote de Prusse. Lettres ordin. affr. fac. ,
1 fr. 10 c. par 10gr.;Jrff. chargées, affr. oblig.,
2 fr. 20 c. par 10 gr. ; imprimés : afTr. oblig., 10 c. par 40 gr. — A moins d'indication contraire, les corresp. pour la Russie mérid. sont expédiées par , la voie d'Autriche. Pour être acheminées par celte j voie, les corre p. A destination de la Russie du Nord doivent porter : voie if Autriche. Lett. ordin. ' affr. fac , 1 fr.par lOgr. : lett. chargées, affr. oblig.,
2 fr. par 10 gr. ; imprimer, affr. oblig., 10 c. par 40 gr. pour journaux et ouvrages périodiques; 10 c. par 15 gr. pour les autres imprimés.
RUSSULE VACnc. Voy. Citahpignons.
RUT (Chasse). Au mois de septembre, lorsque le cerf a refait sa tête, la nature n’a point encore épuisé toute la sève qu’elle lui avait donnée pour réparer la perte de son bois. Il est alors, comme on dit, plein de viandis, et cette exubérance de force détermine chez lui des transports furieux; son ventre devient plus foncé, il exhale une odeur assez forte pour qu’on la sente facilement quelque temps apr’s qu’il est passé. Saisi d’une espèce de folie, il s’attaque à tout ce qui lui fait omhragc et sa rencontre peut n’étre pas sans danger; il est vrai que s’il reconnaît un homme , il prendra la fuite; mais la passion qui l’agite est si violente, qu’il no distingue pas toujours ce qui sc présente à sa vue, et l’on ne doit pas oublier que les atteintes de sa tête sont presque toujours mortelles. Il livre aux mâles ue son espèce do furieux combats pour conserver la possession des biches qu’il réunit en harpail et dont il ne se sépare pour ainsi dire ni nuit ni jour. Sa voie à cette époque acquiert une odeur si forte, qu’elle inspire de la répugnance à beaucoup de chiens, qui refusent alors de la suivre.
Le rut des vieux cerfs commence dans la première moitié du mois de septembre; celui des jeunes n’a guère lieu qu’une quinzaine de jours plus tard. Le rut du daim ne commence que vers la fin de septembre ou vers les premiers jours d’octobre. Quant au chevreuil, c’est aussi pour lui la saison du rut; mais il reste fidèle a sa compagne , et dans cette espèce, les combats pour s’enlever la possession des femelles sont excessivement rares.
A l’épqque où le sanglier so nourrit de glands, de châtaignes et de faines, il est plein de force et’ a, comme on dit? acquis toute sa porchaison, c’est pour lui la saison du rut; il se met alors en troupe avec les femelles, ou, comme on dit en vénerie, il s’afouche. Les mâles se livrent de terribles combats pour la possession des femelles, et ils s’entre-tueraient si la nature prévoyante ne leur avait donné d’épaisses armures. Leur rut dure environ six semaines; ce temps passé, les sangliers restent encore quelques jours avec les femelles, puis ils reprennent Jour vie solitaire.
RUTABAGA ou Navet de Suède (Agriculture). Cette excellente variété de navels est d’un goût plus doux et plus sucré que les autres, d’une chair plus ferme et qui résiste mieux aux froids de l’hiver, mais elle ne prospère que dans un bon sol ou du moins dans une terre bien fumée et bien amendée : il lui faut un climat plutôt humide que sec. La meilleure manière de cultiver le rutabaga, c’est de le semer d’abord en pépinière pour le transplanter ensuite en lignes. Comme l’altise l’attaque aussitôt que ses premières feuilles paraissent et qu’elle le fait périr fort souvent, il faut au début en exciter fortement la végétation.
La terre où l’on doit semer le rutabaga est d’abord défoncée à la bêche et préparée comme une terre de jardin. Au printemps, dès que les fortes gelées ne sont plus à craindre, on nivelle la surface du sol et on répand la graine qu’on enterre d’un coup de lierse ou de rateau. Une couverture de balles de céréales, de menues pailles, ou de poussière de sarrasin, jetée sur les semailles, empêche lo sol d’être battu par les pluies et favorise h levée du plant. Pour écarter les allises, on répand le matin sur les jeunes feuilles, encore couvertes de rosée, des cendres non lessivées : cette opération doit être répétée plusieurs fois, tant que la plante n’a pas percé sa quatrième feuille: une fois arrivé à ce point d’accroissement, le rutabaga est assez fort pour braver l’attaque des insectes.
Quand le plant a atteint la grosseur du petit doigt, on peut procéder à la transplantation. Le champ destiné à recevoir le rutabaga aura dû être préparé par plusieurs labours, dont un profond, donné avant l’hiver et par une forte fumure. A l’aide d’un rayonneur, on trace des lignes séparées l’une de l'autre par un Intervalle de O**, 80. Un homme, muni d’un plantoir . perce des trous à 0*,50 les uns des autres dans les lignes; une femme le suit et dépose dans chaque trou un plant de rutabaga et serre avec son pied la terre autour du collet de la jeune plante. Le point essentiel, c’est de ne point laisser de ville a l'extrémité de la racine ni au collet de la jeune plante; les racines qui dépassent la longueur du plantoir, doivent être écourtées avant d’etre mises en terre. Dans certaines localités, la transplantation s'effectue à la charrue : dans ce cas, il faut avoir soin que le plant soit suffisamment enterré, et en même temps que la charrue ne le couvre pas trop de terre. la transplantation a lieu généralement depuis mai iusquen juillet; l’état de la terre, celui de l’atmosphère, et la force du plant décident du moment où il faut l’opérer.
Les soins de culture à donner au#rutabaga transplanté, sont très-simples. Dès que la reprise se manifeste, on fait passer la houe à cheval dans le champ afin de l’ameublir et d’attirer ainsi de la fraîcheur dans le sol : cela fait, on n’a plus qu’à combattre les mauvaises herbes et emntcher la terre do so sceller. La houe â cheval doit fonctionner aussi souvent qu’il est nécessaire; un temps sec convient pour celte opération : des femmes ou des enfants la complètent en exlirpaut dans les lignes du rutabaga toutes les mauvaises herbes que l’instrument n’a pu atteindre. On butte un peu avant que la récolte ne couvre le sol de ses feuilles : un second butage . quand on peut le donner, est ordinairement récompensé par l'augmentation des produits. Pour plus de détails, Foy. Navets.
Les rutabagas récoltés se conservent jvarfaitement d’une année à l’autre. Voy. Navets.
RYDER ou RUXDKU (Monnaies). Voy. Pays-Bas.
SABL
SABL
S. Dans les inscriptions et sur les médailles romaines, S est le signe abréviatif d’un certain nombre de mots, tels que sacer (sacré), talus (salut), sanctus (saint), scnatius (sénat), etc., et des noms propres Sertius et Sextus ; S. C., signifie sénat us-consu/turn (sénatus-consulte); S. ou S. D.t salutem dictt (salue); S. P. O- R-, senatus popu lusque roman us (le sénat et le peuple romain). — Dans les diplômes et chartes, avant les noms des signataires, ou avant la croix (fui remplace ces noms, S est mis pour le mot s ign um (signe). — Pour les titres honorifiques, S signifie Sainteté, Seigneurie; il est aussi l’abréviation de sa , son : S. S. Sa Sainteté (le pape), ou Sa Seigneurie; S. E., Son Eminence ou Son Excellence; S. 11., Sa Majesté; S. A., Son Altesse.— Dans la marine et en géographie, S. signifie, sud: S. O., sudouest ; S- S. O. , sud-sud-ouest ; S. E.. sud-est ; etc. — S. dans le commerce, est une abréviation qui signifie son : S/C., son compte; S. E. ou O. signifie sauf erreur ou omission. — S, dans les comptes anciens, était l'abréviation de sol ou sou. — La lettre S, sur les anciennes monnaies de France, indique qu’elles ont été frappées à Reims. — S. Y. P. signifie s’il vous plaît.
SABINE ( Horticulture ). Voy. Genévrier.
SABLE {Agriculture, Horticulture). Le sable siliceux fin, dont on se sert en tous pays pour récurer les casseroles, et dans le Non! pour sabler les pièces carrelées du rez-de-chaussée et le devant des portes donnant sur une cour ou sur la rue, est un excellent amendement pour les terres très-fortes, que leur excès de ténacité rend difficiles à labourer, et qui deviennent par ce mélange plus perméables à l'eau et plus facilement pénétrablos pour les racines des plantes. Quant à la portion de sable toujours très-minime oui sert réellement à la végétation des plantes cultivées, et qui sous la forme de silicates alcalins solubles entre notamment dans la formation de la paille des céréales, la terre la moins siliceuse. & moins qu’elle ne soit de l'argile pure ou de la craie sans mélange, comme celles (les terres blanches de l’Aube, en contient toujours une dose plus que suffisante. C’est donc surtout en qualité d’agent mécanique, servant à faciliter l’ameublissement de la couent arable, que le sable peut être utilement employé à l’amendement des terres fortes. On comprend qu’à faible dose , son effet serait nul ou insignifiant; pour qu’il soit sensiblement utile, il faut le mélanger à la couche arable dans la proportion de 80 à 100 mètres cubes par hectare; le double de cette dose n'est pas trop considérable quand la terre est trèg-argileuse. La surface d’un hectare étant de 10 000 mètres carrés , si la labour est donné à la profondeur de 0“,20 la masse de terre déplacée et ameublie pour les labours est do 2000 mètres cubes, masse énorme, dans laquelle la sable employé comme amendement à la dose de 100 mètres cubes n’est toujours que dans la proportion d’un vingtième, ce nui ne produit pas sur la nature compacte du sol une modification excessive. Le bénéfice qu’ou peut attendre de ce mode d’amendement pour les terres argileuses est subordonné aux frais de l’opération , lesquels dépendent de U distance à laquelle il faut aller chercher le sable, et da plus ou moins de facilité dus voies de communication. Quand les circonstances en rendent l’usage profitable, la transport du sable pour l’amendement des terres fortes se fait très-bien
pendant les îortes gelées de l’hiver, époque de l'année ou la rigueur de la saison rend les lalwurs impossibles et laisse disponible le service des attelages.
En horticulture, le sable de rivière est un des meilleurs moyens à employer pour rendra en tout temps praticables les allées d’un jardin. 11 faut sabler asscx épais pour que les graines qui peuvent tomber accidentellement sur les allées no puissent y germer et les salir de mauvaise herbe. Si le sable est trop mélé de gros gravier, ou le passe à la claie avant de le répandre sur les allées; s’il parait suffisamment égal et fin, on se contente u’y passer après l’avoir répandu, un râteau à dents serrées, qui entraîne tous les cailloux d'un trop gros volume. Le sable de plaine est moins cher que le sable de rivière, mais il a l'inconvénient de contenir toujours une certaine quantité d’argile qui s’attache aux chaussures et salit les appartements.
Sable (pour filtrage). Voy. Filtrage de l’eau.
Sable (pour sécher récriture). On préfère ordinairement, pour cet usage, le sable de Home , qui est jaune, et composé de paillettes blanches et brillantes; le sable d Albanie, qui est noir et pesant; et lis sable de Pemro, qui est très-dur, formé do paillettes de talc, grises ousblanches. brillantes, mélangées de terre rougeâtre. Du reste l’emploi du papier buvard qui se généralise de plus en plus a fait abandonner à peu près par tout le monde l’usage de sécher l’écriture avec du sable.
SABLES d’Qlonxe (Bains de mer). Cette petite ville maritime du départemefft de la Vendée, qui compte environ 6000 habitants, doit son nom aux dunes de sable qui s’élèvent sur la pointe où elle est bâtie. C’est une des localités de l’Ouest que fréquentent le plus les baigneurs pendant la belle saison. Les rues en sont très-propres et bien pavées; l’air y est très-pur et souvent renouvelé. L établissement des bains est situé sur le bord môme do la plage, qui est très belle et très-unie.
Dans les environs on peut visiter l’ancienne abbaye d'Orbestriis , au chûteau d’Olonne: la Jour d’Arundel, le havre de la Gachère ; les ruines de l'antique château de Talmunt, à Talmont-Saiut- HilaircdeTalmont. — On se rend de Paris aux tables en prenant le chemin de fer d’Orléans jusqu’à Nantes. A Nantes, on trouve des voitures pour Napoléon- Vendée et les Sables.
SABLIÈRES ( Lé/Jislation ). Voy. Carrières.
SABLONNEUX [Terrains] ( Agriculture ). Lorsque les terrains sablonneux sont sans aucun mélange et qu’il» se composent de pur gravier ou de sable fin ( Voy. Dunes), ils sont difficilement cultivable». Mais cet état de choses est l’exception et le plus souvent les terrains sablonneux sont mélangés d’une certaine proportion d’argile, de calcaire et d’humus ou terre végétale, et dans ce cas ils sont cultivables. Le froment ne réussit que dans une terre composée d’un tiers de sable et de deux tiers d’argilo. Si, au contraire, l’argile n'y entre que pour un tiers et môme pour un quart, ce mélange constitue les terres légères ou sablonneuses, proprement dites, qui conviennent tout particulièrement à la culture du seiglo. — Partout où ies terrains sablonneux peuvent être irrigués abondamment, il est possible d’en tirer un parti très-avantageux en les cultivant en prairie», bans le voisinage des grande* villes où 1 on peut
SACH
aisément amender les terres sablonneuses avec les plâtras de démolition, les boues et fumiers, ces sortes de terres se prêtent très -bien & la culture maraîchère. — Enfin les terrains sablonneux peuvent être utilisés par «les semis ou plantations d’arbres. Voy. Prairies et Pin sylvestre.
SABOT ( Art rétfr.). Voy. Pied (du cheval)-
Sabot de Venus ( Horticulture ). Voy. Cypri-
PÊDE.
SABOT ( Jeux d'enfants). Le sabot est une toupie lin peu plus grosse qu’une toupie ordinaire, garnie, comme celle-ci , d’une pointe de fer. On la met en mouvement en la faisant tourner, à l’aide de deux mains, sur un sol uni, et on la fouette aussitôt, soit avec une lanière do cuir, soit avec une peau d'anguille, l une ou l’autre étant attachée à un petit manche de bois; on la fouette d’abord légèrement pour la mettre en train , puis «4 COUDS plus vigoureux, à mesure qu’elle s’affermit plus solidement sur sa pointe. I.e sabot ne donne pas lieu à des jeux aussi variés que la toupie ordinaire; voici les deux exercices que les enfants peuvent exécuter : dans l’un, appelé la course , les joueurs chassent à qui mieux mieux leur sabot devant eux, et celui qui le premier le fait arriver à un but convenu gagne la partie; dans l’autre, nommé la rencontre, ils fouettent leurs sabots de manière à les pousser et à les choquer l’un contre l’autre, et le perdant est celui dont le sabot a été renversé dans la lutte.
Sabots (Écon. domestiq.). Les meilleurs bois pour les sabots fins sont le noyer et le hêtre; les sal»ots plus communs se font avec l’aune, le bouleau, l’ypréau, le marronnier d’Inde, le saule, le tilleul, le tremble, le marsault. Pour faire une grosse de sabots assortis composée de 13 douzaines, il faut un stère de bois en bûches de 0m,G6 de tour en moyenne. Cette grosse se compose de 3 douzaines de sabots d’hommes, 8 douzaines de sabots de femmes, et 2 douzaines de sabots d’enfants. Le prix moyen d’une grosse de sabots de hêtre est de 36 «4 40 fr., dont la moitié est pour le salaire du sabotier, lequel fournit les outils. Souvent les sabotiers achètent le bois dans la forêt, pour exploiter à leur compte : ils le payent dans la proportion ci-dessus, ce qui met le prix du bois au double de ce qu’il se vendrait comme bois de chauffage.
Les sabots ont l’avantage de tenir le pied sec, mais ils rendent la marche lourde , et blessent les pieds et quelquefois les chevilles. Les personnes qui n’ont pas l’habitude de cette sorte de chaussure, et qui , à la campagne, sont exposées â marcher souvent dans des terres humides, font mieux de porter des souliers à semelles de bois. Voy. Chaussons»
SAC, Sachet ( Économ . rurale). La manière de confectionner les sacs à grains n’est pas indifférente. Dans les pays de riche culture où les chemins vicinaux sout bien entretenus et les équipages puissants, les sacs à froments, seigle et orge contiennent 1 hectolitre et demi; les sacs à avoine contiennent 2 hectol. On donne aux premiers 1*,35 de hauteur sur 0*î>5 ou 0“.60 de largeur, et aux sacs à avoine 1*,50 sur 0".65. Ces derniers servent à transporter les sons et les «autres issues. On emplit les sacs h blé en trois fois, et ceux à avoine en quatre, au moyen d’une mesure de 60 litres (demi -hectol.) , maniée par deux hommes : un troisième tient le sac ouvert et le présente aux mesureurs , un quatrième le lie. En une heure, 36 hectol. de blé pesant 2800 kil. sont mesurés, ensachés en 24 sacs, pesés h mesure et chargés sur une voiture à 3 chevaux. Dans le centre, où lei chemins sont encore assez mauvais et où la charge de 2 ou 3 chevaux en
hiver, dans une voiture étriquée, est à peine de 10 à 12 hectol. de froment, de pareils sacs ne pourraient servir. Dans ces localités les sacs ne contiennent que 120 litres, quelquefois moins. Ils ne sont guère plus courts que ceux dont nous venons de parler, mais ils sont plus étroits : ils ont 1",30 sur 0"', 42 seulement. On y met 100 titres ne blé, seigle, maïs ou orge, et 120 litres d’avoine. Les premiers s'emplissent en cinq fois avec le double décalitre, la seule mesure usitée dans ces contrées, et le second en six. Si on ne mettait que 100 litres de blé dans les sacs du Nord, on en ferait une sorte de balle ronde qui ne serait pas maniable, car, grands comme petits, les sacs, pour être d’un maniement et d’un chargement fa cilcs, ne doivent pas «avoir en hauteur, lorsqu’ils sont pleins et liés, moins de 1“,12.
Les sacs à grains se font en treillis ou en toile, soit de lin ou de chanvre. Les meilleurs sont en treillis. Dans les campagnes où l’on fait du chanvre et du lin pour le ménage, on confectionne les sacs dans la maison. Dans toutes les villes , les sacs & grains sont l’objet d’un commerce étendu, car ils demandent à être renouvelés souvent, et dans une ferme bien tenue, ce renouvellement se fait annuellement par tiers. Un sac en toile sans couture, pour un hectol. et demi de blé se vend de 2 fr. à 2 fr. 60 c. A 2 fr. , la toile est légère et n’a pas de durée. Les sacs de 120 litres se veudent de 1 fr. 50 à 2 fr.
Les sachets ou musc/fix sont de petits sacs en treillis de la contenance de 10 à 15 litres, que l’on remplit d’avoine pour les attacher au cou des chevaux au moyen d’une courroie qui passe sous la nuque en arrière des oreilles, lorsqu’on leur fait faire une collation sans les dételer. Ces sachets se vendent de 9 à 10 fr. la douzaine, suivant leur qualité et leur capacité. On les préfère en treillis, parce que ce tissu est plus durable que la toile.
Sacs a fruits. On les emploie surtout pour le raisin [Voy. Raisin). On en fait en papier, en toile do canevas et en crin. Il faut coudre avec du lil et non coller les sacs de papier, car l'humidité dissout la colle, et d ailleurs beaucoup d’insectes, friands de cette colle, viennent eux-mêmes percer le papier pour la dévorer. Les sacs de toile sont préférables aux sacs de papier; mais les meilleurs sont les sacs de crin, cl surtout de crin noir; ces derniers absorbent plus de chaleur, et favorisent d’autant mieux la maturation des fruits.
Sac (fasse de). Voy. Passe.
SACHET {Écon. domeslia.). Les personnes qui ont l’habitude de mettre des sachets dans leur linge pour le parfumer peuvent les composer d’un mélange de feuilles ue roses desséchées, de racine d'iris en poudre, de clous do girofle, de fleurs de muscade et de graine d’amDrctte, le tout pulvérisé. Les roses et la poudre d’iris doivent dominer dans ce mélange, et l’on emploie moitié plus d’ambrette que de muscade et de girofle. Quand ces substances sont bien mélangées, on les enferme dans les sachets qu’on aura préparés d’avance.
Sachet ou Musette. Voy. Sac.
SACB1LÉGR (Législation). Le sacrilège n’est plus puni en France par la loi civile; mais le vol des oüjets sacrés et dans les édifices consacrés au culte est puni de la réclusion (C. pén., art. 386). Toute personne oui, par paroles ou gestes, a outragé les objets dam culte reconnu par l’Etat dans les beux destinés ou servant actuellement à son exercice ou les ministres de ce culte dans leurs fonctions est puni d’une amende de 16 à 500 fr., et d’un emprisonnement de 15 jours .4 6 mois. Quiconque a frappé le ministre d’un culte dans
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l’exercice de ses fonctions est puni de la dégradation civique (C. pén., art. 362-263). Voy. aussi Seplltube (Violation de).
SAFRAN (Agriculture). Cette plante demaihie une bonne terre légère qui ne soit ni pierreuse, ni humide, et qui ait au moins de 0“,25 à O", 30 de profondeur. Après avoir émietté et comme pulvérisé le sol par plusieurs labours faits avec beaucoup de soin, soit à la bêche, soit à la houe, on procède à la plantation, qui a lieu vers la fin de juillet et jusqu’aux premiers jours de septembre. Comme toutes les plantes bulbeuses, le safran ne supporte pas le contact du fumier en fermentation; on ne doit donner à la terre qu'on lui destine qu’un engrais très-consommé et presque passé à 1 état de terreau ; encore est-il prudent de fumer un an d'avance et de prendre une récolte quelconque sur la fumure. C'est ce qu’on fait de temps immémorial en Gàtinais où la fumure n’est jamais donnée directement au safran, coutume à laquelle les gens du pays attribuent la bonne qualité de leur safran. Lorsqu’on achète les oignons de safran pour commencer une plantation, ou trouve deux genres d’oignons très-distincts; les uns sont de forme aplatie, les autres sont arrondis et presque globuleux. Les premiers doivent donner un grand nombre de caïeux et peu de Heurs; les seconds donneront beaucoup de fleurs et peu de caïeux; ils doivent être plantés séparément.
On plante les oignons dans des tranchées de O-, 16 àl)“,18 de profondeur, les oignons étant à O", 05 de distance l’un de l’autre, et les tranchées séparées entre elles par un intervalle de 0",I8 à O"*. 25. La terre retirée d’une tranchée sert à couvrir les oignonsplacés dans l’aulreet ainsi desuite.
Dès que les premières pluies de l’automne ont pénétre la terre, les Heurs ne tardent pas à paraître, et elles se développent rapidement, avant que les feuilles aient commencé de pousser. Aussitôt que les stigmates sont bien apparents et bien colorés, la récolte commence : cette récolte étant très-fragile demande les plus grands soins. Dès la pointe du jour, les femmes et les enfants se répandent dans le champ avec des paniers et se pressent pour la terminer avant que la rosée soit dissipée; en effet, les fleurs passent rapidement, et plus longtemps elles restent épanouies, plus leur stigmate perd de sa qualité et devient difficile à enlever. Immédiatement après h récolte, on s’occupe de l’épluchage, c.-à-d. que l’on sépare de la Heur Je pistil qui est l’objet de la récolte. Pour cela, on étend les Heurs sur de grandes tables autour desquelles sont placées les éplucheuses, et les ouvrières détachent adroitement les stigmates avec l'ongle, en ayant soin de ne laisser dans le safran épluché aucune portion des pétales, qui en se moisissant communiqueraient au safran une mauvaise odeur, mais aussi deconserveraux pistils une portion de leur prolongement inférieur. Bien que cette portion désignée sous le nom de bout blanc par les marchands ne possède pas les propriétés du safran, les acheteurs préfèrent avec raison le safran dans lequel ils voient jflus ou moins de bout blanc; c’est une preuve qu’il n’est pas falsifié. Voy. ci -après.
Le safran épluché, on le fait sécher aussitôt au feu, et, pour cela, on l’étend sur des plats de terre ou de cuivre, ou sur des tamis de crin que l’on tient suspendus à 0",50 àu dessus do la braise allumée et recouverte de cendres. La moindre odeur de fumée, un degré de cuisson trop élevé, seraient également nuisibles: il faut donc remuer continuellement jusqu’à ce que le tout soit desséché au point de se briser entre les doigts. On laisse alors le safran se refroidir sur des feuilles
de papier, et on renferme la récolte dans des boites qu’on place dans l’endroit le plus sec de la maison. Un demi-hectare cultivé en safran peut fournir jusqu’à 10 kilogr. de stigmates, qui se réduisent au cinquième de ce poids par la dessication. Le kilogr. se vend plus de 100 fr. On a calculé u’un gramme de safran contient les stigmates e 220 Heurs environ, de sorte qu’il faut extraire ceux de 220 000 fleurs pour arriver à recueillir un kilogramme de safran.
Après la récolte des fleurs, on laisse croître les feuilles que l’on fauche vers la fin de mai : les bestiaux mangent ces feuilles avec avidité. Les bulbes sont également recherchées par les bestiaux et notamment par les cochons. On donne un premier labour peu profond vers la mi-juin, un second semblable vers la fin d’août, un binage en septembre, et l’on fait une nouvelle récolte do fleurs. Ce n’est qu’au bout de 4 ans qu’on relève les oignons pour les planter autre part, soit parce que le sol s’épuise, soit parce que l'oignon du safran se renouvelant chaque année, et s’élevant chaque année au-dessus de celui de l’année précédente, il est plus exposé à la gelée et aux attaues des insectes; soit enfin parce que les caïeux, evenus plus nombreux, se nuisent réciproquement. La récolte que l’on fait alors de ces caïeux produit environ cinq pour un, et donne ainsi le moyen de planter une étendue de terre cinq fois plus considérable. Si l’on ne veut pas planter toutes les bulbes, on peut en extraire un très-bel amidon.
Le safran est exposé à trois maladies principales : l’Le fausset ou luette est une excroissance allongée en forme de corne, qui diminue le produit des fleurs et même fait périr les oignons : on extirpe cette excroissance au moment de ta transplantation; 2“ le tacnn e^t un ulcère qui s’annonce par une tache sur le corps même de l’oignon, et qui est le résultat de I humidité; l’oignon périt lorsque cet ulcère est parvenu au centre; il faut extirper la partie gangrenée, et ne replanter la partie saine qu’a près ravoir fait un peu dessécher; 3" La mort au safran est une espèce de champignon parasite de couleur roussàtre et de chair assez ferme, qui poussant ses racines de divers côtés, va chercher ainsi et atteint les oignons de safran jusqu'à une distance considérable ; il s'étend comme un réseau mortel qui porte de tous côtés l’infection. Le seul moven préservatif qu’on puisse employer, c’est de faire une tranchée profonde autour de la parti O infectée, en rejetant la terre au centre de l’enceinte formée par cette tranchée, et de défendre ainsi les tiges voisines de l’atteinte du fléau.
11 faut entourer les plantations de safran de clôtures assez serrées pour que les lapins et les lièvres, fort avides des feuilles du safran, ne puissent s‘y introduire: une plantation do safran dont ces animaux ont dévoré les feuilles fleurit mal ; c’est une récolte perdue.
Les soins minutieux qu’exige la récolte du safran ne permettent guère d’entreprendre cette culture en grand: mais celte plante peut devenir line ressource précieuse pour lts petits cultivateurs *;ui travaillent de leurs mains et pour les pères de famille qui peuvent ainsi occuper les bras de leurs enfants.
Safran ( Écon . domestiq ). Il est employé comme assaisonnement dans quelques préparations culinaires, et principalement dans la cuisine méridionale. Il sert aussi à colorer certaines pâtes, telles que le vermicelle, des crèmes, des gâteaux, le beurre, etc. Enfin, il entre dans la composition de quelques liqueurs de table. Dans tous les cas c'est une substance stimulante dont on ne doit faire usage qu’à petites doses.
SAGO
Safran (Médecine domest.). Les stigmates du safran sont employés en médecine comme antispasmodiques excitants. C’est un stimulant inoffensif, à la dose d’un ou deux décigrammes eu infusion dans une tasse d’eau bouillante.
Le safran doit être choisi bien coloré et trèsodorant ; lorsqu’il est sec et trop vieux , il a perdu la plus grande partie de son odeur et de ses propriétés. On le conserve dans des boites d'étain fermées d‘un couvercle à vis. ou dans des flacons formés d’un bouchon de cristal usé à l’émeri. — Le safran étant un produit assez cher, il n’est pas rare qu’il soit sophistiqué dans le commerce. On le falsifie atec des fibres do bœuf fumé, avec des fleurs de carthame, avec des fleurs du souci officinal et avec du safran qui a déjà servi. La première falsification sc reconnaît à l’absence des extrémités blanches que présente toujours le véritable safran, et à l’odeur désagréable (m’exhale ce safran impur, lorsqu’il est projeté sur aes charbons ardents. La deuxième fraude est facile à reconnaître : il suffit de faire macérer une pincée de safran dans l’eau tiède ; ou voit bientôt tous les fleurons du carthame se développer et former autant de tubes creux, tandis que pour le vrai safran, tout en augmentant un peu de volume, ses filaments restent pleins. Lorsque le safran est falsifié, soit avec des fleurs du souci officinal, soit avec du safran qui a déjà servi, on reconnaît la fraude tout de suite ; ce safran , et il en est de même pour les autres sophistications, colore beaucoup moins en jaune, et il est moins souple, moins odorant et moins élastique.
Safran (Horticulture). Voy. Crocus.
Safran batard ou Carthamf. (Agriculture). Les sommités fleuries du safran bâtard fournissent une teinture rouge ( rouge de carthame ou safra num), dont on fait un grand usage Cetto plante réussit parfaitement dans le midi de la Franco, partout où on la cultive dans un terrain sec et profond. On sème lo carthame quand les dernières gelées ne sont plus à craindre, c.-à-d. selon le climat, de mars à mai; on peut semer à la volée, mais il vaut mieux semer en rayons pour la commodité des façons et do la récolte. On bme et, s’il y a lieu, on éclaircit de manière que les plantes se trouvent espacées do 0",30 pour le moins. On fait la cueillette des fleurons successivement et par un temps sec, tant que dure la floraison; on les fait sécberdans un endroit à l’abri de l’humidité, en évitant de les entasser. — La graine de carthame fournit une huile assez abondante. On peut donner cette graine comme aliment aux volailles et à certains oiseaux de volière : les perroquets surtout en sont très- friands.
Safran des prés. Voy. Colchique d’automne.
SAGE-FEMME (Profession , Législation). Pour pouvoir exercer la profession de sage femme il laut avoir subi des examens et obtenu un diplôme ou un certificat d'aptitude. Avant de ?e présenter à ces examens, les filles, femmes ou veuves, qui veulent se livrer à cet état doivent avoir suivi au moins deux cours théoriques d’accouchements, et vu pratiquer ou pratiqué elles-mêmes les accouchements pendant fi mois en qualité d'élèves sages-femmes dans un hospice ou dans une maison d’accouchement sous la surveillance d un professeur. Les aspirantes ne sout admises comme élèves sages-femmes qu’en justifiait qu'elles savent lire et écrire, qu elles sont âgées île plus de 18 ans, et qu’elles sont de bonnes vie et mœurs. Les aspirantes au diplôme de sage-femme de première classe, lequel est valable pour toute la France, ne peuvent subir leur examen que devant les facultés ou écoles de médecine. Le prix de l'examen et du diplôme est de 130 fr. Les aspi-
rantes au diplôme ou certificat d’aptitude de ; sage-femme cic deuxième classe , lequel est vala- ] ble seulement dans le département pour lequel i on a ôté reçu . subissent leur examen devant les I écoles préparatoires de médecine et de pharmacie.
| L'examen est gratuit: les frais du diplôme sont de 25 fr. L’examen, dans les deux cas, porte sur la théorie et la pratique des accouchements, sur les accidents qui peuvent les précéder , les accompagner ou les suivre, et sur les moyens d’y remédier. Si le résultat de l’examen a été favorable,
| il est délivré aux aspirantes, soit un diplôme, soit un certificat d’aptitude, qu’elles doivent faire enregistrer au tribunal de première instance et à la sous-préfeclüre de l'arrondissement où elles s’é ■ tablisseut et où elles ont été reçues. Une femme qui exercerait l’art des accouchement* sans avoir ; rempli ces conditions serait passible d’une amende i qui peut s’élever jusqu’à lut) fr. et qui est prononcée par le tribunal correctionnel.
Les sages-femmes ue doivent faire seules que les accouchements naturels; s’il est nécessaire d’employer les instruments, elles ne peuvent agir | sans appeler un docteur en médecine; si elles n’ont pas requis ce concours, et eue des accidents ! soient survenus, elles sont passibles d’une indern- | tiité (Loi du 19 vent, an xi , art. 30. 31 , 32 , 34 . 30).
Les sages-femmes sont au nombre des penon- , nés que la loi punit lorsqu’elles révèlent les secrets | qui leur sont confiés, hors les cas où elle les j oblige à dénoncer un crime ou un délit (C. pén. ,
; art. 378)
Adéfaut du père, la sage-femme qui a assisté à l’accouchement doit, ainsi que les médecins ou autres personnes qui étaient présentes, déclarer, dans les trois jours, à la mairie, la naissance du nouveau-né. Si la femme est accouchée hors de son domicile chez une sage-femme, celle-ci est spécialement tenue de faire la déclaration (C. Nap. . art. 56}. Voy. Acte de naissance.
Maternité ou École ^accouchement pour les sages-femmes, rue du Port-Royal, 5- Cette institution est destinée à former des élèves sages-femmes pour tous les départements de la France. On y enseigne: 1° la théorie et la pratique des accouchements; 2“ la vaccination; 3* la saignée; 4* la con- : naissance des plantes usuelles dont l'usage convient | aux femmes enceintes et en couches. I es élèves | y sont logées et nourries, chauffées, éclairées en commun, et fournies de linge de lit. de table et de tabliers, moyennant le payement d'une pension annuelle dont le prix est ne 600 fr. La résidence ne peut être moindre d’une année, commençant au l*r juillet, et se composant de deux cours, dont le premier finit le 31 décembre et le second le 30 juin, jour où ont lieu les examens et une distribution de prix. Les préfets et les hospices des départements y envoient chaque année des élèves qui, à leur retour, jouissent de faveurs spéciales.
SAGÈNE (Mesures), mesure de longueur. Voy. Russie.
SAGOU (Kcon. domest.) Le sagou est en grains
Elus ou moins gros, plus ou moins réguliers, lanchâtres, roses ou brunâtres, très-durs, demi- ! transparents, élastiques, difficiles à broyer sous la dent et à pulvériser, sans odeur, et d’une saveur fade et douceâtre : celui nui est en grains menus, réguliers et légèrement dorés, est préférable aux autres. Cette fécule est employée comme aliment, surtout sous forme de potages, préparés au lait ou au bouillon, et convient spécialement aux enfants et aux personnes convalescentes. — Le sagou exotique est toujours d’un prix lieaucoup plus élevé que le sagou indigène ou français obtenu par l’emploi de la fécule de pommes de terre. Ces deux produits, absolument semblables pour b
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forme et la couleur, peuvent êtro facilement cou- i tondus l’un avec l’autre, quand on n’est pas prévenu. Les marchands consciencieux mettent sur les paquets qui renferment le sagotl îles étiquettes destinées à garantir l'acheteur de toute erreur ou de toute fraude. Voy. Fécules.
SAIGNÉE (Médecine). Il existe dans les diverses classes de la société bien des préjugés relatifs à la saignée. Certaines personnes se persuadent qu'eUes ne sauraient se bien porter si elles ne sc faisaient saigner tous les ans, soit au printemps, soit en automne; d’autres sont intimement convaincues qu’on n’a jamais trop de sang, et lorsqu'une saignée leur est indispensable, il est presque impossible au médecin de les amener à y consentir. En principe, on ne doit pas plus se faire saigner que se purger de sa propre autorité, et sans avoir consulté un médecin expérimenté. Un autre préjugé également : répandu , c’est qu’il ne faut jamais saigner ni les enfants ni les vieillards. Saus doute, l’enfance et la vieillesse sont les époques de la vie où la saignée est le moins souvent applicable; mais, quand on a recours à lin bon médecin et qu’il juge une saignée nécessaire, on ne doit pas entraver son traitement par une opposition mal fondée, quelque soit l’âge du malade. II arrive souvent que les personnes d’un tempérament nerveux, auxquelles on pratique une saignée, perdent complètement connaissance; il n’y a pas lieu de s'alarmer d’une syncope qui ne aure que quelques instants et qui ir en traîne jamais de suites fâcheuses.
On ne peut trop engager les dames et même les jeunes personnes à profiter des occasions qui peuvent se présenter de voir saigner un malade pour s’habituer à la vue du sang. La répugnance que cette vue inspire aux personnes timides et faibles des deux sexes a l’inconvénient de les rendre totalement incapables de se secourir elles-mêmes ou d’aider à secourir les autres, en cas de blessure ou d’accident — Il peut se présenter des circonstances, à la campagne surtout, où une saignée immédiate serait absolument nécessaire pour sauver les jours d’un blessé ou d’un malade, et où cependant il est impossible d’attendre l’arrivée d’un homme de l’art. Il serait donc également à souhaiter que tout père de famille, toute personne chargée de la direction d’une grande exploitation, d’une usine, d’un établissement d’éducation, etc., eût appris à ouvrir la veine. C’est à ce point de vue que nous donnerons quelques conseils sur la manière de pratiquer une saignée.
toi saignée sa pratique presque toujours aux veines du bras, et dans quelques circonstances exceptionnelles, à celles du piea. — Dans ce dernier cas, ou ouvre au niveau des malléoles la veine 1 saphène, soit interne, soit externe, c.-à-d.en dedans ou en dehors du membre, mais plutôt la veine interne parce que c’est la plus apparente. Pour la faire saillir davantage, on applique au bas de la jambe une ligature circulaire et l’on plonge le pied dans l’eau chaude pendant quelques minutes. Lorsque le sang s’élance en jet, on le reçoit dans un vase séparé; mais le plus souvent il coule en nappe; on replace alors le pied dans l’eau et l'on fait exécuter quelques mouvements aux orteils.
Quant à la saignée du pli du bras, qui est la plus ordinaire, on peut la pratiquer sur plusieurs veines; mais on doit le faire de préférence sur la veine médiane basilique qui est la plus grosse et la plus superficielle de toutes. On choisit un point où la veine ne soit pas en contact immédiat avec l’artère et on a soin de ne pas enfoncer la lancette au point de traverser les deux parois opposées de la veine. Une précaution bonne à prendre, surtout lorsqu’on manque d’habitude, c’est de s’assu-
rer delà position dn l’artère avant d’appliquer la bande compressive destinée à provoquer l'écoulement du sang. Si la compression exercée par cette bande était trop forte, on ne sentirait plus les battements <le l’artère et on serait exposé à la piquer en place de la veine. La bande doit être placée un peu au-dessus du pli du bras et n’ètre ni .trop lâche, ni trop fortement serrée. On enfonce la lancette jierpendiculairemcnt d’un mouvement régulier, ni trop brusque, ni trop lent, et l’on pratique une ouverture transversale et non dans le sens de la veine; il faut avoir soin que l’ouverture de la |>eau corresponde bien à l’ouverture de la veine, afin que le sang ne s’extravase nas sous la peau. Pour favoriser la sortie du sang le liras devra être maintenu dans une situation naturelle , et on mettra dan* la main du patient un objet quelconque qu’il devra tourner entre scs doigts, aussi longtemps qu’il le pourra. Quand on a obtenu la quantité de sang voulue, on place le doigt sur l’ouverture pratiquée par la lancette, et ou ôte la ligature, ce qui arrête immédiatement 1 écoulement du sang; ensuite, aprèsavoir rapproché délicatement les deux lèvres de la plaie et lavé les alentours, on applique sur l’ouverture une petite compresse que l’on maintient à l’aide d’une bande. Si Ion craint que la compresse ne suffise pas pour arrêter le sang, on met d’abord sur la plaie un petit morceau de taffetas d’Angleterre.
Saignée (Art vêler.). La saignée étant une opération qu’il faut faire assez fréquemment, un cocher, un cultivateur, un berger et même une fille de basse-cour doivent être en état de pratiquer une saignée aux animaux qu’ils élèvent ou qui sont confiés à leur garde. — La saignée est nécessaire toutes les fois qu’il y a pléthore, inflammation violente, menace de congestion et, en général, toutes les fois que le pouls est à la fois dur, rebondissant, fort plein et régulier, ou serré, dur et vibrant. Il ne faut point, du reste, abuser de la saignée. On saigne souvent un animal, uniquement pour le rafraîchir, sans songer qu’on l'épuise mal à propos.
On saigne les animaux avec une flamme, une lancette, un bistouri, un canif, suivant l’espèce de l’animal et le volume du vaisseau à ouvrir.— Pour saigner avec la flamme, on tient la lame de l’instrument entre le pouce et l’index; puis, avec les autres doigts de la main, on prend un point d’appui sur le vaisseau dont on opéré la compression, approchant la pointe de la flamme du point où l’on veut faire La blessure , mais nos toucher La peau pour ne pas exciter 1 animal; puis, avec un morceau de l>ois. on frappe vivement sur la flamme. Il existe des flammes â ressort au moyen ' desquelles la saignée se fait plus commodément: ii faut .seulement en avoir de plusieurs grandeurs, selon la taille des animaux et la profondeur des vaisseaux. On ferme cette saignée avec une épingle passée à travers les deux lèvres de la plaie, et autour de laquelle on passe deux ou trois fois quelques bouts de fil ou de crin qu’on fixe par un nœud simple. — Pour saigner avec la lancette, o:i fait la compression avec une main, et de l’autre, j on pratique l’ouverture en ponctuaut, puis on fai I sant un mouvement d’élévation.
On saigne le cheval à la jugulaire, ou veine du cou; à la saphène ou veine de la cuisse; â la 1 sous-cutanée antérieure , ou veine de Pars; h la sous-cutanée thoracique, ou veino de l éperon. On choisit d’abord le point où la veine doit être ouverte; s'il s’agit de la saignée de la jugulaire, on ne se rapproche ni de la tête ni du poitrail du cheval , parce que l’artère carotide y est trop voisine de la veine jugulaire, et que l'on pourrait l atteindre celte artère en traversant de part en
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part la veine avec une flamme trop longue, ou même en frappant trop fort. On ne saurait trop blâmer l’abus si fréquent oui consiste à comprimer, au moyen d’une corue, l’encolure du cheval, pour rendre plus apparente la veine que l’on veut ouvrir. On risque par là de déterminer une congestion et même une apoplexie mortelle ; il suflit de comprimer la veine avec les trois derniers doigts de la main gui tient la flamme.
Chez le bœuf, les veines que l’on ouvre ordinairement sont: la jugulaire et la sous-cutanée abdominale. Les précautions à prendre sont les mêmes que pour le cheval, seulement la saignée peut être plus copieuse. On tire à un cheval de 1 à 3 litres de sang; à une vache adulte, de 2 à 3 litres; à un bœuf, de 3 à b litres.
Chez le mouton, on peut ouvrir 1a jugulaire, la saphène et Vangulatre , ou veine de la joue, qui se trouve au niveau de la racine de la quatrième dent màchelière. L’espace que cette veine occupe est marqué sur la face externe de l’os de la mâchoire supérieure par un tubercule assez saillant pour être rencontré par le doigt qui touche la peau de la joue. La veine angulaire passe audessous do ce tubercule.
Chez le porc , dont les vaisseaux sanguins sont toujours recouverts d’une couche épaisse de graisse, la saignée est une opération difficile à pratiquer, et l'on n’obtient pas toujours la quantité de sang que l’on désire. On n’y parvient le plus souvent qu’en lui cuupant le bout de la queue, ou en lui faisant des incisions transversales dans les oreilles, ou mieux, en pratiquant à la face externe de l’oreille, près de sa base, une petite incision qui va jusqu’au cartilage auriculaire, où se trouvent des vaisseaux sanguins assez forts pour fournir une quantité de sang suffisante. L’artère ranine de la langue fournirait du sang en abondance ; mais cette opération ne peut être pratiquée que par une main exercée. Le porc étant couché sur le flanc, on lui écarte les mâchoires au moyen d’un bâton , on prend la langue avec la main enveloppée d’un gant, afin de mieux la maintenir, et, à 0",05 au-dessous de sa pointe, on fait avec un bistouri une incision, dont la profondeur suffisante est indiquée par un jet de sang. Les veines saphènes, aux membres postérieurs du porc, sont quelquefois assez volumineuses pour qu’on puisse y pratiquer la saignée. On serre une courroie vers le milieu de la cuisse de l'animal, pour faire gonfler la veine, et lorsque celle-ci est bien apparente, on fend la peau avec un bistouri, et ensuite la veine est ouverte avec une lancette.
On saigne les volatiles sous l’aile, tout près de l’articulation. Quant aux oiseaux de volière, on se contente de leur inciser un des doigts des pattes pour en faire sortir quelques gouttes de sang.
A moins d'extrême urgence, la saignée ne doit être pratiquée sur les animaux que lorsqu'ils sont à jeun, c.-à-d. plusieurs heures après leur repas. Elle serait mortelle si elle était opérée pendant que l’estomac est encore rempli d’aliments. Elle est egalement à craindre . soit lorsqu’il y a prostration de forces, soit dans la durée des crises opérées par la nature.
SAIGNEMENT de nez ou Épistaxis ( Médecine domestiq.). Si le saignement est modéré, il est plutôt salutaire que nuisible; il faut le laisser s’arrêter do lui-même. Si cependant il continuait trop longtemps et qu’il donnât lieu à une perte de sang trop considérable, il faudrait s’occuper de 1 arrêter. Pour cela, on recommande de tenir la tête élevée, la face inclinée en avant et les narines rapprochées l’une de l’autre. De temps cb temps on fait respirer de l’eau très-froide,
ou l’on introduit dans les narines des fragments de glace pilée. Au besoin, on applique sur le front, aux tempes et à la nuque des compresses d’eau froide qu’on renouvelle fréquemment. Un autre moyen, qui réussit assez souvent et qui peut être employé concurremment avec ceux indiqués ci-dessus, consiste à faire lever en l’air le bras du côté opposé à celui de la narine par où s’écoule le sang, c.-à-d que si le saignement de nez vient de la narine gauche, on fait lever le bras droit, et si c’est de la narine droite, le bras gauche; l’un ou l’autre bras doit être ainsi maintenu en l’air pendant quelques secondes. On obtient encore de bons effets en faisant boire à la personne affectée d’hémorragie nasale quelques gorgées d’eau froide, sucrée ou non, dans laquelle on aura ajouté une cuillerée à café (l’eau de Pagliari.
SAILLIE (Animaux domestiq.). — 1* Bêtes chevalines. On fait saillir ordinairement les juments du mois de février au mois de juin. Cette époque est d’autant plus convenable, que chez la jument la chaleur se manifeste plus particulièrement dans les premiers mois de l’année, et qu’elle reporte la naissance du poulain au printemps, saison où la mère, et plus tard le poulain, trouveront une pâture succulente. — La monte en liberté, qui consiste à placer l'étalon et la jument seuls dans un enclos, a beaucoup d’inconvénients et est peu pratiquée. On préfère généralement la monte à la main. Après l’opération, il faut laisser un peu de repos à la jument. 11 est bon de faire saillir la même jument matin et soir, la réussite est plus certaine; ordinairement, on re-
Lrésentc la jument au bout de 9 jours, et on lisse le cheval saillir si la jument souiïre son approche; on recommence au bout de 9 autres jours, et ainsi de suite, jusqu’à ce que la jument refuse le mâle. 11 faut alors éviter même de rapprocher des étalons ies juments qu’on suppose pleines, car il en pourrait résulter l’avortement, surtout durant les premiers mois de la gestatiou. Du reste, il n’existe point chez la jumeut de signes positifs de la conception. Une jument déjà pleine peut recevoir le mâle; elle peut le refuser sans avoir conçu. En général, sur 100 juments saillies, on né peut guère espérer que 45 ou 50 naissances. — line bonne jument peut être saillie et porter tous les ans, à la condition d’être très bien nourrie. Un bon étalon peut saillir deux fois par jour pendant toute la saison de la monte. Yoy. Haras, Étalon, Jument, Poulain.
Dans le Poitou, on entretient des baudets étalons pour saillir les juments mulassières. Ces baudets peuvent faire par jour 5 ou 6 saillies ou bridées. On leur présente, pendant la durée de la saison, de 50 à 80 juments qu’ils saillissent chacune plus de 3 fois. Le prix par jument est de 10 à 15 ir., plus 60 c. de pourboire. Yoy. Mulet.
Bêtes d corner. Ordinairement, lorsque les vaches pâturent, on laisse un taureau en liberté au milieu du troupeau. Cet animal saillit alors les vaches à mesure qu’elles deviennent en chaleur, et autant de fois que ses forces le lui permettent. Cette manière de procéder a l’inconvénient d’user très-promptement le taureau, et si plusieurs vaches sont en chaleur en même temps, il peut arriver que plusieurs d’entre elles ne soient pas saillies. Dans le système do la stabulation permanente, la saillie a lieu à la main, et on ne laisse saillir qu’une fois la même vache. Les vaches, comme les taureaux, témoignent quelquefois des antipathies prononcées qu’il ne faut point chercher à combattre : ce serait s’exposer à des accidents sérieux. En général, les vaches craignent un taureau très-lourd; leur résistance,
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dans ce cas, occasionne fréquemment des chutes, des luxations, des fractures de queue, etc. On ne doit faire saillir une vache que deux mois au moins après la mise-bas. Une saillie trop prématurée nuit à la santé de la vache et altère le lait, sous le double rapport de la qualité et de la quantité. Lorsqu’une vache saillie n’a pas conçu, la chaleur revient ordinairement au bout de trois semaines. Lorsqu’une vache est fréquemment en chaleur, et cependant ne conçoit pas, on peut essayer do lui donner pendant quelques jours '2 gr. de camphre et 12 gr. de sel de nitre mélangés avec ses aliments. Au contraire, lorsqu’une vache qui n’est pas pleine reste longtemps sans redevenir en chaleur, on peut quelquefois déterminer la chaleur en lui faisant avaler un litre de lait fraîchement trait d’une autre vache qui est en chaleur. Voy. Taureau et Vache.
Mies d laine. Voy . BElier et Brebis, Bouc et Cbêvre.
SAILLIES sur la voir, publique (Législation). Les maires ont le droit de réglementer tout ce qui concerne les ouvrages en saillie sur la voie publique, dans l’intérieur de leurs communes; les contrevenants aux arrêtés rendus à ce sujet sont passibles de l’amende de l h à fr. Les maires peuvent aussi, en l’absence de règlements généraux, accorder ou refuser, par des décisions individuelles , l’établissement d’ouvrages semblables, et, s’ils raccordent, le subordonner à des conditions de solidité, de hauteur, de largeur K etc. Ils ont encore le droit d’ordonner, sous peine d’amende contre les récalcitrants, la destruction des saillies existantes qui anticipent sur la largeur dis rues, ou qui nuisent à la sûreté, à la conservation, à la propreté des rues, ou à la commodité de la circulation. — Quant aux maisons ou constructions en saillie, Koy. Alignement.
A Paris, pour les ouvrages en saillies fixes ou mobiles qu’il est permis d'établir sur le mur de face des maisons donnant sur la voie publique et sur les conditions et dimensions de ces ouvrages, les propriétaires doivent consulter l’ordonnance du 24 décembre 1823, qui contient des dispositions très détaillées sur les dimensions des objets suivants : pilastres et colonnes en pierre, balcons, auvents, bornes, corniches, poulies, seuils, barreaux et grilles, appuis de boutique, tuyaux, cuvettes, devantures de boutique, tableaux, enseignes, montres, jalousies, persiennc*s, contrevents, appuis do croisée, barres de support, lanternes ou transparents avec potence, ou en fond d’applique. Des dispositions spéciales de cette ordonnance réglementent les barrières au devant des maisons, les bancs, pas, marches, perrons, bornes, les grands balcons, les constructions provisoires, échoppes, les auvents et corniches de boutique, les enseignes, les tuyaux de poêles et de cheminées, les bannes, les perches, les éviers, les cuvettes, les constructions en encorbellement, les corniches ou entablements, les gouttières saillantes et les devantures de boutique. Voy. aussi Appuis, Auvents, Devantures df. BOUTIQUE, etc.
SAIN BOIS ou Garou ( Horticulture). Voy. Daphné.
SAINDOUX ou Axosge ( Économie domesti - , que). H faut choisir le saindoux très-blanc, d’une ; consistance moyenne, d’une saveur douce et sur- j tout exempte uo sel. — Pour préparer le saindoux, on prend la panne , matière graisseuse formant l’épiploon qui recouvre les intestins du porc; on la sépare du tissu cellulaire qui la contenait, puis on la fait fondre dans un chaudron A un feu modéré; quand elle s’est liquéfiée et qu elle devient très-claire, on la coule doucement
à travers lin iinge bien propre. Le saindoux est quelquefois falsifié avec la graisse recueillie à la surface de l’eau qui sert à cuire les diverses parties du porc. Cette graisse, qu’on appelle vulgairement / lombard , est toujours un peu salée, et d’un blanc roussâtre. Voy. Graisses.
SAINFOIN (Agriculture). Le Sainfoin bourgogne ou Esparcelle vient dans les terres arides où ne saurait végéter vigoureusement la luzerne, encore moins le trèfie. Aussi, est-il une précieuse ressource et presque le seul fourrage sur lequel on puisse baser une culture dans les sables calcaires ou crétacés, et même dans les sables siliceux reposant sur la pierre A plâtre, la pierre calcaire ou Ja marne. Dans ces terres ingrates, le produit du sainfoin n’est pas considérable, à la vérité, et sa durée so borne à 2 ans; mais, sans le sainfoin, on y manquerait de fourrage, et celui qu’il y produit est presque aussi nutritif que l'avoine. Du reste, si la puissante vitalité du sainfoin lui permet de résister à l’aridité des terres précédentes, il donne, dans les bonnes terres calcaires et dans les terres franches, une première coupe qui n’est guère inférieure à celle de la luzerne, et il y dure tout aussi longtemps. Les terres argileuses, humides, sont les seules qui ne conviennent pas au sainfoin.
On cultive le Sainfoin double ou d deux coupes, et le Sainfoin simule, qui ne monte en /leurs qu’une fois, vers fa fin de mai. Ce dernier est le moins difficile sur la nature du terrain ; quant au sainfoin à double coupe, il ne donne jamais, comme la luzerne, deux et trois regains. Le seul qu’on en obtient dépasse rarement, dans les meilleures terres, 1000 kilogr. de fourrage sec par hectare. Aussi . dans de pareils sols , préfèret-on cultiver la luzerne seule ou en mélange avec l’esnarcette , parce que, d’une qualité presque égale à ce dernier fourrage, la luzerne double souvent son produit par les regains qu’on en obtient. Le sainfoin simple couvre la terre d’une épaisse verdure à la fin de juillet et fournit un anondant et savoureux pâturage «l’automne aux bœufs de travail et aux vaches laitières. Il ne faut livrer ce pâturage aux moutons que la dernière année du sainfoin, parce que la dent de ces animaux lui est mortelle. On seme le sainfoin dans la céréale qui suit ordinairement une récolte-jachère fumée, à l’automne, si c’est dans une céréale d'automne; au printemps, si c’est dans un grain de mars. On enterre la céréale par un double hersage en long, puis on sème le sainfoin dan< la proportion de 3 ou 4 hectolit. par hectare, et on l'enfouit par un trait de herse un travers. Comme le sainfoin ne craint ni la geiée ni les faux dégels, c’cst toujours une bonne pratique que de le semer dans une céréale d’hiver, parce qu’il a déjà un an d’existence à l’automne qui suit la moisson, qu’il peut déjà souvent à cette époque fournir un bon pâturage, et que sa première coupo, l’année suivante, est toujours plus abondante que s’il avait été semé à l’abri d’une céréale de printemps.
On suit, pour la fenaison «lu sainfoin, les mêmes procédés que pour celle du trèfle (Voy. ce mot). Contrairement à ce qui se pratique pour le trèfle et la luzerne, qui doivent être coiijiés dès qu'ils entrent en fleur, le sainfoin doit ouvrir toutes scs Heurs avant qu’on ne le fauche pour être fané. Cette règle ne s'applique qu à celui que l’on veut convertir en foin; quant à celui que l’on coupe pour la consommation en vert, on doit commencer à le couper un peu avant qu’il n’ouvre ses premières fleurs, afin d’avoir au moins trois semaines à en iouir. Au fond, ce fourrage est si précieux, que cœst presque une dilapidation que de le faire consommer autrement qu’en foin.
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En outre, c’est peut-être le seul fourrage sec que l’on puisse administrer aux bestiaux aussitôt qu’il est fané, et sans qu’il soit besoin de lui laisser jeter son feu (Poy. Foin). Aussi est-il d’une précieuse ressource pour maintenir en bon état les chevaux et les bœufs de travail, qui rebutent le fourrage vieux dés qu’ils sentent le vert, et qui consomment le foin nouveau d’esparcctte avec plus de plaisir et de profit qu'ils ne feraient du meilleur fourrage frais. Quand on récolte , ce
?[ui & presquê toujours lieu, plusieurs sortes de ourrages, on régie la consommation du sainfoin de manière qu’elle se prolonge jusqu'à la fin d'octobre ou de novembre. Passé ce dernier terme, il devient poudreux, et ia luzerne ou le trèfle, qui sont dès lors sans inconvénient, doivent lui être préférés. — La production moyenne d’un hectare fle sainfoin à une coupe en fourrage sec est de 3<KJO à 3üü0 kilogr. Elle peut souvent dépasser 4500 kilogr. La repousse d’automne qu’on livre au pâturage a la même valeur que 700 ou 900 kilogr. de sainfoin fané.
Le Sainfoin d 'Espagne , que l'on cultive dans le midi de l'Europe, est d’une culture peu applicable, même dans c midi de la France. Il ne donne nas un produit supérieur à celui de notre sainfoin commun et lui est bien inférieur, quant à la qualité. En outre, le saiufoin d’Espagne est sensible à la gelée, inconvénient quen’a pas le nôtre.
Sainfoin (Horticulture). On cultive dans les jardins, pour l’ornement des parterres, plusieurs espèces de cette plante, notamment le S. d bouquets ou d 'Espagne, dit aussi Sula, à fleurs roues et odorantes : on en a une variété à fleurs lanches: le S. capité, à fleurs roses, et le S. du Caucase, à grandes fleurs pendantes, d'un beau violet pourpre. Les deux premières se sèment au commencement du printemps, en terre légère mélangée de terreau, et mieux sur couche; on les repique en terre ordinaire. La dernière se multiplie d’éclats aussi bien que de semis. — On multiplie de la même manière le S. du Canada , plante vivace et rustique, qui donne tout l’été des fleurs en grappes panieulées d’un pourpro clair viulacé.
SAINT- A LYIŒ { Eaux minérales). Les voyageurs qui se rendent au mont Dore peuvent visiter à Clermont Ferrand (Puy-de-Dôme) la fontaine de Saint-Alyre, située flans cette ville, rue du Chat, n“ 42. L’eau de cette fuut&ine dépose un sédiment considérable, qui a déjà formé, sur la Tirétamé, un pont naturel, de 10 mèt. de long, 5“,45 de large et 5 mèt. de haut, et dont on se sert actuellement pour en former un nouveau on face de l’établissement thermal. On utilise aussi cette eau pour incruster des fruits, des végétaux, des nids d’oiseaux, pour mouler des portraits et autres objets que les voyageurs achètent en grand nombre, comme souvenir de leur passage à Clermont. — Quant à la vertu médicale des eaux minérales do Saint-Alyre, elle est moins appréciée que sa vertu pétrifiante.
SAINT-AMANI) (Eaux minérales). Saint-Amand «st une ville de 10000 habitants, située à 12 kil. de Valenciennes, dans le département du Nord, et renommée pour ses bains de houes et ses eaux thermales. Ces dernières comptent quatre sources minérales, qui sont ; la Fontaine Bouillon , le Pavillon ruiné, la Petite fontaine et la Fontaine de Vévéque d'Arras. La température des bains de boues n est que de 18® centig. Ces liains sont efficaces dans l’atrophie des membres, les rétractions musculaires, les foulures, la roideur des articulations . et surtout dans les affections rhumatismales contractées au bivouac. On n’utilise les eaux qu'en bains et en douches. La saison, qui attire chaque année environ 10VJ0 baigneurs,
dure du l*r juin nu 15 septembre. I«e prix d’un bain de bouc*, dans les puisants, est de 1 fr. 50 c.; celui du bain de propreté qu’on prend à la suite de ce dernier, 75 c. -, et celui de la douche, 1 fr.
Pour se rendre à Saint-Amand, on prend le chemin de fer du Nord jusqu’à Valenciennes. Prix des places : 1” cl. , 30 fr. 25 c. ; 2* cl., 22 fr. 70 c. — De Valenciennes, on se rend à Saint-Amand, en 2 h. par voitures particulières, pour 2 fr. 50 c.
On trouve à cette station de bains, un hôtel, deux traiteurs et des maisons bourgeoises où l’on peut so loger convenablement. Le prix de la nourriture et d'une chambre ne dépasse pas 6 fr. par jour, pour deux repas, le vin non compris.
Le nouvel établissement thermal de Saint- Arnand est aujourd'hui, tant par la beauté des batiments que par la disposition du service, un des plus remarquables, en ce genre, que l’on ossede en France. Néanmoins la vie qu’on mène Saint-Amand est très-monotone, cette station de bains n’étant fréquentée généralement que par des malades sérieux, qui vont là pour se guérir et non pour s’amuser. Il n’y a d’autres distractions que quelques promenades au dehors,
SAINT-CASIMIR [Œuvre df.’ (Assistance publique). Cet établissement de bienfaisance, fondé à Paris, rue de Gctitilly, 8, pour 40 orphelines ou jeunes Polonaises pauvres, se soutient par des dons et des souscriptions particulières.
SAINT-CIIRISTOPHE ou Saint- Kitts [Colonie anglaise] ( Postes ). Mêmes conditions de correspondance et d'affranchissement que pour Anligoa. Voy. ce mot.
SAINT-COEUR de Marie [Maison de] (Assistance publique). Etablie rue Picpus, à Paris, et confiée à la direction des sœurs des écoles chrétiennes, cette maison reçoit gratuitement les jeu- , nés filles pauvres à l’Age* de 13 ans.
SAINT- DENIS (Eaux minérales). Cetto petite localité, située près de Blois, dans une des eon- , trées les plus riantes de la France, possède trois sources ferrugineuses froides. Les eaux de Saintj Denis ont à peu près les mômes propriétés que celles de Forges (Seine-Inférieure), et sont re- I commandées dans les mômes eirconstançes, c.-à-d.
dans les affections caractérisées par la faiblesse | et la langueur des mouvements organiques ; elles | conviennent surtout aux tempéraments lympha- ; tiques.
I SAINTE-ADRESSE (Bains de mer). Ce joli village du département de la Seine- Inférieure, dont la mer baigne le pied, n’est, pour ainsi dire,
' qu'une annexe de Ja ville du Havre. II est situé | dans une charmante vallée, parsemée de noua- | breuses et élégantes constructions, très-recher- : chées des baigneurs qui préféreut au mouvement et aux distractions de la ville commerçante les séj ductions do la solitude et d’une vie paisible. Des j eaux limpides et saines, descendant des falaises, j parcourent le territoire de Cette localité, remarquable encore par la fraîcheur de ses jardins et de ses parterres. De Sainte-Adresse, en gravissant la montagne dans la direction de l’est, on arrive sur les hauteurs d’ingouville, couvertes à mi côte, do villas et de jardins, et d’ou l’on découvre, à à mesure qu’on s’élève, le plus admirable panorama.— On se rend do Paris à Sainte-Adresse par ta roule indiquée pour le Havre. Voy. Havre.
SAINTE-GENEVIÈVE [Maison de] (Assistance publiqur). Cette œuvre de bienfaisance, fondée eu faveur des paroisses de la banlieue de Paris, réunit les jeunes filles pauvres pour les élever j dans de bons principes. Elle se soutient au moyen j d'une souscription de 5 fr. par an; elle a uéjà [ plusieurs maisons dirigées par les sœurs de cha-
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te. notamment dans la paroisse de Saint-Ferdi- ■. md des Thèmes, à l’Hay, â la Chapelle, à Bercy.
SAINTE HÉLÈNE [Colonie anglaise] (Postes). Mômes moyens de communication et de correspondance. mêmes conditions de taxe et d 'affranchissement que pour le cap de Bonne-Espérance. Voy. Cap de Bonne-Espérance.
SAINTE-LUCIE [Colonie anglaise] (Postes). Mêmes moyens de communication et de correspondance, mômes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Antigoa. Foy. Antigoa.
SAINTE-MARIE de Lorette Maison de*! (Assistance publique). Fondée en 1823 par M. l’abbé de Malet, et établie rue de Vaugirard , 103, cette maison reçoit 35 jeunes filles pauvres, que loi» élève dans le dessein d’en faire de bonnes et vertueuses domestiques.
SAINTE-MARIE de Madagascar (Postes . Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour la Réunion. Yny. Réunion.
SAINT-ESPRIT (Congrégation du) Yoy. Prêtre (missionnaire).
SAINT-FRANÇOIS Régis [Société de] ( Assit tance publique). Cette société charitable, fondée en 1826 par .M. Gossin, a pour objet de faciliter aux pauvres du département de la Seine le mariage civil rt religieux et la légitimation dos enfants, en se chargeant pour être des frais et des démarches nécessaires. Elle aido aussi les indigents \ se faire admettre dans les établissements institués pour les secourir. Ses ressources se composent d’allocations des hospices de Paris et du ministère de fintérieur, d’une quête et de cotisations des associés. S’adresser, pour les renseignements, au président ou à l’agent de la société, rue Garancière, 10.
SA IN T -FRANÇOIS Xavier [Société de] (Avsistance publique). Cette société, fondée à Paris, en 1837, et placée dans chaque paroisse sous la surveillance du curé et d’un prêtre qu’il désigne, s'occupe de l’instruction chrétienne des ouvriers. Les sociétaires se réunissent une ou deux fois par mois, le dimanche, dans l’église de leur paroisse, font des lectures pieuses et instructives, et distribuent des récompenses à ceux qni assistent régulièrement aux séances. Le produit des souscriptions forme une caisse de secours mutuels entre les associés, qui sont visités et aidés dans leurs maladies.
SAINT-GALMIER (Eaux minérales). Cette petite ville, du département de la Loire, de 30<'0 habitants , située près de Montbrison , possède une source dVau minérale Appelée la Font -F»rt, qni fournit, en très-grande abondance, une eau gazeuse froide, d’une saveur aigrelette et piquante, et que l’on emploie en boisson de table. Par sa composition et ses propriétés, cotte eau a la plus grande analogie avec l’eau de Seltz naturelle. Son action est fort utile dans certaines affections de l’estomac et des voies urinaires. On la transporte en bouteilles d'un litre dont le prix est, sur les lieux, de 15c., non compris le verre; et de 50 c.
ur le transport. Elle se conserve très-bien pen-
nt plusieurs mois.
SAINT-GERMAIN, espèce de poire. Yoy. Poires.
SAINT-GERVAIS (Eaux minérales), les Pains St-Gervais. situes dans le dèp.de Hte- Savoie, au pied du Mt- Blanc, occupent le fond d’une gorge sauvage . resserrée entre de hautes collines qu'ombrage une forêt de hêtres et de sapins. Le village est à une assez grande distance, sur une hauteur de plus de 200 mètres. Aussi l’établissement thermal constitue, seul, une véritable maison de
santé, isolée de toute habitation. Les sources principales sont au nombre de quatre, dont trois jaillissent dans une galerie creusée sous rétablissement. La quatrième source, qui est à ciel ouvert, est employée en boisson. Ces eaux sont sulfureuses; leur température varie de 33 à 39*. Elles attirent, chaque année, environ 1500 malades , touristes et étrangers . pour lesquels on a construit des logements dans l’établissement ou aux environs. Les affections qu’on y traite avec le plus de succès sont : les rhumatismes, les maladies de la peau, certains engorgements <les viscères abdominaux, les constipations habituelles et opiniâtres, etc. On prend ces eaux en bains , en douches , en boisson , en vapeur et en injections. On utilise les boues de ces eaux en cataplasmes et on applique, dans cette station de bains . le traitement hydrothérapique. Ce traitement, ainsi que le prix des bains et des douches, est soumis a un tarif particulier. Quoique certains malades s’y rendent depuis le 1er mai jusqu’au l*r octobre, la saison ne commence réellement que le 1M juillet pour finir au l#r septembre, à cause de la fraîcheur des jours et des nuits qu’occasionne le voisinage des montagnes, dès que les jours déclinent.
Pour se rendre do Paris à Saint-Gervais, on se transporte à Lyon par chemin do fer, trajet en 1 1 h. 15 m., prix des places : lr* cl., 56 fr. 80 c.; 2* cl. . 46 fr. 60 c. — Do Lyon h Genève, par chemin de fer, trajet en 4 h. 1/2, prix : P* cl.. 17 fr. 90 c. ; 2* cl., 13 fr. 45 c. — De Genève à Saint- Gervais, il y a encore de 28 5 30 ktl. , à travers un pays pittoresque, qu’on franchit, dans l’espace de 4 heures en voiture, pour 9 fr. Les touristes font ordinairement celte route à pied.
Il serait difficile, & Saint-Gervais, de se loger ailleurs que dans l'établissement qui se compose do deux ailes parallèles réunies au corps central. On y compte environ 200 chambres dont la plupart sont à deux lits. Les tables toujours bien servies . se trouvent classées en trois ordres différents. Prix de la 1M table (logement, bains et boisson minérale comprise), 8 fr.; 2* table (mêmes avantages), 5 fr.; 3* table, dans les mêmes conditions de faveur, 3 fr. — On paye 4 fr. et 4 fr. 50 c. pour un domestique. Les malades qui aiment l’isolement peuvent louer des maisonnettes éparses dans le jardin ou le long des cours qui conduisent à l’établi s-sement. Les voyageurs sont taxés par nuit et par repas.
La vie qu’on mène à cette station de bains a par sa simplicité et le calme des distractions, quelque chose de la vie de famille. On trouve dans l’établissement une belle bibliothèque de 3000 volumes, un riche médailler, un herbier spécial des plantes du Mont-Blanc, des collection* variées de roches classée» d’après M. Cordier, etc. Il v a aussi aux bains, de belles salles de réunion, de Dillard. de jeux et d’amusements de tout genre; les jeux de hasard sont interdits. Sur l’avenue, on a organisé des jeux gymnastiques, chevaux de bois, escarpolettes, etc. Des bals dans les salon» et sur la pelouse, des fêtes champêtres ajoutent au charme de ce séjour, dont les jardins sont couverts do pièces d’eau.
La situation de Saint-Gervais au pied des Alpes, sur la route de Chamounix, entouré do montagnes et des plus belles vallées de la Suisse, en fait un séiour délicieux pour les malade» et surtout pour les touristes.
SAINT-HONORÉ (Eaux minérales). Les eaux sulfureuses de Saint-Honoré jaillissent pré» de Moulins - Engilbert, au pied des montagnes du Morvan (département de la Nièvre). Leur température est de 32°. Elle» ont beaucoup d’analogie
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arec certaines eaux des Pyrénées et sont regardées comme souveraines contre les affections chroniques de la poitrine. Elles sont encore efficaces pour la guérison des maladies de la peau et des leucorrhées. L’établissement thermal, de création toute récente, ne laisse rien à désirer sous le rapport du service des bains, des douches et des buvettes.
Pour se rendre de Paris à Saint-Honoré, on
rend le chemin de fer «le Paris à Lyon (ligne du
ourbonnais), par Orléans. Vierion, Bourges jusqu’à Nevcrs. Prix des places : 33 fr. 70 c. 1" cl. ; 25 fr. 90 c., 2* cl.
SAINT-JUAN [Œuvre de] {Assistance publique). Cette œuvre de bienfaisance, fondée en 1833, en mémoire de l'abbé Landrieu, curé de Sainte- Valère et de Saint-Pierre du Gros Caillou, est consacrée aux enfants pauvre* de ces deux paroisses de Paris. Elle les place en apprentissage, les surveille chez les maîtres et dans leurs familles, leur prête de bons livres et les récompense par des distributions de pain et de vêtements.
SAINT-JOSEPH (Maison d’êddcation des religieuses de). Celte maison est établie à Paris, rue de Monceaux, 21 : dix places gratuites y sont réservées à des jeunes filles sans fortune.
SAINT-LAURENT i es bains (Eaux minérales). Cette petite localité du département de l’Ardèche, entre Privas et l’Argentière, a des eaux minérales salines dont la température s’élève à 53* et qui sont recommandées dans un grand nombre de maladies. 11 existe à Saint-Laurent trois établissements thermaux. Malheureusement les moyens de communication pour se rendre à cette station thermale ne sont pas très-faciles. De Paris, on prend le chemin de fer de Paris à Lyon et de Lyon à la Méditerranée jusqu’à la station de Loriol : prix des places, P* cl., 71 fr. 45 c.; 2* cl., 53 fr. tiO c. A Loriol, on trouve des voitures pour Privas, et de Privas on gagne Saint Laurent à l’aide de voitures particulières.
SAINT-MALO (/tains de mer). Cette ville du département de 1 Ille-et-Vilaine, compte de 9000 à 10000 habitants, et est bâtie sur un rocher, dans une presqu'île qui tient à la terre par une chaussée nommée le Sillon. C’est près du Sillon, un poti au delà du château que se trouvent les bains de mer, sur une plage douce, unie et admirablement disposée. L’etablissement offre aux baigneurs toutes les ressources désirables. Les étrangers peuvent aussi se loger, à des prix modérés, soit dans les hôtels très-bien tenus, soit dans des maisons particulières. Le prix d’un dinar, à table d'hôte, dans les meilleurs hôtels, est de 2 fr 50 c. à 3 fr.
De Saint-Malo on peut faire d’agréables excursions. à Dinan, par la rivière de U Rance, qu’un petit bateau à vapeur remonte et descend tous les jours avec la marée; à Cancate, si renommé pour ses huîtres, et dont la haie, sillonnée par des milliers de voiles, offre un spectacle magique: à Sa int- Coulomb, qui renferme de beaux monuments historiques; enfin aux iles anglaises (Jersey et Guemesev), par batoaux à vapeur. Pour cette dernière excursion, on doit se munir d'un passe-port.
On se rend de Paris à Saint-Malo par le chemin de fer de l’Ouest (ligne de Paris à Rennes), ou
&*r le chemin de fer d’Orléans (ligne de Tours à antes). Dans le premier cas , on prend des places jusqu'à Rennes (prix, 41 fr. î>0 c., 1" cl. , et 31 fr. 40 c. 2; cl.); dans le second , jusqu’à Angers (prix, 36 fr. 95c., lr* ch; 28 fr. 50c., 2* cl.). On trouve des voilures pour Saint-Malo : à Rennes, le matin, et à Angers, le soir.
SAINT-NECTAIRE ou Senecterre (Eaux mi-
nérales). Saint-Nectaire, situé à Î2 kilomètres du mont Dore (Puy-de-Dôme) et à 18 kilom. d’Issoire, possède sept sources dont la température varie ae 18" à 40*. Ces eaux sont regardées comme utiles contre les leucorrhées et les engorgement* du foie, mais elles sont trop voisines des célèbres sources du mont Dore pour attirer beaucoup d’étrangers. Cependant trois établissements «le bains y sont affectés au service des malades : les bains du Mont-Cornador , l’établissement Boette et les bains Mandon. L’industrie tire profit des eaux de Saint-Nectaire comme de celles de âaint-AIyre à Clermont Ferrand pour obtenir des incrustations variées.
SAINT-NICOLAS (Établissement de). Cet éta blissement , situé à Paris, rue de Vaugirnrd, 112, et qui a une succursale à Issy, Grande-Rue, 34, a été fondé par M. Bervanger, pour les enfants pauvres auxquels des protecteurs ou leurs familles veulent donner une éducation à bon marché. Le prix do la pension est de 20 fr. par mois pour les orphelins de père et de mère, et de 25 fr. pour les autres enfants (Foy. Orphelins et Sourds- Muets). Il y a aussi dans cette maison divers ateliers pour les jeunes gens qui, ayant fait leur première communion , veulent continuer là leur apprentissage.
SAINT-PARDOUX (Eaux minérales) Cette petite localité, dans le département de l’Ailier, non loin de Bourbow-l’Arcnambault , possède une source d’eau gazeuse remarquable par ses propriétés toniques et rafraîchissantes. Cette eau pout être transportée et se conserve bien sans perdre ses qualités.
SAINT-PIERRE et Miquelo* [ îles] (Postes). Les correspondances qui ne portent pas d’indication de direction sont acheminées par les bâtiments du commerce partant des ports de France. Lettres ordinaires , affr. facult., 30 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 40 c. pour les lettres non affranchies. Les lettres dont le poids dépasse 7 gr. 1/2 supportent une taxe d'un décime pour port de voie de mer, plus La taxe applicable aux lettres du même poids circulant en France de bureau à bureau. Imprimés, affr. obi., 4 c. par 40 gr. au départ de France, 8 c. par 40 gr. à l arrivée en France. Les correspondances qui portent sur l’adresse les mots : voie a Angleterre, sont comprises dans les dépêches du bureau ambulant de Paris à Calais, expédiées chaque deux semaines, le jeudi, pour être acheminées par les paquebots partant de Liverpool pour Boston le samedi de chaque deux semaines. Lettres ordinaires, affr. facult. , 50 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies; 60 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies: lettres chargées affr. oblig., 1 fr. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig., 13 C. par AO gr. Les correspondances peuvent être expédiées par la voie d’Angleterre, en dehors des dépêches du bureau ambulant de Paris à Calais, lorsqu’elles portent sur l’adresse ces mots : voie d’Angleterre (à découvert). Lettres ordinaires, affr. oblig., 80 c. par 7 gr. 1/2 ; imprimés t affr. oblig., 12 c. par 40 gr.
SAINTS ANGES ,'Œt vrr des] (Assistance publique). Cette maison de bienfaisance, fondée à Paris, rue de Neuillv, 7, par Mme Manuel, reçoit les orphelines de 2 à 8 ans, et les garde jusqu'à l’âge de 21 ans.
SAINT-SAUVEUR (Eaux minérales). Saint-Sauveur est un petit hameau du département des Hautes- Pyrénées, situé, et en quelque sorte suspendu à mi-côte de ia montagne de l’Aze. Éloignée d’environ vingt minutes du hameau de Luz, la source thermale de Saint-Sauveur jaillit d’un rocher dont l’eau est conduite, au moyen d’un
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souterrain, dans les baignoires de l’établissement. Cette eau, d’une remarquable limpidité et d'une température de 34*, a l*odeur et la saveur de l’eau de Uaréges. La saison , qui commence au mois de mai et se continue quelquefois jusqu’au mois d’octobre, attire environ 3000 baigneurs.
Les eaux de Saint-Sauveur sont particulièrement recommandées dans les maladies nerveuses, les toux récentes et dans quelques autres affections particulières. Elles sont administrées en bains, en douches et en boisson. On en fait également, usage dans les maladies des organes gastriques et pulmonaires; dans les affections des voies urinaires, la néphrite, le catarrhe de la vessie, la pierre, la gravelle. Le bain ou la douche coûte 1 fr. ; la fourniture du linge 20 c. La durée du bain est de 1 heure ; celle de la douche d’une demi-heure. L’eau prise en boisson est gratuite.
Pour se rendre de Paris à Saint-Sauveur, on va d'abord, par chemin de fer, de Paris à Bordeaux, trajet en 13 et 18 h. Prix des places . 1e* cl. , 64 fr. Toc.: 2* cl., 48 fr. 65 c. — A Bordeaux, on j eut prendre : 1“ la ligne de Bayonne : trajet en 4 h. 30 m. ou 6 h. 17 ra. : prix des places, I" cl. . 22 fr. 20 c. : 2* cl. . 10 fr. 65 c. ; puis de Bayonne a Pau et de Pau à Saint-Sauveur par Lourdes, il y a 180 kilomètres à faire en diligence ou en voitures particulières, à prix débattu;— 2° la ligne de Tarbes . par Morcens et Mont-de-Marsan : trajet en 7 et 9 heures; prix des places. , l'* cl. ,26 fr. 10c.; 2* cl.; 19 fr. 55 c. De Tarbes à Saint-Sauveur le trajet peut se faire par voitures publiques.
On trouve à se loger, à Saint-Sauveur, soit dans les hôtels de la Paix et de France, soit dans un grand nombre de joliu maisons , où une chambre se paye depuis 1 fr. jusqu’à 2 et 3 fr. Un appartement de plusieurs nièces coûte de 6 à 8 >r. par jour. La nourriture aané les hôtels et chez les traiteurs se paye, déjeuner et dîner, de 4 à 5 fr. par jour. Le dîner seul est fixé à 2 fr. 50 c. On peut se loger également, au mois, pour 100 et 120 fr. dans des maisons meublées fort bien tenues.
Les environs île Saint-Sauveur offrent des promenades aussi fraîches que variées. On peut aussi faire de lointaines excursions, et l’on se procure facilement des chevaux, des voitures de louage et des guides à des prix modérés.
SAINT -THOMAS [colonie danoise] (Postes).
Même moyen de communication et de correspondance. mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour le Vénézuela. Toy. Venezuela.
SAINT- VALÉRY en Caux (Bains de mer). Ce petit port de pêche du département de la Seine- Inférieure, qui compte plus de 5000 habitants, est une des stations de bains les plus fréquentées. Situé entre le Havre et Dieppe. Saint -Valéry n’offre pas les distractions et les plaisirs bruyants qu'on recherche dans ces deux grandes villes (Koy. Dieppe ci lf. Havre), mais on y trouve toutes les ressources désirables, soit pour le logement, soit pour la nourriture, à des prix modérés, et on y jouit de cette vie calme qui convient à beaucoup de familles. Les campagnes des environs sont charmantes, et les promenades aussi agréables que variées.
Pour se rendre de Paris à Saint-Valéry, on prend le chemin de fer de l’Ouest (ligne de Paris au Havre) jusqu’à la station de àlotteville : prix des places : 19 fr. 05 c. , 1" cl. . 14 fr. 30 c. . 2* cl. Des voitures particulières conduisent do Motteville à Saint-Valéry.
SAINT- VINCENT [colonie anglaise] (Postes). Mêmes moyens de communication et "de correspondance. mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Anligoa. Voy. Antigoa.
SAINT- VINCENT DK Paul [maison de] (Assis!.
publique). Cet établissement charitable d’éducation, fondé à Paris, rue do l’Arbalète, 39 (faubourg Saint-Marcel) reçoit, moyennant 20 fr. par mois, les orphelins de 7 à 12 ans.
Saint-Vincent de Paul [Société of.] (Assis! publique). Cette association de bienfaisance, si recommandable en tous points par les bienfaits qu’elle répand et par le bien qu elle opère parmi ceux qui en ont fait partie, compte non seulement un nombre très considérable de sociétaires en France, mais encore elle est établie en Angleterre. en Belgique, en Hollande, en Prusse, en Bavière, dans les États du pape, en Toscane, çn Sardaigne, en Espagne, en Turquie, à Jérusalem, en Grèce, aux États-Unis d’Amérique, au Mexique, au Canada. A Paris ou dans la banlieue la sociélé est divisée en 52 conférences, reliées entre elles par un conseil général, formé do tous les présidents des conférences. Chaquo conférence se réunit séparément une fois par semaine dans un lieu désigné, et s’occupe de pourvoir aux besoins des familles les plus nécessiteuses, que les jeunes gens faisant partie de l’association se partagent entre eux. Ils les visitent assidûment, nonseulement pour leur porter des bons de pain, de viande, de bois et (le vêtements, mais aussi et surtout pour les consoler dans leurs peines, les encourager au travail et à la vertu, pour protéger leurs enfants . qu’ils placent au besoin dans des associations spéciales, et pour répandre partput les bienfaits et le bon exemple.
Quatre fois par an . la société se réunit en assemblée générale, très souvent présidée par un archevêque ou un évêque. Elle a créé, en outre, plusieurs autres œuvres qui se relient à, l’association de Saint-Vincent de Paul proprement dite. Ce sont :
1* L’ftuvre du patronage des enfants de Saint- Vinrent de Paul. Voy. Patronage.
2° I.a caisse d’économie, en faveur des familles ; ouvrières, avec faculté pour elles d’y mettre en réserve, par dépôts successifs, l’argent destiné à leurs loyers. A la fin de chaque trimestre, il est accordé aux déposants une prime d’encouragement, proportionnée à l’importance du dépôt total, à raison de 20 p. 100 pour les deux premiers mois, et de 10 p. 100 pour le dernier. Le curé de Saint-Roch est le président de cette œuvre.
3* Les fourneaux économiques en faveur des pauvres, où l’on distribue, par les soins de l’ceu- I vre de Saint-Vincent de Paul, de la soupe, de la viande, des légumes et du pain à des prix excessivement modiques. Les fourneaux sont établis rue du Regard, 14; rue de l'Estrapade, 11; rue Saint-Quentin. 26.
4* Les conférences des catéchismes. Dans plusieurs catéchismes de persévérance il s’est formé de petites sociétés de Saint-Vincent de Paul, dont les membres vont , sous la conduite des maîtres ou des parents, porter quelques secours aux pauvres. Ces conférences ont un bureau que dirige le prêtre chargé du catéchisme; elles se concertent avec les conférences ordinaires de Saint-Vincent de Paul.
SAISIE (Droit, Législation). Une saisie peut être pratiquée pendant trente ans, à partir du titre en vertu duquel on procède. Pour saisir, il faut, en général, être porteur d'un titre exécutoire; d’un acte sous seing privé, revêtu de la formule exécutoire et déposé chez un notaire par toutes les parties obligées; d’un jugement ou d’un exécutoire de dépens. On ne peut saisir en vertu d'un jugement non exécutoire par provision dont si y a appel. Il faut que la créance soit liquide, certaine, exigible, appréciable en argent. La saisie est ordinairement précédée d’un commandement, qui reste à la charge du créancier, si le débi-
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leur le satisfait sur-le-champ. Elle interrompt la prescription lorsqu’elle a été signifiée au débiteur.
Saisie-Arrêt. Elle permet à un créancier fondé en titre soit authentique, soit privé, ou autorisé par ordonnance du président du tribunal du durai* cilc de son débiteur, de mettre sous la main de la justice les créances de celui-ci. Elle se pratique au moyen d’une défense signifiée par huissier au tiers saisi, de se liliérer entre les mains du saisi. La. créance doit être actuelle et certaine, liquide ' ou évaluée provisoirement parle juge, et person- i nelle au saisi, ou on peut saisir pour une créance conditionnelle ou à terme. A Paris, en général, le président exige une mise en demeure signifiée au débiteur pour autoriser la saisie-arrêt. 11 est d'usage de signifier non pas le titre entier t mais un extrait du titre en tête de l’exploit, qui doit, en outre, contenir l’énonciation de la créance. Si l’exploit est fait en vertu d’une ordonnance du juge, cette ordonnance doit Ctro signifiée. La saisie-arrêt donne lieu à plusieurs procédures dirigées par des avoués qui sont responsables des déchéances encourues faute par eux d’avoir fait les actes en temps utile.
Le tiers saisi assigné en déclaration doit constituer avoué, puis faire sans retard sa déclaration. SM ne doit rien, il n’a pas d’explication à donner; s’il allègue une libération, il doit indiquer à quel titre il a cessé d’ètre débiteur, et pour quelles causes : si c’est par suite de payement, compensation ou confusion, il doit faire le dépôt des pièces justificatives et faire connaître les oppositions qui ont pu être formées entre ses mains; s’il en survient d’autres, les dénoncer au fur et à mesure à l’avoué du saisissant. S’il se reconnaît débiteur, il doit indiquer exactement à uel litre et de quelles sommes ou objets, et les étailler. Cette déclaration doit avoir lieu au greffe du tribunal du domicile du saisi où se poursuit la demande en validité, .si le saisi est sur les lieux; sinon au greffe de la justice de paix de son propre domicile, sauf à la faire parvenir ensuite au greffe du tribunal du domicile au saisi. Elle doit être sinée de lui ou de son fondé de pouvoir spécial, e tiers saisi doit bien se garder ue rien payer au saisi, s’il veut éviter d’être déclaié débiteur pur et simple des causes de la saisie. 11 lui est dû une indemnité s’il passe sa déclaration dans un autre endroit que celui de son domicile: il a le droit également de retenir les frais de déclaration. Si la déclaration est contestée, le tiers saisi peut demander son renvoi devant ses juges naturels, et il est sursis au jugement de la demande en validité. Le saisi doit, s’il prétend ne rien devoir au saisissant, assigner celui-ci en mainlevée de son opposition, devant le tribunal de son propre domicile.
La saisie a pour effet d’empêcher le tiers saisi de payer valablement au saisi. Ce dernir ne peut opérer ni compensation, ni novation, ni remise de dette, ni accorder de terme. Il ne peut disposer de la créance saisie contre lui , la vendre ni la transporter. La saisie enlèverait tout effet à une cession antérieure mais signifiée postérieurement. Lorsque le jugement de validité de la saisie a été rononcé, il y a lieu de procéder à la distribution u prix par contribution.
On peut saisir toutes sommes et effets mobiliers, même incorporels, tels qu'un droit à un bail, un intérêt dans une société. Sont au contraire insaisissables, les sommes dues à l’Etat (arrôlédu IG thermidor an x) ; les fonds des communes, des hospices, des établissements publics et de bienfaisance ; les produits des contributions indirectes. Les traitements des ecclésiastiques sont complètement insaisissables (Arrêté du 18 nivôse an xi). Ceux des
militaires ne le sont que pour un cinquième [Décret du 19 pluviôse an m). Le traitement des fonctionnaires publies est saisi ssable, savoir : s’il est inférieur à 1U00 fr., pour un cinquième; jusqu'à G00 fr., sur les 5000 fr. suivants, pour un quart, et au-dessus de 6000 fr., pour un tiers, soit, 1450 fr. pour un traitement de 6000 fr. (Loi du 21 ventôse an ix). Sont encore insaisissables: les pensions accordées comme droit alimentaire; les choses déclarées insaisissables par la loi : telles que les meubles essentiels à l’entretien et à la vie «lu débiteur, ses vêtements, instruments, livres, outils de sa profession jusqu’à la valeur do 500 fr. C. de proc. civ., art. 592), etc.; les cautionnements «les officiers ministériels; les rentes sur l'Etat (8 nivôse an vin, 22 floréal an vu, art. 7); les provisions alimentaires adjugées par justice dans le cours d’un procès, excepté pour cause d’aliments, soit que la personne qui a obtenu une provision soit elle- même débitrice d'aliments, par exemple, envers ses ascendants, soit qu’elle ait contracté une dette envers une personne, un marchand qui lui ait fourni à crédit dos aliments; les sommes et objets disponibles déclarés insaisissables par le donateur ou le testateur; les sommes et pensions pour alimenls, encore que le donateur ou le testateur ne les déclare pas insaisissables. Dans les denx cas précédents, les créanciers qui ont un titre postérieur au legs ou à la donation, peuvent pratiquer une saisie sur les i objets légués, parce qu’ils ont fait des fournitures et des avances dans la confiance que l’aisance apparente de leur débiteur leur inspirait; mais ils doivent se faire autoriser par le juge et no peuvent saisir que la portion qu’il arbitre en considération des besoins du débiteur : l’usage est de permettre la saisie du quart (C. de proc. , art. 557 , 583).
Saisie -Brandon. Elle offre au créancier le moyen de mettre sous la main de la justice les fruits pendants par racines appartenant à son débiteur. tels que blés, légumes, bois, foins, raisins, fruits des arbres, arbres en pépinière lorsqu’ils peuvent être livrés au commerce, les bois mis en coupes réglées. Elle ne peut être faite que , dans les six semaines qui précèdent l’époque ordinaire de la maturité des fruits; si elle est faite plus tôt, le créancier supporte les frais de garde jusqu’à l’époque à laquelle la loi autorise la saisie. On procède par un commandement, puis, lorsque un jour franc s’est écoulé, on pratique la saisie par procès-verbal d’huissier. On constitue gardien le garde champêtre ou une autre personne, si les fruits existent sur plusieurs pièces de terre situées dans différentes communes. Le garde champêtre doit accepter la garde et signer le procès-verbal sur l’original et la copie. Il a droit au salaire de 1 fr. 75 c. par jour. Si c’était une autre personne, le salaire serait do 1 fr. 25 c. Cette procédure est dirigée par les huissiers. — Des placards, indiquant la vente qui doit avoir lieu un dimanche, sont affichés huit jours francs à l’avance. La vente ne peut avoir lieu nue lors de la maturité des fruits; la vente des blés en vert est prohibée (Loi des G et 25 messidor an m). Les huissiers, greffiers, commissaires-priseurs, peuvent y procéder concurremment avec les notaires, dans les lieux où les commissaires-priseurs n’ont pas le privilège exclusif des ventes de meubles et effets mobiliers. Le produit se distribue comme chose mobilière. S’il ne se trouve pas «l’eue hérisseurs, le saisissant peut obtenir du président du tribunal Taylorisation de récolter et de vendre lui même (C. «le proc., art. 626*636).
Saisie conservatoire. Elle a lieu dans les cas qui requièrent célérité, p. ex. en matière do commerce, en faveur du porteur d’une lettre Ue change
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protestée : elle s'exerce sur les effets mobiliers et les marchandises du débiteur. A Paris, le président du tribunal civil exige que la cause du billet soit commerciale. La requête est présentée par un avoué. On doit indiquer avec circonspection les circonstances qui peuvent faire craindre le détournement. Les formalités subséquentes sont dirigées oa** huissier. L’ordonnance du président est exécutoire nonobstant opposition et appel. La saisie n’a pas besoin d’étre précédée d’un commandement (C. de proc. , art. 417).
Saisie-exécution. Elle peut être pratiquée par un créancier sur les meubles de son débiteur, ou des héritiers de celui-ci, huit jours après que la signification du titre leur a été faite. On peut saisir les actions au porteur, les billets de banque, les reconnaissances du mont-de-piété, les bijoux; mais on ne peut saisir les objets ci-après, si ce n’est pour aliments fournis au saisi, pour sommes dues au fabricant, au vendeur, ou à celui qui a prêté pour acheter, fabriquer ou réparer ces objets, pour fermages et loyers, savoir : les animaux attachés à la culture, et placés par le propriétaire pour l’exploitation du fonds, les ustensiles aratoires, les semences, les pigeons des colombiers, les lapins des garennes, les niches h miel, les poissons des étangs; les pressoirs, chaudières, alambics, cuves et tonnes, les ustensiles nécessaires & l’exploitation des forges , papeteries et autres usines- les pailles et engrais; les effets mobiliers scellés et qui ne peuvent se détacher sans détériorations, tels que glaces faisant corps avec la boiserie, statues placées dans une niche: le coucher nécessaire au saisi ou à sa famille, les habits dont ils sont revêtus, les livres de sa rofession, les machines et instruments servant à enseignement pratique ou à l’exercice des sciences et des arts, le tout jusqu’à la somme de 300 fr. ; les équipements des militaires, outils des artisans; les farines, et denrées nécessaires au saisi et à sa famille pendant un mois; une vache, ou trois brebis ou deux chèvres, au choix du saisi, avec leur nourriture et leur litière pendant un mois.
La saisie-exécution doit être précédée d’un commandement de payer, contenant notification en entier du titre en vertu duquel on procède, s’il n’a été précédemment signifie, et ne peut être faite u’un jour après ce commandement. Le ministère es huissiers est indispensable pour les formalités subséquentes jusqu’à la vente qui ne peut avoir lieu que huit jours francs après fa signification de la saisie-exécution au saisi, et, s'il s’agit de bâtiments de mer de dix tonneaux ou de bateaux de rivière, moulins ou édifices mobiles, vaisselle d'argent, bagues, joyaux de la valeur de 300 fr., au moins, un mois après cette signification. Un gardien doit ctre établi par l’huissier. Celui-ci peut demander sa décharge en référé, devant le président du tribunal civil, si la vente n’a pas eu lieu au jour indiqué par le procès-verbal, et qu’il n’y ait nas eu força majeure; il peut se faire décharger si les objets n’ont pas été vendus deux mois après la saisie. 11 ne peut se servir des choses saisies, les louer ou les prêter sous peine de privation des frais de garde et de dommages-intérêts pour lesquels il est contraignable par corps. Si les portes sont fermées, l'huissier doit établir un gardien pour empêcher le divertissement et requérir sur-lechamp le concours du juge de paix, ou à son défaut du commissaire de police, du maire ou de l’adjoint , en présence desquels l’ouverture des portes et celle des meubles sera faite. Le saisi doit éviter lo divertissement des objets, ainsi que les voies de fait et de rébellion qui seraient sévèrement punies. Lorsqu’une saisie a déjà été pratiquée, l’huissier ne peut saisir de nouveau : il peut
seulement faire sommation au saisissant de vendre dans la huitaine, et procéder sur le procès-verbal du premier saisissant au recollement des objets mobiliers; ce recollement vaudra opposition sur les deniers de la vente. Faute par le saisissant do faire vendre dans le délai ci-dessus, lo deuxième saisissant porteur d’un titre exécutoire peut procéder au récolement et à la vente. L’opposition du saisi est jugée en référé. Les créanciers du saisi ne peuvent former opposition que sur le prix de la vente.
Ceux qui se prétendent propriétaires dos objets saisis peuvent s’opposer à la vente par exploit signifié au gardien, dénoncé au saisissant et au saisi, et contenant assignation devant le tribunal du lieu de la saisie, avec constitution d’avoué. S’ils succombent, ils sont condamnés à des dommagesintérêts envers le saisissant. Le ministère des avoués est nécessaire; l’affaire est jugée sommairement.
La vente doit avoir lieu au plus prochain marché public, aux jour et heure aes marchés, ou un dimanche, à moins qu’on n’obtienne du tribunal l’autorisation do vendre dans un lieu plus avantageux. A Paris . le président du tribunal civil donne sur simple requête à lui présentée la permission de vendre dans un autre lieu ou à une autre heure, à la charge de lui en référer en cas de difficultés. On ne peut vendre la vaisselle d’argent au dessous de sa valeur réelle, ni les bagues et joyaux audessous de l’estimation. Le prix doit être payo comptant, sinon la vente peut être poursuivie sur folle enchère. L’huissier ne vend seul que dans les lieux où il n’y a pas de commissaire-priseur (C. de proc. civ. . art. 583-626).
Saisir foraine. Elle est pratiquée sur les effets et marchandises trouvés dans la commune du saisissant et appartenant à son débiteur forain, c.-à-d. à celui qui n’a ni domicile ni habitation dans la commune du créancier où il ne s’est trouvé qu’accidentellemcnt, aux colporteurs, voituriers, etc. Une permission du president du tribunal civil ou du juge de paix suffit, pour qpe cette saisio puisse se pratiquer, si le créancier n’a pas do titre. Un commandement préalable n’est pas nécessaire; celui dans les mains de qui se trouvent les objets peut en être constitué gardien : il est contraignable par corps pour la représentation des effets. La saisie doit être validée par le tribunal du lieu où se trouvent les objets saisis : le ministère ries avoués est nécessaire (C. de proc. civ., art. 822-826).
Saisie-Gagerie. Elle est formée sans permission du juge par le propriétaire ou le principal locataire ou usufruitier , pour le payement des fermages ou des loyers qui lui sont dus, sur les effets mobiliers trouvés dans les bâtiments habités, ou sur les terres exploitées par les locataires ou fermiers, ou sur les meubles qui garnissaient la maison ou la ferme, lorsqu’ils ont ôté déplacés sans son consentement, et sans qu’on ait à distinguer s’ils sont payés ou non payés, loués, prêtés, donnés à cheptel. Le propriétaire conserve son privilège s’il a revendiqué les objets déménagés sans son consentement, dans le délai de quarante jours s’il s’agit de biens ruraux, et dans celui de quinze jours s’il s’agit de biens urbains. La saisie peut être pratiquée contre les sous- locataires, mais elle ne vaut que jusqu’à concurrence des loyers dus par le sous-locataire, qui peut obtenir par jugement du tribunal la mainlevée de la saisie, s’il justifie de payements faits sans fraude et sans anticipation. Le propriétaire ne peut saisir-gager qu’un jour après le commandement de payer, et pour saisir tout de suite, il doit être autorisé par ordonnance du président du tribunal. Le saisi ne
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peut être établi gardien malgré lui. La validité de la saisie-gagerie doit être prononcée par jugement, à moins qu’elle n’ait été faite en vertu d’un titre exécutoire. Le juge de paix est compétent pour prononcer la validité, s’il s’agit d un loyer de quatre cents francs par an à Paris, et de deux cents francs partout ailleurs (L. du 25 mai 1853, art. 3) : au-dessus de ces sommes, la validité doit être prononcée par le tribunal civil, et la procédure suivie par les avoués. Le propriétaire peut demander, en même temps, l’expulsion des meubles et do la personne du locataire (C. de proc. civ., art. 819 822).
Saisir immobiliers. Elle peut être exercée par le créancier hypothécaire avec ou sans inscription, sur les immeubles et les accessoires réputés immeubles appartenant en propriété à son débiteur, sur l’usufruit lui appartenant sur les mêmes biens et sur les actions de la banque immobilisées (Décret du 16 janvier 1808, art. 7). La créance doit être de cinq cents francs au moins, y compris les intérêts du capital et les frais taxes : elle doit être certaine, liquide, exigible. Il faut être porteur d’un titre exécutoire et authentique. — On ne peut pas saisir les biens qui ne sont pas dans le commerce, les droits «l’usage et d’habitation, les servitudes, la part indivise d’un héritier dans une succession immobilière avant le partage ou la licitation. Les immeubles d’un mineur ou d’un interdit ne peuvent être mis en vente qu’après la discussion du mobilier, laquelle cependant n’a pas lieu : 1* lorsque les immeubles sont indivis entre un majeur et un mineur ou un interdit, si la dette leur est commune, ou si les poursuites ont été commencées contre un majeur ou avant l'interdiction; 2* quand la délibération du conseil de famille a constaté l’inutilité de cette mesure.
Le débiteur peut suspendre la poursuite, en justifiant par baux authentiques que le revenu net et libre de ses immeubles pendant une année suffit pour le payement de la dette en capital, intérêts et frais, et en offrant la délégation de ce revenu au créancier. Cette suspension doit être demandée et obtenue en justice; elle est dans le pouvoir discrétionnaire du juge.
La saisie immobilière doit être précédée d’un commandement do payer, à peine de nullité. Le saisi peut v former opposition notifiée au domicile élu dans le commandement. Elle ne peut avoir lieu que trente jours au plus tôt, quatre-vingt-dix jours au plus tard après le commandement, et en vertu d’un pouvoir spécial donné à l'huissier. Cette procédure est très -difficile et très-minutieuse, les actes doivent être faits avec la plus grande attention, et le saisi peut soulever devant le tribunal civil de nombreux incidents pour retarder la vente de ses immeubles. Elle forme entre le poursuivant, les créanciers inscrits et le saisi une véritable instance. Il est donc indispensable de s'adresser tout d’abord à un avoué et de ne pas faire faire soimême le commandement par huissier. Les formalités sont coûteuses, et si la saisie était déclarée nulle, tous les frais retomberaient à la charge du saisissant.
la saisie, lorsqu’elle est transcrite au bureau des hypothèques, donne le droit de poursuivre la vente par préférence aux autres saisissants ; elle constitue le saisi séquestre ; ce dernier ne peut aliéner les immeubles, ni les dégrader, à peine «le dommages-intérêts pour le payement desquels il serait contraignable par corps; il pourrait être condamné à une amende, à l’emprisonnement, et même aux travaux forcés & temps, s’il avait détruit les immeubles saisis au préjudice de son créancier. Le créancier et l’adjudicataire peuvent obtenir en justice la nullité des baux frauduleux et qui n'ont
pas date certaine avant l’adjudication : las fruits recueillis depuis la transcription sont immobilisés et distribués aux créanciers hypothécaires. La saisie peut être et est ordinairement convertie en vente Volontaire; dans ce cas, les formalités sont accomplies par le saisi : il faut un jugement qui autorise la conversion. L’adjudication est faite aux enchères, devant notaires ou en justice.
Les incidents que le saisi peut soulever, tels «rue la jonction de plusieurs saisies, la radiation de l’une d’elles, la «listraction de tout ou partie des objets saisis, les recours contre les jugements ren«lus sur des incidents, la surenchère, etc., doivent être formés par acte d’avoué à avoué, suivis et jugés devant le tribunal du lieu de la saisie (Loi du 2 juin 1841 ; C. de proc. civ., art. •673-749; Ordonn. du 10-25 oct. 1841; C. Nap., art. 2204-2218; Loi du 21 mai 1858).
Saisie des navires. Tout bâtiment de mer, chaloupe, barque, etc., peut être saisi. S'il est prêt à mettre à la voile, c.-à-d. s’il est muni du congé, acte de propriété, de francisation, rôle d'équipage, connaissement et chartes-parties, procèsverbaux de visite, acquit «le payement ou à caution des douanes, il ne peut être saisi qu'à raison des dettes contractées pour le voyage qu’il va faire. Les intéressés au voyage peuvent donner caution devant le tribunal civil de l’arrondissement où la saisie a lieu, de représenter le navire au retour, sinon de payer la dette. Pour cette saisie, il faut avoir un titre exécutoire, et faire un commamlement qui précède la saisie de vingt- , quatre heures. Le commandement doit être fait.
s’il s’agil d'une créance non privilégiée sur le naj vire, à la personne du propriétaire ou à son doj micile réel ou élu; si la créance est privilégiée j sur le navire, il peut être fait au capitaine. Les j créances priviligmes sont, p. ex. , les «iroits de pilotage, d’amarrage, de bassin, les gages du gardien,
[ le lover des magasins où se trouvent les agrès, etc.
| (C. decomm., art. 191). Le procès-verbal de saisie ■ est fait par huissier; copie est signifiée dans les 1 trois jours avec assignation contenant constitution d’avoué devant le tribunal civil du lieu de la saij sie, pour au’il soit procédé à la vente des objets saisis par-devant un juge commis. L’avoué du sa:j sissant accomplit les formalités jusqu'à la vente. Le salaire du gardien varie suivant les circonstances. L’adjudication transmet à l'acheteur la pro-
firiété de ce qui a été adjugé et de ses accessoires; a revendication n’est plus admise après l'adjudi- I cation. Le navire est affranchi des dettes contrac- I tées par les précédents propriétaires; les fonctions | du capitaine cessent. Le prix d’adjudication doit être payé sous peine de la contrainte par corps,
! et de la revente sur folie enchère, dans les 24 heures, au saisissant qui devient comptable envers les créanciers; s’il y a des oppositions il doit déposer son prix au greffe du tribunal «le commerce.
La revendication par un tiers doit être intentée par exploit contenant constitution d’avoué avant j l’adjudication, sinon elle vaut comme opposition au payement du prix. L’affaire est jugée sans procédure. Les oppositions ne peuvent être formées que pendant trois jours après l’adjudication, celles qui sont formées après ce délai ne valent , que sur les deniers restant après le payement des créanciers qui se sont opposés dans’ les délais ; (C. decomm., art. 197-216).
Saisie des rentes. On ne peut saisir qu’en vertu , d’un titre exécutoire, et entre les mains de celui qui la doit, la rente constituée sur particulier, rentes foncières, rentes viagères. Sont insaisissables les rentes sur l'Etat, les rentes viagères constituées à titre gratuit et stipulées insaisissables, les pensions alimentaires , les actions immobilisées.
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La saisie doit être précédée d'un commandement signifié un jour franc avant la saisie, et contenant notification du titre, si on ne l’a pas faite précédemment. La saisie doit contenir assignation au tiers saisi en déclaration devant le tribunal. Cette procédure et les formalités de vente sont dirigées par avoué. On peut demander la nullité de la vente, revendre sur folle enchère, et en général élever tous les incidents de saisie immobilière, sauf la surenchère qui n’est point admise. Tout incident est jugé sommairement (C. de proc. civ., art. D36-656).
Saisie-revendication. Elle a lieu sur les effets mobiliers perdus ou volés, depuis 3 ans au plus, sur lesquels on prétend un droit de propriété. Celui oui a acquis la chose dans une foire ou un marche, dans une vente publiaue, ou d’un marchand vendant des choses pareilles peut la retenir si le prix d’achat ne lui est remboursé. Le propriétaire peut saisir, revendiquer les objets enlevés de sa ferme et de sa maison ( Voy . Saisie-Gà- Gagerie). La saisie-revendication ne peut être pratiquée qu’en vertu d'une ordonnance du président du tribunal civil du lieu où sont les oniets, rendue sur requête présentée par avoué. S'il y a refus par le maître de la maison où ils se trouvent, le président statue en référé sur l’opposition , et la perquisition a lieu en présence du juge de paix ou du commissaire de police, maire ou adjoint. On ne saurait trop recommander au saisissant de s’informer exactement du lieu où sont les objets, car s'ils ne se trouvent point là où la perquisition a eu lieu, il peut être condamné à des dommagesintérêts. La saisie doit être validée par le tribunal (C. de proc. civ., art. 826-832).
Saisies (Douanes). Les saisies opérées par les agents des douanes sont réputées légales quand il n’y a pas eu d’appel dans le délai de 13 jours. Après ce délai, la vente est faite publiquement au profit du Trésor. On a la liberté de garder pour la consommation ou de réexporter le* marchandises provenant de la vente» mais celles qui sont do l’espèce des marchandises prohibées doivent être dirigé** sur l’étranger ou sur les entrepôts par la voie du transit dans un délai de un à trois mois.
SAISINE. Voy. Succession.
SAISONS (Météorologie, Culture). Voy. Pronostics , Cualeur, Froid, Hiver, etc. Voy. aussi Parterre et le Calendrier de la campagne au nom do chaque mois Janvier, Février, Mars, etc.
Saisons ( Agriculture ). Dans beaucoup de contrées le mot saison a la même signification que le mot sole : on partage la terre en plusieurs soles ou saisons. Voy. Sole et Assolement.
SALADES ^(//oriiciilfurc). Voy. Laitue, Chicorée, Maciie , Raiponce, etc. Voy. aussi Potager et Plantes potagères.
Conservation des salades. La scarole et principalement les endives peuvent être conservées de la même manière que les choux (Foy. ce mot;; mais la durée de leur conservation est beaucoup moindre; il faut ies visiter fréquemment pour séparer de la provision celles qui commencent à sc gâter.
Salades (Cuisine). Les principales salades servies sur les tables sont la chicorée, les mâches, la barbe de capucin, la laitue nommée, la laitue romaine. Ou les assaisonne (l'huile d'olives, de vinaigre, de poivre, de sel et quelquefois de moutarde. On y ajoute souvent, pour en relever le goût, des herbes aromatiques, désignées sous le nom vulgaire de fournitures, telles que cerfeuil, estragon, pimprenelle, ciboule, ciboulette, ail, et aussi des œufs durs, des anchois, des câpres L'huile d‘oli\es, qu’on y omploie doit toujours être de première qualité, et le vinaigre aussi bon que possible : les proportions ordinaires pour une
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i salade ordinaire sont une cuillerée à bouche de vinaigie et trois ou quatre cuillerées d’huile : on J met un peu moins de poivro que de sel. Il est i bonque La salade soit assaisonnée quelque temps avant d’être servie : habituellement , du moins dans les dîners de cérémonie, elle ne paraît point sur la table; on l’offre aux convives eu même temps que le rôti.
La chicorée } qui est unesaladede fin d’automne et d'hiver, doit être choisie tendre et blanche; elle n’admet aucune espèce d’herbes aromatiques Quelquefois on se permet de placer au fond du Saladier un chapon, c.-à-d. une croûte de pain frottée d’ail qui ne sert qu’à donner du goût à la salade
Les mâches, qui sont encore une salade d’hiver, s’allient très- bien avec le céleri coupé en morceaux et les betteraves cuites coupées en tranches minces. On n’y ajuute point d’autres fournitures. Les betteraves exigent un peu plus de vinaigre que pour une salade ordinaire.
La barbe de capucin apparaît vers la fin de l’hiver et s'accommode très-bien d’un mélange de betteraves.
La laitue pommée, qui est dans toute sa bonté au commencement du printemps, mais qui e*t toujours un peu aqueuse, demande à être relevée par des herbes aromatiques : on y ajoute aussi des œufs durs coupés en quartiers et quelquefois des filets d’anchois. Il faut l'assaisonner un peu plus largement d’huile d’olives.
La laitue romaine , qu’on peut se procurer pendant toute la belle saison, est une excellente salade, surtout celle qui est connue sous le nom de romaine panachée. Elle peut être assaisonnée avec ou sans fournitures.
On prépare encore des salades avec du bœuf bouilli (Voy. Bœuf), avec de la volaille (Voy. Volaille), avoc du poisson ( Foy Sole , Turbot), avec des légumes frais ou secs (Foy. Haricots, etc.), enfin avec des fruits. Foy. Oranges.
Salade de blé. Voy. Mâche.
SALAIRE (législation). La loi assimile complètement le salaire des ouvriers aux gages des gens de service. Celle assimilation a pour ellet de ranger le salaire parmi les créances privilégiées qui doivent être payées avant tout et intégralement sur l’actif même. Foy. Privilèges, Ouvriers, Maîtres, avances, etc.
SALAISON (Écon. domestique). On sale le plus communément les anchois, les harengs , les maquereau*, les sardines, la morue, le sa u mon, les viandes de bceuf et de porc, les quartiers d'oies, les gigots et épaules de mouton, etc. Les viandes d’agneau, de chevreau, de volaille, de lapin, etc., peuvent aussi , mais plus difficilement, être conservées par le même procédé.
Le poiut le plus important, c’est le choix du sel, qui doit être parfaitement raffiné, cristallisé en gros grains et très-sec. Les sels anciens ou ceux qui ont supporté do longs voyages, sont les meilleurs. Le sel s’emploie soit à l’état naturel, c.-à-d. de saumure sèche, soit à l’état de saumure liquide. Voy, Saumures.
1“ Poisson*. Les anchois préparés par la méthode ordinaire sont ouverts, vidés, etêtés. lavés avec la saumure liquide et salés immédiatement. On étend alternativement, dans un baril, ou dans un pot de grès, une couche de sel, puis une couche de poisson, et ainsi de suite jusqu’à ee que le vase soit plein.
Pour vider le hareng destiné au fumage, on le prend près de la tête, et, en le pressant avec les doigts de la main droite, on fait sortir toutes les impuretés qui se trouvent dans le ventre, ce qui entraîne quelquefois les œufs et la laitance. Pour caquer, c.-à-d. pour emballer les harengs entiers
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clans un baril nommé caque , on soulève l’opercule des ouïes, et en saisissant celles-ci on les arrache, ainsi que l’estomac et les intestins, pour ne laisser que les œufs et la laitance. — Pour la première salaison , qu’on nomme braillant, le poisson est saupoudré de sel et arrangé pêle-mêle dans des cuves en bois, où on le laisse séjourner pendant quelque temps en le soumettant à une légère pression. Dès que l’ou juge, par l’état d’affaissement et de souplesse du poisson, ou’il a jeté son eau et bien pris le tel, on le retire ae la cuve, on le nettoye, puis on Yen caque en se servant d'une nouvelle saumure sèche, et eu faisant alterner les couches de sel et de poisson. On place les poissons de manière à ce que les têtos d’une couche répondent aux queues d une autre, et on les presse à plusieurs reprises, avant d’ajuster le fond du baril. La vieille saumure, mise à part et purifiée par l’ébullition et le filtrage, peut être utilisée pour les lavages préparatoires.
On peut aussi procéder de la manière suivante, surtout pour conserver les maquereaux qui . préalablement, ont été vidés, nettoyés, braillés et bien pressés, pour en extraire l’huile. — Les poissons sont empaquetés dans des barils, comme à l’ordinaire, en salant chaque couche. Dès qu'on est parvenu à 3 ou 4 centimètres du bord du baril, on place sur les poissons un faux fond perce do trous pour les maintenir, et, avant de mettre le fond, on remplit le baril avec une espèce de saumure désignée sous le nom de sauris (Yoy. Saumures). Pour la bonne conservation de ces poissons, il est essentiel d’établir une bonde dans le fond ou sur le côté du baril, afin d’y introduire de temps en temps une petite quantité de la même saumure.
Lu braillant les harengs destinés au fumage, on doit employer moins de sel entre chaque couche que xiour les harengs caqués, autrement ils seraient désagréables au goût et ne pourraient acquérir le fumet qui les fan rechercher.
Les procédés de préparation et de salaison des sardines sont à peu prés les memes; a nsi on les lave à l’eau salée pour en enlever le sang et les écailles; puis, après les avoir bien saupoudrées de sel , on les met dans des paniers et on les y laisse environ 15 minutes ou une 1/2 heure, afin qu’elles prennent un premier sel; ensuite on les entasse dans un baril, en ayant soin de recouvrir encore chaque couche d’une quantité de sel proportionnée à la grandeur du récipient. Au bout de 24 heures, le sel est fondu en partie et les sardines baignent dans une saumure, où on les laisse séjourner pendant 10 ou 15 jours. Elles sont alors lavées de nouveau dans la saumure, puis emballées par couches circulaires, dans un autre l»aril de hêtre, de manière quo le poisson dépasse le jablc de 7 à 8 centimètres. On couvre le dernier rang de poisson d’une feuille de papier buvard, et le baril ainsi préparé est soumis à l’action d’une presse à vis, au moyen do laquelle l'huile et l’eau que contenait lo poisson sont peu à peu dégagées, et s’écoulent par une petite ouverture ménagée sur le fond intérieur du baril. Le vide occasionné par la pression est, s'il y a lieu, rempli par l’addition de nouvelles couches de poisson. On presse do nouveau et l'on ferme ensuite le baril.
Les morues sont traitées et salées par des procédés un peu différents et qui, quoique trèa-siraples, ne sont applicables que dans l'industrie et au moment même où ce poisson vient d’élre péché.
La salaison dos harengs, maquereaux et sardines, .peut être opérée d'une manière encore plus simple et plus sûre, en se conformant aux indications suivantes. Les poissons aussi frais que possible, bien vidés et nettoyés, sont plongés dans une so-
lution, formée de 72 parties d’eau et de 28 partie* de sel} on les y laisse 5 ou 6 jours, au bout desquels ils sont retirés et essuyés avec soin ; ils sont alors imprégnés d’une nouvelle saumure sèche, puis empaquetés dans des barils comme à l’ordinaire. 11 faut avoir soin que la solution saline, dans laquelle les poissons sont immergés, soit toujours d’une densité uniforme.
La salaison du saumon, dite à la manière écossaise, est la plus praticable. On fait dégorger les poissons avec le plus grand soin dans de l'eau de rivière ou de fontaine, afin de les débarrasser de tout le sang qu'ils peuvent contenir, en commençant par les moins frais: on les ouvre de la tête a la queue, par le dos, de manière à ce que les deux parties restent réunies par le ventre. Lorsque les saumons sont très-gros, on enlève une partie de leur arête dorsale, et l’on pratique des incisions dans les chairs de chaque côté, pour que le sel pénétre partout également. Aussitôt après cette opération, on plonge les saumons dans un baquet plein d’eau fraîcho, et après qu’ils y sont restés quelque temps, on recommence à purger les artères de tout le sang et des sérosités qu’elles peuvent contenir encore, et qui provoqueraient la putréfaction.
Quand les saumons sont bien nettoyés, on les sale avec du sol marin ou du sel de roche dans de très-hautes cuves; on met, d’abord, environ 0",03 de sel au fond de la cuve, laissant entre chaque saumon un intervalle de sel, également de ü-,03. La quantité de sel à employer est d’environ une partie sur deux parties et demie de saumon. Les poissons doivent être complètement couverts ae sel. On les entasse le plus possible les uns sur les autres; on les laisse ainsi s'affaiser par leur propre poids sans les surcharger. Ce n’est qu'au bout de 5 ou C jours, quand ils ont rendu la saumure liquide, qu’on place dessus des planches chargées de poids assex lourds pour les contenir sous le liuuide. Lorsque les saumons sont restés 15 jours dans cet état, ils sont de nouveau nettoyés, salés et placés dans des barils neufs, en ayant soin de n'en pas mettre trop, afin de ménager un vide au-dessous du fond du tonneau, pour l’épanchement de la graisse. Il faut renouveler souvent, surtout dans le commencement, la saumure qui recouvre le poisson et absorbe la graisse; par cette précaution le saumon se consenc plus longtemps et ne contracte pas do rancidité.
II. Viandes. La salaison des viandes exige les soins les plus minutieux.
La chair de bœuf doit provenir d’animaux d’une bonne race, sains, flqçé de 5 «ans an moins, et do 7 ans au plus, et bien engraissés dans les derniers 6 mois de l'année. I.es vaches grasses, appartenant à une race supérieure, fournissent aussi de bonnes viandes, mais moins estimées pour les salaisons. L’abatage de l’ammal sera fait préférablement la nuit, dans un endroit tempéré, bien aéré, autant que possible exempt de mouches et d'autres insectes. L'animal doit être bien saigné, non soufflé et dépecé proprement en morceaux de 2 à 4 kilogr. , aussitôt après son refroidissement. Les morceaux sont ensuite nettoyés l’un après l’autre ; on en sépare les nerfs et tendons, le sang et la graisse superflue; et l’on pratique , au besoin , de fortes incisions dans les chairs pour y faire bien pénétrer la saumure. La moelle des os doit être extraite, si I on ne désosse pas la viande, ce qui du reste est bien préférable. La chair est bien saupoudrie de saumure sèche qu'on fait pénétrer en frottant fortement la viande avec ta main munie d'un gant de peau de daim. La saumure est modifiée à volonté, suivant la na-
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ture de la viande et la durée du temps pendant lequel elle doit être conservée. Voy. Saumures.
Les morceaux ainsi salés sont d’abord placés sans ordre et sans y ajouter d'autre sel , dans un tonneau ou une jarre de grès; ils y restent à découvert, pendant 8 ou 10 jours, dans un beu bien aéré, afin que la saumure les pénètre parfaitement. Après quoi, on les retire du vase pour en faire écouler toute la saumure liquide; on les y replace ensuite en les salant, commo il a été dit plus haut pour les poissons. Seulement l'embarillage a lieu dans l'ordre suivant : les morceaux de qualité inférieure occupent le fond, les médiocres viennent ensuite, et les meilleurs se trouvent en dessus ; enfin les plats de côtes peuvent couvrir le tout. On laisse le moins possible d’interstices; on presse le tout avec un poios de 25 à 30 kilogr. , ou à l’aide d’une presse avant de fermer le vase ou le baril.
Les langues de bœuf, ou toute autre partie de viande peuvent être préparées, d’abord, dans la saumure liquide, mais, avant de les traiter ainsi, il faut avoir soin de les nettoyer et laver parfaitement, puis, après les avoir essuyées avec une serviette . de les frotter avec un mélange de 125 gr. de cassonade et de 25 gr. de salpêtre; on les met ensuite dans la saumure et on les charge do poids plus ou moins lourds. On retourne les langues de temps en temps; au bout de 10 ou 12 jours on les enrobe dans un boyau do cochon; puis on les fait cuire dans l’eau bouillante et sécher à l’étuve pour les conserver ensuite pendant plusieurs semaines, dans une atmosphère tempérée. On donne aux langues un aspect plus agréable en graissant d huile d’olives leur enveloppe extérieure.
La salaison du porc ne diffère guère de celle du bœuf qu’en ce que l’on frotte moins le lard. Le porc fraîchement tué est dépecé et les morceaux destinés à la salaison sont mis à part, les jambons et les épaules étant ordinairement réservés pour le fumage, la tête, ainsi que les pieds, le sang et les tripes devant être consommés aussitôt. Avant de saler la viande, on a soin de la laver dans l’eau fraîche; on l’essuie avec un linge et on la met ensuite dans le saloir. On l’arrange, comme il est dit ci-dessus; en y mettant, si l’on veut, des clous de girofle concassés, mais pas de poivre qui noircirait la chair : le porc reste ainsi dans le saloir pendant un mois ou six semaines. Lorsqu’on veut le consommer promptement, sur les lieux mêmes de production, les morceaux sont trempés dans l’eau bouillante, retirés rapidement, essuvês et séchés; ensuite on les conserve suspendus a;iDS un endroit bien aéré.
Une autre méthode consiste ft verser sur le porc salé et embariilé, comme à l’ordinaire, une saumure liquide, de manière qu'il en soit entièrement recouvert. Quand les morceaux sont petits, il suffit de les laisser 4 ou 5 jours dans cette saumure. Les jambons et les épaules, destinés à être simplement séchés à l’air libre, doivent y i rester 15 jours. Pour h&ter le séchage des ruor- | ceaux, on les essuie bien, et on en absorbe en- | core l’humidité avec du sou ou de la sciure de bois très-sèche.
Pour conserver le lard et les jambons, après qu’ils ont été bien préparés et séchés, il faut prendre une caisse ou un tonneau suffisamment grand, mettre au fond une bonne couche de foin, envelopper chaque pièce de porc dans de la paille d’orge et mettre du foin par-dessus, de sorte que chaque pièce se trouve entre deux couches différentes (le paille et de foin. On place ensuite le tonneau ainsi disposé dans un lieu sec et à l’abri des rats. Le porc conservera longtemps un excellent goût, avec toute sa fraîcheur primitive.
Voici encore deux procédés fort simples pour la salaison du norc. — 1* On a un baquet très-propre, d'une grandeur proportionnée à la quantité de viande qu’on se propose de saler. Ce baquet est percé, sur l’un des côtés du fond, d’un trou dans lequel on introduit un bouchon ae paille : on le pose sur un trépied à hauteur (l’appui, et au-dessous de l’ouverture pratiquée à la partie inférieure on place un vase d'une grandeur convenable. Ces dispositions prises, on garnit d’abord le fond du baquet avec du thym, du laurier, quelques gousses d'ail, des petits oignons épluchés, mais entiers, le tout largement saupoudré de gros sel : puis, la viande de porc, dépecée, est mise dans le baquet par lits alternatifs avec des lits de gros sel. Les pièces les plus considérables, telles que les jambons et les épaules, doivent être placées les premières; le dernier lit se compose de la hure, divisée en deux parties et des autres pièces les moins volumineuses. Quand cette opération est finie, on remplit le baquet avec un lit de substances aromatiques semblable à celui qui en occupe le fond. Alors on verse par-dessus, le plus également possible, 5 ou 6 verres d’eau filtrée; la quantité d’eau varie suivant la quantité de viande contenue dans le baquet; la proportion ordinaire est de 1 lit. |/2 pour un porc d une grosseur moyenne. L’eau fait fondre peu à peu le sel et s'écoule bientôt par l’ouverture du fond du baquet, sous forme d’une saumure très-concentrée. Plusieurs fois par jour , il faut reverser cette saumure à la surface du baquet, avec la précaution d’arroser très-également la couche de substances aromatiques qui recouvre la viande. Au bout de 10 ou 12 jours, le porc, salé et aromatisé tout à la fois, est à son point; on relire les pièces du baquét et on les suspend pour les faire sécher à l’air libre. Celles qui, comme les jambons et les pièces de lard, doivent être fumées, sont accrochées dans la cheminée où on les laisse pendant 15 iours environ. Klles prennent un excellent goût, lorsqu’on peut brûler de temps en temps quelques branches île genévrier, dont la fumée est très aromatique et n’a pas l’inconvénient de noircir les viandes.
2" On met sur une table la quantité de sel qui est nécessaire pour la quantité de viande qu’on veut saler (170 gr. de sel pour 500 gr, de chair). On frotte avec soin chaque morceau, de manière que lo sel en pénètre bien toutes les parties. Ensuite on aura à sa disposition soit un saloir, soit une barrique proprement lessivée et solidement cerclée. On étend dabord au fond du saloir ou de la barrique un lit de sel. et on y place régulièrement des morceaux ainsi frottés : ce premier lit fait, on saupoudre largement de sel, et l’on continue de la même manière iusqu’ù la fin de l’opération. Il faut bien presser chaque morceau pour qu’il n’y ait aucun vide. On couvre le tout avec une planche qui prenne exactement le contour de la p À ce ; on met par-dessus, pour presser lo tout, des pierres bien lavées; on recouvre d’un linge sortant do la lessive, puis encore d'un couvercle. Au bout de 15 jours, on peut faire usage de cette salaison en ayant soin de retirer avec une fourchette ou un couteau les morceaux dont on a besoin : il faut se garder de mettre les mains dans la saumure.
Un procédé, très-commode aussi, pour saler une pièce ne viande quelconque, c'est de la mettre . avec une grande quantité de sel, dans un sac ouvert des deux bouts. Deux hommes tiennent chacun un bout du sac, qu’ils agitent alternativement et horizontalement, en remuant également le sel et la pièce de viande. Le frottement et le mouvement Violent imprimé au sac, au sel et à la viande, font pénétrer plus rapidement et plus intimement la saumure duus la chair.
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Dans la préparation des jambons, il y a certaines précautions à prendre. En dépeçant le >orc, on fera bien d’employer la scie plutôt que e couperet pour enlever les pieds et les jambonneaux : car le couperet laisse toujours des fentes où se logent les saletés et les mouches. Pour s’assurer du poids probable de la chair à préparer, on pèse un certain nombre de jambons et d’épaules; on les arrange ensuite dans le saloir, en les saupoudrant de sel raffiné et de salpêtre, et en ayant soin de ne pas mettre les faces plates des grandes pièces les unes sur les autres, et de remplir les intervalles de jambonneaux, de hures, etc. Les jambons, pesant de 6 à 7 kilogr., restent dans la saumure environ cinq semaines; ceux de 7 à 12 kilogr. f six semaines; ceux de 12 à 20 kilogr., sept semaines. En les retirant, on les plonge dans l’eau froide, pendant 2 ou 3 heures, pour enlever le sel de leur surface ; après quoi on les ossuie et on les fait sécher promptement.
Manières de dessaler. Pour dessaler les harengs et leur rendre leur souplesse primitive, on les fait tremper pendant 10 ou 12 heures dans de l’eau tiède. S’ils n’ont pas reçu beaucoup de sel, et qu’ils commencent à vieillir , on les lave seulement dans l’eau froide. Cela fait, on les fait tremper, pendant 12 heures, dans du lait de vache chaud. Après ce temps, les harengs retirés et essuyés sembleront avoir acquis toutes les qualités des poissons frais; toutefois ils auront perdu une partie de leur goût et de leurs sucs nutritifs.
Pour bien dessaler la viande, il ne suffit pas de la tenir longtemps dans l’eau, car le liquide, saturé de sel occupant le fonJ du vase, se trouve constamment en contact avec la viande. On doit, au Contraire, à l’aide d'un panier, d’un filet, d’un canevas ou d'une toile peu serrée, tenir les morceaux à dessaler seulement immergés près de la superficie de l’eau : le sel, à mesure qu'il se dissout, tombe au fond du vase, et n'est plus dès lors en contact avec la viande, surtout si le vase a une profondeur suffisante, c.-à-d. une fois et demie ou deux fois la hauteur des portions de viandes immergées dans l’eau.
SALANGANE (Cuisine). Cette espèce d’hirondelle niche exclusivement dans les îles de l’archicl Indien où croissent, dans les rochers au bord e la mer, certaines plantes marines, dont elle se sert pour construis son nid , concurremment avec des arêtes de poissons. Les naturels du pays font un grand commerce de nids de salanganes, qui passent pour un mets excellent dans la cuisine des Japonais et des Chinois.
SALÉ (Petit). Voy. Petit salé.
SALEP ( Écon . domestiq . , Hygiène). Les deux ou trois espèces d’orchis communes dans les prairies de toute l’Europe produisent des tubercules dont les propriétés, comme aliment analeptique, ne différent en rien de celles des mêmes tubercules récoltés eu Perse, où Us sont fort estimés sous le nom de salep. Pour conserver ces tubercules, après les avoir bien nettoyés, on les fait cuire h demi dans l’eau ou A la vapeur, puis on les dessèche rapidement à une étuve. Ils sont alors convertis en semoule, connue dans le commerce sous le nom de salep du Levant ou de farine de salep. On prépare cette semoule en potages comme l'arrow-root, le sagou et le tapioca.
La composition à la fois féculente et gommeuse du salep rend très-agréable au goût les potages préparés avec cette >ui>stance ; mais ce serait une erreur que de lui attribuer des propriétés éminemment analeptiques, et de croire qu’elle suffit pour rétablir les forces épuisées. On imite le salep naturel en mélangeant, avec la fécule ordinaire, une petite quantité de gomme adragaute et de
| gomme arabique pulvérisée. On doit donc, quand on veut se procurer le véritable salep de Perse, s'adresser à des marchands consciencieux, honorablement connus dans le commerce.
SALICAIRE (Horticulture). La Salicaire commune qui croit spontanément dans les marcs et les lieux humides, et que les bestiaux, surtout les moutons, mangent avec plaisir, peut être utilisée dans les jardins d’agrément pour décorer le bord des eaux et pour garnir les bosquets dont le sol est humide. Elle croit parfaitement à l’ombre et produit un assez joli efret par ses fleurs rouges disposées en un long épi terminal. La Salicaire rose et la Salicaire effilée, sont des variétés de la salicaire commune, un les multiplie toutes de drageons.
SAL1COQUES. Voy. Crevettes
SALICORNE herbacée. Voy. Criste marine.
SALINES (Législation). Voy. Sels.
SALINS (Eaux minérales). Cette petite ville du département du Jura possède un Del établissement thermal , avec bains de natation en eau courante, minéralisée comme l’eau de la mer. Ces eaux, qui renferment une notable quantité d’iode et de brome, conviennent spécialement aux tempéraments lymphatiques et scrofuleux. Elles sont également usitées avec avantage à titre de médicament tonique, principalement dans la chlorose et l’anémie. L’établissement thermal offre aux étrangers toutes les ressources désirables. On se rend de Paris à Salins en neuf heures, par le chemin de fer do Lyon, en passant par Dijon et Dôle. Prix des places : 1,# cl. , 44 fr. 9âc. ;2C cl. 33 fr. 6f> c.
SALIVE, Salivation (Hygiène). La salive se mêle aux aliments pendant la mastication; elle est nécessaire pour en faciliter la digestion. Chez les adultes en état de santé , la sécrétion de la salive est très-considérable : cette sécrétion diminue sensiblement et finit par devenir presque nulle pendant les affections des voies digestives; elle devient épaisse et amère aux approches d’un accès de fièvre. La salivation est extrêmement abondante chez les enfants en bas Age pendant la dentition ; elle le devient passagèrement à la vue d un mets vivement désiré , on la provoque par la fumée, ainsi que par la mastication du tabac (chique) usage commun chez les marins. Les fonctions digestives sont souvent troublées chez les fumeurs qui ont l’habitudo de rejeter beaucoup de salive en fumant; il ne leur en reste plus assez pour activer la digestion. Tous les médicaments dont les préparations mercurielles font partie ont pour effet ue provoquer une salivation surabondante, cet effet peut être très nuisible aux enfants auxquels on administre souvent à dose assez forte le calomel ou mercure doux, comme vermifuge. — Un préjugé populaire attribue à la salive humaine une grande vertu curative pour une foule de maux accidentels; sans adopter la croyance vulgaire A cet égard, on croit devoir rappeler que les plaies résultant d’écorchures, de coupures et de brûlures sont sensiblement soulagées et promptement cicatrisées, lorsqu’on applique dessus des feuilles de thé, mâchées et imprégnées de salive. L’effet utile de la salive dans ce cas, ne peut être révoqué en doute.
SALLE a manger (Écon. domesl i que). En hiver, elle doit être chauffée à douze ou quinze degrés du thermomètre centigrade. Le sol sera couvert d’un tapis, ou tout au moins le milieu de la salle à manger, et de façon que le tapis déborde le contour de la table. I/ameublement doit être simple; les sièges , habituellement couverts de cuir ou d une étoffe un peu résistante, telle que le reps, seront assez larges pour qu’on y soit commoué-
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ment assis. Les meubles indispensables ou utiles d’une salle à manger, sont la table du milieu, la table de service ou à découper, un ou deux dressoirs ou buffets, un chauffe-assiettes. La table «lu milieu doit être munie d’un nombre suffisant d’allonges; la forme nouvelle qu’elle a reçue a permis de supprimer cette multitude de pieds si iucommodes pour les convives et surtout pour les dames. Elle sera tenue dans un état constant de propreté, surtout si l’on ne fait point usage de la nappe au déjeuner. Pour le dîner, c’est autre chose (Foy. COUVRIT). La table de service ou à découper sera bien placée dans l’angle de la salle à manger le plus rapproché de la porte qui conduit à l.a cuisine. Elle sera couverte d'une serviette blanche et garnie des objets suivants : une ou deux grandes cuillers pour servir le potage, quelques cuillers ordinaires, couteaux et fourchettes à découper, une planche h découper, un réchaud à esprit-de-vin couvert d’une plaque de tôle sur laquelle on pose le plat destiné £ recevoir les morceaux de la pièce qu’on découpe. C’est aussi sur la table de service que se placent les assiettes à potage, lorsque le potage nxst pas servi par le maître de la maison. I.es dressoirs doivent être placés, autant que possible, en face de3 flancs de la table à manger. On y dispose les assiettes et l’argenterie de rechange pour tout le service; les assiettes de dessert, garnies d’avance chacune de leur couvert de dessert; de bouteilles de vins fins avec leurs étiquettes; enfin quelques carafes de rechange, les unes remplies d’eau, les autres de vin ordinaire. Manger chaud étant une des conditions indispensables pour bien dîner, un chauffe-assiettes est un meuble trèsutile. que le marbre d’un poêle, même excellent, ne peut jamais remplacer avantageusement.
Le mode d’éclairage le meilleur pour une salle à manger et celui qui est généralement usité même dans les maisons les plus modestes, consiste en une lampe astrale suspendue au-dessus de la table et coiffée d’un chapeau dit réflecteur. Le luxe a modifié ce mode d’éclairage et transformé la sira-
f»!e lampe astrale en un meuble aussi riche qu’éégant, qui a la forme d’un lustre ou d’une girandole. Au milieu est placée une lampe Carcel, couronnée d'un réflecteur en porcelaine blanche, et autour sont disposées des bougies plus ou moins nombreuses, portées par les bougeoirs de la girandole.
.salle de Billard. Outre le billard avec ses divers accessoires (Foy. Billard), une salle de billard ne peut guère admettre d’autres meubles que des banquettes élevées avec marchepied, de manière que les spectateurs, tout en étant commodément assis sur ces sièges, puissent suivre le jeu. Une salle de billard, pour être de bon goût, ne doit pas être surchargée d’ornements et surtout de dorures. Les étoffes qu’on emploie le plus, soit
f>our les rideaux, soit pour les banquettes, sont e velours, le damas de laine et la moquette. La couleur verte, d’une nuance douce, convient trèsbien quand on emploie le damas ou le velours. Un bon système d'éclairage est chose essentielle pour une salle de billard , et à cet égard l’éclairage au gaz est le meilleur.
Salles d’Armfs. Foy. Escrime.
Salles d’Asile (dsstsf. publique). Foy. Asile. SALME (Mesures). Mesure de capacité qu’on emploie dans le royaume de Naples comme mesure des liquides, et en Sicile comme mesure des grains. Foy. Diux-Sictles.
SALMIS. Foy. Bécasse, Bécassine, Canard sauvage, Perdreau.
SALQlIt ( ftcon . domestique). Il doit être confectionné avec le bois provenant de vieux tonneaux.
On fait bouillir quelque temps deux ou trois poignées de graines de genièvre, ou la même quantité de thym ou de romarin dans un chaudron rempli d’eau , et on se sert de cette eau aromatique pour imbiber le saloir avant de s'en servir. On y laisse encore la substance aromatique seule pendant un jour, pour que le bois en contracte l'odeur. Ensuite on lave le saloir avec de l’eau fraîche, et lorsqu’il est bien sec, il est propre à recevoir les salaisons.
Le saloir h presse est très-utile pour accélérer et faciliter la salaison. C’est, à proprement parler, un demi tonneau ou cône renversé sur la base la plus large. Deux douves parallèles dépassent son orifice et reçoivent, à bascule, une traverse en bois, dont le milieu porte une vis également en bois. Lorsque la viande est salée et arrangée dans ce saloir, on la couvre avec un plateau en bois sur lequel la vis agit par pression.
SALON ( Écon . domestique). Il serait difficile de donner des indications précises sur l’ameublement d’un salon que chacun arrange et dispose suivant son goût, sa fortune ou sa position dans la société. Pour un salon riche, les étoffes qu’on emploie le plus généralement, sont la tapisserie à la main ou la tapisserie de Beauvais, le damas de soie, le lampas, la brocatelle de soie, le velours: pour un salon plus modeste, la moquette, le velours de poil de chèvre, le damas de laine, le satin de lame, le reps, l’algérienne, la brocatelle bine et soie, le pékin de laine, enfin la perse. Les canapés de diverses formes, les causeuses, les fauteuils et les chaises, dont le nombre est proportionné à l’emplacement dont on dispose, sont en bois peint e:i blanc et relevé par de la dorure ou en bois de palissandre avec ornements de cuivre doré, poulies riches ameublements; le palissandre uni ou le bois d’acajou sont réservés pour les ameublements plus modestes. Outre les chaises ordinaires qui accompagnent les fauteuils et les canapés, le salon et surtout le salon riche, admet des chaises volantes, en bois ou en fer creux doré, qui se distinguent du reste de l’ameublement par la légèreté de leurs formes et la délicatesse de leurs ornements. Quant aux autres meubles destinés à compléter l’ameublement, tout dépend encore ici de la forme et de la grandeur du salon ; ce seront une ou deux consoles, ou de riches buffets, garnis de lampes et de vases de porcelaine, des labiés de jeu, un piano; au milieu de la pièce, un guéridon couvert d’un tapis et sur lequel sont étalés des albums, des livres illustrés, ou bien une çrande table ronde autour de laquelle s'asseyent les dames pour causer ou s’occuper de travaux de broderie. Les rideaux des croisées (Foy Hideaux) doivent être, pour le choix de l’étoffe et des ornements, en rapport avec le reste de l’ameublemen^; il est inutile d ajouter que tous les objets qui concourent à compléter cet ameublement, tels que tableaux, pendule, flambeaux, candélabres, appliques, lustre, vases, feuxde foyer, tapis, etc., (loi vent former un ensemble qui témoigne du bon goût qui a présidé à leur choix et A leur arrangement.
SALON1QUE [Turquie d’Europe1 (Postes) Mêmes moyens de communication et de correspondance, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement nue pour Chio — Foy. Chio.
SALPETRES (Législation). La fabrication du salpêtre indigène par tous les procédés qui n’exigent pas l’emploi des matériaux de démolition réservés à l’Etat par la loi est libre, et les salpêtres provenant de celte démolition peuvent être librement versés dans le commerce. La Imbrication du salpêtre . même avec les matériaux dont la loi fait réserve à 1 État, peut être permise dans tous les lieux situés hors de la circonscription des salpêtriéres impériales. Seulement, les fabricants qui veulent
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user de cette faculté doivent prendre au bureau des conti ibutions indirectes une licence délivrée moyennant un droit tixe de 20 fr. , et qui les dispense de la patente. Dans toute la circonscription des salpêtriêres impériales la fabrication du salpêtre se fait par adjudication avec les matériaux réservés. Lorsqu'un propriétaire veut démolir dans le rayon des salpôlriùres impériales, tel qu’il est déterminé au Bulletin des lois, il doit faire sa 1 déclaration à la mairie, et si dans les dix jours qui suivent cette déclaration , les salpètriers commissionnés par l'Etat ne se sont point présentés pour faire l'enlèvement des matériaux, il peut en disposer librement. Les salpètriers doivent acquit- i ter les droits sur le sel marin résultant de la fa- | brication du salpêtre. Voy. Sels.
SALPÊTRIÈRE (Hospice de la), hospice de la I vieillesse pour les femmes. Yoy. Vieillesse.
SAU’ICON (Cuiftne). C’est un mélange de foies et de blancs de volaille, de champignons, de ris d'agneau, taillés en petits dés et incorporés dans 1 une sauce convenablement réduite (béchamel, es- i pagnole, velouté ou autres); ou l'emploie comme
armoire de petits pâtés, ue petites timbales et
’autres préparations de ce genre. Le salpicon peut aussi être composé de truffes, de filets de gibier, ou bien de foies et de laitances de poissons, de queues d’écrevisses.
SALSEPAREILLE ou Squine (Médecine domest.). La racine de cette plante sannenteuse est employée en médecine comme sudorifique et dépurative. La meilleure salsepareille est marquée intérieurement de lignes roses des deux côtés du canal médullaire ; co signe est facile à reconnaître parce que , pour fusage , la salsepareille se vend fendue en deux dans le sens de sa longueur. La décoction de salsepareille est un des plus puissants sudorifiques que possède la matière médicale; mais elle n’agit qui la condition d’ètre employée i forte dose, de 60 à 120 grammes par litre d’eau, réduit à un denii-litro par une ébullition prolongée sur un feu doux; la tisano de salsepareille trop faible ou préparée avec négligence, ne provoque pas la transpiration, et ne produit aucun effet utile appréciable.
SALSIFIS (Horticulture). La culture du salsifis exige un sol profond, un peu frais, et ameubli par un Mbour très-soigné; la plante est d’ailleurs très -rustique. Dès que les gelées ne sont plus i craindre, on sèmo le salsifis i la volée, ou plus souvent en lignes écartées de O", 25, et, lorsqu'il est levé, on l’éclaircit de manière à laisser entre chaque pied de Ü",03 à ü*,05 d’intervalle; des binages, et dans le cours de l’été, des arrosements abondants, sont du reste les seuLs soins qu’il exige. Vers la fin de septembre, ou mieux à la fin d’octobre, on peut commencer la récolte des racines. Comme la plante est peu sensible au froid, on peut la laisser en terre et l’arracher en hiver en proportion des besoins de la consommation. Le salsifis est bon à manger tant qu’il n’est point monté en graines; mais alors les racines deviennent creuses, dures et sans saveur. On enterre les porte -graines pendant l'hiver, et si l'on redoutu pour eux la rigueur du froid, on les protège en outre par une couche épaisse de feuilles ou de litière. La graine récoltée au milieu de l été se garde en sacs et dans un endroit sec. On conserve les salsifis, comme les carottes , ou par la méthode de Wuillaumez, comme les cardons, ou enfin par la dessiccation artificielle (Voy. Légumes desséchés ). Quelques personnes mangent les feuilles de salsifis en salade, bien qu'elles soient dures, fades et d’a>sez mauvais goût.
On préfère on général au salsifis la scorsonère ou salsifis noirt qui se sème dans les mêmes con-
ditions soit «au printemps . soit à la fin de l’été. 14 salsifis est bisannuel, et peut être consommé l’année où sa graine a été semée ; la scorsonère est aussi bisannuelle ; mais, excepté dans les terres très-douces qui lui conviennent particulièrement, elle n'est bonne à livrer à la consommation qu’à sa seconde année. Elle résiste au froid comme le salsifis. Voy. Scorsonère.
Depuis quelques années, on a introduit dans les potagers, pour faire concurrence au salsifis et à la scorsonère, le scolyme d Espagne , dont la culture est 1a même que celle de ces deux plantes; sa racine étant plus volumineuse, les semis de graine de scolyme se font en lignes à 0",40 les uns des autres. Ce* trois plantes craignent le contact du fumier récent, et se plaisent dans un sol fumé l’année précédeute. Le scolyme d'Espagne n’est supérieur ni au salsifis ni à la scorsonère.
Salsifis (Cuisine). 11 est souvent confondu avec la scorsonère, dont il a le goût. Seulement le salsifis a la peau blanche, taudis que la scorsonère a la peau noire : c’est celle-ci qu’on emploie le plus habituellement en cuisine parce qu’elle est plus tendre. Du reste les deux racines, communément désignées sous le nom de salsifis, s’apprêtent de la môme manière.
Salsifis d la sauce blanche ou au jus. Il faut d’aliord ratisser avec soin les salsifis, et les jeter à mesure dans de l’eau fraîche acidulée d’un peu de vinaigre. Ensuite on délaye une poignée de farine avec du sel et un demi-verre de vinaigre dans une casserole qu’on remplit d’eau. Quand celle eau est bouillante, on y met les raciues, sans les trop serrer, et on les laisse cuire environ une heure ou une heure et demie. Api i* les avoir égouttées sur une passoire, on les sert dans une sauce blanche dite sauce au beurre (Voy. cet article) , à laquelle on ajoute quelquefois un beurre d’anchois et le jus d’un citron (Voy. Beurre d’anchois). On peut aussi les servir dans une béchamel ou dans une sauce brune (Voy. ces articles), on bien encore à sec, comme les asperges, avec sauce à part.
Salsifis frits. On les fait d’abord cuire comme il a été dit ci -dessus, puis on les coupe en bâtonnets de la môme longueur, et on lus met dans, une terrine avec sel, poivre t huile, vinaigre,’ branches de persil, pour les laisser une heure ou deux dans cet assaisonnement, eu ayant soin de les retourner de temps en temps. Ensuite on les égoutte, on les trempe dans une pâte à frire préparée d’avance (Voy. Pâte a frjhe), et on les plonge dans une friture très-chaude, de manière que la pâte soit bien dorée et croustdlaute. Après qu’ils sont égouttés, on les dresse, couronnés de persil frit , sur un plat qu'on aura eu soin de chauffer. On peut utiliser, pour les meure en friture, des salsifis qui auraient été déjà servis avec une sauce blanche.
Les salsifis, cuits comme il a été déjà dit, peu vent encore être servis eu salade, associé* avec des câpres, des anchois et même des betteraves.
Salsifis df.s prés. Cette plante croit spontanément dans les prairies dont le sol est trus-riche. et est recherchée des bestiaux.
SALTIMBANQUES [législation). Les saltimbanques, laideurs , baladins, faiseurs de tours, charlatans et, en général, tous les individus qui sur la voie publique, attirent la foule par l'attrait d'un spectacle quelconque, ne peuvent statiouner dans les rues et sur les places du manière à gêner la Lbre circulation des piétons et des voitures. Ils sont soumis à la surveillance de l'autorité municipale et ne peuvent ouvrir leurs établissements de quelque nature qu’ils soient, tant à l’intérieur d’un bâtiment que sur la voié publique, &fhs en
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avoir obtenu l’autorisation préalable du maire, dans les communes des départements, et du préfet de police, à Paris. Cette autorisation doit être écrite et mentionner la nature du spectacle, les noms , prénoms et domicile de tous les individus faisant partie de l’établissement ; les passe-ports dont ces individus sont munis. En cas de contravention aux réglements municipaux sur la matière, l’autorisation est immédiatement retirée et les auteurs de la contravention sont déférés à la justice.
SALUBRITÉ. Voy. Hygiène publique et PRÉ- FECTURE DE POLICE.
SAIZBRUTflf (Eaïuc minérales). Salzbrunn. en Silésie, possède plusieurs sources d’eaux minérales alcalines très-riches en gaz acide carbonique : leur température n’est que de 8 à 9* centigrades. Les deux sources principales sont : YOberbruttn et le Muhtbrunn. Ces eaux ne s’emploient qu’en boisson et sont recommandées dans le traitement des maladies de poitrine, et principalement des affections catarrhales des bronches. On les boit pures et plus souvent mélangées avec du petit-lait. , — On peut se rendre de Paris à Salzbrunn, soit
ar le chemin «le fer de l’Est, en passant par
trasbourg , Dresde et Breslau (Prix des places jusqu’à Breslau : 1" cl., 166 fr. 35 c.; 2* ci., 115 fr. 70 c.), soit par le chemin de fer du Nord, en passant par Cologne, Berlin et Breslau (Prix des places jusqu’à Breslau : 1** cl., 162 fr. 76 C. ; 2* cl. , 115fr. 59 c.).
SAMBA YON {Office). On met dans un grand poêlon à fond rond 10 jaunes d’œufs et 125 gr. de sucre en poudre-, on fouette ce mélange pour le travailler, en y mêlant peu à peu 3 décil. de vin muscat, et enfin on y ajoute un demi-bàton de vanille, un demi -zeste de citron et un morceau do cannelle. On f"uette encore doucement ce nouveau mélange snr un feu doux, jusqu’à ce qu’il soit presque bouillant et bien mousseux , sans être trop léger. Alors, après avoir retiré la cannelle, le citron et la vanille, on continue de fouetter un moment la préparation hors du feu, et on y ajoute une cuillerée de rhum, une de marasquin et 20 gr. de colle de poisson, dissoute et très-coucentrée, en opérant ce mélange avec précaution. On verse la préparation dans un moule d’entremets légèrement huilé, qu'on laisse sur la glace jusqirà ce que le samba yon soit ferme; on le retire du moule au moment de le servir et on le dresse entouré d’une garniture de petits biscuits.
SANCTIFICATION du dimanche. Voy. Dimanche.
SANCTION (Droit). C’est la disposition d’une loi ou d’un acte, qui assure la régularité et l'accomplissement des obligations. Un engagement mauque de sanction lorsqu’il n’existe pas de moyens de contraindre les obligés à le remplir: la sanction existe au contraire quand une pénalité quelconque est attachée à l’exécution. Ce n’est pas à dire pour cela qu’un acte dénué de sanction soit nul; il conserve encore une voleur positive par l'intention des parties contractantes et par les causes qui l’ont amené; mais il faut alors recourir aux tribunaux pour obtenir d’eux la sanction. C’est donc un procès qu’il faut entamer et qui entraîne quelquefois des dépenses considérables. On évitera ces inconvénients en prévoyant, lors de la convention, la possibilité de son exécution. Voy. Clause pénale.
SANDRE ( Pisciculture ). Cet excellent poisson à chair blanche et savoureuse, qui tient à la fois du brochet et de la perche, habite presque toutes les eaux vives et profondes de l'Allemagne et particulièrement le lac Kammcpsee, près de Munich. Ses qualités le recommandent à l'attention des amateurs de pisciculture. C’est un des poissons dont l’importation en France serait aussi profi- »
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table que facile. La ponte a lieu d’avril en mai ; la femelle recherche alors les fonds pierreux et le*» eaui vires.
SANDWICH [Iles] (Postes). Les lettres ordinaires peuvent être dirigées par ies États-Unis. (Voy. États-Unis) , pour être acheminées par les moyens de communications qui existent entre les États-Unis et les l es Sandwich. Ces lettres doivent être affranchies jusqu’au port de San-Fran- I ci>co : taxe, 0 fr. 80 c. par 7 gr. 1/2. Voy. aussi j Pays d'outre-ner.
SANDWICHS (Office). Pour préparer les tar- ' tine-s désignées sous ce nom, il faut employer un I pain très fort en mie, et de préférence un de ces pains qu’on appelle parés anglais, pains en caisse ou à quatre faces, et qu’on peut se procurer chez la plupart des boulangers. On enlève nettement toute la croûte sur une des faces, et sur la mie, ainsi mise à découvert, on étend une légère couche d’excellent beurre frais. Alors avec un couteau bien tranchant . on détache une première tartine aussi mince que possible; on beurre de nouveau le pain pour obtenir une nouvelle tartine semblable à la première, et l’on continue ainsi jusqu’à ce qu’on ait réuni le nombre de tartines dont on a besoin. Sur chacune do ces tartines, et du côté beurré, on place des tranches très-minces de jambon et de volaille, puis on les accole deux à deux, c.-à-d. on recouvre l'une avec l’autre en les appuyant légèrement l’une contre l’autre de manière quelles fassent corps ensemble. Ensuite, on supprime nettement la croûte de tous les côtés, et on taille les tartines en carrés longs d’une largeur de deux ou trois doigts. — On peut remplacer les tranches de jambon et de volaille par des tranches fines de filet de bœuf, de langue de veau ou de bœuf à l’écarlate, qu’on assaisonne légèrement de sel et de moutarde. Les sandwichs sont très-bien servis dans les collations, les soirées, les bals.
SANG. (Hygiène). On entend dire assez communément aux personnes qui souffrent d’une indis» position quelconque : c'est le sang. Il serait difficile à ceux qui se servent de cette expression à tout propos, d’y attacher un sens précis. II y a, sans doute, des maladies dans lesquelles le sang subit des altérations profondes: telle est entre autres la chlorose des jeunes filles, vulgairement nommée pâles couleurs, affection qui décolore le sang et contre laquelle on emploie avec succès le laclate de fer et les autres préparations ferrugineuses. On sait aussi que chez les prisonniers ou les personnes livrées à des occupations très-sédentaires, le sang subit les mêmes causes d’alté ration. Mais, à part ces circonstances et un petit nombre d’autres, le sang n’est pas par lui-même la cause de la plupart des graves maladies qu'on lui attribue. Si un dérangement quelconque de la santé trouble les fonctions de l’appareil circulatoire, le sang peut affluer avec surabondance à la poitrine ou au cerveau et donner lieu à des congestions ou coups de sang qu’il est presque toujours possible de prévenir par un sage régime. On ne peut trop recommander à ceux qui se croient incommodés parle sang, de ne pas recourir imprudemment aux émissions sanguines sans consulter un médecin; ce serait ruiner son tempérament de gaieté de cœur. Cette recommandation s’adresse encore aux personnes qui s’imaginent que leurs enfants malades ont le sang de mauvaise qualité, et qui croient devoir dépurer le sang: c’est risquer de détruire la bonne constitution des enfants sujets à quelques indispositions pendant leur période de croissance, que de les soumettre à un traitement dit dépuratif, à moins que le médecin n’en ait reconnu la nécessité.
I Voy, Saignéb, Hémorragie, etc.
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SANG-DE RATE ou Mal de sano ( Art vétér.). i Les vieux sangliers font quelquefois des boutis si Le san^-de-ratc des bêtes à laine est une maladie profonds, qu’ils retournent in terre jusqu’à 0*,G0. contagieuse, susceptible de se transmettre, soit à Alors l’empreinte de la hure reste moulée, et l’homme, soit aux animaux. 11 en résulte que les c’est une excellente connaissance pour les juger, personnes qui touchent ou qui dépouillent des Les boutis du sanglier sont en fûiée, c.-à-d. en animaux morts de cette maladie peuvent être at- droite ligne, ce qui les distingue de ceux du porc teintes d’une fièvre charbonneuse ou de pustules privé, qui les fait en se détournant à droite ou à malignes, affections qui sont toujours très graves, gauche, comme on dit, en vermillant. Cependant, dans beaucoup de localités, cette ma- Les épaules du sanglier se couvrent d'une peau lauie passe pour être un simple coup de sang, et dure et de soies tellement épaisses, qu’il est difles cultivateurs ne prennent aucune précaution ficile de les entamer : on les nomme les armures. pour éviter les dangers d’une contagion qu’ils no Les côtés s’appellent les pavois. Son pied prend • connaissent pas. le nom de trace, et on donne aussi ce nom à
Cette maladie se manifeste principalement pen- l’empreinte laissée par le pied, empreinte qui a dant l’été, aux jours d orage ou de grande cha- la figure d’une portion de croissant. Le sanglier leur. Plus un animal est fortement constitué, plus aime à se rouler dans la bourbe, ou, comme on il y est exposé. Elle attaque surtout les troupeaux dit. à se souiller. On peut revoir souvent dans le nourris pendant lungtemp-; de fourrages secs et de sout/ l’empreinte de son corps, ce qui permet de grains, et oui parquent l’été à l’ardeur du soleil, le juger. Lorsqu’il est couvert de boue, il se Tout remètle est inutile : dès qu’un mouton en frotte volontiers contre les troncs d’arbres et les est atteint, on doit chercher le moyen d’en pré- cépées; on peut encore de cette manière appréserver les autres. Il n’y a pas un moment à perdre : cier son âge et sa force. Souvent aussi, en sor-
on saigne aussitôt tous les animaux qui, par leur tant du souil, il aime à donner de ses défenses force ou la couleur vermeille des yeux, des lèvres dans l’écorce des arbres, comme s’il aiguisait ses et de la bouche, annoncent un état de pléthore armes; le valet de limier ne doit jamais omettre sanguine, tous ceux qui montrent le plus de vi- cette circonstance dans son rapport, car ces sangueur et de sauté. Cette saignée se fait, soit à la gtiers sont disposés à faire tète et sont dangereux veine qui est sous l’œil, au bas de la joue, soit à pour les chiens. Enfin, il est bon de savoir que l’endroit de la racine de la quatrième dent miche- le sanglier a beaucoup plus de pied devant que lière, soit aux jugulaires. On donne en même derrière, et que ses allures sont constantes (Foy. temps des boissons préparées avec une décoction Allures). La femelle du sanglier se nomme laie ; d’oseille, et aiguisées de mtre et de sel marin, elle reste en troupe avec les autres femelles et les ou simplement de l’eau vinaigrée, et on tient le bêtes de compagnie, jusqu’au moment où elle est troupeau à i’abri de la grande ardeur du soleil. pleine. En France , la laie ne porte ordinaire- Le chlore passe pour être un excellent préser- ment qu’une fuis par an, au mois de mars : l’acvatif du sangderale. Au début des grandes cha- couplement a lieu presque toujours au mois de leurs de l’été, on fait circuler dans la bergerie, septembre.
soir et matin, un appareil à dégager le chlore On procède, pour détourner le sanglier, à peu (Fut/. Chlore). Les émanations du gaz activent la près de même que pour le cerf (Foy. Bois [Faire circulation du sang chez les moutons, et prévien- le|); néanmoins, il faut parler plus ferme à son nent ainsi tout accident. On est même parvenu à chien pour lui donner de l’assurance. U y a d'ailsa.uver des moutons atteints du sang-Je-rate on leurs une distinction à faire, c’est que si l’on leur faisant immédiatement respirer du chlore. rencontre <jes sangliers qui ne s’inquiètent ni de SANGLIER [Chasse). Le sanglier naît avec la li- l’homme , m des chiens , et qu’on peut remvréc, c.-à-d. que sa robe est marquée de bandes bûcher dans une très-courte enceinte, il y en a transversales tant qu’il conserve le nom de mar- d’autres, au contraire, qui partent au moindre cassin ; à quatre mois, sa robe pren<Tt*i<: couleur bruit et qu’on manquerait inévitablement, si on uniforme, ce qui lui fait donner le nom'^brfe essayait de les rembucher de trop près. Ils s’éloi-
rousse. Quand il a atteint une année, onsje gneraient au moindre bruit, et on serait exposé à
nomme Scie de compagnie , parce qu’il reste en'>J'aire buisson creux lorsqu’on viendrait frapnei bande avec les laies et autres jeunes individus de àtrxAjrisées. U faut donc apprécier le caractère son espèce. Lorsqu’il a passé le milieu de la se- de lan»«al avant de le détourner. Si c’est un sanconde année, il se sépare des autres: on lui glier qui est rentré au bois bien longtemps avant
donne alors le nom de sanglier. A deux ans et le jour, s’il parait avoir dissimulé sa marche, on
demi, le sanglier est, comme on dit, ragot; à doit le présumer timide; si, au contraire, il n’est trois ans, il c si à son tiers an; l’année suivante, rentré au bois que tiès-tard, s’il s'est amusé h il est quartanier; ensuite il devient grand vieux faire des boutis le long des routes, s’il a donné sanglier, solitaire ou sanglier mitre. Deux dents de sesdéfenses dans l’écorce des arbres, il tiendra de sa mâchoire inférieure prennent alors un grand ferme, et on aura quelquefois même de la peine à développement et deviennent légèrement recour- le faire sortir de sa bauge, bées, ce sont les défenses. Quoique très-tranchantes, On attaque le sanglier avec quelques chiens elles ne sont pas assez longues pour faire ordi- solides qui vont jusqu’à la bauge; il faut pénétrer nairement des blessures bien profondes; aussi dit- avec eux sous bois, en les appuyant d’un ton on le plus sou\ en t qu Viles décousent; néanmoins, ferme. Les termes consacrés sont : hou, hou! il ne faut pas croire que leurs atteintes soient ■ perces mes beaux, il est Id! hou , hou!... On rentoujours superficielles. I contre des sangliers si obstinés qu’ils ne veulent
la tête du sanglier, plus grosse et surtout plus 1 nas quitter leur bauge : les cris de l’homme longue que celle du porc domestique, s’appelle les détermineront peut-être à partir; mûs la hure; ses oreilles, droites et pointues, sont nom- trompe surtout leur inspire un véritable effroi; et niées écoules, et l’extrémité du museau est le bou- si I on a affaire A un vieux solitaire qui engage toir. C’est avec le boutoir que le sanglier remue sérieusement la bataille avec les chiens, et qu’on terre et y cherche sa nourriture; on ne dit pas : veuille ménager la meute, il faut en finir ou pluie lui qu’il va au viandis ou au gagnage: on dit tôt commencer par uu coup de fusil. C’est à cetie qu’il va à ses manyeure*. L’hiver, lorsqu’il fouille chasse surtout qu’il faut du bruit, soit pour faiie la terre pour arracher les grilles de l’asperge partir le sanglier, soit pour l’empéohw de faire sauvage et delà lougère, on dit qu’il est à la fouge. îles retours offensifs contre la meute.
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La voie du sanglier a tant de sentiment, que ni les défauts, ni le change ne sont bien à craindre. D’ailleurs, il ne ruse guère, mais si la contrée lui convient, il se fera battre presque sur place, reviendra à chaque instant, chargeant les chiens qui sont en tète, et il pourrait détruire ainsi tout l’équipage en détail, si on n’en finissait pas par un coup de fusil. Dans l'espoir de se débarrasser des chiens . il suivra les ronciers les plus épais, les fourrés les plus impraticables, ou bien il ira prendre du souil : on peut donc se servir de ces indication^ pour placer les relais. Le sanglier, étant uu animal très-vigoureux, prend quelquefois un grand parti et emmène la chasse fort loin. Il est alors plus difficile à forcer qu'un cerf, et la chasse dure au moins 4 ou 5 heures ; on reconnaît que l’animal est sur scs fins lorsqu’il n’ avance plus que par bonds et par sauts. Uuand un sanglier débuche et qu’on le voit par corps, on ne doit pas crier tayaut, comme pour les bétes douces , mais vloo ; lorsqu’on en revoit par la trace, on ne doit pas dire t nlcelet, mais veUi allez. La laie n’ayant pas de défenses, fait des fuites plus longues et ne tient tête aux chiens qu’à la dernière extrémité; en pareil cas, il faut enlever un relais, gagner les devants de la chasse, se placer sur le passage da l’animal et essayer de le coiffer lorsqu’il arrivera. Quand le sanglier est aux abois, il faut entrer au fort le fusil ou le cout- au au poing, mais toujours avec une excessive prudence; car alors le sanglier ne connaît plus rien et attaque indistinctement hommes, chevaux ou chiens. Aussitôt qu’un sanglier est mort, il faut avoir soin de lui couper les suites, qui communiqueraient à sa chair un goût tellement désagréable, qu’il ne serait plus possible de la manger. Lorsque le sanglier est pris, on n’en fait pas la curée, mais le fouaille. Ko 7. ce mot.
On tue quelquefois le sanglier en battue, ou bien en le quêtant à la biliebaude avec jun simple basset, en se postant pour le tirer, ou bien même en allant l’assommer dans sa bauge.
Sanglier (Cuisine). D’une chair plus ferme et plus savoureuse que le cochon domestique, i» reçoit à j»cu près les mêmes préparations que celuici, À 1 exception toutefois des filets et des cuisses qu’on fait mariner, plus ou moins longtemps, comme la chair du chevreuil, et qu’on fait cuire ensuite dans une braisière avec bardes de lard, parures de viandes, oignons et carottes coupés en tranches, bouquet garni, clous de girolle, bouillon ou consommé et vin blanc. Les filets doivent être braisés pendant deux heures, et les cuisses pendant six heures. 11 leur faut toujours pour accompagnement une sauce bien relevée de , marinade (Voy. Sauce piquante et Sauce poivrade). la hure est la partie la plus estimée dans le sanglier. Koy. Hure.
SANGSUES (Médecine). Les caractères auxquels on peut reconnaître une bonne sangsue sont les suivants ; grosseur moyenne, corps plat de couleur noire, dos divisé en trois parties par quatrelignes longitudinales, dont deux sur les fiancs entièrement jaunes, et deux au milieu, jaunes aussi, mais parsemées de taches noires; le ventre d’un gris noirâtre et marbré. On doit choisir de préférence celles qui, plus irritables que les autres, s’attachent facilement à la main, et qu’on trouve hors de l’eau attachées aux parois des vases qui les renferment. Si l’on connaît leur provenance, on doit aussi préférer celles qui ont vécu dans des ruisseaux d eau courante ou des marais dont l’eau est un peu agitée , à celles qu’on trouve clans les étangs, et surtout à celles qu’on a ramassées dans l’eau directement, sans le secours d’aucun appâL
Lorsqu’on a fait choix des sangsues dont on veut se servir, il faut, avant de les appliquer , les retirer de l’eau et les laisser jeûner pendant trois ou quatre heures, puis les frotter légèrement avec un liage sec pour les exciter à mordre. S’il fait froid et qu’elles soient un peu engourdies, on les réveille en les approchant quelques instants du feh. Si la partie du corps oû l’application des sangsues doit avoir lieu est couverte de poils, elle doit être préalablement rasée. On la mouille ensuite avec de l’eau tiède et mieux avec de l'eau sucrée, du lait, et surtout du sang de viande crue. On peut encore employer le moyen suivant, recommandé comme très efficace: on place un petit sinapisme sur la partie du corps oû les sangsues doivent être appliquées. Au bout de quelques minutes les vaisseaux s’emplissent de sang, ce qu'atteste la rougeur de la peau. On enlève alors le sinapisme, et on lave soigneusement la place pour y poser les sangsues. — On applique les sangsues soit une à une . soit toutes ensemble, suivant les circonstances, en les maintenant en place à l’aide d’une compresse, ou en les dirigeant à l’aide d’un verre renversé qui les empêche de trop s'écarter. Quand elles adhèrent bien toutes à la peau, on n’a plus besoin de les soutenir; il faut même éviter de les toucher; on les couvrira seulement d’un linge. Le plus souvent elles tombent d'elles mêmes quand elles sont pleines de sang. Si cependant leur adhérence durait trop longtemps, il faudrait les détacher, non pas en mettant dessus du poivre, du vinaigre ou du tabac, comme on fait bien souvent, mais en soulevant doucement le bord de leurs lèvres avec une épingle, ou bien en les tiiantpnr l'extrémité postérieure du corps. — Les sangsues tombées, on laisse les piqûres saigner quelque temps ; pour entretenir l’écoulement du sang, on lave les piqûres avec précaution au moyen d’une éponge une, qu’on applique et qu’on relire directement, sans la promener dans tous les sens, ce qui aurait l’inconvénient d'écarter l’ouverture de la plaie et pourrait même l’enflammer. On entretient encore l'évacuation du sang au moyen de cataplasmes émollients. Si l’on veut arrêter le sang, on saupoudre les piqûres avec un peu de colophane réduite en poudre, ou tout simplement avec un peu d'amadou que l’on assujettit à l’aide d’une compresse et d’un bandage.
Pour utiliser plusieurs fois les mêmes sangsues, il faut, aussitôt qu’elles ont servi, les jeter dans un mélange composé de 1 partie de vin et de 8 parties d’eau commune à la température de 10 à h(f centigrades. Quami elles commencent à se dégorger et qu’elles ont perdu peu à peu leur vivacité, on les retire une à une de ce bain, et on les comprime doucement entre le pouce et l’index et par des pressions réitérées et modérées, on refoule vers la bouche et on fait sortir tout le sang qu’elles ont avalé. Après le dégorgement, les sangsues sont lavées à deux ou trois reprises dans l’eau ordinaire, puis déposées dans un vase de verre ou de terre rempli d'eau, qu’on recouvre d’un canevas et qui doit être placé à l’abri de la chaleur.
Sangsues ( Hirudiculturc ). Le prix toujours croissant des sangsues doit engager les possesseurs d’étangs et de marais à chercher les moyens do les multiplier. Les travaux de plusieurs savants modernes ont élevé à la hauteur d’une véritable science Part de reproduire ces annélides.
I.es terrains les plus favorables à l’élève des sangsues sont les marais naturels, surtout ceux dont le fond est. tourbeux , limoneux ou couvert d’une couche de plantes aquatiques. Les sangsues sont pour ainsi dire amphibies. Si elles se
SANG
SANS
tiennent dans l’eau pour chercher leur proie, c’est dans la terre quelles digèrent et qu’elles pondent ; c’est là que leurs cocons se développent. Si l'on | veut conserver des sangsues en bon état, pendant l’hiver, au lieu de les tenir dans l’eau où elles souffrent toujours du froid, on devra les placer dans de larges baquets pleins de terre humide et : de gazon, où elles sc mettront elles-mêmes à l'a- ; bri de la gelée. — L’eau dans laquelle on élève les j sangsues doit être un peu tiède; si le marais est ; alim n té par des sources d’eau vive, il faut faire ; passer d’abord ces eaux dans un bassin spécial où on ! les tient assez longtemps exposées au soleil pour qu’elles perdent leur fraîcheur et leur crudité. | Les eaux pluviales conviennent particulièrement j aux sangsues; les eaux alcalines, minérales, thermales et autres semblables leur sont tout à fait contraires. — L’étendue des marais destinés à la multiplication des sangsues n’a nas besoin d’être considérable. Il faut y ménager ae place en place de petits îlots couverts de plantes aquatiques où les sangsues puissent trouver un refuge assuré et tranquille. Le niveau de l'eau doit être toujours maintenu à la même hauteur surtout en été : vers le mois de juillet, les sangsues déposent leurs cocons sur le boni de l'étang ou des îlots à ü*.10 ou 0",20 au-dessus de la surface de l’eau; si l’eau venait à monter, et que les cocons fussent submergés, la récolte de l'année serait perdue. — Pour empêcher la fuite des sangsues, on divise le marais en plusieurs compartiments qu’on entoure d’une enceinte profonde do sable à grains aigus et tranchants, qui blessent la peau délicate des sangsues et les obligent à rester dans le bassin.
Les sangsues ont beaucoup d'ennemis qui souvent font de grands ravages dans les marais où on les élève; ce sont surtout : la musaraigne, le rat d’eau, le hérisson , la tanche, l'anguille, le canard. L’hirudiculteur devra donc écarter ces animaux du ses marais par tous les moyens possibles. Il devra aussi faire une chasse assidue aux insectes qui dévorent les cocons et les petites sangsues, notamment la rourft'it’éreou taupe grillon, toute la tribu des dytisoues ou hydrocantharest les libellules ou denutisclles, les asclles d’eau, espèce de cloporte, etc. — Quant aux maladies des sangsues, elles sont assez nombreuses et la plupart du temps incurables; mais on les prévient par des soins assidus.
Pour éviter les dangers auxquels les sangsues sont exposées dans les marais naturels, plusieurs hirudiculteurs préfèrent les élever dans des bassins en pierre, dont le fond est garni d’une couche épaisse de terre prise dans un marais, et où ils fout arriver de l’eau à l’aide d’un tuyau souterrain. Des mottes de terre, espacées convenablement, remplacent les îlots dont nous avons parlé ci-dessus, et dans toute l’étendue du bassin croissent des végétaux aquatiques qui servent d’asile aux sangsues en mémo temps qu’ils empêchent l’eau de se corrompre. Enfin, le bassin peut être recouvert de toiles métalliques, do manière à empêcher que l’eau ne soit salie par la chute de corps étrangers. Quant aux bords, ils sont garnis d’une feuille de tôle à dentelures recourbées à angle droit ; cette barrière suffît parfaitement pour empêcher les sangsues de s’échapper pardessus les bords du bassin. — I! convient qqc le bassin soit divisé en plusieurs compartiments, ce V qui permet de séparer les sangsues suivant leur ; espèce, leur grosseur, leur état de force et de santé; de maintenir l’eau à divers niveaux suivant les besoins, de pêcher les sangsues plus commo- I dément, de mettre les cocons et les jeunes sang- j •ues à 1 abri des causes de destruction, etc. *
Reste une dernière question dont nous n’avons pas encore parlé, celle de la nourriture des sangsues. A la rigueur, les sangsues peuvent vivre dans l’eau sans nourriture étrangère; mais les sangsues ainsi élevées sont non-seulement maigres et sans force, mais encore incapables de se reproduire. Il importe donc de nourrir les sangsues; mais la seule nourriture qui leur convient, c’est le sang d’un animal vivant et, autant que possible, pris au sortir de la veine. Jusqu’à présent, les hirudiculteurs n’ont trouvé que oeux moyens de nourrir leurs sangsues : le premier consiste à les pêcher au printemps, et à les porter dans un abattoir enfermées dans un sac ou un filet qu’on plonge, de cinq minutes à un quartd*heure, dans les vases qui viennent de recevoir le sang des animaux saignés; le second, qui est cruel et cependant bien préférable au précédent, consiste à promener dans les marais à sangsues des vaches et surtout do vieux chevaux qu'on livre ainsi en pâture aux sangsues. Il est à souhaiter qu'on trouve un moyen moins barbare de nourrir ces animaux si utiles.
Pour transporter les sangsues, on se sert ordinairement ue sacs de toile serrée que l’on place à côté les uns des autres, dans un panier carré oblong , et que l’on entoure de paille pendant l’hiver et de joncs humides pendant l’été. On perd ainsi beaucoup de sangsues. On en perdrait beaucoup moins en les transportant dans des bottes dont le fond serait garni de tourbe et de roseaux recouverts de mousse. Le sac lui-même, placé sur ce lit, devrait être entouré et recouvert de mousse pour éviter toute secousse.
Quant à la conservation des sangsues, il faut ne pas oublier que les vases en faïence sont préférables aux vases de terre ou de grès, que la lumière est nécessaire à ces animaux, que l'eau de rivière et l’eau de pluie surtout leur conviennent beaucoup mieux que l’eau de» canaux et surtout que l’eau de puits; qu’enfin elles Tivent plus volontiers comme nous l’avons déjà dit , dans la terre humide que dans l’eau.
La sangsue chevaline est extrêmement commune dans les marais. Ces animaux s’attachent aux chevaux qui vont paître en ces lieux, et quelquefois en si grand nombre, qu’ils les épuisent et les font périr, si on n’y porte un prompt remède. Le seul moyen de leur faire lâcher prise, c’est de faire fondre un demi-kilogr.de sel dans un litre d’eau, et d’en laver l'animal; aussitôt que les sangsues sentent l’eau salée, elles lâchent prise et se laissent tomber; on arrête le sang au moyen d’astringents, tels qu’une dissolution d’alun calciné; quelquefois on est obligé d’employer la cautérisation avec un bouton de feu chauffé à blanc.
SANGUIN (Tempérament). Yoy. Tempérament.
SANGUINAIRE Du Canada (Horticulture). Cette plante vivace, dont toutes les parties laissent écouler un suc rouge lorsqu’on les blesse, est quelquefois cultivée dans les jardins. Elle demande urc terre légère et humide, mêJee de terreau dé feuilles, et une exposition ombragée. On la multiplie par ses racines.
SAN1CLE de montagne (Horticulture ). Yoy Saxifrages.
SANITAIRE (Régime). Voy. Régime.
SANOTTE. Voy. Champignons.
SANSONNET [Oiseaux de volière). Le Sansonnet ou Étourneau est un oiseau assez commun : il habite les bois, les prés, les marécages, et l’hiver il se rapproche des endroits habités: il se plaît surtout dans les prairies où paissent des vaches et autres animaux, et passe la nuit dans des lieux humides; il niche dans les troncs d’arbres et quelquefois au sommet des bâtiments et des colom-
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biens, très-souvent il s’empare d’un nid de pivert. Le sansonnet ne multiplie pas en captivité: mais si. près des lieux qu’il fréquente, ou lui offre un asile à sa convenance, en suspendant au mur un pot percé par le fond, comme on le pratique pour attirer le moineau franc, ii y fait son nia, et refu t une seconde couvée dans le même domicile lorsqu’on lui a enlevé la première. Les petits, ■qu’il faut prendre très-jeunes dans le nid pour qu'ils oublient leur cri naturel, peu agréante , sont Uses difficiles à élever; on ne peut les nourrir, jusqu'à ce qu’ils soient emplumés, qu’avec du cœur de mouton coupé en petites lanières minces et longues à peu près comme des chenilles; il faut leur en offrir souvent et peu à la fois. l)u reste, ou se donne rarement la peine d’élever ces jeunes oiseaux, parce que le sansonnet, pris adulte au piège ou au filet, s’apprivoise très-aisément. On le nourrit avec la même pâtée que celle qui convient aux rossignols ( Voy . ce mot), mais on peut aussi varier ses aliments, car il mange à peu près de tout, et, à l’état libre, il se nourrit indifféremment de graines, d’insectes et de fruits.
Ce n’est point précisément pour son chant naturel que le sansonnet est recherché, mais pour son plumage, et surtout pour sa docilité et son aptitude à apprendre ce cju’on veut lui enseigner. Il prononce facilement (les mots, et répète parfaitement des airs de serinette. Pour obtenir sûrement ce résultat , il faut commencer l’éducation du sansonnet quand il est tout jeune.
SANTÉ ( législation ). Dans chaque département maritime, il y a au moins un aymt principal de la santé et dans les ports où il existe un lazaret, cet agent prend le titre de directeur de la santé. Les agents principaux ont sous leurs ordres tous les agents et autres employés sanitaires; ils sont chargés, sous leur responsabilité, de veiller à l’exécution et au maintien des lois, décrets, arrêtés et règlements relatifs au service de la santé. Ils sont nommés par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, et s’ils appartiennent au service des douanes, leur nomination a lieu sur la désignation du ministre des finances. — Les agents ordinaires, gardes de santé et autres employés du service sanitaire sont pris, autant que possible, parmi les agents du service des douanes et ils reçoivent, en qualité d’agents sanitaires, une indemnité spéciale. Leur nomination est faite par les préfets, sur la présentation du directeut de la santé ou de l’agent principal, et s’ils appartiennent au service des douanes, du consentement du directeur des douanes.
Les médecins attachés au service sanitaire des lazarets et du littoral sont nommés pour 4 ans par le ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics sur une liste de trois candidats dressée par le préfet; ils peuvefit être continués dans leurs fonctions.
Les agents des lazarets uniquement réservés pour les bâtiments de guerre sont nommés par le ministre du commerce sur la désignation au ministre de la marine.
Conseils de santé. Outre les membres qui en font partie de droit, c.-à-d., le préfet ou le souspréfet (président) ; le directeur de la santé ou l’agent principal au service sanitaire; le maire, l’officier général, ou supérieur, commandant les troupes de terre; dans les ports militaires le préfet maritime, le major général, le président du conseil de santé de la marine, et dans les ports do commerce, le commissaire chargé du service maritime; le chef du service des douanes, et dans les chefs-lieux de département deux conseillers de préfecture, les conseils de santé se composent de membres désignés par l’élection. Ces derniers,
au nombre de 3 au moins et ae 6 au plus, sont nommés, un tiers par le conseil municipal, un tiers par la chambre de commerce ou, à son défaut. par le tribunal de commerce du ressort, un tiers par le conseil d’hygiène publique et de salubrité delà circonscription. Les choix ne peuvent porter que sur des personnes faisant partie du corps qui les nomme et résidant dans le lieu oû siège le conseil. A défaut de chambre ou de tribunal de commerce, le conseil municipal nomme le second tiers de membres du conseil sanitaire et doit faire son choix parmi les négociants de l’endroit. A défaut de conseil d’hygièoe. il nomme aussi le troisième tiers qui doit être choisi parmi les médecins. — Les membres du conseil sont nommés pour 3 ans, renouvelés par tiers tous les ans et rééligibles. — S’il existe dans les localités des consuls accrédités par les nations étrangères, ces agents sont invités, à désigner l’un d'eux pour assister aux délibérations du conseil. Cette dernière disposition n’est jusqu'à présent applicable qu’à la Sardaigne.
Officiers de santé. Voy. Ofpiciers.
Santé militaire. — 1“ Armée de terre. Le corps des officiers de santé militaire comprend un médecin et un pharmacien inspecteurs, des médecins et pharmaciens principaux, majors et ai lesraajors, plus des officiers de santé auxiliaires (Voy. Médecin et Pharmacien). Tout ce qui concerne la hiérarchie, la subordination , l’effectif, les fonctions, l’avancement, le traitement, l’unifurme, la mise à la retraite, etc., des officiers de santé militaires est réglé par le décret du 23 mars
2* Année de mer. Le corps des officiers de santé de la marine comprend : un inspecteur général et des directeurs du service de la santé, des médecins, chirurgiens et pharmaciens en chef, des médecins, chirurgiens et pharmaciens professeurs, des chirurgiens principaux, des chirurgiens et pharmaciens de 1", 2* et 3* classe (Voy. Médecin et Pharmacien). Tout ce qui concerne ce service est réglé par les ordonnances royales du 17 juillet 1835 et 15 mai 1843, et par le décret du 25 mars 1851.
Santé (Maison de). Voij. Maisons de santB.
Santé (Saroi'r-nïrc). Voy. Joast.
SANTOLINE ou Petit Cyprès ( Horticulture ). Ce petit arbuste, originaire du midi (le la France et qui ne s’élève pas à plus de O", 50 est propre à former des bordures et à garnir les coteaux des jardins paysagers. Il lui faut une terre légère et l’exposition du midi; il est prudent de le couvrir pendant les fortes gelées. On le multiplie d’éclats et de boutures. — La Santoline blanche, originaire d’Kspagne, se cultive de la même manière que l’espèce commune.
SAN VE. Voy. Moutarde.
SAPE ou Fauchon (Agriculture). Cette petite faux se manie d une seule main et est plus expéditive que la faux et surtout que la faucille. LUe coupe le blé plus près de terre que la faucille, sans ébranler la terre par une vive secousse comme la faux. Les glaneuses n’ont rien à ramasser derrière le sapeur. La manœuvre do ia sape exige l'emploi simultané d’un crochet que le sa(>eur tient do la main gauche pour rassembler les liges qu’il attaque do ia main droite arec la sapo. Ce crochet, long de CT,25 à û*,30 est adapté à un manche de 1*,10 de longueur qui permet à l’ouvrier de rassembler les liges sans se baisser. La sape assez semblable à la faux pour la forme, n'a que 0",b5 de longueur sur O", 08 à 0^,09 de largeur. Son manche, coudé vers la poignée, et d’une seule pièce, a 0“,46 do long sur 0“,20 seulement à partir du coude.
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Le seul inconvénient qui résulte de l’emploi de la sape est celui-ci : les javelles que le sapeur dépose derrière lui, étant plus cylindriques, plus étroites et plus mêlées que ne le sont celles que produisent te faucillage et le fauchage, il en résulte, que si elles sont mouillées par une forte averse, elles se ressuient difficilement et dans une année pluvieuse ce retard peut être quelquefois préjudiciable. Voy. Faux et Moisson.
SAPERDE (Insectes nuisibles). Ce genre de coléoptères renferme un assez grand nombre d’es-
{>èccs qui toutes font un tort considérable aux arires et aux grains. Les larves de la Saperde chagrinée, de la S. scalaire , de la S. oculée, se trouvent dans les peupliers : elles nuisent surtout aux jeunes plantations qu’elles ont bientôt détruites sans que l’on puisse s'opposer à leurs ravages. Le seul moyen de se débarrasser de cet insecte, c’est de lui faire la chasse lorsqu’il est à l’état d’insecte parfait, dans le court intervalle qui s’écoule entre le temps où il sort de la branche dans laquelle il a vécu et celui de son accouplement.
La femelle de la Saperde des blés dépose un œuf dans l’intérieur du chaume, vers le mois de juin . à l'époque où le blé est en fleur ; la larve qui éclot 15 jours après, ronge bientôt tout l’intérieur du chaume et arrivée à la base, elle subit ses métamorphoses et attend l'année suivante pour *«nommencer ses ravages. Dans un champ infesté par la saperde, le quart et quelquefois le tiers de fa récolte est complètement perdu. Le seul moyen de détruire les larves ou tout au moins d’en diminuer le nombre, c'est d’arracher avec soin les chaumes que la faucille a laissés et de les brûler.
SAPEURS POMPIERS (Législai ton). Dans toutes les villes et communes rurales où il n’existe pas un corps soldé de sapeurs-pompiers, des compagnies ou sul*divisions de compagnies de sapeurspompiers volontaires peuvent être organisées : ces sapeurs pompiers sont pris parmi les gardes nationaux. C’est le préfet qui autorise la création de ces corps de sapeurs pompiers et le conseil de recensement de la garde nationale qui prononce l’admission des gardes nationaux qui doivent en faire partie.
Ces corps no devant étro recrutés que par des engagements volontaires, nul ne peut être inscrit d'office et maintenu contre son gré sur l«s contrôles, lors même que la garde nationale d'une commune serait réduite au corps des pompiers seulement. Un garde national qui serait inscrit d’office et contre sa volonté sur le contrôle d’une compagnie de sapeurs-pompiers devrait s’en plaindre directement au conseil d’Etat comme d’un excès de pouvoir.
Le chef du corps des sapeurs pompiers, quoique soumis aux réquisitions directes de l’autorité municipale ne reste pas moins subordonné au commandant communal ou cantonal de la garde nationale et doit déférer aux ordres de services qui lui sont adressés par ce commandant.
Les sapeurs-pompiers, qu’ils fassent partie de la garde nationale ou d’un corps soldé par la commune, ont droit à des secours ou à des pensions s’ils ont reçu dans leur service des blessures graves ou contracté des infirmités. Les femmes ou veuves et les enfants des sapeurs-pompiers qui ont péri dans un incendie ou qui sont restés estropiés des suites des blessures reçues ou des maladies contractées dans le service ont également droit à des secours ou à des pensions. Les secours et pensions sont dus : 1° si l’accident a eu lieu dans un incendie, parla commune où le sapeur-pompier a été tué ou blessé; 2° si l’accident, sans être arrivé dans un incendie, a eu lieu néanmoins dans le service, par la commune à laquelle ap-
partient le corps dont le sapeur-pompier faisait partie. — C’est le maire qui doit, après enquête, dresser procès-verbal des causes de l’accident et des circonstances qui l’ont accompagné. C'est le conseil municipal de la commune débitrice qui est chargé de voter le secours ou la pension, en ayant égard à la fois aux besoins du réclamant et aux ressources de la commune — Si la délibération est négative , les intéressés, le maire ou même le préfet peuvent porter la question devant le conseil général qui statue on dernier ressort. — Les secours et pensions accordés aux sapeurs-pompiers sont incessibles et insaisissables. 1 es lois sur le cumul ue leur sont point applicables (L. du 13 juin 1851: Décret du 22 janv. 1852; Circul. du 29 décemb. 1854; Arrêt du conseil d’État du 2 août 1854 ; Loi du 5 avril 1851).
Sapeurs-pompiers de la ville de Paris. En vertu du décret du 27 mai 1850, ce corps, institué spécialement pour le service contre l'incendie dans la capitale, est placé dans les attributions du ministre de la guerre pour tout oe qui concerne son organisation, son recrutement, le commandement militaire, la police intérieure, la discipline, l’avancement, les récompenses, les gratifications et l’administration intérieure. Toutefois, le ministre de l’intérieur intervient dans la fixation «le l’ensemble des dépenses. — Le service contre l’incendie s’exécute sous la direction et d'après les ordres du préfet de police.
Le corps des sapeurs-pompiers de Paris forme un bataillon de 10 compagnies (1298 hommes), commandé par un colonel, et dont l'état major se compose, outre le colonel commandant, d’un major ingénieur, d un capitaine ingénieur, de deux capitaines adjudants-majors , d'un fr<f*ort>r, d’un officier d’habillement , d'un médecin-major de l,e classe , de deux médecins aides-majors de 2* classe. Le trésorier peut être civil ou militaire et a le grade de lieutenant ou de sous-lieutenant.
Sont admissibles dans le conis des sapeurspompiers les soldats du corps de l'infanterie de l’armée, ayant au moins un an de service effectif sous les drapeaux et auxquels il reste encore 4 ans au moins de service a faire. Les demandes de rengagements des sous-officiers, caporaux ou sapeurs-pompiers sont soumises au ministre de la guerre.
Les nominations au grade de caporal sont faites par le lieutenant-colonel commandant, les nominations au grade de sous-officiers sont faites par le ministre de la guerre; les nominations aux emplois d’officiers sont faites par l’Empereur sur la présentation du ministre de la guerre. — Lorsqirun sous-officier est promu sous-lieutenant, il >eut être envoyé dans un corps d'infantene de 'armée, d’où, en échange, est tiré un officier du même grade pour le bataillon des sapeurs-pompiers: celui-ci prend rang dans ce corps à la date de son admission tout en conservant son ancienneté de grade. Le même mode est suivi pour les souslieutenants et lieutenants du bataillon qui obtiennent de l'avancement. — Les capitaines ne peuvent obtenir de l'avancement que dans l’infanterie de l’armée. — Le commandant du bataillon Pt le capitaine ou major ingénieur doivent être choisis dans le corps d’artillerie ou du génie, dont ils continuent de faire partie, le capitaine ou major ingénieur peut être promu au commandement du lataillon. Le commandant peut obtenir de l’avancement dans l’arme dont il fait partie. — - Le capitaine adiudnnt-major doit être choisi dans l’arme de riufanterie. — Les officiers de santé sont nommés par le ministre de la guerre comme pour les autres corps de l’armée. — Le trésorier est nommé par l’Empereur sur la présentation du
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ministre de la guerre. Le chiffre de son cautionnement est fixé par le ministre de l’intérieur.
Pour tout ce qui concerne les pensions de retraite, les récompenses, etc., les sapeurs-pompiers sont traités absolument comme les autres corps de l’armée.
De nombreux corps de garde de sapeurs pompiers sont répartis dans les différentes quartiers de Paris : on les reconnaît de loin à leur lanterne rouge qui porte ces mots : Secours contre l'incendie. En voici la liste :
1" arrond. : Rue Coq-Héron, 9; Halle aux Draps;
Banque de France, rue N*-des- Bons-Enfants ; Louvre , en face le Palais-Royal; rue de Luxembourg, 36, au Ministère de la Justice.
2* arrond. : Rue Richelieu (arcade Colbert).
3* arrond. : Rue St-Martin, au Conservatoire des Arts-et-Métiers; place du Temple, en face de la Rotonde ; Vieille rue du Temple, à l’imprimerie impér.
4* arrond. : Rue des Blancs-Manteaux, au Montde-Pieté; rue Culture Ste-Catherine . 7 ; rue de Rivoli , caserne Napoléon; ruederOrmejrue St-Louis en 1 île, 67 ; rue Chanoinesse, 8.
6* arrond. : Rue de Clovis; rue Pascal ,69: rue des Eosses-St- Victor, halle aux Vins; rue de Poissy, Bernardins ; r. St-Jac |ues. 277, Val-de-Grâce.
6* arrond. : Rue du Vieux-Colombier, 11 ; rue Bonaparte, 14, succursale du Mont-de-Piété.
7» arrond. . Rue de l’Université, 13 et 71, Ministère de la Guerre; aux Invalides, rèsde l'entrée principale ; rue de renelle, Ministère de Tinterieur; Palais du Corps législatif.
8* arrond. : Grande rue de Chaillot, 105; au palais de l’Industrie , Champs- Elysées: rue Royale, 2.
9* arrond. : Rue Blanche, 24.
10* arrond. : Rue du Cbàteau-d'Eau , 68; faub. du Temple, près la caserne d'infanterie; boulev.de la Villelte, 7.
Il* arrond. : AMénilmoniantiquai deValmy.lOl;
, à l’Entrepôt des Marais; rue St- Bernard; rue Richard- Lenoir.
12* arrond. : Boulev. deCharenton, 18; rue de Bercy, au magasin aux fourrages.
15* arrond. : Place violet, 33.
16* arrond. : Rue des Réservoirs, 9; quai de Billy , 32 . 34 , à la Manutention.
11 faut y ajouter les postes établis dans les principaux théâtres, et ceux qui se trouvent aux abattoirs du Roule, de Grenelle, d’Ivry, de Menilmontant et do Montmartre.
SAPHIR (Commerce). IjÊ saphir est considéré comme une pierre précieuse au premier ordre, lorsqu'il joint à la netteté une couleur bien franche et un certain velouté. Il accompagne parfaitement le diamant dans les ouvrages de joaillerie, pourvu qu’il ne soit pas trop foncé; car alors il prendrait une teinte noire h la lumière. Le Saphir du Brésil ou S. occidental a un reflet veruAtre qui lui fait donner quand il est bien prononcé le nom de Saphir plombé ; il n’est pas aussi estimé que le Saphir d Orient. — On donne le nom de Saphir d'eau a des variétés de topaze ou de cristal de roche colorées en bleu et celui do Saphir de France à une piorre bleue qui ressemble au saphir et qu’on trouve dans le ruisseau d’fixpailly uans le Velay. — Le prix du saphir est très-variable : les petits et les moyens se vendent au karat, les gros à la nièce.
On taille généralement le saphir en carré à
pans coupés, brillantés autour de la table et à degrés du côté de la culasse; on le monte comme toutes les pièces de couleur. Comme c’est une pierre très-dure on emploie quelquefois pour la gravure des qualités inférieures.
SAPIN ( Sylviculture, Horticulture ). Dans la grando famille des arbres verts, le sapin constitue un genre voisin, mais parfaitement distinct du pin. Tous les sapins ont les feuilles solitaires, c.-à-d. insérées une à une sur les rameaux; dans les pins les feuilles naissent 2, 3 ou 5 ensemble, en petits faisceaux entourés à leur base d une gaine commune. Du reste les sapins aussi bien que les pins, servent à la fois à l’ornement des jardins et des parcs et aux plantations forestières.
1“ Sur les huit ou dix espèces connues, quatre seulement sont cultivées dans nos forêts. Les deux espèces indigènes sont : le Sapin commun, dit aussi S. d feuilles d'if , S. de A ormandie, S. arpenté. et le Sapin épicéa , dit aussi Fesse ou Picéa . Le premier est un bel arbre , Ue forme pyramidale, qui atteint dans nos forêts de 25 à 30 mot.; ses feuilles aplaties sont disposées en peigne des deux côtés des rameaux ; la flèche ou bouton terminal s’élève toujours droite. Le second, qui offre une pyramide plus allongée, atteint «le 30 à 35 mèt. d’élévation : il diffère surtout du précédent par la forme de ses feuilles filiformes plutôt qu’aplaties et disposées en aigrettes autour des rameaux, ainsi que par celle de ses fruits toujours pendants, au lieu u’être dressés verticalement sur les rameaux. La végétation de l’épicéa est plus rapide que celle du sapin co i mun. On obtient de l'un et de l’autre de ces arbres des madriers, des planches et de la vulige; la qualité de leur bois est égale à celle du bois de pin. On en fait aussi des chevrons et de grandes charpentes remarquables par leur force et leur élasticité. Le bois du sapin commun est, de tous, celui qui transmet le mieux les vibrations sonores; aussi les luthiers remploient-ils exclusivement pour fairo les tables d’harmonie de tous les instrumenis à cordes. Comme bois à brûler , les branches et les fouilles du sapin ont les propriétés recommandables du celles du pin ; son écorce, très-astringente dans les jeunes sujets, est employée au tannage des cuirs. (/est le sapin commun qui fournit la térébenthine connue sous le nom de térébentlùue de Strasbourg ; on la recueille dans de grosses ampoules qui se forment sous son épiderme. L’épicéa fournit en abondance de la poix que l’on obtient en enlevant des lanières d’écorce jusqu'au bois; la résine suinte de toutes les parties de la plaie; on la recueille au pied de l’arbre. C’est cette résine qui, épurée par son passage dans des toiles claires et mise dans des barils, est livrée au commerce sous le nom de poix grasse ou poix de Bourgogne.
Parmi les espèces étrangères, deux seulement offrent de l'intérêt comme arbres forestiers ; ce sont la Sapinette blanche ou Sapin blanc du Canada, et la Sapinette noire de l’Amérique du Nord. La sapinette blanche se distingue facilement à son port semblable à celui de l’épicéa et à la couleur glauque de ses feuilles disposées en aigrette comme celles de l’épicéa, mais moins serrées; ses cônes sont dressés verticalement. La sapinette blanche s’élève moins haut que les espèces indigènes et n’atteint jamais plus de 18 A 20 mèt. La sapinette noire, d’une élévation semblable, se distingue par un aspect plus touffu et par la nuance beaucoup plus foncée de ses feuilles également en aigrettes. Son fruit est vertical sur les rameaux. Le bois de ces deux arbres est remarquable par son élasticité et par sa force. Ils fournissent des madriers employés aux mêmes usages que ceux de chêne dans les constructions navales :
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la sapinette noire surtout donne des mats de perroquet et des vergues de choix. C’est avec ses jeunes branches que Ton fait le sprucc beer (Foy. ce mot), sorte de bière estimée comme un excellent antiscorbutique, et qui convient aux marins dans les voyages de long cours. L’écorçe de la sapinette blanche est une des meilleures pour le tannage des cuirs. I.cs grandes charpentes de bois résineux, nommées à tort mpincttrx dans le commerce et portant quelquefois jusqu’à 40 mètr. de longueur, sont des pins et des épicéas équams. Les sapinettes ne prennent jamais de telles proportions et ne sont pas employées à ces usages.
2* Toutes les espèce» de sapins sont propres à l’ornement des jardins paysagers : elles offrent des tons de verdure très variés. Les nombreuses variétés du S. épicéa, d’un aspect élégant dans leur jeunesse, prennent en vieillissant un caractère sombre et sévère : leurs feuilles sont toujours d’un vert foncé, ainsi que celles de la Sajnnette noire. Certaines espèces, au contraire, telles que la Snpmctfr blanche et le Sapin de Sormandir , ont les feuilles d’un vert clair; quelques autres, telles ue le S. géant , qui atteint plus de 60 mètres 'élévation; le S. noble , au port majestueux; le S. sacré du Mexique; le S. de Sibértr , qui n'atteint que 10 ou 16 mètres, etc., ont les feuilles en partie argentées. Le Sapin d’ Écosse { Hemlock sprucc), mérite une mention spéciale pour la grâce particulière de ses branches retombantes : u supporte la taille comme l’if et peut être empli >yé en palissade. Le S. vinsapo, un des plus élégants, se distingue par Ja régularité de son feuillage : il doit être planté sur les bords des allées du bosquet, où ses formes insolites attireront naturellement les regards. Le 5. baumier ou Banni ter de Giléad, qui donne la résine du Canada, réussit à l’exposition du nord et est d’un aspect agréable, ainsi que le S. de Fraser, qui lui ressemble beaucoup mais qui est moins élevé.
Les sapins sont peu difficiles sur le choix des terrains et croissent à peu près partout où croissent les pins ; cependant ils végéteraient mal dans les craies blanches et dans les sables mouvants où l’on voit prospérer le pin sylvestre et le pin maritime. — Les sapins indigènes se multiplient exclusivement de graines. Les espèces rares ou délicates se multiplient par la greffe. Quant aux détails relatifs aux semis ou à la plantation, soit en pépinière, soit on place, les sapins réclament les mêmes soins que les pins. Foy. Pin. — Foy. aussi Pépinières, Sejms et Plantations.
SA.PINKTTF. ( Arboriculture ). Voy. Sapin.
SAFUNAJRE {Horticult. , Médec domest.). Cette
filante est assez communément répandue dans les ieux incultes au sol frais et humide du centre et du nord de la France. Néanmoins, comme elle est une des plantes médicinales les plus ntiles, parmi les plantes dépuratives, il convient d’en cultiver dans les jardins quelques touffes, qu’il faut avoir soin d'arroser souvent et largement pendant toute la belle saison. Les deux variétés cultivées, i’une à fleurs simples, l'autre à fleurs semi-doubles . possèdent les mômes propriétés. Quoique toute la plante soit dépurative à un degré très-prononcé, on emploie principalement la racine, qu’on fend dans le sens de sa longueur, afin d’en faciliter la* dessiccation. L’époque de l’arrachage est vers la fin de l automne. C'est principalement en décoction qu’on fait usage de cette racine : on en fait bouillir de 46 à 60 gr. dans un litre d’eau, jusqu’à ce que le liquide ait la consistance d’un sirop léger : puis on le passe et on le sucre à volonté pour le boire tiède.
SARCELLE {Chasse). C’est une espèce de petit canard sauvage : elle vit dans les mêmes lieux que
celui-ci, mais elle est un peu moins méfiante. Ou la chasse de la même manière que le canard. — La Sarcelle commune a Om.40 de long : elle a le dpssus de la tête noir, bordé d’une raie blanche, le dessus du coqis et les côtés d’un gris plus ou moins foncé avec des reflets verdâtres, le dessous plus clair et quelquefois blanc. La Petite Sarcelle n’a que O", 30 ou (P.35 : elle a la tête d’un brun bordé de vert et de blanc, la poitrine mouchetée de taches noires, et les flancs rayés de noir et de blanc. Ce qu’on appelle Sarcelle (Tété paraît n’être qu’un jeune mâle de la sarcelle commune : elle a la poitrine tachetée de noir et de jaune, une bande noire tardée de blanc sur les ailes et La queue terminée en pointe.
Sarcelle (Cuisine). Plus petite et d’une chair plus délicate que le canard sauvage, elle reçoit les mêmes préparations que celui-ci, soit pour rôtis, soit pour entrées. Foy. Canard sauvage.
SARCLAGE {Agriculture). Sarcler les carottes, les pavots, etc., c'est arracher à la main ou à l’aide d’une toute petite binette de U", 05 de large sur autant de hauteur, les herbes adventices qui commencent à sortir de terre , quelquefois avant la récolte que l’on sarcle, et qui , comme toutes les mauvaises herbes, sont presque toujours plus vigoureuses et plus hâtives uuo celle-ci. Le sarclage appartient spécialement à la Flandre, à la Belgique et à l'Alsace, dont les cultivateurs appliquent cette pratique même à leurs blés et aux autres céréales. Ce qu’on appelle dans le reste de la France des cultures sarclées, ne sont que des cultures binées le plus ordinairement (Foy. Binage). Lorsque l’on répète assez souvent ces cultures pour que les plantes vivaces ne s’emparent pas du terrain, et que l'on est assez sage pour ne pas craindre d’avoir recours à la jachère dans l'intervalle des cultures binées, on arrive à rendre le sol aussi net quo par le sarclage, qui ne peut convenir qu’à la petite culture et aux localités où la main-d’ur*uvre est encore d’un prix peu élevé. Foy. Jacitêre . Assolements et Façons.
Sarclage ( Horticulture ). L’opération du sarclage n’a lieu, dans un potager bien tenu, que pour nettoyer les semis Je la mauvaise herbe qui peut s’y être introduite; partout ailleurs, la mauvaise herbe ne doit pas se montrer, et il n’y a pas lieu de la détruire par le sarclage. On sarcle, dans le jardin potager, les gazons récemment semés, afin d’en extirper toute plante autre que les graminées qui doivent en laire partie; le parterre doit être par lui-même si net de plantes autres ue les végétaux d’ornement, que le sarclage y oit être inutile. On se coDtente de biner fréquemment avec la binette ou la serfouette . pour tenir la surface du sol constamment meuble et ouverte aux influences atmosphériques.
SARCLOIRS. Ces instruments ■«ont très-peu en usage dans la grande fulture, où le sarclage et le binage se donnent avec la houe à cheval (Foy. Hode). Le meilleur sarcloir connu en France est formé d’un châssis qui porte sur le devant une lame telle que celle au sarcloir ordinaire des jardiniers, et en arrière da celte lanio, une barre transversale armée de pointes de fer qui hersent finement le sol sarclé dans les intervalles des plantes semées en lignes. Ces pointes ne garnissent pas toute la longueur de la tarre ; elles sont interrompues à des intervalles égaux, afin de no ratisser que les partie» entamées par le sarcloir, en respectant les céréales ou le» autres cultures en lignes , tout en hersant plusieurs intervalles à la fois. Un autre, moins rarement employé, n’est armé que d’un fer triangulaire terminé en arrière par deux branches de fer très-écartées; il ne herse pas les intervalles sarclés ; mais il ramène
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la terre au pied des plantes, et les rechausse on leur donnant une sorte do buttage fort utile à leur végétation. Ces sarcloirs, qui fonctionnent au moyen d’un cheval, ne peuvent être employés que dans les exploitations où les terres sont ensemencées en lignes au somoir.
SARGOCELE {Art vétér.). C'est une tumeur charnue qui se forme dans les testicules ou dans les vaisseaux spermatiques de l’animal, lui fait éprouver de vives douleurs, et entraîne quelquefois des suites funestes. Lorsque le mal commence seulement à se développer, on peut le combattre en appliquant sur la tumeur un mélange par parties égales de savon blanc et d’huile de tartre; s’il est parvenu à son dernier degré, on n’a de ressource que dans la castration au moyen de la ligature du cordon spermatique.
SARDAIGNE ou États sakdes (Monnaies, poids et mesures). C’esl lo même système do poids et mesures qu’en France.
1" Monnaies anciennes. Les' pièces qui ont encore cours sont . la gdnovine (or) de 100 livres, qui vaut 88 fr. 39 c. ; le seguin (or), 1*1 fr. 01 c. ; la pistole (or), 28 ir. 45 c. ; la pistole doppia, 30 ir. 02 c.
2* Poids anciens évalués en grammes :
Livre ( libbra ) poids lourd (peso grosso
valait l)kiL,348gr.,R9
— petit poids (peso sot île). . 317 17
Rottolo 523 34
Rubbo 8 566 »
Cantaro 52 334 *
3“ Mesures anciennes. — Mesures de longueur
évaluées en mètres :
Raso (aune) valait OmèL,.r»9,»00
P«llM (palmo) 0 24,938
Canne valait 8,9, 10 et 12
palini » » »
Céréales : Mine (mina), 8 quarti, 12 go obetle, valait.. 0hecL,1 16lit.,937
Sel : Mondino 9 339 »
Vin : Mezzarola 148 596
— Ban lia (baril) 74 228
— Pinte 1 48.»
Huile : Baril 64 667
— Quart 16 166
SARDAUiNK (Royaume dr) ou d’Italie, c.-à-d. Territoires italiens directement dessert is par les postes sardes. Les correspondances sont expédiées par la voie de terre tous les jours, et par la voie de mer au moyen des paquebots naviguant entre Marseille et Nice, et entre G eues et Livourne. Lettres ordin., aflï. facult. ; leU. alTr. , 40 c. par 10 gr.; lettres non aflr.,GÜ c. par lOgr. Lettres chargées, aflr. oblig. , la taxe d’une lettre ordinaire affranchie du môme poids, plus un droit fixe de 6()c. Échantillons et imprimés , aiSr. oblig., 6 c. pat 40 gr. par la voie de terre ou parcêlle des paquebotsposte français, 10 c. par 40 gr. par la voie des pauebots du commerce. Ils ne sont transmispar cette eruiere voie qu'autant qu'ils portent sur l'adresse : voie de mer; bâtiments du commerce.
SARDINES ( Econ . dotnestiq.). Les sardines se vendent en barils, en pots ou en bottes, suivant le mode do préparation qu’on leur a fait subir.
Voici en quoi consiste la préparation qu'on nomme malestrau en Bretagne et harengade en Provence : les sardines sont lavées à la mer dans des paniers; puis on les met dans des barils bien foncés, en répandant du sel sur chaque ht. Au bout de 2 ou 3 jours, les sardines flottent dans la saumure, quoiqu’on n’ait pas mis d eau, et 15 jours après, elles sont assex saumurées pour être mises en presse. A cet effet, on les retire du baril, on les embroche par les ouïes avec des baguettes de
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bois, et on les plonge plusieurs fois dans la saumure pour les laver: puis, après les avoir débrochées, on les range avec soin dans une nouvelle barrique défoncée d’un bout , et percée de quelques trous au fond d’en boa, pour que l'excès de rhuile qu'elles contiennent puisse s’écouler; enfin on soumet le contenu de la barrique à une pression qu’on gradue à volonté, eu remplissant suc cessivement par du nouveau poisson le vide que ia pression opère.
Autre procédé. Le mode de préparation, qu’on appelle mettre en piles , ne diffère du précédent qu'en ce que le poisson n’est jamais plongé dans la saumure. On le sale sur une aire, en alternant les couches de poisson et de sid : on en forme ainsi une pile qui a plus ou moins d’étendue et de hauteur, selon la quantité do poisson dont on dispose; on le laisse dans cet étal jusqu'à ce qu’il ait bien pris le sel. ce qu’on reconnaît à la souplesse qu’il acquiert. On le lave ensuite dans l’eau de mer; on le range dans une barrique, et on le soumet à 1a presse.
Dans l’un comme dans l’autre mode de préparation, les sardines bien préparées sont fermes et d’un blanc argenté. Leur grosseur doit être moyenne. Les petites, qui sont excellentes dans l’étal de fraîcheur, sont peu estimées quand elles sont pressées. — Les sardines fraîches ou salées se font cuire sur le gril, et se mangent à l’huile ou avec une sauce au beurre ou à 1 huile.
On nomme sardines anchoisées des sardines préparées en simple saumure. On choisit à ect effet les plus petites sardines, qu’on met dans une forte saumure, à laquelle on ajoute un peu de salpêtre et de l’ocre rouge en poudre fine. Cette addition ne contribue on rien à la conservation du poisson ; mais elle lui donne l’apparence de l'anchois préparé. Les sardines anchoisées se vendent dans des pots de terre de diverses grandeurs, à large ouverture, fermés avec du liège recouvert d'une couche de plâtre, ou dans de petits barils.
Quant aux jardiner en boite , dont l’usage tend de plus en plus à se substituer à tous les autres moues de préparation, ou les fait d’abord frire très légèrement dans l’huile, puis on les range avec soin dans des bottes de fer-blanc, qu’on achève d’emplir avec de l’huile, et dont on soude le couvercle. Ces boîtes sont ensuite soumises à l’action d’un bain-marie en ébullition, selon le procédé d’Appert. Ainsi préparées, les sardines conservent en grande partie la saveur qui les fait rechercher, et peuvent sc transporter au loin. — Pour les servir, on ouvro la boite en la dessoudant au moyen d’un fer rouge ou par tout autre moyen; on les fait ensuite égoutter sur une serviette, on les pare par les deux bouts, ett après les avoir nettoyées avec soin , on les essuie sans endommager la chair, et on les arrose dans le ravier avec de bonne huile d’olives.
SARMENT ( Viticulture, Écon. domestiq.). C’est le sarment de l’année qui porte le raisin; c’est celui de l’année précédente avec lequel on fait dos provins et des marcottes. — Le sarment, broyé comme le chanvre, donne un fumier excellent pour la vigne. Brûlé, il donne de très- bonnes cendres pour la lessive. Dans les départements du midi de la France, les sarments liés en fagots sont employés comme menu bois de chauffage : ils brûlant avec une flamme claire en donnant une braise lég're.
SARRACENIE (UorlicuUure) . Les diverses espèces de ce genre , remarquables par la singulière structure de leurs grandes fleurs à couleurs éclatantes et de leurs feuilles eu cornet ou en trompette, méritent d’attirer TaUention des amateurs d’horticulture. Quoiqu'on puisse les cultiver à l’air
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libre, dans des pots remplis de terre tourbeuse, ou mieux de mousse pourrie très-humide, on préféré les cultiver dans la serre tempérée et sous «les cages vitrées, afin de les maintenir dans une atmosphère toujours humide. On les multiplie de graines.
SARRASIN (Agriculture}. On ne cultive qu’une variété de Sarrasin, connue dans quelques localités sous les noms de Blé noir , Carabin , Bouquetle. L’espèce, désignée sous le nom de Sarrasin de Tartane . après un moment de faveur passagère, a été avec raison abandonnée à peu près partout. — Le sarrasin offre, comme culture estivale, l’avantage de réussir dans les terres sableuses et granitiques, où ni l’avoine ni aucune céréale de printemps ne formerait scs épis. Ce n'est pas à dire qu’il réussirait dans ces terres si elles étaient épuisées d’engrais: mais il peut donner de bons produits dans les terres les moins liées, pourvu qu'elles aient un peu de vieille force par suite d’anciennes fumures. Les sables non calcaires, où ne peuvent réussir ni le froment, ni le trèfle, ni mémo la pomme de terre, sont, avec des soins intelligents, plus propres à la culture du sarrasin nue des terres argileuses moins arides, dans lesquelles il ne donnerait des produits qu’à la suite de façons multipliées pour les diviser, travaux que souvent ces produits ne payeraient pas. — Dans les pays montagneux du Centre, où l’assolement biennal est encore en vigueur (Voy. Assolement), le sarrasin alterne avec Te seigle ou le méteil sans interruption. Comme il n'absorbe qu’une faible partie de la fumure, il vaut mieux, dans cette rotation, fumer pour le sarrasin que pour le seigle qui le suit. Le seigle, après un sarrasin fumé, donne de trèsbeaux produits, tandis que ceux du sarrasin api ‘s un seigle fumé sont toujours inférieurs à ce qu'ils auraient été dans le premier cas. Au reste, dans tous les assolements, le sarrasin, à cause de l’ombre épaisse qu’il porte, et de son influence utile pour la destruction de la mauvaise herbe, doit précéder la céréale, à la condition de recevoir le fumier. La terre est tellement nette après sa culture , que la céréale d’hiver qui lui succède
donne des produits aussi beaux et aussi allouants qu’anrès une jachère nue.
Comme le sarrasin se sème tard et presque toujours en terre légère, on donne ordinairement le premier labour en mars après qu’on a fini les labours pour les céréales de printemps. Le second labour se donne à la fin de mai ou au commencement de juin, et la semaille se fait dans la première quinzaine de juin. Dans les contrées où la culture du sarrasin n’est pas habituelle, on se borne à semer sur ce second labour et on enterre à la herse. Mais dans les montagnes du Centre et dans une partie de l’Ouest où le sarrasin est la culture principale, on le sème de la manière suivante. Après le second labour donné comme le rentier avec la charrue à versoir, on passe la erse pour unir le terrain. Sur cette terre nersée, on sème le sarrasin à la volée, et on l'enfouit avec l’araire primitive à deux versoirs; cette araire forme dos billons étroits élevés de Q“,20 à O", 25 et larges de0*,70 environ, et ramène toute la semence sur ces billons, en sorte qu’il n’en reste plus dans les dérayures. Dans la saison avancée où se sème le sarrasin, ces dérayures qui séparent les billons ne sont pas destinées à assainir la terre, celle-ci n’en a pas besoin. Mais elles donnent «le l’air à uno récolte à laquelle l’épaisseur de son feuillage rend l’aérage plus nécessaire qu’à toute autre pour l’empêcher de s’étioler. Une longue expérience a démontré qu'au moyen de ces billons, <;ut n’occupent que les deux tiers du sol, le aurasu donne une récolte de grains plus abondante
que lorsqu’il est cultivé en planches plates. Quand il sc comporte bien, et que cinq semaines après sa levée, il commence à montrer ses premières fleurs, il couvre tellement tout le terrain que les billons seraient complètement invisibles sans les légères inflexions produites sur les lignes par les dérayures. — Nulle récolte à grains farineux ne demande moins de semence que le sarrasin : malgré le volume de ces semences, il n’en faut répandre par hectare que de 50 à 75 litres; il vaut mieux semer trop clair que trop serré, surtout sur une fumure abondante. — Si le temps est favorable, c.-à-d. s’il survient, peu après la semaille, une pluie douce suivie de chaleurs qu'on a droit d’attendre dans cette saison, sa réussite est assurée. Si, au contraire, il survient un temps froid et sec, surtout au moment de la levée et pendant la floraison, la récolte est compromise; une seule gelée blanche, suivie d’un soleil «dieux, surtout au moment de la fleur, détruit toutes les espérances que la plus riche végétation avait pu faire naître. On n’a que deux partis à prendre en pareil cas : enterrer le tout comme fumure verte, ou le faire consommer sur place, ou mieux à l’étable par les hèles à cornes. C’est pour toutes ces raisons qu’il vaut mieux semer le sarrasin un peu tard que le semer trop tôt.
Huit jours apres la première floraison apparaît la seconde. Quinze jours après celle-ci, il en survient une troisième. Celte dernière ne sert à rien: si l’on attendait la maturité du grain qui succède à ces fleurs tardives, le grain le plus nourri et ie meilleur, provenant des premières fleurs, serait perdu. Quand les grains formés les premiers ont pris une teinte noire, et quo les suivants ont une teinte rouge brun foncé, qu’ils ne sont plus à l’état laiteux, et se coupent facilement avec l’ongle, il est temps de procéder à la récolte sans se préoccuper des dernières fleurs. Le sarrasin est bon h récolter environ 10 ou tl semaines après les semailles, c.-à-d. de la fin d’août aux premiers jours de septembre*. On le moissonne le plus ordinairement à la faucille (Voy. Moisson), et quelquefois , lorsque la terre est meuble , on l’arrache. Ce dernier procédé, plus long et un peu plus coûteux, égrène moins la récolte. Il n’v a aucun avantage à laisser le sarrasin en javelles ( Foy. J a vklaoe). On en forme des gerbes moyennes que l’on dépose en lignes sur la crête de quelques billons, pour pouvoir labourer dans les intervalles. On redresse ces gerbes en les écartant par le pied , et ou les laisse en cet état pendant une quinzaine de jours pour que le sarrasin achève de mûrir. La pluie qui peut survenir ne fait aucun mal au grain : au contraire, elle empêche sa chute et complète sa maturité. — On engrange rarement le sarrasin ; sos tiges et ses feuilles, encore verte* au moment de sa récolte. conservent une trop forte portion de leur eau de végétation lorsqu’on le rentre à la ferme. Il faut donc le battre immédiatement, soit au fléau, soit à la machine. — Son rendement est extrêmement variable. Il est rare que, dans de bonnes conditions de culture, ie sarrasin rende moins de 15 hectolit. par hectare : il produit quelquefois au delà de ’iâ hectolit. : 25 hectolit. sont considérés comme une bonne moyenne. — La paille du sarrasin peut rarement être foürragôe par les bestiaux: une fois qu’elle a été entassée, elle s’échauffe et prend un mauvais goût. Mais c’est une excellente litière pour tous les animaux; comme excipient de leurs déjections pour la confection des fumiers, elle vaut mieux que les pailles des céréales. On utilise encore le sarrasin comme fourrage frais, et comme engrais végétal vert, en l’enfouissant au moment de sa floraison. Voy. Kola&age et Engiuis.
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6ARRETTE ( Horticulture , Écon. domest.). Cette plante vivace croît naturellement dans les bois argileux; on la regarde comme ayant des vertus médicinales, et l’on retire de scs tiges et de ses feuilles une teinture jaune. On la multiplie par la division des pieds. — La S. ailée qui est bisannuelle orne bien les grands parterres et le bord des massifs. la S. en épi est remarquable par sa tige glabre, très-simple, de 0°\70, terminée par un long épi de fleurs en capitules d’un pourpre foncé et très-jolies.
SARRIETTE ( Horticulture ). On cultive dans les jardins deux variétés de Sarriette : l’une vivace, qui se plante habituellement en bordure et se multiplie par la division des touffes; l’autre annuelle, qui se ressème d’elle-môme et se perpétue dans les carrés du jardin, une fois qu’on eu a introduit quelques pieds; il n'est jamais nécessaire d’en conserver un grand nombre, les usages de la sarriette étant très-limités. On l’emploie particulièrement pour assaisonner les fèves do marais. Ses fleurs sont recherchées des abeilles.
SATIN. Voy. Soiries.
SAUCES (Cuisine). 11 y a d’abord les grandes sauces, telles que l'espagnole ou sauce brune et le velouté ou sauce blanche (Voy Espagnole et Velouté) : puis les petites sauces dont la plupart dérivent soit de l’espagnole, soit du velouté. La liste des petites sauces est très-considérable, et dans le nombre il faut choisir celles dont on fait journellement le plus usage. Une sauce, grasse ou maigre, douce ou niquante, n’est vraiment bonne qu’autant que les divers ingrédients dont elle se compose sont si bien mélangés et dans de si justes proportions qu'aucun ne s’y fait trop sentir au détriment de tous les autres.
Sauce allemande. Voy. Allemande.
Sauce béchamel. Voy. Béchamel.
Sauce au beurre. Voy. Sauce blanche.
Sauce au beurre d'anchois. Un fait chauffer une certaine quantité de sauce espagnole (Voy. Espagnole), et on y ajoute un morceau de beurre d’anchois gros comme une noix (Voy. Beurre d’anchois). Dès que ce beurre y est mêlé, il ne faut plus mettre la sauce sur le feu. A défaut d’espagnole . on prépare un petit roux avec du jus ou du bouillon. Voy. Roux.
Sauce blanche ou au beurre. On met dans une casserole une demi-cuillerée à bouche île farine et un petit morceau de beurre fin ; quand le mélange est bien fait, à l’aide d’une cuiller de bois, on ajoute un demi-verre d’eau, le jus de la moitié d’un citron, un pou de sel et de muscade râpée, si ce dernier ingrédient ne déplaît pas. On remue cct assaisonnement sur un feu assez vif, et dès que la sauce commence à bouillir, on la retire pour y mêler aussitôt un bon morceau de beurre frais et la remuer jusqu’à ce qu’il soit fondu, mais sans la remettre sur le feu. La sauce au beurre, préparée de cette manière, est toujours lisse et veloutée : elle convient pour la plupart des légumes cuits à l’eau.
Sauce blonde. On la prépare de la même manière que la sauce au beurre, mais au lieu d’eau, on emploie du jus ou du consommé. Elle convient particulièrement pour le céleri, le cardon et diverses racines.
Sauce brune. Voy. Espagnole.
Sauce d la crème. On inet dans une casserole 125 gr. de beurre frais, deux cuillcréus à bouche île farine, un peu de muscade râpée, sel et poivre blanc, et on délaye le tout avec Je la crème ou du lait, en plaçant la casserole sur le feu, et en tournant constamment la sauce pendant quinze ou vingt miLMtes. Vers la fin de la cuisson, on y ajoute une cuillsrée à café de persil haché fine-
ment et bien lavé. Cette sauce doit être tenue un peu épaisse, tout en étant lisse et légère. Elle est très- bien employée pour l’apprêt de quelques légumes frais ou secs, et surtout pour masquer certains poissons . tels que turnot , barbue f morue fraîche , dont on veut utiliser les restes et qu’on peut servir dans une croûte de vol-auvent.
Sauce aux crevettes. Voy. Sauce aux huîtres.
Sauce d l’échalote. Il faut hacher très finement à peu près la valeur d’une cuillerée à bouche d’échalotes . les mettre dans une casserole avec une cuillerée à bouche de vinaigre, un peu de poivre, et quand ce mélange est réduit, le mouiller avec moitié bouillon et moitié espagnole (Voy. Espagnole). Cette sauce doit être tenue claire.
Sauce aux écrevisses. Voy. Sauce aux huîtres
Sauce à la financière. On met dans une casserole quelques tranches minces de jambon maigre, des parures de truffes et de champignons, une pincée de poivre, un peu de thym et de laurier, ueux verres de vin blanc, et mieux de vin do Madèie, et on laisse mijoter et réduire le tout à petit feu. On ajoute alors deux cuillerées de bouillon ou de consommé, autant d'espagnole (Voy. ce mot), et, quand la sauce est réduito de moitié, on la passe à l’étamine pour la remettre sur le feu, et, après y avoir ajouté un peu de vin de Madère, la tenir chaudement au bain marie. Elle est avantageusement employée dans tous les ragoûts dits à la financière.
Sauce au fumet de gibier. On met dans une casserole des débris crus de lièvre ou de lapin de garenne, des carcasses de perdrix ou «le bécasses, un peu de thym , une feuille de laurier, trois ou quatre oignons, un verre de vin blanc sec. Il faut que ce mélange, placé sur le feu, sue sans s’attacher au fond de la casserole, et, après l’avoir mouillé d’un peu de jus ou de consommé, on le laisse cuire une demi-heure en tenant la casserole bien couverte. Alors on le passe au tamis de soie, on le remet sur le feu en y ajoutant deux ou trois cuillerées à ragoût d’esp-ignole (Voy. ce mot), et, après que cette sauce est un peu réduite, on la passe à l’étamine et on la tient chaude au bainmarie. Elle convient à diverses entrées de gibier.
Sauce géneeoise. Elle est uniquement destinée au poisson, surtout au poisson d’eau douce, et se prépare d’une manière différente, suivant que le poisson a été cuit dans le vin avec aromates, ou qu’il a été cuit simplement à l’eau de sel. Dans le premier cas, on fait cuire deux cuillerées de la cuisson et une cuillerée d’espagnole mélangées ensemble; on fiasse cette sauce à l’étamine, on y ajoute une petite pincée de sucre . et on la finit avec un morceau de beurre d’anchois (Voy. cet article). Dans le second cas, c.-à-d. si le poisson a été cuit à l’eau de sel, on met dans une casserole une demi-bouteille de vie rouge de Bordeaux, un oignon coupé en tranches, deux gousses d'ail écrasées, deux échalotes hachées, deux clous de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym, du persil en branches. On laisse cuire le tout un quart d’heure, puis on ajoute une cuillerée à ragoût d espagnule. il faut alors clarifier la sauce sur l'angle du fourneau, lécumer, la faire réduire, la passer à l'étamine, et la tenir chaude après y avoir ajouté une légère pincée de sucre et un petit morceau de beurre d anchois. Voy. cet ] article.
Sauce hachée. On met dans une casserole un demi-verre de vinaigre, une cuillerée h bouche de champignons hachés, une cuillerée à café de persil haché, autant d’échalotes, une pincée de poivre blanc, deux clous de girofle , un peu de thym et de laurier. Cet assaisonnement ayant été réduit sur
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l’angle du fourneau, on retire le laurier, le thym et le girofle, pour ajouter deux cuillerées de bouillon ou de consommé et la même quantité d’espagnole. La sauce étant réduite au point voulu, au moment de la servir, on y môle deux petits cornichons hachés très -finement, quelques câpres, plus un peu de beurre d’anchois pour la lier.
Sauce hollandaise. On délaye ensemble dans une casserole 125 gr. de beurre frais, trois ou quatre jaunes d’œufs crus et bien frais, un peu de sel, de poivre et de muscade râpée en ajoutant à ce mélange le quart d'un verre d eau et le jus d’un citron. On place la casserole sur un feu doux, ou mieux, au bain-marie, c.-5-d. dans un plat contenant de l'eau presque bouillante: alors on remue sans cesse la sauce avec une cuiller do bois, et, quand elle a pris la consistance convenable, on y incorpore peu à peu du beurre frais par petits morceaux, mais sans la remettre sur le feu.
Sauce au homard. Voy. Sauce aux huîtres.
Sauce aux huitres. Il faut choisir une certaine quantité d’huîtres bien fraîches et bien grasses, les faire cuire dans leur eau, et, lorsqu’elles sont près de bouillir, les retirer de cette eau avec une cuiller percée pour les égoutter. Alors on prend deux ou trois cuillerées de cette même eau, c.-à-d. de la cuisson et on la mélange dans une casserole avec une quantité suffisante de sauce allemande f Vou. Allemande), à laquelle on ajoute du persil haché finement et blanchi, un peu de poivre blanc, et puis les huîtres qu'on aura bien parées, c.-à-d, dont on aura ôté lo durillon et la barbe, de manière à ne laisser que la noix qu’on coupe en deux si les huîtres sont grosses.
La sauce aux crevettes , aux écrevisses, au homard, aux moules, se prépare de la même manière. Seulement on fait cuire les crevettes ot le homard à l’eau de sel; les écrevisses dans du vin blanc avec oignons, persil, thym, laurier, poivre, sel; les moules dans leur eau comme les huîtres. Des crevettes et des écrevisses on ne met que les queues dans la sauce; pour lo homard, on en coupe la chair en petites escalopes; les moules sont mises entières. De plus, à la sauce aux écrevisses on ajoute un peu ae beurre d’écrevisses, et à la sauce de homard un peu de beurre de homard. Foy. Beurre d’écrevisse et Beurre de homard.
Sauce indienne. On fait chauffer et presque frire pour ainsi dire un morceau de beurre, deux ou trois gousses de petit piment écrasées, une cuillerée h café de poudre de safran, mélangés ensemble dans une casserole. On mouille ce mélange avec trois ou quatre cuillerées de velouté {Voy. ce mot) et deux cuillerées de bouillon. On laisse réduire la sauce, on la dégraisse, on la tient chaude au bain-marie, et, au moment de la servir, on la lie avec quelques petits morceaux de beurre frais. On peut encore préparer cette sauce en délayant une cuillerée à café de poudre kari dans une certaine quantité de volonté. La poudre kari se vend chez les marchands de comestibles. Voy. Kari.
Sauce italienne. Vou. Italienne.
Sauce maître <fMteï. Voy. Maître d’iiôtkl.
Sauce mayonnaise. Voy. Mayonnaise.
Sauce aux moules. Foy. Sauce aux huîtres.
Sauce au pauvre homme. On mélange ensemble dans une casserole une cuillerée h bouche d'échalotes hachées très-finement, une cuillerée h café de persil haché, un verre de bouillon, un peu de vinaigre, du poivre et du sel. Dès que cette sauce commence à bouillir on la retire du fourneau pour la placer sous des rôtis de gibier, tels que canards sauvages , macreuses, sarcelles, ! lesquels en cuisant, répandent leur jus sur la sauce qui est ensuite servie avec eux.
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Sauce piquante ou' Saupimiet. Elle se prépare | de la môme manière que la sauce à l’échalote ! (Foy. cet article). Seulement on y ajoute, au mo- ; ment de la servir, une cuillerée à bouche de cornichons hachés.
Sauce poivrade. On met dans une casserole une I pincée de persil en feuilles, un peu de thym.
1 une feuille de laurier, quelques ciboules ou écha- ! lûtes, du poivre, un demi-verre de vinaigre et un ’ petit morceau de beurre. On fait réduire le tout,
! après quoi on mouille avec quatre ou cinq cuillerées d'espagnole (Foy. ce mot) et une ou deux cuillerées de bouillon. Cette sauce étant réduite & point, on la passe au tarais de soie sans la fouler, ot l’on y ajoute ensuite un peu de beurre d’an- 1 chois. Fou. cet article.
Sauce a la poulette. Elle n’est autre chose que la sauce allemande à laquelle on ajoute un peu de persil haché au moment où elle est liée. Foy. Allemande.
Saure à la ravigote. Vog. Ravigote.
Sauce rémolade ou Rémoulade. Voy. Rêmolade.
Sauce Robert. Après avoir émincé en petits dés cinq ou six oignons, on les passe dans le beurre sur le feu, jusqu’à ce qu’ils soient devenus blonds.
1 On les mouille alors avec quelques cuillerées de | bouillon et d’espagnole (Foy. ce mot), et, quand cette sauce a pris une œrtaine consistance, on y ajoute, au moment de la servir, une cuillerée de moutarde.
Sauce Soubise. On émince très -finement une doutai oe d’oignons dont on aura d’abord retranché la tête ci la queue, on les blanchit en les laissant quelques minutes dans l’eau bouillante, et, après les avoir égouttés dans une passoire, on les inet dans une casserole avec 125 gr. de beurre frais, sur un feu doux, de manière qu'il? ne se colorent pas. On y ajoute deux ou trois cuillerées de velouté et un verre de crème ou de lait ; faute de Tclouté, on môle aux oignons, après qu’ils ont été passés dans le beurre, deux cuillerées à bouche de farine, et on mouille le mélange arec un demi-litre de crème double. Dans tous les cas, il faut faire réduire la sauce sur un feu vif pour la conserver blanche, et la tourner constamment de crainte qu’elle nes’attache. Quand elle est cuite à point et de bonne consistance, on y ajoute une cuillerée à café de 6ucre en poudre, ét on la passe à l’étamine ou au tamis de crin.
Sauce au suprême. Malgré son titre pompeux, cette sauce peut être préparée de la manière la pins simple et la plus facile. Il suffit de mettre dans une casserole chauffée au bain-marie la quantité de sauce allemande dont on a besoin (Voy. Allemande), puis, quand cette sauce est presque bouillante, et, au moment de l’employer, on y amalgame deux cuillerées à bouche ue consommé de volaille et un bon morceau de beurre fin.
Sauce à la tartare. On met dans un grand l>ol ou dans une petite terrine une cuillerée à bouche de sauce allemande, grasse ou maigre (Voy. Allemande), autant de moutarde fine, deux jaune» d’œufs crus et bien frais, un peu de sel, de poivre et de muscade râpée. Après avoir bien remué ce mélange, on y ajoute peu à peu trois ou quatre cuillerées de bonne huile d’olives, une demi-cuillerée de vinaigre à l’estragon, puis une pointe d’échalote hachée et blanchie, une pointe d’ail et une cuillerée à bouche de cerfeuil et d’estragon hachés finement.
Sauce aux tomates. On coupe en deux une douzaine de tomates qu’il faut choisir bien ronges, on les presse légèrement pour en exprimer le jus et les graines qu’on rejette, et on les met dans une casserole sur le feu avec un peu de thym, de laurier et de poivre, et quelques petits
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morceaux de jambon maigre. Dès qu'elles commencent à bouillir, on les laisse mijoter doucement pendant vingt minutes, de manière qu’elles se fonaent en purée, et on y ajoute trois ou quatre cuillerées à ragoût d’espagnole (Foy. ce mot). A défaut d’espagnole, on fait un petit roux qu’on monille avec du jus ou du bouillon. Dans tous les cas, lorsque la sauce est cuite à point et de consistance convenable, on la passe à l’étamine, on la tient chaude au bain-marie et, an moment de la servir, on y ajoute un petit morceau de beurre et quelquefois une pincée de sucre. Cette sauce ! légèrement aigrelette convient pour le boeuf j braisé, les biftecks, les côtelettes et les grillades ; en général. Si l’on veut lui donner un goût encore
S lus relevé, on y mélange une cuillerée à bouche e champignons et de persil finement hachés, et aussi une petite gousse d’ail et une échalote bâchées très-finement.
Sauce verte. Voy. Mayonnaise.
Sauces anglaises. La plupart de ces sauces composées de différentes sortes de vinaigre dans les- | quels on a fait infuser des épices, se vendent toutes préparées, en petits flacons, chez les marchands de comestibles. Elles sont très-excitantes et s’accommodent peu avec les procédés de la cuisine française. Toutefois il y a une exception h faire pour la sauce dite Ftcforûi, qui est trèsbonne pour le poisson bouilli. En voici la recette. On met dans uue casserole 125 grammes de beurre Irais coupé par petits morceaux t quatre jaunes d’œufs crus et bien frais, une cuillerée à couche de vinaigre de sureau, deux cuillerées à café de vinaigre à l’estragon, une cuillerée à café de vinaigre de piment, une cuillerée à café de soya, un peu de muscade râpée. On place la casserole dans nn bain-marie sur le feu, et on remue continuellement le mélange avec une cuiller de bois, en y ajoutant encore par petits morceaux 125 gr. de beurre fin. Lorsque La sauce est i cuite à point et d’une bonne consistance sans être trop épaisse, on la tient chaude au bain-marie, mais non sur le feu , jusqu’au moment de l'employer.
SAUCISSES [Cuisine). Il y a les saucisses longues et rondes } dites saucisses de mouton, et les saucisses plates, dites crépinettes, préparées, les unes comme les autres, avec de la chair de porc : seulement on emploie pour les premières des boyaux de mouton et pour les secondes nne eré-
}»ine ou coiffe de porc frais. On prend un demi-kiogramroe de lard pour un demi-kilogramme de chair maigre qu'il faut choisir sans peaux ni nerfs, et on les hache finement en y ajoutant persil et ciboules hachés, quelques épices, sel, poivre et un peu d’eau. Lorsque le mélange de ces divers ingrédients, dont on peut encore relever le goût par l’addition de quelques truffes ou d’un p**u do vin de Madère, est bien opéré, on en remplit les boyaux en donnant aux saucisses la forme voulue. On les fait griller pour les servir soit seules, soit sur une purée ou avec des choux.
SAUCISSONS ( Économ . domest.). Pour les confectionner, il faut so procurer une noix de porc frais, que l’on coupe en gros dés après en avoir retiré les parties nerveuses, la mettre ainsi coupée et épluchée dans une terrine avec 60 gr. de salpêtre pulvérisé, 30 gr. de cassonade, une poignée de grains de genièvre, du persil en brancncs, un oignon coupé en rouelles, une branche do thym,
3 ou 4 feuilles de laurier, quelques fragments de basilic, deux gousses d'ail, puis recouvrir hermétiquement la terrine, et laisser le porc frais dans cet assaisonnement pendant 8 jours, en ayant soin de le remuer chaque jour. Au bout de ce temps, on égoutte la chair qui doit être bien
rouge, on la presse dans un linge, après avoir ôté tous les ingrédients, mais en conservant la saumure qui est restée dans la terrine. Il faut alors hacher et piler parfaitement la chair, l’nssaisonner avec les épices préparées et quelques pincées de mignonnelte ou de poivre en grains, y ajouter 7 50 gr. de panne bien dégorgée et coupée à cru en gros dés aussi correctement que possible, et en emplir les boyaux de la longueur qu’on veut donner aux saucissons; on la presse fortement à l’aide d’un petit rouleau de bois qu’on fait entrer dans le boyau, de manière que la chair soit bien compacte et les boyaux bien remplis; on ferme ceux-ci à chaque bout par une ficelle; on peut' même les ficeler d'espace en espace dans toute leur longueur, et on les laisse pendant 3 ou 4 jours dans la saumure mise en réserve. Ensuite ou les égoutte, on les essuie, et, après les avoir enveloppés dans des feuilles de papier huilé, on les suspend dans l’intérieur de, 1a cheminée, où ils restent quelques jours pour se fumer. Quand on les retire de là, on les débarrasse du papier et on les conserve dans un endroit sec. On ne doit commencer à les consommer qu un mois après qu’ils ont été confectionnés.
Les saucissons, dits façon de Lyon} se préparent de la manière suivante : on choisit, p. ex., 4 k.logr. de noix de jambon frais et 2 kilogr. de chairs maigres de bœuf bien épluchées et débarrassées de toutes les parties nerveuses. Il faut hacher très-finement le jambon et le bœuf mis ensemble, les assaisonner de sel, do poivre et de 15 gr. de salpêtre en poudre, les piler dans un mortier par petites portions à la fois, et les relever à mesure dans une terrine pour y incorporer ensuite une poignée de gros poivre en grains et 1 kilogr. de lard sec coupé en dés. Alors on ficèle par le petit bout des boyaux de bœuf dans lesquels on introduit les chairs qu’on enfonce et qu’on tasse au moyen d’un rouleau. On noue fortement le gros bout des boyaux , ei on licéls les saucissons en anneaux très-serrés sur toute leur largeur. Alore on les met dans la saumure, à laquelle on ajoute une petite quantité de vin rouge. Après les avoir laissés une semaine dans cette saumure, on les égoutte, on les fait sécher successivement à l’air et à la fumée pendant 5 ou 6 jours, puis on les frotte avec de la lie de vin; on les laisse encore exposés à l’air pendant quelques jours, et enfin on les enveloppe dans des feuilles d’étain laminées t pour les conserver dans un lieu frais. Deux mois après, ils sont bons à être mangés.
La préparation des saucissons de Bologne, connus sous le nom de mortadelles, n’est pas plus difficile. On prend, p. ex., 5 kilogr. de chairs maigres de porc et 2 kilogr. 500 gr. de lard frais dont on retirera la couenne. 11 faut hacher finement ces chairs, en y ajoutant du sel et du salpêtre, puis les piler ou les broyer, et y mêler du poivre en grain et du lard sec coupé en gros dés dans La proportion de 500 gr. de lard pour 1 kilogr. de chairs. On entasse cette farce sur un linge et on la laisse égoutter jusqu’au lendemain. Alors on en remplit des vessies de porc salées et bien essuyées; on ficèle fortement l’ouverture, et on fait macérer les saucissons dans la saumure pendant 10 ou 12 jours. Au bout de ce temps, on les égoutte, on les fume pendant 4 ou 5 jours, et on les conserve suspendus à l'air. Pour les cuire, on les fait bouillir pendant 2 ou 3 heures, plus ou moins, suivant leur grosseur, et on les sert (roids, coupés en tranches.
Saucissons (Hors d’œuvre1). Le premier soin est do les choisir de bonne qualité et surtout tendres, qu’ils proviennent d’Arles , de Lyon ou de Bo-
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logne. Ensuite on en prend un morceau et on 1*6- i tées , les nuances les plus éclatantes de rouge , de mince en tranches fines qu’on arrange dans le pourpre violacé et de bleu pur. Les sauges éclaravier, en le garnissant, si l'on veut, d’un peu : tante, écarlate . et cardinale sont des sous-arbrisde persil frisé. J seaux d’orangerie ou même de serre tempérée sous
SAUF-CONDUIT (Législation). En matière ci- le climat de Paris; elles passent très-bien l’été à vile, la présence d’un individu qui est sous le l’air libre, dans les plates-bandes du parterre où coup d’une contrainte par corps pour dettes, pou- elles fieurissent abondamment jusqu’aux premières vant être utile pour éclairer un tribunal, le pré- gelées. Toutes les sauges pourvues de nombreuses aident, en vertu de son pouvoir discrétionnaire, ! et fortes racines épuisent promptement la terre a le droit d’ordonner sa comparution : dans ce ; des pots où elles végètent; cette terre doit être cas, un sauf-conduit est délivré à cet individu, renouvelée tous les ans.
et sa personne est inviolable pendant tout le La Sauge des prés est fort du goût des moutons temps fixé par la justice. — De même, en ma- et des chèvres; mais ses longues feuilles radicales tière criminelle, si un individu accusé d’un crime > nuisent à la croissance d’herbes plus utiles, et on ou d’un délit est parvenu à se soustraire aux re- ; doit la proscrire. Souvent elle est si abondante dans cherches de la justice, et que pourtant sa pré- 1 les terrains abandonnés, qu’elle peut utilement sence soit nécessaire pour porter témoignages d’un être récoltée pour augmenter la niasse des fufait important, le président de la Cour d’assises I miers.
peut délivrer un sauf-conduit qui permet à l’in- ; SAULE (Arboriculture). Le Saule blanc ou Saule dividu de se présenter à la barre de la Cour, d’y commun , reconnaissable à ses feuilles étroites et faire sa déposition, et de retourner dans le lieu lancéolées, blanches et soyeuses dans sa jeude sa retraite sans crainte d’être arreté. nesse, est le plus productif1 des arbres de cette
F.n matière de faillite, le tribunal de commerco espèce, il est particulièrement cultivé en têtards.
r*eut, par le jugement même qui déclare la fail- sur les bords des ruisseaux, des rivières, des ite, affranchir do la contrainte par corps le failli mares, des étangs, dans les fondrières qui requi ne serait point incarcéré pour dettes au mo- j tiennent l’eau, partout où l’humidité excessive ment de la déclaration (C. de corant., art. 456); 1 du sol s’opposerait à toute autre végétation ar-
si l’emprisonnement avait eu lieu, le juge-com- \ horescente; il végète même dans les eaux sta-
missaire, d’après l’état apparent des affaires du . gnantes où l’aune ne saurait prospérer. Abandonné failli, peut proposer sa mise en liberté, avec sauf- à lui-même, cet arbre s’élève à une hauteur de conduit provisoire de sa personne, et le tribunal 12 à 15 mèt. 11 réussit parfaitement exploité en peut l’accorder; mais à raison des circonstances taillis tous les dix ou douze ans dans les bastl a le droit d’obliger le failli à fournir caution de fonds inondés. On fait avec son bois des chevrons se représenter, sous peine de payement d’une et de la petite solive, avec son branchage des somme arbitrée, qui serait, en cas de non repré- bourrées de médiocre qualité. Toutes les chaises senlation, dévolue à la masse (art. 472). Adéfaut, communes de la campagne, et les chaises des
par le juge-commissaire, de proposer un sauf- églises et des promenades dans les villes, sont
conduit pour le failli , ce dernier peut en présenter faites de bois de saule. Exploité en têtards que la demande au tribunal de commerce, qui sta- l’on plante à 3 mètres de distance en tous sens, tue, en audience publique, après avoir entendu il donne tous les trois ans une coupe abondante le juge-commissaire (art. 473). Dans tous les cas, de ses rejets, qui ont jusqu'à 5 mèt. de long, et le jugement de sauf-conduit peut être ultérieure- dont on fait des échalas et des gaulettes. — C’est mont révoqué par le tribunal de commerce, soit par plançona que l’on reproduit presque exclusisur la demande du juge-commissaire ou des syn- vement le saule, bien qu’il reprenne également dics, soit sur la demande de toute partie intéres- de boutures plus jeunes. On avance beaucoup sée, soit même d’office. l'époque de la récolte des premiers produits en
Le sauf-conduit n’est pas une mesure de faveur, prenant pour plançons des branches coupées sur Dans la plupart des faillites, ce serait compro- têtards qu’on s'est abstenu de tondre pendant mettre l’actif aue d'éloigner le chef de l’établisse- cinq ou six ans. Les gaules ont alors de Ü*,40 à i^ent, c.-à-d. l’homme qui peut fournir tous les 0*,45 de tour à leur base; leur reprise n'est pas renseignements utiles. Hors de là , le sauf-eon- moins assurée. On taille cette base en bec de duil serait une concession fâcheuse, qui n’est nul- flûte, à la sape, et l’on plante selon la méthode lement daus l’intention de la loi. ordinaire ( Voy. Plantations). Si les plançons
SAUGE (Médecine domestique, Uniiiculture). doivent former des arbres destinés à être exploi La Grande sauge ou Sauge officinale , la Petite tés en taillis, on ne les ététe pas; mais on les sauge ou Sauge d’ Espagne , et la Sauge hormin, ététe à une longueur de 2 ou .1 mèt lorsqu’on sont des plantes aromatiques, inoffensives, em- en veut faire des têtards que l’on peut commencer ployées sans danger dans La médecine domestique à exploiter dès la troisième année de la plantation, et cultivées à cet effet dans le potager, où elles Le Saule morceau ou Marsanlt se distingue du sont habituellement plantées en bordure. On les précédent par ses feuilles ovales presque rondes, multiplie de semis ou par la division des touffes, glabres en dessus , blanchâtres en dessous. Il On coupe ot l’on fait sécher par paquets pour los se plaît dans les mêmes terrains que le saule conserver comme plantes médicinales, les sommi- blanc. On l'exploite moins en têtards, et beautés fleuries de ces trois sauges. Ceux qui veulent coup plus en taillis. U se reproduit de lui-même les employer en infusion avec toutes leurs pro- dans les forets, soit par ses semences, soit par scs prêtés, ne doivent récolter que les feuilles, un rejets; cette reproduction est tellement vigoupeu avant l'épanouissement complet des fleurs, reuse que dans les jeunes taillis et les jeunes fu- Ces feuilles s'emploient à la dose de 8 à lü gr. taies d’essences précieuses, comme le chêne, le dans un litre d'eau. Los infusions de sauge sont hêtre, le mél'ze, on est obligé découper le martoniques et fortifiantes; elles conviennent dans les ceau à l’âge de 6 ou 7 ans : il crott avec une telle mauvaise» digestions, dans les diarrhées an- rapidité lorsqu’il repousse sur sa souche, qu’il tiennes, et sont également efficaces pour com- donne dès la première année des jets de3 à 4 mèt. battre les sueurs débilitantes. de hauteur. On le reproduit de plançons comme
Les sauges d ornement, dont les variétés et les le saule blanc. — Lorsque le marceau est amésous- variétés sont au nombre de plus de 400, of- nagé en taillis à 15 ans. on fait de son bois de la frent, soit dans leurs fleurs, soit uaus leurs bmc- petite charpente d’intérieur, de la planche, et de
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la volige. Les menuisiers et les sabotiers en font un grand usage. Aménagé à 6 ou 7 ans ou exploité comme il vient d’élre dit. dans les massifs de bois dur, on en fait des échalas, des enclos, des lattes, des fourches pour faner les foins, des perches, des bourrées. Ces dernières ne valent pas celles de bois dur, mais le bois de marceau donne un feu clair, supérieur à celui des autres bois blancs, et sa cendre fournit beaucoup de potasse. Son écorce, riche en tannin , est employée pour le tannage des cuirs légers.
Le Saule de Babylone- ou S. pleureur est cultivé dans les jardins, où il sert à la décoration des pièces d’eau et des rivières artificielles II s’élève dans les bons terrains à plus de 10 mèt. On le reproduit de bouture en terre fraîche. Son port mélancolique l'a fait admettre au nombre des arbres funéraires.
Le Saule viminal ou Saule osier blanc, le S. pourpre ou Osier rouge , et l 'Osier jaune ou S. osier sont employés exclusivement dans la formation des oseraies (Vou. Oseraie). Ils sont cultivés en têtards très-bas, formant, comme les vieilles vignes, des souches à fleur do terre. Le viminal et l’osier rouge, à cause de leur très-grande flexibilité, sont plus employés pour les usages de la vannerie, oui en tait une très-grande consommation sous le nom d’osier blanc, après qu’ils ont été dépouillés de leur écorce. Les vignerons et les tonneliers se servent exclusivement de l’osier jaune qu'ils refendent eu quatre ou cinq, en lui laissant son écorce pour lier leurs cerceaux. L’osier jaune, pouvant acquérir de plus fortes dimensions, est aussi cultivé en têtard comme le saule blanc . et exploité tous les trois ans pour les mêmes usages.
Saule (Médecine domestiq.). L’écorce du saule blanc possède des propriétés fébrifuges très- remarquables. Cette écorce est regardée comme le meilleur des succédanés du quinquina, et. après le sulfate de quinine, comme le remède le plus efficace pour combattre les fièvres intermittentes, ce qui ne veut pas dire qu’elle ait assez de vertu pour remplacer, dans tous les cas, le sulfate de quinine, qui est le remède par excellence. C’est vers la fin du mois d’avril, au moment où la végétation est en pleine activité et avant l’épanouissement des fleurs, qu’il convient de recueillir l’écorce de saule. On la fait sécher au soleil, ou dans une étuve, dans un four, et on l’emploie soit en infusion comme tisane, soit réduite en poudre. Pour tisane, on fait infuser dans un litre d’eau bouillante de 20 & 30 gramm. d’écorce concassée, et. quand l’infusion est faite, on la passe. Pour employer l’écorce en poudre , on la pile après qu’elle a été préalablement bien desséchée , et on la mélange avec du miel et une petite quantité de vin, de manière à obtenir une espèce de confiture dont on donne aux malades une ou deux cuillerées par jour. On peut aussi administrer le remède sous une autre forme, en faisant macérer de 40 à 50 gramm. de cette poudre dans une bouteille de vin généreux. Ce vin s’emploie à la même dose que le vin de quinquina.
SAl'M (Poids et mesures). Voy. Autriche.
SAUMON (Pèche). Ce beau poisson do mer, remarquable par la couleur d’un jaune rose que prend à la cuisson sa chair ferme et délicate, est une des plus grosses espèces qui fréquentent les eaux intérieures de la France : on en trouve quelquefois dont le poids atteint 12 ou 16 kilogr. Au commencement du printemps, le saumon quitte l’Océan, et, remontant le cours des fleuves qui y versent leurs eaux, il gagne, par une course rapide, certaines petites rivières dont il atTeclionnc particulièrement les eaux vives et pures, se cantonne le
plus près possible de leur source et v accomplit le travail de la reproduction C’est ordinairement à la première fonte des glaces que la migration commence; les plus gros individus prennent la tcUï et sont successivement suivis de tous ceux qui ont atteint l’âge adulte: vers la fin de l’automne, tous redescendent vers la mer, suivis de leur nouvelle famille, pour revenir à la saison prochaine retrouver les mêmes retraites.
On ne trouve MS de saunions dans la Méditerranée; il serait aonc inutile de chercher ce poisson dans les fleuves, rivières ou ruisseaux qui font partie du bassin de cette mer intérieure.
En général, le saumon ne s’arrête dans sa course rapide que lorsqu’il est, en quelque sorte, parvenu aux extrémités les plus éloignées des rivages maritimes. Il s’établit rarement dans les eaux intermédiaires, et si l’on en excepte quelques petites rivières du littoral, dont le cours peu étendu ne lui permet pas de voyager bien loin une fois qu’il s’y est engagé, c’est ordinairement à des distances de 5 ou C(J0 kilomèt. de la mer, dans le centre de la France, et jusqu’à 7 ou 800 mèt. audessus du niveau de l’Océan, qu'on a chance de le rencontrer. 11 franchit rapidement le cours des grands fleuves, tels que la Seine, le Rhin et la Loire pour gagner leurs affluents; c’est dans ces derniers et dans les mille ruisseaux qui viennent les alimenter, qu’on rencontre le saumon en abondance, à tel point qu’en divers lieux, à l’embouchure de l’Ailier, p. ex., il existe des pêcheries où il se prend annuellement autant de saumons que dans les petites rivières de la Bretagne.
Si le saumon rencontre sur sa route un barrage, une digue, il se livre, pour les surmonter, à des tours de force prodigieuse; sa puissance musculaire est telle et sa conformation est si bien appropriée aux nécessités de sa vie nomade qu'il est capable de s’élever en s’élançant jusqu’à plus de 2 mèt. au-dessus du niveau des eaux. Parvenu au pied de l’obstacle, il bondit, rctomlie, bondit encore et finit presque toujours par retomber de l’autre côté d'où il poursuit sa course, si toutefois l’industrie de l’nomme le lui permet. En effet, cette manœuvre, souvent constatée, a inspiré aux pêcheurs riverains l’idée d’un appareil bien simple où les saumons viennent d’eux-mêmes se rendre captifs; en arrière d’une digue naturelle ou formée de main d’homme, on prépare des bassins, des espèces de réservoirs dans lesquels vient retomber le poisson après avoir franchi l’obstacle, et où il se trouve emprisonné de telle sorte qu’il ne lui est plus désormais possible de reprendre son essor. Ces grands établissements dans lesquels se récoltent chaque année des centaines de saumons no sont pas à l’usage des simples amateurs; les filets ora maires tels que l’épcrvier, le tramait et surtout la senne peuvent bien par hasard et de temps en temps procurer la capture de quelques saumons; mais c'est surtout à la ligne que, dans les lieux où ils abondent, ces hôtes passagers et précieux peuvent être recherchés par les personnes qui se font de la pêche uno récréation et non un métier.
Le saumon se nourrissant surtout de poissons, on parvient assez souvent à le prendre, en amorçant une forte ligne à soutenir avec un véron, un goujon ou un petit gardon; mais c’est surtout à l’aide de la mouche artificielle qu’on réussit le • mieux dans ce genre de pêche.
On se sert à cet effet de la ligne à moulinet Voy. Mouche artificielle); mais remploi de cotte ligne exige alors des conditions toutes particulières. La canne doit être à la fois résistante et flexible, le cordonnet qui forme le corps de ligne sera de force à suDporter un poids de 20 à
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1o kilogr. , car la vigueur avec laquelle se défend un saumon piqué par l'hameçon douille en quelque sorte la résistance que son poids seul peut produire. Quant au bas de ligne, il do t être formé de deux ou même de trois brins de bonne racine soigneusement tordus. La monture, formée de deux brins au moins de ce mémo filament, doit porter un hameçon du n° 1 ou même plus gros encore. L’insecte artificiel enfin est d'une grosseur proportionnée A la force de l'hameçon; ou a coutume de le confectionner avec les plumes les plus éclatantes que l’on puisse trouver et d'entremêler de fils d’or la partie qui représente le corps de l'insecte. Ce luxe n’est peut-être pas absolument nécessaire, et, il est prohable que le saumon se contenterait d’un appât représentant le plus modestement vêtu de tous les papillons; on p»ut donc agir à cet égard comme on le jugera convenable.
Outre le saumon ordinaire, on trouve sur les eûtes de la France une espèce de saumon appelée bfeard , bien reconnaissable au crochet recourbé qu’elle porte A la mâchoire inférieure.
Saumon ( Pisciculture ). Le saumon, ainsi que tous ses congénères, se prête parfaitement à tous les procédés de la pisciculture. Pour les multiplier artificiellement, il faut parquer à L’avance, dans des viviers où ils puissent trouver des conditions appropriées à leurs besoins , les sujets adultes dont on veut propager l’espèce. Ces viviers seront, autant que possible, des bassins alimentés par des sources, ou, tout au moins, par une dérivation d'un ruisseau limpide, qui, en renouvelant suffisamment l’eau , tiennent ce» poissons dans des conditions favorables à leur santé, et. par conséquent, à la reproduction. On peut même se borner A les rassembler daus des boutiques (1 poisson, pourvu que ces viviers flottants baignent dans les eaux d'une rivière ou d'un fleuve. Le moment de la ponte arrivé, ce qu’on reconnaît à des signes extérieurs très-faciles à distinguer , p. ex. à 1a mollesse du ventre et au gonflement de l’ouverture anale chez les femelles , au gonflement de cette dernière partie chez le mâle, on proc'da à la fécondation artificielle ( Voy . ce mot). Cette fécondation opérée, ou met les œufs dans un appareil à éclosion, soit dans un bassin où l'on maintient un courant d'eau factice, soit ■lans un cours d eau naturel, au moyen d’un tamis en tode métallique, ou bien d'une cage ou manne en osier finement tressée. Pour les soins A donner aux œufs (tendant cette période d’incubation, Voy. Eclosion et Œufs.
Les jeunes saumons une fuis éclos, encore alourdis par l’énorme vésicule ombilicale qui rend leurs mouvements pénibles, ne s’écartent pas beaucoup du lieu où ils sont nés; ils fuient le trop grand jour, et aiment à se grouper au milieu des cailloux, à l’abri d une grosse pierre. Ils restent environ deux mois dans cet état, et pendant tout ce temps, l’alevin prospérera parfaitement dans une piscine {Voy. ce mot), où il sera à labri des espèces voraces, pourvu que cette piscine soit alimentée par une eau limpide et courante. Une fuis la vésicule ombilicale disparue, les jeunes saumons recherchent des aliments eu nature, et se montrent très-friands d’embryons de poissons, de larves et même de viande hachée. On trouvera, du reste, à l’article Alevin, les indications suffisantes sur la nourriture qu’on peut donner aux sau-; lounne&ux pendant cette période de leur existence. Après trois mois do séjour dans la piscine, les saumons, qui ont déjà une taille de O*, 05 à O”, OR, peuvent être considérés comme arrivés à l’état de feuille, c.-à-d. à l'état où l’on peut sans danger les mettre en liberté.
Quant aux espèces qu’il convient le mieux de multiplier, M. Coste recommande en première ligne Le saumon lunch, qui fraye en mai et en juin dans les affluents du Danube; cette espèce parvient A une taille fort grande, et a l’avantage de ne point abandonner les eaux douces où on l’a établie. Le saumon salielin, qui se trouve en Bavière et en Autriche, dans les lacs Sainl-Bartholomé, Kremgsee, Trauu, etc. , est aussi une espece qui mérite d'être importée en France; ce dernier fraye en décembre.
Saumon (Cuisine). C’est au printemps que la chair de ce poisson est surtout délicate et savoureuse, et l'on juge qu’il est frais, si l’œil est brillant et l’ouïe d’un rouge vif, si de plus il est ferme au toucher. Dans le choix qu’on a A faire, il faut donner la préférence au saumon dont lé corps est court et rond.
Quand le saumon doit être servi entier, voici comment on procède. Pour le nettoyer, on retire d’abord les ouïes , et on le vide avec soin par les ouïes, sans faire aucune incision sur le ventre; ensuite ou le ratisse légèrement de la queue A la tête pour enlever les écailles , on coupe les nageoires et le bout de la queue, et on attache la tête afin qu’elle ne se déforme (vas pendant La cuisson. Apres l’avoir lavé successivement dans plusieurs eaux, et l’avoir égoutté, puis essuyé, un le met dans la poissouuière avec de l’eau et du .sel pour Le laisser cuire duucement pendant 2 heures. Ce procédé, qui conserve au poisson sa couleur naturelle et sa propre saveur, doit être préféré à la méthode, qui consiste à 2c cuire dans du vin avec divers aromates. Une fois qu’elle est cuite à point et parfaitement égouttée, cette belle pièce se sert, entourée de persil, sur un pial couvert d’une serviette, ou, A défaut de plat assez grand, sur une planche pareillement garnie d’une serviette. On l'accompagne le plus habituellement d'une sauce hollandaise ou d’une sauce genevoise. Voy. ces articles.
Quand on ne sert qu’une partie du saumon, il faut choisir uno tranche ou darne un peu épaisse, et prise de préférence entre le ventre et la queue. Après qu’elle a été lavée, puis épongée avec tout le soin possible, on la met dans un plat de terre avec du sel blanc, quelques tranches d’oignon, du persil en branches et de l'huile d'olives, pour la laisser s’imprégner de cet assaisonnement, dans lequel on la retourne de temps eu temps. Une heure avant de la servir, on la fait cuire sur un gril huilé et sur des cendres rouges, qu’il faut toujuurs tenir A la même chaleur, en prenant soin que la darne prenne des deux cotés une belle couleur dorée sans se noircir; puis on la dresse sur lo plat, en la masquant d’uuc sauce blanche aux câpres.
Le saumon peut encore être très-bien servi, comme le turbot, en coquilles, eu croquettes, en mayonnaise, eu salade (Voy. TiiilOl). Pour C69 diverses préparations, on utilise ordinairement des restes de saumon.
Si l’on veut faire rôtir ce poisson, soit entier, soit en partie, on le pique de lard ou on le barde et on le met A la broche; quand il est cuit, on le dresse, soit sur un bon jus, soit sur une purée d’oseille ou toute autre purée analogue.
Saumon fume. Pour la préparation du saumon fumé ou salé, Yoy. Fumage et Salaison.
.Saumon fume {Cuisine). On le coupe en tranches minces, qu'on place les unes A côté des autres dans un plat qui n’ait rien A craindre du contact du feu. On les saule dans de bonne huile d’olives, etqtmnd clics sont cuites, on les égoutte pour les servir sans autre ingrédient qu'un jus de citron dont on les arrose.
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SAÜMOTOEAFX (Cuisine), Les jeunes saumons, dont la chair est d’un poilt exquis et de plus facile digestion que celle des gros saumons, peuvent recevoir les mêmes préparations que les petites truites. Voy. Truite.
SAL'ML BKS ( Écon . dmntttiq. ). On emploie, pour préparer les substances alimentaires . plusieurs mélanges dont le sel fait la base, mais dont la comjtosition, l'emploi et les effets sont sensiblement différents. Bien que le sel gemme soit en usage dans quelques pays, on emploie préférablement, en France, le sel marin parfaitement raffiné, en gros grains et tras-sec.
1“ La saumure lèche, pou» la préparation préliminaire des viandes destinées au fumage, est composée de 9 à 10 parties de sel, et d une demie ou d’une partie tout au plus de salpêtre, dont la moitié seulement est môléc au sel . servant ii imprégner les viandes: le reste est réservé pour en saupoudrer les morceaux apres le fumage ( Voy. Fumage). — La saumure sèche d la façon anglaise est formée, pour 55 kilogr. du viandes désossées, de languas, etc., de 5 kilogr. de sel et de 225 gr. de salpêtre : pour les viandes conservant leurs os, tels que jambons, épaules et gigots de mouton , 1a proportion du salpêtre est de 500 gr. Quelquefois on y ajoute une certaine quantité «le belle cassonade et de sol ammoniac en poudre très-fine, en battant bien le mélange pendant quelques minutes.
2* La saumure litptuie ordinaire, qui n’est, à proprement parler, qu’une eau salée dans la proportion de 10 à 11 parties de sel pour 100 parties d'eau pure, sert pour laver les poissons, faire dégorger et mortifier les viandes, notamment celles des vieux moutons, que l’on veut manger au bout de quelques jours. On essaye le degré de force de U saumure en y jetant un œuf très-frais, un petit morceau de viande ou de lard salé, qui doivent y surnager pour qu’elle soit jugée assez forte. — La saumure liquide à la façon anglaise , pour préparer les langues do bœuf, est composée comme il suit : pour trois langues : sel de cuisine. 300 gr. , cassonade, 200 gr., salpêtre, 50 gr., eau de fontaine, 12 litres. On fait bouillir le tout pendant une heure, en ayant soin d’écumer. Cette solution s’emploie froide. —Une autre saumure liquide, à la façon anglaise, est employée pour préparer les viandes de bœuf et do porc destinées au fumage ou à la dessiccation. On fait également bouillir à une douce chaleur, dans 12 litres d’eau ure, le mélange suivant : sel, 3 kilogr.; sucre Une, 1 kilogr. ; salpêtre, 100 gr. On a soin «l’écume r pendant l’ébullition, puis on laisse refroidir. — Ces deux dernières saumures peuvent servir 3 ou 4 fois, en y ajoutant chaque fois une petite quantité des substances indiquées.
3* La x'rumure à la façon russe , pour les jambons, les hures, etc., préparée comme les deux précédentes, est aussi tres-bonno. Pour 30 kilogr. de chair, on prend 2 kilogr. de sel, 1 kilogr. 1/2 de sucre brun. 500 gr. de bonne mélasse et autant d'eau qu'il en faut pour couvrir la viande.
4* La saumure, appelée sauns. pour la conservation des harengs et maquereaux encaqués, se prépare de la manière suivante : 500 gr. de sel, l kilogr. de cassonade et ifa) gr. de salpêtre; on fait dissoudre ce mélange dans 4 litres d eau filtrée; si la dissolution est faite à chaud, elle doit être écuméa ; on peut la faire à froid. — On sale toujours les poissons avec du sel en g ms grains: le petit sel les disposerait à rancir et absorberait tout le sauris.
Saumure aromatisée . pour eorum'cr les légumes et les poissons. Elle se prépare avec les ingrédients suivants: L kilogr. de sel gris lu feuil-
les de laurier, 8 gr. de graine de coriandre, 4gr. de macis, une poignée de basilic ou d’estragon, avec un peu île gingembre ; on fait bouillir le tout dans 15 litres d’eau filtrée, durant une demiheure, en avant soin de bien écumer. On relire alors le vase du feu, et on laisse bien refroidir la saumure. Elle est ensuite passée au travers d’un linge, et mise en réserve pour être employée à la conservation des légumes et du poisson.
Saumures ( Ugislut .). Fc y. neseiLS.
SAUPIQUET. Vf* y. S au ck piquante.
SAL’HIS. Voy. SaV m*jrf.s et Harengs.
SAUT (Gymnastique). Bien que tous les enfants sachent naturellement sauter, sans avoir pris aucune leçon de gymnastique, il y a dans ce genre d’exercice quelques pratiques qu’il est utile de connaître pour éviter souvent des accidents graves. Rien n’est plus dangereux que de retomb r mal sur le sol , quand on s’est élancé d’une certaine hauteur. — Les manières de sauter le plus habituellement pratiquées dans les exercices gymnastiques sont au nombre de trois, le saut en largeur ou horizontal, le saut en profondeur ou vertical et le saut en hauteur.
Pour le sauf en largeur exécuté h pieds joints et sans élan, il faut d’abord rapprocher les pointes des pieds, puis faire une lég’ re 11 ex ion des extrémités inférieures, et jeter les poignets en avant, à la hauteur et à la largeur des épaules, dans la direction que le corps doit parcourir. On se redresse, pour répéter une seconde et une troisième fois le même mouvement . mais la dernière fois on appuie fortement sur la pointe des pieds, et, par un mouvement subit et vigoureux d extension des bras et des jambes, on franchit l’espace et on tnmli* le plus loin possible sur la pointe des pieds. Cela fait, on se redresse sans effort et I on replace les bras à leur position naturelle. 11 importe beaucoup de fléchir les jambes au moment où les pieds commencent à toucher terre, afin d’amortir la secousse produite par le poids du corps retombant sur lui-même. Dans cet exercice, la plus grande difficulté est d’arriver sur le sol, sans qu’on entende, ou du moins de façon qu’on entende très-peu le bruit des pieds. Ausd doit-on s’habituer d’abord à franchir îles espaces peu considérables. afin de conserver l’équilibre du corps et d’acquérir peu à peu cette souplesse qui fait qtie le corps n’éprouve aucune secousse brusque. Des effort;, exagérés dès le principe n’auraient que de mauvais résultats.
Le «sut en profondeur est un des exercices les plus utiles et en même temps les plus difficiles, et qui ne serait pas sans danger s il était fait sans précaution. Il doit d’abord être exécuté à des hauteurs peu élevées, très -rapprochées et très-graduées. En principe général, on ne doit sauter d’une plus grande hauteur que quand on a franchi d’une manière parfaite la distance inférieure. Voici comment cct exercice s’exécute : une fois qu’on est placé à La hauteur d*oû l’on doit sauter, les pieds étant réunis et dépassant à peu pri s du tiers de leur longueur l’emplacement qu’ils occupent, on fléchit sur les extrémités inférieures en ramassant le corps afin de diminuer la hauteur autant que possible, les bras inclinés en avant, les mains lermées. les yeux fixés sur la place ou l’on a l’intention de porter les pieds. Dans cette position, on fait un petit mouvement simultané des bras, en les élevant légèrement, et en les ramenant aussitôt à la première position. On exécute encore une fois le même mouvement. A la troisième fois, on lance les bras en l’air avec plus de force, et les pieds, en glissant, quittent le point d’appui : on parcourt l'espace en élevant les poignets en raison inverse du la descente du corps ^
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pendant le trajet les jambes sont en ligne droite avec le corps, pour exécuter un mouvement de flexion au moment mèrne où la pointe des pieds touche le sol. A ce moment, l’élévation des poinets est arrivée à sa plus grande hauteur: on échit sur toutes les articulations des membres inférieurs, pour se redresser sans secousse. Pour la bonne execution de ce saut , on doit légèrement incliner le haut du corps en avant, en fléchissant un peu les jarrets , de manière à ne pas tomber avec roideur sur les jambes, car une secousse, quelque faible qu’elle soit, est toujours désagréable, quand elle n'est pas dangereuse. Il vaudrait même mieux , si l’on se trouvait dans la nécessité de sauter un peu haut, tomber sur les mains en rebondissant . plutôt que d'arriver tout droit sur les jambes.— Si, au heu d’avoir à sauter seulement de haut eu bas, on était forcé de se lancer en même temps en largeur, les pieds devraient être encore placés de la même manière, et, au moment de se lancer, on se conformerait aux principes qui ont été donnés pour le saut en largeur: seulement il ne faudrait pas chercher à s’élever plus haut que l’objet sur lequel on se trouverait placé.
Pour le saut en hauteur, il faut fermer les poignets et rapprocher les pointes des pieds : puis fléchir sur les extrémités inférieures et jeter les poignets à la largeur des épaules dans la direction du trajet qu’on doit parcourir. Après avoir fait deux ou trois fuis ce mouvement, on exécute ce qui a été déjà indiqué pour le saut en largeur. La force du mouvement d’extension des jaml»es sera toujours vive et subite et proportionnée à la hauteur qui doit être franchie.
C’est encore un très-bon exercice et qui peut être fort utile que de sauter à l’aide d’une perché, ce qui permet de franchir des espaces assez considérables. La perche dont on so sert doit être en bois de frêne bien sain , elle sera arrondie et sa longueur sera proportionnée à la taille des élèves et à l’espacr qu’ils doivent franchir. 11 convient de s’exercer d’abord à sauter sans élan. A cet effet on fixe le beut inférieur de la perche devant soi, sur le sol, à une distance qui sera graduellement augmentée comme les efforts qu’on a à faire Puis on saisit la perche avec les deux mains placées l’une auprès de l’autre . un peu au-dessus de la tête; on s’incline bien également sur les deux pieds, en tirant sur les liras de manière qu’ils soient raccourcis quand le corps arrive de l’autre côté de la perche; on se pousse lê plus loin possible en avant en appuyant sur la perche, et on tombe à terre d’apres les principes déjà indiqués, c’est-à-dire sur la pointe des pieds en fléchissant les extrémités inférieures.
Pour sauter en largeur avec élan , on se place à une certaine distance de l’espace qui doit être franchi , et après avoir saisi la perche de la main droite, un peu au-dessus de la tète, le pouce en haut, et de la main gauche à peu près a la hau teur de la cuisse, le pouce en bas, on s’élance en courant et en tenant en ayant l’extrémité inférieure de la perche. Arrivé à la limite du fossé ou de l’espace quelconque qu’on doit franchir, on pique la perche en avant: puis par un mouvement de flexion et d’extension subit et violent des extrémités inférieures, on doit élever le corps en faisant effort avec les mains sur la perche, tourner par la droite vers la gauche, franchir l’espace, le corps étant à peu près dans une position horizontale, et arriver à terre en fléchissant sur les articulations des extrémités inférieures. Plus la distance à franchir est grande, plus il faut prendre de longueur île perche , de manière que lo rayon de la perche soit en raison de la largeur qu’il y a à franchir.
On doit faire cet exercice en sautant d’abord une petite distance , qui sera augmentée graduellement.
SAUTERELLE (Chant). Ce piège se compose essentiellement d’un arc ou demi -cercle, de Q-,40 à 0", 00 de longueur, fait avec une branche courbe, plus solide que flexible, ou tout simplement avec une côte ae mouton, et dont les extrémités sont liées par une corde plusieurs fois redoublée sur elle-même. Dans le milieu decette corde on passe une planchette de 0", 16 à 0*,30 de long sur 0",0âà(F.05 de large, au moyen de laquelle on lord plusieurs fois la corde , ue manière que l’arc tende à s’appuyer fortement sur un des bouts de la planchette et fasse effort pour s’y rabattre lorsqu'on le ramène à l’autre bout. Les souris sauteuses et les moitiés de noix que les enfants s’amusent à faire bondir en l’air en y adaptant un bout d’allumette passé dans un fil tordu sont tendues de la môme manière que la sauterelle.—Pour se servir de ce piège, après avoir tordu plusieurs fois la corde, comme il a été dit ci-dessus* un ramène l are sur l’extrémité de la planchette opposée à celle sur laquelle il s'appuie naturellement, et on l'y maintient avec un ni attaché à ce bout de la planchette ; à ce fil , tient un triquet qu’on engage sous un autre fil qui embrasse le milieu de la planchette , et sur lequel on place l’appât, c.-à-d. quelques grains de Lié ou d’orge , si l’on emploie ce piège contre les petits oiseaux, ou un morceau de chair, si c’est contre les corbeaux. Le piège étant tendu et assujetti à terre au moyen de plusieurs piquets, on le couvre de paille , de mousse ou de crottin de cheval , en ne laissant en évidence que l’appât, et en arrangeant le tout de manière que l'oiseau ne puisse aborder le piège que du côté où l’arc doit se rabattre. Pour plus de sûreté, on peut mettre deux fils de fer tordus qui rejoignent les deux extrémités de l'arc avec le bout de la planchettte pour retenir l’oiseau, dans lo cas où il se poserait à côté. Aussitôt que celui-ci veut se saisir de l’appât, il dérange le fil et dégage ainsi le triquet : l are n'étant plus retenu se rabat vivement et assomme l’oiseau ou le retient prisonnier. C’est surtout par les temps de neige qu’on se sert avec avantage de ce piège.
SAUTERELLES (hueetes nuisibles). La sauterelle n'exerce réellement des ravages sérieux qu'en Afrique, en Asie et dans l’orient de l’Europe. VAcridit ou grande Sauterelle verte est assez souvent enlevée par les vents et emportée à de trèsgrandes distances. Les bandes de ces insectes forment alors de véritables nuées, fléau des pays sur lesquels elles s’abattent. En Hongrie où leurs invasions sont fréquentes, on met en réserve les fanes ou tiges sèches des pommes de terre pour les brûler sur le passage des nuées de sauterelles; la fumée asphyxie ces insectes et les fait tomber morts par millions sur le sol; on se hâte alors, en sacrifiant la récolte sur pied, d’enterrer les sauterelles dont les cadavres corrompus ne tarderaient pas à empoisonner l’atmosphère en donnant lieu a des maladies contagieuses. On comprend l’insuffisance do ces moyens de préservation contre un pareil fléau. Les nuées de sauterelles ne peuvent se former que dans les pays de plaine totalement désertes. La petite sauterelle grise tt rouge nommée vulgairement Criquet et dont le vrai nom est Locuste , ne se multiplie pas assez pour causer des dommages sérieux à l’agriculture; ses œufs, en fouis à quelques centimètres seulement de profondeur, sont ramenés au dehors par les labours et les hersages et deviennent la proie des oiseaux insectivores On prend souvent pour la cigale qui n’existc que dans le midi de l’Europe, une grande sauterelle verte qui produit une stridulation analogue à celle de la cigale; elle est inoffuasive.
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SAUTÉS {Cuisine). On désigne sous ce nom des ragoûts préparés avec toute espèce de volaille, de gibier, ae poisson, de viande de boucherie, qu'on divise par morceaux ou filets et qu’on fait cuire vivement sur un feu clair, dans du consommé ou du bouillon et du vin blanc. On y ajoute souvent des champignons et encore mieux des truffes, surtout si ?e sauté se compose de filets de volaille ou de gibier. Un sauté de truffes ou de champignons peut auc-si être servi seul. Voy. Bécasses , Mauviettes, Perdreaux, Lapereaux, etc.
SAUVAGEON ( Horticulture ). On arrache dans les bois des saurayeo/is de divers arbres fruitiers à pépins, qu’on cultive en pépinière et qu’on greffe principalement en espèces rustiques, telles que les variétés de pommier et de poirier dont les fruits servent à faire du cidre et du poiré. Ou reste, cet usage est à peu près abandonné de nos jours; on préfère, «avec raison, aux sauvageons les égrains , ou sujets obtenus de semis dans les pépinières. Ces sujets ne diffèrent pas essentiellement des sauvageons, quand ceux-ci proviennent de semis naturels des pépins des fruits sauvages; mais, la plupart des sauvageons ne sont que des rejetons de vieilles souches dont la vigueur est épuisée: de pareils sujets ne deviennent jamais de bons arbres, quels que soient les soins ultérieurs dont ils peuvent être l’objet; ils ne supportent, sous aucun rapport, la comparaison avec les égrains.
SAUVETAGE ( législation , Commerce). Le capitaine de navire ou patron, dans le cas de naufrage, est tenu de s’occuper du recouvrement des débris du navire et du chargement. Les autorités locales doivent y concourir, et même, à défaut du capitaine, y faire procéder d’office. U existe dans les différents ports où le gouvernement a cru devoir en former, des établissements de sauvetage, dont les règlements obligent les capitaines et les personnes sous leur direction. — Pour payer les irais du sauvetage, le capitaine peut emprunter et affecter h la dette les effets ou débris sauvés, avec d’autant plus de raison que les frais de sauvetage sont privilégiés. Ces frais sont préférés à tout, même aux loyers des gens de mer. Ceux-ci y participent en proportion de leur travail dans le sauvetage, sans préjudice de leurs loyers qui restent es mêmes.
Le fonctionnaire public, par les soins duquel il est procédé au sauvetage, est chargé de faire vendre les débris; avec le prix qui en provient, il paye les frais, sans qu’il y ait lieu d’appliquer la loi qui accorde le lier* à ceux oui trouvent des objets dans la mer (Voy. Epaves). — Si le naufrage a eu lieu sur les côtes de France ou dans les possessions françaises, il faut déposer le surplus dans la caisse des invalides de la marine; si c'est à l’étranger, c’est entre les mains des chanceliers de consulats, ou autres, à ce préposés.
SAUVETEURS de France (Société dés). Elle a pour objet d’établir des liens de confraternité et de secours mutuels entre tous les amis de l’humanité et notamment entre toutes les personnes qui se sont signalées par des actes de courage et ae dévouement (Ko?/. Médaille d’honneur); de propa ger les inventions utiles au sauvetage des individus dans les incendies , les naufrages , les inondations, etc. Tous les ans elle tient à l’hôtel de ville de Paris (salle Saint-Jean), une séance solennelle où elle distribue des prix et des récompenses, et où le président lit un rapport sur les traits, de sauvetage les plus remarquables qui se sont produits pendant l’année. On peut s’adresser, pour les conditions d’admission comme membre de la société et pour les autres reoseignements, au siège de la Société, rue Saint-Honoré , 342.
SAVOIR -VIVRE. Voy. Cartes dp. visite. Dîners, ÉTREN.NF.S , Invitations, Jeu, Parrain, Présents Soirées, Visites, etc.
SAVONS (ficon. domest.). Pour les usages domestiques, autres que les soins de toilette, on emploie trois espèces de savons : le xaton blanc, le savon marbré et le jai on uotr ou vert. Le savon marbré est plus commun et moins cher que le savon blanc; celui-ci a plus de mordant et donne de meilleurs résultats pour le savonnage: mais, s'il n'est pas de très-bonne qualité, il peut altérer la couleur des étoffes et le tissu du linge blanc. Dans tous les cas, le bon savon doit avoir les parties blanches d’un beau blanc sans traces jaunâtres et les parties bleues d’un beau bleu, bien tranchées, comme seraient les veines d’un marbre ; la pâte doit en être lisse et fine, percée de trous ou œils comme le fromage de Gruyère, ne point s’émietter en miettes rondes, mais se couner en lames, et avoir une odeur agréable qui disparaisse entièrement quand le linge est rincé.
Le savon, lorsqu’il est sec et dur, est infiniment plus profitable que lorsqu’il est frais et mou, parce que, dans ce dernier cas, il se dissout trop promptement dans l’eau. 11 y a donc avantage à en faire d’avance une certaine provision dans un ménage un peu considérable; il peut se conserver pendant plusieurs années sans s’altérer, moyennant quelques soins. Quand on achète cette provision, il faut attendre que le savon se soit durci , et alors le couper en morceaûx de grosseur convenable. On emploie pour le couper, un fil de fer fin attaché aux deux bouts d’une petite poignée de liois. On l'émietterait en le coupant avec un couteau môme bien affilé. Tous les morceaux coupés sont • rangés les uns sur les autres et placés dans un on- ! droit aéré; on laisse entre eux un petit intervalle pour que l’air circule, et quand ils sont suffisamment secs, on les enferme dans une armoire à l’abri do l’humidité.
Le savon noir ou vert est beaucoup plus mordant que le savon blanc ou marbré : il laisse de plus après lui une odeur désagréable. Le linge nettoyé avec cette espèce de savon, même lorsqu’il a été très-soigneusement rincé, retient toujours des parcelles alcalines qui s’attachent â la peau , l'irritent en produisant des rougeurs et de vives démangeaisons, et rendent l’usage du linge ainsi blanchi font incommode à ceux qui n’y sont pas «accoutumés. On ne doit faire usage du savon noir que pour savonner quelques lainages, pour enlever les taches de graisse sur le gros linge et pour nettoyer divers objets ou ustensiles de ménage, ainsi que les meubles de cuisine, les parquets non cirés, etc.
.S’nronx de toilette. La plupart des savons de toilette, en raison des substances caustiques qu’ils renferment, et principalement de l’alcaii, ont une action trop forte sur ta peau qu’ils corrodent plus ou moins. On peut leur faire perdre cette propriété nuisible, en employant un procé-lé facile et peu dispendieux. Pour JOO parties en poids de savon choisi, on prend 7 parties d’une marne très-fine et très-pure, et 1 huitième de potasse, ou. en d’autres termes, pour 1 kilogr. de savon, 140 gr. de marne et I ou 2 gr. de potasse. 11 faut que ces matières soient séparément divisées en parties très-menues, ensuite on les mêle aussi bien que possible, et l’on ajoute au mélange une quantitésuffisante d’eau pour en former une pâte ayant à peu près la consistance d’une crème un peu liquide. On fait bouillir cette composition en la remuant continuellement, et aussitôt qu elle a pris assez de consistance, on la verse dans des moules où elle se refroidit et prend la forme de briquettes, de petits pains.
SAXE
Essence de savon (pour la barbe). On emploie avantageusement pour cet usage, l’essence tic savon préparée de la manière suivante : on met dans une Douteille un demi -litre d’eau-de-vie, 4CK) gr. «le savon blanc parfaitement divisé et 30 gr. de potasse de commerce. On bouche la bouteille avec un bouchon percé «l’un petit trou au milieu, et on l'expose pendant deux jours aux rayons du soleil ou sur des ccudres chaudes. Ensuite on passe te mélange à travers un linge, et on conserve cette essence pour l’usage.
Essence de savon (pour détacher). Cette essence, riui sert aux mêmes usages que les boule s et l’eau a détacher (Voy. ces articles), mais qui est d’un emploi plus agréable, se compose d'alcool, de savon blanc, de carbonate de potasse et d’eau de roses, dans les profilions suivantes : alcool, 500 gr.; savon blanc, 250 gr.; carbonate «le potasse, 30 gr.; eau de roses, 8 gr. Un répe le savon, et on le fait macérer pendant dix jours daus l’alcool; ensuite, après y avoir ajouté le carbonate de potasse dissous daus l'eau de roses, on filtre la composition. Pour en faire usage, on en imbibe un morceau de coton nvec lequel on frotte à diverses reprises la partie tachée de létoffe, et, rjuand la tache a disparu, on mouille d’un peu d'eau chaude la place qu elle occupait, et on essuie doucement avec un linge propre et soc.
SAVONNAGE (Énonomie domestique). Lorsqu’on veut procéder à un savonnage, la veille on réunit tout le linge qu’on doit savoftner pour le trier et le faire tremper. On sépare le linge fin. le demifin et le plus gros, celui-ci comprenant les bas, les chemises et les gros mouchoirs. Le linge de couleur ne doit jamais être savonné avec le blanc, à moins qu’il ne soit d’une couleur claire. — Des baquets montés sur des pieds sont cc qu’il y a de plus comrnde pour savonner; ils doivent être percés à leur base, et l’ouverture en sera bouohée par une bonde assez, longue pour qu'on puisse la mettre et loter facilement. Un baquet ne suffit nas; il en faut deux de différentes grandeurs. Us doivent être cerclés en fer; à défaut de pieds on place chaque baquet sur deux chaises. Un chaudron en cuivre est aussi indispensable pour faire bouillir le linge et chauffer l’eau; une chaudière en foute pourrait tacher le linge. Si le savonnage n’est pas considérable, on peut se contenter d’un tonneau ou d’une grande terrine en terre éprouvée au feu. 11 faut encore une planche en bois blanc ou en chêne , bien polie , dont la vive arête est enlevée , et assez longue pour qu’elle dépasse le bord du baquet de 0“ ,25 environ.
Lorsque le linge est trié , on fait chauffer de l’eau jusqu'à ce qu'on puisse à peine y tenir la main ; on 1a vide dans le baquet; on prend le gros linge pièce à pièce; on le mouille, et, sur la planche, on frotte avec du savon les parties les plus sales; puis on frotte avec les mains sur la planche, de manière A faire pénétrer le savon dans toutes les parties; on roule un peu le linge et on le range au fond du baquet. On fait subir la même opération au linge demi-gros et au linge fin. Il faut que le tout baigne dans l'eau, sans cependant qu’il y en ait surabondamment. On couvre le baquet de deux ou trois épaisseurs de toile, pour conserver la chaleur.
Le lendemain, on prend une partie de l’eau du savonnage et on la met sur le feu; on en ajoute un peu de nouvelle, s’il n’y en a pas assez. Lorsque celte eau est très-chaude, sans bouillir, ou a verse sur le linge et on commence à savonner. On prend chaque pièce séparément, on met du savon sur les parties les plus sales et on les frotte entre les mains jusqu'à ce que la crasse soit parfaitement enlevée; on frotte ensuite la pièce en-
tière avec les mains sur la planche : a les pièces sont petites, on peut en réunir plusieurs. On les tord bien pour faire sortir l’eau de savon , et on les place à mesure sur une table garnie d’un torchon blanc. On procède ainsi pour tout le linge. Le fin a dû être lavé le premier et le gros le dernier; de cette manière, l’eau de savon étant devenue pluf forte, facilite le nettoyage du plus gros linge.
Lorsque tout le linge fin est parfaitement décrassé, il faut le faire bouillir pendant qu’on savonne le gros; pour cela, on met sur le feu le chaudron à moitié plein d’eau; lorsque celle-ci est bien chaude, on coupc et on jette dedans, en : tranches bien minces, «le petits restes de savon | dont on ne peut plus faire usage pour savonner. On bat l’eau avec une grande cuiller de bois jusqu’à cc que le savon sou fon«lu et l’eau bien mousseuse; ou y met le linge fin en le secouant (tour qu'il ne soit pas tassé, et on anime le feu pour faire bouillir pendant 15 ou 25 minutes. On ne met de linge que ce qui peut baigner convenablement, et comme il remonte à la surface de l'eau, on le renfonoe avec la cuiller doucement iiour ne pas le déchirer. Fendant que le linge tin bout, on décrasse le demi-gros.
Quand le linge a suffisamment bouilli , on place à côté du chaudron un baquot, et avec la cuiller on tire le linge «le l’eau; on le laisse égoutter quelques instants et on le place dans le baquet; puis on verse dessus de l’eau froide jusqu'à ce qu’il baigne bien; on le recouvre pour le laisser tremper quelques heures, ou môme jusqu'au lendemain. On ajoute de nouvelle eau dans le chaudron avec un peu de savon, et l’on procède pour le reste du linge comme pour le linge fin.
L’eau de savon, dans laquelle on a fait bouillir le linge, convient très-bien pour décrasser le linge de couleur qu’on lavera une seconde fois avec l’eau dans laquelle on fait tremper le linge après qu'il a bouilli : il sera même convenable de faire tremper le linge de couleur pendant quelques heures avant de le décrasser. On frotte ae nou- \eau le linge dans l’eau dans laquelle il a trempé, mais 6ans employer le savon ; ensuite on le tord avec soin, on le rince à plusieurs reprises dans «le nouvelle eau, et on l’étend pour le faire sécher, après l’avoir mis au bleu et l’avoir encore tordu convenablement.
Il y a des eaux qui, sans être tout à fait tm propres au savonnage, ne dissolvent pas bien le savon : on peut les améliorer en y ajoutant une
Îietite quantité de potasse au moment où on les ait chauffer.
SAXE (Monnaies, poids et mesures) — 1 Monnaies saxonnes évaluées en monnaies françaises :
Ducat (or) vaut.. . .... . - 1 1 fr. 65 c.
Auguste ior). 20 45
Uirdale d'espèce (argent) 5 15
Thaler (argent) 3 «fl
Bon gros, monnaie de compte .. 0 16,25
.Monnaie* françaises évaluées en monnaies saxonnes :
Pièce d'or de 20 fr. vaut 5 thalers 3 l>on6 gros.
Pièce d'argent de 5 fr. . 1 — 6 — 7
Pièce d’a rgetil de 50 c.. 0 — 3 — lî
Pièce de enivre de 10 c. 0 — 0 — 62
2° Poids évalués en grammes ou kilogrammes : Livre nouvelle, subdiv. en
30lotlis.3U0 gros ou drachmes, 3000 cents, vaut
Stein ou 20 livres
lOkilogr.,
MO gr.
Quintal ou Centner, 1 00 livres
Livre maritime ou 3 quintaux
1 as t ou 40 quintaux
2UUÜ
SAXI
SCAB
3° Mesures de longueur évaluées en métrés, etc. : Pied de Lcipzick , subdivisé en
12 pouces et 144 lignes, vaut 0", 28309
Elle (aune) ou 2 pieds 0 66638
Perche ou vergue d’arpentage 4 29504
Perche de route. 4 53104
Lachter (brasse) pour les mines.. . 2 »
4° Mesures de superficie évaluées en mètres carrés :
Perche carrée 18*‘**,447
Acre ou 300 perches carrées 5534 100
Pinte de Dresde vaut 0I‘,.,9316
Scheffel ou boisseau, subdiv. en 4‘ quarts, 16 setiers, 64 mesurettes,
vaut 103 39
Saxe [Royaume de] (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours par l'intermédiaire des offices des postes de Prusse, de Bade et de la Tour et Taxis. Sont dirigées par la voie de la Prusse les correspondances qui portent sur l’adresse les mots : par la Prusse. Lettres or- ' dinaires. afTr. facult. , 50 c. par 10 gr. pour les lettres affranchies, 60 c. par 10 gr. pour les lettres non affranchies; lettres chargées, lataxe fixée pour j une lettre ordinaire du mèmepoids.pîus un <iroil fixe de 50. , sans égard aupoidsdela lettre : échantillons et imprimes de toute nature, affr. obliga- f loire 10 c. par 40 gr. — Sont dirigées par la voie du -grand-duché de Bade les correspondances qui portent sur l'adresse les mots : par le grand-duché de Bade. Lettres ordinaires , affr. facult., 50 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 60 c. pour les lettres rem affranchies; lettres chargées , affr. oblig. , la taxe fixée pour une lettre ordinaire du môme poids, plus un droit fixe de 40 c-, sans égard au poids de la lettre; imprimés, afTr. oblig.. 10 c. par 45 gr. pour les imprimés et écrits périodiques, 7 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques. — Sont transmises par l’intermédiaire de la Tour et Taxis les lettres ordinaires ou Chargées, les échantillons de marchandises et les imprimés qui portent sur l’adresse les mots : par les postes de la Tour et Taris. Lettres ordinaires, affr. facult., 80 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig., 1 fr. 60c. par 7 gr. 1/2; échantillons, affr. facult., 80 c. par 22 gr. 1/2; imprimés , affr. oblig., 4 c. par 40 gr.
Sàxe-Altembourô [Duché de] (Postes) Mômes moyens de correspondance, mémos conditions de taxe et d’affranchissement que pour le royaume de Saxe. Voy. Saxe.
Saxe -Cobourg [Duehé de]; Saxe-Meiningem Duché de]; Saxe- Weimar [Grand -duché dej Postes). Mêmes moyens de correspondance, mômes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Francfort-sur-le-Mein. Yoy. Francfort-scr-lf.- Mein.
SAXIFRAGES (Horticulture ). Les Saxifrages cultivées dans nos parterres sont des plantes rustiques, d’une culture très-facile, et qui prospèrent, pour ainsi dire, dans tous les sols propres au jardinage, et à toutes les expositions. Les espèces les lus intéressantes sont : 1" la grande Saxifrage, feuilles épaisses, à grandes grappes de fleurs d’un beau rose , s'épanouissant de très- bonne heure au printemps : on ne doit dédoubler les toufTes que tous les trois ans; 2* la petite Saxifrage ombreuse, dite aussi Amourette et Mignonnette, h fleurs élégamment ponctuées do rouge, au’il faut voir de très-près pour les apprécier, d'où leur surnom vulgaire ; Plus je vous vois, plus je cot« aime; elle forme de jolies bordures;
3* la Saxifrage pyramidale ou Sedum pyramidal des jardiniers, k feuilles charnues en rosette, qui ne fleurit que la troisième année après sa plantation; 4° la Saxifrage sarmenteuse de la Cnine, â
fleurs blanches, remarquable par l’élégance de ses formes. Cette dernière, en raison de ses feuille» pourpre en dessous, vert veiné de blanc en dessus, et de ses longs filaments lisses, est éminemment propre à garnir des rocaille» dans les jardins, et des vases suspendus dans la serre froide 1 ou dans l’appartement
La Saxifrage mousseuse ou Gason turc se plaît à l'ombre, où ses feuilles nombreuses peuvent ***ri vir à former un gazon touffu * elle a le défaut île toujours empiéter sur lo sol voisin et de se dégarnir oar le pied. I.a S. « garou, dont les feuilles sont ulus petites et plus serrées, est recherchée pour le même usage.
La S. granulée ou Sanicle de montagne, vulgairement Casse-vitrre , a une variété à fleurs doubles, ou’on cultive dans les jardins. On la multiplie par la séparation de ses racines, qu'on replante ensuite en pleine terre ou en pots.
( Médee . domestig.). Les feuilles épaisses de la grande saxifrage remplacent avec avantage, pendant l’hiver, les feuilles de bette ou de poirée, pour le pansement des plaies vésicantes.
SCABKUSB ( Horticulture ). L’espèce la plus commune, connue sous le nom de fleur des veuves, donne tout l'été des fleurs élégantes d'un pourpre foncé, presque noir; scs graines se sèment en place, soit en mari et en avril, si l’on veut qu'elle donne ses fleurs la même année; soit vers la fin de mai, en bonne terre et à l’ombre, pour l’empédier de fleurir : dans ce dernier cas, on la relève au printemps pour la mettre en place. Les autres espèces, les unes A fleurs blanches, les autres d’un bleu pâle, sont vivaces et se multiplient par la division des touffes. D’autres fleurs de pleine terre, d’introduction récente, notamment les Pentstémons et les Schtxanthtis, ont pris dans le parterre la place des scabieuses, qui ne sont presque plus cultivées comme plantes d’ornement.
Les Pentstémons , remarquables par la variété de leurs feuilles ainsi que de leurs fleurs, tantôt blanches, tantôt offrant toutes les nuances du violet foncé ou rose, se multiplient de graines, de boutures, ou d’éclats; il leur faut une terre franche et légère; le plein air, l’été, cl l’orangerie , l’hiver. On recherche surtout les pentstémons campanulé, à fleurs bleues, à fleurs de digitale, à feuilles lisses, à feuilles de gentiane, etc. Les Schisanthus sont d'une culture un peu difficile. Le Sch. étalé doit être semé en pleine terre, en septembre ou au début du printemps. Le Sch. émoussé demande une terre plus substantielle que le précédent ; cm le sème en août , on le repique en pot et on le place sous châssis pendant l'iiiver; au printemps, on le met en pleine terre.
Scabieusf. (Médee., Éeon. domett.). Parmi les variétés sauvages et indigènes de la scabieuse, quelques-unes s’emploient comme plantes médicinales: on leur attribue des propriétés dépuratives. La Scabieuse des champs ou des prés, à fleurs d’un bleu rougeâtre ou d’un pourpre pâle, croît abondamment dans les champs, les prés, les friches; tous les bestiaux la mangent, et dans quelques contrées, notamment dans les Cévennes, on la cultive comme fourrage. Les moutons surtout l’aiment beaucoup. 11 lui faut une terre légère et en même temps substantielle et fraîche ; elle dure plusieurs années, et donne plusieurs coupes la seconde année de sa croissance et les années suivantes. La Scabieuse des bois est commune dans les bois et' les pâturages humides; les bestiaux ne la mangent nue lorsqu’elle est jeune encore: quelquefois elle devient si abondante dans les prairies qu’il faut la détruire comme fléau, et la charrue seule peut en débarrasser la terre.
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SCARABÉES ( Insectes nuisibles). Ces insectes, qu'il ne faut pas confondre avec les coléoptères, c.-à-d. avec le hanneton, la coccinelle, le charançon, etc., ne sont aucunement nuisibles. Ceux qu’on rencontre fréquemment dans la bouse de vache sont même de quelque utilité au cultivateur, en accélérant la décomposition de ces bouses et en les rendant ainsi plus propres à servir d’engrais. Ils ne commettent d’ailleurs aucun dégât, car ils se nourrissent seulement d’humus.
Les naturalistes qui veulent faire des collections de scarabées, doivent les préparer comme les coléoptères et les autres insectes. Yoy. PA- PILLONS.
SCARIFICATEUR (Agriculture). Cet instrument aratoire est moins fréquemment employé que l'exlirpateur, la houe à cheval et les autres instruments de même nature. Son action diffère de celle de ces instruments en ce qu’il ne remue ni ne retourne le sol; il coupe la surface du sol en bandes minces parallèles entre elles, sans les déplacer. 11 est formé de solides couteaux, adaptés à un châssis comme les dents d’une herse et placés à peu près comme le coutre de la charrue. On y attelle un ou plusieurs chevaux, suivant ses dimensions. A l'arrière il est muni de mancherons qui servent à le diriger, à la manière d’une charrue. Lorsqu’un sol en friche est couvert d’une épaisse végétation et qu’on le suppose rempli de racines qui entraveraient la marche de la charrue, on commence, avant de labourer, par y passer en long et en travers le scarificateur. On emploie aussi le scarificateur avec avantage avant de retourner une pâture ou une prairie naturelle ou artificielle,
SCARIFICATION (Médecine) Tny. Ventouses.
Scarification de la vigne (Viticulture). On désigne sous ce nom une opération qui n’est autre chose qu’une incision annulaire (Voy. ce mot) et qui consiste à faire une entaille circulaire sur le tronc du cep, de manière à enlever un anneau d'écorce et mémo de ligneux. La sève descendante, rencontrant une interruption dans l’écorce, forme un léger bourrelet et la plus grande partie reflue vers le haut de la plante : ce qui amène un développement des fruits.
SCARLATINE ( Médecine domestiq.).' Les symptômes de la scarlatine diffèrent essentiellement de ceux de la rougeole ( Koy. ce mot). Il n’est pas sans importance de bien distinguer à leur dél>ut ces deux maladies des enfants; car, si la rougeole, à moins d'imprudences graves, suit ordinairement son cours régulier pour arriver à une terminaison heureuse et naturelle, il n’en est pas toujours de même de la scarlatine. Les médecins distinguent la scarlatine bénigne, qui se résout d’elle-même, avec laide seulement de boissons délayantes et (les précautions indiquées pour la rougeole; et la scarlatine malig ne, toujours suivie d’inflammation générale interne, par conséquent plus ou moins dangereuse. La scarlatine offre presque toujours ce dernier caractère, lorsqu’elle règne d’une manière épidémique. 11 résulte de là
3ifen cas d'invasion de la scarlatine, il est paient d'éloigner les enfants des localités où règne cette épidémie. Si l’on ne peut recourir à ce moyen, il faut employer, comme moyen préservatif. la teinture de Belladone à la dose ue 10 à 12 gouttes par jour pour les enfants de 8 à 12 ans.
Les signes avant-coureurs de la scarlatine sont des maux de tête très-violents qui prennent subitement, par «accès, une fièvre continue, accompagnée de soif ardente et d’alternative de frisson et de chaleur avec sécheresse de la peau; le malade n’éprouve pas ces accès de toux grasse avec mal de gorge, oui caractérisent le plus souvent
l’invasion de la rougeole. Au moment où l’éruption est dans toute sa force, il se manifeste de petits points rouges sur la langue, sur les lèvres, dans tout l’intérieur de la bouche, et jusque sur le globe de l’œil. Au bout d’un jour ou deux, les taches rouges de la peau prennent une teinte violette; puis elles blanchissent , sc lèvent par écailles et tombent. On pense généralement que, quand la maladie est arrivée à ce point et qu’il n'est survenu jusque-là aucune complication fâcheuse, le danger est passé ; c’est une erreur souvent fatale au malade. C’est, au contraire, le moment où la scarlatine exige la surveillance Lt plus attentive. En effet, cette maladie, considérée en elle-même , n’est pas beaucoup plus dangereuse que la rougeole; mais lorsqu'elle est maligne, une fois l’éruption passée, elle se change en une inflammation interne, qui s'étend sur de grandes surfaces et qui devient générale , ou bien elle donne lieu à une hydropisie : ces deux affections consécutives à la scarlatine, sont presque aussi souvent mortelles l’une que l’autre pour les enfants atteints de la scarlatine. Si i, par une incurie impardonnable, la maladie n’ofîrant aucune apparence de gravité, le médecin n'a pas été appelé pendant la première période de la scarlatine, et
ne l’enfant, après la chute des squammes, ou
cailles pulvérulentes de la peau, éprouve encore de la lièvre, avec sécheresse et douleur à la gorge et difficulté d'avaler, il faut courir chez le médecin , qui dans ce cas peut encore arriver trop tard.
On ne doit pas avoir une confiance absolue dans les spécifiques vantés contre la scarlatine; la belladone , conseillée ci-dessus comme moyen prophylactique, ne produit aucun effet une fois que la maladie est déclarée. Le médecin lui-même ne peut que suivre la marche de la maladie et en combattre les accidents, selon leur degré de gravité. par des cataplasmes, des dérivatifs, etc., en ayant égard à l’âge et au tempérament du malade. l.a scarlatine n’est, dans aucun cas, du ressort de la médecine domestique.
SCAROLE, Scariole ou Esc a role ( Horticulture ). Yoy. Chicorées et Laitue.
SCEAU des titres (Conseil du). Ce conseil, créé pour la première lois en 1808, remplacé en 1814 par la commission du sceau, laquelle fut elle-même supprimée fen 1830, a été rétabli par un décret du 8 janv ier 1859. Il délibère et donne son avis sur les demandes en collation, confirmation et reconnaissance de litres; sur les demandes en vérification de titres; sur les demandes en remise totale ou partielle des droits de sceau, et généralement sur toutes les questions qui lui sont soumises par le ministre de la justice, garde des sceaux. 11 peut être consulté sur les demandes en changement ou addition de noms ayant pour effet d'attribuer une distinction honorifique. Les référendaires au sceau (Foy. ce nom), sont chargés de
1 instruction des demandes soumises au conseil du sceau.
Ce conseil est composé de 3 sénateurs, de
2 conseillers d’Etat , de 2 membres de la Cour de cassation, de 3 maîtres des requêtes, d’un commissaire impérial et d’un secrétaire. Des auditeurs au conseil a’Êtal peuvent être attachés au conseil. Les membres du conseil d’Etat sont nom més par l’Empereur. La présidence appartient au garde des sceaux, et, en son absence, à celui des membres désigné à cet effet par l’Empereur.
Droits de sceau. Dos droits sont perçus par lo Trésor pour la collation des lettres de dispenses, de naturalisation, de changement de nom, de noblesse, etc. Ils sont fixés ainsi qu’il suit :
Poui* les dispenses de parenté ou d’alliance 294 fr.
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Pour les dispenses d’âge 172 j
Pour les additions et changements de
noms 650
Pour les autorisations de servir ou de
se faire naturaliser à l’étranger 660
Pour les admissions à domicile, les naturalisations et les réintégrations dans la qualité de Français 172
(Dans ces chiffres sont compris les honoraires j dus aux référendaires, lesquels sont uniformément fixés à 50 fr. Il faut y ajouter un droit proportionnel d’enregistrement de 20 pour 100).
Quant aux droits à payer pour les concessions et renouvellements de titres nobiliaires. Voy. Noblesse.
Remise totale ou partielle de ces droits peut être accordée par l'Empereur, sur la proposition du ministre de la justice.
Référendaires au sceau. Voy. Référendaires.
Sceau de Notre-Dame (Horticulture). Voy. Au -
COLIE.
Sceau de Salomon (Horticulture). On cultive de préférence la variété A fleurs doubles, qui répand une odeur très-agréable; elle fleurit en avril, et surtout en mai. 11 lui faut une terre douce, numide et profonde, et une exposition ombragée. On la mujtiplie par la séparation des rhizomes.
SCELLÉS (Droit, Législation). L’apposition a lieu après la mort, eu cas de séparation de biens ou de corps, d’interdiction, de faillite, de dissolution de société, sur les effets dont la soustraction est à craindre, soit à la réquisition des parties intéressées, tels que héritiers, enfants naturels. époux survivants, l’Etat, tout donataire, tout légataire, tout créancier fondé en titre exécutoire, ou autorisé par permission, soit du tri bunal, soit du juge de paix du canton où le scellé doit être apposé, que la dette soit échue ou non- en cas d'absence du conjoint, des héritiers ou de l’un d’eux, par les personnes qui demeuraient avec le défunt, et par les serviteurs et domestiques. par l’exécuteur testamentaire, soit à la réquisition du maire ou du miuislère public, soit (l’office par le juge de paix.
Les scellés doivent être apposés le plus tôt possible pour éviter le détournement, par le juge de paix assisté de son greffier, ou par un suppléant. ou tel autre juge de paix du canton voisin, commis par ordonnance du président du tribunal. Le juge de paix dresse un procès-verbal. Les difficultés qui peuvent s’élever, soit sur le choix d'un gardien, soit sur la perconne à qui sera remis l’argent comptant, sont jugées en référé. On peut procéder k la recherche du testament. même avant l’apposition des scellés, lorsque les parents, serviteurs, enfants naturels, conjoints, légataires, amis, le requièrent.
L’opposition à la levée des scellés peut être formée par tout créancier, sans titre ni permission du juge, par déclaration sur le procès-verlial d'opposition, signée de l'opposant, ou par exploit d’huissier. Il est inutile de la dénoncer aux héritiers du défunt et de les assigner en validité, le juge de paix ne peut refuser de la recevoir, lors même Qu elle ne lui semblerait pas fondée. Les scellés doivent être levés par le juge de paix, en cas de mort, trois jours après l’inhumation, sinon. trois jours après l’apposition, parties intéressées présentes ou dûment appelées. Les personnes qui ont fait apposer les scellés peuvent en requérir la levée, honnis les serviteurs, domestiques du défunt, ceux qui demeuraient avec lui, en cas d’absence, soit uu conjoint, soit des héritiers ou de l’un d’eux. Les conjoint, exécuteur testamentaire, héritier, légataire, ont le droit d'assister à toutes les vacations en personne ou
I par mandataire : les opposants ne peuvent assisj ter qu’à la première; ils doivent choisir un seul | mandataire, sinon le juge de paix nomme l’un ! d’eux d’office. Les opposants qui ont des intérêts distincts peuvent assister à leurs frais. — Si des tiers ont (les titres à eux appartenant chez le défunt, ils peuvent requérir la levée provisoire des scellés (C. de proc. civ. , art. 907, 941).
La vacation (lu juge de paix est à Paris : pour Il heures, de 5 fr. ; dans les villes où il existe un tribunal, de 3 fr. 75 c. ; dans ies autres villes et cantons ruraux, de 2 fr. 50 c. Pour transport en référé, 2 fr. par myriamètre, autant pour le retour, et par journée (le 5 myriamètres. 10 fr. — Les vacations du greffier sont les deux tiers de celles du iuge de paix. — Les frais de garde sont, pendant les 12 premiers jours, de 2 fr. 50 c. par jour à Paris, de 2 fr. dans les villes où il existe un tribunal . 1 fr. 50 c. dans les autres villes ou cantons ruraux. Pour las autres jours, 1 fr. 80 c. ou 1 fr. 60 c.. suivant la distinction ci-dessus.
Après le décès d’un dépositaire public, d'un officier général ou supérieur, d’un ingénieur des ponts et chaussées ou du génie militaire, d’un agent diplomatique, et en général de tout fonctionnaire qui peut avoir entre les mains des papiers, cartes, plans, mémoires, titres, valeurs et objets de toute espèce, appartenant à l’Etat ou intéressant la sûreté publique ou les secrets de l’État, les scellés peuvent et doivent même être apposés d’office par le juge de paix du lieu, à raison de ces objets et sur eux seuls.
En matière criminelle, lorsqu’il s’agit de conserver des objets qui peuvent servir à la constatation d’un crime ou d’un délit, les scellés peuvent être apposés par les officiers de police judiciaire.
Bris de scellés. Voy. Bris.
SC11AF (Mesures), mesure de poids allemande. Voy. Allemagne et Bavière.
SCHALLS. Voy Châles.
SCI1EFFEL , Schepel, Skieppe (Mesures), mesure de capacité allemande qui correspond à notre boisseau. Voy. Bavière , Prusse , Villes libres, etc.
SCIIELLING ou Schilling et Shilling (Jfonnoiet), monnaie d’argent ou de cuivre. Voy. Angleterre, Danemark, Suède.
SCH1NZNÀCII ( Faux minérales). Schinznach est un village de la Suisse, situé à une heure et demie de Bade, dans une large vallée, au milieu de laquelle coule l’Aar, un des plus beaux fleuves de la Confédération. Les bains (le Schinznach, ou Habsburger Bad, de même que ceux de Saint- Gervais , sont isolés de toute habitation et distants de deux kilomètres du village. Mais l'établissement thermal avec toutes ses dépendances, son étendue et ses divers corps de logis, est luimême une véritable cité. Il n’existe qu'une source d’eau minérale sulfureuse très-abondante. Elle jaillit à 50 pas de l'Air d’où on la dirige jusqu’aux bâtiments des bains. Au sortir de la source, ces eaux marquent 33 degrés centigrades ; elles attirent environ 3000 baigneurs chaque année. Les bains de Schinznach sont efficaces dans les maladies cutanées, telles que les ulcères, les dartres squameuses, etc. On prend ces eaux en boisson et en bains; mais ce sont surtout les bains qui constituent le traitement. Le prix d’un bain est de 1 fr. 50 c., et de 2 fr. , selon qu’il est préparé dans l'ancien ou dans le nouveau bâtiment. Une douche coûte 1 fr. Quant aux barns de vapeur et de gaz . on les prend en même temps que les bains d’eau minérale, et ils sont portés sur le tarif à 2 fr. et 3 fr. chacun . y compris, dans ce dernier cas, le prix du bain ordinaire. Le service su
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j ave en sus, 25 c. La saison commence au mois j -le juin et finit en septembre.
Pour se rendre de Pans à Schinznach, on prend le chemin de fer jusqu’à Bàle, trajet en 16 h. par train express; et 20 h. par train mixte; prix des places, !*• cl., 61 fr. 75 c. ; 2* cl., 46 fr. 55 c. | — A Bâle, on prend la route de Zurich, par h hein- ! felden et Frick jusqu’à Brugg, trajet par voitures en 7 h., pour 8, 9 et 10 fr. — De cette deniiere locnlitéaux bainsde Schinznach, la distance n’est ue de 7 kit. environ, que l’on franchit en moins : ’uite heure.
On trouve à Schinznach, station la plus fréquentée de toute la Suisse, d’excellents logements dans l'établissement thermal et dans l’édifice appelé la Grande- Auberge. La maison des bains renferme des appartements « oraplets, un grand nombre de chambres particulières, des salons de réunion et une immense salle à manger, où est servie la table d’hôte. On paye 1 fr. 50 c. le déjeuner; 3 fr. le dîner, non compris Je vin ; 4 fr. le souper; 2 fr. la chambre à un Lit ; 1 fr. le service.
Les plaisirs et les fêtes ne sont jamais bruyants dans cette station thermale; les distractions qu’on
trouve sont toutes réunies dans l’établissement es bains.
Les environs de Schinznach sont très-agréables. Il y a surtout, près de l’Aar, à côté même de l’établissement, un petit bois dessiné en jardin dont les allées côtoient le lit du fleure ; c’est *e but d’une délicieuse promenade tivs-fréquentée par les baigneurs. A quelque distance se dressent, sur le sommet d’une montagne, les ruines gothiques du manoir impérial de Habsbourg.
SC11 IF FOL’ ND, Sciuppund, etc. (Poids et Mesures). C’est un poids us té dans les Pays Bas, dans le Danemark et en Allemagne et nui vaut de 150 4 200 kilogr. suivant les lieux. Voy. Danemark. Villes libres, etc.
SCHISTE (Huilr de). Cette huile, claire, limpide, et qui peut être brûlée directement, c.-à-d. saus mèche , dans des lampes désigne» sous te nom de iMinpes-phares . donne une lumière aussi blanche et aussi vive que celle du gaz. Le prix de revient, comparé à celui de l’huile ordinaire brûlée dans une lampe Carcel ou une lampe modérateur, est d’un cinquième environ moins élévé. On ne peut reprocher à ce mode d’éclairage que son odeur empyreumalique fort désagréable. Cette odeur, ;> u sensible tant que la lampe est allumée, est tout le reste du temps, repoussante et très-pénétrante. C’est ce qui lait que l’huile de schiste est peu usitée pour l’éclairage domestique ; elle est au contraire fort employée pour lee boutiques en plein vent et les lanternes placées en avant des grosses charrettes servant au camionnage. On remploie aussi dans les ateliers et les usines où l’écouomie qui résulte de son emploi fait passer par-dessus le désagrément de son odeur. Seulement il convient de ne l’employer | que dans des lampes à demeure qui ne sont point sujettes à se renverser; autrement elle sénflam- j merait rapidement et pourrait donner lieu à de ! redoutables incendies. Les lamjies- phares ne peuvent être emjdoyées qu’avec des verres d’une forme particulière, très-renflés vers la base et rétrécis vers lo sommet. Ces verres se cassent plus souvent que ceux des autres lampes, ce qui occasionne des frais supplémentaires dont il laul nécessairement tenir compte. D’un autre côté, t'huile de schiste n'ayant pas besoin , comme l’huileà brûler ordinaire, d’un appareil qui la maintienne à uu niveau uniforme pour brûler avec une lumière loujouis égale, il en résulte que le prix d’une bonne lampe-phare est de beaucoup inférieur à celui d’une autre lampe des mémos dimensions.
SCIUZANTHFS (Horticulture). Voy. Scabieuse. SCH LA NG ENB A I» (Eaux minérales). Schlangenbad, petit village du duché de Nassau, qui ser-
f»ente au milieu des bois, le long des fertiles valées du Taunus, se compose de quelques maisons bâties à mi-côte, dans U forêt même, et d’un assez bon aspect. Il compte huit sources d'eau minérale divisées en deux groupes qui se rendent dans deux établissements thermaux peu éloignés l’un de l’autre et désignés sous le nom de bâtiment supérieur et de bâtiment inférieur. Leur température varie de 25 à 30* centigrades. Ces eaux, & peine gazeuses , sont onctueuses au toucher et calmantes. Aussi sont-elles recommandées dans tes maladies provenant d’un affaiblissement général, ou plutôt d une grande irritabilité nerveuse. Elles sont employées dans les migraines opiniâtres, tes insomnies, les douteurs utérines, en un mot , dans les diverses névroses. Elles attirent chaque année de 700 â 800 baigneurs . parmi lesquels les femmes sont en majorité, ce qui les a fait appeler des eaux de petites maîtresses. On les emploie surtout en bains. Le prix d’un bain est de 48 kr. à un florin. Ouelques malades suivent une cure de petit-lait fourni par des chèvres de Suisse. La saison commence en mai et finit en septembre.
Pour se rendre de Paris à Schlangenbad , on prend le chemin de fer de Pans jusqu à Ludwigshaffen (Manbeim), par Metz et Korbach. trajet en 15 à 16 II, pour 47 fr. 70 c. , et 6 fl. 37 kr. en lw cl.; 35 rr. PO c., et 4 fl. 9 kr. en 2* cl. De Liidwigshaffen à Mayence, par chemin de fer, trajet en 2 h. 15 m.*, prix des places : P* cl.. 3 IL; 2” cl.. 1 fl. 48 kr. De Mayeuce à Wieshaden , par chemin de ter, trajet en 20 min. , pour 36, 23, 18 et 12 kr. De Wiesbaden on se rend à Schlangenbad en une heure et par une belle route. — un peut encore se rendre à Schlangenbad soit par le chemin de fer de l’Est, puis par Mayence jusqu’à Biebrich, soit par te chemin de fer du Nord, puis par Cologne, jusqu’à Biebrich. De cette dernière station, des omnibus conduisent à Schlangenbad.
On trouve dans cette station thermale deux ou trois hôtels excellents, entre autres un qui ap partient au duc de Nassau. Le prix de chaque chambre y est marqué au-dessus de la morte, et varie de 36 kr. à 3 fl. et davantage ; la table d’hôte à 1 h. , coûte 1 fl. ; un diner particulier . 1 fl. 45 kr. Ouelques baigneurs vont se loger, à des prix plus réduits, au village voisin de Wieshadener-HoT.
Le séjour de Schlangenbad convient aux malades et aux touristes qui aiment la solitude et le calme. On n’y trouve point de plaisirs bruyants et variés, ni jeux, ni nais, ni concerts; mais un peu de musique sur la terrasse qui domine la vallée, de jolies promenades et un air pur. Pour beaucoup de pialades , c'est peut-être un genre de vie un peu monotone; mais il ne faut qu’une heure pour se rendre à Wiesbaden.
On trouve des Ad» sur la place pour faire des excursions aux environs. L’une des plus fréquentes de ces excursions est celle de lieorgenbom, petite ville située à trois quarts d’heure sur le clieiniu des piétons qui conduit à Wiosbade®. On peut aller visiter également lUucnlhai, Kiderick et autres localités importantes du voisinage.
SCHOTTI6CH (Danse). La schottiœh se danse sur la même mesure que la polka. Pour les deux premières mesures, le pas est celui de la polka, excepté au quatrième temps, où, le pied restant en l’air, on saute légèrement sur le pied qui est posé. La première mesure se fait du pied droit; la seconde, du pied gauche. Pour les deux mesures suivantes, au premier temps, on passe le pied droit devant, au second temps, on saute
SCIE
légèrement en levant le pied gauche derrière : le tro; sterne temps et !c quatrième se font de la m^rae manière avec le pied gauche. On recommence ensuite le pas, qui sc fait en tournant, comme pour la polka. Yoy. Polka.
SCHWALBACH (Faux minérales). Schwalbach est une petite ville du duché de Nassau d’environ 2000 hab., située dans le fond d’une vallée étroite, au milieu d’une nature tout à la fois sauvage et cultivée. Elle est presque entièrement composée d’hôtels et de maisons garnies. Les sources de Schwalbach , ferrugineuses et essentiellement gazeuses, sont au nombre de quatre principales, j’une température de 10* centigrades. Ce sont . le Weinbrunnen, la source la plus ancienne et une des plus ferrugineuses; le Paulinbrunnen , qui renferme moins de fer et plus de gaz; le Ro~ senbrunnen , très-peu gazeuse, et le Stahlbnmnen, qui jaillit dans une autre vallée, derrière l’établissement thermal.
Ces eaux attirent chaque année environ 2000 hai-
£ leurs. Elles sont surtout efficaces dans les madies causées par l'appauvrissement du sang, et dans les affections de l’estomac et des intestins,
Î[ui ont pour principe un relâchement de leurs onctions. On ne les prend qu’en boisson , le matin, à la dose de cinq ou six verres, et même davantage. On y a construit cependant un établissement thermal où l’on administre des bains et des douches. Un bain coûte 48 kr. , plus G kr. pour le service: une douche 35 kr. Quant à la boisson, qui est la partie principale du traitement, la source du Weinbrunnen est généralement celle qu’on préfère. A cause de la rigueur du climat, la saison n’y commence qu’au mois de juin et finit au mois d’août.
Pour se rendre de Paris à Schwalbach, on prend le chemin de fer de l’Est jusqu’à Bâle, trajet en IG h. par train express, et 20 b. par train mixte; pour 1'* cl., 61 fr. 75 c. ; 2' cl., 46 fr. 55 c. — A Bâle, on prend la mute do Zurich . par Rhemfelden et Frick jusqu'à Bruck, trajet par voitures en 7 h. pour 8 et 10 fr. De Bruck à Schwalbach, la distance n’est que fie 6 kil. environ, que l’on franchit en moins d’une heure. On peut aussi prendre les roules indiquées pour Schlangenhad. Vny. ce mot.
On trouve dans cetie station thermale de bons hôtels, entre autres celui de la Promenade. Table iPhôte à 1 h., cabinet de lecture et bals tous les dimanches soirs. Le prix du dîner est de I fl. 12 kr. ; celui fies chambres varie. Il n’y a pas de table d’hôte dans les maisons garnies, mais on peut y faire apporter le dîner des autres hôtels.
Schwalbach est un but fréquent d’excursions; on y vient, en partie de plaisir, de la plupart des établissements voisins. L’allée Saal, avec sa terrasse plantée en avenue, est la promenade favorite. Quand le temps est humide, on se réunit dans la grande galerie couverte qui règne audessus de la façade de l’établissement. Vers la fin de la saison, beaucoup de malades vont à Schwalbach pour y achever leur cure et se reposer des fatigues qui, dans les localités trop bruyantes, compromettent si souvent le succès des eaux.
Dans les em irons, la promenade la plus fréquentée est celle du Pavillon rustique ; puis, viennent les courses à la forge de fer, au château de Hohenstcin, etc. Pour toutes ces excursions, le prix des ânes, fies chevaux et des voitures est fixe par un tarif. Un âne se paye 36 kr.
Il s’expédie, cl aque anuee , en Allemagne et à l’étranger, do 30 à 40000 cruchons goudronnés des eaux de Schwalbach. Elles se conservent trèsaien.
SCIAGE (Sylviculture). La plus grande partie
des bois blancs des futaies et des arbres d’avenues sont débités en sciage. Les produits fabriqués sur placo sont : les planches, auxquelles on donne de 0“,28 à 0"*,33 de largo sur 0“,03 d’épaisseur; les enirevoux, qui ne diffèrent des planches que par 1 centimètre de moins sur l’épaisseur; les roliges, qui n’ont que 0*,015; les cnntrelattes, les fherronx; les solives: la membrure , pour les montants de portes; les madriers, et enfin les feuilles de parquets. A l'exception fies parquets, qui sont débités à une longueur de 0“,30 à O", 60, tous ces bois sont débités, suivant la hauteur des ! arbres, à 2, 3, 4, 5, 6 ou 7 mèt. Les sapins sont assez souvent débités en planches de 4 mèt. de long sur 0*,30 à 0*,37 de large et 0“,03 d’épaisseur. On tire 96 planches de ce volume d'un sapin de 2 mèt. de circonférence.
Les bois de sciage «ont en première ligne, le chêne, puis le hêtre, l’orme, le sycomore, le noyer, le châtaignier, le mélèze, le sapin, le pin, le merisier, le tilleul, l’vpréau, le tremble, les peupliers, l’aune, le frêne", le platane, l’yeuse, et l’acacia.
SCIATIQUE (Médecine). La sciatique proprement dite, souvent confondue avec les douleurs rhumatismales, se manifeste le plus souvent, sans aucun symptôme précurseur, par des douleurs très-vives qui commencent à la hanche, s'étendent jusqu'au genou, puis jusqu’au pied, et se prolongent quelquefois indéfiniment en dépit de tous j les efforts de l'art médical. Néanmoins le plus souvent, les accès de sciatique se terminent d’euxmêmes au bout de quinze jours; il dépend alors plus ou moins du médecin d’éloigner et d’affaiblir les accès en appliquant un traitement convenable; les guérisons radicales sont très-rares. De tous les remèdes qui soulagent les douleurs de sciatique,
11 n*y en a pas de plus efficace que l'emploi des bains assez chauds pour rubéfier complètement la peau sur toute la surface du corps; mais c’est un moyen auquel il ne faut jamais recourir sans l’avis du médecin; car chez les personnes âgées, qui doivent leurs accès de sciatique à d’anciennes
! campagnes sur terre ou sur mer, les bains trèschauds pourraient déterminer des attaques d’apoplexie et de paralysie. La sciatique n’est pas une maladie dangereuse en ce sens qu’elle ne peut pas abréger sensiblement l’existence , mais elle la rend excessivement pénible, et rien ne doit être négligé de ce qui peut contribuer & en adoucir les souffrances.
Parmi les nombreuses préparations préconisées contre la sciatique, on peut citer, comme une des plus efficaces, la térébenthine administrée tant à l’intérieur qu’à l’extérieur. Voici la formule du médicament intérieur : essence de térébenthine,
12 gr. , sirop de menthe, 64 gr.; sirop de fleurs «l’oranger. f»4 gr. ; laudanum, 2*gr. On prend trois cuillerées par jour. A l’extérieur on peut faire des frictions, avec le lmiment suivant : huile de camomille, 64 gr.; huile de térébenthine, 32 gr. ; laudanum, 2 gr.
Les eaux minérales d’Aix en Savoie sont recommandées contre les sciatiques chroniques.
SCIE (Connaissance pratitj.). Cet instrument, bien connu, s’emploie dans une foule de circonstances, et sa forme varie nécessairement suivant l’usage auquel il est destiné. Lorsqu’il s’agit de diviser des corjis très-durs, les dents «le la scie doivent être très-petites et trôs-rapproc liées, chacune devant enlever à chaque mouvement de la scie une très- petite portion de ce corps. Si le corps est peu résistant, les dents seront d’autant | plus grandes et plus espacées. Lorsque la scie ! doit agir en allant et en revenant, les dents ont la forme de triangles isocèles, dont les côtés sont
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taillés en coin, et présentent leur partie tranchante le premier à droite, le second à gauche, et ainsi de suite alternativement. Lorsque la scie ne doit agir que dans un sens, les dents ont la forme d'un triangle rectangle à hypoténuse saillante; elles entament le boit par leur coté perpendiculaire, lequel, au lieu d’être rectiligne est quelquefois curviligne, de manière à attaquer plus vivement un bois tendre.
Lorsqu’une scie ne coupe plus, on l’affute ’à l’aide a’une lime triangulaire ou tiers-point , si les dents sont isocèles; avec une lime demi-ronde, si les dents sont concaves d’un côté. Si le bois est tendre, et que la scie passe difficilement, on graisse les deux côtés de la lame avec du suif, en ayant soin de ne pas en mettre dans les dents, et on lui donne de la voie en écartant les dents alternativement à droite et à gauche.
Les jardiniers se servent d’une espèce de scie pour couper les grosses branches; il ne faut s’en servir toutefois que quand la branche ne peut être tranchée d’un seul coup de serpette. Cette scie doit être moins épaisse du dos que du côté tranchant, afin qu’en s’engorgeant elle ne s’embarrasse pas, et puisse toujours glisser aisément dans l’ouverture que les dents ont faite.
SCIER le blé. V ou. Faux. Facchet. Sape.
SCILLE ( Horticulture ). Ce genre de plantes, voisines des lis et des jacinthes , renferme un grand nombre d’espèces toutes cultivées dans les jardins, et dont les fleurs offrent toutes les nuances du bleu. La Scille agréable ou Jacinthe étoilée. et la Scille d'Italie ou Lis jacinthe des jardiniers, n’exigent d’autres soins de culture que d’être changées de place tous les 4 ou 5 ans. On les multiplie ordinairement par la séparation des caïeux, qui se fait en juin après la floraison : l’oignon doit être enfoncé en terre de 0“,10 à 0*,15. La Scille campanuUe , d’Espagne, demande une terre légère et une exposition chaude : ou doit aussi la changer de place plus fréquemment. La Scille en ombelles doit être cultivée de préférence au soleil. Les oignons de la Scille ou Jacinthe du Pérou sont assez gros; il est bon d’en conserver quelques-uns en pots sous châssis froid pendant l'hiver : la Scillrâ deux feuilles , qui produit un très-grand nombre de caïeux, doit être cultivée en pot dans une terre meuble et douce : c’est le moyen de ne point perdre les oignons. La Scille de Sibérie est la plus précoce de toutes : elle donne ses fleurs en mars et quelquefois en février.
Scille maritime. Voy. Sqlille.
SCIRPES (Écon. rurale ). Ces plantes croissent ordinairement dans les lacs et les étangs, et sur les bords des rivières. Le Scirpe des lacs couvre quelquefois des espaces considérables dans les eaux; les cochons dévorent la base de scs jeunes tige3. mais les autres bestiaux n’y touchent pas; on fabrique avec ses vieilles tiges des paniers et des nattes; on en couvre les chaumières. Comme ses racines tracent avec une grande rapidité, c’est uue des plantes qui concourent le plus puissamment, par l’élévation du sol, au dessèchement progressif des eaux. Les racines du Scirpe des marai s- sont également du goût des cochons : on les arrache eu automne pour les donner en hiver à ces animaux ; les chevaux et les vaches en mangent les feuilles; ils mangent aussi , surtout quand elles sont jeunes, celles du Scirpe des buis , qui croît dans les marais et les bois humides.
SCOLOPENDRES ou Mu LP.-P.VTTES ( Animaux prétendus nuisibles). Ces insectes sont généralement inoffensifs: ils sont même utiles par la chasse assidue qu’ils font aux vers de terre, aux limaces et aux larves d’insectes dont ils se nourrissent exclusivement. Les scolopendres $o tien-
, nent ordinairement sous les pierres, dans les fentes des murs et dans tous les endroits humides et obscurs.
SCOLYME d’Espagne ( Horticulture ). Cette plante i vivace ou trisannuelle , connue dans le midi de la France sous le nom vulgaire de Cardouille , s’emploie de la même manière que le salsifis. Elle se sème en lignes espacées de U“,40 à 0*,50. et ou éclaircit de manière que les plantes se trouvent & 0*,25 environ sur le rang. La culture ■ en est du reste la même que celle du salsifis. Une ! terre saine, douce, profonde est celle qui convient ! le mieux au scolyme; cependant il ne craint pas un sol un peu compacte et même il y monte moins que dans une terre légère, ce qui* est l’inconvénient principal du scolyme et ce qui rend quelquefuis sa racine ligneuse et cordée. Quoique la j plante soit rustique et supporte bien le froid de l’hiver, il est prudent de la rentrer et de la stratifier dans la serre aux légumes.
SCOLYTB ( Insectes nuisibles). I jo Scolyte destructeur. soit «4 l’état de larve, soit à celui d’insecte parfait, vit aux dépens de plusieurs arbres, spécialement de l’orme et du pin , en creusant des galeries entre le bois et l’écorce, ce qui fait tomber celle-ci par grandes plaques et peut finir | par causer la mort de l’arbre. On arrête scs ravages en enlevant d’abord sur toute la surface du tronc de l’orme infesté toutes les parties rugueuse* et crevassées; on détache ensuite de distance en distance des bandes longitudinales d’écorce du ; haut en bas de l'arbre. Le scolyte en poussant ses galeries dans le sens horizontal , rencontre les parties découvertes et tombe sur le sol où il | meurt, faute de pouvoir rentrer sous l’écorce. — Quant au Scolyte du pin, il ne fait pas à ces ar- : hres un tort comparable à celui que fait aux ormes le scolyte destructeur, et l’on n’emploie aucun , procède pour le détruire.
i SCORBUT (Médecine). Les affections scorbuti- I ques proviennent principalement «le l’exposition prolongée au froid et à l'humidité, ainsi que de l’usage de la viande et du poisson salé , sans rué- I lange d’aliments végétaux. La puissance du régime végétal sur les personnes atteintes du scor- , but est telle, que pendant les voyages de long | cours, elle suffit pour préserver les équipages des navires des atteintes de cette maladie, varier les aliments autant que possible, faire usage de légumes frais et de viande non salée; accorder aux équipages ou aux populations menacés une quantité modérée de liqueurs spiritueuses ; entretenir constamment un air salubre, et une grande projiretô partout, dans les vêtements, dans les maisons, dans les vaisseaux; éviter également les exercices trop fatigants et le repos trop prolongé; soustraire les individus au froid et surtout au froid humide, tels sont les moyens les plus sûrs pour prévenir l'invasion du scorbut. Un fait constant, bien que la médecine ne puisse l’expliquer, c’est l'influence de l’état moral des individus sur les affections scorbutiques. Dans les prisons, beaucoup de prévenus, rien que par le défaut d’air et d’exercice, sont en proie au scorbut; ceux qui ont la certitude de ne pas échapper à une condamnation plus ou moins grave ne guérissent pas du scorbut; ceux qui espèrent leur acquittement ou qui prennent leur parti sur leur situation , guérissent tout en restant dans les mêmes conditions que les autres. Ce fait est d’autant plus nécessaire à signaler que, lorsqu’à la suite d’une campagne ou d'un long voyage, un marin atteint «lu scorbut rentre dans sa famillo, le bon air. un régime principalement végétal , et par- dessus tout la bonne humeur et l'espérance, suffisent pour lui rendre la santé.
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Comme moyens de traitement, on emploie, si le scorbut se complique d’accidents inflammatoires, les limonades acides végétales ou minérales; s’il n’y a pas d’inflammation, ce qui est le cas le plus ordinaire, on a recours aux antiscor butiques, tels que la véronique, le cochléaria, le raifort, le cresson de fontaine, la gentiane, la beccabunga, les bourgeons de sapin, de peuplier, etc. Les boissons acides conviennent également. Le régime doit être essentiellement végétal, à moins que l’état de l’estomac ne s’y oppose. On a recommandé les végétaux peu assaisonnés, entre autres la tétragone épinard et tout spécialement la pomme de terre crue. Les frictions sèches sur la peau, les gargarismes astringents peuvent être employés avec avantage. Le fer, le quinquina peuvent être utiles dans certains cas. U faut contraindre les malades à un exercice modéré, et, s’il est possible, les faire changer d’air et d'habitation. — Après sa guérison complète, le malade chez lequel tous les symptômes du scorbut ont disparu, doit faire usage pendant quelque temps d’un régime fortifiant, et prendre tous les matins un petit verre de vin amer, préparé avec 30 gr. de racines de gentiane et 15 gr. d'écorces d’oranges, infusées pendant trois jours, à froid, dans un litre de vin blanc.
SCORIES (Économie rurale). Un des moyens les plus efficaces pour amender les terres purement calcaires, telles que les craies ou terres blanches si abondantes dans la Champagne, consiste à y introduire des laitier» ou scories provenant des hauts fourneaux après que ces laitiers répandus pendant un an sur les chemins y ont été divisés par l’eflet du roulage. La dose est de 5 ou 6 mètres cubes par hectare.
SCORPION (ytnimaux nuisibles). Toutes les espèces de cet animal malfaisant ne sont pas nuisibles au même degré. La petite espèce de scorpion , commune dans le midi ue l’Europe et le nord de l’Afrique, n’est pas aussi dangereuse qu’on le croit généralement; la douleur que cause la piqûre varie sensiblement d’intensité, selon le tempérament pdus ou moins nerveux de ceux qui en sont atteints; habituellement, ses effets ne dépassent pas ceux de la piqûre d’une guêpe ou d’une abeille. Le remède consiste à laver la plaie récente avec de l’eau fraiche à laquelle on ajoute une petite quantité d’ammoniaque liquide. On peut aussi, quand le malaise se prolonge, faire prendre à la personne piquée une petite quantité d’acétate d’ammoniaque ( eau de Luce ), dans un demi-verre d’eau sucrée. Le Scorpion funeste, commun en Égypte, en Syrie et en Arabie, est beaucoup plus redoutable; sa piqûre est tellement douloureuse que, bion qu’elle ne soit pas habituellement mortelle, elle peut l’être pour les enfants, les femmes et les personnes d'une constitution délicate. Les soins a’une propreté ordinaire suffisent pour écarter le scorpion des lieux habités. C’est une erreur de croire que l’animal écrasi- sur la plaie résultant de sa piqûre est un remède efficace pour la guérir, quoique ce préjugé soit répandu partout où il y a ues scorpions.
SCORSONÈRE ( Horticulture ). La Scorsonère dtEspaqne, ou Salsifis noir, se sème en mai ou en avril. On peut môme la semer plus tard et jusqu’en août, carfcette plante est vivace et se récolte alors au printemps suivant. Elle préfère une terre humide, profondément labourée et des engrais très-consommés. Dès qu’elle a poussé trois ou quatre feuilles, on l’éclaircit, Laissant de 0*, 05 à 0*,08 de distance entre chaque pied; on donne ensuite plusieurs binages; on arrose pendant les grandes chaleurs, et on coune les tiges qui montent, pour les eronècher de fleurir, parce qu'alors
la racine deviendrait dure et ne serait plus agréable à manger. C’est dans l'hiver le plus ordinairement que l’on consomme la scorsonère. A cet effet, on la laisse en place si l’on ne craint pas la rigueur du froid : autrement, on l'arrache au mois de novembre, et on la conserve dans la serre aux légumes, en la stratifiant avec du sable. Les pieds conservés pour la graine doivent de préférence être laissés en place . en les abritant avec soin pendant l’hiver. La graine se récolte chaque jour le matin au moment où elle se montre hors de son calice, et on la renferme dans un sac pour la conserver dans un lieu sec. Voy SALSIFIS.
SCROFULAIRE (Médecine domestiq.). La scrofulaire dont les botanistes admettent un grand nombre d’espèces, parmi lesquelles deux seulement possèdent des propriétés médicales, est un exemple de l’abandon complet où sont tombés de nos jours des médicaments d’une efficacité incontestable. La scrofulaire doit son nom à r usage qu’on a fait pendant des siècles de ses feuilles fraîches, appliquées sur les tumeurs scrofuleuses, application qui ne guérit pas les scrofules, assurément, mais qui en soulago sensiblement et immédiatement la douleur. — Il est utile aux voyageurs et à tous ceux qui peuvent se trouver blessés, loin des secours de la chirurgie, de savoir que la scrofulaire, commune sous tous les climats tempérés, particulièrement au bord des eaux tranquilles, et d’ailleurs facilement reconnaissable à sa tige carrée, à ses fleurs verdâtres tournant au brun pourpre, et & une odeur nauséeuse qui ne ressemble à aucune autre, peut servir à panser toute espèce de blessure d'armes blanches ou d’armes à feu, et en opérer la cicatrisation. On applique sur la plaie les feuilles pilées, ou des compresses imbibées du suc exprimé de la plante. — Dans quelques départements, on emploie encore contre la gale et les dartres un onguent préparé avec le suc de la scrofulaire incorporé uans du saindoux; cet onguent soulago les vives démangeaisons causées par ccs deux maladies; mais il ne peut en opérer la guérison.
SCROFULES (Médecine). Cette affreuse maladie connue sous les noms vulgaires d 'Écrouelles et d’ Humeurs froides . est du nombre de celles que la médecine domestique ne guérit pas , et que l’art médical guérit rarement. Malheureusement, les maladies scrofuleuses sont fréquemment héréditaires. Chez les pauvres gens exposés à de continuelles privations, les scrofules naissent parmi les enfants, du défaut de propreté, du manque de bons vêtements, de l’usage habituel d’aliments malsains, et de l’habitation dans des lieux humides. Parmi les classes riches, l’affaiblissement résultant des excès et de l’agitation des affaires, fait nattre des enfants scrofuleux ; ils le sont quelquefois au moment de leur naissance, au point que certaines portions du corps de ces pauvres petits êtres sont atteintes de désorganisation pendant la première période de leur développement, auquel cas, le mal est sans remède. Lorsqu'il est moins grave, l’air de la campagne et le lait d’une bonne nourrice permettent à l’enfant de lutter contre l’affection sçrofuleuse. Vers sa septième année, il éprouve une crise longue et plus ou moins dangereuse dont il peut sortir par un traitement habilement appliqué, après quoi le mal sommeille jusqu'à l’âge ae 15 à 17 ans. A cette époque de la vie, une crise nouvelle survient à la suite de laquelle le malade succombe, ou bien, il est définitivement guéri. Contrairement à l’oninion populaire, qui a longtemps été du reste, celle de plusieurs notabilités médicales, les scrofules n’ont aucun caractère contagieux. On peut considérer cette affection redoutable comme une mala-
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die de l'enfance dans le vrai sens de cette expression. Tous ceux qui en sont atteints à l'âge adulte Ont ôté plus ou moins scrofuleux en bas âge : c’est alors qu’ils auraieut dû être traités; c'est dans l’enfance que l'art médical obtient le plus du guérisons des affection» scrofuleuses.
Divers remèdes familiers ,. exempts de tout dan- J ger , combattent avec avantage les dispositions aux scrofules chez les jeunes enfants; les plus utiles sont ; la tisane légère d’hypêricuin et les extraits de gentiane et de baies de genièvre, à la dose de 3 déc ig ranimes à 1 gramme le matin, à jeûn, selon Tige des enfants. — lin régime analeptique, ; et fortifiant, e.-à-d. une alimentation composée principalement de viandes rôties, particulièrement , de bœuf et de mouton , l’emploi fréquent de végé- J taux toniques et même excitants, comme le cresson et la chicorée sauvage, des sucs dépuratifs, des boissons amères, telles que U bière forte en houblon; les exercices fréquents en plein soleil, les bains froids et surtout les bains ue mer; certaines eaux thermales, celles de Rennes et de Balaruo, p. ex., conviennent tout particulièrement aux scrofuleux. Du reste, dès que la maladie est i bien caractérisée, l’intervention du médecin est ! indispensable.
Scrofules (Art vétérinaire). Les porcs sont fréquemment atteints de celte maladie, dont les j symptômes apparents sont très-faciles à distinguer. Les ganglions lymphatiques du cou se tuméfient insensiblement, ils se réunissent en une tumeur plus ou moins volumineuse dont l’enveloppe s’amincit pour se crever et laisser échapper un liquide grumeleux. L’abcès se convertit en ulcère profond, à bonis irréguliers. Les tumeurs scrofuleuses, généralement peu sensibles et de couleur blafarde, se montrent sur toutes les parties du corps où les gît agi ion s sont accumulés, mais surtout au cou, aux aisselles T aux aiues et aux jarrets.
Les causes principales qui donnent naissance à cette maladie, sont une nourriture insuffisante ou composée trop exclusivement de végétaux, et surtout le séjour permanent sous de» toits insalubres où les animaux réunis eu trop grand nombre j vicieut l’air.
Le traitement doit consister d’abord dan» réloi- j guement des causes qu’on suppose favorables à j son développement; il faut ensuite modifier la nourriture pour la rendre plus stimulante. La chair animale devra remplacer une bonne partie des végétaux oue le porc scrofuleux consommait.
Il faudra lui uoimer pour boisson des décoctions de houblon, de racine de gentiane ou de raifort, I et renoncer il la stabulation permanente. Les di- ( verses préparations ferrugineuses, telles que le j deu Un y de, le peroxyde ou le oarooaals de fer. peuvent être employées avec avantage ; on euve- I loppe ces substances dans du miel, et on fait des ! boulettes qu'on roule ensuite daus la farine. Les 1 ulcères scrofuleux doivent être pansés avec de la , charpie arrosée avec la composition suivante ; iode : et iodure de potassium, de chacun 30 gr., i faire 1 dissoudre dans 500 gr. d’eau distillée. Ou frictionne les tumeurs scrofuleuses avec une pommade où l’on fait entrer 3*2 gr. d’onguent mercuriel double et 50 gr. d’iode.
SCUBAC (Liqueur de). Vof. Kscubvc.
SCL’üO (Monnaies). Foy. Deux- Sicile», États romains, Toscan r , etc.
f SCULPTEUR ( Profession ). L’étude du dessin est l'apprentissage de la sculpture tout aussi bien que celui de la peinture (Foy. Peinture et Dessin). ! Mais à cette étude fondamentale, il eu faut juin- j dre plusieurs, lie fortes études littéraires : la lecture de* grands poètes et des grands historiens, U I
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connaissance de l’esthétique et l’histoire de l’art, sont indispensables au jeune homme qui se voue à la uoble profession de sculpteur. S il est parfois arrivé qu’un simple artiste, occupé de travaux manuels, ait manifesté spontanément un talent tout particulier pour la sculpture; si l'on voit des apprenti» orfèvres, des ouvriers travaillant le bois ou la pierre, s'élever par degrés au rang de véritables artistes, celte éducation sans règle ni méthode ne peut réussir que dans des cas exceptionnels. Bien plus, le sculpteur ne doit point se borner à acquérir de bonne heure l’habileté pratique, ni se contenter de s’exercer à modeler en cire, en terre ou en argile; à tailler la oierre ou le marbre. S’il s’isole dans lit spécialité, s’il ne manie pas le pinceau ou le crayon aussi bien que l’argile ou le ciseau, il ne sera jamais un grand sculpteur.
Un jeune sculpteur a toujours besoin d’un maître, et surtout d’un bon maître. S'il réside à Paris, il devra concourir pour entrer à l’Écolo des beauxarts et plus tard disputer à ses rivaux le grand prix de Rome (Foy. Beaux-Arts et École db Home). Au retour de Rome, il peut obtenir quelques commandes du gouvernement ou des départements; mais il ne doit pas compter faire sa fortune : le prix ordinairement alloué pour une statue ou pour un groupe, est le plus souvent absorbé en partie par les frais d'étude, de modèle, de praticiens, de mouleurs, etc. Si la sculpture est le plus beau des arts; si ses produits, plus durables que ceux de la peinture, éternisent en quelque sorte le nom de ceux qui les ont créés, la gloire doit être le seul but du véntable artiste, la seule récompense de ses efforts.
Quant au jeune sculpteur, qui n’est point allé à Rome, il peut attirer sur lui lattcntioa en présentant une œuvre remarquait! h aux expositions des beaux-arts. 11 fera bien, toutefois, ue s'attacher à quelque architecte en renom, qui pourra lui procurer des occasions d’exercer son talent. Le buz/r aussi pourra, avec moius de profit toutefois que le portrait pour le peintre, lui fournir les moyens de se faire connaître du public. Nous ne parlai» pas ici do ces sculpteurs qui , désertant la grande sculpture, cherchent le suc«' s et la fortune dans La sculpture de genre, et fabriquent, avec talent quelquefois, des statuettes d'appartement, des bronzes d’étagères ou de pendules, des animaux, descoupes, des ornements de tout genre.
Association des artistes sculpteurs , etc. Foy. Artistes.
SCUTA lit d’Asie (Postes). Mêmes moyens de communications et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d'affranchissement que pour Constantinople. Foy. Constantinople.
SCI' T Kl. LAI U K ( Horticulture ). Les Scutcllaires sont des piaules vivaces, qui, pondant la belle .saison, peuvent servir à décorer le parterre par leurs fleurs bleues, rouges et roses. Fendant r hiver. on les couvre d’un châssis ou d'uno biche, ou bien on les rentre dans l'orangerie. Ou les multiplie de graines, par la division des touffes ou par boutures. Les espèces le plus ordinairement cultivées, sont les scutellaires à grandes peurs, du Japon , coccinèe , à peurs roses, de Vc/Uaiat . brillante , etc.
SÉCATEUR { Horticulture ). Il fuut une certaine habitude pour bien se servir du sécateur, instrument plus expéditif et d’un usage plus commode que la serpette. Quoique, dans la pratique, le sécateur soit préféré pour la taille d’hiver, où il y a toujours sur les arbres fruitiers des branches tout à fait ligneuses i retrancher, la serpette n'a pas été et ne sera pas complètement détrônée par le sécateur -. elle reste le meilleur instrument pour le
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retranchement des branches qui offrent ie moins de résistance. Lo jardinier chargé de gouverner un asseï grand nombre d'arbres fruitiers doit avoir un assortiment de sécateurs de divers modèles, proportionnés aux dimensions des branches sur lesquelles il doit opérer. La lame du sécateur doit être d’une excellente trempe; il faut la faire repasser souvent; car lorsque la lame ne cuupe qu’à moitié, la coupure ressemble à une déchirure et peut faire aux branches un tort très-sensible. Les sécateurs qui 9e tiennent fermés au moyen d’un fermoir à charnière, sont d’un service plus sûr que ceux qui sont retenus par une simple courroie de cu.r, sujette à se détacher; l’ouverture subite des branches du sécateur peut donner lieu à des accidents contre lesquels on no saurait prendre trop de précautions.
SÉCHERESSE (Météorologie). Le cultivateur doit étudier avec soin le climat sous l’inlluence duquel il opère. Dans les cantons sujets à do longues sécheresses et où l'irrigation n’est pas praticable, il faut labourer et semer de bonne heure, sarcler une ou deux fois les céréales, et ne pas laisser la terre se durcir pendant qu’elle attend les semailles ou les plantations qui ne peuvent se faire que vers le milieu du mois de mai. En principe, une façon r oui un arrosage; quant à la destruction de j toute végétation par plusieurs mois de sécheresse continue, comme on en éprouve dans le Midi, elle | est indifférente pour le cultivateur diligent nui a dû calculer ses opérations de manière à enlever ! les produits du sol avant le commencement de la période de sécheresse prévue selon le climat local. I Voy. Irrigations.
SECONDES herbes (Législation). Dans les prai- | ries soumises au parcours, ce droit ne peut être : exercé que sur les regains, après la récolte de la première herbe. Voy. Parcours et Vain a PaTube, Pâture.
SECOND mariage, Secondes xocfÀ (Législation). La femme veuve ne peut se remarier qu’après dix mois révolus depuis la mort de son premier mari; rl en serait de même pour un troisième mariage apres U mort du secoud mari , etc. La personne qui, ayant des enfants d’un précédent mariage, en contracte un second ou un subséquent, ne peut donner à son nouvel époux qu'une pan d éniant, et jamais plus du quart de ses biens. Koy. Portion disponible entre epoux.
SECOURS (Demandes de). Tous les ministères ont dans leurs budgets particuliers des fonds de secours pour les anciens employés non retraités, pour les veuves, les enfants ou les ascendants de ccs employés. Les ministres seuls sont juges des demandes qui leur sont faites.
Le ministère de l’intérieur accorde des secours :
1“ à ceux qui ont rendu des services à l'Etat dans les fonctions publiques ou dans des admiuistra- ; tions dépendant du pouvoir central; 2" à ceux ; dont l’indigence appelle l’intérét du ministre; à certains réfugiés politiques. Foy. KEfugiEs.
Le ministère de la guerre accorde, sous le titre d’rmrour<i0tHu?»J« ou secours , des sommes d’argcut aux anciens militaires, aux veuves, orphelins ou parents sans retraite : ces secours peuvent être annuels ou éventuels. 11 en graiitlo spécialement les familles des militaires morts en Algérie ou à l’armée d’orient (l)écret du 8 août 1853).
Le ministère do la manne accorde des secours aux marins, aux veuves, aux enfants gu aux parents des marias sms retraite.
Le ministère de l’instruction publique et des cultes, sous le titre de pensions viagères, secours annuels ou éventuels , accorde des gratifications aux savants et aux hommes de lettres, aux veuves et aux enfants des professeur», aux ecclésias-
tiques , aux ministres du culte réformé , ainsi qu'aux rabbins et ministre» indigents des religions reconnues en France.
Le ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, donne des secours aux personnes qui justi fient de perles résultant d’épixooties. grêle, inondation, incendies, et de tous événements de force majeure survenus aux agriculteurs, fabricants ou commercants. — Le postulant doit adresser une demande au préfet de son département, énonçant le détail et l'importance ue ses pertes et sa position comme chef de famille. Le maire de la commune doit certifier les faits et attester la moralité do L’individu. Le préfet comprend le demandeur dans la liste des personnes à secourir, liste qu’il envoie le l,r et 15 de chaque mois, à moins qu’il n émette une opinion contraire à la demanoo. En cas d’assurance, ii n’est alloué de secours- que pour les portions qui n'ont point été assurées.
Le ministère de la maison de l’Empereur accorde des secours aux personnes qui sont jugées dignes de la bienveillance du souverain , et spécialement aux anciens employés sans retraite, ayant appartenu aux services extérieurs du ministère ou aux administrations qui s’y rattachent, comme les services des foré 1» de la cuuronue, etc.
Le ministère d’Etat, sous le titre d'ewcowrayemenu ou secours, accorde des subventions temporaires : 1° aux artistes peintres, sculpteurs, raveurs, lithographes, musiciens et aax artistes ramaüquos; 2“ aux personnes qui ont des droits pour participer aux dispositions du testament de l’Empereur Napoléon 1".
Le ministère de l’Algérie et des colonies accorde des secours aux anciens fonctionnaires des colonies. à leurs veuves et à leurs enfants; aux colons malheureux dont l’infortune est jugée digne d’intérêt, etc.
La grande chancellerie de la Légion d’honneur, sous le litre de : Scronrî aux anciens militaires de la République et de l Empire, en accorde aux personnes qu: , dépourvues des avantages de 1a retraite, justifient de leurs services de guerre dans les armées de terre ou de mer sous la première HépuUique et sous le premier Empire. Une commission nommée par lhiuiiereur et présidée par le grand chancelier, accorde aux anciens militaire» des secours temporaires ot éventuels. (Circulaire du 6 décembre 1849, du ministre de l’iotérieur, et Avis insérés au Moniteur universel du 24 décembre 1849 et du G janvier 1850).
Le pétitionnaire doit envoyer au grand chancelier létal des services délivré par 1e ministère de la guerre ou de la marine, contenant 1 énumération de se» campagnes, de ses blessures, de ses faits de guerre et de ses grades. Si le pétitionnaire reconnaît une erreur sur l’état de ses ser vices, il doit faire dresser un acte de notoriété rectificatif sur papier libre, et certifié par les anciens chefs du corps dans lequel il a servi, et, à j leur défaut, par deux de ses comjagnons d'armes. Les signature» doivent être légalisées par j les maires. La pétition peut être écrite sur papier libre. Elite doit énoncer les nom, prénoms et domicile du pétitionnaire, et conclure à l’obtention du secours demaudé comme ancien mil liai ru non retraité. Les secours accordés aux anciens sousofliciers et soldats varient de 4U à 25U fr.‘, et aux anciens officiers, de 23o à 500 fr.; aux officiels supérieurs, jusqu’à lOOO fr., et aux officiera généraux. jusqu’à 30hO fr.
, Toutes tes demandes de secours adressées aux , ministres peuvent être rédigées sur papier libre et i être mises à la poste sans allranchisseteoê. Elles ! doivent être adressée» au ministre même. Les
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pièces, les certificats ou les copies de* pièces certifiées par le pétitionnaire doivent y être joints.
Demandes de secours aux préfets. D’autres demandes de secours peuvent encore être adressées aux préfets. Ce sont celles qui ont un caractère tout particulier de services rendus à un département. Le préfet donne alors son avis et l'adresse au ministre qui doit en connattie.
Secours a domicile. Voy. Bureaux de bienfaisance.
Secours contre l’incendie. Voy. Sapeurs-pompiers.
Secours aux indigents et aux malades. Voy. Assistance publique. Bureaux de bienfaisance, Hôpitaux, Hospices, etc.
Secours aux noyés, aux asphyxies, aux blesser. Voy. Asphyxie, Blessurf.s, Boîtes de secours et de pansement.
Secours mutuels (Sociétés de). 1*. On peut faire partie d'une société de secours mutuels à deux titres différents : comme membre honoraire ou comme membre titulaire. Les membres honoraires font ceux qui, par leurs soins, leurs conseils et leur souscription, contribuent à la prospérité de l’association sans participer à tous ses avantages. Les membres titulaires sont ceux qui jouissent des avantages pécuniaires ou autres que la société assure à ses membres.
En général, pour être admis dans une société de secours mutuels en qualité de membre honoraire, il faut être honorablement connu, et adresser au président de la société une lettre d'adhésion aux statuts, en indiquant la somme qu’on s’engage à verser annuellement comme souscription volontaire. Le minimum de cette souscription est ordinairement fixé A 15 fr. Les membres honoraires sont dispensés de tout service, À moins qu’ils n’acceptent les fonctions de membres du bureau. Ils n’ont droit à aucun des secours que la société assure aux membres titulaires.
Tout membre honoraire peut demander h compter parmi les membres titulaires et réciproquement, tout membre titulaire peut devenir membre honoraire. — Pour être admis en qualité de membre titulaire, les conditions généralement exigées sont les suivantes : être domicilié depuis 6 mois dans la commune ou le quartier; être âgé de 16 ans au moins et de 50 au plus; être valide et avoir une conduite régulière. Le candidat doit adresser au président de la société une lettre indiquant tous les renseignements personnels oui peuvent être réclamés, et contenant une adhesion pleine et entière aux statuts de la société.
Toute personne admise comme membre titulaire doit verser, en entrant dans la société, une somme qui varie , suivant l’Age du sociétaire. Si, de IG à 21 ans. la somme exigée est de 10 fr., elle s élèvera à 20 fr., de 21 à 30 ans; à 30 fr.. de 30 à 40 ans. et à 40 fr., de 40 à 50 ans. En outre , le sociétaire s’engage à verser mensuellement une cotisation plus ou moins forte, de 1 fr. 25 c. à 2 fr. ordinairement, ce qui lui donne droit à îles avantages proportionnés. Il ne peut toutefois réclamer les avantages pécuniaires que 6 mois après son premier versement; mais il a droit immédiatement après son admission aux secours médicaux et aux médicaments, et, en cas de décès, aux frais des funérailles. Après les 6 mois de noviciat, tout sociétaire malade qui a versé régulièrement sa cotisation mensuelle, a droit à une indemnité ordinairement fixée à la somme de 1 fr. 25 c. à 2 fr. par jour pendant les 3 premiers mois de la maladie, et à celle de 0 ir. 75 c. à 1 fr 50 c. pendant les 3 suivants —
Les femmes et les enfants des memores titulaires peuvent participer aux avantages de l’association, moyennant une légère cotisation mensuelle.
Tout membre d’une société de secours mutueLs a le droit de se servir de son diplôme comme passe-port et comme livret.
2" Aux termes du décret du 26 mars 1852, une société do secours mutuels doit être créée, par les soins du maire et du curé, dans toute commune où l’utilité en aura été reconnue par le préfet, sur l’avis du conseil municipal. La commune doit lui fournir gratuitement un local pour ses réunions. ainsi que les livrets et les registres de comptabilité. Dans les villes où il existe un droit municipal sur les convois, il est accordé* à chaque société une remise des deux tiers sur les convois, dont elle doit supporter les frais aux termes de ses statuts. D’autres avantages importants sont encore accordés A ces sociétés : elles peuvent prendre des immeubles à bail, posséder des objets mobiliers, et recevoir, avec l'autorisation du préfet, los dons et legs dont la valeur ne dépassera pas 5000 fr. Tous les actes qui les concernent sont exemptés des droits de timbre et d’enregistrement. Elles sont autorisées A faire aux caisses d’épargne des dépôts de fonds égaux A la totalité de ceux qui seraient permis au profit de chaque sociétaire individuellement. Elles peuvent verser A la caisse des retraites, au nom aes membres actifs, les fonds restés disponibles A la fin de chaque année'. Elles peuvent recevoir des subventions de l’État.
Pour avoir droit A tous ces avantages, les sociétés de secours mutuels doivent être approuvées. L’approbation est conférée, dans le département de la Seine, par le ministre de l’intérieur: dans les autres départements, par les préfets. Toute société qui veut être approuvée doit en faire la demande et produire les pièces ci après : 1" 2 exemplaires de ses statuts; 2° une liste nominative de ses membres, soit honoraires, soit titulaires.
Sociétés libres. En dehors des sociétés approuvées, la loi reconnaît l’existence de toute association fondée dans le but d’assurer A ses membres, à l’aide de cotisations particulières, des secours temporaires en cas d’accidents, de maladies, de ruine, de vieillesse, etc., ainsi que de pourvoir aux frais de leurs funérailles. Toutes les fois qu'une pareille association compte plus de 20 membres, elle doit être préalablement autorisée par le préfet dans les départements, par le préfet de police A Paris. Cette autorisation, qui peut toujours être révoquée, ne confère A la sociélé que le droit de se réunir. La loi l'autorise, en outre : 1* à verser en son nom des fonds aux caisses d’épargne jusqu’A concurrence de 8000 fr., y compris les intérêts accumulés; 2° A déposer, A la caisse des retraites pour la vieillesse, la somme nécessaire pour constituer à un de ses membres une rente viagère de 600 fr. , et A demander la jouissance immédiate de cette rente; 3° A faire recevoir un ou plusieurs de ses membres, moyennant un abonnement modéré, dans les asiles créés pour les ouvriers convalescents ou mutilés (Loi du 10 avril 1834; C. pén., art. 291 : Lois du 30 juin 1851 et du 28 mai 1853, Décr. du 8 mars 1855).
Sociétés reconnues. Aux termes de la loi du 15 juillet 1850, toute société de secours mutuel* qui compte au moins 100 membre* peut, sur sa demande, être déclarée établissement d’utilité publique. Quand une société, soit libre, soit approuvée, veut jouir de cet avantage, elle doit adresser au mimstre de l’intérieur, par l’intermédiaire du maire de la commune et du préfet du département ; 1° l’acte notarié contenant les sta- I tuLs de la société; 2° un état nominatif, certifié
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par le notaire, de tous les sociétaires; 3° un exemplaire du réglement intérieur. Les statuts doivent faire connaître le but de la société; la circonscription dans laquelle elle exerce ses opérations; les conditions d'admission et d'exclusion «'es sociétaires; leurs droits aux secours et aux frais funéraires; le montant des cotisations, dont le chiffre doit être établi d’après les tables «le maladie et de mortalité dressées et approuvées par le gouvernement ; les fuim«*s et époques de payement de ces cotisations ; le mode «le placement des fonds; le mode d’administration.
Une fois déclarée établissement d’utilité publique. la société peut recevoir, par donation, legs ou autrement, sauf approbation du gouvernemont, des biens mobiliers ou immobiliers, quelle qu'en soit la valeur. Les dons ou legs dont la valeur n’excède pas lOOO fr. peuvent être acceptés en vertu d'un simple arrêté du préfet. Elle jouit également de tous les avantages accordés aux sociétés approuvées par le décret du 26 mars 1862.'
Lorsque les fonds réunis dans la caisse d’une société s’élèvent au-dessus de 3000 fr. , le surplus doit être versé à la caisse des dépôts et consignations. Le versement devrait même avoir lieu lorsque les fonds réunis dépassent 1000 fr. . si la société a moins de 100 membres. Le taux de l’intérêt des sommes ainsi déposées est fixé à 4 1/2 P. 100.
Les sociétés reconnues sont placées sous la protection et la surveillance de l’autorité municipale. Le maire, ou son adjoint par lui délégué, a le droit d’assister <4 toutes les séances et de les présider. Les registres et les procès-verbaux «le la société doivent toujours être mis à la disposition de l’autorité surveillante. Chaque anm’e, les sociétés reconnues remettent au maire de la commune et au préfet un relevé des opérations de l'année précédente, et un état de situation au 31 décembre, d'après les formules envoyées.
L’administration supérieure peut suspemire et même dissoudre ces associations, soit pour frau«le dans la gestion, soit pour inexécution ou innova- ; tion non autorisée dans les statuts, suit encore ! lorsqu’elles sortent du cercle des conditions de société de bienfaisance. La société peut aussi demander sa «lissolutiun. Dans ce cas. la délibération doit être prise, sous la présidence du maire, par les trois quarts des membres présents ou à la majorité absolue de tous les sociétaires. La dissolution est prononcée par le préfet, qui onlonne : la liquidation, et fait remettre â chaque sociétaire j le montant de ses versements; les fonds restés libres après cette restitution sont répartis entre les diverses sociétés de secours mutuels du département.
Secours mutuels et dp. prévoyance (Société | protestante ne). Fondée en 1825, reconnue en 1829, par ordonnance royale, établissement d’utilité publique, cette société se recommande par les sécurités qu’elle présente et les avantages ,
3u’elle assure à ses membres. Scs sociétaires ont roit en cas de maladie : 1“ aux visites du médecin, rétribué par la société, et h la fourniture gratuite «les médicaments; 2" à une subvention pécuniaire de 2 fr. par jour pendant les 3 premiers mois, de 1 fr. pendant les mois suivants. La société accorde, en outre, un secours annuel aux sociétaires âgés ou infirmes, dans les cas prévus par le règlement En cas de décès, elle pourvoit à l'inhumation de ses membres, assiste aux funérailles par une députation , et paye la somme «le 10Ü fr. à titre de subvention extraordinaire, au conjoint ou aux orphelins survivants, ou, à leur défaut, à la personne que le défunt aurait désignée. La cotisation mensuelle exigée de chaque sociétaire est de 2 fr.; la société reçoit, en
outre, à titre de don gratuit, les souscriptions d un certain nombre «le membres honoraires. S’ailresser pour tous les renseignements, à l’agence «le la société, rue de l’Arbre-Sec, &4.
SECRET ( Législation ). Tout fonctionnaire public, tout agent du gouvernement, ou toute autre personne qui, chargée ou instruite officiellement, ou à raison de son état, du secret d’une négociation ou d’une expédition, l’a livré aux agents d'une puissance étrangère ou à l’ennemi, est puni de la déportation (C. pén., art. 80; Loi «les 8-16 juin 1850).
Tout directeur, commis, ouvrier de fabrique, qui a communiqué à des étrangers, ou à des Français résidant en pays étranger, «les secrets de la fabrique où il est employé, est puni de la réclusion et d’une amende de 600 à 20 000 fr. Si ces secrets ont été communiqués à des Français résidant en France, la peine est d’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans, et d’une amende «le 16 à 200 fr. (0. pén., art. 418).
Secret. Voy. Révélation, Médecin, Confession.
Secret des lettres. Foy. Postes.
Mise au secret. Aucun prisonnier ne peut être tenu au secret qu’en vertu d’une ordonnance du I juge d’instruction ou du président de la Cour d’as-
. sises.
SECRÉTAIRE d’académie ( Emplois publics).
! Dans chaque académie universilaire, il y a un se- > crétaire chargé de la rédaction des procès-verbaux du conseil académique. U est préposé h la garde «les archives de l’académie. 11 peut être chargé par le recteur de «lélivrer copie «les pièces dont il est dépositaire; il dirige, sous les ordres du recteur, le travail des bureaux rie l'académie. Il peut recevoir la consignation des droits perçus au profit du Trésor «lans les chefs-lieux académiques. où il n’existe pas d’agent comptable préposé à cette perception. Dans ce cas, il est commissionné par le ministre des finances, et tenu de fournir un cautionnement. Pour être nommé secrétaire d'académie, il faut justifier du grade de bachelier ou de brevet de capacité pour l'enseignement primaire. Sous le rapport du traitement, les secrétaires d’académie sont partagés en 3 classes : la classe est attachée à la personne et non à la résidence (Règlem. du 29 juillet 186U).
Secrétaire d’ambassade. Le premier secrétaire d’une ambassade ou d’une légation remplace 1’ambassadeur ou le chef de la légation en cas d’absence ou de congé. Il jouit dans ce cas de tous les privilèges attachés au titre d’ambassadeur. Voy. Diplomatie et Agents diplomatiques.
Secrétaire d'êtat. Koy. Ministre.
Secrétaire de Faculté, les secrétaires de Faculté ont des fonctions analogues h celles des secrétaires d’académie. Ils sont également soumis au cautionnement quand ils ont des fonds à percevoir au profit du Trésor public.
Secrétaire général. 1° Pans les ministères. Il y a des. secrétaires généraux aux ministères de l’agriculture, du commerce et «1rs travaux publics, a’Etat, des finances, de l'instruction publique et des cultes, de la justice, de la maison de l’Empereur. Tous ces hauts fonctionnaires sont nommés directement par l’Empereur. Placés sous l'autorité immédiate du ministre, ils sont investis de la direction des bureaux et du personnel. Ils sont, en outre, chargés de l’ouverture, de l’enregistrement et du départ des dépêches; de leur distribution entre les différents services; de l’expédition des arrêtés ministériels, circulaires et instructions; du matériel et des dépenses intérieures, de la garde des archive*.
2* Dans les préfectures. Il existe actuellement
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14 secrétaires généraux de préfecture dans les départements de la Seine, des Bouches-du-Rhône, du Doubs, du Gard, de la Haute-Garonne, de ta Gironde, de la Loire-Inférieure, du Loiret, du Nord, du Bas- Rhin, du Rhône, de la Seine-Inférieure, de Seiue-et-Oise et de la Haute-Vienne. Ces fonctionnaires sont nommés par l’Empereur. Ils sont chargés de l'enregistrement et de la conservation des pièces, du contre-seing des ampliations des actes administrants, et de la surveillance des employés. Ils ont rempli quelque temps les fonctions de sous-préfet dans l'arrondissement du chef-lieu. Le secrétaire général peut remplacer le préfet en cas d’absence.
Secrétai re-intlrpb&te do gouvernement. Foy. Interprète.
8KCUR1DACA (Horticulture). Voy. Coronille.
SÉDATIVE (Eau). Voy. Eau.
SEDLITZ (Eaux minérales). Sedlitz est un petit hameau de la Bohême, situé à 4 kit. environ de Bilin, non loin de la route de Dresde à Prague, prés de Tœplitz. Il possède une source d’eau minérale saline froide que l'on ne peut aller boire sur les lieux et que l'on transporto. Cette eau qui doit ses propriétés purgatives à la présence d’une forte quantité de sulfate de magnésie, de soude et de potasse, a un goût d’amertume très-prononcé ; elle est nauséeuse.
L’eau de Sedlitx factice . dont on fait un si grand usage, ressemble à l’eau naturelle par sa saveur, mais elle en diffère essentiellement par >a composition. Celle que l’on fabrique ordinairement ne contient pas de sulfate de soude, mais elle est saturée d’acide carbonique. L’eau de Sedlita naturelle est. au contraire, très-sulfatôe et à peine gazeuse. L eau de Sedlitz factice a l’avantage de pouvoir offrir un degré d’énergie variable et dosé suivant la» sensibilité des sujets. On distingue, dans les pharmacies, l’eau à 8, 16 et 32 gr. , suivant la quantité de sulfate de magnésie qu’elle renfermo. Voici la formule du Codex : eau pure. 625 gr.; sulfate de magnésie, 8 gr. ; acide carbonique, 4 volumes. — On prépare encore cette eau de la manière suivante : on fait dissoudre à froid dans chaque bouteille d’eau 6 gr. de bicarbonate de soude et 20 gr. de sulfate de magnésie; la bouteille étant pleine jusqu’au goulot, on y verse 3 gr. 1/2 d’acide sulfurique étendu de son poids d’eau, et on bouche promptement.
On expédie l’eau de Sedlitx naturelle en cruchons d'un litre et demi et en demi-cruchons. Il s’en transporte, année commune, plus de fiOOÛOO cruchons ou demi-cruchons. — On fait également évaporer, sur les lieux, l’eau de Sedlitz pour en obtenir un sel qui entre dans le commerce sous le nom de sel naturel de Sedlitx. 30 gr. de ces sels, dissous dans un verre, et bus en une fois, représentent à peu près, par les effets qu’ils produisent, une bouteille d’eau minérale. La poudre de Sedlitx , dont on fait un fréquent usage en Angleterre, se compose, pour 12 doses, de 32 gr. d’acide tartrique pulvérisé à part et de 32 gr. de bicarbonate de soude mélangé avec 96 gr. de tartrate de potasse et île soude. Pour en faire usage on fait dissoudre d’abord un paquet d’acide dans un verre d’eau; on y jette ensuite le paquet qui contient les deux sels et on boit promptement.
L’eau do Sedlitz est moins riche en principes actifs que l’eau de Pullna.
SEDUM (Horticulture). Les sedums sont des plantes grasses .propres à garnir les rocailles et les talus à exposition chaude. Quelques-uns réussissent parfaitement dans des corbeilles suspendues où leurs rameaux pendants font un charmant effet. Sous cette forme, ils servent à décorer les
serres de salon et les jardinières d’appartement On cultive les sedums dans une terre sableuse et sèche, et on les multiplie de boutures. Outre le Sedum orpin, connu aussi sous le nom d 'Herbe aux charpentiers (Voy. Orpin), on cultive dans les jardins le Sedum à feuilles de peuplier , le S. à Peurs roses p le S. odorant ou Ithodiole. Le S. d feuilles de joubarbe est une plante délicate qui redoute l’humidité de nos hivers. Le S. de Siebold . du Japon, est au contraire assez rustique, mais il faut le planter entre des pierrailles, de façon que ses rameaux ne traînent pas à terre : c’est une des espèces qu’on peut suspendre dans une corbeille.
Sedum pyramidal. Voy. Saxifrages.
SEIGLE (Agriculture). Le seigle donne ses plus beaux et ses meilleurs produits dans uue terre légère, un peu calcaire, plutôt fraîche que sèche. Néanmoins, on le cultive avec avantage dans des sables secs où l’avoine et l’orge ne sauraient réussir; car sa végétation est si hâtive que sa fleur est déjà passée lorsque les sécheresses exercent leur influence funeste sur ces sables. Au reste , le seigle, de même que la pomme de terre, s’accommode de tous les sols : il ne redoute que l’humidité stagnante; dans les sables les plus arides, il donne encore de bons produits, pourvu qu'il soit semé de bonne heure et suffisamment fumé.
Dans une grande partie de la France, aussi bien qu’en Allemagne, le seigle joue le rôle de blé; par conséquent, on lui doune la meilleure place dans la rotation. On le sème, soit à la suite de la jachère (Voy. ce mot), soit après une récolte de pommes de terre hâtives ou après des bisailles récoltées en vert ou à maturité, soit enfin après un trèfle ou un sainfoin. Dans les sols granitiques, tels que ceux de la Creuse et du Limousin, désignés spécialement sous le nom de terres d sciglet le seigle alterne continuellement avec le sarrasin ou les raves, ou bien il entie avec ces deux productions dans un assolement de trois ans : seigle fumé , rares , sarrasin. Dans les pays au sol plus riche, on le place à la suite du froment dans l’assolement triennal, ou mieux, dans un assolement alterne le seigle, au lieu de l’orge, suit le froment. Dans les sols qui craignent les sécheresses de l’été , comme certains sables argileux, le seigle venant ainsi comme seconde céréale est d’un produit bien supérieur à celui que pourrait donner 1 orge ou l’avoine. — Après des racines sarclées ou du colza , on sème le seigle sur un seul labour; mais à la suite d’une prairie artificielle qui a occupé la terre pendant plusieurs années, il faut lui en donner deux, dont le premier ne fait qu’écrouter la surfaco; par le second, donné à toute la profondeur de la couche arable, on enfouit entre deux terres les racines et les détritus du trèfle ou du sainfoin dont la décomposition lente pourvoit à la nutrition, non -seulement du seigle, mais encore de la céréale qui doit lui succéder. Lorsque l’on sème le seigle à la suite d’une bisaille récoltée en vert, on a le temps de préparer la terre par une véritable jachère, et de la fumer si elle n’a pas été fumée pour la prairie temporaire.
Les semailles du seigle doivent être terminées avant le l,r octobre; lorsqu'il est fait de lionne heure, il demande moins de semence et donne plus de produits qu’à la suite d’une scmaillc tardive. Ce précepte est facile à suivre dans les pays à froment, où le seigle ne forme qu’une partie des emblavures d’automne. On commence alors les semailles par co dernier grain, que l’on sème du 25 au 30 septembre. Dans les cantons où le seigle est la principale et presque la seule récolte, il serait difficile d’avoir terminé d'aussi bonne heure des semailles qui couvrent quelquefois au delà de
SEIM
SEL
cent hectares. Il n’en faut pas moins commencer, le plus tôt possible, vers le 20 septembre, pour avoir tout terminé avant la fin d’octobre. — Lorsqu’on sème le 88ig(e du 20 au 30 septembre, il ne faut pas plus de 150 litres de semence par hectare ; plus tard, il faut augmenter progressivement cette quantité et la porter jusqu à 250 litres au moins vers la fin d’octobre. Le seigle semé en septembre ayant eu le temps de drageonner, et faisant trois, quatre et cinq Utiles par pied, donnera à la récolte, toutes circonstances égales d’ailleurs, un rendement quelquefois double de celui du seigle semé seulement à la Toussaint.
Le seigle exige, jusqu'à la moisson, les mêmes soins que le froment (Voy, Froment et Moisson). Le rendement du seigle, en bonne terre saine, sans être trop sèche, atteint facilement 30 ou 36 hectolitres par hectare. Dans un mauvais sable aride, ce rendement est encore de 20 à 22 hectol. par hectare, tandis que dans un sol trop humide, il peut tomber au-dessous de 12 hectol. Le rendement en paille qui est de deux fois et demie le poids du grain en terre sèche, s’élève, dans une bonne terre d’alluvion, à trois fois ce poids. Dans le premier cas, 22 hectol. de seigle à 72 kilos, soit 1854 kilos de grain , sont le produit de 3960 kilos, de paille; dans la terre d’alluvion , 30 hectol. au moins de seigle à 70 kilos, ensemble 2100 kilos, sont ordinairement accompagnés de 6300 kilos de paille. On voit par là combien il est avantageux, dans une bonne terre à seigle, de s’en tenir à la culture de cette céréale, sans vouloir contraindre cette terre à rapporter un froment qui ne payerait pas les frais de sa culture.
On cultive sous le nom de Seigle de la S’amf- Jean, ou de Seigle multicaule , une variété qui se sème dès les premiers jours de juillet, et qui se distingue par la multitude de ses talles et par sa paille et son épi plus longs que ceux du seigle de saison. On peut commencer à couper ce seigle en vert dès la seconde quinzaine de septembre et le laisser ensuite pâturer tout l’hiver par le troupeau. L’été suivant, il remonte et l’on peut en faire la récolte comme celle du seigle commun- Son grain est très-petit. Il n’en faut semer que 120 litres par hectare. Le seigle commun , semé aussitôt que celui do la Saint- Jean, produit à l’automne aussi bien et autant que celui-ci, et sou grain a plus de valeur sur le marché.
Le Seigle de mars a la paille aussi longue mais plus fine que celle du seigle d’automne. Son grain a autant de poids et de qualité que ce dernier, et il donne un épi aussi long et aussi fourni ; seulement ce grain est d’uno forme un peu plus allongée, et, sous ce rapport, facile à reconnaître. Le seigle de mars fournit moins de gerbes que celui d’automne, parce qu’il a moins de temps que ce dernier pour drageonner. Il faut le semer dès la fin de février ou pendant la première Quinzaine de mars. Le seigle de mars se sème dans toutes les circonstances où il est plus avantageux de semer les céréales de printemps que celles d’hiver. Vou. Assolement.
Farine de seigle. Voy. Pain et Ergot.
Paille de seigle. Yog. Paille.
SELME (Art vétérinaire). Cette maladie, particulière aux bêtes chevalines, se manifeste par la division ou fente qui se fait à la muraille ou paroi du sabot depuis la couronne jusqu’au bas. Elle a lieu , soit sur le devant de l’ongle, soit sur les parties latérales : elle est complète , quand la corne est fendue jusqu’à la chair; superficielle, quand elle n'occasionne que de simples fissures.
La seime superficielle, qui, quelquefois, provient de ia râpe du maréchal, quelquefois de matières corrosives dans lesquelles le pied du cheval
aura séjourné , se guérit aisément à l’aide de beurre frais ou de saindoux appliqué sur le sabot; mais quand la fissure pénètre jusqu’aux parties charnues, le mal exige un traitement sérieux et quelquefois une opération qui ne peut être faite que par un habile vétérinaire. S’il n’y a pas de boiterie, on peut se contenter de faire à la peau, d’oû naît le mal, une cautérisation d’une forme quelconque, qui, par le mouvement qu’elle détermine, fait pousser la corne sans que par suite elle se divise. Si . au contraire, il y a de la boiterie, mais sans grande ulcération ni suintement r on applique un S de fer à la naissance de la corne, mais sans percer le cuir, et un second S ou un C un peu au-dessous. Il suffit ensuite de frotter souvent l’ongle avec de la cire jaune, du miel, de la térébenthine et du saindoux mêlés en parties égales: l’escarre ne tarde pas à se détacher, et le mal se guérit peu à peu. Enfin, s’il y a boiterie profonde, ulcération, fongus, il faut tailler profondément les bords de la corne et toute l’épaisseur du tissu ulcéré; puis, pendant 15 ou 20 jours, on entretient sur la plaie des plumasseaux couverts d’onguent ôgyptiac. L’ongle ne tarde pas à renaître sans être divisé, et, au bout d’un mois, l'animal est guéri.
SEINE (Pêche). Voy. Senne.
SEL ( Hygiène , Économie domestique). Le sel est l’assaisonnement par excellence; il relève le goût fade et insipide des viandes et des légumes; il excite l’appétit et favorise la digestion. Seulement il faut remployer avec discernement; l’abus du sel dans les aliments dont on fait journellement usage, irrite l’estomac, et débilite la constitution au lieu de la fortifier. Le sel blanc, servi sur les tables, n’est que le sel gris ou sel de cuisine débarrassé des matières terreuses et de quelques autres substances étrangères. Le sel gris est employé de préférence pour le pot-an-feu et pour la cuisson des légumes irais ou secs.
Le sel de cuisine est souvent falsifié avec diverses substances et principalement avec du plâtre ou de l’albàtre gypseux, nnement pulvérisés. Four reconnaître cette fraude, il suffit de mettre une certaine quantité de sel en contact avec de l'eau : par exemple, 1 partie de sel pour 4 parties d’eau, ce sel falsifié donnera une dissolution d’un blanc laiteux, tandis que la dissolution obtenue avec le sel pur, est d’un vert jaunâtre. Si l’on recueille sur un filtre la partie insoluble du sel mêlé de plâtre, et qu’on lave et fasse sécher cette partie, on peut constater qu’elle pèse de 1 1 à 1 2 gr. . tandis que la partie insoluble, qui provient du sel pur, obtenue de la même manière, ne pèse nue 3 ou 4 gr. En se servant encore de l’eau pour dissoudre une certaine quantité de sel, comme il est dit ci-dessus, il est facile de reconnaître, par le volume du précipité, si le sel a été mêlé, et dans quelles proportions, à d’autres substances insolubles, par exemple, à du sablon, fraude qui est aussi trop souvent pratiquée.
Sel (Éeon. rurale). Comme amendement, le sel ajouté aux engrais produit des effets très-marqués dans les terres pauvres en principes alcalins. Mais c’est surtout comme assaisonnement des aliments des bestiaux qu’il est d’une utilité incontestable; malgré le prix élevé de cette substance, môme aux prix actuels, l'effet utile du sel sur la santé du bétail, son influence sur la rapidité de l’engraissement, sont tels que l’éleveur trouve toujours un profit à en faire usage La dose est d’environ 1 p. 100 du poids de la ration journalière. Ainsi, un bœuf du poids do 300 kilogr., dont la ration est de 15 kilogr. (le foin sec, ou l’équivalent en autres aliments, recevra en mélange avec son fourrage bâché ou ses racines coupées, 150 gr.
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de sel; une vache, du poids de 200 kilogr. T recevra 10 kilogr. «In rourrage et 100 gr. de se!; un mouton, du poids de 20 kilogr., recevra 1 kilogr. de foin et 10 gr. de sel. Ces doses sont un maximum qui ne doit point être dépassé. Le sel convient surtout au bétail à l’engrais nourri à discrétion et chez lequel il est toujours utile d’accélérer la digestion et de surexciter l'appétit. Pour les «autres bestiaux, la moitié de cette dose, soit 1/2 p. 100 du poids de la ration journalière, peut être considérée comme suffisante : ainsi pour un porc. 5 gr. de sel par chaque kilogr. de nourriture paraissent une dose suffisante pour accroître l’énergie digestive du porc et favoriser son engraissement. Pour les lapins , qui périssent si souvent par la pourriture pendant la première période üe leur existence, 5 gr. de sel, pour chaque litre de son, sont une dose convenable. Pour la volaille , dont l’engraissement constitue, dans certaines localités, une industrie toujours fort lucrative, il convient de mêler du sel. dans la proportion de 10 gr. par kilogr. , à la pâtée de farine dont on forme des boulettes. Les volailles arriveront plus vite et avec moins de nourriture à leur état le plus complet de graisse parfaite. — L’expérience a prouvé que le sel ne produit jamais de bons effets que lorsqu’il est mêlé aux aliments des bestiaux. Voy. ci-après.
Le sel, à la dose de 5 kilogr. par 1000 kilogr., ajout' aux fourrages plus ou moins altérés par l'humidité, ou salis de limon à la suite des inondations tardives qui submergent passagèrement des prairies sur le point d’être fauchées, corrige en grande partie les propriétés insalubres de ces fourrages et combat leur disposition à fermenter. Voy. Fourrages, Fenil.
Sf.l (Art vétérinaire). Le sel, qui est toujours utile au bétail dans l’état de santé et le régime ordinaire, lui devient surtout nécessaire lorsqu’il est menacé do maladies épizootiques. Le sel, mêlé alors aux aliments, stimule l’aclivité des organes digestifs et, en maintenant ces organes en bon état, dispose mieux les animaux à échapper aux atteintes de l’épizootie, et prévient même la plupart îles maladies auxquelles ils sont sujets.
Lorsqu’on emploie le sel «à titre de médicament, soit pour prévenir, soit pour combattre une affection morbide, son eiïet est plus prononcé s’il est donné seul, sans mélange avec d’autres substances. Mais lorsqu'on le donne comme aliment, soit tous les jours, soit périodiquement, il vaut mieux le mêler aux aliments que de lo donner à part. Une nourriture grossière ou insipide, rendue plus agréable par l’addition du sel, profite mieux au bétail: en outre, le bétail ne laisse rien perdre des aliments qu’on lui présente salés, tandis qu’il disjierse et gaspille le fourrage, s’il se trouve suffisamment rassasié ou si ce fourrage n’est point de son goût.
L’excès ou La mauvaise administration du sel
Eeut avoir des inconvénients et produire îles maidics. On doit s’abstenir do donner du sel aux animaux herbivores domestiques, lorsque les approvisionnements en fourrages ne permettent pas de leur fournir une alimentation abondante. Le sel servant à augmenter leur désir d’aliments, il ne faut pas provoquer un appétit que l’on ne pourrait satisfaire. Le sel, administré avec une nourriture trop peu abondante aux animaux domestiques, les fait promptement maigrir, parce qu’il provo- ; ue par les sécrétions des pertes que la quantité e substance digérée ne suffit point à réparer. Le sel doit être retranché «le la ration des animaux dans tous les cas de pléthore générale, de con- : gestion d’un organe important, et do phlegmasie aiguë de l’estomac, d’une portion do l’iutestin, I
du foie, de la vessie ou de l’utérus. Le sel, en santé comme en maladie, ne convient point aux animaux naturellement vifs, irritables, et chez lesquels se manifeste une grande énergie de vitalité.
Considéré comme médicament, le sel purge les animaux domestiques aux doses suivantes :
Le cheval 250 à 375 gr.
Le bœuf 500
Le mouton 00 à 90
Le porc 60 à 90
Le chien 30 à 50
1/3 sel devient un poison lorsqu’on l’administre mal «à propos ou à dose trop forte. Les symptômes d’intoxication par lo sel se manifestent par un froid glacial dans tout le corps, et par des crampes suivies de para lysie des membres postérieurs. Ces symptômes sont suivis de la mort «après un intervalle qui peut varier de 16 à 24 heures.
Le sel est un poison pour les animaux aux doses suivantes :
Le cheval 1000 à 1500 gr.
Le bœuf 1500 à 2500
Le mouton ... 1 80 à 250
Le porc 125 à 180
Sel ammoniac. Von. Ammoniaque.
Sel anglais ou Set de vinaigre. Le sel dont on se sert pour remplir les flacons d’odeur n’est autre chose que du sulfate de potasse en p lits cristaux, sur lequel on verse de l’acide acétique concentré. — On donne aussi le nom de Sel anglais ou de Sel d* Angleterre, à la magnésie calcinée ou sulfate de magnésie.
Sel de niire. Voy. Salpêtre.
Sel d'oseille. Voy. Oxalide.
Sel volatil ou Carbonate d’ammoniaque. Voy. Ammoniaque.
SELLE, Sellerie. Voy. Harnais.
SELLE (Cuisine). Voy. Agneau et Mouton.
SF.LS, Salines (Uaislaiion. 1. 1° I-i fabrication du sel, au moyen de l’exploitation des marais *<ilants, n'est soumise à aucune autorisation préalable; elle n’est assujettie qu’à une surveillance exercée dans l'enceinte des marais et des magasins. Il n'en est pas de même des mines de sel. sources et puits deau salée; à peine d’interdiction des travaux , la recherche du sel ne peut être commencée qu’un mois après une déclaration faite à la préfecture; l'exploitation ne peut avoir lieu qu’en vertu d’une concession accordée par un décret, laquelle peut être demandée, soit par le propriétaire du fonds, soit par des étrangers; la demande de concession se fait et s’instruit dans les formes établies par l’ordonnance du 7 mars 1841.
Les concessions accordées ne peuvent excéder 20 kilom., s'il s’agit d’une mine, 1 kilom. . s’il s’agit d'une source ou d’un puits d’eau salée. Il ne peut exister concurremment dans le môme périmètre, deux concessions, l’une de raine de sel, l’&utre de source salée : le droit d'exploiter les dépôts do sel qui sont découverts dans le périmètre de la concession d’une source, est accordée au concessionnaire de la source. Les concessionnaires doivent une redevance «aux propriétaires de la surface, mais non à l’F.tat à qui ils payent l’impôt sur le sel produit. Les salines, salins et marais salants sont assujettis à la contribution foncière (Voy. cet article). Aucune usine, destinée «à la fabrication du sel ne peut être établie qu’en vertu d’un décret, sans préjudice de l’application des lois et règlements sur les établissements dangereux et insalubres et sur les douanes (Voy. ciaprès ). Si la permission a été donnée à charge d en user dans un délai déterminé, elle peut être révoquée par le gouvernement, si cette clause n’a pas été exécutée. Avant de commencer l’exploita-
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(ion des matières salines ou la fabrication du sel ; à la chaudière, il doit être fait une déclaration au plus prochain hureau des douanes ou des contributions indirectes, suivant la situation de l'établissement; cette déclaration ne peut être admise que si l'usine à été autorisée. Tout concessionnaire est tenu de fabriquer annuellement 500000 kilogr. de sel, pour être livrés à la consommation intérieure et assujettis à L'impôt. L’autorisation de fabriquer moins peut être donnée par un décret, qui est toujours révocable. Les concessions peuvent être révoquées dans les cas prévus et dans les formes tracées par les lois sur les mines (Voy. cet article) et par la loi du 27 avril 1838. Des reines sont prononcées contre les fabriques clandestines (L. du 17 juin 1 840 . art. 10).
Les usines légalement établies doivent être entourées d’une enceinte en bois ou en maçonnerie, ne présentant qu’une seule communication avec le dehors; s'il est commis une contravention aux règlements sur la fabrication du sel, l'administration peut exiger que l’enceinte soit en maçonnerie. Les bâtiments consacrés à la fabrication, et même les logements du propriétaire de l’usine et de ses employés, doivent être ouverts aux .agents de l’administration publique à toute réquisition; les visites de nuit ne peuvent avoir lieu que dans les magasins et ateliers. Quand les sels fabriqués ne sont pas immédiatement livrés à la consommation, ils doivent être emmagasinés; tous les trois mois, le fabricant est tenu, d'après les inventaires. d’acquitter les droits sur les quantités formant la différence entre les entrées et les sorties constatées, sous déduction de 8 p. 100 pour déchets de magasin.
2° Le droit sur le sel, supprimé en avril 1848, a été rétabli dès le 31 décembre 1848; il est de
10 fr. par 100 kilogr. sur les sels de France, d’Algérie et des colonies; les sels étrangers sont soumis à un droit d'importation (L. du 18 juillet I850j. Le droit est dû par l’acheteur, au moment de La déclaration d’enlèvement; mais seulement au débarquement, s’ils sont transportés par mer; au bureau de douanes le plus avancé en rivière, s’ils remontent en rivière, et, s’ils sont admis à l’entrepôt dans les villes et ports de l’intérieur, à mesure qu’ils sont retirés pour Ta consommation. — Le droit se paye au comptant, sous déduction d’un escompte s’il s'agit de 300 fr. et au delà; au-dessus de 600 fr. on peut payer en obligations cautionnées, moitié à trois mois, moitié à six; à défaut de payement, les redevables et leurs cautions sont soumis à la contrainte par corps. Les droits ne sont dus que sous la déduction d’une remise, à titre de déchet, sur la quantité enlevée, remise qui ne peut excéder 5 p. 100; il n’en est point accordé pour les sels étrangers et pour ceux de l’Algérie et des colonies; des règlements peuvent modifier les conditions de transport et de modération des droits.
11 n’y a de franchise complète de droit que pour les sels destinés à l’étranger, à la pêche maritime. aux salaisons en mer (Déc. 27 octobre 1849). Les sels destinés à l’alimentation des bestiaux ne sont taxés qu’à 5 c. par kilogr. sous la condition d’être dénaturés au moyen îles mélanges indiqués et qui sont effectués en présence des employés des douanes ou des contributions indirectes (L. 17 juin 1840; Ord. 6 mars 1846).
3° Dans le rayon de surveillance, qui s’étend à 15 kilom. autour des mines de sel. des sources d’eau salée et des usines, les sels ne peuvent circuler sans un congé ou un acquit à caution, dont il doit être justifié à toute réquisition ; le trans- 1 port ne peut être effectué , avant ou après la course du soleil, que sur une permission expresse, ; le tout à peine de confiscation des sels et des
moyens de transport; les fabricants qui ne se sont pas fait représenter les acquits de payement ou les acquits à caution avant f’enlèvcment, sont tenus du dout'le droit sur les sels qu’ils ont vendus.
Les préposés des douanes ne peuvent, dans le rayon de surveillance, se livrer à la recherche des dépôts de sel pendant la nuit; ils doivent être accompagnés d’un officier municipal , et les dépôts qui excèdent 50 kilog. peuvent être saisis.
Les fraudes et contraventions aux art. 5, 6, 7 et 9 de la loi du 17 juin 1840 et AUX règlements qui l’appliquent sont poursuivies devant les tribunaux correctionnels, et punies : l“de la confiscation; 2" d’une amende de 500 à 5000 fr.; 3* d’un double droit sur le sel; les autres contraventions sont déférées au juge de paix, sauf l’appel, et punies d’une amende de 100 fr. Si le prévenu est en récidive, ou si la contravention a eu lieu par une réunion de trois individus au moins, le tribunal correctionnel est seul compétent, et il prononce une amende individuelle de 200 à 500 ir. et un emprisonnement de 15 jours à 2 mois (Lois du 24 avril 1806; du 17décemore 1814: du 17 juin 18-40).
4“ Les salpêtriers, fabricants de produits chimiques et raffineurs de sels sont tenus de faire une déclaration au moins un mois avant d’entreprendre ou de cesser leur fabrication , de subir la surveillance, et de payer l’impôt pour le sel pur contenu dans leur fabrication.
Le régime exceptionnel du sel dàns les salines des côtes de la Manche, et dans les départements du Morbihan et de la Loire-Inférieure a été prorogé jusqu’au 1er janvier 1865 (Lois du 10 juillet 1850, et «lu 22 juin 1854).
Sels (Douanes). L’entrée du sel marin de consommation est interdite en France quand il ne provient pas des salines indigènes. — 11 ne peut être établi sur les côtes, à une distance de 15 kilom., aucune source, puits ou mine de sel sans l’autorisation du directeur des douanes de la localité et l’avis du préfet du département. Les règlements en vigueur sont communiqués aux intéressés dans les bureaux des douanes ou dans ceux des contributions indirectes, suivant que la fabrique doit être établie sur les côtes ou à l’intérieur.
Les particuliers qui veulent acheter du sel dans une fabrique, sont tenus de déclarer aux bureaux dont elle dépend les quantités qu’ils entendent enlever. On leur délivre à cet effet, un permis qu’ils doivent rapporter après le chargement.
SELTZ (friiu minérales). Le village de Self* est situé dans le duché do Nassau . à 45 kiloraèt. do Francfort et à 40 kilom. de Mayence. H possède la célèbre source qui porte son nom, une ues plus gazeuzes de l’Europe. L’eau jaillit de terre avec force et en faisant entendre un grand bruit; sa température est de 16* centigrades. Il n’existe pas d’établissement thermal dans cette localité; l'eau de la source est mise co cruchons et livrée au commerce dans des proportions considérables.
L’eau de Seltz naturelle ressemble très-peu aux eaux artificielles du même nom (Voy. Eau de Seltz). Ces dernières ne sont que de simples dissolutions du gaz acide carbonique dans de l'eau. L’eau de Seltz naturelle est moins chargée «le gaz libre, mais elle contient 4 grammes environ, par litre, de chlorhydrate et de carbonate de soude, ainsi que des traces de fer. Quant à ses usages, ils intéressent autant l’hygiène que la médecine; on connaît, au reste, leur emploi et leurs effets.
L’eau de Seltz se transporte en cruchons et demi-cruchons goudronnés. 11 en est expédié, chaque année, près de deux millions daus toutes les parties de l’Europe.
SEMAILLES. (Agriculture) . Parmi les céréales d'hiver, Y orge d’abord et puis le seigle exigent les
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semailles les plus hâtives. On les 9ème depuis la i mi-septembre dans les sables siliceux, légers, jus- I u’à la fin d’octobre dans les terres calcaires et ’alluvion. Passé cette dernière époque, ces semences ont des chances d’insuccès qui ne menacent pas le froment, parce que cette dernière céréale ne craignant pas les terres un peu humides, prolonge sa végétation près d’un mois plus tard que les deux premières. Le froment se sème depuis la fin de septembre jusqu’à la mi-novembre, et, dans le Midi, jusqu’à la fin de janvier. Les froments semés les premiers sont toujours les meilleurs, bien que leur maturité ne précède que de peu de jours celle des blés semés souvent six semaines plus tard, leurs racines ont le temps de s’emparer du terrain et de taller avant les chaleurs, ce qui rend nécessairement leurs produits plus abondants. — Les menus grains d’hiver qui demandent les semailles les plus hâtives, et qu'on sème, pour ce motif, dans les grandes exploitations, avant le froment, sont U gesse, jarosse , ou pois jarrat, qui se sème dès la fin d’août; la vesce d’hiver, les pois et l'arotne d’hiver, qui veulent être semés avant la fin de septembre. La luzerne, le trèfle et le sainfoin, ces deux derniers surtout, se trouvent parfaitement bien d'être semés en môme temps que la céréale d'hiver qui doit les abriter. Néanmoins , on ne les sème le plus souvent qu’aux mois de mars et d’avril, soit dans les céréales d’hiver, soit dans celles de printemps. La plupart des orges et des avoines sont dos céréales de printemps qui veulent être semées de bonne heure. Tout le monde connaît le proverbe des gens de la campagne : « Avoine de février emplit le grenier. » C’est en ce mois de février ou tout au plus tard pendant la première quinzaine de mars qu’on sème les blés de printemps. Eu les semant plus tard, on s'expose à les voir s’échauder. — Les colzas d’hiver se sèment de la fin d'août au 15 septembre. Le pavot ou œillette, le chênevt's, le Un ne se sèment qu’au printemps, après que les mauvais temps sont passés : les carottes depuis la mi-mars jusqu’au 15 avril; les betteraves , vers le 10 avril ; les pommes de terre se plantent du 15 mars au 15 mai. Les raves et rutabagas ne se sèment qu'en juin et même on juillet après la récolte des seigles et sur les chaumes de ces derniers. Les choux cavaliers, choux de Poitou, et choux cabus, admis comme plantes fourragères dans la grande culture, se sèment dès le mois de février, en pépinière, pour les repiquer en juin, juillet, et août, sur une terre ayant ordinairement porté récolte, et préparée par deux labours pour recevoir cette plantation. — Les firerolles se sèment durant tout l’hiver lorsque la terre est saine : depuis octobre jusqu'à la mi-inars ; mais celles qui sout semées les premières sont incomparablement les plus productives. Le tnoü et les haricots ne se sèment pas avaut le 10 mai sous Je climat de la France centrale, à cause des gelées tardives auxquelles ils sont très-sensibles ; mais il ne faut pas dépasser cette époque, pour le maïs surtout, qui serait surpris par les premières gelées d’automne et no parviendrait pas à maturité.
Toutes les céréales se sèment ordinairement à la volée, à jets simples ou à jets croisés; les semeurs habiles et expérimentés ne sont heureusement pas rares dans nos campagnes : il est donc Inutile d’entrer dans aucun détail sur cette manière d exécuter les semailles.
Les semailles en lignes au semoir, entrent de jour en jour plus avant dans les habitudes agricoles des pays où l'agriculture est en progrès. (Foy. Sf.moirs). Quelques plantes, spécialement désignées sous le nom de récoltes jachères . ou récoltes sarclées, doivent indispensablement être
semées ou plantées en lignes. Ce sont les fèves , les pommes de terre, les betteraves, les carottes, le mais, les haricots. Les navets, raves, rutabagas cultivés plutét en récolte dérobée quen récolte principale, se sèment à la volée.
Les céréales d'hiver, surtout 1e seigle et le froment, se sèment mieux sur un labour rassis, fait depuis un mois, que sur un labour trop récent. Le blé qui provient d’une telle semaille lève plus également; il est moins envahi par les mauvaises herbes. Par la môme raison , les avoines faites sur un labour donné pendant l’hiver, sont dans les meilleures conditions de réussite, parce que la terre so conserve fraîche plus longtemps après un labour d’hiver, et que les mottes de la surface, pénétrées par les gelées, se pulvérisent par un simple hersage, ce qui n’aurait pas lieu après un labour do printemps; les récoltes racines exigeant deux et trois labours de printemps, on est obligé de les semer immédiatement à la suite du dernier, nommé pour cette raison labour de semaille. — On enterre les semences des céréales, sous raies ou à la herse. Le choix entre ces deux procédés est déterminé par la nature du sol. Dans les terres légères, sujettes à être prises par les sécheresses, il faut enterrer le seigle sous raie, c.-à-d. qu’après avoir répandu la semence sur l'avant-dernier labour, à la suite d’un ou plusieurs hersages préalables, on l’enterre par un labour superficiel de B“,08 à 0*,10; un aouble hersage en long et en travers termine l’opération. Le même procédé est indispensable pour les semailles de froment dans les terres sujettes à déchausser. Ces sortes de terres Lussent au printemps après les gelées et les dégels successifs do l’hiver, le blé soulevé et ne tenant plus au sol que par l’extrémité de ses racines : dans cet état la sécheresse ne tarde pas à le prendre et il périrait infailliblement si on ne s'empressait de tasser la jeune plante et de raffermir le sol au moyen d’un trait de rouleau pesant (Foy. Roulage). En enterrant la semence sous raie, on prévient cet accident; la semence se trouvant enfouie à une plus grande profondeur ue par un simple hersage, étend ses racines ans un sol plus ferme et plus abrité ; lorsque la surface se bourjoufle par l’effet des faux aégeis, cet effet ne réagit pas aussi fortement sur le collet de la jeune plante. — Dans les terres saines et non sujettes à se Boulever, telles que toutes les terres franches et siliceuses, il est plus expéditif d’enterrer les semences à la herse ; en semant sous mie . on ne peut semer à la fois que le grain que les charrues dont on dispose pourront enfouir dans la journée, au lieu qu’en se bornant À recouvrir le grain, par un hersage, un seul homme peut semer autant de grains que six herses en peuvent couvrir, c^-à-d. douxe à quinze fois autant qu'une charrue en pourrait enfouir. — Quant aux graines dos prai ries artificielles, lorsque l’on en sème une en même temps que la céréale, ce n’est qu’après que l’on a enterré cette dernière par un hersage : le rouleau suffit pour enterrer la graine de prairie. Mais si l’on sème cette graine sur une céréale déjà levée et dont le sol a été battu par les pluies, on remerrenlus ordinairement par le rehersage appliqué à la céréale. Foy. Rehersage.
Pour les semailles en lignes, des graines de betteraves, carottes, fèves, etc., le procédé suivant ne saurait être trop recommandé. Lorsque la terre a été préparée par un dernier labour, les femmes ordinairement chargées de semer les betteraves entrent dans le champ, ayant dans leur tablier relevé, la semence qu elles y puisent à mesure des besoins. Pour les belle raves, la semeuse suit une raie au fond de laquelle elle
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laisse tomber à chaque pas une , ou tout au plus, deux graines, ou mieux deux fruits, car chacune des capsules de la betterave est à quatre loges; et souvent il arrive que pour une graine semée, il lève quatre plantes. Lorsque l'ouvrière est arrivée au uout de la raie, elle laisse vide la raie suivante : elle revient dans la troisième en opérant comme dans la première, et ainsi de suite. Ordinairement on met à l’œuvre plusieurs semeuses, qui s'avancent toutes de iront, laissant entre chacune d'elles une raie d’intervalle. On fait suivre les femmes par un nombre proportionné de herses qui enterreut la semence et complètent l’opération sans que jamais le hersage dérange une seule graine. — Les semailles de carottes en lignes se font de la même manière; mais au lieu de laisser tomber une graine à chaque pas, on répand la semence dans la raie comme on ferait dans un jardin en semant une bordure un peu claire. On se contente, après la semnille des carottes, dont la graine est fine et ne veut pas être trop profondément enterrée, de faire passer le rouleau en long dans le sens des sillons.
Presque toutes les graines des piailles admises dans l'agriculture conservent leurs propriétés germinatives pendant plusieurs années : cependant pour les espèces annuelles, surtout pour les céréales, il est important de n’employer que des semences de la dernière récolte; la levée en est plus rapide. La même recommandation s’applique aux graines de toutes les prairies, do chanvre, du lin, du colza; pour les choux et les récoltes racines on doit préférer des semences de deux, et mieux de trois ans. Ces dernières graines sont moins sujettes à monter la première année, et il ne faut pas perdre de vue qu’une betterave, une carotte, un navet, qui montent Tannée de leur semis, emploient leur sève & nourrir la tige, et
ue la racine, au beu de devenir charnue, reste
breuse, par conséquent, sans valeur nutritive pour les liestiaux.
SEMAI. N K Sainte (lleliyion). Elle commence le dimanche des Hameaux: ce jour-là on bénît dans toutes les églises des palmes vertes, qui sont conservées dans les familles chrétiennes jusqu’à Tannée suivante. Ces rameaux devraient être îles branches de palmier ou d’olivier, parce que cela est plus conforme à la vérité historique; mais comme ces arbres sont rares, on y supplée, suivant les pays, par des rameaux de laurier, de buis, de houx ou d’autres arbres verts, il suffit de les tenir à la main pendant la bénédiction. On doit les brûler lorsque vient l’époque où ils sont renouvelés.
Les offices de la semaine sainte ne sont pas obligatoires; ils ne sont que recommandés aux fidèles qui y assistent généralement, surtout le jeudi et le vendredi saint.
La semaine sainte est exceptée des dispenses ordinaires du carême : il faut, si on en a besoin, se pourvoir d'une permission particulière.
SEMELLE [Boucherie). Voy. Gîte a la noix.
Semelle ( Poids et Mesures). C’est un poids imaginaire qui représente les 24 karats de l’or , ou 12 grains (0gr.,£37). Lee essayeurs se servent ordinairement de ce poids pour les essais : si après avoir pesé 12 grains d'ot pour en foire un essai et qu’après l'essai le bouton ne se trouve plus pesor que 11 grains 1/2, Tor est dit à 23 karats. SMI ne pèse que 10 grains 3/4, Tor est dit à 21 karats et demi ou seize trente-deuxièmes. — La semelle représente aussi les douze deniers de fin de l’argent et pèse alors 36 grains (1 gr. , 911). Sur ce pied, si l’essayeur a pesé 36 grains d’argent et qu’après l’essai le bouton ne pèse que 33 grains, l’argent sera dit à onze détours ; s’il ne pèso que 32 grains, l’argent sera à 10 deniers, etc.
SEMENCES, Ensemence- »cnt. oy. Graines et
Semailles.
S EM EN CONTRA ou Poudre a Vers (Médecine). Voy. Vermifuges.
SEMEUR. Voy. Semailles et Semoirs.
SÉMINAIRES (Education, Létjislui.). — Grands Séminaires ou Séminaires diocésains. Ils sont placés sous la juridiction des archevêques et évêques, ressortissent au ministère de l’instruction publique et des cultes, et ont pour objet de former les jeunes gens qui so destinent à l’état ecclésiastique. Pour être admis dans un grand séminaire, les candidats doivent s’adresser à T archevêque ou à Tévéque diocésain, afin d’en obtenir l’autorisation, et se munir des pièces suivantes : 1* leur extrait de baptême, qui doit mentionner qu’ils sout nés d’un mariage catholique, ledit extrait légalisé par l’évêque ou par un grand vicaire; 2* leur acte do naissance. — S’ils sc présentent pour faire leurs études de philosophie, il doivent, en outre, produire un certificat de rhétorique. S’ils ont achevé leur cours de philosophie et ont déjà reçu la tonsure ou l’un des saints ordres, ils doivent présenter leur lettre d’ordination. S'ils n’obtiennent pas l’une des bourses fondées par le gouvernement et accordées par les évêques, Us doivent s’engager à
ver le prix de la pension qui varie de 350 fr.
*400 fr., excepté à Paris , au séminaire Saint- Su l pi ce, où il est de 700 fr.
I/cnseigneraent dans les grands séminaires a pour objet : la morale, le dogme, l’histoire ecclésiastique, les maximes de l’Église gallicane et les règles de l’éloquence sacrée. Pu reste, la direction de l’instruction dans les séminaires, dépend exclusivement des archevêques et des évêque», chacun dans son diocèse. C'est aussi à ces prélats qu’il appartient de nommer et de révoquer les supérieurs, directeurs et professeurs des séminaires (Loi du 18 germinal an x, décret du 17 mars 1808, etc.).
D’après un certificat délivré par l’évêque et visé par le préfet, les élèves des grands séminaires, régulièrement autorisés à continuer leurs études ecclésiastiques, sont dispensés du service militaire et de celui de la garde nationale (Loi du 21 mars 1832 et du 13 juin 1851). Voy. Prêtre.
Considérés comme établissements publics reconnus par la loi, les grands séminaires peuvent recevoir, avec l’autorisation du gouvernement, les dons et legs qui leur sont faits par des parti cubers : ces libéralités sont acceptées, en leur nom , par l’évêque diocésain.
Petits Séminaires ou Écoles secondaires ecclésiastiques. Ces établissements d'instruction secondaire sont entièrement soumis à l’autorité de l'évêque diocésain, qui en nomme et révoque les supérieurs, directeurs ot professeurs, approuve ou modifie le règlement intérieur, sans avoir besoin d’en référer au ministre de l'instruction publique. L’Etal s’est réservé seulement un droit de surveillance, portant sur la morale, l’hygiène et la salubrité; quant à Teneeignemenl , les inspecteurs se bornent à vérifier s’il n’est pas contraire à la morale, à la Constitution et aux lois. — L’obligation du stage et du baccalauréat ès lettres, imposée à tous les chefs d'établissement libre d’instruction secondaire, n’atteint pas les supérieurs des petits séminaires. Les directeurs, professeurs et autres maîtres de ces établissements, ne sont plus obligés à affirmer par écrit qu’ils n’appartiennent à aucune congrégation religieuse non reconnue en France.
Le nombre des écoles secondaires ecclésiastiques n’est pas limité; néanmoins il ne peut en être établi ue nouvelles sans l’autorisation préalable du gouvernement.
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Les élèves des petits séminaires reçoivent une éducation complète analogue à celle des lycées de l’État et des collèges communaux; ils sont préparés aux épreuves du baccalauréat ès lettres et du baccalauréat ès sciences, ainsi qu’aux examens des écoles du gouvernement. Ils ne. sont point astreints comme autrefois à porter l’habit ecclésiastique.
Séminaires du département de la Seine. — 1* Séminaire de Saint-Sulpice. Ce séminaire, dirigé par la congrégation des prêtres de Saint- Sulpice, est le séminaire diocésain. Il comprend la maison de Paris, place Saint-Sulpice, n" 9, et la maison d’Issy, près de Paris. — 2“ Petit Séminaire de Paris. Il est situé rue Notre-Dame-des- Chamns, n* 21. — 3B Séminaire des Irlandais, pour les Irlandais catholiques résidant en France. Il est situé à Paris, rue des Irlandais, n° 5, près de la place du Panthéon.
SEMIS ( Sylviculture ). La préparation du terrain pour les semis forestiers, dépend de l’état même du sol et des circonstances locales. S'il s’agit de convertir en bois une terre habituellement cultivée , un seul labour à la charrue , donné & l’automne, suffira pour sa préparation. Si c’est une bruyère, un sol rocailleux ou en pente abrupte, on le laboure à la pioche, en se contentant île bouleverser les gazons. Il est môme mieux de laisser alternativement une bande remuée et une bande sans culture; celle-ci. d'un mètre de large, et la première, de O", 40 seulement. lu» bruyère et les broussailles qui ont poussé parmi, seront un abri salutaire au jeune plant. S» c’est une terre à genêts, il faut ménager ceux-ci par la même raison.
Les terres légères sont les plus favorables pour les semis forestiers. C’est une règle générale pour les graines forestières comme pour toutes les autres, que plus elles sont fines, moins elles doivent être recouvertes. Il suffit de répandre sur le sol les semences d’acacia, de peuplier, de bouleau; elles n’ont pas besoin d’être recouvertes et lèvent à merveille. La graine d’orme ne doit être recouverte que d’une couche très-mince de terre légère; les semences plus grosses peuvent être enterrées à la charrue ou à la herse.
Pendant la première année . les soins de culture seraient, en général, funestes aux jeunes semis. En remuant la terre autour de leurs pieds, on risquerait de les arracher. Les mauvaises herbes elles-mêmes leur sont un abri dont ils ont besoin, et nui les défendent de l’ardeur trop vive du soleil. (Test seulement la seconde année en général que l’on peut donner un léger binage au printemps; la troisième année, on en donnedetix.
Les semis de chêne se font en automne, dans une terre fraîche sans être humide, et dans ce dernier cas, au printemps, avec des glands recueillis en octobre et stratifiés immédiatement. Si c’est dans une terre labourée à la charrue, on employé 12 hectolitres de glands à l’hectare, et on recouvre avec la herse de fer. Si la terre a été labourée en bandes, comme il vient d’être dit, 2 hectolitres de glands suffisent, et un ouvrier oui suit le semeur les enterre à la houe. — Il faut egalement semer le châtaignier et le hêtre dans un terrain ombragé par des broussailles et labouré en rayons. Les châtaignes stratifiées dans du sable ont poussé en hiver une radicule qu’on doit avoir soin de ne pas endommager lorsqu'on les porte en place an printemps. On les dépose à la main, par deux ou trois, dans des poches faites à la houe, à O", 20 do distance, et on les recouvre immédiatement de Cr.Ofi à (F ,08 de terre. Il faut éviter de faire cette plantation par un temps trop humide. La faine, beaucoup plus petite que lu
châtaigne, ne sera recouverte que de O", 01 de terre bien émiettée. 11 ne faut que 15 kilogr. de faines par hectare pour semer un bois de hêtre en rayons. — C’est une très- bonne pratique de mêler les essences de chêne et de hêtre; elles se plaisent toutes deux dans une terre forte et fraîche, et d’un autre côté le chêne va chercher sa nourriture à une grande profondeur, tandis que le hêtre envoie dans toutes les directions ses racines traçantes entre deux terres. On peut alternativement semer un rayon en glands et l’autre en faînes. Plus tard, lorsque l’on éclaircit, les essences sont parfaitement mêlées et se protègent mutuellement.
Le bouleau se sème dans les landes les plus arides; il ne demande d autre préparation qu’un labour très-léger ou un simple grattage, sur lequel on sème à l’automne 2 kilogr. de semences nettoyées par hectare. Plus ordinairement, quand on récolte la graine, on sème de 35 à 40 kilogr. de cônes broyés qui donnent la même quantité de semence. On ne recouvre pas la semence. Un moyen très employé consiste à la répandre sur la neige, qui, lorsqu’elle fond, l’enterre suffisamment.
L’orme . le charme et d’autres essences analogues sc sèment surtout pour repeupler les clairières; elles n’exigent pas d’autres soins que les essences précédentes. Mais on emploie beaucoup plus le chêne, le châtaignier, le hêtre et le bouleau pour les semis en grand des forêts et les repeuplements. — L’orme et le charme veulent un sol frais et de bonne qualité. Il faut 3 hectolitres par hectare des semeuces du premier, et 45 kilogr. de celles du second.
Les arbres résineux se sèment dans les plus mauvais sables. Voy. Pins et Landes.
Semis ( Horticulture ). Les semis sont une des opérations les plus importantes parmi celles qui rentrent dans les attributions du jardinier. Bien qu’ils soient soumis à des règles pour ainsi dire particulières à chaque genre de plantes cultivées dans les iardins, on peut néanmoins formuler à cet égarcl quelques données générales. Plus les graines sont fines, moins elles doivent être profondément enterrées; les plus petites sont simplement déposées sur lo sol ; tout au plus peut-on tamiser par-dessus une couche mince de terreau pulvérisé. Au contraire, les pois peuvent être enfouis à 0m,02, et les graines du volume d’un noyau de pèche, à plus de 0“,05. On accélère la germination de certaines graines en les faisant tremper quelque temps dans l’eau et môme dans l’eau tiède.— Les graines qui perdent promptement leur qualité germinative et qui cependant ne peuvent pas être semées au moment où on les récolte, doivent être stratifiées jusqu’à l’époque à laquelle on doit les semer. On fêle quelquefois les noyaux de pêches, de prunes, d’amandiers, etc., avant de les confier à la terre, afin que le germe ait moins de peine à se dégager de sou enveloppe dure et ligneuse. — Une fois que la graine est confiée à la terre, le semis ne doit pas souffrir un seul instant de la sécheresse ; la négligence du jardinier sous ce point do vue a toujours des suites fort graves; un semis dont les graines ont commencé à lever peut être perdu si la sécheresse surprend les jeunes plantes pendant le premier effort de leur formation. On sème en place , quand le plant ne doit pas être transplanté, et en pépinière, soit sur plate-bande, soit sur couche, quand le plant doit être repiqué ou transplanté {Voy. Plantation). Si la graine est précieuse, on a soin, en semant en place, de l'espacer convenablement et de ne pas la prodiguer, bans le potager, on sème les plantes ordinaires par planclies plus ou moins larges, par rayons,
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par pochets ou polelots; on sème en terrines les légumes de primeur qui doivent être Forcés sur des couches. Dans la pépinière ou le jardin d'agrément, on sème en caisse les graines délicates dont le jeune plant a besoin d’être surveillé et placé à différentes expositions, ou rentré en serre pendant l’hiver: en pots, les graines de plantes exotiques qui doivent être cultivées en serre chatiae, etc.
SEMOIRS ( Agriculture ). De tous les instruments employés par l'agriculture moderne, le semoir est celui oui peut exercer sur la production la plus notable influence; car, d’une part, il économise aisément la moitié de la semence; de l’autre, il augmente d’un cinquième au moins la production, toutes les circonstances de la culture restant les mêmes. Le principe de tous les semoirs est un coffre, en Forme de tremie très-allongée, et traversé par l'axe des roues sur lesquelles il repose. Ce coffre est en communication avec «les tubes dont chacun se termine par un soc de fer en forme de cuiller. A mesure que l'instrument avance et que son axe tourne, les petites soupapes qui ouvrent et Ferment alternativement l’entrée des tubes, se lèvent et s'abaissent; le grain se trouve ainsi distribué très-également dans la petite raie ouverte par le soc. Il suffit ensuite de passer un rouleau léger en bois, pour que la graine soit recouverte et l’opération terminée. L’instrument ne peut fonctionner que sur un sol bien ameubli par des labours profonds suivis de hersages croisés, et égalisé par le passage du rouleau. Tou. Labours, Hersage, Rouleau.
Pour bien comprendre la supériorité des semailles au semoir sur les semailles à la volée, il faut se représenter la position des grains à l’intérieur du soi. Quand on sème à la volée sur un labour superficiel, ou bien sur un hersage avec la herse pesante à dents de fer, le grain se trouve enfoui A des profondeurs très-inégales; une partie reste à la surface et devient la proie des oiseaux; une autre est trop recouverte pour qu’elle puisse lever: c’est pour cela qu’on sème en moyenne les céréales à raison de 2 hectolitres par hectare, quantité plus de deux fois trop considérable. Avec le semoir, tous les grains sc trouvent en terre à des distances égales, à la même profondeur; tous sont dans les meilleures conditions pour lever uniformément. Les semailles au semoir doivent sc faire j»ar un temps sec; du reste, peu importe que le temps soit calme ou non : le vent le plus violent ne nuit en rien ji la régularité des semailles, tandis que les semailles A la volée ne sauraient être régulières, si l’atmosphère n’est y»as parfaitement calme. Il arrive aussi fréquemment que la poussière alcaline ou cuivreuse, détachée du grain soumis à l’opération du chaulage ou du sulfatage, incommode sensiblement le semeur qui répand le grain h la volée; les semailles au semoir fout entièrement disparaître cet inconvénient.
Les dimensions des semoirs doivent être proportionnées au mode de labourage adopté pour les champs sur lesquels ils doivent fonctionner. Les grands semoirs semant 8 ou 10 lignes à la fois, conviennent pour les champs des pays de grande culture des céréales, labourés à plat; cos semoirs sont attelés de deux chevaux. Dans les pays où le sol est labouré en planches séparées par des rioles, les semoirs les plus convenables sont ceux e grandeur moyenne . attelés d'un seul cheval . et qui nu sèment pas plus de 6 à 6 ligues à la fois. Un semoir do cette longueur sème une planche en deux traits, l’un en allant, l'autre en revenant. On peut, selon la largeur «les planches, fermer un ou deux des tubes du semoir, afin d’a-
voir le nombre précis du lignes ensemencées que réclame cette largeur.
Les semoirs les mieux construits sèment avec la même régularité le colza, la navette, les carottes, les navets et toutes les graines autres que les céréales, dont le volume leur permet de passer librement à travers les tubes. Les graines plus volumineuses, betteraves, pois, haricots, fèves, se sèment en ligne au moyen du xemotrbrouette. Ce semoir est construit sur le même principe que les précédents; mais comme les grains qu'il doit répandre sur le sol doivent être très-espacés , il ne sème qu’une ligne à la fois. Le terrain est d'abord sillonné de rigoles régulièrement espacées, qu’on trace au moyen d’une herse dont on enlève au besoin une partie des dents, afin que les rigoles se trouvent à la distance désirée pour chaque genre de culture, homme et meme une femme ou un enfant peuvent conduire sans excès «le fatigue le semoirbrouette: il ne leur faut qu’un peu d’attention à suivre sans s’en écarter les raies tracées «l’avance. La régularité des semailles avec le semoir brouette est indépendante de la marche lente ou rapide de l'ouvrier qui fait fonctionner l’instrument. Beaucoup de semoirs ont un double coffre qui verse par les tubes un engrais pulvérulent, tel que le guano, par exemple, en même temps que le grain de semence. — Voy. Charrue, Semailles et Semis.
SEMOULE (Hygiène). Cette pâte préparée avec de la fine fleur de froment ou de la farine de riz est aussi fréquemment employée que le vermicelle pour les potages gras ou maigres. C’est un aliment sam, de facile digestion et qui convient à tous les tempéraments.
la semoule, vendue sous le nom de semoule d'igname, n’est généralement composée que de fécule de pommes de terre.
La semoule Mouriès , ou semoule au phosphate de chaux , ressemble par son aspect et sa saveur à la semoule ordinaire, et, comme celle-ci, elle est employée à confectionner des potages gras ou maigres. La semoule. Mouriès se distingue des aliments ordinaires par sa richesse en principes nutritifs «les os, calculée de manière à favoriser le développement des enfants et à rendre le lait des nourrices plus nutritif.
Semoule, Voy. Gruau, Fécules, Potages, Gâteau, etc.
SÉNATEURS. Le nombre des sénateurs ne peut dépasser 150. iLs sont inamovibles et à vie; il leur est alloué une dotation annuelle et viagère de 30 000 fr. A l’exception des cardinaux, «les maréchaux ot des amiraux, qui sont de droit membres du Sénat, les autres sénateurs sont nommés par l'Empereur. Les princes français, c. -à -d. les princes «le la famille impériale qui peuvent être appelés éventuellement a hériter de la couronne, font aussi partie du Sénat, mais avec l’agrément de l’Empereur.
Les sénateurs ne sont justiciables que de la haute Cour de justice, à moins toutefois qu’ils ne soient poursuivis pour des faits relatifs au service militaire. Aucun membre du Sénat ne peut être poursuivi ni arrêté pour crime ou délit ou pour contravention entraînant la peine de l’emprisonnement, qu’après que le Sénat a autorisé la poursuite. En cas d'arrestation, pour crime flagrant, le procès-verbal est immédiatement transmis par le ministre de la justice au Sénat, qui statue sur la demande d’autorisaUon de poursuite. Cette autorisation n’est pas nécessaire iorsqu'un sénateur est poursuivi pour faits relatifs au service militaire (Constitution, art. 20; Sénatus-consultes du 25 déc. 1852 et du 14 mai 1858).
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Les dignitaires du Sénat sont : \c président , les vices- présidents et le grand référendaire, chargé de tout ce qui concerne l’administration, la comptabilité, la aùreté et le service intérieur. Ils sont nommé' par l’Empereur.
SÉNÉ (Médecine domestiq.). Ce médicament purgatif, d'un effet certain, et dont l'usage est cependant à peu près abandonné de nos jours, se prend en infusion chaude à la dose de 10 à 15 gr. dans une tasse d’eau, soit seul, soit associé à 30 gr. de manne et à 15 gr. de sulfate de soude on de magnésie; c’est ce mélange qui constitue la médecine noire, en faveur pendant des siècles, et aujourd'hui complètement délaissée dans le traitement des maladies.
Le séné se trouve dans le commerce, mélangé de siliques qu’on en sépare pour les employer isolément sous le nom de follicules de séné; c'est u« purgatif plus doux que le séné proprement dit; l’infusion de follicules de séné convient spécialement pour purger les enfants et les personnes d’un tempérament délicat. On désigne sous le nom de grabeaus les déchets du séné dont on a séparé les feuilles entières et les follicules: les grabeaux se composent de feuilles brisées et de bûchettes ou petites branches auxquelles les feui Iles ont adhéré ; on en prépare, par décoction , des lavements purgatifs.
Séné bâtard ( Horticulture ). Voy. Coronille.
SÉNEÇON (Agriculture, Écon. domestiq.). Le Séneçon t ulgaire croît naturellement dans les jardins, et dans les champs le long des haies et des fossés. 11 n’est guère recherché que par les cochons, et sa culture ne saurait être conseillée qu’autant qu’on l’arracherait avant la maturité de sa graine pour augmenter la masse des fumiers. Dans le Midi, on emploie quelquefois les grandes tiges du Séneçon à feuilles d'aurone pour chauffer le four. Les feuilles du Séneçon jacobée , qui sont douées d’une odeur aromatique, s’emploient en infusion pour tisanes; on en fait aussi des cataplasmes adoucissants.
Séneçon [Horticulture). On cultive dans les jardins plusieurs espèces de séneçon. Le Séneçon d'Afrique ou des Indes, -dit aussi" S. élégant on S . doré, est une plante annuelle, dont on a obtenu, par les semis, plusieurs variétés charmantes, désignées par les noms de cramoisi foncé, blanc rosé, double cramoisi, double blanc rosé, etc. On sème la graine au mois do mars , en pépinière, dans une terre douce inéléo de terreau et à bonne exposition; on repique en planches
ur donner de la force à la plante, et enfin on
met en plaoe pour qu’elle fleurisse en automne. 11 vaut mieux semer sur couche pour replanter en motte. Quant aux variétés doubles, elles ne se multiplient oue de boutures, et se conservent l’hiver sous châssis sec. — Traité connne le réséda, le séneçon peut vivre 3 ans.
Les jolies plantes si recherchées sons le nom de cinéraires ne sont que des variétés du séneçon pourpre , obtenues parles serais. Voy. Cinéraire.
Le Séneçon en arbres ou Baccharide à feuilles d'halimc est un joli arbrisseau à feuilles persistantes, qui se multiplie de marcottes et de boutures et qui pourrait servir à faire des haies. Il demande une terre légère et sablonneuse, et une exposition chaude et abritée.
SÉNÉGAL [Colonie française] (Porter). Mômes moyens de communication et de correspondances, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Gorée. Voy. Gorêe.
SÉN ÉGALE (Oiseaux de volière). Ces jolis petits oiseaux exotiques doivent recevoir les mêmes soins et la môme nourriture que les bengalis. Voy. ce raot. — Voy. aussi Oiseaux et Vouêre.
SÉNEVÉ (Agriculture). Voy. Moutarde.
SENNE, Seine ou Traîneau (Pèche). Ce vaste filet consiste en une bande large de 1 ou 2 mètres et longue quelquefois de 100 mèt. et même davantage. Au moyen de la senne on enveloppe une certaine partie d'une rivière ou d’une pièce d’eau ; puis, en ramenant le filet à terre et en tirant sur les deux bouts, on s’empare du poisson enserré dans cette enceinte.
Pour remplir sa destination, la senne doit conserver dans l’eau une position verticale; ce qui s’obtient au moyen d’une double armature dont ce filet est pourvu. L’une de ses lisières latérales est garnie de distance en distance de grosses flottes de liège ou «le bois très-léger; l’autre supporte un chapelet de halles de plomb dont le poids est calculé de manière à faire équilibre aux supports flottants. Lorsque la senne est mise à l’eau, la plombée tend à gagner le fond et entraîne avec elle la partie du filet à laquelle elle adhère: mais la partie supérieure se trouve retenue par la garniture de liège, de sorte que le filet se soatient parfaitement déployé.
La manœuvre de la senne se pratique de la façon suivante : le filet, régulièrement plié de manière oue son développement puisse se faire sans difficulté, est placé sur l’avant d’un batelet monté par deux ou trois hommes. L’un des bouts de la senne, attaché à un bâton qui le tient étendu, est laissé à terre où une forte corde le relie à une pierre ; quelquefois cette corde est confiée aux mains de deux ou trois hommes nui la retiennent fortement. I^e batelet s’éloigne uu bord en coupant le moins obliquement nossible le courant: b mesure que l’embarcation s'avance, le filet se déploie , et est mis à l’eau sous la surveillance de l’tm des pêcheurs; lorsqu’il est immergé dans toute sa longueur, le bateau revient en aval sur un point de la même rive, puis deux hommes se mettent à hâler sur chaque bout Jdu filet, jusqu’à ce que le centre de l’enceinte serai -circulaire, qui se rétrécit de plus en plus, soit arrivée sur le rivage; après quoi il ne s’agit plus que de ramasser le poisson, auquel le poids du plomb traînant sur le fond n’a pas permis de s'échapper. 11 faut avoir soin, en ramenant la senne, de la soulever le moins possible, de manière à ce que la plombée n’abanaonoe jamais le fond.
Lorsque les règlements locaux ne s’v opposent pas, il est utile de placer au centre <fe la senne un prolongement en forme de poche conique que l’on appelle la queue, où se réunit le poisson au moment d’arriver à terre; de cette manière on n’a pas à craindre, comme cela arrive souvent lorsqu’on se sert d'une simple nasse , que les gros poissons puissent s’échapper en sautant per-dessus la partie supérieure au filet.
SENNEBIÉRK (Horticulture). Cette plante annuelle, voisine des cressons, a été recommandée comme salade. On la cultive de la mémo manière que le cresson alénois. La sennebière n’a contre elle que son odeur forte et sa saveur âcre.
SENSITIVE, Acacie ou Mimeuse pudique (Arboriculture). On sait qu’au moindre attouchement les feuilles de cette plante se rapprochent , que les pétioles s’abaissent avec leurs nombreuses folioles, qu’il suffît même de toucher une de celles-ci pour voir les autres s’abaisser, pour ainsi dire, sympathiquement. — On sème la sensitive sous cliâssis et sur couche, au commencement du printemps ; on ne met qu’une seule graine dans chaque pot. afin d’éviter la transplantation. Si l’on vent que la
Slante acquière tout son développement et qu’elle onne des graines fertiles , il faut la tenir sou? châssis ou en serre chaude.
SENTENCE. Voy. Arrêt et Jugement.
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Sentence arbitrale. Yoy . Arbitrage.
SENTEUR (Pois de). Voy. Gesse.
SEP ou Talon, partie inférieure de la charrue. Voy. Charrue.
SÉPARATION DB biens (Drotl). Lorsque la dot de la femme est en péril par suite de la mauvaise administration du mari, lorsque le désordre de ses affaires donne lieu de craindre que ses biens ne seront pas suffisants pour remplir les droits et reprises de la femme, celle-ci peut demander la séparation de biens. Elle peut lu demander même si elle qe possède rien, car des successions peuvent lui écuoir, des donations lui être faites. Le mari, les créanciers du mari et ceux de la femme sont recevubles & intervenir dans l’instance pour contredire à la demande. — La séparation doit être demandée en justice avec le ministère d'un avoué chargé de la procédure et des formalités indiquées par la loi â l effet de la rendre publique; l'exécution, oui consiste dans le payement réel des droits de la femme, est constatée par acte devant notaire.
L’effet du jugement remonte au jour de la demande; le mari a perdu depuis cette époque la jouissance, l'administration des biens propres, l’exercice des actions mobilières et immobilières, ou possessoires, de la femme. Celle-ci reprend la libre administration de su fortune, elle peut toucher ses revenus , faire des baux pour une période de neuf ans, etc. ; mais elle ne peut aliéner son mobilier à titre gratuit, ni disposer de ses immeubles. Les charges du mariage sont réparties entre les époux en raison des moyens de chacun. — La séparation de corps entraîne la séparation de biens, mais, dans ce cas, il n’y a point de rétroactivité au jour de la demande. La femme qui plaide en séparation de corps n’a point, en général, pour objet principal de sauver sa dot en péril ; elle veut seulement se soustraire elle-même aux sévices ou aux injures de son mari. Si cependant, comme cela peut arriver souvent, le mari n’était pas accusé seulement de torts et griefs, si sa mauvaise administration avait mis la dot de la femme en péril, dans ce cas la femme devrait, pour faire rètroagir l’effet de la demande, se pourvoir en séparation de biens et faire marcher de front les deux procédures.
La femme peut, lorsqu’elle a tout lieu de croire que son mon sera meilleur administrateur qu’il ne l’a été, remettre toutes choses en état, et rétabhr la communauté qui existait entre eux; mais comme la séparation de biens a été publique, le retour au contrat primitif est soumis â plusieurs conditions : le consentement doit être constaté par-devant notaire et en minute, cet acte doit être publié, et la communauté rétablie telle qu’elle existait auparavant, le tout sous peine de nullité. Dans le cas de rétablissement, la communauté est censée n’avoir jamaiB cessé d’exister; ainsi, les meubles acquis par succession ou donation, dont chacun des époux est encore propriétaire au moment du rétablissement, sont des biens communs. Toutefois, les actes faits par la femme dans 1 interva lie doivent continuer de recevoir leur exécution : les annuler serait porter préjudice aux tiers qui ont contracté de bonne foi (C. de proc. civ. , art. 66S-875; C. de comm., art. 6S-7I).
Séparation de corps (Droit). Elle ne peut avoir lieu par le consentement mutuel des époux, mais seulement par jugement. Elle peut être prononcée pour adultère de l’un des deux époux, excès, sévices ou injures graves envers son conjoint, et pour la condamnation de l’un des époux à une peine infamante, tels que les travaux forcés à perpétuité ou à temps, la réclusion, le bannissement, la dégradation civiq le. Lorsqu’il s’agit de
l'adultère de la femme, peu importe le lieu oïl il a été commis. Quant h l’adultère du mari , il faut qu’il ait tenu sa concubine dans la maison commune (Voy. Adultère). L'introduction fréquente, quoique momentanée de concubines dans le domicile conjugal, constitue une série d’injures graves suffisantes pour motiver de la part ue la femme une demande en séparation de corps. Les exoès ou attentats qui compromettent l’existence, les sévices ou voies de fait, mauvais traitements habituels, les injures graves résultant de paroles, d’écrits outrageants de l’un dos époux envers l'autre, peuvent motiver une demande en séparation de corps; ces faits sont abandonnés à l’appréciation discrétionnaire du juge. Le déshonneur attaché à une condamnation infamante n'est détruit ni par la prescription, ni par la grâce, ni par une commutation de peine.
L’époux qui veut se pourvoir en séparation de corps doit, avant toutes choses, s'adresser à un avoué qui présente au président du tribunal *ne requête contenant sommairement les faits avec les pièces à l’appui. Les époux doivent, en veitu de l’indication du juge, comparaître en personne devant lui, à moins d’empêchement grave. La non-comparution du demandeur serait considérée comme le désistement de l’action qu’il avait intentée. Après cette tentative de réconciliation , si elle est restée infructueuse, la demande est introduite par l’avoué, qui suit la procédure jusqu’au jugement : les faits propres à justifier ou i faire déclarer mal fondée la demande doivent être articulés, puis prouvés et contredits par témoins. La femme demanderesse en séparation de corps est autorisée par le président du tribunal civil à se retirer provisoirement dans telle maison dont les parties conviennent ou qu’il indique d'office ; les effets à son usage lui sont remis. Chacun des deux époux a le droit réciproque de demander â l'autre une provision alimentaire pour subsister et pourvoir aux frais du procès. Cette demande doit être portée à l’audience , elle est j ugée sommairement ; il faut pour qu’elle soit admise, qu’il y ait nécessité et que les biens personnels ne suffisent pas.
Pendant l’instance en séparation de corps, le mari conserve l’administration et la jouissance des biens qui composent la communauté, ainsi que des biens personnels de la femme, il n’en peut être dépouillé que par la liquidation définitive. La femme qui craindrait que son mari n’abusât de l'administration pour dissiper par avance les biens de la communauté, pourrait faire apposer les scellés sur les biens en dépendant , et faire faire inventaire. Le mari doit demeurer chargé de la garde des enfants , quel que soit leur âge, à moins qu’il n’existc des motifs suffisants pour l’on priver. C’est au tribunal qu’il appartient d’apprécier auquel des deux époux tous les enfants ou quelques-uns d’entre eux seulement doivent être confiés, à la charge par le conjoint qui en a la garde de les représenter à certains jours et heures.
La réciprocité des torts ne peut produire une fin de non-recevoir absolue; ainsi, l’époux contre lequel la séparation de corps est provoquée pour cause d’adultère ne peut opposer comme exception l’adultère de son conjoint Mais le mari est recevable à prouver^ lors de l’enquête, que les excès, sévices ou injures graves, contre lui articulés,} ont été provoqués par la conduite de sa femme, et se porter demandeur en séparation. C'est aux juges qu’il appartient de décider contre lequel des deux époux la séparation doit être rononcée. La réconciliation des époux s’oppose la demande en séparation. Le tribunal est souverain appréciateur, soit de la réconciliation, soit de la provocation, soit de La réciprocité des torts.
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— Après la réconciliation, si l'époux coupable se livre à de nouveaux excès, s’il donne sujet à une nouvelle instance, son conjoint a le droit d'intenter une action nouvelle et de faire usage, à l’appui, des anciennes causes: mais il faut que les faits postérieurs à la réconciliation soient de nature à prouver que tout espoir de rapprochement est perdu.
Lorsquo le jugement de séparation est prononcé, les époux sont dégagés de l’obligation de vivre l'un avec l'autre, ils peuvent se choisir un domicile distinct. Le jugement accorde, suivant les circonstances, la garde des enfants à celui des deux époux qui en est le plus digne, mais le lien conjugal n’étant pas rompu, le père conserve ses droits de surveillance sur ses enfants. Les époux doivent contribuer, proportionnellement à leurs facultés, aux frais d'entretien et d’éducation de leurs enfants. La séparation de corps entraîne la séparation de biens : une pension alimentaire est due à celui des époux qui se trouve dans le besoin. La femme a trois mois et quarante jours après le jugement pour accepter la communauté ou y renoncer : l’inventaire des biens qui en dépendent doit être fait par un notaire commis par lu jugement. Celui des deux époux contre lequel la séparation est prononcée perd ses droits aux avantages matrimoniaux stipulés dans le contrat de mariage.
La séparation cesse par la réconciliation ou réunion volontaire des époux, sans qu’il soit nécessa.re que cette cessation soit publiée ni même constatée de nouveau. Les atteintes portées à la puissance paternelle et à l’état des époux disparaissent. 11 faut que la cessation de la séparation soit constatée par un acte passé devant notaire et qu’une expédition en reste affichée, afin que les tiers puissent être instruits du retour des époux à leurs conventions matrimoniales primitives (C. Nap. , art. 306-312; C. do proc. civile, art. 876-88-2).
Séparation des patrimoines. L’héritier étant la continuation de la personne du défunt, il en résulte une confusion de ses biens et «le ses dettes «avec les biens et les dettes de la succe>sion. L’héritier qui n’a pas de dettes personnelles, a donc intérêt , lorsqu’il appréhende qu’une succession ne soit grevée de dettes, de n’accepter cette succession que sous bénéfice d’invent tire (Vny. ce moi) ; mais il peut arriver que l’héritier soit grevé de dettes et que la succession ne présente point de passif, ou que l’actif et le passif se balancent; dans ce cas, les créancicrsde la succession doivent, pour toucher le montant de ce qui leur est dû, demander la séparation des patrimoines. Les créanciers personnels de l’héritier n’ont aucun droit A demander la séparation, puisqu’ils ne peuvent empêcher leur débiteur de contracter de nouvelles dettès.
La conservation de co droit, qui appartient à tous les créanciers de la succession et aux légataires, est soumise à l’inscription,- dans les six mois, et à lu formation de la demande lors de la distribution des deniers. Cette demande exige le ministère d’un avoué. Les créanciers ne pourraient plus exercer leur droit s’ils avaient accepté l’héritier pour débiteur pur et simple; s’ils avaient fait avec lui, par exemple, des actes qu’ils n’auraient pu faire avec ou contre un administrateur de la succession. — Si parmi les créanciers il en est un qui renonce au bénéfice de la séparation de patumoines, la part qui lui reviendrait s’il n’avait pas renoncé, n’accrolt point le dividende de ceux qui l’ont demandée; elfe se distribue entre les créanciers personnels de l’héritier, au nombre desquels il se trouve rejeté. La séparation des pa-
trimoines doit être invoquée, en ce qui concerne les meubles, dans les trois ans qui suivent l’ouverture de la succession ; passé ce délai , le droit est rescrit; relativement aux immeubles, elle peut tre invoquée jusqu’à l'aliénation laite par l’héritier. La reconciation expresse ou tacite fait également perdre son droit au créancier. — Les créanciers de la succession, inscrits dans les six mois, concourent entre eux, bien qu’inscrits à des dates différentes. Les légataires, au contraire, inscrits dans les six mois, sont primés par les créanciers inscrits dans le môme délai, car les legs ^ sont payés que sur les biens, déduction faite des dettes (Code Nap., art. 878-881).
SÉPIA (Arts d’agrément). On emploie pour ce genre de peinture le papier connu s*>us le nom de papier Wattrnann. Il convient que la feuille de papier soit tendue par les quatre côtés sur une planche et miens sur un stirator, parce qu’avec ce dernier instrument on a l'avantage de pouvoir humecter le papier en dessous, ce qui facilite singulièrement le mélange des teintes. La couleur dont on fait UMgO est la sépia de Home ou la «f-
fria colorée. On commence par tracer une esquisse égère et irréprochable. Ensuite, comme dans la peinture à l’aquarelle, on lave d’aliord les ciels et les lointains, puis les premiers plans. Il faut poser hardiment les teintes et avec assez d’eau pour que la couleur s’étende facilement. L’étude ae la einture A la sépia, plus facile que la peinture à aquarelle , est une excellente préparation à ce dernier genre.
SEPTEMBRE (Calendrier de la campagne). — Grande culture. C’est le moment de faire la récolte des féveroles , du mais , de la gaude de printemps, de la navette d’été, de la cameline, ue la moutarde blanche, du houblon, et vers la fin du mois, du sarrasin. On récolte aussi la graine de trèfle sur la seconde coupe, et on fauche les regains. On procède également à l’arrachage des pommes de 4erre . des carottes et des betteraves. — On peut en même temps semer le seigle et les céréales d'hiver, les vesces, les féveroles d’hiver, la graine de pré, etc. On plante le colza et lescardères; on éclaircit certains semis faits à la volée. — On élague les grands «rimes.
A l’intérieur , on prépare les cuves pour la vendange, on .affine les fromages, on continue la préparation des beurres fondus ou salés, ou procède à la seconde plumaison des oies.
Horticulture. — 1" Potager. On continue de semer et de planter tout ce qui peut être consommé ou recueilli avant les gelées, comme raves ou radis, diverses salades ou fournitures, et même des haricots si l’on peut les couvrir de châssis à la veille des gelées; on peut encore semer pour l’automne et l'hiver des navets, des mâches, du cerfeuil, du persil, de la ciboule, de la chicorée et des épinards; et, pour l’année suivante, des choux de toute espèce, des choux-fleurs, do la laitue, que l’on repiquera en costière ou en pépinière, ou même sur les premières couches que ron fera en décembre. On hutte le céleri et on en arrache uelques pieds pour les replanter dans de profones rigoles pratiquées dans le terreau des vieilles couches. On empaille la chicorée et les cardons pour les faire blanchir, ainsi que les cardes de poiréc, si l’on n’aime mieux les planter comme le céleri dans le terreau des vieilles couches, ce qui est plus simple et meilleur. On plante des fraisiers p- ur avoir du fruit l’année suivante. On fait des meules à champignons et on amoncelle du fumier pour l’époque où il faudra faire des couches.
2* Verger et pépinières. Pendant le mois de septembre, on n’a pas ordinairement à s’occuper des arbres fruitiers, si ce n'est des pêchers qui
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poussent encore et dont l’équilibre peut être dérangé par l’emportement de quelques branches ou par la faiblesse de quelques autres : dans ce cas, on pince et on palisse les branches trop vigoureuses, tandis qu’on tire en avant celles qui sont trop faibles. On découvre en môme temps les fruits trop ombragés pour leur donner de la couleur et de la saveur. — Dans la pépinière, on procède au dernier sarclage et on greffe les sujets qu'on n’a pu greffer en août , à cause de la trop grande abondance de la sève. — On enveloppe dans des sacs de crin les plus belles grappes de chasselas pour les mettre & l’abri des mouches, des oiseaux et môme des premières gelées.
3" Jardin d'agrément. On continue les travaux d'entretien et de propreté comme dans le mois d’août. Si l’on sc propose de faire quelques changements dans la disposition du jardin , c’est le moment de commencer le mouvement des terres, afin qu’elles aient eu le temps de s’affaisser avant que l’on procède à de nouvelles plantations. — On surveille la maturation des graines, de manière à récolter au moment convenable.*Vers la fin du mois on plante des jonquilles, des narcisseset des tulipes dans les terres qui ne sont ni froides ni humides , à moins qu’elles ne soient garanties au moyen d’une grande litière. On peut aussi marcotter des œillets pour ne les relever qu’au printemps. On sème des quarantaines pour repiquer de bonne heure, et d’autres fleurs capables de supporter l’hiver. On peut encore semer des graines d’anémones, de renoncules et d’autres plantes bulbeuses ou à tubercules, éclater les plantes vivaces à tiges persistantes, comme violettes, oreilles-d’ours , primevères et autres analogues. — Vers le 15, on rentre les plantes de serro chaude, et on achève lo rempotage des plantes d’orangerio ou de serre tempérée, afin qu’elles soient bien reprises au moment de la rentrée. Les arrosages deviennent d’autant plus modérés, que la chaleur diminue : il vaut mieux les faire le matin que le soir. Vers la fin du mois, on remet les panneaux sur les serres tempérées . les bâches et les abris. — Pendant tout 4e mois de septembre le parterre offre encore un assortiment ae fleurs très-varié ; l’amaryllis belladone, le colchique d’automne, les cinéraires, les asters, les soleils, la sarrette élevée, la verge d’or, lesilphium, le coréopsis, les dalhias , les pétunias, les œnothères, fa balsamine, l’œillet d’Inde, et en bordures le Ihlaspi et la giroflée de Mahon.
Fruitier, Ménage. C’est dans le mois de septembre que mûrissent les meilleures pèches; les prunes sont également abondantes. Parmi les poires, les beurrés, le doyenné, le gros Rousselet, le bon-chrétien et la bergamote d’été; parmi les pommes, la reinette jaune hâtive et la belled’août, peuvent déjà figurer dans le dessert. Les figues d’automne commencent à mûrir, et les melons plantés sur couche donnent encore des produits abondants. — Les travaux de ménage se succèdent avec rapidité dans ce mois. On fait la provision d’oseille, de chicorée, de concombres, d’artichauts entiers, de fonds d’artichauts, de haricots verts, de tomates, de petits oignons au vinaigre. On prépare les confitures d’épine-vinette, les poires tapées, les poires à l’eau-de-vie, le raisiné, la choucroute. On fait confire les prunes, les raisins, les pommes hâtives, les pnires, surtout le Rousselet et la blanquette. On fait le sirop de mûres; on peut aussi confire ce fruit. On a des pommes dont on fait des compotes et des pâtes.
La chasse ouvre ordinairement au mois de septembre, et le gibier commence à paraître sur les tables; il est loin encore d’avoir atteint ce degré de succulence qui le fait rechercher des gour-
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mets; mais il a tout l’attrait de la nouveauté. Toutefois, c’est le seul mois où l’on puisse espérer trouver de véritables perdreaux, et les grives, engraissées dans les vignes, sont déjà parvenues à leur point de perfection.
Beaucoup de personnes commencent , dès le mois de septembre, à manger des huîtres; elles ne sont pourtant ni assez fraîches ni assez grasses pour être recherchées.
SEPTÉRÉE, SEi’TiEa (Mesures). Yoy. Sétêrêe, Sétier.
SEPTEUIL ou Sept-œjl. Voy. Chatouille.
SEPTUAGÉNAIRES (Législation). Ils sont affranchis de l’obligation d’être tuteurs. Une personne qui aurait été nommée tuteur et qui atteindrait Page de 70 ans pourrait se faire relever de ses fonctions (C. Nap. , art. 433). — Les septuagénaires ne peuvent être soumis à la contrainte par corps (Foy. Contrainte). — Pour les travaux forcés, Voy. Sexagénaires.
SÉPULTURES ( Législation ). Elles ne peuvent plus être faites dans les églises d’aucun culte, ni dans les hôpitaux, chapelles publiques, etc., mais seulement dans les cimetières que chaque commune doit consacrer spécialement à l’intiumalion des morts (Voy. Cimetières). Toute personne peut être ensevelie dans sa propriété, pourvu que cette propriété soit hors de l’enceinte d’uno ville ou u’uri bourg, à une distance de 35 à 40 mèt. , au moins; et si cette sépulture particulière est située hors de la commune où le décès a eu lieu, il faut une autorisation pour le transport du corps (Voy. Inhumation). Dans les cimetières qui ne contiennent que le terrain nécessaire pour l'inhumation calculée pour cinq ans, d’après le nombre
firésumable de décès, la sépulture se fait dans des osses séparées; mais le terrain appartient à la commune, et après chaque période de cinq années, do nouvelles fosses peuvent être creusées, s’il est nécessaire, sur l’emplacement des anciennes. Quand l’étenaue des cimetières le permet, les communes peuvent faire des concessions de terrains aux personnes qui désirent acquérir une place distincte pour leur sépulture et celle de leur famille, et y faire construire des caveaux et des tombeaux ou monuments. A Paris, les personnes pour lesquelles il n’a été demandé aucune concession, sont enterrées dans une fosse commune; celles qui veulent avoir, pour leurs parents ou amis qu’elles viennent ue perdre, une sépulture distincte peuvent obtenir soit une concession temporaire, soit une concession perpétuelle : les concessions temporaires ne durent que cinq ans ; avant qu’elles expirent, la préfecture de la Seine avertit les familles, afin qu’on puisse traiter, ce qui se fait dans les bureaux de la préfecture, soit pour un renouvellement de cinq nouvelles années, soit pour une concession à perpétuité; le prix de ccs dernières peut être acquitté par annuités, et calculé d’après le nombre de mètres de terrain concédés.
Il faut une autorisation préalable du maire, à Paris du préfet de police, pour pouvoir élever dans un cimetière un monument funéraire quelconque, et pour y placer une inscription ou épitaphe.
Par exception, les maires, et à Paris, le préfet de police, peuvent, sur l’avis des administrations des hôpitaux ou hospices, permettre que l’on construise, dans l’enceinte de ces établissements, des monuments funéraires pour leurs fondateurs, ou bienfaiteurs, qui en auraient exprimé le désir dans leurs actes de donation, de fondation ou de dernière volonté.
La conservation et le respect des sépultures sont garantis par l’attribution conférée aux maires, aux préfets, aux préfets de police, de pren-
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dre les mesures propres à assurer l'exécution des lois et réglements sur ce sujet. La contravention aux arrêtes que ces autorités auraient rendus, est punissable d'une amende de 1 à 5 fr. infligée par le tribunal de simple police. La profanation des sépultures est plus sévèrement réprimée : indépendamment des arrêtés municipaux cl lors même qu'il n’en existe pas, indépendamment aussi tics peines applicables aux crimes et délits qui se seraient joints à celui ci, un emprisonnement de 3 mois à 1 an, et une amende de 16 à 200 fr. sont infligés à quiconque s’est rendu coupable de violation de tombeaux ou de sépultures (Décr. du 23 prair. an xn; Ord. du 6 décemb. 1843; C. pén. art. 360, et 471, n. 15).
SÉQUESTRATION ou Détention arbitraire {Législation). L’attentat contre la liberté individuelle est puni par la lui. La séquestration est considérée comme délit si la personne séquestrée est restée moins de 10 jours captive et si elle est redevenue libre avant les poursuites; elle est considérée comme un crime si elle a duré plus do 10 jours, ou si, ayant été moins longue, elle n’a cessé que par un fait indépendant de la volonté de l’auteur. — La reine vane suivant les cas : elle est de 2 à 5 ans d’emprisonnement pour le délit, et pour le crime elle est punie des travaux forcés à temps quand la séquestration réunit les deux caractères énoncés ci-dessus; des travaux forcés à perpétuité, quand elle a duré plus d'un mois, si elle a été exécutée avec de faux costumes ou à l’aide de menaces; de la mort, si le séquestré a été soumis à des tortures corporelles. — Il n’y a d’exception pour personne. Les peines susdites atteignent également le mari qui aurait abusé de son autorité pour retenir sa femme en chartre privée, et le iière qui, sous prétexte de correction, aurait séquestré son enfant d’une manière abusive (C. pén., art. 341-34-4).
Pour ce qui concerne les arrestations illégales ordonnées ou commises par les agents du gouvernement, la loi les raDgc parmi les crimes contre la constitution et les punit de la dégradation civique (G. pén., art. 114).
Toute personne qui a connaissance qu’un individu est séquestré ou détenu arbitrairement doit en donner avis au iuge de paix, au procureur impérial ou à son substitut, ou à tout autre officier ae police judiciaire (C. dinst. crira., art. Gif»).
SEQUESTRE (Droit). Lorsqu’une chose est litigieuse, les parties peuvent s'entendre pour la remettre entre les mains d’un tiers jusqu’au jugement de la contestation. Ce tiers a droit de réclamer en totalité, contre la partie qui a obtenu gain de cause, les dépenses qu’il a faites pour la conservation. Le contrat de séquestre est ordinairement gratuit; dans ce cas il est soumis aux règles du dépôt (Foy. ce mot) Il peut avoir pour objet des immeubles. Le séquestre ne doit rendre la chose qu à celui qui sera reconnu propriétaire par justice, sinon, il faudrait le consentement de toutes les parties intéressées ou une cause légitime. Dans le contrat de séquestre, les parties peuvent transférer la possession légale au tiers: dans ce cas cette possession servirait à celui qui aurait obtenu gain de cause, et lui serait comptée pour la prescription qu’il pourrait acquérir. — Le séquestre judiciaire peut être nommé soit par ordonnance du juge, soit d'office, soit à la réquisition des parties.
Ordinairement, celui qui poursuit le possesseur d une chose demande, avant faire droit, que le ' séquestre en soit ordonné. Le gardien est uommé par la justice et salarié. La uomination d’un séquestre judiciaire a lieu, par exemple, relati- ; veinent aux meubles saisis par un débiteur, l’huis- ^
sier établit une personne qu’il désigne si le saia ne lui en présente aucune, ou lorsque celle qu’il présente est insolvable. Ce gardien doit représenter les effets qui lui ont été confiés, soit au sairssant si la saisie est suivie de vente, soit au saisi s’il en a obtenu la mainlevée; il doit veiller à leur conservation.
Un séquestre peut aussi être nommé soit par les parties, soit d’office par le tribunal lorsqu’il s’agit de la garde d’un immeuble ou d’un meuble litigieux, ou des choses qu’un débiteur offre, pour se libérer, à son créancier qui les refuse. Il faut, dans ce dernier cas, que la chose offerte no soit pas une somme d'argent, le dépôt devrait en être effectué à la caisse des consignations (C. Nap. , art. 1956-1964; C. de proc. civ. , art. 596-597).
SEQUIN (Monnaies). Monnaie d'or. Voy. Algérie, Egypte, Turquie et les pays de I'Italii.
SÉRADELI.E (Agriculture). Voy. Serbadbllb.
SERANÇAGE (Écon. rurale). Les peignes ou sérans dont on se sert pour donner la dernière façon à la filasse avant de la faire filer pour U livrer au tisserand, sont formés d’une planche en bois lourd, sur laquelle sont fixées des dents de forme, de longueur et de grosseur très-variées, selon la finesse que l'on se propose de donner à la filasse. Le travail du séran a pour objet d’assouplir la filasse et de l’affiner en la débarrassant de son étoupe et des parcelles de gomme-résine dont le teillage ne l’a pas complètement purgée. Lorsque le sérancenra fixé solidement son peigna sur une table ou sur un établi , il prend une poignée du chanvre ou du lin à préparer, et la saisissant vers le milieu avec sa main droite, qu’il enveloppe de la moitié restée libre pour agir avec plus de force , il fait tomber verticalement sur le séran sa poignée de filasse et la tire à lui, d’abord avec précaution, ensuite avec énergie, jusqu’à ce qu’elle soit arrivée au degré de souplesse et de division désiré. Ce résultat obtenu, il enveloppe sa main avec la partie sérancée, et recommence les mêmes manipulations pour l’autre moitié de la poignée. La filasse ainsi préparée est désignée sous le nom de premier brin. Le séranceur tord les poignées et en forme des paquets de 12 à 25 poignées. L’étoupe restée dans les sérans est reprise et travaillée de nouveau : la filasse qui en résulte, plus courte et plus dure, est appelée de deuxième brin. On donne aux déchets différents emplois, sous les noms de bourre et d* étoupe. — Le séranceur de profession , qui vient travailler dans les métairies du centre , est nourri, et reçoit, en outre, 15 c. par kilogr. de filasse sérancée. Voy. Teillage.
SEREIN (Hygiène). Le serein est la condensa*tion de l'humidité atmosphérique par la fraîcheur du soir; il est d’autant plus abondant qu’il y a une plus grande différence entre la température du jour et celle de la nuit. Le voisinage des rivières, des étangs et des marais ou des prairies marécageuses contribue à la production du serein. A moins de nécessité absolue, il ne faut pas s’exposer au serein, même lorsqu’on est en parfaite santé, à plus forte raison lorsque les organes respiratoires sont plus ou moins délicats. L’usage de vêtements imperméables à l’humidité ne suffit pas pour préserver des effets du serein, parce u’ils ne sauraient empêcher l’air froid et humide e pénétrer dans la gorge et les poumons. A l’entrée de la nuit, tous les organes sont plus ou moins sous l’impression de la fatigue subie pendant le jour; l’estomac est chargé d'aliments dont la digestion n’est nas terminée ; on est dans les condilious les moins favorables pour supporter l’action malfaisante du serein. C’est la raison pour laquelle les mêmes individus auxquels le serein peut oc-
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easionner do véritables maladies, n'éprouvent ;>as même une légère indisposition lorsqu’ils sortent de très-bonne heure et qu’ils s’exposent à la rosée du matin.
SERÈNE ( Écon . rurale). Voy. Beurre.
SERFOUISSAGE, Serfouette (Horticulture). Le serfouissage n’est autre chose qu’un léger binage donné $vcc la serfouette autour des plantes potagères, telles que les salades, et, en général, entre toutes celles qui sont trop rapprochées pour y faire passer la binette (Voy. ce mon. La serfouette est une sorte de pioche dont le côté opposé à celui de la lamé a ordinairement deux dents aussi longues que la laine elle-même. — On se sert quelquefois d’une serfouette particulière, appelée trace-sillon, qui a, du côte opposé aux dents, une lame disposée de manière à tracer de légers sillons pour planter les oignons à fleurs et faire certains semis en rayons.
SERGENTS de ville (Emplois publics). Voy Agents de police et Police municipale.
SÉRICICULTURE. Voy. Magnanerie et Vers a SOIE.
SERIN (Oiseaux de volière). Le serin est, parmi les oiseaux chanteurs, celui dont le ramage est le plus fréquent et le plus prolongé; cette qualité le place au premier rang de ceux que les personnes sédentaires se plaisent à élever en cage. Dans son pays natal, le serin est d’un vert sombre arec des bandes brunes sur le dos et sur les ailes; c’est en domesticité qu'il a pris la couleur jaune qui le distingue: néanmoins, le serin vert, en tout semblable à l’espèce primitive, s’est toujours maintenu. Les principales variétés de serins recherchées des amateurs sont : le jaune-citron , le doré ou jonquille y le huppé ou couronné et le panaché, dont le plumage est bigarré de jaune et de noir. Le serin peut s'allier au chardonneret et au bouvreuil, et donner des métis remarquables par l’élégance de leurs formes et l’agréaulè variété de leur plumage; le chant de ces métis tient de celui des deux races dont ils proviennent.
La nourriture des serins en cage se compose d’un mélange de deux tiers de graine de navette et d’un tiers de graine de millet. De temps en temps, on ajoute à ce régime un peu de chènevis, surtout à l’époque de la ponte et des couvées: mais, habituellement, il ne faut pas leur en donner. Un colifichet , espèce d’échaudé sans sel d’une forme particulière, doit être suspendu dans la cage du serin, ainsi qu’un os de sèche, qu’d s’amuse à becqueter pour aiguiser le tranchant des bords de son bec. 11 faut, en outre, au serin de l’eau très-propre, et. pour le rafraîchir, du mouron, dont les capsules pleines de graines blanches & demi formées sont pour lui un mets de prédilection. En été, il aime aussi beaucoup la graine fraîche des longs épis du plantain. Le mscuit, les bonbons, le sucre, ne doivent être donnés au serin que très-rarement et encore mieux jamais; toutes les sucreries sont plus ou moins nuisibles à .sa santé.
Lorsqu'on veut faire couver des serins en cage , il ne faut pas réunir le mélo et la femelle avant le 15 avril; autrement la ponte commence trop tôt et les couvées ne réussissent pas. Les mâles en apparence les plus doux et les plus familiers avec leurs maîtres ont quelquefois la mauvaise habitude de tuer les femelles dont la société no leur convient pas. Dès qu’on les voit se quereller, la fomelle étant la plus faible et devant finir nécessairement par succomber, on la retire au plus vite de la cage du mâle, pour l’enfermer aans une cage séparée avec une autre femelle. Lorsqu’elles ont fait connaissance et quelles vivent de bon accord, on introduit le mâle dans leur cage.
Le mâle commence par essayer de les battre ; mais elles se réunissent toutes les deux contra lui; il finit par en prendre son parti, et l'on obtient souvent une double couvée.
Le métissage n’offre aucune difficulté avec le chardonneret mâle et la serine, ou le chardonneret femelle et le serin ; ces deux races de mêmes mœurs et de même grosseur s’entendent parfaitement. Il n’en est pas de môme du bouvreuil : il tue souvent plusieurs femelles avant d’en adopter une à son gré; celle-ci pond souvent des œufs trop gros et meurt pendant la ponte. C’est pourquoi les métis du serin et du bouvreuil sont toujours rares et chers.
On donne habituellement aux serins pour faire leur nid de la bourre, de la mousse, du coton bâché, de la filasse de chanvre, du chiendent, du foin. Ce qui convient le mieux, c’est le petit foin menu, qui aura été préalablement bien séché au soleil, et mélangé avec de la mousse également bien sèche. On peut y ajouter , quand le nid est presque fait, uie petite quantité de bourre de cerf. Le coton haché et la filasse ont l’inconvénient de s’embarrasser dans les pattes de la couveuse toutes les fois qu’elle quitte son nid pour aller manger.
La durée de l’incubation est de 12 à 14 jours, le plus souvent de 13 jours. La veille du jour oû les petits doivent éclore, il faut avoir le soin de changer le sable fin et tamisé de la cage, de nettoyer tous les bâtons, de remplir la mangeoire de graine nouvelle, et l’auget d'eau bien fraîche. Outre un petit biscuit dur et une moitié d’échaudé dont on aura enlevé la croûte, on met dans leur cage une pâte composée d’un quartier d’œuf dur, jaune et blanc, haché très-menu, et d’un morceau d’échaudé sans sel imbibé d’eau, le tout pressé dans la main et déposé sur une petite soucoupe; dans une autre soucoupe, on met de la navette qui aura été trempée dans l’eau, ou mieux, à laquelle on aura fait jeter un bouillon, pour lui enlever toute son âcreté. On ajoutera A ces aliments un peu de verdure, telle que du mouron, du séneçon, et, à défaut, un cœnr de laitue pommée. On doit renouveler U pâtée aussi souvent qu’il est nécessaire pour qu’elle ne s’aigrisse pas. Le père et la mère nourrissent leurs petits avec beaucoup de soin.
Si l’on veut apprivoiser les jeunes serins et qu’on les destine à apprendre des airs de serinette , on les retire du nid quand ils sont parvenus à leur quinzième jour, bien qu'ils ne soient pas encore emplumés, et on les élève à la brochette avec une pâtée faite de biscuit, do jaune d’œuf et d’un peu de graine de navette bien écrasée. A mesure qu’ils avancent en âge. on diminue la proportion (lu jaune d’œuf et I on augmente celle au grain écrasé. Il ne faut préparer à la fois qu’une petite quantité de pâtée; elle s’aigrit facilement, et, quand elle est aigre, elle donne aux jeunes serins des diarrhées souvent mortelles.
La cage du serin doit être spacieuse, et dispo sée de telle sorte qu’étant perché sur ses bar-» reaux, il ne puisse voir le grain renlfermé dans sa mangeoire; s il voit ses aliments, il mange presque continuellement, devient très-gras, ne chante plus et meurt jeune par excès d’embonpoint. Le serin apprend assez facilement des airs ou des fragments d’air qu’on lui joue plusieurs fois de suite sur une serinette, dans l’obscurité; mais les vrais amateurs aiment mieux lui laisser son chant naturel. La santé et la longévité du serin dépendent surtout d’un régime sobre, uniforme, et d’une rigoureuse propreté dans toutes les parties de son habitation.
Les serins seul sujets à plusieurs maladies,
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telles que l’asfhme, Yavalure , les boutons, etc. ( Voy . ces mots). Voy. aussi Oiseaux (Maladies DES).
SKRIXGAGK ( Horticulture ). En été, quand la
firolongation de la sécheresse a privé longtemps e feuillage des arbres fruitiers en espalier de i’humidité nécessaire à la bonne santé des arbres, il faut, au moyen d’une petite pompe portative, ou mieux, d’une seringue <1 gerbe, uniquement destinée à cet usage, seringuer les feuilles une ou deux fois par semaine. 11 n'est pas de soin de culture qui puisse, à cette époque de l’année, les aider plus efficacement à retenir leur fruit, qui tombe souvent, par reflet de la sécheresse, avant d'ôlre parvenu à une entière maturité. — Ce genre de bassinage convient également aux orangers, aux grenadiers, aux lauriers et aux arbres analogues. Voy. Arrosage.
SERINGAT (Horticulture). Voy. Syringa.
SERINGUE. Voy. Lavement.
SERMENT (Législation). Si le serment judiciaire est déféré par une partie à l’autre pour en faire dépendre le jugement de la contestation, quelle qu'elle soit, il s’appelle serment décisoire ; quand il est déféré d’office par le juge à l’une ou à l’autre des parties, il prend le nom de serment suppléteire, s’il est déféré à raison de l’insuffisance des preuves; ou de serment in litem. s’il est déféré sur la valeur des choses qui font l’objet même du procès.
Le serment décisoire a le véritable caractère d’une transaction. 11 faut qu’il porte sur des faits décisifs, et tels que la prestation ou le refus de serment entraîne la décision de la cause; il doit avoir pour objet un fait personnel; il ne peut être déféré à un mineur, à une femme mariée, aune personne pourvue d’un conseil judiciaire, à moins qu’il ne s'agisse de choses dont ils ont la libre disposition. Il peut être déféré lors même qu’il n’existe aucun commencement de preuve par écrit, en tout état de cause et même en appel; il ne peut être déféré que par la partie ou son fondé de pouvoir. Celui auquel lo serment est déféré, qui le refuse ou ne consent pas à le référer à son adversaire, ou l’adversaire à qui il a été référé et qui le refuse, doit succomber dans sa demande ou dans son exception. S’il est accepté, le tribunal donne acte de 1 offre ou de la délation; dans le cas contraire, il oxamine s’il y a lieu ou non à le prêter. Le serment déféré et accepté est une convention qui ne produit d’obligation que par le concours des volontés des deux parties; par conséquent, celle qui défère ou réfère le serment, peut se rétracter tant qu’il n’a nas été accepté. De là, il suit que si cette partie décède avant l’acceptation , les heritiers peuvent rétracter la délation comme elle aurait pu le faire elle-même. L’eflct du serment est de terminer la contestation, de tenir lieu de jugement ; on ne peut être admis à en prouver la fausseté, il y aurait lieu seulement à la poursuite criminelle de la part du ministère public. Le serment ne forme preuve qu’au profit de celui qui l’a déféré, ou contre lui et au profit de ses héritiers et ayants cause, ou contre eux; s’il est déféré par l’un des créanciers , mémo solidaire uu débiteur, il ne libère celui-ci que pour la part de ce créancier. Le serment déféré au débiteur principal libère les cautions; celui qui est déféré * |*un des débiteurs solidaires profite aux codébiteurs: celui qui est déféré à la caution profite au débiteur principal: mais, dans ces deux derniers cas, le serment au codébiteur solidaire ou de la caution no profite aux autres codébiteurs ou au débiteur principal, que lorsqu’il a été déféré sur la dette et non sur le fait de la solidarité ou du cautionnement.
Le serment n’a aucun effet à l’égard des tiers; il est indivisible comme l’aveu judiciaire.
Le serment supplétoire laisse à la décision du juge le caractère des jugements ordinaires : ce n’est pas une transaction. Pour qu’il puisse êtra déféré, il faut que la demande ou l’acceptation ne soit pas pleinement justifiée et qu’elle soit déi nuée de preuves : ces deux conditions sont laissées à l’appréciation du juge. Ce serment tie peut être référé. Le serment in litem suppose que le fait qui sert de fondement à la demande est justifié, mais que la quotité de la condamnation à prononcer, est incertaine, parce que le demandeur ne peut prouver la valeur des choses qui doivent lui être rendues : le juge détermine la somme jusqu’à concurrence de laquelle le demandeur sera cru sur son serment.
Le serment doit être prêté par la partie en personne, devant le tribunal, ou, en cas d’empêchement légitime, devant un juge commis qui se transportera chez la partie, assisté du greffier. Le délai pour comparaître à la prestation du serment est de trois jours. 11 doit être prêté en présence de l’autre partie ou elle dûment appelée.
Le serment est extrajudiciaire lorsque deux personnes conviennent de s’en rapporter au serment de l’une d’elles; il termine alors toute contestation. Le serment déféré par une partie à l’autre, au bureau de conciliation, est extrajudiciairv; s’il est accepté, il s’opère une convention parfaite dont lo juge de paix est autorisé à constater l’exécution en recevant le serment. Le commun accord est nécessaire pour résoudre la convention de prêter serment (Code Nap. , art. 1357-1370; Code de proc. civ. , art. 121).
Celui à qui le serment a été déféré en matière civile et qui fait un faux serment, est puni de la dégradation civique (Code pénal, art 306). Voy. Faux témoignage et Témoin.
Serment des fonctionnaires. La prestation de serment est la consécration du caractère public du fonctionnaire. Tout fonctionnaire civil ou militaire qui entre en exercice de scs fonctions sans avoir prêté serment, peut être poursuivi et puni d’une amende de 16 à lôü fr. (C. pén., art. 196). Le fonctionnaire qui a prêté serment n’est pas tenu de renouveler cette formalité lorsqu’il est envoyé dans une autre résidence avec lo mime grade et les mêmes fonctions; mais il doit, dans certains cas, faire enregistrer préalablement l’acte de sa prestation de serment au greffe du tribunal civil de sa nouvelle résidence. — Quant à la formule de serment à prononcer par les divers ordres de fonctionnaires, aux autorités entre les mains desquelles doit avoir lieu la prestation de serment, Voy. les articles particuliers consacrés à chaque classe de fonctionnaires.
SERPE (Arboriculture . La lame de cet instrument doit être en fer aciéré, et avoir de 0",30 à 0“,36de long sur Q*,08 ou Û“,09 de hauteur; elle est un peu recourbée en dedans par un bout, et emmanchée de l’autre dans une poignée en bois. La sorpe . indispensable dans toutes les exploitations rurales petites et grandes, sert à couper les grosses branches, les jeunes arbres euxmêmes dont la tige n’a que O", 30 ou 0"*,40 do tour, à chapuser le bois vert. C’est avec la serpe que les bûcherons de tous les pays façonnent le bois après qu’ils ont abattu les arbres à la coiguée; qu’ils façonnent également les bourrées , les fagots, etc. Une bonne serpe coûte chez le taillandier, suivant ses dimensions, de 4 à 7 fr.
La serpe d’élagueur diffère de la serpe ordinaire en ce qu’elle a sur le dos un petit taillant qin peut remplacer le taillant ordinaire, lorsqu© quel-
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que obstacle empêche l’ouvrier de sc servir de ce dernier. La serpe béarnaise, pourvue d’une petite hachette . est excellente pour la coupe du gros l»ois et du bois sec. Elle réunit les avantages de la scie à main et de la serpette des jardiniers.
Dans le jardinage on sc sert, pour tondre les côtés des petites bordures, et particulièrement du buis, d’une serpe appelée serpe à tant ure.
SERPENTAIRE ( Horticulture Cette espèce d’arum, remarquable par ses grandes fleurs à odeur cadavéreuse, d’un violet pourpre au dedans, vertes à l’extérieur, et par ses fruits d’un beau rouge, croit en pleine terre, dans un sol frais et ombragé On la multiplie par ses graines et parla séparation de ses tul»ercuîes.
Serpentaire femelle. Voy. Bistortk.
Serpentaire de Virginie ou Aristoloche mort aux serpents. Voy. Aristoloche.
SERPENTIN. Voy. Distillation.
SERPENTS (Animaux nuisibles). Voy. Reptiles,
SERPETTE [Horticulture). L'usage de cet instrument, autrefois seul employé pour la taille des arbres, s’est trouvé réduit par l'introduction du sécateur. On ne se sert plus de la grosse serpette que pour tailler la vigne ou pour jxirer la surface des branches volumineuses retranchées, principalement pour le recépage ( Voy. Rt:atpage). Ces retranchements ne pouvant se faire qu’avec la scie, les dents de cet instrument causent des déchirures qu’il importe de faire disparaître en rendant la surface nette et lisse avec U lame d’une grosse serpette affilée. Pour le reste de la taille, la serpette de petites dimensions sert aux retranchements de branches faibles ou de bourgeons plus faciles à couper convenablement avec la serpette qu’avec le sécateur (Voy. sécateur).— La lame de la serpette doit être en acier bien trempé; la ligne tranchante ne doit avoir ni trop ni trop peu de courbure : une lame trop courbée fait souvent casser la pointe; quand elle l’est trop peu . l’outil n'a pas assez de force. Le manche doit être d’une matière qui ne glisse pas dans la main, en corne de cerf, p. ex., et terminé au bas par un point d’arrêt qui le maintienne quand on fait un effort.
SERPOLET (Médecine dômes tiq.). Cette plante, qui croît communément en grosses et belles touffes dans les terrains secs et sur les pelouses sablonneuses, est douée de propriétés aromatiques et stimulantes. La cuisine en fait quelquefois usage , ainsi que du thym, pour relever la saveur de quelques mets. Les feuilles et les fleurs, desséchées. sont souvent employées dans la médecine domestique; préparées en infusion, à la dose de 4 à 6 gr. dans un litre d’eau, elles sont utiles contre les flatuosités, les digestions difficiles, les maux de tête. A l'extérieur, on en fait usage pour obtenir des bains toniques et fortifiants. Voy. Plantes médicinales.
SERRA DELLE ( Agriculture ). Pour les cultivateurs qui, dans des conditions d’ailleurs convenables, entreprennent un défrichement sur une certaine étendue de terres, la serradelle est une des
fduntes légumineuses qui, comme fourrage, offre e plus de ressources. On peut la s ‘mer à peu près sans engrais, ou bien avec une dose tres-faiblo de noir de raffinerie sur un sol siliceux récemment défriché; elle y donnera un fourrage serré, très-abondant, recherché de tous les bestiaux, et qui, avec un peu d’avoine, toujours facile à obtenir d’un sol qui vient d’être défriché, suffit pour assurer immédiatement la nourriture de bêtes de service travaillant au défrichement. La serradelle Lille beaucoup et doit être semée très-clair; une quantité de 20 h 25 kilog. de raine suffit pour ensemencer | hectare.
La serradelle est essentiellement remontante, c.-à-d. que le sommet de ses tiges continue h se ramifier et à fleurir après que le bas est chargé de graines mûres qui se ressèment d’elles-mêmes en tombant à terre. La quantité prodigieuse de graines à tous les degrés de maturité dont elle est chargée au moment où l’on fauche ses tiges, quand la partie supérieure est encore en pleine floraison, donne à la serradelle «les propriétés nourrissantes extraordinaires. La longueurde ses racines qui plongée* dans la terre jusqu’à une profondeur de 50 centmi. lui permet de braver la sécheresse. Cette plante né vient bien sur les terrains siliceux que lorsqu’elle trouve de l’humidité dans la couche inférieure: elle prospère surtout dans les sols très-riches en potasse. La serradelle peut être semée en avril et en mai, pour être récoltée en octobre. Comme fourrage frais, ello est sans rivale; comme fourrage sec, l’époque tardive à laquelle ou la fauche en rend la dessiccation complète assez difficile ; on la fait sécher en la stratifiant en plein air mélangée avec do la paille d’avoine; ce mélange haché constitue un excellent fourrage sec pour l’hivernage des bœufs de travail et des chevaux.
SERRES ( Horticulture ). Elles sc divisent habituellement en serres froides , serres tempérées et terres chaudes.
1" .S’erre froide. On la confond souvent avec Voranaerie , qui en diffère cependant par plusieuis caractères essentiels. L’orangerie est une construction toute en maçonnerie, voûtée ou couverte d’un toit en charpente recouvert de tuiles, de zinc ou d’ardoises, masquée par un plafond à l’intérieur; elle est percée de fenêtres du côté du midi seulement; elle abrite temporairement en hiver l’oranger et des Végétât)* qui, comme lui, veulent simplement être préservés des atteintes du froid, et ne réclamera le secours do la chaleur artificielle qu’autant qu’il le faut pour les empêcher de geler. Si, dans l'orangerie, il régnait en hiver une température seulement un peu trop élevée, les végétaux qui y sont placés émettraient hors de saison une foule de pousses étiolées . qui périraient quand on les exposerait à l’air libre, au retour de la belle saison ; leur floraison serait manquée, leur existence même serait compromise. L’absence de lumière et ('uniformité d une température maintenue à quelques degrés au-dessus de zéro, favorisent dans l’orangerie le sommeil de la végétation. Dans la serre froide, au contraire, le toit, la façade et les côtés étant vitrés, b lumière pénètre librement de toutes parts. On peut y conserver toutes les plantes d’orangerie, en les plaçant au fond, loin des vitrages. On peut en même temps cultiver près des vitrages une foule do végétaux dont la sève ne se repose pas en hiver, et qui, pour cette raison, ne se conserveraient pas dans l’orangerie. A dimensions égales, la construction d’une serre ne coûtant pas plus cher que celle d’une orangerie, la serre froide, c.-à-d. celle qui reçoit très-peu do chaleur artificielle en hiver, a fini par remplacer à peu piès partout l’orangerie. On ne construit presque plus d’orangeries que pour les jardins publics, et l’on ne fait hiverner dans celles-ci que les grands orangers, des lauriers roses, des grenadiers. et autres végétaux du même tempérament que l oranger. — La serre froide peut être à un seul ou à deux versants. Dans le premier cas, les vitrages sont en appentis, tenant d’une part à un mur du fond, de 1 autre à un mur antérieur qui n’a pas plus d’un mètre au-dessus du niveau au sol. Pour les serres froides de petites dimensions, la première disposition est la meilleure; elle permet de n’allumer du feu que très-rarement. Pour les grandes serres , la disposition à deux
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versants est préférable, parce aue, si elle rend nécessaire remploi un peu plus fréquent de la chaleur artificiel» , elle permet aussi de garnir la serre d’un assortiment de plantes plus varié , en raison de l’abondance de la lumière qui y parvient de toutes parts. La température moyenne doit y être i maintenue entre 5 et 10 degrés au-dessus de zéro ; ! elle peut descendre à 4 ou môme 3 degrés sans que les plantes en souffrent sensiblement. Quand la température extérieure est douce, la serre peut rester ouverte pendant le jour sans inconvénient; toutes les plantes de serre froide passent dehors la totalité de la belle saison, à 1 exception de celles qu’on y plante ordinairement 4 demeure en pleine terre.
2* La serre lemptfnfe peut avoir aussi un ou deux versants 4 surface plate ou bombée. Une galerie extérieure, assez solide pour qu’un homme puisse y marcher, doit régner à la partie supérieure; elle est destinée 4 rendre plus facile l’emploi des paillassons, des toiles ou des claies mobiles qui servent à garantir la serre contre les forts coups de soleil de l’été. Parmi les plantes de serre tempérée, il en est beaucoup qui ne résisteraient pas, pendant l'été, 4 la chaleur intense des heures brûlantes du milieu de la journée Au printemps, on se contente d’amortir la vivacité des rayons solaires en badigeonnant les vitrages à l’intérieur avec un lait de chaux auquel on donne habituellement un ton légèrement bleuâtre; plus tard, l’ombre est rendue plus prononcée au moyen de toiles claires, et plus forte encore par des claies mobiles ou des paillassons, qu’on roule, lorsqu’ils ne servent pas, sur le sommet de la serre. Les paillassons déroulés pendant les nuits les plus froides de l’hiver contribuent aussi 4 empêcher le froid de pénétrer dans la serre tempérée. — On divise habituellement la serre tempérée en plusieurs compartiments, dont chacun est chauffé à des degres divers, selon les besoins des plantes qui doivent y vivre. Les grandes serres tempérées peuvent servir de jardin d’hiver ou de jaram couvert ; on peut y dessiner des allées, y placer des sièges, des fontaines jaillissantes, en décorer les piliers de plantes grimpantes, telles que les passiflores, p. ex., et suspendre 4 la toiture des orchidées et autres plantes analogues. Voy ci-après Sf.rp.e-. salon.
3" La Serre chaude, construite, organisée et ombrée comme la précédente, est ordinairemeut précédée d'une antichambre vitrée, qui permet d’entrer et de sortir sans introduire l’air extérieur. Ou divise également la serre chaude en plusieurs compartiments dont l’intérieur est maintenu 4 des températures diverses, selon les exigences de la végétation. On ne peut guère se dispenser d'en établir au moins deux ; l'un pour les plantes qui veulent une atmosphère1 sèche, et l’autre pour ceUes qui préfèrent une atmosphère 4 la fuis chaude et numide: c'est dans ce compartiment qu’ou peut établir un aquarium {Voy. ce mot) jx>ur la culture des plantes aquatiques de serre chaude.
Les plantes de serre tempéréo et celles de serre chaude ue doivent être arrosées qu’avec de l'eau amenée 4 la môme température que l’atmosphère de la serre (Voy. Arrosage). — Divers appareils, dont le plus généralement usité est le thermosiplum, sont employés pour produire la chaleur artificielle nécessaire à la végétation des plantes de serre tempérée et de serre chaude (Voy. Chauffage, Thkrmosiphon). Les plantes de serre tempérée peuvent passer 4 l’air libre une partie de la belle saison; celles qui peuplent la serre chaude ne peuvent presque jamais en sortir.
Quelques serres ayant des destinations spécia-
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les, reçoivent des dénominations particulières. On nomme forcerie ou terre à forcer , uue senre tempérée ou chaude dans laquelle on fait mûrir en toute saison , pour ainsi dire , des fraises , des groseilles , des cerises, des prunes, du raisin et des ananas. Voy. Ananas , Fraisier et Cultures forcées. Voy. aussi Bâche et Châssis.
Une serre temporaire est un assemblage de chlssis vitrés placés temporairement en avant d’un mur garni d’arbres fruitiers en espalier, lorsqu on veut h4ter la maturité de leurs fruits. Un appareil de chauffage établi au dehors, élève suffisamment la température, au moyen de tuyaux placés entre le vitrage et le mur, à l'intérieur de la serre temporaire, qui ae démonte quand elle n’est plus utile.
Pour le vitrage des serres, Voy. Vitrage.
Plantes de serre*. Voy. Plantes.
Serre aux légumes {Horticulture). Cest le lieu dans lequel on rassemble les légumes aux approches du froid , pour les préserver des gelées et les avoir sous la main pendant l’hiver. La meilleure serre 4 légumes serait une voûte sèche, à labn de la gelée, munie de deux portes ou de deux fenéires opposées de manière à pouvoir renouveler l’air qui se vicie promptement quand les légumes sont réunis en grande quantité dans un espace étroit. Le sol doit être du sable ou une terre sablonneuse, légère, meuble 4 une profondeur de 0-.20 ou 0*.3Q. — On divise cette serre en compartiments proportionnés à la quantité de légumes qu’on doit y placer. Les racines, telles que carottes, salsifis, scorsonères, panais, navets, betteraves, sont d’abord arrachées dans le potager avec soin; ou les nettoie ensuite un peu . on rafraîchit les feuilles et, après les avoir laissées se ressuyer à l’air, on les porte dans la serre. Ces légumes peuvent être élevés en tas carrés, en mettant alternativement un lit de racines et un lit de sable ou de terre sèche. On plante aussi dans la serre, 1 un près de l’autre, les choux-fleurs dont la tète n’est pas encore faite, après leur avoir enlevé les trois quarts de leurs feuilles, les choux pommés, les puirées 4 cardes, les cardons, le céleri, les chicorées frisées, les scaroles levées soigneusement avec leurs racines par un temps 6ec, etc. Les pommes de terre peuvent aussi trouver place dans la serre aux légumes , aussi bien que les potirons, coures , etc. — 11 faut visiter souvent la serre pendant hiier, enlever chaque fois tout ce qu’il y a de gâté. La provision amassée en octobre ou novembre, peut se maintenir eu assez bon état jusqu a la fin de mars.
Serre-salon. Depuis plusieurs années, on construit fréquemment des serres de piain-pied avec les salons du rez-de-chaussée des maisons de campagne. Quand le maître de la maison reçoit, il Fait ranger des deux côtés de la serre les étagères qui portent les plantes en pots, étendre un tapis sur l'espace libre qui reçoit des tables et dos sièges, suspendre uu ou plusieurs lustres au toit vitré de la serre, ouvrir 4 deux battants les portes du salon, et il improvise ainsi un salon supplémentaire, du plus agréable effet; c’est ce qu’on appelle une serre salon.
Serre porlatiteou Serre de salon. Les personnes qui se plaisent 4 cultiver les fleurs dans leur appartement. peuvent, au lieu d’une simple jardinière, avoir & leur disposition une serre portative froide ou chaude. Sauf les dimensions et l'ornementation plus ou moins élégante, la serre portative nest autre chose qu’une grande verrine, dont les vitrages, soutenus par une légère charpente de fer, sont assemblés au moyen de bandes de plomb. Plusieurs des compartiments sunérieurs sont 4 charnières, de sorte qu’on peut les ouvrir, aoit
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pour laisser pénétrer l’air à l’intérieur de la serre, soit pour soigner et cultiver les plantes auxquelles elle sert d’abri. Les pots de petites et moyennes dimensions qu'elle recouvre admettent une garniture de plantes d’élite prises dans toute la série des végétaux d’ornement non-seulement de serre froide, mais aussi de serre tempérée. Si la serre portative n’a pas d’appareil particulier de chauffage, elle est placée dans une pièce habitée, journellement chauffée, dont elle prend la température; or cette température est à très-peu de chose près celle de la serre tempérée.
Les pots renfermés dans la serre portative doivent être remplis de bonne terre de bruyère sableuse. Parmi les plantes très-nombreuses qui peuvent y être cultivées, il suffira de nommer les azalées , les rhododendrons, les petits orangers , les œillets flamands, les renoncules, lès opuntias, les bégonias, les rosiers du Bengale et de la Chine, les pélarooniums , les chrysanthèmes , etc. Les graines dyazalées et do rhododendrons ne doivent être recouvertes qne de 0*,OU3 de terre, qu’il faut avoir le soin de tenir constamment fraîche, sans excès d’humidité , en arrosant souvent les pots et en donnant peu d’eau à la fois. Quand ces plantes ont acquis assez de consistance pour sup porter le repiquage , on les transplante isolément dans d’autres petits poLs où elles continuent à croître. Pour les semis de pépins d'orangers, un mélange de terre de bruyère et de bon terreau est préférable à la terre de bruyère pure. Ce même mélange convient pour les semis a’œillets flamands. Quant aux semis de renoncules, il faut se procurer une petite quantité de bouse do vache, bien sèche, qui sera réduite en poudre et légèrement humectée. Au bout de quelques jours on retire de la serre les pots dans lesquels on aura fait ce dernier semis; on émiette avec précaution tout le contenu des pots, et on le passe à travers une passoire de fer-blanc percée de trous très-fins.
Il restera sur la passoire ae très -petites griffes de renoncules: on plante ces griffes dans des pots remplis d’un mélange de bonne terre ordinaire de jardin et do terreau.
Les boutures et les greffes réussissent mieux dans une serre chauffée. Le support de la serre portative , qui est creux à l’intérieur, renferme une lampe à esprit-de-vin qu’on allume lorsque la serre a besoin d’étre chauffée. Immédiatement au-dessus de cette lampe se trouve une cavité remplie d'eau et recouverte d’un grand diaphragme de terre cuite sur lequel reposent les pots où vivent les plantes cultivées dans la serre. Un petit entonnoir, qui s’adapto au besoin à un goulot destiné à cet usage, permet de verser de l’eau dans la cavité, pour remplacer celle qui s’évapore. Plusieurs ouvertures latérales donneui issue à la vapeur d’eau. Quoique la chaleur produite par la flamme de la lampe ne soit pas bien forte, elle suffit pour chauffer suffisamment l’eau de la cavité et élever l'atmosphère intérieure de la serre à une température de 15 et 18* centig. Avec le secours de cette chaleur artificielle, on peut multiplier par le bouturage et la greffe diverses plantes, entre autre le camellia, qui ne s’enracinent que trèsdifficilement dans la serre froide. Les boutures du camelha forment leurs racines en 15 ou 20 jours dans la serre portative chauffée, mais il faut remarquer que les plus belles variétés de camellias ne produisent par ce mode de multiplication que des plantes mal conformées, chétives et peu disposées à bien fleurir. Il convient de ne bouturer que les rameaux de camellia à fleur simple, blanc à fleurs doubles, ou rose ponctué, de la variété que les Anglais nomment pinck. Ces boutures deviennent j des arbustes très-vigoureux. C’est sur ces arbustes I
âgés d’un an ou de dix-huit mois qu’on peut multiplier au moyen de la greffe les espèces et les variétés les plus recherchées.
Serre volière. Voy. Volière.
SERRE-TÊTE (Hygiène). C’est une bonne habitude que de coucher la tète nue, et les enfants qu’on a accoutumés de bonne heure à dormir ainsi s’en trouvent bieu. Mais beaucoup de personnes n’ont pas contracté cette habitude, et U faut bien qu’elles adoptent un genre quelconque de serre-tete. Il serait difficile de dire quel est le meilleur; chacun h cet égard se guide d’après son tempérament ou d’après des habitudes prises depuis longtemps. Ce qui importe , c’est que la tête ne soit jamais comprimée. Le fichu ou le foulard, employé comme serre-tête ne peut tenir en place qu’à la condition d’être assez fortement serré, ce qui est un grave inconvénient. Le bonnet de coton ou de soie, simple ou double, est peut-être encore la coiffure de nuit la plus commode pour les hommes. Quant aux femmes et aux enfants, leur coiffure consiste habituellement en un bonnet de percale ou d’étoffe analogue maintenu au moyen de cordons qui s’attachent sous le menton : ces cordons ne doivent jamais être que médiocrement serrés; il faut de plus que les bonnets soient suffisamment amples et qu’ils enveloppent la tête sans la comprimer.
On ne saurait trop blâmer la funeste coutume qui existe encore dans les campagnes d’envelopper la tête des nouveau -nés et des jeunes enfants de bandeaux qui la serrent et 1a compriment outre mesure. U résulte de celte compression, d’abord une déformation du crâne, ensuite les accidents les plus graves. les convulsions, et plus tard, l'imbécillité, l’épilepsie, les maladies cérébrales, a Chez les très-jeunes enfants, dit le docteur Foville, le crâne n’est encore qu’un assemblage de membranes aussi molles que du parchemin mouillé, et d’os dont la consistance se rapproche de l’élasticité des cartilages les plus minces. Il est donc facile de comprendre que , pour éviter toute lésion d’organes encore si mal affermis, il faut ménager, autant que possible. Je crâne des nouveau-nés, et qu’on ne saurait trop attentivement le soustraire à toute cause de compression habituelle et même passagère. Loin donc de l’étrangler circulaircment au moyen d’une espèce de ceinture et de cordons qui', par leur ensemble, exercent un effort considérable , on doit se borner, pour couvrir la tête, à l'usage de bonnets d’une ampleur convenable, offrant de chaque côté, au devant de l’oreille, (les prolongements ou des rubans qu’on attache d’une manière assez lâche sous le menton, et munis en arrière d’une petite fente dont on rapproche doucement les deux bords pour appliquer, sans efforts, la circonférence du bonnet sur celle du crâne. Par ce simple moyen, le bonnet est bien fixé, et la tète bien couverte est exemrite de toute compression On peut d’ailleurs, sous le bonnet principal, revêtir la tète d’une calotte de toile ou de toute autre étoffe suivant le besoin. » Voy. Nouveaü-nè.
SEKSIFIS. Voy. Salsifis.
SERVICE {Office). 1° Service à la française. Tous les mets qui doivent être offerts aux convives figurent sur la table dans des plats d’argent ou de porcelaine qu’on pose sur des réchauds ( Voy. Couvert). Ce sont, au premier service, un ou deux relevés de potage, et deux, quatre ou six entrées, suivant le nombre des convives. Lorsqu’il n’v a qu’un relevé, il est placé au milieu de la table; s’il y en a deux , on les place ordinairement aux deux bouts et alors le milieu peut être occupé par une corbeille de fleurs. Au second service, les rôtis prennent la place des relevés, et le$ entre-
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mets celle des entrées. Enfin le dessert succède au second service, et tantôt il est placé en partie sur la table en môme temps que le couvert pour y rester pondant les deux premiers services et pour être ensuite complété: tantôt il est apporté tout entier comme troisième service. Malgré les réchauds, et quelque précaution que l’on prenne, les mets qui ne sont pas servis les premiers finissent toujours par se refroidir un peu et par perdre quelques-unes de leurs bonnes qualités. De plus, si le nombre des convives est assez considérable, celui des entrées et des entremets le sera aussi et donnera au dîner une durée qui devient fatigante. Ce sont ces motifs qui ont fait adopter dans beaucoup de maisons le service à la russe.
2* Service A la Russe. Aucun des plats qui composent le premier ou le second service, relevés, entrées, rôtis, entremets, ne parait sur la table,
ui est garnie d'avance de corbeilles de fleurs et
e fruits et du dessert tout entier. A mesure qu’un plat arrive de la cuisine, il est présenté sur la table et aussitôt déposé sur la table de service, découpé et offert aux convives. Du reste pour la manière dont les mets se succèdent, les uns aux autres, on suit le mémo ordre que dans le service à la française. Seulement le service se fait plus rapidement, et les mets sont toujours mangés chauds et au moment précis. De plus, qu’il y ait douze convives ou qu’il y en ait vingt, le nombre des entrées et des entremets sera le môme : il suffit de renforcer les plats , lorsque le nombre des convives est plus considérable.
Service funèbre (Religion). Dès nue l’heure du convoi a été fixée , il faut aller en régler le mode soit à la paroisse soit aux pompes funèbres dans les villes où elles sont organisées en administration. Des tarifs dont on peut demander un duplicata déterminent les diverses classes et leur prix (Foy. Pompes funèbres). Ces diverses classes ne diffèrent que par le matériel qu’on y emploie ou la solennité du chant. Les prières de l’église sont d’ailleurs les mômes pour toutes, de sorte que les convenances de situation ou de fortune uoivent seules déterminer le choix de la classe qu’on veut prendre. Le service religieux doit être fait à la paroisse du défunt, il ne pourrait se faire ailleurs sans une autorisation spéciale. S’il a lieu avant midi , on y célèbre la messe; dans l’après-midi les vêpres des morts remplacent la messe. La famille est placée autour du défunt; à la fin du service chacun va jeter de l’eau bénite sur le corps à la suite du clergé. La môme cérémonie se renouvelle au cimetière lorsque le cercueil est déposé dans la tombe.
Si le défunt doit être enseveli ailleurs qu’au cimetière de la paroisse, il faut demander un certificat constatant que le service funèbre a été célébré et produire ce certificat au curé du lieu où se fera l’inhumation.
Les enfants morts avant d’avoir reçu le baptême ne peuvent être ensevelis avec les prières de l’église. On ne peut obtenir ces prières pour les suicidés qu’en exhibant un certificat du médecin qui établit l’aliénation mentale. Foy. Convoi et Enterrement.
Le service anniversaire ou du bout de l'an se célèbre avec les mêmes cérémonies que le service funèbre. Foy. Anniversaire et Pompes funèbres.
Service militaire ( Législation ). Nul n’est admis à servir dans les troupes françaises, s’il n’est Français. Tout individu né en France de parents étrangers est soumis aux obligations imposées par la loi sur le recrutement de Farinée, su réclame la qualité de Français dans l’année de sa majorité et s il est admis à jouir du bénéfice de ce droit. Il en est de même de celui qui né en pays étranger
d’un père qui a perdu la qualité de Français réclame et obtient pour lui cette qualité. Sont exclus du service militaire et ne peuvent à aucun titre servir dans l’armée française : V les individus qui ont été coudamnés à une peine afflictive ou intaj mante; 2" ceux condamnés à une peine correctionnelle de deux ans d'emprisonnement et audessus, et qui, en outre, ont été placés par le jugement de condamnation sous la surveillance de la haute police, et interdits des droits civiques, civils et de famille. Foy. Supplément.
Pour les différentes manières d’entrer au service, Foy. Recrutement, Engagements volontaires, militaire (État).
La durée du service pour les jeunes soldats appelés sous les drapeaux par l’application de la loi sur le recrutement est de sept ans. Ces sept années comptent du Pr janvier de l'année où ils ont été inscrits sur les registres matricules des corps de l’armée. Le 31 décembre de chaque année, en temps de paix, les soldats qui ont achevé leur j temps de service reçoivent leur congé définitif ou j congé de libération. En temps de guerre, ils le reçoivent immédiatement après l’arrivée au corps du contingent destiné A les remplacer, j Des congés de convalescence ou de semestre peuvent être accordés aux soldats qui par suite de blessures ou de maladies ont besoin de résider quelque temps dans leurs foyers et de prendre du repos avant de rentrer au service. Si par suite de ces blessures ou de ces maladies ils sont devenus tout à fait incapables do reprendre le service, il leur est délivré un congé de réforme qui équivaut à un congé de libération.
Des congés temporaires sans solde peuvent être accordés aux militaires soutiens de famille. Ces congés, distincts de ceux qui sont accordés par les conseils de révision (Foy. Recrutement), sont consentis et renouvelés tous les six mois par l’autorité militaire (congés renouvelables). Ils doivent être demandés en suivant la voie hiérarchique. — Aux termes des instructions relatives à la délivrance de ces congés, les militaires qui en sont porteurs ne peuvent être réadmis sous les drapeaux qu’en vertu d’une autorisation ministérielle spéciale. Ceux de ces militaires qui désirent rentrer dans les rangs sont tenus de justifier du consentement de leur chef de corps. Ceux, au contraire, qui demandent à être dirigés sur un corps autre que celui auquel ils appartiennent ont à justifier du consentement du cncf du nouveau corps dans lequel ils désirent être reçus. — D’apres l’instruction ministérielle du 26 janvier 18ô6, il est statué, suivant le mode adopté pour les militaires sous les drapeaux, sur les demandes d’exonération formées par des hommes de la réserve ou en congé. Par application de ces dispositions, les militaires en congés temporaires renouvelables doivent adresser leurs demandes d’exonération au chef du corps auquel ils appartiennent, par l’intermédiaire du commandant du dépôt de recrutement du département où ils résident. Toutes les formalités prescrites s’accomplissent sans qu’ils soient obligés do se rendre à leurs corps.
Les militaires en congé renouvelable, admis dans les hôpitaux militaires, peuvent être réformés, soit aux inspections générales, soit aux revues trimestrielles, lorsque leur incapacité de servir a été régulièrement constatée. En dehors des inspections et des revues, la réforme de ces militaires peut également être prononcée par les généraux divisionnaires. — Les généraui divisionnaires peuvent accorder directement des permissions de mariage aux militaires en congé renouvelable, auxquels il reste à faire moins de deux anuées de service. Ces permissions ne sont toute*
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fois délivrées que lorsque des informations trèsprécises ont constaté que les pétitionnaires sont placés dans une position tout â fait exceptionnelle, sous !e rapport de la famille. Pour les hommes qui ont encore plus de deux ans à faire, les généraux divisionnaires adressent au ministre des propositions motivées. Quant aux jeunes soldats remiacés, dispensés ou maintenus dans leurs foyers, titre de soutiens de famille, ils peuvent recevoir directement des généraux divisionnaires l’autorisation de se marier, Foy. Congé (Supplément).
Lorsqu’il y a lieu d’accorder des conyes illimités, ils sont délivrés dans chaque corps aux militaires les plus anciens de service sous les drapeaux et de préférence à ceux qui les demandent.
Les hommes laissés ou envoyés en congé peuvent être soumis à des revues et à des exercices périodiques fixés par le ministre de la guerre.
Les jeunes gens appelés au service reçoivent dans le corps auquel ils sont attachés, et autant que le service militaire le permet, l'instruction prescrite pour les écoles primaires.
Nul n'est admis, avant l'Age de 30 ans accomplis A un emploi civil ou militaire, s’il ne justifie qu’il a satisfait aux obligations imposées par la loi sur le recrutement (Loi du *21 mars 1832).
SERVIE (Postes). Les correspondances sont expédiées par la voie d’Autriche. Lettres ordinaires, affr. oblig. jusqu'à la sonie du territoire, autrichien. (>0 c. par 10 gr.; imprimes , affr. oblig. , 10 c. par 45 gr. pour les journaux et écrits périodiq., 10 c. par 15 gr. pour les autres imprimés.
SERVIETTES (K cnn. domest.). Les serviettes de table ou de toilette en linge ouvré valent de 14 à 20 fr. la douzaine : leur longueur varie entre 0“ ,84 et 0Pt90« et leur largeur entre 0*,60 et 0m,75. Les serviettes de table en linge damassé valent pour le moins 18 fr. la douzaine; leur prix peut s’élever de 45 à 60 fr. et même au-dessus, suivant la richesse des dessins. — Les petites serviettes à thé valent de 4 fr. 50 c. à 15 fr. la douzaine.
Les serviettes à liteaux rouges, bleus ou violets, en toile blanche ou écrue, pour la toilette, la cuisine et l’office , n’ont généralement que 0" ,83 étant neuves, et le lavage les rétrécit encore. Il y a plus d’avantage à les faire en toile au mètre; on leur donne alors la longueur convenable. Une serviette longue se salit moins vite et le blanchissage n’en est pas plus cher. La toile blanche ou écrue, convenable pour serviettes de cuisine, vaut depuis 1 fr. 23 c. jusqu’à 3 fr. le mètre.
SERVITUDES ^Uyislat ion). Pour celles qui résultent de la situation respective des fonds, Voy. Eaux, Souices : — pour celles qui sont établies par la loi, Voy. Arbres, Constructions, Eaux pluviales,Fossé, Hjues,Halaoe, Mitoyenneté, Passage. Rivières, Vues. Il n’est parlé ici que des servitudes établies par le fait de l'homme.
On peut établir par des conventions toute espèce «le servitudes; ce droit supno.se deux fonds appartenant à des propriétaires «JilTérents, et constitue une charge imposée sur l’un des fonds en faveur dp l’autre et non un droit stipulé par la personne d’un propriétaire envers un autre propriétaire; ainsi celui qui stipule le droit d’aller puiser de l’eau à une fontaine, sans avoir égard aux propriétés qu’il possède, acquiert par là, non une servitude qui s’attache à «les fonds, mais un droit d’usage qui s’éteint avec lui. Les servitudes étant inhérentes aux fonds , elles les suivent dans quelques mains qu’ils passent et sont comprises dans les ventes, sans qu’il soit besoin de te stipuler expressément, à moins qu’elles ne soient spécialement exceptées. Elles ne peuvent, quoiqu’elles aient une nature immobilière, être hypo-
théquées séparément, mais elles peuvent l’être en même temps que le fonds et comme son accessoire immobilier. Les servitudes n’imposent pas une obligation de faire, mais seulement celle de souffrir une chose, d’où il suit qu’on peut toujours s'en affranchir en abandonnant le fonds ou la partie du fonds qui les supporte.
On peut établir des servitudes soit pour l’utilité des bâtiments, soit pour celle des fonds «le terre. Il y a des servitudes continues, c.-à-d. qui peuvent s’exercer continuellement sans a\oir besoin du fait actuel de l’homme, telles que les conduites d’eau, les égoûts; d'autres sont discontinues, c. à-d. qu’elles ne peuvent s'exercer que par un fait «le l’homme, p. ex., les servitudes de pâturage, etc. Les servitudes sont apparentes quand e’ies s’annoncent par un ouvrage extérieur, comme une porte, une fenêtre, un aqueduc, «>u non apurantes quand elles n’ont pas signe extérieur de eur existence , comme la prohibition do bâtir d’une manière absolue, ou just^u'à uue certaine hauteur, sur un fonds.
La première condition pour pouvoir, par contrat ou autre acte, grever un fonds d’une servitude, c’est «l’être propriétaire de ce fonds, ensuite d’être capable d’en disposer, ce qui exclut les mineurs, les interdits. Les servitudes peuvent être établies dans des ventes, des échanges, «les testaments, dos partages, en un mot, dans tout acte «le «lisposition ; il faut que les clauses qui les consentent soient très-clairement exprimées. C’est surtout dans les venles qu’on doit .rendre très-claires les mentions relatives aux servituflcs; le vendeur doit garantir celles qu'il annonce exister en faveur de l’héritage vendu, et s’il l’a vendu avec les servitudes qui en dépendent; celles qui résultent de titres ou de lajoi; quant aux servitudes dont l'héritage vendu serait grevé, le vendeur ne devrait garantie à son égard que pour l'indemniser des servitudes non apparentes ou non connues de l'acquéreur; s’il a déclaré l’immeuble franc et quitte de toutes servitudes, il est sujet à un recours «le l’acheteur pour toutes celles qui existent, apparentes ou non.
On n’acquiert pas seulement «les servitudes par des titres onéreux ou gratuits: la destination du ère de famille est considérée comme valant titre l’égard des servitudes apparentes et continues: cette destination existe lorsqu’il est prouvé que les deux fonds actuellement divisés ont appartenu au même propriétaire et que c'est par lui que les choses ont été mises dans l’état duquel résulte la servitude. De même, si le propriétaire de doux héritages entre lesquels il existe un signe apparent de servitude , dispose de l'un des héritages sans que le contrat contienne aucune convention relative à la servitude, elle continue d’exister activement ou passivement pour ou sur le fonds aliéné.
On acquiert encore par la prescription, c.-à-d. par une possession de 30 ans. paisible, publique, non équivoque, à titre do propriétaire» les servitudes continues et apparentes, telles que celles de vue, de conduites d'eau, etc., mais non les servitudes continues non apparentes, ni les servitudes discontinues non apparentes. Ces deux dernières espèces de servitudes s’acquièrent par titres ou par destination du père do famille; le titre constitutif de la servitude pourrait être remplacé par un titre émané du propriétaire du fonds asservi, et qui en reconnaîtrait l’existence.
Quand on établit une servitude, on est censé accorder tout ce qui est nécessaire à son usaçe; ainsi la servitude Je puiser de l’eau à la fontaine qui se trouve sur un fonds emporte nécessairement le droit de passage. Si le mode et l’étendue de ta servitude n’ont pas été suffisamment indiqués,
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elles doivent être exercées de manière à concilier les intérêts mutuels et l’équité.
Celui à qui est due une servitude a le droit de faire tous les ouvrages nécessaires pour en user et la conserver; ces ouvrages sont à ses frais et non à ceux du propriétaire assujetti, à moins que le litre d’établissement ne dise le contraire. Dans le cas même où le propriétaire du fonds assujetti est chargé par le titre de faire à ses frais les ouvraes nécessaires pour l’usage ou la conservation e la servitude, il peut toujours s'affranchir de la charge en abandonnant le fonds assujetti au pro-
Iiriétaire du fonds auquel la servitude est due. Si e fonds pour lequel la servitude a été établie vient à être divisé, la servitude reste due pour chaque portion , sans néanmoins que la condition du fonds assujetti soit aggravée; p. et., s’il s’agit d’un droit de passage, tous les copropriétaires seront obligés de l'exercer par le même endroit.
I.e propriétaire du fonds débiteurde la servitude ne peut rien faire qui tende à en diminuer l'usage ou i la rendre plus incommode; en cas de contestation, ce sont les tribunaux qui apprécient quels sont les faits qui constitueraient une aggravation de la servitude. Celui à qui la servitude est due ne peut changer l’état des lieux, ni transporter l’exercice de la servitude dans un endroit différent de celui où elle a été primitivement assignée. Mais cependant, si cette assignation primitive était devenue plus onéreuse au propriétaire du fonds assujetti , ou si elle l’empêchait d’y faire des réparations avantageuses, il pourrait offrir au propriétaire de l’autre fonds un endroit aussi commode pour l’exercice de ses droits, et celui-ci ne pourrait pas le refuser.
La servitude s’éteint quand le fonds à qui elle est due et celui qui la doit sont réunis définitivement dans la même main; cette réunion ne nuit pas aux droits antérieurement acquis par des tiers. Celui qui durant 30 ans n'a pas fait usage d’une servitude la perd. S’il s’en est servi une ou plusieurs fois, cela suffit pour empêcher la prescription. Il faut remarquer que le non usage ne fait point cesser une servitude qui provient de la situation des lieux, comme celle d’écoulement des eaux, ou qui est imposé nar la loi, comme le bornage, le passage pour un fonds enclavé, etc. Lorsqu'il s’agit de servitude discontinue, les 30 ans commencent du jour où Fan a cessé d’en jouir, et quand il s’agit de servitude continue, (lu jour où il a été fait un acte contraire à la servitude, p. ex. la clôture d’une porte, la destruction d’un aqueduc, etc. Si l'héritage à qui la servitude est due appartient à plusieurs personnes par indivis, la jouissance de l’un empêche la prescription à l’égard de tous. Si, parmi les copropriétaires, il y en a un contre lequel la prescription ne puisse courir, comme un mineur, il conserve le droit des autres. Le mode de la servitude se prescrit par 30 ans, comme la servitude elle-même; ainsi celui qui avait un droit de passage à pied et en voiture, et qui pendant 30 ans n’a jamais passé qu’à pied , perd par là le droit d’exercer le passage en voiture. C’est celui qui prétend que la servitude est éteinte par prescription qui doit faire la preuve du non usage.
La servitude s’éteint encore lorsque l’un des deux héritages se perd, de telle sorte qu’il n’y a plus d’espoir de le rétablir dans son état primitif ; tel serait |e cas d’une inondation qui aurait emporté en totalité l’héritage asservi. Si l'héritage n’est détruit qu’en partie, la servitude continue sur le surplus ou pour le surplus Les servitudes sont également éteintes lorsque les choses se trouvent dans un tel état, qu’on ne peut plus en user, telle serait la servitude de sortie sur une rue dont toutes les
maisons seraient supprimées; dans ce cas, les riverains auraient droit à une indemnité.
On peut éteindre une servitude Jont on est grevé en la rachetant du propriétaire à qui on la doit; on peut s’en libérer en abandonnant le fonds sur lequel elle est établie, ou du moins la partie du fonds sur laquelle elle s’exerce : l’abandon se fait par acte devant notaire; s’il n’est pas accepté, on le notifie au propriétaire qui le refuse, et les tribunaux décident La servitude cesse si le propriétaire du fonds de qui elle est due en fait la remise volontaire; cette remise peut résulter soit d’un acte exprès, soit de faits qui entraînent l’impossibilité de l’exercer, p. ex., si le propriétaire d’uri fonds à qui un passage était dû y a tait construire un mur. Enfin, la servitude est éteinte par la résolution du droit de celui qui l’a constituée; p. ex. , si celui qui a acheté le Tonds assujetti n’a pas payé son prix et que la vente soit résiliée; la servitude ne cesserait pas si le contrat était résolu sur la demande de celui qui a concédé la servitude (C. Nap., art 637-710).
Servitudes militaires (législation). 1* Il existe autour des places do guerre et des postes militaires, trois zones de snriludes . Dans la première, qui s’étend à 250 mètres de l’enceinte (le la place ou du poste , et qui constitue ce qu’on appelle l'esplanade , il ne peut être fait aucune construction, de quelque nature qu’elle puisse être, à l’exception des clôtures en haies sèches ou en planches à claire-voie, sans pans de bois ni maçonnerie ; les haies vives et les plantations d'arbres ou d’arbustes formant haies, y sont spécialement interdites. — Dans la seconde zone, qui s'étend à 487 mètres, il est également interdit, surtout autour des places de premier ordre, d’exécuter aucune construction quelconque en maçonnerie et en pisé; mais il est permis d’y élever des constructions en bois et en terre, à la charge de les démolir, sans indemnité, à la première réquisition de l’autorité militaire, dans le cas où ces places seraient déclarées en état de guerre. Pour les places de second ordre et pour les postes militaires, les prohibitions sont moins sévères : on peut élever autour de ces places et de ces postes toute espèce de constructions sous la seule condition de les démolir, sans indemnité, à la première réquisition de l’autorité militaire. — Dans 1a troisième zone, qui s’étend jusqu’à 974 mètres, s’il s’agit d’une place, et seulement à 584 mètr., s’il s'agit d’un poste, il ne peut être fait aucun chemin , aucun exhaussement de terrain , aucune fouille, aucun dépôt de matériaux sans que leur alignement ou leur position n’ait été concertée avec les officiers du génie.
Des exceptions peuvent être apportées à ces lèles. Les particuliers qui désirent en obtenir le énéfice, doivent adresser leur demande au ministre de la guerre, lequel, après avoir pris l’avis du directeur des fortifications, les accorde s’il y a lieu, en prescrivant aux pétitionnaires toutes les conditions qu’il juge convenables.
Indépendamment des zones de servitudes, il y a la zone des fortifications ou terrain militaire, qui comprend le sol sur lequel reposent les fortifications, les fortifications elles-mêmes et les terrains accessoires indispensables au service de la défense. Elle est limitée à l’intérieur par la rue militaire ou du rempart. Cette rue, dont la largeur est déterminée par le décret du 10 août 1853, n’existe pas encore partout. Aussi , quoique les constructions particulières soient prohibées en principe dans la zone des fortifications , cependant tout propriétaire qui possède actuellement, dans le périmètre de cette zone, des maisons, bâtiments, clôtures, etc., ne peut être troublé dans sa jouissance.
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Mais en cas de démolition pour un motif quclconue, il serait tenu de reculer jusqu’à l'alignement xé, et le terrain abandonné serait réuni de plein droit à la fortification, sans qu’il fût besoin d’une expropriation pour causa d'utilité publique. Seulement, dans ce cas, le propriétaire a le droit de se faire indemniser de la valeur du sol.
Toutes les contraventions auxquelles peuvent donner lieu les lois et réglements sur les servitudes militaires, sont recherchées et constatées par les gardes du génie (Voy. ce mot). Leurs procèsverbaux affirmés" devant le juge de paix du canton ou le maire de la commune, sont notifiés aux contrevenants, avec sommation de suspendre les travaux indûment entrepris et de rétablir les lieux dans l’état où ils étaient auparavant. En cas de refus d’iDtcrrorapre les travaux, le chef du génie en informe le directeur des fortifications. Celui-ci transmet la plainte au préfet, et le conseil de préfecture, convoqué d’urgence, examine l’affaire et prononce la suspension, s’il y a lieu. Si le contrevenant refuse encore de remettre les lieux dans leur état primitif, il s’expose à être cité devant le conseil de préfecture, et il encourt, outre la démolition, à ses frais, des ouvrages indûment exécutés, des peines applicables aux contraventions analogues en matière do grande voirie.
2* Zone frontière et Territoires réservés. L’intérêt de la défense du territoire a dû faire établir dans tous les départements frontières, une zone dite frontière , dans l’intérieur de laquelle les propriétaires sont soumis à des servitudes spéciales. De plus, sous le nom de polygones ou de territoires réservés , on désigne certains grands obstacles naturels, tels que fleuves, forêts, massifs de montagnes, etc., qui bordent les frontières et sur lesquels l’Etat s’est réservé des droits au point de vue de la défense du pays.
Sur la frontière du Nord , la zone frontière comprend en totalité les départements du Pasde-Calais, du Nord, des Ardennes, de la Meuse, de la Moselle et de la Meurthe, et en partie ceux de la Somme, de TAisne, de la Marne et de la Haute-Marne. — Sur la frontière de l’Est, elle comprend en totalité les départements du Bas et du Haut-Rhin, des Vosges, du Doubs, du Jura, de l’Ain, de l’Isère, des Hautes et Basses- Alpes et du Var; en partie ceux de la Haute Saône, de la Côte-d’Or, etc Saône et-Loire, du Rhône et de la Drôme. — La frontière du Sud, comprend en totalité les départements des Bouches-au-Rhône et des Pyrénées orientales, et en partie ceux du Gard, de l’Hérault, de l’Aude, de l’Ariége, de la Haute-Garonne, des Hantes et Basses Pyrénées. — Sur la frontière de l’Ouest, la zone frontière ne s’étend que sur des portions des départements des Landes, de la Gironde, de la Charente-Inférieure, de la Vendée, de la Loire-Inférieure, du Morbihan { du Finistère , des Côtes-du-Nord , dllle-et-' Vilaine, de la Manche, du Calvados, de l’Eure et de la Seine-Inférieure. — Quant à la limite intérieure de la zone frontière, aux servitudes imposées à la propriété dans ces départements et à la répression des contraventions, nous ne pouvons que renvoyer les intéressés au texte même du décret du 16 août 1853.
SÉSAME. La plante qui fournit l'huile de Sésame, employée à la fabrication des savons, ne se cultive pas eu France. Pour le Sésame bdtard, Vou. Cajcéline et Huiles.
Sésame du Brésil ou Jugeoline. Cette plante annuelle, & fleurs d’un rose violacé, est cultivée pour l’ornement du parterre. On la multiplie de graines semées sur couche au printemps. Elle réclame les mêmes soins de culture que les balsamines. Voy. ce moL
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SÉSIE ( Insectes nuisibles). La chenille de ce lépidoptère vit aux dépens des saules et des peupliers dont elle ronge les tiges et les racines. Voy. Chenilles.
SETÉRÉE, Sbptérêe, Skxtérée (Mesures) . Ces noms divers désignaient autrefois en France une mesure agraire de grandeur variable , puisque dans l’Ailier elle valait 51 ares, 1 , et que dans la Dordogne sa valeur pouvait varier depuis 25 ares , 5 jusqu’à 182 ares, 6.
* SETIER ou Septier (Mesures). Le setier était, jadis en France, une mesure de capacité dont on se servait pour les matières sèches, le blé, l’orge, les pois, etc.; sa valeur variait selon les lieux. Le setier de Paris valait 12 boisseaux ou 2 mines, ou 4 minots; le boisseau valait 16 litrons: 12 setiers ou 144 boisseaux, valaient un muid. Le setier, pour l’avoine, valait exactement le double, et se subdivisait en 4 boisseaux. Pour le sel, c’était encore une autre convention : 1 minot valait 4 boisseaux, et l setier valait 6 boisseaux; pour le charbon, 1 minot valait 8 boisseaux, et 1 mine valait 16 boisseaux; pour la chaux, 1 minot valait 3 boisseaux, et 48 minots faisaient un muid.
Depuis l’établissement du système métrique, le setier a été remplacé par l'hectolitre. Voici les rapports du seti^ en litres et en hectolitres :
1 setier = 156,099 litres.
1 d* = 1,56099.. hectolitres.
Pour les liquides, la mesure de détail, appelée demi-setier, était la moitié do la chopine et le quart de la pinte.
Comme mesure agraire, le setier. dans l’Aisne, équivaut à une superficie qui varie de ‘20 à 38 ares.
SÉTON (Médecine). Ce genre d’exutoire est rarement mis en usage, parce qu’il est fort douloureux et qu’il inspire de la répugnance à bien des gens. Cependant, ni le cautère, ni le vésicatoire ne produisent dans certaines maladies l’effet utile du séton. Il y a, par exemple, des ophthalmies purulentes rebelles, qui menacent l’existence même de l’œil et dont le médecin ne peut triompher que par l’emploi du séton. Aussi lorsqu’un médecin expérimenté juge l’établissement d’un séton indispensable, quelque répugnance qu’on éprouve, il faut se soumettre à cette prescription. L’application ne se fait plus , d’ailleurs , d’une manière aussi cruelle aurautrefois. L opérateur se tenant à côté du malade, pince la peau de manière à lui imprimer un pli dont il confie l’extrémité supérieure à un aide , tandis que luimême tient l’inférieure de sa main gauche ; puis, de la droite, il enfonce à travers un bistouri, le plus près possible de sa base et immédiatement au-dessous des doigts de l’aide; une fois la peau traversée, il passe dans la double plaie un stylet en aiguille et chargé d’une mèche enduite d’un corps gras. Pour le premier pansement, un gâteau de charpie est appliqué sur la plaie; la portion de la mècne demeurée libre, est posée par-dessus , puis recouverte d’une compresse, et le tout maintenu par quelques tours de nande. Cet appareil n’est levé qu’au bout de trois ou quatre jours.
Les pansements subséquents sont toujours douloureux, surtout s’ils sont confiés à une main inhabile; aussi convient il, si le séton doit être maintenu pendant un certain temps, qu’i* soit pansé par le chirurgien, ou tout au moins que celui-ci mette la personne qui soigne le malade, au fait de ce genre de pansement, ûn commence par enduire la bandelette de cérat dans une étendue de 0", 10 à O", 12 ; puis on tire sur 1 extrémité la plus courte, de manière à faire sortir Lâ portion salie par le pus et que l’on doit retrancher; enfin on renverse le petit bout, et le reste
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de l’appareil s’applique comme il a été dit cidessus. Ces pansements doivent alors avoir lieu tous les jours. Lorsque la bandelette est épuisée, on pn coud une nouvelle à plat sur l'extrémité de l’ancienne, qui l'entraîne ainsi à travers la plaie.
C’est ordinairement à la partie postérieure du cou, vers la 4* ou 5* vertèbre, qu’on applique les sétons. On en met quelquefois a la poitrine, au ventre, au périnée, mais plus rarement.
Séton ( Art tiiéf.). Chez les animaux, les sétons sont appliqués, suivant la nature et le siège du mal, au cou, aux épaules, entre les jambes, sous le ventre, aux fesses et aux jambes. Pour poser un séton, on commence, comme il a été ait ci-dessus, par pincer la peau à l’endroit où il doit être appliqué, en lui faisant faire un pli longitudinal; on l’incise transversalement avec un bistouri ; puis , avec uno aiguille plate , tranchante d’un bout, et percée de l’autre d’une fente oblongue dans laquelle est passée une bandelette de toile large de 0*\02 environ, on introduit d’une main cette aiguille dans l’incision, en la poussant peu’à peu et légèrement, et de l'autre main, on raccompagne et on la soutient par-dessus la peau, de manière qu'elle ne pénètre pas dans les muscles, jusqu à ce que l’aiguille soit parvenue à l’endroit marqué pour sa sortie. séton ainsi posé, il ne reste plus qu’à attacher àflchacutt des bouts un petit morceau de bois pour éviter qu’il ne sorte de la plaie. La nature «le la maladie détermine la durée du temps pendant lequel le séton doit rester appliqué.
SETTER (Chasse). Voy. Chien.
SÈVE (Arboriculture, Horticulture). Le travail d’ascension de la sève s’opère d'habitude à deux époques distinctes de l’année, d’abord au mois de mai, puis au mois d’août; ces deux époques sont appelées les époques de la pousse. C'est sous l’influence de cette pousse qu’on voit s’écouler des branches coupées de la vigne ce suc limpide désigné vulgairement sous le nom de pleurs de la vigne, phénomène qui, à des moments particuliers s'observe sur beaucoup d’arbres, notamment sur le saule. Parvenue jusqu’à l'extrémité des plus petites folioles, la sève ascendante a dû nécessairement aussi pénétrer par imbibition dans le tissu cellulaire du parenchyme «les feuilles et do l’écorce des rameaux herbacés. C’est «lans ce parenchyme vert que s'opèrent deux modifications importantes de la sève, la transpiration et la respiration ; la première servant à lui enlever son excès d’eau ; la seconde , sous l’influence active de la lumière, à augmenter ses proportions de carbone et quelquefois d’azote. La connaissance des évolutions de la sève est très- importante sous le rapport de la taille des arbres, surtout des arbres fruitiers. Voy. Taille.
Ainsi modifiée et élaborée, la sève reprend un mouvement contraire au premier, et reiiescend du sommet à la base du végétal, non plus par les vaisseaux d’ascension contenus dans le ligneux, mais par des vaisseaux particuliers auxquels on a donné les noms de vaisseaux lactifères. Cette sève descendante est le suc réparateur et nourricier de la plante; c’est lui qui la fait croître en hauteur et en épaisseur; c’est lui qui produit chaque année les nouvelles branches, les nouvelles feuilles et les bourgeons à fruits; c’est lui que les pépiniéristes habiles dirigent à leur gré par la taille ou par la greffe et par d’autres moyens ingénieux pour l’accélérer ou le ralentir, diminuer sa richesse ou le rendre plus fécond , pour le porter d’un lieu vers un autre, pour le suspendre ou l’arrêter complètement. La séve du printemps, montant plus qu'elle ne descend . développe surtout les feuilles, les fleurs, et fait croître en hau-
teur et en grosseur les tiges, les racines et les fruits; la séve d’août, au contraire, descendant plus encore qu elle ne monte , fait grossir les arbres et allonger les racines.
Dans l’économie domestique, on tire de la séve des produits divers. Dans le Nord, on fabrique «lu vin et du vinaigre avec la séve «lu bouleau: il en est de même de celle «lu palmier dans le Midi. On fait «lu sucre avec celle de deux ou trois esp'ces «l’érables. Le vinaigre tiré de la distillation «lu bois est encore un produit de la séve. Pour obtenir la séve du bouleau, on perce un trou dans le tronc avec une tarière, et Ion recueille avec une cannelle en bois le liquide qui s’écoule par cette blessure.
SÉVICES (Droit) Voy. Révocation de donation et Séparation de corps.
SEVRAGE ( Medecine domestiq.). C’est un principe généralement admis par les médecins qu’il y a plus d’inconvénients à avancer l'époque «lu sevrage qu’à la retarder; à la rigueur, on ne «devrait sevrer les enfants que lorsque la première dentition serait terminée; mais comme elle peut sc prolonger jusqu’à la troisième année . on n’attend pas jusque-là, et l'on profite des intervalles qui séparent la sortie des différents groupes des dents ( Voy. Dentition ). Le moment regardé comme le plus favorable est après la sortie des canines ou oeillères, c.-à-d. du dix-huitième au vingt-quatrième mois, et seulement dix ou douze jours après l’éruption complète de ces «lents. En général, on devançe celle époque, mais c’est presque toujours une faute de sevrer trop tôt les enfants, quand il n’y a pas nécessité absolue.
Ce qui importe particulièrement pour que le sevrage s'opère le mieux possible, c’est que la transition entre l'allaitement et le régimo nouveau soit bien ménagée. Il convient d'abord de cesser l’allaitement pendant la nuit, mais il faut que la mère ou la nourrice s'arme de courage en sc résignant à entendre crier l’enfant, et quelle no se laisse point aller à lui donner le sein pour faire cesser les cris. Le premier jour, elle fera teter l’enfant le soir aussi tard que uossible, si l'enfant ne dort pas, et le matin de bonne heure. Lorsque l’enfant sc réveille dans la nuit et qu’il demande le sein, on le calme comme on peut, en le dorlotant un moment dans les bras, en lui donnant à boire un peu d’eau sucrée. En se résignant ainsi à passer quatre ou cinq nuits, il est Lien rare qu’on n’arrive pas au résultat qu’on veut obtenir. Ensuite on sévrera de jour, en éloignant de plus en plus les heures où l’on donnera le sein dans le courant de la journée, de manière à ne le donner que deux ou trois fois les premiers jours, puis une fois les jours suivants, et enfin à cess«ir complètement l'allaitement au bout «le 10 à 1*2 jours. En mémo temps, on devra accoutumer l'enfant à une nourriture plus solide, et suppléer au lait maternel par l’eau d’orge ou de gruau coupée avec du lait j; on peut donner même, de temps en temps, de 1 eau légèrement rougie. Il y a des enfants qui no sc sèvreut qu’avec beaucoup de difficulté , et qu'il faut dégoûter du sein en appliquant sur le mamelon une substance d’une saveur désagréable, telle quo la teinture d’absinthe, de gentiane ou d’aloès. Quand on a le choix de la saison pour commencer le sevrage d’un enfant, il vaut mieux profiter du beau temps : le mois de mai est répo«iue la plus favorable. Une fois que l'enfant est sevré, il convient, pour son régime, d’unir les suostanees animales aux substances végétales, dans des proportions raisonnables, et de manière à no pas rendre ce régime trop excitant. Voy. Allaitement et Noürricb.
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Sevrage (Animaux domestiques). Voy. Agneau, Chien, Cochon, Poulain, Veau, etc.
SEXAGÉNAIRES (Législation). Tout individu Agé do 65 ans accomplis peut refuser d’être tuteur (C. Nap. , art. 433). La peine des travaux forces à perpétuité et celle des travaux forcés à temps ne peuvent être prononcées contre un individu âgé de 60 ans accomplis au moment du jugement; elle est remplacée par celle de la réclusion (Loi du 30 ma: 1854, art. 5).
SEXTÉRÉE (Mesures). Voy. SEtérêe.
SI AM (Monnaies). Le tical est la monnaie la plus usitée dans le royaume de Siam : il vaut environ 3 fr. 60 c. et même 4 fr.
Siam [Postes). Mômes moyens de correspondance que pour Bornéo. Voy. BorsEo.
Siam (Jeux d'adresse). Ce jeu se compose de 13 quilles : 9 de ces auillcs sont disposées en cercle. la dixième se place au milieu du ccrcte, et les 3 autres en tête du jeu et sur une seule l gne. Au lieu d'une boule, on se sert pour abattre les Quilles d’une espèce de palet ou de disque en bois dur et compacte, à pans coupés, et dont les bords sont légèrement taillés en talus. L’habileté des joueurs consiste h donner au disque l'inclinaison convenable, à le pousser avec assez de force en lui imprimant un mouvement de rotation, de telle sorte qu’après avoir tourné autour des quilles, il pénètre au milieu du jeu et y produise reflet désiré, c.-â-d. qu’il abatte le plus de quilles possible. La première des quilles placée sur une môme ligne en tête du jeu vaut 3 points quand elle est abattue, la seconde en vaut 4 et la troisième 5; mais il faut que le disque ait d’abord passé audessus de ces 3 quilles de tête avant de rien abattre pour qu’elles puissent être comptées. La quille du milieu vaut 9 points, et toutes les autres valent 1 point chacune. Du reste, les règles du jeu de Siam sont les mêmes que celles du jeu de quilles. Voy. Quilles.
SIBERIE (Postes). Mômes moyens de communication et de correspondance, mômes conditions de taxe et d'affranchissement que pour la Russie. Voy. Russie.
SICCATIFS. Voy. Huiles siccatives.
SIERRA LEONE [Colonie anglaise] (Postes). ] Mêmes moyens de correspondance et mômes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Antigoa. Voy. ce mot.
SIEGE (Etat de;. Voy. Etat.
SIESTE ou méridienne. Voy. Sommeil.
SIGNALEMENT (Législation). Aucun passe port à l'exception des passe-ports de cabinet (Voy. Passe-ports), aucune carte de sûreté, aucun permis de port d’armes ne peut être délivré sans que ces actos no contiennent le signalement de ceux qui doivent s’en servir. Il en est de même pour les passes délivrées aux réfugiés.
Signalement (du cheval). Quand on veut tracer le signalement d’un cheval , soit pour le vendre ou l’acheter, soit pour tout autre motif, il faut y noter avec exactitude et précision le nom du cheval, s’ü en a un, la race, le sexe et la robe de l'animal, le service auquel il est propre, les signes particuliers auxquels on peut le reconnaître, son Age et sa taille. Il faut aussi dater le signalement.
Sexe. On distingue le cheval entier, le cheval hongre, la jument, le poulain, là pouliche.
Robe. On distingue : |" le cheval bai, brun avec les crins noirs et les extrémités noires, et ses diverses nuances : bai doré , bai cerise, bai châtain, bai marron, bai brun, etc.; 2" le cheval alezan, brun avec les extrémités et les crins d’une couleur autre que le noir, et ses nuances : alezan brûlé, louvet, fauve ou poil de cerf, souris, isabelle , poil de vache ; 3" le cheval gris et ses nuan-
ces nombreuses : gris blanc, gris ardoisé, gris j noir ou de fer, ou étourneau, gris tigré, gris marbré, gris truité ? gris zébré, gris tisonné; 4# le cheval noir, soit noir de jais ou jayet, soit mal teint. — Il y a encore les nuances appelées bai ou alezan ventre de biche ou lavé; aubert ou Peur de pécher, mélange de brun pâle, de blanc: rouan, comme le précédent avec addition de poils noirs; rubi'con , quand le fond de la robe est parsemé de quelques poils blancs, pie , etc.
Particularités. Elles consistent en marques blanches à la tête: extrémités blanches, taches accidentelles, cicatrices, épis, moustaches, absence de dents, etc. — Quand le blanc qui d'ordinaire se trouve au front, affecte une forme roude, on met jtelote en télé; quand il présente des inégalités, marque irrégulière en tête; quand il y a peu de chose, légèrement en tête; s’il y a moins encore, quelques poils blancs en tête; si la pelote se prolonge par le bas, on la dit prolongée; si le blanc s’étend sur le nez, chanfrein prolongé ; si le prolongement est large, belle face; cette belle face descend-elle jusqu’aux lèvres, on ajoute butant dans son blanc ; se borne-t-elle 5 la lèvre supérieure, on met seulement jusqu'à la lèvre supérieure. Cap de Maure indique la couleur brune de la tète, quand le reste de la robe est d’un fond clair; museau de renard, des marques de feu au nez et aux lèvres. Le ladre est uu changement de couleur dans la peau, approchant de celle de l'homme; on le signale, soit qu’il se trouve aux lèvres, à l’anus ou aux yeux. Les yeux prennent le nom de vairon, entouré d’un cercle blanchâtre, quand l’iris est blanc, semblable au verre. On nomme balzanes les extrémités terminées par du blanc: on les appelle haut chaussées quand elles montent jusqu’aux genoux ou jusqu’aux jarrets; herminées, quand elles sont tachetées comme l’hermine; bordées, quand à leur partie supérieure il existe une bordure composée de blauc et du poil qui constitue le fond de la robe; petites, quand elles n'occupent qu’un petit espace, mais toujours circulaire, autrement on les nommerait traces de balzane. Quand il n’existe ancune marque blanche, on dit que, le cheval est xain. Pommelé se dit des taches rondes à reliais brillants, sur une robe d’un fond gris ou brun; la pommelure est foncée ou miroitée ; elle n'a lieu
10 plus souvent que sur la croupe.
Age. On le reconnaît aux dents. Voy. Age.
Taille. On la mesure à partir du garrot sous potence ou à la chaîne.
Exemple d'un signalement simple : Hercule, cheval nongre , de race boulonaise , propre au limon, sous poil gris pommelé, âgé de 6 ans faits, taille de l“,üO, mesuré sous potence. Le 9 janvier 1859.
Exemple d’un signalement composé : Capricieuse, jument, demi-sang, propre à la selle, sous poil bai doré, miroité sur la croupe, à tous crins, œil gauche vairon, étoile en tète, petite balzane antérieure au montoir, taches blanches accidentelles sur le flanc droit -.Agée de 5 ans, taille de 1"\4Ü, mesurée sous potence. Le 10 mars 1856.
SIGNATURE (Droit, Législation). Un acte authentique n’est valable ou 'autant qu’on y trouve la signature de l'autorité ou do l’oflicier de qui
11 émane. 11 en est de môme des actes sous seing privé; ils n’engagent que quand iis sont signés; on ne peut suppléer à la signature des parties par le concours de témoins qui signeraient eux-mêmes. Un acte non signé peut servir do commencement de preuve contre la personne qui l’a écrit, et faire admettre des témoignages ou des précomptions. Par exception, malgré l’absence de signature, les livres des marchands, les registres et papiers do-
SIGN
mcstiques, les écritures mises à la. suite, & la marge ou au dos d'actes signés font foi (Yoy. Livres DE COMMERCE, PAPIERS DOMESTIQUES. F AUX et Vérification d’êcrittrks.) Il faut autant <le signatures nu’il y a île parties obligées par l'acte; sans cela, il y a nullité, même à l'égara des personnes qui ont signé, et qui peuvent alors se rétracter. Bien qu’il soit, à la rigueur, nécessaire, et toujours prudent, que chaque original d’un acte, contenant ues conventions réciproques, soit signé de chaque partie, néanmoins on admet que chaque partie ait entre les mains un des originaux signés par la partie qu’elle a pour obligée, sans qu’elle mette sa propre signature sur l’original qu’elle conserve.
La partie qui n’a j»as signé l’acte peut y apposer sa signature, tant que les contre -signa ta ires ne se sont pas rétractés ou n’ont pas demandé la nullité de l'acte. Du reste, il n’est pas nécessaire que l’acte soit signé par toutes les parties au même instant et dans le même lieu; seulement quand plusieurs signatures successives sont nécessaires, l'acte n'est valable que lorsqu'elles ont été toutes apposées.
Il ne faut mettre sa signature qu’aprôs toutes les énonciations de l’acte : ce qui serait mis audessous n’aurait de valeur qu au moyen d’une approbation expresse (Voy. Approbation d’écriture). Il y a exception pour les effets de commerce qui peuvent contenir, après la signature et sans approbation, élection ac domicile, rimlicatiOQ d‘un lie soin ou d’un accepteur.
Il faut se garder de jamais donner sa signature en blanc. Voy. Blanc seing.
On signe en écrivant son nom de famille ; il est prudent d’ajouter son prénom pour qu'il n’y ait pas confusion avec d’autres personnes de la même famille. Les femmes mariées signent de leur nom de femme précédé ou suivi de leur nom de fille. Quoique le nom de famille soit la meilleure signature. un autre mode de signer, comme par un nom de terre ou par un surnom, ne serait pas une cause de nullité si cette manière de signer ne laissait aucun doute sur l’identité du signataire. A cette condition aussi , on ne devrait pas considérer comme nulle une signature mal orthographiée. Mais il fauttoujours, pour qu'il y ait signature, qu’on écrive un nom; l’on ne devrait tenir aucun compte d’une simple croix, laquelle ne désigne personne on particulier; les personnes qui ne savent pas signer doivent, quand elles passent des actes, recourir à un notaire. 11 est bien entendu que celui qui, ne sachant pas signer, se ferait conduire la main par un étranger, donnerait une signature nulle; il n’en serait pas de môme d’une signature qu’on donnerait en s’appuyant sur la main d'autrui pour écrire plus Lisiblement. On peut signer en copiant un modèle de signature, mais non en repassant les caractères tracés par une autre main. Il n'est pas nécessaire , que la signature soit accompagnée d’un paraphe.
Une signature doit être écrite à la main chaque fois qu’elle est donnée: on ne peut signer valablement au moyen d’une griffe.
Lorsque, dans un contrat administratif figure une personne qui ne sait pas signer, son identité est constatée par un conseiller de préfecture. Voy. ' Légalisation.
Signature commerciale. Voy. Société.
Signature de complaisance ou Papier de circulation. On entend par papier de circulation les billets, lettres de change, ou autres engagements oui ne sont pas le résultat d’une opération réelle de commerce. C’est ce qui arrive lorsque plusieurs personnes s’obligent au payement, soit par aval , soit par endossement ( Voy. ces mots), tandis qu’une seule reçoit réellement la valeur de l’engagement.
SIL
Les signatures ainsi apposées sont appelées par la loi signatures de crédit ou de circulation (C. de comm., art. 586); l’usage admet un autre mot ■ signatures de complaisance.
Ces sortes d’engagements donnent lieu à de graves abus, car ils constatent des opérations fictives; mais on ne doit pas les proscrire, car ils offrent le moyen de maintenir le crédit. II faudrait seulement que l’usage n'en fût pas porté au point de détruire l’effet qu’on veut atteindre, et c’est ce qui arrive quand, par une facilité déplorable, les mêmes noms se représentent sur une multitude de râleurs, qui sont ainsi dépréciées même à leur création. Aujourd’hui que l'abus des signatures de circulation en a tué l'usage, que la plupart des négociants à court d’argent se servent de ce moyen pour se procurer des fonds, un commerçant loyal ne doit y recourir qu’avec la plus grande réserve.
11 peut se présenter des circonstances oû les signatures de complaisance deviennent un véritable délit qpe la loi atteint et punit. Ainsi l’article du Code ue commerce cité ci-dessus enjoint «le poursuivre comme banqueroutier simple le commerçant failli qui aura donné des signatures de crédit ou de circulation pour une somme triple de son actif.
SIGNIFICATION ( Législation ). Pour signifier les jugements ou actes on emploie le ministère des huissiers, qui sont responsables de la régularité de la signification; si cette signification est annulée par leur faute et que la personne qui la leur avait donuée à faire en souffre du préjudice, l’huissier est passible de dommages -intérêts. —Les significations d avoué ne sout assujetties à aucune formalité : il suffit que l’huissier constate qu’il a fciit remise de l’acte. Les significations à partie ou à domicile ne sont valables qu'au tant que l’huissier en a fait remise à la partie elle-même , dans ses propres mains, ou à son domicile entre les mains d’une personne ayant qualité pour la recevoir. Cette remise no peut être faite, du l*r octobre au 31 mars, que depuis 6 h. du matin jusqu’à 6 b. du soir et, du 1“ avril au 30 septembre, depuis 4 h. du matin jusqu'à 9 h. du soir.
Les actes respectueux aux parents qui refusent de consentir au mariage de leurs enfants ou descendants sont notifiés par des notaires. Voy. Actes RESPECTUEUX .
Les actes administratifs peuvent être notifiésaussi par des huissiers, bien que leur intervention ne soit pas obligatoire ( Voy. Porteur de contraintes) . Une personne qui se trouve en position de signifier un acte à l’autorité administrative pour eu obtenir l’exécution, peut "employer le ministère d'un huissier, ou déposer l’acte dans les bureaux du fonctionnaire à qui on le notifie, en ayant soin d’en prendre récépissé. Toutes significations faites à des personnes publiques, préposées pour les recevoir, doivent être visées par elles sans frais sur l’original. En cas de refus, 1 original est visé par Le procureur impérial près le tribunal do 1" instance de leur domicile. Les refusants peuvent être condamnés, sur les conclusions du ministère oublie, à une amende qui ne peut être moindre ue 5 fr. (C. de proc., art. 1039).
Les significations d’actes dans les affaires portées au conseil d’Etat se font par les huissiers institués pour cette juridiction ou par les avocats au conseil, suivant les actes dont il s’agit. — Voy. Exploit, Ajournement, etc.
SfiLBERGROS {Monnaies), monnaie d’argent.
Foy. Prusse.
SILÈNE (Horticulture)- On forme, avec l’espèce U plus répandue, la Silène à fleurs roses, de larges bordures autour des massifs d’arbustes, et même des pièces de gazon d’un rose vif du plus
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gracieux effet pendant la floraison qui dure près d’un mois. Il suffit pour cela de planter à un décimètre de distance en tout sens le plant obtenu de semis. Ce plant est mis en place en automne ou de très-bonne heure au printemps; toutes les touffes se rejoignent et finissent par former un tapis rose uniforme. — Outre l’espèce à fleurs roses, plusieurs variétés annuelles, la S. à pétales entiers, la S. à fleurs pendantes, etc., sont cultivées dans les jardins comme plantes de pleine terre; contrairement aux exigences de beaucoup d’autres plantes d’ornement, toutes les silènes veulent être laissées presque à sec au moment de j la floraison ; lorsqu’on les arrose trop au moment : où se forment leurs boutons à fleurs, elles donnent une multitude de feuilles et ne fleurissent presque pas. — Quelques espèces bisannuelles ou vivaces doivent être couvertes l’hiver, ou mieux, rempotées dans de grands pots remplis aux deux tiers de plâtras : la S. à bouquets, la S. de Virginie et la S. orientale sont dans ce cas.
SILHOUETTE (Dessin a la). C’est plutôt un simple amusement qu’une étude de dessin. Une personne se place entre une lumière (bougie ou lampe) et un mur blanc ou une feuille de papier tendue sur le mur; le profil de la personne placée convenablement se projette sur cette surface, et le dessinateur u’a autre chose ît faire qu’à suivre exactement les contours de l’ombre ainsi projetée, en employant pour tracer les lignes, soit «lu fusain, soit un crayon noir. La distance à laquelle doit être placée la personne ou la lumière par rapport à la surface blanche se calcule de manière à obtenir un profil plus ou moins grand et cependant parfaitement net.
Une autre manière d’obtenir des silhouettes, non
J dus seulement de profil, mais sous toutes les aces, consiste d’abord à dessiner sur du papier, et mieux sur du carton léger un sujet quelconque, dont les ombres soient bien accusées, puis à découper avec soin toutes les parties claires, de façon que, ces parties étant enlevées, le dessin découpé ne forme qu’un tout bien régulier dans lequel ce qui est essentiel aura été réservé. Pour faire paraître b silhouette sur le mur ou sur le papier blanc, on emploie le moyen indiqué cidessus, c.-à-d. qu’on tient la découpure placée entre une lumière et le mur ou le papier sur lequel le dessin se projette avec une exacte fidélité. Ce sont les têtes aessinées de profil ou de face qui produisent les effets les meilleurs.
SILICATISATION ( Connaissances pratiques).
Pour durcir des statues de pierre, des ornements d’architecture, des murs calcaires, les enduits qui revêtent quelquefois ces murs, etc., et leur communiquer le degré de résistance du marbre, il suffit de les recouvrir, au pinceau, d’une dissolution de silicate de potasse. L’effet commence à se produire presque aussitôt. Les surfaces oui j ont reçu cette couche siliceuse durcissent rapidement, et à une profondeur d’autant plus grande ' que la pierre poreuse a absorbé une plus forte j quantité de cette dissolution. Le silicate de potasse durcit le plâtre ausM bien que la pierre ; de : sorte que, pour donner à une statuette de plâtre, à un buste, à des ornements d’architecture, etc., moulés en plâtre, toute la durée du marbre, il •uffit de les recouvrir, au moyen du pinceau , d’une couche de la dissolution siliceuse.
Enfin, ce sel peut être employé très-aisément pour fixer les couleurs dans la peinture sur la pierre ou sur le verre (Fou. Peintures murales).
—• Pour faire usage du silicate de potasse dans la peinture sur verre, on délaye, dans une dissolution concentrée de silicate de potasse, des couleurs minérales non attaquables par les alcalis.
Appliquées au pinceau, ces couleurs, mékngées du composé siliceux, durcissent promptement, et deviennent tout à fait inaltérables par l’eau, tout en conservant une transparence complète , Grâce à ce procédé, on peut obtenir l’application des couleurs transparentes sur le verre, sur les vitraux des églises et môme sur la porcelaine, sans qu’il soit nécessaire de les vitrifier par l’action du feu.
SILICE, Terrains Siliceux (Agriculture). Voy. Sable et Terrains.
SILLONS. Voy. Labours.
SILOS ( Économie rurale). Sous nos climats humides, les tentatives fréquemment répétées pour généraliser le système de conservation des céréales au moyen" des silos ont toujours échoué; elles n’ont môme obtenu qu’un demi-succès, dans le midi de l’Europo. Les silos ne sont d’un usage général qu’en Afrique, parmi les tribus arabes vivant sous la tente, et surtout en Égypte. Dans l’Europe centrale et septentrionale, on ne peu! éviter que très-difficilement l’infiltration de rhumiditô, et quand même on l'empêcherait d’une manière absolue do pénétrer dans les silos, il serait encore plus difficile d’empêcher que les grains, avant d’être ensilés, ne retinssent assez d’humidité pour s’altérer à la longue. Ce dernier danger ne peut être prévenu que par la dessiccation des grains dans une étuve, opération lente et toujours embarrassante pour les grands approvisionnements. L’emploi aes silos en France ne peut donc être que fort limité; dans les localités où cet emploi peut être profitable, voici ses principales conditions de succès. La meilleure maçonnerie qu’on puisse employer pour le revêtement intérieur des silos est un béton fortement comprimé; entre ce béton et le sol environnant, on introduit une couche assez épaisse de sable fin, tant sous le fond du silo que derrière ses parois latérales. Quand le silo est terminé, on brûle du charbon à l’intérieur, ponr consolider le béton, le durcir et le rendre propre à recevoir un enduit épais de bitume. Cet enduit étant posé à chaud, puis complètement refroidi, on brûle encore dans le silo une petite quantité de charbon, afin d’y créer une atmosphère de gaz acide carbonique dans laquelle on précipite immédiatement le grain desséché avec soin. On construit aussi des silos d’un très-bon usage avec des briques, à b condition de les assembler uniquement avec du bitume, sans faire usage de chaux ni de ciment quelconque; l’intérieur, dans ce cas, est revêtu de carreaux en faïence vernissée.
On donne par extension le nom de silos aux fosses souterraines dans lesquelles on conserve les racines et les tubercules à l’état frais. Ces silos doivent être creusés dans un sol sain et exempt d’humidité; l’intérieur est partout revêtu d’un lit épais de paille bien sèche: on recouvre également de paille le sommet du silo rempli de racines ou tubercules, après quoi, le tout est rechargé avec la terre déplacée pour creuser le silo. Si scs dimensions sont assez grandes pour qu'il y ait lieu de craindre que son contenu ne s’échauffe en fermentant, on y ménage de distance en distance des cheminées carrées ou triangulaires en planches, plongeant jusqu’au fond du silo, et saillantes de 0* .50 à 1 mètre au-dessus do b terre qui le surmonte. Ces soupiraux favorisent le dégagement des gaz provenant du mouvement de fermentation que subissent toujours les racines et^tubercules dans les silos, môme quand elles n’y sont pas corrompues ; ils servent en même temps à y introduire l’air frais du dehors, qui , sans exposer le contenu des silos à se détériorer par la gelée, suffit pour empêcher b fermentation d’aller trop
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loin. Les silos peuvent être construits près des i habitations ou dans les champs même sur lesquels ! les plantes ont végété. Leur direction doit toujours , être dans le sens de la plus grande pente du sol. '
SILPIIIUM ( Horticulture ). Los Stlphiums sont des plantes vivaces, assez rustiques, qui donnent, du mois d’août au mois d’octohre, des (leurs jaunes en capitules semblables aux soleils , et qui conviennent surtout à la décoration des grands jardins. Kilos croissent dans toute espèce de terre, mais de préférence dans une terre franche, légère et profonde, surtout si elles sont placées en plein soleil. On les multiplie d’éclats, ou bien de graines qu’on sème en automne pour reniquer au printemps suivant. On distingue particulièrement le S. à feuilles laciniées . le S. à feuilles en cœur, le S. per folié, le S. à feuilles corners et le S. d feuilles ternees.
SILURE {Pisciculture). Cet excellent poisson d’eau douce, oui ne se trouve actuellement que dans les eaux de l’Allemagne, notamment dans le Danube, et en Hollande dans le lac de Harlem, est un de ceux qu’on pourrait le plus facilement acclimater en France, il aime les eaux tourbeuses, et prospérerait sans doute dans nos tourbières de la Picardie et de la Champagne. — La ponte a lieu en mai et juin, sur un fond vaseux et dans des eaux calmes. Le transport de l'alevin peut s’opérer avec la plus grande facilité, et sans aucune ertc dans des tonneaux de bois de capacité raéiocre. Le silure atteint avec l’âge de très-grandes proportions : il y en a qui ont une taille de 3 mèt.
La chair de co poisson rappelle celle de l’anguille; il peut recevoir les mêmes préparations.
S1I.YBUM mamanlm [Horticulture). Celle belle plante bisannuelle, également connue sous les noms de Char don- Mu rie et de Carthame maculé, est très-propre à décorer les grands jardins, où ses feuilles ondulées, épineuses, d’un vert luisant marbré do taches blanches, et ses fleurs purpurines en gros capitules, produisent un effet trèspittoresque. — On h\, multiplie de graines semées au printemps, dans une terres fraîche et profonde, et en plein soleil.
SIMPLES. Foy. Plantes médicinales.
SIMULATION (Droit. Législation). Il faut, en toute affaire, agir loyalement, et ne dissimuler en rien le vrai caractère des actes que l’on fait. Toutefois, si l’on s’est permis quelque simulation, il n’en résulte pas toujours nullité; l’acte, le contrat, n’est susceptible d’annulation qu’autaut que la simulation a été employée pour échapper à •une prescription ou à une prohibition de la loi, pour couvrir une incapacité légale. Ainsi, lorsque, pour donner à uue personne incapable de recevoir, ou pour donner plus que la portion disponible, on fait un acte qui a extérieurement la forme et les apparences d’une vente ou d’un contrat à titre onéreux , tandis qu’au fond c’est une vraie libéralité, pour le tout ou pour une partie, lacté peut être annulé ou réduit, s’il consacre une libéralité excessive. Mais si une personne, libre de disposer de sa fortune, consent à une personne qui pouvait recevoir d’elle une libéralité, un contrat qui, au fond, est une donation , elle en a le droit; p. ex., on peut céder un immeuble moyennant une rente viagère, ou une rente perpétuelle constituée à un prix si faible, qu’on ne puisse y voir une vente réelle; on peut vendre un objet moyennant une somme d’argent insignifiante : ce sont là des dons; mais quand on ne lèse aucun droit d’autrui , on peut faire sous une forme ce qu’on aurait été libre de faire sous une autre. Toutefois, il vaut mieux, quand on veut donner, employer la forme régulière et authentique des donations entre- vifs.
SINAPISMES (Médecine domestiq.). On les prépare habituellement en mélangeant une certaine quantité de farine de moutarde dans de l’eau chaude, de manière à obtenir une bouillie un peu consistante. Pour un sinapisme peu actif, on emploie un mélange de farine de lin et de farine de moutarde en proportions égales. Un sinapisme a plus d’action quand il est préparé avec la farine de moutarne seule délayée dans l’eau. Le vinaigre, par lequel on remplace quelquefois l’eau, en croyant donner ainsi plus ue force au sinapisme, rend au contraire celui ci moins actif. Dans tous les cas, on procède de la même manière que pour les cataplasmes, c.-à-d. qu’on verse l’eau sur la farine et qu’on agite le mélange sans jamais lo soumettre à l’action du feu (Foy. Cataplasme) : seulement , au lieu d’eau bouillante, on emploie simplement de l’eau chaude. Le mélange, étendu sur un linge ou mis entre deux mousselines, comme un cataplasme, s’applique ordinairement sur les parties inférieures du corps, les cuisses, les mollets, le dessus ou la plante des pieds. On l’applique aussi quelquefois sur la gorge, dans les maux de gorge, ou sur quelque région du corps affectée de douleurs rhumatismales. Comme l’application des sinapismes n’a pour objet que de produire un effet dérivatif, de déplacer rirritanon ou la douleur, il faut ne les laisser appliqués que le temps nécessaire pour que l’effet soit produit. La prudence exige surtout qu’on surveille attentivement l’apilication de ce remède à l’égard des entants dont a peau délicate serait facilement entamée par l'action un peu trop prolongée d’un sinapisme. Le temps pendant lequel on le laisse agir peut varier de dix minutes à un quart d’heure, suivant l’âge et le tempérament des malades, et aussi selon que le remède est plus ou moins actif. Pour les enfants, l’application ne doit durer que de 3 à G minutes, sauf à renouveler le sinapisme; c’est le moyen d’éviter les phénomènes convulsifs qui se développent quelquefois.
SIXGAPORE (Postes). Communications régulières par la voie de Suez et des paquclwLs anglais. Départs du port de Mar.-eille les 12 et 28 de chaque mois, au matin. Uttres ordinaires, affr. facultatif, 70 c. par 7 gr. 1,2 pour les lettres affranchies, 90 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres non affranchies; lettres chargées, affr. obligatoire, 1 fr. 40 c. par 7 gr. 1/2; imprimés (de toute nature), affr. obligatoire, 12 c. par 40 gr. Foy. aussi Pays d’olthe-meu.
SINGES (Animaux domestiq.). Parmi les singes nue les personnes qui se plaisent dans la société rie ces animaux peuvent élever en domesticité, il faut surtout mentionner les ouistitis et les sapajous ou sajous, les uns et les autres originaires de l'Amérique. Ces singes, d’une petite taille, sont adroits et intelligents, remarquables par leur vivacité, et assez doux de caractère ourvu qu'on ne prenne pas plaisir à les taquiner,
les irriter mal à propos. Les fruits frais ou secs (pommes, poires, amandes, noix) sent les aliments qu’il préfèrent, mais ils ne refusent pas une nourriture animale, et ils aiment aussi le pain, le laitet les œufs. Pour les empêcher de se livrer à toute leur pétulance, à des mouvements trop désordonnés, on leur met au cm» et mieux au bas des reins un collier auquel est attachée une chaîne suffisamment longue. On dresse assez facilement les jeunes singes en leur donnant de quoi satisfaire leur gourmandise, et en les châtiant toutes les fois qu'ils ne se montrent pas dociles; mais on ne doit pas oublier qu’avec l’Age ils deviennent plus rebelles aux volontés de leurs maîtres, et quelquefois ir.ême intraitables et
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dangereux. Il faut avoir soin de mettre hors de leur portée tout objet précieux ; ils pourraient s’cn emparer pour le détruire ou tout au moins le détériorer ou bien encore pour le jeter par la fenêtre ou ailleurs. — Les singes sont très-sensibles au froid : il faut pendant l’hiver les tenir dans un endroit suffisamment chauffé et éviter qu’ils soient exposés aux courants d'air ou à un refroidissement brusque. Presque tous les singes transportés en Europe meurent phthisiques ou sont emportés par une fluxion de poitrine.
Les espèces qui se reproduisent le plus fréquemment sous le climat de l’Europe sont : la auenon grivet, la macaque commune , la macaque Rhézus. le tnaimon, le sajou et l'ouistiti. Les femelles portent environ sept mois; elles témoignent la plus vive tendresse à leurs petits, tendresse partagée par le mâle, qui berce et endort son petit dans ses bras, et le rend à sa mère pour qu’elle lui donne à teter. Mais ce qui gâte tout le plaisir qu’on peut avoir à étudier les mœurs d’un ménage de singes, c’est que les petits meurent inévitablement dans le travail de la dentition, ce qui plonge le père et la mère dans un désespoir qui les emporte eux-mêmes le plus souvent.
SINISTRES [Assistance publique). Les personnes nécessiteuses et non assurées qui ont été victimes de pertes résultant d’incendies, épizooties, orages, grêle, gelée, accidents divers, inondations, blessures, morts accidentelles, etc., peuvent adresser une demande de secours au ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics, afin d’obtenir une allocation sur le crédit ouvert à cet effet. Elles devront joindre à leur demanda tous les certificats nécessaires pour faire apprécier d’une manière exacte les pertes qu’elles ont éprouvées, leur position et leurs charges. IJoy. Secours, Agriculture (Ministère de l’). Voy. aussi Assurances, Incendie, Grêle, Épizootie, Accidents, etc.
SIROPS (Écon. domestiq. , Médecine). Le mode de préparation des divers sirops, robs, etc. , peut varier suivant les substances qu’on y emploie ; mais il exige dans tous les cas les quatre opérations suivantes : 1“ préparation de la dissolution aqueuse des principes renfermés dans les substances qu’on emploie; 2° addition de sucre nécessaire pour transformer la dissolution aqueuse en sirop; 3* clarification du sirop; 4* passage du sirop dans l’étamine ou le blancliet.
La dissolution aqueuse, qui est la base des sirops, se fait par infusion pour les sommités fleuries, les fleurs, les feuilles des plantes, pour les écorces et les racines très aromatiques; par décoction, pour les bois, les racines, les écorces qui ne sont pas aromatiques; par expression, pour les fruits succulents (groseilles, cerises, mû- '“es, coings); enfin, par simple dissolution, pour certaines substances, telles que la gomme.
Ainsi, c’est par infusion qu’on prépare les sirops de capillaire et de fleurs d’oranger. On met, p. ox. , dans un vase à infusion 30 gr. de capillaire mondé et coupé menu; d’un autre côté, on fait bouillir 500 gr. d’eau. Quand le liquide est en pleine ébullition, on le verse dans le vase conte nant le capillaire. On couvre le vase, on laisse re froidir l’infusion, puis on la passe, sans expression, à travers un linge d’un tissu serré. On procéderait de La même manière pour la fleur d’oranger. S’il s’agit d’une décoction, comme pour les sirops de
Îuimaute, de quinquina, d’ipécacuanha , on met ans un vase sur le feu la quantité voulue de la substance qu’on emploie, on y verse l’eau nécessaire, on fait bouillir et l’on continue l’ébullition pendant une demi-heure. On passe la décoction avec expression à travers un linge, et le liquide i
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obtenu sert à la préparation du sirop. Quand on opère sur des fruits succulents ( sirop de groseilles, de coings , etc.) il faut séparer la partie gélatineuse qu’ils renferment. Si ion sc bornait, par exemple, à exprimer le suc des coings ou des groseilles, et à faire fondre le sucre dans le jus, on n’obtiendiait qu’une gelée de coings ou de groseilles. C’est par la fermentation qu’on parvient à séparer la partie gélatineuse de ces fruits, et voici comment il faut procéder. Après avoir, p. e\., séparé des groseilles rouges de leurs rafles et les avoir écrasées, on les met dans un linge très-fort, et on exprime tout le jus, qu’on abandonne ensuite à lui-même dans une cave pendant deux ou trois jours, c’est-à-dire jusqu’à ce que la partie gélatineuse se soit bien séparée de la partie liquide. Cette séparation s’opère plus exactement et plus rapidement quand on ajoute aux groseilles une certaine quantité de cerises, environ le sixième des groseilles. Dans tous les cas, dès qu’elle s’est opérée, on verse le jus sur un filtre placé dans un entonnoir, et l’on obtient un liquide très-limpide, de couleur vineuse et de consistance aqueuse : c’est ce liquide auquel on ajoute ensuite le sucre. On procède do la même manière pour les coings, seulement il faut les râper avant d'en exprimer le suc. Pour la préparation du sirop de mitres, il suffit d’écraser les fruits et d’en exprimer le jus sans le soumettre à la fermentation. Quant aux sirops dont le liquide aqueux s’obtient par dissolution, l’opération est fort simple. Ainsi, pour le $irop de gomme , on fait dissoudre, p. ex., 100 gr. de gomme arabique dans 500 gr. d'eau, et l’on ajoute le sucre à cette dissolution.
Quel que soit le mode de préparation de la liqueur aqueuse, l’addition du sucre sc fait toujours de la même manière et dans les mêmes proportions. On ajoute 1 kilogr. de sucre cassé en gros morceaux pour 500 gr. de liqueur. Seulement, il faut avoir le soin de le faire fondre à un feu très-doux pour les sirops dont la liqueur aqueuse a été piéparée par infusion. On ne doit employer, dans la préparation des sirops, que du sucre ‘très-blanc et de première qualité. Toutefois, la clarification, qui est inutile pour les sirops composés avec les fruits acides, tels que les groseilles, les coings elles mûres, est nécessaire pour les autres, et voici comment on procède à cette opération. Lorsque le sucre ajouté est fondu, on met dans un vase un blanc a oeuf auquel on ajoute un demi-verre d’eau ; on bat ce mélange avec un petit balai d’osier, et on le jette dans le sirop qui est en pleine ébullition; le blanc d’œuf se coagule, monte à la surface, et avec lui montent les impuretés formant une écume qu’on enlève soigneusement au moyen d'une écumoire. — 11 ne reste plus alors qu”à passer le sirop à travers le Manchet qui est disposé sur un cadre de bois (Voy. Filtrage). On place un vase au-dessous de cet appareil, et l’on verse sur le blancliet le sirop bouillant. Si les premières parties du sirop qui passent ne sont pas bien limpides, on a le soin de les remettre sur le Manchet pour les y faire passer une seconde fois.
Voici quelques indications pour les proportions à observer dans la préparation des sirops simples dont on fait le plus habituellement usage uans l’économie et la médecine domestiques.
Sirop de coings : 500 gr. de jus de coings , obtenu par expression et fermentation; sucre à ajouter, 1 kilogr.
Sirop de groseilles : 500 gr. de jus do groseilles, obtenu par expression et fermentation; sucre, 1 kilogr.
Sirop de mûres : 500 gr. de ius do mûres, obtenu par expression; sucre, 1 xilugr.
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Sirop de fleurs tToranaer: 30 gr. de fleurs d’oranger, par infusion dans 500 gr. d’eau, ou mieux encore, eau de fleurs d'oranger, 500 gr ; sucre, 1 kilogr.
Sirop de capillaire : 30 gr. de capillaire, par infusion dans 500 gr. d’eau; sucre, 1 kilogr.
Sirop de gomme : 100 gr. de gomme arabique, par dissolution dans 500 gr. d’eau; sucre, 1 kilogr.
Sirop de guimauve : 8 gr. de racine de guimauve, par décoction dans 500 gr. d’eau; sucre,
1 kilogr.
Sirop de quinquina : 64 gr. de quinquina, par décoction dans 500 gr. d’eau; sucre, 1 kilogr.
Sirop d'ivécacuanha : 24 gr. d’ipéoecuanha, par décoction dans 500 gr. d’eau; sucre, 1 kilogr.
Pour plus de détails, Voy. Cgiuses, Fraises, Framboises , Gomme, Groseilles, Miel, Vln aigre , etc.
Pour les sirops composés d’orgeat et de chicorée, Foy. Orgeat et Chicorée.
Sirop de raisin. On choisit d’abord du raisin dont la maturité soit parfaite ; on le cueille par un temps sec, après que la chaleur du soleil en a fait évaporer la rosée, et l’on choisit les grappes dont les grains ne sont pas trop pressés. Les grappes cueillies, on les expose quelque temps sur des claies ou de la paille pour leur faire perdre toute leur eau de végétation, puis on les presse pour en exprimer le moût, cumme on le lait pour la préparation du raisiné (Foy. Raisiné). Trois opérations sont alors nécessaires : la saturation (lu moût , la clarification et la cuisson du sirop.
Pour saturer le moût , on le met sur le feu , et on l’écume quand il approche du degré de l'ébullition; on retire ensuite la bassine, et l'on y ajoute à diverses reprises de la craie étendue a’un peu d’eau; on agite chaque fois la liqueur, et on la laisse déposer un moment avant de la décanter.
Pour clarifier , on délaye avec soin du sang de bœuf ou des blancs d'œufs avec le moût, dans Li ! proportion de 3 blancs d’œufs ou de 250 gr. de sang pour 25 kilogr. de moût, et, après avoir ! bien agité , on le remet sur le feu, de manière à porter la liqueur à l’ébullition. Celle-ci se trouble ■ d’abord, et il se forme des flocons brunâtres qui entraînent les matières étrangères. On ralentit alors le fou pour diminuer le bouillon et enlever les écumes, et quand celles-ci ont tout à fait disparu, on pousse le feu pour réduire le moût à moitié, et on le filtre à travers des blanchets, jusqu’à ce qu’il passe bien clair.
Pour cuire le sirop, on le met dans une large bassine, de façon que l’évaporation se fasse rapidement : on arrête celle-ci quand le sirop est réduit à 32*. On reconnaît qu’il est à ce poiut quand , en versant sur une assiette une cuillerée de sirop, et séparant ce sirop à l'aide de la cuiller, les parties séparées tendent à se réunir. On doit disposer la bassine sur le fourneau, de manière que le feu ne touche que le fond ; car s’il se portait sur les parois, il pourrait caraméliser la liqueur.
Reste à faire refroidir le sirop. Au lieu de le laisser refroidir graduellement, selon la pratique habituelle, il vaut mieux lui faire subir un refroidissement subit. C’est pour cela que les fabricants le font passer dans de larges serpentins en fer-blanc ou en cuivre étamé entourés d’eau. Le sirop, ainsi refroidi, doit être immédiatement versé dans des bouteilles ou des cruchons que l’on bouche ensuite soigneusement.
Sirop de sucre. On prépare toujours le sirop de sucre avec du sucre raffiné très-blanc. Pour les usages ordinaires, il n’a pas besoin d’ôtre clarifié ; il doit l’être au contraire lorsqu’il s'agit
de conserves. On met dans une bassine de cuivre rouge 5 kilogr. de sucre cassé en petits morceaux, avec 2 lit., 75 d’eau pure etO lit., 80 d’eau albumineuse. Le mélange est remué avec une spatule, pour faire fondre le sucre.
Ann d’empêcher que l’action prolongée de la chaleur ne colore le sirop , on pousse vivement le feu sous la bassine. On fait monter le sirop deux ou trois fois au bouillon, que l’on abat chaque fois en y jetant, à diverses reprises, un peu d’eau albumineuse, réservée à cet effet, ou tout simplement de l’eau froide. Si la clarification a été bien conduite, une cuillerée de sirop prise dans la bassine, doit offrir une blancheur et une transparence parfaites, et, lorsque le sucre est cuit à point, c.-à-d. à la nappe , et à la densité de 3(f , l’écumoire plongée dans le sirop et retirée vivement, doit en conserver une couche mince oui s’étend autour d’elle dans le mouvement qu’on fui fait éprouver. Arrivé à ce point, le sirop est passé ou filtré à travers une chausse ou un blanchet (Foy. Filtrage) , ou tout simplement à travers une serviette.
Ce sirop, ainsi préparé, sert tout à la fois pour glacer les poires (Foy. Poires tapées) et conserver les fruits d’après la méthode d’Appert (Foy. Fruits au jus, etc.). On le ramène par une addition convenable d’eau pure à la densité vonlue , en le soumettant à une nouvelle ébullition. On y ajoute quelquefois de l’alcool en petite quantité, pour mieux assurer la conservation des fruits.
SITTÊLE ou Pic-maçon (Chasse). Voy. Pic.
SIZER1N ou Ciserin (Oiseaux). Foy. Linotte.
S1ZETTE ( Jeux de cartes). On y joue à six personnes, trois contre trois, avec un jeu de piquet auquel on ajoute les six, ce qui porte le nombre des cartes à trente-six, le roi étant la plus forte carto, et l’as prenant rang entre le valet et le dix. La donne et les places se tirent au sort, et les trois associés de chaque côté doivent se placer de manière que les partenaires soient séparés par les adversaires. Le donneur, après avoir mêlé le jeu et fait couper à gauche, distribue, en commençant par la droite, six cartes, trois par trois, à chacun des joueurs et à lui-même, en retournant la dernière des trois cartes qui lui appartiennent; cette retourne indique la couleur de l’atout. Le premier joueur { c.-a-d. celui qui se trouve le plus près de la droite du donneur, après avoir examiné son jeu , demande à ses partenaires quel est le résultat de leur examen, et ceux-ci doivent répondre de manière à lui donner des indications suffisantes, sans toutefois faire trop connaître leur jeu aux adversaires. Alors le premier joueur joue une carte quelconque ou fait jouer nn de ses partenaires en lui indiquant la carte qu’il doit louer. Les trois joueurs du parti opposé, une fois la première carte jouée, se consultent à leur tour comme ont fait les premiers, et l’un des trois prend aussi la direction du jeu. Tout joueur est obligé de fournir de la couleur demandée, toutes les fois qu’il en possède, mais s’il n’en a pas, il n’est pas tenu uc couper avec de l'atout, bien qu’il puisse le faire. Celui des deux partis qui fait le premier trois levées gague un point, et deux points s’il fait les six levées ou la vole. La partie se joue habituellement eu six points, et les autres règles du jeu sont les mômes que celles de la triomphe Foy. Triomphe.
SMYRNE [Tunluie d’Asie] (Portes). Mêmes moyens de communication et de correspondance, mêmes conditions d’affranchissement que pour Mersina. Voy. Mersina.
SOBRIÉTÉ [TI y g iène) . Il serait su perfl u d'énumérer les avantages de la sobriété pour la conservation do la santé ; c’est en effet le plus sûr moyen de
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prévenir les maladies. La sobriété n’est jamais que relative : un homme peut être très-sobre en absorbant une quantité d’aliments et de boissons qui causerait à un autre des indigestions et une ivresse complète: la sobriété consiste à s’arrêter sur la limite du besoin, sans la dépasser. D’un autre côté, la sobriété poussée à l’excès, soit par nécessitéj soit par esprit de mortification, a pour inconvénient de rendre l’homme débile , incapable d’aucun travail utile ; elle est donc condamnable chez l’homme qui vit dans la famille et la société ( Voy . Abstinesce). Une sobriété rigoureuse est commandée au contraire aux gens incommodés de leur embonpoint, exposés à des attaques d’apoplexie. Quelques intermittences dans un régime alimentaire constamment sobre, sont plus utiles que nuisibles. Ceux qui, p. ex., font ordinairement maigre chère et boivent de l'eau, donnant tout juste à l’estomac ce qu’il lui faut pour que le corps ne dépérisse nas, doivent, quand ils le peuvent, faire une fois par mois un bon repas, sans se donner d’ indigestion, et boire un verre de bon vin, sans se griser. C’est là ce que recommande Hippocrate : mais il n’a jamais songé à prescrire, comme le prétendent oeux qui n’ont pas lu ses écrits, de s’enivrer une fois par mois.
SOC (Agriculture). Voy. Charrue.
SOCIETE (Iles oe li) [Pot Us], Voy. Marquises.
SOCIÉTÉ civile (Législation). Toutes les personnes capables de contracter peuvent former une société civile. Le contrat de société, qu’il ne faut pas confondre avec la communauté u’intérêt qui existe entre plusieurs personnes possédant une chose par indivis, n’a son caractère propre que lorsque les personnes qui s’associent se proposent de réaliser des bénéfices par la mise en commun de leurs efforts ou de leurs biens. 11 ne suffit pas d’avoir droit, en vertu d’une stipulatiou, à une part de bénéfices dans des affaires auxquelles on concourt pour avoir le titre et les droits u’associé; ainsi un commis, un employé, un agent qui est rémunéré par une part dans les bénéfices d’une entreprise, ou qui reçoit, outre son traitement en argent, une part de bénéfice, n’est fias pour cela associé: il peut prétendre à celte qualité si les termes de son engagement sont de nature à montrer qu’on a entendu la lui conférer. Celui qui a droit à une part dans les bénéfices d'une affaire ou d’une société , a le droit de demander la communication des livres, pour s’assurer de la part qui doit lui revenir; toutefois, afin d’éviter les chicanes et les inconvénients résultant de la divulgation d’une situation à des réclamants quelquefois en grand nombre, on peut convenir, et cela se fait souvent, que ceux à qui on concède une part de bénéfice, ne pourront pas exiger la communication des Livres, et devront s’en rapporter à la déclaration des chefs de l’entreprise.
Pour qu'une société civile soit valable, il faut qu’elle ait un objet licite ; ainsi on ne peut s'associer pour faire l’usure, la contrebande, etc., et chacun des associés peut faire cesser immédiatement les opérations d’une telle société. On ne peut s’associer pour 1 exploitation d’une charge, comme celles d’avoué, d’huissier, de greffier, d’agent de change, etc., qui sont personnelles et conférées par le gouvernement : mais on peut faire (les conventions avec le titulaire d’un office, en vertu desquelles il s’engage à abandonner une part dans les produits.
Il faut que chaque associé apporte quelque chose dans la société; cet apport peut consister non-seulement en argent, as aïs en biens meubles ou immeubles, en créances ou droits, en une habileté ou une industrie personnelle. A l’égard de celui qui recevrait une part de bénéfice, sans faire
d’apport, le contrat ne serait pas une société, mais une libéralité déguisée sous forme de convention. La société doit toujours être contractée dans l’intérêt commun des parties, ce qui ne signifie pas que tous doivent avoir une part égale dans les produits.
Quand on forme une société on doit examiner avec soin si elle est réellement une société civile ou bien une société commerciale; la différence est importante : dans la société commerciale on s’expose à des conséquences graves, puisque tous les associés y sont solidaires, soumis à la contrainte par corps, justiciables des tribunaux de commerce. Ce qui caractérise la société commerciale, c’est qu’elle a pour objet de Caire un commerce ou des actes de commeroe (Voy. Acte de commerce). Une société civile ne perd pas son caractère par cela seul qu’elle emprunterait aux sociétés commerciales 1a division du capital par actions. ou la forme de société anonyme. D'un autre coté, si la société a véritablement pour objet des actes do commerce , elle ne perd pas son caractère pas cela seul que les parties lui donnent dans l’acte la qualification de société civile. La société, civile par son objet, ne devient pas commerciale, quoique formée avec des négociants ou par des négociants. On regarde comme des sociétés civiles qui n’entralnent pas les conséquences des engagements commerciaux, les sociétés d’assurances mutuelles, celles qui se forment pour acheter des immeubles en bloc et les revendre en détail, pour faire des défrichements, des coupes de bois, des dessèchements de marais, pour exploiter des fonds de terre, ou une mine; celle qui sc forme entre un artiste et un homme de lettres, ou entre l’un d’eux et un libraire ou imprimeur pour exploiter un ouvrage d’art ou d’esprit.
On peut contracter des sociétés universelles ou des sociétés particulières. On Tait une société universelle quand on met en commun tous les biens meubles et immeubles qu’on possède actuellement et les profits qu'on pourra en tirer. On peut aussi mettre en société universelle toute autre espèce de gains; mais les biens qui pourraient advenir aux associés par succession, donation ou legs, n’entrent dans cette société que pour la jouissance ; il est défendu d’y faire entrer la p ropriété de ces biens : cela n’est permis qu'entre époux, aux conditions réglées par la loi. Quaud la société universelle porte sur tous les biens présents, elle est grevée de toutes les dettes antérieures à la formation. Quand on forme une société universelle de gains , l’association comprend tout ce que les parties acquerront par leur industrie, à quelque titre que ce soit, pendant le cours de la société, et les meubles que chacun des associés possédait au temps du contrat; mais leurs immeubles personnels n’y entrent que pour la jouissance. Quand on furme une société universelle, sans spécifier oe qu’elle embrasse, elle n’emporte que la société universelle de gains. Enfin, pour pouvoir contracter valablement une société universelle, il faut que les parties soient respectivement capables de se donnçr ou de recevoir l’une de l’autre , et qu’elles ne s'interdisent pas des avantages au préjudice d’autres personnes.
Les sociétés particulières qu’on peut former sont celles qui sappliquent à certaines choses déterminées . à leur usage , aux fruits à en percevoir , ou qui ont poui objet une entreprise désignée, ou l'exercice de quelque métier ou profession.
Lorsque l’objet d’uue société est d’une valeur de plus de 130 fr., il faut en faire un acte écrit: sans cela, on ne peut en faire la preuve. Lorsque l’acte a été prouvé, on ne peut nen prouver par témoins contre ni outre ce qu’il contient, ni sur
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ce qui serait allégué avoir été dit avant, lors ou depuis. Les 150 fr. se calculent sur le montant des mises au moment du contrat et non depuis. La preuve testimoniale d’une société non écrite est admissible quand il y a un commencement de preuve par écrit.
La durée de la société est telle que les parties la fixent; on peut en reculer le commencement, la suspendre jusqu’à l’accomplissement d’une condition; quand il n’y a pas d’enoque désignée, elle commence à l’instant même uu contrat. S'il n’y a pas de convention sur la durée d’une société, elle est censée contractée pour toute la vie des associés, sauf le droit qu'a toujours chaque associé d’y renoncer en le notifiant aux autres -, quand il s’agit d'une affaire dont la durée est limitée par son objet, la société est censée contractée pour tout le temps que cette affaire doit durer.
A partir du jour où la société commence, s’ouvrent aussi les obligations des associés, soit les uns vis-à-vis des autres, soit de tous vis-à-vis des tiers.
Chaque associé doit à la société ce qu’il a promis d’y apporter; s’il a apporté un immeuble, ou «les immeubles détermines , ou certains objets mobiliers, et que b société en soit ultérieurement évincée, l’associé qui a fait cet apport en est garant comme serait un vendeur & l’égard de son acheteur évincé. L’associé qui a promis son apport en argent et qui ne l’a point réalisé, doit de plein droit les intérêts de la somme, sans préjudice des dommages-intérêts, s’il y a lieu. Si l’apport consiste dans une industrie 'particulière, il doit les gains qu’il a faits dans cette industrie spéciale seulement; mais si la société est universelle de tous gains, celui qui y apporte son industrie doit compte de tous les bénéfices qu’elle produit, à uelque titre que ce soit. Lorsqu’un associé a pris es sommes dans la caisse sociale pour son profit particulier, il en doit les intérêts à compter du jour où il le* en a tirées. Chaque associé aoit apporter aux affaires de la société tous les soins d’un nomme honnête et diligent; celui qui a commis des fautes en doit la réparation à la société ; il ne peut les compenser avec les profits que son industrie a procurés dans d’autres affaires.
De même qu’ils ont des obligations, les associés ont des droits dans la société. Chacun a droit à une part dans les bénéfices, de même qu’aussi il doit en prendre une dans les pertes. Lorsque l’acte de société ne détermine point ces pertes, celle de chacun est en proportion de sa mise dans lo fonds social ; la part de celui qui n’a apporté que son industrie est égale à celle de l’associé qui a le moins apporté. Si les associés sont convenus do s’en rapporter à l'un d’eux ou à un tiers pour le règlement des pertes, ce règlement ne peut être attaaué que s’il est évidemment contraire à l’équité j et même, nulle réclamation n’est plus admise à ce sujet s’il s’est écoulé plus de trois mois depuis que la partie qui se prétend lésée a eu connaissance uu règlement ou a commencé à l’exécuter. On ne peut, sous peine de nullité, donner à l’un des associés la totalité des bénéfices, ni affranchir de toute contribution aux pertes les mises d’un ou de plusieurs associés; la nullité ne porterait aue sur ces deux clauses, et n’empêcherait pas, d’ailleurs, la société de subsister. On peut convenir que celui qui apporte son industrie recevra une somme fixe, alors môme que la société serait en perte, ou qu’un des associés n'aura part dans les bénéfices que s’ils s’élèvent à une somme déterminée. Les bénéfices se partagent aux époques fixées par le contrat; quand rien n’est stipulé à cet égard, le partage se fait annuellemen j ^orsfIu,d a été convenu que chaque associé prendra par an une somme fixe pour ses dépen-
ses, et qu’il y a de l'excédant, on est censé avoir arrêté que cet excédant restera 'lans la caisse de la société jusqu’à sa dissolution. — Chaque associé peut se servir des choses appartenant à la société, pourvu qu’il les emploie à leur destination fixée par l’usage, et au’il ne s’en serve pas contre l’intérêt de la société, ni de manière à empêcher les autres d’en user selon leurs droits. Il ne peut jamais aliéner, ni engager les choses, môme mobilières, dépendant de la société. L’un des associés ne peut, sans le consentement exprès ou Licite des autres, faire des innovations dans les immeubles de la société, alors môme qu’il soutiendrait qu’elles sont avantageuses à la société. Chaque associé peut, sans le consentement ries autres, s’associer un tiers pour sa part, mais non l’associer à La société, lors môme qu’il en aurait l’administration, sans le consentement c mmun. Un associé peut vendre son intérêt, mais sans que pour cela l’acheteur prenne sa place dans la société, et sans qu’il cesse de figurer personnellement dans les actes où il doit intervenir. Les créanciers d’un associé peuvent saisir et faire vendre ses droits.
L’administration de la société peut être confiée . par l’acte à un ou plusieurs des associés; celui i qui en est chargé peut agir, pourvu que ce soit sans fraude, même malgré l’opposition des coassociés. Si l’administration est confiée à plusieurs, chacun ne peut séparément faire tous les actes d’administration qu’autant que les pouvoirs de chacun n’auront pas été limités. L’administrateur ne peut emprunter sans un pouvoir spécial. C’est lui qui actionne ou est actionné au nom de tous les associés. S’il n’a été rien stipulé sur le mode d’administration, les associés sont censés s’être donné respectivement pouvoir d’administrer l’un pour l’autre ; ce que chacun fait est valable, même pour la part de ses associés, sans qu’il ait pris leur consentement; toutefois, chaque associé a le droit de s’opposer à toute opération non encore conclue; si l’opération se fait, clic est nulle à l’égard des associés opposants. Les délibérations relatives à l’administration des affaires sociales sont valablement prises à la majorité des associés; il faudrait l'unammitô s'il s’agissait de faire des changements à l’acte constitutif de la société, à moins qu’il ne s'agit de certains actes que les statuts de la société autorisent s’ils sont consentis par un nombre de membres déclarés représenter tous les associés. Quand un associé agit pour le compte de la société, il est son mandataire, et à ce titre il peut l’actionner, non-seulement pour les sommes qu’il a déboursées pour elle, mais encore »our les obligations qu’il a contractées de bonne oi pour les affaires sociales et pour les risques provenant de sa gestion; il a droit aux intérêts du jour de ses avances constatées.
A l’égard des tiers, les associés ne sont nas tenus solidairement des dettes sociales, et l’un des associés ne peut obliger les autres envers «les étrangers qu’autant qu’il a reçu, à ce sujet, un pouvoir exprès. Alors même qu’il est dit dans une obligation ou’elle a été contractée pour le compte de la société, elle ne lie que l'associé contractant, si les autres ne lui ont pas donné pouvoir, ou si l’affaire n’a pas tourné au profit de la société. La société peut être aussi liée par le contrat s’il résulte des circonstances que l’associé agissait pour la société. — La solidarité des associés n’existant pas, ils sont tenus envers le créancier chacun pour sa part- cette part est égale pour tous, encore que celle de l’un d’eux soit moindre , si l’autre n’a pas spécialement restreint l’obligation de celui-ci sur le pied de cette dernière part.
La société civile finit par l’expiration uu temps
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pour lequel elle a été formée; elle peut être prorogée : cette prorogation doit être établie par un acte rédigé comme l acté primitif. La société finit encore par l’extinction de la chose qui en était l'objet , et par la consommation de la négociation ; quant à la perte de la chose, il faut distinguer : elle n’entrafne la dissolution de la société que s’il s’agit de la propriété d’une chose mise en commun et réellement apportée, mais non lorsque la perte arrive avant l’apport effectué; si c’est la jouissance seule qui a été mise en commun, et que la propriété soit restée dans les mains de l’associé, la société est toujours dissoute par la perte de la chose. La mort, l’interdiction, la faillite ou la déconfiture d’un associé mettent fin à la société, même à l'égard des autres associés. On peut convenir qu’en cas de mort d'un associé, la société continuera avec ses héritiers, ou bien seulement avec les associés survivants; il peut être convenu aussi que les autres causes de rupture de l’association ne produiront leur effet qu’à l’égard de l’. ssocié qui en serait atteint, et n'empêcheraient pas La continuation entre les autres associés. Quand la durée d’une société n’a pas été limitée, la volonté de l’un des associés peut dissoudre l’association, au moyen d’une renonciation notifiée à tous les associés, pourvu quelle soit faite de bonne foi et non à contre-temps; elle n’est pas de bonne foi , quand l’associé renonce pour s’approprier à lui seul le profit que les associés s'étaient proposé de retirer en commun ; elle est faite à contre-temps, lorsque les choses ne sont plus entières, et qu’il importe à la société que sa dissolution soit différée; dans ces deux derniers cas, la renonciation étant considérée comme non-avenue. I associé qui l’aurait donnée n’en serait nas moins tenu de contribuer aux pertes de la société. Quand la durée de la société a été fixée, l'un des associés ne peut demander la dissolution avant le terme convenu, à moins qu’il n’en ait de justes motifs, comme si un autre associé manque à ses engagements, ou si une infirmité habituelle le rend inhabile aux affaires de la société, ou d’autres cas semblables, que les tribunaux apprécient. Quand une société a été dissoute, les associés procèdent au partage et à la liquidation, dans la même forme et de la môme manière que pour les successions (Fou. Partage). Le cessionnaire des droits indivis d’un associé ne pourrait toutefois pas être écarté du partage comme le serait celui de droits héréditaires. Fey. Rp.tr ait successoral. (C. Nap., art. 1832 1 873).
Ne sont soumis qu’à un droit fixe d'enregistrement de 5 fr. les actes de société civile qui ne portent ni obligation, ni libération , ni transmission de biens meubles ou immeubles. La cession qu’un associé fait à un tiers de ses droits dans la société ne comporte qu’un droit de vente mobilière. — S’il est stipulé dans un acte qu’au décès de chaque associé son apport deviendra la propriété Ah la société, qui continuera avec les autres , le décés de chaque associé donne ouverture à un droit proportionnel do mutation pour la transmission de la part du prédécédé aux survivants. Lorsqu’un immeuble, apporté par un des associés, lui est attribué lors du partage, le droit de soulte est dû sur l’augmentation de valeur donnée à l’immeuble, déduction faite de la part revenant à l'associé dans cette plus-value. Lorsque, après la dissolution . on attribue à un associé dans le partage, ou qu’on lui adjuge sur licitation un bien acqtns d’un tiers par la société, ou un établissement fondé par elle, cette mutation ne donne ouverture au droit proportionnel que pour la portion excédant la part de l’adjudicataire dans la société (Lois du 22 irim. au vu et du 28 avril 181(1).
I Les actes de société étant susceptibles, selon , leur objet, d’un nombre infini de combinaisons, de clauses et de conditions, nous n’entreprendrons pas d’en donner des formules. Si les sociétés se font par actes sous seing privé, il faut avoir soin de remplir les formes ordinaires de ces sortes d’actes. Foy. Actes sous seing prive.
Société commerciale. Elle diffère de la société civile en ce que les associés sont, en certains cas, obligés solidairement, soumis à la contrainte par corps, sujets à tomber en faillite, et justiciables des tribunaux de commerce. Il ne suffit pas de donner à une société le titre de commerciale ou la forme la plus ordinaire des sociétés de coml raerce, pour qu’elle ait cette qualité; son carac- ! tôre se détermine uniquement par cette circonstance qu’elle a pour objet des actes de commerce ; ainsi , sont commerciales : une société formée pour la fondation et l’exploitation d’un journal politique, ou scientifique, ou littéraire, lorsque des , rédacteurs étrangers y prennent part et sont payés ; la société formée pour acheter ou exploiter une mine ou une carrière appartenant à un tiers; les compagnies d'assurances à prime contre j toute espèce de sinistres, etc.
Pour contracter société commerciale, il faut être capable de s’obliger; une femme mariée ne ; peut consentir à une telle société sans l'autorisation j de son mari, même si elle est marchande publique ou séparée de biens. S’il lui laisse faire le commerce par suite de son entrée dans une société commerciale, il est censé l’avoir suffisamment autorisée. Les mineurs, même émancipés et autorisés à faire le commerce, ne peuvent, sans j une autorisation spéciale, entrer dans une société commerciale; le mineur émancipé pourrait, avec l’assistance de son curateur, acneter des actions dans des sociétés de commerce.
Les règles des sociétés civiles s’appliquent aux sociétés commerciales en tout ce qui , soit pour le fond, soit pour la forme, n’est pas modifié par les lois commerciales (Foy. Société civile). Nous traitons à part ce qui est spécial à la société anonyme, en commandite , en nom collectif , en participation.
Les sociétés de commerce se dissolvent de la même manière que les sociétés civiles. Celles qui sont divisées par actions ne cessent point par la i mort d’un actionnaire : ses héritiers lui succèdent, car ce n’est pas sa personne, c'est son argent qui était entré dans la société On peut convenir que la société continuera, après la mort d'un associé,
* avec les autres associés, ou même avec les héri- ; tiers du prédécédô, pourvu qu’ils soient majeurs ; et capables de s’obliger.
| Après la dissolution, on procède à la liquida- | tion et au partage. Un ou plusieurs associés peuvent être nommés liquidateurs dans l’acte de société , ou par les associés après la dissolution. S’ils ne reçoivent pas de pouvoirs spéciaux, ils n’ont que ceux d'un administrateur, lis sont tenus personnellement et solidairement des obligations qu’ils contractent comme liquidateurs.
Toutes actions contre les associés non liquidateurs, leurs veuves, héritiers ou ayants cause, sont prescrites cinq ans après la fin ot>la dissolution de la société, si l’acte a été dûment publié, et si la prescription n'a été interrompue à leur égard par aucune poursuite judiciaire. I*e liquidateur peut être poursuivi par les tiers pendant 30 ans; mais il a son recours contre les coassociés ; la prescription de 5 ans n’est pas applicable entre eux (C. de comm., art. 64).
Les contestations qui s’élèvent entre les membres d’une société commerciale ne sont plus soumises à des arbitres forcés, mais aux tribunaux.
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Les actes de sociétés commerciales sont soumis h uq droit fixe d’enregistrement de 5 fr. Les valeurs mobilières qui y entrent sont assujetties à un droit particulier. Voy. Actions, Valeurs mobilières.
Société anonyme. Quand on veut en établir une, il faut d'abord que les associés qui ont souscrit le fonds social, fassent un acte constituant la société, et où ils s’engagent sous la réserve de l’autorisation du gouvernement. Ils font faire une expédition authentique de oet acte , qui doit renfermer les statuts de la future société, et donnent A un ou à plusieurs associés les pouvoirs nécessaires pour suivre l’instance d’autorisation et consentir aux change meuts à introduire dans les statuts, s’il y a lieu; les pétitionnaires doivent produire aussi les originaux ou les copies dûment certifiées des apports qui seraient faits en concessions, brevets, immeubles, etc. A ces pièces est jointe la demande d’autorisation adressée au préfet du département, et à Paris au préfet de police, qui transmet le tout au ministre ae l’agriculture, du commerce et des travaux publics. La demande est examinée au conseil d’Êtat, et si elle est accueillie, un décret accorde l'autorisation, qui est publiée au Bulletin des Lois et affichée avec l’acte d'association. La société ne commence que du jour de l’approbation du gouvernement. Si les statuts sociaux ont été violés, l’autorisation peut être retirée, mais sans préjudice des droits des tiers, qui peuvent se pourvoir devant les tribunaux.
Le capital social est formé par les souscriptions des fondateurs, qui doivent en verser une partie, en général un cinquième, avant l'autorisation. Ce capital se divise en actions ou coupons d’actions, tous de la même valeur. Les premiers souscripteurs peuvent vendre leurs actions, mais ils restent responsables du payement par les concessionnaires successifs , jusqu’au versement total du montant des actions cédées. Les actions sont nominatives ou au porteur ; la cession des premières se fait par l’inscription sur les registres de la société, du nom du cessionnaire, au moyen d’une déclaration de transfert faite par le cédant ou par son fondé de pouvoirs; les actions au porteur se cèdent par ta seule délivrance du titre. En général, les actions au porteur ne sont délivrées qu’après le versement de la, totalité du capital; toutefois, les compagnies anonymes de chemins de fer »«rt autorisées à délivrer leurs actions au porteur après le versement des cinq premiers dixièmes du capital. Une fois libérées par le versement intégral du fonds social, les actions peuvent se vendre et se transporter comme tout autre droit ou valeur; le cessionnaire est subrogé immédiatement à tous les droits du cédant. Il supporte l’impôt mis aur toutes les valeurs mobilières. Voy.- Actions, Valeurs mobilières.
Les simples actionnaires d'une société anonyme ne peuvent jamais rien perdre au delà du montant de leur intérôt dans la société, de même qu’ils n’ont d’autre devoir envers la société que celui de payer le montant de leur action pour fonder le capital social. Les cessionnaires d'actions n’ont d'obligation que celle de payer le prix de l’acquisition à leur cédant.
La société anonyme, représentée par une assemblée générale des actionnaires, nomme des mandataires pour administrer. Quand les statuts ont fixé un certain nombre d'actions qu il est nécessaire de posséder pour faire jiartie des assemblées générales, il faut en justifier, avant la réunion , dans les formes et délais que les statuts déterminent. On peut se faire représenter dans les assemblées générales, par un mandataire, qui, en général, doit lui-mème être un actionnaire.
Les administrateurs nommés pour un temps, par rassemblée générale, révocables par elle, et rééligibles, forment un conseil d’administration, dont les pouvoirs sont réglés par les statuts, lesquels les autorisent à les déléguer, en tout ou en partie, à un comité de direction ou à un directeur ou gérant. Les assemblées générales peuvent aussi nommer des conseils de surveillance.
Les membres du conseil d'administration ne répondent que de l’exécution de leur mandat et des fautes qu’ils peuvent y commettre; ifs ne contractent, à raison de leur gestion, aucune action personnelle ni solidaire relativement aux engagements de la société.
Les actionnaires, réunis en assemblée générale, reçoivent chaque année les comptes de la société, que leur présente le conseil d’administration, et les approuvent ou les rejettent; ils votent les Changements, les augmentations de dépenses, les modifications que les statuts autorisent; ils prononcent aussi , le plus ordinairement, la dissolution de la société, lorsque les statuts prévoient des cas où la société finira avant le terme fixé pour la durée, par exemple, si une partie déterminée du capital social est perdue; enfla, & l’expiration de la société, ou en cas de dissolution anticipée, ils règlent le mode de liquidation et nomment un ou plusieurs liquidateurs (Code de comm., art. 29*37, 40, 45 ; lnstr. ministér. du 23 déc. 1807 et du 28 oct. 1815).
Société en commandite. On peut y figurer soit comme associé responsable et solidaire , soit comme simple bailleur de fonds ou commanditaire : dans ce dernier cas, on ne peut faire figurer son nom dans la raison sociale. A l’égard aes associés solidaires et en nom, la société est régie par les règles des sociétés en nom collectif [Voy. cet article) et sous un nom social qui doit être nécessairement celui d’un ou de plusieurs des associés responsables et solidaires. Le commanditaire ou bailleur de fonds n’est iamais passible des pertes de la société que jusqu à concurrence des ronds qu'il y a mis ou qu’il a promis d’y mettre; mais il ne jouit de cet avantage, qu’A la condition de ne faire aucnn acte de gestion, et de ne pas être employé pour les affaires de la société, mémo en vertu de procuration ; sinon, il est obligé solidairement avec les associés en nom coHectrf pour toutes les dettes et engagements do la société. On ne regarde pas comme actes de gestion interdits aux commanditaires , les transactions commerciales qu'ils pourraient faire en leur nom personnel avec la société , agissant pour les associés solidaires, ni les actes de surveillance exercée sur la gérance, ni la nomination d’un gérant on cas de retraite du gérant, ni la décision portant qu’il
aura un appel de fonds, ou une augmentation
u capital social, ou un changement du siège de la société, ni l’extension des pouvoirs du gérant , ni la fixation du budget des dépenses, ui leur délibération prise en assemblée générale sur la liquidation de la société. On pou i prouver par témoins qu'un commanditaire a fait acte de gestion. Les simples commanditaires n’ont d’autre obligation que celle de verser leur mise sociale; s’ils ne l’ont pas fait, les créanciers de la société peuvent les y contraindre, même par corps: ils peuvent exiger que les commanditaires justifient de l’apport effectif de la valeur de leur commandite.
Une ou plusieurs personnes peuvent fournir te capital social en le faisant mentionner dans l'acte, ce qui forme une commandite simple; Ils ne peuvent céder leurs droits et se faire remplacer sans le consentement des autres associés. Ces sociétés sont administrées comme les sociétés en nom collectif.
SOCI
Le capital d’une société en commandite peut être divisé en actions ou coupons d’actions. Les actions sont nominatives ou au porteur; les premières se cèdent au moyen d’une déclaration de transfert inscrite sur les registres de la société, et signée par le cédant ou son fondé de pouvoirs; la propriété est établie par l’inscription sur les registres. Les sociétés en commandite par actions ayant donné lieu à des abus et à des fraudes, il est intervenu, à leur égard, des dispositions rigoureuses qui créent de lourdes responsabilités, et qui , par cette raison , doivent être connues des personnes qui s’engagent dans ces sortes d’associations, particulièrement de celles qui accepteraient les fonctions de membres d’un conseil de surveillance.
Les sociétés en commandite ne peuvent diviser leur capital en actions ou coupons d’actions de moins de 100 fr. , lorsque ce capital n’excède pas 200 000 fr. et moins de 500 fr. lorsqu’il est supérieur. Elles ne peuvent être définitivement constituées qu’&près la souscription de la totalité du capital social, et le versement par chaque actionnai reuu quart au moins du montant des actions par lui souscrites. Une déclaration notariée du gérant constate cette souscription et ces versements, et il y est annexé létat des souscripteurs et de leurs versements, ainsi que l’acte de société. Les actions sont nominatives jusqu’à leur entière libération ; ceux qui les ont souscrites répondent, malgré toute clause contraire, du payement du montant total des actions souscrites par eux : les actions ou coupons a actions ne sont négociables qu'après le versement des deux cinquièmes.
Loreque , dans une commandite par action , tm associé fait un apport qui no consiste nas en nu-
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e? !"JjéVfler et aPPrécier la valeur. la société n est définitivement constituée qu’après approbaaD , ,ns une rfan'on. ultérieure de l’assemblée générale. Les délibérations sont prises par la majorité des actionnaires présents, formant le quart du nombre des actionnaires et représentant le quart du capital social en numéraire. Les associés m*-1 l,{fPPor^ °u stipulé les avantages sou-
débbérîit?^r^C'a^0n l’assemblée, n’ont pas voix
71 est établi dans chaque société en commandite un conseil de surveillance composé de cinq actionnaires au moins, nommés par l'assemblée générale immédiatement après la constitution définitive de la société et avant toute opération sociale, et soumis à la réélection tous les 5 ans, sauf le premier conseil qui n’est nommé que pour un an.
Toute société en commandite par actions, constituée contrairement aux dispositions qui précèdent, est nulle à l’égard des intéressés, sans que cette nullité puisse être opposée aux tiers. Dans le cas de cette annulation , les memires*du cona,îil de surveillance peuvent être déclarés responsables, solidairement et par corps avec les gérants, de toutes les opérations faites postérieurement à leur nomination ; il en est de même des fondateurs de la société qui ont Tait uri apporter, nature, au profit desquels ont été stipulés des avantages particuliers. Les membres du conseil do surveillance sont chargé» de vérifier les livres, la caisse, le portefeuille et les valeurs uo la société, de faire chaque année un rapport à I assemblée générale sur les inventaires et sur les propositions du gérant pour la distribution de dividendes. Le cons-eil peut convoquer l’nsscmnlée générale et aussi provoquer la dissolution, de la société. Tout memlrre d un conseil de surveillance est responsable, avec les gérants, soli- .
dai rement et par corps, dans deux cas : 1° lorsque sciemment, if a laissé commettre dans les inventaires des inexactitudes graves, préjudiciables à la société ou aux tiers ; 2» lorsqu’il a . en connais sance de cause, consenti à la distribution de dividendes non justifiés par des inventaires sincères et réguliers.
Plusieurs des prescriptions imposées aux commandites par actions ne sont pas seulement garanties par une responsabilité solidaire, mais encore par l’application de peines sévères. Ainsi l'émission d’actions ou de coupons d’actions avant les souscriptions et versements exigés par la loi est punie d’un emprisonnement de 8 jours à 6 mois, et d’une amende de 500 à 10000 fr., ou de l’une de ces deux peines; il en est de même pour le gérant qui commence les opérations sociales avant l’entrée en fonctions du conseil de surveillance. La négociation d’actions ou de coupons dont la valeur ou la forme serait contraire à ce que la loi prescrit, ou pour lesquels le versement des deux cinquièmes n’aurait pas été effectué, est punie d’une amende de 500 à 10000 fr. Sont punies de la même peine toute participation à ces négociations et toute publication de la valeur de oes actions. Sont punis des peines de l’escroquerie : 1° ceux qui, par simulation do souscriptions ou do versements, ou par la publication, faite de mauvaise foi , de souscriptions ou de versements qui n’existent pas, ou de tous autres faits faux, ont obtenu ou tenté d’obtenir des souscriptions ou dos versements; 2* ceux qui, pour provoquer des souscriptions ou des versements, ont, de mauvaise foi, publié les noms de personnes désignées contrairement à la vérité, comme étant ou devant être attachées à la société à un titre quelconque; 3* les gérants qui, en l’absence d'inventaire frauduleux, ont opéré entre les actionnaires la répartition de dividendes non réellement acquis a la société.
Lorsque les actionnaires d’une société en corn maudite par actions ont à soutenir, collectivement et dans un intérêt commun, comme demandeurs ou comme défendeurs, un procès contre les gérants ou contre les membres du conseil de surveillance, ils sont représentés par des commissaires nommés en assemblée générale. Lorsque quelques actionnaires seulement sont engagés dans la contestation , les commissaires sont nommés dans une assemblée spéciale des actionnaires, parties au procès. Dans le cas oè un obstacle quelconque empêcherait la nomination des commissaires, il y est pourvu par le tribunal de commerce , sur la requête de la partie la plus diligente. Nonobstant la nomination des commissaires, chaque actionnaire peut intervenir personnellement dans l'instance, mais en supportant les frais de son intervention.
Tontes les sociétés en commandite, par actions ou autrement, doivent être constatées par écrit, dans un acte notarié ou sous seing privé : dans ce dernier cas, il suffit de deux originaux de l’acte, l un pour les associés solidaires, l’autre pour les commanditaires. 11 n’est pas nécessaire de mentionner les noms de ceux-ci (sauf ce qui est dit pour les souscripteurs des actions); il suffit, dans les commandites ordinaires, de donner le nom du fondateur, le montant du capital social , et de dire que l’acte obligera tous ceux qui y adhéreront. Un extrait de l’acto de société enregistré, doit être déposé, dans la quinzaine de sa date, au greffe du tribunal de commerce de l'arrondissement où est établie la maison de commerce social, pour être transcrit sur un registre et affiché pendant trois mois dans la salle des audiences: si la société a plusieurs maisons de commerce, situées dans différents arrondissements, ces formalités doivent
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s’accomplir au tribunal de commerce de chaque arrondissement. Les extraits de l’acte doivent être insérés dans l’un des journaux que le tribunal de commerce désigne chaque année à cet effet, au chef-lieu du ressort, et, à défaut, dans la ville la plus voisine, et dont il régie le tarif d'impression: il est justifié de cette insertion par un exemplaire du journal, certifié par l’imprimeur, légalisé par le maire et enregistré dans les trois mois de sa date. I/exlrait doit contenir les noms, prénoms, qualités et demeures des associés autres que les commanditaires; la raison sociale, la désignation des gérants et associés qui ont la signature pour la société, le montant des valeurs fournies ou à fournir, l’époque oû la société doit commencer et finir: il est signé par les notaires, et, pour les actes sous seing privé, par les associés solidaires ou gérants. Toute continuation de société en commandite, après son terme expiré, est constatée par une déclaration des coassociés ; cette déclaration et tous actes portant dissolution de société avant le terme fixé pour sa durée par l’acte oui l'établit, tout changement ou retraite d’associes, toute nouvelle stipulation ou clause, tout changement à la raison sociale, sont soumis aux mêmes formes de publication. Toutes ces formalités doivent être observées à peinç de nullité à l’égard des intéressés entre eux; les tiers peuvent se prévaloir de leur omission, mais les associés no peuvent pas la leur opposer pour se soustraire à leurs engagements (C. ue comm., art. 23-28, 39, 42 à 44; L. du 31 mars 1833; L. du 17-23 juillet 1866).
Société en nom collectif. On la contracte en •'associant À une ou à plusieurs personnes pour faire des opérations de commerce sous une raison sociale. Cette raison se compose du nom d’un ou de plusieurs associés; si les noms de tous les associés n’y figurent pas, on ajoute à ceux exprimés les mots et compagnie. La raison sociale ne peut être vendue ni transmissible, à la différence de l’enseigne qui désigne un établissement commercial. Les noms des associés peuvent seuls faire partie de la raison sociale; on n'y admet donc ni le nom des associés morts, ni celui des associés ui se sont retirés. Celui oui, après la dissolution o la société , fait usage ue la raison sociale avec mauvaise foi et pour frustrer des tiers, commet un crime de faux.
Les sociétés en nom collectif doivent être constatées par des actes notariés ou par des actes sous seing privé; dans ce dernier cas, il doit y avoir autant d’originaux qu’il y a d’associés, et fe nombre des originaux doit être mentionné, le tout à peine de nullité. Aucune preuve par témoins ne peut être admise contre ce qui est convenu dans les actes de société commerciale, ni sur ce qui serait allégué avoir été dit avant, lors ou depuis, encore qu’il s’agisse de moins de 160 fr. Quand il s’agit de tiers qui ont contracté de bonne foi avec une société dont l'existence était de notoriété publique, ils sont recevables A faire la preuve de cette société non régulièrement constatée, par toute esp’ ce d’écrits ou de témoignages. Les actes de société en nom collectif doivent être publiés de la même manière que ceux des sociétés en commandite. Yoy. cet article.
Pour ce qui regarde les apports et la durée de la société, on suit les règles ordinaires des sociétés civiles. Souvent, dans les sociétés commerciales, les associés ont. indépendamment de leurs mises, des sommes placées dans la société : pour ces fonds, un compte courant leur est ouvert sur los livres de la société, et ils ont, & cet égard, les droits des créanciers.
Le plus ordinairement, les aisociés nomment, pour l'administration, un ou plusieurs gérants,
soit dans lacté de société, soit par un acte postérieur ; le gérant nommé par l’acte même de société ne peut être révoqué que pour causes gra ves, comme infidélité, malversation, dissipation, infirmité qui le rende incapable d’administrer. Le gérant nommé par acte postérieur à la constitu tion de la société est un simple mandataire toujours révocable. En tous cas, le gérant ne peut se substituer personne sans le consentement de j ses associés, consentement qui peut être donné d’avance dans l’acte de société. Les pouvoirs du ou des gérants dépendent des clauses qui les ont conférés; s'ils n’ont pas été limités, le gérant a un mandat générai pour administrer et pour faire tous les actes nécessaires à l’exploitation de la société. S’il y a plusieurs gérants et que les pouvoirs de chacun n’aient pas été déterminés, chacun peut faire séparément tous les actes d’administration. Le gérant ne doit faire aucun bénéfice personnel autre que ceux qui lui seraient accordés par sa nomination, ni faire pour son compte aucun acte ni spéculation préjudiciable aux intérêts de la société. 11 doit compte à la société et répond de ses fautes (Foy. au surplus Société civile). Il n’est pas nécessaire que le gérant soit un des associés; ceux-ci peuvent nommer un étranger, qui est alors leur mandataire, ordinairement salarié. Un gérant étranger ne peut pas employer son propre nom dans la signature sociale; s’il signe de son nom, il doit ajouter sa qualité de mandataire de la société qu’il représente. La gérance d’une société en nom collectif n’est pas une chose qui puisse 86 vendre à un tiers, ni se transmettre aux héritiers: c’est une fonction essentiellement personnelle. Il peut arriver que les associés n’aient pas nommé de gérant; dans ce cas, chaque associé a le droit de prendre part à l'administration des affaires sociales, et do faire seul tous les actes d’un administrateur; il oblige la société tout entière s'il contracte sous la raison sociale. Quand il y a discussion entre les associés administrant, ravis de la majorité décide et oblige la minorité, mais sans pouvoir modifier les conventions sociales réglant la position respective des parlics.
A l’égard des tiers, les associés indiqués dan» l’acte de société sont solidaires pour tous les engagements de la société, encore qu’un seul ait signé, pourvu que ce soit sous la raison sociale. Toute clause serait nulle vis À-vis des tiers; les associés peuvent seulement convenir que les engagements ne seront obligatoires pour la société qu’autant qu’ils porteront la signature de certains associés désignés ou de tous les associés. Le tiers ayant pouvoir d’employer la signature sociale, représente si bien la société, que s’il abusait de cette signature pour souscrire des traites destinées à solder ses dettes personnelles, les associés seraient tenus de payer les tiers porteurs de bonne foi . sauf leur recours contre 1 associé signataire. Foy. pour le surplus les articles Société civile et Société commerciale.
Société *n pakticipation. Elle n’a lieu que lorsque deux ou plusieurs personnes s’associent accidentellement pour faire, en leur nom personnel, une ou plusieurs opérations de commerce déterminées, pour les objets, dans les formes, avec les proportions d’intérêts et aux conditions convenues entre les participants. Dès qu’une association a lieu, non pour une ou plusieurs opérations accidentelles, mais pour une suite çontinue d'opérations, pour l’exploitation d’un genre d'industrie ou de commerce, p ex., pour un transport périodique de voyageurs ou de marchandises , il n’y a plus simple participation , mais société, soumise, sous peine de nullité, aux
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formalités prescrites pour ces sortes d’actes, telles que la rédaction par écrit, la publication.
Les véritables participations peuvent se faire verbalement, ou par un écrit quelconque, telle qu’une lettre missive ; on peut aussi les constater par de véritables actes, sous seing privé ou authentiques. Si elles sont déniées, la preuve peut en être faite par la représentation des livres, par la correspondance, par la preuve testimoniale, même lorsqu’il s’agit de plus de 150 fr. Les associations commerciales en participation ne sont pas assujetties aux formalités de publicité prescrites pour les sociétés en commandite et en nom collectif. Foy. ces articles (C.decomm., art. 47-50).
Sociétés de bienfaisance ou philanthropiques. Foy. Assistance publique , Bienfaisance, Charité , Œuvres, Patronage, Enfants, Orphelins, Jeunes détenus, Jeunes libérés, Sourdsmuets, Malades, etc.
Société de la Morale chrétienne, rue Saint- Guillaume, n° 12. Elle a pour objet : 1* la défense gratuite des détenus et l’avenir des libérés; 2“ l’adoption, l’entretien, le patronage des enfants orphelins jusqu’à la fin de leur apprentissage ; 3* les secours aux ouvriers malades ou blessés, pour les aider à continuer leurs travaux et leur procurer un emploi. — Des dames, déléguées par l’un des comités, portent des consolations et des secours dans les prisons des femmes. Cette société accomplit ses œuvres au moyen de souscriptions et de dons volontaires.
Sociétés d’encouraoembnt. Voy. Cheval, Industrie , etc.
Sociétés savantes. Voy. Académies , Acclimatation, Agriculture, Antiquaires, Géographie, Médecine, etc.
Sociétés de secours mutuels. Foy. Secours mutuels, Artistes, Auteurs, Gens de lettres, etc.
Sociétés secrètes. Foy. Associations.
SODA-WATER. Cette loisson rafraîchissante se compose de deux cuillerées à bouche d’un sirop agréable, tel que sirop de groseille, de limon, etc., et d’une demi-bouteille d’eau de Seltz.
SODEN {Eaux minérales). Ce petit village du duché de Nassau, situé non loin de Francfort et de Wiesbaden , possède un grand nombre de sources d’eaux minérales dont la température varie de 12 à 24*. Ces eaux, principalement employées en boisson, soit pures, soit associées à du lait ou à du petit-lait, sont conseillées pour le traitement des embarras gastriques, des obstructions, des dyspepsies; elles conviennent aux tempéraments lymphatiques, mais leur efficacité est surtout remarquable dans les maladies de poitrine. On trouve dans cette localité toutes les ressources qu’ offrent en général les établissements d'eaux minérales de l’Allemagne ; de plus, par sa position au pied des montagnes du Taurins, Soden jouit d’un air très-pur et d’une température presque toujours égale; la vie y est calme, et les environs offrent de charmantes promenades.
Pour se rendre de Paris à Soden, on prend d’abord le chemin de fer de l’Est (ligne de Paris à Metz) jusqu’à Forbach. Prix des places : 1" cl. , 51 fr. 30 c. ; 2* cl., 38 fr. 45 c. A Forbach, on
rend les chemins de fer allemands, par Man-
eim et Francfort, jusqu’à Hochst. De cette station, des omnibus conduisent à Soden.
SOEUR (Droit). Foy. Parente, Succession, Empêchements DE MARIAGE.
SOKCRS de charité. Foy. Gardes-malades , HApi i aux et Hospices.
SOI ou Soin (Cuisine). Voy. Coulis.
SOIE. Voy. Vers a soie.
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Blanchiment des soies. Il y a deux espèces de soie, la soie jaune et la soie blanche naturelle. La première est blanchie par une opération appelée décreusage et qui consiste à lui enlever la cire, la matière colorante et l’excès de gomme qu’elle contient. Cette opération ne lui donne jamais toute la blancheur de la soie naturellement blanchie; elle lui fait perdre 25 p. 100 de son poids et altère la force du fil. Aussi doit- on toujours préférer l’emploi de la soie qui n’a pas été blanchie.
Conditionnement des soies. Voy. Conditionnement.
Étoffes de soie. Voy. Soieries.
Soie a coudre (Économie domestique). La soie de toutes nuances et de toute grosseur, désignée sous le nom de cordonnet , s’emploie pour la plupart des ouvrages de couture; la soie anglaise, principalement pour les boutonnières et les piqûres; la soie /loche, pour les reprises, les ourlets, et en général pour les travaux de couture fine. Il y a avantage et économie à acheter au poids le cordonnet et la soie anglaise que les marchands dévident alors eux-mêmes-, quant à la soie floche, elle est habituellement vendue en petits écheveaux. Pour les bourses, les sacs et autres ouvrages de ce genre faits en filet ou au crochet, on emploie le cordonnet dit de Berlin , toujours vendu en bobines offrant toutes les couleurs qu’on peut désirer. Foy. aussi Tapisseries.
SOIE (Art vétérin.). On désigne sous ce nom et sous ceux de Charbon, Soyon , Baisse, etc., une maladie du porc, qui consiste dans l’inflammation gangréneuse du tissu cellulaire placé entre la veine jugulaire et La trachée-artère, à l’endroit correspondant aux amygdales. Cette affection, de nature charbonneuse et éminemment contagieuse, non-seulement pour les animaux, mais aussi pour l’homme, s’annonce par des symptômes précurseurs qui échappent souvent à l’attention. Mais un signe qui ne manque jamais de se produire, et auquel elle doit son nom, consiste dans une mèche de soies qui forment houppe sur un ou les deux côtés du cou du porc. L’endroit où sont implantées les soies qui se soulèvent et se frisent , est déprimé et noirâtre chez les cochons blancs, et décoloré chez les porcs noirs.
L’animal atteint de soie perd l’appétit; la sou devient ardente, et, à mesure que le mal se développe, l’anxiété augmente, l’ouïe se perd et la bouche devient brûlante et laisse échapper une bave abondante et fétide. Ia mort arrive dans les 48 heures si on ne parvient pas à arrêter le mal à son début, en extirpant les tumeurs et le bourbillon qui se trouve dans la profondeur des tissus, au moven du bistouri et du fer chauffé à blanc. L’animal doit être isolé aussitôt qu’on s’aperçoit qu’il est atteint de la maladie. En outre, il est prudent de passer un séton au poitrail de tous les animaux qui ont pu communiquer avec le porc malade.
SOIERIES (Écon. domest.).— 1* Unis. Les taffe n tas, qui comprennent les pou-de-soie, les gros de Naples, de Tours, d Orléans, d'Afrique, les /ou lards, les crêpes, les marcelines , les fl<>rcnees, e\c., servent pour robes, gilets, chapeaux, mantilles, doublures, cravates d’homme et de femme, parapluies, ombrelles, rideaux, tabliers, modes, reliures, etc. Les prix en sont très-variables: suivant la qualité, ces étoffes se payent depuis 2 fr. jusqu’à 10 fr. le mètre. Les satins, dont la chaîne apparaît à l’endroit de manière à donner à létoffe l’apparence «l’une surface unie, s’emploient pour gilets, robes, meubles, cravates, chapeaux de femme, habits de cour et de théâtre : il y a des satins à tout prix, depuis 4 et 5 fr. jusqu à 30 fr. le mètre. Les sergés, qui se reconnaissent à la présence d’une côte en biais, et qui coœpren-
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nent entre autres étoffes les levantines, les batavias. les virginies, etc., s'emploient surtout pour doublures : leur prix varie de 2 à 5 fr. le inetre. — Au genre uni se rattachent les étoffes pour \ gilets et robes de bal, les gazes, les écharpes, I les velours unis, les peluches pour chapeaux ! d’hommes, etc. On peut aussi y rattacher les étoffes dans lesquelles la soie est employée concurremment avec la laine , le coton et autres matières analogues, les popelines , les mousselines de laine, les thibets , etc. Ces étoffes s'emploient surtout pour robes, fichus, écharpes et châles.
2“ Façonnes. Dans cette catégorie viennent se ranger tout#» les étoffes, plus ou moins riches, qui servent pour robes, chapeaux de femme, ameu- j nlementa, ornements d’église, robes de chambre, \ gilets, boutons, etc. On y comprend les cravates d'homme et de femme, les écharpes, les crêpes de Chine, les châles de soie, les velours frisés, brochés , lamés , combinés avec le reps et le satin, etc., la ruliannerie, la passementerie, etc. Ces divers articles sont trop nombreux et de nature trop variée pour qu’on puisse donner à leur égard aucune indication précise.
Nettoyage des soieries. Après avoir entièrement décousu et dédoublé les soieries qu’on veut nettoyer, on met dans un vase qui puisse aller sur le feu : 250 gr. de miel, 200 gr. de savon noir et 1 litre d'eau-de-vie commune. On fait fondre ces substances sur un fou doux et on les bat ensemble, jusqu’à ce que le mélange soit bien intime*
Si le nettoyage doit durer longtemps, on place la préparation sur un peu de cendres chaudes, de manière à la maintenir seulement tièda.
On étend un des morceaux de soie qu’on veut nettoyer sur une table bien propre et non cirée, et on le frotte dans toutes ses parties, à l’endroit et à l’envers, avec une brosse de crin un peu molle trempée dans la préparation, de manière que toutes les parties de la soie se trouvent bien pénétrées. Une autre personne prend le morceau, lorsqu’il est sufiisamment nettoyé, et le plonge à
Slusieurs reprises, sans le frotter entre les mains, ans un baquet plein d’eau claire, froide en été, et légèrement tiède en hiver. Lorsque la majeure partie de la préparation employée aïk nettoyage est enlevée de l 'étoffe, on procède de la même façon dans un autre baquet également plein d’eau ; si cette eau se charge de la moindre apparence de teinte blanchâtre, on opère dans un troisième baquet. L’eau doit s'écouler parfaitement claire ae l’étoffe. Ce résultat obtenu, on pose l’étoffe soit sur une corde tendue et propre, soit sur le dos d’une chaise garnie d’un hogB blanc, pour la laisser égoutter. Quand elle est bien égouttée, sans être encore tout à fait sèche, on la place sur une couverture à repasser, garnie d’une nappe blanche et fine, et on la repasse à l'envers, avec le plus grand soin , sans y faire le moindre faux pli. Le fer doit être assez chaud pour bien sécher l’étoffe. — Si l’on craint que ce nettoyage n’altère lo tissu ou la couleur de la soie, on peut employer de préférence l’eau de pommes de terre , qu’on prépare on délayant 200 gr. de pulpe de pompes de terre environ dans un litre a’eau. Quand cette pulpe s'est déposée au fond du vase, on décante le liquide et on remploie comme on ferait de l’eau de savon.
Quant aux simples taches, on les enlève avec le talc en poudre. Voy> Taches.
Nettoyage des bas et des gants de soie. On lave les bas dans de l’eau de savon tiède et on les rince dans de l'eau claire; on les fait ensuite tremper dans une eau de savon forte, bleue et très-chaude , après quoi on les ton! , et on les laisse sécher un peu; on les chauffe ensuite au
soufre, et on les place sur deux jambes de bois posées l’une sur l’autre, en mettant *es devants ou les côtés face à face. — On peut aussi , après les avoir savonnés, les mettre sur un linge fin étendu au dos d’une chaise renversée; on place sur cette chaise un réchaud où brûle de la fleur «le soufre, et quand la fleur de soufre a fait son effet, on ropasse les bas.
Pour les gants de soie, on emploie une infusion légère de thé. froide ou ti'de, à laquelle on ajoute un peu de crème de tartre. Malgré tous les soins, on ne parvient jamais à blanchir les gants d’une manière convenable, et ce qu’il y a de mieux à faire, quand ils ont besoin d’ètre blanchis, c’est de leur faire donner une nouvelle teinture
Dentelles de soie. Vo y. Blondes.
SOIF (Hygiène). Le besoin de la soif, bien plus impérieux que celui de la faim, ne peut pas être soumis, pour sa satisfaction normale, à des règles absolues. L’âge , le sexe , le climat , le genre de vie , las occupations habituelles influent sur le besoin de Loire et déterminent la dose de liquide que chacun doit absorlier. Quand on se livre à des travaux pénibles ou à des exercices violents pendant les fortes chaleurs, el qu’on transpire beaucoup, il faut boire en proportion de sa soif et des pertes éprouvées par la transpiration. Ko pareil cas, c’est s’imposer inutilement une souffrance |éelle. que de se priver de boire dans la crainte d’altercr sa santé. Quand la soif est réelle, elle doit être satisfaite; seulement, il faut éviter de trop boire à la fois. Une carafe d’eau froide ingérée d’un seul coup dans l’estomac peut donner lieu à une indigestion mortelle ; la même quantité d’eau bue à plusieurs reprises ne fera aucun mal. La soif est factice quand elle résulte d’une discussion animée, du chant prolongé outre mesure ou du sommeil la bouche our verte; on doit alors se borner à l’apaiser par quelques gorgées d’une boisson rafraîchissante. Dans les circonstances ordinaires de la vie, celui qui n’endure aucun excès de fatigue de nature à déterminer une abondante transpiration, éprouve rarement la soif dans les intervalles des repas, surtout s'il a soin de boire suffisamment en maogéant, et de prendre un verre d'eau fraîche en terminant son principal repas. L’usage des boissons glacées pendant les repas, en été, n’ost jamais nuisible; mais, en dehors des repas, sous l’impression d’une soif ardente accompagnée de transpiration, uue boisson très-froide, à plusforte raison glacée, peut donner lieu à des accidents mortels. — Dans l'étal de maladie, la soif, souvent très-intense, doit être satisfaite ou trompée par les moyens qu’indique le médecin. Si. l 'excès de la soif n’est que le symptôme secondaire d’une affection connue et guérissable, ce besoin cesse avec la cause, par l’emploi du quinquina, d’une saignée, d’un vésicatoire, ou de divers autres moyens qui n’ont pas, par eux-mômes, les propriétés d’apaiser la soif. En général , ceux qui donnent leurs soins à des malades en proie à une soif ardente, doivent veiller à ce qu ils ne boivent jamais beaucoup à la fois. Les boissons chaudes rendent La soif plus intense au lieu de la soulager; les liquides frais sans être froids, surtout quand la nature de la maladie permet qu’ils soient légèrement acidulés, sont ceux qui désaltèrent le mieux en les prenant par petites gorgées, à de courts intervalles. Si après avoir été trèsvive, la soif cesso tout à coup, c’est un signe fâcheux dont il ne faut pas manquer de faire part au médecin.
SOIRÉES ou Bals (Savoir-vivre). Il y a des convenances à observer soit de la part du maître et de la maîtresse de la maison, soit de la part des per-
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sonnes invitées. Le maître de la maison doit aller au-devant des dames et des personnes âgées qui entrent dans son salon , leur offrir le bras en leur adressant quelques mots aimables, et ne les quitter ue lorsqu elles ont pris possession de leurs sièges, 'est ensuite à la maîtresse de la maison qu’il appartient de montrer pour ses bûtes ces attentions délicates dont une femme sait toujours trouver le secret. Les hommes, en entrant dans le salon, douent aller saluer la maîtresse de la maison avec une déférence respectueuse. Si Ton invite une dame à danser et qu’elle soit engagée, il convient de ne pas répéter l'invitation pour la contredanse suivante; il faut la prier de vouloir bien indiquer la première où elle sera libre. En faisant cette invitation, on doit employer la vraie formule : « Madame (ou mademoiselle), voulez-vous me faire l’honneur de danser avec moi la première contredanse ? » On ne doit jamais dire le plaisir. On offre le bras à la dame qu’on a invitée et on lui offre encore le bras pour la reconduire à sa place après la danse. Un nomme commettrait une inconvenance en demandant à sa danseuse de lui garder son mouchoir, son éventail, son bouquet ou son flacon : cette sorte de prévenance ou de familiarité n'est pas même permise dans la plus grande intimité. Yoy. aussi Invitations, Jeu,. etc.
SOL ( Agriculture , Uorticulture). I* On a longtemps considéré comme les meilleures, les terres fortes contenant un léger excès d’argile et produisant après les pluies abondantes une boue grasse et tenace; d’ou le proverbe bien connu : « Bonnes terres , mauvais chemins. «Les terres de cette nature sont souvent, en effet, d une fertilité remarquable, particulièrement pour la production des céréales. De nos jours, les agronomes s’accordent pour placer au premier rang les sols arables de consistance moyenne , plutôt légers que forts, parce qu’ils sont moins coûteux à exploiter et qu’ils se prêtent mieux aux cultures sarclées, base des assolements rationnels. On dit qu’un sol est profond lorsque l’épaisseur de la couche cultivable dépassé 0",30 ou (J", 40 d’épaisseur; il est froid, si sa nature compacte fait séjourner l’oau des pluies 5 sa surface; il est chaud, quand sa consistance légère et poreuse le rend facilement pénétrable par les rayons solaires. Les sols exclusivement calcaires ou siliceux comme les plaines crayeuses de l’Aube (Champagne pouilleuse) et les sables du département des Landes (landes de Gascogne) , sont quelquefois si peu fertiles, qu’ils ne valent pas la peine d’èUre exploités, même quand ils ne sont pas frappés d’une stérilité absolue. Les sols tourbeux, fortement amendés avec de la chaux en compost, peuvent acquérir une grande fertilité. Les sols marécageux peuvent être solidifiés par des dépôts terreux qu’y laissent les eaux troubles qu’on y introduit à cet effet en les contenant par un bon endiguago (Yoy. Endiguagk, Colmatage). L’introduction du drainage a tellement influé sur les conditions du sol arable, ue certaines terres qui passaient pour à peine ignés d’être exploitées, sc sont trouvées, après avoir été drainées, au premier rang parmi les sols les plus productifs et les plus faciles à cultiver (Yoy. Drainage). L’emploi judicieux de la chaux, do la marne, des cendres et des autres amendements, est, après le «Irai nage, ce qui influe le plus efficacement sur la nature du sol cultivable. Un sol stérile sur lequel on réussit à faire croître des bois, finit, & la longue, par devenir apte à être converti en prairies ou en terres arables; la chute et la décomposition des feuilles ajoutent à la couche superficielle assez d’humus pour en faire, le temps aidant, un sol de bonne qualité. Yoy. Terrains et Terre.
2° Lorsqu'on doit créer un jardin et qu’on a une certaine latitude pour le choix de son emplacement, une terre légère plutôt que forte, à soussol perméable, suffis miment profonde, est le sol dont on peut espérer le meilleur résultat. Mais à l’exception des tufs calcaires et des sols crayeux frappes d’une stérilité absolue, on peut dire qu’il n’y a pas do sol qui ne convienne pour le jardinage. Pour le potager, c’est au jardinier à refaire le sol s’il n’est pas très- bon . à l'aide des amendements et des engrais, d’où le dicton populaire des jardiniers parisiens : a II faut sept ans pour faire un bon marais. « ( Yoy. Potager) Le sol compacte argileux, avec de la chaux mêlée de gazons et le terreau que fournissent en abondance les vieilles couches, finit par devenir excellent- Il en est de même des schistes, qui, livrés à euxmêmes, semblent souvent tout à fait stériles; mais, s'ils sont de nature à se déliter par le contact de l’air, eu y mêlant de la chaux et du fumier, on les convert i en un sol excellent pour tous les genres de jardinage. Yoy. Amendements.
SOLANDRE {Alt i étér.), crevasse au pli du jarret, chez le cheval. Voy. Dartres.
SOLANTA ( Êcon . domestiq.). La substance alimentaire vendue sous ce nom et comme provenant de racines tuberculeuses récoltées dans les Indes, n’est, en réalité , que de la fécule de pommes de terre. * Seulement, dit M. Paven, on la paye quatre fois plus cher que si on l’achetait ailleurs sous le nom moins sonore de fécule. »
SOLDA Pt ELLE des Alpes ( IJorticulture ). Cette jolie petite plante à racines vivaces, donne, en avril et en mai,, des fleurs campanulées pendantes, de couleur violet pourpre ou blanches. On la cultive A demi ombre dans une terre de bruyère mêlée de graviers, et on la couvre l’hiver. On la multiplie de graines ou de racines en octobre. En la cultivant dans la serre froide, on peut obtenir des fleurs dés le mois de mars.
SOLDAT. Yoy. Militaire (Etat), Recrutement, Service.
SOLDE (Droit). On entend par solde le payement de ce qui est dû sur une créance déjà acquittée en partie. Les mots pour solde ou pour solde de tout compte, apposés sur une quittance, prouvent positivement que le créancier a été entièrement satisfait. A moins de fraude, d’erreur, d omission ou de double emploi , une pareille quittance fait foi en justice du payement intégral des intérêts, des frais et du capital. Yoy. Quittance.
Solde (Armée). Dans l’armée de terre comme dans l’armée de mer, la solde des officiers et des soldats est réglée suivant des tarifs approuvés par l’Empereur. Les officiers en activité de service ont droit à la solde entière, avec tous les accessoires, indemnité de campagne, de logement, rations de fourrage, frais de représentation, etc. — La solde do non -activité est fixée, pour l’officier sorti de l’activité par suite de licenciement de corps, de suppression d’emploi , de rentrée de captivité à l’ennemi oil d’infirmités temporaires, à moitié de la solde d’activité, dégagée de tous accessoires et de toute indemnité représentative; pour l’officier sorti de l'activité par retraite ou par suspension d’emploi , aux 2/5 (le la môme solde. Par exception. les lieutenants et sous-lieutenauts en nonactivité, touchent 3/5. — L’officier réformé n'a droit à un traitement que s’il a accompli le temps de service imposé par la loi sur le recrutement. Tout officier réformé qui a moins de vingt ans de service, reçoit, pendant un temps égal à la moitié de la durée «le ses services effectifs, une solde de réforme égale aux 2/3 du minimum de la retraite affectée à son grade. S il a plus de vingt aus
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de services effectifs, il a droit à une pension de réforme, calculée sur le minimum de la pension de retraite affectée à son grade, à raison d'un trentième par chaque année de services effectifs. — Les officiers généraux qui font partie du cadre de réserve, ont droit aux 3/5 de la solde d’activité, sans les accessoires. Voy. Pensions militaires.
La solde des officiers est passible de retenue. Voy. Saisie-Arrêt.
SOLE, Saison {Agriculture). Voy. Assolement et Récoltes.
Sole (irt r étérm.). Cette partie du pied des bêtes chevalines est exposée à diverses maladies {Voy. Bleimb, Clou de rue, Javart , Fourrure, etc.): elle exige aussi certains soins sous le rapport de la ferrure. Voy. ce mot — Voy. aussi Pied (du cheval).
Sole (Cuisine), C’est un des poissons de mer les plus estimés pour sa chair tout à la fois ferme et délicate, et, quoiqu’elle demande à être employée très-fra!che, elle a toujours besoin d’être un peu mortifiée. On doit préférer les soles qui ont la peau du dos grisâtre à celles dont la peau est noire.
Sole frite. Après qu’elle a été nettoyée et vidée, qu’on a ôté avec soin les écailles, on pratique une incision sur le dos du poisson, en faisant
Plisser la lame d’un couteau de chaque côté sur arête , cette petite opération a pour objet de permettre à la friture de pénétrer plus facilement et plus promptement la chair de la sole. Alors on trempe celle-ci dans du lait, on la couvre légèrement de farine et on la plonge dans une friture chaude à point pour l'égoutter aussitôt qu’elle e>t cuite et la servir brûlante avec un citron coupé en deux. La friture à l’huilo est celle qui convient le mieux. On peut aussi , quand la sole est frite comme il vient d’être dit, la tourner sur le ventre, dégager un peu les chairs à l’aide d’un couteau sur les côtés où l’on a déjà pratiqué une incision , détacher avec précaution la grande arête du milieu pour introduire dans ce vide une maître d'hôtel froide (Voy. Maître d’hôtel) : puis on retourne le poisson en le dressant sur un plat bien chauffé.
Il v a encore une très-bonne manière de frire la sole, manière AHe à l'anglaise. Il faut d’abord, quand le poisson a été bien nettoyé et vidé, ôter la peau de chaque côté en commençant par la queue où l’on fait une incision transversale assez large; en tenant d’une main le poisson par la ueue, et en tiraut la peau avec le pouce et l’inex de l’autre main, on la détache facilement d’un bout à l’autre : puis on supprime la tête ainsi que les nageoires. La sole étant ainsi parée, on la trempe dans des œufs battus et assaisonnés d’un peu de sel, on la pane de mie de pain trèsfine, et on la met en friture pour l’égoutter ensuite et la dresser sur le plat avec un bouquet de persil frit d’un côté et un citron de l’autre.
Sole au gratin. Il faut d’abord , après avoir nettoyé le poisson, lui fendre un peu le dos, et enlever la peau qui le recouvre de ce côté. Ensuite on met dans un plat à sauter un gros morceau de beurre frais, deux cuillerées A café de crsil, une d’échalotes, deux cuillerées à bouche e champignons, le tout haché finement, du poivre, du sel, un peu de muscade râpée, deux verres de vin blanc sec, et on y couche la sole premièrement sur le ventre, en ajoutant deux cuillerées d’espagnole (Voy. ce mot), et, à défaut d’espagnole, quelques petits morceaux de beurre maniés de farine. On couvre le plat, et on Lusse cuire doucement A moitié cuisson, on retourne la sole, on la saupoudre de chapelure blonde, et
quand la sauce est réduite à point sans être ni trop claire ni trop épaisse, et que le poisson est parfaitement cuit, on fait glisser le poisson avec sa sauce du plat à sauter sur le plat où il doit être servi. Si l’on a à sa disposition un plat d’argent, on y apprête et on y sert tout à la fois le poisson , ce qui est préférable.
Sole en matelote normande. Quand elle a été bien nettoyée, on la fait cuire dans une poissonnière ou dans un plat à sauter avec du beurre frais coupé en morceaux, quelques branches de persil, un peu de thym, un oignon haché, du poivre , du sel, et une demi-bouteille de vin blanc sec. Lorsqu’elle est à peu près cuite des deux côtés, on la retire de son assaisonnement pour la coucher dans un plat qu’on puisse mettre impunément sur le feu. Alors on prépare la sauce en ajoutant à la cuisson, dont on aura d’abord retiré le persil et le thym, deux cuillerées à ragoût de sauce allemande (Voy. Allemande), ou, à défaut, un petit blanc mouillé avec du bouillon et lié de trois jaunes d’œufs. On garnit la sole d’huitres, de moules et de champignons passés dans le beurre et le jus de citron; on verse par-dessus la sauce préparée comme il a été dit et suffisamment réduite. On met le plat sur un feu doux pour achever la cuisson, et, au moment de servir, on ajoute une garniture de croûtons de mie de pain frits dans le beurre. On peut enrichir ce plat de diverses manières, avec truffes, écrevisses, éperlans frits, quenelles de poisson, etc.
Filets de sole. 1* Après avoir enlevé la peau du poisson, on détache proprement les filets à l’aide d’un couteau long et mince, et, s’ils sont gros, on les coupe en deux et de biais. On les assaisonne de poivre et de sel, on les trempe vivement dans des œufs battus auxquels on a ajouté du beurre fondu, on les passe a la mie de pain trèsfine, on les fait frire de couleur claire, et on les dresse sur le plat couronnés de persil frit et accompagnés d’un citron coupé en deux.
2* Après avoir fait mariner les filets pendant une heure dans un assaisonnement composé de jus de citron, de poivre, de sel, de tranches d’oignon et de persil en branches, on les égoutte sur un linge, on les passe légèrement dans la farine, et on les fait frire de couleur claire pour les servir soit sur un jus réduit, soit sur une sauce aux tomates ou une sauce italienne.
3* Si l’on veut employer des filets de sole à garnir un vol au vent, voici comment on les prépare. On fait fondre dans une casserole une certaine quantité de beurre frais pour y passer, sans leur laisser prendre couleur, quelques oignons blancs coupés en tranches : on y ajoute alors les filets assaisonnés de sel et arrosés d'un jus de citron, et on les laisse cuire ainsi à petit feu, de manière qu’ils sc maintiennent blancs jusqu'à la fin de la cuisson. On les retire pour les tailler en forme de carrés longs, les mettre dans une béchamel ou dans une sauce allemande (Voy. ces articles) , et en garnir le vol au vent. On peut y ajouter diverses garnitures, telles que champignons, truffes, fonds d'artichauts, quenelles de poisson, queues de crevettes ou d écrevisses.
4* Pour les filets de sole préparés et servis en mayonnaise et en salade. Voy. Turbot.
SOLEIL (Économie rurale). Voy. Abri, Pronostics, etc.
Solfil (Médecine). Voy. Coup de soleil.
Soleil (ilgrtcu/lurr). Le Grand Soleil ou Soleil à grandes fleurs ( Hélianthe annuel ) a été souvent préconisé comme plante à graine oléifère. En effet, il produit beaucoup de graines, et celte graine contient en abondance une huile de bonne qualité. Mais, d’une part, l’écorce épaisse qui reu-
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ferme la graine ne pouvant facilement en être séparée, rend difficile l’extraction de son huile; de l’autre, la plante est tellement épuisante que sa culture prolongée ruinerait complètement les champs les plus fertiles. Ces deux considérations en ont fait presque partout abandonner la culture. Quoi qu’il en soit, le soleil aime une terre meuble, fraîche et substantielle. U vaut mieux le semer en pépinière, pour le transplanter quand il a atteint 0*,15 de haut. Ainsi l'on a plus de temps pour préparer la terre et l’ameublir par de bons labours. On plante chaque tige à la distance de 0“70 à 1 mètre, suivant l'état du sol ou son degré de fertilité, et. tant que la plante est encore jeune . on donne à la terre les sarclages et binages nécessaires. 11 est bon aussi de donner un buttage à l’aide de la houe à cheval. Pour faire la récolte, on attend que les semences et les tiges soient suffisamment sèches et le temps sec et chaud. Les grains, battus au fléau, ne doivent pas être entassés , dans la crainte qu’ils ne s’échauffent; les tiges sont séparées des racines, liées en bottes et réservées pour leurs divers usages.
La graine des soleils convient particulièrement pour la nourriture des dindons; les tiges peuvent remplacer le menu bois de chauffage, ou servir de rames, de palissades et môme d’échalas; elles donnent, lorsqu’on les brûle isolément, des cendres dont on extrait de la potasse.
Soleil (fforticul(ure). Tous les soleils, mais particulièrement le Soleil à grandes fleurs , sont des plantes qui épuisent promptement le sol, mais qui se contentent d’ailleurs de la terre la plus ingrate. Les racines du grand soleil font périr toutes les plantes qui croissent autour d’elles. Si, p. ex. , on sème une graine de grand soleil dans un carré de fraisiers, à mesure que le soleil grandira les fraisiers périront, et il se formera un vide parfaitement rond, qui s’étendra de plus en plus selon le développement que prendra le soleil. Il ne faut donc semer cette plante que dans une plate-bande abondamment fumée, ou bien dans un sol de peu de valeur, qu’il est à peu près indifférent de rendre un peu plus mauvais qu’il ne l’est naturellement. On cultive dans les jardins , outre la variété à fleurs doubles du S. grandi flore qui est annuel, quelques espèces vivaces à fleurs doubles, d’un bel effet en automne ; telles sont le petit Soleil, le S. pubescent et le S. élancé. Les soleils vivaces se multiplient par la division des touffes.
SOLFÈGE. Voy. Musique.
SOLIDARITÉ. Voy. Obligation solidaire.
SOLIDITÉ. Voy. Poids et mesures.
SOLITAIRE (Jf.ü du). Le matériel de ce jeu se compose simplement d’une tablette percée de 37 trous, dans chacun desquels , à l’exception <l'un seul, est placée une petite fiche: il y a donc 37 trous et 36 fiches. Voici maintenant la marche du jeu. Une fiche en prend une autre quand elle peut passer par-dessus celle-ci pour aller se placer dans un trou vide, et il faut combiner la marche de telle sorte qu’à la fin il ne reste plus qu’une seule des fiches sur la tablette. Ce résultat, qui parait d’abord facile à obtenir, est souvent manqué quand on n’a pas l’habitude de ce jeu qui exige beaucoup d’attention et de calcul.
SOLOT, Solotnicx, monnaie et poids russes. Voy. Russie.
SOLVABILITÉ (Drot'f). Voy. Caution.
SOMBRICO (Êconomte domestique). C’est une boisson végétale, très-saine, d’un goût agréable, facile à préparer et à peu de frais. On ‘achète au prix de 1 fr. 25 c. pour le sombrico blanc, et de 1 fr. 50 pour le sombrico rosé, un paquet contenant la substance à employer et qui suffit pour 10 litres de boisa n. On fait macérer pendant 4 ou
5 jours le contenu du paquet dans la quantité d’eau indiquée; puis on met la boisson en bouteilles, et, au bout de quelques jours, elle devient mousseuse : c’est le moment de la boire.
SOMMATION (Droit). Dans tous les cas où elle doit avoir lieu, elle ne peut être faite que par un officier public, tel qu’un huissier. Cet acte extrajudiciaire n'a sur une demande verbale ou écrite d'autres avantages que d’être fait par un agent officiel et de porter une date souvent utile par suite de l’enregistrement. Du reste, l’huissier qui fait la sommation, ne garantit rien des droits ou prétentions qu’elle contient; il n’intervient que pour constater que tel jour ou à telle heure fl a tait les réquisitions dont on l'avait chargé.
Sommations respectueuses. Voy. Actes respectueux.
SOMMEIL (Hygiène). Le sommeil est un des besoins les plus impérieux de l’humanité; c’est le moyen réparateur par excellence, dont la nature se sert pour remettre chacun de nous en état de remplir sa tâche de chaque jour. Les médecins de Saleme ont posé en principe que six heures de sommeil suffisent à la jeunesse comme à la vieillesse; ils ajoutaient que sept heures de sommeil sont de pure paresse, et que personne ne doit se permettre de dormir huit heures. La prescription peut paraître un peu rigoureuse ; la dose de sommeil nécessaire a chacun varie selon l’âge . le sexe, les occupations, le climat et une foule d’autres circonstances. En général, l’enfance a plus besoin de sommeil que la jeunesse et la jeunesse plus que la vieillesse. Le proverbe populaire dit à ce propos : a Jeunesse qui veille, vieillesse qui dort, signe de mort. » Il ne faut pas prendre non plus ce proverbe au pied de la lettre; mais il est constant que les jeunes gens qui mènent une vie très-active ont impérieusement besoin de sommeil, tandis que les vieillards dont la vie se passe dans le repos, ne sont dominés par le besoin de sommeil que lorsqu'ils sont plus ou moins malades. L’homme exclusivement livré à des travaux intellectuels peut sans danger ravir plusieurs heures au sommeil. Chacun du reste doit étudier & cet égard ses propres besoins et n’accorder au sommeil que le temps réclamé par la nature pour la conservation de la santé. Les jardiniers maraîchers, qui dorment seulement quelques heures pendant la nuit, se relèvent en toute saison entre 3 et 4 h. du matin, s’en dédommagent à peine par 1 ou 2 h. de sommeil pendant la journée, et n’en jouissent pas moins dune santé vigoureuse. Quand l’homme s’est habitué à une durée déterminée de sommeil , s’il est accidentellement forcé de dormir un peu moins, il en est quitte pour un léger surcroît de fatigue qui n’a pas de conséquence fâcheuse, pourvu que, sous les autres rapports essentiels, il n’éprouve pas de privations; mais si, par inertie, il augmente sensiblement la durée du sommeil dont son tempérament a contracté l’habitude, les fonctions digestives sont troublées, et l’ensemble de la santé est sensiblement altéré.
Le besoin de sommeil est le même en toute saison, pour un climat donné. La nuit est le véritable temps du sommeil : les personnes qui ont la mauvaise habitude de se coucher fort tard ont beau rester au lit toute la matinée, ce sommeil n’est jamais aussi réparateur que celui de la nuit. Sous les climats tempérés , le sommeil pris au milieu de la journée, sans nécessité absolue, est toujours nuisible; il n’en est pas de même dans les pays méridionaux, à commencer par le midi de la France; dans ces contrées, la sieste ou méridienne y n’est pas un usage auquel il soit possible de se soustraire; c’est une véritable nécessité. Les vieillards et les enfants peuvent faire un léger
SO.UN
SORB
somme après leurs repas; dans l'Age adulte le besoin impérieux de dormir après avoir mangé, indique un état de pléthore toujours dangereux.
Après un excès de fatigue tel que plusieurs nuits de suite passées au bat ou en voyage,, le sommeil prolongé pendant plusieurs jours , interrompu seulement pendant le temps nécessaire pour prendre des aliments. n’indique aucun dérangement de santé. Au contraire, le sommeil, qui n’est point provoqué par le besoin de réparer les forces, est l’avant-coureur de l'apoplexie ou d’une autre affection grave du môme genre; il indique ordinairement la nécessité d'une émission sanguine.
Rien de plus dangereux .que de combattre l'insomnie, par l’emploi des narcotiques, sans prendre l’avis du médecin, surtout quand l’insomnie tient à des causes morales En cas de douleurs névralgiques des dents ou de la tète, une ou deux tasses d’infusion de laitue avec une cuillbrée d'éau de Heurs d’oranger prises le soir en se couchant , sont le seul calmant qu’on puisse se permettre en l'absence du médecin, pour provoquer artificiellement le sommeil. Vny. Rêves et Somnambulisme.
SOMMELIER Voy. Vins.
SOMMIER ( tcon . dbmest.). Pour être établi dans de bonnes conditions, un sommier exige autant de fois 4 kilogr. de crin qu'il y a de fois 0",33 de largeur dans le sommier. Ainsi, pour un sommier de 1",33 de largeur, il faut employer IG kilogr. do cnn. C’ést toujours une mauvaise économie que d’acheter du crin de qualité médiocre ; on le paye, il est vrai, un peu moins cher, mais il s'affaisse plus vite, exige par conséquent que le sommier soit refait plus souvent, et de plus il s’altère ou se brise. Voy. Crin, Matelas et Couciirr.
Les sommiers élastiques à ressorts eu spirale sont devenus d'un usage général et remplacent avantageusement, sous tous les rapports, les sommiers^ ordinaires et les lits de plumes, lin sommier plastique bien fait est à la fois commode et très-durable, et, comme il ne diminue pas d’épaisseur par le tassement, il conserve mieux que toute autre espèce de sommier la bonne apparence des lits, môme quand ils n’ont qu’un petit nombre de matelas peu épais. Un sommier élastique, établi dans les meilleures conditions, est à peu près du prix de 80 fr. pour un lit de 1",33 de largeur. — Les sommiers, connus sous le nom de système Tucker, et formés de parties pleines assemblées entre elles, sont d’un prix moins élevé que les sommiers élastiques : ils sont commodes en ce qu'ils se démontent facilement et tiennent peu de place dans les transports et les déménagements.
SOMNAMBULISME (Mdecine, Hygiène ). I /} sommeil magnétique, état intermédiaire entre la veille et le sommeil, est par le fait et de quelque manière qu’on puisse chercher à l’expliquer, une somnolence profonde pendant laquelle le cerveau seul est éveillé. Les actions matérielles et morales auxquelles se livrent les somnambules dont les. uns marchent et se promènent en exécutant des prodiges d’équilibre, et dont les autres lisent ou écrivent, n’ont pas de conséquences funestes tantqu’il ne survient pas de réveil brusque et accidentel ; mais il est extrêmement dangereux d’éveiller brusquement un somnambule.
Il est également nécessaire de surveiller de trèsprès les somnambules sujets à des escapades nocturnes. de les enfermer, d'éloigner d’eux tout eu qui pourrait donner lieu à un accident, et de les soumettre à la direction d'un habile médecin, à un traitement qui remédie au dérangement des fonctions du système nerveux qui fait du somnambulisme une véritable maladie. La volonté du malade peut avoir une grande part dans la.
guérison. Quant au don de seconde vue et de prévision de l’avenir attribué à certaines somnambules dites lucides, qui s’en font une profession lucrative, c'est un absurde charlatanisme selon les uns, une inexplicable merveille scion les autres; on ne peut qu'engager les gens sensés à se tenir en dehors de ces communications étranges où l'on court toujours le danger d’ôtre dupe ou d’ètre impressionné au point de compromettre l’usage régulier des facultés mentales.
SON {tcon. i lomestiq . el rurale). Le son est employé à de nombreux usages par les cultivateurs.
Il fournit aux bestiaux une nourriture dont ils sont très-avides, et, mêlé dans une certaine quantité d’eau, il leur formo une boisson à la fois nourrissante et rafalchissante ( eau blanche L Une petite quantité de son mise dans l’eau , que l’on donne à boire aux vaches, augmente la quantité de leur lait, non pas précisément par la vertu du son, mais parce qu’il excite les vaches à boire davantage , et qu’une boisson prise en abondance augmente la sécrétion du lait.
Si i’écorce des céréales était parfaitement dégagée de tout gruau, elle n’aurait pas ou aurait Lien peu de qualités alimentaires; mais on a constaté ue le son contient en général 75 p. 100 en poids c substances nutritive» ( Fo»/. Mouture), si bien qu'en le lavant à l’eau froide on pourrait en retirer 50 p. 100 dè farine , de gruau el autres substances nutritives. Ceux qui n’èmploient pas le son à la nourriture des bestiaux pourraient môme , au moyen de ce lavage . tirer du blé une plus grande quantité de pain en ayant seulement soin de pétrir la farine avec de l'eau blanchie par le son.
Le son et les autres issues du blé doivent être consommés le plus promptement possible. Us ne peuvent se garder longtemps, sans fermenter., et alors ils perdent beaucoup de leur valeur, nonseulement parce que leur qualité s’altère, mais parce qu’il s’opère sur la mesure un déchet considérable. C’est surtout l’été que ces inconvénients sont le plus sensibles.
SONCIIUS ( Horticulture ). Foy. Laitron.
SONGES. Voy. Rêves.
SOPHISTICATION. Voy. Falsification.
SOFHORA (Arboriculture). On plante 1 e grand Sophora ou Sojduira du Japon dans les bosquets, en société avec les robiniers, dont il a tout à fait le tempérament, et auxquels il ressemble par son feuillage. C’est un arbre de première grandeur, et même un arbre forestier. Jeune, il a besoin d’ôtre garanti du froid et demande toujours une bonne exposition. Quoiqu’il soit peu difficile sur le choix du terrain, il réussit mieux en terre franche. Son bois est dur et de couleur de chêne foncé. On tire des boutons à fleurs une teinture verte, et de l’enveloppe de la graine un beau vernis jaune. Le sophora croît rapidement; il se multiplie par ses semences, que l’on met sur couchos au printemps dans des terrines remplies de terre de bruyère. U se multiplie aussi par drageons. * , , ,
On plante isolément, pour former des bcrceaiLX naturels, le Sophora pleureur , l’un des arbres à branches retombantes les plus gracieux de nos jardins. Le sophora pleureur se grefle ù 2",50 ou 3 mèl de terre, sur des sujets de l’espèce commune. SORBE, fruit du sorbier commun. Fou- Cor- ?
MIFR.
SORBETS (Office). On les prépare avec diverses sortes de vins, de liqueurs ou de fruits, mais le procédé est toujours le mémo. t
Sorbets au vin de Champagne. On fait infuser pendant un quart d’heure le zeste d’un demi-citron et le zeste d’une orange dans trois quarts de litre de sirop, auquel on aura ajouté i& moitié
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d’une bouteille do vin de Champagne, le jus d’un citron et le jus de quatre oranges. Apres avoir passé le mélange au tamis, on le fait glaoer dans la sorbetière, en le travaillant au moyen de la spatule. On y ajoutû l'autre moitié de vin de Champagne 10 minutes avant de servir, pour le travailler de nouveau et le dresser ensuite dans les verres.
Sorbets à l'ananas. On procède de la même manière que ci-dessus, en employant 1 litre de sirop d’ananas, le jus de quatre oranges et d'un citron, quelques zestes de ces fruits et 3 décilitres de vin de Champagne qu’on n’ajouta que par petites parties et en dernier lieu.
SORB1KH ( Horticulture ). Le Sorbier est un des plus beaux arbres qui concourent à la décoration de nos bosquets, au printemps, par ses fleurs, ot depuis la lin de l’été jusqurà l’entrée de l’hiver, par ses baies d'abord jaunes, puis d’un rouge de corail: L’espèce commune, ou Cochêne , est surnommée Sorbier des oiseleurs ou des oiseaux, à, cause de l'usage fréquent qu’on fait de ses baies comme appAt, pour prendre des grives et d’autres petits oiseaux au lacet. Ce sorbier vient parfaitement à l’exposition du nord; mais comme il est long à se reproduire de graines, on le greffe souvent sur l’épine blanche. 11 en existe une variété à rameaux pleureurs. Le S. de Laponie et le S. de Sibérie , peu différents de celui d’Europe,, lui sont encore supérieurs en rusticité. On plante aussi dans nos bosquets le S. hybride et d’Ainériaue , l'un et 1 autre très-floriferes, et chargés* à l’a mère-saison d’une multitude de baies en corymbe, du rouge le plus vif. Tous ces sorbiers se multiplient par le semis de leurs graines comme l’espèce commune, ou par la greffe.
Le sorbier commun reçoit parfaitement. 1a. greffe du poirier.
Sorbier domestique. Voy. Cormier.
SORGHO, Houqub sorgho (Agriculture). Gette céréale, que l’on confond souvent avec le millet, n’a, jusqu’à présent, parfaitement réussi que dans le Midi, quoique, de nos. jours, du nombreux essais aient été tentés pour l'acclimater au nord de la Loire. Le sorgho se distingue du millet par ses feuilles plus larges, sa tige plus forte, analogue à celle du maïs, ot aussi par ses fleurs et ses graines situéeaà l’extrémité des tiges, où elles forment de larges panioulee qui se recourbent gracieusement. Le Sorgho commun se sème tard, parce qu’il est très-sensiLle aux geiées> ot clair, parce qu’il devient presque aussi fort que le mais; le Sorgho blanc , dont le grain, est plus gros et plus farineux que celui du sorgho commun, est encore plus tardif et mûrit difficilement sous le climat de Paris. Le Sorgho à épi , quoique plus hdtif à épier que le précédent., ne mûrit pas beaucoup mieux. La culture de ces trois espèces est absolument la mémo que oella du Millet. Voy. ce mot.
Dans nos contrées, les graines du. sorgho ne
Feuvent point, du moins jusqu’à présent, servir à alimentation de l'homme. On en extrait seulement une liqueur fermentée qu’on appelle vin de sorgho, et qui est tout à fait analogue au trin de mais (Voy. Mais). Les volailles sont très-avides des graines de sorgho; mais on n’est pas d'accord sur les avantages do cette nourriture pour l’engraissement des oiseaux de basse-cour. Dans l'Anjou et le Poitou, on cultive un peu de sorgho pour faire des balais avec ses panicules ; oet emploi lui a fait donner le surnom de Mil d balais. Enfin les feuilles et ies tiges des diverses espèces de sorgho, et particulièrement du sorgho commun , peuvent être utilement employées comme fourrage vert.
Sorgho sucré. Cette graminée, nouvellement
introduite en France, ressemble par son port au sorgho commun, dont elle n'est peut-être qu'une variété; mais elle lui est bien supérieure sous le ! rapport de ses produits. Elle donne 50 hectolitres ! de graines par hectare, et cette récolte peut être obtenue sans altération sensible des qualités saccharines des tiges, dont on extrait un assez bon alcool. — Ce sorgho se cullivo comme Le mais; toutefois, il faut remarquer que ses graines ne mûrissent bien qu’au sud de la Loire. Dans le nord de la France, il faut avancer la végétation par des semis sur couche, si on cultive le sorgho sucré en vue de ses graines; cette précaution est inutile si l’on ne se propose que ^extraction de L'alcool.
SOU (Monnaies), monnaie de cuivre. Voy. Toscane.
SOUCHE (Sylviculture). Il y a toujours avantage à arracher les vieilles souches dans les bois. H n’en sort jamais de beaux arbres, et le plus souvent elles meurent et tombent en pourriture en communiquant le vice qui les altère aux rejets qui en naissenL Voy. Abatage, Dois de. chauffage, Forêts.
Souche (Finances). Voy. Coupon et Quittance.
SOUCHET (Horticulture). Les Souchets sont des plantesaquatiques vivaces propres à orner les bassins des sorres. Le Souchet d panier ou Papyrus des anciens peut être mis en plein air dans un bassin pendant l’été; mais il unit le rentrer en serre enaude pendant l’hiver et placer le pot dans l’eau ou dans uoe terrine en l’arrosant très-souvent. Mis en pleine terre tourbeuse, dans un coin humide d’une serre chaude,, ce souchet pousse des tiges qui atteignent de 3 à 4 mètres. Le S. d feuilles alternes est moins délicat que le précédent et résiste mieux dans un bassin à l’air libre pendant l’été. Le S. d feuilles rudes et le S. piquant passent très-bien l’hiver dans la serre tempérée. Toutes ces espèces se multiplient par la division des touffes.
Souchet comestible ou Amande de terre. Les nombreux tubercules dont les racines da cette plante sont garnies sont employés dans le Midi, soit comme aliment, soit pour la préparation d’une sorte d’orgeat assez agréable. On peut aussi en tirer de l’huile. Le souchet comestible se plante en mars. Les tubercules, préalablement gonflés dans l’eau, sont mis par touffes de 3 ou 4 à une profondeur de 0",Û3, et sépaiés par un intervalle de O", 30, dans une terre légère et humide bien ameublie. Les soins de culture se bornent à biner et à sarcler le sol pour détruire les mauvaises herbes ot à. arroser le plant. En octobre, on. arrache les tubercules, qu’on conserve pour l’usage ou pour les planter l’année suivante.
SOUCI ( Horticulture ). Cette plante d’ornement est d’une grande ressource dans les jardins par sa rusticité et par la facilité avec laquelle cllè se prête à tous ies besoins de la culture; malheureusement son odeur est forte et désagréable. On sème le souci, soit en place, soit, en pépinière, en mars, pour obteuir sa floraison pendant l’été et l’automne, et en août, pour avoir du jeune plant qui passe très-bion l’niver à l’air libre sous le climat de Paris, et fleurit au mois de mai de l’année suivante. On cultive deux variétés de souci : le S. à bouquets et le S. de Triannn, dit aussi S. de la reine et 5. anémone, l’un ot l’autre donnent une profusion de fleurs d’un très beau jaune pendant toute la belle saison. Toute terre de jardin convient au souci; il donne cependant plus de fleurs dans un sol léger et sec, à l’exposition du midi.
Souci d'eau. Voy. Populaob.
Souci pluvial ou hygromètre. Cotte plante annuelle a des fleurs blanches et violettes en. capi-
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tules, dont les rayons se replient et se ferment à l'approche de la pluie. La culture en est la même que celle des soucis ordinaires.
Soi'ci (Écon. rurale). Le Souci des champs irolt en grande abondance dans les champs et les vignes, surtout dans les terrains argileux. Tous les bestiaux en mangent , et il donne une saveur agréable au lait des vaches; mais souvent, par Son abondance, il nuit à la fertilité du sol. et Ton ne peut en purger la terre que par des binages répétés.
SOUDE ( Économie rurale). Les diverses plantes qui produisent la soude croissent naturellement sur le bord de la mer, particulièrement lo long de la Méditerranée. Rien ne serait plus facile que de les multiplier par la culture. Des labours et des engrais, un ensemencement fait en octobre et novembre, le plus souvent sans qu’il soit môme nécessaire de recouvrir la graine, des sarclages au printemps dès que les tiges ont de 0*,02 à 0",03 de diamètre, l'arrachage de ces tiges, au mois d’août; ce sont là tous les soins qu’exige leur culture. Quand les tiges arrachées sont saches, on creuse dans le champ une fosse ronde, s’élargissant vers le fond, sur laquelle on
friace une sorte de grillage en fer, et sur ce grilage on amoncelle les tiges, que l’on brûle ensuite en y mêlant un peu de paille ou de joncs secs. La combustion ne doit être ni trop lente, ni trop active; à mesure qu’elle a lieu, les tiges, en brûlant, éprouvent une sorte de fusion , et tombent au fond de la fosse, sous la forme d’une matière rouge. On agite une ou deux fois cette matière, et la fosse étant remplie, on recouvre le tout de terre , et on laisse refroidir pendant 10 ou 12 jours. Au bout de ce temps, on découvre la masse compacte qui s’est formée au fond de la fosse, et on la rompt à coups de maillet.
Soodb ( Écon . dom.). Voy. Lessive et Flanelle. Soude ( Ugisl .). Voy. Goémon.
SOUFFLÉS (Cuisine). Il y en a de bien des sortes, oui ne diffèrent pour ainsi dire entre elles que
Çar les divers ingrédients qu’on y fait entrer.
oici les deux ou trois recettes le plus habituellement mises en pratique.
Soufflé au rix. On épluche et on lave soigneusement 125 gr. de riz qu’on met sur le feu dans une casserole avec de l’eau froide, et, après quelques minutes d’ébullition, on l’égoutte sur un tamis, pour le verser dans un demi -litre de lait bouillant qu’on a laissé un peu réduire, et dans lequel on a fait infuser une petite gousse de vanille. Après avoir laissé cuire doucement le riz sur des cendres rouges pendant une demi-heure, on y ajoute 125 gr. de sucre en poudre, un morceau de beurre frais, une pincée de sel, en mélangeant le tout comme il faut, et, quand il a cuit encore pendant une demi-heure, qu’il est doux et moelleux, on le passe à l'étamine ou au tamis comme une purée. On ajoute 6 jaunes d’œufs à celte crème de riz, qui, après que lo mélange est bien opéré, doit avoir à peu près la consistance d’une crème pâtissière (Voy. cet article). Alors on fouette les 6 blancs d’œufs, de manière qu’ils soient bien pris sans être trop fermes, on les incorpore légèrement à la préparation, et on verse le tout, soit dans une casserole d’argent ou dans un plat qui n’ait rien à craindre du contact du feu, soit dans une croûte à soufflé ou croustade préparée et cuite d’avance. On met le soufflé dans le four, à une chaleur modérée, ou sous le four de campagne, et quand il est au point où il doit être servi , on le masque de sucre en poudre qu’on glar.e avec la pelle rougie au feu.
Soufflé d la férule de pommes de terre. On mélange ensemble dans une casserole 125 gr. de fécule de pommes de terre, GO'gr. de beurre frais,
] un zeste de citron bien finement haché , de manière à former une pâte qu’on délaye ensuite avec un demi-litre de lait convenablement sucré et assaisonné d'une pincée de sel. On met cette préparation sur un feu modéré, en la remuant sans cesse avec une spatule ou une cuiller de bois, et,
1 uand elle a jeté quelques bouillons, on la retire u feu pour la laisser un peu refroidir et y mêler 6 jaunes d’œufs. Ensuite on fouette les 6 blancs d’œufs, et. après les avoir incorporés à la préparation, on fait cuire le soufflé comme il a été dit pour le soufflé au riz. — C’est par le même procédé qu’on prépare le soufflé d ta fécule de farine de marrons.
Soufflé au chocolat. Il faut procéder de la même manière aue ci-dessus, en faisant fondre 5 ou 6 tablettes ae bon chocolat dans 2 ou 3 verres de lait bouillant, en y ajoutant au besoin une demi-cuillerée de fécule de pommes de terre, et en remuant le mélange avec une spatule ou une cuiller de bois, de manière à obtenir une pâte douce et molle.
Les procédés qui viennent d’être décrits peuvent s'appliquer généralement à toute espèce de soufflés. Le point essentiel est d'apporter le plus grand soin à la préparation qui ne doit être ni trop épaisse, ni trop claire. Dans le premier cas, les blancs d’œufs ne se mêleraient que difficilement avec la préparation qui les écraserait, et, dans le second cas, ils s’y mêleraient trop bien, et la préparation manquerait aussi de consistance pour être dressée sur le plat ou dans la croustade et être mise au four. On peut toujours remédier au premier inconvénient, en ajoutant 1 ou 2 œufs entiers, et, au second, en ajoutant un peu de fécule de pommes de terre.
SOUFRAGE de la vigne [Écon. rur.).Voy. Vigne.
Soufrage des vins ou Mutisme (Écon. domestiq.). Cette opération a pour objet de prévenir la fermentation acide des vins en les imprégnant de vapeurs sulfureuses obtenues par la combustion de mèches soufrées. La meilleure manière de préparer ces mèchet est de prendre tout simplement des bandes minces de toile ou de coton, larges de 0",04 environ et longues de 0*,16 à 0",20 et de les tremper dans du soufre fondu qui ne soit pas trop chaud. On trouve chez les marchands des mèches parfumées que l’on prépare en ajoutant au soufre des aromates tels que des poudres de girofle, de cannelle, de gingembre, de coriandre, d’iris de Florence, de fleur de thym, de lavande, (lo marjolaine, etc. ; on vend aussi des mèches À la violette dites de Strasbourg , qui ne diffèrent 'des mèches ordinaires que parce qu’elles sont couvertes de fleurs de violettes: mais toutes ces mèches, loin d’être préférables aux mèches simplement soufrées, ont l’inconvénient de produire en brûlant une odeur d’empyreume et do fumée, plus propre à nuire au vin qu’à le rendre plus agréable. — La combustion des mèches se fait en les suspendant à un fil de fer crochu de 0",20 à 0“,25 de long et qui passe à travers un boudon qui bouche le tonneau pendant l’opération. Il ne faut pas trop enfoncer ce bondon pendant le soufrage parce que l’air intérieur se dilatant beaucoup au moment de la combustion, le tonneau pourrait éclater. On évite ce danger en laissant à l’air dilaté une petite issue pour s’échapper.
L’effet du soutrage est de troubler d’alK>rd le vin et de lui donner une couleur désagréable, mais par le repos le vin ne tarde nas à s’éclaircir, j Comme cette opération a aussi l’inconvénient de I décolorer un peu les vins rouges, on a cherché à la remplacer par le moyen suivant : on jette au , fond du tonneau une petite quantité d’eau-de-\.e ■ chaude qu’on allume dans le tonneau avec un
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cordon enflammé, ou, mieux encore, avant de la i jeter dans le tonneau. Il faut avoir soin de bou- I cher la bonde, le mieux possible, avec la main. Ce dernier procédé est bon pour les vins qui n’ont besoin d’ètreque très-peu soufrés; mais fl ne suffirait pas pour des vins qui auraient beaucoup de tendance à fermenter.
Dans plusieurs contrées on prépare un vin qu’on appelle muet, et que l’on emploie de préférence au soufrage. On foule et on presse promptement quelque paniers de raisins dont on met tout de suite le jus dans un tonneau . qu’on remplit d’abord au quart, et dans lequel on brûle plusieurs mèches, puis on agite bien le vin pour qu’il dissolve le gaz sulfureux qui s'est produit; après
uelque temps on ajoute de nouveau vin et on
rûle de nouvelles mèches; on continue ainsi jusqu’à ce que le tonneau soit plein : on obtient de cette manière du moût saturé de gaz sulfureux, et qui , par son mélange avec le vin , est bien propre à le muter. A l’aide de ce vin, on peut soufrer un tonneau presque plein, ce qu’on ne pourrait faire avec les mèches ordinaires, qu’en tirant préalablement du vin de dedans le tonneau; en outre, on est plus certain de soufrer plus ou moins fortement le vin selon qu’on le désire.
On peut encore soufrer le vin au moyen de sulfite de chaux en poudre. Pour cela, il suffit de jeter dans ce tonneau une certaine quantité de celte substance et de bien agiter avec un bâton.
SOUFRE ( Médecine , Hygiène, Connaissances pratiques). La médecine fait un grand usage du soufre et des préparations sulfureuses (acide sulfureux, sulfate de soude, etc.) dans un grand nombre de circonstances. Voy. Peau [Maladie de la] et Pastilles de Soufre.
On met un bâton de soufre dans l’eau destinée à la boisson des chiens, des chats, des oiseaux, etc. Voy. Désinfectants.
f Un moyen simple et facile d’éteindre le feu qui s’est manifesté dans le corps d’une cheminée, c’est de jeter sur le foyer une certaine quantité de soufre en poudre, et de fermer aussitôt l’ouverture inférieure de la cheminée.
Le soufre a la propriété de percer le fer chauffé à une haute température. On peut percer en quatorze secondes, avec un bâton ae soufre de 15 millimètres environ de diamètre, une lame de fer forgé, de 16 millimètres d’épaisseur, chauffée au rouge dans un feu de forge ordinaire. Le soufre fait dans le fer un trou parfaitement circulaire , et qui conserve exactement la forme du bâton employé, si ce n’est qu’il est plus régulier du côté de l entrée, — L’acier corroyé se perce plus promptement que le fer, et présente les mêmes phénomènes pour la régularité des trous; mais la fonte grise, décapée à froid et ensuite à chaud et chauffée presque au point où elle va se liquéfier, ne subit aucune altération de l’application du soufre à sa surface.
SOUI ou Soi (Cuisine). Voy. Coulis.
SOULIERS. Voy. Chaussures,.
SOUMISSION ( Législation ). Dans une adjudication administrative, une soumission ne peut être accueillie que si elle est de tout point conforme aux conditions du cahier des charges Elle doit être remise en séance publique et sous enveloppe 1 cachetée à l'autorité qui préside à l’adjudication. Elle doit être ouverte et lue à haute voix en pré- , sence de tous les soumissionnaires. — Si le cahier des charges défend le retrait d’aucune soumission avant que le ministre ait pu examiner les qualités des soumissionnaires, l’infraction à cette clause autorise le ministre à refuser son approbation et à prescrire une nouvelle adjudication. Voy. Adjudication, Enchère.
En matière de contributions, un contribuable,
afin d’éviter les frais de poursuites, peut contracter l’engagement de payer les droits, suppléments de droits, frais ou amendes dont il se reconnaît débiteur. On donne à cette offre le nom de soumission.
SOUPE (Cuisine). Foy. Potaoes.
Soupe grasse. Voy. Bouillon et Pot-au-feu.
Soupe à la bière. On fait bouillir I litre de bière avec 100 gr de sucre, et, après avoir ajouté à ce mélange à ou 5 jaunes d’oeuf bien délayés et 1 décilitre de crème aigre, on le passe à l'étamine, et on le verse dans la soupière sur des tranches de pain grillées. On peut encore préparer ce potage en faisant bouillir la bière avec le sucre, et en
ajoutant, au moment de le servir, une liaison e jaunes d’œufs et de lait bouillant dans lequel on aura fait infuser de la cannelle.
Soupe au lard. Une pièce de lard salé ou demisel, du poids d'un kilogr. suffit pour la quantité de soupe nécessaire à 8 personnes; la soupe est meilleure lorsqu’on ajoute au lard quelques morceaux de .petit salé, choisis parmi ceux dans lesquels il y a plus d’os que de chair. Le plus souvent la soupe au lard est accompagnée de choux coupés par tranches. Ces choux ne sont ajoutés à la soupe que comme les légumes au pot-au-feu, quand la viande est à moitié cuite, sans quoi ils se trouveraient réduits en purée. Les choux, bien égouttés au moment de tremper la soupe, sont ensuite servis avec le lard comme second plat. Quand la soupe n’est pas aux choux et au lard , on y joint seulement les mêmes légumes qu’au pot-au-feu, c.-à-d. des carottes, des navets, des poireaux , etc. La cuisson du lard doit être conduite à petit feu; elle ne doit pas durer moins de 4 heures. — Dans nos départements du centre, on donne improprement le nom de soupe au lard à une soupe aux choux ou aux navets cuits à grande eau avec un peu de sel. Au moment de tremper cette soupe, on fait frire dans la poêle quelques morceaux de lard salé , qu’on laisse roussir jusqu’à ce qu’ils soient plus qu’à demibrûlés; on verse la graisse dans la soupe aux légumes à laquelle die communique une saveur âcre, qui gratte fortement le gosier. C’est un genre de soupe auquel fl faut être habitué dès renfance pour le trouver bon.
Soupe dorée. Ce mets, malgré son nom, n’a aucun rapport avec une soupe ou un potage. On trempe «ans du lait chaud et légèrement sucré des tranches de pain régulièrement coupées et un peu épaisses. On les retire, quand elles sont suffisamment imbibées, et on les dépose sur un plat. Ensuite on les trempe dans des œufs battus comme pour une omelette, et on les fait frire de la même manière que des beignets, puis on les sert bien chaudes et saupoudrées de sucre. On peut ajouter un peu de fleurs d’oranger. Foy. Beignets de brioche.
SOUPER ( Hygiène , Savoir -titre). Le souper, comme repas "habituel du soir, et suivi presque immédiatement du coucher, est à peu près généralement abandonné en France, au moins dans les classes élevées et moyennes de la société. C’est une heureuse réforme. Il n'est point, en effet, d’une bonne hygiène de manger copieusement peu de temps avant de se coucher. Le sommeil, lorsque l'estomac est distendu par des aliments, est agité, troublé par des rêves, des cauchemars; le pouls B’accélère sous l’influence du travail de la digestion, la respiration est gênée et le sang sa porte vers la tête. Le repas du soir e»t particulièrement dangereux pour les individus replets, pléthoriques, prédisposés aux congestions et aux hémorragies cérébrales.
Les soupers, servis au milieu de la nuit, dans
sont
soür -
les grandes réunions, dans les bals, se composent de mets variés, chauds ou froids, et principalement de grosses pièces froides, telles que celles qui sont indiquées pour les ambigus et les buffets (Voy. Ambigu, Buffet). Un souper de bal n’admet rien de vulgaire; il ne doit v paraître que des pièces de choix : le jambon glacé , le saumon, la galantine de perdreaux truffés, l’aspic de volaille, la terrine ou le pété de foies gras, les hors-d’œuvro les plus délicats, les gâteaux les plus étoffés, les gelées aux fruits ou aux li-
âueurs, etc. Il serait assez difficile do formuler es menus , qui doivent nécessairement varier suivant le nombre des invités. Nous nous bornerons à donner quelques indications sur le choix à faire dans les diverses séries dos mets qui peuvent être servis dans un souper de bal.
Potages. Potage à la reine, à la Condé, au consommé de volaille, de riz à la bisque d’écrevisses, au lait d’amandes.
Relevés de poisson. Saumon au bleu ou à la régence, turbot à l'eau de sel, esturgeon au courtbouillon , truites à la génoise.
Grosses pièces. Jambon à la gelée, dinde en galantine , pain de gibier à la gelée , noix de bœuf glacée, pain de foies gras, faisans ou perdreaux â la Pétlgueux.
Grosses pièces de pâtisserie. Pâté de perdreaux aux truffés, pâté de volaille aux truffes, brioche à la crème, baba au vin de Madère, nougat aux pistaches, biscuit aux avelines, croquembouche au gros sucre.
Entrées froides. Mayonnaise de volaille , galantine de perdreaux à la gelée, chaud-froid de poulets, filets de bœuf â la gelée, noix de veau au beurre d’écrevisses, salmis froid de bécasses, salade de turbot aux laitues, aspic garni de blancs de volaille.
Entremets sucrés. Gelée d’ananas garnie de fruits, blanc-manger X la crème, suédoise de pommes, fromage Bavarois, gelée de framboises, pommes au riz.
Entremets de pâtisserie. Génoises, gâteaux renversés à la gelée de groseille, nougats, gâteaux de Pithiviers. choux à la royale, gâteaux aux amandes pralinées, gâteaux glacés aux pistaches, gaufres aux raisins de Corinthe.
SOURCE (Connaiss. pratiques ). Partout où il y a du sable, de la terre glaise, et où il pleut, il est possible et même facile do créer uno source , une fontaine artificielle qui donne do l'eau bonne à boire. Voici comment on procède : il faut choisir un terrain sablonneux, qui offre une légère pente: on y fait une tranchée de deux mètres de profondeur et de largeur; le fond doit en être rendu imperméable par un pavé, un macadamisage, ou simplement par une couche de terre glaise. A côté de cette tranchée, on en fait une autre semblable, et l’on rejette la terre pour combler la première; on y plante des arbres fruitiers, afin d’ombrager le terrain et d’arrêter les courants d’air qui tendraient â réabsorber la pluie. Dans la partie basse du terrain, on construit un mur avec uno issue au milieu, par laquelle coulera la source; en un mot, c’est le drainage d'un terrain sablonneux dont les eaux d'écoulement sont recueillies. On comprend combien il serait utile d’établir de pareilles fontaines artificielles dans les villages qui sont privés d’eau.
Source (Législation). Celui qui en a uno dans son fonds, peut en disposer comme il l’entend; aucun de ses voisins n’a le droit de rien réclamer à cet égard : il peut donc retenir les eaux de la source, les détourner, les vendre, les absorber pour lui seul, combler la source si elle lui est nuisible. De leur côté, les propriétaires des fonds su-
f»érieurs à celui où se trouve la source, peuvent aire des fouilles sur leurs héritages, sans que le propriétaire de la source ait le droit de se plaindre si ces fouilles avaient pour résultat de couper les voies souterraines qui ('alimentent, à moins qu’il ne soit prouvé en justice que les fouilles n’avaient été faites que dans l'intention de nuire au propriétaire de la source. Le droit de faire de pareilles fouille: pourrait être empêché par des contrats entre les propriétaires.
Le droit absolu de disposer de l’eau d’une source, peut être modifié : par une cession des eaux, en tout ou en partie, qu’aurait faite le propriétaire de la source; par la destination du père de famille, dans te cas où le fonds dans lequel ast la source aurait appartenu au même propriétaire que le fonds inférieur, et où, au moment de la vente, le fonds inférieur se trouverait arrosé par la source au moyen de travaux apparents; enfin, par la prescription, qui ne s’acquiert que par une jouissance publique, non interrompue pendant 30 ans, à partir du moment où le propriétaire du fonds inférieur a fait et terminé , sur le fonds supérieur, des ouvrages apparents destinés à faciliter la chute et le cours de l’eau dans sa propriété.
Le droit du propriétaire d’une source est encore limité par l’intérêt public; le propriétaire ne peut en changer le cours lorsqu’il fournit aux habitants d’une commune, village ou hameau, l’eau qui leur est nécessaire pour leur personne et leur ménage, non pour les besoins ae l’agriculture; mais si les habitants n’ont pas acqurs ou prescrit l’usage de la source, le propriétaire peut réclamer une indemnité, laquelle est réglée par expertise. C’est l’administration qui décide si une agglomération d’habitations forme un hameau. En aucun cas, le droit de réclamer le bénéfice de la loi n’appartient à un individu en particulier; il ne peut être exercé que parla communauté des habitants. Si le propriétaire de la source conteste que les eaux de cette source soient nécessaires aux habitants d’une commune voisine, ce sont les tribunaux qui apprécient si la nécessité existe. L’eau qui peut être réclamée n’est pas seulement celle qui est nécessaire à la personne et au ménage des habitants, mais celle qu’exigent les lavoirs communaux, los abreuvoirs pour les bestiaux, et au besoin, le service de nettoyage et d’arrosement de la voie publique. L’indemnité due par les habitants de la commune ou du hameau ne se règle pas, en faveur du propriétaire de la source, suivant le profit qui en est retiré, mais d’après le préjudice causé à ce propriétaire. Les actions relatives à la réclamation du droit des habitants sont exercées par le maire de la communo (C. Ttep., açt. 042, G43).
SOURDE (Chasse). Voy. Bécassine.
SOURDS. Voy. Surdité.
Sourds-muets i Législation , Assistance publique ). 1° Ces infortunés peuvent être élevés et instruits dans des établissements privés, spécialement destinés aux sourds-muets, et où l’instruction leur est donnée moyennant un prix de pension et à des conditions qu’on règle avec les chefs de ces maisons. Il existe, en outre, sous le nom d’/iufttution impériale des Sourds-muets , deux grands établissements publics , situés l’un à Paris (rue Saint- Jacques, 254), l’autre à Bordeaux, et soumis au régime général des établissements de bienfaisance. Les sourds-muets ne peuvent y être reçus avant 9 ans, ni après 15 ans. Toute demande en admission doit être accompagnée de l'acte de naissance de l’enfant, de son acte de baptême, de son certificat de première communion, d un certificat constatant le fait et les causes de son infirmité, d’un certificat attestant qu’il n'est atteint
SOUS
d'aucune autre infirmité, et qu’il a ôté vacciné, pour les demandes de bourse, il faut produire un certificat d'indigence délivré par le maire. Toutes ces pièces doivent être légalisées et adressées au ministre de l’intérieur.
Les élèves pensionnaires payent 1000 fr. par an. Le prix des bourses entières ou partielles est de 500 fr., 375 fr. , 250 fr. , 125 fr. Celui des bourses fondées par les particuliers est de 800 fr. En entrant, les élèves doivent verser, pour trousseau, 320 fr. à Pans, 220 fr. à Bordeaux. La durée de l’instruction est de 6 ans. L’enseignement se compose de l’étude du français, du calcul, de l’écriture, du dessin linéaire, et se complète par l'apprentissage d'une industrie, telle que celle de coroonnier} menuisier, imprimeur, lithographe, tailieur, peintre sur porcelaine, etc. Les entants incapables sont rendus à leurs parents; ceux qui, avant les 6 ans expirés, sont en état d’exercer une
Eofession, sont placés chez des industriels par > soins de l’administration ou par les sociétés do patronage.
2® Les sourds-muets qui savent écrire ou seulement signer peuvent faire, comme toute autre personne, les contrats et autres actes de la vie civile ; leur signature atteste le consentement qu'ils ont donné. Quand ils ne savent pas écrire, mais qu’on peut s’assurer de leur intelligence, au moyen des personnes qui se font entendre d’eux par signes, ils ne sont point privés du droit de contracter : seulement, ils doivent avoir recours au ministère d’un notaire. Pour les donations entre-viTs, ils peuvent en faire avec le concours de leur interprète; pour les accepter, il faut, s’ils no savent pas écrire, qu’il leur soit donné un curateur spécialement nommé à cet effet, dans la forme prescrite pour la nomination d’un tuteur. Le sourdmuet qui sait écrire peut faire son testament sous forme Olographe ou mystique: mais 11 ne pourrait tester devant notaire, car il ne saurait se faire comprendre que par un intermédiaire, et la loi vei.1 que le notaire et les témoins soient en état de comprendre personnellement ce qui se dit et ce qui se passe sous leurs yeux; le testament doit être dicté au notaire, et non h un tiers en présence du notaire, lequel n’écrirait alors que ce qui lui aurait été transmis par ce tiers.
Lorsqu’un sourd-muet est poursuivi en justice pour un crime ou délit, le président lui donne d’office pour interprète la personne qui a lo plus d’habitude de converser avec lui: il en est de même du témoin sourd-muet. Si l’accusé ou témoin sourd muet sait écrire, le greffier écrit et lui remet les questions et observations, et reçoit de lui les réponses ou déclarations qu'il met par écrit; le greffier donne lecture du tout (C. Nan., art. 396; C. d’inst. crim., art. 339; Règlem. des 27 juillet et 6 sept. 18*7.)
Société centrale d>ducation et d'assistance pour les sourds-muets. Cette société, fondée à Paris, en laveur des sourds muets pauvres de tout «Age, a son siège à l’institution impériale de la rue Saint-Jacques. Elle donne aux enfants les bienfaits de l’éducation, soit en facilitant leur entrée dans les écoles primaires quand ils n’ont pus l’ûgo voulu pour l’admission à l’institution, soit en leur faisant obtenir ladite admission. Elle procure du travail aux adultes, distribue des secours aux vieillards et aux malades; elle s’occupe enfin de diminuer autant que possible, pour les sourdsmuets, les inconvénients attachés à leur infirmité.
Parmi les nombreuses institutions privées créées en faveur des sourds-muets des deux sexes, il faut ciinr, dans les départements celles de Besançon., de Caen, de Lille, de Lunballe, de Toulouse .etc. — L établissement de Saint-Xicolas à Paris, rue de
Vaugirard, n" 112-1 16, se charge de l’éducation des jeunes sourds-muets sans fortune, et il existe rue Neuve-Sainte-Geneviève, n® 33, un Asile pour les sourdes-muettes. Cette dernière maison nété fondée en 1829 par le comité des Dames établi pour surveiller les jeunes filles à l’institution ues sourdesmuettes. Elle assure un asile et do l’ouvrage à celles que la misère de leurs parents laisserait sans ressources à la sortie du grand établissement. Un asile spécial y est ouvert pour les sourds muets en bas âge.
SOURIS (dnimoux nuisibles). Le meilleur préservatif contre les dégAts des souris, c’est un enat, non pas de la race des angoras qui mangent, boivent, donnent et ne chassent pas, mais un vrai chat rayé de gris et de brun, à poil lisse et ras, de la race commune connue sous le nom de chats de gouttière. Les souris s’éloignent d’ellesmêmes aes maisons suffisamment peuplées de chats de cette race.
La souris est d’ailleurs un animal peu craintir, peu défiant et très- vorace, qui se laisse prendre aisément dans toute sorte de pièges. La souricière commune, h bascule, amorcée avec un peu de lard rôti ou de noix grillée, manque rarement son effet. Les souris, comme les rats, sont très-avides d’eau. Un très-bon moyen de les prendre, c’est de lacer dans l’endroit qu’elles fréquentent un vase moitié rempli d’eau avec une petite planchette osant d’un bout à terre et s’appuyant sur le bord u vase de manière à faire bascule quand l’animal est arrivé à l’autre extrémité. Voy. Rats.
Souris blanche. On s'amuse quelquefois à élever des souris blanches, petits animaux très-doux, très-dociles et faciles à nourrir : le pain légèrement humecté avec du lait, les grains d’orge, sont les aliments qui lui conviennent le mieux. On les tient renfermées dans des boitas ou des cages semblables à celles qui sont destinées aux écureuils, mais plus petites : cette cage doit être tenue très-proprement, et la litière fréquemment renouvelée.
SOUSCRIPTEUR, Souscription (Finances, Législation). Yoy. Abonnement, Société anonyme, Actions, Vbrshmknts.
SOUS-LIECTENANT. Voy. Militaire (État),
OmrtPnR Qni np
SOUS- LOCATION (Législation). Quand le bail ne dit pas le contraire, lo locataire ou fermier a le droit de sous-louer et de céder son bail à un autre; pour qu’il n’ait pas cette faculté, il faut qu’elle lui ait été expressément interdite par le c>mtrat. Elle peut être interdite en tout ou en partie. Le locataire qui a sous-louéou cédé, n’en reste pas moins obligé, envers le bailleur, au payement du prix du bail , et à l'exécution des clauses et conditions; c’est à lui que le bailleur doit s'adresser, même pour les infractions commises par les souslocataires. Le sous-iucaiaire ou cessionnaire a, quant à l’étendue et au mode de jouissance, Ica mêmes droits et les mêmes obligations que le locataire principal ou cédant. Si lo prix de la souslocation est plus élevé que celui du bail, le bailleur primitif n’a aucun droit sur l’excédant.
Bien que le sous-loca’aire n’ait contracté qu’avec le locataire principal, le propriétaire peut néanmoins faire saisir ses meubles, pour se faire payer ce qui lui est dû, jusqu'il concurrence de la poition du prix de sous-location dont il est redevable au moment de la saisie, et sans qu’il puisse opposer des payements faits par anticipation; ne sont pas réputés faits par anticipai ion las payements effectués par le sous-locataire, soit en vertu d’une stipulation portée au bail, soit en conséquence de l'usage des lieux. Lorsque les payements ont été faits sans anticipation, le propriétaire ne peut les
sous
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faire annuler que sur 1a preuve, appréciée par les tribunaux , qu’ils ont eu lieu en fraude de ses droits. La preuve de la date des payements faits par le sous- locataire ou locataire principal résulte des quittances qui. lorsqu elles ne sont pas entachées de fraude, font foi contre le propriétaire, même si elles sont sous seing privé et non enregistrées. Le »ous-loca‘aire ne doit payer le prix de sa souslocation qu’au locataire principal, tant que le propriétaire n’a pas fait opposition entre ses mains ou n’a pas pratiqué une saisie sur ses meubles. Pour éviter toute discussion avec le propriétaire, le sou s -locataire peut exiger que le locataire principal, avant de recevoir le prix de la sous -location, justifie de sa libération envers le propriétaire, ou du consentement de celui-ci à ce que le payement se fasse entre les mains du locataire principal.
Lorsque le bail principal est résolu, soit à l’amiable, soit par autorité de justice, la résolution du sous-bail est encourue. Toutefois, lorsque non-seulement le propriétaire a eu connaissance des sous-locations, mais qu’il en a touché le prix, il est obligé de les maintenir, et de faire que les sous-locataircs n’aient nas à souffrir de la résiliation du bail principal. Il est bien entendu que quand la sous location cesse parla résolution du bail principal, le sous-locataire a un recours contre celui qui lui avait sous-loué.
L’étendue des clauses prohibitives du droit de sous-louer ou de céder dépend des termes qui les expriment. En général, la défense de sous louer emporte celle de céder le bail : celle de céder le bail entraîne celle de sous-louer en totalité. Lorsqu’il y a prohibition de sous louer ou de céder, le locataire ou fermier n’y contrevient pas en faisant occuper les lieux par des domestiques ou des personnes de confiance, même gratuitement par des tiers, ni en faisant exploiter par métayers ou colons partiaires. L’infraction à la défense de souslouer doune lieu à la résiliation du bail, laquelle, ai c’est le bailleur qui la demande, doit être prononcée en justice; toutefois, il n’y aurait pas lieu à résolution : si, avant la demande du bailleur, le locataire principal avait déjà résilié le sous-bail ; si, depuis la demande, il déclarait être prêt à expulser le sous- locataire et à occuper les fieux par luimôme, ou si la sous-location n’avait été suivie d'aucun effet ; si le bailleur avait approuvé la souslocation, soit par écrit, soit tacitement, par ex., en recevant le prix des sous-locations. ou en accordant ou faisant exécuter en faveur du sous-locataire des changements aux lieux loués; si la souslocation n’avait causé au bailleur aucun préjudice. Souvent il est stipulé dans les baux que le preneur ne pourra sous-louer sans le consentement exprès et par écrit du bailleur; cette cause est obligatoire pour les tribunaux; néanmoins s’il y a un commencement de preuve par écrit tendant à établir que le bailleur a consenti à la rétrocession ou sous- location, la justice peut admettre & prouver ce fait, et, s’il est établi, repousser la demande du bailleur en résolution du bail fondée sur la violation de 1a clause dont il s’agit. Alors même que le bail contiendrait une clause prohibitive du aroit de céder ou sous-louer, le propriétaire ne pourrait s’opposer à la cession ou sous-location, si, usant du privilège que lui donne l’art. 2102 du Code Napoléon, il s’était fait payer la totalité des loyers échus et à échoir sur le prix des meubles garnissant les lieux loués ; ayant été payé d’avance, il n’aurait pas d’intérêt à empêcher les créanciers qu’il a primés de profiter du restant du bail , sauf à eux à en faire exécuter les conditions sous leur responsabilité.
Celui qui cultive sous la condition d’un partage de fruits avec le propriétaire ne peut pas, comme
le locataire ou le fermier qui paye en argent, sous-louer ni céder; il n’a ce droit qu 'autant qu’il lui a été expressément accordé par le bail. En cas de contravention, le propriétaire peut rentrer In jouissance, et faire condamner le fermier aux dommages-intérêts résultant de l’inexécution du bail (C. Nap. . art. 1717, 1753, 1763, 176%).
SOCS-MAITRESSE d'école. Les sous -maîtresses d’école libre ou publique et les maîtresses d’étude des maisons d’énucation ne sont pas obligées de justifier d’un brevet de capacité; il suffit qu’elles soient âgées de dix-huit ans. Dans les écoles publiques, elles sont nommées par l’institutrice, avec l’agrément du préfet.
SOCS-OFFICIER. Foy. Militaire (État).
SOl’S -PRÉFETS (Emplois publics). Ils sont nommés par l’Empereur, sur la proposition du ministre ae l’intérieur. La loi n’a mis à cette nomination aucune condition d’âge, de capacité et de noviciat. Les sous préfets , bien que relevant immédiatement du préfet et ne pouvant se mettre en rapport direct avec l’autorité centrale que s’ils y sont provoqués exceptionnellement par cette autorité elle-même, exercent, dans l’étendue de l’arrondissement, l’autorité préfectorale tout entière, dans un grand nombre de cas déterminés par la loi. — Le décret du 27 mars 1852 a créé trois classes de sous préfectures, d’après la population ou l’importance do la ville, chef-lieu d’arrondissement. Dans la 1" classe, les sous-préfets ont un traitement de 8000 fr. ; dans la 2*, de 6000 fr. ; dans la 3*. de 4500 fr. Après 5 ans de service, les sous préfets de 3* et de 2- classe peuvent obtenir le traitement de la classe supérieure, sans changer pour cela de résidence. — Avant d’entrer en fonctions, les sous -préfets prêtent serment entre les mains du préfet. En cas d’absence ou de maladie, il est pourvu à leur remplacement provisoire par le préfet qui choisit ordinairement à cet effet un membre du conseir d’arrondissement. Aucun congé ne peut leur être accordé par le préfet, sans l'autorisation du ministre ae l’intérieur, sauf dans certaines circonstances extraordinaires et sous la condition d'en informer sur-le champ le ministre.
Les sous-préfets sont admis à prendre leur retraite à l’âge de 62 ans. Si au moment où ils cessent leurs fondions, ils ne réunissent pas les conditions voulues pour obtenir la pension de retraite, its ont droit pendant 6 ans, pourvu toutefois qu'ils aient au moins 6 ans de service, à un traitement de non-activité, fixé pour les souspréfets de 1" classe à 3000 fr., et pour ceux des 2 autres classes à 2400 fr.
SOUS SEING PRIVÉ. Voy. Actes sous seing privé.
SOUS-SOL (Écon. rurale). Dans une exploitation rurale, il faut tenir compte de la nature du sous-sol tout autant que de celte du sol même.
Si le sous-sol est imperméable et la couche arable neu épaisse, non-seulement il y aura disette a’aliments pour les racines des plantes, mais aussi les eaux refluant vers la surface, apporteront trop d’humidité dans la saison des pluies et seront trop hâtivement enlevées par l’évapora tion dans les temps de sécheresse (Voy. Landes). Dans ce cas, surtout si le sous-sol appartient à des roches douées d’une grande cohésion . comme le granit ou le calcaire grossier, il n’est pas possible d’améliorer le sol sans employer le drainage (Foy. ce mot). — - Lorsque le sol est meuble, léger, suffisamment épais, il peut, sans inconvénient, reposer sous un sous-sol imperméable, pourvu que celui-ci ait une inclinaison assez, grande pour pouvoir s’égoutter; mais le cas le plus favorable est celui où le sol peu perméable
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est superposé à un sous-sol sablonneux: l’eau peut alors s'échapper et en outre il est facile d’améliorer le sol arable par le mélange des deux couches.
Dans 1ns sols très-profonds, le sous-sol est d’une nature primitivement aussi Donne que la couche entamée par la charrue-, il est seulement privé d’humus ou terreau, parce qu’il n’a jamais été cultivé; dans ce cas, il est toujours utile de donner des labours aussi profonds que possible. 11 est vrai qu’en labourant le sous-sol et le mêlant à la couche superficielle pour en augmenter l’épaisseur, le cultivateur se met dans la nécessité de fumer sa terre beaucoup plus largement que quand il laisse le sous-sol intact. Mais le sol approfondi devenant d’autant plus productif , fournit luimême largement les moyens de lui donner autant d’engrais qu’il lui en faut pour développer sa fécondité. Quand le sous-sol est d’une mauvaise nature, on peut, sans le ramener à la surface ni le mêler avec la couche fertile, l’ameublir en le laissant où il est, par un bon défoncement donué avec la charrue fouilleuse , sans versoir. Voy. Défonceiie.nt, Charrue.
SOUTIRAGE des vins ( Viticulture). Cette opération consiste à tirer le vin de dessus la lie afin de ne conserver à la liqueur que ses principes spiritueux et incorruptibles. L’époque à laquelle elle doit s’effectuer varie suivant les pays, mais elle a ordinairement lieu vers le commencement de mars : l’époque d’ailleurs doit varier suivant la qualité du vin. Les vins faibles doivent être soutirés en hiver, les vins généreux en été. et les autres entre ces deux époques; mais il faut toujours observer de le faire par un temps frais et sec.
Il convient toujours ae soutirer le vin lorsque les tonneaux doivent être déplacés : car il peut s’y être formé un nouveau dépôt, qui, en se mêlant & la liqueur, la rendrait louche et pourrait l’altérer sensiblement. D'ailleurs l’expérience a constamment prouvé que les vins soutirés se conservent beaucoup plus longtemps et supportent le déplacement beaucoup mieux que ceux qui ne l’ont pas été.
Souvent ou se contente, pour faire le soutirage, de placer un robinet à quatre doigts au-dessus du fond du tonneau: mais, de cette manière, le vin, en s’écoulant, détermine dams la lie un mouvement nuisible À l’opération. Il vaut mieux employer un siphon, dont le mouvement est plus doux et qui pénètre à la profondeur que l’on veut, ou avoir recours à une petite pompe à tuyau de cuir. — L’action de l’air, à laquelle les vins sont exposés pendant l’opération du soutirage, a pour effet de les colorer, ce qui est nuisible à certains vins, surtout aux vins blancs. Pour remédier à cet inconvénient, on a un conduit de cuir terminé, à ses deux extrémités, par des robinets de bois qui s’adaptent aux deux pièces que l’on reut transvider l’une dans l’autre; mais, comme l’opération s’arrête lorsque la liqueur est arrivée au même niveau dans les deux tonneaux, pour la faire continuer, on introduit, par le moyen d’un soufflet adapté à la bonde, de l’air dans l’un des deux tonneaux, ce qui augmente la pression atmosphérique sur la surface du liquide et oblige celui-ci à passer dans l’autre vase.
SOUVENEZ VOUS DE MOI. Voy. Myosotis.
SOUVERAIN (IfonnaiM), monnaie d’or. Voy.
Angleterre, àutrichb.
SOYA (Cuisine). Cette sauce, originairedes Indes, et de couleur rouge, se vend toute préparée dans des flacons chez les marchands de comestibles : elle ne s’emploie guère qu’avec le poisson et toujours froide. Elle est douce et légèrement sucrée.
SOYON ( Art rét.), maladie du porc. Voy. Soie.
SPA (Eaux minérales). Spa, surnommé le Café
de l'Europe, est une petite ville de Belgique (Liège), de 3500 habitants, située à 334 mèt. environ audessus du niveau de la mer, et qui est formée d’une réunion d’hôtels et de maisons garnies: elle a été bâtie au milieu de forêts et de montagnes escarpées qui la pressent de toutes parts. Les sources de Spa, dont la réputation e$t européenne, sont au nombre de sept. Les principales sont : la Pouhon, le Géronstère , la Sauvenière et le Groesbeeck. On les a classées parmi les sources ferrugineuses froides, très-gazeuses. Toutes, excepté une seule, jaillissent à une certaine distance de la ville, au milieu des bois et des montagnes. On les recommande spécialement dans les affections abdominales, dans l’anémie, la chlorose, les flueurs blanches, etc.
Les eaux de Spa attirent, chaque année, plus de 5000 étrangers. On se baigne très-peu dans cette station thermale; le traitement consiste presque exclusivement dans la boisson. Le prix d’un bain est de 1 fr. 50 c. à 2 fr. La boisson se paye par abonnement ou par séance, à raison ae 3 fr. par semaine et de 5 ou 10 c. le verre, suivant la source dont on fait usage. La saison commence en juin et finit à la fin ae septembre.
Pour se rendre de Paris à Spa, on prend le chemin de fer du Nord , ligne de raris à Cologne , trajet en 8 h. 1/2, train express, prix : lr* cl., 45 fr. 70 c. ; 2* cl., 34 fr. 35 c. A la station de Pepinster, on trouve des voitures qui conduisent à Spa en moins d’une heure, pour 1 et 2 fr.
Spa possède trois hôtels qui sont fort bien tenus. Les prix sont ainsi établis : table d’hôte , 2 et 3 fr. ; une chambre, de2à5fr. par jour : déjeuner, I fr. 25 c. Il existe de nombreuses maisons garnies où l’on est logé et nourri à divers prix, plus ou moins modérés. Cette station thermale est, pendant la saison des eaux, un lieu de distractions. On vante ses promenades et ses fêtes brillantes. La Redoute ou kursaal renferme un café, un théâtre, une salle de bal et une salle destinée au jeu.
Les environs de Spa offrent de très-beaux sites. Une foule de promenades, plus ou moins pittoresques, embellissent ses alentours. On distingue la Promenade de sept heures, la grotte de Remonchamps, le château de Mon-Jardin, les ruines de celui des Quatre-fils Aymon, la cascade de Cook, etc.
Les eaux de Spa, celle de la source dite Pouhon surtout . se transportent en bouteilles de trois quarts de litre , capsulées et clissées d’osier. Elles ne se conservent pas longtemps.
SPARADRAP (Médecine). Lorsqu’on habite la campagne, il est utile d’avoir toujours une petite provision do sparadrap , pour pouvoir immédiatement réunir les bords d’une coupure ou préserver une écorchure du contact de l'air. Le sparadrap sert également, étant taillé en forme d'emplâtre, à exciter sur une partie de la peau une forte transpiration ou une légère rubéfaction ; sous ce rapport t il remplace avantageusement les emplâtres ae poix de Bourgogne. Il faut s'assurer, lorsqu’on achète du sparadrap, qu’il est souple et récemment préparé. En vieillissant, son enduit s’écaille, change de nature et perd en partie ses propriétés utiles; c’est pourquoi l’on ne doit pas en acheter beaucoup à là fois.
On peut considérer comme un véritable sparadrap le taffetas agglutinatif, dit taffetas d'Angleterre, qu’on peut préparer parfaitement soi-même avec du taffetas ordinaire. On fait dissoudre dana 25 gr. d’eau 6 gr. de belle colle de poisson; quand elle est dissoute, on y ajoute 60 gr. d’eau-de-vie; puis, on laisse évaporer la solution au bain-marie, jusqu’à réduction ae moitié. Lorsqu’elle est froide, on l’étend avec un pinceau sur le taffetas parfai-
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tement tendu, qui doit en recevoir 5 couche* successives. La dernière étant bien sèche, on en donne une sixième avec de la teinture de baume du Pérou très-concentrée; puis une dernière avec une eau fortement gommée. Ce genre de sparadrap peut se conserver indéfiniment; il ne perd pas ses propriétés en vieillissant, si l'on a soin de le préserver du contact de l’air.
SPARGOUTE (AgrietJjure). Voy. Spbrguce.
SPART, Spartf.rik (Écotu domest.). Les cordes et cordages en spart ont sur ceux de chanvre l’avantage d’ètre beaucoup plus légers, de se conserver plus longtemps s’ils sont exposés à l’humidité, et d’être beaucoup moins chers. Ces cordes sont précieuses pour faire sécher le linge parce qu’elles n’ont pas, comme celles de chanvre, l’inconvénient de tacher.
On peut, avec le spart, fabriquer d’excellentes tapisseries; elles résistent à l’humidité des murs et des planchers: l’eau, au contraire, les nourrit et en augmente la durée; les vers, les mites, les insectes et les punaises, ne s’y logent pas, ce qui les rend très-propres à être employées pour les alcôves et les lits. Elles ne donnent aucune crainte d’incendie à raison des matières salines qu’elles contiennent : un charbon ardent y fait un trou, mais le feu cesse avec le contact du corps embrasé.
Employé pour la confection des tapis, le spart offre les mêmes avantages; on en compose des fils et des tresses à longs brins ou peluches propres à fabriquer des tapis veloutés ou à peluches, a fond vert ou noir, ou de diverses couleurs; ceux qui ne sont point teints sont d’un jaune paille foncé; on peut eo garnir les dessous des tables à manger, des bureaux, des secrétaires, les fonds de voitures, etc. Ils peuvent se laver aisément et sans inconvénient-, les peluches se rajeunissent même par le lavage , de sorte que ces tapis ont toujours un air de fraîcheur et de propreté.
On fabrique aussi avec le spart des chaussures dont l’usage commence à se répandre à Paris : ces souliers de cordes ou plutôt à semelles de cordes , appelés alvaga lies en Espagne, sont surtout portés par les habitants des montagnes.
SPASMES (Jfrdecine). Tou les les contractions musculaires involontaires, depuis les convulsions des enfants jusqu’aux attaques de nerfs des personnes impressionnables et aux plus terribles attaques d’épilepsie, sont des spasmes à divers degrés d intensité (Voy. Convulsions, Ëpilepsib, etc.). Les spasmes dont le retour est fréquent sont trop souvent accompagnés d’un dérangement partiel, ou complet des facultés mentales; aussi, a moins qu’ils ne soient tout k fait accidentels et provenant d’une cause connue qui ne doit pas se renouveler, nécessitent-ils toujours l’intervention du médecin. En l’absence de lThomme de l’art, on ne doit employer
Îue les antispasmodiques inoffensifs, tels qu’une orte infusion de feuilles d’oranger, une légère décoction de racine de valériane, et quelques gouttes de liqueur d'Hoffmann ou d’éther sulfurique, dans un demi- verre d’eau fraîche sucrée, à laquelle ou ajoute une cuillerée d’eau de fleurs d’oranger. Yoy. Antispasmodiques.
SPECiES (Monnaies) t monnaie décompté. 7*oy. Danemark.
SPÉCIFIQUES (Médecine). Si l’on prend le mot spécifique dans sa véritable acception, il doit signifier un médicament spécial, qui guérit toujours promptement et sûrement la même maladie, chez tous les individus, sans distinction de sexe ni d’âge. Tel était, entre autres spécifiques, au commencement de ce siècle, le fameux remède de Fradier contre la goutte, remède en présence duquel il ne devait plus rester de goutteux, et qui
n’en est pas moins tombé très-justement dans l’oubli. En fa.it, il n’y a pas de remède véritablement spécifique pas plus qu’il n’existe aucune panacée universelle; on ne saurait donc trop engager le public à se tenir en garde contre les spécifiques offerts à sa crédulité, et qui sont en tout cas inefficaces. quand ils ne sont pas nuisibles.
SPECTACLES ( Législation ). Pour les spectacle» dramatiques, Ko y. Théâtres.
Tous les spectacles et jeux publics sont placés sous la surveillance de l’autorité municipale, qui
exerce la police, et peut les autoriser ou Lespro-
iber, ou bien les soumettre à telles condition* que le maintien de l’ordre parait exiger. L’observation des règlements de police municipale sur cet objet est obligatoire , sous peine de S fr. d’amende, avec emprisonnement en cas de récidive (L. du 24 août 1790 ; C. pén. , art. 471, n" 15).
SPÉCULA IRE ou Miroir db Vénus (HorticuU ture ). On fait de charmantes bordures avec cette plante annuelle dont les fleurs nombreuses et de couleur violette apparaissent de mai à juillet. On la sème en place à l’automne.
SPERGULE (Agriculture). La Spergule, plante fourragère annuelle, connue dans le Nord sous le nom vulgaire de Spargoute, se plaît mieux et donne des produits plus abondants dans les sables siliceux frais que dans tout autre terrain. Elle ne convient pas aux terres fortes. On ne fume jamais la terre destinée 4 la spergule. Cette culture peut se placée dans la jachère, pour récolter U graine de la plante, entre deux céréales ; on peut semer la spergule au printemps, pour être fauchée eu herbe et céder la place à une autre récolte-fourrage; car elle n’occupe le sol que pendant 60 jours; on peut aussi en obtenir une récolte dérobée de fourrage d’automne, à la suite d’une récolte de seigle.
Un labour superficiel suffit pour les semailles de la spergule. On herse après le labour pour pulvériser et égaliser la terre , puis on répand la semence. Quoique la graine soit fine, il en faut de 15 à 20 kilogr. par hectare; la spergule est une plante de chétive apparence, â tiges et à feuilles grêles; elle ne talle guère et doit être semée épais. On termine en faisant passer un rouleau léger pour appuyer la graine sur le sol. Quand la spergule est cultivée, pour en récolter la graine, on sème en mars et l’on récolte en juin; sa paille a presque autant de qualité que le bon foin de pre, mais elle est peu abondante. On peut faire une seconde récolte de spergule semée en juillet sur le chaume de cette première, mais cette seconde récolte doit être fauchée et donnée en vert à l’étable, ou mieux pâturée sur place, afin d’améliorer la terre pour le seigle qui doit venir ensuite.
Lorsqu’on cultive la spergule au printemps, on peut la couvertir en foin. Récoltée en vert, elle laisse le terrain libre d’assez bonne heure pour qu’on obtienne ensuite une récolte de sarrasin ou même de mais. Eufin, on la sème également entre la moisson et les semailles d’un seigle, soit pour l’enfouir comme engrais végétal vert . soit pour la faire pâturer. La terre profite, dans ce dernier cas, des déjections que laissent les animaux en même temps que des portions de la spergule qui échappent au pâturage.
La spergule donne beaucoup de lait aux vaches qui en sont suffisamment pourvues pendant tout l’été, et ce lait a tant de qualité, tnie l’on reconnaît à son arôme et à sa finesse le beurre de* vaches nourries de spergule. Cette propriété de la spergule tient surtout & l’excessive abondance de sa graine, qui, consommée à l’état frais, nourrit beaucoup sous un très-petit volume de suhstanca alimentaire.
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On cultive aussi dans le Nord une variété plus développée, sous le nom de Spergule géante; elle est moins nourrissante que l’espèce commune; on la sème principalement pour l’enfouir comme engrais végétal vert; elle s'obtient facilement en récolte dérobée, aptes une céréale.
SPHAIGNES (Horticulture). Ces mousses habitent les lieux marécageux et constituent la base des tourbes T ou plutôt ce sont elles qui transforment les marais en tourbières. Les horticulteurs les emploient, soit seules, soit comme élément des composts dont ils se servent pour la culture des orchidées, des fougères, des primulacées>des renoncufacées, des aroldées et autres plantes dé- Kcates; elfes favorisent singulièrement le développement de ces plantes, en conservant autour ae leurs racines rhumidité qui leur est nécessaire. — Les sphaignes ont aussi la propriété d’écarter les vers rouges, ces destructeurs de*la terre de bruyère. Il est donc bon de déposer une couche de ü“,15 à 0“,20 de sphaigne au fond des massifs ou corbeilles de plantes de terre de bruyère; on suivra te même procédé pour les plantes cultivées en caisses ou en pots : on placera un peu de sphaigne sur l’ouverture destinée h l’écoulement des eaux d’arrosage, et on empêchera ainsi l’introduction des lombrics.
5PIC ou Aspic. Voy. Lavande.
SPILANTHE ( Horticulture ). On cultive sous ce nom, dans quelques potagers, deux plantes azn nueiles, connues aussi sous les noms de Cresson de Para et de Cresson du Brésil /et qui peuvent remplacer le cresson ordinaire. On les sème au printemps sur couche, et lorsque le plant est assez fort, on le repique & bonne exposition, en ayant soin de l’arroser souvent. Les sommités fleuries du cresson de Para infusées dans l’alcool constituent la base de la liqueur odontalgique connue sous le nom de Paraguay- Roux.
SP1NELLE. Voy. Robis.
SPIPOLETTE (Chasse). Foy. Alouettes.
SPIRÉE ( Horticulture ). Le genre spiréo renferme un grand nombre de plantes. les unes herbacées, les autres frutescentes, qui toutes contribuent à la décoration des jardins.
Parmi les espèces herbacées, la Spirée barbe de chév re ou de bouc trouve sa place dans les grands massifs, où elle attire l'attention en juin et juillet par la beauté de ses panicules en fleurs; elle demande un terrain sablonneux et frais et l’exposition à mi-ombre. La Spirée filipendule, qui croit naturellement dans les bois cl les pâturages sablonneux, et dont tous les bestiaux, excepté les chevaux, mangent les feuilles, a une variété de fleurs doubles qu’on cultive dans les jardins et dans les mêmes conditions que la piécédentc. La Spirée ulmaire ou Reine des prés , abondante dans les prés, les bois humides, lo long des ruisseaux, fait, par l’élégance de ses touffes, l’ornement de tous les lieux où elle se trouve : elle peut servir à garnir les bosquets humides où d'autres plantes ne sauraient végéter. Mlle réussit parfaitement h l'ombre, et, en général, dans tout terrain frais et aquatique; il existe des variétés à feuilles panachées et 1 fleurs doubles. — Toutes ces plantes se muitiplieut par la séparation des touffes.
Les espèces ligneuses sont encore plus nombreuses que les espèces herbacées. La Spirée d feuilles de saule est un charmant arbrisseau do 1 tu. à 1“ , 50 , qui donne en juin et juillet un grand nombre (le fleurs d’un blanc carné; on le multiplie de graines ou par la séparation des vieux pieds. Il en est de même de la Spirée cotonneuse, dont les rameaux sont couverts d’un duvet roussâtre et qui forme des touffes élégan-
tes r couvertes, au mois d’août, d’une foule de petites fleurs roses. La Spirée A feuilles de millepertuis, la S. à feuilles crénelées . la S. à feuilles de gen nandrée , la S. à feuilles d'orme , etc., sont encore de charmants arbrisseaux (rai se plaisent dans tous les terrains et à toutes les expositions. Néanmoins, ils réussissent mieux dans un terrain humide et un peu ombragé. La variété à fleurs doubles de la Spirée à feuilles de prunier mérite une mention spéciale. C'est un joli petit buisson de O", 40 à «".aO, à fleurs très-double s, d'un blanc pur : il est très-rustique et sa prête admirablement à la culture forcée; on lo multiplie de boutures avec la plus grande facilité. Enfin, 1a Spirée tombante est propre à former des bordures dans les terrains frais.
La Spirée ou Coréte du Japon est une espèce à part, précieuse par ses fleurs jaunes très-nombreuses, qui durent du printemps à l’automne. Simples dans l'espèce ordinaire, mais doubles dans la variété généralement cultivée, elles ressemblent à des roses pompons et produisent un effet fort agréable. Cet arbrisseau se palisse à merveille. On le cultive dans une terre ordinaire, mais mieux dans une terre légère fraîche et & exposition ombragée. On le multiplie facilement de boutures.
Chez la plupart des spirées, les fleurs naissent seulement à l’extrémité des rameaux de l'année; il convient de tailler ces arbustes tous tes ans après la chute des feuilles, si l’on veut obtenir au printemps de l’année suivante le plus grand nombre possible de pousses florifères.
SPIRITUEUX (Hygiène). Voy. Boissons et Liqueurs.
SPLEEN. Foy. MELANCOLIE.
SPOLPOLIVA (Écm. domestiq.). On désigne sous ce nom un instrument très-simple et d’un usage facile, au moyen duquel on détache rapidement , en isolant les noyaux, b pulpe des olives destinées à être converties en huile; 1a pulpe pressée séparément donne une huile pure sans grande dépense de force, et toute une récoRe peut être ainsi détritée en très-peo de temns. L’emploi du spolpoliva contribue à diminuer les ravages d’un des plus redoutables insect s . dw trips , plus coonu sous le nom de mouche de l’olite. c'est surtout pendant que les olives mise* en tas attendent leur tour pour passer au moulin que les larves de cet insecte ont le temps de dévorer la plus grande partie de la pulpe du fruit. Foy. Tpips.
SPRUCE-HKER ou Bière de Satinette. — Premier procédé. On met sur le feu une grande chaudière de la contenance de deux barriques environ (450 litres) ; on y jette autant de sommités sèche-* de sapin noir qu’oa en peut prendre avec les deux mains; si elles sont fraîches, on en met un peu moins : dans les deux cas, elles doivent être coupées menu. Après une heure d’ébullition, on verse le liquide dans un cuvier où on le laisse un peu refroidir; ou y met alors de la levâre et on larsee fermenter. On peut ajouter un demi kilogr. de sucre pour ôter le goût de la résine. Ouand toute fermentation a cessé, on entonne la liqueur et ou la met ensuite en bouteilles.
Second jrrocédé. — On a une chaudière que l’on remplit d’eau et de feuillages, accompagnés de leurs cônes et coupés seulement de manière rpFib puissent entrer dans la chaudière, et que l’eau surnage par-dessus; on fait bouillir et réduire le tout; en même temps on grille un peu de froment, de seigle, d’orge ou de mais, et on le jette dans la chaudière ; on y met aussi une couple de petits pains de froment ou de seigle coupés pir tranches. Lorsque 1a liqueur est réduite à moitié et qu’on voit V écorce des branches quitter le bois,
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on les retire, et on filtre au moyen d’un linge ou d'un drap mis sur un tonneau ; on y ajoute, par tonneau, 1 kilogr. 1/2 de sirop ou mélasse. La liqueur fermente . et on enlève l’écume qui s'élève à la surface. Lorsque la fermentation a cessé, on met la liqueur en tonneau ou en bouteilles; on peut la boire 24 heures après.
Le spruce-becr est une boisson très-saine; elle mousse comme la bière, et son goût résineux n’a rien de désagréable.
SQUILLE ou Scille maritime ( Médecine domestique). Cette plante bulbeuse, qui croit dans les lieux sablonneux et voisins de la mer, surtout sur les eûtes de la Méditerranée, produit des oignons énormes, dont le volume varie depuis la grosseur du poing jusqu'à celle d’une tête d’enfant; ils sont formés de tuniques épaisses, succulentes et visqueuses, qui sont d’abord blanches , et qui deviennent rouges en séchant. La squille pousse hors de terre des feuilles vertes, larges de 2 à 4 doigts, remplies d’un suc visqueux et amer. Il s’élève du centre de la plante jusqu'à la hauteur de 0*,75à 1 mètre, une tige droite, lisse et succulente, terminée par de petites fleurs liliacées, blanches et réunies en corymbe.
Les oignons de squille sont employés en médecine et entrent dans la composition ae plusieurs préparations expectorantes.
SQD1NE. Voy. Salsepareille.
Soi mu e ou Squirrhb (Médecine). Il n’est pas toujours facile, même au médecin le plus expérimenté, de reconnaître l’eiistence au samrre. CeUe espèce d'induration a pour siège ordinaire la partie la plus resserrée de l’estomac; le cœur et le cerveau sont les deux organes sur lesquels elle se rencontre le plus rarement. Lorsqu’un squirre existe au foie ou à la rate, sa présence se reconnaît au toucher; elle s'aperçoit à la vue quand le squirre se forme aux glandes du sein, où il précède le plus souvent la formation du cancer. Dans beaucoup d’autres organes, le médecin entrevoit et présume l’existence d'un squirre, sans en avoir l’entière certitude; elle est souvent dénoncée par ce qu’on nomme des éclairs de douleurs très-vives, mais d’une extrême rapidité. La nature se débarrasse fréquemment d’elle-même d’un squirre à l’estomac survenu par suite de chagrins profonds et prolongés; dans ce cas la tumeur squirreuse interne devient gangreneuse, sans communiquer la gangrène aux organes auxquels elle adhère; elle s’en détache et est expulsée par le vomissement. On oppose avec succès aux squirres naissants du foie ou de l’estomac les purgatifs toniques tels que la rhubarbe, les eaux ae Vichy, celles de Spa, et la plupart des eaux minérales, sulfureuses et ferrugineuses. L’usage du suc de cresson et de chicorée, au printemps, est très- salutaire aux personnes atteintes d'un squirre. Souvent ce mal s’arrête dans son développement, et dure autant que celui qui en est atteint, en le faisant plus ou moins souffrir, sans abréger toutefois sensiblement la durée de son existence.
Squirre (Art vêtir.), chez les animaux, il affecte surtout les glandes et en particulier les testicules, les mamelles et les ganglions lymphatiques. Quand le squirre est récent, on peut espérer de le guérir soit par résolution, soit par suppuration. On obtient quelquefois de bons résultats par l’application d’un vésicatoire assez actif pour faire suppurer la surface de la peau et pour provoquer une inflammation vive et profonde, ou
«r l’application d'un bouton de feu. Quand, au contraire, le squirre est ancien, tous les moyens que l’on pourrait tenter restent sans efficacité, et il faut avoir recours à l’amputation, qui ne saurait être confiée qu’à un vétérinaire.
STABULATION permanente ( Écon . rurale). Ce régime, qui consiste à entretenir le bétail d’une manière continue à l’étable, entraîne des dépenses et des soins aue la nourriture au pâturage n'exige pas; mais le fumier, plus abondant et meilleur, indemnise largement le cultivateur de cette augmentation de sacrifices. D’autres avantages encore recommandent la stabulation permanente ; l’alimentation est plus régulière, on peut la diriger suivant les exigences de chaque animal qui est constamment sous les veux du maître ; le bétail ne se trouve pas exposé aux rayons d’un soleil brûlant et aux importunités des mouches qui l’empêchent de se livrer au repos si nécessaire à sa digestion; les animaux ne gaspillent pas le fourrage en le foulant aux pieas, en y déposant leurs excréments et en choisissant les plantes les plus savoureuses pour délaisser celles qu’ils aiment moins.
Avec des étables bien aérées, où l'on peut modifier la température selon les exigences du moment, avec un bon système de pansage, en obser vant rigoureusement tous les soins d’assainissement et de propreté prescrits par l’hygiène, avec des promenades assez fréquentes pour conduire les animaux au bain , en les laissant libres une partie du temps qui sépare les repas, soit dans des enclos. soit sur les tas de fumier qu’ils améliorent, le bétail prospère beaucoup mieux à l’étable qu’au pâturage. En outre, dans le régime des animaux au pâturage, la meilleure partie des engrais est perdue, l’urine ^eule profite plus ou moins au sol ae la prairie; mais, comme elle est répartie au hasard et qu’elle brûle assez souvent la place où elle tombe, le bénéfice que l’herbe en retire n’est jamais bien important. Quant à la partie solide du fumier, les bouses se dessèchent sans utilité pour le sol.
La nécessité d’un exercice plus fréquent et plus régulier pour le développement musculaire et la sauté du bétail serait une grave objection au régime de la stabulation permanente, s’il s'agissait de jeunes animaux élevés pour le travait, mais les bêtes bovines, en général, ne réclament pas un grand exercice pour vivre et prospérer. Abandonnées à elles-mêmes dans les pâturages, leur premier soin est de manger et ae se coucher pour ruminer; elles aiment peu le mouvement. Dans tous les cas, lorsqu’au liou d’adopter le système de la stabulation permanente, on préfère mettre les bestiaux au pâturage, ce dernier ne doit jamais être pratiqué qu’au piquet. Voy. Pâturage.
STAGE. Voy. Avocat, Notaire, Chep d’établissement d’instruction secondaire, etc.
STAPÉL1E (Horticulture). Cette plante ne fleurit que dans la serre chaude ou la serre tempérée, et elle exige les mêmes soins de culture que la plupart des plantes grasses. Les fleurs qu’elle produit sont de couleur sombre, et de plus elles exhalent une odeur désagréable; aussi convient-il de n'admettre qu’un nombre assez restreint de stapélies dans une serre de petite dimension.
STAPH1S AIGRE. Voy. Puces.
STAPI1YL1ER (Horticulture). Ce joli arbrisseau, également connu sous les noms de Faux pistachier et de Patenôtrier , est cultivé dans les jardins à cause de la beauté de son écorce rayée, de ses feuilles finement dentées et de ses fleurs en Krappes pendantes. Il atteint de 4 à 5 mèt. de hauteur. Le staphylier réussit dans tous les terrains et à toute exposition , mais il préfère un terrain frais. On le multiplie de rejetons relevés en automne ou de graines qu’on met en terre aussitôt qu’elles sont mûres.
STATICE ou Staticèf. (Horticulture). La Statice armer ia s’emploie principalement en bordures,
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autrefois fort usitées, surtout dans les petits jardins du nord de la France, sous le nom de Gazon d’Olympe. Aujourd'hui Ton y a renoncé à peu prés partout. Cette défaveur, dans laquelle est tombée la statice, est justifiée par l’inégalité de sa végétation qui lui permet difficilement de se maintenir en lignes de largeur uniforme, condition essentielle de toute plante destinée à servir de bordure aux plates-bandes d’un parterre.
Le genre statice renferme plusieurs jolies espèces, presque toutes de serre froide ou d’orangerie sous le climat de Paris ; l’une des plus jolies est la Statice des Canaries, dont le calice d’un blanc bleu contient une fleur élégante d’un blanc trèspur. On la sème sur couche, de bonne heure au printemps, et elle fleurit la même année. On la multiplie aussi de boutures, mais difficilement.
STATION. Voy. Chemins de fer, Chef de station et Télégraphe.
STATUES de marbre (Connaissances pratiques). Les statues de marbre exposées sans cesse aux intempéries de l’air dans les jardins et les parcs, se couvrent assez promptement de taches qui lesdé-
f>arent. On peut les garantir de ces altérations en es revêtant d’un léger enduit de cire blanche, qui ne nuit en aucune façon au poli du marbre, et qu’il est toujours facile de faire disparattre, Quand on le veut, au moyen d’une application de linges chauds. — Quant à la manière de nettoyer les statues qui ont subi des altérations, Voy. Marbre.
STEEPLE CHASE. Voy. Courses.
Steeple chase ( Jeux de hasard). Les instruments de ce jeu sont , outre les dés et un certain nombre de cavaliers en plomb, en bois ou en verre, un tableau fait sur le modèle de celui du jeu de Coie, mais auquel on donne la forme elliptique d un hippodrome. L’espace que doivent parcourir les cavaliers depuis le départ jusqu’à l’arrivée, est partagé en 100 cases. Les n" 15, 31 et 68 sont remplacés par des haies , et le n* 78 par une rivière. Le cavalier qui arrive au n* 56 doit nécessairement être renversé. — Voici maintenant les règles du jeu. Chaque joueur choisit un cavalier de casaque et de toque de différentes couleurs, et joue avec deux dés jusqu’au n* 80. Avant d’engager la partie, chaque joueur paye une entrée dont on forme une poule oui s’augmente des amendes encourues pendant la partie. Cette poule devient le prix de la course, qui est gagnée par celui qui arrive le premier au but. Le second, retire son entrée. Pour déterminer l’ordre dans lequel on jouera, chaque joueur jette les dés une première fois: celui qui amène le plus haut point commence et les autres suivent dans l’ordre de leurs points. Celui qu’un coup de dés amène sur une haie , paye un 5* de l’entrée et retourne à la place qu’il occupait primitivement. Au n*56, où est le cavalier renversé, le joueur paye une seconde entrée et recommence la partie , à moins qu’il ne préfère l’abandonner; mais dans ce cas, il doit payer le quart de l’entrée. Le cavalier qui tombe dans la nvière, perd la partie, sans payer d’amende. Pour gagner . il faut arriver juste au n° 100. Celui qui par le nombre de ses points dépasse le but, retourne sur ses pas d'autant de cases qu’il compte de points en trop. Si le premier : cavalier arrive au but avant qu’aucun de ses con- 1 currents ait dépassé le n* 80, la course est ter- minée; si, au contraire, un ou plusieurs cavaliers J ont dépassé ce numéro, la course continue jusqu’à ce que le second vainqueur soit proclamé. Après le n* 80 on ne joue plus qu’avec un seul dé. Tout cavalier qu’un coup de dés amène sur une dizaine, reste au numéro qu’il occupait auparavant, mais il ne paye point d’amende. I
STELLÏONAT (Législation). Celui qui hypothèque comme sien ou qui vend un immeuble dont il sait n’êire pas propriétaire ou qui dissimule à son acquéreur ou à son créancier les hypothèques dont son immeuble est grevé est réputé stellionataire et, comme tel, passible de la contrainte par corps. La loi qui dans beaucoup de cas excepte les femmes, les filles et les septuagénaires des pénalités prononcées par la loi, les soumet à la contrainte par corps dans le cas oti ils se seraient rendus coupantes de stellionat. Toutefois, en ce qui concerne les femmes mariées, la contrainte par corps n’est prononcée contre elles que s’il s’a-
ffit d’actes relatifs aux biens dont l’administration ibre leur appartient, ce qui ne s’applique qu’à la femme séparée de biens ou qui s’est réservé cette administration en tout ou en partie. Si la femme est mariée sous 1e régime de la communauté, elle n’est réputée que simple caution de son mari (C. Nap., art. 2059-2066).
STÈRE. Voy. Poids f.t mesures.
STÉRÉOSCOPE ( Jouets d’enfants). La forme de ce jouet est trop bien connue pour qu’il soit nécessaire de la décrire. C’est une espèce d’optique avec deux oculaires à la partie antérieure : le petit tableau, épreuve transparente ou non, se place dans une rainure pratiquée au fond de l’instrument, et l’on regarde en appliquant simultanément tes deux yeux aux deux oculaires de l’instrument. Ce qui fait le principal mérite de ce jouet, c’est l’illusion des effets qui y sont produits, illusion qui devient plus complète à mesure qu’on examine plus attentivement les tableaux dont tes diverses parties se détachent merveilleusement en relief comme dans la nature. On trouve chez les marchands un grand choix de stéréoscopes à tout prix , tes uns en carton , les autres en bois plus ou moins précieux, et surtout un choix très-varié d’épreuves, paysages, figures, scènes d’intérieur, vues de monuments, sujets divers. Lin instrument ordinaire avec 6 épreuves coûte à peu près de 6 à 8 fr. Du reste, 1e prix d’une épreuve peut varier de 50 c. à 3 fr. et au-dessus. Il y a des épreuves transparentes et des épreuves opaques : ces dernières sont éclairées au moyen d’un petit réflecteur qui fait partie de l’instrument.
STERLET (Cuisine). C’est une variété de l’esturgeon, d’une chair plus délicate et plus recherchée que celui-ci. Du reste, il reçoit tes mêmes préparations que l'esturgeon. Voy. ce mot. STERLING (Monnaies). Voy. Angleterre.
STIMULANTS (Agriculture). Us diffèrent des amendements proprement dits en ce qu'ils ne font que rendre la végétation hâtive ou plus riche sans modifier la nature du sol. Tels sont 1e plâtre jeté au printemps sur tes feuiles des plantes légumineuses. tes sulfures terreux et alcalins répandus en très-faible quantité, soit délayés dans de l’eau, soit mélangés avec des substances pulvérulentes, les cendres de bois , de tourbe , la suie. Vurine, et enfin tes divers sels et la chaux éteinte à l’air, mais aussi en très petite dose. 11 ne faut pas confondre tes stimulants avec les engrais, qui enrichissent 1e sol de substances utiles à la végétation. Voy. Amendements et Engrais.
Stimulants ( Hygiène , Médecine). On doit considérer comme stimulants tout ce qui peut animer et surexciter la vitalité des appareils organiques et en activer tes fonctions: dans ce sens, la chaleur, la lumière, surtout l air, à la fois vif, sec et chaud, sont des stimulants. Les mêmes effets sont produits à un degré plus marqué, par les aliments empruntés au règne animal , par les aliments végétaux très-assaisonnés, par l’usage habicuel du sel et du poivre à forte dose dans tous les mets. Le café, tes vios capiteux, tes liqueurs spiritueutes.
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sont stimulants îi un degré encore plus énergique. L’usage de tous ces stimulants n'a d’inconvénient .que lorsqu’on en abuse ; on ne peut que répéter à ce propos que tout homme doit connaître son tempérament, et être, quant au régime à suivre dans l’état de santé, son propre médecin. Ceux qui, par l’usage inconsidéré des stimulants, font passagèrement disparaître une débilité produite par des causes graves, usent prématurément les ressorts de leur organisme, spécialement l’appareil digestif, et rendent souvent incurables des affections dont les soins du médecin auraient pu aisément triompher.
STIPULATIONS. Voy. Conditions, Contrat, Conventions.
STOCK.- FLSH. C’est le nom donné à la morue sèche. Foy. Morde.
STOMACHIQUES (Médecine domest.). Les substances stomachiques sont celles qui favorisent les fonctions de l’estomac. On considère généralement comme telles, la rhubarbe, la magnésie et le quinquina en poudre, ainsi que le vin de quinquina. Tous ces médicaments ont en effet plus ou moins d’efficacité contre les faiblesses d’estomac; mais ce serait compromettre sa santé que de se les prescrire à soi même, sans savoir s’ils sont ou ne sont nas nécessaires; ils sont effectivement nuisibles, chaue fois qu’on en fait usage sans qu’ils soient injspensabtes, circonstances dont le médecin seul est apte À juger. Parmi les stomachiques les plus inoffensifs on doit signaler les extraits de gentiane et de baies de genièvre mélangés et légèrement sucrés, pris le matin à jeun, pendant huit jours, à La dose de 1 gr. par jour; l’infusion de petite centaurée, celle de camomille, etc.
STOMATITE aphthecse (Art r étér.'). Cette maladie affecte également le bœuf, le mouton, la chèvre et le porc.
Stomatite aphtheuse du bœuf et de ta radie. vulg. Cocote. Elle consiste dans l’inflammation do la membrane muqueuse de la bouche, avec ulcératious; elle se manifeste d’abord par une notable diminution de la secrétion laiteuse, ensuite par de nombreuses pustules ou anhthes qui se fixent à l’intérieur des levres et sur les bords de la langue, et qui se montrent quelquefois sur la mamelle et jusque entre les onglons dont elles déterminent assez souvent la chute par suite d ulcérations. Les animaux qui en sont atteints rendent par la bouche une bave abondaute et visqueuse; ils mangent avec douleur, et finissent même par refuser nourriture et boisson. Cette maladie peut régner épizootiquement et exercer des ravages considérables dans les pays de pâturages. , Si elle procède de causes locales, telles que l’usage d’aliments durs etcoiiaces, le traitement consiste à éloigner les causes du maL En même temps, on a recours aux lotions émollientes avec décoction de graines de lin au début de l'inflammation ; et après la disparition des phénomènes inflammatoires, on lave les aphthes avec de l’eau vinaigrée, ou une dissolution d’alun. S’il y a de la fièvre, il faut recourir à la saignée générale. Après une émission sanguine, la diète, les boissons adoucissantes, les lavements émollients, le pansage à l’étrille, l’emploi de couvertures dans une éiable bien aérée, complètent la guérison.
Stomatite aphtheuse du mouton et de la chèvre. Pour guérir cette affection, il suffit presque toujours de mettre le mouton et la chèvre à la diète, de leur donner de l'eau blanchie par la farine, pour boisson; de laver Pintérieur de leur bouche avec un tampon imbibé d’alcool camphré ou d’eau de Goulard, et enfin de toucher soir et matin les ulcérations avec un peu d’étoupe imprégnée d’acide chlorhydrique. — La stomatite des agneaux est plus
particulièrement connue sous le nom de Muguet. Elle consiste dans le développement à Pintérie-ur do la bouche et sur la langue de petits boutons remplis de sérosité qui s’ulcèrent en se déchirant, et qui empêchent les agneaux de teter. Aussitôt qu’on s'en a|H*rçuit, il faut leur laver la bouche avec de l’alcool camphré ou avec un mélange de sel, de poivre et de vinaigre. On obtient encore la guérison des aphthes en les frottant avec un morceau de j sulfate de cuivre.
Stomatite aphtheuse éruptive du porc. Cette afj fection, dite aussi Mal de fa langue et des pieds, j Fièvre aphtheuse , etc., débute presque toujours
far la diminution ou la perte de l’appétit et par apparition dans Pintérieur de la jambe d’ampoules ou vésicules contenant un liquide roussAtre.
| Quelquefois ces ampoules se répandent sur toute la surface du corps et particulièrement sur les ; pieds. Un régime alimentaire trop nutritif peut ; donner naissance à cette maladie. Elle cède à la diète, aux bains, à la saignée et aux boissons émollientes.
I STONE (Poids et mesures). Toy. Anoleterre. STORES (Connais*, pratiques). Si Pon veut s’amuser à peindre soi-méme les stores qu’on place dans Pintérieur des appartements, soit devant une croisée, soit devant une glace sans tain , il faut d’abord faire choix d’un calicot très fin, d’une largeur convenable. L’étoffe, après avoir été mouillée, est tendue sur un châssis Je bois au moyen de ficelles qui s’attachent d’un côté aux bords de l’étoffe, et de l’autre au cadre du châssis, à peu près de la même manière qu'une toile à matelas est tendue sur un métier. On passe sur Pétoffe ainsi tendue deux ou trois couches de colle tiède de parchemin (la colle doit être très-pure et très blanche) , et quand cet encollage est sec, on commence à peindre. 11 faut d’abord tracer au fusain, puis au crayon de mine de plomb l’esquisse du dessin qu’on veut représenter; ensuite on s’occupe de la peinture pour Laquelle on emploie des couleurs transparentes, et principalement les laques, laque jaune, terre de Sienne Drûlée, laque carminée, le cobalt et les bruns; toutes ces couleurs doivent être soigneusement broyées an vernis, et si le vernis est trop épais on y ajoute nn peu d’essence de térébenthine pour le rendre plus facile à manier. Les sujets qu’on peut peindre sur les stores sont très-variés : toutefois, ceux qui généralement conviennent le mieux sont les sujets gracieux , les paysages, les fleurs, les oiseaux, et l’imitation des vitraux d’église.
STOUT on Brown stout ( Écon. dnmestiq.) Ce n’est autre chose qu’une espèce de bière brune de fabrication anglaise : la plus estimée est celle de Dublin. La préparation de cette bière diffère peu de celle du porter. Foy. Bière et Porter.
STRABISME. Foy. Veux.
• STRAMOINE. Foy. Datera.
STRANGULATION. Foy. Asphyxie.
STRASS (Commerce). Cette substance est la base de toutes les pierres fausses qu’on trouve dans le : commerce. Le strass pur imite le diamant et le strass coloré toutes les autres pierres précieuses. Foy. Pierres .
STRATIFICATION (Arboriculture). Les semences des arbres forestiers, ainsi que celles des arbres fruitiers, conservent pendant un temps ra- | riable , pour chaque espèce , leurs propriétés germinatives. Il en est plusieurs, l'orme, p. ex., chez qui ces propriétés se perdent promptement, si les graines ne sont pas semées immédiatement après leur récolte. Chez d’autres espèces, telles ue les sorbiers, les robiniers, les arbres de Ju- 6e, tes cystes, les féviers, etc., le germe ne se développe qu’au bout de deux ans. Les semences
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rie la plupart des conifères ne germent qu’au bout d’un an. Les semences du chône, du châtaignier. du marronnier d’Inde, du noisetier, du noyer, du pommier, du poirier, qui restent six mois en terre, sont très-recherchées des petits rongeurs, souris, mulots, campagnols, et ces animaux détmi raient totalement les semis de ces graines si elles restaient pendant un temps aussi long en butte à leurs attaques. A part l’abricotier, le cerisier, le prunier, l’orme et le pécher, dont les noyaux ou les semences germent en un mois, les semis ont le grave inconvénient de laisser les graines à germinaison tardive exposées aux influences pernicieuses d'un excès a’humidité froide pendant l’hiver. Il est donc toujours avantageux de stratifier ce genre de graines avant de les semer.
Pour opérer en grand te. stratification, on dépose les graines sur le sol, puis on les mélange avec trois ou quatre fois leur volume de sable fin ou de terre bien tamisée, plutôt sèche qu’humide. Elles sont ensuite disposées en monceau, sous forme de taupinière, que l’on recou vro d’une couche épaisse ae terre. Cette couche . légèrement battue avec le revers de la pelle, abrite les graines contre la pluie et la gelée. Une rigole circulaire au pied du cône renfermant les graines stratifiées, sert à l’écoulement des eaui. — Pour stratifier une petite quantité de graines, on les dispose de la môme manière dans un vase qu’on enterre jusqu’au bord et ou’on surmonte d’une butte semblable, sauf le volume, à celle qui vient d’être décrite. — Les graines stratifiées sont dans les mêmes conditions de bonne conservation que si elles avaient été semées en automne ; elles n’ont à souffrir ni de l’excès de l’humidité froide en hiver, ni des attaques des petits rongeurs. Au printemps, dès •qu’on s’aperçoit que les graines stratifiées commencent à germer, on démonte les monticules avec beaucoup de précaution, pour ne pas endommager les germes : elles sont aussitôt plantées dans le terrain préparé pour les recevoir, soit en place, soit en pépinière. Voy. Pépinière.
STREL1TZ1A ( Horticulture ). Les plantes magnifiques qui composent le genre strélitzia, la Sfr. de la reine, la Str. gigantesque, la Sir. à feuilles de jonc, la Str. majestueuse, etc., sont des plantes de serre tempérée, qui fleurissent à diverses époques suivant la culture. Quand la plante est déjà forte, on peut la cultiver dans de la terre à oranger; mais si elle est jeune, il lui faut une terre légère. Les strélitzias demandent des arrosements fréquents en été. On les multiplie par la division des touffes.
STRYCHNINE (Médecine). La strychnine, qui constitue le principe vénéneux renfermé dans la noix vomique, s’applique, soit isolée, soit à l'état d’extrait alcoolique de noix vomique, au traitement de U paralysie. Ce médicament, même entre les mains a’un habile médecin, met toujours en danger la vie du malade; le médecin de bonne foi en prévient le paralytique; c’est à lui de voir s’il lui convient de supporter son état , ou de tenter la guérison par la strychnine, en mettant son existence pour enjeu. — La strychnine est au nombre des poisons fréquemment employés à des doses infinitésimales par la médecine nomœopathiquc; elle n’en produit pas moins des effets quelquefois très-redoutables. Le traitement parla strychnine, sous quelque forme qu’elle soit administrée, offre toujours des dangers trop graves pour qu’il puisse être du ressort de la médecine domestique.
En cas d’empoisonnement par cet alcali végétal, le traitement consiste à provoquer le plus promptement possible le rejet du poison et à combattre l’asphyxie par la trachéotomie (ouverture do la
trachée-artère) et l’insufflation de l’air dans les poumons. On emploie comme antidote la teinture d’iode et celle de noix de galle.
STUC ( Connaissances pratiques). Cet enduit, formé d’un mélange de chaux et de marbre pulvé- I risé , et susceptible de recevoir toutes les formes et toutes les nuances, contracte, au moyen d’un chauffage subit, la dureté de la pierre, et prend l’éclat du marbre le mieux poli. On obtient encore une espèce de stuc en faisant cuire dans un four de la pierre à plâtre de la meilleure qualité : après qu'elle a été réduite en poudre et passée au tamis, on la gâche avec de l’eau dans Laquelle on aura fait dissoudre de la colle forte et de la gomme arabique. Dans tous les cas, avant d’appliquer l’un ou l’autre de ces enduits sur le mur qu’on veut revêtir de stuc, on commence par crépir de plâtre ordinaire ce mur qu’on aura rendu aussi uni que possible. On laisse sécher pendant quelques jours ce premier enduit; alora on le mouille et on y applique une couche de stuc sous forme de pâte. On unit parfaitement le travail à l’aide d’une truelle mouillée, promenée dans tous les sens, et il convient aussi de mouiller légèrement le stuc à l’aide d’un pinceau trempé dans une eau de savon ordinaire. U est facile de varier les teintes du stuc, en y mélangeant des substances minérales de diversos couleurs. Cet enduit a un éclat et une durée que ne peuvent égaler ni les peintures à l huilo ou à la colle, ni le vernis. Quand on veut le nettoyer, il suffit de faire usage d’une éponge et d’eau pure. Les revêtements de stuc conviennent surtout pour les murs des escaliers, pour ceux des dortoirs, et ■ aussi pour une salle à manger , une salle de bains, un pavillon d’été.
STUDBOOK. Voy. Haras.
SUBLIMÉ corrosip (Deutochlorure de mercure). Voy. Substances vénéneuses et Contre-I’Oisons.
SUBRÉCARGUE (législation). Lorsqu’un armateur nomme un préposé spécial pour veiller à la conservation et à la vente des marchandises et pour en acheter d’autres, les pouvoirs et la responsabilité du capitaine sont diminués de toutes les attributions que la convention ou l’usage donne à ce préposé particulier, qu’on appelle subrécargue. Comme il est choisi par l’armateur, il engage celui-ci comme un commissionnaire oblige sou commettant; mais, quelle que soit sa qualité, il ne peut se permettre rien ae relatif au gouvernement du navire, et le capitaine ne serait tenu de déférer à aucun des orlres qu’il lui intimerait sur cet objet, quand môme il y aurait été autorisé par l’armateur.
SUBROGATION (Droit, Législation). Elle opère une véritable succession à i’ obligation personnelle de t’aacien créancier, et donne au nouveau créancier le même avantage qu’avait l’ancien contre son débiteur. Un créancier étant maître de disposer de sa créance, peut subroger à ses droits celui qui ne
10 paye qu’à cette condition ; cette subrogation n’éteint pas les droits, actions, privilèges et hypothèques du créancier qui les transfère au tiers qui le paye; ce dernier peut les exercer de la môme manière qu’eût pu le faire le créancier originaire. Les titres justificatifs do la créance doivent être remis au subrogé. Cette subrogation a lieu sans le concours du débiteur; elle doit être faite en même temps que le payement.
Le débiteur peut emprunter à l’effet de payer sa dette et procurer la subrogation au prêteur, mais
11 faut : 1" que l’acte d’emprunt constate la destij nation de l’emploi des deniers prêtés pour payer
l’ancien créancier; 2* que la quittance contienne la déclaration que le payement a été fait des da- 1 niers fournis par le nouveau créancier, en con-
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formité de l’acte d'emprunt; 3* que l'acte d'em-
Îrunt et la quittance soient passés devant notaire; •que les titres de créance soient remis. Cette subrogation a lieu sans le concours du créancier. L’omission dans l'acte d'emprunt de la destination de la somme empruntée, ne peut être réparée par un acte postérieur, quand même il serait prouvé que l’argent prête a été employé à payer un créanc:er antérieur, et quand même ce créancier aurait exprimé dans la quittance la déclaration d’emploi qui lui a été faite par le débiteur. Si le créancier se refusait à ce qu;on insérât dans la quittance la déclaration d’emploi, le débiteur pourrait faire des offres de la somme due et consigner.
La subrogation a lieu de plein droit, sans que celui qui paye ait besoin de la réclamer, lorsqu'un créancier en paye un autre qui lui est préférable, à raison de ses privilèges et hypothèques. C’est un droit accordé au second créancier pour empêcher l'ancien de consumer en frais le gage commun. Peu importe que ce créancier soit chirographaire ou hypothécaire. Le créancier peut ne rembourser que la portion qui lui est préférable, dans le cas où la créance se composerait de diverses parties. Lorsaue l’acquéreur d’un immeuble emploie le prix de son acquisition au payement des créanciers auxquels cet héritage était hypothéqué, il est légalement subrogé.
Une personne est subrogée légalement si, étant tenue avec d’autres ou pour d’autres au payement d’une dette, elle avait intérêt à l’acquitter. Cette subrogation s’applique aux débiteurs solidaires ui ont payé pour leurs coobligés, aux associés ans les sociétés de commerce, aux cautions, aux fidéjusseurs, aux divers signataires des effets de commerce, etc.
L’héritier bénéficiaire qui paye de ses deniers les dettes de la succession, ce qui comprend les legs et toutes les charges de l’hérédité, a aussi la subrogation légale. )1 en est de même au profit du curateur à une succession vacante; mais celui-ci n’en retire pas un profit personnel, il n’agit aue comme intermédiaire des héritiers ou de l’Etat , et c'est à eux que la subrogation profite. S’il v a plusieurs héritiers bénéficiaires, comme le bénéfice d’inventaire ne fait pas obstacle à la division de plein droit des dettes du défunt entre eux, la subrogation n’aurait pas lieu au profit de celui qui payerait une dette non hypothécaire ni indivisible; car il n’avait pas intérêt au payement.
Le subrogé représente la personne du subrogeant et peut exercer tous ses droits de la même manière que celui-ci pourrait le faire. Celui qui a prêté des deniers pour payer le prix d’une vente, peut donc faire résoudre le contrat faute de payement, comme le vendeur lui-même pourrait le faire. Le subrogé peut faire valoir ses droits même contre les cautions et les débiteurs solidaires. Il profite des inscriptions prises au bureau des hypothèques par 1 ancien créancier. Si ce dernier n’en avait point pris, le subrogé devrait faire inscrire la créance en son nom, en référant dans le bordereau tant les titres authentiques qui confèrent le droit d’hypothèque à l’ancien créancier, que l’acte de subrogation. Il est prudent, pour le subrogé, de renouveler, dans tous les cas, l’inscription en son nom. Quelque étendus que soient les termes de la subrogation, elle ne peut nuire au créancier, lorsqu’il n’a été payé qufen partie: il peut alors exercer ses droits pour ce oui lui reste dû sur cette créance, de préférence à celui dont il n’a reçu qu’un payement partiel (C. Nap. , art. 1249-1253).
Le payement avec subrogation est passible du droit ue libération de 60 c. pour 100.
Formule de subrogation. — Entre les soussignés, M.... (nom, prénoms , profession , demeure) d’une part, et M.... (idem) d'autre part, a été fait et arrêté ce qui suit :
M.... reconnaît avoir reçu de M.... la somme de..., qui lui était due par..., suivant acte notarié en date du.... (indiquer la cause de la dette , xi c'est une obligation, billet, etc.). Pour faciliter à M.... le remboursement de ladite somme, M.... déclare le subroger expressément dans tous ses droits, actions, privilèges et hypothèques résultant de ladite obligation, et notamment dans l’effet de l’inscription prise à son profit au bureau des hypothèques de..., le....
En conséquence, M.... reconnaît que M.... lui a remis à l’instant la grosse de ladite obligation et le bordereau de l’inscription ci-dessus.
Fait double à ... le.... (Date et signatures).
T SUBROGÉ TUTEUR (Droit, Législation). Dans toute tutelle, il y a un subrogé-tuteur. C’est toujours le conseil de famille qui le nomme (Code Nap., art. 420). Quand ce n’est pas ce conseil qui a nommé le tuteur, l’entrée en fonctions de celuici doit être précédée de la nomination du subrogé tuteur; si, par fraude, le tuteur n’a pas convoqué le conseil, et s’est immiscé dans la tutelle avant d’avoir fait nommer le subrogé tuteur, les parents. les créanciers ou autres parties intéressées, et, même d’office le juge de paix, ont droit de convouuer le conseil de famille, qui peut lui retirer la tutelle, sans préjudice «les indemnités qu’il pourrait devoir au mineur, si en l’absence du subrogé tuteur des actes nuisibles aux intérêts du pupille avaient eu lieu (art. 421). Quand c’est le conseil de famille qui nomme le tuteur, il doit nommer immédiatement après le subrogé tuteur (art. 422), ou, s'il était empêché d’y procéder surle-champ, il devrait le faire le plu» promptement, possible.
L’opposition d’intérêts existant entre le tuteur et le subrogé tuteur, fait que le premier ne peut participer a la nomination du second, et que le subrogé tuteur ne peut être pris dans la même ligne que le tuteur, excepté le cas «le frères germains (art. 423). Il n’est j>as absolument nécessaire que ce soit toujours un parent ou allié; une personne étrangère pourrait être nommée, si elle offre plus de garantie pour les intérêts du mineur. Le tuteur venant À décéder et à être remplacé par un parent ou allié de la même ligne que le subrogé-tuteur, celui-ci devrait être remplacé par une personne prise dans l’autre ligne.
Si la tutelle devient vacante ou est abandonnée, elle ne passe pas au subrogé tuteur, lequel est seulement tenu de provoquer la nomination d’un nouveau tuteur (art. 424), à moins que la tutelle ne soit déférée par la loi, sans l’intervention du choix de la famille, ou par la nomination du dernier survivant des père et mère, précédent tuteur.
Le subrogé tuteur est le surveillant du tuteur; outre ce devoir général, la loi lui impose un rand nombre d’actes particuliers, dans l’intérêt u mineur : par exemple, il doit se faire remettre les états ae situation de la gestion du tuteur (art. 470) : assister À l’inventaire et à la vente des meubles au mineur (art. 450); requérir l’inscription des hypothèques légales (an. 2137); passer les baux des biens du mineur à son tuteur (art. 450'; recevoir copie des appels interjetés contre le mineur (C. de proc., art. 444); provoquer, s’il y a lieu, la destitution du tuteur (G. Nap.. art. 44G), ce qui ne parait pas devoir lui interdire le droit de voter dans le conseil de famille sur cette destitution. Il ne se borne pas à suneiller et & faite les actes spéciaux qui lui sont prescrits, il doit
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prendre l'initiative et agir dans toutes les circonstances où les intérêts (lu mineur et ceux du tuteur sont opposés (art. 420). Quand il agit alors, il a , pour l’affaire en vue de laquelle il se fait autoriser par le conseil de famille, le même pouvoir d’administration qu’aurait le tuteur lui meme. Les rôles opposés et nécessairement distincts du tuteur et du subrogé tuteur, indiquent suffisamment que celui-ci ne pourrait accepter une procuration du tuteur.
Le subrogé tuteur ne répond, en général, de la mauvaise administration du tuteur, que s’il y a eu, de sa part, fraude, intelligence coupable avec le tuteur ou faute grave , ce que les tribunaux apprécient suivant les circonstances, ou bien s’il a manqué d’accomplir les actes déterminés dont la loi lui imposait 1 obligation.
Les causes d’excuse, de dispense, ou d’exclusion de la tutelle ( Voy . Tutelle), s’appliquent au subrogé tuteur; mais le tuteur ne peut provoquer sa destitulion ni voter dans les assemblées de famille convoquées pour cet objet (art. 426) par les parents, ou, d’office, par le juge de paix.
Les fonctions du subrogé tuteur cessent en même temps que la tutelle (art. 425), c’est-à-dire lorsque le mineur devient majeur, ou est émancipé, ou meurt. Mais elles ne cessent pas chaque fois qu'il y a lieu, durant la minorité, de nommer un nouveau tuteur.
SUBSTANCES alimentaires (Hygiène). Les principales substances alimentaires à l’usage de l’homme classées suivant le degré de leurs qualités nutritives , sont, au premier rang, le lait, les œufs, les viandes de boucherie, le gibier, les volailles; au second, la chair des poissons; au troisième, les fécules, les légumes proprement dits; au quatrième et dernier, les légumes verts et les fruits. Si l’on veut classer ces mêmes aliments suivant leur degré de digestibilité, il faut placer en première ligne le lait, les œufs légèrement cuits, tels que les œufs à la coque ; les fruits bien mûrs ou en compote; les légumes verts, les herbes cuites; puis les poissons peu chargés de matières grasses, comme les merlans, les soles; les volailles à chair blanche, les viandes de boucherie, de venaison, mais surtout grillées ou rôties; viennent ensuite le pain, rassis plutôt que frais, les pommes de terre; puis enfin les légumes secs, haricots, lentilles et pois.
Le bouillon le plus succulent est celui que l’on prépare avec la viande de bœuf, et auquel on ajoute divers légumes. (Voy. Bouillon). Associé au pain coupé par tranches minces, il constitue la soupe grasse, l’un des aliments les plus salubres et lès plus faciles à digérer. Pour les estomacs fatigués, à la suite d'une longue maladie, le bouillon froid, soigneusement dégraissé, est l’aliment réparateur par excellence.
Le meilleur pain est celui de farine de froment; le plus mauvais est celui qui est fait avec des farines d’orge et d’avoine, et il est encore de plus mauvaise qualité, lorsque ces farines sont associées & diverses fécules, telles que fécules de châtaignes, de pois, de pommes de terre, etc. (Voy. Pain). Dans le pain, la croûte se digère mieux que la mie, surtout quand celle-ci est très-récente et encore chaude. Le pain est quelquefois remplacé parla farine de sarrasin, soit en bouillie, soit en galettes; par la bouillie de maïs, sous le nom de gaude; par la farine de châtaignes, les pommes de terre, etc.
Le lait est un aliment complet, en ce sens qu'il peut seul suffire à l’entretien de la vie , du moins pour les enfants en bas âge et pour les malades soumis à la diète lactée. Le lait ae vache est celui dont on fait le plus habituellement usage
(Voy. Lait). Chez les adultes, le lait n’est pas toujours aussi bien supporté que chez les enfants : il occasionne aux uns de la diarrhée, aux autres de la constipation. Dans ce cas, le mieux est de s’en abstenir; toutefois, on peut assez souvent empêcher la diarrhée, en additionnant chaque tasse de lait de 1 gr. de bi-carbonate de souue ,
| ou d’une simple cuillerée à bouche d’eau de chaux ; on s’opposera à la constipation en épaississant le lait avec une petite quantité de fleur de farine de froment. Le lait . mêlé dans une certaine proportion aux infusions de thé ou de café, constitue l deux aliments liquides qui conviennent à un grand nombre de personnes (Voy. Café et Thé). Quant au chocolat, il est tellement nourrissant par lui-même, que beaucoup d’estomacs ne peuvent le supporter. Dans ce cas, on lo rend plus facile à digérer en le délayant à faible dose dans du lait pur. Voy. Chocolat.
Le beurre et les diverses espèces de fromages sont en général de lions aliments. Le beurre frais se digère mieux que le beurre salé. Le premier doit toujours être préféré comme assaisonnement dans la préparation des mets (Voy. Beurre). Les fromages de lait de vache sont d’une digestion
filus facile que ceux qui sont confectionnés avec e lait de chèvre ou de brebis. Récents, frais et crémeux (fromages de Neufchâtel et autres fro- | mages blancs), ils sont légers et nourrissants; frais et salés (fromages de Brie et de Marolles), ils deviennent stimulants; anciennement préparés et plus ou moins fermentés (fromages de Gruyère, de Hollande, de Chester, de Roquefort), ils sont plus excitants encore, et il faut en user sobrement. Vou. Fromage.
Les œufs constituent un aliment presque aussi nourrissant que la viande. Pour que la digestion en soit facile, il faut qu’ils soient peu cuits, tels que les œufs à la coque; trop cuit, le blanc de l’œuf devient ferme, coriace, et de digestion difficile. Les œufs sont une des ressources les plus précieuses dans les ménages : employés seuls ou associés à d'autres substances alimentaires, ils j servent à préparer un grand nombre de mets très- variés. Voy. Œufs.
Les viandes de boucherie sont d’autant plus nourrissantes et plus digestives que l'animal dont elles proviennent était arrivé à l'âge adulte et suffisamment fourni de graisse. La chair des jeunes animaux, du veau ou de l’agneau, n. ex., est gélatineuse et peu nourrissante; celle des vieux animaux est dure et de difficile digestion. Le bœuf et le mouton fournissent un aliment excellent et réparateur, surtout quand la chair de ces animaux a été rôtie ou grillée. Les viandes bouillies sont généralement peu digestives et 1 peu nourrissantes. Quant aux viandes salées et fumées | elles sont fort indigestes et ont perdu en grande partie leurs qualités nutritives : c’est ce | qui, dans la pratique de la vie, rend plus ap- I parente que réelle l’économie résultant de l'usage habituel des viandes conservées, l a chair de porc est très nourrissante, mais lourde et par conséquent de digestion difficile. Voy. Bœuf, Mouton, Vf.au, Agneau, Cochon.
! - Les oiseaux de basse-cour ou volailles, sont le poulet, le dindon, le canard et l’oie (Voy. ces mots). Le poulet, quand il est d’une bonne chair, le dindon, quand il est jeune et engraissé à point, constituent un aliment plus sain, plus léger que le canard et l’oie. Le meilleur moue de cuisson pour les uns comme pour les autres, c’est ae les faire rôtir à la broebe.
La chair des animaux sauvages ou gibier est très-substantielle, mais trop excitante pour qu’on en fasse un usage habituel : elle ne convient pas
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aux estomacs délicats. Toutefois, la chair du perdreau , quand il est jeune, est d'une digestion facile. Dans tous les cas, le rôtissage est le meilleur mode de préparation pour les diverses espèces de gibier, chevreuil , lièvre , lapin, perdreau , Wc.iixte, faisan, etc Voy. ces mots.
La chair des poissons est généralement regardée comme un aliment moins uutritif que les viandes de boucherie; elle est aussi inférieure sous ce rapport à la volaille et au gibier. Parmi les poissons, dont la chair se digère facilement ot ne fatigue pas l'estomac , on peut nommer le merlan, le goujon, l’éperlan, la sole, la limande, le turbot, (a barbue, la truite ordinaire, le hareng frais, la carpe maigre (Voy. ces mots). Ceux dont la chair est compacte ou huileuse, tels que le thon, le saumon, l’anguille, la lamproie, l'estargeon, le brochet, le maquereau, le barbeau, la brème (Voy. ces mots), sont toujours d’une digestion plus ou moins difficile. La friture est un bon moyen de préparation, mais à la condition qu elle soit légère; et encore, pour les estomacs délicats et les personnes convalescentes, le poisson cuit simplement dans l’eau salée convient beaucoup mieux. Les oeufs de certains poissons, notamment ceux de la brème et du brochet, peuvent, dans certains cas. déterminer un véritable empoisonnement. Il en est de même de quelques coquillages, et surtout des moules, qui sont, à bon droit, réputées comme un très-mauvais aliment. Les huîtres fraîches, bien vivantes, sont, au contraire, un aliment très-sain et très-léger : cuites, elles sont indigestes. Voy. Poissons.
Les légumes secs, pois, liaricots, lentilles, fèves, sont des aliments dont on fait journellement usage, à cause de leur bas prix et de leur facile conservation. Ces légumes sont moins indigestes lorsqu’ils sont associés à la viande, d’tme digestion plus facile encore quand ils sont décortiqués et réduits en purée. Le riz est un aliment trèssain, qui se digère facilement, mais qui ne peut nourrir suffisamment qu'à la condition d’être associé à de la viande. 11 en est de même de la pomme de terre; comme le riz, elle peut faire partie d'une bonne alimentation, mais employée seule . elle serait insuffisante. Voy. Leulmls eccs
et POMMES DE TEK HE.
Les légumes frais, cuits à l’eau, nourrissent beaucoup moins que les légumes secs, mais ils sont rafraîchissants, et conviennent à peu près à tous les tempéraments. Associés à la vianae, ils produisent des effets salutaires sur la santé. Les artichauts, les asperges, les haricots -verts sont des aliments sains et légers; les épinards et la chicorée sont de ‘trè*- facile digestion et conviennent très-bien aux estomacs délicats, aux personnes convalescentes. Les choux sont indigestes; préparés ot conservés sous le nom de choucroute, ils se digèrent beaucoup mieux. Les diverses espèces de salades sont particulièrement utiles aux habitants des pays tempérés ou chauds; mais leur état de crudité fait qu’elles ne conviennent pas à tout le monde. Voy. Lkcumes fbajs.
Les fruits mûrs, quand on en fait un usage modéré, exercent une favorable influence sur la
santé. L’abus des fruits, et surtout des fruits qui ne sont pas mûrs, donne lieu & de graves affections des voies digestives, à la diarrhée, à la dyssenterie. Les raisins do lionne qualité, les cerises , les groseille» bien mûres , sont des fruits très-sains et légèrement laxatifs; les fraises et les framboises sont peut-être d’une digestion moins facile, mais on les rend plus digestives en y ajoutent du sucre et du vin. Les poires, surtout quand elles renferment une certaine proportion de sucre, les pèches de bonne
qualité, sont des fruits-très-sarns, rafraîchissants, et de facile digestion. Parmi les diverses espèces de prunes, les meilleures sont celles qu’on désigne sous les noms de prunes de reine-claude et de mirabelles. Les abricots sont moins digestifs que les fruits précédents; il faut en user modérément, ainsi que du melon, qui, généralement, est d'une digestion plus difficile encore. Les froits cuits, en marmelade, en compotes, sont plus nourrissants et plus salubres, en raison du sucre qu'ils contiennent : préparés sous forme de confitures, ils possèdent ces qualités à un plus haut degré ; ils ont en outre l’avantage de pouvoir se conserver longtemps , et sont ainsi dans le* ménages une précieuse ressource, surtout pour les enfants et pour les personnes délicates ou convalescentes. Foy. Fruits et Confitures.
La plupart des substances alimentaires dont se compose notre nourriture habituelle ont besoin qu’on y ajoute, dans une certaine proportion, divers assaisonnements qui en relèvent la saveur et en facilitent la digestion. Voy. Assaisonnements.
Substances vénéneuses ( Législation ). Les substances vénéneuses soumises à des règles particulières sont les suivantes : acide cyanhydrique; alcaloïdes végétaux et leurs sels; arsenic et ses préparations; belladone , extrait et teinture*. e<retharides entières, poudre et extrait; chloroforme; ciguë, extrait et teinture; cyanure de mercure; cyanure de potassium; digitale, extrait et teinture: émétique; jusquiame , extrait et teinture; nicotine; nitrate ou azotate de mercure; opium et son extrait; phosphore; seigle ergoté ; stramonium, extrait et teinture* sublimé corrosif.
Quiconque veut faire le commerce d’une ou plusieurs de ces substnnees, ou les employer dans une fabrication, doit le déclarer préalablement au maire de sa commune, en indiquant le lieu où est situé rétablissement: à Paris et dans le ressort de la préfecture, la déclaration se fait devant le préfet de police. Un extrait de la déclaration est remis au déclarant; elle doit être renouvelée en cas de déplacement de l’établissement. Ces substances, en ce qui concerne la fabrication et le commerce, ne peuvent être vendues ou livrées qu’à ceux qui ont fait leur déclaration ou aux pharmaciens, et sur leur demande écrite et signée par eux. Tout achat ou vente de substances vénéneuses doit être inscrit sur un registre spécial, coté et paraphé par lo maire ou par le commissaire de police; les fabricants et manufacturiers doivent en constater remploi sur un pareil registre.
Les substances vénéneuses, pour l’usage de la médecine, ne peuvent être achetées que chez les pharmaciens, qui n’en délivrent que sur la prescription d’un médecin, chirurgien ou officier de santé, et sous la condition de transcrire ces prescriptions sur un registre spécial. On ne peut reprendre les onionnances acs mains du pharmacien qu’après qu’il les a revêtues de son timbre et qu’il y a indiqué le jour où les substances ont été livrées, ainsi que le numéro d’ordre de la transcription sur le registre, qu’ils sont tenus de garder pendant 20 ans.
Pour éviter les erreurs fatales qui peuvent être commises par les personnes qui prendraient à l’intérieur un médicament vénéneux destiné à être employé extérieurement , les pharmaciens sont tenus, avant de délivrer la préparation médicale , d’y appliquer une étiquette , indiquant leur nom et domicile, et rappelant la destination interne ou externe du médicament. Cette étiquette o»t écrite sur jinpicr blanc. De plus, il est appliqué une étiquette spéciale, (le couleur rouge
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orangé, portant seulement ces mots : Médicament pour l'usage: externe. De cette manière, l’attention est l>ten éveillée; les personnes même illettrées peuvent être averties, par la couleur de l'étiquette colorée, de l’usage exclusivement externe du médicament qui leur est confié.
Les préparations arsenicales ne peuvent être vendues ou délivrées que par les pharmaciens, et seulement à des personnes connues et domiciliées', les quantités livrées, le nom et le domicile des acheteurs sont inscrits sur un registre spécial. La vente et l’emploi de l'arsenic sont interdits pour lechaulage des grains et la destruction des insectes. Les erreurs que les pharmaciens ou leurs aides peuvent commettre, en se trompant d’étiquette, en vendant une substance pour une autre, en remettant à une personne une préparation destinée à une autre, engagent leur responsabilité et les soumet! une action en dommages-intérêts. Voy. PHARMACIEN.
Les commerçants, fabricants, pharmaciens, doivent toujours tenir lès substances vénéneuses dans un endroit sûr et fermé à clef. L’expédition, l’emballage , le transport , l’emmagasinage et l'emploi ue ces sub^anccs doivent être effectués par les expéditeurs, voituriers, commerçants et manufacturiers, avec les précautions nécessaires pour empêcher tout accident; les fûts, récipients, enveloppes ayant servi directement à contenir les substances vénéu euses, ne peuvent recevoir aucune autre destination. Lorsque, par la faute, l’imprudence, la négligence d’une (les personnes dénommées ci-dessus, un acculent a été causé par des substanoes vénéneuse, il y a lieu 4 une action en dommages-intérêts.
Les pharmaciens, les commerçants ou fabricants qui vendent ou emploient des substances vénéneuses doivent ouvrir leurs officines, boutiques et magasins, et représenter leurs registre^ aux fonctionnaires désignés par le préfet, qui sont chargés de Caire «les visites pour s’assurer de l’exécutiou des dispositions relatives aux substances vénéneuses, et de dresser des procès-verbaux de cou ira veu lion. La peine contre les contrevenants est une amende de 100 à 3000 fr. , et un emprisonnement de six jours ! deux mois, sauf abaissement de la punition, s’il y a des circonstances atténuantes. La confiscation des substances saisies en contravention peut toujours être ordonnée par les tribunaux (Loi du 19 juillet 1845; Ordonnance du 29 octobre 1846; Décret du 3 juillet 1850; Circulaire du 25 juin 1854).
SUBSTITUT. Voy. Magistrature, Ministère public et Proci reur.
SUBSTITUTION de numéros. Voy. Recrutement et Remplacement.
Substitution de part. Voy. Enfant substitué.
Substitutions (Législation). En général, sont prohibées les dispositions par lesquelles le disposant indique ceux qui devront recueillir ses biens dans la succession des personnes auxquelles il les a donnés ou légués. Ainsi, toute disposition qui imposerait la charge de conserver un don ou uu legs jusqu'à la mort et l’obligation de le rendre à celte époque à (elle personne déterminée, est nulle ; on ne peut donc faire un legs dans ces termes : « Je lègue mes biens à Pierre, à la charge par lui de tes rendre k sa mort à Paul: • mais on pourra dire : « Je ligue mes biens & Pierre qui les rendra à Paul lorsque Paul aura atteint 21 ans. » — Les aïeuls qui redoutent que leurs petits-enfants soient ruinés par l'inconduite des pere et mèie de ceux-ci peuvent donner ou léguer la quotité disponible à l’un de leurs enfants, à la charge
rir lui de conserver jusqu'à sa mort et de rendre ses enfants nés ou à naître, maisjtu premier
degré seulement. Les frères et sœurs peuvent également disposer de la quotité disponible en faveur de leurs frères et sœurs, à la charge pour le donataire ou le légataire de conserver jusqu'à sa mort et de rendre à scs enfants nés ou à naître, mais aussi jusqu’au premier degré seulement. Encore cette disposition n’est-elle permise que lorsque le disposant est iui-môme sans enfants. L’appelé doit recevoir les biens quittes de toutes chaiges ou hypothèques au chef du grevé. U peut, à la mort du grevé , renoncer à la succession dé ce dernier, pour s’en teuir exclusivement aux biens substitués.
Le grevé de substitution devient propriétaire, sous condition résolutoire, des biens compris au fidéicommis. Il n’est pas tenu de donner caution. 11 doit jouir et administrer en bon père de famille; faire inventaire du mobilier; vendre les meubles autres que ceux qu’il doit conserver, et faire emploi des deniers provenant de la vente. Un tuteur à la substitution est nommé, soit par le disposant dans l’acte de substitution, ou par acte authentique, sinon par le conseil de famille. Si le grevé néglige do faire nommer un tuteur, il est déchu du bénéfice de la disposition; dans ce cas, le droit pourrait être déclaré ouvert au profit des appelés, à la diligence, soit des appelés, s’ils sont majeurs, soit de leur tuteur' ou curateur. s'ils sont mineurs, ou interdits, ou même d'office, à la diligence du procureur impérial près le tribunal civil du lieu où la succession est ouverte. — Les capitaux provenant des créances ou de la vente du mobilier, doivent être employés dans les six mois de la clôture de l’inventaire; ceux qui proviennent des créances recouvrées depuis la clôture de l’inventaire, doivent être employés dans les trois mois. L’emploi doit avoir Leu en immeubles, ou avec privilège sur des meubles. — La substitution doit être rendue publique au moyen de la transcription sur les registres du bureau des hypothèques. Les acquéreurs à titre onéreux qui auraient acquis du chef du grevé des biens suûstitués, ou les créanciers du grevé, peuvent opposer le défaut de tran&crip- [ tion. Le grevé est tenu des grosses réparations, et a droit au remboursement de scs avances jusqu’à concurrence de la plus-value (C. Nap., art. 896, 897 , 898, 899; art. 1048-1075).
SUC D’HERBES , DE REGLISSE , CtC. Voy. Jus d’herbes, Régusse, etc.
SUCCESSION (Droit, Législation). I8 Ourerfure des successions , saisine des héritiers. La succession d’une personne n’est ouverte que par sa mort. Si deux personnes meurent dans un même événement, comme dans l'incendie d'une maison, dans la submersion d’un vaisseau, dans une liatailie, etc., sans qu’on puisse reconnaître laquelle est décédée la première, la présomption de survie est importante, puisque c'est par elle qu'on peut déterminer laquelle des deux personnes mortes a hérité de l’autre, s’il va lieu, et, par conséquent a pu transmettre à ses héritiers la succession qu’elle a recueillie un moincnL Cette présomption est déterminée d’abord par les circonstances de l’événement, et, à leur défaut, par la force de l’âge et du sexe. Ainsi , si ceux qui ont péri ensemble, avaient moins de 15 ans, le plus âgé est présume avoir survécu; au contraire, s’ils avaient plus de 60 ans, c’est lie moi us âgé qui est présumé avoir survécu; si les uns avaient moins de 15 nus, les autres plus de 6U ans, les premiers seraient censés avoir survécu. De 15 à 60 ans, le mâle est toujours présumé avoir survécu, lorsmi’il y a parité d’àge ou une dilTéreuco qui u’excede pas une année; entre personnes du même sexe, la présomption (le survie est en faveur du plus jeune.
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Le domicile légal du décédé est le lieu où la succession s’ouvre; c’est là que s’intentent les actions qui la concernent
L’ordre de succession est réglé par la loi , entre les parents aux divers degrés; faute de parents, elle attribue les biens aux enfants naturels ou à l'époux survivant, soit enfin à l’Etat, ce qui constitue la succession irrégulière (Voy. cet article). Dans la succession ordinaire, les héritiers sont saisis, de plein droit, des biens, droits et actions du défunt, sans avoir besoin do rien demander à la justice; comme ils représentent la personne du défunt, ils sont immédiatement obligés d’acquitter toutes les charges de la succession : ils ne s’en exonèrent , en partie ou en tout', qu’en acceptant la succession sous bénéfice d’inventaire (Voy. Bé-
N KM CE D’iNVENTAIRE , SUCCESSION BÉNÉFICIAIRE,
Renonciation a succession). Pour jouir des droits et subir les charges d’une succession, il faut l’avoir acceptée, soit expressément, soit tacitement. Voy. Acceptation de succession.
2° Qualités requises pour succéder. La première condition pour pouvoir recueillir une succession, c’est d’exister au moment de son ouverture; ainsi, ne peuvent succéder : l'enfant qui n’était pas encore conçu à cette époque, et l'enfant qui était conçu, mais qui n’est pas né viable et que l’on considère comme u’ayant jamais vécu, et, par conséquent, comme rrayant pu recueillir la succession, qui passe alors aux héritiers du degré subséquent. Les étrangers héritent en France de leurs parents français, comme feraient les Français eui-mêmes.
Sont indignes de succéder, et, comme tels, exclus des successions : celui qui serait condamné our avoir donné ou tenté de donner la mort au éfunt; celui nui a porté contre le défunt une accusation capitale jugée calomnieuse (la diffamation, quoique grave, ne suffirait pas pour produire l'indignité); celui qui, instruit du meurtre du défunt, ne l’aurait pas dénoncé à la justice, dénonciation qui n’est toutefois pas imposée aux ascendants ni descendants du meurtrier, à ses alliés au même degré, à son époux ou épouse, à ses frères ou sœurs, ni à ses oncles ou tantes, neveux ou nièces. L’héritier déclaré indigne depuis l’ouverture de la succession est tenu de restituer tous les fruits et revenus dont il a eu la jouissance. Les enfants de l’indigne ne sont pas exclus de la succession par la faute de leur père : ils le remplacent et viennent à la succession de leur propre chef; les biens qu’ils y recueillent, ne sont pas soumis, en faveur de l’indigne, à l’usufruit légal des père et mère.
3" Des divers ordres de succession. Dans le rè-
fdement des successions et dans l'attribution de liens qui en résultent, la loi ne considère ni la nature ni l’origine des biens. Toute succession échue à dos parents se divise en deux parts : l’une, pour les parents de la ligne paternelle; l’autre, pour les parents de la ligne maternelle. Les parents utérins ou consanguins ne sont pas exclus par les germains; mais ils ne prennent part, en général, que dans leur ligne; les germains prennent part dans les deux lignes. Les biens attribués à une ligne ne sont dévolus à l’autre que lorsqu’il ne se trouve aucun parent de l’une des deux lignes. Lorsque la division entre la ligne paternelle et la ligne maternelle a été opérée, il ne s’en fait plus d’autre entre les branches de chaque ligne ; la moitié dévolue à charme ligne appartient à l’héritier ou aux héritiers les plus proches en degrés, sauf le cas de la représentation (Voy. cet article). La proximité de parenté s’établit par le nombre de générations ; chaque génération est un degré. En ligne directe,
on compte autant de degrés qu’il y a de générations entre les personnes. En ligne collatérale, les degrés se comptent par générations, depuis l’un des parents jusques et non compris Fauteur commun, et depuis celui-ci jusqu’à l’autre parent. Voy. Parenté.
11 y a trois ordres de successions , suivant qu'elles sont déférées aux descendants, aux ascendants, ou aux collatéraux.
Les enfants ou leurs descendants succèdent à leurs père et mère légitimes, aïeuls, aïeules ou autres ascendants, même quand ils sont issus de mariages différents; entre les descendants appelés à une succession, H n’y a point de préférence pour les mêles à l'égard des filles ou femmes, ni pour l’aîné à l’égard des puînés. Tous les descendants qui succèdent à un ascendant, succèdent par portions égales et par tête, quand ils sont tous au premier degré et sont appelés de leur chef; ceux qui viennent par représentation, partagent par souche, c’est-à-dire, qu’ils n’ont ensemble, et se divisent également entre eux, que la part qui revenait à la personne qu’ils représentent.
Si le défunt n’a laissé ni postérité, ni frère, ni sœur, ni descendant de ceux-ci, la succession se divise par moitié entre les ascendants de la ligne paternelle et ceux de la ligne maternelle ; l’ascendant qui se trouve au degré le plus proche recueille la moitié affectée à la ligne, à l’exclusion de tout autre; les ascendants au même degré succèdent par tète. Par un privilège spécial, les ascendants reprennent dans la succession de leurs descendants, décédés sans postérité, les donations qu’ils leur avaient faites, et qui, sans cela, auraient passé à des parents plus éloignés (Voy. Retour légal). Le concours des ascendants avec les frères ou soeurs d’un de leurs descendants, mort sans postérité, se règle différemment selon que l’héritier est le père ou la mère , ou bien un ascendant d’un degre plus éloigné. Si c’e*t le père ou la mère qui vient à cette succession , elle se partage en deux portions égales, dont moitié seulement est déférée au père et à la mère . qui la partagent également : l'autre moitié appartient aux frères ou aux sœurs du défunt, ou à leurs descendants. Dans le cas où le père ou la mère de la personne qui a laissé des frères ou sœurs ou des descendants deux , est prédécédé, la portion qui aurait été dévolue au père ou à la mère se réunit à la moitié déférée aux frères, sœurs, ou à leurs représentants. de sorte que les ascendants se trouvent écartés de la succession.
Les successions collatérales sont réglées de la manière suivante : si une personne qui n’avait plus son père ni sa mère, meurt sans postérité, ses fières, sœurs ou descendants d’eux sont appelés à la succession , à l’exclusion des ascendants et des autres collatéraux. Si les père et mère de la personne morte sans postérité fui ont survécu, les frères et sœurs ne sont appelés qu’à la moitié de la succession; ils prennent les trois quarts, si le père ou la mère seulement a survécu. Le partage de cette moitié ou de ces trois quarts dévolus aux frères ou sœurs s’opère entre eux par égales portions s'ils sont tous du même lit ; s'ils sont de lits différents, la division se fait par moitié entre les deux lignes paternelle et maternelle du défunt; les germains prennent part dans les deux lignes, et lés utérins ou consanguins chacun dans leur line seulement; s’il n'y a de frère ou sœur aue
’un côté, ils succèdent à la totalité, à l’exclusion de tous autres parents de l’autre ligne. A défaut de frères ou ae sœurs ou de descendants d’eux, et à défaut d’ascendants dans l’une ou l'autre ligne, la succession est déférée pour moitié aux ascendants survivants, et, pour l’autre moitié
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aux parents les plus proches de l'autre ligne; s'il y a concours de parents collatéraux au même degré, fis partagent par tête. Dans ce dernier cas, si c’est le père ou la mère qui est le survivant dans l'une des deux lignes, il a l'usufruit du tiers des biens auxquels il ne succède pas en propriété.
Les parents au delà du douzième degré ne succèdent pas. A défaut de parents au degré successible dans une ligne, les parents de l’autre ligne, au degré successible, succèdent pour le tout (C. Nap. , art. 1718-1756). Foy. encore Partage et Rapports, Succession vacants.
Succession bénéficiaire. L’héritier bénéficiaire est chargé d’administrer les biens de la succession dans l’intérêt commun des créanciers. Lorsqu’il conserve en nature les meubles de la succession, il doit faire en sorte que sa négligence n’entraîne ni leur dépréciation ni leur détérioration. S’il fait des actes qui excèdent les bornes d’une administration, ils ne sont pas nuis, seulement ils emportent déchéance du bénéfice d’inventaire. S’il gère mal, s’il se rend coupable de fraude, il ne perd pas sa gestion, mais il la continue à titre d’héritier pur et simple; il ne peut réclamer que ses avances et ses déboursés. s'il y a lieu de procéder à la vente du mobilier et des rentes dépendant d’une succession , elle doit avoir lieu par le ministère d’un officier public, aux enchères, et après les affiches et publications accoutumées, et en vertu d’une ordonnance du président du tribunal de lr* instance, obtenue sur requête présentée par un avoué. Les rentes sur l’Êtat ne peuvent être transférées sans autorisation, que si elles sont audessous de 50 fr. S’il y a lieu de procéder à la vente des immeubles, l’héritier bénéficiaire doit présenter par le ministère d’avoué au tribunal de 1,€ instance du lieu de l’ouverture de la succession une requête dans laquelle ces immeubles sont désignés sommairement. Un jugement autorise la vente et fixe la mise à prix. La procédure est suivie par l’avoué, et la vente doit avoir lieu comme celle des biens des mineurs. Faute de remplir ces formalités, l’héritier bénéficiaire est réputé héritier pur et simple. Le prix de la vente doit être distribué suivant l’ordre des privilèges et hypothèques. — L’héritier bénéficiaire est tenu, si les créanciers ou aultes personnes intéressées l’exigent , de donner caution bonne et solvable de la valeur du mobilier compris dans l’inventaire et de la portion du prix des immeubles non délégués aux créanciers hypothécaires : faute par lui de fournir cette caution, les meubles sont vendus et le prix est déposé ainsi que la portion non déléguée du prix des immeubles, pour être employés à l’acquit des charges de la succession. — L’héritier est mis en demeure de fournir caution par une sommation contenant constitution d’avoué et assignation devant le tribunal de l’ouverture de la succession. Dans les trois jours de cette sommation, il doit présenter caution au greffe, avec assistance d'un avoué qui reste chargé de la procédure dans le cas où des difficultés s’élèveraient. Il peut, au lieu de caution, donner uno hypothèque sur ses immeubles, un gage ou un nantissement.
Les biens de la succession et ceux de l’héritier formant deux patrimoines distincts, il ne peut y avoir confusion. Si donc l’héritier est en même temps créancier, il ne perd pas le droit de réclamer sa créance ; le même principe conserve nécessairement l’existence aux créances de la succession contre l’héritier. L’acceptation bénéficiaire empêche également les effets de la confusion ou consolidation à l’égard de l’usufruit ou autres droits réels.
Le bénéfice d’inventaire accorde à l’héritier l'avantage : 1° de nôtre tenu du payement des dettes
que jusqu’à concurrence de la valeur des Liens qu’il a reçus, môme de pouvoir se décharger de radministration et du payement des dettes , en abandonnant tous les biens de la succession aux créanciers et aux légataires : comme plusieurs créanciers peuvent être inconnus, il est prudent de faire cet abandon par acte devant notaire, ou lutôt au greffe du tribunal civil sur le registre es renonciations, comme c’est l’usage à Paris; 2* de ne pas confondre ses biens personnels avec ceux de la succession, à moins qu'aprês avoir été mis en demeure de présenter son compte, il n’ait point satisfait à cette obligation, et de conserver en outre contre la succession le droit de réclamer le payement de ses créances. Les actions à intenter par l’héritier bénéficiaire contro la succession, doivent l’être contre les autres héritiers, et s’il n’y en a pas ou qu’elles soient intentées par tous, elles doivent l'être contre un curateur au bénéfice d’inventaire nommé en la même forme que le curateur à une succession vacante. Voy. Succession vacante.
En sa qualité d’administrateur des biens de la succession, l’héritier bénéficiaire doit rendre compte de son administration aux créanciers et aux légataires. Il a intérêt à ce que sa libération soit établie, et il a droit de les assigner pour qu’ils aient à recevoir le compte qu'il veut leur rendre de son administration. S’il ne connaît pas les léa ta ires ou les héritiers, il poursuit la reddition u compte contre ses cohéritiers, et s’il est seul, contre un curateur qu’il fait nommer par le tribunal. Aucun délai n'est fixé pour la reddition du compte; mais, à peine de se voir contraindre sur ses biens personnels, l'héritier doit le présenter, toutes les lois que les créanciers le lui demandent. Le compte peut être rendu devant notaire et même sous seings privés , si toutes les parties sont capables, présentes et consentantes, sinon la reddition du compte doit être poursuivie en justice et devant le tribunal de l'ouverture de la succession. Voy. Reddition de compte.
Le compte doit être divisé en recettes et en dépenses : le chapitre des recettes renferme tout ce que l’héritier a trouvé dans la succession ou qui lui est parvenu à son occasion. Le chapitre des dépenses renferme tout ce qu’il justifie avoir légitimement déboursé pour les affaires de la succession, tels que frais funéraires, frais de scellés, d’ouverture, droits de mutation, frais d’ordre et de contribution , frais de compte , réparations , frais de procès, etc. S’il représente les meubles en nature, il n’est tenu que de la dépréciation ou de la détérioration causée par sa négligence. S’il y a des créanciers opposants, l’héritier bénéficiaire ne peut payer que dans l’ordre et de la manière réglés par le juge; s’il y a insuffisance de fonds, il doit assembler les créanciers et s’efforcer de les concilier. Lorsqu’il n’y a pas de créanciers opposants, il les payera au fur et à mesure qu’ils se présentent et qu’ils établissent leurs droits.
Ce n’est pas en alléguant qu’il existe d’autres créanciers, mais en le justifiant par des actes u'ils ont fait contre lui ou contre les débiteurs e la succession, qu’il peut être dispensé de payer aux créanciers et aux légataires qui se présentent. L’héritier bénéficiaire qui est créancier personnel d’un créancier de la succession, peut opposer la compensation de la créance personnelle avec la dette de la succession; mais cette compensation ne s’opère que du moment où il la demande.
Après l'apurement du compte, il ne peut être contraint sur ses propres biens que jusqu’à concurrence des sommes dont il se trouve reliquataire. Si de nouveaux créanciers se présentent
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après l’apurement du compte et le payement du reliquat, ils n’ont de recours à exercer que contre les légataires , et ce recours se prescrit par trois ans (C. Nap., art. 802-81 1 ; C. de proc. civ., art. 986, 997). Voy. Acceptation socs bénéfice d’inventaihe.
Succession irrégulière. On ne considère pas les enfants naturels comme héritiers; mais ils ont des droits sur les biens de leurs père ou mère décédés. Voy . Enfants natcbels.
Lorsqu'une personne meurt sans laisser ni parents au degre successible, ni enfants naturels, les biens de sa succession appartiennent à Pépoux qui survit. A défaut de conjoint survivant, la succession est acquise à l'Etat. Le conjoint survivant est tenu , comme l’administration des domaines, do faire apposer les scellés et de faire faire inventaire, puis de demander l’envoi en possession des biens au tribunal dans le ressort duquel la succession est ouverte; le tribunal ne prononce qu’après trois publications et affiches de la demande. L'époux survivant doit faire emploi du mobilier, et donne caution suffisante pour en assurer la restitution, s’il se présente des héritiers du défunt, dans le délai de trois ans. En cas d’inexécution des formalités prescrites, la justice peut condamner à des dommages-intérêts envers les héritiers, s'il s’en présentait (C. Nap., art. 767-779).
Succession vacante. Une succession est réputée vacante , bien qu'elle puisse ne l’être pas en réalité, lorsque, apres l'expiration du délai de trois mois et quarante jours pour faire inventaire et délibérer, elle n'est réclamée par personne, ou que les héritiers connus y ont renoncé. Il y a lieu, dans ce cas, à la nomination d’un curateur. Cette nomination est faite par le tribunal civil dans l’arrondissement duquel la succession est ouverte, sur la demande des créanciers ou de toutes autres parties intéressées, ou sur la réquisition du ministère public. Dans les colonies, l’administration d’une succession vacante est confiée aui receveurs de l'enregistrement (Ordonn. du IG mars 1832). En pays étranger, l’administration do la succession d’un Français appartient au consul français, pourvu qu’aucun créancier français ne 6e présente (Décis. du min. de la justice, 1837). — La demande à fin de nomination de curateur s’introduit par requête présentée par un avoué : elle est répondue par le président du tribunal. Si plusieurs requêtes ont été présentées en même temps, et plusieurs curateurs nommés, le premier nommé est préféré. 11 n’est pas nécessaire
3ue le curateur accepte ses fonctions par acte ressé au greffe. Si la régie des domaines se présente pour recueillir la succession, le curateur doit lui en remettre l'administration provisoire. Il n’y a pas lieu à nommer un curateur lorsque la succession est réclamée par l’Etat.
Le curateur doit, avant toutes choses, faire constater l’état de la succession par un inventaire, à moins qu'il n'ait déjà eu lieu, et, dans ce cas, il suffirait de procéder à un recollement. Le curateur doit vendre les meubles et les immeubles en justice, et en verser le prix, ainsi que la numéraire qui se trouve dans la succession, à la caisse des consignations, pour la conservation des droits de oui il appartiendra. Il doit suivre, pour son moue d'administration, les dispositions prescrites pour Phéritier bénéficiaire; cependant 6a responsabilité est plus étendue : il est tenu d’une plus grande exactitude, même des fautes légères. Il a capacité pour répondre aux actions dirigées contre la succession et pour intenter toutes celles qui la concernent. Il ne peut transiger, ni compromettre. I.e curateur doit rendre compte aux receveurs des domaines, qui peuvent exiger un compte provisoire, toutes les fois qu’ils
ont un motif de croire que le curateur sc trouve détenteur de deniers provenant de la succession. Ils procèdent à la vérification et h la discussion de ce compte, et, en cas de reliquat à la charge du curateur, ils en poursuivent le recouvrement par voie de contrainte. Les comptes provisoires ne dispensent pas les curateurs de rendre leurs comptes définitifs aux créanciers et aux légataires de la succession (Décis. du min. des finances, ÏO sept. 1829).
Le curateur ne peut payer les dettes, ni faire des dépenses. Les dépenses ne peuvent être fartes , et les dettes pavées, qu’en vertu de jugements ou d’ordonnances des tribunaux, par le préposé à la caisse des consignations, sur les deniers provenant de la succession. Le curateur dort acquitter les droits de mutation sous peine de demeurer personnellement responsable d’un demi-droit en sus; il doit faire, dans les six mois, à compter de l’ouverture de la succession , an bureau de la situation des biens, la déclaration de la mutation; s'il n’avait été nommé que six mois après l’ouverture, il devrait faire cette déclaration dans les six mois de sa nomination (Cod. Nap., art. 811-815; Cod. de proc. civ., art 998-1003).
Succession des récoltes. Voy. Rotation.
SUCCIN. Voy. Ambre jaune.
SUCCURSALE (Religion , Législation). Les églises succursales ne diffèrent des paroisses que par le titre que porte le prêtre qui les dessert (Voy. Cubé et Desservant). Indépendantes comme les cures, elles peuvent avoir sous leur dépendance <les annexes et des chapelles. Voy. ces mots.
Il y a lieu d’établir autant dé succursales que l’exigent les besoins du culte. Elles peuvent être placées soit dans une commune entière, soit dans une section de commune. Elles ont leur circonscription spéciale et leur conseil de fabrique.
Lrautorisation expresse du gouvernement est nécessaire pour l’érection d’une succursale. Les pièces qui doivent accompagner la demande d’autorisation, sont les suivantes : un certificat du maire de la commune attestant qu’il existe une église et un presbytère en bon état à ta disposition du nouveau desservant; l’inventaire des objets nécessaires au culte; un tableau avec plan» désignant la circonscription proposée pour la nouvelle succursale, celle ae la paroisse dont on Veut la détacher, et la population totale de la paroisse et celle de la nouvelle circonscription; les distances à parcourir pour les fidèles qui se rendent à l’église paroissiale , etc.; l'avis au conseil municipal de la commune qui sollicite la succursale; les délibérations du conseil municipal de la commune, chef-lieu de la paroisse et du conseil de fabrique; l’avis de Pévêquc et celui du préfet. — Après Ifaccomplissement de ces formalités, l’autorisation est accordée, s’il y a lieu, par décret impérial, sur le rapport du ministre des cultes.
Succursales. Voy. Banque de France , Caisse d’épargne et Mont db piété.
SUCERRE (Chaste) Voy. Grive.
SUCRE ( Hygiène , Économie domest.). Le sucre est considéré comme un des aliments les plus propres à compléter et à améliorer les qualités digestives d'une foule de substances alimentaires. Ainsi il relève la saveur des substances fades et aqueuses, il adoucit l’Apreté ou l’acidité de plusieurs autres. « Sous ce point de vue. dit M. Payen, il serait à désirer, dans l’intérêt de la santé publique, que la consommation du sucre fût, en Fronce, beaucoup plus considérable qu’elle ne lest, surtout parmi les gens de la campagne, qui, généralement, en consomment très-peu et pourlesqud< cet aliment serait cependant le plus utile: car il rendrait plus agréables, plus salubres et plus fa-
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cries à conserver divers fruits dans lesquels l’acidité domine et qui contiennent d’ailleurs trop d’eau pour se garder longtemps sans altération. » Mais si l’usage modéré du sucre est très-utile comme faisant partie d’un bon régime alimentaire ,. l’abus peut en être fort nuisible : pris avec excès* le sucre émousse l'appétit, fatigue l’estomac, irrite les intestins , provoque réchauffement et quelquefois des inflammations. Il y a des enfants auxquels on laisse croquer du sucre à tous les moments de la
Journée: mangé de cette manière, le sucre altère ’émail des dents et les dispose à se gâter. C'est encore une habitude fâcheuse que de donner aux enfants des boissons sucrées à tous leurs repas.
Le sucre complètement blanc et épuré est identiquement le pareil, qu’il provienne de la betterave ou de la canne. Mais il n’en est pas de même pour les produits bruts obtenus du jus de la canne à sucre ou de celui de la betterave. Les cassonades, les sirops et les mélasses de cannes oui une odeur agréable avant quelque analogie avec celle du rhum; tandis que ces mômes produits bruts, donnés par le jus de betterave, conservent toujours une odeur désagréable plus ou moins prononcée. — Le sucre de bonne qualité doit être brillant, sonore lorsqu’on le frappe du revers du doigt, se casser net sans tomber en miettes, se dissoudre parfaitement dans l’eau sans en altérer la transparence. 11 doit de plus avoir un goût franc,, exempt de toute saveur étrangère. Lo sucre, désigné sous le nom de sucre royal de Hollande, est remarquable par sa dureté, sa transparence et sa belle cristallisation; c’est celui qu’on emploie de préférence pour l’eau sucrée et pour la préparation des sirops et des gelées-, il est toujours d’un prix un peu plus élevé que les autres qualités. Pour les usages ordinaires d’un ménage, le sucre blanc, un peu moins beau et moins cher que le précédent, mais soigneusement raffiné et vendu en pain de 7 à 8 kilogr. , convient très-bien. On peut, pour les usages delà cuisine, employer une qualité inférieure, ce qu’on appelle des lumps, pesant de 12 à 15 kilog. Ce sucre est à peu près au même prix que celui qui est plus blanc . mais il est plus économique, en ce sens, qu’à dose égale ti sucre plus que ce dernier. La cassonade blanche est le moins non de tous les sucres raffinés et même bruts, parce qu’elle est spécialement composée de sucres tombés, c.-à-d. de sucres qui ne se sont pas bien cristallisés ou qui ont vieilli dans les magasins. La cassonade jaune , de bonne qualité, sucre beaucoup, et, déplus, comme elle est toujours moins chère que le sucre raffiné, on peut l’employer avecavuntage pour quelques usages domestiques, principalement dans la cuisine.
Dans un ménage, il ne faut nas Taire une trop grande provision de sucre à la fuis : il ne se con serve bien que pendant un an tout au plus. Qu doit le tenir bien enveloppé et placé dans un lieu h l’abri de toute humidité et de toute odeur étrangère, qu’il contracterait facilement.
Pour casser le sucre , on se sert cfune petite masse de bois et d'un couteau destiné à cet usage; il faut avoir soin de le fendre toujours parallèlement ou perpendiculairement à la base, autrement les morceaux se fendraient de travers et il y aurait beaucoup de déchet. — Pour réduire le sucre en poudre, on le j»ile ou on le râpe; le dernier procédé est préférable. Ü vaut toujours mieux préparer chez soi le sucre en poudre que de l’ache ter tout préparé, parce que, dans ce dernier cas, il est quelquefois mélangé avec des substances étrangères.
Il n’est pas toujours facile de constater par des moyens pratiques les falsifications que le sucre a pu subir Les substances qui y sont mélangées
; le plus souven. 9ont le sucre de lait et la fécule ? voici les moyens indiqués par M. Payen pour reconnaître la présence ae ces substances. Ou verse sur le sucre réduit eu poudre deux fois et demi son poids ou son volume d'eau-de-vie ordinaire; en agitant pendant quelques minutes, on fait dissoudre la totalité du sucre, s’il ne contient aucune substance étrangère. Si tout n’est pas dissous, on laisse déposer le liquide,, on le lire au clair, pui9 on agite le dépût avec à peu prés son volume d’eau-de-vie , et on laisse déposer une seconde fois. Lo liquide clair étant alors décanté, on ajoute sur le dépôt trois fois environ son volume d’eau, et Ton agite pour faciliter la dissolur tion; si le sucre coutient du sucre de lait, il ne se dissoudra pas entièrement, à moins qu’ou n’ajoute une seconde fois autant d’eau, c.-à d. trois fois son volume. En tous cas, la dernière solution sera très-peu sucrée. Si le dépôt est de la fécule amylacée, ou même de la farine, il ne se dissoisdra nullement dans 3 fois, ni dans 6 fois son volume d’eau. Après avoir ajouté celte dernière quantité, on chauffe le mélange jusqu’à l'ébullition, en l’agitant, et dès lors il formera un empois plus ou moins consistant et très- facile à reconnaître à son aspect. Si. d'ailleurs, on le laisse refroidir, il deviendra ferme et conservera sa consistance de gelée, lors môme qu’on aura rempli le vase d’eau froide.
Sucre en poudre d la touille. On coupe en petits morceaux deux bâtons de vanille et on les pii*» dans un mortier de marbre. Ensuite on y ajoute 125 gr. de sucre en poudre et en pile de nouveau le mélange, jusqu’à ce que la vanille et le sucre soient intimement unis, c.-à-d. qu’on ne puisse plus distinguer T un de l’autre. — La meilleure manière de conserver ce sucqs pour qu’il ue perde pas son parfum y c’est de le meure dans un flacon muni d'un petit couvercle percé de petits trous, et, pardessus, d'un second couvercle qui le ferme nermétiquemenL Quand on veut en faire usage, on enlève ce dernier couvercle et on fait couler par les trous de l’autre couvercle, qui est fixé à demeure, la quantité de sucre dont on a besoin. On emploie ce sucre pour aromatiser une crème, un gâteau, nn fromage, une compote, au moment même où ces mets sont servis sur la table.
Sucre acidulé peur les boissons. Les sucs de certains fruits, tels que groseilles, cerises, framboises, oranges, citrons, mélanges avec ae l’eau et du sucre, donnent des boissons agréables et rafraîchissantes. On peut y suppléer par des sucres gcidulés, qui ont l’avantage de se conserver pendant toute Tannée, et de fournir en toute saison les boissons qu'uu n’obtient avec les sucs de fruits qu'au moment où ceux-ci sont en maturité. Voici comment on procède pour préparer les sucres acidulés. Pour les groseilles, par exemple, on les égrène, on les écrase, et, après avoir recueilli le suc ou le jus, ou le passe à la chausse et on le mêle avec quatre ou cinq fois son poids de sucre très-blanc et réduit en poudre. Avec ce mélange, on forme une pâte granuleuse qu’on fait dessécher peu à peu dans une étuve modérément chauffée, et qu on pulvérise ensuite pour la conserver dans des flacons de verre bien bouchés. Quand on veut en faire usage, on délaye dans un verre d’eau deux cuillerées à café de ce sucre acidulé, et Ton obtient une boisson aussi agréable que celle qui serait obtenue avec le suc de groseilles fraîchement cuedbes. On suit à peu près les mêmes procédés pour les cerises, les fraises, les framboises, les oranges ou les citrons. Seulement, pour les cerises, avant de les écraser, on a soin de retirer les noyaux; pour les oranges et les ctiions, on frotte un morceau de sucre sur
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les écorces de l’un ou l’autre de ces fruits, et l’on pi!e ce sucre pour l'ajouter au sucre pulvérisé qui aura été mêlé avec le jus des citrons ou des oranges. et qu’on fait dessécher comme il a été dit.
Clarification du sucre. On fouette deux blancs d’œufs et on les mouille en même temps avec deux litres d’eau environ, de manière à obtenir de l’eau blanche. On casse le sucre en morceaux, et, après y avoir mêlé la moitié de l'eau blanche, on faît bouillir; on enlève l’écume avec une écumoire en cuivre non étamé, on mouille de temps en temps le sirop avec le reste de l’eau blanche, en ayant soin d’enlever toujours l’écume, et, lorsqu’on voit que cette écume devient très- blanche , on donne au sirop le degré de cuisson qu’on veut obtenir.
Cuisson du sucre. Généralement, pour faire cuire le sucre ou faire le sirop de sucre, on met un demi-verre d’eau pour chaque demi-kilogr. de sucre. Le sucre doit être concassé en morceaux. Suivant l’emploi qu’on veut faire du sirop de sucre, on donne au sucre divers degrés de cuisson, désignés chacun par un nom particulier. Pour obtenir le sirop de sucre d la nappe, on le laisse cuire jusqu’à ce qu’il s’étende, après un tour de main, le long de l’écumoire, lorsqu’on La trempe et qu’on la retire aussitôt. En continuant de laisser cuire le sucre jusqu’au moment où, en trempant le doigt dans le sirop et l’appliquant sur le pouce pour l’en détacher aussitôt, on voit se former entre ce doigt et le pouce un petit filet qui se rompra tout d’abord et restera en gouttelette sur le doigt, on obtient la cuisson au lissé, qu’on distingue en petit lissé, si le filet est presque imperceptible, et en grand lissé, s’il s’étend beaucoup plus avant de se rompre. En continuant .dc laisser cuire le sirop jusqu'à ce que le filet nui se rompait tout à l’heure se maintienne de l’un à l’autre doigt sans se rompre, le sucre est au perlé , et au grand perlé, si le bouillon forme des espèces de perles rondes et élevées. Pour avoir le sirop au petit boulé ou au soufflé, on le laisse cuire jusqu’à ce que, en y plongeant l’écumoire et en soufflant dans les trous , tantôt d’un côté , tantôt de l’autre, après l’avoir retirée, il se forme des globules du côté opposé à celui par lequel on souffle. On continue de Laisser cuire le sirop; on y trempe l’écumoire, et, après l’avoir retirée, on souflîe dessus et on la secoue d’un revers de main. S’il s’en échappe de gros globules qui se tiennent ensemble et qui forment une espèce de filasse volante, on a obtenu le sirop au grand boulé ou à la plume. On continue la cuisson ; on mouille le bout du doigt dans l’eau fraîche , on le trempe vivement dans le sirop et on le plonge aussitôt dans l’eau; on en détache le sucre. Si le sucre se casse sans bruit en s’attachant aux dents, le sirop est cuit au cassé; il sera au petit cassé si, après quelques bouillons de plus, et la même opération étant renouvelée, le sucre se casse en produisant un petit bruit, bien que s’attachant encore aux dents; enfin, il sera au grand cassé si, en continuant le même mode d’essai, on voit que le sucre mis sous la dent se casse et craque nettement sans s’attacher. 11 faut alors retirer immédiatement le sirop du feu; car, encore quelques instants, il passerait à l’état de caramel ou se brûlerait.
Afin de ne pas être exposé à se brûler les doigts quand on les trempe dans le sirop bouillant et qu’on n’a pas une grande habitude de cette opération, on peut se servir du bout d’une cuiller de bois, dont on détache le sucre, après l’avoir plongée dans l’eau fraîche.
Sirop de sucre . Yoy. l’article ci-dessus et Sirop.
Sucres ( Législation ). Les fabriques et les raffineries de sucre sont rangées dans la catégorlb des établissements insalubres. Elles sont soumises à la surveillance permanente des agents de l'administration des douanes et des contributions indirectes.
La fabrication du sucre indigène et le raffinage du sucre sont réglementés par un grand nombre de lois, ordonnances et décrets qu’il importe au fabricant de connaître, et notamment par la loi du 31 mai 1846, l’ordonnance royale du 29 août 1846, les décrets du 27 mars et du l,r septembre 1852.
L’importation du sucre raffiné à l’étranger est prohibée.
Sucre brûlA (Cuisine). Voy. Caramel.
Sucre candi (Office). On fait dissoudre dans une petite quantité d’eau une certaine quantité de sucre raffiné , et on le met sur le feu pour qu'il se cuise
rqu’à consistance d’un sirop un peu épais. On verse alors dans une terrine ou dans un autre vase dont l'ouverture soit plus large que le fond, et on le dépose dans un lieu frais, à la cave, p. ex., où on le laisse au repos pendant 15 ou 20 jours : il se forme alors des cristaux qui ne sont autre chose que le sucre candi, et qu’on sépare de la liqueur qui est restée à l’état de sirop ; on les fait égoutter et on les conserve dans des vases de verre bien bouchés. Pour faciliter et augmenter la formation des cristaux, on dispose dans le vaso qui contient le sirop quelques fils ou quelques petits hâtons, mis parallèlement ou en croix, et sur lesquels le sucre candi vient se déposer. On peut, au lieu de sucre blanc, employer de la cassonade. Dans ce cas, il convient de clarifier le sirop avec des blancs d’œufs, en employant un blanc d'œuf pour 3 kilogr. de cassonade. On fait mousser le Diane d’œuf en le fouettant après y avoir ajouté un peu d'eau, et on le môle au sirop u’on fait bouillir. 11 se forme à la surface une cume chargée de toutes les impuretés que contient le sirop; on enlève cette écume à l’aide d’une écumoire, et on passe le sirop à travers une étoiïe de laine. Le sucre candi qu’on obtient avec la cassonade est plus coloré que celui qui est fourni par le sucre.
Sucre pilé (Office). On fait cyire au cassé une certaine quantité de sucre, p. ex. de 3 à 400 gr., en lui donnant toutefois un léger bouillon de plus, mais sans lui laisser prendre la moindre couleur. Pour procéder convenablement à cette cuisson, il faut mettre dans un poêlon le sucre cassé en petits morceaux et le mouiller avec 2 ou 3 décilitres d’eau froide pour le faire dissoudre hors du feu. Quand il est dissous, on y ajoute une pincée do crème de tartre, et on le met sur un feu vif, de manière qu’il se cuise en moins de temps possible. Au lieu ae crème de tartre, on peut employer quelques gouttes d’acide acétique, mais on n’ajoute celui-ci qu’au dernier moment, c.-à-d. lorsue le sucre est cuit. 11 faut avoir le soin, penant la cuisson, de maintenir toujours bien propres les parois du poêlon, en les lavant avec un pinceau humecté d’eau, afin que le sucre ne se forme pas en grains. Dès que le sucre est arrivé à son point de cuisson , on retire le poêlon du feu pour le tremper immédiatement dans l’eau glacée, jusqu'à moitié de la hauteur du sucre, et le retirer aussitôt. Alors on le place sur une petite plaque de tôle couverte d'une couche épaisse de cendre* chaudes, et on prend une partie du sucre qu’on dépose dans un autre petit poêlon, pour le laisser refroidir à point et le convertir en sucre filé de la manière suivante : de la main gauche on prend un couteau qu’on porte à la hauteur du cou et qu’on tient horizontalement, tandis que de la main droite on trempe dans le sucre une cuiller
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qu’on élève à la hauteur de la tête, en tendant - et en irritant les intestins. Les parents doivent le bras en avant, et qu’on agite avec secousse surtout veiller avec la plus grande attention à no pour en faire tomber le sucre, dont les fils, se nas laisser les enfants se livrer à leur godt pour dirigeant de droite à gauche, viennent se grou- les sucreries : il n’est pas rare de voir des entants per à cheval sur la lame du couteau. Quand on a atteints «le maladies plus ou moins graves, pour une gerbe suffisante, on l’enlève, on en taille la avoir fait, à l’époque des étrennes, une trop base qui contient toujours des gouttes, et on l’é- i grande consommation de sucreries. Yoy. Bonbons. taie sur une table propre et parfaitement sèche. | Sucreries (Office). Nous nous bornerons à in- On procède de la meme manière pour le reste du diquer la préparation de quelques-unes des susucre. Le sucre filé en cordons plus ou moins creries, qui sont ordinairement servies dans les gros, se file sur marbre, sur plaque ou sur j desserts.
moule, d’après les procédés indiqués ci-dessus : I Fondants. On met dans un poêlon 400 gr. de suseulement il faut que la partie sur laquelle s’ap- | cre concassé, un quart de litre d’eau et un demipuient les cordohs soit légèrement huilée. — Les ; bâton de vanille. On place le poêlon sur un feu arsucres filés s’emploient pour la décoration de ; dent et on fait cuire le sucre au petit boulé, en pièces montées de dessert, telles que coupes, cor- | ayant le soin de laver fréquemment les parois du beiües, etc. ; on peut les colorer de diverses nuances ; poêlon pendant la cuisson, pour que le sucre ne au moyen de couleurs liquides et clarifiées, qui , grène pas. Quand il est cuit à point, on retire la ne sont ajoutées au sucre que quand il est cuit. vanille, et on le verse sur un marbre froid et par- Sucre d’orge (Office). On fan bouillir 600 gr. faitement propre. Dès qu’il est refroidi, on le trad’orge dans une suffisante quantité d'eau. On passe vaille à l’aide d’une espèce de houlette dont le bout cette décoction à travers un linge, et on y délaye est recourbé en forme de crochet plat, en déta- 1 kilogr. 500 gr. de sucre nu’on clarifie aussitôt chant peu à peu le sucre du marbre et ramenant avec un blanc d’œuf fouetté dans un peu d’eau, la masse au milieu, en le tirant et le refoulant Quand le sucre monte, qu’il est clair et limpide, avec la houlette. Après ce travail, continué penon le fait cuire à grand feu, jusqu’à ce qu’il dant 20 ou 25 minutes, le sucre doit être devenu soit arrivé au point qu’on appelle cassé (Vny. Su- mat et prêt à être employé. Alors on lui associe cre); il faut avoir soin d’éponger les bords de la diverses substances parfumées, orange, café, ebobassine. On verse le sucre sur une table de mar- colat, et on le moule sous toutes les formes. Ainsi bre, enduite d’une légère couche d’huile d’olives, pour les fondants à l’orange, on ajoute au sucre et, quand il est un peu refroidi, on le coupe en cuit, et préparé comme il est dit ci-dessus, soit le tablettes de 0*,20 à 0*.24 do longueur, qu’on reste d’une orange enlevé très-mince et un jus roule en forme de bâtonnets, ou bien qu’on di- d’orange, soit une certaine quantité d’essence d’ovise en petites tablettes. Si l’on veut donner au range. Pour les fondants au café, on mélange sucre d’orge une belle nuance jaune, on y ajoute, avec le sucre, cuit toujours au petit boulé, une
quand on le fait cuire, une légère décoction do infusion très-concentrée d’excellent café. Enfin,
safran passée à travers un linge. On peut aroma- pour les fondants au chocolat, on fait fondre du
tiser le sucre d’orge en ajoutant à Veau d’orge cacao broyé sans sucre, étendu peu à peu avec du
un peu d’essence de vanille, de la fleur d’oran- sirop jusqu’à ce qu’il ait la consistance du fondant ger, ou du zeste de citron. et qu’il soit bien lissé: on le mêle alors avec le su-
Sucre de pommes (Office). 11 faut extraire le suc cre et on roule ordinairement le mélange en forme d’une certaine quantité de pommes, en procédant de petites navettes ou de grosses olives. — On précornrae il est indiqué pour la gelée de pommes pare encore des fondants en incorporant dans le (l oi/, cet article)* Après avoir pesé ce suc, on fait sucre le suc filtré de divers fruits, tels que framcuire au cassé (Vny. Sucre) trois fois son poids \ boises, fraises, groseilles, ananas; on peut y de sucre, pour v verser ensuite le suc, qui forme i ajouter un peu de carmin pour les colorer, ainsi le quart du mélange, soit, p. ex., 750 gr. j Fleurs aoranger pralinées. On fait cuire au de sucre pour 250 gr. de suc. On remet le poêlon boulé 260 gr. de sucre et on y ajoute 250 gr. de sur le feu, en remuant toujours la préparation, ' fleurs d’oranger bien lavées et parfaitement égoutde crainte qu'elle ne s’attache, et, quand le sucre { tées; on donne un bouillon et on verse le mélange est cuit au grand cassé, on le verse sur un mar- i dans une terrine qu’on recouvre d’un rond de pabre huilé, et, pour terminer l’opération, on pro- pier. Le lendemain, on égoutte les fleurs en les
cède comme il a été dit pour le sucre d’orge. pressant légèrement, et on verse le sirop dans un
Sucre tors (Office). Ce bonbon n’est autre poêlon avoc. 60 gr. de sucre concassé qu’on fait
chose que du sucre cuit au cassé (Vby. Sucre), encore cuire aunoulé; on ajoute les fleurs, on
qu’on verse sur un marbre, préalablement huilé, donne «leux bouillons, et, après avoir retiré le
et qu’on travaille entre les mains, pour le rendre poêlon du feu, on remue peu à peu les fleurs, en brillant avant qu’il soit entièrement refroidi. Ce travaillant le sucre contre les parois du poêlon, sucre, quand il est fraîchement confectionné, puis on les verse sur un tamis où elles doivent s’emploie surtout pour orner les belles pièces de être étalées. Il faut ensuite les égoutter, les sécher dessert montées. Les diverses essences avec les- ! en les sautant dans du sucre en poudre un peu quelles on veut le parfumer, s’y amalgament par- ] chaud, et les conserver dans des boites garnies de faitement et s'y ajoutent après la cuisson. On peut j papier ou dans des bocaux, donner à ce bonbon toutes les formes désirables, j Bonbons à la liqueur. On met dans un poêlon soit en le roulant en spirales autour d’un petit [ 400 gr. de sucre avec un quart «le litre d’eau; on tube de fer-blanc, soit en le confectionnant dans j le fait cuire au cassé, et, au moment oiï on le rodes moules à caramel. 11 doit être conservé à l’a- tire du feu, on y ajoute une petite quantité de bri de toute humidité. rhum, de kirsch ou de toute autre liqueur; puis
SUCRERIES (Hygiène). Quand on n’en fait on le coule dans «les moules ayant la forme qu’on usage que rarement et en petite quantité, elles veut donner aux bonbons. Quand ceux-ci sont ne peuvent pas avoir une influence fâcheuse sur coulés, on les saupoudre d’amidon bien fin et on la santé. Mais l’abus des sucreries a presque tou- . les fait sécher à l’étuve pendant 12 ou 16 heures, jours de graves inconvénients. Non-seulement 11 ne reste plus ensuite qu’à les brosser et à les elles altèrent l’émail des dents et les disposent à la mettre au candi. Yoy. Camdi. carie, elles ont encore des effets plus pernicieux Conserves. Dans ce genre de sucreries ou de en émoussant l’appétit , en fatiguant l’estomac bonbons, on emploie principalement la pulpe de
SIED
certains fruits, surtout de la fraise et de la framboise. Voici commeuton procède. On fait cuire au boulé une certaine quantité de sucre avec addition de pulpe de fraises ou de framboises passée au tamis de soie, et de plus une demi-cuillerée de sirop vanillé. On le colore au moyen de quelques gouttes de cochenille clarifiée, et on le masse en le travaillant 4 la spatule. Ou fait sur une couche d’amidon des empreintes à l’aide d’un moule ayant la forme d’une grosso fraise ou d’une framboise,- et c’est dans ces empreintes qu'on Coule la conserve. On laisse refroidir les bonbons, puis on les retire de l’amidon et on les brosse. Pour qu’ils imitent parfaitement une fraise ou une framboise, on les enduit d'une légère couche de gomme fondue , et on les roule dans du gros sucre rouge. 11 faut les laisser sécher avant de Tes mettre au candi Foy. aussi Caramel, Dragées, Pistaches. Pralines. Sucre tors, etc.
SUDORIFIQUES {Médecine)- Voy. Eau (2°), Tisanes, Gayac, Salsepareille, Sureau, etc. — Foy. aussi Bains de vapeur.
SUÈDE (Monnaie*, Poids et Mesures). Le type de la monnaie suédoise est le riksdale d'argent qui vaut 5 fr. 69 c.; mais cette monnaie de compte est représentée par un riksdale papier dont la valeur est beaucoup moindre. Les billets émis par le gou-
vernement (rifayeld) valent 1 fr. 42 c., et ceux de la banque (banco), *2 fr. 39 c.
1* Monnaies suédoises ctïectivcs évaluées en monnaies françaises :
Ducat (or) vaut 1 1 fr. 70 c.
Demi- ducat (or) 5 85
Quart de ducat (or) 2 93
Species (argent) 5 66
Demi-species , quart , huitième, seizième, à proportion » »
Mark (argent) 1 12
Skillina (cuivre) 0 45
Runsliken (cuivre) 0 01
Monnaies françaises évaluées en monnaies suédoises :
Pièce d'or de 20 fr. vaut environ 3 riksdales 3/5.
Pièce d'argent de 5 fr 0 — 5/6.
Pièce d'argent do 50 c 12 skiilings 0
Pièce de cuivre de 10 c 2 — 1/2
2° Poids évalués en grammes et kilogrammes : Last de commerce vaut.... 24'»9 kil. » gr.
— de bois 1992 — 450
Skepund , poids de’for 135 — 200
— poids de victuailles 170 — 800
Lispund 8 — 504
Livre , poids de fer
— poids de victuailles. . 0 — 425
Baril de harengs 102 — »
3" Mesures de longueur évaluées en métros :
Aune, 2 pieds, vaut Cm., 593
Pied, 12 pouces Om.,297
Pouce, 12 lignes. 0m.,025
4" Mesure de superficie évaluée en décimètres carrés : Aune carrée vaut 35 d. c. , 2825 :
5* Mesure de solidité évaluée en décimètres cubes
Aune cube vaut 209 d. c., 2253
6“ .Mesures de capacité évaluées en litres et hectolitres :
Matières sèches : Tonne (tunna) = 1 hect. 46 1.
Tonne de grains 1 — 81
— de nouille 1 — 17
Spann , demi-tonne 0 — 73
ualfspann 0 — 18
Hardinghar 0 — 02
Matières liquides : Oxhufwud, = 2 — 35
Aine 1 — 57
Embar 0 — 52
Ancre 0 — OS
Jfunn* (mesure usuelle de détail) . 0 — 02,6
SUIE
Outre ces différents poids et mesures, il en existe de nouveaux basés sur le système décimal, mais dont l'u.sagc n’est pas encore généralement répandu. De plus, la Suède va également adopter le système décimal pour ses monnaies : le riksdale d'argent sera la base du futur système monétaire; il sera divisé en 100 parties nommées ocres.
St; 8 de ( Postes ) Les lettres ordinaires et les lettres chargées sont, à moins d’indication contraire, expédiées tous les jours dans les dépêches du bureau ambulant de Paris à Quiévrain pour les bureaux d'échange suédois. Lettres ordinaires, affr. fa eu IL, 1 fr. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig., 2 fr. par 7 gr. 1/2. Ces lettres peuvent aussi être acheminées, à découvert, avec les correspondances pour le nord de la Prusse, lorsqu'elles portent sur l’adresse les mots : par les postes de Prusse. Lettres ordinaires, affr. facult.,
1 fr. 30 c. par 7 gr. 1/2: lettres chargées, affr. oblig., la taxe fixée pour les lettres ordinaires du même poids, plus un droit fixe de 50 c. Imprimés , affr. oblig., 10 c. par 45 gr. pour les journaux et les ouvrages périodiques, 10 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques. A moins u’inuication contraire . les imprimés sont acheminés à découvert par la voie des postes de Prusse. Du 20 avril au 20 novembre , les imprimés peuvent être acheminés par les paquebots naviguant entre Stralsund et Stcttin d’une part, et Stockholm et Ystad d’autre part. Us doivent porter sur l’adresse les mots : par les paquebitls suédois. Taxe pour chaque feuille , affr. oblig. : 20 c. par 72 décimètres carrés ou fraction de 72 décimètres carrés pour les journaux et les ouvrages périodiques. 20 c. par 30 décimètres carrés ou fraction de 30 décimètres carrés pour les imprimés non périodiques.
SUETTE miliaire (Médecine). Cette maladie, caractérisée par des sueurs abondantes qu’accompagne une forte éruption miliaire, est presque toujours épidémique et passe pour être contagieuse. Mlle affecte les femmes préférablement aux hommes, et surtout les individus qui se nourrissent mal ou qui vivent dans des habitations mal aérées, au milieu d’émanations fétides et malsaines. — Lorsque cette maladie règne dans une localité, il est prudent de s’en éloigner quelque temps, si on peut le faire sans inconvénient. Lorsque la maladie est bénigne, elle cède au bout de quelques jours à des boissons délayantes et laxatives; mais lorsqu’elle se complique d’oppression, de douleur épigastrique, de délires, etc., elle réclame une médication énergique et surtout rapide.
SUEUR (Hygiène). Foy. Transpiration.
SUFFOCATION ( Méiccine , Art vélérin.). Foy. ÉTOUFFEMENT, ÜOSIER, ASPHYXIE.
SUICIDE (Médecine). Voy. Asphyxie, Blessures, etc. — (Législation). Voy. Mort violente.
Suicide (Religion). On ne peut contraindre les ministres du culte À célébrer le service funèbre pour ceux qui se sont donné volontairement la mort. Mais si l’on produit une attestation par laquelle un médecin déclare que le suicide est l’eflet d’un acte d’aliénatiou mentale , on peut obtenir que les portes de l’église s'ouvrent pour recevoir le corps du défunt.
SUIE (Agriculture). la suie est utilement employée comme engrais, et elle produit des effets certains sur les prairies humides ou sur celles qui sont dévorées par la mousse. Elle convient également pour fumer les céréales, les racines, les fourrages iégumi lieux et les plantes industrielles, surtout dans 1rs terrains calcaires. On l’emploie à j la dose de 30 à 50 hectoL; celle qui provient de J la combustion de la houille passe pourêtre plus riche ; en aiule que celle qui est produite par la combustion i du bois. Pour la répandre, on la mêle par moitié
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avec de la terre et on la sème à la volée. On ne doit faire usage de cet engrais qu’avec modération; employé avec excès, il serait nuisible et brûlerait les plantes. — La suie n’agit pas seulement comme engrais, elle agit aussi comme désinfectant, et on l’emploie à ce titre pour absorber l’humidité des substances putréfiâmes qu’on emploie ensuite comme engrais, telles que les viandes gâtées, le sang, les résidus des boyauderies, etc.
Mêlée avec les fumiers, la suie en augmente l'énergie; stratifiée pendant quelques mois avec de la terre végétale, elle forme un compost excellent qui rétablit la vigueur des arbres épuisés et fait périr les fourmis qui ont creusé des galeries sous leurs racines.
Le prix de la suie, selon qu’elle est plus ou moins recherchée dans la localité, varie de 1 à 3 fr. l’hectolitre.
Le bistre et le noir de fumée peuvent être fabriqués avec de la suie.
Taches de su te. Pour enlever ces taches ainsi que celles qui proviennent de dégouttures de tuyaux de poêle, il faut d’abord les imbiber avec de l'essence de térébenthine et les frotter légèrement. Ensuite on mêle cette même essence avec du jaune d’reuf, en tenant ce mélange un peu tiède, et on l’applique à diverses reprises sur les taches qu’on frotte à mesure légèrement; on continue l'opération jusqu’à ce que tout l’ctTet soit produit S'il reste encore une nuance noirâtre, on 1a fait disparaître, sur les étoffes blanches, par l’emploi de la crème de tartre, et sur les étofTes de couleur, au moyen de l'acide chlorhydrique étendu d’eau.
SUIF (économie domestique). Le suif, employé seul ou mélangé avec un peu d’huile d’olives, est d’un emploi excellent puur graisser les selles, harnais, chaussures, etc. C’est le moyeu le plus sûr et le moins coûteux de conserver au cuir sa souplesse. v„y. Chandelles.
Pain de suif. Voy. Pain.
Taches de suif. On les enlève par les mômes moyens que les taches de graisse. Voy. Graisse.
SUINT. Voy. Parc et Toison.
SUISSE (tfonrunVr, Poids et Mesures). Les monnaies suisses sont pour la plupart frappées en France , et ont la môme valeur que les pièces françaises. Quelques pièces anciennes ont encore cours dans quelques cantons ; lYcu de BiUe de 30 batz (argent), qui vaut 4 fr. 56 c.. ; Vécu de Zurich , 4 fr. 70 c. ; iVett de BtUe et Soleure, 5 fr. 90 c. Voy. Supplément.
Le système des joids et mesures est le même qu’en France. Les mesures les plus usitées sont :
Mesures de longueur : le Fuss ou pied, (T, 30; le Stab ou aune, 1" ,20 ; le Klafter ou toise, 1“,80; la Rulhe ou perche, 3 mot.;
Mesure itinéraire : le Wcgstunde ou lieue, 4800 mèt. ;
Mesures agraires : le Juchart ou arpent, 36 ares.
Mesures de capacité : (mat. sèches) . le Viertel ou Sestcr , quarteron ou boisseau, 15 litres; le Vierling , 3 lit., 75; le Mossi m, 0 lit., 93; le Malter, ou sac, 150 lit.; — (mat liquides), le Haas ou pot, 1 lit., 05; la Schoppe , O lit. 18; l'Amer, setier, ou Brenie, 37 ht. 50; le Saum ou Ohm, muid, 150 lit.
Les poids ordinaires sont : le Pfund ou livre, 500 gr.; l 'Unie ou once, 31 gr. , *25; le Lolh, 15 gr., 06; le Centncr, quintal, 50 kilogr.
Suisse (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires , affr. facult., 40 c. par 7 gr. 1/2; lettres chargées, affr. oblig. , 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig. , 5 c. jusqu’à 60 décimètres carrés inclusivement, 10 c. de 60 à 90 décim. carrés, et ainsi de suite en ajoutant 5 c. par 30 décim. carrés pour les
journaux et les ouvrages périodiques; 5 c. par 30 décim. carrés ou fraction de 30 décim. carrés pour les imprimés non périodiques.
SU LA ( Horticult .). Voy. Sainpoin a bouquet.
SULFATAGE (Agriculture). Voy. Chaulage.
SULFATES. Voy. Alun, Plâtre, Magnésie, Soude, Quinine, Vitriol, etc.
SULFURE de carbone ( Connaissances pratiq.). Une des applications les plus utiles du sulfure de carbone consiste dans la destruction des insectes qui attaquent les céréales et particulièrement le blé. 11 suffit de 2 gr. de sulfure par hectolitre de froment ou de toute autre céréale, pour faire périr les insectes dans l’espace de quelques heures. En portant la dose à 5 gr. par hectolitre, la destruction est opérée plus rapidement. Les larves et les œufs sont détruits comme les insectes euxmêmes. C’est en introduisant le sulfure dans l'intérieur des silos, hermétiquement clos, qu'on obtient les effets les plus prompts et les plus énergiques; mais on peut aussi les produire daus toute espèce de vases ou récipients fermés. Si, par ex., le blé est mis en tas, on peut le couvrir d’une bâche rendue imperméable au moyen d'un enduit d’huile et de résine, et rattachée au sol avec de l'argile, de manière à fermer complètement toutes les issues inférieures. Alors le sulfure est introduit par un trou pratiqué au centre de la bâche, et simplement versé sur le blé. La faculté germinative du grain soumis à ce traitement n'est nullement altérée; l’odeur du sulfure se dissipe promptement, et il suffit d’exposer le grain en plein air pendant un jour ou deux.
SULFURIQUE [Acide] (Économie rurale). Cet acide, étendu dans cent fois son poids d’eau, est employé avec succès pour arroser les terres trèscalcaires occupées par des prairies artificielles de plantes légumineuses, dont il active la végétation. 11 convient de l'employer surtout dans les prairies où le plâtre ne produit pas d’effets appréciables. On se sert encore de l'eau ainsi acidihée, pour arroser le fumier d’où se dégagent d’abondantes vapeurs ammoniacales. La crainte des accidents graves auxquels peuvent donner lieu les propriétés corrosives de l’acide sulfurique, lorsqu’on le laisse entre des mains raaladroiies ou négligentes, rend l’emploi de cet acide assez rare en agriculture : les fermiers qui en font usage doivent en surveiller les applications avec un soin tout particulier. Voy. amkndbments.
SULPIC1ENS. Voy. Séminaires.
SUMAC (Arboriculture). Le Sumac des cor royeurs, dit aussi S. d feuilles d onne, et le 8 . fustet ou Arbre à perruque , sont indigènes. Le premier est un arbrisseau de 2 à 3 mènes , dont toutes les parties sont couvertes de duvet. Les baies qui succèdent à ses Heurs sont rougeâtres et font un joli effet en automne : elles sont trèsemployées par les corroyeurs. Cet arbre, originaire uu mini de la France, demande une situation abritée sous le climat de Pans. Le fustet, également originaire du raidi, est plus cultivé que le précédent comme arbre d’ornement : lus pédoncules do ses Heurs s’allongent tellement après la floraison, qu’ils forment d’élégants panaches d’un aspect très pittoresque. — Le .S. copal, de la même taille que les précédents, donne, par incision de ses tiges, une résine jaune, transparente, connue dans le commerce sous le nom de Copal d'Amérique. — Le S. ternis, assez semblable au précédent, laisse couler par des incisions pareilles un suc blanc, acre, d une saveur brûlante, qui noircit et se coagule à l’air. Ce vernis est employé dans les arts sous le nom de ternis du Japon. Les émanations de cet arbre sont si malfaisantes , que son ombrage prolongé produit sur la peau des cio-
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clies et des pustules douloureuses. Les ouvriers se couvrent la figure pour récolter cette gomme. Sans cette précaution, leurs lèvres et leurs mains enflent, et ils éprouvent de violents maux de tôle. — Le S. vénéneux a une tige sarmeuteuse qui s'attache aux arbres sur lesquels il monte, par des racines semblables à celles du lierre. Il est aussi dangereux que le précédent; son suc. répandu sur la main quand on taille ses branches, produit des ampoules qui se gagnent de proche en proche. On devra donc se garder de multiplier ces deux dernières espèces dans les jardins paysagers.
Dans les grands jardins, le Sumac de Sicile elle Sumac de Virginie ou Sumac amarante, deux belles variétés uu Sumac des corroyeurs , sont recherchés en raison de la propriété que possède leur élégant feuillage de passer en automne du vert au rouge vif, et de garder cette dernière nuance pendant plus d’un mois avant de tomber.
Les sumacs ne sont pas exigeants sur le choix du terrain, mais ils préfèrent une terre légère un peu fraîche. On les multiplie facilement de racines et de drageons. Presque toutes les espèces sont traçantes.
SUMATRA (Porte*). Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxe que pour Bornéo. Foy. Bornéo.
SUPPLÉANT. Poy. Juge, Tribunal et Professeur.
SUPPOSITION de part. Foy. Enfant supposé.
SUPPOSITOIRES (Médecine). Ces médicaments, dont l’objet le plus ordinaire est de faciliter une évacuation , peuvent être préparés avec toutes sortes de corps gras, du beurre, du lard, «lu suif, du savon, etc.; mais il vaut mieux employer le beurre de cacao, substance qui réunit l’avantage de la solidité à celui d’être adoucissante. — Les suppositoires sont employés utilement chez les entants, et, en général , chez tous ceux qui prennent difficilement des lavements.
SUPPRESSION d’Etat ( législation ). Ce crime, puni de la réclusion, se commet par l’enlèvement, le recel, la suppression d’un enfant. Le fait, puni de peines correctionnelles, de n’avoir pas déclaré la naissance d’un enfant, celui de n’avoir pas remis & l’officier de l’état civil un enfant nouveau-né trouvé, celui d’avoir délaissé ou exposé un enfant, peuvent aussi avoir pour résultat ae priver un enfant de son état. Voy. Déclaration de naissance, Enfant abandonné, exposé, trouvé (C. pén., art. 345 et suiv.).
Suppression de part. Foy. ci-dessus et Enfant supprimé.
Suppression de titres. C’est un crime puni de la réclusion, s’il s’agit de titres émanés d’une autorité publique ou d'effets de commerce ou de banque, et un délit correctionnel puni d’amende et d emprisonnement , s'il s’agit «le toute autre pièce; le tout indépendamment de l'action en dommages-intérêts «le la part de la personne lésée (C. pén., art. 439).
Suppression de transpiration (Médecine). Voy. Transpiration.
Suppression d’urine. Voy. Rétention.
SUPPURATION, Suppuratifs (Médecine). 11 est souvent nécessaire d’entretenir pendant un temps plus ou moins long la suppuration des plaies, soit naturelles comme les blessures, les ulcères, les abcès amenés à résolution, soit artificielles comme les cautères et les vésicatoires (Voy. Cautères, Vésicatoires). On se sert à cet effet de diverses préparations, dont les meilleures sont l'onguent basilicum et le baume d’Arcéus. A défaut de ces préparations qu’il est difficile do se procurer aans les localités éloignées des pharmacies, chacun peut préparer un excellent suppuratif, en mêlant
SURD
I exactement un jaune d’œuf bien frais avec son ! poids de térébenthine; on peut y ajouter queli ques gouttes d’huile d’olives quand la téréDen- ] tliine ne semble pas assez liquide, et un peu de suc de laitue, quand il s’agit de panser une plaie ! très-douloureuse, telle que celle d’un panaris. Quel que soit le suppuratif employé, il faut avoir grand soin, chaque fois qu’on l’applique, d’enlever très-exactement par des nettoyages à l’eau tiède, ce qui peut adhérer d’onguent du pansement précédent aux bords de la plaie. La négligence sur ce point important a pour effet d'envenimer les plaies auxquelles le suppuratif est appliqué. Voy. Plaies.
SUPRÊME (Ctminr). Foy. Sauce au suprême.
SUR A RI) ou Surat (Vinaigre). Foy. Vinaighe.
SURCHARGE (législation) !1 faut éviter avec soin «Je faire des surcharges dans les actes qu’on écrit; elles peuvent jeter souvent une incertitude fâcheuse sur des mots, sur des phrases, sur l’acte entier. Le mieux, quand il s’agit d’un mot important, c’est de le rayer et de le remplacer par le mot qu’on veut conserver , mot <iue l’on porte en marge au moyen «l’un renvoi approuvé (Foy. Renvoi). On j>eut aussi, en laissant la surcharge, i’apnrouver en marge, au moyen d’un paraphe ou a’une signature, en ayant soin de dire dans l'approbation quel est le mot surchargé qu’on entend conserver. Du reste, l’approbation des surcharges peut se mettre, soit en marge, soit à la fin «le l’acte, avant ou après la signature de l’ensemble, pourvu qu’elle soit spécialement signée ou paraphée.
Peu importe qu’une surcharge n’ait pas été approuvée, si elle ne consiste que dans la correction d’une faute d’orthographe ou dans l’addition d’une lettre ou d’un jambage qui ne change rien au sens du mot. Si le mot surchargé peut encore aisément se lire, la surcharge non approuvée lui laisse toute sa force. Si le mot surchargé n’est plus lisible, mais quo la surcharge le soit, il faut alors, pour que la surcharge soit valable, prou- I ver qu’elle émane bien de la main de celui qui ' ne Faccepto pas; si elle est de la main d'un 5 tiers, elle est indifférente, quand elle ne porte que sur un mot insignifiant: mais si le mot est essentiel, soit à une clause, soit *\ la validité de l'acte entier, elle entraîne la nullité , soit de la | clause, soit de l’acte; c’est ainsi qu’un testament | olographe peut être annulé par lu surcharge de la date. Toutes ces difficultés prouvent combien | il est essentiel d’éviter les surcharges, ou, si on en fait, de les approuver régulièrement dans des renvois signés ou paraphés.
SURDITÉ (Médecine), la surdité, l’une des infirmités les plus tristes «1© toutes celles qui affligent l’humanité, à cause de l’isolement profond qui en est la conséquence, présente une trèsgrande variété de caractères. Elle n’est réelle- I ment incurable que lorsqu’elle dépend d’un dé- | faut de conformation dans l’organe de l’ouïe;
c'est ce qui a lieu chez le plus grand nombre des | sourds-muets do naissance; on sait qu’ils ne sont la plupart du temps muets que parce qu’ils sont sourds. Dans le cas même de la surdité de naissance, il ne faut jamais se hâter de désespérer de la guérison d’un enfant sourd; s’il ne peut être guéri complètement , il peut très-souvent être sensiblement soulagé par les soins de l’art médical: il y a une très-grande différence entre avoir Foule dure, très-dure même, et ne pas entendre du tout. Si l’oreille commence par être seulement un peu dure, et qu’il se manifeste une surdité progressive, il y a presque toujours remède. D’après M. le docteur Itard, la surdité complète i résulte fréquemment de l'obstruction de l’oreille,
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qu’il dépend du médecin de faire cesser dès qu’il naturel, on l’y rencontre sous forme arborescente en a constaté la nature, le siège et la gravité, lorsqu’il n’a pas été coupé lors du curage ou not- Parmi les gens atteints de surdité complète pour toiement des coupes. La manière la plus avanlacette cause reconnue, les uns peuvent toujours geuse d’utiliser le sureau est d’en former des haies être plus ou moins soulagés, et les autres, en par boutures qui reprennent avec d’autaut plus de pliis petit nombre, être complètement guéris. facilité qu’il n'a rien à craindre de la dent des Quand la surdité n’est que partielle, les princi- bestiaux. Ces haies durent plus d’un siècle et ne paux inconvénients de cette infirmité disparais- demandent qu’à être rapprochées tous les trois ou sent en grande partie par l'emploi de divers in- quatre ans, pourcjue le pied ne se dégarnisse pas. struments compris sous la dénomination générale On tire des échalas très- solides des jeunes tiges de cornets acoustiques. Le cornet acoustique ordi- lorsqu’elles ont 4 ou 5 ans. C’est un bon bois de naire a la forme u une trompe, construite en ar- chauffage très-dur et très-consistant lorsqu'il est gent, en cuivre ou même en gomme élastique; parvenu à cet âge, aussi en fait-on des bourrées l’instrument se termine par un bouton oblong qui très-estimées pour les usages domestiques. Dans s’adapte M’entrée du conduit auditif. Quelquefois, les rameaux de 1 à 2 ans, le canal médullaire est pour le rendre plus portatif, il est composé de très-large et rempli d’une moelle peu consistante; deux parties qu’on démonte à volonté, pour pou- on emploie ces rameaux pour faire des sarbacanes; voir le mettre facilement dans la poche , et qu’on ils sont également propres à la confection des réunit au moyen d’un pas de vis, au moment de scions de ligne. Le sureau prospère dans tous les s’en servir. Pour ceux dont la surdité est plus in- soLs, excepté dans les marécages, tense, sans être absolue, on fabrique deux genres Sureau ( Horticulture ). Quoique le Sureau comde cornets acoustiques d’un effet tiès-puissant; mun ou Sureau noir produise un assez bon effet l’un d’eux, semblable au précédent, en diffère dans les massifs, c’est un arbre peu recherché seulement par son embouchure, dont la forme pour l’ornement des jardins. On cultive cependant s’adapte exactement sur la bouche , de sorte que les variétés à feuilles panachées ou à feuilles laciles sons transmis à l’oreille sont produits dans niées, ainsi que le Sureau à grappes et le Sureau le corps môme do l’instrument; l’autre, connu du Canada. Toutes ces espèces croissent dans les sous le nom d’instrument de Decker, du nom de son plus mauvais terrains et se multiplient très-aiséinventeur, est essentiellement formé d’un tulie en ment de semis, de boutures, de marcottes, etc. spirale très-serrée; l’embouchure, ajustée au cen- Sureau hièbU. Voy. Hiêble. tre de l'hélice, entre dans le conduit auditif. Le Baies de Sureau. Cueillies à un état convenable plus compliqué des cornets acoustiques est celui de maturité, elles peuvent fournir : 1* une made Daguet ; sa puissance est très-grande ; mais il tière colorante employée pour teindre en brun est peu usité, à cause de son prix élevé. — Enfin, verdâtre le lin qui ’a subi un bain d’alun; 2“ un un autre instrument du genre des cornets acous- suc qui, mêlé à du sucre et cuit convenablement, tiques, est connu sous le nom d 'oreille arlifi- fournit des confitures qui sont très-agréables, cielle ; il est construit exactement sous la forme surtout si on les aromatise avec une petite quandes parties extérieures de l’oreille, et accompa- tité de fleurs de sureau; 3® un suc qui, mis en gné d’un tube de quelques centimètres de long, contact avec une substance fermentescible, une Cet instrument est à l’usage exclusif de ceux qui petite quantité de levure de bière, fournit une ont perdu une oreille par suite d'une blessure ou boisson fermentée, une espèce de vin duquel on d’une opération chirurgicale. peut retirer par distillation une eau-de-vie qui n*a
Surdité (Art t étir.). La surdité, chez les ani- pas de goût désagréable quand elle a été prépamaux domestiques, est assez fréquente ; elle peut rée avec soin. Voy. Hiêble. provenir d’une foule de causes naturelles ou acci- Fleurs et Écorce de Sureau. Les fleurs de sureau dentelles oui occasionnent la perte plus ou moins sont fréquemment employées en médecine. Elles complète du sens do l’ouïe. Les plus communes doivent être cueillies au moment de la floraison ; de ces causes sont l'inflammation des parties in- on les fait sécher et on les monde. F.n projetant ternes de l'appareil auditif, inflammation qui deux ou trois pincées de ces fleurs dans une peut être aiguë ou chronique ; la paralysie com- théière qu’on remplit d’eau bouillante, on prépare plète ou partielle, instantanée ou progressive des une infusion douée do propriétés sudorifiques, nerfs du même appareil; l’épaississement du On fait encore usage de ces fleurs pour des bai ns tympan ; l’existence accidentelle d’un obstacle locaux ou généraux destinés à produire le môme mécanique. Chez le chien, la surdité se guérit effet, c.-à-il. à provoquer la transpiration. La désouyent, parce que, d’après la conformation des coction de fleurs de sureau est souvent employée parties externes de l’oreille, le siège du mal est avec succès pour calmer les démangeaisons et les plus facilé à reconnaître, ainsi que son degré d'in- irritations légères de la peau. On fait infuser pentensité Chez les herbivores domestiques, surtout dant une heure 10 gr. de fleurs de sureau dans un chez le cheval, le mulet et l’âne, la surdité est litre d’eau bouillante, et l’on passe cette infusion plus difficile à guérir, parce que le vétérinaire, qu'on emploie en lotions. — L’écorce de sureau, en raison de la longueur et de la forme particu- quand elle a été convenablement desséchée, est lière de l’oreille, éprouve beaucoup de difficulté purgative à la dose de 30 à40gr., bouillie dans un à reconnaître la nature de l’affection et sa gra- verre d'eau. On l’emploie comme diurétique, en invité. Dans tous les cas, lorsqu'un animal de ser- fusion, à la dose de 12 à 15 gr. pour un litre d’eau, vice est sourd et qu’on s’en aperçoit, il faut le On fait avec les fleurs vertes du sureau un viconfier aux soins d’un habile vétérinaire, la gué- naigre aromatique, appelé Vinaigre surard ou tison étant toujours présumée possible. Un die- surat. Voy. Vinaigre.
val sourd doit être conduit avec beaucoup de pru- SURENCHÈRE (Droit, Législation). Elle est du dence et d’attention, sans quoi son infirmité peut dixième ou du sixième du prix d’adjudication donner lieu à une foule d’accidents qu’il sait d’un immeuble. La surenchère du dixième s’apéviter de lui -même lorsqu’il n’est pas privé du pliquc aux ventes sur aliénation volontaire et aux sens de l’ouïe. ventes judiciaires autres que celles sur expropria-
SCREAU (Sylr (culture). Cet arbrisseau ne s’é- tion forcée. Elle doit être précédée de la soumislève pas au-dessus de 5 à 6 mètres; mais son tronc sion d’une caution ou d’un nantissement en argent acquiert quelquefois 2 mètres de circonférence, ou en rentes sur l'État, être faite dans les quarante Comme il sc multiplie dans les bois par semis jours à dater des notifications par tout créancier
SURV
SURE
inscrit. Celle du sixième est admise, de la part de dicataire par suite de la revente sur surenchère, toute personne, pour les ventes des biens ues mi- sa première adjudication se trouve confirmée: il neurs. pour les ventes sur licitation, sur expro- n'est redevable que de l’excédant du prix. Si, an priation forcée et les autres ventes judiciaires, contraire, l'adjudication est prononcée au profit ride doit être faite dans les huit jours de l’adjudi- d’un nouvel acquéreur, les droits du premier sont cation. résolus, il doit compte des fruits qtnl a perçus.
Pour surenchérir du dixième , il faut être mais on doit lui restituer les dépenses et améliocréancier privilégié ou hypothécaire de l’un des rations qu’il a faites.— La surenchère du dixième vendeurs, avant l’aliénation, ne pas avoir été est encore admise sur les biens du failli, adjugés partie à l’acte d'aliénation, être capable d’ester sur la poursuite des syndics. Elle doit être faite en jugement ; la femme mariée même séparée de dans la quinzaine au greffe du tribunal civil et par biens, les mineur, tuteur, subrogé-tuteur, en- le ministère d’avoué, que l’adjudication ait eu lieu voyés en possession, curateur, administrateur, au tribunal ou devant notaire. Toute personne est avoué de r adjudicataire, l’individu pourvu d’un admise à surenchérir. Si la saisie des biens de la conseil judiciaire, ne peuvent se porter surenchô- faillite avait été convertie en vente volontaire, il risseurs. On peut surenchérir lorsqu’on est débi- y aurait lieu, non pas à la surenchère du dixième, teur solidaire, subrogé aux droits et hypothèques mais À celle du sixième.
du créancier auquel on a payé l’intégralité de la Toute personne peut surenchérir du siiième, dette ou lorsqu’on est créancier de celui qui a le pourvu qu’elle ne soit point partie saisie, qu’elle droit de surenchérir. Dans ce cas, il est bon, ne fasse point partie du tribunal où se poursuit avant de former une surenchère, de faire une la vente, qu’elle ne soit ni tutrice du mineur dont sommation à son débiteur, et de notifier son titre 1 immeuble a été vendu, ni avoué, soit du pouri l’acquéreur. Lorsque des biens situés dans di- suivant, soit de l’adjudicaire, ni notoirement invers arrondissements ont été aliénés par un seul solvable. Elle doit être du sixième au moins du et même acte, ou lorsque les biens notaient pas prix principal; un délai de huit jours est accordé : tous soumis à l’hypothèque du créancier, ce der- elle a lieu au greffe du tribunal, soit que la prenier peut ne surenchérir que les biens hypothé- mière vente ait eu lieu ou non devant notaire, et qués A sa créance. La surenchère doit porter le par le ministère des avoués qui remplissent les prix A un dixième en susde celui qui a été stipulé formalités de revente. Si l'immeuble est de nouuans le contrat, ou déclaré par le nouveau proprié- veau adjugé au premier adjudicataire, son prétoire, en outre de tous les accessoires du prix. — mier contrat est confirmé, sauf la différence du La réquisition de surenchère est faite par le mi- prix* dans le cas contraire, la première vente est nistère des avoués auxquels un pouvoir spécial résolue (C. Nap. , art. 2182-2193; C. de proc. civ., doit être donné. Cette réquisition doit être signifiée art. 832-839, art. 708; C. de comm.. art. 573). aux personnes désignées par la loi, et la signifi- SÛRETÉ individuelle (Législation'. Elle est gacaiion signée sur l’original et la copie par le rantie par le droit qu'a tout citoyen de n’ètre arrequérant ou son fondé de pouvoir spécial. La rêté que dans les cas et avec les formes que la loi surenchère ne peut être retirée par celui qui l’a prescrit (Voy. Arrestation* , Mandat DE justice). faite. Elle doit contenir à peine do nullité l'offre Le droit d’assurer sa sûreté personnelle par le et l’indication d’une caution jusqu’à concurrence port d’armes défensives non apparentes est soudu prix et des charges, et l'acte ae soumission de mis à des conditions qui protègent la sécurité pucetto caution, ou un nantissement soit en argent blique. Yoy. Armes. soit en rentes sur l’Êlat, dont le dépôt doit être Carie de sûreté. Voy. Passe-port. effectué à la caisse des consignations. La caution SURGEONS ( Arboriculture ). Voy. Drageons. doit être capable de s’obliger, être domiciliée SURIKR. Voy. Crâne.
dans le ressort de la cour où se poursuit l'affaire, SUR INTENDANTE. Foy. Maisons impériales
être solvable et justifier do sa solvabilité par des Napoléon.
immeubles qui lui soient propres. La caution doit SURJET. Voy. Couture.
faire sa soumission au greffe du tribunal civil, SURLANGUE (Art r étér.) Voy. Ctïarbon.
déposer les titres constatant sa solvabilité, et un SURLONGE ( Boucherie ). Voy. Côtes.
état du œnservateur des hypothèques permettant SURMULET (Cuisine). Ce poisson, communé-
d’&pprécier sa situation Hypothécaire, un acte ment répandu dans la Méditerranée et l'Océan,
de soumission et du dépôt aes titres est dressé, est une espèce du genre mulle, comme le rouget,
et assignation est donnée à l’acquéreur et aux et peut recevoir les mêmes préparations culinai-
vendeurs en réception de caution. La procédure res que ce dernier. Il est plus gros que le rouget,
est faite par l’avoué. Si la caution est rejetée, la mais d'une chair beaucoup moins délicate.
surenchère doit être déclarée nulle, et l’acqué- SURMULOT (>4ntmaux nuisibles). Voy. Rat.
reur est maintenu, à moins qu’il n’ait été fait SURNOM (législation). Voy. Nom.
d'autres surenchères par d’autres créanciers. Si SURNUMÉRAIRE (Emplois publics). Voy. En-
dans le mois il n’est pas donné suite à la suren- ployé.
chère, s’il y a collusion, fraudo ou négligence SUR-OS (Art vétér.). Voy. Fusée. dans la poursuite, les créanciers inscrits sont SITISIS. Foy. Délai.
subrogés et la caution fournie reste liée. Dans ce SURVEILLANCE dk la ji*ute police ( Législa -
cas, le surenchérisseur demeure adjudicataire s’il tion). Sont soumis de plein droit à cette survcilne survient pas d’enchère. lance ; 1* pendant toute leur vie, les condamnés
Le vendeur et l’acquéreur peuvent poursuivre aux travaux forcés & temps, à la détention et A la
la nullité delà surenchère. Cette demande doit réclusion, après qu’ils ont subi leur peine; 2* pénètre proposée avant le jugement qui statua sur la dant un temps égal à la durée de la peine qu’ils
réception de 1a caution. Ces jugements ne sont ont subie, les condamnés au bannissement. T
pas susceptibles d’opposition. Lorsque la suren- sont également soumis prndant toute leur vio les
chère est déclarée nulle, la première adjudica- individus condamnés pour crimes contre la sûreté
tion est maintenue. Si une demande en nullité de l’Etat; et pendant 5 ans au moins et 10 ans au
n’est pas formée , et si U caution est reçue, la re- plus, les vagabonds ou gens sans aveu depuis
vente se poursuit A la requête du surenchérisseur respiration de leur peine, ainsi que les mendiants
ou du nouveau propriétaire, par le ministère de condamnés par les art 277-281 du Code pénal,
leur avoué. Si le premier acquéreur se rend adju- L’individu soumis A cette surveillance doit dé*
SYND
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clarer, avant sa mise en liberté, le lieu oû il veut fixer sa résidence: il reçoit une feuille de route, réglant l'itinéraire qu’il doit suivre et la durée de son séjour dans chaque lieu de passage; dans les 24 h. de son arrivée, il doit se présenter devant le maire de la commune; il ne peut changer do résidence sans avoir indiqué au maire 3 jours à l’avanco le lieu où il se propose d’aller habiter, et avoir reçu de lui une nouvelle feuille ne route. — En cas de désobéissance à ces prescriptions, la peine est un emprisonnement qui peut aller jusqu’à 5 ans. Voy. Ban (Rupture de).
SURVEILLANT générât, de lycée ( Emplois publics). Pour être surveillant gémral de lycée, il faut être pourvu du diplôme de bachelier ès lettres ou ès sciences, avoir été pendant cinq ans maître répétiteur dans un lycée et avoir fait preuve d une aptitude particulière pour la direction de la jeunesse. Les emplois de surveillant général sont réservés aux maîtres répétiteurs. Les surveillants généraux sont nommés par le ministre, sur la proposition du proviseur, et l'avis conforme du recteur. Leur traitement est de 2(XîO à 2200 fr. , à Paris; de 1800 à 2000 fr. en province.
SURVENANCE d’enfant (Droit). Voy. Révocation DE DONATIONS.
SURVIE (Gains de). Voy. Gains.
SUSCR1PTION des lettres (Post.).Voy. Adresse.
SUSPENSION de pavement. Voy. Cessation et Faillite.
Suspension [barresde] (Gynmaxf.). Voy. Barres.
SYCOMORE ( Arboricult .). Voy. Erable f àzédarach, Platane.
SYLVANÈS ( Eaux minérales). Ce bourg, situé à 15 kil. de Saint-Affrique (Aveyron), possède plusieurs sources ferrugineuses, «font la température est de 34 à 38*. Ces eaux sont employées en bains et en boisson. Leur action est tonique et digestive. On associe souvent aux bains de Sylvanès b boisson des eaux gazeuses de Camarès, qui se trouvent dans la meme localité. — On se rend à Sylvanès par les chemins de fer de Bordeaux et du Midi jusqu’à Montauban. De cette station, des voitures particulières conduisent à Sylvanès.
SYLVICULTURE. Voy. Bois, Forêts, Futaies, Taillis, Aménagement, etc.
SYMPATHIQUE (Encre). Voy. Encre.*
SVMPIIORICARPE ou Svmphobine (Horticulture). La S. à grappes, charmant arbuste aujourd’hui répandu dans tous les jardins, se fait remarquer par ses fruits en forme de boules blanches de la grosseur d’une cerise qui persistent jusqu’aux gelées. Elle est d’une culture facile et croit en pleine terre dans tous les terrains et à toutes les expositions. On la multiplie de traces, de graines et de marcottes. — On cultive de la mémo manière la S. d petites fleurs , dont les fruits, d’un rouge vineux, produisent à la fin de l'été un effet assez agréable, et la S. du Mexique, à fruits blancs piquetés de violet.
SYNAGOGUE. Voy. Culte Israélite.
SYNCOPE ou Défaillance ( Medecine ). Voy. Évanouissement. — Aux moyens indiqués pour faire cesser un évanouissement, on peut ajouter celui-ci. On projette vivement sur la figure de la personne évanouie quelques gouttes d’eau fraîche. Pour ccb, il faut tremper les doigts dans l’eau et les faire jouer comme si on voulait donner une chiquenaude. Toutefois, il est prudent d’attendre une ou deux minutes avant de faire cette projection d’eau froide.
SYNDICS. Voy. Faillite, Chambres de discipline. Inscription maritime , etc.
SYNDICAT ou Chambre syndicale des agents de change. A Paris, elle se compose d’un syndic et de 6 adjoints, élus par tous les membres de la
compagnie réunis en assemblée générale. Leurs fonctions durent un an. Ils constituent, pour les agents de change, une chambre disciplinaire: ils prennent également, contre les tiers, la défense de la compagnie. Ils servent de tribunal officieux dans les contestations entre agents de change ou entre un titulaire et ses associés, ou môme, si le plaignant en appelle à leur arbitrage, entre un client et un agent de change. C’est la chambre syndicale qui décide, après examen et rapport, si les actions ou les obligations d’une société peuvent ôtre négociées à la Bourse par leur ministère.
Au moyen d’un timbre proportionel sur les enagementset bordereaux, et d’une première mise o 50000 fr. par agent de change, la chambre syndicale a institué une caisse commune ou fonds commun, ayant pour objet principal d’aider les agents de change dans les moments difficiles. Ce timbre est de : 2 fr. 50 c. par chaque 2250 fr. , de 4 1/2 P. 100 , 2000 de 4 p. 100, ou 1500 de 3 p. 100 négociés à terme; do 1 fr. pour chaque 10000 fr. de négociations *au comptant, toute action ou appoint inférieur à 10000 fr. étant comptés pour cette somme. Cependant, pour les négociations inférieures à 5000 fr. , il n’est pas payé de timbre. Au comptant, les agents respectifs partagent la charge du timbre; à terme, ils payent chacun la totalité.
La chambre syndicale sert aussi à régubriser les liquidations mensuelles ou bimensuelles. A chaque liquidation , un commis , représentant l’agent de change, dresse une feuille des débits et crédits par espèces ou par titres de l’agent chez tous ses confrères, et, après avoir pointé cette situation avec les commis respectifs des autres agents de change, il la dépose à 1a caisse de b chambre syndicale en môme temps que le solde créditeur en espèces ou en titres. Quand le caissier de b chambre syndicale a ainsi réuni les soldes créditeurs de tous les agents, la répartition en est faite entre eux tous, selon les soldes débiteurs. De cette manière, des masses colossales d’affaires se liquident par des sommes ou des mouvements de titres relativement peu considérables. — La chambre syndicale fixe egalement, à chaque liquidation, les cours de compensation de toutes les valeurs sur lesquelles on spécule à terme, et à chaque fin de bourse les prix, soit au comptant, soit & terme, qui doivent composer le cours authentique, lequel est en conséquence revêtu de b signature du syndic des agents de change. Voy. Cours de la Bourse, Bourse, Agent de change.
La plupart des chambres syndicales qui fonctionnent dans les départements sont organisées sur lés mômes bases.
SYNODE. Foy. Cultes (non catholiques).
SYRINGA ( Horticulture ). Le Syringa des jardins, qu’on nomme vulgairement Seringa ou Seringat, est habituellement planté dans les bosquets en société du lilas, dont il a toute la rusticité. Il croit partout et fleurit abondamment après que la floraison des lilas est passée. Les deux espèces les plus répandues sont le S. odorant et le S. inodore. Il ne faut pas trop multiplier le syringa odorant dans les jardins de peu d’étendue; l’odeur de ses fleurs analogue à celle de la fleur d’oranger , est tellement pénétrante que beaucoup de personnes b supportent difficilement. Il existe de cette espèce do syringa des variétés à feuilles panachées, à fleurs seini-doubles. mais <jui s’ouvrent rarement, et une variété naine qu on ne voit pas non plus fleurir bien souvent : elle forme un buisson épais qui ne dépasse pas 1 mèt. d’élévation. — On multijilic les syringas par rejetons. éclats, marcottes et boutures.
SYSTÈME métrique. Voy. Métrique.
TABA
TABA
T. — Dans les inscriptions et sur les médailles romaines, T est le signe abréviatiT du nom propre Ttfu* et de quelques mots tels que tribunus (tribun) tiiulus (titre), tvtela (protection), etc. — Comme signe numéral, T valait 160, et T surmonté d'un trait, 160000. — Sur les monnaies françaises, la lettre T indique qu’elles ont été frappées à Nantes — Au bas d’une page, T. S. V. P., signifie tournez , s'il trous plait.
TABAC (Agriculture). Deux variétés de tabac sont principalement cultivées. Ce sont : 1° le Tabac à larges feuilles , dont la tige a jusqu’à 0".08 de circonférence et 1*,50 de hauteur, et dont les feuilles sont ovales et trés-larges; 2° le Tabac à feuilles étroites ou de Virginie, moins productif, mais de qualité supérieure; .il a moins de développement que le précédent dans toutes ses parties; ses feuilles sont allongées et pointues. Ses fleurs purpurines comme celles de la variété précédente, sont également réunies en bouquets, mais leur tu lie est beaucoup plus allongé.
Le tabac veut une terre franche, profonde, fertile; il ne craint pas les engrais frais distribués à haute dose. Le fumier de moutons lui convient mieux que tous les autres. Dans le Nord, on fume les terres destinées à porter du tabac, avec des matière fécales, à dose très-élevée, sans nuire à la qualité des produits. En fumier de ferme, on donne jusqu’à 000 et 700 quintaux métriques par hectare. Après cette fumure , la terre qui a produit le tabac peut porter sans nouvel engrais une récolte de colza , puis un froment et encore une autre céréale : orge, seigle ou avoine. — Dans l’assolement triennal, le tabac se cultive sur la jachère. Dans l’assolement alterne, on le repique après une vcsce d’automne coupée en vert, ou bien il succède à une céréale et il est suivi d’une plante oléagineuse, suivie elle- même d’une cécéréale dans laquelle on sème du trèfle.
On ne peut trop ameublir la terre destinée à porter du tabac. Il lui faut trois labours de printemps, précédés dans les terres argileuses d’un labonr profond donné avant l’hiver, sans hersage (Voy. Labour). Avant la première façon de printemps, on conduit le fumier que l'on enterre par un trait de charme léger, et l’on multiplie les hersages et les roulages jusqu'à complet ameublissement du sol. Un mois après, second labour un peu plus profond que le précédent, pour conserver le fumier entre deux terres, puis nouveaux roulages, s’il y a lieu, précédés et suivis de plusieurs hersages. Enfin, dans les premiers jours de mai r troisième labour donné à raies profondes et étroites. C’est sur ce labour que l’on repique le plant, soit après un hersage, et alors on rayonne (Voy. RayonmeiuO , soit sur le labour briit. — Pendant cette longue préparation de la terre, on a dfi élever le plant de tabac en pépinière. A cet effet, on a semé sur couche, dès la seconde uinzame de mars, la graine de tabac. On se sert ’un petit crible ou d’une simple passoire de cuisine pour répandre cette graine d’une manière uniforme. Une couche de 5 mètres do long sur 1",40 de large, est suffisante pour produire les 15 à 18000 pieds nécessaires à la plantation d’un hectare; 150 à 200 gr. de graine fournissent amplement cette quantité de plants. Il faut préférer la graine de la dernière récolte. On n’enterre pas celle-ci, mais on se contente, après t’avoir répandue sur la couche, de lVroser légèrement
avec un arrosoir à pomme. On pose ensuite les châssis que l’on couvre avec quelques poignées de litière pour briser les rayons solaires, et tous les deux ou trois jours, on "bassine avec de l’eau dégourdie au soleil. Huit ou dix jours après la semaine, le jeune plant lève, et on le sarcle aussi souvent qu’il est nécessaire pour l'entretenir parfaitement net de mauvaises nerbes : on lui donne de l’air à mesure qu’il grandit, et on l'éclaircit au besoin. Vers la fin de mai, pas plus tôt, on procède au repiquage. Le plant doit avoir atteint la hauteur de 0“,08à0*,l0 et être pourvu de 4 à 6 feuilles. La veille du jour où on doit l’enlever de la pépinière, on l’arrose afin qu’en l’arrachant le chevelu ne soit pas endommagé : ce point est fort important. On repique le plant au plantoir sur le labour brut, en laissant deux raies vides entre deux raies plantées; le plant est .espacé de 0“ ,60 à ü*“,70 dans les lignes. Celles-ci se trouvent de la sorte espacées entre elles à O*, 80 environ : cet espacement varie selon le plus ou moins de fertilité du sol. — Dix ou douze jours après la plantation , si elle a pu être faite par un temps couvert et disposé à la pluie, les plants ont repris et recommencent à végéter avec vigueur. Dans les terres du Midi, soumises à l’irrigation, cette reprise se fait moins attendre, parce qu’on arrose avant et après la transplantation.
Aussitôt que le plant a repris, on donne le premier binage; le second se aonne 8 ou 15 jours après, et quelques jours plus tard, on butte légèrement. Cinq ou six semaines après la plantation, le plant a atteint de 0* ,50 à 0“,70 de hauteur et développé le long de sa tige de 10 à 12 feuilles nouvelles. C’est alors que l’on procède au pincement, qui consiste à supprimer avant l'apparition des fleurs, la couronne au-dessus de la huitième feuille dans le nord, et de la dixième ou de la douzième dans le midi. L’ététement de la tige détermine la naissance d’un bourgeon dans l'aisselle de chaque feuille. Lorsque ces bourgeons ont atteint une longueur de 0",03 à 0*,04 , on les pince à leur tour, et toutes les fois que la sève arrive à se faire jour en émettant de nouveaux bourgeons pour remplacer soit le bourgeon terminal, soit les bourgeons auxiliaires, on renouvelle le pincement avec la môme attention. On a soin d’enlever les feuilles sans valeur, trop rapprochées du sol ; qui absorberaient une partie <ie la sève au détriment de celles que I on doit conserver. C’est par ces soins continuels qu’on arrive, en contraignant la sève à gorger les feuilles, à faire prendre à celles-ci des dimensions qui excèdent quelquefois 0*,70 de longueur. Les pieds que l’on conserve pour porte-graines, ne sont ni étêtés ni effeuillés; on les choisit parmi les plus vigoureux, et on favorise leur végétation par tous les soins indiqués pour les autres.
La récolte du tabac a lieu vers la fin de septembre. Le moment favorable pour faire cette récolte s’annonco par la teinte jaunâtre que prennent les feuilles et par la forte odeur qu’elles exhalent. On cueille d’abord celles du bas qui ont le moins de qualité et sont mûres les premières. On cueille ensuite les feuilles intermédiaires qui forment la seconde qualité; celles du haut, se récoltent les dernières et sont les plus estimées. 11 faut avoir soin de ne nas mêler ces qualités au séchoir. Dès que la cueillette est terminée, il faut, sans retard, couper les tiges rez terre, car en émettant de nou-
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▼eaux bourgeons, elles épuiseraient le sol en pure perte. Puis, on donne immédiatement un labour qui, en enfouissant ces tiges, ramène les racines à la surface et les fait périr. Si c’est une céréale (ordinairement un froment) qui suit le tabac, on la sème sur ce labour. Si c'est un colza, on le repique à ü",30 de distance seulement, et on ne I laisse pas de raies vides, car lorsqu’il succède au tabac, le colza n’a pas besoin d’être biné. Koy. Colza.
Les feuilles du tabac, à mesure qu’on les porte au séchoir, sont déposées par paquets de 10 à 12 feuilles. Au bout de trois ou quatre jours, cellesci sont à moitié flétries, elles ont perdu une par- ; tie de leur eau de végétation. On les suspend alors pour les faire sécher, en les enfilant soit sur des ficelles, soit sur de légères tringles de bois dont on forme plusieurs élagos dans le séchoir, où l’air complète leur dessiccation. Lorsque la dessiccation des feuilles est assez avancée, on les encaisse ou on les met en balle pour les livrer au commerce.
Dans une bonne terre fumée, on peut compter sur une récolte, en feuilles sèches, de 1500 à 2500 kilos par hectare. Cette récolte, par suite de froids ou ue sécheresses , peut tomber au-dessous de 1200 kilogrammes.
Tabac ( Horticulture ). Un pied de tabac isolé est une fort belle plante d’ornement. Dans les jardins, le Tabac ordinaire , à (leurs purpurines, peut sc semer en place, mais il vaut mieux le semer d’abord dans une terre substantielle et le repiquer ensuite. On le relève à l'automne pour le mettre en [ pot et le rentrer en serre. Le T. odorant, à fleurs d’un blanc de lait, dont Todcur rappelle celle du ! jasmin, sc multiplie de graines semées sur cou- J chc, et se conserve l’hiver dans l’orangerie. Le J T. glauque du Brésil est un arbuste u'un effet pittoresque. Son écorce, ses grandes feuilles glauques et ses fleurs jaunes en longues grappes terminales, contribuent à décorer le devant des bosquets. H se multiplie facilement de graines et de boutures; il faut avoir soin d’en faire de jeunes pieds tous les ans : on les garde l’hiver dans l’orangerie, et au printemps on les met en pleine terre. Cette espèce sert de sujet pour greffer les pétunias.
Tabac ( Hygiène , Médecine). L’usage du tabac a fait de nos jours de tels progrès dans tous les rangs de la société, qu’il peut sembler inutile de chercher à en fairo ressortir tous les inconvénients. Cependant, sauf un très-petit nombre de cas où le tabac pris en poudre peut rendre quelques services, on surexcitant les sécrétions nasales, cette substance ne doit être considérée que comme nuisible, physiquement et moralement. — | Au physique, l’usage journalier du tabac cause une sorte d’engourdissement narcotique que l’ha- 1 bitude seule apprend à supporter. Si la fumée de tabac, absorbée au moyen de la pipe ou du ci- 1
are, ne parait pas exercer une influence sensi-
le sur la santé des adultes, elle doit exercer une action réelle sur celle des adolescents. Sans parler de la salivation surabondante qu’elle provoque tou- J fours (Foy. Salivation), quelque soin qu’un fumeur , bien élevé prenne de sa personne, il ne peut em- j pêcher que scs dents ne jaunissent (Ko y. Dents), ; et que son haleine ainsi que ses vêtements ne : soient toujours empreints d’une odeur détestable. L’action «lu tabac à priser sur l’économie est beaucoup moins énergique que celle du tabac à fumer, mais le besoin continuel dé se moucher qu’éprouve le priseur, la poudre qu’il laisse tom- ; ber et l’odeur particulière qu’il répand nécessai- i rement autour de lui en font un voisin fort in- I commode. Quant à la chique, c’est de toutes les !
manières de prendre le tabac, la plus pernicieuse comme la plus dégoûtante. — Au moral, le tabac affaiblit, ou du moins endort les forces de l'intelligence; il diminue l'aptitude aux travaux de l’esprit et favorise le penchant à la fainéantise. On sait combien l’habitude de fumer a modifié d’une manière fâcheuse les mœurs de notre époque; quelle influence funeste elle a exercé sur la conversation et la politesse: combien elle est contraire aux réunions de la famille, d'où les hommes s’échappent pour aller fumer dans les estaminets ou dans les cercles. Ajoutons que l’homme qui a contracté l’habitude du tabac et qui a laissé cette habitude dégénérer en besoin, ne peut plus se passer de cet excitant passager et qu'il serait mémo dangereux d y renoncer brusquement.
Les personnes qui ne peuvent se passer de fumer ou qui sont obligées de recevoir très-fréquemment des fumeurs feront mieux, si elles tiennent à ce que leur appartement ne reste pas toujour» empreint de l’odeur du tabac et à ce que les peintures et les dorures ne soient pas exposées & l’action continuelle de la fumée, d’avoir, dans une partie écartée de la maison, un fumoir, ou petit salon réservé spécialement aux fumeurs. Des boiseries et des meubles en chêne d’un style sévère, un divan et des fauteuils recouverts de cuir brun, des rideaux et des portières appropriés; des boites à cigares, des pipes de choix, une cave à liqueurs; tel est le mobilier qui convient à un fumoir élégant. On aura soin de donner de l’air à ce salon le plus souvent possible.
Les propriétés vénéneuses du tabac pris à l’intérieur et celles du principe délétère qu’il contient, la nfcoftne, sont suffisamment connues. Personne n’ignore que Quelques pincées de tabac avalées dans un verre de vin peuvent donner la mort, et que la nicotine, prise à très-petite dose, tue presque aussi rapidement que l’acide prussique. Ce qu’on sait beaucoup moins, c’est l’état de santé déplorable auquel sont condamnés les gens qui passent leur vie dans les manufactures de tabac , en dépit des précautions qu’on peut prendre pour les garantir nés émanations pernicieuses de la nicotine. Les ouvriers attachés aux manufactures de tabac doivent faire usage d’eau sucrée avec quelques gouttes de vinaigre par verre, comme boisson habituelle. De temps en temps, ils suspendront l’usage de cette boisson pour prendre, endant quelques jours, une tisane émolliente de eurs de mauve. Trois ou quatre fois par an, ils nettoieront les voies digestives par un léger vomi- J tif; ils prendront, une fois au moins par semaine, un jour de repos, avec exposition aussi prolongée que possible au grand air.
Comme médicament, le tabac est toujours dangereux et ne doit être employé qu’avec la plus grande circonspection. Les fumigations de tabac données dans les intestins font partie des moyens employés pour essayer de ramener à la vie les noyés et les asphyxiés : mais il ne faut y recourir qu'à la dernière extrémité. Les lavements avec une décoction de tabac, même faible, sont dangereux , et ne doivent être donnés que sur l’ordonnance du médecin. Le tabac en poudre ou les compresses imbibées d’une forte décoction do tabac, sont au nombre des remèdes familiers souvent employés pour faire disparaître les symptômes extérieurs ne la teigne; 1 application de ce remède peut amener les plus graves accidents. 11 n’y a guère aujourd hui que la médecine vétérinaire qui emploie le tabac, soit sous la forme de pommade contre ces insectes qui attaquent la peau des animaux, soit comme lavement irritant. Les maquignons s’en servent quelquefois pour masquer les défauts des chevaux vicieux.
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Fumigations de tabac. Voy. Fumigations.
Tabac (Législation). 1* La culture de cette plante n’est pas libre. Elle n est autorisée qu’en Aliéné et dans les lôdép. suivants : Alpes-MariL, Bouchesdu-Rhône, Doidogne, Gironde, Ille-et-Vilaine, Lot, Lot-et-Garonne. Meurthe, Moselle, Nord, Pasde-Calais, Ilas-Rhin, Haut-Rhin, Haute-Saône, Var. Ce nombre. du reste, peut être augmenté. Dans ces départements, celui qui veut cultiver du tabac doit faire une déclaration préalable et demander une permission au préfet: les déclarations pour moins de 20 ares en une seule pièce ne sont pas admises ; les permissions sont données dans chaque arrondissement par une commission de cinq membres, présidée par le préfet ou par son délégué. Chaque année le ministre des finances fixe le nombre d’hectares à cultiver et les quantités de tabac à demander aux départements, de manière à assurer aux tabacs indigènes environ les 4/5 des approvisionnements nécessaires; il fixe aussi, chaque année, les prix, dont avis est donné par voie d'affiches et publications. C’est l'administration des contributions indirectes qui fait connaître . chaque année, le nombre de quintaux métriques demandés dans chaque département ; le préfet règle approximativement le nombre d’hectares qu’il sera permis de planter en tabac, pour produire ces quantités. Les planteurs, qui ont obtenu des permis de culture, sont tenus de re-
Iirésenter A l’administration le produit intégrai de eur récolte; mais ils peuvent la destiner soit à l'approvisionnement des manufactures impériales, soit à l’exportation; ils payent la valeur des quantités manquantes, sauf à faire constater que le déficit proviendrait d’un accident de force majeure. Aucune provision ne doit être conservée après la livraison des quantités nécessaires; les tiges et souches des plantations doivent môme
| être détruites après la récolte. Si les employés préposés & la surveillance de la culture constatent un excédant de plus d’un cinquième sur l'étendue des terres culti\6es ou sur le nombre des pieds de tabac, le contrevenant est puni d’une amende de 25 fr. par cent pieds de tabac planté en excédant, sans que cette amende puisse | dépasser 150U fr. Indépendamment des tabacs nécessaires à l’approvisionnement, les propriétaires fermiers solvables peuvent obtenir l'autorisation do planter pour l’exportation; le préfet, après une instruction sur ces demandes, accorde la permission, s’il y a lieu, et en détermine les conditions. — Ces réglements ne s’appliquent qu’à la culture en grand; le propriétaire qui cultive, dans son jardin et enclos, comme amateur, botaniste, ou herboriste, moins de vingt pieds do tabac, n'a besoin ni de déclaration préalable, ni d’autorisation.
La fabrication des tabacs ne peut avoir lieu que dans les manufactures impériales, administrées par des employés de l'État. Les travaux de construction et les fournitures importantes des manufactures sont adjugés au rabais, devant le préfet, sur soumissions cachetées, et en vertu d'un cahier de charges préalablement publié , ou communiqué, dans les bureaux de la préfecture.
2* Les tabacs fabriqués sont vendus par les entrepreneurs aux débitants, et par ceux-ci aux consommateurs. Pour débiter du tabac, il faut être porteur d’une commission donnée par la régie (roy. Débit de tabac). Les tabacs de la régie ne peuvent être vendus par les débitants au public qu'aux prix fixés par des décrets impériaux; ces prix sont sujets à des variations : pour que les acheteurs ne puissent être trompés, le tableau suivant, indiquant les prix de vente, est affiché dans chaque débit.
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Vert fin.
id.
id.
id.
Blanche.
id.
\ü vignette est apposée sur
de» cuissons cou tenant 50 ou 100 cigares.
— »ur caissons de 250 cig.
— sur caissons de 125 ctg.
— sur caissons de 250 cig.
id.
— sur caissons de 250 ou 500 cigare*.
— sur caisson* de 250 cig.
Se vendent p. paqoeude io.
id.
Vert lin.
Kn boîte de 200 et 500 gr..
enveloppe jaune.
F.n paquet de looet 200 gr ,
enveloppe jaune.
En paquet de 500 grammes,
plombé.
Paquet* do 25 cigare*.
So vend à découvert.
Baquet- de lOO. 200, 500 gr..
Tabac» ordinaire».
Blanche.
Blanche.
enveloppe bleue.
Baquet de 100 gr., plombé.
lAt vignette est sons la fi-
Blanche.
rotte*.’
Les tabacs en carottes à râper ne peuvent être vendus qu’à l'entrepôt; ils sont livrés aux consommateurs au prix do 10 fr. le kilogr.
Pour 20 c., les débitants doivent livrer 18 gr. de rôles menus filé t,* pour 15 c. , 13 gr.; pour
10 c., 9 gr. ; et pour 5 c., 4 gr. — pour 20 c. de scaferlati ordinaire . on a 20 gr.; pour 15 c., 15 gr. ; pour 10 c., 10 gr. : pour 5 c., 5 gr.
Les débitants ne peuvent ouvrir qu’un caisson à la fois do cliaque espèce de cigares de la Ha-
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vane et de Manille; ils n’établissent la vente en dttail que sur un paquet par espèces et doivent maintenir les cigares sous le lien dont iis sont entourés. — Les autres tabacs étrangers ne sont point détaillés chez les débitants: les tabacs en poudre y sont vendus en bottes de 500 et de 200 gr., et les tabacs scaferlati en paquets de 200 et 100 gr.
Les débitants ne peuvent faire aucun mélange. — Ils* ne peuvent sous aucun préteite mouiller les tabacs, si ce n est à la demande de l'acheteur et après la pesée. — lis no peuvent, sous peine d’ôtre poursuivis comme concussionnaires, vendre des tabacs à des prix plus élevés que ceux nui sont indiqués dans le tableau ci-dessus, ni vendre du tabac de qualité inférieure comme étant d’une qualité supérieure.
3° L’importation des tabacs fabriqués à l’étranger est interdite, à moins que la quantité importée n'excède pas 10 kilogr., et alors la douane perçoit un droit de 10 fr. par chaque kilogramme; le droit sur les cigares et cigarettes est de 24 fr. Les tabacs, non déclarés à l'entrée, et qu’on a tenté d’introduire en fraude, sont saisis et confisqués; on laisse néanmoins aux voyageurs de petites quantités réputées nécessaires a leur consommation. 11 faut un acquit à caution pour pouvoir transporter des tabacs, en feuilles ou fabriqués ; un laissez passer de la régie suffit pour les quantités inférieures à 10 kilogr. et pour les tabacs enlevés de chez le cultivateur pour être versés dans un magasin de l’Etat , et aucun laissez passer n’est exigé pour les tabacs revêtus des marques et vignettes de la régie. En cas de contravention à ces dispositions, Tes chevaux, voitures, bateaux et autres objets servant au transport, sont saisis et confisqués : le contrevenant et toute personne convaincue d'avoir fourni le tabac saisi en fraude, sont punis d’une amende de 100 & 1000 fr. Nul ne peut avoir en sa possession des tabacs en feuilles s'il n’est cultivateur autorisé. Nul ne peut avoir en provision des tabacs fabriqués autres que ceux des manufactures impériales; cette provision ne peut excéder 10 kilogr., à moins que les tabacs ne portent les marques et vignettes de la régie; les contrevenants sont punis de la confiscation et d'une amende de 10 fr. par kilogr., laquelle ne peut excéder 3000 fr. ni être au-dessous de 100 fr. Les personnes qui ont fait des plantations de tabac sans la déclaration préalable et l'autorisa tion prescrite, sont passibles d’une amendo de M) fr. par 100 pieds de tabac, si la plantation est faite sur un terrain ouvert, et de 150 fr. si le terrain est clos de murs, sans que cette amende puisse excéder Ô000 fr.
Sont considérés comme fabricants frauduleux les particuliers chez lesquels il est trouvé des ustensiles, machines ou mécaniques propres à la fabrication ou à la pulvérisation , et en même temps des tabacs en feuilles ou en préparation, ou, enfin, plus de 10 kilogr. de tabac fabriqué non revêtu des marques de la régie; les tabacs et ustensiles, machines ou mécaniques doivent être saisis etconfisqués, et les contrevenants puuis d’une amende de 1000 à 3000 fr., et double en cas de récidive. Quiconque est trouvé colportant ou vendant du tabac, est arrêté et condamné à une amende de 500 à 1000 fr. , avec confiscation des tabacs saisis. Les fraudeurs ou colporteurs sont conduits devant le juge compétent, qui statue immédiatement sur leur emprisonnement ou leur mise en liberté; ils peuvent être mis en liberté s’ils offrent caution suffisante, ou s'ils consignent le montant de l’amende. Tous les agents de l’administration, les gendarmes, etc., peuvent verbaliser et arrêter les ; fraudeurs et colporteurs. Les visites domiciliaires,
. dans le but de rechercher la fraude, ne peuvent ! être faites que par les employés des contributions indirectes, qui doivent se faire assister du juee de paix, du maire ou du commissaire de police, et n’agir qu’avec un ordre d'un employé supérieur. Aucune de ces formalités n’est nécessaire pour que les employés puissent suivre les marchandises transportées en fraude qui , au moment d’être saisies, sont introduites dans une habitation pour les soustraire aux employés.
La fabrication du tabac factice ou de toute matière préparée pour être vendue comme tabac est interdite, et passible des peines portées contre les fabrications et ventes frauduleuses de tabacs.
Depuis 1K60, l’administration des tabacs forme une direction générât* du ministère des finances, à laquelleestadjoint un Conseil supérieur destabacs.
TABAGO [colonie anglaise] (Postes). Mêmes moyens de communication et de correspondance, mêmes conditions de taxe et d’affrauchissement que pour Antigoa. Voy. Antigoa.
TABERNACLES [Œuvre des] (Assist. publiq.).
| Cette œuvre, fondé* à Paris, est destinée à four- | nir gratuitement aux églises pauvres de France, les objets nécessaires à la célébration du culte. Les dames et les jeunes filles qui font part'c de cette œuvre pieuse, confectionnent elles-mêmes le linge et tes ornements d’église.
TABLE. Voy. Cuisine, Couvert, Dîner.
TABLEAUX. Voy. Musées.
Tableaux [Restauration -des] ( Connaissances pratiques). L'humidité, le soleil, la fumée, sont les causes les plus ordinaires qui altèrent plus ou moins les peintures à l’huile et nécessitent l'emploi de certains procédés pour restaurer les tableaux. La connaissance de ces procédés peut être utile aui personnes qui possèdent des tableaux, soit pour exécuter elics-mêmes un travail toujours très-délicat, soit pour le surveiller et' ne le confier qu’à des mains habiles.
Lorsqu’un tableau est devenu sombre et enfumé, il faut le dévernir, mais cette opération ne peut s’exécuter facilement et sans risques pour la peinture, qu’autant que le vernis qui a été primitivement employé est un vernis à l'essence. Dans ce cas, il y a deux procédés pour dévernir : le dévernissage à sec et le dévemissage à l’eau-devie. — Pour dévernir à sec, on pose le tableau à plat sur nne table , puis on met de la colophane en poudre sur un des coins du tableau, et l’on frotte avec les doigts, d’abord une des parties les moins importantes du tableau, en gagnant peu à peu et de proche en proche, jusqu’à ce que tout le vernis soit enlevé; alors, au moyen d’un plumeau, on pousse la poussière d’une place sur une autre, sans la chasser trop en avant, parce que la poussière que produit le vernis en s'usant, mélangée avec la poudre de colophane, loin de nuire à l’opération, ne fait que l’accélérer. Cette opération est longue et demande les soins les plus attentifs pour ne point enlever avec le vernis les glaces qui recouvrent certaines parties des chairs.
Le procédé qui consiste à laver la peinture avec ae l’eau-de-vie est le moyen le plus facile, le plus prompt et le plus généralement usité. Comme dans l’autre procédé , on pose le tableau à plat sur une table, puis avec un linge très-propre et très-fin qu’on imbibe d’eau de-vie, on humecte une partie de la toile, mais sans frotter. Au bout ao quelques instants, on lave cette partie avec une éponge douce imbibée d eau pure et fraîche, en opérant ainsi à diverses reprises sur la même place; seulement, il faut savoir s’arrêter à temps pour ne pas entamer la peinture. On lave successivement ae la même ma nière toute la surface du tableau, et, après avoir
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essuyé à mesure les parties épongées , on essuie encore la peinture avec un linge fin et bien sec, afin de s’assurer qu’il n’y reste aucune trace de l’ancien vernis. On attend ensuite que la toile soit sèche avant d’y appliquer le nouveau vernis.
Lorsque les moyens qui viennent d’être indiqués ne suffisent pas pour nettoyer convenablement un tableau , on peut employer soit du sel de tartre dissous dans l'eau, en commençant par une faible solution, qu’on rend ensuite un peu plus forte; soit une dissolution de borax; soit, enfin, une eau de chaux pure. La potasse et le savon noir sont des agents très-actifs dont il ne faut user qu'avec une extrême réserve. Le savon blanc battu dans l’eau Dure à laquelle on aura ajouté un peu de sel ordinaire, produit une mousse ou écume propre à nettoyer les peintures les plus enfumées. On met à mesure cette écume sur les parties du tableau qu’on veut nettoyer, et, dés ou’elle est sur le point d’être absorbée, on l'enlève avec une éponge imbibée d’eau pure. Enfin, en mélangeant deux parties d’alcool rectifié avec une partie de térébenthine ou d’huile d’aspic, on obtient une composition dite eau à nettoyer , et dont l’emploi donne de bons résultats. Quant aux tableaux non vernis, on peut les nettoyer simplement, soit avec de l’eau-de-vie ou du vinaigre, soit avec du levain dissous dans de l'eau pure, ou de la farine délayée dans une eau de chaux.
Aucun des moyens qui viennent d’être indiqués no saurait être employé avec succès pour nettoyer les tableaux qui auraient ôté vernis au blanc d’ci'uf pur, ou qui, au lieu d’être vernis, auraient ôté enduits d’un corps gras. Dans ces deux cas, il faut avoir recours à l’huile de lin. S’il s’agit d’enlever le blanc d’œuf, on frotte la toile avec de l’huile de lin. on la laisse imbibée de celte huile pendant deux heures environ, et au bout de ce temps on fait usage d’esprit de-vin qui enlève l'huile, et, avec elle, le blanc d’œuf. S’il s’agit d’un enduit gras, il faut opérer pendant les chaleurs de l’été; on couvre d’huile de lin toute la surface de la toile, et à mesure que l’huile est absorbée dans telle ou telle partie, on en met de nouvelle : ce n’est qu’après 12 ou 15 jours qu’on emploie l’esprit-de-vin pour enlever cette huile, qui entraîne avec elle l’ancien enduit.
Ce n’est pas toujours seulement la peinture qui exige des réparations, mais aussi la toile ellemême. Ainsi, il y a des toiles qui, par l'effet du temps ou de toute autre cause, se voilent ou offrent dans certaines parties des bosses creuses ou rentrantes. C’est un accident auquel il est difficile de remédier. Le seul moyen qu’on puisse employer consiste à aplatir et à repasser à l’envers avec un fer modérément chaud les parties ainsi endommagées; alors, si la toile n'a pas été
ercée par suite du renfoncement qu’elle vient
e subir, il faut y pratiquer une incision; puis on colle sur le revers un peu de charpie appuyée sur un fragment de vieille toile, et, par -dessus, on retouche le tableau avec un ton semblable à celui qui existait sur la partie endommagée. Quant aux tableaux dont les toiles sont crevassées, trouées, ils ne peuvent subir d’autre opération que d’être rentoiles , c.-à-d. transportés sur une toile neuve; mais c’est un travail long, difficile et délicat, qui exige des études particulières, et qui ne saurait être bien exécuté que par un homme habile dans l’art de restaurer les peintures.
TABLETTES DF. BOOJLLO* (Économie domestiq.). Pour les préparer, on met dans une marmite une certaine quantité de culotte de bœuf, de gigot de mouton, de rouelle-do veau, un ou deux pieds de veau, une poule ou une perdrix, avec tfne suffi-
sante quantité d’eau, et l’on fait cuire ces viandes de manière à obtenir un fort consommé. Dans la quantité de viandes employées, le veau ne doit entrer que pour un quart par rapport au bœuf et au mouton. Quand le consommé est refroidi, on le dégraisse, puis on le clarifie avec 3 ou 4 blaucs d’œufs, et on le remet sur le feu pour le laisser cuire jusqu’à ce qu’il ait acquis une consistance gélatineuse. Alors on le moule sous forme de tablettes ou de petits disques. Lorsqu’on veut faire usage de ces tablettes, qu’on peut, du reste, acheter toutes préparées, on en fait dissoudre environ 15 gr. dans une tasse ou un verre d’eau bouillante dont on entretient la chalpur sur des cendres chaudes: on obtient ainsi immédiatement un bouillon excellent. Ces tablettes se conservent, sans altération, pendant plusieurs années, et sont surtout très-utiles dans les longs voyages sur
mer. — Voy. Consommé de voyage.
TABLIERS (Écon. domest.). Il y a d’abord les
tabliers de cuisine, pour lesquels on emploie généralement La toile de chanvre ecrue. Ils doivent être busqués du milieu, plissés sur les côtés, montés sur ceintures et munis de poches; on les attache au moyen d’un double et large ruban en fil écru. Il convient aussi d’avoir un certain nombre de torchons, auxquels on attache un cordon de chaque côté, mais à une assez grande distance du bord ; mis par-dessus les tabliers de toile blanche , ils servent à préserver et à ménager ceux-ci. Pour les gros ouvrages exécutés dans la cuisine, tels que la vaisselle, le récurage, les lavages, les tauliers de toile bleue sont d’un bon usage. Les tabliers destinés aux domestiques hon>»
mes, dits tabliers de valet de chambre, se font eu toile blanche; ils ont à peu près la forme des tabliers que portent les jardiniers. Ils montent jusqu’au cou et descendent au-dessous des genoux. Us sont légèrement échancrés du haut, et dans celte même partie on replie les coins de manière à ne laisser qu’une largeur de 0*,10 à 0",15. On coud des deux côtés un large ruban qui forme boucle. Cette boucle, passée autour du cou du domestique, maintient le tablier, qui s'attache encore par derrière au moyen de deux cordons. Enfin le devant du tablier est muni d'uno grande poche dont la partie supérieure est placée ft peu près à la hauteur de la ceinture. Les femmes (le chambre et les bonnes d’enfant portent des tabliers blancs de calicot ou de percale, avec une poche de chaque côté. Les tabliers destinés aux nourrices se confectionnent plus amples et plus longs que les autres, et aussi plus larges de ceinture : on y emploie habituellement la percale, et quelquefois ils sont garnis d’une bande festonnée ou brodée. II est nécessaire que les nourrices aient aussi un tablier de toile cirée, on mieux de caoutchouc imitant l’indienne, cl destiné à préserver les tabliers blancs.
TACHES (donnais*, pratiquer). Dans le dégraissage des tissus on doit distinguer deux sortes de taches, celles qui couvrent l’étoffe sans l'altérer, et celles qui l’altèrent en tout ou en partie, en détruisant la matière ou en changeant son état. Les premières s’enlèvent en général assez facilemeut; pour les secondes, il faut avoir recours à l’art du dégraissage. Voy. Dégraissage.
Parmi les matières ordinairement employées pour enlever les lâches, les unes ont la propriété ue détruire la substance qui forme la taciie, et de l’enlever comme par une sorte de lavage, ou plutôt de dissolution ; telles sont pour les taches de graisse, VéthêT, l 'essence de térébenthine. , le sa ron, le fiel de bœuf, etc. D’autres ont la propriété d’absorber les taches ; telles sont pour l’es taches huileuses, la crate, la chaux éteinte à l’air , le
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talc en poudre, les différentes terres alaises, le papier brouillard, etc. Le difficile est de savoir bien choisir parmi ces substances celle qui peut s’assortir à la nature de l’étoffe et à la couleur, qu'il faut prendre garde de détruire, autrement ce serait enlever la tache pour y en substituer une autre. Ainsi le savon Ote très-bien la graisse de I dessus les étoffes; mais si l’on se servait de savon pour enlever la graisse d’une étoffe teinte en rose, on en altérerait la couleur, et le remède serait j pire que le mal. On réussira, au contraire, à faire disparaître la tache, sans offenser la couleur, en se ! servant d 'éther vitriolique. — Pour les étoffes de soie, la meilleure substance à employer est le talc en poudre. On pose la pièce à détacher sur une couverture recouverte d’un linge plié en plu- | sieurs doubles: sur chaque tache on met une forte i pincée de poudre de talc par-dessus laquelle on pose un papier brouillard. Sur ce papier , on passe un fer modérément chaud et le corps gras de la tache s’absorbe dans le talc ; si la tache reste encore visible, on recommence l’opération.
S’il est souvent assez facile d’enlever la matière tachante, il est quelquefois très-difficile de rétablir la couleur altérée par cette matière. Certaines couleurs se rétablissent par les acides végétaux, tels que la crème de tartre, le vinaigre, le jus de citron : telles sont particulièrement les couleurs noires qui ont été tachées ou détruites par l’urine ou la lessive.
Si sur du satin blanc ou tout autre tissu 'blanc de soie, il se produit une tache colorée, de vin ou de jus de fruits, il n’y a pour la faire disparaître d'autre moyen à employer que le soufrage. On peut se servir, à cet effet, d’un tonneau défoncé par un bout et renversé ; on ménage dans la paroi deux petites lucarnes vitrées, en regard l’une de l’autre, afin de pouvoir reconnaître le moment précis où le gaz acide sulfureux a décoloré les taches, et cesser immédiatement le soufrage, sans quoi il en résulterait une altération profonde du tissu de la soie. Les pièces qu’on veut soufrer sont suspendues à la partie supérieure du tonneau renversé, au moyen de fils attachés à des clous fixés dans le fond conservé; les fragments de soufre sont allumés par terre; l’orifice ouvert du tonneau est posé au-nessus. Par cette disposition , dès que le soufrage a produit sur les taches l’effet désiré, le tonneau peut être enlevé avec la plus grande facilité, avant que l’acide sulfureux ait attaqué les tissus exposés à son action.
Les taches résineuses sont facilement enlevées par 1 esprit-de-vin.
Les taches de fumée ou de bistre (liqueur des poêles) doivent être d’abord savonnées; on achève ensuite de les enlever à l’aide de l’essence de térébenthine et du sel d’oseille.
Taches de boue , de café onde chocolat, de cire, d'encre, de graisse, d'huile, etc. Voy. tous ces mots.
Boules d détacher. Voy. Boules.
Savon pour détacher. Voy. Savon.
Taches de rousseur. Son, Lentilles, Lentigo, Êphélides (Hygiène). Il y a des taches de rousseur qui sont inhérentes à la peau , et que l’emploi des cosmétiques est impuissant & détruire. Quant aux taches ae rousseur qui ne sont qu’accidentelles, et qui, le plus souvent, disparaissent en hiver pour reparaître en été, il faut les laver matin et soir avec le lait virginal, qui est le plus iiioffensif de tous les cosmétiques et d'une préparation trèsfacile (Voy. Lait virginal). On recommande encore comme un bon moyen l’emploi des fraises de bois, écrasées et appliquées le soir sur la peau , soit immédiatement, soit entre deux morceaux de mousseline très-claire. Ce genre de cataplasme,
d’une odeur agréable, doit rester en place toute la nuit et être renouvelé huit jours de suite, sans interruption. On ne saurait trop se tenir en garde contre l'usage des cosmétiques dont on ne connaît pas les propriétés, et qui peuvent contenir des substances irritantes ou dangereuses.
TACITE reconduction (Législation). Elle n’a pas lieu pour les baux faits sans écrit, lesquels continuent tant que l’une ou l’autre partie n’a pas donné un congé valable. Mais lorsqu’à l’expiration •l’un bail écrit, le locataire reste et est laissé en possession, il s’opère une tacite reconduction, c.-à d. un nouveau bail dont l’effet et la durée sont réglés par les dispositions relatives aux baux sans écrit. Le locataire qui veut éviter d’être engagé ainsi dans un nouveau bail doit quitter les lieux loués le jour même de l’expiration du bail écrit; de son coté, le propriétaire qui ne veut pas renouer avec son locataire doit immédiatement sommer celui-ci de vider les lieux, et, s’il n’y défère pas, demander son expulsion. Si les deux parties étaient d’accord pour continuer le bail seulement pour quelque temps, elles devraient s’en expliquer clairement par une convention écrite, qui préviendrait les difficultés. Pour que le bail résultant do la tacite reconduction soit valable, il faut que les deux parties soient, à ce moment, capables de contracter un bail. Quoique le locataire ait, de fait, continué sa jouissance, il ne se formo pas de tacite reconduction si, avant l’expiration du bail, ou au moment de celte expiration, le bailleur avait manifesté par un acte quelconque, congé, sommation, poursuites, l’intention de ne pas continuer le bail. La tacite reconduction dure et cesse de la même mauière que tout bail verbal. Elle est censée faite aux mêmes prix et conditions que le bail primitif; mais la caution donnée dans I origine ne s'étend pas aux obligations résultant de la prolongation.
La tacite reconduction a lieu aussi pour les baux ruraux écrits; lorsqu'à leur expiration, le fermier reste et est laissé en possession , il s’opère un noûveau bail dont les effets sont réglés conformément à ce qui est prescrit pour la durée des baux faits sans écrits, durée qui dépend de l’usage des lieux. La loi n’ayant pas fixé le temps pendant lequel la jouissance du fermier doit se continuer pour qu’il y ait tacite reconduction, c'est aux tribunaux de décider, si, d’après les circonstances, et suivant les usages locaux, la possession a duré assez longtemps pour faire présumer l’intention de prolonger le bail. Aucune tacite reconduction ne pourrai! résulter de la continuation du fermier, si, avant l’expiration du bail, le bailleur lui avait notifié sa volonté de ne pas prolonger le bail après l’expiration du terme fixé par le contrat. Le bailleur qui n’a pas d'avance signifié son intention doit , s’il veut empêcher le fermier de prétendre droit à une tacite reconduction, lui faire sommation d’avoir à déguerpir, et l’assigner, s’il s’y refuse, pour obtenir un jugement qui ordonne l’expulsion, et, s’il y a lieu, des dommages-intérêts. Lorsque le fermier, qui n’a reçu ni congé ni sommation, a été laissé quelque temps en possession, sans que pourtant il en soit résulté aucune tacite reconduction, il a droit de se faire rembourser ses dépenses de labour et d’ensemencement (C. Nap., art. 1738-1740; 1759, 1774, 1776). Voy. Bail.
TACO.N, maladie du safran. Voy. Safran.
TADORNE (Chasse). Voy. Canard.
TAEL, poids et monnaie de Chine. Voy. Chine.
TAFFETAS. Voy. Soieries.
Taffetas d'Angleterre. Voy. Sparadrap.
TAFIA. Écon. domestiq. Le tafia n’esl autre chose, sous un autre nom, que le rhum; seulement, il y
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a cette différence entre le rhum et le tafia, que le premier est fabriqué avec la mélasse et les écumes fermentées du sucre, tandis que la mélasse seule est employée dans la préparation du second : c’est ce qui fait que le tafia n’a pas autant d’arome que le rhum ni cette odeur légèrement empyreumatique qui distingue ce dernier ( Voy . Rhum). — On imite le tafia des colonies avec les résidus sirupeux que produit le travail de la betterave, en y ajoutant des pruneaux, des ripures de cuii tanné, des clous de girofle, du caramel et du goudron.
TAGET (Horticulture). Cette niante annuelle, qui n’a contre elle qu'une odeur forte et désagréable, est d’une grande ressource pour orner le parterre pendant la saison d’automne. Elle est également connue sous les noms d'OEillet d'Inde et de Rose d’Inde. Ce dernier nom toutefois ne s’applique qu’à l'espèce à fleurs doubles d’un beau jaune d’or. On distingue aussi le Taget droit ou élevé. Grand aillet d’Inde ot le Taget branchu ou étalé , dit aussi Petit œillet d'Inde et Passe-velours. Ces diverses espèces ou variétés se sèment, soit en place, soit en pépinière, et sont toujours de mode en raison de fa vivacité et des nuances veloutées de leurs fleurs. On possède une belle variété vivace de taget dont l’odeur n’a rien de désagréable. Elle fleurit en automne dans le parterre à l’air libre; on la rentre dans la serre froide à l’approche de l’hiver; elle y mûrit ses graines qui servent à la multipLier comme les autres espèces de la même plante.
TAIE ( Médecine , Art vétér.). Voy. Yeux.
Taies d’oreiller ( Écon . domestiq ). On emploie , pour les confectionner, soit la toile de fil (toile de cretonne, de Bretagne, do HoLlande), soit la toile de coton (calicot, madapolam, percale). La toile de Bretagne, blanche et douce, et qui, tout en étant de bonne qualité, n’est jamais d’un prix bien élevé, est celle qui est généralement préférée. En taillant l’étoffe, il faut avoir le soin de bien proportionner la grandeur de la taie à celle de l’oreiller qu’elle est destinée à recouvrir; elle forme habituellement un carré de 0",60 sur chaque côté. Il convient de fermer les taies d’oreiller plutôt au moyen de boutons qu’avec des cordons. Dans ce cas, en les taillant, on donne à la toile no peu plus de longueur qu’il ne fout pour former le carré , et en cousant on laisse dépasser d’une certaine longueur un côté sur l’autre. On fait, du côté le plus court, un ourlet assez large destiné à recevoir les boulons, et de l'autre côté un ourlet pareil pour les boutonnières, de telle sorte que ce dernier dépasse assez l’autre pour atteindre les boutons, sans détruire le carre parfait que doit représenter une laie d’oreiller. Ces deux ourlets se trouvent croisés l’un sur l’autro. Les boutonnières doivent être faites en travers de l'ourlet et non parallèlement; sans cette disposition, les boutons ne resteraient pas fixés aux boutonnières.
Pour les taies d’oreiller qu’on veut orner d’un feston on d’une broderie, on taille plus grande de quelques centim'tres en tous sens la partie de la toile qui doit former le dessus de l'oreiller. Au lieu d’y rapporter une bande de broderie qui a toujours l’inconvénient de se chiffonner, il est mieux de festonner ou de broder le tour même de la toile qu’on emploie : il faut piquer de trois côtés le dessus et le dessous de l'étoffe, et placer en dessus du quatrième côté un faux ourlet également piqué et destiné à recevoir les boutons : la place des boutonnières doit être réservée dans la partie de l’étoffe qui forme le dessous de la taio a’oreiller. Si c'est une broderie rapportée qui est employée comme garniture, on la fronce aux quatre coins dans un espace de 0*,O.S de longueur. Les taies d’oreiller ainsi ornées reçoivent un chiffre brodé au lieu d’une simple marque eu cotou.
TAILLANDERIE (Connais*, pratiques). Cest chez le taillandier que l'on se procure tous les outils de jardinage, tous les instruments d’agriculture ordinaires, les haches de charpentier, les coignées de bûcheron, les gros outils de menuiserie et de tonnellerie, etc. On reconnaît que ces outils sont bien confectionnés eu les sonnant, c.-à-d. en les tenant d’une main suspendus, et en frappant dessus avec un corps dur. S’ils rendent un son argentin plein et prolongé, c’est déjà une preuve que les soudures ont été bien faites, qu'il n'existe ni paille, ni gerçure. 11 faut aussi examiner attentivement les douilles, les collets et autres parties faibles de l’outil, pour se convaincre davantage que partout les soudures sont bien faites. Quant à la mise d'acier, on la reconnaît soit à son aspect plus luisant dans les biseaux, et le long de la planche, dans les outils qui n ont qu’un biseau, suit aussi sur les champs, lorsqu il est souaé entre deux fers. Pour reconnaître^ la qualité de cet acier et sa tremjie, on se sert d’un tiers-point ou autre lime pointue neuve. Avec le bout de cette lime, on tdle l’acier dans divers endroits, en essayant de la faire mordre et de rayer un peu, et on estime la dureté de l acier par la résistance qu’on éprouve. Si la lime fait un sillon profond, c’est que l’acier est mou ou mal trempé; si la limo glisse sans laisser de trace , ou du moins en n’en laissant que très-neu, c’est que l’acier ! n’est pas assez revenu. Les bons outils ne doivent pas être trop durs, parce que, dans ce cas, ils s'égrènent sur la partie déliée du taillant; il est impossible alors de jamais les rendre bien trauchants. Ce trop de dureté provient assez souvent de ce que l’acier employé était de qualité inférieure, le trempeur ayant été obligé de le faire peu revenir pour lui conserver de la dureté. Les criques, lorsqu'elles ne se manifestent que dans la partie amincie du taillant, ne doivent point faire rebuter l’outil, s’il a d'ailleurs^ toutes les qualités convenables, car elles disparaîtront apres un ou deux repassages, et l'outil ne sera pas moins bon. Mais si les criques régnaient tout le. long de la table, elles devraient être un motif de refus, l’outil devant toujours s’ébrécher à l'endroit de ces criques. .
TAILLE, Déviations de la taille (Médecine). Voy. Attitudes, Orthopédie, Gymnastique,
Taille (Arboricu/hire). Les vrais principes de la taille des arbres à fruit sont fondés sur le mode de végétation propre à chaque genre darbres fruitiers et s’appliquent aux arbres à fruits à noyau comme aux arbres à fruits à pépins.
Taille du pécher et de la vigne. La taille du pêcher, considérée comme la plus difficile de toutes, sert de modèle à celle de tous les arbres à fruits à noyau. Un pêcher livré à lui-mème, comme le sont les pêchers cultivés en plein veut dans les vignes de nos départements méridionaux . porte constamment toute la force de sa végétation vers le sommet do ses brandies qui teudent à se dégarnir sans cesse du bas, de sorte qu’au bout de quelques années, l’arbie est formé d’un certain nombre de branches entièrement nues terminées par une touffe do jeunes brauches annuelles, portant des feuilles et des fleurs. Si l’on examine à | part chacune des branches qui fleurissent, on | voit qu'elles ne peuvent porter fruit qu'une seule | fois , jamais au delà. Il faut donc qu une pousse annuelle florifère succède à une autre pour que la fructification se continue, l’arbre et chacune des branches de sa charpente se dégarnissant du bas de plus en plus, jusqu'à ce qu'il meure d’épuisement. Sous le climat de Paris, le pécher n’est jamais cultivé qu’en espalier. Si, sous cette forme,
I il était abandonné au cours naturel de sa végé-
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talion, il se comporterait comme le pécher des vignes; le mur d'espalier resterait dégarni de verdure à sa partie inférieure, et toute la sève, se portant au sommet de l’arbre, produirait, en haut du mur, des feuilles et quelques fruits. La taille ' du pécher a donc un double but à atteindre : 1* re- ! tenir la sève dans le bas de l'arbre, équilibrer sa végétation le plus également possible entre toutes ses parties ; ‘2° donne? une branche de remplacement à chaque branche annuelle qui a porté fruit et qui ne peut plus en porter désormais. Pour refouler la végétation vers le bas «le l’arbre ; on établit sa charpente sur deux branches principes qu’on écarte en forme de V ouvert; on arrête par le pincement la trop grande aspiration de la sève aux extrémités des pousses (roy. Pincement), et, en même temps, on favorise par le palissage la croissance des pousses inférieures ( Voy . Palissage). Pour préparer aux branches à fruit du pécher des branches de remplacement, on pince l'extrémité de ces branches, ce qui aide au développement do l’œil inférieur, lequel doit devenir la tranche à fruit de l'année suivante. Au printemps { quand la sève est en mouvement et qu'il est déjà possible de juger du degré de vigueur des bourgeons qui commencent à se développer, on taille, sur un œil à bois ou œil de prolongement, les branches qui doivent continuer le développement de chaque partie de la charpente do l’arbre; on taille, sur un œil inférieur vigoureux, les branches qui ont porté fruit , et qui ne peuvent plus fleurir. — Le pêcher peut être conduit par la taille sous un grand nombre de formes divorses. Les plus usitées sont, outre la forme en V ouvert ou à la Montreuil dont nous venons de parler, la forme carrée , la plus usitée de nos jours à Montreuil-aux- Pèches, où elle a été inventée; la forme en palmette, simple et double, consistant en une ou deux branches droites garnies de cordons horizontaux, et la forme en cordon oblique , simple ou double. Cette dernière forme, d’introduction toute récente, mérite uue attention spéciale. Le pêcher est établi sur une seule tige, comme pour former une palmette simple; mais au lieu de tenir cetto tige droite et de faire dériver la sève dans des cordons latéraux, on l’incline, dès son départ, sous un angle de 46*, sans souffrir qu'elle forme autre chose sur sa longueur que des branches coursonnes ou branches portant annuellement de jeunes pousses à fruit. Les pêchers conduits en cordon oblique peuvent être plantés à un mètre les uns des autres. Ceux des espèces vigoureuses, surtout quand le sol est très-fertile, veulent être conduits sur deux cordons semblables parallèles entre eux, et très-rapprochés les uns des autres. De cette manière, le propriétaire d’un jardin de peu d’étendue, oui ne pourrait pas avoir sur son espalier plus de trois ou quatre pêchers conduits sous les anciennes formes, peut en réunir toute une collection et avoir durant toute La saison les meilleures espèces de pèches, aussi bien les plus précoces que les plus tardives.
La taille de la vigne se conduit exactement d’après les mêmes principes que celle du pêcher. Les pousses annuelles ae la vigne, ou sarments, no portent fruit qu’une fois, jamais plus, exactement comme les branches à fruit du pêcher. La taille a donc pour objet principal de ménager au sarment qui vient de produire du raisin, un sarment do remplacement. lit vigne en espalier, soit & Pair libre, soit dans les serres à forcer, se conduit en cordons horizontaux étagés les uns au-dessus des autres ; c’est ce qu’on nomme la forme à la Thomery. L’art de la taille consiste à espacer également sur ccs cordons les branches enursonnes, pour régulariser la production du raisin. Voy. Vigne.
L’abricotier, le prunier et te cerisier en plein vent, se taillent le moins possible. Le plus souvent, la taille se borne, pour ces arbres, au retranchement des brandies mortes, malades, ou rompues par accident. On leur donne aussi la forme de corbeille ou de vase, ou bien on établit leur charpente sur trois ou quatre bonnes branches aussi égales que possible, après quoi, on les laisse aller. En espalier, ces mômes arbres se conduisent en éventail ou en palmette, plus par le pincement et le palissage que par la taille proprement dite.
Taille du poirier. Livré au cours naturel de sa végétation, le poirier développe sur toutes les parties de sa charpente un grand nombre d’yeux à bois; mais il n’a pas la même disposition que le pêcher à porter toute sa sève vers les extrémités supérieures de scs rameaux. Au bout de quelques années, les yeux du bas des branches s’entourent d’un cercle de feuilles qui les nourrit, les fait grossir et finit par les convertir en branches A fruit. La taille du poirier, soit en plein vent, soit en espalier, a pour objet ae retrancher les pousses à bois inutiles et de refouler la sève sur les productions fruitières. Les diverses branches à fruit du poirier se nomment lambourdes et bourses ; ces dernières, dont le bois est très-fragile, sont les plus productives: la taille y ménage des pousses nouvelles qui attirent la sève et prolongent leur fertilité. L'n poirier épuisé par l’âge , peut toujours être rétabli par le rccépage et la greffe (Voy. Recépage, Rajeunissement). — Le poirier en plein vent se conduit principalement en pyramide , en fuseau et eu cardons horizontaux. Cette dernière forme, d'introduction toute moderne, consiste à former à un poirier greffé sur coignassier, deux bras horizontaux, à 0“,50 ou 0",60 au-dessus du sol, maintenus par la taille dans des conditions rigoureuses d’équilibre et d’égalité, en les palissant sur un gros fil de fer. Le poirier, sous celte forme, ne tient pas de place; il encadre gracieusement les carrés du potager et il devient en peu d'années très-productif. La forme actuellement la plus usitée pour les poiriers en espalier et en contre-espalier est la palmetio simple et double.
Tous les principes de la taille du poirier et toutes les formes sous lesquels cet arbre peut être conduit, s’appliquent de point en point a la taille du pommier.
Taille des arbres et arbustes d’ornement. Beaucoup d’arbres et d’arbustes d’ornement ne se taillent pas; il suffit de les débarrasser des branches mortes, malades ou accidentellement endommagées. Les autres se taillent plus ou moins, en prenant pour base l’examen attentif de leur mode naturel de végétation. C'est ainsi que, par 1a taille d’été, on régularise la floraison du lilas de Perse (Voy. Lilas). C’est encore ainsi qu’on tond avec de grandes cisailles l’aubépine, le troène et le lyciet, plantés en haies pour les forcer à se ramifier intérieurement On taille de même, avec ménagement, les arbres disposés à prendre une forme qui leur est propre, pour une destination spéciale, notamment le sophora pleureur, le frêne pleureur, le robinier sans épines et quelques autres dont on recherche surtout l’ombrage dans les jardins paysagers. Voy. Élagage, émonda or. et Tonte.
Taille (Législation). Ce mode de preuve u’est guère admis que pour certaines fournitures de détail, telles que celles des boulangers ou des bouchers. Entre les personnes qui sont dans l’usage de s'en servir, La taille du fournisseur, quand elle correspond exactement à l'échantillon gardé par l’acheteur, fait pleine foi de la quantité de marchandises fournies. Si celui qui a reçu les fourni-
TAIL
tures prétend avoir perdu l’échantillon, il a commis une faute, et le marchand peut se faire payer conformément à la taille; s’il prétend n’avoir jamais eu d’échantillon , ce qui est peu probable, le marchand peut être admis à en prouver , même par témoins, l'existence et l’usage habituel.
Le fournisseur qui ne présente et n’invoque que la taille seule, et à qui on refuse de payer les fournitures en soutenant qu’elles n’ont pas été faites, ne peut s'appuyer sur la taille comme sur une preuve; seulement les juges peuvent déférer le serment. De même, la taille présentée seule, ne suffirait pas pour faire présumer que les fournitures réclamées n’out pas été payées, et pour empêcher le prétendu débiteur, non marchand, d’opposer la prescription de la dette au bout d’un an ; mais l’existence «l’une taille et d’un échantillon conforme est considérée comme un arrêté de compte qui empêche la prescription, sauf au débiteur de prouver qu’il a réellement payé les fournitures dont le marchand réclame le prix.
Taille. V. Service militaire (au Supplément).
TAILLE-DOUCE. Voy. Dessins et Imprimerie.
TAILLIS ( Écon . forestière). Les bois taillis repoussent à perpétuité de leurs souches et restent suffisamment garnis, quand les coupes sont faites en temps opportun et avec intelligence. Cela seul les distingue suffisamment des futaies dont les arbres ne sont abattus qu’à un Age trop avancé jiour ue leurs souches puissent fournir des rejetons, e sorte que les futaies ne peuvent être repeuplées que par plantation, ou par semis naturel ou artificiel. La moindre durée (les futaies est de 130 à 150 ans; la plus grande durée des taillis est de 40 ans. La période le plus généralement adoptée de nos jours pour l’aménagement des taillis est de 25 ans. Les Dois résineux à feuillage persistant (Pi ru, Sapins , Épicéas ), une fois coupés, ne repoussent pas; ils ne peuvent par conséquent être exploités en taillis. Si quelquefois on rencontre de ces arbres mêlés aux taillis d’arbres à feuilles caduques, c’est que la graine de ces essences a été semée pour repeupler les clairières, et que quel-
Sues sujets ont été conservés comme baliveaux.
ans un sol de bonne qualité, il est de l'intérêt du propriétaire d’aménager les taillis à long terme. Aussi longtemps que les arbres profitent, leur croissance a lieu dans une progression qui diffère peu de celle du carré des nombres. Ainsi , un arbre de deux ans en vaut quatre d’un an; celui de 3 ans en vaut 9; celui de 4 ans en vaut 16; à 5 ans, il en vaut 25.
Les jeunes taillis , c.-à-d. ceux qui sont exploités & l'Age de 7 à 10 ans, se composent principalement de bouleaux, de saules, de coudriers, de châtaigniers, employés à divers usages, et surtout au chauffage des habitants de la campagne. Le morf-hoïx, c.-à-d. les broussailles appartenant à des espèces qui ne sont pas dostinées à devenir des arbres, fournit des fagots et des bourrées qui servent principalement à chauffer le four. Ce mode d'exploitation des taillis peut être très avantageux dans le voisinage des vignobles : les jeunes taillis sont alors composés exclusivement de châtaigniers dont on fend les brins pour en faire des cercles de tonneaux. — Les taillis moyens, ou taillis proprement dits, sont exploités à l’âge de 15 à 20 ans: ils fournissent des bourrées, du petit bois de corde et du bois à charbon. La plus grande partie du charbon de bois débité dans les villes est faite avec le bois des taillis de cet Age. — Enfin , les hauts taillis , qu'on nomme également hautes tailles, perchis ou gaulis, sont exploités de 25 à 40 I ans. Dans les contrées, où le houblon est cultivé en grand pour la fabrication de la bière, on tire un très-bon parti des taillis de cet âge en maintenant
les touffes très-serrées, afin que les brins se ramifient peu et qu’ils fournissent, sur un espace donné, un plus grand nombre de perches à houblon, dont la vente est toujours assurée à des prix avantageux. Les taillis de 25 à 40 ans produisent indépendamment du bois de chauffage, une certaine quantité de bois d’œuvre, consistant en solives et en pièces propres au charronnage, et surtout des bois de fente pour la latte, les échalas, etc.
« Le choix entre les diverses époques qu’on peut adopter pour l’exploitation des taillis est déterminé, dit M. du Breuil, soit par les besoins du propriétaire, soit par la nature du sol et par les espèces qui dominent dans le taillis, soit enfin par l'usage auquel on destine les produits. Veut-on faire servir les bois aux ouvrages de fente, à l’exploitation des mines, il faudra laisser vieillir le taillis, l'ossède-t on un taillis composé uniquement de châtaignier, de coudrier, destiné à faire des cercles, il faudra le couper au moment où les brins seront propres à cet usage. Un taillis de frêne s’exploite lorsque les perches ont atteint les dimensions convenables pour les ouvrages de charronnage. Un taillis de chêne doit être coupé avant l’époque où la qualité de l’écorce commence à se détériorer. » Voy. AMENAGEMENT et ECLAIRCIS.
Lorsqu'on exploite une coupe, on réserve habituellement, selon la fertilité du sol et la vigueur des souches, de 50 à 1 00 brins par hectare; c'est ce qu’on nomme baliveaux (Voy. ce mot). Quand la période d’aménagement est écoulée, et que le moment est venu d’exploiter de nouveau la même coupe, les baliveaux ont le double de l’Age du bois qui doit être abattu. Le taillis étant l’objet principal de l'exploitation, les souches seraient trop ombragées et repousseraient mal si tous les baliveaux restaient debout. On en supprime les 3/5, pris parmi ceux qui ont le moins bien réussi ou qui se trouvent trop voisins les uns des autres. 11 reste après ce retranchement de 30 à 40 baliveaux par hectare; ils prennent le nom de baltreaux de deux Ages, ou baliveaux sur taillis. A la 3* coupe, on en réforme encore la moitié; il en reste de 15 à 20, qui prennent le nom de modernes. La moitié des modernes disparaît encore à la 4* coupe; il ne reste alors que de 4 à 8 grands arbres par heclare; on les désigne sous le nom d’anci>ns. Le très-petit nombre de ces arbres qui ne sont pas couronnés, c.-à-d. qui continuent à croître par la cime, sont conservés jusqu’après la 5* coupe et portent tant qu’ils subsistent le nom de vieilles écorces. Les réserves périodiques de baliveaux de différents âges constituent ce qu’on nomme une futaie sur taillis. Ainsi, un bois aménagé & 25 ans, par exemple, donne en qualité de taillis, du bois de feu, du bols à charbon et du bois d’œuvre, et de plus de la charpente de différentes dimensions, produite par les arbres réformés de la futaie sur taillis, dans les proportions suivantes par hectare :
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Le taillis de 25 ans, en dehors de son revenu, petit donc produire par la futaie qui le surmonte, de 90 à 180 stères de bois dont un tiers au moins est propre à la charpente. Voy. Futaie, Aménagement, Exploitation.
Dans un sol de qualité moyenne, on estime en
oole
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Taillis de 8 ans. . j » de 15 ans. j
b de 25 ans. ] Hauts taillfs.
France le rendement moyen des taillis de divers âges d'après le tableau suivant ;
I sans futaie.. 76 fr.
[ avec futaie. . 98 *
| sans futaie.. 172 b I avec futaie. . 720 »
| sans futaie. . 330 »
I avec futaie. . 460 b r sans futaie. . 760 »
! avec futaie. . 1630 »
Pour les jeunes taillis dont les brins sont débités en cercles de tonneaux, la moyenne de ce tableau est de moitié trop faible; elle né se rapporte qu'aux jeunes taillis exploités pour en obtenir des fagots ou bourrées de peu de valeur.
Taillis (législation). Voy. Forêts.
TAISSON (Chasse). Voy. Blaireau.
TALC. Voy. Taches.
TALMOUSES (Pâtisserie domestique). On met dans une casserole an verre de lait avec 30 gr. de beurre frais, et, lorsque ce mélange commence à bouillir, on y ajoute peu à peu une certaine
?uantité de farine tamisée. Cette préparation ayant té desséchée pendant quelques minutes sur le feu, on la transvase dans une autre casserole pour y mêler, aussi bien que possible, 100 gr. de fromage blanc bien frais et de préférence du fromage de Viry ou de Neufchfttel, 30 gr. de sucie en poudre, une cuillerée de crème fouettée, un peu de sel et deux ou trois œufs crus, de manière à former du tout une pâte douce et moelleuse. Cela fait, on abaisse aussi mince que possible une certaine quantité de feuilletage (Voy. ce mot), pour détailler cette abaisse en 12 ou 15 petits fonds de forme ronde et de ü",04 ou 0“,05 de diamètre. Au milieu de chacun de ces fonds on place une certaine quantité do la préparation indiquée ci-dejsus, à peu près la valeur d'une cuillerée à bouche, puis on forme chaque talmouse en relevant sur la préparation les bords de la pâte, de manière que la préparation se trouve renfermée dans une espèce de godet à 3 cornes dont on replie les pointes sur elles -mêmes. On dore légèrement avec du jaune d'œuf le tour et le dessus des gâteaux qu'on met au four à une chaleur modérée , et, quand ils sont cuits de belle couleur on les saupoudre de sucre fin pour les servir tout chauds.
On peut aussi préparer des talmouses sans fromage, en garnissant les petites abaisses de feuilletage avec de la pâte à choux ( Voy. cet article) qui doit être tenue un peu ferme et mélangée de Quelques œufs et de frangipane. On les fait cuire de la même manière que les précédentes.
TALON de Collier ( Boucherie ). Foy. Collier. TAMAR1X ( Horticulture ), Les Tamaris sont des arbrisseaux d’un aspect fort pittoresque} ils atteignent d’assez grandes dimensions quand on ne les taille pas et ils forment, par leurs tleurs abondantes, un des plus gracieux ornements des massifs. Le Tamaris de Narbonne est sensible aux grands froids; mais si la gelée fait périr sa tige, il repousse du pied. Il aime les terrains frais et surtout le bord des eaux qu’il orne de ses branches, souvent pendantes et rarement dépouillées do toutes leurs feuilles. On le multiplie de boutures. Le T. de l'Inde ou T. élégant demande au contraire un terrain sec. Les autres espèces cultivées dans les jardins sont le T. d'Allemagne , le T. d petites fleurs et le T. d quatre étamines.
Dans quelques parties de la France, on fait avec le tamanx de bonnes haies qui croissent rapidement, dont le bois est bon pour le chauffage, et qui, n'étant pas broutées par les animaux, sont contre eux d’une bonne défense.
TAMBOUR (Pèche). Voy. Louve et Veryeux.
TAMLNJER. Foy. Sceau de Notre-Dame.
TAMIS ( Économie rurale). On se sert avec avantage de tamis en toile métallique pour passer le guano, le noir animal, la poudrette, la colombine, les os traités par l'acide sulfurique, afin de les obtenir sous forme d’une poudre homogène, et de pouvoir les répandre à l'aide du semoir, en même temps que les grains de semence. Les autres tamis pour les usages agricoles, servant au nettoyage des grains, ou à la séparation des grains de différentes grosseurs, sont des cribles. Voy. Cribles. — Voy. aussi Clair et Sas.
TAN (Économie .domest. et rurale). Le tan, après qu’il a été retiré des fosses des tanneurs, peut encore rendre deux genres de services assez importants. Tandis qu’il est encore humide, on le comprime fortement dans des moules où il prend la forme de disques connus sous le nom de mottes d brûler. Ces mottes, séchées par une longue exposition à l’air libre, constituent un combustible économique très-usité dans les villes où elles valent en moyenne 1 fr. 50 c. le ceut. Lorsqu'elles ont donné par la combustion dans la cheminée une partie de la chaleur qu’elles peuvent produire, et qu’elles sont presque réduites à l’état de cendres f chaudes, elles sont employées avec avantage pour garnir les chaufferettes. Les fragments de tan qui j ne peuvent pas servir à la fabrication des mottes j à brûler, sont vendus au décalitre, sous le nom j de poussier de mottes; on en remplit le fond du ! foyer et moyennant l'emploi d’une très-petite . quantité d’un autre combustible, ce poussier brû- ! lant lentement et sans llamme, donne une chaleur douce, longtemps soutenue et très-éconoj mique. Le prix du décalitre de poussier de mottes i ne dépasse pas 10 c.
Le tan qui a servi est encore employé, sous le nom de tannée, pour produire la chaleur artificielle nécessaire aux plantes de serre tempérée et de serre chaude. La tannée a sur le fumier l’avantage d’avoir moins d’odeur et de durer plus longtemps. La chaleur sourde nu elle fournit ne suffirait pas sans doute aux plantes tropicales, mais elle agit utilement sur leurs racines, si l’on a soin de plonger les pots qui renferment ces plantes dans une couche épaisse de tannée. Un certain degré d’humidité est nécessaire |>our mettre la tannée en action et pour l’y maintenir. Quand, par une longue fermentation, la tannée a perdu la plus grande partie de sa chaleur, on peut la réveiller à plusieurs reprises en reformant la couche avec moitié de nouveau tan et moitié de celui nui a déjà servi. — Le tan, soit frais, soit après que les jardiniers en ont utilisé la chaleur artificielle sous forme de tannée, peut encore former un excellent engrais particulièrement propre à fertiliser les terres compactes, argileuses, celles que les cultivateurs désignent sous le nom de terres lourdes et froides; il y produit beaucoup d’effet à la dose de 25 & 30 mares cubes par hectare.
TANAISIE (Médecine, Hygiène, Horticulture). La TVtnatfte commune est une niante aromatique à odeur très-forte, à saveur tres-amère, que la médecine emploie comme stimulante, antispasmodique et vermifuge. On en relire par la distillation une huile volatile dont on se sert en pharmacie pour préparer l 'extrait de tanaisie et l>aw distillée de tanaisie. La tanaLio est commune dans les plaines de la Sologne : ses feuilles, desséchées, peuvent servir de fourrage aux moutons; ses tiges fraîches, étendues en guise de litière daus la niche des chiens de garde ou le chenil des cliieiis de chasse, les délivrent de leurs puces. — La tanaisie est quelquefois cultivée dans les jardins paysagers, où ses feuilles profondément découpées "et deutelées et ses fleurs d’un jaune doré en bouquets arrondis sont d’un assez bel
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effet File demande une terre fraîche et l'exposition au soleil : on la multiplie de drageons. La T. boréale, dont les capitules plus gros aue ceux de l'espèce commune, produisent aussi plus d'effet, se cultive de la meme manière.
On confond Quelquefois avec la tanaisie une espèce de pyréthre qui jouit également des propriétés vermifuges et qui est encore connue sous les noms de menthe-coq et de halsamite odorante. Voy. Balsamts.
TANCHE (Pèche). Ce poisson est très-commun dans les étangs; il prospère jusque dans les plus
tites pièces d'eau et même dans des fossés bour-
ux. La tanche peut être pêchée avec toute espèce de filets; cependant elle évite quelquefois leurs atteintes en s'enfonçant dans la bourbe. Ivlle se prend facilement & la ligne dormante: l'appât qu’elle affectionne le plus est un gros ver de terre. La tanche se joue longtemps avec cette proie avant de $e déterminer à l’avaler; on est averti qu’elle tient l’hameçon lorsqu’on voit la (lotte s’éloigner graduellement par un mouvement constant et se diriger vers quelques touffes d’herbes; c’est le moment de ferrer. La ligne destinée à la pêche de ce poisson doit être assez forte, car la tanche pèse souvent de 1 ou 2 kilogr. ; du reste, comme ce poisson est pou rusé, la finesse de la monture n’est pas une condition indispensable de succès.
Tanche (Cm fane). Ce poisson d'eau douce ressemble à la carpe, mais il a les écailles beaucoup plus fines. Les tanches pêchées dans les eaux courantes ont la chair ferme, grasse et délicate; elles sont d’une couleur jaune verdâtre , tandis que celles nui proviennent des eaux stagnantes sont de couleur noirâtre et ont toujours un goût de vase qui oblige à les faire dégorger quelques jours dans une eau vive.
Tanches à la poulette. Pour les bien nettoyer, il faut d’abord les plonger entières pendant quelques minutes dans une eau bouillante à laquelle on aura ajouté une petite poignée de sel gris. On les écaille ensuite avec soin, on les vide, et après avoir enlevé les ouïes, on les jette dans l'eau fraîche où on les laisse un quart d’heure, puis on les égoutte et on les coupe en morceaux. Le poisson étant ainsi préparé, on le met dans une casserole avec oignons émincés, persil en branches, petite gousse d’ail, thym, laurier, basilic, clou de girofio, poivre, sel, un morceau de beurre frais et deux verres de vin blanc sec. On place la casserole sur un feu assez vif, et on laisse bouillir lo tout jusqu’à parfaite cuisson, c.-à-d. jusqu’à ce que les morceaux de tanche soient fermes au toucher. Alors on les retire de leur cuisson pour les tenir chaudement à part: on dégraisse et on passe la cuisson , on la remet sur le feu pour la réduire doucement, et la lier avec une cuillerée à bouche de farine et deux ou trois jaunes d’œufs, en y ajoutant aussi quelques champignons et petits oignons cuits à part. Or. dresse le poisson sur le plat, on le masque de la sauce, et on met autour une garniture de croûtons frits dans le beurre.
Tanches grill/es. Après qu’elles ont été bien limonées et essuyées, il faut les ciseler légèrement des deux côtés, les déposer sur un plat de terre avec oignons émincés, persil en branches, sel, huile d’olives, et les retourner souvent dans cet Assaisonnement. l*our les faire cuire, on les place sur un gril bien huilé et sur des cendres rouges qu’on maintient toujours à la même chaleur, de manière que le poisson se colore également des deux côtés d’une teinte dorée. Quand il est cuit, on le sert soit sur une sauce piquante, soit sur une sauce blanche mélangée de beurre d’anchois. Voy. Sauces et Becrre d’anchois.
Les tanches sont encore très-bien servies en friture. Ou les laisse mariner pendant une heure ou deux (Voy. Marinade), puis, après les avoir essuyées, on les saupoudre légèrement de farine et on les fait frire de belle couleur.
TANGER [Maroc] (Postet). Communications régulières au moyen des bateaux à vapeur expédiés d’Oran le 2 de chaque mois (départ de Paris le 23 du mois précédent). Lettres ordinaires, affr. facult., 60 c. par 7 gr. et demi; échantillons , affr. facult., 60 c. par 22 gr. et demi; imprimés. affr. oblig., 8 c. par 40 gr.
TANGUE ou Trez (Économie rurale). On désigne sous ces noms et encore sous celui de cendres de mer, un sable très-fin, composé de carbonate de chaux, de silice, de sel marin, de matières organiques et de petits débris de coquilles. C’est un engrais d’une action très-puissante et qu'on trouve abondamment répandu sur les côtes de la Manche et de l’Océan, surtout dans les départements de la Manche, des Côtes-du-Nord et du Finistère. La tangue, nouvellement extraite des lieux où la mer la produit chaque jour, est nommée tangue vire ou très vif. Lorsqu’elle est restée longtemps exposée à l’action de l’air, du soleil et des pluies, et qu'elle a ainsi perdu la plus grando partie des matières organiques qu’elle contient, on lui donne le nom de tangue morte ou trez mort. Cet engrais convient aux sols compactes, aux terrains argileux, aux terres basses, et nullement aux sols légers ou siliceux. Au lieu de l’appliquer directement sur les terres, on l’associe le plus souvent au terreau, à la vase, au goémon et aussi à du fumier, à des curures de fossés : dans ce dernier cas, on le stratifie par couches alternatives avec ces matières, un mois avant de l’employer. C’est principalement sur les céréales et sur les plantes légumineuses que la tangue exerce une action remarquable , mais à la condition qu’elle soit mélangée avec des engrais animaux ou végétaux, sans lesquels la richesse de la terre serait bientôt épuisée.
La tangue est encore employée pour activer la végétation des plantes qui composent les prairies naturelles. « En Normandie, dit M. Heuzé, la quantité de tangue répandue comme engrais, est en moyenne . de 12 à 15 mètres cubes par hectare. La plus forte dose n’excède pas 20 mètres cubes. C'est par exception qu’on applique JW) eî même 80 mètres cubes. En général, la quantité est d’autant plus grande, que la tangue est plus vaseuse, plus riche en matières organiques. Le prix de la tangue varie suivant sa qualité et aussi suivant la facilité des transports. En Normandie, sur les plages ou dans les chantiers situés près du rivage, elle se vend de 50c. à 1 fr. le mètre cube; à 30 ou 40 kilom. des grèves, le prix s’élève à 3 ou 4 fr.
TANNÉE. Voy. Tan.
TANNIN (Médecine). Le tannin est produit par toutes les substances astringentes : il se trouve dans l'écorte de chêne , la noir de galle, le sumac , le cachou , les écorces de saule, de chdtaigni r d'Espagne, d'orme, de bouleau, de hêtre, de charme et de plusieurs autres arbres. En France, on empluie généralement Vécorce de chêne, parce qu’elle est très-abondante et très-riche en tannin. Outre les services qu’il rend, comme astringent, dans un grand nombre de maladies, le tannin peut être employé comme stomachique dans la médecine domestique. L)cs expériences authentiques prouvent que le tannin, à la dose de 2 à f» grammes par iour, sous forme de pilules, soit seul, soit assoiié à une petite quantité de camphre peut, chez les personnes arrivées par affaiblissement progressif à un état d’extrême maigreur, ranimer l’énergie de l’appareil digestif, en
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activer les fonctions, et rétablir en peu de temps Ja santé. Les heureux effets du tannin paraissent être plus nrompts et plus prononcés dans les pays trè.s-chauus que sous les latitudes froides; dans le cas ci-dessus indiqué, on est d’autant plus fondé à en recommander l'emploi, qu’il est oxempt de tout danger ; s’il ne donne pas le résultat espéré , le tannin est inofieusif.
TANTE, Oncle ( Législation ). Voy. Pabxnté, Empêchements de mariage, Dispenses.
TAON (Insectes nuisibles). Les divers insectes compris sous la dénomination de taons , sont munis d'un aiguillon très-acéré dont ils se servent
ur percer le cuir des animaux herbivores, dans
but de sucer le sang de la Uessure. La douleur causée par cette piqûre est si vive, qu’elle donne de véritables accès de fureur aux bêles à cornes. Les mœurs, les transformations et même la nourriture des taons à l’état de larves, n’étant qu’imparfai tentent connues, il est difficile d'indiquer un moyen certain de détruire cet insecte nuisible. On peut, jusqu’à un certain point, préserver les herbivores domestiques de leurs atteintes en s’abstenant de les conduire au pâturage pendant les heures les plus chaudes de la journée, dans le voisinage des bois, dont les taons s’éloignent peu. Ces insectes ne pénètrent jamais dans les étables. Si I on est obligé de faire sortir les bœufs et de les conduire dans des endroits infectés par les Lions, Il faut avoir soin de les couvrir de toiles ou tout simplement de les frotter de bouse : cela suffit souvent pour écarter les taoos.
TAPAGE ( Législation ). Le plus ou moins de bruit qui peut se faire dans un lieu public ou dans l’intérieur des habitations est une cause d’incommodité; mais il n’en peut résulter une poursuite que dans deux cas, non compris, bien entendu, les cris et vociférations proférés dans des lieux publics avec un caractère séditieux. Sont punis d’une amende de 11 & 15 fr., et en cas de récidive, d’un emprisonnement de 5 jours, les auteurs ou complices de bruits ou tapages injurieux, qu’ils aient eu lieu pendant le jour ou pendant la nuit; sont considérés comme tapages injurieux les charivaris donnés à une personne en signe de dérision, les huées dont on poursuit une ou plusieurs personnes, etc. La môme peine s’applique aux tapages nocturnes, lors mémo qu’ils ne sont pas injurieux. Le tapage nocturne est poursuivi , lors même qu’il est parti de l’intérieur d'une habitation, toutes les fois qu’il est de nature à troubler le repos des voisins. Si chacun est libre chez soi, s* est sous la condition de n'y rien faire qui porte au dehors le trouble et empêche 1a tranquillité publique. Tous ceux qui participent aux bruits ou tapages sont punissantes . même ceux qui , sans prendre une [tart personnelle à la production du tapage, fourniraient â ceux qui le commettent un local, ou des facilités d’évasion, ou des instruments de bruit, etc.
TAPIOCA (Écm. domestiq.). Le tapioca naturel ou tapioca des fies est la fécule extraite des racines du manioc et réduite eu grains au moyen de la chaleur. C’est un aliment tout à la fois agréable et nourrissant qui convient surtout aux enfants, aux vieillards, et aux personnes convalescentes. On le prépare au bouillon, au lait ou simplement à l’eau. La dose par personne est d’utie faible cuillerée, qu’il faut jeter en pluie dans le liquide bouillant En moins de dix minutes le j*>tage est fait. — La fécule de pommes de terre sert à fabriquer un tapiuca factice qu’il est facile de distinguer du vrai tapioca. La teinte générale du tapioca factice est d’un blanc gris et non d’un blanc jaunâtre, comme celle du tapioca naturel. Il contient de la gomme ajoutée à la fécule pour la faire prendre
en grains. De plus il n’est pas soluble dans l’eau froide et s’y ramollit seulement, tandis que le tapioca naturel se dissout presque complètement, et qu’en un quart d’heure ses grains s’y réduisent en gelée, sans toutefois se confondre entre eux. Voy. Fécules.
TAPIS ( Écon . domestia.). Le besoin du confortable qui se répand tous les jours de plus en plus dans toutes les classes de la société finira par rendre général l’emploi des tapis. 11 importe donc de se rendre compte de la valeur relative des diverses sortes de tapis qu’on trouve dans le commerce et de leurs qualités spéciales.
Au premier rang, comme qualité, il faut placer les tapis veloutés haute lisse ou de savonnerie. Ces tapis, qui atteignent les plus grandes dimensions, sont d’un seul morceau. Leur tissu, dont la chaîne est en coton, forme un velours dont chaque point est arrêté à la chaîne par un nœud, ce qui leur donne une inaltérable solidité. Ils sont d’un prix très-élevé et ne se fabriquent guère que dans la manufacture des Gobelins et dans celle d’Aubusson. Les tapis veloutés haute laine , haute et luxsse lisse, employés en descente de ht ou devant de foyer, diffèrent des précédents par leur grossièreté* et aussi en ce que la laine, formant velours, n’est que passée et non pas nouée et croisée sur la chaîne qui est en fil d’étoupe ou de chmvre. Beauvais, Aubusson, Felletin et Tours se livrent surtout à ce genre de fabrication. — Les tapis d' Aubusson ou tapis ras se font entièrement à Lasse lisse, le dessin s’exécutant à l’envers et par la trame, ils sont d’un seul morceau comme les tapis veloutés, et reçoivent la même destination. Leur prix , généralement fort élevé, dépend de la perfection du travail. — Les moquettes veloutées et épinglées se fabriquent sur un métier soit à la tire, soit à la Jacquart. Le dessin s’exécute naturellement par la enaîne, et l’ouvrier n’est qu’un tisserand. La moquette épinglée ne diffère de la moquette veloutée qu’eu ce que la broche qui élève la laine est ronde au lieu d’être à rainure, et que l’ouvrier la retire sur le côté sans couper la laine qui forme ainsi une espèce de boucle à chaque point; d’oû le nom de moquette bouclée sous lequel on la désigne quelquefois. Les moquettes à dessins répétés se fabriquent à la pièce par lés qui oui de 0" 60 à 0“ 70 de large et se rapprochent à volonté. Les moquettes, veloutées ne sont guère employées qu’en tapis proprement dits; les moquettes épinglées ou bouclées servent à confectionner des tentures de croisées, des portières, des garnitures de meubles, etc. Les prix varient île 8 à 25 fr. le mètre, suivant la qualité de l’étoffe, la richesse des dessins et la hauteur du velours. Un fait aussi quelques moquettes communes pour garnitures de voitures, dans le prix de \ fr. le mètre. Les plus belles moquettes viennent des fabriques d’Aubusson, de Tourcoing et d’Abbeville. — Les tapis écossais ou à double face ont pour caractère particulier de n’avoir pas d’envers. Us sont placés par leur qualité entre les moquettes et les jasjtés. Us se fabriquent par lés de 1“ environ et se vendent depuis k fr. jusou’à 10 et 12 fr. le mètre. Les écossais brochés ne diffèrent des autres que par le brochage, qui permet l’emploi de couleurs variées. La chaîne de ces tapis est ordinairement en coton. Amiens et Nîmes excellent dans la fabrication de ccs tapis. — Les tapis Vénitiens ne s’emploient qu'en passages d'appartements et [>our les escaliers. On en fait depuis tr 30 jusqu'à 1 mètre de large. Leur prit virie, suivant leur largeur, de 3 à 10 fr. Leur dessin, qui s’exécute pAr le jeu des Lames, ne peut jamais consister qu’en rayures. Bordeaux et Pans se livrent à cette fabrication. — Les tapis jaspés s’exécutent sur métiers simples,
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et se composent d’une grosse trame en étoupe, revêtue d'un peu de laine, le moins possible. Le dessin des jaspés consiste en rayures ou fonds chinés, qui s'obtiennent par la combinaison des lames. Ce genre de tapis, qui se fabrique à Beau* •rais, ^ubusson, Felletin, Tours et Nîmes, se fait )ar lés de 1 mètre, et se vend de 4 à 10 fr. le mètre. — On peut encore citer les tapis feutre à dessins imprimés. Ils sont d’un assez bon usage; mais leurs couleurs s’effacent promptement par le frottement des pieds.
Parmi les tapis d’origine étrangère on recherche surtout les tapis de Sniyme à très-haute laine; ils sont chauds et moelleux ; mais leurs dessins, dits dessins turcs . sont grossiers. Les imitations de ces dessins faites en France, leur sont de beaucoup supérieures.
TAPISSERIE (Confumxancer pratiques). On emploie pour les ouvrages de tapisserie la laine de Saxe ou de Berlin, la soie de Chine, la soie demitorse et la soie d'Alger, qui tient le milieu entre la soie et la laine. On se sert de grosses aiguilles à tête allongée et à pointes mousses. Il y a quatre sortes de points : le point de poste, le point carré , le petit point et le point arr Gobelins. Pour le point carré et celui ues Gobelins, on emploie un canevas tout préparé, destiné à ce genre de travail, et désigné sous le nom de caneras Pénëtop \ Le canevas ordinaire sert pour le petit point et le point de poste. On exécute le point carré en prenant quatre fils dans le canevas , c.-à-d. qu’on pique d'abord l’aiguille dans le canevas de dessous en dessus, en prenant deux fils dans un sens, et qu'ensuite on la pique de dessus en dessous en prenant les deux autres fils dans le sens opposé , de telle sorte que le point se trouve croisé ou, en d’autres termes, que le premier point est couvert par le second. Le point des Gobelins n’est autre chose que la moitié du point carré; quelquefois aussi on le fait en prenant deux fils en hauteur et un seul en largeur. Le petit point est encore la moitié du point carré, mais on ne prend qu’un seul fil dans tous les sens. Quant au point de poste, il varie à l'infini, et n’est guère employé que pour de petits ouvrages; on y associe ordinairement du lacet d’or ou d'argent et diverses sortes de perles.
Pour les jeunes filles qui débutent dans le travail de la tapisserie, il y a des canevas sur lesquels le dessin principal est tout confectionné; elles n’ont alors qu’à couvrir le fond qui est ordinairement d’une seule nuance. La difficulté du travail est un peu augmentée avec les canevas échantillonnés, c.-à-d. offrant tout confectionné l'échantillon du dessin qu’il .s’agit d’exécuter; on copie cet échantillon autant de fois qu’il est nécessaire pour terminer l’ouvrage. Enfin il y a des canevas teintés, c.-à-d. sur lesquels le dessin est tracé en couleur, de manière que les nuances qu’on doit reproduire avec la laine ou la soie sont suffi >amment indiquées, et des canevas sur lesquels le dessin est simplement tracé en noir ; dans ce dernier cas, l’ouvrière dispose les nuances suivant son goût. — Les principaux ouvrages de tapisserie sont les garnitures de fauteuils, de chaises, de coffres à bois; les tapis de petites dimensions, les écrans, les pantoufles, etc. Quelquefois pour les meubles on se contente de confectionner des bandes de tapisserie qui sont ensuite associées à des bandes de velours d’une couleur tranchante. Pour exécuter les ouvrages de tapisserie, on se sert assez souvent d’un métier spécialement destiné à cet usage; mais c’est un travail pénible qui' oblige l’ouvriere à se tenir presque constamment courbée sur son métier, ce qui latigue beaucoup la poitrine. Il convient bien mieux de main-
tenir la tapisserie attachée à un petit meuble qu’on appelle plomb et qu’on place sur une table devant laquelle on est assis. On ne doit pas négliger, dans le travail de la tapisserie, d’arrêter solidement en dessous du canevas la laine ou la soie en la passant dans plusieurs points; il ne faut pas même couper les bouts de la laine ou de la soie, s'ils ne sont pas trop longs.
Quand une pièce de tapisserie est entièrement terminée, il faut l’étendre, la partie de l'envers en dessus, sur une planche en l’y maintenant fixée et suffisamment tendue au moyen de quelques petits clous plantés de distance en distance 6ur les bords. Alors on la mouille à l’aide d’une éponge légèrement imbibée d'eau pure. C’est un mauvais procédé que d’encoller la tapisserie, comme on le fait quelquefois; l’encollage a pour effet d’exposer la tapisserie à être plus tard attaquée par les insectes. Quand elle est bien sèche, on l’emploie à l’usage auquel elle est destinée.
TARARE (Écon. rurale). Le tarare, moulin <i venter, ventilateur , remplace avantageusement le nettoyage au r an ou à la pelle. Pour débarrasser le grain de la poussière, des hotlons, des balles, etc., qui s’y sont accumulés pendant le battage, ou le dépiquage (Yoy. ces mots), il faut un courant d’air assez puissant. Avec le tarare, on crée ce courant d’air à volonté, et on débarrasse le grain, non -seulement de la poussière et des menues pailles, mais encore de la plus grande partie des mottes et des pierrailles, des grains rongés par les souris, des petites graines telles que la sauve et l’ivraie, et du petit blé retrait, ridé et échaudé. Il reste bien à purifier le grain dans le grenier, avant de le semer ou de le livrer à la vente , des graines étrangères et du blé inférieur qui ont échappé à ce premier nettoyage; mais celte seconde opération . qui se fait trèsrapidement lorsque le grain a subi l’action d'un bon tarare, et se pratique au moyen des criblestrieurs ( Voy . Cribles), est nécessaire dans tous les cas et ne pourrait pas être exécutée avant le nettoyage préalable au tarare.
Tous les tarares sont construits d’après le principe suivant : le grain versé dans une tiémie dont le fond a un mouvement de va et vient continuel, s’écoule sur un grillage horizontal appelé passoire , légèrement incliné d’arrière en avant et dont le châssis continuant le fond de la trémie, participe à son mouvement saccadé; nuis, se répandant en nappe sur ce grillage, il tombe à travers ses mailles un peu larges, sur une seconde passoire distante de u", 10 de la première et dont les mailles sont plus serrées. En avant de la trémie et dans un tambour traversé par un axe à pignon extérieur, tourne avec rapidité une roue à palettes montée sur cet axe. Ces palettes aspirent l’air, qui leur arrive par une ouverture ronde pratiquée de chaque cété du tambour, et le chassent par l'ouverture béante nui est à l’arrière du tarare. L’air, traversant le coffre avec impétuosité, entraîne avec lui la poussière et tous les corps légers, tels que paille au vent , fétus de paille bri>ée, sons provenant des grains grignotés par les rongeurs, graines légères e ailées, etc. En outre, les pierrailles et les mottes ne pouvant pas passer à travers le grillage avec le ble, roulent à l’extrémité des passoires pêle-mêle avec les hottons.et vont tomber un peu moins loin que ces derniers aux pieds même du tarare. Quant au grain, à mesure qu’il se tamise à travers la seconde passoire, il traverse le courant d’air qui continue de le débarrasser de tous les corps légers qu’il entraîne avec lui, et tombe sur un plan incliné formé d’un châssis portant une grille en laiton qui le conduit en avant du tarare où il arrive purgé de la sanve, de l’ivraie et autres
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petites graines, ainsi que du sable qui l’ont suivi dans sa chute, mais qui passent à travers le plan incliné et tombent sous le tarare. — Le tarare est mis en mouvement par une manivelle montée sur l'axe d’une roue dentée qui commande au pignon de Taxe sur lequel tournent les palettes. Toutes les tiansmissions se font au moyen d’excentriques, de bielles et de tringles d’une grande simplicité.
Les tarares de granges coûtent de 40 à 80 fr. et sont tous à peu près construits de la môme manière. Les tarares de greniers sont plus compliqués et n’ont pas tous le même mérite. Il y en a, comme celui de Vilcocq, de Meaux, qui sont munis d’un appareil-lneur. Ces tarares se vendent de 100 à 200 fr. Il ne faut que doux hommes pour le service de ces derniers, .tandis que pour n être pas interrompu, le service des tarares dans la grange demande trois hommes, à cause de l’engorgement nue les pailles et poussiers occasionnent à la sortie ae la trémie, ce qui nécessite la présence continuelle d’une personne pour dégorger le passage avec la main.
TARE (Commerce). Voy. Pksaoe.
Tares (Douanes). La tare légale accordée par l’administration des douanes, varie de 12 à 15
f>. 100, suivant la nature des marchandises et eur emballage. Toute marchandise tarifée au brut, lorsqu’elle se trouve dans une futaille, ne paye les droits que déduction faite de la futaille qui lui sert d’enveloppe. Les doubles emballages sont également déduits du poids total pour les marchandises tarifées au brut, et en sus de la tare légale pour celles tarifées au net.
Lorsqu’un même colis renferme plusieurs espèces de marchandises, dont les unes payent au brut, à la mesure, au nombre ou à la valeur, et les autres au net, il n’est fait aucune soustraction de tare, attendu qu’une condition nécessaire de la perception au net est que les marchandises diversement tarifées soient mises en des colis séparés.
Lorsqu’il s'agit de marchandises payant au brut, si le contenant est taxé à un droit plus élevé que le contenu, on doit liquider les droits sur l’un et l’autre séparément.
Les vases contenant des liquides ou matières fluides taxés au poids net, comme les acides, les eaux distillées, tes huiles, les confitures, les sirops, etc., payent séparément, comme bouteilles en poterie, suivant l'espèce, ou 10 p. 100 de la valeur, si ce sont des estagnons ou des outres : ces derniers payent à l’entrée 10 p. 100 de la valeur, et 1/4 p. 100 à la sortie. Il faut toujours que la douane reconnaisse le poids des liquides contenus dans ces vases au moyen de pesées comparatives faites avec d’autres vases semDlables. Quant aux flacons de cristal qui pourraient contenir des liquides, ils ne peuvent être admis en raison de la prohibition qui les frappe à l’entrée , et en outre parce qu’ils formeraient le principal et non l’accessoire.
TARIF des douanes (Douanes). Les bureaux sont obligés d’avoir un tarif mis au courant de tous les changements imposés par la loi, et que les commercants et toutes personnes ont le droit de consulter. Ce tarif peut être consulté avec avantage pour se rendre compte de la perception des droits et pour profiter des immunités accordées à certaines marchandises d’après leur origine et le mode de transport. Les contestations sur l'application du tarif doivent être vidées par les commissaires- experts institués à la direction générale de l’agriculture et du commerce, et qui prononcent en dernier ressort.
Aucun changement ne peut être fait aux tarifs que par un décret inséré au Bulletin des Lois. Les dénominations adoptées dans les tarifs sont seules
admissibles dans la déclaration des marchandises
u’il désigne ; mais celles qui peuvent y être omises
oivent être présentées avec la dénomination usitée dans le commerce.
Tarif des lettrf.s (Postes). Voy. Taxe.
TARIN ( Oiseaux de volière). Cet oiseau, trèsgai, très-vif, doué d’un ramage agréable, trèsdisposé à devenir extrêmement familier, a beaucoup d’analogie avec le chardonneret. Le tarin est un oiseau de passage. 11 niche pendant l’été dans les contrées septentrionales de l’Europe, et pendant l’hiver il va chercher un peu de chaleur dans les contrées du Midi. 11 passe en France au printemps et à l’automne. C’est à ces deux époques, mais principalement en automne au moment des vendanges, qu’on le prend à toutes sortes de pièges, surtout au moyen de gluaux. Le tarin s’apprivoise à tout âge, pourvu qu’on ait soin de lui, qu’on lui offre une nourriture bien choisie et qu’on lui témoigne une affection à laquelle il est très-sensible. Cet oiseau aime beaucoup la graine d’aune ; ou le nourrit aussi avec du pain et du chènevis. Quoiqu’il semble choisir avec soin sa nourriture, il gaspille plus d’aliments qu’il n’en mange, par l’habitude qu’il a ou l’amusement qu’il se donne d’écorcer une assez grande quantité de graines sans les manger.
TARR1E (Monnaies). Voy. Algôrie.
TARSOCS (Postes). Voy. TURQUIE d’Asie et Mersina.
TARTELETTES (Pâtisserie domestique). Ce sont de très-petits gâteaux d’entremets garnis de diverses confitures ou crèmes, telles que marmelade d’abricots ou de pommes, crème pâtissière, et aussi de toute espèce de fruits nouveaux. Pour préparer la pâte, oc mélange ensemble 250 gr. de belle farine, 00 gr. de bourre frais, même quantité d’amandes douces avec quelques amandes amères bien mondées et concassées, 125 gr. de sucre en poudre, un œuf entier et deux jaunes d’œufs. Quand on a travaillé le mélange de manière à obtenir une pâte tout à la fois souple et un peu consistante, on l'abaisse de l’épaisseur d’une lame de couteau , puis au moyen d emporte-pièces, on la coupe de la forme et de la grandeur qu’on veut donner aux tartelettes; on fonce celle-ci, c’est-à-dire qu’on met chacun de ces morceaux de pâte dans un petit moule , et on les garnit soit de marmelade, soit de fruits, tels que cerises, fraises, framboises, groseilles, cuits préalablement dans un sirop de sucre ; après quoi, on les expose dans le four à une chaleur douce. Quand les tartelettes sont garnies de marmelade, on les décore habituellement de petits grillages de pâte formant des carrés ou des losanges. Si l’on emploie des fruits nouveaux, on les glace, eu les retirant du four, avec le sirop réduit.
TARTES ( Pâtisserie domestique). Ce sont des pâtisseries feuilletées dont on garnit les abaisses soit avec des fruits cueillis bien mûrs, soit avec des compotes, des confitures ou des crèmes. Le procédé étant à peu près exactement le même pour toutes ces pâtisseries, il suffira de citer comme exemple la tarte aux abricots. On fait avec de la pâte à feuilletage (Poy. Feuilletage) une abaisse à laquelle on donne habituellement une forme ronde de grandeur variable et qu’on entoure d’une bande de feuilletage plus épaisse que l’abaisse et large do 0".03 ou 0",04. Il faut avoir soin que les deux extrémités de la bande se croisent de quelques centimètres, et on les coupe en biais de manière que les joints, étant placés l’un sur l’autre, se trouvent d’égale épaisseur. Avant de les souder, on les mouille légèrement, et on appuie dessus pour qu’ils se joignent parfaitement ; on appuie aussi le reste de la bande
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contre rabaisse. Cela fait, on sème une cuillerée de sucre en poudre sur le fond de la tarte, avec l’attention de n'en nas laisser tomber sur la bande oui se noircirait à la cuisson. On couche au fond ae la tarte, en les disposant en couronne, des quartiers d’abricots bien mûrs et bien sains qu’on aura d’abord roulés dans du sucre en poudre. On dore le dessus de la bande, et on ract la tarte dans le four à line chaleur douce pour la bisser cuire environ une heure. Quand elle est bien ressuyée, on la saupoudre et on la glace dessus et autour avec du sucre passé au tamis. On aura fait cuire dans un sirop de sucre trois ou quatre abricots cou[>és en deux; on les égoutte, on les pèle, et on les place en couronne sur la tarte, en semant çà et là les amandes des noyaux, pour masquer ensuite le tout avec le sirop réduit.
On procède de la même manière pour les tartes dtt fruits en général. On garnit seulement b tarte de la moitié du fruit qu’on se propose d’employer et on fait cuire l'autre moitié dans un sirop de sucre qu’on prépare, comme à l’ordinaire, avec 30 gr. de sucre et un demi-verre d’eau.
Tartes de fruits d l'anglaise. Le procédé est le même pour toutes, et la tarte a'x pommes peut servir de modèle pour les autres préparations semblables. On a des rognures de feuilletage ou bien une pâte à dresser fine et délicate (Foi/. Feuilletage et Pâte a dresser). On garnit d'une bande de l’une ou l’autre de ces pâtes et de la largeur •le deux ou trois doigts le bord intérieur d’un plat qui n’ait rien à craindre du contact du feu, en ayant soin de mouiller légèrement cette bande. Alors on couche dans le plat en les disposant avec symétrie des jiommesde reinette coupées en quartiers et parfaitement épluchées. On les saupoudre de sucre en quantité suffisante, en y ajoutant un peu de cannelle en poudre, et on les recouvre d’une nappe do pAte qu’on soude avec b bande ; il ne reste plus qu’à dorer la tarte et à b faire cuire dans le four.
On peut pour ces sortes de tartes préparer une âte plus délicate, en délayant ensemble un litre e farine, 3U gr. de beurre fin, autant de sucre en poudre, un œuf entier, deux jaunes d’œufs; b
(lâte ainsi obtenue doit être douce et bien molette, quoique assez consistante. On la dispose ainsi que le fruit dans le pbt comme il a été indiqué ci-dessus ; seulement il ne faut pas b dorer. Dix minutes avant b fin de la cuisson, on fouette comme pour meringues les deux bbnes d’œuf mis en réserve, et on les étend sur b nappe de pâte ui forme le couvercle de b tarte, en les saupourant de sucro et de quelques amandes concassées. On remet un moment la tarte dans Je four, en 1a recouvrant d’une feuille de papier , si le four est encore trop chaud.
TARTRE ificon. domestique, Médec). Le vin contient d’aubut plus de tartre qu’il est fabriqué avec des raisins plus verts ou mûris sous un climat plus froid. On trouve ce sel sur les parois des tonneaux, formant une croûte plus ou moins épaisse, qu’on détache en grattant le bois. Pour setirer ce tartre de la lie qui le salit, on le fait dissoudre dans l’eau bouilbnte; on fait bouillir la dissolution, on l’écume, puis on verse b dissolution dans des terrines où on la laisse refroidir. 11 se précipite par le refroidissement une couche de cristaux qui déjà sont presque décolorés. Ces cristaux sont de nouveau dissous dans une eau bouillante à -laquelle on mêle une petite quantité de terre argileuse et sablonneuse; on évapore ensuite et l’on obtient par le refroidissement un précipité «le cristaux blancs qu'on expose en plein air sur des toiles pendant quelques jours, et qui forment c« qu’on appelle la crèirt de tartre.
La crème de tartre s’emploie, comme purgatif doux , à la dose de 20 à 30 gr., dans du bouillon aux herbes, ou dans une infusion de chicorée sauvage. Voy. Purgation.
Tartre stibii. Voy. Émétique.
Tartre des dents. Foy. Dents.
TATTERSALL français (Commerce). Cet établissement public, autorisé par décret impérial du 19 sept. 1835, a pour objet la mite aux enchères publiques des chevaux de selle ou d’attelage, des voitures, harnais, équipages de chasse. Les ventes ordinaires ont lieu tous les samedis. L'acheteur jwye |K>ur tous frais 9 fr. 90 c. p. 100; le vendeur ne paye rien. Le tattersall se charge aussi de ventes à 1 amiable et possède de vastes écuries où les chevaux sont reçus en pension à des prix assez modérés.
TAUPE (Animaux nuisibles). Quoique la taupe se nourrisse exclu.sivemeut de vers et de larves d'insectes, et qu’elle opère une grande destruction de ces animaux nuisibles, les services qu'elle peut rendre sous ce rapport sont bien amoindris par les dégâts considérables qu'elle commet dans les champs. Pour courir entre deux terres à b recherche des vers et des insectes, la taupe coupe toutes les racines qui se rencontrent sur le passage de scs galeries, et fait ainsi périr un grand nombre dé plantes utiles. Mais le tort le plus grave qu'elle cause aux prairies où elle s’établit de préférence, c’est d’y multiplier ces monticules de terre, connus sous le nom de taupinières , et qui en bouleversent b surface. A l’époque de b fenaison, ces taupinières gênent l’opération du fauchage et causent ainsi une grande perle de fourrage. Dix pieds de ricin semés par hectare suffiraient, dit-on, pour en chasser les taupes.
Divers pièges ont été imaginés nour la destruction des taupes; le plus simple et l’un des plus efficaces consiste en un annneau de fil de fer qu’on suspend à une ficelle fixée à une baguette flexible et élastique de saule ou de coudrier de Ü",â0 environ de longueur. L’anneau est placé sur le passage de la taupe, à l’intérieur d une de ses galeries. et retenu par un bout de ficelle fixé à un petit piquet de dois, de manière à forcer la baguette à se courber on quart de cercle- La taupe trouvant sa galerie obstruée par la ficelle qui retient l’anneau attaché au piquet, ronge la ficelle et la coupe. Aussitôt, b baguette ployée se redresse; la bupe, prise dans l’anneau parle milieu du corj» est vivement enlevée et lancée hors de teire. La personne qui surveille l'effet de ce piège, tue aussitôt b taupe sans lui laisser le temps de regagner son souterrain. — Un emploie encore fréquemment un piège qui se compose d’une pince élastique d’une seule pièce, semblable en petit à une pincetle lermée. On écarte les extrémités des branches qui tendent à se rejoindre par l’effet de l'élasticité du ressort, et on les maintient écartées au moyen d’un anneau en cuivre ou d une petite plaque de tôle percée au milieu. Ce piège est pbeé dans la galerie de b bupe, qui, en passant, dérange l’anneau ou 1a pfaoue et se trouve ainsi prise entre les branches de b pince qui se resserrent aussitôt. — Un moyen non moins efficace de détruire les bupes, c'est tout simplement «le se promener de dix heures «à midi, au printemps, quand b température est douce, dans les prés ou les champs hérissés de taupinières. Avec un peu d’attention, on voit de distance en distance b couche superficielle légèrement soulevée; c’est la taupe qui travaille activement; un coup de bêche donné vivement en travers de 1a galerie de la taupe, la met à découvert : ses allures pesantes et la faiblesse de sa vue ne lui laissent aucun moyen de fuir. Dans beaucoup de localités, des
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hommes, appelés laupters, font métier de détruire ainsi les taupes et acquièrent par l'exercice une très- grande habileté.
La peau des taupes donne une fourrure noire trèsdurable, dont l'industrie sait tirer parti pour confectionner des bourses et de petits tapis de pied. Voy. Peau.
Taupe [Mal de] ( Art rétér.). Voy. Mal di taupe.
Taupe a rigoles. Poy. Charrue.
Taupe Grillon ( Insectes nuisibles). Voy. Cour- T1LLIÊRE.
TAUPINIÈRE. Voy. Taupe.
TAUREAU (.Intmamr domestiques). Un bon taureau doit être gros sans être trop pesant, et on bonne chair; il a l’œil noir, le regard fixe, le front ouvert, la tête courte, les cornes grosses, les oreilles longues et velues, le muflle grand, le ne/ court, le col gros et charnu, les épaules et la poitrine larges, le fanon pendant jusqu’aux genoux, les reins fermes, le dos droit, les jambes grosses et charnues, la queue longue et bien couverte de poils, l'allure ferme et sûre, et le caractère doux. A deux ans, il est en pleine puberté ; mais pour qu’il soit plus fort et dure plus longtemps , il est bon d'attendre jusqu’à trois ans avant de lui livrer des vaches (Voy. Saillie). Vers sa neuvième année, le taureau devient lourd et pesant : il n’est plus propre alors à la reproduction. Souvent les taureaux deviennent méchants avec i’ftge; il faut alors se hâter de les réformer, car ce vice pourrait être transmis du père aux enfants. Ceux qui vont souvent aux champs et qui voient plus de monde sont plus doux que ceux qui sont tenus continuellement à l’étable.
Les taureaux ne servent pas seulement à la multiplication de l’espèce, ils peuvent encore être employés à divers travaux, et, quand on sait les dompter, ils deviennent, comme les bœufs, d’utiles auxiliaires pour le cultivateur. Pour cela, on fait usage d’un anneau passé au travers du cartilage formant la cloison entre les deux naseaux et ui relevé au moyen d’une lanière passant autour es cornes ne gène aucunement ranimai. Pour fixer cet anneau on abat l’animal, ou bien, s’il n’est pas trop fort, on se contente de l’assujettir: on l'attache très-court par une corde à un poteau ; une autre corde fixée comme la première par une de ses extrémités passe par la Louche et fait le tour de la mâchoire inférieure. Cette corde doit être tenue par un homme vigoureux. L’opérateur saisit alors d une main les naseaux du taureau et en perce la cloison au moyen d’un trocart ou d’un bistouri : il ne reste plus qu’à insérer l’anneau dans l’ouverture et à le fermer sol.dement. Il y a des anneaux à charnière, dout une des moitiés est armée d’une pointe aiguë et tranchante qui fait elle- même l’office de trocart : de cette façon, l'opération est plus prompte et plus facile. Dès que l’anneau est passé, on est maître du taureau qui n’oppose plus La moindre résistance.
TAUZIN (Arboricult.). Voy. Chêne.
TAXE ( Législation ). Elle est requise pour le règlement des frais dus par la partie pour ou contre laquelle un officier ministériel a occupé. Elle a lieu sur la production d’une note de frais. (Voy. Frais et Dépens). — Les frais ne sont point arbitraires, mais réglés d’après un tarif contenu dans deux décrets du 16 février 1807, un décret du 14 mars 1808, une ordonn. du 9 octobre 1825, une autre du 10 octobre 1841, une loi du 18 juin 1843, une loi du 21 juin 1845 et une ordonn . du 6 décembre 1 845.
Taxe des lettres (PosUs). 1* Le prix du port des lettres circulant dans l’intérieur de l’empire est réglé par les tarifs suivants :
1M tarif. — Taxe des lettres, do direction de
poste à direction de poste, y compris les directions situées en Corse et en Algérie :
INDICATION DU POIDS
LETTRES
affranchies.
LETTRES
non «fl ranch.
Au-dessous de T gr. i fl jus-
fr. c.
fr. c.
qu’à 7 gr. 1)3 indtisivem.
Au-dessus de 7 gr. 1/2 jusqu'à I5gr. inclusivement. .
Au-dessus de i5 gr. jusqu’à j
» ho
100 gr. inclusivement... . 1 Au-dessus de lOogr. jusqu’à
■200 gr inclusivement. . .
Au dessus deîoogr jusqu'à
KO
3oo gr. inclusivement....
2 ho
et ainsi de suite, en ajoutant par chaque 100 gr. ou fraction de 100 gr. excédant 80 c. en cas d’affranchissement et 1 fr. 2ü c. en cas de non-affranchissement.
2' tarif. — Taxe des lettres d’une direction de poste pour une distribution relevant de cette direction et réciproquement, et des lettres d’une commune pour une autre commune du même arrondissement postal.
INDICATION DU POIDS
LETTRES
affranchies ou non.
Jusqu’à 15 gr. exclusivement 1
fr. c.
II
par chaque 30 gr.
l’une ville pour la
et ainsi de suite en ajoutant 10 c.
ou fraction de 30 gr. excédant.
3* tarif. — Taxe des lettres d même ville (Paris excepté).
INDICATION DU POIDS
LETTRES
affranchies ou non.
Jusqu'à Tgr. 1 fi exclusivement.... j
Ile 7 gr. l/3 à 15 gr. i
De i5 gr. à 30 gr !
1 fr. c.
De 60 gr. à 90 gr j
et ainsi de suite, en ajoutant 10 c. par chaque 30 gr. ou fraction de 30 gr. excédant.
tarif.— Taxe des lettres de Paris pour Paris. Les limites de Paris sont marquées par l'enceinte des fortifications.
INDICATION DES POIDS
LETTRES
affranchies
LETTRES
non atf ranch.
Jusqu’à 15 gr. exclusivement
fr. C.
fr. e.
AI
De 30 gr. à 60 gr
De 60 gr. à yo gr
De î»o gr. à I3ü gr
D’après la loi du budget présentée au Corps législatif en 1861 . le tarif n* 1 serait modifié ainsi qu’il suit à partir du l,r janv. 1862. — Jusqu’à 10 gr. les lettres affranchies payeraient 20 c. , les lettres non affranchies, 30 c. ; de 10 à 20 gr., elles payeraient 40 et 60 c. ; de 20 à 100 gr. , elles payeraient 80 c. et I fr. 20; au-dessus de 100 gr. , la taxe serait, par 100 gr. , de 1 fr. 60 c. et 2 fr. 40 c.
2" A défaut de poids, on peut toujours facilement reconnaître la nature d'une lettre simple ou
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pesante et, par conséquent, la taxe qu’elle doit, en se servant de pièces de monnaie : ainsi une pièce de 1 fr. et une pièce de 50 c. ou trois pièces de 50 c. donnent exactement le poids de 7 gr. 1/2; trois pièces de 1 fr. pèsent 15 gr.; 20 fr. en monnaie d’argent donnent le poids de 100 gr
Le port des lettres et des paquets taxés doit être payé comptant. Les destinataires conservent la liberté de refuser la lettre ou le paquet qui leur est adressé, mais ce refus doit s^exerccr au moment même de la présentation et avant que la lettre ou le paquet soit décacheté.
Les lettres de l’intérieur de l’empire pour les armées françaises à l’étranger et pour les soldats sous le drapeau et les marins sous le pavillon dans les colonies, et, réciproquement, les lettres des armées à l’étranger et des soldats et des marins ci-dessus désignés à destination de l’intérieur de l’empire, ne supportent que la taxe territoriale, c.-à-d., la taxe de direction de poste à direction de poste ( Voy . 1er tarif), lorsqu’elles sont transportées exclusivement par des services français. Pour jouir de cet avantage, il faut que les lettres des armées françaises à l’étranger pour l’intérieur de l’empire, soient déposées dans les bureaux de postes militaires français, à l’exclusion des bureaux de postes civils des pays où se trouvent les armées.
Pour la taxe des lettres à destination des pays étrangers, Voy. les noms de ces pays à leur lettre alphabétique.
Taxe du pain ( Législation ). Elle peut être établie sur le prix des grains ou sur celui de la farine. Dans le premier cas, les éléments de la taxe doivent comprendre : 1* le prix du blé d’après les mercuriales du marché de la localité ou des marchés voisins sur lesquels les boulangers ont coutume de s’approvisionner; 2* les frais de mouture du blé, déduction faite du prix des sons et issues; 3° le poids du blé officiellement constaté à la fin de chaque année; 4# le rendement du blé en farine ; 5" le rendement de la farine en pain ; 6" une allocation fixe accordée aux boulangers pour frais de fabrication et bénéfice. Dans le second cas, le prix de la farine, le rendement de la farine en pain et l’allocation pour frais de fabrication et bénéfice constituent seuls les éléments de la taxe. — L’allocation accordée aux boulangers varie suivant les circonstances locales : elle s'apprécie d’après le prix des loyers, celui de la main-d’œuvre, l'importance de la fabrication, etc. On tient compte des profits que le boulanger peut retirer de la vente de la braise ; de la cuisson du pain que les habitants fabriquent eux-mêmes et qu’ils apportent à cuire chez les boulangers. — Dans beaucoup de localités, les autorités municipales, sans se donner autant de peine, se contentent d’appliquer d’anciens tarifs d’après lesquels le prix du pain augmente ou diminue dans des proportions déterminées, suivant les variations que subit le prix du blé ou celui de la farine. Souvent aussi la taxe repose sur cette donnée qu’un kilogr. de blé produit un kilogr. de pain ; cette donnée peut être à peu près exacte dans les contrées où l’on consomme autant de pain bis que de pain blanc; elle serait très-loin de la vérité à Paris, où l’on n’emploie que de la farine très-blanche.
A Paris, le prix du pain est fixé tous les quinze jours par le préfet de police , d’après le prix moyen des farines de 1" et de 2* qualité vendues à la halle pendant la quinzaine précédente. Depuis 1853, quand le prix du pain s’élève à un prix tel qu’il devient trop onéreux pour les classes pauvres, on le maintient au-dessous du chiffre qui résulte du prix des farines, sauf à le tenir ensuite quelque temps au dessus de ce chiffre , quand
le prix de la farine a baissé, de manière à indemniser les boulangers des pertes cru’ils ont pu faire pendant le temps qu’on les a obligés à vendre le pain au-dessous de son prix de revient. C’est au moyen de bons émis par la caisse de la boulangerie que la ville de Paris met en pratique ce système ae compensation.
Les arrêtés municipaux qui fixent le prix du pain sont immédiatement exécutoires; mais ceux qui déterminent les bases d’après lesquelles la taxe sera établie, doivent être préalablement approuvés par le préfet ou le sous-préfet. Voy. Boulanger.
TAXIDERMIE. Voy. Naturaliste préparateur.
TAYAUT (Chasse). Il faut, en chasse, être sobre de cris; en poussant celui de fctvaul, c.-à-d. en annonçant qu'on voit par corps l’animal, on s’expose, si l’on n’est nas parfaitement sûr de son fait, à faire prendre le enange à la meute. Lors même que l’on serait certain de voir le cerf de meute, il y a de l’inconvénient à crier, si les chiens sont encore éloignés; car ce cri peut les déterminer à couper au court pour arriver jusqu’à vous, et, s’ils quittent la voie, il est possible qu'ils ne puissent pas la retrouver. Cependant lorsqu’on peut ainsi donner d’utiles renseignements aux chasseurs ou à une partie des chiens qui a perdu la voie, il peut être bon de crier; il faut prendre en toute chose conseil des circonstances. On ne crie tayaut que pour le cerf, le daim et le chevreuil, mais on crie vloo pour le lièvre, le sanglier, le loup et le renard.
TCIIETVERT (Mesures), mesure do capacité. Voy. Russie.
TECOMA GRIMPANT OU JASMIN DE VIRGINIE (ffoTticulture ) Voy. Bignone.
TEIGNE (Médecine). Cette maladie aussi repoussante qu’opiniâtre n’est jamais du ressort de la médecine domestique; les mille recettes familières qu’on lui oppose trop souvent ne sont pas seulement inefficaces, elles sont au plus haut degré nuisibles et dangereuses. La teigne, en effet, n’est pas une affection purement locale , elle tient à des causes générales que le médecin doit reconnaître et combattre par un traitement intérieur approprié à la nature du mal et du tempérament du malade. Les enfants chez qui on a fait disparaître extérieurement la teigne, sans leur appliquer un bon traitement intérieur, succombent presque tous à une hydropisie du cerveau. La teigne est quelquefois héréditaire et congéniale, c.-à-d. que les enfants en sont atteints en naissant; il leur arrive aussi de la contracter en nourrice quand la femme qui les allaite en est ou en a été atteinte et lors même qu’elle peut se croire parfaitement guérie. Une nourrice en proie à la teigne, ou imparfaitement guérie de cette affection , peut élever deux ou trois nourrissons, les rendre en parfait état de santé, et communiquer la teigne au quatrième. C’est surtout chez les enfants atteints de la teigne dès leur naissance, ou oui la contractent pendant les premiers mois de l'allaitement, que le mal exerce d’affreux ravages. Ils n’en meurent pas ordinairement, mais, ils restent chétifs, languissants, et ne complètent pas leur développement avant leur vingtième année. L’état de souffrance continuelle qu’ils sont obligés d’endurer, porte le trouble dans toutes les fonctions de leur organisme; leur maigreur est extrême, leur taille est beaucoup au-dessous de la moyenne, et les secours de la médecine et de l'hygiène sont le plus souvent impuissants pour réparer les ravages d’un mal qui n’a pas été combattu dès le principe.
La teigne n’est pas précisément contagieuse ; il y a dans les écoles gratuites des enfants qui eu
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sont atteints à un degré peu apparent, et qui ne la communiquent pas à leurs camarades; mais, comme elle peut toujours être communiquée par l’usage des peignes et des casquettes, la prudence conseille de ne négliger aucune précaution de nature à éviter de semblables accidents.
TEIGNES ( Insectes nuisibles). Les teignes, à l’état d'insectes parfaits, sont de très-petits papillons inoffensifs; mais leurs chenilles causent de graves dommages aux céréales. On confond SOUS ce nom plusieurs sortes d’insectes, et notamment la Teigne des blés ou Alucite ( Voy . ce mot) et la Fausse Teigne , qui toutes deui logent dans les épis du froment leurs œufs d’où sortent des chenilles fort petites, mais très-destructives. Dans les petites et moyennes exploitations, la propreté minutieuse des greniers, leur bonne ventilation et le pelletage des grains fréquemment renouvelé, suflisontpour maintenir dans des limites assez restreintes la multiplication des teignes : car il est difficile d’en préserver complètement les récoltes, dans les cantons où ces insectes sont très-répandus. Pour les approvisionnements importants, on emploie divers appareils, dont le plus efficace porte le nom de Tue-teianes. Voy. ce mot.
Les autres espèces de teignes attaquent les étoffes de laine, le crin et les fourrures; elles commettent aussi de grands ravages dans les collections d'animaux empaillés. Le poivre et le camphre, par leur odeur pénétrante, éloignent les teignes à l’état de papillons; en battant et en brossant fréquemment les vêtements, les fourrures et les objets d’histoire naturelle, on fait tomber les oeufs invisibles des teignes ou les jeunes larves nouvellement écloses. La plus grande espèce de teigne est un papillon blanc et gris dont les chenilles sont souvent très-mullipliées au printemps sur les haies d'aubépine qu’elles dépouillent de leur feuillage naissant. Ces chenilles, difficiles à détruire, parce quelles se dispersent aussitôt après l’éclosion des œufs, sont très- recherchées d«*s oiseaux insectivores; sans l’utile secours de ces oiseaux, il serait à peu près impossible de conserver en bon état les haies d’aubépine. Vou. Mîtes r *
TEILLAGE ( Économie rurale ). Le teillage proprement dit consiste à séparer de la chènevotte, ou partie non fibreuse de la tige, la filasse du chanvre. C’est, dans les campagnes, l’ouvrage des femmes pendant l’hiver. Le procéué le plus élémentaire consiste à rompre entre les doigts deux ou trois brins de chanvre à la fois, pour briser la chènevotte. De cette manière, la filasse reste libre et l’ouvrière réunit autour de son bras tous ces fils, jusqu’à ce qu’elle en ait formé une poignée d’un kilogr. environ, qu’elle lord pour que les brins ne se brouillent pas. Ces poignées réunies par douzaines ou par vingtaines, sont rangées pour être livrées à la vente ou pour être sérancèes iKojf, Sérançage). — La lenteur et l’imperfection du teillage à la main lui font préférer le broyage oui se fait dans toutes nos campagnes, à l'aide d’un instrument appelé broyé : c’est une sorte de chevalet percé de deux longues rainures à jour, dans lesquelles s’emboîtent deux lames de bois fixées à un manche muni d’une poignée, qui se lève et s'abaisse à volonté, au moyen d’une forte charnière. Pour broyer le chanvre, l’ouvrier en prend une poignée de la main gauche, et l’engage en travers entre les deux mâchoires de la broyé. Puis de la main droite qui dirige la mâchoire supérieure, il triture à coups redoublés cette poignée de chanvre en la tirant à lui, et recommence, en la prenant par l’autre bout, jusqu’à ce nue toute la chènevotte soit tombée, et qu’il ne lui reste plus dans la maiu que la filasse. Non-seulement
le teillage à la broyé est plus expéditif qu’à la main, mais il sépare plus complètement de la filasse la chènevotte et la substance résineuse et gommeuse qui a pu résister au rouissage, ainsi que toutes les impuretés qui se sont attachées au chanvre dans le rouloir.
TEINT (Hygiène). Voy. Peau.
TEINTURE (Tonnât «an cri pratiques). Les teinturiers de profession emploient pour teindre les divers tissus un grand nombre de matières colorantes dont la préparation et l’application aux étoffes de laine, de soie, de fil et do coton, exigent l’emploi de procédés industriels étrangers à l’économie domestique. Ces couleurs portent le nom de couleurs substantives, lorsqu’elles peuvent s’employer sans le secours des apprêts nommés mordants, et celui de couleurs adjectires , uand elles ont besoin d’un mordant. Les couleurs ont on peut faire usage pour la teinture domestique sont pour la plupart des couleurs substantives. Les plus usitées servent à teindre en noir, gris, brun, bleu, rouge, jaune, vert et violet.
On emploie pour le noir, le gris et le brun, l’infusion de noix de galle associée au fer, soit à l’état de rouille, soi là celui de sulfate de fer {vitriol vert). Le brou des noix bien mûres remplace pour les teintes brunes la noix de galle. La fleuret les pousses terminales du sumac donnent les mêmes tons avec le fer. L’infusion de sumac donne les tons jaune et fauve rerddtre, lorsqu’on y ajoute un peu d’alun; si l’on associe à l’alun un peu de fer, l'infusion de sumac donne des tons dun vert olive, sur le coton, la laine et la soie. Le not'r sur les tissus de lin et de chanvre s’obtient au moyen du brou de noix et de l’écorce d’aune dont on fait une forte infusion brune qui passe au noir dès qu’on y ajoute du fer. — Pour le bleu, la matière prej mière la plus économique et la plus facile à se procurer, est la paille de sarrasin. Quand le grain en a été séparé par le battage, on l’humecte pour la faire fermenter, puis on en forme une pâte qu’on divise en boules ou en galettes. Séchée ensuite rapidement dans le four ou à l’étuve, elle se conserve indéfiniment. Pour s’en servir, on la fait bouillir dans de l’eau pure; elle donne un bleu très- fixe, plus ou moins foncé, selon la quantité de matière colorante employée. Si l’on y ajoute un peu de noix de galle en poudre, le bleu qui paraît d’abord très-foncé , se change peu & peu en un beau vert, fixe et durable. On prépare et l’on emploie de la même manière la renouée des teinturiers, jolie plante à fleurs roses, qui peut être cultivée dans tous les jardins, et le pastel, qui prospère surtout dans les terres très-calcaires de nos départements du Midi — Le rouge s’obtient avec la décoction de racine de garance ; cette décoction teint, non-seulement toutes sortes de tissus, mais aussi tous les objets en os et en ivoire, dés, étuis jetons, fiches, manches de couteaux. Un rouge plus vif et plus beau s’obtient avec la cochenille; mais cette matière colorante, toujours fort chère, ne peut être bien employée aue par les teinturiers de profession. Les tons violets et amarante sont donnés, principalement sur la laine, par l’infusion d’orseille. Cette infusion possède la propriété singulière de teindre le marbre blanc ou gris en rouge ou en bleu, teinture qui persiste pendant plusieurs années, et qui pénètre à plus d’un centimètre d’épaisseur dans le marbre. La décoction de bois du Brésil donne, selon la dose, des tons gris, rouges et amarante ; on. en trouve chez les droguistes des extraits tout préparés avec lesquels on peut donner diverses teintes à toute sorte de tissus. La plus délicate des nuances roses s’obtient par l’infusion de carthame ou safran bâtard, plante qu'on peut cultiver dans tous
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les départements du centre et du midi. La fleur du carthame ne contient pas plus de 5 millièmes de son poids de matière colorante rouge. Le rose de carthame est très-vif, mais il manuue de fixité. — On teint en jaune assez fiie avec l’infusion de gaude ou jaunâtre, et en jaune orangé avec la décoction de fustet, qu'il ne faut employer qu’avec beaucoup de précaution, car c’est un poison violent. Les grains de l’héliauthe brun ou du grand soleil donnent une couleur mordorée très-agréable, applicable aux étoffes de laine. Les baies bien mûres du sureau teignent les menues étoffes en rouge , et celles de l'épine-vinette, en jaune.
Pour teindre en vert, on peut associer le jaune et le bleu, en commençant par le jaune; pour le violet, on commence par le bleu, et l’on termine par le rouge; pour orangé, on commence par le rouge sur lequel on applique le jaune.
Un grand nombre de couleurs minérales servent aussi en teinture; mais leur préparation et leur emploi sont du domaine exclusif de l’industrie.
Teintures alcooliques ( Med .. Écon. domest.). Ces teintures, employées pour les usages de la médecine et de l'économie domestique, sont le résultat de l’action de l’alcool sur une ou plusieurs substances. Ces substances, sèches et divisées, doivent être en assez grande quantité et rester plongées assez de temps dans l’alcool pour que celui-ci en soit saturé. Si l’on emploie plusieurs substances, les plus dures ou les plus difficiles à dissoudre seront présentées les premières à l’action de l'alcool. Pans tous les cas, lorsque la macération des substances dans l’alcool a été suffisamment prolongée, on filtre le mélange, et le produit do la filtration , qui n’est autre chose que la teinture , est conservé dans des flacons bouchés à l’émeri.
Les teintures alcooliques dont on fait principalement usage, sont la teinture de vanille (Foy. Vanili.e), la teinture de camphre (Voy. Eau-x>e-vje camphrée), la teinture de gayac (Voy. Eau-de-vie de gayac), et les teintures d'absinthe, de gentiane et de quinquina.
Teinture (f absinthe. Sommités d’absinthe, 30 gr.; alcool à T2 degrés, 375gr. On fait macérer l’absinthe dans l’alcool pendant 4 jours.
Teinture de gentiane. Gentiane, 30 gr. ; alcool à 22 degrés, 190 gr. On fait macérer la gentiane dans l'alcool pendant 6 jours.
Teinture de quinquina. Quinquina gris, 30 gr.; alcool à 22 degrés, 250 gr. Ou fait macérer le quinquina dans l’alcool pendant 8 jours.
Les teintures d’absinthe , de gentiane et de quinquina ne sont employées que pour préparer les vins de ces noms. Voy. Vins médicinaux.
TÉLÉGRAPHIÉ, Dépêches télégraphiques (Législation). 1" Tout le monde peut jouir des avantages de 1a télégraphie, pour envoyer et recevoir des dépêches, soit en France, partout où le gouvernement a fait établir des lignes télégraphiques ; soit à l’étranger, partout où il existe des conventions internationales pour La transmission des dépêches d’un pays à l’autre. — Les dépêches oflicielles , celles qui sont relatives au service des chemins do fer ou qui intéressent la sûreté des voyageurs, ont la priorité sur les dépêches privées. Le directeur du télégraphe a le droit, soit au départ, soit à l’arrivée, de refuser l’envoi de toute dépêche qui lui paraîtrait dangereuse pour l’ordre public ou contraire aux bonnes moeurs, à charge d’en référer immédiatement au ministre de l'intérieur, à Paris; au préfet ou au sous-préfet dans les départements. Le gouvernement peut même, pour des motifs d’ordre public, tuipendre momentanément la correspondance té-
légraphique privée , soit sur ane ou plusieurs lignes séparément, soit sur toutes les lignes à la fois.
Le secret des correspondances télégraphiques est garanti par la loi comme celle des lettres. {Voy. Postes). La justice peut toutefois requérir la communication (les dépêches privées, dans le cas où elles pourraient contenir des indications utiles à la découverte des crimes et des délits.
L’Etal n'est soumis à aucune responsabilité à raison du service de ta correspondance privée par la voie télégraphique. En cas de retard dans la remise des dépêches, ou d’erreur dans la transmission, ni rexpéditeur, ni le destinataiie ne peuvent intenter un recours en dommages-intérêts contre l’Etat. Seulement, dans ces deux cas, comme dans celui où l'autorité administrative du lieu de destination aurait interdit la remise de la dépêche, l'expéditeur a droit au remboursement des droits au il a pavés.
2“ Tarif des depéc/ie*.— France. La dépêche simple, c.-à d. de 1 A là mots, expédiée d un bout à l’autre de l’Empire, paye un droit fixe de 2 fr. , plus 10 c. par myriamètre. Le nombre de myriamètres se mesure à vol d'oiseau; toute fraction de myriamètre compte pour un myriamètre. Audessus de là mots, cette taxe augmente d’un dixième pour chaque série de & mots ou fraction de série en excédant. — Pour 1 adresse de chaque dépêche, il est accordé de 1 à 5 mots qui ne sont pas comptés. Si l’adresse contient plus de à mots, l’excédant est compté avec le corps de la dépêche. — Le lieu de départ et la date sont transmis d’office.
Entre deux bureaux d’une même ville ou d’un même département, la taxe est de 1 fr. pour une dépêche de là mots, avec augmentation d’un dixième pour chaque série de o mots ou fraction do sér:e en excédant. — Entre deux bureaux de deux départ, limitrophes, la taxe estde 1 fr. 50 c., avec surtaxe de là c. pour excédant de 5 mots.
Lorsque l'on expédie une dépêche de nuit à un bureau ayant un service de nuit, il n’y a pas de surtaxe à payer; si le bureau n'a pas de service de nuit, le coût de la dépêche ue nuit est du double. — Est considérée comme dépêche de nuit la dépêche expédiée entre 9 heures du soir et 7 heures du matin, du 1" avril au l*r octobre, et 8 heures du matin, du 1er octobre au 1" avril.
Les dépêches sont gratuitement portées à domicile. — Lorsque l’expéditeur veut adresser une copie de sa dépêche à plusieurs domiciles dans un même lieu, il paye 50 c. de port pour chaque copie, moins une, comprise dans le coût de l’original. S’il veut obtenir copie d’une dépêche qu’il a envoyée ou reçue, il paye 50 c., et a droit à un reçu.
Lorsque la même dépêche doit être eipédiée à plusieurs stations d'une ligne télégraphique, la taxe est la somme de toutes les taxes partielles, du point de départ au premier bureau, du point de aépart au deuxième bureau, et ainsi de suite.
On peut, moyennant le quart do la taxe simple (ce dont il est donné reçu), pour le même parcours, connaître l'heure d’arrivée d’une dépêche au bureau ou à la personne destinataire. — Le collationnement de la dépêche ou sa répétition par le bureau destinataire double la taxe.
L’expéditeur peut payer (l’avance la réponse à sa dépêche. 11 débourse, contre reçu, la taxe d’une dépêche simple sur le même parcours que celle
3u'il envoie. Si la réponse dépasse le minimum es mots, elle est remise contre le supplément de taxe, moyennant un reçu. Dans le cas de réponse payée, l’expéditeur doit mentionner sur sa dépêche: réponse payée, (ant de mots, et ces mots sont comptés comme en faisant partie.
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Lorsque la dépêche nécessite un exprès du bureau destinataire au lieu d’habitation de la personne destinataire, sa taxe est augmentée de 1 fr. pour le premier kilomètre . et de 50 c. pour les autres; pour la poste, 40 c. d’affranchissement en sus de la taxe.
Règles pour le compte des mots. Ne sont comptés que pour un seul mot : 1* les noms composés formant à ce titre un article séparé du dictionnaire de l’Académie, p. ex. rendez-vous, le qu'en dirat-on ? ; 2" les noms géographiques et les noms de famille formés de plusieurs mots sans comprendre toutefois dans ces derniers les titres et les prénoms. Les noms de famille dont la réunion forme une raison sociale comptent pour autant de mots qu'ils en contiennent réellement. Ne sont également comptés que pour un mot mais dans l’adresse seulement, et non dans le corps de la dépêche, le nom de la rue, place ou passage; le nombre représentant le numéro de l’habitation, quelque soit le nombre de mots qu’il faille pour l’exprimer. Pour les autres nombres, ceux qui sont écrits en toutes lettres comptent pour autant de mots qu’il en faut pour les exprimer. Ceux qui sont en chiffres comptent pour un mot jusqu’au maximum de 5 chiffres, et au-dessus pour autant de mots qu'ils contiennent de fois 5 chiffres, plus un mot pour les 2, 3, 4 chiffres excédants. Les signes de calcul (+ — x : =) comptent pour un chiffre. — La ponctuation ne compte pas; le guillemet, le mot souligné et la parenthèse sont comptés chacun pour 2 mots en tout. — Les lettres isolées ou par groupes (lettres de marque ou de reconnaissance), sans signification, sont prises chacune pour un mot, et tous les autres signes pour autant de mots u’il en faut pour les exprimer, excepté la barre e division qui ne compte que pour un mot. Ainsi b (c. à d. B surmonté d'un trait) sera compté pour 4 mots; |(j| dans un carré fera aussi 4 mots.
Algérie. Les dépêches sont transmises à Marseille, qui les expédie par le paquebot- poste au bureau d’Alger ou de Philippeville , suivant le jour de leur arrivée; ensuite elles prennent la voie télégraphique jusqu'au bureau destinataire.
Lataxed’une dépêche àdestination d’Algérieoomprend : 1 • la taxe du pui ut de départ à Marsei lie ; 2" les frais do poste, soit 40 c.; 3* la taxe afférente au parcours sur le territoire algérien. Cette troisième partie est calculée d’après la distance d’Alger ou a 'après celle de Philippeville au bureau destinataire, suivant que la dépêche part de Marseille par un paquebot se rendant à Alger ou bien à Stora, port de Philippeville.
Les paquebots se rendant à Alger partent de Marseille le mardi et le samedi. Ceux qui se rendent à Stora partent le mercredi. Les dépêches doivent être taxées par la voie de Philippeville depuis le mardi matin à 10 heures jusqu’au mercredi matin à la même heure, et pendant le reste de la semaine par la voie d’Alger.
Pats étrangers. Les tarifs sont trop variables pour qu’on puisse indiquer quelque chose de précis.
Bureaux de télégraphie privée à Paris.
1° Rue de Greneile-Saint-Germain , 103.
2* Place de la Bourse, 12.
3* Hôtel des Postes, rue J. -J. Rousseau.
4° Hôlel-de-Ville.
5* Luiembourg, rue de Vaugirard, 19.
6” Gare du Nord, place Roubaix, 24.
1° Gare d’Orléans, boulevard de l’HôpitaL
8* Douane, caserne du Priüce-Eugène.
9*' Rue Saint- Lazare, 126.
10* Avenue des Champs-Elysées, 67.
11* Auteuil, rue du Chemin-de-Fer, 19.
12° Passy, rue Saint-Pierre, 18.
13* Therues, rue Demours, 5.
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14* Batignolles, rue d’Orléans, 45.
15° La Yillette, rue Royale, 11.
16* LaCbapelle, rue Doudeauville, 10.
17* Belleville, rue de beauqe, 27.
18" Bercy, rue Soulage, 22.
19“ La Bastille , rue de Lyon, 57 et 59.
20" Gobelins, route d’Italie, 6.
21° Montrouge, rue Montyon, 13.
22* Grenelle, rue du Théâtre, 1.
23* Ministère de l’intérieur, place Beauvau.
3* Contraventions , délits et crimes relatifs à la télégraphie. Quiconque transmet sans autorisation des signaux d’un lieu à un autre, soit à l’aide de machines télégraphiques, soit par tout autre moyen , est puni d’un emprisonnement de 1 mois à 1 an et d'une amende de 1000 à 10000 fr. En outre, le gouvernement peut ordonner la destruction des appareils ayant servi h la transmission.
Quiconque, par imprudence ou involontairement a commis un fait matériel, pouvant compromettre le service de la télégraphie électrique: quiconque a dégradé ou détérioré les appareils des lignes télégraphiques ou les machines des télégraphes aériens, est puni d’une amende de 16 5 300 fr. — Quiconque, par la rupture des fils, par la dégradation des appareils ou par tout autre moyen, a volontairement causé l interruption de la correspondance télégraphique est puni d’un emprisonnement de 3 mois à 2 ans et d’une amende de 100 à 1000 fr. — Sont punis de la détention et d’une amende de 1000 à 5000 fr. , sans préjudice des autres peines qu’ils peuvent avoir encourues, ceux qui, dans une émeute ou une insurrection, ont détruit ou dégradé les appareils télégraphiques, ont envahi les postes télégraphiques ou empêché, par leurs violences et leurs menaces, les communications télégraphiques. Toute attaque , toute résistance, avec violences et voies de fait envers les agents de l’administration des télégraphes, dans l’exercice de leurs fonctions, est qualifiée rébellion et punie comme telle.
Lorsque sur la ligne d’un chemin de fer ou d’un canal concédé ou affermé par l’Etat, l'interruption du service télégraphique a été occasionnée par l’inexécution . soit des clauses du cahier des charges, soit des obligations imposées aux concessionnaires ou fermiers, soit des règlements ou arrêtés, chaque contravention donne lieu à une amende de 300 à 3000 fr. — Lorsque sur une ligne de télégraphie aérienne déjà établie la transmission des signaux est empêchée ou gênée, soit par des arbres, soit par l’interposition d’un objet quelconque, placé à demeure, mais susceptible d*ôtre déplacé, un arrêté du préfet prescrit les mesures nécessaires pour faire disparaître l'obstacle, à la charge de payer une indemnité dout le montant est fixé par le juge de paix. Si l’objet est mobile et n’est point placé à demeure, un arrêté du maire suffit pour en ordonner l’enlèvement.
Télégraphie f Emplois publics). Le personnel du service extérieur des lignes télégraphiques comprend : I* un directeur général de l’admini>tration (traitement, 20000 fr.), résidant au ministère de l’intérieur; 2* des inspecteurs généraux , divisés en deux classes{10000 et 9000 fr.) ; des directeurs divisionnaires, divisés en trois classes (7000, 60H0 et 5000 fr.); des inspecteurs, divisés en trois classfs (400C, 3500 et 3000 fr.), des élèves inspecteurs faisant fonctions d’inspecteurs (2000 fr.); 3" des directeurs de station, ars receveurs et des traducteurs, divisés en trois classes (3000, 2500, 2000 fr. i. des xfo/ionnaim, divisés en trois classes (1800, 1500, 1200 fr. ) , des stationnaires surnuméraires (900 fr.), aes expéditionnaires , divisés entrois classes (2000 , 1800 et 1500 fr.), des gardes magasins et des chefs mécaniciens divisés en trois
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clauses (3000, 2500 , 2000 fr.), des mécaniciens, divisés en trois classes (1800, 1500, 1000 fr.), des surveillants, divisés en trois classes (1500, 1*200, 1000 fr.), et enfin des piétons, divisés en trois classes (1000 , 900 et 800 fr.). En dehors du traitement fixe, ces divers employés ont droit à des frais de route et de séjour proportionnés & leur grade.
Le directeur de l'administration est nommé par l'Empereur. — Les inspecteurs généraux, directeurs divisionnaires, inspecteurs, élèves inspecteurs, directeurs de station, stationnaires, receveurs, traducteurs et stationnaires surnuméraires sont nommés par le ministre de l’intérieur sur la proposition du directeur de l’administration. — Les autres employés et agents sont nommés et révoqués par le directeur de l’administration.
Nul ne peut être admis dans le personnel de l’administration des lignes télégraphiques s’il a moins de vingt ans révolus et plus de vingt-huit ans. Les candidats comptant sept années de service tnilitaire peuvent être admis jusqu’à trente ans. Cette disposition n’est point applicable aux agents dont la nomination est réservée au directeur de l’administration.
Nul ne peut être promu & un grade supérieur s’il ne compte au moins quatre ans de service dans le grade immédiatement inférieur.
Nul ne peut être promu à une classe supérieure qu’après deux ans révolus de service dans la classe immédiatement inférieure.
Les inspecteurs généraux sont choisis parmi les directeurs divisionnaires de 1" ou de 2* classe, ou parmi les fonctionnaires d’un grade équivalent dans l'ordre administratif*, les directeurs divisionnaires parmi les inspecteurs de lr* et de 2* classe; les inspecteurs parmi les directeurs de station de 1" ou ae 2* classe, et parmi les élèves inspecteurs nommés depuis trois ans au moins et ayant rempli pendant un au les fonctions d’inspecteur; les élèves inspecteurs parmi les élèves de l’Ecole polytechnique déclarés admissibles dans les services publics; les directeurs parmi les stationnaires de r* ou de 2* classe ; les stationnaires parmi les stationnaires surnuméraires ayant rempli pendant quatre mois au moins les fonctions de stationnaire et parmi les surveillants; les receveurs armi les expéditionnaires. — Un tiers au moins es emplois d’inspecteur est réservé aux élèves inspecteurs. Les deux tiers au moins des emplois de surveillants et do piétons doivent être accordés aux anciens militaires.
Les directeurs de station ne sônt nommés inspecteurs, les surveillants ne sont nommés stationnaires et les surnuméraires ne sont admis qu’après avoir été reconnus aptes, à la suite d’un examen dont le programme est arrêté par le ministre de l’intérieur.
Les candidats qui veulent subir l’examen pour l’admission aux fonctions de surnuméraires, doivent se faire inscrire à la préfecture du département où ils résident, et produire les pièces ciaprès : 1* demande indiquant la ville dans laquelle ils désirent concourir; 2° acte de naissance dûment légalisé; 3* certificat constatant la libération définitive du service militaire ; 4* certificat de bonnes vie et mœurs légalisé; 5° diplômes constatant les grades universitaires que les c%fdidats auraient obtenus — Dans le département de la Seine, l’inscription et le dépôt (tes pièces ont lieu au ministère de l’intérieur (bureau du personnel des lignes télégraphiques).
Ils ont à justifier des connaissances suivantes : 1* une écriture très-lisible; 2* une rédaction correcte; 3* le dessin linéaire; 4’ l'arithmétique jusque* et y compris les proportions; 5* des notions
élémentaires do géométrie, de physique et de chimie, en ce qui concerne seulement la composition des piles électriques; 6“ la géographie terrestre. La connaissance de l’une ou ae plusieurs des langues suivantes : allemand, anglais, italien et espagnol, est prise en considération pour le classement des candidats. — Ils sont informés individuellement de leur admission ou non-admission à l’examen, dix jours au moins avant l’époque fixée pour l’ouverture du concours.
Le taux du cautionnement à fournir par les fonctionnaires et agents du service télégraphique, pour la sûreté de la gestion des fonds et du matériel, est déterminé conformément à l’article 14 de la loi du 8 août 184? , et aux décrets des 9 septembre 1853 et 26 avril 1858. Les cautionnements sont réalisés en numéraire au Trésor public.
Les fonctionnaires du service télégraphique peuvent être autorisés par le ministre à prenare du service à l’étranger. 11 leur est accordé un congé spécial , dont la durée ne peut excéder cinq ans. Leurs droits à l’avancement sont suspendus, mais ils conservent leurs droits à la retraite, à la charge par eux de verser les retenues exigées par la loi relative aux pensions civiles. Les employés de l’administration centrale des lignes télégraphiques, au ministère de l’intérieur, ne peuvent être appelés dans le service extérieur qu’après un intervalle de cinq années passées dans les bureaux (Décret du *29 novembre 1858).
TÉMOIGNAGE (Faix). Voy. Faux témoignage.
TEMOINS ( Législation ). 1" Leur présence est nécessaire pour donner l’authenticité à certains actes ( Foy. Actes de l’Etat civil, Testament mystique, Testament par acte public). Il faut des témoins pour les actes notariés reçus par un seul notaire; ces témoins doivent être citoyens français, savoir signer et être domiciliés àaus l’arrondissement communal où l’acte est passé. Ne peuvent être témoins, les parents ou alliés, soit du notaire, soit des parties contractantes, en ligne directe à tous les degrés, et en ligne collatérale, jusqu’au degré d’oncle ou de neveu, non plus que leurs clercs ou serviteurs. Les parties qui amènent ou désignent aux notaires des témoins, doivent donc avoir soin de s’assurer u’ils n’offrent aucune cause d’incapacité, afin 'éviter l’annulation des actes viciés par le concours d’un témoin dépourvu des qualités légales.
2* Des témoins peuvent figurer en justice. Pour les affaires civiles, on les produit dans les causes où. la preuve testimoniale est admise ( Foy. Preuve par témoins). Les enquêtes auxquelles il est procédé ont des formes déterminées par les lois (Foy. Enquêtes). La perte ou la suspension de la jouissance des droits civils empêche que ceux qui en sont atteints déposent en justice. Dans les enquêtes civiles devant les tribunaux de première inslanco, on ne peut faire entendre ses parents ou alliés en ligne directe , ou son époux. Quand on veut reprocher un témoin, c.-à.a. élever des objections contre son audition, demandée ou effectuée, il faut préciser les faits et non se borner à des termes vagues et généraux. Les reproches proposés avant la déposition le sont par la partie ou par son avoué, et le témoin est tenu de s'expliquer. Si les reproches ne sont proposés qu’apres la déposition, ils doivent être justifiés par écrit. Peuvent être reprochés, les parents ou alliés de l’une ou l'autre des parties, jusqu’au degré de cousin issu de germain inclusivement, les parents ou alliés des époux jusqu'au même degré, si l’époux est vivant ou si la partie ou le témoin en a des enfants vivants; dans les cas où l’époux est décédé et n’a pas laisse de des-
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cendanté, peuvent être reprochés les parents et alliés, en ligne directe, les frères, beaux-frères, sœurs et belles-sœurs. Peuvent aussi être reprochés, le témoin, héritier présomptif ou donataire, celui qui a bu ou mangé avec la partie et à ses frais, depuis la prononciation du jugement qui a ordonné l’enquête ; celui qui a donné des certificats sur les faits relatifs au procès; les serviteurs et domestiques; le témoin en état d’accusation; celui qui a été condamné à une peine afflictive ou infamante, ou même à une peine correctionnelle, pour cause de vol. Les témoins reprochés sont néanmoins entendus dans leur déposition. Les individus &gés de moins de 1S ans révolus peuvent être entendus, sauf à avoir pour leur déposition tel égard que de raison.
Chaque partio peut produire le nombre de témoins qu’il lui paraît nécessaire; mais celle qui a fait entendre plus de cinq témoins sur un même fait, ne peut pas réclamer les frais des dépositions qui excèdent ce nombre.
Les témoins qui ont besoin de l’emploi de leur temps pour eux ou pour leur famille, peuvent se faire indemniser du dérangement qu’il leur a fallu subir pour veuir déposer dans l’enquête; à cet effet, ils requièrent le juge qui procède à l’enquête de leur accorder la taxe; au moyen de racle exécutoire qui leur est délivré, ils peuvent se faire payer par la partie qui les a pronuits. Il est taxé au témoin entendu par le juge de paix une somme équivalente à une journée de travail, même à une double journée, si le témoin a été obligé de se faire remplacer dans sa profession, ce qui est laissé à la prudence du juge ; il est taxé au témoin qui n’a pas de profession, 2 fr. ; il n'est point passé de irais de voyage, si le témoin est domicilié dans le canton ou il est entendu; s’il est domicilié hors du canton et à une distance de plus de 2 myriamètres et demi du lieu où il fait sa déposition, il lui est alloué autant de fois une somme double de journée de travail, ou une somme de 4 fr. , qu’il y a de fois 5 myriamètres de distance entre son domicile et le lieu où il a déposé. Dans les enquêtes faites devant les tribunaux de première instance, il est taxé au témoin, à raison de son état et profession, une journée pour sa déposition ; s’il n’a pas été entendu le premier jour pour lequel il a été cité, il lui est payé deux journées, indépendamment «es frais de voyage, si le témoin est domicilié à plus de 2 myriamètres du lieu où se fait l'enquête: le maximum de la taxe d’un témoin est de lü fr. ; le minimum, 2 fr. ; les frais de voyage sont fixés à 3 fr. par myriamètre pour l'aller et le retour.
# 3“ La preuve des crimes, délits, contraventions, se fait par témoins, dans tous les cas où le fait n’a pas été constaté par des procès-verbaux faisant foi jusqu'à inscription de faux. Devant les tribunaux de simple |>olice, les témoins sont cités par le ministère public ou par la partie civile, cités ou amené^par le prévenu. Ne peuvent être entendus comihe témoins, et par conséquent la partie civile et l’ÏBcusé doivent s’abstenir de les faire citer : le père, la mère, l’aïeul, l’aleule ou tout autre ascendant de l’accusé ou de l’un des accusés présents et soumis au môme débat : les fils, fille, petit-fils, petite-fille ou tout autre descendant; les frères et sœurs; les alliés aux mêmes degrés; le mari et la femme; les dénonciateurs récompensés pécuniairement par la loi. L'audition de ces personnes n’opère pas nullité, si le ministère public, le prévenu ou la partie civile ne se sont pas opposés à ce qu’elles soient entendues. Les dénonciateurs non payés peuvent être entendus comme témoins, mais le jury est averti de leur qualité de dénonciateurs.
Les causes de reproches des témoins appelés dans une enquête civile ne sont pas applicables à une instruction criminelle, dont un ne peut écarter que les personnes spécialement indiquées par la loi et que nous venons d énumérer. — Quand on est cité en témoignage pour une contravention, il faut déférer à la citation ; si on ne le fait pas, on peut y être contraint par le tribunal et condamné à une amende qui peut s’élever à 100 fr., sans préjudice de la contrainte qui pourra être exercée pour amener le défaillant à venir faire sa déposition. Si un témoin est empêché pour cause de maladie, il doit en justifier par un certificat régulier de médecin. Le témoin qui, sur un premier défaut, a été condamné comme il vient d’être dit, et qui, sur une seconde citation, produit devant le tribunal des excuses légitimes, peut être déchargé de l’amende ; sil n’est pas cité de nouveau, il peut volontairement comparaître à l'audience suivante, et obtenir, s’il y a lieu, décharge de l’amende. L’obligation de comparaître et les peines sont les mômes pour les témoins cités par le juge d’instruction. I a peine est prononcée contre le témoin qui, ayant comparu, refuse de déposer, comme contre celui oui ne comparait pas. Les règles pour l'audition des témoins devant les tribunaux correctionnels sont les mêmes que pour les tribunaux de police. Les témoins qui, cités par le président des assises pour l’instruction préliminaire faite par lui ou par un juge qu’il a commis, ne comparaissent pas sans justifier d’un empêchement légitime, ou refusent de déposer, sont jugés par la cour et condamnés à l’amende.
Les témoins prêtent serment avant de déposer. Si, dans le cours des débats, une déposition paraît fausse, le président peut faire mettre sur le champ le témoin en état d'arrestation.
Les dépositions doivent être faites par la bouche du témoin, s^ns qu’il puisse se faire suppléer par un fondé de procuration. Cependant, si le témoin est muet, il peut écrire sa déposition en présence du juge, et la donner au greffier pour que celui-ci la transcrive: s’il est étranger et qu’il ne sache pas le français, sa déposition se reçoit par le moyen d’un interprète, auquel le juge fait prêter serment. Le jugo doit rédiger la déposition du témoin sans y rien changer, ni l’altérer. Le greffier seul a le droit de l’écrire. Le juge, le greffier et le témoin doivent signer la déposition, approuver les ratures qui s’y trouvent, parapher chaque page sur laquelle la déposition est écrite, faire mention que lecture a été faite au témoin et qu’il y persiste. Si le témoin ne peut pas ou ne sait pas signer, il est nécessaire d’en faire mention.
Les témoins entendus dans l’instruction criminelle et devant les Cours d’assises, les tribunaux correctionnels et ceux do police, reçoivent, s’ils le demandent, l’indemnité suivante : pour chaque jour que le témoin a été détourné de son travail ou de ses affaires, il peut lui être taxé, à Paris, 2 fr. ; dans les villes de 40000 habitants et audessus, 1 fr. 50 c.; dans les autres villes et communes, J fr. Les témoins du sexe féminin admis à déposer, et les enfants de l’un et l’autre sexe, au-dessous de 15 Ans, entendus par forme de déclaration, reçoivent ; à Paris, 1 fr. 25 c. ; dans les villes de 40000 habitants et au-dessus, 1 fr.; dans les autres villes et communes. 75 c. Les témoins qui ne sont pas domiciliés h nlus d'un myriamètre du lieu où ils sont entendus, n’ont droit à aucune indemnité de voyage, mais seulement à la taxe ordinaire; ceux domiciliés à plus d’un myriamètre, reçoivent, pour indemnité de voyage, s’ils ne sortent point de leur arrondissement, 1 fr. par myriamelie parcouru en allant,
TEMP
et autant pour le retour ; s’ils sont appelés hors de leur arrondissement, cette indemnité est de I'fr. 50 c. ; dans ces deux derniers cas, il leur est alloué, au lieu de l'indemnité, telle qu’elle a été fixée ci-dessus, une indemnité de séjour, qui leur est accordée pour chaque jour qu’il* sout obligés de passer hors de leur résidence, et qui est réglée ainsi : à Paris, 3 fr. ; dans les villes de 40 000 habitants et au-dessus, 2 fr., dans les autres villes et communes, 1 fr. 50 c. La taxe des indemnités de séjour et celle de voyage sont doubles pour les enfants miles audessous de 15 ans et pour les biles au-dessous de 21 ans, lorsqu’ils sont appelés en témoignage et qu’ils sont accompagnés, dans leur route et séjour, par leurs père, mère, tuteur ou curateur, a la charge par ceux-ci de justifier de leur qualité. L’indemnité accordée aux témoins ne leur est avancée par le Trésor public qu’autant qu’ils ont été cités par le ministère public ou la partie civile* ceux qui l'ont été par l’accusé ou prévenu avivent se faire payer leur indemnité par celui qui les a appelés en témoignage (C. de proc. civ., art. 34 et suiv. , 263 et suiv Tarif des dépens; C. d'instr. crim., art. 156 et suiv., 189, 304, 322, 323, 330; 1" et 2* tarif des frais de justice criminelle).
Témoins. Foy. Duel.
Témoins. Foy. Bohnes.
TÉMOTHY (Agriculture). Voy. Flêole.
TEMPÉRAMENTS Médecine domestique). La connaissance de sa constitution, si nécessaire à chacun pour pouvoir être dans la conduite ordinaire de la vie, son propre médecin, comprend, avant tout l’étude uu tempérament, c.-à-d. de cot état particulier de l’économie qui détermine le mode de santé propre à chaque individu. Chaque nature de tempérament est caractérisée par la prédominance de l’un de nos organes sur les autres : de là , la distinction établie par les médecins entre les tempéraments sanguins, bilieux, nerveux et lymphatiques; on comprend d’ai Ueurs que ces quatre divisions principales peuvent admettre un nombre indéterminé de nuances intermédiaires. La distinction la plus importante à signaler au point de vue pratique, est celle du tempérament naturel et du tempérament acquis. Sans doute, nous naissons avec un organisme prédisposé à revêtir tel ou tel caractère, selon 1 Age, le tempérament et les conditions d’existence de nos parents. Mais, tout en faisant la part même très-large à ce point de départ, l’allaitement et le régime du premier âge, plus tard, l’hygiène, la gymnastique pendant l’adolescence, enfin le régime de vie à partir de l’âge adulte, iniîucnt tellement sur le tempérament que le plus souvent celui du jeune homme et de l’homme Tait ne conserve plus aucun trait de ressemblance avec celui que l’enfant avait au moment où il est né. Il appartient aux parents d’étudier, en prenant au besoin les conseils d'un médecin éclairé, le tempérament des enfants, afin de réformer ce qu’d peut avoir de défectueux, et lorsqu’il est bien caractérisé, d y conformer leur éducation et la carrière qu’on leur destine. Chez le jeune homme parvenu à l’Age où il a complété son développement physique, le pouvoir de modifier par son genre rie Vie les défauts de son tempérament, existe encore dans des limites trèslarges, et quand il n’use |uls de sa volonté pour combattre des prédominances souvent fâcheuses, il n’a pas d’excuse.
Des quatre principaux caractères de tempérament. c’est le tempérament sanguin qui est avec raison regardé comme le meilleur, comme le type de la vigueur et de la santé : il est plus Commun chez l’homme que chez la femme. Tous
les efforts de l’hygiène doivent tendre à conserver à ce genre ae tempérament ses caractères propres, et à modifier les autres tempéraments pour les ramener à celui-ci. 11 est extérieurement caractérisé par la consistance et la solidité des organes, une grande force corporelle, des muscles robustes, un système nerveux peu irritable, parce qu'il a à sou service des organes bien constitués. L’homme doué d'un tempérament sanguin, naturel ou acquis, doit prendre beaucoup d’exercice et mener une vie très-active; il peut impunément supporter de rudes fatigues et de grandes privations; la sobriété est pour lui plus qu’un devoir , c’est un besoin. aSous l’influence d’habitudes sédentaires, d'une nourriture trop substantielle, le tempérament sanguin, dit le docteur Beaugrand, passe facilement à la pléthore, avec disposition très-grande aux inflammations et aux congestions. D'un autre côté, on ne saurait trop s'élever contre les saignées préventives qae beaucoup de personnes sont dans la mauvaise habitude de se faire pratiquer tous las ans, dont le besoin devient ensuite de plus en plus rapproché , et dont l’omission peut alors avoir de graves conséquences. »
Le tempérament bilieux est rarement naturel, à moins que l’enfant n'ait hérité de ses parents d’une prédisposition à une affection du foie. On devient bilieux, en abordant l'âge mûr, par le défaut d’empire sur soi-même , par la volonté souvent contrariée ne faire tout plier autour de soi sous ses caprices et l’habitude de ne pas tolérer la plus légère contradiction sans se faire du mauvais sang, se on l’expression vulgaire et fort juste. Beaucoup de bons tempéraments sanguins deviennent bilieux par ce mauvais usage de leur volonté, ce qui Huit par les rendre insupportables aux autres et à eux -mêmes. Uu régime végétal, l’usage de boissons rafraîchissantes et acidulés, et par-dessus tout, une ferme volonté de se réformer, peu\ent toujours modifier un tempérament bilieux.
Lu tempérament nerveux, plus commun chez la femme que chez l’homme, provient, non pas. comme on le croit communément, d’excès de force, mais de faiblesse. La surexciUliou nerveuse, la prédisposition à l’irritabilité, tiennent surtout à ce que les nerfs n’ont pas à leurs ordres un organisme toujouis prêt à leur obéir; de là, les im,iatiences continuelles des caractères irascibles, essentiellement nerveux; de là, une mobilité extrême, le passage rapide et Sbuvent sans raison de l’exaltation à rabaissement. Les fonctions participent à cette variabilité; tantôt elles s’exécutent avec une remarquable énergie, tantôt elles sont troublées ou languissantes, a Les causes qui rendent ce tempérament si comyiun dans les grandes villes, dit encore le docteur Beaugrand, sont plus particulièrement, outre l'hérédité, les excitations trop précoces de l'intelligence, le défaut d’exercice, les veilles prolongées, l’usage habituel des stimulants, tels que le thé et le café, substitué* à une alimentation saine et substantielle, fri régime mixte suffisamment réparateur, les bains tièdes fréquemment répétés, les divers procédés hydrotbéraniues sagement combinés, enfin l’usage modéré es antispasmodiques, tels sont les moyens les plus rationuels qui, indépendamment dès prescriptions du médecin, peuvent modifier le tempérament nerveux. Il serait dangereux d'abuser chez les enfants nerveux de ces facultés précoces dont les parents sont si fiers, et dont l'exploitation imprudente est si souvent suivie d’amers regrets, ün doit, au contraire, favoriser le développement du système musculaire par des exercices gymnastiques habilement gradués et continués avec persévérance , par des promenades au grand air et l’habitation à la campagne. »
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Le tempérament lymphatique est caractérisé par la mollesse des tissus, par des formes arrondies. un embonpoint habituellement très-développé; il y a peu de sensibilité nerveuse, peu d’énergie de volonté; l’intelligence est paresseuse, les fonctions sont languissantes. Le tempérament lymphatique est souvent héréditaire: souvent aussi il est dû à un mauvais régime, à l’habitation dans des logements bas, humides, privés d’air et de lumière. Voici les moyens que le docteur Fleury conseille de mettre en pratique pour transformer le tempérament lympathique en tempérament sanguin. Une alimentation animale abondante, le séjour à la campagne ; une exposition prolongée à un air pur, vif et sec; l’insolation, le repos de l’intelligence , sont les premières conditions à remplir. Les individus lymphatiques doivent s'interdire rigoureusement” les veilles et les fatigues de toutes sortes, éviter de respirer un air vicié, tel qu’on le rencontre dans les grandes réunions, dans les appartements trop hermétiquement clos, enfin se soustraire à la funeste influence d’une température habituellement trop élevée, soit qu’elle résulte de vêtements trop épais, soit qu’elle provienne du chauffage et surtout de l’usage des calorifères. A ces précautions, il faut ajouter des moyens qui puissent ciercer une action énergique sur la circulation. Les exercices musculaires et surtout la gymnastique méthodique doivent toujours être mis en œuvre; les lotions, les douches froides excitantes ont encore une action plus prompte et plus efficace.
TEMPERANCE. Foy. Sobriété.
TEMPÉRATURE. Voy. Chaleur , Fnorn, Pronostics, etc.
TENANTS et Aboutissants ( Législation ) Dans tout acte relatif à un immeuble, il faut avoir bien soin de désigner les tenants et aboutissants, ponr fixer d’une manière certaine la situation comme la contenance de cet immeuble. On doit fournir à ce sujet, aux huissiers, les indications qui leur sont nécessaires pour rédiger les exploits d'ajournement relatifs à un procès immobilier. Les exploits d’huissier et les procès-verbaux de saisie doivent énoncer au moins deux des tenants et aboutissants (C. de procéd , art. et 127J.
TENDE de Tranche ou Quasi ( lloucherie ). C'est dans le bœuf, la vache et le taureau, un morceau de premier choix. Il est placé à l’intérieur, sous le gîte à la noix, et se compose : 1° de la pointe , partie avantageuse et tendre comportant un petit os plat; 2" d'un milieu; 3* d’une fausse-pointe ; c’est la partie la plus nerveuse.
TEN-DOL (c.-à-d. dix dollars), ou Double Aigle, monnaie des États-Unis. Voy. États-Unis.
TENDRONS (Cutstne). Voy . Agneau et Veau.
TENDUE (Chasse). L’article 5 de la loi sur la police de In chasse prohibe en principe toute autre chasse que celle à courre et celle à tir; mais il autorise les préfets à déroger à c**tte interdiction en ce qui concerne les oiseaux de passage. Les rouges-gorges et plusieurs espèces île becs-fins viennent, dès les premiers brouillards de septembre, peupler les taillis de plusieurs contrées de la France. Si leur présence n’a pas été jugée indispensable pour détruire Ips larves et les insectes, dont la trop grande multiplicité porterait préjudice à l’agriculture, les tendues destinées à prendre ces oisillons peuvent être autorisées.
Les endroits les plus favorables pour dresser la tendue sont les abords des fontaines, les lisières des jeunes taillis, les layons qui les traversent. Il laut que le taillis soit encore jeune de quatre ou cinq ans ou même moins âgé: lorsqu’il est trop élevé, on a peu de chance de réussir. Un commence par bien nettoyer le layon; on coupe avec un cou-
telas toutes les branches qui dépassent la ligne et sur lesquelles l’oiseau pourrait être tenté de se percher, toutes les herbes qui s’élèvent de terre; et lorsque cette première opération est faite, on place les pièges aes deux côtés du layon , non pas en face l’un de l’autre, mais en alternant. Le piège que l’on emploie ordinairement ressemble beaucoup à ceux qui sont décrits sous les noms de raquette et de rejet. La construction en est assez simple : on choisit une baguette de coudrier de la grosseur du doigt et de l",40de hauteur. On la laisse sécher pendant l’hiver pour qu'elle ait toute son élasticité. On la plie en arc à l’une des extrémités à un travers ae main en dessous du bout le plus mince; avec une très-petite gouge, on perce un trou rond b-en net et bien propre, pour qu’une double ficelle puisse y couler librement. Du côté convexe de l’arc , à l’endroit où on a percé ce petit trou, on lait une légère entaille qui monte jusqu’à la moitié du diamètre de ce rond. On choisit uno ficelle, peu tordue et trèsflexible. On y fait un demi nœud de manière à former une boucle dans laquelle la main puisse passer; les deux autres bouts de la ficelle sont passés par le trou et attachés solidement à l’autre extrémité de la branche de coudrier, de manière à ce qu’il ne reste entre les deux bouts qu’une distance d’environ O", 15. Pour maintenir le piège ainsi tendu, on prend une petite branchette de la longueur du doigt que l’on enfonce dans l’entaille et qui bouche ainsi la moitié du trou. La branche de noisetier tend sans cesse à se redresser, elle tire la double ficelle passée dans le trou, mais le demi-nœud qu’on y a fait rencontre la billcquette qui en bouche la moitié, il ne peut plus passer et la pression qu’il opère maintient la billcquette placée horizontalement et à angle droit de la baguette qui fait ressort. On élarit des deux côtés de la billequette le bout de celle qui décrit comme un anneau , puis on attache un des côtés du piège à quelque brin de taillis, ou bien à une autre baguette que l’on enfonce exprès en terre, et on laisse passer en dehors de la muraille de verdure qu'on a taillée seulement la billequette et le lacs. Les oisillons eu cherchant leur nourriture viennent se percher sur cette petite branche qui fait saillie, fis mettent ainsi leurs pattes au milieu de l’anneau que forme la ficelle; la billequette entraînée par leur poids sort de l'entaille la baguette se détend avec rapidité; la ficelle, qui ne rencontre plus d’obstacle, est vivement tirée en arrière et l’oisillon reste saisi par les pattes. On tend jusqu’à cinq cents ou môme mille pièges à la fois. Il faut visiter la tendue trois fuis par jour, pour retirer les oiseaux pris et pour retendre les pièges que le vent peut avoir dérangés. Dans les bonnes années une tendue de mille pièges doit donner par jour trois ou quatre douzaines d’oisillons. On prend à cette chasse des rouges-gurges et tous les oiseaux à bec fin et quelquefois même des grives et des merles.,
TÉNEBRIÔN ( Insectes nuisibles). Voy. Ver DE
LA FARINE
TÉNESME (Médecine). Le ténesme, plus souvent désigné sous son nom vulgaire d'épreintes , n'est pas une maladie par lui-mème; ce sont des envies continuelles d’évacuer, qui ne sont suivies d’aucune évacuation. Le ténesme accompagne les hémorroïdes , la dyssenterie et plusieurs autres affections graves du tube intestinal: il ne faut jamais chercher à le guérir pour lui-même; c'est au médecin .à reconnaître quelle est la maladie de laquelle provient le tôiiciuic, afin d’y appliquer le remède. Un préjugé généralement répandu fait considérer les femmes dans un état avancé de
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grossesse comme exposées à un accouchement prématuré quand elles sont prises de ténesme; il n’en est rien , et les accidents fâcheux de cette nature gu’on observe quelquefois, ont pour cause unique la frayeur qu’éprouve une femme enceinte en proie au tenesme pour une cause quelconque, et persuadée que ses jours et ceux de son enfant sont en danger; la fraveur mal fondée en pareil cas est seule réellement dangereuse. — Yoy. URINE.
Tenesme (Art vêtir.). Le ténesme, chez les animaux. est le sjmptôme ordinaire de la diarrhée et de la dyssenterie; il appartient aussi à d’autres maladies vers lesquelles il faut diriger le traitement. Dans tous les cas, on peut donner à l’animal quelques lavements gras et calmants préparés avec la graine de lin.
TÉNIA. Voy. Ver solitaire.
TENTATIVE ( Législation ). Celle d’un crime est considérée comme le crime mémo, et punie des mêmes peines: pour qu’il y ait tentative de crime, il faut qu’elle ait été manifestée par un commencement d’exécution et n'ait été suspendue ou n’ait manqué son effet que par des circonstances indépendantes de la volonté de son auteqr. Les tentatives de délits ne sont considérées et punies comme délits quo lorsqu’une disposition spéciale de la loi l’ordonne. Quant aux tentatives de simple contravention, La loi ne les punit pas (C. pén., art. 2 et 3.)
TENTURES d’appartement ( Écon . domestiq.). Depuis que l’élévation toujours croissante du prix des bois a banni peu à peu l’usage des boiseries si recherchées, durant tout le siècle précédent, pour la décoration des appartements, les papiers et les étoffes pour tentures ont pris leur place & peu près partout. Dans les salons, on imite encore les boiseries au moyen de moulures rapportées et d’ornements en pâte appliqués sur le mur même, et ce genre de décoration, lorsqu’il est fait avec goût et avec soin et surtout lorsqu'il n'est pas trop chargé de dorures, a l’avantage de réunir l’élégance à l’économie.
Papiers de tenture. 11 faut les choisir en harmonie avec le mobilier dont l’appartement doit être garni, en évitant les couleurs tranchées et les tons criards qui donnent des reflets désagréables sur tous les objets et font paraître les gens rouges, bleus ou livides. On fabrique plusieurs sortes de papiers : 1° les papiers mats ou communs, dont le prix descend quelquefois jusqu’à 50 c. et mémo à 40 c. le rouleau: ils ont 1 inconvénient grave de déteindre et de salir les vêtements; 2° les papiers satirtés, veloutés, dorés ou argentés, dont les prix varient depuis 1 fr. jusqu'à 12 fr. le rouleau. La longueur des rouleaux est toujours de 8 mètres, mais la largeur en est variable; elle est ordinairement de O", 45 à 0“,50: on en fait qui ont O*. 80, 1“ et môme 1",25 de large. Enfin on fabrique des papiers de tenture représentant des paysages ou autres sujets de toute grandeur; leur prix dépend de la richesse ou de la perfection du travail. Quant aux bordures, le prix en est trèsvariable et toujours élevé. Les papiers les plus riches et les veloutés unis conviennent parfaitement aux salons; les chambres à coucher admettent les dessins, surtout ceux qui sont ton sur ton; les papiers verts, plus ou moins riches, trouvent leur place dans les cabinets de travail et dans les salles à manger; les inflations de boiseries conviennent également aux salles à manger et aux antichambres; les dessins de fantaisie ne doivent se rencontrer que dans les boudoirs et les petites chambres à coucher; enfin les rayures servent à tendre les corridors, les couloirs, etc. Si les murs sur lesquels ou doit tendre du panier sont humides ou imparfaitement secs, il faut
avoir soin de disposer sur toute leur superficie un léger châssis en bois blanc et de tendre sur ce châssis un canevas clair, sur lequel on collera ensuite le papier, de manière qu’ii ne puisse être en contact immédiat avec le mur. Avec ce soin et celui de donner à l’appartement une bonne ventilation en été et d’y allumer du feu toutes les fois que règne une température humide et froide, 1© papier de tenture se conservera parfaitement. En tout cas, il ne faut jamais appliquer du papier peint sur un mur en plâtre encore neuf sans avoir collé d’abord sur ce mur du papier gris ou tout autre papier sans valeur.
Étoffes pour tenture. Les tentures d’appartement on damas de soie, en lampas, en reps, en tapisserie surtout ne se rencontront guère aujourd’hui que dans les châteaux et les maisons très-opulentes. On tend quelquefois les boudoirs et les salons à la campagne avec de la perse pareille aux rideaux de l’appartement: encore se coutente-t-on le plus souvent de papier qui imite la perse et reproduit exactement le dessin des rideaux. Ce genre de tenture doit être, aussi souvent que les rideaux et les portières en tapisserie, soumis à un nettoyage à fond, qu’on donne ordinairement pendant cette partie de la belle saison que les personnes riches passent à la campagne.
Les tentures de la chambre où un malade a succombé après une longue affection chronique doivent être toujours renouvelées; les miasmes dont elles sont imprégnées et qu’elles rejettent dans l’atmosphère de la chambre à chaque changement de temps, sont toujours malsains à respirer, même quand la maladie qui a eu une terminaison funeste n’est pas contagieuse.
TENUE des livres {Commerce). Il ne dépend as d’un négociant, quelque limitée que puisse tre l'importance de son commerce, de négliger le soin de sa comptabilité; la loi qui lui accorde une faveur spéciale on admettant comme preuve en justice des écritures régulières, fait pour lui de la tenue des livres, qui constatent jour par jour la situation de ses affaires, une obligation qu’il ne peut se refuser à remplir. Les livres d'un négociant peuvent être tenus par deux méthodes différentes, dont l'une se nomme tenue en partie simple, et l’autre tenue en parties doubles. — Pour les écritures en partie simple, trois livres sont né» cessaircs : le brouillard, où chaque opération est inscrite à mesure qu’elle a lieu; lejournaf, sur lequel s’inscrit le relevé des écritures du brouillard, et le grand-livre , où des comptes sont ouverts à chacun de ceux avec qui le négociant fait des affaires. Parla tenue des livres en partie simple, le commerçant constate seulement ce qu’il doit et ce qu’on lui doit, rien de plus; il lui est à fieu près impossible de retrouver une erreur qui peut s'étre glissée dans ses écritures; il ne peut s’assurer que par des recherches très-longues et d’un résultat douteux de la situation de ses affaires à un moment donné; sous ce rapport, cette méthode de tenue de livres ne satisfait qu’impurfaitement aux prescriptions de la loi. — La tenue des livres en parties doubles y satisfait au contraire aussi complètement que possible. Comme la précédente méthode , celle-ci fait usage du brouillard, du journal et du grand-livre ; mais, dans le but d’écarter toute source d’erreurs, elle admet une fiction grâce à laquelle le négociant peut voir jour par jour, heure par heure, ce que devient tout ce qu’il reçoit; par quelle filière, pour ainsi dire, il solde tout ce qu’il doit, pur conséquent le véritable état de sa situation à un moment donné. Cette fiction consiste à supposer que les divers éléments des affaires sont réciproquement débiteurs les uns des autres, afin que partout où
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fl se trouve un débiteur, il se trouve un créancier, et réciproquement. C’est ainsi qu’au l;eu de présenter l’amas confus de toutes les affaires d’un négociant, les livres tenus en parties doubles lui permettent, au contraire, de suivre chacune d’elles dans tous ses détails. Le commerçant se person* nifie, pour ainsi dire, dans chacune des parties dont se compose son commerce*, l’usage, conforme en ce point à la réalité, admet ordinairement six parties, savoir : l'argent, les marcnandises , les effets à payer , les effets à recevoir , les profits et pertes et le capital. Chacune de ces
J parties a dans les livres son compte ouvert sous es titres de caisse, marchandises générales, effets à payer, effets A recevoir, profits et pertes et capital : ce sont ces six comptes qui donnent et reçoivent, doivent et s’acquittent, et sont supposés faire des affaires avec les correspondants des négociants : telle est la clef de tout le système. Outre les livres principaux, mentionnés 'ci-dessus, il faut au négociant pour la tenue régulière des livres en parties doubles, un certain nombre de livres , nommés livres auxiliaires , dont les plus usités sont le livre de caisse, le carnet déchéances , le livre de magasin, le livre dachats, le livre de ventes, le copie d'effets, le copie de lettres et le livre d'inventaire.
Ce n’est que par une étude spéciale, sous la direction d'un professeur instruit, et surtout avec l’aide de la pratique, qu’on peut exceller dans la tenue des livres en parties doubles et tenir des écritures où tout se retrouve, sans qu’il soit possible qu’aucune cause d’erreur s’y introduise : cette étude est la plus nécessaire ae toutes celles qui font partiu de 1 éducation d’un jeune homme, lorsqu’il se propose d’embrasser la carrière commerciale. Voy. Balance , Brouilla rd , Caisse , Carnet, Inventaire, Livres de commerce, etc.
TÉRASP1C (Horticulture). Le Tcraspic, ou Ibéride à ombelles, recherché pour l’ornement des parterres, à cause de ses fleurs tantôt en grappes blanches, tantôt en pompon violet, se sème en place au printemps, ou en pots pour être planté ensuite avec sa motte. En ayant soin de faire lusieurs semis successifs, on obtient plusieurs oraisons pendant l’automne. On en fait un dernier semis en automne pour obtenir du plant qui asse bien l’hiver h l'air libre, au pied d’un mur, l’exposition du midi, sous le climat de Paris, et qui donne ses fleurs de très-bonne heure au printemps de l’année suivante. Lorsqu'on sème en place le léraspic, il est bon d’a»socier par parties égales les graines des deux variétés, afin d’avoir des touffes où les fleurs violettes et blanches produisent par leur mélange un effet gracieux. Le téraspic vient également bien en pot et peut faire partie du jardin sur la fenêtre. Voy Thlaspi.
TÉRÉBENTHINE (Connaiss. pratiq., Médec.), Voy. Pin, Sapin, Mélèze et Résine. La térébenthine entre dans la composition de plusieurs vernis (Voy. Vernis). Délayée par parties égales avec du jaune d’œuf, elle constitue sous le nom de digestif un onguent facile à préparer au moment du besoin et qu’on peut appliquer sur les clous et les panaris : fl accélère mieux que tout autre la résolution de ces tumeurs. La médecine vétérinaire fait un grand usage de la térébenthine.
La térébenthine fournit par la distillation une essence, dite Essence de térébenthine , très-usitée dans les arts, spécialement pour la peinture en décors et en bâtiments (Voy. Peinture). — L'essence de térébenthine est assez souvent employée pour enlever les taches sur les étoffes de soie. Il faut , après s'en être servi, se hâter de laver l’étoffe de soie en passant dessus des deux côtés une éponge imbibée d’eau de savon blanc, ou mieux, d'eau
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de pommes de terre, afin d’enlever complètement l’essence de térébenthine. Si, faute d’avoir pris cette précaution en temps utile, on a laissé l'essence sécher sur la place où elle a été employée, elle y forme une tache moins apparente, mais plus grande qiie la première, et qu’il n’est possible de faire disparaître que par plusieurs lavages avec de l’eau de Cologne, ou mieux avec de ralcool rectifié.
TÉRÉBINTHE ( Horticult .). Foy. Pistachier. TERME ou Échéance (Législat.). Voy. Obligation a terme. — Foy. aussi Baîl et Location.
TERMITE (Insectes nuisibles). Les termites, désignées aussi sous le nom vulgaire de Fourmis blanches, sont le fléau des plantations de cannes à sucre. Une variété de termite, importée accidentellement des colonies. s’est tellement multipliée à Rochefort et à la Rochelle, aue les plus grosses charpentes sont réduites par elles en poussière en très-peu de temps. Le seul remède à opposer aux ravages de ces insectes consiste à faire pénélrer
r»ar imbibition dans le tissu des bois diverses soûlions de nature à écarter les termites. Les enduits extérieurs ne produisent aucun effet contre ces insectes; ils n’attaquent jamais une pièce do bois que par l’intérieur, de sorte que, jusqu'au moment où elle tombe en poussière, il est impossible d'y soupçonner la présence de l’ennemi; les surfaces extérieures, ainsi que les enduits dont elles peuvent avoir été recouvertes, restent parfaitement intactes.
TERRAINS (Agriculture). Rien n’est plus important pour le cultivateur que de connaître les diverses espèces de terres qui forment la couche arable de ses champs. On y parvient aisément sans avoir besoin de recourir aux analyses chimiques et en se bornant aux connaissances qu’on peut acquérir au moyen des sens et par l’observation directe. Ainsi on reconnaît les différentes espèces de terres : .
1* Au toucher. Si l’on prend entre les doigts de la terre, et qu’elle soit rude au toucher, elle contient plus ou moins de sable. Si clic est douce, très maniable, elle en contient peu; si elle est grasse au toucher, elle contient de l'argile en excès. Un sol très -sablonneux est facile à labourer, à herser et à rouler dans tous les temps : dans le cas contraire, il est argileux.
2m Par l'ouïe. Quand on écrase entre les dents une pincée de terre, ou quand on la triture dans une écuelle, si elle fait entendre un certain craquement, cette terre est sablonneuse.
3m Par l’odorat. L'argile peut se reconnaître à une certaine odeur qui lui est propre. Pour cela, on prend une motte de terre et on la rapproche des narines en aspirant fortement. Si l’on sent l’odeur dont il est question, cette terre est de l’ûrotk ; si l’on ne sent aucune odeur, le sol est sablonneux ou calcaire.
4* Par les yeux. Quand on laboure par un temps humide, si la terre adhère fortement aux instruments aratoires, elle contient de l'argile; moins elle est adhérente, plus elle renferme de sable, de chaux et d'humus. Lorsqu’on laboure et que les tranches ou les mottes de terre sont luisantes et restent sans s’émietter pendant quelque temps, le sol est argileux, compacte et fort ; si, au contraire. ces tranches s’émiettent facilement, le sol est marneux ou calcaire. Un sol qui est labouré par un temps humide et qui ne donne point de tranches luisantes est un sol léger . c.-à-d. une terre sablonneuse ou formée d’un sable siliceux. De grosses mottes, produites par les labours, des fentes et des crevasses, par une grande sécheresse, annoncent un sol fort et compacte. Un terrain sur lequel l’eau reste stagnante & la surface
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apres un temps de pluie , contient beaucoup d'argt le ; c'est un terrain qui a besoin d être ai ain*\ Si, au contraire, l’eau s'infiltre pendant la pluie même, il y a peu d argile et beaucoup de sable ou de chaux. Si un terrain a une couleur blanchâtre, il contient de la chaux ou du pldtre. La couleur jaunâtre ou rougeâtre indique; la présence du fer avec de Varyile ou de la chaux ; la terre i égétale (humus , se reconnaît à une couleur noirâtre ou brune foncée. Cette dernière nuance annonce, dans les vallées et les bas-fonds , un sol marécageux ou tourbeux.
Si l’on fait bouillir de la terre avec de l’eau, et que la liqueur obtenue soit d'un jaune brun, c’est qu’il y a de la terre végétale ; si le liquide reste incolore, il y a peu ou poiut de terre végétale. St l’on verso sur un moiceau de terre du vinaigre ou de l’acide chlorhydrique, et qu’il se produise une ellervescence ou un bouillonnement, cette terre contient de la chaux ou de la marne ; l'absence de ce signe indique un terrain où la chaux manque. — Une végétation vigoureuse de tiède, de sainfoin, de luzerne, indique un soi calcaire ou marneux. Un sol est léger, lorsque le sarrasin, le seigle, les pommes de terre, les carottes y réussissent bien. Lâ où le froment et I’épeautre prospèrent, on peut ranger le sol parmi les terrains forts et argileux. La présence des l&iches, des prêles, des scirpes, prouve un sol humide; celle des tussilages , du pas-d’âne, de la sauge sauvage , de l’arrète-bœuf, de la lu pu line, un sol plus ou moins calcaire. L'absence de c es plantes annonce un sol pauvre en chaux.
Pour les diverses espèces de terrains, Foy. Te a ru: et Sol.
Terrains clos (Législat.). Vog. Ban de vendange . Chasse, Parcours.
Terrains «lut aires. Foy. Servitudes militaires.
Terrains vagues. Foy. Vacants.
TERRASSEMENT (Écon. ilomcsfiq.). Quand on fait exécuter des travaux de terrassement, il faut avoir soin de stipuler que le cube des terres sera mesuré sur les déblais et non sur les remblais. En effet les terres occupant un volume plus ou moins considérable selon qu’elles ont été plus ou moins remuées, on s’expuserait, sans cette précaution, à être trompé soit par les entrepreneurs, soit par les ouvriers. — Quant à la manière de mesurer, Foy. Cubage des terres.
TERRE ( Agricult .). Les terres arables , c.-à.-d. propres à la grande culture, se divisent, relativement à leurs qualités , en terres fortes et en terres légères.
Sous le nom de terres fortes , on comprend : 1* les terres grasses qui se composent d’un mélange d’argile et de sable en proportions variables; elles sont d'autant meilleures pour la culture, qu’elles contiennent plus de sable et qu’elles sont moins compactes: le lin, le froment, les pommes de terre, lorge. le colza, les fé veroles, le tabac, le houblon y réussissent parfaitement; elles demandent comme engrais le fumier de cheval, la craie comme amendement; 2'* les terres arytlcuscs, à peu près impropres à la culture, et qui peuvent seulement être plantées en bois; 3° la terre glaise , intermédiaire entre les terres grasses compactes et les terres argileuses : elle convient surtout à la culture forestière; à force de labours et d’engrais, on peut en obtenir du froment.
Sous le nom «le terres légères . on distingue : 1" les terres légères proprement dites composées d'un peu de sable mélangé régulièrement avec un sol noirâtre ou grisâtre qui n’est pas trop lourd , et possédant assez de liant pour ne pas s’émietter #u;is les doigts et s’éparpiller au souffle du vent.
Tous les fruits peuvent y réussir-, on y cultive surtout les pommes de terre, le lin, les trèfles, les carottes et les navels ; V les terres sablonneuses . inférieures aux précédentes et particulièrement propres à la culture du seigle; 3° la terre de bruyère, qui ressemble à du grès pulvérisé, mélangé ou non d’un peu de terre végétale; cette terre, généralement très-ingrate, ne convient qu’à la culture forestière. — Foy. âoL et Terrains.
Terre alumineuse, argileuse, argilo-calgaire ( Agriculture ). Foy. Argile, Terre, Terrains et Sol.
Terre blanche, Terre calcaire, Terre crayeuse (Agriculture). Foy. Calcaire, Terre, Terrains et Sol.
Tkhrh de bois. Foy. Terreau.
Terre de bruyère. Foy. Terre et Terreau. — A défaut de terre de bruyère, on la remplace dans un jardin par un mélange de débris de feuilles de chêne ou de châtaignier, et de sable. Tour pulvériser ces feuilles, U faut les étendre par un temps sec et froid, sur un sol battu, les mouiller et les abandonner à elles-mêmes. Quand elles sont gelées, on les bat au fléau et elles se réduisent immédiatement en poudre ; il n’y a plus qu’â les mêler avec du grès pulvérisé. Pour les azalées d’Amériuue et les rhododendrons, il faut un tiers de sanie et deux tiers de feuilles divisées; pour les azalées de l’Inde, un quart de sable et trois quarts do feuilles ; pour les camellias , moitié sable et moitié feuilles.
Terre de Cassel ou de Cologne ; Terre d’Ombre, Terre de Sienne (Connaiss. pratiq.). Foy. Couleurs.
Tkrre chaude ( Agriculture ). On désigne souvent sous ce nom les terres siliceuses ou sableuses par opposition aux terres argileuses ou terres froides. Foy. Sol.
Terre forte. C’est une terre où l’argile domine. Foy. Terre et Argile.
Terre franche (Horticulture). C'est une terre argileuse mêlée avec plus de moitié de silice ou de calcaire. La terre franche de Clamart , de couleur jaunâtre, très-douce au toucher, sc divisant et sc pulvérisant facilement entre les doigts, est le tyj«e de la terre de jardin, la base des meilleurs composts. C’est avec cette terre et la terre de bruyère de Mcudon que l’on compose les divers mélanges nécessaires aux végétaux d'orangerie.
Terre froide (Agriculture). Les terres argileuses et humides, les terres marneuses dans lesmiellés la végétation est lente et tardive sont désignées sous le nom de terres froides. Il n’y a guère que les plantations de bois, etsuitoutde bois blancs, qui puissent y réussir Yoy. Sol.
Terre glaise ou Argile commune (Écon. domestiq.). 1.11e est très- propre h former des batardeaux , à boucher des issues par où l’eau s’é chappe d.rns les réservoirs, bassins, pièces d'eau; â garnir l’intérieur des poêles, des fourneaux, etc. Quand on juge utile d’en faire une certaine provision, U faut, pour la conserver et l’avoir toujours en état dnlre employée au besoin , l’huinecler, la battre et la corroyer, l’enterrer dans un trou, la recouvrir d’une couche do sable et de paille hachée, et avoir soin de l’arroser dans les temps de sécheresse.
TERRE NEUVE (l’ostes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant qé Liverpool chaque deux semaines, le samedi. Pour être acheminées par cette voie, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : Foie d’Angleterre. Lettres ordinair e, affr. far u IL , 80 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 1 fr. pour les lettres non affranchies; lettres chargées , affr. oblig., 1 fr. 60 c. par 7 gr. 1/2;
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imprimés , affr. oblig. , 12 c. par40gr. Voy. aussi permet d’économiser les fumiers et de consacrer Pays d’outre-mer. ceux-ci uniquement aux sols dont la fumure ne
TERRE noire (Agriculture). Les terres noires doit revenir qu’à des périodes éloignées, sont, en général, très- fertiles, à l’exception des Les maraîchers des environs de Paris vendent, terres tourbeuses (Voy. Tourbe). Ces dernières ne en temps ordinaire, leur terreau de couche 3 fr. le deviennent que par une longue exposition à , par cheval attelé. On met, par hectare, sur les l’air ou parleur mélange avec la chaux. ; prés, de 12 à 15 voitur-s à quatre chevaux de
Tbrrb a oranger (Horticulture). Voy. Oranger. ce terreau. La fumure d’un hectare de pré re- Terrb a pire. Voy. Pisé. ' vient ainsi de 144 à 180 fr. , non compris les
Terre pourrie ( Écon . domestiq.). La terre pour* frais de transport, de chargement, etc. rie, sorte «le tripoli plu* doux et plus fin que le ! Tkhkbau ( Horticulture ). L’emploi en est indistripoli ordinaire, est une esn’ce trargile sèche, ! pensable pour toute culture jardinière. Daus le d’un excellent usage pour polir et nettoyer toute potager, il sert à garnir la partie supérieure des sorte d’objets en acier, en cuivre ou en autres couches, à recouvrir les semis de plantes délicamétaux. On se sert de la terre pourrie, soit sèche, tes, à garnir les costièresou plates-wtndes à l’expoétendue sur un morceau de peau fine, soit dé- j sition du midi, où le plant de plusieurs légumes layée dans de l'huile d'olives. On en trouve de plu- ; de primeur doit être repiqué ( Voy. Plate-Bande). sieurs qualités chez les marchands de couleurs, j Dans le parterre, on le mêle en grande quantité La meilleure Tient du comté de Derby en Angle- à la terre des plates-bandes; c est dans du terreau
terre; elle est connue dans le commerce sous le presque pur que se font les semis de plantes an-
nom do terre pourrie anglaise. nuelles qui ne peuvent être semées en place. Dans
Terre sableuse ou siliceuse (Agriculture), les serres, le terreau entre presque toujours pour
Voy. Sable et Siucb. ; une part considérable dans le9 mélanges terreux
Terre touhbeuse. Foy. Tbrbeau et Tourbe. : dout on remplit les pots et les terrines, soit pour Terre végétale (Écon. rurale). La terre végé - | les semis et les boutures, soit pour les plantes taie que l’on confond souvent avec l’humus, n’est tout élevées. Pour les semis, le meilleur terreau autre chose qu’un mélange d'humus et de terreau est celui qui provient de la décomposition des avec l’argile, la silice ou le calcaire. Toutes les feuilles d’arbres, et non pas celui qui, comme le terres cultivables ont à leur surface une couche terreau ordinaire, provient de la complète tiède terre végétale plus ou moins considérable. 1 comjKîsition du fumier. Le terreau de feuilles se Pour la culture de la plupart des plantes, il suffit rapproche davantage de la nature de la tene de que cette coucho ait de 0“,30 à U*,40; pour le blé bruyère, dont il peut, jusqu’à un certain point, 0",15 ou 0“,2ü sont pleinement suffisants. La tenir lieu.
seule chose à considérer, c’est la nature du sous- | Outre le terreau des maraîchers, formé par Fasol : si ce dernier peut servir d’amendement à la ! moncellement de débris végétaux et animaux et terre végétale elle-même, il n*y a point lieu de ! qui constitue ce qu’on appelle le terreau doux , craindre que des labours trop profonds ne le mê- I on désigne encore sous le nom de terreau ou lent à la couche végétale. Dans le cas contraire, de terreau acide : 1* la terre de bois, composée il ne faut donner au champ que des labours su- ! en grande partie de feuilles d’arbres et d'écorces perficiels. Voy. Sous-Sol. à demi consommées et qui contient une assez
La terre végétale peut être employée comme un grande quantité de tannin ; 2.° la terre de bruyère , véritable fumier et comme un engrais excellent qui se forme dans les terrains secs au moyen des pour les terres qui contiennent une faible quantité détritus de bruyère, de genêts et de fougères, et d’humus; aussi c’est une pratique avantageuse de * qui ne difîère de la terre de bois que par sa nature la transporter de certains lieux où elle est trop essentiellement siliceuse : les plantes qui commo abondante, dans d’autres qui en sont privés. Beau- le camellia, le rhododendron, se plaisent dans ce coup de vallées offrent une couche épaisse de terre ; terreau, sont appelées plantes de terre de bruyère; végétale amoncelée dans leur profondeur par Ici 3* la terre tourbeuse, qui ne peut être utilisée détritus végétaux que les versants des montagnes qu'après avoir été préalaûlezùent desséchée; 4u la y ont répandus depuis des siècles. Dans certains tannée (Voy. Tan), etc. pays, on enlève cette terre, et on s'en sert -pour TERRF.TTE. Voy. Lierre terrestre.
améliorer le sol stérile et la pente môme de ces TERRIER (Chasse), l.es gueules du terrier don-
montagnes dépouillées par le ravago des pluies. ' rient accès dans des avenues souterraines qui se TERREAU (Agriculture). Le fumier, lorsqu’on croisent en tous sens et forment comme les rues lui laisse suivre le cours naturel de sa fermenta- d’une petite cité. Ces avenues aboutissent à une tion, perd, avec une grande partie de l’eau qu’il place ovalo dont le plus grand axe peut avoir 1 contenait, ses principe» fertilisants les plus vola- , mètre ou 1“,30, et le plus petit de IP, 60 à t ils et aussi les plus précieux, et se réduit en un 0“,80. La voûte de ces petits carrefours est éle terreau qui n’est pas sans valeur assurément, mais vée d’à peu prèsO“,5Ü ou 0m,60; c'est ce qu’en qui a perdu avec la moitié de son poids et de son i terme de vénerie on appelle des mères. De cet volume, plus de la moitié de sa puissance et de la endroit part un boyau très-étroit que l’on nomme durée de son effet utile; car ce sont les parties fusée; il remonte quelquefois d’une manière senterreuses qui dominent dans le résidu qui per- siblc, ou bien serpente et prend la forme d’un S : siste. Dans cet état, le terreau est encore un ce passage aboutit à un dernier réduit que l'on des meilleurs engrais que l'on puisse répandre appelle Vaccul. Voy. Renard, Blaireau, Lapendant l’hiver sur les t relies et les prés, de même pin, etc.
que sur les céréales fumées en couverture. U TERRINE (Cuûtne). Vou. Pâté froid.
convient également à la culture des carottes, TESSER (Ratafia de). Il est aussi connu sous le
des betteraves et des navets qu’il ne fait pas nom de Hatafia de Grenoble. Voy. Grenoble. fourcher comme le font les fumiers longs. Ces TESSONS (Horticulture). On s’en sert pour gar- «napiois avantageux du terreau offrent aux ma- nir le fond des pots dans lesquels sont cultivées raîchers des environ» des grandes villes, un dé- la plupart des plantes d'ornement. Celles de ces bouché pour les quantités de terreau qu'ils reti- plantes qui redoutent le plus la sécheresse et qui rent de leurs couches et dont ils ne sauraient se réclament les arrosages les plus abondants, craiservir que pour terreauter leurs planches «le 16* gnent encore plus le contact de leurs racines avec gumes. Le terreau acheté par les cultivateurs leur un excès d'humidité stagnante dans la terre des
TEST
TEST
pois. Afin que l’eau superflue des arrosages puisse s’écouler par le trou dont est muni à cet effet le fond des pots, on y dépose, avant d’y mettre la terre le mieux appropriée à chaque genre de plantes, une coucho de quelques centimètres d’épaisseur de tessons de poterie grossièrement brisés. Il en résulte une sorte de drainage qui préserve les racines des plantes du tort que pourrait leur causer leur contact permanent avec une terre trop mouillée, ce qui les ferait poi\rrir.
TESTAMENT ( Législation ). Quelle que soit la forme que l’on choisisse pour faire son testament, il y a certaines règles qu’il faut observer pour assurer la validité de l’acie.
On fait bien de déclarer que les dispositions qu'on manifeste sont un testament; mais il ne suffirait pas de leur en donner le nom pour leur en attribuer le caractère, si elles ne présentent pas les conditions essentielles de cet acte. Le testament doit, avant tout, être l’expression de la volonté du testateur seul; aussi n’admet-on pas les testaments faits, en un môme acte, par deux ou plusieurs personnes: deux individus qui veulent mutuellement disposer l’un envers l’autre, ou au profit d’un tiers, doivent faire chacun un testament séparé (C. Nap. . art. %8).— Les héritiers du testateur pourraient faire annuler son testament s'ils prouvaient qu’il lui a été suggéré ou imposé, qu’on le lui a extorqué de force ou par une captation exercée sur son esprit.
Si l'on «eut faire un véritable testament, on ne doit pas se liornerà exprimer des vœux, à adresser des prières à ses héritiers, à témoigner des intentions, on doit prendre des dispositions positives qui confèrent des droits ou imposent des obligations. 11 faut que ces dispositions ne soient faites que pour avoir leur effet après la mort du testateur; autrement les libéralités ou autres volontés seraient des donations ou des contrats, dont les formes et les conditions diffèrent de celles des testaments ; enfin on ne reconnaît comme dispositions testamentaires que celles qui ont pour objet tout ou partie des biens du testateur (C. Nap. , art. 895). Le testament ne devant avoir son existence légale qu’après la mort de son auteur, celui qui en serait dépositaire ne devrait le faire connaître à personne, car ce n’est, en quelque sorte, qu’un simple projet que le testateur reste toujours libre de changer ou de détruire jusqu'au jour de son décès.
On ne peut tester que par écrit ; un testament verbal, à plus forte raison celui qui ne résulterait que de signes affirmatifs donnés à des questions ou interpellations n’aurait aucune valeur. La forme que l’on doit donner à son testament est celle que permet et règle la loi en vigueur au moment où l’acte est passé on n’a pas besoin de le recommencer si, plus tard, la loi vient à changer.
Si des légataires ne peuvent jamais prétendre à cette qualité en vertu de dispositions purement verbales, ils seraieot admis à prouver par toutes sortes de moyens, à l'aide de témoins comine avec des écrits j qu’un testament écrit a existé, mais qu’il a êu perdu ou détruit.
Si un testateur s’aperçoit qu’il existe une nullité dans son testament, il peut en faire un autre en détruisant ou en révoquant expressémentle premier; il ne suffirait pas de conformer d’une manière générale , par un testament régulier, le précédent testament nul; de nouvelles dispositions sont nécessaires. Si on ne s’aperçoit de la nullité qu’après la mort du testateur, les héritiers oui auraient vu l’acte , qui en auraient connu les viceSj s’il s’agissait de vices de formes que l’inspection et la lecture peuvent faire apercevoir, et qui, néanmoins, l’auraient sciemment et volontai-
rement exécuté, ne seraient plus recevables à en demander l'aunulation.
On est libre de choisir entre trois formes de testaments; on peut ou l’écrire soi-môme (Foy. Testament olographe), c’est la forme la plus simple, mais elle n’offre pas autant de garantie pour la liberté du testateur et pour la conservation de ses dispositions; ou bien dicter son testament à un notaire devant témoins (Voy. Testament par acte public), co qui donne au testament la force d'un acte authentique, mais avec l'inconvénient d’admettre des tiers A la connaissance de ce que l’on a fait: ou enfin on peut signer son testament, le cacheter et le présenter ainsi, par-devant témoins, à un notaire, qui le conserve aans son étude (Voy. Testament mystique. Sauf quelques exceptions commandées par des nécessités de situations extraordinaires (Foy. Testament militaire, en mer. en temps i»e contagion, en pats étranger), tout testament oui ne serait pas fait dans l'une des trois formes ci-dessus, serait nul (C. Nap., art. 893, 909).
Quelle que soit la forme qu'on adopte, il faut, pour tester valablement, avoir la capacité légale ue disposer par testament, de même que pour piofiter d’une libéralité testamentaire, il faut être légalement capable de recevoir de cette manière. Cette capacité appartient généralement A tout le monde; il n’v a d'exception qu'à l'égard des personnes que la loi déclare incapables (C. Nap. art. 902). Foy. Capacité de donner ou de recevoir
PAR DONATIONS ENTRE- VIES OU PAR TESTAMENT
Lorsque le testateur a donné plus que la loi ne lui permettait de le faire, ses dispositions ne sont pas nulles mais seulement réductibles. Foy. Portion disponible, Réserve.
Dans les limites que la loi autorise, un testament peut contenir des libéralités de toute espèce (Foy. Legs. Legs a titre universel, Legs particulier, Legs universel). Le testateur a le droit de modifier ou de restreindre ses dispositions par des charges ou conditions comme bon lui semble, pourvu qu’elles ne soient ni impossibles, ni contraires aux lois ou aux lionnes mœurs. Foy. condition.
Jusqu’à sa mort, le testateur a le droit de changer ou de détruire son testament; les moyens qu’il doit employer pour le révoquer sont indiqués à l’article Révocation de testament. Dans certains cas. les dispositions testamentaires tombent sans le fait ni la manifestation du testataire. Foy. Caducité DES TESTAMENTS.
Le testateur qui a fait lui -même son testament n'est pas tenu de le faire enregistrer; après sa mort, ses héritiers légataires ou exécuteurs testa. nentaircs sont tenus d’acquitter les droits; i) en est de môme pour les testaments où est intervenu un notaire si les droits n’étaient pas payés au moment du décès (L. du 22 frim. an vii , art. 2 1 , 29). Les droits dus pour un testament peuvent être réclamés pendant 30 ans.
Testament fait en pays étranger. Un Français qui se trouve en pays étranger peut y faire son testament de différentes manières; d’abord, dans la forme olographe, telle que la détermine le Coda Napoléon, c.-à-d. en écrivant, datant et signant lui-même ses dispositions, ce qui est la forme 1a plus simple; il peut aussi faire, s’il le préfère j pour plus de garantie de conservation de l’acte, un testament authentique, en observant les formes ' usitées dans le pays ou l’acte est passé (C. Nap..
I «art. 999). Enfin, il peut encore, mais la légalité I de ce moyen a été contestée, faire recevoir son ! testament par le chancelier d’un consulat français.
| S’il préfère lui donner la forme du testament mystique, le chancelier, assisté du consul, peutypro- ! céder, en se conformant aux art. 976 à 979 du
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C. Nap. (Circul. du min. des aff. étrang. du 22 mars
Par son testament fait à l'étranger, le Français ne peut donner plus qu'il ne pourrait le faire, s’il avait disposé en France; sa capacité personnelle reste la même, quelle que soit, à cet égard, la législation du pays où il a testé.
Les personnes qui réclament l’exécution d’un testament fait à l'étranger ne peuvent l'obtenir qu’aprês l’enregistrement de ce testament; pour pouvoir prendre les choses données ou les sommes nécessaires pour accomplir les charges imposées sur les biens du testateur situés en France, il faut que l’enregistrement ail eu lieu au bureau du domicile du testateur, s'il en a conservé un, sinon au bureau de son dernier domicile connu en France; si le testament contient des dispositions d'immeubles situés en France, l'enregistrement devra, en outre, avoir lieu au bureau ue la situation de ces immeubles, mais sans qu’il puisse être exigé un double droit (C. Nap., art. 1000). Aucun délai n’est fixé pour ces enregistrements ; il sera toujours temps de les requérir quand l'exécution du testament sera demandée.
Testament paît pendant une ma la dis contagieuse. Quelle que soit la gravité d’une maladie contagieuse régnante, l’obligation de suivre, pour les testaments, les formes exigées par la loi n’en sont pas altérées, bien qu’il puisse être difficile alors de réunir promptement les notaires et les témoins en nombre nécessaire. H n’y a d’exception que, dans des cas très-rares, pour les localités avec lesquelles toute communication est interceptée, à raison d’une maladie contagieuse qui y sévit; les personnes, même non atteintes du mal, qui y résident, peuvent faire leur testament devant le juge de paix ou un officier municipal de la commune, en présence de deux témoins. Six mois anrès que le testateur aura quitté la localité, ou après que les communications auront été rétablies, ces testaments exceptionnels deviennent nuis (C. Nap., art. 983, 986, 987).
Testament militaire. Les militaires en quartier ou en garnison à l’intérieur de la France, dans les circonstances ordinaires, ne peuvent faire leur testament qu’en suivant les formes prescrites à tous les autres ciîoyens. Mais les militaires de tous grades, et les individus employés aux armées, tels que chirurgiens militaires, fournisseurs, cantinières, etc., peuvent faire leur testament devant un officier supérieur et deux témoins, ou devant deux sous-intendants militaires, ou un sous- intendant militaire ei deux témoins, dans deux cas exceptionnels, à savoir quand ils se trouvent, en France, dans une place assiégée ou dans une citadelle ou autres lieux dont les communications seraient interrompues à cause de la guerre, et lorsqu’ils sont en expédition militaire ou en quartier ou garnison hors du territoire français, ou prisonniers chez l’ennemi (C. Nap., art 981, 983). Le testateur qui est dans l’une de ces situations, ot, de plus, malade ou blessé, peut même faire recevoir son testament par l'officier de santé en chef assisté du commandant militaire chargé de la police de l'hospice (art. 982.)
Six mois après que le testateur est revenji dans un lieu où il a pu employer les formes ordinaires, son testament fait dans la forme exceptionnelle est nul (art. 984). S’il persévère dans les dispositions qu’il avait faites, ou s’il veut en faire de nouvelles, il doit tester de nouveau, dans les formes ordinaires.
Testament mystique , ou secret. C’est celui que l’on fait soi même et que l’on présente ensuite à un notaire avec des formalités particulières pour en assurer l’identité et la conservation. Celui qui
veut tester de cette manière doit écrire et signer ses dispositions, ou s’il préfère les faire écrire par une personne de son choix, il doit en tous cas les signer (C. Nap., art. 976). 11 est bon de les dater: mais la date n’est pas ici une formalité indispensable de la part du testateur. La signature se donne par l’apposition des prénoms et du nom de famille ( Voy. Testament ologbaphe). Si le testateur ne sait pas signer, ou s’il ne le peut pas, il n'est pas privé pour cela de la faculté de faire un testament mystique; seulement on doit appeler, à l’acte que dressera le notaire, un témoin de plus, et faire mention de la cause qui l’aura fait appeler; si le testament a été signé, mais que le testateur n’ait été empêché de signer qu’ultérieurement, il est fait mentiou de sa déclaration à ce sujet, mais sans qu’il soit nécessaire d’appeler un témoin de plus(C. Nap., art. 976, 977). Le testament peut être écrit sur une feuille de papier non timbré.
Comme le testament est destiné à rester secret, le testateur doit le présenter à un notaire, après avoir clos et scellé le papier dans lequel il l’a mis ; s’il n’a pas pris cette précaution . il doit clore et sceller ce papier devant le notaire et les témoins (art. 976). La clôture doit être telle qu'il ne soit pas possible d’enlever le testament et de le rétablir ensuite, sans briser la clôture; le meilleur moyen à employer c’est d’enfermer le testament dans une enveloppe, et d’apposer plusieurs cachets en pains à cacheter ou en cire d’Espagne, en y mettant l’empreinte du cachet du testateur, ou, au besoin, au notaire, et en les disposant de manière qu’il ne soit pas possible d’extraire le papier contenu sous l’enveloppe.
Le testateur, en présentant ainsi le papier à un notaire et à six témoins au moins, déclare que le contenu de ce papier est son testament écrit et signé par lui, ou écrit par un autre et signé par lui; le notaire dresse immédiatement un acte de suscription qui mentionne tous les détails de la présentation (C. Nap., art 976). Cet acte de suscription doit être signé par le testateur comme par le notaire et les témoins. Quand l'acte de suscription a été dressé, le testament reste en dépôt chez le notaire. Il devient, par l’accomplissement des formalités, un. acte authentique; auparavant, s’il a été écrit, daté ot signé par le testateur, il vaut comme testament olographe : mais s’il manquait de date ou de signature, ce ne serait qu’un projet de testament, sans aucune valeur légale.
Les témoins que le testateur peut conduire chez le notaire, ou que le notaire peut appeler, sur la demande du testateur, doivent avoir les mêmes capacités que ceux des testaments par acte public (Foy. ce mot) ; mais on peut admettre comme témoins les légataires et leurs parents ou alliés.
Avant de pouvoir être mis à exécution, après la mort du testateur, le testament mystique doit être présenté au président du tribunal qui en ordonne l’ouverture en présence des notaires et témoins qui ont signé l’acte de suscription (C. Nap., art. 1007).
Pour pouvoir faire un testament mystique, il faut remplir les mêmes conditions de capacité que pour tout autre testament; de plus, il faut savoir ou pouvoir lire, au moment où le testament a été rédigé et présenté (C. Nap., art. 9781; sans quoi le testateur ne pourrait garantir que le papier qu’il présente au notaire contient réellement son testament. Il n’est pas nécessaire de pouvoir parler; ainsi un muet, une personne qu une maladie ou un accident met dans l’impossibilité d’articuler, peut faire un testament mystique, mais avec des précautions particulières; le testateur dans cctle
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situation doit pouvoir écrire : il devra entièrement écrire, dater et signer scs dispositions de sa propre main, les présenterait notaire et aux témoins, et, en leur présence, écrire au haut de l'acte de suscription que le papier qu’il présente est son testament (C. Nap., art. 979). Celui qui n’est que sourd peut faire un testament mystique: car il sait ce qu'il a écrit, il peut le déclarer au notaire, et s’il n'entend pas la lecture «le l'acte de suscription, il peut en prendre iui-mème lecture.
Testament olographe. C’est celui qui est écrit tout entier de ia main du testateur. Pour qu’il soit valable, il faut qu’il ait les caractères généraux et remplisse les conditions de toutes les dispositions testamentaires ( Voy. Testament). Il est, déplus, soumis aux régies suivantes, qui concernent sa forme et son exécution.
11 suffit que le testament soit écrit , daté et signé de la main du testateur; mais cette formalité, si simple, doit être accomplie dans toutes ses parties, sous peine de nullité (C. Nap. , art. 970). Ces formes doivent être remplies alors même que le testament serait fait dans un pays étranger (art 999).
Écriture par le testateur. Puisqu'il faut que le testateur écrive lui-même ses volontés testamentaires, il ne doit s’y trouver aucune phrase, aucune lettre, aucun caractère provenant d’une main étrangère; si le testateur, après avoir écrit, s’aperçoit qu'il a commis une erreur, lui seul doit la corriger. Du reste, pour écrire ses dispositions, un testateur peut consulter son notaire, son avocat, ou toute personne en qui il a confiance: il peut même copier un modèle qu'on lui aurait fait, pourvu que ce modèle ne soit que la mise au net de ses propres idées, et non p is l’expression de pensées qui lui auraient ôté suggérées ou imposées. Le testateur qui veut bien assurer la validité de ses dispositions olographes ne doit pas plus laisser écrire par un autre des apostilles ou renvois qu’aucune partie du corps de l'acte lui-même. On fait bien aécrire tout l’acte le même jour ou à des jours trôs-rapnrochés, parce que. si, dans l’intervalle qu’on laisserait, soit entre les diverses parties de l’écriture, soit entre l’écriture et la signature ou la date, une maladie, ou un accident avait changé la manière d’écrire du testateur, il pourrait se faire qu après sa mort, on contestât que les deux parties du testament sont de la même main.
On doit avoir soin d’éviter les ratures; plutôt que d’en laisser ou d’en introduire, il vaudrait mieux refaire un autre écrit pour qu’il n’y ait pas de doute sur l'intention qu’on aurait eue d’annuler ce qui avait été d'abord écrit; si l'on ne veut pas recommencer, il faut, du moins, approuver la rature ou les ratures, et indiquer, «lans cette approbation , que l’on paraphe , le nombre de mots ou de lignes qu’on a ed'aoés. Si on veut remplacer un mot ou une phrase, il ne faut pas surcharger ce qui était écrit, ni même mettre entre les lignes les mots qu’on a voulu substituer aux autres, mais transporter la nouvelle rédaction en marge, et la parapher.
Il n'est pas nécessaire que tout le testament soit écrit sur la même feuille de papier; il peut l'être sur deux ou plusieurs feuillets volants et séparés, pourvu que ces feuillets forment un seul et même ensemble auquel puissent s’appliquer la date et la signature qui se trouvent è la fin du dernier.
On peut écrire le testament sur du papier non timbré, sur UDe feuille ou un fragment de feuille d’une dimension quelconque, et même sur d’autres objets qu’une feuille de papier, sur une carte & jouer , sur du carton , sur du parchemin , sur du bois, sur un carnet, sur la couverture d’un
i livre, etc. , & plus forte raison peut-on lo faire sous la forme d’une lettre missive renfermant, non des indications ou des promesses, mais de véritables «Impositions de dernière volonté. On peut tracer les caractères avec une plume ou un crayon, avec de l’encre, de la couleur ou du sang; tous ces mojens seraient bons, à uno seule condition i toutefois, c’est qu’il serait bien constaté qu’en employant un mode bicarré et inusité . on n’a pas entendu s’amuser, et qu’on a bien résllemeut voulu faire un acte sérieux. Dans la plupart des cas , on a à sa disposition une feuille de papier et ! uno plume ou un crayon; il faut, autant que possible, éviter de se servir d’un morceau de papier ! déchiré, et écrire suruno feuille de dimension ori dinaire; il faut aussi éviter de laisser le testament, après l’avoir écrit, au milieu d’autres papiers, ou entre les feuillets d’un livre imprimé, d'un registre, d’un manuscrit ; il courrait risque de s’y perdre. La prudence ordonne de le plier, de le mettre soas enveloppe , en écrivant dessus : ceci est mon testament, et de le cacheter avec de la cire, puis de le placer dans un secrétaire ou dans un autre meuble où l’on a coutume d'enfermer ses papiers d’affaires.
Si, pour mieux assurer la conservation de son testament olographe, on veut en écrire plusieurs doubles, il faut avoir bien soin d’écrire les différents exemplaires absolument conformes l’un à l'autre, et les dater de la même manière. Par surcroît de précaution, l’on peut déposer l’écrit si on n’en a fait qu’un exemplaire, ou un des doubles, ou tous, chez un notaire ou chez une personne sûre, ou bien en garder un chez soi, et confier l'autre à un notaire; par là on évite les pertes accidentelles, les soustractmns, les destructions que peuvent être tentées de commettre les personnes qui connaissent ou soupçonnent l’existence du testament, et qui savent ou croient que leurs intérêts sont lésés par cet acte.
Si le testateur, n’ayant pas pris la précaution d'enfermer son testament dans un papier cacheté, et voulant néanmoins qu’il ne pût pas être compris par le premier venu sou s les yeux duquel il passerait, l’avait rédigé en langue étrangère, il n’en résulterait pas do nullité...
Date. La date, que le testateur doit écrire, & peine de nullité, se compose de l’indication du jour, du mois et de l’année; il ne faut omettre aucun de ces éléments essentiels de la date. La désignation du jour se fait par le quantième du mois; on peut, si on veut, y ajouter l’indication du jour ue la semaine, et dire par exemple : mardi 1" janvier; mais cette mention du mardi n’est pas indispensable comme le quantième du mois. On peut, à la rigueur, donner une date oertaine par l’indication de fêtes ou d’événements dont l'époque n'est pas douteuse; par exemple, si l'on ait : le jour de la Toussaint , de l'Assomption, de Noël, le jour anniversaire de la bataille d’ Austerlitz . de Wagram , de Waterloo , etc.; on peut même dater en ajoutant à l'année l'indication d’une des fêtes mobiles, comme Pâques ou la Pentecôte ; le calendrier de chaque année fait suffisamment connaître le jour où tombent ces fêtes, mais il vaut mieux s*en tenir à la mention du quantième du mois et & celle de l’année. Les nombres compris dans une telle date peuven ; être écrits en chiffres; mais il est plus sùr de les écrire en toutes lettres.
En datant son testament, on n'est pas tenu de mentionner le lieu où on le fait.
11 faut éviter avec soin tout ce qui peut laisser la date incertaine, car l’incertitude de la date, comme l’absence de date, aurait pour conséquence la nullité du testament, line date serait incertaine
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si elle était surchargée de manière à ne plus pouvoir êtTe distinguée. Si on efface la date, il ne faut pas manquer d’en mettre une autre, car si on ne le faisait pas, le testament trouvé sans date serait annulé. Pour lever toute incertitude . on doit s’efforcer d’écrire la date très-lisiblement; le doute, à cet égard, ferait naître des difficultés sérieuses, et compromettrait le sort de l’acte.
Comme rien n'oblige de terminer son testament le jour même où on l'a commencé, si l’on avait mis une date au commencement, il n'y aurait point d’irrégularité par cela qu’on en écrirait une autre à la fin ; le mieux est de ne dater qu’à la fin. Il faut mettre la date avant la signature: c’est l’usage, et si on signait avant de dater, on pourrait donner lieu à des chicanes. 11 importe également, si, après avoir daté et terminé son testament, on y ajoute de nouvelles dispositions, de dater spécialement celles-ci, lors môme qu’elles auraient été écrites le môme jour que le reste du testament.
Une autre précaution encore, qu’on doit recommander, c’est de bien faire attention d’écrire la véritable date, car une date fausse, môme sans qu’on i’ait adoptée avec une intention frauduleuse, pourrait faire annuler le testament. Si les héritiers au testateur attaquent ses dispositions en se fondant sur ce que la date qu’il leur a donnée, étant erronée ou fausse, est censée ne pas exister, les personnes intéressées à ce qne le testament s’exécute peuvent être admises à réparer les omissions ou les erreurs de la date, de manière à faire rétablir la date véritable; par exemple, si un testateur avait daté de mil cent cinquante six , on serait recevable à prouver que la vraie date est lR,r>6. Mais, afin d’éviter autant que possible l'arbitraire dans la manière de rectifier une date et de décider qu’elle a été, au vrai, celle que le testateur avait eu la volonté de mettre au lieu de celle qu’il a écrite, on n’admet la rectification et la fixation de la date qu’aux conditions suivantes . 1" que la fausseté de la date soit évidemment le résultat d’une erreur ; 2* que cette erreur soit Peffet de l'inadvertance et du hasard et non de la volonté; 3° que les éléments de la vraie date se trouvent dans le testament môme,' et non dans des actes ou des faits extérieurs: 4* que les éléments puisés dans le testament fournissent, non pas une présomption ou un commencement de preuve, mais la preuve complète que c’est bien tel jour, tel mois, telle année, que le testament a été fait. Si toutes ces conditions ne se réunissent as. les légataires devront se résigner à voir les éritiers faire annuler le testament pour erreur ou fausseté de date.
Les héritiers ne pourraient attaquer un testament olographe pour cause d’erreur dans la date, par cela seul qu’il aurait été daté longtemps après avoir été rédigé, ce qui pourrait résulter soit d’une date plus ancienne mise en tète ou dans le corps de l'acte, soit de la rature de 1a première date et de son remplacement par une autre plus récente. Mais ils pourraient faire annuler un testament que son auteur aurait daté , comme cela s’est vu, d’une époque postérieure à celle où il est mort; pour qu’un pareil testament pîlt être maintenu, il faudrait prouver, ce qui serait difficile , que la postdate n’a été que le résultat d’une erreur involontaire.
. Lorsque le testament olographe a été déposé chez un notaire ou mentionné dans un acte authentique, il est par là démontré nue sa date ne peut pas Ôtre postérieure soit à l'acte de dépôt soit à celui qui le mentionne. Mais, à part cette relation à des actes authentiques, et considéré en lui-même, le testament olographe, lorsqu’on ne
eonteste pas qu'il ait été écrit, daté et signé par le testateur, fait foi de sa date. Il résulte de là que s’il émane d’un individu qui, depuis, est tombé en démence, ou a été interdit, ou a encouru une incapacité légale de testor, il doit être maintenu s’il porte une date antérieure au temps où lo testateur est devenu incapable, et cela jusqu’à ce que ses héritiers rapportent la preuve que la cause d’incapacité existait quand le testament a été fait, et qu'il a été antidaté pour échapper à la nullité dont la loi l’aurait frappé.
Signature. Quoique la signature résulte d’une mention telle que celle-ci : Signé par moi , un tel, l’usage est que l’on signe en apposant son nom séparé de tout le reste du corps a écriture.
Il faut signer une fois à la fin. et cette signature s’applique à tout ce qui précédé. Si ie testament est écrit sur plusieurs feuillets séparés, mais qui se suivent de manière à ne former qu'un seul et môme acte, il n'est pas nécessaire d’apposer une signature sur chacun des feuillets; mais il est bon de numéroter les feuillets et de mettre son paraphe au bas de chacun, au besoin môme au lus de chaque page, sans toutefois que cela soit indispensable.
La signature qu’on doit mettre sur son testament, consiste dans ses prénoms et son nom de famille; les femmes mariées signent leur nom de demoiselles, en y ajoutant le nom, et, par une utile précaution , le ou les prénoms de leur mari. Il faut sc garder de ne signer que par un prénom, ou par un sobriquet, ou par un nom de terre ou une dénomination quelconque différente du nom de famille que l’on a dans son acte de naissance, à moins qu’on n’ait obtenu l’autorisation de changer de nom (Ko»/. Nom) Toutefois, des héritiers n’oU rendraient pas la nullité d’un testament olographe par cela seul qu’il serait signé d'un nom autre que celui de la famille, d’après l’acte de naissance, si l'on prouvait que le testateur avait pour habitude de signer et de se faire connaître par ^appellation prise pour signature de sou testament.
Un paraphe suit ordinairement la signature, mais n’est point nécessaire à sa validité.
Si le testateur rature sa signature et ne la rétablit pas, le testament qu’il laisse dans cet état est nul. Si, après des dispositions signées, le testateur en ajoute de nouvelles, il doit également signer celles-ci.
Vérification de récriture. L’héritier contre lequel on demande l’exécution d’un testament olographe, peut s'y refuser en déclarant qu’il méconnaît l’écriture attribuée au testateur; il n’a pas besoin de s’inscrire en faux, même lorsque le testament a été déposé chez un notaire. On procède alors à la vérification d’écriture, qui se fait par toute espèce de preuves, par titres, par experts, par témoins (Code de proc., art. 193). En général, et quoique cela ait été contesté, quand un héritier méconnaît l’écriture d'un testament olographe qu’on lui opoose , c’est au légataire qui se prévaut de cet acre de prouver qu’il a été réellement écrit et 8'gné par le testateur. L'héritier ne pourrait plus méconnaître récriture si. précédemment, U avait reconnu et exécuté le testament, à moins qu’il n’eût agi par erreur ou par suite de U fraude pratiquée envers lui par le légataire.
L’héritier qui méconnaît l’écriture a le droit de demander 'que les scellés soient apposés et qu’il soit fait un inventaire, en attendant que la justioe prononce sur le testament. Le légataire peut aussi demander l'apposition des scellés et assister à leur levée. Tous deux ont à sauvegarder des intérêts que garantissent ces mesures conservatoires.
TEST
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/xécution et effet. Pour obtenir l’exécution d’un testament olographe, il faut préalablement le présenter au président du tribunal de première instance de l'arrondissement dans lequel la succession est ouverte; ce magistrat l’ouvre s'il était cacheté, et en ordonne le dépôt chez un notaire qu’il désigne (C. Nap. , art 1007). Le légataire ou un tiers peut, sans qu’il en résulte nullité, ouvrir le testament cacheté avant de le présenter au président Mais il est plus prudent et plus convenable de le présenter clos au magistrat. Si le testament olographe avait nommé un légataire universel et qu’il n’y ait pas d’héritier à réserve, ce légataire doit présenter au président une requête , accompagnée de l’acte de dépôt chez le notaire, afin de se faire envoyer en possession de la succession ; si le testament n’est pas contesté, le président rend une ordonnance de mise en possession, qu’il écrit au bas de la requête (art. 1008). S’il y a des doutes sur la validité du testament, sur l’existence d’héritiers à réserve, l’envoi en possession n’est accordé au légataire universel qu’apr's discussion devant le tribunal et par un jugement, et après la procédure de vérification, si l’écriture ou la signature a été contestée.
Lorsque le testament olographe a été présenté au président, déposé chez un notaire, et qu'une ordonnance d'envoi en possession a été rendue, il a les mêmes effets qu'un testament notarié; s’il présente les formes extérieures de la régularité, l’héritier ne pourrait en arrêter l’exécution provisoire par une tardive déclaration de méconnaissance d écriture, ou par l’allégation que le testa teur n’avait pas la capacité pour disposer.
Timbre et enregistrement. Le testament olographe peut être écrit sur du papier non timbré. Le testateur n’est pas tenu, de son vivant, de le faire enregistrer. Si, après le décès du testateur, le testament n’a pas été déposé chez un notaire, ce qui arrive lorsque les intéressés majeurs, capables et présents, l’exécutent d’un commun accord, sans contestation , il n’est pas nécessaire de le faire immédiatement enregistrer. Si, plus tard, la mention qui en serait faite ou une contestation en rendait l’enregistrement obligatoire, il serait toujours temps de remplir la formalité, aucun délai de rigueur n’étant prescrit dans ce cas. Si le dépôt chez un notaire a eu lieu avant le décès, l’enregistrement doit se faire dans les trois mois depuis le décès, sous peine du double droit (L. du 22 frim. an vu, art. 21 et 38). Lorsque le testateur présente son testament à un notaire pour qu’il le garde en dépôt , il n'est pas nécessaire qu’il soit dressé un acte constatant ce dépôt (L. du 22 frim. an vu, art. 43).
Les dispositions contenues dans un testament olographe, sont soumises aux mêmes droits d’en- j registrement que si elles se trouvaient dans un i testament passé sous une autre forme.
Testament par acte public. Il ne peut être fait devant aucun autre officier public que devant un notaire. Si l’on veut faire son testament dans cette forme, on se rend dans l'éfhde d’un notaire ac- I tuellemcnt en exercice dans l’arrondissement où l’on se trouve, ou, si l’on ne peut pas s’y transporter, on lui fait demander (ce qu’il ne peut refuser), [ de venir pour recevoir l’acte. On appelle ou deux notaires et dftix témoins, ou un notaire et quatre témoins (C. Nap., art 971). 11 faut que le testateur ou le notaire s'assure que les témoins appelés pour être présents à l’acte, ont les qualités requises; ils doivent être mâles, majeurs, Français , jouissant de tous leurs droits civils (C. Nap. . art. 980), en pleine possession de leurs facultés intellectuelles, et en état de voir et entendre tout ce qui se dira et se fera devant eux, ce qui exclut
les sourds et les aveugles. Les témoins ne peuvent être pris parmi les personnes intéressées ou présumées intéressées au testament, c. à-d. les légataires. leurs parents ou alliés jusqu’au quatre me degré inclusivement, les clercs des notaires qui reçoivent le testament.
Ce sont les notaires qui accomplissent les formalités exigées par la loi pour la validité des testaments par acte public. Le rôle du testateur se borne à dicter ses dispositions et à les signer ou à déclarer qu’il ne peut ou ne sait signer (art. 972, 973). On doit se garder, quand on sent s’aggraver les effets de l’âge ou de la maladie, d'attendre le dernier moment pour faire venir le notaire; on court risque de ne plus avoir dans la voix, dans la main, dans l’esprit, la force nécessaire pour accomplir le testament.
Quoique le testament doive être exclusivement l’expression de la volonté du testateur, et qu’ainsi aucune suggestion ne puisse peser sur lui , il peut admettre l’aide du notaire pour trouver les mots d’une phrase, ou des explications ou indications
ui échappent à sa mémoire. Il peut, avant de
isposer. prendre des conseils et même suivre un modèle qu’il aurait accepté, pourvu que cet écrit exprimât sa pensée personnelle et ne fût pas le résultat d’une inspiration étrangère; mais alors il doit dicter au notaire, comme s’il n’avait aucun papier sous les yeux, et il y aurait nullité si le notaire copiait une partie du modèle écrit d’avance.
Le testateur doit signer lui-même ses dispositions, k l’endroit que le notaire lui indique, mais sans que le notaire, ni un témoin, ni personne puisse lui tenir ou conduire la main. Il doit, autant que cela lui est possible, signer lisiblement son nom et au moins un de ses prénoms. Sur le nom de famille, Voy. Testament olographe.
Toutes les formalités du testament doivent être observées, sous peine de nullité (C. Nap., art. 1001). Les héritiers qui veulent faire annuler un testament comme irrégulier dans la forme, doivent, avant d’engager un procès, consulter un homme de loi ; il y a peu de matières qui aient donné lieu, devant les tribunaux, à autant de difficultés que les formalités des testaments notariés.
Comme lots les actes passés devant notaire, les testaments par acte public sont écrits sur papier timbré et enregistrés.
Testament sur mkr. La loi désigne les officiers ou employés des vaisseaux ou bâtiments de l'État ou des bâtiments de commerce, qui peuvent recevoir les testaments des gens de l’équipage, et même des simples passagers, pendant le cours d'un voyage sur mer; ces testaments doivent être passés en présence de deux témoins et signés par le testateur. Des précautions sont ordonnées pour que, lorsque le bâtiment abordera, soit dans un port étranger, soit dans un port français, le testament soit déposé au greffe de la justice de paix du domicile du testateur. On ne peut, par un testament maritime, rien donner aux officiers du vaisseau dont on n’est point parent, ni aux lémdins testamentaires. Knfin, le testament fait en mer n’est valable que si le testateur est mort sur mer ou dans les trois mois apres son débarquement dans un lieu où il aurait pu refaire son testament dans les formes ordinaires; les trois mois recommenceraient à courir si, avant leur expiration, le testateur s’était remis en mer. On voit, par la nullité que prononce la loi pour les cas de débarquement, qu'il importe aux héritiers et légataires de prendre des informations exactes sur les circonstances qui auraient précédé le décès du testateur, avant de donner suite au testament qui aurait été déposé au greffe de la justice de paix (C. Nap. , art. 988-998).
TfcTA
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TESTE [laJ (Bains de mer). C’est une petite Tille sur le bord occidental du bassin d’Arcachon. Les bains de mer sont établis à Arcachon, situé à 2 kil. de la Teste. Foy. Arcachon.
TESTICULES [Inflammation des] ou Epfort des parties (Art vétér ). Quelle que soit la cause qui ait donné lieu à cette inflammation, il faut mettre l’animal au repos le plus absolu et à une diète sévère. S’il n’y a pas encore engorgement, on fait avorter l'inflammation à l'aide des répercussifs, tels que l’alun dissout dans le blanc d’œuf, l’extrait de Saturne, la terre glaise pétrie avec du vinaigre. Mais, si l'engorgement avait lieu, ce traitement serait contraire, et alors il convient d’employer les saignées répétées, le» lavements émollients, les cataplasmes de même nature, sur la partie malade. Si, après la cessation de l’inflammation et de 1 engorgement, il survient de l'endurcissement, alors il faut faire des frictions d’onguent mercuriel, et mettre, sur les parties, des boutons de feu et des sétons aux fesses.
TESTON (Monnaies). Voy. États romains et Toscane.
TÉTANOS (Médecine). Cette affreuse maladie est tout à fait en dehors du domaine de la médecine domestique. Nous ne pouvons qu’indiquer les causes qui la déterminent le plus souvent et les symptômes auxquels on peut la reconnaître, afin qu’on puisse prévenir à temps un homme de l’art. Les causes extérieures du tétanos sont les blessures avec contusion , avec dilacération des tissus, les piqûres des parties tendineuses, surtout à la plante des pieds; la présence d’esquilles ou de corps aigus dans les blessures, les brûlures trèsétendues, certaines opérations chirurgicales, etc. L’action du froid sur une plaie suffit quelquefois pour le déterminer. L’empoisonnement par la noix vomique, la fève de Saint-Ignace, la strychnine, est ordinairement accompagnée de tétanos. — Cette affection se manifeste d'abord sur les muscles des mâchoires. Le malade éprouve une grande difficulté et bientôt une impossibilité absolue d’ouvrir la bouche; une salive épaisse découle de ses lèvres; la rigidité musculaire gagne rapidement les muscles au cou , du dos et de la poitrine, et si de prompts secours ne viennent point arrêter les progrès du mal, la mort arrive bientôt au milieu d’atroces souffrances.
Tétanos (Art vétér.). Les bêtes chevalines y sont plus sujettes que les bêtes à cornes ; il est rare cher, les bêtes à laine. 11 se produit sous l'influence des mômes causes extérieures que chez l’homme; il se manifeste quelquefois spontanément, surtout cher le cheval (Voy. Immobilité). Aussitôt qu’un animal parattêtre atteint du tétanos, il faut se hâter d’appeler le vétérinaire. En tous cas, on peut essayer les remèdes suivants : on calme la souffrance*, soit par des saignées générales ou locales, soit par des fumigations de vapeurs aqueuses, accompagnées de nombreuses et abondantes affusions d'eau froide sur la tête. On emploie les douches d’eau tiède, appliquées avec une canule sur la partie qui paraît te siège de la douleur; on tient l'animal dans un lieu bien chaud, on le bouchonne, on lui fait prendre un bain de fumier, en le recouvrant de fumier bien chaud, jusqu’à ce que la croupe, le dos et une partie du cou soient bien couverts. On lui administre en même temps des potions calmantes, telles que les décoctions de racines de mauve, de pavot, de graine de lin; on administre des lavements émollients avec 15 gr. de sel ammoniac, ou bien avec 1 gr. d’opium, etc.
TÊTARDS (Arboriculture). Le mois de février est celui qui est le plus favorable à leur préparation, et on peut les exploiter depuis la cessation
des fortes gelées jusqu’au moment où se montrent les bourgeons. Le saule est l’arbre que l’on exploite le plus souvent en têtard, le peuplier noir, i’aulne, le frêne, le peuplier d’Italie, produisent de bons têtards, abondants en bois et de longue durée. Il n’en est pas de même de l’acacia, qui repousse plutôt du pied que de la tête.
Les arbres en têtards conviennent surtout pour border les pièces de terre et les prairies, parce qu’alors ils ne nuisent point aux récoltes. Mais alors il faut se garder de planter sous cette forme l’orne, le frêne, le tremble, le peuplier de Virginie, le peuplier du Canada, l’acacia, parce que ces arbres, poussant au loin des drageons de leurs racines, nuisent aux prés et aux terres arables, à une grande distance de leur tronc.
Quand les têtards vieillissent, il faut, en les taillant tous les trois ou quatre ans, laisser au tronc trois branches et même plus, avec un chicot de 0", 12 à 0“,15, à partir du vieux tronc. L’écorce de ces jeunes branches étant plus tendres, la pousse des bourgeons s’y fera mieux qu’à travers la vieille écorce. Cette précaution, peu importante pour le saule et le peuplier, l’est beaucoup pour les autres espèces. La coupe des branches doit être faite par une tranche nette et suffisamment inclinée pour que l’eau des pluies n’y séjourne pas. Dans l'hiver qui suit la taille des têtards, il est bon d’émonder les tètes en coupant rez tronc toutes les brindilles, en laissant seulement huit ou dix branches, selon la force du sujet. On assure, par ce moyen, la formation de plus belles et de plus fortes branches, et l’on a du Dois de chauffage en abondance.
Têtard (Pèche). Voy. Chabot.
TÈTE (Mal de). Voy. Mal de tête.
♦ Tête (Chasse). La tête des animaux peut fournir des indices pour reconnaître leur âge d'une manière à peu près certaine. En vénerie, on n’entend par le mot tête que le bois ou la ramure des animaux sauvages. — Lorsque le cerf, le daim ou le chevreuil ont atteint leur sixième mois, il se développe sur la partie de la tête appelée test, ou os frontal, deux protubérances osseuses nommées bosses, et destinées à servir de base au bois. Tant que le cerf porte seulement ces excroissances, on l’appelle hère. Au commencement de sa deuxième année, les bosses donnent naissance à un prolongement, qui acquiert une longueur plus ou moins considérable, suivant la force de l’individu : ce sont les dagues, et l’animal prend alors le nom de daguet; c’est ce qu’on appelle sa première tête. Au commencement de la troisième année, au printemps, lorsqu'un bois nouveau a remplacé sur la tête de ranimai celui qui est tombé par son propre poids, il se forme, au point d’où part le nouveau bois, un bourrelet que l’on nomme les meules, et qui n’existait pas chez le daguet. Ainsi, lorsqu'on trouve des meules, on est sûr que l’animal est au moins à sa seconde tète, c.-à-d. qu’il est dans le cours de sa troisième année. Le jet principal qui s’élève immédiatement sur la meule se nomme mena in ou maratn. Les bosses ou pivots qui le portent, ue peuvent pas se rétrécir: au contraire, ils deviennent plus gros à mesure que l'animal vieillit, et chaque année ils augmentent de diamètre tout en diminuant de hauteur; ainsi, quand ou trouve des pivots très-larges et très-bas, on peut en conclure que ranimai a jeté plusieurs têtes. Tout le long du merrain poussent des branches que l'on appelle andouillers (Voy. ce mot). Enfin, lorsque l’animal commence à vieillir, l'extrémité supérieure du merrain s’aplatit, et il pousse autour de cette partie plate nommée l'empaumure, de petites branches que l’on nomme cors, épois ou art-
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douillers. Lorsque l’cmpaumuro forme une espèce de godet, on dit que le cerf porte chandelier. Quelquefois aussi, rerapaunmre affecte la forme d’une couronne ; on ait alors que le cerf est couronné; oc sont de* signes que l’on ne rencontre que chez les grands vieux cerfs. Lorsque lo bois du cerf est entièrement ossifié et qu’il est débarrassé de la peau qui le courrait, les conduits destinés à nortrr les fluides nourriciers jusqu’à r extrémité de la tête, restent apparents ; ils forment tout le long du merrain et des andouillers des nervures très-sensibles; l'espace
ui reste entre elles se nomme 1rs gouttières. Kn-
n les conduits eux-mêmes sont couverts d’une foule de petites aspérités rondes qu'on nomme les perlures. Les mêmes aspérités se rencontrent aussi sur la meule; mais moins arrondies, et on les nomme les pierrures. Plus les gouttières sont profondes, plus les perlures et les pierrures sont saillantes , plus on doit juger que l’animal a poussé de têtes. Cependant, il ne faut pas prendra celte règle comme absolue. Un animal d’une plus grande »*spèce peut avoir des gouttières plus profondes que ne les aura un autre de plus petite taille, qui cependant sera plus âgé. il faut toujours apprécier le développement des perlures, des pierrures et le creux des gouttières, en rapport avec la grosseur du merrain et la foroe «le l’animal. Au commencement de sa quatrième année, le cerf pousse sa troisième tête; à cinq ans, il pousse sa quatrième; à six ans, on le nomme dix -cors jeunement; après cela, il est dix-cors, puis grand vieux cerf.
La tête du daim passe par les mêmes phases que celle du cerf : mais le merrain s'aplatit à peu de distance au-dessus de sa hase, ce qui lui a fait donner le nom de palette; il est toujours, comparativement à l’âge, chargé de plus d’épois que lo bois du cerf; au reste, le nombre des andoudlers est tout à fait indépendant du nombre d'années qu’un animal a vécu.
Quant au chevreuil, il est également hère, daguet, dix-cors jeunement, dix-cors; mais jamais son bois ne porte plus de deux ou trois andouillers, et pour juger de son âge, il faut examiner la saillie des pierrures et la profondeur des gouttières.
Tète (du cher al). Pour être belle, la tète du cheval doit être peu volumineuse et de longueur moyenne, offrir un front large, un chanfrein bien droit, des ganaches développées sèches, oe qui lui donne la forme d’une pyramide à quatre pans irréguliers , terminée par un bout de nez fin légèrement en biseau. Elle 6«ra revêtue d’une peau fine , sur laquelle so dessineront en relief les * éminences des os, les veines et les muscles; les oreilles seront bien plantées, plutôt petites que grandes, fines et mobiles; l’œil limpide, vif et doux à la fois, les naseaux larges et bien ouverts. Chee le cheval do trait, la tète peut sans inconvénient être un peu plus lourde, et plus allongée (pie dans le cheval carrossier. Une tète trop en chair, comme une tête décharnée (t/te de vielle), nuisent à la beauté d’un cheval. 11 en est de même quand rattache du cou est trop courte (léte plaquée), ou trop longue (tète décousue). La position naturelle de la tète du cheval est ua peu oblique; quand la tête est trop horizontale, on dit que le obeval porte au vent ; quand il rapproche trop la mâchoire de l’encolure, on dit qu’il s'encapuchonne , et dans ce cas il obéit mal à l’action du mors.
On prétend que la nuque développée et saillante est un signe de vigueur chez l’étalon : cette partie de la tête est exposée à la gale et à la tumeur flstideuse qu’on appelle mal de taupe ( Voy . ce mot). Les oreilles trop mobiles, ou comme l’on dit hardies, peuvent faire supposer que le cheval
a la vue faible; an contraire, des oreilles immobiles au milieu font voir que le cheval est sourd ; l’animal qui couche brusquement les oreilles en arrière a l’habitude de mordre ou de ruer; une entaille à l’oreille gauche indique ordinairement un cheval de réforme. La dilatation des naseaux à l’état de repos peut être un signe de poussa. L’auge doit être bien saine et n’offry aucune trace do glandes. Quand les joues se relâchent naturellement, les aliments s’introduisent dans leurs relis, et, comme l’on dit, lo cheval fait magasin. es barres ne doivent être ni trop hautes, ce qui rend la bouche trop sensible, ni trop h— Ml. ce qui la rend trop dure. La langue trop épaisse soustrait les barres à l’action du mors : celle qui pend au dehors do la bouche est laide à voir et provoque une grande déperdition do salive. Voy. encore Yeux, Fluxion périodique, Morve, Lampas, etc.
Têtf. d’Anb. (Pèche). Voy. Chabot.
Tête de Dragon (Horticulture) roy. Dracocépjiale.
Tête de veau (Cuisine). Voy. Veau.
TÉTBAQONK étalée ou cornue ( Horticulture ). Cette excellente plante potagère peut remplacer parfaitement l’épinard pendant l’été. Elle a cet avantage que plus il fait chaud, plus elle produit, contrairement à l’épinard, que la chaleur fait monter très-rapidement en graine. On prend les feuilles et l’extrémité tendre des pousses qui se renouvellent sans cesse. — On peut semer la tétragone en place , au printemps , ou mieux en automne, dans une terre douce mêlée de terreau; ou espace les touffes à 0",60 en tous sens et l’on met 3 ou 4 graines par touffes, pour ne laisser ensuite que le pied qui parait être le plus fort Comme il faut très-peu de plant pour garnir le terrain, on élève la télragone sur couche ou sur un bon ados recouvert de terreau. On sème, en ce cas, dans de petits pots, ou en plein terreau, en espaçant les çraines de 0", 10 à 0*,15, de manière à pouvoir relever les plants en motte : on les met on place, à la fin d’avril, à la distance indiquée ci-d*s«ns. — Pour les préparations onlinaires. Voy. Épinards.
La télragone a des propriétés antiscorbutiques très-prononcées. Voy. Scorbut.
TETRAS. Voy. Coq de bruyère.
TII.YLKR (Monnaies) , monnaie d’argent. Voy. Francfort, Prusse, Saxe, Wurtemberg.
THÉ (récowom. domest., Hygiène). Il faut acheter le thé dans les magasins spécialement affectés à 1a vente de oette marchandise, et non pas dans les boutiques des épiciers, parce que là, il se trouve confondu avec toutes sortes de substances qui lui font perdre peu à peu ses bonnes qualités. On distingue communément deux sortes de thés : le thé t»rl et le thé noir; mats, en raison des différences qu’on remarque dans le goût, dans le parfum, chaque sorte comprend plusieurs espèces Ainsi le tM Ckoolan, le thé f/tjsou, le thé impérial ou perlé, le thé jxnidre à canon, sont différentes variétés de thé vert. Les principales variétés de thé noir sont : le thé Pecco, le tAe Orange- Pecco. le thé Congo , le thé Sn>tchmg , le thé Pouchong , le thé Cairpoy. Les thés qui viennent en France par la Russie et dont le transport s’effectue par terre depuis le lieu d’origine . sont connus sous le nom de th/s de cararane ; ils sont d'une qualité tout à fait supérieure, mais ans®; d’un prix toujours fort élevé. Four toutes 1 es autres espèces de thés, si l’on excepte, parmi les thés verts, le thé Choolan, et parmi les thés noirs, le thé Pecco d pointer blanches, qui, tous deux, par la délicatesse de leur goût et la suavité de leur parfum, méritent d’occuper le pre-
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micr rang, il serait difficile d’assigner à telle ou telle espace une juste place de supériorité.
L'usage des thés noirs est préférable à celui des thés verts. L’infusion des premiers est plus légère. plus délicate, et leur parfum a quelque chose de plus suave. Ce sont les thés noirs qu’on emploie généralement pour le déjeuner, et surtout le thé Souchong, mélangé avec le thé Pecco à pointes blanches. Pour obtenir un bon résultat dans l’infusion des thés, il y a certaines précautions à prendre. D’abord, il est important de ne se servir que d’un vase uniquement affecté à cet usage. La théière en métal anglais est préférable à toute autre. Ce métal, qui joint à la solidité l’éclat brillant de l’argent, conserve plus longtemps la chaleur de l’eau à son plus haut degré. Quant à la quantité de thé qu’on doit mettre dans la théière , elle est généralement d'une petite cuillerée à café par chaque tasse que l’on veut préparer. Avant de mettre le thé dans la théière, il faut avoir le soin de bien échauder celle-ci avec de l’eau bouillante qu’on y laisse séjourner pendant quelques instants : il est même bon d’en faire autant pour les tasses dans lesquelles doit être versée l’infusion. Après avoir égoutté la théière, on y met la quantité convenable de thé, dans la proportion déjà indiquée d'une cuillerée à café par chaque tasse. L’eau étant arrivée à son maximum d'éoullition, on en jette une moyenne uantité sur le thé pour le saisir et faciliter le éroulement de la feuille : on laisse infuser pendant quelques minutes; on ajoute l’autre quantité d’eau, toujours bouillante, puis on verse l’infusion sur le sucre dans les tasses, en y mêlant, si l’on veut, par chaque tasse, quelques gouttes de crème ou de lait froid ou d’une liqueur spiritueuse , telle que le rhum , le kirsch ou l’eau-de-vie.
Comme le thé s’imprègne facilement des moindres odeurs, il faut éviter de le placer dans le voisinage d'autres substances plus ou moins odoriférantes. Le seul moyeu de le conserver dans touto sa pureté, c’est de le tenir à part enfermé dans une Viite doublée de plomb.
L’influence du thé sur l'économie varie suivant qu’elle s’exerce sur l’homme en bonne santé, avant ou après que l'habitude de ce liquide alimentaire a été acquise; mais, en général, une grande différence se remarque entre l’action du tué noir et celle du thé vert. « L’infusion de thé noir, convenablement préparée, dit M. Payen, produit en nous une excitation générale, non pas seulement temporaire ou d’une ou deux minutes, comme toute boisson chaude dépourvue de principes excitants, mais plus ou moins durable, capable de rendre une énergie nouvelle à l’homme affaibli par la diète, par le froid, parla tristesse : le pouls s'accélère, la force, l’activité succèdent à 1 abattement et se soutiennent durant quelques heures sans laisser ensuite aucun malaise. L’infusion de thé vert fait d’abord éprouver les mêmes sensations que l’infusion de thé noir; mais ensuite un grand nombre de personnes ressentent d’autres effets : une heure au plus après l’ingestion du liquide, des troubles nerveux surviennent, caractérisés par des bâillements, par une irritabilité particulière, une gêne dans la région de l’estomac, des palpitations de cœur et des tremblements sensibles dans les membres. On remarque ces symptômes surtout parmi les personnes qui font rarement usage du thé vert; quelques-unes ne peuvent môme s’y accoutumer, tandis que chez d’autres l’habitude fait cesser graduellement les accidents fâcheux. Parmi cellesci encore, le thé vert, pris le soir, agite et trouble le sommeil, tandis que le thé noir ne produit pas sur elles d’effet semblable. »
Le thé est assez souvent falsifié soit par un I mélange de poussière de thé ou d’autres feuilles | étrangères agglomérées à l’aide de gomme, soit par l'addition de feuilles de thé déjà épuisées par l'infusion. 11 est assez difficile de reconnaître ces fraudes, qui ne peuvent guère être décelées que par l’odorat, la savour, le défaut de parfum. Ce u’il y a do mieux à faire pour l’acheteur, c’est e ne s'adresser qu’à des marchands consciencieux qui lui inspirent toute confiance.
Liqueur ou Crème de TM. On fàit infuser dans un quart de litre d'eau bouillante 12.r> gr. de thé vert de bonne qualité, par exemple, de thé Ilisicin , et l’on verse cette infusion avec les feuilles de thé dans 4 litres d’eau-de-vie. Après vingt-quatre heures, on filtre le mélange, on ajoute au produit ainsi obtenu un sirop préparé avec 3 litres d’eau et 1 kilogr. 500 gr. de sucre, et l’on met la liqueur en bouteilles.
Thé d'Europe. Voy. Véronique.
Thé de France ou Thé indigène. On donne ce nom à toutes les infusions théiformes auxquelles on attribue des propriétés stomachiques, et notamment aux infusions de mélisse et de sauge.
TM suisse ou Falltrank. Voy. Vulnéraire.
Thê de foin ( Écon . rurale ). On désigne ainsi une infusion de fourrage sec haché, mêlée d’abord à du lait et plus tard à une petite quantité de farine do pois, de fèves ou dorge, c’est le meilleur aliment à donner aux veaux d’élève jusqu’à l’époque où leurs dents sont assez fortes pour uu’on puisse les nourrir de fourrage frais, soit à lt-table, soit à la prairie.
Thé de viande ou de bœup. Voy. Bouillon (pour les malades.)
THÉÂTRES ( Législation ). 1" Pour pouvoir exploiter et môme construire un théâtre il faut avoir obtenu une autorisation, qui, à Paris, est donnée par un décret impérial, dans les département* par un arrêté du préfet pour les troupes sédentaires, et par le ministre d’Etat pour les troupes ambulantes. Le refus d’autorisation n’est sujet à aucun recours contentieux. L’autorisation peut toujours être révoquée, à la volonté de l’autorité ui l’a accordée. L’ouverture illégale d’un théâtre onne lieu à des poursuites correctionnelles, et les tribunaux qui prononcent la condamnation doivent ordonner la fermeture de l’établissement.
L’exploitation doit se faire conformément aux conditions de l'autorisation, et aux ordonnance* et règlements de police. La police des théâtres appartient aux préfets dans les villes de 40 000 âmes et au-dessus, aux maires dans les autres. Les entrepreneurs et directeurs, de même que le* spectateurs, chacun en ce qui le concerne, doivent exécuter les arrêtés ae police sous peine d'amende, appliquée par le tribunal de police.
Aucune pièce ne peut être représentée sur un théâtre sans avoir été autorisée, à Paris par le ministre d’État, dans les départements par le préfet, sous peine d’une amende de ICO a 1000 fr. L’autorisation peut toujours être retirée si la pièce a causé du scandale ou du désordre.
L’erploitation d’un théâtre est un acte de commerce: en conséquence, les acteurs, auteurs, créanciers qui ont des réclamations judiciaires 5 exercer contre le directeur doivent le citer devant le tribunal de commerce (Décr. du 8 juin 1806; du 23 juin 1854 ; du 1 3 août 181 1 ; du 6 juillet 1853 ; du 5 mai 1855: C. de comm., art. 632).
Les théâtres privés ne sont sujet* à aucune réglementation, tant qu’ils conservent ce caractèro; les mesures ue police qui tendraient à les empêcher de se transformer clandestinement en théâtres publics seraient légales et obligatoires
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Deuxièmes de face.
Deuxièmes de côté.
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Troisièmes de côté.
Quatrièmes loges.
Orchestre.
Stalles de balcon.
Stalles d'orchestre.
Stalles de première galerie.
Stalles de deuxième galerie
Stalles de pourtour.
Deuxième galerie.
Troisième galerie.
Premier amphithéâtre.
Deuxième amphithéâtre.
Parterre.
PRIX DES PLACES DANS LES THEATRES DE PARIS
THËO
THLA
2° Les entrepreneurs de spectacles ne peuvent faire distribuer un nombre de billets excédant celui des individus que leur salle peut contenir, ni inscrire sur la porte des loges un nombre de places supérieur à leur capacité. L’espace réservé à chaque spectateur, dans toutes les parties de la salle, ne peut avoir moins de CT, 80 de profondeur sur U",48 de largeur pour les places en location, et 0*.70 sur 0“,45 pour les autres places. Il est défendu de placer des chaises ou tabourets dans les passages ménagés pour la circulation des personnes se rendant à l'orcnestre, au parterre, aux galeries et aux amphithéâtres. Les directeurs de théâtres ne peuvent louer à l’avance que les loges et les places converties en fauteuils ou en stalles, et numérotées. Cette location doit cesser avant l’heure de l’introduction du public dans les salles. Il est enjoint aux directeurs de théâtres de faire remettre au commissaire de police de service, avarif l'introduction du public dans la salle, un double certifié par eux de la feuille de locations, pour servir à apprécier et constater au besoin les réclamations dos spectateurs.
Les directeurs doivent livrer leur salle au public et faire commencer la représentation aux heures indiquées par les affiches de spectacle. Les bureaux de attribution de billets doivent être ouverts une demi-heure avant la levée du rideau. Il est interdit aux directeurs d’introduire des spectateurs dans l’intérieur de leur salle avant l'ouverture des bureaux.
11 leur est également défendu de laisser entrer aucun spectateur par toute autre porte que celles qui sont ouvertes au public. Les porteurs de billets pris à l’avance sont seuls exemptés de suivre les files du public pour entrer dans la salle. — Toutes les portes des loges doivent s’ouvrir de l’intérieur et a la volonté des spectateurs. Il est défendu d’entrer au parterre et aux amphithéâtres avec des armes, cannes ou parapluies.
11 ne peut être annoncé, vendu ou distribué dans l’intérieur des salles de spectacle, d’autres écrits que des pièces de théâtre portant l’estampille du ministre de l’intérieur, et les programmes de spectacle, journaux et imprimés dont la vente et la distribution ont ôté autorisées par le préfet de. police. Nul ne peut vendre ou distribuer ces écrits, s’il n’est porteur d’une permission spéciale sur laquelle ils sont mentionnés.
Il est défendu à qui que ce soit de parler ou de circuler dans les corridors pendant la représentation, de manière à troubler la tranquillité II est également défendu, soit avant le tever du rideau, soit pendant la représentation ou les entr’actes, de troubler l'ordre en causant du tapage, en faisant entendre des clameurs, ou en interpellant les acteurs. Les spectateurs ne peuvent demander l’exécution d’un chant, morceau de musique ou récit quelconque qui n’est pas annoncé sur les affiches au jour. Nul ne peut avoir le chapeau sur la tête lorsque le rideau est levé. Il est défendu â toute personne de fumer dans les salles de spectacle et dans les locaux qui en dépendent (Ord. de police du 16 mars 1857).
THÉOLOGIE (Facultés de). Foy. Facultés.
TUÉRIDION ( Insectes nuisibles ) , dit aussi Araignée noire ou terrestre. Voy. Araignée.
THERMALES (Eaux). Voy. Eaux.
THERMOMÈTRE ( Connaiss . pratiques). Les thermomètres soit au mercure, soit à l’esprit-devin coloré, tels qu’un les vend & l’usage de ceux qui ne veulent s'en servir que pour connaître les variations de la température extérieure, sont tout juste assez fidèles pour donner à peu près cette indication ; s’ils ôtaient construits avec assez de soin pour la donner exactement, comme la don-
nent les thermomètres dont on fait usage dans les cabinets de physique et les laboratoires de chimie, ils coûteraient beaucoup trop cher. — Indépendamment de cet thermomètres enchâssés dans un cadre de bois verni sur lequel la graduation est marquée, il est utile d’en avoir au moins un autre muni d’un flotteur en liège, qui permet de le plonger dans l’eau. Dans certaines maladies, il est très-important que le hain prescrit par le médecin sott donné précisément à la température qu’il juge la plus convenable: c’est ce qu’il est facile de vérifier au moyen du thermomètre à flotteur .
Ceux qui s’occupent d’horticulture, soit comme profession, soit à titre de délassement, doivent se munir d’un thermomètre d’une forme particulière, qu’on peut plonger dans les couches ou dans la tannée, afin d’en connaître la température intérieure, et de régler en conséquence les opérations de jardinage.
Un thermomètre est également utile au cultivateur, pour qu’il puisse chaque jour, mais surtout le soir et le matin, le consulter sur le degré de froid ou de chaud, et régler en conséquence les travaux de sa journée. Le thermomètre lui apprend ce qu'il a à craindre pour certains semis qui redoutent le froid, pour des plantes délicates qu’il faut abriter, et lui fait connaître le degré de chaleur nécessaire pour les couvées de sa basse-cour, pour l’engrais de ses bestiaux, etc.
THERMOSIPHON (Horticulture). Pour le chauffage des serres le thermosiphon a remplacé partout les anciens tuyaux de chaleur sur lesquels il possède entre autres avantages , celui de se refroidir très- lentement, de sorte que pendant les plus grands froids, le jardinier peut s'aller coucher avec la certitude de retrouver à son réveil le thermomètre à la même température, quelque soit le degré de froid qui règne à l’extérieur. Cette facilité jointe à l'égalité d’une température qui, d’après la nature même de l’appareil , ne peut jamais donner lieu à ces élévations subites ae chaleur exagérées, si redoutées des jardiniers sous le nom de coups de feu , assure la supériorité du thermosiphon sur tous les autres appareils de chauffage à l’usage des serres.
Cet instrument n’est pas seulement employé pour chaufTer les serres; il peut encore remplacer avec avantage, pour la culture des primeurs, les couches de fumier dont la chaleur est inconstante et peu durable. A cet effet, on fait passer les tuyaux du thermosiphon entre deux terres, sous les coffres recouverts de leurs châssis vitrés. Des cloisons mobiles, établies de distance en distance dans les tuyaux, permettent d’arrêter à un moment donné, et sur un point donné, la circulation de l’eau chaude.
Le prix d’un thermosiphon en cuivre, y compris la porte, la grille et le tuyau de remplissage, est de 400 fr. pour le chauffage d’une serre ae 4 à S mèt. de large, 5 mèt. de haut et 25 mèt. de long. Les tuyaux de cuivre, du diamètre de 0",08 à 0“,10, dé formé ovale ou cylindrique, coûtent de 8 à 10 fr. le mètre; les soupapes d’arrêt pour la circulation coûtent de 14 a 20 fr. Ces prix
rieuvent varier suivant que le prix du cuivre est ui-même plus ou moins élevé.
THLASPl ( Horticulture ). Deux espèces de Thlaxpi sont cultivées dans les parterres ; elles diffèrent très-peu l’une de l’autre; seulement l’une est vivace, l'autre annuelle. Le Thlaspi vivace , dit aussi Ibéride perpétuelle ou de Perse, se plante en bordures autour des plates-bandes des grands parterres; il donne une profusion de jolies (leurs d un blanc pur pendant toute la belle saison , pourvu qu’on ait soin de le tondre à quelques
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centimètres au-dessus du sol, aussitôt qu’il a fleur» et sans laisser mûrir ses graines, sauf à réserver quelques pieds cultivés à part jiour la quantité de graine dont on peut avoir besoin. On le multiplie du reste avec une égale facilité soit de semis, soit par la division des touffes. Le Thlaspi annuel ou Ibéride à ombelles dont on cultive deux variétés, l’une à fleurs blanches, l’autre à fleurs violettes, est plus connu sous le nom de Téraspic. Yoy. ce mot.
Thlaspi jaune. Vou. Corbeille d’or.
THON (Cuisine). C’est un très-gros et très-bon poisson, qu’on pèche principalement dans la Méditerranée, et dont la chair ferme et savoureuse a beaucoup de ressemblance avec celle du saumon , tout en étant moins huileuse et moins grasse. 11 peut recevoir les mômes préparations que le saumon (Yoy. ce mot), et on l’apprête aussi comme du veau pour le servir avec diverses sauces grasses.
Thon à la protençale. On choisit un tronçon de thon, d'une épaisseur de trois ou quatre doigts, qu'on fait coupor de préférence dans la partie du ventre. Après l'avoir ratissé et avoir enlevé le sang attaché à l'arête, on le lave, on l’easuie dans un linge blanc, puis on le dépose sur un plat de terre avec thym, laurier, oignons émincés, persil en branches, sel, poivro , huile d’olives. Pendant qu'il s’imprègne do cet assaisonnement, il faut émincer sept ou huit oignons blancs, les faire blanchir, les égoutter sur un tamis, puis les mettre dans une casserole sur le feu avec quelques cuillerées d’huile d’olives ou un morceau de beurre frais. Dès qu’ils commencent à so colorer, on les mouille de deux verres de vin blauc sec, en ajoutant un bouquet garni, du thym, du laurier, du basilic, deux clous (le girofle, un peu de sel, une gousse d’ail hachée. On couche dans co fond le tronçon de thon recouvert d’un papier beurré, on active l’ébullition, et, aussitôt qu’elle a lieu, on couvre la casserole, et on laisse mijoter pendant une heure avec feu dessus et dessous. La cuisson étant achevée, on retire de la cas>erole le tronçon, ainsi quo les oignons, pour les tenir chauds séparément. Il faut alors passer le fond, le dégraisser, le faire réduire, y ajouter deuiou trois cuillerées à bouche de sauce espagnole ( Yoy. Espagnole), ou de sauce tomate, puis les oignons émincés et une cuillerée à bouche de câpres, et couvrir de cette sauce bien liée le tronçon do thon dressé sur le plat.
C’est encore une bonne manière d’apprêter le thon, que d’en faire griller un tronçon préparé d’abord comme il a été dit ci-dessus, et de le servir aveo telle sauce qu’on voudra, grasse ou maigre.
Pdti de thon. On choisit, la veille du jour où l'on doit l'employer, un morceau de thon d’une grosseur proportionnée à celle du pâté qu’on veut préparer, on le pare comme il faut en enlevant la peau et les arêtes, et en mettant en réserve toutes les parties grasses, puis on le pique de quelques morceaux de truffes et de quelques filets <1 anguilles coupés en forme de lardons, et on le dépose sur un plat de terro avec persil en branches, un oignon et une gousse d’ail émincés, sel et poivre, fines épices et un verre de vin blanc sec. Le lendemain on met tous ces ingrédients dans une casserole en y ajoutant 125 gr. de beurre fra»s, une ou deux carottes émincées, des parures de truffes, un peu de thym et de laurier. On bisse roussir légèrement ce mélange, on le mouille d’une demibouteille de vin blanc, et, après trois quarts d'heure de cuisson, ou le passe au tamis avec pression, et c’est dans ce fond ainsi obtenu qu’on fait cuire le thon à peu près pendant une heure.
Alors on égoutte le thon pour lo laisser refroidir , puis on passe ot on dégraisse le fond qu’on met en réserve. On aura préparé une farce composée de chair d'anguilles, des parties grasses du thon, de quelques anchois bien dessalés, le tout haché finement et mélangé avec un morceau de beurre frais, du sel, du poivre, deux jauin*s d Veufs et un œuf entier, et deux cuillerées de truffes parfaitement hachées. On aura dressé à la main ou foncé dans un moule une croûte de pâté (Yoy. Pâte a drksser et PÂTÉ froid), dont on masque le fond et le tour avec une partie de la farce ; on place au milieu le morceau de thon légèrement paré, on remplit les vides avec de la farce et quelques truffes coupées en deux ou trois morceaux, on étend par-dessus une couche de farce et des larues de truffes, et l’on recouvre le tout du couvercle de pâte au milieu duquel on«ura ménagé une petite ouverture pour faciliter l’évaporation. On met le pâté dans le four où on le laisse cuire pendant 2 heures, et, quand on l’en a retiré, on y verse par la petite- ouverture, à l’aide d’un entonnoir, le fond qui y a été mis en réserve et qu’on aura réduit presque à consistance de gelée. Ce pâté se sert froid, et c’est une bonne ressource pendant le carême.
Thon mariné et conscrré dans l'huile. On coupe le thon par tranches d’environ 0“,()3 d’épaisseur, en choisissant de préférence les parties du corps de ce poisson , comprises entre le ventre et la queue. On fait subir â ces tranches deux bouillons dans de l'huile d'olives, eu ayant soin de ne pas chauffer trop fortement, et ensuite on y ajoute une certaine quantité de sel. Lorsque le thon est entièrement refroidi, on le met dans de petits tonneaux ou dans des vases de verro avec de l’huile d'olives très-fine; ces vases sont bouchés tout simplement avec du liège recouvert d'un parchemin.
THRIDACE (If^ctnc domestique). la Thridace , ou Extrait de suc de laitue , est un calmant dont l’usage u’offre ni les graves inconvénients pour le système nerveux, ni les dangers d’empoisonnement qui résultent de l’abus des préparations dont l’opium fait la base; cependant ce n’est point un de ces remèdes familiers qu’on peut employer sans l’avis du médecin. La seule préparation qui soit réellement in offensive, et dont on puisse user avec confiance en cas de rhume opiniâtre, c’est la pâte de thridace , qui joint à une saveur agréable des propriétés calmantes et pectorales d’un effet certain. Quant aux pilules de thridace , elles ne doivent, de même que le sirop de thridace, être prises qu’à la dose prescrite par le médecin, lorsqu’il juge qu’il y a lieu d'y recourir.
THUYA (Arlwricullure.) Le Thuya d'Orient ou Thuya de la Chine, et le Thuya du Canaiia ou Thuya occidental sont les plus oultivés dans nos jardins où iis sont de pleine terre. Les rameaux de ce dernier, plus flexibles que ceux du thuya de la Chine, lui donnent un aspect plus pittoresque et le font rechercher de préférence pour l’ornement des jardins paysagers. Le thuya de la Chine s’élève à lOmèt.; son bois qui est très-dur, et se conserve longtemps, est excellent pour faire des pieux. Dans les pépinières, il est uUlisé pour former des haies très-durables qui servent d'abris et de brise-vents : pour cet usage il faut planter les pieds à 0",50 l’un do l'autre. — Le Thuya gigantesque, do Californie, espèce récemment introduite, est aussi précieuse par la finesse et l’élasticité de son bois que par les énormes proportions qu’elle atteint. — Le Thuya articulé est en Europe un arbre de serre tempérée. Dans l’Algérie et le Maroc, c’est le thuya articulé qni fournit la résine odorante connue dans le commerce sous le nom de sandaraque.
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Le thuya, plus qu’aucun autre arbre vert, peut être transplanté fort grand sans aucun inconvénient. 11 se multiplie de graines, de marcottes et de boutures. Les graines se sèment au printemps, dans une terre I gère et ombragée, de préférence à l’exposition du nonl; et la plante qui en provient, arrosée pendant la chaleur de l’été, repiquée l’année suivante dans une terre bien abritée, changée de place deux ans après, peut être plantée à demeure à cinq ou six ans. Les marcottes se font à l'automne, et peuvent être levées un au après. Les boutures se mettent en torre pendant toute l’année, et réussissent presque toujours dans un sol frais et léger.
THYM (Écon. domestique). Cette plante & les mômes propriétés et le9 mômes usages que le serpolet ( Foy . Serpolet). On le cultive en bordures dans une terre chaude, au midi et on le multiplie par éclats de pied» au printemps. Il faut le tondre lorsqu’il est en Heure ; cc sont les sommités fleuries qu’on emploie comme assaisonnement.
T11YMKLÉE des Alpes (Horticulture). Ce joli arbuste, en forme de buisson rampant et à fleurs printanières, se cultive comme tous Les daphnés. Voy. Daphné.
T1CAL (Monnaies). Voy. Sun.
TIC convulsie (Hygiène } Médecine). Voy. Habitudes.
Tic dolloorbux de la face. L’espèce de spasme désigné sous ce nom est une des affections les plus douloureuses parmi celles qui résultent des troubles apportés dans les fonctions du système nerveux. Les malades qui en sont atteints éprouvent des contractions involontaires de» muscles du visage, qui leur font faire fréquemment une affreuse grimace accompagnée ae vives souffrances. Comme toutes les maladies nerveuses, le tic douloureux est plus facile à prévenir qu’à guérir; il a presque toujours pour cause les excès de tout genre, l’abus surtout des boissons alcooliques, l'agitation du jeu, de l’ambition, ot tout ce qui, dans les affections morales peut porter le trouble dans les fonctions régulières de nus organes. Deux causes faciles 1 éviter produisent fréquemment cette maladie r ce sont Lt suppression imprudente et subite d’un cautère, d'un vésicatoire, ou d une plaie ancienne à la jambe, et l'abus des purgatifs. Il suffit quelquefois qu’une personne d’un tempérament nerveux ait été purgée à trop haute dose, pour que lo tic douloureux se déclare, et qu’il ne soit plus possible à la médecine d’en triompher. Si Fou guérit rarement lo tic douloureux de la face, on peut toujours le soulager et en éloigner les accès. Parmi les remèdes familiers propres à calmer les douleurs do cette maladie, les boissons acidulées et les lavements émollients sont les plus efficaces; le resta du traitement est du ressort de la médecine.
Tics (Art vétérin ). Il y a des chevaux qui, sans cause apparente, se plaisent à ronger la mangeoire, le râtelier ou môme le plâtre du mur qui leur fait face. On nomme cette habitude vicieuse tic; l’action elle-même se nomme tiquer, et les chevaux qui ont cette habitude, .sont désignés sous le nom de chevaux liqueurs. Il est facile de les reconnaître à l'inspection des dents qui sont usées en biais, d’une façon toute particulière, différente de l'usure normale résultant de l’âge de l’animal. Les chevaux tiqueurs, môme quand ils paraissent très- bon» sous tous les autres rapports, perdent beaucoup de leur \aleur vénale. On a cru fort longtemps que Lo tic des chevaux provenait de simple désœuvrement, dégénérant en habitude invétérée cite* les chevaux qui travaillent peu et passeat la plus grande partie de leur temps à l'écurie où ils éprouvent manifestement un profond
ennui. Mais, en multipliant les autopsies de che vaux notoirement tiqueurs , les vétérinaires ontconstaté que le tic est toujours accompagné d’un dérange. nent plus ou moins grave desorganes digestifs, de sorte que le tic serait, chez le cheval, une sorte de goût dépravé provenant d’une affection de l’estomac et que le cheval tiqueur serait sujet à des alternative* de porte complète do l’appéiit . et de faim dévorante pendant laquelle il ronge tout ce qui *e trouve & sa portée. En conséquence la médecine vétérinaire traite les chevaux tiqueurs par une médication régulière, et parvient presque toujours à les guérir. • - Le tic sans usure des dents, et par conséquent impossible & reconnaître à la première vue, est rangé par la loi au nombre des vices rédhibitoires. Voy. Vices.
Les vaches sont sujettes à tiquer, comme les chevaux, mai» beaucoup plus rarement: leur tic peut aussi être guéri par les soins du vétérinaire. Ces soins sont dans ce cas d’autant plus nécessaires que la vache dont lo lait est épuisé et qu’on a laissée s’adonner à l’habitude do tiquer, finit nar avoir les dents usées à tel point qu’il n’est plus possible de l’engraisser pour la boucherie.
On donne improprement le nom de lie à des habitudes nue prennent les chevaux tenus trop longtemps à l’écurie, comme de se balancer à la manière des ours en captivité, ou de prendre de mauvaises attitudes qui leur donnent des allures défectueuses. Ce genre de tic, qui ne provient d’aucune maladie, se guérit en occupant presque constamment les chevaux, sans toutefois les excéder de fatigue; il n’a pour cause réelle que le désœuvrement.
TIERCE (Fièvre). Foy. Fièvre, tiercelet (Chasse). C’est le mâle de l’autour Voy. Autour.
TIERCKMENT (Écon. rurale). Ce mot est l’équivalent du mot sole, dans les pays où l’on suit encore l’ancien assolement triennal avec jachère. Foy Assolement.
TIERCE opposition ( Droit ). F.lle n’est admise qu’au profit de celui qui n’a pas été partie à un jugement qui lui cause préjudice, ou qui n’y a pas été représenté. Cette voie est la seule qu« puissent employer les tiers pour attaquer un jugement ou un arrêt. La tierce opposition est principal» ou incidente, selon qae l’action est intentée contre celui qui a obtenu un jugement que l’on veut attaquer, ou qu’ello est intentée dans le cours d’une contestation. Ce recours est admis contre tout jugement tant qu’il n’est pas exécuté et môme après Inexécution contre la parti» qui y a figuré, tant que le droit sur lequel le tiers se fonde n’a pas été prescrit.
Lorsque la tierce opposition est principale, elle doit être formée devant le tribunal qui a rendu le jugement. Si elle est incidente, elle doit être formée devant le tribunal saisi de la cause, s’il est égal ou supérieur à celui qui a rendu le jugement, sinon devant ce dernier tribunal. Ainsi, si dans le cours d’un procès en première instance ou produit un arrêt de la Cour impériale, c’est devant cette Cour qu’on doit faire .•statuer sur la tierce opposition. La tierce opposition principale se forme par assignation à personne ou domicile; la tierce opposition incidente se forme par requête, avec constitution d’avoué.
La tierce opposition suspend l'exécution du jugement attaqué, à moins qu’il ne soit exécutoire par provision. Si elle est admise , le jugement contre lequel elle est dirigée est rétracté en ce irai concerne le droit et l’intérêt personnel de 1 opposant; si elle est rejetée, Li partie opposante est condamnée à uno amende de 50 fr. sans préjudice des dommages -intérêts qui peuvent être at-
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tribuésà l’adversaire, s’il y a lieu. Pour que l’exécution provisoire d’un jugement, quoique frappé de tierce opposition, soit de droit, il faut deux conditions : qu’il y ait chose définitivement jugée, et qu’il y ait condamnation au délaissement d'un héritage (C. de proc. civ. , art. 414-480).
TIERÇON (Mesures). C’est le tiers du muid (Voy. ce mot). — Le tierçon de Londres ou f terre vaut 56“-, 45.
TIERS arbitre , Tiers détenteur, Tiers saisi. Voy. Arbitre, Détenteur, Saisie-àrbêt.
TIGRE (Peaux de). Voy. Peaux.
Tigres ( Insectes nuisibles). Ces petits insectes, qui attaquent principalement les pêchers plantés aux expositions chaudes, se tiennent immobiles sur l’écorce du tronc et des branches dont ils sucent la sève. Pour les détruire, il faut laver toutes les parties de l’arbre avec du vinaigre, dont on imbibe une brosse, et .quelques jours après, on donne un chaulagegénéral avec addition de potasse. — Ces insectes s’attachent aussi à la surface inférieure des feuilles du poirier, et cela en si grande quantité. que le tissu des feuilles en est complétement*hllôré. Dans ce cas, on enduit d'un lait de chaux le tronc et les grosses branches de l’arbre, ou bien on effeuille les arbres sur lesquels ils se sont multipliés. Les vapeurs de soufre et les arrosements avec une décoction de tabac ou de noyer ne produisent que des résultats incomplets.
TIGRIDIE queue de paon (Horticulture). Cette belle plante bulbeuse, à fleurs éphémères, remarquables par l’éclat de leurs couleurs et la singularité de leurs formes, se cultive en terre légère en plein air, avec couverture l’hiver, si l’on veut laisser l’oignon dans la terre. Mieux vaut cependant le rentrer après que les feuilles sont desséchées. On multiplie les tigridies, comme toutes les plantes bulbeuses, de graines ou de caïeux.
TILLEUL (Arboriculture , Horticulture , Médecine). Les tilleuls sont de grands arbres d’un port agréable , propres à former des avenues dans les promenades, des quinconces, des massifs dans tes jardins, à donner un ombrage frais par leurs grandes feuilles en cœur et à parfumer l’air par rôdeur de fleurs petites, mais nombreuses. Parmi toutes les espèces cultivées dans les jardins, le Tilleul commun ou de Holland? est celui qui supporte le mieux la tonte; il a seulement l’inconvenientde perdre ses feuilles de bonne heure, surtout dans les terrains secs. Cette espèce est aussi la seule qui ait une importance forestière; elle atteint de 20 à 25 mètres de haut, et les dimensions de son tronc dépassent quelquefois 4 mètres de circonférence à hauteur d’homme. Le bois du tilleul est blanc, léger, et peu sujet à être attaqué par les vers. On en fait de la volige, trèsemployée par les menuisiers et les layetiers. Les tonneliers en font des barils pour les marchandises sèches. Enfin le tronc découpé en billes, sert à faire des sabots. Ce bois est médiocre comme chauffage. On fait néanmoins de ses branches des bourrées qui ont & peu près la valeur de celles du peuplier. On tire de la seconde écorce du tilleul des cordes & puits, des nattes, des tilles pour lier les gerbes à la moisson , etc.
Parmi les espèces purement ornementales, on remarque le Tilleul glabre, dont les feuilles ont quelquefois 0"*,15 de diamètre, et le Tilleul argenté, dont les feuilles, d’abord entièrement blanches, conservent toujours cette teinte à leur surface inférieure.
Les tilleuls réussissent à toutes les expositions, mais ils se plaisent surtout à celle du nord. Ils se multiplient de graines, de rejetons, de marcottes, quelquefois même de boutures. Les graines doivent être semées aussitôt qu’elles sont cueil-
; lies; on les répand fort dru, à la volée ou eu rayons; soutent elles ne lèvent que la seconde année. Quand le jeune plant est parvenu à sa deuxième ou troisième année, on le met en pépinière, et deux ans après, on le rabat rez terre ) pour en obtenir un jet plus droit et plus gros qui lurine le tronc de 1 arbre. Ce n’est qu’à i’âge de 8 : ou 9 ans que le tilleul est assez fort pour être planté à demeure; aussi on préfère souvent le multiplier par marcottes, et, pour cela, on a de gros pieds coupés rez terre, dont on couche tous les ans les rejetons au printemps. Ces rejetons prennent racine dans le courant de l’été; on les met en pépinière l’hiver suivant, et ils sont bons à mettre en place 2 ou 3 ans plus tôt que les plants venus de graines; il est vrai qu’ils ne deviennent jamais aussi beaux et qu’ils n’ont pas la môme durée. Le tilleul peut être transplanté à tout âge; il reprend sans la moindre difficulté.
Fleurs de tilleul. Les fleurs des vieux tilleuls sont plus aromatiques et jouissent de vertus plus prononcées que celles qu’on récolte sur les jeunes arbres. On emploie avec avantage, pour la cueillette des fleurs des branches les plus élevées . les échelles de cordes à nœuds, munies d’une sellette mohile, semblables à celles dont se servent les badigeonneurs. Les fleurs basses se récoltent au moyen d’une échelle double. Les fleurs de tilleul douent être séchées à l’ombre sur des toiles. L’usage qu’on en fait est connu de tout le monde. On en prépare des infusions éminemment calmantes, bonnes pour combattre les digestions pénibles, les maux de tête, l’agacement des nerfs.
TIMBRE ( Législation ). Le papier timbré ne peut être vendu que par des personnes commissionnées par l'administration des domaines et de l’enregistrement (Voy. Papier timbre). On peut, pour les actes sujets à timbre, acheter le papier ou le parchemin ailleurs que dans les déuits de l’administration, mais à la charge de n’en faire usage qu’après les avoir fait timbrer. Le timbre qui est alors apposé s’appelle timbre extraordinaire , et il est appliqué au Iiaut du côté droit de la feuille. On appelle vixa pour timbre, la mention faite et signée par un employé do l'enregistrement en tète d'un écrit ou de paniers destinés à certains actes, pour tenir lieu de l'empreinte du timbre.
11 y a deux dioits de timbre : l’un, le timbre proportionnel. est gradué en raison des sommes exprimées, sans égard à la dimension du papier (Voy. Billets, Lettres de change, etc.); l’autre, le timbre de dimension , est gradué selon la dimension du papier, et varie entre un minimum de 35 c. et un maximum de 2 fr. A l’occasion de chaque nature d’actes, nous avons dit de quelle espèce de timbre il est passible. Nous ajouterons ici quelques règles générales qu’il importe à tout le monde de connaître.
Le timbre de dimension frappe tous les papiers à employer pour les actes; ces papiers sont : tous actes et écritures, extraits, copies et expéditions devant ou pouvant faire titre ou être produits pour obligation, décharge, justification, demande ou défense. IL n’y a d’exceptions que celles qui sont expressément autorisées par la loi ; de ce nombre sont : les doubles, autres que celui du comptable, de chaque compte de recette ou gestion particulière et privée; les quittances de traitements et émoluments des fonctionnaires et employés de l’État; les quittances de contributions qui se délivrent sur feuilles particulières et qui n’excèdent pas 10 fr. ; les quittances des secours payés aux indigents et des indemnités pour incendies, inondations, épizooties et autres cas fortuits; toutes autres quittances, même entre particuliers, pour créances et sommes non excédant 10 fr., quand il ne s'agit
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pa3 d'un à- compte ou d’une quittance finale sur une plus forte somme: les enrôlements, engagements, billets d’étape ou de logement, et autres écritures pour les militaires de terre et de mer; les pétitions présentées au Sénat celles adressées aux autorités et qui ont pour objet des demandes de congés absolus ou limités et celles de secours; les certificats d'indigence; les copies des pièces de procédure criminelle qui doivent être délivrées sans frais. F.n cas de contravention pour défaut de timbre de dimension, les particuliers sont passibles d'une amende de 5 fr.
Les papiers employés à des expéditions ne peuvent contenir, compensation faite d’une feuille à l’autre, savoir : plus de 25 lignes par page de moyen papier, plus de 30 lignes par pages de grand papier et plus de 35 lignes par page de grand registre; l'amende pour les particuliers contrevenants est de 5 fr.
L’empreinte du timbre ( timbre noir ou timbre sec) ne peut être couverte d’écriture ni altérée, et le papier timbré employé à un acte quelconque ne peut plus servir pour un autre acte, quand même le premier n’aurait pas été levé. L’infraction à ces dispositions entratne contre les particuliers une amende de 5 fr. payée pour chaque acte fait en contravention.
Les signataires des actes synallagmatiques, les prêteurs et emprunteurs pour les obligations, les créanciers et les débiteurs pour les quittances, sont tenus solidairement du payement des droits de timbre et des amendes. En cas de décès des contrevenants, les droits et amendes sont dus par leurs successeurs ; ils sont privilégiés. Le recouvrement est poursuivi au moyen de contraintes délivrées Dar l’administration, et, si on y fait opposition. le procès est jugé dans la môme furme que les affaires d’enregistrement. Quand il y a contravention aux lois sur le timbre, les préposés de l’administration peuvent retenir les actes qui leur sont présentés et qui contiennent la contravention, afin de les joindre aux procès-verbaux qu’ils dresseront, à moins que les contrevenants ne consentent à signer les procès-verbaux ou à payer sur-le-champ le droit de timbre et l’amende.—Les amendes de timbre se prescrivent par deux ans, à partir du jour où les préposés ont été mis à portée ae constater les contraventions, sinon les amendes ne se prescrivent que par 30 ans. Les demandes en restitution d’amendes se prescrivent aussi par deux ans. Quant à la prescription pour le recouvrement du droit de timbre, indépendamment de l’amende, les Lois n’ayant pas fixé de délai particulier, on pense que la prescription ne serait acquise que par 30 années (Lois 13 brum. an vit ,20avril 1816, 16 juin 182’ij.
Timbre mobile. Foy. Supplément.
Timbre des douanes. Les expéditions des douanes portent un timbre particulier dont le prix est fixé à 75 c. pour les acquits à caution et les actes relatifs à la navigation : à 25 c. pour les acquits de droits au-dessus de 10 fr. , et à 5 c. pour toutes les autres expéditions. Sont affranchis du timbre : les déclarations, les acquits à caution et les passavants de cabotage pour les grains et légumes, et ceux qu’on délivre pour la circulation des bestiaux, chevaux et bêtes de somme dans le rayon des frontières.
Timbres-Poste. Ce sont des figurines à l’effigie de l’Empereur, servant à l'affranchissement des lettres, un peut aussi affranchir direcloment avec les timbres poste, les journaux et les autres im-
firimés. les avis de naissance, mariage et décès, es cartes de visite, etc. Les timbres-poste sont de six couleurs, et chaque couleur représente une valeur différente, savoir : olive, 1 c. ; rert, 5 c.;
I bistre, 10 c. : bleu, 20 c.; orange, 40 c.; rouge, 80 c. F.n combinant ces timbres-poste entre eux, on obtient par leur moyen la représentation du montant de toutes les taxes territoriales et de l’étranger. Les timbres-poste doivent être collés à l’angle droit supérieur des lettres par les particuliers eux-mêmes , et les lettres qui en sont revêtues doivent être également jetées par eux dans la boîte, excepté les lettres chargéos qui sont déposées au guichet des bureaux ( Foy. Lettre chargée). Ils sont vendus dans tous les bureaux de poste et de distribution, dans #us les bureaux de tabac, et en outre par tous les facteurs et tous les boîtiers. Le poids des timbres-poste est compris dans le poids des lettres sur lesquelles ils sont apposés. Toute lettre revêtue d’un timbre insuffisant est considérée comme non affranchie et taxée comme telle, sauf déduction du prix du timhre (Loi du 20 mai 1854). Ainsi, par exemple, lorsqu’une lettre pesant plus de 7 gr. 1/2 est affranchie avec un timbre bleu, valeur 20 c. , elle est considérée comme non affranchie et doit 60 c. En déduisant 20 c. que représente le timbre bleu insuffisant, il reste à payer 40 c. Les timbres-poste éi rangers ne sont pas valables pour l’affranchissement des lettres déposées dans les bureaux de poste français.— La fraude en matière de timbresposte. c.-àd. l’emploi sciemment fait, la vente ou tentative de vente des timbres-posto ayant déjà servi, est punie d’une amende de 50 ir. à 1000 fr. En cas cio récidive, la peine est d’un emprisonnement de cinq jours à un mois, et l'amende est portée au double (Loi du 16 octobre 1849). La contrefaçon d’un timbre-poste ou la mise en circulation d’un faux timbre rentre dans la classe des faux prévus par la loi (C. pén., ait. 142).
La circulation des timbres-poste insérés dans les paquets d’affaires, et envoyés comme appoint d’un payement, n’est point interdite. La prohibition n’existe à cet égard qu’en ce qui concerne linsertion des timbres-poste dans les imprimés ou dans les échantillons.
TINTER. Foy. Pin.
TINTEMENT. Foy. Oreille.
TIPL’LE (Insectes nuisibles). Cet insecte, semblable à un très-petit cousin, ne 'nuit pas directement à l'homme; mais c'est un des plus redoutables ennemis des arbres fruitiers à pépins. Il naît au printemps, à l’époque où les fruits se nouent, et dépose ses œufs, un à un, dans la tête des fruits. La larve née de cet œuf grossit rapidement, ronge tout l’intérieur du fruit encore peu développé, et le fait tomber avant d’en sortir pour se creuser en terre un trou où elle subit ses dernières transformations, et d’où elle sortira sous la forme d’insecte parfait, pour renouveler ses ravages au printemps de l’année suivante. Il n’y a qu’un moyen de combattre ce fléau. Lorsque dans un jardin ou un verger, les tipules ont fait tomber la plus grande partie des fruits à peine noués, il faut enlever aux pieds des arbres quelques centimètres de terre qu’on aura soir» d’enterrer assez profondément, et qu’on remplacera par d’autre terre prise dans un champ voisin. Le nombre des tipules sera moins grand l’année suivante, et, en continuant les mêmes soins, on peut parvenir A se débarrasser de ces insectes. Du reste, les oiseaux insectivores en font tous les ans une destruction considérable.
TIQUE, Tiquet (Insectes nuisibles). Foy. Ixoles et Altise.
TIR au pistolet ( Connaiss . pratia ). Quand on : tire à la distance ordinaire, c.-à-d. (le 25à30 pas,
J un dixième de la charge d’un fusil à piston suffit pour le pistolet. Si l’on veut tirer de plus loin ou > si le temps est humide, on augmente un peu cette
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quantité. La balle doit entrer à frottement sans être trop forcée, ni trop bourrés.
Pour bien tirer le pistolet, il faut savoir prendre une bonne position et ensuite bien ajuster.
Le corps étant bien d'aplomb, le tireur place le pied droit en avant du gauche, à0".3O on (r\35 environ et sur la même ligne; il appose la mnm gauche sur la hanche et tient la tete élevée. Il saisit alors, par la monture, le pistolet nu’on lui présente, en ayant soin de ne jamais diriger le canon vers !es personnes qui l'entourent. Il couche le pouce sur lv[>artie droite de la monture, vis-à-vis le frappoir, au lieu de le placer sur le can >n, ce qui empêche d’ajuster convenablement. Les trois autres doigts décrivent une liyne parallèle au canon, et sont appliqués de manière à ne laisser aucun ville dans le creux de la main : l’index est arqué sur la gâchette. Le coude du bras qui tient !e pistolet doit être un peu élevé et c**urbô, afin de diminuer l'effet de l’action nerveuse, et d'arriver à l’immobilité la plus complète possible : en effet, plus le liras est étendu, plus il est sujet à vaciller. Quelques personnes appuient leur coude sur le bras gauche; mais, quoiqu’il ait ainsi deux points d’appui, il ne vac lie pas moins. Dé» qu'on s'aperçoit de cette vacillation, il faut s’arrêter et ne pas ajuster avant que le bras ait repris son aplomb.
Lor.Mju’oo s'est bien assuré de la régularité de sa position, on ajuste par la visière, la sommité du point «le mire, sur la ligne la plus basse «lu but que Poa mit toucher, afin d’atteindre juste au milieu. -- Pour éviter tout mouvement ultérieur et par suite un écart («lus ou moins considéraide . il faut terrer la gâchette avec la seconde phalange de l’index, progressivement, sans secousse, jusqu'à ce que le C"uj» parte et sans s’inquiéter «le l'agitation presque imperceptible qui peut se marn festor encore au bout du canon.
Si, dans la position de la main ci-dessus décrite, on ne presse pas assez la monture entre le pouce et les doigts, la pesanteur du bout du pistolet. l’eu irai nant infailliblement à droite, le- fera écarter de ce côté; si les doigts serrent trop et le pouce pas assez, l’écart se fera à gauche; si la première phalange, au lieu d’opérer en crochet et «l’agir perpendiculairement sur la gâchette, agit horizontalement et de côté, le coup porte à gaucho si la gâchette reçoit une légère saccade du doigt qui se trouve placé dessous, le coup portera trop haut; enfin si la gâchette n est que faiblement pressée du bout de l’index, la balle écarte en 1ms.
Tib dk pnftcisio.x (avec la carabine). Le tir de précision ne se fait qu’avec une arme rayée. Il faut calculer exactement la distance à laquelle on se trouve du but, afin de régler la quantité de poudre nécessaire pour que la l»alle arrive à la place donnée. Comme on se sert presque toujours dans cette circonstance d'arftie à sautereau, ou à double détente, il faut porter lentement la crosse à l'épaulo, de peur que la moindre secousse ne fisse partir le coup. Il y a même des tireurs qui font ar mer leur carabine par une autre personne, et seulement après qu’ils l’ont épaulé». Il faut être bien commodément placé sur ses pieds en faisant L-.ce à l’objet que l’on veut viser. On doit emplir ses poumons u’air par une forte inspiration, de pi tir que le mouvement de la respiration ne fasse vaciller l'arme. L'immobilité du tireur doit être au^i complète que possible. Il faut que l’arme ne penche ni à droite ni à gauche: car alors l’angle formé par la ligne do mire et l’axe du canon ne se trouverait plus dans un plan vertical et rejetterait la balle, soit d'un côté, soit de l'autre. Aussi , sur beaucoup de carabines adapte-t-ou an
. niveau à plomb au-dessus de l’alidade. L’œil regarde ie million à travers le cran fa:t à l'alidade et tâche «Je couvrir avec ce guidon l’objet qu'il faut viser. Lorsque les trois point* sont eu droite ligne, le tireur reste complètement immobile et serre lentement la détente avec la seconde phalange de l’index jusqu’à ce que le coup Tienne le surprendre.
Tir au vol {Chasse). Lorsqu'une pièce de gibier part à portée, il faut jeter vivement en avant l’arme qu’on tient à la poitrnée et au fût au-dessus des platines, comme si l’on voulait la lancer vers le gibier qu’on va viser; puis il faut ramener l’arme lestement en levant les deux coudes de manière que le creux de la crosse emboîte bien l'épaule, et que la joue se trouve placée en amère de?platines. L'œil gauche doit se fermer instinctivement, et la seconde phalange de l’index droit se placer sur la détente; alors on cherche à couvrir la pièce avec le guidon du fusil; l’œil ne doit pas apercevoir la bande qui est entre les deuxcanons, mais le guidon seulement. Si l’on y arrive promptement. et qu’on serre aussitôt la détente, il est probable que le gibier tombera ; s’il n’est pas au bout du canon, il faut le chercher et ne tirer que lorsqu’on l’y verra. Quand il serait un peu plus loin, le plomb ira bien le rejoindre; il ne faut ! donc pas se presser. Si la pièce traverse de droite à gauche ou de gauche à «fruits, le bout du canon doit marcher dans le même sens; il ne faut pas arrêter ce mouvement pour tirer, car pour pou qu’on s’arrête, la pièce, qui est lancée, marche en avant et le plomb va frapper derrière elle. Il faut bien se persuader que le fusil de citasse n’est pas une arme de précis on; à la distança à laquelle on tire, le plomb couvre un cercle qui n’a pas moins de 0",80 de largeur. Les pièces que l’on tue sont donc un peu à droite, un peu à gauche, un peu au-dessus, un peu au-dessous du point que l’on mire.
TIRASSE (Chatte). C’est une large nappe df* ! filet de forma carrée et montée dos «leux côtés sur de légères perches; elle a de 6 à 8 raèL de côté et les mailles peuvent avoir de O'Vb à 0“.06, si Ion s'en sert pour chasser la perdrix: elles ne «loi vent avoir que 0",ü3 ou O*, 04 j»our les cailles. La manœuvre de la tirasse est à peu près la môme que celle du frui'rimu (K«-y. ce mot). Deux chasseurs tiennent le filet tendu au moyen de «leux {>erches parallèlement au sol et à environ <r,75 de terre. Le derrière du filet est garni de petites ficelles auxquelles sont attaches des morceaux de papier qui traînent jusqu’au sol; lorsqu’ils arrivent près dos perdrix, leur frôlement détermine celles-ci à s’enlever; aussitôt chacun de* chasseur* lâcha la perche qu’il tient et lafltet recouvre souvent une compagnie tout entière. La tirasse ne s’emploie guère ainsi que pendant la nuit; c’est du reste un engin interdit par la loi et i la simple possession d’une tirasse est un délit de chasse. — Un donne aussi le nom de tirasse à des nappes de filet plus petites que l’on emploie quelquefois pour la chasse de la perdrix et «le la caille. Lorsqu’un chien a arrêté un de ces oiseaux, «leux personnes tenant chacune un bord de la tirasse s'avancent en la traînant derrière eux et en couvrant à la fois et le chien et le gibier.
La grande tirasse peut s’employer aussi d’une tout autre manière : on la pose sur la sommité des herbes, puis on appelle las cailles au moyen d’un appeau. Lorsqu’on juge qu’elles sont dessous, on y jette brusquement une pierre pour les faire lever. Elles s'embarrassent alors «lans le filet et on se hâte de les prendre avant qu'elles aient eu le temps de se dégager et de s’échapper à travers les herbes.
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TIREUR, Tiré. Voy. Lettre de change.
Tireur d'or et d’argent ( Profession ). Voy . Matières d’or et d'argent.
TISANES (Médecine domestique). On les prépare habituellement avec des infusions ou de légères décoctions de substances végétales, et on les édulcore avec du sucre, du miel ou un sirop. Dans la préparation des tisanes, la quantité de liquide à employer est toujours de 1 litre, à moins qu’il n’y ait une indication expresse contraire; quant aux substances végétales . ai ce sont les feuilles, les (leurs ou les sommités qu’on emploie, la dose habituelle est d’environ 8 gr. , et la tisane se fait pur infusion (Voy. INFUSION). Si, au contraire, les substances végétales sont ligneuses, c'est-àdire si on emploie les racines, le buis ou Pécaree des plantes, la dose est généralement île 3u gr. , et la tisane se fait pur une infusion prolongée ou par décoction (Koy. Décoction), suivant que la substance est ou n’est pas aromatique. Dans la plupart des cas, il est utile de passer les tisanes, à tra'.ers un linge avant (le les donner à luire aux malades. Lorsqu’on doit ajouter à une tisane quelque substance aromatique ou médicamenteuse, il faut faire cette addition après que la tisane a été passée, à moins toutefois que cette substance ne soit soluble, comme par exemple un sel, auquel cas on l ajoute à. L’infusion ou à la décoction.
Voici quelques indications sur les principales sortes de tisanes.
Tisane rafraîchissante : orge et chiendent, 30 gr. pour un litre d’eau. On la prépara par décoction et l’on jette la première eau. Sirop de guimauve pour la sucrer.
Tisane pectorafe : dattes-, jujubes, raisins de Corinthe, ligues . de chaque substance 15 g r. pour un litre d’eau. On la prépare par décoction. 1-es fruits qu’on, y emploie suffisent pour la sucrer convenablement.
Tisane béchique ou pour la toux : fleurs de mmauve,de mauve, de coquelicots, do tussilage, e chacune 4 gr. pour un litre d’eau. On la prépare par infusion. Sirop de guimauve pour la sucrer.
Tisane stMiarifufue : salsepareille, 3i» gr. pour un litre d’eau, un la prépare par décoction. Miel pour la sucrer.
Tisane tonique : racine de gentiane, 30 gr. pour un litre d’eau. On la prépare par décoction. Sirop de guimauve pour la sucrer.
Tisane astringente : riz, 8 gr. pour un litre d’eau. On la prépare par décoction. Sirop de coings pour la sucrer.
Tisane de gruau. Voy. Avoine.
TISSUS. Voy. Coton, Lainages, Soieries, Toiles, etc.
TITRE (Législation). La loi confond ce mot avec celui d’oc te, de valeur, etc. Noue renvoyons donc pour tout ce qui concerne l’authenticité des titres de propriété ou autres à l’article Acte, et aussi aux articles Payement, Remise de dettes, ÏUkscniPTiON, etc. — Pour les titre> de rente! sur 1ÊUU et pour ceux des compagnies industriel es et financières, soit nominatifs, soit au poreur, ainsi que pour les droits de timbre, de transport, de transmission, auxquels ces titres peuvent èlre soumis, Voy. Rentes, Valeurs mouiuêues, Actions, Obligations, etc.
Destruction de titres. Voy. PiEces.
Titres honorifiques. Toute personne qui porte publiquement un costume, un uniforme ou une décoration qui ne lui appartiennent pas, est passible' d’un emprisonnement de 6 mois à 2 ans. Est puni d’une amende de 500 fr. à 10000* fr. quiconque, sans droit et en vue de s’attribuer une distinction honorifique, aura publiquement pris un titre , ou aura changé , altéré ou modifié le nom que
lui assignent les actes de Tétât civil. Le tribunal ordonne la mention du jugement en marge des actes authentiques ou des actes de l'état civil dans lesquels le titre a été pris indûment ou le nom altéré. Le tribunal peut ordonner l'insertion intégrale ou par extrait du jugement dans plusieurs journaux. Voy. Noblesse et Sceau (Conseil nu).
Aucun Français ne peut porter en Fiance un titre conféré par un souverain étranger, sans y avoir été autorisé par l’Empereur (Déc. du 5 mars 1859t.
TOAST ou Santp. {Sa voir -vivre). On ne porte plus de santés que dans les banquets, les dîners, les repas de noces, ou dans toute autre réunion de ce genre. Dans tous les cas, on ne doit se permettre de proposer ou de porter on toast qu’autanl qu’on y est autorisé par l'âge , par la position qu’on occupe, ou par quelque motif particulier. Il faut que Les expressions dont on se sert soient appropriées à La circonstance et toujours de l>on goût. 11 est d’usage . toutes les fois que le toast est accompagné d un discours auquel il doit être répondu, de communiquer d’avance ce discours à ia personne qui doit repoudre.
TOEFL rca (Eaux minérales). Cette petite ville de Bohème, située près de ia frontière de Saxe, à peu du distance de l’Elbe . dans une vallée traversée par le ruisseau de Sollbac, a une population de 4000 habitants. Kilo possède des eaux minérales stiifti reuses. Ses sources sont au nombre de sept et ont une température qui varie de 36* à 47*; la plus chaude est la Hauptquelle. Elles attirent, tous les ans, plus de 6QÜ0 baigneurs, qui se composent en grande partie de Russes appartenant à des familles nobles; aussi Tœplitx est-il le Baden-Baden de la Bohème.— Les eaux de cette station thermale sont employées dans les maladies rhumatismales, la* goutte, les paralysies et les apoplexies; elles sont uticoro tres-eflicaces dans la roideur des membres, les dartres, les ulcères, les maladies des femmes-, etc. On les prend ordinairement en bains la mode a fait accepter comme boisson les eaux de la source presque froide de Gardengudle. Le prix d'un bain, linge et service compris, est de 1 llorin, et celui de la boisson (le 5 kr. le verre. On prend les bains dans des établissements particuliers, dont les principaux sont : le U rrentmd et lo SUultbadhaïu. Les bâtiments les plus modernes se trouvent à Sobrenau, petit village tout voisin de Treplitz. La saison dure du 15 juin au l,r septembre.
De Paris à Tcrplitz, on prend les routes suivantes : 1* de Paris à Francfort, trajet en lfi b. 25 min., par train ordinaire, pour 37 fl. 12 kr. (1** cl.); 27 fl. 42 kr. (2e cl ). — De Francfort à Dresde, trajet en 18 h. ; prix, de Francfort a Leipsick : 1** cl , 24 fl. 44 kr. ; 2' cl., 17 fl. 44 kr.; de Leipsick à Dresde, T* cl., 3 fl.; 2' cl. , *2 ft. 8 kr. — De Dresde, on prend le chemin de* fer de Prague jusqu'à Aussig, trajet en 3 h. 29 min., pour 1 II. (1** cl ); 30 kr. (2r*cl ). — d’Àussig à Treplilx, ime voiture fait le trajet en moins de 2 h. , pour 1 fl.
Dans la plupart des hôtels, le logement se paye depuis 1 fl. jusqu'à h 11. par jour: le dîner, de- 30 kr. à 1 fl. On y est également servi à la carte, comme dans "les rcstauiants. Il y a des auberges et des mai ons particulières où t’qn peut diner à table d’hôte et à ia carte, à des prix plus modérés.
Tœplitx est plutôt un séjour de plaisirs qu’un rende* -vous de malades. Aussi y trouve-t-on tous les agrément» et toutes les distractions désirables. Le palais avec les jardins ei lo parc du prince ae Clary sert de rendez -voue à 1 élite de la société. L’une des ailes du palais renferme le théâtre. Non loin s'élève le Garten saaf, l>el édifice qui ren-
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ferme une salle de lecture , une salle de festin et tures, ainsi qu’à tous les tissus imprimés sur une salle de bal. laine, laine et coton, soie, soie et laine, soie et
Les environs de Tœplitx sont très -pittoresques: coton, aux mousselines laine, mérinos, foulards,
ils offrent de charmantes promenades et des buts lastings pour meubles, etc. Le goût du jour et le d’excursions intéressantes. Sur la route de Pra- caprice de la mode déterminent la qualité du gue, à peu de distance des bains de Tœplitz, se tissu, la forme et la richesse des dessins et le trouve le village de Sedlitz. Voy. ce mot. choix des couleurs.
TOILES (Écom. domest.) Quoiqu’on dés gne or- Toiles métalliques. Elles se fabriquent avec dinairement sous le nom générique de toiles les du laiton, du fer, de l’acier et même de l’argent : tissus de fil de chanvre, de lin, ou de coton, ce ( le prix varie nécessairement selon la matière et nom s’applique plus particulièrement aux deux la finesse du tissu, depuis 6 fr. jusqu’à 60 fr. le premiers. — Toiles de chanvre. La toile de chan- mètre carré. Voy. Fils métalliques. vre est un tissu essentiellement fort, et dont les TOILETTE (marchands a la). Voy. Brocanqualités varient à l’infini , depuis les toiles à voi- teurs.
les et les toiles d’emballage, jusqu'à celles qui TOISE (JTfsvrex) , ancienne mesure de longueur servent à faire les chemises les plus fines. Ces (Voy. Mètre). — Elle est encore en usaffe dans dernières sont tissées avec fil de chanvre préparé plusieurs pays étrangers sous les noms ae Klafet épuré au degré qu’on appelle brin supérieur ter (Allemagne), Sagène (Russie), Vare (Espaou pur brin : leur prix varie de 1 à 5 fr. le mètre, gne). Canna (Italie), etc. Voy ces mots.
Les toiles de demi-brin ou brin ordinaire, qu’on TOISON ( Écon . rurale). Le brin de la laine des appelle aussi toiles de ménage , sont d'une qualité moutons est toujours enduit d’une substance grasse aussi bonne que les premières, mais clics ont une nommée suint, que le lavage à dos entraîne en moins belle apparence : on en fait des chemi- partie avec les corps étrangers attachés à la laine ; ses, des draps, de s serviettes, des pantalons, etc. : mais ce lavage n’est pratiqué que sur les animaux
elles valent de 90 c. à 2 fr. le mètre. La toile d'i- qui donnent de la laine commune. Les toisons des loupe sert à faire des torchons, des sacs, des em- mérinos et autres moutons à laine fine et tassée hallages, des bâches, etc. : elle vaut depuis 50 c. sont vendues sans avoir subi aucun lavage, et déjusqu’à 1 fr. 50 c. le mètre. Les plus belles toiles signées sous le nom de laines en suint. Ces toisons de chanvre sont celles d’Alençon, de Mamers, de étant généralement fort sales, on les lavequelque- Château du Loir et du Mans. Les toiles de chan- fois avant la vente. On choisit de préférence, pour vre se vendent en général à l’état écru, c.-à-d. cette opération, le moment des plus fortes cha-
telles qu’elles sortent des mains du tisserand; leurs de l’été, époque à laquelle le suint se déta-
elles blanchissent par l’usage et aptès avoir été che plus facilement de la lame et se dissout mieux envoyées plusieurs fois à la lessive. Les toiles dans l’eau. Les toisons sont d’abord battues légèfabriquées avec du pur brin reçoivent, après le rement avec des baguettes, de manière à faire tissage, un blanchiment en rapport avec leur tomber la terre et la poussière, puis ouvertes à la destination. main, c.-à-d. que les mèches sont écartées, afin
Toiles de lin. Il y en a aussi de qualités fort de rendre le lavage plus efficace. La laine est mise diverses, selon qu’elles sont fabriquées avec le alors dans des paniers d’osier qu’on plonge dans coeur du lin, c.-à-d. avec le lin peigné et épuré, l’eau; en agitant la laine dans l’eau avec des bâou avec l’étoupe, c.-à-d. avec le résidu du pei- tons, on la rend aussi propre qu’elle doit l’étre gnage : les toiles demi-lin ont la chaîne en lin et pour la vente. Il y reste encore une partie du
la trame en étonne. Les toiles de lin les plus re- suint qui ne peut être enlevée que par le dessuin-
nommées sont celles qu’on appelle toiles de Frise tage au savon, opération qui est du ressort du faou de Hollande, toiles mi-hollande, toiles creton- hricant de tissus de laine. Du reste, le dessuinnes et toiles de Bretagne : leur prix varie depuis tage n’est jamais complet et ne doit pas l’étre. 1 fr. 25 c. jusqu’à 8 et 9 fr. le mètre, suivant la C’e.st en effet à une très-minime portion de suint finesse et la régularité du tissu. Les toiles les plus restée adhérente à la laine convertie en tissus que fines, telles que la balis/e et le linon, dont les les tissus de laine doivent leur souplesse, prix sont exceptionnels, s’emploient surtout pour En attendant le moment de la vente, les toisons mouchoirs de poche, cravates, jabots, ficfius, doivent être conservées dans un lieu qui ne soit collerettes, bonnets, broderies, etc. C'est avec exposé ni à l’humidité qui les altérerait, ni à une les toiles fines de Hollande que se font les plus chaleur trop forte qui les dessécherait et leur ferait belles chemises d’homme; les cretonnes sont perdre de leur poids.
également bonnes pour chemises, draps de lit, Une toison ronde et unie, c.-à-d. qui offre à linge de table, etc. (Voy. Linge). Parmi ces toiles l’intérieur une surface. rase et compacte, indique de lin plus communes, on emploie les bisonnrs de la régularité dans la crue de la mèche et dans de Laval pour doublures et pantalons, les toiles la longueur des brins; mais il est rare que la laine bleues, dites pied de lin de Normandie, pour en soit très-fine. Au contraire, une toison noueuse, pantalons, blouses, sarraux; les toiles étramées c.-à-d. dont les mèches offrent à leur extrémité de Picardie, pour sacs à farine et à charbon, etc. de petits nœuds très-serrés, est l’indice d’une Toutes ces toiles se rendent soit à l’état écru, soit laine très-fine. Il en est de même des toisons dont après avoir été blanchies. la laine est tassée, c.-à-d. qui offrent la réunion
Toiles imprimées ou Toiles peintes. Le nombre du plus grand nombre de brins croissant sur un et la variété des tissus compris sous cette déno- espace donné : cette disposition ne se rencontre mination est tellement considérable, qu’il est que sur les liétes très- fines. — On fait peu de cas presque impossible de donner à cet égard quel- i de la laine des moutons engraissés en pouture ques indications précises et véritablement prati- (Voy. Moutons); elle est moins solide et beaucoup ques. En effet, quoiqu'à proprement parler, on plus sale que les autres. La laine détachée de la n’entemie par toiles peintes que les tissus de co- peau du mouton après qu’il est mort est d'une ton imprimés, c.-à-d. les indiennes communes, qualité encore inférieure; elle n'a pas la souplesse qu’on fabrique spécialement à Rouen, et qui que donne le suint, et devient encore plus dure • sont connues sous le nom de rouenneries, les par les procédés qu’on emploie pour la détacher indienne* fines d'Alsace et les mousselines impri - de la peau.
mées , on étend aussi ce nom aux étoffes, dites Certains éleveurs, pour donner plus de poids à perse* employées pour rideaux, meubles et ten- leurs toisons, renfermeut leurs moutons uans 1a
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bergerie aux approches de leur tonie et les soumettent ainsi à une température très-élevée afin de provoquer une sécrétion plus abondante de suint; d’autres les font marcher dans des terres poudreuses afin que leur toison se charge de poussière et devienne ainsi plus posante. Ces fraudes coupables tournent souvent au détriment de leurs auteurs, en donnant naissance à des maladies qui déciment le troupeau. Foy. Tonte et Laine.
TOIT (Législation). Les propriétaires doivent se conformer, sous peine d’amende et de destruction des ouvrages faits en contravention, aux prescriptions des arrêtés et règlements de police relatives au mode de construction des gouttières et corniches des toits, à l'emploi des matériaux qui exposent au danger des incendies; ainsi est obligatoire, sous peine d’une amende de 1 à 5 fr., dans toute l’étendue du département, l’arrêté d’un préfet, et dans l’intérieur de la commune, celui d’un maire qui défend de couvrir les maisons en chaume. Si, contrairement & do tels arrêtés, des convertures en chaume ont été construites, le tribunal de police doit en ordonner la démolition. Dans les pays où existe l’u-sage des couvertures en chaume, l’autorité municipale n’a pas le droit d'ordonner la destruction de celles qui subsistent; elle peut seulement défendre d'en construire d’autres à l'avenir; on a donc, quand il intervient un arrêté de prohibition des couvertures en chaume, le droit de garder celles qu’on a, et d’y faire des réparations indispensables, mais non, quand elles sont usées, de les remplacer par d’autres de la même nature.
Les réparations à faire au toit d’une habitation sont considérées comme grosses réparations, et demeurent à la chartre du propriétaire et non du locataire ou de l’usufruitier. Lorsque les différents étages d’une maison appartiennent à divers propriétaires, le toit est à la charge de tous, chacun en proportion de la valeur de l’étage qui lui appartient.
Tout propriétaire est tenu d’établir ses toits de manière que les eaux pluviales s’écoulent sur son terrain ou sur la voie publique, et non sur le fonds voisin (C. Nap., art. 605, 606, 664, 681).
Toir a porc (Animaux domest.). La mauvaise disposition des toits et leur malpropreté sont les principales causes des maladies qui affligent le
K. Le coin le plus obscur, le plus fangeux de sse-cour est le plus souvent la retraite qu’on lui donne. Cependant, malgré sa saleté apparente, le porc est plus propre que beaucoup d’autres animaux. 11 ne se couche jamais sur ses excréments et il a soin do les déposer dans l’angle le plus éloigné de sa couche. U est donc essentiel que le toit à porc soit bien pavé, bien clos, ouvert fréquemment et nettoyé à fond tous les 3 ou 4 jours; plus l’animal pourra sortir, mieux il se portera.
Autant que possible, le toit sera place à l’exposition du midi. Sa hauteur, sous plancher, sera de 2 mèt. et on le couvrira en paille, afin qu’il soit plus frais en été et plus chaud en hiver. A l’intérieur, l’espace doit être calculé de manière qu’il y ait 5 à 6 mètres carrés pour chaque porc. Dans tes exploitations où l’on élève un grand nombre de cochons, il faut séparer ces animaux suivant leur âge, leur sexe et leur destination; les verrats ne doivent pas communiquer avec les truies qui ont rais bas : on met à part les porcelets déjà sevrés, et les cochons à l’engrais.
Devant chaque toit particulier on établit une cour gazonnée où ces animaux peuvent prendre l’a:r et venir s’ébattre à leur gré. Dans ce cas. la porte du toit doit pouvoir s’ouvrir en dedans comme en dehors et se fermer d’elle- même après avoir livré passage à l'animal. C’est dans cette
cour que l’on dispose les auges, en les abritant sous une couverture en planches, afin que la pluie ne gâte pas les aliments qu'on y verse. Queluefois , on place ces auges dans l'épaisseur même u mur d’enceinte de la cour, et on les fait un peu saillir en dehors; de cette manière, il n’est pas nécessaire d’entror dans la cour pour les emplir; on y verse du dehors les aliments liquides dont on nourrit les cochons, et on n’est point exposé à leur brutal empressement, quand iis se jettent au-devant de la nourriture qu’on leur apporte. L’ouverture qui se trouve au-<lessus de ces auges peut être fermée par une porto suspendue sur i des gonds placés horizontalement, et qui s’ouvre de bas en haut en poussant intérieurement. Grâce à cette disposition , la personne qui apnorte à manger aux cochons les repousse naturellement en ouvrant la porte nour remplir les auges , et verse, sans être troublée, la nourriture qui leur est destinée. Chaque cochon doit avoir son auge particulière; autrement ils se disputent la nourriture, et se battent continuellement. Si l’on ne veut pas avoir des aug^s séparées, on peut, pour éviter 1 inconvénient d’avoir à les emplir successivement, n’établir qu’une seule auge d’une certaine longueur et assez étroite, dont le dessus est fermé avec une sorte de couvercle solide, et fortement contenu, dans lequel sont percés des trous d'urie grandeur proportionnée à la tète de l’animal, et suffisamment espacés l’un de l'autre. Ainsi, chaque cochon ayant sa place particulière, il ne s'étaliiit pas de luttes entre eux, et chacun mange paisiblement sa portion. Comme la nourriture est liquide, elle se répartit également dans toute la longueur de l’auge.
Toutes les parties du toit doivent être établies solidement et en bonne maçonnerie; cet animal aimant à fouiller le sol avec son groin aurait bientôt détruit une construction légère eu planches ou en terre.
TOITIÎRBS (Conxfruclion.v) Lorsqu’un propriétaire fait couvrir ou réparer le toit d’une maison, il doit avoir surtout égard à la solidité des murs et à la nature de la charpente, pour déterminer le choix des matériaux de la toiture. Dans les maisons construites en pierres de taille, â l’intérieur des grandes villes, les planchers et le toit sont construits plus souvent en fer qu’en charpente. Dans ce cas, la toiture est ordinairement en zinc; le plomb, outre son prix élevé, a l'inconvénient d’ètre trop pesant et de trop charger la maçonnerie; il n’est guère usité que pour couvrir les églises et les grands édifices publics. Les maisons construites en pierres de taille et en moellons, ou seulement en moellons, ne supportent pas une toiture métallique ; on les couvre en tuiles plates ou creuses et en ardoises. Les tuiles les plus usitées en France sont de 2 dimensions; il en faut 36 des plus grandes, et cinquante des plus petites, pour couvrir 1 mètre carré. Les ardoises du modèle adopté dans les ardoisières de Fumay (Ardennes) et d’Angers (Maine-et-Loire) sont d’une grandeur intermédiaire entre celle des tuiles du grand et du petit mod' le; 40 ardoises couvrent 1 mètre carré de toiture ( Voy. Tuiles et Ardoises). On se sert avec avantage pour les constructions légères, telles que hangars, granges, manèges, etc., de toile et de feuire enduits de goudron ou de bitume, tels que le carton bi'umé p. ex. ; on en fait des toitures à la fois solides, durables et à trèsbas prix; ce genre de couverture ne revient pas, y compris la mise en place, à plus de I fr. par mètre carré. La plus grande économie qu’il présente est celle de la construction du toit qui doit supporter ce genre de couverture; car, comme il ne pese presque rien, il permet de monter les
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charpentes avec une extrême légèreté. Malheuren- i jours avant l’arrivée des premiers froids, auxsement, les toitures en toile ou en feutre enduits quels ia plante ne résiste pas. Il faut donc, pour de bitume sont très-inflammables, ce qui limite Pouvoir compter sur les produits de cette culture, leur emploi aux bâtiments dont ia situation et la la commencer sur couche tiède et la finir à l’air destination éloignent les causes d'incendie. On uo ! libre. On sème en février et en mars, pour oblerappeile ici que pour mémoire les toitures cou- nir du plant qu’on met en place, soit au piod vertes en dinume et en bardeau, c.-à-d. en plan- d’un mur au midi, soit en avant d’un abri lempocheg minces; l'autorité en «a proscrit l’emploi avec raire de paillasson» accrochés à des piquets. Le juste raison, à cause de leur nature inflammable 1 plant de tomates ne peut être transplanté à dequ; a donné lieu si souvent à de terribles désas- 1 meure que dans le courant de mai, quand les très (Voy. Toit). On peut toutefois préserver des gelées tardives de printemps ne sont plus à crainatteintes du feu le chaume et autres matières ; dre. La plante demande beaucoup d'uau à toutes également combustibles, en étendant sur ces sortes les phases de sa végétation. Dans le Midi, elle se de toitures une couche de fonlinaîe, épaisse de cultive dans des terrain» irrigués qu’on sature ü-,05 environ. Cette mousse, qui croit abondant- d'eau par imhibition deux ou trois fois parsèment dans les étangs, les fontaines, sur les maine. La tomate fleurit avec un luxe de vcréupierres des torrents, etc., sans être précisément lion qu’il faut maîtriser par le pincement, quand incombustible, ne ht file que très-difficilement, chaque plante porte un nombre de fruits noués Elle a en outre l’avantage de procurer aux toitures proportionné k sa vigueur. La plante chargée de en chaume ou en bois une durée de plus de bOans, fruits a besoin d’ètre soutenue par un ou plusieurs au lieu de 15 ou 20, ce qui est leur durée ordinaire, tuteurs, ou d'être palissée au pied d’un mur. Si — Voy. aussi Algue marine. les froids d’auiouine sont précoces et que la
TOKAY (Vin de). Voy. Vins. plante n'ait pas le temps de mûrir ses fruit», il
TOLERANCE ( Législation ). On ne peut reven- ne faut pas l*;s considérer comme perdus, pourvu diquer comme un droit le fait qui n’est pratiqué qu’ils aient atteint leur volume normal. On les que par suite d’une simple tolérance; ainsi les cumlle encore à moitié verts ou commençant seupersonnes qui passent sur un obemin privé, qui lement à changer de couleur; ils peuvent trèstra versent la cour d’une maison particulière, ou bien achever de mûrir sur une tablette, dans une un pré, ou un jardin, ne peuvent exiger que ce chambre dont l’atmosphère est suffisamment passage continue si le propriétaire s'y oppose. Une tiède, dans une grande cuisine, par exemple, possession de simple tolérance ne peut donner La tomate reprend par greffe herbacée sur la naissance à l’acquisition de la propriété par pies- pomme de terre , sans arrêter la croissance de cription. celle-ci, de sorte qu'on obtient des tubercules
ün doit exécuter ce que veulent les lois et les d’une part et des fruits de l’autre; mais ce u’est règlements de police, al rs môme que l’autorité là qu’une expérience curieuse, qui ne peut enmunicipale n’en exigerait pas l'accomplissement, trer dans la pratique sérieuse du jardinage, on les laisserait sans elTet. Cette tolérance de l’an- Conservation des tomates. On peut les consertorité ne mettrait pas les citoyens à l'abri lies ver dans la saumure. Les fruits cueillis à l’état de poursuites que le ministère public pourrait exercer maturité parfaite sont placés entiers et sans être contre les contrevenants; elle ne saurait être in- pressés, dans des pots de grès que l’on remplit vcquée comme une excuse et un motif d acquitte- complètement dVau salée (Foy. Saumure), de mont. manière que les tomates en soient totalement
Tolérance. Voy. Monnaies, Poids et Mesures, baignées, et on les maintient ainsi au moyen TOI.U (Médecine). Le sirop et les pastiller pcc- dune petite soucoupe, qui entre aisément «Jüüs iorales préparées avec le baume de tolu. ont un le vase ; celui-ci est bouché avec uue p;aque de goût très-agréable et un parfum très-doux ana- liège.
Iogixe à celui de la vanille et du benjoin. Ce sont La tomate, toutefois, se traite le plus habitus* des adoucissants et des calmants dont on fait lement d’après la méthode d’Appert, connue l’ousage contre les rhumes et les irritations de poi- seille, etc. For/, ce mot.
tri ne. — On peut facilement préparer du sucre Tomates (Cuisine). Elle est fréquemment etnaadtilê au tolu , dont on n’a {dus ensuite qu’à faire ployée . soit comme sauce ou assaisonnement dont fondre une certaine quantité dans de l’eau pure la saveur appétissante relève le goût d’un grand pour obtenir une boisson agréable. A cet effet on nombre de préparations culinaires, soit coQUD» mélange UO gr. de teinture de baume de tolu garniture ou entremets, avec bÔ gr. d’eau pure ; on filtre ce mélange et un Sauce aux tomates. Voy. Sauge.
le verse en deux fois différentes sur 2 kilogr. de Tomates farcies. C’est la manière habituelle
sucre, en ayant l’attention de ne verser la seconde de les servir entières. On choisit une certains partie de ia liqueur que lorsque ta première a été quantité de tomates bien mûres, bien rougss et eotir rement absorbée par Je sucre. — Les plus aussi rondes que possible; on retranche nette* cruelles affections de la poitrine peuvent être sen- meut à jwju près un tiers de chacune d’elles du sifflement soulagées par le baume de lolu dissout côté de ut queue; on les vide en grande partie,
dans un mélange d’alcool et d’éther. Au moyen et toute la pulpe ainsi obtenue est passée au tamu
d’un llacon À deux tubulures, la vapeur éthérée sans les pépins, et puis réduite sur le feu en une
chargée du principe aromatique du baume de tolu, purée un peu épaisse. On met alors dans une cam-
passe dans les voies respiratoires du malade, sans scrule une cuillerée d’huile d'olives, UO gr. de qu’il soit nécessaire d’employer, à cet effet, d autre lard gras râpé ou haché très-finement, une chaleur artificielle que celle des mains de celui pointe d'ail, du persil, quelques édialotes et qui tient le flacon. Ce remède, ou plutôt ce pro- champignons aussi bien hachés. Quand ces tmœ cédé pour alléger un mal impossible à guérir, herbes ont été passées à l’huile avec *el et nnprocure au malade un bien-être immédiat et assez ! gnonnette, on y ajoute la purée, plus deux on prolongé. Toutefois, il ne faut y recourir qu’aprés | trois cuillerées à bouche de mie de pain et doux avoir pris l’avis du médecin. ' jaunes d'œufs. On laisse réduire le mélange jua-
TüMAN monnaies). Voy. Perse. qu’à ce qu’il ait pris une certaine consistance ; oa
TOMATES ou Pommes d 'amour ( Horticulture ). remplit «le cette farce les tomates, on les masque Sous le climat de Paris, les tomates, cultivées de mie de pain, et on les lait cuire vivement *u entièrement à l’air libre, ne mûrissent pas tou- i four, à peu près pendant dix minutes. On les
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égoutte pour les dresser sur le plat, et on les sauce avec le fond de la cuisson qu'on aura dégraissée.
Préférée# de cette manière, les tomates peuvent encore être mises sur le gril, ou cuites dans une tourtière, sous le four de campagne, et être servies avec ou sans sauce.
TOMBE, Tombeau. Foy. Sépultures, Inhumation, Exhumation.
TOMBEREAU ( Êcon . rurale). Le tombereau est une charrette dont les quatre côtés sont entourés de panneaux en bois. Son caractère propre est i’inaé{>endance des brancards, qui peuvent rester en place, le cheval de brancard étant attelé, tandis que le toml*ereau se renverse en arrière pour déposer sa charge à terre, et se relève en fanant faire deux pas en avant à l’attelage. Le panneau de derrière se déplace et se remet en place à volonté pour les chargements et déchargements; un boulon et une chetille empêchent le tombereau de basculer tandis qu’il transporte une charge. Sa solidité et ia facilité de se débarrasser de sa charge en le faisant basculer en arriéra, font du tombereau l'un des plus utiles des véhicules employés aux transports agricoles.
Le ména.'c du tombereau est le même que celui de la charrette. foi/. Cbuaktk.
TOMBOLA { Jeux de société). Le tirage d’une tomliola h la iin d’uuo soirée est une des plus agréables surprises qu’on puisse procurer à une réunion d’onia nls, jeunes garçons ou jeunes tilles. Les lots dont se compose la tombola consistent habituellement en jouets de toutes sortes, eu divers objets utiles ou de fantaisie. Le plus souvent la maîtresse de la maison s’arrange de manière que chacun des jeunes invités ait un lot approprié; cependant, si l’on tient à ce que la distribution des lots se fa*se «avec ordre et impartialité, on peut, après avoir désigné chacun deux par un numéro particulier écrit sur un morceau de papier placé à côté du lot, mettre dans un sac, soit des boules de loto, soit des morceaux de papier roulés, en nombre égal à celui des lots et portant les mêmes numéros; on distribue à chacun des assistants une carte sur laquelle est écrit uu de ces mêmes numéros, et ensuite un procède au tirage comme pour toute espèce de loterie. C'est ordma rement le plus jcuue membre de ht société qui tire l'un apres l’autre les petits morceaux «le papier ou les boules déposés dans le sac; à l'appel de charpie numéro, le jeune garçon ou la jeune fille qui possède le numéro seuuAable reçoit le lot qui lui est échu en partage.
Au lieu de numéros écrits en double, on peut se servir tout simplement de deux jeux de cartes . en procédant de lamauière suivante: la maîtresse de la maison, ou la personne chargée de distribuer les lots, fait prendre par chacun des assistants un certain nombre de cartes, deux ou trois ordinairement, jusqu’à ce que les 62 cartes du jeu soient épuisées. On convient alors, s’il y a 15 Iota p. ex., que les 37 premières cartes qui seront appelées n'auront rien, et l’on retourne alors les cartes du second jeu une à une jusqu’à la 37e. Ceux qui possèdent les 15 cartes restantes sont dès lors sûrs d’avoir un lot; mais ils ignorent encore s ils ont le gns lot, ou bien un lot indifférent, ou même le nigaud, c.-à-d. un lot ridicule, sans être de mauvais goût, toutefois, et qu’on met d'ordinaire au rang des lots sérieux pour égayer la société. Pour procéder au tirage des cartes gagnantes, on met d’abord en avant quelques lots «le peu de valeur: ils appartiennent aux premières cartes retournées; les suivantes ont des lots plus importants: enfin on réserve le nigaud et le gros lot pour les deux dernières cartes.
TOMfN (Jfonnatex). Voy. Algérie.
TÜMOLO (Mesures) , mesure de capacité pour les grains. Voy. Deux-Siciles.
TONDAISON. Voy. Tonte.
TONNAGE des navires. (Commerce). Voy.
Jauge.
Droit de tonnage. Ce droit est de 4 fr. 12 c. par tonneau. Les navires français en sont exempts. Toutefois les navires français venant du Royaume* Uni ou de ses possessions en Europe acquittent un droit de 1 fr. «par tonneau, non compris les décimes. Les navires étrangers, exclusivement affectés au transport des voyageurs, ne payent le droit de tonnage qu’à raison d’un tonneau par voyageur.
Sont exempts «le ce droit : les yachts de plaisance, les navires de guerre, les navires frétés pour le compte de l’Etat, les navires employés comme parlementaires, les navires échoués ou abandonnés, les navires arrivant sur lest pour charger du sel à destination de l’étranger ou «le la pêche de Terre-Neuve, h s navires de 8») tonneaux et au-dessous, venant sur lest ou avec des marchandises taxées à moins de 20 fr. par 100 kilogr. charger des huîtres dans un port de la Manche, enfin les navires en relâche forcée. Voy. Navigation MARITIME.
TONNE, Tonneau (Mesures). C'est l’unit^ qui sert à mesurer le jaugeage d’un navire ( Voy. J \ugeage et Navire) et aus>i l'unité sur laquelle se paye le prix du fret.
Le tonneau sur lecpnJ se paye le fret pour les marchandises pesantes, sous un volume resserré, est de 1000 kilogr.; est en Angleterre «le 20 quintaux de 1 12 livres, et équivaut à 1015 kilogr. Four les marchandises légères sous un grand volume {et presque tous les articles manufacturés rentrent dans cette catégorie , le tonneau français est «le 42 pieds cul «es, ancienne mesure: le tonneau anglais est «le 40 pieds anglais cubes. U résulte de là que le tonneau d’encomhreiuent, en France, est d’un ticr> environ plus fort que le tonneau anglais, tandis nue pour les marchandises au poids le tonneau français est au contraire plus faible. Voy. Angleterre, Danemark, Russie, btiftoE, Villes libres, etc.
TONNEAU. Voy. Tonne. — Pour les vins. Foy. Futaille et Jauge.
Tonneau p’arr<5Sa©e. Dans les exploitations agricoles où l’efficacité des engrais liquides est appréciée à sa juste -valeur, on distribue ces engrais sur le sol au moyen d'un tonneau d'arrosage semblable à celui iloat on se sert pour arroser la voie pubhmie dans les grandes villes. Il doit être en forte tôle, goudronnée en dedans et en dehors, ce -qui lui assure une durée* pour ainsi dire indéfinie.
TONNELLE. Voy. Vigne et Br SCP ATI.
Tonnelle (Chassa). C'est un filet conique fait comme une grande nasse, ayant environ O*,?» d’ouverture sur h mètres do longueur; les mailles ont environ 0",04. Pour s’en servir, on introduit à l iatérieur des cerceaux faits avec Jes b guettes pliantes afin d’en maintenir la forme circulaire, et, après l’avoir couchée sur le sol horizontalement, on eu attache la pointe à un piquet. Des deux côtés partent «leux pans de filet ou bien des haies en branches sèches s’étendant dans la campagne comme de larges ailes et formant entre elles un angle fort ouvert; une compagnie «le perdrix qui s'est une fois engagée entre ces doux panneaux ne trouve d'autre issue que la tonnelle où elle se va prendre comme le poisson dans ia ■use.
TONNERRE. Voy. Paratonnerrr *t Prowos- TJCS.
TONT
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TONTE ( Arboriculture ). La tonte n’est employée que sur les arbres et les arbustes auxquels on veut donner une forme déterminée. Cette opération se fait en été à U serpe, au croissant ou aux ciseaux, et de préférence par un temps couvert Faite pendant le mouvement de la sève, elle arrêterait fa végétation . et les arbres maintenus dans un état de faiblesse resteraient rabougris et de petite taille. Elle n’a pas cet inconvénient lorsqu’elle a lieu dans le temps où la sève n’est pas en activité. Les arbres dont la fleur est insignifiante peuvent être tondus régulièrement; il n’en est pas de même de ceux que l'on cultive pour la beauté de leurs fleurs. Si leurs fleurs naissent sur le bois de la dernière pousse, comme dans le jasmin, p. ex., on peut les tondre de près; mais si l’on traitait de même le lilas et les autres arbrisseaux d’ornement, dont les fleurs se développent sur le l*ois de l’année précédente, on s’exposerait à n’avoir jamais de fleurs. Pour la tonte des charmilles, comme, en général, on cherche à les rendre épaisses et touffues, offrant des rameaux serrés et entrelacés, plutôt que des rameaux élevés, ce qui nuit à fa pousse de l’arbre ajoute aux qualités de la charmille : par conséquent, le ciseau du tondeur doit se rapprocher autant que possible de la tonte de l’année précédente : si on coupe sur le vieux bois, la charmille se dégarnit; » on laisse des pousses trop longues, elle devient avec le temps trop épaisse.
Tonte des moutons (ficon. rurale). Lorsqu’on ne tond les moutons qu’une fois par an, ce qui est toujours préférable, cette opération doit être faite à l’approche des grandes chaleurs : l’animal dépouillé Je sa toison a moins à souffrir de l’impression de l’air, et le suint, plus abondant à celte époque de l’année, rend la laine plus facile à couper. La tonte se fait généralement vers la fin de* juin, sous le climat de la France centrale, au 15 juin dans les départements du midi et seulement au 15 juillet (fans le nord de la France. Si l’on tient surtout à ce que la laine soit longue, on peut retarder la tonte de quelques mois; si, au contraire, on élève les moutons principalement en vue du parcage, on doit les tondre beaucoup plus tôt, afin que leur laine ait eu déjà le temps de repousser lorsque le temps du parc sera venu.
Il n’y a point d’avantage réel à faire deux tontes par an. Si l’on obtient ainsi une quantité de laine plus considérable, il faut faire entrer en ligne de compte, d’une part, les frais plus considérables u’entratne une double tonte; d’autre part, la ifficulté de trouver dans l’année deux époques également favorables pour que cette opération ne soit point nuisible à la santé des moutons.
La tonte contribue beaucoup à la finesse de la laine. Un mouton qu’on ne tondrait que tous les deux ans, aurait une laine beaucoup plus longue, mais aussi beaucoup moins fine; de mèmt», un mouton qui n’a point été tondu étant agneau et que l’on tond pour la première fois à l’âge d’un an à deux ( antenois ), donne une laine moins fine que s’il eût été tondu étant agneau.
Quant à la fondation, c.-à-d. à la manièred’opérer la tonte, voici comment on y procède. Le tondeur, après avoir attaché les pieds de devant et ceux de derrière de 1 animal, le tornl en le tenant à terre entre ses jambes : pour agir ainsi, il est obligé de se courber ; mais il est beaucoup plus libre de tous ses mouvements, et b entôt il est habitué à cette position. Il coupe la laine le plus près possible de la peau sans la blesser, et sans y laisser de raies ou sillons : si, malgré scs soins, il fait quelque blessure, un peu de poudre de charbon appliquée sur la plaie est le meilleur remède à employer. Toute la toison étant coupée , on la
plie, en ayant soin de placer au milieu la laine de dernière qualité, c.-à-d. celle de la tête, du ventre, des cuisses et des pattes, puis on l’attache avec de la paille, du jonc ou de la ficelle. Foy. Toison et Laine.
Aussitôt que les moutons sont tondus, il faut mettre dans leurs aliments un peu plus de sel que de coutume, afin do faire monter le suint plus vite, et aussi afin qu’ils aient la force de supporter l’ardeur du soleil, qui , en mai et en juin , est presque toujours brûlant.
TONTINES ou Assurances mutuelles sur la rre ( Législation ). [- Toutes les fois que plusieurs individus mettent en commun des capitaux destinés à être répartis à une époque déterminée et au prorata de fa mise de chacun d’eux, soit entre les seuls survivants, soit entre les ayants droit des décédés, ce genre d’association constitue une tontine. Dans le premier cas, c’est une association en cas de survie; dans le second, c’est une association en cas de mort. Foy. Assurances.
Les opérations financières qui font la base des tontines, peuvent varier infiniment. Dans les associations en cas de survie, il peut y avoir : 1° accroissement du revenu, sans aliénation du capital. Dans ce cas, 1 intérêt produit par les mises sociales, est réparti, aux époques déterminées ar le contrat, entre les seuls survivants, et à expiration de la société, le capital des mises est remis aux souscripteurs ou à leurs ayants droit; 2° accroissement du revenu avec aliénation du cap tai. Dans ce cas, l’intérêt se répartit comme ciAlessus, et à l’expiration de la société, le capital des mises est partagé par les seuls survivants; 3" accroissement du capital sans aliénation du revenu. Dans ce cas, les intérêts des mises sociales sont servis, chaque année, aux sociétaires ou à leurs ayants droit; mais à l’expiration de la société, le capital n’esl partagé qu’entre les seuls survivants dont les parts s’accroissent ainsi de celles des sociétaires décédés; 4* accroissement du capital avec aliénation totale du revenu. Dans ce cas, les sociétaires jouissent durant leur vie de l’intérêt de leur mise; mais après leur décès cet intérêt s’accumule avec le capital, pour être ré-
fiarti avec lui, à l’expiration de la société, entre es seuls survivants; 5° formation d’un capital par l’accumulation du revenu sans aliénation du capital des mises. Pour cela, l’intérêt des mises sociales s’accumule de semestre en semestre jusqu’au terme de la société. A cette époque, le capital des mises retourne aux souscripteurs et à leurs ayants droit, et le capital formé par l’accumulation du revenu, est ré-parti entre les survivants. — Les associations, en cas de mort, peuvent donner lieu à des combinaisons analogues.
2* Quel que soit le système adopté, il ne peut être établi aucune association tont nière sans l'autorisation préalable du ministre de l’agriculture, du commerco et des travaux publics. Cette autorisation se demande par l'intermédiaire du préfet, dans les départements; du préfet de police, à Paris. — Après l’autorisation obtenue, nul changement, addition ou modification soit aux sta tuts, soit aux opérations de la société, ne peut avoir lieu sans une nouvelle autorisation.
Les ton li nés sont gérées par des mandataires placés en dehors des associations et soumis à un cautionnement. Ils sont autorisés à toucher à titre d’indemnité, pour toutes dépenses d’administration, un droit de 5 p. 100 sur le montant de chaque souscription. — C’est le gérant ou directeur qui est chargé de recevoir les souscriptions de chaque sociétaire; de les convertir en rentes sur l’Etat et de toucher les arrérages de ces rentes. 11 représente 1a société et exécute tous les actes
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d'administration ou de comptabilité nécessaires, sous la surveillance d’un conseil composé des sociétaires les plus intéressés. — Toutes les opérations de la société sont soumises à la surveillance d’une commission de cinq membres nommés par le ministre de l'agriculture, du commerce et des travaux publics, et à la vérification des inspecteurs des finances.
Lorsqu'une association arrive A l’époque fixée pour la répartition, les souscripteurs sont invités, pir lettre, à fournir dans un délai ordinairement de trois à six mois, un certificat de vie de la personne sur laquelle repose l’assurance. Le délai expiré, le conseil de surveillance nomme une commission A l'effet de constater le nombre des certificats fournis. D’après le rapport de cette commission, le conseil statue sur la régularité ou l’irrégularité des pièces produites, les forclusions et les déchéances. Le directeur dresse ensuite un état du répartition qui doit être approuvé et par le conseil de surveillance et par les commissaires du gouvernement. Cas formalités accomplies, les sommes à distribuer sont remises aux ayants droit.
Tontine (Jeux de cartes ). On y joue avec un jeu complet de 52 cartes, et le nombre des joueurs est indéterminé. Chacun d’eux reçoit un même nombre de jetons auxquels on assigne une valeur déterminée, et met trois de ces jetons dans une petite corbeille destinée aux mises. La donne se tire au sort. Le donneur, après avoir mêlé le jeu de cartes et fait couper à gauche, donne successivement à tous les joueurs, en commençant par la droite, et ensuite & lui -même une carte à découvert. Le joueur à qui l’on donne un roi prend trois jetons sur les mises déposées dans la corbeille ; pour une darne, on prend deux jetons, et pour un valet, un jeton. Celui qui a un dix ne prend rien et ne paye rien. Pour un neuf on paye un jeton à la corbeille, deux jetons pour un huit, un pour un sept, deux pour un six, un pour un cinq, deux pour un quatre. Le joueur qui a un trois paye trois jetons à son troisième voisin de gauche; celui qui a un deux paye deux jetons A son deuxième voisin de gauche, et enfin celui qui a un as paye un jeton à son premier voisin de gauche. Quand tous les payements sont faits, la nonne passe au joueur immédiatement placé A la droite de celui qui vient de donner, et la partie se continue de la même manière.
Le joueur qui a perdu tout ce qu’il avait reçu ! de jetons n’est pas définitivement hors du jeu; uoique mort, il peut revivre au moyen d’un, de eux ou de trois jetons qui lui seront payés par un joueur plus ou moins éloigné pour un as, un deux ou un trois. On ne peut rien perdre «au delà de ce qu’on a devant soi ; ainsi , un joueur qui reçoit un trois et A qui il ne reste plus qu’un jeton, se trouve acquitté en payant ce jeton A son troisième voisin de gauche. La partie est terminée lorsqu’il n’y a plus qu’un seul joueur qui possède des jetons; ce dernier survivant gagne tout ce qu’il y a de jetons dans la corbeille.
TOPAZE (Commerce). La Topaze d'Orient , la plus estimée de toutes, est d’un jaune jonquille très-vif et satiné: son éclat est quelquefois presque égal A celui (lu diamant : cette pierre est généralement pure; elle peut renfermer cependant de très-petits grains étincelants. Lorsqu’elle joint à une belle couleur une pâte très fine, le prix en devient très-élevé. Elle se taille indistinctement A degrés, à double clôture, à la portugaise ou A facettes comme le diamant.
La Topaze de l'Inde, c.-A-d. du Mexique, est d’un jaune safrané et quelquefois blanche. Elle est beaucoup moins estimée que la précédente et ne
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1 s’emploie guère que dans la bijouterie ordinaire. — La topaze du Brésil est d’un beau jaune surchargé et parfois velouté. Quand elle est bien nette et d’un jaune riche, elle est employée dans la belle bijouterie, néanmoins, sa valeur est toujours inférieure à celle des pierres fines de premier et même de second ordre. En chauffant cette topaze dans un bain de sable, on obtient la Topaze rose ou brûlée, dont la valeur est supérieure A celle de la topaze jaune : il faut prendre garde seulement de pousser la chaleur trop loin, car alors la topaze se décolorerait entièrement. On trouve au Brésil quelques topazes roses naturelles qui ont la belle couleur du rubis balais ou du rubis spinelle foncé' le prix en est assez élevé. — Les Topazes de Saxe , de Bohême , de Sibérie, et en général toutes les topazes occidentales, ont les mêmes caractères que la topaze de l’Inde, mais elles sont d’un jaune plus franc. Elles n’ont toutefois dans le commerce qu'une valeur secondaire. — Toutes ces espèces se taillent de la même manière que la topaze d’Orient.
TOI'INAMBOrR (Agriculture , Écon rurale). Ce tubercule sc cultive comme la pomme de terre; bien qu’il donne de très beaux produits dans les sables, même avec une faible fumure, il se platt au moins autant dans les terres argileuses où la pomme de terre lui est inférieure par le rendement et surtout par la qualité. Néanmoins, le grand avantage de la culture en grand du topinambour, c’est qu’elle est possible et profitable dans des terres si peu fertiles que nulle autre culture ne saurait y réussir. Pour tout ce qui concerne la préparation du sol, la plantation et les binages, il y a identité complète entre la culture du topinambour et celle de la pomme de terre O'oy.ce mot). — Une faut pas cultiver le topinambour comme plante jachère, parce que, quelque soit le soin avec lequel on procède A l’arrachage, il reste toujours en terre une multitudo de racine» et de petits tubercules qui repoussent parmi la céréale avec une telle vigueur que le enamp de blé ou d’orge qui succède aux topinambours a plutôt l'aspect d’une épaisse plantation de ceux-ci que d'un champ d’orge ou ae blé. Il faut de toute nécessité une jachère nue (Voy. ce mot) pour débarrasser la teiredu topinambour; c’est de tous les moyens A employer, le plus économique et le plus productif pour le blé qui doit suivre.
Le topinambour se reproduit par ses propres racines, et les récoltes de la seconde et de la troisième année, lorsqu’on lui abandonne le terrain, sont plus considérables que celle de la première. Il faut donc laisser le topinambour en possession du même champ jusqu’à ce qu’il cesse d’y donner de bons produits, ce qui n’a souvent lieu que passé la dixième année. On le fume tous les deux ou trois ans, et on enterre le fumier à la charrue sans se préoccuper des tubercules restants qui sont toujours assez nombreux pour se reproduire et couvrir le terrain de leurs tiges. On comprend que, dès la seconde année, les topinambours cessent do montrer des lignes régulières. On cesse alors les binages, ou bien on en donne un seul à la boue A main lorsque les jeunes tiges ont atteint de 0",25 A 0",30 de hauteur. Ce tubercule profite d'autant mieux dans sa jeunesse, qu’il se trouve en contact avec une terre fraîchement remuée; aussi faut-il tous les ans lui donner au printemps un labour léger suivi de plusieurs hersages.
Les topinambours se conservent mieux pendant l’hiver en place, que dans des celliers, pourvu que le sol ne contienne pas d’humidité surabondante On les arrache à mesure des besoins; celte ré- , coite se prolonge pendant tout L’hiver : on ne la
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suspend que pondant les fortes pelées. Les tipes TORCHONS (Éconnm. dnmest.). C'est une mande-* t pi namUmrs sont une triste ressource comme vaise économie que d'employer, pour la confecfourrape lorsqu elles sont arrivées à maturité; d’un ti >n des torchons, de la lotie grosse et claire oui autre côté eu les récoltant pendant leur crois- est à très- lias prix : cette toile, il est vrai, dès sance. on se prive de la récolte principale des tu- nu'elle a été mouillée, est très souple et semble bc mi les pour avoir uu fourrage vert médiocre, a’aboitl plus propre à essuyer la vaisselle; mais 11 vaut mieux couper ces tiges en janvier, lorsque lorsqu’on en a fait usage quelque temps, elle deleur végétation est arrêtée. Kilos sont sèches vient flasaue, pluchcusc, s’use rendement et alors, hautes de 2 mèt.,ct donnent un bon cliauf- laisse du uuvet sur tous les objets qu’elle touche, lape pour le four, équivalant, en moyenne, h La toile qui convient le mieux est la toile grise
6h ouintaux métriques de Lois par hectare. —La ou écrue, dite toile d’Alençon, de 0“,7t* de lar-
prouuction <!*»s tubercules n’est pas inférieure à pour, ei du prix de 70 à 9t» centimes le mètre,
celle des pommes de terre, et, à circonstances ou donne aux torchons confectionnés avec cette
égalas , elle la dépasse ordinairement. toile de ü".90 à 1 mètre de longueur. 11 laut.
Les topinambours peuvent cire employés avec quami on .achète la toile, faire attention que le beaucoup dY.conouiie à l’engraissement des mou- tissu en soit régulier, sans être trop serré, et que tons. Ces tubercules, bien nettoyés, sont tout sim- le^ lisières en soient bien faites, il convient de rlemcnt jetés à terre sur une pâture ou une pe- coudre aux torchons un cordon en forme de boulouse voisine de la bergerie; les iu >utons y sont cle. qui sert à les suspendre pour les faire sécher cou luits le matin à jeun, et on les la sse manger toutes les fois qu’ils sont mouillés ou humides, à discrétion. Au bout de 18 à 20 jours de ce ré- Outre les torchons ordinaires particulièrement gitne, auquel on ajoute seulement un peu de paille employés pour la vaisselle, il est utile d’avoir un d’avoine distribuée à la bergerie, les moutons certain nombre de torchons en toile ouvrée, imisont assez gras pour être livrés à la boucherie, j tant le damassé, et spécialement destinés à essuyer Fendant l'engraissement, il est utile de pratiquer ! les cristaux, la porcelaine et l'argenterie. Une une saignée à l’oreille ; on évite ainsi les coups bonne toile ouvrée, pour cet usage, coûte de de sang que pourraient occasionner les tupi- j 7& c. à I fr. le mètre.
nambours qui. en fermentant dans l’estomac des 1 Enfin quelques torchons, faits de toile d’embalan unaux, produisent beaucoup d’alcool. 1 tage, et auxquels on donne une longueur de
Topinambour ( Horticulture j. Le potager admet 1* .‘20 à 1*,50, sont utiles pour laver le sol de rarement la culture du topinambour: mais, dans certaines pièces d’un appartement, telles qu’une beaucoup d'établissements d'horticulture, on le «aile A manger, ou une antichambre. Voy. Toiles. plante en lignes, pour former d’excellents abris j TOHCOL (Chasse). Cet oiseau de passage a beautemporaires ou brise vents. L’objet de la planta- coup d’analogie avec le Pie cl le Grimpereau. 11 non. dans ce cas, n'étant pas la production des habite les bois où il fait une grande destruction tubercules, on les plante tout près l’un do l'autre: de fourmis, sa principale nourriture. Comme cet
leurs longues tiges forment bientôt une haie très- oiseau est assez rare et d ailleurs plus utile que serrée qu’on maintient par un double rang de per- n;.;sible, à moins qu’il ne détru se les fourmilières ches horizontales attachées à des piquets. Fans ips qu’on entretient à l’usage des faisanderies, on ne intervalles des haies de topinambours, on place lui fait guère lâchasse. Cependant, si l’on désire pendant l’été les plantes de serre froide ou tem- en avoir pour les monter et les placer dans une pérée; on y cultive aussi des fraisiers, des tomates, collection d’histoire naturelle, on peut employer des melons, comme dans lus plates bandes au pour les prendre, soit des collets traînants (Voy, pied d'un mur à une exposition méridionale. Collet) que l’on place sur une fourmilière, soit Topinambours (Cuisine, ). Quoique la saveur de , un châssis (Voy. ce mot) garni d’un lilet, qu’on ce tubercule soit tout à fait analogue à celle des place également sur une fourmilière, soutenu par fonds d’artichaut, on en fait générai ment p°u de un quatre de chiffre que le torcol fait tomber en cas et par conséquent peu d’u-age. La meilleure 1 voulant prendre les fourmis dont le piège est coumanière de les apprêter, c’est de les faire cuire à I vert.
l’eau froide avec du sel et un peu de beurre, de I T Oit STENT ILLE (Médecine domestique). Cette
les couper eu tranches, après tes avoir pelés, et plante, dont les racines sèches sont employées de les faire chauffer un quart d'heure «ans une comme astringentes, se cultive dans une terre sauco blanche, qu’on lie avec un ou deux jaunes sechy et légère. On la multiplie de graines et d’œufs et une ou deux cuillerées de lait. — Ou I d’éclats. C’est en lotions et eu frictions qu'on fait peut aussi les frire comme des salsiûs ou des ar- ! le plus ordinairement usage de la racine t-e tortichauis, eu les trempant d'abord dans une pâte à mentille : on la coupe en rondelles qu’on fait frire, après qu’ils ont été cuits à l'eau. bouillir dans la proportion de U0 à 60 gr. pour
t TOPIQUES (Médecine domestique). Voy. Bains, un litre d'eau. Les lotions pratiquées avec cette Cataplasmes , Fomentations, Frictions, Pédilu- décoction sur les plaies languissantes ou blafardes ves. Sinapismes, etc. I produisent de très-bons résultats.
TORCHIS ( Constructions rurales). Le meilleur | TORRÉFACTION. Foy. Café.
S recédé pour bâtir en torchis est d’avoir recours I TORTICOLIS (Médecine domestique). Le torliune charpente, simple assemblage de perches, de colis a pour cause ordinaire une fausse position pieux et de lattes. On en fait un grillage que l’on prise durant le sommeil; au réveil, on éprouve remplit avec des bâtons fourchus, des branches . de la difficulté pour replacer la tête dans sa pod'arbres et des brindilles enduites de baug-' (Fou. sition naturelle, et plus encore pour ia retourner ce mot). Quand le mur est plein, on le recrépit au de l’autre coté. Quand la contraction des muscles haut en bas avec de la bauge pure et bien cor- j d’un côté du cou, et le tiraillement de ceux du royée, et on l’unit ensuite avec la truelle pour le ! côté opposé n’ont pas duré au delà de quelques blanchir, si l’on veut, avec du lait de chaux. Si i heures, ils reprennent <d 'eux-mêmes peu à peu l’on a eu soin que les branches d’arbre employées j leur situation au bout d’un certain temps, et le comme support soient de chêne et que la bauge torticolis ne dépasse pas la durée d’une gène passe trouve bien battue et parfaitement délayée, de sagère, qu’il est facile d’ailleurs d’abréger, en manière à former une pâte ni molle ni dure, on frictionnant avec de l’alcool camphré la partie opaura un cloisonnage aussi solide que peu coû- posée à celle où la tête est restée inclinée, lc toux. — Voy . Pire. torticolis consiste assez son vent en une douleur
TOSC
TOTO
: humatismnle siégeant dans un des côtés du cou. 11 faut tenir chaudement la partie malade . au moyen d’une cravate de laine, d'ouate de coton, ou de laine en suint, et pratiquer des onctions avec un Uniment narcotique. Ce simple traitement suffit d'ordinaire pour faire disparaître la douleur Mais, toutes les fois que le mal persiste sans cause passagère, il v a lieu de craindre un torticolis permanent, affection aussi désagréable que gênante. Il faut alors s’adresser au chirurgien, qui a recours aux bandages et aux cataplasmes émollients. Les frictions sèches, longtemps prolongées, les douches chaudes, les bains généraux et les vésicatoires volants peuvent être, en pareil cas, d’une grande utilité. 11 y a de nombreux exemples de torticolis peimanent guéri par l’usage des eaux de Plombières et de celles de Bourbon l'Archambault.
TORTILLARD. Voy. Orme.
TORTOLA [Colonie anglaise] (Pâtes). Mêmes movens de correspondance, mêmes conditions d'affranchissement que pour Antigua. Voy. ce mot.
TORTS et Dommages (Droit). Chacun est responsable des torts et dommages qu’il a causés, non-seulement par son fait, mais encore |>ar sa négligence ou son imprudence. Voy. Dommage, iMFHimKNCF., Quasi-délit, Responsabilité.
TORTUK (Cuisine). — La véritable soupe à la tortue, telle qu’elle est confectionnée en Angleterre, exige trop de soins et de dépenses pour qu’elle soit réellement praticable dans les habitudes ordinaires de la vie. Nous nous limerons donc à donner la recette de la soupe à la tortue, telle qu'elle est généralement préparée en France, et dans laquelle la tortue est remplacée par la tète de veau.
Après avoir désossé une demi-tôle de veau, on la fait dégorger, blanchir et cuire d’après la méthode ordinaire (Koy. Tête de veau). Quand elle est froide, on enlève les chairs adhérentes à la peau et on les coupe en petits dés qu’on déposu dans une casserole pour les tenir chauds au bainmarie couverts de bouillon blanc. D’un autre cùté on aura préparé des rognons et des crêtes de coq qui seront également tenus chauds au bainmarie, et des quenelles de volaille dans ia farce desquelles on aura incorporé quelques jaunes d'œufs, cuits et passés au tamis et une pointe de poivre de ('.avenue : ces quenelles seront pochées au moment île les employer. Alors on garnit le fond d’une casserole avec légumes, lard, jambon, quelques tranches de boeuf, de veau et des parures de voladle; on mouille ces viandes avec un demi-litre de bouillon et une demi-bouteille de vin blanc, et on les laisse cuire, la casserole étant couverte. La cuisson achevée , un dégraisse le fond, on y ajoute du vin de Madère, et, après deux ou trois boudions, an le pusse à l'étamine pour y incorporer les petit* dés de tête de veau et tenir ce potage chaud danB une petite marmite au bain-marie. Alors on poche les quenelles, on les met dans la soupière avec les crêtes et ies rognons et on verse le potage dessus.
La chair de tortue est assez souvent employée à préparer les bouillons adoucissants qui conviennent particub’ renient aux personnes affectées de maladies de poitrine. La confection de ces bouillons s’exécute à peu près de la même manière? que le bouillon de grenouilles. Ko y. cet article.
TOSCANE (Monnaies, Poids cl Mesures). — 1* Monnaies de Toscane évaluées eu monnaies
françaises : Seguin (orj vaut. ... il fr. 76 c.
Pistole Doppiu ( or).. 21 09
Francescone (piastre argont) ... 5 46
DuccU vieux (argent .. 6 65
Pièce de 10 livres ou Dena(arg). 8 40
! Livre (argent) » g', c
J Sou (cuivre) * 05
N. B. Par décret, rendu en 1859, le franc et ses multiples et sous-multiples en argent ont cours légal en Toscane. Quiconque refuserait ces monnaies françaises serait passible d’une amende de 100 à 500 liv. U en est de même pourles monnaies sardes qui toutes ont cours légal en Toscane.
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes : Cantaro (quintal), 100 livres, vaut.. 33 k.d. 954
Lthbra (livre), 12 onces » '.VA '
Oncia , 24 deniers » 13S
Barile (pour l'huile) 29 879
3" Mesures de longueur évaluées en mètres :
Canna , 4 brasses , vaut 2 m. 334
finMoo..; • 583
Mille (mesure itinéraire) 1 kil. 653
4e Mesures de superficie évaluées en mètres carrés : Quadroto, 10 000 brasses ca rr. , vaut. 34i iü“ * * * » Tavola , 1000 brasses carrées.,.,.. 341 »
Periica, 100 brasses carrées .. 34 10
Deçà. 10 brasses carrées. 3 41
Braccio • 34
5° Mesures de capacité évaluées en litres : Liquides: Somma de vin ord. , vaut.. 91 lit. 168
Barile , 20 liaschi 45 584
Somma de vin fin et d’eau-de-vie..,. 82 128
Barile id ... 41 064
Fiasco , 8 quartucci. . . . 2 lit. 279. ou 2 053
Quartuccio » 285, ou » 256
Matières sèches : Sacco , 3stazi... 73 800
Alain...... 24 300
Quarto 6 900
Masetta » 700
Citas ta (pour lo bois) 4 stères, 771
Toscv.nf. (Postes). Les correspondances sont ! expédiées par la voie de terre tous les jours, et par la voie de mer au moyen des paquebots à vapeur français et étrangers naviguant entre Marseille et Nice ot entre Gènes et Livourn*. Les correspondances portant sur l’adresse : voie de terre ou voie de mer sont dirigées conformément à la volonté des envoyeurs. Lettres ordinaires t afl'r. fa ult.; lettre* affranchies, 40 c. par 10 gr. ;
, lettres non affranchies , Cü c. par 10 gr. Lettres | chargées . affr. oblig la taxe fixe pour une lettre ordinaire affranchie du même poids, plus un droit ! fixe de 60 c. Échantillons et imprimas, affe. oblig.;
6 c. par 40 gr. par la voie de terre ou par celle | «le* paquebots-postes français, et 10 c. par 40 gr.
I par la voie des paquebots de commerce, Voy.
I Sardaigne.
TOTON (Jeux d’enfants). Ce jouet, sous la forme la plus simple, consiste en un petit disque de bois percé à son centre d’un trou dans lequel est passé I et fixé un morceau de bois ou de fer formant pivot. C’est sur ce pivot qu on fait tourner le jouet, en prenant outre les doigts rapprochés le pivot par un de ses bouts, et en lui imprimant un mouvement (le rotation. Un boulou d'os traversé d’un bout d’allumette fournit un excellent toton. — 11 v a des totons qui ont quatre faces sur chacune desquelles sont marquées les 4 lettres P. A. D. T. La lettre P signifie pone (c.-à-d. mettez) ; il faut mettre un jeton au jeu. La lettre A signifie accipe (c.-à-d. recevez) ; on reçoit un jeton. D veut dire da ou donnez; elle a le môme effet que pone. Enfin Test l'initiale de forum, tout; le Joueur qui l’aj mène gagne tous les jetons. D’autres totons ont , jusqu’à 12 fanes, marquées de chiffres depuis 1 jusu’à 12. Les joueurs font tourner le toton à tour e rôle, et comptent le nombre de points que marque le jouet quand il s’arrête; on additionae les points à chaque tournée, et le gain de la partie appartient à celui qui, le premier, a réuni le nomLre de points dont ou est convenu d’avance.
TOM
TOUP — 1756 —
TOUFFE, maladie des Ters à soie. Voy. Vers A SOIR.
TOUPET. Voy. Cheveux et Vieillard.
TOUPIE ( Jeux d'enfants). La toupie à ficelle est un instrument si bien connu, qu’il est inutile d'en décrire la forme. Les meilleures toupies sont celles qui sont faites en bois dur; la pointe de fer dont elles sont armées doit être plutôt un peu longue que trop courte. Avec une pointe un peu longue, a toupie, aussitôt qu’elle a touché terre, décrit des courbes plus ou moins étendues, et c’est là ce qui importe pour les services qu’elle doit rendre au joueur dans le jeu auquel elle est principalement destinée. Une toupie, bonne ou médiocre exige toujours une excellente ficelle, bien tordue, c.-à-d. cette espèce de ficelle qu’on nomme fouet. De plus, si l’on veut que la toupie produise tout l’effet qu on en attend, il faut, après avoir légèrement mouillé le bout de la ficelle et l avoir appliqué sur la partie de la pointe de fer qui touene le bois, tourner la ficelle autour du bois de la toupie d’un effort régulier et continu, de manière que chaque tour de ficelle s’applique exactement sur le tour précédent, sans vides et sans bosses; ensuite, quand on est arrivé au dernier tour, il faut tenir avec soin l'extrémité de la ficelle dans les doigts au moyen d'un nœud coulant ou d’un bouton, bien saisir 1a toupie la pointe tenue en l’air, rejeter le bras en arrière . et la lancer vigoureusement de manière qu’elle tombe d’aplomb par la pointe sur la terre.
Voici les deux principaux exercices auxquels la toupie peut donner lieu, quand il y a réunion d’un certain nombre de joueurs. 1° On trace sur le sol un grand cercle, de 2 à 3 mètres de diamètre; alors un des joueurs, celui que le sort a désigné pour commencer le jeu, lance sa toupie dans le cercle, et les autres joueurs tirent sur elle avec leur toupie, tant qu’elle reste dans le cercle, vive ou morte. Mais aussitôt qu’elle en est sortie, soit d’elle-même par son propre mouvement, soit par le choc d’une autre toupie qui est venue la frapper, le joueur à qui elle appartient a le droit de la reprendre et de la lancer à son tour sur les toupies qui se trouvent dans le cercle. C’est une règle généralement admise que la toupie qui, par une cause quelconque, ne tourne point sur sa pointe en touchant Li terre, doit rester prisonnière dans le cercle jusqu’à ce qu’elle soit délivrée. — 2" Au lieu do tracer un cercle, on choisit ou on dispose un sol bien uni, sans pierres ni cailloux, et les joueurs tirent au sort pour savoir quel sera celui dont la toupie sera d’abord exposée aux coups des autres. Le joueur désigné pour ce rôle laisse sa toupie par terre, les autres joueurs tirent sur elle l’un après l’autre, en cherchant à la frapper; s’ils ne réussissent pas du premier coup, ils sont tenus de prendre leur toupie sur la paume de la main pendant qu'elle tourne, et d’aller ainsi la faire heurter, toujours tournant, contre la toupie du patient. Le joueur qui ne parvient pas, soit de la première manière, soit de la seconde, à toucher la toupie placée dans le cercle, devient patient à son tour, et c’est alors sa propre toupie qui est condamnée à subir tous les coups jusqu’à ce qu’une autre vienne prendre sa place.
La toupie d Allemagne est une espèce de jouet particulièrement destiné à amuser les jeunes enfants. Ces sortes de toupies, entièrement faites de bois, sans en excepter la pointe, affectent différentes formes; mais elles ont toutes ceci de commun, qu’elles sont creuses, munies d’une clef à leur partie supérieure, et percées vers le milieu de la partie bombée, d’un trou par lequel l’air pénètre et produit, pendant qu’elles tournent, un son plus ou moins fort, suivant la grosseur du
jouet. Pour mettre la toupie en mouvement, il suffit d’entortiller la ficelle autour de la partie supérieure et d’en prendre le bout dans une main, pendant que de l'autre on tient la clef Alors ou étend les bras en laissant aller la toupie qui reste droite et tourne sur elle-même. C'est un jeu qui a l'avantage de pouvoir être pratiqué dans un appartement sur le parquet.
TOUR ( Connaissances pratiques). L’un des exercices les plus agréables que puissent adopter, pour se donner une occupation sans fatigue, les nommes de loisir, ou ceux qui sont retirés des affaires, c’est l’art du tourneur. Tous les genres de tour, quelle que soit la matière mise en œuvre . le bois, l’os, l’ivoire, l’écaille ou les métaux, se rattachent à deux sériés distinctes, les tours d pointes et les tours en l’air. C’est dans les traités écrits spécialement à l’usage des tourneurs qu’il faut chercher la description des tours et celle des ouvrages que chacun d’eux est destiné à exécuter; nous nous contenterons de faire remarquer que les tours actuellement les plus usités sont ceux du comte de Mûri nais, do Sevin-Talève, de James Clément, d’Armengaud, et le tour anglais de Withworth. — Le bots est, après l’ivoire, une des matières qui se prêtent le mieux au travail du tour : on emploie de préférence l'alisier, le cormier, le buis, le pommier, le poirier, le prunier, le noyer, l’orme, etc. En général, il faut éviter de se servir de bois susceptibles de se fendre. De tous les métaux, le cuivre est celui qui se tourne le mieux. La fonte trop dure ne peut pas être tournée.
Après avoir installé son tour dans un local convenable, mieux au rez-de-chaussée qu’à un étage supérieur, l'amateur qui veut être initié dans l’art de tourner, doit d abord se munir d’un bon assortiment d’outils, tels que ciseaux , burins, planes, gouges, crochets, peignes pour fileter, etc., de toutes formes et de toutes grandeurs, et s’habituer à les alfûter (Voy. Affûtage), car il importe qu’il les trouve toujours sous sa main en parfait état, lorsqu’il désire s’en servir. Le tour doit être solidement fixé au sol et doit présenter relativement aux efforts qu’il doit subir, une résistance suffisante pour n éprouver aucun ébranlement ou mouvement de trépidation, dont l’effet serait .de produire des stries multipliées sur les pièces. La faiblesse ou le mauvais ajustement des poupées, du banc de tour, celle des arbres de tour en l'air, ou des supports, enfin aussi la taille des outils peuvent produire cet effet. — La sition des outils varie suivant la matière : le is s'attaque au-dessus du centre avec l’outil incliné; le fer, vers la ligne du centre, l’outil beaucoup plus incliné et souvent mouillé; son revers doit porter des^ncoches et s’appuyer sur un support en bois dans lequel s’engagent les encoches, ce qui fixe l'outil; le cuivre, au-dessous du centre avec un outil affûté carrément et bien trempé.
Avant de s’appliquer à tourner des objets de formes plus ou moins compliquées, on doit s’exercer à nicn tourner un cylindre de bois, et ne rien faire autre chose pendant un certain temps pour se former la main. Celui qui a eu la patience d’apprendre à tourner un cylindre sans défauts, uune régularité irréprochable, est en •état de surmonter la plupart des difficultés qu’il pourra rencontrer dans la suite. Celui au contraire qui entreprend do prime abord des ouvrages trop difficiles , gâte lieaucoup de matières premières, ne réussit aucune pièce, et il arrive souvent qu’il se dégoûte du tour et y reuonce. — Quand on sait tourner un cylindre, on peut s’exercer à tourner les pièces d'un dossier de fauteuil, puis d’un métier à tapisserie, d’un rouet à la fia-
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mande, etc.; on arrive ainsi progressivement à bien confectionner les pièces les plus compliquées en os, en ivoire, en bois précieux et divers métaux. — Si l’on veut tourner le cuivre, il faut avoir soin, en travaillant ce métal dangereux, de se placer toujours dans un courant d’air, afin ae ne point avaler les parcelles trés-divisées oui se détachent des pièces en voie d’exécution. Si l'on tourne l’écaille pour en faire des peignes ou des bottes délicatement évidés, il faut s’instruire dans les procédés usités pour souder les pièces de cette matière, qui, par son prix élevé, ajoute à la valeur des objets d’ornement dont elle peut prendre la forme dans la main du tourneur.
Tour a piler. Voy. Pressoir.
Tour d’échelle. Foy. Échelage.
Tours d’adresse (Jeux d’adresse). Avec un jeu de cartes, quelques pièces de monnaie et un mouchoir, on peut amuser pendant deux heures une réunion d'amis, une société plus ou moins nombreuse. Il y a des tours d’adresse q:ui exigent l’emloi d'appareils compliqués, embarrassants, et ont il est difficile de donner même une simple idée dans un livre. 11 y en a d’autres qui peuvent être exécutés au moyen d’une feuille de papier pliée d'une certaine façon, d’une bourse sans ouverture et qui ne s'ouvre que d’une seule manière, d’une boîte n’offrant à l’œil rien qui puisse faire deviner comment on y a introduit l'objet qu’elle renferme, mais il est à peu près impossible de les expliquer et de les faire comprendre; il faut les voir et les pratiquer. On a donc dû se borner ici à donner une suite de quelques tours d adresse simples, faciles, à la portéeVle tout le monde, et qui permettent à l’opérateur d’emporter avec lui tout son bagage dans sa poche. Mais, pour que les tours d'adresse soient convenablement exécutés, il faut que la personne qui les fait, ainsi que la table qui sert à ses opérations, soient un peu éloignées des spectateurs, et que ceux-ci soient toujours placés en face de l’opérateur. Le talent de celui-ci consiste à manier habilement, avec subtilité, les divers objets dont il fait usage, et à savoir fixer ou distraire à propos l’attention des spectateurs par une parole vive, amusante et toujours de bon goût. Maintenant voici une série de tours qu’on peut exécuter en suivant ou en modifiant l’ordre dans lequel ils sont présentés, mais en les variant de manière à employer tantôt les Cartes, tantôt d’autres objets.
1° Les quatre as réunis. L’opérateur étale sur la table un jeu de piquet, en montrant que les cartes n’ont rien de particulier. Mais d'abord, il a eu le soin de mettre en réserve trois cartes du jeu, n’importe lesquelles, pourvu que ce ne soient pas des as, et de les cacner soit sur ses genoux avec son mouchoir, soit dans sa poche. Il prie une personne de la société de prendre les quatre as dans le jeu et de les laisser sur la table: il donne à cette môme personne le jeu pour qu’elle le mêle, et il profite de ce moment pour placer adroitement sur les quatre as qu’il a réunis et pris dans la main les trois cartes mises en réserve. II prend le jeu qui a été mêlé et y place dessus le petit paquet de sept cartes qui est censé ne contenir que les quatre as. Alors il annonce qu’il va faire placer les quatre as en quatre endroits différents du jeu et que néanmoins ils se trouveront réunis. A cet effet, il prend les quatre premières cartes du jeu, et fait couper trois fois pour placer successivement au milieu de chaque coupe l’une des trois premières cartes. Quant à la quatrième qui est un as, il la montre et la met soit sur le jeu, soit en dessous. 11 coupe le jeu, et en l'étalant sur la table , il montre que les 4 as sont réunis, ce qui doit être puisque les trois premières cartes qui
ont été placées au milieu des coupes ne sont autres que les trois cartes mises tout d’abord sur le jeu.
2* L'as de cœur changé en pique. C’est un tour très-simple et qui ne consiste que dans la préparation de Tas de pique. A cet effet, on enlève proprement la première feuille, la plus mince, sur une carte représentant l’as de cœur, on découpe sur cette feuille la figure de Tas de cœur, en laissant déborder tout autour une petite portion du papier blanc, et. au moyen a’un peu de savon dont on frotte légèrement le dos de la fiure, on applique cette figure sur la carte de Tas e pique, de manière que la fleur de pique soit entièrement cachée. Tous ces préparatifs doivent être faits, bien avant de commencer le tour. Alors on présente et Ton donne à tenir è une
fiersonne ue la société la carte ainsi préparée, en ui demandant si c’est bien Tas de cœur; sur sa réponse affirmative, on reprend la carte, en retirant adroitement avec le aoigt la petite figure de cœur qui se détache facilement, et Ton rend aussitôt la carte à la personne qui, sur l’invitation qu’on lui fait de nouveau de l'examiner, trouve Tas de pique au lieu de Tas de cœur. Ce tour doit être fait avec vivacité.
3° La pièce de monnaie fondue. L’opérateur étant assis devant la table, aura un mouchoir dé-
Ksur ses genoux. Cela fait, il jette sur la tane pièce de monnaie qu’il prend dans sa poche ou qu’il emprunte à une personne de la société, et il se fait apporter en môme temps un verre à boire, en annonçant qu’il va faire fondre la pièce de monnaie dans le verre. II prend la pièce de la main droite pour la placer dans la main gauche, et avant de fermer cette main, il montre la pièce aux spectateurs, pour faire voir qu'elle n’est cachée ni dans la manche de l’habit, ni autre part. Alors il saisit le verre de la main droite, l’élève à la hauteur des yeux, et, ramenant en même temps sur le bord de la table la main gauche fermée, il laisse glisser la pièce de monnaie sur ses genoux, pendant que tous les regards sont fixés sur le verre. L’opérateur, en replaçant sur la table le verre qu’il tient de la main droite, ramène au-dessus du verre la main gauche toujours fermée, il prononce quelques paroles bizarres, en remuant doucement la main, comme s’il faisait fondre la pièce de monnaie qu’on suppose y être renfermée, et puis il ouvre peu à peu la main dans laquelle ne se trouve plus rien.— Au lieu d’une pièce de monnaie, on peut employer, pour faire ce tour, une bague ou tout autre objet semblable, et, mieux encore, un morceau de sucre. Avec deux morceaux de sucre, le tour est un peu plus difficile, mais plus intéressant, et voici dans ce cas comment on procède. On place le verre au milieu de la table . et les deux morceaux de sucre, l’un à droite, l’autre à gauche. On met l’un de ces morceaux dans la main gauche et l’autre dans la main droite. Pendant qu’on distrait l’attention des spectateurs en frappant sur le verre avec le bout des doigts de la main droite, pour montrer qu’il n’y a aucune préparation particulière, on pose sans affectation la main gauche fermée sur le bord de la table, pour laisser glisser le morceau de sucre sur les genoux, et Ton ramène au-dessus du verre cette main qu’on agite doucement, comme si Ton faisait fondre le morceau de sucre. Pendant cette opération, qui captive l’attention générale, la main droite, posée à son tour sur le bord de la table, laisse échapper sur les genoux le morceau de sucre qu’elle tient, et, ramenée au-dêssus du verre . elle pratique le même mapége que la main gauche ; alors on ouvre successivement les deux mains qui sont vides.
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4* Le couteau dans Vœil. C'est, à peu de chose
rès, le môme procédé que pour le tour précô-
ent. L’opérateur doit être assis et avoir son mouchoir étalé sur ses genoux, il prend aveo les deux mains un couteau de dessert, un crayon de bois, ou tout autre objet semblable , de manière que la longueur dudit objet ne dépasse pas la hauteur des mains qui, étant fermées, sont placées l une au-dessus de l’autre, la main gauche en dessus et la main dr ôle appuyée sur le bord de la bible. L'opérateur lève alors en l’air les deux mains réunies qui tiennent Hobjet, et Ses place à la hauteur de l'œil, la main gauche appuyée sur l’œil, en faisant effort comme pour introduire le couteau dans l'œil. Il interrompt un moment ce manège pour montrer aux spectateurs que l’objet est bien encore dans les mains, qu’il n’a été caché ni dans les cheveux, ni dans la manche de l’habit, et, replaçant les deux mains sur le bord de la table, comme pour reprendre courage, il laisse glisser l’objet sur les genoux, sans ouvrir les mains, sans <iue les doigts fassent aucun mouvement-, alors il reporte les deux mains vurs l’uiil, comme la première fois, simule de nouveaux efforts pour y faire entrer l’objet, et, peu à peu, les doigts se détendent, les mains s'ouvrent et laissent voir que l’objet a complètement d. .paru;
Au lieu (le simuler l’introduction d’un couteau ou do tout autre objet dans l’œil, on peut faire semblant d avaler un cigare eu procédant de la môme manière.
5* La passe des p ètes de monnaie. Dans presque tous les tours d’adresse qu’on exécute, il y a Une petite préparation qui doit être faite à l’insu des spectateurs, et précéder les exercices proprement dits. Ici l'opérateur s’est muni d'avance d’une pièce de monnaie qu'il cache dans la main droite. Il étale ostensiblement sur la laide deux pièces de monnaie semblables à celle qui es! cachée; il prend d’abord une de ces pièces du bout des doigts de la main droite, pour la placer dans la main gauche, et ensuite l’autre pièce dans la main droite, où il la garde, en avant l'attention de ne pas la heurter et la faire résonner contre celle qui y est déjà cachée. Il ouvre la main gauche, pour montrer que la pièce de monnaie qu'il y a placée n’a point disparu, referme cette main, la ramène sans affectation sur le bord de la table, et pendant qu’il levé le liras droit et attire sur ce point l’attention des spectateurs, il laisse glisser sur les genoux la pièce de la main gauche, il écarte les bras, les deux mains étant toujours fermées, et, faisant un mouvement des deux mains, l'une vers l’autre, comme pour faire passor la pièce de la main gauche dans la main droite, il fait résonner les deux nièces qui se trouvent réellement dans la main aroite, les jette sur la table, et il ouvre la main gauche, pour montrer que la pi’ ce ne s'y trouve plus.
6* L' écarte et le piquet. Au moyen d’une combinaison aes ex simple, on peut, en jouant à l’écarté, se donner b cartes de la couleur de la retourne, c.-A-di, 5 atouts, et rendre ainsi à son adversaire 2 points sur 5. Pendant que l’on relève les cartes, après que l’adversaire a donné une première fois, on s arrange de façon à placer sous le jeu 6 cartes de la même couleur, parmi lesquelles le roi, en ayant soin de partager ces 6 cartes par 2 autres cartes prises au hasard, qui se trouveront ainsi au milieu. On môle le jeu. on comptant jusqu’à 21:, o.-à-d. on mêle entre elles, une par une, les 21 premières cartes, et l’on raznène sur le jeu les onze cartes qui restent, qui sont au-dessous. On fait couper, on prend de là main droite le paquet le plus éloigné de soi. celui qui formait le dessous du jeu, pour le placer
dans la main gauche, et, par-dessus, on met l’autre paquet, c.-à-d. celui qni formait le dessus du jeu. Alors on donne les cartes par 3 et par *2, comme cela se pratique à i’éoarté. et l’on trame dans son jeu 5 cartes de la couleur de la retourne, c.-à-d. 5 atouts. Ce» 5 cartes et la retourne sont précisément les 6 cartes de la même couleur qu’on a placées sous le jeu dès le principe. La connaissance de celte manière de procéder peut servir à reconnaître et à déjouer La friponnerie de certains joueurs do profession, qui ne cherchent qu’à faire des dupes.
On peut aussi, en jouant au piquet, mais par une combinaison un peu plus difficile, se donner une 16* majeure, 14 d’as et 14 de rois. Voici comment. Kn relevant les cartes étalées sur la table, on a le soin, sans laisser apercevoir qu’on les choisit, de placer sou» le jeu fl cartes de la même couleur, formant une 16* majeure, les 3 as et Ie9 3 rois. Alors on mêle le jeu, non pas au hasard, mais en prenant d’abonl 3 cartes sous le talon, pour les ramener sur le jeu, pui9 3 cartes dans le milieu du jeu, pour lés ramener sur les autres, et ainsi de suite, jusqu’à ce qu’on ait pris en trois fbi9 et en tout 9 cartes sous le talon, et 9 cartes dans le milieu du jeu. ün fait couper, on prend de la main, droite la couj>e de dessous, qu’on place dans la main gauche, et l’on place l’autre coupe par-dessus. Ensuite on donne les cartes comme cela se pratique an jeu de piquet, et, par le fait, on donne à l’adversaire les cartes prises dans le milieu du jeu. et à sui-même les. cartes prises sous le talon, c.-à-d. une 16* majeure. 14 d'as et 14 de rois.
7° Les trois tas. On prend 21 cartes, n’importe lesquelles . dans un jeu de piquet ou un jeu complet. On en fait trois paquets ou trois las, en procédant de la manière suivante : la première carte du jeu qu’on tient dans la main sera la première carte du premier paquet : la seconde carte du jeu sera la première du second paquet, et la troisième carte du jeu sera la première du troisième paquet; puis la quatrième carte du jeu sera la deuxième du premier paquet, et ainsi de suite, jusqu’à ce «pie les trois paquets renferment chacun 7 cartes. En même temps, on prie une des personnes de la société de choisir des yeux une carte quelconque du jeu. et de dire dans quel paquet se trouve cette carte. Ün réunit les trois paquets dans la main, en mettant au milieu celui qui renferme la carte choisie, et l’on dispose de nouveau les cartes en trois paquet» , en procédant de la même manière que la première fois. On prie encore la personne de dire dans quel paquet se trouve la carte- choisie, et, après sa réponse, on réunit encore les trois paquets dans la main, en ayant soin rie mettre toujours au milieu le paquet dans lequel se trouve la carte à deviner. Pour la troisième fois, on partage les cartes entrois paquets, et, après que la personne a indiqué encore dans quel paquet se trouve la carte, et qu’on les a réunis comme il a été déjà dit, on retourne les cartes une à une, jusqu’à ce qu’on ait compté la moitié des cartes qui forment le jeu, c -à d. 10 cartes: la 11* sera la carte choisie par la personne et qu’il fallait deviner.
8* La carte obéissante. L’exécution de ce tour exige une petite préparation. L’opérateur aura choisi un cheveu très-fin, long à peu près de 0“,60, qu’il attachera par un bout au bouton de son habit, et dont il enveloppera l’autre bout d’un très-petit morceau de cire jaune manié dans les doigts. Ce léger appareil n’est poiut visible [jour les spectateurs môme doués d’une excellente vue. L’opérateur étant assis devant sa table, et tenant un jeu de cartes, il le préseule développé
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A une personne de la société, afin qu’elle tire une carte et qu’elle l'examine de manière A se rappeler quelle elle est. Alors il reprend celle carte et il profite du moment où il la replace dans le jeu pour y appliquer sur le dos le petit morceau de cire auquel est attaché le chevet». Cela tatt, l'opérateur retourne le jeu, fêtais sur la ta* aie , les figures A découvert, et il annonce que la carte choisie par la personne s'agitera et sortira d'elle même du jeu sous l’influence du fluide magnétique. F.n elTet , il promène les mains sur le jeu, en faisant tous les gestes d'un magnétiseur; d’abord on ne voit rten remuer, ma s bientôt il se produit un léger mouvement dans les cartes: c'est que l'opérateur a fait un léger mouvement du corps en arrière, et que le cheveu, en se tendant, attire la carte. Peu à peu, l’opérateur continuant toujours à agir magnétiquement arec ses mains, les mouvements de la carte deviennent plus prononcés, attirée qu'elle est par le cheveu, qui se tend de plus en plus, et, enfin, elle sort du jeu, comme poussée par une force invisible; au moment où elle arrive sur le bord de la table, l’opérateur La reçoit dans sos mains, la remet dans le jeu après avoir subtilement retiré le petit morceau de cire, et le tour est fait.
9* La liqueur mise à l'épreuve. Il y a d’abord, pour l’exécution de ce tour d’adresse, une préparation indispensable. L’opérateur aura d’avance le soin de placer et de cacher derrière son oreille droite une très-petite éponge légèrement imbibée d’eau. Ces préparatifs terminés, l’opérateur s’assied devant la table et se fait apporter un verre qui sera déposé sur la table et dans lequel on versera uu peu de vin ou toute autre liqueur; il an nonce A la société que si la liqueur contient de l’eau, cette eau apparaîtra manifestement à tous les regards. Alors après avoir ret oussé jusqu’au coude la manche de son babil du côté du bras droit, il saisit le verre de la main gauche, et prend dans la main droite un couteau ou tout autre objet semblable, en permettant d’abord aux personnes de la société de manier ledit objet, afin qu’elles s’assurent qu’ils n’y a aucune préparation particulière. li porte le verre a ses lèvres, en déclarant qu'à mesure qu'il boira, Fmu. s'il y en a. s’écoulera par l'objet tenu dans la main droite; dans la prévision de ce cas, il fait placer une assiette sur la table. Il annonce en même temps que l’opération réussira plus sûrement s’il peut conjurer les mauvais esprits; U prie à cet effet une personne de la société de vouloir bien lui tracer avec un crayon une peti e croix sur le devant du coude, pendant que lui- même prononcera quelques paroles sacramentelles. Il appuie donc le coude sur le bord de la table, et profite de ce moment et de cette position pour saisir derrière l’oreille et cacher dans la main droite la petite éponge imbibée d’eau. Alors prenant ie verre de la main gauche, et tenaut au-dessus de l’assiette la main droite fermée qui ne laiss apercevoir que les deux extrémités du couteau, il commence à boire lentement, et, à mesure qu’il boit, il presse légèrement l’éponge, et l’on voit l’eau s’écouler par le couteau dans l’assiette. Après avoir répété ce manège A deux ou trois reprises, en combinant bien toujours les mouvements des deux mains, l’opérateur dépose le verre, se débarrasse adroitement de la petite éponge qu’il laisse tomber sur sc3 genoux, cl jette le couteau sur la table, la main droite bien ouverte.
10* La rarte devinée an loucher. Pour faire ce tour, il faut avoir remarqué que les cartes telles qu’elles sont coupées par les fabricants ont tou- ’ours dans le sens de la longueur un filet plus arge d’un côté que de l’autre. Ou prend doue
dans un jeu de cartes quatre figures qu'on étale et mi’on dispose h la suite l’une de l’autre sur une table, de manière que les filets étroits soient tournés du même côté, à gauche, par exemple. On sort de la sa. le. en priant quelqu'un de retour ner une des cartes, non pas sens dessus dessous, mais dans le sens opposé à celui où elle était pla cée, c. à-d. en mettant en haut ce qui était en lias. Cela fait, on revient dans la salle, on examine les cartes, cm les touche, on les sent, comme si on voulait deviner par le toucher ou l’odorat quelle est celle qui a été retournée, mais en réalité un coup d’œil a 'suffi pour faire deviner cette carte; c’est évidemment c*. lie dont le filet le plus Large se trouve tourné à gauche. On comprend
re le tour ne doit être fait qu’avec des cartes à uble face, et que dans l’arrangement des quatre figures on peut tourner soit à gauche, soit à droite, tantôt les filets étroits, tantôt les filets larges. Le point essentiel c’est que les mêmes filets soient dès le principe dirigés dans le même sens.
1 1* Les cartes dans la manche. L’opérateur étant assis devant sa table, étale un jeu de piquet et prie une personne do la société de vouloir bien compter les cartes et de s’assurer ainsi que le jeu est complet. Il reprend le jeu, fait couper et dans ces deux opérations il doit être assez habile pour trouver le moyen, en détournant l’attention des spectateurs, de retenir et de cacher dans la main droite cinq ou six cartes qu’il glisse subtilement entre le gilet et l'habit vers le haut de la manche du bras gauche. Alors prenant de la main gauche le jeu diminué des cinq ou six cartes qu’il a subtilisées, il passe la main droite entre le gilet et l’habit vers le haut de l’épaule gauche, et faisant un mouvement de la main gauche comme pour faire passer les cartes dans la manche, il tire de la main droite une carte, deux cartes qu’il jette sur la table , répète ce manège deux on trois lois, et quand il a ainsi épuisé les cartes qu’il avait cachées, et qu’il jette à mesure sur la table, il prie la personne qui a d'abord compté les cartes de les compter de nouveau et de voir si le jeu est bien complet comme il doit l’fitre.
12° Le mouchoir et la pièce volante. Il y a ici lieu d’exécuter deux tours intéressants, qui exigent tous les deux la même préparation faite d’avance à l’insu des spectateurs. Il faut tout simplement renfermer dans le coin d’un mouchoir une pièce de monnaie qui y est retenue et fixée au moyen d’une couture non apparente. Te mouchoir est celui de l’opérateur, et un mouchoir de couleur, tel qu’un foulard, est plus favorable qu’un mouchoir blanc pour tromper les yeux.
Il s’agit, dans le premier tour, de faire sortir d’un mouchoir une pièce de monnaie. L'opérateur étale sur la table le mouchoir préparé comme il a été dit, et il l'étale précisément pour montrer qu’il ne s’y trouve rien qui puisse faire soupçonner u/ie préparation quelconque. Alors il prend dans sa poche ou se fait prêter par quelqu’un une pièce de monnaie pareille A celle qui est coustio, et la tenant du bout «les doigts, il la met dans le mouchoir, c.-à-d. il fait semblant de l’y mettre et la retient dans le creux de la main droite pour y substituer celle qui est cousue et qu’il ramène adroitement au milieu du mouchoir. C’est cette pièce ainsi enfermée qu’il donne à tenir pour un moment ainsi que le mouchoir à une personne de la société Alors, s'armant d'une petite baguette ou d’un couteuu, il reprend le mouchoir de la main gauche, frappe sur la pièce «lu bout de la baguette, puis faisant avec le doigt de la main droite uu mouvement comme s’il voulait retirer la pièce hors du mouchoir, il jette sur la table
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celle qu'il & dans la main, et en même temps il déploie le mouchoir avec vivacité et le secoue pour montrer que la pièce a réellement disparu.
Pour effectuer le second tour qui peut être intitulé la pièce volante , l’opérateur aura son mouchoir préparé de la même manière. Il étale ce mouchoir sur la table à sa droite et y place au milieu une pièce de monnaie qui doit d’abord rester à découvert : alors il emprunte un autre mouchoir & l’une des personnes de la société, l’étale également sur la table à sa gaucbe, et y lace au milieu une pièce de monnaie pareille à autre et qui doit aussi rester d’abord à découvert : cela fait, il prend son propre mouchoir et le plie comme pour y envelopper la pièce qui était à découvert, maip il la retient dans le creux de la main droite, y substitue habilement celle qui est cousue dans un des coins, et il prie quelqu’un de tenir ce mouchoir à l’endroit ou la pièce est saillante. Il revient alors au mouchoir de gauche, au mouchoir qui lui a été prêté; et, au moment où il le plie pour envelopper la nièce qui était restée à découvert, il y glisse subtilement celle qu’il a gardée dans la main droite, en ayant l’attention de ne pas les choauer l’une contre l’autre. Le mouchoir étant roule, il prie une autre personne d’y tenir la main appuyée dessus. C’est ici que l'opérateur doit agir avec vivacité pour bien tromper les yeux. Il reprend son propre movfcho r, frappe sur la table en faisant résonner la pièce pour montrer qu’elle est encore à la place où elle a été mise, et il annonce qu’au premier commandement, en soufflant dessus, il va la faire passer dans le second mouchoir. Passes, dit- il, et au même moment secouant le mouchoir dont il tient le coin qui renferme la pièce préparée, il montre
3ue la pièce a disparu, et il prie la personne de évelopper le second mouchoir dans lequel, en effet, se trouvent les deux pièces.
TOURAILLE, Touraillon (économie rurale).
On appelle touraille l’espèce de fourneau ou d’étuve dans laquelle les brasseurs font sécher l’orge pour en arrêter la germination, et, par suite on a donné le nom de tour aillons aux radicelles qui se détachent alors de l’orge germée et qu’on recueille pour les employer comme engrais. Ces germes étant desséches, forment une poudre grossière, dont les propriétés fertilisantes sont presque égales à celles des Tourteaux ( Voy . ce mot). Avant de les répandre sur les prairies ou sur les céréales en végétation auxquelles cet enrais convient particulièrement, il raiit les arroser e purin et les mettre en tas pour les laisser fermenter pendant quelques jours. On les emploie à la dose de 30 à AO hectolitres par hectare.
TOURBE, Tourbières ( Écon . rurale). La tourbe, qui est le produit de la décomposition des végétaux submergés, diffère du terreau, qui est le produit de cette décomposition à Pair, en ce que celui-ci est d’une grande fertilité, tandis que l’numus acide, contenu dans la tourbe, la rend impropre à la végétation, tant que la cause de cette acidité n’est pas détruite par l’adionction de la chaux ou d'une substance très-calcaire, à dose suffisante pour saturer l’acide.
Pour mettre une tourbière en culture, on commence par y ouvrir des fossés nombreux et suffisamment profonds, pour entraîner toute Peau qu’elle contient. Les fossés principaux qui reçoivent les eaux des fossés secondaires, sont quelquefois de véritables canaux, larges de 2 et 3 mètres et d’une profondeur égale. Il faut souvent toute une année pour dessécher et raffermir le sol d’une tourbière. Pendant l’été suivant, on écobue (Voy. Rcobuagb), et on peut à l’automne semer du seigle, de l’avoine d’hiver et même du
blé, si c’est une tourbière argileuse. Lorsque l'on n’ecobue pas. on marne ou on chaule k fortes doses (Foy. Marnage et Chaulage) et on se dispense de fumer les deux premières années. Les tourbières mises en culture peuvent être roulées avec des rouleaux pesants. La culture des pommes de terre et des topinambours avec des engrais | abondants, contribue beaucoup à nettoyer le sol des nards , joncs, laiches et autres plante^ propres aux terrains tourbeux. Lorsqu’une tourbière peut être soumise à l’irrigation, ce qui est le cas le plus ordinaire , on y établit des prés dont les foins ne se distinguent pas par une grande finesse, mais i sont abondants et ne manquent pas de qualité, j II est de toute nécessité, dans ce cas, que Peau puisse s’écouler facilement et qu’elle soit abondante : si elle était stagnante et rare, les plantes aquatiques prendraient bien vite le dessus.
Les usages de la tourbe sont nombreux. On l’emploie comme combustible dans les localités où le bois est rare; on fait usage de ses cendres pour l’amendement des trèfles et autres prairies, et pour celui des terres (Voy. Amendements); enfin l’humus insoluble, qui constitue les quatre cinquièmes de sa masse, indique l’excellence de son emploi comme engrais, à l’aide d’une préparation préalable. Rien n’est plus simple que la préparation rie la tourbe it brûler. On la découpe avec la bêche et le tranche-gason (Voy. ces mots) en briques de 0*26 à 0",3ü de largeur sur 0“,15 d’épaisseur, que l’on fait sécher en les appuyant deux par deui en forme de toit : en été, la parfaite dessiccation de ces briques es; opérée en moins de quinze jours, après lesquels leur volume est notablement diminué. On peut alors les entasser sous un hangar pour la provision d’hiver. — Lorsqu’on a besoin de cendres de tourbe pour cendrer les terres et les prairies, on coupe la tourbe en briques comme si on voulait la faire sécher, et on la brûle à chaleur perdue dans des fourneaux en maçonnerie, longs et larges de 2 mètres. Le fond, élevé de 1",30 au-dessus du soit se compose d'un grillage assez espacé, en barres de fer. On charge ce grillage avec de la tourbe sèche que l’on allume en brûlant sous la grille quelques fagots de broussailles. Lorsque La tourbe sèche est bien allumée, on la recouvre avec celle que l’on vient d’extraire de la tourbière, et à mesure que la masse s’affaisse, on la recharge avec de nouvelle tourbe humide ; une condition essentielle pour obtenir des cendres de première qualité, c’est que la combustion s’opère lentement. On entretient jour et nuit cette combustion en rechargeant sans cesse le fourneau avec de nouvelle tourbe : deux ouvriers qui se relayent de douze en douze heures, suffisent à l’extraction de la tourbe et à son incinération. A mesure que le dessous de la grille s’emplit de cendre, l’ouvrier la tire avec un rabot et Tentasse à côté du fourneau.
L’emploi de la tourbe comme engrais exige des manipulations préalables. 11 faut la soumettre à une fermentation qui, en mettant l’humus à nu par la soustraction du principe acide uni avec lui, transforme cet humus en un terreau extrêmement fertile. Il y a trois procédés usuels pour convertir la tourbe en engrais. Le premier consiste à la stratifier par lits avec du fumier récent, d’écurie ou de bergerie, celui d’étable est moins actif. On fait un lit de tourbe préalablement séchée, auquel on donne de Û",4Û à 0“, 50 d’épaisseur, et on le recouvre par un lit de fumier récent, d’une épaisseur double de celle du lit de tourbe. Puis on fait un nouveau lit de tourbe, puis un de fumier, et on termine par un lit de tourbe. Le tout doit être à mesure fortement tassé et la fer-
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mentation ne tarde pas à s’y établir. On modère cette fermentation par des arrosements, et au bout de quinze jours ou de trois semaines, lorsque la fermentation commence à s’apaiser, on recouvre le tout avec quelques voitures de gazons, de curures, ou même de marne, si l’on'en a, pour empêcher l’évaporation. Lorsque la masse est affaissée d’un tiers de sa hauteur et sensiblement refroidie, on peut la transporter sans la retailler: le chargement de l’engrais dans les voitures, en coupant le fumier de naut en bas, suffit pour opérer le mélange. — Le procédé suivant consiste à employer la tourbe en litière. Après l'avoir fait suffis irnment sécher, on la transporte dans les bergeries, étables et écur.es préalablement curées, et on en fait un lit de U", 30 d’épaisseur, en ayant soin de briser et de pulvériser les mottes avec la tête de la pioche et la pelle, et de bien tasser le tout. On recouvre ce lit d’une légère couche de paille, et on remet tous les jours de la paille fratche sans rien enlever. Dans les bergeries, qui ne se curent que tous les mois ou tous les deux mois, on dépose tous les quinze jours un nouveau lit de tourbe. Quant aux étables à bœufs et à vaches, on peut les curer tous les huit jours et déposer chaque fois de nouvelle tourbe avant de faire la litière. Cette tourbe, saturée des urines et des • déjections des bestiaux, doit être mise sur la couche à fumier pour qu’elle y fermente, avant d’être portée dans les terres. — Par le troisième procédé, on fait de la tourbe un véritable compost ( Voy . ce mot), sans mélange de lumier, ‘en [la stratifiant avec de la chaux. Pour 120 mètres cubes de tourbe, quantité suffisante pour amender de 3 à 4 hectares de terre légère ou argileuse, mais non calcaire, on peut employer de 2(X) à 240 hectol. de chaux vive. On forme un premier lit de tourbe extraite d’avance et bien desséchée, d’un mètre et demi de largeur sur une longueur indéterminée. On ne donne à ce lit, comme aux suivants, que de 0", 30 à 0", 35 d’épaisseur. On répand dessus d’un cinquième à un dixième de son volume de chaux, suivant la valeur de ce sol, et on continue jusqu’à une hauteur de 1" ,50 environ , en Ônissant par un lit de tourbe que l’on termine en forme de toit pour rejeter en dehors les eaux de pluie qui pourraient survenir. Au bout d’un mois ou de six semaines (la chaux saturée de l’acide de la tourbe est éteinte bien auparavant), on retaille le compost. A cet effet, un ouvrier se met à un bout de la couche et pioche de haut en bas en démontant le tout. Derrière lui, un second ouvrier mêle bien toute la masse à la pelle et reforme l’édifice comme il était auparavant. Deux mois après, on coupe le compost une seconde fois, et on le conduit aans les champs. Une terre à seigle, amendée avec 30 ou40 mètres cubesde ce mélange, produit deux belles récoltes, dont une de blé ou méteil, et la seconde de seigle, orge ou avoine, sans fumier; l’humus, rendu soluble par la combinaison de la tourbe avec la chaux, en tient lieu. Voy. Vidange.
Tourbe, Tourbières (Législation). Les tourbes ne peuvent être exploitées que par le propriétaire du fonds où elles se trouvent, ou avec son consentement. Tout propriétaire qui veut commencer ou continuer l'exploitation de tourbes dans son terrain doit, sous peine d’une amende de 100 fr., avoir obtenu une autorisation préalable, après déclaration faite à la sous-préfecture. 11 doit se conformer aux règlements d'administration publique, qui déterminent la direction générale des travaux d’extraction , celle des rigoles de dessèchement, et toutes les mesures propres à faciliter l'écoulement des eaux dans les vallées et l'atterrissement des entailles tourbôes. Les contreve-
nants sont contraints à cesser leurs travaux. Les règles relatives à la police des mines sont applicables aux tourbières (Voy. Mines). Les habitants d’une commune ne peuvent se partager les tourbières communales, ni vendre celles dont ils jouissent en commun (L. du 21 août 1810, art. 83-86; Décr. du 12 frim. an xm; Loi du 20 mars 1813, art. 24).
TOURETTK ou Arabette printanière (Horticulture). Cette plante vivace, propre à orner les parterres et les rochers, se courre de fleurs blanches, en bouquets terminaux, dès le mois de mars. Lorsque les fleurs sont tombées, on tond la plante et on retranche les branches irrégulières qu’elle projette autour d’elle. La tourette croît dans les sables les plus secs et y peut faire des bordures très-solides. — On la multiplie de branches enracinées en juin pour constituer de fortes touffes que l’on met en place en septembre.
TOITIMALINE (Commerce) La Tourmaline n’a plus de valeur aujourd’hui comme pierre ftne. Il est rare d’en trouver de pure; quant à sa couleur, elle est extrêmement variée et offre l’aspect du spinelle, du saphir, de l’émeraude et d’une foule d’autres pierres On la taille comme le rubis et l'émeraude.
TOURNEBROCIÎE ( Économ . domest.). Les appareils de ce genre les moins embarrassants et les plus commodes sont ceux qui sont mis en mouvement au moyen d’un mécanisme d’horlogerie Quand le tournebroche a élé placé convenablement devant le feu, on monte le mécanisme à l’aide d'une clef comme une pendule, et Fon n’a plus à s’en occuper. J.a broche tourne d’un mouvement très-lent, mais continu et parfaitement régulier. Un tournebroche, de grandeur moyenne et très-bien conditionné, coûte de 20 à 25 fr.
TOURNÉE. Voy. Pic.
TOURNESOL. Voy. Soleil.
Teinture de tournesol Elle se prépare avec le suc d’une espèce d’Euphorbe appelée J faurelle ou Tournesol. On commence par broyer la plante sous une meule à peu près comme on broie les olives; on choisit un temps sec. un soleil ardent, et le vent du nord ou du nord-ouest. La plante étant écrasée, on en remplit des cabas de jonc,
Suis on soumet ces cabas à l’action du pressoir.
ans le jus ainsi obtenu, on trempe des morceaux de vieille toile de chanvre bien lavée, mais non lessivée, ni blanchie par l’action de laFOsée, et on fait sécher ces lambeaux, ainsi imbibés, sur des haies exposées au soleil. La dessiccation doit s’opérer très- rapidement, après quoi on retire ces lambeaux, et on les entasse. 11 reste encore à exposer les lambeaux ainsi empreints de La teinture, à la vapeur de l’urine : pour cela, on fait à l'avance une provision d’urine que l’on verse dans des cuves de pierre. On jette dessus de la chaux vive et souvent de l’alun ; et après avoir bien agité ce mélange avec un bâton, or: étend dessus les lambeaux bien séchés, et on les couvre d’une couverture; ils restent ainsi pendant 24 heures environ, et on les retire quand ils ont pris la couleur bleue. A défaut d'urine, on peut employer le fumier, en procédant de la manière suivante : on étend une bonne couche de fumier dans un coin de l'écurie, on jette dessus un peu de paille brisée, et sur la paille on étend les chiffons colorés que l'on couvre d’un drap, et qu’on laisse jusqu’à ce qu’ils aient pris la teinte désirée : il faut y apporter la
{ilus grande attention, car si on les laissait trop ongtemps exposés aux émanations du fumier, on détruirait la couleur : le fumier de cheval ou de mulet est celui qu’on doit préférer. — Les chiffons ainsi préparés sont emballés et entassés dans de
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grands sacs , et c’est dans cet état qu’ils sont li- i vrés au commerce.
TOURNEUR ( Connaist . pratiq.). Voy. Tool.
TOUHNIOLE (Médecine). Voy. Panaris.
TOURNIS (Art véiér.). Cette maladie particulière aux bêles à laine et qui est due à la présence de vers hydatides dans le cerveau, est toujours incurable, et il n’y a aucun moyen de la prévenir. Elle se reconnaît aux symptômes suivants : l'animal qui en t*t atteint a* une marche incertaine et chancelante; tantôt il devance le troupeau, tantôt il semble le suivre avec peine, ou bien il le quitte et se perd; il tourne d’un seul côté, quelquefois assez longtemps de suite; lève le nez en Pair, tombe, sc relève, et retombe encore. U perd l’appétit, et reste couché étendu, stupide; peu à pru il dépérit, et meurt dans lu marasme; souvent il succombe rapidement. — Les cas de tournis produit par L’hydatide du cerveau sont heureusement assez rares. Du reste, les moulons ui succombent à cette affection ne sont pas perus pour le propriétaire : le cuir et la toison des animaux conservent toute leur valeur; la viande en est saine, et si elle n est pas vendue au bouclier, elle peut être consommée par les geus de la ferme.
On donne encore le nom de Tournis, (VArertin ou de Vertige à une maladie inflammatoire du mouton, également caractérisée par le tournoiement de ranimai, et qui , le plus souvent, a pour cause l’excès de la chaleur, soit sous l’action d’un soleil ardent, soit à l’intérieur de la bergerie. L’animal attaqué succombe quelquefois en peu d’heures. Les remèdes sent l’abri contre le soleil, un air frais, des bains, des lotions d'eau acidulée sur le nez, dans la bouche, des boissons de même nature et la saignée.
Enfin , la m uche appelée OF.stre, en s’introduisant par le nez du mouton jusque dans les sinus frontaux, donne lieu à une autre espèce do tournis caractérisé par des éternuements fréquents. Voy. Œstres.
TOURTE ( Pâtisserie domestique). C’est une pâtisserie qui se sert pour entrée comme le vol-auvent, et qui est préparée comme celui-ci avec de la pî)te à feuilletage (Voy. Feuilletage) : on la garnit soit de godiveau, soit de quenelles (Vou. ces mots), avec des champignons, des fonds d’artichauts, des ris d’agueau ou de veau, des écrevisses. Foy. VOL-AU-VENT.
TOURTEAU. Vo\[. CRABES.
TOURTEAUX (Economie rurale). Les résidus des graines oléagineuses, après qu’elles ont été pressées pour en extraire l'huile qu'elles contenaient, sont encore utilisées, soit pour la nourriture des bestiaux, soit comme engrais.
Comme aliment, on les donne quelquefois à l’état sec ou trempés simplement dans l’eau froide; mais il vaut beaucoup mieux, après les avoir délavés dans de l'eau chaude, les mélanger avec des choux, des pommes de terre, des raves et les présenter aux animaux sous forme de boissons épaisses ou de buvées. Ainsi préparés les tourteaux constituent une nourriture excellente soit pour les vaches laitières, soit pour les bêtes d’engrais; mais ils donneraient à la viande de ccs dernières une saveur désagréable, si l’on n’avait soin quelque temps avant de les abattre de chaner leur mode d’alimentation. On met moins 'eau pour les bêtes à l’engrais que pour les vaches. (»0 kilogr. de tourteaux, équivalent pour la nourriture à 100 kilogr. de foin. Foy. Foua-
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Comme engrais, les tourteaux ont plus de puissance que les fumiers ordinaires. On les répand après les avoir réduits en poudre, à la
main ou à la volée, sur les blés en état de végétation, sur les lins, les colzas, etc., qui commencent à se dévelupper.
TOURTERELLE (Chasse). La Tourterelle des bois est un oiseau de passage ; elle n’arrive qu au mois d’avril et part par Itandes à l’automne. Le mâle et la femelle ne sont pas toujours ensemble, comme cela a lieu pour le pigeon. La tourterelle a le dessus du corps cendré brun , plus clair vers la tète, mêlé de roux sur les ailes et celle-ci bordées de couleurs plus claires, la poitrine blanchâtre, le venYe, le dessous de la queue et les pattes blancs les pieds rouges, les ongles et le b,cd’un brun noir: sa longueur ne dépasse guère 0",30.
On chasse la tourterelle do la même manière que le pigeon sauvage (Foy. Piof.on). — On imite son roucoulement avec l’appeau à coucou (Foy. co mot.) en bouchant le trou et en faisant avec la langue une sorte de roulement.
TOUTE-ÉPICE ou Nigkile de crête. Foy. Ni- GELLE.
TOUX [Médecine domestiq.). A la considérer en elle môme, la toux n’est pas une maladie; elle nVst môme le symptôme d’aucune maladie spéciale, quand elle est isolée d'autres circonstances ui signalent un état réellement maladif; on peut prouver le besoin do tousser, avoir même de temps en temps des quintes de toux, dans l’état le plus normal de parfaite santé. Mais , u and la toux est un des symptômes d’une raalaic plus ou moins grave, et quelle devient par cela même très fréquente, les secousses continuelles qu’elle fait éprouver aux organes respira toi res, causent souveut au malade plus de préju dice que la maladie, et il devient urgent d’v porter remède. L’infusion chaude et sucrée de laitue est au nombre des meilleurs calmants pour les toux opiniâtres. 11 en est de même des diverses préparations qui ont pour base le tolu (Voy. ce mot). On recommande aussi contre la toux l'usage des pâtes de guimauve, de jujubes, de lichen d'Islaude et de jus de réglisse anisé. II ne faut user qu’avec beaucoup de circonspection des pâtes soi-disant pectorales, qui doivent leurs propriétés calmantes à la présenco d'une petito quantité d’opium. Elles apaisent la toux pour le moment ; mais elles donnent lieu à des accidents nerveux ultérieurs du caractère le plus fâcheux. Foy. Rhumes et Catarrhe.
Chez les enfants, la toux peut revêtir des caractères particuliers, auxquels il importe de donner la plus sérieuse attentiou.'La loiu, dite croupalc, accompagnée d'un sifflement et d’un son caverneux, que l’orcillü ne peut oublier lorsqu’elle en a été frappée une seulo fois, est un indice qui doit presque toujours faire craindre l'invasion Je l’angine gangréneuse, si connue sous le nom de croup (Foy. Ce mot). Si l’enfant n’a pas éprouvé d’autres symptômes avant-coureurs de cette redoutable affection, il faut recourir au médecin dès les premières atteintes de toux croupale; il est possible, en se hâtant, qu’il ne soit pas trop tard pour conjurer le danger. Il n’y a pas lieu, au contraire, de s’effrayer des quintes do toux prolongées avec suffocation, qui signalent l’inva>ion de* la coqueluche; cette maladio, quoique très-pénible pour les enfants, a rarement une terminaisou fâcheuse (Foy. Coqueluche). La toux, chez les enfants, est assez fréquemment causée par la présence des vers dans les voies digestives ; iis \ produisent une irritation qui se propage dans les voies respiratoires et détermine la toux; on comprend qu’en pareil cas, les adoucissants employés pour calmer la toux d’un enfant qu’on suppose enrhumé et qui ne Test pas, n’ont aucune efficacité; il faut s’occuper avant tout de guérir l’affection
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vermineuse , sans s’embarrasser de la toux ; celle-ci cesse d’elle-mèine après la guérison de la maladie principale, dont elle était une des conséquences.
Chez les adultes, la toux change de caractère selon la maladie qui la produit. Elle est sèche et presque continuelle dans la phthisie pulmonaire; tous les adoucissants inoffensifs. indiqués ci dessus, doivent être employés pour la calmer et diminuer au moins les souffrances d’une maladie presque toujours incurable. La toux, dans la pneumonie et la péripneumonie { fluxion de poitrine), est fréquente, mais sans quintes prolongées; elle est quelquefois accompagnée d’un peu de crachement de sang, et toujours d’une abondante expectoration. Dans la pleurésie, la toux se manifeste par quintes violentes, mais sans expectoration. Ceux qui entourent un malade qui ne peut recevoir qu’â d'assez longs intervalles les visites du médecin, «loi vent tenir compte des changements qui peuvent survenir, d’une visite à l’autre, dans les caractères de la toux, afin que la médecin en soit exactement informé.
Toux [Art. vêtir.). Chez les animaux, la toux est ordinairement causée par quelque irritation qui affecte la gorge, la trachée-artère, les bronches ou les poumons. Quelquefois elle est douloureuse: souvent elle se prolonge, et peut alors être le symptôme d’une maladie grave, bile accompagne ordinairement la morfondure, la péripneumonie, la pleurésie, lhydropisie, et les autres maladies de poitrine; dans ce cas, c’est à la cause du mal qu'il faut s'attaquer. Quant à la toux simple, les boissons adoucissantes, le régime, quelquefois les saignées, peuvent être appliquées utilement, suivant son intensité. Le
J dus souvent, elle cède au bout de quelques ours, si l'on a soin de tenir l’animal à la diète, ou de lui donner pour toute nourriture du sod mouillé et de l’eau Manche miellée. Comme breuvage adoucissant, on peut employer l’infusion do fleurs de mauve ou la décoction de racines de guimauve.
TOt’ZELLE. Yoy. FROMENT.
TRACE (Chasse). C’est le nom qu’on donne au pied du sanglier. Cet animal, en marchant, appuie toujours de la pince. Les espèces d’ergots qui se trouvent derrière la jambe et qu’on nomme gardes, s’impriment à terre comme deux portions de croissant. A mesure que l'individu vieillit, la peau qui soutient les gardes, en se détendant, leur permet de descendre. La distance entre elles, et le talon se raccourcit; plus un animal est ha* jointé, plus on doit juger qu’il a d'années. La peau, entre les gardes et le talon, se plisse de rides transversales. Lorsque l’animal donnedes gardes en terre, le sol conserve l’empreinte des rides. On peut juger à leur profondeur si le sanglier est âgé. Souvent on remarque une défectuosité dans le pied du sanglier : une pince de l'un des pieds est plus longue que l’autre et se contourne en forme décroissant: on appelle ces pieds des pieds gauches, ou plutôt, par abréviation, des pïgaches.
La laie a le pied plus long, plus haut iointé, et pique des gardes en terre, au lieu de les ouvrir. Elle met le pied de derrière un peu en dedans de celui de devant, ou tout au moins sur le talon, tandis que le sanglier met le pied de derrière un peu eu dehors de celui de devant. TRADUCTEUR ass: hmenté. Yoy. Interprète.
TRADUCTION (Droit de). Yoy. Propriété
LITTÉRAIRE
TRAIN de dois ( Législation ). Yoy. Flottage et Navigation.
Train de côtes (Boucherie). Yoy. Côtes.
TRAIN ASSE ou Aohostidb traçante (Agriculture). Yoy. Fiorin.
Traînasse ou Renoués des oiskaüx. Cette plante, qu’on connaît encore sous les noms de Sanguinaire , à* Herbe des saints Innocents, de Langue de passereau , d’Hemiole . etc., a des tiges rampantes, grêles et cylindriques; ses fleure sont blanches et solitaires. Elle croît dans Ica lieux cultivés; tous les bestiaux la mangent, le? cochons en sont très-avides. Dans plusieurs endroits on la ramasse pour la donner aux vaches, aux lapins, aux poules, ou tout au moins pour en faire de la litière et pour augmenter la masse des engrais.
TRAÎNEAU (Chasse). C’est un filet à mailles carrées, dont les dimensions varient suivant l’usage auquel on le destine. Il y a plusieurs manières de le construire. — Traîneau simple. Pourles alouettes, ses mailles doivent avoir 0“, 03 sa longueur 15" et sa largeur 4*. Pour les perdrix, il a 21 r sur 5 et des mailles de 0*,05 ouÛ,“()6: on lui donne quelquefois 23* de longueur, mais alors il est lourd à porter et ne peut que difficilement être assez tendu pour que le milieu ne traîne pas à terre. Ce filet doit être bordé tout autour, et surtout sur les lougs côtés, d’une forte ficelle; aux deux bouts on attache deux bâtons, d’une longueur égale à la largeur du filet et qui servent à le porter. — Pour s’en servir, il faut être deux; après avoir suspendu à l’un des longs côtés, de distance en disumee et au moyen d’une ficelle longue de 1 m. environ , de petits paquets de ramilles ou même de paille, les deux chasseurs prennent chacun l’un des bâtous et tiennent le filet tendu de manière que l’un des côtés soit élevé de 2 m. au moins, tandis que les ramilles a t ta c liées à l’autre cété traînent îi terre et font levet le gibier à mesure qu’ils s’avancent; aussitôt qu’ils voient un oiseau partir, ils laissent tomber vive meut le filet et s'emparent ensuite aisément de leur proie.
Traineau composé. Il a en réalité une largeu; double et un tiers de plus en longueur que le filet précédent, c.-à-d. de 16 & 20 ni. sur 2u à 30 m. ; maison le réduit auxdimensionsdu traîneau simple de la manière suivante. Qn passe dans les mailles, dans le sens de la longueur, et à égale distance les unes des autres, 3 ou 6 ficelles de 13 à 20 m. ; on attache les bouts de ces ficelles sur les deux bâtons qui portent le filet et dont la longueur ne doit pa> dépasser 10 mètres; les plia qui résultent de l’exeès en longueur et en largeur du blet forment autant de bourses qu’on fait passer par-dessus le filet à ch«tcun.des ficelles. Ces dispositions étant prises, les deux chasseurs marchent toujours en avant sans s’inquiéter du gibier qu’ils voient lever; les oiseaux eu effet s’embarrassent dans les bourses sans pouvoir s’en échapper, et les chasseurs ne s'arrêtent pour abattre le filet et prendre le gibier que lorsqu'ils sont arrivés à l'extrémité de l’espace qu’ils ont à parcourir. — Le traîneau composé peut s'appliquer aux mêmes usages que le traîneau simple.
Traineau portatif. Il peut être mameuvré par une seule personne. Sa forme est celle d’un trapèze. Des deux côtés parallèles, le plus petit est ue la largeur du corps de l'homme : le plus long a 3 m. La longueur du traineau est d'environ 4 in. Le chasseur ayant le petit côté appuyé contre son ventre, tientde chaque main deux longues perches reposant d’un bout sur ses hanches, et portant chacune un des côtés non parallèles du traîneau; il soutient ces deux perches de manière que l’extrémité du filet soit a une hauteur de 2 m. environ. A mesure qu’il avance, il doit s'arrêter de temps en temps, poser à terre l’extrémité d’une des deux peiches et abattre vivement Le filet tout entier s'il voit partir quelque oiseau. — Ce irai-
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neau s’emploie principalement pour chasser les bécassines dans les endroits marécageui.
TRAÎNER (Chasse). On prend un morceau de charogne que l’on attache à une hart et non à une corde, car celle-ci pourrait transmettre aux animaux nuisibles le sentiment de l’homme. Un cavalier traîne à terre derrière lui ce morceau de charogne dans les endroits où on présume qu’il existe des animaux nuisibles, et surtout des loups. On va ainsi jusqu’au piège ou jusqu’à la fosse où l’on veut les conduire; il est bon de laisser sur la voie que l’on prépare quelques lambeaux de chair afin que les animaux nuisibles, venant à les rencontrer, en acquièrent plus de hardiesse.. Si l’on fait la traînée à pied , il faut que celui qui la pratique ait soin d’oindre sa chaussure, soit avec des appâts, soit avec des laissées d’animaux. — Quelquefois on jette du poison sur les charognes que l’on abandonne . mais le loup et le renard ont la faculté de vomir à volonté. Des qu’ils sentent les premières atteintes du poison, ils rejettent ce qu'ils ont pris et le plus souvent ils en sont quittes pour quelques nausées. Dans tous les cas, on doit placer les charognes empoisonnées dans le voisinage de l’eau; dès que l'animal éprouve de la chaleur à l’estomac, il va boire, le poison pén’tie alors dans ses intestins et il ne tarde pas à succomber. Quelquefois on se met à l’aflilt dans le voisinage de la charogne que l’on a traînée, mais les loups et les renards éventent presque toujours le chasseur et ils sont tellement méfiants qu’il est rare qu'ils viennent à la traînée le jour môme où elle est faite.
TRAITE (Commerce). Ce mot se dit d’une lettre de change non acceptée. Foy. Lettre de change.
TR AM AIL (Pèche). Ce filet, assez compliqué, se compose de trois nappes de mailles superposées. Deux de ces filets, semblables pour les dimensions, sont formés de mailles de ncelle ayant chaîne de 0", 20 à 0". 25 d’ouverture en tout sens; c’est ce qu’on appelle les aumées ou hameaux. Le troisième filet qu’on appelle spécialement nappe ou /lue, et qui est destiné à rester flottant entre les deux autres, est tissu de fil plus fin et à mailles beaucoup plus serrées , ayant de 0*, 03 à 0" ,05 d’ouverture; on lui donne trois fois autant de largeur et de longueur qu'aux aumées. La flue est montée sur quatre cordes formant un cadre de la môme dimension que les aumées, de telle sorte qu’elle fronce sur les bords et fait de larges plis dans toute son étendue. — Lorsqu’il s’agit de monter le tramail, on tend d’abord une des aumées par les quatre coins entre des piquets enfoncés en terre, on lui superpose la flue dont on a soin de répartir les plis et les fronces le plus également possible; on place par-dessus la seconde aumée et l’on relie ensuite par les bords les trois cadres ensemble au moyen de solides ficelles. Les trois filets étant ainsi réunis en un seul , on garnit d'un chapelet de plomb l’un des grands côtés du parallélogramme; on attache une série de disques de liège au côté opposé. Dégagé de ses piquets d’assemblage, le tramail, lorsqu’il est mis à l’eau, entraîné en bas par la plombée, soutenu en haut par la garniture de liège, prend une position verticale et barre le cours d’eau autant que le lui permettent sa longueur et sa largeur.
On emploie le tramail de plusieurs manières; ordinairement on le tend en travers d’une petite rivière ou d’un canal, de manière qu’il en occupe toute la largeur d’une rive à l’autre ; à trois ou quatre cents pas. en amont ou en aval, on déploie une senne parallèlement au tramail (Fou. Senne). Puis les pêcheurs, hàlant sur les deux unis de ce filet, le rapprochent de l’autre jusqu'à ce qu’ils
arrivent à se toucher; deux hommes placés sur le rivage ou suivant à la nage, se tiennent aux deux extrémités de la senne, fouillant avec des perches les herbes ou les racines du rivage et empêchant, par l’agitation de l’eau, le poisson de s’échapper dans l’intervalle qui peut exister entre les extrémités du filet et le rivage. Les poissons enfermés entre ces deux enceintes cherchent naturellement à s’enfuir. Du côté de la senne, ils rencontrent un tissu de mailles serrées et impénétrables; du côté du tramail, au contraire, ils aperçoivent les grandes mailles qui semblent leur permettre un facile passage; ils s’v engagent, entraînent avec eux une partie de la flue mollement tendue entre les deux aumées et font sa.îîir à travers une des grandes mailles de l’aumée postérieure une espèce de poche dans laquelle ils restent enveloppés sans pouvoir avancer ni reculer; en relevant le tramail, il est facile de s’en emparer.
Quelquefois on entoure d’un tramail que l’on dispose en forme d’enceinte l’entrée d’une de ces cavernes sous- riveraines , souvent creusées par l’action des eaux et soutenues par les racines dénudées de quelque vieux saule. En fouillant dans ces cavités à l’aide de longues perches, on force le poisson à donner dans le tramail; si au contraire les habitants de ces retraites en sont momentanément sortis, en battant l’eau dans les environs, on les détermine à rentrer, mais sur leur route ils rencontrent le filet à triple maille et ils y restent embarrassés.
Le filet étant très-meurtrier, est interdit dans beaucoup de localités par les règlements départementaux.
Tramail (f/ume). On donne aussi ce nom à un filet pour la chasse des oiseaux, qui ne diffère du rifle que par les dimensions : il a 3 mètres de long sur 2 de large. Voy. Rafle et H allier.
TRANCHANT ( Apiculture ). C'est un instrument qui sert à tailler les essaims, c.-à-d. à séparer La portion de rayons dont on veut s’emparer , de celle qu'on veut laisser dans la ruche. Voy. Miel.
TRANCHE ou Tranche-gazon ( Agriculture ). On donne le nom de tranche à un instrument semblable à la pioche , mais dont la lame est plus courte et plus larée. La tranche sert à lever les gazons pour faire Tes ccobuages. (Voy. ce mot), ce qui lui fait donner aussi le nom d'écobue. Dans quelques localités on s'en sert de préférence à la binet/e, pour la culture des plantes en lignes, notamment des betteraves, du maïs et des pommes de terre, et aussi, à défaut de la pioche, pour les usages auxquels on emploie cette dernière.
On appelle encore tranche et tranche- aason , une sorte de hache légère, qui sert, dans Tes irrigations, pour couper verticalement les gazons de chaque côté de la rigole que l’ouvrier veut ouvrir. Lorsqu’il a ainsi tracé sa rigole par deux lignes distantes l’une de l'autre de CT.30 à 0-, 35, et profondes de 0*,08 à 0",10. il enlève les gazons sur toute la longueur de la rigole, soit avec une bêche, soit avec Vécobue, qu’il fait pénétrer à la même pioiondeur, et les divise ainsi en carreaux d’une longueur égale à leur largeur. — Le prix de ces deux tranches, chez les taillandiers, est de 2 à 3 fr. , selon leux force. »
TRANCHE grasse ou Pièce ronde ( Boucherie ) C’est, dans le bœuf, la vache et le taureau, uq morceau de premier choix. Il constitue la deuxième partie de la cuisse, côté intérieur. Ce morceau est reconnaissable par l'os à moelle qui se trouve dans sa longueur.
Tranche au petit os. Voy. Gîte a la noix.
Tranche (Tende de). Foy. Tende.
TRANCHÉES (Médecine, Art téter ). Voy. Cou-
QU ES
TRAN
TRAN
TRANSACTION (Droit, Législation). On peut l’employer pour décider un procès dont l'événement est incertain et douteux, pour finir ou pour prévenir une contestation au moyen de concessions réciproques. — Pour transiger valablement, il faut être capable non- seulement de s’obliger, mais encore de disposer des objets que l’on entend abandonner en tout ou en partie. Les mineurs, les femmes mariées non autorisées, les interdits, les personnes placées sous l’assistance d’un conseil judiciaire, ne peuvent transiger en ce sens, que si la transaction leur est désavantageuse, ils peuvent toujours en demander la nullité. Les communes, les établissements publics, ne peuvent transiger, sans l’autorisation expresse de l’Empereur. Le tuteur né peut transiger au nom du pupille, sans l’autorisation du conseil de famille , l avis de trois jurisconsultes désignés par le procureur impérial, et l’homologation du tribunal. 11 en est de même du mineur émancipé , relativement aux choses dont il n’a pas la libre disposition. Le tuteur ne peut transiger avec le mineur devenu majeur que dix jours au moins après lui avoir rendu un compte détaillé de sa tutelle, et lui avoir remis les pièces justificatives. Celui qui aurait transigé avec un incapable ne pourrait se prévaloir de cette incapacité. On peut transiger par mandataire, pourvu que le pouvoir soit exprès. En général, on peut transiger sur toute espèce de droits, pourvu qu’ils soient dans le commerce et qu’ils n’intéressent pas l’ordre public. Ainsi , on ne peut transiger sur le droit à une succession future, sur les demandes en séparation de corps et de biens, sur les possessions a’état. On peut transiger sur l’intérêt civil, qui résulte d’un délit ou d’un crime; mais cette transaction n’est pas une preuve, ni un aveu du crime ou du délit ; elle ne doit même pas faire préjuger la culpabilité, car un innocent peut fort bien transiger pour éviter les désagréments d’une procédure humiliante.
La transaction doit être rédigée par écrit dans un acte, soit authentique, soit sous seing privé. La preuve n’en peut être faite par témoins, môme au-acssous de 160 fr. Elle tient lieu entre les parties de jugement rendu en dernier ressort. La transaction faite par l’un des intéressés, ne lie pas les autres et ne peut pas être opposée par eux. La partie qui a transigé sur un droit qu’elle avait, de son chef, n’est pas liée par sa transaction, lorsqu’elle acquiert plus tard un droit semblable du chef d’une autre personne. La transaction ne peut être invoquée ou opposée, lorsque l’une des parties élève des prétentions sur un objet qui n’y a pas été compris. Les parties peuvent stipuler une clause pénale contre celle qui manque d’exécuter la transaction (Vny. Clause pénale). La renonciation faite dans une transaction à tous droits, actions et prétentions, ne s’entend que de ce qui est relatif au ditTérend qui y a donné lieu; du reste, l’interprétation des transactions, comme des autres conventions, appartient aux tribunaux. I^s transactions ne peuvent être attaquées pour cause d’erreur de droit, ni pour cause de lésion. Quant à l’erreur de fait, elle peut servir de fondement à la rescision d’une transaction, selon les circonstances dont les juges sont souverains appréciateurs : ainsi, la transaction est susceptible do rescision dans le cas d’erreur sur la personne avec laquelle on traite, parce qu'on est censé faire pour elle des sacrifices qu'on ne voudrait peut-être pas faire si c’était toute autre. Si donc une personne qui a un procès, transige avec celui qu’eue croit son adversaire et qui ne l’est point, la transaction sera sans effet. La transaction peut aussi être rescindée lorsqu’il y a erreur sur l’objet, p. ex., si l’une des parties entendait transi-
ger sur la simple possession . et l’autre partie sur le fond de la propriété. Toute transaction peut être annulée, quand il y a eu violence ou dol pour obtenir le consentement; la rescision doit en être demandée en justice. On ne peut transi er sur un titre nul : la transaction serait dénuée e toute espèce de fondement; mais si les parties avaient transigé expressément sur un différend relatif à la nullité elle-même , la transaction serait valable. Il en serait de même d’un titre faux : la transaction pourrait être attaquée par les parties si la fausseté était reconnue depuis, mats elle serait valable si les parties avaient connu cette fausseté; celui qui la connaissait, est censé avoir renoncé à la faculté de s’en prévaloir. — On ne pourrait transiger sur un procès entièrement terminé, par une décision dont les parties ou la partie peraantc avaient connaissance: mais si l’appel était possible, la connaissance du jugement n’empêcherait point la transaction, puisqu'il y aurait encore matière à procès. Si après la transaction un titre est découvert, d’où il résulte que l’une des parties n’avait aucun droit, la transaction est nulle si elle est intervenue sur un objet déterminé : il est en effet à présumer que l’ignorance de ces titres a ét>’‘ le motif déterminant de la convention ; mais elle est maintenue si elle est intervenue sur toutes les affaires que les parties peuvent avoir ensemble. On excepte le cas de dol, si, par exemple, la pièce découverte avait été cachée par l'une des parties. La partie qui aurait retenu les titres, ne pourrait éviter la rescision en offrant de payer ce qu’elle pourrait devoir à raison de ces titres. L’erreur de calcul doit être réparée; elle ne donne pas lieu à la nullité, ni à la rescision.
I jo délai pour faire annuler une transaction est de dix ans. L’action doit être portée devant le tribunal du domicile du défendeur, et jamais incidemment devant le juge saisi du débat dans lequel elle est invoquée. Elle doit être précédée du préliminaire de conciliation (Gode Kap.f art. 2044- 2069; art. 1304). Les transactions qui ne contiennent aucune stipulation de somme ou valeur, sont sujettes au droit fixe de 3 fr. (Lois du 22 frimaire an vu et du 28 avril 1816). Sinon, on doit payer le droit proportionnel d’obligation ou de quittance, c.-à-d. 50 c. p. 100. Lorsque la transaction inter- 1 vient sur un procès entre deux personnes qui prétendent à la propriété d’un bien, si la transaction déclare propriétaire la partie qui possède, le droit fixe est dû: dans le cas contraire, on perçoit le droit de mutation.
Formule de transaction. — Entre les soussignés , M.... (nom, prénoms, profession , demeure ) d’une part, et M ... (idem) d autre part, a été exposé ce qui suit ( relater V objet de la Iransartinn arec le plus grand soin). Les parties s'étant rapprochées, et voulant terminer à 1 amiable cette contestation, ont transigé ainsi qu’il suit :
Art. 1*\ M.... consent et s’oblige à. ..
Art. 2. M.... consent et s’oblige réciproquement à....
Art. 3. Par suite de la présente transaction, tous procès nés ou à naître entre les parties , demeurent irrévocablement éteints.
Art. 4. Tous les frais de la présente transaction , et tous ceux faits réciproquement jusqu’à ce jour par les parties et s’élevant à la somme de..., seront supportés par M.. . (ou seront supportés par moitié par chacun des soussignés).
Fait double à.... le.... (Date et signatures).
Tkansactïons (Douanes). Le conseil d’administration peut amoindrir, par des transactions, le montant des amendes prononcées en matière de 1 saisies. La remise des peines encourues peut
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s’appliquer aux peines corporelles comme aux condamnations pécuniaires. Le receveur, auquel le contrevenant doit toujours s’adresser, doit s’assurer que la somme offerte est en rapport avec la nature du délit, les habitudes du propriétaire, scs facultés connues, et la valeur des marchandises saisies. Quand le saisi est en état d’arrestation. il n’est admis à transiter qu’en fournissant, indépendamment de la caution relative aux condamnations civiles, une autro caution, assurant qu’au besoin il se constituera prisonnier. Lorsqu’une transaction a lieu avant jugement, elle est soumise & l’enregistrement. Toutes les transactions sont soumises à la sanction de l'administration générale, qui peut approuver celles n’excédant pas 30<X) fr.; au-dessus de cette somme, elles sont soumises à l’approbation du ministre des finances. Voy. Accommodements.
TRANSBORDEMENTS (Douants). Les transbordements des marchandises provenant de l’étranger ou des colonies françaises, sont autorisés dans tous les ports d’entrepôt. — Pour obtenir l'autorisation du transbordement, il suffit que le consignataire ou le capitaine reinette à la douane une déclaration indiquant le nombre, les marques, l’espèce et les numéros des colis qu'il veut transborder, ainsi que la nature de leur contenu. Si les marchandises sont dirigées sur un autre port de K rance, il faut les faire plomber et représen- j ter à la douane du port de destination le permis 1 qui leur sert d’acquit à caution.
TRANSCRIPTION (Léaislalton) . Si l’original d’un acte notarié a été perdu, la simple transcription sur des registres publics, de l’acte dont on demanderait à faire preuve, ne ferait pas pleine foi : car il ne saurait dépendre d'une personne de se faire un titre complet en faisant transcrire, sans contrôle et sans contradiction, la copie d’un acte dont la minute n’existe plus. Cette transcription ne peut donc être invoquée que comme un commencement de preuve par écrit, autorisant les tribunaux à compléter la preuve par témoins et par tous autres moyens; encore faut-il, pour j cela, deux conditions : l’une, qu'il soit prouvé 1 que toutes les minutes du notaire pour l’année à laquelle l’acte paraît appartenir ont été perdues, ou détruites par accident; la seconde, qu'il existe un répertoire en règle du notaire qui const.de que l’acte a été fait à la même date; en outre, quand , d’après ces conditions accomplies , la preuve par témoignage est admise, on doit entendre ceux qui ont été témoins de l’acte , s’ils existent encore (C. Nap. , art. 1336).
Transcbiption (Droits de). En général le droit de transcription des actes emportant mutation do propriétés immobilières est de 1/2 p. 100 du prix intégral de ces mutations (Loi du 21 ventôse an vu, art. 25). Il y a des actes qui doivent être transcrits gratis : ce sont, par exemple, les contrats d’échange faits avec l’Etat, les échanges de biens du domaine de la couronne, les lettres d’investiture des dotations en biens situés en France, ainsi que les actes d'acquisition ou d’échange en remplacement des biens affectés à ces dotations, les actes relatifs à l’expropriation pour cause d’utilité publique (Loi du 7 juillet 1833, art. 58; Iam du 3 mai 1841, an. 58); mais, dans ces derniers cas. le salaire du conservateur lui est payé et le timbre des registres remboursé. — Doivent être transcrits au taux de 1 1/2 p. 100, l’acte de vente, de donation, de dation en payement, ou d’échange de la nue- propriété ou de la pleine propriété d’un immeuble; l’acte de constitution d’un droit d’usufruit, d’usage ou d'habitation sur un immeuble; l'acte de constitution d’une servitude réelle, le bail emphytéotique, l’apport en
société d’un droit immobilier. — Doivent être transcrits au taux de I fr. . les actes constitutifs rl’antichrèse. les baux de plus de dix-huit ans, quittances et cessions de trois années de loyer ou fermage non échus, les actes portant renonciation à ces mêmes droits, les jugements et décisions judiciaires qui en constatent l’existence, les dérisions judiciaires constatant l'existence d’une renonciation à ces mêmes droits, les actes portant renonciation à une nue-propriété immobilière ou bien à une servitude réelle, ou droit d’usufroit, d’usage, d’habitation ou d’emphytéose, les actes portant résolution volontaire d’une vente ou d’un échange.
Transcription oes donations. Lorsqu’il y a donation de biens susceptibles d’hvpothèque, la transcription des actes concernant la donation et l'acceptation, ainsi que la notification de l’acceptation qui aurait lieu par acte séparé, doit être faite au bureau des hypothèques de l’arrondissement duquel les biens sont situés. La transcripi tion a pour objet de conserver la propriété A 1*6- | gard des tiers; tant que cette formalité n’a pas été remplie, la donation ne peut leur être opposée et n'a d'effet qu’à l’égard du donateur et de ses héritiers. Les donations de biens susceptibles d’hypothèque, tels que biens Immobiliers, droits réefs, démembrement de la propriété, servitudes, droits d’usage et d’habitation, doivent seules être transcrites. La transcription doit être faite à 1a diligence du mari, lorsque les biens ont été donnés à la femme, et si le mari ne remplit pas cette formalité, la femme peut y faire procéder sans autorisation. Lorsque la donation est faite à des mineurs, à des interdits ou à des établissements publics, la transcription doit être faite à la diligence des tuteurs, curateurs ou administrateurs
Aucun délai n’est prescrit pour faire la transcription : le défaut peut en être opposé par toutes personnes y ayant intérêt, excepté toutefois celles qui sont chargées de faire faire la transcription, ce qui comprend les mandataires en vertu d’un pouvoir, soit conventionnel, soit tacite, tels que le mandataire du donateur, le curateur du sourdmuet. l’ascendant qui a accepté la donation. Le défaut de transcription ne peut non pins être opposé aux ayants cause des personnes que nous venons d’énumérer, c.-à-d. à ceux qui tiennent de ces personnes leur droit même à titre particulier. 11 ne peut pas non plus être opposé au donateur.
! Lorsque c’est le donateur lui -même qui est chargé 1 de faire la transcription, au nom d’une personne incapable de la faire elle-même, p. ex. d’un mineur, les créanciers sur l’immeuble ou le tiers-acquéreur ne sont pas recevables à opposer à l’incapable le défaut de transcription. — Les mineurs, les interdits, les femmes mariées ne peuvent être restitués contre le défaut de transcription des donations; ils ont leur recours contre leurs tuteur* ou maris, et sans que la restitution puisse avoir | lieu, dans le cas même où les tuteurs ou maris se trouveraient insolvables. La responsabilité du défaut de transcription est encore encourue par i tous ceux auxquels la loi impose l’obligation d accepter la donation pour des incapables, p. ex., ur le curateur du sourd-muet, etc.; il en serait même à l’égard de ceux qui , libres d’accepter ou non pour un incapable, se sont déterminés à faire l’acceptation (C. Nap., art. 939-943).
Transcription hypothécaire. Le but de la transcription est de rendre publiques les mutations de propriété immobilière et des droits qui en sont les démembrements, en mettant les tiers à même de savoir quel est le véritable propriétaire d’nn immeuble et s’il est grevé de quelque charge
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réelle. Quant à l'effet de la transcription en matière do donation , Voy. l'article ci-dessus. La transcription est utile dans les substitutions, en ce sens, qu’elle consolide le droit des appelés en enlevant au grevé le droit d’aliéner en tout ou en partie les biens compris dans le fidéicommis (C.Nap.,, art. 1069, 1070). Elle sert à tout acquéreur, à titre gratuit ou onéreux, pour fixer le point de départ de la prescription des hypothèques, quand cette prescription s’accomplit par dix ou vingt ans (C. Nap. , art. 2180. § k) : elle conserve le privilège du vendeur (C. Nan., art. 2018) : elle est la première formalité de la purge.
La transcription doit avoir lieu au bureau des hypothèques dans le ressort duquel l’immeuble est situé. Si les immeubles sont situés dans le ressort de bureaux différents, il faut faire faire autant de transcriptions qu’il y a de bureaux. Lorsqu’un acte contient diverses conventions, il est d'usage de ne transcrire que celles qui concernent la transcription d’un droit immobilier. Le conservateur atteste l'accomplissement de la formalité par un certificat placé à la suite de l’acte qui lui a été déposé par la partie intéressée, et il en est ainsi lurs même que le timbre de cet acte serait hors d’usage. — On droit transcrire tout acte entre-vifs translatif do propriété immobilière ou de droits réels susceptibles n’hypothèqiie; tout acte portant renonciation à ces mêmes droits: tout jugement qui déclare l'existence d’uno con- I vention verbale de la nature ci-dessus exprimée; j tout jugement d'adjudication autre que celui ' rendu sur licitation au profit d’un cohéritier ou \ é’un copartageant. Ainsi, on doit transcrire tout écrit sous seing privé ou par-devant notaire, ou passé en la forme administrative et qui coufère h autrui pendant la vie du disposant la propriété ou 1 démembrement de la propriété d’un immeuble; , on ne doit donc pas transcrire un testament, une ! donation entre éjK»ux, qui est révocable pendant ‘ toute la durée du mariage et ne transfère que ' des droits éventuels. On doit transcrire la cession : d’une action en revendication d’un immeuble, 1 la cession qu’un cohéritier ferait à un étranger de ses droits immobiliers dans une succession, celle ' que fait un vendeur à pacte de rachat du droit de 1 racheter l’immeuble qu’il a vendu: une conren- j tion de société dans laquelle des apports immobi- f liera sont stipulés: tout acte constitutif d’anti- 1 clirèse, de servitude d’usage et d’habitation, tout 1 acte portant renonciation à ces mêmes droits, ( tout jugement qui en déclare l'existence en vertu d’une convention verbale, les baux d’une durée j de plus de dix-huit ans, tout acte ou jugement ! constatant môme pour un bail de moindre durée , quittance ou cession d’une somme équivalente à [ trois années de loyers ou fermages non échus, tonte transaction intervenue sur une question de J propriété immobilière.
Jusqu’à la transcription, les droits résultant ! des actes et jugements ne peuvent être opposés aux tiers qui ont des droits sur l'immeuble et qui les ont conservés en se conformant aux ' lois La publicité ne garantit pas la validité des j actes translatifs de propriété : c’est aux tiers in- j téressés à rechercher si l’aliénation n’est pas entachée d’un vice, d’une nullité, d’une cause de résolution.— On doit examiner avec soin si une personne qui vend, échange ou hypothèse un immeuble, a fait transcrire l’acte que lui a transféré la propriété, et si la transcription d’un acte translatif émanant de chaque propriétaire n’a pas été précédée de la transcription d’un autre acte translatif émanant du même propriétaire. A partir de la transcription, les créanciers ne peuvent utilement prendre inscription sur le précédent
propriétaire , si ce n’est le vendeur ou le coparugeant qui a un délai de V1» jours, à partir do l'acte de vente ou de partage. Si la veuve, lo mineur devenu majeur, l’interdit relevé de l’interdiction , leurs héritiers ou ayants cause n’ont pas pris inscription dans l’année" qui suit la dissolution du mariage ou la cessation de la tutelle, leur hypothèque ne date, à l’égard des tiers, que du jour des inscriptions prises ultérieurement. Ainsi . l'inscription est inutile pendant le mariage. Lorsque la femme subroge dans l’hypothèque légale contre son mari , un acte passé devant notaire est exigé. Les cessionnaires ne sont saisis à l'égard des tiers que par l’inscription de celte dette prise à leur profit ou par la mention de sa subrogation en marge de l’inscription préexistante. Les dates des inscriptions ou mentions déterminent l’ordre dans lequel ceux qui ont obtenu des cessions ou renonciations exercent les droits hypothécaires de la femme. — Tout jugement prononçant la résolution, nullité, rescision d’un acte transcrit, doit dans le moi9, à dater du jour où il a acquis l’autorité do la chose jugée, être mentionné en marge de la transcription faite sur le registre. C’est à l’avoué qui a obtenu le jugement qu’incombe cette obligation, ô peine de 100 fr. d’amende, mais sans dommages-intérêts envers les tiers à qui le défaut d’inscription peut porter préjudice : c’est aussi à l’avoué qu'incombe l’obligation de transcrire la saisie immobilière (L. du 211 mars 18;>5). Voy. Transcription (Droits de).
TRANSFERT (Finances). C’est un mode de cession particulier aux effets publics et aux actions ou obligations des sociétés industrielles, commerciales, financières ou autres. — A l’égard des rentes sur l'Etat, le transfert s’opère, soit à la Bourse (à Paris), soit dans les bureaux des receveurs généraux (dans les départements) , et consiste dans une déclaration transcrite sur les registres tenus à cet effet et signée par le propriétaire de la rente ou par un fondé de procuration spéciale, assisté d’un agent de change ou, dans certains cas, d'un notaire (Voy. Rentes sor i/Etat). L’officier miuistériel n'a pas seulement pour mission de certifier l'individualité du vendeur, la vérité de la signature et la sincérité des pièces produites; il est en outre, pendant cinq ans, responsable de 1a validité de l’acte. Enfin, le transfert permet au rentier, en cas de perte ou de vol de son titre, de parer aux conséquences de ces accidents.
Si l’inscription est perdue ou volée, le rentier doit faire sa déclaration devant le maire de son domicile, çn présence de deux témoins, et porter ensuite cette déclaration au Trésor; le ministre, après en avoir fait constater la régularité, autorise le directeur du grand-livre à débiter le compte de l’inscription perdue ou volée, et à le porter à compte nouveau par un transfert de forme ; il est alors remis au réclamant un extrait original de ce nouveau compte, et cet extrait est pour lui un titre aussi valable que le premier. — Le transfert de toutes les inscriptions, même de celles prises dans les départements, peut s’effectuer directement à Paris sur le grand livre, et ces dernières sont en outre transférables dans le département d'où elles émanent.
A l'égard des actions de société, les formes du transfert sont ordinairement à peu près semblables, du moins pour les titres nominatifs. Cependant pour les actions de certaines sociétés, notamment pour celles de plusieurs compagnies d’assurances, le transfert se fait au siège môme de la société sur un registre tenu à cet effet et quelquefois avec l’assistance d’un notaire. Dans d'autres, un simple
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endossement suffit pour opérer le transfert. Quant aux titres au porteur, la cession s’opère par la seule remise du titre. — Pour les droits de transmission auxquels donne lieu le transfert des titres nominatifs, Voy. Valelrs mobilières.
TRANSIT ( Douanes , Commerce >. Les personnes qui veulent jouir, pour des marchandises non prohibées, du transit par la France, doivent en déclarer à la douane les quantités, espèces et qualités, et les faire vérifier, plomber et expédier par acquit à caution. Les fausses déclarations sont unies des mômes peiues que celles qui auraient eu pour des marchandises destinées à la consommation intérieure. Les colis défectueux qui pourraient favoriser des soustractions malgré le plombage, doivent être réparés avant l'expédition. Les colis sont assujettis à un double plombage, le premier sur le colis à nu, le second par dessus l'emballage; ce plombage n'est du reste exigé que pour les marchandises dont on ne peut prélever des échantillons. Ceux qui veulent jouir du transit doivent fournir à la douane une soumission cautionnée portant engagement de faire sortir les marchandises et d’en justifier, en rapportant l’acquit à caution dûment revêtu du certificat de décharge et de sortie. Le transit a lieu aux risques et périls des soumissionnaires, que les pertes alléguées n’exemptent pas du payement des droits; toutefois, si la perte est justifiée par un procès verbal du juge de paix ou de tout autre officier
Publie, rédigé sur les lieux et rapporté avec acquit à caution , ils ne sont tenus que du simple droit d'entrée. Les marchandises expédiées en transit sont réputées d’une qualité saine, si le propriétaire n'a pas fait constater les avaries, ni indiquer, dans 1 acquit à caution, le degré d avarie. A défaut de cette formalité, les marchandises présentées avariées, à la sortie, perdent le bénéfice au transit; toutefois, l'acquit à caution peut être déchargé, moyennant le payement immédiat du droit d’entrée, et alors le propriétaire peut en disposer dans l’intérieur de la France. Sont exceptées de ces dispositions les marchandises dont l’avarie n'excède pas 2 p. 100 de la valeur. — Le conducteur do marchandises expédiées en transit doit les présenter au bureau des douanes de seconde ligue pour obtenir le visa des employés après qu'ils ont reconnu que le chargement est intact, ainsi que les enveloppes, les cordes et les plombs; si le cdnducteur ne satisfait pas à cette obligation, il est passible, solidairement avec le soumissionnaire, (l’une amende de 500 fr. Les marchandises expédiées en transit peuvent rester dans l’intérieur lorsque, après vérification, elles sont déclarées pour la consommation et qu'elles sont admissibles par leur nature et par la quotité des droits dont elles sont passibles. Si les marchandises déclarées en transit ont été soustraites ou qu’il en ait été substitué d'autres, il y a lieu au payement du quadruple des droits de consommation et à une amende de ôOO fr. contre les contrevenants. Les négociants, convaincus d'avoir, à la faveur du transit, effectué des soustractions, subdivisions ou veisements dans l’intérieur de l’Empire, peuvent être privés de la faculté du transit.
Quant aux marchandises prohibées , dont le transit n'est pas interdit, elles sont soumises, pour le transit, aux règles qui viennent d'être exposées, et de plus, à celles qui suivent. Les marchandises doivent être portées sous leur véritabledésignation, et déclarées en détail, par espèce, qualité, nombre, mesure, poids brut, poids net et valeur. Tous les colis déclarés doivent être présentés à la visite, et, en cas de déficit, le désignataire est condamné è une amende de 10Ù0 fr. Si Ton trouve un ou plu-
sieurs colis excédant le nombre déclaré, ou s'il y a fausse déclaration des marchandises, quant & l'espèce ou à la qualité, la confiscation est prononcée avec amende du triple de la valeur. Si la différence porte sur le nombre, la mesure ou le poids, le signataire de la déclaration est condamné à une amende du triple de la valeur réelle des quantités manquantes; l'amende est réduite A la simple valeur si l’excédant ou le déficit ne dépasse pas le 20* du nombre, du poids ou de la mesure déclarés. Si la douane juge que la valeur véritable n’a pas été déclarée, elle peut d’office en assigner une autre, sauf, s'il y a contestation, à recourir aux commissaires experts. — Lorsque des marchandises sont présentées en colis pressés et fortement comprimes, la visite s’en opère sans les dégager du lien servant à les réunir : mais, en cas d’indice de fraude, la douane peut exiger la rupture des liens et se livrer à une visite approfondie. Si l’acquit à caution n'est pas déchargé en temps utile par le bureau désigné, le soumissionnaire est contraint au payement de la valeur des marchandises, et puni d’une amende du triple de la valeur. Si le bureau de sortie reconnaît qu'il y a eu soustraction d’une partie des marchandises décrites dans l’acquit à caution, il ne donne décharge que pour ce qui a été réellement exporté, et le conducteur est personnellement condamné à une amende égale à la valeur des moyens de ti ansport; si aux marchandises décrites il en est substitué d'autres, celles-ci sont confisquées et le conducteur est passible de l’amende. En outre, le soumissionnaire de l’acquit à caution est passible de poursuites pour ce qui n’a pas été réellement exporté. Ces peines sont appliquées toutes les fois que les plombs et cachets apposés sur le colis intérieur sont reconnus avoir été levés ou altérés (Lois du 17 décemb. 1814; du 9 février 1832 ; du 8 flor. an n).
Tous les bureaux de douanes ne sont pas ouverts au transit. Le nombre en est restreint aux douanes spécialement fréquentées pour ces sortes d’opérations.
Sont exclues de tout transit les marchandises ci-après : animaux vivants, viandes, poissons, tabac, drilles ou chiffons, matériaux non emballés, graisses (sauf les suifs et autres graisses à l’état concret), huiles (sauf huile de palme, huile d’olives, huiles de colza, de navette, d’œillette, de pavot et de lin), fluides liquides de toute sorte, 1er étiré (sauf quelques exceptions), sucres raffinés, voilures, armes et munitions de guerre, sel marin et sel gemme, chicorée moulue, contrefaçon en librairie.
Transit (0< trois). Le conducteur d’objets soumis aux droits d’entrée qui veut traverser une ville, ou y séjourner moins de 24 heures sans rien distraire de son chargement pour la consommation des habitants, doit en faire la déclaration au bureau d’entrée et se munir d’un permis de passe-debout qui est délivré moyennant la consignation ou le cautionnement des droits. La restitution des sommes consignées et la libération de la caution s’opèrent au bureau de sortie, à moins que le chargement n’ait été accompagné par un préposé. Dans ce cas, le conducteur n’est pas tonu de consigner ou de cautionner le montant des droits. Les frais d’escorte ne s'élèvent jamais au-dessus de ceux qu’occasionnent le passe-debout et le transit. Le permis de séjour peut être prorogé au delà de 24 heures quand on en fait la demande à la régie des contributions indirectes et aux préposés de l’octroi.
TRANSPIRATION {Hygiène, Médecine). Personne n’ignore à quel point la transpiration est indispensable au maintien de la santé, combien
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sa suppression subite est dangereuse, et combien r il est nécessaire de la rappeler au plus vite, s’il arrive qu'elle se trouve accidentellement supprimée. ; Néanmoins, il est si naturel aux gens bien por- j tants de penser qu’ils ne seront jamais malades, que les affections, provenant d’une suppression tle transpiration par imprudence, sont très-fréquentes. Dans plusieurs maladies, l'abondance do la transpiration accompagne les crises favorablés ou fâcheuses; c’est un des symptômes dont il importe le plus que l’époque , la durée et l’intensité soient notées soigneusement, pour que le méde- , cin en soit informé. Les personnes d'un tempéra- > ment faible, surtout celles dont les organes respiratoires sont plus ou moins délicats, transpirent abondamment au moindre effort; chez ces person- j nés, il est aussi nuisible de favoriser l’excès de la . transpiration, qu’il le serait de l’arrêter brusquement. Les hommes robustes, et particulièrement les ouvriers terrassiers et ceux aes champs qui, pendant les chaleurs de l’été , se livrent à aes tra- j vaux corporels fatigants, ne doivent pas, selon un ' préjugé vulgaire, se priver de boire dans la crainte de trop transpirer. L’usage modéré d’une boisson saine ne peut que leur être salutaire. Yoy. Soif. j
Dans les affections pour lesquelles l’abondance de la transpiration est regardée comme un moyen curatif efficace, on emploie avec succès et sans aucun danger, pour les enfants, l’infusion de bour- ; rache, et pour les adultes, les décoctiuns de ! gayac et de salsepareille. C’est surtout pendant les éruptions cutanées qu’il importe de favoriser la transpiration; un courant d’air provenant d'une porte ouverte au moment où le malade est forcé de se découvrir, le contact d’une chemise froide endossée sans précautions, suffisent quel- j quefois pour mettre en danger les jours du malade. Dans le cas d’une suppression de transpiration; et lorsqu'il n’est pas possible d’obtenir sans ' délai les soins du médecin, on peut donner immédiatement au malade quelques gouttes d’acétate ! d'ammoniaque (eau de Luce) dans une ou deux cuillerées d’une tisane sudorifique.
La transpiration habituelle des pieds ne doit être combattue que jiar des moyens simples et ration- 1 nels. Ainsi , en sortant du lit le matin , on les essuie avec un linge sec, lorsqu’ils sont encore dans un état de moiteur, et on les frictionne légèrement avec quelques gouttes d'eau-de-vie, d’alcool ou d’eau tle Culogne. On remédie encore à l’inconvénient de cette transpiration par des lavages fréquents à l’eau tiède et par la propreté des bas qu'il faut renouveler le plus souvent possible. Mais on doit éviter avec grand soin tout procédé qui aurait pour but d'arrêter la transpiration par le refroidissement , comme par exempte des lavages à l’eau froide ; il peut en résulter des accidents graves et tout au moins des rhumes Lorsque la transpiration des pieds a été brusquement supprimée , ou imprudemment arrêtée . le meilleur moyen de la rétablir est d'employer aes fumigations. On verse de l’eau bouillante dans un petit baquet, et dans cette eau on jette une poignée de fleurs de sureau. On dispose deux petits bâtons parallèles sur le baquet et on y appuie les pieds nus : alors on enveloppe, avec une couverture qu’on laisse traîner par terre, les pieds, le baquet et le siège sur lequel on est assis. Ces fumigations doivent durer de quinze à vingt minutes, et, pour en retirer tous les avantages possibles, il est bon, au sorlirdu bain, de s’envelopper les pieds xvec du coton en carde ou de la flanelle et du taffetas gommé par dessus. Ensuite,
auand on enlève cette enveloppe, il faut, avant e mettre la chaussure, avoir soin de s’essuyer les pieds avec un linge chaud et ne pas s’exposer brusquement k l’air froid.
Transpiration (Art. vétér.). Chez les animaux comme chez l’homme, et surtout chez les chevaux et les bêtes à cornes, la suppression de la transpiration peut donner lieu à des accidents mortels. Dans le cas où un animal en sueur viendrait à être saisi subitement par le froid, il faudrait se hâter de rappeler la transpiration. On y parvient parle moyen suivant. On prépare sur-lechamp une espèce de thé avec deux poignées de fleurs de sureau infusées dans deux litres d’eau bouillante, et on fait prendre ce breuvage le plus chaud possible à l'animal, on le couvre ensuite chaudement; au bout de deux heures on lui fait avaler une quantité égale du même breuvage ou 60 gr. de thériaque délayés dans un litre de vin rouge froid ; mais il est important de remarquer que cette potion cordiale ne peut être administrée que s’il ne s’est déclaré aucune apparence d’inflammation.
TRANSPLANTATION (Arboriculture, Horticulture). Pour certains arbres et pour certaines plantes, cette opération est toujours nuisible; elle est dangereuse pour les unes et les autres, lorsqu’elle a lieu à une époque avancée de leur existence; mais exécutée avec soin et en temps convenable, elle a le plus souvent des effets utiles. Les arbres transplantés trouvent dans une terre nouvelle, des sucs plus abondants qu’ils vont plus facilement chercner, et le chevelu de leurs racines augmente ; certains arbres, comme le chêne, le pin, le sapin, le mélèze, ont besoin d être transplantés quand on les élève en pépinière; on est ainsi plus assuré de leur reprise lors de leur plantation définitive. La transplantation doit avoir lieu avant
filutôt qu’après l’hiver, surtout dans les terrains égers et secs, en ménageant le plus possible les racines des arbres; les plants, à l'exception des arbres verts, sont étêtés dans la proportion de ce qu’on leur laisse de racines. Dans les terres fortes, on ne plante ni avant, ni après la pluie, encore moins dans les temps de neige et de dégel. Yoy. Plantation.
De nos jours, on voit nos promenades et nos jardins publics s’embellir d arbres transplantés dans toute la force de leur âge et arrivés a toute leur croissance. S'il n’est guère possible aux simples particuliers de recourir pour la transplantation des arbres déjà avancés dans leur croissance, aux moyens dispendieux, mis en œuvre parl'édilitô parisienne, il existe un autre procède, depuis longtemps connu , qui permet d’arriver trèséconomiquement à un résultat analogue. Seulement ce procédé a l’inconvénient d’être long, et il faut s’y prendre d'avance pour remplacer, avant leur ruine complète , ces grands arbres dont le vaste ombrage fait l’agrément d un parc.
Voici en quoi consiste ce procédé. Deux années avant de tenter le transport d’un arbre trop âgé pour être transplanté par les moyens ordinaires, on le cerne par un fossé circulaire creusé à 0",50 du tronc, et destiné à mettre à nu toutes les grosses racines de l’arbre. On coupe nettement ces racines et o-i remplit le fossé avec du terreau bien consommé. Cette opération doit être pratiquée lorsque la végétation est sur le point de sortir de son sommeil nivernal, et il est bon qu’elle ait été précédée par l’élagage du sujet. Si l’arbre n’est pas trop vieux, ou s’il n’appartient pas à une espèce d’une reprise diffici'e, il peut être déplacé, dès le printemps suivant. Dans le cas contraire, il faut atiendre un an de plus. — L’arrachage doit se faire avec précaution, et l’on ne saurait apporter trop de soins à ménager le nouveau chevelu qui se sera formé aux points où les racines auront étré trauchées, c -à-d. dans la terre ayant servi à combler le fossé. Quant à 1a mise en place,
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on y procédera sans aucun retard, le jour môme de (arrachage, dans un trou large et profond, ouvert plusieurs mots d’avance, quo l’on comblera avec de la terre meuble, bien amendée, et dont la composition aura été appropriée à la nature de i’arbre. 11 f>t très-important que cette terre soit plutôt sèche qu’humide, afin qu’on la puisse fouler fortement sans qu’elle fasse pâle. On termine l'opération par un arrosement modéré qu'on renouvelle au besoin. Lnfiu, il est indispensable de soutenir l’arbre replanté avec trois ou quatre cordages assez tendus pour que le vent n imprime pas au tronc des balancements qui nuiraient au travail des racines.
TRANSPORT (Wdccinc). Foy. Délire.
TRANSPORT -Cession (Droit, Législation). On [eut céder une créance, une hérédité, ou des droits litigieux. Un transport peut être valablement fait devant notaire ou par acte sous seing privé. Lorsque la cession est parfaite, la créance, avec ses privilèges et accessoires, est transportée du cédant au cessionnaire. La cession est parfaite entre les parties dés qu'elles sont convenues de la chose et du prix : à l'égard des tiers, il faut [ l’acceptation par-devant notaire de la cession par i le débiteur, qui. des ce moment, ne peut opposer [ au cessionnaire les causes de compensation ou de ! nullité de l’obligation; peu importe que l’acceptation soit donnée par acte séparé ou dans l’acte môme qui contient la cessiou, pourvu que cet ! acte soit authentique; il faut, ae plus, que in j cession soit signifiée par huissier au débiteur cédé ; soit à la requête du cessionnaire, soit à la re- j quête du cédant. Le cédé ne peut invoquer la ] nullité de la créance, mais il peut faire valoir la , compensation de celles qui sout nées à son profit depuis la signification. Les (payements faits au cédant par le cédé, qui n’a pas accepté la cession ou à qui elle n’a pas été signifiée, sont opposables au cessionnaire , sauf son recours contre le cédant. La signification serait inutile s'il s’agissait de billets a ordre, dont la propriété se transfère «i l’égard des tiers par endossement , ou de rentes sur r£tat, etc. La cession qui n’e&t pas rendue publique, n’est pas opposable aux tiers, c.-à-d. au cédé ; k ceux à qui la créance a été donnée en gage depuis qu’elle a été cédée, mais avant la publicité ; aux créanciers du cédant qui ont opéré une saisie-arrêt entre les mains du cédé; à ceux ui ont acheté la créance depuis qu'elle a été céée, mais avant la publicité de la cession. Le cédant doit délivrer le titre, et, s’il n’y en a pas, l’acte de transport lui -même opère la délivrance. Le transport peut être fait avec ou sans garantie; s’il est fait sans garantie, il anéantit la dette du cédant, quoiqu’il ne soit pas payé à cause de ;
1 insolvabilité au débiteur de la uellc transportée; j pour que la garantie existe, U faut une stipula- ! lion, et. dans ce cas, le mot solvabilité, sans j autre explication, ne comprend que la solvabilité j actuelle. Le cédant n’est garant de la solvabilité j future que s’il s’est soumis expressément à cette garantie, et jusqu'à concurrence du prix de la créance. Si le transport est fait avec garantie, le créancier n’étant pas payé et ayant fuit les diligences nécessaires pour l’être, le débiteur demeure obligé comme auparavant. Le cédant est garant de l'existence de la créance : si elle n’existait pas, il doit rembourser au cessionnaire le prix de la cession, les frais et loyaux coûts du contrat, les frais de poursuites contre le cédé. Le cédant est tenu de La garantie de la perte éprouvée par le cessionnaire évincé.
Les effets ordinaires de la garantie peuvent être nstreints ou étendus par la volonté des parties; ainsi, le cédant peut stipuler qu’il ne sera tenu i
que de ses faits personnels et qu’il r.e garantira pas même l'existence de la créance cédée; mais cette stipulation ne se présume pas facilement . et c’est aux juges qu’il apparient ae décider si l’actc de cession a ou non un caractère aléatoire. Le cessionnaire est tenu de payer le prix de la cession au jour et au beu indiqués dans le transport. La cession d’une créance pour un prix inférieur , à la somme cédée et portant garantie, quant au payement de toute créance , serait considérée comme usurairc; si l’on veut céder pour un prix , inférieur, il faut donc se garder de transporter avec garantie.
I La cession d’une hérédité peut se préserver | sous trois aspects différente : 1° vente d'une héi réditô que le cédant déclare sienne et composée i de tels ou tels objets. Le cédant garantit que i’hé- I rédilé lui appartient, et que les objets en font | partie ; dans le cas d’éviction d'un de ces objets , il 1 y a lieu à l’action en garantie; 2* vente d’une hérédité à laquelle le cédant se déclare appelé. Le cédant n’est garant que de l’existence de la qualité d’héritier, peu importe quelle soit bonne ou mauvaise, 3“ vente îles droits que lé cédant prétend avoir sur l'hérédité. U n’y a lieu à garantie que si le cédant savait au moment de 1a cession u’il n’avait aucun droit à l’hérédité. — La vente 'une hérédité ne comprend la masse des biens que grevée des dettes. Le vendeur doit donc restituer les fruits et revenus par lui perçus, avant la cession, le prix des objets aliénés ou consommés, le montant des créances héréditaires dont il a reçu le payement. De son côté, le cessionnaire doit rembourser au cédant le montant des dettes qu’il a remboursées. Le cédant peut réclamer du cessionnaire le payement des créances qu’il avait contre le défunt, et il est obligé de payer au cessionnaire les dettes qu'il avait contractées euvers le défunt; mais, à 1 égard des cautions des dettes, elles se sont trouvées libérées par l’effet de la confusion qui s'est opérée. Le cessionnaire fera bien de signifier la cession de l'hérédité aux débiteurs de la succession, à l’effet d’empécher ces derniers de payer de bonne foi an cédant. Il aurait en outre la faculté de prouver par témoins que ceux-ci savaient que le cédant avait cessé d'être leur créancier. Les créanciers du défunt peuvent toujours se faire payer par le cédant, sauf le recours de ce dernier contre le cessionnaire. Ils peuvent agir directement contre le cessionnaire, en exerçant l'action que leur débiteur, le cédant, a contre lui (C. Map. . art I166j. Les cohéritiers du cédant peuvent écarter le cessionnaire en lui remboursaut le prix de la cession -C. .\ap. , art. S’il).
Celui qui vend un droit litigieux. c.-à*d. un droit sur le fond duquel il y a procès et contestation, Je vend dans l’état ou il est, bien ou mal fondé. Les acquéreurs de droits litigieux sout vos de mauvais œil par la loi. Ainsi , le cédé peut se faire tenir quitte du droit litigieux en remboursant au cessionnaire le prix réel de la cession , et non pas le prix mensonger porté au contrat, en y joignant les frais de l’instance jusqu’à la demande en retrait et les intérêts à compter du jour oû le cessionnaire a payé le prix de la cession à lui faite Ce retrait ne peut avoir lieu : 1* lorsque le droit litigieux a été cédé par un cohéritier à son cohéritier; 2° lorsque la cession a été faite à un créancier en payement de ce qui lui est dû ; 3* lorsqu’elle a été faite au possesseur de l'héritage sujet au droit litigieux. Les juges, leurs suppléants, le ministère public, les greffiers, huissiers, avoués et notaires, ne peuvent devenir cessionnaires des procès, droits et actions litigieux qui sont de b compétence du tribunal dans le ressort duquel ils exur-
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cent leurs fonctions, à peine de nullité, des dépens et de dommages et intérêts. La nullité d une cession «le droits litigieux n’éteindrait pas le procès, et le cédé se retrouverait de nouveau en présence de son premier adversaire (C. Nap., art. 1689, 1702, 1697).
Les cessions de créance sont passibles du droit de 1 p. 100 sur le capital de la créance cédée (Loi du 22 frimaire an vu, art. 14). L'acceptatiou d'un transport n'est passible que du droit fixe de 1 fr. La cession de droits successifs est passible d'un droit de 2 p. 100, si l’hérédité n’est que de droits mobiliers; de 4 p. 100, si l’hérédité oe comprend que des droits immobiliers, et si la cession équivaut à un partage et fait cesser l’indivision; de S 1/2 p. 100, si l'hérédité ne comprend mie des dro.ts immobiliers, mais que la cession n’éuivaillcpas à un partage (Lois du 22 frim. au lx, 6 et 7; du 28 avril 1816, art. 54).
Formules de transports. — 1“ Cession de créance. Entre les soussignés, M.... (nom, prénoms , profession et demeure ), d’une part, et M.... (idem), d’autre part, a élé convenu ce qui suit :
U.... cède et transporte au sieur..., qui l'accepte , sous la simple garantie du sieur.... de ses faits et promesses tou bien avec toute garantie et môme promesse, de payer, dans le cas où le débiteur ci-après nommé ne rembourserait pas dans la huitaine du commandement qui lui serait fait), audit sieur..., qui f accepte, la somme de.... actuellement exigible, montant d’une obligation souscrite au profit de M.... par M..., suivant acte passé devant M*.... qui en a la minute, et son collègue, notaires à..., enregistrée et productive d’intérêts à raison de 5 p. 100 par an (ou toute autre obligation). Pour ledit M.... toucher et recevoir de M.... ou de tous autres qu’il appartiendra, la somme de — présentement transportée, ensemble les intérêts «ont elle est productive, À compter du..., en faire et disposer comme bon lui semblera, comme de chose lu» appartenant en toute propriété, au moyen des présentes et à compter de ce jour. A l’effet de quoi M..., sous la simple garantie de ses faits et promesses (ou bien avec la garantie sus exprimée), l’a mis et subrogé dans tous les droits, noms, raisons et actious résultant. à son profit, de l'obligation présentement transportée. Le présent transport est fait moycunint la somme de.... que M.... reconnaît avoir p:ésentement reçue de M. .. Dont quittance.
Fait double, à..., le.... ( Date et signatures).
2° Cession d hérédité. — Entre les soussignés, M.... agissant comme héritier pour un tiers de M..., décédé à..., le..., ainsi qu'il résulte de...; et M..., il a été dit et convenu ce qui suit ;
M.... cède et transporte par ces présentes, sous la simple garantie de sa qualité d’héritier, h M.... qui l'accepte, tous ses 'droits successifs mobiliers et immobiliers en fonds, capitaux, fruits et revenus échus et à échoir de quelque nature qu'ils soient et en quelque lieu qu ils soient dus et situés, même ['accroissement qui proviendrait ultérieurement de la renonciation d'un cohéritier à ladite succession, le tout sans aucune exception, ni réserve. Pour faire et disposer de ces droits comme de choses lui appartenant en toute pronr.été à compter de oe jour avec jouissance des biens A rUr du jour du décès de M.... En conséquence ... met et subroge M..., sans aucune garantie que celle susénoncée, dans tous ses droits et actions concernant ladite succession, sans comprendre toutefois dans la présente cession ce dont il pourrait être débiteur envers le défunt, et dont il entend reste» quitte et définitivement libéré. Le présent transport est fait à la charge par.... qui s’y oblige d’acquitter à la décharge du cédant la
portion dont celui-ci peut être tenu dans les dettes et charges de la succession , y compris les droits de mutation, en sorte que le cédant ne soit jamais recherché à cet égard. Ce transport est fait à forfait moyennant la somme de.... que M.... a pré sentement payée à VI.... qui le reconnaît. Dont quittance, sans que M... puisse exercer aucun recours contre.... Si le droit cédé ne s’élevait pas à cette somme, M.... déclare qu’il n’ft reçu aucune .somme ni disposé d’aucun objet appartenant à la succession dont il s’agit, et qu'il ne lui est rien dû par cette succession môme pour avances postérieures au décès, et qu’en conséquence il n a aucun recours pour ces différentes causes à exercer contre le cessionnaire.
Fait double à..., le.... ( Date et signatures.)
Si le transport a pour objet des droits successifs immobiliers, on mettra, après les mots cède et transporte : tous les droits immobiliers en fonds, fruits, revenus échus et à échoir qui appartiennent à M.... dans la succession de.... en quelque lieu que les immeubles soient situés, sans aucune exception ni réserve —S» le transport ne comprend que des droits successifs mobiliers, on mettra : tous les biens et droits successifs mobiliers seulement en capitaux, fruits et revenus, échus et à échoir, appartenant A la succession de.... en quelque beu que ces biens et droits mobiliers soient situés ou dus, sans aucune exception ni réserve.
3* Cession de droit litigieux.— Entre les soussignés M..., etc. M.... cède et transporte sans aucune garantie à M.... qui l’accepte : uue créance de la somme de.... montant d’un billet à ordre souscrit A son profit par M..,. le...-, lequel billet a été suivi de dénonciation dans le délai légal. Il est observé toutefois que M..., débiteur de ce billet, en a demandé la nullité en prétendant que..., de son cèté, le cédant a soutenu que.... En conséquence, M.... met et subroge M.... sans aucune garantie dans tous les droits et a :t'»or.$ résultant eu sa faveur du billet dont s’agit. Le présent transport est fait à la charge par M.... qui s’y oblige : de soutenir à ses dépens, risques et périls la contestation existante avec M.... de manière que le cédant [ne soit ni inquiété ni recherché à ce sujet. Et, en outre, le transport est consenti à forfait moyennant la somme de. .. que Vf.... reconnaît avoir reçue comptant. Dont quittance.
Fait double A.. ./le.... (Date et signatures).
Transport illicite de correspondance. Foy. Lettres et Poste aux lettres.
Transports agricoles (Econ. rurale). Voy. Charrois.
TRAPÈZE ( Gymnastiaue’). C'est un appareil composé d'une barre de bois mobile et horizontale, plus ou moius longue, qui est suspendue par ses extrémités, au moyen de deux cordes, à une poutre immobile. Le trapèze est peut-être 1a plus simple et la plus utile des machines employée* dans la gymnastique. • Les exercices qu'un y peut faire, ditun maître habile, offrent une série de mouvements très- importai ils par l'influence considérable qu’ils oqt sur le développement de tous les muscles de lapo trine. Ils contribuent eu même temps à fortifier les poignets et les épaules, ils habituent à se tenir la tête en bas sans être incommodé, ni éprouver aucun étourdissement. Dans les commencements, le béton du trapèze ne doit nas être placé plus haut que les épaules, afin que Jes enfants comprennent bien le mécanisme ues premiers mouvements; mais une fois qu’ils sont un peu familiarisés avec cette connaissance, il faut que le trapèze soit placé à 0“,40 ou CT, 50 audessus de la tête, de manière qu’on puisse se développer sans toucher le sol. ■
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Parmi les nombreux exercices qui peuvent être exécutés à l’aide du trapèze, il suffira de citer les suivants : 1* se placer au-dessous du trapèze, les jambes bien assemblées; élever les deux mains, saisir le bâton à la largeur des épaules, s'enlever en raccourcissant les bras, et placer le menton à la hauteur du bâton en renversant la tête en arrière et en faisant faire une courbe au corps. L’estomac se trouve alors sur le bâton , les bras sont tendus-, on renverse les mains l une après l’autre, on baisse la tête; on fait un tour sur soi-même, et on retombe doucement sur les pieds; — 2“ se placer au-dessous du trapèze et s’y suspendre par les mains , les pouces en dessous et les autres doigts en dessus; puis réunit les pieds, et, en laissant les bras tout à fait allongés, élever progressivement les jambes en avant jusqu’à ce qu’elles soient placées tout à fait horizontalement, et se maintenir dans cette position le plus longtemps possible, pour ensuite abaisser peu à peu les jambes et tomber doucement à terre, les mains lâchant aussitôt le bâton ; — 3* se placer au-dessous du trapèze, saisir le bâton, comme précédemment, en plaçant les mains à l'écartement des épaules; puis élever un peu le corps par la force aes bras, de manière À faire quitter le sol aux pieds : de là, retirer fortement les épaules en arrière , et élever les jambes pliées en avant jusqu’à ce qu’elles viennent passer entre les bras et le bâton du trapèze qui est au-dessus . et en allongeant successivement les bras pour faciliter le passage; enfin, continuer de faire descendre les jambes, et les déployer en arrière autant qu'on le pourra. Après s’être maintenu un moment dans cette position, on lâchera simultanément les mains, et on tombera doucement à terre, en portant aussitôt les bras en avant; — 4° monter sur le trapèze comme il a été déjà dit, et y prendre la position du premier exercice. Une fois placé sur l'estomac, tendre les bras dans toute leur longueur et saisir la corde avec la main droite; en tirant sur le bras droit, tourner le corps avec souplesse pour s’asseoir sur le bâton. Remplacer la main droite par la main gauche, en saisissant l’autre corde avec la main droite et en inclinant le haut du corps en arrière ; laisser glisser le bâton jusqu’aux jarrets, les mains glissant également le long des cordes jusqu'au bâton ; alors renverser le corps en arrière, en lui donnant le plus de développement possible, les pieds toujours réunis, et tâcher le bâton des deux mains. Quand cette position est bien marquée, il faut résister des jarrets, relever le corps en avant, saisir le bâton et déployer tout le corps en arrière, jusqu’à ce qu’il se trouve à la position indiquée pour le troisième exercice. Là, on résiste fortement avec le poignet qui doit soutenir le corps, et on lâche l’autre main. Alors le corps fait naturellement un demi-tour sur le poignet qui le retient suspendu, et l'autre main revient immédiatement se fixer à la même place qu'elle occupait avant de lâcher prise; le corps se retrouve donc suspendu dans une position naturelle. Alors on fait de nouveaux efforts des bras; on élève les jambes en avant pour faire repasser le corps par-dessus le bâton, et on descend de l'autre côté du trapèze sans mouvements brusques, pour tomber à terre avec souplesse.
TRAQUE (Chasse). Voy. Battue.
TRAQUENARD (Chasse). Ce piège sert à prendre les bêtes puantes, les loups, les renards, les oiseaux de proie nocturnes, etc. Il se compose : 1* d’un cercle de métal qui sert de base au piège et qu’on fixe solidement au sol ; 2* de deux demicercles en fer, ordinairement armés de pointes, et dont les extrémités sont engagées dans deux morceaux de fer fixés sur le premier cercle, de
manière à pouvoir librement s’ouvrir pour s'appliquer sur le cercle ou se fermer en se rapprochant l’un de l’autre; 3* d’un puissant ressort courbé, fixé d'un côté sous le premier cercle, et portant à l’autre bout un œil assez large, dans lequel passent les deux demi-cercles; ce ressort tend par son élasticité à rapprocher les deux demi -cercles l'une contre l’autre; 4“ d’une marchetle à Laquelle tient une détente ayant une fente pour laisser au ressort la faculté d’agir. Cette détente a deux crochets : l’un qui se place sous le grand cercle; l’autre, sur l’un des demi-cercles qu’on abaisse à cet effet. Dès que l’animal touche à la marchotte , le dernier crochet échappe, et les deux demi-cercles sc rapprochant brusquement, retiennent l’animal captif par le corps ou par les pattes. Quand on tend ce piège, il faut agir avec précaution , de peur de laisser échapper le crochet et de se blesser cruellement avec les pointes dont sont armés les demi-cercles.
Traquenard, allure défectueuse du cheval. Voy. Allures.
TRAQl'ET (Chasse). Ce petit oiseau de la classe des becs fins et connu aussi sous le nom de Motteux , est très-vif et très-agile, dans l’état de liberté: mais il perd toute sa vivacité dès qu’il est captit ; on ne l’élève qu’avec beaucoup de peine, et il n'acquiert rien par l’éducation, tant il est d’un naturel sauvage. 11 se pose toujours au sommet des buissons et sur les branches les plus élancées des haies et des arbrisseaux, ou sur la pointe des tiges do maïs et sur les échalas les plus hauts dans les vignes. C’est dans les terrains arides, dans les landes, les bruyères et les prés montagneux qu’il se plaît davantage : s'il se trouve une tige isolée ou un piquet au milieu du gazon dans ces prés, il ne manque pas de se poser dessus; ce qui donne une grande facilité pour le prendre : un gluau placé sur un bâton suffit pour cette «liasse. Lestraquets, bien qu'ils ne se nourrissent que d’insectes, sont tris-gras dans la saison, et comparables aux becs-figues pour la délicatesse de leur chair.
TRAULER (Chasse). Voy. Billeracde.
TRAVAIL (An vétér.). Lorsqu’on a à ferrer un cheval difficile ou qu'il s’agit de lui faire subir une opération délicate ou dangereuse, on l’attache dans un travail. Cet appareil doit être muni d'anneaux, de poulies, de cou>sins rembourrés de paille, afin qu’on puisse assujettir exactement l'animal, le soulever en l’air et se rendre enfin parfaitement maître de lui. Malgré toutes çes précautions, les travails sont sujets à de graves inconvénients, et l’on ne doit s’en servir que lorsque tout autre moyen est impossible.
Travail (Journée de). Voy. Journée.
Travail des enfants dans les manufactures. Voy. Apprentissage.
Travail dans les prisons. Voy. Prisons.
TRAVAUX forcés (Législation). Cette peine afflictive et infamante n’est plus aujourd'hui exclusivement appliquée dans les bagnes : le régime intérieur de ceux-ci a été même sensiblement modifié. Le décret du 17 mars 18Ô2 a supprimé implicitement les bagnes, en statuant que les condamnés détenus dans les bagnes pouvaient, soit par une mesure administrative, soit sur leur demande, être envoyés dans une colonie pénale pour y subir leur peine. I>es condamnés ainsi transportés, et qui sc sont rendus dignes d’indulgence par leur bonne conduite, peuvent .obtenir l’autorisation de contracter mariage ou d'appeler leur famille auprès d’eux dans la colonie. Ils peuvent même devenir concessionnaires d’un terrain avec la faculté de le cultiver pour leur propre compte. — Les femmes et les filles condamnées aux travaux
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forcés subisseat leur peine dans l’intérieur d'une maison de force. Voy. Prisons.
Travaux publics (Ministère des). Yoy. Agriculture.
TRAVERSIN ( Écon . domest.). Il convient que la toile employée à la confection des traversins soit gommée, surtout si c’est une toile de coton. Pour la garniture du traversin, la plume d'oie est, sous tous les rapports, préférable à la plume de canard; en bonne qualité, elle coûte de 6 à 7 fr. le kilogr. Il faut à peu près 500 gr. de plume pour chaque 0*,33 de longueur du traversin. Ainsi , un traversin de 1 mètre de longueur exige 1 kilogr. .'.ni gr. de plume.
TREBIZONDE [Turquie d’Asie] (Postes). Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxé et d’affrancnissement que pour Batoum. Voy. Batoum.
TRÉBUCMET^ Chassé). Tout piège, dans lequel un filet, une planchette ou tout autre objet, retenu d’un côté par un arrêt, et poussé de l’autre par un ressort quelconque, vient s'abattre sur le gibier dès que celui-ci a dérangé l’arrêt constitue un trébucbet. Avec le Trelruchct d filet , le Tr. à cage , la Mé*angrtte , etc. , l’oiseau est fait prisonnier; avec lMrsommotr, la Sauterelle , etc., il est pris et tué en même temps.
Trébuchet d filet. La construction en est trèsfacile. On courbe en arc une branche d’osier ou un fort fil de fer, dont on réunit les eitrémités par une ficelle doublée plusieurs fois et tordue comme la corde d’une scie; dans les interstices de cette corde . on introduit les bouts d’un autre arc, semblable au premier, mais un peu plus petit, de telle sorte qu’il tende à se rabattre sur une règle, traversant comme une flèche le milieu de la corde et assez longue pour dépasser les deux arcs rabattus chacun ue leur côté : tout l’espace compris entre les deux arcs est garni d’un filet à mailles étroites, et attaché tout autour; à l’extrémité de la règle, du côté du grand arc, sont attachés, au moyen d’une ficelle, deux triquets, dont l’un porte un petit trou sur le côté et vers la pointe. — Pour tendre ce piége; après avoir fixé la règle à terre au moyen de piquets, on soulève le petit arc et on le ramène vers l’autre; pour le maintenir dans cette position, on passe d’abord le premier triquet dans les mailles au filet sous le grand arc, puis le second pardessus, en introduisant la pointe de celui-ci dans le trou du premier. L’appât est suspendu au premier triquet , de sorte que l’oiseau, en le saisissant, ébranle le triquet et dégage ainsi la pointe de l’autre : aussitôt le petit arc se rabat et retient l’oiseau captif sous le filet. — Avec ce trébuchet on peut prendre tous les oiseaux qui posent à terre. On prend aussi les rossignols avec un tréhuchet de ce genre, mais dont la partie inférieure se compose d’un cadre en bois garni d’une serge verte. Quant au filet, il est en soie verte. On peut varier du reste à volonté la forme des cerceaux et la disposition de la détente.
Trébuchet d cage. Pour construire ce piège, on
fieut se servir d’une cage ordinaire : on élèvera es deux montants de derrière plus haut que le reste de la cage, et on placera entre eux deux le battant qui doit en tombant fermer le dessus de la cage. Ce battant tourne librement autour d’un fil de fer qui le traverse ainsi que les deux montants, et il est forcé de se rabattre par un ressort attaché à l’un des montants. Une marchette, formée d’une baguette munie de fils de fer pour emoôcher l’oiseau de se poser ailleurs, est placée au milieu de la cage, appuyée d'un bout sur la traverse du bas, et de l'autre armée d un mentonnet. — Pour tendre le piège , on engage dans ce
mentonnet une petite baguette fixée au milieu du battant, ce qui le tient ouvert. Dès que l’oiseau attiré, soit par un appelant enfermé dans une autre cage au-dessous au trébuchet , soit au moyen de l’appât qu’on a mis sur la marchette, s’est posé sur celle-ci, son poids fait échapper le mentonnet. et le battant n’étant plus retenu, retombe sur le dessus de la cage et enferme l’oiseau. — Comme ce piège a l’inconvénient de ne pouvoir rendre qu’un oiseau à la fois, et qu’il faut le tenre de nouveau aussitôt qu’un oiseau a été pris . on a imaginé une autre disposition de la cage, de la manière suivante. La cage est d’abord séparée par une cloison en deux parties à peu près égales, dont l’une est destinée à retenir les oiseaux déjà pris; la seconde est comme divisée en deux étages au moyen de la marchette ; la partie inférieure renferme l'appelant, la partie supérieure est celle par où entrent les oiseaux. Le battant se compose d’une baguette, traversée de fils de fer passant également des deux côtés et qui tourne librement entre les deux montants de la cloison, dont il forme lui-même la partie supérieure : à l’un des bouts de cette baguette est fixée une poulie sur laquelle est enroulée une ficelle avec un poids tendant à faire tourner toujours le battant dans le même sens. Les fils de fer qui couvrent le dessus de la partie du fond où sont enfermés les oiseaux déjà pris, sont disposés de manière à ne pas gêner la révolution du battant. Quant à la marchette, qui sépare en deux étages la seconde partie de la cage, elle se compose de fils de fer implantés d’un côté sur une traverse fixée aux deux montants de la cage, et qu’un léger contrepoids maintient un peu soulevés. Deux de ces hls de fer forment un anneau qui retient le battant. Dès qu’un oiseau, entrant par la partie ouverte, vient se poser sur la marchette, il la fait baisser, dégage ainsi le battant de l’anneau qui le retient, et celui-ci opérant une demi-révolution pousse l’oiseau dans la partie du fond où il reste prisonnier; mais en même temps la marchette se relève, son anneau raccroche le battant et le piège est de nouveau tendu. — Le trébuchet à cage a encore un autre inconvénient; si l’un des oiseaux déjà pris se trouvait dans le haut de la partie du fond, il pourrait être saisi entre la partie inférieure du battant et le dessus de la cage au moment où se ferait un nouveau prisonnier, ce qui arrêterait le battant et risquerait de délivrer tous les captifs : pour y remédier on sépare presque toujours cette parue du fond en deux partie» par une planchette à bascule, mise à la hauteur de la marchette : cette planchette porte un axe en fil de fer qui passe dans de petites boucles fixées sur le côté des montants du milieu; cet axe. se prolongeant au dehors, porte un contrepoids qui relève un peu la planchette lorsque le poids a un oiseau pris l’a fait baisser, et comme un arrêt fixé au côté opposé l’empêche de trop se relever, elle conserve une position horizontale et empêche les oiseaux pris de s’élever vers le haut de la cage.
Trébuchet assommoir. Il est formé d’un châssis composé de deux liteaux de bois, de leux cordes doublées plusieurs fois et d’une traverse qui empêche les deux liteaux de se rapprocher l’un de l’autre: dans le milieu de la cor Je est passée la queue d'une palette qu’on tourne plusieurs fois sur elle- même, de manière à tordre la corde comme celle d’une scie et de façon que la palette tende à se rabattre violemment sur la marchette , si elle n’était retenue par un arrêt. Cette marchette est attachée d’une part à la traverse, et porte à l'autre bout un crochet destiné à retenir une broche qui est sous la queue de la palette , et
TUE F
TRÈF
.L semr ainsi d’arrêt. — Le piège étant tendu, on le fixe à terre, au moyen de deux piquets à crochets, et on creuse un peu le sol sous le piège pour que la palette puisse jouer librement.
* >n dérobe le piège à la vue des o^eaux en le .'ouvrant d’herbe ou de crottin: on sème du grain ou tout autre appât sur la marchette. et quand l’oiseau vient s’y poser, son poids fait échapper le crochet, et la palette, se retournant subitement, l a>somme sur la place. Ce piège s emploie de préférence contre les moineaux et les corbeaux.
On peut également employer ce piège pour prendre des oiseaux vivants, en substituant à la palette un cadre «le bois ou de fil de fer auquel est attaciié un filet formant une sorte de poche ou do sac. Voy. Sauterelle, Mésancette , etc.
TRf Rt.'t.HET. V<ry. BALANCE.
TRÈFLE (Agriculture). On cultive un grand nombre de variétés de trèfle; la plus répandue en Europe est le Trèfle rouge, ou Trèfle des prés, dit aussi Trèfle de Normandie, grand Trèfle, Herbe d tache, etc., base de la culture alterne, et dont la durée, dans celle-ci comme dans la culture triennale, est restreinte à la seule année qui suit celle où il a été semé. Viennent ensuite le Trèfle blanc ou Trèfle rampant, dit aussi Triolet, qui occupe la terre seule ou en mélange avec le précédent et quelques graminées, pour être pâturé pendant quelques années, dans le but d’améliorer le sol dans la culture mixte, céréale et pastorale des vastes et pauvres contrées du centre; et enfin le Trèfle incarnat, Farouch ou Trèfle du Roussillon , (tue l’on sème, après la moisson, sur un chaume tie céréale, et que Ion fauche dès le mois de mai pour la nourriture en vert du bétail. Le trèfle rouge convient particulièrement aux terres urgileuses qu’il divise et améliore à la condition qu’il soit bien fumé et bien cultivé; le trèfle blanc vient partout; le trèfle incarnat so plaît surtout dans les terres légères où il n’exige pas de labour: il s’y plaît d’autant mieux, qu'il trouve le sot plus raffermi ; on le sème sur chaume de seigle ou d’orge, et on l’enterre par un simple trait de herse.
La place du trèfie rouge est entre deux céréales. Dans l’assolement alterne, la céréale qui abrite le jeune trèfie vient sur une récolte-jachère forletment fumée. Dans la culture triennale, le trèfle se sème ordinairement dans l’avoine et dans l’orge qui suit le froment sur jachère. Dans ce cas, il convient toujours de donner au trèfle, pendant l’hiver qui précède sa récolte, une fumure en couverture; non -seulement cette fumure corrige les jjerlcs que le sol a subies par la production de deux récoltes consécutives, mais, par ce moyen, le trèfie pousse vigoureusement, étouffe les herbes adventices, et donne une pleine récolte ; le froment qui vient après ce trèfle vigoureux est toujours beau. Dans les terres de nature à être amendées avec le plâtre, gypse ou sulfate de chaux, cet amendement calcaire, d’un prix modéré, produit quelquefois sur le trèfle des effets aussi remarquables que lo fumier. Dans ces sortes de terres, on ne doit jamais se dispenser de plâtrer les trèflos qu’on ne peut pas fumer (Toy. Amendements). On sème le trèfle au mois de mars ou d’avril, à la volée, dans une céréale, soit d’hiver, soit de printemps i Voy. Luzerne). Toutefois. dans les sables argileux, frais en hiver et brûlant, en été, la réussite du jeune trèfle est plus assurée lorsqu’on le sème en même temps , que la céréale d’hiver. Ou commence par enter- | rer la céréale par un ou plusieurs traits de herses, puis on sème la graine de trèfle sans l’enterrer; la pluie fait le reste. Lorsque la semaiLle d’automne se fait de bonne heure, dans un sei-
gle . p. ex. , qui veut être mis en terre à la fin de septembre, et que la terre est sèche, on peut donner un seul hersage après avoir semé la graine de trèfle : 15 kiiogr. de cette graine suffirent p ur l hectare, lorsque la graine est en bon état; si celle-ci n’est pas assez grosse et nette, ou peut semer à raison de 20 kiiogr. par hectare. La bonne graine, récente et bien récoltée, est luisante, avec un reflet bleuâtre. On coupe le trèfle ; our le faire con sommer en vert aux bestiaux à retable, ou bien on le fauche pour le convertir en foin (Voy. Vkrt). La fenaison du trèfle, aussi bien que celle de la luzerne, du sainfoin et des autres fourrages légumineux, demande quelques précanüons autres que celles de l.t fenaison des foins de prés (Voy. Fenaison). On fauche généralement trop tard le trèfle aussi bien que la luzerne que l’on veut convertir en foin. C'est au moment où les premières fleurs s’épanouissent, et non pas lorsque les dernières so passent, qu’il faut abattre ces fourrages. En retardant le fauchage , au lieu de gagner sur 1a quantité, on perd plus sur le regain que l’on ne gagne sur la première coupe; en outre, on n’obtient qu’un foin ligneux, ues tiges sans feuilles, un fourrage enfin aont les propriétés nutritives ne dépassent guère celles de la paille bien récoltée.
On doit, après la fauchai son du trèfle, le laisser deux jours sur l’ondin. Le troisième jour, on retourne les ondinsavec La fourche ou le manche du râteau, et on soulève le fourrage avec précaution, de manière que l’air pénètre dans les ondins à moitié desséchés. Le lendemain , avant que la rosée soit entièrement dissipée , et pendant que les feuilles sont encore flexibles, on rênnit ensemble avec la fourche 2 ou 3 ondins ou plus, suivant leur force , sans les serrer ou les secouer. On les laisse ainsi pendant toute l'ardeur du jour sans les toucher, en se contentant de râteler 1 <mtre-deux des chaînes, et le soir on serre avec les râteaux ou fauchais ces chaînes en rouleaux. Si le temps a été beau, l'opération marche toute seule, et le cinquième ou sixième jour, le foin est bon à être mis en gros meulons ou veiLlottes. S'il survient des ondées, ou que le temps menace, il faut prendre les précautions indiquées à l’article Fenaison. Les veiflottes, selon heur degré de siccité. sont rentrées ou mises en meules immédiatement, ou bien ou les laisse, sans y toucher, deux ou trois jours, pour que l’air chaud les pénètre et sèche suffisamment le fourrage, on procède ensuite a l’emmeulage ou au chargement des voitures, toujours le .malin ou le soir, et jamais â l'ardeur du jour, pour ménager ht feuille. Voy. Meules, Foin, Fourrage et Bottmlxge.
Lorsque la première coupe du trèfle a été faite de bonne heure, on obtient un regain abondant, des la fin d’août ou les premiers jours de septembre. On laisse croître le second regain h une hauteur de (y, 15 à 0*,2D, et on l'enfouit à la charrue. C’est sur ce labour que l’on sème le seigle ou le froment. Pour que la céréale d hiver qui suit le trèfle profite dans toute sa plénitude de l'amélioration qui résulte pour le sol de la culture du trèfle, il est essentiel que celui-ci soit plein, vigoureux, sans éclaircies, et net de mauvaises herbes. S’il ne satisfait pas à ces conditions, on doit le faire pâturer pendant tout l’automne et une partie de l’hiver : puis, au printemps, y semer de l’avoine sur un seul labour : cette récolte sera plus productive que n’aurait été le blé. C’est toujours ainsi que l'on doit opérer après un trèfle blanc, seul ou mélangé de trefle rouge, fauché la première année et pâturé la snivante ou les deux suivantes. Dans ce dernier cas surtout, on peut obtenir avec succès deux avoines de suite, ou une avoine
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suivie d’une céréale d’hiver après le défrichement du trèfle. 10 uu 12 kilogr. de graines de trèfle b'anc suffisent pour un hectare, cette semence étant plus fine «lue celle du lr\fle rouge. Celle du trèfle incarnat étant au contraire plus grosse , et ce dernier trèfle ne produisant qu'une tige, 20 à 2 b kilogr. de graine par hectare sont nécessaires pour garnir tout le terrain. %
Le rendement moyen des deux coupes d'un trèfle rouge, en bonne terre, est deGOOO kilogr. de fourrage sec. soit de 27 à 30 000 kilogr. de fourrage vert par hectare. Le trèfle blanc rend un peu moins. Le trèfle incarnat, qui est annuel et ne donne qu’une coupe, rend moins encore, mais il est précieux en ce qu’on peut le faire pâturer par le troupeau dès la seconde quinzaine d’avril, ou le faucher pour les vaches dans les premiers jours de mai après quoi le sol reste disponible. Le principal mérite du trèfle incarnat est dans sa précocité; à ce titre il est précieux comme fourrage vert; sec, il est peu recherché par les bestiaux : on doit s’abstenir de le convertir en foin.
Trêple »*eab ou Uényanthe (1/orliciiJlur*). Cette plante, très-commune dans lus marais tourbeux, peut servir à orner les bassins et les pièces d’eau. Sa hampe porte une grappe de fleurs blanches, à pétales épais, très-élégamment frangés.
Trêele jaune ou Trêflp. noir. Voy. Lupuline.
Trèfle des mouches. Voy. M culot.
TKKI1.UGK ( Horticulture , Écon. domestique). Les applications du treillage aux jardins fruitiers ou paysagers sont très -multipliées* la plus utile consiste à garnir les murs qui doivent recevoir les arbres en espalier. La forme ordinaire de ce genre de treillage est celle d’un réseau à mailles carrées un peu plus longues que larges, produites par la rencontre des lattes longues et étroites. Ce treillage en bois «le chêne coûte fort cher. Souvent. pour la satisfaction de voir un mur nouvellement bâti, masqué par un treillage neuf, on l’en revôt du haut en nas, au moment même où les jeunes arbres fruitiers qui doivent, avec le temps, en couvrir la surface viennent d’ôtre plantés. 11 en résulte que les intempéries atmosphériques ont fait pourrir le treillage avant «iue les arbres aient eu le temps de grandir; il doit être renouvelé, sans avoir servi. En Belgique et en Angleterre, où le fer est à plus bas prix qu’en France, ce genre de treillage peut être remplacé avantageusement par des réseaux de fil de fer à larges mailles de ir.lo à (r,lr> de côté, sur Icsauels es arbres sont palissés , et qu’on élève d'étage en étage tous les 2 ou 3 ans, à mesure que les arbres grandissent, jusqu’à ce qu’ils atteignent le sommet. Four la culture de la vigne à la Thomery et pour celle des pêchers en cordons obliques simples, au lieu de treillage, on fixe à la surface du mur, au moyen de forts crampons de fer, des montants verticaux «le bois percés de trous, par lesquels passent des lignes horzontales de gros fil de fer. Les montants sont espacés de 3 en 3 mèt. , et les fils de fer, à des distances variables selon leur destination. Ce système, qui teu«i à se généraliser tous les jours, est préférable à l’ancien treillage de bois de chêne. Foy. Palissage. •
On se sert encore d'un autre genre de t.eillage, habituellement en perches de bois de pic revêtues de leur écorce et terminées en pointer pour entourer et isoler les pièces d’eau, les bassins, ou les lieux qui doivent être dissimulés, ainsi que
f>our marquer les divisions des grands jardins, orsmi’elles ne sont pas séparées par des murs ou des haies vives. Tous les treillages de bois non revêtu de son écorce doivent être peints à 2 ou 3 couches pour qu’ils soient plus duiables ; on les
garnit ensuite soit de vignes, soit de divers arbustes sarmenteux, ou de plantes grimpantes d’ornement, annuelles ou vivaces. Voy. Berceau.
A la ville comme à la campagne, on emploie très-bien les treillages pour dissimuler la nudité d’un grand mur sans fenêtre, donnant sur la cour ou sur le jardio. On commence par donner à la muraille une ou plusieurs couches à l’huile d’un ton vert d’eau un peu pèle et on le recouvre ensuite d’un treillage à mailles carrées ou en losange peint en vert d’un ton un peu plus vif que la muraille. On peut se dispenser de faire courir aucune plante le long de ce treillage, si l’on craint de communiquer de l’humidité au mur qu’il recouvre.
TREILLE ( Horticulture h La culture de la vigne en treille se pratique également en espalier et en contre - espalier. De nos jours, l'abaissement du prix du fer a permis de substituer des lignes de gros fil de fer fortement tendu aux treillages de bois. Cette substitution a été d'autant plus facile que les vignes cultivées en treille pour la production du raisin de table ne sont plus nulle part conduites qu’en cordons à la Thomery. Foy. Treillage et Vigne.
TREIZE ( Jeux de eartes). On y joue avec un jeu complet de cinquante-deux cartes. Il y a un banquier et un nombre indéterminé de joueurs désignés sous le nom de pontes. Le sort désigne quel est celui des joueurs qui tiendra le premier la banque. Les pontes mettent chacun au jeu une somme quelconque qui peut être représentée par des jetons auxquels on assigne une valeur déterminée; puis le banquier ayant mêlé et fait couper, lève et retourne une cane, en disant à haute voix : as: puis, il en retourne une seconde, en disant : deux; puis une troisième, en disant : trois; et il continue ainsi jusqu’au roi. S’il a la chance de retourner précisément la carte qu’il nomme, si, p. ex., en disant valet, il retourne précisément un valet, il gagne le coup et prend tout ce que les pontes ont mis au jeu : alors il met do côté les cartes qui ont été déjà tirées, et recommence avec celles qu’il a dans la main ce qu’il a déjà fait une première fois, c.-à-d. un second coup pour lequel les pontes mettent un nouvel enjeu. Si, au contraire, il retourne les treize cartes sans amener une carte nommée, il paye double la mise de chaque ponte, et la banque passe à son premier voisin de droite. Il peut arriver que le banquier, au milieu d’un coup, n’ait plus dans la main assez de cartes pour continuer le coup; dans ce cas, il prend les cartes déjà tirées et mises de côté, les mêle, fait couper, et il continue le coup en le reprenant où il l’a laissé.
TREMBLE (.trboricu/furc). Voy. Peitlif.h.
TREMBLEMENT ( Médecine ). Le tremblement sénile, dù à l'affaiblissement de l'énergie nerveuse et musculaire, est une infirmité toujours incurable. Le tremblement accidentel qu' on observe dans certaines professions, ou qui provient de l’emploi trop fréquent de préparations mercurielles, ne se guént que par l’éloignement de la cause qui le produit. Le tremblement partiel des inombres supérieurs qui se lie au «léliro, dans rafTectioa connue sous le nom de delirium tremens , et dont l’abus des spiritueux est la cause ordinaire, n’est que la conséquence d’une affection cérébrale et nerveuse vers laquelle il faut diriger le traitement. II en est «Je même du tremblement convulsif qui constitue la chorée (Voy. ce mot). Enfin le tremblement est , dans beaucoup de circonstances, un symptôme précurseur de la paralysie. Voy. ce mot.
TR K MOIS (Blë) ou TRÉMrmA. Foy. Froment.
On donne aussi le nom de Trimois à un mélange
TREN
TREP
de froment, d’avoine, d’orge, de pois gris, de ▼esce que l’on sème pour fourrage.
TREMPE (Connaissances pra tiques) . Lorsque la trempe des outils d’acier dont on fait journellement usage se trouve altérée , on peut leur remire leurs bonnes qualités sans avoir recours à des procédés difficiles et dispendieux. On mélange à froid dans un vase en fer 250 gr. d’huile de poisson bien épurée et 500 gr. de résine connue sous le nom d’arcanson ou de brai sec; puis on place le vase sur un feu doux pour que la combinaison des deux substances s’opère plus intimement. Alors on y ajoute 125 gr. de suif bien épuré qu’on aura fait fondre à part. C’est dans ce mélange qu’on
Idon^re les outils d’acier auxquels on veut rendre eur trempe, mais il faut préalablement les chauffer jusqu'au rouge brun; on les chauffe de nouveau de la même manière, quaud on les a retirés du mélange, et il ne reste plus alors qu’à les tremper dans l’eau froide.
TRENTE ET QUARANTE (Jeux de cartes). Il y a un banquier et un nombre indéterminé de joueurs désignés sous le nom de pontes. Le tapis qui couvre la table est divisé en deux parties, l’une pour la couleur rouge, l’autre pour la couleur noire, ou bien on étale sur le tapis d’un côté un carton rouge, de l’autre un carton noir. On joue avec ouatre ou six jeux «le cartes complets qui sont réunis et mêlés ensemble. Les figures, rois, dames ou valets, valent chacune dix points; toutes les autres cartes valent le nombre de points qu’elles indiquent, depuis le dix jusqu'à l’as qui ne vaut qu’un point. Lorsque les pontes ont fait leurs mises sur la couleur qu’il leur convient de choisir, le banquier tire une à une des cartes qu’il place à mesure à découvert sur le tapis en les rangeant les unes à la suite des autres, et cela jusqu’à ce qu’elles forment au moins trente et un points, et au plus quarante; au-dessous de celte rangée, il en fait une seconde en tirant des cartes de la même manière, et jusqu’à ce qu’elles forment aussi un point entre trente et quarante. La première rangée de cartes est pour la couleur noire } et la seconde pour la rouge; celle des deux qui approche le plus du point de trente et un gagne. Ainsi . en admettant que le point de la première rangée ou de la couleur noire soit trente -quatre, et celui de la seconde rangée ou de la couleur rouge trente-cinq, le banquier ramasse toutes les mises déposées sur la couleur rouge, et il paye double celles qui ont été faites sur la couleur noire. Si les points «les deux rangées sont égaux, le coup est nul, à moins toutefois que ces points soient trente et un ; dans ce cas, le banquier gagne la moitié des mises faites par les deux couleurs. Le banquier continue le jeu jusqu’à ce qu’il ne lui reste plus assez de cartes dans la main pour compléter un coup, et alors la banque passe au joueur suivant. Un coup commencé et qui ne peut être complété faute de cartes est nul de plein droit.
Trente et un ( Jeux de cartes ) Ce jeu peut se jouer aussi bien à 3 ou à 4 qu’à 12 ou 15 personnes. On y emploie un ieu complet de 52 cartes II doit avoir sur la table une petite corbeille destinée recevoir les enjeux. La donne étant tirée, les joueurs déposent chacun l’enieu convenu, et reçoivent 2 ou 3 jetons. Alors le donneur distribue une à une 3 cartes à chaque joueur et à luimême, en ayant soin d'en retourner une à cha- 1 que tour. Les d i verses chances admises dans ce jeu, sont : le trente et un, qui est la chance la plus forte; le brelan, c. -à- d. 3 as, 3 rois, 3 dames, etc. ; 1 le mistigri, c.-à-d. le valet de trèfle accompagné de deux cartes semblables; enfin, les points qui se rapprochent le plus «le trente et un , tels que 30, 29, etc. Si l’un des joueurs a dans ses 3 car-
tes le point de trente et un, tous les jeux sont abattus, et celui des joueurs qui a le point le plus faible . paye un jeton ; s?il y a plusieurs joueurs qui aient le point le plus bas, chacun d’eux pav<* un jeton. Quand il n’y a pas trente et un d’emblée, le premier joueur à la droite du donneur, peut échanger une de ses cartes contre une de celles qui sont retournées sur le tapis, et ainsi des autres joueurs chacun à leur tour. Si l’un d'eux n’use pas de son droit d'échange et se déclare conteut de son jeu , le jeu est arrêté ; mais les autres joueurs à la suite peuvent encore prendre une carte. On peut aussi arrêter le jeu en prenant les 3 cartes qui sont sur la table, et en jetant celles qu’on a dans la main. Enfin , on force tous les joueurs à abattre immédiatement en faisant trente et un sur table. Dès qu'un joueur a perdu ses jetons, il est hors du jeu, il est mort ; et la partie se continue jusqu’à ce que tous les joueurs aient succombé de la môme façon , excepté un seul, le dernier survivant, qui gagne la poule composée de tous les enjeux. — Ce jeu est souvent désigné sous le nom de mùli et sous celui de jeu du content.
TRÉPORT Bains de mer). Le Tréport, petite ville de 2500 habitants dans le département de la Seine- Inférieure, est situé près <ie la mer, au bas de la riche et riante vallée arrosée par la Bresîe. Construit sur le versant de hautes falaises qui le mettent à l’abri des vents d’ouest, il est divisé en ancienne et nouvelle ville; celle-ci, de construction toute moderne, s’étend du pied de la falaise au bord du rivage. La beauté de la plage, la salubrité «le son climat, l’aménité de ses habitants et l’agrément des sites qui l’environnent, ont fait du Tréport une des stations de bains de mer les plus fréquentées. Les bains se prennent à marée montante et descendante; la plage est sûre, sans courants extraordinaires, sans bas-fonds ni sables mouvants. Les baigneurs trouvent dans l’établissement des bains toutes les garanties désirables. Ils sont accompagnés et assistés par des guidesbaigneurs choisis par l’administration municipale et placés sous la surveillance d’un guide chef. Un médecin est attaché à l'établissement pendant toute la saison des bains.
Voici le tarif officiel «le ce qu'on paye pour les bains : une tente, 25 c. ; un guide-baigneur. 50c.; costume complet, 50 c. ; peignoir, 15c.; caleçon, 10 c. ; serviette, 10 c. ; bonnet de toile cirée. 10 c. ; bain de pied à l’eau chaude, 10 c. Il y a sur la plage des bains chauds d’eau de mer avec appareils hydrothérapiques.
Le Casino, attenant à l’établissement des bains, est un élégant édifice, composé de deux pavillons et «l’une grande galerie; 1 un des pavillons est destiné aux lecteurs et aux joueurs; l’autre aux dames qui s’occupent de musique ou de divers ouvrages jusqu’à l’heure du dîner. Après le dîner. de 7 à 9 heures, les enfants viennent prendre leurs ébats au Casino; puis c'est le tour des grandes personnes ; chaque soir on danse au piano, sans cérémonie et en petit comité. L'administration donne deux ou trois bals et autant de concerts pendant le saison des bains. Autour du Casino sont placés toutes sortes de jeux destinés aux enfants qui, tout en s’y livrant, restent sous la surveillance de leurs mères ou de leurs gouvernantes. Il y a aussi un gymnase dout les exercices sont dirigés par un professeur de Paris. Le droit d’entrée au Casino se paye 15 c. le jour et 40 C. le soir par personne. On peut aussi prendre des abonnements individuels ou de famille, au mois ou pour Li saison.
On trouve au Tréport, et à des prix assez modérés, des logements meublé* fort convenables,
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principalement sur la plage; les hôtels n’y sont pas nombreux, mais on y est généralement bien traité. Le prix moyen d’une belle chambre est de 2 à 4 fr. par jour; on paye 5 fr. pour le déjeuner et le dîner à table d’hôte.
Les environs du Tréport offrent des promenades délicieuses, et on trouve facilement à louer des cal' ches . des omnibus , des chevaux de selle et des ânes pour let excursions. On doit visiter la ville et le château d’Eu: l’entrée du château et du parc est libre pour les étrangers. Pour y aller on peut monter, moyennant 30 c. , dans l’omnibus qui fait ce trajet, et, si l’on ne craint pas une marche à pied de 3/4 d’heure, on revient en suivant les bords du canal. Il existe encore aux environs du Tréport d’autres buts de promenade ; le principal est la belle forêt d’Eu , distante de 6 à 7 kilom. , et où l’on arrive par de très-bons chemins. Enfin, les localités qui méritent encore d’étre visitées, sont le Mont-Huon, Mesnil- Val, Criel, Cayeux, Saint- Valéry sur Somme et le Hâble-d’AÜlt, où les amateurs de pèche et de chasse peuvent se procurer ce double plaisir, moyennant une légère rétribution.
On se rend de Paris au Tréport, en prenant lo chemin de fer de l’Ouest (ligne de Rouen) jusqu'à Dieppe. Prix des places : 1" cl., 21 fr. 75 c., 2' cl., 16 fr. 60 c. De Dieppe, des voitures conduisent au Tréport le matin à 7 h. , et dans l'aprèsmidi h 2 h.
TRÉSOR ( l/gixlation). La loi entend par trésor toute chose (argent ou or monnayé, médail les, vases, urnes, statues, objets d’art, etc.), cachée ou enfermée, dont personne ne peut justifier être propriétaire et qui est découverte par le pur effet du hasard. Quand la chose ainsi trouvée consiste dans une somme en monnaies d’un type moderne, on ne la considère pas comme un trésor, si des témoignage'» et des circonstances font penser que l’argent a été déposé par le propriétaire de la maison ou du fonds, surtout s’il se trouve dans quelque corbeille, dans quelque meuble propre à recevoir de l’argent comptant; La somme appartient alors exclusivement soit au propriétaire de la maison ou du terrain, soit à ses héritiers. Quand il s’agit d’un véritable trésor trouvé dans le fonds d’autrui, il appartient pour moitié à celui qui l’a découvert, pour moitié au propriétaire; si la découverte n’a pas été fortuite, si le trésor a été cherché avec intention, il appartient tout entier au propriétaire, à moins qu’il ne soit intervenu des arrangements particuliers entre les chercheurs et lui.
Le plus souvent les trésors, consistant en anciennes médailles ou monnaies, en bronzes sculptés, en vases, en tombeaux, sont découverts par des ouvriers qui réparent ou démolissent une maison, qui remuent un champ, fouillent un terrain, ouvrent des puits ou pratiquent des déblais. La moitié de ce qu’ils trouvent leur revient, si toutefois le propriétaire ne les a nas fait travailler exprès dans le but de découvrir le trésor, cas au-
aucl il garderait pour lui la totalité. Quand la écouverte est due au hasard, les ouvriers ou domestiques ont droit à leur moitié, alors môme qu’ils ont travaillé pour le compte, par l’ordre, ou même sons les yeux du propriétaire. La moitié est acquise à celui qui découvre, c.-à-d. qui rend visible le trésor; il n'est pas nécessaire qu’il se soit emparé immédiatement de l’objet en portant les mains dessus; un maître ne pourrait donc priver de sa part un de ses ouvriers qui, en travaillant en sa présence, aurait découvert un trésor qu’il ('empêcherait de saisir. Si plusieurs ouvriers travaillent ensemble . môme par suite d’une association formée entre eux , celui qui
trouve un trésor a exclusivement droit à la moi- ! tié. La part attribuée à celui qui découvre un trésor. lui appartient, que le propriétaire soit un particulier, une commune, une compagnie, un établissement public, l'État, etc. Il est bien entendu que la propriété du trésor appartient tout entière à celui qui le trouve lui-même dans son propre fonds (C. Nap., art. 716).
Trésor public Vou. Finances (Ministère des).
TRÉSORIER ( Emplois publics). Voy . Payeur.
TRESSA UT ( Art vét.). Voy. Entorse.
TREZ (Économie rurale). Voy. Tangue.
TRIAGE (Sylv., Législ.) On appelle triage l'étendue ou la circonscription des bois ou d’une coupc confiée à la surveillance d'un garde. Les gardes forestiers sont responsables des délits, dégâts, abus et abroutissements qui ont lieu dans leurs triages, et passibles des amendes et indemnités encourues par les délinquants, lorsqu’ils n’ont pas dûment constaté leurs délits. - Voy . Gardes forestiers.
TRIBUNAUX ( Législation ). Les réclamations élevées par les personnes dont les intérêts ont été lésés, doivent être portées soit devant les tribunaux administratifs (Foy. Conseils de préfecture, Conseil d’Êtat, etc.), soit devant les tribunaux de l’ordre judiciaire , civils ou criminels (juge de paix, tribunaux do 1™ instance. Cours impériales. Cour de cassation , tribunaux desimpie police, correctionnels, Cours d’assises), suivant qu’il s’agit d’un acte administratif ou d’une
uestion non administrative. Quant aux actions
u ressort des tribunaux, il faut les porter devant tel ou tel juge, suivant la compétence réciproque des juridictions. Foy. Actes administratifs, Compétence, Juge de paix. Juridiction, etc.
Tribunaux de commerce. Pour les actes et les personnes justiciables de ces tribunaux et pour la procédure à suivre, Foy. Actes de commerce, Commerçant, Agréé, Procédure commerciale. — Les juges et les présidents des tribunaux de commerce sont élus parmi les notables commerçants (Foy. Liste des notables); leurs fonctions sont gratuites; elles ne peuvent durer plus de deux ans de suite.
Dans les arrondissements où il n’y a pas de tribunal de commerce, les affaires commerciales sont portées devant le tribunal civil.
Tribunaux militaires. La compétence des conseils de guerre atteint non-seulement les individus faisant partie de l’armée, mais encore ceux qui, bien qu’iliégalemenl admis sous les drapeaux, y commettent un crime ou un délit militaire, excepté toutefois le délit de désertion, car, pour qu’il y ait désertion, il faut qu’il v ait infraction à l’obligation légale du service militaire.
En cas de mise en état de siège ( Foy. état de siège), la compétence des conseiLs de guerre devient sans limites.
Quant à la composition et aux attributions spéciales des conseils de guerre et des conseils de révision qui reçoivent les appels des sentences des conseils de guerre, on peut consulter le nouveau Code militaire promulgué en 1858.
Tribunaux de police municipale ou de simple police. Ils sont présidés par les juges de paix. Ils connaissent de toutes les contraventions de simple police pouvant donner lieu à 13 fr. d’amende et au-dessous, et à 5 jours de prison et au-dessous, avec ou sans confiscation. Us statuent sur les demandes en restitution et en dommages intérêts. Foy. Contravention.
TRICOT (Connaiss. pratiques). On emploie dans ce genre d’ouvrage la laine, le coton, le lin, et moins souvent la soie. Le travail s’exécute au môyen de deux aiguilles tenues, l’une dans
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la main droite, l’autre dan» la main cauche. Les explications qui peuvent être données sur la maniéré de l'exécuter ne suffisent pas pour qu’on y devienne habile; il ost nécessaire de recevoir quelques leçons d’une personne exercée. Voici les indications les plus utile-, d'aWd sur la position des mains et des aiguilles. La pelote de îil doit être placée à gauche; il faut prendre le fil entre le doiut majeur et l’annulaire de la main gauche à la hauteur de la première phalange, et le passer autour du pouce en commençant par la droite, de manière qu’il revienne du côté «le la main droite. Alors» on prend le ül avec le doigt auriculaire de la main aroite, on le tourne autour du doigt et on le fait passer sur l’an nul Aire, puis entre ce dernier et le doigt majpur, de telle sorte qu’il passe sous la deuxième phalange pour aller se placer sur l’ongle de l’index. Cela fait, on prend une des aiguilles entre le pouce et l’index; elle doit être placée de façon qii elle se prolonge dans la direction de l’épaule droite. Maintenant, pour former les mailles sur l’aiguille, il faut passer celle-ci entre le til et le pouce* de la main gauche, allonger l’index do la main droite, de manière que le fil qui est sur l’ongle se place du l’autre côté de t’aiguille, puis rabattre le fil qui est sur Je pouce de la main gauche, pour qu’il passe sous l’aiguille. On répète ce mouvement autant de fois qu’on veut mettre de mailles sur l'aiguille, et lorsqu’on a terminé cette préparation, on place l’aigu Ile dans la main gauche, la pelote de fil à droite, et on prend la seconde aiguille dans la main droite , de la manière qui a été indiquée pour la première. Alors on reprend le til dans la main droite, comme il a été déjà dit. et c’est dans cette position qu’on exécute toutes les mailles, maille simple, maille double, maille à l'envers, mctille torse, passe, surjet , etc.
Pour la maille simple, on pique l’aiguille de la main droite entro le iil qui (orme la première maille et le dessous de l’aiguille de la main gaucho; on fait une passe {Yoy. ci-après). On retire l’aiguille de la main droite, pour la passer entre la première et la seconde maille; on lui fait prendre, devant l’aiguille de la main gauche, la position qu’elle avait derrière, et on laisse tomber la première raaillf* de cette aiguille.
La passe s'exécute en passant le fil qui est sur l'index, de manière qu’il traverse sous l’aiguille de droite à gauche, et revienne dessus de gaucho à droite. La passe à l'envers se fait par le mouvement inverse: lapasse double, en exécutant doux fois de suite le mouvement indiqué pour la passe; le fil doit faire uu tour et demi autour de l’aiguille de la main droite.
Pour la maille d i* envers, on place le fil sur l'aiguille de la main droite; on pique cetto aiguille «le droite à gauche, entro le fit de la maille et le dessus de l’aiguille de la main gaucho: on fait une nasse, et l’on relire l’aiguille de la main droite, de manière à laisser tomber la maille de l’aiguille •Je la main gauche. Deux mailles ensemble s’exécutent comme la maille simple; seulement ou prend deux mailles au heu d’une.
Le surjet simple se fait eu prenant une maille sans la tricoter, et en tricotant celle qui suit. On reprend avec l’aiguille de la main gauche la mailla qu’on n’a pas tricotée, et on la passe par -dessus 1 autre maille pour la faire tomber entre les deux aiguilles. Pour le surjet double, on prend une maille sans la tricoter, et l'on tricote ensemble les deux mailles qui suivent, puis on prend, comme pour le surjet simple, la maille qui n’a pas été tricotée et on la passe par-dessus l’autre maille pour la fairo tomber entre les deux aiguilles.
Enfin, on exécute la maille torse en prenant une
maille sans la tricoter, puis en la reprenant en dessous avec l’aiguille de la main gauche , et en retirant l’autre aiguille; on (hit ensuite une maille simple. On procède de la même manière pour «leux mailles torses tricotées ensemble; seulement il faut prendre deux mailles au lieu d’une. Pour exécuier le surjet U/rs , on prend aussi une maille sans la tricoter, puis ou la reprend en dessous avec l’aiguille de la main gauche en retirant celle ; de la main droite. Alors on prend encore cette ! même maille sans la tricoter, et l'on tricote celle qui suit. Lnfin on reprend avec l’aiguille de la main gauche la maille qu’on n’a pas tricotée pour ; la passer par-dessus l’autre maille et la faire tom- ; ber cuire ies deux aiguilles.
La manière «le terminer ou «le fermer le tricot 1 consiste à exécuter deux mailles simples, à reprendre la première et à la faire passer par-dessus la seconde pour la fairo tomber entre les deux aiguilles, et à continuer ainsi jusqu'à la (in de l’aiguille.
Ou peut acheter dans les magasins de merceries des dessins sur papier à l'aide desquels il est facile d’exécuter les ouvrages les plus variés. Les principaux objets qu'on peut confectionner au tricot, eu employant le fil de coton, sont les petits rideaux de vitrage, stores, dossières, bras de fauteuils, dessus de coussins et d'édredons, couvre-pieds, demi-manches; et en employant le fil de laine, les jupons, les châles, les camisoles et les guêtres pour enfants. Avant de faire usage des objets en tricot de coton, il convient qu’il* soient lavés et apprêtés.
Le tricot sert encore à confectionner ce qu’on appelle des tapis de mousse; on emploie pour cotte sorte d'ouvrage des pelotes de laine verte à plusieurs brins et de diverses nuances. On tricote celte laine à l’aide de deux grosses aiguilles d’acier, en faisant alternativement un tour à l’endroit et un tour à l’envers. Le travail fini, on fait bouillir la laine dans l'eau, puis quand elle est froide, on défait le tricot et on coud la laine par petite* tondes et oar bandes sur un morceau de grosse toile qui (orme le dessous du tapis. On confectionne ainsi non-seulement des tapis, mais encore des dessous «le lampes, et on peut les orner en intercalant de distance en distance au milieu de la lame qui imite la mousse dus toullcs do chenille ou de laine de différentes couleurs imitant des fleurs.
Enfin, avec la soie ouïe cordonnet de Berlin, on tricote des bourses et d’autres petits ouvrages délicats, en y mêlant des perles d’or ou d’acier.
2’ricol des bas. Pour tricoter les bas, on fait usage de cinq longues aiguillas «l’acier, dont la grosseur doit être proportionnée à celle du coton ou de la laine qu’on veut employer. 11 importe que le coton ou lu laine soit do première qualité, i Le coton à six brins est particulièrement estimé,
1 et la laine blanche dite de Saxe est la plus douce | et la meilleure. Les bas tricotés sont unis ou à I côtes; même pour les bas unis, la flhrtie supérieure est ordinairement à côtes. Le tricot des bas | est un genre de travail très-facile qu'il suffit de voir exécuier pour le comprendre et pour l’exéi cuter soi-même après quelques leçons; on y de- : vient très-habilê en peu de temps.
Dans le tricot des bas unis, la partie supérieure | se (ait babitellement à côtes, à Perception toutefois du premier tour, qui est toujours uni. Pour : eu premier tour, on prend d’abord deux des cinq aiguilles, on fait avec le coton ou la laine une boude 9ur l’index de la main gauche, et on forme les mailles à l'aide des deux aiguilles, en continuant ainsi ce travail jusqu'à ce qu’on ait employé ; successivement la troisième et la quatrième ai-
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cnilte , la cinquième étant réservée pour continuer le travail à partir »lu second tour. Il est nécessaire d’avoir sous les veux un bas servant de modMe. afin de mettre exactement le nombre de mailles voulu. Ce nombre doit être divisé en quatre parties, c.-à-d. que s'il y a, p. ex., lOÜ mailles, il y en aura 25 sur chacune des quatre aiguilles. Quand le premier tour est terminé, on commence le travail des eûtes, en tricotant alternativement à l’endroit et à l’envers, une, deux ou plusieurs mailles, suivant l'ampleur qu’on veut donner aux eûtes, et l’on fuit environ u“,0'i de ce genre de travail. Ensuite on n’a plus qu’a continuer la confection du bas en tricot uni jus- <ju*à ce qu’on soit arrivé au talon. A la part e où l’on commence le bns, on fait une maille à P' nvers à un tour d'intervalle pour marquer la place des diminutions et la fermeture du luis. Les diminutions se commencent à la moitié h peu pr’s de la jambe; on laisse une maille unie de e bu que coté de la diminution, et pour faire celle-ci, on prend deux mailles qu’on réunit en nne seule. 11 v aura d’abord six diminutions séparées les nues ues autres par huit tours de tricot, puis deux ou trois diminutions à douze tours d’intervalle, on reprend alors le tricot uni sans diminution, à eu prés sur une longueur de O*" .OS pour des as île grandeur moyenne. C’est le moment de commencer le talon, l’our le former, on compte toutes les mailles qui composant le tour du bas, et on les divise en quatre parties; on en lui -se la moitié destinée à former le dessus du pied, et l’autre moitié est employée pour le talon. Il faut que les mailles renversées et les diminutions se trouvent au milieu du talon. On tricote cette partie du bas, en faisant un tour à l’endroit e» un tour à l’envers, et toutes les fois qu’on comm *nce ou qu’on finit lé travail d’une aiguille, on fait une maille renversée. Avant de fermer le talon, dont on aura mesuré la longueur sur le modèle qu’on a sons les veux, on commence les diminutions de choqua coté de la maille renversée : il y aura six diminutions. On ne s’occupe de fermer le talon que lorsqu’on est arrivé au tour de l’aiguille avec laquelle on fait les mailles à l’envers; on tricote jusqu’à la moitié de la largeur du talon, puis on plie le tricot en deux et on prend deux mailles ensemble jusqu’à ce que le talon soit fermé et qu’il ne reste plus qu’une maille sur l’aiguille. Avec cette dernière maille on reprend toutes les mailles renversées qui ont été faites de chaque coté du talon et qui servent à former le dessus du pied. Il faut alors procéder par une augmentation de trois mailles fie chaque côté du talon, et, à la partie où il commence, par des diminutions avec un tour d’intervalle, jusqu’à ce que le pied ait exactement la môme largeur que lo modèle. Ces diminutions terminées, on reprend le tricot ordinaire jusqu’aux trois quarts de la longueur du pied; alors on passe aux diminutions qui ont pour objet de fermer le pied. Au premier tour, on fait une diminution de 9 mailles jusqu’à la fin du tour. On continue do tricoter 9 tours unis, puis vient une diminution toutes les 8 mailles et tous l**s 8 tours unis, et ainsi de suite, en faisant toujours autant de tours de tricot uni qu’on met de mailles cTiutervalle entre les diminutions, c.à-d. de 7 en 7 mailles, de 6 en n, de 5 en 5, etc. Enfin on ferme le bas, en passant dans la dernière maille la laine ou le coton qu’on arrête solidement et dont on laisse un bout long de quelques centimètres. — Le travail des bas à eûtes s effectue de la môme manière; seulement, le dessous et le bout du pied sont toujours en tricot uni.
TRICTRAC (Jeux de combinaison). La table , sur
laquelle se joue le jeu de trictrac, a des bord« élevés de ü“, 30 environ au-dessus du fond et forme une sorte de carré long divisé en deux compartiments égaux, qui sont séparés par une cloison moins haute que les bonis de la table. De chaque côté île ces lionls sont 1 2 j>eti ts téous garnis d’ivoire, destinés à marquer le gain de 12 points successifs : 24 flèches de deux couleurs, p. ex., blanches et vertes, sont incrustées sur le fond noir de la table, et opposées pointe à pointe. C’est en face de» flèches que sont percés les petits trous qui servent à marquer les points. Quinze dames blanches sont destinées à l’un des joueurs, et quinze dames nou es à l’autre. Chacun des joueurs est muni d’un cornet dans lequel, à tour de rôle, il agite deux dés et les lance sur le trictrac. Enfin il faut à chaque joueur 3 jetons pour marquer les points et 2 riches pour marquer les parties.
Lorsque les deux joueurs ont pris place vis-àvis l’un de l'autre, chacun d’eux empile ses dames en deux ou trois piles sur la première flèche placée à la gauche et qu’on nomme tuhn. Puis le joueur, à qui le h asc ni a donné e droit de jouer le premier, lance les dés après !;s avoir agités dans le cornet, et il annonce les nombres qu’il amène, p. ex., six et trois, cinq et deux, etc., en commençant toujours par nommer le chiffre le plus élevé. Alors il joue selon les indications données par ces nombres, c.-à-d. qu’il prend une ou deux de ses «lames pour Jes placer sur une flèche éloignée du talon d -autant de flèches que chacun des dés annonce de points. Mais il a aussi la faculté de ne jouer qu’une dame pour la totalité de ses points. Ainsi, en admettant que les «lés aient amené six et cinq, il peut placer une dame sur la flèche correspondant au numéro six, et une dame sur la fl'cho représentant le numéro cinq, ou bien abattre une seule dame sur la flèche qui correspond au numéro onze. Il en est de même pour les coups suivants: et, tant que le joueur a des dam s empilées, il peut y recourir ou faire manœuvrer celles nui sont d* jà eu campagne. Prendre de nouvelles dames à la pile, quand on en a déjà joué, cela s’appelle abattre </»< bots. Ainsi, chaque flèche où se trouve une dame est considérée comme talon, et on peut partir de ce point comme du talon primitif. La flèche où il y a deux dames au moins se nomme case. On peut, dans certains cas, empiéter sur le jeu de son adversaire, ou, lorsque le jeu est plein, revenir entièrement sur scs pas-, c'est ce qu’on appelle s'en aller. Si les deux dés lancés dans le jeu présentent le même chiffre, c'est un doublet. Les doublets louent un grand rôle au trictrac; à l’exception du double deux qui est resté innommé, on a attaché aux doublets les dénominations suivantes : le double as (double un) se nomme beset; le double trois, terne; le double quatre, carme; le doublo cinq, qui ne; le double six, sonnes.
Les dames, d'abord empilées à la gauche du joueur, comme il a ôté déjà dit, descendent une à une ou deux à deux à chaque coup de dés, et selon des règles combinées de telle sorte nue, tout en obéissant à la loi inflexible du hasard, le joueur trouve un assez vaste champ laissé à son libre arbi tre. 11 doit, en remplissant ses flèches, s’arranger de manière à se rendre favorables les chances de probabilité, afin de pouvoir, an coup suivant, Lattre les cases mi pleines do son adversaire, et éviter d’être battu sur les siennes. Il serait difficile de faire comprendre à ceux qui n’ont pas pratiqué ou vu jouer ce jeu, comment un joueur oal les cases de son adversaire, et toutes les autres circonstances que la pratique peut seule faire connaître. H serait aussi inutile d’expliquer théo-
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riquemcnt les coups principaux auxquels on a donné des noms particuliers, tels que grand jan, petit jan, contre-jan, ;an de retour, jan de méiéas, etc. Nous devons donc, après avoir décrit ci-dessus la marche générale du jeu, nous borner à indiquer la manière de marquer et les règles principales.
Deux points se marquent à la pointe de la flèche de l'as, c. à-d. à la flèche qui se trouve en fac»1 du premier trou, les flèches se comptant par le nombre des trous; quatre points se marquent devant la flèche du trois ou entre les flèches du trois et du quatre; six points, devant la flèche du cinq ou contre la séparation, devant la flèche du six: dix points se marquent devant les flèches du huit, du neuf, ou du dix; enfin douze points, qui font partie, se marquent avec un fichet que l’on met dans le premier trou, c.-à-d. dans le trou qui se trouve le plus rapproché de la pile des dames.
Le joueur qui gagne 12 points de suite sans que son adversaire en prenne un seul, marque deux trous; on marque également deux trous pour 12 points ou plus pris d’un seul coup; c’est ce qu’on appelle partie bredouille ou partie double. Quand on marque en bredouille, on se sert de deux jetons, et d'un seul si l’on marque simple. Ainsi . le joueur qui gagne des points le premier marque avec un seul jeton; son adversaire, gagnant des points immédiatement après, marque avec deux jetons, et il continue de marquer de cette manière jusqu’à 12 points, s’il n’est point interrompu dans le succès de son jeu, c.-à-d. si le premier joueur ne prend aucun point dans cet intervalle : dans ce cas, il marque deux trous. Mais si, lorsqu’il a commencé à marquer en bredouille, le premier prend des points avant que la marque en bredouille soit arrivée à 12, celui qui marquait eu bredouille est débredouillé ; il est tenu d’enlever un de ses jetons pour indiquer qu’il marque simple, et, s’il arrive à 12 points, après avoir été lébredouillé, il ne marque qu’un trou. Outra la petite bredouille , qui est celle dont il vient d’être question, il y a encore la grande bredouille qui consiste à prendre 12 points sans interruption, et qui se marque avec un pavillon ajouté au fichet.
On a donné le nom d'écoles à toute espèce de fautes commises au jeu de trictrac, et particulièrement à l’oubli que fait un joueur de marquer, avant de jouer, tous les points qu’il aurait du gagner ou qu’il gagne réellement : c’est alors l’adversaire qui les compte à son avantage, et on dit qu’il envoie à l’école l’autre joueur. «
Une des premières règles à observer, c’est , après avoir agité les dés dans le cornet, de les lancer également et avec assez de force pour Qu’ils aillent toucher la bande du trictrac placée du côté de l'adversaire : il n’est pas permis de les poser doucement en les faisant glisser peu à peu le long du cornet. En outre, on ne doit relever les liés que lorsque le joueur qui les a jetés a vu et nommé les nombres amenés et qu’il a joué. Celui qui abat son bois ou qui joue ses dames avant de marquer les points qu’il a gagnés ne peut plus les marquer après, et il est envoyé à l’école, c.-à-d. qu’il perd autant de points qu'il aurait dù en marquer. On n’est pas forcément obligé d’envoyer à l’école, ou, en d'autres termes, on peut ne pas marquer pour son propre compte les points que l’adversaire a oublié ue marquer pour le sien; mais celui qui est envoyé à l’école a le droit d’obliger son adversaire à marquer l’école tout entière, attendu qu’il n’est pas permis de n’y envoyer que pour une partie, ann de mieux faire son jeu.
Le joueur qui marque le trou double ou simple efface tous les points de l’adversaire; celui qui
achève le trou par son dé peut s’en aller sans crainte d’être envoyé à l’école faute d’avoir démarqué ses points et enlevé son jeu. Quand on veut s’en aller, on ne doit ni parquer les points qu'on a de reste, ni loucher à ses dames et encore moins les jouer. Tant qu’on tient son jeton, et qu’on n’a pas touché à son bois, on peut s’en aller; mais on ne le peut plus dès qu’on a marqué ou qu’on a touché a son bois : celui qui s’en va penl les points qu’il a de reste, mais le dé lui demeure. — Le joueur qui jette les dés marque toujours ce qu’il gagne avant que l’adversaire puisse marquer ce que ce joueur perd dans ce même coup. Lorsqu’un joueur marque moins de pointa qu i! n’en gagne, il est envoyé à l’école de tous les points qu’il a marqués en moins, s’il ne rectifie pas sa marque avant de toucher à scs dames. Enfin le joueur qui marque plus de points qu’il n’en fait est obligé de rectifier sa marque, et il est envoyé à l’école de tous les points qu'il a marqués en plus.
Trictrac à écrire. Il ne diffère du jeu précédent ue pour la manière de marquer et par le nombre e trous qu’il faut gagner pour que la partie soit terminée. Ce qu’on appelle un marqué, se compose de 6 trous, et la partie se joue habituellement en 12 marqués. Le joueur qui le premier gagne un marqué en tient compte en le notant sur une carte avec un crayon ; mais six trous ne suffisent pas toujours pour faire un marqué; car si l’adversaire a déjà pris, p. ex., deux trous au moment où l'autre joueur arrive aux six, ce joueur ne peut compter que quatre trous, déduction faite des deux pris par l’adversaire; il marque ces quatre trous avec le fichet, plus deux points de consolation. Lorsque le joueur qui a pris six trous continue le jeu, au lieu de s’en aller, s’il est rejoint par l’adversaire, c’est ce qu’on appelle un refait; on recommence, sans rien marquer de part et d'autre, et le joueur qui ensuite gagne le premier marqué compte la consolation double, triple, etc., suivant qu’il y a eu deux , trois, etc., refaits successifs. Quand on fait six trous sans être interrompu, c’est ce qu’on appelle bredouille de trous qui se compte et se marque double; le gagnant reçoit en outre de l’adversaire deux jetons auxquels on a d'avance assigné une certaine valeur. Un pavillon mis nu fichet indique qu’on est en bredouille de trous. Il y a la petite et la grande bredouille : la première consiste à compter double chaque trou gagne sans interruption, et la seconde à prendre aussi douze trous sans interruption, lesquels se comptent quadruple. Lorsque les douze marqués ont été faits, chaque joueur établit son compte : on ajoute au compte du joueur qui a fait le moins de marqués, d’abord 28 points pour le premier marqué qu'il a de moins, ensuite S points pour chacun des marqués suivants; c'est ce qui s’appelle être postillonné. Le perdant paye les points suivant les conventions qui ont été faites. Voy. Rf.vertier.
TRIEUR ( Agriculture ). Voy. Crible.
TRICON ELLE ou Fenigrec ( Êcon . rurale). Cette légumineuse donne un fourrage qui plaît au bétail, et particulièrement aux bœufs. Elle est peu cultivée en France, si ce n’est, dans quelques lieux , pour sa graine que I on vend aux pharmaciens; cependant elle mériterait l’attention de l'agriculteur. Elle croît sur les terres maigres et sablonneuses, mais se plaît mieux sur celles qui sont à la fois légères et substantielles. On peut la semer avant l’hiver; il est préférable toutefois de la semer au printemps surtout dans les déartements du Nord. La moindre culture lui suft; le labour pour le semis doit être superficiel. La semence de la trigonelle réduite en farine
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sert à préparer de» cataplasmes émollients et résolutifs. On en extrait aussi un mucilage avec lequel on prépare des fomentations et des lavements adoucissants.
TRINITÉ (Colonie anglaise] (Postes). Mômes moyens de communication et de correspondance, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour^ntigoa. Voy. Antigoa,
TRINQUET ou Courte paume. Voy. Paume.
TRIOMPHE (Jeux de cartes). Ce jeu se joue de la même manière que l’écarté, avec cetto différence qu’on n’écarte pas et quon ne marque pas de point pour le roi. La donne se tire au sort et l’on joue avec les cinq cartes primitivement données. On est tenu de fournir de la couleur demandée, de prendre, si on le peut, ou de couper, si Ton n’a pas la couleur demandée. Le joueur qui fait 3 levées marque un point; s'il fait 5 levées ou la vole, il marque deux points. La partie se joue ordinairement en cinq points. Le joueur qui n’est pas content de son jeu, peut offrir un point à son •idversaire. Si celui-ci accepte, il marque ce point, et le coup se joue comme à l’ordinaire ; s’il refuse et qu’il ne fasse pas la vole, il perd deux points.
Ce jeu peut encore se jouer à quatre ou à six personnes, deux contre deux ou trois contre trois. Dans ce cas, les associés se placent à côté l’un de l’autre, et se montrent réciproquement leur jeu, mais sans parler. Ils jouent ensuite selon le rang qu’ils occupent, et comme il a été dit pour la partie à deux.
TRIPES a la mode de Caen (Cuisine). Ce sont les Intestins du bœuf qu’on emploie pour la préparation de ce mets, qui est toujours très-indigeste et ne
eut convenir qu'à des estomacs robustes. Il faut
abord gratter avec soin les tripes, les nettoyer dans de l’eau plusieurs fois renouvelée, les blanchir dans de 1 eau bouillante . et ensuite les faire dégorger pendant 24 heures dans l’eau froide, qui sera aussi plusieurs fois renouvelée On garnit le fond d’une braisière de bardes de lard, de carottes et d’oignons émincés, d’un bouquet garni, de
uelques clous de girolle, de deux ou trois gousses
’ail, le tout assaisonné de gros poivre. Sur ce fond, on place les tripes parfaitement égouttées et saupoudrées de sel et d’un peu de muscade râpée; on les moudle avec moitié vin blanc et moitié eau, et on les couvre de bardes de lard. On pose sur la braisière un couvercle qu'on lute avec de la pâte, et I on fait cuire dans le four, à une chaleur modérée, pendant 6 ou 7 heures. Ce mets doit être servi très-chaud, accompagné d’une sauce préparée avec le fond de la cuisson dégraissé et lié. lroy. Gras-double.
TRIPOLI (Économ. domettiq.). On connaît dans le commerce deux espèces de tripoli v le tripoli rouge ou tripoli vrai, dont la couleur est celle de la brique, et le tripoli blanc ou tripoli Allemagne (schiste à polir des Allemands), dont la couleur varie du blanc de lait au jaune foncé. Le ; tripoli vrai, quoique réduit en poudre três-fino, est toujours un peu rude au toucher. On l’emploie seul pour polir les métaux , surtout le cuivre rouge et le laiton; les mlitaires en font un grand usage pour rendre brillants les boutons d’uniforme. Ce tripoli , mêlé avec un tiers de son poids de fleur de soufre, sert à polir le marbre; ce mélange donne un très-beau poli aux dessus de j meubles en marbre, ternis par un long usage#. Le * meilleur tripoli vient de Corfou, l’une des îles Ioniennes; il est connu dans le cnnmerci* sous le nom de tripoli de Venise. I je tripoli d'Allemagne est surtout usité pour polir les aiguilles et tous les objets d'ornement en acier; on ('emploie en formant une pâte molle avec un peu d’huile d’olives; il peut aussi être employé à sec. — On désigne
quelquefois sous le nom de tnpoli d' Angleterre , la terre pourrie, dont les usages sont analogues à ceux du tripoli d’Allemagne. Voy. Terri; pourrie.
Tripoli de Barbarie ( Postes ). Sans moyens réguliers de communication avec la France (Voy. Pays d’oütre-mer). Les correspondances peuvent être adressées à un intermédiaire résidant à Malte ou à Tunis (Voy. Malte et Tunis), pour être acheminées par les moyens de communication qui peuvent exister entre ces ports et ceux de la régence de Tripoli.
Tripoli de Syrie (Postes). Mêmes moyens de communication et do correspondance , mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour Alexandrette. Voy. Alexandrettf..
TRIPS ( Insectes nuisibles). Cet insecte, plus connu sous le nom de Mouche de l'olire , de Ver de l'olive, est un des plus redoutables ennemis de l’olivier. Il dépose ses œufs dans la pulpe des jeunes olives . et les larves qui naissent de ces œufs rongent le fruit au moment où il approche de sa maturité et finissent par ne laisser que la peau collée au noyau. Le goudron et le miel empoisonné , dont ôn étend des bandes transversales sur l’écorce du tronc et des principales branches de l’olivier, font périr, en les retenant captifs, un grand nombre de trips. Mais d'une part, quand iis périssent ainsi, les femelles ont opéré leur ponte ; tout le mal que le trips pouvait faire est fait; de l’autre, les abeilles viennent s’y prendre et y périr aussi bien que les trips. ce qui rend impossible l’emploi de ce moyen partout où il y a des ruches. Le meilleur et l’on peut dire le seul moyen de s’opposer aux ravages de cet insecte consiste à cueillir les olives plutôt qu’on ne le fait habituellement, c.-à-d. avant le développement des larves dans l’intérieur du fruit, et surtout à broyer les olives, pour en extraire l’huile, à mesure qu’elles sont récoltées. Koy. Olivier et Spolpoliva.
TROCIIL’RE (Chasse). Voy. Andouiller.
TROENE i Arhoricul/urc). Le Troène commun , à feuillage d’un vert lustré, à tiges flexibles qui peuvent remplacer l’osier fin pour les ouvrages de vannerie, est principalement utilisé pour faire des haies solides et durables: mais il faut les défendre contre la dent des bestiaux. Ses fleurs blanches, sauf les dimensions plus petites, ressemblent beaucoup à celles du lilas blanc; ses baies peuvent servir à colorer les vins qui sont trop pâles. Le troène vient partout et se contente des plus médiocres terrains. On le multiplie de graines, de marcottes, de boutures, etc. Cultivé en grand, il pourrait être une ressource précieuse pour les pays arides qui manquent de bois; il suffirait, pour cela, de planter les pieds sur un labour à la charrue à 1 mètre de distance ; l’année suivante, on coucherait en tous sens les iels nombreux provenus de ces premières tiges, et bientôt le sol, entièrement couvert, donnerait, soit des coupes annuelles de branches pour la nourriture des bestiaux, soit des coupes de bois pour le chauffage Au bout de quelques années, des semis de glands, de faînes, de noisettes, de pin sylvestre, viendraient à merveille à l'ombre des rameaux du troène.
Ün cultive aussi dans le parterre, où ils gèlent quelquefois sous le climat de Paris, le Troene du Japon , à feuilles persistantes, à fleurs en grappes d’un blanc verdâtre, et le Troène du Népaul. souvent aussi cultivé dans la serre froide où il fleurit en plein hiver. Ces deux espèces qui diffèrent peu l une de l’autre, se greffent habituellement sur le troène commun.
TROGLODYTE KChasse). Voy. Roitelet.
TROGOS1TK (Insectes nuisibles). Voy. Cadellx et Teignes.
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TROMPE Dr chafse fl/gùl.). Foy. Bruits.
TROT <du cheval). Ko y. Allures.
TROTTOIRS {Mgislatûm). Quand il s'agit d’en établir dans une commune, le conseil municipal délibère; il provoque, de la part du gouvernement, une décision oui déclare que léta Glissement des trottoirs est d'utilité publique: il désigne en même temps les rues et les places ou ils doivent être ét iblis, arrête le devis des travaux selon les matériaux entre lesquels les propriétaires ont été autorisés à faire un choix, et répartit la dépense entre la commune et le» propriétaires; la portion à la chflige de la commune ne peut être inférieure à la moitié de la dépense totale. Apres une enquête, 1 Empereur rend un décret, qui, r il y a lieu, déclare l’iiliiité publique, et fait ;a r- partition des dépenses de construction entre la commune et les propriétaires riverains. l.a portion A la charge de ceux-ci est recouvrée sous forme de taxe payable en numéraire, cornue- les cntirations municipale*. On devrait suivre les u sapes locaux S’ils mettaient les frais de construction à la charge des propriétaires riverains, soit en t talité, soit dans une proportion supérieure à la moitié. Quant aux fiais d eutri-tien et de réparation, ils se partagcnl entre ceux qui ont établi les trottoirs, de la même manière que les frais de premier étalilisftcnicut (lad du 7 juin lh'»5).
Aucune disposition spéciale concernant les trottoirs nVxisle pour la. ville de i*ans.
TROU dk son hk {I cnn. rurale). C'est au moyen de tr»us de s mdeque l’on pâment à dessécher les terri s où les eaux ne peuvent |*omt avoir d’écoulement d qui reposent sur un sous-sol imperméable. On choisit le point le plus bas du marais, et on s’y établit sur des fascines et dos planches. On creuse ausd profoudém'-nl que possible un puits ou puisard, en soutenant les terres avec des pieux, des branchages d'arbres ou des planches. On place au milieu un coffre ou tube en liois qu’on entoure de pierres amoncelées pour l'étayer solidement; on y descend avec la sonde, et on perce le terrain jusqu’à ce que la soude atteigne les couches de ten u perméable, ün perce amant de trour, d • ce genre qu’il est nécessaire pour dessécher tout le terrain. Koy. Dkssêubbiient. Koy. aussi Duainaoe (par perforation).
TROUBLE. Koy. Rail, Possession, Éviction.
Tboi ui.k {Pêche). Koy. Tbi rlk.
TROI SSK. Voy. Bol te a pansement et Pharmacie PORTATIVE.
TROUSSEAU {Écnn. domest.). I.e trousseau que les parents sont dois l’usage de donner à leur fille en les mariant est plus ou moins considérable , plus ou moins riche, suivant leur fortune et la position qu’ib occupent dans la société. On ne peut donc à cet égard que donner des indications générales. Un trousseau comprend habituellement : 1* le linge de ménage ; draps de lit de maîtres et draps «le lit pour domestiques; serviettes ouvrées en f»I pour la toilette, serviettes de table ouvrées ou damassées avec nappes assorties; nappes pour la table de cuisine; torchons unis ou à damiers; taies d’oreillers, à boutons, les unes en toile, les autres en calicot, les unes simples, les autres festonnées au bord avecchiffie au milieu; 3* le Itnge de corps ; chemises de toile ou de percale, à poignets. le plus ordinairement avec festons autour du col; camisoles, les unes simples, les autres ornées; jupons; mouchoirs ordinaires de batiste ou do toile, mouchoirs plus fins avec chiffres brodés, mouchoirs de fantaisie; cols plats en toile, avec manches ou manchettes pareilles . cols plus riches, avec leurs mrmehes ou manchettes assorties; bonnets de nuit, bonnets de lingerie, dont quchjucs-uus avec brides ou rubans de couleurs;
peignoirs blancs pour la toilette; jupons de tricot de laine, de tricot de coton, et en flanelle; bus ordinaires érrus, bas de Paris, bas irès-ûus de divers genres; camisoles en laine cachemire rose; 3* objets de toilette; robes, châles, raantelets. rol»es de chambre, manteaux (drap, velours, fourrures) chapeaux, bonnets plus ou moins ornés, gants de d. détentes espèces et de nuances variées. Koy. Corbeille de mariage.
I.es élèves des lycées, des collèges et des écoles spéciales sont tenus, à leur entrée dans ces etablissements, de fournir un trousseau suivant les conditions indiquées dans les prospectus ou programmes, *oit en nature, soit en une somme d'argent qui est, en moyenne, de âbü fr. L’entretien ut le lenouvellt ment du trousseau sont ensuite à la charge de l'établissement pendant tout le temps du séjour îles élèves.
1 Ri H VILLE t Bains de mer). C’est un gros bourg ou p 'u tût une ville du département du Calvados, avec une j>opulntion île plus de 3tHK) habitants. La Immu lé et la sûreté de la plage, des sites ravissants, de belles campagnes, la salubrité du climat, «le charmantes Intimations, toutes plus élégantes les unes que les autres, font «le Trouville une des stations de bains de mer les plus fréquentées pendant la belle saison. L’établissement est vaste et commode et offre aux baigneurs toutes les ressources désirables et des distractions variées, salons de lecture, jeux, fêtes, bais, concerts. Le prix des abonnements est ainsi fixé : Pour la saison, une personne, 30 fr. ; deux personnes, 4# fr. ; trois personnes, 00 fr.; quatre personnes, 7ü fr. On peut aussi s'abonner au mois ou à la semaine. L’entrée des enfants au-dessous de six ans est gratuite, excepté aux bals d’enfants.
Trouville cet peuplé d’hôtels et de maisons particulières où on tiouvedes logements à tout prix. L'affluence des baigneurs ne Laisse pas toujours le choix aux retardataires, et, eu général, il est prudent de retenir d’avance un logement. Voici le tarif des bains : cabane à flot, y compris le bain de pieds chaud, 65 c. : cabane ordinaire, y compris aussi lu bain de pieds, 30 c. ; costume d’entrée de bain, 40 c.; peignoir, 20 c.; caleçon, 15 c.; serviette, lüc.; serre-téte, 10 c. ; chaussons de lisière, 10.; guides à la incr, 60 c. Les leçon» de natation se payent à part et à prix débattu.
On se rend de Paris à Trouville par le chemin de fer de l'Ouest, soit en prenant la ligne de Paris au Havre et le bateau à vapeur du Havre à Trouville. prix total : 26 fr. 50 c., P* cL et 20 fr. 50 c. 2' cl. : soit la ligne de Paris à Cherbourg jusqu'à la station de Pont- -l'Evêque. Prix des places • 23 fr. 3t) c., 1" cl. ; 17 fr. 45 c., 2e cl. De Pontl'Évôque des voitures publiques conduisent plusieurs fois par jour à Trouville.
Les vrais plaisirs de Trouville sont ceux qu’offrent ses belles campagnes et les environs peuplés de localités intéressantes, on peut visiter le château de Bonneville-sur-Touques, jadis aux ducs de Normandie; la chapelle d’Hennequeville; le château et le village de Villers-sur-Mer; Cabourg- Dives et Villerville également fréquentés par les bai meurs; Honfleur, la vallée d’Auge, etc.
TROY PLivre] (Pmds). Voy. Angluerke.
TRUBLE ou Trouble (Pêche). Ce filet, en forme de poche, ne diffère de i’écbiquiar (Foy.ce mot), que dans la manière dont il est monté et dont on en fait usage; les dimensions sont souvent aussi un peu plus petites. La trubie se monte ordinai- ! ruinent de la manière suivante : sur une perche l mince et légère courbée en demi -cercle, on en- ! gage sur les mailles supérieures, comme un rideau sur une tringle, à peu piès les deux liera de > la trubie du côté de 6on ouverture ; dans la bor-
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dure de la partie restante, on passe une corde grosse comme le doigt, qui, fixée aux deux extrémités de la perche, en maintient la courbure. Au milieu de cette corde, on attache solidement une perche de 4 ou 5 mètres de long, terminée en fourche à sa partie supéreure; les deux pointes de celte fourche sont reliées avec la demi-circonférence de bois qui soutient la plus grande partie du filet. Dans cette situation, la longue perche qui sert de manche se trouve figurer à peu près une flèche placée à rebours sur un arc, et dont la pointe, au lieu de dépasser Tare luimême, dépasserait au contraire la corde.
Dans les eaux jaunes, on récolte souvent des poissons petits et moyens, en promenant le long du bord ce filet, que Von tient par le manche et que l’on dresse verticalement pour le relever. La trahie est également employée avec suer' s dans les petits cours d’eau uont elle peut embrasser toute la largeur.
TRUFFES ( Êcrm . domest.). Les truffes blanches ou blondes et les truffes nôtres ne constituent pas deux especes de truffes, comme on le croit communément; toutes les truffes sont blanches quand elles commencent à paraître, c.-à-d. jusqu’en mai ou juin; ensuite elles deviennent grises , et, enfin, noires : elles grossissent jusqu'aux gelées. La récolte des truffes noires, qui sont les plus succulentes et les plus parfumées, commence au mois de novembre et se continue jusqu’à la fin de février. C’est ordinairement dans les forêts de chênes ou de châtaigniers, où la terre est sèche et sablonneuse, que l’on trouve les truffes. Comme elles se cachent dans la terre à 0* JO ou 0",15 de profondeur, sans qu'aucun signe de végétation extérieure manifeste leur présence, on se sert pour les découvrir d’une vieille truie. Quelques indices peuvent d'ailleurs servir à distinguer la truffière : l’absence do plantes à la surface du sol , le soulèvement de la terre , la présence de colonnes de petites mouches qui vivent aux dépens d<-s truffes, avertissent ceux qui ont quelque expérience à ce sujet.
En France, c’est aux environs de Périgueux, d’AngouIème et de Cahors qu'on récolte les meilleures truffes. Le canton de Sarlat, dans le Périgord, est surtout renommé & cet égard. On estime encore les truffes du Dauphiné, et particulièrement celles de Romans; malheureusement, elles ont l’inconvénient d'être souvent mélangées de truffes musquées dont la saveur est loin d'être agréable. Les truffes du Piémont ont un goût très-fin ; mais on ne les emploie guère qu'en salade avec de l’huile ou pour la préparation du mets italien appelé fondue.
Aucune substance alimentaire n’est plus sujette à souffrir des variations de l’atmosphère mie les truffes : elles gèlent ou s’échauffent trèsfacilement , et dans les deux cas elles sont tout à fait perdues.
Conservation des truffes. L’impossibilité de garder longtemps les truffes fraîches a dù faire chercher les moyens d'en faire des conserves. On les prépare, soit au naturel, soit au jus. — 1" Truffes au naturel. Après les avoir brossées et lavées dans plusieurs eaux, ou les met dans des bouteilles qu’on remulit jusqu’au bouchon ; on verse ensuite de l’eau dans chaque bouteille, jusqu'au cinquième de sa "hauteur, et, après les avoir bouchées provisoirement, on soumet ces bouteilles à l'action d'un bain de sel, qu’on porte et que l’on maintient à l’ébullition tout le temps nécessaire pour cuire les truffes, c, -à-d. 30 ou ’6b minutes à partir du moment où le bain est à i’état bouillant, pour les flacons de demi litre, et de 40 .h 4û minutes pour les bouteilles de litre. Cette cuis-
son terminée, et avant de sortir les bouteilles du bain, on procède le plus vite possible ail bouchage définitif. — 2* Truffes au jus. Après les avoir brossées et lavées, on les fait cuire pendant une demi -heure dans de la gelée ou du jus de volaille; aussitôt cuites, on les introduit tontes bouillantes dans des bouteilles chauffées au , bainmarie, que l’on achève de remplir à O* ,01 ou 0" ,02 de l’extrémité du col avec le jus . dans lequel elles ont cuit: on bouche ensuite les bouteilles provisoirement et on les remet promptement dans lu bain de sel, jusqu’au moment où l’ébullition sera fortement établie dans les houtei lies; on procède enfin comme ci-dessus au bouchage définitif.
Ite production des truffes. Des expériences longtemps répétées semblent prouver que la production de la truffe est due à h piqûre faite aux racines de certains arbres, notamment du chêne vert et du chêne blanc, par de petites mouches, auxquelles on a donné pour cette raison le nom de mouches truffigènes D’après cela, on peut essayer de créer (les truffières artificielles, en semant dans un sol convenable des glands de chêne vert ou de chêne blauc. L’expérience peut réussir sur presque tous les points «le la France ou de l’Europe, pourvu que le terrain soit terü lire ou do transport, à base de chaux ou d’argile, peu profond et surtout mélangé de sables siliceux. C’est seulement lorsque les semis de glauds ont déjà atteint l’âge de 4 ou b ans, qu’on peut compter sur une récolte de truffes. Mais, pour cela, il faut avoir soin de se procurer des mouches truffigènes, et de les placer sur le sol de !a truffière; autrement, on attendrait vainement la production des truffes.
Truffes {Hygiène). Prises en quantité modérée, avec les viandes qu’elles aromatisent, les truffes sont légèrement excitantes; mais mangées avec excès, elles deviennent lourdes, échauffantes, et peuvent causer des indigestions dangereuses.
Tri ffes (Cutxtm). C’est seulement à l’entrée de l’hiver qu’elles ont acquis toutes leurs qualités et surtout cet excellent parfum qui les font rechercher comme le condiment le plus précieux do la cuisine. Quaud on les achète , on doit les choisir bien noires à l’extérieur, marbrées eu dedans, fermes, pesantes, plutôt grosses que petites On emploie les truffes soit comme entremets, sonies entières ou en ragoût, soit comme garniture pour pâtés, volailles, gibier, galantine (Voy. Dinde, Poularde, Perdreaux, etc.). Voici la manière la plus habituelle de les faire cuire :
Truffes ù la serviette. Après avoir fait choix de belles et bonnes truffes, on les brosse dans deux ou trois eaux, en ayant soin d’enlever avec la pointe d’un couteau la terre qui pourrait rester dans les petites cavités. Quand elles sont bien lavées et bien égouttées, on les met dans une casserole avec un peu de saindoux ou de gras de lard râpé, une feuille de laurier, une pincée de sel, et du vin blanc sec de première qualité, qui doit les mouiller suffisamment sans les couvrir. On les saute d'abord de temps à autre dans ce; assaisonnement. puis on couvre la casserole, et on les laisse bouillir environ pendant 20 minutes. Alors oïl lus égoutte et on les sert sous une serviette pliée. — t’est de celte manière qu'on fait cuire les truffes destinées à garnir des pâtés ou des gnUutines; seulement, il faut les peler , et, de plus, hacher et plier finement les pelures qu’on mêle ensuite avec la sauce. Quand on les emploie comme garniture de décoration pour une grosse pièce, on ne les pèle pas.
Jlagoût (b* truffes. On les fait cuire d abord comme il est indiqué pour les truffes à la serviette; puis on les pèle légèrement, on les coupe
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en rouelles d'une ligne d'épaisseur, et on les met , soit dans une sauce espagnole (Voy. Espagnole), ! soit dans une sauce allemande (Voy. Allemasiie)’
» laquelle on ajoute une petite pointe de citron et des croûtons de pain passés au beurre, taillés dans la forme et les dimensions des tranches de truffes.
Truffer d la cendre. On choisit des truffes bien rondes et autant que possible d'égale grosseur. Lorsqu elles ont été nettoyées avec soin, puis egoulL.es, on les assaisonne légèrement de poivre, de sel, d'une petite pincée de thvm et de laurier finement hachés . on les enveloppe séparément d une barde de lard, puis de quatre papiers placés un sur l'autre, toujours A l'opposé de la - jonction du dernier, afin que la truffe conserve son assaisonnement. On trempe légèrement chacune de ces papillotes dans l'eau fraîche, et on les met sous des cendres rouges, comme on ferait pour des pommes de terre ou des marrons: on les laisse cuire ainsi pendant une heure. On euleve alors les trois premiers papiers, et on sert les truffes avec leur dernière enveloppe, qui doit être propre et non atteinte par le feu.
TBCtEyn, 'maux domestiques). Voy. Cocnos.
Il faut écarter du régime des truies-portières \°"\cc ?UI Pcurrait les faire engraisser et leur donner de préférence les aliments qui produisent la chair musculaire, mais sans excès. Leurs repas doivent être tels qu’elles aient encore faim en finissant do manger; on prévient ainsi les accienlJvent ®u moment de la mise bas un nom',re d® truies trop grasses. Les fari- ”7, 0 7e' ! e p°!s et autres doivent être rem- '«to'^ns par du son. Les racines i„ , 7 ahn!e",ts lus plus convenables pen- ,n L:,7,atl0n d«U, truie- Après la mise lias, ™iif0.1,raire.' Tlanl* I* parturition a été nalu- 1» ei* 1,116 le,,pellls prennent autant de lait que ? “ère. P*»' ,e“r en fournir, il n'y a plus do danger A augmenter la ration : on fait alors alter-
«I le. eZ cu“ 8rossl^roment concassé avec le son et les pommes de terre
TR l'ITE ( P/che >. 1- Truite franche ou b Wie rhefTW.n 6,1 Jtacileme'lt reconnaissable aux la- ^vinnn ",i Tl5 nancs sonl Périmés, surtout aux 777 du dos. cl oui consistent en î ou 3 cerben CZ^ntnin,°A dominenI le rouge et lo S»;,?» P0|d? dépasse rarement 1 kilogr. — Cette truitc habite exclusivement certaines petites ranidés • 06„ru,sseau,It aux eaux vives, fraîches et ou'é é r..^ ,W p'ail ?u ra,lieu des cascades Uniii irTme In 56 Jnuan(: elle abonde sur- 4. la chule des eaux des moulins ei jusque dans es roues de leurs usines, dont elle fSn
nour ^,?rC« 7 coursiera- Puissamment armée fd de nei;.. l ,r 7proie' la truite se nourm’elïÆî S013?005’ dc mo"nquca et d’insectes d aime a aaisir au moment oû ils viennent tomterou se reposer A la .surface de l’eau: le ver
les nat'iesTéT00616 °U chaluuilla- 'es vérons ou /ère nan.d|ij ' “,n' lcs 'V'8 qu elle prénï'èreS fré8"enl&s par les trui-
nnlre.dd m 6“ '°Ul (“ï* 80,18 le nom d» J™'"*' on Peut les pécher s<dt au filet .
soit avec liiversos sortes de lignes. Avec la I gné
hamec'n" ^ gT ïcr 6t
narneç n n 7 ou 8, on a chance de la prendre
en péchant près du fond. La ligne A soutenir
LTOï'i'î’’ fargée d',,n «ros P'odîb
7"ll„U,,6,vUe Çt amorcée d un ver, d’une chaiésnluis 1 p6,l‘ P018?00- donne aussi do bons
H.t.Ü? .’ ?mai 1ua >es jeux laissés A l’eau penen nrrnnin» in|UI*i °n réussit encore parfaitement
maLds .r M" 6 onR du nva8e ou au mil'eu des massifs d herbes aquatiques, à quelques cenlimè-
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très seulement sous l’eau , une ligne armée d’un gros ver ou d'une sauterelle, ne portant pas de Motte et lestée seulement d'un très-léger poids en plomb; dans cette ci cons’ance, l'attaque se révélé au moyen du tact et par un léger bouillonnement de Peau : à cette pèche, il faut ferrer lestement, car plus le poisson est près de la surface, plus il se montre défiant et rusé. C’est surtout avec la mouche artificielle et la ligne à anneaux et a moulinet que l'on récolte le plus de truites. I ar un temps favorable, lorsque les insectes natures tombent en abondance, lorsqu’on voit l’eau bouillonner de toutes parts, agitée par les bonds ae la truite qui gobe, si l’on sait han lement lancer son leurre au point précis où le poisson se tient en embuscade, on le voit à l’inst ant «’élnn-
■ ~ uu puiiii i»r cois ou ie poisson se
tient en embuscade, on le voit à l’instant s’élancer comme une fléché et saisir l’appât. C’est alors qu il faut être alerte et répondre par un mouvement rapide de la main à l’élan du poisson; si i on hésite seulement une demi-seconde, la truite détrompée a déjà rejeté l'insecte artificiel dont 1 apparence avait d’abord séduit scs regards. Pour les manœuvres à exécuter dans cette espèce de pêche, Voy. Mouche artificielle.
2“ Truite saumonée. Certaines rivières produisent soit exclusivement, soit concuremment avec la truite franche, une autre espèce de truite connue sous le nom de truite saumonée. Elle est beaucotm plus grosse que la truite ordinaire ; son poids s ék-ve souvent à 2 ou 3 kilogrammes et même au delà; sa queue en croissant est plus échancrée, sans taches, d’une couleur plus sombre, se rapprochant de celle du saumon; enfin, la chair de la truite saumonée prend à la cuisson cette teinte rosée qui est particulière au saumon Ce poisson a les mômes appétits que la truite ordinaire et se peene par L s mêmes moyens; seulement il faut avoir soin d employer des lignes plus fortes.
Truite (Pisciculture). La truite est un des poissons qui répondent le mieux aux sorns du pisciculteur. Seulement, s’il grandit rapidement dans toutes les eaux où il trouve une nourriture suffisante, il ne s’y reproduit pas avec la môme facilite. Il faut chaque année avoir recours à un nouvel ensemencement des viviers au moyen de la féconaation artificielle (Voy. ce mot). Pour obtenir des œufs en parfaite maturité et arriver à des résultats sérieux, il faut tâcher do pêcher les truites sur le lieu ou elles frayent; l’époque de leur ponte est on général d’octobre en février. — Lorsque les jeunes truites n’ont plus de vésicule ombilicale, on peut les mettre en liberté dans une rivière ou un ruisseau dont les eaui soient très- vives et trèslUDpidtt.
Pour essayer de multiplier les truites par la reproduction naturelle, il faut avoir à sa disposition un vivier construit tout exprès. Ce vivier, beaucoup plus long que large, sera soigneusement laoouré à la bêche ou lu pioche, à une profondeur oe 0",30 au moins, puis foulé fortement. Sur le . “ on pratiquera une rigole allant d’une extrémité à l’autre, large d’un mètre au plus sur 0™,15 de profondeur et coupée de distance en distance par de petites rigoles transversales. Les bords du vivier seront en talus et le fond offrira une pente légère depuis l’entrée de l’eau jusqu’à la sortie, un empoissonne ce vivier soit en se procurant, avant la saison du frai . des truites âgées de trois ans au moins, de manière à avoir dès le mois davril suivant de petites truites nouvellement écloses, soit en fécondant artificiellement des œufs comme il a été dit ci-dessus, ei en mettant les truites ai nsi obtenues dans le vivier aussitôt qu’elles ont absorbé leur i ésicule ombilicale. — Les truites âgées de 3 ans ont de 0-.20 à 0-,25 dc long. Si ion veut les faire grossir rapidement, il faut leur
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donner beaucoup à manger, car leur voracité s’accroît avec leur taille.
La truite ne peut pas être transportée vivante; il faut mettre dans un vivier à part les poissons destinés à la vente, afin de les livrer à l’acheteur au fur et à mesure des besoins. Si l'on tient à avoir du poisson de première qualité, il faut le pêcher du l,r juin à la mi-octobre; passé ce moment, les truites n’ont plus qu’une chair maigre et molle.
Thüitk {Cuisiné). C’est un poisson très-estimé pour l’excellence de sa chair. Une grande fraîcheur est la première qualité qu’on doit rechercher dans ce poisson et les signes qui 1a font reconnaître sont la vivacité de l’oeil, le brillant argenté des écailles, la couleur rosée des ouïes.
Il se corrompt d'autant plus facilement qu’il est plus délicat, et, pendant les chaleurs, surtout quand le temps est humide ou orageux, on doit le faire cuire aussitôt qu’il est nettoyé, sans attendre le moment de le servir.
Truite saumonée. Après avoir retiré les ouïes, on la vide par les ouïes, on enlève les écailles en la ratissant légèrement de la queue à la tète, on coupe les nageoires et le bout de la queue on lave le poisson et on le masque de sel blanc dessus et dessous. Deux heures après, on le lave dans plusieurs eaux, on 1 égoutte, on l’essuie, en ayant soin de maintenir la tête par quelques tours de ficelle, et on lo met dans une poissonnière contenant une mirepoix ( Voy. ce mot) mouillée d’une bouteille de vin blanc sec de bonne qualité. Dès que l’ébullition a lieu, on couvre la truite avec une large bande de papier fort et beurré, pour la faire cuire doucement pendant une heure et ensuite la laisser refrodir dans sa cuisson. Alors on l'égoutte sur la feuille de la poissonnière, et après avoir enlevé avec précaution la peau dessus et dessous, on la glace sur le côté oui est le mieux
{ia ré en employant une glace légère fie poisson à aquclle on aura ajouté du b urro d’anchois {Voy. cet article). De la feuille de la poissonnière on fait glisser la truite sur le plat garni d’une serviotte, on l'entoure d'une garniture de persil effeuillé, et on sert à part dans une saucière, soit une -auce mayonnaise (Voy. Mayonnaise), soit une sauce à la ravigotte. Voy. Ravigotte.
Ainsi préparée et cuite, une grosse truite peut être servie chaule ou froide, remplie intérieurement d’une farce de merlans ou d’autres poissons, et avec diverses garnitures plus ou moins riches, telles que laitances de carpes, foies de lottes, grosses écrevisses, truffes, quenelles de poisson, et aussi avec diverses sauces, telles que sauce à la financière ou à la génoise (Koy. Sauces). Elle peut recevoir aussi les mêmes préparations que le saumon. Voy. Saumon.
Truites en friture. Ce sont les petites truites qu’on apprête ainsi. Après qu’elles ont été nettoyées et vidées, on les met sur un plat de terre avec sel, poivre, thytn, laurier, persil . tranches d’oignons, jus de citron, et on les retourne assez souvent dans cet assaisonnement. Au moment de les faire cuire, on les égoutte pour les fariner légèrement, les tremper dans des œufs battus, les paner de mie de pain, et les plonger dans une friture vive- I ment échauffée. Quand elles sont fermes sous la pression du doigt et qu’elles paraissent croustillantes, on les retire pour les dresser sur le plat et les garnir de persil frit. On sert À part une sauce à la ravigotte hachée (Voy. Ravigotte) à laquelle on a outeraun peu de beurre d’anchois.
Truite* grillées. Après avoir nettoyé et vidé deux ou trois petites truites, et les avoir légèrement ciselées des deux côtés, on les laisse quel- j que temps dans un assaisonnement composé de 1
sel, poivre, oignons en rouelles, persil en branches , huile d olives. Au moment de les faire cuire . on les égoutte et on les met sur le gril bien frotté d'huile et placé sur des cendres rouges qu'il faut maintenir h la môme chaleur. Au bout de dix minutes ou d’un quart d’heure, on les retourne en appuyant un couvercle de casserole sur les truites et en les renversant dessus tout en maintenant le gril. On procède de la même manière pour les retirer du gril après dix minutes encore de cuisson et on les dresse sur le plat garni d’une maître d’hôtel froide. Voy. Maître d’hôtel.
Truite* en marinade. Il faut, après qu’elles ont été nettoyées et vidées, les mettre dans un plat de terre avec thym, laurier, persil, échalote émincée, sel, poivre, jus de citron, et les laisser s’imprégner de cet assaisonnement. Pendant ce temps on passe dans le beurre deux ou trois carottes coupées en tranches, un oignon et une gousse d'ail émincés, avec persil en branches, sel et poivre, et on mouille le tout d’une demibouteille de vin blanc pour laisser cuire cette marinade pendant une demi-heure. Alors on égoutte les truites en les pressant sur un linge blanc, et on les couche tout au long sur le ventre dans un plat à sauter, enduit de beurre frais. On passe la marinade et on la verse, à peine chaude, sur les truites. On met le plat à sauter sur un feu assez vif pour activer l’ébullition, puis on le couvre et on laisse cuire doucement avec feu dessus et dessous pendant un quart d’heure. On retire alors les truites pour les tenir chaudement à part, et on dégraisse le fond qu’il faut lier et travailler comme un velouté (Voy. ce mot). Quand cette sauce est suffisamment réduite, on y ajoute un ou deux jaunes d’œufs, une cuillerée à bouche de civette et de persil hachés et blanchis, et on la verse sur les truites qui auront été dressées sur le plat où elles doivent être servies.
TSIEN ( Monnaies ), monnaie do cuivre. Voy. Chine.
TUBÉREUSE (Horticulture). Cette plante bulbeuse donne en été des fleurs blanches lavées de rose, d’une odeur suave, mais forte et pénétrante que peu de personnes sont en état de supporter. Elle ne peut donc trouver place dans la jardinière d’appartement. On la cultive en plein air dans une terre franche et substantielle. La plantation doit se faire en mars, en pots de 0",20 à sur
couche, sous chAsss ou sous cloche. On couvre avec soin pendant les nuits froides, et on arrose fréquemment quand le temps se réchauffe; au milieu de la journée, on peut donner de l’air, s’il fait soleil. On n’enlève les cloches ou le chAssis que quand les derniers froids ont tout à fait cessé; on ne retire les pots de la couche qu’au moment où les boutons sont près de s'ouvrir : alors on les place A mi-soleil. — Outre l’espèce commune dont l’oignon est brun et allongé, il existe des variétés à Heurs semi-doubles ou doubles, solitaires ou réunies deux à deux, à oignons un peu plus arrondis. Sous le climat de Paris, la multiplication au moyen des caïeux ne réussit gu're que pour les variétés à fleurs doubles. La nlupart des jardiniers jettent les oignons après la fleur et ne se servent que d’oignons provenant du Midi.
La Tubéreuse bleue , ou Agananthe ombrllifère , se multiplie de semis en terre île bruyère, ou plutôt par la séparation des œilletons qui se montrent au D.as de la tige et qu'on replante tout de suite en pot rempli de terre franche légère. Cette plante demande peu d’eau, mais de l’air autant que U température le permet. On la laisse en pot deux ou trois ans pour avoir des œilletons : on peut cependant essayer de la mettre en pleine terre, mais avec la précaution de la couvrir de litière pendant
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l’hiver. Deux variétés sont recherchées des amateurs, la Tubéreuse bleue à petites feuilles et la Tubéreuse bleue rubanée.
TUE-CHIEN, Tue-loup. Foy. Aconit et COL- CHIQUE.
TUE -TEIGNES ( Économie rurale) De tous les procédés qui ont été proposés pour détruire l’alucite, le ciiarançon, et les autres insectes qui attaquent le blé, le plus efficace consiste dans l’emploi des tarares qui vannent, secouent le grain, et le projettent même avec une grande force contre des corps durs. Parmi les appareils de ce genre, on doit mentionner le tarare insecticide de M. Herpin et surtout le tue -teignes de M. Dovtre. Ce dernier appareil est disfvosé de manière que tous les grains sont également frappés et toutes les larves détruites. En outre, tout insecte vivant, quels que soient son espèce et son état, qui se trouve mêlé au blé. lorsque celui-ci passe au tue-teignes animé d'une vitesse suffisante, en sort infailliblement tué. Enfin l’action du tue-teignes remplit encore l'office d’un pelletage, mais d’un pelletage beaucoup plus énergique et plus efficace que celui qu’on peut attendre d’un travail à la main. En tenant compte, comme déduction, de ce pelletage que fojvération de la machine remplace avantageusement, on trouve que le quintal de blé coûte à passer au tue-teignes de 2 à 3 c.
La vitesse rotative qu’il faut donner 21 l’instrument a été réglée par l’expérience. Mie doit être de 700 à 800 mètres par minute pour le charançon et l’alucite, qui vivent à l’état de chenilles ou de larves dans l’intérieur même des grains de blé; pour la teigne , dont la chenille vit à l’extérieur, cette vitesse peut être réduite à G 00 mètres.
Le prix des tue-teignes varie de 3W à 700 fr., suivant leurs dimensions. Une machine moyenne de *3 à 400 fr. peut assainir complètement de 10 à 15 quintaux métriques de grains par heure avec trois ou quatre hommes seulement.
TUF (Agriculture). La nature du tuf varie suivant les éléments qui entrent dans sa composition. La plupart des cultivateurs croiraient nuire à la fertilité de leurs champs, s’ils attaquaient Ig tuf t>ar lu charrue, et en mêlaient quelque partie avec les couches de terre arable. Cette opinion est quelquefois fondée, mais souvent aussi telle est la nature du tuf qu’il peut devenir un amendement utile pour la couche de terre qui lui est superposée. C'est ce qui arrive quand, la terre élant argileuse, le tuf est de nature calcaire, ou quand il est de lu même nature que la terre elle-même; alors il est de l’intérêt «lu cultivateur d’attaquer peu à peu le tuf en labourant, afin «l’en mêler une partie avec la couche végétale. Ainsi , dans le rein ier cas, il améliore le sol par le mélange un utile amendement; et, dans le second, il rend la couche végétale plus profonde. Yoxj. Sous-
TUILES (Éeon domest.). Les tuiles anciennes provenant des démolitions . lorsqu’elles ne sont ni fendues ni écornées, sont aussi bonnes que les neuves; elles ont seul ment un aspect moins agréable. Iæs plus belles et les plus durables sont les tuiles ver nissees, revêtues d’un émail semblable A celui de la poterie fine; mais elles sont beaucoup plus chères que les autres. Dans le Nord et dans le Midi, les tuiles plates ne sont pas connues; on ne se sert que de tuiles creuses en forme de gouttières, munies d'un rebord qui s’emboîte dans la tuile voisine: ces tuiles portent le nom de pannes. Leur agencement donne aux toits la forme d’une série de rigoles, dans lesquelles 1 écoulement de l’eau des pluies est beaucoup plus rapide qu’il ne peut l’être sur des tuiles plates. Fou. Briques et Toiture.
TULIPE (Horticulture). Le genre tulipe est riche en espèces justement recherchées comme plantes d’ornement; la plus estimée est la Tulipe de Gessner, ou Tulipe d'amateur , dont on possède des collections composées «le plusieurs centaines «le variétés parfaitement distinctes. Pour qu’une tulipe ait une véritable valeur, il faut que sa tige droite et ferme soit de grosseur proportionnée à sa hauteur, ainsi qu’au volume ac sa fleur; que celle-ci , placée verticalement soit d’un cinauième plus longue que large : que le fond eu soit blanc, et que les divisions, étoffées et bien arrondies au sommet. olTrentau moins trois couleurs, parfaitement tranchées et très-vives.
La tulipe n’est pas sensible au froid. Plantée dans la première quinzaine de novembre, sous le climat de Paris, elle entre en végétation de trèsbonne heure au printemps. Les pluies froides, la grêle et la gelée, sans tuer les tulipes qui commencent à pousser, nuisent pourtant au développement ultérieur des boutons et à la beauté des Heurs. Les amateurs disposent autour de leurs planches de tulipes de légers bâtis en bois ou en fer peints en vert, sur lesquels on place des cadres de gros canevas, toute» les fois que le mauvais temps e*t à craindre. Pendant la floraison, cetie tente reste constamment en place. — La tulipe vient parfaitement dans un mélange de bonne terre douce de jardin et de terreau consommé. Le seul f récepte pratique d’une réelle importance à cet égard, c'est de laisser écouler un intervalle de trois ans au moins, avant de faire revenir une planche de tulipes à la place qu’elle a déjà occupée, à moins qu’on n’en renouvelle complètement la terre. A l’époque de la plantation, les bulbes ou oignons classés et étiquetés dans lestiroirs où ils été conservés, sont assortis par rang «le taille: on plante sur le devant ceux dont les hampes ou tiges florales sont les moins élevées; les couleurs sont assorties de manière à rendre l’ensemble le plus agréable possible, au moment de la floraison. Quana la fleur est passée, on laisse «ncore les oignons en terre jusque vers la fin de juin, maison a soin d’enlever immédiatement le fruit qui succède à la fleur, sans lui laisser le temps de mûrir, ce qui épuiserait les Oignons en pure perte. Si Pon en réserve quelquesuns pour servir de porte-graines, ils doivent rester en place jusqu’à la parfaite maturité des semences.
La tulipe peut être multipliée de semis; mais d’une part elle fait attendre 15 ou 20 ans sa première fleur; de l’autre, sur 2000 tulipes de semis il s’en trouve à peine une digne de prendre place dans les collections. La tulipe d’amateur ne se multiplie donc en général que par la séparation des jeunes oignons ou caïeux ( Yoy . Caïeux), toujours nombreux au pied des vieux oignons. Les caïeux se plantent séparément, en pépinière; à mesure qu’ils arrivent à leur perfection, ils servent à remplacer les anciens oignonsendommagés ou malades; les caïeux reproduisent toujours identiquement la forme et les nuances de la fleur de l’oignon dont ils ont été détachés. L’exposition du sud est est celle qui convient le mieux aux planches de tulipes d’amateur. Du reste, on ne saurait mieux foire que de renvoyer les amateurs «le tulipes au Bon jardinier y où l’on trouve les détails les plus circonstanciés sur la manière de cultiver les tulipes, notamment d’après la méthode Trinct.
Le genre tulipe contient, outre la tulipe d’amateur, plusieurs espèces ornementales recommandables à divers titres: les principales sont : 1° la Tulipe duc de Thott, de couleur rouge, bordée de jaune, odorante, facile à faire fleurir en hiver par la culture forcée; 2° la Tulipe turque, à pétales aigus, diversement colorés; 3° la Tulipe ail de
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soleil, à pétales d’un rouge vir, portant à fonglet une largo tache noire encadrée d’une bande jaune; 4“ la Tulipe saurage, dont on cultive une belle variété à fleur double. Toutes ces tulipes, d’une grande rusticité, so traitent comme la tulipe d'amateur; mais, on n’en forme point des planches analogues à celles des collections de tulipes proprement dites; elles figurent par touffes parmi les plantes d’ornement de parterre à floraison précoce.
TULIPIER [Arboriculture). Le Tulipier de Virginie est un arbre de première grandeur, de la famille des magnoliers. Dans une terre fertile où il se plaît préférablement , il acquiert de 40 à 50 met. de hauteur, et sa tige prend jusqu’à 8 nièt. de circonférence. On no le cultive guère nue dans les parcs et les grands jardins. Cependant son bois, qui est blanc et léger, pronu un beau poli. JJ pourrait sc débiter en planches et en Yoliges et rendre les mêmes services que ceux du tilleul et du peuplier; malheureusement cet arbre, d’un tempérament délicat, est difficile à conserver sous le climat de Paris.
On multiplie le tulipier de graines semées au printemps en terre «le bruyère, et on arrose quand il fait sec. La semence 'ne lève ordinai renient qu’au bout d’un an; le jeune plant veut être abrité pendant les premières années. On le repique lorsqu’il a trois ans, et on ne le transplante à demeure que lorsqu’il est arrivé à une hauteur de deux mètres.
On ne doit lui couper des branches qu’avec beaucoup de ménagement et seulement lorsque cette opération est nécessaire pour le diriger et pour rendre sa forme plus régulière. Dans ce cas, on l’émonde en mars ou avril, à peu près vers Fépoirue où la sà\e va monter, et l'on recouvre les plaies de cire à greffer. Cet arbre ayant des racines pivotantes et sans chevelu, ne "doit pas être changé de place inutilement.
TULLES {Êconom. domest.). I je tulle est une dentelle faite à la mécanique et le plus généralement avec du colon filé et retors; il s'en fait aussi en fil de lin et en soie. Le tulle se vend, soit en bandes, larges de 0",01 à 0*,30, qui servent à garnir les rol>es, les bonnets, les cols, etc.; soit en lés, unis, brodés ou brochés, dont la largeur varie depuis 0",80 jusqu’à 1 et 2 mèt. : on les découpe en robes . pèlerines , bonnets , voiles et autres objets de toilette. Le tulle, dit mecklin, est le moins estimé; sa maille est épaisse et il se lave mal ; on lui préfère le tulle, dit hobm. — Parmi les tulles de soie, ceux qui sont à mailles rondes servent particulièrement pour robes de bal, robes à applications, doublures de bonnets de gaze ou de ciêpc, doublures de chapeaux, etc. : on emploie aux memes usages le tulle façon blonde. On distingue encore le tulle zéphyr, qui sert spécialement aux objets de broderies, moues et nouveautés, et le tulle grenadine , qui sert pour broderies et pour robes. Enfin, on fait avec le tulle de soie des gants de tulle à l’usage des dames.
Apprêt et blanchissage des tulles. On emploie les mêmes procédés que pour l’apprêt et le blanchissage des dentelles. Voy. Df.mtki.lks.
TULSCUA [Turquie d’Europe] {Postes). Communications régulières au moyen des paquebotspostes français des ligues de Marseille à Constantinople et de Constantinople à Ibraila, pendant la saison favorable à la navigation du Danube, c.-tà-d. d’avril à novembre. Lettres ordinaires, affr. facult., f>0 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 1 fr. pour les lettres non affranchies; lettres chargées, affr. oblig. , la taxe fixée pour une lettre ordinaire affranchie du même poids, plus
un droit fixe de 40 c.; échantillons, affr. oblig., 8 c. par 40 gr. ; imprimés, affr. oblig., 8 c. par 40 gr.
TUMEURS (Médecine). On doit considérer comme tumeur toute éminence qui se manifeste sur une partie de la surface du corps où il ne doit pas en exister naturellement. Toutes les tumeurs ne sont pas des affections maladives par elles-mêmes, et n’ont pas besoin d'un traitement local. C’est ainsi, î p. ex., que chez les enfants atteints d’une lièvre ‘ vermineuse, des vers pelotonnés donnent assez souvent naissance à une tumeur de l'abdomen; ou ne doit point, en pareil cas, appliquer sur I cette tumeur des cataplasmes ou tout autre genre I de remède local. C ’est au médecin à traiter la ! fièvre vermineuse; une fois les vers expulsés, la j tumeur n’existe plus. Quand une tumeur est causée par mi abcès, elle disparaît après la résolution d« l’abcès (Voy. Aucfes et Contusions); quand elle est due à la présence d’un corps étranger, ce corps étant extrait, la tumeur no persiste pas.
Les tumeurs les plus dangereuses sont celles des articulations , désignées sous les noms de tumeurs indolentes ou tumeurs blanches. Chez les enfants, leur guérison n’est pas onlinairernen' très-difficüe: mais, chez les adultes, elles dépendent le plus souvent d’un rhumatisme articulaire, ce qui les rend excessivement tenaces. Quelquefois, après avoir été longtemps inertes et gênantes sans être précisément douloureuses, les tumeurs blanches «scasionnent tout à coup des douleurs très-vives, accompagnées d’une fièvre ardente avec délire, et d’autres accidents tellement graves, «pie la vie du malade serait en danger si l’on ne se hâtait d’appeler un chirurgien qui peut seul appliquer le remède efficace, c -à-d. pratiquer une opération. C’est à ce danger que s’exjioscnt ceux qui commettent l’inexcusable imprudence de supporter, sans v appliquer aucun traitement, une tumeur blanche au genou, qui ne les fait pas souffrir. Le chirurgien ne triomphe des tumeurs blanches que par des moyens trèsénergiques, tels que les sangsues, les vésicatoires et le me va. Quant aux topiques appliqués sur les tumeurs blanches, et dont les gardes-malades ont des recettes très-variées, ils ne sont propres qu’à rendre permanente une tumeur qui , livrée à elle-même, aurait pu n’étre que passagère.
Ti meijhs ( Art rétér.). Tout ce qui vient d’être dit des tumeurs chez l’homme est applicable aux animaux. Les tumeurs phlegnwneuses ou inflammatoires, quelle que soit la cause qui leur ait donné naissance, les bubons, les enflures douloureuses, produites par des contusions et qui n’ont point le cacractère œdémateux (Voy. Œdème), se trailent comme les abcès, à l'aide de fomentations résolutives et de cataplasmes émollients; si la chaleur et la tension sont extrêmes, on dégorge les vaisseaux sanguins au moyen d’une saignée; enfin, si la tumeur au lieu de disparaître entre en suppuration et dégénère en abcès, on attend pour l’ouvrir qu’il soit tout à fait mûr. Koy. Abcès.
Quant au traitement des tumeurs indolentes, des tumeurs blanches, des exostoses , etc., il faut nécessairement recourir à la science du vétérinaire, qui seul peut les extirper, ou les cautériser d’une façon convenable.
TUNIS (Postes). Communications régulières par la voie des paquebots naviguant entre Bone et Tunis (départ de Paris le mardi de chaque se inaine). Lettres ordinaires, affr. facult., 80 c. par 7 gr. 1/2: imprimés, affr. oblig.. 8 c. par 40 gr.
TURBAN, Tirbanet ou Gibalmon (Horticulture'. Voy. CrTRoriLLE. •
TURBOT (Cuisine) C’est à juste titre que ce pois-
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son a été appelé le roi de* naissons de mer, et qu’on l’a surnommé faisan d'eau, à cause de sa chair aussi délicate que savoureuse. Rien de plus noble et de plus somptueux qu’un beau turbot servi entier; et ses débris, apprêtes plus tard par des mains habiles, reparaissent encore avec honneur sur les tables.
Turbot entier. C’est comme relevé qu’il est servi entier. On doit le choisir très -blanc, ce qui est un signe certain de sa fraîcheur: bien épais, ferme au toucher, et surtout observer que la surface soit couverte d’un grain saillant et arrondi, ce qui atteste qu’il est gras et d’une chair délicate. On tourne le poisson sur le ventre, et après avoir fait une incision transversale de O", 08 ou O", 10 près des ouïes, du côté grisâtre, on dégage les intestins contenus dans la poche; puis, en enlevant les ouïes, on le vide entièrement d’un seul coup. On passe encore la main dans la poche pour s’assurer qu’il ne reste plus rien. On ratisse légèrement les deux surfaces, on ébarbe et on coupe les nageoires, puis on lave le turbot, surtout intérieurement, dans plusieurs eaux fraîches. Après qu'il a été bien essuyé, on pratique une seconde incision le long de l’aréte sur le dos, et, en passant la lame du couteau entre les chairs et l’arête, on relève un peu les chairs de chaque côté pour ôter plus facilement deux ou trois nœuds de l’arête ce qui doit donner plus de souplesse au turbot et rempêcher de se fendre pendant la cuisson. Ensuite avec une aiguille à briller et de la ficelle, on assujettit la tète en passant deux fois la ficelle dans ; l’épaisseur du poisson, au-dessous de l’aréte adhérente & la poche. Cela fait, on frotte le turbot j avec du sel blanc et le jus d’un citron, et on le met ainsi préparé sur le fond percé d’une turbotière (Voy. ce mot), le ventre en dessus. On jette trois ou quatre poignées de gros sel dans le fond de la turbotière, on y verse de l’eau froide en suffisante quantité pour couvrir le poisson, et on ajoute une pinte de lait : on met par-dessus quel ques feuilles de papier blanc ou une serviette mouillée, et on couvre la turbotière qui doit être
f (lacée d’abord sur un feu ardent Dès que l’éhulition a commencé, on écume, s’il en est besoin; on mod're l’action du feu en le couvrant de cendres, l’eau de la turbotière ne devant plus que frémir, et on laisse cuire ainsi doucement le poisson pendant une heure et demie ou deux heures, plus ou moins, suivant sa grosseur. Du reste, on le touche avec le doigt, et s’il fléchit sous celle pression, il est cuit. On l’égoutte sur la feuille même «le la turbotière, et on le glisse sur la serviette qui enveloppe le plat ou la planche où il doit être dressé, garni de persil dont on place quelques petjts bouquets d’abord à l’ouverture de l’ouïe, ensuite sur les parties de la chair qui se seraient fendues pendant la cuisson. On peut aussi garnir le luriiot soit simplement de pommes de terre cuites à l'eau de sel, soit de croquettes de pommes de terre ou d’épcrlans panés ei fri ts. — On sert à part dans une saucière du beurre bien frais, fondu seulement, dans lequel On a ajouté un peu de sel, de poivre, du jus de citron, ou bien une sauce blanche avec câpres, ou encore une sauce au homard. Voy. Sauces.
Voici maintenant diverses maniérés de tirer parti des restes d'une grosse pièce de turbot : Turbot à la béchamel. Apres avoir levé proprement les chairs du poisson et les avoir parées, on les taille en morceaux d’égale grandeur, et on les dresse sur le plat pour les couvrir d’une sauce béchamel préparée d’avance. Voy. Béchamel.
Turbot à la crèn\e. On met dans une casserole deux cujllerées à bouche de farine, 125 g r. de
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beurre frais, un peu de muscade râpée, du poivre et du sel. On tourne constamment cette sauce en laissant cuire la farine pendant un quart d’heure. On y place alors les morceaux de turbot qu’on aura parés avec soin, et, quand ils auront mijoté pendant huit ou dix minutes, on les retire du feu pour les dresser sur le plat, après qu’on aura encore ajouté par petits morceaux 6U gr. de beurre frais qu’un doit faire fondre en remuant légèrement la casserole.
Turbot en croquettes. On coupe les morceaux de turbot en très-petits dés pour les mettre dans une sauce à la crème tenue chaude et un peu épaisse ( Voy. Sauce a la crème), ou bien dans une sauce qu’on aura préparée avec un morceau de lieurrc frais et une cuillerée de farine, mouillée de lait, assaisonnée de sel et d’un peu de muscade râpée, et liée de deux ou trois jaunes d’œufs. On laisse refroidir ce mélange de sauce et de petits dés de poisson, puis on le divise en petits tas égaux rju’on roule en forme de bouchons dans de b mie <Ie pain très fine. On trempe toutes ces croquettes dans des œufs battus et assaisonnés comme pour omelette, on les couvre encore de mie de nain ,et on les plonge dans une friture un peu chaude, pour les retirer quand elles ont pris une couleur dorée, les égoutter et les dresser, couronnées de persil frit, sur un plat garni d’une serviette.
Turbo* au qratin. Après avoir paré avec soin les morceaux ue turbot qu’un veut employer, on les fait chauffer dans une sauce béchamel maigre, puis on les arrange avec leur sauce dans un plat qui n’ait rien à craindre du contact du feu, on les saupoudre de mie de pain et d’un peu de parmesan râpé, et on y verse du beurre fondu. Ün met le plat sur des cendres rouges avec le four de campagne par-dessus, et on laisse prendre couleur au poisson avant de le servir.
Turbot en mayonnaise. En dépeçant les restes de turbot, il faut avoir soin d'enfevor les morceaux le plus grands possible , en ôter la peau noire, puis tailler ces morceaux en carrés longs de la largeur de «leux doigts, les assaisonner de poivre, de sel, d’huile d’olives, de jus de citron ou d’un peu de vinaigre, les dresser sur le plat, soit en rocher, soit en couronne, et les couvrir d’une sauce mayonnaise (Voy. Mayonnaise). On peut décorer le plat a\ec go t. en employant soit seuls, soit mélangés, des œufs durcis, «les filets d’anchois, des câpres, des feuilles d’estragon, des croûtons de gelée.
Turbot en salade. Après avoir paré les morceaux de poisson et les avoir taillés en carrés longs, on les sauce d’une rarigoite froide (Voy. Ravigotte), et on décore cette salade de diverses manières, comme il a été dit ci-dessus.
Turbot en rol-au-rent. On prépare soit une sauce à la crème, soit une sauce béchamel (Voy. Sauce et Béchamel); puis, dans l’une ou dams l’autre, on met les morceaux de poisson bien parés et taillés en escalopes, en ayant soin que celles-ci ne se trouvent pas l’une sur l’autre, afin d’éviter d’en faire une masse compacte. On les laisse ainsi mijoter pendant dix minutes, et on en garnit le vol-au-vent.
Tl'RBOTIÈRE (Cuisine). C’est une grande casserole sans queue, uc forme obloiigue ou carrée, en cuivre étamé et portant un double fond percé de . trous. C’est sur ce double fond, muni de deux anses, qu’on place le turbot ou tout autre gros poisson qu’on veut faire cuire entier et qu’on peut ainsi retirer sans être exposé à le rompre.
TT R BOT IN S (Cuisine . Les très-petits turbots sont le plus ordinairement servis soit en friture, soit grillés, soit au gratin. Dans tous les cas, après qu’ils ont été soigneusement lavés, nettoyés
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et ébarbés, on leur ouvre le dos depuis la tête jusqu'à la queue pour en retirer l’arête dorsale, en ayant soin de ne pas endommager les chairs; puis on les pose sur un plat de terre avec sel, mignon nette, persil en branches, thym, laurier, huile d’olives, jus de citron : on les retourne souvent dans cet assaisonnement et on les égoutte une demi-heure avant de les faire cuire.— Si l’on veut les mettre en friture, on les farine, on les trempe dans l’œuf battu , on les pane légèrement de mie de pain, et on les fait frire de belle cou* leur en soutenant la friture au même degré de chaleur pendant environ vingt minutes. On peut les garnir intérieurement d’une maître-d’hôtel froide et servir à part une sauce poivrade. — Pour les faire griller, il faut huiler parfaitement le gril, qui sera placé sur une braise assez vive, soigner le feu de manière que les turbotins se grillent sans bouillir, les retourner au bout d’un quart d’heure en appliquant dessus un grand couvercle de casserole, huiler de nouveau le gril avant d’y replacer les turbotins, et, quand ils sont cuits à point, les dresser sur le plat avec une sauce tomate qui peut aussi être servie à part dans une saucière. — Pour les préparer au gratin, on les garnit intérieurement de persil, de champignons et d’échalotes hachés et passés au beurre , et on les met dans un large plat à sauter avec beurre, carottes et oignons émincés, persil en branches, thym, laurier, sel, poivre et vin blanc sec. Ûn les fait cuire vivement d'abord, puis plus doucement avec feu dessus et dessous pendant environ vingt minutes. On les dresse, et quand la cuisson a été passée et réduite et qu’on y a ajouté un peu de beurre et de jus de citron, on les masque de cette sauce en les saupoudrant de mie de pain passée au beurre et séchée.
TURC ou Ver blænc (Insectes nuisibles). Voy. Hanneton.
TURILESTAN (Postes). La France n’a pas de moyens réguliers de communication avec ce pays. Les correspondances doivent être adressées à un intermédiaire résidant à Oufa, Orembourg ou toute autre ville russe entretenant des relations commerciales avec la haute Asie, pour être acheminées par les moyens de communication qui peuvent exister entre ces villes et le Turkestan.
TURNKPS (Agriculture). Voy. Navets. 0
TURQUES (lies), colonie anglaise, ( Pnstts ). Mêmes moyens de correspondance, mêmes conditions de taxe que pour Antigoa. Voy. ce mot.
TURQUKT ou Blé de Turquie. Voy. Maïs.
TURQUIE ( Monnaies , Poids et Mesures). — 1* Monnaies turques évaluées en monnaies françaises : Sequin Abdul-hamcd (or) 8 fr. 72 c.
Sequin Selim III 7 30
Piastre de 40 paras (argent). .. . 1 59 60
Para de 3 aspres (argent) » 4
Aspre » 1 33
Monnaies françaises évaluées en monn. turques : Pièces a or de 20 fr. vaut 12 piastr. 62 aspres.
Pièce d'argent de 5 fr.. . 3 — 15 — 5
Pièce d'argent de 50 c . . » — 37 — 5
Pièce de cuivre de 10 c. » — 7 — 5
[Ces évaluations sont, du reste, sujettes à de fréquents changements. Un arrêté du divan de 1856 a fixé la valeur de la livre d’or à 100 piastres. D’après cela, la piastre de 40 paras ne vaut plus que 25 c. , et il faut 175 paras pour faire 1 fr.J.
2* -Poids évalués en kilogrammes :
Quintal (cantar), 22 cneky, vaut.. 56 kil. 408
Cheky, 2 ocques 2 — 504
Oke ou Ocque, 400 drames 1 — 282
Drame, 16 krats » — 3
3° Mesures de longueur évaluées en mètres :
Pic archène halebi (soieries, laines), 0 m. 675
Pic archène indase (étoffes de coton
et autres) Om.645
4* Mesure de superficie évaluée en mètres carrés :
Pic archène carré vaut 0 m. c. 75
5* Mesures de capacité évaluées en litres :
Mat. liquides : Métro , 10 ocques, vaut 13 lit. 33
Oke ou Ocque 1 — 33
Mat sèches : Kilo (céréales) 33 — 684
Kilo (autres marchandises) 50 — 526
N. B. Les poids et mesures ci-dessus indiquées sont usités surtout à Constantinople; dans tout le reste de l’empire ottoman, ils ;varient à l’infini.
Turquie d’Asie (Postes). Les correspondances pour les villes maritimes (excepté Alexandrette, Beyrouth, Jaffa, Lattaquié, Mersina, Métélin, Rhodes, Scutari, Smyrne et Tripoli de Syrie), peuvent être acheminées par la voie des navires de commerce (Voy. Pays d'outre-mer). Les correspondances pour les villes situées à proximité des villes indiquées ci-dessus peuvent aussi être acheminées par la voie des paquebots-postes français, lorsqu’elles portent l’indication ae celui des ports sur lequel les envoyeurs veulent qu’elles soient dirigées, et qu’elles sont affranchies jusqu'au port de débarquement. Les correspondances transmises par cetle voie supportent, en France, les mômes taxes que les correspondances à destination ou provenant des villes précitées. On peut diriger avec avantage, savoir : les correspondances pour Jérusalem . par Jaffa; pour Damas, par Beyrouth; pour Alep, par Alexandrette; pour Tarsous, par Mersina. Voy. Jaffa, Beyrouth, Alexandrette, Mersina.
Turquie d’Europe (Postes). Les correspondances pour la Turquie d’europe (celles pour Constantinople exceptées) qui ne portent pas d’indication de direction sont acheminées tous les jours par la voie de l’Autriche. Lettres ordinaires, affr. ohlig. jusqu’à la frontière de sortie autrichienne, 60 c. par 10 gr. ; imprimés ,affr. oblig. , 10 c. par45gr. pour les journaux et ouvrages périodiques. 10 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques. Les correspondances pour les villes situées à proximité ues ports desservis par les paquehotsposte français peuvent être dirigées par la voie de ces paquebots lorsqu’elles portent l’indication du port sur lequel les envoyeurs veulent qu’elles soient dirigées, et qu’elles sont affranchies jusqu’au portue débarquement. Les correspondances transmises par cette voie supportent en France, les mêmes taxes que les correspondances à destination ou provenant de Constantinople (Voy. ce mot). Les correspondances pour les villes maritimes autres que Constantinople peuvent aussi être acheminées par les navires du commerce. Voy. Pays d’outrb-mer.
TURQUOISE (Commerce). On distingue deux espèces de turquoises, la T. orientale ou de vieille roche , dite aussi T. pierreuse, et la T. occidentale ou de nouvelle roche dite aussi T. osseuse. On estime dans les turquoises, quelle qu’en soit l’espèce, la couleur bleuo bien franche et également répandue sur toute la pierre, ainsi que l’absence de taches noires qu’on y voit souvent, particulièrement dans les turquoises orientales. Ces dernières sont les plus recherchées, à cause de leur dureté qui est supérieure et parce que la lumière naltere jamais leur teinte bleue; au contraire, le bleu ues turquoises osseuses diminue avec le temps, surtout sous l’influence de la lumière, et se change en un vert sale. On peut raviver le bleu des turquoises déco* «rées en les trempant dans un bain d’oxyde de cuivre ; mais on ne leur rend jamais leur valeur première. Les turquoises osseuses ont, en outre, le défaut d’être
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veinées comme l’ivoire et d’ôtre quelquefois piquées de taches blanches.
Toutes les turquoises se taillent en goutte do suif, ronde ou ovale, jamais à facettes ni en cabochons. Les belles turquoises pierreuses sa montent eu or et dans uno sertissure à jour. — La plupart des turquoises qui se trouvent actuellement dans le commerce viennent de Russie : on les imite avec un émail bleu qui trompe parfaitement un oeil peu exercé.
TUSSILAGE (Medec. dûmes t ., Horticulture). Les fleurs du Tussilage nas d’dne sont employées en infusion à la dose ae deux ou trois pincées pour un litre d’eau, comme tisane adoucissante dans les rhumes et les affections de poitrine. On les mélange souvent avec d'autres Heurs pectorales, telles que les fleurs de mauve et de guimauve.
Cette plante se trouve en abondance dans les terrains argileux et humilies : on la reconnaît à ses grandes fleurs jaunes. Ses racines vivaces la rendent nuisible à l'agriculture; on ne peut l'extraire des lieux qu elle a envahis que par des labours profonds et répétés et par l'enlèvement à la main île toutes ses racines.
Une autre espèce de tussilage, le T. parasite ou Herbe aux teigneux passait jadis pour avoir la propriété de guénr la teigne. Voy. ce mot.
I Tussilage odorant ou T. d hiver est cultivé dans les jardins. Il demande une terre humide et substantielle. Du reste une fois établi dans le parterre, il se multiplie avec une incroyable facilité et souvent plus qu’on ne le désirerait.
TUTELLE, Tuteur [Droit, Législation). Lorsqu’un père ou une mère décède laissant des enfants mineurs non émancipés, la tutelle appartient de plein droit au survivant des deux époux (C. Nap., art. 390). La mort naturelle d’un des époux, mais non la plus longue aosence, ni l’interdiction, donne ouverture à la. tutelle.
Le père ne peut refuser la tutelle légale de ses enfants; la mère a cette faculté, sauf à remplir provisoirement les devoirs de la tutelle (art. 314) . On a môme jugé qu’eile peut se démettre de la tutelle après l’avoir acceptée. La mère est tutrice do droit de ses enfants alors même qu’elle est encore mineure (art. 442).
La tutelle de la mère peut être limitée par la prévoyance du père: celui-ci peut nommer A sa femme, pour le cas où elle lui survivrait et serait tutrice, un conseil spécial, sans l'avis duquel elle ne pourra faire aucun acte de tutelle, ou certains actes déterminés (art. 301). Cette nomination ne peut être faite que par un acte de dernière volonté, ou par une déclaration devant le iuge de paix ou devant notaire (art. 302). Uue déclaration sous seing privé serait insuffisante, à moins que cette déclaration, datée, signée, écrite par le déclarant, ne puisse être considérée comme un testament olographe. Le mari peut, jusqu à sa mort, révoquer, en suivant les mômes formes, la nomination du conseiL 11 ne peut jamais en nommer qu’un, qu’il choisit à son gré parmi toutes les personnes qui peuvent être tuteurs. L’individu nommé n’est pas tenu d’accepter. Le conseiL n’agit pas; il s’opjiose seulement aux actes par lesquels la mère tutrice pourrait préjudicier aux intérêts de ses enfants ; son avis eu »! or me est nécessaire pour les actes de La tutelle. & la femme et le conseil ne sont pas d’accord, la tutnee devra faire vider le différend
J»ar le tribunal de l’arrondissement , jugeant dans a chambre du conseil. La mission du conseil finit avec la tutelle de la mère.
Lorsque c’est le mari qui meurt le premier, laissant sa femme enceinte, 1 enfant, dont elle aura a tutelle dès qu’il naîtra, est considéré comme déjà vivant, et, pour veiller à scs intérêts , le con-
seil de famille nomme à cet enfant à naître un curateur (pie la loi désigne sous le nom do curateur au veut)1*; il sera (le plein droit le subrogétuteur de reniant (art 393). Le curateur est nommé dès que la veuve se déclare enceinte, et il devrait même l’èlre quand elle déclarerait notre pas enceinte, si sa grossesse est certaine. On doit le donner même à la femme qui a déjà d’autres enfants. Le curateur vedle d’avance aux intérêts de l’enfant à naître, administre ses biens, fait pour lui les actes conservatoires, et rend compte (le sa gestion. 11 doit surveiller la conduite de ia femme pendant sa grossesse, prendre des masures pour l’heureuse issue de l’accouchement, rendre impossible toute fraude qui tendrait à supposer ou à supprimer un enfant.
Le père veuf qui se remarie, conserve, de plein droit, la tutelle des enfants de son premier mariage. Il D’en est pas de même de la mère : si elle veut se remarier, elle doit, avant l’acte de mariage, convoquer le conseil de famille pour qu’il décide si elle gardera ou non la tutelle (art 396). Au cas où il lui enlève la tutelle, il nomme à sa place un nouveau tuteur; lorsqu'il la lui laisse, il lui donne nécessairement pour cotuteur le second mari, qui répondra solidairement avec sa femme de la gestion postérieure au mariage («art. 396). la femme conservée tutrice, et le nouveau mari cotuteur doivent agir ensemble, et faire conjointement tous les actes de la tutelle. — Si la veuve qui se remarie ne convoque pas le conseil de famille, elle perd la tutelle de plein droit et son nouveau mari répond solidairement de toutes les suites de la tutelle indûment conservée (art. 39'*). Elle est considérée comme tutrice simplement de fait jusqu'à son remplacement, et elle doit agir en cette qualité pour faire tous les actes conservatoires nécessaires aux intérêts des mineurs.
Non seulement le pore ou la mère a, de droit, la tutelle de ses enfants mineurs, mais celui des deux qui survit a le droit de choisir un tuteur, parent ou meme étranger (art 397). La loi n’accorde ce droit qu'au dernier mourant, ce qui indique que le tuteur choisi n’est appelé à fonctionner qu après ta mort, et non du vivant de celui qui l’a désigné. Pour que le choix ait son effet, il faut aussi que la mort -le l'autre époux soit prouvée : son absence DO suffirait pas. Le dernier mourant peut choisir qui bon lui semble, pourvu que ce ne soit pas une personne incapable ou indigne de la tutelle, aux termes de La loi. Le tuteur choisi n’est pas tenu d accepter, à moins qu’il ne soit dans h classe des personnes que le conseil de laimlle eût pu en charger (art. 4ül )• — Le choix ne peut se taire que par un acte de dernière volonté, ou par une déclaration devant le juge de paix ou devant notaire (art. 398). — Le dernier mourant perd dans plusieurs cas son droit de choisir d’avance un tuteur: cela arrive lorsque le père ou la mère a été condamné pour avoir facilité la conuplion de ses enfants (C. pén., art. 336); lorsqu’il subit une peine afflictive ou infamante fC. Nap., art. 443); lorsqu’il a été exclu ou destitué ne la tutelle, puis qu’il ne pourrait même siéger au conseil de famille et délibérer sur La nomination d’un tuteur (art. 445) ; lorsque la mère s’est remariée et n’a pas été maintenue dans la tutelle des enfants de son premier mariage; si la mère a été maintenue tutrice, le choix qu’il aura fait no sera valable u’autant qu’il aura été confirmé par le couseil e famille (art. 309-400).
Lorsque le père et la mère sont morts , et que le dernier mourant n’a pas choisi de tuteur. la tutelle des mineurs appartient, de droit, à leur aïeul paternel, à défaut de celui-ci, à leur aïeul maternel, et ainsi en remontant, de manière que
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fascendint paterne! soit toujours préféré à l'ascendant maternel du même degré (C. Nap., art. 402). A défaut d’aïeul paterne! et d’aïeul maternel, la concurrence, pour la tutelle, peut se présenter entre les bisaïeuls paternels, et entre les bisaïeuls maternels; si elle a lieu entre deux bisaïeuls paternels, la tutelle passe de droit à celui des deux qui se trouve être l’aïeul p.itemel du père du mineur (art. 403); si la concurrence a lieu entre deux bisaïeuls de la I gné maternelle, le conseil de famille» nomme l’un des deux (art. 404). La loi ne partant que des ascendants, il en ré suite que les aïeules, bisaïeules, et autres ascendantes ne sont jamais tutrices «le droit: ce titre n’appartient qu’à la mère. La tutelle ne passe aux ascendants que lorsque les père et mère sont décédés; si le survivant a été exclu ou s’est démis de la tutelle, si la mère remariée n’est pas conservée tutrice, c’est le conseil de famille qui pourvoit à la tutelle, et non un ascendant qui la prend de droit.
Lorsqu’un mineur n’a plus ni père ni mère, ni tuteur choisi par eux, ni ascendants mâles, en lorsque le tuteur donné par la loi ou choisi par le dernier mourant des père et mère est dans un cas d’exclusion ou d’excuse, le tuteur est nommé par le conseil de famille (C. Nap. art. 405), convoqué à cet effet à la réquisition des parents du mineur, de ses créanciers ou autres personnes intéressées, ou même, d’office, par le juge de pair «lu domicile du mineur: toute per - inné peut dénoncer à ce magstrat le fait qui donne üeu à la nomination du tuteur (art. 406). 11 n'est pas nécessaire que le tuteur soit pris parmi les membres de ce conseil. La nomination est faite purement et simplement sans indication de terme ni de condition. pour gérer la tutelle jusqu’à la majorité du pupille. Si celui qui a été nommé n’assistait pas à la séance, un des membres du conseil, désigné par l’assemblée, lui notifie la nomination dans tes trois jours, outre un jour pour trois myriamètres de distance entre le lieu où le conseil s’est t nu et le domicile du tuteur (C. de proc. , art. 88.'). Cette notification, qui n’est soumise à aucune formalité spéciale, a pour objet de mettre le tuteur à môme do refuser la tutelle s’il est dans l’un des cas do dispense prévus par la loi. Les attributions du cons«*il ne se bornent pas à la nomination du tuteur: il forme comme un tribunal domest que, juge des affaires graves concernant la personne ou les biens du mineur, ta loi a réglé sa composition, le mode de sa convocation , la forme de ses délibérations (Yoy. Conseil de famille), c’est lui qui nomme, quand il y a lieu, un protutcur, et, toujours, le subrogé tuteur Voy. Photütfuk et SCBHOGt TUTEUR.
La tutelle est nne espèce de charge publique qu’on ne peut refuser qu'autant que l’on se trouve dans un des cas de dispense ou d'excuse fixés par la loi, et auxquels les conseils de famille n’ont pas le droit d’en ajouter d’autres; un étranger ne pourrait être nommé tuteur.
Peuvent se faire dispenser de la tutelle les princes du sang, les maréchaux de France, ghmds officiers de la couronne, sénateurs, députés, conseillers d’État, conseillers à la Cour ae cassation et à la Cour des comptes, les militaires en activité de service, îes préfets, les ecclésiastiques desservant des cures ou des succursales, et toutes personnes exerçant pour les cultes des fonctions qui exigent résidence, dans lesquelles ils sont agréés par le chef de l’État et pour lesquelles ils prêtent serment; les fonctionnaires d’un département autre que celui où la tutelle s’établit; les envoyés en mission hors du territoire français, lesquels, si leur mission est non authentique et contestée, ne peuvent se faire dispenser qu'en produisant un
certificat du ministre (C. Nap., art. 427, 428; Av. du cons. «l’Etat du 20 novemb. 1806; Loi du JGspptemb. 1807, art. 7). Ceux qui ont accepté la tutelle après les fonctions qui en dispensent, ne peuvent plus les invoquer pour se faire dispenser (art. 430); si les fonctions ou missions sont données après l'acceptation de la tutelle, on peut, dans le mois, faire conv«*juer le conseil de famille pour qu’il nomme un nouveau tuteur (art. 431).
Celui qui a 65 ans accomplis peut refiiser d’être tuteur; ssil avait la tutelle avant cet âge, i! peut s’en faire décharger à 70 ans (art. 433) aussi accomplis. Celui qui, ayant 65 ans, accepte une tutelle, ne semble pas pouvoir s’en faire exempter à 70 ans. La dispense fondée sur l’âge profite aux tuteurs donnés par la loi comme à ceux qui sont nommés par le conseil de famille.
L’individu atteint, d’une manière permanente et non accidentellement, d’une infiirnité grave dûment justifiée, est dispensé de la tutelle et peut s’en faire décharger si l’infirmité est survenue depuis le commencement dn la tutelle (art. 434).
Une double tutelle, c’est-à-dire, non pas la tutelle de «leux enfants , mais celle qui comprend l’administration de deux patrimoines distincts, dispense d’en accepter une troisième; celui qui , étant époux ou père, sera chargé d’une tutelle, ne pourra être tenu d’en accepter nne seconde, excepté celle de ses enfants (art. 435).
Ceux qui ont cinq enfants légitimes (ou légitimés) sont dispensés ne toute tutelle autre que celle de leurs enfants; les enfants morts en activité de service dans les armées françaises sont comptés pour opérer cette dispense; les autres enfants décédés ne sont comptés (chacun pour une tête) qu’autant qu’ils ont eux-mêmes laissé des enfants actuellement existants (art. 436). I-t survenance d’enfants pendant la tutelle n’autorise pas à l'abdiquer (art. 437).
La mère n’est pas tenue d’accepter la tutelle; mais, en cas de refus, elle doit en remplir les devoirs jusqu’à ce qu’elle ait fait nommer un tuteur (art. 394). Celui qui n’est ni parent ni allié du mineur ne peut être forcé «l’accepter la tutelle que dans le cas où il n’existerait pas. dans la distance de 4 myriamètres, dn parents ou alliés en état de la gérer (art. 432). Cette excuse, accordée seulement à ceux qui ne sont ni parents ni alliés, ne pourrait être invoquée par un parent ou allié plus éloigné qui prétendrait faire reporter la tutelle sur un autre plus proche.
C’est d’abora le conseil de famille qui prononce sur les excusas; si celui qui a été nommé tuteur assiste à la délibération qui lui a conféré la tutelle, il doit, sous peine de déchéance, proposer sur-lechamp ses excuses; s’il n’était pas présent, il peut faire convoquer le conseil pour en délibérer; il doit, à cet effet, agir dans les trois jours à partir de la notification qui lui aura été faite de sa nomination, délai qui sera augmenté d’un jour par myriamètre de distance entre son domicile et le lieu de l’ouverture de la tutelle; plus tard, il n’est plus recevable (art. 438, 439). — Si ses excuses sont rejetées, il peut se pourvoir devant les tribunaux pour les faire ad mettre; le délai de son recours n’est pas fixé, mais il a intérêt k agir promptement, puisque pendant le litige il est tenu d’administrer provisoirement (art. 440). S: les excuses sont rejetées par la justice, il est condamné aux dépens; si elles sont admises, les tribanaux ont le droit, mais non l’obligation de condamner personnellement aux dépens les membres du cons. il qui avaient repoussé les excuses.
On vient de voir les causes qui dispensent de la tutelle; voici maintenant celles qui en rendent incapable , eu font exclure ou destituer. Sont décla-
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rés incapables et ne peuvent devenir tuteurs ni membres des conseils de famille ■ les mineurs, émancipés ou non. excepté le père et la mère; les majeurs interdits pour cause de démence ou imbécillité; les femmes, autres que la mfrre et les ascendantes veuves: ceux qui ont, ou dont les père et mère ont avec le mineur un procès dans lequel l’état de ce mineur, sa fortune, ou une partie de ses biens sont compromis (art 442).
L’exclusion de la tutelle repose sur des fautes graves. La condamnation à une peine afflictive ou infamante emporte de plein droit l’exclusion; elle entraîne même la destitution d'une tutelle antérieurement déférée (art. 443) ; il n’y a exception que pour le père, qui peut avoir la tutelle de scs propres enfants, s’il a été rendu par la famille un avis conforme (C. pén. , art. 34). Sont aussi exclus et même destituables s’ils sont en exercice , les gens d’une inconduite notoire, ceux dont la gestion atteste l’incapacité ou l’infidélité (art. 444). La notoriété et la gravité de l’inconduite qui peut faire exclure de la tutelle sont appréciées par les tribunaux, sans qu’on puisse prescrire à ceux qui demanderaient l'exclusion ou la destitution un genre de preuve plutôt qu’un autre. Des pertes éprouvées et qui ne proviennent pas de désordres, une faillite, le défaut de fortune, ne motiveraient pas une demande d’exclusion. Quant à la mauvaise gestion qui peut justifier la sévérité du conseil de famille, il est difficile de dire en quoi elle doit consister; l’infidélité, l’improbité se jugent plus aisément quand la preuve en est acquise; la gestion dont l'infidélité expose à la destitution est celle de la tutelle même, et non celle des affaires étrangères, dont le conseil de famille n’a point à connaître. Les règles relatives à l’exclusion et à la destitution de la tutelle atteignent les père et mère ou autres ascendants, aussi bien que ceux nommés par le conseil de l'ami Uc.
Lorsqu’il y a lieu à la destitution ou à l’exclusion d’un tuteur, elle <_st prononcée par le conseil de famille, convoqué, dans ce but, a la diligence du subrogé tuteur, ou h la réquisition des parents ou alliés, ou d'office par le juge de paix, qui ne peut se dispenser de taire la convocation, si elle est requise par un ou plusieurs parents ou alliés du mineur au degré ue cousin germain ou plus proches. (C. Nap., art. 440-449). La délibération est motivée; le tuteur doit être préalablement entendu ou appelé (art. 447). Si le tuteur adhère à la délibération qui le destitue, il en est fait mention, et le nouveau tuteur entre immédiatement en fonctions (art. 448). L’adhésion du tuteur destitué peut être donnée sous quelque forme que ce soit ; elle résulte même suffisamment de ce qu’il aurait assisté à la délibération sans réclamer. Le nouveau tuteur peut être nommé par la même délibération qui a destitué l’autre. — Si le tuteur n’adhère pas à sa destitulion. le subrogé tuteur
fioursuit l'homologation de la délibération devant e tribunal de première instance (art. 448). Si le subrogé tuteur n’agit pas, un membre du conseil peut agir à sa place, après le délai fixé par le conseil pour la poursuite, ou après le délai de quinzaine (C. de proc., art. 887). Lorsque le tuteur n’a pas assisté à la délibération qui le destitue, elle doit lui être notifiée pour qu’il ait à réclamer s'il le veut. Il a même le droit d assigner le subrogé tuteur devant le tribunal afin de se faire déclarer maintenu dans la tutelle (C. Nap., art. 448). Les parents ou alliés qui ont requis la convocation du conseil peuvent intervenir dans la cause (art. 449). Lorsque le tribunal a homologué la délibération qui avait prononcé la destitution, le tuteur peut rocourir contre ce jugement, soit par un acte d’appel (C. de proc. , art. 889) dirigé contre la parue
qui l’a provoqué, soit par une opposition, s'il n’a été ni entendu, ni appelé; l’opposition coûte, à Paris, 2 fr. 60 c., ailleurs 1 ir. 50 c.; elle est, ainsi que l’appel, signifiée par un huissier.
La tutelle finit avec la vie du tuteur; c’est une charge personnelle qui ne passe point aux héritiers de celui qui l’a exercée; toutefois ils répondent de la gestion de leur auteur, et 1a continuent même provisoirement, s’ils sont majeurs (art. 419). Voy. Administration de tuteur.
Tutelle des enfants naturels. On n’est pas d'accord sur le point do savoir si le père ou la mère qui a reconnu son enfant naturel, en est de droit tuteur. Mais il est généralement admis que I enfant naturel ne devant pas être abandonné pendant sa minorité, il y a lieu de lui nommer un tuteur, et que les règles concernant les tuteurs ordinaires sont ici applicables. C’est le juge de paix qui compose et convoque le conseil de famille, soit sur la réquisition du père ou de la mère, soit d’office; il peut y appeler soit des parents de celui qui a reconnu l'enfant, soit des amis, ou des personnes charitables qui s’intéresseraient à lui; il peut les choisir hors de la commune.
La tutelle des enfants naturels adultérins ou incestueux ne peut appartenir à leurs parents, puisque , lors même que ceux-ci peuvent être connus, il n'existe entre eux et leurs enfants aucun lien légal de famille; elle est réglée comme celle des enfants abandonnés, sans parents connus. Il semble cependant que le juge de paix pourrait d’office , lorsque acs enfants sont recueillis et gardés par des personnes qui leur sont ou sont censées leur être étrangères, assem hier un conseil de personnes charitab es qui nommeraient un tuteur.
Quant à la tutelle des enfants trouvés, abandonnés ou orphelins, admis dans les hospices. Voy. Enfants trouvés. ,
Tutelle officieuse. On ne peut adopter qu une personne majeure. Mais la loi permet à 1 égard du mineur la tutelle officieuse qui est un acheminement vers l’adoption. Celui qui veut devenir tuteur officieux d’un mineur, doit être âgé de plus de 50 ans, sans enfants ou ascendants légitimes, et, s’il est marié, procéder avec le consentement de sou conjoint (C. Nap., art. 361-362). — Du côté du mineur, il faut qu’il soit âgé de moins de 15 ans (art. 364), et qu’il ait le consentement des personnes sous l'autorité ou la protection desquelles il se trouve placé, et qui sont : 1“ ses père et mère ou le survivant d outre eux, qui donnent leur consentement soit de vive-voix, soit par écrit ou par fondé de pouvoirs comme pour l’adoption, mais sans qu’il y ait jamais lieu à leur égard à un acte respectueux ; 2° à défaut de père et mère, un conseil de famille dans lequel entrent les aïeuls et aïeules de 1 enfant, et qui prend une délibération spéciale pour donner son consentement; 3* si l’enfant n’a point de parents connus, les administrateurs de l’hospice ou il a été recueilli ; 4° s’il n’est pas dans un hospice, le maire du lieu de sa résidence (art. 361)- L’enfant étant mineur n’a point de consentement a donner. _ ~
Le juge de paix du domicile de l'enfant dresse acte ue la demande faite par le tuteur officieux et du consentement des personnes qui stipulent pour le mineur (art. 363). Il n’y a nulle sanction à demander aux tribunaux. Los expéditions des actes de naissance et de consentement produits restent annexées à la minute du contrat que frappe un droit d enregistrement de 50 fr.
Ce contrat crée pour le tuteur officieux l'obligation de nourrir et d’élever à ses frais 1 enfant et
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de le mettre en état de gagner honnêtement sa
vie. S’il s’est engagé par des stipulations particulières à faire davantage, ces stipulations l’obligent (art. 364). Si l’enfant possède des biens et que ses père et mère ne soient plus en vie pour en jouir, le tuteur officieux prend l'administration de ces biens en même temps que le gouvernement de la personne du mineur. Il reçoit le compte d'un tuteur préexistant, s’il y a lieu : il fait nommer un subrogé -tuteur. Il place les capitaux et les surveille; mais il ne peut prendre sur les revenus de son pupille l’argent destiné à son éducation et à son entretien , puisqu’il s’est engagé à y subvenir de ses propres deniers (art. 365).
Quand lu pupille a atteint la majorité, son tuteur officieux peut l’adopter immédiatement; s’ils sont d’accord à cet égard, ils n’ont qu’à se présenter dcvaut le juge de paix pour procéder à l’adoption (art. 368). Koy. Adoption. — 11 y a plus, le pupille devenu majeur peut, dans les trois mois qui suivent l accomplissement de sa *21* année, requérir son tuteur ofncieux de l’adopter. Cette réquisition se fait par acte d’huissier ou mteux encore
fiar le ministère d’un ou deux notaires, dans la orme d’un acte respectueux. Si le tuteur se refuse à l’adoption et que le pupille ne se trouve point en état de gagner sa vie, il peut faire condamner son ci-devant tuteur officieux à lui payer une indemnité, qui se résoud d’ordinaire en secours propres à lui procurer un métier; le tout sans préjudice des stipulations qui auraient pu avoir lieu dans la prévoyance de cette situation (art. 369). — En tous cas, le tuteur officieux qui a eu 1 administration de quelque bien de son pupille, en doit compte à ce pupille deveuu majeur ou à ses héritiers (art. 370).
Si. après que la tutelle a déjà duré cinq ans, le tuteur officieux appréhende de décéder avant la majorité de son pupille, et par conséquent, de ne pouvoir l’adopter devant le juge de paix, il est autorisé, et sans avoir alors besoin du consentement de son conjoint, à conférer l’adoption au pupille par acte testamentaire; et cette disposition sera valable, pourvu que le tuteur officieux ne laisse point d’enfants ou descendants légitimes (art. 366). Mais le pupille, arrivé à sa majorité, pourra refuser cette adoption à laquelle il n’a pas concouru. S’il l’accepte, il le déclare par une notification aux héritiers du ci-devant tuteur, et il fait inscrire la disposition de l’acte testamentaire qui l’adopte, ainsi que son acceptation, sur les registres ae l’état civil de la commune de l’adoptant
Un dernier bénéfice est accordé à l’enfant placé en tutelle officieuse. Si son tuteur vient à mourir pendant ciu’il encore mineur, et sans lui avoir 1 conféré I adoption par testament, l’enfant a le droit d’obtenir des hémiors ou représentants du tuteur des ressources pour subsister pendant le temps qui doit rester à courir jusqu’à sa majorité.
Il agit alors ou par son subrogé tuteur ou par un tuteur nouveau nue celui-ci aura fait nommer. La quotité et l’espèce de ces moyens de subsistance , s’il n’y a pas été antérieurement pourvu par une convention formelle, sont réglées. soit à l’amiable entre les représentants respectifs du tuteur officieux décédé et du pupille, soit parles tribunaux fart. 367).
TUTEURS (Horticulture). Dans les pépinières et dans les vergers, les jeunes arbres exposés à l’action de vents violents, doivent être assujettis au | moyen de solides tuteurs : les meilleurs sont en bois de chêne ou de châtaignier refendu On en met habituellement deux vis à vis l’un de l'autre, et réunis )>ar deux traverses, l’une en haut, l’autre près do terre l’arbre est rattaché à ces deux
tuteurs par un fort lien de paille tordue. Quelquefois , au lieu de deux tuteurs, on en met trois, disposés en triangle. Celte méthode a l’avantage de garantir les jeunes arbres de la dent des bestiaux (Voy. Vergers). 11 faut toujours avoir soin de mettre entre l'arbre et les tuteurs un torchon de paille, de la mousse ou des feuilles, pour empêcher que la ligature ne fasse naître un bourrelet à 1 arbre, ce qui arrive souvent sans cette précaution. — On peut appliquer à la conservation des tuteurs les procédés indiqués pour la conservation des échalas. Voy. ce mot.
Il importe beaucoup à la bonne végétation de plusieurs plantés de pleine terre, ainsi qu’à leur effet ornemental, que leurs tiges soient soutenues par de solides tuteurs. Au printemps, les Belles de jour; en été, les Pétunias; en automne, les Dahlias et les Chrysanthèmes , ont particulièrement besoin de tuteurs, sans quoi leurs tiges s’ôtaient sur le sol ou bien le vent les brise , et l’on ne jouit pas de leur floraison. Mais il ne faut pas que des tuteurs grossiers, semblables aux échalas des vignes, offensent la vue par leur aspect peu agréable. Dans les jardins bien tenus, les collections de dahlias, de rosiers greffés à haute tige, et. en général, le toutes les plantes qui ont besoin de soutien, sont palissées à des tuteurs tournés comme des manches de bêche, brûlés ou goudronnés à leur extrémité inférieure pour les rendre plus durables, et revêtus de plusieurs couches de peinture verte, ce qui permet à peine de les apercevoir à travers le feuillage des plantes qu’ils soutiennent Ces tuteurs sont rentrés et mis à l’abri de l’humidité pendant l’hiver; ils reçoivent tous les ans ou tous les deux ans une nouvelle couche de peinture, à l’époque où ils recommencent leur service dans les plates-bandes du parterre. — On emploie aussi des tiges de fer pour le même usage.
TU Y A (Arboriculture). Voy. Thuya.
TUYAUX ( Économie domestique et rurale). Les tuyaux de plomb destinés à conduire les eaux et qui sont enfouis dans la terre, sont très-sujets à s’oxyder en peu de temps et de manière à être percés. Le moyen le plus simple et le plus économique d’éviter ces accidents, consiste à imprégner les tuyaux, au moyen d’un pinceau, d’une couche de goudron fondu et chaud, el à recouvrir ce goudron d’une couche de sable fin et tamisé. — Pour les tuyaux de terre destinés à l’assainissement du sol. Voy. Drainage.
Tuyaux (législation). Les tuyaux qui servent à la conduite des eaux, dans une maison ou autre héritage, sont immeubles et font partie du fonds auquel ils sont attachés (C. Nap., art. .129).
Les tuyaux de poêle débouchant sur la voie publique constituent une saillie; en conséquence, l’autorité municipale a le droit de faire des règlements ou arrêtés, obligatoires sous peine d’amende, pour prescrire les dimensions de ces tuyaux, ou les précautions nécessaires pour garantir les passants contre la chute de ces tuyaux. — Les règlements municipaux peuvent aussi déterminer légalement le placement, les dimensions des tuyaux de descente pour les eaux pluviales sur la partie des maisons donnant sur la voie publique , et prescrire le remplacement des gouttières saillantes par de tels tuyaux (C. pén., art. 49, n“ 15).
TYMPAN1TE ( Art vétérin.). Voy. Météorisation.
TYPES (Douanes). Pour faciliter l’application du tarif des douanes, la déclaration, lorsqu’il s'agit de fiis, de sucres, etc., de qualités différentes. doivent être accompagnés d’échantillons qui servent de types pour la perception des droits.
TYPHOÏDE [Fièvre] (Médecine). Cette redou-
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table maladie, longtemps connue sous les noms . de fièvre putride et de fièvre maligne , et qui n'est qu’une variété du typhus ou fièvre des hôpitaux, se termine bien plus souvent qu'autrefois par une guérison complète; elle n’est plus inévitablement mortelle que pour les individus d’un tempérament faible, qu'elle surprend dans un état d’épuisement, suite do privations prolongées et do latigues excessives. — Les médecins ne s’accordent point sur la question de savoir si la fièvre typhoïde est contagieuse ou non. La prudence veut donc que les personnes chargées ue soigner les malades atteints de cette fièvre prennent toutes les précautions nécessaires pour éviter «le la contracter elles-mêmes ou de la communiquer à d’üutros.
Lorsque la fmvre typhoïde règne épidéraiquement, les personnes qui ne sont pas obligées de soigner les malades ne doivent pas s’en approcher inutilement. On doit avoir soin de ne pas sortir de chez soi le matin complètement à jeun. Des bains fréquents, une propreté minutieuse dans le linge et les vêtements le soin de se laver fréquemment les mains et la figure et de les essuyer fortement jusqu’à ce qu’elles soient parfaitement sèches, un régime alimentaire sobre, mais substantiel, avec un peu de vin à tous les repas, composent l'ensemble des précautions à prendre pour éviter autant que possible l’invasion de la maladie. Ceux qui doivent soigner ou visiter les malades éviteront de se placer de manière à respirer leur haleine. En sortant de leur chambre, ils auront soin, avant de rentrer chez eux, de se promener pendant un quart d'heure, afin de bien aérer leurs vêtements; ils porteront sur eux un flacon rempli de chlorure ue chaux dont ils répandront une très-petite quantité sur leur mouchoir. Us seront ainsi moins exposés à contracter la maladie, surtout s’ils joignent à ces précautions le premier de tous les préserva ti s, le courage que doit donner le sentiment du devoir.
Quand la fièvre typhoïde ne régne pas épidémiquernent, les causes qui y prédisposent le plus particulièrement sont surtout relatives à l’âge, à 1a profession et au changement d’habitudes dans l’alimentation et la manière de vivre. L’adolescence et la première période de la virilité sont les deux phases de l'existence qui offrent le plus de cas de fièvre typhoïde. L’ouvrier qui exerce une profession pénible et qui est en même temps exposé aux vicissitudes de la température, y est plus sujet que tout autre individu. La mauvaise nourriture, les privations, le changement d’air et «le climat, etc., sont autant de causes qui prédisposent à la fièvre typhoïde.
Il est rare que celte maladie débute d’une manière subito : des Lassitudes, de l'abattement, un malaise général , l’absence d'appétit, le dévoiement et des frissons irréguliers sont les prodromes ordinaires de la fièvre typhoïde. Quelquefois elle débute par un violent mal de tète, accompagné de vomissements. Du troisième au quatrième jour, il survient presque toujours un fort saignement de nez. et de plus, vers la fin du quatrième. une éruption rouge, non pas générale, mais localisée sur le dos et sur la poitrine. Pendant les premiers jours de la maladie, les malades ont presque toujours lo regard étonné et le corps immobile; les facultés intellectuelles sont Comme engourdies; si on parvient à fixer leur attention, leurs réponses sont justes, mais toujours lentes et br’ ves. L’éruption et 1 hémorragie nasale sont immédiatement suivies d’une diarrhée
avec toux assez fréquente, et néanmoins d’un mieux apparent, c.-à-d. d’une diminution de soutVrancc qui dure jusqu’au septième jour. Il se produit alors inévitablement une exacethation de la maladie avec délire plu9 ou moins intense et mouvements spasmodiques, suivis d'abattement, de prostration des forces, d’affaissement mor&L L’hémorragie se renouvelle vers le dixième jour, oui amène presque toujours une crise, soit favorable, soit fatale ; c’est vers le onzième jour qu’il succombe le plus de malades quand la maladie est épidémique. Si la crise se prolonge jusqu’au dixseptième jour, c'est un signe de bon augure ; plus la toux et la diarrhée sont intenses à celle époque de la maladie, plus le malade est en danger. Il importe alors do faire savoir au médecin si le ventre est gonflé et douloureux au toucher, ce qui, chez les femmes surtout, annonce une péritonite imminente, complication grave à laquelle il faut remédier sans retard. La constipation succédant à la diarrhée en l’absence du médecin doit être immédiatement combattue par des lavements émollients, composés d’une forle décoction de feuilles de mauve; il ne faut jamais provoquer les selles par un purgatif même trèsdoux; une purgation en pareil cas peut avoir les plus funestes résultats. Si lo médecin a prescrit des bains froids ou des aspersions d’eau fraîche sur le corps, et qu’aprôs son départ il survienne de rabattement avec faiblesse et transpiration, il faut attendre que les forces soient un peu revenues avant de faire usage de cette médication. Dès que la crise finale est passée , le médecin prescrit souvent un peu «le vin blanc dans la tisane du malade; il faut lui en donner d'abord plutôt moins que plus, et agir de même pour les aliments, quand le médecin en permet l’usage. On peut, après la crise, du onzième au dix-septième jour, tenir le malade levé une demiheure, puis une ou deux heures, dès qu’il sc trouve eu état de quitter passagèrement son lit.
La convalescence exige toujours les soins les plus attentifs ; après une attaque de fièvre typhoïde bien caractérisée, une rechute est le plus souvent mortelle.
TVPIIliS (Médecine). Voy. Typhoïde (fièvre).
Typhus ( Art vêler.). Le typhus contagieux ou fièvre charbonneuse pernicieuse est une aes rnala «fies qui déciment le plus cruellement le gros bétail en France, surtout lorsque cette maladie sévit sous forme épizootique. Dès la première apparition du tvphus, il faut recourir sans retard aux mesures d’isolement, d’aération, d’assainissement des étables, prescrites en cas d’épizooties (Voy- Epizootie). En attendant les secours du vétérinaire, qu’il faut appeler immédiatement, on doit bien se garder de donner aux animaux aucun de ces remèdes énergiques, d’u« caractère excitant, qui augmentent le mai loiu de le soulager. Tenir les bestiaux malades isolés, dans un local où règne en hiver une température douce, en été une fraîcheur modérée; apaiser leur soif brûlante par des breuvages rafraîchissants légèrement acidulés; leur offrir, s’il leur reste tant soit peu d’appétit et que la saison le permette, quelques poignées d’herbe fraîche, c*est tout ce qu’il y a de mieux à faire avant que le vétérinaire puisse entreprendre le traitement qui doit tendre à favoriser l’éruption des tumeurs charbonneuses, tout en combattant les progrès de l'inflammation. Traité habilement à son début, le typhus contagieux a fréquemment une terminaison favorable.
T Y POüRAPUIE. Voy. Imprime on.
ULCË
URIA
U. Cette lettre, sur les inscriptions antiques et souvent encore aujourd’hui en style lapidaire, ainsi que sur les monnaies ou médailles, se confond avec la lettre V. Voy. V.
UK IA ou Ohgtah (Poids). Voy. Algérie et Maroc.
ULCÈRES (Médecine). Les ulcères différent des autres genres de plaies, soit naturelles, soit accidentelles, parleur forme ordinairement arrondie et par le bourrelet qui les entoure. La médecine distingue un assez, grand nombre de sortes d'ulcères; les plus communs sont les ulcères appelés t ironiques , variqueux, scorbutique* et scrofuleux. -L Les ulcères atoniq%tes se produisent le plus ordinairement aux jambes et aux pieds. Les professions qui obligent à se tenir constamment debout, comme celle de cocpeui, do compositeur d'imprimerie, etc., ou bien A séjourner longtemps dans l’eau froide, comme celle de débardeur de trains de bois flotté, exposent plus que toute autre aux ulcères atoniques; on en éloigne le danger en renant d’une part des aliments toniques et formants, et de l’autre en ayant soin de frotter soir et matin avec de l’eau-de-vie toute la partie inférieure des jambes. — Les ulcères variqueux sont le plus souvent déterminés par une déchirure accidentelle ou spontanée de la peau qui corresjtond à un groupe de varices : quelquefois ils succèdent à des ulcères atoniques dont les bords et le fond ont été envahis plus ou moins complètement par des varices. * l)e tous les moyens proposés pour arriver à la guérison des ulcères atoniques ou variqueux, dit le docteur I.epileur, le seul qui soit vraiment utile, c’est le rapprochement des bonis de la plaie et la compression du membre au moyen d’un bandage roulé, consistant dans une bande de flanelle de 0",06 de large, sur une longueur variable, suivant le point du membre ou siège le mal. On lavo d’abord la jambe malade avec de l’eau blanche , on couvre la surface de l'ulcère avec un linge très-légèrement enduit do cérat, et un mince plumasseau de charpie ou une compresse,
Puis on applique le bandage compressif depuis extrémité des orteils jusqu’à 0*,15 ou 0"\20 audessus de l’ulcère. » Il convient dbumecter plusieurs fois par jour l’appareil avec de l’eau blanche. La fréquence des pansements, au lieu de hâter U guérison de ces ulcères, met la plaie en contact passager avec l’air à des intervalles trop rapprochés, ci contribue ainsi à produire de l’irritation. Dans le plus grand nombre des cas, un pansement tous les deux ou trois jours est suffisant. Une autre question beaucoup plus grave pour les personnes Agées qui ont des ulcères atoniques aux jambes, c’est celle de savoir si ces plaies doivent être entretenues comme le serait un vésicatoire ou un cautère, ou si I on peut sans danger en provoquer la cicatrisation l ’est au médecin à décider ce point, qui peut être réellement une question de vie ou de mort; car la suppression imprudente d’un ulcère «tonique à la jambe est souvent suivie de mort subite par apoplexie, ou de paralysie incurable.
Quand les ulcères sont de nature scorbutique ou scrofuleuse , tout traitement local est impuissant à en triompher; ils ne peuvent céder qu'au traitement régulier de la maladie dont ils sont un symptôme.
Ulcères (Art rétir.). Dans le traitement des ulcères, apres s’être d’abord attaché à connaître
les causes qui les ont produits, ou celles qui les entretiennent, afin de les éloigner ou de les combattre, il faut calmer l'inflammation au moyen de cataplasmes émollients, <jue l’on fait suivre de lotions astringentes avec lfeau blanche. Quand l’ulcère présente un aspect blanchâtre ou blafard, on doit le stimuler en le pansant avec de l’eau vinaigrée et établir dans un autre endroit une irritation sécrétoire par l’application d’un séton ou d’un vésicatoire. Si le tube digestif est sain, on administre avec avantage des purgatifs, p. ex., pour un cheval ou un bœuf. 300 gr. de sulfate de soude ( sel de Glauber ) dans un litre d’eau tiède; ou 40 gr. d’aloès en poudre incorporé dans 125 gr. de mélasse. H y a des ulcères relHîlles qui résistent à ces moyens de guérison, et qui offrent ordinairement des bords durs et calleux très-saillants; il faut ne pas reculer devant la nécessité d’en opérer l’excision avec des ciseaux, ou d’approcher de la surface de l’ulcère un fer rougi au feu. Ce moyen facilite la cicatrisation, qu’on accélère encore par une compression exercée à l'aide d une plaque de plomo qui recouvre la partie ulcérée.
Ulcères (ArborÛMlture). Voy. Arbres ( Maladies des).
UNIFORME (législation). Tout individu qui porte publiquement un costume ou un uniforme qui ne lui appartient pas est passible d'un emprisonnement de 6 mois à 2 ans (C. pén., art. 259 et 381). Voy. Usurpation de titres ou fonctions.
UNION DE CRÉANCIERS. Voy. FAILLITE.
Union douanière allemande. Uoy. Zollvrr-
EIN
UNITS (Monnaies). C’est un des noms par los-
uels on désigne quelquefois 1 e dollar d’Amérique.
Toy. Etats-Unis.
UNIVERSITE. Voy. Ecoles , Enseignement , Instruction publique.
UREDO, L'rédikêes (f.con. rurale). Voy. Carie et Charbon.
URGENCE. Voy. Délai et Référé.
URLAGE ( Eaux minérales). Saint-Martin d’Uriage est une petite ville de 2700 habitants, située à 8 kilom. de Grenoble, dans une jolie vallée de l’Isère, au pied de la chaîne des Alpes dauphinoises. Elle ne possède qu’une source minérale, classée au rang des eaux tout à la fois salines et sulfureuses. Sa température n’étant que de 27* , on l’élève artificiellement pour les bkmt et les douches. Ces eaux, qui attirent annuellement de 1500 à 1800 baigneurs, sont renommées pour le traitement des maladies chroniques do la peau; c’est là même leur spécialité. On Jes prend en boisson, en douches, en bains simples, bains de vapeur, bains russes et en fumigations. Les prix d’un bain ordinaire et d’une douche sont de 1 fr.; les bains de vapeur, les bains russes cl les iuuii galions coûtent 1 fr. 65 c. Le service, pour ces derniers bains, se paye à part : un bain russe, par exemple, revient à 2 fr. et 2 fr. 25 c. Le linge se paye toujours en sus. La saison dure depuis le commencement du mois de juiu jusqu’au la septembre; elle se prolonge quelquefois jusqu'à la fin de septembre.
Pour se rendre de Paris aux bains d’Urage, on prend le chemin de fer de Lyon, jusqu’à Saint Kambert. trajet en 11 b. 15 m. Prix des places : l"cL, 04 fr. 05 c. ; 2* cl. , 48 fr. 05 c. — De baint-Kambert à Grenoble, le trajet sc fait en 7 h. 20 m.;
loogle
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prix des places : 1,# cl., 10 fr. 10 c. ; 2* CE, 7 fr. 55 o. — De Grenoble, des voitures particulières mènent à triage en moins d'une heure; prix : 1 fr. 50 c. et 2 fr.
Les étrangers trouvent à Uriage. dans le bourg, d’excellents hôtels, des restaurants et des traiteurs qui servent à la carte, au jour et au rouis. Ils peuvent se loger également dans rétablissement thermal, qui est bâti au-dessous du vieux château, et complètement isolé des hameaux environnants. Les chambres et les appartements, dans la petite ville, sont à des prix modérés. Le prix d'une chambre dans l’établissement thermal varie de 1 fr. à 3 fr. Il y a aussi, dans l'établissement, des appartements à plusieurs chambres, de 4 fr. 50 c. & 10 fr. On trouve dans cette station thermale des tables d'hôtes très-bien servies, à heures fixes, aux prix de 3 et 5 fr. jiar jour ; d’autres tables à 1 fr. 50 c. et 2 fr. On peut aussi se faire servir dans son logement & des prix ordinaires.
Par sa proximité de Grenoble et sa situation dans une jolie vallée des Alpes, Uriage réunit les ressources d’une grande ville aux agréments et à la salubrité de la vie champêtre. Tous les genres de distractions s’y rencontrent : salons de lecture, concerts et fêtes qui ont lieu, le dimanche et le jeudi de chaque semaine, dans la petite ville.
Les environs d'Uriage sont riches en sites agréables et pittoresques. La cascade do l’Oursière, le Tourtel; Saint-Nizier, Villeneuve, Herbeys, Chanrousse, Vieille , Allevard, Sassenage, la Grande- Chartreuse, etc., offrent aux baigneurs l’occasion de courses variées et intéressantes. On trouve à l’établissement chevaux, voitures, chiens de chasse, ustensiles pour la pêche, à des prix très-modérés.
URINE (Médecine). L’importance exagérée qu’on a longtemps attachée aux indications médicales que peut fonrnir l'urine des malades, est un de ces préjugés dont le temps a fait presque partout justice. Néanmoins, il ne faudrait pas tomber dans l’excès contraire et croire qu’il n’y a aucune indication utile à tirer de la nature des urines: en effet, la composition de ce liquide peut ofTrir de très-grandes différences selon le sexe et l’âge des individus, soit en santé, soit en maladie. Les personnes qui soignent les malades doivent toujours informer le médecin des changements qui peuvent survenir dans la rareté, l’abondance ou la coloration de l’urine; s’il s’est produit d’une visite i l’autre un changement notable à cet égard, l'urine du malade doit alors être conservée pour être soumise à son inspection. L’urine trouble qui s’éclaircit par le repos, en formant un dépôt plus ou moins abondant, n’est presque jamais un mauvais symptôme; J’urine qui reste trouble sans former (fe dépôt indique toujours un état sérioux de maladie.
Ce qu’on nomme dans le langage vulgaire rétention d'urine et incontinence d'urine sont des affections très-communes : la première affecte particulièrement les vieillards (Voy. Rétention); la seconde est Lès-ordinaire chez les jeunes enfants L’incontinence d’urine est surtout commune chez ceux dont les cheveux sont roux ou d un blond pâle, et dont les chairs molles et Pasques sont recouvertes d'une peau presque transparente. Elle atteint beaucoup plus rarement les enfants au teint brun et à la chevelure brune ou noire. L’incontinence, chez les enfants, peut se manifester de jour et de nuit, ou de nuit seulement; dans ce dernier cas. elle est plus facilement guérissable, puisque le relâchement des organes n’est pas complot, et qu’ils obéissent encore à la volonté do Tentant éveillé. C’est alors surtout que la crainte de la honte ou d’une punition peut obliger Tentant à veiller attentivement sur lui-
même, et à ne pas laisser échapper l’urine pendant son sommeil. Quand il est constant que le besoin d’uriner n’excite point chez l’enfant une sensation suffisante pour réveiller et que l’incontinence d’urine est tout â fait i:i volontaire, il ne faut point le châtier; les punitions ne feraient alors qu’ajouter un mal à un auire; il vaut mieux chercher les moyens de le guérir. C’est presque toujours l’affaire du médecin; néanmoins, en l’absence des secours de l’art, on peut administrer sans aucun danger le vin de gentiane préaré avec 30 gr. de racine de gentiane et 15 gr. 'écorces d’oranges sèches . dans un litre de vin blanc; on en donne à l’enfant un verre à liqueur immédiatement avant son principal repas. Un peut y joindre, si la saison le permet, l'usage des bains* froids, et des pastilles au lactate de fer. Assez souvent, l'incontinence d’urine chez les enfants provient d’une autre maladie qui leur donne la fièvre; pendant les accès, l'incontinence est suspendue ; elle reprend lorsque la fièvre est passée. Souvent . de malheureux enfants sont maltraités parce qu’on ignore généralement cette particularité; on leur dit (pie s’ils uni bien pu retenir leur urine pendant plusieurs heures de la journée ou de la nuit, ils le peuvent encore le reste du temps : c’est prendre pour l'effet de leur volonté ce qui est seulement l’effet de la fièvre. On doit faire suivre aux enfants atteints d’incontinence d’urine, mais sensiblement bien portants sous les autres rapports, un régime tonique et fortifiant; il faut leur donner des viandes faites, du vin vieux, supprimer les potages, les aliments liquides, et réduire la boisson à ce qui est strictement nécessaire pour les désaltérer.
L’odeur infecte de l’urine, dans les vases de nuit, les cabinets d’aisance, les urinoirs, etc., se détruit par l’emploi du chlorure de chaux. Yoy. Chlore et Dêsinpectants.
Taches d'urine . Lorsqu'elles sont récentes, on les fait assez facilement disparaître par l’emploi de l’ammoniaque étendu d’eau. Si les taches sont anciennes, si elles ont une teinte jaunâtre, et que l'ammoniaque soit insuffisant pour les enlever, on fait usage u 'acide oxalique dissous en petite quantité dans de l'eau : il faut préalablement rincer la lacli6 avec de l’eau pure.
Urine (An réter.). Les animaux sont fréquemment sujets à la rétention comme à l'incontinence d'urine. Pour la rétention (Voy. ce mot). Quant à l’iwoniinence, il faut la combattre par des breuvages astringents préparés, p. ex., avec les feuilles d’ortie, Taigremoine, la grande consoude, le millepertuis, etc., auxquels on ajoute udc certaine quantité de vin rouge, et par des bains froids en rivière. Si l'incontinence jwisiste plus de quinze jours, il faut avoir recours au vétérinaire.
UlUNBS (Écon. rurale V En général, il est toujours plus profitable de faire absorber les urines par la litière; cependant il se rencontre des circonstances où le défaut de matériaux propres à les recevoir, oblige à les employer seules; certaines terres, d’ailleurs, comme les sols sablonneux et calcaires, réclament cet engrais tout particulièrement. Dans tous les cas, on ne doit faire usage des urines qu'après les avoir laissé fermenter pendant un ceitam temps. Fby. Engrais et PlHIN.
URTICAIRE ou Fièvre ortiéf. (Médecine. Cette affection prend naissance sous l'influence des causes les plus diverses. Chez certaines personnes, l’ingestion de certaines substances , spécialement de quelques poissons de merci de plusieurs coquillages tels que les moules, les huîtres, les crabes, le homard, etc.; de viandes salées, épicées, ou faisandées, l'usage même des fi aises peu-
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vent provoquer l’urticaire. Elle se développe spontanément par la suppression d’un écoulement, le passade brusque du chaud au froid, l'excès de chaleur, le contact de substances irritantes ou la malpropreté, par le chagrin, la contrariété, une vive émotion. — L’urticaire aiguë est, en général, une affection bénigne et de courte durée qui se guérit presque toujours d'elle-même. On favorise la guérison par une diminution dans les aliments, la diète végétale, le reposées boissons acidulés et, s’il y a constipation, par des lavements et de légers purgatifs et surtout des bains tièdes. Si, sous rinlluence d'une susceptibilité particulière de la peau ou d’un état morbide spécial de l'économie, l’urticaire prend un caractère chronique, on peut lui opposer les bains alcalins, les bains de mer et les douches de vapeur. C’est au médecin, d’ailleurs, à prescrire le régime à suivre, surtout si l'éruption dépend d’un état morbide de l’estomac ou «les intestins.
UKUGUAY ou Montévidêo (Monnaies, poids et mesures). —1* Monnaies de l’Uruguay évaluées en monnaies françaises :
Once (or), vaut 86 fr. » c.
Demi - once, quart , huitième ,
seisième d'once à proportion
Piastre ou patacon (argent) subd.
en 8 réaux ou 100 centièmes.. 5 fr. 40 c. Demi-piastre , quart et huitième
de piastre à proportion
Réal » fr. 67,1/2
Ftnftn » 11,1/4
Monnaies françaises évaluées en monnaies de l’Uruguay :
Pièce a’ or de 20 fr. vaut. 3 piastr. 5 réaux 1/2
Pièce d’or de 10 fr 1 — 6 — 4/5
Pièce d’argent de 5 fr. . . » — 7 2/6
Pièce d'argent de 1 fr... * — 1 — 1/2
2* Poids évalués en grammes et kilogrammes : Quintal . 4 arrobes vaut... 46 kilogr. » gr.
Arrobe de 32 livres 11 — 500
Livre
3* Mesures de longueur évaluées en mètres :
Vare, 4 cuartas vaut 0 m. 86 c.
Cuarta (quart) 0—22
4* Mesures de superficie évaluées en mètres carrés :
Vare carré vaut 0 "• *• 74
5* Met u res de capacité évaluées en litres et bec- , tolitres :
Mat. liquides : Pipa, vaut 4 hecL 56 lit.
Fracos 0 — 02 1/3
(L’huile en fût se vend au poids).
Mat. sèches : Fanègue, 4 cuartillos 1 — 37
Cuartillos * — 34
Uruguay (Postes). Par les paquebots-poste partant de Bordeaux ou par la voie d’Angleterre. Lettres ordinaires , rfffr. o*dig., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, alîr. oblig., 12 c. par 40 gr.
USAGE | droit d’j (légiskition). La personne à laquelle un droit d’usage a été accordé, ne doit que se servir de la chose, sans toucher aux produits; l’usager est autorisé néanmoins à prendre sur les produits ce qui est nécessaire à ses besoins. Ainsi , l’usager d’un fonds est autorisé 5 prélever sur les fruits naturels ou industriels, ce dont il a besoin pour lui-même et pour sa famille, ce qui comprend son domestique. Le droit d’usage n’est qu’un usufruit restreint; il s’établit et se perd comme l’usufruit. L’usager ne peut céder son droit, oui est tout individuel; il doit donner caution; dresser un in'entaire des meubles et un état des immeubles; il doit jouir en bon père de famille; contribuer au payement des intérêts des dettes du défunt, lorsque le droit d’usage a été constitué par testament, et qu’il est universel ou
à titre universel ; supporter une portion des frais occasionnés parles procès relatifs à la succession; payer en tout ou en partie, soit qu’il absorbe ou non tous les fruits, les frais d’entretien , de réparation, de culture et les contributions (U Nap., art 628-630).
Droit d’usage dans les forêts. On peut avoir deux droits do cette espèce, à savoir: le droit d’usage au bois, et le droit d’usage au pacage et au panage. Ce sont les seuls que la loi reconnaisse et qu’elle réglemente.
I* Usage dans les bois de l’État. Pour pouvoir exercer un droit d'usage quelconque dans les bois de l’État, il faut que ce droit soit reconnu fondé, soit par des actes du gouvernement, soit par des jugements ou arrêts définitifs. C’est le titre sur lequel il est établi qui en détermine l’étendue: sinon, il se mesure aux besoins de l’usager. Celui
ui a un droit d’affouage ordinaire ne peut pren-
re que du taillis : le droit au bois de chauffage ne comprend pas les arbres propres aux constructions. Dans le doute, l’étendue du droit d’usage s’interprète contre l’usager et en faveur du propriétaire. Dans les forets de 1 État, l’étendue de l'usage peut être réduite suivant l’état et la possibilité des forêts : en cas de contestation sur ce point, c’est le conseil de préfecture qui décide, sauf recours au conseil d^Êtat.
11 est défendu aux usagers de céder leur droit ou de le louer. Ils ne peuvent ni vendre, ni échanger les bois qui leur sont délivrés, ni les employer à aucune autre destination que celle pour laquelle l’usage leur a été accordé ; s’il s'agit de bois de chauffage, la peine de la contravention est une amende de lü à 100 fr. : s’il s’agit de tout autre bois, l’amende est du double de la valeur des bois, sans qu'elle puisse être moindre de 50 fr.
L’emploi du bois de construction doit être fait 'dans les deux ans, délai qui toutefois peut être prorogé par l’administration , et après lequel elle peut disposer des arbres non employés. Pendant ce délai, l’administration peut surveiller l’emploi du bois, pour s'assurer si c'est bien celui auquel l’usager devait s’en tenir.
Quand il s’agit du pâturage, le nombre des bestiaux à y envoyer est réglé par l’administration; les usagers ne peuvent l'exercer que pour les bestiaux à leur propre usage et non pas pour ceux dont ils font commerce , à peine d’amende , à muins que le titre ne leur permit aussi d’envoyer ces animaux au pacage. Il est défendu aux usagers. malgré tout titre ou possession contraires, de faire conduire des chèvres ou boucs, brebis ou moutons, dans les forêts ou sur les terra. ns qui en dépendent, à peine d'une amende de 1 à lü fr. pour chaque tète de bétail, contre le propriétaire, et de 15 fr. contre les pâtres ou bergers
La loi règle aussi l'étendue de la glandée et du pacage; la durée ne peut en excéder trois mois; chaque année l’administration forestière en fixe l’ouverture, ainsi que le nombre des porcs qui peuvent y être admis : en cas de contestation sur ce nombre, ce sont les tribunaux (fui décident. Il y a lieu contre les propriétaires qui excèdent le nombre fixé, à une amende de 1 fr. p:.r chaque tête de cochon excédant, et double si le bois avait moins de dix ans. Il est défendu à tous usagers d abattre, ramasser ou emporter des glands, faînes ou autres fruits, semences ou productions des forêts, sous peine d’une amende proportionnée h la quantité prise.
Ce n’est pas seulement l’étendue du droit d’usage qui est réglée par la loi, c’est aussi le mode de son exercice. D’abord, quant au bois, les usagers qui ont droit à s’en laire délivrer, ne peu-
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vent le prendre mi’après que îa délivrance leur en a été faite par l’administration , sous les peines portées contre les coupes effectuées en délit, l e bois mort, sec ou gisant, ne peut non plus être ramassé avant la délivrance; il en est de même des feuilles mortes. Si la délivrance est refusée aux usagers, ils doivent se pourvoir devant l’administration supérieure. Les bois de chauffage qui sc délivrent par stère, sont fournis aux usa- | gers par les adjudicataires des coupes, aux époues fixées par les cahiers des charges. Aucune j élivrance de bois, pour constructions ou répara- i tions, n’est faite aux usagers que sur la présentation des devis dressés par les gens de l’art et constat! rit les besoins; la délivrance est faite k Pusager par l’adjudicataire des coupes; en cas d’urgence, elle peut Pétre par un arrêté du préfet. L’abatage et le façonnng»» de ce bois sont aux frais de l’usager, et les branches et rameaux' sont vendus comme menus marchés. La délivrance des bois de construction et de maronage se fait en indiquant les arbres à prendre; celle du bois mort consiste dans l’autorisation d’aller le prendre aux jours indiqués aux usagers. L’enlèvement et l’exploitation du bois, après la délivrance, se font selon les règles suivantes : pour les usages appartenant aux communes, les habitants doivent se conformer aux arrêtés municipaux. Si Pusage consiste dans le droit de prendre du bois mort, sec et gisant, les usagers ne peuvent se servir de crochets ou ferrements , à peine de 3 fr. d’amende; ils n’ont droit qu’au bois mort naturellement. et non au bois charmé, c.-à-d. couronné
Sour le faire mourir; ils ne peuvent s’introduire ans la forêt avec des instruments tranchants. ni couper leur bois au lieu de le casser. Si les l>ois de chauffage se délivrent par coupe, l’exploitation en est faite aux frais des usagers par un entrepreneur spécial, nommé par eux et agréé par 1 administration forestière; aucun bois n’est partagé sur pied, ni abattu par les usagers individuellement. et les lots ne peuvent être faits qn’après l’entière exploitation de la coupc. h peine de confiscation de la portion de bois abattu afférente à chacun des contrevenants. Les entrepreneurs do l’exploitation des coupes délivrées aux usagers, doivent se conformer â tout ce* qui est prescrit aux adjudicataires pour l’usance et la vidange des ventes; ils sont soumis à la môme responsabilité, et passibles des mêmes peines en cas de délits ou contraventions. Les usagers sont garants solidaires des condamnations prononcées contre les entrepreneurs. L’administration tolère que les entrepreneurs se servent, sous leur responsabilité, des usagers eux-mêmes pour l’exploitation des coupes usagères; ils sont libres, au reste, de choisir leurs ouvriers. Les usagers ont le droit d’enlever le bois qui leur revient avant de l’avoir exploité en fhgots ou en stères, sauf aux agents à veiller A ce que ces bois reçoivent leur destination ; ils peuvent également partager PafTouage aussitôt l'exploitation du tailîis dans les coupes de taillis sous futaie. Lorsque l'usage au bois appartient h une commune, le partage des produits est effectué entre les habitants , par le maire, aussitôt après la délivrance et l’exploitation, s’il y a lieu; le maire ne peut se refuser ni & faire la délivrance, ni à répartir le bois entre les habitants.
Voici maintenant ce qui concerne l’exercice du droit de pâturage et de panage. Quels que soient l’âge et l’e/sence des bois, les usagers ne peuvent exercer ces droits que dans les cantons qui ont été déclarés défensables par l’administration fores- j tière, sauf le recours au conseil de préfecture. La , défensabilitê doit être réglée chaque année, de j telle sorte que l’introduction de bestiaux dans un '
> canton qni était en état de défensabilité l’année précédente est un délit, si ce canton n’a pas été déclaré défensable pour 1 année courante. L’usager. poursuivi pour délit, qui prétend que le bois a été déclaré défensable, doit en fournir la preuve.
; Chaque année , avant le 1" mars et un mois avant l'époque fixée pour l’ouverture de la glandée et du panage, les agents forestiers font connaître aux usagers les cantons déclarés défensables et le nombre rie bestiaux qui seront admis au pâturage et au panage. Les usagers sont tenus de remettre annuellement, à l’agent forestier local, avant le 31 décembre, pour le pâturage, l'état des bestiaux que chacun d eux possède, avec La distinction de ceux qui servent à son propre usage et de ceux dont il fait commerce. Le chemin par lequel les bestiaux doivent passer pour aller au pâturage ou au panage et en revenir est désigné par les agents forestiers. Si les chemins traversent des taillis ou des recrues de futaies non défendables, il peut être fait, â frais communs, entre les usagers et l’administration, et d'après l’indication des agents forestiers, des fossés ou toute autre clôture pour empêcher les bestiaux de s introduire dans les bois, s'il y a contestation de l’une des parties sur l’utilité de U clôture ou sur le curage des fossés, c’est aux tribunaux qu’il faut s’adresser; si elles ne s’entendent pas sur la désignation des chemins, c’est le ministre des finances qui décide, sauf recours au conseil d'Etat. Les usagers doivent mettre des clochettes au cou de tous les animaux admis au pâturage, sous peine de 2 fr. d’amende par chaque bête, ce qui n’est pas applicable aux porcs conduits au panage. Les porcs et bestiaux sont marqués d'une marque spéciale , différente pour chaque commune ou section de commune, sous peine d’amende do 3 fr. pour chaque tête de porc ou de bétail non marqué ; la marque se fait avec l’empreinte d’un fer chaud, que l’usager est tenu de déposer au greffe du tribunal de première instance, sous peine de 50 fr. d’amende : l’acte de dépôt est rédigé sur papier timbré, et il supporte un droit d’enregistrement de 3 fr 30 c. et un droit de greffe de 1 fr. 25 c. Lorsque les porcs et les bestiaux des usagers sont trouvés hors des cantons déclarés défensables ou désignés pour le panage, ou hors des chemins indiqués pour s’y rendre, il y a lieu, contre les pâtres, à une amende de 3 à 30 fr., et, en outre, dans le cas de récidive, à uu emprisonnement de 5 à 15 jours. L'administration peut poursuivre soit le pâtre, soit les propriétaires des bestiaux, 1° lorsque des bestiaux sont saisis, éloignés du troupeau. dans un canton non défensable; 2“ lorsque le pâtre commun introduit des bestiaux dans un canton non défensable : dans ces deux cas, les propriétaires poursuivis ont leur recours contre le pâtre. Lo pâtre doit être excusé si le troupeau a été entraîné dans uu canton non défensable par suite de force majeure, p. ex., en cas d’invasion de loups ou de la brusque et violente survenance d’un orage.
2* Droit s d'usage dans Us bois des communes et des établissements publics. Les règles qui précèdent s’appliquent aux bois dont il s’agit ici . sauf les exceptions suivantes : les droits d’usage qu’on prétend y avoir se prouvent de la même manière que les servitudes ordinaires. Les habitants ne sont pas soumis â la marque des bestiaux pour le pacage et le panage dans les bois de la commune; mais cette obligation subsisterait pour des usagers ui habiteraient une autre commune. La même istinction doit être faite quant â la levée do l’interdiction. de vendre ou échanger le bois provenant du bois d’usage, et des prescriptions con-
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cernant l'emploi des bois de construction. Dans aucun cas et sous aucun prétexte nul ne peut introduire. dans les bois appartenant à des communes ou établissements publics, des chèvres, brebis et moutons, sous peine d’une amende proportionnée au nombre de bêtes introduites, et appliquée tant contre ceux qui ont introduit ou permis d’introduire ces animaux, que contre les patres et gardiens. Toutefois ce pacage des moutons et brebis peut être autorisé par des décrets impériaux.
3* Droits d'usage dans les bois des particuliers. En général on ne peut acquérir ces droits sur la propriété d'autrui que de la même manière qu’on peut y acquérir des servitudes. Quand les droits de pâturage, parcours, panage et glamiée existent, ils ne peuvent être exercés que dans les parties de bois particuliers déclarées défendables par l’administration forestière et suivant l état et la possibilité des forêts aussi reconnus et consultés par elle; les chemins par lesquels les bestiaux doivent passer pour aller au pâturage et pour en revenir sont désignés par le propriétaire. Les propriétaires ou usagers qui veulent faire constater la possibilité ou la défensabilité d’un bois, doivent adresser leur demande au conservateur des forêts, qui désigne un agent forestier pour faire la visite, l'agent dépose son procès-verbal à la sous-préfecture où les parties peuvent en réclamer l’expédition. L’exercice des droits d’usage dans les bois des particuliers a lieu d’après les memes règles que dans les forêts de l'Etat. Le propriétaire ne doit rien faire qui puisse nuire aux droits des usagers ou les diminuer. L’usage au bois est, comme ceux de pacage et panage. limité à j’état et à la possibilité de la forêt, La délivrance du bois est obligatoire; elle doit être faite, non par les agents forestiers, mais par le propriétaire ou son représentant : celui-ci, en cas de retard, doit être mis en demeure par une sommation; s’il refuse, les tribunaux prononcent sur la demande de l’usager. Dans les forêts des particuliers, l’usager ne peut employer ni ferrements ni crochets pour prendre le bois mort , sec et gisant, ni vendre et échanger le bois provenant de l'usage. Quand il s’agit d’usage au pâturage, le nombre des bestiaux à admettre est réglé par l’administration, sauf jugement des tribunaux, en cas de contestation. Le propriétaire peut exiger que la défensabilité soit déclarée par ['administration avant 1’introduction des bestiaux; il peut néanmoins renoncer à ce préalable, et régler la défensabilité & l’amiable avec l’usager; ails ne s’accordent pas, il faut recourir à l’administration. il n’est dù aucun salaire ni droit aux agents forestiers qui ont été chargés d'examiner si un bois particulier est défensablc. Le bois, une fois déclaré défendable. n’a pas besoin de l’être de nouveau chaque année; il demeure ainsi jusqu’à ce que le propriétaire prévienne l'usager que l’état du bois s’oppose à la continuation de l’usage. Les dispositions concernant le pâturage des bestiaux destinés au commerce, la gaide et la police du troupeau, la marque des bestiaux, les sonnettes, l’obligation de rester dans les cantons défensables, l'interdiction du pacage des moutons et brebis, sont applicables aux droits d’usage dans les bois des particuliers. Les propriétaires peuvent permettre l’introduction de chèvres et moutons dans leurs bots; s’ils ont fait cette concession, ils ne peuvent la racheter qu’en payant une indemnité fixée «le gré à gré avec l'usager, sinon réglée par les tribunaux. Le panago et la glandéo ne peuvent s’exercer que pendant trois mois: c’est le propriétaire qui fixe le commencement de la glandée, sauf à l'usager mécontent à se pourvoir devant les tribunaux. Les autres réglés du panage s’appliquent dans les bois des particuliers.
4* Extinction des droits drusage. En général, dans tous les bois, les droits d’usage s’éteignent par les mêmes causes qui font cesser l usufruit (lot/. Usufruit). Le changement de destination de la forêt ne fait pas cesser l'usage, si ce changement est du fait du propriétaire; celui-ci ne peut donc défricher le Dois ou le convertir en étang, en pré, en terre labourable, sans le consentement des usagers : si ces derniers ne se sont pas opposés au défrichement, ils ont droit à une indemnité pour le droit d’usage qu’ils ne peuvent plus exercer. L’abus de l’usage donne lieu à des peines, mais n’entraîne pas l'extinction du droit. La prescription et le non usage, le cantonnement et le rachat, sont trois manières de mettre fin à l’usage dans les forets.
Prescription. L’usage s’éteint si on n’en a pas joui (fendant 30 ans. Ici s’appliquent les règles ordinaires relatives à la suspension et à l’interruption de la prescription (Voy. Prescription). La prescription n’aurait pas lieu si, l’usage ayant été établi moyennant une redevance, cette redevance avait continué d’être acquittée . en donnant quittance, le propriétaire reconnaît le droit. On peut prouver l’interruption de la prescription par les procès-verbaux de délivrance et de «éfensaiulité, par des actes écrits équivalents, par la preuve de faits de possession quand il y a commencement de preuve par écrit, par des faits do possession établissant qu’il y a eu délivrance tacite, c.-â-U. quand le propriétaire mis en demeure de consentir par écrit â la délivrance ne s’y est pas opposé.
Cantonne nient. Le cantonnement ne peut jamais être demandé que par le propriétaire et non par les usagers: il ne peut avoir lieu que pour les droits d’usage au bois, et moyennant l'abandon aux usagers «l’une portion de la forêt déterminée de gré à gré ou par experts; il peut être exigé dans toute espèce de forêts. Foy. Cantonnement.
Rachat. Les usages, autres que l’usage au bois, ne sont pas soumis au cantonnement: mais ils peuvent tous être rachetés moyennant des indemnités réglées «le gré à gré, où , en cas de contestation, par les tribunaux. La valeur des droits d’usage que le propriétaire veut racheter est appréciée par les produits naturels et annuels, qui sont estimés en argent, puis capitalisés au denier vingt; c’est ce capital que le propriétaire doit payer k l’usager. Si on ne veut racheter <pià l’égard d’un des usagers intéressé pour un certain 1 nombre de bêtes, ou répartit le capital .lu marc le franc, entre toutes les têtes de bétail ayant droit à l’usage: on obtient ainsi la portion afférente à chaque bête, et par conséquent la somme à payer à l’usager pour le rachat. Ces dispositions sont communes à toutes les forêts.
Le rachat ne peut être requis par le propriétaire dans les lieux où l’exercice du droit ae pâturage est devenu d'une absolue nécessité pour les habitants d’une ou de plusieurs communes; si cetL2 nécessité est contestée, les parties se pourvoient devant les tribunaux. Cette exception u’a lieu que pour le droit de pâturage : elle ne s’étend pas aux droits de panage, glandée et autres semblables ; et d’ailleurs cette exception , établie seulement au profit des communes, ne pourrait pas être invoquée par des particuliers isolés qui s'opposeraient au rachat en soutenant que le droit de pâturage leur est absolument nécessaire. Læs habitants «les communes usagères peuv«?nt être entendus dans l’enquête sur l’absolue nécessité du droit que le propriétaire veut racheter (C. forest.. art. 61-85, 1 10-112, 118-121; Urdonn. du l*r août 1827. art. 112-123, 146).
Usages locaux i Législation) . Les conventions obligent non-seulement à ce qui est exprimé, mais
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aussi à toutes les suites que les usages locaux peuvent donner à l’obligation d’après sa nature, et l'on doit, dans un contrat, suppléer les clauses qui sont «l’usage, quoiqu’elles n’y soient pas ex*
rimées. Ce qui est ambigu dans les conventions
oit s’interpréter par ce qui est d’usage dans le
ays où le contrat est passé (C. Nap. , art 1135,
159, 1160). Voy. Bail, Cours d’eau, Mitoyenneté et les art. du C. Nap., G45, 674, 1753, 1757,
Quant aux anciennes coutumes, qui constituaient autrefois le droit coutumier, elles ont été abrogées par un grand nombre de lois, et spécialement par la loi du 30 ventôse 10 germinal an xn, qui porte (art. 7) : à compter du jour où les lois qui forment le Code civil (Code Napoléon) sont exécutoires, les coutumes générales et locales cessent d’avoir force «le loi dans les matières qui font l’objet des lois composant le présent Code. Voy. aussi C. Nap., art. 1390 et C. de proc. civ., art. 1041.
USANTE ( Commerce , Finances). L’usance, en Franco, est comptée pour trente jours, non compris celui de la date (C. de comm. , art. 13*2). On tire à une ou plusieurs usances, comme à un ou plusieurs jours de vue.
L’usance pour les lettres de change tirées de France et d’Angleterre sur Amsterdam est de 30 jours do date; de Dantzick, de 40 jours; de Kœnigsberg, de 81 jours; d’Augsbourg et autres places d’Allemagne, de Vienne, de Francfort, de 14 jours de vue; «l’Italie, d'Espagne, de Portugal, de 60 jours de date. Voy. Lettre de change.
USINES (législation). 11 n’en peut être établi aucune sur les cours d’eau navigables ou flottables sans l’autorisation du gouvernement, et sur les cours d’eau non navigables ni flottables sans l’autorisation du préfet; les usines 4 vapeur et les usines métallurgiques sont, de plus, sujettes à quelques règles particulières (Voy. ci-après). La demande d’autorisation est adressée au préfet. Elle est rendue publique, afin que les intéressés puissent faire leurs observations. L’autorisation est nécessaire aussi pour augmenter la force motrice d’une usine par des travaux d’art, pour son déplacement, pour l’ad«Jition d’une ou plusieurs roues, pour la construction en cas de destruction par suite d’un incendie ou autre accident.
Los tiers ont le droit de s’opposer à l’autorisation et de l’attaquer après qu'elle a été obtenue; l’opposition à l’autorisation peut être faite par une déclaration sur le procès- ver liai d'enquête dressé par le maire, ou par une lettre ou pétition au préfet; l’opposition a l’exécution d'une autorisation accordée se forme par une requête au conseil d'Etat, s’il s'agit d’une usine 4 établir sur un cours d’eau non navigable ni flottable, ou par une lettre au ministre de l'intérieur, si le cours d’eau est navigable ou flottable. Alors même que l’opposition formée par des tiers a été rejetée, ceux-ci peuvent réclamer des dommages - intérêts, s'ils souffrent quelque préjudice par suite de l’établissement de l’usine autorisée; ils doivent porter ces demandes devant les tribunaux civils.
Une usine peut être supprimée par voie d’expropriation publique, en suivant les formalités prescrites par la loi (Voy Expropriation pour utilité publique): elle cesse aussi d'exister par la disparition des forces motrices; si cette disparition s’opère naturellement, il n'est dû aucune indemnité; ai elle a lieu par suite de ti avaux publics, l’usinier doit être indemnisé s’il a un titre de concession antérieur à l’an vi. Des usines peuvent être supprimées par la révocation de l’autorisation, ce qui a lieu pour des motifs d'intérêt public . et après l’observatiou des formalité prescrites pour arriver à
l’autorisation , lorsqu’il s’agit d’usines établies sur des cours d’eau navigables ou flottables, et quand il s’agit d’usines suraes cours d’eau non navigables ni flottables, pour inexécution des conditions, pour abus de la concession ou pour dommages permanents à des tiers, les usiniers n’ont droit à aucune indemnité. Enfin, quand une usine non autorisée est en voie de construction, l’administration peut prendre des arrêtés pour interrompre les travaux, et au besoin, les faire cesser; la destruction de l’usine est ensuite définitivement prononcée.
Lorsqu’il y a un chômage momentané et forcé pour les besoins de la navigation ou par suite de travaux publics, l’usinier adroit & une indemnité, à moins que ce droit ne lui ait été d'avance refusé par i'acle d’autorisation.
Les usiniersont fréquemment besoin de s'adresser à différentes autorités pour obtenir des décisions ou l’annulation de celles qui auraient été prises à leur égard. Ce sont les préfets qui prescrivent les mesures relatives aux conditions de rétablissement des usines, qui règlent la position et la hauteur des déversoirs , l’abaissement et le changement des vannes pour prévenir les inondations, ordonnent la destruction des ^barrages construits sans autorisation, les chômages temporaires, les suppressions d’usines non autorisées. S’il y a recours contre les décisions du préfet, c’est au ministre de l’intérieur qu’il faut l’adresser. Ce sont les conseils de préfecture qui prononcent sur les difficultés qui naissent des actes de l'administration, sauf le recours au conseil d’Etat. Les tribunaux civils jugent, et c’est devant eux qu'il faut porter, par la voie ordinaire de l’assignation, les contestations relatives à l’expropriation pour cause «l’utilité publique, l’application des règlements d’eau entre les riverains, les demandes formées par des tiers dans leur intérêt privé pour se faire indemniser du préjudice causé par l’exploitation d’une usine, même autorisée ; lesquestions préjudicielles de propriété, etc.
Usines à vapeur. Elles sont, indépendamment des règles qui précèdent, assujetties aux autorisations et précautions prescrites pour l’établissement et l’emploi des machines 4 vapeur fixes. Il faut que l’usinier obtienne l’autorisation du préfet, comme pour un établissement incommode et insalubre de 2* classe. Voy. Machines a vapeur.
Les usiniers doivent sc soumettre aux conditions d’épreuve prescrites pour tous les appareils 4 vapeur, par les lois et règlements administratifs, dont les usiniers doivent avoir soin de se faire instruire à fond. Ils ont aussi 4 bien soigner et entretenir les appareils, et 4 surveiller les chauffeurs et mécaniciens; ils répondent des accidents et dommages résultant de fin capacité, de la négligence ou de l’imprudence de leurs agents. Toutes les fois que des pièces soumises aux épreuves doivent être changées, il doit en être donné avis au préfet, pour qu’il puisse prescrire de nouvelles épreuves, s’il y a lieu. En cas de contravention aui reglements, les machines ou chaudières peuvent être interdites sans préjudice des peines et dommages-intérêts qui seront prononcés par les tribunaux; l'interdiction est prononcée par un arrêté du préfet, passible de recours au ministre des travaux publics (ürdonn du 22 mai 1843). — Une ordonnance du préfet de police, du II novembre 1854, dispose que les propriétaires d’usine, où l’on fait usage d’appareils à vapeur, sont tenus de brûler complètement la fumée produite par les fourneaux de ces appareils, ou d’alimenter ces fourneaux avec des combustibles ne donnant pas plus de fumée que le coke ou le bois.
Dans tous les cas où une maebiuo 4 vapeur,
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même autorisée, cause à des tiers un dommage matériel et appréciable, ils ont droit d’exiger une indemnité dont la demande est jugée par les tribunaux.
Usines métallurgiques. Les usines métallurgiques importantes, telles que forges et hauts fourneaux, sont comme les autres, soumises à l’autorisation du gouvernement. 11 y a exception pour les simples patouillets, hocards et lavoirs à mines; les préfets ont le droit de statuer sur les demandes qui en sollicitent l'autorisation. L’enquôte à laquelle ces demandes donnent lieu, dure vingt jours. Les concessionnaires doiveut, sous peine de révocation, se conformer à ce qui est ordonné par la permission pour le règlement et l’épuration des eaux. Aucune taxe n’est imposée à la concession d'établissement d’un simple lavoir à mines (Décr. du 2b mars 1852; Circul. des 20 février et 16 octob. 1852).
USSAT ( Eaux minérales) Ussat, sur les bords de l’Ariége, possède un établissement thermal alimenté par une seule source, dont l’eau, d’une température de :8 à .10*, est employée en bains et en douches. Ces bains sont doux, tempérés et fortifiants t)n les recomnmnde aux personnes fatiguées par les chagrins, tes veilles et les contentions d’esprit. Ils sont efficaces contre Phypocondrie, les spasmes ? les coliques, les douleurs névralgiques La saison commence en juin et Huit en octobre. Le bain se paye 1 fr. ; la douche, 50 c.; le linge, 20 c. ; le service, 10 c. Un médecin inspecteur est attaché à l'établissement.
On se rend à Ussat par le chemin de fer de Paris à Toulouse et la ligne de Cette, trajet en 23 h. et 31 h. Prix : 1~ cl., 94 fr. ;2« cl., 70 fr. 50c. — De Toulouse à Ussat, des messageries font le trajet en 10 h. ; prix ; 8. 10 et 1*2 fr.
On trouve, dans cette station de bains, des hôtels et des maisons garnies fort bien tenus. Le prix des logements est de 1 fr. et 2 fr. par jour; de la nourriture à la table d’hôte, 3 et 4 fr. , déjeûner et diner, le vin compris. — On peut vivre à meilleur marché dans des maisons particulières.
Les environs d’Ussat sont charmants. Placé sur la route d’Ax et à 20 min. de Tarascon, petite ville fort animée, au centre d’un pays de forges, cet établissement est très-fréquentô. On y compte jusqu’à 1500 baigneurs pendant la saison des eaux. On peut visiter plusieurs grottes, notamment celle de Bedeillat. — On trouve à Ussat des chevaux et îles voitures de louage, pour promenades et courses, à des prix très-modérés.
USTENSILES (Droit). Yoy. Immeubles par destination et Privilèges. — Voy. aussi Outils et
INSTRUMENTS
Ustensiles db cuisine. Voy. Batterie de cuisine.
USUFRUIT (Droit, Législ). L'usufruit confère le droit do jouir des choses dont un autre a la propriété, comme le propriétaire lui-même, mais à la charge d’en conserver la substance. C’est un droit mobilier ou immobilier, suivant la nature de la chose sur laquelle il porte. Il peut être acquis par l’effet de la loi, par la volonté de l’homme, résultant de conventions à titre onéreux ou d’actes à titre gratuit, et enfin par prescription. Il peut être constitué sans terme ni condition, et à terme, c.-à-d. à partir de tel jour pour finir à telle époque, ou tien si tel événement incertain arrive. Un peut donner la nu-propriété à l’un et l’usufruit à l’autre; le donateur I peut faire réserve à son profit de l’usufruit de la j chose qu’il donne. Dans ce cas, si les choses existent encore au décès du donateur, elles doivent être rendues dans l’état où elles sont; si
elles n’existent plus, et que la perte provienne d’un cas fortuit, le donataire peut en réclamer la valeur d’après l’estimation portée en l’acte do donation. Si, au contraire, les détériorations proviennent de la faute ou du dol du donataire , elles sont à sa charge.
L’usufruitier doit faire dresser un inventaire et un état des meubles. Les frais en sont supportés par lui; il doit donner caution de jouir en bon père de famille. Si l’usufruitier est dans l'impossibilité de donner caution, on afferme les immeubles et on vend les meubles qui sont susceptibles de dépérissement. Il peut être affranchi parle constituant de l’obligation de donner caution. — L’usufniitior, pendant sa jouissance, doit veiller à la garde et conservation des biens soumis à l’usufruit ; supporter les charges et l'entretien ; payer les frais de* procès qui ne regardent aue la jouissance, et contribuer au payement des dettes de fruits. — Il ne peut prescrire la propriété; il a droit aux fruits et revenus périodiques, naturels ou produits sans culture, industriels ou produits par le travail de l’homme, civils, tels que les loyers, arrérages de rentes, etc. Les fruits naturels s’acquièrent par la perception, par l’action de les détacher du sol ou ae l'arbre qui les produit. Si, au moment où commence l’usufruit, il existe des fruits pendants par branche ou par racine, la perception l’en rend également propriétaire. Quant aux fruits civils, il les acauiert jour par jour, en proportion de son temps ae perception. — L’usufruitier acquiert les choses ipii se consomment par l’usage, et n’est soumis quà rendre l'équivalent: pour les choses nue l’usage détériore, il les rend dans l’état où elles se trouvent L’usufruit peut avoir pour objet des bois taillis, des pépinières, des hautes futaies, des arbres fruitiers; pour les bois taillis, il se les approprie par la perception en temps utile, suivant l’aménagement: pour les pépinières, il s’approprie les arbres, à la charge de les remplacer; pour les hautes futaies, mises en coupes réglées, il acquiert la propriété de la coupe, sinon, il ne peut se servir des arbres que pour les réparations nécessaires au fonds, et, dans ce cas, il doit faire constater la nécessité avec le propriétaire; quant aux arbres fruitiers, il ne peut se les approprier qu’en les remplaçant L’usufruitier jouit de lallu vion, des servitudes; il profite du produit des mines et carrières dont l'exploitation a commencé avant l’ouverture de son usufruit; il n’a sur un trésor trouvé que le droit de l’inventeur. Le propriétaire ne doit pas tenir compte à l’usufruitier des améliorations que celui-ci aurait jugé à propos de faire.
L'usufruitier peut céder son droit; il neut faire des baux, pourvu qu’ils ne soient pas de longue durée: les baux qu’il peut faire so divisent par périodes de neuf ans. A l’expiration de l’usufruit, le fermier ou le locataire termine la période de neuf ans dans laquelle il se trouve; il peut hypothéquer l’immeuble jusqu’à concurrence de son droit. Si l’usufruit s’éteint, l’hypothèque périt avec lui : mais si l'usufruitier acquiert la nu-propriété, l'hypothèque par lui consentie subsiste.
L’usufruit s’éteint par la mort de l'usufruitier; par l’expiration du temps pour lequel il a été constitué; |iar la consolidation, c -à-d. par sa réunion à la nu-propriété; par le non usage pendant 30 ans; par la prescription accomplie au profit d’un tiers possesseur; par la perte totale de la chose; par la renonciation de l'usufruitier; par la résolution du droit de celui qui la établi; par l’abus de jouissance légalement constaté (C. Nap., art. 570-625).
Usufruit legal. Le survivant des père et mère a l’usufruit des biens de ses enfants, jusqu’à ce
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qu'ils aient l'Age de 18 ans, ou jusqu'au jour de Uémancipation. L’usufruitier doit faire inventaire, sinon il perd la jouissance légale, mais comme aucun délai ne lui est imposé k cet égard, c’est au juge qu’il appartient de déterminer s’il -y a eu négligence de sa part. L’usufruitier doit acquitter les charges , au nombre desquelles sont placés l'éducation et l'entretien des enfants. 11 n’est point assujetti à donner caution. L’usufruit ne s’étend point aux biens que le mineur a acquis j>ar son travail et son industrie, ou qui lui ont été légués sous cette condition expresse que le père et la mère n’en jouiraient pas. Au décès de leur enfant, le père oh la mère survivant possède l’usufruit du tiers des biens auxquels il ne succède pas en propriété (C. Nap., art. 384-388, 754).
USURE {MgislaUon). il n’y a d usure dans le sens légal qù'autant que I avantage que procure la stipulation au prêteur préjudicie à l’emprunteur. L’usure peut se déguiser sous la forme de vente de marchandises, d’éclKingo, de donation remunératoiro, etc. La constitution de rente viagère ne peut être réputée usuraire, U quelque taux que le service de la rente ait été stipulé. Le taux de l’intérêt légal et conventionnel de l’argent est fixé àf> p. 100 en matu re civile, et à G p. 100 en matière commerciale. Dans les colonies du nord de l’Afrique, il est de 10 p. 100, sans distinction. 11 y aurait usure si le préteur, en outre des intérêts, exigeait de l’emprunteur des services ou travaux appréciables à prix d’argent : serait entachée d’usure, la cession d’une créance faite pour un prix inférieur à la somme cédée avec garantie néanmoins du payement de ladite créance. En matière commerciale, les banquiers qui escomptent des effets de commerce souscrits suit par ceux qui les négocient, soit par des tiers, peuvent percevoir en sus de l'intérêt légal un droit d’escompte dont la fixation dépend de la convention des parties; mais, à l'égard des personnes qui n’ont aucun genre d’industrie, l’escompte pourrait être considéré comme un moyen de déguiser des intérêts usuraires.
Celui qui a payé des intérêts usuraires ou à qui on veut en faire payer, a une action devant le tribunal civil. La preuve de l’usure peut être faite par témoins. Lorsqu’elle est acquise, l'emprunteur peut faire condamner le prêteur à restituer les intérêts usurairement perçus ou à en souffrir la réduction sur le capital ne la créance; quelquefois même, il peut faire prononcer la nullité du
contrat. L’imputation des intérêts usuraires doit se faire d’abord sur les intérêts exigibles do la créance, et subsidiairement seulement sur le capital. St la créance est éteinte en capital et intérêts. le prêteur sera condamné à la restitution des sommes indûment perçues, avec intérêt du jour où elles lui auront été payées. L'exécution, la ratification ou approbation expresse d un acte entaché d’usure ne peuvent en’ effacer le vice. Lorsqu’un jugement, passé en force de chose jugée, a ordonné le payement d’une obligation, sans réserve, le débiteur ne peut attaquer ultérieurement cette obligation comme usuraire, encore bien que l’usure, quoique n’ayant pas été proposée lors du jugement, fût néanmoins constante. L’action civile en répétition de sommes payées pour intérêts usuraires ne se prescrit que par trente ans.
Quant au délit d'usure, tout individu prévenu de se livrer habituellement à l’usure, doit être traduit devant le tribunal correctionnel, et en cas de conviction, condamné à une amende qui ne ' peut excéder la moitié des capitaux qu'il a prêtés ! 4 usure, et à un emprisonnement de 6 jours à (> mois. En cas do récMive, les peines peuvent être doublées. S’il y a escroquerie, il est condamné en outre h un emprisonnement de 2 ans au plus. — C’est l’habitude d’usure et non le prêt usuraire lui-même qui ronstiuie le délit, elle peut être prouvée par les dépositions de ceux qui en ont été victimes, par la preuve testimoniale, par des présomptions telles qu’une série de prêts à intérêts, 1a ruine des débiteurs, etc. La poursuite appartient au ministère public; les complices encourent les mêmes peines. Le délit d'haDitude d’usure est, comme tous les délits, soumis à la prescription : la durée est de trois ans k i partir de la libération entière des emprunteurs , (L. du 3 sept. 1807; Onlonn. du 7-18 déc. 1835: L. du 27 déc. 1850)-
USURPATION (Droit). Voy. Proprjétaibe , Usufruitier, Actions posskssoibf.s et pêtitoires.
Usurpation de titres ou fonctions. Quiconque, j sans titre, s’immisce dans des fonctions publij nues, civiles ou militaires, ou fait les actes d’une ! ae <5es fonctions, est puni d’un emprisonnement j de 2 à 5 ans, sans préjudice de la peine de faux,
I si l’acte porte le caractère de ce crime (C. pén. , j art. 258). Voy. aussi Décoration , Noblesse, Uhi-
j FORME , etC.
I UTILITE publique. Voy. Expropriation.
V. -- Dans les inscriptions et sur les médailles romaines, V tient lieu d’un certain nombre de moto, tels que raie (adieu), r elcrarws (vétéran), rir (homme, mari), rotum (vœu), etc., et des noms propres Valerivt et ViteUtus. — Pour les litres honorifiques, V signifie cotre, et VV vos : V. M.. cotre majesté; VV. MM., t os majestés. — Dans les observations météorologiques, V signifie »cnt. — Dans le commerce et l’administration, V* veut dire verso, et V/C, votre compte. — Comme lettre numérale, dans les chiffres romains, V vaut 5; surmonté d’un trait horizontal, il vaut 5000.— La lettre V, sur les monnaies françaises, indique qu’elles ont été frappées à Troycs.* VACANCES (Législation). Dans l’ordre judiciaire, les Cours impériales et les tribunaux civils de première instance, les deux sections civiles do la Cour de cassation et la Cour des comptes, •ont eu vacances jiendant les mois de septembre
et d’octobre, et pendant la quinzaine de Pâques. Le conseil d’Etat prend également des vacances aux mêmes époques de l'année. Toutefois, les affaires urgentes qui réclament une prompte solution. peuvent être jugées, même pendant les vacances. Il existe à eut effet des chambres, dites des vacations, tant auprès des tribunaux civils que du conseil d’Etat — Les chambres d'accusation et les chambres correctionnelles dos tribunaux d'arrondissement et les Cours d’assises, n’ont pas de vacances. Il en est de même des tribunaux île commerce, des conseils de prud'hommes, des conseils de préfecture et des justices de paix Dans les lycées, les collèges et les institutions qui dépendent de l' Université, l’époque et la durée des vacances sont fixées tous les ans par les recteurs d 'Académie. Dans le ressort de l’Académie de Paris, les vacances commencent ordinairement dans la semaine qui précède la fôte de
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l'Assomption (15 août}, et se prolongent jusqu’au remier lundi du mois d’octobre. — Les vacances es Facultés et celles des Écoles de droit et de médecine, commencent et finissent nn peu plus tard.
Pour les vacances des bibliothèques, Voy. BI- BLIOTHÈQUES.
VACANTS, Terres yajnes et vagues {législation). Les biens connus sous les noms de terres vaines et r agîtes, gastes, garigues, landes, pacages, pdtis, ajoncs, bruyères, bots communs, vacants, palus, marais, marécages , montagnes et autres dénominations, appartiennent aux communes ou sections de communes où ils sont situés. Cette disposition de la loi n’a eu pour objet que les terrains vains et vagues des ci-devant seigneurs; elle ne s’applique pas aux biens, p. ex., aux marais dont deux communes se disputent la propriété exclusive. La loi a fait encore différentes exceptions à l’attribution clés vacants aux communes; elle a maintenu dans leurs droits les possesseurs des terrains desséchés et défrichés en exécution de l’édit du 14 juin 176 » et de la déclaration du 13 aotU 1766. Les communes ont eu cinq ans, à partir de 1793, pour revendiquer les terres vaines et vagues contre les détenteurs; après ce délai, elles n’ont plus eu le droit d’inquiéter ces derniers (L. du 10 juin 1793).
Les biens ordinaires, c.-à-d. les propriétés mobilières et immobilières considérées abstraction faite de l'ancien régime féodal, n’appartiennent pas, quand elles sont vacantes, au premier venu qui les occupe ou s’en empare; tous les biens vacants et sans maître, les biens et successions abandonnés , appartiennent au domaine public (G. Nap.,art. 539;. Voy. Chose trouvée. Trésor.
VACCINATION, Vaccins (Médecine3). Tout le monde sait que la vaccine est le seul préservatif efficace contre la variole ou petite vérole. Ce préservatif est sans aucune efficacité contre la vortcelle, maladie heureusement peu dangereuse, connue sous le nom vulgaire de petite vérole volante, bien qu’elle n’ait en réalité qu’une analogie trèséloignée avec la variole (Voy. Varicelle1' . — On peut vacciner à tout âge, et pour ainsi dire dans tous les états de santé, excepté celui de maladie aiguë. Pendant toute la première année de l'exis- J tenoe dos enfants, la vaccine ne donne pas même liou à un simple accès de fièvre, bien que le vac- I cin ait pris parfaitement et que la préservation ultérieure soit aussi complète qu’elle peut l’être. Lorsqu’on vaccine des enfants très-jeunes, il faut seulement éviter d'opérer, tandis qu’ils sont en proie aux douleurs résultant du travail de la dentition. Il n’y a, du reste, aucun soin particulier à prendre pour l’enfant pendant que le vaccin agit; le lait de la nourrice lui suffît. Lorsqu’un enfant est vacciné après avoir été sevré, la prudence commande de lui donner un lieu moins d’aliments que de coutume, tant que dure le travail du vaccin.
Les adultes qui n’ont jamais été vaccinés on qui veulent se faire vacciner de nouveau, peuvent le faire à tout âge, en toute saison et sous tous les climats. Quand une femme enceinte , qui n'a pas été vaccinée, se trouve exposée à contracter la variole, elle ne doit pas regarder son état comme un obstacle à la vaccination.
Quant à l’opération elle-même, le premier venu peut la pratiquer tout aussi ^ien qu un médecin. En général, les enfants bien portanLs n’ont besoin de subir aucune préparation avant d’être vaccinés ; chez les enfants faibles, d’une constitution molle, il faut frotter la peau avec une serviette un peu rude. Chez les adultes, il convient de diminuer la rigidité de la peau par des bains, des lotions, des
cataplasmes. On peut vacciner pour ainsi dire sur toutes les parties du corps; ordinairement on choisit la partie supérieure et la face externe du bras. L’opérateur saisit le bras de l’enfant, de l'autre main il tient la lancette préalablement chargée de vaccin, et en glisse la pointe à plat sous l’épiderme, à la profondeur de 1 à 3 millim. Cela fait, il la retire doucement. Ordinairement, on fait trois piqûres à chaque bras. Si pour charger la lancette, on ne peut la tremper dans une
Kustule vaccinale, ce qni s’appelle vacciner de ras d bras, et ce qui est toujours préférable, on se sert de vaccin conservé dans un tube ou entre deux lames de verre. Avant d’employer ce vaccin , on le délave dans la plus petite quantité d’eau froide possible, en l’agitant pendant quelques minutes avec l'extrémité d’une aiguille, jusqu'à ce que ce mélange acquière une apparence oléagineuse. — L’inllucnce du vaccin ne commence à se faire sentir que le quatrième jour : elle se prolonge jusqu'au onzième, et la dessiccation est complète le douzième.
C’est un préjugé de croire qu’une maladie quelconque puisse être transmise par le vaccin. Tout ce qui peut arriver, c’est que le vaccin ne prenne pas . et l’on en est quitte pour recommencer.
L’action préservatrice de la vaccination ne s’étend pas toujours à toute la durée de la vie. et il est prudent de la réitérer au bout de douze ou quinze ans, et mieux peut-être de dix ans. Ces revaccinalions sont surtout utiles en temps d'épidémie de la variolo. L’erpérience a constaté plus d’une fois, que des épidémies de variole trèsmcurtriêres. qui n’épargnaient pas même les personnes depuis longtemps vaccinée», s’arrêtaient subitement par le fait de la revacci nation en masse de toute la population d’une localité.
Vaccination (législ.) L’Académie impériale de médecine vaccine gratuitement les mar iis et samedis, à midi; elle fait des envois de vaccin aux départements qui en font la demande; elle reçoit communication de tous les documents tran mis par les préfets relativement à la vaccine et adresse tous les ans au ministre de l’agriculture, du commerce et des travaux publics un rapport sur les travaux entrepris pour la propagation de la vaccine. Sur ses propositions, il est accordé chaque année aux plus zélés vaccinateurs : 1“ un prix de 1500 fr. ; T 4 médailles en or; 3* 100 médailles en argent.
Dans plusieurs départements, il y a des médecins spécialement chargés du service de la vaccine : ils reçoivent un traitement fixe ou une indemnité proportionnelle au nombre de vaccinations qu’ils ont opérées. — Les familles pauvres peuvent faire vacciner gratuitement leurs enfants par ces médecins*, un avis affiché à la porte de la mairie annonce l’époque où doivent se faire les vaccinations gratuites. La vaccination gratuite est. en outre, pratiquée dans tous les hospices d’enfants, ainsi que dans presque tous les hôpitaux civils.
VACCINE ou Picotte (Arl tétér.). Cette maladie, particulière aux vaches, consiste dans une éruption de pustules ou de petits boutons qui se développent sur les mamelles et quelquefois sur les naseaux et sur les lèvres. Elle est annoncée par la tristesse, la perte de l’appétit et par une diminution dans la sécrétion laiteuse de ta vache. Les poils perdent leur brillant et la fièvre se déclare avec plus ou moins d'intensité. Les pustules qui apparaissent après 3 ou 4 jours d’incubation sont plates et circulaires, creusées au centre et entourées d’une auréole rouge Le traitement consiste à placer 1 animal dans
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une étable chaude, à lui donner des boissons blanchies avec de la farine ou un peu de nourriture verte. 11 faut parfois recourir à la saignée, si l’un des organes importants à la vie devenait le siège de congestions sanguines.
La vaccine est une maladie contagieuse pour quelques animaux. — Voy. Vaccination.
VALUE (Animaux domestiq.). Dans nos départements du midi et même dans quelques-uns du centre, on emploie souvent les vaches au labourage et surtout aux charrois {Voy. Attelages), parce que, quoique étant moins fortes que les tœufs, elles sont plus vives et plus agiies. Le produit de ces vaches en lait est à peu près nul. Dans toutes les autres contrées de la France, les vaches ne sont soumises à aucun travail : les frais qu’occasionne leur entretien sont toujours plus que couverts par leurs produits en veaux et en laitage, ainsi que par l’engrais qu’elles fournissent. Les cultivateurs dont les exploitations se trouvent à proximité d’un grand centre de population, trouvent plus d avantage à vendre le lait en nature. Dans le cas contraire, ce qu’on peut faire de mieux, c’est de convertir le lait en beurre ou eu fromage, denrées qui peuvent se transporter à de grandes distances et dont le débit est toujours assuré.
Le lait étant le principal produit des vaches, il importe donc de choisir celles qui en donnent le plus et de meilleure qualité. Malheureusement, le choix n'est pas toujours facile, et les méthodes les plus renommées n’ont pas toujours pour elles la sanction de l’expérience. En général, les vaches grandes laitières ont rarement des formes qui plaisent à l’œil : souvent elles sont maigres et mal conformées. Du reste, on trouve d’excellentes vaches laitières parmi les vaches suisses aux formes arrondies, comme parmi les vaches hollandaises aux os saillants et aux formes dures. — Pour les meilleures espèces indigènes, Voy. Bovine (Espèce).
Une bonne vache laitière doit avoir la peau souple, moelleuse, bien détachée, la charpente osseuse légère, les quartiers de derrière d’une con struction relativement plus pesante et plus large que ceux de devant, les jambes courtes et menues, peu de fanon, des veines mammaires grosses et ondulées qui s’avancent loin sous le ventre; les sources larges. Le pis doit être carré, couvert d'une peau fine et douce, s'étendant loin sous le ventre et en arrière des cuisses, volumineux et dur au toucher quand il est gonflé de lait, petit et flasque quand il est vide; les trayons doivent être plutôt longs que courts, de grosseur moyenne, au nombre de quatre au moins donnant du lait. A l’intérieur des cuisses, la peau doit être d’un jaune orangé et couverte d’un poil très-court, doux et fin. Quant aux indications que peuvent fournir la grandeur et la forme de 1 écusson {méthode Guéno»), les opinions sont encore partagées à cet égard.
Bien traire une vache n’est pas chose facile; il faut pour cela de l'habitude et de la force. Les vaches ont la faculté de retenir leur lait : beaucoup même le retiennent lorsqu'on leur a enlevé leur veau, jusqu’à ce que la douleur que leur cause la distension des mamelles les force à le laisser aller. Certaines vaches, habituées à être soignées par une femme, refusent de se laisser traire par un homme. Il est donc important que la personne chargée de traire les vaches d'une ferme, commence par se faire aimer des bêtes confiées à ses soins ; si l’opération leur est agréable, elle n’en sera que plus facile et mieux faite. — Pour traire, l'opérateur, assis sur une sellette en bois, se place au côté droit de la vache et
tient le seau à traire entre ses jambes, afin que ses mains soient libres; ordinairement, il appuie le front sur le flanc de la vache. Après avoir lavé le pis de la vache et nassô les doigts entre les trayons, comme pour tes caresser, il en prend un dans chaque main et en diagonale, c.-à-d. d’une main un trayon du côté droit, et do l’autre un trayon du côté gauche, les saisissant assez haut pour comprimer une partie de la glande du pis. Si, alors, chaque main monte et descend alternativement, avec un mouvement lent et régulier, le lait coulera sans interruption, comme s'il provenait d’une même source. Il est de la plus grande importance de traire toujours une vache h fond : on a remarqué, en effet, que la sécrétion du lait diminue si on laisse les mamelles en partie pleines; c’est môme le moyen qu’on emploie quand on veut tarir le lait d’une vache, avant de l’engraisser. Pour empêcher que la vache ne fouette avec la queue le visage de celui qui la trait, on peut fixer la queue avec une petite courroie attachée au jarret dc^a vache : mais en avant soin d’appuyer le front, comme il a été dit ci dessus, contre le flanc de la hôte, sa queue, surtout si elle est propre, ne
fieut guère incommoder. Quelques vaches difficies . ou que les mauvais traitements ont rendues méchantes, donnent des coups de corne ou des coups de pied. Dans le premier cas, on les attache au râtelier; dans le second, on leur fait plier un des genoux de devant, et on entoure ce genou ainsi plié d'un large annoau de forts rameaux de chêne tordus Si elles ont l'habitude de s'agiter violemment, on fera bien d’avoir une sellette à un pied, fixée autour des hanches à l'aide d'une courroie, afin de pouvoir se reculer et se lever i vo onté, et garder néanmoins les mains libres, pour empêcher le seau de lait d’êtie renversé. Voy Lait et Laiterie , Beurre, Fromage, etc.
Les aliments des. vaches influent, non-seulement sur la quantité , mais aussi sur la qualité et le goût du lait. On reconnaît au goût le lait des vaches nourries de' tourteaux, de navets, de choux, etc. Le lait des vaches mal nourries est blanc et maigre. Le meilleur lait, en hiver, est produit par de très-bon foin ou regain, du trèfle ou de la luzerne, avec des pommes de terre cuites, des carottes, des tourteaux d’huile, du grain égrugé. Les carottes colorent le beurre; les racines de persil lui donnent un goût agréable; il en est de môme du thym, de la sauge, du fenouil . du cumin des prés ou carvi et des haies •le genièvre : une poignée suffit pour la ration de cinq vaches. Les feuilles de céleri sont aussi recommandées sous ce rapport. La boisson influe pour le moins autant que la nourriture sur la quantité et la qualité du lait. L’eau blanche et les aliments délayés dans de l’eau tiède conviennent tout particulièrement aux vaches laitières. En été, une vache nourrie à l’étable . consomme de 40 à r»0 kilogr. de fourrage vert : trèfle, sainfoin ou luzerne. Un pâturage ne peut être regardé comme propre aux vaches qu’autaut que celles-ci trouvent une nourriture suffisante dans un espace équivalent à un hectare et demi (Voy. Patur vos, Stabulation permanente, Bœuf). — Pour l'engraisse ment des vaches destinées à la boucherie, Voy. Engraissement; Foy. aussi Viande.
Outre les maladies communes à toutes les hôtes à cornes, les vaches sont exposées à dos affections particulières dont les principales sont : la ponvmelière ou phthisie pulmonaire , le mal de pis ou araiynée (morrirntfe) , les crevasses aux trayons , le renversement delà matrice, la queue cassée, et aux accidents qui accompagnent la parturition. foy. ces mots et aussi Saïuje. Gestation, Part, etc. Foy. aussi Taureau et Veau.
YALE
Vache artificielle (Chassé). Les animaux sauvages sont tous effrayés par l’approche de l’homme, tandis que la présence des bestiaux leur cause peu d'effroi ; c’est ce qui a donné l’idée de recourir, pour pouvoir approcher à portée de fusil des animaux les plus méfiants, à une carcasse d’osier recouverte d’une peau de bœuf ou d’une toile rousse imitant la couleur de cei animal. Le chasseur se cache dans ce mannequin et s'avance vers le gibier, en imitant les mouvements d'une vache qui paît, et souvent les animaux se laissent abuser par cetlo trompeuse apparence. Quelquefois, on se contente d’un châssis, sur lequel on attache des feuilles de carton, découpées et peintes de manière à représenter un bo;uf vu de côté.
Pour augmenter l'illusion, il faut avoir soin d’ajouter une sonnette au cou de cet animal artificiel. On se sert de ce moyen pour la chasse de tous les animaux, et principalement pour celle des canards, des oies sauvages, des vanneaux, etc.
Vache ( Écon . rurale). Voy. Chaubage.
VACHERIE. Voy. Étables.
Vacheries impériales. Ces établissements, consacrés â l’amélioration de l’espèce bovine, sont au nombre de deux, celui du Pin (Orne) et celui de Saint-Anyeau (Cantal); ils ressortissent au ministère de l’agriculture, du commerce et des travaux publics. Voy. Bergeries impériales.
VAGABONDAGE, Vagabonls (législation). Les vagabonds ou gens sans aveu sont ceux qui n'ont ni domicile connu, ni moyens de subsistance, et qui n’exercent habituellement aucun métier, ni profession : par le seul fait de vagabondage, ils sont passibles de trois à six mois d'emprisonnement. Pour quo celle peine puisse être prononcée, il faut que l’individu arrêté se trouve dans toutes les conditions qui constituent le vagabondage ; ainsi ne saurait être poursuivi comme vagabond, celui qui n’aurait aucun moyen d'existence, mais qui serait domicilié. Le vagabondage est une circonstance aggravante du délit de mendicité et de divers autres délits contre la sûreté publique. Quand des mineurs sont prévenus de vagabondage et que leurs parents no les réclament pas, les tribunaux peuvent les confier aux personnes bienfaisantes qui veulent bien s’en charger (C. pén.,
VAGl'ES (Terres). Voy. Vacants.
VAINE pâture. Voy. Parcours.
VAIRON ou VERON (Pèche). Voy. VÉRON.
VAISSELLE (économie domestique). La vaisselle doit être lavée à l’eau très-chaude et avec le plus grand soin. Après avoir débarrassé les plats et les assiettes des restes qu’ds peuvent contenir, ils sont réunis en pile et rangés autour du vase dans lequel est l’eau chaude. Pour ne point salir inutilement cette eau. on commence par laver les pièces qui ne sont point grasses, telles que les assiettes de dessert, les bols, les tasses, et l’on termine par les casseroles et les objets qui exigent un lavage plus énergique On emploie dans cette opération un morceau de grosse toile un peu serrée qu’on tient à la main, et avec lequel on frotte soigneusement. A côté du vase qui contient l’eau chaude, il faut en avoir un autre rempli d’eau froide, dans laquelle on plonge chaque pièce à mesure qu’elle est lavée et doü on la retire pour la déposer dans l’évier ou le panier à vaisselle et la laisser s’égoutter; ensuite il n’y a plus qu’à essuyer chaque piece avec un linge bien sec.
Outre les plats et les assiettes, on désigne ordinairement sous le nom de vaisselle la plupart des objets destinés au service de la table, argenterie, porcelaines, cristaux, etc. Il serait difficile de donner à cet égard des indications précises, chacun souscc rapport établissant son ménage
comme il l’entend et suivant sa position de fortune. Seulement on peut dire que la porcelaine et le cristal, même pour le service habituel, sont bien préférables à la terre de pipe et au verre simple; ils sont moins fragiles, se maintiennent toujours brillants, et la modicité de leur prix les met à la portée des plus modestes ménages. Quant à l’argenterie , les procédés de la galvanoplastie permettent de se procurer, sans d* penses exagérées, des couverts et une foule d’autres objets parfaitement argentés et d’un excellent usage.
Dans les maisons opulentes, on dispose quelquefois, soit sur des étagères de dressoirs, soit sur les tablettes d'armoires fermées et vitrées, des porcelaines jrécieuses, porcelaines de Chine, du Japon, de Saxe, de Sèvres, etc. Ce sont des objets d’ornement et dont on ne fait pas journellement usage. Dans les ménages plus modestes, principalement à la campagne, des tablettes garnies d’une petite tringle, superposées les unes aux autres, sont fixées le long au mur. Les assiettes et les plais sont posés debout sur ces tablettes et viennent s’appuver contre la tringle qui suffit pour les maintenir (fans cette position. Ordinairement ces tablettes reposent sur un corps de buffet.
VALACHIE (Postes). Mêmes moyens de communications, mêmes conditions de taxe et d’affranchissement que pour la Moldavie. Foy. Moldavie.
VALÉRIANE (Médecine domest.). La racine de valériane, seule partie de la plante qui possède des propriétés médicinales, est en meme temps vermifuge , antispasmodique et fébrifuge. Cette plante croît partout en France à l’étal sauvage, dans les terrains frais et ombragés : c’est au printemps surtout que la racine possède toutes ses propriétés et qu'il faut la récolter pour la conserver sèche. Dans les cantons où régnent fréquemment des fièvres endémiques intermittente-, la valériane, à défaut de quinquina, coupe très-bien la fièvre, surtout chez les individus nerveux. Elle calme aussi les dou!eurs névralgiques et les spasmes de l’estomac, et son emploi dans tous les cas est exempt de tout danger. On la prend en poudre, le matin à jeùn, incorporée dans un peu de miel, à la dose de 1 à 4 gr. et en décoction chaude, légèrement sucrée, à la dose de 1 à 2 gr. pour une tasse de décoction. En cas de fièvre intermittente, la valériane en poudre ou en décoction, doit être prjse à l’heure précise où l’accès de fièvre est attendu, ou au plus tard, dès qu’on en ressent le premier malaise.
Valériane < Horticulture ). Quelques espèces de Valérianes, telles que la V. des jardiniers à fleurs blanches, la F. des Pyrénées à fleurs rosées, 1a F. d'Alger ou Corne d' Abondance à fleurs rouges peuvent trouver place dans le parterre. On les cultive à l’ombre en terre légère et médiocrement ! humide. On les multiplie de graines ou par la î division des touffes. — Les feuilles de la Valériane d'Alger se mangent en salade comme les mâches.
Valériane grecque. Voy. Poli moine.
VALEUR reçue. Voy. Billet etLETTnE df. change.
VALEURS cotEes (Postes). L’admin stration des postes se charge de transporter des objets précieux, de petite dimension, présentés dans ses bureaux sous le nom de valeurs cotées. L’estimation d'une valeur coiée ne peut pas être fixée au-dessous de 20 fr. , ni s’élever au-dessus de HiOO fr. : elle est établie contradictoirement entre le directeur du f bureau de poste et le déposant: en cas de débat, l’estimation du directeur prévaut. Les valeurs co- ' tées sont reçues à découvert, et les objets déposés ; sont renfermés par les déposants, en présence du : directeur, dans une boite ou dans un étui ficelé et cacheté du cachet de l'expéditeur, auquel le di- 1 recteur ajoute le cachet du bureau. La boite ou
VALS
Pôtui doit être assez solidement établi pour protéger contre toute détérioration l’objet qui y est renfermé : il ne doit pas avoir plus de 0-.10 de longueur, 0".08de largeur, et 0*, 05 d'épaisseur. Les objets réunis à la botte ne doivent pas dépasser le poids de 300 gr. Le port du chargement de toute valeur cotée est de ? p. 100 de la valeur estimée, et doit être payé d'avance. 11 est dû, en outre, 33 c. par chaque'dépôt, pour le timbre de la reconnaissance remise au déposant Les valeurs cotées ne sont pas portées à domicile; le destinataire doit venir les retirer lui-môme au bureau de destination, ou les y faire retirer par un délégué muni d’une procuration spéciale passée devant notaire, ou d’un pouvoir sous seing privé dûment légalisé et enregistré. En cas de perte d’une valeur cotée , l’administration rembourse le prix d’estimation auquel cette valeur a été admise.— Il n’est nas reçu de valeurs cotées pour les armées hors au territoire français, ni pour les colonies, non plus que pour aucun pays étranger.
Valeurs déclarées (Postes.) Aux termes de la loi du 4 juin 1859, l’insertion dans une lettre de billets de banque, de bons, coupons de dividende et d’intérôts payables au porteur est autorisée jus- QU’à concurrence de 2000 fr. , et sous condition d’en faire la déclaration. Cette déclaration doit être portée en toutes lettres, sans rature ni surcharge, à l’angle gauche supérieur de l’enveloppe , et énoncer en francs et centimes le montant des valeur-; expédiées. — L’expéditeur paye d’avance, outre le port de la lettre selon son poids, un droit de 10 c. par chaque 100 fr. ou fraction de 100 fr. Kn payant un droit de poste de 10c., il peut demander qu’on lui donne avis de la remise au destinataire. Si la lettre se perd, l'administration, sauf le cas de force majeure, doit rembourser intégralement les valeurs déclarées. Le fait d’une déclaration fraudu’euse est puni de 1 à 5 ans de prison et de 16 à 500 Tr. d’amende. — Le poids des lettres, lorsqu’elles sont chargées ou qu elles contiennent des valeurs déclarées , est porté A 10 gr. , et en conséquence la taxe de ces lettres circulant de bureau à bureau, dans l’intérieur de la France, ou adressées en Corse et en Algérie et réciproquement, est ainsi fixée : jusqu'à 10 gr., 20 c. ; de 10 gr. jusqu'à 20 gr., 40 ,c.; de 20 gr. jusqu’à 101) gr., 80 c. Les lettres dout|le poids dépasse 100 gr. sont taxées à 80 c. par chaque 100 gr. ou traction de 100 gr. excédatit. Le droit fixe & percevoir, en sus delà taxe, sur les lettres chargées, est de 20 c. ; il n’est pas applicable aux lettres contenant des valeurs déclare s pour lesquelles l’expéditeur a payé le droit proportionnel. “7 Le* valeurs déclarées ne sont point reçues pour 1 etranger.
Il est interdit : 1° d’insérer dans les lettres de lor ou de l’argent, des bijoux ou autres effets précieux . même en en déclarant la valeur; 2" d’insérer dans les lettres, mémo chargées, des billets et autres titres ou valeurs énumérées sans d cla- £*î,10.n» Ie lout sous peine d'une amende de 60 à oOO fr.
Valeurs mobilêres (législation). Toute cession de titres ou promesses d’actions et d’obligations dans une société, compagnie ou entreprise quclconque, financière, industrielle, commerciale ou civile, quelle que soit la date de sa création, est soumise à un droit de 20 c. par 100 fr. de la valeur négociée. Cet impôt est supporté par les acquéreurs des valeurs qu’il atteint; il se perçoit de aeux manières diflérentes, selon que le titre est nu porteur ou nominatif. Pour les titres au porteur, et pour ceux dont la transmission peut s’opérer san# un transfert sur les registres de la «ocietô, il est converti en une taxe annuelle et
obligatoire de 12 c. par 100 fr. du capital des obligations ou actions, et, à défaut de cours dans cette année, conformément aux règles établies par les lois sur l’enregistrement. C’est la société qui en fait l’avance, et paye tous les trois mois; elle s’en fait rembourser par les porteurs, par une retenue exercée sur chaque payement d’intérêts.
Le droit de 20 c. par 100 fr. pour les titres nominatifs dont la transmission ne peut s’opérer que par un transfert sur les registres de la société , est perçu, au moment du transfert, parla société, ou compagnie, qui en est constituée débitrice envers l'État, par le seul fait du transport.
Dans les sociétés qui admettent les titres au porteur, tout propriétaire d’actions ou d’obligations a toujours la faculté de convertir ses titres au porteur en titres nominatifs, et réciproquement; dans l’un et l'autre cas, la conversion donne lieu à la perception du droit de transmission.
Les actions et obligations émises par les sociétés, compagnies ou entreprises étrangères, sont soumises eu France à des droits équivalents à ceux de timbre et de transmission; elles ne peuvent être cotées et négociées en France qu’en se soumettant à l'acquittement de ces droits. Ces droits sont établis sur la quotité du capital déclaré (Loi du 23 juin 1857 ; Décr. du 17-28 juillet 1857).
VALS (Eaux minérales). Le bourg de Vais, situé dans une belle vallée de l’Ardèche, à 3 kiloni. d’Aubenas, possède plusieurs sources minérales froides. Ces eaux alcalines, très-riches en gaz, sont principalement conseillées cnntre la gravelle, l’engorgement des viscères abdominaux, la leucorrhée et les fièvres intermittentes. Elles sont administrées en bains et en douches, mais on les emploie surtout en boisson. — Pour se rendre de Paris à Vais, on peut prendre le chemin de fer de Paris à Lyon et à la Méditerranée jusqu’à la station de Valence. Prix des places : 1" cl., 69 fr.
10 c. ; T cl., 61 fr. 80 c. De Valence, des voitures particulières conduisent jusqu’à Vais.
VALSE (Gymnastique). Pour valser, le cavalier se place presque en face do .sa danseuse qu’il soutient de la main droite placée à la hauteur de la taille. La danseuse met sa main droite dans la main gauche du danseur et appuie sa main gauche sur son épaule droite. Le pied delà valseuse, comraeceluidu valseur, doit conserver sa position ordinaire.
11 ne faut ni se dresser sur les pointes , ni appuyer sur les talons, mais poser sur le parquet la moi tié antérieure du pied, de manière à conserver le plus de solidité possible sans nuire à la légèreté. C’est au cavalier de conduire sa danseuse de façon à éviter les autres couples; celle-ci doit se laisser entièrement guider par lui et suivre ses mouvements : si cite veut sc reposer , elle avertit son cavalier tout en continuant de valser pour lui laisser le temps de choisir une place convenable.
Valse â trois temps. Le cavalier part du pied gauche, et la dame du pied droit. Voici comment se décompose le pas du cavalier. Il passe d’abord le pied gauche devant sa danseuse ( premier temps) ; il reporte ensuite le pied droit un peu croisé, derrière le gauche, le talon levé et la pointe en l’air (second temps); il pivote sur ses deux pieds en montant sur les pointes, pour se retrouver le pied droit devant à la troisième position (troisième temps); il allonge le pied droit ae côté (quatrième temvs) : glisse le pied gauche de côté eu pivotant sur le pied droit ( cinquième temps) ; puis ni pproche le pied droit devant à la troisième position (sixième temps). — pour part r bien en mesure . voici comment il faut procéder : le cavalier pose le pied droit un peu en avant sur le premier temps ae la mesure ; il laisse passer le deuxième et saute sur le pied droit en revaut la jambe gauche pour se trou-
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ver au troisième temps et emboîter le premier pas de la valse. Celte préparation donne à la dame le signal du départ : elle part donc par le quatrième temps au même instant que le cavalier, exécute le cinquième et le sixième, puis continue par le premier, le deuxième et le troisième et ainsi de suite. Avec les six premiers pas. qui emploient la durée de deux mesures, on doit accomplir un tour entier. Les trois premiers pas se tournent également dans le premier demi -tour; au quatrième le cavalier, sans tourner, place son pied entre ceux de sa dame, accomplit son demi-tour en passant devant elle avec le cinquième pas et rapproche le pied droit au sixième temps. Ces explications ne peuvent du reste être bien comprises que si l'on a vu exécuter le pas devant soi et qu’après avoir essayé de l’exécuter soi -même.
Valse d deux temps. Pour ce genre de valse, le cavalier ne doit pas se tenir en face de sa dame, mais un peu à sa droite; il doit aussi s’incliner légèrement sur son épaule droite, ce qui lui permet de bien s’élancer en entraînant sa dame. La valseuse de son côté doit s’abstenir de s’appuyer avec force sur l’épaule ou sur la main du cavalier. Quant au pas lui-même, il est fort simple et n’est autre chose que celui du galop exécuté d une jambe et de l’autre en tournant; seulement il faut le glisser légèrement en évitant les soubresauts et les saccades. Le valseur, fléchissant les genoux, mais de manière nue ce mouvement ne soit pas sensible à la vue, tait un pas sur chaque mesure, c.-à-d. glisse un pied et chasse de l’autre. La valse à deux temps, au lieu de décrire un cercle, se valse carrément et ne sc tourne que sur le glissé. Le cavalier ne doit pas se contenter de conduire sa dame toujours dans le même sens ; il faut nu’il l’oblige tantôt à reculer en faisant le pas de valse, non plus obliquement, mais en droite ligne, tantôt à avancer sur lui en faisant le même pas à reculons. S’il a de l’espace devant lui, il doit étendre son pas ot s’élancer rapidement en avant. Il peut enfin introduire dans cette valse le pas rie côté de la redouta ( Voy . ce mot), ou bien encore valser A Venrers, c.-à-d. s’élancer du côté droit, au lieu du côté gauche et continuer dans ce sens, on entraînant sa dame avec lui.
VAN (Écon. rurale). Voy. Vanisage.
VANDOISE nu Dard (Pêche). Ce poisson fréquente particulièrement les eaux courantes où il se fait remarquer par la vivacité de ses mouvements et la rapidité de sa natation. On ne fait pas une pêche spéciale de la vandoise; on la prend au filet ou à la ligne pêle-mêle avec les ablettes, les petits gardons et les petites brèmes; elle mord volontiers aux mêmes appâts: cependant elle affectionne tout particulièrement la larve delà phrygane ou porlç-b';is. Cette larve se construit avec rie petits débris de bois et des parcelles de sable une espèce de fourreau, SOUS la protection duquel elle flotte en sûreté au milieu des détritus végétaux que les cours d’eau rejettent toujours sur leurs bords. Avec un peu d’habitude, on parvient à reconnaître l’endroit qui sert d’asile à cet insecte. Placé sur l’hameçon , cet appât attire infailliblement la vandoise.
VANILLE (Économie domestique). La vanille, recherchée pour la suavité de son parfum, est d’un fréquent usage dans les préparations qui sont du domaine île l’office. On l’emploie en gousse pour la faire infuser dans le lait destiné à la confection des crèmes; on la pile avec du sucre pour la mêler à diverses pâtisseries et sucreries. La vanille étant une substance stimulanto , il faut en user modérément.
Liqueur ou Cr me de vanille. On fait infuser pendant 1 heure, dans 2 litres d’esprit-de-viu,
2 on 3 gousses de vanille coupées en petits morceaux. D’un autre côté, on fait fondre 1 kilogr. 800 gr. de très-beau sucre dans 2 litres d’eau pure; on ajoute ce sirop de sucre & l’infusion de vanille et on filtre le mélange.
Poudre de vanille. On la prépare avec 5 p. de sucre et I p. do vanille, soit n. ex., avec 150 gr. de sucre et 30 gr. de vanille. La vanille doit être choisie de bonne qualité , d’un parfum suave, et le sucre bien blanc. On met dans un mortier de marbre la vanille divisée en petits morceaux, et les deux tiers du sucre aussi coupé en morceaux. Après que ce mélange a été suffisamment pilé, on le passe à travers un tamis de soie, et l’on met en réserve la poudra ainsi obtenue. Le résidu est ensuite pilé avec 1 autre partie du sucre jusqu’à ce qu’il soit réduit en poudre fine, et on le passe au tarais pour le mêler à la poudre déjà obtenue. Cette poudre vanillée doit être conservée dans des flacons bien bouchés.
Teinture de vanille. Cette composition, dont on fait usage pour aromatiser des liqueurs . des crèmes, le chocolat cuit . etc., se prépare de la manière suivante : on fait macérer pendant 8 ou 10 jours dans un flacon de la vanille coupée en petits morceaux et de l’alcool à 36 degrés parfaitement pur, dans la proportion de 6 p. d’alcool pour 1 p. de vanille. Ensuite on filtre le mélange et on le conserve dans un flacon bien bouché.
VANNAGE. Van (Écon. rurale). Lorsque le grain a été battu (Voy. Battage), il faut le nettoyer de la poussière, des barbes et des menues pailles qui sfy trouvent mêlées. Quand les batteurs relèvent le grain, ils enlèvent déjà une partie de ces déchets avec le râteau de bois nommé fauchet, mais il en reste encore, surtout des poussiers, en quantité au moins égale à deux fois le volume du grain. C’est par une ventilation naturelle ou artificielle qu’on purge le grain battu de ces impuretés. — Un des procédés les plus simples et les plus anciens consiste à établir un courant d’air en ouvrant toutes les portes de la grange; l’ouvrier, armé d’une pelle en bois, lance le grain par pelletées à une hauteur de trois à quatre métrés . de manière à lui faire décrire un demi-cercle; c’est ce qu’on appelle nettoyage d la pelle ou à la roue. Le grain le plus lourd tombe en avant, le phis léger ensuite, puis les menues pailles, enfin la poussière qui est entraînée au loin. L’opération marche bien quand on n’est pas contrarié par le vent; mais il arrive souvent qu’il change subitement : alors les ouvriers sont aveuglés par la pous* sière, et de plus, cette poussière retombe sur le grain tenté. C’est ce qui a fait remplacer presque partout le nettoyage à la pelle par le tan et surtout par le tarare. Voy. Tarare.
L’emploi du van constitue le vannage proprement ait. C’est un récipient circulaire en osier, muni en arrière d’un rebord de O", 25 environ qui va en mourant à droite et à gauche, en sorte que le devant, sur un tiers de son périmètre, est dépourvu de ce rebord. L’ouvrier, pour so servir de l’instrument, le saisit par deux poignées solidement fixées de chaque côté du rebord, et le plonge dans le las de grain à nettoyer. 11 attire avec le rtteau de 10 à 12 lit. de ce grain sur le van, et se pinçant dans un courant d’air, il imprime à l'instrument appuyé sur ses cuisses, un mouvement qui soulève le grain et le fait retomber en roue au fond du van. C’est l’adresse naturelle et surtout l’habitude qui peuvent donner le tour do poignet nécessaire pour bien vanner. La poussière et les menues pailles avec les grenailles et les grains échaudés tombent aux pieds du vanneur, et les bottons ou grains de blé que le fléau n’a pas dépouillés de leurs balles, remontent à la surlace
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où l’ouvrier les réunit par un certain mouvement de va et vient, puis il les fait tomber avec le dos de la inain dans un coin, d’où U les reprend plus lard pour les rebattre.
Quoique le vannage uettoie mieux le grain que le nettoyage À la pelle, néanmoins, cette opération longue et fatigante ne suffit pas à lui donner la netteté nécessaire pour qu’il soit livré au commerce. Il faut encore le repasser au tarare après qu’il a été porté au grenier, pour en extraire la poussière qui est restée après ce premier nettoyage, puis enfin le cribler pour le débarrasser des graines étrangères, soit au moyen du crible ordinaire, soit au moyen de nettoyages mécaniques. Foy. Crible et Machine a battre.
VANNE. Voy. Étangs, Irrigations, Barrage, Cours d’eau, etc.
VANNEAU (Chasse). Le vanneau est un oiseau de passage que nous amène le retour de la mau- \aise saison. 11 est à peu près de la grosseur d’un pigeon, mais il a le corps plus élancé; son plumage est d’un vert foncé à rellets mordorés ; son
fioitrail et son ventre sont blancs; il porte sur a tête des plumes qui, rejetées en arrière, lui forment une jolie aigrette. Il se distingue du plu- , Vier en ce qu'il a 4 doigts, tandis nue celui-ci | n’en a que 3. Son vol est d'une grande légèreté; il s'amuse quelquefois à iouer dans l’air et il est le seul oiseau qui fasse des culbutes en volant. Il recherche les terrains humides, le voisinage des rivières ou des grands étaugs, où il vit en troupe. Le vanneau est très-méfiant et il est difficile de le rejoindre, si ce n’est au moyen de la vache artificielle (Voy. ce mot); autrefois on ne le prenait guère que dans les filets appelés nappes : on l'y faisait venir à l’aide d’un*appeau et au moyen d’appelants. Cet oiseau étant un gibier de passage, il peut encore être pris au filet, lorsque les arrêtés des préfets ont autorisé ce mode de chasse. Quelquefois, au coin d’un bois ou d’une haie, le chasseur peut surprendre une bande de vanneaux; quelquefois aussi, mais plus rarement encore, on trouve un vanneau isole, qui alors se laisse facilement approcher. Cet oiseau, si méfiant sur la terre, n’éprouve pas la môme inquié tude lorsqu'il voit un bateau s’approcher, et quand on chasse sur les rivières, s'il s’en trouve le long du rivage , on les rejoint aisément. Le vanneau passe La nuit à chercher des vers dans la terre numide, aussi vient-il le matin se laver les pattes et le bec dans les flaques d’eau qui se trouvent à proximiié des ruisseaux ou des rivières. On profite de cette habitude pour le tuer à l’affût en s’embusquant dans des nuttes construites à proximité des abreuvoirs qu’il fréquente.
Outre le vanneau commun, on trouve assez communément en France une espèce appelée ranneau-pluvier. Cet oiseau se rapproche en effet du pluvier en ce qu’il n’a point d aigrette et que son doigt de derrière est très-court. Il n’est pas d’un vert prononcé comme le vanneau commun, mais plutôt d’un gris foncé; il est plus gros que celuici, mais un peu moins long.
L’appeau dfont on se sert pour chassor le vanneau, est le môme que l’appeau d coa de bruyère Voy. Coq de bruyère); mais il est plus petit Vanneau (Cuisine). Le vanneau passait autrefois pour un mets très-délicat; aujourd'hui on en fait moins de cas. Ce gibier reçoit les mômes préparations culinaires que le pluvier. Foy. Pluvier.
VANNEIUE (tfron. domrritqwe). La fabrication des ouvrages de vannerie en osier, soit brut, soit dépouillé de son écorce, constitue l’art du rannier, dont on connaît les nombreuses applications Les personnes qui ont du loisir à la campagne, les écoliers en vacances qui veulent, par
intervalles, faire trêve aux exercices fatigants, peuvent trouver une source de délassements trèsagréables dans la fabrication des ouvrages de vannerie fine, tels que paniers à tour, corbeilles, etc., auxquels, avec un peu de goût et d’adresse , on peut donner une grande variété de formes élégantes. Pour ce genre d'amusement, il ne faut qu’un seul instrument, nommé fendoir , parce qu’il sert à fendre en 3 ou en 4 morceaux des brins d’osier fins, qu’on humecte et qu’on tient à la cave, afin qu’ils conservent le degré de souplesse nécessaire pour le travail de la vannerie fine : le mécanisme de ce travail peut s’apprendre eu deux ou trois leçons. Voy. Saule, Osikb, etc.
VAPEUR. Voy. Bateaux a vapeur, Machines a vapeur, Usines.
I Il ai ni de tapeur. Voy. Bains.
Vapeurs ou Mali de nerfs (Médecine). Les mé- ! docins, d’accord en cela avec les gens du monde, i rejettent sur un dérangement des fonctions du j système nerveux, toutes les inégalités de santé i dont on ne peut saisir la cause avec certitude. L’état nerveux, désigné particulièrement chez les femmes du monde sous le nom deuapeurs, rentre dans cette classification; pourtant, à part l’effet produit par la surabondance de fluide nerveux, laquelle n’est pas. aux yeux du médecin, parfaitement prouvée chez les femmes qui ont des vapeurs, il y a réellement formation de vapeurs dans l’estomac; c’est le dégagement de ccs vapeurs qui provoque les bâillements fréquents et prolongés. Les vapeurs, lorsqu’on ne fait rien pour les combattre, rendent l’humeur quinteuse, le caractère difficile; elles sont accompagnées de langueur et d’un profond ennui. Souvent, au moment où on s’y attend le moins, uue distraction imprévue , une occasion de plaisir inespérée , rend passagèrement à la femme en proie aux vapeurs, sa santé normale et sa gaieté. La mollesse et l’inaction sont les deux principales causes sous l’influence desquelles les femmes sont sujettes aux vapeurs; le remède souverain, le seul d’une efficacité réelle, c’est une vie active, l’exercice, le séjour à la campagne, le travail manuel proportionné aux forces de la femme souffrante ; un peu de jardinage dans le parterre, quelques soins donnés aux animaux uo basse-cour , une part même légère , prise aux travaux du ménage , font aisément disparattre les vapeurs t lorsqu’elles proviennent ue l'ennui causé par une inaction absolue et trop prolongée. Les femmes du monde , qui ont le bonheur d’avoir des enfants et qui veulent bien s’imposer le devoir de présider à tous les soins qu’exige leur éducation, n’ont jamais de vapeurs. — Foy. aussi Hystérie et Hypocondrie.
VARAIRE ou Ellébore blanc. Foy. Ellébore.
VARE ou Varre (Mesures), mesure de longueur pour les étoffes. Foy. Espagne, Portugal, Uruguay, etc.
VARECH ( Agricult ., Législat.). Voy. Goémon.
VAREMNE (^yrïcuifure). On donne ce nom à des plaines sablonneuses, ordinairement circonscrites par des terres d’une nature moins légère. 11 n’est guère de canton qui n’ait ses varennes. Naguère incultes et abandonnées comme les landes a la dépaissance des moutons, nui n’y trouvaient [ qu'un maigre et rare pâturage, les varennes sont ■ maintenant, et avec raison, livrées à la culture.
1 Suffisamment fumées, particulièrement avec des engrais d’étable , les terres de varenne produisent des seigles de qualité supérieure ; le sarrasin , l’avoine d’hiver , le maïs , la pomme de terre, le topinamliour, les navets, les haricots, le trèfle blanc, le sainfoin, la sporgule et plusieurs autres plantes encore, y donnent de bons
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et quelquefois de très -abondants produits. Les terres île varenne veulent être fumées souvent et à petites doses, avec des engrais un peu consommés. Les plantes enfouies comme fumuqps vertes leur conviennent spécialement; parmi ces plantes , le sarrasin et le lupin (Voy. ce mot) produisent le plus d’effet utile. Les varennes sont faciles à cultiver avec des charrues légères et de faibles attelages , mais le chiendent, l'avoine à chapelet. le brôme doux, les couvolvulus et différentes renouées, s'en emparent aisément, et il devient difficile d'extirper ces plantes.
Les varennes cultivées conviennent à l’élevage des moutons, et surtout & leur engraissement- Le parcage de ces derniers y est recommandable dans tous les cas , et particulièrement en couverture sur la céréale d’automne récemment semée.
VARICELLE ou Pktite vérole volante (Mcdecine domestique). Cette affection n’a qu’une ressemblance éîoignée avec la variole ou petite vérole proprement dite. Voici à quels signes on peut la reconnaître. La fièvre qui précède l’éruption n’est jamais accompagnée de frisson; elle dure sans interruption 12, 24, 3tî heures. Dès le pre micr jour de la fièvre, l'éruption parait, rouge d’aliord; puis les boutons blanchissent, s'affaissent et ae flétrissent en 48 b. au plus: leur forme et leur aspect n’ont avec ceux de la variole que des ressemblances éloignées; quiconque lésa observés une fois seulement, ne peut pas s’v tromper Le trois.ème jour de 1 éruption, les boulons disparaissent sans laisser après eux les taches rouges qui succèdent à l’éruption de la variole, et qui s’elTacent lentement, môme lorsqu'il ne reste pas do marques indélébiles après elles. Les marques de la variole dépendent de la nature même de l’éruption; si, lorsqu'ils commencent à sécher, les boutons qui causent alors des démangeaisons très- vives sont écorchés par le malade, il n’en doit être ni plus ni moins marqué j après la varicelle, au contraire, il ne reste jamais de marques, à moins qu'en cédant imprudemment au désir de se gratter, le malade n’ait changé les boutons à demi cicatrisés en véritables écorchures dont la cicatrice reste comme celle de toute autre écorchure accidentelle.
La varicelle est. comme la variole, pénible plus pour les adultes que pour les enfants qui en sont principalement attaqués au printemps; du reste, elle n’expose ni les uns nt les autres à aucun danger sérieux. Dès le début de l éruption, on soumet le malade à une diète légère et on lui donne des boissons acidulés. S’il y a constipation, on administre quelques lavements émollients ou de légers laxatifs. Voy. Variole.
VARICES (Médecine). Cette affection qui consiste dans la dilatation permanente des veines, se ma-’ nifeste surtout aux jambes. Quand les varices sont peu développées, elles ne gênent pas les mouvements, ne causent aucune douleur et sont rarement incommodes. Il n’en est pas rie môme quand elles sont considérables; c'est alors une infirmité quelquefois très grave. Les varices deviennent dans ce cas très-douloureuses et peuvent dégénérer en ulcères incurables. Le traitement des varices se réduit presque toujours à d^s palliai fs, et le seul moyen qu’on puisse leur opposer avec succès consiste dans la compression exercée au moven d'un bas lacé de coutil, de peau ou de caoutchouc, ou mieux, d’un bandage roulé dont l’application est, *1 est vrai, plus difficile, mais bien plus efficace, surtout quand la bande est en flanelle. Quant à un traitement actif et énergique, comme la ligature des veines, l’incision, la section, la cautérisation, l’acupuncture, etc., le mieux est de s’en
abstenir. Tous les moyens chirurgicaux sont trèsdouloureux, et sans procurer une guérison assurée, ils ont tous le grave inconvénient d’exposer à l'inflammation des veines, ou phlébite , maladie presque toujours mortelle.
Ulcères variqueux. Voy. Ulcères.
Varice articulaire (Art rétir.). On donne ce nom à une boursouflure qui survient au dedans du jarret, sur son articulation. Cette tumeur se manifeste souvent à la suite d’un ancien ellort de jarret. Le meilleur moyen de combattre ce mal, c’est de frotter la partie boursouflée avec de l’extrait de Saturne (eau blanche) pendant une huitaine de jours. Ce temps écoulé, si la varice n’est point guérie, on y applique des pointes de feu.
VARIOLE ou Petite vérole (Médecine). Cette affection inflammatoire consiste en une fièvre éruptive, contagieuse au plus haut degré, et contre laquelle il n’y a de préservatif certain que la vaccine (Voy. Vaccination). Il est très rare que le même individu eri soit attaqué deux fois dans sa vie : il y en a cependant quelques exemples. — La variole frappe plus souvent les enfants que les adultes; mais elle peut atteindre tout le monde, sans distinction de sexe ni d’âge; elle se manifeste également dans toutes les saisons; mois elle règne plus particulièrement au printemps et en été. On a remarqué que lorsqu’elle éclate dans une localité sous forme épidémique, elle se propage constamment dans la direction du vent.
La variole est toujours précédée d’un malaise pénible plus ou moins prolongé; lorsqu’elle règne dans un canton, ceux qui éprouvent ce malaise peuvent se considérer comme atteints; et il est prudent de se confier sans retard aux soins du médecin. Plus ce malaise est court, plus la maladie, dont il constitue ce qu’on nomme la période d'incubation, doit être grave et dangereuse; elle l’est toujours beaucoup plus pour les adultes que pour les enfants. La période a 'incubât ion est suivie d’une fièvre qui caractérise la véritable invasion de la maladie; l’éruption se montre habituellement quatre jours apres l’invasion, quelquefois un peu plus tôt, jamais plus tard; ces particularités sont utiles à connaître pour régler en conséquence les soins et les précautions dont on entoure les malades atteints de la variole. Quand la maladie suit son cours normal, sans complication avec désaffections d’une autre nature, la variole est discrète . c.-à-d. que les boutons de l’éruption sont distincts les uns des autres. C’est toujours aux mains et au visage qu’ils se montrent en plus grand nombre et en premier lieu. Les bouto is entrent en suppuration du deuxième au troisième jour après qu’ils ont commencé à se montrer. C’est alors que se manifesta assez souvent une ophthalmie consécutive qui prive pendant quelques jours le malade de l’usage de ses yeux, mais qui n’a pas habituellement de conséquences fâcheuses pour l'organe de la vue. Vers le milieu de l’éruption, il survient presque toujours une reprise de la fièvre, ce que les médecins nomment une fièvre secondaire, accompagnée d enflure aux lèvres et sur toute la face, une salivation très-abondante du sixième au septième jour de l’éruption est l’indice d’une terminaison favorable et prochaine; il faut éviter tout ce qui pourrait l’entraver. Les boulons se dessèchent complètement du onzième au douzième jour, et le malade entre immédiatement en convalescence. 11 en est autrement quand il survient des complications qui réclament toute l’attention du médecin. On doit s’attendre à des accidents de ce genre 1 rsque la variole au lieu d’être discrète est confluente , c. à d. quand les boutons d’abord distincts, finissent par se rejoindre et se confondre les uns dans les autres. Lis complications s'au-
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noncent par (1rs vomissements souvent accompagnés de convulsions cher, les jeunes enfants. Le malade est ensuite en proie à des accès de toux violente, indice d’un engorgement du poumon qui rend sa situation très-fâcheuse. — Comme on ne sait jamais , au début de la variole , si la marche en sera simple ou compliquée, c’est assumer une grave responsabilité que de traiter légèrement cette maladie, qui du reste, qu'elle soit grave ou bénigne, est toujours en dehors du domaine de la médecine domestique. Voici seulement quelques recommandations adressées aux personnes qui sont chargées de soigner les malades atteints delà variole.
Le malade sera tenu chaudement au lit; mais il faut bien se garder, comme on le fait trop souvent, de le surcharger de couvertures, et de tenir la chambre hermétiquement close : cette déplorable habitude & pour conséquence de favoriser des congestions souvent très-graves, soit vers le cerveau, soit vers le poumon. Le lit doit être à peine plus couvert que d’habitude, et les rideaux seront largement ouverts; la chambre, pendant l’hiver, sera chauffée & 18* tout au plus. L’air y sera fréquemment renouvelé, soit en ouvrant les fenêtres, s’il fait très-chaud, soit par la porte de la pièce voisine. La propreté est aussi nécessaire que le renouvellement de l’air. Une fois donc que l’éruption sera terminée, o;i changera le plus fréquemment possible le linge de corps et les draps do lit. S’il y a une transpiration abondante, il faut prendre quelques précautions particulières. « Alors, dit le docteur Beaugrand, tout étant bien fermé, on glisse des serviettes chaudes sur les épaules, sur le dos et sur le devant de la poitrine du malade, on enlève la chemise, on essuie soigneusement le corps et on passe une nouvelle chemise chauffée, puis on porte le malade dans un lit préparé à côté du sien et légèrement bassiné. »
Une des conséquences les plus fâcheuses et les plus redoutées de la variole, ce sont les cicatrices et les coutures qu elle laisse sur le visage de ceux qui en sont atteints. C’est au médecin seul à se prononcer sur le choix ou l'application des divers m j yen s imaginés pour prévenir la difformité des cicatrices. Tout ce que l’on peut recommander aux gardes-malades c’est d’ahsterger avec le plus grand soin la suppuration des pustules, surtout de celles dos paupières, de maintenir constamment libre l ouverture des narine* et d’ouvrir de bonne heure le- foyers de suppuration.
VARVA (Pos'es). Voy. Turquie d’Europe.
VASE {Agriculture). Voy. Boue, Curage, Tanoie, etc.
VASES SACRÉS. Voy. Sacriléoe.
VAUTRAIT iChnsse). Voy. Sanolier.
VEAU {Animaux domestiques). U y adeux manières d’élever les veaux. On peut les laisser teter leur mère ou les faire boire au baquet. La première méthode semble plus conforme aux lois de la nature; c’est en même temps cel e qui donne le moins de peine aux personnes chargées de cette surveillance; mais, d’un autre côté, la vache attachée à son nourrisson refuse quelquefois de s° laisser traire, l'éloignement de son petit l’agtte et souvent la rend malade, enfin, elle retourne moins promptement au taureau. Si la seconde méthode exige plus de soins, elle est aussi plus économique; on peut modifier insensiblement et à volonté la nourriture du jeune veau; on le sèvre sans accidents et sans qu’il y ait un arrêt dans sa croissance.
Pour faire boire le veau, on se sert d’un petit baquet de la contenance de 5 ou € litres, ou tout simplement d’un seau, dans lequel on ne met à la fois que peu de lait, jusqu’à ce que le veau
sache bien boire. Quelquefois il boit dès le premier jour ; le plus souvent son éducation dure plusieurs jours et demande une certaine patience. Un met dans la bouche du veau l’index ou le doigt du milieu de la main droite et on lui appuie la main gauche sur la tête de manière à lui plonger la bouche dans le lait. Ce lait doit être tiède et tel qu’il sort du pis de la vache; s’il se refroidit, il faut le faire légèrement chauffer. On ne donnera pas au veau nouveau-né le lait d'une vache qui a vêlé depuis longtemps : ce lait serait trop substantiel. C’est celui de sa mère qu’il faut lui donner dans les premiers temps, parce que ce lait, séreux et purgatif de sa nature, est !e seul qui soit parfaitement approprié à la faiblesse et aux besoins de l’estomac du jeune veau. Plus tard seulement, lorsqu’il auraprisde la force, on pourra sans inconvénient lui donner du lait provenant d’une vache étrangère. — Pendant les quinze premiers jours, on lui donne autant de lait qu'il en peut prendre, c.-à d. six litres environ par jour; pendant la seconde quinzaine, il en consomme 8 litres, ctà partird’un mois, 1 0 litres au moins. D’un mois à 6 semaines, on peut lui faire manger des œufs frais qu’on lui casse dan» la bouche et qu’on lui fait avaler tout entiers avec les coquilles. A défaut d’œufs frais, on lui prépare une bouillie légère de farine de froment ou de maïs délayée dans de l’eau tiède, du petit-lait ou du lait coupé avec de l’eau, ou bien une soupe faite avec du pain et du lait, auxquels on ajoute un jaune d’œuf; enfin, un peu plus tard, on fait cuire ensemble des raves, des pommes de terre ou des carottes, et on les broie ensuite avec de l’eau tiède et du lait, de manière à en faire une sorto de purée. Los veaux ainsi élevés pèsent à l’âge de 3 mois de 60 à 65 kilogr., tandis qu’à 6 semaines ils n’en pesaient que 40 ou 45. Voy. The DE FOIN.
Si l’on préfère laisser teter le veau, on le met, dès qu’il est né, devant sa mère, et au bout de deux heures environ, il est en état de se tenir sur ses jambes et de toter. Il faut surveiller la vache pendant qu'elle lèche son petit, parce qu’il arrive quelquefois, dans cette opération, qu’elle arrache le cordon ombilical et blesse mortellement le veau : on prévient cet accident en barliouillant de bouse le nombril du nouveau-né. Pour éviter que la mère ou une vache voisine ne marche sur lo veau ou ne l’écrase, on peut, après que le veau a été léché par sa mère et qu’il a teté une première fois, le placer dans une autre partie de l’étable, d'où on l’amène deux ou trois fois par jour à sa mère pour qu'il la telle. Il n’est point nécessaire, si le veau doit être élevé au baquet, qu’il soit léché par sa mere; mieux vaut l’éloigner d’elle immédiatement, sans même qu’elle le voie; on l’essuie avec soin, on lo sèche, et si la température est froide, on lui met une couverture. — Pendant les dix premiers jours, on laisse au veau tout le lait de sa mère, mais comme une bonne laitière a toujours pius de lait qu’il n’en faut pour son veau, on doit, chaque fois que celui-c» a teté, traire la vache à fond de peur quo la sécrétion du lait ne vienne à diminuer.
Parmi les veaux destinés à la boucherie, les uns y sont conduits dès l’âge d'un mois ou de six semaines, après avoir seulement teté leur mère ou n’avoir été nourris que de lait : ces veaux sont en chair, mais ils ne sont pas gras. Ceux qui sont engraissés jusqu’à l’Age de 2 ou 3 mois avec les soins qui ont été recommandé» ci-dessus, prennent de la graisse et une chair beaucoup plus fine. Tels sont les veaux de Pontoise ou veaux de lait si renommés sur les marchés. — On appelle gossclins les veaux mort-nés ou extraits du ven-
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fcrc de la vache par suite d'accidents. La viande en est nécessairement insalubre et les éleveurs ou traiteurs qui cherchent à en débiter sont sévèrement punis.
On ne doit choisir pour en Taire des élèves que les veaux les plus beaux; les premiers veaux d’une jeune vache, comme ceux d’une vieille vache, sont en général, trop faibles, et Ion doit
référer ceux dont elle devient mère de 4 à 10 ans.
faut aussi donner la préférence à ceux qui naissent dans le cours de l’hiver ou au commencement du printemps : les premiers trouvent, quand ils commencent à manger , une herbe tendre et succulente ; les seconds oui plus de force, quand vient l’hiver, pour braver les rigueurs du froid. — C’est de deux à trois mois que I on peut sevrer complètement le jeune veau. Jusque-là, on doit le nourrir à peu près comme il a été indiqué ci-dessus. 11 faut surtout les tenir proprement et à l’abri de l’humidité: il vaut mieux les tenir en liberté dans une étable à part que de les attacher. Changer souvent leur litière, les bouchonner tous les jours, les mettre souvent à l’air pendant l’été, ce sont là des soins qui contribuent beaucoup à leur santé. Quant au sevrage, il est très-importam qu’il ait lieu insensiblement; autrement, le veau privé brusquement de lait ne tarderait pas à délié ri r. On doit également s’imposer la loi de conduire les veaux avec douceur et de vivre avec eux familièrement. C’est le plus sûr moyen de les rendre pour l’avenir doux et obéissants. — L’àge le plus convenable pour la castration parait être celui de 18 mois à 2 ans. Voy. Castration ; Yoy. aussi Bœuf et Taureau.
Les veaux sont sujets à une diarrhée d’un caractère particulier qui les fait dépérir et à laquelle ils succombent assez souvent. Le premier remède est, si le veau lette encore, de lui faire teter une autre vache, ou de donner à la mère des aliments légers et rafraîchissants. Si le veau l»oit au baquet. on mêlera à son lait un peu de farine de blé torréfiée ou de la larme de graine de lin. On ut ensuite employer la magnésie ou la rhurbe à la dose de *20 gr. dans un demi-litre d’infusion de camomille ou de menthe poivrée. — La constipation se guérit par des lavements émollients, la diète. Te lait pur jxrnr toute nourriture. Si elle pers.sle , on peut employer le sel de dauber.
Veau (Cuisine). Le veau doit être âgé au moins de six semaines ou deux mois pour que sa chair ait acquis les bonnes qualités qui la font rechercher; elle est fine et devient blanche en cuisant. Le veau à chair foncée est beaucoup moins estimé. La cuisse de veau est la partie la plus essentielle dans le travail journalier de la cuisine, pour les braises, les jus, les sauces, les glaces et gelées de viande. Les morceaux qui paraissent avec le plus d’honneur sur la table sont Ja longe, le carré, la noix, le quasi, les ris, la tète, les noisettes tirées des éjiaules : la langue et la cervelle sont aussi fréquemment employées. Les t eaux de Pontoise sont réputés de première qualité et blancheur; ceux qui viennent des environs de Rouen et qu’on nomme veaux de rivière , ainsi que les veaux de Caen et de il onlargis . sont également renommés pour leur chair blanche et succulente.
La chair du veau est gélatineuse, tout à la fois nourrissante et rafraîchissante, et de facile digestion ; elle convient à tous les âges et à tous les tempéraments.
Yeau d la bourgeoise ou dans son jus. On emploie de préférence soit la partie du rognon, soit une rouelle du cuissot, qu’on passe dans le beurre sur le feu, en ayant soin de lui faire prendre une belle couleur. Ensuite on ajoute dans la casserole
où il est mis deux ou trois oignons, un bouquet garni, du poivre, du sel, un verre de bouillon ou de consommé, et on le fait cuire à petit feu pendant deux heures et demie ou trois heures, avec un peu de braise sur le couvercle de la casserole. On peut aussi ajouter quelques carottes ou quelques pommes de terre à demi-cuites, qui se glacent en cuisant tout à fait. Il faut ensuite dégraisser avec soin le fond de la cuisson.
Veau à la broche. Si l’on veut une grosse pièce , on prend de préférence la longe ( Yoy. ci -dessous). Pour une pièce moyenne , on choisit un carré à chair bien blanche, et. après l’avoir soigneusement paré, on le fait mariner pendant quelques heures dans un plat de terre avec sel, poivre, thym, laurier, oignons en tranches, huile d’olives. Quand le moment de le faire rôtir est venu , et qu’il est égoutté, on le met à la broche, enveloppé d’un papier grassement beurré, et on le laisse cuire environ une heure ou une heure un quart devant un feu modéré, en l’arrosant souvent pendant la cuisson. Quelques moments avant de retirer la pièce de la broche, on la débarrasse du papier beurré, pour qu’elle prenne une belle couleur dorée, et on la sert sur son jus ou avec une sauce à part, faite de ce iut. auquel on ajoute du sel, du poivre, une échalote finement hachée et un filet ae vinaigre.
Yeau en blanquette. On emploie habituellement les restes d'une pièce de veau rôtie. Il faut d’abord parer les morceaux en enlevant la peau colorée qui les recouvre, les couper en escalopes minces et de forme régulière, rondes ou ovales, puis les faire chauffer doucement dans une sauce blanquette qui aura été préparée d’avance . et à laquelle on peut ajouter des champignons ou des lames de truffes Vuy. Sauce blanquette.
Carré de reau. Voy. Veau a i.a proche.
Cervelles de veau. Il faut d’abord les éplucher avec soin, enlever les petits vaisseaux sanguins et les caillots de sang qui y sont attachés, et les laisser dégorger dans l’eau tiède. Ensuite on les fait cuire dans l’eau avec sel, poivre, vinaigre, oignons , laurier et persil. Une demi-heure de cuisson est suffisante. Alors on les égoutte pour les servir de différentes manières : au beurre noir , en faisant roussir dans la poele un morceau de beurre dans lequel on jette quelques branches de persil, et en versant le tout sur les cervelles avec un petit filet de vinaigra; à la poulette, en faisant chauffer les cervelles dans une sauce à U poulette (Voy. Sauce), et en ajoutant, si l’on veut, une garniture de champignons; à la «offre d/tôtel , à la sauce piquante, en employant l’une ou l’autre de ces sauces; enfin, en marina te. en procédant de la manière suivante : on coupe proprement les cervelles en cinq ou six morceaux, qu'on assaisonne de poivre, de sel et de vinaigre Après qu’elles ont été égouttées, puis passées dans une poêle à frire, on les met dans une friture qui ne soit pas trop chaude, et. on les sert couronnées d’un bouquet de persil frit.
Côtelettes de veau. On les sert le plus habituellement grillées au naturel ou panées, aux fines herbes, en papillotes, piquées et glacées avec diverses garnitures. — Côtelettes grillées. Après les avoir parées, on les trempe dans du beurra fondu et on les dépose sur un plat de terre; puis on les fait griller sur un feu doux, mais soutenu, de manière qu’elles prennent une belle couleur; on les retourne au bout d’un quart d’heure, et dix minutes après on peut les dresser en servant dessous un jus clair ou une sauce piquante. On procède de la même manière pour les côtelettes panées, en ayant l'attention de ne les paner qu'au moment de les mettre sur le gril. — Côte-
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tvlettes aux fines herbes. On les pare, on les assaisonne de poivre ei de sel, et on les met dans un plat à sauter ou dans une casserole avec un morceau de beurre pour les sauter dans ce beurre. Quand elles sont à moitié cuites, on y ajoute quelques fines herbes et des champignons hachés; on achève de les cuire et on les dresse en arrosant les fines herbes d’un jus de citron et d’une cuillerée de bouillon ou de jus. — Côtelettes en papillotes- On les prépare et on les fait cuire d’abord de la même manière que les côtelettes aux fines herbes; on les masque de chaque côté avec les fines herbes qui ont été réduites dans la sauce, on recouvre celles-ci d’une mince barde de lard, et alors, après avoir enveloppé les côtelettes chacune dans un papier huilé, qu'on plisse de manière que chaque nouveau pli recouvre le précédent, on les pose sur le gril, du côté opposé aux plis du papier, pour les faire griller doucement sur des cendres rouges, les retourner au bout de 10 minutes, et JO minutes après les servir à sec. — Côtelettes piquées glacées. 11 faut les parer avec beaucoup de soin, piquer de lard fin la noix de chacune d’elles, puis garnir le fond d’un plat ou d’une casserole avec les parures du veau, les débris des lardons, deux carottes et deux oignons émincés, placer les côtelettes par-dessus, les mouiller de lion consommé, et leur donner une heure de cuisson en les arrosant souvent. Vers la fin delà cuisson, on lesgiace en couvrant de braise rouge le couvercle du lat ou de la casserole, et, orsqu’elles sont de elle couleur, on les dresse en leur donnant pour garniture, soit de la chicorée, soit une purée d’oseille ou de céleri, soit un émincé de champignons, et, dans tous les cas, en y ajoutant le fond de la cuisson qui aura été clarifié et réduit. — Côtelettes à la milanaise. Après les avoir imbibées de beurre clarifié et légèrement panées de mie de pain, on les trempe dans des œufs battus et assaisonnés comme pour omelette, on les pane une seconde fois, en ayant soin d’appuyer fortement la mie de pain avec la lame d’un couteau, et on les met dans un plat à sauter avec du beurre clarifié, pour les faire cuire d’une belle couleur dorée. On les égoutte et on les dresse en y ajoutant un peu de glace de viande, ainsi que de la purée de tomates, et en servant dessous ou à part un macaroni préparé d’avance.
Épaule de r eau. On la se't habituellement farcie , et voici comment on procède. On la désosse et on enlève en môme temps une partie des chairs. On la pique intérieurement de petits lardons, en ayant soin de ne pas endommager la peau, et on l’assaisonne de poivre et de sel. Avec les chairs qu’on a retirées et une égale quantité (1e gras de lard, parfaitement hachées, assaisonnées do poivre, de sel, d’échalote et d'un peu de persil, et auxquelles on ajoute un œuf entier. et, si l’on veut, quelques filets de jambon et quelques lames de truffes, on prépare une farce dont on garnit l’épaule et qu’on maintient en cousant la peau par dessus. Alors on met l’épaule dans une hraisière avec carottes, oignons, bouquet garni : on la mouille de jus ou de bouillon, et on la laisse cuire doucement pendant trois heures. Si elle doit être servie chaude, il faut ôter les légumes, puis dégraisser et réduire la cuisson pour la verser sur l’épaule qui aura été dressée, et à laquelle on donnera seulement pour garniture les carottes proprement parées. Si l'épaule doit être servie froide comme une galantine, on l’enveloppe dans un linge pour la faire cuire, et on la laisse refroidir dans ce linge. On dégraisse la cuisson, à laquelle on aura ajouté un pied de veau pour donner plus de consistance à
la gelée, et on clarifie cette gelée avec deux blancs d’œufs, pour en décorer l'épaule quand celle-ci est dressée.
Foie de veau. 11 faut toujours le choisir d’un beau blond et faire attention qu’il ne soit pas ti quêté de blanc. Voici plusieuis manières de l’apprêter. — Foie (1 la broche. Après l’avoir piqué de gros lardons bien assaisonnés, on le fait mariner pendant cinq ou six heures, avec poivre, sel, thym, laurier, oignons émincés, persil eu branches, huile d’olives et jus de citron. On l’égoutte et on l’embroche sur un hfttelet par la partie non piquée, en passant à travers, s’il est nécessaire, quelques brochettes de bois, afin de bien l’assujettir sur la broche à laquelle on attache l’hfttelet par les deux bouts. On enveloppe le foie d’une feuille de papier grassement beurrée et maintenue au moyen de ficelle; on lui donne à peu près une heure et demie de cuisson. Quelques moments avant de débrocher, on enlève le papier qui l'enveloppe pour lui faire prendre couleur, et on le sert sur une sauce piquante (Voy. cet article!. — Foie à l'étonffade. On le pique de gros lardons assaisonnés de persil finement haché, de poivre et d’un peu de sel; puis, après l’avoir ficelé, on le met dans une casserole foncée de débris de lard et de veau, en y ajoutant deux carottes. trois oignons dont un piqué de deux clous de girofle, un bouquet garni , un demi-verre de bouillon, autant de vin blanc et un petit verre d’eau-de-vie. On couvre la casserole et on laisse cuire à petit feu pendant trois heures. Alors on égoutte le foie, et on le dresse pour le garnir de petite carottes et d’oignons glacés, et saucer le tout avec le fond de la cuisson, qui aura été dégraissée et réduite. — Foie à l'italienne. 11 faut i’éroincer, sur son travers, en fines tranches, en donnant à chacune d’elles la forme d’un gros filet de poulet. On met tous ces morceaux dans un plat à sauter foncé de beurre clarifié, on les assaisonne de poivre et de sel et on les saute des deux côtés sur un bon feu , jusqu’à ce qu’ils soient fermes au toucher. Alors on égoutte le beurre , pour ajouter une quantité suffisante de sauce italienne (Voy. cet article), qu’on finit avec un morceau de beurre frais et le jus d’un citron. A défaut de sauce italienne, voici comment on procède : quand le foie a été sauté dans le beurre et assaisonné, on y ajoute quelques fines herbes et champignons hachés, une cuillerée à bouche de farine qu’on mouille d’un verre de vin blanc, et on laisse, non pas bouillir, mais seulement frémir cette sauce qu’on finit avec un peu de glace de viande et de be irre frais. — Foie d la poêle. On fait fondre un bon morceau de beurre dans la poêle, et. dès qu’il est devenu blond , on y passe quatre gros oignons émincés en tranchés ou en dés très fins. Lorsque ceux-ci commencent à prendre couleur, on y ajoute le foie émincé en tranches, comme il est dit pour le foie à l’italienne, on le saute avec les oignons, et une fois qu’il est cuit, on le saupoudre d’une cuillerée à bouche de farine, pour le mouiller, soit d’un verre do vin blanc, soit d’un peu de bouillon et d’un filet de vinaigre, bien lier cette sauce sans la laisser bouillir et servir le tout aussi chaud que possible.
Fraise de r eau. Il faut la choisir blanche et grasse, la laver dans plusieurs eaux, puis la blanchir en la passant d abord à l’eau liouillante pendant 10 minutes et ensuite à Peau froide. Quand elle a été bien parée, on la fait cuire dans un blanc, ou, tout simplement, on met dans la casserole une cuillerée à bouche de farine, un demi-verre de vinaigre, du sel, deux oignons dont un piqué de deux clous de girofle et un bou-
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quet garni. Dans l’un comme dans l'autre cas, on donne au moins deux heures de cuisson, et l'on sert la fraise très chaude avec une sauce à part , composée de vinaigre bouilli, d’échalotes hachées, de sel, de mignonnette. et dans laquelle on jette, au dernier moment, une cuillerée à bouche de persil et de civette finement hachés.—On peut encore préparer la fraise de veau en friture, en blanquette, en fricassée de poulet avec un jus de citron.
Langue île r eau. On la prépare de la môme manière que la langue de bœuf. Vny. Bœuf.
Longe ci*> venu. C’est une grosse pièce qui peut être servie comme rôti. Après en avoir retiré la graisse et les rognons, et 1 avoir parée avec soin , on la fixe solidement sur la broche au moyen d’un grand et fort hât*let et de ficelle: on l'enveloppe «le bardes de lard et de deux ou trois papiers beurrés maintenus avec de la ficelle, et on la laisse cuire pendant 3 h., en l’arrosant de temps en temps avec la graisse de la lèchefrite, qui doit être pure et sans jus. Dix minutes avant de servir, on la déballe pour lui faire prendre un peu plus de couleur, et on la dresse sur un jus clair.
Noisettes de reau. l a noisette, qu’il ne faut pas confondre avec la noix de veau, est une partie grasse de forme oblongue qui se trouve dans l’épaule du veau : au milieu de celte partie grasse se trouve un morceau de chair de la grosseur d’une noix ordinaire et d’une extrême délicatess?. Quand on s’est procuré un certain nombre de ces noisettes, une douzaine, p. ex., on les fait dégorger dans I>au tiède, puis blanchir à l’eau bouillante; ensuite on les rafraîchit, et, lorsqu’elles sont à moitié refroidies, on les éponge avec so n dans un linge et on les met en presse. Pendant ce temps, on passe au beurre d’une couleur blonde deux ou trois carottes et autant d’oignons émincés. avec thym, laurier, persil, deux clous de girolle : on mouille le tout d’un verre de vin blanc sec et d une même quantité de consommé, et, quand cette mirepoix e^t réduite de moitié, on la dégraisse et or. la pas<o. Alors on met les noisettes dans un plat à sauter qu'on a beurré, et on y ajoute la mirepoix pour les laisser cuire doucement pendant I heure avec feu dessus et dessous, en avant soin de les retourner assez souvent, pour qu’elles se cuisent et se colorent uniformément. On peut leur donner pour garniture une purée de chicorée ou une macédoine de légumes.
Noix de reau. I a manière la plus on I inaire de la préparer et de la faire cuire est indiquée à l'article Fricandeau. Mais outre la recette décrite dans cet article, il y en a encore quelques-unes narrai lesquelles la suivante n'est pas la moins bonne. — Après avoir paré une noix de veau, et l’avoir piquée do lard lin, ou mieux, de maigre de jambon, on la fait cuire pendant une heure avec une poignée de persd finement haché, deux ou trois échalotes et des champignons hachés aussi très-finement, qu’on a d’aliord passés au beurre, et en mouillant le tout d’un verre de vin blanc sec, et mieux, de vin de Madère. On laisse refroid r la noix sur un plat avec ses fines herbes, pour l'envelopper ensuite, toujours avec ses fines herbes, dans quatre feuill s de papier fort et bien beurré, en ayant soin de placer chaque feuille successivement dans un sens inverse, et de replier chaque fois les angles du papier. On maintient les papiers au moyen d’une ficelle, on pose la noix ainsi enveloppée sur une feuille d’office et on la met dans le four ou sous le four de campagne pour la laisser cuire pendant 1 h. et demie. Au moment de servir, on la débarrasse de la ficelle et du papier , et on la dresse sur le plat, garnie d’une sauce à la financière. Voy. cet article.
I Oreilles de reau. Après qu’elles ont été blan ! chies et rafraîchies, on les égoutte et on les pare : on les flambe légèrement, on les saute dans «lu beurre fondu et le jus d'un citron, et on les fait cuire pendant 2 h. en les mouillant d’une mirepoix {Voy. Mirepoix). On les dresse avec une sauce ravigotte ou une sauce tomate. On peut aussi les garnir intérieurement d’une farce composée de mie de pain, de champignons et de fines herbes et les saucer d'une sauce italienne (Voy. cet article). Pour les servir en marinade, on les coupe en morceaux, après qu’elles ont été cuites comme il est dit ci-dessus, et on les laisse pendant 2 ou 3 h. dans une marinade cuite composée d’une carotte et d’un oignon émincés, de persil en branches, de thym, de laurier, d’une gousse d'ail, de deux clous de girolle, le tout passé au beurre, avec sel, poivre et vinaigre. Au moment de servir, on égoutte les oreilles qui ont été tenues chaudement dans cette marinade, on les trempe dans une pâte à frire, et on les fait frire do belle couleur pour les dresser couronnées de persil frit.
Pieds de veau. On les traite habituellement comme la tête de veau {Voy. cet article). Mais si l’on veut utiliser la cuisson pour de la gelée de viande, on doit les faire cuire tout simplement à l’eau avec un peu de sel, un oignon et une carotte émincés. Il faut d’abord les fendre en deux, après avoir retiré les gros os, et ne mettre d’eau (pie ce qui est nécessaire pour les couvrir, afin que la cuisson soit plus gélatineuse. Quand ils sont cuits de l’une ou de l’autre manière, on les sert, soit au naturel , avec échalotes et persil hachés, poivre, sel, huile et vinaigre, soit à la jxuilctle, avec une sauce de ce nom , soit en marinade ou en fnture, coupés en morceaux, mari nés, trempés dans une pâte à frire, frits de belle couleur et dressés avec persil frit par-dessus.
Poitrine de t enu. La meilleure manière de la préparer, quand elle est servie entière, c’est de la farcir et de la braiser. On prépare une farce avec de la mie de [tain réduite en panade, de la graisse de veau finement hachée, quelques fines herbes, un oignon haché et blanchi, des parures de champignons, le tout pilé au mortier; on assaisonne de poivre et de sel, et on ajoute deux ou trois œufs entiers et un petit verre d’eau-de-vie. Cela fait, on lève, sans la séparer, la chair qui couvre les os de la poitrine, et,, après avoir introduit la farce, on remet la chair en place, et on ficelle la poitrine de manièreque la farce ne puisse s’échapper. Alors on la couche dans une hraisière avec quelques carottes et oignons, un bouquet garni, on la mouille de bouillon en suffisante quantité, et on la laisse cuire pendant deux OU trois heures, d’abord vivement, puis plus doucement; il faut l’arroser souvent, et maintenir bon feu sur le couvercle de la hraisière. Quand elle est cuite à point, on l’égoutte et on la sert avec le fond de la cuisson qui aura été soigneusement dégraissé.
La poitrine est encore très-bien einployéo pour préparer un ragoût de veau, soit ou roux, soit au blanc. Pour le ragoût au roux, on coupe la poitrine en morceaux carrés de deux doigts d’épaisseur, et, après avoir passé ces morceaux dans un roux fait avec un morceau de beurre et deux cuillerées de farine, on les mouille de houilhm ou d’eau chaude, en les assaisonnant de poivre, île sel, d’un bouquet garni et d’un oignon piqué de deux clous de girofle. .Vers la fin de la cuisson, on peut ajouter au ragoût une garniture de petites pommes de terre, ou de champignons, ou de petits pois, ces légumes ayant d’abord été cuits à part; ensuite on dégraisse laigiisson, et ou dresse le ragoût avec sa garniture. — Pour le ragoùUiu blanc,
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on coupe aussi la poitrine en morceaux qu’on met dans une casserole a\ec de l'eau en suffisante quantité, carottes, oignons, thym, laurier, gousse d'ail, persil, sel et poivre, Quand ils sont blanchis, on les égoutte et un les fut cuire dans un roux blanc (l'or/, cet article) qu’on lie avec lo fond qui a servi à les blanchir. Vers la fin de la cuisson, on y ajoute une garniture du petits oignons cuits à part; puis, le ragoût étant dressé, ou y verse la sauce qui aura ôté dégraissée et liée avec deux jaunes d œufs.
Hit de v eau. Voy. Ris.
Tendrons de ic nu. Après avoir levé les tendrons d’une poitrine de veau, on les fait dégorger dans l’eau tiède pendant une heure, puis quand ils ont été blanchis et rafraîchis, un les égoutte pour les mettre en presse. Lorsqu'ils sont refroidis, on lus coupe en escalopes de l’épaisseur d'un doigt et de la grandeur d’une pièce do cinq francs: on les range dans une casserole dont le fond a été d’abord garni do bardes de lard, et ou les couvre de tranches «le carottes et d’oignons, en y ajoutant une fouille de laurier, du thym et du persil en branches. On les mouille avec du jus ou du bouillon, et on les laisse cuire sur uu feu doux pendant doux heures et demie ou trois heures. Du reste, on reconnaît qu’ils soQt cuits à point, lorsque la lardoire entre facilement dans les viandes. Alors on les dresse sur le plat pour les couvrir avec le fond de la cuisson qui aura été dégraissé et passé au tamis. Cuits de cette façon, les tendrons de veau peuvent être servis avec différentes garnitures telles que laitues braisées, pointes d'asperges, petits pois, macédoine de légumes, purée d’oseille ou de chicorée, et aussi avec diverses sauces, principalement la sauce tomate et la sauce Soubiso, et alors ils preuneul le noui de la garniture ou de la sauce qui les accompagne, la recette pour les préparer cl les faire cuire étant toujours la même. — Pour les tendrons d la poulette, le procédé est différent. Après qu’on les a fait dégorger, qu'ils ont été blanchis et taillés comm<> il a été déjà dit, on les met dans une casserole avec un oignon piqué de deux clous de girofle, un bouquet garni , un peu de sel, et une quantité d’eau suffisante pour qu’ils on soient bien couverts. Uu les fait cuire ainsi pendant deux heures, en ayant soin d'enlever l’écume qui vient à la surface pendant la cuisson. Alors on retire les tendrons de la casserole, et on passe au tamis le fond de la cuisson. On met dans la casserole un morcoau do beurre et uiie cuillerée à bouche de farine. Quand celle-ci est bien chaude, on la mouille avec le fond de la cuissou, en la délayant avec précaution de manière qu’il ne se forme pas de grumeaux. On remet les tendrons dans la casserole pour les laisser bouillir un quart u’heurc, et les hcr avec deux ou trois jaunes d’œufs au moment de les servir.
Les tendrons sont encore assez souvent préparés en marinade. Pour cela, on les fait cuire d'abord comme il est dit ci-dessus, et ensuite on en achève la cuisson pendant un quart d'heure, non nas dans uu blauc, mois dans une marinade cuite, il faut alors les égoutter, les tremper dans une pâte à frire, les plonger dans une friture modérément chaude, et les dresser couronnés de persil frit.
Tête de veau au naturel. Après l’avoir choisie aussi blanche que possible, il faull’échauder, puis la désosser à peu près jusqu’à ü“,05 ou 0“,0o du mufle et des mâchoires, ce qui se fait en coupant [a peau au milieu, de haut en bas, et en glissant le couteau sous la peau, de manière à découvrir alternativement les deqx côtés et à isoler des chairs les os qu’on peut alors facilement enlever.
On la laisse dégorger dans l’eau fraîche pendant douze heures au moins en hiver et six heures en été. Ou la fait blanchir en lui donnant dix minutes d'ébullition, et, après l'avoir rafraîchie, on l'essuie, on la frotte avec du jus de citron, et on la met dans une casserole contenant une poignée do farine, quelques morceaux de lard, deux carottes et deux oignons, deux clous de girolle, du sel, du poivre en grains. Quand elle a été passée cinq minutes dans cet : îent. on y
ajoute assez d’eau pour qu’elle en soit couverte à la surface, et on lu fait cuire vivement d’abord pendant une demi -heure, puis mijoter doucement jiendant deux heures et demie. Une fois cuite à point, on l'égoutte ol on la dresse : on lui ouvre le crâne pour enlever les os et mettre à découvert la cervelle qu’on saupoudre d'une pincée de persil; on fend aussi la langue qu'on place sur le mufie également saupoudrée de persil; on sert à part, dans une saucière, une vinaigrette ainsi composée : échalotes et persil hachés, poivre et sel, huile et vinaigre.
Tête de veau en tortue. 11 faut d’abord la préparer et la faire cuire comme il a été dit ci-dessus, puis la masquer d'un ragoât à la financière. composé de la façon suivante : on fait réduire une quantité suffisante de sauce espagnole {Voy. Espagnole) avec une demi-bouteille de vin de Madère, en y ajoutant un peu de poivre de Cayenne ou quelques petits piments bien écrasés. Quant à la garniture, elle sera composée de ris de veau , de crêtes et rognons de coqs, d'écrevisses, de quenelles, de champignons, de fouds d’artichauts, de jaunes d’rrufs durs, d’olives et de cornichons tournés. On peut utiliser les restes d une téta de veau en les coupant en morceaux qu’on met dans une sauce à la poulette ou dans toute autre sauce , ou bien qu’on fait mariner et frire.
Blond de vead. Voy. Blond.
Bouillon de veau. Voy. Bouillon.
VEDito (Mesures), mesure de capacité. Voy . Russie.
VEILLOTTE. Voy. Colchique d’automne.
VKILLOTTKS ou Villottes. (Économie rurale). Voy Movettes.
VELC1 ALLEZ (Chasse). Voy. Volcblet.
VELIN, l’oy. Parchemin.
VELOURS (Écon. domestiq.). Il y a des velours de soie, de coton et de lame. — 1- Velours de soie. Les velours unis, sans dessius ni rayures et qu’on appelle pleins, se distinguent par le nombre de poils que porte la chaîne et qui varient d’un et demi à quatre : les velours à quatre voils sont les plus beaux. On les emploie pour roues, manteaux et chapeaux de femme, gilets d'homme, etc. 11 y a en outre des velours rast dont la chaîne supérieure n’est point coupée; des velours figurés à ramages; des velours ciselés , dont le fond, soit satiné, soit d’or ou d’argent, est orné de fleurs ou d'autres dessins en velours plein; des velours cannelés, c.-à-d. divisés en deux raies, l'une en velours plein et l’autre en velours ras (Toy. Soieries). — 2* Velours de coton. Ces velours, beaucoup moins chers que les velours de soie, servent à faire des casquettes, des rubans, des costumes de bal et de fantaisie, etc. Comme cette étoffe est très-solide, on l’emploie dans beaucoup de contrées et surtout dans le Midi , pour la confection de pantalons, de gilets et de vestes d’homme qui sont d’un usage excellent. — 3° Velours de laine ou de poil de chèvre. Ces velours, qu’on appelle aussi vannes , s'emploient pour garnir les meubles, les fauteuils, les voitures, etc. Ou estime surtout les velours d'Utrechl , dont la cbatne et la trame sont en fils de lin ou de chanvre et U
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velouté on poils de chèvre; la trame est quelquefois aussi en laine, mais la chaîne est toujours en fil. On fabrique des velours d'Utrecht unis, rayés et de différentes couleurs.
Il faut se garder d'essuyer avec un linge ou de frottcravec une brosse un chapeau , un mantelet ou tout autre vêtement de velours mouillé par la pluie. On le laisse sécher à l’air, et si les gouttes de.pluie ont affaissé le duvet, on le relève en frappant sur le velours avec une brosse de chiendent, mais sans frotter. On peut aussi employer le procédé suivant. On fait chauffer modérément un fer poli, on l’enveIonpe d'une toile mouillée et on le tient au-dessus (lu velours. La vapeur qui s'échappe de la toile ne tarde pas à relever le poil du velours; on hâte cet effet en battant le velours avec une fine vergette.
Si une étoffe de velours est tachée par de la cire ou de la graisse, on prépare quelques tranches de pain tendre qu’on fait griller et qu’on applique toutes chaudes sur la tache, en les renouvelant jusqu’à ce qu’elle disparaisse entièrement. Vny. Taches.
VELOUTÉ (famine). Classé au rang des grandes sauces, le velouté exige beaucoup de soins et des dépenses que ia plupart des ménages ne peuvent pas s’imposer : aussi est-il bien souvent remplacé et sans trop de désavantage, par un roux blanc bien préparé (Voy. Roux blanc). Quant au velouté, voici ce qu’il coûte pour être fait dans de bonnes conditions. Dans une casserole suffisamment grande, et dont le fond a été légèrement beurré, on met çà cl là des parures de lard, quelques lames de jambon maigre, puis une noix ou sous-uoix de veau, une poule, deux ou trois carottes, autant d’oignons dont un piqué de deux clous de girofle, un bouquet de persil et du bouillon en quantité suffisante pour que la surface des viandes en soit couverte. Ce bouillon ne doit pas être coloré. On couvre la casserole et on active l’ébullition sur un feu ardent, en ayant le soin d’écumer, puis, tout en modérant le feu, de piquer de temps en temps les viandes avec la pointe d’un couteau : on ajoute une nouvelle quantité de bouillon, et on place la casserole sur l’angle du fourneau où ce qu’elle contient ne doit plus que bouillir modérément. Quand les viandes sont cuites, on les égoutte; puis , après avoir passé le fond de la cuisson à travers une serviette, on le remet dans la casserole sur le feu pour y délayer peu à peu un roux blanc qu’on aura préparé. Alors on laisse bouillir doucement le velouté pendant une heure et demie, en y ajoutant du consommé et une poignée de parures de champignons. Quand il est réduit à point, ou le dégraisse soigneusement, on le passe dans une terrine vernie, on le vanne de temps en temps jusqu’à ce qu’il ait perdu toute sa chaleur, on le couvre ensuite d’un rond de papier et on le tient au frais pour en faire usage au besoin. Il sert à préparer ou à améliorer les sauces employées pour les entrées de viandes blanches.
VELTE (Mesures). Celte mesure est usitée surtout pour les liquides et spécialement les esprits et les eaux-de-vie. Elle vaut 7M,f61. Dans le commerce des esprits, on est dans l’usage de stipuler les prix à raison de tant l’hectolitre, ou de tant les 27 velies: ces 27 veltes composent 205,46 lit.
VENAISON. Votf. Gibier.
VENDANGE ( Viticulture). Lorsque la queue de la grappe, perdant sa teinte verte, prend une nuance brune, la peau des raisins s’attendrit; la pulpe devient alors juteuse et l’eau qu’elle contient visqueuse et 6ucrée : dés ce moment, le raisin est mûr. Si le temps est beau, il faut se bâter de faire la vendange sans s'inquiéter, comme le font quelques vignerons , du croit ou du dJcroit de la
lune qui n’a aucune influence sur cette récolte pas plus que sur le soutirage des vins. Mais la température n’est pas toujours favorable. Des gelées hâtives au commencement d’octobre, font tomber les feuilles, ou bien des pluies d’automne abondantes, toujours suivies du refroidissement de l’atmosphère, font éprouver à la grappe un commencement de pourriture qui ne peut aller qu’en augmentant : il n’y a plus dès lors à espérer une maturité complote, il faut vendanger sans retard .—11 est essentiel d’avoir des vendangeurs eu nombre suffisant pour faire dans la même journée, une ou deux cuvées complètes ou un plus grand nombre . selon l'importance du vignoble; il ne faut jamais remettre au lendemain pour compléter ia charge d’une cuve. Cette addition de vendange dans une cuvée qui aurait été commencée la veille y apporterait un trouble préjudiciable à la fermentation.
C’est avec des ciseaux de femme ou un sécateur plutôt qu’avec une serpette qu’il faut cueillir les raisins pour ne pas leur donner de secousses; ou doit veiller à ce que les vendangeurs laissent le moins possible de queue aux grappes qu’ils déposent à mesure dans des paniers placés au pied des ceps. Un homme portant une hotte à vendange, doit desservir un certain nombre de vendangeurs pour que ceux-ci ne se dérangent pas de leur travail en allant et venant pour vider leurs paniers. A mesure qu'il passe au milieu d’eux, ils versent le contenu «le leurs paniers dans sa botte qu’il va vider lorsqu’elle est pleine dans des cuviers disposés sur une voiture au bas do la vigne, ou dans des comportes portées à dos de mulets. Quand la vendange est bien dirigée, les grappes en partie pourries sont mises à part et épluchées avant d’ètre portées au rendangeoir ; quant aux grappes absolument gâtées, elles doivent être abandonnées sur le cep. La récolte, à mesure que les voitures sont chargées, est portée sans délai au cuvage. Voy. Vin.
Ban de vendange (Législation). Toy. Ban.
VENDANGEUR ( Insectes nuisibles). Voy. Eo-
VKNÉZCELA ( Monnaies , Poids et Mesures). En vertu d’une loi du 23 mars 1857 les monnaies de la république de Véné/uela sont les suivantes : Piastre forte (or), valant 1Ü réaux. 5 fr. *C.
Écu . ou 5 piastres (or) 25 »
Doublon , ou 10 piastres (or) 50 »
Demi-piastre (aigeut) 2 50
Piécette (argent) » 90
Béal (argent) » 50
Demi ré al (argent) » 25
Centavo (cuivre) * 04
2" Quant aux poids et mesures, ils sont les mêmes que ceux qui sont en usage dans les autres contrées de l’Amérique du Sud d'origine espagnole, depuis le quintal ^46 kilogr.) jusqu’aux moindres poids.
Venezuela (Postes). Communications régulières par la voie d’Angleterre et des paquebots partant de Southampton le.s 2 et 17 de chaque mois. Tour être expédiées par cette voie, les correspondances doivent porter sur l’adresse les mots : rme d Angleterre. Lettres ordinaires , affr. obi., 80 c. par 7 gr. 1/2; imprimés, affr. oblig. ; 12 c. par 40 gr. Toy. aussi Pays (foutre-mer.
VENIN. Voy. Rage, Reptu.es et Vipfcna.
Venin amassé. Voy. Charbon elanc.
Venin dormant. T oy. Œdème.
Venin hâté. Voy. Emphysème.
VENT (Météorologie, Hygiène). Dans la plus grande partie de la France, lèvent d’ouest amène la pluie en été et la neige en hiver; les vents de l’est et du nord amènent la gelée en hiver, la sécheresse en été; le vent du sud amène la pluie
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en hiver et l'orage en été (Voy. Pronostics). Le cultivateur pouvant tirer des indications précieuses de la connaissance des vents dominants dans la contrée qu'il habite, fera bien de faire placer line girouette sur la partie la plus élevée des bâtiments de la ferme, sur un colombier, par exemple. A défaut de girouette, il est toujours possible de s'assurer de ntiel côté sou fl le le vent, fût il extrêmement faible. On lève en l’air un de ses doigts mouillé de s-ilive, et si l'on sent sur une des faces île ce doigt un léger sentiment de fraîcheur, on [•eut affirmer que le vent souffle de ce côté.
Les vents modérés, en agitant les plantes, procurent A beaucoup d'entre elles et notamment aux arbres de nos forêts, une sorte d’exercice qui tortille leurs fibres. 11 est d’autres plantes, au contraire, sur lesquelles le vent ne produit pas un effet aussi favorable. On a remarqué que la filasse du chanvre qui croît à l’abri du vent est beaucoup plus fine que celle du chanvre qui croît dans une j -lai ne exposée aux vents. Les plantes A tige molle, les p« is, p. ex. ,. ne prospèrent point si elles sont battues du vent. Les vents violents survenant au printemps, lors du premier déieloppemcnt des feuilles et quand elles sont encore tendres, les déchirent et les dessèchent. Les plantes d’orangerie y sont surtout sensibles, au moment où on commence à les exposer A l’air.
Au point de vue de l’hygiène, on doit aussi s’inquiéter quels sont les vents dominants dans la localité qu’on habite {Voy. Habitation). On a remarqué que certaines maladies épidémiques se propagent selon la direction du vent ( Voy. Fièvre ttphoÏDeL Enfin les personnes d’un tempérament nerveux, celles qui sont sujettes A des affections de la peau ou des organes respiratoires, les phthisiques, etc., doivent éviter de s’ xposer à l’action des vents violents et particulièrement des vents de l’est et du nord. Le séjour sur le bord de la mer ne convient nullement à ces personnes Voy. Air.
VENTE (Droit . Législation). Quoique la vente soit parfaite par le seul consentement des parties, il est toujours utile de la constater par un acte devant notaire ou sous seings privés; la vente peut d’ailleurs être prouvée par témoins lorsqu’il existe un commencement de preuve par écrit, ou rnôme sans commencement île preuve par écrit, si Je prix ne dépasse pas tî>0 fr. , ou s il a été impossible d'en dresser acte. L’acheteur qui n’a qu’un acte sous seings privés, agira prudemment en le faisant enregistrer, afin de donner date certaine A son acquisition; autrement cet acte ne serait [ as opposable aux tiers qui auraient, depuis la vente, acquis du chef du vendeur des droits de propriété ou d’hypothèque constatés par des actes ayant date certaine. Les frais d’actes, honoraires de notoire, droits île mutation et autres accessoires, sont A la charge de l’acheteur, mais c’est en téalité le vendeur qui les supporte, carie prix serait plus élevé si les charges <ie l’acquisition ne venaient pas augmenter le prix offert et accepté.
La vente peut être faite purement et simplement ou sous conditions : elle peut avoir pour objet deux ou plusieurs choses alternatives. Elle peut être faite avec faculté de rachat dans un temps donné ( Ko y. Rachat). Si les choses sont vendues en bloc, la vente est parfaite, quoique les marchandises n’aient été ni pesées, ni comptées, ni mesurées; les risques sont à la change de l’acheteur. Si elles sont vendues au poids, au compte ou à la mesure, la vente n’est parfaite et elles ne sont aux risques de l'acheteur que lorsqu’elles ont été pesées, comptées ou mesurées. Lorsqu’on ach'te du vin, de l'huile, etc., pour 3a consommation, la vente n’existe que lorsque la chose a été goûtée '
et agréée par l’acheteur. Si l’on ach'te pour revendre, il suffit que la marchandise soit bonne, loyale et marchande. La vente à l'essai cs-t présumée faite sous la condition suspensive que la chose vendue est telle qu’elle pourra remplir la fin auquel l’acheteur la destine.
La promesse de vendre une chose moyennant un prix déterminé équivaut à une vente actuelle et en produit tous les effets, lorsqu’elle a été acceptée avec promesse réciproque «racheter. Lorsque la promesse est d’acheter sans promesse de vendre, l'acheteur seul est engagé; si la promesse est de vendre sms promesse d’acheter, le vendeur seul est engagé. — Les arrhes sont présumées être un dédit ; la vente est faite sous la condition que chacune îles parties pourra se départir du contrat, celui qui a donné les arrhes, en les perdait, celui qui les a reçues, en les restituant au dôutde. Mais ce n’est IA qu’une présomption, une règle d’interprétation de la volonté des parties. Les arrhes pourraient être considérées comme une avance sur le prix, s’il était constant que l’intention des parties a été de se lier irrévocablement ; c’est au juge à interpréter cette convention.
Le prix de la vente doit consister en argent et être déterminé par les parties. Mais est valable la vente faite pour un prix qui sera déterminé par un tiers dont les parties conviennent; si le tiers meurt ou ne veut pas faire l’estimation, la vente sera résolue, Le prix doit, en outre, être sérieux ; le prix n'est pas sérieux s’il n'a été mentionné qu’avec l’arrière-pensée de ne pas l’exiger, ou sM est tellement hors de proportion avec la valeur de la chose vendue, qu’il soit évident que les parties ne l’ont pas considéré comme l’équivalent de cette chose.
1-es mineurs, les interdits, les femmes mariées sont incapables de vendre ou d’acheter. Les ventes sont prohibées entre époux, excepté dans les trois cas suivants : l* lorsque l'un des époux cède des biens à l'autre séparé judiciairement d’avec lui, en payement de ses droits; 7- lorsque la cession que le mari fait à sa femme, même non séparée, a une cause légitime, telie que le remploi de ses immeubles aliénés Ou de deniers A elle appartenant, si ces immeubles ou deniers ne tombent pas dans la communauté; 3* lorsque la femme cède des biens à son mari en payement d’une somme qu’elle lui a promise en dot et s’il y a exclusion de communauté. — Ne peuvent se rendre adjudicataires sous peine de nullité, ni par eux mêmes, ni par personnes interposées, les tuteurs, mandataires, administrateurs, officiers publics, des biens qu’ils sont chargés de vendre. Si donc un ai Ijudi cataire n’est que le prête nom du tuteur, le mineur peut demander la nullité de l’adjudication.
Tout ce qui est dans le commerce peut faire l’objet d’une vente; on peut vendre un droit de propriété, d’usufruit,d*usage ou de servitude, un corps certain, une récolte future. La vente d’une succession future est prohibée comme immorale. On ne peut vendre des biens dotaux, des substances vénéneuses, des comestibles nuisibles à la santé, des vins falsifiés, le tabac, ni la poudre, dont le monopole appartient au gouvernement. La vente de la chose d’aulrui est nulle; l’acheteur qui a ignoré que la chose n’appartenait pas au vendeur a une action pour se faire mettre en possession, et, en cas d’éviction, une action en garantie pour obtenir des dommages-intérêts; il peut aussi, lorsqu’il a acquis la preuve qu’on lui a vendu la chose d’autrui, demander la résolution du contrat, quand même il ne serait pas troublé: celte action se prescrit par dix ans, A partir du
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jour où l'acheteur a découvert que la chose qui : lui a été vendue appartenait h autrui. Quant & l'action en garantie, elle ne se prescrit que par trente ans, à compter du jour de l’éviction. Si. au moment de la vente, la chose n’existe plus, la vente est nulle: si elle n’a néri qu'en partie, la vente est maintenue, mais l'acheteur peut aban- I donner le contrat ou demander la partie conser- | vée en faisant réduire le prix dans la proportion i de cette partie h la chose entière.
Les conditions de la vente doivent être expliquées en termes clairs et précis, sinon elles sont interprétées contre le vendeur oui les rédige or- I dioairement. Le vendeur do t délivrer la chose vendue; la délivrance s’opère par la mise en pos- ; session de l’acheteur celle des immeubles s’opère 1 par la remise îles clefs, s’il s’agit d’un bâtiment, ! ou par la remise des titres de propriété : celle des meubles, par la tradition réelle, par la remise des clefs (lu bâtiment renfermant les choses vendues, : par le seul consentement, ce qui peut avoir lieu ; dans deux cas : 1* lorsque le transport ne peut ’ s’en faire au moment de la vente, si, n. ex., on vend du bois que l’acheteur ne peut enlever surle champ; 2“ lorsque la chose se trouve déjà, nu 1 moment de la vente, en la possession de niche- | teur qui la détenait comme dépositaire, locataire ou emprunteur, etc. La délivrance des choses ! incorporelles s’opère, ou par la remisa des titres ou par l’usage que l’acquéreur en fait du consen- I temeot du vendeur; ainsi, la délivrance d’un usufruit ou d’une servitude se fait par la remise de l’acte de vente et du titre qui constate le droit. Les frais de délivrance sont à la charge du ven- j detir, et ceux de l’enlèvement sont à la charge de l’acheteur. — La délivrance doit se faire au lieu convenu entre les parties, et. lorsque la convcn- ■ tion est muette, au lieu où se trouvait la chose 1 vendue à l’époque de la vente. Elle doit être faite au temps fixé par la convention, sinon au mo- 1 ment de la vente. Lorsque le délai fixé est expiré, I l’acheteur peut demander, ou la mise en posscs- ! sion, ou la résolution du contrat et des domina- i ges intérêts, s’il y a eu pour lui un préjudice, j et si le vendeur n’a pas été empêché par force : majeure. La résolution du contrat n’a pas lieu de plein droit, à moins d’une stipulation expresse; l’acheteur doit faire faire par huissier sommation au vendeur de délivrer : le vendeur peut obtenir en justice un terme; il peut, du reste, retenir la chose jusqu’au pavement du prix, à moins qu’un ! délai n’ait été accordé pour le payement, et, dans ce dernier cas, le vendeur peut retenir la chose, 1 si l’acheteur a fait de mauvaises affaiies, s’il est tombé en faillite ou en déconfiture: car le vendeur ne doit pas perdre la chose et le prix. Ccpcn- | dant l’acheteur peut offrir une caution de pa\er au terme fixé, et conserver ainsi le bénéfice de ce terme. — La chose doit être délivrée en l’état où elle se trouve au moment de la vente, c.-à-d. améliorée ou détériorée indépendamment du fait du vendeur. Depuis ce jour, tous les fruits appartiennent à 1 acquéreur. Le vendeur doit délivrer les accessoires, tels que les clefs, les titres de propriété et la mesure indiqués au contrat. Néanmoins, si une vente e^t faite à raison de tant la mesure, d’un immeuble déterminé, l’acheteur neut. s’il se trouve un supplément, demander le maintien du contrat avec augmentation du prix, ou la résolution, si l’excédant de mesure est de plus d’un vingtième de la contenance déclarée il aurait le même droit si la contenance était d’un vingtième en moins. Si , au contraire, la vente d’un immeuble a été déterminée pour un prix en bloc, avec indication de la mesare , mai* sans indiquer le prix correspon-
dant de chaque mesure en particulier, l’exactitude de la contenance déclarée ne paraît pas avoir une grande in fin en ce sur l’esprit des contractants. Il n’y aura donc lieu h diminution nu à augmentation du prix que si la différence entre la contenance déclarée et la contenance réelle est d’un vingtième au moins, eu ég-.rd au prix total de l’immeuble vendu. Toutes les fuis qu'il y a lieu à augmentation du prix, par suite d un excédant d’un vingtième, l’acheteur peut se désister de la vente ou payer le supplément du prix. Ces règles peuvent, du reste, être modifiées par la convention des parties. >i l’acquéreur se désiste du contrat. il peut exiger la restitution du prix, des frais du contrat et des dommages intérêts, s’il y a lieu. L’action en résiliation, en supplément ou diminution du prix, ne dure qu’un an à partir de la vente, à peine de déchéance.
Le vendeur doit garantir à l’acheteur la possession paisible et les défauts ou vices rédhibitoires de la chose. — La vente peut avoir lieu avec ou sans garantie: mais, dans tous les cas, la garantie est de droit pour cause d’éviction ou pour les faits personnels au vendeur, et pour )e*chares prétendues sur la chose et non déclarées lors e la vente. Dans une vente sans garantie, le vendeur doit restituer à l’acheteur évincé le prix de la vente, à moins que ce dernier n’ait connu le danger et n’ait acheté à ses risques et périls. Lorsque la vente a été faite avec garantie, ou sans- stipulation h ce sujet, le vendeur doit restituer le prix, que la chose ait diminuée de valeur ou se trouve détériorée soit par la négligence de l’acheteur, soit par accident de force majeure, à moins que l’acheteur n’ait tiré prufitdes dégradations par lui faites; dans ce cas, le vendeur a dro.t de retenir une somme égale au profit : il doit aussi restituer les accessoires à ce prix, indemniser l’acheteur des fruits qu'il a été obligé de rendre au propriétaire par qui il a été évincé, des frais faits sur la demande en garantie, et de ceux faits par le demandeur originaire, ce qui suppose deux procès : l’un soutenu par le revendiquant contre l’acheteur, l’autre par l’acheteur contre son vendeur qu'il appelle en cause pour le défendre contre la demande en revendication; enfin, il doit les dommages intéiêLs comprenant les pertes que l'acheteur a pu éprouver et le gain qu'il a été empêché de faire par suite de l’éviction, ainsi que les honoraires du notaire, frais d’acte, de transcription et de mutation. Le vendeur de bonne foi est également comptable envers l’acheteur de la plus-value résultant des cas fortuits; à plus forte raison l’est-il de la plus-value résultant des réparations et améliorations faites par l’acheteur. >’il est de mauvaise fui, il doit, en outre, rembourser les dépenses d’agrément. Si l’acheteur est évincé d'une portion indivise, de telle importance qu'il n’eùt pas acheté sans cette partie, il peut faire résilier le contrat, et dans ce cas, le prix lui est intégralement rendu et les choses se passent comme en cae d’éviction totale : i! peut maintenir le contrat et obtenir une indemnité; s’il le préfère, ou si l' éviction n’est pas considérable, la valeur de la partie dont il se trouve évincé, lui est remboursée suivant l’estimation à l'époque de l'éviction, sans distinction d’augmentation ou de diminution de valeur. Il y a encore une esp'ce d’éviction dans l’existence d’une servitude passive non déclarée au contrat et non apparente, résultant du fait de l'homme et do telle importance que l’acheteur n’eùt pas acheté s'il l’eût connu. Il peut, dans ce cas, demander la résiliation de la vente avec des dommages-intérêts, ou simplement une indemnité, s’il le préfère. L’acheteur contre lequel on intente une de-
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mande à fia d’éviction, doit appeler son vendeur eu cause pour le défendre, et mettre le procès à ses risques et périls : c’est le parti le plus prudent, car s’il succombait, il ne pourrait répéter les dépens, et si le jugoinent était en dernier ressort, ou que l’appel n’en fût plus recevable, il serait repoussé dans son action en garantie contre son vendeur, si ce dernier justifiait de moyens suffisants pour faire rejeter la demande primitive.— Le vendeur est également tenu de la garantie des vices rédhibitoires. Voy. Vick s rédhibitoires. Fou. aussi Transcription hypothécaire.
De son côté , l’acheteur contracte plusieurs obligations : il doit payer le prix au jour et au lieu réglés par les parties, sinon, au lieu et au moment de la délivrance; il doit les intérêts s’il en a été stipulé, ou si la chose porte des fruits ou revenus; dans ce cas, ils sont dus de plein droit. Lorsque le vendeur a sommé l’acheteur de paver le prix, les intérêts courent sans qu’on soit obligé de former une demande en justice. L’acheteur peut refuser le payement du prix lorsqu'il est troublé, ou qu’il a jirste sujet de craindre de l’étTB, jusqu’au moment ou le vendeur a fait cesser le trouble, ou s’ila donné caution de la restitution du prix en cas d’éviction ; mais il doit payer nonobstant, s’il a été stipulé nue le prix serait payé malgré le trouble, ou s’il a acheté sans garantie et à ses risques et périls. Le vendeur peut alors demander en justice la résolution de la vente, reprendre la chose ou poursuivre l’acheteur en payement. Quand le vendeur est en danger do perdre la chose et le prix, p. ex., si l’acheteur démolit l’immeuble, le tribunal doit accorder la résolution, sinon l’acheteur de bonne foi peut obtenir un délai pour payer, après lequel la résolution sera prononcée. Quand même le contrat porterait que la vente serait résolue de plein droit A défaut de payement au terme convenu, l’acheteur peut payer utilement tant qu’une mise en demeure ne lui a pas été laite : la sommation jointe au refus de payer opère la résolution. Si la vente a eu pour objet des denrées ou effets mobiliers, la vente est résolue de plein droit sans sommation, apres le délai dans lequel il était convenu que l’acheteur retirerait la chose ou en payerait le prix.
La vente peut être annulée pour cause de lésion, si le vendeur d’un immeuble est lésé de plus des sept douzièmes. Dans tous les autres cas, si la perle est éprouvée par le vendeur ou l’acheteur dans une vente mobilière, ou par l’acheteur dans une vente immobilière, quelque considérable qu'elle soit, la vente reste valable. La clause portant que le vendeur renonce à l’action en rescision, qu'il donne la plus-value de l’immeuble, n'enlève pas au vendeur le droit de faire rescin- i der la vente. La rescision n’est pas admise dans les ventes d’immeubles qui doivent être faites avec les formalités judiciaires. Dans tous les cas, il faut que la lésion ait existé au moment de la vente, peu importe que la chose ait augmenté postérieurement de valeur. La demande en rescision s’introduit par reuuôte présentée par un avoué. Si le tribunal ordonne une expertise, il nomme d’office les experts lorsque les parties ne s’entendent pas. Lorsque l'existence de la lésion est reconnue, l’acheteur doit restituer l’immeuble, si mieux il n’aime le garder en payant le supplément du juste prix, sous la déduction d’un dixième du prix total. Dans ce cas. il doit l’intérôt juste du prix à dater du jour ue la demande en rescision : les droits qui émaneut de lui tombent également, sauf aux personnes à qui il a vendu ou aux créanciers hypothécaires, à consolider leurs droits, en remboursant au vendeur le
supplément du juste prix. S’il restitue l’immeuble et demande la restitution du prix qu’il a payé au vendeur, il doit compte des fruits à partir du jour de la demande en rescision. Le vendeur n’est comptable des intérêts du prix qu’il doit rendre, qu’à partir du jour do la demande, si la chose produit des fruits, sinon il doit les intérêts à compter du jour où le prix lui a été payé.
L’action en rescision se prescrit par deux ans : ce délai court contre les femmes mariées, les absents, les interdits et les mineurs; il n’est pas suspendu en cas de vente faite avec faculté de rachat, pendant toute la durée du temps stipulé pour l’exercice de cette faculté. Ainsi, lorsqu’on a vendu avec faculté de rachat, l’action en rescision peut être utile au vendeur: car il no peut exercer le réméré qu’en payant à l’acheteur ses déboursés, tandis que par l'action en rescision il court la chance de voir l’acheteur conserver la chose en lui payant le supplément, et n’a point à lui rembourser les frais et loyaux coûts du contrat IC. Nap., art. 1582*1641 ; IG50-1659; 16:4-1686).
Formules de ventes. — 1° Vente d’un fonds de commerce. Entre les soussignés : M.... (nom, prénoms , demeure , profession), patenté, d’une part, et M.... (idem), d’autre part, a été fait et convenu ce qui suit :
M.... vend, cède et transporte à M..._ qui l'accepte, le fonds de.... qu’il exploite à..., rue..., ensemble l’achalandage et les ustensiles dudit fonds de commerce et les objets mobiliers dont le détail estimatif est énoncé çi-anrès; plus les marchandises qui se trouvent dans las magasins dudit fonds de commerce, aussi d’après l’état estimatif qui en sera dressé, d'accord entre les parties ou par un expert choisi par elles, ou, faute de s'entendre, par le tribunal de commerce, moyennant la somme principale do..., dont. .. fr. pour ledit fonds do commerce, et.... fr. pour les objets mobiliers, sur laquelle somme.... fr.ont été payés comptant; les.... fr. restant seront payés, savoir : 1".... fr. le...; 2°.... fr. le.... etc.. A l’égard du prix des marchandises, il sera payé, savoir.... Pour, par M.... jouir et disposer dudit fonds de commerce à partir de ce iour et entrer eu jouissance le.... M.... s’interdit, de convention expresse, la faculté de prendre un autre établissement de commerce de.... à.... (ou dans tel arrondissement ou quartier) et de nuire en quoi que ce soit à..., son acquéreur. Par les mômes présentes, M.... cède et transporta à M.... qui l’accepte, le droit au bail de ladite boutique et des dépendances à lui fait, suivant acte devant M*..., notaire à..., le..., moyennant.... fr. de loyer annuel , et dont il reste à courir l’espace de.... années du....
De son côté M.... s’oblige : 1* à acquitter exactement à partir de ladite époque, les loyers, de manière à ce que M.... ne soit aucunement inquiété ni recherché à ce sujet; 2* à acquitter la patente et l’impôt personnel et des portes et fenêtres, et de tous autres qui pourraient survenir et grever ladite sous-location; 3° à lui rembourser, contre la signature des présentes, qui en vaudra quittance, la somme ue.... pour les six derniers mois de jouissance des lieux payés d'avance par le cédant. Les objets mobiliers cédés et vendus par ces présentes, se composent : lu de..., estimés.... fr. Telles sont les conventions des parties.
Fait double à..., le.... (Date et signatures ).
2- Vente de matériaux. Entre les soussignés, etc., M.... vend par le présent acte à AI.... avec garantie de toute espèce de trouble, tous les matériaux en pierres, moellons, fers, bois et tous
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autres, de quelque nature que ce soit, provenant j fruits à faire la présente année sur la propriété de la démolition de la maison située à.... rue.... appartenant à.... située commune de.... Cette
tels que ces matériaux existent sur le terrain où vente est faite ît la charge par l’acquéreur, 1« de
ils sont actuellement déposés sans aucune excep- , faire U récolte des grains en temps et saison contion ni réserve Pour M.... en disposer comme de j tenables selon les usages du pays; 2“ de cueillir les chose à lui appartenant en pleine propriété à par- fruits à la main avec précaution, de manière à ne tir de ce jour et à la change par lui d’en faire l’en- | pas ébrancher ni mutiler les arbres à peine de lèvement dans le délai de.... et de rendre le terrain ] dommages- intérêts; 3° de ne conduire aucun béparfaitement libre sous peine de 25 fr. par chaque j tail sur la propriété ni aucune voilure excepté lourde retard. Cette vente est faite moyennant celles nécessaires à la récolte. En outre, la prêta somme de.... dont.... fr. ont été payés comptant sente vente est faite à forfait aux risques et périls
à M.... qui le reconnaît, les autres.... fr. étant de l’acheteur, moyennant la somme de.... que le
payables en.... termes égaux de.... fr. chaque vendeur reconnaît avoir reçue de l’acquéreur,
(le mois en mois à partir de ce jour avec intérêt dont quittance. Le vendeur se réserve le droit de
à.... par an payables à la même époque. surveiller la manière dont la récolte sera faite
Fait double, etc. (Date et signatures). pendant tout le temps quelle aura lieu.
3i Vente de navire. Entre les soussignés, etc.. Fait double, etc. (Date et signatures).
M.... vend à M.... par le présent acte à M.... avec Vente publique de marchandises en gros. La
garantie de tous privilèges, délies et saisie de ven- vente volontaire aux enchères, en gros, des maraic&lion, le navire.... du port de.... tonneaux, ac cbandises comprises dans le tableau ci-après peut tuelloment dans le port de.... avec tous ses agrès avoir lieu par le ministère des courtiers, sans et apparaux détaillés dans l’étal ci-annexé et si- qu il soit besoin d’une autorisation du tribunal de gné des parties, tels que ce navire et ses agrès et commerce. Ce tableau peut être modifié, soit d’une apparaux se trouvent en ce moment sans aucune manière générale, soit pour une ou plusieurs exception ni réserve. PourM.... en jouir et disposer villes, par un décret rendu dans la forme des rèen pleine propriété à compter de ce jour. Ce na- éléments d’administration publique et après avis vire appartient à M.... pour l'avoir acheté de M.... des chambres de, commerce. — Les courtiers étaarmateur à.... suivant acte sous seing privé en blis dans une ville où siège un tribunal de corndate du.... enregistré moyennant la somme de.... merce, ont qualité pour procéder aux ventes réque M.... a payé entièrement i M.... dont il nro- gies par la présente loi, dans toute localité dépendait les quittances. La présente vente est laite dant du ressort de ce tribunal où il n’existe pas de moyennant la somme de.... fr. , dont.... fr. ont courtiers, lisse conforment aux dispositions prèsété payés comptant par M.... à M.... qui le re- critcs par la loi du 22 pluviôse an vu, concernant connaît, les autres.... fr. étant payables.... M.... les ventes publiques (le meubles. — Le droit de s’oblige en outre à continuer l'Assurance que courtage pour les ventes qui font l’objet de 1a pré- M.... a contractée avec la compagnie de ...jus- sente loi est fixé, pour chaque localité, par le qu’au — Pour purger ce navire de tout privilège ministre de l'agriculture, du commerce et des tract do toute créance auxquels il pourrait être ai vaux publics, après avis de la chambre et du Infecté, l’acquéreur s’oblige de faire un voyage bunal de commerce; mais dans aucun cas, 11 ne
de.... à.... et retour dans le délai de ... à partir peut excéder le droit établi dans les ventes de gré de ce jour. Si à 1 expiration de ce délit il existe a gré pour les mêmes sortes de marchandises. Le des oppositions provenant du fait du vendeur ou droit d’enregistrement des ventes publiques en de ses auteurs, celui-ci s’oblige d’en rapporter la gros est fixé à 10 c. p. 100 fr. Les contestations mainlevée dans les quinze jours qui suivront la relatives aux ventes sont portées devant le tribu dénonciation que l’acquéreur lui en fera à son do- nal de commerce. Il est procédé aux ventes dans micilc ci-après élu, ou de lui restituer immédiate- des locaux spécialement autorisés à cet effet, ment la somme ci dessus payée. Si par le fait de après avis de la chambre et du tribunal de coml’acquéreur le voyage ci-dessus énoncé n’était pas merce.
effectué dans le délai de.... le vendeur cesserait Tableau des marchandises qui peuvent être d’être garant des opposi ions qui surviendraient vendues en gros aux enchères publiques. après l’expiration de ce délai. Pour l’exécution des 1° Marchandises exotiques :
présentes conventions, chacune des parties fait Denrées alimentaires, matières premières néélection de domicile en la demeure susénoncée. ccssaires aux fabriques et tout produit quelconque Fait double, etc. (Date et signatures). destiné à la réexportation.
4° Vente de propriété littéraire. Entre.... etc.... 2“ Marchandises indigènes:
cède et transporte avec toute garantie à M... ce Grains, graines et fa- Vins et esprits, acceptant, la pleine propriété d’un ouvrage inii- rines. Savons.
tulé.... devant former.... volumes... d’environ Légumes et fruits secs. 1 Produits chimiques.
pages chacun, M.... s’oblige h faire imprimer ces Cires et miel. Cuirs et peaux bruts,
ouvrages sur papier fort très-blanc et collé, avec Sucres bruts. Poils, crins et soies d’a-
des caractères neufs. L’impression commencera Laines. nimaux.
au plus tard au.... et continuera sans interruption. Chanvres et lins. Graisse . suif et stéarine.
M.... s’oblige à corriger avec soin toutes les Soies. Houille et coke,
épreuves au furet à mesure qu’elles lui seront Racines et produits tinc- Bois et matériaux de con-
fournies et à ne pas faire de changements qui toriaux. struction.
pourraient nécessiter des remaniements consiué- Huiles. Métaux bruts,
râbles, sous peine d’en supporter les frais. Cette Vente publique dp. mf.ublks. Elles doivent avoir vente est faite moyennant la somme de.... que lieu aux enchères et publiquement. On peut ven-
M.... s’oblige à payer à.... savoir.... fr. immô- dre ainsi toutes espèces do meubles, qu ils soient
diatement après l’impression, etc. M.... aura droit corporels ou non. On he peut vendre aux cnchè-
en outre à.... exemplaires de l’ouvrage broché, res les choses qui ne sont pas dans le commerce.
Fait double, etc. (Date et signatures). ou dont la vente est interdite par mesure de sû-
&• Vente de fruits et récoltes. Entre les soussi- reté publique, telles que des armes dangereuses et
gnés, il.... cède et transporte avec garantie de de guerre, les poisons, les objets de contrebande,
tout trouble, saisie et revendication à M.... ce ac- le tabac, les récoltes en vert, les livres imrao-
ceptaint, la récolte entière de tous les grains et raux ou qui ont été l’objet d’une condamnation
agle
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il y a lieu <le vendre aux enchères les meubles saisis sur le débiteur par scs créanciers, les meubles dépendant d'une succession, si la majorité des cohéritiers juge la vente nécessaire pour l’acquit des dettes et charges de la succesion, ou lorsqu’il so trouve parmi eux des mineurs, des personnes qui ne sont pas maîtresses de leurs droits, des absents: si les héritiers ne sont pas d’accord pour vendre à l’amiable ou s’il y a des tiers intéressés; s’il y a un héritier bénéficiaire, si l’héritier n’a pas pris qualité, et que les meubles soient difficiles et dispendieux à conserver: si la succession est vacante. 11 y a lieu de vendre publiquement les meubles dépendant d’une communauté, lorsque la femme l'a acceptée, mais ne veut pas s'exposer à payer les dettes au delà de ce qu’elle pourra recueillir, ceux qui appartiennent à la personne dont l’absence est déclarée, à [interdit, ou failli, enfin des meubles dépendant d’un usufruit, lorsque l'usufruitier ne trouve pas de caution, des objets abandonnés et non réclamés par leurs propriétaires.
La vente ne peut avoir lieu qu’en présence et par le ministère d'officiers publics ayant qualité pour y procéder : leur ministère est forcé; ce sont les notaires , gre'fiers , huissiers, commissaires-priseurs, courtiers de commerce. Les notaires seuls ont le privilège exclusif de la vente des meubles incorporels, d un fonds de commerce et de ses accessoires, d'un droit au bail, d’un brevet d’invention et de scs accessoires, des matériaux à démolir, dus fouilles à faire dans les carrières et autres extractions du sol, des coupes ordinaires de bois, récoltes et fruits pendants par racines.
Les commissaires-priseurs établis par la loi du 27 vent se an ix, exercent dans certains cas leur droit exclusivement, p. ex. lorsqu’il s’agit de meubles situés dans le chef lieu de leur établissement; hors de là, ils ne peuvent procéder aux ventes que concurremment avec les notaires , huissiers, greffiers et courtiers rie commerce : à Paris, les commissaires-priseurs ont seuls le droit de vendre les bateaux de blanchisseuses. Les ventes peuvent être faites Indistinctement dans les lieux où se trouvent les meubles ou dans les salles destinées aux ventes publiques. Si les héritiers d une succession sont majeurs, ils peuvent faire procéder à la vente dans telle forme que bon leur semble: s’ils veulent procéder à une vente avant d’avoir pris qualité, ils doivent se faire autoriser par le président du tribunal : on doit ap-
ler à la vente les parties qui ont droit d’assister
l’inventaire et qui demeurent ou ont un domicile élu dans la distance de cinq myriair.ètres.
Toutes ventes publiques «le meubles doivent être, sous peine d une amende de 20 fr. , précédées d’une déclaration préalable au bureau de 1 enregistrement dans l’arrondissement duquel la vente a lieu. S’il se trouve des matières d’or et d’argent, une déclaration préalable doit être faite à la Monnaie.
L’officier public doit êtro assisté de deux témoins et d’un crieur. L’adjudication est faite au plus offrant et dernier enchérisseur et au comptant : faute de payement, l’objet est revendu sur le-champ à la folle enchère, sans qu’il soit besoin d’ordonnance du juge. Les officiers publics sont responsables du prix des adjudications qu’ils font, et cette responsabilité entraîne la contrainte par corps (C. de pr., art. 617, 989, 952, 986, 1000; C. Map , art. 826, 805, 79«, 126 .509, 602 et.603).
Venie publique de navires. Un navire peut être vendu par autorité de justice, par suite de la saisie faite par un créancier de celui à qui il aj>par tient; des navires peuvent appartenir à des
; mineurs et leur vente devenir nécessaire pour j les différentes causes qui donnent lieu à l’aliéj nation des biens de ces personnes. Les formes à observer sont les mêmes que celtes pour la | vente sur saisie, mats il est prudent d'obtenir 1 une autorisation préalable du conseil de famille.
, Les mêmes formai tés doivent être observées lursj nu’un héritier bénéficiaire trouve un navire dans la succession, ou lorsque les syndics d’une faillite procèdent à la vente d’un navire dont le failli serait propriétaire. Il en serait de même lorsque le tribunal, après avoir déclaré l’innavigftbilité d'un navire, en autorise la vente. — La vente d un navire s’inscrit au dos de l'acte de francisation. Pour conserver le privilège du vendeur, un double de l’acte de vente doit être déposé au greffe du tribunal de commerce avant le «lépart du navire ou au plus tard dans les dix jours de son départ (C. do curara., art. 192, $ 6).
La vente peut être faite pour le navire entier ou pour une portion. On peut vendre un navire en vovage, ou dans le port; mais, dans le premier cas. te voyage n’est pas compté relativement à l’extinction des droits des créanciers «lotit le navire ou le prix continue d’être le gage, et qui peuvent mémo attaquer la vente s’ils la croient faite en fraude de leurs droits.
La vente en justice éteint les privilèges des créanciers. La vente sur saisie doit ét'e faite par lo ministère des avoués et devant le tribunal civil, au plus offrant et dernier enchérisseur, devant un juge commis. Elle met fin aux fonctions du capitaine. La vente sur licitation ne peut être accordée que sur la demande des propriétaires formant ensemble la moitié de l’intérêt total dans le navire, s’il n’y t convention contraire par écrit (C. de cum.. art. 220). Le propriétaire qui ne veut point rester en communauté peut vendre sa part à un tiers. La vente sur licitation ne met pas fin aux fonctions du capitaine; il faillirait suivre la convention faite avec lui : l’acquéreur ne pourrait congédier le capitaine à qui une indemnité aurait été promise qu'en la pavant.
Vente de nantissement ( Mont-de-piété). Les nantissements sont vendus publiquement à l’enchère dans le treizième mois de l’engagement, ar le ministère des commissaires-priseurs de l’étt- Iissement assistés de erreurs. Les frais de vente sont à la charge des acheteurs, iU sont ajoutés au prix de l'adjudication proportionnellement à l’achat et d'après un taux fixé par l'administration, variable pur conséquent et affiché dans la salle des ventes. Au mont-de-piété de Paris, il est d’habitude de payer 3 1/2 p. 100 en sus du prix du nantissement pour les objets qui s'élèvent à plus de 10 fr. Si des annonces extraordinaires ont eu lieu par catalogues imprimés, avis particuliers et exposition publique, un d: oit de I p. 10n est perçu au profit du mout-de- piété et toujours à la charge de ('adjudicataire.
Ce dernier doit payer comptant et complètement avec les frais et accessoires; sinon, sans autre formalité qu'une interpellation verbale de payer la somme due, l’effet adjugé est remis en vente à l'instant même aux risques et périls du premier adjudicataire.
Pour que les objets composés ou garnis d’or ou d’argent et ne portant par la marque de garantie soient remis à l’acheteur il faut qu’il consente à faire briser ces objets de telle sorte qu’ils soient mis hors de service. S’il désire conserver les objets dans leur forme, il est tenu de les laisser provisoirement à l’administration pour qu'ils soient présentés au bureau de garantie , et ils ne lui sont remis qu’après qu'il a acquitté les droits particuliers dus à la régie
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VENTE en gros, en détail (Commerce). Toy. Commerçant, Mesurage, Pesage.
Vente ( Bourse , Finances). En termes de Bourse la rente à livrer ne doit pas être confondue avec la vente d découvert. Dans la première le vendeur est censé posséder les titres au moment où il les vend : dans la seconde, il est convenu qu’il ne les possède pas.
Vente de rentes , de titres, etc. Vny. Agent de change, Marchés de Bourse, Rentes sur l’État, Actions, Transfert, etc.
VENTILATION (Hygiène). Les procédés de ventilation appliqués aux édifices publics, hôpitaux, salles de spectacle, etc., au moyen d’appareils nommés ventilateurs, sont trop compliqu's et trop coûteux pour qu’ils puissent être employés dans les demeures particulières. En général, pour bien aérer un appartement, il suffit d'ouvrir deux ou trois fois par jour les portes et les fenêtres opposées, afin d’établir un courant d’air. Pendant l’été, les fenêtres devront rester ouvertes le plus longtemps possible; en hiver, là où il n’y a pas de calorifères, l’aspiration des foyers, les jointures des fenêtres qu’il ne faut jamais calfeutrer et celles des portes laissent entrer assez d’air du dehors pour renouveler suffisamment l’atmosphère intérieure d’un appartement habité. Dans les appartements destinés à de nombreuses réunions, on peut établir à peu de frais un bon système de ventilation. La partie supérieure des fenêtres, pour les deux derniers carreaux seulement, doit être mobile et s’ouvrir en tubitières, l’ouverture étant dirigée en haut et du côté de l’appartement, et les côtés garnis de goussets qui empêchent l’air froid de tomber trop directement sur les personnes placées au dessous. Cet air extérieur , pénétrant de bas en haut, ne retombe qu’après s’etre en quelque sorte brisé contre le plafond et avoir traversé plusieurs couches d'air chaud. En même temps, ces ouvertures permettent à l'air vicié parla respiration, de s’échapper au dehors. Ce système de ventilation est encore très-utile dans les classes où sont léunis un assez grand nombre d’enfants. Voy. Air, Habitation, etc.
A la campagne, la ventilation des écuries, étables et bergeries n’est pas moins nécessaire à la santé des bestiaux que celle des maisons habitées est nécessaire à la santé de ceux qui y demeurent. Quand faute d’avoir aéré suffisamment los diverses consiructions dans lesquelles sont logés les animaux, l’atmosphère intérieure devient lourde et difficile à respirer, on peut la renouveler en quelques minutes en y faisant fonctionner à vide un tarare à nettoyer les grains. L’emploi de ce moyen de ventilation est aussi facile que salubre, il chasse l’air vicié et aspire celui du dehors, quand on prend soin de faire manœuvrer le tarare près de la porte du local qui doit être ventilé.
Ventilation (Droit). Cette appréciation d’une portion du prix d’une chose qui ne peut se diviser ou qui nedoit être estimée que partiellement, n’est soumise à aucune formalité spéciale, à moins que, dans certains cas. un texte précis n’en prescrive quelqu'une: le plus souvent, quand elle ne se fait pas à l'amiable entre les parties, ou quand elle est ordonnée en justice, elle a lieu par des experts.
VENTOUSES (Médecine). Lorsque l’application des ventouses a simplement pour objet de rubéfi r la peau, et non pas de l’inciser et de tirer du sang, c’est une opération que tout le monde peut faire et qui n’offre pas plus de difficultés qu'une application de sangsues. Voici comment on procéile. On met du papier enflammé dans un verre dont l'entrée est plus étroite que la cavité, et l'on
i applique rapidement le verre sur la peau. Après qu il y a séjourné quelques minutes, plus ou moins, suivant l’effet qu’on veut produire, on l’ôte en posant l’ongle entre le bord du verre et la peau, de manière à introduire un peu d'air, ce qui suffit pourque le verre se détache facilement. Au lieu d'un verre ordinaire et de papier brûlé, j il vaut mieux, toutes les fois qu’on le peut, sc servir d'un verre à ventouse contenant une petite lampe à alcool. -—Ces sortes de ventouses sont dites ventouses sèches , et on les emploie avec succès pour combattre les douleurs rhumatismales , ; les névralgies : elles peuvent s’appliquer sans inj convônient sur toutes les parties du corps. Quant aux ventouses qu’on appelle scarifiées, lorsqu'il s’agit d’inciser la peau et de tirer du sang, c’est une opération qui doit être laissée au médecin.
On peut se servir avec avantage de l’application de quelques ventouses sur les piqûres de sangsues apres la chute de celles-ci ; c’est un moyen d’activer l’écoulement du sang et de produire un effet dérivatif plus énergique.
VENTRILOQUIE. Bien des gens s’imaginent que la voix des ventriloques est produite dans le ventre, et qu’elle est un don presque surnaturel ; c’est une erreur. L’art de la ventriloquie peut s'apprendre comme un autre, et ses eflels, en apparence magiques, ne sont dus qu’à une action spéciale des organes vocaux. « Pour parler avec la voix des ventriloques, dit le docteur Coloiubat. il suffit d’employer le mécanisme suivant : d'abord, après avoir fait une profonde inspiration, qui a pour Objet d'introduire la plus grande quantité d’air possible dans la poitrine, il faut contracter fortement le voile du palais, de manière à boucher complètement l'orifice postérieur des fosses nasales : on doit également avoir soin de contracter la hase de la langue, le larynx, les amygdales, enfin toutes les parties qui forment le gosier, en même temps ue l’on fixera la pointe de la langue derrière les ents de la mâchoire supérieure, de telle sorte que le sommet de l’organe vocal reste tout à fait immobile. L’émission de la voix doit se faire er chassant le moins possible de l'air des poumons, et l’on parvient facilement à ce résultat en contractant fortement tous les muscles du ventre, de la poitrine et du cou. Le principal secret des ventriloques est donc d’etnpéchcr que l’air ne sorte par le nez, et de faire en sorte que ce fluide s’échappe par la bouche, d’une manière lente et tout à fait forcée, afin que la voix soit sourde et semble avoir la fai blesse et le timbre de 1# voix éloignée, ce qui fait croire qu’elle vient de loin. Pour augmenter encore le prestige, en donnant à la voix un son qui parait venir d’un lieu déterminé, il suffit d’appeler adroitement l’attention des spectateurs vers ce lieu, et de parler ensuite dans cette direction en contractant plus ou moins le voile du palais de façon que la voix s’éloigne ou s'approche à volonté. Il faut aussi tâcher de parler, en faisant le moins qu’on pourra des mouvements de la mâchoire intérieure, et avoir soin d’articuler, en quelque sorte, la bouche fermée. Enfin , il convient que le ventriloque se présente le plus souvent possible de profil, afin que sa physionomie ail pour ceux qui le regardent l'impassibilité de la figure d’un aveugle: parce moyen, en paraissant encore plus ne prendre aucune part aux sons vocaux qu’il fait entendre, il parviendra à produire l’illusion la plus complète. »
VENTS ou Flatuosités (Méde «ne domestique). lots aliments qui. comme les haricots, les pois, les lentilles, les fèves , les choux et les navets, dégagent beaucoup de gaz dans les intestins pendant la digestion . sont venteux, ou selon l’expression reçue, ils donnent des vent*. Cet incon-
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▼ '•aient e*t surtout sensible chez les personnes dont les digestions sont pénibles et difficiles; il n’existe pas au même degré pour les estomacs robustes et les constitutions rigoureuses. On nomme en médecine, carminaufs , les médicaments qui, comme Fanis et la coriandre, provoquent l’émission des vents; pour les employer à propos, il faut d’abord s’assurer que les flatuosités proviennent (1 un relâchement et d’un défaut d’énergie dans l'appareil digestif; dans le cas contraire, c.-à-d. , s’il y a tendance à l’inflammation, l’usage des carminalifs, loin de faire cesser le mal, ne pourrait que l’aggraver ou lui en substituer un autre |4us sérieux. Les personnes replètes, qui se livrent sans retenue aux plaisirs de la table, sont sujettes aux flatuosités; elles ne doivent recourir aux carmi natifs que sur l’avis de leur médecin
VÊPRES {Religion). Voy. Office divin.
VER a soie. Yoy. Vers a soie.
Ver blanc. Foy. Hanneton et Asticot.
Ver coquin. C’est le nom vulgaire de la Pyrale de la vigne. Yoy. Pvuul
Ver de la farine. C’est la larve de Hnsectc nocturne, appelé Tinébrion : elle est jaune, lisse et luisante, et se rencontre très-souvent dans la farine qu’on n’a pas pris la précaution d'enfermer dans des sacs, ei qu on ne tamise pas avant d'en faire usage. Cette larve peot être employée pour la nourriture de certains oiseaux de volière, tels que le rossignol. Foy. ce mot.
Ver des fruits. C'est sous ce nom qu’est vulgairement désignée la larve ou chenille d’un («tit papillon lépidoptère appelé Carpocapsa pomonana dans le langage scientifique : elle est connue aussi sous le nom de Pyrale des fruits. Cette chenille se trouve quelquefois dans les abricots et les prunes, mais elle atiaque surtout les fruits à pépins, tels que les pommes et les poires. Foy. Pyrale des fruits.
Ver rouge on Ver df. terre (Pêche). Ce ver, appelé aussi Lombric et Achée, est connu de tout le monde, mais tout le monde ne sait pas comme ut on peot se le procurer commodément. C’est dans la terre meuble et humide, au pied des h. des ou le long des bordures des jardins que le ver rouge se tient le plus volontiers. Pour le récolter, il n’est pas nécessaire de bouleverser le terrain; il suffit d’enfoncer à 0",l20 ou O*, 30 en terre une bêche ou un simple bâton et de l'agiter par un mouvement de va-et-vient; les vers, épouvantés par cet ébranlement du terrain, abandonnent leurs retraites et l’on n’a que la peine de les ramasser. Si la terre est sèche, on verse sur une plate-bande de jardin 5 ou 6 seaux d’eau : quelques heures après, les vers auront remonté près ue la surface et 1*00 pourra, avec succès, procéder comme il vient d être dit. On assure aussi que de l'eau dans laquelle on a fait bouillir du brou de noix, oblige les veis à sortir si ou en arrose la terre qui les recèle.
Les vers conservés pendant quelques jours n’en sont que meilleurs pour la pêche, soit à raison de la légère odeur qu’ils contractent, soit parce nue, débarrassés des matières terreuses dont ils étaient gorgés, ils sont devenus plus fermes, moins Tac il es à être divisés sous la dent du poisson qui, dès lors, pour se les approprier, est conduit à les avaler tout entiers a\ec l’hameçon qu ils recèlent. Pour amorcer avec le ver rouge, il faut le piquer dans le sens de sa longueur, en commençant par le centre de sa partie postérieure et conduire Intérieurement la pointe de l’iiameçon. de manière à ce que le corps lui serve de fourreau et le recouvre presque en entier.
Pour la manière d’écarter les vers rouges de la terre où l’on cultive des plantes, Voy. Spjj aigres.
Ver solitaire ou Ténia (Médecine). Le ver folitaire est assez rare chez les enfants, et malheureusement assez commun chez les adultes. Les symptôme» qui dénotent sa présence ne sont pas bien marqués; aussi arrive-t-il souvent h un malade traite pour une autre affection, de rejeter de longs rubans de ver solitaire , alors que le médecin n’en soupçouuait même pas la présence. Les douleurs causées par le ver solitaire sont quelquefois très - violentes , quelquefois presque nulies. I! y a lieu de présumer son existence chez un malade qni, sans autre cause connue, éprouve une anxiété habituelle, des troubles nerveux fréquents, de l’irrégularité dans les fonctions digestives. un peu de fièvre eoutinue , et qui finit par tomber dans le marasme. Quand la présence du ver solitaire est constatée, et elle ne l’est incontestablement que quand le malade eu a rejeté des fragments, le médecin rioit être appelé j»our combattre un ennemi qu’il n’est pas toujours en son pouvoir de vaincre; si elle est seulement soupçonnée, on peut employer sans danger, uniquement pour savoir à quoi s’en tenir, le traitement inonensif indiqué par le médecin suédois Rosenstein. Ce traitement consiste tout simplement à faire prendre au malade, tenu A une diète sévère, b ou 6 verres par jour d’eau fraîche, à laquelle on peut ajouter par verre 4 ou 5 décigr. de sel commun ou de sulfate de soude. On peut croire qu’il n’y a pas de ver solitaire lorsque, après quelques 'jours de ce traitement, le malade ira rejeté aucun fragment de ce redoutable parasite intestinal.
Lorsque U présence du ver solitaire est bien constatée, il faut se héler de le détruire. Le konsso. poudre obtenue de la fleur d’une plante de r&lkiopie et qui so trouve chez tous les pharmaciens. est regardé comme le remède par excellence. On emploie aussi avec succès la décoction d’écorce fraîche de racine de grenadier : on fait bouillir de 30 à «0 gr. de celle écorce dans | 7oO gr. d’eau, jusqu’à réduction d’un tiers, et le malade doit prendre celle dose en 3 fins, de demiheure en demi -heure, le matin à jeun, ün fera toujours sagement néanmoins, avant d’employer l’un ou l’autre de oes remèdes, de consulter* le médecin.
Ver solitaire (Art vètér.). Les animaux, notamment les moulons, les chevaux et les chiens ont quelquefois le ver solitaire. Pour le faire périr, on emploie l'huile crapyreumatique, que l’on administre h plus ou moins forte dose, suivant la grosseur de l’animal et la qualité de l’huile.
Ver de terre. Foy. Ver bouge.
Ver de viande. Voy. Asticot.
VKRATR1NE. Foy. Ellébore
VKRIïKT. Voy. Vert-de-gris.
VKRDIKR (Cka-ise, Oiseaux de tôlière). Cet oiseau granivore, qui est confondu souvent avec le Brun nt (Yoy. ce mol), se prend aux mêmes pièges que lui. Il habite les bois et les vergers et fait son nid au milieu des buissons. — Le verdicr s’élève facilement; il apprend volontiers tout ce qn'on veut lui enseigner, et aussi bien uue le chardonneret; mais il n’a pas de chant; il est seulement doué d’un gazouillement joyeux. Comme la fanverte, il ne multiplie pas eu cage par couple isolé; mais dans une grande volière, le femelle duverdier couve et élève ses petits.
VEKGK d'or (llorticuli.). Cetle plante vivace, à fleurs jaunes en capitules, est propre à décorer les massifs et les parterres des grands jardins. On en possède plus de 60 espèces, toutes robustes et qui croissent dans tous les sols, à toutes les expositions. H suffit de replanter les toufies tous les 3 ou 4 ans.
VERG
VERGER (4 yrt culture, Horticulture). La culture des arbres à fruits dans les vergers tient d'un côté à l’agriculture, de l’autre au jardinage.
Les grands vergers, dont le sol est gazon né et
?[u’on nomme en Normandie mâtures, parce qu’ils arment ordinairement un enclos avec un mas, c.-à-d. une habitation rustique, et dans le Nord prairies ai barres, appartiennent exclusivement à la grande culture: les fruits des arbres de ces vergers sont destinés à la fabrication du cidre. — Quelle que soit rétendue d’un verger, il faut, au moment de la plantation des arbres, les espacer en vue des dimensions qu’ils doivent acquérir en avançant en Age: ces dimensions varient selon la qualité du sol et les especes fruitières adoptées. La moyenne (le la distance h laquelle les pommiers et poiriers sont plantés dans les vergers, est de 8 A 10 mètres ourles pommiers, et de tj à 8 pour les poiriers. La exibilité dti bois du pommier fait prendre à ses branches, dès qu'elles ont commencé à ployer sous une bonne charge de fruits, une position inclinée qu’elles conservent en vieillissant; il en résulte qu’à un certain âge, le pommier cesse de croître en hauteur pour s’étendre en largeur dans tous les sens et former une tète arrondie qui maintient sa régularité sans le secours delà taille. Les racines prennent sous terre la même disposition que les branches; elles s’étendent, sans plonger très-avant dans le sol, dans toutes les directions . et si les arbres ne sont pas plantés assez loin les uns des autres, leurs racines finissent par se rencontrer et par se disputer la nourriture. La végétation du poirier n’est pas la même que celle du pommier; il s’étend plus en hauteur qu’en largeur parce que son bois, plus dur que celui du pommier, ne fléchit p-'is sous la charge du fruit. Une considération fort importante dans le choix des espèces à planter, c’est celle de l’adhérence du fruit à son support. Les plaiues de nos départements maritimes et celles de tout le nord de la France, où l’on rencontre de nombreux vergers d’arbres à fruits à cidre, sont dépourvues de tout abri ; les tempêtes de l’Océan balayent sans obstacle leur surface d’un niveau uniforme, sans déressions prononcées. Si l'on pfante dans ces conitions des arbres dont les fruits, avant leur maturité, se détachent aisément du rameau qui les porte, les récoltes sont souvent compromises.
On peut planter, avec des chances égales de succès, des arbres tout greffés, ou seulement des égrains, c'est-à-dire, de jeunes sujets obtenus de semis dans les pépinières. Lorsque celui qui plante n’est pas pressé cf obtenir les premiers produits de son verger, il lui convient mieux de ne planter que des égrains et les greffer en place, l’année qui suit celle de leur plantation; les racines du sujet qui n’a pas encore subi l'opération de la greffe, sont plus vigoureuses; elles s’emparent mieux de leur nouvelle position. Comme les pommiers à cidre font attendre longtemps leur premier fruit, le verger peut donner en attendant îles récoltes de fourrage qui vont en diminuant à mesure que les arbres en grandissant donnent une ombre plus épaisse; la récolte des fruits est alors la principale; celle du fourrage ne vient qu’en seconde ligne. Quand on plante un verger de ce geure dans une localité voisine d'une grande ville offrant un débouché pour les bons fruits à noyau, il e>t avantageux de mettre un cerisier ou un prunier de bonne espèce entre deux pommiers ou poiriers. Ces arbres uu’il faut planter un peu forts, donnent peu d’ombre, ne nuiseut point à la croissance de l'herbe, et se mettent immédiatement à fruit. Il doit s’écouler un intervalle de 20 à 25 ans avant que la présence des cerisiers et des pruniers gène les pommiers et poiriers; on arrache alors les arbres à fruits à
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noyau qui, depuis la seconde année de leur plan tation, ont fourni des récoltes de plus en plus abondantes, et dont le bois à cet âge ne manque pas d’une certaine valeur comme bois d’œuvre pour la fabrication des chaises et d’autres objets îlu même genre.
Tous les ans, à l’entrée «le l’hiver, il est utile d’enlever avec la bêche, à O", 05 ou 0*,06 d’épaisseur, et sur une largeur d’im mètre en tous sens, le gazon qui couvre le terrain autour du pied des arbres; on le retourne, les racines en dessus, à la place même où il a été levé. Au printemps, les alternatives de gelées et de dégels ont réduit ce gazon en terreau; il contribue à rendre les arbres plus sains et plus productifs. Les larves de la tipule et de la pyrale des fruits, insectes qui so cachent dans la terre en automne pour y subir leurs dernières métamorphoses et recommencer leurs ravages au printemps, périssent presque toutes dans les gazons retournés par l’effet des gelées de l’hiver qui n’auraient pu les atteindre si le sol n’avait pas été dérangé. — Les arbres d’un verger parvenus à toute leur croissance, doivent être élagués tous les deux ou tous les trois ans pour supprimer le bois mort ou malade, les branches faibles et improductives de l'intérieur de la tète des arbres, et y laisser pénétrer librement de toutes parts l’air et la lumière nécessaires au développement des Heurs et à la formation des fruits. Cette recommandation ne concerne que les pommiers et poiriers; on ne doit toucher aux cerisiers et pruniers que pour les débarrasser du bois mort; leur sève étant très-gommeuse, ils doivent être taillés le moins possible. Sous un climat humide, les vieux arbres des vergers se couvrent souvent de mousses et de lichens; leur vieille écorce offre une foule de gerçures qui servent de retraite aux larves des insectes nuisibles ; il faut dans ce cas, à l’entrée do l’hiver, les badigeonner du haut en bas avec un lait de chaux semblable à celui dont on se sert pour blanchir l’extérieur des maisons, en ayant soin de n’y pas mettre de colle. Les intempéries de l*bi ver font tomber la chaux qui entraîne avec elle les écailles de la vieille écorce et les larves des insectes auxquels ces écailles servaient de refuge.
Les grands jardins clos de murs renferment aussi des vergers, non pas de grands arbres en plein vent, mais d’arbres à fruits de toute espèce et do toutes les dimensions; la forme en pyramide est, pour les poiriers et les pommiers, la plus favorable pour ce genre de vergers qui sont les jardins fruitiers , dans le vrai sens de ce terme. Voy. Jardin FRUITIER.
VKRGNE (Arboriculture). Yoy. Aune.
VÉRIFICATEUR ( Emplois publics). Il existe, dans les différents service» de l’administration, de nombreux emplois de vérificateurs. 11 y a des vérificateurs de l'enregistrement , des vérificateurs des douanes, des vérificateurs des contributions indirectes, des vérificateurs des poids et mesures, etc. Les nominations à ces divors emplois appartiennent soit aux préfets, soit aux directeurs généraux de l’enregistrement et des douanes. Voy Douanes et Enregistrement.
Il existe aussi près des tribunaux des experts vérificateurs chargés d’examiner si une écriture est vraie ou fausse. Ces experts assermentés sont ordinairement choisis parmi des professeurs de calligraphie : ils sont nommés par le président île la chambre à laquelle ils sont attachés, Koy. Expertise et Vérification d'écritore.
VÉRIFICATION (Douanes). Pour les marchandises déclarées en douane, elle ne peut être faito u’en présence des propriétaires ou de leurs foués de pouvoir. Les transports pour la vérification.
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i’emha'bge et les frais de manipulation de ces marchand ses sont à leur compte Pour éviter des retards nuisibles au commerce, les marchandises 5 destination d’une douane intérieure ou d'un bureau de deuxième ligne ne sont soumises, au premier bureau d’entrée, qu’à une vérification sommaire du nombre et au l’espèce des colis : la vérification de détail se fait au bureau de destination. Elle doit, pour être valable, s’accorder avec la vérification sommaire.
VÉRIFICATION DES CRÉANCES. Yny. FAILLITE.
Vérification d'écriture. L'acte sous seings privés ne fait foi entre les parties qu’autanl qu il est expressément ou tacitement reconnu par celui à qui on l'attribue, ou par ses héritiers ou ayants cause, ou qu’il est vérifié suivant les formes lépales. On a intérêt à faire reconnaître en justice l’écriture d’un billet, par exemple, caron enlève ainsi au débiteur la fin allé de retarder les poursuites au moment de l’échéance en déniant l'écriture, et en forçant le créancier à prouver la sincérité de l’écrit. — Celui qui assigne en vérification d écriture peut, sans permission du juge, citer à trois jours francs, avec constitution d’avoué, pour avoir acte de la reconnaissance ou faire tenir l’écrit pour reconnu* Si le défendeur dénie sa signature , les frais sont à b charge du demandeur: s’il ne constitue pas d’avoué, il est censé la reconnaître tacitement ; son silence équivaut à un acquiescement. A défaut de reconnaissance expresse ou tacite, s’il dénie formellement l’écriture, le procès s’engage. Cette procédure est dangereuse, car les experts sont sujets À commettre des erreurs, et d’un autre côté, il peut se rencontrer une foule de circonstances qui modifient l’écriture d’une personne.
Le tribunal peut, s’il trouve des éléments suffisants dans l’examen de la pièce ( tenir l’écrit pour vrai ou faux, sinon rendre un jugement qui ordonne la vérification, nomme des experts et un juge devant lequel elle se fera. La vérification peut aussi avoir lieu, tant par titres que par témoins, lors même, dans certains cas. que le chiffre de la dette excéderait 150 fr. Ces trois mules peuvent être employés cumulativement ou séparément. La pièce est déposée au greffe, l’état doit en être constaté, signé et paraphé par le demandeur ou son avoué et par le greffier qui en dresse procès-verl*al : le défendeur peut, dans les trois jours, en prendre communication, mais sans déplacement. S’il est nécessaire de comparer la pièce arguée de faux avec d’autres pièces incontestablement émanées de la personne à laquelle on 1 attribue , le juge commissaire, sur requête à lui présentée, ordonne la comparution devant lui pour convenir de l’authenticité de ces pièces. Si le demandeur ne comparait pas. la pièce ôst rejetée : si c’est le défendeur, la pièce peut être tenue pour reconnue. Les pièces de comparaison une fois débattues, apportées et déposées au greffe, il est procédé à la vérification soit par des experts, soit par témoins; dans ce dernier cas, on suit la procédure relative aux enquét'-s (Foi/, ce mot). La vérification peut avoir lieu également sur un corps d’écriture formé par le défendeur dans le cas où il n’y a pas de pièce de comparaison, ou si elles sont insuffisantes La vérification une fois faite, la partie la plus diligente poursuit l’audience. Le juge n'est nas lié par le rapport des experts et peut faire prévaloir In preuve testimoniale. — S’il est prouvé que la pièce e-t écrite ou signée par celui qui l’a déniée, il doit être condamné à i.»0 fr. d’amende, outre les dépens et les dommages-intérêts, et il peut être Condamné par corps.
L’acte sous seings privés une fois vérifié, et jugé vrai a entre ceux qui l’ont souscrit et outre leurs
héritiers ou ayants cause la même foi que l’acte authentique; il ne peut plus être attaqué que par la voie d’inscription de faux. Lorsque b dette est échue, on peut prendre inscription sur les biens du débiteur en vertu du jugement de vérification (C. de proc. civ. , art. 19 t. 214).
VERJUS {Norlicult. , Écon. domest.). Pour avoir de bon verjus dans les départements au nord do la vallée de 1a Loire, il ne faut pas. comme on le fait habituellement dans beaucoup de ménages, cueillir avant sa maturité du raisin d’une espèce quelconque et en exprimer le jus: il faut cultiver exprès pour cette destination les variétés de vigne dont le raisin très volumineux est de forme allongée et ne mûrit bien que dans le Midi : c’est là le seul véritable verjus. Lorsque ce venus est parvenu à toute sa grosseur, c.-à-d. & 1 époque de 1a maturité du chasselas, on le cueille et on sépare les grains de b ràfie dont le bois vert a beaucoup d’âpreté. Ces grains écrasés et soumis à l'action de la presse, rendent un ius d’un vert clair, d’une saveur agréable franenement acide mais non pas acerbe, qu on verse dans une terrine très évasée, afin qu’il s’éclaircisse de luimême par le repos. Ou decante avec soin la partie claire, pour qu'elle ne retienne aucune mucosité, ce qui troublerait la transparence du liquide et s opposerait à sa bonne conservation. Cette décantation s’opère très-facilement à l’aide d’un petit siphon de verre à trois branches, qui s’amorce par aspiration.
Compote de verjus. Il faut choisir des grains de verjus tr’ s-gros et bien sains, les fendre un peu sur le côté pour retirer les pépins, les jeter à mesure dans l’eau fraîche, puis les faire égoutter et les mettre dans un poêlon d’eau bouillante. Quand ils sont remontés sur l’eau, on les retire du feu pour les laisser refroidir; alors on les remet un moment sur le fou pour qu’ils reprennent leur couleur verte, et après qu’ils se sont égouttés, il faut les plonger dans un sirop de sucre, leur i donner 2 ou 3 bouillons, les retirer du feu et attendre qu'ils soient un peu refroidis pour les verser dans le compotier.
Confiture de verjus. Après avoir recuoillf 1 kilogr de grains de verjus encore verts, mais ayant déjà atteint toute leur grosseur, on les fait blanchir dans un poêlon d’eau bouillante. Quand ils commencent à s’amollir, on les relire à l’aide d’une écumoire pour les jeter dans un vase rempli d’eau froide et les égoutter ensuite sur un tamis aussitôt qu’ils sont bien raffermis. Alors on les remet dans l'eau où ils ont été blanchis, et l’on couvre le poêlon qui doit être placé sur l’angle du fourneau. Dès que les raisins ont repris four couleur verte, on les retire et on les plonge dans l’eau froide. Le lendemain, après qu’ils ont été égouttés et pbcés dans une terrine . on verse dessus un sirop de sucre bouilbnt, cuit au perlé, préparé avec 750 gr. de sucre, et on les recouvre d un rond de papier : 12 heures après, on met le sirop dans un poêlon pour le cuire encore au perlé et le verser sur les raisins. Le lendemain, on met dans le poêlon 500 gr. de sucre pilé et un demilitre de suc de punîmes préparé comme pour gelée : on fait bouillir et on écume ce mélange, auquel on ajoute ensuite le sirop des fruits, qui doit cette dernière fois être cuit à la nappe : alors on y verse les grains de verjus, et. après quelques bouillons, on retire b bassine du leu; quand b confiture est h moitié refroidie, on la met dans les pots. On peut rendre cette confiture plus délicate en prenant la peine d’enlever les pépins à l’aide d un cure-dents, après qu’ils ont été blanchis et égouttés.
Eau de verjus. On choisit le verjus dont les
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grains sont gros, bien remplis d’un Jus acide, agréable, on l’égrène avec soin et on le jette dans i’eau froide ; on en pèse ensuite 500 gr. nue l’on met dans un mortier de marbre et qu’on écrase en roulant le pilon et sans froisser les pépins qui pourraient communiquer à la liqueur une saveur ara' re et désagréable. On verse un litre d’eau, et on agite doucement et promptement les deux liquides que l’on jette sur une toile, on exprime vivement et on rejette le marc comme inutile. On fait fondre alors 180 gr. de sucre dans le liquide auquel on ajoute une cuillerée de lait récent , et on filtre a la chausse. Si la liqueur est bien limpide on met au frais pour la consommer dans le jour.
Sirop de verjus. On écrase une certaine^piantité de verjus dont on passe le suc d’abord au tamis, ensuite à la chausse, jusqu’à ce qu’il soit très-clair. On y ajoute du sucre dans la proportion de 500 gr. pour 250 gr. de suc clarifié, et, quand le sucre a été fondu à une douce chaleur sans ébullition, on passe le sirop à la chausse, on le laisse refroidir et on le met en bouteilles. Ce sirop est non-seulement agréable au goût, mais très-rafratchissant; on doit en recommander l’usage habituel aux personnes sédentaires des deux sexes, disposées à l’obésité; il les empêche d’engraisser avec excès, et peut les préserver des atteintes de la gravelle.
VERMEACou Vf.rmon {Insectes nuisibles). Cet insecte, sousla forme d’un petit ver de couleur jaune ou brunâtre et très-luisant, attaque la plupart des plantes cultivées, et principalement les céréales, soit en coupant les racines, soit en rongeant l’intérieur des tiges. C’est surtout dans les grains semés après un trèfle ou une jachère, que le vermeau opère son œuvre de destruction. L’orge et l’avoine sont aussi très fortement exposées à ses ravages, lorsque les semailles ont été faites par un temps sec et qu'il ne survient pas de pluie dès leur première croissance. Enfin, le froment emblavé dans une terre labourée de longue date échappe rarement à ses attaques. Jamais, au contraire, le froment et le seigle qui succèdent à des récoltes de betteraves ou de carottes ne sont envahis par cet insecte. Il suit de là que le meilleur moyen à employer pour prévenir les dégâts du vermeau consiste dans la culture des racines. Mais là où ces plantes ne peuvent donner qu’un faible produit, et où nar conséquent il convient de ne leur consacrer que des portions de terrain peu étendues, on trouve un très-bon remède dans le tassement des terres effectué à l’aide de puissants instruments, tels que les rouleaux : seulement il importe d’eflectuer l'opération du roulage aussitôt après la levée du grain.
VERMICELLE (Cuisine). Composé de la plus pure et de la plus belle farine de froment, le vermicelle est une des meilleures pâtes qu’on puisse employer pour les potages gras ou maigre. Foy. Potages.
VKRMIFtJGES (Médecine). Parmi les remèdes désignés sous le nom de vermifuges, et destinés à combattre la présence des vers intestinaux chez jes enfants, les uns peuvent être regardés comme inoffensifs et comme étant du domaine de la médecine domestique; tels sont l’infusion de l’ail dans le lait bouillant, l’infusion chaude de fleurs de tanaisie, l’infusioo de mousse de Corse et la poudre de graine de santoline , plus connue sous le nom de semen contra. Quant à la spigélie anthelmintique et aux diverses préparations auxquelles est associé le calomel dans des proportions plus ou moins considérables, ce sont des vermifuges dont on ne doit faire usage que d’après les prescriptions du médecin. L’inconvénient des vermifuges vio-
lents, c’est d’agir sur les organes digestifs en môme temps et avec Ta même énergie que sur les vers, et d’exposer ainsi les enfants à contracter de graves affections de l’estomac et des intestins. Les parents doivent se tenir en garde contre la propension u’ils ont généralement à attribuer à la présence es vers intestinaux, les indispositions passagères dont les enfants sont atteints, les divers troubles ui peuvent se manifester dans leur santé. Il est onc toujours prudent, avant d'administrer à un enfant un vermifuge quelconque, de consulter un médecin qui peut seul constater sûrement s'il y a à combattre une affection vermineuse. Foy. Vers.
VERMINE (Hygiène). Foy. Poux, Puces, Benzine.
VKRMIMÈRE (Écon. rurale). C’est une fosse dans laquelle on détermine la production d’une grande quantité de larves de mouches et où la volaille trouve , sans dépense pour le propriétaire, une alimentation supplémentaire dont elle est très - friande. On creuse une fosse de lmôt. de profondeur sur 1",50 de largeur et 2", 60 de longueur; on garnit le fond d’une couche de paille hachée d’environ 0",15 d’épaisseur, sur laquelle oh place un lit de crottin de cheval. On y verse du sang qu’on recouvre avec de la paille hachée, on dépose au dessus des f intestins d’animaux. On fait un lit do paille hachée mêlée avec de la terre , on étend des tranches de viande découpées sur un animal mort, on jette encore de la paillée hachée, on arrose avec du sang. on recouvre le tout avec 0*. 20 de terre fine et légère. On ferme la fosse avec des planches chargées de pierres pour empêcher la volaille de fouiller dans cette réserve. Bientôt la fermentation et la putréfacrion font naître des myriades de vers. Pour donner cette préparation à la volaille, on puise dans la fosse avec un trident en ayant soin de proportionner les rations au nombre' des oiseaux ne la basse-cour.
VERMOÜT ou Wermouth Écon. domest.). Cette liqueur est un mélange d’extrait d’absinthe et de vin de Tokay. On peut la préparer en faisant infuser pendant 3 ou 4 jours 400 gr. de feuilles et de sommités d’absinthe commune dans un litre de vin de Tokay ou de tout autre vin blanc de Hongrie : le mélange est ensuite filtré â la chausse. L'usage d’offrir aux convives un verre de vermouth arant le dîner n’est pas généralement adopté en France.
VERNE (Arboriculture). Foy. Aune.
VERNET (Eaux minérales). Ce petit village du canton de Prades dans le département des Pyrénées-Orientales est situé dans une position pittoresque. On y compte trois sources principales, celles des anciens Thermes , la source Éliza et la source de la Comtesse. La température de la première est de 58*, celle des deux autres varie de 33* à 42*. Ces eaux sont prescrites contre les affections dartreuses, la gale, la teigne, les paralysies, les ankylosés et les ulcères fistuleux. On les prend en boisson et en bains. Le prix d un bain est de I fr. ; l’eau en boisson est gratuite. La saison commence au mois de mai et finit au mois d’octobre. Cette station thermale est fréquentée par 1000 à 1500 étrangers environ.
De Paris à Perpignan [Yoy. Amélie-i.es-Bains). — De Perpignan au Vernet 32 kilorn., trajet en 4 h. par voitures particulières. Départ tous les jours, pendant la saison; prix : 3 et 4 fr.
Outre les deux établissements connus sous les noms de Mercador et des Commandants qui peuvent recevoir un certain nombre de baigneurs, on trouve au Vernet de nombreuses pensions où l’on est traité à des prix très-modérés. Le prix
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d’une chambre est de 50 c. à 1 fr. par jour; ce- ; lui du déjeuner et du dîner, le vin compris, de 3 et 4 fr.
Les environs du Vernet sont agréables, mais ce
qui distingue cette station thermale, c’est que tout y est disposé pour que les malades puissent y prendre les eaux pendant la saison rigoureuse de l’hiver.
VBR51S pour meubles (Écon. dnmestiq. , Conn. pratiq.). On fait dissoudre dans l’eau une certaine quantité de gomme arabique et la même quantité de sandaraque dans l’eau-de vie chaude : on môle les deux solutions et on y ajoute du sucre candi et un blanc d’œuf. Quand ce mélange a été bien battu, on en applique une couche sur le meuble qu'on veut vernir.
Vernis pour les objets de fer et d'acier. On fait dissoudre au bain-marie, dans un demi-litre d’esprit de-vin, 60 gr. de sandaraque, 2 gr. de camphre et un demi-verre de térébenthine de Venise. Quand le mélange est bien opéré, on prend une partie de ce vernis jiour y délayer une quantité suffisante de noir de fumée, et on donne deux couches 4 l’objet qui doit ôtro verni : on le fait sécher 4 l’étuve et ensuite on passe une troisième couche avec le vernis seul, sans addition de noir de fumée.
Vernis pour les tableaux. Une peinture & l’huile ne doit être vernie que plusieurs mois et môme un an après qu’elle a été complètement achevée. Pour le choix du vernis et la manière de vernir un tableau (Voy. Peinture). Si l’on se trouve dans la nécessité de ne pas pouvoir attendre qu’un si long temps se soit écoulé, et qu’on veuille faire disparaître les embus qui détruiraient complètement l’efïet d’un tahleau, voici comment il faut procéder. Il faut d’abord s’assurer que la pointure est sèche, et le moyen le plus simple d’acquérir cette certitude c’est d’envoyer & diverses reprises sur le tableau le souffle de la respiration; si elle se manifeste partout sous la forme d’un brouillard qui dérobe aux yeux pour quelques instants l’aspect du tableau, la peinture est sèche. Alors on place la toile sous le robin-t d’une fontaine et on la lave 4 grande eau 4 l’aide d’une éponge souple et fine; nuis avec cette même éponge bien sèche , on essuie le tableau et on le fait sécher en l’exposant soit au soleil, soit 4 la flamme d’uu feu clair, mais de loin, dans ce dernier cas, et présenté de cété et non de face. On prépare ensuite une espèce de vernis en mélangeant une cuillerée d’espril-de-vin et une peu de sucre candi avec un blanc d’œuf bien battu. On trempe dans la mousse de ce mélange une petite éponge douce, fine et bien propre, et on la passe légèrement et vivement sur toute la surface du tableau, en ayant soin de ne pas revenir plus de deux ou trois fois sur les mômes places. Si l’on opère pendant les chaleurs de l’été, on n’ajoutera point de sucre candi au blanc d’œuf. 11 importe aussi de renouveler le blanc d’œuf tous les 15 ou 20 jours jusqu’à l’époque où l’on appliquera le vernis définitif : c’est le seul moyen d’éviter la formation d[une couche de crasse qu’il serait plus tard trèsdifficile de faire disparaître. Chaque fois donc qu’on devra enlever l’ancienne couche de blanc d’œuf, on lavera à grande eau la peinture, et ce n’est qu’après cette opération qu’on appliquera la nouvelle couche de Liane d’œuf, comme il est indiqué ci-dessus.
Taches de vernis. On les fait disparaître en employant les procédés indiqués pour les taches do graisse et de peinture. Foy. Graisse et Pe«-
TUEK.
Vernis de la Cïiine et nu Japon (JrboricuJture). Voy. Aylanthb et Sumac.
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VÉROLE (Petite). Foy. Variole et Varicelle.
VÉROX ou V41110N (Pêche). Ce petit poisson, reconnaissable 4 sa robe nacrée et lég- rement glacée de rose, 4 son corps rond tacheté vers le dos de bandes noires transversales et 4 la petite tache noirâtre en forme de cœur qu’il porto sur la tète, ne dépasse guère 0",08. On le trouve près du bord dans les eaux tranquilles, et surtout là où se déversent les résidus des matières animales et le sang provenant des abattoirs. 11 se prend au filet, concurremment avec l’ablette et tout le menu fretin; avec la ligne, il mord avidementau sang*et surtout 4 l’asticot.
Le véron se mange ordinairement en friture.
VÉRONIQUE (Horticulture). Les véroniques cultivées dans les parterres forment deux séries distinctes de belles plantes d’ornement : les unes indigènes de l’Europe, les autres originaires de la Nouvelle Zélande. Les Véroniques d Europe, k longs épis chargés d’une multitude de fleurs de diverses nuances de bleu, se cultivent sans aucun soin particulier, comme toutes les plantes d’ornement de pleine terre sous le climat de Paris. Les plus belles de cette série sont : la F. d épis, la F. maritime et la F. élégante, qui parleurs croisements ont produit une multitude de jolies variétés. — Les F. de la Nouvelle Zélande ne peuvent être cultivées qu’en terre de bruyère; elles sont d’orangerie ou de serre froide sous le climat de Paris-, on les multiplie facilement de boutures. Elles se distinguent par l’ampleur et l’épaisseur de leur feuillage enarnu, l'abondance de leurs fleurs qui se succèdent pendant toute 1a belle saison et la délicatesse de leurs nuances bleues et blanches chez quelques espèces, d’un rouge violacé chez d'autres. Cette séné comprend la F. remarquable et ses nombreuses sous-variétés, la F. (f Anderson et la F. de Lindley.
Véronique des jardiniers. Voy. Ltchnide.
Véronique officinale (Médecine dnmestia.). Cette plaute, qui croit communément dans les bois montuoux, sur les collines arides, est vulgairement connue sous le nom de thé d'Europe. Elle est douée de propriétés aromatiques et toniques, et, dans la médecine domestique, elle est employée avec avantage en infusion. 4 la dose de 15 à 30 gr. pour un litre d’eau. On fait spécialement usagé des feuilles do la plante, fraîches ou sèches. Cette infusion est bonne dans les digestions laborieuses, et convient aussi aux personnes débilitées.
VERRAT. Voy. Cochon.
VERRE. Voy. Verreries, Verrines, Vitres,
Glace, etc.
Verre dépoli. Le dépolissage du verre s’obtient en promenant circulai rement sur la surface du verre un tampon de liège avec de l’émeri très-fin et de l’eau; il ne doit se produire aucune trace appréciable, et la surface entière doit présenter ua aspect complètement uniforme. On parvient encore à dépolir le verre en l’exposant à l’action de l’acide fluoriquo. soit liquide, soit en vapeur; ce procédé permet ae faire paraître des lettres ou des dessins qui ont conservé le poli sur un foud dépoli, ou qui sont dépoUs sur un fond resté poli; il suffit, pour obtenir ce résultat, de couvrir de vernis de graveur la portion que l’on veut soustraire à l'action de l'acide.
On appelle souvent vitres dépolies des vitres simplement chargées d'une légère couche de peinture 4 l’huile, blanche ou légèrement grise; cette
f teinture s’applique' avec un petit tampon que l’on rotte légèrement et circulairemcnt jusqu’à ce que la vitre soit régulièrement couverte de peinture. Papier de verre. Voy. Papier.
Fora de lampes. Il arrive fréquemment que les
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verres placés sur les lampes au moment où cellesci viennent d’étre allumées, et saisis par une chaleur subite, se Tendent ou même se brisent en éclats. On peut éviter ces inconvénients en ayant la précaution de faire donner par un vitrier un léger coup de diamant à la partie inférieure des verres. Un trouve même dans le commerce des verres de lampes, de liées de gaz et de fumivores fendus du haut en bas avec unu précision telle que la fente en est presque imperceptible.
Verres de lunettes. Voy. Vus et Lunettes.
VERRERIE (Économie domestique). Les divers objets de verrerie, destinés au service de la table, tels que verres à boire de toute forme et de toute grandeur, carafes, burettes, salières, verrières, plateaux, etc., doivent être choisis d’une forme simple et de bon goût. Le verre taillé ou •lu têt le cristal, quoique d’un prix plus éleié que e verre ordinaire, est sous tous les rapports préférable à ce dernier . et surtout au verre coule aui a l'inconvénient de retenir la poussière dans les ] arties creuses de ses ornements. La verrerie u’exige d’autre entretien que d'être lavée et rincée soigneusement, puis essuyée avec un linge propre, sec et qui no laisse pas de duvet. Les carafes doivent être assez souvent nettoyées à fond. Voy. Carafes.
Quand on veut mettre un liquida très-chaud dans un vase do verre ou de cristal, il faut d’abord n'en verser qu’une petite portion qu’on agite de manière à échauffer doucement les parois du vase; celles ci, en se dilatant par degrés, peuvent ensuite supporter une très grande chaleur; sans cette précaution, le vase éclaterait en passant subitement d une température froide a une température élevée.
VERRINES ( Horticulture ). Voy. Abri, Châssis, Cloches, Serre de salon.
VERRUE ou Poireau (Médecine). Le plus sûr moyen de faire disparaître ces légères excroissances de la peau, c’est d’en pratiquer l’excision > au moyen d’un bistouri ou tout simplement d’un canif et de cautériser la plaie avec la pierre infernale. Faite avec toute La prudence convenable, cette petite opération ne peut donner lieu A aucun accident.
Verrue ou Poireau (Art vêtir.). C’est une tumeur charnue, dure et indolente qui se montre sur la peau des animaux et dont la grosseur varie depuis le volume d’un pois jusqu’à celui d’un gros œuf. On la guérit par la ligature et par l’application du feu. La ligature ne convient que pour les poireaux à base étroite; on les lie avec un fil ciré, et ou serre ce fil le plus qu’il est possilde, afin de détruire la vie dans cette partie . en prenant soin cependant de ne pas couper en serrant. Ouant aux verrues à base large, on les coupe avec un instrument tranchant, de préférence avec un bistouri courbé, afin de raser de plus près, et l’on cautérise la racine avec un boulon de feu le plus profondément possible; si la plaie a quelque étendue on applique ensuite des cataplasmes émollients.
VERS ou Vers intestinaux (Médecine domestique). Parmi les vers qui incommodent si souvent les enfants, les uns, semblables aux lombrics ou vers de terre, sont logés dans les intestins où ils causent des coliques et du dévoiement; les autres, ] très-petits, tels que l'ascaride vermiculuire, occupent surtout 1 anus où ils occasionnent de très-vives démangeaisons. Dans le premier cas, i la langue des enfants e>t ordinairement blanche, ! et l’haleine forte; l’appétit est nul ou exagéré. Un , donne aux enfants des préparations toute faites, I telles que des sirops ou des biscuits vermifuges. Un peut aussi leur donner soit une infusion sucrée de 5 gr. de mousse de Corse dans lüü gr. de la;t
bouillant, infusion qu’il faut passer et laisser refroidir avant de l’administrer, soit le matin à jeun une ou deux cuillerées de gelée de mousse de Corse, soit enfin un mélange de 2 à 4 gr., suivant l’âge, de poudre de semen -contra dans une cuillerée de confitures ou un demi-verre de lait. Les lavements préparés avec la mousse de Corse sont aussi recommandés. Dans le second cas, on combat directement la présence des vers par des lavements ou plutôt des injections d’eau vinaigrée ou salée, par des lotions avec une solution de 2 à 4 gr. de sulfure de chaux ou de potasse dans 250 gr. d’eau, enfin par des onctions avec une pommade sulfureuse ou camphrée.
Les aliments grossiers, surtout l’abus des fruits à demi mûrs, favorisent chez les enfants la multiplication des vers intestinaux. Dans les grandes villes, les mêmes fièvres régnent tous les ans à l’épouue où les prunes et les fruits verts s’y vendent à bas prix en quantités énormes. On ne peut trop recommander aux chefs de famille de surveiller sous ce rapport l’alimentation de leurs enfants, surtout dans Les pays au climat froid et humide. Quand les enfants éprouvent des nausées, qu’ils perdent l’appéut et qu'ils maigrissent sans cause connue, on peut présumer qu’ils ont des vers; il faut leur donner le matin à jeun une ta.sse de lait chaud dans laquelle on a fait infuser une ou deux gousses d’ail. Si ce remède familier, tout à fait inofiensif, produit un peu d’effet, et u'on remarque des vers ou des débris de vers ans les déjections des enfants, on doit recourir aux remèdes indiqués ci dessus, Foy. Vermifuges et Ver solitaire.
Vers (Art vêtir.). Les animaux domestiques sont sujets, de même que l’homme, aux maladies vermineuses causées par la multiplication des vers intestinaux. Quelques-uns, spécialement Las moutons, sont en outre très-sujets aux ver» hydatides qui se logent dans leur cerveau Voy. Tuurnis). A les considérer au point do vue ue l’intérêt du producteur de bestiaux, les maladies vermineuses sont au nombre de celles qu’il lui importe Le plus de prévenir; elles fatiguent cruellement les bêtes d’attelage et les empêchent de faire un bon service; elles nuisent au développement des bêtes d’élève; elles diminuent le lait de» vaches laitières; elles s'opposent au prompt engraissement dos animaux de boucherie. Les cause» qui déterminent le plus fréquemment ces maladiee sont la disette do fourrages, l'usage d'aliments altérés et corrompus, celui des eaux de mauvaise ualilé. Les moyens préventifs consistent donc ans une bonne alimentation, et de plus, dans un soin scrupuleux pour entretenir la propreté et la ventilation des écuries, établn», bergeries et porcheries. Lorsqu’on remarque des* vers dans les déjections des animaux et qu’ils en paraissent incommodes, sans être précisément malades, on peut se dispenser de recourir au médecin vétérinaire, et leur faire prendre, lo uiatiu à jeun, un peud^eau tiède blanchie avec quelques poignées de farine de seigle ou d'orge, à laquelle on ajoute du sel marin. La dose ordinaire est de 8 à 10 gr. pour les moutons et les chèvre», de 20 à 30 gr. pour les porcs adultes, et de 50 à 75 gr. pour les bêtes bovines et les chevaux. En général, quand même les animaux herbivores domesliijues ne manifesteraient aucun symptôme de maladie vermineuse, s’il y a eu nécessité de leur faire consommer de mauvais fourrages et de leur faire boire de l’eau plus on moins corrompue, la prudence commande de mêler un peu de sel à la ration journalière des bestiaux. On oppose aux maladies vermineuses bien caractérisées chez les bestiaux, les purgatifs résineux amers tels que l’aloès, le jalap et la
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scammonée; l’huile empyreumatique est aussi employée avec succès contre les vers des animaux (Voy. ver solitaire) ; mais, tous ces médicaments énergiques sont dangereux quand ils ne sont pas nécessaires, et c'est au médecin vétérinaire seul qu’il appartient d’en déterminer la dose selon la force des animaux et la gravité du mal.
Vers (pour la pèche). Voy. Asticots, Ver rouge, etc.
Vers a soie (Sériciculture). Le ver à soie a produit eu domesticité un assez grand nombre de variétés désignées sous le nom de racrs. Les plus répandues en Fiance, sont la race commune, à cocons d’un jaune nankin, et la race sina , à cocons d’un blanc pur. Celte dernière race s’est tellement propagée depuis 20 ans dans nos magnaneries, que presque toujours elle est croisée avec la race commune au profit de celle-ci, de sorte que quand on a fait éclore des œufs do la race commune, on récolte à peu près autant de cocons blancs que de cocons iaunes. En Italie, on fait un cas particulier de 1a race des vers à soie à trois mues, dont h soie est à la foi# très-forte et très-fine. A l’exception de cette race, toutes les autres changent uatre fois de peau. Chaque mue est accompagnée ’une période d’engourdissement et d’immobilité qu’on nomme sommeil, et après laquelle le ver à soie se réveille en proie & un appétit dévorant, ce qui lui a fait donner dans le Midi le nom de magnan , qui signifie grand mangeur et d’où dérivent les mots mugnanier et magnanerie.
On désigne sous le nom d'dges , les périodes distinctes dont se compose l’existence du ver à soie, et qui séparent les mues les unes des autres. L'art du magnanier consiste à savoir bien gouverner les vers à soie selon les exigences de ces chenilles aux dilTérentes phases de leur existence. Il y a à cet égard des règles simples, faciles à suivre; elles seront ici résumées, âge par âge, de manière que leurs applications pratiques soient > mises à la portée de tous ceux qui veulent s’occu- ! per de l’éducation des vers à soie.
1** âge. Après avoir fait éclore les œufs autant que possible tous à la fois (Voy. Éclosion), on transporte dans des cases de papier fort les rameaux de pourrette chargés de jeunes vers récemment éclos, et l’on répand sur eux de la feuille ae pourrette coupée très-mince, au moment de la distribuer. Le 1" jour, la dose est de 150 gr. pour | les vers provenant de 30 gr. d’œufs, baso d’après laquelle est généralement calculée la con- , sommation des feuilles par les vers à soie (Foy. Feuilles de mûrier). Cette quantité est donnée en 4 repas, à 6 h. d’intervalle. Ces repas ne doivent pas être égaux; les premiers sont plus ; faibles et les derniers plus abondants. Le 2* jour, la consommation’ réglée avec les mêmes soins, ; est de 750 gr.; le 3* jour, elle est de 1500 gr.
(1 kilogr. 1/2), toujours en 4 repas dont les der- I niers sont toujours les plus copieux. Le 4* jour, ! la distribution de feuilles, toujours très divisée, : n’est plus que de 750 gr ; beaucoup de vers se disposent à dormir. A mesure qu’ils s\>ndorment. on j cesse de leur donner à manger ; la feuille hachée est répandue inégalement sur les groupes de vers 1 qui mangent encore. A la fin du 4* jour, presque 1 tous les vers dorment de leur premier sommeil. Le 1 5* jour, quelques retardataires mangent encore; ; 100 ou 150 gr. de feuilles leur suffisent et au delà. \ Le premier sommeil termine le premier âge ; pen- : dant sa durée, les vers ont eu besoin d’une tem- ' péraiure aussi égale que possible, de 24 à 25#cen- j tigrades: ils passent ordinairement cette période ! dans la chambre chaude qui a servi b l'éclosion ar- 1 tificielle. A la fin du premier âge, les vers ne doi- 1 vent encore occuper sur les claies qu’un espace 1
carré de l".30. Au moment où ils s’endorment, on doit veiller à ce qu'ils soient convenablement espacés, afin qu’ils ne dorment pas couchés les uns sur les autres.
2* âge. Il commence au premier réveil; on doit attendre que ce réveil soit complet pour enlever la litière, c.-à-d. les excréments des vers mêlés aux cèles des feuilles qu’ils n’ont pas pu maner. Ce mélange fermente très-vile en répandant es gaz funestes aux vers; le délitage est donc une opération fort importante dans l’éducation des vers à soie. Avant ne déliter, on pose sur le# vers complètement réveillés, des feuilles de papier
Serc»'.es de trous (Voy. Délitage). La feuille u premier repas de la journée est disséminée sur la surface de ces papiers dont les bords sont relevés afin de prévenir les chutes des vers. En peu d’instants, tous passent par les trous du papier et se mettent à manger. On enlève alors les feuilles de papier avec la feuille du mûrier chargée de vers, et l'on se hâte de porter au dehors la litière dès que tous les vers l’ont abandonnée. A chaque repas il faut répéter cette opération aussi souvent que cela peut être nécessaire. Dans les grandes magnaneries, un substitue aux papiers percés des filets à mailles suffisamment larges pour le passage des vers. Ces filets sont fixés aux montants qui supportent les claies étagées les unes au-dessus des autres: en les soulevant, lorsqu** les vers sont passés dans la feuille fraîche, on opère le délitage aisément et rapidement, et l’on peut toujours maintenir les claies parfaitement propres. Après le premier réveil, il faut donner peu de nourriture à la fois aux vers à soie; on maintient le thermomètre centigrade â 25*. Le premier jour, la consommation sc compose de 2 kilogr. 500 gr. . moitié do jeunes pousses de pourrettes, moitié de feuilles bien hachées. Les pourrettes chargées de vers sont disposées sur les claies recouvertes de papier fort en bandes parallèles dans l’intervalle desquelles on répand la feuille coupée. Les indications pour les repas sont les mêmes que pendant le premier âge. 2* jour : 3 kilogr. 300 gr. de fouilles; 3* jour : 3 kilogr. 600 gr. ; 4* jour : 1 kilogr. 100 gr. seulement. Second sommeil. A la fin du deuxième âge, les vers de 30 gr. d’œufs occupent un espace carré de 2*, 50.
3* âge. Les distributions consistent encore en moitié pourrette, moitié feuilles hachées moins finement que ci-dessus. 1" jour ; 3 kilogr. 500 gr.; 2* jour : 10 kilogr. ; 3* jour ; 1 1 kilogr. 500 gr. ; 4* jour : 6 kilogr. 500 gr. Le premier repas de ce iour doit être copieux; les trois autres le sont de moins en moins; le dernier sera trèsfaible; les vers s’endorment; 5* jour : 3 kilogr. 500 gr. seulement pour le peu de vers qui ne sont
fias encore endormis. A la fin du troisième âge, es vers occupent sur les claies environ 5* ,50. Durant cette période qui se termine par le réveil le sixième jour, fa température a dû être maintenue très-égale à 20 ou 22* centigrades. Si la température extérieure est humide et fraîche, on allumera dans les cheminées de U magnanerie un feu clair alimenté par des broussailles, moins pour échauffer le local que pour activer la ventilation; les vers à soie en éprouveront un bien être très-sensible.
4* âge. Le 1" jour ; 4 kilogr. 400 gr. de jeunes rameaux do mûrier et 7 kilogr. 100 gr. de feuille, de moins en moins finement coupée. On commence A mettre sur une claie séparée les vers retardataires ui s'éveillent après les autres et ne pourront plus ésormais suivre ces derniers dans leurs progrès. Souvent, quand ils ne sont pas nombreux, on les sacrifie sans regret, car ils donnent plus d’em-
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barras que de bénéfices. Le 2* jour, 18 kilogr. .*>00 gr. ; le dernier repas doit être le plus coieux; 3* jour, 26 kilogr. 500 gr. ; 4* jour, 30 îlogr. : le dernier repas de ce jour doit être le plus faible: 5* jour, 15 kilogr., premier repas abondant, les autres de plus en plus faibles : les vers s’endorment; 6' jour, 3 kilogr. 500 gr. pour le peu de vers qui ne dorment pas : sommeil général. Les vers à ce moment couvrent sur les claies un espace de 12 métrés carrés. Le réveil a lieu le 7* jour. Pendant tout le 4* âge, les vers ont dû être fréquemment délités, les claies nettoyées à fond et Pair renouvelé par une bonne ventilation , sous l’empire d’une température moyenne de 20°. C’est pendant cette période qu’on doit commencer à faire usage des fumigations de chlore ou de chlorure de chaux, pour combattre l'eiïet pernicieux des émanations provenant de la transpiration des vers à soie eux-mêmes, de leurs déjections, et de la fermentation de la litière. Voy. Magnanerie.
5' Age. C’est celui de la grande voracité des vers; il se divise en deux périodes distinctes. 1" jour :à leur réveil, on peut leur distribuer la feuille sans la couper; il leur en faut 21 kilogr.; 2* jour, 33 kilogr.; 3* jour, 47 kilogr. ; 4* jour, 65 kilogr.; 5* jour, 93 kilogr.; 6* jour, 112 kilogr ; 7* jour, 107 kilogr.; 8* jour, 75 kilogr.; à dater de ce jour, le dernier repas doit toujours être le plus faible : on commence à distribuer la meilleure feuille, celle des plus vieux mûriers qu’on s’est abstenu de dépouiller jusqu’à ce moment; 9* jour, 61 kilogr.; 10* jour, 28 kilogr seulement. Il arrive quelquefois que les vers mangent encore pendant un jour ou deux, et que le 5* âge, au lieu de se terminer en 10 jours, dure 11 ou 12 jours. Ils occupent alors une surface de 27 mètres carrés sur les claies. Bien que la règle des 4 repas de 6 heures en 6 heures ait dû continuer à être observée, il faudra néanmoins pendant tout le 5* âge, si les vers ont rapidement consommé l’un de leurs repas principaux . leur distribuer dans les intervalles une ration légère, pour ne pas les laisser souffrir de la faim; car si le jeûne, au début de l’éducation ne compromet pas le résultat, le jeûne même passager pendant le 5* âge, nuit sensiblement à la formation de la soie. La seconde période du 5* âge commence; les vers sont arrivés à leur maturité; ils montent encore sur les feuilles, mais sans chercher à les entamer; leurs anneaux se raccourcissent, leur peau se ride légèrement; ils redressent la tôle et commencent â errer en traînant après eux un fil de soie, cherchant un lieu convenable pour faire leur cocon. C’est alors qu’il faut s'empresser de cabaner. Le cabanage consiste à lixer sur le bord des claies des branches de grandes bruyères, de genêts ou d'autres arbustes, dont on a fait provision d’avance; ces rameaux se joignent par le sommet en formant au-dessus des claies chargées de vers, de longues arcades. Les rameaux du cabanage ne doivent pas sc toucher latéralement, de manière que la monte des vers à soie se fasse, autantque possible, sans encombre et sans obstacle. On les voit en effet monter le long des rameaux du cabanage et commencer à s’y fixer par des fils au centre desquels ils vont s'enfermer dans leur cocon; la monte termine le 5* âge; on donne encore quelques feuilles aux retardataires pour lesquels, selon leur nombre, des rameaux sont disposés dans les intervalles du cabanage. Des rameaux sont aussi posés horizontalement pour les vers faibles qui, sans avoir la force de monter, font cependant un cocon, tel quel.
6* âge. Il se compose du temps que les vers ineitenià faire leurs cocons qui sont ordinairement finis en 3 ou 4 jours; mais comme tous ne montent
pas à la fois, on ne récolte les cocons que le 7* ou le 8* jour au plus tôt, en commençant par les cocons des vers qui sont montés les premiers. C’est ce qu’on nomme décoconner, et cette opération doit être faite avec beaucoup de soin et de propreté. Les vers provenant de l'éclosion de 30 gr. d'œufs donnent en moyenne 50 kilogr. de cocons. Dans les petites éducations, la moyenne peut dépasser ce chiffre et atteindre jusqu'à 75 kilogr. de cocons pour 30 gr. d’œufs éclos ; mais c’est au prtr le soins minutieux, continués pour ainsi dire nuit et jour, et qu i) serait difficile d’obtenir dans les magnaneries où l’on opère en grand.
Lorsque les cocons ont été retirés des bruyères ou des filets où on les a fait monter, le premier soin à prendre, c’est de séparer les bons d’avec les mauvais. Après avoir mis à part les cocons les plus beaux pour en obtenir de la graine (Voy. Œufs), on jette tous ceux qui sont tachés ou dont le ver est mort, ainsi que les cocons doubles, c.à.-d. qui sont formés par deux vers réunis; ces derniers ne donnent jamais qu'une soie grossière. On sépare également les cocons satinés de ceux qui ne le sont pas, afin de classer les soies et aussi parce que les cocons satinés demandent un degré de chaleur plus tempéré pour l’eau de la bassine ou l’on doit les tremper.
Si l’on ne procède pas immédiatement au dévidage de la soie, il faut, avant tout, faire mourir le ver qui ne tarderait pas à percer sa coque et à couper ainsi tous les brins de la soie qu’il ne serait plus possible de filer. L’étouffuge des vers au moyen a’un four ou d'une étuve sèche, a toujours l inconvénient, si la chaleur est forte, d'altérer la qualité du brin, et, si elle ne l'est pas assez, il peut se faire que le ver ne meure pas; I étouffage à la vapeur est moins coûteux et réussit toujours parfaitement : il suffit de placer les cocons sur un tamis de toile méiullque, et de suspendre ce tamis dans une chaudière fermée et remplie à moitié d’eau bouillante.
Uuant au dévidage , voici comment on procède Les cocons triés et étouffés sont jetés dans une bassine dont l’eau est portée, suivant les qualités, à une température de 80 à î)0*. Ou agite les cocons avec un petit balai de brins de bouleau, et lorsque les bouts de soie dénichés par celle agitation se sont accrochés aux brins ue bouleau, on les réunit au nombre de 3 ou 4 au moins, et de 15 ou 20 au plus, de manière à former un fil plus ou moins fort, que l’on porte sur le tour 4 dévider. Le soin de ne mettre qu'une petite quantité do cocons à la fois dans la bassine, do manière qu’ils n’y séjournent pas trop longtemps, donne une soie plus brillante, plus claire et [dus nerveuse. Il est bon aussi de placer les cocons dans un endroit humide 24 heures avant de les filer. Enfin on doit employer de préférence de l’eau de rivière, et, si l’on ne peut se procurer que «le l’eau de source, il faut avoir la précaution de l’exposer quelque temps au soleil avant de s'en servir. La soie ainsi obtenue constitue la soie grége. Pour être employée dans le cotn.nerce, la suie doit subir diverses opérations, telles que le dtfereusaye. le moubnag etc., qui sont exclusivement du ressort de l'industrie. Voy. Soie et Soieries.
Mal ad' es des vers d soie. Les vers à soie sont exposés à un grand nombre de maladies, produites presque toutes par l’état de contrainte tout à fait artificiel dans lequel on les élève. Des soins assidus, une alimentation régulière, une propreté minutieuse sont les moyens les plus propres à prévenir ces maladies (Voy. Magnanerie}. Cependant, ils ne suffisent pas toujours p*»ur écarter les causes trop fréquentes de mortalité qui dé,
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ciment les vers à soie. En premier lieu, il ne faut employer que de la graine d’excellente qualité. La présence de la morfondue , c.-àd. de la graine dont le germe a péri , est toujours nuisible aux vers qui éclosent auprès d’elle. L’excès ou le défaut de chaleur suffisante pendant la période d’incubation fait périr un grand nombre de vers : la brûlée, le rouge, le gras ou gratter ie, la jauni tte, la touffe, etc., n’ont pas souvent d’autres causes. Ces diverses maladies étant la plupart du temps incurab’es, le mieux est de détruire sur-le-champ les vers qui en sont atteints. En effet, si les vers fésistenl à la maladie et parviennent à subir leurs diverses mues, ils ne donnent pas de cocons, ou bien ceux
?[u’ils produisent sont sans valeur. I.cs menuailet, les rerlt courts, les passés ou pétris, les arpinns qui ont traîné leur existence au delà de la deuxième mue. ceux qui sont atteints de la lunette ou clairette, c.-à-d. qui deviennent comme transparents, après la quatrième mue, doivent être rangés dans cette catégorie. La dytsenterie ,à laquelle les vers à soie sont souvent sujets, provient surtout de la mauvaise qualité des feuilles de mûrier dont on les nourrit. H faut se garder de leur donner des feuilles atteintes de la miellée (Voy. ce mot). Quant à la museardine, fléau des magnaneries, et à la gdtine . Voy. ces deux mots.
Depuis quelques années , on a tenté d'introduire en Europe deux vers à soie des Indes, donl l’un, le Bombyt Mylitta vit sur la feuille du chêne, et l’autre, le Bombgx Cynthia , sur la feuille de Beylante ou verni- du Japon. Il résuit des expériences faites jusqu’à ce jour que les vers Cynthia peuvent s'élever en plein air ei presque sans frais le main d'œuvre; qu'ils peuvent donner deux récoltes par an sous le climat de Paris et du nord de la France; que la matière textile, fournie parles cocons, est une bourre de soie qui tient le milieu entre la laine et la soie du mûrier; enfin que ?a culture de l’aylante est facile dans les terrains les plus ingrats.— Le ver Myli tta fournit un ? soie grossière mais solide et tres-abondante ; le papillon, trèsvolumineux , ne perce pas son cocon pour sortir comme celui du ver à soie du mûrier; il en écarte les fils pour s’ouvrir un passage, de sorte que les cocons desquels le* papillons du mylitta sont sortis ont autant de valeur que les autres. Mais le mylitta est d’un tempérament délicat, très-sensible ;iu moindre refroidissement et difficile à élever. La Société impériale soologique a proposé un prix pour l'acclimatation accomplie en France d’une nouvelle espèce de ver à soie produisant de la soie bonne à filer.
VERSE des céhêales (Economie rurale ). La trop grande abondance de nourriture fait verser les blés. Une jachère trop fumée; un défrichement de pré, de vieille pâture, de luzerne; un marais ou un étang desséché; une année pluvieuse pendant laquelle la surabondance d’humidité a rendu soluble une trop grande proportion des principes fertilisants contenus dans les fumiers , sont autant de causes de verse. Toutefois, la verse des blés est moins calamiteuse qu’on pourrait le croire : car il arrive presque toujours qu’on obtient l’année suit ante une riche récolte de la céréale qui remplace le blé versé. Au reste, le cultivateur expérimenté a toujours des moyens préventifs ou curatifs pour parer à cette exubérance de sève. Ainsi, sur un défrichement, il est toujours sage do prendre une, deux et même trois récoltes d’avoine avant d’y cultiver du blé. Certaines variétés de froment, très rustiques et très-productives, telles que le Foulard et le Blé de Pologne, sont moins sujettes à verser quo les autres. Sur un dessèchement d’étang ou de marais , il
faut toujours prendre plusieurs récoltes de pommes de terre, de choux, de fèves, de fourrages annuels; cette pratique a le double avantage d’utiliser l'excès de fécondité de ces terrains et de les nettoyer avant d’y introduire la culture des céréales. Il y a des étangs desséchés depuis plus de trente ans, où jamais on n’a porté de fumier et sur lesquels les céréales, si l’on s'avisait de les y semer, verseraient infailliblement. U faut sur de pareilles terres établir des prairies artificielles, surtout des luzernes, alterner avec les fèves, le colza, les récoltes-racines et le mais, et ajourner le plus longtemps possible la culture des céréales.
Lorsqu’une végétation luxuriante fait prévoir pendant l’hiver la verse des blés au bpau temps, il faut les faire pâturer par le troupeau. Le berger, à l’aide de ses chiens, développe ses moutons de manière à ce qu’ils tiennent toute la largeur du champ, et les fait avancer jusqu'à l’extrémité opposée, sans les presser et sans les laisser stationner un seul instant Cet effanage des blés par le troupeau peut s’appliquer à toutes les céréales d’hiver et (le printemps, mats seulement lorsqu’elles ne font encore que couvrir le sol do leurs feuilles; car du moment où l’on a laissé la céréale monter en tuyaux, il faut pratiquer l 'effanage à la faucille (Voy. Efvanagk). Un moyen fort simple de prévenir la verse des céréales , consiste à placer dans les pièces de blé menacées d’être versées, des rameaux à pois gourmands d’une hauteur moyenne de 2 mèt. , à la distance de 4 à b mèt. en tous sens ; la partie supérieure aux épis rompt la force du vent, la partie inférieure sert de point d’appui aux tiges et peut arrêter le mal à sa naissance. — La trop fainle proportion de silice contenue dans le sol est regardée comme une des causes de la verse des blés, parce que le chaume n’acouiert pas la consistanoe nécessaire pour résister a la violence des vents. On peut rendre au sol la sibee qui lui manque en employant les laitiers de coke . ap-ès les avoir broyés et tamisés : ces laitiers, qui sont sans valeur, contiennent 30 ou 40 p. 100 de silice.
Lorsqu’enfln malgré toutes les précautions, ou bien à la suite d’un violent orage , les blés viennent à verser, voici un moyen que les agriculteurs peuvent employer pour soustraire les blés à l’humidité qui les pourrirait en peu de temps. Une personne, armée d’un petit bâton de O", 50 de longueur, relève une partie de blé versé de 0“,40 carrés environ, une autre personne, qui suit la première. embrasse cette partie de blé et en forme une petite veillote en la liant avec un ou deux brins de paille. Les tiges restant ainsi fixées debout sur le sol, perdent bientôt leur excès d’humidité au contact ae l’air qui circule librement autour d’elles, et le grain arrive à maturité aussi vite que celui qui n’a pas été versé. Une femme et un enfant peuvent, dans une journée, relever ainsi un demihectare de blé.
VERSEMENTS (Finances). Le capital des actions ou obligations des sociétés industrielles ou commerciales, anonymes nu en commandite, ne se verse jamais en une seule fois. En souscrivant . pour un certain nombre d’actions, le souscrip- ; leur verse d’ordinaire une certaine somme sur le i capital souscrit, et s’oblige en même temps h verser le solde de sa souscription aux époques et de la manière fixées par les statuts de la société.
| ou lors de l’appel des fonds que fera la société. A défaut de payement sur l’appel que fait la société,
I les titre* sont vendus à la Bourse aux risques et périls de l’actionnaire. Dans les sociétés ano- , nynies, ainsi que dans les sociétés en commandite, les titres provisoires resteut nominatifs tant
VER Y
qu’ils ne sont pas entièrementlibérés; après le dernier versement, les titres définitifs sont, à la volonté du souscripteur, nominatifsou au porteur.— Les actions ou coupons d actions des sociétés en commandite, ne sont négociables qu’après le versement des deux cinquièmes. Voy. Actions, Obligation , Société, Valeurs mobilières.
VERSOfR . partie de la charrue qui rejette la terre déplacée par le soc. Voy. Charrue.
VERSTE (Maures), mesure itinéraire. Voy.
Russie.
VERT. Voy. Couleurs et Teinture.
Vf.rt iÉcon. rural*) I.es troupeaux de toute espèce ont besoin d’une nourriture verte ou fraîche pendant toute l'année. En hiver, on supplée à l’herbe, au moyen des racines; mais pendant le reste de l'année le cultivateur ne doit rien négliger pour entretenir ses bestiaux d’une nourriture exclusivement verte. On commence en avril à faucher pour les vaches laitières , les navettes d’h »rer. l 'escourgeon . puis le seigle. En mai, on fauche les resres d’hirer : 1 hectare de celles-ci , sans addition de fourrage sec, peut nourrir pendant un mois sept boeufs de travail ou neuf grandes vaches laitières. En mai et en juin , on a encore les minettes ; viennent en juin la luzerne d’abord et le trèfiê quelques jours après : ces derniers fourrages se coupent sans inierruption jusqu’à la fin d’octobre. A partir de juillet, on a en outre, les premières vtsces de mars, les pois gris, les iarosses, ainsi que le mais. La consommation de ces fourrages printaniers se prolonge ainsi jusquYn octobre. Enfin, dès la seconde quinzaine de ce mois, on a les choux caul't, cavalier , de Poitou et le chou quintal , qui prolongent le vert jusqu’en janvier. Dans une ferme bien administrée, les choux sont distribués aux bestiaux concurremment avec les navets de toute sorte; et les betteraves, carottes , topinambours et rutabagas qui se suocèdent après ces premières racines, prolongent la nourriture fraîche jusqu’à la fin d’avril (Voy. Pâturage).— On peut sans inconvénient faucher les irèlles . luzernes, ou autres fourrages légumineux, mouillés de pluie ou de rosée. Mais il faut éviter de les faucher lorsque le soleil les a échaudés. Entassés encore brûlants dans la voiture pour être conduits à la ferme, ils ne tarderaient pas à éprouver un commencement de fermentation, et ne pourraient plus être donnés aux bestiaux sans danger. Ou fauche le matin l'herbe destinée au repas du soir, et le soir, celle qui sera consommée le lendemain matin. Il faut déposer cette herbe dans une grange, ou tout autre local, oû ne pu sserit pénétrer les bestiaux et surtout les volailles. Pendant le premier mois, pour éviter que les animaux ne soient atteints d'indigestion, on stratifie le fourrage vert avec du fourrage sec, d'abord par moitié: puis, on diminue peu à peu la proportion du foin pour arriver à le supprimer tout à fait à la fin du mois. Ce mélange doit être fait quelques heures d’avance, afin que le fourrage sec ait le temps d'absurber une partie de l’humidité du fourrage vert. Si l’on n’opérait le mélange qu’à l'heure de la distribution, les bestiaux sauraient très-bien trier l’herbe et laisser le foin auquel ils ne veulent plus toucher une fois qu’ils ont goûté le vert.
Le moment où le fourrage vert entre en fleurs est celui qui convient le mieux pour le donner aux vaches laitières et aux bœufs à l’engrais; on commence à le couper dès que les premiers boutons sont prêts à s'ouvrir. Pour les bœufs de labour et pour les chevaux, cette nourriture ne serait pas assez substantielle; c’est lorsqu’il est en pleine fleur et même lorsque la fleur commence à passer que le vert les nourrit le mieux. Il ne faut
donner aux chevaux les vesces et le sainfoin qu lorsque leurs siliques sont formées.
Le cultivateur qui prépare sa provision de four rage vert pour l’année suivante, doit se régler sut ! le nombre de bestiaux qu’il est obligé de nourrir J II est toujours prudent d'avoir un peu plus de vert I qu’il n’est strictement nécessaire . l’excédant pouvant toujours être converti en foin. Une vache laitière ou un bœuf de travail consomma en herbe verte de 20 à 25 p. lOüdc son poids vivant; l hectare de vesce, de trèfle, de luzerne produit, en une coupe, de 20 à 40 000 kilos d’herbe verte. L’approvisionnement peut être calculé sur cette base.
L’usage do mettre au vert, chaque printemps, dans un pré et en liberté, ’es læstiaux, et principalement les chevaux et les mulets, a pour objet et pour effet de remettre en bon état leurs organes digestifs fatigués par lusage exclusif des fourrages secs. Voy. Cheval et Mulet.
VERT-de-gris ou Vehdf.t (Médecine). L’usage encore trop général des ustensiles de cuisine on cuivre ou en laiton, sur lesquels la moindre négligence peut faire naître du vert-de-gris, qu'on ne remarque pas toujours et qui se trouve ainsi mêlé aux aliments, rend très- fréquents les cas d’empoisonnement par cette substance vénéneuse. Les symptômes sont ceux de tous les empoisonnements par des poisons métalliques : des syncopes, des convulsions, de violentes envies de vomir, des coliques très-douloureuses accompagnées de sueurs froides. Lorsque ces symptômes se produisent, ils peuvent faire invasion soit immédiatement après que le poison a été pris, soit quelques heures plus tard. Dans le premier cas, et en attendant les secours du médecin, on doit avant tout chercher à faire vomir le malade le poison étant encore dans l’estomac; l’eau tiède avec une cuillerée d’huile, une plume imbibée d’huile introduite dans le gosier, suffisent presque toujours pour provoquer le vomissement. Si le malade éprouve de la difficulté à vomir et qu’on ait des choux à sa disposition, on les Tait cuire en toute hâte et on lui en fait avaler une forte dose; cet aliment est presque toujours rejetéavec le vert do-gris, et quand le médecin est venu, ilu’a plus à soigner que les suites de l'empoisonnement Si les symptômes tardent à se prononcer , il arrive presque toujours qu’au moment oû ils ont pris un caractère alarmant, le poison a traversé le pylore et est déjà passé dans les intestins. Dans ce cas, tous les moyens qu’on pourrait employer pour provoquer les vomissements ne feraient que fatiguer inutilement le ma lade. Il faut en attendant le médecin . donner coup sur coup des demi-lavements tièdes, avec une décoction de plantes émollientes fortement sucrée. Le sucre rais en contact avec le-vert-de gris dans les intestins, soulage immédiatement le malade: on donne ainsi au médecin le temps d arriver et d'agir selon la gravité du mal.
VERTIGE {Médecine). Voy. Êb oi issekent.
Vertige Art vetér.). Voy. Tournis.
VERVEINE ( Horticulture ). La Verveine du Brésil ou Vet veine faux Tcucrium, a donné par la culture depuis quelques années une foule de variétés dont les fleurs offrent, outre le blanc pur, les nuances les plus vives de rose, de rouge et de violet On les multiplie très aisément de lamtures ou de marcottes faites à la fin de l’été. Ces jeunes plantes mises en pots, passent I hiver sous cbàs sis, dans l’orangerie ou dans la serre froide. Au printemps on en forme des massifs à l’air libre, en ayant soin d’assortir Jes couleurs. les tiges courent sur le sol, et leurs extrémités s? redressent pour donner une floraison non interrompue ' pendant toute la belle saison. — On cultive m I outre dans les jardins la rerreine de Miquelon, la
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V. gentille , la V. veinee; etc. On pourrait traiter toutes ces especes comme des plantes bisannuelles, en les Taisant hiverner dans la serre froide; mais elles se multiplient si facilement de semis, qu’il vaut mieux les traiter comme plantes annuelles et semer leur graine chaque année au printemps, en place dans le parterre; elles fleurissent abondamment tout l’été et donnent une plus belle floraison que lorsqu’on les traite comme plantes bisannuelles.
VER VEl'X (Pèche). Celle espèce de filet, de là même nature que la nasse, à cette différence près, qu'au lieu d’être un simple panier d’osier il est formé de mailles de fil maintenues de place en place par trois ou quatre cerceaux de bois, présente la forme d’un cône allongé. À l’entrée du verveux est placé un goulot en tilet qui forme à l’intérieur comme un entonnoir de mailles ouvert à la pointe et soutenu par plusieurs fils rattachés à l’intérieur. On fixe une pierre à la pointe du verveux et deux autres au cerceau qui en maintient l’entrée ouverte, et on le jette à l'eau ordinairement la pointe en amont. On choisit pour cette opération un endroit où le fond soit débarrassé d herbes, une sorte de passée naturelle ou pratiquée à l’aide d’une faux au milieu des massifs de plant' s aquatiques; on a soin de placer dans l’intérieur quelques appâts, ainsi que cela se pratique pour la nasse. Pendant la nuit, le poisson qui circule à la recherche de sa nourriture, attiré par les appâts, s'engage dans le goulot et arrive dans l’intérieur du filet; une fois parvenu là, il lui est impossible de retrouver sa route au milieu du dédale de fils tendus dans le défilé qu’il vient de franchir, et le lendemain le pêcheur, en relevant ses filets dont il a eu soin ae désigner l'emplacement par de petites bouées de jonc , peut facilement s’emparer des prisonniers.
On peut aussi se servir ue verveux dans les eaux dormantes et notamment dans les étangs ; mais, dans ces localités, comme en l’absence de tout couiant, rien ne sollicite le poisson à entrer dans un sens plutôt que dans l’autre, on a coutume d’employer pour le même usage des filets de forme cylindrique, ayant deux entrées ou même un plus grand nombre; on les appelle /oum ou tambour*.
VESCE (Ayrtcul/urc). On cultive deux variétés de la Vesce annuelle commune . l’une d’hiver l’autre de printemps. La vesce d’hiver se plaît surtout dans les terres légères; elle redoute extrêmement l’humidité des terres lourdes et argileuses. La vesce de printemps, qui se sème jusque dans le courant de juin, redoute, au contraire, les terres sèches, et donne ses meilleurs produits là où la vesce d’hiver périrait pendant la mauvaise saison. Ni l’une ni l’autre variété n’épuise beaucoup le sol , même lorsqu’on les cultive pour en récolter les grains; néanmoins, elles payent bien, par un surcroît de produit, la fumure qu’on leur accorde. On sème lu. vesce d’hiver à la volée, sur deux labours donnés au chaume de seigle après la moisson. La semaille, que l’on peut déjà faire à la fin d’août, ne doit pas être faite plus tard que la fin de septembre. On >ême à raison de 2 hectolitres de semence par hectare: ou y ajoute de 60 à bu litres de seigle ou d’avoine d’hiver, pour soutenir le fourrage qui s’accroche par ses vrilles à la céréale, et, de la sorte, se soutient et ne pourrit pas par le pied.
La vesce d’hiver peut être distribuée aux vaches dans la première quinzaine de mai. On la fauche dès qu’elle montre ses premières fleurs : on continue à donner cette nourriture au bétail jusqu'à ce qu’elle soit défleurie. La vesce cesse d’être bonne pour les vaches laitières, lorsqu’elle forme
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ses premières gousses; c’est le moment de la donner aux chevaux et aux bœufs de travail. (Voy. Vert.) Le moment précis pour faucher la vesce d'hiver comme celle d'été, lorsqu’on doit les convertir en foin, est celui où les dernières fleurs viennent de passer, et où les gousses, sans être pleines, sont déjà bien formées. Les vesces se fanent, c.-à d. se récoltent comme le trèfle (Fou. ce mot); elles ne perdent pas aussi facilement leurs feuilles. Comme il est essentiel de mettre la charrue dans les chaumes de vesces aussitôt après qu’elles sont récoltées, afin que la terre ne se prenne pas par la sécheresse, on a soin, après les avoir laissées deux jours en ondins. de les réunir en chaînes sur l’ados des planches ou des billons, et de râteler immédiatement les intervalles des chaînes; on laboure ensuite tout le terrain découvert. Eu même temps qu’on laboure, des ouvriers retournent les chaînes, puis les serrent, et les mettent en rouleaux et enfin en vcillotes (Foy. Fenaison^. On peut alors, si les veillotes ne sont pas immédiatement enlevees, en former des meules sur la partie tabourée, ce qui permet de compléter le labour.
Si l’on adopte les vesces comme la nourriture verte du bétail en été, on peut semer dès le commencement de mars les premières vesces de printemps et continuer ces semailles de la en 15 jours, jusqu’à la fin de juin , à raison de 250 litres par hectare Mais, ordinairement, dans les bonnes terres, les vesces sont en partie remplacées par le trèfle, la luzerne, le sainfoin, 1a minette, les pois, les jarosses, le mais, le sorgho.
Dans la culture triennale, la place des vescesfourrages est dans la jachère, après la seconde céréale. La vesce, cultivée pour son grain, y serait, au contraire, hors de sa place. Deux céréales de suite ont trop sali et effrité la terre pour que la vesce y donne une abondante récolte de grain; le blé qui viendrait à la suite trouverait, en dépit du fumier, la terre trop épuisée, non par la vesco, mais par les mauvaises herbes, et trop imparfaitement préparée pour donner ses produits habituels. Il faut oonc, dans l’assolement triennal, cultiver la vesce pour graine (vesce d’hiver ou vesce d’été) à la place de la céréale de printemps, après un blé ou un seigle venu sur jachère fumée. Dans de telles conditions, la terre n’est pas trop grasse, ce qui ferait pousser 1a vesce plus en paille qu’en grain; et elte l’est assez pour assurer une récolte de grain suffisante. — Le renflement moyen de la vesce d’hiver est de 4000 kilogr. de fourrage sec, soit 20 000 kilogr. de fourrage vert par hectare. La vesce «l’été rend généralement un peu moins. Celle-ci, cultivée our sa graine, donne en moyenne 15 hectolitres
l’hectare et 2500 kilogr. de paille, supérieure en qualité à la meilleure paille de céréales. La vesce d’hiver donne on moyenne de 18 à 20 hectolitres de grain et 3500 kilogr. de paille, ün sépare facilement, au moyen du crible et du tarare, la graine du seigle qui a servi à ramer la vesce. Le seigle venu ainsi est généralement plus beau que le seigle ordinaire : il rend dans une proportion beaucoup plus élevée; ce seigle, soigneusement criblé, est habituellement réservé pour grain de semence, en raison de sa qualité tout à fait supérieure.
VÉSICATOIRE ( Médecine dornest.). C’est au médecin seul qu’il appartient de prescrire l’emploi de ce remède, d’indiquer la forme et les dimensions de l'emplâtre, et de déterminer le laps de temps plus ou moins considérable pendant lequel il devra être maintenu. Quant à l’application et au pansement d'un vésicatoire, ce sont des opérations auxquelles il est utile de ne pas rester
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complètement étranger, parce que, dans la famille, on p^ut avoir l’occasion de les pratiquer. Voici donc comment il faut procéder.
L’emplâtre étant disposé, on le fait chauffer légèrement et on l’applique sur la partie du corps où il doit être placé, en le pressant avec la paume de la main. Par-dessus on met une compresse de linge de toile un peu usée et pliée en deux ou quatre doubles, et l’on maintient le tout au moyen d’une bande de toile suffisamment large qu’on roule plusieurs fois sur elle-même sans plis ni bourrelet Ceci sc pratique quand l'application du vésicatoire est faite au bras ou à la jatnbe; s’il est appliqué sur une partie du corps où l’emploi d’une bande serait impossible, il faut avoir recours à un autre moyen: ainsi, p. ex., pour un vésicatoire appliqué au dos ou sur le devant de la poitrine, on peut faire usage d’une serviette ou d’un grand fichu de mousseline qu’on passe autour des reins. Il est rare qu’au bout de 1? heures l’effet du vésicatoire ne soit pas produit, et, à moins de circonstances particulières, d’affections graves qui en nécessitent l’emploi immédiat, on l’applique habituellement le soir pour le lever le lendemain matin, ou bien on l'applique le matin de bonne heure pour le lever dans la soirée, si l’on craint ue le repos de la nuit ne soit troublé par l’effet e l’application. Au reste, ce laps de tem;>s dépend non-seulement de la force du vésicant qui est employé, du genre d’effet que l’on veut produire, mais aussi do la nature plus ou moins impressionnable des personnes sur lesquelles agit le remède. Dans tous les cas, pour lever l'appareil, on commence par détacher les bandes avec soin, puis on enlève l’emplâtre avec lenteur et précaution, en le soulevant doucement par un coin, et l’on met l’ampoule à découvert. Alors, si l’on n’a voulu que provoquer la vésication ( vésicatoire volant ), on se contente de percer celle ci à la partie la plus déclive, pour donner issue à la sérosité, et on laisse l’épiderme en place : il n’y a à faire aucun pansement. Mais si l’on s’est proposé d’établir une plaie suppurante, on saisit d’une main avec une pince ou tout autre instrument semblable la pellicule à l’endroit où elle a été percée; puis, de l'autre main, on élargit l’ouverture avec des ciseaux, après avoir soulevé la membrane, et l’on tire sur celle-ci, qui se détache plus facilement, si l’on donne en même temps quelques coups de ciseaux au pourtour de la plaie.
Le pansement consiste d’ordinaire à appliquer du beurre ou de la pommade en coucne assez mince , soit sur du papier brouillard ou du linge fin un peu usé, soit sur des feuilles de poirée tendres et fraîches, dont on aura d’abord aplati les côtes. Cet appareil doit être plus étendu que la plaie et la déborder, pour l’emnôcher de se rétrécir et aussi pour prévenir des adhérences douloureuses. La suppuration de la plaie est entretenue au moyen de quelque pommade irritante. telle que la pommade de garou. On fait également usage de papier épisnastique , qu’on trouve tout préparé chez les pharmaciens , et dont l'action plus ou moins vive est indiquée par divers numéros. Il faut suivre à cet égara les prescriptions d'un médecin. Quelquefois la surface de la plaie devient le siège d^une irritation trop vive, qui la rend saignante et douloureuse, et qui empêche la suppuration de s’opérer régulièrement. On combat cette irritation au moyen de cataplasmes, d'applications émollientes ou de bains locaux. — Un vésicatoire doit être entretenu avec une grande propreté. Toutes les fois qu’on renouvelle le pansement, il faut nettoyer la plaie avec un linge de toile qu'on y applique un moment en le tenant tendu et qu’on enlève douce-
> ment. Souvent aussi il est nécessaire de nettoyer les bords de la plaie . ce qui s’opère avec un peu d’eau tiède dont on imbibe un morceau de linge I ou une petite éponge.
Quand le moment de supprimer le vésicatoire est venu, et l’on ne doit jamais le supprimer sans | l’avis du médecin . on panse la plaie avec du cérat.
VESPÉTRO (Écon. domcstiq.). Pour préparer cette espèce de ratafia, on fait macérer pendant 8 jours dans 2 kilogr. d’eau-de-vie à 21*, 60 gr. de semences d’angélique, 30 gr. de semences de coriandre, 8 gr. de semences d’aniset 8gr. de semences de fenouil. Au bout des huit jours on passe ce mélange, et l'on ajoute au liquide ainsi obtenu 600 gr, de sucre blanc qu’on aura fait fondre dans 500 gr. d’eau. On laisse reposer la liqueur et on la filtre pour la mettre en bouteilles.
VESSIE (Médecine). Voy. Gravelle , Pierre , Urine, etc.
VESSIGON (Art vétér.). Cette tumeur molle et indolente, qui a son siège au jarret du cheval, se traite de la même manière que la molette (Voy. ce mot). Le vessigon est dit chevillé quand il existe des deux côtés à la fois. On distingue encore le vessigon interne ou externe, le grand vessigon, etc.
VÊTEMENTS (Hygiène). Dans son excellent petit traité d’hygiene , le docte ir Beaugrand donne des prescriptions et des conseils que nous reproduisons ici en partie. Les formes, la disposition, la nature des vêtements diffèrent très-notablement suivant l’âge, le sexe, la profession. Mais dans tous les cas, les vêtements étant destinés à mettre le corps à l’abri des influences atmosphériques. chnuues, et surtout froides ou variables, devraient être appropriés au climat qu’on habite et conformes aux prescriptions de l’hygiène. Malheureusement il n’en est pas toujours ainsi, grâce aux caprices de la mode et de la fantaisie qui sont rarement d’accord avec la raison et le bon sens. Dans le choix des tissus qui peuvent le mieux remplir le rôle de protecteurs contre les intempéries, il y a cette remarque à faire que, l’air étant mauvais’ conducteur du calorique, les tissus qui peuvent emprisonner entre leurs mailles une couche d’air assez épaisse ne laissent pas perdre la chaleur naturelle du corps et servent de barrière efficace contre le froid du dehors. Ces mêmes tissus servent aussi de défense contre les rayons d’un soleil trop ardent, qu'ils empêchent de pénétrer. Si l’on classe à ce point de vue les différentes substances propres à être employées dans la confection des vêtements, on trouve en première ligue les fourrures, la ouate, la laine, puis la soie, le coton, et au dernier rang le lin et le chanvre. Il suit encore de ce principe qu'un tissu est d’autant plus chaud qu’il est plus lâche, c.-à-d. qu’il contient plus d'air. C’est ce qui fait que la laine largement tricotée est plus chaude que celle dont la trame est dense et serrée, et (jue les étoffes pluchewses valent beaucoup mieux, pour défendre du froid, que les étoffes lisses et fermes.
La couleur des tissus exerce aussi une influence réelle, ot l’expérience a constaté que les couleurs noires et foncées sc laissent traverser par la chaleur bien plus facilement que les couleurs claires, mais surtout que la couleur blanche. Il résulte de là que les vêtements noirs sont plus froids en hiver, et plus chauds en été, que les vêtements blancs. L’expérience a également constaté que la couleur blanche s’imprègne plus difficilement que les couleurs foncées, des odeurs et des émanations de toute sorte; qualité bien précieuse qui pourrait être utilisée dans les localités infectées. Les tissus qui sc laissent le plus facilement imbiber par l’humidité sont les plus froids. La fibre po-
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reuso du lin et du chanvre se charge aisément d humidité, le coton plus difficilement, la soie plus difiicilement eucore- au dernier rang est la laine : il est vrai que celle-ci, une fois imbibée, met beaucoup plus de temps que les autres à sécher. Il n’est pas inutile de faire remarquer que la couleur blanche est celio qui absorbe le moins l’humidité.
L'usage des gilets de flanelle, à côté de quelques inconvénients, tels que celui de maintenir le corps dans un état do moiteur qui amollit la peau , offre des avantages incontestables. Ces gilets préservent des brusques changements de température, ils absorbent facilement les produits de la transpiration, et s’opposent au refroidissement quand le corps est baigné de sueur. Ils sont utiles aux personnes héréditairement disposées aux maladies de poitrine, à celles qui sont affectées de rhumatismes; aux individus obligés par leur profession à s’exposer à des alternatives continuelles de chaleur et de froid; aux vieillards asthmatiques ou calarrhenx; aux enfants très-délicats qui s enrhument facilement; enfin aux femmes d une constitution faible et chétive. L'emploi des gilets de flanelle peut, suivant les circonstances app-éciées par un médecin, n’étre que temporaire. Quand les conditions qui ont amené cette nécessité viennent à disparaître, il faut choisir l’époque des chaleurs pour supprimer la flanelle.
Pour les vêtements k l’usage dos hommes, les gilets en tissu de drap, surtout les gilets croisés, qu’on porte l’hiver, ont l'avantage de maintenir la chaleur à la partie supérieure de la poitrine. L'habit est un vêtement léger et commode pendant los temps chauds, à la condition toutefois qu’il n’étreigne pas étroitement les membres : c'est le vêtement obligé et le plus convenable pour les hais, les soirées et les reunions où règne une température élevée. La redingote, pour les usages ordinaires et presque dans toutes les saisons sous notre climat variable, convient mieux que l’habit, parce qu’elle enveloppe tout le corps. La reste est lo vêlement des enfants et des adolescents. Les pardessus et les paletots ouatés ou doublés de fourrures sont très chauds et d’un usage excellent Les paletots ou pardessus légers soit en drap, soit en caoutchouc, et qu’on porte habituellement sur le bras pour s’en revêtir au besoin , sont encore d’un usage très-commode. Le burnous accompagné d’un capuchon serait très-utile pour garantir des vents iroids et des pluies glacées de l’automne et du printemps, mais la forme du chapeau généralement adopté par les hommes no permet pas l’emploi du capuchon. Le manteau, moins commode que le paletot pour la marche, en ce qu’il gêne les mouvements et ne laisse pas libres les bras, est très-avautageux dans les voyages, surtout la nuit dans les voitures. La blouse est le vêtement de l'ouvrier, et aussi du chasseur et de l’artiste soit dans son atelier, soit (bans ses pérégrinations. Portée seule pendant l’été, par-dessus les autres vêtements en hiver, la blouse défend très-bien de la chaleur et du froid. Le pantalon, dont l'étoffe doit varier nécessairement suivant le climat et la saison, ne doit pas être tiré en haut par des bretelles qui comprimeraient la poitrine et les épaules. tandis qu’il serait tiré en bas par des souspieds de manière à brider le corps et à lui ôter la facilité de ses mouvements. Du reste, les souspieds sont à peu près généralement abandonnés et no sont plus guère portés que pour monter à cheval. Des bretelles parfaitement souples sont préférables à une ceinture serrée qui étreint circulairement le corps et gêne la circulation. Le caleçon, soit en tricot de coton, soit en flanelle, est très-utile dans les temps froids; celui de toile
ou de calicot, pendant le reste de l'année, con tribue à maintenir la propreté du corps.
Quant aux vêtements k l usage des femmes, nous nous bornerons à dire que leur disposition générale est essentiellement mauvaise et défectueuse. Un corsage serré étrangle les membres supérieurs à leur naissance au-dessous de l’épaule, et gêne la circulation et la nutrition. Souvent ouvert au devant de la poitrine, il laisse entrer l’air froid et humide: décolleté de manière à mettre à découvert la partie .supérieure do la poitrine et du dos, si non dans la toilette de ville, du moins pour les soirées, les bals, les spectacles, il devient la source d’accidents souvent fort graves et ne peut que hâter le développement de la phthisie chez les personnes qui y sont prédisposées. L’usage de manches larges et flouantes, sous un climat aussi variable que le nôtre, favorise les rhumes et les maux de gorge. La disposition des jupes et des jupons, d'une ampleur excessive, permet à l’air froid et humide de pénétrer librement jusque sur les parties inférieures du corps, qui auraient tant besoin d’être protégées. De là d’autres accidents fâcheux, d’autres maladies, dont il serait facile de conjurer le dauger par l’usage des caleçons de coton ou de flanelle, surtout pendant la mauvaise saison. Les femmes ont généralement adopté les pelisses et les burnous de drap épais et plucheux pour l’hiver, de drap léger ou même imperméable pour les temps variables du printemps et de l’automne : c’est là une heureuse innovation. Voy. Chapeaux, Chaussures, Corset, etc.
Vêtements (Connaiss. praliq.) Pour prévenir les accidents qui résultent si souvent de la communication du feu aux vêlements légers des da mes, aux robes de mousseline ou de gaze, on peut tremper ces vêtements dans une solution de chlorure de zinc étendu d’eau. JLa plus fine étoffe, ainsi préparée, si on y met le feu, se réduit en cendres sans donner la moindre flamme.
Vêtements (Douanes). Voy. Effets a usage.
VETERANS (Armée). Dans l’arme de l’infanterie, il existe actuellement 3 compagnies de «rus officiers t étérans et 3 compagnies de fusiliers vétérans. Ces 6 compagnies sont destinées à reoe voir, sur leur demande, les vieux sous officiels et soldats qui n’ont pas encore acquis des droits à la retraite, mais qui ne peuvent plus servir activement. Dans l’arme de l’artillerie, il y a auss; 4 compagnies de ranonnterf vétérans.
VETERINAIRE ( Profession ). Pour exercer d* une manière sérieuse la profession de vétérinaire, il faut avoir obtenu le diplôme do médecin vétérinaire, et pour cela, il faut avoir suivi les cours d’une des trois Écoles impériales vétérinaires d’Alfort près de Paris, de Lyon ou de Toulouse (Voy. Écoles). Muni de ce diplôme, le jeune médecin vétérinaire a trois carrières ouvertes devant lui : il peut être médecin civil, médecin militaire ou professeur.
Vétérinaire civil. Quoique l’exercice de la profession de vétérinaire ne soit assujetti par la loi à au cune restriction et que le premier tenu puisse s’arroger le droit de traiter les animaux malades comme il l'enteud, cependant les cultivateurs éclairés et tous les propriétaires d’animaux qui tiennent à les conserver, doivent en toute circonstance s’en rapporierde préférence à l’homme qui a fait des études sérieuses et qui le justifie par un diplôme décerné au nom de r£tat. C’est pour cela que des instructions ministérielles des 10 juillet 1838 et 7 août 1 8-4 1 prescrivent aux préfets de publier et de faire afficher tous les ans la liste des vétérinaires diplômés par une de s trois Écoles et qui exercent dans le ressort de leur préfecture. Cetto
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liste est soumise à l’approhatton et an contrôle du ministre de l'agriculture, du commerce et des travaux publics. — Dans les Tilles, le vétérinaire n'a guère A s’occuper que des chevaux : il fait surtout de la médecine hippiatrique comme on le dit communément. 11 convient donc qu’il possède un atelier de maréchalerie . ce qui exige toujours des avances, soit qu’il veuille se créer une clientèle, soit qu’il préfère achetercelled’un vétérinaire qui se retire. Dans les campagnes, quoique le vétérinaire doi ve s’occu per de to u tes sortes d’a n i mau x , q u’ il soit obligé de parcourir continuellement son canton, cependant il fera bien encore d’avoir un atelier de maréchalerie; c’est un moyen de rallier les clients et de se mettre hors de la "dépendance d’un maréchal ignorant, et qui ne lui Terait pas moins une concurrence ruineuse. Ajoutons que l’exercice de la profession de xétérinaire exige une certaine force physique et une sauté robuste sans laquelle on en supporterait difficilement les fatigues.
Vétérinaire militaire. Aux termes du décret du 14 janvier 1860, lecadredes vétérinaires militaires comprend : 5 vétérinaires principaux (4000 fr.); 122 rtïtrinaïrat en 1" (2400); 132 vétérinaires en 2* (2000) ; 91 aides-vétérinaires (1800), et 20 aides -vétérinaires stagiaires (1200).— Ces derniers sont choisis parmi les élèves sortants des Écoles impériales qui ont obtenu leur diplôme et qui ont moins de 30 ans. Ils sont promus à la r* classe, moitié à l’ancienneté, moitié au choix. I.es vétérinaires de 2* classe sont pri6 au choix seulement parmi les aides de l" classe qui ont 2 ans de service; ils peuvent ensuite être promus à la 1" classe, moitié au choix, moitié à l'ancienneté. Les vétérinaires principaux sont pris au choix parmi les vétérinaires de !"• classe ayant au moins 4 ans de service dans cette classe. - Les vétérinaires sont placés, soit dans les corps de troupe, soit dans les états-majors, immédiatement après les officiers de santé (médecins militaires). Ils sont nommés par l'Empereur, et les dispositions de la loi sur l’état des officiers leur sont applicables.
Professeur vétérinaire. Le jeune médecin vétérinaire qui préfère l’enseignement à la pratique de son art peut concourir pour les chaires qui viennent à vaquer dans l’une des trois écoles d’Alfort, de Lyon ou de Toulouse. Le traitement alloué aux professeurs d’Alfort est de 41)00 fr. , à ceux de Lyon et de Toulouse, 3000 fr. Les directeurs de ces écoles sont généralement choisis parmi les professeurs, et ils en remplissent les fonctions : ils ont 0000 fr. de traitement à Alfort, et 5000 fr. à Lyon et à Toulouse. Les directeurs et les professeurs sont généralement logés à l'Ecole. En attendant qu’ils puissent devenir professeurs, les jeunes candidats peuvent remplir auprès des titulaires les fonctions de chefs de service : il y en a de 3 classes, dont le traitement varie de 1700 à 2500 fr. Le professeur studieux peut, en se livrant a l’étude théorique de son art, devenir correspondant ou membre, soit de l’Académie de médecine, soit des diverses sociétés savantes des départements. Une place leur est même réservée à l’Institut (Académie des sciences).
Écoles vétérinaires. Voy. Écoles.
Hygiène vétrrinatre. Voy. Hygiène.
VETIVER ( Écon . domestique). L’odeur propre au vétiver ne se développe complètement que quand cette racine, après avoir été numcctée, est exposée à l’air libre pour s’y sécher lentement. Ceat la manière dont il faut employer le vétiver lorsqu ’on veut s’en servir pour chasser l’odeur de i moisi ou de renfermé drun appartement qui n’a pas été habité depuis un certain temps. — Le principal usage du vétiver, c’est d’écarter par son
odeur les insectes qui attaquent les fourrures et les tissus île hune; on en renferme quelques bottes de la grosseur du poing dans les malles et les armoires où ces objets sont conservés; il les préserve aussi bien que le camphre et le poivre; il n’a pas comme le camphre, l’inconvénient de donner aux vêtements une odeur de pharmacie, ou comme le poivre, celui de faire éternuer ceux qui endossent un vêtement préservé des atteintes des insectes par cette substance aromatique trop pénétrante.
VEUF, Veuve (Législation). La femme devenue veuve ne peut contracter mariage qu’après 10 mois révolus depuis la dissolution du mariage précédent (C. Nap. , art. 22H). La loi n’impose à cet égard aucune obligation à l’homme devenu veuf. Quoiue le délai imposé à la femme veuve soit au rang es empêchements prohibitifs du mariage, ce pendant l’opinion accréditée est que son inobservation ne donnerait pas beu à la nullité du mariage. — Voy . Deuil, Révocation de donations, Pensions civiles et militaires, etc
VEUVE (Oiseaux de volière). Cet oiseau, qui est 4 peu près de la grosseur d’un moineau, est remarquable par les longues plumes qui accompagnent la queue. L’espèce connue sous le nom de veuve d collier d’or est particulièrement recherchée Cet oiseau s’apprivoise facilement. On le nourrit avec de la graine d’alpiste et de millet; on peut aussi lui donner de la laitue et du mouron . il aime à se baigner fréquemment. La cage où on le tient doit être assez spacieuse pour que les belles plumes de sa queue ne soient ni brisées, ni froissées. Voy. Volière.
VIAGER , Viagère (Rente). Foy. Rente.
VIANDE de boucherie (Connaûsan es prati ques). Il n’y a guère que les gens du métier qu puissent distinguer, d’une manière certaine, les différentes sortes de viandes et leurs qualités. Voici cependant quelques indications générales dont tout le monde est à même de profiter.
Viande de bœuf. La fibre du bœuf est moins fine que celle de la vache, et la couleur de la viande est d’un roso plus ardent. Les os des côtes sont plus épais et plus arrondis.
Viande de vache. La viande de vache est toujours d’un rouge pAle,le tissu en est plus fin et plus lâche; les os des jambes plus minces, et ceux dos côtes plus larges et très-plats. Quant à la saveur et aux qualités nutritives, la viande de vache, lorsque l’animal a été tué jeune encore et dans un état d’engraissement suffisant, est tout aussi bonne que celle du bœuf.
Viande de taureau. Le taureau se distingue du bœuf en ce que, généralement, le tissu cellulaire est d’un grain plus gros, plus ferme au toucher, et la couleur a un rouge plus brun, notamment dans les animaux d’un certain Age, dont la viande manque aussi du marbré que l’on remarque dans les bœufs et les vaches. Les OS sont également plus durs et plus volumineux. La graisse, très jaune et très-dure, a toujours une odeur forte.
Viande de veau. Le venu mort-né ou gosselin et le veau tué à l’Age de 8 jours à 3 semaines, ne fournissent qu’une viande insalubre ; elle se reconnaît aux caractères suivants : le tissu cellulaire, non encore formé, n’a pas de consistance; la cou leur est d’un blanc jaune verdAtre; la fibre lâche él un peu xisqueuse ; la graisse est d’un blanc sale, et quand on la roule entre les doigts elle devient collante et savonneuse. Les os, très spongieux et pies que flexibles, contiennent, au beu de moelle, une substance huileuse. Ceux de la poitrine sont essentiellement cartilagineux, les parties musculaires sont extrêmement ténues et n olTrcnt aucune résistance. — Pour les veaux âgés de plus de trois semaines, ces signes disparaissent plus ou moins.
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selon la nature des animaux et la manière dont Ui ont été nourris.
Viande de mouton. On appelle moutons de pré salé, ceux oui ont été élevés dans des pâturages arrosés par les eaux de la mer. Leur viande est extrêmement tendre et savoureuse; mais rien, à 'extérieur, ne la distingue de celle des autres moutons de bonne nature. — Voy. Bœuf, Vache, Veau, Mouton, Agneau et Substances alimentaires.
Viande de cheval. Bien qu’il soit reconnu que cette viande est parfaitement propre à U nourriture de l’homme et qu’elle pourrait prendre place sur nos marchés à coté des meilleures viandes de boucherie, cependant un préjugé, pour ainsi dire invincible, s’oppose à ce que l’usage de cette viande se généralise parmi nous. — Dans tous les cas, le préjudice réel qui résulte pour la société du non emploi de la viande de cheval à la nourriture de l’homme serait en partie compensé, si tous les chevaux morts ou mis hors de service étaient judicieusement employés à la nourriture des porcs. Voy. Cochon.
Viandes fumées. Voy. Fumage.
Viande de Porc. Voy. Ch abcuterib, Cochon, Porc, Fumage, Salaison, etc.
Viandes salEes. Voy. Salaison (des viandes).
VKANDIS {Chasse). Un nomme ainsi la nourriture que vont prendre les liâtes douces : cerfs, daims , chevreuils. Les lièvres vont au gagnage , les sangliers à leurs mangeurrs , les loups au carnage.
VIATIQUE (Religion). C'est la communion des mourants: elle est ordinairement réunie à l’BXtrémeonction, mais ne l’est pas toujours, parce qu'il faut être en pleine connaissance pour recevoir le viatique, tandis que l’extrême-onction peut être administrée jusqu'au dernier souffle de vie.
Le malade n’a pas nesoin d’être à ieun comme pour la communion ordinaire, aussi doit-on choisir le moment où ses forces sont plus grandes et ses facultés plus libres. Après être convenu de l’heure propice avec le curé de la paroisse ou tout prêtre délégué par lui, il faut préparer dans la chambre du malade une table couverte d’une nappe blanche, un crucifix et deux flambeaux allumés. Toutes les personnes de la maison doivent se tenir à genoux durant la cérémonie; lorsque le malade a reçu le viatique, on peut lui présenter à boire quelques" gouttes d’eau ou de tisane pour humecter sa bouche et faciliter l’absorption de la sainte hostie. On met aussi à la disposition du prêtre un vase avec de l’eau pour purifier ses doigts; cette eau est ensuite jetée au feu.
VICAIRE ( Religion , Législation). Les vicaires sont les suppléants des curés. Us exercent, en leur nom, les mêmes fonctions spirituelles. On doit s'adresser à eux dans les mêmes circonstances et pour les mêmes services. Voy. Curé.
Les vicaires exercent leur ministère sous la surveillance et la direction des curés. Ils sont nommés par l’évêque et révocables par lui. — Leur traitement ne peut jamais être inférieur à 300 fr. Dans les communes autres que celle de grande population . le gouvernement leur accorde une indemnité de 330 fr. Voy. Prêtre.
Les vicaires generaux attachés à la personne des évêques et des archevêques, sont choisis parmi les prêtres ayant les qualités requises pour être évêques: leur nomination doit être soumise à l’agrément de l'Empereur. — Le premier vicaire général de l’archevêque de Paris a un traitement de 4500 fr. ; les deux autres vicaires généraux de l’archevêque de Paris et les premiers vi- j caires généraux des autres archevêques ont ! 3300 fr. ; enfin, les vicaires généraux ordinaires | des archevêques et les vicaires généraux des évêques ont *2300 fr.
VICE-CONSULS. Voy. Agents consulaires.
Vice-recteur. Voy. Recteur.
VICES rf.dhibitojres (Législation). On donne ce nom aux défauts d’une chose vendue, mobilière ou immobilière, qui sont de nature à faire annuler la vente. Pour qu’ils soient rédhibitoires, il faut que ces défauts aient été secrets, et qu’ils rendent la chose vendue impropre à sa destination, ou du moins en diminuent tellement l’usage, que l’acheteur ne l’aurait pas acquise, ou n’en aurait donné qu'un moindre prix s’il les avait connus. Il n’en serait pas de même des défauts qui diminueraient seulement l'agrément ou l’utilité de la chose. Le vendeur est tenu des vices cachés, quand même il ne les aurait pas connus, à moins que, dans ce cas, il n'ait stipulé qu’il ne sera obligé à aucune garantie. 11 ne répond, en aucune façon, des vices apparents et dont l’acheteur a pu se convaincre lui même, non plus que de ceux qui n’ont pris naissance qu’après la vente. La garantie dus vices cachés n'a pas lieu dans les ventes faites par autorité de justice.
Quand l’existence des vices rédhibitoires est avouée ou démontrée par une expertise, l'acheteur a le droit, à son choix, de rendre la chose et de se faire restituer le prix, ou de garder la chose et de se faire rendre une partie du prix, à dire d’expert. Si le vendeur connaissait les vices de la chose, il est tenu, outre la restitution du prix qu’il a reçu, de dommages-intérêts envers l'acheteur; s'il ignorait ces vices, il n’est tenu, envers l’acquéreur qui ne veut nas garder la chose, qu’à restituer le prix et à rembourser les frais de la vente. Si la chose qui avait des vices a péri par suite de ces mauvaises qualités, la perte est pour le vendeur, qui doit à l’acheteur la restitution du prix et des dommages- intérêts; la perte arrivée
ar cas fortuit est pour le compte tle 1 acheteur.
'action résultant des \ices rédhibitoires doit être intentée par l’acquéreur dans un bref délai, lequel dépend de la nature des vices et de l’usage du lieu où la vente a été faite; cette action se porte devant les tribunaux de commerce si la vente était un acte commercial (Foy. Acte de commerce), sinon devant les tribunaux civils, c.-à-d. . suivant le montant de la valeur du litige, devant le juge de paix ou le tribunal de première instance. L’acneteur doit assigner le vendeur devant le juge de la résidence de celui-ci; s'il s'agit d'une vente faite en foire, le vendeur peut être assigné devant le tribunal de l’arrondissemeut où la vente a eu lieu.
Des difficultés nombreuses s’étant élevées sur la nature rédhibitoire des maladies des animaux vendus, et sur les conditions de l’action qui en résulte, la loi a réglé cette matière. Sont réputés vices rédhibitoires et donnent seuls ouverture à l’action en garantie contre le vendeur, dans les rentes ou échanges des animaux domestiques . sans distinction des localités où les ventes et échanges ont eu lieu, les maladies ou défauts ciaprès. savoir :
Pour le cheval, l’àne ou le mulet : la fluxion périodique des yeux, l’épilepsie ou le ma! caduc; la morve, le farcin, les maladies anciennes de poitrine ou vieilles courbatures, l'immobilité, la pousse, le cornage chronique, le tic sans usure des dents, les herni s inguinales intermittentes, la boiterie intermittente par suite de vieux mal.
Pour l’espèce bovine : la phthisie pulmonaire ou pommelière, l’épilepsie ou mal caduc, les suites de la non délivrance, le renversement du vagin ou de l’utérus, après le part chez le vendeur.
Pour l’espèce ovine : la clavelée (cette maladie, reconnue chez un seul animal, entraîne la red-
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hibition de tout !e troupeau, la rédhibition n'a lieu que si le troupeau porte la marque du vendeur), le sang de rate (cette maladie n’entraîne la rédhibition du troupeau qu’autant que, dans le délai de la garantie, la perte constatée s’élève au quinzième au moins des animaux achetés; dans ce dernier cas, la rédhibition n’a lieu également que si le troupeau porte la marque du vendeur).
L’action en réduction du prix, autorisée par la loi dans les ventes ordinaires, ne peut être exercée dans les ventes et échanges des animaux domestiques dont il vient d être parlé.
Le délai pour intenter l’action rédhibitoire est, non compris le jour fixé pour la livraison, de trente jours pour le cas de fluxion périodique des yeux et d'épilepsie ou mal caduc ; de neuf jours pour tous les autres cas. Si la livraison de ranimai a été effectuée ou s'il a été conduit, dans les délais ci dessus, hors du lieu du domicile du vendeur, les délais sont augmentés d’un jour pour chaque myriamètre de distance du domicile du vendeur au lieu où l’animal se trouve. Dans tous les cas, l'acheteur, h peine d’étre non recevable, est tenu de provoquer dans le délai la nomination d’experts chargés de dresser procès-verbal : la requête est présentée au juge ue paix du lieu où se trouve l'animal. Ce juge nomme immédiatement, suivant l’exigence des cas, un ou trois experts qui doivent opérer dans le plus bref délai. La demande est dispensée du préliminaire de conciliation, et l'affaire intentée est iugèe comme matière sommaire. Si, pendant la durée des délais l’animal vient à périr, le vendeur n'est pas tenu de la garantie, à moins que l'acheteur ne rouve que la perle de l’animal provient de l’une es maladies spécifiées par la loi comme vices rédhibitoires. Le vendeur est dispensé de la garantie résultant de la morve etaufarcin, pour le cheval, l’àne et le mulet, et de la clavelée pour l’espace ovine, s'il prouve que l'animal, depuis la livraison, a été mis en contact avec des animaux atteints de ces maladies.
Dès que l'acquéreur d’un animal a reconnu l’existence d’un vice rédhibitoire, il a des précautions & prendre pour conserver son action. 1“ Il se garuera d'exercer sur l’animal des actes de propriété, soit en le faisant travailler, soit en lui faisant subir une mutilation; 2* il fera bien de mettre l’animal en foarrière; 3° si quelque circonstance l’empèche d’intenter immédiatement son action, il présentera requête au juge de paix du lieu où se trouvera l’animal, afin qu’il soit nommé, suivant i'exigence des cas, un ou trois experts. Pour éviter les frais et les lenteurs d’un procès, le vendeur et l'acquéreur peuvent convenir de s’en rapporter à la décis on d’experts arbitres de leur cnoix. (C. Nap.f art. 1641-1649; L. du 20 mai 1838).
Vieil Y (Eaux minérales). Vichy, dont les eaux sont les plus fréquentées non-seulement de la France, mais de toute l’Europe, est une petite ville de 1500 hab.tants, située sur la rive aroite de l’Ailier, dans le département de ce nom. Elle i possède des sources nombreuses, dont sept principales : 3 sous la galerie du bâtiment des o.iins (la Grande Grille, le Puits-Chomel et le Puits- Carré) : 3 dans l’ancienne ville (la source de ( hôpital, la source Lucas et la fontaine Lardy ); la dernière, dite source des Célestins , dans le vieux Vichy. Elles sont thermales, À l’exception de celle des Célestins. Leur température varie de 27' à 45*. Ces eaux attirent chaque année environ 10000 baigneurs. Elles sont principalement efficaces pour combattra l’atonie des organes digestifs et les hypertrophies du foie. Elles sont aussi con-
seillées contre la gravelle et la goutte; toutefois, pour cette dernière maladie, leur efficacité n’est pas aussi bien démontrée. On les prend en bains et en boisson. La saison dure du 15 mai au 30 septembre.
Pour se rendre à Vichy, on suit le chemin de fer de Paris à Clermont Ferrand jusqu’à Saint- Germain des Fossés Trajet en 10 h.; prix des places : lr*cl., 42 fr. 75 c.; 2* cl., 32 fr. 10 c. De Saint-Germain à Vichy, il n’y a que 9 kilom. Ce court trajet se fait en 1 n. 1/2, pour 2 et 3 fr.
On trouve à Vichy des logements dans des hôtels très- bien tenus, aux prix de 4 à 5 fr. : de 5 à 6 fr. ; de 6 à 8 fr. ; de 8 à 10 fr. , et de 10 à 12 fr. par jour. Le prix en moyenne est de 5 fr. On dîne à table d’hôte pour 2 fr. , 2 fr. 60 c. et 3 fr.
D’après les règlements, l’entrée des bains est ouverte à 4 heures du matin et fermée à 7 heures du soir. Le prix des bains et des douches est fixé comme il suit : bains de lr* classe, 2 fr.; de 2* cl.,
1 fr. 50 c. ; de 3' cl. ; 1 fr. 25 c. ; les douches ordinaires, 1 fr. 25 c.; la douche ascendante, 40c.; le bains de pieds, 20 c. , la fourniture du linge non comprise. Le prix du bain de luxe est de 5fr.
Le genre de vie qu’on mène à Vichy consiste ordinairement à aller, le matin, boire de l’eau ou prendre le bain. Après déjeuner, s’il fait beau temps, les Anes, les chevaux, les calèches et les omnibus sont à la disposition des baigneurs pour les transporter à la promenade convenue. On organise des bals de société d’hôtel à hôtel. Des concerts, des spectacles en plein vent, des jeux d’adresse, des promenades dans le parc occupent les loisirs d’une partie de la soirée. Chaque jour, du 1er juin au 15 septembre, vers dix heures du soir, l’orchestre de Strauss exécute de la musique d’ensemble. Les lundi et jeudi de chaque semaine, la direction de l'établissement prépare un grand bal où figure l’élite de la société des bains. Il reste encore aux étrangers la ressource des excursions dans la vallée et aux environs, qui sont très-agréables.
Les eaux minérales et thermales de Vichy s’expédient en France et à l’étranger. Toute commande doit être faite au directeur personnellement ou par lettre affranchie. Il est important d’indiquer, d'une manière exacte, la source dont on désire l’eau. Il se fait annuellement un envoi d’environ 500 000 bouteilles en verre ou en grès, * des eaux des différentes sources. On trouve à Paris plusieurs dépôts où l’on vend non-seulement les eaux minérales naturelles de Vichy, mais aussi des sels de Vichy, pour boisson et pour bains, des pastilles digestives et du chocolat aux sels naturels de Vichy.
VICTORIA rp.gina , plante aquatique. Voy. Aquarium et Serres.
VIDANGE des fosses d’aisance (Hygiène , Législation). 1* Pour désinfecter les matières contenues dans une fosse d’aisances, on emploie le sulfate de zinc ou le sulfate de fer; ce dernier coûte moins cher que l'autre. On doit opérer la désinfection 12 heures au moins avant que la fosse soit vidée. Il faut aussi, lorsqu’on ajoute la substance désinfectante dissoute dans le moins d’eau possible, agiter les matières pour qu’il y ait mélange. La quautité de sulfate de fer nécessaire pour désinfecter les matières contenues dans un«- fosse de 10 mètres est de 20 à 75 kilogr. Le sulfate de fer sert également à désinfecter les tonneaux des fosses mobiles. 1 kilogr. de sulfate de zinc suffit pour une tonne.
2" Les propriétaires des maisons doivent se conformer aux arrêtés de police municipale qui prescrivent les heures, le mode de la vidange des fosses d’aisances et le transport des matières qu’elle
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produit; la contravention serait punie d'une .iwende de 5 fr. On peut, du reste, s’adresser à l’entreprise de vidange que l*on préfère ; il a été luconnu uue Ton n’est pas tenu de se conformer aux arrêtés de police qui ne permettraient la vidange dans la commune qu’à un seul vidangeur ou à une seule entreprise (Fo y. Fosses d'aisance). — La vidange d’une fosse d’aisance ne i»eut avoir lieu sans que préalablement il en ait été fait nar écrit une déclaration à la mairie. Lorsque l’ouverture d’une fosse ne peut être trouvée, il faut, pour rompre la voûte, une permission spéciale. — La vidange opérée, les vidangeurs sont tenus de laver les emplacements qu’ils ont occupés, et la fusse ne peut être refermée qu’après l inspection qui en est faite par l’autorité. En ce qui concerne les fosses mobiles, aucun appareil ne peut être placé sans une déclaration préalable à la mairie. Ces appareils doivent être établis sur un sol imperméable ou rendu tel; une fois pleins, ils doivent être enlevés et remplacés avant que les matières no débordent. Quant aux dispositions particulières qui se rapportent à la désinfection aes matières, les intéressés peuvent consulter l’ordonnance de police du 25 novembre
Vidange ( Écon . rurale). Dans la plupart des exploitations rurales, on perd l’engrais précieux que produit la vidange des fosses dvaisance. On a cependant des mo.ens simples, faciles et éprouvés de neutraliser l’odeur et de changer l’aspect repoussant des matières fécales en les convertissant instantanément en une matière pulvérulente exactement semblable au terreau {Voy. ce mot), mais bien autrement énergique comme engrais. Dans une fosse de 1 mètre cube, contenant par conséquent 10 hectolitres de matières stercorales et d’urines, on projette successivement et on brasse avec un rabot. 40 kilogr. de poussier de charbon de bois, 4 kilogr. de plâtre gris en poudre. tel qu’on l’achète pour plâtrer les trètles et tes luzernes et 3 kilogr. de couperose (sulfate de fer) bien pulvérisée. Le frasil ou poussier provenant des places à charbon , vaut le charbon pulvérisé pour cet usage. 40 kilogr. de matière charbonneuse sont le minimum pour 1 mètre cube de vidange, mais si la substance n’est pas rare, on peut en augmenter la dose jusqu'au double : la désinfection ne sera que plus rapide. Il est mieux de ne pas attendre que la fosse soit pleine; si, p. ex., elle contient 2 mètres, on opère lorsqu'elle est à moitié pleine, avec les quantités qui viennent dètre indiquées, en ne projetant les substances que par petites portions, avec un crible, p. ex., qui les tamise régulièrement. On commence par répandre un quart ou un cinquième du plâtre, puis de la couperose, puis du charbon »;t ainsi de suite. Lorsque le mélange est fait, toute l’odeur a disparu, mais les matières ne sont pas assez étanches pour Cire employées; on y réunit, en les brassant toujours, jusnu à 2 mètres cubes ou 20 hectolitres, soit de tourbe desséchée et bien pulvérulente, soit de bonne terre bien sèche, de poussiers provenant du vannage des grains, de Dalles d’avoine, etc Le mélange de ces matières absorbantes s’opère en dehors de la fosse. Les cendres de bois et les charrées conviendraient bien pour désinfecter les matières des lusses, ma.s elles chasseraient une partie de l’ammoniaque qui y est contenue. Quant au poussier des fours à chaux, qui est un désinfectant énergique, il agirait encore plus que les cendres, tandis que le plâtre ou la couperose conserve dans la masse tous les sels volatils développés par la fermentation. Après que le terreau est ainsi formé, on peut le disposer eu un tas conique que l'on bat
bien avec le dos de la pelle, et que l’on couvre d une couche de terre également bien battue pour y concentrer tous les principes fertilisants, jusqu’au moment où l’on devra l’employer. — Un mètre cube de matières fécales ainsi préparées fournit donc 3 mètres d’un engrais à peu près pulvérulent comme la poudrette (Voy. ce mot), et qui, semé à la volée en même temps que le grain, s'enterre avec lui à 1a herse.
Vidange (Fosse de). Voy. Etangs.
VIEILLESSE. Vieillard (Hygiène). Les soins hygiéniques les plus atientifs ne sont pas moins nécessaires au vieillard qu’à la première enfance. Quand la position de la famille le permet, il faut choisir le lieu d’habitation du vieillard d’après son tempérament et ses habitudes. Il est dangereux à tout âge. mais surtout dans la vieillesse, de changer trop brusquement de climat ; le vieillard , lorsqu’il en change, doit chercher plutôt à se rapprocher du midi qu’à s’avancer vers le nord. Quand la plus grande partie de l’existence s’est passée dans un pays de montagnes, le vieillard, sous un climat tempéré, peut impunément aller habiter un pays de plaines; mais, s’il a longtemps vécu dans la plaine, le changement de lieu pour aller habiter un pays de montagnes, peut lui être funeste.
Le régime alimentaire du vieillard doit se composer principalement de j»otages gras, de consommés, de viandes grillées ou rôties, d'œufs, de légumes de bonne qualité : en un mot, les aliments doivent être légers et réparateurs. La tempérance est une loi à tout âge* mais cette règle est surtout applicable à la vieillesse: car si l’alimentation doit être réparatrice, ello doit l'être sous un petit volume. Les indigestions sont funestes dans un âge avancé. L’usage modéré d’un vin vieux et généreux, et de préférence du vin de Bordeaux , n6 saurait èlre trop recommandé : C’est avec raison que le vin a été surnommé le lait des vieillards. — La chaleur est nécessaire au vieillardaumèmedegréqu’àl enfant; la pl urne et l’édredon dans son coucher, les fourrures dans ses vêtements pendant la mauvaise saison , ne peuvent que lui faire du bien. Le vieillard, dans son costume, ne doit avoir aucun égard à la mode, si, pour s’y conformer, il doit adopter des vêtements qui le gênent on qui no soient pas assez chauds pour son âge. S’il a perdu ses cheveux, une perruque ou tout au moins un faux toupet doit les remplacer , non comme parure , mais comme préservatif contre le refroidissement du dessus de la tête. Des bains tièdes, peu prolongés, et seulement une ou deux fois au plus par mois, sont utiles ; ils adoucissent la peau , en maintiennent la souplesse et en favorisant la transpiration, éloignent les causes des diverses affections cutanées communes chez les vieillards; mais l’usage des bains froids leur est sévèrement interdit; il les prédisposerait à l’apoplexie et même à l'ossification des artères, par le trouble apporté dans la circulation.
Quant au genre de vie habituel, spécialement à l’exercice corporel ou intellectuel, le point important pour le vieillard, c’est de ne rien changer à ses habitudes. Bien des gens, dans un «âge avancé, ayant toute leur vie enduré de rudes fatigues, aspirent au repos sur leurs vieux jours, et parvenus à lo conquérir, se complaisent dans une inaction absolue. Mais bientôt ils ont à s'en repentir, soit qu’ils contractent faute d’exercice un excès d’obésité à la fois incommode et dangereux pour les vieillards , suit que le repos trop prolongé dérange les fonctions de l’appareil digestif. Le vieillard accoutumé à une vie active doit continuer à agir, dans la limite de ses forces. Pour les anciens militaires accoutumés à l’eicr-
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eice du cheval, l’équitation est un véritable besoin; ils ne doivent y renoncer que quand le moment est venu ou leur corps, affaibli par l’âge, s’y refuse absolument. Il en est de même, pour les gens de lettres, de l’exercice de leurs facultés intellectuelles; les travaux de l’intelligence, que ceux qui les entourent cherchent souvent à leur interdire, dans la crainte de les fatiguer . doivent être continués avec modération; l’inaction d’esprit leur serait aussi funeste que l'inaction corporelle le serait aux viedlards qui ont toute leur vie pris beaucoup d’exercice.
Vieillksse (Assistance publique). Deux hospices importants situés l’un à Pans, l’autre à peu de distance, la Salpétrière et Bicétre , sont spécialement consacrés aux personnes âgées des deux sexes ( Voy . Hospices). Les conditions pour y être admis sont les suivantes : N’ont droit à l’admission que les indigents inscrits aux bureaux de bienfaisance et habitant la capitale depuis plus de deux années. — Sont admis d’urgence : 1" les octogénaires, sur la production de leur acte de naissance, d’un certificat d inscription au bureau de bienfaisance constatant qu’ils sont de bonnes vie et mœurs, qu’ils habitent Paris depuis plus de deux ans, et qu’ils touchent depuis un an le secours spécial d’octogénaire; 2” les aveugles, sur la production de leur acte de naissance, d’un certificat d’inscription au bureau de bienfaisance constatant qu’ils sont de bonnes vie et mœurs, qu’ils habitent Paris depuis plus de deux ans et qu’ils touchent depuis un an le secours spécial accordé aux aveugles, et enfin d’un certificat de médecin du bureau central constatant leur état de cécité complète et incurable; 3* les cancérés, sur la production de leur acte de naissance, d’un certificat d’inscription au bureau de bienfaisance constatant qu’ils sont de bonnes vie et mœurs et au'ils habitent Paris depuis plus de deux ans, et a un certificat de médecin constatant leur incurabilité; 4* les épileptiques, sur la production de leur acte de naissance, d’un certificat d’inscription au bureau de bienfaisance constatant qu’ils sont de bonnes vie et mœurs et u’ils habitent Paris depuis plus de deux ans, et ’un certificat de médecin constatant leur maladie. — Sont admis, sur présentation des divers Dominateurs, les indigents âgés de 70 ans révolus, ou atteints d’infirmités incurables les empêchant de travailler pour vivre : ces derniers doivent roduire leur acte de naissance, un certificat 'inscription au bureau de bienfaisance, un certificat de médecin constatant les infirmités incurables des personnes âgées de moins de Î0 ans, et enfin présenter un titre spécial délivré par les personnes qui ont droit de nomination. Ces personnes sont: M. le ministre de l’intérieur, M. le préfet de la Seine, M. le préfet de police, M. le directeur de l’administration générale de l’assistance, et les bureaux de bienfaisance.
Les établissements charitables institués en faveur des vieillards indigents sont très-nombreux. 11 suffira d’indiquer à Paris : ia Maison de Nazareth pour infirmes et vieillards, rue du Regard, n" 14: les Maisons drs petites sœurs hospitalières pour les vieillards des deux sexes; la Maison de retraite fondée en 18.»3, rue «le Lisbonne, n* 3; la Maison de retraite pour 1rs vieillards israélites, rue de Picpus, n* 74, etc. Voy. Hospices.
Société en foreur des pauvres vieillards. Cette association de bienfaisance, créée à Paris en 1802, se compose de dames catholiques et de dames protestantes. Elle a pour objet de fournir des vêlements. des draps et des couvertures aux vieillards indigents.
YJUEKTEL (Mesures). Cette mesure de capacité
qui répond à notre relie , et qui vaut un peu plus de 7 litres, est usitée dans les Pays-Bas et l’Allemagne.
VIEUX MAL (Art véter.). Voy. Boiterie et Vices rédhibitoires.
VIGILE (Religion). C’est le jour qui précède les fêtes solennelles. — Le jeûne est obligatoire aux vigiles de la Toussaint, de Noël, de la Pentecôte, de l’Assomption t et dans plusieurs diocèses, de Saint-Pierre et Saint-Paul. Le icône de la vide de Pâques coïncide et se confond avec celui
u Carême. Si une vigile survient un dimanche, elle est alors anticipée et le jeûde est transporté au samedi précédent. Voy. Jeûne.
VIGNE (Viticulture). Les diverses variétés de vignes cultivées pour la production du vin sont très nombreuses. En France, on n'en compte pas moins de 300, en tenant compte des espèces semblables qui portent des noms différents non seulement du midi au nord . mais souvent dans deux départements voisins. Les procédés de culture de ia vigne varient également u’un canton à un autre. Telle pratique, excellente pour le nord de la région viticole, ne saurait être appliquée dans le Midi. Il y a néanmoins des préceptes généraux applicables partout en dehors des méthodes locales.
Toutes les natures de terre sont propres à la culture de la vigne, pourvu que l’eau n'y séjourne pas; elle atiTectionne surtout les terres où la chaux domine, car l’élément calcaire est indispensable à sa végétation; on doit le lui procurer sous forme de chaux, de marne ou de cendres, lorsque la terre qu’on luiconsacre n’en contient pas assez naturellement. C’est dans les terres argileuses que les produits de la vigne sont les plus abondants , mais ils y donnent un vin de qualité inférieure. L’exposition du sud lui convient particulièrement, surtout dans le nord et le centre; cependant un coteau, fût-il légèrement incliné au nord, convient mieux à la vigne qu'une piaioe. La vigne doit être cultivée de préférence sur les pentes escarpées, à l’exposition du nord-est, de l’est, du sud, de l’ouest et du nord-ouest, qu’elles contiennent ou non des roches et des pierres. Lorsque ces roches sont calcaires, la vigne fait pénétrer ses racines dans leurs tissures, à des distances incroyables; elle y donne d’excellents produits. — Pour peu que le sol soit uni, quelle qu’en soit la pente, on cultive la vigne en rayons. Cette disposition est la plus commode pour les soins & lui donner; les rayons sont disposés dans le sens de la pente du terrain. Les ceps trop serrés ne donnent pas autant de produits que lorsqu’ils sont suffisamment espacés, parce qu’ils s’affament réciproquement. Trop, espacés, ils ne donnent pas non plus des produit* tels qu’on en pourrait attendre. Dans plusieurs vignobles de la Provence et du Languedoc. U vigne est cultivée en lignes distantes les unes «les autres, de cinq à six mètres. Les souches sont espacées entre elles d’un mètre dans les lignes, les intervalles entre deux lignes forment des planches cultivées à la charrue. Ces plauches sont emblavées en froment par moitié; la première, la troisième, la cinquième et «ainsi de suite, produisent ainsi du blé, tandis que l’autre moitié reçoit une culture de jachire( Voy. ce mot). L’année suivante la culture so fait en sens inverso, en sorte que le vignoble contient tous les ans une surface égale cultivée en blé. La partie jachérée est fumée pendant l’hiver, après la récolte du blé. la charrue ne pouvant pas approcher trop près des ceps pour ne pas les endommager, on cultive à la houe chaque ligne de ceps, et comme il y a toujours une planche sur deux qui, bien que cultivée, ne produit rien, on peut eu tout temps alwrder la vigne pour la soigner.
Excepté dans une partie du Midi où les vignes ,
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plantées dans la plaine, sont cultivées à la charrue, elles sont partout ailleurs travaillées à bras, soit à la fourche plate à trois dents ou à la bêche, soit au hoyau ou au crochet. Au printemps qui précédé la plantation de la vigne, on défonce le terrain à une profondeur de 0",50 au moins, soit à bras, soit avec la charrue à défoncer. Ce labour de défuncementest suivi , dans les terres de plaine, de nombreux roulages et hersages , et au besoin d’un ou deux labours superficiels pour détruire le chiendent et les herlies que le défoncement a fait germer. C’est une jachère complète donnée à la terre. Un vieux trèfle et mieux encore une vieille luzerne ou un vieux sainfoin, sont les meilleurs précédents pour une plantation de vigne. A l’automne . on ouvre au cordeau des fosses larges de 1"*,20, séparées entre elles par un espace de O", 75 ou 0"\80. On creuse ces fusses h un fer de bêche, I et on jette la terre sur l’emplacement intermédiaire nui forme les rayons, en sorte que la différence de niveau entre les fosses et les rayons est de DO cent, environ. Pendant l’hiver suivant, si la terre est forte, le fond des fosses reçoit un labour profond à la fourche pour favoriser la reprise du plant. On procède à la plantation dès les premiers jours de mars et même plus tôt. dans une terre saine et peu compacte, quand l’niver n'a pas été rigoureux.
On emploie comme plant de vigne trois espèces de plants : |a les boutures, provenant de la taille des années précédentes , et nue l’on a mises d’abord en pépinière pour qu’elles poussent des racines; elles sont bonnes à mettre en place quelquefois à la seconde et toujours à la troisième année; on peut aussi faire les boutures en place immédiatement, méthode principalement usitée pour remplacer celles qui n'ont pas réussi la première année; 2* les crosscttes, boutures munies au talon d'une petite portion de bois de deux ans; 3* les marcottes ou provins obtenus par le marcottage dans les vieilles vignes (lot/. Pépinip.hes). Les marcottes et les boutures enracinées méritent la préférence toutes les fois au’on peut se les procurer à un prix raisonnable. La plantation sexécute aisément dans la terre préparée comme on vient de l’indiquer: il est inutile dans ce cas de recourir au rinaard ou à la taravelle, usités dans le Midi ; on se borne à planter les marcottes ou les crosseltes au plantoir, à un mètre de distance, de chaque côté de la fosse, appuyées par conséquent contre les rayons qui forment ados. Chaque rayon d’un vignolile’se trouve ainsi composé de deux rangées de ceps espacées entre elles de 0*.08; il est séparé du rayon voisin par une fosse de 1",20. U faut, pour ce genre de plantation, 10000 plants pour un hectare. On taille ces plants à deux yeux au-dessus du sol ; les soins de culture se bornent pendant la première année à tenir la terre meuble et nette de mauvaises herbes. Le meilleur jnoyen de donner ces façons sans qu’elles soient onéreuses, est de planter tant au fond des fosses que sur le sommet aes rayons, des pois, des haricots nains, des pommes de terre, des betteraves et des carottes; on se gardera d’y semer des céréales. Ces cultures binées peuvent à la rigueur être renouvelées la seconde année, en réparant, par de bons fumiers, ce qu’elles ont pu enlever au sol, au détriment de la vigne; jamais elles ne doivent se prolonger au delà ; tout au plus peut-on se permettre, en plantant la vigne, d’établir quebjues rangées de griffes d’asporges dans les fosses. Les asperges donnent peu d’ombrage et profitent des soins et des engrais qui ne doivent pas être ménagés.
Les façons annuelles ultérieures consistent en un labour à la grosse fourche à trois dents, plates,
donné en hiver au printemps, selon les lieux et la nature du sol; un binage et un terçage avec la houe à main, qui se succèdent pendiut la belle saison à mesure que l’herbe repousse dans la vigne. Dans les années humides, le terçage ne suffit nas; on est obligé de répéter en septembre celte opération pour empêcher la mauvaise herbe de nuire à la maturation des raisins; dans les vignobles plantés en lignes espacées de plusieurs m’ tres, ces façons se donnent à la charrue. Dans une partie du Centre et du Midi, les ceps sont souvent plantés à 1“,20 ou l“,5l) les uns des autres en tous sens, ce qui permet de les cultiver à h charrue en long et en travers ; cette méthode économise la main-d’œuvre; mais c’est seulement par la culture qu’on peut obtenir des vignes le produit le plus élevé.
On taille la vigne en hiver, avant ou après les gelées; la taille, commencée en décembre ou janvier, se continue quelquefois jusqu’en avril : sous le climat de Paris, elle doit être terminée dès le 15 mars; elle doit l’être beaucoup plus tôt dans les départements du sud. Une taille nàtive, lorsque la sève se met en mouvement, la dirige sur les boutons conservés; par une taille tardive, la sève gorge d’abord les yeux du haut du sarment qur doivent tomber plus tard, ce qui cause un retard considérable pour l’époaue de la vendange. La manière de tailler varie selon le climat, l’exposition, la nature du terrain ou celle du cépage. Il faut tailler long une variété vigoureuse pour l'épuiser parla production du bois et la contraindre à se mettre à fruit, et tailler court une variété délicate qui fructifie beaucoup et qui serait bientôt épuisée si elle portait plus de bourgeons qu’elle n’en pourrait nourrir. Dans les vignobles du Nord, on conserve un sarment vigoureux à la taille: ce sarment est appelé selon les localités, sautelle. playon. ou courget ; on ploie ce sarment en cerceau . soit en plantant son extrémité en terre, soit en l'attachant au pied de l'échalas, avant que les bourgeons de l'extrémité supérieure ne soient développés. Ces courgets ne doivent êlre laissés que sur les ceps vigoureux; ils épuiseraient trop les autres par une production de raisin exagérée; on les supprime à la taille suivante. On sait que le fruit de la vigne est produit par un bourgeon de l'année venu sur un sarment de l'année précédente, et que les bourgeons qui se développent sur le vieux bois sont stériles. On fait disparaître ce» bourgeons à la taille. Néanmoins, comme ces bourgeons, devenus sarments après qu’ils se sont aoûtés, produisent l’année suivante des tournons fertiles, c’est au moyen de ces bourgeons précieusement conservés de l’année précédente, que l’on rajeunit une vigne trop chargée de vieux bois : On coupe la souche immédiatement au-dessus du sarment ou dos sarments ainsi réservés, et l'on taille ceux-ci, suivant leur vigueur et celle du cep rajeuni, à un ou à deux yeux. — Le raisin, même dans le Midi, ne mûrit jamais complètement que lorsqu’il naît près du sol; les grappes ne doivent en être éloignées que juste assez pour no pas traîner par terre r ce qui dans les années humides exposerait le raisin à la pourriture. Cette nécessité delà proximité du sol est rigoureuse, non seulement au point de vue de la maturation du raisin, mais encore à celui de la qualité du vin; à quelques rares exceptions près, les hau ta ins et même les vignes moyennes ou en treilles cultivées dans le midi de la France, ne produisent qu’un vin de qualité inférieure.
Dans les départements méridionaux et dans une partie du centre, les soins de culture se bornent après la taille, aux labours, binages et tercages; on laisse courir eu tous sens les sarments à leur
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gré. chargés non-seulement de leurs grappes, mais encore de bourgeons anticipés que la sève d’août fait toujours naître dans l’aisselle des feuilles, et qui atTameut la vigne au détriment du raisin. Dans tous les départements septentrionaux, où la culture de la vigne est possible, c. à-d., depuis les vignobles d’Orléans jusqu’à ceux de la Champagne et de la Moselle, le climat exige plus de soins de la part du vigneron pour obtenir la complète maturité du raisin. Ces soins consistent dans IVchalassage . la rognure ou cassement, 1 ’r'bourgeonnement et Veifeuillage ou épamprement.
Vichalassag* , pratiqué dans la plupart de nos départements vinicoles, consiste à ficher au pied de ! chaque cep un support nommé, selon les localités, échalas, paisseau et charnier (Voy. Êchalas). On arrache les échalas après la vendange et on les consene en petites meules dans la vigne j môme. — Lorsque le raisin est noué, jamais plus i tôt, on rogne le sommet à la hauteur de l’échalas, pour faire refluer la sève dans les grappes. Cette opération a pour résultat de faire dévelop- | per, au bout de quelque temps, un bourgeon dans l’aisselle de chaque feuille. Lorsque ces j bourgeons ont atteint une longueur de 0",30 à 0“,35, on les enlève; c’est ce qu’on appelle ébourgeonner. Ces diverses opérations, en déchargeant les ceps, donnent accès à l’air et à la lumière dans la vigne. Il n’y a pas pour les vignes do meilleur engrais que les sarments herbacés, coupés grossièrement et enfouis au pied des ceps, à titre d’engrais végétal vert. Sous les cli- ! mats humides et dans les terres très -fertiles, on no s'en tient pas là: un mois ou trois semaines ( avant la vendange, on effeuille les ceps. Cette dernière opération doit se fairo à plusieurs re-
I irises, après que le raisin a pris tout son déveoppement et qu il a commencé à se colorer.
La vigne donne ses premiers produits à l’âge de 3 ou 4 ans; à 25 ou 30 ans, souvent plus tôt, ses produits ne payent plus les frais. Les vignes séculaires sont des exceptions. Aussi les vieilles vignes, bien que ce soient celles qui donnent les vins de première qualité, ne peuvent-elles être conservées que dans les hauts crus dont les produits ont une valeur très élevée. A mesure que les vides se produisent dans un cépage que ron tient à conserver, on prot igne. Pour cette opération, on réserve à la taille le sarment ou les sarments les plus vigoureux des ceps voisins des places à regarnir, et auxquels on a laissé prcfldre tout leur développement, c.-à-d. qu'on a eu soin de ne pas rogner. On couche ces provins sans les séparer de ia souche, dans des fosses profondes de 0“,30, que l’on creuse en donnant le labour d’hiver ou de printemps; on les y enterre en laissant sortir deux yeux bien conformés, au-dessus desquels on taille. Quelques vignerons séparent ces
firovins de la souche au bout do 2 ou 3 ans, orsqu’ils sont bien enracinés; d’autres ne les séparent jamais. On trouve souvent, au moment du provignage, des sarments qui ont plus de 3 mètres de longueur; on peut les provigner deux fois en les laissant sortir de terre vers la moitié de leur longueur, puis on les recouche, comme il vient d’ôlre dit, en laissant un arc garni de trois yeux, lequel arc formera soucha jiar la suite. — Il ne faut donner à la vigne que des engrais très-consommés, et mieux des composts {Voy. ce mot), dans lesquels on fait dominer les phosphates calcaires. Le marnage et le chaulage conviennent également à la vigne, même dans les sols calcaires où les vieilles vignes se trouvent très-bien de ces amendements.
Une vigne arrachée après 50 aus d’existence ! peut être remplacée sans inconvénient au bout
de 5 ou 6 années. On sème dans de l’orge ou du blé de mars, sur le défrichement de la vigne, une luzerne qui donne pendant une durée de 6 à 10 ans des produits d’autant plus élevés que la vigne aura été plus soignée et pourvue d’engra.s plus abondants; lorsque cette luzerne est épuisée, une nouvelle vigne peut être plantée avec avantage.
11 n'est aucune culture dont les produits soient lus variables que ceux de lu vigne. Les cépages ns donnent moins que les cépages communs; les bons crus, moins que les mauvais. Aux environs de Paris, avant l’invasion de l’ofdium, 1 hectare de vigne rendait fréquemment 250 hectolitres de vin. La vigne n’en produisait quelquefois l’année suivante que 50 hectolitres. Le rendement moyen d’une telle vigne est de 100 hectolitres, tant en vin de cuve qu’en vin de pressoir. Voy. Vendange et Vin.
Maladies et ennemis de la vigne. — La vigne est exposée aux ravages d’un grand nombre d’insectes, dont quelques-uns se multiplient quelquefois en si grand nombre, que leur présence suffit pour détruire tout espoir de récolte. Tels sont au premier rang la purale et Veumolpe {Voy. ces mots). Les mites et les acarus qui s’attachent aux feuilles, les limaçons ou escargots , qui dévorent les jeunes pousses ne sont point aussi redoutables; cependant le vigneron ne doit pas négliger de leur taire une chasse assidue.
Quant aux maladies, elles sont généralement causées par l'excès du froid ou de la chaleur, par l'humidité , les gelées tardives, la trop grande fertilité du sol (Voy. Champelüre , Coulure, Goupissure, Gourmands, etc.): mais la plus redoutable de toutes est celle qui est connue sous le nom spécial de maladie de la vigne , et qui est produite par la présence d’un champignon parasite, désigné par les savants sous le nom d’otdi'um. Apres bien des essais, il a été constaté que le seul remède pour arrêter la propagation de ce champignon, c'est l’application du soufre en poudre, ou fleur de soufre du commerce, sur toutes les parties vertes de la vigne malade. Le
Eroblème a principalement été résolu par les eaux travaux de M. Marès (de l’Hérault), qui a opéré sur 72 hectares de vignes dans les conditions les plus variées de sol et d'exposition. Dans ces vignes, les 24 hectares traités par le soufrage ont été constamment préservés. L’échaudage et le flambage des ceps pendant le sommeil de la végétation , procédés si efficaces pour la destruction de la pyrale et des autres insectes ennemis de la vigne, n’ont donné contre I’oufium que des résultats purement négatifs. La raison en est évidente. Les germes de l'oïdium se propagent par des courants d’air qui les déposent sur les feuilles naissantes de la vigne : tout procédé employé quand la végétation de la vigne sommeille, est sans action sur cette cause de maladie. Quelques résultats partiels ont été obtenus en enterrant complètement la vigne taillée, pour ne la déterrer qu’au moment de la reprise do la végétation; mais ce procédé ale grave inconvénient de diminuer sensiblement la récolte parce qu’il fait avorter un grand nombre de bourgeons à fruit. — Le soufrage doit être appliqué à trois reprises différentes , du 1" mai au l*r août , en commençant un peu plus tôt ou un peu plus tard, selon lé climat local. Le premier soufrage est donné dés qu’on voit sur les premières feuilles de la vigne des traces d’oidium; on n’agit pas sur toute la vigne 4 la fois, mais successivement, à mesure que les ceps sont envahis. Le second et le troisième soufrage sout donnés quand la maladie reparaît une seconde ou une troisième fois, en juin et en juillet. Au début de ia maladie de la
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vigne, on a fait grand usage dans les serres «i forcer et dans les jardins, de divers genres de soufflets qui distribuent très également le soufre sur la vigne humectée, soit par la rosée du matin, soit par un léger bassinage. Mais, dans les grands vignobles, il fallait un moyen pins expéditif. On se sert aujourd’hui généralement d'une boite de fer-blanc en forme de cène tronqué, contenant la fleur de soufre. Cette boîte est munie d'un fond percé de trous comme une passoire, et d’une houppe volumineuse en coton , au moyen de laquelle la fleur de soufre peut être tamisée en un instant sur une surface considérable. On ne peut pas préciser la quantité à employer; elle doit être proportionnée à l'intensité du mal. La fleur de soufre n’étant pas d’un prii élevé, il vaut mieux augmenter un peu la dose que d’en mettre trop peu. Le point essentiel, c'est de ne pas perdre de temps, et de soufrer la vigne dés qu’on reconnaît les premiers symptômes de la maladie.
Pour préserver les vignes des gelées tardives , il faut les débarrasser d’abord de l’humidité du sol, qui les rend plus accessibles au froid. Le drainage est le moyen le plus efficace pour atteindre ce résultat. ïl faut en outre retarder autant que possible les labours du printemps, surtout si fa température n’est pas sèche. Quant aux moyens d’atténuer les effets de la gelée sur la vigne, M. de Gasparin recommande d’enduire les ceps «l’un lait de chaux. La couleur blanche réfléchissant la chaleur plus que toute autre, la vigne n'est plus exposée à subir une température élevée pendant le jour, et un froid glaciai vers la fin de la nuit. Cette pratique a en outre la propriété de détruire les larves des insectes, les œufs de la pyrale et des limaçons qui sont au pied des ceps. La manière d'appliquer ce lait de chaux est fort simple. 11 faut préalablement nettoyer avec soin le tronc du cep, et quinze jours apres appliquer l'enduit en commençant par le haut, et en prenant la précaution de ne pas opérer lorsqu’il gèle.
11 y a un dernier moyen pour les viticulteurs de sc préserver des gelées : c’est de cultiver surtout les cépages qui sont d’une végétation tardive. Une différence de huit jours dans la végétation suffit souvent pour préserver une grande étendue de vignes. L’exposition ou la couleur plus ou moins foncée des terrains provoque ce résultat dans bien des cas. On remarque aussi que les vignes blanches sont les plus exposées à geler, leur végétation étant de beaucoup plus précoce que celle des rouges. Lors donc qu'il s^agit de faire une plantation nouvelle, on doit tirer les plants du nord et non du midi. C’est un moyen bien simple d'obtenir des cépages plus tardifs.
Vigne ( Horticulture ). La vigne cultivée dans les jardins pour la production du raisin «le table, ne donne de bons produits, sous le climat de Paris, que lorsqu’elle est conduite en treille, en espalier ou en contre espalier. On la multiplie de marcottes nommées provins , ainsi que ue boutures, si l’on veut propager les bonnes espèces anciennes: on peut aussi semer des pépins de raisin dans le but du produire des espèces nouvelles. Les meilleurs raisins de table sont cueillis sur des ceps nés de boutures faites en place dans des fossettes remplies d’un mélange ae terre et de fumier.
Pour garnir un espalier «le plusieurs cordons de vigne individuellement peu étendus, on pose ces boutures à peu de distance les unes des autres; loin de nuire à la vigne, ce voisinage modère sa végétation et est favorable à la maturité précoce du raisin, ainsi qu'à la perfection de sa qualité. La vigne se transplante à tout âge: les plus vieux ceps peuvent toujours être déplacés sans que leur
existence soit compromise. Le meilleur en g rats qu’on puisse donner à la vigne, c’est l’engrais purement végétal, sans mélange de matières animales. On améliore les produits des treilles, ou quantité comme en qualité, en enterrant sut leurs racines les sarments secs, hachés grossièrement, qui proviennent de la taille d’hiver, et les sarments herbacés chargés de leur feuillage, oui proviennent de la taille d'été. Dans les jar- «lins où La hauteur des murs permet de faire régner un oonlon de vigne au-dessus du sommet des arbres en espalier, afin de ne pas dérober aux racines de ces arbres une partie «Je leur nourriture, on plante les ceps de l’autre côté du mur. Des ouvertures sont ménagées pour introduire les sarments du côté du mur opposé k celui où végètent leurs racines. C’est par le même procédé qu’on garnit une serre <t forcer de cordons de vigne, formés avec des ceps plantés au dehors. — Pour les soins de culture, Vay. l'article précédent et le mot Taille.
Les catalogues d’espèces , variétés et sous-variétés de vignes donnant des raisins de table, sont trèsvolum.neux. Parmi les espèces hâtives, on peut recommander le MorilUm hdtif et le Blanc de la Madeleine; parmi ceux de pleine saison, le Chasselas de Fontainebleau . sans rival entre tous les raisins de table, le Chasselas rose ou Royal -raté, et le Chasselas doré de Bar-sur-Aube ; parmi les raisins à maturité tardive, les plus estimés sont le Blanc de Saint-Pierre, de l’Ailier, et le Camus noir à grain rond. Dans la serre à forcer, on peut cultiver tous les Muscats blancs et roses qui mûrissent mal à l’air libre, même en espalier, à l'exposition la plus méridionale, sous le climat de Paris, et le Frankenthal , l’un des meilleurs qui existent parmi les noirs. — Tous les raisins de table, lorsqu'ils sont parvenus k la grosseur d’tm pois, doivent être éclaircis par le retranchement d’environ un tiers des grains; ceux qui subsistent prennent plus de volume et acquièrent plus de qualité. Voy. Raisin.
Vignes d'ornement ( Horticulture ). On cultive dans les jardins, comme plantes sa r menteuses propres à orner les berceaux et les treillages, plusieurs espèces de vignes étrangères remarquables par l’élégance de leur feuillage. Telles sont la Y igné cotonneuse, originaire de la Caroline; la Viyne d'été, qui vient du même pays, et qui croît daiu les bois humilies; la Vigne de renard ou V. tombrusque , qui . de toutes les vignes d'Amérique, est celle qui se rapproche le plus de la nôtre; la Vigne palmée, à feuilles profondément dentées et labiée^; la Vigne des rivages, qui croit sur les bords du Mississipi; la Vigne sinueuse , à feuilles en cœur, a\ec dentelures fort larges; la V. à feuilles en coeur; la V. d feuilles rondes; la V. à feuilles de persil; la V. df Orient, apportée de l’Asie Mineure, etc.
Vigne de Judce, On désigne quelquefois sous ce nom les espèces de MaurcVe ou Douce-amère, cultivées pour l'ornement des jardins. Koy. Douceamère.
Ktone vierge ou Ciste à cinq feuilles. On la cultive dans les jardins pour sa propriété de monter seule, sans soutien, le long des vieux mure que l'on veut masquer, et qui, pendant l’été, se trouvent ainsi revêtus d’ur.e belle verdure. Elle perd ses feuilles en hiver. Tous les sols et toutes les expositions lui conviennent, et on la multiplie de marcottes d’autant plus facilement, que son mode de végétation est uu marcottage naturel.
VIGNOBLES ( Écon . dômes lia,). Voici d'après les classifications généralement admises, les crus qui fournissent les meilleurs vins, soit en France, soit à l'étranger.
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Vignobles nusçAis. — Vins romges de | "dassc. Bourgogne (Gôte-d'ür) : Romanée Conti , Cbambertin , clos-Yougeot , Richebourg, Musgn y , clos Saint-Georges et Corton; — Bordeaux (Gironde) : Châleau-Laffite à Pau il lac , Château- Margaux, Château Latour à Saint-Lambert, Haut- Brion à Pessac, Léoville et Larase-Balguerie à Saint-Julien de Reignac; — Dauphiné (Drôme) : les nris de l'Ermitage.
Fiiw rouges de 2* classe. Bourgogne (Côte- U’Or) : Nuits, Volnay, Pomard, Beaune, Meursault; — Beaujolais et Mdcatwais (Saône et Loire et Rltone) : Moul n-à-Vent, Thorin*, Côte-Rôtie;
— Bordelais : Saint- Estèphe ; — Champagne (Marne) : Veny , Verzenay, Bouzy; — Comlat d’Avignon : Châieau-Neuf-du-Pape.
Vins rouges de 3* classe. Bourgogne : Chasaagne, Sanlcnay, Savigny et plusieurs crus de Tonnerre etd’A uxerre ; — Beaujolais et Mdoonnais: Fleury, Komaaèche : — Bordelais : Léognan dans les Graves, les meilleurs crus dans le Médoc; — Champagne (Marne) ; Mareuil, bixy, Pierry, Ëpernay ;-(Aube) les Riceys; — Languedoc : Chusclau, Tavel,Saint-Géuiez, Saint-Georges, Cante- Perdrix.
Vins rouges ordinaires. Dans' la Bourgogne : Pouilly, Tonnerre, Mercurey, Coulanges et tous les vins dits de première curée de la Côte-d'Or.
— Dans le Bordelais : Saint-Emilion, Fronsac et les crus do Médoc. — Dans le Languedoc : Langiade, Saint brézéry. — Dans la Franche-Comté : Salins, Arbois. — Dans l 'Orléanais : Guignes, Meung, Beaugency.
Vins blancs de lr* classe. Champagne : Sillerv, Aï, Mareuil, Epernay, Verzenay, etc.; — Bourgogne : Montrachet; — Bordelais : Saute me r Ilarsac; — Dauphiné : l’Ermitage.
Visu blanc* de 2* classe. Bmrgogrte : les bons crus de Meursauli (Côte-d'Or), Cliibl s (Yonne), PouiUy-Fuissé (Saône-el-Loire) ; — Béarn: Jurançon:— Champagne : Avize, Saint Martin d’A biais, Èpemay; — Franche Comté : Arbois; — Alsace : Turkheim, Bibeauvilié, Molsheim; — Languedoc : Limoux; — Centre : Angers, Saumur, Vouvray.
Les vins de Bourgogne, de Bordeaux et de Champagne, sont généralement préférés aux vins du Midi, parce qu'ils sont moins capiteux et qu'ils ont un bouquet et une saveur plus agréables.
F*‘nx de liqMeur et de dessert. — 1** classe. Roussillon :iu osent de Hiwsaltes (Pyrénées Orientales). — 2r classe. Languedoc : muscats de Frontignan et de Lunel (Hérault)* — Haussillan : vins de Grenache. — 3* classe. Périgord : vins muscats dits de paille ; — Longued/.c : vins dits Picardan, vins muscats de Béziers; — Provence : vins dits de Malvoisie.
Vignobles étrangers. Parmi les vins étrangers, ! qui apparaissent le plus fréquemment sur nos tables, d faut citer . en Es, aune, les fins d* Alicante, de Malaga, de Rota, ue Xérès ou Pacaret:
— en Portugal , le vin Ue Porto et celui de Madère; —en Italie, les vins de Lacryma-Christi eide Monteliascone; — en Sicile , ceux de Marsala et de Syracuse; — en Turquie et en Grèce, les vins de Chypre et de Malvois e; — en Al emagne, les vins du Rhin et particulièrement le cru de Johannisberg; — en Hongrie , le vin de Tokay; — et enfin en Afrique , le vin de Constance (cap de Bonne- Espéra n ce 5 .
VILLERS SCR MEK , Viller ville ( Bains de mer. Voy Tbucville.
VILLES LIBRES ou Villes HansEatiotes {Monnaies, poids ei mesure*).— Hambourg. 1* Monnaies. Dans le commerce de banque, pour le change, etc., on sq sert d’une monnaie de compte, le marc banco subdivisé en 16 schillings et 32 gros, qui
vaut de notre monnaie 1 h*. 87 c. ,
Les mon
noies effectues sont les suivantes :
Ducat (or) ad leg. irap. , vaut. . .
.. Il fr.
Ducat nouveau (or)
Beichsthalcr (argent)
Marc (argent)
Schilling (cuivre)
Seichschiîling (cuivre)
Dretling (cuivre)
2* Poids évalués en grammes et kilogr. :
Last de mer vaut
. I»i7 kil. 64
— de sel
ScJiiffpfimd 135 kil. , 63 et 155
Centner (quintal)
Liespfund
Pfund (livre) sabd. en 2 marcs, 16
onces et 32 loth
Pfûnd (poids de pharmacie), subd.
en 12 onces, 96 drachmes...
3* Mesures de longueur évaluées en mètres : Brabanter Elle (aune longue) vaut ... 0* 69
Kurse Elle (aune courte) « 0 57
Fuss (pied), 12 pouces et 96 lignes... 0 26,6
Ruth (perche). 4" 03 et 4" 58
4* Mesures de superficie et de solidité évaluées en mètre* carrés et cube* ;
Pied carré vaut 0*‘ 08*1
Pied cube 0- ^ 023
last de nier 1 881
Tonne de charbon 0 192
5a Mesures de capacité évaluées en litres ;
Mat. liqtiid.rOx/io/ï (barrique) vaut 2 becL 17 lit.
Anker 0 36
Viertel (velte) 0 07
Quartier (bouteille) . U 00,9
Mat. sèches: Last ........31 59
Fass 0 52
Vimpten. 0 26
SpinL 0 66,5
Lubeck. 1° Monnaies. Le masc banco, monnaie
de compte , vaut 1 fr. 52 c. 79
2“ Poids. Le Centner (quintal) vaut. 54kilog.208
Le Pfund (livre) 0 4*4
Le Lùtspfund 6 k. 780 et 7 750
3" Mesures de longueur : le jâed (é'u«) vaut 0*288
L'aune (Elle) . . . 0 576
4* Mesures de capacité : liquides , la barrique ( oxhoft ), vaut. .......... 2 hedol. 1721.
La ve le ( viertel ) 0 7,31
Brème. — 1* Monnaies. Iæs comptes de commerce se règlent en Hnchathalers qui se subdivisent en 72 grooten et qui valent 4 fr. 16 c.
2** Poids : le Centner (quintal) vaut. 37 kiîog.836
Le Pfuud (livre) 0 327
Le Last de hareng 1795 »
— de sel 1994 »
— de pierres de taille. .. . 25r.)4 _»
3° Mesures de longueur. L'aune, vaut.. 0" 578
La perche (Hulhr) 4 628
La toi*e (Elofter) 1 735
Le pied (Fuss) w 292
4* Mesures de capacité’ : Mat. liquides. La barrique (Oxhoft), vaut... 2 h. 172 L
Mat. sèches, le Last 28 42
La Spini O 04
Quant au Scheffel (boisseau) ia capacité en varie à l'infini.
Villes libres (Postes). Voy. Brème, Hambourg.
et Lubeck. ....
VIN {Économie r uni le). Les procédés de fabrication pour le vin sont aussi variés que ceux de Culture pour la vigne ; mais ils se résument tous en un certain nombre de pratiques basées fur des principes identiques, l/usque la vendange est apportée au curage (Fbf . ce mot), on verse les raisins sur ldcnuitr, plancher mobile percé de
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trous, qui s’adapte alternativement sur toutes les cuves de la virile. Un ou deux hommes, chaussés de sabots neufs, sont installés sur ce plancher, et marchant sur les raisins à mesure qu*on les apporte, ils les répartissent avec une pelle en bois sur toute l’aire afin de les écraser uniformément. Le ius tombe dans la cuve à travers les trous, et lorsque les grappes sont écrasées aussi complètement que possible , ils les poussent avec la pelle, par une ouverture ménagée sur le côté, pour faire tomber les rafles avec le reste de la vendange. Lorsqu’une cuve est pleine, on passe Pécrasoir sur une autre. On se sert aussi de divers appareils se rapportant tous à un système de cylindres cannelés à travers lesquels on fait passer les grappes reçues dans des bachots que l’on vide à mesure dans les cuves; mais ces écrasoirs À cylindres multiplient les frais de main-d’œuvre et sont peu expéditifs.
Il ne faut pas trop emplir les cuves, sons quoi la fermentation ferait passer le moilf par-dessus les bonis; on doit laisser vide à cet effet dans la cuve un espace de 0“,30 à 0“,40. Pour obtenir une fermentation prompte et égale, le cuvage ou local où se fabrique le vin doit être clos ; ceci est d’une grande importance, surtout pour les vignobles du Nord où les nuits d’octonre sont assez froides pour abaisser sensiblement la température des cuves si celles-ci étaient simplement abritées sous des hangars. Lorsqu’il y a plusieurs cuves en fermentation dans un môme local, un dégagement considérable d’ acide carbonique pourrait vicier l'air au point d’asphyxier les ouvriers. Il suffit, pour éviter ce genre d’accident, d’ouvrir les portes quelques minutes avant d’entrer.
Deux systèmes sont également suivis dans tous nos vignobles, pour régler la fermentation dans les cuves. Le plus ancien consiste à fouler la vendange lorsque le chapeau est formé. On appelle chapeau une masse compacte qui se forme à la surface de la cuve ; elle est composée de tout ce qui n'est pas le jus du raisin. Ce jus plus lourd que les rafles, les pellicules, les pépins et les tissus de la pulpe du grain, occupe la partio immédiatement inférieure de la cuve. Le chapeau ne tarderait pas, s’il restait exposé au contact de l’air atmosphérique, à passer a la fermentation acide, et fa cuvée serait perdue. D'un autre côté, c’est dans les pellicules des raisins que réside la substance résineuse qui colore le vin, et cette résine ne peut être dissoute que lorsque la fermentation a transformé en alcool le sucre contenu dans le raisin. Le moyen suivant est celui qui est le plus habituellement mis *n usage pour fouler le vin. Lorsque le chapeau commence à se former, le vigneron s’assied sur une planche placée en travers de la cuve, et u’il peut changer de place à volonté : de là,
foule avec ses deux pieds le chapeau qu’il enfonce sur tous ies points de la cuve jusnu’à ce qu’il soit parfaitement divisé et immergé aans le liquide. Cette opération du foulage sur une cuve de la contenance de 5U à 60 hectolitres de vin tiré à clair, ne dure pas plus de 10 minutes. Au bout de 12 heures le chapeau est reformé; on recommence à le fouler ainsi de 12 en 12 heures, jusqu'à ce que la fermentation tumultueuse soit apaisée, c.-à-d. jusqu’à ce que le moût, de sucré et de mucilagineui qu’il était, se soit transformé en un vin plus ou moins limpide et alcoolique. — Le foulage doit être pratiqué au moment précis où le chapeau est reformé ; un simple retard d’une heure pourrait faire contracter au chapeau, qui conserve une chaleur plus grande que celle du vin lorsque l'ébullition commence à se calmer dans la cuve, une acidité telle, qu’étant mêlé au liquide,
ou même le surnageant, il ne tarderait pas à y introduire un levain de décomposition. On obvie à cet inconvénient en couvrant la cuve. Le couvercle, qui n’a pas besoin d’être luté, doit se composer simplement de deux segments qui , étant rapprochés aussi exactement que possible, dépassent les bords de la cuve de 0*,02. Ce couvercle concentre entre lui et le chapeau, sur une épaisseur de 0",30 au moins, V acide carbonique qui se dégage en abondance de la masse en fermentation, et qui plus lourd que l’air atmosphérique, ne déborde au dehors que lorsqu’il a rempli complètement tout l'espace compris entre le couvercle et le chapeau. Celui-ci, préservé par le az du contact de l'air, ne contracte aucune aciité; on peut même retarder impunément le décuvage du vin fermenté dans les cuves couvertes ( F’oy. Décuvage) , ce qui ne pourrait se faire avec les autres qu’il faut décuver au moment précis où le vin est devenu clair et où le sucre du moût est converti en alcool. On ne foule pas les cuves fermées ; on pratique tout au plus une seule foulée, lorsque la fermentation commence à s’apaiser, afin de donner de la couleur au vin. Les vins fermentés <!n vases clos sont plus délicats, mais moins colorés que ceux qui ont été foulés.
Dans la zone septentrionale de la vigne en France . lorsque l’eté n’a pas été assez chaud pour parfaire La maturité du raisin et que le commencement de l’automne est humide, le principe sucré n’est pas assez développé, l’acidité n’a pas encore disparu, et le tartre domine. Réduire une partie du moût sur le feu pour concentrer le sucre et obtenir ainsi quelques cristaux de tartre, n’est pas uno opération praticable dans un vignoble d’une certaine importance; on ne peut recourir à ce moyen que quand la récolte se réduit à 5 ou 6 pièces de vin. Lorsqu’on opère en grand, il convient d’ajouter par hectolitre de via que doit rendre une cuve , et selon le degré de pauvreté du moût, de 2 à 4 kilogr. de sucre brut, ou de sirop de pommes de terre, ou de tout autre sirop. Cette addition de matière sucrée doit se faire dans la cuve, au commencement et non pas à la fin de la fermentation. On fait fondre le sucre dans une suffisante quantité d’eau, ou bien on étend le sirop dans 4 ou 5 fois son volume de moût; on verse ensuite dans la cuve, et l’on brasse. — On peut aussi saturer au moyen de la craie l’acide tartrique surabondant; mais il faut éviter de neutraliser complètement le tartre, car cette substance contribue à donner au vin son bouquet. A cet effet, on tire le cinquième ou le quart du moût contenu dans la cuve, et on verse à plusieurs reprises dans les cuveaux qui le contiennent de la craie en poudre, jusqu’à ce que celle-ci ne produise plus d’effervescence. On laisse alors déposer la craie, on décante, et on réintègre le liquide dans la cuve. — Pour faire disparaître l’Apreté de certains vins du Nord, on a recours à V égrappage, qui consiste à retirer les rafles de tout ou partie de la cuvée avant de soumettre les grains à l’écrasage. Ou obtient ainsi des vins plus agréables à consommer immédiatement, mais qui ne sont pas de garde. Le principe astringent, le fannm, qui contribue si puissamment à la conservation des vins, est presque entièrement fourni par la rafle. Les vins où le tannin domino ne sont pas aussitôt prêts que les autres, mais ils se conservent plus longtemps. Généralement , les vins provenant de vendange égrappée se boivent dans l’année.
Le décuvage s’opère pour les cuves découvertes avec quelques soins inutiles pour les cuves couvertes. On connaît qu’il est temps de décuver à l’affaissement du chapeau, qui indique la ûu de la fer-
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mentation tumultueuse; le moût a pris alors une saveur pupiantc , austère; sa saveur sucrée a complètement disparu. On cesse de fouler, et lorsque le chapeau est bien réuni, on l'arrose. Cet arrosement consiste à tirer du dixième au cinquième du vin contenu dans la cuve, qu'on laisse couler dans le tiroir ou baquet placé au pied de celle-ci, en ouvrant la chantepleure, grosse cannelle de bois fermée par une fusée . qui peut être tirée on enfoncée à volonté, et dont chaque cuve doit être munie au moment de la vendange. On puise d ms le tiroir avec des seaux, et on arrose le chapeau de manière à le bien pénétrer du liquide. Le but de cct arrosement est de rafraîchir le chapeau afin qu'tl ne passe pas à la fermentation acide jusqu'au moment du décuvage. Si l’on est obligé de différer ce décuvage de quelques heures parce que le pressoir, dans les paya oû il est banal, se trouve occupé, on renouvelle l’arrosement toutes les fois que la surface du chapeau se dessèche, et cela, à quelque heure que ce soit du jour ou de la nuit. Pour les cuves couvertes, on peut retarder sans inconvénient |p décuvage tant que la couche d’acide carbonique qui surmonte le chapeau n’a pas été dérangée. — Le décuvage s’o-
Fère en versant dans des tonnneaux préparés à avance le contenu de la cuve : il faut avoir soin d'emnlir exactement les fûts et de ne pas les boucher le premier jour. Le lendemain , après les avoir remplis, on pose sur le trou de la bonde un simple tuileau. On continue le remplissage tous les deux jours, puis tous les trois ouf quatre jours, et enfin lorsque la fermentation insensible est calmée, ordinairement au bout de trois ou quatre semaines après la mise en tonneaux, on bonaonne.
Aussitôt après le décuvage, le marc, composé de la lie mêlée au chapeau , doit être sans retard porté au pressoir. Le vin de pressurage, surtout celui de la troisième serre , eit plus épie et plus rude que le vin tiré à la cuve; il est d’autant moins alcoolique qu'on a employé plus d’eau dans les opérations du pressurage ^'oy. ce mot). Néanmoins, en mêlant ensemble les produits des trois serres, on obtient un vin qui se garde quelquefois jusqu’à la vendange suivante. Dans lus pays vignobles, ces vins de pressoir servent à la consommation des domestiques et des ouvriers.
Fabrication du r in blanc. Le vin blanc se fabrique assez souvent avec des raisins blancs; mais dans beaucoup de vignobles , comme en Champagne, on le prépare avec les raisins noirs aussi bien qu’avec les blancs. Ce n'est pas la cou leur du fruit, mais sa maturité d'abord, et aussi sa qualité qu’il faut rechercher pour obtenir du vin délicat. On doit donc trier avec la plus scrupuleuse attention les raisins destinés à produire ces vins, et écarter plus sévèrement encore que pour les vins rouges, non seulement les raisins gâtés, mais encore ceux qui ne sont pas parfaitement murs. On porte immédiatement la vendange au pressoir; le liquide obtenu est versé sans retard dans une cuve qui doit n’avoir jamais servi à la fabrication du vin rouge, et que l’on revêt immédiatement d’un couvercle pour soustraire le moût au contact de l’air qui communiquerait au vin une couleur jaunâtre et en diminuerait la valeur. Lorsque la fermentation a cessé, et que la lie s’est déposée, on soutire et on ve se îe vin dans des fûts neuls ou n’ayant jamais contenu de vin rouge. Au lieu do déposer le moût dans des cuves pour le faire fermenter, on peut simplement 1 entonner dans des pipes que 1* on a soin de tenir pleines jusqu’à la bonae, et qu’il faut remplir à cet effet deux fois par jour pour que récuras puisse déborder continuellement. Les pipes qui ont conteuu de l’eau-de-vie ou de i’espnt-de-vin.
sont très-propres à cet usage. Lorsque la fermentation est apaisée, et que la lie s est déposée au fond des vaisseaux, il faut se hâter de soutirer le vin blanc aussitôt qu’on est favorisé d'un temps clair et frais. — Le marc provenant du pressurage du vin blanc est mis en fermentation dans une ou plusieurs cuves avec de l’eau : on y ajoute, s’il est possible, une certaine quantité de vendange non pressurée. On obtient par la fermentation de ce marc avec l’eau seule, une boisson légèrement alcoolique, un rdpé qui se conserve jusqu’aux chaleurs de l’été suivant. Mais quand on y ajoute un tiers ou moitié de raisins, on obtient un vin de ménage très agréable, qui se conserve bien d’une année à l'autre.
Les vins blancs sont souvent très-alcooliques, mais ils pèchent par le défaut de tannin, ce qui
firovient de ce que le moût fermente sans les rafles.
1 en résulte que ces sortes de vins sont très-sujets à la maladie appelée le grax. Les vins atteints de cette altération filent comme de l'huile lorsqu’on les verse, et bien qu’ils n’en aient contracté aucune qualité malfaisante, on éprouve de la répugnance à les boire. On guérit facilement cette maladie en restituant au vin, sans que sa saveur en soit altérée, le principe austère qui lui manque. Les fruits du sorb er domestique ou cormier, et ceux du sorbir des oiseaux, avant leur complète maturité, sont riches en tannin, et particulièrement propres à guérir le gras des vins blancs. Après avoir écrasé ces fruits, on lès introduit dans la proportion de 230 gr. par hectolit de vin, dans une barrique aux trois quarts pleine, et on agite le liquide de manière à y mêler intimement cette pulpe écrasée. On renouvelle cette agitation plusieurs fois la journée, puis on colle le vin et on le laisse reposer. Au bout de huit jours on soutire et on met en bouteilles; la maladie ne reparaît plus.
Manière de rendre mousseux les vit u blancs. Lorsqu’on dispose, surtout à la campagne, d’une certaine quantité de vin blanc de bonne qualité, on peut en convertir une portion en vin mousseux, analogue au vin de Champagne. Le procédé est fort simple et peu coûteux. On prépare au bain-marie un sirop composé, par parties égales, poids pour poids, de beau sucre candi blanc et de vin blanc très-clair. Vers le mois de mai on met en bouteille la quantité de vin blanc dont on veut disposer, en ajoutant dans chaque bouteille une petite quantité de sirop dans la proportion de 3 p. 100, c.-à-d., de Scentilit. de sirop pour 1 litre de vin. Les bouteilles, solidement bouchées, sont ensuite placées dans les trous d’une planche à bouteilles, par conséquent la tète en bas. Au bout d’un mois ou do six semaines, on prend avec précaution chaque bouteille et on la débouche, sans la changer de position; aussitôt que le peu de dépôt qui peut s’y être formé est tombé dans un vase placé au-dessous, on la retourne vivement. Si le vin est très-clair, l’opération est terminée; s’il ne l'est pas, on verse dans la hou teille, à la place de la petite quantité de dépôt qui en est sortie, une é-4ale quantité de colle de poisson délayée dans de l’eau; la bouteille est aussitôt rebouchée et replacée dans sa première position. Au bout de quelques jours, la colle ayant produit son effet, on recommence l’opéra tion ci dessus décrite. Le vide causé par la séparation de la colle, qui a entraîné ce qui restait de parties troubles dans le vin devenu alors parfaitement limpide, est rempli avec du vin blanc bien clair, et les bouteilles, après avoir été aussi solidement bouchées que le sont celles de via de Champagne, sont une dernière fois replacées dans les trous de la planche à bouteilles. La fermentation lente y développe do l’alcool et du gaz acide
VIN
VIN
carbonique. Les vins blancs rendus ainsi artificiellement mousseux, ne peuvent point, sans doute, rivaliser avec les véri taldes vins de Champagne: mais ils ne sont pas moins très agréables, et leur préparation n’impose qu’une faible dépense.
Conservation dû rin. Voici un procédé tout à la fois simple et économique pour conserver le vin -ans le mettre dans des tonneaux, procédé dont la connaissance peut rendre service à un grand nombre de propriétaires au moment des vendanges. Ce procédé consiste à laisser le vin dans La cuve, et, après la fermentation, à verser dessus une couche d’huile. On emploie indifféremment l’huile de navette, ou l’huile de chènevis ou l’huile de lin, et 12 lit. d'huile suffisent pour une cuve ordinaire de 2 met. de diamètre. On place sur la cuve quelques planches ou des draps, afin que l'huile soit à l'abri de la poussière.' Le vin peut rester ainsi pendant plusieurs mois, et, quand on le tire , il est clair et sans aucune odeur étrangère. Pour tirer le vin, on procède de la façon suivante : on le soutire par la fontaine de la cuve jusqu’à ce que i’hude arrive à peu près au niveau de cette tontaine: puis afin d’avoir l’huile sans mélange, on reçoit le liquide restant dans la cuve dans un vase étroit ayant un robinet à la hase. On no perd guère que 2 lit. d’huile sur la quantité qui a servi à mettre le vin à l’abri de l’air: d’où il résulte que la dépense n'est que de 3 fr. en comptant le litre d’huile à 1 fr. 50 c. L’huile qu’on emploie doit être parfaitement épurée. L’avantage de ce procédé est évident : point de tonneaux à acheter; et pour la quantité de vingt ou de vingt-cinq pièces de vin on ne dépense que 3 fr. d'huile. Ou peut ainsi attendre facilement les acheteurs ou même l’époque à laquelle les tonneaux coûtent bon marché. L’huile ainsi employée peut ensuite servir à tous les usages ordinaires.
Maladies des vins Presque tous les vins fermentent plus ou moins dans les tonneaux. Pour les vins de l'année, cette fermentation, qui ne fait que compléter la première, produit as>ez souvent une amelioration dans la qualité du vin; seulement, il faut avoir le soin oe leur donner un peu d’air par un trou de foret que l’on bouche au moyen d’un fausset et «le les visiter assez souvent. Lorsque ces vins fermentent à l'époque du mouvement de la vigne, il faut les retirer de dessus leur lie avant l'équinoxe du printemps; et si, dans cette fermentation, ils contractent un goût acide, on les soutire dans des tonneaux fortement soufrés. Il est utile, dans ces circonstances, de séparer les vins vieux des vins nouveaux, et, si cela n’est pas possible, on purifie l’air en brûlant quelques mèches soufrées autour des tonneaux qui contiennent les vins vieux. La fermentation dans ces derniers vins est le signe et le prélude «le leur dégénération, et si ces mouvements de fermentation ne sont pas arrêtés à temps, ils produisent des altérations plus ou moins graves, comme les goûts d’aigre, 'l'amertume, la graisse, la pousse, le changement «le couleur. On doit se bâter «le soutirer les vins dans des tonneaux fortement imprégnés de vapeuis sulfureuses.
Plusieurs «les altérations spontanées des vins, notamment l'acidité, l’amertume, le développement des moisissures (fl urs, vins piqués, ou tournés) dépendent souvent de l’accès libre de l’air dans les fûts lorsque l’on oublie, après uu soutirage, de remettre le fausset On peut empêcher ces altérations ou du moins en diminuer les chances. en fai.sant usage «le faussets hydrauliques qui permettent également de soutirer fe vin sans percer un trou à l'aide du foret : on n'a plus ainsi l'embarras d’fiter et de remettre un fausset d’ aérage.
Acidité. Cette altération se produit souvent par une fermentation trop vive ou trop prolongée avec accès d air. On peut y rémédier en ajoutant au vin une quantité convenable de tartrate neutre de potasse, de 200 à 400 gr. par pièce de 230 lit. On peut aussi employer le procédé suivant : on fait fondre 8 kilogr. *de cassonade dans une petite quantité d’eau . et l'on ajoute ce mélange au vin qu'on aura mis dans un tonneau d’une capacité suffisante. On brasse le liquide, on le laisse fermenter, puis on soutire le vin à l'époque où on soutire ordinairement les vins. F ©y. Aigre.
Amertume. Cette altération se manifeste Le plus ordinairement dans les vins gardés trop longtemps. On y remédie, du moins en partie, en mêlant le vin ainsi altéré avec une égale quantité «le vin de même nature mais plus jeune. On le colle et on le met en bouteilles. Ce vin doit être consommé immédiatement Voy. Amertume.
Astringence. Il y a des vins et principalement certains crus du Bordelais qui sont doués d’une astringence très-prononcée : ce défaut provient généralement de ce que les rafles domiuent dans la vendange ou de ce que le cuvage a été trop prolongé. On peut le corriger par plusieurs collages successifs.
Goût de fût. Cette altération est ordinairement due au (léveloppemcnt de moisissures. On la fait sinon disparaître, du moins diminuer, d’abord en transvasant le vin dans un autre tonneau, puis en versant dans le vin un verre d’huile d’olives; on fouette vigoureusement lo vin et on le laisse reposer pour séparer l'huile qui surnage.
Graisse ou Gras. Les vins qui subissent cette altération acquièrent une consistance visqueuse. On parvient à les corriger en ajoutant dans une pièce de vin 15 ou 20 gr. de tannin. On obtient aussi le même résultat en employant 250 gr. de crème de tartre et pareille quantité de sucre brut qu’on aura fait dissoudre dans 12 ou 15 litres de vin chauffé jusqu’à l’ébullition. On verse ce mélange dans le vin, et on bat celui-ci pendant un quart d'heure avec quelques brins d’osier ( Foy. Graisse). Un autre procédé également bon consiste à jeter dans le tonneau 100 gr. environ de pépins de raisins réduits en poudre, ou bien une certaine quantité de sorbes ou cormes (de 40H à 500 gr.), cueillies un peu avant Leur maturité, et qui devront étie broyées. On agite fortement le vin. et après l'avoir laissé eu repos pendant deux jours, on le colle pour le mettre ensuite en bouteilles. Voy. ci dessus.
Pousse. Cette altération des vins est causée par une fermentation vive survenue dans les tonneaux, fermentation qui peut aller quelquefois jusqu’à faire éclater les cercles. On évite co dernier inconvénient par l’emploi des bondes de sûreté. Mais pour arrêter la fermentation et rétablir le vin, il faut soutirer celui-ci dans un tonneau soufré, y ajouter 1 ou 2 litres d eau-de-vie, Le coller et ensuite le tirer à clair. On doit, en outre, si c’est possible, placer le tonneau dans un lieu plus frais.
Vins tournés. Les vins sont sujets à une décomposition , vulgairement connue sous le nom de tournure, qui leur donne une saveur et une odeur désagréables : la matière colorante devient violette ou presque noire. Si cette altération est déjà un peu ancienne, si, p. ex., elle remonte à plus d’un an, il est difficile d’y porter remède. Dans le cas contraire, on peut rétablir un vin tourné en y mèl nt de 15 à 20 gr. d’acide tartrique pour 100 litres de vin.
Fins troubles. L’élévation de la température suffit quelquefois pour produire dans les tonneaux une fermentation qui met en mouvement les dépôts, et reud trouble Le vin avec lequel ces- dépôts
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s; mélangent. On doit, dans ce cas, soutirer le vin dans un tonneau où l'on vient de brûler une mèche soufrée. Il faut aussi, quand on le peut, placer le tonneau dans un endroit où la température soit plus basse. On colle le vin, et ensuite on le soutire dès que le collage a produit son etTet.
Vint bleus. Les vins doivent cette couleur à une altération légèrement putride. Si cette altération n’est pas trop ancienne ou trop prononcée, on peut y porter remède eu ajoutant au vin une petite quantité d’acide tartrique.
Vins gelés. Les vins qui voyagent pendant l’hiver sont exposés à geler en route. Lorsqu’ils arrivent en cet état à leur destination, il faut soutirer immédiatement dans d’autres tonneaux tout ce oui est encore liquide. Le vin qu’on retire ainsi ues tonneaux dans lesquels il a gelé est beaucoup plus spiritueux qu’il ne l’eût été, et ce qu’on laisse dans ces tonneaux n’est que de l'eau sans goût ni couleur de vin. — Lorsqu’un vin a été frappe par la gelée et qu’il a dégelé dans le même tonneau, il est trouble et d’une couleur terne. Pour le rétablir, on doit le soutirer dans un tonneau fortement soufré, et y ajouter un demi-litre d’ospritde-vin pour une pièce de 220 à 230 litres. On bouche le tonneau, et, après quelques jours de repos, on c«dle le vin pour le mettre en bouteilles.
Moyens divers d'améliorer la qualité des vins. — Les longs voyages sur mer, effectués au delà des régions tropicales, améliorent sensiblement certaines qualités de vins, et c’cst un moyen au’on emploie surtout pour les vins fins de Bordeaux. On peut aussi rendre les vins de Bourgogne susceptibles de supporter les voyages sur mer et les chaleurs tropicales, en y ajoutant 100 gr. d’acide tartrique par hectolitre. Mais il est l>ou desavoir que l’emploi de l’acide tartrique , dans tout autre cas que l'expédition sur mer, est considéré comme une falsification du vin.
Pour donner au vin , même de médiocre qualité, un parfum et un goût aromatiques très' agréables, on peut employer le procédé suivant qui est très-facile et nullement dispendieux : à l’époque où la vigne est en fleurs, on se munit d’un panier léger dont le fond est recouvert d’une feuille de papier, et à l’aide d'une pente baguette , on frappe légèrement les tiges ou les ceps pour faire tomber les fleurs épanouies qui auraient été emportées au moindre vent et qu'on reçoit dans le panier. Cette cueillette doit se faire le matin, quand la rosée est passée, ou mieux le soir, après une journée cbaude. On étuJo ces fleurs en couches minces sur un linge propre et on les fait sécher à l’ombre. Quand elles sont parfaitement desséchées, on les met, bien tassées, «Uns des pots de verre ou de grès qu’on bouche hermétiquement, et on les garde dans un endroit sec jusqu’au moment d’en faire usage. Ce moment venu, c’est-à dire à l’époque delà vendange, ou remplit un petit tonneau avec une certaine quantité de moût bien clair, de 20 à 25 b très, par exemple, et on y suspend 250 gr. environ do fleurs enfermées dans plusieurs petits sacs de toile claire et de formo un peu allongée. Ensuite on le ^ondc soigneusement, on le munit d’un tube recourbé qui nasse par la b rnde , et on le dépose à la cave pour laisser fermenter le moût. Quand la fermentation
a eu lieu, on relire les fleurs et on soutire la liqueur dans un autre tonneau qui doit être exactement rempli. C’est avec cette liqueur très-parfumée qu’on donne à d’autres vins un bouquet agréable et qui est plus ou moins prononcé, suivant la quantité de liqueur qu’on emploie.
Dans les pays où le raisin est généralement do médiocre qualité, et aussi dans les années où il n’est pas arrivé à complète maturité et où, par con-
séquent, la matière sucrée du fruit ne s’est que faiblement développée, on peut améliorer la qualité l du vin. au moment où on le fabrique, en y ajoutant une certaine quantité de sucre. Voici comment on procède : on fait dissoudre dans une chaudronnée de moût ou de jus de raisin la quantité de sucre qu’on doit mettre dans la cuve: on l’y verse toute bouillante et l’on agite le mélange pour distribuer également dans la masse la matière sucrée et la chaleur. On pose le couvercle sur la vendange jusqu'au moment du décuvage. Quant à la quantité ue sucre qu’on doit employer, elle varie suivant les circonstances. Si le raisin récolté est de moyenne qualité, on ajoute, pour chaque pièce de Tlb litres, 1 kilogr. de sucre dissous comme il a été dit. Si le raisin est de mauvaise qualité, s’il i n’est pas suffisamment mûr et ne doit donner | qu’un vin âpre, acide, sans couleur, ou ajoute 1 | et môme 3 kilogr. de sucre par pièce (le même ' contenance. Ainsi, avec une faible dépense de 2 à 5 fr. , on améliore sensiblement des produits i médiocres ou mauvais, et l’on obtient un vin qui fermente promptement, qui est coloré et qui peut se conserver pendant plusieurs années.
Choix et achat des tins. Les bons crus en vins rouges d’ordiuaire sont, pour les vins de Bourgogne, les vins de Mâcon, d’A vallon, de Coulanges, d’irancy, de Chassagne, de Mercurey, d’Auxerre, de Fleury. Les vins dits Orléanais,' en première qualité, des crus de Beaugency, de Saint-Denis en Val et deSaint-Y, peuvent très-bien remplacer les vins de Bourgogne. Les bons crus en vins de Bordeaux, pour les vins d'ordinaire, sont ceux qui sont désignés sous les noms de Médoc, de Grave et de Côte. Les vins rouges du midi de la France sont moins recherchés que les vins de Bourgogne et de Bordeaux comme vins d’ordinaire, parce qu’ils sont trop généreux, trop chauds. Les crus les meilleurs parmi ces derniers sont ceux de Saint-Georges, de Langlade et de Saint-Drézéry. II faut que ces vins soient un peu vieux, c’està-dire au moins âgés de trois ou quatre ans,
1 pour qu’ils soient bons à être bus. — Le prix | des vins est très-variable d’une année à l’au- | tre, suivant que la récolte a été abondante ,
I médiocre ou mauvaise. Un vin de môme qualité qu’on aura payé une première fois 100 ou 120 fr. la pièce, peut être pavé le double l’année suivante. Il n’est guère possible de donner à cet égard des indications précises, soit pour les vins d’ordinaire, soit pour les vins fins. Dans les années où la récolte a été bonne, et lorsque celle-ci n’a pas été précédée de plusieurs mauvaises années, les vins d’ordinaire en bonne qualité, de Bourgogne ou de Bordeaux ou des meilleurs crus du Midi , se payent généraient de 80 à 100 fr. la pièce de 220 à 228 litres, non compris les frais de transport et les droits d’entrée. Une nièce de vin, expédiée de Bordeaux à Paris, par le chemin de fer, coûte à peu près 10 fr. de transport. Les droits (l’entrée sont les mômes pour tous les vins, de quelque qualité et de quelque prix qu’ils soient, les vins de liqueur exceptés. A Paris, les droiu «l’entrée sont de 45 â 48 fr. pour une pièce de 220 à i 228 litres. Dans les autres villes, ces droits, pour i une pièce de même contenance, s’élèvent gtnéra- > iement à 10 ou 12 fr.
Soit qu’on achète à la fois une assez grande quantité de vins pour qu’elle suffise à la consommation de la famille pendant plusieurs armées, soit qu’on ait l’habitude de renouveler sa provision chaque année, il est bon de s’adresser, pour ces achats, à une maison de commerce avantageusement connue, ou à un ami propriétaire qui vend le superflu «le sa récolte. On est toujours ainsi à peu près sûr d’avoir des vins de môme nature et de
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même qualité, en un mot, des vins qui n’ont pas été travaillés, mélangés. Le vin de l’année, quelque bon qu’il soit d’ailleurs, n’est jamais assez fait
r»our n’ôtre pas un peu vert et Apre. Il ne faut donc e boire que deux ans après qu'il aura été récolté, j Aussi une cave convenablement soignée doit toujours contenir la provision de l’année courante quand celle de l'année suivante arrive. Celle de j l’année courante doit être moitié en bouteilles, i moitié en pièces: car, pendant que celte moitié | mise on bouteilles se consomme, rautre s’améliore dans les tonneaux, pourvu qiron ait l’attention ■ de remplir les tonneaux avec le même vin, de manière à ne jamais les laisser en vidange; c’est un soin qu’il faut prendre tous les mois ou toutes les six semaines; ceci s’applique aux vins ordinaires. Quant aux vins fins et aux vins de liqueur, ils doivent toujours être mis et conservés en bouteilles. Ces vins sont ordinairement expédiés dans une double futaille, la seconde servant d’enveloppe à la première; c’est dn bon moyen de les mettre à l’abri des accidents de route. Il est difficile, du moins pour les vins étrangers, de se procurer des vins de liqueur vrais, naturels; il faudrait, pour être bien sùr de ce qu’un achète, les faire venir des lieux de production , en s’adressant aux maisons les mieux accréditées, ou les tenir de personnes recommandables qui les auraient achetés elles-mêmes ou reçus directement. On doit se défier des vins factices de Madère, d’Alicante et de Malaga, qu’on fabrique en grand aujourd'hui, et qui n’ont rien de commun avec les vins vrais, naturels, si ce n’est un peu la couleur et l’apparence.
Vins (ficon. domest.). 1* Lorsqu’on reçoit une ou plusieurs pièces de vin, il faut les faire placer immédiatement sur chantier, la bonde tournée en haut. l,es vins de Bourgogne sont bien placés à la cave ; mais un cellier conviendrait mieux qu’une cave pour les vins de Bordeaux. Le surlendemain de l’arrivée, on doit coller le vin destiné à être mis en bouteilles, et il est bon de n’employer que des blancs d’œufs pour le collage des vins rouges. L’expérience a constaté que celte colle donne une clarification parfaite et qu’elle n’altère jamais le parfum des vins.
Pour une barrique de 2‘20 à 225 litres, on emploie communément six blancs d’œufs qu’on môle avec un demi-litre de vin pris dans la barrique même, autant d’eau très-limpide, et 300 gr de sel de cuisine; on fouette le tout au moyen d’une petite verge do bouleau, jusqu’à ce quo le mélange soit parfait, sans cependant produire une trop forte mousse, ce qui est inutile. Dans tous les cas, avant de procéder au Cutlage, il faut avoir le soin de retirer de la pièce 4 ou 5 litres du liquide qu’elle contient, afin de pouvoir agiter plus facilement le vin dans l’intérieur de la pièce, ce qui se fait au moyen d’un bâton fendu par le bout. Quand la colle a été versée dans le tonneau et que le vin a été bien agité comme il vient d étre dû, on remplit la pièce jusqu’à fleur «le l’ouverture de la bonde avec le vin qui a été primitivement retiré, et l’on frappe quelques coups répétés sur la pièce avec une batte, pour que la mousse se détache et que toutes les bulles d’air se dégagent; alors on fermo bien hermétique- 1 ment la pièce au moyen de la bonde. Si celle-ci entre trop facilement, il faut placer dessous un carré de vieux linge et frapper jusqu’à ce qu’elle soit entrée à fleur de la uouve. Cette opération terminée, on doit tourner la pièce sur le chan- j tier, de manière quo la bonde se trouve sur le coté, à droite ou à gauche, et non sur le haut. 1 lorsque le vin qui a été collé est destiné à être mis eu bouteilles prochainement, c.-à-d. après
dix ou douze jours, temps nécessaire pour qu*il soit complètement éclairci, il est utile de placer^ immédiatement après le collage, le robinet qui doit servir à la mise en bouteilles.
Pour le collage des vins blancs, on emploie la colle de poisson, qu’il faut choisir aussi fine et aussi claire que possible. 25 gr. de colle suffisent pour coller une pi -'ce de 220 à 228 litres. On retire d’abord de la pièce, au moyen d’une petite pompe aspirante, 4 ou 5 litres de vin. On en fait tiédir deux verres qu'on verse successivement sur la colle, le second, cinq ou six heures après le premier. On laisse ce mélange au repos pendant 24 heures, puis on passe la colle à travers un linge fin, en la faisant tomber dans un vase assez grand pour qu’on puisse y ajouter un litre de vin tiède. Alors on la vide dans la pièce, et, pour le reste de l’opération, on procède exactement comme il a été «lit pour le collage des vins rouges.
2# 11 faut, autant que possible, choisir un temps frais, sec et clair, pour procéder à la mise en bouteilles. Le choix des bouteilles et des bouchons, ainsi que certaines précautions à prendre méritent une attention toute particulière. D’abord on ne doit jamais employer des bouteilles qui ont déjà servi et dont on ne connaît pas l’origiue; elles peuvent avoir contenu des liquides malfaisants ou du moins pernicieux à la conservation du vin. Quant à celles qui ont contenu du cidre ou de la bière, il faut les laver à l’eau de potasse trèschaude, puis les rincer à diverses reprises dans de l’eau pure et fraîche. On peut employer les mêmes moyens pour les bouteilles qui nfout contenu que «lu vin, ou bien les rincer plusieurs fois au sable et à l’eau froide, de manière à détacher les fractions de lie ou de tartre qui s'attachent ordinairement aux parois. Les bouteilles neuves n’ont besoin que d’être passées à l'eau. A mesure que les bouteilles sont lavées et rincées, il est utile de les examiner attentivement à la lumière ou au jour, afin de rejeter celles qui seraient étoilées ou fendues ou dont le goulot serait gravement endommagé. L’opération terminée, les bouteilles doivent être placées sur des planches
fiercées de trous, le goulot renversé et être ainsi aissées pendant 48 heures, afin qu’elles s’égouttent parfaitement. 11 est bon que les planches soient placées dans un endroit sec et aéré , . ex., sous un hangar, dans une remise. Si les OUleilles, après avoir été égouttées^ conservent encore un peu d’humidité, il est faede d'y remédier en les rinçant avec quelques gouttes de vin avant de les remplir.
Les bouchons aoivent être parfaitement sains. C’est une mauvaise économie «jue d'employer des bouchons de qualité inférieure ou qui sont à peu près hors d’usage; on s’expose à gâter le vin (Koy. Bouchons). Quand on a opéré le triage des bouchons, on les fait tremper dans un vase contenant du vin ou de l'eau-de-vie. L’eau qu’on emploie trop souvent et à tort pour mouiller les bouchons, forme autour de ceux-ci une moisissure qui finit par attaquer lo vin. Si l’on inet en bouteilles des vins un peu jeunes qu’on veut garder assez longtemps avant de les boire, on passe dans les bouteilles quelques gouttes d’esprit-de-vin de bonne qualité, et on les laisse s'égoutter pendant une heure avant de les remplir. Si les vins n’ont pas un bouquet bien prononcé, surtout s’ils sont un peu faibles, on peut se dispenser de faire égoutter l’esprit-de-vin, et l’on remplit les bouteilles aussitôt après l’y avoir introduit.
Pour remplir les bouteilles, après qu'on a enlevé la bonde du tonneau, on les place sous le robinet et au-dessus d’une terrine destinée à reçu-
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voir le liquide qui peut s’écouler. On les remplit de manière à laisser dans le goulot un vide suffisant pour y enfoncer le bouchon. Une fois qu’on a commencé à tirer le vin d’une pièce, on ne doit s'arrêter que lorsque la pièce est vide : il ne faut pas d’intervalle en pareille besogne et surtout d'intervalle prolongé. Il convient également de n’emplir jamais plus de vingt à vingt-cinq bouteilles à la fois, et de boucher le plus promptement possible. Le goudronnage (Votj. Cire) ne s'emploie habituellement que pour les vins fins. Mais il entraîne une si faible dépense (50 c. environ pour 3UO bouteilles), et d’un autre côté il est si efficace pour préserver les vins de l'humidité et des accidents qui peuvent résulter de l’emploi des mauvais bouchons, qu’il serait utile de 1 appliquer même aux vins ordinaires.
Lorsque les bouteilles sont bouchées, on les place dans la cave, et mieux dans un cellier si ce sont des vins de Bordeaux ou des vins de dessert. A moins qu’on n'ait à sa disposition, comme cela a lieu dans les caves bien tenues, des casiers où chaque bouteille a sa place marquée, voici comment on procède à l’arrangement des bouteilles. On choisit dans la cave une place éloignée des soupiraux et de la porte d’entrée. On forme d’abord sur le sol un lit de sable assez épais pour que le terrain soit parfaitement uni, et l’on couche sur ce lit un premier rang de bouteilles, en avant soin que celles-ci penchent un peu du côté” du goulot, afin qu’il n'y a:t aucun vide entre le vin et le liouchon. Ensuite on pose deux longueurs de lattes sur ce premier rang de bouteilles, et cellesci ayant été placées le goulot contre la mu raille, celles du second rang devront être couchées dans le sens contraire, c.-à-d. tête bêche, et l’on procède de la même manière pour tous les autres nngs. Un rang se compose habituellement de vingt à vingt-cinq bouteilles, ce qui donne douze ou quinze rangs pour trois cents bouteilles. Si les divers rangs de bouteilles ne sont pas maintenus à droite et à gauche et dans toute leur hauteur par deux planches mises debout et fixées dans le mur, il faut avoir le soin do caler au moyen do petites rondelles coupées dans des bouchons les bouteilles qui terminent les rangs de chaque côté. Pour les vins fins de Bordeaux et les vins de dessert, on établit ordinairement des casiers qui peuvent contenir au moins de quatre-vingts ù cent bouteilles. Ces casiers doivent avoir intérieurement la longueur d’une latte ordinaire et la hauteur do huit rangs de bouteilles, non compris l’épaisseur des lattes destinées à séparer les rangs Voy. Bouteilles.
Les vins en pièces qui ne sont pas mis en consommation et qu’on garde dans la cave plus ou moins longtemps exigent quelques soins particuliers. 11 faut examiner de temps en temps les cercles des barriques afin de s’assurer qu’ils sont en bon état ou île faire exécuter immédiatement les réparations qui seraient nécessaires. Les barriques ne doivent jamais rester en vidange. A cet effet, tous les mois ou toutes les six semaines, on aura soin de les remplir avec du vin du même cru, autant que possible, ou du moins de nature et de qualité à peu près semblables. Si ce sont des vins nouveaux qu'on ait à soigner, il est utile de leur donner de Pair de temps à autre au moyen de trous de faussets pratiqués sur la bonde. Enfin, quand on garde des vins en pièces |>cndant plus d’une année, il est bon de les soutirer deux fois dans le courant de l’année, la première fois au mois de mars ou d’avril, la seconde fois vers la fin du mois de septembre.
Clarification du v in. Un des moyens les plus simples et les plus expéditifs qu’on puisse em-
ployer pour clarifier le vin, c’est de mouiller une ou deux feuilles de papier gris, de les presser dans les mains et de tes piler soit dans un mortier de marbre, soit, avec un maillet, sur une
f lierre pobe. Quand le papier est réduit en bouille, on le met dans le seau contenant le vin qu’on veut clarifier, et l’on verse le tout sur une chausse de laine: le papier s’attache à la chausse, et le liquide filtre clair. Si les premières parties qui passent sont troubles, on les rejette sur la chausse. Ce procédé de clarification peut être appliqué à toutes sortes de liquides et notamment ‘au vinaigre.
Service des vins. Un maître de miison qui donne habituellement à dîner et qui tient à ce nue le service de sa table ne laisse rien à désirer, doit s’occuper particulièrement du vin d’ordinaire, qui trop souvent, même dans les grandes maisons, est de qualité fort médiocre. Les vins ordinaires, de quelque provenance qu’ils soient, de Bourgogne ou de Bordeaux, doivent toujours être d’excellente qualité, d’abord, parce qu’il ne faut rien offrir de médiocre aux convives qu'on reçoit; ensuite parce qu’il y a des personnes qui, soit par goût, soit par raison de sanié, ne boivent pas d’autre vin que celui-là pendant tout le repas. Outre le vin ordinaire qui est en permanence sur la table, les vins fins qu’on sert le plus habituellement dans un dîner, sont les vins de Madère, de Champagne, do Bordeaux et de Bourgogne. Le vin de Bordeauf doit être monté de la cave trois ou quatre heures avant le dîner, et porté dans la salle à manger, afin qu’il y prenne, en toute saison, la température de La salle. Le bouquet du vin se développe beaucoup mieux de cette manière que par la méthode qui consiste à exposer pendant quelque temps les bouteilles devant le feu. Les vins de liqueur, réservés pour le dessert, tels que les vins de Malaga, de Grenache, d’Alicante, de Hivesaltes, demandent les mêmes soins que les vins de Bordeaux. Le vin de Bourgogne aime à être servi frais, mais non froid, et en hiver il est bon de lui faire sentir l’influence .d’une température modérée. Les bouteilles de vin de Champagne doivent être plongées dans la glace, et il faut environ deux heures pour que le vin soit ce qu’on appelle bien frappé. On a pour cet usage des seaux qu’on garnit de glace pilée et de gros sel, et qu’on place dans un endroit aussi frais que possible. Quant au vin ordinaire, il doit être frais en tout temps : en hiver, il suffit de le prendre dans la cave au moment du service; en été on le rafraîchit soit par l’emploi de la glace, soit simplement au moyen d’eau de puits qu’on renouvelle de temps en temps. On le snrt dans des carafes de même forme et de môme dimension que les carafes d'eau.
Voici à peu près quelles sont les différentes sortes de vins qui appartiennent spécialement à chacun des trois services d’un grand dîner, et ces différentes espèces sont encore assez nombreuses pour qu’on n’ait que l’embarras du choix.
Après le potage : le vin de Madère ou de Xérès, ou encore un vin vieux de Bordeaux.
Au relevé de poisson : vin du Rhin, ou vin de Champagne peu sucré, ou encore quelques vins blancs de première qualité, tels que vins de Grave, de Chablis, de Saulerne. de M' ursault.
Au premier service : les grands vins de Bordeaux, tels que les vins de Chàteau-Latour, de Saint-Julien, de Laroze, de Léoville, de Château- Margaux, de Château Laffitte Au second service : les grands vins de Bourgogne, tels que les vins de Volnay, de Pomard. de Clos-Vougeot , de Chambertin , de Romanée- Conti, et aussi quelques vins du Midi, tels que
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les vins de Roussillon, de Côte-Rôtie, de 1 Ermitage, de Tavel. Dans le cours de ce servi e, on doit égnlnment offrir les vins de Bordeaux, indiqués pour le premier service, afin de laisser le choix aux convives. Quant au vin de Champagne, il peut être servi aussi bien pendant le second que pendant le premier service, et même dans tout le cours du dîner. Dans tous les cas, on doit le faire débouclier hors de la salle à manger, ou du moins de manière que les convives n’entendent pas le bruit des bouchons.
Au dessert : les vins de liqueurs, tels que les vins muscats de Fiontignan, de Lunel, de Riyesaltes, et les vins plus recherchés de Malaga, d’Alicante, de Malvoisie, de Pacaret, de Chypre, de Tokay, de Constance.
Un maître de maison doit bien se garder de faire offrir à ses convives une trop grand variété de vius : ce serait un luxe de mauvais goût. 11 vaut mieux tenir à la qualité qu'à la quantité, et faire choix d un petit nombre de vins pour le dîner que l’on donne, mais qu’ils soient excellents, et principalement les vins de Madère, do Bordeaux, de Bourgogne et de Champagne. Généralement les vins vieux, les vins fins destinés au premier ou au second service, ne se décantent pas; en les transvasant , on pourrait leur faire perdre une partie do leur bouquet. Ce sont les domestiques qui servent ces vins d’entremets, et, en les offrant aur convives, ils doivent désigner simplement ces vins par leur nom, «ans y ajouter aucune espèce de commentaire louangeur.
J jq vin de dessert, quand c’est un vin rare et précieux, vin de Constance, deChypre.de Lacryma- Christi, est placé devant le maître de la maison , qui le verse lui-même dans des petits verres dignes de la liqueur et qui l’offre aux convives.
Vin chaud ou Punch au vin. On met dans un poêlon 1 litre de vin rouge ou blanc de bonne qualité, avec 400 gr. de sucre, un brin de cannelle et le zeste d’un citron. On place le poêlon sur le feu, en remuant le mélange pour faire fondre le sucre. Quand ce mélange est bien chaud, on le passe au tamis fin , et l’on ajoute au liquide ainsi obtenu, les chairs de deux citrons sans écorce et sans pépins. Pour donner plus de ton et de saveur à cette boisson, on peut y ajouter quelques cuillerées de kirsch ou de vin ue Champagne. — Le bichoff se prépare de la même manière, si ce n’est qu’on supprime les citions et qu’on remplace le zeste de ceux-ci par le zeste de bigarade. Voy. Bichoff.
Vins db fruits. Les fruits les plus propres à la fabrication d’une liqueur analogue au vin sont les suivants : les groseilles de toute espèce et les cassis, les fraises, les framboises, les mûres, les fruits de la ronce, les baies de sureau, les cerises, les prunelles et les damas, enfin les raisins et autres fruits secs.
Les groseilles, grosses et petites, sont, parmi tous les autres fruits, ceux qui sont le plus communément employés pour la fabrication des vins factices et qui sont le mieux appropriés à cet usage. Lorsqu’on les emploie vertes, on peut en obtenir un vin limpide et mousseux comme le vin de Champagne. En faisant bouillir le jus des groseilles en grappes pendant quelques minutes avant que la fermentation se soit établie, on obtient un meilleur résultat. Cette précaution est surtout à recommander pour les cassis qui donnent ainsi un excellent vin . doux et sucré. — Le vin obterni des groseilles à maquereau a rarement un parfum agréable, surtout si on n’a pas soigneusement enlevé toutes les peaux.
Les fraises et les framboises donnent un vin sec et doux , d’une saveur agréable.
Le vin obtenu avec les mûres ei les fruits des ronces manque de principes astringents, mais comme il est toujours très-coloré il |<eut servir à donner de la couleur à d’autres vins de fruits.
Les baies de sureau donnent un vin rouge, d’un goût un peu plat , mais qui se recommande par son bas prix.
Dans la fabrication du vin de cerises, il faut avoir soin de ne pas trop broyer les noyaux; le vin en contracterait une amertume désagréable.
Le vin de prunes et de prunelles est acide et astringent. On le mêle avantageusement avec celui qu’on obtient des groseilles ou des baies de sureau.
Pour les vins de ménage préparés au moyen de fruits secs. Voj/. Boissons économiques.
Fin de mais. Voy. Mais. .
Vins médicinaux. Ceux dont la médecine domestique fait le plus habituellement usage sont, outre le rm antiseorbntique , les e»f»x d absinthe, de gentiane et do quinquina. Au lieu de faire infuser ou macérer dans le vin les sulwtances végétales, il vaut mieux ajouter au vin une teinture alcoolique de ces mêmes substances : la préparation en est meilleure et plus prompte. Ainsi, pour préparer un vin médicinal, il suffit d’ajouter a un litre ou à une bouteille ordinaire d’un vin généreux 60 gr. de la teinture de la plante (Voy. Teintures alcooliques). Il faut toutefois excepter le vin antiscorbutique qui exige une préparation particu lière. Les propriétés des vins médicinaux sont celles des plantes qui ont servi à les composer, auxquelles viennent encore s’ajouter les qualités toniques des vins qu’on emploie : ces vins sont principalement les vins blancs secs d’excellente qualité, le vin rouge de Bordeaux, vieux et de bonne qualité, le vin de Malaga.
VH » d’absinthe. La meilleure manière de le préparer, est de mélanger 60 gr. do teinture d absinthe avec 1 litre de vtn blanc de bonne qualité ( Foy. Teintures alcooliques). Ce vin, éminemment toniquo et propre à exciter l’appétit, est aussi un bon vermifuge : on en fait usage, le matin, à jeun , et à la dose de 2 à 4 cuillerées.
Fin antiscorbutique. On le prépare en faisant macérer pendant 8 jours dans l litre de vin blanc généreux les substances suivantes : feuilles récentes de cochléaria, de cresson, de trèfle d’eau, 16 gr. de chaque; semence de moutarde, 16 gr.; racines fraîches de raifort coupées en morceaux, 32 gr. Après les 8 jours do macération, on filtre le vin pour le conserver dans une bouteille bien bouchée. Ce vin, à la dose d’un petit verre pris le matin à jeun , est utile dans les maladies de la peau, dans les engorgements scrofuleux, et convient en général aux tempéraments lymphatiques.
Fin de gentiane. Le procédé le plus simple et le meilteur pour préparer ce vin, consiste à mélanger 6’i gr. de teinture de gentiane avec un litre de vin blanc de bonne qualité [Voy. Teintures alcooliques). Ce vin est éminemment stomachique : on en fait usage le matiu , à jeun, à la dose de 2 à 4 cuillerées.
Vin de quinquina. Voy. Quinquina.
VINAJGRE ( Écon. domestique). Un moyen aussi simple qu’économique de se procurer le vinaigre dont on peut avoir besoin dans un ménage, surtout à la campagne, est le suivant : on achète un baril d’excellent vinaigre : on en tire d’abord quelques litres qu’on remplace par une égale quantité Je vin blanc ou de vin rouge bien clair. On bouche ensuite tout simplement le baril avec du papier ou du linge appliqué légèrement sur la bonde et on le tient dans un local dont la température soit au moins de 18 à 2(R. Chaque fois que l'on tire du
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baril une certaine quantité de vinaigre pour la consommation de la maison, on y verse une égale quantité de vin qui se transforme à son tour en vinaigre, et de cette façon le tonneau peut fournir à la consommation journalière pendant plusieurs années.
V inaigre cl Ccstraçon. Il se prépare an moyen de l’infusion, dans de bon vinaigre, de feuilles d'estragon bien épluchées et préalablement exposées au soleil pour que toute 1 humidité qu’elles contiennent s'évapore. Au bout de 15 jours on décante la liqueur, on la filtre dans du papier gris ou dans une chausse de coton et on la met eu bouteilles.
Vinaigre ftamboisé. On met dans un vase de terre autant de framboises fraîchement cueillies, bien mûres et bien épluchées, qu’il peut en contenir sans nu elle* soient pressées; on y ajoute du vinaigre <le vin blanc en suffisante quantité pour les couvrir entièrement. Après dix ou douze jours d’infusion, loi squ’on voit une croûte se former au-dessus «lu vase et le jus devenir clair en dessous , on enlève cette croûte et on passe le jus d’abord au tamis de crin, ensuite à la chausse. — Pour faire avec ce vinaigre du sirop de vinaigre, on nèse une certaine quantité de jus et ony ajoute le double en poids de sucre concassé et de première qualité. On met sur le feu , on écume le sirun avant ou’il soit en ébullition, on le retire dès tu 'il a jeté deux ou trois bouillons, et on le verse clans une terrine pour le laisser refroidir, et le mettre ensuite dans des demi-bouteilles qu'on tient debout à la caxe.
Vinaigre sureau ou surard. On cueille des fleurs de sureau au moment de leur complet épanouissement; on les épluche, et quand elles sont àdemi séchées. on les met dans le vinaigre et on les expose pendant lojours à l'ardeur du soleil. Au bout de ce temps, on exprime le marc et on filtre le vinaigre: il ne faut pas que celui-ci reste plus longtemps en contact avec les fleurs de sureau , sa qualité ne pourrait qu'en être altérée.
VlNAIGKF.SDE TOILETTE OU MEDICINAUX. — FifUJl-
gre aromatique. Uniquement employé comme vinaigre de senteur, pour être renfermé daiv- des flacons de poche, il est préparé delà manière suivante : on mêle ensemble 3 gr. d’essence d'ambre et autant d’essence de lavande, J gr. d’essence do girofle et autant d’essence de romarin, et 4 gouttes d’essence de cannelle, avec 60 gr. d’acide acétique et 15 gr. de baume noir du Pérou. On filtre le mélange, et le produit, qui est le vinaigre aromatique, doit être conservé dans des flacons ou des bouteilles parfaitement bouchés. Voy. Peau.
Vinaigre camphré. Voy. Camphre.
Vinaigre des qualre-toleurs. Pour la préparation de ce vinaigre, il faut se procurer les substances suivantes : sommités sèches d’absinthe, de ro marin, de sauge, de menthe, de rue, 8 gr. de chacune de ces plantes; fleurs de lavande sèches, 8 gr. ; ail, cannelle fine, girofle, noix muscade, 90 centigr. de chacune de ces substances; vinaigre rouge, 500 gr. : acide acétique, 16 gr. ; camphre (dissous dans l’alcool), 2 gr. Après avoir concassé toutes les matières sèches, on les met dans une bouteille avec le vinaigre et l’acide acétique, et on les laisse macérer au soleil pendant quinze jours. Au bout de ce temps , on coule avec expression ce mélange , on filtre le liquide ainsi obtenu, et l’on ajouta au produit de la filtration le camphre dissous dans l’alcool, en ayant soin de l’y bien mêler par agitation.
VINAIGRETTE (Cuisine). On désigne sous ce nom et la sauce, et le mets lui-même servi avec celte sauce. La sauce se compose, comme pour
une salade, d’huile d'olives, de vinaigre, de sel et de poivre ; on y ajoute habituellement quelques fines herbes, et quelquefois des œufs durs hachés, des filets d’anchois, des tranches de cornichons. La fraise et la tête de veau, le bœuf bouilli coiq>é en tranches, sont les mets qui sont le plus souvent servis à la vinaigrette et presque toujours froids
VINAIGRIER. » oÿ. SüMAC.
VI ND AS (Gymnastique). C’est une machine à l'aide fie laquelle s’exécute l’exercice gymnastique appelé la course volante Voy. Course volante.
YINETIKR ou VlRRIVIEII. Voy. Epine- vin»:tte.
VINGT ET UN (Jeux de cartes). C’est un jeu de hasard, et, comme tous les jeux de hasard, il est défendu en France dans de certaines conditions. Mais co i>mo simple amusement, comme jeu de société, il a l'avantage d’être peu compliqué et d’occuper en même temps un assez grand nombre de personnes. 11 y a un banquier et un nombre indéterminé de joueurs désignés sous le nom de pontes; mais chaque joueur, à moins de conventions contraires, est banquier à son tour. On se sert d’un jeu complet de cinquante-doux cartes, et même de deux ou trois jeux complets, selon le nombre des pontes; les cartes ont chacune leur valeur nomiuale, c'est-à-dire que les figures valent dix et les autres cai tes les points qu’elles indiquent à l'exception de l’as qui vaut un point ou onze points au choix du joueur. Chaque joueur pl ice devant soi et en évidence, ce qu'il veut hasarder, son enjeu, qui consiste soit en une somme d’argent, soit en jetons auxquels on aura assigné une certaine valeur. Alors le banquier prend le jeu, mêle, fait couper par son voisin de gauche, et distribue , en commençant par son voisin de droite, deux cartes à chaque joueur et à lui -même, non pas à la fois, mais en deux tours, une par une.
Le joueur qui est placé immédiatement à la droite du banquier a le premier la parole. S'il est content de son jeu, parce que les points réunis de ses deux cartes se rapprochent assez du point de vingt et un, il dit : Je m'y tiens, et alors c’est au joueur suivant à prendre la parole. Si, au contraire, le premier joueur n’est pas content de son jeu, il demande carte. Le banquier lui donne une carte à découvert. Le joueur peut encore s’y tenir ou bien demander carte une ou plusieurs fois de suite, selon que cela lui convient, et il compte, comme on l’a déjà dit, les as qu’il a dans son jeu pour un point ou pour onze points. Si la dernière carte qu'il a demandée fait qu'il y a dans son jeu un nombre de points plus élevé que vingt et un, il crête et il donne au banquier l’enjeo qu’il a devant lui. Alors le joueur suivant a la parole, et ainsi de l’un à l’autre. Le banquier parie le dernier; il est, comme les autres, libre de s’y tenir ou de sc donner une ou plusieurs cartes successivement. S'il ciève, il paye à chaque joueur qui n’a pas crevé, l’enieu que le joueur a mis devant lui. S’il s’y tient, il ahat son jeu, et tous les joueurs qui n’ont p is crevé abattent le leur; alors il paye à chaque joueur qui a un point supérieur au sien une somme proportionnée à la mise de chacun, et il reçoit au contraire la mise de tous ceux qui ont un point inférieur au sien. A égalité de points, le coup est nul entre le banquier et le joueur ou les joueurs qui ont le même point ; dans ce cas, on se paye mutuellement en cartes, c’est-à-dire qu’on ne sc donne rien.
Quand un joueur a vingt et un d’emblée, c’est-àdire quand les deux cartes qu’il reçoit dans la distribution générale sont un as et un dix, ou un as et une figure (roi, dame ou ralet), il abat aussitôt son jeu, et le banquier lui paye le double de la mise que ce joueur a devant lu», à moins toutefois que le banquier n'ait lui-même vingt u
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un d’emblée, auquel cas le coup est nul entre eux, et ils se payent réciproquement en cartes. 1 Lorsque le banquier a vingt et un d'emblée, tous les joueurs qui n’ont pas la môme chance lui payent sur-le-champ le double de leur mise. Après cha- j que coup joué, les cartes de ce coup sont mises de côté, et le banquier continue sa banque avec celles qui restent, jusqu'à ce qu’il lésait épuisées Lors- j qu'il ne lui reste plus assez de cartes dans la main pour faire un tour complet , il distribue 1 d'abord celles qu’il a: ensuite il prend une poignée de celles qui ont été déjà données dans les coups précédents et mises de côté, il môle, fait couper et achève la tournée. Lorsqu’il y a un grand nombre de joueurs, on peut convenir que le banquier ne tiendra les cartes que 4 ou 5 coups seulement, afin que chacun puisse être banquier à son tour.
Il y a encore une variété du vingt-et-un , qu'on appelle le vingt-et-un en poste, et qui se joue de deux manières : 1° le banquier au lieu de donner à chaque joueur deux cartes à couvert, les donne à découvert; 2° le banquier ne donne à chaque joueur qu’une carte à découvert, et le tapis compte toujours pour dix, de telle sorti* que le joueur qui reçoit un as a vingt-el-un d'emblée. Dans ces deux manières de jouer on ne demande point carte. Celui qui a vingt-et-un ou le point le plus prêt de vingt-et un gagne. — Le macao est aussi une variété de vingt-et un et se joue de la manière suivante : le banquier ne distribue qu’une carte à chaque joueur. Le point de neuf gigue. Les figures et les dix ne comptent pas. Un no peut donc obtenir le point de neuf qu’au moyen d’une ou de plusieurs des cartes suivantes : as, deux, trois, quatre, cinq, six, sept, huit et neuf. On a le droit de demander carte tant qu’on n’a pas atteint le nombre neuf. Passé ce nom bre, on crève. Le banquier paye trois fois la mise au joueur qui a neuf au promier coup, deux fois la mise à celui qui a huit du premier coup, et une fois la mise à celui qui a sept du premier coup, excepté dans le cas ou il y a égalité ae point entre le banquier et le joueur, qui alors se payent réciproquement en cartes. Les joueurs payent de même au banquier mise triple, double ou simple suivant qu’il a du premier coup neuf, huit ou sept . en exceptant toujours le cas où ils se payent en cartes. Touies les autres règles du vingt et- un sont applicab'es au macao.
Enfin, pour jeter plus de variété dans le jeu, on entremêle souvent au vingt-et-un ordinaire, non seulement le vingt-et-un en poste et le macao, mais encore le baccarat, le quinze, le lansquenet (Voy. ces mots) et une foule de coups, tels que Yhqrloge, les paquets, les colonnes, la rouge ou la noire, la sympathie, etc., qu’il serait trop long d'expliquer et qu’on comprend dès qu’on les a vu jouer une seule fois.
VIOLATION df. sépulture ( Législation ). Elle est punie d’un emprisonnement de trois mois à un j an et d'une amende de 16 à 200 fr. sans préjudice j des (Kiincs contre les crimes ou délits qui seraient ' joints à celui-ci. Voy. Sépulture et Dissection.
VIOLENCE (Droit). Toute obligation dans la- j quelle la violence a extorqué le consentement est nulle. Il y a violence lorsqu’elle est «le nature à î faire impression sur une personne raisonnable et j qu’elle peut lui inspirer la crainte d'exposer sa j fortune ou sa personne à un mal considérable et présent. L'appréciation de la violence est toute morale et -oumise à l’arbitrage d :s tribunaux. Les seules bases données par la loi à cette appréciation sont l’âge, le seie et la condition des personnes; mais ce sont là de simples indications, et les juges peuvent former leur conviction d'après
toutes les preuves qui leur sont offertes. C’est Ainsi , par exemple, que dans certains cas on a déclaré nuis des engagements contractés par le failli pendaut les opérations de la faillite, dans la crainte de se voir refuser un concordat. La violence est encore une cause de nullité quoique exercée par un tiers autre que celui au profit auquel la convention est faite, et lorsqu’elle l’a été sur l’époux ou l'épouse, les ascendants ou descendants de la partie contractante (C. Nap., art. 1109-1113).
VIOLET. Voy. Couleurs et Teinture
VIOLETTE (Horticulture). Cette jolie fleur vient dans toutes les terres et à toutes les expositions; mais elle se plaît principalement dans les lieux ombragés La variété à fleurs blanches, aussi odorante que la violette ordinaire, se rencontre comme elle à l’état sauvage. On cultive plusieurs espèces de violettes dans les jardins, spécialement : 1* la violette remontante , dite des quatre saisons, bien qu’elle ne donne que deux floraisons, l’une au printemps, l’autre en automne; 2“ la violette double commune à fleurs foncées: 3° la violette double de Parme, à fleurs d'un bleu pâle; 4° la inolette de Pruneau, à fleurs doubles panachées de blanc, de rouge et de violet. La violette remontante, plantée à l'exposition du midi et simplement protégée par un châssis, sans le secours d'aucune chaleur artificielle, fleurit une partie de l'hiver. La violette double commune et la double de Parme, deviennent facilement des espèces d'arbustes grimpants du plus gracieux effet. Si l’on palisse leurs tiges le long d’un treillage en éventail, à mailles serrées, elles s’allongent en devenant h moitié ligneuses, et produisant à chaque nœud une multitude de fleurs.
Fleurs de violettes. Quand on récolte les fleurs île la violette commune pour les conserver, il faut les cueillir sans la hampe qui les supporte. Ensuite on les fait sécher à l'ombre, et, à mesure qu’elles sont parfaitement desséchées, on les met dans des boites garnies de papier. Les fleurs de violettes sont fréquemment employées dans les usages domestiques, soit seules, soit associées aux fleurs de mauve, pour préparer des tisanes adoucissantes et pectorales.
Sirop de violettes. Pour préparer ce sirop, on fait provision d’une assez grande quantité de fleurs fraîches de violette commune (Koy. ci-dessus). On sépare les pétales du calice, puis on les fait infuser dans de l’eau bouillante pendant quelques heures. On se sert à cet effet d’un vase d étain muni d’un couvercle vissé, nlin de prévenir l’évaporation du principe odorant On ajoute à l’infusion passée à travers un linge fin , un kilogr. de beau sucre blanc par litre. Dès que le sucre est fondu à la chaleur du bain-marie, le sirop est terminé. Il doit être conservé en bouteilles dans un lieu frais; il fermente très facilement. — En faisant évaporer lentement ce sirop dans une assiette ou un Dassin trèsévasé, on l’amène à une consistance telle qu’en le versant goutte à goutte sur une feuille de papier au moyen d’une cuiller à long bec, il se convertit facilement en pastilles excellentes contre la toux.
Violette des champs. Voy. Pensée sauvage.
Violette marine. Voy. Campanule.
Violette tricolore. Voy. Pensée.
VIOLIER ou Ravenelle Koy. Giroflée jaune.
VIORNE (Arboriculture). Parmi les nombreuses espèces do ce joli arbrisseau qui sont toutes recherchées pour l’ornement des jardins, il fautsurtout remarquer celles qui peuvent passer l’hiver en pleine terre; ce sont : 1** le Laurier-tin dont les feuilles sont persistantes , et qui convient également pour les plates-bandes et pour orner le devant des massifs ; scs fleurs s épanouissent dès le
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mois de février et sa floraison se prolonge très-avant dans le printemps ;2* l’Obier des bois ou F. Obier: te dernier est un arbrisseau de nos forêts. On le cultive dans les massifs des parcs et des jardins, pour ses fruits rouges qui sont d’un bel effet au milieu de son feuillage foncé. La Boule de neige ou flore de Gueldre est une variété de ce dernier; les fleurs de cet arbrisseau réunies en boules d’un blanc éd itant, ont toutes doublé par la culture et sont devenues stériles.
Les viornes aiment les terres légères, modérément fraîches et les expositions ombragées : ce-
Fendant elles fleurissent mieux au soleil qu’à ombre. On les multiplie de graines, qui ne lèvent que la seconde année, de boutures, de marcottes, et le plus ordinairement de drageons enracinés.
VIPÈRE (A’it'mmix nuisibles). La vipère est, & proprement parler, le seul reptile réellementdangereux qui existe en Europe; elle est assez commune en France, particulièrement dans la forêt de Fontainebleau et dans les grands bois des départements de la Nièvre et de l’Alher. Le seul animal qu'on puisse avec succès opposer à sa multiplication , c’est le hérisson sur lequel le venin de la vipère est sans action (Foy. Hérisson). Ce venin est exactement le même que celui du crotale ou serpent à sonnette: si les effets n’en sont pas aussi redoutables , c’est uniquement parce que la morsure de la vipère n’en introduit dans la circulation du sang qu’une petite quantité. Pour que ce venin agisse , il faut qu’il soit mis en contact avec une portion de l'appareil circulatoire, c’est-à-dire avec une plaie vive; partout ailleurs il est sans action. Une personne mordue par une vipère prévient ordinairement les suites de cet accident en suçant immédiatement la plaie avec force, si la mors. ire est placée de maniéré à lui permettre d’y porter la bouche; dans le cas contraire, on doit se hâter de chercher quelqu’un qui vous porte ce genre de secours dans le plus brcr délai possible. Deux ligatures faites au-dessus et au-dessous de la partie mordue, assurent le succès de cette opération. La succion du venin de la vipère n’olTre aucun danger , liprs un seul cas : c’est celui où la lèvre serait, môme très-légèrement, écorchée ou simplement égratignée ; car alors le venin retiré de la plaie sucée , pourrait se trouver en contact avec la partie entamée , et produire les mêmes effets que la morsure directe. Jamais, du reste, ces effets, quoiqu’ils soient souvent accompagnés d'accidents très-graves , ne sont immédiatement mortels. — Lorsque la plaie n’a pas pu être sucée en temps utile, ou qu’il ne s'est trouvé personne pour rendre ce service au blessé, U cautérisation par le feu, par le nitrate d’argent fondu (pierre infernale) ou par l’ammoniaque liquide (alcali volatil), est le seul remède efficace. Il est toujours utile, môme quand on a pratiqué la succion ou la cautérisation, de faire prendre au blessé, par petites gorgées, un verre a’eau fraiche légèrement sucrée, à Laquelle on ajoute cinq ou six gouttes d’ammoniaque liquide, ou bien de vingt à trente gouttes d’acétate d’ammoniaque (eau ue Luce). On lave aussi la plaie avec de l'eau chlorurée. F. Venir.
On ne peut trop recommander a ceux qui vont, pendant la belle saison, se promener dans les bois où l’on sait que se trouvent des vipères, de se munir de fortes chaussures ; ce conseil s’adresse surtout aux daines qui portent souvent en été des chaussures d étoffe . au travers desquelles les crochets de la vipère pénètrent aisément. Quant aux chasseurs, les guêtres de cuir dont ils se garnissent ordinairement les jambes suffisent pour les garantir contre les morsures îles vipères. VIPÉRINE l Horticulture ). La Vipérine blan-
châtre, à fleurs d'un beau bleu, la F.d feuilles de cynoglosse , à fleurs blanches, la F. grandi flore, à grandes fleurs d'un rose tendre, exigent toutes à peu près les mêmes soins de culture. Il leur faut une terre franche légère , une exposition chaude et des arrosements fréquents eu été , et pendant l’hiver, la serre tempérée. On les multiplie de graines semées, aussitôt qu’elles sont mûres, sur couche tiède et sous châssis. On tient ces plantes en pot et on les rempote à mesure qu’elles prennent de la force, mais sans toucher jamais aux racines.
VIRGILIER ( Horticulture ). Cet arbre d’Amérique, à bois jaune, à fleurs blanches en grappes longuet et pendantes qui sont dans toute leur beauté au mois de juin, peut, par son port gracieux, servir à la décoration des jardins paysagers. 11 atteint ordinairement de 5 à 6 m't. et quelquefois un peu plus; il préfère une terre plutôt sèche qu'humide. On le multiplie de graines qu’il produit assez abondamment tous les 2 ou 3 ans.
VISA POUR TIMBRE. Foy. TIMBRE.
VISITE (Douanes). Les officier» et les préposés des embarcations a i service des douanes peuvent visiter tous les bâtiments au-dessous de cent tonneaux louvoyant à moins de 20 kiloraèt. des côtes pour s’assurer qu’ils n’ont pas à bord des marchandises prohibées à rentrée. Dans les visites domiciliaires faites pour rechercher la fraude, les agents des douanes doivent toujours être accompagnés d’un officier pub ic, maire, juge de paix, commissaire de police, etc. Dan» le cas où la visite n’amènerait pas la découverte d’un dépôt frauduleux, celui au domicile duquel elle a été faite peut réclamer une indemnité de 2à fr. sauf de plus grands dommages et intérêts auxquels les circonstances de la visite peuvent donner lieu.
Visite domiciliaire. Foy. Peroi’isition.
VISITES (Socofr-rûre). Une invitation à un dîner, à une soirée, exige de la part de celui qui l’a reçue une visite dans la huitaine : cette visite se fait plutôt le soir que dans l’après-midi. 11 est d usage dans le monde, que les dames adoptent un jour de la semaine où elles restent chez elles pour recevoir les visites des personnes avec lesquelles elles ont des relations de société ; ces visites se font dans l’après-midi, de 2 à 5 h. Le premier jour de l’an, il y a des visite» officielles; chacun à cet égard sait ce qu’il doit faire. Quant aux visites de civilité que cette môme époque peut exiger, on a tout le mois de janvier pour s’en acquitter; les premiers jours du mois appartiennent exclusivement à U famille et à l’intimité. On doit une visite à la famille de la part de laquelle on a reçu l’invitation d’assister à un mariage; les nouveaux époux doivent eux mômes une visite aux personnes qui ont des relations habituelles avec leur famille. Ces visites se font généralement dans le courant du mois qui suit le mariage.
Une visite de cérémonie ne doit jamais durer plus de 10 à 15 minutes : on laisse dans l’antichambre son paletot, mais on entre avec sa canne et son chapeau que l’on garde à la main, sans les déposer ni sur un meuble ni à terre. La conversation ne doit rouler que sur les nouvelles du jour, surtout si l’on se trouve avec des personnes que l’on ne connaît pas. Si l’on est seul chez la personne à qui l’on rend visite et qu'il survienne un second visiteur, on reste encore quelques minutes, puis on se retire. S'il y a beaucoup de monde dans le salon, et que la conversation soit vivement engagée, on peut s’éclipser doucement, sans rien dire afin de ne déranger personne. Si l’on est seul visiteur, on se laisse reconduire jusqu’à la porte du salon , mais pas plus loin.
Cartes de visites. Voy. Cartes.
VIVE
VISON, (Fourrure). Voy. Peaux.
VITRAGE r.ES GEREES. — Il faut employer un verre homogène, assez épais, teinté en vert jaunâtre pâle, exempt de bulles et de raies. On le divise en petits carreaux qui résistent mieux à la grêle que les grands, et qui sont plus faciles à changer ou à réparer. On dispose ces carreaux de tede sorte qu’ils se superposent dans une largeur de o*, 05 a (T, 06, et là, on met du mastic, afin d'empêcher l’introduction entre les deux lames, soit ue la poussière, qui bientôt rendrait le verre tout à fait opaque, soit de l’eau, dont la congélation pendant l'hiver a souvent pour effet de les bhser. En vitraut, il faut éviter avec soin que les vitres ne soient trop étroitement enchâssées dans leur rainure, sans quoi les meilleures mêmes sont sujettes à se briser, parce que les châssis, soit de bois, soit de fer, se tourmentent plus ou moins. Les tringles des châssis doivent être minces, mais fortes, et leur espacement sera de ü".22 ou tout au plus de O”, 28. Quant su mastic, il doit être de première qualité, et tel que, tout en durcissant à l’extérieur, il reste mou dans l’intérieur de sa masse. On l’obtient dans ces conditions en broyant soigneusement de la craie bien lavée et tiès-line, avec de l'huile de lin non cuite.
VITRES t Écon . domr.o.) il y a deux sortes de verres à vitre : le verre blanc , dit aussi terre de Bohême , et le verre commun ou d'Alsace. Dans ces deux espèces, on distingue le premier choix, le second choix qui se vend 10 p. 100 moins cher que le précédent, et le troisième choix qui se vend 10 pour 100 moins cher encore. Le verre à vitre ordinaire, acheté en gros, se vend par caisses contenant 60 feuilles des cinq mesures, c.-à d. 12 feuilles de chacune Au détail, ces feuilles se vendant aux vitriers de 50 à 60 c., d’apres leur grandeur. Ceux-ci gagnent, en général, 25 p. 1(X), la pose comprise. On peut, d’après cette base, calculer ce que doit coûter un vitrage quelle
3u’en soit la grandeur. En dehors des mesure* et es prix ordinaires, on trouve des titres plus grandes et plus fortes, telles que le terre double et le verre entier ou de Suisse ; enfin lorsque les panneaux qu’il s’agit de vitrer ont un»* grande étendue, il convient d’employer des y faces au lieu de vitres.
Le mastic des vitrages doit être renouvelé de temps en temps. Si on le laisse se détériorer, la pluie pénètre entre la vitre et le bois, pourrit ce dernier, et s’égoutte sur le parquet des appartements. Pour nettoyer les vitres, on emploie le blanc de Meudon qu’on délaye dans de l’eau , de manière à obtenir une bouillie claire : à l’aide d'un tampon de linge, on applique ce mélange sur le verte qu’on frotte dans tous les sens, en ayant soin de détacher tout ce qui l’a sali. 11 ne faut mettre île blanc que sur un petit nombre de vitres à la fois, parce qu'il se sèche très- promptement, et qu’il est alors difficile de l’enlever. On essuie vivement les vitres avec un vieux torchon doux et propre, et, quand tout le blanc a disparu, on achève le nettoyage avec un autre linge bien sec, ou mieux, avec un morceau de peau bien souple. On commence toujours par nettoyer les vitres les plus élevées pour arriver successivement aux plus basses.
Vitres ( l/gisl .). Voy. Réparations locatives. VITRIOL ( Agriculture ). Voy. Cüaulagb.
VIVE {Cuisine), (ie poisson de mer est à peu près de la grandenrdu maquereau, mais beaucoup moins large. H est armé sur le dos de piquants dont il faut se garantir quand on le manie, parce que la blessure en est dangereuse. Aussi, avant de le nettoyer, doit-on prendre la précaution de couper l’arôla dorsale avec do gros ciseaui. La chair
de la vive est blanche, feuilletée et d’assez bon goût. On la sert habituellement grillée ou frite, et aussi avec diverses sauces ou en matelote. De quelque manière qu’on l’apprête, il faut, après avoir coupé les aiguillons du dos et ceux des nageoires, écailler le poisson, le vider par les ouies, enfin le Laver dans l'eau Iralche et ressuyer sur un linge.
Vites grillées. Quand elles ont été nettoyées comme il vient d’étre dit, il faut les ciseler, les mettre dans un plat de terre avec huile d’olives, jus de c.tron, sel, mignonnette, tranches d’oignons, persil en brandies, et les laisser ainsi mariner une heure ou deux, en ayant soin de les retourner de temps en temps dans oet assaisonnement . Après qu’on les a égouttées, on les pose sur un gril huilé, on les fait cuire une demi-heure sur un feu vif de manière qu’elles prennent une belle couleur, et on les dresse sur le plat pour les couvrir d’une sauce au beurre ot aux câpres. Voy. Sauces.
l iiez frites. Quand elles ont été bien nettoyées, puis ciselées, on les couvre de mie. de pain mêlée avec fines herbes et champignons hachés, poivre et sel. On les trempe dans des œufs battus pour les paner de nouveau, les plouger dans uue friture chaude à point, les faire frire de belle couleur et les servir avec une sauce poivrade ou telle autre sauce de ce genre. Voy. Sauces.
ITi ex à i italienne. On les met, sans les ciseler, dans un plat à sauter avec un morceau de beurre frais, du sel, du poivre, un bouquet garni, des oignonscoupés en tranches, des parures de champignons, et on les mouille «le vin blanc, à peu près le contenu d’un verre ou un ierre et demi. On active d'&bord l'ébullition sur un feu assez vif. puis après avuir écume, on modère le feu et ou laisse mijoter doucement jusqu'à parfaite cuisson, c'est-à-dire jusqu'au moment où I on sent la chair des vives légèrement spongieuse sous la pression du doigL Alors on les égoutte pour dégraisser et passer le fond de la cuisson, et l’iuc* rpc'rer dans une sauce italienne dont eu couvre les vives ai moment de Les servir. Voy. Sauce italienne.
f ii ez en matelote. Quami elles ont été bien net toyées, on les coupe chacune en trois morceaux, sans employer la tète , et on met tous ces morceaux dans une casserole arec beurre frais, bouquet garni, oignons émincés, une ou deux gousses d'ail, deux clous de girolle, sel, poivre, et une demi bouteille de vin blanc. On fait d’abord bouillir vivement le poisson, puis ou le laisse cuire doucement sur uu feu modéré, et dès qu’on le sent ferme sous le doigt, on l'égoutte et ou le tient chaudement daus une autre cassen de avec le dessus ou la graisse de la cuisson qu’on enlève. Alors on passe le fond de la cuisson pour y incorporer un petit roux blanc (f'oy. Houx blanc) et y ajouter les parures d’une certaine quantité de cbRinj i gnons qui auront été tournés, cuits et mis eu réserve. Quand la sauce est réduite convenablement, on la lie avec deux ou trots jaunes d'œufs, on la passe à l’étamine et on la tient chaude au bainmarie. Alors on dresse en pyramides les morceaux de poisson qu’on entremêle de croûtons de pain taillés en cœur et passés au beurre, et on verse sur le tout la sauce à laquelle ou ajoutera au moment môme quelques petits morceaux de beurre fin et le* champignons mis eu réserve.
VIVIERS ftfeon. rurale). On duit les établir, toutes les fois que cela est possible, dans le voisinage d’une source ou d’un ruisseau, dont on détourne un filet pour les alimenter et en renouveler l'eau. A défaut ue source et de ruisseau on se contente d’y amener l'eau do pluie qui coule des terrains supérieurs, pourvu que ces eaux soient pures et qu’elles ne soient pas mêlées à celles qui
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proviennent des écuries ou des fosses & ramier, encore moins aux eaux de savon. Excepté pour la truite qui ne peut se passer d’eau vive, il ne faut même pas que l’eau au vivier soit trop courante; la carpe et la tanche ne sauraient s’y engraisser. Enfin, il faut qu’un vivier soit aéré et exposé au soleil. Tl ne doit en aacun cas être ombragé par des arbres : les feuilles qui tombent en automne ne tarderaient pas À corrompre l’eau par la fermentation qu’elles y provoqueraient.
L’emplacement choisi doit avoir une pente suffisante pour faire écouler facilement les eaux . toutes les fois qu'il est nécessaire de nettoyer le fond du vivier; et ce besoin se fait asser souvent sentir, parce qu’il n'en est pas du poisson que l’on met dans un Tivier pour les besoins du ménage comme du poisson des étangs : ce dernier peut prendre sans inconvénient un goût de vase que le vivier est précisément destiné à faire disparaître.
Lorsqu’on a creusé le fit du vivier, il faut, autant que possible, le laisser un an sans y faire venir l’eau; le poisson s’en trouvera mieux, l'n vivier dont on peut élever les côtés et la chaussée (Fou. Etaivg) en pierre et chaux, et dont on pare le fond, présente assurément les conditions les plus favorables pour la conservation du poisson, mais un tel vivier, pour peu qu’ou lui donne trois ou quatre ares de superficie, est très-couteux à établir. On peut se contenter de le glaiser, si le fond n’est pas imperméable par lui -môme. On donne au vivier le double au moins en longueur de ce qu’il a en largeur, afin de faire moins de dépense pour la construction de la chaussée : celle ci se fait en diminutif de la même manière que les chaussées d’étangs, mais il est toujours mieux de l'élever en pierre liée par un mortier de chaux et de sable, si la pierre est commune dans la localité. Comme il suffit que le vivier ait un métro et demi de profondeur vers la bonde, une chaussée en maçonnerie d’un métré à la crête, et de trois métrés de base est suffisante pour contenir les eaux. Le chenal qui traverse cette chaussée, et sert à écouler les eaux, peut être en bois ou en fonte. L'œil de la bonde est placé de la même manière que dans les étangs, mais sans aucunes constructions, parce que cette bonde est ici un simple tampon en bois surmouté d’un anneau en fer. Lorsque l’on veut vider le vivier, un bâton, terminé par un crochet, fait office de pilon et sert à enlever le tampon.
U est bon d’avoir plusieurs viviers, ou tout au moins, il faut séparer des espèces inoffensives les espèces voraces qui, sans pouvoirdévorer les carpes aussi grosses quelles, leur feraient des blessures souvent mortelles. On peut former les séparations avec des grilles en fer ou môme en bois. Les brochets seront seuls, les carpes et les tanches seront , ensemble, li faut mettre, pour nourrir le brochet, du , pfisson blanc, de la menuatUe; on peut lui donner i aussi les déchets de viande île la cuisine, les vidanges des volailles, du gibier, etc. On réserve | pour les carpes les épluchures des salades, des ' légumes; on leur jette du grain, des boulettes de farine d'orge, etc. Plus le poisson est nourri dans le vivier, plus il su conserve en bon état.
Tous les ans, à la pèche des étangs, on choisit un nombre de pièces suffisant pour alimenter le vivier, qu’il faut épuiser de tout le poisson ancien avant d'y mettre la pêche nouvelle. Lorsque le vivier est de petite dimension, on y pêche le poisson avec une trouble ou épuisette. Si le poisson y est rare et que l’eiu puisse s’y renouveler facilement, le mieux est de le mettre à sec. Pour les détails de construction, Voy. Étangs; Voy. aussi Réservoir.
VLOO (Chasse). Voy. Taïaut.
VOEU (Religion). C’est une promesse qu’on fait librement à Dieu d’accomplir une bonne œuvre ou de pratiquer une vertu. Les vœux sont dits rimples ou solennels. Les vœux solennels sont ceux qu’on prononce en entrant dans certains ordres religieux approuvés par l’Église ou encore ceux ui sont implicitement contenus dans la réception es ordres sacrés : tous les autres vœux sont des vœux simples. Il ne faut en faire qu’avec réflexion , réserve et conseil ; on n'est jamais tenu d'en faire, mais tout vœu devient obligatoire dès qu*ii a été fait avec les conditions requises. 11 n'y a de nuis que ceux oui auraient été faits par erreur ou sans liberté. Tels seraient les vœux faits par des enfants ui manquent de discernement ou dont la volonté oit toujours être soumise à celle de leurs parents ; tels seraient aussi les vœux d’une femme qui seraient contraires à la soumission qu’elle doit à sou mari. En dehors de ces cas, il faut toujours accomplir les vœux ou en obtenir la dispense.
Cette dispense doit être demandée au pape pour les vœux solennels et pour le vœu simple ae chasteté perpétuelle; à l’évêque pour tous les autres vœux. On peut toujours se servir de l’intermédiaire' d’un confesseur qui même est quelquefois autorisé ar l’évêque de dispenser de certains vœux simples, tte extension de pouvoirs lui est toujours accordée à Poccasion du jubilé.
La dispense des vœux n’est le plus souvent qu’une commutation , et une œuvre plus facile est substituée à celle qui était devenue trop difficile.
En ce qui concerne les vœux contractés dans des congrégations religieuses, il faut se rappeler que la perpétuité des vœux a été abolie par la loi du 13 février 1790; toutefois les vœux dont la durée n'excéderait pas 5 ans peuvent être autorisés par la loi civile (Loi du 18 février 1809). Voy. Congrégation RELIGIEUSE et PRISE D’HABTT.
VOIE (Chasse). La voie est le sentiment laissé au lieu de leur passage par les bêtes douces et généralement par les autres gibiers. Pour les loups et les sangliers on dit la trace, et pour la loutre la marche. Voy. Marche » t Tracé.
Voie (Mesures). Cette mesure ne s’emploie que pour les combustibles. La voie de bois vaut un peu moins de deux stères : c'est une demi-corde. La voie de charbon de bois équivaut à deux hectolitres, et celle de charbon de terre à un poids de 1000 kilogr.
Voies db communication. Voy. Routes, Chemins. Canaux, etc.
VOIRIE ( Législation ). Les sujets nombreux qui forment PenttnUt des règles de la voirie, dans ou hors les communes, ont été spécialement traités dans les articles Alignement, Balayage, Canaux, Chemins de fer, Chemins nE h a lace, Chemins vicinaux, Cours d'eau, Eaux, Éclairage, Embarras DE LA VOIE PUBLIQUE, ENSEIGNES, ÊTA1KS, Façades, Fossés, Fumiers, Gouttières, Numérotage DES MAISONS, PAVAGE, ROULAGE, ROUTES , Rues, Torr, Trottoir, etc.
Le régime de la y ronde voirie s’applique aux routes impériales et départementales, aux rues de Paris, aux chemins de fer, à la police des fleuves et rivières navigables et des ports maritimes, enfin aux routes stratégiques — Les contraventions en matières de grande voirie concernent principalement les alignements, saillies, plantations, fossés, dépôts, dégradations, l’écoulement des eaux, l'ouverture de$ carrières, etc. Elles sont constatées, poursuivies et réprimées par la voie administrative. Les agents chargés de fa constatation sont les maires et adjoints, les ingénieurs, conducteurs et ! piqueurs des ponts et chaussées, les commissaires 1 de police, la gendarmerie, les cantonniers et les
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gardes champêtres. La poursuite en est faite par le Lorsque le propriétaire d’une voiture la conduit
préfet et la répression appartient au conseil de lui- même, il répond personnellement, non-seu-
préfecture qui prononce sauf recours au conseil llement des contraventions aux règlements de pod'£fat. | lice, mais des accidents que la voiture peut eau-
Le régime de la petite voirie ou voirie urbaine ser. Si la voiture est conduite par un cocher à
s’applique aux rues et places des villes autres que ! son service, celui ci . soit que son rnaltre fut dans Paris, & celles des bourgs et villages et dans une la vuiture, soit qu’il ne s y trouvât pas, est pas-
certaine mesure à la voirie vicinale. — Les contra- si nie seul des peines qui pourraient être applicaventions commises en matière de voirie urbaine ltles; p. ex., pour les blessures que son împru-
sont constatées par les commissaires de police, les dence aurait causées, mais le propriétaire est
maires et adjoints, et la gendarmerie. Elles sont civilement responsable des condamnations pécu-
poursuivies devant le tribunal de simple police qui maires (C. Nap., art. 138'*; Loi du 30 mai 1831*
prononce, sauf appel devant le tribunal de police Décr. du 10 août 18.V2).
correctionnelle, toutes les fois qu’il y a condam- Voitures publiques (Législation). Au point nation à la prison, ou à une amende supérieure à de vue du public, voici les mesures de police la somme de 5 fr. , ou démolition ordonnée. dont les voyageurs peuvent exiger l’observation.
A Paris, le préfet de police est chargé, dans la II y aurait lieu à plainte si les entrepreneurs metville de Paris, do tout ce qui a rapport à la petite taient en circulation des voitures dont les coravoirie, sauf le recours au miuistre de l’intérieur partiments n’auraient pas la largeur, la profoncontre ses décisions. (leur et la hauteur voulues par les règlements, si
VOISINAGE. Voy. Servitudes. les jiortières manquaient de marchepied, s’il n’y
VOITURE (Lettre de). Voy. Lettre. avait point d’appareil pour enrayer, si les voitu-
VOITURES particulières {Législation). Chacun res n’étaient pas éclairées pendant la nuit, si le peut posséder une ou plusieurs voitures et les nombre des cochers ou postillons n’était pas prorai re circuler dans les villes et les campagnes, portion né à celui des chevaux, si les cocuers sans qu’il soit besoin de permission ou de décia- n’ont pas toujours tenu la droite de la route ou ration préalables. Le propriétaire peut les faire s’ils ont commis quelque imprudence dans la con* construire de la manière qu’il lui plaît, y faire duite.
mettre son chifTre ou ses armoiries : quant aux Au moment où il retient sa place , chaquo voyaarmoiries, s’il est libre de les composer sa guise, geur doit recevoir et a droit d’exiger qu’on lui il n’a pas le droit de prendre et de placer sur sa remette un bulletin contenant son nom, le prix voiture celles d’une autre famille; en le faisant, qu’il a payé, et le numéro de la place qu'il doit il s'exposerait à un procès devant les tribunaux occuper dans la voiture; afin d’éviter les contescivils. tâtions sur ces deux objets, le numéro de chaque
Les propriétaires de voitures particulières doi- place est inscrit dans les compartiments intérieurs vent se conformer aux prescriptions des règle- ainsi que le prix du transport depuis le point de menls municipaux pour la police des voitures, départ jusqu'au point d’arrivée. Si, au moment soit dans la commune qu’ils habitent, soit dans où il veut prendre sa place, un voyageur la trouve celles où ils peuvent se trouver momentané- occupée par un antre, il peut, en justifiant, par ment. Parmi les précautions de police locale, l’inscription sur le registre que doit tenir l’entreil y a, notamment à Paris, l’obligation de se preneur, et par le bulletin qui a dû eu être exfai re inscrire à la police et d’y recevoir un nu* trait, que la place qu’il réclame lui appartient, méro qui doit être point d’une manière appa- exiger qu’elle lui soit rendue; pour cela, il peut rente sur la caisse de la voiture. Il en est de recourir à l’intervention de l’entrepreneur ou du même de l’éclairage, dans l’intérieur des com- conducteur, et s’il n’obtient pas justice, il adroit munes, où il est ordonné. Les voitures purticu- de le constater, de ne point p irtir et de réclamer Hères, pendant qu’elles circulent sur les routes de l'entrepreneur le remboursement de ce qu’il a impériales, départementales, des chemins vici- payé et une indemnité.
naux de grande communication, n'ont pas besoin Les voyageurs peuvent exiger que les ballots et d’être éclairées durant la nuit; telle est, du paquets qu’ils apportent avec eux soient enregtsmoins, la règle générale; mais les préfets surit très au bureau uc départ; il en est de même autorisés à prendre les arrêtés qui rendent l'é- de ceux qui sont confiés aux voitures par d’autres clairnge obligatoire pour toutes les voitures par- personnes que par des voyageurs, ticulières circulant dans le département. Les Dans les voitures publiques qui parcourent de maîtres des voitures doivent s’assurer de l'exis- petites distances, on se borne généralement à in-
tence et du contenu des règlements de police, scrire les voyageurs, mais sans leur donner un
car ils sont passibles, lorsqu’ils y contreviennent, bulletin. Dans les voitures qui ont la forme d’om-
même sans intention, d’une amende de l à 5 fr. nibus, bien que les places soient marquées, les
avec emprisonnement en cas de récidive. voyageurs n’ont pas droit à une place plutôt qu’à
Les dispositions générales de la loi sur la po- une autre, lice du roulage sont applicables aux voitures Le nombre de places étant limité et indiqué particulières, en ce qui concerne la construction ' soit sur la plaque extérieure, soit dans les corudes moyeux et essieux, les bandes des roues, le partiments intérieurs, les voyageurs ont le droit maximum du nombre des chevaux d'attelage, de s’opposer è ce qu'on introduise aucune perl’obligation de tenir la droite de la route, les sonne en sus du nombre fixé, la tolérance d’un précautions à prendre pour la protection des ou plusieurs voyageurs no lie pas les autres : ponts suspendus, l emploi des chevaux de renfort, chacun d’eux a le droit d’exiger qu’on s’en tienne la défense de laisser stationner sans nécessité sur au nombre légal; s’il croit sa sûreté menacée par la voie publique (Toy. Roulage). Les voitures uue surcharge, il peut quitter la voiture, faire particulières suspendues, étrangères ù toute es- constater le fait, et se fa.re indemniser par l’enpèce d entreprise publique de messageries, peu- trepreneur.
vent circuler pendant la fermeture des barrières Pour les trajets à des distances considérables, de dégel. Elles n’ont pas besoin d’être munies on peut ne payer d’avance qu’une partie du prix, d’une plaqua quand elles servent au transport qui est considérée comme constituant des arrhes; des personnes, et qu’elles sont étrangères à un les voyageurs qui ne partent pas au jour pour leservice de messageries. quel iis avaient retenu leur place, perdent leurs
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arrhes. Ceux qui ont payé le prix de la place entière et qui ne viennent pas à l'heure du départ, perdent aussi ce qu’ils ont payé. Si, entre le moment où l’on a retenu sa place et celui du départ, il survient des empêchements, les voyageurs doivent s’entendre avec les entrepreneurs, pour reorter le départ à un autre jour ou à une autre eure , ce à quoi, toutefois, les entrepreneurs ne sont pas rigoureusement tenus de consentir. Toute place retenue doit être fournie au voyageur, sous peine de dommages-intérêts contre .'entreprise. Il y a des places qui ne sont retenues que conditionnellement : ce sont celles à prendre dans des voitures au lieu de leur passage* et non au lieu du départ; si la place manque, il n’y a lieu à aucune réclamation, à moins qu’il ne s’agisse de localités pour lesquelles il a été convenu que les voitures de telle entreprise auront toujours une ou plusieura places réservées.
Le prix de la place se paye le plus souvent au bureau du départ; si une partie reste à payer, elle s’acquitte au moment Je la descente Je voiture, entre les mains du conducteur ou au bureau de l’arrivée. Dans les omnibus et autres voitures, ou l’on prend des voyageurs en route, le prix doit se payer à la première réquisition du conducteur. Quand le prix a été payé et qu’un voyageur s’aperçoit qu’il s’est trompé de voiture, il n'y a lieu à aucune restitution.
Les entreprises de voitures publiques répondent des bagages et paquets des voyageurs tant qu’ils sont dans leurs voitures ou confiés à la garde de leurs agents, dans leurs bureaux ou magasins. Les entrepreneurs, en cas de détérioration survenue par la faute ou l'imprudence de leurs conducteurs ou agents, doivent indemnité; en cas de erte, ils ont soin d’indiquer ordinairement sur les ulletins qu’ils délivrent jusqu’à quelle valeur ils entendent être responsables ; c’est la valeur moyenne présumée; les personnes qui ont des valeurs plus considérables doivent les déclarer, et les entrepreneurs voient s’il leur convient de se charger des risques.
Les voyageurs ne doivent pas oublier qu’à chaque bureau de départ et d’arrivée, il y a un registre, coté et paraphé par le maire, pour l’inscription des plaintes qu’ils peuvent avoir à former contre les conducteurs, postillons ou cochera; ce registre est présenté aux voyageurs à toute réquisition par le chef du bureau ou par le relayeur. On préviendrait bien des abus si l'on faisnt plus souvent usage de ce registre, et si l’on avait soin de suivre, auprès de l’autorité, les effets des mentions qu’on y aurait inscrites.
Les voitures des chemins de fer sont soumises, à l’égard îles voyageurs, à plusieurs des régies qui précèdent; toutefois il y a des modifications que demandait la nature particulière de ce mode de transport. Ainsi, le prix des places s’y paye toujours comptant au bureau de départ ; les voyageurs n’ont pas le droit d'exiger telle ou telle place dans le compartiment où ils entrent ; ils y prennent les places encore libres; le numérotage des places n’a pour objet que d'empêcher qu’on ne mette dans chaque compartiment plus de personnes qu’il n’y a de places marquées. Lorsqu’il se présente, sur le quai de départ, des voyageurs d’une même société en quantité suffisante pour remplir un compartiment, il est d’usage qu’ils puissent demander à rester ensemble au lieu d’Atre disséminés dans plusieurs voitures. Dans chaque convoi, il doit y avoir, jusqu’à concurrence du nombre maximum de voitures fixé par les réglements, des places de chaque classe en quantité suffisante pour tous les voyageurs qui ont pris leur billet au bureau. Un voyageur qui a ro-
I tenu une place d'une classe ne peut être tenu d’entrer dans une voiture d’une autre classe ; si on ne lui donne pas une place de la classe pour laquelle il a payé, il a le droit de ne pas partir et de se faire indemniser par la compagnie. Les billets de chemin de fer ne sont pas, en général, valables pour un seul convoi; ils peuvent servir pour tous les convois d’un môme jour, de sorte qu’un voyageur empêché de partir par le convoi pour lequel il vient de prendre un billet, peut, avec ce billet , prendre un convoi partant le même jour à une autre heure. Dans les bureaux des stations des chemins de fer, il y a un registre où les voyageurs peuvent inscrire leurs plaintes (L. du 30 mai 1851 ; Décr. du 10 août 1852). Voy Roulage, Chemins de fer, etc.
Voitures dk place (à Paris). Tout cocher de voitures de place est tenu de marcher soit à l’intérieur de Paris, soit à l’extérieur, dans le ressort • de la préfecture de police, aux prix fixés par les tarifs et en se conformant ^ toutes' les dispositions réglementaires qui s’y rattachent. Les tarifs doivent être constamment affichés dans l'intérieur des voitures.
1* Tarif pour Paris.
DE 6 H. Dr MATIN ! A MINUIT 1/2
DE MINl'IT 1/2 A0 II. DU MATIN.
f Course.
Meure.
Heure.
fr. c.
fr. c.
fr r.
fr. c.
Voitures à 2 place*.. .
Voit, à 4 et S places. !
Tout cocher pris, soit à une station de voitures, soit sur tout autre point de la voie publique pour aller charger à domicile, est tenu de marcher à la course, pourvu que le trajet n’ait pas exigé plus de 10 min. Dans le cas contraire, le cocher a Jroil au prix de l'heure, qui lui est dû à partir du moment où il a été pris. — Le cocher qui , pris pour marcher à la course, a été obligé d'attendre le voyageur nlus de 10 min., a droit au prix de l’heure. Celui qui, dans une course, aura été détourné de son chemin par la volonté du voyageur, a droit au prix de l’heure. Le cocher pris à la course et qui, sans être détourné de son chemin, est requis de déposer une ou plusieurs des personnes qui se trouvent dans sa voiture, n’a droit, qu’au prix de la course.
Le voyageur qui a pris une voiture pour marcher à là course peut, avant d'arriver à sa destination, demander à être conduit à l'heure; dans ce cas, le cocher ii’a droit qu’au tarif de l'heure, et ce prix lui est dû à partir de l’instant où sa voiture a été occupée. Le voyageur qui a nris une voiture pour marcher à l’neure et qui la quitte après 1a première course, ne doit que le prix a’une course.
Tout cocher pris avant minuit et qui arrive à sa destination après minuit, n’a droit qu’au prix fixé pour le jour, mais seulement pour la première course ou la première heure. — Celui qui a été pris avant 6 h. du matin et qui n’arrive à sa destination qu’après 6 h., a droit au prix de nuit, mais seuleincut pour la première course ou la première heure.
2* Tarif pour l'extérieur.
En drlors du mur d’cuct inie de* foi tiflcalions.
De 6 h. du matin à 7 h. du soir en hiver et à 9 h. en été ;
Voitures à 2 , 4 et 5 places , l’heure 2 fr. 50 c.
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Dans les limites d'heures indiquées par le tarif ü-dessus, c’est-à-dire depuis 6 heures du matin en toute saison jusqu'à? heures du soir en hiver et à 9 heures du soir en été, les cochers sout tenus sur la demande des voyageurs, de les conduire en dehors de Paris, dans toute l'étendue du ressort de la préfecture de police; mais ils ne peuvent Ôire pris qu a l’heure et non point à la course. Passé 7 heures du soir en hiver et 9 heures en été, ils ne sont pas tenus de sortir de Paris. Si après les heures susdites les cochers consentent à sortir eu dehors de l’enceinte des fortifications, le prix du voyage nepeulètre réglé que de gré à gré
Tout cocher pris, sur place ou ailleurs, avant l'heure de minuit et demie, pour une course dans l’intérieur de Paris, ou bien pris avant 7 h. du soir en hiver, et 9 h. en été,pourse rendre à une destination située en dehors de l’enceintede Paris, ne icul, lors même qu’il arrive à sa destination apres es heures susdites, exiger un salaire plus élevé que celui qui est lixé par le tarif.
Lorsque le voyageur, arrivé a sa destination, renvoie la voiture, le retour est payé au cocher en raison du temps qu’il a mis pour se rendre de la barrière au lieu où la voiture a été quittée. Toutefois, si le voyageur n'a pas occupé la voiture pendant l’heure entière le temps formant le complément de l’heure doit compter pour le retour à la barrière. — Lorsque le voyageur qui a dépassé les fortilications revient à Paris avec la voiture, le cocher a droit à 20 min. de repos.
Tout cocher qui a été appelé pour aller chercher quelqu’un à domicile, et qui est renvoyé sans être employé, doit recevoir, à titre d'indomnitè de déplacement, le prix d'une demi-course. — Lorsqu'un cocher a été pris pour aller charger à domicile et marcher à l'heure, le prix de l'heure lui est dû à partir de son arrivée à la porte du voyageur, pourvu que le trajet n'ait pas exigé plus de 10 min. Dans le cas contraire, le cocher a droit au prix du temps qu'il aura mis pour se rendre, du point où il a été pris, au domicile indiqué. — Le prix de la première heure est toujours dû intégralement, lors môme que le cocher n a pas été employé pendant l’heure entière. — A compter de la deuxième heure inclusivement, le prix à payer est calculé suivant l'espace do temps pendant lequel le cocher a été employé. — Les personnes qui ont pris une voiture à l'heure ont le droit d’indiquer au cocher l’itinéraire qu’il doit suivre. — Les cochers, à moins d’ordres contraires, doivent conduire leurs voitures au trot, excepté toutefois dans les marchés, au détour des ru- s. sous les guichets du Louvre et des Tuileries et sur les points de la voie pubtique où il existera, soit une pente rapide, suit des obstacles à la circulation. Les chevaux doivent marcher à raison de 8 kilom. à l'heure.
Les cochers ont le droit de se faire payer d'avance, lorsqu’ils conduisent des personnes aux théâtres, spectacles, bals, concerts et autres lieux de réunion et de divertissements publics. Ils sont auturisés à se faire payer immédiatement si les personnes conduites descendent à l’entrée d’un janlin public, ou do tout autre lieu où il est notoire qu’il existe plusieurs issues. Ils sont également autorisés à se faire payer d’avance le prix d’une course lorsqu'ils ont été retenus pour charger, soit dans une gare de chemin de fer, soit près de tout établissement où il est notoire qu’il existe plusieurs issues.
Les cochers sont tenus de transporter les paquets et bagages des voyageurs toutes les fois que ie volume et la nature de ces objets permettent do les placer, soit dans l’intérieur, soit sur l’impé-
riale des voitures. Ils sont tenus d’en effectuer le chargement et le déchargement. Ils perçoivent 20 c. par colis. Au-dessus de deux colis, ils ne peuvent percevoir que 50 c. , quel que soit le nombre des colis. Ne sont pas compris, au nombre des colis, les cartons, sacs de nuit, parapluies et autres menus objets que le voyageur porte à la main.
3° Tarif des voilures sous remise dites de régie.
Des heures du malin à minuit.
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Course.
Heure.
Heure.
Heure.
Heure.
fr. c.
fr. c.
fr. c.
fr. c.
fr. c.
Voilures Ji ■»
Voitures à 2
roues
Lorsque, hors Paris, on renvoie une voiture de remise, on doit payer au cocher le temps qu’il mettra pour rejoindre la plus prochaine station.
N. II. Pour les réclamations de tout genre, plaintes contre les cochers, objets perdus ou laissés dans les voitures, il faut s’adresser à la préfecture de police, bureau des voitures.
VoiTUjiBS (Contributions indirectes). 11 est établi au profit de l’F.tat un impôt du dixième sur le prix des places et du transport des marchandises pour toutes los voitures publiques à service régulier. Les fiacres, cabriolets et voilures do remise partant d’occasion ou à volonté ne sont assujettis qu'à une taxe fixe calculée d'après le nombre des roues et celui des places. Cette taxe qui est de <40 fr. pour une voiture à deux roues et à deux places, et de ëü fr. pour une voiture à quatre roues et à quatre places, tient lieu de l’impôt du dixième. — Toutes les voitures qu'un entrepreneur met en activité de service doivent être déclarées à la régie des contributions indirectes avec l'indication du genre de service auquel elles sont destinées. La régie y fait alors apposer une estampille dont le prix est de 2 fr. et qui peut servir avec son autorisation pour les nouvelles voitures destinées à remplacer la première. — A Paris, les numéros que la police fait apposer sur les voitures tiennent lieu de l’estampille. — Comme l’impôt du dixième est calculé sur les recettes des entreprises, il est défendu aux conducteurs do prendre des voyageurs en route sans les porter sur la feuille qui leur est remise au moment du départ et qu'ils doivent représenter à toute réquisition des employés des contributions indirectes.
Voitures (Douanes). Les voitures de voyageurs sont admises à leur entrée en France, malgré la prohibition qui les atteint, à charge d’en garantir lé renvoi à l’étranger dans le délai de trois ans, en consignant le tiers de la valeur réelle. Si un étranger se trouve dans l’impossibilité de réaliser la somme exigée . il est admis à fournir une obligation cautionnée de compter, dans un délai de deux mois, la somme qu’il aurait dû consigner. Pour les habitants des pays limitrophes, qui ne viennent séjourner en France que quelques jours, ou n’empruntent notre territoire que pour une courte distance, on se contente d’assurer le renvoi des voitures à l’étranger par la délivrance d’un acquit à caution.
Les ambassadeurs, les agents diplomatiques et les courriers de cabinet soit français, soit étran-
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gara, sont dispensés de consignation ou engagement quelconque par le fait de l’exhibition de leur passe-port. En sont également affranchis, les voyageurs français ramenant les voitures qui leur ont servi, si à leur sortie de France ils ont pris à la douane un passavant descriptif qui permet aux employés du bureau par lequel ils rentrent de reconnaître les voitures. Néanmoins, et comme la question de bonne foi est toujours prise en considération par l’administration , si cette obligation n’a pas été remplie, et que ses employés des lignes aient exigé la consignation sur une voiture française, réputée étrangère puisqu’elle est hors du territoire, le voyageur peut alors, en s’adressant au directeur 'général des douanes, obtenir l’expertise de sa voiture. Dans le cas où la nationalité est certifiée par des carrossiers, la totalité de la consignation est remise. Sont encore dispensées de la consignation ou d’engagement, les voitures publiques traversant habituellement la France: celles des voyageurs conduits par des chevaux de poste, si elles sont chargées de bagages et s’il est évident qu’elles servent depuis longtemps.
VOITURIER. Voy. Commissionnaire de transport, Roulage, Charretier, Cocher, etc.
VOL {Législation). Il est puni plus ou moins sévèrement suivant qu’il est accompagné do circonstances aggravantes, telles que la domesticité, l'effraction , l’escalade, le temps de nuit, le port d’armes, lo vagabondage, etc. Les personnes qui ont été victimes d’un vol doivent dénoncer le fait, ou porter plainte aux officiers de police judiciaire. Celui qui trouve dans sa maison un voleur doit, ou i’enfermer sûrement et aller prévenir le maire ou commissaire de police, ou bien le conduire ou le faire conduire, arec les précautions nécessaires, soit au corpsde-garde le plus voisin, soit cher le commissaire de police^ l'instruction est faite ensuite par la police judiciaire, et la poursuite intentée, s’il y a lieu.
Vol d'actions, de titres, etc. Voy. Actions, Titres, etc.
VOLAILLE ( Écon . rurale). Voy. Basse-cour, Folles, etc.
Volaille (Législation). Voy . Animaux.
Volaille (Cuisine). Le chapon, le dindon, la poularde et le poulet, ont leurs articles particuliers qu'on peut consulter à chacun de ces mots. Il ne sera question ici- que des recettes qu’on peut habituellement employer pour tirer le meilleur parti possible des volailles cuites provenant de la desserte du la table.
Capilotade de volaille. Après avoir paré les meilleurs morceaux do restes de volailles et en avoir ôté la peau, on les dépose dans une casserole avec un peu de bouillon ou de consommé pour les tenir chaudement. Pendant ce temps, on prépare un petit roux blanc (Voy. Roux blanc), qu’on mouille de ius ou de bouillon et d’un demi-verre de vin blanc sec. On met alors dans ce roux les carcasses, les débris et les peaux de la volaille, avec du thym, uuo demi-feuille de laurier, du persil, des oignons émincés, et on les laisse bouillir une demi-heure. On passe cette sauce au tamis sans la fouler, et on la verse sur les morceaux de volaille pour les faire chauffer sans ébullition, les dégraisser et les servir en les arrosant d’un jus de citron et en les garnissant de croûtons frits au beurre.
Chaufroid de volaille. On peut préparer cet excellent mets avec toute espèce de volaille : toutefois on y emploie principalement le poulet. Fou. Poulet.
Coquilles de volaille. On émince les chairs en
escalopes de la grandeur d’une pièce de 1 fr. , et on les fait chauffer dans une sauce préparée et liée comme celle qui est indiquée pour les croquettes (Voy. cet article), mais à laquelle on ajoute des lames de champignons ou de truffes. On garnit de cette préparation un certain nombre de coquilles (à défaut de coquilles d’argent, on se sert de coauilles ordinaires, dites coquilles pèlerines) , on les saupoudre de chapelure de couleur claire, et on les fait chauffer quelques moments sur ie gril, couvertes d’un couvercle de casserole garni ae cendres chaudes.
Croquettes de volaille. Avec un morceau de beurre gros comme la moitié d’un neuf et une cuillerée à bouche de farine . on prépare un blanc qu’on mouille peu à peu de bouillon, en l’assaisonnant de sel et d’une pointe de muscade râpée, et qu’on laisse bouillir dix minutes sur l’angle du fourneau, en ayant soin de le tenir un peu épais. Au lieu (le ce blanc, il vaut mieux, quand on le peut, se servir de sauce allemande ou de velouté (Voy. ces articles). On met alors, soit dans le blanc, soit dans l’une ou l’autre des deux sauces, les chairs de volaille qui auront été soigneusement épluchées, puis coupées en très-petits dés, et, après avoir lié le tout avec trois ou quatre jaunes d’œufs, on laisse refroidir cette préparation. Quand elle est froide, on la divise en petits tas égaux qu'on roule dans de la mie de pain très-fine en leur donnant la forme de bouchons ou de petites poires: on les trempe dans des œuf» battus et assaisonnés comme pour une omelette, et on les couvre encore de raie do pain. Les croquettes ainsi préparées, sont plongée» dans une friture un peu chaude, au moment oû elles doivent être servies; dès qu’elles sont colorées d’un bload doré, on les relire de la friture pour les égoutter et les dresser aussitôt, couronnées de persil frit, sur un plat recouvert d’une serviette.
Croustade de volaille. On taille en losanges ou en ronds des morceaux de mie de pain, auxquels on donne 0^,06 ou 0".06 de hauteur, et dont on incise une des surfaces avec la pointe d’un couteau pour y façonner un creux, en traçant cette incision assez près des bords et tout alentour. On les plonge dans une friture de saindoux chaude à point, et, quand ils ont pris belle couleur, on les égoutte, puis on les vide, c.-à-d. qu’on enlève la mie de l’intérieur, en se guidant sur les traces de l’incision qui y a été pratiquée. On tient chaudement ces croûtons, et, au moment de servir, on les garnit, soit d’une purée de volaille (Toy. cet article), soit de la préparation indiquée pour les croquettes, mais tenue un peu plus claire.
Émincé de volaille. Après avoir coupé en escalopes les chairs de volaille dont on peut disposer, on les aplatit légèrement et on les pare en leur donnant une forme un peu régulière. On les met dans un blanc qu’on aura préparé [Voy. Blanc), et assaisonné convenablement de sel . de poivre et d’un peu de muscade râpée. On lie le tout de deux ou trois jaunes d’œufs délayés avec une petite quantité ae crème et quelques morceaux de beurre frais. On donne pour garniture à cet émincé des croûtons de mie de pain frits au beurre et des lames de champignons ou de truffes.
Galantine de volaille. Voy. Galantine.
Marinade de volaille. On découpe eû morceaux les restes de volailles rôties, p. ex., l’aile et la cuisse, chacune en trois ou quatre parties, l’estomac en deux ou trois. On met tous ces morceaux, proprement parés, dans un plat de terre ou un saladier, avec oignons émincés, thym, laurier, persil en branches, poivre et sel, huile d’olive»,
VOLA
vou
filet de vinaigre, et on les laisse s'imprégner de cette marinade pendant trois ou quatre heures. Alors on les égoutte, pour tes tremper dans une pâte à frire très-légère, les faire frire de belle couleur et les dresser couronnés de persil frit.
Purée de volaille. Après qu’on a détaché les chairs et qu’on les a soigneusement parées, en. avant soin d’enlever toute la peau, il faut les hacher finement, puis les piler dans un mortier, de manière & les réduire en une sorte de purée épaisse qu’on met dans une casserole sur le feu, avec du consommé ou du bouillon, et assaisonnée de sel et de poivre. Quand cette purée est réduite à point, on la passe au tamis et on la tient en réserve dans un endroit frais et mieux sur la glace pour l’employer au besoin, soit dans un potage, soit comme garniture. Voy. Croustade de volaille.
VOLANT (/eux d enfants). Le petit jouet appelé volant et l’instrument nommé raquette, qui sert ü pousser ce jouet dans les airs, sont trop bien connus pour qu’il soit nécessaire de les décrire. Deux joueurs armés chacun d’une raquette et placés à une certaine distance l’un de l’autre, se renvoient de l’un à l’autre le volant en le frappant avec la raquette, et toute la règle du jeu consiste à ne pas laisser tomber le volant à terre. Deux bons joueurs ne doivent ni s’agiter outie mesure, ni courir de côté et d’autre, mais suivre attentivement de l’œil le volant oui traverse les airs, le guetter et se tenir prêts à le repousser; ils doivent aussi mesurer la force du coup de raquette sur la distance qui les sépare, de telle sorte qu’ils gardent pour ainsi dire la même position pendant tout le cours d'une partie. Lorsque le volant tombe à terre, la partie est terminée. S’il y a plus de deux joueurs dans une partie, le rang de chacun est marqué d avance, et celui qui, en jouant, fait une faute, cède la place à l’un de ceux qui attendent leur tour. Le volant est un très-bon eiercice, et il a l’avantage de pouvoir être pratiqué aussi bien en plein air que dans un appartement.
VOLANT ( Agriculture , Éeon. rurale). On appelle volant ou faucheron , une sorte de faucille non dentée, dont la manœuvre n’est pas la même que celle de la faucille ordinaire (Voy. Faucille). L'ouvrier qui moissonne avec le volant , au lieu de scier comme avec la faucille, donne un coup sec de la main droite et travaille en reculant; la main gauche réunit à mesure les tiges du blé tranchées par le volant et qui sont restées appuyées contre le blé encore debout, iusqu’à ce qufil y ait de quoi en former une javelle. La manœuvre du volant se rapproche beaucoup de celle de la sape (Foy. ce mot): mais cette dernière, quoique plus courte que la faux, débite autant que celle-ci, et bien que le sapeur se tienne presque dioit en travaillant, il ne laisse que des chaumes de 0",06 au plus. Le volant débite plus que la taucilJe. il est vrai, mais moitié moins encore .e la sape. Le moissonneur, avec le volant, est ooligé de so tenir courbé comme avec la faucille, et il laisse un chaume de 0",18 ou 0",20. 11 en résulte qu’il n’y a pas profit pour le cultivateur à substituer le volant à la faucille, de préférence à la sape. Foy. Moisson et Ksseiglage.
En horticulture, le volant peut être utile au jardinier pour tondre les petits gazons.
VOL-AU-VENT (Cuisine}. Pour un vol-au-vent d’entrée, de grosseur moyenne, on employé 500 gr. ue pâte A feuilletage ( Foy. Feuilletage) ; on donne six tours à cette pâte, d’intervalle en intervalle, et, en dernier lieu, on l'abaisse eu une nappe de Û“,Q2 d’épaisseur environ, et on la laisse reposer quelques minutes. Ensuite on ap- I
plique sur la surface de cette nappe de pâte un couvercle de casserole ou un moule ayant les di raensions qu’on veut donner au vol-au-vent, et en maintenant d’une main le couvercle ou le moule, on coupe nettement tout autour avec un couteau la pâte qui déborde, en observant que la coupure des bonis soit très-sensiblement en biais, c.-à-d. que le diamètre du fond do l’abaisse se trouve plus large que celui de dessus de quelques millimètres. Cela fait, on renverse l’abaisse sur une feuille d’office, et on appuie tout autour contre la pâle le dos d’un couteau , de manière à laisser une petite empreinte de distance en distance. On dore alors entièrement, mais légèrement la surface avec du jaune d’œuf, en ayant soin que la dorure ne coule pas sur les bonis de la pâte, ce qui l’empêcherait de lever. On met le vol-auvent dans le four, et, quand il a bien monté, qu’il est cuit à point et de belle couleur, on le sort du four, on enlève vivement le couvercle, et on retire la pâle intérieure qui c-st restée à l’état humide, c.-à-d. qui n’est pas cuite On présente un moment le vol-au-vent à la bouche ou four, afin de le ressuyer, et il ne reste plus qu’à le glisser sur un plat pour le garnir aussitôt du ragoût qu’on aura préparé : fricassée de poulets avec garniture; compote de pigeons, aussi avec garniture; quenelles de volaille, ris do veau, ragoût à la financière; morue à la béchamel ou à la provençale; filets de sole, quenelles de poisson; ragoût d’anguilles, soit au blanc avec allemande, soit au brun avec espagnole. Voy. ces divers articles.
VOLCELET (Chasse). C’est le mot que l’on prononce lorsqu’on revoit par pied de ranimai que l’on chasse ; c’est une abréviation de ces mots : vois-le, ce l’est. Il faut être bien sûr que l'empreinte laissée sur le sol a été faite par l’animal de meute pour crier volcelet; il est plus sage, avant de crier, d’attendre le maître de l’équipage ou les meilleurs connaisseurs, car, en criant mal à propos, on pourrait occasionner un change. On peut alors sonner une fanfare que l’on nomme le volcelet.— On emploie ce terme à la chasse du cerf et de toutes les bêtes douces; mais pour le loup et pour le sanglier on doit dire velci ailes.
VOLIÈRE ou Pigeonnier ( Animaux domestiq.). L’exposition la plus convenable pour une volière est le midi, dans toute la région du nord et du centre de la France; l'exposition de lest convient mieux pour nos départea)£nls méridionaux. Une volière doit être aérée, bien éclairée et garnie d’une quantité suffisante de nids pour le nombre de couples que l’on y entretient. La proportion est Ue trois nids, au moins, pour deux paires de pigeons : les nids peuvent être en terre cuile, ou en osier grossièrement tissé, ce qui ne permet pas aux insectes qui attaquent les pigeons de s’y multiplier. Ils doivent être solidement fixés au mur et nettoyés à fond chaque fois qu’ils deviennent vacants. H faut que la volière soit assez bien close pour que les rats ni les souris ne puissent y pénétrer; la fenêtre par Laquelle les pigeons entrent et sortent doit être munie d’un appui en dehors et en dedans, sur lequel les pigeons s'abattent en sortant et en entrant. Si la situation de la fenêtre donne lieu de craindre que les rats puissent y aborder, il est indispensable de l’entourer de zinc, dont la surface unie empêche ces animaux de rimper. Si la volière est garnie d'un grand nom re uo pigeons, il est convenable d’y pratiquer deux ouvertures. Quelquefois des pigeons méchants empêchent d’entrer ceux qui sont trop paisibles pour soutenir le combat. Voy. pour les autres détails , Colombier et Pigeons.
La plus grande oropreté est nécessaire pour la
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santé de* pigeons: la volière doit donc être balayée et nettoyée fréquemment. La paille des nids sera souvent renom elée après la naissance des petits et l’on ne doit jamais enlever les pigeonneaux, sans que le nia où ils étaient ne soit complètement vide et nettoyé. On fera môme bien de préparer soi-mème le nid tout prêt à recevoir une nouvelle couvée, en rompant la paille et en la disposant de la fa<;on la plus convenable. Il semble en effet que l’état de domesticité affaiblisse l’instinct chez la plupart des pigeons de volière. En général, ils se montrent très-maladroits dans la • construction de leurs nids : les uns y mettent trop de paille; les autres ne la brisent pias assez.
Il faut avoir soin que le nombre des pigeons mâles contenus dans la volière ne dépasse jamais celui des femelles. Un ou deux mâles non appareillés suffiraient pour porter le trouble dans toute la volière et pour déranger toutes les pontes. On dispose ordinairement auprès de la volière un lieu fermé, appelé appareilloir où l’on élève les pigeonneaux et d’ou on ne laisse sortir les pigeons pour les mettre dans la volière qu’après s’ètre bien assuré de leur sexe et de leur accouplement. Voy Pigeons et Colomuikr.
Volière ( Oiseaux de volière). On donne ce nom à une vaste cage dans laquelle on élève des oiseaux d'agrément. On peut en faire de toutes dimensions: mais leur construction comme leur exposition doit varier selon qu’on se propose d’y placer seulement des oiseaux indigènes ou des oiseaux provenant des pays chauds.
Volière pour les o<seaux indigènes. On n’entretient guère dans ces sortes de volières que les oiseaux qui ont un chant agréable et qui se nourrissent de grains. On doit éviter d’y mettre des oiseaux hargneux et méchants, tels que les moineaux, les mésanges, etc., qui par leur turbulence effrayent les autres oiseaux et qui pourraient même les blesser ou les tuer. Les espèces qui, sous nos climats, sont le plus propres à être élevées dans une volière sont les alouettes, les bruants, les chardonnerets, les bouvreuils, les pinsons, les linottes, les serins, etc. , et généralement tous les oiseaux chanteurs qui ont aes mœurs douces et paisibles.
Les volières destinées à être placées dans l’intérieur des appartements ne sont autre chose que des cages en fil de fer plus ou moins grandes, plus ou moins élégantes. Celles qui sont situées à l'extérieur sont ordinairement placées entre trois murs et fermées par-devant au moyen d’un grillage. La meilleure exposition qu’on puisse donner à ces volières est celle de l’orient ou du sud-est, afin que les oiseaux jouissent des premiers rayons du soleil. On peut, pendant les nuits d’hiver, les abriter contre le froul, au moyen d’un paillasson qu’on étend devant le grillage; la volière doit avoir un toit avec une grande saillie, afin do la garantir autant que possible des pluies poussées obliquement par le vent. — 11 convient qde le sol de la volière soit garni de sable et en partie de mousse et même de foin ou de paille brisés, dans les temps froids. L’eau, destinée aux oiseaux, sera mise dans des vases présentant une grande surface; si l’on habite la campagne et qu’on ait une source à sa disposition, il est très-avantageux d’établir dans la volière un bassin alimenté par cette source et même un jet d’eau lorsque cela est possible. En hiver, il faut avoir soin de faire dégeler leau plusieurs fois par jour, mais principalement deux heures apres le lever du soleil et une demi-heure avant son coucher; enfin, on ne doit pas négliger d’entretenir dans la volière, les grains propres à toutes les espèces d’oiseaux qui y sont renfermées. La volière sera traversée à di-
vers endroits par des baguettes propres à servir de juchoirs, et on y mettra aussi, si l’espace le permet, des arbustes véritables ou artificiels. Il convient enfin que la propreté la plus minutieuse règne dans toutes les parties de la volière.
Volière pour les oiseaux étrangers. Une serre chaude, soit qu’on la construise exprès, soit qu’on se serve d’une partie de celle destinée aux plantes, est le local le plusconvenable pour les oiseaux étrangers transportés des pays chauds, tels ue les sénégalis, les bengalis et autres oiseaux e cette espèce. Le côté du vitrage sera couvert par un grillage, et, afin d’empèchcr les souris de pénétrer dans le local, on disposera un autre grillage à très- petites mailles en travers de la serre, du côté de la porte, mais un peu éloigné de l’entrée. Cette séparation aura une porte également grillée et servant de communication avec l’intérieur. Le long et en dedans du dernier grillage, on disposera à 1" ,30de hauteur une tablette pour y placer les vases contenant la nourriture des oiseaux. Celte tablette sera établie de manière qu’on puisse la mettre et la retirer sans pénétrer dans l’intérieur de la serre.
Une partie de la serre sera garnie de caisses contenant des arbrisseaux toujours verts, orangers, lauriers et autres arbres pouvant supporter une chaleur de 25'; il serait plus avantageux de les planter en pleine terre et d’y joindre d’autres végétaux, principalement des plantes grimpantes; plus ces petits bosquets sont touffus, plus les oiseaux s’y plaisent, surtout les bengalis et les sénégalis qui s’y retirent en tout temps et préfèrent la partie la plus garnie de feuilles pour y nicher. En face aes arbres, on ménage un espace vide dont l’étendue occupe le tiers du local, et qui est en partie sablé et en partie couvert de gazon. Au milieu de cet espace on creuse un petit bassin dont l’eau se renouvelle par le moyen d’un iet d'eau et qu'on a soin de nettoyer au moins tous les huit jours. Ou doit choisir le sable le plus fin; les oiseaux aiment à s’y rouler, et les grains de sable qu'ils avalent facilitent aussi la trituration des aliments. On fixe dans la partie sablée un ou deux arbrisseaux dépouillés de verdure, très-fournis de branches, et dont la cime atteint le haut de la volière : les oiseaux y trouvent des juchoirs pour se reposer. Le long (le la muraille de la partie vide de la serre, ou place des petits boulins de bois, larges en dedans comme ceux qu’on prépare pour les serins, mais entièrement fermés, à l’exception d’une ouverture sur le devant de chaque boulin, aux deux tiers de sa hauteur; le dessus est bombé et se retire à volonté pour qu'on puisse les nettoyer plus facilement. Il y a quelques espèces d oiseaux qui ne peuvent vivre en société au moment de lu ponte; ils cherchent à s’emparer du nid des autres et souvent le détruisent. Il faut les séparer pendant le temps des couvées, et les tenir par couples dans de petites volières: ou mieux, on dispose plusieurs compartiments dans la serre, avec des grillages placés de maniéré qu’on puisse rétablir les choses dans leur premier état après les couvées.
Pendant la première année du séjour des oiseaux dans nos climats, la température de la serre doit être maintenue à 2 ou 2 ô®. I-a seconde année, on diminue la chaleur de quelques degrés, et la troisième année on ne donne plus que celle de nos étés; mais il est prudent de l augmenter à l’époque des pontes et de la mue, et de la porter toujours à un degré supérieur pour les oiseaux qui ne sont pas nés en Europe.
Outre les aliments ordinaires, qui sont les graines dont on nourrit les serins, la verdure convient généralement aux oiseaux étrangers : on
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peut leur donner du mouron et du séneçon. Ia | plupart ont aussi besoin d'insectes pour élever leurs I petits : il faut leur en procurer 11 cette époque, surtout des chenilles non velues et des larves : la
larve du ténébrion de la farine, vulgairement appelée ver de farine , leur convient assez; on la leur présente entière si elle est petite, et coupée
en deux si elle est grosse, comme on fait pour le rossignol. Les divers oiseaux étrangers ne construisent pas leurs nids avec les mêmes matériaux, et il convient de leur en fournir de diver- « ses sortes : les plumes de duvet, la mousse, les herbes fines, le coton haché et la bourre sont les principau».
Lorsqu’on ne poss'de que trois ou quatre couples d’oiseaux, on peut se borner à les renfermer dans une volière assez grande pour contenir 1 ou 2 arbrisseaux verts; cette volière sera placée dans un local exposé au soleil et chaulTé comme il a été dit pour la serre.
VOLUBILIS (Horticulture). Le Volubilis, ou grand Liseron des jardins, est, avec le haricot d’Espagne auquel on l’associe ordinairement, la
tlante grimpante la plus usitée j»our couvrir les arceaux et les treillages; on s’en sert aussi pour former de jolies arcades qui encadrent gracieusement le jardin sur la fenêtre. Les graines se sèment en place, au printemps. Bien que les sousvariétés ne se reproduisent pas constamment par le semis de leurs graines, en ne récoltant que les graines provenant des plus belles fleurs, on peut compter sur un mélange de fleurs du plus beau coloris, qui se succèdent sans interruption depuis le milieu de l’été jusqu’à la fin de l’automne. Voy Ijskbons.
VOMISSEMENTS ( Médecine domestique). Il n’y a pas lieu de s'inquiéter des vomissements qui surviennent passagèrement à la suite d'une indigestion ou d'un simple accès de fièvre sans gravité. Quand le retour fréquent des vomissements est causé par une affection chronique, c’est au médecin à prescrire le traitement convenable. — Quelquefois aussi, sans maladie caractérisée de l'estomac, les aliments sont rejetés par de simples contractions spasmodiques; les vomissements constituent alors une affection spéciale sous le nom de vomissements nerveux. On peut combattre cette affection par des moyens familiers dont les plus efficaces sont les eaux minérales gazeuses, telles que l’eau de Seltz et l’eau de Vichy, les bains tièdes ou presque froids, les compresses mouillées d’oau froide et les emplâtres calmants Appliqués sur l’estomac; l'eau g.ucée, prise par petites gorgées, la glace en fragments, qu'on laisse fondre en partie dans la bouche et qu’on avale lorsqu’elle est réduite à un petit volume, suffisent tres-souvent pour arrêter le vomissement.
Les vomissements les plus alarmants sont ceux que les médecins nomment kémalémèses ou rowiûsemcnlx de sang. Lorsqu’ils surviennent à l’iraproviste et que le malade est éloigné des secours de la médecine, il faut, en attendant l’arrivée du médecin, faire prendre immédiatement par gorgées une forte décoction de racine de cousoudo froide, légèrement sucrée, et si l’on peut s’en procurer, quelques verres d’eau d’Knghien. On a recours en outre aux précautions indiquées pour fes crachements do sang. Voy. Crachement.
VOMITIFS (Ifêtfccûie). U y a des gens qui, pour la plus légère indisposition, ou môme par le simple motif de prévenir une maladie, se prescrivent à eux-mêmes et s'administrent uno dose d’émétique ou d'ipécacuanha, sans être capables de juger s’ils ont besoin de ces remèdes. L'abus des vomitifs est presque aussi préjudiciable à la santé i que celui des purgatifs. Si l’on n’en ressent pas I
tout de suite les fâcheux effets, il n’est pas moins vrai qu'en débilitant ainsi les organes digestifs, on s’expose à contracter des maladies plus ou moins graves et d’une guérison toujours longue et difficile. Néanmoins, dans plusieurs circonstances telles nue les cas d’empoisonnement par de mauvais champignons et les indigestions accompagnées d’étoulfement, il est indispensable de provoquer sans retard les vomissements en atténuant les secours d’un médecin. A défaut de pharmacie dans le voisinage, on fait avaler par gorgée® de l’eau tiède avec un peu d’huile d’olives. Si l’indigestion d'un enfant est causée par un excès d’aliments qu’il ne peut ni digérer, ni rejeter, et que le danger do suffocation soit imminent, on trempe dans de l’huile d’olives les barbes d'une plume qu’ou introduit à l'entrée du gosier, ce qui provoque infailliblement le vomissement et suffit pour faire cesser le danger. 11 y a encore certains cas dans lesquels il est urgent d’administrer un vomitif en l’absence du médecin dont on ne peut pas obtenir immédiatement le secours; p. ex., lorsque des symptômes manifestes annoncent chez un enfant l’invasion du croup. Dans ce cas on peut administrer soit du sirop d ipécacuanha par cuillerées jusqu’à vomissement, soit une solution de 5 à 10 centig. d’émétique dans un demi-verre d’eau sucrée, que l’on donne par cuillerées jusqu’à vomissement.
VORACITÉ ou Faim canine. Voy. Faim.
VOTE. Voy. Elections.
VOUÈDE (Agriculture). Voy. Pastel.
VOYAGES. Depuis que l’Europe est «illonnée en tout sens d’un réseau de chemins de fer, il est devenu aussi facile d’en parcourir les différentes contrées qu’il l’était autrefois de faire son tour de France. La diligence, la malle-poste, la chaise de poste, la berline de voyage môme, sont,
Four ainsi dire, passées à l’état de souvenirs. Pour amateur de voyages, il y a sans doute quelque inconvénient à ne voir qufà la bâte les pays qu'il •traverse; mais, il a pour compensation La facilité de se transporter avec une rapidité merveilleuse sur un point quelconque duquel il ne tient qu’à lui do diriger dans tous les sens, selon ses goûts, des excursions à pied, à cheval ou en voiture, en consacrant à ces tournées le temps et presque tout l'argent qu’il lui eût fallu dépenser avec l’ancien système, rien que pour arriver moulu de fatigue, au lieu qu’il prôna pour point de départ. Quant aux voyages d'affaires, les plus fréquents de tous, il est évident que plus ils sont rapides, plus ils sont avantageux.
l)e quelque manière qu’on voyage, on doit être toujours muni d'un passe -port en réglé et prendre ses mesures pour n’avoir rien à démêler avec la douane; ce sont deux points d’une importance majeure,qu’il ne faut jamais perdre de vue en partant. Si le lieu vers lequel on se dirige n’est pas placé sur la ligne même d'un chemin de fer, on doit s’ètre informé d’avance des moyens d'arriver, sans perte de temps, à destination. Pour les voyages maritimesde quelque importance, les navires* à vapeur doivent toujours être préférés aux navires À voiles. Celui qui s’embarque pour un voyage de long cours n’oubliera pas de faire provision de rhum et de tabac , deux articles qui, distribués à propos, lui feront conquérir la bienveillance et i estime des matelots avec lesquels il importe d’être toujours dans d’excellents rapports. En Europe, le voyageur naturaliste ou paysagiste qui parcourt à pied les montagnes, doit se charger le moins possible de bagages, ne porter avec lui que les olncts les plus indispensables, et faire voyager ses effet? devant lui, de manière à les trouver dans chaque ville ou il s’arrête , et à n’en point être embarrassé.
VOYA
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De solides chaussures et un pardessus Imperméable qu’on peut quitter quand l’état de la température permet de s’en passer, sont de première nécessité pour le voyageur à pied. Quant aux armes, il lui faut au moins une paire do pistolets, non pour sa défense, s'il voyage dans un pays où la sécurité Jes routes est assurée, mais pour donner au besoin un signal, et faire arriver du secours, s’il s’égare ou s’il se trouvé par un «accident grave hors d’état de regagner un lieu habité. 11 y a malheureusement trop d’exemples de touristes tombés avec une fracture, morts misérablement à une faible distance d'un lieu d'où il leur serait venu du secours s’ils avaient été en mesure de l’invoquer par une détonation d’arme à feu.
Hors de l’Europe et des contrées civilisées de l’Amérique, les difficultés des voyages dans l’intérieur des continents prennent des proportions formidables. Un Européen ne peut entreprendre un voyage dans les pays de l’Orient, qu'en se joignant à une caravane. On doit recommander dans ce cas de ne paraître ni pauvre ni riche, et surtout de donner un motif de commerce ou d’affaires bien apparent à son voyage; le voyageur qui parcourt l’Orient en riche désœuvré, qui sc promène en simple curieux, est souvent exposé à des dangers sérieux. Savoir au moins une langue orientale, l’arabe de préférence à toute autre, est une grande facilité pour voyager dans toute l’Asie musulmane, où l’arabe est lalangne de la religion, comme le latin est celle des cultes chrétiens. Voy. Chemins de fer. Voitures, Bains de mer, Eaux minérales,. Colonies . etc.
VOYAGEUR du commerce ( Commerce , LSyislatinn). Soit qu’il voyage pour une seule maison, soit qu’il parcoure la France et l’étranger, en faisant des offres de service, au nom de plu sieurs négociants, le voyageur est une sorte de courtier non officiel dont les opérations, si elles sont bien et loyalement exercées, peuvent aider beaucoup les transactions commerciales et faciliter grandement le placement des marchandises. Seulement le fabricant ou le commerçant qui eraploio un voyageur doit s’assurer avant tout de sa capacité et de sa moralité ; autrement il ne lui procurera aucune sécurité et ne présentera aucune garantie aux commettants auxquels il s’adressera.
Le voyageur est simplement un mandataire salarié; comme tel, et quand on stipule avec lui, ce qu’il faut d’abord apprécier, c’est la nature et la forme de son mandat; car si ce mandat n’est pas régulier, s’il n'est pas rédigé par écrit et a*une manière explicite, le voyageur peut bien s’obliger lai -même, mais il n*obüge pas la personne au nom de laquelle il se présente, et le recours qu'on peut avoir contre lui, en cas d inexécution de promesses ou de conventions, est presque toujours illusoire. Des lettres de recommandation, la remise d’échantillons, de prospectus, etc., ne suffisent pas; une maison qui n’a pas donné de pouvoirs positifs n’est point engagée par un voyageur qui se présente en son nom. Souvent un voyageur arrive dans une ville comme mandataire d’une maison; il sc présente chez un grand nombre de personnes; il en obtient, à force d’importunités et surtout de concessions, des ordres, chacun de peu de valeur, mais ensemble de grande importance; ces ordres obtenus, il les transmet à cette maison, qui consent à expédier les marchandises, mais en modifiant les termes de la commande. Il arrive alors que les ordres sont mal remplis, ou qu’ils le sont dans un autre sens que celui dans lequel les commettants les avaient entendus; mais comme ils ont chacun trop peu d’intéréts engagés pour plaider, tous
laissent prélever sur eux des bénéfices isolés, dont le total est important. Souvent aussi l'habitude de xroir une personne représenter un établissement peut induire à croire que cette personne est autorisée, non-seulement à placer ses produits, mais encore à toucher valablement pour lui; or un tel payement est nul, et on ne l’eût pas fait si on eût demandé la représentation du mandat. On voit par là combien il importe , quand on traite avec un voyageur, de s’assurer de la qualité en laquelle il* agit et des pouvoirs qui lui ont été donnés. — La loi n’empéche point que la même personne représente plusieurs maisons de commerce; mais il est bon que le voyageur justifie pour chacune d’elles d’une autorisation en bonne ïorme. Les formalités au reste no sont point embarrassantes; une procuration peut être donnée, même par lettre, pourvu que la signature du mandant soit bien connue.
Le salaire du voyageur peut être réglé à tant par mois ou à tant par jour, durant le voyage; il peut l’être aussi au moyen de remises sur les marchandises placées. Le commettant qui craint que ses voyageurs n’accordent de trop fortes diminutions sur les prix ou des délais de payement trop prolongés, fixe les limites au delà (lesquelles ils ne pourront traiter; s’il doute de leur exactitude ou de leur capacité, il peut avertir ses correspondants et le public qu’il ne confie à scs voyageurs aucun mandat et qu’il ne reconnaîtra point les contrats faits par eux : dans ce cas, leur mission se borne à transmettre au commerçant ou à l’entreprise qui les a expédiés les demandes ou pr- -positions reçues ou débattues, afin que ces commettants puissent traiter directement en réglant les conventions comme ils l’entendent. S'il y a des difficultés sur l’exécution des conventions intervenues entre un commerçant et un voyageur qui a opéré dans son intérêt* elles doivent être jugées par le tribunal de commerce.
YOVERS (AOENTS). for/. AGENTS VOTER s.
VRILLETTE ( Insectes nuisibles). Cet insecte qui, soit à l’état de larve, soit à celui de coléoptère parfait, ne se montre jamais le jour, fait entendre pendant la nuit un petit battement réitéré distinctement perceptitde dans le silence. la vrillette et .sa larve vivent de la substance des bois de charpente qu’elles rongent incessamment et qu’elles finissent à la longue par réduire en poussière-, la chute de beaucoup de vieilles masures n’a pas d’autre cause que le travail lent et invisible de cet insecte. On ne peut en préserver les bois que par divers enduits qui pénètrent plus ou moins avant, ou mieux, par des liquides injectés dans le bois par les procédés du docteur Boucherie, procédés dont l’usage so serait vulgarisé, si le prix de revient en était moins élevé. Quand les vrillette* qui fort heureusement multiplient jieu ne sont pas extrêmement nombreuses et qu’elles attaquent des charpentes saines et en bon état, le dégât qu’elles peuvent commettre n'est pas considérable.
VUE ( Hygiène). La porté* ou la tongueurde la vue, qu’il ne faut nas confondre avec la force de la vue. est très-variable suivant les individus. Les deux défauts les plus fréquents de la vue chez ceux dont les yeux ne sont atteints d’aucune maladie et semblent I très-régulièrement conformés, sont la myopie et le ! presb>)iisme. Les mynpes ont la vue courte, c.-à-d. ne voient qu’à une courte distance, ce qui ne les empêche pas de pouvoir exercer longtemps leurs yeux sans fatigue, à une faible lumière et sur des objets très-déliés : la myopie n'est pas le caractère d’une mauvaise vue. Seulement les myopes clignotent par une sorte d’instinct qui les avertit que le défaut de leurs yeux s'amoindrit quand la lu- : mière ne frappe que sur une petite portion de la
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surface Je l’oeil. Les presbytes voient mal de près, mais ils distinguent très-nettement les objets à des distances plus ou moins considérables Ils peuvent jusqu’à un certain point remédier à ce défaut de la vue, en s’habituant par degrés à considérer pendant un certain temps des objets plus ou moins rapproches. Il er. est de môme des myopes qui doivent, on le comprend, procéder en sens contraire. Mais le seul '•emôde sérieux et efficace pour la myopie comme pour le presbytisme. c’est l’usage des lunettes ( Voy. Lunettes). Entre ces deux formes extrêmes ou modifications de la vue , se placent les vues moyennes ou ordinaires. Les personnes qui ont la vue mauvaise ou délicate ne peuvent fixer longtemps les yeux sur des objets d’un petit volume, soit à une lumière vive, soit à une lumière trop faible, sans éprouver de la douleur, du larmoiement, de la fatigue.
L’affaiblissement progressif et môme la perte complète de la vue résulte fréquemment des excès de tout genre, surtout des excès qui énervent et épuisent, et particulièrement de l’abus des liqueurs alcooliques. L’action d’une lumière trop intense, qu'elle provienne des rayons de soleil ou d’une lumière artificielle telle «pie celle du gaz d’éclairage, est toujours pernicieuse pour la vue. a II en est de même, dit le docteur Beaugrand, de la contemplation longtemps prolongée d’objets fortement éclairés ou lumineux par eux-mômes, tels que les feux de forges; d’objets d’une blancheur éclatante, comme, p. ex., la neige ou certains sols sablonneux. La lumière artificielle, même modérée, est, en général, plus fatigante pour la vue que la lumière du jour ou naturelle ; cette fatigue deviendra bien autrement considérable, s’il s’y joint un travail continu sur des objets de petite dimension, comme il arrive pour certaines professions et aussi pour les gens de lettres, les savants incessamment occupés à lire des ou-, vrages imprimés en caractères fins ou à déchiffrer des manuscrits. L’affaiblissement progressif de la vue, différents désordres de la vision, des affections plus ou moins graves, telles que les mouche* volantes , 1 amaurose ou goutte sereine, la cataracte, sont malheureusement la conséquence trop fréquente de ces genres de travaux, moins nuisibles d’ailleurs quand on les exerce à la clarté du jour. Enfin une lumière artificielle trop faible peut être également nuisible à l’organe de la vue, qui ne résiste que difficilement à des efforts prolongés, p. ex., pour lire ou écrire pendant des heures entières dans une chambre trop faiblement éclairée. »
Voici quelques conseils donnés par le docteur Réveillé-Parise pour l'hygiène de la vue. Il faut étudier soigneusement la force de ses yeux; c’est là une élude que chacun doit faire sur soi -même, afin de pouvoir apprécier et déterminer sûrement la somme de travail, le degré de tension dont il se sent capable . et qu’il ne faut jamais dépasser. — Les vues délicates et faibles doivent avoir de fréuents intervalles de repos, dont le nombre et la urée seront en rapport avec le degré de faiblesse de la vue; il faut alors détourner les yeux de l’objet sur lequel ils étaient fixés, les diriger vers quelque objet teint d’une couleur «louce et agréable, le vert, p. ex., ou mieux encore les fermer pendant quelques instants ; à 1 aide de ces précautions, on peut continuer pendant un temps assez long, et sans fatigue, des travaux délicats et minutieux.
Le matin, il convient de graduer le passage de l’obscurité à la lumière, de passer sur le bord des paupières un peu de salive, de laver ensuite les yeux à grande eau, d’y faire tomber l’eau en nappe au moyen d’une éponge, eufin de les ex-
poser quelque temps à l’air libre avant de se mettre au travail. Le soir, il faut éviter déconsidérer des objets fins dans un lieu sombre ; ne jamais passer brusquement d’une lumière artificielle et vive à une profonde obscurité; écrire plutôt que de se livrer à la lecture; ne jamais lire que des caractères faciles et bien formés, et jamais des caractères microscopiques, si dangereux pour la vue. En général, bien que quelques médecins prétendent le contraire. les lotions à l’eau fraîche valent mieux que les lotions à l'eau tiède; cette eau peut être animée de quelques gouttes d’eau-de-vie ou d'un alcoolat quelconque. Tous ceux dont la profession impose à l’organe de la vue de grandes fatigues habituelles, font sagement de se laver les yeux matin et soir avec une forte infusion de fleurs de mélilot et de bleuet, à laquelle on ajoute quelques gouttes d'eau de Cologne. Il faut veiller sur les attitudes pendant le travail ; si le corps est trop fortement penché en avant, cette altitude, pour peu qu’elle soit predongée, gêne la circulation, favorise les congestions vers le cerveau, et provoque différentes maladies des organes de la vue. Par la môme raison, on ne doit pas se livrer à des occupations minutieuses, le cou, la poitrine et les bras étant serrés dans des vêtements trop étroits. Fov. Yeux.
Vues ( Législation ). Chacun peut ouvrir des vues comme bon lui semble sur son propre fonds. 11 n’en est pas de même sur les fonds voisins. Il faut distinguer à cet égard les simples jours qui n’ont pourobjetque d’éclairer, par la lumière du dehors , un escalier, une cave, etc., et les vues droites ou obliques qui permettent de voir au dehors sur l’héritage voisin. Quant aux simples jours, si le mur qui sépare deux immeubles, est mitoyen, l’un des voisins ne peut, sans le consentement de l’autre, y pratiquer aucune fenêtre ou ouverture, en quelque manière que ce soit, môme à verre dormant; si le mur n’est pas mitoyen, celui à qui il appartient peut y pratiquer des jours oti fenêtres à fer maillé et à verre dormant ; ces fenêtres doivent être garnies d’un treillis de fer dont les mailles ont 0",10 d’ouverture au plus, et d’un châssis à verre dormant; ces fenêtres ou jours ne peuvent être établis qu’à 2“,60 au dessus du plancher ou sol de la chambre qu’on veut éclairer, si c’est à rez-de-chaussée, et à 1*,90 au-dessus du plancher pour les étages supérieurs.
On ne peut avoir des vues droites ou fenêtres d’aspect ni balcons ou autres semblables saillies sur l’héritage clos ou non clos de son voisin, s'il n’y a 1" ,90 de distance entre le mur où on les pratique et cet héritage. On ne peut avoir des vues par côté ou obliques sur le même héritage, s’il n'y a O", GO de distance. Les distances dont il vient d'être parlé se comptent depuis le parement extérieur du mur où l'ouverture se fait, et s’il y a balcon ou autres semblables saillies, depuis leur ligne extérieure jusqu’à la ligne de séparation des deux propriétés. La distance à laquelle peuvent être établies les vues obliques no s’applique pas à des propriétés séparées par la voie publique; ainsi, un propriétaire peut, en se conformant aux règlements de police, poser un balcon devant sa maison située sur une place publique . alors même qu'il en résulterait une vue oblique sur une maison voisine située à moins de 0".6U; on peut même établir un balcon sur la rue, bien qu’il en résulte une vue oblique sur les maisons contiguës.
Des voisins peuvent déroger par des conventions aux prohibitions établies par la loi relativement aux jours ou vues. Les jours ou vues, droites ou obliques, peuvent aussi, comme les servitudes en général {Voy. Servitudes), s’acquérir par ta prescription résultant d’une possession pendant 30 ans
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Lorsque, on l’absence de convention dérogatoire et sans qu’il y ait prescription acquise, des jours ont été établis sans qu’on ait observé les distances, le voisin peut en demander la suppression par une action possessoire devant le juge de paix, si les jours existent depuis moins dTun an; sinon par une assignation devant le tribunal de
riremiere instance, après une citation en conciialion. Les jours pratiqués à la distance voulue sont considérés comme jours de souffrance, et n’emnèchent pas le voisin de faire sur son fonds les plantations et constructions qu’il juge convenables, et cela sans qu’il soit tenu à aucune indemnité. Il en est de môme du voisin d'une maison qui a des vues droites ou obliques ouvertes sur son fonds, à moins que les vues n’aient été acquises par prescription : dans ce cas, celui sur lequel des vues ont été établies, par l’effet de la possession, à une distance moindre que la distance légale, ne peut lui môme construire ou planter, qu’en observant les distances voulues pour les vues droites ou obliques (C. Nap., art. 675-680 , 690).
VULNÉRAIRE (Médecine domestique). On fait macérer à froid pendant quinze jours dans un litre et demi d’eau de vie, 8 gr. de chacune des plantes suivantes : sommités sèches d’absinthe, de lavande, de fenouil, d’hyssope, de sauge, de marjolaine, d’origan, de menthe aquatique, de thym, de romarin, de mélisse et fleurs de camomille, de basilic et d’angélique. Toutes ces plantes doivent être hachées avant d’ôtre infusées. Après le temps voulu de macération, on les passe en les exprimant, puis on filtre au papier gris le produit ainsi obtenu. Cette liqueur qu’on doit conserver dans des bouteilles bien bouchées, s’emploie extérieurement dans les cas de contusions, de coups, de foulures; on en imbibe des compresses qu’on applique sur La partie affectée. Elle peut aussi être donnée intérieurement par cuillerées dans les cas d’évanouissement et de syncope.
Le Vulnéraire suisse ou Falltrank se prend sous forme d’infusion et. peut remplacer le thé. On le compose avec les plantes suivantes ; fleurs de primevère officinale, (l’oreille d’ours, do bouillon blanc, de mélilot, feuilles et fleurs de thym, 250 gr. en tout; feuilles d’aspérule odorante, 500 gr.: fleurs de pied de chat ( Gnaphnlium dioïeum), 30<» gr,; fleurs d’arnica, 60 gr. ; millepertuis, 120 gr. ; feuilles et fleurs de serpolet, 120 gr. ; quelques feuilles de marjolaine et quelques graines ae coriandre.
Vulnéraire barbu. Voy. ànthyi.lide.
VULPIN ( Agriculture ). Le Vulpin des prés est une plante graminée précieuse par l’abondance et la précocité de son fourrage. Scs tiges sont grosses, ascendantes et hautes de O-’.SO à 1“,30. Le vulpin se plaît surtout dans les terrains un peu humides ou du moins frais et de bonne qualité. Bien qu’il épie beaucoup plus tôt qu’aucune des bonnes herbes de pré, sa végétation soutenue et une longue reproduction de nouvelles tiges permettent qu’on l’associe au ray-grass, à la houque et à d’autres espèces estimées qui ne peuvent être fauchées que beaucoup plus tard. Le vulpin peut être semé de bonne heure en automne ou au printemps: il exige environ 20 kilogr. de semence par hectare. Cultivé dans un sol qui lui convient et fauché de bonne heure, il donne une seconde coupe presque toujours aussi abondante que la première. 17>y. Près et Prairies.
Le Vulpin géniculc, moins élevé et plus rampant que l’espèce précédente, est très-commun dans les marais et sur les bords des fossés et des étangs. Il peut aussi servir à la nouniture des bestiaux; mais il exige des terrains tout à fait aquatiques Ce serait même un moyen de tirer quelue profit de ces sories de terrains — Le Vulpin es champs, au contraire, ne croît que dans les lieux secs du midi de l’Europe : il est plus propre à donner un pâturage qu’à former des prairies.
W. — Cette lettre, sur les monnaies françaises, indique qu’elles ont été frappées à Lille.
WARRANTS. Voy. Récépissés de marchandises.
WEIGKLIA ( Horticulture ). Le charmant arbuste déjà assez répandu dans les jardins d’Europe sous les noms de Weigélia d fleurs roses et de Dierville du Japon , est originaire du nord de la Chine ; il y croît à l’état sauvage sous un climat lieaucoup plus rigoureux que celui de l’Europe centrale; c’est donc à tort qu’il est indiqué dans les ouvrages d’horticulture comme appartenant à la serre froide; il hiverne parfaitement à l'air libre sous le climat de Paris Au nord de la vallée de la Seine, il fleurit mieux lorsqu’on le cultive dans de grands pots qu’on rentre dans la serre froide ou l’orangerie à la fin de l’automne. Au printemps, la weigélia est déposée et mise en pleine terre dans le parterre dans une situation ombragée; elle est remise en pots à l’entrée de la mauvaise saison. Soit en pot, soit en pleine terre, cet arbuste ne vient bien que dans la terre de bruyère pure; il prend de lui-mème une forme gracieuse et ne doit pas être taillé, parce que ses nombreuses fleurs d’un rose vu naissent par touffes aux extrémités des rameaux. La weigélia est une des meilleures acquisitions faites de nos jours pour les parterres d'Europe.
WERMOUTH ( Êcon . domest.). Voy. Vermout.
WERSTE (Mesures), mesure itinér. Voy. Russie.
WiliST (Jeux de cartes), lise joue avec un ieu
complet et à quatre personnes, deux contre deux. Les loueurs se placent autour d’une table carrée; les deux personnes qui se trouvent en face l’une de l’autre se nomment partenaires et soutiennent la lutte contre les deux joueurs occupant les deux autres côtés de la table.
Pour organiser les parties, le maître ou la maîtresse de la maison prend des cartes dans un jeu et va les offrir retournées aux personnes qu’il invite à jouer. Le sort désigne ainsi les partenaires, les deux cartes les plus basses sont ensemble et les deux autres sont leurs adversaires. Lorsque le nombre des tables de jeu ne suffit pas pour occuper tout lo monde, au lieu de quatre cartes on en fait tirer cinq, six ou davantage : les personnes qui ont les quatre plus basses cartes se mettent au jeu , et celles qui ont les cartes les plus élevées font l’office de rentrant**, c.-à-d. qu’elles remplacent après un certain temps convenu quelques-unes de celles qui composent la première partie. A cet égard la règle n’est piint constante : le plus souvent un convient quaprès chaque robre il y aura deux rentrants qui remplaceront soit les gagnants, soit les perdants, ou bien on tire au sort pour savoir qui sortira. — L'organisation de la partie «eut encore se faire autrement; on étale en rouu un jeu de cartes sur la table, chacun en prend une. Si plusieurs personnes tirent des cartes de m’ine valeur, le rang de ces personnes se trouve déterminé par ce premier tirage vis-à-vis des joueurs
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qui ont obtenu des cartes plus ou moins élevées, mais elles procèdent entre elles A un tirage nouveau pour décider de la primauté. La carte la plus élevée au jeu de whist est las, puis le roi , la «laine et le valet, ensuite viennent les basses caries rangées d’après le nombre des points dont elles sont marquées; cepeudaut lors du tirage, l’as est considéré comme la carte la plus faible. Le joueur qui a tiré la plus basse carte choisit la place qui lui convient; son partenaire s'assied en face de lui, et leurs adversaires se placent des doux autres côtés de la table sans égard à la valeur respective des cartes qu’ils ont tirées. — Avant de commencer la partie, on fixe le prix de la fiche et le nombre des fiches de consolation à payer à la fin de chaquo robre en sus du coup et de la partie; le nombre de ces dernières est ordinairoment de quatre.
Le droitdo donner les cartes appartientau joueur qui a tiré la carte la {dus bas»e; il bat s’il le veut les cartes, mais il est libre de ne point les mêler.
Il présente le jeu à la personne qui esté sa droite; celle-ci, avant de couper, a le droit de battre les cartes; le joueur qui donne a le droit de les rebattre apres elle. Alors doit avoir lieu la coupe définitive: si le jeu se trouve fractionné do manière qu’on ne voie pas clairement à laquelle des denx parties coupées appartiennent quelques cartes, la coupe est irrégulière et doit être recommencée apres que les cartes ont été rebattues. On peut faire des observations sur l’irrégularité de la coupe pendant la distribution des cartes; mais lorsque la retourne est connue, il ne peut plus être élevé de réclamation & cet égard. — Les cartes doivent être I distribuées une à une en commençant par la gauche. La dernière carte du jeu est retournée et détermine l’atout. Le donneur la place à sa droite et il ne peut la relever que lorsque la première carte de la seconde levée a été jetéo. Il la remet alors dans son jeu, et on ne peut plus demander quelle est la retourne, mais seulement quelle est la couleur do l’atout. Aucun des joueurs ne doit toucher à son jeu avant que la donne soit entièrement terminée.
La distribution des cartes peut amener des erreurs; si l'un des adversaires de celui qui donne a touché scs cartes avant que la donne soit achevée, c'est A lui qu’on impute la faute et la main ne passe pas; si l'erreur provient du fait de celui qui donne, la main passo. Si elle provient de ce nue le jeu est incomplet , si une carte est tombée A terre ou a été mêlée dans l'autre jeu, il n'y a point faute de la part dp donneur. Lorsqu’en jetant les cartes sur le tapis elles se retournent, soit parce qu’unu personne les a touchées, soit qu’un souffle ou un accident quelconque les a fait voltiger, la main ne passe pas, il y a lieu seulement A recommencer la distnbution. Il y a faute quand le joueur qui donne regarde la carte de dessous avant d avoir distribué les autres, quand il jette la retourne sur le tapis ou sur ses autres cartes sans la retourner, quand il distribue plus d’une carte à la fois, ioraque le jou étant complot chacun des joueurs n'a pas reçu les treize cartes qui lui reviennent
A la fin de chaquo coup, le partenaire de celui qui distribue les cartes doit faire, comme on dit, le ménage, c. -A-dire ramasser les cartes du coup précédent et les déposer A la gauche de son adversaire de droito. Cette opération doit être faite avant que la retourne soit connue, et la règle, très-sévère A cet égard, veut que la main passe comme s'il y avait mol donne, lorsque les cartes n’ont point été mises A leur place avant que la retourne ait été vue.
La retourne counue, chacun relève et assemble ses cartes; on doit commencer par les compter,
car la première levée une fois faite, si un joueur sc trouvait ne pas avoir son nombre de cartes et que le complément se trouvât dans le jeu de son partenaire, ses adversaires auraient le droit ou d’annuler le coup, ou de faire passer la main, ou bien d’exiger qu’une carte soit tirée dans le jeu le plus nombreux pour compléter celui auquel il en manque. Il est défendu, lorsque l’on range ses cartes, do les déposer par paquets sur le tapis, car cela pourrait être un moyen de faire connaître son jeu A son partenaire et cette faute ast punie par la perte d'un point. Beaucoup de personnes, en rangeant leurs cartes, retournent les figures pour leur mettre la face en haut. La règle ne considère pas cela comme une faute, mais c’est une maladresse qui peut livrer le secret de leur ieu à l’œil d’un adversaire exercé. Les cartes A deux têtes sont donc préférables sous ce rapport.
Marche du jeu. Le joueur placé A la gauche de celui qui a donné joue le premier, et chacun ensuite jette une carte sur le tapis en continuant par la gauche : la carte la plus forte emporte la levée. ün est obligé de fournir de la couleur demandée, si l’on en a . mais non de forcer. Celui qui n’en a pas est libre de couper ou de jeter une carte «l’une couleur différente, c’est ce que fou appelle renoncer. Lorsqu’on renonce en ayant dans son jeu de la couleur demandée, ou même lorsqu’on a joué en ayant moins de cartes qu’on ne devrait en avoir dans les mains, on perd trois points. Celui des lieux partenaires qui le premier a fait une levée, ramasse toutes les levées do la partie faites par lui ou par son partenaire. Il doit les disposer devant lui sur la table, de manière A ce que ses adversaires puissent toujours compter le nombre de levées faites. Il faut en jouant avoir soin de ne fournir qu’une carte A la fois; il peut arriver que les cartes soient adhérentes l’uno A l’autre , et 1 ou en peut jeter deux croyant n’en mettre qu’une; alors on n’a plus dans son jeu un nombre suffisant de cartes et l’on est exposé A renoncer A faux et A encourir les peines de la renonce. On peut aussi laisser tomber deux cartes A la fois sur la table, et. dans ce cas, l’adversaire a le droit d'exiger celle des deux cartes qu’il choisit, A moins que cette carte ne fasse une renonce. Quant A l’autre carte vue, elle doit rester exposée sur la table, et l’adversaire peut exiger qu’ello soit jouée, si l'on a la main ou si la couleur de cette carte rient A être demandée. A l’instant où une levée est ramassée, et avant qu’on ait joué pour le coup suivant, tous les joueurs ont le droit de regarder les cartes de cette levée et celle de la levée précédente, mais cette faculté n’appartient plus A personne lorsque le coup suivant est entamé. Six levées sont ce queTon appelle le devoir , les levées que l’on fait en sus prennent le nom de trick. Ainsi, a-t-on fait huit lovées, on a deux de trick, en a-t-on fait neuf, on a trois de trick , et ainsi de suite.
On joue la partie en cinq ou en dix points , suivant les conventions. Dans le premier cas, on compte un point, et dans le second deux points par chaquo trick. Lorque deux partenaires ont A eux deux Les quatre honneurs (as, roi, dame et valet d’atout), ils marquent quatre poiuls; s’ils u’ont que trois honneurs, ils no marquent que deux points. Les honneurs ne se marquent qu’après les tricks, excepté ri I’ou chante , ce qui ne se fait plus guère aujourd’hui. Dans ce cas, lorsqu’au whist A dix points, on est arrivé au nombre huit, le partenaire qui a deux honneurs entre les mains peut, avant qu’aucune carte ait été jouée, chanter ou appeler. Si son partenaire a un honneur, il doit répondre, et sur la représentation des trois honneurs qui assurent deux points, la partie est gagnée sans
WHIS
WHIS
jouer. Au whist en dii points, lorsqu’on est au int «le neuf, on se trouve, comme on dit, dans puits, et l’on ne peut plus gagner par les honneurs; il en est de môme au whist en cinq points, lorsqu’on a déjà quatre points marqués: celte règle n’est pas toujours observée au whist en dix points.
Chaque joueur, pour marquer ses points, est muni de quatre jetons. Les jetons placés dans une ligne horizontale valent chacun un point, ainsi les quatre jetons développés dans cette ligne valent quatre. Un jeton mis au-dessus de la ligne horizontale vaut trois; ainsi trois jetons dans la ligne horizontale et un au-dessus font six. Un jeton placé au-dessous de ia ligne horizontale compte pour cinq ; trois dans la ligne horizontale et un au-dessous marquent huit. Si les deux partenaires n'ont pas marqué le même nombre de points et qu'il s’élève quelque contestation à cet égard, les adversaires ont le droit de choisir celle des deux marques qui leur est le plus favorable. Par exemple, au whist en cinq points, si l’un des partenaires a marqué trois et l’autre quatre, leurs adversaires peuvent exiger que la marque de quatre soit maintenue, puisqu'elle empêche que la partie soit gagnée par les honneurs. Les points perdus comme punition pour une infraction à la règle peuvent être payés de différentes manières, au choix de ceux auxquels ils sont alloués. Ceux-ci peuvent on les ajouter au nombre de points qu’ils ont déjà, ou bien les décompter des points obtenus par leurs adversaires: en tous cas, ces points se marquent avant tous les autres.
En cas de renonce à faux, il est encore un moyeu plus sévère de se faire payer, on peut prendre trois des levées faites par les joueurs qui encourent la punition, en sorte que si ceux-ci savaient fait ou ne pouvaient faire que les trois levées qu’on leur enlève, ils perdraient le chelem (Foy. ci-après). En général, celui des joueurs qui par une infraction à la règle donne lieu à la marque de points qui amène la perte de la partie, doit payer pour lui et pour son partenaire. Néanmoins cette j règle ne s’exécute pas toujours avec sévérité, et ; lorsqu'on veut la mettre & exécution, on doit en prévenir les joueurs qui rentrent à la table. Dans toutes les parties on peut gagner simple , double ou triple. Lorsque les adversaires de ceux qui gagnent n’ont point marqué de point, la partie est gagnée triple et les perdants payent trois fiches. On perd double, c.-à d. deux fiches, au whist en cinq points, lorsqu’on a Tait moins de trois points, et au whist en dix points, lorsqu’on a fait moins de cinq points. L’auversaire, au contraire, a-t-il fait ce nombre de points, il ne peut plus perdre la partie que simple. Le robre se compose de deux parties, soit qu’on les ait gagnées successivement. soit qu’a près avoir perdu la seconde, on gagne définitivement la belle. On ajoute aux j fiches gagnées par chaque partie les quatre fiches de consolation dont il a été parlé ci-dessus. — ; Lorsque deux des partenaires font les treize levées d’un coup, ils ont fait ce que l’on appelle chelem. Le chelem ne compte point dans la partie, il sc paye immédiatement et à part et comme si on avait gagné un robre plein, c.-à-d. dix fiches.
Tout ce qui vient d’être dit constitue la partie réglementaire du jeu. Il suffit de la connaître pour pouvoir jouer, mais non pas pour bien jouer. Au whist, de mèrne que dans tous les jeux de cartes, le hasard a la plus grande part au gain des parties, cependant le succès dépend aussi souvent des combinaisons du joueur et de son habileté. Ces combinaisons varient suivantles circonstances qui jamais ne se représentent les mêmes, ün ne saurait donc donner, à cet égard, aucune règle précise et nous devons nous borner à fournir
quelques indications que l'intelligence du lecteur modifiera suivant les circonstances. Si les couleurs étaient également réparties entre les quatre joueurs, chacun d’eux devrait avoir quatre cartes d’une couleur et trois cartes de chacune des trois autres: mais il arrive fort rarement que le jeu soit ainsi divisé et, à moins qu’on n’ait à soi seul un jeu a»sez beau pour assurer le trick, il faut compter sur celui de son partenaire, en deviner la composition et lui faire connaître le sien, sans parler cependant. car toute parole est formellement interdite au jeu du whist. C’est seulement par sa manière de jouer que le joueur doit indiquer à son partenaire quelle est la partie forte do son jeu, afin que celui ci l’aide à affranchir les séries de cartes qu’il peut avoir ou qu’il lui procure des rentrées dans les couleurs où il est fort. Si l’on a des cartes supérieures, on doit ne les jouer qu’au moment où elles assurent ur.e levée, c.-à d. lorsque tous les joueurs ont encore de cette couleur, ou bien lorsque les atouts étant épuisés on n’a plus à craindre que les fortes cartes soient coupées. Si, au lieu d’avoir une forte couleur, on a une longue couleur qui peut devenir forte en l’affranchissant, on doit jouer une très-petite carte de cette couleur pour inviter le partenaire à affranchir cette couleur et à faciliter les moyens d’y rentrer. Si le partenaire au lieu de rentrer dans la couleur indiquée joue lui-même une carte d’une autre couleur, il avertit ainsi que son jeu est dans cette couleur. S’il est fort en atout, il peut encore , après avoir indiqué son jeu, épuiser les atouts des adversaires et fournir ensuite une rentrée dans la couleur dans laquelle on a fait une invite. Lorsque l’on n’a pas de la couleur demandée et qu’on ne trouve pas avantageux de couper, soit dans la crainte de la surcoupe, soit que l’on aime mieux réserver ses atouts pour se procurer des rentrées en temps plus opportun, on jette les cartes les plus inutiles de son jeu, c’est ce qu’on appelle se défausser. — Il est important de se souvenir des cartes qui ont été jouées comme invite et de celles dont on s’est défaussé, car elles indiquent clairement la couleur faible et la couleur forte de celui qui se défausse. Lorsqu’on n’a ni forte, ni longue couleur, il ne faut jouer ni une forte carte ni une petite carte, ce qui serait pour le partenaire une invite trompeuse, mais une carte insignifiante, le dix, le neuf, le huit. Lorsqu’on a une carte toute seule, ce qu’on appelle un singleton, on peut la jouer pour se ménager une renonce et se préparer ainsi la faculté de couper; mais il ne faut le faire qu’avec prudence, car on s’expose ainsi à induire le partenaire en erreur et à lui faire prendre le singleton pour une invite. Il n’en est pas de même lorsqu’on se défausse d une forte carte sur une autre couleur, il devient clair alors que c’est un singleton etauc l’on a deux renonces, une dans la couleur ou l’on s’est défaussé, et l'autre dans ; celle où jouait l’adversaire.
Il faut observer non-seulement le jeu de son partenaire, mais aussi celui de ses adversaires afin de ne pas leur fournir imprudemment l’occasion de prendre la main et de faire passer la série de cartes qu’ils auraient affranchies. La carte que l'on doit jouer varie au reste suivant la position.. Le premier à jouer doit commencer par sa meilleure couleur. Le deuxièmo à jouer doit mettre sa plus basse carte de la ouleur jouée par son adversaire de droite. Le troisième à jouer doit mettre sa plus forte carte de la couleur lorsque son partenaire invite d’une petite. Le quatrième à jouer doit prendre s’il a en main de quoi le faire. Si le partenaire a une renonce et qu'on en ait une autre, ou bien si l’on a une forte couleur affranchie dans laquelle les adversaires ne renoncent pas. on joue dans la re-
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nonce du partenaire qui coupe et renvoie soit dans la renonce, soit dans la plus forte couleur : on établit ainsi ce que l'on appelle une navette.
Whist à trois, ou mort. — Lorsqu’il manque un joueur pour compléter une table de whist on fait, comme on dit, un mort. Celui des joueurs dont on convient, ou bien que le sort désigne, joue pour lui et pour le mort qui est son partenaire. On distribue les cartes de même que dans la partie ordinaire. Le partenaire du mort commence par ramasser le jeu de celui ci, le inet en ordre, et l’étale sur le tapis devant la place où devrait être assis son partenaire; chacun connaît donc le ieu du mort et cela simplifie pour tout le monde les combinaisons de la partie.
Le partenaire du mort donne les cartes, fait le ménage pour celui-ci et joue à son tour Lorsqu'il gagne, il reçoit de ses deux assaillants; lorsqu’il perd, au contraire t il paye à tous les deux. Au moyen de la connaissance qu’il a du ieu de son partenaire, il lui est plus facile de dresser son plan de campagne; mais s’il a cet avantage, il a aussi contre lui l’inconvénient de voir rarement venir ses adversaires, ceux-ci ne l’attaquent le plus souvent que dans les couleurs où le mort est le plus faible. Afin de passer leur ieu en revue il devra doTic, toutes les fois qu’il nra pas l'espoir de faire la levée à l’aide de son jeu ou de celui du mort, lAcher de faire prendre par le joueur de gauche afin d’étre le dernier en main et de voir venir.
Whùt de Gand. Cette partie tient autant du boston que du whist. Elle se joue % quatre avec des ieux de cinquante-deux cartes. Pour organiser la partie, on tire d’un jeu quatre cartes différentes, que l’on dispose sur les quatre faces de la table. On prend ensuite dans un autre jeu quatre cartes semblables, on les bat et on va les offrir couvertes aux personnes qui doivent composer la partie. La carte amenée par chaque joueur ayant sur la table sa carte correspondante, indique la place où chacun doit s’asseoir pour toute la partie. La donne appartient à celui qui a obtenu la carte la plus basse. De même qu’au whist, on donne (Je droite à gauche. Les cartes se distribuent par paquets de trois pour les quatre premiers tours, puis on donne une carte à chacun des joueurs; la dernière carte se retourne et détermine l'atout.
Avant que les cartes soient données, chacun des joueurs dépose une fiche dans un panier placé à gauche ae celui qui donne. Lorsque la distribution des caries est faite, le premier en main, s’il possède un jeu suffisant pour faire huit levées avec l’aide d’un autre joueur , déclare qu’il propose. Pour faire celte demande, il faut avoir dans son jeu quatre levées à peu près sûres et une douteuse. Si le joueur n’a pas lieau jeu, il passe, et la parole est au joueur suivant.
Celui des joueurs qui croit avoir un jeu assez puissant pour soutenir la demande lorsque son tour de parler est venu, déclare qu’il soutient. Pour soutenir, on doit avoir au moins dans son jeu trois levées sûres et une douteuse. Lorsqu’on pense avoir assez beau jeu pour faire cinq levées seul, encore qu’il y ait eu une demande précédente et que cette demande ait été soutenue, on peut demander à jouer seul, à faire le solo. Lorsque le solo a été demandé au contraire, on ne peut pas faire de demandes supérieures.
Si un joueur a demandé et fait les cinq levées qui constituent le solo, et que l’un des joueurs qui se trouvent après lui ait pu faire à lui seul les nuit autres levées, le dernier, bien qu’ayant en réalité plus beau jeu que son adversaire, est cependant au nombre des perdants.
Lorsque la demande à deux réussit , chacun des
perdants paye à l*un des autres joueurs une fiche pour la partie, plus autant de fiches qu’il a été fait de levées au delà de huit. — Lorsqu’un solo a réussi , le gagnant reçoit toutes les fiches qui sont dans le panier, et de chacun de ses adversaires une fiche pour solo, plus une fiche par chaque levée qu’il a faite audessus du nombre cinq.
Lorsque, à la demande à deux, on n’a pas fait le nombre de levées exigées, chaque perdant paye à l’un de ses adversaires une fiche pour la partie, plus une fiche pour chaque levée non faite. En outre, les deux associés mettent dans le panier un nombre de fiches égal à celui qui s’y trouve déjà; c’est ce qu’on appelle une béte, ou, plus civilement, une remise. — Celui qui a fait le solo et qui ne réussit pas. paye à chacun de ses trois adversaires une fiche pour la partie, plus une fiche pour chaque levée qu’il n’a pas faite. U paye, en outre, à lui seul, la remise.
A chaque tour de cartes les joueurs mettent une fiche au pâmer. Quelquefois on met les l>ètes dans le panier à mesure qu’elles sont perdues. Mais lorsque plusieurs remises sont faites l’une après l’autre, comme à chaque remise le panier se trouve double, la progression serait trop rapide et le jeu deviendrait effrayant. Le plus souvent ou ne met les bêtes au pauier qu'à mesure que la béte précédente a été gagnée. A cet effet, on inscrit sur un papier les nétes perdues.
Ce jeu ne se compose pas de parties et de robres comme le whist, mais on le joue à l’aune, c.-à-d. à l’heure, et tant que cela fait plaisir aux joueurs, ou -bien on détermine d’avance le nombre de tours que l’on \eut faire. S’il reste encore des remises, on les met dans le panier et on les partage ou on les joue toutes en un seul coup.
WIESBADEN { Eaux tnt rte raies). La capitale au duché de Nassau est une ville de 15 OOO habitants, située au pied de montagnes qui la mettent à l’abri des vents du N. et du N. E. Elle est encadrée par une double rangée d’arbres, qui formeut autour de son enceiute de magnifiques boulevards. Les sources qu’elle possède et qui appartiennent toutes à la classe des eaux salines muriatiques, sont au nombre de 18, jaillissant dans la partie vieille de la ville. Eiles sont thermales. La plus importante et la seule dont on boit l’eau est le Koclibrunnen (source bouillante); sa température marque 67“. De son bassin partent les divers tuyaux qui conduisent l’eau thermale aui hôtels qui ont des établissements de bains. Les autres sources, dont les principales sont le Sehutxenhof et YAtterquelle , se trouvent dans les hôtels particuliers dont tdles sout la propriété.
On recommande ces eaux contre la goutte et le rhumatisme; elles conviennent encore dans certaines paralysies des membres, les entorses, les ankylosés, les plaies d’armes à feu, etc. On les prend en bains et en douches. Le prix d'un bain, dans les hôtels particuliers, est de 1 florin; celui d'une douche, de 45 kreutzers. la saison commence en mai et ne finit qu'en septembre.
Wiesbaden attire chaque année environ 30UÜU visiteurs qui ne sont pas tous des baigueurs. C’est, après Bade, le pays deaux ou le bain le plus fréquenté de l’Allemagne.
Pour se rendre à Wiesbaden, on prend le chemin de fer de Paris à Mayence par Forbach, trajet : de Paris à Forbach, en 15 h., pour 51 fr. 30c. (l** cl.), et 38 fr. 45 c. (2* cl.); — de Forbach à Miiyence, trajet on G b. 26 min., pour 3 florins (1” cl.) , et 1 llor. 48 kr. i2* cl.); — de Mayence à Wiesbaden, par chemin de fer, trajet en 20 min., pour 36. 24. 18 et 12 kreutzers.
Comme à Bade , les étrangers trouvent à Wiesbaden le moyen de se loger aussi somptueusement
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qu’ils le veulent. Les prix dans les hôtels sont partout à peu près les mêmes : celui d'une chambre est de 48 kr. à 2 et 3 11.; le thé ou le café coûte 30 kr. On dîne à une heure et à cinq heures ; le prix du dîner est de 36 kr. à 1 fl. 21 kr. On paye 1 fl. le dîner de 1 heure, et 1 fl. 45 kr. le dîner de 4 ou 5 h. à la table d’hôte du Kursaal. Les baigneurs peuvent, en outre, dîner et souper à la carte dans cet établissement. On peut aussi se faire servir dans son appartement, k la carte.
Wiesbaden est un séjour très-animé; c’est le rendez-vous d’une société choisie qui y truiive d’agréables distractions et une existence facile. On a le kursaal et les jardins pour centre de réunions et de promenades de ville. Un y trouve des salons pour le bal, des concerts et le jeu. Les hommes d'étude vont visiter le palais ducal où ils ont à leur disposition une bibliothèque, un musée d antiquités, des galeries de tableaux, des collections d’insectes, etc. Dans le jardin du kursaal s’élève le kiosque -orchestre où, tous les jours, de 4 à 6 heures, on fait de la musique.
Les environs de Wiesbaden, sans pouvoir être comparés à ceux de Bade, offrent toutefois diverses promenades fort agréables. Les excursions les plus fréquentées et qui se relient toutes par des sentiers, sont dirigées vers les ruines du château de Sonnenberg, le village de Raurbach, le Geisberg où l'on a fondé un institut agricole, la faisanderie. le couvent de Clarenthal, etc.
W1LBAD ou wildbad \Faur minérales). Cette petite ville du royaume de Wurtemberg, qui compte environ 2000 habitants, est située dans la vallée de l’Enz, entre deux chaînes de montagnes, à 444 mètres au-dessus du niveau de la mer. Elle ssède plusieurs sources d eaux minérales qui ont aucoup d’analogie avec celles de Schlangenhad et de Gastein, tant par leur composition que par leurs vertus thérapeutiques. Leur température varie , pour les diverses sources , entre 30* et 35*. Indépendamment des affections nerveuses, on traite avec succès à Wilbad , certaines douleurs articulaires qui tiennent à la fois du rhumatisme et de la névralgie.
Ces eaux attirent, chaque année, de 2500 â 3000 baigneurs qui peuvent se loger, soit dans des hôtels particuliers, soit dans l’établissement des bains qui est disposé pour recevoir les malades. On prend les bains, soit en commun, dans une piscine représentant un large bassin divisé en plusieurs compartiments, soit dans des cabinets particuliers. L’eau prise en boisson est puisée à une source d’eau froide. Les prix du bain dans les piscines ou dans les cabinets, du linge, du service, sont fixés par un tarif. La boisson est gratuite. La saison de Wilbad commence le 15 mai et nmt le 15 septembre. On doit rermaquer que le climat est un peu âpre et qu’il y fait presque toujours froid, le matin et le soir.
On se rend à Wilbad en prenant les roules sui-
vantes : 1* de Paris à Strasbourg , trajet en 10 h. 20 m. et 14 h., au prix de 51 fr. 75 c. (1" cl.), et de 38 fr. 95 c. (2* cl.). — 2* de Strasbourg à Kehl , omnibus, 1 fr. sansbagage, et de Kehl à Bade, par chemin de fer, trajeten 2 h. pour 2 fl. 12 kr et l fl. 3ukr., le prix du bagage en sus. — De Bade à Wilbad, par voitures particulières, trajet en 8 h. pour 18 H.
Les prix du logement et de la nourriture dans tous les hôtels sont à peu près les mêmes. On paye de 48 kr. à 1 fl. et au-dessus, une chambre; 36 kr. le déjeuner; de 1 fl. à 1 11. 24 kr. le dîner sans vin; de 1 fl. 15 kr à 1 fl. 45 kr. le dîner avec vin. On soupe ordinairement à la carte. Le prix du service est de 24 kr. à 36 kr.
Wilbad n’est pas une station thermale où lesgens du monde puissent s’amuser. On n'y ioue pas, on y danse peu, et l’on passe une partie des journées a l’hôtel des bains où l'on trouve un café-billard , une salle de conversation avec piano et un cabinet de lecture. Mais par compensation , les malades s'y guérissent et les touristes qui aiment une nature pittoresque y passent une agréable saison.
Les environs de Wilbad offrent de charmantes promenades et des buts d’excursions très-variées, pour lesquelles on trouve facilement des chaises à porteurs, des Anes, des chevaux et des voitures k louer. Il suffit de citer les jolies allées d’arbres qui remontent les deux rives de l'Enz, le Carlsburg, le hameau de Meistern, la maison de chasse, etc.
WISPEL (Mesures), mesure de capacité. Foy. AL- LEMAGNE et PRUSSE.
WURTEMBERG (Monnaies , Poids et Mesures).
1* Monnaies de Wurtemberg évaluées en monnaies françaises :
Ducat (or) vaut
Il fr.
Carolin (or)
Risdale (argent)
Florin (argent
Kreutzer (cuivre)
Monnaies françaises évaluées en
monnaies de
Wurtemberg ;
Pièce d'or de 20 fr. vaut 3 risdalcs 135 kreutzers.
Pièce d’argent de 5 fr. 0 —
Pièce d'argent de 50 c. 0 —
Pièce de cuirrede 10 c. 0 —
2* Poids et mesures. Ce sont les mêmes que pour l’associ lion des dôuanes allemandes. Voy. ZOLLVBREIN.
Wurtemberg [Royaume de] (Postes). Les correspondances sont expédiées tous les jours. Lettres ordinaires, affr. facult. , taxe, suivant le rayon, 30 c., 4ÔC., 60 c. , pour les lettres affranchies, et 40 c , 50 c. , 60 c. , pour les lettres non aiïran chies. Lettres chargées, affr. oblig , la taxe fixée pour une lettre ordinaire du môme poids, plus un droit fixe de 40 c. sans égard au poids de la lettre. Imprimés, aff. oblig., lü c. par 45 gr. pour les imprimés périodiques, 7 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques.
X. Comme lettre numérale dans les chiffres romains, X vaut 10; surmonté d un trait horizinlal il vaut 10 000. La lettre X, sur les monnaies de France, indique quelles ont été frappées k Amiens ou à Ait.
XANTUORRIZE ( Ilorlicul .) La lanthorrise ou Zanthorri.e à feuilles d- persil , est aussi remarquable parla rare beauté ue son feuillage que par ses jolies petites fleurs en étoiles, d’un Brun pourpre, qui s'épanouissent au mois de mai. C’est un arbuste de terre de bruyère, qui supporte très-
bien l’hivernage k l’air libre sous le climat de Paris, et qui s’associe parfaitement avec les Azalées, les Andromèdes, les Rhododendrons, et les autres arbustes de terre de bruyère. Bien qu’il ne soit pas au -si cultivé qu’il mérite de l’étie, il n'est pas difficile de s’en procurer de forts pieds à un prix modéré. Il se multiplie très- facilement au moyen de boutures k l’étouffée.
XANTHOXYLE ( HorttLulture ). Cet arbuste est encoredésigné sous les noms de Claratisrd fetiillrs de frêne eide Frêne épineux ; il est «uksî rustique
YEUX
que le lilas. Sa (leur verdâtre n’a rien de remarquable; mais il contribue à l’ornement des bosquets par son feuillage élégant d’un très-beau vert, et par ses siliques d’un rouge vif, semblables à des cosses de pois, qui renferment des semences d’un noir de i3is, exhalant ainsi que les siliques, une odeur douce très-agréable- Le Xan-
thoxyle qui. s’il était bien apprécié, devrait se rencontrer dans tous les jardins, ne réclame ni taille particulière, ni soins spéciaux de culture autres que ceux qu'on accorde & tous les autres arbustes ne pleine terre.
XYLOPHAGES (/nxcct. nuis.). Yoy. Scolytk, Trogosite ou Cadklle, Cosses ou Gâte -bois, etc.
Y. La lettre Y est un signe qm se met à Paris sur les boutiques, pour indiquer qûe les marchandises y sont vendues à prix fixe. — Sur les anciennes monnaies de France, Y marque celles qui ont été frappées à Bourges. — Comme lettre numérale, Y valait ISO, et, surmonté d’un trait horizontal, ISO 000.
YACHTS de plaisir ( Contributions indirectes). Les navires frétés pour des voyages d’agrément qui ne font dans nos ports aucune opération de commerce, sont affranchis de toute espèce de droits de douanes et de navigation tant à l’entrée qu’à la sortie.
YAK (Animaux domestiques). Le Yak , désigné aussi sous les noms de Boeuf grognant et de Bœuf à queue de cheval, est originaire des hautes montagnes du versant méridional de l’Himalava. Les ualités particulières à cette espèce bovine sont e nature à faire penser que, si elle était acclimatée dans nos montagnes, elle y deviendrait rapidement la source d’une véritable richesse. La chair du yak est réputée excellente chez les peuples où cet animal est réduit en domesticité. 11 en est de même de son lait et du beurre qu’on en obtient. Sa laine, d’une assez grande finesse et recouverte sur divorses parties du corps de poils durs d'un aspect soyeux peut être employée à confectionner des étoffes très-durables. Enfin, c’est un animal rustique et vigoureux, très-sobre, se contentant de la nourriture la plus grossière; de plus , la conformation de son dos et de ses reins le rend très-propre à faire une excellente bôte de somme. — Des essais d’acclimatation ont été tentés dans le département des Basses- Alpes, sur les pentes de la vallée d’L’lbale, près de Barcelonnette.
YANAOïf (Postes). Mômes moyens de correspondances, mêmes conditions de taxes et d’affranchissement des lettres que pour Pondichéry. Yoy. Pondichéry.
YARD (Mesures) , mesure linéaire pour les tissus. Yoy. Angleterre.
YÈBLE. Voy. Hièble et Sureau.
YEUSE ou Chêne vf.rt. Voy. Chêne.
YEUX (Hygiène, Médecine). Pour les soins que réclame l’organe de la vue à l'état de santé (Foy. Vue et Lunettes). — Pour les yeux malades ou chassieux. Foy. Paupières, Oputhalmië, Collyre, etc.
Des corps étrangers s’introduisent fréquemment dans les deux yeux et surtout dans un œil : ce sont ordinairement des corps légers et d’un trèspetit volume, un grain de sable, du tabac, de la poussière, un fétu de pa lie, des insectes ou leurs larves, des paillettes métalliques, des barbes d’épi ou de plume, etc. : ces corps déterminent aussitôt de la cuisson, du larmoiement, une inflammation plus ou moins intense. Si les larmes sont aliondaotos, les mouvements imprimés h l’œil sam suffisent quelquefois pour entraîner le corps. Une injection d’eau légèrement gommée , ou mieux, un pinceau enduit d’eau fortement gom-
mée ou de miel liquide, promené délicatement sur le globe de l’œil , tandis qu’on tient la paupière entr’ouverte. sont les moyens les plus rationnels d’extraire le corps étranger : à défaut de pinceau, un petit cylindre de papier roulé peut en tenir lieu. Si le corps est dur et anguleux, l’anneau d’une bague passé avec précaution entre l’œil et la paupière, puis retiré doucement, réussit presque toujours à l’enlever: une pierre d’aimant attirera les paillettes métalliques; un bâton de cire à cacheter électrisé par le frottement, les corps légers, comme une barbe de plume. — Si l’œil se trouvait sérieusement endommagé par l’introduction d’un éclat de bois ou d’une goutte d’un liquide caustiaue, il faudrait avoir immédiatement recours a l’intervention du médecin. 11 arrive assez fréquemment que les ouvriers occupés à éteindre la chaux reçoivent dans les yeux des parcelles de chaux, accident qui peut leur causer la perte de la vue. Le moyen de remédier à ces accidents c’est de lotiunner l’intérieur de l’œil blessé avec de l’eau fortement sucrée qu’on fait glisser goutte à goutte sous la paupière. L’eau sucrée a la propriété de dissoudre et d'entratner la cluiux, et par conséquent do prévenir les désordres graves que peut causer ce caustique.
Feux louches ou Strabisme. Très- peu d’enfants sènt louches de naissance; ils le deviennent par des causes qu’il est presque toujours possible de prévenir. La plus fréquente est 1 habitude qu’ils peuvent contracter dans leur première enfaucede regarder obliquement avec un seul œil les objets qui attirent longtemps leur attention, ce qui arrive quand leur berceau est placé de manière à ne recevoir la lumière que d’un côté. L’habitude une fois prise, il ne dépend pas d’eux d’en changer; au bout d’un temps assez court, le muscle droit, duquel dépendent les mouvements du globe de l’œil, a pris une certaine roideur qui ne lui permet nas d'obéir en même temps que le même muscle du côté opposé : de là, pour l'enfant, la nécessité de loucher. Lorsqu'on s’en aperçoit à temps, le remède est facile; il faut faire en sorte que l’œil devenu louche se repose, en le couvrant Q’un bandeau, et exposer l’autre œil à la lumière dans un sens qui fasse équilibre au strabisme naissant. On doit, en ce cas, apporter une grande attention à découvrir l’œil condamné temporairement au repos, juste au moment où les deux regards ont repris leur parallélisme naturel, ce qui, chez les jeunes enfants est l’affaire de >ue!ques jours. A un âge plus avancé, les muscles étant devenus plus solides, l’équilibre ne se rétablirait pas et l’emploi de ce moyen ne .saurait réussir. Toutefois, l’on donne assez souvent aux enfants louches de 4 à 7 ans, des besicles en forme de coquilles de noix, qui ne rendent la vision possible que par deux petites ouvertures placées dans Taxe normal. Mais quand les muscles droits sont déjà consolidés, Tentant éprouve une telle gêne à tenter de redresser l’œil uont il louche, qu’il s’habitue très-vite à regarder d’un seul œil et à nepasseser-
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vît de l’autre , ce qui ne peut donner qu’un résultat négatif. Dans ce cas le seul remède consiste clans la section s<>us cutanée du muscle droit. Cette opération ne doit être confiée qu'à un habile chirurgien.
Yeux ( Art vrtirin.). La chassie, l’ophthalmie et autres maux de la vue. produisent chez les animaux tels que le cheval, le bœuf, le chien, etc., un écoulement continuel de larmes dont la matière est si âcre, qu’elle leur excorie la peau des joues; il faut avoir soin de laver fréquemment les yeux de ces animaux, d'abord avec l’eau à peine tiède, et uuand l’écoulement commence à diminuer, on leur bassine les yeux avec de l’eau de fenouil dans laquelle on a mis un tiers d’esprit de vin camphré. Voy. Larmoiement , Fluxion PERIODIQUE DES YEUX, ÔPHTHALMIE, etc.
Souvent à la suite d’une ophthalmie ou de toute autre affection du globe de l’œil, il se manifeste sur la cornée unetfaie, ou tache blanchâtre, qui obscurcit la vue de l’animal. Quand cette taie est récente, on peut la faire disparaître en La saupoudrant avec du sucre candi pulvérisé. Le blanc d’œuf dans lequel on a fait dissoudre un peu d’alun est un excellent collyre pour ce genre d’affection : on l’applique sur l’œil comme de la pommade, et pour le maintenir, on couvre l’œil d’une compresse qu’on assujettit au moyen d’un bandage.
Quant à la goutte sereine, si elle produit tout à coup la cécité, le mal est incurable. Si au contraire elle éteint graduellement la vue sans vice apparent dans les yeux, on peut essayer de lui opposer un traitement raisonné Dans le commencement, les saignées, les sétons, les purgatifs, la vaneur de l’esprit de vin, qu’on approche tout prés des yeux de l’animal, sont les remèdes les plus efficaces; toutefois lorsque des bœufs ou des vaches sont atteints de cette infirmité, l’intérêt de l’éleveur est de les engraisser promptement et de les envoyer à la boucherie.
Les oiseaux élevés en cage sont sujets aux maux d’yeux. 11 leur vient souvent autour de l’œil ou au dedans des paupières de petits boutons aui les font beaucoup souffrir. On les purge avec du suc de bette légèrement sucré, et on baigne la partie malade avec du lait de figuier ou de l’eau île vi-
gne. On peut aussi se contenter de suspendre dans la cage quelques petites branches de figuier: les oiseaux vont d’eux-mêmes s’y frotter.
YOLE Voy Canot et Bateaux.
YPRÉAU. Voy. Peuplier blanc.
YUCCA ( Horticulture ). Les plantes du genre yucca, originaires de l’Amérique du Nord, hivernent bien à l’air libre sous le climat de Paris. Leur forme élégante, l’heureuse disposition de leur feuillage qui rappelle celui des agavés d’Amérique, et l’abondance de leur floraison d’un blanc mat légèrement verdâtre, font des yuccas l'ornement indispensable des massifs d’arbustes, surtout de ceux d'arbustes à feuilles persistantes de la famille des conifères, tels que les cyprès, les thuyas, les cryntoméries du Japon et fe pinsapo, avec lesquels l’ampleur de ses touffes forme un agréable contraste. Quoique les yuccas craignent peu le froid, il est bon de leur donner une situation bien abritée, â cause d’une particularité de leur végétation qu’il importe de signaler à ceux qui désirent en orner leurs jardins. La floraison des vuccas est capricieuse-, elle se produit sans périodicité régulière , quelquefois à rentrée de l’automne, auelquefois pendant les derniers jours. Dans ce uernier cas, la tige florale qui, quand elle commence à se montrer, ressemble assez à une grosse asperge, n’a pas le temps de se développer} le froid la surprend à moitié chemin de sa croissance, et la floraison est perdue, quoique, du reste, la santé robuste de la plante iic soit nullement compromise. Quand les touffes de yuccas sont plantées à l’exposition du midi, par conséquent à l’abri des vents du non!, nordest et nord-ouest, elles sont plus disposées à fleurir de bonne heure, et leur floraison est plus rarement arrêtée par l’arrivée des premiers froids.
Le Yucca glorieux et le Yucca fHam*n teux sont les deux espèces de ce genre qui réussissent le mieux à l'air libre dans les jardins du centre de la France. Le Yucca faux Dragonnier , le Yucca d feuili s molles et le Yucca d feuilles d'aloès, peuvent aussi être cultivés en pleine terre , mais il faut les rentrer dans l'orangerie à l’approche des premiers froids Ces plantes se multiplient au moyen des nombreux rejetons qui partentdu collet des racines.
Z. Cette lettre, sur les anciennes monnaies de France, indique qu’elles ont été frappéesà Grenoble. — Comme signe de numération, Z valait 2000, et, surmonté d’un trait horizontal 300000.
ZANTIIORHIZE ( HorticuU .). Foy. Xanthoiirize.
ZAI'SCIINKRIA < Horticulture ). Cette jolie plante vivace est un des plus heureux emprunts faits par les jardins d'Europe h la flore de la Californie. Originaire du nord de cet État , la zauschnéria est de pleine terre â l’air libre , même sous le climat de Paris : elle y supporte très-bien les rigueurs de l’hiver. Ses fleurs, d’un beau rouge vif, très-nombreuses, s’épanouissent â la fin de l’été et se succèdent jusqu’aux premiers froids. On peut la multiplier de semis, de boutures ou par la division aes touffes ; si l’on sème la graine de la zauschnéria au printemps, on er. obtient en été de fortes plantes qui fleurissent abondamment dans le parterre des le mois de septembre de leur première année. On la cultive de la même manière que les autres plantes vivaces de pleine terre. Tous les sols et toutes les expositions, excepté celle du plein nord, lui conviennent également.
ZÈBRE (Animaux domestiques). Quoique le caractère rétif de ce bel animal n’ait pas permis de le dompter complètement et d’en faire autre chose qu’un objet de curiosité, uniquement propre à meunier une ménagerie, cependant on neuoit pasdésespérerdc pouvoir un jour l’utiliser. La femello du zèbre produit en Europe avec l’Ane. Voy. Dauw.
ZEBU (Animaux domestiques). Ce bœuf, de petite taille, originaire de l’Inde, et qu’il ne faut pas confondre avec l’ Yak (Foy. ce mot), |ieut s’acclimater facilement en France ; mais rien n’indique encore qu’on puisse tirer un grnndprofît «le la domestication de cet animal. Les femelles sont lionnes laitières et d’un naturel fortdoux. Ces qualités peuvent les faire admettre dans les grands parcs d'agrément : ce sont de jolies petites vaches agréables à voir et dont on n’a jamais rien à craindre.
ZECCUINO ou Sbquin ( JforoiatW ) , monnaie d’or Foy. Toscane.
ZÉE ou Dorée (Cuisine). Ce poisson, qui es* aussi connu sous les noms vulgaires de Poisson de Saint-Pierre et de Poule de mer, et dent la 1 taille varie de ü*,6ü à 0",80 , est fort estimé pour
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sa chair délicate et savoureuse. La meilleure manière de l’apprêter, est le court-bouillon, et on le sert ordinairement avec une sauce blanche aux câpres. 11 peut aussi être bien employé soit en matelulte , soit dans la bouillabaisse. Voy. ces mots.
ZESTE. Voy. Citrons et Oranges.
ZEZAIEMENT. Voy. Prononciation.
ZIBELINE (Martre). Voy. Peaux.
ZINC {CoiiHaissancfS pratiques). On doit avoir soin de ne mettre aucun liquide acide , tel que vinaigre ou jus de citron, dans les vases ou autres ustensiles de zinc. Le liquide, en dissolvant une certaine quantité du métal, contracterait des propriétés nuisibles à la santé.
Le zinc est aujourd’hui fréquemment employé, au lieu de l’ardoise et de la tuile, pour couvrir les maisons. Ce mode de couverture exige quelques précautions. Le zinc étant un des métaux les plus dilatables, il faut que les plaques ou feuilles ne soient attachées que d'un bout ; on doit de plus faire usage de clous en zinc pour les fixer. L’emploi des clous en fer favoriserait l’oxydation du zinc, et bientôt il se formerait un trou autour du clou. Il convient aussi de séparer les plaques de zinc do la charpente au moyen de petits coussinets métalliques, afin que le zinc ne s’oxyde pas par le contact du bois humide. Le bas prix et la légèreté du zinc (le mètre superficiel ne pèse que 6 ou 7 kilog. , c. à-d. deux fuis et demie moins que l’ardoise et quinze fois moins que la tuile), sont les avantages nui font rechercher ce métal pour couvrir les édifices; mais aussi sa grande combustibilité peut en rendre l'emploi dangereux. ISonseulement en brûlant il propage l'incendie sur tous les points avec lesquels il se trouve en contact, mais il le porte même à distance par la projection de ses parcelles eu feu.
L’un des meilleurs moyens qu’on puisse employer pour mettre le zinc à l’abri des altérations
3ue lui fout subir l'air et l’eau, consiste à le couvrir ’un vernis préparé avec les substances suivantes : succin chauffé, 30 gr.; acétate de plomb, bleu de Prusse, noir d’ivoire ou charbon, de chacun 15 gr.; sulfate de ziuc, vert de gris, de chacun 8 gr. Toutes ces substances en poudre fine sont incorporées dans 8 lit. d’huile de Un cuite, et le mélange qui en résulte est le vernis qu’on applique à chaud sur le zinc.
Sulfate de zinc. Voy. Collyre.
ZINNIA ( Horticulture ). Cette plante annuelle, communément appelée Zinnia élégant, mérite très-bien son surnom pour l’élégance de ses fleurs; elle a de plus l'avantage de pouvoir être facilement cultivée. On sème la graine au printemps, c.-à-d. vers le mois de mars, soit sur couche, soit à l’air libre dans un sol léger mêlé de terreau; pour avoir du plan bon à être repiqué en place dans le parterre au commencement de l’été. Chaque touffe doit cire compost e de six ou sept plantes. L’esj>éce primitive, d'un beau rouge écarlate, a donné par la culture des sous- variétés à fleurs roses, de couleur écarlate, chamois, et de plusieurs autres nuances . qui se reproduisent par le semis de leurs graines. Lu semant ces graines en mélange, on obtient des toullcs d'un très-bel effet qui fleuris sent jusqu’aux premières gelées, aussi bien en pots sur l'appui d un balcon que dans les platesbandes du partons. — Depuis qu’on possédé le zinnia élégant et ses nombreuses variétés, on a h peu près délaissé les autres espèces et notam-
ment le Zinnia rouge ou Brésine. autrefois très recherché pour la facilité de sa culture.
ZIRCONE ou Jargon. Voy. Hyacinthe.
ZIZANIE {Agriculture). Voy. Ivraie annuelle. ZIZI {Chasse). Voy. Bruant.
ZOLLVEREIN f Monnaies , Poids et Mesures. — 1" Monnaies. Le thaler et\e florin servent de monnaie commune pour tous les Etats associés : le thaler vaut 1 florin 3/4 et le florin , 4/7 du thaler. Thaler de 30 gros d’argent ou de
24 bons gros vaut 3 fr. ?5 c
Gros d'argent, 30* du thaler 0 12,05
Bon gros, 24* du thaler 0 15,62
Pfennina, 12* du gros, vaut environ 0 01
Florin ae 60 kreutzers 2 14,28
Kreutzer 0 03,57
2* Poids évalués en grammes (on distingue le poids de douane et le poids de Prusse ) ;
Poids de douane : Schiffs-
last, vaut «- 1875 kil. * g.
Tonne (de hareng) 150 »
Quintal 50 »
Livre t 2 marc
Lotk , 18 grains. 0 015
3” Mesures de capacité évaluées en litres ;
Mesures prussiennes : tonne
(chaux et plâtre), vaut 2 hect. 20 lit.
Siheffel (grains) ... 0 55
Metzen 0 03,4
Mesures saxonne s : Schefjel de
Dresde I 07
Mesures bavaroises : Schefjtl do
Munich 2 22
Metzen. ... 2 37
4* Mesures linéaires évaluées en mètres :
Pied de Prusse, 12 pouces, vaut.. 0 m. 31,4
Pouce 0 02,6
Pied de Bavière royale 0 29,2
Pouce 0 02,4
Pied do Bavière rhénane 0 24
Pouce 0 02,8
5“ Mesures de superficie cl de solidité évaluées en mètres carrés et en mètres cubes :
Pied carré de Prusse 0 m. carr. 00820
Pied cube 0 m. cub. 00068
Klafter (toise) 3 m. cub. 34
Pied carré de Bavière ;
0 m. carr. 00700 ou 0 m. carr. 00878
Pied cube 0 m. cub. 00025
Klafter 3 m. cub. 13
ZONE DES SERVITUDES, DES FORTIFICATIONS, ZÔNE FRONTIÈRE [Légîsl.). VOU. SERVITUDES MILITAIRES.
ZOSTÈRE (Écon. domestiq. et rurale). Les feuilles de cette plante marine, connue aussi sous le nom d 'Algue marine ou d Algue des verriers , s’emploie à divers usages. Vertes et bien lavées dans l’eau douce, elles peuvent servir de nourriture aux bestiaux; stables au soleil, elles servent à faire des matelas {Vou. Matelas) et des emballages pour les objett fragiles, à garnir les animaux empaillés, etc. ; dans quelques contrées on les emploie, comme le chanvre, à couvrir les habitations (Voy. Toitures et Algue marine); enfin, on les utilise sous forme d’engrais, et on peut même en retirer par l’incinération une soude de qualité inférieure. Voy. Soude.
ZWANZIGER {Monnaies), monnaie d’argent qui vaut 2Ü kreuzers (0 fr. 86 c.). Voy. Autriche.
SUPPLÉMENT
ACCLIMATATION’ (JARDIN ZOOLOGIQUE d’) [p. 19]. La Société impériale zoologique d'acclimatation (Vol*, au Dictionnaire le mot acclimatation) a fondé dans une des plus belles parties du bois de Boulogne, entre la porte des Sablons et la porte de Madrid, un jardin zoologique d'acclimatation , qui doit être regardé comme l’école pratique de renseignement et des expériences de celte Société. fi a, en effet, pour objet d'acclimater, de multiplier et de répandre toutes les espèces animales ou végétales qui sont ou qui seraient nouvellement introduites en France et paraîtraient dignes d’intérêt par leur utilité ou par leur agrément. Ouvert au public dans les premiers jours d'octobre 1860 le jardin zoologique renferme dans un espace de 20 hectares, outre les bureaux de l’administration et les magasins, une immense serre (jardin d’hiver), pour Tes plantes et les arbustes exotiques : une magnanerie, pour l’éducation des diverses espèces de vers à saie ; une oisellerie , où s’agite tout un monde d’oiseaux variés, parmi lesquels on remarque des Aimants . des ibis, les plus belles espèces de faisans , des pigeons dorés de la Nouvelle-Hollande, des colins ou perdrix de la Californie, sans compter les oiseaux aquatiques qui s’ébattent en liberté sur les pièces d eau , tels que les cygnes noirs, les oies de Gambie, les sarcelles de la Chine, les canards de la Caroline et du Labrador, etc. ; une poulerie, qui renferme les plus belles especes ae poules connues; un aquarium , pour y nourrir les principaux poissons d’eau douce et d’eau de mer et y pratiquer les procédés de pisciculture ; enfin des parcs destinés à recevoir les animaux vivant en plein air, et dans lesquels on peut déjà admirer, parmi les quadrupèdes, l’héraione, le yak, le lama, la vigogne , Va Ipaca, le dawn (espèce de zèbre), le cerf de Virginie, l’antilope , le tapir , le kangourou, etc., et parmi les oiseaux, 1 autruche, le casoar , la grue couronnée, l’agami, le hocco, etc.
L’établissement a obtenu le droit de répandre SUPPL. AU D1CT. DK LA VIE PRATIQUE.
par des expositions et des ventes les animaux et les végétaux de choix d’origine française et étrangère ; et , comme son but n’est pas seulement d’acclimater des espèces nouvelles , mais aussi de perfectionner les espèces déjà acquises, une vacherie, une bergerie et une porcherie dans lesquelles seront reunies les plus belles races bovines, ovines et porcines ; enfin, un chenil, pour conserver et améliorer les bonnes races de chiens, doivent compléter les richesses du Jardin zoologique d’acclimatation.
L’administration peut mettre À la disposition du public des œufs et des sujets des espèces et races de faisans, colins, poules, pintades, dindes, oies, paons, canards, cygnes, etc., dont on voit les spécimens dans les divers parquets. Pour ces achats, il faut s’adresser au bureau de la direction. — Les prix d’entrée pour le public sont ainsi fixés : Prix d’entrée en semaine : Jardin zoologique et jardin d’hiver, 1 fr. Prix d’entrée le dimanche : Jardin zoologique, 50 c.; supplément pour le jardin d’hiver, 50 c.
Depuis le 1er mars 1 8G1 , des conférences sur l’acclimatation des animaux et des végétaux utiles sont faites par les principaux membres de la Société d’acclimatation deux fois par semaine , Je mercredi et le samedi soir, à 8 heures , au siège même de la Société, rue de Lille.
ALLEMAGNE [p. 70] (Poids et mesures). La diète germanique a décidé en 1861 rétablissement en Allemagne de poids et mesures uniformes. L’unité adoptée est le mètre frauçais, auquel on conservera son nom. Le mètre se subdivisera en 100 centimètres, et le centimètre en 10 millimètres pour éviter les subdivisions trop longues de 10 aécimèlres , 100 centimètres et ll)00 millimètres. I.’aune sera remplacé; par le mètre , et portera d’un côu* la division métrique obligatoire . de l’autre la division fractionnaire 1 2 . 1/4, 1/8, 1/16 plus usuelle dans le commerce, mais qui ne sera que facultative. — La mesure pour les mines sera le lachler (2 mètres), et la mesure itinéraire le
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mille (7500 mètres). L'emploi du kilomètre (10()0 mètres), et de la verge (5 mètres ou 1500 sur le mille) sera également admis. — La mesure de superficie sera le mètre carré, dont les composés seront : la verge carrée (25 mètres carres), rare ou le beet (100 mètres carrés) , le morgen ( 2500 mètres carrés) , le jock (5000 mètres carrés), l'hectare ou arpent (10000 mètres carrés). — La mesure eu bique sera le mètre cube; 4 mètres cubes formeront le klafter pour le mesurage des bois de chauffage et de construction , des pierres, des terres . etc.
ALLUMETTES CHIMIQUES [p. 71] (Hygiène).
Depuis l’invention (les allumettes au phosphore rouge , l'industrie s’est enrichie d'un nouveau système d’allumettes chimiques d’une complète innocuité. En effet, ces allumettes ne renfermant aucune parcelle de phosphore blanc ou rouge , ordinaire ou amorphe, elles ne peuvent pas être transformées en agent d’empoisonnement. Elles ne peuvent non plus devenir une cause d'incendie . surtout si on les réduit à leur dernier degré d’inflammation, à la condition d’allumettes de sécurité. Elles sont essentiellement fo^nées de chlorate de potasse additionné d’une petite quantité d’un bioxyde ou d’un oxysulfure métallique, lorsqu'on veut les rendre plus facilement inflammables. L’inventeur (M. Canouil) prétend avoir trouve le moyen de manier et de brover, même à sec, le chlorate dépotasse, sans possibilité aucune d’explosion ou de déflagration. Enfin , les nouvelles allumettes ne répandent aucune odeur, ni dans la fabrication . ni dans l’emmagasinage, ni dans l’usage journalier.
ARMES [p. 115] (Législation'. Armes de guerre. La loi du 14 juillet 1860, complétée par le décret du 6 mars 1861, a réglementé à nouveau la fabrication et le commerce des armes de guerre. Toute personne qui veut se livrer, pour son compte, à la fabrication ou au commerce des armes ou des pièces d’armes de guerre, doit en demander l’autorisation au ministre de la guerre et indiquer dans sa demande: 1* ses nom. prénoms et domicile ; 2° la commune et remplacement où elle se propose de former son établissement ; 3* l’espèce d’armes (armes à feu ou armesblanches) qu’elle a l’intention de fabriquer ou dont elle veut faire le commerce. — La demande d'autorisation est adressée au préfet du département dans lequel le fabricant ou le commerçant se propose de créer son établissement, ou au préfet de police, pour le ressoit de sa préfecture. 11 en est accusé réception. Le préfet transmet lademande au ministre de la guerre avec ses observations et son avis.
ARROW-ROOT p 121] (Économie domotique).
On désigné sous le nom d’arrow-root la fécule extraite , aux colonies et dans l’Inde , des tiges sonterraines du maranta arnndinacea ou des racines de patates et d'ignames. On emploie cette fécule k préparer des potages, en l’associant soit au bouillon , soit au lait, üi dose pour une personne est une faible cuillerée, qu’on jette dans le liquide en ébullition. En dix minutes à peu près le potage est confectionné. C’est un aliment tout à la fois nourrissant et agréable qui convient principalement aux enfants, aux vieillards et aux personnes convalescentes. L’arrow-root exotique est toujours d’un prix beaucoup plus élevé que celui qu’on obtient par l'emploi de la fécule de pommes de terre et qui est vendu sous le nom d'arroic-Toat indigène ou français par les fabricants consciencieux. Ces deux produits, semblables pour la forme et la couleur, peuvent être facilement confondus l’un avec l’autre, lorsqu’on n’est pas prévenu. On doit donc , quand on veut se procurer le véritable arrow-root exotique ,
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s’adresser à des marchands honorablement con-
nus dans
DIRECTION
Laïque.
Id*.
Sœurs.
Laïque.
R. Pernelle.
Laïque.
H. du Renard St-Mcrrv, 7.
Id.
R. de l’Homme Arme. 8.
Id.
R. des Hospitalières St-Ger
vais.
!.. Israélite
Place royale, 12.
Laïque.
Passage St-Pierre, 8.
la.
Quai d’Anjou , 35.
Id.
R. des Grès, 19.
Id.
Impasse des Bœufs, 6.
Id.
R. de Pontoise, 21.
Id.
R. (iracieuse, 2.
Sœurs.
R. Pascal, 23 (petits).
Laïque.
Id. (garçons).
Id.
Id. (filles).
Id.
R. du Pont-de-Lodi , 2.
Id.
R.St-Benoît, 16.
Id.
R. «le Madame, 18.
Id.
R. de Vaugirard, 109.
R. de Varenncs, 9.
Id.
R. Vanneau , 48.
Id.
R. del'ËKlise, 4 (Gros-Caillou).
Id.
Avenue de Saxe, 24.
Id.
Rue de Ponthieu, 47.
Id.
R. «le la Bienfaisance, 14.
Id.
H. Neute-Brèda, 12.
R. Neuve Coquenard, 9.
Id.
R. Parmentier.
Sœur*.
R. des Recollets, 19.
Uïque.
Id. 25.
Id.
R. des Petits-Hôtels, 13.
R.d'Angoulèmedu Temple, 56.
Id.
R. de l’Asile-Popincourt, 12.
Id.
U. Relier, 6.
R. Traversière St- Antoine, 37,
Id.
R. de Reuilly , 17.
Id.
Id. 17,
Sœurs.
Avenue du Bel- Air, 43.
Id.
Place de l'Eglise (Bercy).
Laïque.
H. du Banquier, 2.
Id.
R. de la Glacière, 3.
Id.
Barrière d'Italie, 76.
Id.
Place de l’Eglise.
Sœurs.
R. du faub. St-Jacqucs, 30.
Laïque.
R. Montvon (Montrouge).
Sœurs.
R. de l'Ouest (Vaugirard).
Id.
Place delà Mairie (Vaugirard).
Laïque.
R. du ThéAlre (Grenelle).
Soeurs.
R. de Longchamp,31.
Laïque.
R. Boileau, 64.
Id.
Grande-Rue, 23 (Passy).
Id.
R. de la Paix , 89.
Id.
I*1ace de l’Egliae (BatignoUes).
Id.
R. St-Ferdinand (T crues).
Id.
R. Doudeauville, 5.
Id.
Chaussée de Clignancourt.
Id.
A la Mairie (Montmartre).
Place de l’Hôlel-de Ville (Til-
lette).
Sœurs.
Boulevard du Combat.
Laïque.
R. des Amandiers (Charonne).
Id.
R. des écoles (Charonne),
Sœurs.
R. de la Mare, 93 (BellcviUe).
Laïque.
H. de Tourülle, 14.
Id.
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Asiles [p. 127]. A la liste des asiles que nous avons mentionnés au Dictionnaire, il convient d’ajouter les suivants : 1” l’Asile Mathilde , à Paris, rue de Plaisance, n* 2, pour les jeunes filles infirmes incurables , recueillies depuis l’âge de 5 ans jusqu’à 22 ans . et gardées indéfiniment une fois reçues 2* l’Asile d’Aligre , à Josaphatprès de Chartres (Eure-et-Loir) : il contient 300 lits, dont 200 pour les vieillards des deux sexes et 100 pour les enfants ; — 3" V Asile de Saint- Maurice de Sathonay (SaOne-et- Loire), institué en faveur des jeunes filles de militaires en activité de service ; — h9 l'Asile de Basscyis , près Chambéry (Savoie) pour les aliénés : un quartier souciai y est affecté au traitement des individus atteints de crétinisme; ces deux derniers asiles ont été légalement reconnus en 1860.
ASSUME, établissement français en Afrique [p. 132] (Postes). Les correspondances sans indication de direction sont acheminées par les bâtiments du commerce parlant des ports de France. Lettres ordinaires, afir. facult., 30 c. par? gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 40 c. pour les lettres non affranchies. Les lettres dont le poids dépasse 7 gr. 1/2 supportent une taxe fixe d’un décimé pour port de voie de mer. plus la taxe applicable aux lettres du même poids circulant en France de bureau h bureau. Imprimés, affr. oblig., 4 c.
Far 40 gr. au départ de France , 8 c. par 40 gr. à arrivée en France. Les correspondances peuvent encore, d'apres la demande des envoyeurs exprimée sur l’adresse, être comprises dans les dépêches de la métropole pour Gorée ou être acheminées par la voie d Angleterre et les paquebots britanniques naviguant entre l’Angleterre et la côte occidentale d’Afrique. Les correspondances à diriger par la voie de Gorée sont soumises aux mômes conditions de taxe et d'affranchissement
Sue les correspondances pour Gorée (Koi/.Gohêe) elle3 à diriger par la voie d'Angleterre doivent port-r sur l’adresse les mots : r oie d'Angleterre et de Bathurst {à découvert), et sont soumises aux mêmes conditions de taxe et d’afîranch! s sèment que les correspondances pour Uathurst. Voy. Bathurst.
ASSURANCES agricoles [p 139]. La Caisse générale des assurances agricoles dont nous avons expliqué l’organisation a été autorisée, comme société anonyme, par un décret du 30 décembre 1868 et ses operations ont commencé f-xsr tous les points de la France. Elle a son siège principal à Paris, rue Royale- Saint-Honoré. n“3, et est administrée par un conseil supérieur composé de 20 membres choisis parmi les fondateurs. Il y a dans chaque arrondissement un directeur particulier, assisté d’un conseil de surveillance qui se compose de membres choisis dans les notabilités agricoles, et qui est chargé de contrôler les opérations de la Caisse dans sa circonscription. Dans chaque commune, un comité local, composé d’un certain nombre de citoyens notables de la commune et du canton, facilite et contrôle les opérations, et concourt à l'appréciation des sinistres. Dans chaque canton, un ou plusieurs vétérinaires, désignés par l’administration delà Caisse, examinent le bétail avant de l’admettre à l’assurance, et écartent celui qui, par le défaut de soin, l'insalubrité des étables, la mauvaise nourriture et les mauvais traitements , serait particulièrement exposé à des chances de mortalité.
Les déclarations des cultivuteurs qui veulent se faire assurer sont reçues dans la commune même qu'ils habitent. Dans le département de la Seine, elles peuvent être faites dans 12 bureaux, dont voici la liste :
1" et 4* arrond. : rue d’Argenteuil. 8;
2* arrond. : boulev. Poissonnière. 27 ;
3' arrond. : rue d'Orléans-St-Honoré , 12;
5* et 13* arrond. : rue du Caire, Il ;
6* et 1 4* arroucL : rue de la Barouillère ,14;
7* et 15* arrond. : rue de Rennes, 7;
8* , 16* et 17* arrond. : rue des Ecuries d’Artois, 47:
9' et 18* arrond.-: rue de Richelieu, 110;
10* et 19° arrond. : faub. Saint-Martin , 205;
11% 12* et 20* arrond. : rue Mémlinontant . 11 :
Arrond. de Saint-Denis: rue de Paris, Il (Saint- Denis);
Arrond. deSccauxrrue Bourbon-Villeneuve, 47.
L’estimation des valeurs se fait, dans les quatre premières assurances, c.-à-d. la grêle, la gelée, l’inondation et la mortalité du bétail, par sommes rondes de 100 fr. ; dans l’assurance contre l'incendie, les valeurs inférieures à la somme de 2000 fr. sont estimées également par sommes rondes de 100 fr. , et par sommes rondes de 1000 fr. quand le chiffre est au-dessus de 2000 fr. Les valeurs assurées étant divisées, d’après leur nature et leur position , en différentes classes correspondant à leurs divers degrés de risque, la cotisation annuelle est proportionnelle a la classe, à la zone et au degré de risque de chaque valeur. Dans les statuts, que les intéressés doivent se faire communiquer. se trouvent fixés les maxima des cotisations à payer.
AUD1ERNE [p. 145] (Bains de mer). Cette petite ville maritime du département du Finistère, située sur la baie de même nom, à 40 kilom. O. de Quimper, est fréquentée par un assez grand nombre de baigneurs. Les bains y sont parfaitement installés; la plage est unie et sablonneuse, les eaux calmes et limpides. Le propriétaire des bains est un maître d’hôtel renomme pour la bonne tenue de sa maison et la modicité de ses prix. Table d’hôte, 3 fr. par jour, chambre, 1 fr. Son établissement est situé sur le port et très-bien aménagé: plusieurs familles peuvent y trouver des appartements avec la pension à un prix modéré. Il serait facile pour celles qui voudraient se loger dans des maisons particulières de s’y procurer des chambres à peu de frais.
Les excursions que l’on peut faire dans les environs ei à une certaine distance ne sont pas sans intérêt; c’est la pointe du Raz, fréquemment visitée par les touristes; nie de Seine; les grottes du Riz; la côte sauvage et légendaire de Penmarck. Enfin, on peut se donner le plaisir de la pèche et celui de la promenade en bateau sur la rade et sur la rivière de Pont-Croix , petite ville à 4 kilom. d’Audieme.
Pour se rendre à Audieme. on prend le chemin de fer de l’Ouest (ligne de Bretagne) jusqu'à Rennes : prix de» places, 1" cl., 41 fr. 90 c.; 2* cl., 31 fr. 40 c. A Rennes des diligences font un service journalier pour Quimper, et dans cette dernière ville on trouve facilement des voitures particulières qui conduisent jusqu’à Audieme.
AUTEURS ETCOMPOSITEUBS DRAMATIQUES [p. 146] [Législation). A l’Opéra et au Théâtre- Français les droits tant des auteurs que des compositeurs ont été récemment fixé» par des décrets impériaux , ainsi qu’il suit r
opéra.
Le droit des auteurs et compositeurs au théâtre impérial de l’Opéra est fixé à la somme «le 500 fr. par service pour toute la composition du spectacle, quel que soit le nombre ues représentations des ouvrages représentés. Cette somme de 500 fr. est répartie entre les ouvrages, tant ancien» que
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modernes, faisant partie de la composition du spectacle, conformément au tableau suivant:
Un ouvrage i-eul 500
Un opéra en 5, 4 ou 3 actes ....... 375 » r(M1
Un ballet en 1 acte 125 I
Un opéra en 4 ou 3 actes 300 J
Un opéra en 2 ou 3 actes 200 »
Un opéra en 2 actes 250 1 cnn
Un ballet en 2 ou 3 actes 250 1
Un opéra en 1 acte 200 1
Un ballet en 2 ou 3 actes .......... 300 I
Un opéra ou ballet en 2 ou 3 actes . 250 \
Un opéra ou ballet en 1 acte 125 j 500
Un opéra ou ballet en 1 acte 125 *
Un opéra en 1 acte . 200 \
Un ballet en 1 acte 150 [ 500
Un ballet en 1 acte 150 )
Un acte emprunté à un ouvrage en plusieurs actes est rétribué comme un ouvrage en un acte.
Les droits dis auteurs et compositeurs sont partag* s par moitié entre l’auteur du poème et le compositeur de la musique, s’il s’agit a’un opéra; et s’il s’agit (l’un ballet, ils sont partagés par tiers entre le compo iteur de la musîaue, l'auteur du programme et le compositeur de la chorégraphie. Pour les opéras dont les poèmes sont traduits en parodies, la somme de 500 fr. est réduite de moitié sans que cette réduction puisse influer sur la rétribution de tout autre ouvrage représenté dans la même soirée. Quant aux opéras remis à la scène avec des changements, l'administration en traite de gré à grc avec les auteurs et les compositeurs, suivant l’importance des changements.
THÊATRE-FRAKÇAIS.
La part d’auteur dans le produit brut des recettes est de 15 0/0 par soirée, à répartir entre les ouvrages, tant anciens que modernes, faisant partie de la composition du spectacle, conformément au tableau suivant:
Une pièce seule . . . .
2 pièces égales
.. 7 1/2 chacune.
4 ou 5 actes
•• ii i
4 ou 5 actes
3 actes
1 ou 2 actes
3 pièces égales
.. 5 chacune...
1 ou 2 actes
1 ou 2 actes
4 ou 5 actes
1 ou 2 actes
3 actes
1 ou 2 actes
1 ou 2 actes
3 actes
1 ou 2 actes 4 J
Cependant les auteurs et les comédiens peuvent faire toute autre convention de gré à gré, à la condition de ne pas réduire les droits d’auteur fixés daiis le tableau précédent.
BACCALAUREAT restreint (p. 162] (Législation). Le baccalauréat ès sciences exigé des étudiants eu médecine est délivré sous la forme d'un diplôme spécial, qui n’a de valeur que pour les éludes medicales. Les droits» percevoir sont fixés à la somme de 50 fr. ainsi répartis : examen , 30 fr. : certificat d’aptitude, 10 fr.; diplôme, lOfr. Les jeunes gens pourvus du diplôme de bachelier ès sciences, spécial aux étudiants en médecine, uvenl l’échanger contre un diplôme ordinaire de chelier ès sciences, en subissant la partie de l’examen dont ils ont été dispensés la première fois , et en payant le complément des droits montant à la somme de 50 fr.
BATTUE [p. 1 %] ( Législation) . C’est aux souspréfels qu’il faut s'adresser pour l’autorisation des battues ayant pour obiet la destruction des animaux nuisibles dans les bois des communes et des établissements de bienfaisance.
BERCE -SUR- -MER fp. 204] (Bains de mer). Ce village maritime du département du-Pas-de Calais compte 2400 habitants; il est .situé à 4 kilomètres de Montreuil- Verlon, entre les embouchures de la Canche et de l'Authie. C'est une localité qui convient surtout aux personnes qui vont chercher sur le bord de la mer le repus et la santé, plutôt que les dislr iclions mondaines et les plaisirs bruyants. Un autre avantage, c’est qu’on y peut vivre à des prix très-moderes. La plage, aussi belle que sûre, est bordée dans toute sa longueur par des dunes et d’immenses garennes qui offrent aux chasseurs une grande quantité de lapins et de lièvres, et aux promeneurs maint endroit dont l’aspect solitaire et presque sauvage ne manque pas d’un certain charme.
Sur la plage s’élève l'hotel des bains, pouvant
loger 80 personnes et possédant terrasse en face de la mer, salon, salle de billard, gymnase, etc. Le prix par personne, ensemble la nourriture et le logement, v est de 5 fr. par jour. Il y a egalement sur la plage d’autres petites maisons disposées de manière & loger une ou deux familles. Le prix moyeu de location de chacune de ces maisons meublées est de 60 fr. à 100 fr. par mois. On trouve encore facilement à se loger dans l'intérieur du village et à des prix moindres. Le trajet de Berck à la côte peut se faire en quelques minutes par une jolie route aboutissant à la mer. La pêche, la chasse, les promenades en mer, les parties d’ânes dans les dunes et sur la grève sont les distractions que la localité offre aux baigneurs.
On se rend de Paris à Berck par le chemin de fer du Nord jusqu'à la station de Montreuil : trajet en 5 ou 7 heures. Prix des places : 1” cl. , 26 fr. 10 c ; 2* cl. , 18 fr. 55 c. A Montreuil des voitures conduisent jusqu’à Berck.
BETTERAVE fp. 208] ( Écon . rurale). La betterave, crue ou cuite , ne consi itue pas un bon aliment pour le bétail. Le meilleur moyen de transformer celte racine en un aliment tout à la fois substantiel et appétissant pour les animaux, c’est de la soumettre à la fermentation alcoolique, après qu’elle a été préalablement cuite. Voici comment M. Leduc de Beaurevoir conseille d’opérer, quand on a une grande quantité de betteraves à sa disposition. Dans une fosse en maçonnerie longue de 4 mètres, large de 2 et profonde d’autant, on place, par lits alternatifs, de la betterave réduite eu morceaux et de la paille hachée. La fosse étant pleine, on y introduit de la vapeur d’eau par les ouvertures ménagées à la partie inférieure. Au bout d’une demi-heure, le melauge se trou-
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vant convenablement imprégné de vapeur, on ferme les robinets, puis on laisse fermenter le tout pendant 3 jours. Après ce laps de temps, on fait écouler, par un orince inferieur, l’eau surabondante ; il reste dans la fosse un aliment exhalant une odeur alcoolique prononcée et que recherchent volontiers les animaux. — Les petits propriétaires peuvent arriver au même résultat sans aucun mécanisme embarrassant On divise la betterave, on la mélange avec une certaine quantité de paille hachée et l'on presse fortement ce mélange, après l avoir introduit dans un tonneau ou dans une fosse. Au bout de quelques jours, le sucre de la betterave subit la fermentation alcoolique, et cela san9 perte sensible. On donne ensuite ce mélangé de betteraves alcoolisées et de paille hachée aux animaux de la ferme, qui s’en accommodent parfaitement.
BIENFAISANCE (bureaux de! fp. 214] ( Législation). Aux termes du décret du 13 avril 18G1 . ce sont désormais les sous-préfets qui statuent sur les budgets et comptes des bureaux de bienfaisance, la condition ae leurs baux et fermes, lorsque la durée n’excède pas 18 ans; le placement de leurs fonds, les acquisitions, ventes et échanges des objets mobiliers qui leur appartiennent ; le règlement du service intérieur de ces établissements . l’acceptation par les bureaux de bienfaisance des dons et legs d’objets mobiliers ou de sommes d'argent, lorsque leur valeur n’excède pas 3000 fr. el qu’il n’y a pas réclamation des héritiers.
BONNETS [p. 241] (Écon. domestique). Dans le commerce de la lingerie et des modes, on distingue différents genres de bonnets destinés à la toilette des dames : les bonnets de linge ou du matin , les bonnets de lingerie el les bonnets habillés , au nombre desquels on comprend ce qu’on appelle les coiffures. Les bonnets de linge ou du matin se font en mousseline, en batiste ou en jaconas; ils n’ont d’autre ornement que des broderies ou des deutelles de Valenciennes : ce qui les distingue surtout, c’est le fini du travail. Les bonnets de lingerie sont en mousseline ou en tulle . garnis de denU lles el de rubans de fantaisie , de couleur claire, et principalement bleus, roses ou lilas. 11 y en a aussi qui sont en dentelle noire, et d’un excellent usage ; on les garnit également de rubans, mais de couleur plus ou moins foncée. Les bonnets habillés, dont la forme est très-variable, se font en bionde ou en tulle, el toujours ornés de fleurs ; ils sont adoptés pour les jours de réception , pour les dîners et les soirées. Les coiffures tiennent le milieu entre les bonnets proprement dits et les simples parures de fleurs ; elles consistent en un gracieux mélange , en un élégant assemblage de tulle ou de dentelles avec des fleurs naturelles ou artificielles, des plumes, etc.
Bonnet de nuit. Voy. Serre-tête.
Bonnet d’électeur, Bonnet turc ( Horticult .). Voy. PATISSON et Citrouille.
BRONCU1TE i p. 270] (Médecine domestique' . La bronchite, vulgairement connue sous le nom de rhume de poitrine (Voy. Rhume au Dictionnaire), est l’inflammation des bronches ou , pour parler avec plus d’exactitude, l’inflammation de la membrane muqueuse qui tapisse les bronches. On sait que les bronches constituent la dernière partie du conduit aérien par lequel l’air pénètre de l’extérieur dans les poumons. Les bronches, dans l’état de santé, sont le sége d’une sécrétion de sérosité aqueuse, se vaporisant dans l'air échauiïé qui sort de la poitrine à chaque expiration. Ouand la muqueuse bronchique est enflammée , cette sécrétion se trouve altérée ; l’inflammation a pour effet de tuméfier la membrane; de là gène de la
respiration , toux sèche d’abord parce qu’il y a suppression de sécrétion, puis humide et grasse, quand la sécrétion s’établit ; mais alors cette sécrétion morbide , plus ou moins épaisse . et ne pouvant plus se dissoudre dans l’air , obstrue en partie quelques tuyaux bronchiques; elle agit comme un corps étranger , irrite et provoque la toux , seul moyen qui puisse l’expulser : c’e3t ce qui constitue l’expectoration, plus ou moins facile chez les adultes, toujours difficile chez les enfants.
La bronchite est une des maladies les plus fréquentes dans les pays où les changements de température sont brusques, et où le caractère dominant du climat est le froid humide. Les conditions atmosphériques dans lesquelles elle se développe indiquent assez que sa cause la plus commune est une sui pression ou une diminution de la transpiration : les personnes qui ont la peau hue et qui transpirent facilement sont plus sujettes à contracter cette maladie. La bronchite est assez souvent précédée d'un rhume de cerveau ou d’un mal de gorge : ordinairement aussi elle est accompagnée de fièvre dont l’intensité est en rapport avec son étendue et la susceptibilité du malade. Légère, elle cause un malaise qui ne retient pas nécessairement au lit; plus forte, elle détermine la courbature, la perte de l’appétit : à ce degré , l'omission de soins , en favorisant le développement de la maladie, peut lui faire acquérir une certaine gravité par son intensité et son étendue, avoir une durée qui épuise les forces , s'établir et devenir chronique. — Dans ce dernier cas, elle est plus particulièrement désignée sous le nom de catarrhe (Voy. ce mot au Dictionnaire).
Le repos dans la chambre et mieux au lit ; des boissons chaudes et adoucissantes pour provoquer la moiteur, telles que les infusions de fleurs dites pectorales (mauves , violettes , quatre-fleurs, etc.); des pâtes simplement émollientes, à la guimauve , aux jujubes, à la gomme, pour adoucir l’irritation des bronches ; du sirop de lactucarium , pris par cuillerée deux ou trois fois par jour et autant la nuit, s’il n’y a pas de sommeil ; dts bains de pieds avec de la cendre; enfin, un régime en rapport avec les besoins de l'estomac, c’est à-dire une alimentation légère et même la diète, s’il y a de la fièvre, tels sont les moyens qui sont du domaine de la médecine domestique et qu’on peut employer au début d’une bronchite pour en prévenir le développement. Si le malaise se prolonge, et si, comme chez les enfants, l’expectoration se fait difficilement, une médication plus active devient nécessaire et rend indispensables les soins d’un médecin.
La bronchite affecte souvent, au printemps et à l'automne , la forme épidémique ; elle prend alors le nom vulgaire de grippe. Voy. ce mol au Diciionnaire.
BROUETTE Andraud [p.271] (Économie rurale). Dans celte brouette, les deux pieds de la brouette ordinaire sont remplacés par deux roues un peu plus petites que la roue antérieure ; ce» deux roues sont placées sous la caisse , assez près du centre de gravité de la charge: les deux brancards, légèrement courbés, s’élèvent à la hauteur de la main de l'ouvrier. Il suit de ces dispositions que sur un terrain ferme et uni, comme l'est ordinairement celui des parc* . il suffit de pousser la brouette pour la faire avancer. Comme les trois roues sont fort rapprochées, il est facile de marcher dans des courbes d'un assez faible rayon ; mais si on veut tourner court et même pivoter, on appuie légèrement sur les brancards pour toulever la roue antérieure, alors la brouette se manœuvre comme un petit char à bras. Enfin , lorsque le sol inégal ne permet pas la manœuvre simul-
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tanée des troi» roues, on soulève lesbrancards, les deux petites roues s’isolent du sol et l’on se trouve alors dans tes conditions de la brouette ordinaire.
BUANDERIES économiques [p. 275] {Économie domestique). A l’article Blanchissage (p. 226), nous avons exposé tous les avantages du blanchissage à la vapeur, tant sous le rapport de la conservation du linge que sous celui de l’économie. Des appareils, construits par MM. S. Charles et C* , et répandus aujourd'hui dans le commerce sous le nom de buanderies économiques , permettent même aux plus petits ménages de profiter des avantages qu'offre le blanchissage à la vapeur. Avec ces appareils l’opération du lessivage ne dure pas plus de trois heures et demie, et les impuretés de tout genre sont si bien dissoutes que le lavage se fait très-promptement et
presque sans savon. Tous les appareils, grands et petits , sont mobiles : ils se placent et se transportent où l’on veut, sans nécessiter aucune construction. D’un mécanisme fort simple , ils peuvent être mis en œuvre par la main la moins habile. Ceux qui sont d’une dimension moyenne peuvent servir en même temps de baignoires , faciles à chauffer et à loger partout. D’après les comptes de revient, faits dans un grand nombre d’établissements pourvus de ces appareils , le prix du blanchissage serait réduit de 100 fr. à 15 ou 20 fr. Ce mode de blanchissage est complété par un laveur mécanique qui iruse pas le linge, condition difficilement obtenue à l’aide des calandres, des presses, etc., dont les opérations secondaires du blanchissage réclamaient jusqu’à présent l’emploi.
CAISSE DES RETRAITES POUR LA V181LLE8SE [p. 289]. On a indiqué dans le Dictionnaire le but de 1 institution de la Caisse des retraites pour la vieillesse et donné tous les renseignements qui intéressent le public. Voici les prescriptions nouvelles dont cette institution a été l’objet :
Les blessures graves ou les infirmités prématurées peuvent faire obtenir aux déposants la liquidation de leur pension avant l’âge de cinquante ans. Elles sont constatées au moyen : 1° d’un certificat des médecins qui ont donné leurs soins aux déposants ; 2° d’une attestation de l’autorité municipale : à Paris, cette attestation est délivrée par le commissaire de police ; 3“ d’un certificat d’un médecin désigné par le préfet ou le sous-préfet et assermenté . — Les déposants dont la profession déclarée emporte rémunération, à quelque titre que ce soit, par l’Etat, les départements, les communes ou les établissements publics , doivent justifier, par une pièce émanée de leurs supér ieurs, qu’ils ont cessé d’occuper leur emploi ou leur fonction. — Les certificats et les attestations doivent établir que les déposants sont dans l'incapacité absolue d’exercer leur profession actuelle et toutes celles qu’ils ont pu exercer antérieurement, en désignant expressément ces diverses professions.
Les demandes des déposants sont transmises, avec les pièces à l'appui, par les préfets, dans les departements, et, à Paris, par le préfet de police , au directeur général de la Caisse des dépôts et consignations.
AT. B. Le maximum des pensions, fixé à 600 fr. par la loi de 1853, a été porté à 750 fr. en 1856. Une nouvelle loi, présentée au Corps législatif en 1861 , porte ce maximum à 1200 fr., vu le renchérissement de tous les objets de la vie matérielle. Cette loi propose aussi, comme conséquence de cette première réforme , d’élever à 3000 fr. la limite des versements annuels pour une seule personne. Les versements effectués, soit en vertu de décisions judiciaires, soit par les administrations publiques . par les sociétés de secours mutuels ou par les sociétés anonymes au profit de leurs employés et ouvriers , ne seraient pas soumis à cette limite.
L’article 7 de la loi de 1853 voulait que le déposant qui a réservé le capital ne pût en faire l'abandon qu’à l’époque fixée pour rentrée en jouissance. Cette restriction détruisait en partie le bénéfice de l’institution qui doit se prêter toujours à servir- les intérêts des déposants. Désormais l’a-
bandon du capital pourra se faire à toute époque, et le déposant jouira immédiatement de l’augmentation de sa pension. — Enfin le neuve tu projet de loi propose d^admettre les étrangers an bénéfice de l'institution , comme cela a déjà lieu en Belgique, en Angleterre et en Piémont.
CANNA [p. 299] ( Économie rurale). Cet animal ruminant, originaire de l’Afrique méridionale, ce qui lui a fait donner le nom vulgaire d 'Élan du Cap , est du genre des Antilopes, dont il constitue la plus grande espèce: il se rapproche du bœuf par sa forme et son volume. Il supporte parfaitement la captivité et s'y multiplie sans aucune difficulté; enfin sa disposition à s’engraisser, sa précocité, la succulence et la finesse de sa enair tout espérer qu’il pourra, dans un temps donné, concourir en Europe à la production de la viande. Les premiers essais d'acclimatation du Canna remontent à 1842. Cet animal est familier et docile, et iVexige pas plus de précaution et de soins que le bœuf domestique ; il s'accommode très-bien de la nourriture habituelle de ce dernier.
CAPBRETON [p. 304] {Bains de mer) . Ce petit port de mer du département des Landes, situé entre Dax et Bayonne, et peuplé environ de 1500 habitants, possède un établissement de bains particulièrement fréquenté par les habitants des localités voi.'ines; il peut aussi offrir un refuge aux personnes du midi qui recherchent la solitude et le calme, avantages qu’on rencontre difficilement aux bains plus renommés d’Arcachon et surtout de Biarritz. L’aspect de Capbreton est asse* pittoresque; une petite rivière, qui a fiux et reflux, en baigne les murs. Le vaste espace situé entre la rivière et la plage, est couvert de vignes qui produisent un vin justement renommé. Deux chaussées, l’avenue Napoléon 111 et l’avenue de l’Impératrice, aboutissent à la mer : la première conduit à l’établissement des bains; la seconde longe la rivière et se termine au port. L’établissement des bains consiste en des cabines placées au bord de la mer, sur deux lignes parallèles. De robustes manns, tous excellents nageurs, se tiennent à la disposition des baigneurs. La plage est très-belle, unie, sablonneuse; les étrangers y passent presque tout leur temps pendant les grandes chaleurs, parce que la brise y rafraîchit toujours la température. Des omnibus cond absent du village à la côte pour 5 centimes. On paye 10 c. la location d'une cabine; 15 c. le costume pour homme, 25c. le costume pour dame ; 40 c. le baigneur.
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On peut se loger, soit dans les maisons particulières, soit dans les deux hôtels que possède Capbreton. l’un situé dans le village môme, l’autre près de la côte. Dans les hôtels le prix du logement et de la nourriture est de 5 fr. par jour. Dans les maisons particulières, on paye généralement 1 fr. 25 c. par jour pour une chambre.
On se rend de Pans à Capbrelon par le chemin de fer de Bordeaux et celui de Bayonne, en s’arrêtant à la station qui n'est éloignée que de 6 kilom. du village. Pnx des places : lr* cl., 81 fr. 45 c.; 2* cl. , 61 fr. De cotte station un omnibus, moyennant 75 c. , transporte les voyageurs à Capbreton où I on arrive par une roule bien entretenue qui traverse dans tout son parcours des forêts de pins maritimes, de chênes-lièges et d’arbousiers au feuillage toujours vert.
CERTIFICATS [p. 334-3361 (Législation). Aux termes du décret du 13 avril 1861, ce sont les sous- préfets qui légalisent, s’il y a lieu, les signatures des certificats d’indigonce, de bonne vie et mœurs, ainsi que de vie.
CHATAIGNES [p. 357]. Conservation des châtaignes. Outre la dessiccation, qui convient surtout quand on opère sur de grandes quantités, voici un procédé plus applicable aux réserves de ménage. Par c? moyen, il est facile de conserver des châtaignes fraîches d'une année à l’autre. Après avoir laissé pendant quinze jours les châtaignes dans leur enveloppe épineuse , on les en débarrasse , et on les étend à l’ombre sur un plancher pour qu'elles perdent l’excès de leur eau de végétation. On reconnaît qu’elles sont suffisamment ressuyees lorsque le plancher qu’elles recouvrent n’offre plus de traces d’humidité. Alors on renferme les châtaignes dans des boites de ferblanc qui doivent être hermétiquement closes et déposées ensuite dans un lieu sec et aéré, jamais à la cave. Ces boîtes , disposées pour contenir de 4 à 5 kilogrammes ae châtaignes, peuvent être établies à moins de 2 fr. pièce : c’est une dépense première qui n’a besoin d’étre renouvelée que partiellement et de loin en loin.
CUERROrRG [p. 377] ( Bains de nier). Ce grand port maritime et militaire du département de la Manche possède un établissement de bains situé à l’E. du port de commerce au pied de la montagne du Roule. En avant de cet établissement s’étend une vaste plage parfaitement unie, et qui se trouve dans les meilleures conditions possibles pour les baigneurs: une partie de cette plage est exclusivement réservée aux personnes qui habitent l'établissement des bains. L'administration de cet établissement, voisin de l’avenue du Roule, la plus belle promenade de Cherbourg, offre à ses hôtes toutes les commodités désirables; il y a un spacieux jardin à leur disposition. Les hôtels de la ville sont nombreux et bien tenus; on est toujonrs assuré d’y trouver des appartements à des prix modérés.
Les personnes qui viennent prendre des bains à Cherbourg peuvent profiter de leurs loisirs pour visiter en détail les etablissements de l’arsenal maritime, la digue et les fortifications. Elles trouvent aussi le moyen de faire dan» les environs des excursions intéressantes ; ainsi elles peuvent visiter le domaine et la ferme école de Martinvast; l'antique château des seigneurs de Tourlaville ; le phare de Gatteville . dont la lanterne se trouve à 80 mètres au-dessus du niveau de la mer: enfin les hautes falaises de Jobourg et celles de Flamanville qui renferment les plus belles carrières granitiques de France.
Pour se rendre de Paris à Cherbourg*, on prend le chemin de fer de l’Ouest (ligne de Normandie , rue d'Amsterdam); trajet en 10 b. par le train
express, en 12 h. par le train ordinaire. Prix des places : 1” cl., 41 fr. 55c.: 2* cl., 31 fr. 15 c.
CHEVAL fp. 380] (Confiai», pratiq.). Un des moyens les plus simples ^>our calmer un cheval effrayé et l’empêcher de prendre le mors aux dents serait de lui couvrir les yeux avec un mouchoir. Voici un procédé à l'aide duquel on peut obtenir instantanément ce résultat, même pour un attelage de plusieurs chevaux. On attache à l'œillère droite de la bride une courroie ou un cordon de soie assez fort, en faisant passer cette courroie à gauche du front du cheval, de là* dan» la boucle qui soutient les guides, jusqu’au siège du conducteur; on agit de même pour l'œillère gauche en passant par la droite. Ces deux courroies ou cordons, qui ne gênent en aucune façon les mouvements du cheval, maintenus à la portée du conducteur, suffisent, à la moindre pression, pour couvrir entièrement les yeux du cheval effrayé, et par suite pour arrêter sa course effrénée.
COLONIES AGRICOLES et pénitentiaires [n.427l. Aux colonies agricoles mentionnées dans le Dictionnaire, il convient d’ajouter ; 1* pour les orphelins, celles d’Antry près Gien (Loiret), de Bois près de Jonzac (Charente-Inf.) , de Langonnet (Morbihan) . de Merles près deBreteuil (Oise) , du Petit-Quevilly (Seine-Inférieure) , de Saint-Foyla Grande (Gironde) , de Saint-Méen (Ille-et-Vilaine), de Varaigne près de Nontron (Dordogne); — 2° pour les jeunes détenus, celles de Baugy (Cher), de Beaurecueil près d’Aix (Bouches-du- Rhône), de Carlan près de Lam halle (Côtes-du- Nord), de Citeaux (Côte-d’Or), de Fontgombaud près du Blanc (Indre), de Montevrain près de Lagny (Seine-et-Marne) , de La Rouquette (Dordogne), de Soligny-la Trappe près de Mortagne (Orne), de Yillette (Ain). La colonie de Petit- Bourg 11’existe plus.
COMITÉ CONSULTATIF DES ARTS ET MANUFACTURES [p. 430] (Législation). Un décret du 5 janvier 1861 a modifié ainsi qu’il suit la composition de ce comité. Le comité consultatif des arts et manufactures est composé de douze membres au moins, et de quinze au plus, dont deux au moins sont pris dans le conseil d’Etat, et les autres notamment dans l’Académie des sciences , dans les corps impériaux des ponts et chaussées et des mines, et dans le commerce ou l’industrie. Un secrétaire ayant voix délibérative est attaché au cômité. Un ou deux auditeurs au conseil d’Etat peuvent être attachés au secrétariat du comité. Les membres du comité sont nommés par l’Empereur sur la proposition du ministre de l’agriculture et des travaux publics.
Le comité se réunit au moins une fois par semaine. Les membres présents ont droit pour chaque séance à des jetons. Les membres titulaires, après dix années d’exercice , peuvent être nommés membres honoraires. Ces derniers assistent aux délibérations du comité , lorsqu’ils y sont appelés par des décisions spéciales du ministre.
CONGÉ [p. 454 1 ( Législation ). Le certificat que doit produire tout'militaire en activité de service qui invoque un congé à titre de soutien de famille, est délivré parle maire de la coramuue où le militaire qui sollicite un congé a son domicile légal. Ce certificat doit être établi en présence de deux témoins, pères de jeune» gens en activité de service ou désigné» par le sort pour concourir à la formation du contingent de leur classe.
Dans la première colonne sont inscrits les noms et prénoms des ascendants et des frères et sœurs du réclamant; — dans la deuxième colonne est mentionné l’Âge de chacun d’eux; — dans la troisième est indiqué le sexe; — dan* la quatrième est inscrite la profession ; — dans la cinqaième
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on mentionne, en regard du nom de chaque membre de la famille, s’il est célibataire , marié ou veuf;— dans la sixième sont indiquées les infirmités ou autres causes de nature à empêcher chacun d’eux de travailler; — dans la septième colonne, subdivisée en quatre parties distinctes, est mentionné le montant des contributions : 1” foncières; 2* personnelles et mobilières; 3" de portes et fenêtres, et 4° de patente;— enfin, dans la huitième colonne, est indiqué, en regard du nom de chaque membre de la famille , le nombre des enfants.
La colonne d'observations qui termine cet état indique les circonstances particulières qui rendent le réclamant indispensable à sa famille.
Ce certilicat «luit être adressé franco par la famille au président du conseil d'administration du corps dans lequel sert le militaire qui sollicite un congé.
CONGREGATIONS religieuses [p. 456'. Voici la liste des communautés reconnues en France ; 1° Hommes : la Société des prêtres de Saint-Sulpice, les Frères prêcheurs, les Frères mineurs capucins, la Compagnie de Jésus (Jésuites), U Congrégation des prêtres de la Mission, la Congrégaiion des prêtres des Sacrés-Cœurs de Jésus et de Marie, les Révérends pères de la socieié de Marie, la Congrégation des prêtres de la Miséricorde (sous le titre de l’immaculée conception), les Communautés des prêtres de l’Oratoire , les Pères de la Terre-Sainte, le Séminaire des Missions étrangères, le Séminaire du Saint-Esprit, la Congrégation de Sainte-Marie (de Lyon), la Congrégation de Notre-Dame de Sion, la Congrégation du Sacré-Cœur et de l'Adoration perpétuelle ; — 2" Femmes : l'Abbaye aux Bois, les Dames de l’Assomption, les Augustines (Dames anglaises), les Augustines de l’Hôtel-Dieu, les Augustines du Sacré-Cœur de Marie , les Bénédictines du Saint- Sacrement , les Bénédictines du Temple, les Sœurs du Bon-Secours, les Carmélites , les Dames de Sainte-Clotihle , les Dames de la Compassion , la Congrégation de la Mère de D eu, les Congrégations de Notre-Dame, les Sœurs de la croix de Saint-André, les Dames auxiliaires des âmes du Purgatoire, les Dames de la Consolation, les Dames dé la Retraite, les Dominicaines du Saint-Rosaire, les Dominicaines de la Croix, les Fidèles compagnes de Jésus, les Franciscaines de Sainte-Elisabeth, les Dames de l’Intérieur de Marie, les Dames de Sainte-Marie de l.orette, la Maison des dames du Sacré-Cœur, les sœurs de Sainte-Marie, les Dames de la Miséricorde. les Sœurs du Saint-Cœur de Marie, les Sœurs de Saint Maur. les Dames de Saint-Michel, les Dames de Saint-Michel de Cluny, la Communauté de la Petite-Œuvre de Saint-Sulpice . les Dames hospitalières de Saint-Thomas de Villeneuve, les Filles de Saint- Vincent de Paul, 1a Visitation.
COULURE [p. 502] ( Économie rurale). M. le Dr J. Guyot a imaginé un sy.-tème de paillassonnage pour garantir les plantes de la petite et de la grande culture, et principalement la vigne, contre les effets désastreux de la gelée et de la coulure. Voici les indications pratiques qu'il donne à ce sujet. S'il s’agit de préserver de la gelée, on doit placer l’abri au-dessus et le plus rès possible de la plante , de manière à lui deroer la vue directe et verticale du ciel. Pour préserver de la coulure, il faut que l'abri soitdisposé de telle façon qu'il garantisse la plante des pluies , des giboulées, de la grêle, par conséquent qu’il soit placé à l'ouest de la plante, et incliné à 45 degrés au-dessus en plein champ. On atteindra ce double but, si les abris s'élèvent au-dessus de
la niante vers l’orient et s’abaissent près de terre à r occident; un ados de terre dans ce sens complète avec avantage la clôture de cette espèce d'appentis. Du 1" au 31 mai , les appentis ou abris contre la gelée doivent être presque horizontaux; du 31 mai au 15 juillet, ils seront relevés de façon à n'offrir qu'une inclinaison de 15 à 20 degrés au-dessus de la plante. Sous le rapport du choix des abris, ce qu'il y a de préférable , selon M. Jules Guyot, cesontdes paillassons de 40 centimètres de large pour la vigne et les culturesmaraîchères, de 50 à 60 centimètres pour les chaperons d’espaliers, les cordons de contre-espaliers , les cloches, etc. Ces paillassons étroits se roulent facilement en rouleaux de 50 mètres de longueur, et ils se posent avec une telle rapidité que dix hommes couvrent 10 hectares de vigne en un jour. Us se fabriquent si vile avec l’ingcnieux métier inventé par M. Guyot qu’une femme et un enfant peuvent en tisser 200 mètres par jour.
COURLIS [p. 505] (économie rurale). Le courlis gris pourrait être facilement apprivoisé et il augmenterait alors le nombre si restreint de nos oiseaux de basse-cour. Elevé dans les jardins potagers et maraichers, il ne ferait aucun tort aux cultures et rendrait au contraire le service important de détruire une foule d'msectes nuisibles et surtout les courtilières.
COURSEULLES [p. 510] (Bains de mer). Ce bourg de 1500 habitants , situé à l’embouchure de la Seules, dans le département du Calvados, doit son importance non-seulement à ses parcs d’huîtres très-renommées , mais aussi à l’agrément et à la commodité qu’offre l’établissement des bains. Les baigneurs , pour se rendre à la mer, ont à leur disposition des voitures couvertes. Dans les environs de Courseulles les promenades sont très-belles, et l’on peut faire des excursions intéressantes , notamment à la chapelle de Notre- Dame de la Delivrande , objet d'une dévotion toute particulière et de fréquents pèlerinages.
On se rend de Paris à Courseulles par le chemin de fer de 1 Ouest (ligne de Cherbourg) et l’on s’arrête à la station de Caen. Trajet en G heures et 8 heures 30 minutes. Prix des places ; I” classe, 26 fr. 60. ; 2* classe, 20 fr. 05 c. A Caen, des omnibus et des voitures particulières couduisent à Courseulles en moins de deux heures.
CREDIT foncier de francb [p. 518]. Unedécision du conseil d’administration du 13 juillet 1859, consacrée depuis par la loi du 6 juillet 1860, a réduit à un demi pour cent l'indemnité de 3 pour cent eiigée des emprunteurs qui veulent se libérer par anticipation.
Cette même loi du 6 juillet 1860 a autorisé le Crédit foncier à créer des obligations communales (Crédit communal) distinctes des obligations foncières (Koy. Obligations au Dictionnaire et au Supplément ), pour fournir des prêts aux communes. aux départements et aux associations syndicales. On sait que les prêts hypothécaires pour le drainage et autres opérations agricoles (Crédit agricole) et pour l’industrie des construc- 1 lions (Crédit à l'industrie des constructions ) avaient été précédemment autorisés. Pour ce dernier crédit, la Société a clé autorisée (27 avril 1859) à se rattacher le lous-eompfot'r des entrepreneurs dont le principal objet est aussi de faire des prêts hypothécaires. L’escompte du papier du sous comptoir a commencé en 1860.
Enfin une Caisse de retraites a été créée en 1860 pour les employés du Crédit foncier. Cette caisse est formée : 1" d’une retenue de 4 pour ceui faite sur le traitement fixe des employés; 2° d’une subvention de 4 pour cent du montant total des traitements prélevce sur les bénéfices de
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la société; 3° du prélèvement fait au profit de la caisse du premier mois d'augmentation , chaque fois qu’un employé obtient une augraen'ation de traitement; 4° des retenues pour causes d’absence et de congé et par mesure disciplinaire.
Crédit industriel et commercial (Société générale de) [p. 518], à Paris, rue de la Chaussée d'Antin, 66. — Les opérations de la Société consistent : 1° A escompter les effets de commerce payables à Paris , aans les départements et à l’étranger ; les warrants ou bulletins de gage , concernant les marchandises déposées dans les magasins généraux agréés par l'Etat, et, en général, toutes sortes d’engagements à échéance fixe résultant de transactions commerciales ou industrielles; à négocier et à réescompter les valeurs ci-dessus désignées, après les avoir revêtues de son endossement ; 2“ a faire des avances sur rentes françaises. actions ou obligations d’entreprises industrielles ou de crédit , constituées en sociétés anonymes françaises , mais seulement jusqu’à concurrence des deux tiers de la valeur, au cours de ces rentes . actions ou obligations , et pour quatre-vingt-dix jours au plus ; 3° à faire des avances aux sociétés françaises de commerce , anonymes, en commandite ou en nom collectif, ou à tous commerçants, moyennant des sûretés données soit par voie de transport en garantie, dépôt en nantissement de valeurs mobilières ou connaissements, soit par voie de privilège ou d’hypothèques sur des valeurs immobilières , et pour six mois au plus ; 4° à se charger de tous payements et recouvrements à Paris, dans les départements et à l’étranger, et à ouvrir, à cet effet, des comptes couranis ; à fournir et à accepter tous mandats, traites, lettres de change dont la couverture aurait été préalablement faite, soit en marchandises déposées dans les magasins généraux, soit en espèces, soit en valeurs agréées parle conseil d’administration; à se charger du recouvrement de tous arrérages de rentes ou intérêts et dividendes d'actions, de l'achat ou de la vente pour le compte de tiers, et. moyennant commission convenue, de toutes espèces de fonds publics et valeurs industrielles; 5° à ouvrir toutes souscriptions à des emprunts publics ou autres et pour la réalisation de toutes sociétés anonymes ou en commandite par actions, mais toujours pour le compte de tiers et moyennant commission convenue , sous cette réserve qu’aucune souscription
pour des emprunts sur fonds étrangers ou pour la réalisation de sociétés étrangères ne peut avoir lieu sans l'autorisation du ministre des finances ; 6° à recevoir en compte courant les fonds qui lui seront versés à un taux d intérêt déterminé par le conseil d’administration ; 7* enfin, à recevoir en dépôt, moyennant un droit de garde, toutes espèces de litres et valeurs. Toutes autres opérations lui sont interdites.
La Société n’admet à l’escompte que des effets de commerce revêtus de deux signatures au moins et dont l'échéance ne peut excéder cent cinq jours pour le papier pythie à Paris et à l'étranger, et soixante-quinzejours pour le papier payable dans les départements. Pour les effets sur les départements, Tèchéance peut être étendue à auatre-vingt-dix jours, mais seulement à l'égard des effets payables sur les places où il existe une succursale de la Banque de France. — L'une des signatures exigées peut être suppléée par un récépissé de marchandises déposées dans les magasins généraux. Dans ce cas, l'échéance des efiets ne doit pas dépasser quatre-vingt-dix jours, et la proportion des sommes avancées ne peut être supérieure aux trois quarts de la valeur nette des marchandises déposées.
CROISIC [le] (p. 525) ( Bains de mer). Cette petite et jolie ville, de 2500 habitants, dans le département de la Loire-Inférieure, est située sur l’Océan au fond d’un petit golfe qui y forme un port excellent, et possède un établissement de bains très-fréquente pendant la belle saison. La vie qu’on y mène n’est pas très-animée, on n’y trouve p3s les plaisirs bruyants de quelquesautres localités, mais on y a du moins !outes les ressources désirables , à des prix modérés. Le Lenigo et le Mont- Chellet offrent d'agréables promenades. On peut aller visiter, à 12 kilomètres en mer, la tour où s'élève le phare dont les feux indiquent aux navires les dangers qu’ils doivent éviter. De la plateforme de xette tour on jouit du plus admirable coup d’œil sur la vaste étendue de la mer.
On se rend de Paris au Croisic par le chemin d’Orléans, en passant par Tours et Nantes jusqu'à Saint-Nazaire. Trajet en 13 h. par le train express et en 20 h. par le train omnibus. Prix des places; 1" classe, 52 fr. 80 c. ; 2* classe . 39 fr. 85 c. A Saint-Nazaire, on trouve des voitures publiques ui correspondent tous les jours avec le chemin e fer.
DÉBIT [p. 541] [Législation). - 1" Dékit de boissons. Clest au sous-préfet qu’il faut s’adresser à l’effet d’obtenir l’autorisation d'établir un débit de boissons temporaire ( Décret du 13 avril 1861, art. 6. n° 7). — 2° Débit de tabacs. Les préfets peuvent nommer directement les titulaires des débits de tabacs dont le produit ne dépasse pas 1000 fr. (Même décret , art. 5 , n* 12).
DIFFAMATION [p. 576] ( Législation ). Il y a délit de diffamation de la part d’un auteur dramatique qui donne à un personnage de sapièce un nom à peu près semtdable à celui d'une personne vivante . de telle façon que, sur le vu de l'affiche, il puisse en résulter, dans l'esprit du lecteur, l'idée d’une désignation injurieuse pour celte personne. Il en est ainsi surtout lorsque la pièce, déjà plusieurs fois représentée, est annoncée
comme revue et corrigée par l’auteur, et offre, en effet, l’addition du nom dont il s’agit à un personnage jusqu’alors innommé.
L’auteur dramatique est responsable des jeux de scèoe que se permet un acteur et des modifications qu’il fait subir au texte de son rôle, dans le but de créer une allusion injurieuse pour une personne, alors que des circonstances de fait prouvent que l’auteur a dû nécessairement diriger la mise en scène et savoir comment le rôle serait interprété.
Le directeur de théâtre qui a connu le caractère intentionnel des faits ci-dessus, et s'y est immiscé en faisant mettre le nom sur l’affiche et en faisant remplir le rôle dont il s’agit par un acteur étranger à la troupe placée sous sa direction, se reud complice du délit de diffamation.
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EAÜX minérales artificielles [p. 60R] (Législation). Aux termes du décret du 13 avril 1861 (art. 2. B* 7 et 8), ce n’est plus le ministre de l'agriculture et du commerce, c’est le prefel du département qui accorde l'autorisation nécessaire pour entreprendre la fabrication des eaux miné* raies artificielles, ainsi que pour établir un dépôt d'eau minérale nati^elle ou artificielle.
ÉCHALAS fp. l>lt>} {('onnaiss. pratiquai). Le fichage des échalas est une operation très- pénible pour les ouvriers, principalement dans les contrées où les echalas ont de 1 mètre à 1 mètre 50 de longueur, lions le but de faciliter cette opération , et d’éviter aux travailleurs les accidents graves qui n’en sont que trop souvent 1a suite, un mécanicien d'Argenteuil a imaginé un outil très* ingénieux dont voici la description.
Cet outil a une grande analogie arec les crémaillères des cheminées. Le crochet mobile qui supporte les marmites est remplacé ici par une pédale au moyen de laquelle l’homme fait agir le poids de son corps . et 1 échalas est substitué à la tige dentée. Cette tige est en fer . carrée, de O*, 15 environ, et longue de 0*%55; elle se trouve placée parallèlement à 1 échalas et a une distance moyenne M 0%03 : la partie inférieure, aplatie et renvoyée horizontalement à l’opposé ne lèchalas , forme une pédale; la partie supérieure se termine par un manche placé du même côté que la pédale et se présentant à la main comme celui d'un plantoir de jardinier. Pour nue la tige puisse Cire rapidement reliée à lèchalas et dégagée de même, un crochet faisant corps avec la tige embrasse l’échalas par i-a face opposée au manche , et non loin de celui-ci; puis une fourchette, de la forme dite pied-de-bichc ou queue d'aronde , légèrement tranchante à sa partie intente, s'engage sur le bois par une légère empreinte qui s oppose au glissement de l'outil.
La manœuvredccet instrument est bien simple. Pendant que l’ouvrier prend d'une main l'ccnalas, de l’autre qui tient le manche, il le saisit avec le crochet, et, le plaçant à terre verticalement, il pone vivement, et per une sorte de saut, l’un de ses pieds sur la pédale. Par ce mouvement, il agit avec la presque totalité du poids de sa personne, augmenté de sa vitesse acquise, ne laissant à son second pied que l’appui nécessaire pour diriger l'opération.
KCIIKLAGK [p. 021] ( Législation ). Il n’y a pas de tour d’échelle possible entre deux bâtiments immédiatement contigus ; en pareil cas , ou même dans le cas d'une distance intermédiaire insuffisante, si, pour faire des réparations à un bâtiment . il y a nécessité de rompre en quelques parties la couverture du voisin, celui-ci ne peut pas s’y refuser à la condition que la couverture soit rétablie aussi promptement que possible et que le Yoism soit indemnisé du préjudice qu'il peut avoi r éprouvé, par exemple si l'eau a causé quelque dégât dans sa maison.
ECOLE française d’Atuènf.s [p. 626). Depuis le 1" janvier 1859, peuvent être admis à taire partie de la section des lettres : 1* Après un examen spécial, les professeurs et agrégés des classes supérieures, âgés île moins de trente ans; 2* avec dispenses d’examen , et dans la môme condition d’âge que ci-dessus, les professeurs et les agrégés pourvus du diplôme de docteur ès lettres et tout candidat reçu le premier au concours de l'agrégation pour les classes supérieures.
L’examen porte sur la langue grecque ancienne et la langue latine: sur les éléments de La paléographie et de l’archéologie, sur la géographie et î’bisioire de la Grèce et de l’Ilalie anciennes.
Chacun des membres de l’ordre des lettres est tenu d'envoyer, avant le l" juillet de la deuxième ou de la troisième année de ton séjour en Grèce, un mémoire sur un point d'archéologie, de philologie ou d’histoire choisi dans un programme de questions rédigé par l’Académie des inscriptions et belles-lettres, et agréé par le ministre.
La section des sciences est formée d’agregés des sciences physiques et naturelles, âgés de moins de trente ans. Ils sont nommés directement parle ministre de l’instruction publique, sur la proposition des inspecteurs généraux et des recteurs d’académies. Les mémoires dans lesquels ils ont à rendre compte chaque annee de leurs travaux sont examinés par une commission, qui en fait un rapport au ministre.
Les candidats nommés à l’École d’Athènes se rendent à leur destination en passant par l'Italie; ils y restent trois mois qui sont répartis entre Home. Florence. Naples et la Sicile. Fendant leur séjour & Rome, ils sont placés sous l'autorité du directeur de l’Académtede France. Ils reviennent en France par les îles Ioniennes , Venise , Munich et les principaux centres d'études en Allemagne.
Les membres de la section des lettres peuvent ouvrir, avec l’autorisation de S. M. le roi de Grèce, des cours publics et gratuits de langues et de littératures latines et françaises; ils sont institués en commissions d’examen, conjointement avec les membres de l’ordre des sciences , pour conférer le baccalauréat è» lettres aux élèves des écoles françaises et latines de l’Orient qui ont reçu ou qui recevraient 1$ plein exercice de l’université de France.
Les membres de l’École, professeurs titulaires, qui ont été signalés par le directeur pour leur bonne conduite et leurs travaux, reçoivent, à leur retour en France après le temps réglementaire , un avancement de classe, et les agrégés sont nommés titulaires dans les lycées impériaux.
Pendant toute la durée de leur mission, les membres de la section des lettres ei de la section des sciences jouissent d’un traitement annuel de 3600 fr. , indépendamment de l’indemnité qui leur est allouée pour frais d’aller et retour (Décret du 9 février 1859).
École centrale. Yoy. au Dictionnaire Arts et Manufactures (École centrale des).
École impériale forestière [p. 627]. En vertu d'un décret du 31 juillet 1856 et d'un arrêté ministériel du 17 septembre suivant^ quatre bourses ont été instituées en faveur des elèves de l'École impériale forestière. Ces bourses ne peuvent être accordées qu’aux fils d'agents forestiers, élèves de l'école ou inscrits, en rang utile, sur la liste d'admissibilité. Les titres des prétendants aux bourses sont constatés par une délibération du conseil d 'administra tion des forêts. Cette délibération est soumise, avec les observations du directeur général, au ministre, qui statue sur le choix à faire pour chaque concession de bourse. Les bourses s'appliquent non-seulement à la pension annuelle de 1500 fr. que les parents sont tenus de servir à leurs enfants pendant leur séjour à l’École, mais encore à la pension annuelle de 600 fr. qu’ils ont à leur servir à leur sortie de l’École , en qualité de gardes généraux stagiaires.
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Les aspirants à l’École qui prétendent au bénéfice des dispositions précédentes doivent adresser leur demande au directeur général avant le ai mai de l’annce du concours.
ÉCOLE IMPÉRIALE DE CAVALERIE [p. 628]. L’école reçoit par voie d'engagement volontaire des jeunes gens âgés de 21 ans au plus qui se destinent au servioe de la cavalerie: ils ne sont admis à l’école qu’après avoir subi un examen devant une commission qui les classe par rang d’aptitude. Ces engagements volontaires sont contractés à Saumur , un mois au plus avant l’ouverture des cours, c.-à-i avant le 1er octobre, et sur la présentation d’un certificat de classement et d’acceptation délivré par le commandant de l’école. Le nombre de ces engagements est limité à 50 par année (Décision dû 20 mai 1800).
ECRITURE effacée (Restauration de l’) [p. 635] {Connaissances pratiques). Il peut arriver que des lettres venant de pays d’outre-mer soient rendues illisibles par suite de l'action de l’eau salée avec laquelle elles ont été mises en contact . pendant un naufrage ou autrement. Le temps aussi efface 1 écriture des manuscrits et des vieux titres ou papiers de famille. Dans les deux cas, il serait souvent utile de faire reparalire récriture disparue. Voici un procédé au moyen duquel on obtient aisément ce résultat.
, On commence par brosser légèrement le papier avec de l’acide chlorhydrique etendu d’eau ; l’acide dont on se sert est celui qu’on vend dans toutes les pharmacies. Dès que le papier est complètement humecté, on le brosse avec une solution saturée de prussiate jaune de potasse, et l'écriture ne tarde pas à reparaître sous la couleur du bleu de Prusse. Pour cette dernière opération, le liquide doit être employé en abondance, et on doit prendre soin de ne pas brosser trop fortement . de peur d’arracher le papier.
Ceia fait, on lave la lettre dans l’eau pure, on la met ensuite entre des feuillesde papier buvard , et on achève de la sécher en la tenant simplement devant le feu. — Si l'écrit a une valeur qui en réclame la conservation , on fera bien , avant de le serrer, de le tremper dans une solution de colle de poisson.
Dans le cas où le papier a été fortement attaqué, l’opération exige beaucoup de soin, et on ne doit essayer de la pratiquer qu’anrès avoi r préalablement fait prendre une copie photographique. — Dans certains cas, la reproduction photographique suffit pour faire reparaître en noir récriture jaunie par le temps et presque entièrement effacee. L’expérience a prouve que. grâce aux propriétés antiphotogéniques des substances colorées en jaune, les caractères d’écriture les moins apparents peuvent être reproduits et revivifiés par la photographie aussi bien que s’ils étaient encore marqués avec de l’encre notre.
ÉMIGRATION ip. 649] {législation). Deux décrets, en date du 9 et du 15 mars 1861 , ont modifié en quelques points les décrets de 1855 relatifs à l’émigration.
Nul émigrant n’est admis en France s’il ne justifie, quand il arrive par la frontière de terre, de la possession, en esjièces ou en bonnes valeurs, d’une somme de 200 fr. pour les adultes, et de 80 fr. pour les enfants de six à quinze ans: ou, quand il arrive par la frontière de mer, d’nne somme de 150 fr. pour les adultes, et de 60 fr. pour les enfants, à moins qu il ne soit porteur d’un contrat régulier , qui lui assure son transport à travers la France et son passage outre-mer. Ce contrat peut servir de passe-port.
L’espace alloué dans les navires à chaque passager émigrant est : 1° de 1 mètre 30 décimètres
carrés, si la hauteur du pont est de 2 mètres 28 centimètres et plus ; 2* de 1 mètre 33 décimètres carrés, si la hauteur, du pont est de 1 mètre 83 centimètres et plus; 3° de 1 mètre 49 décimètres carrés, si la hauteur est de 1 mètre 66 centimètres et plus.
La largeur des couchettes est portée à 50 centimètres.
La durée probable du voyage reste fixée comme précédemment, quant aux navires à voiles, sauf pour les pays situés au delà des caps Horn et de Bonne-Espérance, pour lesquel* le maximum est réduit, pour tous indistinctement, à cent vingt jours. Quant aux navires à vapeur ou mixtes ayant au moins vingt chevaux de force pour cent tonneaux, la durée est fixée à trente-trois jours, pour New-York et les ports des États-Unis situés sur l’Atlantique septentrional, à trente-six pour le Canada, à trente-neuf pour la Nouvelle-Orléans, à quarante-deui pour le golfe du Meiique et le Biésil, à quarante huit pour la Plata, à quatrevingts pour les pays au delà des caps Horn et de Bonne-Espérance , au sud de l’equateur, à cent vingt pour les mêmes pays au nord de l’équateur.
Tout navire qui reçoit à son bord quarante émigrants est réputé spécialement affecté à l'émigration. Toutefois, l’emigrant qui devra être transporté par un navire ayant moins de quarante émigrants aura le droit d’invoquer l’intervention du commissaire de l’émigration pour ce qui concerne la qualité et la quantité des vivres et les conditions de son contrat.
Est réputé émigrant, sans autre justification, tout passager qui n’est point nourri A la table du capitaine ou des officiers, et qui paye pour le prix de son passage, nourriture comprise, une somme de moins de 40 fr. par semaine . pour les navires à voiles, et de moins de 80 fr. par semaine pour les navires à vapeur, en prenant pour base de calcul la durée uu voyage, telle qu’elle est déterminée pnr les règlements. En cas de doute sur la qualité d’émigrant, le commissaire de l’émigration apprécia
ENGRAISSEMENT des animaux fp. 669] ( Economie rurale). Des expériences tentées avec succès en Angleterre ont constaté que le blé peut être avantageusement consacré à la nourriture des bœufs et des porcs à l’engrais, ainsi nu'à celle des chevaux de ferme. Neuf litres de blé par jour, ajoutes à une petite quantité de racines, engraissent nn bœuf plus rapidement que les meilleurs tourteaux de lin achetés pour le prix de cette ration. Beaucoup d’agriculteurs anglas pensent qu'avec ce sy?lème d'engraissement on pourrait produire delà viande à un prix plus bas qu'on ne i’a obtenue jusqu'à présent, et ce système serait encore plus avantageux pour la France , qui , dans les années ordinaires, produit largemc t tout le blé nécessaire à sa consommation, et où la viande, moins abondante qu’en Angleterre , trouve un débouché toujours facile, à un prix élevé qui compenserait les pertes qu’entraîne l’abaissement du prix du blé dans les années d’abondance.
Ce n’est pas seulement le blé, mais aussi le pain qu’on peut employer à l’alimentation du bétail et des chevaux. Ce pain est fabriqué avec de la farine de troisième qualité à laquelle on ajoute des fonds de cuve de distillerie ; il revient à 6 ou 7 centimes le demi-kilogramme. Chaque bœuf ou vache à l’engrais reçoit par jour de 1 1/2 à 2 kilogrammes de pain et de 40 à 50 kilogrammes de résidus de betteraves. 2 kilogrammes de pain par tête de cheval tiennent lieu de G litres d’avoine.
ÉTAT (ministère d’) [p. 702]. Depuis 1861 ont été distraits du ministère de riustructiou pu-
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blique, pour être placés dans les attributions du ministère d’Êtat, les services ci-après désignés : 1“ L’institut impérial de France ;
2* La Bibliothèque impériale et le cours d'archéologie qui s'y trouve annexé ;
3° Les bibliothèques Mazarine, de Sainte-Geneviève, de l’Arsenal et la rédaction du catalogue des manuscrits des bibliothèques des départements; 4" L’Académie impériale de médecine;
5* Le Journal des savants ;
G* L’Ecole impériale des chartes ;
7* Les souscriptions aux ouvrages scientifiques et littéraires et la répartition de ces ouvrages entre les bibliothèques publiques;
8“ Les encouragements et secours aux savants et gens de lettres;
9" Les subventions et encouragements pour voyages et mission» scientifiques et littéraires.
FLECTRS artipiciklles [ p. 762] (Hygiène). Les ouvrières fleuristes sont souvent atteintes, aux mains et & la figure, de plaies de mauvaise nature; ces accidents viennent de l’emploi des verts arsenicaux qui servent à teindre les fleurs. Au lieu de fleurs artificielles, toujours plus ou moins lourdes, on emploie aujourd'hui dans plusieurs ateliers les tiges naturelles bien plus légères de graminées delicates. On sèche ces plantes, puis on les trempe dans une couleur verte, que Ton obtient par un composé de sel double d’arsènite et d’acetale de cuivre, les ouvrières montent ensuite ces tiges, les rassemblent à l’aide de fils de soie qu'elles fixent à des brins de laiton ; elles tournent ainsi de gracieuses grappes flottantes, d’un vert charmant. Les ouvrières qui ont préparé ces fleurs , comme les femmes qui les portent, éprouvent bien vite l’effet de la préparation arsenicale. Sur la peau s'élèvent des éruptions, des pustules, qui, si on ne les soignait pas sur-le-charnp, pourraient dégénérer en ulcérations dangereuses. — L’emploi de la murexide ou purpurate d’ammoniaque n’est pas moins dangereux. Ce composé, mélangé à du bicarbonate de potasse, donne un rouge brunâtre ; avec le purpurate de soude, un rouge vineux ; avec la magnésie , un beau pourpre; avec le nitrate de plomb, un rose rougeâtre ; avec le sel de zinc, une belle couleur jaune d’or; avec le perchlorure de fer, un rouge de sang ; avec le bichlorure de mercure , un rouge groseille ou un rouge pourpre d’un grand éclat. On peut surtout en taire emploi pour colorer les plumes et les fleurs artificielles. Mais le bichlorure de mercure attaque aussi la peau des ouvriers qui teignent, ou qui préparent ces produits. Il cause des gerçures d’aboru . puis des ulcérations qui peuvent passer à l’état chronique. Les femmes qui portent ces fleurs ou ces plumes, si leur peau en est touchée, peuvent être atteintes des mêmes accidents.
FOIN comprimé [ p. 764] (Économie rurale). Parmi les denrées agricoles, le foin est à h fois une des plus légères et des plus embarrassantes. Aussi son transport est- il toujours trop dispendieux pour qu’on ne soit pas obligé de le consommer, soit dans les lieux de production, soit dans leur voisinage. Mais si le foin, à son état naturel, est une marchandise rebelle à toute expédition lointaine, il ti’en est pas de même du foin comprimé. A l aide d'une machine , qui est aujourd hui employée par l’adminisiration de la guerre, le foin peut être amené à une densité comparable à celle du bois, et son volume est réduit des cinq sixièmes. 400 kilogrammes de foin condensés deviennent une marchandise qui peut très-bien supporter les tarifs des chemins de fer. Les frais de l’opération, y compris le liage et l’intérêt du prix et de l’usure de la machine à comprimer, ne s'élèvent pas à plus de 1 fr. par 100 kilogrammes de foin pressé. Outre l’avantage que présenté pour le transport le foin comprimé, il
faut ajouter que le fourrage dans son nouvel état ne se charge point de poussière, ne se mouille qu'à l’extérieur, est très-peu combustible , conserve sa graine et n'acquiert aucun mauvais goût. On le coupe facilement pour le diviser et le donner au bétail.
FONCTIONNAIRES publics [p. 765] (Législation). Nous donnons ici , aux termes de l’art. 5 du décret du 25 mars 1852 , la liste des emplois auxquels les préfets peuvent nommer sans f intervention du gouvernement et sur la présentation des divers chefs de service :
1* Les directeurs des maisons d'arrêt et des prisons départementales ;
2° Les employés, aumôniers, médecins, gardiens-chefs ei gardiens desdites maisons et prisons;
3° Les membres des commissions de surveillance de ces établissements ;
4° Les médecins et comptables des asiles publics d aliénés ;
5“ Les médecins des eaux thermales dans les établissements privés ou communaux ;
6° Les directeurs et agents des dépôts de mendicité ;
7’ Les architectes départementaux ;
8° Les archivistes départementaux ;
9" Les administrateurs , directeurs et receveurs des établissements de bienfaisance ;
10“ Les vérificateurs des poids et mesures ;
1 1“ Les directeurs et professeurs des écoles de dessin et les conservateurs des musées des villes ;
12" Les percepteurs surnuméraires ; .
13" Les receveurs municipaux des villes dont les revenus ne dépassent pas 300 000 francs;
14” Les débitants de poudre à feu :
15” Les titulaires des débits de tabac simples dont le produit n'excède pas mille francs;
16" Les préposés en chef d’octroi des villes ;
17” Les lieutenants de louveterie;
18° Les directeurs des bureaux de poste aux lettres, dont le produit n’excède pas mille francs;
19” Les distributeurs et facteurs des postes;
20” Les gardes forestiers des départements, des communes et des établissements publics;
21” Les gardes champêtres;
22” Les commissaires de police des villes de 6000 âmes et au-dessous;
23" Les membres des jurys médicaux;
24" Les piqueurs des ponts et chaussées et cantonniers du service des routes;
25" Les gardes de navigation, cantonniers, éclusiers. barragistes et pontonniers;
26” L°s gardiens des phares , les canotiers du service des ports maritimes do commerce, baliseurs et surveillants de quais.
L’article 5 du décret du 13 avril 1861 ajoute à la liste ci-dessus les fonctions et emplois suivants :
1° Les surnuméraires de l’administration des lignes télégraphiques;
2" Le tiers des percepteurs de la dernière classe ;
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3" Les surnuméraires contrôleurs des contributions directes;
4° Les surnuméraires des contributions indirec tes;
5* Les directeurs des bureaux publics pour le conditionnement des soies et laines;
6e Les médecins des épidémies;
7* Les membres des commissions chargées de la surveillance du travail des enfants dausles manufactures ;
8" Les gardiens des salines;
9* Les canotiers de la navigation;
10° Les ouvriers employés dans les manufactures de tabac.
FOUGÈRES [p. 778] {Agriculture). Dans les sols frais et profonds, surtout dans les herbages où l’on ne peut mettre la charrue, les fougères se multiplient quelquefois d'une manière désespérante. Le meilleur moyen de les détruire, c’est, non point de les faucher, mais d’en briser les tiges à coups de bâton, lorsque ces tiges sont encore herbacées. Leurs lamneaux meurtris et déchirés ne repoussent plus. L’opération a besoin , pour réussir complètement, d’étre plusieurs fois renouvelée.
FROID (Engourdissement par lf.) [p. 791 J [Médecine domestique). Si des soins convenables étaient administrés aux malheureux surpris par la gelée et la neige, et mis. par un terrible engourdissement, dans l’impossibilité de faire un seul mouvement , on arriverait sans doute à sauver beaucoup de ces infortunés. Il est donc utile de faire connaître quels sont les premiers secours à porter aux personnes paralysées par le froid :
1“ Faire prendre un grand bain froid à la température de zéro ;
2° Pratiquer, dans le bain même, des frictions avec de la place ou de la neige sur tout le corps , et surtout a la région du cœur ;
3° Diriger sur la tôle et la colonne vertébrale des douches avec de l’eau très-froide ;
4* Approcher du nez du malade de l’ammonia-
que, de l’huile essentielle de raifort, et couvrir les membres de sinapismes froids.
Lorsque la vie paraîtra se ranimer, on donnera du thé coupé de vin à peine tiède. On pourra transporter le malade dans une chambre plus chaude, qui marquera au plus 10 à 12 degrés Réaumur : on le couchera dans un lit légèrement chauffe ; puis on lui donnera, avec mesure, des boisso-s sudorifiques chaudes, telles que des infusions légères de bourrache , de sureau . de fleurs pectorales, mélangées d'un peu d'eau-de-vie ou de rhum. Enfin on ne permettra une légère alimentation que six heures au moins apres le retour complet d’une bonne et large circulation du sang aux extrémités.
Froid fp. 792] ( Agriculture). L’expérience a constaté Pefficacitéde la fumée produite en pleine campagne pour prévenir les effets désastreux des gelées nocturnes du printemps. La fumée rend l’air moins pur, en diminue le rayonnement vers les espaces célestes , et mettant ainsi obstacle à son refroidissement, empêche les jeunes bourgeons et les fleurs d être affectes par le froid. Le m oyen le plus simple et le meilleur pour produire celte fumée consisterait à disposer convenablement en tas les herbes et les feuilles sèches que les cultivateurs rejettent chaque année, comme inutiles. Il suf irait, pour assurer leur lente combustion, de déposer au centre des tas quelques copeaux et un peu de sarment sec, et de recouvrir le tout de gazons ou de terre. Les tas ainsi préparés, il serait facile et peu dispendieux, à un signal donné, d’enfumer toute uue contrée de vignes ou d’arbres fruitiers, toutes les fois que la gelee serait à craindre pour la nuit, c’est-à-dire quand le ciel serait pur et l’atmosphère calme. Ce n’est guère que du 25 avril au 15 mai que nosvignes ont à redouter l'influence des gelées tardives ; il suffirait donc d’exercer quelque peu de surveillance pendant vingt jours. Il est rare qu’à cette époque il y ait plus de deux ou trois nuits qui nous fassent craindre le sinistre; on peut juger par là combien faible serait la peine qu’on aurait à prendre pour assurer une récolte.
GALATZ (Moldavie) fp. 811] (Postes). Communications régulières au moyen des paquebots-poste français des lignes de Marseille à Constantinople , et de" Constantinople à Ibraïla, d’avril à novembre inclusivement, et par la voie de l’Autriche pendant toute l’année. Les correspondances expédiées d’avril à novembre sont transmises par la première voie , à moins qu’elles ne portent sur l’adresse les mots; voie d'Autriche. Lettres ordinaires, affr. facult., 50 c. par 7 gr. 1/2 pour les lettres affranchies, 1 fr. pour les lettres non affranchies. Lettres chargées . affr oblig. , la taxe fixée pour une lettre ordinaire affranchie du même poids, plus un droit fixe de 40 c. Échantillons et imprimés, affr. oblig. , 8 c. par 40 gr. Sont transmises par la voie de l’Autriche toutes les correspondances expédiées de décembre à mars inclusivement, et celles expédiées pendant les autres mois de l’année , qui portent sur l’adresse les mots : voie d’Autriche. Lettres ordinaires, affr. facult., 1 fr. par 10 gr. Lettres chargées, affr. oblig. 2 fr. par 10 gr. Imprimés , affr. oblig., 15 c. par 45 gr pour les journaux et ouvrages périodiques, 15 c. par 15 gr. pour les imprimés non périodiques.
GAZ [p. 826] ( Connaissances pratiques). Bec de gaz économique. Une modification, remarquable
au moins par sa simplicité . a été apportée par M. Stamtn aux becs de l'éclairage au gaz: elle consiste en un fil de platine pose et maintenu sur le bec, à quelques millimètres au-dessus de l’orifice du gaz. Ce mince fil de platine, interposé au milieu de la flamme, en augmente, dans une proportion remarquable, le pouvoir éclairant. L’expérience a constaté que le b*c Stamm, brûlant 92 litres de gaz par heure, produit la même lumière que le Dec ordinaire . brûlant 140 litres dans le même temps. Toutefois, il ne faudrait pas tirer de cette expérience une conclusion absolue, l’éclat du gaz variant beaucoup . comme on le sait, selon la pression et les dimensions du bec. C*est plutôt une manière de rendre instantanément manifeste Futilité de ce petit système qu’un moyen de mesurer exactement sa valeur comparative eu égard au procédé actuel.
Le - becs de gaz en fer ou en laiton pourraient être avantageusement remplacés par des becs construits en stéaiite ou pierre ollatre. Cette substance , formée de magnésie (30 parties) , de silice (60 p.), d'eau (5 p ) et d’oxyde de fer (5 p.). résiste parfaitement au feu et supporte le plus haut degre de chaleur du gaz, sans être attaquée. La calcination, en la dépouillant complètement dé
GLAN
l'eau qu’elle contient , la rend plus compacte ; elle se contracte par la chaleur, et les trous ou fentes ne s’agrandissent pas , comme il arrive trop souvent avec les becs de fer ou de laiton. Kn outre, la flamme ne vacille pas, et peut s’étendre sur une plus grande surface.
GAZOGÈNE [p. 827] {Connaissances uraliques). Un nouvel appareil, dont M. Bazet est l’inventeur et auquel il a donné le nom de Né ogaxogène , permet de produire à très-peu de frais toutes sortes d’eaux gazeuses dans des conditions absolues de sécurité, et d’assurer à ces boissons les qualités de salubrité qu’on n’obtient que par un lavage complet des gaz quelles contiennent. Cet appareil portatif et tout en verre, constitue un véritable objet de ménage. Sans vouloir entrer ici dans le détail de sa construction , il suffira défaire remar-
3uer que le système sur lequel il repose permet e faite usage de toutes les substances carboniènes, et qu’en outre il peut fonctionner avec ivers acides, tels que le vinaigre et le jus de citron. Enfin le prix de revient d’une bouteille ordinaire d’eau gazeuse obteuue par ce procédé ne s’élève pas à plus de 1 ou 2 centimes.
GIBIER [p. 837 1 (Législation). Un arrêté ministériel du mois de décembre 18GÜ a autorisé la vente, en tout temps, des grouses, espèce de gibier qui vit en Ecosse et n’est point acclimatée en France. — Un arrêt du mois de février 1861 a décide que le faisan, élevé dans une faisanderie, ne doit pas être considéré comme gibier , et que par conséquent le transport et la vente de ce volatile peuvent avoir lieu en temps probit é.
À Paris, les droits d’octroi et dentrée pour le gibier sont fixés actuellement ainsi qu'il suit : 1° gibier truffé, faisans, gélinoltes, ortolans et becligues , 1 fr. 20 c. par kilogr. ; 2° gibier à plumes autre que celui désigné ci-dessus, sangliers, marcassins, chevreuils, daims, cerfs, lièvres et lapins de garenne, 30 c. par kilogr.
GLANAGE [p. 842] ( Législation ). La cour de cassation a jugé dernièrement l’importante question suivante relative au glanage. Le propriétaire ou fermier d’un champ soumis à l’exercice du glanage a le droit, tant que son champ n’est pas encore dépouillé de ses récoltes, de ramasser ou de faire ramasser à son profit les épis échappés à la main des moissonneurs; mais il ne lui appartient pas de concéder ce droit, même à titre onéreux, aux ouvriers par lui employés à la moisson. Spécialement, il ne peut concéder le droit de glaner, même avant l'enlèvement entier des récoltes, alors même que cette concession serait faite en déduction du salaire qu’il devait à son ouvrier.
GLAND [p. 842] ( Économie domestique). Bière de glands. Voici comment on la prépare : pour un tonneau de 200 litres, ou fait macérer dans l'eau , pendant douze ou quinze jours, 15 décalitres de glands parfaitement ni. 1rs. aussi peu germés que possible et bien nettoyés. On renouvelle l’eau tous les trois ou quatre jours. On introduit ensuite les glands seuls daus la futaille, et l'on y ajoute 400 gr. de houblon. On remplit d’eau. La bonde doit être couverte, mais non bouchée herrnèliueruent, à cause de la fermentation qui s'opère, uinze ou vingt jours après la mise eu tonneau, la bière est bonne à boire. Au fur et à mesure qu’on la tire, on la remplace par une égale quantité d'eau. Un tonneau de 200 litres peut suffire plus de huit mois à 1a consommation de quatre ou cinq personnes. Le prix de revicul de la bière de glands, année moyenne, peut être évalué à 7 fr. 40 les 200 litres. 15 décalitres de glands à 40 c. l’un, donnant 6 fr., et 400 gr. de houblon à 3 fr. 50 c. le kilog. faisant 1 fr. 40 c., soit le litre ehYiron 3 c. 1/2. On peut même ajouter que
] dans beaucoup de localités cette boisson ne coûte rien, les glands et le houblon se trouvant sous la main des habitants, qui n’ont que la peine de les récolter.
Il serait avantageux , pour être à même d’avoir constamment d’excellente boisson , de conserver des glands, afin de renouveler la provision de bière en avril. Parmi les moyens de conservation un des plus sûrs et des plus faciles, consiste : l* à faire sécher les glands à l’air iusqu’à ce qu’ils aient perdu leur excès d’humidité et jeté leur feu ; 2* à les déposer dans une futaille neuve de préférence , mais en tout cas bien rincée et complète* ment sèche, par lits de 0“,10 d’épaisseur, alternant avec une couche de sable séché au four ; 3* à placer la futaille refoncée en lieu sec , à l’abri de la pluie, et à la couvrir de feuilles sèches et de terre également sèche et battue.
GOUDRON de uouillb ou Coaltar [p. 846] ( Économie rurale). Nous avons indiqué dans le Dictionnaire (Ko y. Goudron) l’emploi de cette substance comme un des meilleurs moyens d’éloigner les insectes, particulièrement les limaçons et les limaces qui causent de notables dommages aux espaliers. Nous devons ajouter que cette substance n’est pas moins efficace pour détruire les pucerons lanigères et les allises. On sait que les pucerons lanigères attaquent de préférence les pommiers, dont ils suceut la sève. Pour s’en débarrasser, on applique sur le tronc et sur les branches des arbres , partout où se montrent les insectes, une couche de coaltar, au moyen d’une brosse ronde à longs crins, large comme la paume île la main, et qu'on attache au bout d’un bâton. Une seule application est presque toujours suffisante. Les allises sont un des plus grands fléaux pour les semis de colzas, de choux, de rutabagas et d’autres plantes crucifères. Le moyen de les éloigner consiste à imprégner d’une certaine quantité de goudron de houille, soit de la sciure de bois, soit du sable, soit tout simplement de la terre , qu’on répand ensuite sur une partie do choux, de colzas, de rutabagas, etc. Ainsi . par exemple.deux kilogr. decoaltar, avec mille kilogr. de sciure de bois, suffisent pour plusieurs hectares de semis. Dans les jardins potagers, on peut se conteniez d’étendre de distance en distance sur les planches consacrées à la culture des crucifères. des chiffons imprégnés de coaltar.il n’est pas inutile de faire remarquer que l’huile erapyroumatiquequi communique au goudron de houille sou odeur particulière , pénétrante et désagréable . est, à forte dose, un poison pour les plantes. il convient donc de l'employer avec précaution, c'est-à-dire de procéder d'abord par petites doses et de ne les augmenter qu’après avoir constaté les résultats plus ou moins complets qu’on a obtenus.
GRANVILLE |p.852] (Bains de mer). Cette jolie ville maritime du département de la Manche est une dt;s localités de Normandie le plus fréquentées pendant la saison des bains de mer. Bâtie à l’embouchure du Boscq, sur un rocher qui s’avance dans la mer, elle offre une plage sûre et commode, mais où l’effet de marée se fait considérablement sentir. Le casino des bains de mer est situé au bord de la plage, en face des Iles de Chausey qui sont un enarmant but de promenade pour les baigneurs, les touristes et les amateurs de pêche. La ville , qui compte 12000 habitants , offre toutes les ressources désirables pour la vie materielle. On peut se loger, soit dans les bétels, qui sont généralement bien tenus , soit dans les maisons particulières : les prix du logement et de la nourriture sont assez modérés. Les environs de Granville offrent d’agréables promenades, et des com-
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munications journalières avec les lies anglaises de Jersey et de Guernesey, permettent de faire dans ces lies de fréquentes excursions maritimes. Les parcs d’huftres de Cancale , partout si renommés, sont situés eu face de Granville, sur la côte du département d’Ille-et-Vilaine.
Pour se rendre de Paris à Granville, on prend
le chemin de fer de l’Ouest (lizne de Normandie, rue Saint-Lazare) ,jusij u a la station de Saint-Lô, en passant par Caen. Trajet en 8 ou 10 heures. Prix des places : 1" classe, 37 fr.; 2e classe, 27 fr. environ. A Saint-LÔ, un service régulier d'omnibus, correspondant avec le chemin de fer, conduit rapidement à Granville.
HARAS fp. 877], Écoles de dressnqe. Les villes ou les sociétés qui veulent fonder des écoles de dressage ne peuvent prétendre à une subvention de l’administration des haras que lorsqu'elles ont assuré l’existence d'écuries assez vasles pour contenir 60 chevaux au moins, un nombre suffisant de boxes pour les chevaui malades , une sellerie , des remises et des bâtiments destinés à loger le directeur et le personnel. Elles doivent, en outre, résenler un fonds de roulement assez considérale pour assurer l’achat du matériel. — Dans ces conditions, la subvention de l'administration, qui peut varier de 10 à 12 000 fr., rient augmenter les produits des recettes et sert principalement à rétribuer le directeur, le piqueur dattelage et celui de la selle.
Nous avons indiqué au Dictionnaire trois écoles existant actuellement & Séez, à Rochefort et à Napoléon -Vendée. Une quatrième s’organisa à C-en. La direction générale des haras a fait annoncer qu’elle subventionnerait encore quatre autres écoles, et a désigne pour leur établissement les villes de Toulouse, Rennes, Nantes et Paris.
HOULGATE |p. 899] (Bains de mer). Ce village du Calvados, situé entre Dives et Trouville, à l'extrémité du charmant vallon de Beuzeval, paraît devoir être bientôt une des localités maritimes de la Normandie les plus recherchées par les baigneurs parisiens. A droite s'étend une plage
magnifique, à gauche s’enfonce le vallon touffu comme une forêt, au midi le mont Caumonl se dresse en pente rapide. Dans cette agréable localité, tout a été réuni non-seulement pour offrir aux étrangers les commodités de la vi<* matérie le, mais aussi pour satisfaire les goûts et les habitudesdes personnes sérieuses qui recherchent avant tout le calme et le repos. Il n’y a point de casino avec ses plaisirs bruyants : il y a une bibliothèque bien choisie et une jolie chapelle. — Pour se rendre à Houlgate, on suit le même itinéraire que pour Trouville. Voy. Trouville au Dictionnaire.
HUMIDITÉ [p. 904] (Hygiène). Voici un moyen pratique de reconnaître si les pièces «l'un appartement dans une maison nouvellement construite ou restaurée sont humides et offrent des dangers pour la santé. Après avoir broyé de la chaux vive, on en met 500 grammes dans un vase qui sera placé dans la pièce dont on veut vérifier 11 salubrité : on l’y laisse durant vingt-quatre heures. Après ce temps on le pèse: si, en défalquant le poids du vase, on retrouve les 500 grammes de chaux avec 1 gramme seulement d’augmentation de poids, la pièce est saine et peut être habitée ; mais si au poids primitif de h chaux se sont ajoutés 5, 6; etc. grammes d’augmentation, la pièce est malsaine et ne saurait être habitée sans inconvénients pour la santé.
IMPRIMERIE impériale [p- 918] ( Législation ). Les ouvriers de ce grand établissement ont droit à une retraite aussi bien que les fonctionnaires et autres employés qui en font partie. Leur position à d.'t égard est réglée par l’ordonnance royale du 20 août 1824, modifiée parle décret du 21 janvier 1860.
La pension accordée aux contre-maîtres, ouvriers, garçons d’atelier et hommes de peine, après 30 ans de services, ou 25 ans de services et 60 ans
d’âge , est fixée :
Pour les contre-maîtres , à. . . 650 fr.
Pour les ouvriers à 500
Elle s’accroît d’un vingtième, par année en des 30 ans , sans pouvoir dépasser :
Pour les contre-maîtres 845 fr.
Pour les ouvriers 650
Le taux de la pension des ouvrières est fixé, pour le même temps de services et dans les mêmes conditions, aux deux tiers de celle qui est accordée aux ouvriers.
La pension accordée aux garçons d’atelier et hommes de peine, après trente ans de services, est fixee à .400 fr.
Elle s’accroît d’un vingtième par année, en sus des trente ans, sans pouvoir dépasser 500 fr.
Les secours accordés en cas de maladie sont fixés :
Pour les hommes, à l fr. 50 c. par jour» Pour les femmes, à » fr. 80 c. par jour.
SUPPL. AU DICT. DE LA VIE PRATIQUE
Les secours, en cas de maladie, ne peuvent pas dépasser, par semaine, le tiers du montant des retenues sur les salaires et des amendes. — En cas d’insuffisauce du montant des retenues et amendes, les secours seront donnés de [référence : 1° aux ouvriers, ouvrières, garçons d'atelier et hommes de peine les plus malades et les plus âgés; 2" aux plus anciens dans le service, et à ceux qui , dans le cours de l’année, auraient reçu des secours pendant le moiudre nombre de jours.
IMPRIMÉS (taxe pf.s) [p. 918] (Législation). Une decision ministérielle du 17 octobre I8CO a autorisé la création de timbres-poste à 1, 2 et 4 centimes pour l'affranchissement de3 imprimés. Tous les bureaux ont dil être approvisionnés de timbres à 1 centime à partir du l*r novembre; les timbres-poste à 2 et 4 centimes devaient être émis ultérieurement. Les imprimés affranchis en timbres-poste doivent être déposés aux guichets des bureaux et non jetés dans les boîtes.
INHUMATION lp. 925] (Législation). Le décret du 13 avril 1861, complétant le décret de décentralisation du 25 mars 1852 , concède aux préfets le droit d’autoriser le transport des corps d’un département dans un autre département et à l’etranger (art. 1", i»° 13).
ITALIE [p. 950] (Monnaies et Postes). Voy. Autriche , Deux-Sicilbs , Etats -Romains, Sardaigne.
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JÉRUSALEM (Pèlerinage a) fp. 958] (Religion). Tous les ans. par les soins (l’une association de personnes pieuses, approuvée par l’autorité ecclésiastique. un pèlerinage en Terre-Sainte est organise à Paris, de manière que les fidèles puissent être rendus à Jérusalem pour la solennité du saint jour de Pâques. Le rendez-vous est au port de Marseille : la traversée de Marseille à J a fia est de dix jours et la durée totale du voyage d’environ deux mois. Les pèlerins passent à Jérusalem toute la semaine sainte et les lêtes de Pâques, et visitent les environs de la ville : Saint-Jean-du- Désert . Bethleera , le couvent grec deSaint-Saha, les ltords de la mer Morte et les rives du Jourdain. la montagne de la Quarantaine, etc. ils traversent ensuite la Samarie et la Galilée pour se rendre à Nazareth, au Thabor, au lac de Tibériade. et venir achever leur pèlerinage au Carmel. De là. en passant par Saint-Jeau-d'Acre, Tyr et Sidon (SaïJa), ils gagnent le port de Beyrouth, d’où a lieu le retour en France.
Les billets délivrés par la Compagnie des Messageries impériales é ant valables pour quatre mois, ceux qui veulent prolonger leur voyage, parcourir le Liban, voir Damas, Baalbck et les cèdres, ou bien se diriger vers Constantinople ou Athènes, en ont la possibilité; mais les dépenses de ces excursions , qui ne font pas pmi? du pèlerinage , demeurent exclusivement a leur charge. — On peut estimer les frais de voyage en Orient à une somme de 15 à 20 fr. par jour.
Le prix du pèlerinage A partir de Marseille (aller et retour) , avec tous les frai3 de séjour en Palestine, nourriture comprise, est estimé à 1300 fr. en première classe à bord des paquebots, et a 1100 fr. en seconde classe.
Les personnes qui veulent prendre part à ce pèlerinage doivent adresser leur demande au se-
crétariat de l’Œuvre, 6, rue de Fuçstenberg, à Paris, avant le l*r mars.
JEUNES ouvriers i>f. nazareth [p. 96! } (Assistance publique). L’association , dite des Jeunes Ouvriers de Nazareth, fondte à Paris, rue du Montparnasse, a pour but de venir en aide aux apprentis qui ont reçu leur livret d’ouvrier, de les maintenir dans la' bonne voie en leur procurant des distractions honnêtes . des secours matériels et des conseils pieux. Ils ont leur cercle qui est ouvert toute la journée du dimanche et des jours de fête, tous les soirs de la semaine, avec jardin , billard , bibliothèque. Chaque dimanche, il y a soirée. Un des bienfaits spéciaux de l’œuvre, est de loger les jeunes gens sans famille, et d’accueillir les jeunes ouvriers de province qui trop souvent font en vain Pur tour de France pour trouver fortune. On leur procure non-seulement un logement nrovh-oire, mais encore du travail dans des ateliers sûrs.
JOUG (p. 962] (Éco omt> rurale). On doit à M. le baron Augier, agriculteur distingué, l’invention d’une sorte de joug, qu’il appelle demijoug frontal indépendant et qui offre des avantages incontestables. Par ce système, le bœuf, au lieu d'étre étroitement assujetti à son comoagnon, ce qui le fatigue et le paralyse, reste libre absolument comme s’il était attelé avec le collier.
Ce mode est bien préférable à l’usage de l’ancien joug ; en laissant aux bétes plus de liberté il leur permet des allures plus vives, et, sous le rapport du travail, il rapproche le bœuf du cheval. Dans tous les pays ou le bœuf est employé aux labours et aux transports, il y aurait grand avantage à lui mettre le joug frontal indépendant et mieux 0 encore le collier. Il rendrait alors presque autant de services que le cheval, bien que la dépense de son entretien soit beaucoup moindre. Yoy. au Dictionnaire les mots Attelage, Collier et Joug-
LAINE [p. 977] ( Économie rurale). Une revue anglais**, intitulée Statistique d'agriculture, recommande le procédé suivant comme un des plus simples et des plus efficaces pour reconnaître la qualité (le la laine. On sait que la laine qui couvre le dos des moutons forme des boucles plus ou moins épaisses. On coupe une de ces boucles sur le dos de l'animal et on la place sur une règle divisée en centimètres. Si l’on peut compter ue 30 à 33 spirales dans l’espace de 3 centimètres environ (1 pouce), c’est une laine qui égale la plus belle en qualité. D’après ce principe, la qualité de la laine peut être considérée comme plus ou moins belle selon le nombre de spirales plus ou moins grand qu’elle donne par 3 centimètres environ ( 1 pouce ) : quand ce nombre est moindre que 30 ou 33, la laine ne doit plus être regardée comme étant de qualité supérieure : il y a, en effet, des laines de qualité inférieure qui n’ont que 8 ou 9 spirales par pouce.
LÉGALISATION [p.9%J (Législation). En 186! j le Corps législatif a été saisi d’un projet de loi ayant pour but d'autoriser les juges de paix à légaliser les signatures des notaires et officiers de l’état civil exerçant dans le ressort de leur juridiction. Toutefois l’autorisation de légaliser ne serait accordée aux juges de paix qui siègent au cbef-lieu du tribunal de première instance que
par exception et dans le cas où futilité publique le réclamerait. — Les notaires et officiers de l'étatcivil seraient en même temps obligés de déposer leurs signatures au greffe où la legabsation pourrait être donnée. — Une rétribution de 25 centimes par légalisation serait accordée aux greffiers de justice de paix. Toutefois, cette rétribution ne serait pas exigée si l'acte . la copie ou l’extrait était dispensé du timbre, ci mine cela a lieu pour les indigents qui ont recours à l'assistance judiciaire. — Le décret du 13 avril 1861 (art. 6) attribue aux sous-préfets la légalisation des signatures pour les actes de Péiat-civil, lorsue la loi le requiert, pour les certificats de vie, 'indigence, de Donne vie et mœurs, délibération du service militaire, pour les pièces destinées à constater l’état de soutien de famille.
LOTERIE fp. 1038]. Loteries de bienfaisance. Le décretdu 1 3 avril 1861 permet aux sous-préfets de délivrer les autorisations des loteries de bienfaisance jusqu'à concurrence de 2000 fr. (art. 6. n° 5). Au-dessus de celte somme, c’est au préfet seulement qu'il appartient d’accorder ou de refuser 1 autorisation.
LUNE [p. 10451 (J tétéorologie\ Le maréchal Bugeaud a formule une loi empirique d’après la quelle en pourrait prévoir quel temps il fera à telle ou telle époque du mois. Elle serait le ré-
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sultat d'observations faites simultanément dans le courant du siècle dernier, et suivies avec soin
I tendant une période de cinquante ans. Voici cette oi : Le temps se comporte onze fois sur douze , pendant toute la durée de la lune , comme il s' est
comporté au cinquième jour de la lune, si le sixième jour le temps est resté le même qu’au cinquième, et neuf fois sur douze comme le quatrième jour, si le sixième jour ressemble au quatrième.
MAISON de l’emperelr fp. 10631 (Législation)- Un décret du 30 déc. 1860 a créé un conseil de la maison de l'Empereur , composé du ministre de la maison de 1 Empereur, des grands officiers de la couronne, des premiers officiers, du secré taire général du ministère et du trésorier général. Ce conseil se réunit chaque année, en présence de l’Empereur , pour présenter et discuter le budget >ies dépenses présumées nécessaires pour le service de l’année suivante.
MAISON Eugène-napoléon [p. 1063] (Assistance publique), à Paris (faubourg Saint- Antoine) , au coin du boulevard Mazas. — Cet établissement, destiné à l’éducation gratuite des jeunes tilles pauvres, a été créé grâce à la muniticcnce de S. M. l'Impératrice et il est administré sous sa haute direction par les sceurs de la Comnnnauté des filles de la Charité de Saint- Vincent de Paul. 1! peut recevoir 300 jeunes filles. — C'est au secrétaire des commandements de Sa Majesté que doiveut être adressées les demandes d’admission.
Las jeunes tilles ne peuvent être admises avant l'âge de 8 ans ou que très-peu d'années après cet âge ; elles restent dans l’établissement jusqu’à làge de 31 ans et après leur sortie elles sont suivies de la protection bienveillante de S. M. et de la supérieure générale. Pendant toute la durée de leur éducation , les jeunes filles qui ont encore des parents ne peuvent sortir qu'une seule fois et pendant vingt-quatre heures seulement.
Les élèves reçoivent des sœurs l'instruction religieuse, élémentaire et professionnelle d’après un programme approuvé par l’Impératrice. Elles peuvent sortir de la maison excellentes ouvrières en lingerie et en dentelles. Les sœurs se chargent de faire exécuter par leurs élèves , moyennant des prix modérés, les travaux de couture que l'on veut bien leur confier (chemises , trousseaux, etc.).
MAISTRANCE (ÉCOLES DE) [p. 1064) (Législation). Ces écoles paraissent devoir être sous peu l’objet de réformes importantes. Divers projets de loi, encore à l’élude, auraient pour objet :
1“ L’installation d’un vaisseau au port de Brest pour une école de mousses, d’après des règlements qui les conserveraient au service de la marine : elle servirait ainsi de pépinière à une maistrance jeune , instruite et intelligente;
2° La création d’une seconde école de marinscanonniers à bord d’un vaisseau affecté à la station des ports de l’Océan;
3" La création d'une école navale de mécaniciens pour le service de la flotte;
h° L’augmentation du cadre de la maistrance par une promotion de mille premiers maîtres et seconds maîtres, qui manquent complètement pour les besoins du service.
MAÎTRE répétiteur (p. 1065] ( Législation ). Le décret du 2 7 juillet 1859 a fixé ainsi qu'il suit le traitement des maîtres répétiteurs :
Départem. Paris.
Répétiteurs de lr* classe.. . 1200 fr. 1500 fr.
Répétiteurs de 2* classe... 1000 1200
Aspirants répétiteurs 700 800
Le traitement des maîtres répétiteurs de l" classe
S eut . après cinq années d’exercice , être augmenté e 300 fr. Lorsqu'à défaut de places vacantes , les
aspirants répétiteurs n’ont pu être promus à la 2e classe, leur traitement peut être augmenté de 100 fr.
Maîtres élémentaires. Les disses élémentaires des lycées peuvent être confiées non-seulement aux maîtres répétiteurs, mais à des maîtres élémentaires institués par le ministre. Ces derniers ne sont pas dispensés de concourir à la surveillance intérieure, suivant les besoins du service. — Peuvent être nommes maîtres élémentaires avec institution ministérielle : 1° les maîtres répétiteurs «jui auront obtenu le grade de licencié ; 2U les maîtres répétiteurs qui o..l été. pendant cinq années au moins, charges, par délégation du proviseur, d’une classe élémentaire; 3° les mai 1res répétiteurs qui , ayant cinq ans d'exercice , justifient (le leur admission aux épreuves orales de l’agrégation de grammaire. — L«î traitement de ces maîtres élémentaires est de 1200 fr. dans les départements, et de 1500 fr. à Paris. Ils peuvent être dispensés, soit de résider au lycée, soit d’y prendre leurs repas. Dans ce dernier cas, ils reçoivent une indemnité «le nourriture de 500 fr.
MARC DE CAFÉ [p. 1077] (Économie rurale). Le marc de café, renfermant beaucoup d'azote et aussi une proportion d'acide phosphorique ou de phosphates qui le rapprochent des tourteaux de graines oléagineuses, peut être utilisé comme un engrais dont les effets se font sentir pendant deux ou trois ans; on en active la décomposition en lui faisant absorber les urines qui l'enrichissent encore. Dans beaucoup de villes des départements du nord de la France, il se fait une si grande consommation de café, que la plupart des établissements pourraient livrer annuellement 50 hectolitres de marc.
MARINE ET DES COLONIES (MINISTÈRE DE Là) fp. 1087 J. La suppression du Ministère de l’Algérie et des colonies en 1860 a fait rentrerai! Ministère de la marine les directions qui en avaient été détachées lors de la création de ce nouveau département. Elle a donné lieu eu même temps aux remaniements suivants :
On a formé une direction nouvelle (direction de V administration) comprenant : les déni sections du bureau de l'inscription maritime, de la police de la navigation et des pèches détachées de la direction du personnel (p. 1088, col. 1); le bureau des subsistances, des hôpitaux et des chiourmes détaché de la direction du materiel (même col.), et le bureau de la comptabilité des matières détaché de la direction de la comptabilité générale (col. 2).
Ont été rendues au Ministère de la marine : 1° la direction de l'administration coloniale et des services financiers des colonies , comprenant : l,r bureau (administration générale des colonies), gouvernements coloniaux . affaires politiques, relations des colonies avec les colonies étrangères; immigration ; régime du travail , commerce colonial; banque et etablissements de crédit, caisses d'épargne, indemnité coloniale; — 2* bureau (administration intérieure des colonies), directions de l'intérieur , régime municipal; hospices et établissements de bienfaisance; prisons et établissements pénitentiaires; police, régime de la
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presse coloniale, salubrité publique et police sa- haute voix, non pas une fois, mais deux fois, nitaire, poils et mesures; gardes nationales et trois fois, pour que l’enfant retiennedecetteleclure milices; ponts et chaussées, travaux des ports, le plus qusil pourra: alors elle lui fait répéter ce phares et fanaux, bâtiments civils et commu- qu il vient d’entendre , en l'aidant dans ses efforts naux ; agriculture, mines et salines, forêts; con- pour retrouver ce qui lui aurait échappé : c’est là cessions de terres; domaine public et colonial; déjà un petit exercice pratique de mémoire, et régime des eaux; — 3“ bureau (administration cet exercice souvent renouvelé a de plus l’avan- * financière), contributions, douanes , enregistre- tage de développer une jeune intelligence, ment, timbre, impôts et produits divers; postes. Quand Tentant sait lire couramment, qu'il télégraphie; — 4* bureau (comptabilité générale) , commence ce qu’on appelle ses éludes , c'est aussi budget général; vérification des dépenses, ordun- le moment de cultiver sa mémoire par des exernancement, comptabilité: centralisation des bud- cices réguliers. On doit apporter une sérieuse atgets locaux, des répartitions de crédits et des tenlion dans le choix des morceaux de poésie ou ordonnances de délégation ; centralisation des de prose qu'on veut donner «4 apprendre aux endemandes et des ouvertures de crédits; situation fanls : il faut que sous le double rapport de la des caisses du trésor aux colonies; en oi de pensée et de l’expression, ils soient a la portée fonds; situation des comptes de fonds de réserve îles intelligences auxquelles ils salrcsscnt, et aux colonies , comptes courants avec les rece- aussi les plus propres à former l’esprit et le cœur veurs généraux; caisse du ministère: comptabilité des enfants, en développant chez eux le sentidumagasinifapprovisionnementspourlescolonies. ment du bon, du vrai et du beau. La Fontaine et 2* La direcii n des affaires militaires et ma- Florian, dans leurs fables, Racine, dans Esther eitimes aux colonies, comprenant : l*r bureau et Athalie , Boileau, Dclille, Lamartine , dans affaires militaires et maritimes), opérat'ons mi- leurs poésies, Fénelon dans ses fables allégorilitiires-j état-major général et des places, gen- ques composées pour l'éducation du duc de Rourdarmerie , infanterie européenne et indigène , gogne, offrent des sujets variés qui remplissent spahis; transports rn litaires ; -administration, ces heureuses conditions et qui sont à la portée solde et revue de ces divers corps; rapports des des enfants. Le bon sens indique qu’il faut corainspecteurs généraux; — officiers de vaisseau, mencer par aborder les sujets les plus simples, commissariat de la marine, service de santé et les plus courts, les plus faciles à comprendre et à maîtres de diverses professions (attachés au dé- retenir. Mais quelle que soit la leçon qu’on parlement); stations navales locales; transports donne à apprendre à un ci.fant, il convient que par les navires de l'Etat; personnel de cominan- le maître lise d'abord cette leçon à haute voix , dement et de surveillance du service de la trans- nu’il explique les mots dont le sens pourrait être portalion; magasins militaires et arsenaux mari- douteux ou obscur : l’enfant lira à son tour et à limes; justice militaire; hôpitaux et vivres; pro- haute voix cette même leçon , et s'il a bien compositions de récompense et d’avancement; — pris ce qu’il doit apprendre , il le retiendra plus 2* bureau (artillerie et génie), administration, facilement. Le maître doit ensuite exiger que la solde et revues des états-majors et des troupes leçon soit récitée po ément et d’une manière disde 1 artillerie et du génie et des compagnies indi- tiiicte. Si ce soin était négligé, les enfants congènes d’ouvriers du genie: inspections générales tracteraient bientôt la déplorable habitude de des troupes du génie et de l’artillerie ; fortifica- bredouiller leur leçon, ne marquant au un retions, armements de< pinces fortes et des côtes; pos. confondant les phrases qui doivent être séforts et batteries; matériel, munitions et approvi- parées, et paraissant ainsi ne pas comprendre ce sionnements de guerre. — Le dépôt des fortifica- qu’ils récitent.
lions des colonies (rue de TUuiversilé, 13) dépend Nous n’avens pas à suivre les élèves dans la de cette direction. sphère des éludes qui doivent compléter leur
MAOBICE (lui) [p. 1099] (Postes). Les corres- instruction. L’exercice de la mémoire lient dans pondancts entre la France et l île Maurice ne sont l’enseignement classique une place importante et plus soumises à l’affranchissement obligatoire justement méritée. On aime encore dans l’âge (décret du 23 avril 1801) et les taxes ont été mo- mûr et jusque dans la vieillesse à se rappeler et à difiées ainsi qu’il suit: lettres ordinaires : pour redire les pages des chefs- d'œuvre à la connaisles lettres affranchies, 70 c. par 7 gr. 1/2; pour sauce desquels on a été initié pendant le temps les lettres non affranchies, 90 c. par 7 gr. 1/2; consacré aux éludes serieuses. lettres (h'trqérs : 1 fr. 40 c. par 7 gr. j/l MOISSONNEUSE (p. 1140] (Économie rurale).
MEDAILLES commémoratives (p. 1101] (Lé- Les machines à moissonner , dans leur forme acgislaiinn). Les titulaires de la médaille comme- tuelle, reposent sur un principe simple. Une roue moralité de la ca mpagne d'Italie créée le 11 août traînée sur le sol par un attelage présente un 18^9. et ceux de la médaille commémorative île axe roulant sur lequel peut être appliquée une l'expédition de Chine , créée le 23 janvier 1861, résistance égale à la force de iraction. Que cette sont soumis aux meines conditions que les mé- résistance provienne d’un fardeau placé sur une daillês de la Crimée et de la Baltique. voiture portée sur la roue, ou qu’elle soit due à
MÉMOIRE (Exf.rcice DR LA) {p. 1109] (Édu- un organe mécanique prenant son mouvement sur cation). Il importe d’exercer de bonne heure la le même axe et charge d’exécuter diverses foncmémoire des enfants, mémoire heureuse chez les lions, les conditions d'équilibre ne seront pas uns, ingrate chez les autres: mais heureuse ou in- changées. De même qu’on ne peut placer qu’une grate. elle doit être cultivée avec le même soin, charge déterminée sur les essieux d’une voilure, de mamère à favoriser la nature dans le premier de même on ne peut demander à la roue motrice cas, à la vaincre dans le second. Une mère est la d'une machine à moissonner qu’un travail limité, première institutrice de son enfant; chrétienne. Qu’on imagine, placée concentriquement à celte elle lui apprend , dès qu’il peut parler, à bénir le roue motrice, une roue dentée s engrenant avec nom de Dieu . à prononcer les doux noms de Jé- un pignon . on aura autour de l'axe de ce pignon sus et de Marie; elle lui enseigne l’oraison domi- un arbre de couche où Ton pourra venir prendre, nicale et la Salutation angélique, prières qu’il re- par des courroies et des poulies de renvoi, par dira tous les jours .e matin et le soir. Tins tard, des roues dentées, par des chaînes sans fin, tous elle ouvre l histoire sainte, elle choisit un pas- les mouvements à exécuter. Ces mouvements ont sage qui peut intéresser l’enfant, elle le lit à pour objet de couper la moisson et de courber les
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lige» de manière à les faire tomber sur une plate-forme d'où elles seront dirigées sur le sol en javelles ou en andins. Dans la plupart des moissonneuses , cette dernière opération n’est pas demandée à la machine elle-même, elle est confiée à un ouvrier qu’on appelle le javeleur. Le sciage, qu’on avait essayé d’exécuter par des faux et des scies rotatives ou par des cisailles, se fait maintenant dans toutes les machines à l'aide de scies recevant un mouvement rectiligne de vaet-vient très-rapide à travers de grandes dents séparatrices qui leur servent de guides et de supports. Ce système constitue particulièrement l'invention de M. Mac-Cormick ; il est traîné latéralement par rapport à l'attelage et est suivi de la plate-forme sur laquelle tombe la moisson. Le volant qui est employé pour courber les tiges de la récolte à faucher est de l'invention de Bell; il est placé au-dessus de la scie; quelques constructeurs le suppriment et chargent le javeleur d'en remplir la (onction, en même temps qu’il doit faire tomber la récolte sur le sol.
Dans le concours général de moissonneuses, qui a été ouvert en 1860 au domaine impérial de Pouilleuse, près de Saint-Cloud . le prix d’honneur, ainsi que le 1” prix dans la categorie des machines étrangères, a été obtenu par la moûsonneuse Burgess et Kttf, construite d’après le système Mac-Cormi k p rfectionné. Cette machine, train é' par deux chevaux, a montré une grande supériorité. Elle coupe le blé avec une précision remarquable, tourne facilement dans lesangles, et par un svstème ingénieux, décharge le grain à mesure qiril est coupé, pour le faire tomber sur des cylindres munis d’hélices qui le couchent régulièrement en ondins. Cette opération, exécutée par la machine même, dispense du travail d’un homme qu’exigent d’autres machines. On estime que la moissonneuse Burgess et Key peut faucher" un hectare en une heure et demie. Le : 2 • prix des machines étrangères a été accordé à la machine américaine de Jf. Cranston. •le Londres, dont le travail est régulier et qui fait bien la javelle. Le 3* prix est échu à MM. Robert et f . de Paris . pour leur moissonneuse construite d’après le système Manny perfectionné.
Le 1" prix , dans la catégorie des machines françaises, a été remporté par la moissonneuse de M. Mazicr, de l'Aigie (Orne). Uu cheval suflit pour celle machine qui fait convenablement la javelle et occupe, lorsqu’elle est démontée, un très-petit volume. La scie, montée â peu près de la même manière que dans les machine- américaines, est disposée de façon à pouvoir basculer d’un côté ou de l'autre.* On peut ainsi moissonner, à l’aller et au retour, sans être obligé de faire le tour de la pièce. La moissonneuse de A t. Laitier, de Venizel (Aisne) , a obtenu le 2* prix. Menée par deux chevaux en arbalète, elle a fonctionné d’une manière satisfaisante dans une pièce d’avoine versée par places, et dont le sciage présentait de sérieuses difficultés. M. Ijegendre, de Saint-Jeon-d’Angély (Charente-Inférieure) . a reçu | le 3' prix pour s i machine qui counesur un * largeur ; de 1 mètre et fait assez convenablement la javelle.
MONACO [p. 1140] (Bains de mer). L'établissement des bains de mer de Monaco est le seul qui reste ouvert toute l’année. Pendant les mois d’hiver la température à Monaco u’est jamais moindre de 10 degrés au-dessus de zéro: c’est ! sans contredit un des plus beaux climats du con- ‘ tinent européen. Le nouveau cercle est construit ! au milieu u'un jardin délicieux, et renferme des salons de conversation et de lecture. Concerts, bals, régates, fêles de jour et de nuit, en un mot , toutes les distractions qu'on trouve dans les
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établissements des bords du Rhin sont offertes aux étrangers qui séjournent à Monaco.
Pour se rendre de Paris à Monaco . on prend le chemin de fer de Paris à Lyon et â la Méditerranée, soit iusqu’à Toulon . soit seulement jusqu'à Marseille. Trajet en 19 heures jusqu'à Marseille, et en 22 heures jusqu'à Toulon. Prix des places pour Marseille. 1" classe, 96 fr. 53 c.; 2* classe , 72 fr. 40 c. Prix des places pour Toulon , i 1" classe, 104 fr. 03 c.; 2' classe. 78 fr. 03 c. On se rend de Toulon à Nice par les messageries correspondant avec le chemin de fer : de Marseille a Nice, par bateaux à vapeur. Enfin on va de Nice à Monaco par des omnibus ou des voitures à volonté qui font le trajet en 3 heures.
MONUMENTS funéraires (p. 1143]. Voy. SE- PULTURES . au Dictionnaire.
MOUTARDE BLANCHE [p. 1132| (Médecine domestique). La farine de moutarde blanche, sans être une panacee universelle, comme certaines personnes semblent le croire, a cependant des propriétés apéritives et dépurativesqui en rendent l’usage vraiment salutaire, surtout pour les personnes âgées et d’un tempérament délicat. Prise à la dose d’une OU d ux cuillerées à bouche, soit avant le dîner, soit en se couchant, elle stimule les fonctions digestives et procure, sans colique, des évacuations naturelles.
MCJSCARDINE [p. 1162 (Sériciculture). A tout ce que nous avons dejà dit sur cette grave maladie et sur les moyens de la combattre . nous ajouterons quelques utiles indications empruntées â l'Année scientifique de M. Figuier.
La muscirdine est une maladie contagieuse, souvent épidémique , qui doit son origine au botrytis bussiana; elle ne reconnaît ni cau>es prédisposantes ni causes occasionnelles, et conséquemment, son traitement, pour qu’il soit rationnel. doi: avoir pour objet unique d’eloigner ou de détruire les sporules qui sont la vraie cause du mal. La source des sporules étant, d’une part, les vers muscardmés, de l’autre le# dépôts qui se sont f rmés dans les différents lieux et sur les ustensiles de la magnanerie, tarir cette source, détruire ou neutraliser les dépôts , tel est le double objet que doit se proposer le magna nier qui veut se débarrasser de la muscardine.
Pour remplir la première indication, il faut, dès qu'on appréhende l’invasion de la maladie , répéter plus souvent les visites aux claies, et mettre de côté tous les vers malades . quelle que soit leur maladie; on changera plus fréquemment la litière et l’on recherchera avec soin s’d y a des vers muscardinés. Dans ce cas, ccs vers seront brûlés avec leux litière jusqu'à ce que le tout soit réduit en cendres : c’est le plus sûr moyen d'empêcher la multiplication et le renouvellement des dépôts.
Pour remplir la deuxieme indication, c’est-àdire pour arriver à la destruction des dépôts de sporules, il n’y a rie t de mieux à faire que de recouvrir d’un enduit quelconque ce-^ dépôts, afin d en rendre la germination impossible Pour compléter la désinfection de la magnanerie, il faut laver à la lessive bouillante les fil ts , les cordes, les toiles, eu.; blanchir l’atelier de manière à boucher les trous et les fentes; recouvrir d une couche de chaux les parois le plafond, le plancher; enfin peindre à l’huile tous les ustensiles et tous les Dois de la magnanerie. Il est encore utile de faire remarquer que ces moyens peuvent rester inefficaces, si l’on n’apporte pas en même temps le plus grand soin à éviter toute communication avec d’autres magnaneries infectées, et à se prémunir contre l’invasion de la maladie introduite au moyen de la graine qui serait chargée du principe contagieux.
OSTE
NICE fp. 1180] (Bains de mer) . Celte ville , aujourd’hui chef-lieu du département français des Alp' s-Maritime», située au pied des Alpes et baignée par la Méditerranée , est renommée pour la ureté de son ciel et la douceur de son climat, lie attire pendant l’hiver un grand nombre d’étrangers; les personnes valétudinaires, d’un tempérament délicat , et surtout celles qui souffrent de quelque affection de la poitrine ou des voies respiratoires, vont y chercher la santé. Nice, ui compte environ 40 000 habitants, offre aux trangers toutes les ressources désirables; on y trouve de nombreux hdlels tres-bien tenus et des maisons particulières où l’on peut so loger et se nourrir à d s prix assez modérés. Les plaisirs n’y sont pas très- bruyants , mais tels qu’ils conviennent à des gens maladifs pour qui le premier besoin est de c ser de souffrir. La promenade, qui est leur pl us actifreinède , a pour principal théâtre , dans la ville . le Corso ou Cours; c'est une allée de beaux arbres sur trois rangs, où l’on trouve, même en plein midi, la fraîcheur, l’ombre et les brises salubres de la mer. Du milieu de ce cours, une double rampe de marbre conduit les promeneurs sur le môle ou la terrasse qui domine la mer. Le salon Visconti, vaste cabinet de lecture, est d’une grande ressource pour les étrangers qui, moyennant un prix modique d’abonnement , y trouvent, avec les nouveautés de la librairie, tes journaux etrangers les plus importants. Des voitures de place stationnent tout le jour aux abords du Pont Neuf. 11 en est fait grand usage, car les environs de Nice offrent aux etrangers d’inépuisables buts d cicursion. Les plus remarquables sont les couvents de Saint-Pons et de Cimiôs ; les rives «lu Paillon, celles du Var; Saint-Jean , Beaulieu , Saint-Hospice, la Turbie, Monaco, Menton , et toute cette admirable route de la Corniche qui n’a pas sa pareille. La p-^che, la navigation , les bains de mer qui sont très-praticables jusqu'à la mi-novembre, complètent cet ensemble très-varié de thérapeutique agréable et de distractious locales.
À quelques milles de Nice , et au bout d'une route qui offre les aspects les plus variés, se trouve l’ancienne Chartreuse du Val Pesio, transformée en un splendide établissement hydrothérapique qui est à la fois une maison de santé et une maison de plaisance.
De Paris on se rend à Nice, d’abord en prenant le chemin de fer de Lyon à la Méditerranée jusqu’à Marseille. Prix des places : 1" classe, 96 fr. ; *2* cla-se, 72 fr. De Marseille ou peut aller à Nice, soit par mer et par bateaux à vapeur, soit par terre et par voitures publiques.
NOTRE-DAME DE CHARITÉ DU REFUGE OU DAMES saint-michel j p. 1 1 87 ] , rue Saint Jacques , 193. — Cet établissement, fonde en 1724, a pour objet principal de recueillir et de ramener à une conduite régulière les jeunes j«ersonnesqui ont eu le malheur de s’écarter de la bonne voie. Il peut recevoir plus de 300 pensionnaires. Une classe de persévérance a été établie en faveur des pénitentes qui renoncent à rentrer dans le monde, soit par impossibilité de se suftire par leur travail, soit par crainte de rechute, ainsi qu’ea faveur des jeunes filles sortant de la maison de correction de la Madchine et qui y ont fait un séjour trop court pour qu’il ait pu produire un résultat satisfaisant. Enfin un pensionnat, qui a reçu le nom de Préservation, parce qu’on n’y admet que les enfants d’une conduite irréprochable, et qu'on les tient toujours dans une entière séparation des pénitentes, est ouvert pour les jeunes filles dont les parents, hors d’état de les entourer des soins et de la surveillance nécessaires à leur âge, ne peuvent payer qu’une pension très-modique. Les enfants y sont elevées chrétiennement, dans des habitudes de grande simplicité . et formées à des travaux qui puissent leur être d’une ressource sérieuse pour l'avenir. — Pour les renseignements et les offrandes, s'adresser à la supérieure du couvent.
Notre-Dame de don secours (Sœurs de) [p. 1187]. Foj/.Gaiidk-Malade, au Dictionnaire.
OBLIGATIONS [p. 1198] (Connaissances pratiucs). Obligations communales. Le Crédit foncier met sous ce nom : 1" des obligations 5’0/0, sous forme de titres de 500 fr. , rapportant 25 fr. d’intérêt payables le 1" mai et le I" novembre. Elles sont remboursables au pair par voie de tirage semestriel en 50 ans et ne sont point négociables à la Bourse; — *2° des obligations 3 0,0 au capital «le 500 fr., donnant droit, outre l’intérêt indiqué ci-dessus, à des lots egalement répartis par voie «le tirages semestriels : ces obligations sont remboursables au pair, comme les précédentes. Foy. Crédit foncier, au Supplément.
OCTROI [p. 1201] (Législation). Aux termes du décret du 23 avril 1861 (art. 6, n" 20) , ce sont les sous-préfets qui nommeront désormais les simples préposés d'octroi.
OSTENDE [p. 1242) (Bains de mer). Cette ville «le la Belgique^ de 15000 habitants, remarquable par la régularisé et la propreté de s-s rues, est une des stations «Je bains de mer les plus fréquentées pendant la belle saison. Elle doit cette vogue à son admirable plage, douce et solide tout
à la fois. Le flot y déferle avec force, mais comme il n’existe que peu de courants sur celte grève privilégiée, et que d’ailleurs le voisinage «les jetées en amortit la violence , l'exercice si salutaire de la natation n’y présente aucun danger sérieux et les secousses «les lames n’ont d'autre effet que d’aiouler un très-puissant auxiliaire à l'action médicale du bain. Le service de l'établissement thermal ne laisse rien à désirer sous le rapport du zèle et de la ponctualité des employés. Le prix du bain, voiture et costume compris, est d’une modicité extrême ; mais, par compensation , la vie matérielle est assez chere à Ostende. Le soir, les étrangers se réunissent habituellement au Casino, situé à l’hôtel de ville, sur 1a grande place qui est voisine de la plage : on y est facilement admis sur la présentation d’un membre habitant de la ville. Du Casino dépend une salle de bal où se donnent des soirées dansantes deux fois la semaine , et quelquefois des concerts.
Les environs d’Oslenue n’offrent qu’une campagne nue et monotone : aussi , c’est sur la digue que se confondent et se rencontrent à toute heure
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du jour les baigneurs, et de toutes les plages thermales, Ostende est celle dont il est le plus exact de dire qu’on y vit au bord de la mer.
Pour se rendre de Paris à Ostende, on prend le chemin de fer du Nord (ligne de Paris à Bruxelles) jusuu’à Bruxelles. Prix des places : 1" classe, 39 fr. 70 c ; 2* classe. 29 fr. 7f» c A Bruxelles, on prend, à la station du Nord , le chemin de fer de Bruxelles à 0.-> tende par Malines et Gand. Prix des places : 1'* classe, 10 £r. 50 c. ; 2* classe . 8 fr.
OUATE |p. 1243] ( Médecine domestique). Le meilleur moyen d’entretenir la chaleur aux extrémités chez un malade, ce n’est point de lui enve-
lopper les pieds dans des cataplasmes bouillants : les cataplasmes se refroidissant rapidement ont besoin u’ètre fréquemment renouvelés; déplus, ils entretiennent dans les parties qu’ils recouvrent une humidité souvent nuisible. Un procède plus commode et en même temps plus eflicace c'est d’envelopper les pieds et les jambes du malade dans de la ouate ou coton en carde et de recouvrir cette ouate d’une toile cirée. De cette manière on entretient les extrémités dans une moiteur constante sans avoir à craindre de refroidissement. On peut, en outre, par surcroît de précaution, placer une boule d*eau chaude aui pieds du malade.
PASSE-PORTS [p. 1273) (UgUlatirm) . Depuis le l" janv. 1861 la formalité du passe-port a été supprimée entre la France et l’Angleterre. Les sujets de la reine de la Grande-Bretagne et d’Irlande sont admis en France sur la simple déclaration de leur nationalité.
Ceux d’entre eux qui désirent être pourvus d'un titre qui leur permette de réclamer les avantages qui sont accordés aux étrangers munis de passe-ports pour les entrées de faveur dans les monuments publics, n’ont qu’à présenter à l’agent spécial à la frontière une carte de visite sur laquelle cet agent appose le timbre de l’administration. ou bien ils doivent se munir d’une carte qui leur est délivrée, sur leur demande, parle préfet de police.
Réciproquement nos nationaux peuvent aller en Angleterre et rentrer en France munis d'un simple passe -port à l’intérieur, non soumis au visa diplomatique.
La Belgique, l'Espagne, l'Allemagne elle- même paraissent disposées à conclure avec le gouvernement français des conventions analogues.
Enfin, à l’intérieur, le passe-port, tout en restant légalement obligatoire, n’est plus réclamé des voyageurs que dans des circonstances tout à fait exceptionnelles. — Aux termes du décret du 13 avril 1861 , ce n’est plus au préfet du département, c’est au sous-préfet de l’arrondi.ssement qu’il faut s’adresser pour la délivrance des passeports (art. 6, n" 2).
PENSIONS militaires (p. 1311] ( Législation ). En 1851 , le Corps législatif a été saisi d’un projet de loi tendant à modifier la loi du 11 avril 1831 sur les pensions militaires. Le droit à la pension reste acquis à 30 ans de service. Toutefois pourrait être admis , comme complément de cette période , et pour 5 ans au plus , le temps de campagne décompté à raison de sa durée simple ou pour moitié de sa duree, conformément à l'article 7 de la loi de 1831. La modification aurait pour but de donner le droit à la pension aux militaires comptant 25 ans de service et 10 campagnes.
La pension serait réglée sur. le grade dont le militaire se trouvera pourvu; toutefois, elle serait liquidée sur le grade inférieur s’il y avait avantage pour le titulaire.
Le tarif des pensions serait modifié dans les termes suivants ; Général de dirivion. le minimum serait porté de 4000 à 5200 fr.; l’accroissement par chaque année de service effectif au delà de 30 ans, et pour chaque année résultant de la supputation des campagnes, aurait lieu 1 dans la proportion de 130 fr. au lieu de 100, et , le maximum atteindrait 7800 au lieu de 6000 fr. j
— Général de brigade, minimum, 3900 fr. au lieu de 3000; accroissement annuel, G5 fr. au heu de 50; maximum, 5200 fr. au lieu de 4000. — Colonel , minimum, 3120 fr. au lieu de 2400; accroisseraenf annuel, 39 fr. au lieu de 30; maximum, 3900 fr. au lieu de 3000. — Lieutenantcolonel 1, minimum, 2340 fr. au lieu de 1800; accroissement annuel , 39 fr. au lieu de 30; maximum, 3120 fr. au lieu de 2400. — Chef de bataillon ou d 'escadron, minimum, 1950 fr. au lieu de 1500; accroissement annuel, 32 fr. au lieu de 25; maximum, 2590 fr. au lieu de 2000. — Capitaine , minimum. 1560 fr. au lieu de 1200; accroissement annuel, 28 fr. au lieu de 20; maximum, 2120 fr. au lieu de 1600. — Lieutenant, minimum, 1120 fr. au lieu de 800; accroissement annuel, 28 fr. au lieu de 20: maximum, 1680 au lieu de 1200. — Sous-licutenant , minimum, 840 fr. au lieu de 600; accroissement annuel, 28 fr. au lieu de 20; maximum, 1400 fr. au lieu de 1000. — Les mêmes augmentations auraicntlieu pour les fonctionnaires assimilés, suivant leurs grades, ün sait que, «ous ce rapport, on doit assimiler: au général de division , l'intendant général; au général de brigade, l’intendant militaire et l’inspecteur du corps de santé; au colonel , le sous- intendant militaire, le médecin ou pharmacien principal de 1™ classe; au lieutenant-colonel, le médecin ou pharmacien principal de 2* classe, le vétérinaire principal, l’officier principal d'administration, l’interprète principal; au chef de bataillon ou d 'escadron, le sous-intendant militaire adjoint, le médecin ou pharmacien-major de lr* classe, le vétérinaire en premier, etc.; au capitaine , le major de V classe, le vétérinaire en 2* , etc.; au lieutenant , l’ai demajor de lr* classe, l’aide-vétérinaire, le chef de musique après dix ans de fonctions, etc.; au souslieutenant, l'aide major de 2* classe, l’aide-vétérinaire stagiaire, etc.
Pensions de la marine. Il a été également présenté un projet de loi teudant à modifier la loi du 18 avril 1831 sur les pensions de la marine. Voici uels seraient, d’après ce projet de loi, les tarifs es pensions pour les grades et les emplois principaux de la marine impériale :
Vice-amiral, minimum, 5200 fr.; accroissement par chaque année de service etïectif au delà de 25 ans et pour chaque année résultant de la supputation des campagnes, 130 fr. ; maximum, 7800 fr. — Contre -amiral, inspecteur général du génie maritime, directeur des constructions et ingénieur hydrographe en chef, commissaire général , inspecteur en chef des services administratifs , inspecteur général et directeur du service de santé.
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aumônier en chef , trésorier général des invalides de la marine , minimum, 39ÎX) fr.; accroissement annuel, après 25 ou 30 ans de service, suivant le corps, 65 fr. ; maximum. 5200 fr. — Capitaine de vaisseau , inqénieur de lrt classe, commissaire, inspecteur d'administration, premier officier de sunté en chef, etc., minimum, 3120 fr.; accroissement annuel, 39 fr.; maximum. 3900 fr. — Capitaine de frégate , ingénieur de 2* classe , second officier de santé en chef, etc., minimum, 2340 fr. ; accroissement annuel , 39 fr. ; maximum, 3120 fr. — Capitaine de corvette , mécanicien en chef, commissaire adjoint, inspecteur et agent administratif ou comptable principal , officier de santé de P' classe et chirurgien principal, etc., minimum, 1950 fr. ; accroissement annuel, 32 fr.; maximum, 2690 fr. — Lieutenant de vaisseau , mécanicien principal de 1 r0 classe, sous-ingénieur de 1" et de 2" classe, sous -commissaire , agent administratif ou comptable, etc.,, minimum, 1560 fr.; accroissement annuel. 28 fr.; maximum, 2120 fr. — Enseigne de vaisseau, mécanicien principal de 2" classe, sous-ingénieur de y classe, a ide-commissa ire , officier de santé de 1 rr classe, etc., minimum, 1 120 fr. ; accroissement annuel, 28 ir. ; maximum, 1680 fr. — Aspirant et volontaire , élève du génie, officier de santé de 3* classe, etc., minimum, 840 fr. ; accroissement annuel, 28 fr. ; maximum. 1400 fr.
PERMIS dp. chasse [p. 1322] ( Législation ). Aux termes du décret du 13 avril 1861 fart, fi) , ce sont les sous-préfets qui statuent aujourd'hui sur la délivrance des permis de chasse.
PHOTOGRAPHIE [p. 1333 J ( Connaissances pratiques). 1- Épreuves positives transparentes sur verre. Un amateur, le docteur Sabatier (de St-Mammès), a imaginé une méthode au moyen de laquelle il obtient sur verre des épreuves positives par transparence, d’une grande finesse et d’une vigueur remarquable. Elies sont le produit d’une substitution due à la propriété que possède l'azotate d'argent , de déterminer, avec les divers agents révélateurs, deux combinaisons successives, de couleurs différentes, l’une qui se porte sur les blancs de l'image et donne lieu 6 un négatif; l’autre qui se porte sur les noirs et donne naissance à un positif. Après avoir obtenu une image négative, l’auteur en arrête le développement etla transforme en positive. Voici sa manière de procéder.
Ou pourrait iodurer le collodion comme s’il s’agissait seulement de former un simple négatif, mais il es*, préférable d’adopter la formule suivante .collodion, 120 gr.; induré de cadmium,
1 gr.; bromure de cadmium, 0 ,25 gr. Lehainsensibilsateur se compose de : eau distillée, 100 gr.; azotate d’argent fondu, 6 gr. ; éther et alcool, cinq à six gouttes de chacun. I/exposilion à la chambre noire pe u t sans inconvénient eue lamème que pour les négatifs; cependant il vaut beaucoup mieux 1 abréger que la prolonger. Avec un objectif à très-court foyer et un diaphragme de 5 millimètres d’ouverture, les résultats sont identiques si la rose est limitée de une à quatre minutes. Avec le:; objectifs et les diaphragmes ordinaires, la pose pour le portrait est réduite à quelques secondes. Lorsque l’exposition a été prolongée, on enraye plus promptement l’ébauche du négatif. Le bain révélateur est composé de : eau distillée, 200 grammes; acide pyrogallique, 0 ,25 gr.; acide acétique cristallisable, 2 gr. La solution destinée à transformer le négaiif en positif se compose de 100 gr. d'eau distillée et de 4 gr. d'azotate d'argent fondu. On fixe à laide d’un biin d'hyposulfite à 15 0 0. Cinq minutes de séjour dans l’hyposulfile neuf suffisent. Uue immer-
sion de 15 minutes dans l’hyposulfite vieux donne à l'image de beaux tons métallique^,
Voilà pour les formules; quant aui manipula tions, elles n i commencent réellement qu’après l’exposition à la chambre noire. Jusque-là elles sont les mêmes que pour la production des épreuves négatives. On verse l’acide pyrogallique sur la glace impressionnée et on l’> laisse séjourner plus ou moins longtemps, selon l’efret qu’on veut atteindre, ou selon la finesse des détails à reproduire; l’expérience peut seule gui-Jer, et on l’acquiert apres quelques essais. Lorsque l’on juge l'action de l’acide suffisante, on le renverse et on lave la plaque sous un filet d’eau distillée ou filtrée. Tout cela doit être fait trè-rapidement, car le négatif continue à se développer. La glace étant vivement secouée pour la débarrasser de l’eau qu’elle conserve, on verse dessus une petite quantité du bain substituteur que l’on y promène afin de la bien imprégner; puis sans l’égoutter de nouveau , on y verse une seconde fois de l’acide pyrogallique. Lorsque l’azotate reste une dizaine de secondes en contact avec la couche impressionnée, le positif se développe lentement, avec la plus grande précision, et il ne reste plus qu’à laver à grande eau, fixer et faire virer aux sels d’or, si l’on n’est pas satisfait des tons obtenus.
2" Procédé pour obtenir des épreuves noires sans sels d'argent ni d'or. Ce procède est dû à M. Niepce de Saint-Victor.
On prépare le papier avec une solution d'azotate d'urane à 10 0/0, sur laquelle on le laisse séjourner pendant quinze a vingt secondes, puis on le fait sécher au feu et dans l'obscurité. Cette opération peut être faite plusieurs jours d’avance. L exposition dans le châssis positif varie, selon U force de la lumière et l’intensité du cliché, de 8 à 10 minutes au soleil, et de 1 à 2 heures par des temps sombres. Au sortir du châssis, on lave l’épreuve pendant quelques secondes dans de l’eau chaude (50 à 60 degrés centigrades), puis on la plonge dans une solution de prussiate rouge de potasse à 2 0/0. Après quelques minutes, l’image se développe avec une belle couleur rouge de sanguine. On lave à plusieurs reprises jusqu’à ce que l’eau reste parfaitement limpide, et on fait sécher. Tour faire virer cette épreuve du rouge au noir on la passe dans un bain de perchlorure de fer à 5 0,0 additionné de 1 0/0 d’acide chlorhydrique pur. Après quelques secondes l’épreuve prend un ton noir verdâtre. On la rince alors à l’eau pure où elle devient d’un beau n nr, teinte qu’elle conserve en séchant. Suivant la nature de 1 encollage du papier, le noir est plus ou moins intense. L’épreuve ne doit pas séjourner trop longtemps dans l’eau, surtout si celle-ci est un peu alcaline, attendu qu’elle y prendrait un ton roux. L'eau ammoniacale rahiène l’image au ton de sanguine, tandis qu’une eau acidulée la fait virer au bleu de Prusse.
Ce procédé, très-économique et très-simple, donne des images d’autant plus solides que toutes les épreuves obtenues avec des prussiates ont cette étrange propriété de reprendre dans l’obscurité l'intensité de ton qu’elles peuvent perdre à la lumière. Ainsi, pour ramener à sa première vigueur une image qui aurait pâli par suite d’une longue exposition à la lumière, il suffirait de la garder un certain temps dans l’obscurité.
PHOTOPHORE fp. 1336] ( Économie domestiq.). De tous les modes d’éclairage , celui qui ménage le mieux la vue, qui procure la lumière la plus blanche et ne répand aucûne odeur désagréable ou malsaine, est, sans contredit, l’éclairage à la bougie. Toutefois, la bougie a encore ses inconvénients. La cire se répand fréquemment, et la
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hauteur de sa lumière varie rapidement. On ne peut travailler à la lueur de la bougie sans être constamment occupé de l’abat-jour. De plus, on peut difficilement déplacer une bougie sans tacher les tapis ou les vêtements. Pour parer à ces inconvénients on a imaginé de renfermer la bougie dans un tube en métal , et de la faire monter À mesure qu’elle se brûle par un ressort à boudin: c’est le procédé des cierges d'église. Mais le métal, n’ayant aucune transparence . absorbe en partie la lumière, et s’échauffant rapidement au contact de la flamme, fait fondre la bougie et peut l’empêcher ainsi de monter. Dans la vie pratique ce système n’est guère utilement applicable qu’aux bougies grosses et courtes employées pour les lanternes de voiture et les réchauds de table. Mais si l’on substitue au tube de métal un tube formé d'un corps mauvais conducteur du calorique, la bougie brûlera régulièrement sans couler et jusqu’à la dernière parcelle. Ce problème a été résolu par l’invention du photophore. C’est un tube en émail, cristal, ou porcelaine. Ces substances diaphanes ne conduisant pas la chaleur, le tube ne s’échauffe pas, et la bougie qu’il renferme brûle constamment à niveau jusqu’à la fin sans baisser le moindre résidu. Le photophore s’adapte non-seulement aux flambeaux et aux candélabres, mais aussi aux lustres d’appartement et de théâtre; il peut également s’appliquer aux lanternes di voiture. À l’avantage de la propreté et de l’économie il joint celui de donner une lumière toujours brillante et toujours égale.
PLAIES [p. 1358] (Médecine). Désinfection des plaies. M M. Demeaux et Corne ont imaginé une composition au mo\en de laquelle on arrête aisément le travail de décomposition des plaies et qui a le double avantage de les désinfecter et d’en absorber les liquides. Elle se prépare avec 100 parties de plâtre finement pulvérise et de 1 à 3 parties de coal-tar (produit de la distillation de la houille pour la fabrication du gaz). Le mélange des deux substances s’opère avec une grande facilité, à l’aide d’un mortier, ou par tout autre moyen mécanique approprié au but. Enfin, sous le rapport de l’économie, on remarquera que 50 kilogr. de ces matières ne coûtent pas plus de 1 fr.
L’emploi de ce désinfectant pour le pansement des plaies nécessite une préparation particulière. On délaye avec de l'huile u olives une certaine quantité de poudre préparée d’après la formule ci-dessus. On a ainsi une espèce de pâte . de pommade ou d’onguent, d’une couleur brun foncé et d’une odeur un peu bitumineuse, dont les propriétés se conservent indéfiniment, si l’on a soin de garder la substance dans un vase clos. L’huile lie la poudre sans la dissoudre, et la composition conserve la propriété d’absorber les liquides infectants, aussitôt qu’elle est mise en contact avec la plaie qui les produit.
L’application peut être médiate ou immédiate. L’application immédiate, c’est-à-dire à nu sur les plaies, ne produit aucune douleur ; elle a même une action détersive , elle les nettoie et favorise leur cicatrisation.
POQtJE [ p. 1399 ] (Jeux de cartes). Ce jeu peut admettre de 3 à 7 joueurs; jusqu’à 5 inclusivement, on se sert drun jeu de 32 cartes; au delà du nombre 5, on ajoute au jeu les quatre six La donne se tire au sort, et les joueurs reçoivent un certain nombre de jetons auxquels on assigne une valeur quelconque. Chaque joueur dépose un ieton dans chacun aes 6 corbillons placés au milieu de la table. Un de ces corbillons qu’on nomme poque est pour l’as, le second pour le roi , le troisième pour la dame . le quatrième
pour le valet, le cinquième pour le dix et le neuf, le sixième pour le poque proprement dit . c’est-à-dire pour celui qui parvient le premier a se débarrasser de toutes ses cartes ou qui renvie de manière à faire renoncer tous les autres. L’as est la carte la plus forte, puis viennent le roi, la dame, le valet, le dix. etc. Le donneur distribue à chaque joueur et à lui-même cinq cartes par deux et trois, et, cela fait, il retourne une carte qui désigne l’atout. Alors chacun examine son jeu, afin de régler sa conduite d’après le nombre des poques qu’il peut avoir. Le> poques sont deux ou trois ou quatre as; deux ou trois ou quatre rois ou dames, etc., jusqu’à neuf. Le poque le plus fort l’emporte sur un plus faible, c’est-à-dire celui de quatre sur celui de trois, et celui de trois sur celui de deux. Il y a aussi le poque de retourne consistant en deux ou trois caries que l’on a en main et qui sont de la même couleur que la retourne. Le poque de retourne, à éga’ité, l’emporte sur le poque ordinaire.
Le joueur placé immédiatement à la droite du donneur a le premier la parole. S’il trouve son jeu mauvais, il passe; s’il le trouve bon . il dit : Je poque de tout. Les autres joueurs, à leur tour peuvent renvier, et la marche du jeu, ainsi que la manière de jouer la carte, est de tout point semblable à celle du jeu du hoc (Toy. Hoc). Celui qui parvient le premier à se débarrasser de toutes ses cartes gagne les renvis tenus et les jetons déposés dansle corbillon du poque pr ipreraent dit ; U reçoit, en outre, de chacun des autres joueurs autant de jetons qu’il leur reste de oartes dans la main , plus un jeton pour le poque. Le joueur ui a cartes blanches reçoit 10 jetons de chacun es autres joueurs, mais* ceux-ci n’auraient rien à payer dans le cas où deux joueurs auraient caries blanches en même temps. Les joueurs qui ont dans leur jeu l’as, ou le roi, ou. la dame, ou le valet, ou le dix et le neuf d’atout, gagnent les jetons du corbdlon correspondant à la carte d’atout qu’ils ont entre les mains. Si ces cartes d’atout sont restées ou talon . le contenu des corbillons qui y correspondent est laissé pour le coup suivant et se trouve ainsi doublé par la mise nouvelle.
PORT-LOUIS [p. 1404] ( Bains de mer). C’est une petite ville de 3000 habitants, située à l’embouchure du Blavet , dans le departement du Morbihan. L’établissement des bains, très- fréquenté pendant la belle saison , offre aux étrangers toutes les ressources désirables. Quelques personnes s’établissent aussi dans le petit port de Larmor , qui est tout voisin, et où l’on peut mener une vie encore plus tranquille et plus retirée.
Pour se rendre de Paris à Port-Louis et à Larmor, on prend le chemin de fer de l’Ouest (ligne de Bretagne) jusqu’à Rennes. Trajet en 10 ou 12 heures. Prix des places: lt* classe. 4t fr. 90c.; 2* classe, 31 fr. 40 c. A Rennes, on trouve des voitures de messageries qui correspondent avec le chemin de fer et qui conduisent à Lorient et de là à Port-Louis.
POSTE aux lettres de paris [ p. 1408]. Depuis 1859, dans le but de remédier aux inconvénients causés par la trop grande affluence du public aux approches de l’heure fixée pour la fermeture des bureaux, l'administration des postes a adopté les dispositions suivantes :
1* Toutes les personnes présentes dans un bureau de poste avant l’heure fixée pour la clôture des opérations relatives à l’affranchissement, au chargement ou à la livraison par la poste restante des lettres. paqueU, imprimés et échantillons, à l’achat des timbres-poste, ainsi qu’au dé-
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pôt ou au payement des articles d’argent, sont admises à profiter de la dernière limite d'heure;
— 2° Les opérations pour lesquelles ces personnes sont venues au bureau sont accomplies, séance tenante, lors même que le travail qui en résulterait ne pourrait être terminé qu'après l'heure fîxee comme dernière limite: — 3° Lorsqu’il y a aflluence du public au guichet , il est délivré, jusqu’à la dernière limite d'heure, des numéros d'ordre aux personnes qui se présentent avant celte limite , à l'effet de constater leur droit à l'accomplissement des opérations ci-dessus indiquées.
PRÉFET de police fp. 1432] ( législation ). Par un décret en date du 30 nov. 1859, le prefet de police est, sous l’autorité du ministre de l'intérieur , chargé de la direction generale de la sûreté publique. — Les bureaux formant au ministère de l'intérieur la division de la sûreté générale sont placés sous sa direction.
PRYTANÉE militaire [p. 1466] (Législation). Un décret du 8 nov. 1859 a réorganisé le régime intérieur du prylanée. Par suite de cette réorganisation , les grands élèves formant le 1" balai. Ion sont seuls soumis au régime militaire. — Les plus jeunes élèves, formant les 2* et 3* bataillons, sont soumis à un régime analogue à celui des établissements universitaires.
— L’instruction est donnée à tous d’apres le
plan d’études en usage dans les lycées (section des sciences).
Des adoucissements ont été apportés au système disciplinaire auquel sont assujettis les plus jeunes entants, soumis auparavant, comme les plus âgés, à la règle inflexible d’une discipline toute militaire.
Le commandant du Prytanée (officier général ou colonel en activité de service! est nommé par l’Empereur, sur la proposition au ministre de la guerre. Il a sous ses ordres : un officier supérieur du grade de lieutenant-colonel ou chef de bataillon, chargé du commandement en second; un capitaine; un lieutenant ou sous -lieutenant, lequel est chargé de diriger les exercices gymnastiques; un certain nombre de sous-officiers, suivant les besoins du service.
Il est secondé pour la direction des études par un membre de l’Université, nommé par le ministre de la guerre, sur la présentation du ministre de 1 instruction publique et des cultes, et portant le titre d inspecteur <ies études. Les professeurs, répétiteurs et maîtres nécessaires aux besoins de l'enseignement sont également choisis par le ministre de la guerre parmi les fonctionnaires de rUniversilé, sur la présentation du ministre de l’instruction publique et des cultes.
L'aumônier et le chirurgien-médecin sont nommés par le ministre de la guerre.
REBOISEMENT |p. 15027] ( Législation ). Le reboisement des terrains situés sur le sommet ou la pente des montagnes peut être obligatoire ou facultatif. Dans le premier cas. lorsque l’administration des forêts a estimé qu’il y a lieu d’exécuter dans un canton des travaux de reboisement, le particulier propriétaire de terrains compris dans le périmètre de ces ti avaux peut, dans le délai d’un mois, à compter de la notification qui lui est faite du décret déclaratif de l’utilité publique, déclarer s’il entend effectuer lui-même les travaux ou en abandonner l’execution à l'administration forestière. Cette déclaration e3t faite en double minute et remise à la sous- préfecture de là situation des lieux. Si le propriétaire veut exécuter les travaux, il doit , dans sa déclaration , justifier de ses moyens d’exécution. À défaut de déclaration dans le délai d'un mois, le propriétaire est réputé avoir refusé de prendre les travaux à sa charge, et dans ce cas l'administration, après l’avoir exproprié, procède elle-même au reboisement. Toutefois, pendant un délai de cinq ans, qui court depuis l'achèvement des travaux notifié au propriétaire exproprié par l’administration forestière, le proprietaire peut obtenir sa réintégration, soit en remboursant à l’Etat toutes les avances par lui faites , tant pour le reboisement que pour la conservation et l’entretien des terrains reboisés , soit en abandonnant à l’État la moitié de sa propriété.
Dans le second cas, lorsque le propriétaire de terrains situés sur le sommet ou la pente d’une montagne veut les reboiser, il peut obtenir une subvention de l’Etat et doit, à cet effet, en adresser la demande au conservateur des forêts. Cette subvention n’est aecordée du reste qu’après l’exécution des travaux : elle est payée sur le vu d’un procès-verbal de réception "des travaux dressé par l’agent forestier local , et sur les avis de l’inspecteur et du conservateur. Le propriétaire peut se faire délivrer les graines ou plantes
qui lui sont nécessaires pour le reboisement. L’estimation lui en est notifiée, et en cas d’inexécution des travaux, de détournement d’une partie des graines ou plants, ou de mauvaise exécution constatée, le montant en est répété par l’Etat. C’est le ministre des finances qui statue sur l’allocation des subventions dépassant une valeur de 500 francs; au-dessous de celte somme, c’est le directeur général des forêts. — Les propriétaires qui ont reboisé leurs terrains, à l’aide de subventions, ne peuvent y introduire de bestiaux avant d’avoir fait reconnaître par les agents forestiers l’état de défensabilité desdits terrains (Loi du 28 juillet 1860 , Décret réglem. du 27 avril 1861).
ROCIIELLE (la) [p. 1564] ( Bains de mer). Cette grande et belle ville maritime du département de fa Charente-Inférieure, située sur l’Océan au fond d’un petit golfe qui lui sert d’avant-port, possède plusieurs établissements de bains. Celui qu’on appelle la Concurrence est admirablement placé aux portes mêmes de la ville; il se recommande aux baigneurs par sa belle plage sablonneuse et le confort du service. La ville, en général bien bâtie et bien percée, offre aux étrangers toutes les ressources désirables, soit pour les logements, soit pour la vie matérielle.
Les environs de la Rochelle ne sont pas sans intérêt pour les touristes qui veulent entreprendre quelques excursions. Sans parler de Rochefort et de son arsenal , on peut le lonrç de la côte visiter Mareimes et ses parcs renommes pour les huîtres vertes ; les petits ports de Royan et de la Tremblade, également fréquentés par les baigneurs. On peut aussi faire des promenades en mer aux îles de Ré, d’Oleron , d’Aix , etc.
On se rend directement de Paris à la Rochelle parchemin de fer. Trajet en 14 heures par le train express et en 19 heures par le train omnibus. Prix des places : 1" classe , 53 fr. 40 c. ; 2* classe, 40 fr. 25 c.
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SAINTE fvmille (Œuvre de la) (p. 1590]. ( As sistance publique). Cette œuvre, fondée à Parts , a pour but le soulagement des malades pauvres. Elle se divise en plusieurs catégories : on y distingue particulièrement les dames visiteuses et zélatrices qui portent elles-mêmes leurs secours, visitent, exhortent etencourageutles malades; et les dames veilleuses qui, suivant leurs forces et le temps dont elles peuvent disposer, gardent les malades soit le jour, soit la nuit. Les membres participants de l’œuvre n’y concourent que par leurs aumônes et par leurs prières. 11 y a aussi les daines conseillères qui dirigent l’association, placée sous le patronage de la Sainte Famille. Les dames les plus distinguées de Paris parleur rang, leurs vertus et leur esprit se sont enrôlées dans cette pieuse et active milice.
SAINT-GILDAS DB nuis [p. 1591] (Bains de mer). Ce polit port du departement du Morbihan, situé à 5 kilomètres de Sarzeau et à une vingtaine de kilomètres sud de Vannes, possède un monastère autrefois illustré par le séjour d’Abélard et qui est occupé aujourd’hui par des religieuses : ces religieuses se mettent au service des femmes et surtout des sœurs qui viennent prendre des bains de mer sur la plage voisine. Les hommes n’y sont point admis. Ils peuvent prendre le bain à Port- Havalo ou Soyallo, à quelques kilomètres au nord de Sarzeau, sur la même baie.
Pour se rendre de Paris à Saint-Gildas , on peut prendre le chemin de fer de l'Ouest ( ligne de Bretagne) jusqu’à Rennes ( Voy. Port-Louis). A Rennes, on trouve des voitures publiques pour Vannes, et dans cette dernière ville des voitures particulières qui mènent jusqu’à Sarzeau.
SAINT - LOUIS DE GONZAGUE (ŒUVRE DF.) Tp. 1592] (Assistance publique). Fondée, à Marseille, sous la protection de saint Louis de Gonzague, cette association a pour objet de pourvoir à 1 instruction et à l’avenir matériel et religieux des commis et des employés. L’œuvre offre à ses membres des salles d’étuue et de lecture où l’on trouve des ouvrages moraux , instructifs et intéressants, un vaste salon où des ecclésiastiques et des hommes honorables font entendre des conseils appropriés aux besoins de l’auditoire. On a inauguré ditïérents cours dirigés par des maîtres d’un incontestable mérite, afin de développer le talent et l'instruction des commis et des employés, de mieux soigner ainsi leurs propres intérêts et les intérêts de leurs patrons. Mgr l’évèaue de Marseille , les membres les plus influents de la chambre de commerce, des négociants, prêtent leur bienveillant concours à celte œuvre, qui compte déjà un grand nombre de membres titulaires.
SAINT-NAZAIRE [p. 1592] (Bains de mer). Ce port de nouvelle création , situé à l embouchure de la Loire , dans le département de la Loire- Inférieure . compte déià plus de 6000 habitants et voit son importance s'accroître tous les jours. On a créé un établissement de bains sur la côte voisine, à huit minutes de la ville. Sans être encore Irès-fréquentée, cette localité offre aux voyageurs toutes les commodités désirables pour la nourriture et le logement.
On se rend directement de Paris à Saint-Nazaire par le chemin de fer d’Orléans (ligne de Paris à Nantes et Saint-Nazaire). Trajet en 13 et 18 heures. Prix des places : 1" classe , 52 fr. 80 c. -, 2* classe , 39 fr. 85 c.
SAINT-QUAY [p. 1592] (Bains de mer). Ce petit
port de mer du département des CÔtes-du-Nord , voisin d’Etables et de Saint-Brieuc , a un établissement de bains desservi far une communauté religieuse et répond aux mêmes besoins que celui de Saint-Gildas. Va y. ce mot.
SAINT SERVAN [p. 1593] (Bains demer). Celte jolie ville maritime du département d’1 Ile-et-Vilaine, située à l’embouchure de la Rance dans l’Océan, à 2 kilomètres vers le sud de Saint-Malo, compte de 12 à 13Ü00 habitants. Elle a deux établissements de bains, l’un en ville, à l’anse des Bas-Sahlons et en vue de la rade, et l’autre hors de la ville, sur la grève des fours à chaux . tout près del’enlréede laitance. Les conditions d’existence et de logement sont les mêmes que pour Saint-Malo. Il en est de même pour l’itinéraire. Voy. Saint-Malo.
SANTÉ (Maison municipale db) [p. 1607] (Assistance publique),* Paris, rue du Fa u bourg-Sa in t- Denis. n" 200. — Cette maison, fondée et dirigée par l’administration municipale depuis 1802 , reçoit les personnes malades ou blessées qui , ne pouvant se faire traiter chez elles, sont à même ue payer un prix de journée fixé ainsi qu’il suit : Petits appartements composes d’une antichambre, d’un salon et d’une chambre à coucher, 15 fr. par jour; chambres particulières avec antichambre et cabinet, 12 fr. et 10 fr. par jour; chambres particulières, 8 fr. par jour; grandes chambres de 2 lits à G lits, 7 fr. , G fr. , 5 fr. , 4 fr. 50 et 4 fr. par journée.
Ces prix de journée comprennent : les visites des médecins et chirurgiens; tous les frais de pansement, de nounilure.de médicaments, de linge?de chauffage; lesbainsde toute nature, d’eau ordinaire, de Baréges, de vapeur; les douches et les fumigations de toute espèce; service hydrothérapique complet; les accouchements; toutes les Of*rations, même celles de la pierre par la litholritie, du cancer, les amputations, etc.; le traitement des maladies de la peau. — On peut s’adresser, pour tous autres renseignements, au directeur de la maison.
SARZEAU [p. 1613] (Pains de mer). Voy. Saint- Gildas.
SERVICE militaire fp. 1652] (Législation). Un décret impérial du 13 avril 1860 a fixé ainsi qu il suit le minimum de la taille exigé pour le service militaire dans les différentes armes ;
Pour les régiments de carabiniers 1“ 76e
Pour les cuirassiers I 73
Pour les régiments d’artillerie, le régiment de pontonniers, les compagnies
d’ouvriers du genie 1 69
Pour les régiments de dragons et de
lauciers 1 69
(maximum 1" 74r)
Pour les compagnies d’ouvriers d’artillerie et les escadrons du train d’artillerie . • •• 1 68
Pour les compagnies du train des équipages militaires, les compagnies d’ouvriers constructeurs «les équipages militaires et les régiments du génie. . . i 66 Pour les régiments de chasseurs et de
hussards 1 86
(maximum 1" 72')
Pour les régiments de chasseurs d’Afrique 1 66
(maximum l“74r)
Pour le corps des sapeurs pompiers de Paris 1 61
TABA — 28 — TÉLÉ
Pour les régiments d'infanterie de ligne, les bataillons de chasseurs à pied , les sections d’ouvriers militaires d'aJministralio 1 , les infirmiers militaires... 1*06* SOUS LOCATION [p 1679] {Législation). L'impulsion donnée depuis plusieurs années aux travaux publics dans les grandes villes donne une importance toute spéciale à la décision suivante, rendue par la Cour de Lyon et maintenue par la Cour de cassation (20 avril 1 859) .
« En matière d'expropriation pour cause d'utilité publique, le proprietaire exproprié d’un immeuble loué par bail principal n’est tenu d’indiquer à l’expropriant , dans les délais fixés par ra ticle 21 de la loi du 3 mai 1841, que son principal locataire, et non les sous locataires, avec lesquels il n'a pas traité et qu'il peut ne pas connaître.
« Quant au locataire principal, aucune obligation ne lui est imposée dan < le même délai, et c’est seulement par les offres de l’expropriant qu'il est mis en demeure de lui en indiquer les sous-locations par lui consenties.
« En conséquence, lorsque les sous-locataires ont été mis à mênu d’exercer leur droit à une indemnité par le locataire principal , après les offres faite* à ce dernier par l’expropriant, et qu'ils ont été privés de ce droit par une décision dont ils n’ont pas demandé la rélormation par les voies
légales, ils ne peuvent plus tard actionner comme responsables ni le propriétaire ni le principal locataire, faute par lui de les avoir avertis dans le delai prescrit par l'article 21 précité. »
I/? délai imparti p r l’article 2 1 est de huitaine; à defaut de l’avoir utilisé , il y a déchéance de tous droits à l’indemnité.
SUISSE [p. 1099] (Monnaies). D’après une nouvelle loi monétaire ndopiéc en Suisse, les pièces d’argent de 2 fr.,de 1 fr. et del>0c. portant la fi ?ure de V Uehétia et frappées au titre de 900; 1000, continueront à avoir cours légal; mais il sera frappé d’autres pièces destinées à les remplacer successivement; et ces nièces nouvelles ne seront plus qu’au titre de 800/1000, quoique le volume des pièces reste le même. Cette nouvelle monnaie d’argent suisse sera facile à reconnaître. Au lieu de la figure de YHelrélia , elle portera la croix fédéra e avec une couronne de chêne et autant d'étoiles que la Confédération suisse compte de cantons. Le titre de la nouvelle monnaie d'argent suisse sera donc inférieur au litre de la monnaie ancienne. Elle est principalement destinée à la circulation intérieure du pays, et n’aura probablement guère cours au dehors, en raison delà différence qui existera entre la valeur intrinsèque des pièces de monnaie d’argent à l’effigie de la croix, comparativement à celle des pièces de monnaie d’argent à l’effigie de YHeltétia,
TABAC [p 170'»] (Hygiène.) L’usage du tabac à fumer peut devenir la cause d une grave affection désignée sous le nom de canct-r des lèvres ou cancer des fumeurs. Elle se montre plus communément et se développa plus tôt rhez 1 »s individus qui fument habituellement du tabac de mauvaise qualité avec une pipe à tuyau court et qui de plus n’ont pas le soin de se rincer la bouche pour neutraliser l’action du tabac. Cette maladie débu le ordinairement par une gerçure du bord de la lèvre inférieure ou par une excroissance en forme de verrue. Cette première période de la maladie, trop souvent négligée, fait bientôt place à un état plus caractérisé. La production moruide, après diverses altérations successives, finit par s’ulcérer; elle prend alors les caractères propres au cancer et exige l’intervention du chirurgien. Le cancer des fumeurs n’affecte pas exclusivement les lèvres ; il se développe encore . quoique moins fréquemment, sur tous 1-s points de l’ouverture de la bouche, et d’autres organes, tels que la langue, les gencives, le voile du palais, le* amygdales, peuvent en être atteints. Le moyen le plus simple de couper le mal dans ses racines serait lahstinence du tabac. Mais comme les fumeurs ne renonceraient pas facilement à leurs hab tudes, voici quelques prescriptions qui leur seraient utiles. Fumer le tabac de bonne qualité et en restreindre la consommation à un usage modéré; fumer le cigare de préférence à la pipe «*t rejeter la pipe à tuyau court; se rincer la bouche et nettoyer les lèvres après avoir fumé: enfin cesser rigoureusement l'usage du tabac dès qu’on remarque un gonflement de 11 lèvre, et , à plus forte raison , lorsqu’il existe de légères excroissances verruqueuses ou des gerçures opiniâtres.
L*es enveloppes de p’omb dont se servent certains marchands pour renfermer le tabac, s’oxydent au contact du tabac et lui communiquent des propriétés vénéneuses. On a constaté plusieurs cas d'intoxication et de paralysie saturnine, pro-
duites par du tabac à priser qui avait été renfermé dans des sacs de plomb.
TAMIS [p. 1713] (/ru*) Ce jeu n’est qu’une variété du jeu de paume, en ce sens que, pour lancer la balle, on U jette d'abord sur un tamis et qu’au premier bond qu'elle y fait ou la frappe seulement avec la main Voy. Paume.
TÉLÉGRAPHIE privée (p. 1722 J ( Législation) . D'importantes modifications palissent devoir être prochainement apportées au régime de la télégraphie privée. Un projet de loi sur celte matière est actuellement à L'étude.
Les dépêches de un à vingt mots, adresse et signature comprises, échangées entre deux bureaux d'un même département, seraient soumises à une taxe fixe de 1 ir. Entre deux départements limitrophes, le prix serait de 1 fr. 50 c ; entre deux bureaux quelconques, il serait de 3 fr.
La taxe fixe est augmentée de moitié pourch que série indivisible de dix mois au-dessus de vingt. Tout mot inscrit par l’expéditeur sur la minute de sa dépêche est compté pour un mot. Cinq chiffres compteront pour un mot; les virgules et les barres de division compteront pour autant de chiffres.
La taxe fixe entre les bureaux d’une même ville peut être réduite par le ministre de l’intérieur. Les dépêches échangées entre les bureaux ouverts d’une manière permanente pendant la nuit ne sont soumises à aucune surtaxe.
Le nort des dépêches à domicile ou à la poste, dans la localité d'arrivée, est gratuit. Si le destinataire ne réside pas au lieu d'arrivée . la dépêche lui est transmise, sur la demande de l’expéditeur, par la poste ou par exprès.
Une dépêche adressée à plusieurs bureaux télégraphiques est taxée comme autant de dépêches séparé ».*. Une dépêche qui doit être remisa à plusieurs personnes dans une mèmelocalité ne donne lieu qu’à une seule taxe. Mais il est perçu , en outre, autant de fois 73 centimes qu’il y a lie copies moins une.
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Les réponses peuvent être payées d’avance. Les dépêches doivent être écrites lisiblement, en langage ordinaire, intelligible, datées et signées par Pexpéditeur. L État n'est soumis à aucune responsabilité à raison de ce service. L’expéditeur peut seulement demander le remboursement des dépêches parvenues tardivement ou dénaturées, ou de celles dont la remise à domicile a été interdite (art. 14).
Tout fonctionnaire ou employé qui viole le secret de la correspondance est puni des peines portées par l’article 187 du Code pénal, sans préu lice de Faction civile. L’administration conserve e droit de suspendre la correspondance télégraphique sur les lignes et de refuser, par un moi if d’ordre et de moralité publique, l’admission ou la remise d’une dépêche.
Télégraphie domestique fp. 1724] (Économie domestique). Les procédés de transmission des dépêches ou des ordres par la télégraphie peuvent être appliqués dans les établissements publics ou privés, dans les hôtels, dan3 les châteaux, au moyen de sonneries électriques qui remplacent avantngeu>ement les sonnettes, les timbres, les tuyaux acoustiques.
« Ces sonneries marchent sans le secours des rounges d’horlogerie : le timbre , pourvu d’un martt au, est mû directement par la force électrique: le courant passe par l’armature d’un électroaimant. Cette armature, dont la position est verticale, et à laquelle tient la tige du marteau, est portée par une lame d’acier fixée à son extrémi é inférieure et qui tend à s’écarter de l’aimant en s'appuyant, vers son extrémité opposée, sur une autre lame faisant ressort, comme la première, mais d’une moindre force. C’est parcelle seconde lame que le courjnt atteint l’armature et la traverse. Quant aux fils de communication , ils sont en laiton , entouré de gutta-percha lorsqu'ils ont à traverser des endroits humides, ou de colon dont on peut assortir la couleur à celle des boiseries ou des tentures sur lesquelles courent les fils. »
Sur chaque point du parcours d’où l'on veut faire partir les communications est posé un transmetteur ou disque en bois d’ébénisterie, offrant à sa surf.ice un ou plusieurs boutons mobiles en ivoire. En appuyant le doigt sur le bouton, l’électricité circule et le marteau . porté par l'armature, Aient frapper le timbre. En maintenant la pression du doigt sur le bouton transmetteur, on obtient un renouvellement rapide du mime effet et une continuité de chocs sur le timbre, c’est-à-dire un roulement qu'il est impossible de confondre avec le coup isole. Avec cinq pressions successives seulement, on parvient à obtenir tout un système de chocs et de roulements composant un alphabet.
Un tableau , sur lequel glisse une pente plaque à coulisses laissant voir le mot : Compris , permet à la personne appelée de signaler la réception de l’ordre. Celte petite plaque est mue par un trèspetit électro-aimant obéissant à un second transmetteur établi prés de la sonnerie.
II n’est pas besoin de signaler tout le parti que les grandes administrations et les hôtels peuvent retirer d’un semblable mode de sonnerie.
Son entretien est, du reste, très-simple. Une pile de Daniel à dix éléments suffit pour développer le courant. Elle ne donne aucune odeur, aucune émanation: il suffit de verser tous les deux mois un peu d’eau dans les vases et d’ajouter quelques cristaux de sulfate de cuivre pour obtenir un courant constant.
TÉRÉBENTHINE [p. 1728] ( Hygiène ) Essence de térébtnthine. L'expérience a constaté que les vapeurs d’essence de térébenthine exercent une
action fâcheuse sur la santé. Le séjour dans un appariement récemment peint à l’essence est une cause d’accidents morbides plus ou moins graves.
T1ILASP1 fp. 1741] (Agriculture). La graine et l'huile de thiaspi peuvent être introduites avec avantage dans le commerce. Le thiaspi croît dans les terres les plus arides, et résiste à toutes les intempéries de l’air. Parmi ses diverses variétés, celle qui fournit le plus de produit est la variété à graine brune et ronde. Le kilogr. renferme lus de 500 000 graines ; l’hectolitre pèse de 67
69 kilogr. ; le rendement p>eut s’élever de 85 à 45 hectolit. par hectare. L’huile obtenue de ces graines s epure facilement et brûle bien. Les tourteaux sont mangés sans difficulté par les moulons. La culture du thiaspi permettrait d’utiliser, pendant une période plus ou moins longue, des terres sans valeur, auxquelles ou ne pourrait demander aucune autre culture.
TIMBRE MOBILE f p. 1745] (législation). Le droit de timbre auquel l'article 3 de la loi du 5 juin 1850 assujettit les effets de commerce venant soit de l'étranger, soit des lies ou des colonies dans lesquelles le timbre n'est pas encore établi , peut être acquitté par l'apposition sur ces effets d'un timbre mobile que l’administration de l'enregistrement est autorisée à vendre et à faire vendre. Le prix et l'emploi de ces timbres ont été fixés ainsi qu'il suit :
A 0 fr. 05 c. pour les effets de 100 fr. et audessous ;
A 0 fr. 10 c. pour ceux au-dessus de 100 fr. jusqu’à 200 fr. ;
A O fr. 15 c. pour ceux au-dessus de 500 fr. jusqu’à 300 fr.;
A 0 fr. 20 c. pour ceux au-dessus de 300 fr. jusqu’à 400 fr.;
A 0 fr. 25 c. pour ceux au-dessus de 400 fr. jusqu’à 500 fr.
A 0 fr. 50 c. pour ceux au-dessus de 500 fr. jusqu'à 1000 fr. ;
A 1 fr. 00 c. pour ceux au-dessus de 1000 fr. jusqu’à 2000 fr.
A 1 fr. 50 c. pour ceux au-dessus de 2000 fr. jusqu’à 3000 fr- ;
A 2 fr. 00 c. pour ceux au-dessus de 3000 fr. jusqu'à 4000 fr.
Kl ainsi de suite, en suivant la même progression et sans fraction.
Les timbres mobiles ne peuvent être apposés sur les effets de plus de 20000 fr. Ces effets continuent à être soumis au visa pour timbre, moyennant le payement à raison de O fr. 50 c. par 10(k) fr. sans fraction.
Le timbre mobile est apposé sur les effets pour lesquels l'emploi en est autorisé, avant tout us <ge de ces effets en France. Il est collé sur l’effet, savoir : avant les endossements, si l'effet n’a pas encore été négocié, et, s'il y a eu négociation immédiatement, après le dernier endossement souscrit en pays étranger. Le signataire de l’acceptation,de l’aval, de lendossementetde l’acquit, après avoir apposé le timbre, l'annule immédiatement , en y inscrivant la date de l’apposition et sa signature.
11 peut se présenter deux cas d’application : Si l’effet doit être visé ou accepté, il faut coller le timbre à l'endroit qui va recevoir le visa et la signature qui, passant sur le dessin du timbre, l’annuleront . au vœu de la loi ; si l’effet par son échéance rapprochée ou par les conditions de sa formule n’est susceptible ni d’être visé ni d’ètre accepté, cet effet devant, pour être négocié ou encaissé, être signé au dos soit pour les endossements, soit pour l’acquit, c’est à la place d'usage
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pour l'une ou l’autre de ces formalités qu’il faut apposer le timbre et l'annuler en écrivant ou signant dessus.
Sont considérés comme non timbrés : 1" les effets sur lesquels le timbre mobile aurait été apposé sans l’accomplissement des conditions prescrites ou sur lesquels aurait été appose un timbre mobile ayant déjà servi; 2“ les actes, pièces et écrits sur lesquels un timbre mobile aurait été indûment appose. En conséquence, toutes les dispositions pénales et autres des lois eiistantes concernant les actes, pièces et écrits non timbrés peuvent leur être appliquées. Ceux qui ont sciemment employé, vendu ou tenté de vendre des timbres mobiles ayant déjà servi, sont poursuivis devant le tribunal correctionnel et punis d’une amende de 60 fr. à 1000 fr. En cas de récidive . la peine est d'un emprisonnement de 6 jours à un mois, et l'amende est doublée.
TONNEAU (jeu nu) [p. 1751] [Je us). L’espèce de meuble ou de coifre dont on se sert à ce jeu et qu i n’a aucune ressemblance avec uu tonneau propreAicut dit, est percé à sa partie supérieure uun
certain nombre de trous longs et étroits communiquant intérieurement avec des cases diversement numérotées. Ces trous valent 10, 15, 20, 30, 411 points , etc. , selon que des obstacles plus ou moins grands ont été disposés à leur orihee. Celui du milieu vaut ordinairement 100 points et
11 est surmonté d'une gueule béante. Du reste, quelle que soit la forme ou la disposition des trous, la manière de jouer est toujours la même. I.es instruments du jeu consistent en 12 palets ou disques de métal. Les joueurs, placés a une distance déterminée, lancent à tour de rôle les
12 palets en s’efforçant de les faire entrer par les trous dans les cases. On marque les points ainsi obtenus par chacun des joueurs, et le gagnant est celui qui atteint le premier un nombre de points convenu d’avance. Le jeu du tonneau est i»rlout pratiqué à la campagne : c’est uu genre de récréation qui plaît généralement à tout le monde , aux enfants comme* aux grandes personnes.
TRKMBLADE (la) (p. 1775] (Bflint de mer). Yoy. Rochelle (la).
VEILLEUSE fp. 1814] (économie domestique). Une veilleuse est un meuble indispensable dans la Chambre d’un malade, d’un jeune enfant, d’une personne Agée, qui peut, àtoute heure de la nuit, aroirhesoiu d’être servie ou secourueeucasd’indis. position subite. Les veilleuses généralement adoptées sont celles dont la mèche flottante est placée dans une capsule qui occupe le centre <f une petite tour de porcelane surmontée d’une théière en miniature. La capsule est remplie d'huile trèspure ; une rondelle de liège . dont le centre est
fiercé d’une petite ouverture, surnage à la suracc de l’huile, et c'est dans cette ouverture que
se place le lumignon appelé aussi veilleuse , et qu'il faut choisir de lionne qualité. Rien n’est jilus commode qu’une veilleuse pour maimenir pendant la nuit, à une température convenable . la boisson rescritc à un malade, ou le lait coupé que doit oire un enfant récemment sevré.
VOITURES publiques [p. 1856] ( législation). Aux termes du décret du 13 avril 1861 , ce sont désormais les sous-préfets qui donnent l'autorisation nécessaire pour la mise en circulation des voitures publiques dans l'étendue de leur arrondissement (art. 6, n” 4). Yoy. Roulage au Dictionnaire.
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